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© CONSIGNES DE SECURITE

PRECAUTIONS IMPORTANTES

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

* \otre appareil a été concu pour un usage
domestique seulement. Il n'a pas été concu
pour étre utilisé dans les cas suivants qui ne
sont pas couverts par la garantie:

- dans des coins de cuisines réservés au
personnel dans des magasins, bureaux et
autres environnements professionnels,

- dans des fermes,

- par les clients des hotels, motels et autres
environnements a caractére résidentiel,

- dans des environnements de type chambres
d’hotes.

e Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé
par des personnes (y compris les enfants)
dont les capacités physiques, sensorielles ou
mentales sont réduites, ou des personnes
dénuées d’expérience ou de connaissance,
sauf si elles ont pu bénéficier, par lintermédiaire



d’'une personne responsable de leur sécurité,
d'une surveillance ou d'instructions préalables
concernant l'utilisation de 'appareil.
Il convient de surveiller les enfants pour
s'assurer qu'ils ne jouent pas avec 'appareil.

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

® Cet appareil peut étre utilisé par des enfants
agés de 8 ans et plus et les personnes manquant
d’expérience et de connaissances ou dont les
capacités physiques, sensorielles ou mentales
sont réduites, si elles ont été formées et
encadrées quant a lutilisation de [appareil
d'une maniére sire et connaissent les risques
encourus. Les enfants ne doivent pas jouer
avec lappareil. Le nettoyage et l'entretien par
l'utilisateur ne doit pas étre fait par des
enfants a moins qu'ils ne soient agés de plus
8 ans et supervisés.
Tenir l'appareil et son cordon hors de la portée
des enfants de moins de 8 ans.



e Votre appareil est destiné uniquement a
un usage domestique a lintérieur de la
maison et a une altitude inférieure a
4000 m.,

e Attention : risque de blessure en cas de
mauvaise utilisation de lappareil.

e Attention : la surface de 'élément chauffant
est soumise a la chaleur résiduelle apres
utilisation.

® ['appareil ne doit pas étre immergé dans l'eau.

* Ne dépassez pas les quantitées indiquées
dans les recettes.

Dans la cuve a pain :

- ne dépassez pas 1500 g de pate au total.

- ne dépassez pas 930 g de farine et 15 g de

levure.

Dans les plaques pour baguettes :

- ne dépassez pas 450 g de pate par cuisson.

- ne dépassez pas 280 g de farine et 6 g de
levure par cuisson.

e Utilisez un chiffon ou une éponge humide
pour nettoyer les parties en contact avec les
aliments.



« Lisez attentivement le mode d'emploi avant
la premiére utilisation de votre appareil : une
utilisation non conforme au mode d'emploi
dégagerait le fabriquant de toute
responsabilité.
Pour votre sécurité, cet appareil est conforme
aux normes et reglementations applicables
(Directives Basse Tension, compatibilité
Electromagnétique, matériaux en contact
avec des aliments, environnement...).
Utilisez un plan de travail stable a I'abri des
projections d'eau et en aucun cas dans une
niche de cuisine intégrée.
Vérifiez que la tension d’alimentation de votre
appareil corresponde bien a celle de votre
installation électrique. Toute erreur de
branchement annule la garantie.
Branchez impérativement votre appareil sur
une prise de courant reliée a la terre. Le non
respect de cette obligation peut provoquer
un choc électrique et entrainer
éventuellement des lésions graves. Il est
indispensable pour votre sécurité que la prise
de terre corresponde aux normes
d'installation électrique en vigueur dans votre
pays. Si votre installation ne comporte pas de
prise de courant reliée a la terre, il est
impératif que vous fassiez intervenir, avant
tout branchement, un organisme agréé qui
mettra en conformité votre installation
électrique.

Votre appareil est destiné uniquement a un

usage domestique et a l'intérieur de la maison.

Débranchez votre appareil dés que vous

cessez de I'utiliser et lorsque vous voulez le

nettoyer.

N'utilisez pas I'appareil si :

- celui-ci a un cordon endommagé ou
défectueux.

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

Dans chacun de ces cas, I'appareil doit étre

envoyé au centre SAV le plus proche afin

d'éviter tout danger. Consulter la garantie.

Toute intervention autre que le nettoyage et

I'entretien usuel par le client doit étre

effectuée par un centre service agréé.

Ne mettez pas Iappareil, le céable

d’alimentation ou la fiche dans I'eau ou tout
autre liquide.

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

Le cable d'alimentation ne doit jamais étre a
proximité ou en contact avec les parties
chaudes de I'appareil, pres d'une source de
chaleur ou sur angle vif.

Ne déplacez pas l'appareil pendant son
fonctionnement.

Ne pas toucher le hublot pendant et juste
apreés le foncti t. La pérature
du hublot peut étre élevée.

Ne débranchez pas I'appareil en tirant sur le
cordon.

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

Ne placez pas I'appareil sur d'autres appareils.
N'utilisez pas I'appareil comme source de
chaleur.

N'utilisez pas I'appareil pour cuire d'autres
préparations que des pains et des confitures.
Ne placez jamais de papier, carton ou
plastique dans l'appareil et ne posez rien
dessus.

S'il arrivait que certaines parties du produit
s'enflamment, ne tentez jamais de les
éteindre avec de I'eau. Débranchez I'appareil.
Etouffez les flammes avec un linge humide.
Pour votre sécurité, n'utilisez que des
accessoires et des pieces détachées adaptés
a votre appareil.

En fin de programme, utilisez toujours des
gants de cuisine pour manipuler la cuve ou
les parties chaudes de I'appareil. L'appareil
devient trés chaud pendant I'utilisation.
Nobstruez jamais les grilles d'aération.
Faites trés attention, de la vapeur peut
s'échapper lorsque vous ouvrez le couvercle
en fin ou en cours de programme.

Le niveau de puissance accoustique relevé sur
ce produit est de 69 dBa.

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



gAVANT LA PREMIERE UTILISATION

1. DEBALLAGE

« Déballez votre appareil, conservez votre bon de garantie et lisez
attentivement le mode d’emploi avant la premiére utilisation de
votre appareil.

« Installez votre appareil sur une surface stable. Enlevez tous les
emballages, autocollants ou accessoires divers a l'intérieur
comme a l'extérieur de I'appareil.

Avertissement
« Attention la grigne est trés coupante. La
manipuler avec précaution.

2. AVANT D'UTILISER
VOTRE APPAREIL

« Retirez la cuve a pain en tirant verticalement sur la
poignée.

3. NETTOYAGE

DE LA CUVE
«Nettoyez la cuve de
I'appareil avec un linge
humide. Bien sécher. Une
légére odeur peut se
dégager lors de la
premiére utilisation.
«Adaptez  ensuite les
mélangeurs.

M, Le pétrissage est
amélioré si les
mélangeurs  sont
mis en place face a
face.



4. DEMARRAGE

« Introduisez la cuve a pain.

« Appuyez sur la cuve d'un
coOté puis de l'autre pour
I'enclencher sur I'entraineur
et de maniére a ce quelle
soit bien clipsée des
2 cotés.

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

« Aprés le signal sonore, le
programme 1 et dorage
moyen s'affichent  par
défaut.

N} '/ Pour faire connaissance avec votre machine a pain nous vous suggérons d'essayer la
recette du PAIN BASIQUE pour votre premier pain. Reportez-vous a la fiche
« PROGRAMME PAIN BASIQUE » page 20.

5. SELECTIONNEZ UN PROGRAMME (VOIR LES CARACTERISTIQUES DANS LE
TABLEAU PAGE SUIVANTE)

« Pour chaque programme, un réglage par défaut s'affiche. Vous devrez donc sélectionner
manuellement les réglages souhaités.

«Le choix d'un programme déclenche une suite d'étapes, qui se déroulent
automatiquement les unes aprés les autres.

« Appuyez sur la touche “menu” qui vous permet de choisir
un certain nombre de programmes différents. Pour faire
défiler les programmes de 1 a 16, appuyez successivement
sur la touche “menu”.

«Le temps correspondant au programme sélectionné,
s'affiche automatiquement.



ACCESSOIRES

DECOUVREZ LES PROGRAMMES PROPOSES

1. Baguette

NS LE MEN

Le programme Baguette vous permet de réaliser vous méme
vos baguettes.

Ce programme se déroule en 2 temps.

1¢re étape > Pétrissage et levée de la pate

2¢me étape > Cuisson

Le cycle cuisson intervient aprés la confection de vos
baguettes (pour vous aider a la confection des baguettes,
vous trouverez un guide complémentaire de faconnage
avec votre machine pain).

2. Baguette Sucrée

Pour les petits pains sucrés : viennois, pains au lait, briochés
etc...

3. Cuisson Baguette

Le programme 3 permet de cuire les baguettes a partir d'une
pate préparée a I'avance. La machine ne doit pas étre laissée
sans surveillance lors de I'utilisation du programme 3. Pour
interrompre le cycle avant la fin, arréter manuellement le
programme par un appui long sur la touche @ .

4. Pain Basique

Le programme 4 permet d'effectuer la plupart des recettes
de pain blanc utilisant de la farine de blé.

5. Pain Frangais

Le programme 5 correspond a une recette de pain blanc
traditionnel frangais plutot alvéolé.

6. Pain Complet

Le programme 6 est a sélectionner lorsqu'on utilise de la
farine pour pain complet.

7. Pain Sucré

Le programme 7 est adapté aux recettes qui contiennent
plus de matiére grasse et de sucre. Si vous utilisez des
préparations pour brioches ou pains au lait prétes a l'emploi,
ne dépassez pas 1000 g de pate au total.

8. Pain Rapide

Le programme 8 est spécifique a la recette du pain RAPIDE
que vous trouverez dans le livre de recettes fourni. L'eau
pour cette recette, doit étre a 35°C maximum.

9. Pain Sans Gluten

Il convient aux personnes intolérantes au gluten (maladie de
coeliaque) présent dans plusieurs céréales (blé, orge, seigle,
avoine, kamut, épeautre, etc.). La cuve devra étre
systématiquement nettoyée afin quiil n'y ait pas de risque de
contamination avec d‘autres farines. Dans le cas d'un régime
strict sans gluten, assurez-vous que la levure utilisée soit
également sans gluten. La consistance des farines sans gluten
ne permet pas un mélange optimal. Il faut donc rabattre la pate
des bords lors du pétrissage avec une spatule en plastique
souple. Le pain sans gluten sera de consistance plus dense et de
couleur plus péle que le pain normal. Pour ce programme, seul
le poids de 1000 g est disponible.




ACCESSOIRES

10. Pain Sans Sel

La réduction de la consommation de sel permet de réduire
les risques cardio-vasculaires.

11. Pain Riche
En Omega 3

Ce pain est riche en acide gras Oméga 3 grace a une recette
équilibrée et complete sur le plan nutritionnel. Les acides
gras Oméga 3 contribuent au bon fonctionnement du
systéme cardio-vasculaire.

12. Cuisson Pain

Le programme cuisson permet de cuire uniquement de 10 a
70 mn, réglable par tranche de 10 mn en dorage faible,
moyen ou fort. Il peut étre sélectionné seul et étre utilisé :

a) en association avec le programme pates levées,

b) pour réchauffer ou rendre croustillants des pains déja cuits
et refroidis,

c) pour finir une cuisson en cas de panne de courant
prolongée pendant un cycle de pain. Ce programme ne
permet pas de cuire les baguettes. La machine a pain ne
doit pas étre laissée sans surveillance lors de I'utilisation du
programme 12. Pour interrompre le cycle avant la fin
arrétez manuellement le programme par un appui long sur
la touche .

13. Pates Levées

Le programme Pétes Levées ne cuit pas. Il correspond a un
programme de pétrissage et de pousse pour toutes les pates
levées. Ex : la pate a pizza.

14. Gateau

Le programme 14 permet la confection des patisseries et
gateaux avec de la levure chimique. Pour ce programme seul
le poids de 1000g est disponible.

15. Confiture

Le programme 15 cuit automatiquement la confiture dans la
cuve. Les fruits doivent étre coupés grossierement et dénoyautés.

16. Pasta

Le programme 16 pétrit uniquement. Il est destiné aux pates
non levées.
Ex : nouilles.




6. SELECTIONNEZ LE POIDS DU PAIN

« Le poids du pain se régle par défaut sur 1500 g. Le poids est

e donné a titre indicatif.
g « Certaines recettes ne permettront pas de réaliser un pain
) ) de 750 g.
" N « Référez-vous au détail des recettes pour plus de
précisions.

« Les programmes 3, 9, 12, 13, 14, 15, 16 ne possédent
pas le réglage du poids.
« Pour les programmes 1 et 2, vous pouvez sélectionner deux
poids :
- environ 400 g pour 1 cuisson (4 baguettes), le témoin
visuel s’allume en face du poids de 750 g,
- environ 800 g pour 2 cuissons (8 baguettes), le témoin
visuel s’allume en face du poids de 1500 g.
« Appuyez sur la touche €3 pour régler le poids choisi 750 g,
1000 g ou 1500 g. Le témoin visuel s'allume en face du
réglage choisi.

7. SELECTIONNEZ LE DORAGE DU PAIN

« Le dorage du pain se régle par défaut sur moyen.

« Les programmes 13, 15, 16, ne possédent pas le réglage du
dorage. Trois choix sont possible : FAIBLE/MOYEN/FORT.

« Pour modifier le réglage par défaut, appuyez sur la touche
) jusqua ce que le témoin visuel s'allume en face du
réglage choisi.

8. DEMARREZ UN PROGRAMME

« Pour démarrer le programme sélectionné, appuyez sur la

START touche @). Le programme débute. Le temps

STOP correspondant au programme s'affiche. Les étapes
successives se déroulent automatiquement les unes apres
les autres.



9. UTILISEZ LE PROGRAMME DIFFERE

- Vous pouvez programmer I'appareil afin d’avoir votre préparation préte a I'heure que vous
aurez choisie, jusqu’a 15 h a I'avance.
Les programmes 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16 n'ont pas le programme différé.
Cette étape intervient aprés avoir sélectionné le programme, le niveau de dorage et le poids. Le
temps du programme s'affiche. Calculez écart de temps entre le moment ot vous démarrez le
programme et I'heure a laquelle vous souhaitez que votre préparation soit préte. La machine
inclut automatiquement la durée des cycles du programme. A l'aide des touches € et &,
affichez le temps trouvé (€ vers le haut et @ vers le bas). Les appuis courts permettent un
défilement par tranche de 10 mn + bip court. Avec un appui long, le défilement est continu par
tranche de 10 mn.
Ex 1:il est 20 h et vous voulez votre pain prét a 7 h 00 le lendemain matin. Programmez 11 h 00 a
I'aide des touches €3 et @. Appuyez sur la touche ). Un signal sonore est émis.
PROG s'affiche et les 2 points 3 du minuteur clignotent. Le compte a rebours commence. Le
voyant de fonctionnement s'allume. Aucun signal sonore ne sera émis pendant le déroulement
d'un programme en programmation différée.
Si vous faites une erreur ou souhaitez modifier le réglage de I'heure, appuyez longuement sur la touche
@ jusqua ce quelle émette un signal sonore. Le temps par défaut s'affiche. Renouvelez lopération.

Ex 2 : Dans le cas du programme 1 baguette, il est 8 h et vous voulez vos baguettes prétes a
19 h. Programmez 11 h 00 & l'aide des touches € et @. Appuyez sur la touche €. Un signal
sonore est émis. PROG s'affiche et les 2 points du minuteur clignotent. Le compte a rebours
commence. Le voyant de fonctionnement s'allume. Si vous faites une erreur ou souhaitez modifier
le réglage de I'heure, appuyez longuement sur la touche € jusqua ce quéelle émette un signal sonore.
Le temps par défaut saffiche. Renouvelez l'opération.

ATTENTION : vous devez prévoir de faconner vos baguettes 47 min. avant la fin de la cuisson
(c'est a dire 18h13) ou, dans le cas de 2 cuissons, 2X47 min. avant la fin du programme (c'est
a dire 17h26).

Pour le temps de cuisson des autres programmes de baguettes, référez-vous au tableau des
temps de cuisson p. 169.
Le temps de faconnage pour les programmes de baguettes n'est pas inclu dans le calcul du
temps de départ différé.

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

En départ différé, le mode silence est activé automatiquement.



10. ARRETEZ UN PROGRAMME

START « Alafin du cycle le programme s'arréte automatiquement ;
0:00 s'affiche. Plusieurs signaux sonores sont émis et le

STOP voyant de fonctionnement clignote.
i ' «Pour arréter le programme en cours ou annuler la

programmation différée, appuyez 5 sec. sur la touche .

11. DEMOULEZ
VOTRE PAIN
(Cette étape
ne concerne pas les
« baguettes »)

« A la fin du cycle de cuisson,
débranchez la machine a
pain.

« Retirez la cuve a pain en
tirant verticalement sur la
poignée. Utilisez toujours
des gants isolants car la
poignée de la cuve est
chaude ainsi que l'intérieur
du couvercle.

+Démoulez le pain a chaud et
placez-le 1h sur une grille pour
refroidir.
<l peut arriver que les
mélangeurs restent coincés
dans le pain lors du
démoulage.
Dans ce cas, utilisez
I'accessoire “crochet” de la
fagon suivante :
> une fois le pain démoulé,
couchez-le encore chaud sur le
coté et maintenez le avec la
main munie d'un gant isolant,
> insérez le crochet dans |'axe
du mélangeur et tirez
délicatement pour retirer le
mélangeur,
> répétez l'opération pour
I'autre mélangeur,
> redressez le pain et laissez-le
refroidir sur une grille.
«Pour conserver les qualités
anti-adhésives de la cuve, ne
pas utiliser d'objets métalliques
pour démouler le pain.




QNETTOYAGE ET ENTRETIEN

« Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir.

- Nettoyez le corps de I'appareil et I'intérieur de la cuve avec
une éponge humide. Séchez soigneusement.

«Lavez la cuve, le mélangeur, le support baguette et les
plaques anti-adhésives a I'eau chaude savonneuse.

«Si le mélangeur reste dans la cuve, laissez tremper
5a10mn.

«Si besoin, démontez le
couvercle pour le nettoyer
al'eau chaude.

« Ne lavez aucune partie au lave-vaisselle.

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

« N'immergez jamais le corps de I'appareil ou le couvercle.

« Ne pas ranger le support baguette ainsi que les plaques
anti-adhésives dans la cuve pour ne pas rayer son
revétement.




©LES CYCLES

+ Un tableau pages 169 - 173 vous indique la décomposition des différents cycles suivant le programme
choisi.

Pétrissage > Repos > Levée > Cuisson > Maintien au chaud

Permet de Permet ala Temps pendant Transforme Permet de garder le pain
former la pate de se lequel la levure la pate en mie chaud aprés la cuisson.
structure de la détendre pour agit pour faire et permet le Il est toutefois recommandé
pate et donc sa améliorer la lever le pain et dorage et le de démouler le pain des la
capacité qualité du développer son croustillant de fin de la cuisson.

a bien lever. pétrissage. aréme. la crote.

Pétrissage :

My Aucours de ce cycle, et pour les programmes 1, 2,4, 5,6, 7,9, 10, 11, 14, vous avez la possibilité
d'ajouter des ingrédients : fruits secs, olives, lardons etc... Un signal sonore vous indique a quel
moment intervenir.

Pendant le déroulement des programmes cités ci-dessus, appuyez 1 fois sur la touche MENU
pour connaitre le temps restant avant le signal sonore "ajout d'ingrédients".

Pour les programmes de 1 & 2, appuyez 2 fois sur la touche MENU pour connaitre le temps
restant avant le fagonnage des baguettes.

Reportez-vous au tableau récapitulatif des temps de préparation pages 169 - 173 et a la colonne
“extra”. Cette colonne indique le temps qui sera affiché sur I'écran de votre appareil lorsque le
signal sonore retentira.

Pour savoir plus précisément au bout de combien de temps se produit le signal sonore, il suffit
de retrancher le temps de la colonne “extra” au temps total de cuisson.

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

Maintien au chaud : pour les programmes 1, 2, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 14, vous pouvez laisser la
préparation dans I'appareil. Un cycle de maintien au chaud d'une heure s'enchaine automatiquement
aprés la cuisson. Lafficheur reste a 0:00 pendant I'heure de maintien au chaud. Un signal sonore
retentit a intervalles réguliers.

Le voyant de fonctionnement clignote.

En fin de cycle 'appareil s'arréte automatiquement aprés I'émission de plusieurs signaux sonores.

(@ LES INGREDIENTS

Les matiéres grasses et huiles : les matiéres grasses rendent le pain plus moelleux et plus
savoureux. Il se gardera également mieux et plus longtemps. Trop de gras ralentit la levée. Si
vous utilisez du beurre, assurez-vous qu'il soit froid et coupez-le en dés pour le répartir de
fagcon homogéne dans la préparation. Ne pas incorporer le beurre chaud. Evitez que le gras
ne vienne en contact avec la levure, car le gras pourrait empécher la levure de se réhydrater.

CEufs : les ceufs enrichissent la pate, améliorent la couleur du pain et favorisent un bon
développement de la mie. Les recettes ont été prévues pour un ceuf moyen de 50 g, si les
ceufs sont plus gros, enlever du liquide ; si les ceufs sont plus petits, il faut mettre un peu plus
de liquide.

Lait : vous pouvez utilisez du lait frais (froid,sauf indication contraire dans la recette) ou du
lait en poudre. Le lait a aussi un effet émulsifiant qui permet d'obtenir des alvéoles plus
réguliéres et donc un bel aspect de la mie.



Eau : l'eau réhydrate et active la levure. Elle hydrate également I'amidon de la farine et
permet la formation de la mie. On peut remplacer 'eau, en partie ou totalement par du lait

ou d‘autres liquides. Température : voir paragraphe dans la partie « préparation des
recettes » (page 17).

Farines : le poids de la farine varie sensiblement en fonction du type de farine utilisé.
Selon la qualité de la farine, les résultats de cuisson du pain peuvent également varier.
Conservez la farine dans un contenant hermétique, car la farine réagira aux fluctuations des
conditions climatiques, en absorbant de I'humidité ou au contraire en en perdant. Utilisez
de préférence une farine dite “de force”, “panifiable” ou “boulangére” plutét qu’une farine
standard. L'addition d'avoine, de son, de germe de blé, de seigle ou encore de grains entiers
a la pate a pain, vous donnera un pain plus lourd et moins levé.

L'utilisation d'une farine T55 est recommandée, sauf indication contraire dans les
recettes. Dans le cas d'utilisation de mélanges de farines spéciales pour pain ou
brioche ou pain au lait, ne dépassez pas 1000 g de pate au total. Reportez-vous aux
recommandations du fabricant pour I'utilisation de ces préparations. Le tamisage de la
farine influe aussi sur les résultats : plus la farine est compléte (c'est-a-dire quelle contient
une partie de l'enveloppe du grain de blé), moins la pate lévera et plus le pain sera dense.

Sucre : privilégiez le sucre blanc, roux ou du miel. N'utilisez pas de sucre en morceaux. Le
sucre nourrit la levure, donne une bonne saveur au pain et améliore le dorage de la croGte.

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

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

Equivalences quantité/poids entre levure séche et levure fraiche :

Levure seche (en cc)
115 2 25 3 35 4 45 5

Levure fraiche (en g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

Les additifs (fruits secs, olives, pépites de chocolat, etc) : vous pouvez personnaliser vos
recettes avec tous les ingrédients additionnels que vous souhaitez en prenant soin :

> de bien respecter le signal sonore pour I'ajout d'ingrédients, notamment les plus fragiles,
> les graines les plus solides (comme le lin ou le sésame) peuvent étre incorporées des le
début du pétrissage pour faciliter I'utilisation de la machine (départ différé par exemple),

> congeler les pépites de chocolat pour une meilleure tenue lors du pétrissage,

> de bien égoutter les ingrédients trés humides ou trés gras (olives, lardons par exemple), de
les sécher dans du papier absorbant et de les fariner Iégérement pour une meilleure
incorporation et homogénéité,

> de ne pas les incorporer en trop grande quantité, au risque de perturber le bon
développement de la pate, respectez les quantités indiquées dans les recettes,

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

®



aCONSEILS PRATIQUES
1. PREPARATION DES RECETTES

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

« Respectez l'ordre de préparation

> Liquides (beurre, huile, ceufs, eau, lait) > Lait en poudre

> Sel > Ingrédients spécifiques solides
> Sucre > Farine deuxieme moitié

> Farine premiére moitié > Levure

« La précision de la mesure de la quantité de farine est importante. C'est pourquoi la farine doit étre
pesée a |'aide d'une balance de cuisine. Utilisez de la levure de boulangerie active déshydratée en
sachet. Sauf indication contraire dans les recettes, n'utilisez pas de levure chimique.

Lorsqu’un sachet de levure est ouvert, il doit étre utilisé sous 48 heures.

- Afin d'éviter de perturber la levée des préparations, nous vous conseillons de mettre tous les
ingrédients dans la cuve des le début et d'éviter d'ouvrir le couvercle en cours d'utilisation
(sauf indication contraire). Respecter précisément l'ordre des ingrédients et les quantités
indiquées dans les recettes.

D’abord les liquides ensuite les solides. La levure ne doit pas entrer en contact avec les
liquides ni avec le sel.

- La préparation du pain est trés sensible aux conditions de température et d’humidité. En
cas de forte chaleur, il est conseillé d'utiliser des liquides plus frais qu'a I'accoutumée. De
méme, en cas de froid, il est possible qu'il soit nécessaire de faire tiédir I'eau ou le lait (sans
jamais dépasser 35°C). Pour un résultat optimal, nous préconisons de respecter une
température globale de 60°C (température eau + température farine + température
ambiante). Exemple : si la température ambiante de votre maison est de 19°C, veillez a ce que
la températ;.lre de la farine soit de 19°C et la température de I'eau de 22°C également (19 + 19
+22 =60°C).

« Il est aussi parfois utile de vérifier I'état de la pate en milieu de pétrissage : elle doit
former une boule homogéne qui se décolle bien des parois.

> s'il reste de la farine non incorporée, c'est qu'il faut mettre un peu plus d'eau,

> sinon, il faudra éventuellement ajouter un peu de farine.
Il faut corriger trés doucement (1 cuillére a soupe maxi a la fois) et attendre de constater
I'amélioration ou non avant d'intervenir de nouveau.

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

« Lors du fagonnage de la pate, il ne faut pas travaillée celle-ci trop longtemps, vous risquez de
ne pas obtenir le résultat attendu apreés cuisson.

2. UTILISATION DE VOTRE MACHINE A PAIN

+ En cas de coupure de courant : si en cours de cycle, le programme est interrompu par une
coupure de courant ou une fausse manceuvre, la machine dispose d'une mémoire de 7 mn
pendant lesquelles la programmation sera sauvegardée. Le cycle reprendra ou il s'est arrété.
Au-dela de ce temps, la programmation est perdue.

« Si vous enchainez deux programmes, attendez 1 h avant de démarrer la deuxiéme
préparation (sauf pour les programmes 1 et 12).

« Pour le programme baguette apreés les étapes de pétrissage et levée de la pate, vous devez
utiliser votre pate dans I'heure qui suit les signaux sonores. Au-dela, la machine se réinitialise
et le programme baguette est perdu.



@ PREPARATION ET REALISATION DES BAGUETTES

Pour cette réalisation, vous avez besoin de I'ensemble des accessoires dédiés a cette
fonction : 1 support cuisson a baguettes (5), 2 plaques anti-adhésives pour cuisson
baguette (6), 1 grigne (7) et 1 pinceau (10).

1. Pétrissage et levée de la pate

« Branchez la machine a pain.

« Apres le signal sonore, le programme 1 s'affiche par défaut.

« Sélectionnez le niveau de dorage.

« Il est déconseillé de ne cuire qu'un étage car le résultat serait
trop cuit.

« Si vous optez pour la cuisson de 2 cuissons : il est conseillé de
faconner tous vos pains et d'en réserver la moitié au
réfrigérateur pour la seconde cuisson.

- Appuyez sur la touche @). Le témoin de fonctionnement
s'allume et les 2 points de la minuterie clignotent. Le cycle
pétrissage de la pate débute, suivi de la levée de la pate.

Remarques :

- Pendant I'étape de pétrissage, il est normal que certains
endroits ne soient pas bien mélangés.

- Lorsque la préparation est terminée la machine a pain se met
en veille. Plusieurs signaux sonores vous signalent que le
pétrissage et la levée de la pate sont terminés et le témoin de
fonctionnement clignote. Lindicateur de fagonnage
baguettes s'allume.

La pate doit étre utilisée dans I’heure qui suit les signaux sonores. Au-dela, la machine
se réinitialise et le programme baguette est perdu. Dans ce cas, nous vous
recommandons d'utiliser le programme 3 pour la cuisson des baguettes.

2. Exemple de réalisation et cuisson des baguettes

Pour vous aider dans la réalisation des étapes, reportez-vous au livre de recettes fourni.
Nous vous montrons les gestes du boulanger, mais aprés quelques essais vous aurez
votre propre facon de faconner.

« Retirez la cuve de la machine.

- Farinez |égérement votre plan de travail.

- Sortez la pate de la cuve et déposez-la sur votre plan de travail.

« Avec la pate, formez une boule et a I'aide d'un couteau divisez-la
en 4 patons.

«Vous obtenez 4 patons de poids égaux, qu’il vous reste a
fagonner en baguettes.

Pour des baguettes plus aérées, lai rep les pat 10 minutes avant le
faconnage.

La longueur obtenue pour la baguette doit correspondre a la taille de la plaque anti-
adhésive (environ 18 cm).



Vous pouvez varier les saveurs en agrémentant vos pains. Pour cela, il vous suffit
d'humidifier puis de roulez les patons dans des graines de sésame ou de pavot.

« Apres la réalisation des baguettes, disposez celles-ci sur les
plaques anti-adhésives.

La soudure des baguettes doit se trouver en-dessous.

« Pour un résultat optimal, incisez le
dessus des baguettes en diagonal a
Iaide d'un couteau denté ou de la
grigne fournie pour obtenir une
ouverture de 1 cm.

Vous pouvez varier les présentations de vos baguettes et réaliser des incisions a I'aide
d’un ciseau sur toute la longueur de la baguette.

« A l'aide du pinceau de cuisine fourni, humidifiez généreusement le dessus des baguettes,
en évitant 'accumulation d'eau sur les plaques anti-adhésives.

« Placez vos 2 plaques anti-adhésives contenant les baguettes sur le support baguettes
fourni.

« Installez le support baguettes dans votre machine a pain a la place de la cuve.

« Appuyez de nouveau sur la touche € pour relancer le programme et démarrer la cuisson
de vos baguettes.

« Ala fin du cycle de cuisson, 2 solutions s’offrent a vous :

lors d’une cuisson de 4 baguettes

« Débrancher la machine a pain. Retirez le support baguettes.

« Utilisez toujours des gants isolants car le support est trés chaud.

« Retirez les baguettes des plaques anti-adhésives et laissez-les refroidir sur une grille.

lors d’une cuisson de 8 baguettes (2x4)

« Retirez le support baguettes. Utilisez toujours des gants isolants car le support est trés
chaud.

« Retirez les baguettes des plaques anti-adhésives et laissez-les
refroidir sur une grille.

« Prendre les 4 autres baguettes du réfrigérateur (que vous aurez
préalablement incisées et humidifiées).

« Les positionner sur les plaques (sans se braler).

« Remettre le support dans la machine et appuyer de nouveau sur

« A lafin de la cuisson, vous pouvez débrancher la machine.

« Retirez les baguettes des plaques anti-adhésives et laissez-les
refroidir sur une grille.

®




N12

cc > Cuillére a café
cs > Cuillere a soupe

& Dorage > Moyen
Poids unitaire > 1000 g

Ingrédients

Huile > 2 ¢s

Eau > 325ml

Sel>2cc

Sucre > 2 ¢s

Lait en poudre > 2,5 cs
Farine T55 > 600 g

Levure déshydratée > 1,5 cc

W,

FR
PAIN BASIQUE (PROGRAMME 4) .

Pour débuter votre recette, reportez-vous aux étapes
1 a7 du paragraphe “utilisation”.

Ensuite, pour démarrer le programme PAIN BASIQUE,
appuyez sur la touche 3. Le témoin de
fonctionnement s'allume.

Les deux points de la minuterie clignotent.

Le cycle commence.

START
STOP

Alafin du cycle, référez-vous a I'étape 11.

IMPORTANT : sur le méme principe vous pouvez
réaliser d’autres recettes de pains traditionnels :
Pain Francais, Pain Complet, Pain Sucré, Pain
Rapide, Pain Sans Gluten, Pain Sans Sel, pour cela il
vous suffit de sélectionner le programme
correspondant dans la touche menu.

@ BAGUETTE (PROGRAMME 1)

Pour réaliser 4 baguettes de 100 g environ

cc > Cuillére a café
cs > Cuillere a soupe

& Dorage > Moyen

Ingrédients

Eau > 170 ml

Sel>1cc

Farine T55 > 280 g

Levure déshydratée > 1 cc

Pour réaliser cette recette, reportez-vous au paragraphe 8
"Préparation et réalisation des baguettes”.

W\, Pour donnez encore plus de moelleux & vos
baguettes, rajoutez 1 cs d’huile dans votre
recette. Si vous souhaitez donner plus de
couleur a vos 4 pains, rajoutez a vos ingrédients
2 cc de sucre.



@ GUIDE POUR AMELIORER VOS REALISATIONS

1. POUR LES PAINS

Vous n‘obtenez pas

le résultat attendu ?
Ce tableau vous aidera
avous repérer.

CAUSES POSSIBLES

RESULTATS
Pain Cotés
affaissé Pain CroGte bruns Cotés
apres pas assez pas assez mais pain et dessus
avoir levé dorée pas enfarinés
trop levé assez cuit

V]

_

[

Latouche @ aéte
actionnée pendant la cuisson

Pas assez de farine

Trop de farine

Pas assez de levure

Trop de levure

Pas assez d'eau

Trop d'eau

Pas assez de sucre

Mauvaise qualité de farine

Les ingrédients

ne sont pas dans les
bonnes proportions
(trop grande quantité)

Eau trop chaude

Eau trop froide

Programme inadapté




2. POUR LES BAGUETTES

Vous n‘obtenez pas le
résultat attendu ? Ce

tableau vous aidera a
vous repérer.

Le paton n'est pas
de section constante.

CAUSE POSSIBLE

SOLUTION

La forme du rectangle au début
n'est pas réguliére ou pas
d'épaisseur constante.

Aplanissez au rouleau a patisserie si
nécessaire.

La pate est collante; il
est difficile de former
les petits pains.

Il'y a trop d'eau dans la
préparation.

Diminuer la quantité d'eau.

L'eau a été incorporée trop
chaude dans la recette.

Se fariner légérement les mains, mais pas la
pate ni le plan de travail si possible et
continuez la réalisation des petits pains.

La pate se déchire.

La farine manque de gluten.

Choisir une farine patissiere (T 45).

La pate manque de souplesse.

Laisser reposer 10 mn avant de mettre en
forme.

Les formes sont irréguliéres.

Peser les patons pour qu'ils soient de méme
taille.

La pate est
compacte/la pate est
dure & mettre en
forme.

I manque un peu d'eau dans la
recette.

Vérifiez la recette ou ajoutez de l'eau si la
farine n'est pas assez absorbante.

Il'y a trop de farine dans la
préparation.

Préformer grossiérement et laisser reposer
avant la mise en forme finale.
Rajouter un peu d'eau en début de pétrissage.

Pate trop travaillée.

Laisser reposer 10mn avant de mettre en
forme.

Fariner le moins possible le plan de travail.
Mettre en forme en travaillant la pate

le moins possible.

Procédez au fagonnage en 2 étapes

avec 5 min. de repos au milieu.

Les petits pains se
touchent et ne sont
pas assez cuits.

Mauvaise disposition sur les
plaques.

Optimiser |'espace sur les plaques pour placer
les patons.

Pate trop liquide.

Bien doser les liquides.

Recettes établies pour des ceufs de 50 gr.

Si les ceufs sont plus gros, diminuer d'autant la
quantité d'eau.

Les petits pains collent
sur la plaque et sont
brulés.

Trop de dorure.

Choisir un dorage moins fort.
Eviter de faire couler la dorure sur la plaque.

Vous avez trop humidifié les
patons.

Evacuez I'excédent d'eau mis au pinceau.

Les plaques du support
accrochent trop.

Huilez Iégérement les plaques du support
avant de déposer les patons.

Les petits pains ne
sont pas assez dorées.

Vous avez oublié de badigeonner
vos patons a l'eau avant de les
enfourner.

Soyez vigilant lors de votre prochaine
réalisation.

Vous avez trop fariné les petits
pains lors du fagonnage.

Bien badigeonner d'eau au pinceau avant
d'enfourner.

La température ambiante est

Utilisez de I'eau plus froide (entre 10 et 15°C)
et/ou un peu moins de levure.

élevée (+ de 30°C).



Vous n‘obtenez pas le
résultat attendu ? Ce

tableau vous aidera a
vous repérer.

Les petits pains ne
sont pas assez glonflés.

CAUSE POSSIBLE

SOLUTION

Vous avez oublié la levure dans la
recette / pas assez de levure.

Suivez les indications de la recette.

Votre levure était peut-étre
périmée.

Vérifiez la DLUO (Date Limite d'Utilisation
Optimale).

Votre recette manquait d'eau.

Vérifiez la recette ou ajoutez de l'eau si la
farine est trop absorbante.

Les petits pains ont été trop
écrasés et serrés lors du
fagonnage.

Pate trop travaillée.

Manipulez la pate le moins possible lors du
fagonnage.

Les petits pains sont
trop développés.

Trop de levure.

Mettre moins de levure.

Trop de développement.

Aplatir légérement les petits pains une fois
placés sur les plaques.

Les incisions sur le
paton ne sont pas
franches.

La pate est collante : vous avez
versé trop d’eau dans la recette.

Recommencez 'étape de faconnage des
petits pains en farinant [égérement vos mains,
mais pas la pate ni le plan de travail si
possible.

La lame n'est pas assez affatée.

Utilisez la lame fournie ou, par défaut, un
couteau micro denté trés coupant.

Vos incisions sont trop
hésitantes.

Incisez d'un mouvement vif, sans hésitation.

Les incisions ont
tendance a se refermer
ou ne s'ouvrent pas
pendant la cuisson.

La pate était trop collante : vous
avez versé trop d'eau dans la
recette.

Vérifiez la recette ou ajoutez de la farine si elle
n'absorbe pas assez I'eau.

La surface du paton n'a pas été
assez tendue lors de la mise en
forme.

Recommencez en tirant davantage la pate au
moment de I'enrouler autour du pouce.

La pate se déchire sur
les cotés a la cuisson.

La profondeur de l'incision sur le
paton est insuffisante.

Reportez-vous page 19 pour la forme idéale
des incisions.




() GUIDE DE DEPANNAGE TECHNIQUE

PROBLEMES

SOLUTIONS

Les mélangeurs restent coincés dans la cuve.

« Laissez tremper avant de les retirer.

Les mélangeurs restent coincés dans le pain.

- Utilisez I'accessoire crochet (page 13).

Aprés appui sur @ rien ne se passe.

« La machine est trop chaude. Attendre 1 heure entre 2 cycles
(code erreur EO1).
+ Un départ différé a été programmé.

Apreés appui sur @ le moteur tourne mais le
pétrissage ne se fait pas.

« La cuve n'est pas insérée complétement.
« Absence de mélangeur ou mélangeur mal mis en place.

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

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

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

« Absence de mélangeurs.

Odeur de bralé.

+ Une partie des ingrédients est tombée a c6té de la cuve :
Débranchez la machine. Laissez-la refroidir et nettoyez
I'intérieur avec une éponge humide et sans produit
nettoyant.

« La préparation a débordé : trop grande quantité
d'ingrédients, notamment de liquide. Respectez les
proportions des recettes.

@ GARANTIE

« Cet appareil est uniquement réservé a un usage ménager et domestique ; en cas
d'utilisation non appropriée ou non conforme au mode d’emploi, aucune responsabilité ne

peut engager la marque et la garantie est annulée.

- Lisez attentivement le mode d'emploi avant la premiére utilisation de votre appareil : une

utilisation non conforme au mode d'emploi dégagerait Moulinex de toute responsabilité.

(DENVIRONNEMENT

- Conformément a la réglementation en vigueur, tout appareil hors d’'usage doit étre rendu

définitivement inutilisable : débranchez et coupez le cordon avant de jeter I'appareil.
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© VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN

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

e Uw apparaat is uitsluitend bedoeld om
gebruikt te worden voor huishoudelijk
gebruik.

Deze is niet ontworpen voor een gebruik in

de volgende gevallen, waarvoor de garantie

niet geldig is:

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

- door gasten van hotels, motels of andere
verblijfsvormen.

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

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

e Wanneer het netsnoer is beschadigd dient
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deze te worden vervangen door de fabrikant,

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

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

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

* Opgelet: risico op letsel door foutief gebruik
van het apparaat.
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® Opgelet: het oppervlak van het verwarming-
selement is onderhevig aan restwarmte na
gebruik.
® Het apparaat mag niet ondergedompeld
worden in water of een andere vloeistof.
® Houd u dan ook aan de in de recepten
aangegeven hoeveelheden.
In de broodkuip:
- maak niet meer dan 1500 g deeg in totaal.
- maak niet meer dan 930 g meel en 15 g gist.
Op de platen voor stokbroden:
- gebruik nooit meer dan 450 g deeg per
bereiding.
- gebruik nooit meer dan 280 g meel en
6 g gist per bereiding.
® Gebruik een vochtige spons of doek voor de
reiniging van onderdelen die in contact
komen met de voeding.

e Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig ~ ® Maak gebruik van een stevig en stabiel

door voordat u het apparaat in gebruik werkvlak dat niet door opspattend water
neemt: indien het apparaat niet overeen- bereikt kan worden en maak in geen geval
komstig de handleiding gebruikt wordt, gebruik van een nis in een inbouwkeuken.
kan de fabrikant geen enkele aansprake-  ® Controleer of de voedingsspanning van
lijkheid aanvaarden. uw apparaat overeenkomt met die van uw
e Voor uw veiligheid voldoet dit apparaat elektrische installatie. Verkeerde aanslui-
aan de toepasselijke normen en regelge- ting maakt de garantie ongeldig.
vingen (Richtlijnen Laagspanning, Elek- e Steek de stekker altijd in een geaard stop-
tromagnetische Compatibiliteit, Materialen contact. Het niet in acht nemen van deze
in contact met voedingswaren, Milieu...). verplichting kan elektrische schokken ver-
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oorzaken en tot ernstige verwondingen

leiden. Voor uw eigen veiligheid moet het

geaarde stopcontact beantwoorden aan
de in uw land geldende normen voor elek-
trische installaties. Indien uw installatie

geen geaard stopcontact heeft, dient u,

voordat u het apparaat aansluit, een er-

kende instantie te laten komen om uw
elektrische installatie zodanig te wijzigen
dat deze aan de normen voldoet.

Uw apparaat is uitsluitend bedoeld voor

huishoudelijk gebruik.

Trek, bij langdurige afwezigheid en als u

het apparaat schoonmaakt, de stekker uit

het stopcontact.

Het apparaat niet gebruiken indien:

- het snoer hiervan beschadigd of defect
is;

- het apparaat gevallen is, zichtbaar be-
schadigd is of niet goed meer functio-
neert.

In jeder van deze gevallen moet het ap-

paraat naar de dichtstbijzijnde service-

dienst teruggestuurd worden om risico's
te vermijden. Raadpleeg de garantie.

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

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

e Laat het netsnoer niet binnen handbereik
van kinderen hangen.

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

© Het apparaat niet verplaatsen als het aan-
staat.
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HEEEE Wees vriendelijk voor het milieu!

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

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

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

e Plaats het apparaat niet op een ander ap-
paraat.

® Gebruik dit apparaat niet als hittebron.

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

® Nooit papier, karton of plastic in het ap-
paraat plaatsen en er niets op plaatsen.

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

e Vloor uw eigen veiligheid, dient u uitslui-
tend gebruik te maken van de op het ap-
paraat afgestemde accessoires en
onderdelen.

e Gebruik aan het einde van het pro-
gramma altijd ovenwanten om de uit-
neembare binnenpan of de warme
delen van het apparaat vast te pakken.
Tijdens het gebruik wordt het apparaat
zeer heet.

® Nooit de luchtroosters dichtmaken of af-
dekken.

o Wees zeer voorzichtig, er kan stoom ont-
snappen wanneer u het deksel opent tij-
dens het programma of aan het einde
hiervan.

e Het bij dit apparaat gemeten akoestische
vermogen bedraagt 69 dBa.

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



eVOOR HET EERSTE GEBRUIK

1. UITPAKKEN

« Pak het apparaat uit en lees de gebruiksaanwijzing aandachtig door
voordat u het apparaat in gebruik neemt.

« Plaats het apparaat op een stabiele ondergrond. Verwijder de volledige
verpakking, de stickers en diverse accessoires, zowel aan de binnenkant
als aan de buitenkant van het apparaat.

Waarschuwing
«Let op : het speciale baguettemes is zeer
scherp. Voorzichtig mee omgaan!

2.VOOR HET EERSTE GEBRUIK

« Neem het handvat van het bakblik vast, trek het blik
verticaal omhoog en verwijder het uit de machine.

3. SCHOONMAKEN
VAN DE
BINNENPAN

«Maak de binnenpan van het

apparaat schoon met een
vochtige doek. Droog de
binnenpan grondig af. Bij het
eerste gebruik kan er een
lichte geur/rook vrijkomen,

dit is normaal en zal snel
verdwijnen.

N l/ Er kan beter gemengd
worden als de kneders
tegenover elkaar
gezet worden.



4. STARTEN

+Doe de uitneembare

binnenpan terug in het
apparaat.

« Druk op de ene en vervolgens
de andere zijde van de
uitneembare binnenpan om
het zodanig vast te klikken op
het aandrijfelement dat beide
zijden vastgeklikt zijn.

+Rol het snoer af en steek de
stekker in een geaard
stopcontact.

«Na het geluidssignaal
verschijnen automatisch
de basisinstellingen op het
scherm: programma 1 en
gemiddelde bruining.

N ll Om kennis te maken met uw broodmachine, stellen wij u voor om voor uw eerste
brood het recept van het BASISBROOD te proberen. Lees paragraaf « PROGRAMMA
BASISBROOD» op pagina 44.

5. SELECTEER EEN PROGRAMMA (ZIE KENMERKEN IN DE TABEL OP DE VOLGENDE
PAGINA)

«Voor ieder programma wordt een automatische instelling weergegeven. U moet dus met
de hand de gewenste instellingen selecteren.

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

« Druk op de “menu”-toets die u de kans geeft om uit een
aantal verschillende programma’s te kiezen. Om de
programma’s van 1 tot 16 te doorlopen, drukt u
achtereenvolgens op de “menu”-toets.

« De tijd die bij het geselecteerde programma hoort, wordt
automatisch weergegeven.
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ACCESSOIRES

1. Stokbrood

Met het stokbroodprogramma kunt u zelf uw stokbroden
maken. Dit programma omvat twee fasen.

1% fase > Kneden en rijzen van het deeg

2¢ fase > Bakken

De bakcyclus vindt plaats na het klaarmaken van de
stokbroden (om u te helpen bij de bereiding van de
stokbroden treft u een aanvullend boekje aan bij de
broodbakmachine).

2. Zoet Stokbrood

Voor de kleine suikerbroden: luxebroodjes, melkbrood, zoete
broodjes, enz ...

3. Stokbrood
Bakken

Programma 3 laat toe om de stokbroden te bakken met een
deeg dat op voorhand klaargemaakt werd. De
broodbakmachine mag niet onbewaakt achtergelaten
worden als u het programma 3 gebruikt. Om de cyclus
voortijdig te beéindigen, stopt u het programma handmatig
door lang op toets te drukken. @ .

4. Basisbrood

Met het programma 4 kunnen de meeste broodrecepten
met behulp van tarwemeel gemaakt worden.

5. Frans Brood

Het programma 5 komt overeen met een recept voor
traditioneel wit Frans brood.

6. Volkorenbrood

Het programma 6 moet geselecteerd worden wanneer u
meel voor volkorenbrood gebruikt. Dit programma wordt
ook gebruikt om recepten met bakkersbereidingen te
maken.

7. Zoet Brood

Het programma 7 is geschikt voor recepten die meer vet en
suiker bevatten. Indien u een kant-en-klaar mix voor
brioches of melkbrood gebruikt, zorg dan dat u in totaal niet
meer dan 1000 g deeg heeft.

8. Snel Witbrood

Programma 8 is aangewezen voor SNEL broodbakken. U vindt
het recept in het meegeleverde boekje. Voor dit recept mag de
temperatuur van het water maximaal 35°C bedragen.

9. Glutenvrij Brood

Dit brood is geschikt voor mensen die allergisch zijn voor
gluten (Coeliakie) die in diverse graanproducten (tarwe,
gerst, rogge, haver, kamut, spelt, enz...) voorkomen.De
binnenpan moet steeds gereinigd worden, om
verontreiniging door andere meelsoorten te voorkomen. Bij
een streng glutenvrij dieet moet u ervoor zorgen dat de
gebruikte gist ook glutenvrij is.

Door de consistentie van meel zonder gluten is optimaal
mengen niet mogelijk. U dient dan ook tijdens het kneden
het deeg van de randen los te maken met een soepele
kunststof spatel. Brood zonder gluten is compacter en de
kleur is bleker dan van normaal brood. Voor dit programma
is enkel een gewicht van 1000 g beschikbaar.
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ACCESSOIRES

10. Zoutloos
Brood

Door minder zout te gebruiken, neemt het risico van hart- en
vaatziekten af.

11. Extra Omega
3 Brood

Dit brood is rijk aan Omega 3 vetzuren dankzij een evenwichtig,
compleet recept voor wat betreft de voedingswaarde. Omega 3
vetzuren dragen bij tot een goede werking van het hart- en
vaatstelsel.

