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diagrams 5 hinges 10 paddle
1 lid 6 drive 11 bread pan
2 handle 7 spring clip 12 shaft
3 window 8 light A size
4 vents 9 timer W crust colour

Read the instructions, keep them safe, pass them on if you pass the appliance on. Remove all
packaging before use.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:

1 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 supervised/instructed and understand the hazards involved.

Children shall not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be done by children unless they are older
than 8 and supervised. Keep the appliance and cable out of reach
of children under 8 years.

2 Don’t connect the appliance via a timer or remote control system.

MAThe surfaces of the appliance will get hot.
3 If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer,

its service agent, or someone similarly qualified, to avoid hazard.
® Don’t immerse the appliance in liquid.
4 Don’t use the appliance near or below combustible materials (e.g. curtains).
5 Don't cover the appliance or put anything on top of it.
6 Unplug the appliance when not in use, before moving and before cleaning.
7 Don’t use accessories or attachments other than those we supply.
8 Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
9 Don't operate the appliance if it's damaged or malfunctions.
10 To stop the appliance, press the 5 button, and hold it down for 2 seconds.
household use only
2 BEFORE USING FOR THE FIRST TIME
Clean the appliance, to remove manufacturing dust, etc.
& HOW IT WORKS - IN BRIEF
1 Choose arecipe.
2 Put the ingredients into the bread pan in the correct order - this is essential.
3 Put the bread pan into the appliance and close the lid.
4 Use the menu ] button to choose a program (1-12).
5 Use the crust colour { IR button to move the arrow on the top of the display to light 3,
medium J& , or dark XK.
6 Use the size button 1337 3 to move the arrow on the bottom of the display to small 3 (5009),
medium {3 (750q), or large {3 (1kg).
7 Use the + and - buttons to set the timer (optional).
8 Press the i button to start the program.
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9 The display will count down, then beep when it’s finished.

¢ After the beep, the appliance will keep warm for an hour, on programs 1, 2, 3, 5, 8, 9, 10, and
11.

& PREPARATION

10 Sit the appliance on a stable, level, heat-resistant surface.

11 Leave a space of at least 50mm all round the appliance.

12 Open the lid.

13 Use the handle to pull the bread pan up and out of the appliance.

14 Fit the paddle to the shaft in the bottom of the bread pan.

15 The shaft and the hole in the paddle are D-shaped.

16 Set out a wire tray (for the bread), a heatproof mat (for the bread pan), and oven gloves.

18 It's important that ingredients are measured accurately.

19 Use the same measuring spoons for all the ingredients.

20 Level the spoons with the back of a knife.

21 Don't use a measuring jug — electronic scales are much more accurate, so weigh the water.

22 1 millilitre of water weighs 1 gram, so we've shown the water in the recipes as grams (g),
rather than millilitres (ml).

23 If you still want to use a measuring jug, 1 millilitre of water weighs 1 gram, you may replace
grams “g” with millilitres “ml”, but the results may not be consistent.

24 If you're using a recipe from elsewhere, replace millilitres (ml) of water with grams (g) for
accuracy.

25 It's important that you add the ingredients in the correct order.

26 We've numbered them, to make it easy.

27 First, add the liquid.

28 It’s usually water, but it might include milk and/or eggs.

29 Water/milk must be warm (20°C-25°C/68°F-77°F).

30 Both hot and cold water will inhibit the yeast.

31 Add sugar and salt, if required.

32 Add wet ingredients — honey, syrup, molasses ...

33 Add dry ingredients - flour, dried milk, herbs, spices ...

34 Finally - add the dried yeast (or baking powder/baking soda).

35 Lay it on top, and don't get it wet, or it'll start working too soon.

¢ If you're using the timer, it's even more important that the yeast and water are well separated.

36 Nuts, raisins, etc. are normally added during the second kneading.

& LOAD UP

36 Clean any spillage off the bread pan.

37 Lower the bread pan into the appliance.

38 You may have to turn the drive slightly to allow it to fit.

39 Close the lid.

@ SWITCHING ON

40 Put the plug into the power socket.

41 The appliance will beep.

42 The display shows iI* (program 1, with medium crust), then =:='} (the program duration).

43 Use the menu ] button to choose a program (1-12).

& CRUST COLOUR

44 Use the crust colour { 13X R button to move the arrow on the top of the display to light { 3,
medium J& , or dark XK.

3¢ light {3 (display =!_), medium B (display =~ ), dark R (display =} )

45 This function only works with programs 1, 2, 3, and 5.



< SIZE

46 Use the size button 1337 3 to move the arrow on the bottom of the display to small 3 (500g),
medium 3 (750g), or large {3 (1kg).

47 These sizes are approximate — think of them as small, medium, and large.

48 This function only works with programs 1, 2, 3, 5, and 8.

& THE TIMER

49 If you're not using the timer, jump to point 63.

50 Use the timer to set the finishing time up to 13 hours ahead (including recipe time).

51 This function only works with programs 1, 2, 3, and 5.

52 Don't use the timer with a recipe containing fresh milk, yoghurt, cheese, eggs, fruit, onions,
or anything that might go off if left for a few hours in a warm moist environment.

53 Leaving the ingredients together for an extended period will inevitably cause some
interaction, especially on a hot or humid day

54 Don't use moist ingredients like fruit.

55 Add any nuts or raisins after the flour

56 Decide when you want your bread to be ready, e.g. 1800.

57 Check the time now, e.g. 0700.

58 Calculate the difference between the two times, e.g. 11 hours.

59 Use the + and — buttons to change the time shown on the display from the program time to
the time you've just calculated (e.g. 11 hours).

60 Each press will decrease — or increase + the time displayed by 10 minutes

61 You can't reduce the time to less than the program time.

62 The maximum time which can be shown on the display is 13 hours.

& START THE APPLIANCE

63 Press the i button to start the program.

64 The appliance will beep.

65 The display will count down, then beep when it’s finished.

66 If you're using program 3, kneading won't start for 30 minutes, while the ingredients are
warmed.

67 Have a look at the dough (through the window) after 30 minutes of kneading.

68 If you see any unincorporated ingredients round the walls of the bread pan, open the lid,
scrape them into the dough with a spatula, then close the lid.

69 Scrape only the walls, to avoid the paddle.

& FINISHED?

70 To stop the appliance, press the 55 button, and hold it down for 2 seconds.

71 For best results, remove the bread as soon as it is finished.

72 If you don't stop it, the appliance will keep the bread warm for an hour.

73 It will then beep 10 times, and switch off.

74 Unplug the appliance.

¢ Steam and hot air will escape when you lift the lid.

75 Wear oven gloves.

76 Open the lid.

77 Use the handle to pull the bread pan up and out of the appliance.

78 Turn the bread pan upside down and shake it to release the bread.

79 You may have to run a heatproof plastic or wooden spatula round the inside of the bread pan.

80 Put the bread on the wire tray to cool for 20-30 minutes before cutting.

81 Put the bread pan on the heatproof mat.

82 Check that the paddle is still in the bread pan.

83 If the paddle is in the bread, dig it out of the bread with a plastic or wooden spatula.



84 Before reusing the appliance, let it cool, and clean it.
85 If the appliance is too hot, the display will show an error message.
& nuts, raisins, etc
86 Nuts, raisins, etc. are normally added during the second kneading.
87 The appliance will beep 15 times when it wants them.
88 The beeps come about 22 minutes after the start of programs 1 and 5, but 47 minutes after
the start of program 3.
89 This function only works with programs 1, 3, and 5.
90 If you're using fresh fruit or vegetables, dry them with kitchen paper.
91 The appliance will beep 15 times when it wants them:
92 Open the lid.
93 Sprinkle the new ingredients over the dough.
94 Close the lid.
& THE PROGRAMS
1 basic
For basic white bread, or recipes based on white bread dough.
2 French
For French-type bread, with a lighter texture and crispier crust. Recipes suitable for this program
don’t normally use butter (or margarine) or milk. It will only stay fresh for a few hours.
3 wholewheat/wholemeal
The heavier flour needs preheating for about 30 minutes before kneading. Loaves tends to be
smaller and denser. They don’t work very well with the timer.
4 cake
For cake and batter recipes, rather than dough, usually using baking powder or baking soda as
the raising agent, rather than yeast.
5 sweet
For sweeter bread recipes, often containing fruit or dried fruit.
6 dough
This uses the appliance as a mixing/kneading machine.
Remove the dough as soon as the program has finished.
Punch it back, cover, and let it rest for ten minutes or so before cutting/shaping.
7 jam
This preheats the ingredients, then boils them. Allow plenty of room for the jam to expand when
boiling. If jam gets into the appliance, it will be difficult to clean.
¢ Take care - hot jam can give you a nasty burn.
8 sandwich
This makes a loaf with a loose texture and a thin crust, ideal for making sandwiches.
9 gluten-free
Gluten-free bread uses other substances to give the dough elasticity and bounce. The bread is
denser and coarser than bread made with strong flour.
10 fastbake |
11 fastbake Il
These are variations on the basic program, with reduced kneading, rising, and baking times.
They cut the program times to 55 and 80 minutes respectively
The loaves will be smaller, denser, and coarser than normal, and any additional ingredients
(raisins, nuts, etc.) may be mashed, or unevenly distributed
12 speciality
This program is specially designed for the malt loaf recipe.
& INGREDIENTS



flour

The type of flour used is important. You can’t use “ordinary” plain flour for making bread. Buy
flour with “strong” or “bread” in its title. The commonest is normally marketed as strong white
flour. These “strong” or “bread” flours contain more gluten than ordinary baking flour. Gluten is
the protein that gives the bread its structure and texture. It retains the carbon dioxide produced
by the yeast, putting the elasticity, the bounce, into the dough.

other bread flours

These include strong brown flour, strong wholemeal, and whole wheat bread making flours.
These have lower levels of gluten than strong white flour. Brown loaves tend to be smaller and
denser than white loaves. Generally, if you substitute strong white flour for half of the brown
flour in a recipe, you can make bread with a “brown bread” flavour and a “white bread” texture.
yeast

1 Yeast is a living organism. Given moisture, food, and warmth, the yeast releases carbon
dioxide, which make the dough rise.

2 We recommend using “dried active yeast”, also known as “dry active yeast”, and “instant
yeast” or “easy blend dried yeast”. These are usually sold in 7 gram sachets and don't have to
be dissolved in water first.

3 If you don't use all the yeast in a sachet, throw the remainder away.

4 Don't use fresh or tinned yeast — they won't work with your appliance.

5 Check the “best before” date on the sachet of yeast.

6 You may also see “fast action’ or “bread machine” yeast - really potent yeasts that can make
dough rise up to 50% faster. If you use these, you'll need to experiment to get the best results.
You could start by trying them with programs 10 and 11.

liquid

1 The liquid ingredient is normally water or milk, or a mixture of these.

2 Water makes a crisp crust. Milk makes a softer crust.

3 Water/milk must be warm (20°C-25°C/68°F-77°F).

4 Some recipes call for hand-hot water (that’s 35°C-50°C/95°F-122°F), to speed up the process.
Only the fast yeasts can handle this temperature.

5 Don't use milk with the timer.

butter/fat

These make the dough tender, enhance the flavour, and retain moisture, making the bread keep
fresh longer. Margarine or olive oil can be used instead of butter, but they are less effective.

Do not use low fat spread.

sugar

Sugar feeds the yeast, adds flavour, texture, and helps with browning the crust. Some sachets of
yeast do not need sugar to activate.

You may use honey, syrup, or molasses instead of sugar, provided you adjust the liquid
ingredient compensate.

Don't use artificial sweeteners.

salt

Salt adds flavour, and helps control the yeast, to prevent the bread rising too much, then
collapsing.

eggs

Eggs make bread richer and more nutritious, add colour, and help with structure and texture. If
you add eggs, adjust the other liquid ingredients.

herbs and spices

These can be added at the beginning, along with the main ingredients.

Dried cinnamon, ginger, oregano, parsley, and basil add flavour and interest. Use in small
quantities (a teaspoon).



Fresh herbs, like garlic and chives may contain enough liquid to upset the balance of the recipe,
so adjust the liquid content.
nuts, raisins, etc
Dried fruit and nuts should be chopped finely; cheese should be grated; chocolate chips must
be chips, not lumps. Don't add too much, or the bread may not rise.
When using fresh fruit and nuts, you may need to adjust the liquid ingredient to compensate.
& STORING BREAD
Store bread for a couple of days at room temperature, in a polythene bag with the air squeezed
out.
To freeze bread, let it cool, put it in a polythene bag, suck all the air from the bag, then seal it.
Don't put bread in the fridge. The chemical reactions involved in bread going stale work best at
fridge temperatures.
& KITCHEN TEMPERATURE
The appliance works best in a kitchen with a temperature of 15-34°C (59-93°F).
& POWER CUTS
If a power cut lasts less than 7 minutes, the appliance will compensate.
If the power cut is more than 7 minutes, the program will fail.
Unplug, empty, and clean the appliance.
& ERROR MESSAGES
If the appliance is too hot, the display will show an error message.
This will be an odd set of letters and/or numbers.
To stop the appliance, press the 5 button, and hold it down for 2 seconds.
Let the appliance cool, and try again.
If this doesn’t work, then the appliance isn’t overheating, it's broken.
& CARE AND MAINTENANCE
1 Unplug the appliance and let it cool.
2 If the paddle has stuck to its shaft, fill the bread pan with warm water, to soften dough
residues and allow the paddle to be removed. Don't leave it to soak.
3 If the inside of the paddle gets clogged with flour, soak it in warm water, then clean with a
wooden toothpick.
4 Wipe all surfaces with a clean damp cloth.
5 Hand wash the bread pan and paddle, rinse, and dry.
Qw You may wash these parts in a dishwasher.
6 Put the paddle, on its own, in a compartment of the cutlery basket.
7 If you use a dishwasher, the harsh environment inside the dishwasher will affect the surface
finishes.
8 The damage should be cosmetic only, and should not affect the operation of the appliance.
& RECIPES
1 Many external factors affect the taste and texture of your bread (e.g. yeast type, flour type,
sugar type, kitchen temperature, even air pressure and height above sea level).
2 The recipes supplied have been designed specially for this appliance.
3 If you want to experiment, use the recipes as a guide, taste the results, and keep notes.
4 It's best to change only one thing at a time so you know what is responsible for the result you
get.
5 If you already have bread recipes, or find recipes in other publications, compare them with
the recipes given here, to find out which program to try first, then experiment till the results
match your desires.




6 Be careful with quantities when using other recipes. For the first trial, don't fill the bread pan
above about a quarter full, certainly not as much as a third full. If you overfill the bread pan,
ingredients may burn on to the element and clog the drive.

7 It'simportant that you add the ingredients in the correct order.

8 We've numbered them, to make it easy.

& PROBLEMS
the bread collapsed
The dough may be too moist. Reduce the recipe liquid slightly. If fruit was used, it may not have
been properly dried.
Leaving the bread in the bread pan while it cools can cause moisture released during baking to
soak back into the bread.
The flour may have been too coarsely ground. Try using finer flour.
the bread didn’trise
Ingredients quantities were wrong - accuracy is essential.
The yeast is stale — check the “best before” date.
the core of the bread is too moist
The dough may have been too moist.
The flour may have been too heavy. This problem can occur with rye, bran and wholemeal flours.
Replace some of the heavy flour with white flour.
the bread has swollen too much
You may have used too much yeast, try reducing it slightly.
Too much sugar can cause the yeast to work too fast, and the bread to rise too much. Try
reducing the amount of sugar. If you add sweet/sugary ingredients such as dried fruit, honey or
molasses, reduce the amount of sugar to compensate.
The dough may be too moist. Reduce the recipe liquid slightly. If fruit was used, it may not have
been properly dried.
Use a coarser flour. Less yeast is needed with fine flour than with the same type of flour ground
coarsely.
the bread tastes bland
Try increasing the amount of salt by up to % of a teaspoon.

ENVIRONMENTAL PROTECTION

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances in electrical and
electronic goods, appliances marked with this symbol mustn’t be disposed of with unsorted
municipal waste, but recovered, reused, or recycled.
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Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Geréat an Dritte abgeben, geben Sie
auch die Anleitung mit. Entfernen Sie die Verpackung vollstandig, bevor Sie das Gerat einschalten.
WICHTIGE SICHERHEITSVORKEHRUNGEN

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmaBnahmen:

1 Dieses Gerat ist fiir die Nutzung von Kindern ab 8 Jahren und alter
sowie von Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen
und geistigen Fahigkeiten geeignet, wenn ihnen die Handhabung
erklart wurde/ sie dabei beaufsichtigt werden und ihnen die damit
verbundenen Gefahren bewusst sind. Kinder sollten nicht mit dem
Gerat spielen. Die Reinigung und Instandhaltung des Gerats darf
nicht von Kindern durchgefiihrt werden, es sei denn sie sind alter
als 8 Jahre und werden dabei beaufsichtigt. Bewahren Sie das Gerat
und das Kabel auBBer Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.

2 SchlieBBen Sie das Gerat nicht tGber einen Timer oder iber
Fernsteuerung an.

A\ Die Oberflache des Gerats erhitzt sich.

3 Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller,
einer Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten
Fachkraft ersetzt werden, um eine mogliche Gefahrdung

auszuschlieBen.
® Tauchen Sie das Gerit nicht in Flissigkeiten.
4 Verwenden Sie das Gerét nicht in der Nahe oder unterhalb von brennbaren Stoffen (z.B.
Vorhdngen).
5 Decken Sie das Gerét nicht ab und stellen Sie nichts darauf ab.
6 Netzstecker des Gerdts vor Umstellen und vor Sdubern herausziehen und Gerat abkiihlen
lassen.
7 Bitte keine Zubehorteile oder Aufsdtze verwenden, die nicht von uns geliefert wurden.
8 Benutzen Sie das Gerét ausschlielich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.
9 Das Gerat nicht verwenden, wenn es beschadigt ist oder Funktionsstérungen aufweist.
10 Sie konnen das Gerdt anhalten, indem Sie die &5 Taste zwei Sekunden lang gedriickt halten.
Nur fiir den Gebrauch im Haushalt
'Er VOR ERSTMALIGEM GEBRAUCH
Reinigen Sie das Gerat, um bei der Herstellung entstandenen Staub etc. zu entfernen.
& SO FUNKTIONIERT’S - IN KURZE
1 Wahlen Sie ein Rezept aus.
2 Wichtig ist, dass Sie die Zutaten in der richtigen Reihenfolge in den Brotkasten geben.
3 Stellen Sie den Brotkasten in das Gerat und schlie3en Sie den Deckel.
4 Wahlen Sie mit Hilfe der Menu-Taste ein Programm aus (1-12).
5 Mit Hilfe der Braunungsgrad-Taste | (3R konnen Sie den Pfeil oben auf dem Display von
hell {3 auf mittel & oder dunkel B verstellen.
6 Mit Hilfe der GroBen-Taste 3737 { kdnnen Sie den Pfeil unten auf dem Display von klein
(5009) auf mittel 3 (750g) oder grof3 {3 (1kg) verstellen.

12



Zeichnungen 5 Scharniere 10 Dreharm
1 Deckel 6 Motor 11 Brotkasten
2 Griff 7 Federklemme 12 Achse
3 Fenster 8 Kontroll-Lampe A GroBe
4 Beluftungsoffnungen 9 Timer WV Braunungsgrad

7 Mit Hilfe der + und - Tasten kénnen Sie den Timer einstellen (wahlweise).

8 Driicken Sie die % Taste, um das Programm zu starten.

9 Die Uhr auf dem Display lauft riickwarts und ein Piepton erklingt, wenn die Zeit abgelaufen
ist.

3¢ Nach dem Piepton bleibt das Gerét bei den Programmen 1, 2, 3,5, 8,9, 10 und 11 noch eine
Stunde lang warm.

& VORBEREITUNG

10 Gerat auf eine stabile, ebene, hitzefeste Oberflache stellen.

11 Lassen Sie um das Gerat herum mindestens einen Abstand von 50mm.

12 Den Deckel 6ffnen.

13 Heben Sie den Brotkasten mit Hilfe des Griffs aus dem Gerat.

14 Setzen Sie den Dreharm auf die Achse im Brotkasten.

15 Die Achse und die Offnung im Dreharm sind D-férmig.

16 Legen Sie ein Abkuhlgitter (fiir das Brot), eine hitzebestéandige Unterlage (fiir den Brotkasten)
und Ofenhandschuhe bereit.

18 Achten Sie unbedingt darauf, die Zutaten genau abzumessen.

19 Verwenden Sie dieselben Messloffel fir alle Zutaten.

20 Ebnen Sie die Messloffel mit der Ruickseite eines Messers.

21 Verwenden Sie keinen Messbehalter — elektronische Waagen sind sehr viel praziser, wiegen
Sie das Wasser also ab.

22 1 Milliliter Wasser wiegt 1 Gramm, daher haben wir uns dafiir entschieden, die Wassermenge
in den Rezepten in Gramm (g) und nicht in Millilitern (ml) anzugeben.

23 Sollten Sie dennoch einen Messbecher verwenden wollen, kénnen Sie Gramm ,g" durch
Milliliter ,ml” ersetzen, da 1 Milliliter Wasser 1 Gramm wiegt, die Ergebnisse kdnnen jedoch
abweichen.

24 Sollten Sie ein anderes Rezept verwenden, ersetzen Sie fiir ein praziseres Ergebnis die
Milliliter-Angabe (ml) durch Gramm (g).

25 Achten Sie unbedingt darauf, dass Sie die Zutaten in der richtigen Reihenfolge
hinzufiigen.

26 Wir haben Sie als Erleichterung fiir Sie nummeriert.

27 Fugen Sie zuerst die Flussigkeit hinzu.

28 Normalerweise handelt es sich hierbei um Wasser, doch es kénnte auch Milch und/oder Eier
sein.

29 Das Wasser/ die Milch muss warm sein (20°C - 25°C/68°F-77°F).

30 Sowohl heifles als auch kaltes Wasser verhindert, dass die Hefe aufgeht.

31 Flgen Sie Zucker und Salz hinzu, falls notwendig.

32 Fugen Sie die zdhflissigen Zutaten hinzu - Honig, Sirup, Melasse ...

33 Fugen Sie die trockenen Zutaten hinzu — Mehl, Trockenmilch, Krauter, Gewdirze ...

34 Fligen Sie - zuletzt - die Trockenhefe hinzu (oder Backpulver/Natron).

35 Legen Sie sie oben auf, und achten Sie darauf, dass sie nicht feucht wird, ansonsten geht Sie
zu schnell auf.

¢ Verwenden Sie den Timer, ist es noch wichtiger, dass sich Hefe und Wasser weit voneinander
getrennt befinden.

36 Niisse, Rosinen etc. werden normalerweise im zweiten Knetgang hinzugefiigt.
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& BEFULLEN

36 Entfernen Sie etwaige Reste vom Brotkasten.

37 Setzen Sie den Brotkasten in das Gerét ein.

38 Unter Umstdnden miissen Sie den Motor etwas drehen, damit der Kasten eingesetzt werden
kann.

39 Den Deckel schlief3en.

& EINSCHALTEN

40 Geratenetzstecker in die Steckdose stecken.

41 Das Gerat piept.

42 Auf dem Display wird nun 1P (Programm 1, mittlerer Braunungsgrad), anschlieBend 3:20
(Programmlédnge) angezeigt.

43 Wahlen Sie mit Hilfe der Menii-Taste ein Programm aus (1-12).

@& BRAUNUNGSGRAD

44 Mit Hilfe der Braunungsgrad-Taste 3R konnen Sie den Pfeil oben auf dem Display von
hell {3 auf mittel & oder dunkel I verstellen.

3¢ hell 3 (Display =} ), mittel & (Display =), dunkel B (Display =)

45 Diese Funktion kann nur mit den Programmen 1, 2, 3 und 5 eingesetzt werden.

@ GROSSE

46 Mit Hilfe der GréBen-Taste 3137 3 kdnnen Sie den Pfeil unten auf dem Display von klein
(5009) auf mittel 3 (750g) oder grof3 {3 (1kg) verstellen.

47 Die Grof3enangaben sind Schatzwerte — gehen Sie von klein, mittel und groB aus.

48 Diese Funktion kann nur mit den Programmen 1, 2, 3, 5 und 8 eingesetzt werden.

& DERTIMER

49 Wenn Sie den Timer nicht verwenden, gehen Sie direkt zu Punkt 63.

50 Stellen Sie mit Hilfe des Timers die Endzeit auf bis zu 13 Stunden im Voraus ein (einschlie3lich
der Zubereitungszeit).

51 Diese Funktion kann nur mit den Programmen 1, 2, 3 und 5 eingesetzt werden.

52 Verwenden Sie den Timer nicht, wenn das Rezept frische Milch, Joghurt, Kase, Eier, Obst,
Zwiebeln oder andere Lebensmittel beinhaltet, die bei einer Lagerung von einigen Stunden
in einem warmen feuchten Umfeld schlecht werden kénnen.

53 Da die Zutaten zusammen (ber einen recht langen Zeitraum im Kasten liegen, werden diese
unausweichlich miteinander reagieren, vor allem an hei3en oder feuchten Tagen.

54 Verwenden Sie keine Zutaten, die Flissigkeit enthalten, wie etwa Obst.

55 Flgen Sie Nisse oder Rosinen erst, nachdem Sie das Mehl hinzugegeben haben, hinzu.

56 Uberlegen Sie sich, wann das Brot fertig gebacken sein soll, z.B. um 18:00 Uhr.

57 Uberpriifen Sie die aktuelle Zeit, z.B. 7:00.

58 Berechnen Sie die Differenz zwischen beiden Zeiten, z.B. 11 Stunden.

59 Andern Sie die vom Programm eingestellte Zeit auf dem Display mit Hilfe der + und - Tasten
auf die von lhnen soeben errechnete Zeit (z.B. 11 Stunden).

60 Durch erneutes Driicken der Tasten verringern - oder erhdhen + Sie die angezeigte Zeit um
10 Minuten.

61 Die im Programm eingestellte Zeit kann nicht verkiirzt werden.

62 Die maximale Zeit, die auf dem Display angezeigt werden kann, betrdgt 13 Stunden.

& SO BETREIBEN SIE DAS GERAT

63 Dricken Sie die 355 Taste, um das Programm zu starten.

64 Das Gerat piept.

65 Die Uhr auf dem Display lauft riickwarts und ein Piepton erklingt, wenn die Zeit abgelaufen ist.

66 Verwenden Sie Programm 3, beginnt der Knetvorgang erst nach 30 Minuten, nachdem
die Zutaten erwarmt wurden.



67 Uberpriifen Sie nach 30 Minuten Kneten den Teig (durch das Fenster).

68 Sollten Ihnen dabei noch nicht vermengte Zutaten an den Wanden des Brotkastens auffallen,
offnen Sie den Deckel, mischen Sie sie mit einem Spatel unter den Teig und schlieBen Sie
anschlieBend den Deckel.

69 Kratzen Sie nur die Wande ab, damit Sie nicht in Bertihrung mit dem Dreharm kommen.

& FERTIG?

70 Sie kdnnen das Gerat anhalten, indem Sie die 5 Taste zwei Sekunden lang gedriickt halten.

71 Um ein optimales Backergebnis zu erzielen, nehmen Sie das Brot sofort nach Beendigung des
Backvorgangs heraus.

72 Wenn Sie das Gerat nicht ausschalten, wird das Brot noch eine Stunde lang darin
warmgehalten.

73 Das Gerdt piept 10 Mal und schaltet sich ab.

74 Den Stecker des Gerats aus der Steckdose ziehen.

3¢ Dampf und heiBe Luft wird austreten sobald Sie den Deckel 6ffnen.

75 Benutzen Sie Ofenhandschuhe.

76 Den Deckel 6ffnen.

77 Heben Sie den Brotkasten mit Hilfe des Griffs aus dem Gerét.

78 Drehen Sie den Brotkasten herum und schitteln Sie ihn, damit sich das Brot |6st.

79 Es kann sein, dass Sie die Innenseiten im Brotkasten mit einem hitzebestandigen Kunststoff-
oder Holzspatel entlangfahren missen.

80 Legen Sie das Brot 20-30 Minuten zum Abktihlen auf das Abkuhlgitter, bevor Sie es
schneiden.

81 Stellen Sie den Brotkasten auf die hitzebestandige Unterlage.

82 Vergewissern Sie sich, dass sich der Dreharm noch im Brotkasten befindet.

83 Sollte sich der Dreharm im Brot befinden, entfernen Sie ihn mit Hilfe eines Kunststoff- oder
Holzspatels aus dem Brot.

84 Lassen Sie das Gerdt vor dem erneuten Gebrauch abkiihlen und reinigen Sie es.

85 Sollte das Gerét zu heil} sein, erscheint auf dem Display eine Fehlermeldung.

& Niisse, Rosinen etc.

86 Nusse, Rosinen etc. werden normalerweise im zweiten Knetgang hinzugefiigt.

87 Das Gerat piept 15 Mal, wenn die Zutaten hinzugefligt werden sollen.

88 Der Piepton ertdnt etwa 22 Minuten nach Beginn von Programm 1 und 5, jedoch erst 47
Minuten nach Beginn von Programm 3.

89 Diese Funktion kann nur mit den Programmen 1, 3 und 5 eingesetzt werden.

90 Verwenden Sie frisches Obst oder Gemiise, trocknen Sie es mit Klichenpapier ab.

91 Das Gerét piept 15 Mal, wenn die Zutaten hinzugefiigt werden sollen.

92 Den Deckel 6ffnen.

93 Streuen Sie die neuen Zutaten tber den Teig.

94 Den Deckel schlieBBen.

& DIE PROGRAMME

1 Standard (basic)
Fur einfaches weil3es Brot oder Rezepte, die auf Weibrotteig basieren.
2 Franzosisch (French)

Fir Brot nach franzoésischer Art, luftigere Krume und knusprigere Kruste. Bei den fiir dieses

Programm geeigneten Rezepten wird normalerweise keine Butter (oder Margarine) oder Milch

verwendet. Es bleibt nur einige Stunden lang frisch.

3 Vollkorn (wholewheat/wholemeal)
Das schwerere Mehl macht ein Vorheizen von 30 Minuten vor dem Knetvorgang erforderlich.
Das Brot ist oftmals kleiner und dichter. Der Einsatz des Timers funktioniert hierbei weniger gut.

15



4 Kuchen (cake)
Fir Kuchen- und andere Rezepte, die fliissigen Teig beinhalten, nicht unbedingt fiir Rezepte, die
festen Teig beinhalten, normalerweise wird hierflir Backpulver oder Natron, nicht unbedingt
Hefe, als Backtriebmittel eingesetzt.

5 SuB (sweet)
Fiir stiBere Brotrezepte, die haufig Obst oder Trockenobst beinhalten.

6 Fester Teig (dough)
Bei diesem Programm wird das Gerat zum Mixen/Kneten eingesetzt.
Entnehmen Sie den Teig, sobald das Programm beendet wurde.
Legen Sie ihn zurlick, decken Sie ihn ab und lassen Sie ihn etwa zehn Minuten lang ruhen, bevor
Sie ihn zuschneiden/formen.

7 Marmelade (jam)
Bei diesem Programm werden die Zutaten vorgekocht und anschlieBend gekocht. Lassen Sie
genug Platz, damit sich die Marmelade beim Kochen ausdehnen kann. Die Reinigung des Gerats
gestaltet sich schwierig, sollte Marmelade eindringen.
3¢ Seien Sie vorsichtig - Sie kdnnen unangenehme Verbrennungen durch heiRe Marmelade

davontragen.

8 Sandwich (sandwich)
Mit diesem Programm kdnnen Sie ein weiches Brot mit diinner Kruste backen, gut geeignet fir
die Herstellung von Sandwiches.

9 Glutenfrei (gluten-free)
Bei glutenfreiem Brot werden andere Inhaltsstoffe verwendet, damit die Brotkrume luftig wird
und die richtige Konsistenz erhalt. Das Brot ist dichter und grober als das aus backstarkem Mehl
hergestellte Brot.
10 Schnellbacken | (fastbake I)
11 Schnellbacken Il (fastbake I1)
Diese Programme beruhen auf dem Standardprogramm, wobei die Dauer des Knetvorganges,
die Zeit fur das Aufgehen und Backen kiirzer sind.
Die Programmdauer wird auf jeweils 55 und 80 Minuten verkiirzt.
Das Brot wird kleiner, dichter und grobkdrniger als sonst, und weitere Zutaten (Rosinen, Niisse
etc.) werden méglicherweise zerdriickt oder ungleichmafig verteilt.
12 Spezialitat (speciality)
Dieses Programm wurde speziell zum Backen von Malzbrot-Rezepten entwickelt.
& ZUTATEN
Mehl
Es ist wichtig, die richtige Mehlsorte zu verwenden. Zum Brotbacken kdnnen Sie kein
herkommliches Haushaltsmehl verwenden. Kaufen Sie ,backstarkes Mehl” oder ,Brotmehl”. In
der Regel wird es als backstarkes WeilBmehl verkauft. Dieses ,backstarke” Mehl oder ,Brotmehl”
verfiigt tiber einen héheren Glutengehalt als herkdmmliches Backmehl. Gluten ist das Protein,
durch das Brot seine Konsistenz und Struktur erhélt. Es hélt das durch die Hefe produzierte
Kohlendioxid und sorgt so dafiir, dass der Teig elastisch wird und sich ausdehnt.
Weitere Brotmehle
Dazu zdhlen backstarkes braunes Mehl, backstarkes Vollkornmehl und zum Brotbacken
geeignetes Vollkornmehl. Der Glutengehalt dieser Mehlsorten ist geringer als der in
backstarkem WeilBmehl. Dunkle Brote sind in der Regel kleiner und dichter als Weibrote. Im
Allgemeinen kdnnen Sie ein Brot backen, das den Geschmack von dunklem Brot, aber die
Konsistenz von WeiB3brot besitzt, wenn Sie die Halfte des im Rezept angegebenen braunen
Mehls durch backstarkes WeilSmehl ersetzen.



Hefe

1 Bei Hefe handelt es sich um einen lebenden Organismus. Versorgt man die Hefe mit
Feuchtigkeit, Nahrstoffen und Warme, setzt sie Kohlendioxid frei, wodurch der Teig aufgeht.

2 Wir empfehlen Ihnen, aktive Trockenhefe zu verwenden, auch bekannt als
Trockenreinzuchthefe. Sie wird tiblicherweise in Abpackungen von 7 Gramm verkauft und
muss nicht erst in Wasser aufgelst werden.

3 Sollten Sie nicht die gesamte Hefe eines Packchens verwenden, werfen Sie den Rest weg.

4 Verwenden Sie keine Frischhefe oder Hefe aus Dosen - diese Hefe kann mit dem Gerét nicht
verarbeitet werden.

5 Uberpriifen Sie das Mindesthaltbarkeitsdatum auf der Verpackung der Hefe.

6 Es kann sein, dass Sie Hefe finden, die den Teig besonders schnell aufgehen lasst oder die
speziell flr Brotbackautomaten geeignet ist — hierbei handelt es sich um duBBerst wirksame
Hefe, durch die der Teig bis zu 50% schneller aufgeht. Verwenden Sie diese, sollten Sie zuerst
austesten, wie Sie ein optimales Ergebnis erzielen. Hierflir kdnnten Sie die Programme 10
und 11 benutzen.

Fliissigkeit

1 Bei der flissigen Zutat handelt es sich normalerweise um Wasser oder Milch oder eine
Mischung aus beidem.

2 Durch Wasser wird die Kruste knusprig. Mit Milch erhalten Sie eine weichere Kruste.

3 Das Wasser/ die Milch muss warm sein (20°C - 25°C/68°F-77°F).

4 Einige Rezepte beinhalten die Verwendung von handwarmem Wasser (d.h. 35°C-50°C/95°F-
122°F), um den Backvorgang zu beschleunigen. Nur schnellreagierende Hefen kdnnen auf
derartige Temperaturen reagieren.

5 Verwenden Sie beim Einsatz des Timers keine Milch.

Butter/Fett

Mit diesen Zutaten wird der Teig weich, sein Geschmack verstarkt und Feuchtigkeit wird
gebunden, wodurch das Brot ldnger frisch bleibt. Anstelle von Butter kénnen Sie auch
Margarine oder Olivendl verwenden, ihre Wirkung fallt jedoch geringer aus.

Verwenden Sie keine fettarmen Aufstriche.

Zucker

Zucker gilt als “Nahrung” fiir die Hefe, verleiht mehr Geschmack und eine bessere Konsistenz
und unterstiitzt den Bradunungsvorgang der Kruste. Bei einigen Hefesorten ist kein zusatzlicher
Zucker zur Aktivierung erforderlich.

Anstelle von Zucker kdnnen Sie auch Honig, Sirup oder Molasse verwenden, vorausgesetzt Sie
passen die Menge der fliissigen Zutat entsprechend an.

Verwenden Sie keine kiinstlichen SiiBstoffe.

Salz

Salz verleiht mehr Geschmack und wirkt hemmend auf die Hefe, damit dass Brot nicht zu sehr
aufgeht und anschlieBend zusammenfllt.

Eier

Durch Eier wird das Brot reichhaltiger und nahrhafter, verleiht ihm eine kréftigere Farbe und
sorgt fur eine bessere Struktur und Konsistenz. Sollten Sie Eier hinzufiigen, passen Sie die
Menge der anderen flissigen Zutaten an.

Krauter und Gewiirze

Diese kdnnen gleich zu Beginn zusammen mit den Hauptzutaten hinzugegeben werden.
Getrockneter Zimt, Ingwer, Oregano, Petersilie und Basilikum verleihen mehr Geschmack und
eine auBergewdhnliche Note. Verwenden Sie diese Zutaten in geringen Mengen (ein Teeloffel).
Frische Krdauter wie Knoblauch und Schnittlauch kénnen so viel Fllssigkeit enthalten, um das
Gleichgewicht des Rezepts zu storen. Passen Sie also die fllissigen Zutaten entsprechend an.
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Niisse, Rosinen etc.

Trockenobst und Nisse sollten fein gehackt, Kase gerieben werden; Schokoladenstiickchen
mussen klein genug und nicht in groBen Stiicken hinzugefiigt werden. Fligen Sie nicht zu viel
davon hinzu, da das Brot ansonsten nicht aufgeht.

Verwenden Sie frisches Obst oder Nlsse, missen Sie als Ausgleich die Menge der fliissigen Zutat
eventuell anpassen.

& WIE BEWAHRE ICH BROT AUF

Bewahren Sie das Brot einige Tage lang bei Zimmertemperatur in einer Plastiktlte ohne Luft auf.
Wenn Sie das Brot einfrieren mdchten, lassen Sie es abkiihlen, packen Sie es in eine Plastiktiite,
achten Sie darauf, dass sich keine Luft in der Tite befindet und verschlieen Sie diese luftdicht.
Bewahren Sie das Brot nicht im Kihlschrank auf. Die chemischen Reaktionen, die Brot alt werden
lassen, werden bei den im Kuihlschrank vorherrschenden Temperaturen begtinstigt.

& TEMPERATUR IN DER KUCHE

Das Gerat funktioniert am besten in einer Kiiche, in der Temperaturen von 15-34°C (59-93°F)
vorherrschen.

@& STROMAUSFALLE

Dauert der Stromausfall weniger als 7 Minuten an, kann das Gerét dies kompensieren.

Dauert der Stromausfall langer als 7 Minuten an, kann das Programm nicht ordnungsgemaf
ausgefiihrt werden.

Ziehen Sie den Netzstecker vom Strom, leeren und reinigen Sie das Gerat.

& FEHLERMELDUNGEN

Sollte das Gerét zu heif3 sein, erscheint auf dem Display eine Fehlermeldung.

Diese werden als eine ungerade Zusammenstellung von Buchstaben bzw. Zahlen angezeigt.

Sie konnen das Gerat anhalten, indem Sie die %5 Taste zwei Sekunden lang gedriickt halten.
Lassen Sie das Gerat abkihlen und versuchen Sie es erneut.

Funktioniert dies nicht, ist das Gerat nicht Uberhitzt, sondern kaputt.

& PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

1 Ziehen Sie den Netzstecker vom Strom und lassen Sie das Gerat abkihlen.

2 Klebt der Dreharm mit der Achse zusammen, fiillen Sie warmes Wasser in den Brotkasten,
damit die Teigreste aufweichen und der Dreharm herausgenommen werden kann. Lassen Sie
ihn nicht im Wasser liegen.

3 Ist der Dreharm von innen mit Mehl verstopft, legen Sie ihn zum Aufweichen in warmes
Wasser und reinigen Sie ihn anschlieBend mit einem Holzzahnstocher.

4 Alle Oberflachen mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen.

5 Waschen Sie den Brotkasten und den Dreharm mit der Hand ab, spiilen und trocknen Sie
beide ab.

Qw| Sie kdnnen diese Teile im Geschirrspliler reinigen.

6 Legen Sie den Dreharm separat in ein Fach des Besteckkorbs.

7 Bei Verwendung eines Geschirrsplilers kann das raue Umfeld im Geschirrspiiler die
Oberflachenlackierung beschadigen.

8 Die Beschddigung ist nur kosmetisch und beeintrachtigt nicht die Funktion des Gerates.

& REZEPTE

1 Der Geschmack und die Beschaffenheit Ihres Brotes wird von vielen duReren Faktoren
beeinflusst (z.B. von Hefe-, Mehl-, Zuckersorte, der Temperatur in der Kiiche, selbst vom
Luftdruck und der Hohe Giber dem Meeresspiegel)

2 Die aufgefiihrten Rezepte wurden eigens fiir dieses Gerat entwickelt.

3 Mdchten Sie sich ausprobieren, nehmen Sie die Rezepte als eine Orientierung, kosten Sie das
Ergebnis und machen Sie sich Notizen dazu.




4 Verandern Sie am besten nur eine Sache auf einmal, damit Sie nachvollziehen kdnnen, wie
sich diese Anderung auf das Ergebnis auswirkt.

5 Verfiigen Sie selbst bereits tiber Brotrezepte oder finden Rezepte in anderen Publikationen,
vergleichen Sie sie mit den hier vorgeschlagenen Rezepten, um herauszufinden, welches
Programm Sie fiir den ersten Versuch verwenden sollten. Probieren Sie anschlieend
verschiedene Optionen aus, um ein fiir Sie zufriedenstellendes Backergebnis zu erzielen.

6 Seien Sie bei den Mengenangaben von anderen Rezepten vorsichtig. Befiillen Sie den
Brotkasten beim ersten Versuch ungefahr bis zu einem Viertel, aber nicht bis zu einem Drittel.
Ist der Brotkasten Uberfillt, kann es dazu kommen, dass Zutaten am Element anbrennen und
den Motor verstopfen.

7 Achten Sie unbedingt darauf, dass Sie die Zutaten in der richtigen Reihenfolge
hinzufiigen.

8 Wir haben Sie als Erleichterung fiir Sie nummeriert.

& PROBLEME
Das Brot ist zusammengefallen.
Es kann sein, dass der Teig zu feucht ist. Verringern Sie die im Rezept angegebene
Flussigkeitsmenge leicht. Wurde Obst verwendet, war dies moglicherweise nicht vollstandig
getrocknet.
Lassen Sie das Brot zum Abkuihlen im Brotkasten, kann es dazu kommen, dass die wahrend des
Backens freigesetzte Feuchtigkeit wieder durch das Brot aufgenommen wird.
Das Mehl war moglicherweise nicht fein genug gemahlen. Verwenden Sie beim néachsten Mal
feiner gemahlenes Mehl.
Das Brot ist nicht aufgegangen.
Die verwendete Menge der Zutaten war nicht korrekt — Genauigkeit ist besonders wichtig.
Die Hefe ist alt - Gberpriifen Sie das Mindesthaltbarkeitsdatum.
Das Brotinnere ist zu feucht.
Der Teig war moglicherweise zu feucht.
Das Mehl war méglicherweise zu schwer. Dieses Problem kann bei Kleie, Roggen- und
Vollkornmehl auftreten. Ersetzen Sie einen Teil des schweren Mehls mit WeiBmehl.
Das Brot ist zu sehr aufgegangen.
Maoglicherweise haben Sie zu viel Hefe verwendet. Verwenden Sie beim nachsten Mal etwas
weniger Hefe.
Wird zu viel Zucker verwendet, reagiert die Hefe zu schnell und das Brot geht zu sehr auf.
Verringern Sie beim nachsten Mal die Zuckermenge. Fligen Sie siile oder zuckerhaltige Zutaten
wie Trockenobst, Honig oder Molasse hinzu, verringern Sie die Zuckermenge entsprechend.
Es kann sein, dass der Teig zu feucht ist. Verringern Sie die im Rezept angegebene
Flissigkeitsmenge leicht. Wurde Obst verwendet, war dies moglicherweise nicht vollstandig
getrocknet.
Verwenden Sie ein grober gemahlenes Mehl. Bei fein gemahlenem Mehl ist weniger Hefe
erforderlich als bei derselben grob gemahlenen Mehlsorte.
Das Brot schmeckt nach nichts.
Verwenden Sie beim ndchsten Mal bis zu 4 Teel6ffel mehr Salz.
KUMWELTSCHUTZ

Auf Grund der in elektrischen und elektronischen Gerdten verwendeten umwelt- und
gesundheitsschadigenden Stoffe diirfen Geréte, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind,
nicht Gber den normalen Hausmiill entsorgt werden, sondern miissen wiederaufbereitet,
wiederverwertet oder recycelt werden.
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Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez I'appareil. Retirez tous les
emballages avant utilisation.
PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

1 Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus
et par des personnes aux aptitudes physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou ne possédant pas I'expérience et les
connaissances suffisantes, pour autant que ces personnes soient
supervisées/aient recu des instructions et soient conscientes des
risques encourus. Les enfants ne peuvent pas jouer avec l'appareil.
Le nettoyage et I'entretien par l'utilisateur ne doivent pas étre
effectués par des enfants, a moins qu'ils ne soient agés de plus de
8 ans et qu'ils soient supervisés. Tenez I'appareil et le cable hors
de portée des enfants de moins de 8 ans.

2 Veillez a ne pas connecter l'appareil via une minuterie ou un
systeme de télécommande.

A\ Les surfaces de l'appareil vont s'échauffer.

3 Si le cable est abimé, vous devez le faire remplacer par le
fabricant, un de ses techniciens agréés ou une personne

également qualifiée, pour éviter tout danger.
® Ne plongez pas I'appareil dans du liquide.
4 Veillez a ne pas utiliser I'appareil a proximité ou sous des matériaux combustibles (par
exemple, des rideaux).
5 Ne recouvrez pas l'appareil et ne posez rien dessus.
6 Débranchez I'appareil lorsque vous ne |'utilisez pas, avant de le déplacer et avant de le
nettoyer.
7 N'adaptez pas d'accessoires autres que ceux fournis.
8 N'utilisez pas I'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.
9 N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou s'il ne fonctionne pas correctement.
10 Pour arréter l'appareil, appuyez sur le bouton % et maintenez-le enfoncé pendant 2
secondes.
usage ménager uniquement
ﬁr AVANT LA PREMIERE UTILISATION
Nettoyez I'appareil pour éliminer la poussiére de fabrication, etc.
@ COMMENT CA MARCHE - EN BREF
1 Choisissez une recette.
2 Placez les ingrédients dans la cuve a pain dans le bon ordre - cela est essentiel.
3 Placez la cuve a pain dans I'appareil et fermez le couvercle.
4 Utilisez le bouton de menu de [~ pour choisir un programme (1-12).
5 Utilisez le bouton { (IR de sélection de la couleur de la croGte pour aligner la fleche située
sur la partie supérieure de l'affichage sur clair { 3, moyen 3 ou foncé &.
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schémas 5 charnieres 10 mélangeur
1 couvercle 6 moteur 11 cuve a pain
2 poignée 7 pince a ressort 12 tige
3 fenétre 8 voyant A taille
4 points de ventilation 9 minuterie WV couleur de la croiite

6 Utilisez le bouton de sélection de la taille 237 3 pour aligner la fleche située sur la partie
inférieure de l'affichage sur petit 3 (500 g), moyen 3 (750 g), ou grand {3 (1 kg).

7 Utilisez les boutons + et - pour régler la minuterie (facultatif).

8 Appuyez sur le bouton # pour démarrer le programme.

9 Laffichage effectue un compte a rebours, puis émet un bip sonore quand le programme est
terminé.

3¢ Aprés le bip, I'appareil restera chaud pendant une heure, sur les programmes 1,2, 3,5, 8,9, 10
et 11.

& PREPARATION

10 Posez I'appareil sur une surface stable, a niveau et résistante a la chaleur.

11 Laissez un espace libre d’au moins 50 mm autour de l'appareil.

12 Ouvrez le couvercle.

13 Utilisez la poignée pour extraire la cuve a pain de I'appareil.

14 Fixez le mélangeur a la tige dans le fond de la cuve a pain.

15 Latige et le trou du mélangeur présentent une forme de D.

16 Préparez une grille métallique (pour le pain), un dessous de plat résistant a la chaleur (pour la
cuve a pain) et des gants de cuisine.

18 Il est essentiel que les ingrédients soient mesurés avec précision.

19 Utilisez les mémes cuilléres a mesurer pour tous les ingrédients.

20 Nivelez les cuilléres avec le dos d'un couteau.

21 N'utilisez pas un verre doseur - les balances électroniques sont beaucoup plus précises et il
est donc préférable de peser I'eau.

22 1 millilitre d'eau pése 1 gramme. Dans les recettes, nous indiquons I'eau en grammes (g),
plutét qu'en millilitres (ml).

23 Si vous souhaitez tout de méme utiliser un verre doseur, 1 millilitre d'eau pése 1 gramme et
vous pouvez remplacer les grammes “g” par des millilitres “ml”, mais il est possible que les
résultats ne soient pas réguliers.

24 Si vous utilisez une recette obtenue ailleurs, remplacez les millilitres (ml) d'eau par des
grammes (g) a des fins de précision.

25 Il est essentiel que vous ajoutiez les ingrédients dans le bon ordre.

26 Nous les avons numérotés pour vous faciliter la tache.

27 En premier lieu, ajoutez le liquide.

28 Il s'agit généralement d'eau, mais le liquide peut aussi inclure du lait et/ou des ceufs.

29 Le lait/I'eau doivent étre tiedes (20°C-25°C/68°F-77°F).

30 L'eau chaude tout comme I'eau froide va inhiber la levure.

31 Ajoutez le sucre et le sel, si nécessaire.

32 Ajoutez les ingrédients humides — miel, sirop, mélasse...

33 Ajoutez les ingrédients secs — farine, lait en poudre, herbes aromatiques, épices...

34 Pour terminer, ajoutez la levure séche (ou poudre a lever/bicarbonate de sodium).

35 Déposez cet ingrédient sur le dessus et ne le mouillez pas, faute de quoi il commencerait a
agir trop tot.

3¢ Sivous utilisez la minuterie, il est encore plus important que la levure et I'eau soient bien
séparées.

36 Les noix, les raisins secs, etc. sont généralement ajoutés lors du deuxiéme pétrissage.

lojdws,p spow
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@ CHARGEMENT

36 Nettoyez les ingrédients qui pourraient avoir été déversés hors de la cuve a pain.

37 Abaissez la cuve a pain dans l'appareil.

38 Vous devrez éventuellement tourner [égérement le moteur pour pouvoir insérer la cuve
correctement.

39 Fermez le couvercle.

& ALLUMAGE

40 Mettez la fiche dans la prise de courant.

41 L'appareil émettra un “bip” sonore.

42 L'écran affiche 1P (programme 1, avec la crote moyenne), puis 3:20 (la durée du programme).

43 Utilisez le bouton de menu de [~ pour choisir un programme (1-12).

& COULEUR DE LA CROUTE

44 Utilisez le bouton { (X de sélection de la couleur de la croGte pour aligner la fleche située
sur la partie supérieure de l'affichage sur clair { 3, moyen B ou foncé &R.

3¢ clair {3 (affichage =1)), moyen R (affichage =), foncé R (affichage =)

45 Cette option fonctionne uniquement avec les programmes 1, 2, 3 et 5.

& TAILLE

46 Utilisez le bouton de sélection de la taille 23/ 3 pour aligner la fleche située sur la partie
inférieure de l'affichage sur petit 3 (500 g), moyen 3 (750 g), ou grand {3 (1 kg).

47 Ces tailles sont approximatives — imaginez une taille petite, moyenne et grande.

48 Cette option fonctionne uniquement avec les programmes 1,2, 3,5 et 8.

& LA MINUTERIE

49 Si vous n'utilisez pas la minuterie, passez directement au point 63.

50 Utilisez la minuterie pour régler I'heure de finition jusqu'a 13 heures plus tard (y compris la
durée de la recette).

51 Cette option fonctionne uniquement avec les programmes 1, 2, 3 et 5.

52 N'utilisez pas la minuterie avec une recette contenant du lait frais, du yaourt, du fromage, des
ceufs, des fruits, des oignons, ou tout ingrédient qui pourrait se détériorer si on le laisse
pendant plusieurs heures dans un environnement chaud et humide.

53 Maintenir le mélanger d'ingrédients pendant une période prolongée entrainera
inévitablement certaines interactions, en particulier lors des journées chaudes ou humides.

54 N'utilisez pas des ingrédients humides comme les fruits.

55 Ajoutez les noix ou raisins secs aprés la farine

56 Choisissez I'neure a laquelle vous souhaitez que votre pain soit prét, par exemple 18 h.

57 Vérifiez I'heure actuelle, par exemple 7 h.

58 Calculez la différence entre les deux heures, par exemple 11 heures.

59 Utilisez les boutons + et - pour modifier la durée affichée sur I'écran et passer de la durée du
programme a la durée que vous venez de calculer (par exemple, 11 heures).

60 Chaque pression du bouton va diminuer - ou accroitre + la durée affichée de 10 minutes

61 Vous ne pouvez pas réduire la durée a un intervalle de temps inférieur a la durée du
programme.

62 La durée maximale qui peut étre affichée sur I'écran est de 13 heures.

& DEMARRAGE DE LAPPAREIL

63 Appuyez sur le bouton 55 pour démarrer le programme.

64 L'appareil émettra un “bip” sonore.

65 Laffichage effectue un compte a rebours, puis émet un bip sonore quand le programme est
terminé.

66 Si vous utilisez le programme 3, le pétrissage ne démarrera pas avant 30 minutes, soit la
durée pendant laquelle les ingrédients sont chauffés.
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67 Vérifiez la pate (par la fenétre) aprés 30 minutes de pétrissage.
68 Si vous constatez la présence d'ingrédients non mélangés sur les parois de la cuve a pain,
ouvrez le couvercle, incorporez-les a la pate avec une spatule, puis fermez le couvercle.
69 Raclez uniquement les parois afin d'éviter le contact avec le mélangeur.
& TERMINE?
70 Pour arréter |'appareil, appuyez sur le bouton 2 et maintenez-le enfoncé pendant 2 secondes.
71 Pour obtenir des résultats optimaux, retirez le pain des qu'il est terminé.
72 Si vous n'arrétez pas l'appareil, il maintiendra le pain au chaud pendant une heure.
73 Il émettra ensuite 10 “bip” sonores et s'éteindra.
74 Débranchez I'appareil.
3¢ De la vapeur et de l'air chaud vont s'échapper lorsque vous soulevez le couvercle.
75 Portez des gants de cuisine.
76 Ouvrez le couvercle.
77 Utilisez la poignée pour extraire la cuve a pain de l'appareil.
78 Retournez la cuve a pain et secouez-la pour faire sortir le pain.
79 Il est possible que vous ayez a passer une spatule en bois ou en plastique résistant a la
chaleur le long de la face intérieure de la cuve a pain.
80 Placez le pain sur une grille métallique pour le laisser refroidir pendant 20-30 minutes avant
de le découper.
81 Placez la cuve a pain sur un dessous de plat résistant a la chaleur.
82 Vérifiez que le mélangeur est toujours dans la cuve a pain.
83 Si le mélangeur est dans le pain, extrayez-le du pain avec une spatule en plastique ou en bois.
84 Avant de réutiliser l'appareil, laissez-le refroidir et nettoyez-le.
85 Si l'appareil est trop chaud, I'écran affiche un message d'erreur.
& noix, raisins secs, etc.
86 Les noix, les raisins secs, etc. sont généralement ajoutés lors du deuxiéme pétrissage.
87 L'appareil émet 15 signaux sonores successifs quand il faut ajouter ces ingrédients.
88 Les “bips” sont émis environ 22 minutes apres le début des programmes 1 et 5, mais 47
minutes apres le début du programme 3.
89 Cette option fonctionne uniquement avec les programmes 1, 3 et 5.
90 Si vous utilisez des fruits ou des Iégumes frais, séchez-les avec du papier absorbant.
91 Lappareil émet 15 signaux sonores successifs quand il faut ajouter ces ingrédients :
92 Ouvrez le couvercle.
93 Saupoudrez les nouveaux ingrédients sur la pate.
94 Fermez le couvercle.
& LES PROGRAMMES
1 pain basique (basic)
Pour un pain blanc basique, ou pour les recettes a base de pate a pain blanc.
2 pain francais (French)
Pour le pain de type francais, avec une texture plus légére et une crolte plus croustillante. Les
recettes appropriées pour ce programme n'utilisent généralement pas de beurre (ou de
margarine) ni de lait. Ce pain restera frais pendant quelques heures seulement.
3 pain a la farine compléte/complet (wholewheat/wholemeal)
La farine plus lourde doit étre préchauffée pendant environ 30 minutes avant le pétrissage. Les
pains ont tendance a étre plus petits et plus denses. lls ne fonctionnent pas tres bien avec la
minuterie.
4 cake (cake)
Pour les recettes de cake et de pate a frire, plutét que la pate, il faut généralement utiliser de la
poudre a lever ou du bicarbonate de sodium comme agent de levage, plutét que de la levure.
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5 pain sucré (sweet)
Pour les recettes de pain plus sucrées qui contiennent souvent des fruits ou des fruits secs.

6 pate (dough)
Dans ce cas, I'appareil est utilisé comme une machine de mixage/pétrissage.
Retirez la pate dés que le programme est terminé.
Aplatissez la pate, couvrez-la et laissez-la reposer pendant dix minutes environ avant de la
découper/faconner.

7 confiture (jam)
Cela préchauffe les ingrédients, puis les améne a ébullition. Prévoyez suffisamment de place
pour que la confiture puisse s'étendre lors de I'ébullition. Si la confiture pénétre dans I'appareil,
elle sera difficile a éliminer.
3% Agissez avec prudence - la confiture chaude peut vous occasionner des briilure

désagréables.

8 sandwich (sandwich)
Ce programme produit un pain avec une texture légére et une fine crodte, idéal pour faire des
sandwichs.

9 sans gluten (gluten-free)
Le pain sans gluten utilise d'autres substances pour donner de I'élasticité et de la souplesse a la
pate. Le pain est plus dense et plus grossier que le pain élaboré avec une farine forte.
10 cuisson rapide | (fastbake I)
11 cuisson rapide Il (fastbake II)
Il s'agit de variations du programme de base, avec des durées réduites de pétrissage, de levée et
de cuisson.
Les durées des programmes sont réduites a 55 et a 80 minutes respectivement
Les pains seront plus petits, plus denses et plus grossiers que le pain normal et les éventuels
ingrédients additionnels (raisins secs, noix, etc.) peuvent étre écrasés ou répartis de maniere
irréguliere
12 spécialité (speciality)
Ce programme est spécialement congu pour la recette de pain au malt.
@ INGREDIENTS
farine
Le type de farine utilisé est important. Vous ne pouvez pas utiliser de la farine “ordinaire” pour
faire du pain. Achetez de la farine dénommeée “forte” ou “pour pain”. La farine la plus courante
est généralement commercialisée comme de la farine blanche forte. Ces farines “fortes” ou

“pour pain” contiennent plus de gluten que la farine de cuisson ordinaire. Le gluten est la

protéine qui donne au pain sa structure et sa texture. |l retient le dioxyde de carbone produit
par la levure et rend la pate élastique et souple.
autres farines a pain
Il s'agit notamment de la farine brune forte, de la farine compleéte forte et des farines pour
I'élaboration de pains au blé complet. Ces farines ont des teneurs en gluten inférieures a la
farine blanche forte. Les pains bruns ont tendance a étre plus petits et plus denses que les pains
blancs. En regle générale, si vous remplacez la moitié de la farine blanche forte par de la farine
brune dans une recette, vous obtiendrez un pain avec une saveur de “pain brun” et une texture
de “pain blanc”.
levure

1 La levure est un organisme vivant. Au contact de I'humidité, des aliments et de la chaleur, la

levure libere du dioxyde de carbone qui fait lever la pate.
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2 Nous vous recommandons d'utiliser de la “levure active déshydratée”, également connue
sous le nom de “levure active séche” et de “levure instantanée” ou de “levure déshydratée
pour mélange facile”. Ces levures sont habituellement vendues dans des sachets de 7
grammes et ne doivent pas étre préalablement dissoutes dans |'eau.

3 Sivous n'utilisez pas tout le contenu du sachet de levure, jetez le restant de levure.

4 N'utilisez pas de la levure fraiche ou en conserve - elles ne fonctionneront pas avec votre
appareil.

5 Vérifiez la date de “consommation recommandée” sur le sachet de la levure.

6 Vous pourrez également trouver des levures “a action rapide” ou “pour machine a pain”. Ce
sont des levures trés puissantes qui peuvent faire lever la pate jusqu'a 50 % plus rapidement.
Si vous utilisez ces levures, vous devrez faire des essais pour obtenir les meilleurs résultats.
Vous pourriezcommencer par les utiliser avec les programmes 10 et 11.

liquide

1 Lingrédient liquide est habituellement de I'eau ou du lait, ou un mélange d'eau et de lait.

2 L'eau donne une crolte croustillante. Le lait donne une croGte plus molle.

3 Le lait/l'eau doivent étre tiedes (20°C-25°C/68°F-77°F).

4 Certaines recettes prescrivent |'utilisation d'eau a la température de la main (a savoir 35° CG-50°
C/95° F-122° F) pour accélérer le processus. Seules les levures rapides peuvent agir a cette
température.

5 N'utilisez pas du lait avec la minuterie.

beurre/graisse

Ces ingrédients rendent la pate plus tendre, rehaussent la saveur et retiennent I'humidité, ce qui
permet de conserver le pain frais plus longtemps. On peut aussi utiliser de la margarine ou de
I'nuile d'olive au lieu de beurre, mais ces ingrédients sont moins efficaces.

Ne pas utiliser un produit a tartiner allégé.

sucre

Le sucre nourrit la levure, ajoute de la saveur, de la texture et contribue a dorer la croGte.
Certains sachets de levure ne requiérent pas de sucre pour l'activation.

Vous pouvez utiliser du miel, du sirop ou de la mélasse au lieu de sucre, a condition d'adapter la
quantité d'ingrédient liquide pour compenser.

N'utilisez pas des édulcorants artificiels.

sel

Le sel ajoute de la saveur et aide a controler la levure, afin d'éviter que le pain ne gonfle trop
pour ensuite s'affaisser.

ceufs

Les ceufs donnent un pain plus riche et plus nutritif, ajoutent de la couleur et contribuent a la
structure et a la texture. Si vous ajoutez des ceufs, adaptez les quantités des autres ingrédients
liquides.

herbes aromatiques et épices

Ces ingrédients peuvent étre ajoutés au début du processus, avec les principaux ingrédients.

La cannelle en poudre, le gingembre, I'origan, le persil et le basilic ajoutent de la saveur et
donnent un pain spécial. Utilisez ces ingrédients en petites quantités (une cuillere a café).

Les herbes aromatiques fraiches, comme I'ail et la ciboulette, peuvent contenir suffisamment de
liquide pour altérer I'équilibre de la recette. Veillez donc a ajuster le contenu liquide.

noix, raisins secs, etc.

Les fruits secs et les noix doivent étre hachés finement ; le fromage doit étre rapé ; les pépites de
chocolat doivent se présenter sous forme de copeaux, et non pas de morceaux entiers.
N'ajoutez pas ces ingrédients en quantité excessive, faute de quoi le pain pourrait ne pas lever.
Lorsque vous utilisez des fruits frais et des noix, vous devrez éventuellement ajuster I'ingrédient
liquide pour compenser.
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& CONSERVATION DU PAIN

Conservez le pain pendant quelques jours a température ambiante, dans un sachet en

polyéthyléne d'ou vous aurez extrait 'air.

Pour congeler le pain, laissez-le refroidir, placez-le dans un sachet en polyéthylene, aspirez tout

I'air du sachet, puis fermez-le hermétiquement.

Ne mettez pas le pain au réfrigérateur. Les réactions chimiques qui se déclenchent dans le pain

en processus de rancissement fonctionnent idéalement aux températures de réfrigération.

& TEMPERATURE DE CUISINE

Le fonctionnement de l'appareil est optimal dans une cuisine avec une température de 15-34° C
(59-93°F).

& COUPURES DE COURANT

Si une coupure de courant dure moins de 7 minutes, l'appareil va compenser.

Si la coupure de courant dure plus de 7 minutes, le programme ne pourra pas se poursuivre

correctement.

Débranchez I'appareil, videz-le et nettoyez-le.

& MESSAGES D'ERREUR

Sil'appareil est trop chaud, I'écran affiche un message d'erreur.

Les messages d'erreur se présentent sous forme d'une suite inusuelle de lettres et/ou de chiffres.

Pour arréter I'appareil, appuyez sur le bouton & et maintenez-le enfoncé pendant 2 secondes.

Laissez refroidir I'appareil et essayez a nouveau.

Si cela ne fonctionne pas, l'appareil n'est pas en surchauffe et il est cassé.

& SOINS ET ENTRETIEN

1 Débranchez l'appareil et laissez-le refroidir.

2 Sile mélangeur est coincé sur la tige, remplissez la cuve a pain avec de l'eau tiede pour
ramollir les résidus de pate de maniére a pouvoir extraire le mélangeur. Ne laissez pas
I'appareil tremper.

3 Sila face interne du mélangeur est obstruée avec de la farine, trempez le mélangeur dans de
I'eau tiede, puis nettoyez-le avec un cure-dent en bois.

4 Essuyez toutes les surfaces avec un tissu humide et propre.

5 Lavez a la main la cuve a pain et le mélangeur, rincez-les et séchez-les.

@) Vous pouvez laver ces pieces dans un lave-vaisselle.

6 Placez le mélangeur, séparément, dans un des compartiments du panier a couverts.

7 Toutefois, les conditions de lavage au lave-vaisselle affecteront la finition de la surface de
I'appareil.

8 Cela affecte I'apparence de I'appareil, non pas son fonctionnement.

& RECETTES
1 De nombreux facteurs externes influencent le gout et la texture de votre pain (par exemple,
le type de levure, de farine, de sucre, la température de la cuisine, y compris la pression
atmosphérique et l'altitude).

2 Les recettes fournies ont été concues spécialement pour cet appareil.

3 Sivous souhaitez expérimenter, utilisez les recettes a titre d'orientation, go(tez les résultats
et prenez des notes.

4 |l est préférable de modifier un seul paramétre a la fois de maniére a ce que vous puissiez
identifier I'origine du résultat que vous obtenez.

5 Sivous avez déja des recettes de pain ou si vous trouvez des recettes dans d'autres
publications, comparez-les aux recettes fournies ici pour déterminer le programme a utiliser
en premier lieu. Faites ensuite différents essais jusqu'a ce que les résultats correspondent a
vos attentes.
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6 Faites preuve de prudence au niveau des quantités lorsque vous utilisez d'autres recettes.
Pour le premier essai, ne remplissez pas la cuve a pain a plus d'un quart environ de sa
capacité et, dans tous les cas, remplissez-la a moins d'un tiers de sa capacité. Si vous
remplissez excessivement la cuve a pain, les ingrédients peuvent braler sur I'élément
chauffant et obstruer le moteur.

7 ll est essentiel que vous ajoutiez les ingrédients dans le bon ordre.

8 Nous les avons numérotés pour vous faciliter la tache.

@& PROBLEMES
le pain s'est affaissé
La pate peut étre trop humide. Réduisez [égerement le contenu liquide de la recette. Si vous
avez utilisé des fruits, il est possible qu'ils ne se soient pas bien asséchés.
Sivous laissez le pain dans la cuve a pain pendant qu'il refroidit, I'humidité libérée pendant la
cuisson pourrait rentrer dans le pain.
Il est possible que la farine soit moulue trop grossierement. Essayez d'utiliser une farine plus fine.
le pain n'a pas levé
Les quantités des ingrédients n'étaient pas correctes - la précision est essentielle.
La levure est rancie - vérifiez la date de “consommation recommandée”.
le centre du pain est trop humide
La pate était peut-étre trop humide.
La farine utilisée était peut-étre trop lourde. Ce probléme peut se produire avec les farines de
seigle, de son et les farines compléetes. Remplacez une partie de la farine lourde par de la farine
blanche.
le pain a gonflé excessivement
Vous avez peut-étre utilisé trop de levure. Essayez de réduire légerement la quantité de levure.
Avec une trop grande quantité de sucre, la levure peut agir trop rapidement et provoquer une
levée excessive du pain. Essayez de réduire la quantité de sucre. Si vous ajoutez des ingrédients
doux/sucrés comme des fruits secs, du miel ou de la mélasse, réduisez la quantité de sucre pour
compenser.
La pate peut étre trop humide. Réduisez [égerement le contenu liquide de la recette. Si vous
avez utilisé des fruits, il est possible qu'ils ne se soient pas bien asséchés.
Utilisez une farine plus grossiére. Il faut utiliser moins de levure avec une farine fine qu'avec le
méme type de farine moulue plus grossierement.
le pain a un gout fade
Essayez d'augmenter la quantité de sel jusqu'a % de cuillére a café.

PROTECTION ENVIRONNEMENTALE

Afin d'éviter des problémes environnementaux ou de santé occasionnés par les substances
dangereuses contenues dans les appareils électriques et électroniques, les appareils présentant
ce symbole ne peuvent pas étre éliminés avec les déchets ménagers, mais doivent faire I'objet
d’une récupération sélective en vue de leur réutilisation ou recyclage.
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Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een
derde geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

1 Dit apparaat kan gebruikt worden door kinderen van 8 jaar en
ouder en personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke en
verstandelijke vaardigheden of die onvoldoende ervaring of
kennis hebben, indien zij onder toezicht staan of goed
geinformeerd zijn en zij de risico’s begrijpen. Kinderen mogen niet
met het apparaat spelen. Schoonmaak en gebruikersonderhoud
mag niet door kinderen uitgevoerd worden, tenzij ze ouder dan 8
zijn en onder toezicht staan. Houd het apparaat en de kabel
buiten het bereik van kinderen van jonger dan 8 jaar.

2 Sluit het apparaat niet via een timer- of een
afstandsbedieningsysteem aan.

A\ De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.