12.Brood
Bakken

Met het bakprogramma kan uitsluitend tussen 10 en 70 min.

gebakken worden, instelbaar in schijven van 10 min, met een

lichte, middelmatige of donkere goudbruine kleur. Dit kan alleen

geselecteerd worden en gebruikt worden:

a) in combinatie met het programma gerezen deeg,

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

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

Met dit programma kunnen er geen stokbroden worden

gebakken. De broodbakmachine dient tijdens het gebruik van

programma 12 onder toezicht te blijven. Om de cyclus voor het

einde te onderbreken, schakelt u het programma handmatig uit

door de toets @ lang ingedrukt te houden.

13. Brooddeeg

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

Voor het vervaardigen van taarten en cake met bakpoeder. Voor

14. Cake dit programma is enkel een gewicht van 1000 g beschikbaar.
Het programma Jam kookt automatisch jam in de uitneembare

15.Jam binnenpan. Het fruit moet in stukken worden gesneden en worden
ontpit.

16. Pasta Het programma 16 kneedt alleen maar. Het is bestemd voor niet

gerezen deeg. Bijv.: pasta.
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1000 g

START
STOP

6. HET GEWICHT VAN HET BROOD SELECTEREN

« Het gewicht van het brood wordt automatisch ingesteld
op 1500 g. Het gewicht wordt slechts ter indicatie gegeven.
« Bij sommige recepten kan geen brood van 750 g gemaakt
worden.
« Raadpleeg de gedetailleerde recepten voor meer
informatie.
« Bij de programma’s 3, 9, 12, 13, 14, 15, 16, is er geen
instelling van het gewicht.
Voor de programma's 1 tot 2 kunt u twee gewichten selecteren:
-ongeveer 400 gr voor 1 bereiding (4 broden), het
verklikkerlampje tegenover het gewicht 750 gr gaat branden.
-ongeveer 800 gr voor 2 bereidingen (8 broden), het
verklikkerlampje tegenover het gewicht 1500 gr gaat branden.
« Druk op de toets om het gekozen gewicht van 750 g,
1000 g of 1500 g in te stellen. De aanduiding tegenover de
gewenste instelling gaat branden.

7.DE BRUININGSGRAAD VAN HET BROOD
SELECTEREN

«Standaard staat de bruiningsgraad van het brood
ingesteld op medium.

« Bij de programma’s 13, 15, 16, kan de bruiningsgraad niet
worden ingesteld. Er zijn drie keuzes mogelijk:
NIEDRIG/MITTEL/HOCH.

«Voor het wijzigen van de automatische instelling drukt u
op de toets €) totdat de aanduiding tegenover de
gewenste instelling gaat branden.

8. EEN PROGRAMMA OPSTARTEN

+ Om een geselecteerd programma te starten, drukt u op de toets
@ . Het programma start. De tijd die bij het programma hoort,
wordt weergegeven. De achtereenvolgende stappen vinden
automatisch, de ene na de andere, plaats.



9. HET UITGESTELDE PROGRAMMA GEBRUIKEN
« U kunt het apparaat zo programmeren dat de bereiding op het gewenste tijdstip klaar is,
tot 15 u op voorhand.

Dit timerprogramma is niet beschikbaar voor de programma'’s 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16.
Deze stap volgt na de selectie van het programma, de bakkleur en het gewicht. De
programmeertijd verschijnt op het scherm. Bereken het tijdsverschil tussen het moment waarop
u het apparaat start en het tijdstip waarop u wilt dat de bereiding klaar is. Het apparaat houdt
automatisch rekening met de duur van de cyclussen van het programma. Met de € en @.
toetsen geeft u de berekende tijd in (€ langer en @ korter). Als u kort op de toetsen drukt, wordt
de duur met 10 min verlengd of verkort. Als u lang op de toetsen drukt, blijft de tijd met intervallen
van 10 min. veranderen.

Vb. 1: Het is 20u en u wilt dat uw bereiding de volgende ochtend om 7u klaar is. Druk op de €3
en @. toetsen en stel 11 uur in. Druk op de @) toets. Er klinkt een geluidssignaal.

PROG verschijnt op het scherm en de 2 punten g van de timer knipperen. Het apparaat begint af
te tellen. Het werkingslampje gaat branden. Als u een timerprogramma gebruikt zullen er tijdens
het verloop van het programma geen geluidsignalen klinken.

Als u zich vergist of het uur wilt aanpassen, drukt u op de @) toets tot u het geluidssignaal hoort.
De automatisch ingestelde tijd verschijnt op het scherm.
Stel de tijd opnieuw in.

Vb. 2: U wilt programma 1 gebruiken. Het is 8u en u wilt dat de broden klaar zijn om 19u. Druk op
de € en & knoppen en stel 11 uur in. Druk op de @) toets. Er klinkt een geluidssignaal. PROG
verschijnt op het scherm en de 2 punten van de timer knipperen. Het apparaat begint af te tellen.
Als u zich vergist of het uur wilt aanpassen, drukt u op de @) toets tot u het geluidssignaal hoort.
De automatisch ingestelde tijd verschijnt op het scherm.

Stel de tijd opnieuw in.

OPGELET: u moet uw broden 47 min. voor het einde van de baktijd vorm geven (dit is om 18h13)
of, als u 2 bereidingen maakt, 2X47 min. voor het einde van het programma (dit is om 17h26).

Raadpleeg de tabel met baktijden op p.169 voor de andere programma's voor broden.
De kneedfase van de programma's voor broden is niet inbegrepen in de berekening van de
uitgestelde starttijd.

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

Als u de timerklok gebruikt wordt de stille modus automatisch geactiveerd.



10. EEN PROGRAMMA STOPZETTEN

«Aan het einde van de cyclus stopt het programma

START automatisch; 0:00 verschijnt. Er klinken verschillende
geluidssignalen en het werkingslampje knippert.

STOP «Om het lopende programma te stoppen of een

uitgestelde programmering te annuleren, drukt u

5 seconden lang op de toets

11. HET BROOD UIT
DE BINNENPAN
HALEN
(Deze stap geldt niet
voor het recept
« broden »)

+Haal aan het einde van de

bakcyclus de stekker van
de broodmachine uit het
stopcontact.

+Neem het handvat van het

bakblik vast, trek het blik verticaal
omhoog en verwijder het uit de
machine.  Gebruik  altijd
ovenwanten, want de handgreep
van het bakblik en de binnenzijde
van het deksel zijn heet.

+Haal het brood uit de
uitneembare binnenpan
terwijl het nog warm is en zet
het gedurende 1 uur op een
rooster om af te koelen.

+ Het kan gebeuren dat tijdens
het uit de bakvorm halen de
kneders in het brood bekneld
blijven zitten. Gebruik in dat
geval het "haak" accessoire als
volgt:
> wanneer het brood eenmaal
uit de bakvorm is, legt u het
nog warme brood op een zijde
en houdt u het vast met één
hand met ovenhandschoen,
> steek de haak in de as van de
kneder, trek voorzichtig om de
kneder te verwijderen,
> herhaal de handeling voor
de andere kneder,
> zet het brood rechtop en laat
het op een rooster afkoelen.

+ Om de anti-aanbaklaag van de
bak in goede staat te houden,
geen metalen voorwerpen
gebruiken voor het uit de
vorm halen van het brood.




QREINIGING EN ONDERHOUD

« Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat
afkoelen.

« Reinig het apparaat en de binnenzijde van het apparaat
met een vochtige spons. Goed afdrogen.

+ Maak de uitneembare binnenpan, de stokbroodhouder en
de platen met anti-aanbaklaag schoon met warm water en
afwasmiddel.

« Indien de kneder in de uitneembare binnenpan blijft, laat
deze dan 5 tot 10 min. weken.

«Indien nodig verwijdert u
het deksel om het schoon
te maken met warm water.

« Geen onderdelen in de vaatwasser wassen.

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

« Dompel het apparaat of het deksel niet onder in water.

«Berg de stokbroodsteun en de vormen met anti-
aanbaklaag niet op in de binnenpan om te voorkomen dat
er krassen ontstaan op de anti-aanbaklaag van de
binnenpan.




©DECYCLI

« Een tabel op pagina 169-173 geeft de verschillende cycli aan de hand van het gekozen programma
aan.

KNEDEN > RUST > RUZEN > BAKKEN > WARMHOUDEN
Om het deeg Hiermee kan het De tijd waarin Hierbij Hiermee kan het brood na
structuur te deeg tot rust het gist actief verandert het het bakken warm gehouden
geven en het komen, zodat de is om het brood deeg in brood worden. Het wordt van harte
20 beter te kwaliteit van het te laten rijzen en krijgt dit aanbevolen om het brood
laten rijzen. kneden en zijn aroma te een goudbruin, meteen na het bakken uit

verbeterd wordt. ontwikkelen. knapperig het bakblik te halen.

korstje.

Kneden:

M, Tijdens deze cyclus en voor de programma’s 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, kunt u
ingrediénten toevoegen: droge vruchten, olijven, spekblokjes, enz... Een
geluidssignaal geeft aan op welk moment u dit kunt doen.

Tijdens de afwerking van de hierboven genoemde programma's, kunt u 1 keer
drukken op de MENU-knop om de resterende tijd te kennen voordat het geluidsignaal
"ingrediénten toevoegen" wordt weergegeven.

Druk 2 keer op de knop MENU voor de programma's 1 en 2 om de resterende tijd voor het
vormgeven van de broden te kennen.

Raadpleeg de overzichtstabel van de bereidingstijden (pagina 169-173) en de kolom
“extra”. Deze kolom geeft de tijd aan die op het display van uw apparaat zal verschijnen
terwijl het geluidssignaal te horen is. Om precies te weten na hoeveel tijd het
geluidssignaal te horen is, trekt u de tijd uit de kolom “extra” af van de totale baktijd.
Bijv.: “extra” = 2:51 en “totale tijd” = 3:13, de ingrediénten kunnen na 22 min.
toegevoegd worden.

Warmhouden: voor de programma’s 1, 2,4, 5,6, 7, 8,9, 10, 11, 14, kunt u de bereiding in het
apparaat laten. Na het bakken wordt het brood automatisch gedurende een uur warm
gehouden. Tijdens het warmhouden gedurende een uur blijft het display op 0:00 staan. Er
klinkt geluidssignaal op regelmatige tijdstippen.

Het werkingslampje knippert.

Op het einde van de cyclus stopt het apparaat automatisch na een reeks van
geluidssignalen.

@ DE INGREDIENTEN

Vet en olie: door vet toe te voegen, wordt het brood zachter en smakelijker. Het brood kan
20 beter en langer bewaard worden. Te veel vet vertraagt het rijzen. Indien u boter gebruikt,
snijd deze dan in kleine stukjes, zodat hij gelijkmatig met het deeg vermengd wordt. Geen
warme boter toevoegen. Voorkom dat het vet in contact komt met de gist, want het vet zou
de gist kunnen verhinderen vocht op te nemen.

Eieren: eieren verrijken het deeg, geven het brood een mooiere kleur en bevorderen de
goede ontwikkeling van het kruim. De recepten zijn bestemd voor een gemiddeld groot ei
van 50 g, als de eieren groter zijn, voeg dan minder vloeistof toe; als de eieren kleiner zijn,
voeg dan iets meer vloeistof toe.

Melk: u kunt verse melk (gekoeld, tenzij anders wordt aangegeven) of melkpoeder
gebruiken. Melk heeft een schuimend effect waarmee regelmatigere holtes verkregen
worden en waardoor het kruim er mooier uit komt te zien.
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Water: water zorgt dat de gist vocht opneemt en actief wordt. Het zorgt ook dat het zetmeel
van het meelvocht opneemt en dat er kruim gevormd wordt. U kunt water gedeeltelijk of
helemaal vervangen door melk of een andere vloeistof. Temperatuur: zie paragraaf onder «
bereiding van de recepten » (pagina 41).

Meel: het gewicht van het meel kan aanzienlijk variéren aan de hand van het gebruikte type
meel. Afhankelijk van de kwaliteit van het meel kunnen ook de bakresultaten van het brood
variéren. Bewaar het meel in een hermetisch gesloten blik, want meel reageert op
veranderingen in de weersomstandigheden en absorbeert zo vocht of verliest dit juist.
Gebruik bij voorkeur zogenaamd “krachtig’meel, meel van “bakkwaliteit” of “bakkersmeel”in
plaats van gewoon meel. Door haver, zemelen, tarwekiemen, rogge of hele granen toe te
voegen aan het brooddeeg, krijgt u een zwaarder en minder groot brood.

Het gebruik van een meelsoort T45 of T55 wordt aanbevolen, tenzij in het recept
anders vermeld staat. Als u verschillende soorten meel voor brood, zoete broodjes of
melkbrood gebruikt, zorg er dan voor dat de totale hoeveelheid deeg niet meer dan
1000 gr weegt. Raadpleeg de aanbevelingen van de fabrikant als u deze bereidingen
gebruikt. Het zeven van het meel heeft ook invloed op het resultaat: hoe bruiner het meel
is (dat wil zeggen, hoe meer graanvliesjes aanwezig zijn), hoe minder het deeg zal rijzen en
hoe compacter het brood zal zijn.

Suiker: neem bij voorkeur witte of bruine suiker of honing. Gebruik Eeen suikerklontjes.
Suiker voedt de gist, geeft het brood een lekkere smaak en geeft het korstje een mooiere
goudbruine kleur.

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

Gist: Bakkersgist is verkrijgbaar in verschillende vormen: vers, in kleine blokjes, als droge
werkzame gist die gerehydrateerd moet worden of als droge instantgist. Gist wordt verkocht
in grote supermarkten (afdeling bakkerij of verse producten), maar u kunt de verse gist ook
bij uw bakker kopen. Als u verse gist of droge instantgist gebruikt, moet u de gist
rechtstreeks in het bakblik bij de andere ingrediénten voegen. Verkruimel de verse gist
tussen uw vingers om de gist goed met de andere ingrediénten te mengen. Enkel de droge,
werkzame gist (in kleine korreltjes) moet aangelengd worden met een beetje lauw water
voor gebruik. Kies een temperatuur van 35°C. Bij een lagere temperatuur zal de gist minder
efficiént zijn, bij een hoc?ere temperatuur wordt de gist minder actief. Houd u aan de
aanbevolen hoeveelheden. Houd er rekening mee dat u de hoeveelheden moet
verdubbelen als u verse gist gebruikt (zie onderstaande verhoudingstabel).

Vergelijking van de verhoudingen hoeveelheid/gewicht tussen droge en verse gist:
Droge gist (in th)

115 2 25 3 35 4 45 5

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

De toe te voegen ingrediénten (noten, olijven, stukjes chocolade, enz.): u kunt uw
recepten aanpassen met alle extra ingrediénten die u maar wilt gebruiken, maar zorg:

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

> dat de hardste granen (zoals lijn- en sesamzaad) vanaf het begin van het kneden kunnen
worden toegevoegd om de machine gemakkelijker te kunnen gebruiken (bijvoorbeeld bij
programmering van de tijdklok).

> dat u de chocoladestukjes invriest om de vastheid tijdens het kneden te verbeteren,

> dat de zeer vochtige of zeer vette ingrediénten golijven, spekblokjes, etc.) goed met
keukenpapier worden gedroogd en met een beetje meel worden bestrooid om beter
o%genomen te kunnen worden en een homogeen meragsel te krEgen,

> dat u geen te grote hoeveelheid gebruikt, om de goede ontwikkeling van het deeg niet te
verstoren en de aanbevolen hoeveelheden in de recepten respecteert,

> dat u geen ingrediénten naast het bakblik laat vallen.

@



é PRAKTISCHE ADVIEZEN
1. BEREIDING VAN DE RECEPTEN

« Alle gebruikte ingrediénten moeten om kamertemperatuur zijn (tenzij anders aangegeven)
en nauwkeurig gewogen worden.
Meet de vloeistoffen af met de meegeleverde maatbeker. Gebruik het meegeleverde
dubbele maatschepje voor het meten van theelepels aan de ene kant en eetlepels aan
de andere kant. Een verkeerde meting zal een slecht resultaat tot gevolg hebben.
« Houd u zich aan de volgorde van de ingrediénten:
> Vloeistoffen (boter, olie, eieren, water, melk) > Melkpoeder

> Zout > Speciale vaste ingrediénten
> Suiker > Meel tweede helft
> Meel eerste helft > Gist

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

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

+ Het bereiden van brood is zeer gevoelig voor temperatuur en vocht. Wanneer het heel warm
is, is het aan te raden koelere vloeistoffen dan gebruikelijk te gebruiken. En wanneer het koud is,
kan het nodig zijn het water of de melk iets op te warmen (echter nooit warmer dan 35°C). Voor
een optimaal resultaat raden we aan om een totale temperatuur van 60°C aan te houden
(temperatuur water + temperatuur meel + omgevingstemperatuur). Bijvoorbeeld: als de
omgevingstemperatuur in uw huis 19°C bedraagt, zorg er dan voor dat de temperatuur van het
meel 19°C bedraagt en de temperatuur van het water 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).

« Hetis soms ook nuttig de toestand van het deeg tijdens het kneden te controleren: er
moet zich een gelijkmatige bal vormen die niet aan de wanden blijft plakken.
> als niet al het meel is opgenomen, moet u wat meer water toevoegen,
> 70 niet, dan moet u eventueel wat meel toevoegen.

Corrigeer heel voorzichtig (maximaal 1 eetlepel per keer) en wacht even om het resultaat
te bekijken voordat u opnieuw wat toevoegt.

« Een veel voorkomende fout is te denken dat door het toevoegen van gist het brood
beter zal rijzen. Teveel gist maakt de structuur van het deeg kwetsbaar, dit zal flink rijzen
en tijdens het bakken inzakken. U kunt de toestand van het deeg vlak voor het bakken
beoordelen door dit licht met uw vingertoppen aan te raken: het deeg moet lichte
weerstand bieden en de vingerafdruk moet beetje bij beetje wegtrekken.

«Tijdens het bewerken van het deeg, bewerkt u het beter niet te lang, anders loopt u kans
dat u na het bakken niet het verwachte resultaat bereikt.

2. GEBRUIK VAN DE BROODBAKMACHINE

- Bij een stroomonderbreking: indien tijdens de cyclus het programma wordt
onderbroken door een stroomonderbreking of een verkeerde handeling, wordt de
programmering gedurende 7 min. door het apparaat bewaard. De cyclus gaat dan weer
verder waar hij gestopt was. Na deze tijd is de programmering verdwenen.

« Indien u twee programma's na elkaar inschakelt, wacht dan 1 uur voordat u met de
tweede bereiding start (behalve voor de programma's 1 en 12).

«Voor het stokbroodprogramma moet u het deeg binnen het uur na het geluidssignaal
gebruiken, na de stap waarbij het deeg wordt gekneed en rijst. Indien u langer wacht dan
wordt het apparaat opnieuw opgestart en dan gaat het stokbroodprogramma verloren.

@



eKLAARMAKEN EN BEREIDEN VAN STOKBRODEN

Hiervoor heeft u alle accessoires nodig die zijn meegeleverd: 1 baksteun voor
stokbroden (5), 2 vormen met anti-aanbaklaag om stokbroden te bakken (6), 1 mesje
(7) en 1 kwast (10).

1. KNEDEN EN RIJZEN VAN HET DEEG

« Steek de stekker van de broodbakmachine in het stopcontact.

«Na het geluidssignaal, wordt standaard het programma 1
weergegeven.

« Selecteer de gewenste kleur van de korst.

+Wij raden u af om slechts één verdieping te bakken, het
resultaat zal te hard gebakken zijn.

« Als u 2 ladingen bakt, raden we u aan alle broden te vormen
en de helft in de koelkast te bewaren tot u de twee lading
bakt.

- Druk op de toets ) . Het controlelampje gaat aan en de twee
punten van de timer knipperen. De deegkneedcyclus start en
daarna volgt de cyclus waarin het deeg rijst.

Opmerkingen:

- Tijdens de kneedfase is het normaal dat bepaalde gedeeltes
niet goed gemengd worden.

- Wanneer de bereiding klaar is, plaatst de broodbakmachine
zichzelf in standby. Een aantal geluidssignalen geven aan dat
het kneden en rijzen van het deeg klaar zijn en het
controlelampje knippert. Het controlelampje dat aangeeft
dat het deeg wordt gekneed, licht op.

Het deeg moet binnen het uur na de geluidssignalen worden gebakken. Indien u
langer wacht dan wordt het apparaat opnieuw opgestart en gaat het
stokbroodprogramma verloren. In dat geval, raden we u aan om programma 3 te
gebruiken voor het bakken van alleen maar stokbroden.

2. VOORBEELD VAN DE BEREIDING EN HET BAKKEN VAN BROOD

Raadpleeg het meegeleverde receptenboekje voor meer informatie over de te volgen
stappen. We laten u zien hoe een bakker te werk gaat maar na een aantal pogingen
zult u het zelf onder de knie hebben.

« Verwijder het bakblik uit de machine.

« Bestrooi het werkblad met een beetje meel.

« Haal het deeg uit het bakblik en leg het op het werkblad.

«Vorm het deeg tot een bal en gebruik een mes om de bal in 4
deegklompen te verdelen.

« U krijgt 4 deegklompen die ongeveer evenveel wegen en die u
nu tot broden moet vormen.

Laat de deegklompen ongeveer 10 min rusten voor het vormgeven om luchtiger brood
te maken.

De lengte van het brood moet overeenkomen met de lengte van de bakplaat met anti-
aanbaklaag (ongeveer 18 cm).



U kunt de smaak veranderen door de broden te versieren. Bevochtig de deegklompjes
en bestrooi ze met sesamzaadjes of papaver.

+Als u de broden heeft gevormd, legt u ze op de anti-
aanbakplaten.

Leg de broden met de naad naar beneden op de platen.

« Gebruik een getand mes of het
meegeleverde mesje om diagonale
inkepingen van ongeveer 1 cm diep
in de bovenkant van het brood te
maken.

U kunt het brood versieren en met een schaar inkepingen maken over de hele lengte
van het brood.

« Gebruik het meegeleverde keukenpenseel en bevochtig de bovenkant van de broden,
voorkom dat het water zich op de anti-aanbakplaten verzamelt.

« Plaats 2 platen met anti-aanbaklaag met broden op de meegeleverde broodhouder.

« Zet de broodhouder in de broodbakmachine in plaats van het bakblik.

- Druk opnieuw op de toets ) om het programma weer op gang te brengen en uw broden
te bakken.

« Aan het einde van de bakcyclus heeft u 2 mogelijkheden:

als u 4 broden bakt

« Trek de stekker van de broodmachine uit het stopcontact. Verwijder de broodhouder.

« Gebruik altijd ovenwanten want de houder is heel warm.

« Verwijder de broden van de anti-aanbakplaten, leg ze op de rooster en laat ze afkoelen

als u 8 broden bakt (2x4)

« Verwijder de broodhouder. Gebruik altijd ovenwanten want de houder is heel warm.

«Verwijder de broden van de anti-aanbakplaten, leg ze op de
rooster en laat ze afkoelen.

+ Haal de 4 andere broden uit de koelkast (u heeft deze broden
reeds ingesneden en bevochtigd).

+ Leg ze op de bakplaten (verbrand u niet).

- Plaats de houder opnieuw in de machine en druk op @).

+Aan het einde van de kooktijd kunt u de stekker uit het
stopcontact trekken.

- Verwijder de broden van de anti-aanbakplaten, leg ze op de
rooster en laat ze afkoelen.

@
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@ BASISBROOD (PROGRAMMA 4)

th > theelepel
el > eetlepel

@ Goudbruin korstje
> Gemiddeld

Gewicht > 10009

Ingrediénten
Olie>2el

Water > 325 ml
Zout > 2 th

Suiker > 2 el
Melkpoeder > 2,5 el
Meel > 600 g
Gist>1,5th

NYZ

Om te beginnen aan uw recept, raadpleegt u stap
1 tot 7 van de paragraaf ‘gebruik’

Vervolgens start u het programma BASISBROOD en
drukt u op de toets é Het controlelampje gaat
branden.

De 2 punten van de timer knipperen.

De cyclus begint.

3 Op het einde van die cyclus, raadpleegt u stap 11.

BELANGRUK Op dezelfde manier kan u andere
recepten voor traditioneel brood klaarmaken: Frans
Brood, Volkorenbrood, Zoet Brood, Snel Witbrood,
Glutenvrij Brood, Zoutloos Brood, daarvoor hoeft u
enkel het bijhorende menu te selecteren met de
menutoets.

@STOKBROOD (PROGRAMMA 1)

Voor 4 stokbroden van ongeveer 100 g

th > theelepel
el > eetlepel

@ Goudbruin korstje
> Gemiddeld

Ingrediénten

Water > 170 ml

Zout > 1th

Meel T55 > 280 g
Gehydrateerde gist > 1 th

Raadpleeg paragraaf 8 "Brood bereiden en bakken" om
dit recept te maken.

M, Om de stokbroden nog zachter te maken, voegt
u 1 eetlepel olie aan het recept toe. Indien u de
korst van de vier broden graag meer kleur
wenst te geven, voeg dan 2 dessertlepeltjes
suiker aan de ingrediénten toe.



@ HANDLEIDING VOOR BETERE BAKRESULTATEN
1.VOOR BROOD

. RESULTATEN
Is I||et resultaa_,':'\r;ilet':u| Ingezakt Bruine zijden
"°b9|eas Mt faiobioniadll Tc hoog | broodnate | Onvoldoende Te lichte maarhet | Meelaan de
tabel kunt u zien wat er gerezen hoog gerezen forst brood is niet | zijkanten en
aan de hand is. brood | gerezente brood voldoende bovenop

zijn gaar

MOGELUKE OORZAKEN (V] - [ ] - -
Tijdens het bakken is .
detoets €) ingedrukt
Niet genoeg meel [ )
Teveel meel .

Niet genoeg gist

Teveel gist .

Niet genoeg water

Teveel water .

Niet genoeg suiker

Meel van slechte kwaliteit

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

Het water is te warm .

Het water is te koud

Onjuist programma




2.VOOR STOKBRODEN

Is het resultaat niet
volgens wens? Met

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

Het deeg heeft geen
constante doorsnede.

MOGELIJKE OORZAKEN

OPLOSSINGEN

De vorm van de rechthoek is niet
regelmatig of de rechthoek is
niet overal even dik.

Gebruik indien nodig een deegrol om het
deeg glad te maken.

Het deeg is kleverig:
het is moeilijk om
kleine broodijes te
vormen.

De bereiding bevat te veel water.

Voeg minder water toe.

U heeft te warm water gebruikt.

Strooi een beetje meel op uw handen, maar
strooi geen meel op het deeg of op het
werkblad en ga verder met de bereiding van
de kleine broodjes.

Het deeg scheurt.

Het meel bevat te weinig gluten.

Gebruik bakkersbloem (T 45).

Het deeg is niet soepel.

Laat het deeg 10 minuten rusten alvorens het
te kneden.

De vormen zijn niet regelmatig.

Weeg de deegklompijes af en zorg ervoor dat
ze even groot zijn.

Het deeg is
compact/het deeg is
hard en moeilijk te
kneden.

De bereiding bevat te weinig
water.

Laas het recept na of voeg water toe als het
meel te droog is.

De bereiding bevat te veel meel.

Geef het deeg snel vorm en laat het rusten
alvorens het de finale vorm te geven.
Voeg een beetje water toe voor het kneden.

Het deeg is te lang gekneed.

Laat het deeg 10 minuten rusten alvorens het
in de vorm te doen.

Strooi zo weinig mogelijk meel op het
werkblad.

Doe het deeg in de vorm en kneed het zo
weinig mogelijk.

Doe het deeg in de vorm en doe ditin

2 stappen, met een rustpauze van 5 minuten.

De kleine broodjes
raken elkaar aan en
zijn onvoldoende
gebakken.

Het deeg is niet correct op de
platen gelegd.

Leg de deegklompjes voorzichtig op de
platen.

Het deeg is te vloeibaar.

Meet de vloeistoffen zorgvuldig af.

Recepten voor eieren van ongeveer 50 gr.

Als u grotere eieren gebruikt, moet u minder
water gebruiken.

De kleine broodjes
plakken aan de plaat
en zijn verbrand.

Te bruin.

Selecteer een lichtere bakkleur.
Zorg ervoor dat het deeg niet overloopt en op
de plaat valt.

De deegklompjes zijn te vochtig.

Giet het overtollige water dat je met het
penseel hebt aangebracht weg.

De platen van de houder blijven
plakken.

lie de platen van de houder voorzichtig
alvorens de deegklompjes op de platen te
leggen.

De kleine broodjes zijn
onvoldoende
gebruind.

U bent vergeten om de
deegklompjes met water in te
smeren alvorens ze in de oven te
zetten.

Let de volgende keer goed op.

U heeft te veel meel gebruikt
tijdens het vormgeven van de
kleine broodjes.

Smeer de deegklompjes met water in
alvorens ze in de oven te zetten.

De kamertemperatuur is hoog

Gebruik kouder water (tussen 10 en15°C)
en/of minder gist.

opgelopen (+30°C).




Is het resultaat niet
volgens wens? Met

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

De kleine broodjes zijn
onvoldoende gerezen.

MOGELIJKE OORZAKEN

OPLOSSINGEN

U bent het gist vergeten toe te
voegen/u heeft onvoldoende
gist gebruikt.

Volg de aanwijzingen van het recept.

Uw gist was verlopen.

Controleer de houdbaarheidsdatum.

Uw bereiding bevat te weinig
water.

Lees het recept na of voeg water toe als het
meel te droog is.

De kleine broodjes zijn te plat
gedrukt of te gesloten gevormd.

Het deeg is te lang gekneed.

Bewerk het deeg zo weinig mogelijk tijdens
het vormgeven.

De kleine broodjes zijn
te veel uitgezet.

Te veel gist.

Voeg minder gist toe.

Te veel uitgezet.

Leg de kleine broodjes op de platen en maak
ze een beetje platter.

De inkepingen in de
deegklompjes zijn niet
diep genoeg.

Het deeg is plakkerig: u heeft te
veel water toegevoegd.

Vorm de kleine broodjes opnieuw en strooi
een beetje meel op uw handen.

Strooi geen meel op het deeg of op het
werkblad.

Het lemmet is niet scherp
genoeg.

Gebruik het meegeleverde mesje of een
scherp, getand mes.

Uw inkepingen zijn niet diep
genoeg.

Maak een duidelijke inkeping. Aarzel niet.

Soms sluiten de
inkepingen zich of
gaan ze niet open
tijdens het bakken.

Het deeg was te plakkerig: u
heeft te veel water toegevoegd.

Laas het recept na of voeg water toe als het
meel te droog is.

Het oppervlak van het
deegklompje werd niet
voldoende gespannen tijdens
het vormgeven.

Begin opnieuw. Wind het deeg rond uw duim
om het te rekken.

Het deeg scheurt aan
de randen tijdens het
bakken.

De inkeping in het deegklompje
is niet diep genoeg.

Raadpleeg pagina 43 voor meer informatie
over de ideale inkeping.




() TECHNISCHE STORINGSGIDS

PROBLEMEN OPLOSSINGEN

De kneders blijven in de uitneembare

binnenpan bekneld zitten. « Laten weken voor ze te verwijderen.

De kneders blijven in het brood bekneld zitten. | « Gebruik het bijgeleverde haakje (pagina 37).

+ De machine is te warm. Wacht 1 uur tussen 2 cyclussen
Na een druk op € gebeurt er niets. (foutmelding EO1).
« Een uitgestelde start is geprogrammeerd.

Na op @ gedrukt te hebben draait de motor | - De uitneembare binnenpan zit niet goed op zijn plaats.
maar er wordt niet gekneed. « De kneder is afwezig of zit niet goed op zijn plaats.

+ U heeft vergeten na de programmering op @ te drukken.

« De gist is in contact gekomen met het zout en/of het
water.

« Kneder afwezig.

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

- Een deel van de ingrediénten is naast de uitneembare
binnenpan gevallen: Schakel het apparaat uit. Laat ze
afkoelen en maak de binnenkant schoon met een

Brandgeur. vochtige spons en zonder schoonmaakmiddel.

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

@ GARANTIE

- Dit apparaat is uitsluitend bestemd voor huishoudelijk gebruik; in geval van een onjuist
gebruik of een gebruik dat niet overeenkomt met de gebruiksaanwijzing, kan het merk
geen enkele aansprakelijkheid aanvaarden en is de garantie niet geldig.

« Lees de gebruiksaanwijzing goed door voordat u uw broodbakmachine voor de eerste
maal gebruikt. Elk gebruik dat niet in overeenstemming is met de gebruiksaanwijzing
ontheft Moulinex van elke aansprakelijkheid.

OMILIEU

« Overeenkomstig de geldende regelgeving dient ieder onbruikbaar apparaat definitief
onbruikbaar gemaakt worden: maak het snoer los en snijd het door voordat u het apparaat
weggooit.
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© SICHERHEITSHINWEISE

WICHTIGE VORKEHRUNGEN:

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

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

- Kochecken fiir das Personal in Geschaften, Biiros
oder sonstigen Arbeitsumfeldern,

- landwirtschaftlichen Anwesen,

- den Gebrauch durch Gaste in Hotels, Motels und
sonstigen Umfeldern mit Beherbergungscharakter,
Friihstiickspensionen.

o (berlassen Sie niemals unbeaufsichtigt Kindern oder
Personen das Gerat, wenn deren physische oder
sensorische Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung
und Wissen sie am sicheren Gebrauch hindern. Sie
miissen stets iberwacht werden und zuvor
unterwiesen sein.

Kinder miissen beaufsichtigt werden, um sicher zu

gehen, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

® Wenn das Anschlusskabel dieses Gerates beschadigt
wird, muss es durch den Hersteller oder seinen

@



Kundendienst oder eine dhnlich qualifizierte Person
ersetzt werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

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

o Thr Gerat ist nur fiir den Privatgebrauch im Haus
auf einer Hohe bis zu 4000 m bestimmt.

® Achtung: Bei unsachgemaRem Gebrauch des Gerates
besteht Verletzungsgefahr.

® Achtung: Die Oberflache des Heizelements weist
nach dem Gebrauch noch Restwarme auf

® Das Gerat darf nicht in Wasser getaucht werden.

@



* Die Mengenangaben in den Rezepten

iiberschreiten.
In der Backform:

- Das Gesamtgewicht von 1500 g Teig

iiberschreiten.

nicht

nicht

- 930 g Mehl und 15 g Hefe nicht iiberschreiten.
In den Baguette-Backblechen:
- Verwenden Sie maximal 450 g Teig pro

Backvorgang.

- Verwenden Sie maximal 280 g Mehl und
6 g Hefe pro Backvorgang.
* Reinigen Sie die Teile, die mit Lebensmitteln in
Beriihrung kommen, mit einem feuchten Tuch oder
einem feuchten Schwamm.

® Unser Unternehmen behilt sich das Recht
vor, Anderungen der technischen Eigen-
schaften und der Bestandteile vorzuneh-
men.

e Die Gebrauchsanleitung vor der ersten Be-
nutzung aufmerksam lesen. Ein unsachge-
maRer Gebrauch entbindet den Hersteller
von seiner Haftung und die Garantie er-
lischt. Entfernen Sie vor der ersten Inbe-
triebnahme alle Verpackungen und
Aufkleber innerhalb und auBerhalb des
Gerdtes und entnehmen Sie das Zubehor.

e Fiir Ihre Sicherheit entspricht dieses Pro-
dukt allen gdngigen Standards (Nieder-
spannungsrichtlinie, elektromagnetische
Vertrdglichkeit, Lebensmittelverordnung,
Umweltschutz,...).

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

e Das Gerdt ist nicht fiir den gewerblichen
Gebrauch bestimmt. Bei unsachgeméaRem
Gebrauch erlischt die Garantie.

® Das Gerdt nur an eine geerdete Steckdose
anschlieRen. Zuwiderhandlungen konnen
Stromschldge zur Folge haben und unter
Umsténden schwere Verletzungen ver-
ursachen. Fiir Ihre Sicherheit ist es wich-
tig, dass die Steckdose den geltenden
Elektrovorschriften Ihres Landes ent-
spricht. Wenn Sie keine geerdete Steck-
dose  haben, miissen Sie  vor
Gerdtegebrauch unbedingt Ihr Stromnetz
von einer zugelassenen Stelle anpassen
lassen.

e Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fiir den
Haushaltsgebrauch bestimmt.

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



® Benutzen Sie das Gerdt nicht, wenn:

- dessen Stromkabel beschédigt oder feh-

lerhaft ist,

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

In diesen Fallen muss das Gerdt zur

ndchsten autorisierten Servicestelle ge-

bracht werden, um jedwede Gefahr zu ver-
meiden. Bitte lesen Sie sich die

Garantiebedingungen durch.

Ziehen Sie nach jeder Benutzung und vor

jeder Reinigung des Gerdtes den Netzste-

cker. Lassen Sie das Gerdt vor der Reini-
gung abkiihlen.

Das Gerdt, das Kabel oder den Stecker nie

in Wasser oder andere Fliissigkeiten tau-

chen.

Jeder Eingriff, auRer der normalen Reini-

gung und Pflege durch den Kunden, muss

durch den Kundendienst erfolgen.

Das Gerdt auBen und innen mit einem

feuchten Schwamm auswaschen und sorg-

féltig trocknen. Backform und Knethaken
mit heiBem Wasser reinigen. Deckel ab-
nehmen und mit heiRem Wasser reinigen
und sorgfdltig trocknen. Teile nicht in der

Spiilmaschine reinigen. Keine haushalts-

tiblichen Reinigungsmittel, Topfkratzer

oder Brennspiritus verwenden. Gehduse
und Deckel nie in Wasser tauchen.

Keine Reinigungssprays (Backofen Spray)

verwenden.
 Das Netzkabel nicht herabhangen lassen,
Kinder konnten daran ziehen.

® Das Netzkabel nicht in die Ndhe oder in
Kontakt mit heilRen Gerdteteilen, Hitze-
quellen oder scharfen Kanten bringen.

® Bewegen Sie das Gerdt nicht wahrend es

in Betrieb ist.

® Das Sichtfenster wahrend und direkt

nach dem Betrieb nicht beriihren. Das
Sichtfenster kann sehr heiR werden.

hi¢

mmmm  Denken Sie an den Umweltschutz!

e Das Gerdt nicht durch Ziehen am Strom-
kabel vom Stromnetz trennen.

® Bewegen Sie das Gerdt nicht solange es heif3 ist.

e Nur geerdete Verldngerungskabel in

gutem Zustand benutzen, deren Durch-

messer mindestens so groR ist wie der des

Gerdtekabels. Das Kabel muss so verlegt

werden, dass niemand dariiber stolpern

kann.

Das Gerat darf nicht auf andere Gerate ge-

stellt werden.

Das Gerat darf nicht als Warmequelle be-

nutzt werden.

Das Gerat nicht unter leicht entflammbare

Gegenstdnde (z. B. Gardinen, Vorhédnge,

Regale) stellen.

Keine anderen Gerichte als Teig und Mar-

melade/Konfitiire in dem Gerét zuberei-

ten.

Legen Sie nie Papier, Karton oder Plastik

ins Innere des Gerdtes und stellen Sie

nichts darauf ab.

Wenn Teile des Gerdtes Feuer fangen, nie

mit Wasser l6schen. Das Gerdt ausstecken

und die Flammen mit einem feuchten

Tuch ersticken.

Verwenden Sie fiir Ihre Sicherheit nur Zu-

behor und Ersatzteile, die fiir dieses Gerat

bestimmt sind.

Am Ende des Programms zur Heraus-

nahme der Form oder zum Beriihren

heiRer Flichen immer Ofenhandschuhe
tragen. Das Gerat wird wihrend des Ge-
brauchs sehr heil3.

Vorsicht im Umgang mit heiBen Spei-

sen.

e Die Beliiftungsschlitze nie verstopfen.

e Vorsicht: Am Ende oder wihrend des Pro-
gramms kann beim Offnen des Deckels
Dampf austreten.

e Der an diesem Gerdt gemessene Gerdusch-
pegel liegt bei 69 dBA.

@ Das Gerit enthlt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden kénnen.
> Geben Sie Ihr Gerit bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde ab.



eVOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

1. AUSPACKEN

« Packen Sie das Gerat aus, bewahren Sie den Garantieschein gut
auf und lesen Sie vor der ersten Benutzung lhres Geréts die
Gebrauchsanweisung aufmerksam durch.

- Stellen Sie das Gerat auf eine stabile Flache. Samtliches sowohl
innen als auch auBen befindliches Verpackungsmaterial oder
Zubehor und alle Aufkleber entfernen.

Hinweis
« Achtung, der Rand ist sehr scharf.
Bitte vorsichtig behandeln.

2.VOR INBETRIEBNAHME DES GERATS

«Den Brotbehélter durch vertikales Ziehen am Griff
entnehmen.

3. REINIGUNG DES
BACKRAUMS

« Reinigen Sie den Backraum
des Gerdts mit einem
feuchten Tuch und reiben
Sie ihn griindlich trocken .
Wahrend des ersten
Gebrauchs kann sich ein
leichter Geruch
entwickeln.

Es kann besser geknetet

N1 werden, wenn man die

Mischvorrichtungen so
anbringt, dass Sie
einander
gegentiberliegen.




4. DIE ERSTEN
SCHRITTE

« Backform einsetzen. a
« Nacheinander auf die beiden
Seiten der Backform driicken,
um sie auf dem Antrieb
einrasten zu lassen. Beide
Seiten der Form sollten gut
arretiert sein.

« Das Kabel abrollen und in
eine geerdete Steckdose
stecken.

«Nach einem akustischen
Signal werden automatisch
Programm 1 und mittlerer
Brdunungsgrad angezeigt.

NYY

Um die Brotbackmaschine auszuprobieren, empfiehlt sich fir das erste Brot
GRUNDREZEPT. Siehe Blatt "GRUNDREZEPTPROGRAMM" Seite 68.

5. PROGRAMM AUSWAHLEN (SIEHE MERKMALE IN DER TABELLE AUF DER
FOLGENDEN SEITE)

« Fiir jedes Programm wird eine Voreinstellung angezeigt. Die gewtinschten Einstellungen
kénnen manuell angepasst werden.

« Mit der Programmwahl| werden verschiedene Stufen eines Zyklus ausgeldst, die Schritt fir
Schritt automatisch ablaufen.

« Driicken Sie die “menu” Taste zum Einstellen der verschiedenen
Programme. Zum Durchbléttern der Programme 1 - 16 driicken
Sie nacheinander die Taste “menu”.

« Die dem eingestellten Programm entsprechende Backzeit wird
automatisch angezeigt.

e



ZUBEHOR ENTDECKEN SIE DIE PROGRAMME DES MENUS

Mit dem Baguette-Programm kénnen Sie selbst Baguettes
backen. Dieses Programm ist in zwei Arbeitsschritte
aufgeteilt.

1. Schritt > Kneten und Aufgehen des Teigs

1. Baguette 2. Schritt > Backen

Der 2. Schritt, das Backen beginnt erst nach der
Vorbereitung der Baguettes (lhrem Brotbackautomaten
liegt eine spezielle Anleitung lber die Zubereitung von Brot
und Baguette bei).

2. SiiBes Brotchen Fur stiBe Brotchen: MilchweiBbrot, Milchbrétchen, Brioche,

usw. .

Programm 3 ermdglicht das Backen von Baguettes auf der
Grundlage eines vorher angefertigten Teigs. Das Gerat sollte
bei der Verwendung von Programm 3 nicht unbeaufsichtigt
gelassen werden. Um den Zyklus vorzeitig zu beenden,
konnen Sie das Programm per Hand anhalten, indem Sie die
Taste @ langer gedriickt halten.

3. Backen

Programm 4e ignet sich zum Backen der meisten

4. Grundrezept Brotrezepte mit Weizenmehl.

5. Franzosisches Programm 5 entspricht einem Rezept fir ein ziemlich
Brot l6chriges traditionelles franzosisches WeiBbrot.

Programm 6wird fiir Rezepte gewahlt, die Vollkornmehl
6.Volkhornbrot vorschreiben. Dieses Programm wird auch fiir die Ausfiihrung
von Rezepten mit Brotzubereitungen verwendet.

Programm 7 backt Brot mit erhohtem Fett- und
Zuckergehalt. Bei Gebrauch von Backmischungen fur
Brioche und Milchbrot darf eine Gesamtteigmenge von
1000 g nicht Gberstiegen werden.

7. SiiBBes Brot

Das Schnell-Programm erlaubt die schnelle Zubereitung von WeiB-
8. Schnell- und Mischbroten. Bei diesem Programm konnen Gewicht und

Prog Férbung der Kruste nicht manuell angepasst werden. Das Wasser
sollte bei diesem Rezept eine Temperatur von héchstens 35° C haben.

Dieses Brot ist fiir Personen mit Glutenunvertraglichkeit (Zéliakie)
geeignet. Gluten ist in zahlreichen Getreidesorten (Weizen,
Gerste, Roggen, Hafer, Dinkel...) enthalten. Die Backform muss
stets gereinigt werden, damit sie nicht mit anderen Mehlsorten in
Berlihrung kommt. Bei strenger glutenfreier Didt muss darauf
geachtet werden, dass auch die verwendete Hefe keine Gluten
enthalt. Die Konsistenz von glutenfreien Mehlen erméglicht keine
optimale Durchmischung. Deshalb muss der Teig beim Kneten
mit einem biegsamen Plastikspatel von den Randern geldst
werden. Glutenfreies Brot hat eine dichtere Konsistenz und eine
hellere Férbung als herkémmliches Brot. Bei diesem Programm
steht nur ein Gewicht von 1000 g zur Verfligung.

@

9. Glutenfreies Brot




ZUBEHOR

10. Salzfreies Brot

Durch eine Verringerung der Salzzufuhr kann das Risiko kardio-vaskularer
(das Herz und die Gefafe betreffende) Erkrankungen gesenkt werden.

11. Omega 3 reiches
Brot

Dieses Brot ist dank seiner erndhrungstechnisch ausgewogenen
und vollwertigen Rezeptur reich an Omega 3 Fettsauren. Omega
3 Fettsduren unterstiitzen das reibungslose Funktionieren des
Herz- und GefaB- (kardio-vaskularen) Systems.

12.Backen

Dieses Programm backt nur. Backzeiten von 10 bis 70 Minuten sind

wahlbar, die jeweils im 10-Minuten- Takt eingestellt werden kdnnen.

Dieses Programm kann alleine ausgewahlt werden, oder:

a) in Verbindung mit dem Programm fiir Hefeteig.

b) zum Aufbacken oder Nachbacken von bereits gebackenen und
abgekiihlten Broten.

c)zum Fertigbacken eines unterbrochenen Backzyklus, z.B. bei
langerem Stromausfall.

Mit diesem Programm konnen keine Baguettes gebacken werden.

Den Brotbackautomaten wahrend das Programm 12 ablauft nicht

unbeaufsichtigt lassen.

Zur manuellen Unterbrechung des Backzyklus vor dem Ende der

Backzeit schalten Sie das Programm mit einem langeren Druck auf

dieTaste €) ab.

13. Hefeteig

Programm 13 backt nicht. Diese Einstellung knetet den Teig
und l4sst ihn ruhen, damit er aufgehen kann, insbesondere
fur Pizzateig.

14. Kuchen

Dieses Programm dient der Zubereitung von Kuchen mit
Trockenhefe. Bei diesem Programm steht nur ein Gewicht
von 1000 g zur Verfiigung.

15. Konfitiire

Mit diesem Programm kénnen automatisch Konfitiiren und
Marmeladen zubereitet werden.

16. Nudelteig

Das Programm 16 knetet nur und ist fiir Teige bestimmt, die
nicht aufgehen sollen, insbesondere Nudelteig.




fancd
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1000 g

START
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6. EINSTELLEN DER BROTGROSSE (IN G)

« Die BrotgroBe ist standardmaBig auf 1500 g eingestellt.
Dabei handelt es sich um eine Grundeinstellung.
« Einige Rezepte ergeben Brote von 750 g.
- Die genauen Anweisungen sind in den jeweiligen
Rezepten angegeben.
- Die Programme 3, 9, 12, 13, 14, 15, 16 lassen keine
Einstellung der Brotgrofle zu.
Bei den Programmen 1 bis 2 kdnnen zwei Gewichte
ausgewahlt werden:
-etwa 400 g auf einen Backvorgang (vier Brote), die
Anzeige blinkt bei einem Gewicht von 750 g.
-etwa 800 g auf zwei Backvorgange (acht Brote), die
Anzeige blinkt bei einem Gewicht von 1500 g.
« Driicken Sie die Taste pum das gewiinschte Gewicht:
750 g, 1000 g oder 1500 g einzustellen. Der Pfeil erscheint
neben der ausgewdhlten GroRe.

7. EINSTELLEN DES BRAUNUNGSGRADES

«Das Gerdt ist automatisch auf einen mittleren
Brdunungsgrad eingestellt.

« Bei den Programmen 13, 15, 16, kann der Braunungsgrad
nicht eingestellt bzw. verdndert werden. Drei
Braunungsgrade stehen zur Auswahl:
NIEDRIG/MITTEL/HOCH.

«Zum Andern der Standardeinstellung driicken Sie die
Taste € jubis die Markierung neben dem ausgewahlten
Braunungsgrad erscheint.

8. START DER PROGRAMME

- Driicken Sie die Taste @) um das gewiinschte Programm
zu starten. Das Programm startet. Die dem Programm
entsprechende Backzeit wird angezeigt. Die einzelnen
Schritte laufen automatisch ab.

@



9. EINSTELLUNG DER TIMER-FUNKTION

«Das Gerat kann so programmiert werden, dass die Backmischung zum gewiinschten
Zeitpunkt fertig ist, bis zu 15 Std. im Voraus.
Die zeitliche Programmierung (Timer-Funktion) steht bei den Programmen 3, 8,12, 13, 14,
15, 16 nicht zur Verfiigung.

Dieser Schritt folgt gleich nach der Auswahl des Programmes, der Braunungsstufe und dem
Gewicht.