3 Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een

technicus of een ander deskundige persoon vervangen worden

om eventuele risico’s te vermijden.
® Dompel het apparaat niet onder in vloeistof.
4 Gebruik het toestel niet in de buurt van of onder brandbare materialen (bijv. gordijnen).
5 Houd de bovenkant van het apparaat vrij; zet er niets bovenop.
6 Haal de stekker uit het stopcontact wanneer het apparaat niet gebruikt wordt, verplaatst of
gereinigd wordt.
7 Gebruik alleen de bijgeleverde toebehoren of hulpstukken.
8 Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze
gebruiksaanwijzing worden beschreven.
9 Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.
10 Houd de knop 55 gedurende 2 seconden ingedrukt om het apparaat te stoppen.
uitsluitend voor huishoudelijk gebruik
ﬁr VOOR HET EERSTE GEBRUIK
Reinig het apparaat voor het verwijderen van onder andere stof dat zich tijdens de fabricage
heeft verzameld.
@ WERKING - OVERZICHT
1 Kies een recept.
2 Doe de ingrediénten in de broodpan. Het is van essentieel belang dat u dit in de juiste
volgorde doet.
3 Plaats de broodpan in het apparaat en sluit het deksel.
4 Kies een programma (1-12) met de menuknop .
5 Verplaats de pijl boven in het display met de knop [ J3XBR voor de korstkleur om uw keuze te
maken: licht { 3, gemiddeld B of donker K.
6 Verplaats de pijl onder in het display met de knop voor de grootte 37 3 om uw keuze te
maken: klein 3 (500 g), gemiddeld 3 (750 g) of groot { 3 (1 kg).
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afbeeldingen 5 scharnieren 10 kneedblad
1 deksel 6 aandrijving 11 broodpan
2 handgreep 7 borgveer 12 as
3 kijkglas 8 lampje A grootte
4 stoomopeningen 9 timer WV korstkleur

7 Stel de timer in met de knoppen "+" en "-" (optioneel).
8 Druk op de knop #5 om het programma te starten.
9 Op het display wordt afgeteld en u hoort een pieptoon wanneer het programma is voltooid.

¥ Na de pieptoon blijft het apparaat warm gedurende één uur bij de programma's 1,2, 3,5, 8,9,
10en 11.

& VOORBEREIDING

10 Zet het apparaat op een stabiele, vlakke, hittebestendige ondergrond.

11 Laat tenminste 50mm ruimte vrij rondom het apparaat.

12 Open het deksel.

13 Gebruik de handgreep om de broodpan omhoog te tillen en uit het apparaat te halen.

14 Plaats het kneedblad in de as onder in de broodpan.

15 De as en de opening in het kneedblad hebben een D-vorm.

16 Leg een metalen rooster (voor het brood), een hittebestendige onderlegger (voor de
broodpan) en ovenhandschoenen klaar.

18 Het is belangrijk dat de hoeveelheden van de ingrediénten juist zijn.

19 Gebruik dezelfde maatschepjes voor alle ingrediénten.

20 Gebruik de rug van een mes om het overtollige van de schepjes af te strijken.

21 Gebruik geen maatbeker. Elektronische weegschalen zijn immers veel nauwkeuriger. U moet
het water dus wegen.

22 1 milliliter water weegt 1 gram. Het water in de recepten is dus uitgedrukt in gram (g) in
plaats van milliliter (ml).

23 Als u toch een maatbeker wilt gebruiken, houdt u er rekening mee dat 1 milliliter water 1
gram weegt. U kunt het aantal gram (g) vervangen door milliliter (ml) maar de resultaten zijn
mogelijk niet consistent.

24 Als u een ander recept gebruikt, vervangt u het aantal milliliter (ml) water door gram (g) voor
de nauwkeurigheid.

25 Het is belangrijk dat de ingrediénten in de juiste volgorde worden toegevoegd.

26 We hebben deze voor het gemak genummerd.

27 Eerst voegt u de vloeistoffen toe.

28 Doorgaans is dit water maar het kan ook melk en/of eieren zijn.

29 Het water of de melk moeten warm zijn (20°C-25°C/68°F-77°F).

30 Zowel heet als koud water hinderen de werking van de gist.

31 Voeg indien nodig suiker en zout toe.

32 Voeg de natte ingrediénten toe (honing, siroop, melasse,...).

33 Voeg de droge ingrediénten toe (bloem, poedermelk, kruiden, specerijen,...).

34 Voeg ten slotte de gedroogde gist toe (of bakpoeder/zuiveringszout).

35 Plaats de gist bovenaan en maak deze niet nat omdat het anders te snel zou kunnen werken.

3¢ Als u de timer gebruikt, is het nog belangrijker dat de gist en het water goed zijn gescheiden.

36 Noten, rozijnen, enz. worden doorgaans toegevoegd tijdens het tweede kneedproces.

& BROODPAN PLAATSEN

36 Reinig de eventueel gemorste ingrediénten op de broodpan.

37 Laat de broodpan zakken in het apparaat.

38 Misschien moet u de aandrijving wat draaien om deze te doen passen.

39 Sluit het deksel.
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& AANZETTEN

40 Steek de stekker in het stopcontact.

41 Het apparaat geeft een pieptoon.

42 Op het display verschijnt 1P (programma 1, gemiddelde korstkleur) en 3:20 (de duur van het
programma).

43 Kies een programma (1-12) met de menuknop .

& KORSTKLEUR

44 Verplaats de pijl boven in het display met de knop [ J3XER voor de korstkleur om uw keuze te
maken: licht { 3, gemiddeld B of donker K.

3¢ licht {3 (display =1_ ), gemiddeld B (display =~ ), donker R (display = -} )

45 Deze functie werkt alleen bij de programma’s 1,2, 3 en 5.

& GROOTTE

46 Verplaats de pijl onder in het display met de knop voor de grootte 37 3 om uw keuze te
maken: klein 3 (500 g), gemiddeld 3 (750 g) of groot 3 (1 kg).

47 De grootte is bij benadering klein, gemiddeld of groot.

48 Deze functie werkt alleen bij de programma's 1,2, 3, 5 en 8.

& DETIMER

49 Als u de timer niet gebruikt, gaat u naar punt 63.

50 Gebruik de timer om aan te geven wanneer het brood moet zijn gebakken binnen een
periode van 13 uur (inclusief de duur van het recept).

51 Deze functie werkt alleen bij de programma's 1,2, 3 en 5.

52 Gebruik de timer niet bij een recept met verse melk, yoghurt, kaas, eieren, vruchten, uien of
een ander ingrediént dat binnen enkele uren in een warme, vochtige omgeving bederft.

53 Als de ingrediénten gedurende een lange tijd zijn gemengd, is het onvermijdelijk dat er een
wisselwerking ontstaat, in het bijzonder op een warme of vochtige dag

54 Gebruik geen vochthoudende ingrediénten, zoals vruchten.

55 Voeg de noten of rozijnen na de bloem toe

56 Beslis wanneer het brood klaar moet zijn, bijv. 1800.

57 Controleer hoe laat het nu is, bijv. 0700.

58 Bereken het verschil tussen de twee tijdstippen, bijv. 11 uur.

59 Gebruik de knoppen "+" en "-" om de op het display weergegeven tijd van het programma te
wijzigen naar de tijd die u zonet hebt berekend (bijv. 11 uur).

60 De tijd wordt telkens als u op de knop drukt verminderd (-) of vermeerderd (+) met 10
minuten

61 U kunt geen kortere tijdsduur dan de duur van het programma instellen.

62 De maximale tijdsduur die op het display kan worden weergegeven is 13 uur.

& HET APPARAAT STARTEN

63 Druk op de knop # om het programma te starten.

64 Het apparaat geeft een pieptoon.

65 Op het display wordt afgeteld en u hoort een pieptoon wanneer het programma is voltooid.

66 Als u programma 3 gebruikt, begint het kneden pas na 30 minuten wanneer de
ingrediénten zijn opgewarmd.

67 Neem 30 minuten nadat het kneden is gestart een kijkje naar het deeg (via het kijkglas).

68 Als u ziet dat er ingrediénten aan de wanden van de broodpan zijn blijven hangen, opent u
het deksel, schraapt u die in het deeg met een spatel en sluit u het deksel.

69 Schraap alleen de wanden om het kneedblad te vermijden.

& KLAAR?

70 Houd de knop 5 gedurende 2 seconden ingedrukt om het apparaat te stoppen.

71 Voor de beste resultaten haalt u het brood uit de broodbakmachine zodra het klaar is.
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72 Als u het apparaat niet stopt, wordt het brood gedurende één uur warm gehouden.
73 Vervolgens hoort u 10 pieptonen en wordt het apparaat uitgeschakeld.
74 Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.
¥ Stoom en hete lucht zullen ontsnappen bij het optillen van het deksel.
75 Draag ovenhandschoenen.
76 Open het deksel.
77 Gebruik de handgreep om de broodpan omhoog te tillen en uit het apparaat te halen.
78 Draai de broodpan ondersteboven en stort het brood eruit.
79 Wellicht moet u het brood losmaken rondom de binnenste rand van de broodpan met een
hittebestendige plastic of houten spatel.
80 Laat het brood 20-30 minuten afkoelen op een metalen rooster alvorens het te snijden.
81 Plaats de broodpan op de hittebestendige onderlegger.
82 Controleer of het kneedblad zich nog steeds in de broodpan bevindt.
83 Als het kneedblad in het brood zit, haalt u dit eruit met een plastic of houten spatel.
84 Laat het apparaat afkoelen en reinig het alvorens het opnieuw te gebruiken.
85 Als het apparaat te warm is, verschijnt een foutbericht op het display.
& noten, rozijnen, enz.
86 Noten, rozijnen, enz. worden doorgaans toegevoegd tijdens het tweede kneedproces.
87 Het apparaat laat 15 pieptonen horen wanneer deze ingrediénten moeten worden
toegevoegd.
88 U hoort de pieptonen ongeveer 22 minuten nadat programma 1 of 5 is gestart maar slechts
47 minuten nadat programma 3 is gestart.
89 Deze functie werkt alleen bij de programma's 1,3 en 5.
90 Als u verse vruchten of groenten gebruikt, droogt u deze met keukenpapier.
91 Het apparaat laat 15 pieptonen horen wanneer deze ingrediénten moeten worden
toegevoegd:
92 Open het deksel.
93 Bestrooi de nieuwe ingrediénten over het deeg.
94 Sluit het deksel.
@ DE PROGRAMMA'S
1 normaal (basic)
Voor het normale, witte brood of recepten op basis van het deeg voor wit brood.
2 Frans (French)
Voor Frans brood, met een lichtere textuur en een krokantere korst. Recepten waarvoor dit
programma wordt gebruikt, bevatten doorgaans geen boter (of margarine) of melk. Het brood
blijft slechts enkele uren vers.
3 volkorenmeel (wholewheat/wholemeal)
De zwaardere bloem moet ongeveer gedurende 30 minuten worden voorverwarmd alvorens te
worden gekneed. Het brood is doorgaans kleiner en vaster. Het gebruik van de timer is hier niet
aangeraden.
4 cake (cake)
Voor recepten van cakes en beslag wordt doorgaans bakpoeder of zuiveringszout als rijsmiddel
gebruikt en niet gist (wat bij deeg wel wordt gebruikt).
5 zoet (sweet)
Voor recepten van zoeter brood dat vaak (gedroogde) vruchten bevat.
6 deeg (dough)
Het apparaat wordt gebruikt als mixer/kneedmachine.
Verwijder het deeg zodra het programma is beéindigd.
Ontgas het deeg, dek het af en wacht ongeveer tien minuten alvorens het te snijden of vorm te
geven.
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7 jam (jam)
De ingrediénten worden eerst voorverwarmd en vervolgens gekookt. Doe niet te veel jam erin
aangezien deze bij het koken uitzet. Jam die in het apparaat is terecht gekomen, is moeilijk te
reinigen.
3% Wees voorzichtig, hete jam kan leiden tot zware brandwonden.

8 tosti (sandwich)
Voor het maken van brood met een losse textuur en een dunne korst, ideaal voor tosti's.

9 glutenvrij brood (gluten-free)

Glutenvrij brood gebruikt andere ingrediénten om het deeg buigzaam en veerkrachtig te
maken. Het brood is vaster en grover dan brood dat is gemaakt met harde bloem.

10 snelbakken | (fastbake 1)

11 snelbakken Il (fastbake I1)

Dit zijn varianten van het gewone programma waarbij het kneden, rijzen en bakken minder lang
duurt.

De duur van de programma's is verminderd tot respectievelijk 55 en 80 minuten

Het brood is kleiner, vaster en grover dan gewoonlijk en alle extra ingrediénten (rozijnen, noten,
enz.) mogen fijngestampt of onregelmatig worden verdeeld

12 specialiteit (speciality)

Dit programma is speciaal ontworpen voor het recept van moutbrood.

@ INGREDIENTEN

bloem

De gebruikte bloemsoort is belangrijk. U kunt geen brood maken met de "gewone" bloem
zonder bakpoeder. Koop bloem waarbij "hard" of "brood" op de verpakking wordt vermeld. De
meest voorkomende bloem wordt als sterke witte bloem aangegeven. Deze "sterke" bloem of
"broodmeel" bevat meer gluten dan de gewone bakbloem. Gluten is de proteine die voor de
structuur en textuur van het brood zorgt. Het behoudt de kooldioxide van de gist waardoor het
deeg buigzaam en veerkrachtig wordt.

andere soorten broodmeel

Hiertoe behoren sterke, bruine bloem en sterke volkorenbroodmeel. Deze bevatten minder
gluten dan de sterke, witte bloem. Bruin brood is doorgaans kleiner en vaster dan wit brood. Als
u de sterke, witte bloem in een recept vervangt door de helft ervan in bruine bloem, kunt u
brood maken dat smaakt naar "bruin brood" maar de textuur van "wit brood" heeft.

gist

1 Gistis een levend organisme. Door de vochtigheid, het voedsel en de warmte laat de gist
kooldioxide vrij, wat het deeg doet rijzen.

2 We raden u aan "gedroogde actieve gist", "instant gist" of "gemakkelijk te mengen,
gedroogde gist" te gebruiken. Deze worden doorgaans verkocht in zakjes van 7 gram en
moeten niet eerst in water worden opgelost.

3 Als u de gist in het zakje niet helemaal opgebruikt, gooit u de rest weg.

4 Gebruik geen verse gist of gist uit een blik omdat deze niet werken met uw apparaat.

5 Controleer de vervaldatum op het zakje van de gist.

6 U ziet mogelijk ook gist met "snelle werking" of gist voor "broodbakmachine". Deze zijn zeer
effectieve soorten gist waarmee het deeg tot 50 % sneller rijst. Als u deze gebruikt, moet u
zelf recepten uitproberen tot u het beste resultaat verkrijgt. U kunt deze beginnen gebruiken
in programma's 10 en 11.

vloeistof

1 Het vloeibare ingrediént is doorgaans water, melk of een mengeling van beide.

2 Met water bekomt u een krokante korst. Met melk bekomt u een zachtere korst.

3 Het water of de melk moeten warm zijn (20°C-25°C/68°F-77°F).
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4 Voor sommige recepten hebt u water met een temperatuur tussen 35°C en 50°C (95°F-122°F)
nodig om het proces te versnellen. Alleen de snelle soorten gist kunnen deze temperatuur
aan.

5 Als u de timer gebruikt, mag u geen melk toevoegen.

boter/vet

Deze ingrediénten maken het deeg zachter, geven een betere smaak en behouden de
vochtigheid waardoor het brood langer vers blijft. U kunt ook margarine of olijfolie gebruiken in
plaats van boter maar deze zijn minder effectief.

Gebruik geen boter met een laag vetgehalte.

suiker

Suiker voedt de gist, geeft smaak en textuur en helpt de korst bruiner te maken. Sommige
zakjes gist hebben geen suiker nodig om in werking te treden.

U kunt honing, siroop of melasse gebruiken in plaats van suiker zolang u de hoeveelheid
compenseert met de juiste hoeveelheid vloeistof.

Gebruik geen kunstmatige zoetstoffen.

zout

Zout geeft smaak en helpt de gist onder controle te houden om te vermijden dat het deeg te
snel rijst en vervolgens inzakt.

eieren

Eieren verrijken het brood en maken hem voedzamer, geven kleur en dragen bij tot de structuur
en textuur. Als u eieren toevoegt, moet u alle andere vloeibare ingrediénten aanpassen.
kruiden en specerijen

Deze kunnen in het begin samen met de hoofdingrediénten worden toegevoegd.

Gedroogde kaneel, gember, oregano, peterselie en basilicum geven meer smaak en karakter.
Gebruik kleine hoeveelheden (een theelepeltje).

Verse kruiden, zoals look en bieslook, bevatten mogelijk genoeg vloeistof om het evenwicht
van het recept te verstoren. Pas dus de vloeibare ingrediénten aan.

noten, rozijnen, enz.

Gedroogde vruchten en noten moeten worden fijngehakt, kaas geraspt en chocolade
geschilferd en niet gebrokkeld. Voeg er niet te veel aan toe of het brood rijst mogelijk niet.

Als u verse vruchten en noten gebruikt, moet u de vloeibare ingrediénten wellicht aanpassen ter
compensatie.

& BROOD BEWAREN

Bewaar brood gedurende enkele dagen op kamertemperatuur in een plastic zak waaruit u alle
lucht hebt gehaald.

Als u brood wilt invriezen, laat u het afkoelen, plaatst u het in een plastic zak, haalt u alle lucht
eruit en sluit u die goed af.

Plaats het brood niet in de koelkast. De chemische reacties bij brood dat oud wordt, werken het

best bij koude temperaturen.

& TEMPERATUUR IN KEUKEN

Het apparaat werkt het best in een keuken met een temperatuur tussen 15°C en 34°C (59-93°F).
@ STROOMONDERBREKINGEN

Als een stroomonderbreking minder dan 7 minuten duurt, zal het apparaat dit verlies
goedmaken.

Als een stroomonderbreking meer dan 7 minuten duurt, zal het programma mislukken.

Koppel de stekker van het apparaat los, maak het leeg en reinig het.
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& FOUTBERICHTEN
Als het apparaat te warm is, verschijnt een foutbericht op het display.
Een foutbericht is een aantal vreemde letters en/of cijfers.
Houd de knop 55 gedurende 2 seconden ingedrukt om het apparaat te stoppen.
Laat het apparaat afkoelen en probeer opnieuw.
Als dit niet helpt, is het apparaat niet oververhit maar stuk.
& ZORG EN ONDERHOUD
1 Verwijder de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.
2 Als het kneedblad vastzit in de as, vult u de broodpan met warm water om de deegresten
zacht te maken en het kneedblad eruit te halen. Laat het niet weken.
3 Als de binnenkant van het kneedblad is verstopt met bloem, laat u het in warm water weken
en reinigt u het vervolgens met een houten tandenstoker.
4 Neem alle oppervlakken af met een schone vochtige doek.
5 Was de broodpan en het kneedblad met de hand, spoel ze af en droog ze.
@] U kunt deze onderdelen in een vaatwasmachine wassen.
6 Plaats het kneedblad in een leeg vakje van de bestekkorf.
7 Wanneer u de vaatwasmachine gebruikt, zal dit de afwerking van de oppervlakten
beinvioeden.
8 De schade is normaal uitsluitend esthetisch en heeft geen invloed op de werking van het
apparaat.
& RECEPTIJES

1 De smaak en textuur van het brood worden beinvloed door talrijke externe factoren (bijv.
soort gist, soort bloem, soort suiker, temperatuur in de keuken, zelfs de luchtdruk en de
hoogte boven het zeeniveau).

2 De meegeleverde recepten zijn speciaal voor dit apparaat ontworpen.

3 Als u uw eigen recepten wilt uitproberen, gebruikt u deze recepten als gids, proeft u het
resultaat en noteert u uw opmerkingen.

4 U doet er goed aan slechts één ingrediént per keer te veranderen zodat u weet waaraan het
verkregen resultaat te danken is.

5 Als u al recepten voor het maken van brood hebt of recepten in andere uitgaven vindt,
vergelijkt u die met de recepten in deze handleiding om uit te zoeken welk programma u
eerst gaat gebruiken. Vervolgens probeert u verschillende recepten uit totdat het resultaat
aan uw wensen voldoet.

6 Ga voorzichtig om met de hoeveelheden wanneer u andere recepten gebruikt. Als u een
recept voor het eerst probeert, vult u de broodpan niet meer dan een kwart vol (zeker niet
meer dan een derde). Als u de broodpan te veel vult, kunnen ingrediénten op het element
aanbranden en kan de aandrijving verstopt raken.

7 Het is belangrijk dat de ingrediénten in de juiste volgorde worden toegevoegd.

8 We hebben deze voor het gemak genummerd.

& PROBLEMEN

het brood is ingezakt

Het deeg is mogelijk te nat. Verminder de vloeibare ingrediénten van het recept. Als u vruchten
hebt gebruikt, waren deze mogelijk niet droog.

Als u het brood in de broodpan hebt laat afkoelen, is het vocht dat tijdens het bakken is
ontstaan mogelijk opnieuw in het brood doorgedrongen.

De bloem is mogelijk te grof gemalen. Probeer fijner gemalen bloem te gebruiken.

het brood is niet gerezen

De hoeveelheden van de ingrediénten waren niet juist. Nauwkeurig zijn is van essentieel belang.
De gist is niet vers. Controleer de vervaldatum.

38



het binnenste van het brood is te nat
Het deeg was mogelijk te nat.
De bloem was mogelijk te zwaar. Dit probleem kan optreden bij rogge-, zemel- en
volkorenbroodmeel. Vervang een deel van de zware bloem door witte bloem.
het brood is te veel gerezen
U hebt mogelijk te veel gist gebruikt. Probeer een beetje minder te gebruiken.
Te veel suiker zorgt ervoor dat de gist te snel werkt en het brood te veel rijst. Probeer minder
suiker te gebruiken. Als u zoete/suikerige ingrediénten toevoegt, zoals gedroogde vruchten,
honing of melasse, vermindert u ter compensatie de hoeveelheid suiker.
Het deeg is mogelijk te nat. Verminder de vioeibare ingrediénten van het recept. Als u vruchten
hebt gebruikt, waren deze mogelijk niet droog.
Gebruik een grovere bloem. U moet minder gist toevoegen aan fijne bloem dan aan dezelfde
soort bloem die wat grover is gemalen.
het brood is smaakloos
Probeer de hoeveelheid zout te verhogen met % theelepeltje.

MILIEUBESCHERMING

Om milieu- en gezondheidsproblemen als gevolg van gevaarlijke stoffen in elektrische en
elektronische producten te vermijden, mogen apparaten met dit symbool niet worden
weggegooid met niet-gesorteerd gemeentelijk afval, maar moeten ze worden teruggewonnen,
opnieuw gebruikt of gerecycled.
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Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre
persone, consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell’'uso.
NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza, e in particolare quanto segue:

1 Lapparecchio puo essere utilizzato da bambini di almeno 8 ani e
da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali o
senza esperienza e conoscenza a condizione che vengano
controllate/istruite e capiscano i pericoli in cui si puo incorrere. |
bambini non devono giocare con I'apparecchio. La pulizia e la
manutenzione da parte dell'utente non devono essere effettuate
da bambini di eta inferiore agli 8 anni e sotto il controllo di un
adulto. Tenere I'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei
bambini di eta inferiore agli 8 anni.

2 Non collegare I'apparecchio mediante un sistema a timero a
controllo a distanza.

A\ Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde.

3 Se il cavo e danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante o dal suo

agente di servizio, per evitare pericoli.
& Non immergere l'apparecchio in sostanze liquide.
4 Non usare l'apparecchio vicino o sotto materiali combustibili (es tende).
5 Non coprire I'apparecchio, e non metterci sopra niente.
6 Staccare la spina quando I'apparecchio non viene utilizzato, prima di spostarlo e di pulirlo.
7 Montare sull'apparecchio solo gli accessori o gli elementi dati in dotazione.
8 Non usate lI'apparecchio per usi diversi da quelli per i quali & stato progettato, che vengono
descritti in questo manuale di istruzioni.
9 Non mettere in funzione l'apparecchio se & danneggiato o guasto.
10 Per arrestare I'apparecchio, premere il pulsante i, e tenerlo premuto per 2 secondi.
solo per uso domestico
ﬁr PRIMA DI UTILIZZARE LAPPARECCHIO PER LA PRIMA VOLTA
Pulire 'apparecchio, per rimuovere la polvere di fabbricazione, etc.
& COME FUNZIONA - IN BREVE
1 Scegliere unaricetta.
2 Mettere gli ingredienti nel cestello nell'ordine corretto - questo € molto importante.
3 Mettere il cestello nell'apparecchio e chiudere il coperchio.
4 Utilizzare il pulsante menu ] per scegliere un programma (1-12).
5 Utilizzare il pulsante del colore della crosta { IR per muovere la freccia in alto nel display
su leggero { 3, medio B, o scuro K.
6 Utilizzare il pulsante della dimensione 3737 3 per muovere la freccia in alto nel display su
piccola 3 (5009), media 3 (750g), o grande [ 3 (1kg).
7 Utilizzare i pulsanti + e - per impostare il timer (facoltativo).
8 Premere il pulsante 35 per avviare il programma.
9 ll display effettuera il conto alla rovescia, poi emettera un segnale acustico quando avra finito.
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immagini 5 cerniere 10 pala

1 coperchio 6 trasmissione 11 cestello

2 maniglia 7 clip della molla 12 albero

3 finestra 8 spia A dimensione

4 fenditure di ventilazione 9 timer W colore della crosta

3¢ Dopo il segnale acustico, I'apparecchio si manterra caldo per un'ora, sui programmi 1, 2, 3, 5,
8,9,10e11.

& PREPARAZIONE

10 Posizionare l'apparecchio su una superficie stabile, in piano e resistente al calore.

11 Lasciare uno spazio di almeno 50mm intorno all'apparecchio.

12 Aprire il coperchio.

13 Utilizzare la maniglia per tirare il cestello e staccarlo dall'apparecchio.

14 Montare la pala sull'albero nella parte inferiore del cestello.

15 Lalbero ed il foro nella pala sono a forma di D.

16 Preparare un vassoio in metallo (per il pane), un sottopentola termoresistente (per il cestello)
e dei guanti da forno.

18 E importante che gli ingredienti siano misurati con precisione.

19 Utilizzare gli stessi cucchiai per la misurazione di tutti gli ingredienti.

20 Livellare i cucchiai con il dorso di un coltello.

21 Non utilizzare caraffe dosatrici - le bilance elettroniche sono piu precise, percio pesare I'acqua.

22 1 millilitro di acqua pesa 1 grammo, quindi abbiamo indicato la quantita di acqua nelle ricette
in grammi (g), piuttosto che in millilitri (ml).

23 Se si vuole ugualmente utilizzare una caraffa dosatrice, 1 millilitro di acqua pesa 1 grammo, si
possono sostituire i grammi “g,, con i millilitri “ml,, ma i risultati possono non corrispondere.

24 Se si utilizza una ricetta proveniente da altri ricettari, sostituire i millilitri (ml) di acqua con i
grammi (g) per maggiore precisione.

25 E importante aggiungere gli ingredienti nell'ordine corretto.

26 Noi li abbiamo numerati, per rendere tutto piu facile.

27 In primo luogo, aggiungere il liquido.

28 Di solito si tratta di acqua, ma potrebbe essere anche latte e/o uova.

29 Acqua/latte devono essere caldi (20°C-25°C/68°F-77°F).

30 Sia l'acqua calda che l'acqua fredda inibiscono l'azione del lievito.

31 Aggiungere zucchero e sale, se richiesti.

32 Aggiungere gli ingredienti umidi - miele, sciroppo, melassa...

33 Aggiungere gli ingredienti asciutti - farina, latte in polvere, erbe, spezie...

34 Infine - aggiungere il lievito secco (o il lievito in polvere/bicarbonato di sodio).

35 Metterlo nella parte alta e non bagnarlo, o comincera a fare effetto troppo presto.

3% Se si utilizza il timer, & ancora piu importante che il lievito e I'acqua siano ben separati.

36 Noci, uva passa, etc. sono aggiunti normalmente durante il secondo impasto.

& CARICAMENTO

36 Pulire eventuali versamenti al di fuori del cestello.

37 Inserire il cestello nell'apparecchio.

38 Per montarlo, potrebbe essere necessario ruotare leggermente la trasmissione.

39 Chiudere il coperchio.

& ACCENSIONE

40 Inserire la spina nella presa di corrente.

41 L'apparecchio emettera un segnale acustico.

42 Il display mostra 1P (programma 1, con crosta media), poi 3:20 (durata del programma).

43 Utilizzare il pulsante menu [f] per scegliere un programma (1-12).
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& COLORE DELLA CROSTA

44 Utilizzare il pulsante del colore della crosta { KB per muovere la freccia in alto nel display
su leggero { 3, medio &, o scuro K.

¥ leggero 3 (display =1_ ), medio B (display =), scuro X (display =} )

45 Questa funzione si aziona soltanto con i programmi 1, 2,3 e 5.

& DIMENSIONE

46 Utilizzare il pulsante della dimensione 3137 3 per muovere la freccia in alto nel display su
piccola 3 (500g), media 3 (750g), o grande [ 3 (1kg).

47 Le dimensioni sono approssimative - considerarle come piccola, media e grande.

48 Questa funzione si aziona soltanto con i programmi 1, 2, 3,5 e 8.

& TIMER

49 Se non si utilizza il timer, passare al punto 63.

50 Utilizzare il timer per impostare il tempo finale fino a 13 ore in avanti (incluso il tempo
previsto dalla ricetta).

51 Questa funzione si aziona soltanto con i programmi 1, 2,3 e 5.

52 Non utilizzare il timer con una ricetta che richiede latte fresco, yogurt, formaggio, uova, frutta,
cipolle, o qualsiasi altro alimento che potrebbe andare a male se lasciato per alcune ore in un
ambiente caldo umido.

53 Lasciando gli ingredienti assieme per un lungo intervallo di tempo provochera
inevitabilmente una certa interazione, specialmente nelle giornate calde o umide

54 Non utilizzare ingredienti umidi come la frutta.

55 Aggiungere eventuali noci o uva passa dopo la farina

56 Decidere quando si desidera che il pane sia pronto, ad es. 1800.

57 Controllare ora il tempo, ad es. 0700.

58 Calcolare la differenza fra i due orari, ad es. 11 ore.

59 Utilizzare i pulsanti + e - per cambiare il tempo indicato sul display dal tempo del programma
al tempo che avete appena calcolato (ad es. 11 ore).

60 Ogni pressione fara diminuire - o aumentare + il tempo visualizzato di 10 minuti alla volta.

61 Non é possibile ridurre il tempo impostando un tempo inferiore a quello previsto dal
programma.

62 Il tempo massimo che puo essere indicato sul display & di 13 ore.

& AVVIO DELLAPPARECCHIO

63 Premere il pulsante 35 per avviare il programma.

64 L'apparecchio emettera un segnale acustico.

65 Il display effettuera il conto alla rovescia, poi emettera un segnale acustico quando avra finito.

66 Se si utilizza il programma 3, la fase di impasto non iniziera prima di 30 minuti, mentre gli
ingredienti vengono scaldati.

67 Controllare I'impasto (attraverso la finestra) dopo 30 minuti di impastamento.

68 Se si vedono ingredienti non incorporati attorno alle pareti del cestello, aprire il coperchio,
inserirli nell'impasto con una spatola, poi richiudere il coperchio.

69 Passare la spatola solo sulle pareti, per evitare la pala.

& FINITO?

70 Per arrestare l'apparecchio, premere il pulsante 3, e tenerlo premuto per 2 secondi.

71 Per ottenere risultati migliori, togliere il pane non appena & pronto.

72 Se non si arrestera, I'apparecchio manterra il pane caldo per un'ora.

73 Poi emettera 10 volte un segnale acustico e si spegnera.

74 Staccare la spina dalla presa di corrente.

3¢ |l vapore e l'aria calda fuoriusciranno quando alzerete il coperchio.

75 Utilizzare dei guanti da forno.

76 Aprire il coperchio.
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77 Utilizzare la maniglia per tirare il cestello e staccarlo dall'apparecchio.
78 Capovolgere il cestello e scuoterlo per rilasciare il pane.
79 Potrebbe essere necessario utilizzare una spatola in plastica termo-resistente o in legno sulle
pareti interne del cestello.
80 Mettere il pane sul vassoio in metallo per farlo raffreddare per 20-30 minuti prima di tagliarlo.
81 Poggiare il cestello su un sottopentola termo-resistente.
82 Controllare che la pala sia ancora nel cestello.
83 Se la pala € nel pane, fare pressione sul pane con una spatola di plastica o di legno.
84 Prima di riutilizzare I'apparecchio, lasciarlo raffreddare e pulirlo.
85 Se I'apparecchio e troppo caldo, il display visualizzera un messaggio di errore.
& noci, uva passa, etc
86 Noci, uva passa, etc. sono aggiunti normalmente durante il secondo impasto.
87 Lapparecchio emettera per 15 volte un segnale acustico con un certo intervallo di tempo.
881 segnali acustici vengono emessi circa 22 minuti dopo I'avvio dei programmi 1 e 5, ma 47
minuti dopo l'avvio del programma 3.
89 Questa funzione si aziona soltanto con i programmi 1,3 e 5.
90 Se si utilizzano frutta o verdure fresche, asciugarle con carta da cucina.
91 Lapparecchio emettera per 15 volte un segnale acustico con un certo intervallo di tempo:
92 Aprire il coperchio.
93 Aggiungere i nuovi ingredienti all'impasto.
94 Chiudere il coperchio.
@@ PROGRAMMI
1 base (basic)
Per pane bianco di base, o per le ricette basate su impasto di pane bianco.
2 pane francese (French)
Per il tipo di pane francese, con una consistenza pil chiara e una crosta piu croccante. Le ricette
adatte a questo programma di solito non utilizzano burro (o margarina) o latte. Rimarra fresco
solo per alcune ore.
3 grano intero/farina integrale (wholewheat/wholemeal)
La farina pill pesante necessita di un preriscaldamento di circa 30 minuti prima
dell'impastamento. Le pagnotte tendono ad essere piu piccole e pit dense. Non sono adatte al
funzionamento con il timer.
4 torta (cake)
Per le ricette di torte e pastelle, piuttosto che I'impasto, di solito si utilizza il lievito in polvere o il
bicarbonato di sodio come agente lievitante, piuttosto che il lievito di birra.
5 dolce (sweet)
Per le ricette di pane piu dolce, spesso si aggiunge frutta o frutta secca.
6 impasto (dough)
In questo caso l'apparecchio funziona come mixer/impastatrice.
Rimuovere 'impasto non appena il programma & terminato.
Schiacciare l'impasto con un pugno piu volte, coprire e lasciare riposare per dieci minuti circa
prima di tagliare/modellare.
7 marmellata (jam)
Gliingredienti vengono preriscaldati, poi bolliti. Lasciare molto spazio alla marmellata che si
espandera durante l'ebollizione. Se la marmellata va a finire nell'apparecchio, sara difficile da
pulire.
3¢ Fare attenzione - la marmellata calda pué provocare una brutta ustione.
8 panino (sandwich)
Viene realizzata una pagnotta con una consistenza morbida e una crosta sottile, ideale per
preparare panini.
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9 senza glutine (gluten-free)

Il pane senza glutine utilizza altre sostanze per dare all'impasto elasticita e tenacita. Il pane & piu
denso e piu grossolano rispetto al pane fatto con farina forte.

10 cottura rapida I (fastbake )

11 cottura rapida Il (fastbake II)

Si tratta di variazioni sul programma di base, con riduzione dei tempi di impastamento,
lievitazione e cottura.

Riducono i tempi del programma a 55 e 80 minuti rispettivamente

Le pagnotte saranno piu piccole, piu dense e piu grossolane del normale e ogni ingrediente
aggiuntivo (uva passa, noci, etc.) puod essere passato o distribuito in maniera irregolare

12 specialita (speciality)

Questo programma ¢ stato concepito appositamente per la ricetta della pagnotta al malto.

& INGREDIENTI

farina

Il tipo di farina utilizzato € importante. Non si pu6 utilizzare la "comune" farina semplice per fare
il pane. Comprare la farina che riporta sulla confezione la definizione “forte" o “per pane". Il tipo
pil comune di solito € in commercio come farina bianca forte. Queste farine che riportano le
definizioni "forte" o "per pane" contengono piu glutine rispetto alla farina comune. Il glutine € la
proteina che da al pane la sua struttura e la sua consistenza. Trattiene |'anidride carbonica
prodotta dal lievito, dando elasticita e tenacita alla pasta.

altre farine per pane

Comprendono la farina scura forte, I'integrale forte e le farine di grano intero per la produzione
del pane. Hanno livelli piu bassi di glutine rispetto alla farina bianca forte. Le pagnotte scure
tendono ad essere piu piccole e piu dense rispetto alle pagnotte bianche. Generalmente, se si
sostituisce la farina bianca forte a meta della farina scura in una ricetta, & possibile preparare il
pane con un aroma di “pane scuro” e una struttura di "pane bianco".

lievito

1 Il lievito € un organismo vivente. Dando umidita, alimento e calore, il lievito rilascia anidride
carbonica, che fa aumentare di volume l'impasto.

2 Raccomandiamo di utilizzare “il lievito disidratato attivo", conosciuto anche come “lievito
secco attivo" e "lievito istantaneo" o “miscela pronta di lievito secco". Di solito sono venduti in
sacchetti da 7 grammi e non devono essere prima disciolti in acqua.

3 Se non si utilizza tutto il lievito in un sacchetto, buttare quello che rimane.

4 Non utilizzare lievito fresco o in scatola - non funzioneranno con il vostro apparecchio.

5 Controllare la data di scadenza sul sacchetto del lievito.

6 E possibile inoltre trovare lievito ad “azione rapida" o “per macchina del pane" - lieviti
realmente potenti che possono fare aumentare il volume dell'impasto fino ad una velocita
del 50% in piu. Se si utilizzano questi tipi di lievito, bisogna fare delle prove per ottenere i
risultati migliori. Si pud cominciare provandoli con i programmi 10 e 11.

liquido

1 Lingrediente liquido € normalmente acqua o latte, o una miscela di questi.

2 Lacqua rende la crosta croccante. Il latte rende la crosta piu morbida.

3 Acqua/latte devono essere caldi (20°C-25°C/68°F-77°F).

4 Alcune ricette richiedono acqua calda (35°C-50°C/95°F-122°F), per velocizzare il
procedimento. Soltanto i lieviti rapidi possono resistere a queste temperature.

5 Non utilizzare il latte con il timer.

burro/grasso
Rendono la pasta pil soffice, esaltano il gusto e trattengono I'umidita, facendo durare il pane
piu a lungo. La margarina o I'olio di oliva possono essere utilizzati al posto del burro, ma sono
meno efficaci.
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Non utilizzare creme a bassa percentuale di grassi.
zucchero
Lo zucchero nutre il lievito, aggiunge sapore, consistenza e aiuta a dorare la crosta. Alcuni
sacchetti di lievito non hanno bisogno di zucchero per essere attivati.
E possibile utilizzare miele, sciroppo, o melasse al posto dello zucchero, a condizione che si
regoli la quantita di ingrediente liquido di conseguenza.
Non utilizzare dolcificanti artificiali.
sale
Il sale aggiunge sapore ed aiuta a controllare il lievito, per impedire che il pane aumenti troppo
di volume, poi sprofondando.
uova
Le uova rendono il pane piu ricco e nutriente, aggiungono colore e migliorano struttura e
consistenza. Se si aggiungono le uova, bisogna regolare di conseguenza gli altri ingredienti
liquidi.
erbe e spezie
Possono essere aggiunte all'inizio, insieme agli ingredienti principali.
Cannella, zenzero, origano, prezzemolo e basilico secchi aggiungono sapore e interesse.
Utilizzare in piccole quantita (un cucchiaino da te).
Le erbe fresche, come aglio e erba cipollina possono contenere abbastanza liquido da
sbilanciare l'equilibrio della ricetta, quindi regolare di conseguenza il contenuto liquido.
noci, uva passa, etc
Frutta secca e noci devono essere tritate finemente; il formaggio deve essere grattugiato; il
cioccolato deve essere in scaglie, non a pezzi grossi. Non aggiungerne troppo, il pane potrebbe
non aumentare di volume.
Quando si utilizzano frutta fresca e noci, potrebbe esserci bisogno di regolare gli ingredienti
liquidi di conseguenza per compensare.
& COME CONSERVARE IL PANE
Conservare il pane per un paio di giorni a temperatura ambiente, in un sacchetto di polietilene
eliminando l'aria.
Per congelare il pane, lasciarlo raffreddare, metterlo in un sacchetto di polietilene, eliminando
tutta l'aria dal sacchetto, poi sigillarlo.
Non mettere il pane in frigorifero. Le reazioni chimiche che si verificano nel pane che diventa
stantio agiscono meglio alle temperature del frigorifero.
& TEMPERATURA DELLA CUCINA
L'apparecchio funziona meglio in una cucina con una temperatura di 15-34°C (59-93°F).
& BLACKOUT
Se un blackout dura meno di 7 minuti, I'apparecchio riesce a compensare.
Se il blackout dura piu di 7 minuti, il programma non funziona.
Disconnettere, svuotare e pulire I'apparecchio.
& MESSAGGI DI ERRORE
Se l'apparecchio e troppo caldo, il display visualizzera un messaggio di errore.
Si tratta di un insieme di lettere e/o numeri strani.
Per arrestare I'apparecchio, premere il pulsante %5, e tenerlo premuto per 2 secondi.
Lasciare raffreddare I'apparecchio e riprovare.
Se non funziona, allora I'apparecchio non si sta surriscaldando, si & rotto.
& CURA E MANUTENZIONE

1 Scollegare l'apparecchio e lasciarlo raffreddare.

2 Se la pala si e incastrata nell'albero, riempire il cestello con acqua calda, per ammorbidire i

residui di impasto e permettere che la pala venga smontata. Non lasciare in ammollo.
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3 Se la parte interna della pala si & bloccata con la farina, immergere in acqua calda, poi pulire
con uno stuzzicadenti di legno.

4 Passare su tutte le superfici un panno pulito inumidito.

5 Lavare a mano cestello e pala, sciacquare e asciugare.

Q) Queste parti sono lavabili in lavastoviglie.

6 Mettere la pala a parte, in uno scompartimento dello scola-posate.

7 Se si usa la lavastoviglie, 'ambiente estremo al suo interno altera le finiture superficiali.

8 Il danno dovrebbe essere solo estetico e non dovrebbe modificare I'operativita
dell'apparecchio.

& RICETTA

1 Molti fattori esterni influiscono sul sapore e la consistenza del vostro pane (ad es. il tipo di
lievito, il tipo di farina, il tipo di zucchero, la temperatura della cucina, la pressione costante
dell'aria e I'altezza sopra il livello del mare).

2 Lericette fornite sono state ideate appositamente per questo apparecchio.

3 Se si vogliono fare delle prove, utilizzare le ricette come guida, assaggiare i risultati e
prendere appunti.

4 E meglio cambiare soltanto una cosa alla volta in modo da capire a cosa & dovuto il risultato
ottenuto.

5 Se si hanno gia delle ricette di pane, o si trovano ricette in altre pubblicazioni, paragonarle
alle ricette date del presente manuale, per scoprire quale programma provare per primo,
quindi fare delle prove fino a quando si raggiungeranno i risultati desiderati.

6 Fare attenzione alle quantita quando si utilizzano altre ricette. Per la prima prova, non
superare un quarto di livello del cestello, in ogni caso non superare un terzo. Se si riempie
troppo il cestello, gli ingredienti possono bruciarsi sull'elemento e bloccare la trasmissione.

7 Eimportante aggiungere gli ingredienti nell'ordine corretto.

8 Noi li abbiamo numerati, per rendere tutto piu facile.

& PROBLEMI

il pane é sprofondato

L'impasto potrebbe essere troppo umido. Ridurre leggermente il liquido previsto dalla ricetta.
Se é stata utilizzata della frutta, potrebbe non essere stata asciugata bene.

Lasciando il pane nel cestello mentre si raffredda, l'umidita liberata durante la cottura puo
tornare nuovamente nel pane.

La farina potrebbe essere stata macinata in modo troppo grossolano. Provare ad utilizzare farina
pit fine.

il pane non & aumentato di volume

Le quantita degli ingredienti era errata - la precisione € molto importante.

Il lievito € stantio - controllare la data di scadenza.

il cuore del pane é troppo umido

Limpasto potrebbe essere troppo umido.

La farina potrebbe essere troppo pesante. Questo problema puo verificarsi con segale, crusca e
farine integrali. Sostituire parte della farina pesante con farina bianca.

il pane si & gonfiato troppo

Forse ¢ stato utilizzato troppo lievito, provare a ridurlo leggermente.

Troppo zucchero puo fare attivare il lievito troppo velocemente e fare aumentare troppo il
volume del pane. Cercare di ridurre la quantita di zucchero. Se si aggiungono ingredienti dolci/
zuccherati quali frutta secca, miele o melasse, ridurre la quantita di zucchero per compensare.
L'impasto potrebbe essere troppo umido. Ridurre leggermente il liquido previsto dalla ricetta.
Se é stata utilizzata della frutta, potrebbe non essere stata asciugata bene.

Utilizzare una farina piu grossolana. La farina fine richiede meno lievito rispetto allo stesso tipo
di farina macinata grossolanamente.
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il pane ha un sapore insipido
Provare ad aumentare la quantita di sale fino ad % di un cucchiaino da te.

PROTEZIONE AMBIENTALE

Per evitare danni all'ambiente e alla salute causati da sostanze pericolose delle parti
elettriche ed elettroniche, gli apparecchi contrassegnati da questo simbolo non devono essere
smaltiti con i rifiuti non differenziati ma recuperati, riutilizzati o riciclati.
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Lea las instrucciones, gudrdelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siga las precauciones basicas de seguridad, incluyendo:

1 Este aparato puede ser utilizado por nifos mayores de 8 anos y
por personas con discapacidad fisica, mental o sensorial o sin
experiencia en su manejo, siempre que sean supervisadas o
guiadas por otra persona y comprendan los posibles riesgos. Los
nifos no deben jugar con el aparato. Los nifos solo deben
realizar tareas de limpieza y mantenimiento si son mayores de 8
anos y estan supervisados por un adulto. Mantenga el aparato y
el cable fuera del alcance de nifios menores de 8 afos.

2 No conecte el aparato por medio de temporizador o de un
sistema de control remoto.

A\ Las superficies del aparato estaran calientes.

3 Si el cable esta danado, éste debera ser cambiado por el

fabricante o su agente de servicio, para evitar peligro.
® No sumerja el aparato en liquidos.
4 No utilice el aparato cerca o debajo de materiales combustibles (p.ej., cortinas).
5 No cubra el aparato ni ponga nada sobre él.
6 Desenchufe el aparato cuando no esté en uso, antes de moverlo y de limpiarlo.
7 No ponga ningun otro acoplamiento o accesorio (recambio) que no haya sido adquirido del
fabricante.
8 No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
9 No use el aparato si esta dafnado o funciona mal.
10 Para detener la panificadora, pulse el botén &5, durante 2 segundos.
solo para uso doméstico
ﬁr ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ
Limpie el aparato para eliminar el polvo de fabrica, etc.
@ BREVE DESCRIPCION DEL FUNCIONAMIENTO
1 Escoja una receta.
2 Ponga los ingredientes en la cubeta de pan en el orden correcto. Esto es esencial.
3 Introduzca la cubeta de pan en la panificadora y cierre la tapa.
4 Utilice el boton de menu ] para escoger un programa (1-12).
5 Con el botdn de color de la corteza  JJRBR desplace las flechas que figuran en la parte
superior de la pantalla para escoger un tostado suave [}, medio & , u oscuro K.
6 Con el boton de tamano 137 3 desplace las flechas que figuran en la parte inferior de la
pantalla para escoger un tamano pequefio 3 (500g), mediano (3 (750g), o grande {3 (1kg).
7 Utilice los botones +y - para configurar el temporizador (opcional).
8 Presione el boton 55 para comenzar el programa.
9 La pantalla mostrard la cuenta atrds y el aparato emitird un pitido cuando acabe el programa.
3¢ Tras el pitido, la panificadora se mantendra caliente durante una hora en los programas 1, 2, 3,
58,910y 11.
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ilustraciones 5 bisagras 10 pala S
1 tapa 6 mecanismo impulsor 11 cubeta del pan wn
. ) —~
2 asa 7 presilla 12 eje
3 ventana 8 luz A tamano
4 salidas de vapor 9 temporizador WV color de la corteza

@& PREPARACION

10 Ponga el aparato en una superficie estable, nivelada y resistente al calor.

11 Deje un espacio de en torno a 50 mm alrededor del aparato.

12 Abra la tapa.

13 Utilice las asas para sacar la cubeta de pan de la panificadora.

14 Encaje la pala en el eje situado en el fondo de la cubeta del pan.

15 El eje y el agujero de la pala tienen forma de D.

16 Prepare una rejilla metalica (para el pan), un salvamanteles (para la cubeta del pan) y guantes
de horno.

18 Es muy importante que los ingredientes estén correctamente medidos.

19 Utilice las mismas cucharas dosificadoras para todos los ingredientes.

20 Emplee la parte sin filo de un cuchillo, para rasar las cantidades introducidas en las cucharas
dosificadoras.

21 No utilice un vaso dosificador, recomendamos pesar el agua con basculas electrénicas, que
son mucho mas precisas.

22 1 mililitro de agua pesa 1 gramo, por lo que hemos mostrado el agua en las recetas en
gramos (g), en lugar de en mililitros (ml).

23 Si desea utilizar un vaso dosificador, tenga en cuenta que 1 mililitro de agua pesa 1 gramo,
por lo que puede sustituir gramos “g” por mililitros “ml”, pero es posible que los resultados
no sean los deseados.

24 Siva a utilizar una receta que no figure en el recetario, sustituya los mililitros (ml) de agua por
gramos (g), para mayor precision.

25 Es muy importante que afada los ingredientes en el orden correcto.

26 Los hemos numerado para mayor facilidad.

27 En primer lugar aiada el liquido.

28 Por lo general es agua, pero puede incluir leche o huevos.

29 El agua o la leche deben estar templados (20°C-25°C).

30 Si el agua esta caliente o fria impedird que la levadura se active.

31 Si es necesario, aflada azucar o sal.

32 Anada los ingredientes humedos: miel, sirope, melaza...

33 Aiada los ingredientes secos: harina, leche en polvo, hierbas, especias...

34 Por ultimo, afada la levadura deshidratada (o levadura en polvo / bicarbonato)

35 Deposite la levadura en la parte superior y procure que no entre en contacto con el agua o
empezara a reaccionar demasiado pronto.

3¢ Si utiliza el temporizador, es aiin mas importante que la levadura y el agua estén separadas.

36 Por lo general, las nueces, pasas, etc. se ainaden durante el segundo amasado.

@ CARGA

36 Limpie cualquier resto de la cubeta del pan.

37 Introduzca la cubeta en la panificadora.

38 Puede que tenga que girar ligeramente el mecanismo impulsor para que encaje bien.

39 Cierre la tapa

& ENCENDER

40 Enchufe el aparato a la corriente.

41 La panificadora emitird un pitido.
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42 La pantalla muestra 1P (programa 1, con tostado medio), y a continuacién, 3:20 (la duracion
del programa).

43 Utilice el botdn de menu ] para escoger un programa (1-12).

& COLOR DE LA CORTEZA

44 Con el botdn de color de la corteza (3R desplace las flechas que figuran en la parte
superior de la pantalla para escoger un tostado suave [}, medio & , u oscuro K.

¥ suave [ (muestra=!_), medio & (muestra =), oscuro & (muestra=1-)

45 Esta funcion solo esta disponible en los programas 1,2, 3y 5.

& TAMANO

46 Con el boton de tamario 37} desplace las flechas que figuran en la parte inferior de la
pantalla para escoger un tamano pequefio 3 (500g), mediano (3 (750g), o grande {3 (1kg).

47 Los tamanos son aproximados: considérelos como pequefo, mediano y grande.

48 Esta funcion solo esta disponible en los programas 1, 2, 3,5y 8.

& TEMPORIZADOR

49 Sino va a utilizar el temporizador, pase al punto 63.

50 Utilice el temporizador para programar el momento de finalizacién con una antelacion de
hasta 13 horas (incluido el tiempo de la receta).

51 Esta funcién solo esta disponible en los programas 1,2, 3y 5.

52 No utilice el temporizador en una receta que contenga leche fresca, yogur, queso, huevos,
fruta, cebolla o cualquier ingrediente que pueda estropearse si se deja durante unas horas en
un ambiente célido y humedo.

53 Dejar los ingredientes juntos durante un largo periodo de tiempo causard inevitablemente
cierta interaccion, sobre todo en un dia caluroso o hiumedo.

54 No utilice ingredientes himedos como la fruta.

55 Anada las nueces o las pasas después de la harina.

56 Decida cuando desea que el pan esté listo, por ejemplo a las 18:00 horas.

57 Compruebe qué hora es, por ejemplo las 7:00.

58 Calcule la diferencia entre ambas horas, por ejemplo 11 horas.

59 Utilice los botones +y - para cambiar el tiempo de programacién que muestra la pantalla al
tiempo que usted haya calculado (por ejemplo,11 horas).

60 Cada pulsacién disminuird - o aumentara + el tiempo mostrado en 10 minutos.

61 El tiempo no puede ser inferior al tiempo requerido para el programa.

62 El tiempo maximo que se muestra la pantalla es de 13 horas.

& PUESTA EN MARCHA DEL APARATO

63 Presione el boton &5 para comenzar el programa.

64 La panificadora emitird un pitido.

65 La pantalla mostrara la cuenta atrds y el aparato emitird un pitido cuando acabe el programa.

66 Si utiliza el programa 3, el amasado no comenzard hasta dentro de 30 minutos, ya que
mientras se calientan los ingredientes.

67 Eche un vistazo a la masa (a través de la ventana) transcurridos 30 minutos de amasado.

68 Si observa que algunos ingredientes se han quedado en las paredes de la cubeta, abra la
tapa e incorpdrelos a la masa con una espatula, y a continuacién cierre la tapa.

69 Al efectuar esta operacion, evite tocar la pala amasadora.

@ ;HA TERMINADO?

70 Para detener la panificadora, pulse el botén 83, durante 2 segundos.

71 Para obtener mejores resultados, extraiga el pan nada mds acabar el programa.

72 En caso contrario, la panificadora mantendra el pan caliente durante una hora.

73 El aparato emitird 10 pitidos y se apagara.

74 Desenchufe el aparato.
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3¢ Saldran vapor vy aire caliente cuando levante la tapa.
75 Péngase guantes de horno.
76 Abra la tapa.
77 Utilice las asas para sacar la cubeta de pan de la panificadora.
78 Ponga la cubeta bocabajo y agitela para sacar el pan.
79 Es posible que tenga que utilizar una espétula de madera o de plastico resistente al calor e
introducirla en los laterales de la cubeta para extraer el pan.
80 Coloque el pan sobre una rejilla metalica y deje que se enfrie durante 20 o 30 minutos antes
de cortarlo.
81 Coloque la cubeta del pan sobre un salvamanteles.
82 Compruebe si la pala de amasar esta aun en el pan.
83 En tal caso, sdquela del pan con una espatula de plastico o de madera.
84 Antes de utilizar de nuevo la panificadora, deje que se enfrie, y limpiela.
85 Si el aparato esta demasiado caliente, la pantalla mostrara un mensaje de error.
& nueces, pasas, etc.
86 Por lo general, las nueces, pasas, etc. se afladen durante el segundo amasado.
87 La panificadora le indicara el momento de introducirlas mediante 15 pitidos.
88 Los pitidos suenan transcurridos aproximadamente 22 minutos del comienzo de los
programas 1y 5,y 47 minutos después del comienzo del programa 3.
89 Esta funcién solo esta disponible en los programas 1,3y 5.
90 Si va a anadir trozos fruta fresca o verdura, séquelos antes con papel de cocina.
91 La panificadora le indicard el momento de introducirlas mediante 15 pitidos:
92 Abra la tapa.
93 Esparza los nuevos ingredientes sobre la masa.
94 Cierre la tapa
& LOS PROGRAMAS
1 basico (basic)
Para pan blanco basico o recetas basadas en masa de pan blanco.
2 Francés (French)
Para pan de tipo francés, con una textura ligera y una corteza mas crujiente. Las recetas aptas
para este programa no suelen utilizar mantequilla (o margarina) ni leche. Solo permanece fresco
unas horas.
3 trigo integral / harina integral (wholewheat/wholemeal)
Las harinas mas fuertes necesitan un calentamiento previo de unos 30 minutos antes de amasar.
Las hogazas suelen salir mas pequefas y mas densas. No es aconsejable utilizar el temporizador.
4 bizcochos (cake)
Para hacer masa para bizcochos o para freir, en lugar de masa para pan, empleando levadura en
polvo o bicarbonato como elevador, en lugar de levadura de panadero.
5 dulce (sweet)
Para hacer pan dulce, con fruta fresca o deshidratada.
6 masa (dough)
Utiliza la panificadora como una maquina de mezclar / amasar.
Retire la masa en cuanto el programa haya finalizado.
Golpee la masa, cubrala y déjela reposar durante diez minutos aproximadamente antes de
cortarla o darle forma.
7 confitura (jam)
Primero calienta los ingredientes y luego los hierve. Deje espacio suficiente para que la confitura
se expanda cuando entre en ebullicidn. Si entrase confitura en el aparato, seria dificil de limpiar.
3¢ Tenga mucho cuidado: la confitura caliente puede producir quemaduras graves.
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8 sandwich (sandwich)

Para hacer panes con una textura suelta y una corteza fina, ideal para sandwiches.

9 sin gluten (gluten-free)

Los panes sin gluten utilizan otras sustancias para dar elasticidad a la masa. El pan es mas denso
y mas basto que el pan realizado con harina fuerte.

10 horneado rapido | (fastbake I)

11 horneado rapido Il (fastbake II)

Se trata de variaciones del programa basico, con tiempos reducidos de amasado, elevado y
horneado.

Recortan los tiempos del programa en 55 y 80 minutos respectivamente.

Las hogazas seran mas pequefas, mas densas y mas bastas de lo normal, y cualquier
ingrediente adicional (pasas, nueces, etc.) puede acabar machacado o irregularmente
distribuido.

12 especialidad (speciality)

Este programa esta especialmente concebido para la receta de pan de malta.

& INGREDIENTES

harina

El tipo de harina utilizado es importante. No puede utilizar harina ordinaria de la que se emplea
para hacer pan. Compre harina de fuerza o para pan. El nombre comercial mas comun es harina
blanca fuerte. Estas harinas fuertes o para pan contienen mas gluten que la harina normal para
cocinar. El gluten es la proteina que da al pan su estructura y textura. Retiene el diéxido de
carbono producido por la levadura y da elasticidad a la masa.

otras harinas para pan

Algunos ejemplos son: harina marrdn fuerte, integral fuerte y harina de panadero de trigo
integral. Estos tipos tienen niveles mas reducidos de gluten que la harina blanca fuerte. Las
hogazas de pan marrén tienden a ser mas pequenas y mas densas que las hogazas blancas. Por
lo general, si en una receta sustituye la mitad de la harina blanca fuerte por harina marrén,
obtendra una hogaza con sabor a pan marrén y con una textura de pan blanco.

levadura

1 Lalevadura es un organismo vivo. Si se le proporciona humedad, comida y calor, la levadura
libera diéxido de carbono, lo que hace que la masa se eleve.

2 Recomendamos utilizar "levadura activa deshidratada”, también conocida como "levadura
activa seca", y "levadura instantanea" o "levadura deshidratada de mezcla facil". Se suelen
vender en sobre de 7 gramos y no tienen que disolverse en agua primero.

3 Si no utiliza toda la levadura del sobre, tire el resto.

4 No utilice levadura fresca o en conserva, ya que no funcionan en su panificadora.

5 Compruebe la fecha de caducidad en el sobre de la levadura.

6 También puede encontrar levadura de "accién rapida" o "para panificadora"; levaduras muy
potentes que hacen que la masa se eleve un 50% mas rapido. Si utiliza estas levaduras,
tendrd que experimentar para obtener resultados 6ptimos. Puede empezar probandolas en
los programas 10y 11.

liquido

1 Elingrediente liquido que se utiliza normalmente es agua o leche, o una mezcla de ambos.

2 Con agua la corteza sale crujiente. Con leche la corteza sale mas suave.

3 El agua o la leche deben estar templados (20°C-25°C).

4 Algunas recetas exigen agua caliente (entre 35°C-50°C), para acelerar el proceso. Solo las
levaduras rapidas pueden aguantar esta temperatura.

5 No utilice leche con el temporizador.
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mantequilla / grasa

Estos ingredientes suavizan la masa, potencian el sabor y retienen humedad, lo que hace que el
pan se mantenga fresco mas tiempo. Se puede utilizar margarina o aceite de oliva en lugar de la
mantequilla, pero son menos eficaces.

No utilice mantequilla de bajo contenido en materia grasa.

azucar

El azucar alimenta a la levadura, afhade sabor, textura y ayuda a dorar la corteza. Algunos sobres
de levadura no necesitan azicar como agente activador.

Puede utilizar miel, sirope o0 melaza en lugar de azucar, con tal de que ajuste el ingrediente
liquido para compensar.

No utilice endulzantes artificiales.

sal

La sal aporta sabor, y ayuda a controlar la levadura, para impedir que el pan se eleve demasiado
y luego se caiga.

huevos

Los huevos enriquecen el pan y lo hacen mas nutritivo, afladen color y aportan estructura y
textura. Si ahade huevos, ajuste los otros ingredientes liquidos.

hierbas y especias

Pueden afadirse al principio junto con los ingredientes principales.

Canela seca, jengibre, orégano, perejil y albahaca anaden sabor e interés. Utilice cantidades
pequenas (una cucharada de café).

Las hierbas frescas como el ajo y el cebollino pueden contener liquido suficiente como para
alterar el equilibrio de la receta, asi que ajuste el contenido de liquido.

nueces, pasas, etc.

La fruta seca y las nueces deben estar muy picadas; el queso debe rallarse; el chocolate debe ir
desmenuzado en fragmentos pequefos, no en pedazos grandes. No aflada mucha cantidad, ya
que es posible que el pan no se eleve.

Cuando utilice fruta fresca y nueces, tal vez necesite ajustar el ingrediente liquido para
compensar.

& ALMACENAR PAN

Guarde el pan durante un par de dias a temperatura ambiente en una bolsa de polietileno 'y
comprimala para quitar el exceso de aire.

Para congelar el pan, déjelo enfriar, péngalo en una bolsa de polietileno, extraiga el aire de la
bolsay a continuacién séllela.

No ponga el pan en el frigorifico. Las reacciones quimicas que hacen que el pan se ponga rancio
se activan mejor en la temperatura del frigorifico.

& TEMPERATURA DE LA COCINA

La panificadora funciona mejor en una cocina con una temperatura entre 15-34°C.

@& CORTES EN EL SUMINISTRO ELECTRICO

Si el corte eléctrico dura menos de 7 minutos, la panificadora lo compensara.

Si el corte eléctrico dura mas de 7 minutos, el programa fallara.

Desenchufe, vacie y limpie la panificadora.

& MENSAJES DE ERROR

Si el aparato esta demasiado caliente, la pantalla mostrard un mensaje de error.

Se presentan como una serie de letras o nimeros.

Para detener la panificadora, pulse el botén 5, durante 2 segundos.

Deje enfriar la panificadora e inténtelo de nuevo.

Sino funciona, y no se produce el recalentamiento del aparato, entonces esta roto.
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& CUIDADO Y MANTENIMIENTO

1 Desenchufe el aparato y deje que se enfrie.

2 Sila pala amasadora se ha quedado pegada en el gje, llene la cubeta del pan con agua
templada para ablandar los residuos de masa y poder asi extraer la pala. No la deje en remojo.

3 Si el interior de la pala queda obstruido con harina, métala en agua templada y limpiela con
un palillo de madera.

4 Limpie todas las superficies con un pafo humedo limpio.

5 Limpie a mano la cubeta del pan y la pala amasadora, enjuague y séquelos.

Puede lavar estas piezas en el lavajillas.

6 Ponga la pala sola en un compartimento de la bandeja o cesta para cubiertos.

7 Si usa el lavavajillas, las condiciones adversas durante el lavado pueden afectar a los
acabados de las superficies del aparato.

8 El dafio sera solo estético y no deberia afectar al funcionamiento del aparato.

& RECETAS

1 Muchos factores externos afectan al sabor y a la textura del pan (por ejemplo, el tipo de
levadura, el tipo de harina, el tipo de azucar, la temperatura de la cocina, incluso la presién
del aire y la altura al nivel del mar).

2 Las recetas presentadas se han preparado especificamente para esta panificadora.

3 Si desea experimentar, utilice las recetas como guia, pruebe los resultados y tome notas.

4 Se recomienda cambiar solo un ingrediente cada vez, para saber el responsable del resultado
obtenido.

5 Siya tiene recetas de pan, o ha encontrado recetas en otras publicaciones, comparelas con
las recetas explicadas aqui, para averiguar qué programa probar primero, y a continuacién
experimente hasta que los resultados se ajusten a sus deseos.

6 Tenga cuidado con las cantidades cuando utilice otras recetas. Para la primera prueba, no
llene la cubeta del pan mas de una cuarta parte de su capacidad, de ninguna manera la llene
hasta alcanzar una tercera parte. Sillena la cubeta en exceso, los ingredientes pueden
quemarse en la cubeta y obstruir el mecanismo impulsor.

7 Es muy importante que aiiada los ingredientes en el orden correcto.

8 Los hemos numerado para mayor facilidad.

& PROBLEMAS

el pan se cae

Es posible que la masa esté demasiado himeda. Reduzca el liquido de la receta ligeramente. Si
ha utilizado fruta, tal vez no estaba del todo deshidratada.

Dejar el pan en la cubeta mientras se enfria puede hacer que la humedad liberada durante la
coccion vuelva a introducirse en el pan.

Es posible que la harina tenga un molido demasiado grueso. Pruebe con otra harina mas fina.
el pan no se eleva

Las cantidades de los ingredientes estaban mal: la precisién es esencial.

La levadura esta rancia: compruebe la fecha de caducidad.

la parte central del pan esta demasiado humeda

Es posible que la masa haya estado demasiado humeda.

Es posible que la harina haya sido demasiado fuerte. Este problema puede surgir con harinas de
centeno, de salvado e integrales. Sustituya parte de la harina fuerte por harina blanca.

el pan se ha hinchado demasiado

Tal vez haya utilizado demasiada levadura, pruebe a reducirla ligeramente.

Demasiado azucar puede hacer que la levadura reaccione demasiado rapido, y el pan se eleve
demasiado. Pruebe a reducir la cantidad de azucar. Si aflade ingredientes dulces o azucarados
como fruta deshidratada, miel o melaza, reduzca la cantidad de azucar para compensar.
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Es posible que la masa esté demasiado himeda. Reduzca el liquido de la receta ligeramente. Si
ha utilizado fruta, tal vez no estaba del todo deshidratada.
Utilice una harina mas basta. Con harina fina se necesita menos levadura que con el mismo tipo
de harina con un molido mas grueso.
el pan sabe soso
Pruebe a incrementar el contenido de sal hasta un cuarto de cucharadita de café.
PROTECCION MEDIOAMBIENTAL
Para evitar problemas medioambientales y de salud provocados por las sustancias
peligrosas con que se fabrican los productos eléctricos y electrénicos, los aparatos con este
simbolo no se deben desechar junto con el resto de residuos municipales, sino que se deben
recuperar, reutilizar o reciclar.
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Leia as instrucdes e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o
aparelho a alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizagdo.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as precaugdes basicas de seguranca, incluindo as seguintes:

1 Este aparelho pode ser usado por criangas com idade de 8 anos
ou superior e pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais reduzidas ou com falta de experiéncia e conhecimentos,
desde que supervisionadas/instruidas e que compreendam os
riscos envolvidos. As criancas nao devem brincar com o aparelho.
A limpeza e manutencao por parte do utilizador nao deverao ser
feitas por criangas a ndo ser que tenham mais de 8 anos e sejam
supervisionadas. Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance
de criangas com menos de 8 anos.

2 Nao conecte o aparelho através de um temporizador ou sistema
de controlo remoto.

A\ As superficies do aparelho aquecerao.

3 Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de
assisténcia técnica ou alguém igualmente qualificado deverd

substitui-lo a fim de evitar acidentes.
® Nao coloque o aparelho em liquidos.
4 Nao utilize o aparelho préximo ou por baixo de materiais inflamaveis (p.ex., cortinas).
5 Nao cubra o aparelho nem coloque seja o que for sobre ele.
6 Desligue o aparelho da tomada quando ndo estiver a ser utilizado, antes de o deslocar ou de
o limpar.
7 Nao utilize acessérios ou pecas que nao sejam fornecidos pela nossa empresa.
8 Nao utilize este aparelho para quaisquer outros fins que ndo sejam os descritos nestas
instrugoes.
9 Néo utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.
10 Para parar o aparelho, prima o botao 5 mantendo-o premido durante 2 segundos.
apenas para uso doméstico
'Er ANTES DE UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ
Limpe o aparelho para remover a sujidade do fabrico, etc.
& COMO FUNCIONA - RESUMO
1 Escolha uma receita.
2 Coloque os ingredientes no recipiente do pao na ordem correcta — esta ac¢do é essencial.
3 Coloque o recipiente do pao no aparelho e feche a tampa.
4 Utilize o botao de menu ] para escolher um programa (1-12).
5 Utilize o botao de intensidade de cozedura { (3R para mover a seta na parte superior do
visor para mal cozido [ 3, médio J& ou bem cozido R.
6 Utilize o botdo de tamanho 373§ { para mover a seta na parte inferior do visor para pequeno
72 (500 g), médio 3 (750 g) ou grande [ 3 (1 kg).
7 Utilize os botdes + e — para programar o temporizador (opcional).
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start

8 Prima o botao sop para iniciar o programa.
9 O visor exibird uma contagem decrescente e emitirda um sinal sonoro quando terminar.

¢ Apos o sinal sonoro, o aparelho manter-se-a quente durante uma hora nos programas 1, 2, 3,
58,9,10e11.

@ PREPARACAO

10 Coloque o aparelho numa superficie estével, plana, resistente ao calor.

11 Deixe um espaco de pelo menos 50 mm em redor do aparelho.

12 Abra atampa.

13 Use a pega para puxar o recipiente do pao para cima e para fora do aparelho.

14 Encaixe a pa misturadora no eixo na parte inferior do recipiente do pao.

15 O eixo e o orificio da pa misturadora tém a forma de um D.

16 Prepare uma grelha (para o pdo), um tabuleiro a prova de calor (para o recipiente do péao) e
luvas de forno.

18 E importante medir os ingredientes com preciséo.

19 Utilize as mesmas colheres medidoras para todos os ingredientes.

20 Nivele as colheres com a parte ndo afiada de uma faca.

21 Néo use um jarro medidor - as escalas electrénicas sdo muito mais precisas, por isso pese a
agua.

22 1 mililitro de 4gua pesa 1 grama, por isso apresentamos nas receitas a quantidade de dgua
em gramas (g) em vez de mililitros (ml).

23 Se, ainda assim, quiser usar um jarro medidor, 1 mililitro de dgua pesa 1 grama. Podera
substituir as gramas “g” por mililitros “ml”, mas os resultados poderao nao ser consistentes.

24 Se seguir uma receita de outra fonte, substitua os mililitros (ml) de &gua por gramas (g) para
ser mais preciso.

25 E importante adicionar os ingredientes na ordem correcta.

26 Enumerdmo-los para ser mais simples.

27 Primeiro, adicione o liquido.

28 Geralmente, é 4gua, mas pode também incluir leite e/ou ovos.

29 A dgua/leite deve encontrar-se morna/o (20°C-25°C/68°F-77°F).

30 Tanto 4gua quente como fria impedird a activagao do fermento.

31 Adicione agucar e sal, se necessario.

32 Adicione os ingredientes humidos: mel, xarope, melaco...

33 Adicione os ingredientes secos: farinha, leite em po, ervas, especiarias...

34 Por fim, adicione fermento seco (ou fermento em pd/bicarbonato de sédio).

35 Deposite por cima e nao o molhe ou activar-se-4 demasiado cedo.

¢ Se usar o temporizador, é ainda mais importante que o fermento e a 4gua se encontrem bem
separados.

36 Nozes, passas, etc., sdo geralmente adicionadas durante a segunda ronda de
amassamento.

& CARREGAR O APARELHO

36 Limpe quaisquer derrames presentes no recipiente do pao.

37 Desca o recipiente do pdo para o interior do aparelho.

38 Podera ter de rodar o suporte ligeiramente para conseguir encaixar.

39 Feche a tampa.

esquemas 5 dobradicas 10 pa misturadora S
1 tampa 6 suporte 11 recipiente do pdo %2

- ~+

2 pega 7 mola 12 eixo -
3 janela 8 luz A tamanho c
4 aberturas de ventilacdo 9 temporizador VWV intensidade da cozedura 81
()

wn
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& LIGAR

40 Ligue a ficha a tomada eléctrica.

41 O aparelho emitird um sinal sonoro.

42 O visor exibe 1P (programa 1, com intensidade média), e depois 3:20 (a duracdo do programa).

43 Utilize o botdo de menu ] para escolher um programa (1-12).

& INTENSIDADE DA COZEDURA

44 Utilize o botao de intensidade de cozedura { (3R para mover a seta na parte superior do
visor para mal cozido {3, médio J& ou bem cozido R.

3¢ mal cozido {3 (visor =}_ ), médio R (visor =~ ), bem cozido & (visor =1} )

45 Esta funcao funciona somente com os programas 1,2, 3 e 5.

&® TAMANHO

46 Utilize o botao de tamanho 173§ para mover a seta na parte inferior do visor para pequeno
71 (500 g), médio 3 (750 g) ou grande {3 (1 kg).

47 Estes tamanhos sao aproximados, considere-os como pequeno, médio e grande.

48 Esta funcao funciona somente com os programas 1,2, 3,5 e 8.

& TEMPORIZADOR

49 Se ndo usar o temporizador, salte para o ponto 63.

50 Use o temporizador para programar o tempo de finalizag¢do para até 13 horas (incluindo o
tempo da receita).

51 Esta func¢édo funciona somente com os programas 1, 2,3 e 5.

52 Néo use o temporizador para uma receita que contenha leite fresco, iogurte, queijo, ovos,
fruta, cebolas ou algo que possa azedar se deixado a repousar durante algumas horas num
ambiente morno e humido.

53 Deixar os ingredientes repousarem juntos durante um periodo extenso conduzirad a uma
inevitavel interaccdo, especialmente num dia quente e humido.

54 Nao use ingredientes humidos como fruta.

55 Adicione quaisquer nozes ou passas ap0s a farinha

56 Decida quando pretende que o pao esteja pronto, por ex. 1800.

57 Verifique o tempo actual, por ex. 0700.

58 Calcule a diferenca entre os dois tempos, por ex. 11 horas.

59 Use os botdes + e - para alterar o tempo exibido no visor, do tempo do programa para o
tempo que acabou de calcular (por ex. 11 horas).

60 De cada vez que prime, diminuira - ou aumentara + o tempo exibido em intervalos de 10
minutos.

61 Néo podera reduzir o tempo para menos do tempo do programa.

62 O tempo maximo que pode ser mostrado no visor é de 13 horas.

& INICIAR O APARELHO

63 Prima o botao 5 para iniciar o programa.

64 O aparelho emitird um sinal sonoro.

65 O visor exibird uma contagem decrescente e emitird um sinal sonoro quando terminar.

66 Caso use o programa 3, o amassamento nao tera inicio antes de 30 minutos, tempo de
aquecimento dos ingredientes.

67 Espreite a massa (através da janela) apds 30 minutos de amassamento.

68 Se detectar ingredientes nao incorporados a volta das paredes do recipiente do péo, abra a
tampa, raspe-os com uma espatula para o interior da massa e feche a tampa.

69 Raspe apenas as paredes para evitar contacto com a pa misturadora.

& TERMINOU?

70 Para parar o aparelho, prima o botéo 5 mantendo-o premido durante 2 segundos.

71 Para obter os melhores resultados, remova o pao assim que estiver finalizado.
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72 Se nao parar o aparelho, este mantera o pao quente durante uma hora.
73 Emitira entdo um sinal sonoro 10 vezes e desligar-se-a.
74 Desligue o aparelho.
¢ Quando levantar a tampa, vai sair vapor e ar quente do recipiente.
75 Utilize luvas de forno.
76 Abra a tampa.
77 Use a pega para puxar o recipiente do péo para cima e para fora do aparelho.
78 Vire o recipiente do pao ao contrdrio e abane-o para libertar o pao.
79 Poderd ter de passar com uma espatula de madeira ou plastico a prova de calor a volta do
interior do recipiente do pao.
80 Coloque o pao na grelha para arrefecer durante 20-30 minutos antes de o cortar.
81 Coloque o recipiente do pao num tabuleiro a prova de calor.
82 Certifique-se de que a pa misturadora ainda se encontra no recipiente do péo.
83 Caso a pa misturadora se encontre no pao, remova-a do mesmo com uma espdtula de
madeira ou plastico.
84 Antes de voltar a utilizar o aparelho, aguarde que arrefeca e limpe-o.
85 Se o aparelho se encontrar demasiado quente, o visor exibira uma mensagem de erro.
& nozes, passas, etc.
86 Nozes, passas, etc., sdo geralmente adicionadas durante a segunda ronda de amassamento.
87 O aparelho emitird um sinal sonoro 15 vezes quando for altura de os adicionar.
88 Este sinal sonoro terd lugar apds cerca de 22 minutos a partir do inicio dos programas 1 e 5,
mas apos 47 minutos a partir do inicio do programa 3.
89 Esta fungao funciona somente com os programas 1,3 e 5.
90 Se estiver a usar fruta fresca ou legumes, seque-os com uma toalha de cozinha.
91 O aparelho emitira um sinal sonoro 15 vezes quando for altura de os adicionar.
92 Abra a tampa.
93 Espalhe os novos ingredientes por cima da massa.
94 Feche a tampa.
& OS PROGRAMAS
1 simples (basic)
Para pao branco simples ou receitas baseadas em massa de pao branco.
2 francés (French)
Para pdo do tipo francés com uma textura mal cozida e coddea mais estaladica. Geralmente, as
receitas adequadas a este programa nao utilizam manteiga (ou margarina) ou leite. Manter-se-a
fresco apenas durante algumas horas.
3 trigo integral/mistura integral (wholewheat/wholemeal)
A farinha mais pesada necessita de pré-aquecimento durante cerca de 30 minutos antes de
amassar. O pao tem tendéncia a ser mais pequeno e denso. Nao funciona muito bem com o
temporizador.
4 bolos (cake)
Para receitas de bolos e massas leves, e ndo densas, é recomendado usar fermento em pé ou
bicarbonato de sédio para activar o crescimento da massa, em vez de fermento.
5 doces (sweet)
Para receitas de pao mais doce, frequentemente com fruta ou fruta seca.
6 massa (dough)
Este programa usa o aparelho como maquina de bater/amassar.
Remova a massa assim que o programar tiver terminado.
Pressione a massa com o punho varias vezes, de modo a esvaziar o ar contido, tape e deixe
repousar durante dez minutos antes de cortar/moldar.

65



7 geleia (jam)
Este programa pré-aquece os ingredientes e ferve-os. Deixe bastante espaco para a geleia
expandir ao ferver. Se houver derrame de geleia para o interior do aparelho, sera dificil de
limpar.
¢ Tenha cuidado - geleia quente pode provocar uma queimadura substancial.

8 sandes (sandwich)
Este programa cria um péo de textura solta e codea fina, ideal para fazer sandes.

9 sem gluten (gluten-free)

O péo sem gluten usa outras substancias para conferir elasticidade e flexibilidade a massa. O
pao fica mais denso e espesso do que pao feito com farinha forte.

10 cozedura rapida I (fastbake I)

11 cozedura rapida Il (fastbake II)

Estes sdo variagdes do programa simples, com tempos reduzidos de amassamento, crescimento
e cozedura.

Reduzem os tempos do programa para 55 e 80 minutos respectivamente.

O pao ficara mais pequeno, denso e espesso do que o normal, e quaisquer ingredientes
adicionais (passas, nozes, etc.) poderao ficar esmagados ou distribuidos irregularmente.

12 especialidade (speciality)

Este programa foi concebido especialmente para a receita de pdo de malte.

& INGREDIENTES

farinha

O tipo de farinha usada é importante. Nao devera utilizar farinha branca “normal” para
confeccionar pdo. Compre farinha com as palavras “forte” ou “pao” no titulo. A mais comum é
geralmente comercializada como farinha branca forte. Estas farinhas “fortes” ou para “pao”
contém mais gluten do que farinha de confec¢do normal. O gluten é a proteina que da ao péo a
sua estrutura e textura. Retém o diéxido de carbono produzido pelo fermento, conferindo
elasticidade e flexibilidade a massa.

outras farinhas para pao

Estas incluem farinhas para confeccionar pao integrais fortes e de trigo integral. Estas contém
niveis de gliten mais baixos do que a farinha branca forte. O pao integral tem tendéncia a ficar
mais pequeno e denso do que pdo branco. Geralmente, se se substituir metade da quantidade
de farinha branca por farinha integral, podera obter um pao com sabor “integral” e textura de
“pao branco”.

fermento

1 O fermento é um organismo vivo. Ao contactar com humidade, alimentos e aquecimento, o
fermento liberta didxido de carbono, que provoca o crescimento da massa.

2 Recomendamos usar “fermento activo que foi seco”, também conhecido por “fermento seco
activo” e “fermento instantaneo” ou “fermento de padeiro seco”. Estes sao geralmente
vendidos em saquetas de 7 gramas e nao precisam de ser previamente dissolvidos em agua.

3 Se ndo usar o fermento inteiro da saqueta, deite fora o que restar.

4 Nao use fermento fresco ou em lata, pois estes ndo funcionam com o aparelho.

5 Verifique o prazo de validade presente na saqueta de fermento.

6 Podera também encontrar fermento de “accdo rapida” ou para “maquina de pao”, fermentos
muito potentes que conseguem provocar o crescimento 50% mais rapido da massa. Se os
usar, precisard de experimentar para obter os melhores resultados. Poderd comecar a
experimentd-los com os programas 10 e 11.

liquido

1 Oingrediente liquido é, normalmente, agua ou leite, ou uma mistura de ambos.

2 A dgua cria uma cOdea estaladica. O leite cria uma cddea mais suave.

3 A agua/leite deve encontrar-se morna/o (20°C-25°C/68°F-77°F).
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4 Algumas receitas pedem agua quente (temperatura suportada pelo toque, ou seja
35°C-50°C/95°F-122°F), para acelerar o processo. Somente os fermentos mais rapidos
conseguem trabalhar a esta temperatura.

5 Néo use leite com o temporizador.

manteiga/gordura

Estes tornam a massa mais macia, potenciam o sabor e retém a humidade, mantendo o pao
fresco por mais tempo. Poderd usar margarina ou azeite em vez de manteiga, mas estes sdo
menos eficazes.

Nao utilize gordura de barrar magra.

acucar

O acucar alimenta o fermento, confere sabor, textura e ajuda a cozer a cddea. Algumas saquetas
de fermento ndo precisam de agucar para se activarem.

Poderd usar mel, xarope ou melaco em vez de acucar desde que ajuste a quantidade de
ingrediente liquido para compensar.

Nao use adogantes artificiais.

sal

O sal confere sabor e ajuda a controlar o fermento para evitar que o pao cresca demais e depois
colapse.

ovos

Os ovos tornam o pdo mais rico e nutritivo, conferem cor e ajudam a estrutura e textura. Se
adicionar ovos, ajuste a quantidade de ingredientes liquidos.

ervas e especiarias

Estas podem ser adicionadas no inicio, juntamente com os ingredientes principais.

Canela, gengibre, orégéos, salsa e manjericdo secos conferem sabor e interesse. Use em
pequenas quantidades (uma colher de chd).

Ervas frescas, como alho e cebolinho poderao conter liquido suficiente para perturbar o

equilibrio da receita, por isso ajuste a quantidade de liquidos.

nozes, passas, etc.

Fruta e nozes secas devem ser picadas finamente; o queijo deve ser ralado; pepitas de chocolate

devem ser pepitas e ndo pedacos. Nao adicione demasiado ou o pao podera nao crescer.

Ao usar fruta ou nozes frescas, podera precisar de ajustar o ingrediente liquido para compensar.
@& ARMAZENAR PAO

Armazene o pao durante alguns dias a temperatura ambiente, num saco de polietileno com o ar
esvaziado.

Para congelar o péo, deixe-o arrefecer, coloque-o num saco de polietileno, esvazie o ar do saco

e sele.

Nao coloque o pao no frigorifico. As temperaturas do frigorifico ajudam a ocorréncia das

reac¢coes quimicas que tornam o pao bolorento.

& TEMPERATURA DA COZINHA

O aparelho funciona melhor numa cozinha com temperaturas entre 15-34°C (59-93°F).
& FALHAS DE LUZ

Se a falha de luz durar menos de 7 minutos, o aparelho compensara.

Se a falha de luz durar mais de 7 minutos, o programa falhara.

Retire a ficha da tomada, esvazie e limpe o aparelho.

& MENSAGENS DE ERRO

Se o aparelho se encontrar demasiado quente, o visor exibird uma mensagem de erro.

Estas mensagens serdo um conjunto estranho de letras e/ou nimeros.

Para parar o aparelho, prima o botao 5 mantendo-o premido durante 2 segundos.

Aguarde que o aparelho arrefeca e tente novamente.
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Se esta ac¢do ndo funcionar, entdo o aparelho ndo se encontra em sobreaquecimento, mas sim
avariado.
@ CUIDADOS E MANUTENCAO

1 Desligue o aparelho da corrente elétrica e aguarde que arrefeca.

2 Caso a pa misturadora se encontre presa ao eixo, encha o recipiente do pao com agua morna
para amaciar os residuos da massa e permitir que a pa misturadora seja removida. Nao deixe
aensopar.

3 Caso o interior da pa misturadora fique entupida com farinha, demolhe-a em dgua morna e
depois limpe com um palito de madeira.

4 Limpe todas as superficies com um pano limpo e humido.

5 Lave o recipiente do pdo e a pa misturadora a mao, enxague e seque.

6 Coloque a pa misturadora, separada do aparelho, na gaveta dos talheres.

7 Se utilizar uma maquina de lavar loica, 0o ambiente agressivo no seu interior afectara o
acabamento da superficie.

8 Os danos deveriam ser apenas cosméticos e nao deveriam afectar o funcionamento do
aparelho.

& RECEITAS

1 Ha muitos factores externos que afectam o sabor e a textura do seu péo (por ex. tipo de
fermento, tipo de farinha, tipo de agucar, temperatura da cozinha e até a pressao e altitude
do ar acima do nivel do mar).

2 As receitas fornecidas foram concebidas especialmente para este aparelho.

3 Se quiser experimentar, use as receitas como guia, verifique os resultados e anote-os.

4 E recomendado alterar apenas um elemento de cada vez para que possa detectar qual é
responsavel pelo resultado obtido.

5 Caso ja possua receitas de pao ou encontre receitas noutras publicacdes, compare-as com as
receitas fornecidas aqui, para saber qual o programa a tentar primeiro e depois experimente
até os resultados serem do seu agrado.

6 Tenha cuidado com as quantidades ao usar outras receitas. Na primeira tentativa, ndo encha
o recipiente do pao mais de um quarto e certamente ndo tanto como um terco. Se encher o
recipiente demasiado, os ingredientes poderao queimar sobre a resisténcia e entupir o
suporte.

7 Eimportante adicionar os ingredientes na ordem correcta.

8 Enumeramo-los para ser mais simples.

& PROBLEMAS

o pao colapsou

A massa podera estar demasiado himida. Reduza o liquido da receita ligeiramente. Caso tenha

usado fruta, esta podera nao ter sido seca adequadamente.

Deixar o pdo no recipiente do pao enquanto arrefece podera provocar a transferéncia da

humidade, libertada durante a cozedura, de volta para o pao.

A farinha poderd ter sido moida grosseiramente. Tente usar farinha mais fina.

0 pao nao cresceu

As quantidades dos ingredientes estavam erradas — a precisdo é crucial.

O fermento esta rangoso - verifique o prazo de validade.

o nucleo do péao esta demasiado humido

A massa podera ter estado demasiado humida.

A farinha podera ter sido demasiado pesada. Este problema pode ocorrer com farinhas de

centeio, farelo e integrais. Substitua alguma da farinha pesada por farinha branca.
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o pao inchou demasiado
Podera ter usado demasiado fermento, tente reduzi-lo ligeiramente.
Demasiado acucar pode provocar uma ac¢ao demasiado rapida do fermento, e fazer com que o
pao cresca demais. Tente reduzir a quantidade de agucar. Se adicionar ingredientes doces/
adocicados, tais como fruta seca, mel ou melaco, reduza a quantidade de acucar para
compensar.
A massa podera estar demasiado himida. Reduza o liquido da receita ligeiramente. Caso tenha
usado fruta, esta podera nao ter sido seca adequadamente.
Use uma farinha menos fina. Com farinha fina é necessario menos fermento do que com o
mesmo tipo de farinha, mas moida grosseiramente.
0 pao tem pouco sabor
Tente aumentar a quantidade de sal até cerca de 1/4 de uma colher de cha.

PROTECCAO AMBIENTAL

Para evitar problemas ambientais e de saude devido a substancias perigosas contidas em
equipamentos eléctricos e electrénicos, os aparelhos com este simbolo nao deverao ser
misturados com o lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.
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Laes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den falge med apparatet, hvis det
overdrages til andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Folg altid de grundlaeggende sikkerhedsregler, herunder:

1 Dette apparat kan anvendes af bgrn fra 8 ar og derover og
personer hvis fysiske, sansemaessige eller mentale evner er
nedsat, eller personer uden den forngdne erfaring, hvis de er
blevet instrueret/har veeret under opsyn og forstar de forbundne
farer. Barn ma ikke lege med apparatet. Renggring og
vedligeholdelse ma ikke foretages af bgrn, medmindre de er over
8 ar og holdes under opsyn. Apparatet og ledningen skal holdes
uden for reekkevidden af bgrn under 8 ar.

2 Apparatet ma ikke tilsluttes via en timer eller et fjernstyret system.

A\ Apparatets overflader kan blive meget varme.

3 Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten,
servicevaerkstedet eller en tilsvarende kvalificeret fagmand, sa

eventuelle skader undgas.
® Lag ikke apparatet i vand.
4 Apparatet ma ikke anvendes i naerheden af eller under breendbare materialer (f.eks. gardiner).
5 Undlad at tildeekke apparatet eller anbringe noget oven pa det.
6 Tag stikket ud af stikkontakten, nar apparatet ikke er i brug, og fer du flytter eller renger det.
7 Anvend ikke andet tilbehgr eller andre dele end de medfglgende.
8 Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
9 Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.
10 Stop apparatet ved at trykke pa #55-knappen og holde den nede i 2 sekunder.
kun til privat brug
ﬁr FOR APPARATET TAGES | BRUG FORSTE GANG
Rengor apparatet for at flerne stgv 0.s.v. fra fremstillingen.
@ SADAN VIRKER DEN - | KORTE TRAK
1 Veelg en opskrift.
2 Heeld ingredienserne i bredformen i den rigtige raekkefelge - dette er altafggrende.
3 Seet bredformen ned i maskinen og luk laget.
4 Veelg et program (1-12) med menu > -knappen.
5 Med skorpefave [ IR —knappen kan du flytte pilen gverst pa displayet til enten: Lys { 3,
mellembrun & eller mork R.
6 Med starrelsesknappen 373/ 3 kan du flytte pilen nederst pa displayet til enten: Lille 3 (500g),
mellemstort 3 (7509) eller stort {3 (1kg).
7 Indstil timeren ved hjeelp af + og — knapperne (valgfrit).
8 Tryk pa s —knappen for at igangsaette programmet.
9 Displayet vil teelle ned, og bippe nar tiden er gaet.
3¢ Efter bippet vil maskinen, pa programmerne 1, 2, 3,5, 8,9, 10 og 11, vaere varm i yderligere en
time.
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tegninger 5 haengsler 10 aeltevinge O
1 lag 6 drev 11 bredform
2 handtag 7 flederklips 12 aksel
3 rude 8 indikator A storrelse
4 udluftningskanaler 9 timer WV skorpefarve

& FORBEREDELSE

10 Anbring apparatet pa et stabilt, plant og varmebestandigt underlag.

11 Lad mindst 50mm plads vzere hele vejen rundt om apparatet.

12 Abn laget.

13 Treek bredformen op og ud af maskinen ved hjalp af handtaget.

14 Montér xltevingen pa akslen i bunden af brgdformen.

15 Akslen og hullet i eltevingen er D-formede.

16 Hav enrist (beregnet til brgd), en bordskaner (til bredformen) og ovnhandsker klar.

18 Det er vigtigt, at ingredienser afmales ngjagtigt.

19 Brug de same maleskeer til alle ingredienserne.

20 Stryg skeerne med bagsiden af en kniv.

21 Brug ikke et malebzeger - en elektronisk veegt er meget mere preecis, sa vej vandet.

22 1 milliliter vand vejer 1 gram, sa vi har angivet vandmaengden i opskrifterne i gram (g), frem
for i milliliter (ml).

23 Hvis du alligevel foretraekker at bruge et malebaeger, skal du regne med, at 1 milliliter vand
vejer 1 gram. Du kan erstatte "g" med milliliter "ml", men resultat bliver muligvis ikke ensartet.

24 Hvis du bruger en opskrift, du selv har fundet, skal milliliter (ml) vand erstattes med gram (g)
for at sikre ngjagtig afmaling.

25 Det er vigtigt, at du tilseetter ingredienserne i den rigtige raekkefalge.

26 Vi har nummereret dem for nemheds skyld.

27 Tilseet forst vaesken.

28 Det er almindeligt vand, men kan ogsa veere malk og/eller ag.

29 Vand/mzelk skal vaere lun (20 °C-25 °C/68 °F-77 °F).

30 Bade meget varmt og koldt vand vil forhindre gaeren i at virke.

31 Tilseet sukker og salt om ngdvendigt.

32 Tilseet de vade ingredienser — honning, sirup, melasse etc.

33 Tilseet de torre ingredienser — mel, termaelk, krydderurter, krydderier etc.

34 Til sidst - tilseettes torgeer (eller bagepulver/natron).

35 Laeg det gverst, det ma ikke bliver vadt, da det i sa fald vil begynde at arbejde for tidligt.

3¢ Hvis du bruger timeren, er det endnu vigtige, at gaer og vand er godt adskilt.

36 Nodder, rosiner, etc. tilseettes normalt under anden altning.

& OPFYLDNING

36 Fjern eventuelle brgdrester fra bredformen.

37 Seet brgdformen ned i maskinen.

38 Det er maske ngdvendigt at dreje drevet en smule, for at den kan veere der.

39 Luk laget.

& TAND MASKINEN

40 Seet stikket i stikkontakten.

41 Maskinen vil bippe.

42 Displayet viser 1P (program 1, med mellembrun skorpe), dernzest 3:20 (programmets
varighed).

43 Valg et program (1-12) med menu ] -knappen.
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& SKORPEFARVE

44 Med skorpefave { (IR —knappen kan du flytte pilen gverst pa displayet til enten: Lys { 3,
mellembrun & eller mork XK.

3¢ lys {3 (display =1_ ), mellembrun R (display =" ), mark R (display =)

45 Denne funktion virker kun med programmerne 1, 2,3 og 5.

& STORRELSE

46 Med starrelsesknappen 3137 3 kan du flytte pilen nederst pa displayet til enten: Lille 3 (500g),
mellemstort 3 (7509) eller stort {3 (1kg).

47 Disse storrelser er omtrentlige storrelser — teenk pa dem som lille, mellemstor og stor.

48 Denne funktion virker kun med programmerne 1, 2, 3,5 og 8.

& TIMEREN

49 Hop videre til punkt 63, hvis du ikke vil bruge timeren.

50 Indstil sluttidspunktet med timeren, op til 13 timer frem (inklusive tilberedningstid).

51 Denne funktion virker kun med programmerne 1, 2,3 og 5.

52 Brug ikke timeren med en opskrift indeholdende frisk maelk, yoghurt, ag, frugt, lag eller
noget andet, som kan blive darligt, hvis det star nogle timer i et varmt fugtigt milje.

53 Hvis ingredienserne star sammen i laengere tid, kan en vis interaktion ikke undgas, iseer pa en
varm eller fugtig dag.

54 Brug ikke fugtige ingredienser som f.eks. frugt.

55 Tilseet ngdder og rosiner efter melet.

56 Bestem hvornar du vil have bradet klar, f.eks. kl. 18:00.

57 Se hvad klokken er nu, f.eks. 07:00

58 Udregn forskellen mellem de to tidspunkter, f.eks. 11 timer.

59 Andr tiden pa displayet, ved hjaelp af + og - knapperne, fra programmets varighed til det
antal timer, du lige har udregnet (f.eks. 11 timer).

60 Hvert tryk vil mindske - eller gge + den viste tid med 10 minutter.

61 Du kan ikke reducere tiden til mindre end programmets varighed.

62 Det lzengste tidsrum, der kan vises pa displayet er 13 timer.

& START MASKINEN

63 Tryk pa %5 —~knappen for at igangsaette programmet.

64 Maskinen vil bippe.

65 Displayet vil tzelle ned, og bippe nar tiden er gaet.

66 Hvis du bruger program 3, starter altningen forst efter 30 minutter, nar ingredienserne er
lunet.

67 Se til dejen (gennem ruden) efter 30 minutters ltning.

68 Hvis du kan se ingredienser, der ikke er blandet med resten af dejen rundt langs bredformens
vaegge, skal du abne laget og skrabe dem sammen med dejen med en dejskraber, luk laget
igen.

69 Skrab kun veeggene, undga altevingen.

& FARDIG?

70 Stop maskinen ved at trykke pa $5-knappen og holde den nede i 2 sekunder.

71 Du opnar det bedste resultat ved at tage brgdet op, sa snart det er feerdigt.

72 Hvis du ikke stopper maskinen, vil den holde brgdet varmt i en time.

73 Derefter vil den bippe 10 gange, og slukke.

74 Tag stikket ud af stikkontakten.

3¢ Der slipper damp og meget varm luft ud, nar du lgfter laget.

75 Brug ovnhandsker.

76 Abn laget.

77 Traek bredformen op og ud af maskinen ved hjzlp af handtaget.
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78 Vend brgdformen omvendt og ryst den for at lgsne brgdet.
79 Det kan veere ngdvendigt at lasne brgdet ved at fore en dejskraber rundt langs bredformens
indvendige side.
80 Lad bradet kgle af pa en rist i 20-30 minutter inden det skaeres.
81 Szt bredformen pa en bordskaner.
82 Kontrollér, at &ltevingen stadig sidder i bredformen.
83 Huvis zeltevingen sidder i bredet, skal du tage den ud ved hjeelp af en paletkniv af plastik eller
tree.
84 Lad maskinen kgle a fog renger inden den bruges igen.
85 Hvis maskinen er for varm, vil displayet vise en fejlmeddelelse.
& ngdder, rosiner, etc.
86 Nadder, rosiner, etc. tilseettes normalt under anden altning.
87 Maskinen vil bippe 15 gange, nar den er klar til dem.
88 Bippene kommer cirka 22 minutter efter start af program 1 og 5, men fgrst 47 minutter efter
start af program 3.
89 Denne funktion virker kun med programmerne 1, 3 og 5.
90 Hvis du bruger frisk frugt eller gransager, skal de ferst tarres med kakkenpapir.
91 Maskinen vil bippe 15 gange, nar den er klar til dem:
92 Abn laget.
93 Drys de nye ingredienser ud over dejen.
94 Luk laget.
& PROGRAMMER
1 almindeligt bred (basic)
Til almindeligt hvidt brad, eller opskrifter baseret pa dej til hvidt brgd.
2 franskbrgd (French)
Til franskbred eller lignende, med en lettere tekstur og spredere skorpe. Opskrifter, der er egnet
til dette program indeholder normalt hverken smer (eller margarine) eller maelk. Det holder sig
kun friskt i nogle fa timer.
3 fuldkornshvedebrgd (wholewheat/wholemeal)
De mere tunge meltyper skal forvarmes i cirka 30 minutter inden altning. Disse brad bliver ofte
mindre og mere kompakte. De egner sig ikke szerlig godt til at bruge med timeren.
4 kage (cake)
Til kager og mere flydende dejtyper, er det ofte bedre at bruge bagepulver eller natron som
haevemiddel, frem for geer.
5 sgdt brad (sweet)
Til opskrifter pa sedt bred, som ofte indeholder frugt eller terret frugt.
6 dej (dough)
Bruger maskinen som en blande-/aeltemaskine.
Tag dejen op sa snart programmet er faerdigt.
SIa den ned, deek til og lad den hvile i cirka ti minutter, inden den skaeres ud/formes.
7 syltetgj (jam)
Forvarmer ingredienserne, og koger dem derefter. Der skal vaere rigeligt med plads til, at
syltetgjet kan udvide sig under kogningen. Hvis der kommer syltetgj ind i maskinen, vil det veere
vanskeligt at renggre.
3¢ Veer forsigtig — varmt syltetgj kan give slemme forbraendinger.
8 sandwichbrad (sandwich)
Giver et brod med en lgs tekstur og en tynd skorpe, ideel til sandwich.
9 brgd uden gluten (gluten-free)
Brad uden gluten indeholder andre ingredienser, som ggr dejen elastisk og smidig. Denne type
brad er mere kompakt og grovere i teksturen end brgd af almindeligt mel.
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10 hurtig bagning I (fastbake I)
11 hurtig bagning Il (fastbake II)
Variationer af programmet til almindeligt bred, men med kortere ltning-, haeve- og bagetider.

Programmernes varighed er reduceret til henholdsvis 55 og 80 minutter.

Bradet bliver mindre, mere kompakt og grovere i teksturen end normalt, og ekstra ingredienser

(rosiner, ngdder, etc.) kan blive knust eller ujeevnt fordelt.

12 specialbrgd (speciality)

Dette program er specielt beregnet til opskrifter pa maltbrad.

& INGREDIENSER

mel

Den type mel, der bruges har stor betydning. Du kan ikke bruge "almindeligt" hvidt mel til
bredbagning. Keb i stedet mel med benavnelsen "hgj bagekraft" eller "velegnet til bred". Det
mest almindelige er "velegnet til bred". Disse meltyper med "hgj bagekraft" eller "velegnet til
bred" indeholder mere gluten en almindeligt bagemel. Gluten er det protein, som giver brgdet
dets struktur og tekstur. Det binder den kuldioxid, geeren udvikler og tilfgrer derved dejen
elasticitet og smidighed.

andre typer bradmel

Deriblandt groft hvedemel og fuldkornshvedemel til bredbagning. De har et lavere
glutenindhold end hvidt hvedemel med hgj bagekraft. Brad af fuldkornshvedemel bliver
normalt mindre og mere kompakte end hvide bred. Som hovedregel far du - hvis du erstatter
halvdelen af det hvide hvedemel med hgj bagekraft med fuldkornshvedemel - et bred med
smagen af grovbred og en tekstur som hvidt bred.

geer

1 Geer er en levende organisme. Afhaengig af fugtighed, andre ingredienser og varme, udvikler
gaeren mere eller mindre kuldioxid, som far dejen til at haeve.

2 Vi anbefaler, at man bruger "tergaer". Det kan normalt kebes i breve pa 7 gram og skal ikke
forst oplases i vand.

3 Hvis du ikke bruger hele brevet, skal resten kasseres.

4 Brug ikke frisk eller fortyndet gaer — det virker ikke i maskinen.

5 Se "Mindst holdbar til"-datoen pa brevet med tergzeren.

6 Du kan muligvis ogsa fa "hurtigt virkende gaer" eller "gaer til bredmaskiner", som er serdeles
virkningsfuldt og kan fa dejen til at haeve op til 50 % hurtigere. Eksperimentér for at opna det
bedste resultat, hvis du bruger disse geertyper. Til at begynde med kan du prgve dem med
programmerne 10 og 11.

vaeske

1 Den flydende ingrediens er normalt vand eller malk, eller en blanding heraf.

2 Vand giver en sprgd skorpe. Mzaelk giver en blgdere skorpe.

3 Vand/meelk skal veere lun (20 °C-25 °C/68 °F-77 °F).

4 | nogle opskrifter star der "lillefingervamt vand" (det er 35 °C-50 °C/95 °F-122 °F), for at
fremme processen. Kun tgrgaer kan klare denne temperatur.

5 Tilseet ikke maelk, ndr du bruger timeren.

smor/fedtstof

Giver dejen en lekker konsistens, mere smag og holder pa fugten i dejen, sa bradet holder sig
friskt leengere. Margarine eller olivenolie kan bruges i stedet for smar, men er mindre effektive.
Brug ikke fedtreducerede smoreprodukter.

sukker

Sukker naerer gzeren, tilfgrer smag og tekstur og giver desuden en brunere skorpe. Nogle breve
med torgaer behover ikke sukker for at aktiveres.

Du kan bruge honning, sirup eller melasse i stedet for sukker, men husk at tilpasse den flydende
ingrediens for at kompensere. Brug ikke kunstigt sedemiddel.
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salt

Salt tilferer smag og hjeelper med at kontrollere gaeren for at forhindre bredet i at haeve for

meget, og falde sammen.

&g

/g gor brodet mere lekkert og naerende, det giver farve og en bedre struktur og tekstur. Hvis

du tilseetter g, skal den anden flydende ingrediens tilpasses.

friske krydderurter og krydderier

Kan tilseettes i starten, sammen med hovedingredienserne.

Torret kanel, ingefzer, oregano, persille og basilikum giver et mere smagfuldt og spaeendende

bred. Brug sma maengder (en teskefuld).

Friske krydderurter sasom hvidlgg og purleg kan indeholde sa meget vaeske, at opskriften bliver

ungjagtig, tilpas derfor veeskeindholdet.

ngdder, rosiner, etc.

Torrede frugter og nedder skal hakkes fint, ost skal rives og chokoladestykker skal vaere stykker,

ikke store klumper. Tilseet ikke for meget, ellers haever bredet ikke.

Nar du tilseetter frugt og nedder, skal du muligvis tilpasse den flydende ingrediens for at

kompensere.

& OPBEVARING AF BR@D

Du kan opbevare brgdet i nogle dage ved stuetemperatur, i en polyaetylenpose med luften

trykket ud.

Inden frysning skal bredet kale af. Leeg det i en polyaetylenpose, sug al luften ud af posen og

forsegl den derefter.

Laeg ikke bred i keleskabet. De kemiske reaktioner, der medvirker til at brad bliver darligt

arbejder bedst ved kgleskabstemperatur.

@ KOBKKEN TEMPERATUR

Maskinen arbejder bedst i et kakken med en temperatur pa 15-34°C (59-93°F).

& STROMSVIGT

Hvis strammen afbrydes i mindre end 7 minutter, vil den selv kompensere.

Hvis strammen afbrydes i mere end 7 minutter, vil programmet sla fejl.

Tag stikket ud, tem og rengar maskinen.

& FEJLMEDDELELSER

Hvis maskinen er for varm, vil displayet vise en fejlmeddelelse.

De vil veere en underlig kombination af bogstaver/tal.

Stop apparatet ved at trykke pa #5-knappen og holde den nede i 2 sekunder.

Lad maskinen kgle af og forsag igen.

Hvis dette ikke lgser problemet, skyldes det ikke, at maskinen overophedes, men at den eri

stykker.

& PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

1 Tag apparatets stik ud og lad det kgle af.

2 Huvis aeltevingen sidder fast pa akslen, kan du fylde bredformen med varmt vand. Derved
opblades dejrester, sa eeltevingen kan afmonteres. Lad den ikke sta i blad.

3 Huvis der dannes klumper af mel pa altevingens inderside, kan du leegge den i blgd i varmt
vand, rens den derefter med en tandstik.

4 Tor apparatets yderside af med en ren, fugtig klud.

5 Vask brgdformen og @ltevingen af i handen, skyl og ter af.

@ Du kan vaske disse dele i opvaskemaskinen.

6 Laeg ltevingen, alene, i bestikskuffen.

7 De ekstreme forhold i opvaskemaskinen kan beskadige overfladebelaegningen.

8 Der beskadiges kun udseendemaessigt og dette bar ikke pavirke apparatets drift.
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& OPSKRIFTER

1 Mange eksterne faktorer pavirker dit breds smag og tekstur (f.eks. geer-, mel-, sukkertypen,
temperaturen i kokkenet, og ligefrem lufttrykket eller at vaere hgjt over havets overflade).

2 De medfglgende opskrifter er udarbejdet specielt til denne maskine.

3 Huvis du vil eksperimentere, kan du bruge opskrifterne som en rettesnor, smage pa
resultaterne og lave noter.

4 Det er bedst kun at @ndre én ting ad gangen, sa du ved, hvad et bestemt resultat skyldes.

5 Hvis du allerede har nogle bredopskrifter eller finder opskrifter i blade, kan du sammenligne
dem med de medfelgende opskrifter for at finde ud af, hvilket program du bgr bruge forste
gang. Prgv dig derefter frem indtil resultaterne lever op til dine forventninger.

6 Veer forsigtig med mangderne, nar du bruger andre opskrifter. Fyld ikke bredformen op til
over kvart fuld ved forste prevning, og absolut ikke mere end en tredjedel fuld. Hvis du
overfylder bredformen, kan ingredienserne braende sig fast pa elementet og blokere drevet.

7 Det er vigtigt, at du tilseetter ingredienserne i den rigtige reekkefglge.

8 Vi har nummereret dem for nemheds skyld.

& PROBLEMER
brgdet faldt sammen
Maske er dejen for fugtig. Reducér vaeskemaengden en smule. Hvis brgdet indeholdt frugt, kan
det veere, at den ikke var tilstraekkelig torret.
Hvis bradet star i bredformen, mens det kgler af, kan fugt afgivet under bagningen treenge ind i
bredet igen.
Melet kan veere for groftmalet. Prgv at bruge finere mel.
brgdet haevede ikke
Mangderne af ingredienser var forkert - ngjagtighed er altafggrende.
Geeren er blevet darlig - se "Mindst holdbar til"-datoen.
brgdets kerne er for kleeg
Maske var dejen for fugtig.
Melet var muligvis for tungt. Dette problem kan forekomme med rugmel, klid og
fuldkornshvedemel. Erstat noget af det tunge mel med hvidt mel.
brgdet haevede for meget
Du har muligvis brugt for meget geer, prev at reducere en smule.
For meget sukker kan fa gaeret til at arbejde for hurtigt, og brgdet vil derfor haeve for meget.
Prov at reducere sukkermaengden. Hvis du tilseetter sede/sukkerholdige ingredienser som torret
frugt, honning eller melasse, skal du reducere sukkermaengden for at kompensere.
Maske er dejen for fugtig. Reducér vaeskemaengden en smule. Hvis brgdet indeholdt frugt, kan
det veere, at den ikke var tilstraekkelig torret.
Brug en grovere meltype. Der skal bruges mindre geer til fint mel end med den samme type mel,
men groft malet.
brgdet har en flad smag
Prov at gge saltmaengden med op til ¥4 teskefuld.

MILJ@BESKYTTELSE

Elektriske og elektroniske apparater, der er maerket med dette symbol, kan indeholde
farlige stoffer, og ma ikke bortskaffes med husholdningsaffald, men skal afleveres pa en dertil
udpeget lokal genbrugsstation for at undga skade pa milje og menneskers sundhed.
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figurer 5 hengsler 10 skovl
1 deksel 6 drivverk 11 bredform
2 handtak 7 fjeerklemme 12 aksel
3 vindu 8lys A storrelse
4 luftehull 9 tidsbryter WV skorpefarge

Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det
videre. Fjern all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK

Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

1 Dette apparatet kan brukes av barn fra atte ar og personer med
nedsatte fysiske, sansende eller mentale evner eller manglende
erfaring eller kunnskap hvis slike personer har fatt opplaering ellerfgs
blir holdt under oppsyn og forstar farene som er tilknyttet brukenfegy
av apparatet. Barn skal ikke leke med apparatet. Rengjgring og
vedlikehold skal ikke utfgres av barn med mindre de er over atte
ar og holdes under oppsyn. Hold apparatet og ledningen
utilgjengelig for barn under atte ar.

2 Ikke koble til apparatet via tidsbryter- eller fiernstyringssystem.

A\ Apparatets overflater vil bli varme.

3 Huvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten,

servicekontoret eller andre som er kvalifiserte for & unnga fare.
® Ikke senk apparatet ned i vaeske.
4 lkke bruk apparatet i nzerheten av eller under brennbare stoffer (som f.eks. gardiner).
5 lkke dekk til apparatet eller ha noe pa det.
6 Trekk ut kontakten fra apparatet nar det ikke er i bruk, for flytting og fer rengjering.
7 Ikke bruk tilleggsutstyr eller annet utstyr annet enn de vi leverer.
8 Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
9 Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.
10 For & stoppe apparatet trykker du pa #3-knappen og holder den inne i to sekunder.
kun for bruk i hjemmet
7 F@R FORSTEGANGSBRUK
Rengjor apparatet for & fierne produksjonsstev osv.
& SLIK FUNGERER DET - KORT OVERSIKT
1 Velg en oppskrift.
2 Legg ingrediensene i bradformen i riktig rekkefelge - dette er viktig.
3 Sett brgdformen inn i apparatet, og lukk dekslet.
4 Bruk menyknappen (> for a velge et program (1-12).
5 Bruk skorpefargeknappen (IR R for & flytte pilen gverst i displayet til lys { 3, medium 3%
eller magrk R.
6 Bruk starrelsesknappen o3 3 for a flytte pilen nederst pa displayet til liten 3 (500 g),
medium 3 (750 g) eller stor {3 (1 kg).
7 Bruk + og - knappene for a stille inn tidsbryteren (valgfritt).
8 Trykk pa #-knappen for & starte programmet.
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9 Displayet vil telle ned og piper nar det er ferdig.

3¢ Etter pipet vil apparatet holdes varmt i en time pa programmene 1,2, 3,5, 8,9, 10 og 11.

& FORBEREDELSE

10 Sett apparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate.

11 La det veere minst 50 mm fri plass rundt hele apparatet.

12 Apne dekslet.

13 Bruk handtaket til & trekke bredformen opp og ut av apparatet.

14 Fest skovlen til akselen i bunnen av brgdformen.

15 Akselen og hullet i skovlen er D-formet.

16 Sett ut en rist (til bredet), en varmebestandig matte (til bredformen) og grytekluter.

18 Det er viktig at ingrediensene males opp ngyaktig.

19 Bruk samme maleskjeer for alle ingrediensene.

20 Jevn ut skjeene med baksiden av en kniv.

21 lkke bruk litermal - elektroniske vekter er mye mer ngyaktig, sa vei vannet.

22 1 milliliter vann veier 1 gram, sa vi har oppgitt vannet i oppskriftene i gram (g), snarere enn i
milliliter (ml).

23 Hvis du likevel @nsker a bruke et litermal, veier 1 milliliter vann 1 gram. Du kan derfor erstatte
gram "g" med milliliter "ml", men det kan hende at resultatene ikke blir konsekvente.

24 Hvis du bruker en oppskrift fra et annet sted, kan du erstatte milliliter (ml) vann med gram (g)
for bedre ngyaktighet.

25 Det er viktig at du tilsetter ingrediensene i riktig rekkefolge.

26 Vi har nummerert dem for a gjgre det enklere.

27 Tilsett forst vaesken.

28 Det er vanligvis vann, men det kan ogsa vaere melk og/eller egg.

29 Vann/melk ma vaere varmet opp (20-25 °C/68°F-77°F).

30 Bade varmt og kaldt vann vil hemme gjaeren.

31 Tilsett sukker og salt om ngdvendig.

32 Tilsett vate ingredienser — honning, sirup, melasse ...

33 Tilsett torre ingredienser — mel, terrmelk, urter, krydder ...

34 Til slutt tilsetter du terrgjeeren (eller bakepulver/natron).

35 Legg det pa toppen, og ikke gjer det vatt, siden det da vil begynne a virke for tidlig.

3¢ Hvis du bruker tidsbryteren, er det enda viktigere at gjeer og vann er godt atskilt.

36 Natter, rosiner osv. tilsettes vanligvis under andre elting.

& FYLL OPP

36 Rengjor bredformen for overfladige rester.

37 Senk bredformen ned i apparatet.

38 Du ma kanskje vri drivverket noe for at den skal passe.

39 Lukk dekslet.

@ SLAPA

40 Stikk kontakten i stgpselet.

41 Apparatet piper.

42 Displayet viser 1P (program 1 med medium skorpe), deretter 3:20 (programmets varighet).

43 Bruk menyknappen [~ for & velge et program (1-12).

& SKORPEFARGE

44 Bruk skorpefargeknappen [ IR B for a flytte pilen gverst i displayet til lys { 3, medium 3%
eller mark R.

¥ lys 73 (display =1), medium R (display =~'), mark R (display =)

45 Denne funksjonen fungerer bare med programmene 1, 2, 3 og 5.
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& STORRELSE

46 Bruk stgrrelsesknappen 37 3 for a flytte pilen nederst pa displayet til liten 3 (500 g),
medium 3 (750 g) eller stor 3 (1 kg).

47 Disse stgrrelsene er omtrentlige - tenk pa dem som liten, mellomstor og stor.

48 Denne funksjonen fungerer bare med programmene 1, 2, 3, 5 og 8.

& TIDSBRYTEREN

49 Hvis du ikke bruker tidsbryteren, kan du hoppe til punkt 63.

50 Bruk tidsbryteren til a sette ferdigtiden opptil 13 timer framover i tid (inkludert oppskriftens
tid).

51 Denne funksjonen fungerer bare med programmene 1, 2, 3 og 5.

52 Ikke bruk tidsbryteren pa oppskrifter som inneholder fersk melk, yoghurt, ost, egg, frukt, lok
eller annet som kan bli darlig hvis det blir staende et par timer i et varmt og fuktig miljg.

53 Hvis du lar ingrediensene ligge sammen i en lengre periode, er det ngdt til  bli noe kontakt
mellom dem, spesielt pa varme eller fuktige dager.

54 Ikke bruk fuktige ingredienser som frukt.

55 Tilsett eventuelle ngtter eller rosiner etter melet.

56 Bestem nar du vil at bredet skal veere ferdig, for eksempel 1800.

57 Sjekk hva klokken star pa na, for eksempel 0700.

58 Regn ut differansen mellom de to tidene, for eksempel 11 timer.

59 Bruk + og - knappene for a endre klokkeslettet pa displayet fra programtiden til den tiden du
akkurat regnet ut (for eksempel 11 timer).

60 Hvert trykk vil redusere - eller gke + tiden med 10 minutter.

61 Du kan ikke redusere tiden til mindre enn programtiden.

62 Makstiden som kan vises pa displayet, er 13 timer.

& STARTE APPARATET

63 Trykk pa #25-knappen for & starte programmet.

64 Apparatet piper.

65 Displayet vil telle ned og piper nar det er ferdig.

66 Hvis du bruker program 3, vil ikke eltingen starte for etter 30 minutter, nar ingrediensene
ervarme.

67 Ta en titt pa deigen (gjennom vinduet) etter 30 minutter med elting.

68 Hvis du ser noen utelatte ingredienser rundt pa veggene i bredformen, ma du apne dekslet,
skrape dem inn i deigen med en slikkepott og lukke dekslet igjen.

69 Skrap bare veggene sa du unngar skovlen.

& FERDIG?

70 For a stoppe apparatet trykker du pa #-knappen og holder den inne i to sekunder.

71 For best resultat ber du ta bredet ut sa snart det er ferdig.

72 Hvis du ikke stopper apparatet, vil det holde brgdet varmt i en time.

73 Det vil sa pipe 10 ganger og sla seg av.

74 Koble fra apparatet

3¢ Damp og varm luft vil sive ut nér du lgfter av dekslet.

75 Bruk grytekluter.

76 Apne dekslet.

77 Bruk handtaket til a trekke bredformen opp og ut av apparatet.

78 Snu brgdformen opp ned og rist den for a fa lgs bredet.

79 Du ma kanskje bruke en varmebestandig slikkepott av plast eller tre rundt innsiden av
brgdformen.

80 Legg brgdet pa risten for a avkjgle det i 20-30 minutter for du skjeerer.

81 Sett bredformen pa den varmebestandige matten.

82 Sjekk at skovlen fortsatt er i brgdformen.
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83 Hvis skovlen er i bredet, md du grave den ut med en varmebestandig slikkepott av plast eller
tre.
84 For du bruker apparatet pa nytt, ma det avkjoles og rengjores.
85 Hvis apparatet er for varmt, vil displayet vise en feilmelding.
& ngtter, rosiner osv.
86 Ngatter, rosiner osv. tilsettes vanligvis under andre elting.
87 Apparatet piper 15 ganger nar det vil ha dem.
88 Pipene kommer ca. 22 minutter etter starten av programmene 1 og 5 og 47 minutter etter
starten av program 3.
89 Denne funksjonen fungerer bare med programmene 1, 3 og 5.
90 Hvis du bruker frisk frukt eller grennsaker, ma du terke dem av med kjokkenpapir.
91 Apparatet piper 15 ganger nar det vil ha dem:
92 Apne dekslet.
93 Dryss de nye ingrediensene over deigen.
94 Lukk dekslet.
@ PROGRAMMENE
1 vanlig (basic)
For vanlig hvitt brad eller oppskrifter basert pa hvit breddeig.
2 Fransk (French)
For fransk bred med en lettere konsistens og spraere skorpe. Oppskrifter som passer for dette
programmet, inneholder vanligvis ikke smer (eller margarin) eller melk. Det holder seg ferskt
bare et par timer.
3 helkorn/sammalt (wholewheat/wholemeal)
Tyngre mel trenger forvarming i ca. 30 minutter for elting. Brodene har en tendens til & veere
mindre og tettere. Tidsbryteren fungerer ikke sa godt her.
4 kake (cake)
For kake- og rgreoppskrifter, ikke deig, vanligvis med av bakepulver eller natron som
hevemiddel, snarere enn gjzer.
5 sott (sweet)
For setere bredoppskrifter, ofte med frukt eller terket frukt.
6 deig (dough)
Dette bruker apparatet som en blande-/eltemaskin.
Ta ut deigen sa snart programmet er ferdig.
SIa den tilbake, dekk til, og la den hvile i rundt ti minutter for du skjeerer eller former den.
7 syltetay (jam)
Dette forvarmer ingrediensene for de sa kokes. Beregn god plass for at syltetgyet kan utvide seg
ved koking. Hvis syltetay kommer inn i apparatet, er det vanskelig a rengjore det.
3¢ Veer forsiktig — varmt syltetgy kan brenne deg stygt.
8 sandwich (sandwich)
Dette lager et brad med lgs konsistens og tynn skorpe, ideelt for a lage smarbrod.
9 glutenfritt (gluten-free)
I glutenfritt bred brukes andre stoffer for a gi deigen elastisitet og spenst. Brodet er tettere og
grovere enn brgd laget med sterkt mel.
10 hurtigbaking I (fastbake I)
11 hurtigbaking Il (fastbake II)
Dette er variasjoner i standardprogrammet, med reduserte elte-, heve- og steketider.
De kutter programmet med henholdsvis 55 og 80 minutter.
Brgdene blir mindre, tettere og mer grovkornede enn normalt, og eventuelle ekstra
ingredienser (rosiner, ngtter osv.) kan bli most eller ujevnt fordelt.
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12 spesialitet (speciality)

Dette programmet er spesielt designet for maltbredoppskriften.

& INGREDIENSER

mel

Hvilken type mel som brukes, er viktig. Du kan ikke bruke "vanlig" hvetemel til 3 lage brad. Kjgp
mel med "grovt" eller "brgd" i navnet. Det vanligste selges normalt som fullkorn hvetemel. Disse
"grove" melene eller "brgdmel" inneholder mer gluten enn vanlig bakemel. Gluten er proteinet
som gir bredet dets struktur og konsistens. Det holder pa karbondioksidet som gjzeren
produserer og gir deigen elastisitet ("sprett").

annet bredmel

Disse inkluderer sterkt, brunt mel, sterkt sammalt mel og helkorn bredmel. Disse har lavere
nivaer av gluten enn sterkt hvetemel. Brune brad er typisk mindre og tettere enn hvite brgd.
Hvis du erstatter halvparten av det brune melet i en oppskrift med sterkt hvetemel, kan du lage
bred med smak som et "brunt brgd" og konsistens som et "hvitt brgd".

gjeer

1 Gjeer er en levende organisme. Sammen med fuktighet, mat og varme frigjer gjeeren
karbondioksid som gjer at deigen hever seg.

2 Vi anbefaler a bruke "tgrket aktiv gjeer", ogsa kjent som "tert aktiv gjeer", og "hurtiggjeer" eller

"lett utblandet tarrgjeer". Disse selges vanligvis i pakker pa syv gram og trenger ikke opplases
i vann forst.

3 Hvis du ikke bruker all gjeeren i en pose, kaster du bare resten.

4 lkke bruk fersk eller hermetisk gjeer — de vil ikke virke i apparatet.

5 Sjekk "best for'"-datoen pa gjeerpakken.

6 Kanskje finner du ogsa "hurtiggjzer" eller "bredmaskingjeer" — sveert potent gjeer som gjor at
deigen vokser opptil 50 % raskere. Hvis du bruker disse, ma du prgve deg fram for a fa de
beste resultatene. Du kan begynne med a preve dem med programmene 10 og 11.

vaeske

1 De flytende ingrediensene er vanligvis vann eller melk eller en blanding av disse.

2 Vann gjer skorpen sprg. Melk gir en mykere skorpe.

3 Vann/melk ma vaere varmet opp (20-25 °C/68°F-77°F).

4 Noen oppskrifter inneholder hdndvarmt vann (dvs. 35-50 °C/95°F-122°F) for & fremskynde
prosessen. Det er bare hurtiggjeeren som kan handtere denne temperaturen.

5 Ikke bruk melk med tidsbryteren.

smor/fett

Dette gjor deigen mer medgjerlig, forbedrer smaken og beholder fuktigheten, noe som gjor at
bredet holder seg ferskt lenger. Margarin eller olivenolje kan brukes i stedet for smor, men de er
mindre effektive.

lkke bruk smgreprodukter med lite fett.

sukker

Sukker gir nzering til gjeeren, gir smak og konsistens og gjgr skorpen brunere. Noen gjeertyper
trenger ikke sukker for & aktiveres.

Du kan bruke honning, sirup eller melasse i stedet for sukker, forutsatt at du justerer de flytende
ingrediensene for a kompensere.

Ikke bruk kunstige sgtstoffer.

salt

Salt gir aroma og bidrar til & kontrollere gjeeren, for a hindre at bredet hever for mye for sa a
bryte sammen.

egg

Egg gjor brad rikere pa smak og mer naeringsrikt, gir farge og bidrar til god struktur og
konsistens. Hvis du tilsetter egg, ma du justerere de andre flytende ingrediensene.
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urter og krydder
Disse kan tilsettes i begynnelsen, sammen med hovedingrediensene.
Torket kanel, ingefeer, oregano, persille og basilikum tilferer smak og variasjon. Bruk sma
mengder (en teskje).
Friske urter, som hvitlok og gresslgk, kan inneholde nok veeske til a forstyrre balansen i
oppskriften, sa juster flytende ingredienser tilsvarende.
ngtter, rosiner osv.
Torket frukt og netter ber finhakkes, ost bar vaere revet, og sjokoladebiter ma veere biter, ikke
klumper. Ikke tilsett for mye, ellers kan det hende bredet ikke hever.
Ved bruk av frisk frukt og ngtter ma du kanskje justere de flytende ingrediensene for a
kompensere.
& OPPBVARING AV BR@D
Oppbevar bradet et par dager ved romtemperatur, i en plastpose med luften presses ut.
For a fryse bredet ma du la det avkjgles, legge det i en plastpose, suge all luft ut av posen og
deretter tette den.
Ikke legg bred i kjgleskapet. De kjemiske reaksjonene som er involvert nar bred bederves, virker
best ved kjgleskaptemperaturer.
@ KJBKKENTEMPERATUR
Apparatet fungerer best i et kjpkken med en temperatur pa 15-34 °C.
& STROMBRUDD
Hvis et strambrudd varer mindre enn 7 minutter, vil apparatet kompensere for dette.
Hvis stoppen i programmet varer i over 7 minutter, vil apparatet kompensere for dette.
Koble fra, tam og rengjer apparatet.
& FEILMELDINGER
Hvis apparatet er for varmt, vil displayet vise en feilmelding.
Dette vil veere et oddetallssett med bokstaver og/eller tall.
For a stoppe apparatet trykker du pa $55-knappen og holder den inne i to sekunder.
La apparatet avkjgles, og prov igjen.
Hvis dette ikke fungerer, er ikke apparatet overopphetet, men gdelagt.
& STELL OG VEDLIKEHOLD
1 Koble fra apparatet og la det kjgle seg.
2 Huvis skovlen sitter fast i akselen, kan du fylle bredformen med varmt vann for 8 mykne opp
deigrestene slik at skovlen kan fjernes. lkke la det sta & trekke inn.
3 Hvis innsiden av skovlen tettes med mel, kan du dyppe den i varmt vann og deretter rengjgre
den med en tannpirker.
4 Tork av alle overflater med en ren fuktig klut.
5 Vask brgdformen og skovlen for hand, skyll og terk.
Q) Du kan vaske disse delene i oppvaskmaskinen.
6 Sett skovlen i et eget rom i bestikkurven.
7 Hvis du bruker oppvaskmaskinen, kan maskinens harde omgivelser innvendig skade
overflatebehandlingen.
8 Skaden bear kun veaere kosmetisk, og ber ikke pavirke apparatets drift.
& OPPSKRIFTER
1 Mange eksterne faktorer pavirker brgdets smak og konsistens (for eksempel gjeertype,
meltype, sukkertype, kjgkkentemperatur, lufttrykk og heyde over havet).
2 Oppskriftene som medfalger, har blitt utviklet spesielt for dette apparatet.
3 Huvis du gnsker a eksperimentere, kan du bruke oppskriftene som en veiledning, smake pa
resultatet og ta notater.
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4 Det er best bare a endre én ting om gangen, slik at du vet hva som gjgr at du far det
resultatet du far.

5 Huvis du allerede har brgdoppskrifter eller finner oppskrifter andre steder, kan du
sammenligne dem med oppskriftene som er gitt her for a finne ut hvilket program du skal
prove forst. Deretter kan du eksperimentere til resultatene blir som du vil.

6 Vzr ngye med mengdene ved bruk av andre oppskrifter. Ved forste forsgk ma du ikke fylle
bredformen mer enn ca. kvartfull, og hvert fall ikke sa mye som en tredjedel full. Hvis du
overfyller bredformen, kan ingrediensene brenne seg fast i elementet og tette drivverket.

7 Det er viktig at du tilsetter ingrediensene i riktig rekkefglge.

8 Vi har nummerert dem for a gjore det enklere.

& PROBLEMER
brgdet falt sammen
Deigen er kanskje for fuktig. Reduser vaesken i oppskriften noe. Hvis du brukte frukt, ble den
kanskje ikke skikkelig tarket.
Hvis du lar bradet sta i bredformen mens det avkjgles, kan det hende at fuktighet som ble
frigjort under bakingen, trekker inn i brgdet.
Melet kan ha veert for grovmalt. Prgv a bruke finere mel.
bradet hevet seg ikke
Mengdene av ingredienser var feil — ngyaktighet er helt avgjgrende.
Gjeeren er bedervet - sjekk "best fgr"-datoen.
bredets kjerne er for fuktig
Deigen kan ha veert for fuktig.
Melet kan ha veert for tungt. Dette problemet kan oppsta med rug, kli og sammalt mel. Erstatte
noe av det tunge melet med hvitt mel.
brgdet har svellet for mye
Du kan ha brukt for mye gjeer - prev a redusere det noe.
For mye sukker kan fere til at gjeeren virker for raskt, slik at bredet hever seg for mye. Prov &
redusere sukkermengden. Hvis du tilsetter sate/sukkerholdige ingredienser som torket frukt,
honning eller sirup, ma du redusere sukkermengden for 8 kompensere.
Deigen er kanskje for fuktig. Reduser vaesken i oppskriften noe. Hvis du brukte frukt, ble den
kanskje ikke skikkelig tarket.
Bruk et grovere mel. Med fint mel trenger du mindre gjeer enn med den samme type mel bare
grovmalt.
bredet smaker ingenting
Prov a oke mengden av salt med opptil % av en teskje.

MILJ@BESKYTTELSE

For & unnga miljgmessige og helserelaterte problemer forbundet til farlige stoffer i
elektriske og elektroniske varer, ma ikke apparater merket med dette symbolet kastes sammen
med vanlig avfall, men gjenvinnes, gjenbrukes eller resirkuleres.
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen félja med om du
overlater apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fore anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, ddribland foljande:

1

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars alder och uppat
och av personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental formaga
eller med bristande erfarenhet och kunskap, om personerna i fraga
ar under uppsikt och har fatt anvisningar om hur apparaten
fungerar och om de har forstatt vilka risker som anvandningen kan
medfdra. Barn ska inte leka med apparaten. Rengéring och
anvandarunderhall ska inte utforas av barn, savida de inte ar 6ver 8
ar och ar under uppsikt. Hall apparat och elkabel utom rackhall for
barn under 8 ar.

2 Anslut inte apparaten genom en extern timer eller fjarrkontroll.
A\ Apparatens utsida blir varm.
3 Om sladden ar skadad maste den ersattas av tillverkaren,

serviceombud eller ndgon med liknande kompetens for att
undvika skaderisker.

® Sank inte ned apparaten i ndgon vétska.
4 Anvand inte apparaten ndra eller under lattantandligt material (t.ex. gardiner).
5 Tack inte 6ver apparaten och lagg inte heller ndgot ovanpa den.
6 Dra ur sladden ndr apparaten inte anvands, innan den flyttas och fére reng6ring.
7 Anvénd bara tillbehor och dvrig utrustning som foretaget tillhandahaller.
8 Anvénd inte apparaten fér ndgra andra andamal an sddana som beskrivs i denna

bruksanvisning.

9 Anvand inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.

start

10 Sténg av apparaten genom att trycka pa knappen % och halla den kvar under 2 sekunder.

endast for hushallsbruk

7 FORE FORSTA ANVANDNINGEN
Rengdr apparaten for att ta bort till exempel fabriksdamm.
@ SA FUNGERAR DET - KORT BESKRIVNING
1 Vilj ett recept.
2 Det ar viktigt att du lagger ned ingredienserna i bakformen i samma ordning som de star i

receptet.

3 Stéll in bakformen i apparaten och stiang locket.
4 Vilj program (1-12) med knappen menu E~.
5 Genom att trycka pa knappen farg pa brodskorpan [ JJRER kan du flytta pilen dverst pa

displayen till ljus { 3, medium 1R eller mork IR farg.

6 Genom att trycka pa knappen storlek 3737} kan du flytta pilen nederst pa displayen till

storlekarna liten 3 (500 g), medium 3 (750 g) eller stor {3 (1 kg).

7 Om du vill stélla in timern kan du géra det med knapparna +/-.

start

8 Starta programmet genom att trycka in knappen 5.
9 Displayen bdérjar nedrékningen, och ndr det ar fardigt hors en signal.
3¢ Efter signalen halls brédet varmt under en timme pa programmen 1, 2, 3,5, 8,9, 10, och 11.
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bilder 5 gangjarn 10 degblandare

1 lock 6 drivenhet 11 bakform

2 handtag 7 fjaderhake 12 drivaxel

3 fonster 8 signallampa A storlek

4 ventilationséppningar 9 timer WV farg pé brédskorpan

@& FORBEREDELSE

10 Stall apparaten pa en fast, jamn och varmetalig yta.

11 Det ska finnas ett utrymme pa minst 50 mm runt hela apparaten.

12 Oppna locket.

13 Lyft upp och ta ut bakformen fran apparaten med hjdlp av handtaget.

14 Placera degblandaren pa drivaxeln nere i bakformen.

15 Drivaxeln och halet pa degblandaren dr D-formade.

16 Satt fram ett bakgaller (for brodet), ett varmetaligt underlagg (for bakformen) samt
ugnshandskar.

18 Det ar viktigt att ingredienserna ar exakt uppmatta.

19 Anvand samma mattsked for alla ingredienser.

20 Jamna till mattskeden med en kniv.

21 Anvand inte en mattbdgare — elektroniska hushallsvagar ar mycket mer exakta, darfor bor du
vdga vattnet ocksa.

22 1 milliliter (ml) vatten vager 1 gram (g), sa vi har angett vattenmangden i recepten i gram i
stallet for i milliliter.

23 Omdui alla fall vill anvénda en mattbagare kan du bara byta ut gram (g) mot milliliter (ml)
eftersom 1 gram=1 milliliter men matningen kanske inte blir lika exakt.

24 Om du anvander ditt eget brodrecept bor du helst ocksa vdaga vattnet och mata i gram (g) i
stallet for i milliliter (ml) for ett sdkrare resultat.

25 Det ar viktigt att tillsdtta ingredienserna i samma ordning som de star pa receptet.

26 Vi har numrerat ingredienserna i recepten for att underlatta for dig.

27 Tillsatt vattnet forst.

28 Vanligtvis dr det vatten som anges i receptet, men det kan ocksa vara mjolk och/eller dgg.

29 Varm vattnet/mjolken till 20-25 °C.(68°F-77°F).

30 Alltfér varmt eller kallt vatten kan forsamra jasformagan.

31 Tillsatt socker och salt om det star i receptet.

32 Tillsatt vata ingredienser — honung, sirap, melass och liknande.

33 Tillsatt torra ingredienser — vetemjol, torrmjolk, orter, kryddor och liknande.

34 Tillsatt jasningsmedlet till sist i form av torrjast (alternativt bakpulver eller bikarbonat).

35 Lagg jasningsmedlet hogst upp utan kontakt med degvatskan sa att jasningsprocessen inte
borjar for tidigt.

¥ Om du anvander timern &r det speciellt viktigt att jasten inte kommer i kontakt med vattnet
nar du tillsatter ingredienserna.

36 Notter, russin och liknande tillsétts helst nar degen knadas fér andra gangen.

& LADDA UPP

36 Ta bort alla brodrester fran bakformen.

37 Sank ned bakformen i apparaten.

38 Drivenheten behéver kanske vridas lite for att passa in.

39 Stang locket.

@ SLA PA STROMMEN

40 Satt stickproppen i vagguttaget.

41 Apparaten ger en signal.

42 Displayen visar 1P (program 1, med medium férg pa brédskorpan) och sedan 3:20

(programtid).
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43 Valj program (1-12) med knappen menu .

@ FARG PA BRODSKORPAN

44 Genom att trycka pa knappen farg pa brédskorpan [ JJRER kan du flytta pilen dverst pa
displayen till ljus { 3, medium B eller mork X farg.

¥ ljus 73 (display =1_ ), medium R (display =" ), mérk R (display =i+ )

45 Denna funktion finns bara fér programmen 1, 2, 3 och 5.

& STORLEK

46 Genom att trycka pa knappen storlek 1373/ % kan du flytta pilen nederst pa displayen till
storlekarna liten 3 (500 g), medium 3 (750 g) eller stor {3 (1 kg).

47 Matten pa storlekarna ar ungeférliga - ténk dig att storleken ar liten, medium och stor.

48 Denna funktion finns bara fér programmen 1, 2, 3, 5 och 8.

& TIMERN

49 Hoppa till punkt 63 om du inte anvander timer.

50 Anvand timern om du vill stélla in sluttid for tidsinstalld bakning upp till 13 timmar framat
(inberdknat recepttid).

51 Denna funktion finns bara fér programmen 1, 2, 3 och 5.

52 Anvand inte timern om receptet innehaller farsk mjolk, yoghurt, ost, dgg, frukt, 16k eller
nagonting annat dar kvaliteten skulle kunna férsamras under nagra timmar i en varm och
fuktig omgivning.

53 Nar man blandar ingredienser och later de sta under en viss tid gar det inte att undvika att de
reagerar pa varandra, sarskilt i en varm och fuktig omgivning.

54 Anvand inte frukt eller andra ingredienser med hég fukthalt.

55 Tillsatt notter och russin efter mjélet.

56 Stall in 6nskad sluttid for bakningen, till exempel 1800.

57 Kontrollera vad klockan ar nar du startar timern., till exempel 0700.

58 Rakna ut skillnaden mellan de bada tiderna, till exempel 11 timmar (hours).

59 Anvand knapparna +/- om du vill andra den tid som visas pa displayen och som du just har
raknat ut (till exempel 11 timmar).

60 Varje gang du trycker pa knapparna +/- andras tiden pa displayen med 10 minuter.

61 Du kan inte minska tiden till mindre an programtiden.

62 Den ldngsta tiden for timerinstéllningen &r 13 timmar.

& STARTA APPARATEN

63 Starta programmet genom att trycka in knappen .

64 Apparaten ger en signal.

65 Displayen borjar nedrdkningen, och nar det ar fardigt hors en signal.

66 Om du anvander program 3 kommer knadningen inte att borja forrén efter 30 minuter
eftersom ingredienserna forst varms upp.

67 Kontrollera degen (genom apparatens fonster) efter 30 minuters knadning.

68 Om du ser nagra ingredienser som inte har knadats in utan blivit kvar langs kanterna pa
bakformen bor du 6ppna locket, skrapa ned ingredienserna i degen med en degspade och
sedan stanga locket igen.

69 Skrapa bara pa kanterna for att undvika kontakt med degblandaren.

@ FARDIG?

70 Sténg av apparaten genom att trycka pa knappen i och halla den kvar under 2 sekunder.

71 Ta helst ut brodet sa snart som det ar fardigt, det ger bast resultat.

72 Om du inte stanger av apparaten halls brodet varmt under en timme.

73 Darefter ger apparaten signal 10 ganger innan den stangs av.

74 Dra ur sladden pa apparaten.

3% Anga och varm luft strommar ut nar du tar av locket.
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75 Anvand ugnshandskar.
76 Oppna locket.
77 Lyft upp och ta ut bakformen fran apparaten med hjdlp av handtaget.
78 Vand bakformen upp och ned och skaka pa den sa att brodet lossnar fran formen.
79 Du behover kanske anvanda ett varmetaligt plastredskap eller en traspade runt insidan pa
bakformen for att brodet ska lossna.
80 Lagg brodet pa ett bakgaller under 20-30 minuter innan du skér upp det.
81 Stall bakformen pa det varmetaliga underlagget.
82 Kontrollera att degblandaren sitter kvar i bakformen.
83 Om degblandaren har fastnat i brodet kan du ta ut den med en plast- eller traspade.
84 Lat apparaten svalna och rengér den innan den anvands igen.
85 Om apparaten blir for varm visas ett felmeddelande pa displayen.
& nétter, russin och liknande
86 Notter, russin och liknande tillsétts helst ndr degen knadas for andra gangen.
87 Apparaten ger signal 15 ganger nér det &r dags att tillsdtta dem.
88 Signalen hors ungefdr 22 minuter efter det att programmen 1 och 5 har startat och 47
minuter efter det att program 3 har startat.
89 Denna funktion finns bara fér programmen 1, 3 och 5.
90 Om du anvander farsk frukt eller farska gronsaker bor du forst torka av dem med
hushallspapper.
91 Apparaten ger signal 15 ganger nar det ar dags att tillsdtta de nya ingredienserna:
92 Oppna locket.
93 Stro ut dem dver degen.
94 Stang locket.
& PROGRAMMEN
1 basbrod (basic)
For vanligt vitt brod eller recept som &r baserat pa deg for vitt brod.
2 franskbrod (French)
For brod av fransk typ med lattare konsistens och knaprigare brodskorpa. Recept som passar for
detta program innehaller vanligen inte smér (eller margarin) eller mjélk. Ett sadant brod haller
sig bara farskt under nagra timmar.
3 fullkornsbrod (wholewheat/wholemeal)
Brod med tyngre mjol behover férvarmas under 30 minuter innan det knadas. Brodlimporna blir
ofta mindre och kompaktare. Det passar inte sdrskilt bra att anvanda timer for sadant brod.
4 kakor (cake)
For recept pa kakor som man bakar av en smet i stdllet for en deg och dar man anvander
bakpulver eller bikarbonat som jasningsmedel i stallet for jast.
5 sota bakverk (sweet)
For recept pa sota kakor som ofta innehaller frukt eller torkad frukt.
6 deg (dough)
Programmet anvands for att blanda och knada deg.
Ta ut degen sa fort som programmet ar fardigt
Platta till degen for hand, tdck 6ver den och lat den vila i ungeféar 10 minuter innan du skar eller
formar den
7 sylt (jam)
Programmet forvarmer ingredienserna och kokar dem Légg inte ner for stor médngd
ingredienser at gangen eftersom det beh&vs mycket utrymme nar sylten kokar. Om du far in sylt
i apparaten kan det bli svart att rengdra den.
3¢ Var forsiktig! Varm sylt kan orsaka allvarlig brannskada.
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8 sandwichbrod (sandwich)

Programmet bakar brod med en pordsare konsistens och en tunn brédskorpa, ett idealiskt
smorgasbrod.