Die Programmzeit wird angezeigt. Zeitabstand zwischen der Programmierung und dem
gewiinschten Fertigstellungszeitraum der Backmischung wahlen. Das Gerdt bezieht in die
Berechnung automatisch die Dauer der Programmzyklen ein. Mit Hilfe der Tasten € und @ wird
die entsprechende Dauer angezeigt (€ nach oben und @ nach unten). Durch kurzes Driicken
wird einmal 10 Minuten weitergeschaltet. Durch langes Driicken wird in 10-Minuten-Schritten
weitergeschaltet.

Bsp. 1: Es ist 20 Uhr und das Brot soll am nachsten Morgen um 7 Uhr fertig sein. Das Gerat mit den
Tasten € und @ auf 11 Uhr einstellen. Die Taste € driicken. Es ertdnt ein akustisches Signal.

Es wird PROG angezeigt und die zwei Timerpunkte blinken. Der Countdown beginnt. Die
Funktionskontrolllampe geht an. Wahrend des Ablaufs eines Programms mit verschobenem Start
ertont kein Tonsignal.

Bei einer versehentlich falschen Eingabe oder einem Anderungswunsch einfach lang die Taste €3
driicken, bis ein akustisches Signal ertont. Die Standarddauer wird angezeigt.

Vorgang wiederholen.

Bsp. 2: Im Fall des Programms 1 Brot ist es 8 Uhr und die Brote sollen um 19 Uhr fertig sein. Einfach
mit Hilfe der Tasten € und @ 11 Stunden einstellen. Die Taste € driicken. Es ertént ein
akustisches Signal. Es wird PROG angezeigt und die zwei Timerpunkte blinken. Der Countdown
beginnt. Die Funktionskontrolllampe geht an. Bei einer versehentlich falschen Angabe oder einem
Bei einer versehentlich falschen Eingabe oder einem Anderungswunsch einfach lang die Taste €3
driicken, bis ein akustisches Signal ertdnt. Die Standarddauer wird angezeigt.

Vorgang wiederholen.

ACHTUNG: Die Brote sind 47 Min. vor Ende des Backvorgangs zu formen (d.h. 18.13 Uhr) oder im
Falle von zwei Backvorgéngen 2x47 Min. vor Programmende, d.h. 17.26 Uhr.

Die Dauer der Backvorgange bei anderen Brotbackprogrammen ist der Tabelle mit den Backzeiten
auf Seite 169 zu entnehmen.
Die Formdauer bei den Brotbackprogrammen wird bei der Berechnung der zeitlich versetzten
Startzeit nicht mitberechnet.

Einige Zutaten sind verderblich. Daher ist die Timer-Funktion fiir Rezepte mit folgenden
Zutaten ungeeignet: frische Milch, Eier, Joghurt, Kase, frisches Obst.

Bei Einstellung des Timers schaltet sich automatisch der Leisemodus ein.

@



10. UNTERBRECHEN EINES PROGRAMMS

«Nach Ende des Vorgangs endet das Programm

START automatisch; es wird 0:00 angezeigt. Mehrere Tonsignale
sind zu héren und die Betriebsleuchte blinkt.

STOP «Driicken Sie zur Unterbrechung eines laufenden

Programms oder zum Ausschalten der Timer-Funktion

5 Sekunden lang die Taste @).

11. NACH DEM .
BACKEN: STURZEN
DES BROTES
(Dieser Schritt gilt nicht
fir die «Brote»)

« Am Ende des Backvorganges
Geratestecker ziehen.

« Den Brotbehdlter durch
vertikales Ziehen am Griff
entnehmen. Aufgrund der
Hitze am Griff des Behalters
an der Innenseite des Deckels
stets Ofenhandschuhe
verwenden.

« Brot aus der Form nehmen und
1 Stunde auf einem
Kuchengitter abkiihlen lassen.

« Es kann vorkommen, dass die
Knetelemente beim Stlrzen
des Brotes in diesem stecken
bleiben. Benutzen Sie in
diesem Fall den mitgelieferten
,Haken" wie folgt:
> legen Sie das gestiirzte, noch
warme Brot auf die Seite und
halten Sie es mit der durch
einen Ofenhandschuh
geschiitzten Hand fest,
> flihren Sie den "Haken" in die
Achse des Knetelements ein
und ziehen Sie vorsichtig
daran, um das Knetelement
herauszuziehen,
> wiederholen Sie den Vorgang
mit dem zweiten Knetelement,
> stellen Sie das Brot wieder
gerade hin und lassen Sie es
auf einem Rost abkiihlen.

+Bei der Entnahme keine
metallischen  Gegensténde
verwenden, um die
Antihafteigenschaften  des
Gefapes zu erhalten.




QREINIGUNG UND PFLEGE

«Vor der Reinigung den Netzstecker ziehen und den
Brotbackautomaten abkiihlen lassen.

« Das Gerat auBen und innen mit einem feuchten Schwamm
auswaschen. Sorgféltig trocknen.

«Waschen Sie den Backraum, die Knetelemente, den
Baguette-Einsatz und die antihaftbeschichteten
Backformen mit heilem Wasser.

«Wenn sich die Knetelemente nicht abnehmen lassen,
lassen Sie diese 5 bis 10 Minuten in Wasser einweichen.

- Demontieren  Sie, falls
erforderlich, den Deckel,

_ um ihn mit heiBem Wasser
/| zu reinigen.

« Geben Sie die Teile nicht in die Spilmaschine.

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

« Das Gerategehduse oder den Deckel niemals in Wasser
tauchen.

«Der Baguette-Einsatz und die antihaftbeschichteten
Backformen diirfen nicht im Backraum aufbewahrt
werden, um Kratzer an dessen Beschichtung zu
vermeiden.




ePROGRAMM-ZYKLEN

+Das Schema auf den Seiten 169 - 173 zeigt den Ablauf der verschiedenen Zyklen je nach
eingestelltem Programm.

KNETEN > RUHEN > GEHEN > BACKEN > WARMHALTEN
Verleiht dem Der Teig In dieser Zeit wirkt ~ Der Teig Zum Warmhalten nach dem
Teig Struktur , entspannt sich. die Hefe, der Teig bekommt eine Backzyklus. Es ist jedoch
damit er gut geht auf und knusprige und ratsam, das Brot gleich nach
aufgeht. entwickelt goldbraune dem Backen aus der

sein Aroma. Kruste. Backform zu nehmen.
Kneten:

WM, Wahrend eines Backzyklus konnen Sie bei den Programmen 1, 2, 4,5,6,7,9,10,11, 14,
weitere Zutaten, z.B. Trockenfriichte, Oliven, Speck, usw. zufligen. Sie werden durch
einen Signalton darauf hingewiesen.

1 x auf die MENU Taste wihrend des oben genannten Programmablaufs driicken um
die restliche Zeit vor dem Signalton ,Zutaten zugeben” zu ermitteln.

Bei den Programmen 1 bis 2 zwei Mal die Taste MENU driicken, um die verbleibende
Zeit bis zur Fertigstellung der Baguettes zu erfahren.

Sehen Sie dazu die Tabelle mit der Zusammenfassung der einzelnen Arbeitszyklen
(Seite 169 - 173) und insbesondere die Spalte ,Extra”. Diese Spalte gibt Gber den
Zeitpunkt Auskunft, welcher im Anzeigefenster zu sehen ist, wenn der Signalton
ertont. Um genauer zu wissen, nach welcher Zeit dieser Signalton ertont, ist es
notwendig, die Zeitangabe in der Spalte ,Extra” von der Gesamtbackzeit abzuziehen.
Beispiel: Extra” = 2:51 und ,Gesamtzeit” = 3:13, die Zutaten kénnen nach 22 Minuten
zugefligt werden.

Warmbhalten: Bei den Programmen 1, 2,4, 5,6,7,8,9, 10, 11, 14, kdnnen Sie das Backgut im
Gerat lassen. Nach Ende des Backzyklus schaltet der Brotbackautomat automatisch auf
Warmbhalten (1 Stunde). Ein akustisches Signal ertént in regelméafigen Abstanden.

Die Betriebsleuchte blinkt.

Anf1 Ende des Zyklus hort das Programm nach mehreren akustischen Signalen automatisch
auf.

@ DIE ZUTATEN

Fette und Ole: Durch das Hinzugeben von Ol oder Fett wird das Brot weicher und erhalt
mehr Geschmack. Auch hélt es sich langer und besser. Zu viel Fett allerdings ldsst den Teig
langsamer gehen. Bei der Verwendung von Butter sollte diese kalt und in Wirfel geschnitten
sein, damit sie sich gleichmaBig in der Backmischung verteilt. Keine zerlassene Butter
unterriihren. Das Fett darf nicht in Kontakt mit der Hefe kommen, da sonst die Hefe durch
das Fett zu wenig Feuchtigkeit aufnehmen kénnte.

Eier: Eier binden den Teig, sorgen fiir eine schénere Farbe und eine ansehnlichere Kruste.
Laut Rezept wird ein Ei mit 50g veranschlagt, sollten jedoch die Eier gréBer sein, braucht
man weniger Flissigkeit, sind sie kleiner, ist Fliissigkeit hinzuzugeben.

Milch: Es kann frische Milch (kalt, wenn im Rezept nicht anders angegeben) oder
Milchpulver verwendet werden. Auch die Milch wirkt wie ein Emulgator, es entsteht eine
gleichméBigere Struktur und somit auch eine schonere Kruste.

@



Wasser: Das Wasser sorgt flir Feuchtigkeit und lasst die Hefe gehen. Es sorgt ebenfalls fiir die
Befeuchtung der Starke im Mehl und die Ausbildung der Kruste. Das Wasser kann auch ganz
oder teilweise durch Milch oder andere Fliissigkeiten ersetzt werden. Temperatur: Siehe
Absatz im Teil "Rezeptvorbereitung” (Seite 65).

Mehl: Das zu verwendende Mehlmenge héangt stark von dem verwendeten Mehltyp ab. Je
nach Qualitdt des Mehls konnen auch die Ergebnisse des Brotbackvorganges
unterschiedlich ausfallen. Das Mehl ist in einem luftdichten Behéltnis aufzubewahren, da das
Mehl sonst klimatischen Verdnderungen ausgesetzt ist, indem es entweder Feuchtigkeit
aufnimmt oder abgibt. Vorzugsweise ist kein normales Mehl, sondern Back-, Brot- oder
Béckermehl zu verwenden. Durch das Hinzugeben von Hafer, Kleie, Weizenkeime, Roggen
oder andere Vollkornsorten wird das Brot schwerer und geht nicht so hoch.

Es wird sofern im Rezept nlcht anders angegeben die Verwendung von T55-Mehl
empfohlen. Bei Spezial gen fiir Brot oder Brioche oder Milchbrot darf die
Teigmenge msgesamt nicht mehr als 1000g betragen. Die genaue Verwendung der
Backmischungen ist den Herstellerhinweisen zu entnehmen. Auch das Sieben des Mehls
beeinflusst das Backergebnis: Je hoher der Mehltyp (d.h. der Gehalt von Teilen der
Getreidekornschale), desto weniger geht der Teig und desto fester ist er.

Zucker: Es sollten am besten weil3er Zucker, Rohrzucker oder Honig verwendet werden.
Keinen Wurfelzucker verwenden. Der Zucker nahrt die Hefe, verleiht dem Brot einen guten
Geschmack und macht die Kruste knuspriger.

Salz: Damit wird der Nahrung Geschmack verliehen und die Hefeaktivitat reguliert. Es darf
jedoch nicht mit der Hefe in Kontakt kommen. Durch das Salz wird der Teig fest, kompakt
und geht nicht so schnell. Auch die Teigbeschaffenheit wird dadurch verbessert.

Hefe: Es gibt verschiedene Arten von Backhefe: frisch in kleinen Wiirfeln, aktive Trockenhefe
oder normale Trockenhefe zum sofortigen Gebrauch. Hefe ist in Supermarkten
(Backereiketten 0.d.) erhéltlich, Frischhefe kann aber auch beim Backer erworben werden.
Ob frisch oder trocken die Hefe sollte zusammen mit den anderen Zutaten direkt in das
Behdltnis des Gerats gegeben werden. Frischhefe sollte stets mit den Fingern zerkrimelt
werden, um eine bessere Verteilung zu gewahrleisten. Lediglich die aktive Trockenhefe (in
kleinen Ktigelchen) muss vor dem Gebrauch mit lauwarmem Wasser vermischt werden. Die
Temperatur etwa 35°C Grad betragen. Ist es kalter verliert die Hefe ihre Wirksamkeit und ist
es warmer droht sie inaktiv zu werden. Die vorgeschriebenen Mengen sind einzuhalten und
die Mengenangaben bei der Verwendung von Frischhefe zu multiplizieren (siehe
nebenstehende Entsprechungstabelle).

Mengen-/Gewichtsumrechnung zwischen Trocken- und Frischhefe:

Trockenhefe (in TL)
115 2 25 3 35 4 45 5

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

Weitere Zutaten (Trockenobst, Oliven, Schokotropfen usw.): Rezepte lassen sich durch
das Hinzufligen von weiteren Zutaten individuell gestalten,

dabei ist auf Folgendes zu achten:

> stets das akustische Signal fiir das Hinzufligen von Zutaten beachten, insbesondere bei
den leicht verderblichen,

> robustere Samenkdrner (wie Leinen oder Sesam) konnen schon bei Beginn des
Knetvorgangs hinzugegeben werden, um die Nutzung des Geréts zu erleichtern (z.B. Timer),
> Schokoladenkugeln tiefkiihlen, damit sie beim Knetvorgang ganz bleiben,

> feuchte oder sehr fettige Zutaten (Oliven, Speck z.B.) gut abtropfen und mit Kiichenpapier
trocken reiben und dann leicht mit Mehl bestauben, damit eine einheitliche Masse entsteht,
> nicht in zu groBen Mengen beimischen, da sonst der Teig nicht aufgeht, die im Rezept
angegebenen Mengen einhalten,

> keine Zutaten neben den Behilter fallen lassen.

@



@ PRAKTISCHE TIPPS
1. TIPPS FUR DIE ZUBEREITUNG DER REZEPTE

+Alle Zutaten missen zimmerwarm sein (ausgenommen gegenteilige Angabe) und genau
abgewogen werden.
Messen Sie die Flii ',' iten mit dem mitgelieferten Messbecher ab. Der doppelseitige
Messloffel besitzt auf einer Seite das Essloffel- und auf der anderen Seite das Teeloffel-MaB.
Falsche Messmengen beeintrachtigen das Backergebnis.

+ Halten Sie sich an die angegebene Reihenfolge

> Flussigkeiten (Butter, Ol, Eier, Wasser, Milch) > Milchpulver

> Salz > Zusatzliche feste Zutaten
> Zucker > Mehl, zweite halbe Menge
> Mehl, erste halbe Menge > Trockenhefe

+ Die Mehlmenge muss genau abgewogen sein, das ist wichtig. Am besten verwenden Sie dazu eine
Kiichenwaage. Verwenden Sie Trockenhefe aus der Tiite. Verwenden Sie kein Backpulver, auBer, das Rezept
schreibt es vor. Eine gedffnete Tiite Trockenhefe muss binnen 48 Stunden aufgebraucht werden.

+ Damit der Teig ungehindert aufgehen kann, sollten alle Zutaten von Anfang an in die Backform gegeben
werden, damit der Deckel wéhrend des Betriebs nicht mehr geéffnet werden muss (ausgenommen
gegenteilige Angabe). Halten Sie die Reihenfolge der Zutatenzugabe genau ein sowie die in den Rezepten
genannten Mengenangaben. Als erstes die fllissigen und danach die festen Zutaten einfiillen. Die Hefe darf
weder mit den Fliissigkeiten noch mit dem Salz in Beriihrung kommen.

+Die Zubereitung von Brot ist sehr empfindlich gegeniiber bestimmten Temperatur- und
Feuchtigkeitsbedingungen. An heiflen Tagen empfehlen wir, kéltere Flssigkeiten als gewohnlich
zu verwenden. An kalten Tagen sollte das Wasser oder die Milch dagegen angewérmt werden (jedoch
niemals tber 35°C). Fiir das beste Ergebnis empfehlen wir eine gesamte Temperatur von 60 °C
(Wassertemperatur + Mehltemperatur + Umgebungstemperatur). Beispiel: wenn die
Umgebungstemperatur lhrer Raume 19 °C betrdgt, sorgen Sie bitte dafiir, dass die
Mehltemperatur ebenfalls 19 °C und die Wassertemperatur 22 °C betragt (19 + 19 + 22 = 60°C).

« Es ist empfehlenswert den Teig nach dem halben Knetprozess zu priifen. Er soll homogen sein
und nicht an den Wénden der Backform kleben.
> bei Mehlriickstanden noch etwas Wasser nachgief3en,
> bei klebrigem Teig noch etwas Mehl hinzuftigen.

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

« Es ist ein weitverbreiteter Irrtum, dass das Brot durch die Zugabe von Hefe besser aufgeht.
Zuviel Hefe schwacht hingegen die Teigstruktur. Das Brot geht zwar zunachst gut auf, féllt aber nach
dem Backen in sich zusammen. Sie konnen die Beschaffenheit des Teigs kurz vor dem Backen mit
leichtem Fingerdruck prifen: der Teig muss geschmeidig sein und etwas Widerstand bieten. Der
Fingerabdruck verschwindet allmahlich.

« Der Teig sollte nicht zu lange bearbeitet werden. Ansonsten besteht das Risiko, dass Sie nach dem
Backen nicht das gewiinschte Ergebnis erzielen.

2. BENUTZUNG IHRES BROTBACKAUTOMATEN

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

+ Wenn Sie zwei Programme hintereinander starten méchten, warten Sie 1 Stunde, bevor Sie mit
dem zweiten Backzyklus beginnen (mit Ausnahme der Programme 1 und 12).

« Beim Baguette-Programm muss der Teig nach den Arbeitsschritten Kneten und Aufgehen des Teigs
innerhalb einer Stunde nach Erténen der akustischen Signale verarbeitet werden. Nach Ablauf dieser
Frist lauft das Gerét neu an und das Baguette-Programm kann nicht mehr weitergefiihrt werden.

®



@ ZUBEREITUNG UND HERSTELLUNG VON BAGUETTES

Zum Ausfiihren dieses Rezepts bendtigen Sie samtliche fiir diese Funktion
vorgesehenen Zubehorteile: 1 Einsatz fiur die Baguette-Backformen (5), 2
antihaftbeschichtete Baguette-Backformen (6), 1 spezielles Baguettemesser (7) und 1
Pinsel (10).

1. KNETEN UND AUFGEHEN DES TEIGS

« Brotbackmaschine anschlieen

«Nach einem akustischen Signal wird im Normalfall
automatisch Programm 1 angezeigt.

« Brédunungsgrad wahlen.

« Es wird davon abgeraten, nur auf einer Schiene zu backen, da
die Hitze zu stark ware.

«Wenn in zwei Backvorgdngen gebacken werden soll: wird
empfohlen alle Brote vorzuformen und die Halfte bis zum
zweiten Backvorgang im Kihlschrank aufzubewahren.

- Die Taste ) driicken. Die Funktionskontrolllampe geht an
und die zwei Timerpunkte blinken. Der Teigknetzyklus
beginnt, dann geht der Teig.

Hinweise:

«Wéhrend des Knetvorganges werden oft einige Bereiche
nicht so gut durchgemischt.

«Sobald die Zubereitung abgeschlossen ist, geht der
Brotbackautomat in den Standby-Betrieb. Der Abschluss des
Knetvorganges und des Gehens wird durch mehrere
akustische Signale angezeigt und die Funktionskontrolllampe
blinkt. Die Anzeige, dass die Baguettes nun geformt werden
missen, leuchtet auf.

Der Teig muss nach dem Ertonen des akustischen Signals innerhalb einer Stunde
verarbeitet werden. Nach Ablauf dieser Zeit findet ein Reset/Neustart statt und das
Baguette-Programm wird dabei abgebrochen. In diesem Fall empfehlen wir lhnen, das
Programm 3 zu verwenden, um einzelne Baguettes zuzubereiten.

2. BEISPIELE FUR DAS ZUBEREITEN UND BACKEN VON BROTEN

Bei den einzelnen Schritten einfach einen Blick ins mitgelieferte Rezeptbuch werfen.
Wir zeigen lhnen die Handgriffe eines Backers. Nach einigen Versuchen haben Sie aber
maoglicherweise auch lhre eigene Bearbeitungsart. Egal wie, der Erfolg ist garantiert.

« Nehmen Sie den Backraum aus dem Gerat heraus.

« Bestduben Sie die Arbeitsflache mit etwas Mehl.

+ Nehmen Sie den Teig aus dem Backraum und legen Sie ihn auf
die Arbeitsflache.

« Formen Sie den Teig zu einer Kugel und schneiden Sie diese mit
einem Messer in 4 Teile.

« Formen Sie die 4 gleich grof3en Teigteile zu Baguettes.

Wenn die Brote luftiger werden sollen, Teiglinge vor dem Formen zehn Minuten lang
ruhen lassen.

Die Lénge des Brotes sollte der GroB8e des Antihaftbleches entsprechen (etwa 18 cm).
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Der Geschmack der Brote lasst sich durch entsprechendes Wiirzen variieren. Dazu
braucht der Teigling bloB etwas angefeuchtet und dann in Sesam- oder Mohnkdrnern
gerollt werden.

«Sobald sie fertiggeformt sind, werden die Brote auf die
Antihaftbleche gelegt.

Die Brotnaht muss sich auf der Unterseite befinden.

«Um ein optimales Ergebnis zu
erzielen, einfach die Oberseite der
Brote mithilfe eines spitzen Messers
oder dem mitgelieferten Schaber
so diagonal einritzen, dass eine 1
cm groBe Offnung entsteht.

Das Aussehen der Brote kann durch Einschnitte mit einer Schere iiber die gesamte
Brotldnge variiert werden.

« Mit dem Kiichenpinsel groBziigig die Oberseite der Brote einstreichen, damit sich das
Wasser nicht auf den Antihaftblechen sammelt.

« Beide Antihaftbleche mit den Broten auf die mitgelieferte Backauflage legen.

- Die Backauflage statt des Behalters in den Brotbackautomaten legen.

« Erneut die Taste driicken @) , um das Programm wieder zu starten und den Backvorgang
einzuleiten.

« Am Ende des Backvorgangs gibt es zwei Mdglichkeiten:

beim Backen von vier Broten

- Stecker der Brotbackmaschine herausziehen. Backauflage herausnehmen.

« Stets Ofenhandschuhe verwenden, da die Auflage sehr heif3 ist.

« Brote von dem Antihaftbackblech herunternehmen und auf einem Rost abkiihlen lassen.

beim Backen von acht Broten (2x4)

« Brotauflage herausnehmen. Stets Ofenhandschuhe verwenden, da die Auflage sehr heil3
ist.

+Brote von dem Antihaftbackblech herunternehmen und auf
einem Rost abkihlen lassen.

.......... B s « Die vier anderen Brote aus dem Kiihlschrank nehmen ( die zuvor

S eingeritzt und angefeuchtet wurden).

- Brote auf die Bleche legen (Verbrennungen vermeiden).

« Auflage wieder in das Gerit hineinlegen und erneut auf €
driicken.

+ Am Ende des Backvorganges Stecker ziehen.

+ Brote von dem Antihaftblech herunternehmen und auf einem
Rost abkihlen lassen.

@
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@ KLASSISCHES BROT (PROGRAMM 4)

TL > Teeloffel
EL > Essloffel

@ Krustenfarbe > Mittel
Brotgrésse > 1000 g

Zutaten:

Ol'>2EL

Wasser > 325 mi
Salz>2TL

Zucker > 2 EL
Milchpulver > 2,5 EL
Mehl T55 > 600 g

Um mit Ihrem Rezept zu beginnen, lesen Sie sich die
Schritte 1 bis 7 des Abschnitts,,Anwendung” durch.

2 Stellen Sie anschlieend das Programm KLASSISCHES
BROT ein und driicken Sie die Taste@). Die
Betriebskontrollleuchte leuchtet auf.
Der Doppelpunkt blinkt.
Der Backzyklus beginnt.

Hefe >1,5TL
3 Sehen Sie sich am Ende des Zyklus den Schritt 11 an.
WICHTIG: Nach dem gleichen Prinzip konnen Sie
auch andere Rezepte fiir traditionelle Brote
zubereiten: Franzésisches Brot, Vollkornbrot, SuiBes
Brot, Schnelles Brot, Glutenfreies Brot, Brot ohne
Salz. Dabei miissen Sie auf dem Tastenmenii einfach
nur das entsprechende Programm auswahlen.
N7
BAGUETTE (PROGRAMM 1)
Rezept fiir 4 Baguettes (je etwa 100 g)
TL > Teeloffel Um dieses Rezept zuzubereiten, sehen Sie sich Abschnitt 8
EL > Essloffel zur,Zubereitung und Herstellung von Baguettes” an.

@ Brdunungsgrad > Mittel

Zutaten:

Wasser > 170 ml
Salz>1TL

Mehl T55 > 280 g
Trockenhefe > 1TL

M, Die Baguettes werden softer, wenn Sie 1 Essloffel
Ol zu den im Rezept angegebenen Zutaten
hinzufiigen. Wenn Sie 2 Teel6ffel Zucker
beigeben, bekommen die 4 Baguettes mehr
Farbe.



gANLEITUNG FUR EINE GELUNGENE ZUBEREITUNG
1. FUR BROT

Das Backergebnis
entspricht nicht lhren
Erwartungen? Die
folgende Tabelle kann
Ilhnen helfen.

MOGLICHE URSACHEN

ERGEBNISSE
Brot auen
zuBsr?atrk airfotezz:laeﬂ; Brot Kruste braun, Oberseite
aufgeg gdgnng " | nichtgenug | nicht braun | aberinnen | und Seiten
aufgegangen genug nicht genug | bemehlt
angen | zusamengefallen gebacken

V]

_/

[

Wéhrend des Backzyklus
wurde die ) bedient.

Zu wenig Mehl

Zu viel Mehl

Zu wenig Hefe

Zu viel Hefe

Zu wenig Wasser

Zu viel Wasser

Zu wenig Zucker

Schlechte Mehlqualitat

Falsche Proportionen der
Zutaten (zu grof3e
Mengen)

Wasser zu warm

Wasser zu kalt

Falsches Programm




2.FUR BAGUETTE

Das Backergebnis
entspricht nicht lhren

Erwartungen? Die
folgende Tabelle kann
Ihnen helfen.

Der Teigling ist nicht
gleichméaBig geformt.

MOGLICHE URSACHEN

LOSUNGEN

Die Rechteckform vom Anfang ist
nicht regelmaRig bzw. nicht gleich
dick.

Ggf. mit dem Nudelholz plétten.

Der Teig ist klebrig und
es lassen sich nur
schwer Brétchen daraus
formen.

Zu viel Wasser zur Backmischung
gegeben.

Weniger Wasser verwenden.

Das nach dem Rezept
hinzugegebene Wasser war zu
warm.

Die Hande mit ein wenig Mehl bestauben, wenn
moglich nicht jedoch den Teig selbst oder gar
die Arbeitsplatte, dann weiter formen.

Der Teig zerfllt.

Dem Mehl fehlt Gluten.

Backmehl (T45) verwenden.

Der Teig ist nicht weich genug.

Teig vor dem Formen 10 Minuten stehen lassen.

Die Teiglinge sind nicht
gleichméBig geformt.

Die Teiglinge abwiegen, damit sie alle
gleichgroB sind.

Der Teig ist zu fest und
nur schwer zu formen.

Es wurde zu wenig Wasser
hinzugegeben.

Rezeptangaben tiberpriifen und Wasser
hinzugeben, falls das Mehl nicht genug
aufnimmt.

Zu viel Mehl zur Backmischung
gegeben.

Zunéchst grob vorformen und dann vor dem
endgiiltigen Formen noch einmal kurz liegen
lassen. Zu Beginn des Knetvorganges etwas
Wasser hinzugeben.

Teig zu sehr durchgeknetet.

Teig vor dem Formen 10 Minuten stehen lassen.
Die Arbeitsflache mit so wenig Mehl wie
moglich bestreuen.

Den Teig formen und ihn dabei méglichst wenig
kneten.

Bei der Ausformung in zwei Schritten vorgehen
mit einer 5-mindtigen Pause dazwischen.

Die Brétchen beriihren
sich und sind nicht
richtig durchgebacken.

Falsche Anordnung auf den
Blechen.

Fir gentigend Platz auf den Blechen zur
Verteilung der Teiglinge sorgen.

Teig zu fliissig.

Flissigkeitsmenge genau abmessen.

Die Rezepte sind fiir 50-Gramm-Eier ausgelegt.

Fallen die Eier groBer aus, darf nicht so viel
Wasser hinzugeflgt werden.

Die Brétchen haften am
Blech und sind
angebrannt.

Zu hoher Braunungsgrad.

Einen niedrigeren Braunungsgrad wahlen.
Von der Flissigkeit, mit der der Teig bestrichen
wird, darf nichts auf das Backblech gelangen.

Die Teiglinge sind zu feucht
geworden.

Uberschussige Fliissigkeit mit dem Pinsel
entfernen.

Die Backauflagen haften zu stark.

Auflagen vor dem Ablegen der Teiglinge leicht
einfetten.

Die Brétchen werden
nicht braun.

Die Teiglinge sind versehentlich
nicht mit Wasser eingestrichen
worden, bevor sie in den Ofen
geschoben wurden.

Beim nédchsten Backen daran denken.

Die Brétchen wurden bei der
Ausformung mit zu viel Mehl
bestaubt.

Bevor die Brétchen in den Ofen geschoben
werden, gut mit Wasser einstreichen.

Die Umgebungstemperatur ist

Kalteres Wasser verwenden (zwischen 10 und
15°C) bzw. etwas weniger Hefe.

ziemlich hoch (>30°C).




Das Backergebnis
entspricht nicht lhren

Erwartungen? Die
folgende Tabelle kann
lhnen helfen.

Die Brotchen gehen
nicht richtig hoch.

MOGLICHE URSACHEN

LOSUNGEN

Die Hefe wurde bei der
Zubereitung vergessen/ Es
wurde nicht geniigend Hefe
verwendet.

Die Rezepthinweise genau befolgen.

Die Hefe ist vielleicht abgelaufen.

Mindesthaltbarkeitsdatum tiberprifen.

Bei der Zubereitung fehlte
Wasser.

Rezeptangaben tberpriifen und Wasser
hinzugeben, falls das Mehl zu viel aufnimmt.

Die Brétchen Brote gehen bei der
Ausformung kaputt bzw. fallen
auseinander.

Teig zu sehr durchgeknetet.

Den Teig wéhrend der Ausformung mdoglich
wenig anfassen.

Die Brotchen sind zu
sehr aufgegangen.

Zu viel Hefe.

Weniger Hefe nehmen.

Zu sehr aufgegangen.

Die Brotchen leicht plattdriicken, nachdem sie
auf dem Blech verteilt worden sind.

Die Einschnitte in den
Teiglingen haben sich
nicht geoffnet.

Der Teig ist zu klebrig, es wurde
bei der Zubereitung zu viel
Wasser verwendet.

Die Brotchen erneut ausformen und dabei die
Hande leicht mit Mehl bestduben,

jedoch wenn méglich mit Ausnahme von Teig
und Arbeitsplatte.

Die Klinge ist nicht scharf genug.

Die enthaltene Klinge verwenden oder falls
diese fehlt, ein scharfes Messer mit sehr
scharfen Zacken.

Zu vorsichtig geschnitten.

In einer schnellen Bewegung ohne Absetzen
schneiden.

Die Einschnitte gehen
wéhrend des
Backvorgangs wieder
zu oder 6ffnen sich gar
nicht erst.

Der Teig war zu klebrig: Es wurde
bei der Zubereitung zu viel
Wasser verwendet.

Rezeptangaben tberpriifen und Mehl
hinzugeben, falls es nicht genug Wasser
aufnimmt.

Die Teigoberflache ist bei der
Ausformung nicht straff genug.

Diesmal vor dem Ausformen den Teig Gber
den Daumen straff ziehen.

Der Teig rei3t wahrend
des Backvorgangs an
den Seiten.

Die Einschnitte im Teig sind nicht
tief genug.

Genaue Form der Einschnitte siehe Seite 67.




(O HILFESTELLUNG BEI TECHNISCHEN STORUNGEN

FEHLER

ABHILFE

Die Knetelemente bleiben in der Backform
stecken.

« In Wasser einweichen und dann herausziehen.

Die Knetelemente bleiben im Brot stecken.

+ Hakenzubehér verwenden (Seite 61).

Nichts passiert nach dem Druck auf €.

- Das Gerat ist zu heif8. Zwischen zwei Programmzyklen eine
Stunde warten (Fehlercode EO1).
« Die Timer-Funktion wurde verwendet.

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

- Die Backform ist nicht richtig eingesetzt.
« Das Knetelement fehlt oder sitzt nicht richtig.

Nach Programmierung der Timer-Funktion
ist das Brot nicht richtig aufgegangen,
oder es ist nichts passiert.

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

« Die Hefe ist mit Salz bzw. Wasser in Berlihrung gekommen.

« Das Knetelement fehlt.

Es riecht verbrannt.

- Ein Teil der Zutaten ist neben die Backform gefallen:
Das Gerat ausschalten. Abkiihlen lassen und den
Innenteil mit einem feuchten Schwamm und ohne
Reinigungsmittel sauber machen.

- Der Teig ist Uibergelaufen: die Zutatenmenge ist zu groB,
vor allem der Fliissigkeitsanteil. Bitte halten Sie die
Mengenangaben der Rezepte ein.

@ GARANTIE

- Dieses Gerat ist nur fur Haushaltszwecke und fiir Privathaushalte bestimmt. Bei

unsachgeméBer, oder der Gebrauchsanweisung entgegenlaufender

Benutzung,

tbernimmt Tefal keinerlei Haftung und die Garantie erlischt.

« Lesen Sie die Gebrauchsanleitung vor der ersten Inbetriebnahme lhres Geréts aufmerksam
durch: bei unsachgeméaBer oder nicht der Gebrauchsanleitung entsprechender Benutzung
tbernimmt Moulinex keinerlei Haftung.

@ UMWELT

«Nach den giiltigen Bestimmungen missen nicht mehr einsatzfahige Gerdte endgiiltig
unbrauchbar gemacht werden: stecken Sie es aus und schneiden Sie das Stromkabel ab,

bevor Sie das Gerat entsorgen.
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) DESCRIZIONE
1. Cestello per il pane g. Selezione del colore della doratura
2. Miscelatori 5. Supporto alla cottura delle baguette
3. Coperchio con oblo 6. 2 piastre antiaderenti per baguette
4. Pannello comandi

a. Display Accessori:

al. ndicatore di formatura delle 7
baguette 8. a. Cucchiaio da minestra = C

a2. Selezione del menu b. Cucchiaino da caffe = ¢

a3. Indicatore peso 9. Gancio per estrarre i miscelatori

a4. Indicatore di doratura 10. pennello

a5. Programmazione differita 1. Dosatore graduato

a6. Display timer

Lametta

b. Scelta dei programmi —
c. Selezione del peso 4.al (m 4.34
d. Tasti di impostazione dell'avvio » 4.a5
differito e di impostazione del tempo 4.a2 4@ TIMER PROG
per el programma 12 Xl IB ":”:":' | 4.a6
e. Spia di funzionamento 4.a3 ||« CLOLe Ly »
f. Interruttore on/off -

@



© CONSIGLI DI SICUREZZA

PRECAUZIONI IMPORTANTI

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

« Questo apparecchio e stato concepito
per uso unicamente domestico. Non e
stato ideato per essere utilizzato nei se-
guenti casi, che restano esclusi dalla ga-
ranzia:

-in angoli cottura riservati al perso-
nale nei negozi, negli uffici e in altri am-
bienti professionali,

- nelle fabbriche,

- dai clienti di alberghi, motel e altre strut-
ture ricettive residenziali,

- in ambienti tipo camere per vacanze.

« Questo apparecchio non dovrebbe es-
sere utilizzato da persone (compresi i
bambini) le cui capacita fisiche, sensoriali
o mentali sono ridotte, o da persone prive
di esperienza o di conoscenza, tranne se
hanno potuto beneficiare, tramite una

persona responsabile della loro sicurezza,
@



di una supervisione o di istruzioni preli-
minari relative all’ utilizzo dell'apparec-
chio.

E opportuno sorvegliare i bambini per assi-
curarsi che non giochino con l'apparec-
chio.

Seil cavo di alimentazione e danneggiato,
deve essere sostituito dal fabbricante, dal
SUO servizio assistenza o da persone con
qualifica simile per evitare pericoli.
Questo apparecchio pud essere utiliz-
zato da bambini dagli 8 anni in su e da
persone le cui capacita fisiche, sensoriali
o mentali sono ridotte o da persone prive
di esperienza o di conoscenza, purché
possano beneficiare di sorveglianza o di
istruzioni preliminari relative all'uso
dell'apparecchio e comprendano i pericoli
implicati. Evitare che i bambini giochino
con l'apparecchio. Le operazioni di pulizia
e manutenzione devono essere svolte uni-
camente da bambini dagli 8 anni in su.
Tenere |'apparecchio e il relativo cavo
di alimentazione fuori della portata dei

bambini di eta inferiore agli 8 anni.
@



- L'apparecchio e destinato al solo uso
domestico, all'interno dell’abitazione
e ad un'altitudine inferiore ai 4000 m.

« Attenzione:rischio diferite in caso di uso
scorretto dell’apparecchio.

- Attenzione: la superficie della resistenza
rimane ancora calda dopo l'uso.

- Non immergere l'apparecchio in acqua.

- Non superate le quantita indicate
sulle ricette.

Nel cestello per pane:

-il volume totale dell'impasto non deve
superare 1 1500 g,

- non superate 930 g di farina e 15 g di
lievito.

Negli stampi per baguette:

-Non utilizzare piu di 450 grammi
d'impasto per cottura.

- Non utilizzare piu di 280 grammi di farina
e 6 grammi di lievito per cottura.

« Utilizzare un panno o una spugna umida
per pulire le parti a contatto con gli
alimenti.



Leggere attentamente le istruzioni per 'uso
prima di utilizzare 'apparecchio per la prima
volta: un utilizzo non conforme alle norme
d'uso prescritte solleva il produttore da
qualsiasi responsabilita.
Per la vostra sicurezza, questo apparecchio &
conforme alle norme e regolamentazioni
applicabili  (Direttive Bassa Tensione,
compatibilita Elettromagnetica, materiali a
contatto con alimenti, ambiente...).
Utilizzate un piano di lavoro stabile lontano
da schizzi d'acqua e che non si trovi in un
incavo della cucina.
Assicuratevi che la tensione di alimentazione
del vostro apparecchio corrisponda a quella
del vostro impianto elettrico. Qualsiasi errore
di collegamento elettrico annulla il diritto alla
garanzia.
Collegare imperativamente I'apparecchio a una
presa di corrente con messa a terra. Il mancato
rispetto di questo vincolo pud provocare scosse
elettriche causando anche eventuali lesioni
gravi. Per la sicurezza dell'utente, e
indispensabile che la presa messa a terra rispetti
le norme d'installazione elettrica in vigore nel
paese di residenza. Se il proprio impianto non
prevede una presa di corrente a terra, &
imperativo fare intervenire, prima di effettuare
qualsiasi collegamento, un ente autorizzato che
metta in conformita l'installazione elettrica.
L'apparecchio e destinato al solo uso
domestico, all'interno della vostra abitazione.
Scollegate I'apparecchio quando non lo
utilizzate o durante le operazioni di pulizia.
Non utilizzate un apparecchio che:
- presenti un cavo difettoso o danneggiato,
- sia caduto e presenti danni visibili 0 anomalie
difunzionamento.
In ciascuno dei casi elencati, 'apparecchio dovra
essere portato presso il centro assistenza
autorizzato piu vicino, alfine di evitare eventuali
rischi. Consultate la garanzia.
Eventuali interventi diversi dalla pulizia e
dalle normali operazioni di manutenzione
effettuate dal cliente devono essere svolti
presso un Centro di Assistenza autorizzato.
Non immergete mai l'apparecchio, il cavo o la
presa elettrica nell'acqua o in altro liquido.

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

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

Evitate di spostare I'apparecchio durante il
suo utilizzo.

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

Evitate di scollegare I'apparecchio tirando il
cavo.

Utilizzate solo una prolunga in buono stato,
con una presa collegata a terra, e con i fili di
sezione almeno pari a quelli del prodotto.
Non posizionate I'apparecchio su altri
apparecchi.

Non utilizzate I'apparecchio come fonte di
riscaldamento.

Non utilizzate I'apparecchio per cuocere
preparazioni diverse dai pani e dalle
marmellate.

Evitate accuratamente d'introdurre carta,
cartone o plastica all'interno dell'apparecchio
e non collocate alcun oggetto sopra di esso.
Non tentate in alcun caso di spegnere con
acqua eventuali fiamme scaturite da
componenti del prodotto. Scollegate
I'apparecchio. Soffocate le famme con un
panno umido.

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

Alla fine del programma, utilizzate sempre
| guanti da cucina per manipolare il
cestello o le parti calde dell’apparecchio.
L'apparecchio e l'accessorio baguette
diventano molto caldi durante I'utilizzo.
Non ostruite le griglie d'aerazione.

Fate molta attenzione alla fuoriuscita di vapore
che puo avvenire al momento dell'apertura del
coperchio durante il funzionamento o al
termine di un programma.

Il livello di potenza acustica rilevato per
questo prodotto & di 69 dBA.

mmmm Partecipiamo alla protezione dell’ambiente!
® 1l vostro apparecchio & composto da diversi materiali che possono essere riciclati.
< Lasciatelo in un punto di raccolta o presso un Centro Assistenza Autorizzato.

@



©PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

1. DISIMBALLAGGIO

- Disimballate I'apparecchio, conservate il vostro buono di
garanzia e leggete attentamente le istruzioni per I'uso prima del
primo utilizzo dell'apparecchio.

- Installate I'apparecchio su una superficie stabile. Togliere tutti
gli imballi e gli adesivi sia dentro che fuori I'apparecchio.

Avvertenza

« Attenzione! La lametta & molto affilata.
Manipolarla con precauzione.

2. PRIMA DI UTILIZZARE L'APPARECCHIO

- Togliere il cestello tirandolo in verticale per
I'impugnatura.

3. PULIZIA DEL
RECIPIENTE

« Pulite il recipiente
dell’apparecchio con un
panno umido. Asciugare
bene. Al primo utilizzo
potrebbe verificarsi una
lieve fuoriuscita di odore.
\‘Il Posizionare i frustini

I'uno di fronte all'altro
@ per un  impasto
migliore.




4. AVVIAMENTO

« Introducete il cestello per
pane.

« Premete il cestello per pane
agendo prima su un lato e
poi sull'altro e inseritelo sul
trascinatore in modo da
fissarlo saldamente sui
2 lati.

-Srotolate il cavo e
collegatelo a una presa
elettrica con messa a terra.
«Dopo il bip sonoro, sul
display compare il
programma 1 predefinito.

N l/ Per un primo approccio con la macchina del pane, suggeriamo di provare la ricetta del PANE
CLASSICO per la prima preparazione. Fare riferimento alla scheda "PROGRAMMA PANE CLASSICO"
apagina 92.

5. SELEZIONATE UN PROGRAMMA (VEDERE LE CARATTERISTICHE NELLA TABELLA
SULLA PAGINA SEGUENTE)

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

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

« Premete il tasto “menu” che vi permette di scegliere un
certo numero di programmi diversi.
Per fare scorrere i programmi da 1 a 16, premete
successivamente il tasto “menu”.

- Appare automaticamente il tempo corrispondente al
programma selezionato.

@



ACCESSORI SCOPRITE | PROGRAMMI PROPOSTI NEL MEN

Il programma “Baguette” vi permette di realizzare da soli le
vostre baguette.

Questo programma si svolge in 2 tempi.

1° tappa > Impastamento e lievitazione della pasta

1. Baguette 2° tappa > Cottura

Il ciclo cottura interviene dopo la confezione delle vostre
baguette (per aiutarvi nella confezione delle baguette,
troverete una guida complementare di lavorazione con la
vostra macchina per il pane).

2. Baguettes Dolci Per i panini dolci: viennesi, pane al latte, briosciati, ecc.

Il programma 3 permette di cuocere le baguette a partire da
una pasta preparata in anticipo. La macchina non deve essere
3. Cottura Baguette | lasciata incustodita durante I'utilizzo del programma 3. Per
interrompere il ciclo prima della fine fermate manualmente il
programma con una lunga pressione del tasto

Il programma “Pane Bianco” permette di effettuare la maggior

4. Pane Bianco parte delle ricette di pane utilizzando farina di grano.

Il programma 5 corrisponde a una ricetta di pane bianco

5. Pane Francese tradizionale francese piuttosto alveolato.

Il programma 6 deve essere selezionato quando si utilizza la
6. Pane Integrale farina integrale. Questo programma serve anche per la
realizzazione di ricette con preparati da forno.

Il programma 7 € adatto per ricette che contengono piu
7.Pan Brioche grassi e zuccheri. Se utilizza preparati per brioches o pane al
latte pronti all’'uso, non superate 1000 g di impasto totale.

Il programma 8 é specifico per la ricetta del pane veloce che
si trova nel ricettario in dotazione. In questa ricetta l'acqua
deve essere al massimo 35 ° C.

8. Pane Bianco
Super Veloce

E particolarmente indicato per le persone intolleranti al glutine
(affette da celiachia), sostanza presente in molti cereali (grano, orzo,
segale, avena, kamut, spelta, ecc). Il cestello deve essere pulito
sistematicamente onde evitare qualsiasi rischio di contaminazione
con altre farine. In caso di regime alimentare che vieti rigorosamente
9. Pane Senza il glutine, assicuratevi che anche il lievito utilizzato ne sia privo. La

Glutine consistenza delle farine senza glutine non consente di ottenere un
impasto ottimale. E pertanto necessario ripiegare i bordi
dell'impasto durante la lavorazione servendosi di una spatola di
plastica flessibile. Il pane senza glutine sara di consistenza piu densa
e di colore piu chiaro rispetto al pane normale.Per questo
programma, € disponibile solo il peso di 1000 g.

@



ACCESSORI

10. Pane Senza Sale

Ridurre il consumo di sale consente di diminuire i rischi
cardiovascolari.

11. Pane Extra
Omega 3

Grazie a una ricetta equilibrata e completa dal punto di vista
nutrizionale, questo pane é ricco di acidi grassi Omega-3. Gli
acidi  grassi Omega-3  contribuiscono al buon
funzionamento del sistema cardiovascolare.

12. Cottura Pane

Il programma di cottura consente di cuocere per un minimo di 10
fino a un massimo di 70 minuti, regolabili a intervalli di 10 minuti in
doratura debole, medio, forte. Pud essere selezionato da solo ed
essere utilizzato:

a) in associazione al programma per la pasta lievitata,
b) per riscaldare o rendere croccante del pane gia cotto e raffreddato,
) per ultimare una cottura in caso d'interruzione prolungata
dell'alimentazione di corrente elettrica durante un ciclo di
preparazione del pane. Questo programma non permette di cuocere
delle baguette. Non lasciate la macchina del pane senza sorveglianza
quando e in funzione il programma 12. Per interrompereil ciclo prima
della sua conclusione, spegnete manualmente il programma
mediante una pressione prolungata sul tasto .

13. Pasta Lievitata

Il programma “Pasta lievitata” non cuoce. Si tratta di un programma
di impasto e di lievitazione per tutti i tipi di pasta lievitata Es.: la
pasta per pizza.

14.Torta

Il programma 14 si presta alla preparazione di dolci e torte con
I'aggiunta di lievito chimico.
Per questo programma é disponibile solo il peso 1000 g.

15. Marmellata

Il programma 15 cuoce automaticamente la marmellata nel cestello per
pane. La frutta deve essere tagliata grossolanamente e privata dei semi.

16. Pasta

Il programma 16 impasta solamente. E destinato alla pasta
non lievitata.
Es.: le tagliatelle.
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6. SELEZIONATE IL PESO DEL PANE

« Il peso del pane si regola su un valore preimpostato di
1500 g. Il peso & dato a titolo indicativo.
« Alcune ricette non consentono di realizzare pani di 750 g.
« Consultate il dettaglio delle ricette per maggiori precisazioni.
« | programmi 3, 9, 12, 13, 14, 15, 16, non sono provvisti di
regolazione del peso.
« Per i programmi 1 e 2, & possibile selezionare due pesi:
- circa 400 g per 1 cottura (4 panini), la spia luminosa si
accende in corrispondenza del peso di 750 g.
- circa 800 g per 2 cotture (8 panini), la spia luminosa si
accende in corrispondenza del peso di 1500 g.
« Premete il tasto @) per impostare il peso desiderato (750 g,
1000 g o 1500 g). La spia luminosa si accende in
corrispondenza della regolazione scelta.

7. SELEZIONATE LA DORATURA DEL PANE

« La doratura del pane & impostata in modo predefinito su
“media”.

«| programmi 13, 15, 16, non possiedono l'impostazione della
doratura. Tre scelte possibili: DEBOLE/MEDIO/FORTE.

- Se desiderate modificare il colore preimpostato, premete il
tasto € fino all'accensione della spia luminosa in
corrispondenza della vostra scelta.

8. AVVIATE UN PROGRAMMA

- Per avviare il programma selezionato, premete il tasto €.

Inizia il ciclo. Appare il tempo corrispondente al
programma. Le tappe successive si succedono
automaticamente le une dopo le altre.



9. UTILIZZATE IL PROGRAMMA DIFFERITO

« E' possibile programmare I'apparecchio affinché la preparazione sia pronta all'ora
desiderata, con fino a 15 ore in anticipo.
Il programma differito non é disponibile per i programmi 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16.

Questa fase ha inizio dopo aver selezionato il programma, il livello di doratura e il peso.

Sul display appare la durata del programma. Calcolare lo scarto di tempo tra I'avvio del
programma e l'ora in cui si desidera trovare la preparazione pronta. La macchina include
automaticamente la durata dei cicli del programma. Con i pulsanti € e @&, impostare il
tempo calcolato (€ per aumentarlo e @ per diminuirlo). Pressioni brevi consentono uno
scorrimento a intervalli di 10 min. Pressioni prolungate consentono uno scorrimento
continuo a intervalli di 10 min.