9 glutenfritt brod (gluten-free)

Glutenfritt brod innehaller andra @mnen som gor att brodet anda blir elastiskt och spanstigt.
Det blir ett grovre och kompaktare brod dn sadant som bakas pa mjol med hog proteinhalt.
10 snabbprogram I (fastbake I)

11 snabbprogram I (fastbake )

Dessa program ar varianter pa basprogrammet med kortare tid for knadning, jasning och
utbakning.

Programtiden forkortas till 55 respektive 88 minuter.

Broden blir mindre, kompaktare och grovre och om du tillsatter andra ingredienser som russin
eller notter kan de krossas eller fordelas ojamnt.

12 specialbrod (speciality)

Detta program passar sarskilt bra for recept som innehaller malt.

& INGREDIENSER

mjol

Det ar viktigt att anvdnda rétt sorts mjol. Baka inte brod pa vanligt vetemjol utan anvand mjol
med hog proteinhalt. Bakmjolsorter med hog proteinhalt innehaller mer gluten an vanligt
bakmjol. Gluten dr det protein som ger brédet dess struktur och konsistens. Gluten haller kvar
koldioxid fran jasten och gor degen elastisk och spanstig.

andra typer av bakmjol

Man kan anvdanda morkt mjol med hog proteinhalt, fullkornsmjol med hdg proteinhalt och
grovt fullkornsbakmjol. Dessa mjolsorter har lagre glutenhalt &n vetemjél med hog proteinhalt.
Morkt brod blir ofta mindre och kompaktare an brod bakat pa vanligt vetemjél. Du kan ocksa
byta ut hélften av det proteinrika vetemjolet mot mérkt mjol och fa ett bréd som smakar som
ett morkt bréd och har samma konsistens som ett vitt brod.

jast

1 Jast &r en levande organism som under inverkan av fukt, ndring och varme avger koldioxid
vilket gor att degen jaser upp och hgjer sig.

2 Virekommenderar att du anvander torrjast, t.ex "dry active yeast” och "instant yeast” eller
easy blend dried yeast”De séljs vanligen i férpackningar pa 7 g och behéver inte 16sas upp i
vatten forst.

3 Om du inte anvander hela férpackningen boér du kasta bort aterstoden.

4 Farsk eller konserverad jast fungerar inte i bakmaskinen.

5 Kontrollera datummarkningen pa jastférpackningen.

6 Det finns ocksa “fast action yeast” eller "bread machine yeast” — det ar mycket verksamma
jasttyper som far degen att jasa upp till 50 % snabbare.. Om du anvander sadana jasttyper far
du préva dig fram for att fa det basta resultatet och da bér du anvanda programmen 10 och
11.

degvatska

1 Degvitskan bestar vanligen av vatten eller mjolk eller en blandning av bada.

2 Vatten ger en knaprigare brodskorpa och mjélk ger en mjukare brodskorpa.

3 Vdrm vattnet/mjolken till 20-25 °C.(68°F-77°F).

4 Nagra recept rekommenderar att degvatskan ska vara fingervarm, det vill sdga 35-50 °C
(95°F-122°F) for att jasningen ska ga snabbare, men endast vissa jasttyper kan klara en sadan
temperatur.

5 Nér du anvander mjélk i degvatskan bor du inte anvanda timern.
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smor/matfett

Smor och annat matfett gor degen mjuk, forbattrar smaken och haller kvar fuktighet sa att
brodet haller sig farskt langre. Margarin eller olivolja kan anvdndas i stallet for smér men &r
mindre effektiva.

Anvand inte bredbart, kalorifattigt matfett.

socker

Socker ger ndring till jasten, ger brodet smak och konsistens och medverkar till att ge
brédskorpan farg. Vissa jasttyper behéver inte socker for att aktiveras.

Man kan anvanda honung, sirap eller melass i stallet for socker om man anpassar mdangden pa
degvatskan for att fa ratt proportioner.

Anvand inte konstgjorda sdtningsmedel.

salt

Salt ger smak, och bidrar till att kontrollera jasten sa att brodet inte jaser upp for mycket for att
sedan sjunka ihop.

agg

Agg ger brodet farg och en fylligare smak. Det gor brédet mer naringsrikt och bidrar till att ge
brédet battre struktur och konsistens. Anpassa vatskemangden om du tillsatter agg.

orter och kryddor

Orter och kryddor kan tillsattas fran bérjan tillsammans med huvudingredienserna.

Torkad kanel, ingefara, oregano, persilja och basilika ger smak och variation. Anvands i sma
mangder (en tesked).

Farska 6rter och vaxter som vitlok och graslok kan innehalla sa mycket vatska att
proportionerna i receptet dndras. Anpassa darfor vatskeinnehallet.

nétter, russin och liknande

Torkad frukt och nétter bor finhackas, ost ska rivas och choklad maste delas i mycket sma bitar.
Tillsatt inte for stor mangd av dessa ingredienser for da jaser inte brodet.

Om du anvdnder farsk frukt eller nétter kan vatskeinnehallet behéva anpassas for att fa ratta
proportioner.

& FORVARA BROD

Brod kan forvaras nagra dagar i rumstemperatur i en plastpase dar man har pressat ur luften.
Frysa in brod — lat brodet svalna, 1agg det i en plastpase, pressa ur all luft fran plastpasen och
tillslut den val.

Forvara inte brod i kylskapet. De kemiska reaktionerna i brodet som gor att det harsknar,
forstarks i kylskapstemperatur.

@ KOKSTEMPERATUR

Apparaten fungerar bast i ett kok med en temperatur pa 15-34 °C (59°F-93°F).

@& STROMAVBROTT

Om ett strdmavbrott varar kortare tid an 7 minuter kommer apparaten att spara programmet.
Om ett stromavbrott varar langre dn 7 minuter maste apparaten startas om.

Dra ur sladden, tém apparaten och rengér den.

& FELMEDDELANDEN

Om apparaten blir for varm visas ett felmeddelande pa displayen.

En uppsattning udda bokstaver och/eller siffror visas.

Stang av apparaten genom att trycka pa knappen 5 och halla den kvar under 2 sekunder.
Lat apparaten svalna och gor sedan ett nytt forsok.

Om detta inte fungerar, ar apparaten inte éverhettad utan trasig.
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@ SKOTSEL OCH UNDERHALL

1 Dra ur sladden till apparaten och lat apparaten svalna.

2 Om degblandaren har fastnat pa drivaxeln - fyll bakformen med varmt vatten for att mjuka
upp degrester sa att degblandaren kan tas bort. Lat inte degblandaren ligga kvar i vatten.

3 Om mjolrester har samlats upp pa degblandarens insida — lagg degblandaren i varmt vatten
och rengdr den sedan med en tandpetare av tré.

4 Torka av alla ytor med en ren och fuktig trasa.

5 Handdiska bakformen och degblandaren, skélj och torka.

@) Dessa delar kan diskas i diskmaskin.

6 Lagg degblandaren i ett fack for sig i bestickladan.

7 Apparatens ytbehandling kan skadas om man anvander diskmaskin.

8 Detta kan endast eventuellt medféra ytlig paverkan som inte inverkar pa apparatens
funktion.

& RECEPT

1 Manga yttre faktorer paverkar smaken och konsistensen pa ditt brod, t.ex. vilken typ av jast,
mjol och socker du anvander, kokstemperatur och till och med lufttryck och hojd éver havet.

2 Medféljande recept har utarbetats speciellt for denna apparat.

3 Om du vill préva dig fram sjalv kan du anvénda recepten som vdgledning, prova dig fram och
notera resultatet.

4 Det basta ar att bara dndra en sak i taget sa du vet vad det dr som har paverkat resultatet.

5 Om du redan har brédrecept eller hittar nya recept pa andra stallen bor du jamféra dem med
de recept som medféljer apparaten. Da kan du ta reda pa vilket program som skulle kunna
passa bast och sedan prova dig fram till ett lyckat resultat.

6 Tank speciellt pa hur du bast ska anpassa mattsangivelserna nar du anvander andra recept.
Vid forsta forsoket bor du inte fylla bakformen 6ver en fjardedel och absolut inte Gver en
tredjedel av utrymmet. Om du 6verfyller bakformen kan ingredienserna boérja brinna, fastna
pa elementet och blockera drivenheten.

7 Det ar viktigt att tillsétta ingredienserna i samma ordning som de star pa receptet.

8 Vi har numrerat ingredienserna i recepten for att underlatta for dig.

@& PROBLEMLOSNING

brodet sjonk ihop

Degen var kanske for fuktig. Minska vatskemangden nagot. Om frukt anvéndes hade den
kanske inte torkats av tillrackligt.

Om man lamnar brédet kvar i bakformen for att svalna kan den fukt som frisldpptes under
bakningen ga tillbaka in i brédet.

Mjolet kanske var for grovmalet. Forsék med att anvénda ett mera finmalet mjol.

brodet jaste inte upp

Proportionerna pa ingredienserna blev kanske fel — det & mycket viktigt med exakta matt.
Jasten var kanske for gammal - kontrollera datummarkningen.

brodskorpan ar for fuktig

Degen kanske var for fuktig,

Mjolet kanske var for tungt. Detta problem kan uppsta da man anvander ragmjol, kli och
fullkornsmjoél. Byt ut ndgon av de tunga mjélsorterna mot vetemjol.

brodet jaste upp for mycket

Du kanske anvdnde fér mycket jast. Minska mangden jast nagot nasta gang.

For mycket socker kan gora att jasten arbetar for snabbt och att brédet jaser for mycket. Forsok
med att minska mangden socker. Om du tillsatter séta/sockerhaltiga ingredienser som torkad
frukt, honung eller ndgon form av sirap bér man anpassa mangden for att fa rdtta proportioner.
Degen var kanske for fuktig. Minska vatskemangden nagot. Om frukt anvéndes hade den
kanske inte torkats av tillrackligt.
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Anvand ett grovre mjol. En mindre méngd jast behdvs till ett mer finmalet mjol av samma typ
som det grovmalda mjolet.
brodet ar smaklost
Forsok med att 6ka mangden salt med upp till ¥4 tesked.

MILJOSKYDD

For att undvika miljé- och halsoproblem som beror pa farliga @mnen i elektriska och
elektroniska produkter far inte apparater som ar markta med denna symbol kastas tillsammans
med osorterat hushallsavfall utan de ska tillvaratagas, ateranvandas eller atervinnas.
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Lue kdyttdohjeet, sdilytd ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkildlle.
Poista kaikki pakkausmateriaali ennen kadyttoa.
TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

1 Laitetta saavat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkil6t, joiden
fyysinen, aistienvarainen tai henkinen toimintakyky on
heikentynyt, tai joilla ei ole kokemusta ja tietoa, jos heita
valvotaan/ohjeistetaan, ja he ymmartavat kayttoon liittyvat vaarat.
Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset eivat saa puhdistaa tai
tehda hoitotoimia, jos he eivat ole yli 8-vuotiaita ja valvonnan alla.
Pida laite ja kaapeli alle 8-vuotiaiden ulottumattomissa.

2 Ald yhdista laitetta ajastimen tai kauko-ohjausjarjestelméan kautta.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

3 Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan,

taman huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan

henkilon vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.
® Al3 upota laitetta nesteeseen.
4 Ala kayta laitetta lahella syttyvid materiaaleja (esim. verhot) tai niiden alapuolella.
5 Al3 peit3 laitetta tai laita mitadn sen paille.
6 Irrota laite sahkoverkosta, kun se ei ole kdytdssd, ennen sen siirtamista tai puhdistamista.
7 Al3 kdyta muita kuin valmistajan omia lisélaitteita.
8 Al kayta laitetta muihin kuin tassé kdyttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
9 Al3 kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
10 Pysayta laita painamalla 55 -painiketta ja pitamalla sita alhaalla 2 sekuntia.
vain kotikdyttoon
*Er ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA
Puhdista laite ja poista kaikki valmistuspdly jne.
& TOIMINTA - LYHYESTI
1 Valitse resepti
2 Laita ainekset leipaastiaan oikeassa jarjestyksessa — tama on tarkeaa.
3 Aseta leipdastia laitteeseen ja sulje kansi.
4 Kayta valikko [~ -painiketta ohjelman valitsemiseen (1-12).
5 Kayta paistoasteen valintapainiketta { {JK 2R ja siirrd nuolta ndyton yldosassa vaaleaan {3,
keskitummaan B tai tummaan XK.
6 Kayta kokopainiketta 3/ 3 siirtadksesi nuolta ndytdn alareunassa pieneen 3 (500 g),
keskikokoiseen 3 (750 g) tai suureen {3 (1 kg).
7 Aseta ajastin (valinnainen) painikkeilla + ja —.
8 Kdynnista ohjelma painamalla painiketta 5.
9 Naytdssa nakyy ajanlasku alaspdin, merkkidaani ilmaisemaan valmistumisen.
3% Laite pysyy merkkidanen jalkeen lampimana yhden tunnin ohjelmissa 1, 2, 3, 5,8,9, 10 ja 11.
& VALMISTELU
10 Aseta laite vakaalla, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle.
11 Jata vahintaan 50 mm tyhja tila laitteen ympdrille.
12 Avaa kansi.
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piirrokset 5 saranat 10 sekoitin

1 kansi 6 kayttokoneisto 11 leipdastia
2 kahva 7 jousipidike 12 akseli

3 ikkuna 8 valo A koko

4 ilma-aukot 9 ajastin WV paistoaste

13 Kayta kahvaa leipaastian nostamiseksi ylos ja pois laitteesta.

14 Kiinnita sekoitin leipaastian pohjan akseliin.

15 Akseli ja sekoittimen reikd ovat D:n muotoisia.

16 Aseta esille ritila (leivalle), lampoa kestava alusta (leipdastialle) ja patakintaat.

18 On tarkeda mitata ainesosat tarkasti.

19 Kayta kaikissa ainesosissa mittalusikoita.

20 Tasoita mittalusikan pinta veitsen teralla.

21 Al3 kédyta mittamukia - sdhkdvaaka on paljon tarkempi, punnitse silld vesi.

22 1 millilitra vettd painaa 1 gramman, ndytdamme veden resepteissa grammoina (g)

mieluummin kuin millilitroina (ml).

23 Jos haluat kayttaa mittamukia, niin 1 millilitra vetta painaa 1 gramman. Voit korvata grammat
"g" millilitroilla "ml", mutta tulos ei ehka ole yhta hyva.

24 Jos kdytdt muita reseptejd, muuta veden millilitrat (ml) grammoiksi (g) tarkkuuden takia.

25 On tarkeaa lisata ainesosat oikeassa jarjestyksessa.

26 Taman helpottamiseksi olemme numeroineet ne.

27 Lisaa ensin neste.

28 Se on yleensa vettd, mutta voi sisdltaa maitoa ja/tai munia.

29 Veden/maidon taytyy olla lamminta (20 °C-25 °C/68°F-77°F).

30 Seka kuuma etta kylma vesi estda hiivan toiminnan.

31 Lisaa sokeri ja suola, mikali tarpeen.

32 Lisaa kosteat ainesosat — hunaja, siirappi, melassi...

33 Lisaa kuivat ainesosat — jauho, kuivamaito, yrtit, mausteet...

34 Lopuksi - lisaa kuivahiiva (tai leivinjauhe/ruokasooda).

35 Laita se aineiden paalle, dlaka anna kostua, muuten se alkaa toimia liian aikaisin.

¢ Jos kaytat ajastinta, on viela tarkedmpas, etta hiiva ja neste ovat erillaan.

36 Pahkinat, rusinat jne. lisdataan yleensa toisen alustamisen aikana.

@ KOKOAMINEN

36 Puhdista leipaastia kaikista roiskeista.

37 Laske leipdastia laitteeseen.

38 Voit joutua kdaantamaan hieman kdyttokoneistoa, jotta saat sen sopimaan.

39 Sulje kansi.

@& KYTKE LAITE PAALLE

40 Kytke se sahkopistokkeeseen.

41 Laitteesta kuuluu merkkidaani

42 Naytossa nakyy 1P (ohjelma 1, keskitumma), sitten 3:20 (ohjelman kesto).

43 Kayta valikko ] -painiketta ohjelman valitsemiseen (1-12).

& PAISTOASTE

44 Kayta paistoasteen valintapainiketta { JJR2R ja siirrd nuolta ndytdn yldosassa vaaleaan {3,

keskitummaan 2 tai tummaan XK.
¥ vaalea {3 (ndyttd =1_), keskitumma B (ndyttd =~ ), tumma R (ndyttdé =)
45 Tama toiminto on kdytdssa vain ohjelmissa 1,2, 3 ja 5.
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@ KOKO

46 Kayta kokopainiketta 373/ 3 siirtadksesi nuolta ndytdn alareunassa pieneen 3 (500 g),
keskikokoiseen 3 (750 g) tai suureen {3 (1 kg).

47 Painot ovat likimaaraisia — ajattele leivdn koko pienend, keskikokoisena ja suurena.

48 Tama toiminto on kdytdssa vain ohjelmissa 1, 2, 3, 5 ja 8.

& AJASTIN

49 Jos et kayta ajastinta, siirry kohtaan 63.

50 Ajastinta kdyttamalla voit asettaa paattymisajan enintdan 13 tunnin paahan (mukaan lukien
reseptin aika).

51 Tama toiminto on kdytdssa vain ohjelmissa 1,2, 3 ja 5.

52 Ala kiyta ajastinta resepteissa, joissa kdytetdan maitoa, jogurttia, juustoa, munia, hedelmis,
sipulia tai jotain muuta, joka saattaa pilaantua jaddessaan useaksi tunniksi [dampimaan ja
kosteaan ymparistoon.

53 Ainesten jattdminen yhteen sekoitettuina pidemmaksi aikaa aiheuttaa vaistamatta
yhteisvaikutuksia, etenkin kuumina tai kosteina pdivina

54 Al3 kiyta kosteita ainesosia kuten hedelmia.

55 Lisda mahdolliset pahkinat ja rusinat jauhojen jélkeen

56 Paata milloin haluat leivén olevan valmis, esim. 1800.

57 Tarkista nykyinen aika, esim. 0700.

58 Laske naiden kahden ajan erotus, esim. 11 tuntia.

59 Kdyta + ja — painikkeita ja vaihda ndyton aika ohjelma-ajasta juuri laskemaasi erotukseen
(esim. 11 tuntia).

60 Jokainen painikkeen painallus vahentaa - tai lisdd + ndyton aikaa 10 minuutilla

61 Et voi vahentda aikaa alle ohjelman kestoajan.

62 Naytolla nakyva enimmaisaika on 13 tuntia.

@& LAITTEEN KAYNNISTAMINEN

63 Kaynnista ohjelma painamalla painiketta %&.

64 Laitteesta kuuluu merkkiaani

65 Naytossa nakyy ajanlasku alaspain, merkkidani ilmaisemaan valmistumisen.

66 Jos kaytat ohjelmaa 3, alustaminen ei ala 30 minuuttiin, koska ainesosien taytyy lammeta.

67 Katso taikinaa (ikkunan lapi) 30 minuutin alustamisen jalkeen.

68 Jos ndet sekoittumattomia ainesosia leipdastian reunoilla, avaa kansi ja kaavi ne lastalla
taikinan sekaan, sulje sitten kansi.

69 Kaavi vain reunoista, valta sekoitinta.

& VALMISTA?

70 Pysayta laite painamalla 355 -painiketta ja pitamalla sita alhaalla 2 sekuntia.

71 Parhaan tuloksen saat, kun poistat leivan heti kun se on valmis.

72 Jos et sammuta laitetta, laite pitda leivan lampimana yhden tunnin ajan.

73 Sen jalkeen se antaa ddnimerkin 10 kertaa ja sammuu.

74 Irrota laite séhkoverkosta.

3¢ Hoyry ja kuuma ilma paasee ulos kun nostat kantta.

75 Kayta patakintaita.

76 Avaa kansi.

77 Kayta kahvaa leipdastian nostamiseksi ylOs ja pois laitteesta.

78 Kaanna leipaastia ylosalaisin ja ravista sita leivan irrottamiseksi.

79 Voit auttaa pitamalla lammonkestavaa muovista tai puista lastaa leipaastian sisépuolella.

80 Aseta leipa ritildlle ja anna jadhtya 20-30 minuuttia ennen leikkaamista.

81 Aseta leipdastia lammonkestavalle alustalle.

82 Varmista, ettd sekoitin on vield leipdastiassa.
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83 Jos sekoitin on leivdssa, kaiva se ulos muovisella tai puisella lastalla.
84 Anna laitteen jaddhtya ja puhdista se ennen uudelleen kdyttamista.
85 Jos laite on lilan kuuma, ndytdssa nakyy virhesanoma.
& pahkinat, rusinat jne.
86 Pahkinat, rusinat jne. lisataan yleensa toisen alustamisen aikana.
87 Laite antaa merkkidanen 15 kertaa, kun se haluaa ndma.
88 Merkkiadnet kuuluvat noin 22 minuuttia ohjelman 1 ja 5 kdynnistymisen jalkeen, mutta 47
minuuttia ohjelman 3 kdynnistymisen jalkeen.
89 Tama toiminto on kdytdssa vain ohjelmissa 1, 3 ja 5.
90 Jos kaytdt tuoreita hedelmia tai vihanneksia, kuivaa ne ensin talouspaperilla.
91 Laite antaa merkkiddnen 15 kertaa, kun se haluaa nama:
92 Avaa kansi.
93 Ripottele uudet ainesosat taikinan paalle.
94 Sulje kansi.
@ OHJELMAT
1 perus (basic)
Vaalealle perusleivalle tai resepteihin, jotka perustuvat vaaleaan leipataikinaan.
2 ranskalainen (French)
Ranskalaistyyliselle leivalle, ohuempi koostumus ja rapeampi pinta. Tdma ohjelman resepteissa
ei yleensa kayteta voita (tai margariinia) tai maitoa. Leipa pysyy tuoreena vain muutamia tunteja.
3 tdysjyvavehna/tadysjyvajauho (wholewheat/wholemeal)
Raskaammat jauhot tarvitsevat noin 30 minuutin esilammityksen ennen alustamista. Leivista
tulee pienempid ja kiinteampid. Ei toimi hyvin ajastimen kanssa.
4 kakku (cake)
Kakuille ja voitaikinoille, ei alustettaville taikinoille, kdytetdan yleensa leivinjauhetta tai
ruokasoodaa ennemmin kuin hiivaa.
5 makeat (sweet)
Makeat leivat, joissa on usein hedelmia tai kuivahedelmia.
6 taikina (dough)
Laitetta kdytetaan sekoittamiseen/alustamiseen.
Poista taikina heti ohjelman paatyttya.
Painele taikinaa, peitd ja anna seista noin kymmenen minuuttia ennen leikkaamista/leipomista.
7 hillo (jam)
Tassd ohjelmassa ainesosat esilammitetdan ja keitetdan sitten. Jatd paljon tyhjaa tilaa, koska hillo
laajenee keitettdessa. Jos hilloa padsee laitteeseen, sen puhdistaminen on vaikeaa.
3¢ Ole varovainen - kuuma hillo voi aiheuttaa pahoja palovammoja.
8 voileipa (sandwich)
Tama tekee leivasta I6ysemman ja ohutkuorisemman, soveltuu hyvin voileipien tekemiseen.
9 gluteeniton (gluten-free)
Gluteenittomassa leivassa kdytetaan erilaisia ainesosia antamaan taikinalle kimmoisuutta ja
ilmavuutta. Leipa on tiiviimpaa ja karkeampaa kuin normaaleista jauhoista tehty leipa.
10 pikaleivonta | (fastbake I)
11 pikaleivonta Il (fastbake )
Nama ovat perusohjelman muunnoksia, joissa alustamis-, nostatus- ja leivonta-aikoja on
lyhennetty.
Ne lyhentdvat ohjelma-aikoja 55 ja 80 minuuttia vastaavasti
Leivista tulee pienempid, kiinteampia ja karkeampia kuin normaalisti ja lisdainesosat (rusinat,
pahkindt jne.) saattavat murskaantua tai jakaantua epatasaisesti.
12 Erikois (speciality)
Tama ohjelma on erikoissuunniteltu mallasleiville.
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& AINESOSAT
jauhot

Kaytetyn jauhon tyyppi on térkea. Et voi kdyttaa "tavallisia" jauhoja leivan tekemiseen. Osta

mieluummin jauhoja, joissa lukee "erikoisvehnajauhoja” tai "sampyldjauhoja”. Yleisin jauho on
erikoisvehndjauho. Naissa "erikoisvehndjauhoissa" ja "sampyldjauhoissa” on tavallisesti
enemman gluteenia kuin tavallisessa leivontajauhossa. Gluteeni on proteiini, joka antaa leivélle
sen rakenteen ja koostumuksen. Se sdilyttaa hiivan tuottaman hiilidioksidin ja antaa taikinalle
kimmoisuutta ja ilmavuutta.

muut leipdjauhot

Naihin kuuluvat tummat jauhot, kokojyvdjauhot ja tdysjyvavehndjauhot. Niissd on vahemman
gluteenia kuin valkoisissa jauhoissa. Sekaleivét ovat usein pienempid ja kiintedmpia kuin
valkoiset leivat. Jos korvaat puolet valkoisen jauhon maardsta reseptissa tummemmalla jauholla,
saat leipad, jossa on "tummemman leivdan" maku ja "vaalean leivén" rakenne.

hiiva

1 Hiiva on eldva organismi. Kun hiiva altistetaan kosteudelle ja lammolle, siitd vapautuu
hiilidioksidia, mikd saa taikinan nousemaan.

2 Suosittelemme "kuivatun aktiivisen hiivan", joka tunnetaan myds nimilla "aktiivinen
kuivahiiva" ja "pikahiiva" tai "helposti sekoittuva kuivattu hiiva", kdyttamistd. Kuivahiiva
myydaan yleensd 7 gramman annospusseissa, joita ei tarvitse liuottaa ensin veteen.

3 Jos et kdytd koko pussillista, heitd loput pois.

4 Al3 kéyta tuoretta hiivaa - se ei toimi laitteessa.

5 Tarkista hiivan "parasta ennen" pdivays.

6 Myynnissa voi olla my6s "nopeita hiivoja" tai "leipakonehiivoja", jotka saavat taikinan
nousemaan 50 % nopeammin. Jos kdytat nditd, sinun taytyy kokeilla milld saat parhaimmat
tulokset. Aloita kokeilu ohjelmilla 10 ja 11.

neste

1 Nesteend kdytetddn yleensa vetta tai maitoa tai niiden yhdistelmaa.

2 Vedesta tulee rapea leipd. Maidosta tulee pehmeampi leipa.

3 Veden/maidon taytyy olla lammintd (20 °C-25 °C/68°F-77°F).

4 Joissakin resepteissa kdytetaan kadenlampaoista vetta (35 °C-50 °C/95°F-122°F) prosessin
nopeuttamiseksi. Vain pikahiivat kdyvat ndihin lampétiloihin.

5 Al kayta ajastinta maidon kanssa.

voi/rasva

Nama tekevat taikinasta pehmeampaa, parantavat makua ja sailyttavat kosteuden, leipa sailyy
pidempdan tuoreena. Margariinia tai oliivioljya voidaan kayttaa voin sijasta, mutta ne eivat ole
yhta tehokkaita.

Al4 kéyta kevytlevitteita.

sokeri

Hiiva tarvitsee sokeria, sokeri liséd myds makua, rakennetta ja antaa varia leivalle. Jotkin hiivat
eivat tarvitse sokeria aktivoituakseen.

Voit kdyttaa hunajaa, siirappia tai melassia sokerin sijasta, mutta silloin sinun tdytyy ottaa tdama
huomioon muun nesteen maarassa.

Al3 kdyta keinotekoisia makeutusaineita.

suola

Suola lisdd makua ja saatda hiivan toimintaa estden leipda nousemasta lilkaa ja painumasta
sitten kokoon.

munat

Munat tekevat leivistd kuohkeampia ja ravintorikkaampia, ne lisddvat vérid ja parantavat
rakennetta ja koostumusta. Jos kdytat munia, ota se huomioon muun nesteen maarassa.
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yrtit ja mausteet
Nama voidaan lisata alussa, muiden paaaineiden mukana.
Kuivattu kaneli, inkivaari, oregano, persilja ja basilika lisddvat makua. Kdyta pienind maarina
(teelusikallinen).
Tuoreet yrtit, kuten valkosipuli ja ruohosipuli, saattavat sisaltda nestettd, joka sekoittaa reseptin,
ota ne huomioon muun nesteen madrassa.
pahkinat, rusinat jne.
Kuivahedelmat ja pahkinat taytyy pilkkoa pienemmiksi; juusto taytyy raastaa; suklaan pitda olla
lastuina, ei paloina. Al4 kdyt liikaa, muutoin taikina ei nouse.
Jos kdytat tuoreita hedelmia ja pahkinoitd, ota se huomioon muun nesteen maarassa.
& LEIVAN SAILYTTAMINEN
Leipa sdilyy muutaman pdivan huonelampétilassa, muovipussissa, josta on ilma poistettu.
Jos haluat pakastaa leivdn, anna sen jadhtya ensin, laita leipa muovipussiin, poista kaikki ilma ja
sulje pussi tiiviisti.
Ala sdilyta leipaa jaskaapissa. Kemialliset reaktiot, jotka liittyvat leivan kuivumiseen ja
kovettumiseen, toimivat parhaiten jadkaapin lampétilassa.
@& KEITTION LAMPOTILA
Laite toimii parhaiten keittiossa, jonka lampétila on 15-34 °C (59-93°F).
@ SAHKOKATKOKSET
Jos sahkdkatkos on alle 7 minuuttia, laite jatkaa ohjelmaa.
Jos sahkdkatkos on yli 7 minuuttia, ohjelma keskeytyy.
Irrota laite sahkdvirrasta, tyhjennd ja puhdista se.
& VIRHESANOMAT
Jos laite on lilan kuuma, ndyt&ssa nakyy virhesanoma.
Nama koostuvat kirjaimista ja/tai numeroista.
Pysdyta laita painamalla % -painiketta ja pitamalla sitd alhaalla 2 sekuntia.
Anna laitteen jadhtya ja yrita sitten uudelleen.
Jos tama ei auta, eika laite ole ylikuumentunut, se on rikki.
& HOITO JA HUOLTO
1 Irrota laite verkkovirrasta ja anna sen jadahtya.
2 Jos sekoitin on jadnyt kiinni akseliin, tayta leipdastia lampimalla vedelld, joka pehmentaa
taikinajaamia ja irrota sekoitin. Ala jata sitd likoamaan.
3 Jos sekoittimen sisdosa tukkeutuu jauhoista, liota sitd [dmpimadssa vedessa ja puhdista
hammastikulla.
4 Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.
5 Pese leipdastia ja sekoitin kasin, huuhtele ja kuivaa.
Q) Voit pesta nama osat myds pesukoneessa.
6 Aseta sekoitin omaan osastoonsa astiakorissa.
7 Astianpesukoneen ankara ympadristd voi vaikuttaa pintojen viimeistelyyn.
8 Vahinko on vain kosmeettinen eika sen pitaisi vaikuta laitteen toimintaan.
@& RESEPTEJA
1 Monet ulkoiset tekijat vaikuttavat leivan makuun ja rakenteeseen (esim. hiivan tyyppi,
jauhojen tyyppi, sokerin tyyppi, keittion [amp0étila, tasainen ilmanpaine ja korkeus
merenpinnan yldpuolella).
2 Mukana tulevat reseptit on suunniteltu nimenomaan talle laitteelle.
3 Jos haluat kokeilla, kdyta ohjeita apuna, maistele tuloksia ja tee muistiinpanoja.
4 On parasta muuttaa vain yhta ainesosaa kerrallaan, jotta tieddt mista ainesosasta saamasi
tulos johtui.
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5 Jos sinulla on jo leipdresepteja tai [0ydat niista muista julkaisuista, vertaa niita laitteen
mukana tuleviin, jotta I16ydat oikean ohjelman ja lopputuloksesta tulee haluamasi.

6 Ole varovainen madrien kanssa, kun kdytat muita resepteja. Ensimmaisissa kokeiluissa ala
tayta leipdastiaa yli neljasosan, alaka missaan tapauksessa yli kolmannesta. Jos taytat
leipdastiaa liikaa, ainesosat voivat polttaa elementin ja tukkia kdyttolaitteen.

7 On tarkeaa lisata ainesosat oikeassa jarjestyksessa.

8 Taman helpottamiseksi olemme numeroineet ne.

@ ONGELMAT
leipa painuu kasaan
Taikina saattaa olla liian kostea. Vahennd nesteen maaraa reseptissa. Jos on kdytetty hedelmia,
niitd ei ole ehka pyyhitty kunnolla kuiviksi.
Leivan jattaminen leipaastiaan jadhtymisen ajaksi saattaa aiheuttaa leipomisen aikana
vapautuneen kosteuden imeytymisen takaisin leipaan.
Jauhot ovat saattaneet olla liian karkeita. Kokeile hienompia jauhoja.
leipa ei nouse
Ainesosien maarat ovat vaarat — tarkkuus on olennaista.
Hiiva on vanhaa - tarkista "parasta ennen" pdivays.
leivan ydin on liian kostea
Taikina on saattanut olla liian kostea.
Jauhot ovat saattaneet olla lilan karkeita. Tdma ongelma saattaa esiintyd, kun kdytetdan ruista,
leseita tai kokojyvajauhoja. Korvaa osa ndista valkoisilla jauhoilla.
leipa on paisunut liikaa
Olet ehka kayttanyt liikaa hiivaa, vahenna sita hieman.
Liiallinen sokerin madara saattaa aiheuttaa hiivan toimimisen lilan nopeasti ja silloin leipd nousee
liikaa. Yrita vahentaa sokerin maaraa. Jos lisdat makeita/sokerisia ainesosia, kuten kuivahedelmia,
hunajaa tai melassia, vahenna vastaavasti sokerin maaraa.
Taikina saattaa olla liilan kostea. Vahennd nesteen maaraa reseptissa. Jos on kdytetty hedelmia,
niitd ei ole ehka pyyhitty kunnolla kuiviksi.
Kayta karkeampia jauhoja. Vaalean hienon jauhon kanssa tarvitaan véhemman hiivaa kuin
karkeampien jauhojen kanssa.
leipa maistuu mitdadnsanomattomalle
Lisaa suolan maaraa enintaan Vs teelusikallista.

YMPARISTON SUOJELU

Jotta valtettaisiin ymparistolle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista
aineista sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, talla symbolilla varustetut laitteet tulee
heittaa pois erilldan lajittelemattomista jatteistd, ne on otettava talteen, kdytettava uudestaan
ja kierratettava.
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nakresy 5 panty 10 hnétac

1 viko 6 pohon 11 pecici nddoba
2 drzadlo 7 pruzna prichytka 12 hridel

3 prazor 8 kontrolka A velikost

4 vétraci otvory 9 ¢asovac W barva karky

Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, predejte ho i s ndvodem. Pfed
pouzitim odstrarite vSechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpeénostni pokyny, jako jsou:

1 Tento pfistroj mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby se
snizenymi fyzickymi, senzorickymi ¢i mentalnimi schopnostmi
nebo osoby, které vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji,
pokud tak ¢ini pod dozorem/byly pouceny a rozumi souvisejicim
rizikim. S pfistrojem si nesméji hrat déti. Déti nesméji provadét
Cisténi a béznou udrzbu, pokud nedosahly véku alespon 8 let a
nejsou-li pod dozorem. Pristroj i kabel uchovavejte mimo dosah
déti mladsich 8 let.

2 Pristroj nepfipojujte pres Casovac nebo systém dalkového ovladani

A\ Povrchy pfistroje budou palit.

3 Pokud je poskozeny kabel, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni

zastupce nebo osoba podobné kvalifikovand, aby nedoslo k riziku
® Neponotujte ptistroj do kapaliny.
4 Pfistroj nepouzivejte blizko ¢i pod hotlavymi materialy (napf. zéclonami).
5 Nezakryvejte spotfebic a nic na néj nestavte.
6 Kdyz spotfebi¢ nepouzivate, pifed presunem a cisténim jej odpojte.
7 Nepouzivejte pfislusenstvi nebo pfidavné prvky mimo téch, které dodavame my.
8 Nepouzivejte spotfebic pro jiny Gcel, nez je uvedeno v téchto pokynech.
9 Nepouzivejte spotiebi¢, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.
10 Chcete-li pekarnu zastavit, stisknéte tlacitko 5 a pfidrzte je stisknuté po dobu 2 sekund.
jen pro domdci pouziti
ﬁ* PRED PRVNIM POUZITIM
Pekarnu ocistéte, abyste odstranili prach z vyroby apod.
@& JAK PRACUJE - STRUCNE
1 Vyberte recept.
2 Do pecici nadoby vlozte pfisady ve spravném poradi - to je velmi dulezité.
3 Pedici nddobu vloZte do pekarny a uzaviete viko.
4 Pro vybér programu pouzijte tlacitko menu > (1-12).
5 Pomoci tlacitka barvy kirky ;33K ER posurite Sipku do horni ¢asti displeje, aby se rozsvitila
svétla {3, stfedni & nebo tmava K.
6 Pomoci tla¢itka velikosti 337 3 posurite Sipku do spodni ¢asti displeje na maly 3 (5009),
sttedni (3 (750g) nebo velky {3 (1kg).
7 Pomouci tlacitek + a — nastavte ¢asovac (volitelné).
8 Stisknéte tlacitko # a program se spusti.
9 Displej bude odpocitavat, a kdyz bude hotovo, pipne.
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3¢ Po pipnuti bude pekéarna u programii 1, 2, 3, 5,8,9, 10, a 11 asi hodinu tepla.

& PRIPRAVA

10 Umistéte spotiebic na stabilni, rovhou plochu odolnou viici teplu.

11 Kolem pfistroje méjte volny prostor alespori 50 mm do viech stran.

12 Otevrete viko.

13 Pomoci drzadla vytahnéte pecici nddobu nahoru a ven z pekarny.

14 Hnétac nasadte na hfidel na dné pecici nddoby.

15 Hridel a otvor v hnétaci maji tvar D.

16 Nachystejte si dratény podnos (na chléb), Zaruvzdornou podlozku odolnou (pod pecici
nadobu) a chiapky.

18 Je dulezité, aby byly pfisady pfesné odméreny.

19 Na viechny pfisady pouzivejte stejné odmérné Izice.

20 Odmérné |Zice zarovnejte pomoci tupé strany noze.

21 Nepouzivejte odmérku — elektronicka védha je mnohem presnéjsi, proto vodu odvazte.

22 1 mililitr vody vazi 1 gram, proto jsme v receptech uvadéli vodu spise v gramech (g) nez
mililitrech (ml).

23 Pokud presto chcete pouzivat odmérku, 1 mililitr vody vazi 1 gram, mizete tedy nahradit
gramy ,g” za mililitry ,ml”, ale vysledky nemusi byt vzdy stejné.

24 Pokud pouzivéte recept odjinud, nahradte kvuli pfesnosti mililitry (ml) vody gramy (g).

25 Je dulezité, abyste pfisady pridavali ve spravném poradi.

26 Abychom to usnadnili, ocislovali jsme je.

27 Nejdfive vlozZte tekutinu.

28 Obvykle se jednd o vodu, ale mdze to byt i mléko anebo vejce.

29 Voda/mléko musi byt teplé (20 °C-25 °C/68 °F-77 °F).

30 Horkd i studend voda zpomaluji ucinky drozdi.

31 Pokud tfeba, pfidejte cukr a sul.

32 Pridejte vlhké pfisady — med, sirup, melasu...

33 Pfidejte suché pfisady — mouku, susené mléko, bylinky, kofeni...

34 Nakonec - pridejte susené drozdi (nebo prasek do peciva/jedlou sodu).

35 Vysypte ho na pfisady a nedovolte, aby se smocilo, protoze by zacalo pusobit pfilis brzy.

36 Orechy, rozinky atd. se obvykle pfidavaji béhem druhého hnéteni.

& VLOZENI

36 Ocistéte jakékoli uniklé materidly z pecici nadoby.

37 Pecici nddobu vloZte do spotiebice.

38 Mozna budete muset pohon trochu pootocit, aby nadoba zapadla.

39 Viko uzavfete.

@ ZAPINANI

40 Zasunte zastr¢ku do zasuvky.

41 Spotrebic pipne.

42 Na displeji se zobrazi 1P (program 1 se stfedni klirkou), potom 3:20 (trvani programu).

43 Pro vybér programu pouzijte tla¢itko menu > (1-12).

@ BARVA KURKY

44 Pomoci tla¢itka barvy karky IR ER posunite sipku do horni ¢asti displeje, aby se rozsvitila
svétla [ 3, sttedni B nebo tmava R.

3¢ svétla [ (displej =1), stfedni B (displej =17), tmavéa R (displej =)

45 Tato funkce je aktivni jen u program( 1, 2,3 a 5.
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& VELIKOST

46 Pomoci tla¢itka velikosti /37 3 posurite Sipku do spodni ¢asti displeje na maly 3 (5009),
sttedni 3 (7509g) nebo velky {3 (1kg).

47 Tyto velikosti jsou pfiblizné — povazujte je za malou, stfedni a velkou.

48 Tato funkce je aktivni jen u program@ 1,2, 3,5 a 8.

@ CASOVAC

49 Pokud nepouzivate casovac, prejdéte k bodu 63.

50 Casovac pouzivejte na nastaveni ¢asu dokonéeni az na 13 hodin dopfedu (véetné ¢asu receptu).

51 Tato funkce je aktivni jen u programi 1,2,3 a 5.

52 Casovac nepouzivejte s receptem, ktery obsahuje ¢erstvé mléko, jogurt, syr, vejce, ovoce,
cibuli nebo cokoli, co by se mohlo zkazit, pokud se to ponecha nékolik hodin ve vihkém a
teplém prostredi.

53 Kdyz se nechaji ptisady delsi dobu spolecné, samoziejmé dojde k urcité vzajemné reaki,
zejména v horkych nebo destivych dnech

54 Nepouzivejte vlhké pfisady jako je ovoce.

55 Jakékoli ofechy nebo rozinky pfidavejte az po mouce

56 Rozhodnéte, kdy chcete, aby byl chléb hotovy, napf. v 18.00.

57 Podivejte se, kolik je ted hodin, napt. 7.00.

58 Vypocitejte rozdil mezi témito dvéma casy, napft. 11 hodin.

59 Pomoci tlacitek + a — zmérnite Cas zobrazeny na displeji z ¢asu programu na cas, ktery jste
pravé vypocitali (napt. 11 hodin).

60 Kazdym stisknutim - se zobrazeny ¢as snizi nebo stisknutim + zvysi o 10 minut

61 Cas nemiizete snizit na dobu krat3i, nez je ¢as programu.

62 Maximalni ¢as, ktery Ize na displeji zobrazit, je 13 hodin.

& ZAPNETE PEKARNU

63 Stisknéte tlacitko %8 a program se spusti.

64 Spotfebic pipne.

65 Displej bude odpocitavat, a kdyz bude hotovo, pipne.

66 Pokud pouzivate program 3, hnéteni zac¢ne az po 30 minutach, po dobu kterych se
prisady zahftivaji.

67 Po 30 minutach hnéteni se na tésto podivejte (prizorem).

68 Pokud uvidite nezapracované ptisady okolo stén pecici nadoby, viko otevriete, Spachtli je
setiete do tésta a potom viko zaviete.

69 Setiete jen stény, abyste se nedotkli hnétace.

& HOTOVO?

70 Chcete-li pekarnu zastavit, stisknéte tlacitko & a pfidrzte ho po dobu 2 sekund.

71 Nejlepsiho vysledku dosahnete, kdyz chléb vytahnete hned, jakmile je hotovy.

72 Pokud pekarnu nezastavite, bude udrzovat chléb teply po dobu jedné hodiny.

73 Potom 10krat pipne a vypne se.

74 \lytahnéte pristroj ze zasuvky.

3¢ Po zvednuti poklice bude unikat para a horky vzduch.

75 Pouzivejte chinapky.

76 Otevrete viko.

77 Pomoci drzadla vytdhnéte pecici nadobu nahoru a ven z pekarny.

78 Pecici nadobu obratte dnem vzhiru a zatfepejte s ni, aby se chléb uvolnil.

79 Mozna budete muset chléb uvolnit od stén uvniti pecici nadoby zaruvzdornou plastovou
nebo dievénou $pachtli.

80 Chléb polozte na dratény podnos, aby se pied krajenim po dobu 20-30minut chladil.

81 Pecici nadobu polozte na zaruvzdornou podlozku.
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82 Zkontrolujte, jestli je hnétac stale v pecici nadobé.
83 Pokud je hnétac v chlebu, vytahnéte jej pomoci plastové nebo dfevéné Spachtle.
84 Pred dal3im pouzitim nechejte pekdrnu zchladnout a ocistéte ji.
85 Pokud je pekarna pfilis horkd, na displeji se bude zobrazovat chybové hlaseni.
& orechy, rozinky atd.
86 Orechy, rozinky atd. se obvykle pfidavaji béhem druhého hnéteni.
87 Kdyz bude pekarna vyzadovat jejich pfidani, 15krat zapipa.
88 Pipani se ozve priblizné 22 minut po spusténi programi 1 a 5, ale 47 minut po spusténi
programu 3.
89 Tato funkce je aktivni jen u program(i 1,3 a 5.
90 Pokud pouzivéte Cerstvé ovoce nebo zeleninu, osuste je kuchyriskym papirem.
91 Kdyz bude pekdrna vyzadovat jejich pfidani, 15krat zapipa:
92 Oteviete viko.
93 Nové prisady rozprostrete na tésto.
94 Viko uzavrete.
& PROGRAMY
1 zakladni (basic)
Pro zakladni bily chléb nebo recepty z bilého chlebového tésta.
2 francouzsky (French)
Pro peceni chleba francouzského typu, s lehci texturou a kiupaveéjsi klirkou. Recepty vhodné pro
tento program obvykle nepouzivaji maslo (nebo margarin) nebo mléko. Chléb zlstane Cerstvy
jen nékolik hodin.
3 celozrnny (wholewheat/wholemeal)
Téz3i mouka se musi pfed hnétenim pfiblizné 30 minut pfedehfivat. Bochniky byvaji mensia
hustsi. S ¢asovacem pifilis dobie nefunguiji.
4 kolac (cake)
Na recepty na kolace a pecivo z hnéteného tésta se na rozdil od kynutého tésta obvykle
pouzivaji jako kypfridlo spiSe kypfici prasek do peciva nebo jedld soda nez drozdi.
5 sladké (sweet)
Pro sladké recepty na pecivo, ¢asto obsahujici ovoce nebo susené ovoce.
6 tésto (dough)
Tento program pekarnu vyuziva jako michaci/hnétaci stroj.
Tésto vyjméte, jakmile program skondi.
Promackejte je klouby na prstech, zakryjte a nez je za¢nete krajet/tvarovat, nechejte je deset
minut odpocivat.
7 dzem (jam)
Tento program pfisady predehfieje a uvafi. Pro vafeni nechejte dzemu hodné mista, aby mohl
zvétsit objem. Pokud se dZzem dostane do pekarny, bude se téZko distit.
3¢ Budte opatrni — horky dZzem miiZe zpsobit osklivou popaleninu.
8 sendvic (sandwich)
Tento program vyrabi bochnik s volnou texturou a tenkou kirkou, idedlni na sendvice.
9 bezlepkovy (gluten-free)
Bezlepkovy chléb pouziva na zajisténi pruznosti a vykynuti tésta jiné latky. Tento chléb je hustsi
a hrubsi nez chléb vyrobeny z chlebové mouky.
10 rychlé peceni | (fastbake I)
11 rychlé peceni Il (fastbake II)
Jedna se o variace zakladniho programu s krat3i dobou hnéteni, kynuti a peceni.
Cas programu zkracuji na 55 resp. 80 minut.
Bochniky budou mensi, hustsi a hrubsi nez normalné a jakékoli pfisady (rozinky, ofechy atd.)
mohou byt rozmackény nebo nerovhomérné rozlozeny
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12 specialita (speciality)

Tento program je specidlné uréen pro recept na sladovy chléb.

@ PRISADY

mouka

Typ pouzité mouky je dulezity. Na peceni chleba nemuzete pouzivat ,obycejnou” hladkou
mouku. Kupujte mouku, kterd md v ndzvu ,tvrdd” nebo ,chlebova”. Nejbéznéjsi se obvykle
proddava jako tvrda bila mouka. Tyto ,tvrdé” nebo ,chlebové” mouky obsahuji vétsi mnozstvi
lepku nez bézna mouka na peceni. Lepek je bilkovina, kterd chlebu dodéva jeho strukturu a
texturu. Uchovava oxid uhlicity vytvareny drozdim, ¢imz dodava téstu elasticitu a zabranuje
spadnuti chleba po nakynuti.

jiné chlebové mouky

Jedna se o tvrdou hnédou mouku, tvrdou celozrnnou a celozrnnou p3eni¢nou chlebovou
mouku. Tyto mouky maji mensi obsah lepku nez tvrda bila mouka. Hnédé bochniky byvaji
mensi a hustsi nez bilé. Obecné plati, ze jestlize v receptu nahradite tvrdou bilou mouku
polovinou hnédé mouky, miizete vyrobit chléb s pfichuti ,hnédého chleba” a texturou , bilého
chleba”.

drozdi

1 Drozdi jsou Zivé organismy. Kdyz se drozdi dodd vlhkost, potrava a teplo, uvolruje oxid
uhlicity, ktery zpGsobuje kynuti tésta.

2 Doporucujeme pouzivat ,susené aktivni drozdi” zndmé jako ,suché aktivni drozdi”, ,instantni
drozdi” nebo ,snadno smisitelné susené drozdi”. Obvykle se prodava v saccich o hmotnosti 7
gramu a nemusi se predem rozpoustét ve vodé.

3 Pokud drozdi ze sacku nespotiebujete, zbytek vyhodte.

4 Nepouzivejte cerstvé nebo konzervované drozdi - s vasi pekarnou nebude plsobit.

5 Na sacku s drozdim zkontrolujte ,datum doporucené spotreby”.

6 MUzete se setkat i s drozdim ,rychle plisobicim” nebo ,pekarenskym” drozdim - skute¢né
silnym drozdim, které maze urychlit kynuti tésta az o 50 %. Pokud je budete pouzivat, budete
muset pro dosazeni nejlepsiho vysledku experimentovat. Mohli byste je zacit zkouset s
programy 10 a 11.

tekutina

1 Tekutou pfisadou je obvykle voda nebo mléko nebo jejich smés.

2 Diky vodé je karka kfupava. Pri pouziti mléka je kdrka jemnéjsi.

3 Voda/mléko musi byt teplé (20 °C-25 °C/68 °F-77 °F).

4 Nékteré recepty vyzaduji vlaznou vodu (tj. 35 °C -50 °C/95 °F - 122 °F), aby se proces urychlil.
Tuto teplotu snese jen rychlé drozdi.

5 Mléko nepouzivejte s casovac¢em.

maslo/tuk

Tyto pfisady tésto zjemnuji, zlepsuji chut a uchovavaji vihkost, takze chléb bude déle cerstvy.
Misto masla Ize pouzit margarin nebo olivovy olej, ale ty jsou méné ucinné.

Nepouzivejte tuk s nizkym obsahem tuku.

cukr

Cukr je pro drozdi potravou, zlepsuje chut, texturu a pomaha pii hnédnuti kirky. Nékteré sacky
s drozdim cukr k aktivaci nepotfebuji.

Misto cukru mizete pouzit med, sirup nebo melasu, pokud vsak snizite obsah tekuté slozky.
Nepouzivejte uméla sladidla.

sal

Sil zlepsuje chut a poméha regulovat drozdi, aby chléb pfilis nevykynul a potom nespadl.
vejce

Vejce chléb obohacuji, dodavaji mu ziviny, barvu a pomahaji se strukturou a texturou. Pokud
pridavate vejce, upravte ostatni tekuté prisady.
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bylinky a kofeni
Mohou se pfiddvat na pocatku spolu s hlavnimi pfisadami.
Susena skofrice, zazvor, oregano, petrzel a bazalka zlepsuji chut a aroma. Pouzivejte je v malém
mnozstvi (¢ajova Izicka).
Cerstvé byliny, jako je ¢esnek a pazitka, mohou obsahovat dost tekutin, a tim narusit rovnovahu
receptu, proto obsah tekutin upravte.
orechy, rozinky atd.
Suché ovoce a ofechy by se mély jemné nasekat; syr by se mél nastrouhat; cokoladové chipsy
musi byt chipsy, ne hrudky. Nepfidavejte jich mnoho, jinak chléb nemusi vykynout.
Pri pouziti ¢erstvého ovoce a ofechli mozna budete muset snizit mnozstvi tekutych pfisad.
@& SKLADOVANI CHLEBA
Chléb uchovavejte nékolik dnd pfi teploté mistnosti v mikrotenovém sacku s vytlacenym
vzduchem.
Chcete-li chléb zamrazit, nechejte ho zchladnout, vloZte do mikrotenového sacku, ze sacku
odsajte vSechen vzduch a potom ho tésné uzaviete.
Chléb nevkladejte do chladnicky. Chemické reakce plsobici pfi starnuti chleba probihaji nejlépe
pfi teplotach v chladnicce.
@& TEPLOTA KUCHYNE
Pekarna funguje nejlépe v kuchyni s teplotou 15-34 °C (59-93 °F).
& VYPADKY PROUDU
Pokud trva vypadek proudu méné nez 7 minut, pekarna ho vyrovna.
Pokud trva vypadek proudu déle nez 7 minut, program bude zrusen.
Pekarnu odpojte ze zasuvky, vyprazdnéte a ocistéte.
& CHYBOVA HLASENI
Pokud je pekarna pfilis horka, na displeji se bude zobrazovat chybové hlaseni.
Bude se jednat o podivny sled pismen anebo ¢islic.
Chcete-li pekarnu zastavit, stisknéte tlacitko % a pfidrzte je stisknuté po dobu 2 sekund.
Pekarnu nechejte zchladnout a znovu ji vyzkousejte.
Pokud to nepomuze, pekarna neohfiva, je pokazena.
@ PECE A UDRZBA
1 Pfistroj vypojte ze sité a nechte vychladnout.
2 Pokud se hnétac pfilepil ke svému htideli, naplnte pecici nddobu teplou vodou, aby se
zmék¢ily zbytky tésta a umoznilo vytazeni hnétace. Nenechavejte ji promocit.
3 Pokud se vnitfek hnétace ucpe moukou, namocte ho teplou vodou a potom vycistéte
drevénym paratkem.
4 Vsechny plochy otrete Cistym vihkym hadrem.
5 Pecici nddobu a hnétac ru¢né umyjte, oplachnéte a osuste.
@) Tyto dily miZete umyt v mycce na nadobi.
6 Hnéta¢ umistéte samostatné do prihradky kosiku na pfibory.
7 Extrémni prostiedi uvniti mycky maze ovlivnit povrchovou Upravu zafizeni.
8 Poskozeni je pak pouze kosmetického razu, ¢ili nemélo by dojit k ovlivnéni provozu pfistroje.
& RECEPTY
1 Chut a texturu chleba ovliviiuje mnoho vnéjsich faktor( (napt. typ drozdi, typ mouky, typ
cukru, teplota v kuchyni, dokonce i tlak vzduchu a nadmotska vyska).
2 Dodévané recepty jsou uréeny specidlné pro tuto pekarnu.
3 Pokud chcete experimentovat, pouzivejte recepty jako navod, ochutnavejte vysledky a vedte
si poznamky.
4 Nejlepsi je ve stejnou dobu zménit jen jednu véc, abyste védéli, co zplsobuje vysledek, ktery
dostavate.

14



5 Pokud jiz recepty na chléb mate nebo je hledate v jinych publikacich, porovnejte je s recepty
uvedenymi zde, abyste nejdfive zjistili, ktery program zkusit, a potom experimentujte, dokud
vysledek neodpovida vasim predstavam.

6 Pii pouziti jinych receptli budte opatrni s mnozstvim. Pfi prvnim pokusu nenapliujte pecici
nadobu vice nez jednu ¢tvrtinu objemu, urcité maximalné do jedné tretiny. Pokud pecici
nadobu naplnite pfili§, mohou se pfisady pfipalit na topné téleso a zablokovat pohon.

7 Je dulezité, abyste ptisady pfidavali ve spravném poradi.

8 Abychom to usnadnili, ocislovali jsme je.

& PROBLEMY
chléb spadl
Tésto mlze byt pfilis vihké. Mirné snizte obsah tekutin v receptu. Pokud jste pouzili ovoce,
mozna Ze nebylo fadné osusené.
Kdyz ponechate chléb pfi chlazeni v pecici nddobé, mize to zplsobit, ze se vihkost uvolrovana
v pribéhu peceni nasaje zpét do chleba.
Mouka byla mozna pfilis hrubé pomletd. Zkuste pouzit jemnéjsi mouku.
chléb nenakynul
Mnozstvi ptisad bylo chybné - piresnost je velmi dlilezita.
Drozdi je staré — zkontrolujte ,datum doporucéené spotieby”.
stied chleba je pfilis vihky
Tésto bylo mozna pfilis vihké.
Mouka byla mozna pfilis tézka. Tento problém maze vzniknout s ryzovou, otrubovou a
celozrnnou moukou. Urcité mnozstvi tézké mouky nahradte bilou moukou.
chléb pfilis nakynul
Mozn4, Ze jste pouzili pfilis mnoho drozdi; zkuste mnozstvi trochu snizit.
Prilis mnoho cukru muze zpUsobit, ze drozdi pusobi pfilis rychle a chléb pfilis vykyne. Zkuste
snizit mnozstvi cukru. Pokud pfidavate sladké/cukrové pfisady, jako je susené ovoce, med nebo
melasa, snizte objem cukru, abyste mnozstvi cukru vyrovnali.
Tésto mize byt pfilis vihké. Mirné snizte obsah tekutin v receptu. Pokud jste pouzili ovoce,
mozna Ze nebylo fadné osusené.
Pouzijte hrubsi mouku. S hladkou moukou je potfeba méné drozdi nez se stejnym typem
hrubéji mleté mouky.
chléb ma nevyraznou chut
Zkuste zvysit obsah soli az o ¥ ¢ajové |zicky.

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

Aby nedoslo k ohrozeni zdravi a zivotniho prostiedi vlivem nebezpecnych latek
obsazenych v elektrickych a elektronickych produktech, spotfebice oznacené timto symbolem
nesméji byt vhazovany do smésného odpadu, ale je nutno je obnovit, znovu pouzit nebo
recyklovat.
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Precitajte si pokyny a odlozte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku
niekomu inému. Pred pouzitim odstrante vietky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

1 Tento pristroj m6Zu pouzivat deti od 8 rokov a osoby so
znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo psychickymi
schopnostami alebo nedostatkom skusenosti a vedomosti ak su
pod dozorom/pouceni a su si vedomi s tym spojenych rizik. Deti
sa s pristrojom nemaju hrat. Cistenie a pouzivatelska udrzba
nemaju byt vykonavané detmi ak nie su starsie ako 8 rokov a pod
dozorom. Pristroj a elektrickd $nuru uchovavajte mimo dosahu
deti mladsich ako 8 rokov.

2 Nepripdjajte pristroj pomocou ¢asovaca alebo systému
dialkového ovladania.

A\ Povrchy spotrebica budu horuce.

3 Ak je privodny kadbel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom,

jeho servisnym technikom alebo inym kvalifikovanym

odbornikom, aby nedoslo k riziku.
® Neponarajte spotrebi¢ do tekutiny.
4 Nepouzivajte spotrebic v blizkosti alebo pod horlavymi materidlmi (napr. zaclonami).
5 Spotrebic neprikryvajte a na jeho vrchnu ¢ast nedavajte ziadne predmety.
6 Spotrebic¢ odpojte od privodu elektrickej energie, ked ho nepouzivate, premiestnujete alebo
Cistite.
7 Nepouzivajte iné doplnky alebo vybavenie ako tie, ktoré boli dodané.
8 Spotrebi¢ nepouzivajte na iny Ucel nez na ten, ktory je popisany v tychto pokynoch.
9 Nepouzivajte tento spotrebic, ked je poskodeny alebo ma poruchu.
10 Ak chcete pristroj zastavit, stlacte tlacidlo % a podrzte ho 2 sekundy.
len na domace pouzitie
ﬁ* PRED PRVYM POUZITIM
Pristroj ocistite, aby ste odstranili prach z vyroby atd.
& AKO FUNGUIJE -V SKRATKE
1 Vyberte recept.
2 Prisady vlozte do nadoby na pecenie v sprdvnom poradi - to je nevyhnutné.
3 Nadobu na pecenie vlozZte do pristroja a zatvorte veko.
4 Pomocou tla¢idla menu ] vyberte program (1-12).
5 Pomocou tlacidla stupen zhnednutia { (X ER posunte sipku vo vrchnej ¢asti displeja na svetly
i3, stredne tmavy X, alebo tmavy K .
6 Pomocou tlacidla velkosti 3 3 posunte Sipku v spodnej ¢asti displeja na maly 3 (5009),
stredne velky 3 (750g), alebo velky {3 (1 kg) bochnik.
7 Pomocou tlacidiel + a - nastavte ¢asovac (volitelné).
8 Stlacenim tlacidla i spustite program.
9 Displej bude odpocitavat, potom pri ukonceni zapipa.
3¢ Po zapipani bude pristroj drzat teplo jednu hodinu pri programoch 1,2, 3,5,8,9,10a 11.
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nakresy 5 panty 10 hnetaci hak
1 veko 6 pohon 11 nadoba na pecenie
2 rucka 7 pruzna spona 12 hnaci hriadefl
3 okienko 8 svetelna kontrolka A velkost
4 vetracie otvory 9 casovac WV stupen zhnednutia
@& PRIPRAVA

10 Spotrebic postavte na stabilny, vodorovny a teplu odolny povrch.

11 Okolo celého spotrebica nechajte volny priestor aspori 50 mm.

12 Otvorte veko.

13 Pomocou rucky vytiahnite nadobu na pecenie z pristroja.

14 Hnetaci hdk zalozte na hnaci hriadel na dne nadoby na pecenie.

15 Hnetaci hriadel a otvor na hnetacom héaku st v tvare D.

16 Pripravte si kovovu mriezku (na chlieb), tepelne odolnt podlozku (na nadobu na pecenie) a
kuchynské chnapky.

18 Je ddlezité, aby boli prisady odmerané presne.

19 Na odmeranie jednotlivych prisad pouzivajte rovnaké odmerné lyzice.

20 PIné lyZice zarovnajte tupou stranou noza.

21 Nepouzivajte odmerku - elektronicka véha je ovela presnejsia, takze vodu odvazte.

22 1 mililiter vody vazi 1 gram, takZe vodu v receptoch uvaddzame v gramoch (g), a nie v
mililitroch (ml).

23 Ak chcete napriek tomu pouzit odmerku, 1 mililiter vody vazi 1 gram, mozete nahradit gramy

»g" mililitrami ,ml”, ale vysledky nemusia byt vzdy rovnaké.

24 Ak pouzivate recept z iného zdroja, kvoli presnosti nahradte mililitre (ml) vody gramami (g).

25 Je ddlezité, aby boli prisady pridavané v spravnom poradi.

26 Kvéli zjednoduseniu sme ich ocislovali.

27 Ako prvu pridajte tekutinu.

28 Obycajne je to voda, ale méze obsahovat mlieko a/alebo vajicka.

29 Voda/mlieko musia byt teplé (20°C - 25°C/68°F — 77°F).

30 Horuca aj studena voda zastavia rast kvasnic.

31 V pripade potreby pridajte cukor a sol.

32 Pridajte mokré prisady — med, sirup, melasu...

33 Pridajte suché prisady — muku, susené mlieko, bylinky, koreniny...

34 Nakoniec - pridajte susené kvasnice (alebo prasok do peciva/sédu bikarbdnu).

35 Nasypte ich na vrch a nenamacdajte ich, aby nezacali pdsobit prilis skoro.

3¢ Ak pouzivate ¢asovag, je este dolezitejsie, aby boli kvasnice a voda dobre oddelené.

36 Orechy, hrozienka, atd. sa obycajne pridavaju pocas druhého hnetenia.

@& NALOZENIE

36 Ocistite akékolvek zvysky z povrchu nadoby na pecenie.

37 Nadobu na pecenie vlozte do pristroja.

38 Mozno bude potrebné pootocit pohonom, aby bolo mozné ju zalozit.

39 Zatvorte veko.

& ZAPNUTIE

40 Vlozte zastr¢ku do zasuvky na stene.

41 Pristroj zapipa.

42 Na displeji sa zobrazi 1P (program 1, so stredne tmavym zhnednutim), potom 3:20 (trvanie
programu).

43 Pomocou tlacidla menu g~ vyberte program (1-12).
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& STUPEN ZHNEDNUTIA

44 Pomocou tlacidla stupen zhnednutia { IR posunte sipku vo vrchnej ¢asti displeja na svetly
i3, stredne tmavy B, alebo tmavy & .

3¢ svetly /3 (displej =1_ ), stredne tmavy R (displej =" ), tmavy R (displej=H)

45 Tato funkcia funguje len pri programoch 1,2,3 a 5.

& VELKOST

46 Pomocou tlacidla velkosti 13 3 posunte Sipku v spodnej ¢asti displeja na maly 3 (5009),
stredne velky 3 (750g), alebo velky {3 (1 kg) bochnik.

47 Tieto velkosti su priblizné - berte ich ako maly, stredne velky a velky.

48 Tato funkcia funguje len pri programoch 1, 2,3,5a 8.

& CASOVAC

49 Ak nepouzivate ¢asovac, preskocte na bod 63.

50 Pomocou ¢asovaca nastavte ¢as ukoncenia az do 13 hodin vopred (vratane ¢asu podla receptu).

51 Tato funkcia funguje len pri programoch 1,2, 3 a 5.

52 Nepouzivajte ¢asovac pri receptoch s cerstvym mliekom, jogurtom, syrom, vajickami, ovocim,
cibulou alebo ¢imkolvek, ¢o sa méze pokazit, ak to nechéte niekolko hodin v teplom a
vlhkom prostredi.

53 Ponechanie prisad pokope na dlhsiu dobu nevyhnutne spdsobi nejaku interakciu, najma v
horuci a sparny den.

54 Nepouzivajte vlhké prisady, ako je ovocie.

55 Akékolvek orechy alebo hrozienka pridavajte po muke.

56 Rozhodnite sa, kedy chcete mat chlieb hotovy, napr. o 18:00.

57 Pozrite sa, kolko je hodin, napr. 07:00.

58 Vypocitajte rozdiel medzi tymito dvoma ¢asmi, napr. 11 hodin.

59 Pomocou tlac¢idiel + a - a zmente ¢as zobrazeny na displeji z naprogramovaného casu na cas,
ktory ste prave vypocitali (napr. 11 hodin).

60 Kazdé stlacenie zniZi - alebo zvysi + zobrazeny ¢as o 10 minut

61 Cas nemozete znizit na menej, ako je naprogramovany ¢as.

62 Maximalny cas, ktory je mozné zobrazit na displeji je 13 hodin.

@& ZAPNITE PRISTROJ

63 Stlacenim tlacidla i spustite program.

64 Pristroj zapipa.

65 Displej bude odpocitavat, potom pri ukonceni zapipa.

66 Ak pouzivate program 3, hnetenie za¢ne az o 30 minut, ked'sa prisady zohreju.

67 Pozrite sa na cesto (cez okienko) po 30 minutach hnetenia.

68 Ak uvidite akékolvek nezapracované prisady na stenach nadoby na pecenie, otvorte veko,
zoskrabte ich do cesta stierkou, potom veko zavrite.

69 Zoskrabte iba steny, aby ste sa vyhli hnetaciemu haku.

& HOTOVO?

70 Ak chcete pristroj zastavit, stlacte tla¢idlo 5% a podrzte ho 2 sekundy.

71 Pre dosiahnutie najlepsich vysledkov vyberte chlieb ¢o najskér po upeceni.

72 Ak pristroj nezastavite, bude udrziavat chlieb teply jednu hodinu.

73 Potom desat krat zapipa a vypne sa.

74 Odpojte pristroj z elektrickej siete.

3¢ Ked zdvihnete vrchnak, za¢ne unikat para a horuci vzduch.

75 Pouzite chiapky.

76 Otvorte veko.

77 Pomocou rucky vytiahnite nadobu na pecenie z pristroja.

78 Otocte nadobu na pecenie hore dnom a zatraste rou, aby ste uvolnili chlieb.
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79 Mozno budete musiet prejst po okrajoch nadoby na pecenie tepelne odolnou plastovou
alebo drevenou stierkou.
80 Pred pokrajanim polozte chlieb vychladnut na 20 - 30 minut na kovovu mriezku.
81 Nadobu na pecenie polozte na tepelne odolnu podlozku.
82 Skontrolujte, ¢i je hnetaci hdk stale v nddobe na pecenie.
83 Ak je hnetaci hak v chlebe, vyberte ho von z chleba pomocou plastovej alebo drevenej stierky.
84 Pred opdtovnym pouZzitim nechajte pristroj vychladnut a vycistite ho.
85 Ak je pristroj prili$ horuci, na displeji sa zobrazi chybové hlasenie.
& orechy, hrozienka a pod.
86 Orechy, hrozienka, atd. sa obycajne pridavaju pocas druhého hnetenia.
87 Pristroj zapipa 15 krat, ked'ich bude chciet pridat.
88 Tieto zapipania pridu asi 22 minut po zacati programov 1 a 5, ale 47 minut po zacati
programu 3.
89 Tato funkcia funguje len pri programoch 1,3 a 5.
90 Ak pouzivate Cerstvé ovocie alebo zeleninu, vysuste ich kuchynskymi papierovymi utierkami.
91 Pristroj zapipa 15 krat, ked'ich bude chciet pridat:
92 Otvorte veko.
93 Novymi prisadami jemne posypte cesto.
94 Zatvorte veko.
& PROGRAMY
1 zakladny (basic)
Na normalny biely chlieb, alebo recepty pouzivajuce cesto na biely chlieb.
2 francuzsky (French)
Na chlieb franctzskeho typu, s lahsou Struktirou a chrumkavejsou korkou. V receptoch
vhodnych na tento program sa obycajne nepouziva maslo (alebo margarin), ani mlieko. Zostava
Cerstvy iba niekolko hodin.
3 celozrnny (wholewheat/wholemeal)
Tazdia muka potrebuje pred hnetenim asi 30 minut predhriat. Bochniky st oby¢ajne mensie a
hustejsie. Tieto recepty nefunguju velmi dobre pri pouzivani ¢asovaca.
4 kolac (cake)
Na kolace a cesticka, nie na cesto, obycajne s pouzitim prasku do peciva alebo sédy bikarbény
ako kypriaceho prostriedku, nie drozdia.
5 sladké (sweet)
Na sladsie chleby, ¢asto s obsahom ovocia alebo suchého ovocia.
6 cesto (dough)
Tento program vyuziva pristroj ako miesaci/hnetaci stroj.
Cesto vyberte hned po ukonceni programu.
Premieste a prelozte ho, prikryte a nechajte pred rozdelenim a vytvarovanim asi 10 minut
oddychnut.
7 dzem (jam)
Tento program zohreje prisady a potom ich prevari. Nechajte dostatok miesta na zvaésenie
objemu dzemu pri vareni. Ak sa dZem dostane do pristroja, bude velmi tazké ho ocistit.
3% Davajte pozor - hortici dzem vam méze spoésobit nepekné popaleniny.
8 sendvic (sandwich)
Tento program pripravi bochnik s volnou strukturou a tenkou korkou, ktory je idealny na
pripravu sendvicov.
9 bezlepkovy (gluten-free)
Bezlepkovy chlieb pouziva iné prisady, ktoré zabezpecuju elasticitu a pruznost cesta. Chlieb je
hustejsi (kompaktnejsi) a nie je taky jemny ako chlieb pripraveny z hrubej muky (s vysokym
obsahom gluténu - lepku).
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10 rychle pecenie | (fastbake I)

11 rychle pecenie Il (fastbake )

Toto su verzie zékladného programu s kratsim ¢asom hnetenia, kysnutia a pecenia.

Casy programov skratia v prvom pripade na 55 minut a v druhom pripade na 80 minut.
Bochniky budu mensie, hustejsie a menej jemné ako obycajne, a akékolvek dodatoc¢né prisady
(hrozienka, orechy a pod.) m6zu byt rozpucené alebo nerovnomerne rozlozené.

12 Specialita (speciality)

Tento program je Specidlne navrhnuty pre recept na sladovy bochnik.

& PRISADY

muka

Typ pouzitej muky je dolezity. Na vyrobu chleba nemozete pouzit ,obycajnud” bielu muku. Kupte
si muku, ktora je urend na chlieb. Najbeznejsia na trhu je silnejsia pseni¢na hladka muka T602.
,Silnejsie” alebo muky na ,chlieb” obsahuju viac lepku ako bezné muky na pecenie. Lepok
(glutén) je bielkovina, ktord dodava chlebu Strukturu a texturu. Zadrziava oxid uhlicity
produkovany kvasnicami a dodéva tak cestu elasticitu a pruznost.

iné muky na chlieb

Tieto zahfnaju silnejsiu tmavu mukuy, silnejSiu celozrnnd muku a celozrnnd pSeni¢énd muku. Tieto
muky maju nizsi obsah lepku ako silnejsia biela mika. Tmavé bochniky su obycajne mensie a
hustejsie ako biele bochniky. Vo véeobecnosti plati, ze ak nahradite v recepte silnejsiu bielu
muku polovicou tmavej muky, mézete napiect chlieb s chutou ,tmavého” chleba a texttrou
,bieleho chleba”.

kvasnice

1 Kvasnice su zivy organizmus. Pri dodani vlhkosti, potravy a tepla kvasnice vylucuju oxid
uhlicity, ktory spésobuje kysnutie cesta.

2 Odporucame pouzivanie ,susenych aktivnych kvasnic”, znamych tiez ako ,suché aktivne
kvasnice” a ,instantné kvasnice” alebo ,susené kvasnice na lahké spracovanie”. Obycajne sa
predavaju v 7 gramovych vrectskach a netreba ich najskor rozpustat vo vode.

3 Ak nepouZzijete vsetky kvasnice z vrectska, zvysok vyhodte.

4 Nepouzivajte Cerstvé kvasnice alebo kvasnice z konzervy - vo vasom pristroji nebudu
fungovat.

5 Skontrolujte ddtum spotreby na vrecusku s kvasnicami.

6 Mozete tiez najst kvasnice ,s rychlym ucinkom” alebo pre ,pekarnicky na chlieb” — naozaj
silné kvasnice, ktoré mozu sposobit az o 50% rychlejsie kysnutie cesta. Ak pouZijete tieto,
budete musiet experimentovat, kym dosiahnete najlepsie mozné vysledky. Mézete ich
najskor vyskusat s programami 10 a 11.

tekutiny

1 Tekuta prisada je obycajne voda alebo mlieko, alebo zmes tychto dvoch.

2 Voda robi kérku chrumkavejsou, mlieko maksou.

3 Voda/mlieko musia byt teplé (20°C — 25°C/68°F — 77°F).

4 Niektoré recepty pozaduju vlaznu vodu (to je 35°C - 50°C/95°F-122°F), aby doslo k urychleniu
procesu. Iba tzv. rychle kvasnice dokazu zniest tuto teplotu.

5 Pri pouziti ¢asovaca nepouzivajte mlieko.

maslo/tuk

Tieto prisady robia cesto jemnejsim, zlepsuju chut a zadrziavaju vihkost, takze chlieb vydrzi
dlhsie cerstvy. Namiesto masla je mozné pouzit margarin alebo olivovy olej, ale tie si menej
ucinné.

Nepouzivajte nizkotu¢nu natierku.

cukor

Cukor sluzi ako potrava pre kvasnice, dodava chut, textiru a pomaha pri hnednuti korky.
Niektoré typy vrecusok s kvasnicami cukor na aktivaciu nevyzaduju.
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Namiesto cukru mozete pouzit med, sirup, alebo melasy za predpokladu, Ze prispésobite obsah

tekutej zlozky tymto prisadam.

NepouZzivajte umelé sladidla.

sol

Sol'dodava chut a pomaha kontrolovat kvasnice, aby sa zabranilo prilisnému vykysnutiu a

naslednému splasnutiu chleba.

vajcia

Vajicka robia chlieb vydatnejsim a vyzivnejsim, dodavaju farbu, a zlepsuju strukturu a texturu.

Ak pridate vajcia, prispdsobte tomu obsah ostatnych tekutych prisad.

bylinky a koreniny

Mézu sa pridat na zaciatku, spolu s hlavnymi prisadami.

Susena skorica, zazvor, oregano, petrzlen a bazalka dodavaju prichut a zvlastnost. Pouzivajte v

malych mnozstvach (lyzi¢ka)

Cerstvé bylinky, ako cesnak a pazitka mozu obsahovat tolko tekutiny, ze narusia rovhovéhu

receptu, preto tomu prispdsobte aj obsah pridanych tekutin.

orechy, hrozienka a pod.

Susené ovocie a orechy by mali byt na jemno nakrdjané; syr by mal byt nastrdhany; kusky

¢okolady musia byt malé kusky, nie kocky. Nepridavajte ich prilis vela, inak chlieb nemusi

vykysnut.

Pri pouziti ¢erstvého ovocia a orechov mozno bude potrebné prispésobit mnozstvo

pridavanych tekutin.

& USKLADNENIE CHLEBA

Chlieb skladujte niekolko dni pri izbovej teplote v polyetylénovom vrecku s vytlacenym

vzduchom.

Pri zmrazovani ho nechajte vychladnut, vlozte ho do polyetylénového vrecka, vysajte z neho

vietok vzduch, potom ho tesne uzatvorte.

Nedavajte chlieb do chladnic¢ky. Chemické reakcie, ktoré spésobuju oschnutie chleba,

prebiehaju najrychlejsie pri teplotach, ktoré su v chladnicke.

@& KUCHYNSKA TEPLOTA

Pristroj funguje najlepsie v kuchyni s teplotou 15-34°C (59-93°F).

& VYPADOK EL. ENERGIE

Ak je vypadok elektrickej energie kratdi ako 7 minut, pristroj to vykompenzuje.

Ak je vypadok elektrickej energie dlh3i ako 7 minut, program skondi.

Vytiahnite zo zasuvky, vyprazdnite a vycistite pristroj.

@& CHYBOVE HLASENIA

Ak je pristroj prilis horuci, na displeji sa zobrazi chybové hlasenie.

Bude to nezvycajnad kombindcia pismen a/alebo ¢islic.

Ak chcete pristroj zastavit, stlacte tla¢idlo 55 a podrzte ho 2 sekundy.

Nechajte pristroj vychladnut a potom skuste znova.

Ak to nefunguje, potom pristroj nie je prehriaty, ale pokazeny.

@& STAROSTLIVOST A UDRZBA

1 Spotrebi¢ vytiahnite zo zasuvky a nechajte vychladnut.

2 Ak sa hnetaci hak prilepil na hnaci hriadel, naplnte nadobu na pecenie teplou vodou, aby ste
zmakili zvysky cesta a mohli hnetaci hak vytiahnut. Nenechavajte ho namécat.

3 Ak sa vnutro hnetacieho haku upcha mukou, nechajte ho namoceny v teplej vode a potom
ho vycistite drevenym Sparadlom.

4 Vsetky povrchy utrite ¢istou vihkou utierkou.

5 Nadobu na pecenie a hnetaci hdk ru¢ne umyte, oplachnite a vysuste.

@) Tieto casti mézete umyvat v umyvacke riadu.
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6 Hnetaci hdk odlozte samostatne v prie¢inku kosika na pribor.

7 Extrémne prostredie v umyvacke riadu méze zmenit povrchovu Upravu prislusenstva.

8 Pripadné poskodenie by malo byt iba kozmetické, a nemalo by ovplyvnit fungovanie
pristroja.

& RECEPTY

1 Chut a texturu chleba ovplyvnuje vela externych faktorov (napr. typ kvasnic, typ muky, typ
cukru, kuchynska teplota, rovnomerny tlak vzduchu a nadmorska vyska).

2 Recepty dodavané s pristrojom boli navrhnuté Specidlne pre tento pristroj.

3 Ak chcete experimentovat, pouZite recepty ako sprievodcu, ochutnajte vysledky a robte si
poznamky.

4 Najlepsie je zmenit zakazdym iba jednu vec, aby ste vedeli, ¢o spdsobilo dosiahnuty vysledok.

5 Ak uz mate recepty na chlieb, alebo najdete recepty v inych publikaciach, porovnajte ich s
receptami poskytnutymi tu, aby ste zistili, ktory program treba vyskusat najskoér a potom
experimentujte, kym sa vysledky nebudu zhodovat s vasimi o¢akavaniami.

6 Pri pouzivani receptov budte opatrni ohladom mnozstiev. Na prvy pokus nenaplifiajte
nadobu na pecenie viac ako do Stvrtiny, urcite nie do tretiny. Ak nadobu na pecenie prili3
naplnite, prisady mozu prihoriet na ohrievacom telese a upchat pohon.

7 Je ddlezité, aby boli prisady priddvané v spravnom poradi.

8 Kvoli zjednoduseniu sme ich ocislovali.

& PROBLEMY
chlieb splasol
Cesto je mozno prili$ vihké. Uberte trochu z tekutin udavanych v recepte. Ak ste pouzili ovocie,
mozno nebolo riadne osusené.
Ponechanie chleba v nddobe na pecenie pocas ochladzovania moze sposobit, ze vihkost
uvolnena pocas pecenia vsiakne spat do chleba.
Muka bola mozno zomleta prili$ nahrubo. Skuste pouzit jemnejsiu muku.
chlieb nevykysol
Mnozstva prisad neboli spravne — presnost je nevyhnutna.
Kvasnice su staré — skontrolujte dadtum spotreby.
stred chleba je prilis vihky
Cesto mozno bolo prilis vihké.
Muka mohla byt prilis tazka. Tento problém sa méze vyskytnut s raznou, otrubovou a
celozrnnou mukou. Nahradte cast tazkej muky bielou mukou.
chlieb vykysol prilis velky
Mozno ste pouzili prilis vela kvasnic, skuste pouzit o nieco mensie mnozstvo.
Prilis vela cukru méze spdsobit, Ze kvasnice pracuju prilis rychlo a chlieb prilis narastie. Skuste
znizit mnozstvo cukru. Ak pridavate sladké/cukornaté prisady ako susené ovocie, med alebo
melasy, znizte mnozstvo cukru ako kompenzaciu.
Cesto je mozno prili$ vihké. Uberte trochu z tekutin uddvanych v recepte. Ak ste pouzili ovocie,
mozno nebolo riadne osusené.
Pouzite hrubsiu muku. Pri jemne zomletej muke je potrebnych menej kvasnic ako pri rovnakom
mnozstve muky zomletej na hrubsie.
chlieb je bez chuti
Skuste zvysit mnozstvo soliaz o  lyzicky.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Aby nedoslo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok v
elektrickych a elektronickych produktoch, nesmu byt spotrebice oznacené tymto symbolom
likvidované s netriedenym komundalnym odpadom. Je nutné ich triedit, znova pouzit alebo
recyklovat.
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risbe 5 tecaji 10 lopatica

1 pokrov 6 pogon 11 posoda za kruh
2 rocaj 7 vzmetna sponka 12 gred

3 okno 8 lucka A velikost

4 zracniki 9 casovnik WV barva skorje

Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, ¢e jo posredujete
naprej. Pred uporabo odstranite vso embalazo.
POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

1 To napravo smejo uporabljati otroci, stari najman;j 8 let, in osebe z
zmanjsanimi fizi¢nimi, cutnimi ali dusevnimi sposobnostmi ali s
pomanjkljivimi izkusnjami in znanjem, e so pri tem pod
nadzorom/dobijo navodila in razumejo s tem povezana tveganja.
Otroci se z napravo ne smejo igrati. Otroci ne smejo Cistiti in
vzdrzevati naprave, ¢e niso starejsi od 8 let ter pod nadzorom.
Napravo in kabel varujte pred dosegom otrok, mlajsih od 8 let.

2 Te naprave ne smete prikljucite na ¢asovnik ali sistem za daljinsko
upravljanje.

A\ Povrsine naprave se segrejejo.

3 Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov
servisni zastopnik ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepreci
tveganje.

® Naprave ne potapljajte v tekocino.

4 Naprave ne uporabljajte v blizini ali pod vnetljivimi materiali (npr. zavesami).

5 Naprave ne pokrivajte in nanjo ne dajajte drugih predmetov.

6 Napravo odklopite, kadar je ne uporabljate, preden jo premaknete in pred ¢is¢enjem.

7 Ne uporabljajte nobene druge opreme ali prikljucka, razen prilozenih.

8 Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.

9 Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.

10 Ce zelite napravo ustaviti, pritisnite gumb 2 in ga drzite 2 sekundi.

samo za gospodinjsko uporabo

£ PRED PRVO UPORABO

Napravo odistite, da odstranite prah zaradi proizvodnje itd.

& KAKO DELUJE - NA KRATKO

1 Izberite recept.

2 Sestavine dajte v posodo za kruh v pravilnem zaporedju - to je klju¢no.

3 Posodo za kruh vstavite v napravo in zaprite pokrov.

4 Uporabite menijski gumb >, da izberete program (1-12).

5 Uporabite gumb za barvo skorje [ JJX B , da premaknete pus¢ico na vrhu prikazovalnika na
znak za svetlo (£3), srednjo (3K) ali temno (BR) skorjo.

6 Uporabite gumb za velikost 373 3, da premaknete pus¢ico na dnu prikazovalnika na znak za

malo (3 - 500 g), srednjo (13 — 750 g) ali veliko ({3 - 1 kg) $truco.
7 Nastavite ¢asovnik zgumboma + in - (dodatna moznost).
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start

8 Pritisnite gumb %, da zacnete program.
9 Na prikazovalniku se odsteva ¢as, na koncu pa se vklopi piskanje.

3% Po pisku naprava pri programih 1,2, 3,5, 8,9, 10 in 11 za eno uro vklopi ohranjanje toplote.

& PRIPRAVA

10 Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.

11 Okoli naprave pustite najmanj 50 mm prostora.

12 Odprite pokrov.

13 Posodo za kruh potegnite navzgor in iz naprave za roca;j.

14 Lopatico nataknite na gred na dnu posode za kruh.

15 Gred in luknja v lopatici sta v obliki ¢rke D.

16 Pripravite zi¢ni pladenj (za kruh), ognjevarno podlogo (za posodo za kruh) in rokavice za
pecico.

18 Pomembno je, da sestavine natan¢no odmerite.

19 Za vse sestavine uporabite iste merilne Zlice.

20 Zlice poravnajte s hrbtom noza.

21 Ne uporabljajte merilnega vrca - elektronska tehtnica je veliko bolj natan¢na, tako da vodo
stehtajte.

22 1 mililiter vode tehta 1 gram, zato smo vodo v receptih navedli v gramih (g) in ne mililitrih (ml).

23 Ce $e vedno zelite uporabljati merilni vr¢, tehta 1 ml vode 1 gram in lahko nadomestite
grame »g« z mililitri »ml«, vendar morda ne boste dosegali stalnih rezultatov.

24 Ce boste uporabljali recepte od drugod, namesto mililitrov (ml) vode zaradi natan¢nosti
uporabljajte grame (g).

25 Pomembno je, da sestavine dodate v pravem zaporedju.

26 Da bi vam delo olaj3ali, smo jih ostevilcili.

27 Najprej dodajte tekocino.

28 To je obicajno voda, vendar so lahko tudi mleko in/ali jajca.

29 Voda/mleko morata biti topla (20-25 °C/68°F-77°F).

30 Prevroca ali prehladna voda prepreci delovanje kvasa.

31 Po potrebi dodajte sladkor in sol.

32 Dodajte mokre sestavine — med, sirup, melasa ...

33 Dodajte suhe sestavine - moka, mleko v prahu, zelis¢a, za¢imbe ...

34 Na koncu - dodajte suh kvas (ali pecilni prasek/sodo bikarbono).

35 Dodajte ga na vrh in pazite, da se ne zmodi, sicer zacne delovati prezgodaj.

3¢ Ce uporabljate ¢asovnik, je $e toliko pomembneje, da sta kvas in voda dobro lo¢ena.

36 Orehe, rozine itd. navadno dodamo med drugim gnetenjem.

& POLNJENJE

36 S posode za kruh ocistite morebitno razlito tekocino.

37 Posodo za kruh spustite v napravo.

38 Pri vstavljanju boste morda morali malo obrniti pogon, da boste lahko vstavili posodo.

39 Zaprite pokrov.

& VKLOP

40 Vtic¢ vstavite v elektri¢no vti¢nico.

41 Naprava zapiska.

42 Na prikazovalniku se prikaze 1P (program 1, srednja skorja) in 3:20 (trajanje programa).

43 Uporabite menijski gumb [, da izberete program (1-12).

& BARVA SKORJE

44 Uporabite gumb za barvo skorje [ 3R B , da premaknete puscico na vrhu prikazovalnika na
znak za svetlo (£3), srednjo (3R) ali temno (BR) skorjo.

¥ svetla {3 (prikaz =1), srednja R (prikaz =), temna R (prikaz =)

45 Ta funkcija deluje samo s programi 1, 2, 3 in 5.
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& VELIKOST

46 Uporabite gumb za velikost 373/ 3, da premaknete puscico na dnu prikazovalnika na znak za
malo (3 - 500 g), srednjo (13 — 750 g) ali veliko ({3 - 1 kg) $truco.

47 Te velikosti so priblizne - majhna, srednja in velika.

48 Ta funkcija deluje samo s programi 1, 2, 3, 5in 8.

@& CASOVNIK

49 Ce ne uporabljate ¢asovnika, sko¢ite na to¢ko 63.

50 S ¢asovnikom lahko nastavite ¢as zakljucka za do 13 ur naprej (to vkljucuje as priprave).

51 Ta funkcija deluje samo s programi 1, 2, 3 in 5.

52 Casovnika ne uporabljajte za recepte, ki vsebujejo sveze mleko, jogurt, sir, jajca, sadje, ¢ebulo
ali kar koli drugega, kar bi se lahko pokvarilo, ¢e je nekaj ur v toplem vlaznem okolju.

53 Ce sestavine pustite skupaj dalj ¢asa, bo v vsakem primeru priélo do medsebojnih vplivov,
zlasti ob vroc¢ih in vlaznih dneh.

54 Ne uporabljajte vlaznih sestavin, kot je sadje.

55 Morebitne oreske ali rozine dodajte po moki.

56 Odlocite se, kdaj naj bo pripravljen kruh, na primer ob 18.00.

57 Preverite trenutni ¢as, na primer 7.00.

58 Izracunajte razliko med ¢asoma, na primer 11 ur.

59 Z gumboma + in - spremenite na prikazovalniku prikazani ¢as v obmocju od trajanja
programa do ravno izracunanega casa (npr. 11 ur).

60 Z vsakim pritiskom na — zmanjsate, na + pa povecate prikazani ¢as za 10 minut.

61 Casa ne morete zmanjsati na manj kot ¢as programa.

62 Najved;ji Cas, ki ga je mogoce prikazati na prikazovalniku, je 13 ur.

& ZAGON NAPRAVE

63 Pritisnite gumb 85, da za¢nete program.

64 Naprava zapiska.

65 Na prikazovalniku se odsteva ¢as, na koncu pa se vklopi piskanje.

66 Ce uporabljate program 3, se gnetenje ne za¢ne $e 30 minut, saj se morajo sestavine
segreti.

67 Poglejte testo (skozi okno) po 30 minutah gnetenja.

68 Ce na stenah posode za kruh vidite nevmesane sestavine, odprite pokrov, postrgajte testo z
lopatico in zaprite pokrov.

69 Ostrgajte le stene, da se izognete lopatici.

@& KONCANO?

70 Ce zelite napravo ustaviti, pritisnite gumb 25 in ga drzite 2 sekundi.

71 Za najboljse rezultate kruh odstranite, takoj ko je kon¢an.

72 Ce naprave ne ustavite, vzdrzuje kruh topel 3e eno uro.

73 Takrat 10-krat zapiska in se izklopi.

74 Napravo odklopite.

3¢ Ko dvignete pokrov, uideta para in vro¢ zrak.

75 Nosite rokavice za pecico.

76 Odprite pokrov.

77 Posodo za kruh potegnite navzgor in iz naprave za rocaj.

78 Posodo za kruh obrnite na glavo in jo stresite, da sprostite kruh.

79 Po notranjosti posode za kruh boste morda morali podrgniti s proti vrocini odporno lopatico
iz umetne mase ali lesa.

80 Pred rezanjem dajte kruh na zi¢ni pladenj, da se 20-30 minut hladi.

81 Posodo za kruh dajte na ognjevarno podlogo.

82 Preverite, ali je lopatica Se vedno v posodi za kruh.
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83 Ce je lopatica v kruhu, jo zbezajte iz kruha z lopatico iz umetne mase ali lesa.
84 Preden napravo znova uporabite, pustite, da se ohladi, in jo odistite.
85 Ce je naprava prevroca, se na prikazovalniku prikaze obvestilo o napaki.
@ oreski, rozine itd.
86 Orehe, rozine itd. navadno dodamo med drugim gnetenjem.
87 Naprava 15-krat zapiska, ko je ¢as zanje.
88 Piski se za¢nejo priblizno 22 minut po zacetku programov 1 in 5 ter 47 minut po zacetku
programa 3.
89 Ta funkcija deluje samo s programi 1, 3 in 5.
90 Ce uporabljate sveze sadje ali zelenjavo, jo osusite s papirnato brisaco.
91 Naprava 15-krat zapiska, ko je ¢as zanje:
92 Odprite pokrov.
93 Nove sestavine raztresite po testu.
94 Zaprite pokrov.
& PROGRAMI
1 osnovni (basic)
Za osnovni beli kruh ali recepte, ki temeljijo na testu za beli kruh.
2 francoski (French)
Za francoski kruh, ki je rahlejsi in ima bolj hrustljavo skorjo. Recepti za ta program obicajno ne
vklju¢ujejo masla (ali margarine) ali mleka. Tak kruh ostane svez le nekaj ur.
3 polnozrnati (wholewheat/wholemeal)
Tezjo moko je treba pred gnetenjem predgrevati priblizno 30 minut. Struce so obi¢ajno manjse
in gostejse. Ta program obicajno ne deluje najbolje s ¢asovnikom.
4 pecivo (cake)
Za recepte za pecivo in tekoce testo, ne za krusno testo, obic¢ajno se za vzhajanje namesto kvasa
uporablja pecilni prasek ali soda bikarbona.
5 sladko (sweet)
Za recepte za slajsi kruh, ki pogosto vsebujejo sadje ali suho sadje.
6 testo (dough)
S tem programom napravo uporabite za mesanje/gnetenje testa.
Testo odstranite, takoj ko se program konca.
Pred rezanjem/oblikovanjem ga udarite ob podlago, pokrijte in pustite pocivati priblizno deset
minut.
7 marmelada (jam)
To predgreje sestavine in jih zavre. Pustite dovolj prostora za raztezanje marmelade, ko se kuha.
Ce pride marmelada v napravo, jo bo tezko odistiti.
3¢ Bodite pozorni - vro¢a marmelada vas lahko grdo opeée.
8 sendvic (sandwich)
To naredi Struco z rahlo teksturo in tanko skorjo, kar je idealno za izdelavo sendvicev.
9 brez glutena (gluten-free)
Kruh brez glutena uporablja druge snovi, ki zagotavljajo elasti¢nost testa. Kruh je gostejsi in bolj
grob kot kruh z mo¢no moko.
10 hitra peka | (fastbake I)
11 hitra peka Il (fastbake II)
To so variacije osnovnega programa s skrajsanimi ¢asi gnetenja, vzhajanja in peke.
Cas programa se skrajsa na 55 ali 80 minut.
Struce bodo manjie, gostejée in bolj grobe od obi¢ajnih, morebitne dodatne sestavine (rozine,
orescki itd.) pa se lahko zmeckajo ali neenakomerno porazdelijo.
12 specialiteta (speciality)
Ta program je posebej zasnovan za recept za sladno Struco.
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& SESTAVINE

moka

Uporabljena vrsta moke je pomembna. Za kruh ni primerna »navadna« moka. Kupite moko, ki
ima vimenu besedo »ostra« ali »krusna«. Najpogosteje jo trzijo kot ostro belo moko. »Ostre«
oziroma »krusne« moke vsebujejo vec glutena kot obic¢ajne moke za peko. Gluten je beljakovina,
ki daje kruhu njegovo zgradbo in teksturo. To zadrzi ogljikov dioksid, ki ga oddaja kvas, kar daje
testu elasticnost.

druge moke za kruh

To vkljucuje ostro ¢rno moko, ostro polnozrnato moko in polnozrnato moko za kruh. Te moke
imajo manj glutena kot ostra bela moka. Crne truce so obi¢ajno manjse in gostej$e od belih. Na
splosno velja, da lahko, ¢e zamenjate pol ¢rne moke v receptu z ostro belo moko, naredite kruh z
okusom ¢rnega kruha in teksturo belega kruha.

kvas

1 Kvas je ziv organizem. Ce ima kvas dovolj vlage, hrane in toplote, oddaja ogljikov dioksid, kar
vzhaja testo.

2 Priporo¢amo uporabo posusenega aktivnega kvasa, ki mu pravijo tudi instantni kvas.
Obicajno se prodaja v 7-gramskih vreckah, ki jih pred uporabo ni treba raztopiti v vodi.

3 Ce ne porabite vsega kvasa iz vre¢ke, ostanek zavrzite.

4 Ne uporabljajte svezega ali konzerviranega kvasa — z vaso napravo ne bo deloval.

5 Preverite datum uporabnosti na vrecki s kvasom.

6 Dobi se tudi hitri kvas za kruhomate - ta kvas je zelo mocan in zagotavlja do 50 % hitrejse
vzhajanje kruha. Ce uporabite taksen kvas, boste morali za dobre rezultate poskrbeti s
poskusanjem. Poskusite ga uporabiti s programoma 10 in 11.

tekocina

1 Tekoca sestavina je obicajno voda ali mleko ali njuna zmes.

2 Voda naredi trdno skorjo. Mleko naredi mehkejso skorjo.

3 Voda/mleko morata biti topla (20-25 °C/68°F-77°F).

4 Nekateri recepti zahtevajo toplo vodo (to je 35-50 °C/95°F-122°F), kar pospesi postopek. To
temperaturo prenese samo hiter kvas.

5 Mleka ne uporabljajte s casovnikom.

maslo/mascoba

To naredi testo mehko, izboljsa okus in zadrzi vlago, kar pomeni, da ostane kruh svez dalj ¢asa.
Namesto masla lahko uporabite margarino ali olivno olje, vendar sta manj uc¢inkovita.

Ne uporabljajte namazov z malo mas¢obami.

sladkor

Sladkor hrani kvas, doda okus, okrepi teksturo in pomaga pri zapecenosti skorje. Nekatere
vrecke kvasa za aktiviranje ne potrebujejo sladkorja.

Namesto sladkorja lahko uporabite med, sirup ali melaso, vendar morate prilagoditi tekoco
sestavino.

Ne uporabljajte umetnih sladil.

sol

Sol doda okus in pomaga uravnavati kvas, da kruh ne naraste prevec in nato pade.

jajca

Jajca naredijo kruh bogatejsi in bolj hranljiv, dodajo barvo ter pomagajo doseci boljso zgradbo
in teksturo. Ce dodate jajca, prilagodite druge tekoce sestavine.

zeli$¢a in zacimbe

To lahko dodate na zacetku skupaj z glavnimi sestavinami.

Posusen cimet, ingver, origano, petersilj in bazilika dodajo okus ter naredijo kruh bolj zanimiv.
Uporabite jih v majhnih koli¢inah (¢ajna Zlicka).
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Sveza zelisca, kot so Cesen in drobnjak, lahko vsebujejo dovolj tekocine, da pokvarijo ravnovesje
recepta, zato prilagodite koli¢ino tekocine.

oreski, rozine itd.

Suho sadje in orescke je treba fino sesekljati, sir mora biti nariban, kosc¢ki ¢cokolade pa morajo biti
drobni. Ne dodajte prevec¢ dodatkov, sicer kruh morda ne bo vzhajal.

Pri uporabi sveZega sadja in ore$¢kov boste morda morali prilagoditi teko¢o sestavino.

& SHRANJEVANJE KRUHA

Kruh lahko nekaj dni hranite na sobni temperaturi v polietilenski vrecki, iz katere ste iztisnili zrak.
Ce Zelite zamrzniti kruh, pustite, da se ohladi, ga dajte v polietilensko vre¢ko, iztisnite zrak iz
vrecke in jo zaprite.

Kruha ne hranite v hladilniku. Kemijske reakcije, ki naredijo kruh postan, delujejo najbolje pri
temperaturah v hladilniku.

& TEMPERATURA KUHINJE

Naprava deluje najbolje v kuhinji s temperaturo 15-34 °C (59-93°F).

& |ZPADI ELEKTRIKE

Ce izpad elektrike traja manj kot 7 minut, se naprava prilagodi.

Ce izpad elektrike traja ve¢ kot 7 minut, program ne uspe.

Napravo odklopite, izpraznite in oistite.

& OBVESTILA O NAPAKAH

Ce je naprava prevroca, se na prikazovalniku prikaze obvestilo o napaki.

To bo nenavaden niz ¢rk in/ali Stevilk.

Ce Zelite napravo ustaviti, pritisnite gumb 33 in ga drzite 2 sekundi.

Pustite, da se naprava ohladi, in poskusite znova.

Ce to ne deluje, se naprava ne pregreva, ampak je pokvarjena.

@& NEGA IN VZDRZEVANJE

1 Odklopite napravo in pustite, da se ohladi.

2 Ce se lopatica zatakne na gred, napolnite posodo za kruh s toplo vodo, da zmehéate ostanke
testa in lahko odstranite lopatico. Ne pustite je namocene.

3 Ce se notranjost lopatice zamasi z moko, jo namocite v toplo vodo in odistite z lesenim
zobotrebcem.

4 Vse povrsine obrisite s Cisto vlazno krpo.

5 Posodo za kruh in lopatico ro¢no pomijte, sperite ter posusite.
Q) Te dele lahko pomivate v pomivalnem stroju.

6 Lopatico dajte lo¢eno v prostor v kosari za jedilni pribor.

7 lzredno zahtevni pogoji v pomivalnem stroju lahko vplivajo na videz povrsin.

8 Morebitne poskodbe bodo vplivale samo na videz in ne na delovanje naprave.

& RECEPTI

1 Na okus in teksturo vasega kruha vplivajo Stevilni zunanji dejavniki (npr. vrsta kvasa, vrsta
moke, vrsta sladkorja, temperatura kuhinje, celo zra¢ni tlak in nadmorska visina).

2 Prilozeni recepti so namenjeni posebej za to napravo.

3 Ce zelite eksperimentirati, uporabite recepte kot vodilo, pokusite rezultate in vodite zapiske.

4 Najbolje je, da spreminjate samo po en dejavnik, da boste vedeli, kaj je odgovorno za vas
rezultat.

5 Ce e imate recepte za kruh ali jih najdete v drugih publikacijah, jih primerjajte s tukaj
navedenimi recepti, da izveste, kateri program bi poskusili najprej, nato pa poskusajte, dokler
se rezultati ne ujemajo z vasimi zeljami.

6 Pri uporabi drugih receptov bodite pazljivi pri koli¢inah. Pri prvem poskusu posode za kruh
ne napolnite nad ¢etrtino, prav gotovo pa ne nad tretjino. Ce prenapolnite posodo za kruh,
se lahko sestavine zazgejo na grelniku in zlepijo pogon.
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7 Pomembno je, da sestavine dodate v pravem zaporedju.

8 Da bi vam delo olajsali, smo jih ostevilili.
@ TEZAVE
kruh se je sesedel
Testo je morda prevlazno. Malo zmanjsajte koli¢ino tekocine v receptu. Ce ste uporabili sadje, ni
bilo pravilno posuseno.
Ce kruh med hlajenjem pustite v posodi za kruh, se lahko vlaga, ki se sprosti med peko, znova
vpije v kruh.
Moka je morda prevec grobo mleta. Poskusite z bolj drobno moko.
kruh ni vzhajal
Koli¢ine sestavin so bile napacne — natan¢nost je bistvenega pomena.
Kvas je postan — preverite datum uporabnosti.
sredica kruha je prevlazna
Testo je morda bilo prevlazno.
Moka je morda bila pretezka. Ta tezava se lahko pojavi pri rzi, otrobih in polnozrnati moki. Del
tezke moke zamenjajte z belo.

kruh je preve¢ vzhajal
Morda ste uporabili prevec kvasa, poskusite ga dodati malo manj.

Prevec sladkorja lahko povzroci, da kvas deluje prehitro in da kruh prevec vzhaja. Poskusite
zmanjsati koli¢ino sladkorja. Ce dodate sladke sestavine, kot so suho sadje, med ali melasa,
zmanjsajte koli¢ino sladkorja.
Testo je morda prevlazno. Malo zmanjsajte koli¢ino tekocine v receptu. Ce ste uporabili sadje, ni
bilo pravilno posuseno.

Uporabite bolj grobo moko. Pri fino mleti moki je treba uporabiti manj kvasa kot pri grobo mleti
moki.

kruh nima okusa

Koli¢ino soli povecajte za najvec s zlicke.

ZASCITA OKOLJA
Vizogib onesnazevanju okolja in ogrozanju zdravja zaradi nevarnih snovi v elektri¢nih ter

elektronskih napravah, naprave s to oznako ni dovoljeno zavreci med nesortirane odpadke.
Namesto tega jih je treba oddati na zbirno mesto, znova uporabiti ali reciklirati.

133



‘|]odsn oq au 3da>al ‘oudlels [u o[sew )

Q¢ (ouzanqoauy) Ipuaiq| LL

-1 yaseud jujpad| oL

! 928940 luiedsnul B|/jW| 6

! PBwp R|jwW| 8

[ Joxpejs| £

605z ejow expe|b| 9

Bg/L (ouazoweu) afpes oyns ouesaw| ¢

b0g ousljels ‘ojsew| ¥

“eAeliolefz —~% afiueA>R3IAzI[ €

) 4 (b €5 op) ouylew adfef]

131q IOW BUISIAOG "D,061 1Hd Inuiw 0z-1 1P129d 132160 oupoypaid A yif = os uuown | 1

911294 "A9peu 21fepop ul oyewo oaoyiuzipeled alizeweu abouy eN pexad Awumuv m>_umL =
uapsewod eu a11zojod abouy “1uisinod lueowod eu 260y A d)fefjeazel -

0153] "INUIW G| 91fexeRod ‘luisianod tueyowod eu oj6ouy A 81ny1jqo 01sa] 11l AN seay 1Iyns| g8

-1 25119z edjuesaw euasnsod| / 600< 60zT bOSL ynJay ez exow ejaq eudow| /

-1 senflyns| 9 [N 60zC 6oL eyow ejeuszoujod eiso| 9

600y ynJy ez exow ejaq eupow| ¢ _ay7 _ayl _a] nyeid A oxa|w| §

—4 lojpes| ¥ L%l Al =7 10pefs| ¥

-1 0S| € - “n “% |os| €

—- | afjooupflo] ¢ —a 7 -l -] afjooulfjo] T

605z epoAeudeR|lW] | 600% 600¢ 600C epoAeudejw| |

(ybnop) 01sa}| 9 N I 5] (Jeowajoym/zeaymajoym) neuszoujod| €

1 -~ Yl -1 seayiyns|

¢ -5 - Pus3] Uelpfasas| 6 bsz/ bSyS| bQog 4N ez exou e[aq eudow| €

bos boy| _bst nyed ANBYRY| LI gy 600 B00C epon euZew] |

6009 bosy|  bBoog eYouw ejeuizoujod enso| 9 7 ¥, 5] (youaiq) pjsoduely| ¢

-1 —~% =y aljlueAnya9|azI| §

—- g -y loqpejs| ¥ - = =Y seaqiyns) /

- — Yl -1 l0s| € 6059 6005 b0sE ynty ez exow e|3q eupow| 9

-7 _ayll _a| aljooupflo| _a7 _ayll _a| nyesd A ox|w| §

600v 600€ 600z oYWy | ] St -] lopeys| ¥

Y Y iz (199ms) oxpels| § -1 —“U -1 los| €

Al St - -] afjoouwljo| 7

lweib 6 (ug)expuzeufey = b609¢ booz| 606l epOA BUDR|W] |

(62 exp21n 7 efidey Q (lwgl)yesnz —a J 3 =] (d1seq) 1unouso| |

134



esejlow

o

epe|S 433z

paw

auluelns

seny| 1yns

eyow eype|b

nyead A oya|w

|0s

afjo oupljo

ePOA eUDEB|W

(Ay1jenads) eyayjenads

= NN N[OOI —

o~

—1 seny lyns| /

=+ - nyeisd Aoxa|w| 9
boLy ynuy ez exow e[aq eUowW| ¢

—~l+ - loype|s| v
) [0s| €
=+ -] afjoouflo] ¢
600¢ epoA eudejw| |
(I'3xeqisey) | exad eniy| oL

-1 seAy lyns| 9

b00Y eusin|b zaiq yniy ez sswz| g

_a| 1oypels| v

-~ Y 0S| €

—a Y afjooufo] ¢z
bogE epoA eudejw| |
(@3a4-uan|b) eualn|b zaiq| 6

[l -4l seAy lyns| 9
6009 60L£ ynuy| ez exjow e[ eupow| §
—- ¢ —a Yyl 10)pels| ¥
a7 ! alloouafio] z
booy bost RECIN
N i (ya1mpues) JIApuas| 8

senyyns| / "00N13s eZ JeX9d A 93ep Ul 9}esowzZ SUIARISSS

nyeid Aoxa|w| 9 Q¢ (ouzanqoauy 13yl 9

ynJay ez exow ejaq eupow| g —~ PwpRB|W| ¢
loqpeis| v ! afjlueA a3zl ¥

[os| € 600L loqpejs| ¢

afjooupfio] ¢ a7 Yos uuowl|| ¢

epoAeudejw| | 600S spobel| |

(I eqysey) [1exad eniy| LL (wel) epejswiew| 7/

135




MpouTnTe NHCTPYKLMK, COXPaHWTE KX, MPU Nepefaye CONPOBOAMTE NHCTPYKUme. Mepen
NPVYIMEHEHVIEM N3NV CHAMUTE C HErO YNMaKOBKY.
BAMHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTU

CneplyiiTe OCHOBHbIM MHCTPYKLUMAM Mo 6€30MacHOCTY, BKIKOYas cregyiolme:

1 Vicnonb3oBaHue JaHHOro YCTPONCTBA AeTbMM CTaplLue 8 neT,
NLaMK C OFPAHNYEHHBIMU GU3NYECKMU, CEHCOPHBIMU NN
YMCTBEHHbIMUN CMNOCOOHOCTAMM, HEAOCTAaTKOM OMbiTa U 3HAHWUI
[OMyCKaeTCA NP YCIIOBAM KOHTPOA UM MHCTPYKTaXa n
OCO3HAHWA CBA3aHHbIX PUCKOB. [leTAM 3anpeLleHo urpatb C
yCcTponcTBoM. OUNCTKY 1 0O6CNY>KMBaHWE YCTPOMCTBA MOTY T
BbINOSIHATb AETU CTapLue 8 NeT Npu YCIoBUN HabnoaeHna
B3POC/IbIMU. XpaHUTE YCTPONCTBO 1 Kabesnb B HEAOCTYNHOM A1
aeten oo 8 net mecre.

2 He noacoegnHante npnbop yepes Tanmep uim cuctemy
AVCTAHLUMOHHOIO yrpaBfieHuA.

A\TMNoBepxHOCTM Nprbopa HarpeBaloTCA.

3 Ecnu kKabenb noBpekaeH, OH AoMKeH ObiTb 3aMeHeH
NPOW3BOAMTENEM, CEPBUCHBIM areHTOM U JPYTrm

KBaJ'II/Id)I/ILl,I/IpOBaHHbIM JIMbom OnAa npenoTBpalleHnAa onacHOCTN.
® He norpyaiite npuéop B XMAKOCTb.
4 He ncnonb3yiiTe Npubop pAAoMm C ropioyrmmn MaTeprianamm (Hanprmep, 3aHaBeckamu) uim
noa HUMU.
5 He HakpbIBaiiTe NprbOp 1 He pa3MeLLainTe HUYEro Ha ero NOBEPXHOCTU.
6 OTK/oYanTe NPUOOP OT CETH, KOTfa He NCMOSb3yeTe ee, Mepes NepeHOCKOoN NN YNCTKON.
7 Wcnonb3ynTe TONbKO NPUHAANEXHOCTN U HaCcaAKy OT NPor3BOANTEN .
8 Vcnonb3yiite npubop TONbKO MO Ha3HaYeHUto.
9 He ncnonb3yiite npnbop, eciiv oH NOBpeXAeH nin paboTaet ¢ nepeboamu.
10 YT06bI OCTAHOBUTH PAbOTY MPUBOPA, HAKMUTE KHOMKY 335 1 yAepK1BaiiTe ee B TeueHUe 2
CeKyHA.
TONbKO ANA GbITOBOro NCMNosib30BaHUsA
Tﬁ* MEPEA MNEPBbIM NCTMOJIb3OBAHUEM NMPUBOPA
OuncTnTe npubop, 4Tobbl YyAANUTL 3aBOACKYHO Mblfb U T. M.
& NPUHUMMN JENCTBUA — KPATKUI OB30P
1 BblbepuTe peuent.
2 MonoxwuTe NHrpeaneHTbl B popmy Ana xsieba B Hy>KHOM NMopsAAKe — 3TO BaXKHO.
3 MocTaBbTe popmy AnA xneba B NpubOp 1 HAKPONTE KPbILIKOM.
4 [Insa Bblbopa nporpammbl (1—12) Ncnonb3yiTe KHOMKY MeHIo .
5 Wicnonb3syite kHonky useTa kopoukn | \IKER Ans nepemelieHys CTpeskm B BEPXHEN 4acTu
JUCnnes, yKasbiBaloLlen Ha «ceeTnas» | 3, «cpeaHsas» J& nnm «temuasn» K.
6 Vicnonb3yiTe KHOMKY pasmepa ff3f 3 Ans NepeMeLeHs CTPEKM B HUXKHEN YacTy gucriies,
yKa3sblBatoLLell Ha «He6obLwo» 13 (500 r), «cpeaHuin» 3 (750 r) nnm «6onbloi» § 3 (1 Kr).
7 [lnA yCTaHOBKM TaliMepa UCNOMb3YNTe KHOMKU «+» 1 «-» (MPU HEOOXOANMOCTH).

start

8 [1nA 3anycKa Nporpammbl HAKMUTE KHOTKY stop.
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nnnlcTpauun 5 netnn 10 nonatka gna 3ameca
1 KpbllLKa 6 nNpuBog 11 popma gns xneba

2 pyuka 7 cTtonop 12 Ban npuBoga

3 OKOLIKO 8 nopceeTka A pasvep

4 BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUA 9 Tanimep W uBeT KOpoUKM

9 Ha gucnnee 6ynet oTo6pakaTbCsi 0OPaTHbIN OTCUET BPEMEHN, MO OKOHYaHUM pa3facTcsa
3BYKOBOW CMrHan.

3¢ Mocne 3ByKOBOro curHana npu pabote no nporpammam 1, 2, 3,5, 8,9, 10, n 11 npubop 6yaeTt
HaxoAWTbCA B peXxnme NoAorpeBa B TeYeHre yaca.

@ MPUTOTOBJIEHUE

10 YcTaHaBnuvBaiiTe npubop Ha YCTONYMBYIO, TOPU3OHTANIbHYIO, TEPMOCTOWKYIO MOBEPXHOCTb.

11 OcTaBbTe NO MeHbLUelr Mepe 50 MM NPOCTPaHCTBa BOKPYT yCTPOMCTBA.

12 OTKpONTE KPbILLKY.

13 Mpwr nomoLy pyyKkm BbiTawmte Gopmy And xneba ns npmbopa.

14 YkpenuTte nonaTky Ans 3aMeca Ha Bany NPMBOAA, HaxoAAalemca Ha fHe popmbl ana xneba.

15 Ban npriBoga 1 OTBepCTYME B JIoNaTKe AnsA 3aMeca nmetoT D-ob6pasHyto popmy.

16 MpurotoBbTe pelweTKy (Ana xneba), TEPMOCTONKYI0 NOACTaBKY (ANna popMbl Ansa xnebda) n
KYXOHHbIe pyKaBuLbl.

18 Ba)KHO TOYHO OTMEpPATb UHFPeANEHTbI.

19 [InA BCEX UHFPELVNEHTOB NCMOSb3YNTE OAMHAKOBbIE MEPHbIE IOXKKN.

20 TbinbHOWM CTOPOHOW HOXa CPOBHANTE COAEPXKMMOE JIOXKKN C ee KpasMu.

21 He ncnonb3ymnTe MepHble CTakaHYMKN — SNeKTPOHHbIe BECbl FOpa3fo TouHee, No3ToMy
B3BelLMBaliTe BOAY.

22 1 MUAANANTP BOAbI BECUT 1 rpamm, MOSTOMY Mbl YKa3biBaeM B HaLLKX peLenTax Boay B
rpammax (r), a He B MuaAUAnTpax (mn).

23 Ecnu Bbl BCe-TaKM XOTUTE UCNONb30BaTb MEPHbI CTakaHUMK, TO, C y4eTOM TOro, 4Tto 1
MUAIUAUTP BOAbI BECUT 1 rpamm, Bbl MOXKETE 3aMEHUTb FPaMMbl «I» Ha MUSITTUANTPbI <M1,
OfHaKO pe3ynbTaTbl MOTYT OTAINYATbCA.

24 Ecnwv Bbl NONb3yeTech He HaLLUM PeLenToM, 3aMmeHmnTe AfA TOYHOCTU MUNAUANTPDLI (M) BOAbI
Ha rpammbil (r).

25 Ba)KHO 106aBNATb HIPEeANeHTbl B HY>KHOM NOpsJKe.

26 YTt06bl 06nErynTh BaM paboTy, Mbl IPOHYMEPOBanu MX.

27 Bo-nepBbIX, HanenTe »ngKoCTb.

28 O6bIYHO 3TO BOJA, HO TaKXKe NAKOCTb MOXKET BK/OUYATb MOJIOKO 1/unu anua.

29 Boga/MonioKo fomKHbl 6biTb Ternbimu (20°C—25°C).

30 lopAyan nnm XonofgHaa BoAa NofaBnAeT POCT APOXKKeEN.

31 Mpu Heo6xoaMMOCTY f06aBbTE Caxap v Conb.

32 [lo6aBbTe BNaXkHble MHIPEANEHTbI: Mefl, CUPOT, MATOKY...

33 [lo6aBbTe Cyxvie UHIPeAnEeHTbI: MyKY, CyX0Oe MOJIOKO, NMPsiHble TPaBbl, MPSHOCTMU...

34 U/ HakoHel fo6aBbTe Cyxume ApOoXKKu (M NEeKapCKMI NOPOLLIOK/NULLEBYIO COay).

35 MonoXxuTe NX CBEPXY 1 He YBMIAXKHANTE 1X, Haue OHW HAYyHYT paboTaTb CIMLIKOM GbICTPO.

3¢ Ecnv Bbl Ucnonb3yeTe Talimep, TeM 60siee BaXXHO pa3feNnTb [POXKKM 1 BOAY.

36 Opexu, n3oM 1 T. . 06bIYHO J06ABNAIOTCA BO BpeMs BTOPOro 3aMeca.

& 3AIPY3KA

36 Ypanute nobyto >KnaKocTb 13 popMbl Ans xnebda.

37 OnycTuTe dopmy ans xneba B npubop.

38 BO3MOXKHO, BaM NPUAETCS HEMHOTO MOBEPHYTb NPKBOA, YTOObI popMa BCTana Ha MecTo.

39 3aKpownTe KpbILKY.
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& BKJ/IIOYEHUE

40 BcTaBbTe BUSIKY B PO3ETKY.

41 Mpubop n3pacT 3ByKOBOW CUrHaI.

42 Ha pncnnee 6yneT otobpaxatbca 1P (nporpamma 1, ¢ KOpoUKow cpefiHel NoAXapmucTocTu), a
Takxe 3:20 (AnMTenbHOCTb NPOrpammbl).

43 ina Bbibopa nporpammbl (1—12) MCNonb3yinTe KHOMKY MEHI0

& UBET KOPOYKU

44 Vicnonb3ynte kHonky useTa kopouku | \JKER Ans nepemelieHys CTpesikm B BEPXHEN 4acTu
JUCrnen, yKasblBalowlen Ha «ceeTnas» | 3, «cpeaHsas» J& nnm «temuasn» K.

3¢ «cBeTnas» {3 (otobpaxaetca|_ ), «cpeaHsas» IR (otobpaxaetca ), «temHas» K
(oTobpaaeTcald)

45 NlaHHaA GyHKUMA paboTaeT TONbKO B Nnporpammax 1, 2,3 n 5.

& PA3MEP

46 Vicnonb3yiTe KHOMKY pasmepa [f3f 3 AN NepeMeLteHris CTPENKM B HUXKHEN YacTy gucriies,
yKa3sblBatoLLell Ha «He6obLwoi» 13 (500 r), «cpeaHuin» 3 (750 r) nnm «6onbluoi» § 3 (1 Kr).

47 311 pa3mepbl NPUOAN3NTENIbHBI — pacCMaTPUBaTe UX KaK <HEBOSbLLOY, «CPEAHUI» 1
«6onbLUO».

48 [laHHasA dyHKLMA paboTaeT ToNbKO B Nporpammax 1,2, 3,5u 8.

@ TANMEP

49 Ecnu Bbl He ncnosb3yeTe Tanmep, nepengnTe K nyHKTYy 63.

50 1na ycTaHOBNEHNA BPeMeH/ OKOHYaHUA FOTOBKY (BKJIloUaA BpemMaA NpUroToBneHus)
NCNonb3ynTe Tanmep, rae MoXHO 3aJaTb UHTePBasn BpeMeHu A0 13 yacos.

51 JaHHaa pyHKUMA paboTaeT TonbKo B nporpammax 1,2,3 m 5.

52 He ncnonb3yiiTte Taimep, eCnv B peLenT BXOAUT CBEXKee MOJIOKO, NOTYpPT, Cbip, ALa, PPyKThb,
NYK UNK 4TO-N6O eLle, YTO MOXKET UCMOPTUTLCA, HAXOAACH B TEMJION BIaXKHOW cpefie
HeCKOJIbKO 4acoB.

53 Byayun CMeLLaHHbIMY B TeYEHUE ANIUTENIbHOTO BPEMEHU, UHFPEAUEHTbI HEN36eXHO HauHy T
B3aVIMOAENCTBOBATb onpefeneHHbIM 06pa3om, 0COOEHHO B XKaPKMIA U BNAXHbIA JEHb.

54 He ncnonb3yiiTe BaXHble MHrpeAneHTbl, Hanpumep GPyKTbl.

55 Mocne Myky fo6aBbTe OPEX U U3IOM.

56 OnpepfennTe, K KAKOMY Yacy Bbl XOTUTE UMETb FOTOBbIN xN1e6, Hanpumep K 18:00.

57 MNocmoTpuTe TeKyLee Bpemsa, Hanpumep 07:00.

58 Bbluncnnte pasHuuy, Hanpumep 11 yacos.

59 Nicnonb3yinTe KHOMKM + 1 -, 4TOObl U3MEHUTb BPEMSA NPOrpaMmbl, yKazaHHOE Ha AWCHIee, Ha
BPEMs, KOTOPOe Bbl TOJIbKO UYTO BbluMcAnnu (Hanpumep, 11 yacos).

60 Kaxxjoe HaxkaTue - yMEHbLUWT, @ Ha)kaTue + yBenmumuT otobpakaemoe Bpems Ha 10 MUHYT.

61 HeBO3MOXHO YCTaHOBUTb BPeMsA MeHbLLe, YeM BpeMms, 3aJaHHOe B MporpamMmme.

62 MaKkcrmanbHoe BpeMs, oTobpaxaeMoe Ha fucrnnee, coctaBnaeT 13 yacos.

& HAYAJO PABOTbI MPUBOPA

63 [1nA 3anycka NporpaMmbl HAXKMUTE KHOMKY $55.

64 Mpunbop 13pacT 3ByKOBOW CUrHAIM.

65 Ha gucninee 6yget oTob6parkaTbCsi 06paTHbI OTCYET BPEMEHM, MO OKOHYaHMW pa3facTcs
3BYKOBOW CUTHa.

66 Npu ncnonbsoBaHuM Nporpammbl 3 3aMeC Ha4YHETCA TONbKO Yepes 30 MUHYT, KoTopble
OTBOAATCA Ha NOAOrpeB NHIPeANEHTOB.

67 Yepes 30 MMHYT 3aMeca MOCMOTPUTE Ha TECTO (Yepe3 OKOLLKO).

68 Ecnin Bbl yBUAMTE HEMepeMellaHHble UHTPeANeHTbI Ha CTeHKax GopMbl Ans xneba, oTKponTe
KPbILLKY, COCKpebunTe 1X KyJMHapHO TONaTKOM B TECTO, 3aTEM 3aKPOMNTE KPbILLKY.

69 CockpebaliTe MHrpeAnEeHTbI TOJIbKO CO CTEHOK, He C JIOMaTKW ANl 3ameca.
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& 3AKOHYUNN?
70 YTo6bl 0OCTaHOBUTL PaboTy NprbopPa, HAXKMNTE KHOTKY 355 1 YOEePXKMBaTe ee B TeueHue 2
CeKyHA.
71 [inA nonyyeHns OTAIMYHOIO pe3ynbTaTa BbiTaluTe X51e6, Kak TONIbKO OH OyAeT roTos.
72 Ecnu Bbl HE OCTAHOBUTE paboTy npubopa, oH 6yaeT nogorpeBaTthb X/eb elle B TeUeHne
Yaca.
73 3atem npubop n3pact 10 3ByKOBbIX CUrHAIOB U OTKJTOUNTCA.
74 OTKNoUUTE NPUOOP OT INEKTPOCETH.
3¢ Mpy CHATUM KPBILIKY BO3MOXEH BbIGPOC Mapa 1 ropsyero Bo3ayxa.
75 HapeHbTe KyXOHHble pyKaBuLibl.
76 OTKpOWTE KPbILLKY.
77 MNpw nomoLum pyyku BbiTawmTe popmy ana xneba us nprbopa.
78 MNepeBepHuUTe dopmy Ans xneba BBEPX JHOM U NOTPACUTE ee, YTOObI BbIHYTb XJ1€6.
79 BO3MOXHO, BaM MprAeTCA NPOBECTU MAaCTUKOBOW U AePeBAHHON KY/TMHAPHOW ONaTKon
Mo BHYTPEHHeN noBepxHOCTV GopMbl Ans xneba.
80 MNepep Hape3Koii JaliTe xneby OCTbITb Ha peLueTKe B TeyeHre 20-30 MUHYT.
81 MocTtaBbTe dopmy And xneba Ha TEPMOCTONKYIO NMOACTABKY.
82 Y6eauTtech, uTo nonaTtka AnA 3ameca HaxoauTtcsi B popme ans xneba.
83 Ecnm nonaTka andA 3ameca Haxogutcs B xnebe, BbiTalUTe ee OTTyAa C MOMOLLbIO NIaCcTUKOBON
U fePEeBAHHON KYyNIMHAPHO IoNaTKu.
84 Mepep TeM KaK MCMoNb30BaThb NPrOGOP NOBTOPHO, ialiTe eMy OCTbITb, @ 3aTeM OUNCTUTE ero.
85 Ecnn Temnepatypa nprbopa CIMLWKOM BenvKa, Ha gncrnee otobpasnTca cooblyeHvie 06
owbKe.
@ opexu, UslomnT. a.
86 Opexu, U3toM U T. M. 06bIYHO A06ABNATCA BO BPEMA BTOPOro 3amMeca.
87 Mpubop n3pacT 15 3ByKOBbIX CUTHANIOB, KOTAa UX HYHO byaeT 106aBUTb.
88 CvirHanbl Npo3ByYaT NPUGIM3NTENBHO Yepe3 22 MUHYTbI MOC/E Havyasa nporpamm 115 um
yepes 47 MMHYT NOC/e Hayana Nnporpammbl 3.
89 [laHHaA GyHKUMA paboTaeT ToNbKo B nporpammax 1,3 u 5.
90 Ecniv Bbl Mcnonb3yeTe cBexuie GPyKTbl MV OBOLLM, BBITPUTE X HACYXO 6YMaKHbIM
NnosioTeHLEM.
91 Mpwrbop n3aacT 15 3ByKOBbIX CUFHANOB, KOrAa X HY>KHO 6yaeT Ao6aBuUTb:
92 OTKpOWTE KPbILLKY.
93 BbICbINbTE HOBbIE MHIPEAMEHTbI Ha TECTO.
94 3aKpoWiTe KPbILLKY.
& MPOrPAMMBbI
1 06bI1yHbIN (basic)
na Bbineukn o6bluHOro 6enoro xneba Unv AnsA peLenTos Ha OCHoBe TecTa Anda 6enoro xneba.
2 ¢ppaHuysckuii (French)
Ons dpaHuy3ckoro xsieba ¢ 6onee nerko TEKCTypoii 1 bonee XpycTaLlein Kopoukoi. B
peLenTax, NOAXOAALMX AJIA STON NPOrpammbl, 06bIYHO He UCMONb3YeTCA C/IVIBOYHOE MAc/o
(MK MaprapuH) UK MONTOKO. ITOT XJ1e6 OCTAETCA CBEXMM TONbKO HECKOJIbKO YacoB.
3 U3 LUenbHO3epPHOBOI NWEHNYHO MYKI/UeNbHO3ePHOBOI MyKU rpy6oro nomona
(wholewheat/wholemeal)
Bonee «tAxxenaa» myka TpebyeT nepef 3amecom npefABaprTeNIbHOro Harpesa B TeueHve 30
MUHYT. ByXaHKn 06bIYHO GbIBAIOT MEHbLLEro pa3mepa ¢ 6onee NA0THbIM MAKKMLEM. Mpu Bbineyke
Takoro xsieba He CTOUT UCMOMNb30BaTb TaMep.
4 kekKc (cake)
[nA KeKcoBOro 1 6oree XULKoro, Yem xnebHoe, TecTa B KaYecTBe paspbiXnTesia 06bIYHO
NCMONb3YIOT NEKaPCKMI MOPOLLOK U COAY, @ HE APOXXKN.

139



5 cnagkuni (sweet)
InAa peuenToB 6onee cnagkoro xneba, yacto cofepalero GpyKTbl UK CyxodpyKTbl.
6 Tecto (dough)
Mpunbop Npv 3TOM NCMONb3yeTCA B KaUecTBE MUKCepa/TecTomeca.
BblTacknBanTe TeCTO Cpasy »e Mo 3aBepLUeHnn NPorpammbl.
BbiMecnTe TeCTo Kynakamu 1 HaKpoITe Ha AeCATb MUHYT, 3aTeM MOXHO MPUCTYNaTh K paspeske/
dbopmoBkKe.
7 pxem (jam)
B 3TOM Nporpamme NPONCXOAUT HarpeB UHIFPEANEHTOB C NOCNEAYIOLWMM KANEHNEM.
HeobxoarMo 0cTaB/Tb JOCTaTOYHO MECTa [/1A PaclUMpPeHns fpkema npuw Kunenun. Ecnu gxem
nonaget BHyTpb Npubopa, ero yaet TpygHO OUNCTUTD.
3¢ CobnofaiTe OCTOPOKHOCTb — FrOPAUNI AKEM MOMKET CTaTb MPUUYMNHON CePbE3HbIX
0XKOrOB.
8 6yTep6poaHbIi (sandwich)
3Ta nporpamMma Nno3BoAeT Bbineyb x1ed ¢ 6onee pbiXbiM MAKULLIEM U TOHKON KOPOUKOIA,
naeanbHO noaxoasawmin ons 6ytepbpoaos.
9 6e3rnioTeHoBbIN (gluten-free)
AnAa 6e3rnioTeHOBOro xneba NCnonb3yTCA APYre NHTPeAVNEeHTb, NPUAAoLne TeCTy
3NM1aCTUYHOCTb U YNPYrocTb. ITOT Xneb 6onee NAOTHbIN 1 rpyOblii, Yem Xneb, N3roTOBNEHHbIN U3
«CUSIBHOM» MYKW.
10 6bicTpasn Bbineuka | (fastbake 1)
11 6bicTpasn Bbineuka ll (fastbake I1)
3T0 BapraHTbl MPOrpammbl BbiNeyKn 06bIYHOTO Xieba C yMeHbLLIEHHbIM BPEMEHEM 3aMeca,
NnogbemMa 1 BbIMeyku.
Bpems BbinonHeHUA NporpaMmbl COKpaLLeHo A0 55 1 80 MUHYT, COOTBETCTBEHHO.
ByxaHku 6yayT MeHblUe, NNoTHee U rpybee, yem 06bIUHO, a Ntobble JOMONHUTENIbHbIE
VHrpeaneHTbl (M31oM, Opexm 1 T. Ai.) MOTyT ObITb Pa3MATbI UJIV HEPABHOMEPHO pacrnpeaesieHbl.
12 ocob6biii (speciality)
JaHHas nporpamma paspaboTaHa creLmnanbHO ANd BbiNeyky xneba c CoONoaom.
@ WHIPEAUEHTDI
MyKa
Tun ncnonb3yemon Myky MMeeT 6onblioe 3HaueHve. [1nA n3rotoBneHns xneba Henb3A
MCMoNb30BaTh «0ObIYHY0» MyKY. [TOKynanTe MyKy, KOTOpas Ha3blBAeTCA «CUIIbHOW» UK
«xnebHoM». Yalle BCero oHa NpofaeTca Nof MapKMPOBKO «MLWEHNYHAA MyKa A/1A BbINeUKy
xnebar. ITa «CUSIbHaA» UK «xnebHaA» MyKa CORepKUT Bonblue rnoTeHa, yem obblYHasA MyKa A
Bbineuku. [MoTeH — 3To 6enoK, NpugaLnii xneby CTPYKTypy 1 TekcTypy. OH yaepxrBaeT
YFNeKNCNbIV ra3, MPON3BOAUMbIV JPOXKaMu, YTO MPUAAET TeCTY 3M1aCTUYHOCTb, YNPYrocTb.
Apyrvie BUAbl MyKu ans xneba
Ciofla BXOAUT «CUMbHas» HEMpPOCesHHas MyKa, «CUTbHas» MyKa rpy6oro nomona v
LielbHo3epHOBadA x/1ebHadA MeHnYHasa MyKa. 3TV BUAbI MyKM UMEIOT 6oree HI13Koe coflepKaHune
TNII0TEHA, YEM «CUIbHAA» MyKa BbICLLEro copTa. byxaHKun 13 Takol MyKy 06bIYHO MeHbLLE 1
NJIOTHEE, YeM 13 MyKM BbICLLEro copTa. Kak mpaBunno, eciv Bbl 3aMeHsAeTe B peLienTe NonoBuHy
«CUJIbHOW» MYKM BbICLLIErO COPTa HEMPOCEAHHON MYKO, MOXXHO MONyYnTb X11eb C apomaTom
LieNlbHO3epHOBOTO xy1eba 1 MAKMLem 6enoro.
APOXKMN
1 JpoXn — 3T0 XKM1BOW OpraHn3mM. Bo BnaxHom 1 Tennon cpefe npu Hannymm nuim 4poxKm
BbIAENAIOT YFNEeKUCbIN ra3, KOTOPbI CNOcobCcTByeT Nogbemy TecTa.
2 PekomeHAyeM MCMOosIb30BaTh CyXuUe akTVBHbIE APOXKMN U ObICTPOAENCTBYIOLME APOXKXKN.
OHU 06bIUHO NPOAAITCA B MAKETMKAX MO 7 rPaMMOB 1 He HY»K[AalTCA B NpeABapuTe/lbHOM
pacTBOpeHu B BOAeE.
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3 Ecnivi Bbl He NCMOsIb3yeTe BCe APOXKM U3 NaKeTUKa, BbIOpOCHTE OCTaTOK.

4 He ncnonb3yiiTe CBEXKE NV KOHCEPBMPOBAHHbIE APOXKKI, OHW He ByAyT AeiCcTBOBaTL B
BalleM npubope.

5 MpoBepbTe CPOK rOAHOCTY, yKa3aHHbIN Ha NaKeTHKe C 4POXKKaMMU.

6 Bbl MOXeTe TaKkKe BCTPETUTb APOXKN AN1A XNe60oNeyKun: 3To AeCTBUTENbHO CUITbHbIE»
LPOXXKN, KOTopble MOryT obecrneuntb noagbem TecTa Ha 50% 6bicTpee. Mpur cnonb3oBaHWK
TaKnX APOX>KEN BaM MPUAETCA MO3KCMEePUMEHTUPOBATb A1 NOTyYeHNA ONTUMASTbHbIX
pe3ynbraToB. [poboBaTh UX AENCTBME MOXHO HayaTb ¢ nporpamm 10 u 11.

KNAKOCTb

1 Xurpkue HrpeaneHTbl — 3TO Yalle BCEro BOAA WM MOJIOKO U UX CMeCh.

2 Bopa paet 6onee xpycTaLLyo KOPOUKy. Monoko — 6onee MArkylo.

3 Boaa/Monoko fomkHbl 6biTb Tersbimu (20°C—25°C).

4 HekoTopble peLenTbl TpebyoT fobaBneHUs OBObHO Tennol Boabl (35—50 °C) ans
ycKopeHus npouecca. Takyto TemnepaTypy BblAep»KrBatoT TONIbKO ObICTpoAeCTBYOWME
APOXXKN.

5 He ncnonb3yinte MONOKO AA NPOrpamm ¢ TatMepom.

CNMBOYHOE Macno/Xup

MKunpbl cMAryaloT TeCTo, MPUAAT eMy apomart 1 YAep»KUBaloT BRary, YTo No3BonsAeT Aofblue
COXpaHATb xneb cBeXrM. BMeCcTo CIMBOYHOrO Macsia MOXKHO 1CMOMb30BaTb MaprapviH Um
OJIBKOBOE MacJi0, OAHAKO OHWN MeHee 3G PEKTNBHbDI.

He ncnonb3ynTte cnpepf c HU3KUM cofepKaHneM Xupa.

caxap

Caxap ABnAeTCA NULLEN ANA APOXKEN, MPULAET BKYC 1 TEKCTYPY TECTY 1 CNOCOOCTBYET
06pa3oBaHmio 6onee TEMHO KOPOUKHW. B HEKOTOPbIX YNaKoBKax APOXKel caxap AnA
aKTMBALMWN He COAEPXKNTCA.

BmecTo caxapa Bbl MOXeTe MCMOoMb30BaTb Mef, CMPOM WX NaTOKY, NPU YC/IOBWU, YTO Bbl
CKOppPEeKTUpYeTe KONMUYECTBO KUAKNX MHTPEANEHTOB.

He ncnonb3yiTe UCKycCTBEHHbIE NOACNACTUTENN.

conb

Conb Ccnoco6CTByeT CO3aHNI0 apoMaTa 1 MOMOraeT KOHTPOMPOBaTb POCT APOXKKEN, YTOObI
xneb He MofHUMANCA CANLWKOM ObICTPO, @ 3aTeM onaaar.

Anya

Alnuya oboralaloT xneb v fenatoT ero 6onee NuTaTeNbHbLIM, TPUAAIOT XN1€6Y LBET 1 yNyyluaoT
CTPYKTYPY 1 TeKcTypy. Mpu fo6aBneHnn A1l CKOPPEKTUPYATE KONMUYECTBO APYIUX KUAKUX
VNHrPeAneHTOB.

TpaBbl Y NPAHOCTU

Mx MOXHO L06aBNATb B Hayasie BMeCTe C OCTalbHbIMU UHTPEAVEHTaMMU.

Cyxas Kopuua, UMbMpb, OperaHo, neTpyLiKka n 6a3unuk npuaatoT xneby apomMaT 1 <M3IOMUHKY».
Mcnonb3ynTe nx B HE6ONbLUNX KONMYECTBAX (YaliHan NIoXKKa).

CBerkune npsHble TPaBbl, HAMPUMEP YECHOK 1 3eNeHbI JTYK, MOTyT Coiep»KaTb JOCTaTOYHO
XKMAKOCTM, YTOObI HAPYLLNTL GanaHc peLenTa, NO3TOMY CKOPPEKTUPYIATE KONMYECTBO XKUAKOCTH.
opexu, U3loM n T. 4.

CyxohpyKTbl 1 Opexm HeOOXOANMO MeNIKO Hape3aTb; Cbip ClieflyeT HaTepeTb; KyCOUKM WoKonaga
JOJMKHbI ObITb ManeHbKuMK. He fobaBnaiite Ux CAVLLKOM MHOTO, MHaue Xneb MoXeT He
NOJHATHCA.

Mpun ncnonb3oBaHUK CBEXMX GPYKTOB 11 OPEXOB BaM MOXKET MOHAA06UTLCA CKOPPEKTNPOBATb
KOJINYECTBO XMAKOCTU.
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& XPAHEHWUE XJIEBA

XpaHuTe x51eb B TeueHve ABYX AHEW NPU KOMHATHON TemrnepaType B MONU3TAIIEHOBOM MakKeTe,
13 KOTOPOT0 HEOOXOAVIMO BbIMYCTUTb BO3LYX.

[nAa 3amopo3ku xneba gaite eMy OCTbITb, TOMECTWTE €ro B MONMITUIEHOBBIV NaKeT, BbiNyCTHTe
13 nakeTa BeCb BO3JlyX 1 MIOTHO 3aneyvaTtanTe naker.

He knagute xneb B xonogunbHuK. TemnepaTtypa B XONOAUIIbHIKE ABNAETCA ONTVMANIbHOW ANA
NPOTEeKaHUA XUMMNYECKNX PeaKLMii, OTBEYAIOLX 3@ YepCTBeHMe xneba.

& TEMIMEPATYPA B KYXHE

OnTumanbHasa gna paboTbl nprbopa TemnepaTypa B KyxHe — oT 15 go 34 °C.