Ex 1: Sono le 20:00 e si desidera che il pane sia pronto il giorno successivo alle 7:00.
Impostare 11 ore con i pulsanti € e . Premere il pulsante @). Viene emesso un segnale
sonoro.

Sul display appare PROG € i 2 puntini g del timer lampeggiano. Inizia il conto alla rovescia. La
spia di funzionamento si accende.

Nessun suono sara emesso nel corso di un programma di partenza ritardata.

In caso di errore o se si desidera modificare l'impostazione dell'ora, tenere premuto il
pulsante @ finché non viene emesso un segnale sonoro. Sul display appare il tempo
predefinito.

Ripetere l'operazione.

Ex 2: Nel caso del programma 1 panetto, sono le 08:00 e si desidera che i panetti siano pronti
alle 19:00. Impostare 11 ore con i pulsanti € e &. Premere il pulsante ). Viene emesso un
segnale sonoro. Sul display appare PROG e i 2 puntini del timer lampeggiano. Inizia il conto
alla rovescia. La spia di funzionamento si accende.

In caso di errore o se si desidera modificare l'impostazione dell'ora, tenere premuto il
pulsante @ finché non viene emesso un segnale sonoro. Sul display appare il tempo
predefinito.

Ripetere l'operazione.

ATTENZIONE: & necessario prevedere di modellare i panetti 47 min. prima della fine della
cottura (ovvero alle 18:13) o, nel caso di 2 cotture, 2X47 min. prima della fine del programma
(ovvero alle 169).

Per i tempi di cottura degli altri programmi per panini, consultare la tabella dei tempi di
cottura a pagina 239.

Il tempo di modellazione per i programmi per panini non & incluso nel calcolo del tempo di
avvio differito.

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

Nel programma differito la modalita silenziosa é attivata automaticamente.

)



10. FERMATE UN PROGRAMMA

START

« Alla fine del ciclo il programma si ferma automaticamente,
viene visualizzato 00:00. L'apparecchio emette diversi

programmazione differita, premete il tasto € per 5 secondi.

STOP ‘ segnali acustici e il LED lampeggia.
«Per fermare il programma in corso o annullare la

11. SFORMATE IL
VOSTRO PANE
(Questa tappa non
riguarda il « panini »)

«Alla fine del ciclo di cottura,
scollegate la macchina del
pane dalla presa di corrente.

«Estraete il cestello tirando
limpugnatura.  Utilizzate
sempre dei guanti isolanti
poiché l'impugnatura e
l'interno del coperchio sono
caldi.

« Sfornate il pane ancora caldo e
lasciatelo raffreddare su una
griglia per 1 ora.

«E possibile che i miscelatori
rimangano incastrati nel pane.
In  tal caso, utilizzate

l'accessorio a  gancio"
osservando le  seguenti
raccomandazioni:

> dopo aver sformato il pane,

posatelo inclinandolo su un lato

e tenetelo fermo con una mano

utilizzando un guanto isolante

finché & ancora caldo,

> inserite il gancio all'interno del

perno del miscelatore e tirate

delicatamente per estrarre il

miscelatore,

> ripetete l'operazione per l'altro

miscelatore,

> riportate il pane in posizione

orizzontale e lasciatelo

raffreddare su una griglia.

«Per preservare le qualita
antiaderenti  dell'accessorio
baguette, non utilizzare utensili
metallici per girare il pane.



9 PULIZIA E MANUTENZIONE

« Scollegate I'apparecchio e lasciate raffreddare.

« Pulite il corpo dell'apparecchio e la vasca con un panno
umido. Asciugate accuratamente.

« Lavate gli accessori, il porta baguette e | piatti antiaderenti
con acqua calda e sapone.

« Se il miscelatore resta nella vasca, lasciate in immergere da
5a 10 minuti.

/ _ acqua tiepida.

.

«Se necessario rimuovere il
coperchio per pulirlo con

« Non lavate nessuna parte in lavastoviglie.

« Non utilizzate detersivi, abrasivi, alcool. Basta un panno
morbido e umido.

«Non immergete mai il corpo o il dell'apparecchio o il
coperchio del apparecchio.

«Non riporre il supporto baguette cosi come le piastre
antiaderenti nel recipiente per non rigare il suo
rivestimento.




©ccu

Una tabella alla pagina 169 - 173 vi indica la composizione dei diversi cicli a seconda del
programma scelto.

Impasto > Riposo > Lievitazione > Cottura > Mantenimento al caldo
Consente di Consente alla Tempo durante il Trasforma la Permette di mantenere il pane
formare la pasta di quale il lievito pasta in mollica caldo dopo la cottura. Tuttavia
struttura della distendersi per agisce e fa e consente alla si consiglia di sfornare subito
pasta garantendo  migliorare la sviluppare al pane  crosta di il pane a fine cottura.
quindiunabuona  qualita il suo aroma. diventare dorata

lievitazione. dell'impasto. e croccante.

Impasto:

WM/ Nel corso di questo ciclo, tranne per i programmi 1,2,4,5,6,7,9,10, 11 e 14, avete la
possibilita di aggiungere degli ingredienti: frutta secca, olive, dadini di pancetta ecc...
Diversi segnali acustici vi indicano in quale momento intervenire.

Nel corso dei programmi di cui sopra, premere 1 volta il tasto MENU per conoscere il
tempo rimanente prima del segnale acustico “aggiunta ingredienti."

Per i programmi da 1 a 2, premere 2 volte il pulsante MENU per visualizzare il tempo
rimanente prima della modellazione delle baguette.

Consultate la tabella riassuntiva dei tempi di preparazione qui di seguito alla pagina
169 - 173 e la colonna “Tempo visualizzato al segnale ingredienti”. Questa colonna
indica il tempo che sara visualizzato sullo schermo del vostro apparecchio quando si
sentiranno i segnali acustici. Per sapere piu precisamente dopo quanto tempo si
producono i segnali acustici, basta sottrarre il tempo della colonna “Tempo
visualizzato al segnale ingredienti” al tempo totale di cottura.
Es.: “Tempo visualizzato al segnale ingredienti” = 2:51 e “Tempo totale” = 3:13, gli
ingredienti possono essere aggiunti dopo 22 min.

Mantenimento al caldo: per i programmi 1, 2, 4, 5, 6, 7, 8,9, 10, 11, 14, potete lasciare il
preparato nell'apparecchio. A fine cottura, il preparato viene mantenuto al caldo
automaticamente per un'ora. Il display si mantiene a 0:00 durante I'ora di mantenimento al
caldo. Un segnale acustico risuona a intervalli regolari.

L'indicatore di funzionamento lampeggia.

Alla fine del ciclo I'apparecchio si ferma automaticamente dopo I'emissione di diversi segnali
acustici.

(D GLI INGREDIENTI

Materie grasse e olio: le materie grasse rendono il pane pil soffice e saporito; inoltre si
conservera meglio e piu a lungo. Troppi grassi rallentano la lievitazione. Se si utilizza del
burro, assicurarsi che sia freddo e tagliarlo a cubetti per distribuirlo in modo omogeneo nel
preparato. Non incorporare burro caldo. Non mettere le materie grasse in contatto diretto
con il lievito, poiché potrebbero impedire a quest'ultimo di reidratarsi.

Uova: le uova arricchiscono la pasta, migliorano il colore del pane e favoriscono un buon
livello di sviluppo della mollica. Le ricette si basano sull'utilizzo di un uovo medio di 50 g; se
le uova sono piu grandi, rimuovere del liquido; se le uova sono piu piccole, &€ necessario
aggiungere un po' piu di liquido.

Latte: e possibile utilizzare latte fresco (freddo, salvo diversa indicazione nella ricetta) o latte
in polvere. Il latte ha anche un effetto emulsionante che permette di ottenere alveoli piu
regolari, e quindi un aspetto gradevole della mollica.

@



Acqua: l'acqua reidrata e attiva il lievito. Idrata anche I'amido della farina e permette la
formazione della mollica. E' possibile sostituire I'acqua, in parte o totalmente, con latte o altri
liquidi. Temperatura: consultare il paragrafo relativo nella sezione "Preparazione delle
ricette" (pagina 89).

Farina: il peso della farina varia sensibilmente in funzione del tipo di farina utilizzato. In base alla
quantita di farina, anche i risultati di cottura del pane possono variare. Conservare la farina in un
contenitore ermetico, poiché la farina é sensibile alla variazione delle condizioni climatiche,
assorbendo o perdendo umidita. Usare preferibilmente una farina detta “di forza’, “per
panificazione” o “per pane” invece di una farina comune. L'aggiunta di avena, crusca, germe di
grano o anche semi interi alla pasta comportera un pane pit pesante e meno lievitato.

Si consiglia I'utilizzo di una farina di tipo 00, salvo diverse indicazioni nella ricetta. In
caso di utilizzo di miscele di farine speciali per pane, per brioche o per pane al latte,
non superare i 1000 g di pasta in totale. Consultare le istruzioni del produttore per
l'uso di tali preparati. La setacciatura della farina influisce anche sui risultati: piu la farina &
integrale (cioé contenente una parte del rivestimento del chicco di grano), meno la pasta
lievitera e pil il pane sara consistente.

Zucchero: si consiglia I'utilizzo di zucchero bianco o di canna o miele. Non utilizzare lo
zucchero a cubetti. Lo zucchero nutre il lievito, conferisce un buon sapore al pane e migliora
la doratura della crosta.

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

Lievito: il lievito per panificazione esiste sotto diverse forme: fresco a cubetti, attivo
liofilizzato o istantaneo in polvere. Il lievito & reperibile nei supermercati (reparto panetteria
o prodotti freschi), ma anche nelle panetterie sotto casa. Se fresco o istantaneo in polvere,
aggiungere il lievito nel cestello della macchina insieme agli altri ingredienti. Sbriciolare pero
con le dita il lievito fresco per facilitarne la dispersione. Solo il lievito attivo liofilizzato (in
piccole sfere) deve essere mescolato con un po' di acqua tiepida prima di essere utilizzato.
Scegliere una temperatura intorno a 35°C; diversamente sara meno efficace e attivo.
Rispettare scrupolosamente le dosi e moltiplicare le quantita in caso di utilizzo di lievito
fresco (consultare la tabella delle equivalenze seguente).

Equivalenze quantitd/peso tra lievito in polvere e lievito fresco:
Lievito in polvere (cucchiaini)

115 2 25 3 35 4 45 5

Lievito fresco (g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Gli additivi (frutta secca, olive, gocce di cioccolato ecc.): € possibile personalizzare le

ricette aggiungendo gli ingredienti desiderati, facendo attenzione a:

> rispettare il segnale sonoro per I'aggiunta di ingredienti, soprattutto i piu delicati;

> incorporare fin dall'inizio dell'impasto i semi piu solidi (come il lino o il sesamo) per
facilitare I'utilizzo della macchina (ad esempio I'avvio differito;

> congelare le gocce di cioccolato per una migliore tenuta durante l'impasto;

> sgocciolare con cura gli ingredienti molto umidi o molto grassi (ad esempio olive o
pancetta), asciugarli con la carta assorbente e infarinarli leggermente per una migliore
incorporazione e omogeneita;

> non versarne un'eccessiva quantita, per non ostacolare lo sviluppo dell'impasto, ma
rispettare la quantita indicata nella ricetta;

> fare attenzione a non versare gli additivi fuori dal cestello.



) CONSIGLI PRATICI
1. PREPARAZIONE DELLE RICETTE

« Tutti gli ingredienti devono essere a temperatura ambiente (salvo diverse indicazioni) e
pesati con precisione. Misurate i liquidi con il dosatore graduato in dotazione.
Misurate i liquidi con il dosatore graduato in dotazione. Utilizzate il dosatore doppio
in dotazione per misurare da un lato i cucchiaini da caffé e dall'altro i cucchiai da
minestra. Se non si rispettano scrupolosamente le dosi si possono ottenere cattivi risultati.
« Rispettate I'ordine di preparazione

> Liquidi (burro, olio, uova, acqua, latte) > Latte in polvere

> Sale > Ingredienti specifici solidi
> Zucchero > Farina seconda meta dose
> Farina prima meta dose > Lievito

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

« Per non ostacolare la lievitazione delle preparazioni, si consiglia di versare tutti gli ingredienti
fin dall'inizio e di non aprire il coperchio durante il funzionamento (salvo diverse indicazioni).
Rispettate precisamente |'ordine degli ingredienti e le quantita indicate nelle ricette.

Prima mettete i liquidi, poi i solidi. Il lievito non deve entrare in contatto diretto con i
liquidi o con il sale.

« La preparazione del pane & molto sensibile alle condizioni di temperatura e di umidita.

In caso di forte calore, si consiglia I'utilizzo di liquidi pit freschi del solito. Ugualmente in caso
di freddo si consiglia di intiepidire I'acqua o il latte (non superare mai i 35°C).
Per risultati ottimali, si prevede il rispetto di una temperatura complessiva di 60°C
(temperatura acqua + temperatura farina + temperatura ambiente). Ad esempio: se la
temperatura ambiente della casa é di 19°C, la temperatura della farina dovra essere di
altrettanti 19°C mentre la temperatura dell'acqua di 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).

+ Puo essere utile verificare lo stato dell'impasto durante la lavorazione: deve formare
una palla omogenea che si scolli bene dalle pareti del cestello.
> se rimane della farina non impastata, aggiunget
> in caso contrario, aggiungete un po' di farina.

Correggete molto lentamente (massimo 1 cucchiaio per volta) e verificate prima diintervenire di nuovo.

+ Un errore diffuso é quello di pensare che aggiungendo del lievito il pane si alzera di
piu. Al contrario, troppo lievito rende fragile la struttura dell'impasto che si alzera troppo e
si affloscera durante la cottura. Potete giudicare lo stato dell'impasto subito prima della
cottura saggiandolo con la punta delle dita: I'impasto deve offrire una leggera resistenza e
I'impronta delle dita deve scomparire lentamente.

+ Durante la manipolazione della pasta, non bisogna lavorarla troppo a lungo perché
rischiereste di non ottenere il risultato atteso dopo la cottura.

2. UTILIZZO DELLA VOSTRA MACCHINA PER IL PANE

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

« Se volete avviare due programmi uno di seguito all'altro, aspettate 1 ora prima di
iniziare la preparazione successiva (esclusi i programmi 1 e 12).

« Per il programma baguette, dopo i passaggi di lavorazione e lievitazione dell'impasto, dovete
utilizzare limpasto nell'ora immediatamente successiva ai segnali sonori. Oltre l'ora, la
macchina si ri-inizializza e il programma baguette é perso.

@



© PREPARAZIONE E REALIZZAZIONE DELLE BAGUETTE

Per questa ricetta @ necessario l'utilizzo di tutti gli accessori previsti per questa
funzione: 1 supporto cottura per baguette (5), 2 piastre antiaderenti per baguette (6),
1 gancio (7) e 1 pennello (10).

1. COME MESCOLARE E FAR LIEVITARE LIMPASTO

« Collegare la macchina del pane all'alimentazione.

« Dopo il segnale sonoro, sul display appare automaticamente
il programma 1.

« Selezionare il livello di doratura.

«Si sconsiglia di cuocere solo un piano, altrimenti il pane
risulterebbe troppo cotto.

- Se si seleziona la cottura a 2 cotture, si consiglia di modellare
tutta la pasta e di conservarne la meta in frigorifero per la
seconda cottura.

- Premere il pulsante @). La spia di funzionamento si accende
e i due puntini del timer lampeggiano. Inizia il ciclo di
impasto, seguito dalla lievitazione della pasta.

Osservazioni:

- Durante la tappa di impasto, & normale che alcuni punti non
siano ben mescolati.

- Quando la preparazione é terminata la macchina per il pane si
mette in stand-by. Parecchi segnali sonori vi segnalano che
I'impasto e la lievitazione della pasta sono terminate e la spia
di funzionamento lampeggia.

La pasta deve essere utilizzata nell'ora che segue i segnali sonori. Oltre questo tempo,
la macchina si resetta e il programma baguette & perso. In questo caso, vi
raccomandiamo di utilizzare il programma 3 per la cottura delle baguette.

2. ESEMPIO DI REALIZZAZIONE E COTTURA DI BAGUETTE

Per aiutarvi nella realizzazione delle tappe; consultatela guida di lavorazione fornita. Vi
stiamo mostrando gli utilizzi della macchina del pane, ma dopo alcuni utilizzi, sarete in
grado di creare il vostro personali ricette. Qualsiasi cosa facciate, il risultato & garantito.

« Estrarre il cestello dalla macchina.

« Infarinare leggermente il piano di lavoro.

« Estrarre la pasta dal cestello e deporla sul piano di lavoro.

« Con la pasta, formare una palla e dividerla in 4 parti con un coltello.

- Si ottengono 4 panetti di peso uguale, da modellare a forma di
baguette.

Per delle baguette dalla consi za piu leggera, lasciar rip e i panetti per 10
minuti prima di modellarli.
La lunghezza della baguette deve corrispondere alla dimensione della piastra
antiaderente (circa 18 cm).




E' possibile variare il sapore della baguette aggiungendo altri ingredienti. Umidificare
i panetti e cospargerli con semi di sesamo o di papavero.

+Dopo aver modellato le baguette, posizionarle sulle piastre
antiaderenti.

La saldatura delle baguette deve trovarsi inferiormente.

« Per un risultato ottimale, incidere la
parte superiore delle baguette in
diagonale usando un coltello
seghettato o il gancio fornito per
ottenere un’apertura di 1 cm.

E' possibile variare la presentazione realizzando delle incisioni con un paio di forbici su
tutta la lunghezza della baguette.

« Usando il pennello da cucina fornito, inumidire generosamente la parte superiore delle
baguette, evitando I'accumulo d’'acqua sulle piastre antiaderenti.

« Collocare le 2 piastre antiaderenti contenenti le baguette sul supporto cottura per
baguette fornito.

« Installare il supporto nella macchina del pane al posto del cestello.

- Premere nuovamente il pulsante @) per riavviare il programma e iniziare la cottura delle
baguette.

« Alla fine del ciclo di cottura, si presentano 2 opzioni:

Per la cottura di 4 baguette

« Scollegare la macchina del pane dall'alimentazione. Estrarre il supporto cottura per baguette.

« Indossare sempre dei guanti isolanti perché il supporto & molto caldo.

« Rimuovere le baguette dalle piastre antiaderenti e lasciarle raffreddare su una griglia.

Per la cottura di 8 baguette (2x4)

- Estrarre il supporto cottura per baguette. Indossare sempre dei guanti isolanti perché il
supporto € molto caldo.

- Rimuovere le baguette dalle piastre antiaderenti e lasciarle
raffreddare su una griglia.

«Estrarre le altre 4 baguette (preliminarmente incise e
umidificate) dal frigorifero.

« Posizionarle sulle piastre (facendo attenzione a non scottarsi).

« Reinstallare il supporto nella macchina e premere nuovamente ).

« Al termine della cottura & possibile scollegare la macchina

dall'alimentazione.

« Rimuovere le baguette dalle piastre antiaderenti e lasciarle

raffreddare su una griglia.

@
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@ PANE SEMPLICE (PROGRAMMA 4)

cc > Cucchiaino da caffe
cm > Cucchiaio da minestra

@ Doratura > Media
Peso unitario > 1000 g

Ingredienti

Olio>2cm

Acqua > 325 ml
Sale>2cc

Zucchero > 2 cm

Latte in polvere > 2,5 cm
FarinaT55 > 600 g
Lievito liofilizzato > 1,5 cc

W,

Per dare inizio alla preparazione della ricetta, fare
riferimento ai passaggi da 1 a 7 del paragrafo "utilizzo".

Successivamente, fate partire il programma PANE
SEMPLICE, premete sul tasto 3. La spia di
funzionamento si accende.

| due punti del timer lampeggiano.

Il ciclo ha inizio.

START

$TOP ‘

3 Al termine del ciclo, fare riferimento al passaggio 11.

IMPORTANTE: Seguendo lo stesso principio, potete
realizzare altre ricette di pani tradizionali:

pane francese, pane integrale, pane dolce, pane
rapido, pane senza glutine, pane senza sale; per
farlo basta selezionare il  programma
corrispondente con il tasto menu.

@BAGUETTE (PROGRAMMA 1)

Per realizzare 4 baguette di circa 100 g

cc > Cucchiaino da caffe
c<m > Cucchiaio da minestra

@ Doratura > Media

Ingredienti

Acqua > 170 ml

Sale > 1 cc

FarinaT55 > 280 g
Lievito liofilizzato > 1 cc

Per realizzare questa ricetta, fare riferimento al paragrafo
8, "Preparazione e realizzazione delle baguette".

A/, Per rendere ancora piu soffici le vostre
baguette, aggiungete 1 cm d'olio nella ricetta.
Se desiderate dare pil colore ai vostri 4 panini,
aggiungere agli ingredienti 2 cc di zucchero.



@ GUIDA PER MIGLIORARE LE VOSTRE REALIZZAZIONI

1. PER IL PANE

Non ottenete il risultato
atteso? Consultate

questa tabella di
riferimento.

CAUSE POSSIBILI

PROBLEMI
Pane Bordi scuri
Pane | afflosciato | Panenon | Crostanon | ma pane Superficie
troppo | dopo aver | abbastanza | abbastanza non : fp_ t
lievitato | lievitato lievitato dorata abbastanza | Marinata
troppo cotto

[V]

u

[

[ ]

Il tasto € é stato premuto
durante la cottura

Quantita di farina
insufficiente

Eccessiva quantita di lievito

Quantita di lievito
insufficiente

Eccessiva quantita di lievito

Quantita d'acqua
insufficiente

Eccessiva quantitadacqua

Quantita di zucchero
insufficiente

Farina di scarsa qualita

Gliingredienti non sono
nelle dovute proporzioni
(quantita eccessiva)

Acqua troppo calda

Acqua troppo fredda

Programma non adatto




2. PER LE BAGUETTE

Non otteneteiil
risultato atteso?
Consultate questa
tabella di riferimento.

Il panetto non é di
sezione costante.

CAUSE POSSIBILI

SOLUZIONI

La forma del rettangolo iniziale &
irregolare o non ha uno spessore
costante.

Spianare con il matterello se necessario.

L'impasto e colloso; &
difficile modellare i
panetti.

C'e troppa acqua nella
preparazione.

Diminuire la quantita d'acqua.

L'acqua era troppo calda quando
& stata incorporata.

Infarinare leggermente le mani, cercando di
non infarinare la pasta e il piano di lavoro e
proseguire la modellazione dei panetti.

La pasta si sfilaccia.

La farina e carente di glutine.

Scegliere una farina di tipo 00.

La pasta non & molto morbida.

Lasciarla riposare 10 min. prima di modellarla.

Le forme sono irregolari.

Pesare i panetti affinché siano della stessa
misura.

La pasta & compatta/la
pasta & dura da
modellare.

Manca un po' di acqua nella
preparazione.

Controllare la ricetta o aggiungere acqua se la
farina non é sufficientemente assorbente.

C'é troppa farina nella
preparazione.

Conferire una forma grossolana e lasciar
riposare prima della modellazione finale.
Aggiungere un po' d'acqua all'inizio
dell'impasto.

La pasta e stata lavorata troppo.

La pasta é stata lavorata troppo.

Lasciare riposare 10 min. prima di modellarla.
Infarinare il piano di lavoro il meno possibile.
Modellare lavorando la pasta il meno
possibile.

Modellare in 2 fasi, intervallate da 5 min. di
riposo.

| panetti si toccano e
non sono abbastanza
corri.

Sono stati disposti male sulle
piastre.

Ottimizzare lo spazio sulle piastre per
collocare i panetti.

La pasta e troppo liquida.

Dosare i liquidi correttamente.

Le ricette si basano sull'utilizzo di uova da 50 gr.

Se le uova sono piu grandi, diminuire in ugual
misura la quantita d'acqua.

| panetti si incollano
sulla piastra e sono
bruciacchiati.

Doratura eccessiva.

Scegliere una doratura piu leggera.

Evitare di far colare la
spennellatura sulla piastra.

Rimuovere l'acqua in eccesso con il pennello.

E' difficile staccare le baguette
dalle piastre antiaderenti.

Oliare leggermente le piastre prima di
posizionare i panetti.

| panetti non sono
abbastanza dorati.

Non sono stati spennellati con
acqua prima della cottura.

Spennellarli prima della prossima cottura.

| panetti sono stati infarinati
troppo durante la modellazione.

Spennellarli con acqua prima della cottura.

La temperatura ambientale &
elevata (sopra i 30°C).

Usare acqua piti fredda (tra 10 e 15°C) e/o un
po' meno lievito.

@



Non otteneteiil
risultato atteso?

Consultate questa
tabella di riferimento.

| panetti non sono
abbastanza gonfi.

CAUSE POSSIBILI

SOLUZIONI

Non é stato aggiunto
(abbastanza) lievito.

Seguire le indicazioni della ricetta.

Il lievito utilizzato & scaduto.

Controllare la data di scadenza.

La preparazione é carente di
acqua.

Controllare la ricetta o aggiungere acqua se la
farina e troppo assorbente.

| panetti sono troppo schiacciati
e stretti.

Pasta troppo lavorata.

Manipolare la pasta il meno possibile durante
la modellazione.

| panetti sono troppo
gonfi.

Troppo lievito.

Aggiungere meno lievito.

Rigonfiatura eccessiva.

Appiattire leggermente i panetti dopo averli
posizionati sulle piastre.

Le incisioni sui panetti
non sono profonde.

La pasta é collosa: é stata versata
troppa acqua nella preparazione.

Ricominciare la modellazione dei panetti
infarinando leggermente le mani, cercando di
non infarinare la pasta e il piano di lavoro.

La lama non é abbastanza
affilata.

Usare la lama fornita o, in sua mancanza, un
coltello seghettato molto tagliente.

Le incisioni sono troppo deboli.

Incidere con un movimento deciso, senza
esitazioni.

Le incisioni hanno
tendenza a richiudersi
o non si aprono
durante la cottura.

La pasta era troppo collosa: &
stata versata troppa acqua nella
preparazione.

Controllare la ricetta o aggiungere della farina
se & poco assorbente.

La superficie del panetto non &
stata tesa abbastanza durante la
modellazione.

Ricominciare tirando di piti la pasta al
momento di arrotolarla intorno al pollice.

La pasta si rompe sui
lati durante la cottura.

La profondita dellincisione sul
panetto é insufficiente.

Consultare pagina 91 per la forma ideale delle
incisioni.




(D RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

PROBLEMI

SOLUZIONE

| miscelatori rimangono incastrati nel
cestello.

« Lasciatelo in ammollo prima di estrarlo.

| miscelatori rimangono incastrati nel pane.

- Utilizzare I'accessorio per sformare il pane (pagina 85).

Dopo aver premuto su @) non succede
niente.

« La macchina é troppo calda. Attendere 1 ora prima di
iniziare il secondo ciclo (codice errore E01).
« E' stato programmato l'avvio differito.

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

« Il cestello non & completamente inserito.
« Assenza di miscelatore o miscelatore mal posizionato.

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

- Vi siete dimenticati di premere @ dopo la
programmazione.

- Il lievito & entrato in contatto con il sale e/o l'acqua.

« Assenza del miscelatore.

Odore di bruciato.

« Una parte degli ingredienti & caduta di fianco al cestello:
lasciate raffreddare la macchina e pulite l'interno con una
spugnetta umida e senza prodotto detergente.

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

@ GARANZIA

«La responsabilita del Marchio non sara coinvolta in caso d'utilizzo improprio o non

conforme alle istruzioni fornite e la garanzia é annullata.

- Leggete attentamente queste istruzioni prima del primo uso del Vostro apparecchio: in

caso di uso non conforme alle istruzioni, Moulinex declina ogni responsabilita.

@ AMBIENTE

- Conformemente alla regolamentazione in vigore, ogni apparecchio fuori uso va reso

definitivamente inutilizzabile: staccare e tagliare il filo prima di gettare l'apparecchio.
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a3. Indicador de peso 9. “Gancho” para retirar los mezcladores
a4. Indicador de dorado 10. Pincel
a5. Programacion diferida 11. Vaso graduado
a6. Placa minutero
b. Selecciéon de programas —
c. Seleccién del peso 4.l [ —rorcheod AL 424
d. Botones de ajuste de puesta en » 4.a5
marcha diferida y de ajuste del 4.a2 4@ TIMER PROG
tiempo del programa 12 q! 8 ":”:“:' »| 4.a6
e. Indicador luminoso de funcionamiento 4.a3 ||« COLN-L »
f. Botén puesta en marcha / parada -
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© CONSIGNAS DE SEGURIDAD
PRECAUCIONES IMPORTANTES
- Este aparato no esta destinado para ser
puesto en marcha mediante un reloj
exterior o un sistema de mando a distancia
separado.
- Este aparato se ha disefiado Unicamente
para un uso doméstico. El aparato no se ha
disenado para ser utilizado en los siguientes
asos, que no estan cubiertos por la garantia:
- en zonas de cocina reservadas al personal
en tiendas, oficinas y demas entornos
profesionales,

- en granjas,

-por los clientes de hoteles, moteles y
demas entornos de tipo residencial,

- en entornos de tipo casas de turismo rural.

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

@



una vigilancia o instrucciones previas refe-
rentes al uso del aparato. Hay que vigilar a
los nifos para asegurarse de que no juegan
con el aparato.

Si el cable de alimentacién esta dafado,
éste tiene que ser sustituido por el fabricante,
0 en un Servicio Técnico autorizado, 0 una
persona cualificada, para evitar cualquier
peligro.

Este electrodoméstico pueden utilizarlo
ninos a partir de 8 anos de edad y personas
con capacidades fisicas, sensoriales o
mentales reducidas o desprovistas de
experiencia o de conocimiento, siempre
que dispongan de supervision o hayan re-
cibido instrucciones sobre el uso seguro
del electrodoméstico y entiendan los ries-
gos que implica. Los nifios no deben jugar
con el electrodoméstico. Los nifos no
deben ocuparse de la limpieza y el mante-
nimiento de usuario del electrodoméstico,
salvo que sean mayores de 8 afos y estén su-
pervisados por un adulto.

Mantenga el electrodoméstico y su cable de

®



alimentacion fuera del alcance de los nifios

menores de 8 anos.

Este aparato esta destinado unicamente

a uso doméstico, en el interior del hogar

y a una altitud inferior a los 4000 m.

Precaucion: el uso indebido del dispositivo

podria producir lesiones.

Precaucion: la superficie del elemento ca-

lentador mantiene calor residual después

de su utilizacion.

No debe sumergir el aparato.

No sobrepase las cantidades indicadas en

las recetas.

En la cuba de pan:

- no sobrepase los 1500 g de masa en total.

- no exceda 930 g de harinay 15 g de levadura.

En las placas para baguettes:

-No cocine una cantidad superior a
450 g en cada ocasion.

- No utilice mas de 280 g de harinay 6 g de
levadura por coccion.

Utilice un trapo o una esponja humeda para

limpiar las partes que entran en contacto

con los alimentos.

@



Antes de proceder a utilizar el aparato por
primera vez, lea atentamente acerca del
modo de empleo del mismo: un uso no
conforme con el descrito en el modo de
empleo liberara al fabricante de cualquier
responsabilidad al respecto.
Para su seguridad, este aparato es conforme
alas normasy reglamentaciones aplicables
(Directivas Baja Tension, Compatibilidad
Electromagnética, Materiales en contacto
con alimentos, Medio Ambiente...).
Utilice una superficie de trabajo estable
protegida de proyecciones de agua y, en
ningun caso, en un nicho de cocina
integrada.
Compruebe que la tension de alimentacion
del aparato corresponde a la de la
instalacion eléctrica. Cualquier error de
conexion anularia la garantia.
Conecte obligatoriamente su aparato a una
toma de corriente con conexion a tierra. Si no
se respeta esta obligacion, existe la
posibilidad de que se produzca una descarga
eléctrica, de la cual pueden derivarse
lesiones graves. Para su seguridad, resulta
indispensable que la toma de tierra se realice
conforme a las normas de instalacion
eléctrica en vigor en su pais. En el caso de
que su instalaciéon no incluya una toma de
corriente con conexién a tierra, resulta
obligatorio que, antes de proceder a
conectar cualquier aparato, solicite la
intervencion de un organismo debidamente
autorizado para poner su instalacion
eléctrica en orden, de manera que cumpla las
normas establecidas en la legislacion
vigente.
El aparato estd destinado Unicamente a uso
dentro del hogar.
Desconecte el aparato cuando lo deje de
utilizar y si desea limpiarlo.
No utilice el aparato si:
- éste tiene un cable dafiado o defectuoso.
- el aparato se ha caido y presenta dafios
visibles 0 anomalias de funcionamiento.
En cada uno de estos casos, deberd enviar
el aparato al Servicio Técnico Autorizado
mas proximo para evitar cualquier peligro.
Consultar la garantia.

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

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

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

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

No mueva el aparato mientras esté en uso.
No toque la ventanita durante ni justo
después del funcionamiento. La
temperatura de la ventanita puede ser
elevada.

No desconecte el aparato tirando del cable.
Sélo utilice un alargador que esté en buen
estado, que tenga toma de tierra y un cable
conductor de seccién al menos igual al
cable suministrado con el producto.

No coloque el aparato sobre otros aparatos.
No utilice el aparato como fuente de calor.
No utilice el aparato para cocinar cualquier
otro alimento que no sea pan y
mermeladas.

Nunca coloque papel, plastico o cartén en
el aparato, y no ponga nada encima de él.
Si ocurriera que algunas partes del aparato
se inflaman, nunca intente apagarlas con
agua. Desconecte el aparato. Apague las
llamas con un pafio himedo.

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

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

Nunca obstruya las rejillas de ventilacion.
Preste mucha atencioén el vapor puede salir
cuando abra la tapa al final o durante el
programa.

El nivel de potencia acustica declarado para
este producto asciende a 69 dBA.

iParticipemos en la proteccion del medio ambiente!

® E aparato contiene muchos materiales valorizables o reciclables.
2 Llévelo a un punto de recogida para que realice su tratamiento.

®



€) ANTES DE LA PRIMERA UTILIZACION

1. DESEMBALAJE

- Desembale el aparato, conserve la garantia y lea con atencion el
modo de empleo antes de la primera utilizacion del aparato.

« Instale su aparato sobre una superficie estable. Quite todos los
accesorios y todas las etiquetas adhesivas, tanto si estan dentro
o sobre el exterior del aparato.

Advertencia
« Cuidado, la cufa es muy afilada.
Manipularla con precaucion.

2. ANTES DE UTILIZAR EL APARATO

« Retire la cuba de pan tirando verticalmente del asa.

3.LIMPIEZA DE LA
CUBA

« Limpie la cuba del aparato
con un pafo hdmedo.
Séquelo bien. Se puede
desprender un ligero olor
durante la  primera
utilizacién.

«No introduzca ninguna
parte en el lavavajillas.

Se obtendran mejores
resultados en el amasado
si los mezcladores se
colocan el uno frente al
otro.
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4. ARRANQUE

« Introduzca la cuba de pan.
« Presione la cuba por un
lado y luego por el otro
para encajarla en el
arrastrador, de tal manera
que quede bien encajada
por los 2 lados.

«Desenrolle el cable y
conéctelo a un enchufe
o=} eléctrico con toma de
e tierra.
::;:Z «Tras la sefal sonora,
aparecerd en pantalla por
defecto el programa 1y el
dorado medio.

1 / Parainiciarse en el uso de su panificadora, le recomendamos que pruebe la receta de PAN
BASICO para elaborar su primer pan. Consulte la ficha « PROGRAMA PAN BASICO » de la

5. SELECCIONE UN PROGRAMA (VER LAS CARACTERISTICAS EN EL CUADRO DE LA
PAGINA SIGUIENTE)

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

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

« Presione la tecla “menu” que le permite elegir cierto
nimero de programas diferentes. Para hacer pasar los
programas de 1 a 16, presione sucesivamente la tecla

« El tiempo correspondiente al programa seleccionado se
muestra automaticamente.

©



ACCESORIOS

DESCUBRA

1. Baguette

S PROGRAMAS DEL ME

El programa baguette le permite a usted cocinar sus propias
baguettes. Este

programa se desarrolla en 2 tiempos.

1° paso> Amasado y fermentacion de la masa

2° paso > Coccidon

El ciclo de coccién se lleva a cabo tras la confeccién de sus
baguettes (para ayudarle en su confeccién, encontrard una
guia complementaria de elaboracién con su maquina de pan).

2. Baguette Dulce

Para los panecillos azucarados: vienés, pan de leche,
brioches, etc...

3. Coccion Baguette

El programa 3 permite cocer las baguettes a partir de una
masa preparada con antelaciéon. La maquina no debe
dejarse sin vigilancia cuando se esté utilizando el programa
3. Para interrumpir el ciclo antes de que finalice, detenga
manualmente el programa pulsando de manera prolongada
el boton )

4. Pan Basico

El programa 4 permite realiza la mayoria de las recetas de
pan utilizando harina de trigo.

5. Pan Francés

El programa 5 corresponde a una receta de pan blanco
tradicional francés, mas bien alveolado.

6. Pan Integral

El programa 6 se debe seleccionar cuando utilice harina para
pan integral. Este programa también se utiliza para elaborar
recetas con preparados de panaderia.

El programa 7 esté adaptado a las recetas que contienen mas materia
grasa y azticar. Si utiliza preparaciones para brioches o pan con leche,

7.Pan Dulce listos para su uso, no sobrepase los 1000 g de masa en total.

Sugerimos el dorado LIGHT para su primera receta brioche.
H El programa 8 es especifico para la receta del pan RAPIDO. En
8. Pan Rapido este programa no se puede ajustar el peso ni el color. El agua

para esta receta debe estar a 35°C como maximo.

9.Pan Sin Gluten

El pan sin gluten se ha de preparar exclusivamente a partir de
preparaciones sin gluten listas para su uso. Es adecuado para las
personas con intolerancia al gluten (enfermedad celiatica) presente
en la mayoria de los cereales (trigo, cebada, centeno, avena, kamut,
escanda comun, etc...). La cuba deberd limpiarse sisteméticamente
para que no haya riesgo de contaminacion con otras harinas. En
caso de una dieta sin gluten estricta, asegurese de que la levadura
utilizada tampoco contenga gluten. La consistencia de las harinas
sin gluten no permite un mezclado 6ptimo. Por consiguiente, es
necesario doblar la masa de los bordes durante el amasado con una
espatula de plastico suave. El pan sin gluten tendra una
consistencia mas densa y un color mas pélido que el pan normal.
Para este programa solo esta disponible el peso de 1 000 gramos.
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ACCESORIOS

10. Pan Sin Sal

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

11.Pan Omega 3

Este pan es rico en acidos grasos Omega 3 gracias a una
receta equilibrada e integral en el plan nutritivo. Los acidos
grasos Omega 3 contribuyen al buen funcionamiento del
sistema cardiovascular.

12. Coccion Pan De
Molde

El programa de Coccidon permite cocer de 10 a 70 min.,
ajustable por periodos de 10 min., para un dorado claro,
medio u oscuro. Puede seleccionarse solo y utilizarse:

a) en combinacién con el programa Masas subidas,

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

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

Este programa no permite cocer baguettes.

La maquina panificadora debe supervisarse durante la
utilizacion del programa 12.

Para interrumpir el ciclo antes de su finalizacion, pare el
programa | iendo presi do el
botén ).

13. Masa Para Pan

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

14. Bizcocho

El programa 14 Permite elaborar dulces y pasteles con
levadura quimica. Para este programa, sélo esta disponible el
peso de 1000 g.

15. Mermelada

El programa Mermelada cuece automaticamente la mermelada en la cuba.
Las frutas deben cortarse en trozos grandes y hay que extraer las pepitas.

16. Masa Para Pasta
Fresca

El programa 16 amasa Unicamente. Esta destinado a masas
que no necesitan subir. Ej: tallarines.




fancd
sy
1000 g

N
STOP

6. SELECCION DEL PESO DEL PAN

« El peso del pan se ajusta por defecto en 1500 g. El peso se
proporciona a titulo indicativo.
« Algunas recetas no permiten elaborar un pan de 750 g.
- Remitase a la descripcion de las recetas para una
mayor precision.
« Los programas 3, 9, 12, 13, 14, 15, 16, no poseen el
ajuste del peso.
Para los programas 1Y 2, puede escoger dos pesos:
- cerca de 400 g para 1 coccién (4 baguetes), el indicador
luminoso se encendera frente al peso de 750 g.
- cerca de 800 g para 2 cocciones (8 baguetes), el indicador
luminoso se encendera frente al peso de 1500 g.
« Presione el boton (i) para ajustar el producto elegido 750 g,
1000 g o 1500 g. El indicador visual se encendera en frente
del ajuste seleccionado.

7.SELECCION DEL GRADO DE TOSTADO DEL PAN

« El tostado del pan se establece por defecto en medio.

« Los programas 13, 15, 16, no tienen regulaciéon de tueste.
Se pueden elegir tres opciones: LIGERO / MEDIO / FUERTE.

« Si desea modificar el ajuste por defecto, presione el boton
hasta que el indicador visual se encienda en frente del ajuste
seleccionado.

8. ARRANQUE DE UN PROGRAMA

« Para comenzar el programa seleccionado presione la tecla

. El programa comienza. Se muestra el tiempo

correspondiente al programa. Los pasos se suceden uno
detras de otro automaticamente.



9. UTILIZAR EL PROGRAMA DIFERIDO

« Puede programar el aparato para poder tener el preparado listo a la hora que usted
decida, con hasta 15 de antelacion.

« El programa diferido no esta disponible para los programas 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16.

Esta etapa se iniciara tras haber seleccionado el programa, el nivel de dorado y el peso.

En pantalla aparecerd el tiempo de duracién del programa. Calcule el tiempo que va desde

el momento en que ponga en marcha el programa y la hora a la que desea que la

preparacion esté lista.. La maquina incluye automaticamente la duracién de los ciclos del

programa. Mediante las teclas € y @, introduzca el tiempo correspondiente (€ hacia

arriba y @ hacia abajo). Las pulsaciones cortas le permitirdn avanzar el tiempo en intervalos

de 10 min. Con una pulsacién larga, el tiempo avanzara de forma continuada en intervalos

de 10 min.

Ej. 1: son las 20.00 h y quiere que el pan esté listo a las 07.00 h del dia siguiente. Programa
11 h con ayuda de las teclas € y @. Pulse la tecla @ . Oira una sefal sonora.

En pantalla aparecera la palabra PROG y los dos puntos g del minutero parpadearan.
Empezara la cuenta atras. El piloto de funcionamiento se encendera. Durante la ejecucién de
un programa en funcién de programacion diferida no se emitira seial sonora alguna.

Si comete un error o desea modificar el ajuste de la hora, mantenga pulsada la tecla @) hasta
que emita una sefnal sonora. En pantalla aparecera el tiempo por defecto.

Repita la operacion.

Ej. 2: En el caso del programa para 1 baguete, son las 8.00 h y desea tener las baguetes listas
a las 19.00 h. Programe 11 h con las teclas € y @. Pulse la tecla ). Oira una sefal sonora.
En pantalla aparecera la palabra PROG y los dos puntos del temporizador parpadearan.
Empezara la cuenta atras. El piloto de funcionamiento se encendera. Si comete un error o
desea modificar el ajuste de la hora, mantenga pulsada la tecla @) hasta que emita una
sefnal sonora. En pantalla aparecera el tiempo por defecto.

Repita la operacion.

ATENCION: ha de tener previsto que tiene que moldear las baguetes 47 min. antes de que
acabe la coccion (es decir, a las 18.13 h) o, en el caso de 2 cocciones, 2X47 min. antes de
acabar el programa (es decir, a las 17.26 h).

Para el tiempo de coccién de los demas programas de baguetes, consulte la tabla de tiempos
de coccién en la pagina 169.

El tiempo de moldeado para los programas de baguetes no estd incluido en el calculo de
tiempo de inicio diferido.

Algunos ingredientes son perecederos. No utilice el programa diferido para recetas
que contengan: leche fresca, huevos, yogures, queso y fruta fresca.

En el modo de inicio diferido, el aparato activa automaticamente el modo de silencio.

©®



10. PARAR UN PROGRAMA

START « Cuando termina el ciclo, el programa se detiene de forma
automatica; Aparece en pantalla 0:00. Se emiten varias

STOP sefales sonoras y el piloto de funcionamiento parpadea.
i ’ « Para parar el programa en curso o anular la programacion

diferida, presione 5 seg. la tecla @).

11. EXTRAER EL
MOLDE
(Esta etapa no se refiere
alos «baguetes»)

<Al acabar el ciclo de
coccién, desconecte la
panificadora.

«Retire la cuba de pan
tirando verticalmente del
asa.  Utilice  siempre
manoplas aislantes, pues el
asa de la cuba y el interior
de la tapadera estan
calientes.

+Retire el pan en caliente y
coléquelo 1 h sobre una
rejilla para enfriarlo - FIG.14.

«Puede suceder que los

mezcladores queden
atrapados en el pan cuando
lo desmolde.

En ese caso utilice el
accesorio “gancho” de la
siguiente manera:

> una vez haya desmoldado
el pan, coléquelo todavia
caliente sobre uno de sus
lados y sujételo con

la mano protegida por un
guante aislante,

> introduzca el gancho en el
eje del mezclador y tire con
cuidado para extraer el
mezclador - FIG.15,

> repita la operacion con el
otro mezclador,

> enderece el pan y déjelo
enfriar sobre una rejilla.

« Para conservar las cualidades
antiadherentes de la cuba,
no use utensilios metalicos
para desmoldar el pan.




@ LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

« Desconecte el aparato y déjelo enfriar tapa abierta.

- Quitar la tapa, si necesita dar la vuelta al producto

« Limpiar el exterior y el interior de la maquina con una
esponja humeda. Secar con precaucién. Seque
cuidadosamente.

- Lave la cuba, la pala, el Soporte de coccion y las placas
antiadherentes en agua caliente jabonosa.

- Si el mezclador queda en la cuba, péngalo en remojo de
5a 10 min.

/ _ lavarla con agua caliente.

.

«Si resulta necesario,
desmonte la tapa para

« No introduzca ninguna parte en el lavavajillas.

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

« Nunca sumerja el cuerpo del aparato o la tapa.

«No guarde el soporte baguette y las placas anti-
adherentes en el depdsito para no rayar el revestimiento.




© Los cICLOS

- La tabla de las paginas 169 - 173 le indica el desglose de los diferentes ciclos siguiendo el
programa seleccionado.

AMASADO > REPOSO > SUBIDA > COCCION > MANTENIMIENTO

Permite formar Permite que Tiempo durante el Transforma EN CALIENTE

la estructura la masa cual la levadura la masa Permite guardar el pan
delamasay repose para actta para que el enmigay caliente después de la

por lo tanto su mejorar pan suba y permite el coccion. No obstante,
capacidad la calidad desarrolle su doradoy recomendamos retirar

para subir del amasado. aroma. la corteza el pan al final de la coccion.
correctamente. crujiente.

Amasado:

WMy Durante este ciclo, y para los programas 1,2, 4,5,6,7,9, 10, 11, 14, tiene la posibilidad de anadir
ingredientes: frutos secos, aceitunas, chicharrones, tiras de bacon, etc... Una sefial sonora le
indicaré en que momento debe intervenir.

Durante el desarrollo de los programas anteriormente citados, pulse 1 vez el boton MENU para
conocer el tiempo restante antes de que se produzca la sefial sonora "agregar ingredientes".
Para los programas 1y 2, pulse 2 veces la techa MENU para conocer el tiempo que falta antes de
la elaboracién de las barras.

Dirfjase a la tabla resumen de los tiempos de preparacion (paginas 169 - 173) y a la columna
“extra”.

Esta columna indica el tiempo que se visualizara en la pantalla del aparato cuando la sefal
sonora suene. Para saber al cabo de cuanto tiempo se produce la sefial sonora, hay que restar el
tiempo de la columna “extra” del tiempo total de coccion.

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

Mantenimiento en caliente: para los programas 1, 2, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 14, puede dejar la
preparacion en el aparato. Un ciclo de mantenimiento en caliente de una hora se activara
autométicamente después de la coccién. La pantalla permanecera en 0:00 durante la hora de
mantenimiento en caliente. Una sefial sonora sonara a intervalos regulares.

El piloto de funcionamiento parpadea.

Al final del ciclo, el aparato se detendra automaticamente tras emitir varias sefiales sonoras.

( INGREDIENTES

Materias grasas y aceites: las materias grasas hacen que el pan sea mas esponjoso y sabroso.
Ademas, contribuyen a que se conserve mejor y durante mas tiempo. El exceso de grasa hace que
la masa suba mas lentamente. Si utiliza mantequilla, asegurese de que esté fria y cortela en dados
para repartirla de forma homogénea en el preparado. No incorpore mantequilla caliente. Evite que
la grasa entre en contacto con la levadura, puesto que podria impedir que esta Ultima se
rehidratase.

Huevos: los huevos enriquecen la masa, mejoran el color del pan y favorecen el correcto
desarrollo de la miga. Las recetas han sido pensadas para huevos medios de unos 50 g; si estos
ultimos son mas grandes, retire liquido; si son mas pequenos, habra que afadir un poco mas de
liquido.

Leche: puede utilizar leche fresca (fria, salvo que en la receta se indique lo contrario) o leche en
polvo. La leche tiene también un efecto emulgente que permite obtener unos alveolos mas
regulares y que la miga tenga un aspecto bonito.
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Agua: el agua rehidrata y activa la levadura. Ademas, también hidrata el almidén de la harina 'y
permite la formacion de la miga. Puede sustituirse el agua (parcial o totalmente) por leche u otros
liquidos. Temperatura: consulte el parrafo correspondiente en la secciéon de «preparacion de
recetas» (pagina 113).

Harinas: el peso de la harina varia sensiblemente en funcién del tipo de harina utilizado. Segun la
cantidad de harina, los resultados de coccion del pan pueden variar también. Conserve la harina
en un recipiente hermético, puesto que esta reacciona a las fluctuaciones de las condiciones
climaticas, absorbiendo o perdiendo humedad. Utilice preferentemente harina "de fuerza’,
"panificable” o "de panaderia’, en lugar de harina estandar. Si anade avena, salvado, germen de
trigo, centeno o cereales a la masa de pan, obtendra un pan mas pesado y que subira menos.

Le recomendamos que utilice harina T55, salvo que en las recetas se indique lo contrario. En
caso de utilizar mezclas de harinas especiales para elaborar pan, bollos o panes de leche, no
supere los 1.000 g de masa en total. Consulte las recomendaciones del fabricante para
utilizar estos preparados. El tamizado de la harina influye también en los resultados que se
obtengan: cuanto mas integral sea la harina (es decir, que contenga una parte de la céscara del
grano de trigo), menos se levantara la masa y mas denso serd el pan.

Azuicar: a ser posible, utilice aztcar blanco, azticar moreno o miel. No utilice aztcar en terrones. El
azucar nutre la levadura, le da un buen sabor al pan y mejora el dorado de la corteza.

Sal: le da sabor al alimento y permite regular la actividad de la levadura. No tiene que estar en
contacto con la levadura. Gracias a la sal, la masa esté firme, compacta y no sube demasiado
rapido. Ademds, mejora la estructura de la masa.

Levadura: la levadura de panaderia se presenta en distintas formas: fresca, en pequefios dados,
seca activa para rehidratar o seca instantanea. La levadura puede adquirirse en grandes superficies
(en los lineales de panaderia o productos ultrafrescos) pero también puede comprar levadura
fresca en su panaderia. Tanto en forma fresca como seca instantanea, la levadura ha de
incorporarse directamente a la cuba de la panificadora con los demds ingredientes. No obstante,
considere desmigar la levadura fresca con los dedos para facilitar su dispersién. Solo la levadura
seca activa (en pequenas esferas) debe mezclarse con un poco de agua tibia antes de ser utilizada.
Escoja una temperatura cercana a los 35°C: por debajo de ella serd menos eficaz y por encima
puede perder su actividad. Asegurese de respetar las dosis recomendadas y multiplique las
cantidades si utiliza levadura fresca (consulte la tabla de equivalencias que se incluye a
continuacion).

Equivalencias cantidad/peso entre levadura seca y levadura fresca:
Levadura seca (en cucharaditas de café)

115 2 25 3 35 4 45 5

Levadura fresca (en g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Los aditivos (frutos secos, olivas, pepitas de chocolate, etc.): puede personalizar sus recetas
con todos los ingredientes adicionales que desee teniendo cuidado de:

> respetar la sefial sonora para anadir ingredientes, sobre todo los mas delicados;

> los cereales mas solidos (como el lino o el sésamo) pueden incorporarse desde el principio del
amasado, para facilitar el uso de la maquina (inicio diferido, por ejemplo);

> congelar las pepitas de chocolate para que se mantengan mejor durante el amasado.

> escurrir bien los ingredientes muy himedos o grasos (olivas o trocitos de tocino, por ejemplo),
secarlos con papel absorbente y enharinarlos ligeramente para una mejor incorporacion y
homogeneidad,

> no incorporarlos en cantidades excesivas, pues se puede perturbar el desarrollo correcto de la
masa; respete las cantidades indicadas en las recetas.

> no tirar los aditivos fuera de la cuba.

®



@ CONSEJOS PRACTICOS
1. PREPARACION DE LAS RECETAS

«Todos los ingredientes utilizados deberan estar a temperatura ambiente (salvo que se indique lo
contrario), y deberan pesarse con precision.
Mida los liquidos con el vaso graduado provisto. Utilice el dosificador doble provisto para
medir por un lado, las cucharadas de café y por otro, las cucharadas soperas. Las medidas
incorrectas se traduciran en resultados inadecuados.
« Respete el orden de preparacién
> Liquidos (mantequilla, aceite, huevos, agua, leche) > Leche en polvo

> Sal > Ingredientes especificos solidos
> Azlcar > Harina (segunda mitad)
> Harina (primera mitad) > Levadura

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

«Para evitar perturbar la subida de las preparaciones, le aconsejamos que ponga todos los
ingredientes en la cuba desde el principio y evite abrir la tapa durante la utilizacion (salvo que se
indique lo contrario). Respete cuidadosamente el orden de los ingredientes y las cantidades
indicadas en las recetas. En primer lugar, los liquidos y a continuacion los sélidos. La levadura no
debe entrar en contacto con los liquidos y la sal.

- La preparacion del pan es muy sensible a las condiciones de temperatura y humedad. En
caso de excesivo calor, es aconsejable utilizar liquidos mas frescos que los acostumbrados. Al
igual, en caso de frio, es posible que sea necesario templar el agua o la leche (sin sobrepasar
nunca los 35°C). Para lograr un resultado éptimo, recomendamos mantener una temperatura
global de 60°C (temperatura del agua + temperatura de la harina + temperatura ambiente).
Ejemplo: si la temperatura ambiente de su casa es de 19°C, asegurese de que la temperatura de
la harina sea de 19°Cy la temperatura del agua sea de 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).

« Algunas veces es Util también comprobar el estado de la masa en mitad del amasado: debe
formar una bola homogénea que se despegue bien de las paredes.
> si queda harina no incorporada, es que falta un poco de agua,
> si no, habra que anadir ocasionalmente un poco de harina.

Hay que corregir muy suavemente (1 cucharada sopera como maximo a la vez) y esperar a
constatar que ha mejorado o no, antes de intervenir de nuevo.

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

« Al realizar el amasado, la masa no debe trabajarse mucho tiempo, ya que podria no obtener el
resultado esperado tras la coccion.

2. UTILIZACION DE SU MAQUINA DE PAN

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

«Si encadena dos programas, espere 1 h antes de iniciar la segunda programacion. Sino, el
cédigo de error aparece EO1 (salvo para los programas 1 et 12).

+ Para el programa baguette después de las etapas de amasado y de levantamiento de la masa, tiene que utilizar su
masa en la hora siguiente de las sefiales sonoras. Mas alla de este tiempo, la maquina se reinicia y el programa
baguette esta perdido. La sefial lumiosa de funcionamiento se enciende y los dos puntos del minutero parpadean.

®



QPREPARACI(')N Y ELABORACION DE BAGUETTES

Para esta elaboracidn, necesita todos los accesorios especificos para esta funciéon: 1
soporte de coccion para baguetes (5), 2 placas antiadherentes para la coccion de
baguetes (6), 1 instrumento para hacer cortes en el pan (7) y 1 pincel (10).

1. AMASAO Y FERMENTACION DE LA MASA

Conecte la panificadora.

« Tras la sefal sonora, aparecera en pantalla por defecto el programa 1.

« Seleccione el nivel de dorado.

+No es aconsejable cocer solo un piso, pues el pan quedaria
demasiado cocido.

«Si opta por la coccién de 2 cocciones: es aconsejable moldear
todos los panes y reservar la mitad en la nevera para la segunda
coccion.

- Pulse la tecla @ . El indicador de funcionamiento se encendera y
los dos puntos del minutero parpadearan. Empieza el ciclo de
amasado y luego la masa subira.

Observaciones:

- Durante la etapa de amasado, es normal que no estén bien
mezclados los ingredientes en todas partes.

- Cuando haya acabado la preparacion, la panificadora se
pondra en espera. Varias sefiales sonoras le indicaran que el
amasado y la subida de la masa han acabado y el piloto de
funcionamiento parpadeara. El indicador de moldeado de
baguettes se encendera.

La masa debe ser utilizada durante la hora que sigue a las sefales sonoras. Mas alla de
este tiempo la maquina se reinicia y el programa baguette se pierde. En este caso, le
recomendamos que utilice el programa 3 para la coccion de baguettes.

2. EJEMPLO DE ELABORACION Y COCCION DE BAGUETES

Para ayudarse con la realizacion de los pasos; remitase a la guia de realizacion
suministrada. Le mostramos lo que hace un panadero, pero después de unas pocas
pruebas, usted sera capaz de elaborar sus propios panes.

« Retire la cuba de la méaquina.

« Enharine ligeramente la superficie de trabajo.

«Saque la masa de la cuba y péngala sobre la superficie de
trabajo.

« Forme una bola con la masa y dividala en 4 pedazos con la ayuda
de un cuchillo.

« Usted obtiene 4 pedazos de igual peso, con los que debe formar
las baguettes.

Para hacer baguettes mas ligeras, deje reposar la masa 5 minutos antes de su elaboracion.

La longitud de la baguette debe corresponder a la medida de la placa anti-adherente
(alrededor de 18 cm).
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Puede variar los sabores de sus panes condi Paraello, | a con que humedezca
y a continuacion enrolle los pedazos de pasta en granos de sésamo o de adormidera.

« Después de haber confeccionado las baguettes, Péngalas sobre
las placas antiadherente.

La soldadura de las baguettes debe quedar hacia abajo.

« Para obtener un éptimo resultado,

corte la parte de arriba de las
baguettes en diagonal con un
cuchillo dentado o con la cuia
suministrada para lograr una
abertura de 1 cm.

Usted puede variar las presentaciones de sus baguettes y realizar incisiones con ayuda
de una cuchilla a lo largo de toda la baguette.

« Con ayuda del pincel suministrado, humedezca generosamente la parte de arriba de las
baguettes, evitando la acumulacion de agua sobre las placas anti-adherentes.

«Ponga las 2 placas anti-adherentes con las baguettes sobre el soporte de baguettes
suministrado.

« Instale el soporte de baguettes dentro de la maquina en el lugar de la cuba.

- Presione de nuevo la tecla @) para volver a empezar el programa y comenzar la coccién de
sus baguettes.

« Al acabar el ciclo de coccién, dispondra de 2 soluciones 2:

para la coccion de 4 baguetes

« Desconecte la panificadora. Retire el soporte para baguetes.

« Utilice siempre manoplas aislantes, pues el soporte estd muy caliente.

« Retire las baguetes de las placas antiadherentes y déjelas enfriarse sobre una rejilla.

para la coccion de 8 baguetes (2x4)

« Retire el soporte para baguetes. Utilice siempre manoplas aislantes, pues el soporte esta muy caliente.

« Retire las baguetes de las placas antiadherentes y déjelas
enfriarse sobre una rejilla.

« Saque las otras 4 baguetes de la nevera (en las que previamente
deberda haber hecho las incisiones oportunas y haberlas
humedecido).

« Coloquelas sobre las placas (con cuidado de no quemarse).

+Vuelva a colocar el soporte en la panificadora y vuelva a pulsar €.

« Al acabar la coccién, puede desenchufar la panificadora.

+Retire las baguetes de las placas antiadherentes y déjelas
enfriarse sobre una rejilla.

®




N1

@ PAN BASICO (PROGRAMA 4)

cc > cucharilla de café
¢s > cuchara sopera

@ Dorado > Medio
Peso unitario > 1000 g

Ingredientes

Aceite > 2 ¢cs

Agua > 325 ml

Sal>2cc

Aztcar > 2 cs

Leche en polvo>2,5¢s
Harina T55 > 600 g

Levadura deshidratada > 1,5 cc

N1

Para comenzar a preparar la receta, consulte las
etapas 1 a 7 del parrafo “utilizacion”.

2 A continuacion, ponga en marcha el programa PAN

BASICO y pulse el botén correspondiente. Entonces
se ilumina el testigo de funcionamiento ). Los dos
puntos del crondmetro comienzan a parpadear.
Empieza el ciclo.

3 Al finalizar el ciclo, consulte la etapa 11.

IMPORTANTE: siguiendo el mismo principio, resulta
posible preparar otras recetas de panes
tradicionales:

Pan francés, pan entero, pan dulce, pan rapido, pan
sin gluten, pan sin sal..., para ello basta seleccionar
el programa correspondiente en el boton de menu.

G2 BAGUETTE (PROGRAMA 1)

Para producir 4 baguettes de aproximadamente 100 g

cc > cucharilla de café
¢s > cuchara sopera

@ Dorado > Medio

Ingredientes

Agua > 170 ml

Sal > 1 cc

Harina T55 > 280 g
Levadura deshidratada > 1 cc

Para llevar a cabo esta receta, consulte el parrafo 8
"Preparacion y fabricacion de baguettes”.

M, Para que sus baguettes queden mas blandas,
agregue 1 ¢s de aceite a su receta. Si desea que
sus panes tengan mas color, agregue 2 cc de
azucar.



@ GUIA PARA LA MEJORA DE SUS PRODUCTOS

1. PARA PANES

iNo ha obtenido el
resultado esperado?

Esta tabla le ayudara
a obtenerlo.

CAUSAS POSIBLES

PROBLEMAS
Pan P;;EEQSE‘: Pan ﬂue Corteza quléarggtsjos Lados
demasiado haber Ubide o peroel panno y parte
subido | subido | Subido | hadorado | gy oo, | superior
demasiado astante astante cocido conharina

[V]

[ ]

-

-

Elboton @) se ha
accionado durante la
coccion

Falta harina

Demasiada harina

Falta levadura

Demasiada levadura

Falta agua

Demasiada agua

Falta azticar

Harina de mala
calidad

Losingredientes no
estanen las
proporciones adecuadas
(demasiada cantidad)

Agua demasiado caliente

Agua demasiado fria

Programa no adecuado




2. PARA BAGUETTES

iNo ha obtenido el
resultado esperado?

Esta tabla le ayudara
a obtenerlo.

Los trozos de masa no
estan cortados
siempre igual.

CAUSAS POSIBLES

SOLUCIONES

La forma rectangular del
principio no es regular ni tiene
una espesor constante.

Estire con un rodillo con un rodillo de
panaderia en caso necesario.

La masa es pegajosa;
es dificil dar forma a
los panecillos.

Hay demasiada agua en el
preparado.

Reduzca la cantidad de agua.

Se ha incorporado el agua
demasiado caliente a la receta.

Enharinese ligeramente las manos (pero no la
masa ni la superficie de trabajo, si es posible)
y continte elaborando los panecillos.

La masa se desgarra.

A la harina le falta gluten.

Escoger una harina panadera (T 45).

La masa deberia ser mas flexible.

Déjela reposar 10 min antes de darle forma.

Las formas son irregulares.

Pese los trozos de masa para que tengan el
mismo tamafo.

La masa es
compacta/es dificil
darle forma a la masa.

Le falta un poco de agua a la
receta.

Compruebe la receta o afiddale agua si la
harina no es lo bastante absorbente.

Hay demasiada agua en el
preparado.

Dele la forma aproximada y déjela reposar
antes del moldeado final. Afilada un poco de
agua al empezar el amasado.

La masa esta demasiado
trabajada.

Déjela reposar 10 min antes de darle forma.
Enharine lo menos posible la superficie de
ttrabajo.

Dele forma trabajando la masa lo menos
posible.

Proceda al moldeado en 2 etapas con 5 min.
de descanso entre unay otra.

Los panecillos se tocan
y no estan bastante
cocidos.

Estdn mal colocados sobre las
placas.

Optimice el espacio sobre las placas para
colocar los trozos de masa.

La masa es demasiado liquida.

Dosifique bien los liquidos.

Las recetas han sido pensadas para huevos de 50 g.

Silos huevos son mas grandes, reduzca en
proporcion la cantidad de agua.

Los panecillos se
peganalaplacay
estan quemados.

Se han dorado en exceso.

Escoja un dorado menos intenso.
Evite que el bafio con huevo batido se deslice
por la placa.

Ha humedecido en exceso los
trozos de masa.

Saque el exceso de agua con un pincel.

Las placas de soporte se agarran
demasiado.

Unte ligeramente con aceite las placas antes
de colocar los trozos de masa.

Los panecillos no estan
lo bastante dorados.

Ha olvidado untar los trozos de
masa con agua antes de meterlos
en el horno.

Tenga cuidado cuando elabore su proxima
receta.

Ha enharinado demasiado los
panecillos al moldearlos.

Untelos con un pincel bien con agua antes de
meterlos en el horno.

La temperatura ambiente es alta
(+de 30°C).

Utilice agua mas fria (entre 10y 15°C) y/o
menos levadura.

®



No ha obtenido el
resultado esperado?

Esta tabla le ayudara
a obtenerlo.

Los panecillos no estan
lo bastante hinchados.

CAUSAS POSIBLES

SOLUCIONES

Ha olvidado la levadura en la
receta/no ha puesto bastante
levadura.

Siga las indicaciones de la receta.

Tal vez su levadura estuviese
caducada.

Verifique la fecha de caducidad.

A su receta le falta agua.

Compruebe la receta o afddale agua si la
harina es demasiado absorbente.

Los panecillos han sido
aplastados o apretados
demasiado al moldearlos.

La masa esta demasiado
trabajada.

Manipule la masa lo menos posible al
moldearla.

Los panecillos han
subido demasiado.

Demasiada levadura.

Ponga menos levadura.

Desarrollo excesivo.

Aplaste ligeramente los panecillos cuando
estén colocados sobre las placas.

Las incisiones sobre los
trozos de masa no son
limpias.

La masa es pegajosa: ha
introducido demasiada agua en
la receta.

Vuelva a empezar la etapa de moldeado de
los panecillos enharindndose ligeramente las
manos, pero no la masa ni la superficie de
trabajo, a ser posible.

La cuchilla no esta afilada.

Utilice la cuchilla suministrada o, en su
defecto, un pequeno cuchillo dentado muy
cortante.

Sus incisiones son demasiado
vacilantes.

Efectie la incision con un movimiento
enérgico, sin vacilar.

Las incisiones tienen
tendencia a volver a
cerrarse o no se abren
durante la coccion.

La masa estaba demasiado
pegajosa: ha introducido
demasiada agua en la receta.

Compruebe la receta o anadale agua i la
harina no absorbe la suficiente.

La superficie del trozo de masa
no se ha extendido lo suficiente
al darle forma.

Vuelva a comenzar tirando mas la pasta en el
momento de enroscarla alrededor del pulgar.

La masa se desgarra
por los lados durante
la coccion.

La profundidad de la incision
sobre el trozo de masa es
insuficiente.

Consulte la pagina 115 para darle la forma
ideal a las incisiones.




(D GUIA DE SOLUCION A PROBLEMAS TECNICOS

PROBLEMAS

SOLUCIONES

Los mezcladores se quedan atrapados en la
cuba.

« Dejarlo en remojo antes de retirarlo.

Los mezcladores se quedan atrapados en el
pan.

« Utilice el accesorio de gancho (pagina 109).

Después de presionar en @ no pasa nada.

- La panificadora esta demasiado caliente. Espere 1 hora
entre 2 ciclos (codigo de error EO1).
« Se ha programado una puesta en marcha diferida.

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

« La cuba no esta completamente encajada.
+ No hay mezclador o el mezclador esta mal colocado.

Después de una puesta en marcha diferida,
el pan no ha subido bastante o no ha
pasado nada.

« Ha olvidado presionar en @ después de la
programacion.

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

« No hay mezclador.

Olor a quemado.

« Una parte de los ingredientes se ha salido por un lado de
la cuba: Desconecte la maquina. Déjela enfriar y limpie el
interior con una esponja hiimeda y sin producto
limpiador.

« La preparacion se ha desbordado: ingredientes en

demasiada cantidad, sobre todo de liquido. Respetar las

proporciones de las recetas.

() GARANTIA

« En caso de uso inadecuado o inconforme con el modo de empleo, la marca declina toda
responsabilidad y se cancela la garantia.

« Lea detenidamente las instrucciones que acompafan al aparato antes de utilizar por
primera vez este electrodoméstico: Moulinex queda exenta de cualquier responsabilidad
que pueda derivarse de utilizar este producto sin cumplir dichas instrucciones.

(D MEDIO AMBIENTE

« De acuerdo con la reglamentacion vigente, todo aparato que esté fuera de servicio debe
quedar inutilizado definitivamente. Por ello, se ruega desenchufar y cortar el cable antes de

tirar el aparato.
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© INSTRUCOES DE SEGURANCA

PRECAUCOES IMPORTANTES

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

- Este aparelho foi concebido apenas parauma
utilizacao doméstica. Nao foi concebido para
ser utilizado nos casos seguintes, que nao
estao cobertos pela garantia:

- em cantos de cozinha reservados aos funcio-
narios nas lojas, escritdrios e outros ambien-
tes profissionais,

- em quintas,

- pelos clientes de hotéis, motéis e outros am-
bientes de caracter residencial,

-em ambientes do tipo quartos de hospedes.

« Este aparelho nao foi concebido para ser utili-
zado por pessoas (incluindo criancas) cujas ca-
pacidades fisicas, sensoriais ou mentais se
encontram reduzidas, ou por pessoas com
falta de experiéncia ou conhecimento, a nao
ser que tenham sido devidamente acompa-
nhadas e instruidas sobre a correcta utilizacao
do aparelho, pela pessoa responséavel pela sua



seguranca.
E importante vigiar as criancas por forma a ga-
rantir que as mesmas nao brinquem com o
aparelho.

Se o0 cabo de alimentacao se encontrar de al-
guma forma danificado o mesmo devera ser
substituido pelo fabricante, Servico de Assis-
téncia Técnica autorizado ou por uma pessoa
qualificada por forma a evitar qualquer tipo
de perigo para o utilizador.

O aparelho pode ser usado por criancas com
mais de 8 anos de idade e por pessoas com
capacidadesfisicas, sensoriais e mentais redu-
zidas ou falta de experiéncia e conhecimentos,
se tiverem recebido supervisao ou instrucoes
relativamente ao uso do aparelho com segu-
ranca e compreendam os perigos envolvidos.
As criancas nao podem brincar com o apare-
lho. A limpeza e manutencao a realizar pelo
utilizador nao pode ser efectuada por crian-
¢as, a menos que estas tenham mais de 8 anos
e sejam supervisionadas.

Mantenha o aparelho e o respectivo cabo de
alimentacao fora do alcance de criancas com

menos de 8 anos de idade.
®



- Este aparelho destina-se exclusivamente
ao uso domeéstico no interior de sua casa
e a uma altitude inferior a 4000 m.

« Atencao: risco de ferimentos no caso de
uma utilizagao incorreta do aparelho

- Atencao: a superficie do elemento de
aquecimento esta sujeita ao calor residual
apos a utilizacao

- Este aparelho nao pode ser mergulhado na
agua.

- Nao exceda as quantidades indicadas nas
receitas.

Na cuba de pao:

- nao exceda 1500 g de massa no total.

-nado exceda 930 g de farinha e 15 g de fer-
mento.

Nas placas para baguetes:

- Nao cozer mais do que 450 g de massa de
cada vez.

- Nao ultrapassar 280 g de farinha e 6 gramas
de fermento por cozedura.

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

@



Leia atentamente o manual de instrucoes
antes da primeira utilizagao do aparelho: uma
utilizagdo nado conforme com o modo de
utilizagdo indicado isenta o fabricante de
qualquer responsabilidade.
Para sua seguranga, este aparelho estd em
conformidade com as normas e
regulamentagdes aplicaveis (Directivas de
Baixa Tenséo, Compatibilidade
Electromagnética, Materiais em contacto
com os alimentos, Ambiente...).
Utilize uma bancada de trabalho estavel, ao
abrigo de projeccoes de dgua e em caso
algum num nicho de cozinha integrada.
Certifique-se que a tensao de alimentacao do
aparelho é compativel com a sua instalacdo
eléctrica. Qualquer erro de ligagdo anula a ga-
rantia.
Ligue obrigatoriamente o aparelho a uma
tomada com ligagéo a terra. O desrespeito
desta obrigagdo pode provocar um choque
eléctrico e causar lesdes graves. Para sua
seguranga, é indispenséavel que a tomada de
terra corresponda as normas que regulam as
instalacoes eléctricas em vigor no seu pais. Se
a sua instalagao ndo possuir uma tomada de
ligagdo a terra, é imperativo que, antes de
qualquer ligagdo, contrate uma entidade
certificada para colocar a sua instalagdo
eléctrica em conformidade.
O seu aparelho destina-se apenas a uma
utilizagdo doméstica e no interior de casa.
Desligue sempre o aparelho apés cada utili-
zacao e quando proceder a sua limpeza.
Né&o utilize o aparelho se :
- 0 cabo de alimentacéo ou a ficha se encon-
trarem de alguma forma danificados,

- 0 aparelho caiu ao chéo e apresenta danos
visiveis ou anomalias de funcionamento.
Neste caso, dirija-se a um Servico de Assistén-
cia Técnica autorizado (ver lista no folheto de

assisténcia).

Qualquer intervengao no aparelho, para além
da limpeza e manutencao habituais assegu-
radas pelo cliente, deve ser efectuada por um
Servico de Assisténcia Técnica autorizado.
N&o coloque o aparelho, o cabo de alimenta-
¢ao ou a ficha num recipiente com dgua ou
outro tipo de liquido.

N&o deixe o cabo de alimentacao pendurado,
ao alcance das criangas.

O cabo de alimentagao nunca deve ficar na
proximidade ou em contacto com as partes
quentes do aparelho, junto de uma fonte de
calor ou num angulo cortante.

Néo desloque o aparelho no decorrer da sua
utilizagdo.

Nao toque na janela durante e imediata-
mente ap6s o funcionamento. A tempera-
tura da janela pode ser elevada.

Néo desligue o aparelho puxando pelo cabo.
Utilize apenas uma extensdo em bom estado,
com uma tomada com ligagdo a terra e com
um fio condutor cujo didmetro seja pelo
menos igual ao do fio fornecido com o pro-
duto.

Néo coloque o aparelho por cima de outros
aparelhos.

Nao utilize o aparelho como fonte de calor.
Néo utilize o aparelho para cozer outras pre-
paracoes para além do pao e doces.

Nunca insira papel, cartdo ou plastico no in-
terior do aparelho e néo coloque nada por
cima.

No caso de determinadas partes do aparelho
se incendiarem, nunca tente apagar as cha-
mas com agua. Desligue o aparelho. Abafe as
chamas com um pano humido.

Para sua seguranga, utilize apenas acessorios
e pecas sobressalentes adaptadas ao seu apa-
relho.

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

Nunca tape as grelhas de ventilagdo.

Tome muito cuidado dado que pode libertar-
se vapor quando abrir a tampa no final ou no
decorrer do programa.

O nivel de poténcia acUstica determinado
neste produto é de 69 dBA.

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



€ ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

1. DESEMBALAGEM

- Desembale o aparelho, guarde a garantia, leia com atengdo o
manual de instru¢des antes da primeira utilizagdo do aparelho e
guarde-o para futuras utilizagoes.

« Coloque o seu aparelho numa superficie estavel. Retire todas as
embalagens, autocolantes ou acessérios diversos tanto no
interior como no exterior do aparelho.

Aviso
« Cuidado! o utensilio de corte é muito afiado.
Deve manused-lo com precaucao.

2. ANTES DE UTILIZAR O SEU APARELHO

- Segure na pega e retire a cuba do péo na vertical.

3. LIMPEZA DA CUBA

« Limpe a cuba do aparelho
com um pano humido.
Seque cuidadosamente.
Uma ligeira libertagao de
odor pode ocorrer
aquando da primeira
utilizacao.

A, A amassadura
apresenta  melhores

@ resultados se as varas
forem colocadas frente
afrente.




4. ARRANQUE

« Coloque a cuba.

« Pressione a cuba num dos
lados e, em seguida, do
outro, por forma a fixa-la no
eixo e ficar bem presa de
ambos os lados.

« Desenrole o cabo e ligue-o
a uma tomada com ligacao
aterra.

«Apds a emissdo do sinal
sonoro, o programa 1 é
exibido no visor por
defeito.

NYY Para se familiarizar com a sua maquina de pao, sugerimos que experimente a receita
@ de PAO BASICO para o seu primeiro pao. Consulte a ficha « PROGRAMA DO PAO
BASICO » pagina 140.

3. SELECCIONE UM PROGRAMA (VER AS CARACTERISTICAS NA TABELA DA PAGINA
SEGUINTE)

« Para cada programa, é exibida no visor uma regulagao por defeito. Terd, pois, de seleccionar
manualmente as regulacoes pretendidas.

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

«Prima o botdo “menu” que lhe permite escolher um
determinado numero de programas diferentes. Para fazer
desfilar os programas 1 a 16, prima sucessivamente o
botdo “menu”.

«O tempo correspondente ao programa seleccionado é
exibido automaticamente.

@



ACESSORIOS

DESCUBRA OS PROGRAMAS PRO

1. Baguette

STOS NO ME

O programa Baguette permite-lhe confeccionar as suas
baguettes. Este programa desenrola-se em 2 tempos.

1° etapa > Amassadura e levedura da massa

2° etapa > Cozedura

O ciclo de cozedura ocorre apés a confeccao das suas
baguettes (para ajuda-lo na confeccao das baguettes,
encontrard um guia complementar de modelagem junto a
sua maquina do pao).

2. Baguette Doce

Para paes acucarados pequenos: miniaturas, paes de leite,
brioches, etc...

3. Cozedura
Baguette

O programa 3 permite cozer as baguettes a partir de uma
massa preparada de antemdo. A maquina nao deve ser
deixada sem vigilancia durante a utilizacao do programa 3.
Para interromper o ciclo antes do fim, pare manualmente o
programa premindo longamente a tecla @ .

4. Pao Basico

O programa Péao Basico permite efectuar a maior parte das
receitas de pao utilizando farinha de trigo.

5.Pao Francés

O programa Pao Francés corresponde a uma receita de pao
branco tradicional francés normalmente alveolado.

6. Pao Integral

O programa 6 destina-se a ser seleccionado quando se
utiliza farinha integral. Este programa é igualmente utilizado
para a confecgdo de receitas com preparagdes de padaria.

7.Pao Doce

O programa 7 adapta-se as receitas que contém maior
quantidade de matérias gordas e agucar. Se utilizar
preparagoes para brioche ou pao de leite prontas a usar, ndo
exceda 1000 g de massa no total.

8. Pao Rapido

0O programa Pao Rapido é especifico a receita do pao rapido. Para este
programa, ndo estao disponiveis a regulacdo do peso e da cor. Para
esta receita, a temperatura da dgua deve ser de 35°C, no maximo.

9. Pao Sem Gluten

E aconselhével para os individuos com intolerancia ao gliten
(doenca celiaca) presente em varios cereais (trigo, cevada, centeio,
aveia, kamut, espelta, etc...). A cuba deve ser sempre bem limpa de
forma a eliminar o risco de contaminagao com outras farinhas.

No caso de intolerancia total ao gluten, certifique-se que o
fermento utilizado também n&o contém gluten. A consisténcia das
farinhas sem gliten ndo permite uma mistura ideal. E, pois,
necessério fazer assentar a massa dos bordos no decorrer da
amassadura com uma espétula de plastico mole. O pao sem gliten
apresenta uma consisténcia mais densa e uma cor mais clara do
que o0 pao normal. Para este programa, s6 esta disponivel o peso de
1000 g.

®




ACESSORIOS

10. Péo Sem Sal

A redugao do consumo do sal permite diminuir os riscos
cardiovasculares.

11. Pao Rico
Em Omega 3

Este p&o é rico em acido gordo Omega 3 contribuindo para
uma receita equilibrada e completa do plano nutritivo. Os
4cidos gordos Omega 3 contribuem para o funcionamento
adequado do sistema cardiovascular.

12. Cozedura Pao

O programa Cozedura Pdo permite apenas cozer, durante 10 a 70
minutos, regulavel por fases de 10 minutos para a obtengéo de um
tom dourado claro, médio ou escuro.

Pode ser seleccionado isoladamente ou utilizado:

a) em associagao com o programa massas levedadas,

b) para reaquecer ou tornar estaladicos paes j& cozidos e arrefecidos,
) para terminar a cozedura no caso de uma falha de corrente
prolongada durante um ciclo de pao.

Este programa nao permite cozer baguettes. Amaquina de fazer
pao nao pode ser deixada sem vigilancia no decorrer da
utilizagao do p! 12.Paraii per o ciclo antes do fim
do mesmo, interrompa I o pi ind
longamente o botao ).

9! P

O programa Massas Levedadas nao coze. Corresponde a um

13. ﬂ?lses:asdas programa para amassar e levedar, vélido para todas as massas
levedadas. Como exemplo: a massa para pizza.
Permite a confeccao de artigos de pastelaria com fermento

14.Bolo quimico. Para este programa, s6 esta disponivel o peso de
1000 g.

15. Doce O programa Doce coze automaticamente o doce de fruta na cuba.

: Deve retirar o carogo das frutas e corté-las em pedagos grandes.
16. Massa O programa 16 serve apenas para amassar. Destina-se as

massas nao levedadas. Por exemplo: massa.




6. SELECCIONE O PESO DO PAO

« O peso do péo regula-se por defeito para 1500 g. O peso é
o fornecido a titulo indicativo.
o « Certas receitas ndo permitem fazer um pao de 750 g.
« Consulte as receitas para mais amplas informagées.
« Os programas 3, 9, 12, 13, 14, 15, 16 nado possuem a
regulacao do peso.
Para os programas 1 e 2, pode seleccionar dois pesos:
- cerca de 400 g para 1 cozedura (4 baguetes), a luz piloto
acende perante o peso de 750 g.
- cerca de 800 g para 2 cozeduras (8 baguetes), a luz piloto
acende perante o peso de 1500 g.
« Prima o botéao € para regular o peso escolhido para 750 g,
1000 g ou 1500 g. O indicador luminoso acende-se a
frente da regulagéo escolhida.

1000 31

7. SELECCIONE O NIVEL DE TOSTAGEM DO PAO

« A tostagem do pao estd ajustada por defeito para o nivel
médio.

«Os programas 13, 15, 16, ndo possuem a regulacdo de
tostagem. Existem 3 possibilidades FRACO/MEDIO/FORTE.

«Caso pretenda modificar a regulacdo por defeito, prima o
botdo &) até o indicador luminoso se acender 4 frente da
regulacao escolhida.

8. INICIE UM PROGRAMA

START « Para iniciar o programa seleccionado, prima o botéo .0
programa inicia-se. O tempo correspondente ao programa
STOP é exibido. As etapas sucessivas desenrolam-se

automaticamente umas apos as outras.



9. UTILIZE O PROGRAMA DIFERIDO
« Pode programar o aparelho, até 15 horas antes, para ter a sua preparagao pronta a
hora escolhida.
O programa de arranque diferido nao esta disponivel para os programas 3, 8,12, 13,
14,15, 16.
Esta etapa ocorre ap6s ter seleccionado o programa, o nivel de tostagem e o peso.
A duracao do programa é exibida. Calcule a diferenca de tempo entre o momento em que
inicia o programa e a hora a que deseja que a sua preparacdo esteja pronta. A maquina inclui
automaticamente a duracio dos ciclos do programa. Com a ajuda dos botées € e &,
visualize o tempo encontrado (€ para cima e @ para baixo). Os toques curtos permitem
uma apresentacao por periodos de 10 mn. Com um toque longo, a apresentacao é continua
por periodos de 10 mn.

Exemplo 1: séo 20h00 e pretende que o seu pao fique pronto no dia seguinte as 7h00 da
manha. Programe 11h00 com a ajuda dos botdes € e . Pressione o botdo ). E emitido
um sinal sonoro.

A palavra PROG aparece e 0s 2 pontos ado temporizador piscam. A contagem decrescente
tem inicio. A luz piloto de funcionamento acende. No decorrer de um programa em modo de
arranque diferido, nenhum aviso sonoro sera emitido.

Se cometer um erro ou pretender modificar a regulacdo da hora, pressione longamente o
botao @) até este emitir um sinal sonoro. E exibido o tempo predefinido.

Repita a operacdo.

Exemplo 2: No caso do programa 1 para baguetes: sdo 8h00 e pretende as baguetes prontas
para as 19h00. Programe 11h00 com a ajuda dos botées € e €. Pressione o botao @)
(Iniciar/Parar). E emitido um sinal sonoro. A palavra PROG aparece e os 2 pontos do
temporizador piscam. A contagem decrescente tem inicio. A luz piloto de funcionamento
acende. Se cometer um erro ou pretender modificar a regulagdo da hora, pressione
longamente o botdo @) até este emitir um sinal sonoro. E exibido o tempo predefinido.
Repita a operacéo.

ATENCAO: deve contar com a moldagem das baguetes 47 min. antes do fim da cozedura (ou
seja, as 18h13) ou, no caso de 2 cozeduras, 2X47 min., antes do fim do programa (ou seja, as
17h26).

Para saber o tempo de cozedura dos outros programas de baguetes, consulte a tabela de
tempos de cozedura na pag. 169.
O tempo de moldagem para os programas de baguetes ndo estd incluido no célculo do

tempo de inicio diferido.

Alguns ingredientes sao pereciveis. Nao utilize o programa de arranque diferido para
receitas que contenham: leite fresco, ovos, iogurtes, queijo, fruta fresca.

No caso de arranque diferido, o modo "siléncio" é activado automaticamente.

®



10. PARE UM PROGRAMA

indicador luminoso de funcionamento comeca a piscar.
«Para parar o programa em curso ou cancelar a
;ﬁ)gramagéo diferida, prima durante 5 segundos o botdo

«No fim do ciclo, o programa para automaticamente;
START‘ aparece 0:00. S&o emitidos varios sinais sonoros e o

STOP

11. DESENFORME
O SEU PAO
(Esta etapa ndo diz

respeito aos
« baguette »)

«No final do ciclo de
cozedura, desligue a
maquina do péo.

«Segure na pega e retire a
cuba do péo na vertical.
Utilize  sempre luvas
isoladoras de cozinha
porque a pega da cuba esta
quente, tal como o interior
da tampa.

« Retire o0 pao da cuba e coloque-
o durante 1 h sobre uma grelha
para arrefecer.

«Pode acontecer que as pas
misturadoras fiquem no péo
quando se tenta desenforma-lo.

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

> uma vez desenformado o pao,

coloque-o ainda quente de lado

e mantenha-o nesta posicao

com a mao (equipada com uma

luva de cozinha, por forma a

evitar queimaduras),

> insira 0 gancho no eixo da pa

misturadora e puxe com cuidado

de modo a retirar a pa
misturadora,

> repita a operacao com a outra

pa misturadora,

> retire 0 pao e deixe-o arrefecer

sobre uma grelha.

«Por forma a manter as
qualidades antiaderentes da
cuba, nunca utilize objectos
metalicos para desenformar o
pao.




OVLIMPEZA E MANUTENCAO

« Desligue o aparelho da corrente e deixe-o arrefecer tampa
aberta.

« Retire a tampa, caso necessite virar o aparelho.

« Limpe o exterior e o interior do aparelho com uma esponja
humida. Seque cuidadosamente.

- Lave a cuba, a pa misturadora, o suporte para cozedura e
as placas antiaderentes com agua quente e detergente
para a loica.

« Se deixar a pa misturadora na cuba, deixe-a mergulhada
em 4gua entre 5 a 10 minutos.

« Se necessario, desmonte a
tampa e lave-a com &gua
quente.

« Néo lave qualquer peca na méaquina da loica.

« Néo utilize produtos domésticos, esfregdes abrasivos nem
lcool. Use um pano suave e humido.

« Nunca coloque o corpo do aparelho nem a tampa dentro
de dgua.

+Nao arrume o suporte para cozedura nem as placas
antiaderentes na cuba de forma a néo riscar o seu
revestimento.




©os cicLos

« O quadro nas paginas 169 - 173 indica-lhe a composicdo dos diferentes ciclos de acordo
com o programa escolhido.

AMASSAR > REPOUSAR > LEVEDAR > COZER > MANTER QUENTE
Permite formara  Permite a massa Periodo de tempo Transforma a Permite manter o pao quente
estrutura da distender-se de no decorrer do massa em miolo depois da cozedura.
massa e, logo, a modo a qual o fermento e permite que a E, no entanto, aconselhavel
sua capacidade melhorar a actua de forma a codea fique retirar o pao do molde logo
para levedar de qualidade do queopdocrescae  douradae que a cozedura chegue ao
forma processo desenvolva o seu estaladica. fim.
adequada. anterior aroma.

(amassar).
Amassar:

W/ No decorrer deste ciclo, e para os programas 1, 2, 4, 5,6, 7, 9, 10, 11, 14, tem sempre a
possibilidade de adicionar ingredientes: frutos secos, azeitonas, bacon, etc... Um sinal sonoro
indica-lhe em que momento deve intervir.

Durante o progresso dos programas referidos acima, pressione 1 vez o botdo MENU para
conhecer o tempo que resta antes do sinal sonoro de « adicéo de ingredientes ».

Para os programas de 1 a 2, carregue 2 vezes no botdo MENU para saber o tempo que resta
antes da moldagem das baguetes.

Consulte o quadro recapitulativo dos tempos de preparacéo (paginas 169 - 173) e a coluna
“extra”. Esta coluna indica o tempo a ser exibido no ecra do aparelho quando for emitido o sinal
sonoro. Para saber com maior precisdo ao fim de quanto tempo é que o sinal sonoro é emitido,
basta subtrair o tempo da coluna “extra” ao tempo total da cozedura.

Por exemplo: “extra” = 2:51 e “tempo total” = 3:13, os ingredientes podem ser adicionados ao
fim de 22 minutos.

Manter quente: para os programas 1,2,4,5,6,7,8,9, 10, 11, 14, pode deixar a preparagéo no aparelho.
A fungéo Manter Quente com a duracao de uma hora activa-se automaticamente no final da cozedura.
0 visor continua a exibir 0:00 no decorrer do periodo da funcdo Manter Quente. E emitido um sinal
sonoro a intervalos regulares.

0O indicador luminoso de funcionamento esta a piscar.

No fim do ciclo, 0 aparelho para automaticamente apds a emissao de varios sinais sonoros.

@ 05 INGREDIENTES

As matérias gordas e os 6leos: as matérias gordas deixam o pao mais macio e mais saboroso.
Conservar-se-a igualmente melhor e durante mais tempo. Demasiada gordura abranda a
fermentacao. Se utilizar manteiga, assegure-se de que esté fria e corte-a em cubos para a
repartir de forma homogénea na preparacao. Nao incorpore a manteiga quente. Evite que a
gordura entre em contacto com o fermento, uma vez que a gordura poderd impedir a
reidratagdo do fermento.

Ovos: os ovos enriquecem a massa, melhoram a cor do pao e favorecem o bom
desenvolvimento do miolo do pé&o. As receitas prevéem a adigdo de um ovo médio de 50 g, se
os ovos forem maiores, retirar liquido; se os ovos forem mais pequenos, é necessario adicionar
um pouco mais de liquido.

Leite: pode utilizar leite fresco (frio, salvo indicacdo em contrério na receita) ou leite em pé. O
leite também tem um efeito emulsionante que permite obter alvéolos mais regulares e, por
conseguinte, um miolo de pao com melhor aspecto.

®



Agua: a dgua reidrata e activa o fermento. Esta hidrata igualmente o amido da farinha e permite
a formacao do miolo do pao. Pode-se substituir a dgua, em parte ou totalmente, por leite ou
outros liquidos. Temperatura: ver o paragrafo sobre a « preparacao das receitas » (pagina 137).
Farinhas: o peso da farinha varia sensivelmente em funcéo do tipo de farinha utilizado.
Consoante a qualidade da farinha, os resultados da cozedura do pao podem variar igualmente.
Conserve a farinha num recipiente hermético, pois a farinha reagira de acordo com a flutuacao
das condicdes climaticas, absorvendo a humidade ou, pelo contrario, perdendo a humidade. De
preferéncia, utilize uma farinha dita "de forca", "panificavel" ou "de padaria", ao invés de uma
farinha normal. A adicéo de aveia, farelo, gérmen de trigo, centeio ou ainda grdos inteiros a
massa do pao, proporcionar-lhe-a um p&o mais pesado e menos fermentado.

Recomenda -se a utilizacao de uma farinha tipo 55, salvo indica¢ao contraria nas receitas.
Em caso de utilizacao de misturas de farinhas especiais para pao, brioche ou pao-de-leite,
nao ultrapasse 1000 g de massa no total. Siga as recomendacoes do fabricante para a
utilizacdo destas preparagdes. A peneiragdo da farinha também influencia os resultados:
quanto mais "integral" for a farinha (ou seja, contenha uma parte da casca do gréo de trigo),
menos a massa fermentara e mais compacto sera o pao.

Acucar: privilegie o aclcar branco, amarelo ou o mel. Nao utilize agticar em cubos. O aglcar
nutre o fermento, d4 um sabor bom ao pao e melhora a tostagem da codea.

Sal: da sabor aos alimentos e permite regular a actividade do fermento. O sal ndo deve entrar
em contacto com o fermento. Gragas ao sal, a massa é firme, compacta e nao leveda demasiado
répido. O sal também melhora a estrutura da massa.

Fermento: o fermento de padaria existe em varias formas: fresco em pequenos cubos, seco
activo para reidratar, seco instantaneo. O fermento é vendido em grandes superficies (seccao de
panificacdo ou de frescos), mas também pode comprar o fermento fresco na sua padaria
habitual. Sob a forma fresca ou seca instantanea, o fermento deve ser directamente incorporado
na cuba da maquina juntamente com os outros ingredientes. Contudo, esmigalhe o fermento
fresco com os dedos para facilitar a sua disperséo. Apenas o fermento seco activo (em pequenas
esférulas) deve ser misturado com um pouco de agua morna antes de ser utilizado. Seleccionar
uma temperatura proxima de 35°C, abaixo disso o fermento serd menos eficaz, acima disso
corre o risco de perder a sua actividade. Respeite as doses recomendadas e multiplique as
quantidades se utilizar fermento fresco (ver o quadro de equivaléncias a seguir).

Equivaléncias quantidade/peso entre fermento seco e fermento fresco:
Fermento seco (em c.c)

115 2 25 3 35 4 45 5

Fermento fresco (em g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Os aditivos (frutos secos, azeitonas, pepitas de chocolate, etc.): pode personalizar as suas
receitas com todos os aditivos adicionais que desejar tendo o cuidado de:

> respeitar o sinal sonoro para a adi¢éo de ingredientes, nomeadamente dos mais frageis,

> as sementes mais sélidas (como o linho ou o sésamo) podem ser incorporadas ao inicio da
amassadura para facilitar a utilizacdo da maquina (por exemplo, em arranque diferido).

> congelar as pepitas de chocolate para uma melhor solidez da mesma durante a amassadura.
> escorrer bem os in%redientes muito himidos ou com muita gordura (p. ex., azeitonas, bacon),
seca-los em papel absorvente e enfarinha-los ligeiramente para uma melhor incorporagao e
homogeneidade,

> ndo os incorporar em quantidades demasiado Cgjrandes, correndo o risco de perturbar o bom
desenvolvimento da massa; respeite as quantidades indicadas nas receitas,

> ndo deixar cair os aditivos fora da cuba.

®



e CONSELHOS PRATICOS
1. PREPARACAO DAS RECEITAS

«Todos os ingredientes utilizados tém de estar a temperatura ambiente (salvo indicagdo em
contrdrio), tendo de ser pesados com precisao.
Meca os liquidos com o copo graduado fornecido com o produto. Utilize a colher
doseadora dupla fornecida para medir, de um lado, as colheres de café e, do outro, as
colheres de sopa. Medicoes incorrectas traduzir-se-do em maus resultados.
« Respeite a ordem de preparagao
> Liquidos (manteiga, dleo, ovos, 4gua, leite) > Leite em pd

> Sal > Ingredientes especificos sélidos
> Acucar > Farinha segunda metade
> Farinha primeira metade > Fermento

« A precisao na medi¢do da quantidade de farinha é importante. Por este motivo a farinha deve ser
sempre pesada com a ajuda de uma balanca de cozinha. Utilize sempre fermento de padeiro
activo desidratado em saqueta. Salvo indicagdo em contrario, nas receitas, nunca utilize fermento
quimico. Depois de abrir uma saqueta de fermento, é necessario utilizé-lo no espaco de 48 horas.

« Para evitar perturbar a levedura das preparagdes, aconselhamo-lo a colocar todos os ingredientes na cuba
logo no inicio da preparacéo e evitar abrir a tampa durante a mesma (salvo indicacdo em contrario).
Respeite com exactidao a ordem dos ingredientes bem como as quantidades indicadas nas receitas.
Primeiro os liquidos, depois os sélidos. O fermento nao pode entrar em contacto com os
liquidos nem com o sal.

+A preparacao do pao é extremamente sensivel as condi¢oes de temperatura e de
humidade. No caso de muito calor, é aconselhdvel utilizar liquidos mais frescos do que o
costume. Da mesma forma, no caso de frio, é possivel que seja necessario aquecer a 4gua ou o
leite (sem nunca exceder 35°C). Para um resultado ideal, recomendamos que respeite uma
temperatura global de 60°C (temperatura da dgua + temperatura da farinha + temperatura
ambiente). Exemplo: se a temperatura ambiente de sua casa for 19°C, assegure-se de que a
temperatura da farinha é de 19°C e a temperatura da dgua é de 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).

- Por vezes, é util verificar a consisténcia da massa a meio do processo de amassar: ela tem
de formar uma bola homogénea que se descole bem das paredes.

> se sobrar farinha ndo incorporada, isso significa que é necessério deitar um pouco mais de dgua,

> caso contrério, talvez seja necessario adicionar um pouco de farinha.

E necessario corrigir com extremo cuidado (1 colher de sopa no méaximo de cada vez) e aguardar
até verificar se a massa melhorou ou néo antes de intervir de novo.

- Um erro corrente consiste em pensar que a adicao do fermento fara o pao crescer ainda
mais. verdade é que fermento a mais fragiliza a estrutura da massa, levando-a a crescer
demasiado e a baixar no momento da cozedura. Para conferir o estado da massa imediatamente
antes da cozedura, verifique a consisténcia da massa com a ponta dos dedos: a massa tem de
oferecer uma ligeira resisténcia e a marca dos dedos tem de se esbater pouco a pouco.

« Ao trabalhar a massa, ndo deve fazé-lo durante muito tempo, dado o risco de nao obter o
resultado esperado apés a cozedura.

2. UTILIZACAO DA SUA MAQUINA DE PAO

« No caso de corte de corrente: se, no decorrer do ciclo, o programa for interrompido devido a
um corte de corrente ou a um erro de utilizagdo, a maquina esta equipada com uma proteccéo
de 7 minutos, durante os quais a programagao é guardada. O ciclo retoma no ponto onde parou.
Perde-se a programacao que exceda os 7 minutos ou o periodo de tempo referido.