@ OTKJIIOYEHUE SNNEKTPOSHEPTUN

Ecnu aneKTposHeprus oTKIYaeTcA MEHEEe YeM Ha 7 MU HYT, Nprbop NpofomKaeT paboTy.
Ecnu anekTposHeprus oTknoyaeTcA 6onee yem Ha 7 MVHYT, Nporpamma paboTaTtb He GyaeT.
OTKNtounTe NPUOOP OT CETK, BbIHLTE COAEPKMMOE U OUYNCTHTE NpUbop.

& COOBLWEHNA Ob OLUUBKE

Ecnm TemnepaTtypa nprbopa CMLLIKOM BeNvKa, Ha fucrniiee otobpasnTca coobuieHmne 06 owroKe.
3Tr coobLieHA BbIMMAAAT Kak CTPaHHbI Habop 6yKB n/vnu unudp.

YT06bl OCTAaHOBMTbL PaboTy NpMbopa, HAXKMUTE KHOTKY 55 1 YAepK1BalTe ee B TeueHne 2
CeKyHa.

[JaiiTe npnbopy oCTbITb U NONPOOLYTE CHOBA.

Ecnu npubop He paboTaeT, TO OH He neperpencs, a CIoMascs.

& yXoa n ObCNTYXXUBAHUE

1 OTKntouMTE NPUBOP OT PO3ETKMN U JaliTe emMy OCTbITb.

2 Ecnm nonaTka AndA 3ameca npuimnnna K Basy, HanosHuTe popmy gnsa xneba Tennon Bofon,
4TOObI PAa3MOUNTH OCTATKU TECTA 1 YAANUTb NIoNaTky. He ocTaBnAnTe ee 3aMOYEHHON.

3 Ecnv nonatka 3abunacb N3HYTPU MyKOW, 3aMOUKTe ee B TEMNJION BOAE, a 3aTEM NoYnCcTuTe
LepeBAHHOI 3y60UNCTKON.

4 MNpoTpuTe NOBEPXHOCTb YNCTOW BA>KHOW TKAHbIO.

5 ®opmy ans xneba v nonaTky ANA 3ameca cieflyeT BbIMbITb BPYUHYHO, @ 3aTEM CMOMIOCHY Tb 1
BbICYLIUTD.

3Tn feTanyi MOXHO MbITb B MOCYAOMOEUYHOI MaLLMHE.

6 MonoxunTe nonaTky And 3ameca OTAENbHO B CEKLVIO /1A CTONOBbIX NPUGOPOB.

7 DKcTpemarnbHasa cpeAa BHYTPU Nprubopa MOXET BNVATb Ha MOKPbITHE.

8 MoBpexaeHnA MOoryT 6bITb TONIbKO BHELLHUMU, HE BIUAKLMMUN Ha paboTy npunbopa.

& PEUENTDbI

1 Ha BKyc 1 TeKCTypy xneba BNIMAET MHOXeCTBO BHeLWWHNX GakTopOoB (Hanpumep, TUM APOXKKeN,
TUM MyKW, TUM Caxapa, TeMrnepaTtypa B KyxXHe, fjaxe aTMocdepHoe faBneHe 1 BbICoTa Haf,
YPOBHEM Mops).

2 Mpunaraemble peLenTbl pazpaboTaHbl cneymnanbHO ANA JaHHOro npubopa.

3 Ecnivi Bbl XOTUTE NMO3KCMEPUMEHTNPOBATb, MOJIb3yTeCh peLienTaMu Kak OCHOBOW, NpobyiiTe
pe3ynbTaThbl 1 AenanTe 3ameTKu.

4 Jlyywie BCEro MeHATb YTO-TO OAHO 3a Pas, YToObl Bbl MOHUMAW, YTO MOBANANO Ha
MoJTyYeHHbI Bamy pe3ynbTar.

5 Ecnny Bac yxe ecTb peuenTbl xsie6a Unu Bbl HaLLv peLenT B APYromM MecTe, CPaBHUTE KX C
npvBeAeHHbIMU 34eCh peLienTamu, YToObl BbIACHUTb, KaKyto Nporpammy nonpobosaTb
CHayana, a 3aTem 3KCNeprMEHTUPYITE, MOKa He JoObeTecb HY>KHbIX BaM Pe3y/bTaToB.

6 ByabTe 0CTOPOXHbI C KONMUYECTBOM VHTPEANEHTOB NPU NCMONb30BaHNM APYTUX peLenTos. B
nepBbIi pa3 He HanonHANTe Gopmy AnA xneba 6onee uem Ha YETBEPTL U HY B KOEM Cllyyae
6onee yem Ha TpeTb. Ecniv dopma byaeT nepenonHeHa, COAEPKMMOe MOXET MOAropeTb Ha
HarpeBaTesIbHOM 3/IeMEeHTE 1 3aCTOMOPUTL NPUBOL.

142



7 Ba)kHO #06aBNATb HIPeANEHTbI B HY>KHOM NMopsAfkKe.

8 Ut0o6bl 0651€rYnThH BaM paboTy, Mbl MPOHYMEPOBANM UX.
& [POBJIEMbI
xne6 onan
TecTo cnVLLIKOM BNiaxHoe. HeMHOro ymeHbLumMTe KONMYeCcTBO XKUAKOCTY B peLienTe. Ecnv Bbl
MNCMoNb30Banu GPyKTbl, BOSMOXKHO, Bbl HE BbICYLUMN NX KaK ClieflyeT.
Ecnu octaBnTb x51€6 B HopMe BO BpeMs OCTbIBAHUA, STO MOXKET MPUBECTM K TOMY, YTO BRiara,
BblAENALAACA BO BPeMA BbINEUKH, BNUTaeTcAa 06paTHO B xJ1e6.
B0o3MOXHO, MyKa MeeT CIULWKOM rpy6blii nomorn. MonpobyiiTe B3ATb MyKy 6011ee TOHKOro
nomorna.
xneb6 He nogHUMaeTcA
KonnyecTBo MHrpeneHToB HeBepHOE — KpaliHe Ba)kHa TOYHOCTb.
[ pOX1 HeCcBeXKne — NpoBepbTe CPOK FOAHOCTY.
xN1e6 B cepefiviHe C/IMILKOM BJIQXKHbIIA
BO3MOXHO, TECTO C/IMLLKOM BIaXHOe.
B0O3MOXHO, MyKa CNMLLKOM «TsiKenasy. 3Ta NpobiieMa MOXeT BO3HUKHYTb C PXKaHOW 1
LiefIbHO3ePHOBO MYKOI rpy60oro nomosna 1 oTpy6samu. 3ameHnTe YacTb «TAXKENON» MyKU MYKOI
BbICLUEro CcopTa.
Xxn1e6 NogHANCA CANWKOM CUIbHO
B0o3MOXHO, Bbl MICMONb30BaNV CIMLLKOM MHOTO JPOX>Kell, NonpobyiiTe HEMHOMO YMEHbLNTb KX
KOJINYeCTBO.
CnvwKom 607bLIOe KONMYECTBO Caxapa MOXKEeT 3aCTaBUTb APOXKKM paboTaTb CIMLWIKOM 6bICTPO,
1 x11€6 NOAHMMETCA CIIMLIKOM CUNIbHO. MonpobyiiTe yMeHbLINTb KONMyecTBo caxapa. Mpu
[06aBNeHNN CNIafKNX/CaxapUCTbIX MHIPEAVEHTOB, TaKMX Kak CyxodpyKTbl, MEA UK NATOKa, ANA
KOMMEeHCaLnmM yMeHbLUMTE KOIMYeCTBO caxapa.
TecTo cnVLLIKOM BiaxHoe. HeMHOro ymeHbLuMTe KONMYeCcTBO KUAKOCTY B peLienTe. Ecnv Bbl
NCMonb30Banu GPyKTbl, BOSMOXKHO, Bbl HE BbICYLUMIN NX KaK ClieflyeT.
Wcnonb3ynte myky 6onee rpy6oro nomona. Mpu ncnonb3oBaHWM MyKy TOHKOFO NoMorna
TpebyeTcA MeHblUe APOXKKEN, YeM NPU NCMONb30BaHNMN TOW Xe MyKun 6onee rpyboro nomona.
XJ1e6 MeeT NpecHbIii BKYC
Monpob6yiiTe yBENMUMNTb KONMYECTBO COMU Ha V4 YaiHOM JTIOXKKM.

3ALLUTA OKPYKAIOLLE CPE[bI
[nA Toro ytobbl M36eXKaTb Yrpo3 AsiA 3[0POBbA U OKPYKatoLel Cpefbl 13-3a BPeHbIX

BELLECTB B INEKTPUYECKMX U NEKTPOHHBIX TOBapax, NP1bopbl, OTMEYEHHbIE AaHHbIM CUMBOJIOM,
LOJMKHbI YTUNN3MPOBATHLCA He Kak He OTCOPTUPOBaHHbIe ObITOBbIE OTXOfbl, @ KaK
BOCCTaHOBJIEHHbIE UJIN MOBTOPHO NCMOJIb30BaHHbIE.
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowad, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

1 Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowania przez
osoby ( w tym dzieci) o ograniczonej zdolnosci fizycznej,
czuciowej lub psychicznej, lub osoby nie majace doswiadczenia
lub znajomosci sprzetu, chyba ze odbywa sie to pod nadzorem
lub zgodnie z instrukcja uzytkowania sprzetu, przekazanej przez
osoby odpowiadajace za ich bezpieczenstwo. Nalezy zwracac
uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem.

2 Nie podfaczaj urzadzenia za pomoca regulatora czasowego lub
zdalnego sterowania.

A\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie.

3 Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien byc¢

wymieniony przez producenta, jego serwis techniczny lub

specjalistyczny zaktad naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.
® Nie zanurzaj urzadzenia w cieczy.
4 Nie uzywaj urzadzenia w poblizu materiatéw tatwopalnych (np. firanek).
5 Nie przykrywaj urzadzenia i niczego na nim nie stawiaj.
6 Jesli urzadzenie nie jest uzywane, przed przestawieniem w inne miejsce i przed
czyszczeniem, wyjmij wtyczke zasilania.
7 Nie uzywaj innych akcesoriéw niz te, ktére sa dostarczone z urzadzeniem.
8 Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okre$lonym w niniejszej
instrukcji.
9 Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.
10 Aby wylaczy¢ urzadzenie, nacisnij przycisk % i przytrzymaj go przez 2 sekundy.
tylko do uzytku domowego
2 PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
Oczys¢ urzadzenie, aby usuna¢ zanieczyszczenia produkcyjne, itp.
@ JAKTO DZIALA - W SKROCIE
1 Wybierz przepis.
2 Do pojemnika do wypieku wtéz w odpowiedniej kolejnosci sktadniki - kolejnos¢ jest istotna.
3 Umies$¢ pojemnik do wypieku w urzadzeniu i zamknij pokrywe.
4 Za pomoca przycisku MENU > wybierz zadany program (1-12).
5 Za pomocg przycisku poziomu przyrumienienia { (\JKJR przesun strzatke na gorze ekranu,
aby wybra¢ poziom staby {3 , sredni & lub mocny K.
6 Za pomoca przycisku wagi chleba /37 3 przesun strzatke na dole ekranu na maty 3 (500g),
$redni 3 (7509), lub duzy {3 (1kg).
7 Za pomoca przyciskdw + i — nastaw regulator czasowy (opcjonalnie).
8 Nacisnij przycisk 5 aby uruchomic program.
9 Na wyswietlaczu bedzie odliczany pozostaty czas, a po zakoriczeniu rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy.

146



rysunki 5 zawiasy 10 topatka mieszajaca S
1 pokrywa 6 naped 11 pojemnik do wypieku wn
2 uchwyt 7 zatrzask sprezynowy 12 trzpien -
3 okienko 8 lampka A waga c
4 odpowietrzniki 9 regulator czasowy WV poziom przyrumienienia §

N o
3¢ Po sygnale, urzadzenie jeszcze przez godzine utrzymuje ciepto, na programach 1,2, 3,5, 8,9, [Ke¥}

10§ 11.

& PRZYGOTOWANIE

10 Ustaw urzadzenie na stabilnej, rownej i termoodpornej powierzchni.

11 Ze wszystkich stron urzadzenia nalezy pozostawic¢, co najmniej 50mm wolnej przestrzeni.

12 Otworz pokrywe.

13 Chwytajac za uchwyt wyciggnij pojemnik do wypieku z urzadzenia.

14 Osadz topatke mieszajaca na trzpien w dolnej czesci pojemnika do wypieku.

15 Trzpien i otwor w topatce maja ksztatt litery D.

16 Przygotuj tacke z drutu (na chleb), podktadke zaroodporng (na pojemnik do wypieku) i
rekawice kuchenne.

18 Bardzo wazne jest doktadne odmierzanie ilosci sktadnikéw.

19 Odmierzaj wszystkie sktadniki za pomoca tych samych tyzek pomiarowych.

20 Wyréwnaj nozem poziom sktadnika na tyzce.

21 Nie uzywaj naczyn pomiarowych - wagi elektroniczne sg znacznie bardziej doktadne, wode
nalezy wazyc.

22 1 mililitr wody wazy 1 gram, w przepisach podajemy wode w gramach (g), a nie mililitrach
(ml).

23 Jesli chcesz jednak uzywac naczynia pomiarowego, 1 mililitr wody wazy 1 gram; mozna
zastapic gramy "g" mililitrami "ml", ale wyniki moga nie by¢ doktadne.

24 Jesli masz inny przepis, dla doktadnosci zamien mililitry (ml) wody na gramy (g).

25 Wazne, aby sktadniki byty dodawane w odpowiedniej kolejnosci.

26 Dla utatwienia, ponumerowalismy je.

27 Najpierw, wlewaj ptyn.

28 Zazwyczaj jest to woda, ale moze by¢ z mlekiem i/lub jajami.

29 Woda/mleko powinny by¢ ciepte (20°C-25°C/68°F-77°F).

30 Zaréwno goraca jak i zimna woda hamuja dziatanie drozdzy.

31 Dodaj cukier i sol, jesli trzeba.

32 Dodaj mokre sktadniki - miédd, syrop, melase ...

33 Dodaj suche sktadniki - make, mleko w proszku, ziota, przyprawy ...

34 Dopiero na koncu - dodaj drozdze (lub proszek do pieczenia/sode oczyszczona).

35 Drozdze powinny znalez¢ sie na gérze, nie nalezy ich moczy¢, bo swoja prace rozpoczna za
szybko.

3¢ Jesli zastosujesz regulator czasowy, jest bardzo wazne, aby drozdze i woda byty
odseparowane.

36 Orzechy, rodzynki, itp. sa zazwyczaj dodawane podczas drugiego zagniatania.

& LADOWANIE

36 Oczys¢ pojemnik do wypieku z pozostatosci.

37 Wt6z pojemnik do wypieku.

38 Mozna troche obrdci¢ napedem, zeby go dopasowac do pojemnika.

39 Zamknij pokrywe.

& WLACZENIE

40 Witéz wtyczke w gniazdko sieciowe.

41 Urzadzenie wyemituje sygnat dzwiekowy.
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42 Wyswietlacz pokazuje 1P (program 1, Srednie przyrumienienie), oraz 3:20 (czas trwania
programu).

43 Za pomoca przycisku MENU g~ wybierz zagdany program (1-12).

& POZIOM PRZYRUMIENIENIA

44 Za pomocg przycisku poziomu przyrumienienia [ (\JXIR przesun strzatke na gorze ekrany,
aby wybra¢ poziom staby {3 , sredni & lub mocny K.

¥ staby {3 (wyswietlacz=1_), $redni B (wyswietlacz =" ), mocny B (wyswietlacz=1})

45 Funkcja ta dziata tylko w programach 1, 2, 3i 5.

@ WAGA

46 Za pomoca przycisku wagi chleba f3f 3 przesun strzatke na dole ekranu na maty 3 (5009),
$redni 3 (7509), lub duzy {3 (1kg).

47 Podane wagi sg przyblizone - nalezy traktowac je jako mate, srednie i duze.

48 Funkcja ta dziata tylko w programach 1, 2,3, 5i 8.

& REGULATOR CZASOWY

49 Jesli nie uzywasz regulatora czasowego, przejdz do punktu 63.

50 Maksymalny czas ustawienia regulatora czasowego wynosi 13 godzin (w tym czas
przygotowania przepisu).

51 Funkcja ta dziata tylko w programach 1, 2,3 i 5.

52 Nie uzywaj regulatora czasowego w przepisach zawierajacych mleko, jogurt, ser, jaja, owoce,
cebule, lub inne sktadniki, ktére pozostawione na kilka godzin w cieptym wilgotnym
srodowisku mogtyby zmieni¢ swoje wtasciwosci.

53 Pozostawienie zmieszanych sktadnikdw przez dtuzszy okres czasu, nieuchronnie prowadzi do
ich interakgji, szczeg6lnie w dni ciepte i wilgotne.

54 Nie uzywaj sktadnikéw wilgotnych, takich jak owoce.

55 Orzechy lub rodzynki dodawaj po mace.

56 Ustal, kiedy chleb ma by¢ gotowy, np. 1800.

57 Sprawdz, jaki teraz jest czas, np. 0700.

58 Oblicz réznice pomiedzy tymi czasami, np. 11 godzin.

59 Za pomoca przyciskdw + i - zmien czas pokazywany na wyswietlaczu na czas obliczony (np.
11 godzin).

60 Kazde nacisniecie przycisku bedzie sie zmniejszac - lub zwieksza¢ + wyswietlany czas o 10
minut

61 Nie mozna zmniejszy¢ czasu na krotszy niz czas programu.

62 Maksymalny czas, ktéry moze by¢ pokazany na wyswietlaczu wynosi 13 godzin.

& URUCHOMIENIE URZADZENIA

63 Nacisnij przycisk 5 aby uruchomi¢ program.

64 Urzadzenie wyemituje sygnat dzwigkowy.

65 Na wyswietlaczu bedzie odliczany pozostaty czas, a po zakoriczeniu rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy.

66 W programie 3, zagniatanie ciasta nie uruchomi sie przez 30 minut, podczas gdy sktadniki
sg podgrzewane.

67 Obejrzyj ciasto (przez okienko) po 30 minutach zagniatania.

68 Jesli do scianek pojemnika do wypieku przykleity sie jakies sktadniki, nalezy otworzy¢
pokrywe, zeskrobac je do ciasta topatka, a nastepnie zamkna¢ pokrywe.

69 Mozna zeskrobywac tylko ze $cianek pojemnika, nie z topatki mieszajacej.

@& SKONCZONE?

70 Aby wytaczy¢ urzadzenie, naci$nij przycisk 35 i przytrzymaj go przez 2 sekundy.

71 Najlepiej jest wyjmowac chleb od razu po upieczeniu.

72 Jesli nie zatrzymasz urzadzenia, pieczywo bedzie ciepte jeszcze przez godzine.
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73 Po tym czasie rozlegnie sie 10 sygnatéw dzwiekowych i urzadzenie sie wytaczy.
74 Wyjac wtyczke z gniazdka.
3¢ Po podniesieniu pokrywy ujdzie para i gorace powietrze.
75 Zakfadaj rekawice kuchenne.
76 Otworz pokrywe.
77 Chwytajac za uchwyt wyciggnij pojemnik do wypieku z urzadzenia.
78 Obrdé¢ pojemnik do wypieku do géry nogami i potrzasnij nim, az chleb wypadnie.
79 Jesli nie chce wypas¢, do oderwania pieczywa od scianki pojemnika mozesz uzy¢ topatki z
zaroodpornego tworzywa lub drewna.
80 Na 20-30 minut przed krojeniem pot6z chleb do schtodzenia na tacce z drutu.
81 Pojemnik do wypieku pot6z na zaroodpornej podkfadce.
82 Sprawdz, czy topatka mieszajaca znajduje w pojemniku do wypieku.
83 Jesli topatka mieszajaca zostata wewnatrz chleba, wyciagnij ja za pomoca topatki z tworzywa
lub drewna.
84 Przed ponownym uzyciem trzeba urzadzenie ostudzi¢ i oczyscic.
85 Jezeli urzadzenie jest zbyt gorace, na wyswietlaczu pojawi sie¢ komunikat o btedzie.
& orzechy, rodzynki, itp.
86 Orzechy, rodzynki, itp. sa zazwyczaj dodawane podczas drugiego zagniatania.
87 Urzadzenie wyemituje 15 sygnatéw dzwiekowych, gdy jest pora, aby je dodac.
88 Sygnaty dZzwiekowe rozlegng sie okoto 22 minut po rozpoczeciu programéw 15, oraz 47
minut po rozpoczeciu programu 3.
89 Funkgja ta dziata tylko w programach 1, 3i 5.
90 Jesli dodajesz swieze owoce lub warzywa, osusz je papierowym recznikiem.
91 Urzadzenie wyemituje 15 sygnatéw dzwiekowych, gdy jest pora, aby sktadniki dodac.
92 Otworz pokrywe.
93 Wysyp te nowe sktadniki na wierzch ciasta.
94 Zamknij pokrywe.
& PROGRAMY
1 podstawowy (basic)
Do przygotowania biatego pieczywa lub przepiséw na bazie biatego ciasta chlebowego.
2 ciasto francuskie (French)
Do przygotowywania szczegdlnie lekkiego kruchego biatego pieczywa. W przepisach do tego
programu, zwykle nie uzywa sie masta (lub margaryny) ani mleka. Pieczywo zachowuje
Swiezos¢ przez kilka godzin.
3 pieczywo razowe (wholewheat/wholemeal)
Ciezsze maki wymagaja podgrzewania przez okoto 30 minut przed zagniataniem. Bochenki sa
mniejsze i ciezsze. Pieczywo nie udaje sie przy stosowaniu regulatora czasowego.
4 ciasta (cake)
Do przygotowywania ciast, zwykle przy uzyciu proszku do pieczenia lub sody, jako srodka
spulchniajacego, zamiast drozdzy.
5 stodkie pieczywo (sweet)
Do przygotowywania stodszego pieczywa, przepisy czesto zawierajg owoce lub suszone owoce.
6 ciasto chlebowe (dough)
Urzadzenie jest w tym programie wykorzystywane tylko do mieszania/zagniatania ciasta
chlebowego.
Wyjmij ciasto zaraz po zakonczeniu programu.
Ugnie¢ ciasto, przykryj i pozwol mu odpoczac przez dziesie¢ minut, przed formowaniem/
cieciem.
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7 dzem (jam)

Skfadniki sa podgrzewane i nastepnie gotowane. W pojemniku do wypieku powinno by¢ sporo
wolnego miejsca, dzem zwieksza objetos¢ w trakcie gotowania. Jesli dzem przedostanie sie do
wnetrza urzadzenia, bedzie trudno je wyczyscic.

¢ Uwazaj - gorgcy dzem moze paskudnie poparzy¢.

8 kanapki (sandwich)

Do przygotowywania pieczywa o luznej konsystencji z cienka skorka, idealnego na kanapki.

9 bezglutenowe (gluten-free)

W pieczywie bezglutenowym do nadania ciastu elastycznosci uzywane sg inne sktadniki. Chleb
jest gestszy i twardszy niz chleb z petnej maki.

10 szybki | (fastbake I)

11 szybki Il (fastbake II)

Odmiany programu podstawowego do szybkiego przygotowania pieczywa ze skréconymi
czasami ugniatania, wzrostu i wypieku.

Czasy programu sg krétsze odpowiednio o 55 i 80 minut.

Bochenki beda mniejsze, gestsze i twardsze niz normalnie, a dodatkowe skfadniki (rodzynki,
orzechy, itp.) moga okazac sie zmielone i nieréwnomiernie roztozone.

12 specjalnos¢ (speciality)

Program ten jest specjalnie zaprojektowany do pieczywa stodowego.

& SKLADNIKI

maka

Wazny jest rodzaj uzytej maki. Do wypieku chleba nie nalezy uzywac¢ "zwyktej" maki. Maki
powinny by¢ okreslone jako “wysoka zawartos¢ glutenu" lub "chlebowa". Najczesciej jest
sprzedawana maka pszenna wysokoglutenowa. Maki wysokoglutenowe lub chlebowe zawieraja
wiecej glutenu niz zwyczajne maki. Gluten jest biatkiem, ktére nadaje pieczywu strukture i
konsystencje. Gluten zatrzymuje dwutlenek wegla produkowany przez drozdze, nadajac ciastu
elastycznosc.

inne maki na chleb

S to maki razowe, petnoziarniste i razowe chlebowe. Zawartos$¢ glutenu jest w nich nizsza nizw
mace pszennej wysokoglutenowej. Bochenki sg brazowe, mniejsze i bardziej geste nizw
chlebach biatych. Generalnie, jesli w przepisie make pszenng wysokoglutenowa zastapi¢ w
potowie maka razowa, mozna uzyska¢ ciemniejszy chleb o konsystencji chleba biatego.
drozdze

1 Drozdze sa organizmem zywym. W warunkach wilgotnosci i ciepta drozdze uwalniaja
dwutlenek wegla, ktéry sprawia, ze ciasto rosnie.

2 Zaleca sie stosowac "suszone drozdze" aktywne, znane réwniez "aktywne suche drozdze",

"drozdze instant" lub " prosta mieszanke suszonych drozdzy". Zwykle drozdze sg sprzedawane
w 7 gramowych torebkach i nie wymagaja wczesniejszego rozpuszczenia w wodzie.

3 Jesli nie wykorzystasz wszystkich drozdzy z torebki, wyrzué pozostatosc¢.

4 Nie uzywaj drozdzy swiezych lub z puszki - nie zadziataja w urzadzeniu.

5 Sprawdz date "najlepiej spozy¢ przed" na torebce.

6 Istnieja takze drozdze szybko dziatajace lub do wypiekacza do chleba - s3 to naprawde silne
drozdze, ktére moga spowodowac nawet o 50% szybszy wzrost ciasta. Jesli masz drozdze
tego rodzaju, nalezy poeksperymentowac dla znalezienia najlepszych ustawien. Mozna
zaczac od proby w programach 101 11.

ptyny

1 Sktadnikiem ptynnym jest zwykle woda lub mleko, albo ich mieszanina.

2 Woda sprawia, ze skdrka jest bardziej chrupigca. Mleko sprawia, ze skérka jest bardziej
miekka.

3 Woda/mleko powinny by¢ ciepte (20°C-25°C/68°F-77°F).
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4 Niektore przepisy, aby przyspieszy¢ proces, wymagaja wody w temperaturze skéry reki (to
jest 35°C-50°C/95°F-122°F). W tej temperaturze dobrze sie zachowuja tylko drozdze szybko
dziatajace.

5 W przypadku stosowania regulatora czasowego, nie nalezy uzywac¢ mleka.

masto/ttuszcz

Sprawiajg one, ze ciasto jest delikatne, poprawiaja smak i zatrzymujag wilgo¢, co sprawia, ze
chleb zachowuje dtuzej Swiezos¢. Zamiast masta mozna uzy¢ margaryny lub oliwy, ale sg one
mniej skuteczne.

Nie uzywaj niskottuszczowych mas do smarowania.

cukier

Cukier odzywia drozdze, dodaje smaku, struktury i wptywa na brazowienie skorki. Niektore
drozdze do aktywacji nie potrzebuja cukru.

Mozna uzywac midd, syrop lub melase, zamiast cukru, pod warunkiem odpowiedniego
zrbwnowazenia sktadnikéw ptynnych.

Nie uzywaj stodzikéw.

sol

Sél dodaje smaku, reguluje tempo dziatania drozdzy, zapobiega zjawisku, ze ciasto rosnie zbyt
szybko i potem opada.

jaja

Jaja czynia pieczywo bogatsze i pozywniejsze, dodaja koloru i dobrze wptywaja na jego
strukture i konsystencje. Jesli dodajesz jaja, dostosuj pozostate ptynne sktadniki.

ziota i przyprawy

Moga by¢ dodawane na poczatku, razem z gtéwnymi sktadnikami.

Suszone cynamon, imbir, oregano, pietruszka i bazylia dodajg smaku i charakteru. Stosuj je w
matych ilosciach (tyzeczka).

Swieze ziota, takie jak czosnek i szczypiorek moga zawiera¢ wystarczajacg ilos¢ ptynu, aby
zaktéci¢ rownowage receptury. Dostosuj zawartos¢ ptynu.

orzechy, rodzynki, itp.

Suszone owoce i orzechy powinny by¢ drobno posiekane, ser powinien by¢ starty; czekolada w
postaci wiérkéw nie grudek. Nie dodawaj za duzo, moga powstrzymac wzrost ciasta.

Jedli dodajesz $wieze owoce i orzechy, odpowiednio zréwnowaz sktadniki ptynne.

& PRZECHOWYWANIE CHLEBA

Chleb moze by¢ przechowywany w temperaturze pokojowej przez kilka dni, w torbie
polietylenowej, z ktérej usunieto powietrze.

Aby zamrozi¢ chleb, ostudz go, umie$¢ w torbie polietylenowej, wyssij cate powietrze z torby, a
nastepnie zamknij .

Nie wktadaj chleba do lodéwki. Reakcje chemiczne powodujace czerstwienie chleba zachodza
najszybciej w temperaturze lodéwki.

& TEMPERATURA W KUCHNI

Urzadzenie dziata najlepiej w kuchni o temperaturze 15-34°C (59-93°F).

& PRZERWA W ZASILANIU

Jedli przerwa w zasilaniu trwa krécej niz 7 minut, urzadzenie samo koryguje czas i kontynuuje
dziatanie.

Jedli przerwa w zasilaniu trwa dtuzej niz 7 minut, program nie zadziata.

Odtacz, opréznij i oczysc urzadzenie.

@ KOMUNIKATY BLEDU

Jezeli urzadzenie jest zbyt gorace, na wyswietlaczu pojawi sie komunikat o btedzie.

Maja postac wyrazéw z liter i/lub cyfr.

Aby wytaczy¢ urzadzenie, nacisnij przycisk 55 i przytrzymaj go przez 2 sekundy.
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Pozwdl urzadzeniu ostygnac i uruchom ponownie.
Jesli to nie zadziata, znaczy, ze urzadzenie nie przegrzewa sig, jest zepsute.
@ KONSERWACJA | OBSLUGA

1 Wyjmij wtyczke z gniazdka i ostudz urzadzenie.

2 Jeslitopatka mieszajaca utkneta na trzpieniu, napetnij pojemnik do wypieku ciepta wodg, aby
rozmiekczy¢ resztki ciasta i umozliwi¢ wyjecie topatki. Nie nalezy topatki pozostawia¢ w
pojemniku do wyschniecia.

3 Jesli w otworze fopatki nagromadzita sie¢ maka, namocz topatke w cieptej wodzie, a nastepnie
przepchaj drewniang wykataczka.

4 Wytrzyj wszystkie powierzchnie czysta wilgotna szmatka.

5 Umyj pod kranem pojemnik do wypieku, topatke, wyptucz i osusz.

Q) Te czesci mozna my¢ w zmywarce.

6 topatke mieszajgcg umies¢ oddzielnie w przedziale koszyka na sztucce.

7 Srodki uzywane w zmywarkach moga zle wptyna¢ na wykonczenie powierzchni urzadzenia.

8 Szkody po wyjeciu ze zmywarki moga by¢ tylko kosmetyczne i nie powinny wptywac na
dziatanie urzadzenia.

& PRZEPISY KULINARNE

1 Na strukture i smak pieczywa wptywa wiele czynnikéw zewnetrznych (np. rodzaj drozdzy,
typ maki, rodzaj cukru, temperatura w kuchni, nawet cisnienie powietrza i wysokos¢ nad
poziomem morza).

2 Dostarczone przepisy zostaty opracowane specjalnie dla tego urzadzenia.

3 Jesli chcesz eksperymentowad, korzystac z przepiséw jako przewodnika, smakuj i réb notatki.

4 Najlepiej jest zmieniac tylko jeden element na raz, wtedy mozna wyodrebni¢ czynnik, ktéry
wptywa na rezultat.

5 Jesli masz juz swoje przepisy na chleb, lub znajdujesz przepisy w innych publikacjach,
poréwnaj je z przepisami podanymi tutaj, aby ustali¢, ktéry program zastosowac najpierw, a
nastepnie w drodze eksperymentu znalez¢ najlepszy smak.

6 Jesli korzystasz z innych przepiséw, zwré¢ uwage na ilosci. W pierwszej prébie nie napetniaj
pojemnika do wypieku wiecej jak w jednej czwartej, a na pewno nie wiecej jak w jednej
trzeciej. Jesli masa sktadnikéw bedzie za duza, ciasto moze sie wyla¢ na grzatke, spali¢ sie i
zablokowac¢ naped.

7 Wazne, aby sktadniki bylty dodawane w odpowiedniej kolejnosci.

8 Dla ufatwienia, ponumerowalismy je.

& PROBLEMY

chleb opadt

Ciasto zbyt wilgotne. Zmniejsz troche ilo$¢ ptynu w przepisie. Jesli uzyto owoce, mogty nie
zosta¢ odpowiednio osuszone.

Pozostawienie upieczonego chleba w pojemniku do wypieku, aby ostygt, moze spowodowac,
ze uwalniana w trakcie pieczenia wilgo¢ przejdzie z powrotem do chleba.

Maka moze by¢ zbyt grubo mielona. Sprébuj uzy¢ maki drobniejszej.

chleb nie rosnie

Nieodpowiednie ilosci sktadnikéw - niezbedna jest doktadnos¢.

Drozdze sg przeterminowane - sprawdz date "najlepiej spozy¢ przed".

chleb jest zbyt wilgotny w $rodku

Ciasto byto zbyt wilgotne.

Maka mogta by¢ zbyt grubo mielona. Problem moze wystapic przy pieczywie z zyta, otrebdw i
razowej maki. Zastap cze$¢ maki razowej biatg maka.
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chleb wyrést na bardzo
Mogto by¢ za duzo drozdzy, zmniejsz troche ilo$¢ drozdzy.
Nadmiar cukru moze powodowad, ze drozdze pracujg zbyt szybko i chleb za bardzo rosnie.
Nalezy zmniejszy¢ ilos¢ cukru. Jesli dodajesz stodkie sktadniki, takie jak suszone owoce, miéd
lub melasa, zmniejsz dla zréwnowazenia ilos¢ cukru.
Ciasto zbyt wilgotne. Zmniejsz troche ilo$¢ ptynu w przepisie. Jesli uzyto owoce, mogty nie
zosta¢ odpowiednio osuszone.
Zastosuj grubsza make. Do biatej maki dodajemy mniej drozdzy niz do maki grubo mielonej
tego samego rodzaju.
chleb smakuje mdto
Sprobuj zwiekszy¢ ilos¢ soli nawet o Va tyzeczki.

OCHRONA SRODOWISKA

Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie w
urzadzeniu niebezpieczne sktadniki elektryczne i elektroniczne moga by¢ zagrozeniem dla
Srodowiska. Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi.
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AoBdoTe TG 00nyieg, PUAAETE TIG 0 AOPANEG LEPOG KAl OE TIEPITTTWON TTOU SWOETE TN GUOKEUN O
AaMov xpnotn, Swote padi kat Tig 0dnyies. ApaipéoTte SAa Ta UAIKA CUCKeLAaTiag TPV amd Tn Xeron.
SHMANTIKA METPA AZQAAEIAX

Tnpeite Ta BAcIKA PETPA AOPANELAS, CUUTTEPIAAUBAVOUEVWV TWV TTAPAKATW:

1 H mapovoa cuokeun umopei va xpnotpomnotndei and maidid
NAIKIag Avw Twv 8 £TWV Kal ATOUA UE PEIWPEVEC CWUATIKEG,
aloBNTAPIEC R SlavonTIKEC IKAVOTNTEG I dTopa TTou dev SlaBéTouv
ETIOPKN EUTTEIPIA 1} YVWON, UTTO TNV MpolndBeon 6t Ba
Bpiokovtal umd emiBAePn r Ba Adouv oxeTIkEG 0dnyieg Kal
KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUG TTOU EVEXEL N XPriON TNG CUOKEUNG. Ta
maud1d Sev MPETEL VA XPNOLUOTIOOVV TN CUOKEUN W Tatxvidl. O
KaBaplopog Kal n ouvThpnon amod xpAotn dev TPETEeL va
mpayuatomnolovvTal and maidid, EKTOC Kl av ival avw Twv 8 eTwv
Kal Bpiokovtal umo emiBAePn. Na diatnpeite TN CLUOKELN Kal TO
KaAwS10 pakpld amd maidid NAKIag KATw Twv 8 ETWV.

2 Mn OUVOEETE TN OUOKEUN HE XPOVOSIAKOTTN 1) CUCTNUA
TNAEXELPIOMOU.

A\ O1 empaveleg TNG CUOKeLNG BeppaivovTal ureEPBOAIKA.

3 Eav 1o kaAwdl10 gival BapuéVo, TIPETEL va avTIKATAOTABEL amod
TOV KATAOKEVAOTH), TOV AVTITPOOWTO TOU 1 KATTOI0

€€oual080TNUEVO TIPOCWTIO TTIPOC ATTOPUYH KIVOUVWV.
& Mn Bubilete T cuoKeUN OE LYPA.
4 Mnv XPNOIUOTIOLEITE TN CUOKELH TTANGIOV 1] KATW A0 EVPAEKTA UAIKA (TT.X. KOUPTIVEG).
5 Mnv KaAUTITETE TN CUOKEUN 1} TomoBeTe(Te Timota mMdvw o€ AuTh.
6 AToouVGEDTE TN cuokeun amd TNy Mpifa 6Tav SV TN XPNOIUOTIOLEITE, TPV TN UETAKIVIOETE
Kal TPV ammé Tov Kabapiopo.
7 Mn xpnotpomnoleite eapTrpaTa SIAQOPETIKA Amd auTdA TToU TTAPEXOVTAL ATt TNV ETAIPEI HAG.
8 Mn XPNOIUOTIOLEITE T CUOKEUT YIa OTTOIOVETIOTE OKOTTIO TIEPAV AUTOU TTOU TIEPLYPAPETAL OTIG
mapoUoEG 0dnyieC.
9 Mn XPNOIUOTIOIE(TE TN CUOKELN €AV gival Bapuévn 1 Tapouctdlel SUCAEITOUPYIEG.
10 Ma va OTAUOTAOCETE TN OUOKELH, TTATHOTE TO KOUWTTI 35, KOl KOATHOTE TO TATNUEVO Yia 2
SevutepoAenta.
AIMOKAEIGTIKA Y1d OIKIAKA XPrion
ﬁr MPIN ANO THN NMPQTH XPHXH
KaBapioTe Tn ouoKeLN, YIa VO AQAIPECETE TN OKOVN ATTO TN QAN KATACKEUNC, KATL.
@ MQX AEITOYPTEI - EN XYNTOMIA
1 Alaé€te ouvtayn.
2 BdAte Ta UNIKA pHéoa 0TO OKEVOC YWHIOU LE T OWOTH OEIPA — AUTO €ival TTOAD ONUAVTIKO.
3 TomoBeTAOTE TO OKEVOG YWHIOU HECA OTN CUOKEUN Kal KAEIOTE TO KATIAKL.
4 XpnOIUOTIOOTE TO KOUMTT HEVOU ] yla va emAEEeTe Tpoypaupa (1-12).
5 Xpnotuomoliote o kouuri xpwuatog kopac /(MR yia va petakivijoeTe 1o BENOC 0TO TAVW
TUAMA TNE 006vNG 6TV emAoyr avolXTo {3, pétpio M, r okovpo K.
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oxédia 5 apBpwoelg 10 avadeutnpag
1 Kamakl 6 UnXaviopog Kivnong 11 okevog Ywulov
2 xelpohafn 7 eAaTnPIWTO AYKIOTPO 12 oTéNexog
3 mapd&Bupo 8 Auyvia A 1éyebog
4 omég agplopou 9 xpovoSIaKOTTNG WV xpwua K6pag

6 XPNOIUOTIOIAOTE TO KOUMTT HEYEDOUC 73] 3 yIA VA HETOKIVIOETE TO BENOG OTO KATW TUAKA
™G 00dvng otnv emAoyr MIKPO 3 (5009), pecaio 3 (7509), 1y ueydho 3 (1kg).

7 XpnOIUOTTOIOTE TA KOUUTTIA + KAl — YIO VO pUOUICETE TOV XpOVOSIaKOTITN (TPOAIPETIKOG).

8 MNATrOTE TO KOUWUTI 55 YIA VA EEKIVIOETE TO TTIPOYPAUUA.

9 H 006vn apyilel TNV avTioTpo®n HETPNON, KAl METE, OTAV OAOKANPWOE(, AKOUYETAL TOVOC (UrTim).

3¢ MeTd amo Tov TOVO, N GUOKELT| Tapapével (E0TH yia pia wpa, ota mpoypduuata 1,2, 3, 5,8, 9,
10, kat 11.

& [IPOETOIMAXZIA

10 TomoBeTNOTE TN CUOKEUN O€ OTABEPT, TTUPAVTOXN ETIIPAVELQ.

11 Apriote eAeVBepPO XWPO 50 MM TOUAAXIOTOV YUPW ATIO T GUOKEUN).

12 Avoi€te TO KATAKI.

13 XpnotpomolnoTe Tn xelpoAafn yia va TpafEeTe PO Ta TAVW TO OKEVOG PWHILOU Kal va TO
Bydhete é€w amo Tn cuokeun.

14 TomoBeTOTE TOV AVASEUTHPA OTO OTENEXOG OTOV TTATO TOU OKEVOUG YWHILOU.

15 To oTéANEXOG KAl N OTT} 0TOV AvadeuTHPA €XOUV NUIKUKAIKS oxrjua (D).

16 ETolpdoTte oxdpa (yia 1o Ywii), Emeavela OgpUIKnG TPooTaciag (Yia To OKEVOG PwLOV) Kal
ydavTia oupvou.

18 Ta UAIKA Ba ipémel oMWOSHMOTE va peTpnOouv akpIfwe.

19 XpnotpomolnoTe Ta idta KouTAAa HETPNONG Yia OAA TA LAIKA.

20 XpNnOIUOTOINOTE TNV THOW TAEUPA VOGS HaXalpto yia va ival Ol KOUTAMEG KOPTEG.

21 Mn xpnoloToLEiTE KavATa PETPNONG — Ol NAEKTPOVIKEG {UYAPLEG Eival TTOND HeyaUTEPNG
akpifelac, yla autd CuyioTe To vePO.

22 1 XINooTOMTPO VEPO QUYIiel 1 ypappdplo, yt' auTtod Seixvoule To vepd OTIC CUVTAYEG O
Ypapudpta (g), kat 6xt o€ XIMooTtoATpa (ml).

23 Av EMPEVETE VA XPNOILOTIOINOETE KavAaTta pétpnong, 1 xINooToATpo vepod (uyilel 1
YPOAUUAPLO, OTTIOTE UMTOPEITE VA AVTIKATAOTHOETE TA YPAUUAPLA «g» UE TA XINOOTOAITPpA «ml»,
0oAMG Ta amoteNéopata Pmopei va Slagépouv.

24 Av XpnolHoTIOLEITE cuVTayn Armo AANOU, AVTIKATACTHOTE Td XIAMOoTOAITpa (M) vepd e
YPauudpta (g) yia akpifeta.

25 Oa mpémel onwOSHMOTE va TPocOETETE TA UAIKA LE TN OWOTH OEIPA.

26 Ta éxoupe aplOunoeL yia va oag SIEUKOAUVOULE.

27 NpwTta, mpooBéoTe 1o LypPO.

28 Yuvnbwc gival vepo, aANd umopei va mepAapBavel yaha ri/kat auvyd.

29 To vepd/ydha Ba mpémel va givat (eoTto (20°C-25°C/68°F-77°F).

30 Tooo To KAuTd 600 KAl To KPUO VEPO EUMOSI{OUV TO POUCKWHA TNG LAYIAG.

31 Npocbéote (Axapn Kat aAdTL, EpOooV Xpetalovtal.

32 MpocBéote Ta UYPA UAIKA — PN, O1pOTIL, peNdoa ...

33 MpooBéoTe Ta 0TEYVA UAIKA — aAeLpL, YAAa O€ OKOVN, BOTava, Umayapikd ...

34 TéNog — MPOOHEDTE TN HAYLA O€ OKOVN (1] TO UITEIKIV TTAOUVTEP/UAYELPIKT 008 a).

35 AMAWOTE TNV Ao TAvw, Kal Pnv T Bpéfete yiati alwg Ba apxioel va ¢ouoKwvel vwpitepa
am' &, TL TTPETEL

3¢ AV XPNOIUOTIOLEITE TOV XPOVOSIAKOTITN, £XEL AKOUA HEYANUTEPN onuacia va Stlaxwpioete Tn
payé amd 1o vepo.

36 O1 Enpoi kapmoi, ot oTaideg KAT. KATA Kavova mpooTiBevtal Katd To deutepo (Upwpa.

157




@ OOPTQ:H

36 YKOUTTIOTE T UAIKA TTOU UTTopEi va €xouv XUuBel £€w amd To okevog YwLoU.

37 KatedoTe To 0KeVLOG PWHIOU YECA 0TI CUOKEUN.

38'lowg XPELAOTEL VA EVEPYOTIOINOETE YIA Aiyo TOV UNXAVIOUO Kivnong yla va UITOPECEL TO OKEVOG
YwuioL va prmel otn B€on tou.

39 KAeioTe TO Kamakl.

& ENEPIrOnoiHzH

40 TuvbdéoTte 1o @I otV Tpila.

41 H ouokeun Ba nxnoeL.

42 H 066vn epgpavilet nv évdeién 1P (mpoypappa 1, pe péTpla Kopa), kat Petd 3:20 (tn Stapkela
TOU TIPOYPAMATOG).

43 XpnoluomoloTe To KoUK hevoL B yla va emAéEeTe mpoypaupa (1-12).

@ XPQOMA KOPAX

44 Xpnotuomolote to koupri xpwuatog kopac ; (KRR yia va petakivijoeTe 1o BEN0C 0To TAvw
TUAMA TNG 006vNG 6TV emhoyr avolXTo {3, pétpio M, 1 okovpo K.

3¢ avoiyto [ 3 (évdeiEn =1 ), uétpio R (EvdeiEn =1='), okolpo R (EvbeiEn =1+ )

45 AuTi n Aettoupyia 1oYUEL povo yia Ta mpoypdupata 1, 2, 3, kai 5.

& MEIFEOOx

46 XpnOIUOTIOIOTE TO KOUMTT HEYEDOUC 3731 3 yIA VA LETOKIVIOETE TO BENOG OTO KATW TUAMA
™G 00dvng otnv emAoyn MIKPO 3 (5009), pecaio 3 (7509), 1 ueydho 3 (1kg).

47 Ta pey€0n autd SivovTal KaTd TPOCEYYION — OKEPTEITE T WG HIKPO, HECAIO KAl PeyANo.

48 AuTi n Aettoupyia 1oYXUEL poOVOo yia Ta Tpoypdupata 1, 2, 3,5, kat 8.

& O XPONOAIAKOMNTHX

49 Av bev xpnotpormoleite Tov XpovoSlakomTn, petafeite ameubeiag oto onueio 63.

50 XpNnOIUOTOINOTE TOV XPOVOSIAKOTTN Yid va puBpiceTe Tov Xpovo AiENG €wg kat 13 Wpeg
vwpitepa (Hadi pe Tov xpdvo TG CUVTAYNG).

51 Autn n Aettoupyia loxVEL Yovo yla Ta mpoypdupata 1, 2, 3, kat 5.

52 Mnv XpnOIUOTIOLEITE TOV XPOVOSIOKOTITN UE CUVTAYEG TIOU TIEPIEXOUV PPECKO YAAQ, YlaoupTl,
TUPI, Auyd, PPOUTA, KPEUUUSIA 1} OTTOIOSATTOTE AANO UAIKO UTTOPE( VA XOAAOEL, AV HEIVEL
HEPIKEG WPEG O€ OEPUO Kal LYPO TEPIBANNOV.

53 Av agnoete Ta VAIKA padi yia ToAAR wpa, avamd@eukta Oa mpokuYel kamota aAAnAemnidpaon,
€101kd TG Pé€peg pe vPnr) Beppokpacia i TOANR vypacia

54 Mn xpnOIHOTIOLEITE UYPA LAIKA OTTWG ppouTa.

55 Na mpooBétete Enpol¢ kapmoug i otagideg petd amd o alevpt

56 Anogaociote mote OéNeTE va ival €Tolpo To Ywii oag, m.y. oTig 18:00.

57 Agite Tt wpa givat twpa, m.x. 07:00.

58 Ynohoyiote tn Siagopd petady Twv SUo Xpovwy, Tx. 11 WPEG.

59 XpNOIUOTOINOTE TA KOUMTTIA + KAl - Y1a va aAAAEETE TOV XpOVO TIoU avaypd@eTal oTnv 00ovn
amod Tov XpOVOo TOU TIPOYPAUMATOG OTOV XPOVO TTou HOAIG uTtoloyioaTte (.. 11 wpEg).

60 Mg kdBe matnua pelwveTal - ) au€AveTal + 0 AVAYPAPOUEVOC XPOVOC Katd 10 Aemtd

61 Agv PUMOPEITE VA HEIWOETE TOV XPOVO KATW ATIO TOV XPOVO TTPOYPAUMUATOG.

62 O péyloTtog SuvaTog xpdvog TToU UITOPEL va avaypa@ei oTnv 006vn gival 13 Wpeg.

& EKKINHXZH THX XYXKEYHX

63 MNATAOTE TO KOUWTTI &35 YIA VO EEKIVIOETE TO TTIPOYPAUUA.

64 H ouokeun Ba nxnoeL.

65 H 08dvn apyilel tnv avtiotpo®n PETPNON, KAl LETA, OTAV OAOKANPWOE(, aKOUYETAL TOVOG (i),

66 Av XpNOLUOTIOLEITE TO MPOYPApHa 3, To (Upwpa Oa apyioel petd amd 30 Aemtd, Kal To
S1aotnpa auto Ta uhikd Beppaivovrat.

67 Pite pia patid otn 0N (amo 1o mapdbupo) petd amd 1o (Upwpa Twv 30 AemTWVv.
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68 Av Seite UNKA va €xouv KOANROEL 0TA TOIXWHATA TOU OKEVOUG PWHIOU, AVOIETE TO KATTIAKI,
EVOWMATWOTE Ta 0TN {UUN PE HIa OTIATOUAA KAl UETA KAEIOTE TO KATTAKL.
69 Z00TE POVO TA TOLXWHATA YIA VA ATTOPUYETE TOV avadeuThpa.
& TEAEIQXATE;
70 Tia va OTOPATAOETE TN GUCKEUT, TIATHOTE TO KOUMTT &5, KAl KPATAOTE TO MATAMEVO Yld 2
SevutepoAenta.
71 Na AploTa AmoTEAECUATA, APAIPECTE TO YW APECWE LOAIG Eival £TOIHO.
72 Av € OTOPATIOETE TN OUOKELN, Oa Kpatioel To Ywpi {€0TO yia pia wpa.
73 Metd Ba nxnoel 10 popéc, kal Ba ofnoel.
74 ATIOCUVGEOTE TN GUOKEUN aTd TO PEVUA.
3¢ Otav Ba onNKWOoEeTE To KAMAKL Ba Pyet aTpd¢ Kat {e0TOC agpag.
75 Na @opdte yavTia ¢oupvou.
76 Avoi€te To KaTAKIL.
77 XpnOIMOTOINOTE TN XElPoAafn yia va TpaBnéeTe mpog ta mavw To OKEVOC PwLOU KAl VA TO
Bydhete é€w amo Tn cuokeun.
78 AvamodoyupioTe To OKEVOC PWULIOU KAl AVOKIVHAOTE TO Yl Va EEKOANNOEL TO YW,
79 'lowg xpelaoTei va BubiceTe MEPIUETPIKA OTO OKEVOCG PWHIOU HIa TTUPIHOXN TTAACTIKH 1) EUALVN
OTIATOUAQ.
80 AKOUMTTAOTE TO YW TAVW 0TN OXAPA YIa VA KPUWOEL yia 20-30 AemTA TPOTOU TO KOYETE.
81 AKOUUTTOTE TO OKEVOG YWHIOU OTNV EMQPAVELIA BEPUIKAGE TTPOOTAGIAG.
82 BePaiwbeite mwg o avadeutnpag BpiokeTal akopa HEoa 0TO OKEVOG PWHIOU.
83 Av 0 avadeuTiipag gival péoa oto Ywi, EEKOANAOTE TOV amd To Ywpi e TAAOTIKA 1) EVAVN
OTIATOUAQ.
84 NpoTou XpnotponolnoeTe EavA Tn GUOKEUN, AQNOTE TN VA KPUWOEL Kat KaBapioTe tnv.
85 Av n ouokeun gival urtepBoAikd Beppury, n 006vn Ba gp@avifel pVUPA CEANUATOC.
@ &npol¢ Kapmmoug, OTAPISEC, KA.
86 O1 Enpoi kapmoi, ot oTaPideg KAT. Katd Kavova mpooTiBevtal Katd To SeuTepo (UpWUA.
87 H ouokeun Ba nxrioet 15 opég otav ta BEAeL
88 Ot tévol (umim) akolvyovTal TIEPITTOU 22 AeTTd HETA amd TNV £vapén Twv MPoypappdTwy 1 Kat
5, aANA 47 AemTd peTd and tnv évapén Tou mpoypdupaTog 3.
89 AuTij n Aeltoupyia 1oxVel pévo yla ta mpoypdupata 1, 3, kai 5.
90 Av XpnOIHOTIOLEITE PPOUTA 1] AAXAVIKA, OKOUTIOTE T UE XapTi koulivag.
91 H ouokeun Ba nxrioet 15 popég otav ta BéAey;
92 Avoi€te TO KATAKI.
93 Naomahiote TN {UUN HE Ta VEA LAIKA.
94 K\eioTe TO KATAKL.
& TATPOIrPAMMATA
1 Baoika (basic)
MNa am\é dompo Ywi,  ouvtayég mou Baciovrtal o€ {UPN AUKOU YPwHIOU.
2 FaAAikoU tumov (French)
MNa Ywpi yaAAikoL TUToU, LE o eAa@PLd cUoTACN Kal TTlo Tpayavr kopa. Ot cuvTay£g mou
appolouv o€ autd To MPAYPAMUA, KATA Kavova S xpnotomololv outupo (1) papyapivn) oute
YAaha. @a mapapeivel pPECKO yla AiyeG WPEC.
3 oAikn¢ dAeonc/mAnpeg (wholewheat/wholemeal)
To BapUtepo alevpt xpetaletal mpoBépuavon yla mepimou 30 Aemtd MPoToU apyioel To (UYwWHA.
O @pavt{OAec Katd Kavova ival Tmo HIKPEG KAL TIO CUMTIAYEIC. XTNV TEPIMTTWON Toug N XPrion
Tou Xpovodilakontn &g gival TOAU KaAn.
4 kéiK (cake)
Ma cUVTAYEC Yia KEIK KAl KOUPKOUTL, avTi yia {Upn, 601ou cuviBw g XpNOIHOTTOLETAL PUTTEIKIY
TIAOUVTEP 1 HAYELPIKN 005a yia TO OUCKWHA, avTi yla paytd.
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5 YAUKO (sweet)
MNa cuvtayég o YAUKOU PwLov, OTTIOU CUXVA TIEPIEXOVTAL PECKA N amoénpapéva gpouTa.
6 {opn (dough)
AuTd XPNOIUOTIOLEL TN CUOKEUN WG UNXAvnua avapeignc/Upwong.
Apaipéote Tn {UPN apéowc POAIG OAOKANPwOEL TO TPOYpPAUKA.
ZEPOUOKWOTE TNV ME TIC YPOOIEC 0AC, OKETACTE TNV KAl AQHOTE TN VA POUOCKWOEL Yia S€Ka AeTTdA
TIEPITTOU TIPIV TNV KOYETE/TTAACETE.

7 pappelada (jam)

Autd mpoBeppaivel Ta LAIKA, petd Ta Bpadlel. Apriote dgpBovo xwpo yia Tn papuerdda mou Ba
am\wBei katd to Bpacpo. Av n papperdda eloxwprogl oTn cuokeur, &€ Ba kabapicel eukola.
3¢ Mpooé€te — n KauTH papueAdda pmopei va MPOKAAEDEL AOXNHO £YKAUA.

8 oavtoutt¢ (sandwich)

Autd mapaokevdlel @pavT{ONEG e apalr] cUCTAON KAl AETITH KOPQ, ISAVIKEG Yl TNV TTAPACKEUN
OAVTOUITG.

9 Xwpig yhoutévn (gluten-free)

To Ywpi xwpic yYAoutévn xpnotuomolei AAEG ouaieq yia va Swaoel ehaoctikdtnta oTn Oun. To
Ywui givat mo cupmayég kat mo adpo amd To Pwi He okANPO alelpl.

10 ypriyopo ynoipo | (fastbake I)

11 ypriyopo Ynoipo Il (fastbake II)

AuTéc ival mapaAlayég Tou Bactkol MPoypAUHATOC, HE MEWHEVO XPOVO (UUWHATOC,
(POUOKWHATOG KAl PNOIHATOG.

MePIKOTITOLV TOUG XPOVOUC TWV TIPOYPAUUATWY KATA 55 Kat 80 Aemtd avtioTolxa.

Ot @pavTlOAeG eival LIKPOTEPEG, IO CUPTTAYEIC KAl TIIo adpég am' O,TL cLVAOWG, Kal Ta TPOcHeTa
UAIKA (0Taideg, Enpoi kapmoi KAT.) Aiwvouy, 1) KatavéuovTal avioa.

12 €181KO (speciality)

Autd To mpdypappa €xel oxedlaoTei e181KA yia cuvtayr Ywiiov Bovng.

@ YAIKA

alevpt

O tUTo¢ aAeuplol IOV XPNOIUOTIOIE(TAL £XEL ONUACIA. AEV UTTOPEITE VA XPNOILOTIOINOETE «KOIVO»
aAelPL Yla TNV TAPACKEUN PWHIOU. AYyopdoTe ANEUPL UE TNV EVOEIEN «OKANPO» i} «PWULIOU» OTNV
ovopaacia Tou. To o cuvnOIopéVo KaTA Kavova dlatiBetal otnv ayopd wg okAnpd Aeukd alevpl.
AuTd Ta aAEVPLA TTOU Eival «OKANPA» 1 «PWHUIOU» TIEPIEXOUV TIEPIOCOTEPN YAOUTEVN aTTd Ta
ouvnOiopéva alelpla payelptkic. H yAouTévn gival n mpwteivn mou Sivel 0To Pwui T
XOPAKTNPEIOTIKA Tou Soun Kat cuotaon. Katakpatd to Sioeidio Tou avBpaka mou mapdyeTal
anmo TN Hayld, Kat £€T0L TPOCBETEL TNV ENACTIKOTNTA 0T UMN.

AaA\a alevpla Ywpiov

Y€ QUTA CUYKATAAEYOVTAL TO OKANPO HaUpOo aleVpl, To OKANPO TTANPEG AAEVPL KAl TA AAELPLA
OMIKNG AAEONC YIA TNV TTAPACKELT PWHIOU. AUTA £XOUV LIKPOTEPN TIEPLEKTIKOTNTA YAOUTEVNG ATTO
TO OKANPO AeukS alelpl. Ot pavpeg pavt{oleg cuvrBwC ival TTo MIKPEG KAl TTLO CUMTTAYEIG armo
TIG AOTIPEG PPAVTLOAEG. [EVIKA, AV AVTIKATACGTHOTE E OKANPO AEUKO OAEVPL TO GO HAUPO
aAeLPL OTIC CUVTAYEC, UTTOPEITE va QTIAEETE Pwi pe YeLON «Uavpou YwHIoU» Kal cUoTAoN
«AEUKOU PWHIOU».

paya

1 H payid givat (wvtavédg opyaviopdc. Av n payld Stabétel uypaoia, Tpo®n Kat BepuotnTa,
anmodeopevel S10&gidlo Tou AvBpaka, To ommoio oucKwvel TN COUN.

2 JuVIOTOUUE TN Xprion «amo&npapévng evepyng COUNG», IOV €ival yvwoTr Kal wg «Enpn evepyn
COun», KAl WG «oTtypiaia QOuN» R wg «€nPEn Hayld eUKOANG AvAPEENG». Ot HaYLEC QUTEC
mwAoLVTAl CUVHRBWC 08 PAKENAKIA TV 7 ypaupapiwv kat 8e xpetdletal va Tig StaAoeTe
mpWTa o€ vepo.

3 Av 8gv XpNOILOTIOINCETE OAN TN HAYLA ATTO TO GAKENAKL, OON UEVEL TIETAETE TNV.
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4 Mnv XpNOIUOTIOLEITE PPEOKIA HaYId 1} payld kovoépPag — Sev eival KATAANAEG yia Tn
OUOKEUN 0.
5 EAéyxeTE TNV «nuEPOopNnVia AfENG» 0TO PAKEAAKL TNG HAYIAC.
6 Mmopei, akopa, va deite paytd «taxeiag S5pAong» i yla «apTOMAPACKEUAOTEG — AUTEG Eival
€€AIPETIKA IOXUPEC MAYIEC TIOU POUCKWVOULV TN CUUN €wg Kat 50% 1o ypriyopa. Av SeiTe auTéqg
TIG HOYIEG, B XPEIAOTEI VA TIEIPAUATIOTEITE PEXPL VA TIETUXETE TA IOAVIKA amoTeEAéOUATA. Oa
UIToPOoUCATE Va EEKIVIOETE XPNOIUOTIOIWVTAG TEG UE TA TTPOoypAppata 10 kat 11.
vypo
1 Ta vuypd UAIkd cuvnBwG gival vepd f YAAQ, 1 PElypa auT®V TwV SUO UAIKWV.
2 To vepo KAVEL TNV KOpa Tpayavr). To ydAa KAVEL TNV KOPA TTO PAAAKT).
3 To vepd/yaha Ba mpémel va givat (eoto (20°C-25°C/68°F-77°F).
4 Mepikég ouvtayég Béhouv xAlapd vepod (BnA. 35°C-50°C/95°F-122°F), yia va emTaxuvOei n
Siadikaoia. Movo ot payiég taxeiag Spdong ivat KatTdAANAEG yia autr Tn Beppokpaacia.
5 Mnv xpnoluoTolEiTe YAAA PE TOV XPOVOSIAKOTITN.
BoUTupo/Aimog
Autd kdvouv o palakn Tn QOUN, BeATiwvouy Tn yeuon Kal S1atnpolv TV uypacia, £ToL TO Pwi
Slatnpeital ppéoko yia meplocdTePo Kalpd. H papyapivn 1 1o eAaidédado pmopouv va
XxpnotpomoinBouv avti yia foutupo, alld Sev gival e§i0ou AMOTEAECUATIKA.
Mnv XpnGoLUOTIOLEITE TTPOIOV EMANEIPNG HE XapUnAd Mimapd.
Caxapn
H Caxapn tpo@odotei Tn payld, mpooBétel yelon, uen kal Bondd va okoupUVel N kKOpa. Mepika
@aKeNAKIA payldg Sev xpetdlovtat {Axapn yia va OUCKWOOULV.
Mmopeite va XxpnotlomolnoeTe HENL, O1pOTL, 1) peAdoa avTi yia {axapn, e TNV mpoUmobeon va
puOuioeTe avaAOywg To UYPO UAIKO.
MnV XpNOIUOTIOLEITE TEXVNTEG YAUKAVTIKEG OUCIEG.
aldtt
To alatt mpooBétel yeuon kat fonBd oTov EAeyXo TNG HAYIAC, £TOL WOTE VA N QOUCKWOEL
UTTEPBOAIKA TO YW, KAl LETA VA EEQOUOKWOEL.
avyd
Ta avyd kdvouv To Ywui To MAoUGCI0 Kal To BpenTIKO, TPooBEéTouv xpwpa kat fonbolv oTn
Sopn kat Tnv vER. Av TpooBéoeTe auyd, pubuioTe Ta undAoima Lypd LAIKA.
Botava Kat prmaxapika
AuTd prmopouv va mpooTteBouv otnv apxn, Hadi Pe Ta Bacikd LAIKA.
Ano&npapévn kavéla, mmepoptla, piyavn, HAivTavog kat BactAikog, OAa TpocBETouv yevon Kal
eVOLOQEPOV. XPNOIUOTIOINOTE TA OE PIKPEG TTOCOTNTEG (KOUTAAAKL TOU YAUKOU).
Ta ppéoka BoTava, 6w To OKOPSO KAl TO PPECKO KPEUUUSL UTTOPE( VA TIEPIEXOLV APKETO LYPO
WOTE va SlaTapd&ouv TnV I00pPOTTia TNG CUVTAYNG, EMOMEVWG PUBUICETE TO TTEPIEXOUEVO TWV
LYPWV.
ENpPoug Kapmoug, oTaPIdeC, KA.
Ta amoénpapéva @pouta Kat ot Enpoi kapmoi Ba mpémel va PihokoBovtal, To Tupi Ba mpémet va
TPiBeTAl, TA KOPUATAKIA COKOAATAG Oa TpéTel va givat AoUdeC kat Oxt odAot. Mnv mpooBétete
TTOAU HEYAAN ToodTNTA YIaTi AANMWE TO Ywii 6 Oa YOUOKWOEL.
‘Otav XpNOIUOTIOLETE PPETKA PPOUTA KAl KAPTIOUC, I0WE XPEIAOTEL VA TTIPOCAPHUOCETE AVAAOYWG
TA UYPA VAIKA.
& AIATHPHZH TOY YOQMIOY
Alatnpeite To Pwui yia Aiyeg nuépeg o Bepuokpacia Swuatiou, péca o€ TAACTIKI) COKOUAQ
(moAuBeviou) agoL NG APaIPECTE TOV AEPQl.
MNa va BAAeTe 10 Pwui 0TV KATAYUEN, TEPIPEVETE VA KPUWOEL, BANTE TO O MAACTIKH) CAKOUAA
(moAuBeviouv), apaipéote OAo Tov aépa amod Tn CAKOVAA Kal LETA OQPAYIOTE TNV.
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Mnv Badete To Pwui oTo YPuyeio. Ot XNUIKES avTISPATELC TTOU EUBUVOVTAL YA TO UITAYIATEUA TOU
PWHIOU EUVOOUVTAL TTEPIOCOTEPO OE OEPUOKPATIEC PuYEIOU.
@ OEPMOKPAZIA KOYZINAX

H ouokeun Aeitoupyei kaAUtepa o€ kouliva pe Beppokpacia 15-34°C (59-93°F).

& AIAKOINEX PEYMATOX

Av n Slakorr peuATOC SlapKETEL AiyOTEPO amd 7 AemTd, n cuokeur Oa Tnv avtiotabpioel.

Av n Slakomr peUUATOC SIAPKETEL TTEPIOCOTEPO AT 7 AeTTA, TO MPOYPAHA Oa amoTUXEL

Bydhte to Buopa amd tnv mpila, adeldote TN cUOKELN Kal KaBapioTe Tnv.

@ MHNYMATA XOAAMATOX

Av n cuokeun gival umepBolikd Bepur), n 086vn Ba epgavilel pvupa oeAaipatoc.

Ta o@daluata gival pia oglpd amnd Sidgopa ypdupata ri/kat aplOpoug.

Ma va OTAPATAOETE TN OUOKEUN, TTATAGOTE TO KOUWTT %85, KOl KOATHOTE TO TTATNMEVO Yid 2

Seutepolenta.

A@ROTE TN CUOKEUN VA KPUWOEL, KAl PETA TpooTiadnoTe avd.

Av Sgv yivel KATL pe auTd, TOTe n ouokeun Sev umepBepuaivetar, alAd éxel BAARN.

@ OPONTIAA KAl XYNTHPHZH

1 BydAte 0 BUopA TNG CUOKEUNG amo TNV Tpila Kat a@roTE TNV VA KPUWOEL.

2 Av o0 avadeutripag €xel KOANOEL 0TO OTEAEXOC TOU, YEUIOTE TO OKEVOC PwLoL pe (e0TO vePS
Yla va JAAAKWOoOoULV Ta KatdAotma tng (OUNG Kal va UmopEoel 0 avadeuThpeg va agalpedei.
Mnv Tov a@noeTe va HOUNIACEL.

3 Av TO ECWTEPIKO TOU AVASELTHPA £XEL KOMNOEL e ANEVPL, LOUNIAOTE TO pE (0TS VEPO, Kal
peTa kabapiote Tov pe EUAvn odovtoyhuida.

4 YKOUTTIOTE ONEC TIG ETTIPAVELEG UE Eva KaBapO Bpeypévo mavi.

5 MAUveTE O0TO X€PL TO OKEVOC PWHIOU KAl TOV avadeuTtrpa, EEMAUVETE TA KAl OKOUTTIIOTE TA.

@) Mmopeite, av BéNeTE, va TAUVETE AUTA Ta £APTANATA OTO TTAUVTHPLO THATWV.

6 Bahte Tov avadeuTripa, HOvo Tou, Og TURKA TNG BAKNG yla Ta paxaipomipouva.

7 To akpaio mepIBANNOV Péoa OTO TTAUVTHPIO TIATWY UITOPEL VA ETTNPEACEL TA ETTIPAVEINKA
@wipiopata.

8 Edv mpokAnBei pBopd ota e€aptripata amd to mMuvThplo mdtwy, Oa givat otnv e§wTepikn
TOUG EPPAVION HOVO, dev Ba eMNPeaoTei N AelToupyia TNG CUCKEUNG.

@ XYNTATEX

1 MoAhoi e€wtepikoi mapdyovTteg emnpealouyv Tn YEUON KAl TNV VPN TOU Ywiiol oag (.. o
TUTOG TNG MAyLdg, o TUTTOG Tou aleuploy, o TUTog TnG {dxapng, n Beppokpacia Tng koudivag,
aKOMA Kal N Tieon Tou aépa Kal 1o UPog mavw amd t BdAacoa).

2 O1 ouvTayEéC TTOU TIAPEXOVTAL £XOUV OXESIAOTEL EIGIKA YA TN CUYKEKPIUEVN CUOKEUN.

3 Av B€NeTE va TIEIPAPATIOTEITE, XPNOIMOTIOINOTE TIG CUVTAYEG WG 00NYy0, SoKIpdoTe Ta
ATOTEAEOUATA KAl KPOTAOTE ONUEIWOELG.

4 Kalo Ba ritav va aralete éva mpdypa KAOe opd oUTwE woTe va EEPETE TL eVOUVETAL YA TO
QTTOTENECHA TIOU ETITUYXAVETE.

5 Av éxete 16N OUVTAYEC PWHIOY, 1 EXETE BPEL ouVTAYEG O AANA EVTUTIQ, CUYKPIVETE TEC MIE TIG
ouvtayég mou Sivovtal 6w, yia va Seite molo mpdypappa va SOKINACETE TTPWTA, PETA
TIEIPAUATIOTEITE PEXPL VA TIETUXETE TA MBOUUNTA amoTeEAEOUATO.

6 ‘Otav xpnolpomoleite AAEG cuvTayEg, SiveTe TPOOOXN OTIC TOCOTNTEC. A TNV MPWTN SOKIUN,
Un YEMIOETE TO OKEVOC YwHIOL TAvw ard To £va TETAPTO, KAl OE Kapia mepimtwon ox1 mavw
amnod 1o éva Tpito. Av yepioeTte uTEPBOAIKA TO OKEVOG PWHLOU, TA UNIKA UTTOPEL va KAOUV TTIAVW
oTNV avtioTaon Kal va BoUAWGCOUV TO UNXAVIOUO Kivnong.

7 Oa pémel oMWOSAMOTE va MPOCO£0ETE TA UAIKA LE TN OWOTH CEIPA.

8 Ta éxoupe aplOunoel yia va oag SIEUKOAUVOULE.
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& POBAHMATA
T0 Pwpi EePoVuoKwWaoE
H {Oun mpémel va ftav moAu vypr). MelwoTe eEAa@pwg To LYPO TNG CLUVTAYNG. AV
Xpnotpomoldnkav ¢pouta, iowg Sev gixav OKOUTIOTE! KAAA.
Av a@roeTe TO YW HECA OTO OKEVOG PWHIOU OG0 KPUWVEL, N UYpacia mou Snuioupyeital Katd
TO Yoo pmopei va amoppoendei Eava amd to Pwi.
To aleUpt umopei va gixe AAeOTEI TTOAU XOVTPO. AOKIHACTE AAEVPL AAECUEVO TTIO YIAD.
T0 Pwpi & poUOoKwWOoE
01 TTOOOTNTEG TWV UAKWV NTav AdBoc¢ — n akpifela gival amapaitntn.
H payta givat pmayidtikn — eAéy&te TV nuepounvia AnEng.
TO ECWTEPIKO TOU PWHIOU gival TTOAU uypo
H {Oun mpémel va fitav moAu vypn.
To aleUpt pmopei va Atav oAU okAnpo. Auto To TPORANUA UTOPE( va TTPOKUPEL e aleVpL
oikaAng, mMToupdAeuPO Kal TANPEG AAEUPL. AVTIKATAOTHOTE £Va PEPOG TOU OKANPOU aAELPLOU HE
AeuKO alevpl.
TO PwHi POUCKWOE TAPa TOAU
Mmopei va xpnotgomoijoate mapa moAAA payld, SOKIHACTE VA TN PEIWOETE EAAPPWG.
H unepPolikn moodtnta {axapng Umopei va emtaxVVvel UTEPBOAIKA T HaYId Kal KOTA GUVETTEL
TO Ywii va @ouokwoel UTEPBOAIKA. AOKIHAOTE VA HEIWOETE TNV ToodTnTa TG (Aaxapng. Av
mpooBéTteTe YAUKA/{axapwdn LAIKA 6TTwG amoénpapéva @pouTa, HENL 1| HENGOQ, HEIWOTE
avaloywg tnv moodtnta TG {Aaxapng.
H {Oun mpémel va ftav moAu vypr). MelwoTe eEAa@pwg To LYPO TNG CLUVTAYNG. AV
Xpnotpomoldnkav ¢pouta, iowg Sev gixav OKOUTIOTE! KAAA.
XpNOIHOTOINOTE O XOVTPO AAeUpL. Me To PIAG aleUpl xpeldleTal Ayotepn payld ar' O,TL Je Tov
{610 TUTTO AAEUPIOUV TTOU €XEL ANECTE( TTIO XOVTPO.
To YwHi gival dvocto
AOKIHAOTE VA AUENOETE TNV TOCHTNTA TOU AAATIOU WG KAl KATA ¥4 TOU KOUTAAOU TOU YAUKOU.
MPOXTAXZIA TOY NMEPIBAAAONTOX
Mpog amoguyn mepIBAAOVTIKWV TTPOBANUATWY Kal TPoBANUATWY Lyeiag Aoyw
EMKIVOUVWV 0UCIWV aTTd NAEKTPIKEG KAl NAEKTPOVIKEG CUOKEUEG, Ol CUOKEVEG E AUTO TO
oupPolo bev Ba mpémel va amoppintovTal pe Ta Aotmd olKlakd amoppippata, alAd va
AVOKTWVTAL, VA EMAVAYPNOLHOTTOIOUVTAL I VA AVAKUKAWVOVTAL.
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo
pakiranje prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujuci slijedece:

1 Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina pa na vise i osobe
smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih sposobnosti ili osobe
koje ne raspolazu iskustvom i znanjem ako su pod nadzorom ili
rade po uputama, te razumiju uklju¢ene opasnosti. Djeca se ne
smiju igrati s uredajem. Ci$¢enje i odrzavanje ne smiju vrsiti djeca
ako nisu starija od 8 godina i moraju biti pod nadzorom. Drzite
uredaj i kabel van dosega djece mlade od 8 godina.

2 Nemojte prikljucivati uredaj putem tajmera ili sustava za daljinsko
upravljanje.

A\ Povrsine uredaja ¢e postati vruce.

3 Ako je kabel o3tecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga

zamijeniti proizvodac, ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.
& Nemoijte uranjati uredaj u tekucinu.
4 Nemojte koristiti uredaj blizu ili ispod zapaljivih materijala (npr. zavjesa).
5 Nemojte stavljati poklopac ili neki drugi predmet na uredaj.
6 Iskopcajte uredaj iz uti¢nice kad ga ne koristite, prije pomicanja i ¢is¢enja.
7 Nemojte koristiti dijelove ili dodatke drugih proizvodaca.
8 Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.
9 Nemojte koristiti uredaj ako je oStecen ili neispravan.
10 Za zaustavljanje uredaja pritisnite tipku 5 i drZite je pritisnutom 2 sekunde.
isklju¢ivo za kué¢nu uporabu
ﬁ* PRIJE PRVE UPORABE
Ocistite uredaj, kako biste uklonili prasinu nastalu tokom proizvodnje, itd.
@& NACIN RADA - UKRATKO
1 Odaberite recept.
2 Stavite sastojke u kalup za kruh ispravnim redoslijedom - to je vrlo bitno.
3 Stavite kalup za kruh u uredaj i zatvorite poklopac.
4 Za odabir programa (1-12), koristite se tipkom izbornika .
5 Za pomicanje strelice na gornjem dijelu zaslona na svijetlu {3, srednju J& , ili tamnu IR boju,
koristite se tipkom za boju korice (IR R.
6 Za pomicanje strelice na donjem dijelu zaslona na malu 3 (500 g), srednju 7 (750 g), ili veliku
73 (1 kg) koli¢inu, koristite se tipkom za veli¢inu 73/ 3.
7 Za postavljanje tajmera (opcionalno), koristite se tipkama + i -.
8 Za pocetak programa pritisnite tipku 5.
9 Na zaslonu ¢e se odbrojavati preostalo vrijeme, a po zavrsetku rada ¢e se oglasiti zvucni
signal.
3¢ Nakon zvu¢nog signala, uredaj ¢e odrzavati toplinu jedan sat, kod programa 1,2, 3,5, 8,9, 10
11.
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crtezi 5 Sarke 10 mijesalica
1 poklopac 6 pogonska jedinica 11 kalup za kruh
2 rucka 7 spojnica s oprugom 12 osovina
3 prozor¢ic¢ 8 indikatorsko svjetlo A veli¢ina
4 otvori za prozracivanje 9 tajmer WV boja korice

& PRIPREMA:
10 Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu.
11 Ostavite najmanje 50 mm prostora oko uredaja.
12 Otvorite poklopac.
13 Uz pomo¢ rucke povucite kalup za kruh prema gore kako biste ga izvadili iz uredaja.
14 Postavite mijesalicu na osovinu na dnu kalupa za kruh.
15 Osovina i otvor na mijesalici imaju oblik slova D.
16 Pripremite resetkasti pladanj (za kruh), podlosku otpornu na toplinu (za kalup za kruh) i
rukavice za pecnicu.
18 Vazno je sastojke pazljivo izmjeriti.
19 Koristite istu Zlicu za mjerenje za sve sastojke.
20 Poravnajte razinu zlice straznjim dijelom noza.
21 Nemojte koristiti vr¢ za mjerenje; elektronske vage su puno preciznije, stoga izmjerite tezinu
vodu.
22 1 mililitar vode tezi 1 gram; stoga prikazujemo vodu u receptima u gramima (g), a ne u
mililitrima (ml).
23 Ako ipak Zelite koristiti vr¢ za mjerenje, 1 mililitar vode tezi 1 gram; mozete zamijeniti grame
"g" s mililitrima "ml", ali rezultati mozda nece biti dosljedni.
24 Ako koristite neki recept koji ste nasli drugdje, zamijenite mililitre (ml) vode gramima (g) za
tocnije mjerenje.
25 Vazno je dodati sastojke ispravnim redoslijedom.
26 Numerirali smo ih, kako bismo Vam pojednostavili rad.
27 Prvo dodajte tekucinu.
28 Obicno je to voda, ali moze biti i mlijeko i/ili jaja.
29 Voda/mlijeko moraju biti topli (20°C-25°C/68°F-77°F).
30 I vruca i hladna voda ce sprijeciti djelovanje kvasca.
31 Dodajte secer i sol, po potrebi.
32 Dodajte vlazne sastojke: med, sirup, melasu...
33 Dodajte suhe sastojke: brasno, mlijeko u prahu, aromati¢no bilje, zacine...
34 Na kraju, dodajte suhi kvasac (ili prasak za pecivo/sodu bikarbonu).
35 Stavite ga na vrh i nemojte dozvoliti da se ovlazi, jer ¢e poceti djelovati prebrzo.
3¢ Ako koristite tajmer, jos je vaznije da su kvasac i voda dobro odvojeni.
36 Orasasti plodovi, grozdice, itd. normalno se dodaju tijekom drugog dijela mijesanja tijesta.
& PUNJENJE
36 Ocistite kalup za kruh od eventualnih rasutih sastojaka.
37 Spustite kalup za kruh u uredaj.
38 Mozda Ce biti potrebno lagano okrenuti pogonsku jedinicu kako bi se kalup mogao postaviti.
39 Zatvorite poklopac.
@ UKLJUCENJE
40 Stavite utikac u uti¢nicu.
41 Uredaj Ce se oglasiti zvu¢nim signalom.
42 Zaslon prikazuje 1P (program 1, sa srednje pe¢enom koricom), potom 3:20 (trajanje
programa).
43 Za odabir programa (1-12), koristite se tipkom izbornika g~
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& BOJA KORICE

44 Za pomicanje strelice na gornjem dijelu zaslona na svijetlu {3, srednju 3K , ili tamnu IR boju,
koristite se tipkom za boju korice (IR R.

3¢ svijetla {3 (zaslon =}_), srednja B (zaslon =1 ), tamna X (zaslon =} )

45 Ova funkcija radi samo s programima 1, 2, 3 i 5.

@ VELICINA

46 Za pomicanje strelice na donjem dijelu zaslona na malu 1z (500 g), srednju {3 (750 g), ili veliku
73 (1 kg) koli¢inu, koristite se tipkom za veli¢inu 73/ 3.

47 Ove veli¢ine su priblizne; mislite na njih kao mala, srednja i velika.

48 Ova funkcija radi samo s programima 1,2, 3,51 8.

& TAJMER

49 Ako ne koristite tajmer, predite na tocku 63.

50 Koristite tajmer za postavljanje vremena kraja pecenja do 13 sati unaprijed (ukljucujudi i
vrijeme recepta).

51 Ova funkcija radi samo s programima 1, 2, 3i 5.

52 Nemojte koristiti tajmer s receptima koji sadrze svjeze mlijeko, jogurt, sir, jaja, voce, luk ili bilo
Sta Sto bi se moglo pokvariti ako se ostavi nekoliko sati na toplom, vlaznom mjestu.

53 Ostavljanje sastojaka zajedno u duljem vremenskom razdoblju neizbjezno ¢e uzrokovati neko
uzajamno djelovanje, posebice tijekom vruceg ili vlaznog vremena.

54 Nemojte koristiti vlazne sastojke kao Sto je voce.

55 Dodajte sve orasaste plodove ili grozdice nakon brasna.

56 Odlucite kad zelite da Vas kruh bude gotov, npr. u 18:00.

57 Provjerite trenutno vrijeme, npr. 07:00.

58 Izracunajte razliku izmedu ta dva vremena, npr. 11 sati.

59 Koristite tipke + i - kako biste promijenili vrijeme prikazano na zaslonu od vremena programa
do vremena koje ste upravo izracunali (npr. 11 sati).

60 Svaki pritisak ¢e smanijiti - ili povecati + prikazano vrijeme za 10 minuta.

61 Ne mozete smanijiti vrijeme na krace od vremena programa.

62 Maksimalno vrijeme koje se moze prikazati na zaslonu je 13 sati.

& POKRETANJE UREDAJA

63 Za pocetak programa pritisnite tipku p.

64 Uredaj ¢e se oglasiti zvu¢nim signalom.

65 Na zaslonu ¢e se odbrojavati preostalo vrijeme, a po zavrsetku rada ce se oglasiti zvu¢ni
signal.

66 Ako koristite program br. 3, pocetak mijesanja tijesta bit ¢e odgoden za 30 minuta, dok se
sastojci ne ugriju.

67 Pogledajte tijesto (kroz prozorci¢) nakon 30 minuta mijesanja tijesta.

68 Ako na zidovima kalupa za kruh primijetite neke sastojke koji se nisu umijesali, otvorite
poklopac, ostruzite ih i vratite u tijesto uz pomo¢ lopatice, potom zatvorite poklopac.

69 Ostruzite samo zidove kako biste izbjegli mijesalicu.

& JESTE LI ZAVRSILI?

70 Za zaustavljanje uredaja pritisnite tipku % i drZite je pritisnutom 2 sekunde.

71 Za najbolje rezultate, izvadite kruh ¢im je pecenje zavrseno.

72 Ako ga ne zaustavite, uredaj ¢e odrzavati kruh toplim jedan sat.

73 Potom ce se oglasiti s 10 zvucnih signala i iskljucit ce se.

74 Izvucite utikac iz uti¢nice za napajanje.

3¢ Kad podignete poklopac izlaze para i vrué zrak.

75 Nosite rukavice za pecnicu.

76 Otvorite poklopac.
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77 Uz pomoc rucke povucite kalup za kruh prema gore kako biste ga izvadili iz uredaja.

78 Preokrenite kalup za kruh i protresite ga kako bi se kruh odvojio.

79 Moze biti potrebno provudi plasti¢nu ili drvenu lopaticu otpornu na toplinu oko unutarnjeg
dijela kalupa za kruh.

80 Stavite kruh na reSetkasti pladanj i ostavite da se ohladi 20-30 minuta prije rezanja.

81 Stavite kalup za kruh na podlosku otpornu na toplinu.

82 Provjerite je li mijesalica jos uvijek u kalupu za kruh.

83 Ako je mijesalica u kruhu, izvadite je iz kruha uz pomo¢ plasti¢ne ili drvene lopatice.

84 Prije ponovnog koristenja uredaja, ostavite ga da se ohladi i ocistite ga.

85 Ako je uredaj previse vru¢, na zaslonu e se prikazati poruka o pogresci.

& orasasti plodovi, grozdice, itd.

86 Orasasti plodovi, grozdice, itd. normalno se dodaju tijekom drugog dijela mije3anja tijesta.

87 Uredaj ¢e se oglasiti s 15 zvucnih signala kad ih je potrebno dodati.

88 Zvucni signali se ¢uju otprilike 22 minuta nakon pocetka programa 1 5, i 47 minuta nakon
pocetka programa 3.

89 Ova funkcija radi samo s programima 1, 3i 5.

90 Ako koristite svjeze voce ili povrce, osusite ga kuhinjskim papirom.

91 Uredaj ¢e se oglasiti s 15 zvucnih signala kad ih je potrebno dodati:

92 Otvorite poklopac.

93 Pospite nove sastojke preko tijesta.

94 Zatvorite poklopac.

& PROGRAMI

1 osnovni (basic)

Za osnovni bijeli kruh, ili za recepte koji se zasnivaju na tijestu bijelog kruha.

2 francuski (French)

Za francusku vrstu kruha, s lakSom teksturom i hrskavijom koricom. U receptima koji odgovaraju
ovom programu obi¢no se ne koristi maslac (ili margarin), niti mlijeko. Ostaje svjez samo
nekoliko sati.

3 kruh od integralnog pseni¢nog brasna/od cjelovitog zrna (wholewheat/wholemeal)
TeZe vrste brana neophodno je zagrijati oko 30 minuta prije mije3anja tijesta. Struce ¢e biti
manje i gusce. Uz upotrebu tajmera ne dobijaju se dobri rezultati.

4 kolaci (cake)

Zarecepte za kolace i tekuca tijesta u kojima se obi¢no koristi prasak za pecivo ili soda bikarbona
kao sredstvo za dizanje tijesta, a ne kvasac.

5 slatki (sweet)

Za recepte za slatki kruh, koji ¢esto sadrzi voce ili suho voce.
6 tijesto (dough)
Ovaj program koristi uredaj za miksiranje/mijesanje tijesta.
Izvadite tijesto ¢im se program zavrsi.
Spljostite tijesto Sakom, pokrijte ga i ostavite da se odmori desetak minuta prije nego $to ga
pocnete rezati/oblikovati.

7 dzem (jam)

Ovim programom se prethodno zagrijavaju sastojci, potom se kuhaju. Ostavite dovoljno
prostora, jer se dzem Siri kod kuhanja. Ako dzem ude u uredaj, bit ¢e ga vrlo tesko odistiti.
3¢ Budite oprezni - vruéi dZem moze uzrokovati teske opekline.

8 sendvic (sandwich)

Ovaj program pravi Strucu lagane teksture s tankom koricom, idealnu za pravljenje sendvica.

9 bez glutena (gluten-free)

Za kruh bez glutena koriste se druge tvari za dobijanje elasti¢nosti tijesta. Kruh je gusci i grublje
teksture u odnosu na kruh od ostrog brasna.
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10 brzi program | (fastbake I)

11 brzi program Il (fastbake II)

To su varijante osnovnog programa, sa smanjenim vremenom mijesanja, dizanja i pecenja.
Ovim programima vrijeme se smanjuje na 55 minuta u prvom i 80 minuta u drugom slucaju.
Struce ¢e biti manje, guce i grublje teksture u odnosu na obi¢ne $truce, a svi dodatni sastojci
(grozdice, orasasti plodovi, itd.) mogu biti zdrobljeni ili neravhomjerno rasporedeni.

12 specijalni (speciality)

Ovaj program je specijalno namijenjen za recept struce sa sladom.

& SASTOJC

brasno

Vazna je vrsta brasna koja se koristi. Ne mozete koristiti obi¢no brasno za pravljenje kruha.
Nabavite brasno s nazivom “ostro" ili “krusno”. Najcesce se to brasno u prodaji nalazi kao bijelo
ostro brasno. Ta "ostra" ili “krudna” brasna sadrze viSe glutena nego obi¢no brasno za pekarske
proizvode. Gluten je protein koji daje kruhu strukturu i teksturu. Zadrzava uglji¢ni dioksid
proizvoden od kvasca, dajudi tijestu elasti¢nost.

ostala krusna brasna

Ta brasna obuhvataju grubo crno brasno, grubo brasno od cjelovitog zrna i integralna brasna za
pravljenje kruha. Ona imaju manju razinu glutena u odnosu na bijelo o3tro brasno. Struce od
crnog brasna obi¢no su manje i gus¢e u odnosu na $truce od bijelog brasna. Uopceno, ako
zamijenite polovicu bijelog ostrog brasna crnim braSnom, mozete dobiti kruh s okusom ,crnog
kruha" i s teksturom ,bijelog kruha”.

kvasac

1 Kvasac je jedan zivi organizam. Uz vlagu, hranu i toplinu, kvasac otpusta uglji¢ni dioksid,
kojim se podize tijesto.

2 Preporuc¢amo uporabu “suhog aktivnog kvasca”, isto poznatog kao “instant suhi kvasac” ili

“suhi kvasac s brzim djelovanjem”. Obi¢no se prodaju u vrec¢icama od 7 grama i ne moraju se
prethodno otopiti u vodi.

3 Ako ne iskoristite sav kvasac u vrecici, bacite preostali dio.

4 Ne koristite svjezi ili konzervirani kvasac, jer nije podoban za rad s Vasim uredajem.

5 Provjerite datum "najbolje upotrijebiti do” na vredici kvasca.

6 Isto tako , mozZete potraziti kvasac “s brzim djelovanjem” ili “za pekace kruha”; to su zaista
kvasci sa snaznim djelovanjem koji mogu did¢i tijesto upola brze. Ako koristite ove kvasce,
morat ¢ete malo eksperimentirati kako biste postigli najbolje rezultate. Mozete poceti tako
$to Cete ih probati s programima 10 11.

tekucina

1 Tekudi sastojak je normalno voda ili mlijeko, ili njihova mjesavina.

2 Voda ¢ini koricu hrskavom. Mlijeko ¢ini koricu mekSom.

3 Voda/mlijeko moraju biti topli (20°C-25°C/68°F-77°F).

4 U nekim receptima potrebno je dodati vru¢u vodu (35°C -50°C/95°F-122°F), kako bi se ubrzao
proces. Samo kvasci s brzim djelovanjem mogu podnijeti tu temperaturu.

5 Nemojte koristiti mlijeko ako koristite tajmer.

maslac/mast

Oni Cine tijesto mekanim, poboljSavaju okus i zadrzavaju vlaznost, ¢ineci da svjezina kruha dulje
traje. Margarin ili maslinovo ulje mogu se koristiti umjesto maslaca, ali imaju manju ucinkovitost.
Nemojte koristiti posne premaze.

Secer

Secer podsti¢e djelovanje kvasca, dodaje okus, teksturu i pomaze stvaranju rumene korice. S
nekim vrstama kvasca u vre¢icama nema potrebe dodavati Secer za aktiviranje kvasca.

Mozete koristiti med, sirup ili melasu umjesto Secera, pod uvjetom da podesite koli¢inu tekuéeg
sastojka zbog kompenziranja. Nemojte koristiti umjetna sladila.
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sol
Sol dodaje okus i pomaze kontroli kvasca, kako bi se sprijecilo pretjerano dizanje kruha i nakon
toga njegovo urusavanje.
jaja
Jaja Cine kruh bogatijim i hranjivijim; dodaju mu boju i poboljsavaju strukturu i teksturu. Ako
dodajete jaja, podesite druge tekuce sastojke.
aromaticna bilja i zacini
Mogu se dodati na pocetku, zajedno s glavnim sastojcima.
Osuseni cimet, dumbir, origano, persin i bosiljak dodaju okus i obogacuju ga. Koristite ih u
malim koli¢inama (jednu ¢ajnu zlicicu).
Svjeze aromati¢no bilje kao $to su ¢ednjak i luk vlasac mogu sadrzavati dovoljno tekucine da
poremete ravnotezu recepta; stoga podesite tekuci sadrzaj.
orasasti plodovi, grozdice, itd.
Suho voce i orasaste plodove potrebno je sitno nasjeckati; sir treba naribati; ¢okoladni listici
trebaju biti listi¢i, a ne grude. Nemojte dodati previse ovih sastojaka, jer se u protivnom kruh
nece podidi.
Kad koristite svjeze voce i orasaste plodove, moze biti potrebno podesavanje tekuceg sastojka
zbog kompenziranja.
@& CUVANJE KRUHA
Cuvajte kruh par dana na sobnoj temperaturi u polietilenskoj vre¢ici iz koje je izvuéen zrak.
Za zamrzavanje kruha, ostavite ga da se ohladi, stavite ga u polietilensku vredicu, izvucite sav
zrak iz nje i hermeticki je zatvorite.
Nemojte stavljati kruh u hladnjak. Kemijske reakcije koje se deSavaju u kruhu utjecu na njegovo
brze kvarenje na temperaturama hladnjaka.
& TEMPERATURA U KUHINJI
Uredaj najbolje radi u kuhinji u kojoj je temperatura od 15 do 34°C (59-93°F).
@& PREKIDI ELEKTRICNE ENERGIJE
Ako prekid elektricne energije traje manje od 7 minuta, uredaj ¢e nadoknaditi to vrijeme.
Ako je prekid elektri¢ne energije dulji od 7 minuta, program ce se zaustaviti.
Izvucite utikac iz uti¢nice, ispraznite i oCistite ureda;j.
@& PORUKE O POGRESCI
Ako je uredaj previse vru¢, na zaslonu e se prikazati poruka o pogresci.
Pogreske ce biti oznacene slu¢ajnom serijom slova i/ili brojeva.
Za zaustavljanje uredaja pritisnite tipku 55 i drZite je pritisnutom 2 sekunde.
Ostavite uredaj da se ohladi i pokusajte ponovo.
Ako to nije uspjelo, to znaci da uredaj nije pregrijan, vec se pokvario.
@ CISCENJE | ODRZAVANJE
1 lIzvucite utikac iz uti¢nice i ostavite uredaj da se ohladi.
2 Ako je mijesalica zaglavljena u osovini, napunite kalup za kruh toplom vodom, kako biste
omeksali ostatke tijesta i omogucili vadenje mijesalice. Nemojte ga ostaviti da se moci.
3 Ako se unutrasnjost mijesalice zacepi braSnom, namocite je u toploj vodi, potom je ocistite
drvenom cackalicom.
4 Obrisite sve povrsine ¢istom vlaznom krpom.
5 Operite ru¢no kalup za kruh i mijesalicu, isperite i osusite.
Cw) Te dijelove mozete prati u perilici.
6 Stavite mijesalicu, samu, u odjeljak ko3are za pribor.
7 Ako perete u perilici, grubo okruzenje u perilici moZze utjecati na premaze povrsine.
8 Ostecenje treba biti samo kozmeticko i ne treba utjecati na rad uredaja.
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& RECEPTI

1 Mnogi vanjski ¢cimbenici utjecu na okus i teksturu Vaseg kruha (npr. vrste kvasca, brasna i
Secera, temperatura kuhinje, ¢ak i vazdusni tlak i nadmorska visina).

2 Navedeni recepti posebno su namjenjeni ovom uredaju.

3 Ako zelite eksperimentirati, koristite recepte kao vodic, kusajte rezultate i vodite biljeske.

4 Najbolje je cimbenike mijenjati pojedinacno, tako da znate $to je uzrok rezultatu koji ste
dobili.

5 Ako vec imate recepte za kruh, ili ako ste nasli recepte u drugim publikacijama, usporedite ih
s ovdje datim receptima, kako biste pronasli koji program probati prvo, potom
eksperimentirajte dok ne dobijete zeljene rezultate.

6 Budite pazljivi s koli¢cinama kad koristite druge recepte. Za prvi pokusaj, nemojte napuniti
kalup za kruh iznad otprilike jedne ¢etvrtine, sigurno ne do jedne trecine. Ako prepunite
kalup za kruh, sastojci mogu zagoriti na elementu i zapusiti pogonsku jedinicu.

7 Vazno je dodati sastojke ispravnim redoslijedom.

8 Numerirali smo ih, kako bismo Vam pojednostavili rad.

& PROBLEMI
kruh se urusio
Tijesto je mozda previse vlazno. Malo smanijite koli¢inu tekucine. Ako ste koristili vo¢e, mozda ga
niste dobro osusili.
Ako ostavite kruh u kalupu za kruh dok se hladi, to moZze prouzrociti da se kruh namoci vlagom
koja se otpusta za vrijeme pecenja.
Brasno je mozda pregrubo samljeveno. Pokusajte koristiti finije samljeveno brasno.
kruh se nije digao
Koli¢ine sastojaka su bile pogresne - to¢nost je vrlo bitna.
Kvasac je pokvaren — provjerite datum ,najbolje upotrijebiti do”.
sredina kruha je previse vlazna
Tijesto je mozda previse vlazno.
Brasno je mozda previse tesko. Ovaj problem moze se dogoditi s razenim brasnom, mekinjama i
brasnom od cjelovitog zrna. Zamijenite malo teskog brasna bijelim brasnom.
kruh se previse nabubrio
Mozda ste stavili previse kvasca; probajte malo smanjiti kolicinu.
Previse Secera moze uzrokovati prebrz rad kvasca i preveliko dizanje kruha. Pokusajte smanijiti
koli¢inu Secera. Ako dodajete slatke/Seceraste sastojke kao $to su suho voce, med ili melase,
smanijite koli¢inu Secera zbog kompenziranja.
Tijesto je mozda previse vlazno. Malo smanijite koli¢inu tekucine. Ako ste koristili vo¢e, mozda ga
niste dobro osusili.
Rabite grublje brasno. S glatkim brasnom potrebna je manja kolic¢ina kvasca u odnosu na isti tip
brasna, ali grublje mljevenog.
kruh je bezukusan
Pokusajte povecati kolic¢inu soli do ¥ cajne Zlicice.

ZASTITA OKOLISA

Da bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci u elektri¢nim
i elektronskim proizvodima, svi uredaji obiljezeni ovim simbolom ne smiju se zbrinjavati kao
nerazvrstani komunalni otpad, ve¢ se moraju prikupiti, ponovno koristiti ili reciklirati.
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rajzok 5 forgopant 10 keverélapat c
1 fedél 6 meghajtas 11 sttévekni Q
2 fogantyu 7 rugokengyel 12 tengelycsonk AR
3 fedélablak 8 lampa A méret E)"
4 szell6zényilas 9 id6zité WV kenyérhéj szine U')\

A haszndlati utasitast olvassa el és 6rizze meg; és adja tovabb a készulékkel egyiitt, ha azt %

tovabbadja. Haszndlat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.
FONTOS OVINTEZKEDESEK
Kbvesse az alabbi alapveté biztonsagi 6vintézkedéseket:

1 Az eszkozt 8 éves (vagy idésebb) gyermekek és csdkkent fizikai,
érzékszervi vagy mentalis képességekkel rendelkezd vagy
tapasztalatlan személyek csak felligyelet alatt/masok utasitasainak
megfeleléen és csak akkor hasznélhatjak, ha tisztaban vannak a
hasznalatbdl ered6 kockazatokkal. Gyermekek nem jatszhatnak az
eszkozzel. A készulék tisztitasat és karbantartasat gyermekek csak
felligyelet alatt és csak akkor végezhetik, ha 8 évesnél idésebbek.
Tartsa az eszkozt és a kabelt 8 éven aluli gyermekektdl elzarva.

2 Ne csatlakoztassa a készuléket id6zité kapcsoldhoz vagy
tavvezérlésl rendszerhez.

A\ A késziilék feliletei felforrésodnak.

3 Ha a kabel megrongalodott, ki kell cseréltetni a gyartdval, egy

szerviz munkatarsaval vagy egy hasonldan szakképzett

személlyel, hogy elkertlje a veszélyeket.
® Ne meritse a késziiléket folyadékba.
4 Ne hasznilja a készUléket gyulékony anyagok (pl. fliggonyok) kozelében vagy alatt.
5 Ne fedje le a késziiléket és ne tegyen ra semmit.
6 Huzza ki a készlléket, amikor nem haszndlja, mozgatds és tisztitas el6tt.
7 Ne hasznaljon mas kiegészitdket és tartozékokat, mint amit hozza adunk.
8 A készuléket az utasitdsokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznalja.
9 Ne mikodtesse a késziiléket, ha az megrongalédott vagy hibasan mikodik.
10 A gép kikapcsolasahoz nyomja meg a s gombot és tartsa nyomva 2 masodpercig.
csak haztartasi hasznalatra
ﬁr AZ ELSO HASZNALAT ELOTT
Tisztogassa le a gépet, hogy eltavolitsa a gyartasi port, stb.
@ A GEP MUKODESE - ROVIDEN
1 Valasszon egy receptet.
2 Tegye be a hozzavaldkat a stitéveknibe a helyes sorrendben — nagyon fontos.
3 Tegye be a stitéveknit a gépbe és zérja le a fedelet.
4 A megfelelé program kivalasztasdhoz hasznalja a > mentiigombot. (1-12).
5 Hasznélja a kenyérhéj szinét jelzé  JJRER gombot és a kijelz6én tetején lathaté nyilak
segitségével valasszon a vilagos [ 3, kdzepes JK , vagy sotét B variaciok koziil.
6 Haszndlja a kenyér méretét jelz6 173/ 3 gombot és kijelz6 aljan talalhato nyilak segitségével
valasszon a kicsi 3 (5009), kézepes 3 (7509), vagy nagy /3 (1kg) kenyérnagysagok kozil.
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7 A + és — gombokkal dllithatja be az idézitét. (vélaszthato).
8 Nyomja meg a 55 gombot a program inditdsahoz.
9 A kijelzé6 megkezdi a visszaszamlaldst majd hangjelzést ad, amikor vége van a programnak.
N Az1,2,3,58,9 10, és 11 programok esetében a hangjelzés utan a gép még egy 6ériig meleg
marad.
@ ELOKESZITES
10 Helyezze a késziiléket egy stabil, sik, h6allo felletre.
11 Legaldabb 50mm helyet hagyjon szabadon a berendezés koril.
12 Nyissa ki a fedelét.
13 A stitéveknit a fogantyunal fogva emelje ki a késziilékbél.
14 A keverdlapatot illessze rd a stitévekni aljan 1évé tengelycsonkra.
15 A tengelycsonk és a keverélapat furata D-alaku.
16 Készitsen ki egy fém talcat (a kenyérnek), egy héallé alatétet (a stitévekninek), és stitékesztydit.
18 Fontos, hogy a hozzavalokat megfelel6 aranyban adja hozza.
19 Az 6sszes hozzaval6 kiméréséhez haszndlja ugyanazt a mérékanalat.
20 Simitsa el a kanalat egy kés végével.
21 Ne haszndljon mérékancsoét - elektromos méréeszkdzok sokkal pontosabbak, igy mérje le a
vizet is.
22 1 milliliter viz 1 gramm sulyu, igy a recepteken a vizet grammban (g) adtuk meg és nem
milliliterben (ml).
23 Ha mégis ugy dont, hogy mérékancsot hasznal, ugy 1 milliliter viz 1 gramm sulyd, a gramm
"g” helyett hasznalhat millilitert "ml”, de a végeredmény nem biztos hogy egyenl§ lesz.
24 Ha mas receptet hasznal, a pontossag kedvéért a viznél hasznaljon grammot (g)a milliliter
(ml) helyett.
25 Fontos, hogy a hozzavalékat a helyes sorrendben adja hozza.
26 Megszamoztuk 6ket, hogy megkonnyitsiik a dolgat.
27 El6szor a folyékony hozzavalokat adja hozza.
28 Ez altaldban viz, de lehet tej és/vagy tojas.
29 A viznek/tejnek melegnek kell lennie. (20°C-25°C/68°F-77°F).
30 A forré és a hideg viz egyarant megakadalyozza az erjedést.
31 Adjon hozza cukrot és sét ha szlikséges.
32 Adja hozza a folyékony hozzavaldkat — méz, szirup, melasz
33 Adja hozza a szaraz hozzéavalodkat - liszt, tejpor, gydgynovények, fliszerek...
34 Végll - adja hozza a szaritott élesztdét (vagy élesztéport/szédabikarbonat).
35 Helyezze legfellilre, és ne nedvesitse meg, mert akkor tul koran kezd el kelni.
3¢ Ha az idézitével dolgozik, akkor még fontosabb, hogy az éleszté és a viz kiilon legyenek
vélasztva.
36 A magokat, mazsolat, stb. altaldban a masodik dagasztas kozben adjuk hozza.
@ BETOLTES
36 Tavolitsa el a stitévekni szélére kifolyt tésztat.
37 Engedje bele a stitéveknit a gépbe.
38 A stitévekni beillesztésekor lehet, hogy el kell forgatni a meghajtast.
39 Zarja le a fedelet.
@& BEKAPCSOLAS
40 Tegye be a dugét a csatlakoz6 aljzatba.
41 A gép hangjelzést ad.
42 A kijelz6n megjelenik az 1P (1. program, kézepesen barna kenyérhéjjal), majd a 3:20 jelzés (a
program id6tartama).
43 A megfelel6 program kivalasztasahoz hasznélja a f~] menliigombot. (1-12).
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@& KENYERHEJ SZINE

44 Haszndlja a kenyérhéj szinét jelzé IR gombot és a kijelzén tetején lathaté nyilak
segitségével vélasszon a vildagos [ 3, kozepes B , vagy sotét I variaciok kozdl.

3¢ vilagos {3 (kijelzd =1_ ), kozepes R (kijelz6 =17 ), barna R (kijelz6 =H )

45 Ez a funkcio csakaz 1, 2, 3, és az 5. programnal hasznélhaté.

& MERET

46 Hasznalja a kenyér méretét jelz6 137 3 gombot és kijelz6 aljan talalhaté nyilak segitségével
valasszon a kicsi 13 (5009), kézepes 3 (7509), vagy nagy /3 (1kg) kenyérnagysagok koziil.

47 Ezek a méretek kortlbelili értékek — gondoljon ugy rajuk, mint kicsi, kzepes és nagy.

48 Ez a funkcio csakaz 1, 2, 3, 5, és az 8. programnal hasznélhato.

@ AZIDOZITO

49 Ha nem haszndlja az id6zit6t, ugorjon a 63. pontra.

50 A stités végének beallitdsdhoz, amely akar 13 6raval késébb is lehet, hasznalja az idézitét.
(beleértve a recept Osszeallitdsanak idejét).

51 Ez a funkcié csak az 1, 2, 3, és az 5. programnal hasznalhato.

52 Ne hasznalja az id6zit6t, ha friss tejjel, joghurttal, sajttal, tojassal, gyimélccsel, hagymaval,
vagy egyéb olyan hozzavaléval dolgozik, amely megromolhat, ha tobb 6radig meleg
kornyezetben tartjk.

53 Ha hagyjuk, hogy a hozzéavaldk hosszabb ideig 6sszeérjenek, az bizonyos kdlcsénhatasokat
valt ki, féleg egy forro és paras napon.

54 Ne hasznaljon nedves hozzavaldkat, mint pl. a gyimolcs.

55 A magokat vagy a mazsolat a liszt utan adja hozza.

56 Dontse el, hogy mikor szeretné, hogy kész legyen a kenyér, pl. 18.00 6ra.

57 Nézze meg, hogy mennyi az id6 most pl. 07.00

58 Szamolja ki a kiilonbséget a két id6 kozott, pl. 11 ora.

59 A programidd atéllitdsahoz hasznalja a + és a — gombokat. (pl. 11 éra).

60 Minden gombnyomassal 10 perccel csokken - vagy né + a kijelz6 mutatdja.

61 Nem csokkentheti az idét a program ideje ala.

62 A maximalis kijelezhet6 id6 13 6ra.

@& A GEP BEINDITASA

63 Nyomja meg a i gombot a program inditdsdhoz.

64 A gép hangjelzést ad.

65 A kijelz6 megkezdi a visszaszamlalast majd hangjelzést ad, amikor vége van a programnak.

66 Ha a 3. programot hasznalja, a dagasztas nem fog beindulni 30 percig mert a hozzavaldk
még melegek.

67 30 perc dagasztas utan nézze meg a tésztat (a fedélablakon keresztiil).

68 Ha lat kiilonallo részeket a sutévekni fala mentén, akkor nyissa fel a fedelet és kenje bele
azokat a tésztaba egy fakanallal, majd zarja vissza a fedelet.

69 Csak a falon simitsa el, ne érjen a keverélapathoz.

@ KESZ?

70 A gép ledllitdsdhoz nyomja be a % gombot és tartsa nyomva 2 masodpercig.

71 A legjobb eredmény eléréshez tavolitsa el a kenyeret amint kész van.

72 Ha nem éllitja le, a gép melegen tartja a kenyeret még egy oraig.

73 Ezt kdvetéen 10 hangjelzést ad, majd kikapcsol.

74 Huzza ki a késziiléket az aljzatbol.

3¢ A fedél felemelésekor g6z és forré levegé fog kiszabadulni.

75 Viseljen sttékesztydt.

76 Nyissa ki a fedelét.

77 A stitéveknit a fogantyunal fogva emelje ki a késziilékbdl.
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78 A kenyér kivételéhez forditsa fel a stitéveknit és razza meg azt.
79 Lehet, hogy egy t(izallé miianyag vagy fakanallal koril kell vagdosnia a kenyeret a sitévekni
mentén.
80 Miel6tt felvagna, tegye a kenyeret egy fém talcara 20-30 percre, hogy kihtlhessen.
81 Tegye a suitéveknit a h6allo alatétre.
82 Ellendrizze, hogy a keverdlapat még mindig benne van-e a sitévekniben.
83 Ha a keverdlapat benne van a kenyérben, szedje ki a kenyérbdl egy mlianyag vagy fakanallal.
84 Miel6tt Ujra hasznalnd a gépet, hagyja kihdlni és tisztitsa meg.
85 Ha a gép tul forrd, a kijelzé egy figyelmeztet6 jelzést fog mutatni.
& magok, mazsola, stb.
86 A magokat, mazsolat, stb. dltaldban a masodik dagasztas kdzben adjuk hozza.
87 A gép 15-sz6r fog hangjelzést adni, amikor hozza kell 6ket adni.
88 A hangjelzés az 1. és 5. program esetében 22 perccel a program kezdete utan, viszont a 3.
program esetében 47 perccel a program kezdete utan hangzik fel.
89 Ez a funkcid csak az 1, 3, és az 5. programnal hasznalhato.
90 Ha friss gylimolcsot vagy zoldséget hasznal, tordlje meg ket konyhai torlékendével.
91 A gép 15-sz6r fog hangjelzést adni, amikor hozza kell 6ket adni.
92 Nyissa ki a fedelét.
93 Szérja ra a tésztara az Uj hozzavaldkkal.
94 Zarja le a fedelet.
@ A PROGRAMOK
1 alap (basic)
Sima fehér kenyérnek, vagy fehér kenyér alapu recepteknek
2 Francia (French)
Francia kenyértipusnak, kdnnyebb texturdval és ropogdsabb kenyérhéjjal. Ennek a programnak
megfelelé receptek nem tartalmaznak vajat (vagy margarint) vagy tejet. Csak egy par éraig
marad friss.
3 teljes kiorlési kenyér (wholewheat/wholemeal)
A nehezebb lisztet dagasztas elétt 30 percig fel kell melegiteni. A kenyércipé altalaban kisebb és
strlbb. [d6zitével nem lehet jol elkésziteni.
4 siitemény (cake)
Suteménynek inkdbb, mint tésztdnak, altaldban sttéporral vagy siité szodaval és nem élesztbvel,
mint kelesztd.
5 édesség (sweet)
Edesebb kenyér recepteknek, friss és szaritott gyiimdlccsel.
6 tészta (dough)
Itt a gépet keverdként/dagasztoként hasznaljuk.
Tévolitsa el a tésztat amikor a program leall.
Nyomkodja le a tésztét, takarja le, majd hagyja pihenni tiz percig mielétt felvagja/formazza.
7 dzsem (jam)
Ez elére felmelegiti a hozzavalokat és utana megfézi 6ket. Hagyjon sok helyet a dzsemnek
fézéskor. Ha a dzsem belekeril a gépbe, nehéz eltavolitani.
3¢ Vigyazat — a forré dzsem megégetheti
8 szendvics (sandwich)
K&nnyU texturaju és vékony kenyérhéju cipét készit, idedlis szendvicseknek
9 gluténmentes (gluten-free)
A gluténmentes kenyér mas anyagokbdl késziil, melyek rugalmassédgot adnak a tésztanak. Az
erds lisztbdl készult kenyereknél a kenyér stir(ibb és durvébb.
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10 gyorssiité | (fastbake I)

11 gyorssiitd Il (fastbake I1)

Ezek az alap programban talalhaté olyan varidciék, melyeknek révid a dagasztasi, kelési, és a
sutési ideje.

Lecsdkkentik a program id6tartamat 55 illetve 80 percre.

A cip6 kisebb, strlibb és durvabb lesz, mint a normalis, és minden tovabbi hozzavalét (mazsola,
magok..stb.) felapritva vagy egyenlétlenil kell elkeverni benne.

12 kiilonlegesség (speciality)

Ezt a programot kiilon a kuglofféle édes kenyér elkészitésére terveztiik.

@& HOZZAVALOK

liszt

A liszt tipusa nagyon fontos. Nem hasznalhat “hétkdznapi” lisztet a kenyér elkészitéséhez.
Vegyen olyan lisztet, amelyre “er6s” vagy “kenyér” van rairva. Altalaban erés fehér lisztként van
felcimkézve. Ezek az erés vagy kenyérlisztek tobb glutént tartalmaznak, mint a hétkoznapi siité
liszt. A glutén az a protein, amely megadja a kenyérnek a tartdsat és texturajat. Megtartja az
élesztd ltal eldallitott széndioxidot, amely rugalmassa teszi a tésztat.

egyéb kenyérlisztek

Ide tartozik az er6s barna liszt, az erds teljes ki6rlésui liszt, és a teljes kibrlési kenyérliszt. Ezeknek
alacsonyabb a gluténszintjik mint az erds fehérlisztnek. A barna cipdk altaldban kisebbek, és
str(ibbek, mint a fehérek. Altaldnossagban szélva, ha egy receptben helyettesitjiik az erés fehér
lisztet a barna liszt felével, akkor kapunk egy barna kenyér iz(, de fehér kenyér texturaju kenyeret.
éleszté

1 Az élesztd egy él6 szervezet. Ha nedvességet, taplalékot és meleget kap, az éleszt6
széndioxidot termel, ami megkeleszti a tésztat.

2 Mi a “szaritott aktiv éleszt6t” ajanljuk, amelyet “széraz aktiv élesztének” és “gyorsélesztének”
vagy “ gyorsan olvadoé élesztének” is neveznek. Ezek altaldban 7 grammos kiszerelésben
kaphatdk és nem kell 6ket vizben el6re feloldani.

3 Ha nem hasznélja fel az egész zacskoé élesztét, akkor dobja ki a maradékot.

4 Ne hasznaljon friss vagy konzerv élesztét - nem mikodnek a géppel.

5 Ellendrizze az éleszt6 szavatossagat.

6 Vélaszthatja a “gyors hatasu” vagy a “kenyérsiité géphez” haszndlatos élesztét is — nagyon
hatasos élesztd, amely 50%-kal gyorsabban keleszti meg a tésztat. Ha ezeket hasznalja, akkor
ki kell kisérleteznie a legjobb eredményt. Probalkozhat rogtén a 10. és a 11. programmal.

folyadék

1 Afolyékony hozzavalé altalaban viz vagy tej, vagy ezek keveréke.

2 A vizropogéssa teszi a kenyér héjat. A tej lagyabb héjat eredményez.

3 Aviznek/tejnek melegnek kell lennie. (20°C-25°C/68°F-77°F).

4 Néhany recepthez meleg viz kell (35°C-50°C/95°F-122°F), hogy felgyorsitja a folyamatokat.
Csak a gyorséleszt6 tudja ezt a hémérséklet kibirni.

5 Ne hasznaljon tejet az id6zit6vel.

vaj/zsir

Ezek ldggya teszik a tésztat, fokozzak az izt, nedvességet tartalmazna, amelyek tovabb tartjak
frissen a kenyeret. A vaj helyett margarint vagy oliva olajat is hasznélhat, de azok kevésbé
hatékonyak.

Ne haszndljon alacsony zsirtartalmu kenheté margarint vagy zsiradékot.

cukor

A cukor j6 az élesztének, izt ad és texturat, valamint segiti a kenyérhéj barnulasat. Egyes
éleszt6fajtaknak nincs sziikségik cukorra.

Hasznalhat mézet, szirupot vagy melaszt a cukor helyett, ha igazodik a sziikséges folyadék
mennyiséghez. Ne haszndljon mesterséges édesitéket..
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s6
A s6 izt ad, és nem hagyja, hogy az élesztd tulkelessze a kenyeret ami utédn az 9sszeesne.
tojas
A tojas gazdagabbd és taplaldbba teszi a kenyeret, szint ad, és segit megtartani a szerkezetét és
texturajat. Ha tojast ad hozza, tigyeljen arra, hogy alkalmazkodjon a sziikséges folyadék
mennyiséghez.
gyogynovények és fliszerek
Ezeket hozzdadhatja az elején a tobbi hozzavaléval egyitt.
A széritott fahéj, gyombér, oregdno, petrezselyem, és bazsalikom kellemes izt kdlcséndznek a
kenyérnek és érdekessé teszik. Csak kis mennyiségben adjon hozza fliszereket. (kavéskanal).
A friss fszerek, mint a fokhagyma és metéléhagyma folyadékot tartalmaznak, igy
modosithatjak a recept egyensulyat, ezért tigyeljen a folyadékmennyiségekre.
magok, mazsola, stb.
A szaritott gyimolcsot és a magokat aproéra kell felapritani;a sajtot meg kell reszelni, a
csokoladét fel kell apritani és nem darabokban hozzéadni. Ne hasznéljon tul sokat mert akkor a
kenyér nem jon fel.
Ha friss gyiimolcsot vagy magokat hasznal, tigyeljen a folyadék mennyiségekre.
@& AKENYER TAROLASA
Tarolja a kenyeret egy par napig szobahémérsékleten légmentesen lezart zacskdban.
Ha le szeretné fagyasztani, el6sz6r hagyja kihtlni, majd tegye egy mlianyag zacskdba, szoritsa ki
a leveg6t majd zarja le.
Ne tegye be a h{itébe. A kenyérben m(ikodé kémiai folyamatok a kenyér aporodasahoz
vezethetnek, ezek a hlitében mennek végbe a legkénnyebben.
@& KONYHAI HOMERSEKLET
A gép 15-34°C (59-93°F) fokos konyhai hémérsékleten miikodik a legjobban.
@& ARAMKIMARADAS
Ha az dramkimaradds 7 percnél kevesebb ideig tart, a gép még tovabb tud mikddni.
Ha az dramkimaradds 7 percnél tovabb tart, a program leall.
Huzza ki, Uritse ki, majd takaritsa ki a gépet.
@& HIBAUZENETEK
Ha a gép tul forrd, a kijelz6 egy figyelmeztetd jelzést fog mutatni.
A gép fura betlik/szamok sorozatat jelzi ki.
A gép kikapcsolasahoz nyomja meg a %5 gombot és tartsa nyomva 2 masodpercig.
Hagyja lehdlni a gépet, és inditsa Ujra.
Ha ez nem mukodik, akkor a gép nem melegedett tul, hanem elromlott.
@& APOLAS ES KARBANTARTAS
1 Huzza ki a késziiléket a konnektorbol és hagyja kihdini.
2 Ha a keverélapat hozzaragadt a tengelycsonkhoz, t6ltson meleg vizet a stiitéveknibe, igy a
tésztamaradék feloldodik, majd szedje ki a keverélapatot. Ne hagyja azni.
3 Ha a keverélapétba beleragadt a liszt, 4ztassa be meleg vizbe, majd fogpiszkaléval tisztitsa ki.
4 Az 6sszes felliletet torolje le tiszta nedves kendével.
5 Mossa el kézzel a stitéveknit és a keverblapatot, majd Oblitse le és szaritsa meg.
Q) Ezek az elemek mosogatégépben is moshatok.
6 Tegye a keverélapatot, kiilon a tobbitdl, az evéeszkoztartoba.
7 A mosogatégépben uralkodd szélséséges korlilmények kart tehetnek a fellleti
bevonatoknak.
8 A kopas csak a kiilsé részt érinti, és nem befolyasolja a készlilék miikodését.
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& RECEPTEK

1 Tobb kilsé hatas is befolyasolja a kenyér izét és szerkezetét (pl. élesztétipus, liszttipus, cukor
tipus, konyha hémérséklet, még a tengerszint feletti Iégnyomas is.)

2 A mellékelt receptek kiilon erre a gépre lettek elkészitve.

3 Ha kisérletezni szeretne, hasznalja a recepteket tdmpontként, kdstolja meg a kenyeret és
jegyezze fel megfigyeléseit.

4 Az a legcélszer(ibb, ha csak egy dolgot véaltoztat meg egyszerre, mert Ugy tudja majd, hogy
mi okozta a valtozast.

5 Ha mar vannak receptjei, vagy talalt egyéb recepteket mashol, hasonlitsa 0ssze azokat az
altalunk feltlintetett receptekkel, hogy megallapitsa, hogy melyik programot kell hasznélnia,
majd kisérletezzen, mig el nem éri a kivant eredményt.

6 Legyen 6vatos a mennyiségekkel, ha mas recepteket hasznal. Az els6 prébélkozéasnal ne
toltse tul a sttéveknit a negyedénél, féleg ne a harmadanal. Ha teletdlti a stitét, a hozzavaldk
oda fognak égni a stitéhoz és odaragadnak a meghajtashoz.

7 Fontos, hogy a hozzavaldkat a helyes sorrendben adja hozza.

8 Megszamoztuk 6ket, hogy megkonnyitsiik a dolgat.

& PROBLEMAK
a kenyér osszeesett
Talan tul nedves volt a tészta. Csokkentse a folyadék mennyiségét. Ha hasznalt gyimolcsét,
akkor lehet, hogy nem szaritotta ki eléggé.
Ha a kenyeret a siitévekniben hagyja kih(ilni, Ugy a stités kozben kieresztett nedvességet a
kenyér felszivja magéba.
A kozonséges liszt lehetett az oka. Hasznaljon finomabb lisztet.
a kenyér nem jott fel
A hozzavalék mennyiségei nem stimmelnek — pontossag nagyon fontos.
Az éleszté allott - ellenérizze a szavatossag datumat.
A kenyér kozepe tul nedves
A tészta tul nedves volt.
Tul nehéz volt a liszt. Ez a rozsnal, a korpanal és a teljes ki6rlés lisztnél fordulhat eld.
Helyettesitse a nehéz liszt egy részét fehér lisztre.
A kenyér nagyon feljott
Tul sok élesztét haszndlt, hasznéljon egy kicsit kevesebbet.
Tul sok cukor is kivalthatja azt a hatast, hogy a tészta tul gyorsan kel meg és a kenyér tul gyorsan
jon fel. Hasznaljon kevesebb cukrot. Ha hasznal édes/sds hozzavaldkat mint pl. a szaritott
gylimodlcs vagy a méz vagy a melasz, ugy csokkentse a hozzaadott cukor mennyiségét.
Talan tul nedves volt a tészta. Csokkentse a folyadék mennyiségét. Ha hasznalt gyimolcsét,
akkor lehet, hogy nem szaritotta ki eléggé.
Hasznaljon durvabb lisztet. Kevesebb éleszté sziikségeltetik a finomliszthez, mint a durva,
kdzonséges liszthez.
A kenyérnek nincs ize
Adjon hozza egy Y4 kanal soval tobbet.

KORNYEZETVEDELEM

Hogy elkeriilje az elektromos és elektronikus termékekben levé veszélyes anyagok éltal
okozott kornyezeti és egészségligyi problémakat, az ilyen jellel jelolt készilékeket nem szabad a
szét nem valogatott varosi szemétbe tenni, hanem 6ssze kell gyUjteni, Ujra fel kell dolgozni és
Ujra kell hasznositani.
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Talimatlari okuyun, glivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte
aktarin. Kullanmadan énce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tim temel gtivenlik 6nlemlerini izleyin:

1 Bu cihaz, 8 yas ve lizeri cocuklar ve yetersiz fiziksel, duyumsal veya
zihinsel kapasitelere sahip veya deneyim ve bilgisi bulunmayan
kisiler tarafindan, sadece denetim/talimat altinda olmalari ve
icerilen tehlikeleri anlamalari kaydiyla kullanilabilir. Cocuklar cihazla
oyun oynamamalidir. Temizlik ve kullanici bakimi islemleri, 8 yasin
uzerinde ve denetim altinda olmadiklar taktirde, cocuklar
tarafindan gerceklestiriimemelidir. Cihazi ve kablosunu 8 yasin
altindaki ¢ocuklardan uzak tutun.

2 Cihazin baglantilarini, bir zamanlayici veya uzaktan kumanda
sistemi Uzerinden kurmayin.

A\ Cihazin ylzeyleri cok 1sinabilir.

3 Hasarl elektrik kablolari, glivenlik acisindan sadece Uretici,

dreticinin yetkili servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler

tarafindan degistirilmelidir.
® Cihazi siviya batirmayin.
4 Cihazi tutusabilir maddelerin (6rn. perdeler) yaninda veya altinda kullanmayin.
5 Cihazin lizerini 6rtmeyin veya Uzerine herhangi bir sey yerlestirmeyin.
6 Kullanmadiginiz zamanlarda, hareket ettirmeden ve temizlemeden 6nce cihazin figini prizden
cekin.
7 Size sagladigimiz aksesuar ve ek parcalar disindaki triinleri kullanmayin.
8 Cihaz, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.
9 Hasarli veya arizali cihazlari calistirmayin.
10 Cihazi durdurmak icin, 555 digmesine basin ve 2 saniye basil tutun.
sadece ev ici kullanim
7 ILK KULLANIMDAN ONCE
imalat tozlarini, vb. gidermek icin cihazi temizleyin.
@ NASIL CALISIR - OZET
1 Bir tarif segin.
2 Malzemeleri ekmek pisirme kabina dogru sirayla koyun - bu son derece 6nemlidir.
3 Ekmek pisirme kabini cihaza yerlestirin ve kapadi kapatin.
4 Bir program se¢mek icin meni ] digmesini kullanin (1-12).
5 Kabuk rengi { I B diugmesini kullanarak, ekranin en Gst kismindaki oku agik { 3, orta B
veya koyu B simgesine getirin.
6 Ebat 137 } diigmesini kullanarak, ekranin en alt kismindaki oku kigtk 73 (500 gr), orta 3 (750
gr) veya blyuk {3 (1 kg) simgesine getirin.
7 Zamanlayiciyi ayarlamak icin + ve — diigmelerini kullanin (istege bagli).
8 Programi baslatmak igin 5 diigmesine basin.
9 Ekranda geri sayim baslayacak ve tamamlandiginda bir bip sesi duyulacaktir.
3¢ Bip sesinden sonra 1,2, 3, 5,8, 9, 10 ve 11 no'lu programlarda cihaz, sicakligini yaklasik bir saat
muhafaza eder.
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cizimler 5 menteseler 10 karistirict kanat
1 kapak 6 isletme mekanizmasi 11 ekmek pisirme kabi
2 sap 7 yayh klips 12 mil
3 pencere 8 lamba A ebat
4 havalandirma delikleri 9 zamanlayici WV kabuk rengi

@ HAZIRLAMA
10 Cihazi sabit, diiz, 1stya dayanikli bir zemin izerine yerlestirin.
11 Cihazin ¢evresinde en az 50 mm bos alan birakin.
12 Kapagt agin.
13 Ekmegdi pisirme kabindan yukari cekmek ve cihazdan ¢ikarmak icin sapi kullanin.
14 Kanistirici kanati ekmek pisirme kabinin tabanindaki mile takin.
15 Mil ve karistirici kanattaki delik, D bicimindedir.
16 (Ekmek icin) bir tel 1zgara, (ekmek pisirme kabr icin) isiya dayanikli bir nihale ve firin
eldivenlerini hazirlayin.
18 Malzemelerin hassas dogrulukta dl¢iilmesi onemlidir.
19 Tdm malzemeler icin ayni 6l¢l kagigini kullanin.
20 Kasig, bir bicagin sirtiyla duizlestirin.
21 Olcii kabi kullanmayin - elektronik tartilar cok daha hassas bir dogruluk saglar ve suyu da &lcer.
22 1 mililitre su 1 gram agirhgindadir, bu nedenle tariflerde suyu mililitre (ml) yerine gram (gr)
olarak belirttik.
23 Yine de bir 6l¢i kabi kullanmak istiyorsaniz, 1 mililitre su 1 gram agiriginda oldugundan, gram
"gr" olarak verilen miktarlari mililitre "ml" ile degistirebilirsiniz, ancak sonuclar tutarli olmayabilir.
24 Baska bir kaynaktan aldiginiz tarifi kullaniyorsaniz, hassas dogrulukta su miktari icin mililitre
(ml) birimleri gram (gr) ile degistirin.
25 Malzemeleri dogru sirayla eklemeniz 6nemlidir.
26 Kolaylastirmak icin, onlara numaralar verdik.
27 ilk olarak sivi maddeyi ekleyin.
28 Bu genellikle sudur, ancak st ve/veya yumurta da icerebilir.
29 Su/sut, ik olmalidir (20°C-25°C/68°F-77°F).
30 Sicak veya soguk su, mayanin calismasini engelleyecektir.
31 isteniyorsa, seker ve tuz ekleyin.
32 Islak malzemeleri ekleyin - bal, surup, pekmez ...
33 Kuru malzemeleri ekleyin - un, siit tozu, otlar, baharatlar ...
34 Son olarak - kuru mayayi (veya kabartma tozu/karbonat) ekleyin.
35 En Uste doseyin, 1slatmamaya dikkat edin, aksi takdirde zamanindan 6nce ¢alismaya
baslayacaktir.
3% Zamanlayiciyr kullaniyorsaniz, maya ve suyun birbiriyle temas etmemesi daha da 6nemlidir.
36 Ceviz-findik tiirii kuruyemis, kuru {iziim, vb. normalde ikinci yogurma islemi sirasinda
eklenir.
@ YUKLEME
36 Ekmek pisirme kabindaki tiim dokintuleri temizleyin.
37 Ekmek pisirme kabini cihaza indirin.
38 Oturmasini saglamak icin, isletme mekanizmasini hafifce déndiirmeniz gerekebilir.
39 Kapagdi kapatin.
& CIHAZI CALISTIRMA
40 Fisi prize takin.
41 Cihazdan bip sesi duyulacaktir.
42 Ekranda 1P (program 1, orta kabuk) ve ardindan 3:20 (program stiresi) simgeleri goriinecektir.
43 Bir program se¢mek icin ment B diigmesini kullanin (1-12).
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@ KABUK RENGI

44 Kabuk rengi [ IR digmesini kullanarak, ekranin en Gst kismindaki oku acik {3, orta &
veya koyu JR simgesine getirin.

¥ acik 3 (ekranda =1_), orta R (ekranda =" ), koyu B (ekranda=1H)

45 Bu islev sadece 1, 2, 3 ve 5 no'lu programlarda calisir.

& EBAD

46 Ebat 3737 3 diigmesini kullanarak, ekranin en alt kismindaki oku kicik 3 (500 gr), orta 3 (750
gr) veya biyiik {3 (1 kg) simgesine getirin.

47 Bu ebatlar yaklasik bazdadir - onlar kick, orta ve biiyik olarak dikkate alin.

48 Bu islev sadece 1, 2, 3, 5 ve 8 no'lu programlarda calisir.

@ ZAMANLAYICI

49 Zamanlayiciyr kullanmiyorsaniz, 63 no'lu maddeye gegin.

50 Zamanlayiclyi, bitis zamani en fazla 13 saat sonra olacak sekilde ayarlamak icin kullanin (tarif
siiresi dahil).

51 Buiislev sadece 1, 2, 3 ve 5 no'lu programlarda calisir.

52 Zamanlayiciyi, taze sut, yogurt, peynir, yumurta, meyve, sogan veya ilik, nemli bir ortamda
birkag saat birakildiginda bozulabilecek baska herhangi bir malzeme iceren bir tarifle
kullanmayin.

53 Malzemeleri uzun siire bir arada birakmak, 6zellikle sicak veya nemli bir havada kaginiimaz
sekilde bazi etkilesimlere neden olacaktir.

54 Meyve gibi nemli malzemeler kullanmayin.

55 Tdm ceviz-findik tirl kuruyemisleri veya kuru Gziimleri undan sonra ekleyin

56 Ekmeginizin ne zaman hazir olmasini istediginize karar verin, 6rn. saat 18:00.

57 icinde bulundugunuz zamani belirleyin, érn. 07:00.

58 iki zaman arasindaki farki hesaplayin, 6rn. 11 saat.

59 Ekranda goriinen saati, programin stiresinden, az dnce hesapladiginiz (6rn. 11 saat) zamana
degistirmek icin + ve - diigmelerini kullanin.

60 Digmeye her basildiginda goriintilenen zaman 10 dakika azalacak - veya artacaktir +

61 Sureyi, program siresinden daha kisa bir zamana disiiremezsiniz.

62 Ekranda goriintilenebilecek maksimum siire 13 saattir.

@ CIiHAZI BASLATMA

63 Programi baslatmak icin 55 digmesine basin.

64 Cihazdan bip sesi duyulacaktir.

65 Ekranda geri sayim baslayacak ve tamamlandiginda bir bip sesi duyulacaktir.

66 3 no'lu programi kullaniyorsaniz, yogurma islemi 30 dakika sonra, malzemeler isindiginda
baslayacaktir.

67 30 dakikalik yogurma islemi sonrasinda, hamura (pencereden) bir g6z atin.

68 Sayet ekmek pisirme kabinin duvarlarinda herhangi bir malzeme kalintisi goriirseniz, kapagi
acin, bu parcaciklari bir spatula ile kaziyarak hamura katin ve sonra kapagi kapatin.

69 Sadece duvarlardaki malzemeleri temizleyin, karistirici kanattan uzak durun.

@ BITTI Mi?

70 Cihazi durdurmak icin 5 digmesine basin ve 2 saniye basil tutun.

71 Eniyi sonucu almak icin, ekmegi cihazdan pisirme islemi tamamlanir tamamlanmaz ¢ikarin.

72 Durdurmadiginiz takdirde, cihaz ekmegi yaklasik bir saat boyunca sicak tutacaktir.

73 Sonra 10 kez bip sesi duyulacak ve cihaz kendiliginden kapanacaktir.

74 Cihazin fisini prizden cekin.

3¢ Kapagi kaldirdiginizda buhar ve sicak hava ¢ikacaktir.

75 Finin eldivenlerini giyin.

76 Kapagi agin.

77 Ekmegi pisirme kabindan yukari cekmek ve cihazdan ¢ikarmak icin sapi kullanin.
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78 Ekmek pisirme kabini bas asagi cevirin ve ekmedin kaptan ayrilmasi icin sallayin.
79 Ekmek pisirme kabinin i¢ kisminda i1siya dayanikli plastik veya ahsap bir spatulayi ekmegin
etrafindan gecirmeniz gerekebilir.
80 Kesmeden &nce 20-30 dakika boyunca sogumasi icin, ekmegi tel izgaranin tizerine koyun .
81 Ekmek pisirme kabini istya dayanikli nihalenin Gzerine koyun.
82 Karistirici kanadin hala ekmek pisirme kabinin icinde oldugunu kontrol edin.
83 Karistirici kanat ekmegin icindeyse, plastik veya ahsap bir spatula yardimiyla onu bularak
ekmekten gikarin.
84 Cihazi tekrar kullanmadan 6nce, sogumasini bekleyin ve temizleyin.
85 Cihaz asir 1sindiginda, ekranda bir hata mesaji goriintilenecektir.
@ ceviz-findik tiiri kuruyemisler, kuru tiziim, vb.
86 Ceviz-findik tiirii kuruyemis, kuru Giziim, vb. normalde ikinci yogurma islemi sirasinda eklenir.
87 Bunlari almaya hazir oldugunda, cihazdan 15 kez bip sesi duyulacaktir.
88 Bip sesleri 1 ve 5 no'lu programlarda programin baslamasindan yaklasik 22 dakika sonra ve 3
no'lu programda programin baslamasindan 47 dakika sonra duyulur.
89 Bu islev sadece 1, 3 ve 5 no'lu programlarda calisir.
90 Taze meyve veya sebze kullaniyorsaniz, onlari bir kagit havlu ile kurulayin.
91 Bunlari almaya hazir oldugunda, cihazdan 15 kez bip sesi duyulacaktir:
92 Kapagi agin.
93 Yeni malzemeleri hamurun Uzerine serpin.
94 Kapagdi kapatin.
& PROGRAMLAR
1 temel (basic)
Temel beyaz ekmek veya beyaz ekmek hamuruna dayali tarifler igin.
2 Fransiz (French)
Daha hafif dokulu ve daha gevrek kabuklu Fransiz tipi ekmekler icin. Bu programa uygun tarifler
normalde tereyadi (veya margarin) veya siit kullanmazlar. Sadece birkag saat taze kalacaktir.
3 tam bugday/tam tahil (wholewheat/wholemeal)
Daha yogun olan un, yogurma oncesinde yaklasik 30 dakika 6n-isitma gerektirir. Somunlar daha
kicuk ve yogun olurlar. Zamanlayici kullanimina pek uygun degildir.
4 kek (cake)
Hamurdan ¢ok, kabartma maddesi olarak genellikle -maya yerine- kabartma tozu veya karbonat
kullanan kek ve sulu hamur tarifleri icin.
5 tatli (sweet)
Genellikle meyve veya kuru meyve iceren tatl ekmek tarifleri igin.
6 hamur (dough)
Bu programda cihaz, bir karistirma/yogurma makinesi olarak kullanilacaktir.
Hamuru cihazdan program biter bitmez ¢ikarin.
Tekrar yogurun, tzerini 6rtlin ve kesmeden/sekil vermeden 6nce yaklasik on dakika
dinlenmesine izin verin.
7 recel (jam)
Bu programda malzemeler 6nceden isitilacak ve daha sonra kaynatilacaktir. Regelin kaynama
sirasindaki genlesmesi icin bol miktarda yer ayirin. Temizlenmesi gli¢ olacagindan, recelin cihaza
yayllmamasina dikkat edin.
3¢ Dikkatli olun - sicak regel ciddi diizeyde yaniklara neden olabilir.
8 sandvic (sandwich)
Bu program, sandvicler icin ideal olan hafif dokulu ve ince kabuklu bir ekmek somunu yapar.
9 gliitensiz (gluten-free)
Glutensiz ekmek, hamura gézenekli ve esnek bir yapi vermek icin diger maddelerden yararlanir.
Ekmek daha yodun ve gli¢lendirilmis unla yapilan ekmeklerden daha kaba yapihdir.
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10 hizli firnlama | (fastbake I)
11 hizh firinlama Il (fastbake 11)
Bunlar, temel programin disinda, daha az ¢irpma, kabarma ve firinlama siireleri iceren
cesitlemelerdir. Program sirelerini sirasiyla 55 ve 80 dakikaya indirirler. Somunlar daha kiigik,
daha yogun, normalden daha kaba dokulu olur ve ilave edilen tim malzemeler (kuru tGziim,
ceviz-findik turl kuruyemisler, vb.) ezilabilir veya esit olmayan bicimde dagitilabilir
12 spesiyalite (speciality)
Bu program, malt ekmedi tarifi icin 6zel olarak tasarlanmistir.
@ MALZEMELER
un
Kullanilan un tipi 6nemlidir. Ekmek yapiminda "siradan" sade un kullanamazsiniz. "Gl¢lendirilmis
un" veya "ekmek unu" seklinde adlandirilan undan alin. En yaygin goriilen tiir, normal sekilde
pazarlanan gliclendirilmis beyaz undur. Bu "glclendirilmis un" un veya "ekmek unu", siradan
unlu mamul unlarindan daha fazla gliten icerir. Gliiten, ekmege yapisini ve dokusunu saglayan
proteindir. Maya tarafindan Uretilen karbondioksiti muhafaza ederek hamura gézenekli, esnek
bir yapi saglar.
diger ekmek unlari
Bunlar arasinda gui¢lendirilmis esmer un, gliclendirilmis kepekli un ve ekmeklik tam bugday unu
bulunur. Bunlar, gliclendirilmis beyaz undan daha dustik seviyelerde gliiten icerirler. Esmer
somunlar genelde beyaz somunlardan daha kiguik ve yogun dokulu olurlar. Genellikle, bir
tarifteki esmer unun yarisini giiclendirilmis beyaz unla degistirirseniz, "esmer ekmek" lezzeti ve
"beyaz ekmek" dokusu elde edersiniz.
maya

1 Maya yasayan bir organizmadir. Nem, gida ve ilik ortam saglandiginda maya, hamurun
kabarmasina neden olan karbondioksiti Uretir.

2 Ayni zamanda "kuru aktif maya", "instant maya" veya "kolay harmanlanir kurutulmug maya"
olarak da adlandirilan "kurutulmus aktif maya" kullanmanizi 6neririz. Bunlar genellikle 7
gramlik paketlerde satili r ve 6nce suda eritilmeleri gerekmez.

3 Bir paketteki mayanin tamamini kullanmayacaksaniz, kalan mayayi atmalisiniz.

4 Taze veya konserve maya kullanmayin - cihazinizda calismayacaktir.

5 Maya paketinin lzerinden yazan "son kullanma tarihi"ni kontrol edin.

6 Hamurun %50'ye varan oranda daha hizli kabarmasini saglayabilen, gercekten guicli mayalar
olan "hizliislem" veya "ekmek makinesi" mayalari da mevcuttur. Bunlardan kullanirsaniz, en
iyi sonuclara ulasmak icin denemeler yapmalisiniz. Denemeye 10 ve 11 no'lu programlarla
baslayabilirsiniz.