« Caso accione dois programas, aguarde 1 h antes de iniciar uma segunda preparagdo. Caso
contrario, o cddigo de erro EQ1 aparece. (excepto para os programas 1 e 12).

« Para o programa baguette apds as etapas de amassadura e levedura da massa, deve utilizar a
massa na hora que se segue aos sinais sonoros. Posteriormente, a maquina reinicializa-se e o
programa baguette perde-se.



© PREPARAGAO E EXECUGAO DAS BAGUETES

Para esta receita, é necessario ter a sua disposicdo a tot dos acessorios
concebidos para esta funcdao: 1 suporte de cozedura para baguettes (5), 2 placas
antiaderentes para a cozedura das baguettes (6), 1 utensilio de corte (7) e 1 pincel (10).

1. AMASSADURA E FERMENTAGCAO DA MASSA

« Ligue a maquina do péo.

+ Apos o sinal sonoro, o programa 1 é exibido por defeito.

« Seleccione o nivel de tostagem.

« Desaconselhamos cozer apenas um nivel, o resultado seria
demasiado cozido.

« Caso opte pela cozedura de 2 doses: aconselhamos moldar os
paes e reservar metade no frigorifico para a segunda cozedura.

« Prima o botao ). O indicador de funcionamento acende-se
e os 2 pontos do temporizador piscam. Inicia-se o ciclo de
amassadura da massa, a que se segue a sua levedura.

lidad

Observagoes:

- Durante a etapa de amassadura, é normal que determinados
pontos nao fiqguem devidamente misturados.

- Quando a preparacédo chega ao fim, a maquina do péo passa
para o estado de vigilia. Vérios sinais sonoros indicam que a
amassadura e a levedura da massa chegaram ao fim e o
indicador de funcionamento pisca. O indicador luminoso de
moldagem das baguetes acende.

A massa deve ser utilizada na hora que se segue aos sinais sonoros. Posteriormente, a
maquina reinicializa-se e o programa baguette perde-se. Neste caso, recomendamos-
lhe a utilizagdo do programa 3 apenas para a cozedura das baguetes.

2. EXEMPLO DE PREPARAGCAO E COZEDURA DE BAGUETES

Para obter ajuda na realizacao das etapas, consulte o livro de receitas fornecido.
Apresentamos algumas dicas de padeiro, mas apds varios testes ira adquirir a sua
propria maneira de moldar a massa.

« Retire a cuba da maquina.

« Polvilhe ligeiramente a sua bancada de trabalho com farinha.
f ) « Retire a massa da cuba e coloque-a na bancada de trabalho.

« Forme uma bola com a massa e com a ajuda de uma faca divida-
_______ aem 4 porgoes.

» Obtém 4 porgdes de igual peso que ird moldar em baguetes.

Para obter baguetes mais arejadas, deixe repousar as por¢oes 10 minutos antes de as moldar.

O comprimento obtido para a baguete deve corresponder ao tamanho da placa
antiaderente (cerca de 18 cm).



Pode variar os sabores ornamentando os seus paes. Para isso, basta-lhe humedecer as
porgoes e depois rola-las por cima de sementes de sésamo ou de papoila.

« Apds a preparagao das baguetes, disponha-as sobre as placas
antiaderentes.

O lado de uniao das baguetes deve ficar para baixo.

«Para um resultado 6ptimo, faca
cortes diagonais na parte de cima
das baguetes com a ajuda de uma
faca de serrilha ou com a lamina
fornecida para obter uma abertura
de 1cm.

Pode variar as apresentacdes das suas baguetes e fazer cortes com uma tesoura a todo
o comprimento da baguete.

«Com o pincel de cozinha fornecido, humedeca generosamente a parte de cima das
baguetes, evitando a acumulagdo de dgua sobre as placas antiaderentes.

« Coloque as 2 placas antiaderentes contendo as baguetes sobre o suporte para baguetes
fornecido.

« Instale o suporte para baguetes na maquina do péo, no lugar da cuba.

- Pressione novamente o botdo ) para reiniciar o programa e iniciar a cozedura das suas
baguetes.

« No final do ciclo de cozedura, tem 2 op¢oes:

aquando da cozedura de 4 baguetes

« Desligue a maquina do péo. Retire o suporte para baguetes.

« Utilize sempre luvas de cozinha porque o suporte esta muito quente.

« Retire as baguetes das placas antiaderentes e deixe-as arrefecer sobre uma grelha.

aquando da cozedura de 8 baguetes (2x4)

« Retire o suporte para baguetes. - Utilize sempre luvas de cozinha porque o suporte estd
muito quente.

« Retire as baguetes das placas antiaderentes e deixe-as arrefecer
sobre uma grelha.

« Retire as outras 4 baguetes do frigorifico (que anteriormente
humedeceu e fez cortes).

« Posicione-as sobre as placas sem se queimar.

«Volte a colocar o suporte na maquina e pressione novamente o
botao ).

« No final da cozedura, pode desligar a maquina.

- Retire as baguetes das placas antiaderentes e deixe-as arrefecer
sobre uma grelha.

®
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@ PAO SIMPLES (PROGRAMA 4)

cc > Colher de café
cs > Colher de sopa

@ Alourar > Médio
© Peso unitério>1000g

Ingredientes
Oleo>2cs

Agua > 325 ml
Sal>2cc

Aguticar > 2 ¢s
Leiteem pé>2,5cs
Farinha T55 > 600 g
Fermento de padeiro
desidratado > 1,5 cc

N17

'] Para comecar a preparar a sua receita, consulte as

fases 1 a 7 do paragrafo “utilizacao”.

2 Em seguida, inicie o programa PAO SIMPLES,

pressione o botao ). O indicador de funcionamento
acende.

Os dois pontos do regulador piscam.

O ciclo comecga.

No fim do ciclo, consulte a fase 11.

IMPORTANTE: Seguindo o mesmo principio, pode
preparar outras receitas de péo tradicional:

Pao Francés, Pao Integral, Pao Doce, Pao Rapido,
Pao sem Gluten, Pao sem Sal, bastando para isso
que seleccione o programa correspondente no
botdo de menu.

@ BAGUETE (PROGRAMA 1)

Para preparar 4 baguetes com cerca de 100 g

cc > Colher de café
cs > Colher de sopa

@ Alourar > Médio

Ingredientes

Agua > 170 ml

Sal > 1 cc

Farinha T55 > 280 g
Fermento de padeiro
desidratado > 1 cc

Para preparar esta receita, consulte o paragrafo 8
"Preparacéo e execugao das baguetes”,

A/, Para um interior ainda mais macio das suas
baguetes; junte 1 ¢s de 6leo a sua receita. Se
pretender dar mais cor aos seus 4 paes, junte
2 cc de agucar aos seus ingredientes.



@ GUIA PARA MELHORAR AS SUAS EXECUCOES

1. PARA OS PAES

Nao consegue obter

oresultado
esperado?

Este quadro ajuda-o
a orientar-se.

PROBLEMES
Opéo N A < Lados Lados e
- Pao néo Cédea ndo
denf:;ado de;obiastde: ter suficiente | suficiente m?:r;t;a%zs ir?fzrrtizr
levedado levedado mente mente suficiente- enfarin-
5 levedado dourada Ny
em demasia mente cozido hados

CAUSAS POSSIVEIS

[V]

‘_; .

-

-

0 botzo @) foi
accionado durante a
cozedura

Falta farinha

Demasiada farinha

Falta fermento

Demasiado fermento

Falta 4gua

Demasiada dgua

Falta aguicar

Farinha de ma
qualidade

Os ingredientes nao
estao nas proporgoes
certas (quantidade
demasiado grande)

Agua demasiado quente

Agua demasiado fria

Programa inadaptado




2..PARA AS BAGUETES

Nao consegue obter
oresultado

esperado? Este
quadro ajuda-oa
orientar-se.

A porcao de massa nao
tem um formato
constante.

CAUSAS POSSIVEIS

SOLUCOES

O formato de rectangulo inicial
ndo é regular ou ndo tem uma
espessura constante.

Se necessario, alisar com o rolo da massa.

A massa estd pegajosa,
é dificil moldar os
paezinhos.

A preparagdo tem muita dgua.

Diminuir a quantidade de dgua.

A 4gua incorporada na receita
estava demasiado quente.

Enfarinhar ligeiramente as maos, mas nao a
massa nem a bancada de trabalho, se
possivel, e continuar a moldar os paezinhos.

A massa "rasga-se".

A farinha nao tem gldten.

Escolher uma farinha para pastelaria (Tipo 45).

A massa nao tem elasticidade.

Deixar repousar 10 mn antes de ir ao forno.

As formas sao irregulares.

Pesar as por¢oes para terem todas o mesmo
tamanho.

A massa é compacta/ a
massa esta dura para
moldar.

E necessario um pouco de 4gua
na receita.

Verificar a receita ou adicionar agua se a
farinha for demasiado absorvente.

A preparacao tem muita farinha.

Moldar grosseiramente e deixar repousar
antes da moldagem final.

Adicionar um pouco de dgua ao inicio da
amassadura.

Massa demasiado trabalhada.

Deixar repousar 10 mn antes de ir ao forno.
Enfarinhar o menos possivel a bancada de
trabalho.

Moldar trabalhando a massa o menos
possivel.

Proceder a confec¢do em 2 etapas com 5 min.
de repouso a meio.

Os paezinhos tocam
uns nos outros e nao
estao bem cozidos.

Disposicao incorrecta sobre as
placas.

Optimizar o espaco sobre as placas para
colocar as porgoes.

Massa demasiado liquida.

Dosear bem os liquidos.

Receitas criadas para ovos de 50 g.

Se os ovos forem demasiado grandes,
diminuir a quantidade de dgua.

Os paezinhos pegam a
placa e ficam
queimados.

Tostagem demasiado forte.

Escolher um nivel de tostagem mais baixo.
Evitar que o liquido de tostagem escorra na placa.

Humedeceu muito as porgoes de
massa.

Retirar o excesso de dgua colocada com o
pincel.

As placas do suporte agarram
muito.

Olear ligeiramente as placas do suporte antes
de colocar as porgoes de massa.

Os paezinhos nao
estao suficientemente
dourados.

Esqueceu-se de pincelar as
por¢des de massa com dgua
antes de as enfornar.

Tenha atencdo a isso na sua préxima
preparacao.

Enfarinhou muito os paezinhos
aquando da moldagem dos mesmos.

Pincelar bem com &gua antes de os enfornar.

A temperatura ambiente é

Utilizar 4gua mais fria (entre 10 e 15°C) e/ou
um pouco menos de fermento.

elevada (+ de 30°C).



Nao consegue obter
o resultado

esperado? Este
quadro ajuda-oa
orientar-se.

Os paezinhos nao
cresceram o suficiente.

CAUSAS POSSIVEIS

SOLUCOES

Esqueceu-se de colocar o
fermento na receita / fermento
insuficiente.

Seguir as indicagdes da receita.

O fermento néo devia estar
dentro do prazo de validade.

Verifique a DLUI (Data Limite de Utilizagao
Ideal).

A sua receita nao tinha agua
suficiente.

Verificar a receita ou adicionar dgua se a
farinha for demasiado absorvente.

Os paezinhos foram demasiado
esmagados e comprimidos
aquando da moldagem dos
mesmos.

Massa demasiado trabalhada.

Manipular a massa o menos possivel durante
a moldagem.

Os péezinhos estao
muito grandes.

Demasiado fermento.

Colocar menos fermento.

Cresceram demasiado.

Achatar ligeiramente os paezinhos depois de
colocados sobre as placas.

Os cortes feitos na
porcao de massa nao
sao fundos.

A massa estd pegajosa: deitou
muita dgua na receita.

Reinicie a etapa de moldagem dos paezinhos
enfarinhando ligeiramente as maos, mas nao
enfarinhe a massa nem a bancada de
trabalho, se possivel.

A lamina nao esta
suficientemente afiada.

Utilize a lamina fornecida ou uma faca de
serrilha.

Os cortes sao muito superficiais.

Fazer cortes mais vincados, sem hesitagéao.

Os cortes tém
tendéncia a voltar a
fechar ou nao se
abrem durante a
cozedura.

A massa estava muito pegajosa:
deitou muita d4gua na receita.

Verificar a receita ou adicionar farinha se esta
ndo absorver bem a agua.

A superficie da porgao de massa
nao foi suficientemente
estendida durante a moldagem.

Reiniciar estendendo mais a massa no
momento de a enrolar em redor do polegar.

A massa rasga-se de
lado durante a
cozedura.

A profundidade do corte feito na
porc¢ao de massa nao é
suficiente.

Consultar a forma ideal dos cortes na
pagina 139.




(O GUIA DE RESOLUCAO DE AVARIAS TECNICAS

PROBLEMAS

SOLUGOES

As pas misturadoras ficam presas na taca.

« Deixe-a embebida em &gua antes de a retirar.

As pas misturadoras ficam presas no pao.

« Utilizar o acessério para desenformar o pao (pagina 133).

Depois de premir € nao acontece nada.

« A maquina esta demasiado quente. Aguardar 1 hora entre
2 ciclos (codigo de erro EO1).
« Foi programado um arranque diferido.

Depois de premir €, o motor roda mas o
péo nao é amassado.

« A cuba nao ficou totalmente inserida.
« Auséncia da pa misturadora ou pa misturadora mal
colocada.

Depois de um inicio diferido, o pdo nao
cresceu o suficiente ou nada aconteceu.

. Esqueceu-se de premir depois @ da programacao.
« O fermento entrou em contacto com o sal e/ou a dgua.
« Auséncia da pa misturadora.

Cheira a queimado.

« Uma parte dos ingredientes caiu para o lado da cuba:
Desligue a maquina. Deixe-a arrefecer e limpe o interior
com uma esponja himida e sem detergente.

« A preparagdo transbordou: quantidade excessiva de
ingredientes, nomeadamente liquido. Respeite as
proporgdes das receitas.

@ GARANTIA

« Este aparelho foi concebido apenas para um uso doméstico. Uma utilizacdo inadequada ou
ndo conforme ao manual de instrugdes liberta a marca de qualquer responsabilidade e

anula a garantia.

- Leia atentamente as instrucoes de utilizacdo antes de utilizar o aparelho pela primeira vez:
uma utilizagdo ndo conforme ao manual de instrugdes liberta a Moulinex de qualquer

responsabilidade.

(@ MEIO AMBIENTE

« Nos termos da regulamentacao em vigor, qualquer aparelho néo utilizado deve ser tornado
definitivamente inutilizavel: desligue e corte o cabo de alimentacéo antes de se desfazer do

seu aparelho.
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@) DESCRIPTION
1. Bread pan 5. Baguette cooking support
2. Kneading paddles 6. 2 non-stick baguette baking trays
3. Lid with window
4. Control panel Accessories:
a. Display screen 7. Slitter
al. Baguette shaping indicator 8. a.Tablespoon measure = tbsp
a2. Menu selection b. Teaspoon measure = tsp
Weight indicator 9. Hook for lifting out kneading paddles
a4. Crust colour 10. Brush
a5. Delay start 11. Graduated beaker

a6. Timer display
b. Choice of programmes
c. Weight selection
d. Buttons for setting the delayed start 4.a1

and setting the time for programme
12 9 prog 4.a2

e. Operating indicator light
f. On/off button 4.a3
g. Select crust colour I—

~

4 homebread 4.a4
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© SAFETY INSTRUCTIONS

IMPORTANT SAFEGUARDS

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

- This appliance is intended for domestic
household use only. It is not intended to
be used in the following applications,
and the guarantee will not apply for:

- staff kitchen areas in shops, offices and
other working environments;

- farm houses;

- by clients in hotels, motels and other
residential type environments;

- bed and breakfast type environments.

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

[+



that they do not play with the appliance.

- If the power supply cord is damaged, it
must be replaced by the manufacturer
or its service agent or a similarly
qualified person in order to avoid a
hazard.

- This appliance can be used by children 3
aged from 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory
or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have
been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe
way and understand the hazards
involved. Children shall not play with
the appliance. Children under the age of
8 years should not use this appliance
unless continuous supervision by a
responsible adult is given. Cleaning and
user maintenance shall not be made by
children unless they are older than 8
years and supervised.

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

®



e Your appliance is intended for

domestic use inside the home only at

an altitude below 4000 m.

Caution: risk of injury to improper use of

the appliance.

Caution: the surface of heating element

is subject to residual heat after use.

The appliance must not be immersed in

water or any other liquid.

Do not exceed the quantities indicated

in the recipes.

In the bread pan:

-do not exceed a total of 1500 g of
dough,

- do not exceed a total of 930 g of flour
and 15 g of yeast.

In the baguette baking trays:

- Do not cook over 450 g of dough at a
time.

- Do not use more than 280 g of flour and
6 g of yeast per cooking batch.

Use a cloth or a wet sponge to clean the

parts in contact with food.

®



« Please read the instructions carefully before
using your appliance for the first time. The
manufacturer cannot be held responsible in
the event of improper use.

« For your safety, this appliance conforms with
applicable standards and regulations
(Directives on low voltage, electromagnetic
compatibility, materials in contact with
foodstuffs, environment, etc.)

« Use on a flat, stable heat-resistant work
surface, away from any contact with water
and never use underneath a built in kitchen
alcove.

+ Make sure that the power it uses corresponds
to your electrical supply system. Any error in
connection will cancel the guarantee.

« Your appliance must be plugged in to an
earthed power socket otherwise you run the
risk of receiving an electric shock which may
cause serious injury. For your own safety you
must make sure that your earthing complies
with the mains installation standards
applicable in your country. If your mains
installation isn't earthed you must ask an
approved electrician to bring your mains up
to the required standards before you plug any
appliances in.

Your appliance is designed for indoor home

use only.

Unplug the appliance when you have

finished using it and when you clean it.

Do not use the appliance if:

- the supply cord is defective or damaged,

- the appliance has fallen to the floor and

shows visible signs of damage or does not

function correctly.

In either case, the appliance must be sent to

the nearest approved service centre to

eliminate any risk. See the guarantee
documents.

All interventions other than cleaning and

everyday maintenance by the customer must

be performed by an authorised service
centre.

« Do notimmerse the appliance, power cord or
plug in water or any other liquid.

hid

mmmm Environment protection first!

Do not leave the power cord hanging within
reach of children.

The power cord must never be close to or in
contact with the hot parts of your appliance,
near a source of heat or over a sharp corner.
Never move the appliance while it is in use.
Do not touch the viewing window during
and just after operation. The window can
reach a high temperature.

Do not pull on the supply cord to unplug the
appliance.

Only use an extension lead which is in good
condition and which has an earth plug, and
ensure that the lead wire has a cross section
at least equal to that supplied with the
product.

Do not place the appliance on other
appliances.

Do not use the appliance as a source of
heating.

Never use the appliance to cook preparations
other than bread and jam.

Do not place paper, card or plastic in the
appliance and place nothing on it.

Should any part of the appliance catch fire, do
not attempt to extinguish it with water.
Unplug the appliance. Smother flames with a
damp cloth.

For your safety, only use accessories and
spare parts designed for your appliance.

At the end of the programme, always use
oven gloves to handle the pan or hot parts
of the appliance. The appliance and
baguette accessory become very hot
during use.

Never obstruct the air vents.

Be very careful, steam can be released when
you open the lid at the end of or during the
programme.

The sound pressure level of this appliance has
been measured as being 69 dBA.(decibel A-
weighting)

@® Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.

2 Leave it at a local civic waste collection point.



€) BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

1. REMOVE PACKAGING

- Take your appliance out of its packaging. Keep your warranty
card and carefully read the operating instructions before using
your appliance for the first time

«Install your appliance on a stable surface. Remove the
accessories and any stickers either inside or on the outside of
the appliance.

Warning

«This scoring tool is very sharp.
Handle it with care.

2. BEFORE USING YOUR APPLIANCE

« Remove the baking pan by pulling the handle upwards.

3. CLEANING
THE PAN

«Clean the pan of the
appliance with a damp
cloth. Dry thoroughly. A
slight odour may be
given off when used for
the first time.

«Then fit the mixers.

\\/, The kneading is
improved if the
kneading blades are
set facing each
other.



4. STARTING UP

« Place the bread pan in the
breadmaker.

« Replace the bread trough
and press on one side then
the other to engage the
mixer drives and clip it in
on both sides.

«Unwind the lead and
connect it to an earthed
electrical socket.

« After the acoustic signal,
programme 1 and medium
browning are displayed by
default.

é” To get to know your bread maker we suggest trying the BASIC BREAD recipe for

your first loaf. See the "BASIC BREAD PROGRAMME" instructions on page 164.

5. SELECT A PROGRAMME (SEE CHARACTERISTICS IN THE TABLE ON THE NEXT
PAGE)

« A default setting is displayed for each programme. You will therefore have to select the
desired settings manually.

« Choosing a programme triggers a series of steps which are carried out automatically one
after another.

« Press the “menu” button to choose from a variety of
different programmes. To scroll through programmes 1 to
16, successively press the “menu” button.

«The time corresponding to the programme selected is
automatically displayed.

@



ACCESSORIES DISCOVER THE PROGRAMS PROPOSED IN THE MENU

The Baguette program allows you to make your own
baguettes at home.

The program consists of two stages.

1st stage > Mixing the dough and letting it rise

1. Baguette 2nd stage > Cooking
The cooking cycle starts after you have prepared the
dough (in order to help you do this, we have included a
complementary guide in your bread-making machine).

2. Sugared For small sweet breads: Viennese, milk breads, brioches

Baguettes etc...

3. Cooking your
Baguettes

Program 3 allows you to cook your baguettes from
previously prepared dough. The machine should not be left
unattended while program 3 is running. To interrupt the
cycle manually before it ends, press the @ button
continually for more than 3 seconds.

4. Basic White Bread

This programme allows you to make most white bread
recipes using wheat flour.

5. French Bread

Programme 5 is for traditional French white bread recipes
airy in the middle.

6. Wholemeal Bread

Programme 6 is selected when using flour for wholemeal
bread.

7. Sweet Bread

Programme 7 is suited to recipes which contain more fat
and sugar. If you use ready made mixes for making
brioches or milk loaves, do not exceed 1000 g of dough in
total.

8. Super Fast White
Bread

Programme 12 is specific to the QUICK bread recipe which
you will find in the recipe book supplied with the
appliance. The water for this recipe must be 35°C
maximum.

9. Gluten Free
Bread

This kind of bread is suitable for people who cannot digest
the gluten (coeliac disease) in several grains (wheat, barley,
rye, oats, kamut, spelt, etc.). The tank should always be
cleaned so that there is no risk of contamination with other
flours. In the case of a strict gluten-free diet, make sure that
the yeast used is also gluten free. The consistency of
gluten-free flours means they do not mix as well. The
dough therefore has to be folded in from the edges during
the kneading process with a flexible plastic spatula. Gluten-
free bread is thicker in consistency and lighter in colour
than normal bread. The only weight available for this program
is 1,000g.

@




ACCESSORIES

10. Salt Free Bread

Reducing salt consumption can help reduce the risks of
cardio-vascular problems.

11. Omega 3 Rich
Bread

This bread is rich in Omega 3 fatty acid thanks to its
balanced and nutritionally whole recipe. Omega 3 fatty
acids contribute to the health and well functioning of the
cardio-vascular system.

12. Loaf Cooking

This baking programme enables you to cook for 10 to

70 minutes only, which time can be adjusted by groups of

10 minutes, for light, medium or dark browning. It can be

selected on its own and used:

a) in association with the raised dough programme,

b) to heat or crisp up bread that has already been cooked
and which has cooled

<) to finish baking in the event of a prolonged power cut
during a baking cycle. This programme cannot be used
to bake individual loaves. The breadmaker should not
be left unattended when using programme 12. To stop
the cycle before the end, stop the programme
manually by pressing the @ button for a long time.

13. Bread Dough

The Leavened Dough programme does not bake. It is a kneading
and rising programme for all leavened doughs such as pizza
dough, rolls, sweet buns.

Program 14 makes it possible to make pastries and cakes

14. Cake using baking powder. For this programme, only the 1000g
weight is available.
15. Jam Programme 15 automatically cooks jam in the tank. The

fruit must be roughly chopped and pitted.

16. Pasta Dough

Programme 16 only kneads. It is for unleavened pasta, like
nood|es for example.




6. SELECTING THE BREAD WEIGHT

«The bread weight is set by default at 1500 g. This weight is
- shown for informational purposes.
sty - Some recipes will not allow you to make a 750 g bread.
- ) « Refer to the recipe details for more information.
«The setting of the weight is not available for
programmes 3,9, 12, 13, 14, 15, 16.
« For programmes 1 to 2, you can select two weights :
- Approximately 400 g for 1 batch (4 baguette), the
visual indicator lights up opposite 750 g.
- Approximately 800 g for 2 batches (8 baguette), the
visual indicator lights up opposite 1500 g.
« Press the button to set the chosen product - 750 g,
1000 g or 1500 g. The indicator light against the selected
setting comes on.

7. SELECTING THE CRUST COLOUR

«The crust colour is set to medium by default.

«The browning setting is not available for programmes 13,
15, 16. Three choices are possible: LOW/MEDIUM/HIGH.

- If you want to change the default setting, press the &)
button until the indicator light facing the desired setting
comes on.

8. STARTING A PROGRAMME

START «In order to open the selected program, press the )

STOP button. The program starts. The corresponding time
appears on screen. The successive stages follow one
another automatically.

©



9. USING THE DELAY START PROGRAMME

« You can programme the appliance so that your bread is ready at the time you choose,
up to 15 hours in advance.
The timer programme is not available for programmes 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16.

This stage takes place after selecting the programme, browning level and weight.

The programme time is displayed. Calculate the time difference between when you start the
programme and time when you want the preparation to be ready. The machine
automatically includes the duration of the programme cycles. Use buttons € and @& to
display the time calculated (€@ upwards and @ downwards). Pressing quickly gives
movement in 10 min steps. Holding the button down longer gives continuous movement in
10 min steps.

Example 1: it is 20:00 and you want your bread to be ready at 7:00 the next morning.
Programme 11 hours using buttons € and & . Press button @). An acoustic signal is
emitted.

PROG s displayed and the 2 dots g on the timer flash. The countdown begins. The pilot lamp
lights up. No acoustic signal will be emitted while a programme is running in delayed timer mode.
If you make a mistake or wish to change the time setting, press and hold down button
until it emits an acoustic signal. The default time is displayed.

Start the operation again.

Example 2: In the case of baguette programme 1, it is 8:00 and you want your baguettes to
be ready at 19:00h. Programme 11 hours using the € and @ keys. Press the &) button. An
acoustic signal is emitted. PROG is displayed and the 2 dots on the timer flash. The
countdown begins. The pilot lamp lights up. If you make a mistake or wish to change the
time setting, press and hold down button @) until it emits an acoustic signal. The default
time is displayed.

Start the operation again.

PLEASE NOTE: you should plan to shape your baguettes 47 min. before the end of the
cooking time (i.e. at 18:13) or, if making a double batch, 2X47 min. before the end of the
cooking time (i.e. at 17:26).

For cooking times for other individual roll programmes, see the table of cooking times
on p. 169.

The shaping times for the individual roll programmes are not included in the calculation of
the delayed start times.

Some ingredients are perishable. Do not use the time programme for recipes
containing: fresh milk, yogurt, cheese or fresh fruit.

In delayed start, silent mode is automatically activated.



10. STOPPING A PROGRAMME

START «At the end of the cycle, the programme stops
automatically; 0:00 appears. Several beeps are emitted

STOP and the operating indicator light blinks.
i ' «To stop the programme underway or cancel the delayed

start, press and hold the button 5 sec.

11. TAKING YOUR
BREAD OUT OF THE
PAN

(This step does not
concern the "baguette")

« Unplug the breadmaker at
the end of the cooking or
warming cycle.

« Remove the baking pan by
pulling the handle
upwards. Always use oven
gloves because the pan
handle and the inside of the
lid are hot.

«Turn out the hot bread and
place it on a rack for at least
1 hour to cool.

«It may happen that the
kneading paddles remain
stuck in the loaf when it is
turned out.

In this case, use the hook
accessory as follows:

> once the loaf is turned
out, lay it on its side while
still hot and hold it down
with one hand, wearing an
oven glove,

> with the other hand,
insert the hook in the axis of
the kneading paddle and
pull gently to release the
kneading paddle,

> repeat for the second
kneading paddle,

> turn the loaf upright and
stand on a grid to cool.

«To preserve the pan’s non-
stick qualities, do not use
metallic utensils to turn out
the bread.




@ CLEANING AND MAINTENANCE

« Unplug the device and leave it to cool with the lid open.

« Remove the lid, if you need to turn the product over.

« Clean the outside and inside of the appliance with a damp
sponge. Dry carefully.

- Wash the tank, the mixing blades, the baking tray and the
non-stick plates with hot soapy water.

« If the kneading blades stay in the mixing bowl, soak for
5to 10 minutes.

« If necessary, remove the lid
to clean it with hot water.

« Do not wash any part in a dishwasher.

« Do not use household cleaning products, scouring pads or
alcohol. Use a soft, damp cloth.

« Never immerse the body of the appliance or the lid.

« Do not store the baking tray and the non-stick plates in the
bread machine as this could scratch its coating.




© CYCLES

« A table page 169 - 173 describes the breakdown of the various programme cycles.

Kneading > Rest > Rising > Baking > Warming

For forming Allows the Time during Transforms Keeps the bread

the dough’s doughtorest  which the the dough warm after baking.

structure so to improve yeast works into bread It is recommende

that it can kneading to let the and givesiita that the bread

rise better. quality. bread rise golden, crusty  should be turned
and to crust. out promptly after
develop its baking, however.
aroma.

Pétrissage :

\\/ During this cycle, and for programmes 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, you have the
possibility of adding ingredients: dried fruit and nuts, olives, bacon pieces, etc. A
sound signal will tell you when to intervene.

While the programs mentioned above are underway, press the MENU button once to
find out how much time there is left until the “add ingredients” signal sounds.

For programmes 1 to 2, press the MENU button twice to find out how find out how
much time remains before shaping the baguettes.

Please refer to the Cooking Times table on pages 169 - 173, and to the "extra" column.
This column indicates the time that will appear on the screen of your device when you
hear the sound signal.

In order to find out exactly when you will hear the sound signal, just subtract the time
that appears in the "extra" column from the total cooking time.

Ex: if "extra" = 2:51 and "total cooking time" = 3:13, the ingredients can be added after
22 minutes.

Warming : for programmes 1, 2,4, 5,6,7,8,9, 10, 11, 14, you can leave your preparation in
the appliance. A one-hour warming cycle automatically follows baking. The display remains
at 0:00 during keeping warm hour. A beep is heard at regular intervals.

The operating indicator light flashes.

At the end of the cycle the appliance stops automatically and beeps several times.

( INGREDIENTS

Fat and oil: fats make the bread softer and tastier. It will also keep better and for longer. Too
much fat slows down rising. If you use butter, make sure that it is cold and dice it to distribute
it evenly in the preparation. Do not add warm butter. Avoid the fat coming into contact with
the yeast because the fat could prevent the yeast from rehydrating.

Eggs: eggs enrich the dough, improve the colour and encourage good development of the
interior. Recipes are calculated for one medium egg weighing 50 g; if the eggs are larger, add
less liquid; if the eggs are smaller then you will have to add a little more liquid.

Milk: you can use fresh milk (cold, unless stated otherwise in the recipe) or powdered milk.
Milk also has an emulsifying effect which forms more regular air cells and therefore gives the
interior of the bread a good appearance.



Water: water rehydrates and activates the yeast. It also hydrates the starch in the flour and
allows the interior of the bread to be formed. Water may be partially or completely replaced
by milk or other liquids. Temperature: see paragraph in the "preparation of recipes" section
(page 161).

Flour: the weight of the flour varies considerably depending on the type of flour used.
Depending on the quality of the flour, the baking results of the bread may also vary. Keep
the flour in an airtight container because it reacts to ambient conditions, either absorbing or
losing humidity. It is preferable to use "strong", "bread making quality" or “bakery” flour
rather than standard flour. Adding oats, bran, wheat germ, rye or even whole grains to the
bread dough will give a heavier bread that has not risen as much.

The use of T55 flour is recommended, unless stated otherwise in the recipes. If using
special flour mixtures for bread or brioche or milk bread, do not exceed a total of 1000
g of dough. See the manufacturer's recommendations for the use of these
preparations. Sieving the flour also affects results: the more complete the flour is (i.e. it
contains part of the wheat grain husk, the less the dough will rise and the heavier the bread
will be.

Sugar: use white or brown sugar or honey. Do not use sugar lumps. Sugar feeds the yeast,
gives the bread a good flavour and improves browning of the crust.

Salt: gives the bread taste and regulates the activity of the yeast. It should not come into
contact with the yeast. Thanks to the salt, the dough is firm, compact and does not rise too
quickly. It also improves the structure of the dough.

Yeast: baker's yeast comes in several forms: fresh in small cubes, dried active yeast for
rehydration or instant dried yeast. Yeast is sold in supermarkets (bakery or chilled sections),
but you can also buy fresh yeast at the bakery. Fresh or instant dried yeast should be directly
incorporated into the baking pan of your machine with the other ingredients. However, you
can break up the fresh yeast with your fingers to spread it around the mixture. Only dried
active yeast (which comes in small balls) should be mixed with a little warm water before use.
The ideal temperature is around 35°C; below this it will be less effective and above this it risks
losing its activity. Make sure that you keep to the recommended doses and think about
multiplying the quantities if you use fresh yeast (see the table of equivalences below).

Quantity/weight equivalence between dried yeast and fresh yeast:
Dried yeast (cc)

115 2 25 3 35 4 45 5

Fresh yeast (g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Additives (nuts, olives, chocolate chips, etc): you can customise your recipes with any
additional ingredients you like, taking care that:

> You pay attention to the acoustic signal for adding ingredients, especially the most fragile ones
> The more solid grains (such as linseed or sesame) can be incorporated from the start of
kneading to facilitate the use of the machine (e.g. delayed start)

> You freeze chocolate chips so that they are more resistant to kneading.

> Very wet or very fatty ingredients are drained well (e.g. . olives or bacon), dried on kitchen paper
and lightly dusted with flour for better incorporation and smoothness

> Ingredients should not be incorporated in quantities that are too large, at the risk of disrupting
the correct development of the dough, keep to the quantities indicated in the recipes

> No additives fall outside the pan.

©



a PRATICAL ADVICE
1. Preparing the recipes

« All ingredients used must be at room temperature (unless otherwise indicated) and must
be weighed exactly.
Measure liquids with the graduated beaker supplied. Measure liquids with the
graduated beaker supplied. Use the double doser supplied to measure teaspoons on
one side and tablespoons on the other. All spoon measures are level and not heaped.
Incorrect measurements give bad results.

« Follow the preparation order.

> Liquids (butter, oil, eggs, water, milk) > Powdered milk

> Salt > Specific solid ingredients
> Sugar > Flour, second half

> Flour, first half > Yeast

« It is important to measure the quantity of flour precisely. That is why you should weigh out
flour using a kitchen scale. Use packets of flaked dried yeast (sold in the Uk as Easy Bake or
Fast Action Yeast). Unless otherwise indicated in the recipe, do not use baking powder.
Once a packet of yeast has been opened, it should be sealed, stored in a cool place and
used within 48 hours.

- To avoid spoiling the proving of the dough, we advise that all ingredients should be put in
the bread pan at the start and that you should avoid opening the lid during use (unless
otherwise indicated). Carefully follow the order of ingredients and quantities indicated in
the recipes. First the liquids, then the solids. Yeast should not come into contact with
liquids, sugar or salt.

- Bread preparation is very sensitive to temperature and humidity conditions. In case of
high heat, use liquids that are cooler than usual. Likewise, if it is cold, it may be necessary
to warm up the water or milk (never exceeding 35°C). For best results, we recommend that
you stick to an overall temperature of 60° C (water temperature + flour temperature +
surrounding air temperature). For example: if the surrounding air temperature in your
home is 19°C, make sure that the flour temperature is 19°C and the water temperature is
22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).

- It can also sometimes be useful to check the state of the dough during the second
kneading: it should form an even ball which comes away easily from the walls of the pan.
> if not all of the flour has been blended into the dough, add a little more water,
> if the dough is too wet and sticks to the sides, you may need to add a little flour.

Such corrections should be undertaken very gradually (no more than 1 tablespoon at a
time) and wait to see if there is an improvement before continuing.

+ A common error is to think that adding more yeast will make the bread rise more. Too
much yeast makes the structure of the bread more fragile and it will rise a lot and then fall
while baking. You can determine the state of the dough just before baking by touching it
lightly with your fingertips: the dough should be slightly resistant and the fingerprint
should disappear little by little.

«When shaping the dough, do not work it for too long because you may not get the
expected result after cooking.

2. Using your bread machine

« If there is a power cut: if, during the cycle, the programme is interrupted by a power cut
or mishandling, the machine has a 7-min protection time during which the settings are
saved. The cycle starts again where it stopped. Beyond that time, the settings are lost.

« If you do make two loaves in succession with the traditional Loaf programme, wait
1 hour before starting the second loaf. Otherwise the error code EO1 is displayed (except
for programmes 1 and 12).

* When you use the Baguette program after the dough had been kneaded and has risen, you

must use the dough within an hour after you hear the sound signals. After one hour, the
machine restarts and the Baguette program is lost.

]



@ PREPARING AND MAKING BAGUETTES

To make this bread you need all of the accessories dedicated to this function: 1
baguette baking stand (5), 2 non-stick plates for baking baguettes (6), 1 slashing tool
(7) and 1 pastry brush (10).

1. How to mix and grow your dough

« Plug in the bread maker.

« After the acoustic signal, programme 1 is displayed by default.

« Select the browning level.

« We advise against only baking one batch because the result
would be too well done.

« If you opt for baking 2 batches: it is advisable to shape all your
rolls and keep half in the fridge for the second batch.

« Press the button @) . The pilot lamp lights up and the 2 dots
on the timer flash. The dough kneading cycle begins, followed
by the dough rising.

Notes:

« During the kneading stage, it is normal for some parts not to
be well mixed.

+ When the preparation is completed the bread maker switches
to standby. Several acoustic signals tell you when the dough
has been kneaded and has risen and the pilot lamp also
flashes. The baguette shaping indicator lights up.

After the dough kneading and rising stages, you must use your dough within an hour
of hearing the beeps. Beyond that, the machine resets and the programme is lost. In
this case, we recommend using programme 3 for baking the baguettes.

2. Example of preparation and baking of baguettes

To help you through those steps, refer to the baguette shaping guide supplied. We are
showing you what a baker does, but after a few trials, you will be able to create your
own shapes. Whatever you do, the result is guaranteed.

« Remove the pan from the machine.

« Lightly flour the work surface.

« Take the dough out of the pan and place it on the work surface.

« Shape the dough into a ball and use a knife to divide it into 4
pieces.

« You will obtain 4 pieces of equal weight which are to be shaped
into baguettes.

For lighter baguettes, leave the dough pieces to rest for 10 minutes before shaping
them.

The length obtained for the baguette should correspond to the size of the non-stick
plate (approximately 18 cm).

©



You can vary the flavours by adding ingredients to your rolls. To do this, just moisten
the dough pieces and then roll them in sesame or poppy seeds.

« After preparing the baguettes, lay them out on the non-stick
plates.

The seam of the baguettes should be at the bottom.

« For best results, slash the top of the
baguettes diagonally using a
serrated knife or the slashing tool
supplied to obtain a 1 cm opening.

You can vary the presentation of your baguettes and make incisions using scissors
along the length of the baguette.

- Using the pastry brush provided, generously moisten the top of the baguettes, avoiding
water accumulating on the non-stick plates.

« Place the 2 non-stick plates containing the baguettes on the baguette stand supplied.

« Install the baguette stand in your bread maker instead of the pan.

« Press the button ) again to restart the programme and start baking your baguettes.

« At the end of the baking cycle, there are 2 solutions available to you:

when baking 4 baguettes

« Unplug the bread maker. Remove the baguette stand.

« Always use oven gloves because the stand is very hot.

« Remove the baguettes from the non-stick plates and leave them to cool on a rack.

when baking 8 baguettes (2x4)

« Remove the baguette stand. Always use oven gloves because the stand is very hot.

» Remove the baguettes from the non-stick plates and leave them
to cool on a rack.

« Take the other 4 baguettes out of the fridge (already slashed and

) A\ o moistened).
| « Position them on the plates (without burning yourself).
| « Put the stand in the machine and press @) again.
) « At the end of the baking time you can unplug the machine.
o | = DL + Remove the baguettes from the non-stick plates and leave them
S, to cool on a rack.

@
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BASIC BREAD (PROGRAM 4)

tsp > teaspoon
thsp > tablespoon

@ Browning > Medium
Unit weight > 1000 g

Ingredients

Water > 325 ml

Salt > 2 tsp

Sugar > 2 tbsp

Powdered milk > 2.5 tbsp
T55 Flour > 600 g
Dehydrated yeast > 1.5 tsp

W,

To start your recipe, please refer to stages 1 to 7 in the
"Use" section.

2 Then start the BASIC BREAD program by pressing the
button €. The use signal turns on.

The digital watch colon flashes.

The cycle begins.

START
STOP

3 Once the cycle is completed, please refer to stage 11.

Important: Based on the same principle, you can
make other traditional bread recipes such as:
French Bread, Whole Bread, Sweet Bread, Quick
Bread, Gluten-Free Bread, Salt-Free Bread. Just
select the corresponding program on your
appliance menu,

BAGUETTE (PROGRAM 1)
Makes 4 baguettes weighing about 100 g each

tsp > teaspoon
tbsp > tablespoon

@ Browning > Medium

Ingrédients

Water > 170 ml

Salt> 1 tsp

T55 Flour > 280 g
Dehydrated yeast > 1 tsp

To make this recipe, please refer to section 8, "Preparing
and making baguettes".

3/, In order to make your baguettes even softer,
add 1 thsp of oil to your recipe. If you wish to
make your 4 breads browner, add 2 tsp of sugar
to your ingredients.



@ HOW TO IMPROVE YOUR RESULTS
1. FORTHE BREADS

RESULTS
The bread hasn't

turned out as you Sides
hoped? This table Bread falls | Bread does | Crustnot | brown but Top

Bread rises after rising not rise golden bread not | and sides

too much

should help you to
improve things too much enough enough fully floury
cooked

POSSIBLE CAUSES U V] (] U - -

The @ button was .
pressed during baking

Not enough flour [ )

Too much flour

Not enough yeast

Too much yeast

Not enough water

Too much water

Not enough sugar

Poor quality flour

Wrong proportions
of ingredients [ )
(too much)

Water too hot .

Water too cold

Wrong programme




2. FORTHE BAGUETTES

The bread hasn't
turned out as you
hoped? This table

should help you to
improve things

The dough is not the
same width all along.

POSSIBLE CAUSE

SOLUTION

The shape of the initial rectangle
is not regular or does not have
the same thickness.

Roll out with the rolling pin if necessary.

The dough is sticky; it
is difficult to shape the
rolls.

There is too much water in the
preparation.

Reduce the quantity of water.

The water has been incorporated
in the recipe at too high a
temperature.

Lightly flour the hands but not the dough or
the work surface if possible and continue to
make the rolls.

The dough tears.

The flour lacks gluten.

Use pastry flour (T 45).

The dough lacks flexibility.

Leave to rest for 10 min before shaping.

The shapes are irregular.

Weigh the dough pieces so that they are all
the same size.

The dough is
compact/the dough is
hard to shape.

The recipe needs more water.

Check the recipe or add water if the flour is
not absorbent enough.

There is too much flour in the
preparation.

Roughly pre-shape and leave to rest before
final shaping.
Add a little water at the start of kneading.

The dough has been worked too
much.

Leave to stand for 10 min before shaping.
Flour the work surface as little as possible.
Shape the dough by working it as little as
possible.

Shape the dough in 2 stages with a 5 min. rest
in between.

The rolls touch each
other and are not
baked enough.

Incorrect positioning on the
plates.

Optimise the space on the plates to set out
the dough pieces.

Dough too liquid.

Add the correct amount of liquid.

Recipes are for eggs weighing 50 gr.

fthe eggs are larger reduce the amount of
water.

The rolls are stuck to
the plates and have
burned.

Too much browning agent.

Choose a lower browning level.
Avoid letting the browning agent run onto
the plate.

You have wet the dough pieces
too much.

Remove the excess water applied with the
pastry brush.

The supporting plates are too
sticky.

Lightly oil the supporting plates before
placing the dough pieces on them.

The rolls are not brown
enough.

You have forgotten to brush your
dough pieces with water before
putting them in the oven.

Be more careful next time you make bread.

You have put too much flour on
the rolls during shaping.

Brush them well with water using the pastry
brush before putting them in the oven.

The ambient temperature is high

Use colder water (between 10 and 15°C)
and/or a little less yeast.

(+30°C).
®




The bread hasn't
turned out as you
hoped? This table

should help you to
improve things

The rolls have not risen
enough.

POSSIBLE CAUSE

SOLUTION

You have forgotten to add yeast
to the recipe / not enough yeast.

Follow the instructions in the recipe.

Your yeast may have been out of
date.

Check the Best Before date.

Your recipe needed more water.

Check the recipe or add water if the flour is
too absorbent.

The rolls have been crushed too
much during shaping.

Dough worked too much.

Handle the dough as little as possible during
shaping.

The rolls have risen too
much.

Too much yeast.

Add less yeast.

Risen too much.

Flatten the rolls slightly once they have been
placed on the plates.

The incisions in the
dough are not open.

The dough is sticky: you have
added too much water to the
recipe.

Start the roll shaping stage again, lightly
flouring your hands,

but not the dough or the work surface if
possible.

The blade is not sharp enough.

Use the blade supplied or, if not a very sharp
serrated knife.

Your cuts are not firm enough.

Cut with a swift movement, without
hesitation.

The cuts have a
tendency to close up
or do not open during
baking.

The dough was too sticky: you
have added too much water to
the recipe.

Check the recipe or add flour if it is not
absorbing the water enough.

The surface of the dough was
not stretched enough during
shaping.

Start again, pulling the dough more when
rolling it around the thumb.

The dough tears at the
edges on baking.

The cut on the dough piece is
not deep enough.

See page 163 for the ideal shape of the cuts.




(O TECHNICAL TROUBLESHOOTING GUIDE

PROBLEMS

SOLUTIONS

The kneading paddles remain stuck in the
bread trough.

« Let it soak before removing it.

The kneading paddles remain stuck in the
loaf.

« Use the accessory to turn out the loaf (page 157).

After pressing on @ nothing happens.

«The machine is too hot. Wait for 1 hour between 2 cycles
(error code EO1).
« A delayed start has been programmed.

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

«The pan has not been correctly inserted.
« Kneading paddle missing or not installed properly.

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

- You forgot to press on ) after programming.
« The yeast has come into contact with salt and/or water.
« Kneading paddle missing.

« Some of the ingredients have fallen outside the pan: let the
machine cool down and clean the inside of the machine
with a damp sponge and without any cleaning product.

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

@ WARRANTY

« This product has been designed for domestic use only. Any professional use, innapropriate
use or failure to comply with the instructions, the manufacturer accepts no responsibility

and the guarantee will not apply.

« Read the instructions for use carefully before using your appliance for the first time: any use
which does not conform to these instructions will absolve Tefal from any liability.

(PDENVIRONMENT

« In accordance with current regulations, before disposing of an appliance no longer needed,
the appliance must be rendered inoperative (by unplugging it and cutting off the supply

cord).




() TABLEAUX DES CYCLES - TABEL MET CYCLI - ZYKLUSTABELLE -
TABELLA DEI CICLI - CUADRO DE CICLOS - TABELA DE CICLOS -
CYCLES TABLE

P MOYEN o GEMIDDELD e MITTEL o MEDIO ® MEDIO ® MEDIO o MEDIUM

“| FAIBLE ® NIEDRIG ® LAAG ® DEBOLE  LIGERO ® FRACO ¢ LOW
EJ FORT  DONKER  DUNKEL ® FORTE ® FUERTE ® FORTE  HIGH

Remarque : la durée totale n'inclut pas le temps de maintien au chaud.
Opmerking: bij de totale tijdsduur is niet de tijd van het warmhouden inbegrepen.
Hinweis: die Warmhaltezeit ist nicht in der Gesamtzeit enthalten.

Attenzione: la durata totale non include il tempo di mantenimento al caldo.

Nota: la duracion total no incluye el tiempo de mantenimiento del calor.

Nota: a duragdo total ndo inclui o tempo de manutencéo do calor.

Note: the total time does not include the time to keep warm.