SIVI

1 Sivi malzemeler normal olarak su veya st veya bunlarin bir karisimidir.

2 Su, citir citir bir ekmek kabugu olusturur. Stit daha yumusak bir kabuk yapar.

3 Su/sit, ilik olmalidir (20°C-25°C/68°F-77°F).

4 Baazi tarifler, islemi hizlandirmak icin el sicakliginda su onerirler (bu 35°C-50°C/95°F-122°F
araligindadir). Sadece hizl mayalar bu sicaklikta ¢alisabilir.

5 Sut ilave ettiginizde zamanlayiciyr kullanmayin.

tereyagi/yag

Bunlar hamuru daha yumusak yapar, lezzetini artirir, nemini muhafaza eder ve bdylece ekmegin
daha uzun sure taze kalmasini saglarlar. Tereyagi yerine margarin veya zeytinyadi da
kullanilabilir, ancak daha az etkili olacaktir.

Az yagli ekmek kullanmayin.

seker

Seker mayayi besler, lezzet ve doku katar ve kabugun kizarmasina yardimci olur. Bazi mayalarin
paketlerinde, aktive olmak icin sekere gerek duymadiklari belirtilir.
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Sivi malzeme dengesini ayarladiginiz takdirde, seker yerine bal, surup veya pekmez de

kullanabilirsiniz. Yapay tatlandiricilar kullanmayin.

tuz

Tuz ekmege lezzet katar ve ekmegin cok fazla kabararak ¢cokmesini dnlemek icin mayanin

kontrol altina alinmasina yardimci olur.

yumurta

Yumurta ekmegi zenginlestirir ve besin degerini artirir, ona renk katar ve yapi ve dokusunda

yardimai olur. Yumurta eklediginizde, diger sivi malzemelerin dengelerini ayarlamalisiniz.

otlar ve baharatlar

Bunlar baslangicta, ana malzemelerin yani sira eklenebilir. Kurutimus targin, zencefil, kekik,

maydanoz ve feslegen ekmege lezzet katar ve onu ilgng kilarlar. Az miktarlarda (bir cay kasigi)

kullanin. Sarimsak ve taze sogan gibi taze otlar, tarifin dengesini bozacak diizeyde sivi

icerebileceklerinden, sivi icerigini buna gore ayarlayin.

ceviz-findik tiirti kuruyemisler, kuru {iziim, vb.

Kurutulmus meyve ve kuruyemisler ince kiyilmis, peynirler rendelenmis, ¢ikolata iri parcalar

halinde degil, kii¢lik parcalar halinde kirilmis olmalidir. Cok fazla miktarlarda eklemeyin,

ekmeginiz yeterince kabarmayabilir.

Taze meyve ve kuruyemis kullanirken, siv imalzeme dengesini ayarlamaniz gerekebilir.

@ EKMEGI SAKLAMA

Ekmegi, oda sicakhginda ve havasi alinmis bir polietilen torba icinde birkag¢ giin saklayabilirsiniz.

Ekmegi dondurmak icin, sogumasini bekleyin, polietilen bir torbaya koyun, torbanin icindeki

tim havayi alin ve agzini hava sizdirmaz sekilde kapatin. Ekmegi buzdolabina koymayin.

Bayatlayan ekmekteki kimyasal reaksiyonlar, en cok buzdolabi isisinda meydana gelirler.

& MUTFAGIN SICAKLIGI

Cihaz, 15-34°C (59-93°F) arasindaki bir mutfakta en verimli sekilde ¢alisacaktir.

@ GUC KESINTILERI

Cihaz, gl kesintisi 7 dakikadan kisa stirdigu takdirde bunu telafi edecektir.

Glic kesintisi 7 dakikadan uzun siirdiigiinde, program ¢alismaya devam edemez.

Cihazin fisini elektrik prizinden ¢ekin, cihazi bosaltin ve temizleyin.

& HATA MESAJLARI

Cihaz asiri 1sindiginda, ekranda bir hata mesaji gorlintlilenecektir. Bu, harfler ve/veya sayilardan

olusan olagan disi bir set olacaktir. Cihazi durdurmak igin, s digmesine basin ve 2 saniye basili

tutun. Cihazin sogumasini bekleyin ve tekrar deneyin. Bu ise yaramiyorsa, -sorun cihazin asiri

1Isinmasi degildir- cihaz arizalidir.

@ TEMIZLIK VE BAKIM

1 Cihazin fisini prizden ¢ekin ve sogumaya birakin.

2 Karnistiricl kanat mile yapistiysa, hamur kalintilarini yumusatmak icin ekmek pisirme kabini ilik
suyla doldurun ve kanadin ayrilmasini bekleyin. Cihazi suya batirmayin.

3 Sayet karistirma kanadinin i¢ kismi un nedeniyle tikanmissa, 1lik suya batirin ve sonra ahsap
bir kiirdanla temizleyin.

4 Tum ylizeyleri nemli bezle silin.

5 Ekmek pisirme kabini ve karistirici kanadi elde yikayin, durulayin ve kurulayin.

Q) Bu parcalar bulasik makinesinde de yikayabilirsiniz.

6 Karistiricl kanadi, tek basina olacak sekilde catal bicak sepetine yerlestirin.

7 Bulasik makinesinin icindeki sert kosullar, yuizey cilalarina zarar verebilir.

8 Dis gorunislerinde hasar olabilir, ancak cihazin isletimi bundan etkilenmez.

& YEMEK TARIFLERI

1 Ekmeginizin lezzet ve dokusunu bircok dis faktor etkileyebilir (6rn. maya tiirG, un tird, seker

tlrd, mutfak isisi, hatta hava basinci ve deniz seviyesinden yiikseklik (rakim)).
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2 Verilen tarifler bu cihaz icin 6zel olarak olusturulmustur.

3 Deneme yapmak istiyorsaniz, tarifleri bir kilavuz olarak dikkate alin, sonuglari tadin ve notlar
alin.

4 En iyi her defasinda sadece bir unsuru degistirmektir, béylece aldiginiz sonucu hangi unsurun
etkiledigini 6grenebilirsiniz.

5 Elinizde zaten ekmek tarifleri varsa veya diger yayinlarda baska tarifler bulduysaniz, onlari
burada verilen tariflerle karsilastirarak, dnce hangi programi denemeniz gerektigini 6grenin,
ardindan sonuglar istediginiz diizeyde olana dek deneme yapin.

6 Diger tarifleri kullanirken miktarlara dikkat edin. ilk denemede, ekmek pisirme kabini yaklasik
dortte bir seviyesinden fazla doldurmayin, kesinlikle dortte (¢ seviyesine ¢cikmayin. Ekmek
pisirme kabini gereginden fazla doldurursaniz, malzemeler isitma devrelerinin lizerinde
yanarak isletme mekanizmasinin ¢alismasini engelleyebilir.

7 Malzemeleri dogru sirayla eklemeniz 6nemlidir.

8 Kolaylastirmak icin, onlara numaralar verdik.

& SORUNLAR
ekmek ¢oktu
Hamur fazla sulu olabilir. Tarifteki sivi miktarini biraz azaltin. Meyve kullaniliyorsa, gereken
sekilde kurutulmamis olabilir.
Ekmegi sogurken ekmek pisirme kabinda birakmak, firinlanma islemi sirasinda salinan nemin
ekmege tekrar niifuz etmesine neden olabilir.
Un fazla kaba 6guttlmus olabilir. Daha ince un kullanmayi deneyin.
ekmek kabarmadi
Malzemelerin miktarlari yanlistir — hassas sekilde dogru miktarlar kullaniimalidir.
Maya bayatlamistir — "son kullanma" tarihini kontrol edin.
ekmegin ici hamur kaldi
Hamur asiri sulu olabilir.
Un fazla yogun olabilir. Bu sorun cavdarli, kepekli ve tam bugday unlarda gérilebilir. Yogun
unun bir kismini beyaz unla degistirin.
ekmek fazla kabardi
Cok fazla maya kullanmis olabilirsiniz, miktarini biraz azaltmayi deneyin.
Gereginden fazla seker mayanin asiri hizli calismasina ve ekmegin ¢ok fazla kabarmasina neden
olabilir. Seker miktarini azaltmayi deneyin. Kurutulmus meyve, bal veya pekmez gibi tatli/sekerli
malzemeler ekliyorsaniz, dengelemek icin seker miktarini azaltin.
Hamur fazla sulu olabilir. Tarifteki sivi miktarini biraz azaltin. Meyve kullaniliyorsa, gereken
sekilde kurutulmamis olabilir.
Daha iri taneli un kullanin. ince 6gitiilmiis unlarda, ayni tiirde daha iri taneli 6giitiilmiis
unlardan daha az mayanin kullanilmasi gerekir.
ekmek lezzetli olmadi
Tuz miktarini en fazla % cay kasigr artirmayi deneyin.

CEVRE KORUMA

Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu cevre ve saglik
sorunlarini nlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine degil,
geri donlisiim konteynerlerine birakilmalidir.
Bakanlik¢a tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriinii diisirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.
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schite 5 balamale 10 pala S
1 capac 6 unitate de actionare 11 tava pentru paine %)
A i —+

2 maner 7 brida de arc 12 ax -
3 fereastra 8 bec A marime cC
4 ventilatoare 9 temporizator WV culoare coaja \_Q_
Cititi instructiunile, pdstrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si E
instructiunile. Indepartati toate ambalajele inainte de folosire. >

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA
Respectati masurile de siguranta de baza, inclusiv:

1 Aparatul poate fi folosit de copii in varsta de 8 ani sau mai mari si
de catre persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau lipsa de experienta si cunostinte daca sunt
supravegheati/instruiti si inteleg pericolele la care se supun. Copii
nu trebuie sa se joace cu aparatul. Curatarea si utilizarea de catre
utilizator nu trebuie efectuate de copii decat daca acestia au
peste 8 ani si sunt supravegheati. Nu lasati aparatul si cablul la
indemana copiilor sub 8 ani.

2 Nu conectati aparatul prin intermediul unui sistem cu
temporizator sau cu comanda de la distanta.

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.

3 In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre

fabricant, agentul de service sau orice alta persoana calificata,

pentru a evita accidentele.
® Nu introduceti aparatul in lichid.
4 Nu folositi aparatul langa sau sub materiale inflamabile (spre ex., perdele).
5 Nu acoperiti aparatul sau nu asezati nimic pe el.
6 Cand nu utilizati aparatul, inainte de a-l muta si inainte de a-I curata, scoateti-l din priza.
7 Nu folositi alte accesorii sau atasamente decat cele furnizate de noi.
8 Nu folositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.
9 Nu operati aparatul dacéd este stricat sau nu functioneaza corect.
10 Pentru a opri aparatul, apasati butonul butonul :&; si mentineti-l si mentineti-l apasat timp de
2 secunde.
exclusiv pentru uz casnic
£ INAINTE DE PRIMA UTILIZARE
Curatati aparatul pentru a indeparta praful etc.
& MOD DE FUNCTIONARE - PE SCURT
1 Selectati o retetd.
2 Introduceti ingredientele in tava pentru paine, in ordinea corecta - acest lucru este esential.
3 Introduceti tava pentru paine in aparat si inchideti capacul.
4 Cu ajutorul butonului de meniu >, alegeti un program (1-12).
5 Cu ajutorul butonului pentru culoarea cojii | I3 IR , mutati sdgeata din partea de sus a
afisajului pe becul {3, medie B , sau inchisa K.
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6 Cu ajutorul butonului de marime 373/ 3, mutati sageata din partea de jos a afisajului pe mica
71 (500 g), medie (3 (750 g) sau mare {3 (1 kg).
7 Folositi butoanele + si — pentru a seta temporizatorul (optional).
8 Apasati butonul # pentru a porni programul.
9 Afisajul va activa numdratoarea inversa, apoi va emite un bip cand a terminat.
3¢ Dupa bip, aparatul va ramane cald timp de o ora, pentru programele 1,2, 3,5, 8,9, 10 5i 11.
& PREPARARE
10 Asezati aparatul pe o suprafata stabil3, nivelatd, termorezistenta.
11 Lasati un spatiu de cel putin 50 mm in jurul aparatului.
12 Deschideti capacul.
13 Folositi manerul pentru a trage tava pentru paine in sus si a o scoate din aparat.
14 Montati pala pe axul de pe fundul tavii pentru paine.
15 Axul si orificiul de pe pala au forma unui D.
16 Pregatiti o tava de sarma (pentru paine), un suport termorezistent (pentru tava pentru paine)
si manusile de bucatarie.
18 Este important ca ingredientele sa fie masurate corect.
19 Folositi aceleasi linguri de masurat pentru toate ingredientele.
20 Nivelati lingurile cu latul unui cutit.
21 Nu folositi un vas de masurat - cantarele electronice sunt mult mai precise, folositi-le pentru a
cantari apa.
22 1 mililitru de apa cantareste 1 gram, prin urmare apa din reteta este indicata in grame (g), si
nu in mililitri (ml).
23 Daca totusi doriti sa folositi un vad de masurat, 1 mililitru de apa cantdreste 1 gram, deci
puteti inlocui gramele ,g” cu mililitrii ,ml”, insd este posibil ca rezultatul sé nu fie fidel.
24 Dacé folositi alta retetd, inlocuiti mililitrii (ml) de apa cu grame (g), pentru acuratete.
25 Este important sa adaugati ingredientele in ordinea corecta.
26 Le-am numerotat, pentru a va fi mai usor.
27 Mai intai, addugati lichidul.
28 De obicei, acesta este ap4d, insa ar putea include lapte si/sau oud.
29 Apa/laptele trebuie sa fie calde (20°C-25°C/68°F-77°F).
30 Apa fierbinte sau rece va inhiba drojdia.
31 Adaugati zahdr si sare daca este necesar.
32 Addugai ingredientele umede - mierea, siropul, melasa...
33 Adaugati ingredientele uscate - fdina, laptele praf, ierburile, condimentele...
34 La final - adaugati drojdia uscatd (sau praf de copt/bicarbonat de sodiu).
35 Asezati-o deasupra si nu o udati, altfel va incepe sa actioneze prea devreme.
3¢ Daca folositi un temporizator, este si mai important ca drojdia si apa sa fie bine separate.
36 Alunele, stafidele etc. sunt in mod normal addugate in cea de-a doua faza de framantare.
@ INCARCAREA
36 Curatati orice scurgere din tava pentru paine.
37 Coborati tava pentru paine in aparat.
38 Este posibil sa fie nevoie sa rotiti putin unitatea de actionare pentru a instala tava.
39 inchideti capacul.
& PORNIRE
40 Bagati intrerupatorul in priza.
41 Aparatul va emite un sunet scurt.
42 Pe afisaj va aparea 1P (programul 1, cu coaja medie, apoi 3:20 (durata programului).
43 Cu ajutorul butonului de meniu >, alegeti un program (1-12).
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& CULOAREA CoJiil

44 Cu ajutorul butonului pentru culoarea cojii { 32 , mutati sdgeata din partea de sus a
afisajului pe becul {3, medie B , sau inchisa K.

3¢ deschisa {3 (afisaj =1_ ), medie R (afisaj =\~ ), inchisa R (afisaj =)

45 Aceasta functie functioneaza doar cu programele 1, 2, 3 si 5.

@& MARIME

46 Cu ajutorul butonului de marime 373 3, mutati sageata din partea de jos a afisajului pe mica
71 (500 g), medie (3 (750 g) sau mare {3 (1 kg).

47 Aceste marimi sunt aproximative - considerati-le mica, medie si mare.

48 Aceasta functie functioneaza doar cu programele 1, 2, 3, 5 5i 8.

& TEMPORIZATORUL

49 Daca nu folositi un temporizator, mergeti direct la punctul 63.

50 Folositi temporizatorul pentru a seta inainte timpul de finalizare, pand la 13 ore (inclusiv
timpul pentru reteta).

51 Aceastd functie functioneaza doar cu programele 1, 2, 3 si 5.

52 Nu folositi temporizatorul pentru retetele care contin lapte proaspat, iaurt, branza, oua,
fructe, ceapad sau orice alt ingredient ce s-ar putea altera daca le lasati cateva ore intr-un
mediu cald si umed.

53 Ingredientele ldsate impreuna pe o perioadd lunga de timp vor interactiona inevitabil, in
special in zilele calduroase sau umede

54 Nu folositi ingrediente umede precum fructele.

55 Adaugati alunele sau stafidele dupa faina

56 Decideti cand doriti sa fie gata painea, spre ex., la ora 18:00.

57 Verificati acum cat este ora, spre ex., 07:00.

58 Calculati diferenta dintre cele doua ore, spre ex., 11 ore.

59 Folositi butoanele + si - pentru a modifica durata indicata pe afisajul duratei programului la
durata pe care tocmai ati calculat-o (spre ex., 11 ore).

60 Fiecare atingere va descreste - sau creste + durata afisatd cu cate 10 minute

61 Nu puteti reduce durata la mai putin decat durata programului.

62 Durata maxima ce poate fiindicata pe afisaj este de 13 ore.

& PORNIREA APARATULUI

63 Apasati butonul 55 pentru a porni programul.

64 Aparatul va emite un sunet scurt.

65 Afisajul va activa numardtoarea inversd, apoi va emite un bip cand a terminat.

66 Daca folositi programul 3, framantarea nu va porni in primele 30 de minute, timpul in care
ingredientele sunt incalzite.

67 Verificati aluatul (prin fereastrd) dupa 30 de minute de framantare.

68 Dacd observati ingrediente neincorporate pe peretii tavii pentru paine, deschideti capacul si
luati-le cu o spatuld pentru a le pune in aluat, apoi inchideti capacul.

69 Razuiti doar peretii, evitati pala.

@ GATA?

70 Pentru a opri aparatul, apasati butonul 5 si mentineti-l apasat timp de 2 secunde.

71 Pentru rezultate optime, scoateti painea imediat ce este gata.

72 Daca nu opriti aparatul, acesta va mentine painea calda timp de o ora.

73 Va emite un bip de 10 ori, apoi se va opri.

74 Scoateti aparatul din priza.

3¢ Cand capacul va firidicat, din vas va iesi abur si aer fierbinte.

75 Purtati manusi de bucatarie.

76 Deschideti capacul.

195



77 Folositi manerul pentru a trage tava pentru paine in sus si a o scoate din aparat.
78 Intoarceti tava pentru paine invers si scuturati-o pentru a scoate painea.
79 Este posibil sa fie nevoie sd folositi o spatula termorezistenta din plastic sau lemn pentru a
dezlipi painea de pe marginile tavii pentru paine.
80 Asezati painea pe o tava de sarma si lasati-o sa se raceasca 20-30 minute inainte de a o tdia.
81 Asezati tava pentru paine pe un suport termorezistent.
82 Verificati daca pala se afla inca in tava pentru paine.
83 Daca pala este in paine, scoateti-o cu o spatula de lemn sau plastic.
84Tnainte de a folosi aparatul din nou, l3sati- sa se raceasca si curatati-l.
85 Daca aparatul este prea fierbinte, afisajul va indica un mesaj de eroare.
@ alune, stafide etc.
86 Alunele, stafidele etc. sunt in mod normal addugate in cea de-a doua faza de framantare.
87 Aparatul va emite un bip de 15 ori atunci cand trebuie introduse acestea.
88 Bipurile vor fi emise cam la 22 de minute dupa pornirea programelor 1 si 5, insa la 47 de
minute dupd pornirea programului 3.
89 Aceasta functie functioneaza doar cu programele 1, 3 si 5.
90 Dacd folositi fructe sau legume proaspete, uscati-le cu prosoape de bucatarie.
91 Aparatul va emite un bip de 15 ori atunci cand trebuie introduse acestea.
92 Deschideti capacul.
93 Imprastiati noile ingrediente peste aluat.
94 Inchideti capacul.
& PROGRAME
1 de baza (basic)
Pentru painea alba de baza sau retetele bazate pe aluat de paine alba.
2 frantuzeasca (french)
Pentru painea frantuzeascd, cu o textura usoara si coaja mai crocanta. Retetele compatibile cu
acest program nu folosesc de obicei unt (sau margarind) sau lapte. Va ramane proaspat timp de
cateva ore.
3 grau integral/faina integrala (wholewheat/wholemeal)
Faina pentru panificatie necesita preincalzire timp de 30 de minute inainte de framantare.
Franzelele tind sa fie mai mici si mai dense. Nu se prepara prea bine daca folositi temporizatorul.
4 prajituri (cake)
Pentru retete de prajituri si aluat nefermentat, nu aluat normal, se foloseste de obicei praf de
copt sau bicarbonat de sodiu ca si agent de crestere, nu drojdie.
5 dulciuri (sweet)
Pentru retetele de paine dulce, care contin adesea fructe normale sau uscate.
6 aluat (dough)
Acesta foloseste aparatul pentru mixare/fermentare.
Scoateti aluatul imediat ce programul s-a terminat.
Loviti-l, acoperiti-1 si lasati-l sa se odihneascd timp de aproximativ zece minute inainte de a taia/
da o forma.
7 gem (jam)
Acesta preincalzeste ingredientele, apoi le fierbe. Lasati suficient spatiu pentru ca gemul sa se
umfle cand fierbe. Daca gemul intrd in aparat, va fi greu de curdtat.
3¢ Aveti grija - gemul fierbinte va poate provoca arsuri grave.
8 sendvis (sandwich)
Acesta face o franzeld cu textura pufoasa si coaja subtiere, ideald pentru prepararea sendvisurilor.
9 fara gluten (gluten-free)
Painea fara gluten foloseste alte substante pentru a conferi elasticitate aluatului. Painea este mai
densa si mai grosiera decat painea facuta din faind pentru panificatie.
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10 coacere rapida | (fastbake I)

11 coacere rapida Il (fastbake II)

Aceste programa sunt variatii ale programului de baza, cu framantare, crestere si perioada de
coacere reduse.

Durata programelor este redusd cu 55 si, respectiv, 80 de minute

Aceste franzele vor fi mai mici, mai dense si mai grosiere decat cele normale, iar orice
ingrediente suplimentare (afine, alune etc.) pot fi zdrobite sau distribuite neuniform

12 specialitati (speciality)

Acest program este special conceput pentru reteta de franzela din malt.

& INGREDIENTE

faina

Tipul de faina folosita este foarte important. Nu puteti folosi faina integrald ,obisnuitd” pentru
prepararea painii. Cumparati fdind ce are in denumire ,panificatie” sau ,paine”. Cele mai
raspandite sunt comercializate sub denumirea de fdina alba de panificatie. Aceste tipuri de faina
,de panificatie” sau , pentru paine” contin mai mult gluten decat faina obisnuita pentru copt.
Glutenul este o proteina care confera structura si textura painii. Retine dioxidul de carbon
produs de drojdie, conferind elasticitate aluatului.

alte tipuri de faina pentru paine

Acestea includ faina neagra de panificatie, fdina integrala de panificatie si faina din grau integral.
Acestea au nivele mai scdzute de gluten decat faina albd de panificatie. Franzelele negre tind sa
fie mai mici si mai dense decat franzelele albe. In general, daca inlocuiti fina alba de panificatie
pe jumatate cu faind neagrad in retetd, puteti face paine cu aroma ,de pdine neagra” si textura
,de paine alba”.

drojdie

1 Drojdia este un organism viu. In combinatie cu umezeala, alimentele si cildura, drojdia
elibereaza dioxid de carbon, care face aluatul sd creasca.

2 Va recomandam sa folositi ,drojdie uscata activd”, cunoscuta si sub numele de ,drojdie
instant” sau ,drojdie uscata usor de incorporat”. Aceasta este comercializata de obicei in
pachete de 7 grame si nu trebuie dizolvata in apa in prealabil.

3 Daca nu folositi toata drojdia dintr-un pachet, aruncati drojdia rdmasa.

4 Nu folositi drojdie proaspata sau din conserva - nu este compatibila cu aparatul.

5 Verificati data de expirare de pe pachetul de drojdie.

6 Puteti sa folositi si drojdie ,cu actionare rapida“ sau ,pentru masina de facut paine” - drojdie
foarte puternica care face aluatul sa creasca de 50% mai rapid. Daca folositi aceste tipuri de
drojdie, va trebui sa exersati pentru a obtine rezultate optime. Ati putea incepe sa le incercati
cu programele 10 si 11.

lichid

1 Ingredientul lichid este de obicei apd sau lapte, sau o combinatie ale acestora.

2 Apa face coaja crocanta. Laptele face coaja mai moale.

3 Apa/laptele trebuie sa fie calde (20°C-25°C/68°F-77°F).

4 Unele retete necesita apa fierbinte (adica 35°C-50°C/95°F-122°F), pentru a grabi procesul.
Doar drojdia cu actionare rapida poate rezista la aceasta temperatura.

5 Nu folositi lapte cand folositi temporizatorul.

unt/grasime

Acestea fac aluatul mai fraged, intensifica gustul si retin umezeala, facand painea sa ramana
proaspata mai mult timp. Margarina si uleiul de masline pot fi folosite in locul untului, insa sunt
mai putin eficiente.

Nu folositi grasime slaba.
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zahar

Zaharul fertilizeaza drojdia, adauga aroma, textura si ajuta la rumenirea crustei. Unele pachete
de drojdie nu necesita zahar pentru activare.

Puteti folosi miere, sirop sau melasa in loc de zahdr, cu conditia sa ajustati cantitatea de
ingredient lichid.

Nu folositi indulcitori artificiali.

sare

Sarea adauga aroma si ajutd la controlarea drojdiei, pentru a preveni cresterea excesiva a painii
si lasarea acesteia.

oua

Oudle fac painea mai ampla si mai hranitoare, confera culoare si ajuta la structura si textura.
Daca adaugati ouad, ajustati cantitatea celorlalte ingrediente lichide.

ierburi si condimente
Acestea pot fi adaugate la inceput, impreuna cu ingredientele principale.

Scortisoara uscata, ghimbirul, oregano, patrunjelul si busuiocul confera aroma si fac painea mai
interesantd. Folositi cantitati mici (o lingurita).

lerburile proaspete, precum usturoiul si arpagicul, pot contine suficient lichid pentru a afecta
echilibrul retetei; ajustati continutul de lichid.

alune, stafide etc.

Fructele uscate si alunele pot fi taiate mic; branza trebuie data pe razatoare; fulgii de ciocolata
trebuie sa fie fulgi, nu bucati mari. Nu adaugati prea multe, riscati ca painea sa nu creasca.
Cand addugati fructe proaspete si alune, este posibil sa fie nevoie sa ajustati ingredient lichid
pentru a compensa.
@& PASTRAREA PAINII

Pastrati painea cateva zile la temperatura camerei, intr-o punga de polietilena, etansatd.
Pentru a congela painea, ldsati-o sa se rdceascd, puneti-o intr-o pungd de polietilena, scoateti
tot aerul din punga, apoi etansati-o.

Nu péstrati painea in frigider. Reactiile chimice implicate in painea care se stricd se produc cel
mai repede in frigider.
& TEMPERATURA BUCATARIEI
Aparatul functioneaza cel mai bine in bucatdriile cu o temperaturd de 15-34°C (59-93°F).
@ CADERI DE TENSIUE

Daca se intrerupe curentul mai putin de 7 minute, aparatul va compensa.

Daca se intrerupe curentul mai mult de 7 minute, programul se va intrerupe.
Scoateti aparatul din priza, goliti-| si curatati-I.
& MESAJE DE EROARE

Daca aparatul este prea fierbinte, afisajul va indica un mesaj de eroare.
Acestea apar sub forma unui set ciudat de litere si/sau numere.

Pentru a opri aparatul, apasati butonul butonul 35 si mentineti-l si mentineti-l apasat timp de 2
secunde.

Lasati aparatul sa se raceasca si incercati din nou.

Dacéd nu functioneazd, iar aparatul nu este supraincdlzit, inseamna ca s-a stricat.
& INGRUIRE SI INTRETINERE

1 Scoateti aparatul din priza si lasati-| sa se raceasca.

2 Daca pala se blocheaza pe ax, umpleti tava pentru paine cu apd calda, pentru a inmuia

reziduurile si permite scoaterea palei. Nu o ldsati sd se inmoaie prea tare.
3 Daca interiorul palei e plind de faina, inmuiati-o in apa calda, apoi curatati-o cu o scobitoare
de lemn.
4 Stergeti suprafetele exterioare cu o carpa umeda curata.
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5 Spalati cu mana tava pentru paine si pala, clatiti si uscati.

Q) Puteti spdla aceste componente in masina de spalat vase.

6 Puneti pala, singura, intr-un compartiment al cosului de tacamuri.

7 Mediul extrem din interiorul masinii de spdlat vase poate afecta suprafetele.

8 Va fi afectat doar aspectul acestora, nu va fi afectata functionarea aparatului.

& RETETE

1 Multi factori externi pot afecta gustul si textura painii (spre ex., tipul de drojdie, tipul de fding,
temperatura din bucatdrie, chiar presiunea aerului si altitudinea fata de nivelul marii).

2 Retetele furnizate au fost create special pentru acest aparat.

3 Daca doriti sd faceti experimente, folositi retetele drept referintd, gustati rezultatele si luati
notite.

4 Cel mai bine este sa schimbati doar cate un lucru o data, pentru a sti ce a provocat cel mai
bun rezultat.

5 Daca veti deja retete pentru paine sau daca gasiti retete in alte publicatii, comparati-le cu
retetele de aici, pentru a vedea in ce program trebuie sd le incercati mai intai, apoi
experimentati pana cand obtineti rezultatul dorit.

6 Aveti grija la cantitati atunci cand folositi alte retete. Pentru prima incercare, nu umpleti tava
pentru paine mai mult de un sfert, maxim o treime. Daca umpleti prea mult tava pentru
paine, ingredientele ar putea arde elementul si infunda unitatea de actionare.

7 Este important sa adaugati ingredientele in ordinea corecta.

8 Le-am numerotat, pentru a va fi mai usor.

& PROBLEME
painea s-a lasat
Aluatul s-a putea sa fie prea moale. Reduceti putin cantitatea de lichid. Daca ati folosit fructe,
acestea s-ar putea sa nu fi fost bine scurse.
Daca lasati painea in tava pentru paine in timp ce se raceste, s-ar putea ca umezeala produsa in
timpul coacerii sa patrunda in painea preparata.
S-ar putea ca fiina sa fi fost macinata prea mare. Incercati s folositi o faina mai fina.
painea nu creste
Cantitatile de ingrediente au fost incorecte - acuratetea este esentiala.
Drojdia este alterata - verificati data de expirare.
miezul painii este prea moale
S-ar putea ca aluatul sa fi fost prea moale.
Fdina s-ar putea sa fi fost prea asprd. Problema ar putea aparea in cazul fainii de secara, tarate si
grau integral. Inlocuiti o parte din faina de panificatie cu faina alba.
painea s-a umflat prea mult
Este posibil sa fi folosit prea multa drojdie, incercati sa reduceti putin cantitatea de drojdie.
Prea mult zahdr poate face drojdia sa actioneze prea rapid, iar paine sd creascd prea mult.
Incercati sa reduceti cantitatea de zahar. Dacd adaugati ingrediente dulci/zaharoase, precum
fructe uscate, miere sau melasd, reduceti cantitatea de zahar pentru a compensa.
Aluatul s-a putea sa fie prea moale. Reduceti putin cantitatea de lichid. Daca ati folosit fructe,
acestea s-ar putea sa nu fi fost bine scurse.
Folositi o faina mai grosiera. Faina find necesita mai putina drojdie decat acelasi tip de faina
macinata mai grosier.
painea are gust fad
Incercati sa mariti cantitatea de sare cu % de lingurita.

PROTEJAREA MEDIULUI

Pentru a evita probleme de mediu si sanatate cauzate substantele periculoase din
aparatele electrice si electronice, aparatele marcate cu acest simbol nu trebuie aruncate direct la
gunoi, ci trebuie recuperate, refolosite sau reciclate.
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MpoueTeTe MHCTPYKUMKTE, 3aMaseTe M 1 I npeAaBanTe, ako npegasate 1 ypega. OTcTpaHeTe
BCMUKU OMAKOBKYM Npeau ynotpeba.
BAXHW NMPEANA3HU MEPKU

CnenBaPlTe OCHOBHWUTE MEPKN 3a 6e30|‘IaCHOCT, BKNHOYNTEJTHO:

1 To3m ypepn moxke fia ce n3non3sa oT Aela Hafj 8-rofuiiHa Bb3pacrT,
KaKTO 1 OT Xopa C orpaHnyeHn Gusnyeckn, CETUBHN U
YMCTBEHU CNOCOBHOCTU, UM NIMMNCa Ha ONUT U MO3HAHWA, ako ca
HarneXxgaHu/MHCTPYKTUPaHK 1 pa3bupat onacHoctute. C ypeaa
He TpA6Ba Aa UrpaaT geua. NMouncTeaHeTo 1 NoAAPbXKKATa He
TpA6GBa Aa ce N3BbPLUBAT OT AeLla, OCBEH aKO Te He ca Haf
8-rovwHa Bb3pacT 1 HAKOW rv Harnexpaa. MNasete ypepa v
kabena oT geua nog 8-roguiiHa Bb3pacrT.

2 He cBbp3BanTe ypeda upes Tanmep uam cucrema 3a
AVCTAHUMOHHO YrpaBrieHue.

A\ ToBBPXHOCTTA Ha Ype[a Lie Ce HaropeLyu.

3 AKo KabenbT e noBpefeH, Ton TpAabBa Aa ce NoaAMeHU OT
NPON3BOANTENSA, HEFOB NPeACTaBUTEN 3a CEPBU3HO 0OCTY»KBaHe
UNY Apyro KBannduumpaHo 3a Tasm uen nvue, 3a aa ce nsberHe

BCAKaKbB pPUCK.
® He notansiite ypeaa B TeUHOCT.
4 He nonsgavite ypega 61130 [0 vy nof 3ananumy MaTepuanu (Hanp. nepgeTa).
5 He nokpuBaiite ypefa v He MOCTaBANTE HULLO OTFOPe My.
6 V3knioyeTe ypeaa oT KOHTAKTa, KOraTo He ro 13non3Barte, Npeam Aa ro NpemecTuTe, Kakto 1
npeaun noyncTBaHe.
7 He n3non3BaiiTe akcecoapu UM NpUCTaBKK, PasfIuyHM OT Te3u, NPefoCTaBeHM OT Hac.
8 He n3non3ssanTe ypeaa 3a Apyru Lenan, OCBEH Te3u, ONMCaHN B HACTOALLNTE MHCTPYKLU NN,
9 He n3non3sBaiite ypeaa, ako e NoBpefeH nnn He paboTu n3pagHo.
10 3a cnupaHe Ha ypeaa, HaTUCHeTe BYTOHa s 1 ro 3apbXKTe 2 CeKyHAN.
camo 3a AfoMalluHa ynoTpe6ba
'Er MPEAV MbPBOHAYAJIHO U3MON3BAHE
MouncTeTe ypeaa, 3a fa NpemMaxHeTe NPON3BOLACTBEH Npax U Aap.
& bbP30 PbKOBOACTBO
1 U3beperTe peuenTa.
2 MNocTaBeTe CbCTaBKMTE B TaBMUKaTa 3a X146 B NpaBuUiHa MOC/IEA0BATENIHOCT — TOBA € OT
CbLLECTBEHO 3HAYEHNe.
3 MocTaBeTe TaBMYKaTa 3a X146 B ypefa 1 3aTBOpeTe Kanaka.
4 V3non3Baiite 6yToHa MEHIO > 3a n3bupaHe Ha nporpama (1-12).
5 W3nonzgaiite GyToHa 3a cTeneH Ha nanvuaxe [ (JKIR , 3a fa npemecTuTe CTpenkarta Bbpxy
avicnines 3a neko £ 3, cpegHo B, vnm cunHo JR vsneuveHa Kopuruka.
6 Vi3nonsBsaiTe GyToHa 3a rpamMax 3737 3, 3@ 4a NPeMecTrTe CTpesiKaTa B JOJ/IHaTa YacT Ha
aucnnen 3a manbk 3 (5009), cpeneH 3 (7509), unu ronsam {3 (1kg) rpamas.
7 W3non3BaiiTe 6yTOHMTE + 1 — 32 HACTPOIKa Ha Talimepa (no xenaHue).

start

8 HatucHeTe 6yTOHa 55 3a CTapTMpaHe Ha nporpamara.
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nnlcTpauun 5 naHTtn 10 nonatka
1 Kanak 6 NOABWXKEH CbA 11 TaBMYKa 3a XnA6
2 OpbXKKa 7 ckoba 12 Ban
3 npo3opely 8 namnunuka A rpamax
4 oTayWwHMUM 9 Tanimep WV cTeneH Ha u3nuyaHe

9 [lncnneAT 3anousa Aa oTO6POABa Ha 06PATHO 1 KOraTo NPUKOYM, M34aBa 3BYKOB CUMHas.

3¢ Crneq 3ByKOBYSA CYrHan ypeabT OCTaBa 3aTOMIEH 3a Yac, Ha creaHuTe nporpamu: 1,2, 3,5, 8,9,
10n11.

& MNOAroToBKA

10 MNocTaBeTe ypefa Ha TBbPAA, PaBHa, TOMIOYCTONYMBA MOBBPXHOCT.

11 OcBob6oAeTe NPOCTPAHCTBO OT NoHe 50 MM OKOMO ypefa.

12 OTBOpeTe Kanaka.

13 C nomolyTa Ha ApbXKKaTa n3gbprariTe TaBuyKaTa 3a X146 Harope 1 A n3BajeTe oT ypeaa.

14 MoHTMpainTe nonaTkaTta BbB Basia, B JOJIHaTa YacT Ha TaBMYKaTa 3a x16.

15 BanbT 1 OTBOP®T B loNaTkaTta ca BbB dopmata Ha “D”.

16 MoproTeeTe pelleTKa 3a Neynsa (3a xnaba), TONIOyCTONYMBa NOANOXKKA (3a TaBMUKaTa 3a
Xn516) U KYXHEHCKMN PbKaBULM.

18 Ba)KHO e CbCTaBKUTe fla Ca TOYHO U3MEPEHU.

19 M3non3BainTe eAHM 1 CbLUM MEPUTENTHN TBXKNLM 3@ BCUYKM CbCTaBKM.

20 M3paBHeTe NbXKMLUMTE C NOMOLUTA Ha OMAKOTO Ha HOXa.

21 He n3nonseaiiTe rpagynpaHa yalla — efleKkTPOHHUTE Be3HM Ca MHOTO MO-TOYHM 33 M3MepBaHe
Ha Bojara.

22 1 MunnanTbp Boda Texu 1 rpam, 3aToBa B peLienTTe NocoYBamMe KOMYeCTBOTO BOAa B
rpamose (g), a He B MunumeTpu (ml).

23 AKo BCe nak »kenaeTe a U3non3sare rpagynpanHa yawa, umanTe npeasug, ye 1 MuamanTbp
BOAa TeXu 1 rpam 1 MoXKeTe ia 3aMeHuTe rpamoBeTe “g” ¢ Muanantpm “ml”, HO € Bb3MOXHO
pe3yntatuTe Aa ce pasnnyaBsart.

24 Ako n3nonsgarte peLenTa OT APYr U3TOYHUK, 3ameHeTe mununutpute (ml) Boaa ¢ rpamose (g),
C Len nocTuraHe Ha NPeLmn3HoCT.

25 BaxkHo e fa fo6aBuTe CbCTaBKUTE B MpaBuiiHa NOC/e0BaTeNIHOCT.

26 Homepupanu cme ru, 3a Aa B yeCHUM.

27 MbpBo fobaBeTe TEUHOCTTA.

28 O6MKHOBEHO TOBa € BOJ1a, HO MOXe 1a BKJI0UBA MAIAKO /U anua.

29 BopaTa/mnsakoTo TpsbBa Aa 6baat ¢ Tonna Temnepatypa (20°C-25°C/68°F-77°F).

30 KakTo ropelyaTa, Taka 1 CTyaeHaTa Bofia 3a6aBAT HabyxBaTenHaTa GyHKLUA Ha MasiTa.

31 AKo e HeobxofMMmo, fobaBeTe 3axap U Corl.

32 [lo6aBeTe TeUHU CbCTABKU — MeA, CMPOr, Menaca ...

33 [lo6aBeTe Cyxu CbCTaBKM — BPALLHO, CyXO MJIAKO, GUIIKKM, MOAMNPABKY ...

34 Hakpas pob6asete cyxaTa Mas (unuv 6aknynsep/xnebHa copaa).

35 MocTaBeTe A HAa-OTrope 1 He MNO3BOMABalTE Aa C€ HAMOKPY — B MPOTMBEH CJlyyail peakuymaTa
LLie 3anoyYHe npeKaneHo 6bp3o0.

3% AKO M3Mos3BaTe TaNMEPA, € OLLE MO-BaXXHO MasiTa 1 BOAATA Aa HE B/IN3AT B KOHTAKT.

36 Apku, ctadupy n gpyrn nogo6HN 06MKHOBEHO ce A06aBAT NPU BTOPOTO OMeCBaHe.

& 3APEXOAHE

36 MouncTeTe ocTaTbLMTE OT TaBMYKaTa 3a XNA06.

37 CnycHeTe TaBMYKaTa 3a xns6 B ypepa.

38 Bb3MOXHO e la Ce HanoXM JIeKo fa 3aBbpTUTE MOABUKHNA CbA, 3a Aa NacHe.

39 3aTBOpeTe Kanaka.
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& BKJIIOYBAHE

40 BkntoyeTe wencena B 3axpaHBalynA KOHTaKT.

41 YpepnbT Wwe nsgage 3ByKOB CUrHa.

42 Oucnneat n3nucea 1P (nporpama 1, 3a cpefHO n3neyeHa Kopuuka), cnef koeto 3:20
(NpoABMKNTENHOCTTA Ha Nporpamara).

43 M3non3sBawite 6yToHa MEHIO [~ 3a n3bupare Ha nporpama (1-12).

& CTENEH HA U3MNMUYAHE

44 N3non3BaiTe 6yToHa 3a cTeneH Ha nsnuyaHe [ JJRIR , 3a 1a npemecTute cTpenkarta Bbpxy
aucnnen 3a neko {3, cpeaHo JK , vnm cunHo JR nsneueHa Kopuuka.

3¢ nexo {3 (aucnnen =1_ ), cpearo R (ancnnein =), cunro R (ancnnein =)

45 Ta3u ¢yHKUMA paboTn eanHCTBEHO ¢ Nporpamu 1,2, 3 u 5.

@ TPAMAXK

46 W3non3BaiiTe 6yToHa 3a rpamak 33 3, 3a fla MpPeMecTuTe CTpesiKaTa B Jo/HaTa 4acT Ha
aucnnes 3a manbk 3 (5009), cpeneH 3 (750g), unu ronsam {3 (1kg) rpamas.

47 TpamaxuTte ca NpUOIN3NTENTHU — MPUEMETE T KaTo Masiku, CPELHU U roNeMM.

48 Ta3u ¢yHKUMA paboTn egnHCTBEHO C Nporpamu 1,2, 3,51 8.

& TAAMEPDBT

49 AKo He nsnonsgarte TanMepa, NpeMrHeTe Ha ToukKa 63.

50 C nomoLyTta Ha Taimepa 3aganTte KpaiHo Bpeme, fo 13 yaca Hanpepq (BKNYNTENHO Bpeme 3a
NPUroTBAHE Ha pelenTarta).

51 Ta3u pyHKUMA paboTn efMHCTBEHO € nporpamu 1,2,3 n 5.

52 He n3non3earite TariMepa 3a peuenTn, CbAbpKallm NPACHO MAKO, KUCEe0 MAAKO, CUpeHe,
ANUa, NoJoBe, YK UM APYT NPOAYKT, KOWTO MOXe [ia ce pa3Basnu, B C/lyyail ye 6bae
OCTaBeH B TOMJIa 1 BNaxHa cpepa.

53 AKO 0CTaBUTE CbCTaBKUTE Ha 4HO MACTO 3a MPOAbI/KMUTENIEH Nepunos OT Bpeme, ToBa
HEeMUHYEeMO Liie Npefi3BUKa B3aMMOLENCTBUE, 0COOEHO aKO AEHSAT € ropeLl Un BRaXeH.

54 He n3non3Barite BNa)kHN CbCTaBKW, KaTO HanprMep niogoBse.

55 Aipkute nnn ctaduanTe ce fobaBAT cnep 6paHOTO

56 36epeTe Kora »enaeTe f1a e rotoB XNs6bT, Hanp. 1800.

57 MposepeTe KONKo e yacbT, Hanp. 0700.

58 M3uncneTe pasnukaTta mexay Asata yaca, Hanp. 11 yaca.

59 C nomouyTta Ha 6yTOHUTE + 1 — CMEHETe Yaca, NoKa3aH Ha Aucnnes oT NPporpaMrpaHus yac 1o
BPEMETO, KOETO TOKY-LO cTe nsuncnunm (Hanp. 11 yaca).

60 Bcako HaTUCKaHe CbKpallaBa — Unn yBennyasa + BpemeTo Ha gucnnes ¢ 10 MUHyTn.

61 He moxeTe fa HamanuTe BpemMeTo, Taka Ye [la CTaHe No-MaJiko OT BPeMEeTOo Ha nporpamara.

62 MakcMmanHoTO Bpeme, KOeTo ce Noka3Ba Ha gucnines e 13 vaca.

& CTAPTUPAHE HA YPELA

63 HatucHeTte 6yToHa 55 3a CTapTUpaHe Ha nporpamara.

64 YpenbT LWe n3gage 3ByKOB CUTHan.

65 [lucnnesT 3anoysa fa oTOPOsBa Ha 06PATHO 1 KOraTo NPUKIIOYY, N3[laBa 3BYKOB CUMHaJ.

66 AKo nsnonssarte nporpama 3, omecBaHeTo Lie 3anoyHe eaBa cnep 30 MUHYTU, fOKATO
CbCTaBKUTE Ce 3aTOMNAT.

67 MNornegHeTe TecToTo (Npe3 npo3sopeua) cnep 30 MUHYTY OMecBaHe.

68 AKO 3abenexunTe HeobpaboTeHV CbCTaBKY, 3aernHanu No CTEHUTE HA TaBMYKaTa 3a X156,
OTBOpETE Kamnaka, OCTbpXKeTe M B MOCOKa KbM TeCTOTO C MOMOLLTA Ha LINaTyna 1 3aTBopeTe
Kanaka.

69 TpsibBa fia 6bAaT OCTbPrBaHN AUHCTBEHO CTEHNWTE, A He NlonaTKaTa.

& [OTOBO?

70 3a cnupaHe Ha ypepa, HaTucHeTe GYTOHa 355 1 3apbXKTe 2 CEKYHAN.

204



71 3a MakcumanHo fobpuv pesyntaTu, n3sageTe xnA6a BefjHara oM e roToB.
72 AKo He cnipeTe ypepa, TOI Le 3anasu x/1a6a Tonb B NPoAgb/IKeHNe Ha vac.
73 Cnep ToBa Le n3fage 3ByKoB curHan 10 mbTu U Lwe ce U3KITIoun.
74 V3knioueTe ypefa OT 3axXpaHBaHeTo.
3¢ KoraTo BaurHeTe Kanaka, Wie U3s3at napa v ropeLy Bb3gyx.
75 HoceTe KyXHeHCKMN pbKaBuLK.
76 OTBOpeTe Kanaka.
77 C nomoLyTa Ha ApbXKKaTa U3abprainTe TaBMYKaTa 3a X146 Harope v A U3BageTe oOT ypeaa.
78 O6bpHeTe TaBUUKaTa 3a X196 Ha 06PATHO 1 pa3KnaTeTe, 3a ia Ce U3BAAN XNAOBT.
79 Moxe fia ce Hanou Aa NU3nonspaTte TOM0YCTOMYMBA NIACTMacoBa UM bpBeHa LWnaTyna 3a
BbTpeLlHaTa YacT Ha TaBMYKara 3a xns6.
80 MNocTaBeTe xns16a BbpXy pelueTKaTa 3a Ne4nBa, aa ce oxnaau 20-30 MUHYTU Npean
HapA3BaHe.
81 MocTaBeTe TaBMYKaTa 3a X146 BbPXY TOMNIOYCTONYMBA NOASIOKKA.
82 MposepeTe fanu nonaTkaTa He e OCTaHasa B TaBMyKaTa 3a xnd6.
83 Ako nonaTtkaTa e B x/170a, 3BajeTe A 0TTaM C NylacTMacoBa UM AbpBeHa LnaTyna.
84 Npean NOBTOPHO M3MoON3BaHe Ha ypeaa, OCTaBeTe ro Aa Ce OXN1afm 1 ro nouncreTe.
85 AKO ypefbT e NpeKasieHo ropeLy, AUCMIeAT U3N1cBa CbobLyeHne 3a rpeLuKa.
@ apku, ctadpuam n gp.
86 Anku, ctaduam n gpyru nogobHM 06MKHOBEHO ce fO06ABAT NPV BTOPOTO OMECBaHe.
87 YpepT Wwe nsgage 3ByKoB curHan 15 nbTh, KoraTo e roToB 3a TAX.
88 3BYKOBUAT CUrHas Ce BKJIIOYBa OKOJI0 22 MUHYTU C/le CTapThpaHe Ha nporpamu 11 5, KakTo
1 47 MUHY TV Clef CTapTpaHe Ha nporpama 3.
89 Ta3un dyHKUMA paboTn eAUHCTBEHO ¢ Nporpamu 1,3 1 5.
90 AKo M3non3seate MNPecH NIOAO0BE UK 3eNIeHYYLU, N3CYLIeTe ' C KyXHEHCKa XapTus.
91 YpenbT n3gaBa 3ByKOB curHan 15 nbTu, KOrato e rotos 3a TAx:
92 OTBOpeTe Kanaka.
93 MNopbceTe TeCTOTO C HOBUTE CbCTABKU.
94 3aTBOpeTe Kanaka.
& MPOIrPAMUTE
1 o6ukHoBeH xns6 (basic)
3a 06uKHOBEH 61 XN1A6 UM peLenTy € TecTo 3a 641 xnA6.
2 dpeHckn xnsa6 (french)
3a dpeHcKkm xnAb, ¢ no-neKa TeKCTypa 1 No-xpynkasa Kopuuka. lNoaxoaawmTe 3a Ta3m nporpama
peLenT 06UKHOBEHO He BKJIIOUYBAT Macso (MM MaprapyiH) iy Masko. Te ocTaBaT NpecHu
HAKONKO Yaca.
3 nbaHo3bpHecT/yepeH (wholewheat/wholemeal)
Mo-,TeXXKoTO" 6PaLLHO MMa HY>»KAa OT NoArpsiBaHe 3a 0Kosio 30 MUHYTU NPean oMecBaHeTo.
XnebyeTaTa cTaBaT No-manku v MIbTHY. Te He paboTAT ocobeHo Aobpe ¢ Talmepa.
4 kekKc (cake)
Mpw peLenTu C KeKC 1 NanaynHKK, a He TakrBa C XnebHo TecTo; 06MKHOBEHO 3a HabyxBaTenu ce
n3non3eat 6aknyneep nnv xnebHa Coaa, a He mas.
5 cnagbK xna6 (sweet)
Mpw peuenTu 3a No-cnagbk xN1A6, YeCTO CbAbPKALLM NAOAOBE UNU CYLLIEHU MIOAOBE.
6 xne6Ho Tecto (dough)
CTa3m onuua ypebT ce NpeBpblla B MaLVHA 32 CMecBaHe/OMecBaHe.
M3BapeTe TeCTOTO, BeAHara cyief MpuKloyYBaHe Ha Nporpamara.
YpapeTe TeCTOTO B MacaTa, MOKPUITE ro 1 ro OCTaBeTe 3a OKOJIO ileceT MUHYTU, MPeamn Aa ro
paspexeTte/opopmuTe.
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7 KoHuTIOp (jam)
3a npeTonisHe 1 BapeHe Ha cbcTaBkuTe. OcTaBA JOCTaTbYHO MACTO 3a yBesiMyaBaHe obemMa Ha
KOHQWTIOpa Npuw BapeHe. AKO Mo ypefa ocTaHe KOHOUTIOP, MOYMCTBAHETO My CTaBa TPYAHO.
3% BbaeTe BHUMaTENHY — ropewwyAT KOHGUTIOP MOXKe Aa MPUUYMHN CEPUNO3HO N3rapsHe

8 caHpBuny (sandwich)

ToBa npefaBa Ha xnA6a poxKaBa TEKCTYpPa 1 TbHKa KOpUUKa; NepdeKTHO 3a NPUroTBAHE Ha
CaHABUYN.

9 xnA6 6e3 rnyTeH (gluten-free)

XnA6bT 6€3 rnyTeH 13non3sa Apyrv CbCTaBKM 3a NpUAaBaHe Ha e1acTUYHOCT U JIEKOTA Ha
TecToTo. XnA6BbT CTaBa No-MiabTeH U TBbPA OT TO3U, NMPUTOTBEH CbC ,CUSTHO GpaLlHO”.

10 6bp3 xna6 | (fastbake I)

11 6bp3 xna6 Il (fastbake I1)

ToBa ca pa3nMyHM BapuaLmm Ha OCHOBHaTa Nporpama, C HaMaseHo BpemMe 3a oMecBaHe, byxBaHe
1 neyeHe.

Te cbKpalyaBaT BpemeHaTa Ha nporpamara CbOTBETHO A0 55 1 80 MUHyTw.

XnebyeTaTa cTaBaT No-mManku, MIBTHA Y TBbPAM OT HOPMASTHATE U BCUYKM AOMBIIHUTENTHN
CbCTaBKM (CTadman, AOKW 1 Ap.) MoraT fa 6bAaT HanpaBeHy Ha Niope UK pasnpepeneHn
HepaBHOMEPHO.

12 Cneuynanurer (speciality)

Ta3v nporpama e cneuyanHo Cb3AafeHa 3a pelienTaTa 3a Manyos xnd6.

@ CbCTABKU

6pawHo

BaeH e TMNMBT 6paluHo. He Moxe fa n3nonssate ,00MKHOBEHO" 6palLHO 3a NPUroTBAHE Ha XNA6.
KynyBaiiTe 6pallHO, Y/eTO HaUMeHOBaHMe BK/IYBa AyMUTE ,CUIHO" nnn ,xnebHo". Haii-uecto
CpeLlaHnTe 06MKHOBEHO Ce peKnammpar KaTo ,cuiHo 6410 6palwHo”. Toa ,cvnHO” unm ,xnebHo”
6paLlHO CbabpKa NMoBeye ryTeH OT 06MKHOBEHOTO 6palLHO 3a neueHe. [MyTeH e MPOTENHDBT,
KOWTO NpuriAaBa Ha xJifsba HeroBaTa CTPYKTypa 1 TekcTypa. Toll 3ana3Ba BbrnepogHua 4UOKCUL,
KOWTO Ce Npou3Bexza oT MasATa, NpuAaBaiKy enacTUYHOCT 1 JIEKOTa Ha TeCToTo.

Apyru BuaoBe xnebHo 6palHo

Te BKNOYBAT ,CUSTHO" KadABO BpaLLHO, ,CUIHO" HEMPECATO BPALLHO 1 BPALLIHO 3a NPUrOTBSIHE Ha
MbAHO3bPHECT X1A6. Te CbAbPKAT NO-HUCKUN HYBA Ha MyTeH OT “cunHOTO” 6a510 6pallHo.
KadasumaT xn1a6 e ¢ No-manbk pa3mep 1 No-MabTHa KOHCUCTeHUMA oT 6enua. Mo npuHLMn, ako B
efiHa peLienTa 3aMeHuTe ,CUITHOTO" 64710 GPaLLHO C MOIOBUHATA Ha HEFOBOTO KOJIMYECTBO
KadpaBo GpallHo, Lie nonyumnTe xn1A6 ¢ BKYC Ha ,KadsAB xna6” 1 TekcTypa Ha 651 xna6”,

Mmas

1 MasTa e 1B opraHu3bm. [py BNaxkHW YCIOBUA, NPY HaNMymne Ha XpaHa 1 TONnHa, MasaTa
OTZEeNA BbINEPOAEH ANOKCUA, KOETO Npefn3BrKBa OyxBaHe Ha TeCcToTo.

2 MpenopbuBame U3MOM3BaHETO Ha ,M3CyLIEHa aKTMBHA MadA”, MO3HaTa oOlle KaTo ,CyXa akTBHa
Mas”, ,pa3TBoprMa maa” , unm ,Cyxa mas 3a necHo cmecsaHe”. OGBUKHOBEHO ce NpPoJaBa B
MaJIK1 NakeTyeTa no 7 rpaMa 1 HAMa Hyfa Aa ce pa3TBapsA NpeaBapuTeNiHO BbB BoAa.

3 AKO He ynoTpebuTe uanaTa Mas OT NakeTyeTo, N3XBbpIieTe HEM3MON3BaHaTa YacT.

4 He n3non3BaiiTe NpsACHa WM KOHCEPBUPaHa Mas — He e MoAXoAALLa 3a BalumA ypes.

5 MpoueTeTe CPOKa Ha rOAHOCT BbPXY MaKeTYeTo mMas.

6 CbLo Taka MOXeTe Aa u3npobeate ,6bp3ofericTBaLaTa” Masa U MadTa 3a ,xnebonexkapHu
MalwunHK", ToBa ca HaUCTMHA eprKacHU BUAOBE Masi, KOUTO HabyxBaT TecToTo Ao 50%
no-6bp30. AKO pelunTe fa rv n3nonseate, TpA6Ba Aa eKcrnepuMeHTrpaTe, 3a Aa nosyymTe
MaKcmMmanHo fobpu pesyntati. MoxeTe Aa 3anoyHeTe KaTo onuTaTe ¢ nporpamu 10 1 11.

TeYHoCT
1 TeyHaTa CbCTaBKa OOMKHOBEHO € BOAa WV MIIAKO, UM CMeC OT ABETe.
2 Bopata o6pasyBa xpyrnkaBa kKopuika. MnakoTo — No-MeKa Kopuika.
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3 BopaTa/mnsakoTo TpsbBa Aa 6baat ¢ Tonna Temnepatypa (20°C-25°C/68°F-77°F).

4 Hakou peuenTn n3nckeaT Boga C ymepeHa TemnepaTtypa (koato e 35°C-50°C/95°F-122°F), 3a
ycKopsiBaHe Ha npoueca. EanHcTBeHO 6bp3ogericTBallaTa Masi MOXe a U3AbPKU Ha Ta3u
TemnepaTtypa.

5 He n3nonssante Tanmepa, ako Lie BKoYBaTe MIAKO.

macno/masHuHa

Te NpaBAT TECTOTO NO-KPEXKO, NOJOOPABAT BKYCA 1 3aAbprKaT BIAXKHOCTTA, KOETO yAb/KaBa
TpalHOCTTa Ha xNif6a. MokeTe fla U3non3BaTe MaprapuH Win 3eXTVIH, BMECTO MacJio, HO Te ca
No-MasnKko epeKTUBHN.

He n3nonseante Nnokputne C HUCKO CbAbpKaHUe Ha MasHUHU.

3axap

3axapTa noaxpaHBa MasiTa, 406aBA BKYC, TEKCTypa 1 Momara ¢ U3nmnyaHeTo Ha Kopuukata. Hakou
nakeTyeTa Mas HAMAT Hy>K[a OT 3axap, 3a Aa Cce akTUBMpar.

MoxeTe ga n3nonssate mef, CMPOM WX Menaca BMECTO 3axap, ako perynuparte TeyHata
CbCTaBKa, C Lien KoMNeHcmpaHe.

He n3non3BainTte n3KycTBeHM NOACNAANTENN.

con

Conta go6aBA BKYC 1 CrloMara 3a KOHTpOoMpaHe [eidCTBMETO Ha ManATa, C Lien NpeaoTBpaTsaBaHe
Ha npekaneHo byxBaHe U cfief TOBa pa3najaHe Ha xns6a.

Aanya

Auata npaBAT xns16a No-6orat 1 XpaHUTeneH, JO6aBAT LUBAT 1 Comarart 3a CTPYKTypara 1
TeKcTypata. AKo fobaBaATe AL, CbobpaszeTe TOBa C OCTaHANIUTe TEYHU CbCTaBKU.

6VNKN 1 noANpaBKn

MoeTe aa ru gobaBuTe B HAYaNIOTO, 3a€AHO C OCHOBHUTE CbCTaBKM.

Cyxa KaHena, IKUHIXKUGW, puraH, MarfaHos 1 60cuneKk — BCUYKKM Te crnomaraT 3a BKyca U1
pa3HoobpasueTo. M3non3eanTe B Manku KoMYeCTBa (YaeHa bxKuLa).

MpecHWTe 6GUNKK, KaTo HaNpPUMepP YeCbH 1 ANB YK MOXeE [1a CbAbPKaT TEYHOCT, KOATO Aa
HapyLww 6anaHca Ha peLenTaTa, 3aToBa perynmpanTe CbAbpKaHMETO Ha TEUHOCTH.

AapKu, ctapugm n ap.

CyweHwnTe NNIoAoBe 1 AfKMTe TPsAOBa [1a ca CUTHO HapA3aHU; CpeHeTo TpsbBa Aa 6bae
HaCTbPraHo; LWOKOMAAOBUAT YMNC TpsAbBa Aa € MIMEHHO YKNC, a He Ha byykn. He pobasaiTe
npekaseHo MHOTO, B MPOTVBEH CIyyaii € Bb3MOXHO XNA6BT Aa He OyXHe.

Mpw n3non3BaHe Ha NPecHY NIOJOBE N AAKMW, MOXEe [1a BU Ce HaNOXM [ia perynvpare Te4yHuTe
CbCTaBKM, C LieN1 KOMMeHCpaHe.

@ CbXPAHEHWE HA XJIABA

CbxpaHsaBaliTe x1s6a B Npogb/PKeHUe Ha ABa AHW, Ha CTaliHa TemMnepaTypa, B NOIMETUIEHOBA
BaKyymMpaHa Topburuka.

3a 3ampa3ssBaHe Ha xJ/1s6a, OCTaBeTe ro Jla ce ox/aau, NoCTaBeTe ro B NONMETUIEHOBa TOPOUYKa,
n3KapariTe Bb3ayxa OT TopbryKaTa 1 A 3anevartamnTe.

He cbxpaHsaBaiTe xns6 B XxnagunHuka. XMMUYHUTE peakuuu, Npei3BUKBALLM OCTapsiBaHe Ha
xn1A6a, ca Hali-CUHK NpY TemnepaTypuTe B XJIaAWITHUKa.

@ KYXHEHCKA TEMIEPATYPA

YpensT paboTu Haii-fo6pe B KYXHEHCKO NMOMELLEeHME, C TemnepaTypa oT 15-34°C (59-93°F).
& [PEKbCBAHE HA ENNEKTPO3AXPAHBAHETO

AKO enekTpo3axpaHBaHETO NPeKbCHE 3a NO-MaJIKo OT 7 MUHYTH, YpeabT NPeMrHaBa B PeXXum
L,KomneHcauus”.

AKO enekTpo3axpaHBaHETO NPeKbCHe 3a NoBeYye OT 7 MUHYTU, MporpamaTa Le ce U3KIoUN.
M3KntoyeTe OT Wencena, n3npasHeTe 1 noyncTeTe ypeaa.
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& CbOBLEHWA 3A IPELLKA
AKO ypenbT e npeKaneHo ropeLy, AUCTIEAT U3N1CBa CbobLyeHme 3a rpeLuKa.
ToBa e cnyyaeH Habop oT BYKBY W/vnv Yncna.

3a cnupaHe Ha ypeaa, HaTucHeTe By TOHa s M ro 3afpbXKTe 2 CeKyHAN.

OcTaBeTe ypefa Aa ce OXJlagn v ONuTaiTe OTHOBO.

AKo TOBa He MOAENCTBa, TO TOraBa ypeAbT He NPerpABa, a € CYyrneH.

@ TPUXU N NOOAPDBKKA

1 U3KknioueTe ypesa OT KOHTaKTa 1 Fo OCTaBeTe fia N3CTUHE.

2 Ako nonaTkaTa 3acefiHe BbB BaJia, HambJ/IHeTe TaBMyYKaTa 3a x1a6 ¢ Tonna BoAa, 3a Aa
OMEeKOTHMTe OCTaTbLMTe OT TECTO M HanpaBeTe MACTO 3a M3Ba)AaHe Ha lonaTkata. He s
OCTaBANTE fja Ce HaKMCBa.

3 AKO BbTpeLIHaTa YacT Ha fionaTtkaTa ce 3apbCTu ¢ 6pallHO, HAaKVCHeTe A B TOMJa BOAA, CNef,
KOeTo noumcTeTe C AbpBeHa Kleyka 3a 3b0m.

4 TouncTeTe BCUYKM MOBBPXHOCTU C YNCTa BNIaXKHa Kbpna.

5 /i3mninTe Ha pbKa TaBMYKaTa 3a X140 1 lonaTtkaTa, M3nnakHeTe 1 oCcTaBeTe Aa U3CbXHaT.

@] MoxeTe Aa usmmeTe Te3m YacTu B CbAOMUASTHW MaLUMHa.

6 MocTaBeTe nonaTkaTa OTAENIHO B NperpajaTta Ha KOLHMYKa 3a nprbopu.

7 AKo n3nonsBaTe CbJOMMWANHA, EKCTPEMHaTa Cpefia B MUAHaTa MallHa MOXe fia NoBpeam
MOBBPXHOCTHUTE NMOKPUTMA Ha MOBBPXHOCTUTE.

8 Morat fja ce nosyyart camo KO3MeTUYHY HapaHABaHWSA, KOUTO HAMA [ia MOBINAAT BbPXY
paboTaTa Ha ypepa.

& PEUENTU

1 Vima MHOro BbHLWHU GpaKkTopK, KOUTO BAVAAT Ha BKyCa M TEKCTypaTa Ha Bawms xnab (Hanp.
TUMBT Ha MaATa, bpallHOTO, 3axapTa, TeMMepaTypaTta B KyXHATa, AOPU Bb3AYLIHOTO HanAraHe
1 HagMopcKaTa BMCOYMHA).

2 MNpepocTaBeHUTe peLenTu ca crneuranHo U3roTBEHU 3a To3u ypega.

3 AKo XenaeTe fja eKCneprMeHTUpaTe, U3MNon3BanTe rv KaTo NprMep, TeCTBanTe pesyntaTute 1
cu BogeTe Genexku.

4 TpenopbunTesHO € Aa NPOMEHATE HellaTta eAHO Mo efjHO, 3a a 3HaeTe Koe TOYHO e J0BEeNO
[0 NoJslyyeHnTe pesyntaTu.

5 AKo Beue pa3nonaraTte C peLenTu 3a Xns6, uay oTKpreTe peLenTy B Apyri nyonnkaymu,
CpaBHeTe ' C NpefoCcTaBeHNTe peLenTy, 3a Aa pasbepeTe KosA NporpamMa Aa nsnpobsate
MbPBO, CNlef, KOETO eKCNEePUMEHTHPAaNTE, [OKATO He MOJTyunTe XKenaHuTe pesynTaTu.

6 BHrMaBalTe ¢ KonmnyecTBaTa, Korato nsnonssate Apyru peuentu. lMpu mbpBrsA onuT He
3anbrBaiiTe TaBMYKaTa 3a X146 Haj efjHa YeTBbPT; TPAOBA Aa A 3aNbJHWUTE MAaKCVMAJTHO [0
efiHa TpeTa. AKO A 3aMbJIHNTE NPeKaneHo MHOTo, Bb3MOXKHO € CbCTaBKMTe [ja N3ropAT 1 Aa
3aPbCTAT NOABVXKHUA CbA.

7 BaxHo e fa po6aBuTe CbCTaBKMTE B NPaBWIHA NOCIeA0BaTeNHOCT.

8 Homepupanu cme ru, 3a a BU yNeCHUM.

& [MPOBJIEMA

XNA6GBT ce pa3nagHa

Bb3MOXHO e TeCcToTO fia e NpeKaneHo BNnaxHo. Jleko HamaneTe KonmyecTBOTO Ha TEYHOCTTa B

peuenTaTta. AKO CTe 13M0J3Basn NOJ0BE, Bb3MOXHO € [ja He ca 61y N3CyLueHy NpaBusHo.

AKo ocTaBuTe xn1A6a B TaBMYKaTa 3a X116, OKATO N3CTMHE, Bb3MOXHO € BriaraTa, oTaesieHa no
BpeMe Ha neyeHeTo OTHOBO fla Ce HaKUCHe B xnAba.

Bb3MOXHO e 6pallHOTO fla e NpeKaneHo egpo cMiAHO. [NpobBaliTe ¢ No-CUTHO BpalLHO.
XNA6bT He GyxHa

KonnuyecTtBaTta Ha CbCTaBKUTE Ca CrPeLIeHU — OT rofifiMa BaXXHOCT € TOYHOCTTa.

MasTa e cTapa — npoBepeTe cpoKa Ha FOAHOCT.
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KOpu4KaTa Ha xnsba e npeKasneHo BlakHa
Bb3MOXKHO e TeCcToTo fia e 610 NpeKasneHo BaXHO.
Bb3MOXKHO e 6pallHOTO fAa e 610 NpeKaneHo TexXKo. To3n Npobnem Moxe Aa ce NoABU C
pbKeHo 6paLLHO, TPMYEeHO OpaLLHO 1 HenpecATo bpaluHo. CMeHeTe YacT OT TEXKOTO 6paLlHO C
6ano.
XNA6DBT ce e Noayn NpeKasneHo MHOro
Bb3MOXKHO e Aa CTe M3nNon3Banv NpeKkaneHo MHOro Mas; onuTaTe KaTo HaManuTe eKo
KOJM4eCcTBOTO.
MpeKkaneHoTo KOIMUYECTBO 3aXap MOXe Aa MPUUYNHM TBbPAE 6bP30 AeNCTBUE Ha MadTa U
npekaneHo HabyxBaHe Ha xnAaba. HamaneTe KonnyecTBoTo 3axap. AKo fjobaBuTe cnagku/
3aXapHM CbCTaBKWM, KaTo HanNnpumep CyLleHN NNofJ0Be, MeA UK Menaca, HamasieTe KonmyecTBoTo
3axap, 3a Aa KomrneHcupare.
Bb3MOXKHO e TeCTOTO fAia e MpeKaneHo BNaXHo. Jleko HamaneTe KoNmMYeCcTBOTO Ha TEYHOCTTa B
peuenTaTta. AKO CTe 13M0J3Bau NNOJ0BE, Bb3MOXHO € [ja He ca 61y N3CyLLeHy NpaBusHo.
M3non3BaiTe no-egpo cMnAaHo 6paluHo. CbC CUTHOTO GPALLHO e Hy»KHa MNO-MaJIKo Mas,
OTKOJIKOTO CbC CbLUMA TUM €4PO CMAAHO BpallHo.
XNAGBT HAMA BKYC
YBenunueTe KOIMYeCTBOTO CON A0 ¥ YaeHa nbXxmua.

OlNA3BAHE HA OKOJIHATA CPEOA

3a pa ce usberHaT eKONOrMYHN 1 34paBHU NPobnemy Nopaaun Hanmyre Ha ornacHu
CcybCTaHUUW B eNIEKTPUYECKUTE 1 eNIEKTPOHHN CTOKM, ypeanTe, 0603HaueHn € TO31 CUMBOJI, He
TpAbBa fa ce U3XBBbPSIAT 3a€AHO C HECOPTMPaHM OOLMHCKN OTNaAbLM, a CefBa fia ce BbpHaT
06paTHO, ia ce N3MoN3BaT OTHOBO UM PeLKInparT.
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