750* =1 cuisson (400 g) (voir page 11)  1500%**= 2 cuissons (800 g) (voir page 11)

750* = 1 ongeveer (400 g) (zie pagina 35) 1500%**= 2 ongeveer (800 g) (zie pagina 35)

750% =1 etwa (400 g) (siehe Seite 59)  1500***= 2 etwa (800 g) (siehe Seite 59)

750% =1 circa (400 g) (consultare pagina 83) 1500%**= 2 circa (800 g) (consultare pagina 83)
750% =1 cerca (400 g) (consulte la pagina 107)  1500%**= 2 cerca (800 g) (consulte la pagina 107)
750% =1 cerca (400 g) (ver pagina 131)  1500***= 2 cerca (800 g) (ver pagina 131)

750* = 1 baking (400 g) (see page 155) 1500***= 2 baking (800 g) (see page 155)



B C D E F G H | J
POIDS DORAGE TEMPS TEMPS FACONNAGE |  CUISSON CUISSON TEMPS MAINTIEN
(9 TOTAL (h) 1ére FOURNEE | 2éme FOURNEE AFFICH AU CHAUD
PREPARATION (h) (h) AUBIP [h) (h)
GEWICHT | BRUINING | TOTALETLID |BEREIDINGSTLD| VORMEN BAKKEN BAKKEN TUD  WARMHOUDEN
(9 ] 1e LADING 2¢LADING GETOOND (u)
(u) (u) Bl PIEPTOON
GEWICHT | BRAUNUNGS- | ZEITTOTAL VOR- FORMEN BACKEN BACKEN WﬂHREgD DER (WARMHALTEN
() GRAD (Std)  [BEREITUNGSZEIT| DER1,PORTION| DER2,PORTION [SIGNALTONE AN- h
(Std.) (Std) GEZEIGTE ZEIT
QUANTITA|  DORATURA TEMPO TEMPO FORMA COTTURA COTTURA TEMPO MANTENI-
(9 TOTALE 12INFORNATA | 22 INFORNATA  |VISUALIZZATO|  MENTO
(h) PREPARAZIONE (h) (h) ALBIP ALCALDO (h)
PESO DORADO TIEMPO TIEMPO MOLDEADO COCCION COCCION TIEMPOMOS- |  MANTENI-
(g) TOTAL (h) . rimera de segunda RADOALSONAR|  MIENTO
PREPARACION HOR ADA(h) | HORNADA (h) ELPITIDO  (EN CALIENTE ()
PESO TOSTAGEM TEMPO TEMPO  |PREPARAGAO| COZEDURA COZEDURA TEMPOMOS- [MANUTENGAO
(9 TOTAL (h) 12FORNADA | 22FORNADA  [TRADONO SINAL| DO CALOR (h)
(h) (h) SONORO
WEIGHT | BROWNING [TOTALTIME|PREPARATION| SHAPING | BAKING BAKING TIMEDIS- | KEEP WARM
(9) (h) TIME 1st BATCH 2ndBATCH | PLAYEDON |  (hours)
(hours) (hours) BEEPING (h)
750% 02:02 - 01:39
1500%* 1 02:59 Ly 00:57 02:36
750% 02:07 - 01:44
1500%* 2 03:09 BIEE UEr 01:02 02:46 01:00
750% 02:12 - 01:49
1500%* 3 03:19 UE 01:07 02:56
750% 02:02 - 01:39
1500%* 1 02:59 o 00:57 02:36
750% 02:07 - 01:44
1500%* 2 03:09 R0 UEE 01:02 02:46 01:00
750% 02:12 - 01:49
1500%* 3 03:19 UEY 01:07 02:56




B C D E K J L
POIDS DORAGE TEMPS TEMPS CUISSON MAINTIEN EXTRA
(] TOTAL () h) AU CHAUD )
PREPARATION (h)
GEWICHT BRUINING TOTALETUD | BEREIDINGSTLID BAKKEN WARMHOUDEN EXTRA
9 (u) (h) ] (h)
GEWICHT | BRAUNUNGSGRAD |  ZEITTOTAL VOR- BACKEN WARMHALTEN EXTRA
(o) (std) BEREITUNGSZEIT ) (h) )
QUANTITA | DORATURA TEMPO TEMPO COTTURA MANTENIMENTO EXTRA
(] TOTALE h) ALCALDO (h) )
() PREPARAZIONE
PESO DORADO TIEMPO TIEMPO COCCION MANTENIMIENTO EXTRA
9 TOTAL () DE ) EN CALIENTE (h) )
PREPARACION
PESO TOSTAGEM TEMPO TEMPO COZEDURA MANUTENCAO EXTRA
9 TOTAL (h) h) DO CALORTh) )
WEIGHT (g)| BROWNING  [TOTALTIME (h)| PREPARATION BAKING KEEP WARM EXTRA
TIME (h) (hours) (h)
0:10 0:10
v - v
0:40 0:40
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
03:00 01:00 02:37
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 0247
03:00 01:00 0237
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 0247
03:05 01:00 0242
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 0242
03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 0247
03:15 01:10 02:52




C D E K J L
03:14 00:45 02:50
1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
3 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
3 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
1
2 0211 01:11 01:00 01:00
3
03:00 01:05 02:37
1 0305 0110 0242
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
3 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:10 01:00 02:37
1 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
2 03:15 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
3 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47




D E K J L
0:10 0:10

v - \/ I I
110 1:10
01:15 01:15 / !
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
01:30 - 01:30 i /
00:15 00:15 i /







' PYCCkl/II‘/'I CrpaHuua

1 ONUCAHME 176
2 MPABWUNA TEXHVKW BE3OMACHOCTU 177
3 MEPEZA MEPBbIM NCMOJTIb3OBAHNEM 181
4 YNCTKA U TEXHNYECKOE OBC/TYKMBAHWUE 188
5 LUMKNbI 189
6 WHTPEOMEHTDI 190
7 TMPAKTUYECKWNE COBETHI 194
8 MNOArOTOBKA 1 U3TOTOBJTEHWE BATETOB 195
9 PYKOBOZCTBO MO YNYYLIEHWIO BALLUX U3LENAN 198
10 PYKOBOACTBO MO YCTPAHEHUIO TEXHUYECKKX
HEWCIMPABHOCTEW 201
11 TAPAHTUA 201
12 OKPYXAIOLWAA CPEOA 201



> (4 1 home bread E
s | «fEI) TIMER PROG 4R
e |41 IB-BB>
1500 gr 4'8‘ )

€ ONUNCAHME

1.
2.
3.
4.

KoHTeliHep ana xneba
Mewankun
KpbilKa cO CMOTPOBbIM OTBEPCTMEM
MpubopHas naHenb
a. KnakokpucTaninyeckmin gucnnein
al. npmkatop popmmuposaHua
6areToB
a2. Bbibop MeHto
a3. MinpnkaTop Beca
a4. lnamkatop LBeTa KOpoUKmu
a5. 3anporpaMmmrpoBaHHbIN CTapT
a6. Tanvep
. BoiGop nporpamm
Bbi6op Beca
. KnaBuwwn yctaHoBKM 3anycka no
Talimepy W YCTaHOBKW BpeMeHu Ans
nporpammbi 12
. MHprkaTop paboTbl
KHomMKu 3anycka B pasnmyHbIX p

QanoT

o

g. Bbibop LBeTa Kopoukm

5. [loacTtaBKa AnA NpUrotoBneHUs Garetos
6. 2 bopMbl AN NPUTrOTOBNEHNA GareTos ¢
AHTUNPUrapHbIM NOKPbITUE
Hacapgku:
7. Hox
8. a. CTonosas noxKa = cs
b. YanHaa noxka = cc
9. “KpioHOK” A1sl BbIHYMAHWA MELLanoK
10. Kuctouka
11. MepHblii cTakaH
. (T g .
4.al 4 homebread 4.a4
4.a2 || «[EI TimER Proc ? 4.a5
WgIa-0ar | 4.a6
4.a3 [(HJILLILYS
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© YKA3AHWUA NO BE3OMNACHOCTU

Mepbl npeaoOCTOPOXKHOCTH

« 3T0T NPUBOP He NPEAHA3HAYEH ANA CMOMb30BaHIA
C BHELLHVIM TaMepOM 11 He YNPaBnAeTCA OTAENbHOM
CVCTEMOW AUCTAHLIMOHHOTO YpaBieHus.

« JT0T NpnbOp NpeaHa3HaueH UCKNIOUNTENBHO
ONA LOMalWHero mcnonb3oBaHuAa. OH He
npeAaHasHayeH [ANA  UCNONb30BaHWA B
cnefylowwmx cnyyanx, Ha KOTopble rapaHTus
He pacnpOCTPAHALTCA, @ UMEHHO:

-Ha KyxHAX, OTBeAEHHbIX ANA nepcoHana
B MarasuHax, ©6l0po ©n  uHOWM
npodeccrnoHanbHom cpeae,

- Ha pepmax,

- [locToANbLAMM FOCTUHWUL, MOTENEN U UHBIX
3aBefleHni,  NpefHa3HauyeHHbIX  AnA
BPEMEHHOI0 NPOXMBaHMA,

- B 3aBegeHuAX Tmna "KoMHaTbl AndA rocten”,

« Mpnbop He mpenHa3HaueH AnA WUCMONb30BaHNA
nMuamn - (BKNKYaA  [eTer) € MOHMKEHHBIMY
U3MYECKIIMM, YYBCTBEHHBIMM AN YMCTBEHHBIMY
CMOCOOHOCTAMM UM MPK - OTCYTCTBIAW Y HIAX
KI3HEHHOMO OMbITa WAW 3HaHUI, €C OHW He
HaxogATCcA  MOA  KOHTPONeM  unn  He
MPOVHCTPYKTUPOBAHbI 06 MCMONb30BaHIM Nprbopa

@



NNLIOM, OTBETCTBEHHbIM 3a 11X 6e30MacHOCTb. [leT
NOMKHbl  HAaXOAWTCA MOf  KOHTponem  Ans
HEOMYLLEHS UTPbl C NPUOOPOM.

Cnegute 3a Tem, uToObl J€TM He urpann c

YCTPONCTBOM.

« Jlloboe 0b6CNyXMBaHNE, KPOME MOWKA U
eXe[HEeBHOro yX04a, [OMKHO
OCYLLeCTBNIATHCA YMOSTHOMOYEHHbIM

CePBUCHbIM LIEHTPOM.

* YCTPOWCTBO MOXKET MCMOJb30BaTbCA AeTbMU,
OOCTUTWMMM  BOCbMWIETHEro  BO3pPacTa,
nMuamm € orpaHuyeHHbIMu Grsnyeckumum,
CEHCOPHbIMY nnu YMCTBEHHbIMM
CNOCOOHOCTAMM 1 NINLAMU, HE UMEOLMMU
COOTBETCTBYIOLLEro OfbiTa WM  3HAHWIA,
TOMbKO MPU YCIIOBWU, YTO OHN HAXOAATCA NOJ,
HabnogeHneM UK MPOUHCTPYKTUPOBAHbI O
0e30MacHOM KCMNONb30BaHNMN YCTPONCTBA U
OCO3HAIOT BO3MOXHble onacHocTu. Cnepute
32 Tem, uToObl [OeTM He wurpanu ¢
YCTPOMCTBOM. YncTka mnm obcnyxmBaHmne
YCTPOWCTBA [EeTbMU pa3peLlaeTcs, TONbKo
OHWN JOCTUrNW BOCbMUNETHErO BO3pacTa u
HaXOAATCA NOA HabngeHneM B3POCbIX.

 Baw 3neKTponpv|£op npeAHa3HayeH



NCKNIOYUTENbHO ans 6biTOBOrO

NCNoNb30BaHNA B MOMeLLeHUI, Ha BbICOTe

He 6onee 4000 m.

BHumaHve: B c/iyyae HenpasuSIbHOroO

NCMONb30BaHUA Nprbopa CyLeCcTBYeT PUCK

MONyYeHNs TPaBMbl.

BHMMaHWe: NOBepXHOCTb HarpeBaTesibHOro

NleMeHTa  Kakoe-TO  BpemA  nocne

MCNONb30BaHNA OCTAETCA rOPAYEN.

[pnbop He cnegyeT norpyatb B BOAY.

He npeBblwante HUKOrAa MakCMManbHoe

KOJINYECTBO, YKa3aHHOe B peLienTax.

B KoHTelnHep ana xneba

- He knagute 6onee 1500 r TecTa

-He knagmte 6onee 930 r mykn n 15 u.n.
LPOXXKel

B nnactuHax bATEThbI

- He npeBbllaiiTe KonnyecTea Tecta B 450 r 8

rnpoLecce NPUroToBIeHUA

- CneawTe 3a TeM, YToObl KONMYECTBO MYKI He

npesbiwano 280 r, a Apoxxen 6 r B npoLecce

MPUroTOBJIEHUA

Wcnonb3ynte TKaHb UAKM TryoKy BRaXHOM

TPAMNKON aKUMWKOHTaKTa C MNuLeBbIMA

MPoAyKTamm.

@



BHMMaTenbHO MpoYTUTe MHCTPYKUMIO, Npexpe
UeM WCMonb3oBaTb NpuGOP B MepBbli pas:
1Cronb3oBaHue Npubopa, He COOTBETCTBYIOLLEE
VHCTPYKLM, OCBOBOXAET Npou3BOAUTeNs OT
Ntob0i1 OTBETCTBEHHOCTH.

B uensx BaLeir 6e30MacHOCTV aHHbIN Npubop
COOTBETCTBYET  CYL|ECTBYIOWMM HOPMaM 1
npasunam (HopmatuBHbie aKTbl, Kacatowmecs
HW3KOTO  HaMPAXEHWA,  3NEeKTPOMarHNUTHON
COBMECTIMOCTIA, MaTeparioB, COMpUKacaloLLnXca
)c MPOAYKTaMI, OXPaHbl OKPYIKAIOIOLEN Cpefbl. ..

Mo OKOHYaHWW UMKNa, eci NOMTUKKM Xneba
3aCTPANM MEXAY peLUeTKaMu, nepen Tem, Kak ux
3BfIeYb, OTK/IOUTE anmnapar 1 J0KANTECh, NOKa
OH OCTbIHET.
Y6eguTtech, 4to HanpsxeHue B Bawei cetn
COOTBETCTBYET HANPAXKEHWIO, YKa3aHHOMY Ha
xneboneuke. B NPOTVBHOM cyyae
NPOW3BOAUTENb HE HeceT OTBETCTBEHHOCTU NO
rapaHTV N3fenua.
Mogkniounte Baw npubop K 3a3emMnéHHoON
po3seTke. HecobniofeHrie 3TOro MonoXeHns
MOXeT CrpoBoOLMPOBaTh nopaxeHue
INEKTPUYECKIM TOKOM 1 MPUBECTU K CEPbE3HBIM
TpasmMam. OueHb BaXHO B Lenax Bawen
€30MacHOCTY, uTo6bI 3a3emneHve
COOTBETCTBOBAIO ENCTBYIOLMM B Batueil cTpaHe
HOPMaM YCTaHOBKIA 3N1EKTPUYECKIX NPY6OPOB.
Ecim y Bac Her 3asemnénHoi posetkn, Bam
HeobXoAMMO npex/ae YeM NoaKmioyatb Npubop,
NPUrNacuTb KBaNMGNLMPOBaHHBIX CNELWannCToB,
KOTOpbIE YCTaHOBAT Bam TaKyto SneKTprIecKyto
pO3eTKy.
Bawa xnebomeuka npepHasHaueHa  AnA
3KCMAYyaTaUMM  WCKAKOUNTENbHO B [OMALHIX
YCNOBYIAX W BHYTPY MOMELLEHMIA.
OtkniovanTte xneboneuxy or cetn
3NEKTPONYTaHMSA, CIV OHA HE UCNONb3yeTCs, U Ha
BpemA MOMKM.
He nonb3yiiteck nprbopom, ecnu:
- LUHYP NUTaHVA HEUCNPABEH WV NOBPEXEH.
- NpUBOP yran 1 MeeT 3aMeTHble MOBPEXAEHUA
1nm cbow B paboTe.
B Takux cnyyasx Bo w3bexaHue OMacHOCTU
no6oro poga npubop cnepyet HanpasuTb B
GnVKANALLMIA_CepBUCHBIN LieHTP. ObpatuTech K
rapaHTUIHbIN JOKYMEHTaM BaLLEro N3fenus.
He octasnaiiTe xneborneuky, WHyp unm pasbém
NIUTaHNA B BOAE WAV Nto60I APYrow KIUaKOCTU.
He nometwaiite npu6op, WHYP NUTaHNA 1 BUNKY
LUHypa B BOAY N Tt06Y10 APYTyH0 XKIUAKOCTb.

He ocTasnaiiTe WHyp NUTaHUs B fOCTYMHOM ANA
feTeil MecTe.

LlHyp nuTaHMA HW B Koem Cryyae He AOMKeH
COMPUKAcaTbCA C FoPAYMMM YaCTAMY XJ1ebomneyKy,
HaXoAuUTbCA BOMM3M WCTOUHMKOB Terna umm
OCTPbIX YTTOB.

He [nBurainTe
GyHKUMOHNPOBAHMA.
He nonbayiitecb xne6oneykoii ecnm WwHyp uim
pasbem nNUTaHMA  noBpexpeHbl. Bo
nsbexxaHne  onacHocTw,  obGA3aTenbHO
3aMeHUTe UX Yepe3 YNONHOMOYEHHbI
CEPBUCHBIA LIGHTP (MX CMKCOK MMeeTcA B
TeXHMYeCcKoMm nacnopre).

He KacaiiTecb CMOTPOBOTO OTBEPCTUA BO BpeMs
paboTbl Nprbopa 1 cpasy nocsne ee OKOHYAHWA.
Cmotposoe onzegcme MOXeT bbITb ropsaumm. He
OTK/I0UaiATe NPYOOP OT CETM 3a LUHYP NUTaHNSA.
TMonb3yiTech TONbKO UCMPaBHbIM YAMHATENEM C
3a3eMieHrieM 11 MPOBOAOM CeYeHMEM He MeHee
CeueHVA MPWaraeMoro LUHypa NiTaHus.

He ncnonb3yiite KOHTeHeP 1A NPUrOTOBNEHNA
MALLY B YN NN lyXOBKe.

He ctaBbTe Nprbop Ha Apyrue 3neKTponpréopbI.
He ncronb3yitte npubop Ans NpUroToBREHNs
ApyrvX 6Mtog, KPOMe Xreda 1 BapeHbA.

He wncnonb3yitte xnebomeuky B Kauectse
HarpeBsaTeNbHOro nprbopa.

Mpu BOCMNameHeHun feTaneli  npubopa
3anpeLlaeTca TywuTb WX Bogoil. OTKniounTte
npuéop ot ceTn. loracute nnama MOKpPOIi
TPANKOIA.

B uensax 6e3onacHOCTM 1Cnonb3yitTe TONbKO Te
NpUCNocobieHna 1 3anackble YacTi, KOTopble
npeAHasHaueHbl Ans Batueli xneboneukn.

Mo oKoHYaHMM pa6oTbl Nporpammbl Beerga
noNb3yiTecb KYXOHHbIMU NepyaTKamu AnA
MaHUNYNAUWIA_  C YaHOM WM TOpPAYMMM
YyacTaAMM X Yactn "
aKceccyapbl AN1A NpUroToBneHuA baretoB
CANIbHO HarpeBaloTcA B npoLiecce paboTbl.
Hukorpa He 3aKpblBailTe BEHTUNALMOHHbIE
oTBEpCTUA.

ByabTe BHAMATENbHBI — NPV OTKPLITUN KPbILLKA
110 OKOHYaHIM PaboTbl MPOrpamMbl UM BO BpeMa
€6 paboThbl 13 Xe6OMeUKN MOXET BbIPbIBATHCA
CTpyA napa.

YpoBeHb akyCcTU4ecKoi MOLHOCTU Nprbopa 69
neunben.

npubop  Bo  Bpems

mmm o3a6oTbTech 06 oxpaHe oKpyKatowen cpepbi!

@® Mpwu usrotosneHnn Bawero Npu6opa 6NN UCMONbL30BaHbI LIEHHbIE 1 MOANeXalme

NOBTOPHOI NepepaboTke mMaTepmanbi.

S OtHecuTe Ux B GAVKANLLINI NYHKT c6opa BTOPCbIPbA.



enEPEA MEPBbIM MOJIb3OBAHUEM

1. PacnakoBka

«Pacnakyinte npn6op, COXpaHUTE rapaHTWAHbIA TanoH U
BHMMATENbHO MpPOYTUTE WHCTPYKUMIO MO 3KCNnyaTauuu,
npex/e Yem HauHeTe Mosb30BaTbCA NPUGOPOM.

« YcTaHOBWTe NPMOOP Ha YCTONUMBYIO NOBEPXHOCTb. YaanuTe n3
npubopa Bce akceccyapbl (MEPHbIN CTaKaHUMK, HOX W T.4.).

MpepynpexpeHne
«OyeHb ocTpoe nessue. bypabre
OCTOPOXHbI MPK PaboTe C HAM.

2. NEPEA NCMOJTIb3OBAHUEM XJTEBOTMEYKA

« BoiTawurte KoHTelHep Ana xneba, NoTAHYB 3a PyuKy B
BEPTUKaNbHOM HanpasieHnu.

3. OuncTka yaHa

«[poTpute uaH BRakHOW
TpAnkoWi. BbicywwnTe. Mpn
NepBOM MCMONb30BaHUMN
MoXeT NoABMTbCA
nerkuii 3anax.

« 3aTeM yCTaHOBVTE MeLLASKU.

\\/, KadectBo 3avewvsarma
TecTa ynyulliaeTcs, e
MeLUanky yCTaHoB/EHbI
HanpoTVB APyT Apyra.




4. Hauano pa6oTbl

- BcTaBbTe KOHTeliHep B
xneboneuky.

«Haxmute Ha  KOHTellHep
CHayana C OfjHOl, 3aTeM C
Apyroii  CTOpOHbl  AnA
du1KcaLmm Ha Baty, TaK, UToObI
CToMopbl C 06enX CTOPOH
HagexXHo yaepxusanm
KOHTelHep.

- Pasmotanite  wHyp
BK/lOUNTE Xneboneuky B
PO3eTKy C 3a3em/eHneM.

- Mocne 3ByKoBOro curHana,
No YMONYaHUIO BKIOUYNTCA
nporpamma 1 u cpepHas
cTeneHb NOAPYMAHVBAHWA.

M/ Urobbi 03HaKoMUTBCS € Balweit x1e60neUKoil, Mbl npegnaraem Bam nonpo6osarb
peuent BEJIOFO XJIEBA pansa Bbineuykn Bawero nepsoro xne6a. Cm. nuct
“MPOTPAMMA BbIMEYKW BEJIOTO XJIEBA” Ha cTp. 197.

5. BbIBOP MPOIPAMMDbI (CmoTpuTe xapakTepucTuki B Tabnuue Ha cneayioleit
cTpaHuue)

« [inA Kax<aoit U3 Nporpamm BbICBEUMBAETCA MHAMKALVA YCTaHOBKM MO yMosnyaHuio. lMostomy
TOUHble YCTaHOBKM BbIGNPAIOTCA BPYUHY!IO.

«Mpy BbIGOpe nNporpaMmbl BKIOYAETCA MOCNEAO0BaTENIbHOCTb 3TanoB, KOTopble
BbINOJIHAIOTCA OAVIH 3a APYTVM.

« Haxkmute KHoMKy “menu” ana Bbibopa nporpammbl. Ana
TOro uTo6bl NepenTyt OT NporpamMmsl 1 K nNporpamme 16,
nocnefoBaTesibHO HaXKMMaiTe KHOMKy “menu”.

«Ha 3KpaHe aBTOMaTUuecku BbICBETUTCA  BpemsA

NpUroToB/eHus, cooTBeTcTBylOLIEE BbIGPaHHONM
nporpamme.

©



1. barer

AKCECCYAPDI MPOrPAMMbDI, BKJTIOYEHHbIE B MEHIO

Mporpamma baret no3sonut Bam camocToATenbHO ucneyb
6aretbl.

[aHHas nporpamMma COCTOWT 13 [IBYX NePUO/IOB BPeMeHU.
b1t 3Tan > 3amelunBaHNe 1 NOABEM TecTa

2011 31an > Mpouecc BbinekaHna

Linkn BbineKaHms cnefyeT 3a UMKAOM M3roTOBREHUsA
Bawwnx GaretoB (coBeTbl MO M3roToBneHWio GareTos Bbl
HalijéTe B JOMONHWUTENbHOM  PYKOBOACTBE MO
V3rOTOB/EHMIO XNI€60BYNOUHBIX MU3AENUN, NpUaraeMom K
Bawwen xneboneuke).

2. Cnapkun 6aret

,D,J'Iﬂ cnagkux 6y!'|0LI€K2 BEHCKNX 6y]10‘-leK, MOJTOYHbIX
6ynouek, 6puoLuei n T.a.

3. Bbinekanue
Bareta

Mporpamma 3 no3BonAeT BbinekaTb GareTbl U3 3apaHee
NPUroToBNE€HHOro TecTa. He ocrasnainte xne6onquy 6e3
npucmMoTpa, Koraa oHa pabotaeT B nporpamme 3. Yto6bl
npepBaTh LKA 10 3aBepLUeHNA MPOrPamMMbl, OCTaHOBUTE eé
BPYUHYI0, HaXKaB 1 yAepXnBas KHOMKY @

4. Benblit xneb

Mporpamma "Genbiii xne6', No3BonaeT Bbinekatb xneb no
60MbLWNHCTBY peLienTyp ANA NWEHUYHON MyKU.

5. ®paHLy3ackan bynka

Mporpamma «DpaHLy3sckas 6ynka» COOTBETCTBYeT peLenTy
MPUroTOBNEHNA TPAAULMOHHON 6enon GppaHLy3cKoii bynkn
C MOPUCTON CTPYKTYPOW.

6. X116 13 LerbHOM MyKi

Mporpamma "xneb u3 uenbHoW MyKM', Bblbupaetca Ana
BbIMeuKmn xneba 13 Myku  oTpyeamu.

7. Cnapakwit xne6

Mporpamma "cnagkuin xne6', aganTMpoBaHa AnA PeLenTos
cnapkoro xneba C MOBbILIEHHbIM COAEpXKaHNeM caxapa 1
upos. Mpu ncnonb3osaHun nonydabpukata Tecta Ana
cpobbl unn xneba Ha MOJIOKE, ero o6 BeC He AOMKEeH
npesbiwatb 1000 .

8. Xneb GbICTPON BbiNeyKm

Mporpamma Xneb 6bICTPON BbINEYKU NpefHa3Ha4YeHa
TONbKO ANA nonyuyeHusa xneba ObICTPOI  BbINEUKM.
MakcrmanbHas Temnepatypa BOAbl AnA 3TOro peuenta —
35°C.

9. BopoauHckmnin
xne6

Mporpamma “BOpPOAUHCKMIA XNe6” neyeT TPaAWLMOHHBIA Ans
PYCCKO KyXHW GOPOAWHCKWIA XNeb, Ha OCHOBE 3aBapKn W
3aKBaCK VHrPeVIEHTOB, PXXaHON MyKU 1 CONofa.




AKCECCYAPbI NPOrPAMMbI, BKNTIOYEHHDIE B MEHIO

Cpean NpoAyKTOB eXedHeBHOro noTpebneHus xne6
10 OTNNYAETCA BHICOKMM COAEPXKaHMEM COMN. YMeHblueHne

* Xneb 6e3 conu NoTpe6rieHNs CONN MO3BONAET CHU3UTL PUCK CEPAEUHO-
COCyANCTbIX 3aboneBaHni.

70T xneb borat XupHom Kncnotoit Omera 3 bnaropapsa

11. Xne6 6oratblit cbanaHcMpoBaHHOMY W MOSIHOMY B MAaHe NUTAaTeNbHOCTU
JKNPHOI peuenty. KupHble kucnotel Omera 3 crnocobcTByioT
Kucnoroit Omera 3 | xopowemy ¢GYHKLMOHNPOBaHMIO CepAeYHOCOCYANCTON

cncTembl.

Mporpamma BbiNeKaHWA paccyMTaHa UCKNIUUTENBHO Ha
Bpems ot 10 o 70 muH. ¢ warom B 10 MUH. AnA nonyyeHus
CBET/ION, CpefHEeNn UM TEMHOIN 30/10TUCTON KOpOUKn. OHa
MOXET VCMONb30BaTbCA:

a) B COYETaHUM C NMPOrpamMmmon AnA [POXKeBOro Tecta
b) Ansa noporpesa v nonyyeHNa XpycTaALieil KOPOUKH Ha yxe
BbINEYEHHOM U1 OXNIaXAEHHOM Xnebe.

C) ANA 3aBeplIeHVA NpuUrotosreHua xneba B cnyvae
ANUTENbHOTO

nepepbiBa 3NEKTPONUTaHUA MPU LMKIe BbinekaHun xneba.
3Ta nporpamMma He NOAXOAWUT ANA NPUrOTOBREHWA
6aretoB. He octaBnsaiiTe xne6oneuky 6e3 npucmorpa Bo
Bpemsa pa6oTbl nporpammbi 12.

[nA npepbiBaHNA UMKNa A0 €ro 3aBeplUeHUs BPYYHYIO
npepBuTe Mporpammy Anw

12.. Boinekarve

Mporpamma "gpox:keBoe TecTo" He ANA BbinekaHuA. OHa
13. [ipoxokesoe Tecto | MPeAl ieHa ana 1 noabema no6oro
[NIPOXOKEBOrO TeCTa, HanpuMep, TecTa 1A NNLILBI.

Mporpamma NoaxoAT ANA NPUrOTOBIEHNA CNaJAKON BbiMeUKM
18, Kexc 1 MUPOTrOB C UCMOMb30BaHVEM NeKapCcKoro NopolLuka. B stoi

nporpaMmme npeaycMoTpeH TONIbKO PeXWM MpurotoBieHna
Bblineuky secom 1000rp.

15. BapeHbe MpuroToBneHne BapeHbA 1 KOMNOTOB.

C nomouybto nporpammbl 16 BO3MOXHO TONbKO 3aMecuTb

16 npg%‘gf;%%ﬁ:lx Tecto. OHa npefjHa3HayeHa ANA NPUrOTOBNEHNA TecTa 6e3
’ %l/:lenmﬁ P ﬂpO)K)KeI;I. Hanpmmep: npecHoe TeCcTo ANA MakKapOHHbI
v3genvin.




Moxanyiicta, o6paTuTe BHMMaHWe: ANA Hawnyulero pesynbrata NpU NPUroTOBIEHUN
BeHckux 6areToB, cnepyiiTe MHCTPYKLUAM:

- Xonop BoAa np n3s
- Mony

n3 a

- MyKa npamo ;3 XonogwibHUKa

P (o}

- MakeT(bl) cMecn ANA BbINeKaHNA MYYHbIX N3AeNuin
- NakeT(b1) xne6onekapckux ppoxeKer
- CIMBOYHOE Macno NPAMO U3 XONOANNbHNKA, ope3aHHoe Ha KYy6uKu.

START
STOP

6. Bbibop Beca xneba

« Mo ymonuanuio yctaHaBnmBaetcs Bec xneba B 1500 r. 3 1ot
BEC - OPVEHTVPOBOUHbINA.
« HekoTopble peuenTbl He MO3BONAIT MPUrOTOBUTL XNeb
Becom 750 T.
« 3a gononHuTenbHoi NH$OpPMaLuei 06paTnTech K feTanam
peuenTos.
«B nporpammax 3, 9, 12, 13, 14, 15, 16 Bec xne6a He
perynupyertca.
« [inA nporpamm 1-2 Bbl MOXeTe BblbpaThb ABa Beca:
- 400 Ha 1 Bbineuky (2-4 oTAeNbHbIX XN1€60B), BU3YanbHbli
VHANKaTOp 3aropaeTcs HanpoTus Beca 750 .
- 800 1 Ha 2 BbiNeyKy (4-8 oTaeNbHbIX XNe60B), BU3yanbHbIin
VHANKaTOp 3aropaeTcA HanpoTus Beca 1500 .
< [inA ycTaHOBKM Beca TecTa HaXvmawTe KnaBuLly ana
Bblbopa 750, 1000 unu 1500 r. PAKOM C HYXXHbIM BECOM
3aropaeTca OroHéK MHAMKaTopa.

7. Bblbop LiBETa KOPOUKNU

« Mo ymonuaHuio ycTaHaBNMBaeTCA CPeAHAA 30/10TMCTaA KOPOUKa.
« B nporpammax 13, 15, 16, He NpeaycMOTPeHO aBTOMaTUYecKkoe
onpefeneHne LBeTa KOPOYKU. Bo3moxeH BblGOp U3 Tpex
cTeneHel noapymsHusanns - CIABbIA/CPELHVIN/CUNIbHBIN
[CLAIR/MOYEN/FONCE].

«[lnA ycTaHOBKM Bbi6Opa HaXMMaTb Ha KHonky €3 pao
BbICBEUMBAHUA  HA  WHAMKATOPE  HYXHOW  CTemneHu
NoAPyMAHNBAHUA.

8. 3anyck nporpammbi

« [inA 3anycka Bbl6paHHO BaMi NporpaMMbl, HaXMUTE Ha KHOMKY
@ . Nporpamma 3anyckaeTcs. Bpems BbINONHEHNA NPOrpaMMbl
BbiCBeUMBaeTcA Ha fAwucnnee. [locnenosaTtenbHble 3Tanbl
aBTOMATUYECKM CriefytoT OAVH 3a APYTUM.

©



9. 3anyck nporpammbl No Tanmepy

« Bbl MoXeTe 3anporpammmupoBaTb Xxne6oneuky Tak, YTo6bl Balwa Bbineyka Obina

roToBa B yK oe BaMM BpeMs, MaKcMMyM, 3a 15 yacoB 3apaHee.

Bbl He MOXKeTe CNoNb30BaTh OTCPOUEHHDIN 3anycK AnA nporpamm 3, 8, 12,13, 14, 15, 16.
3TOT 3Tan HacTynaeT nocse Bbibopa NporpaMmbl, CTeNeHy NoapyMAHNBAHNA U Beca.
Ha pucnnee otobpaxaeTtca Bpema nporpammbl. PaccumTtaite NpomMexxyToK BpeMeHU € TOro
MOMEHTa, KOraa Bbl 3anyckaeTe MporpamMmy [0 TOr0O MOMEHTa, KOra Bbl XOTWTe, YTOObI
Bblneyka bblna rotoa. Xneboneuka aBToMaTUUYeCKM BKIIOUYAET NMPOJOMIKATENbHOCTD LIKIIOB
nporpammbl. [pn nomowwm KHonok €@ 1 @ ykaxuTte paccunTaHHoe Bpemsa (€) Bepx 1 @
BHU3). KOPOTKOe HaxaTvie KHOMKM NO3BONAET U3MEHATb BPeMA NPOMeXyTKaMu No 10 MUHYT.
[inuTtenbHOe HaxaTre KHOMKM NO3BONAET HeNPepbiBHO N3MEHATb BpeMsA NPoMeyTKaMu No
10 MUHYT.
Mpumep 1: Ceitvac Bpema 20:00. Bbl xoTuTe, yToObI XNeb 6bl roToB 3aBTpa B 7:00.
3anporpammupyiite 11 yacos npu nomowm KHonok @ u @. Haxmute Ha kHonky @). Bbl
YCIbILLMTE 3BYKOBOW CUTHaI.
Ha aucnnee otobpaxaetcs nporpaMmma prOG Y MUraloT 2 TOUKW g Taimepa. HaunHaetes
oTCYeT BpeMeHW. 3aropaetcs MHAMKaTop paboTbl xneboneuku.
Ecnn Bbl BOMYCTMAM OWWOGKY UM XOTUTE U3MEHUTb HACTPOMKY BPEMEHU, HaxmuTe u
yaepxvBaiTe KHorky ), noka He yc/ibimTe 3ByKOBOW curHan. Ha gucnnee otobpasntcs
BPEMA M0 yMONYaHuIio.
MosTOpUTE ONepaLmio.

Mpumep 2: B 5Tom cnyyae yctaHoBNeHa nporpamMma 1 4nis Bbineykn 6aTOHOB, ceityac Bpems
8:00, 1 Bbl XOTUTE, YTOObI 6aTOHbI GbINYM roToBbl B 19:00. 3anporpammupyiite 11 Yacos npu
nomoluy KHonok @ v @ HaxmuTe Ha KHonKy Myck / OcTaHoBKa. Bbl yc/biwmTe 3BYKOBOIA
curHan. Ha pucnnee otobpaxaertca nporpamma PROG u mwuralot 2 Touku Taimepa.
HaumHaeTca oTcueT BpemeHU. 3aropaeTcA WMHAMKATOp paboTbl xneboneuku. Ecnm Bbl
[ONYCTUAN OWNOKY UKW XOTWTE U3MEHWUTb HACTPOWKY BPEMEHU, HaXKMUTe U yfepxuBaiiTe
KHOMKY, MOKa He YCnbllnTe 3BYKOBOW curHan. Ha aucnnee otobpasutca Bpemsa no
ymonuaHutio. lMosTopuTe onepauuio.

BHUMAHMWE: Bbl fomkHbl nnaHupoBaTb GOPMOBKY 6aTOHOB 3a 47 MUH. 4O OKOHYaHWsA
Bbineyku (T.e. B 18:13) nnu, B cnyyae AByX Bbineyek, 3a 2X47 MVH. o0 OKOHYaHUA NPOrpaMmbl
(Hanpumep, B 17:26 Yacos).

YT06bl y3HaTb Bpems BbiNeuky OTAeNbHbIX XNeGoB MO ApYrM MporpaMmam, CMOTpuTe
Tabnuuy “Bpemsa Bbineukn” Ha cTp. 191.

Bpems GopMoBKM OTAENbHBIX XN1€60B NO ApYrMM NporpamMmmMmamM He YUYUTbIBAeTCA NP pacyeTe
BPEMEHW OTCPOUYEHHOTO 3arycKa.

HekoTopble uWHrpeamMeHTbl ABAAIOTCA CKOPOMOPT a. He wncnonbsyite
OTCPOYEHHbIl 3aMycK NporpaMmbl ANA PeLEnToB, COAepXKalyuX CBeXee MOJIOKO,
Alya, noryprt, cbip, cBexune GppyKTbl.

OTCPO‘IeHHbII‘I'I 3anycKk aBTOMaTU4eCcKun BK4YaeT 6e333yqub||7| pexum paGOTbI.

©
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10. OcTaHOBKa Nporpammbl

«Mo OKOHYaHWM LUMKNa nporpamma aBTOMaTUYEeCKn
OCTaHaBNMBaeTCA..

- ina Toro, uTobbI NpepBaTb NPOrpammy UM OTMEHUTb
3anporpaMMUPOBAHHBIN CTapT MO TaMepy, HaxMuTe ©
yAepxuBaliTe B TeueHne 5 cekyHp kHonky €.

11. U3BneveHue xneba
N3 KOHTeHepa
(3Ta ctagua
OTCYTCTBYET B
« OTAENbHbIX X11e60B »)

«Mocne  OKOHYaHWA  LMKNa
BbireKaHnA oTKniounTe
xneGoneuKy OT NEKTPOMTAHMA.
« BoiTalwyiTe KoHTeiiHep Ana xneba,
noTAHYB  3a  pyuKy B
BEPTVKANbHOM  HanpaBneHun.
Bcerna nonb3yiitech KyXOHHbIMU
pyKaBuLaMK, Tak Kak pyuka
KOHTElHepa AnA  xneba un
BHYTPEHHSAA CTOPOHA KPbILLKYA
ropsume.

+BblHbTe  ropAuMit - xne6  u
NOMeCTUTe ero Ha Yac Ha peLLeTKy
IR OXNKEHNA.
+MOXET CNy4uTbCA TaK, uToO
MeLLanKi 3aCTPAHYT B xnebe npu
€ro BbIHAMaHUV U3 KOHTeliHepa. B
3TOM  Clyyae  MOMb3yiTech
npucnocobneHmem  "Kprouok'"
CrieayloLLyIM 06pasom:
>BblHyB XN1e6, MONoXuTe ero
ropAYMM Ha 60K "
npuaepxmBaiiTe  pykon B
TepPMOM30AVpPYtOLLIElt NepyaTKe,
> BCTaBbTe KPHOYOK B OCb MeLIanKiA,
OCTOPOXHO MOTAHUTE, YTOObLI
BbIHYTb MeLLanky,
>MOBTOpUTE TO e A Apyroi
MeLLaNKMA,
> MONOXTE XNeb MNalLMA 1 farite
eMy OXNaAuTbCA Ha pelLeTke.
+Yrobbl COXPaHUTL
aHTUNpUrapHble CBOWCTBA
MOKPbITUA  KOHTeilHepa,  He
UCronb3yiiTe  MeTanJeckue
npUCrocobeHNs, UTobbl JOCTaTb
xneb.



¢) OUUCTKA U OBCNYKUBAHUE

« OTKNlounTe XN1e60oNeyKy OT CeTV NUTAHWA U OCTaBbTe eé
OXNagnTbCA.

«MpoTpuTe KOPNYyC W CTEHKM KOHTeliHepa W3HYTpW
BNIaXXHOW TPAMNKOMN.

« BbiMoiiTe KOHTelHep, MelLaskKy, AepxaTenb A 6areTos u
$OpMbI C aHTUMPUrapHbIM NOKPbITUEM ropAYeit BOAOW C
no6aBneHnem cpeacTBa 1A MbITbA MOCYAbI.

«Ecnn mewanka 3acTpAna B KOHTelHepe, pante en
OTMOKHYTb B TeueHue 5-10 MUHYT.

«[Mpn HeobXxoaMmocCTn
CHUMUTE  KPbIWKY.  Bbl
MOXeTe OUNCTUTL KPbILIKY

‘i_ C  NOMOLWbIO  BAAXHOM
V=

ryoku.

+He nomewaiTe Kakune-nnbo 4YacTu B MOCYAOMOEYHYIO
MaLLVHY.

«He wucnonb3yiiTe anA ouncTku ObiTOBblE uMCTAWME
CpepncTBa, abpasviBHbIe ry6KM UK CNvpT.
Vicnonb3yiiTe MArKyio BNaHyto ry6ky.

« Hukorpa He norpyxaiite Kopnyc xneboneuku unm KpbliKy
B XKUAKOCTb.

+ He knagute aepxatenb ansa 6aretos u ¢pop.




©UuMKNbl PABOTbI

« Tabnuua Ha cTp. 191-192-193 noka3sbiBaeT 3Tanbl NPOLECCa BbiNeKaHUA ANA Kax40N Nporpammbl.

3amewwnsanue > Mokoi > Mopbem > B > N B Tenne
ObecneunBaet CnocobcTayet Bpema peictaua Mpespatyaet Mo3BonAeT noafepxuBaTh
bopmmpoBaHme nydwemy ApOXOKel, 3a TecTo B xne6 n xneb B TENNIOM COCTOAHNM
CTPYKTYpbI 3ameLnBaHMIo KoTopoe xne6 dopmupyet nocre BbinekaHua. Tem He
TecTa, TecTa. NofiHMMaeTCA 1 3010TUCTYI0 MeHee, peKomeHayeTca
onpepenset npuroGpeTaeT CBO  XPYCTALLYIO BbIHMMATb XN1e6 13 GopMbI.
CKOpOCTb apomar. KOPOUKY.

noabema Tecta.

3ameluvBaHue:

WM, B XOfe 3TUX UMKNoB, 1 B nporpammax 1,2, 4, 5,6,7,9, 10, 11, 14 ecTb BO3MOXHOCTb A06aBNATH
VHrPeAVeHTbl - CyXOdPYKTbl, ONMBKM, NOMTUKM Cana W T.J. 3BYKOBOW CurHan ykaxeT Bam
MOMEHT, KOria MOXHO NPUHATb y4acTie B NPUroTOBNEHUN.

B npouecce BbINONHEHNA NPOrpaMm, yKasaHHbIX Bblle, HaxmuTe 1 pa3 Ha kHonky MEHIO
(MENU) uT06bl y3HaTb Bpems, KOTOpOe OCTanocb A0 3BYKOBOrO curHana "mobasneHue
VNHrpeneHToB".

[na nporpamm 1 1 2, HaxmuTe KHonKy MEHIO (MENU) gBaxapl, 4To6bl y3HaTb CKOMbKO
BPEMEHH 0CTanochb Ao GopMrpoBaHKA bareTa.

W\, O6patutecb K cBoAHOM Tabnuue, rae NpuBeAeHO BPeMs NPUroToBAEeHUsA CTpaHuLbl 191-192-
193 1 K KonoHKe "aKkcTpa" (“extra”). B 370l KONOHKe yKa3blBaeTCA BPems, BbicCBEUMBAaEMOe Ha
aucnnee Bawero nprbopa nocne 3ByKOBOro curHana.

Yrobbl Gonee TOYHO y3HaTb Yepe3 Kakoe BpemsA MPO3BYYNT 3BYKOBOI curHan, Bam cnepyet
NPOCTO BblYECTb BPeMs, yKazaHHOe B KONOHKe "IKCTpa" OT 06LLero BpemMeHn NpruroToBaeHNA.
Mpumep :"3kcTpa” = 2:51 a “obuwee Bpema” = 3:13, NHIPEANEHTbl MOXHO A06aBNATL uepes
22 MUHYTbI.

Moppepkanue B Tenne: B nporpammax 1,2, 4,5, 6,7,8,9, 10, 11, 14, Bbl MoxeTe ocTaBuTb Xne6 B
xneboneyke. Ha naHen ynpasneHna 3aropuTca CBETOBOM UHAMKATOP. LIMKN noaaepaHusa B Tenne B
TeyeHwie OAHOTO Yaca BK/IOYAETCA aBTOMATUYECKN Nocne Bbineyku. IHAKaTop BpeMeH ocTaeTca Ha
0:00 B TeyeHvie OAHOTO Yaca. 3ByKOBOW CUrHaN BKIIOYAETCA C PerynspHbIMA HTEPBaNamu.
3aropaeTca MHAMKaTop GopmMm1poBaHuA GareTa.

KoHel, UMKna malwuHa OCTaHaBNMBAETCA aBTOMATWYeCKW NOC/Ie Bblfayu HECKONbKWX 3BYKOBbIX
CUrHanos.



@ VHrPEAMEHTDI

Kupbl n Macna: 1pbl AeNatoT xN1eb MArye 1 BKycHee. A TaKKe, OH JyulLlie 1 foNbLue OYAET XPaHUTbCA.
CnMIWKOM MHOTO »Wpa 3aMefnaeT nopHATve Tecta. Ecnu Bbl Mcnonb3yeTe CMBOYHOE Macno, TO
[nobaBnAliTe ero XonoAHbIM N Hape3aHHbIM Ky6uKamil, YTo6bl OHO PaBHOMEPHO Pacnpenenanoch B
TecTe. He pobaBnaiite cnmBouHoe mMacio ropaunmM. Creaute, YTobbl APOXKM He CONpUKAcannchb ¢
XKUPOM, TaK KaK XIpP MOXET NPENATCTBOBATb Pa3MauvBaHIIi0 APOMCKEA.

fAiiya: Aiua, o6orallAloT TecTo, YNyJllatoT LBET xneba 1 Cnoco6CTBYOT XopoLuemy 06pa3oBaHIiio
XnebHoro MAKuLLA. PeLienTbl NpefycMOTPeHbI ANA CPeAHEro AliLia Becom 50 rpamm, eciv Alla 6onee
KPYMHble, TO ClleayeT YMEHbLUUTb KONMYeCTBO XMAKOCTY, eCn AL MeHblUe, TO cneayeT [o6aBuTb
60sbLLE XKNAKOCTU.

MonokKo: Bbl MOXETe UCMONb30BaTh CBEXEE MOJIOKO (XONIOAHOE, C/IN B peLienTe He YKa3aHo 1Haue)
M cyxoe Monoko. Monoko Takke AaeT aMmynbrupylowmini 3ddekT, uto fenaet Tecto 6onee
OIHOPOAHbIM, @ XNIeGHbIN MAKNLL — KpacvBee.

Bopa: Bofja pasmauvBaeT M aKTMBUM3MPYET APOoXokM. OHa TakKe pa3MauvBaeT Kpaxman MyKu v
CnocobCTByeT 06Pa30BaHNI0 XNIE6HOTO MAKMLIA. Bosy MOXHO 3aMeHUTb, YaCTVYHO WK MOMHOCTbIO,
MOJIOKOM VN APYTMI XupKoCTAMU. Temnepatypa: cM. yHKT “Bbineuka no peuentam” (cTp. 194).
Myka: BeC MyKu 3HauNTENbHO BapbypyeT B 3aBUCMMOCTM OT TUMa UCMONb3yeMoil MyKW. B 3aBucumoctt
OT KauecTBa MyKM, KaueCTBO BbIMeYKM TakKe MOXET BapbUpOBaTb. XpaHUTe MyKy B repMeTUYHOI
YNaKoBKe, Tak Kak MyKa pearvpyeT Ha KonebaHvis TemnepaTypbl U BNaXHOCTU, MOMIOLAA Un Tepas
Bnary. Havbonee npeanouyTMTeNnbHO UCMONB30BaTb MyKY 13 TBEPAbIX COPTOB MILEHWLbI, MyKY Ans
BbINEUKM xnieba 1nmn s BbiNeyKy XneboOynouHbIX U3ENnu, a He CTaHAAPTHYo MyKy. [lobaBneHme
OBCAHbIX OTPYOEl, 3aPOABILLEN MLLEHULIbI, PXKW U LIENbIX 3ePEH B TECTO, CAENAET XNl TAXeNee 1 He
AacT emy NOAHATHLCA.

PekomeHAyeTcA Ncnonb3oBaTh MyKY BbicLiero copra T55, ecim B peLienTax He yKa3aHo nHave. B

cnyvae uci A cmecn ! MyKn ana Bbineyku xneba unn Gynouek, unn
0 xneba, obwmii Bec Tecta He AOMKeH npesblwatb 1000 rpamm. Cnepyiite
peKomeHAaLMAM Np AUTENA N0 UC 3TUX CMecei AN1A Bbineuku. MpoceriBaHie

MyKU TaKe BNMAET Ha pesynbTaTbl: YeM rpybee MomMon Myku (TO eCTb, OHa COAEPXMT YacTuLbl
060SIOUKY MILEHNYHBIX 3EPEH), TEM MeHbLLE NOAHUMETCA TECTO, U TEM MNIIOTHEE MOJTyYaeTCA XNeb.
Caxap: Hanbonee npeanouTUTENbHO UCMOMb30BaTb PadUHNPOBaHHbIN Caxap, HepagUHNPOBAHHbIN
caxap unm mep. He ncnonb3yiite KyckoBoid caxap. Caxap NUTaeT [pOXeKM, NPWUAAET XOPOLUNIA BKYC
xJ1eby 1 ynyyLlaeT noapyMAHNBaHNE KOPOUKU.

Conb: OHa MpKAaeT BKYC BbiMeuke W MO3BOMAET PerynnpoBaTb AEATENbHOCTb Apoxokell. OHa He
[BOIMKHa COMPYKacaTbCA C ApoxeKkamu. Bnarogaps conu, Tecto nonyyaeTcs TBePAbIM, KOMMAKTHBIM 11 He
NOAHUMAETCA CINLLKOM GbICTPO. A TaKxKe, OHa YTyuLLaeT CTPYKTYPyY TecTa.

ApoXOKu: VMetoTCA pasHble BUAbI NEKAPCKIX [APOXKEN: CBEXME [POXOKM, Hape3aHHble KyOrKami;
Cyxue, aKTMBMPYIOLIMeCA NpW pasMauvBaHUM WM CyXue, aKTUBMPYIOLMECA MIHOBEHHO
(6bicTpOAECTBYIOWLME [POXXM). [IPOXKM NPOAAIOTCA B CynepMapKeTax (B 6yNOUHbIX 1K B OTAeNax
CBeXell BbIMeUKM), HO Bbl TakKe MOXeTe KynuTb CBeXMWe APOXKW Y Ballero nekapa. Ecnn Bbl
UCTofb3yeTe CBEXIE APOXKN WK Cyxie GbICTPOAENCTBYIOLLME APOMGKY, TO VX CllefyeT MONOXMUTb
HEeMoCPeACTBEHHO B KOHTeiHep AnA xneba BMecTe C APYrUMU UHrpeameHTamu. Bce e,
PEKOMEHAYETCA PacTEPETb CBEXME [POXXKM, YTOObI 06€CMeUmnTb UX PaBHOMEPHOE pacnpefeneHye B
Tecte. Tonbko GbICTPOAENCTBYIOLIME APOXKN (B BUAE rpaHyn) nepes UCMONb3OBaHWeM criepyeT
CMellaTb ¢ HeBOMbLUMM KONMUECTBOM Temnyoii Bodbl. Temnepatypa AoMKHa ObiTb NPMONM3UTENbHO
35°C, npu Gonee HU3KOI TemnepaType APOXKA OyayT MeHee aKTVUBHbIMK, a NpW Gonee BbICOKOI
TemrepaTtype MOryT YTpaTUTb CBOIO aKTUBHOCTb. OBsA3aTenbHO cobniofaiiTe ykasaHHble B peLienTe
[03bl U YBENMYLTE KONMMUECTBO APOMOKEN, el Bbl WCMONb3yeTe CBEXVE APOXKM (CM. Tabnuy
COOTBETCTBYIA HUXKE).

Coomeemcmaue Kosu4ecmaa / 8eca ceexux Opoxxel U Cyxux Opoxxeu:

Cyxvie BpoXxm (Kybnyeckmnx CaHTUMETPOB)

115 2 25 3 35 4 45 5

Ceexuie Apox»u (rpamm)

9 13 18 22 25 31 36 40 45
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[lo6aBKku (CyxodpyKTbl, ONMBKY, LLOKONAAHAA KPOLKA U T.A.): Bbl MOXeTe pa3sHOoobpasnTb Balm

peLienTb NoGbIMY AONONHUTENbHBIMA UHIPEAVEHTaMI, YUUTbIBaA CIefyloLLee:

> [lo6aBnAiiTe MHrPeAVeHTb], 0COGEHHO Harbonee XPyrKyie, TONbKO MOC/E 3BYKOBOTO CUrHana.

> Havbonee TBepable ceMeHa (Takvie KaK JIeH WM KYHXKYT) MOXHO KMacTb B TECTO B CaMOM Havarne
3aMeLLVBaHVUA TecTa, YTo6bl 0bNIerynTb Monb3oBaHe Xneboneykoil (Hanpyumep, NPy OTCPOUYEHHOM
3anycke).

> 3aMOpO3bTe LLIOKO/aAHYIO KPOLLIKY, 4TOBbI OHa He Tassia Mpu 3ameLunBaHnm.

> CrieiTe MEKOCTb C MOKPbIX M O4EHb XKUPHBIX UHMPEAVNEHTOB (HAMpUMep, ONBKY, GEKOH), BbICYLLTE
VX Ha MPOMOKaTeNbHOM bymare 1 crierka o6BanAiiTe B MyKe 1 MofyueHIA 6onee OfHOPOAHOTO TecTa.

> He KnapuTe CIMLLKOM MHOTO VHIPEAVEHTOB — 3TO MOXET NMOBPEAUTb TeCTy. [I06aBNANTE MHIPEAVEHTbI
B KOMMYECTBE, KOTOPOE YKa3aHo B peLierTe.

> Cnepute 3a Tem, 4To6bI A06ABKM HE NoMafank Ha BHELLHIOK YacTb KOHTeHepa A xneba.

LLl BEC | OBIWEE [BPEMAMOA| BPEMA  |OOPMOBKA 1- 2 BPEMS,0T0- [NOAAEPKA-
(rpamm) PYMAHVBA-| BbIMEYKI AAIBBIMEYKA| A BbIMEYKA | BPAXAEMOE |yyiE B TEMNIE
HIA (vacos) (4acos) (4acos) nPllluiBYmﬁléOM (yacos)
(uacos)
750% 02:02 - 01:39
1500%* 1 02:59 Ll 00:57 02:36
750* 02:07 - 01:44
L 1500%* 2 03:09 B JER 01:02 02:46 01:00
750% 02:12 - 01:49
1500% 3 03:19 e 01:07 02:56
750% 02:02 - 01:39
1500%* 1 02:59 Ly 00:57 02:36
750% 02:07 - 01:44
2 1500% y 03:09 BIEE UEE 01:02 02:46 01:00
750% 02:12 - 01:49
1500% 3 03:19 UE 01:07 02:56
BEC OBLLUEE | BPEMANOMPY- BPEMA BbIMEYKA [BPEMSA, OTOBPAXAE OZIEPKAHMIEB!
(rpamm) MAHUBAHMA |  BbIMEYKM (yacoB) MOEPY38YKOBOM | - TEFIE (yacos)
(4acos) CUTHATE (vacos)
1 0:10 0:10
v - - \/
3 0:40 0:40
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02557 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02552 00:55 02:22
02557 01:00 0227
03:02 01:05 0232
1 CﬂAEbMV I'Ipmmeqaume: o6u.|.ee BpemA He BK/IOYaeT B cebs BpemAa NoAAepXaHUA B Tenne.
PR CPELHUN
EJ CVNbHbI

750* = npubnusutensHo 400 rpamm (cm. cTp. 185)  1500%*= npubnusutensHo 800 rpamm (cm. cTp. 185)
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BEC OBLUEE BPEMAMOAPY- BPEMA BbIMEYKA  BPEMA, OTOGPAXAE-|MOJEPKAHUEB
(rpamm) MAHUBAHMA |  BbIMEYKM (uacos) MOEPH 38YKOBOM | - TEFI/IE (yacos)
(vacog) CUTHAJTE (4acos)
7509 03:00 01:00 02:37
1 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
3 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
3 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:14 00:45 02:50
1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
3 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
3 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
1
2 o1 01:11 01:00 01:00 -
3




BEC OBLUEE BPEMAMOAPY- BPEMA BbIMEYKA  BPEMA, OTOBPAXAE- | [IO[AEPXKAHUE B
(rpamm) MAHUBAHMA BbINEYKU (vacos)  |MOEMPU3BYKOBOM|  TEMIE (yacos)
(4acos) CUTHAJTE (sacos)
7509 03:00 01:05 02:37
1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
3 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:10 01:00 02:37
1 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
2 03:15 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
3 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
0:10 0:10
A\ - \4 / i
110 110
/ 01:15 01:15 ! /
1
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
3
/ 01:30 01:30 ! !
/ 00:15 00:15 ! !




a MPAKTUYECKUE COBETbDI
1. MpurotoBneHne no peuentam

«Bce nHrpeaueHTbl AOMKHbI GblTb KOMHATHOM TemnepaTypbl (€CN He yKa3aHO MHOe) 1
NPaBUIbHO OTMEPEHDI.
OTMepANTe XUAKOCTU C MNOMOLbI0 NPWIAaraemMoro MepHOro CTaKaH4uKa.
HenpaBunbHas [03MpOBKa WHrpefNeHTOB BefeT K HeyAoBNeTBOPUTENbHbIM
pe3ynbraTam BbifneyKu.
« CnepyiiTe NnopAAKY NPUroToBneHns
> KnaKkocT (CNMBOYHOE Macno, pacTuTeNbHoe > MopoLIKOBOE MONOKO

Macno, Alila, BOAa, MOJIOKO) > Ocobble TBepAble UHIPeaneHTb
> Conb > Bropas nonosnHa myku
> Caxap > [poxxun

> [epBas NONOBUHA MyKU

+ BaxHO 0TMepATb TOYHOE KONMYecTBO MyKu. M03TOMy B3BeLLVBaliTe MyKY Ha KYXOHHbIX Becax.
Mcnonb3yiiTe akTUBHbIE 06€3BOXEHHbIE MeKapHble APOX»KN 13 NakeTvKka. Ecnv B pelienTax He
YyKa3aHO WHOe, He WUCMOoNb3ylnTe neKapckuii Mopowwok. Mocne OTKPbITUA NakeTuKa ¢
[POXXKaMW, NCNONb30BaTb WX B TEUEHWE [IBYX CYTOK.

+ Y106bI HE MeLLaTb NOAHATYIO TECTA, PEKOMEHAYETCA 3arpy3nTb BCE MHTPEAUEHTbI B KOHTENHEP
C CaMOro Hayarna 1 CTapaTbCs He OTKPbIBATb KPbILLKY BO BPEMS LKA (eC/N He YKa3aHo NHOE).
TwatenbHo cobniopaiiTe NOPAAOK 3aKNaAKM 1 KONMMYECTBO MHIPEAVEHTOB, yKasaHHble B
peuenTax. CHauana 3anvBaiTe X1AKOCTY, 3aTeM 3aKnafblBaliTe TBEPAble NPOAYKTbI. [lpoXKMN
He [OMKHbI CONPUKACaTbCA HU C XKUAKOCTBIO, HU C CObIO.

- Bbinekaemblii xne6 oueHb UyBCTBUTENEH K T patype u ™. Mpu oueHb
BbICOKOI TemnepaType B NomeLeHy PeKOMEHAYEeTCA UCMOoNb30BaTh Gonee XxonogHyto, yem
06bIYHO, XUAKOCTb. [1py HU3KOW TemnepaType, BO3MOXHO, MPUAETCA NOJOrpeBaTh BOAY U
MOJIOKO (A0 TemnepaTypbl He Bbiwe 35°C). [nA nonyyeHna onTUManbHOro pesynbrata Mbl
pekomeHayem cobnioaaTtb CyMMapHyio Temnepatypy B npeaenax 60°C (TemnepaTtypa Boabl +
Temnepatypa MyKu+TemnepaTtypa okpyxatowein cpepbl). HAMPUMEP: ecnn Temnepatypa
OKpyXatolLien cpeqbl B Bawem gome 19°C, noctapanTech, YTobbl Temnepatypa Myku Gbina
19°C v Temnepatypa Boabl cooTBeTcTBEHHO 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).

- UHorpa 6biBaeT TakKe Nose3Ho NPOBepATb COCTOAHME TeCcTa BO BpeMs 3aMeLuBaHnsA:
TeCTO AOMKHO ObITb OAHOPOAHBIM 1 NIETKO OTAENATLCA OT CTEHOK KOHTelHepa
> eCnv 0cTanach He NPoMeLLlaHHasn MyKa, 06aBUTb HEMHOTO BOADI,
> B NPOTMBHOM CJly4ae MOXET ObiTb Heobxoaumo [o6aBuUTb MyKu. MyKy unu Bogy cnepyet

A00aBNATb OCTOPOXHO (MAaKCMMYM MO OAHOW CTONIOBOW JIOXKKE), MPOBEPAA M3MEHEHNA B
TecTe npex/e Yem AobaBnATh ele.

« PacnpocTpaHéHHas owmb6Ka COCTOUT B TOM, YTO CYUMTAETCA, UTO AobGaBneHne ApoxaKei
ob6ecneynBaeT ny4wnii NoAbEM TecTa. HanpoTtve, NPy CMWKOM GOMbLIOM KONNYeCcTBe
APOXOKEN CTPYKTypa Tecta CTaHOBUTCA Gonee XpynKkoW, OHO BbICOKO MOAHVMAETCA, U
onycKaeTcA Npu Bbineyke. KauecTBO TecTa MOXHO OLI@HUTb, CNIerka MOCTYKKBas Mo Hemy
nanbLamm - TeCTo [JO/KHO «COMPOTUBNATLCA» BAABAVBAHMIO, @ BMATVHbI HAa HEM AOMKHbI
NOHEMHOTY pa3riaXnBaTbCA.

+ Bo Bpems dopmoBaHus TeCTa He CliefyeT MeCUTb TeCTO CJIULLKOM [i0Iro, B MPOTVBHOM Cllyyae
KayecTBo xfieba MOXKeT He COOTBETCTBOBATb OXMAAEMOMY BaMun KayecTBy.

2. PABOTA BALLIEV XJIEBOMEYKM

- Mpu c60sx B anekTpoceTu: Ecv B npouecce paboTbl nporpamma npepbiaeTcs us-3a c6os B
3MEKTPOCETN WU HEMPABUIBHOTO OOPaLUEHMS, XNeGomneyKa B TeUeHIe 7 MIUHYT COXpaHAeT
BCE HACTPONKWA. LMK/ BO30GHOBASETCS € TOro MeCTa, Ha KOTOPOM 6binia NpepBaHa nporpamma.
[Mo MCTeYeHNI 3TOTO BPeMeHM BCe HAaCTPOKM TEPAIOTCS.

« Ecnm fomkHbl paboTaTth NocneaoBaTenbHO fBe nporp BbhKAMTE 1 Yac Npexae, Yem
HauaTb BTOPYIO OMepauuio.

+ B nporpamme npurotoBnieHnsi GareToB nocne 3Tanos 3amellnBaHusA 1 Nogbéma Tecta, Bam
cnefyeT UCMosib3oBaTh Balle TECTO Ha MPOTAXEHUMU Yaca NOCe 3ByKOBbIX CUrHanoB. MHaue
uepes yac nporpamMma npUroToBieHws Gareta GyAeT aHynMpoBaHa.
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@ NOAroToOBKA U U3roTOBJIEHUE BATETOB

AnAa 3Toro peuenta Bam noTpebyloTcA aKkceccyapbl Ans NpuUrotoesieHnAa 6areTos,
BXOAALMe B KOMNNEKT: 1 peweTka ana BbinekaHuna (5), 2 popmbl ¢ aHTUNPUrapHbIM
nokpbiTuem (6), 1 Hox (7) n 1 Kuctouka (10).

1. 3aMelunBaHne 1 NogbEM TecTa
« Bkntoumte xneboneuky.

«Mocne 3BYKOBOrO CWrHana Ha Aucniee Mo ymonyaHuio
oTobpaxaeTca nporpamma 1.

+ BbiGepuTe cTeneHb NOAPYMAHMBAHUA.

+ He pekomeHpyeTcA neub cpasy Ha ABYX YPOBHAX, MOTOMY YTO
xne6 byfeT obropesLNM.

«Ecnu Bbl BbiGpanu 2 BbiNeukn, TO pPeKOMeHAyeM Bam
cpopmoBaTb Becb xne6 U MOMOBUHY MONOXUTb B
XONOAWNbHUK ANA BTOPOW BbINEUKM.

«Haxmute Ha kHonky ). 3aropaeTca uHaukaTop pPaboTbl
xneboneykn 1 2 Toukn Taimepa MuratoT. HaumHaetca umkn
3ameLUMBaHVIA TecTa, Nocs1e Yero cneayeT LMK NOJHATYA TecTa.

Mpumeyanunsa:

- Bo Bpems 3amelLrBaHysA B HEKOTOPbIX MECTaX TECTO MOXET He
OYeHb XOPOLLO NepemMeLnBaTbCA.

- Korpga nofrotoBka TecTa 3aBeplueHa, xneborneyka nepexoaut
B PEeXuUM oXupgaHua. HeckonbKo 3BYKOBbIX CUrHanoB
COOOLLAIOT O TOM, YTO LMK/ 3aMeLLNBaHNA U NOAHATUA TecTa
3aBEpLWWICA, U MUTaeT MHAMKATOp paboTbl xneboneuku.
3aropaetca nHankaTop GopmmpoBaHna 6areta

Mocne 3ByKOBbIX CUrHaIOB TECTO O/KHO BbiNeKaTbcA B TevyeHue 1 yaca. Mocne storo
xne6oneyka nepesarpysnTcs u nporpamma npurotoenenus 6areros 6yaer yaaneHa. B
3TOM Cnyyae Mbl PeKOMEHAYyeM BOCMONb30BaTbCA MPOrpammon 3 - cneynanbHomn

nporp Ans 6aretos.

2. N3roTtoBneHne n Bbineyka 6aToHOB

3a pgononHuTenbHol MHbOpMaLmeli o6paTuTech K pyl ACTBY Mo oy 6areros,
peanox y B Te. B paHHOm pyKoBoacTBe
POAEMOHCTPUP KaK npodecc i pb ¢ T

pMy
6aretbl. Mocne HeckonbKMX MOMBITOK Bbl cMoXeTe cozpaBaTh
6areTbl co6cTBeHHON GopMbl.

+ BoiTawute KoHTeMHep AN xneba n3 xne6oneuku.

« Cnerka nocoinbre Mykom pabouyio 06nacTb.

+ BbiTawmTe TECTO U3 KOHTeVHepa AnsA xneba 1 MONOXNTE ero Ha
pabouyto obnactb.

« CKaTaliTe Wap U3 TeCTa U paspexbTe TeCTO HOXKOM Ha 4 Kycka.

« Bbl monyyaeTe 4 Kycka TecTa paBHOrO Beca, 113 KOTOpbIX Bbl JOMKHbI CGOPMOBaTL GaTOHbI.

Y1o6bl 6aTOHbI GbINN GoNnee BO3AYLWHbLIMK, fAaiTe KycKam TecTa NocToATb 10 MUHYT
npexpae, yem ¢opmMmoBaTb 6aTOHbI.

[AnvHa nony4yeHHoro 6aToHa [AOMKHAa COOTBETCTBOBaTb pa3sMepy NPOTUBHA ¢
AHTUNPUrapHbIM NOKPbITMEM (NpUbnnsnTenbHo 18 cm).
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Bbl MoXeTe nOMeHATb BKyc xneba, ykpacus ero. [inA 3Toro Bam ,0CTaTO4HO CMOYUTD
KYCKI TecTa, a 3aTeM 06BanATb UX B CeMeHaX KyHXyTa N Maka.

«Mocne uero ¢popmoBKa GaTOHOB 3aBepLUEHa, MONOXKUTE UX Ha
MPOTMBHM C aHTUMPUraPHBIM MOKPbITUEM.

MecTo coepy TecTa A 6bITb BHM3Y.

. ﬂ,ﬂﬂ nonyyeHusa OnNTManbHOro
pe3ynbTata HafpexXbTe BEPX 6GaTOHOB
no AnaroHann 3y6‘-IaTbIM HOXOM nn
HOXXOM [/1 HaHeCeHUs Y30pOB Tak,
YTOObI NONYYUNCA HAAPE3 LMPUHON
1Tcm.

Bbl MOXeTe M3MeHUTb BHELUHMNIA BUf, 6GaTOHOB 1 caenatb Hagpesbl 3y6unom Baonb Been
ANnHbI 6aToHa.

« [y NoMoLLM BXOAALLEN B KOMIIEKT KyXOHHOW KICTOUKU XOPOLLO CMOYUTE BepX 6aTOHOB, He
[0NyCKan HaKomneHs BOAbl HA MPOTUBHAX C aHTUMPUTaPHbBIM NMOKPbITAEM.

« MocTaBbTe fBa NPOTUBHSA C AHTUNPUIAPHBIM MOKPLITUEM Ha BXOLSALLYIO B KOMIMJIEKT MOACTAaBKY
LA BbIMeYKn 6aTOHOB.

« YcTaHOBWTE NOACTaBKY ANA BbiNeyky 6aTOHOB B X/ieboneuky BMECTO KOHTeHepa ans xneba.

+ HaxMuTe Ha KHOTKy eLLe pas, 4ToObl Nepe3anycTuTb MPOrpamMMmy 1 HaYHUTE BbiNeuKy 6aTOHOB.

- Mo okoHual L , Mbl BaM npefylaraem ABa pelueHns:

BO BpeMms Bbineyku 4-x 6aToHOB

« Bbikntounte xne6oneuky. Boitayyte NoAcTaBKy A1sl BbINEUKY GAaTOHOB.

« Bcerga nonb3yiitecb KyXOHHbIMM pyKaByLIaMK, TaK Kak NMOACTaBKa ANA BbiNeykn 6aToHOB O4eHb
ropsyas.

+ CHUMMTE 6ATOHBI C NPOTVBHEN C aHTUNPUTAPHBIM MOKPLITUEM U JaATe M HEMHOTO OCTbITb Ha
peLueTke.

BO BpeMsl Bbineyku 8 6aToHOB (2x4)

« BbiTalLmTe NOACTaBKy fiN1A BbiNeUKM 6aTOHOB. Beeria Nomb3yiTech KyXOHHbIMM PyKaBULIAMU, Tak

KaK MoACTaBKa s BbiMeukn 6aToHOB OueHb ropsivast.

+ CHAMUMTE 6aTOHbI C NMPOTUBHEW C AHTUMPUTAPHBIM MOKPbITUEM 1
[laliTe M HEMHOIO OCTbITb Ha peLLeTKe.

«[locTaHbTe M3  XONOAWSbHMKA  OCTaBwmecs 4  6aTtoHa
(NpenBapuUTeNbHO CAENAB Ha HUX HAZPE3bl U CMOUUB 1X).

«Monoxute nMx Ha MPOTVBHW C AHTUMPUIAPHBIM MOKPbITMEM (MPK
3TOM, CTapaAch He 06xeubcA).

« [ocTaBbTe NOACTABKY AN1A BbiNeyKy 6aTOHOB B Xnebomneyky 1 CHoBa
HaxkmuTe Ha () .

« Mo OKOHYAHWW BbINEYKY MOXKETE BbIKMIOUMTb X/IE60MeuKy.

+ CHAMUTE GATOHBI C MPOTVBHEN C AHTUMPUTAPHBIM MOKPHITEM 11 AANTE MM HEMHOTO OCTbITb Ha

peLuetke.
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BA30BDbI XJIEB (MPOrPAMMA 4)

cc > KodeltHan noxeuka
cs > CTonoBas noxka

© Noapymanunsanue >
CpepnHee

YnenbHbii Bec> 1000 T

WnrpepgueHTbl
[MopconHeyHoe macno > 2 cn
Bopa > 325 mn

Conb > 2 Kn

Caxap>2cn

Cyxoe MOnoKo > 2,5 cn
Myka T55 > 600
06e3BOXEHHbIE POXXN > 1,5 KN

W,

@ BATET (MPOrPAMMA 1)

Y106bI HauaTb NPUroToBNEHME, 06paTUTECh K Tanam
1-7 paspena "ncnonb3oBaHuve",

3atem 3anyctute nporpammy — BA3OBbIA- XJIEB,
HaxxmuTe Ha KHonky ). 3aropaetca unpukaTtop
paboTbl.

[lBe TOuKM Taimepa mMuratoT. HaunHaeTca LK.

START
STOP

Mo OKOHYaHWW LWKa, 0bpaTnTeCh K 3Tany 11.

BAXKHO: Mo Takomy e npuHuuny Bbl moxete
roTOBUTb X1€6 MO APYrIM TPAANLIMOHHBIM peLenTam:
OpaHuy3ckuin xneb, LlenbHbiii xne6, Cnaakuii xne6,
Xne6 6bicTporo npurotoBnieHns, Xne6 6e3 rnioteHa,
Xne6 6e3 conu, fy1sA 3Toro Bam Hy>kHO NpocTo BbiGpaTh
COOTBETCTBYIOLLYIO NPOrpaMmy B MEHIO.

[nsa npurotoBneHua 4 6areToB Becom npu6nunsutenbHo no 100 r

cc > KoderiHasa noxeuka
¢s > CTonoBas NoxKa

@ [loppymaHnBaHme >
CpefHee

WUHrpepunenTbi
Boga > 170 mn
Conb > 1 kn
Myka T55 > 2801

O6e3BOXEHHbIE
APOXKM > 1 KN

[ina npurotoBneHns 6areTos Mo >TOMy peLenTty,
obpartutecb K pasgeny 8 "Mogrotoska v VirotoBneHne
6areToB".

W\, pna npupanus Gonblwen markoctu Bawum
6aretam, po6aBbTe 1 CTONOBYIO JIOXKKY
nofconHeyHoro macna K Bawemy peuenry. na
npupaHua Gonee Apkoro uBeTa Bawum
usfenuaAM,  Ao6aBbTe K MHrpeAuneHTam
2 KoderHble NoXKeUKHN caxapa.



© PYKOBO/ICTBO M0 Y/IYYLIEHMIO BALUWX U3AENUN

1. ANA XNEBA

Bbl He nonyuunu
)Kenaemoro pesynbrara?
JT1a Tabnuua moxer

OKasaTtbca gnsa Bac
nonesHoi.

Bo3MoXHble NprymnHbI

Pe3synbtatbl
Cunuikom an?gc(:éen Xne6 ﬂomi‘)g\gﬂHeH Cnepbl
nf)m::laa CNLWKOM H encl:?am KOpOLIKa He | KOpo4Ka npu MyKUn
I;TCH CUNbHOro o nporeknacb | HernponeyeH | BHU3Y 1 Mo
nogbéma HOM 60Kam
Tecto Tecra nogHAnca xnebe

V]

[

Bo Bpems Bbineuky bbina
HaxaTa kronka () .

HepocTtatouHo MyKn

CAnwKom MHOro MyKU

HepocTtaTouHo Apoxikeit

CANWKOM MHOTO ApOXKei

HEAOCTaTOqHO BOAbI

CnuvwKom MHOro BOAbI

HepocTtatouHo caxapa

MyKa ny0oXoro Kayectea

HenpasunbHble
nponopunn
WHrpeaneHToB (CJ'I VWKOM
60/bLLIOE KONIMYECTBO)

Cnnwkom ropavas Boaa

CAMLWIKOM XONOAHaA BoAa

HenpasunbHo BbibpaHa
nporpamma




2. A1 BATETOB

Bbl He nonyunnu
Kenlaemoro pesynbrara?

31a Tabnuua moxer
oKasatbca ana Bac
nonesHoi.

Xnebew HepaBHOMEPHOIA
TONWMHBI.

BO3MOXHbIE MPUYUHbI

PELIEHUA

VI3HauanbHo NpAMOYroNbHUK
HenpasuIbHOV GOpPMbI UK
HepaBHOMEPHO TONILMHDI.

B cnyuae HeOGXOANMOCTY pa3rnajbTe CKankoil.

TecTo nunkoe, TpYAHO
cdopmoBaTb xnebubl.

B TecTe cnmikom MHoro BOfbl.

YMeHbLuMTE KONNYecTBo BOAbI.

Bopy Hanuan cavikom ropayei.

Cnerka nocbinbTe PyKit MyKOW, HO He TeCTO 1 He
pabouyio 06NacTb, €N 3TO BOIMOXHO, 1
npogaomKaiTe GopmoBaTh XnebLbl.

TecTo paspbiBaeTca.

B MyKe NOHMXeHHOe cofiepxaHe
KNEeNKOBMHbI.

Bbibepute KoHaUTEpPCKyio MyKy (T 45).

TecTo HE[OCTATOUHO r1bKoe.

[laiite TecTy nocToATh 10 MUHYT, Npexpae Yem
hopmoBaThb Xnebuipl.

XnebLbl HeOAMHAKOBbIE.

B3BeLunBaliTe Kycki TecTa, 4to6bl OHU bbinn
0[MHaKOBOTO pa3vepa.

Tecto KOMNaKTHOe /
TAXeENO nopAaeTca
bopmoBke.

He xBaTaeT HeMHOrO BOfbI.

MpoBepbTe peLent unu fobasbTe BOAbI, €C MyKa
BMUTHIBAET HEJOCTATOUHO BOfbI.

B TecTe cnmiwkom MHoOro MyKW.

3aHoBO cpopmyliTe xnebLpbl 1 AaliTe TecTy
NOCTOATb 10 OKOHYATENIbHOI GOPMOBKU.
[lo6aBbTe HeMHOTO BOAbI B Havase 3aMelLnBaHuA
TecTa.

Tecto cnnwkom CAaBneHHoe.

[aitte TecTy nocToATb 10 MUHYT, Npexzae Yem
dopmoBaTb xnebupl.

Kak MOXHO MeHblLe nocbinalite pabouyto obnactb
MyKOW.

CdopmyiiTe TeCTo, Kak MOXKHO MeHblLUe CiaBNNBaA
ero.

(DopmyiiTe TecTo B 2 3Tana, C NepepbIBOM B

5 MUH.

XnebLbl CKNemnnco 1
HeOCTaTouHO
NpONeKAMCh.

Xnebubl HeNpaBUIbHO
pacronoxeHbl Ha MPOTUBHAX C
AHTUMPUrapHbIM MOKPbITUEM.

MpaBunbHO pacnonoxuTe xnebLibl Ha NPOTUBHAX C
AHTUNPUrapHbIM NOKPLITUEM.

TecTo cANIWKOM KugKoe.

[MpaBuAbHO AO3MPYITE XNAKOCTU.

PeLienTbl paccunTaHbl ANA AuL Becom 50 rpamm.

Ecnu aiiua 6onee KpynHble, cneayeT yMeHbLUTL
KONMYeCTBO BOAb.

Xnebubl npuannan K
NPOTUBHIO €
aHTUNPUrapHbIM
MOKPBLITUEM 1 MOAFOPENU.

CAMLWKOM MHOTO CMa3Ku.

BbibepuTe Gonee cnaboe noapymAHNBaHMe.
He nponwBalite cMa3Ky Ha NpoTHBEHb C
AHTUNPUrapHbIM NOKPbITUEM.

Bbl CIMLIKOM CUIbHO CMOUMAN TECTO.

YpanuTe nuLWHIOI0 BOAY BXOAALLEN B KOMNNEKT
KUCTOUKON.

ToACTaBKI ANA BbINEUKM 6aTOHOB
CLWKOM NPUANMAIT.

Cnerka cMaxbTe MacioM NOACTaBKI ANA BbINeYKN
6aTOHOB, npexpe Yem Knacrb Ha HUX TeCTo.

Xnebubl HeOCTaTOYHO
NOAPYMAHNINCD.

Bbl 3a6bIn1 cMa3atb xnebLibl BOJOIA,
nepey TeM Kak NoCTaBuTb WX B
xneboneuky.

Bynbte BHMMaTenbHei B cnepyiolwmii pas.

Bbl CINLUKOM CUIIbHO 0GBANSANN
xnebLibl B MyKe B poLecce
bopmoBK.

CmaxbTe xnebLibl BOAOV NPy MOMOLLY KUCTOUKN,
nepef TeM Kak MocTaBuTb UX B XneGoneuky.

Bbicokas Temnepatypa okpyxaloLlei

Vicnonb3yiite 6onee xonogHyio Bogy (o1 10 so
15°C) 1/ MW HEMHOTO MEHbLLE APOXCKEN.

cpepbl (Bbiwe 30°C).




Bbl He nonyunnu
Kenlaemoro pesynbrara?

31a Tabnuua moxer
oKasatbca ansa Bac
nosesHol.

Xnebubl HeAOCTaTOYHO
NOAHANNC.

BO3MOXHbIE MPUYUHbI

PELUEHUA

Bbl 336bi1 MONOXMTL APOXKN / He
XBaTaeT APOXKeNl.

CriepyiiTe MHCTPYKUMAM, aHHbIM B peLiente.

JIpoXi MOFNIN OKa3aTbCA CTapbiMU.

[poBepbTe CPOK FOAHOCTY iPOXKMKEN.

He xBataeT Bopbl.

MpoBepbTe peLent vy fo6asbTe BOAbI, eC MyKa
BMUTHIBAET CIVILIKOM MHOTO BOAibI.

Xnebupl 6binn yepecuyp
pacnioLLeHbl U NpUXaTbl Npu
dopmoBke.

TecTo cNMLWKOM CAaBneHHoe.

Kak MOXHO MeHblUe cfjaBnuBaliTe TeCTo npn
dopmoske.

Xnebupl cnwKom
CUIbHO NOAHANMC.

CNNLLKOM MHOTO APOXOKeN.

Knapute MeHbLue ApoXKeil.

Xne6ubl CANLIKOM CUNbHO
NoAgHUMAtOTCA.

an/:[aBVITE Xﬂeﬁl_lbl, Korga pasmectuTe UX Ha
MPOTUBHAX C aHTUNPUrapHbIM NOKPbITUEM.

Hanpezbl Ha TecTte
HeyeTkne.

TecTo nunKoe: Bbl HANVNY CIIULIKOM
MHOrO BOAbI.

MosTopuTe 37an GOpMOBKM XNebLies, Crierka
noCbiNaB PyKy MyKOW, HO He TeCTo 1 He pabouyto
061aCTb, €C/IN 3TO BO3MOXHO.

Ne3sue HeA0CTaTO4YHO OCTpoe.

Wcnonb3yitte nesgie, BXOALLLEE B KOMMIEKT, Ui,
110 YMONUaHII0, O4eHb OCTPbIN HOX C
MUKpO3y6Lamu.

Bbl cvkom HepewwuTenbHO
Aenaete Hafpesbl.

CpenatiTe Haapes BbICTPbIM ABUXeEHEM, 6e3
Kone6aHui.

Haapesbl umetot
TEHAEHLMIO 3aKPbIBATbCA
VN He OTKPbIBAIOTCA BO
BPEMA BbINEUKU.

TecTo 6bI10 CAMWKOM INMKIM: Bbl
Hanunu CINWKOM MHOTO BOAbI.

MpoBepbTe peLent uny fobasbTe MyKu, e MyKa
BMUTHIBAET HEJOCTATOUHO BOAbI.

XnebeLy ObiN HEJOCTAaTOYHO BITAHYT
npu GopmoBke.

MosTopuTe GopMOBKY XN1€6LIa, CUNbHEE BbITArVBARA
TeCTo, KOrfja HamMaTbiBaeTe ero BOKpyr 60NblLoro
nanbLa.

TecTo paspbiBaeTca no
CTOpOHaM BO Bpems
BbINEYKU.

Hagpes Ha TecTe HefjoCTaTouHO
rnyboKui.

Cm. cTpaHmuy 196 € MHCTPYKUMAMY, Kak cAenaTtb
Happe3bl naeanbHoit Gopmbl.




() BO3MOXHbIE HEMONALKM M CMOCOBbI UX YCTPAHEHUA

MPOBJIEMbI

CMNoCOobbl YCTPAHEHUA

Mewanku 3acTpeBatoT B KOHTeIZHepe.

« 3amounTb nepep CHATUEM.

Mewanku 3acTpeBaloT B xnebe.

« Micnonbayiite nprcrocobnexiie <Kproyok» (cTpaHuua 187).

Mpu Haxatm Ha kHonky €) xneGoneuxa
He pearupyer.

« Xne6oneuka cnviukom ropayas. Caenaiite nepepbis 1 yac
Mexay 2 umknamu (coobiueHvie 06 ownbke EOT).
« Bbin 3anporpaMmmpoBaH OTCPOYEHHbIV 3amyCcK.

anl HaXatun Ha KHOMNKY @ Asuratenb
HaynHaeT BpaljatbCA, HO 3aMellnBaHNA TecTa
He MPOoNCXoaunT.

. KOHTeI;IHep 6bin HenpaswuibHO YCTaHOBJ/IEH B xne6oneuke.
. OTCyTCTBVIE MeLankn nnu HernpaswuibHaa yCTaHOBKa
Mewankn.

Mocne 3anycka no BBe€HHON BPYUHYIO
nporpamme xne6 HeAoCTaTOYHO
NOAHUMAEeTCA, NN HUYero He nponcxoauTt

« Mocne BBOMA NpOrpaMMbl BPyUHyto He 6bina Haxata
KHOMKa

« [IPOX>KM BCTYNWNW B KOHTAKT C COMbIO /U BOLON.

- OTCyTCTBYET Melanka.

3anax ropenoro.

« YacTb MHrpeaveHTOB Bbinana n3 KoHTelHepa. OTKoumTe
xneGorneuky ot cetu. [lanTe Nprnbopy OCTbITb 1 OUNCTUTE
BHYTPEHHIOI0 MOBEPXHOCTb C MOMOLYbIO BIIAXHOI Ty6KM,
HE UCTONb3yITe YNCTALLMX CPEACTB.

« BblBanmnach 4acTb CMecu 13-3a Nepefo3nNpoBKI
VIHrPeVEHTOB, B 0CO6eHHOCTY xugKocT. CobniofaTb
peLienTypHble NponopLnn.

@ raPAHTMA

« Xneboneuka npeaHasHayeHa NCKNIYNTENbHO ANA AOMALIHEro NCnonib3oBaHuA; B Cllydae
HeHaaNexallero KCnosib3oBaHuA Xxneboneuku, npousBoanTenb ocBoboOXpaeTca OT
OTBETCTBEHHOCTWU M rapaHTUA aHHYNINPYEeTCA.

- [epen nepBbIM UCMONb30BaHMEM Xneboneykn BHMMATENIbHO n3yuuTe NHCTPyKUuo no
IKCnyaTauun: B Ciyvyae HeHagnexkawero ncnosib30BaHMA KOMMNAHMA Moulinex He HeceT

OTBETCTBEHHOCTY 3a paboTy npmbopa.

(3ALLNUTA OKPYXKAIOLLEN CPEADI

«Mepepn Tem Kak BbI6POCUTL HepaboTawLmii NPU6op, HEOOXOANMO OTKIOUNTL ero oT
3N1eKTPOCETN U OTPEe3aTh LUHYP NMUTAHWA.







' YKpaiHcbKa cTopiHKa

1 0nnc 204
2 MOPAN TEXHIKW BE3IMEKU 205
3 MEPEA MEPLWNM BUKOPUCTAHHAM 209
4 YACTKA | AOmAa 3A NMPUNALOM 216
5 LUMKIN 217
6 IHFPEAIEHTU 218
7 MPAKTUYHI NOPAZIN 222
8 NMIATOTOBKA | BUTOTOBJIEHHA BATETIB 223
9 NOCBIHMK ANA NMOKPALLEHHA BALLWX BUPOBIB 226
10 IHCTPYKLIAI 3 YCYHEHHSA TEXHIYHNX HECMTPABHOCTEW 229
11 TAPAHTIA 229
12 3AXUCT HABKOJIMLLIHBbOTO CEPEAOBULLA 229



. dopma anda xniba
. Jlonatka gns 3amillyBaHHs

Kpwuka 3 BikHOM

. Manenb ynpasniHHa

a. EkpaHn gucnnes

al. lHamKaTop PpopMmyBaHHsA GareTis

a2. Bnbip meHto
a3. Bubip meHto
a4. 3aTprmKa nycky

a5. Aucnneii Taimepa

. Bnbip nporpam
Bubip Barn

cooT

— (¢} home bread
o |4 TIMER PROG *

‘B{B85

-

00 g
o |4

. KHonkum HanawwTyBaHHs nporpamu

owm

- =0 0N
So- badi

3aTPVMKM MYCKY Ta HanalTyBaHHS

Yacy asia nporpam 12

Qo

. CBiTnoBuii ingukatop po6oTtn
KHonka "Bsimk/BuMK" (On/off)
. Bnbip konbopy CKOpUHKM

D

JNuct pns BunikaHHA 6areTis
2 neka ansa BunikaHHs 6areTis 3
AHTUNPUIrapHUM NOKPUTTSAM

Komnnekryioui:

MpucTpint ana HapidaHH:

a. MipHa cTonoBa noxka = cs

b. MipHa 4aliHa noxka = cc

[avok ans nigHiMaHHs nonatkn anas

. 3aMilllyBaHHS

. LWitka

MipHuin cTakaH

421 (] 4.ab

ome bread |

4.a2 ;@m TIMER PROG>| 4-.85
1
4.a3 | 4'3

Qoo || 4.a6

([ ] ur

~




© 3AX04U BE3IMNEKU

OcHoBHi 3axoau 6e3neku

o [lpuctpin  He  Mpu3Ha4yeHWn  OJd
BUKOPUCTAHHA 30BHILIHLOr0 Tammepa 4um
OKPEMOrO nynbTa OMCTaHLIMHOIO
KEePYBaHHS.

° llen npunap npu3HaYEHWN BUKMIOYHO [NA
[OMalHbOro  BUKOPUCTaHHA.  BiH  He
NPU3HAYEHNA ONA BUKOPUCTAHHA Y HACTYMHi
cnocobu, Ha AKi He MOLIMPIOETLCA FapaHTis, a
came:

- Ha KyXHAX, WO BiABeAeHi ANA nepcoHany B
Mara3uHax, 61opo Ta iHWwomy npodeciiHomy
cepenoBuLL;

- Ha depmax;

- NOCTOANbLUAMW TOTENiB, MOTENIB Ta IHLWNX
3aKNagiB, MPWU3HAYeHUX ANA TUMYacoBOrO
NPOXNBAHHS;

- ¥ 3aKagax Tiny «KiMHaTh 4n1A roctemny.

e llei npunag He po3pobneHun ans
BUKOPUCTAHHA CMoXuBadamuy (BKOYaK04M
aiten) 3 @Qi3MYHUMKU, CEHCOPHUMU abo
PO3YMOBUM Bagamu abo crnoxmneavyamu 6e3
BiANOBIAHMX 3HaHb abo poceioy 06e3
Harngay ocobu, WO BiAMOBIAAE 3@ iXHIO

@



0e3neky, NOnNepemHix iHCTPYKUIA Woao
BUKOPWCTAHHSA npunagy.

e BCi  BTPy4aHHd  Mae  BWKOHYBaTK
YNOBHOBAXEHMWIA CNYXOO0BUIA LIEHTP OKPIM
OYULLIEHHA Ta LWOAEHHOr0 006CNYroBYBaHHS
3aMOBHMKOM .

® Llei npuCTpin Mmoxe BUKOPUCTOBYBATHCA
OiTbMX BiKOM Bif 8 poOKiB i cTaplue, a
TakoXX ocobamm 3 obMeXeHMMU
Qi3nuHMMMY, CEHCOPHUMMU abo
PO3YMOBVMM MOXKJIMBOCTAMMN i 0COBaMK
6e3 BiANOBiAHMX 3HaHb abo
nonepegHbOro AoCBiAy, AKWO ocobu,
BignoBiganbHi  3a ixHIO  6e3neky,
HarnAgalTb 3a HAMKM abo nonepeaHbo
MPOIHCTPYKTYBanu ix wono 6esneyHoro
Ccnocoby BMKOPUCTAHHA NPUCTPOLD i
MOACHUIM NPO MOXNMBI Hebe3nekwy,
NOB'A3aHi 3 BUKOPUCTAHHAM NPUCTPOIO.
He po3sonamte pgitam rpatucb i3
NpUCTPoeM. He fo3BonAnTe BUKOHYBATK
YmMLEHHA abo 06CNYroByBaHHA MPUCTPOLO
OiTbMM, AKWO BOHW He [JOCArNM Biky 8
POKIB i He NnepebyBatoTb Mif HarnALOM.

@



* Lleit npunap npn3HayeHo BUKIIOYHO ANA
AOMALLHbOr0 BUKOPUCTaHHA Y NPUMILLEHHi
Ha BUCOTi He Ginbwe 4000 m.

® YBara: y pasi HernpasuIbHOrO BUKOPUCTaHHA
npunagy iCHye py3KMK TpaBMyBaHHS.

® YBara: NOBepXHA HarpiBasbHOro
eNeMeHTy 3a/MLWAETbCA rapaAYoIo JeAKNN
4ac Nicna BUKOPUCTaHHA.

® 3aHyptoBaTV Npunagy Boay 3ab0poHEHO.

® HIKOJIN He nepeBuLynTe MaKCMMasbHi
KiIbKOCTi BKa3aHi B pewLenTax.

B dopma gna xniba:

-inBara TiCTa B YalWi He MNOBWHHA
nepesuwysaty 1500 r

- He nepeBuLwynTe o3y 930 r bopoLuHa Ta
15 KaBOBUX NTOXOK

B nnactunamu BATETIB:

- He nepeBuLLYyiTe KiIbKOCTI TicTay 450 r B
npoueci NpUroTyBaHHA

- CnipKynTe, Wo06 KiNbKiCTb MyKM He
nepesuitysana 280 r, a opiXKOXKIB - 6 T B
npoueci NPUroTyBaHHA

® BKopuCTOBYNTE TKaHMHY abo rybky
BOMOra TKaHWHA ON1A YMLWEHHA 4acTuH
KOHTaKTY 3 XapuyOBUMU MPOAYKTaMMU.

@



YBaXXHO NpounTainTe IHCTPYKLUI0, NepLl Hix
BKOPUCTOBYBaTH npunag  Bnepwe:
BUKOPUCTAHHA npunaay, Wwo He BIANoBigae
HCTPYKUi, 3BiNbHAE BUPOGHWKa Bif byab AKOT
BiINOBiAaNbHOCTI.

3 T04KM 30py GE3MeKm, MPUCTPIl BiAMOBIAAE YCiM
3aCTOCOBHMM ~ HOpMaM  Ta  CTaHpapTam
(IMPEKTVBA MNP0 HM3bKY Hanpyry,
€/IeKTPOMArHITHy ~ CYMICHICTb,  Matepiasi,
MpU3Ha4YeHi [ONg  KOHTakTy 3  XapuOBUMM
npOAYKTaMK, ~ OXOPOHY  HABKOMMLLHLOMO
cepenoBuLiT. iH.).

CragTe npunap, Ha cTiiiky po60o4y NoBEpXHIO, Ha
AKY He MOXYTb NOTPANAST CTPYMEHI BOAW, | B
XO[IHOMY BUMafKy He CTaBTe MOro B Hilly
BOYI0BAHOI KyXHi.

epekoHaiTecs B TOMY, LIO XMBNEHHS, LLO
BVKOPVCTOBYETLCS, Bignosinae Balwiii cuctemi
€NIEKTPOXMBINEHHS. Byab-aka nomunka npu
nif'enaHHi CKacoBYeE rapaHTito.

Mip'epHante Baw npunap po 3asemneHoi

eneKTpUYHoOI po3eTkn. HepoTprMaHHA Liboro

NONOXEHHA MOXe CNPOBOKYBATN YPaXKeHHs

ene}prI/lLIHI/IM CprMOM I npusBectn [0
CepUo3HUX HaCJ‘IIAKiB. )J,y>Ke BaXnmBo 3
meTolo Bawoi 6e3neku, o6 3a3emieHHs

BiAnosifano Aitounm y Bawin kpaiHi Hopmam

BCTaHOBJIEHHA eNeKTPNYHKX Npunagis. AKLLO

Bac Hemae 3asemneHoi poseTku Bam
HeobXifjHO, NepL HiX nigknoyaTy npunag,
3anpocuTy KBanipikoBaHMX crewianicTis, AKi
BCTaHOBNATb Bam Taky eneKTpuyHy po3eTky.
*Baw npunag po3pobnenuwit  Tinbku  ans
BHYTPILUHLOrO AOMALLIHBOTO BUKOPVCTaHHS.
Bynbte ayxe obepexHi, konu Bu BigkpreaeTe
KPULLKY HanpukiHLi abo BMpOLOBX Mporpamu
MOXE BUXOAMTM napa.
He BuKopucTOBYINTE NpKnag, aKLo:

-LWWHYP  XMBNIEHHS  HECMpaBHWIA
NOLUKOMDKEHWIA, .

- pwnag, Bnas Ha Nignory Ta MiCTUTb 03Haku
BUAMMUX NOLIKOMAKEHb abB0  HanexHWM
YNHOM He DYHKLIOHYE.

B Gyab-sikomy BUNaaKy, npunag, nosuHeH 6yt

BiZNpaBneHni o HanGAMXYOro

YNOBHOBAXEHOr0 CNyXB0BOrO LEHTPY Ans

YCYHEHHS Oy/b-aK1X PU3IKIB. [IMB. LOKYMEHTN

NP0 HaJaHHs rapaHTil.

* He 3aHypioiite npunag, LHYP XWBEHHs abo
03€TKY y BOZy 00 Oy/ib-siky iHLLY piguHY.
e He cTaBTe npwnam, kabenb XUBNEHHS abo

LuTencesb PO3ETKM Y BOAy ab0 iHLLY piayiHy.

¢ He 3anuwaiite kabenb 3BucaT y JOCTYMHOMY
N9 AiTein micuy.

)5

mmm CnipusiiMmo 3axucTy poBkinna!
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® LLIHyp XMBNEHHs HE Ma€e 3HaXOAUTUCS NoBAN3y
ab0 KOHTaKkTyBaTW 3 rapsuyMmi YacTuHamu
Batuoro npunagy, 6inst mkepen Tenna abo Hag,
rOCTPVMM KyTamu.
* He nepecysaiite NpuCTpiiA Mig 4ac po6oTu.
¢ He BukopucToByliTe npunap, SIKWIO LUHYP
XMEBNeHHs a60 po3eTka nowwkogxei. LLHyp
XMBNEHHS  Mae  OyTm  3aMiHeHWW
YNOBHOBAXXEHUM cnyx(ﬁoBuM LeHTpoM gna
YHUKHEHHS OyAb-sIKOI HeGe3neku (AVBITbCS
nepenik B GykneTi 3 06CNyroByBaHHs).
He Hataryite WHYp XVMBNEHHS,
BIBKII04UTY NpUnag.
BUKOPUCTOBYWTE  TiNbKM  HEMOLLKOMKEHUIA
NoAOBXYyBaY,  SKUA  MICTUTb  PO3ETKY-
3a3emnioBay, i3abesneyte  BiAMOBIOHICTL
NONepeYHOro nepepidy MPOBOAY 3 MPOBOLOM,
LLIO AOAETLCS A0 Npunagy.
He  BMKOpUCTOBY/TE  KOHTEWiHEp  Ans
MPUroTyBaHHs iXi y nedi abo ayxoBLy.
€ TOpKanTecs OrnsAoBoro BikHa BNpPOAOBX Ta
ofpasy nicns BUKOPUCTaHHS. BikHO Moxe
HarpiTMes 10 BUCOKOI Temneparypu.
He  BukopucTOBYIATE — MpuUCTpii — Ana
NPUrOTYBaHHS iHLIMX CyMilLei KpiM TicTa Ta
BapeHHS.
He poamilyiite ueit npunag Ha iHWKUX
npunapax.
e BWKOPWCTOBYITE npwunag sk AXepeno
HarpiBaHHs. .
He poawmiLuyiite nanip, kapTki abo nnactmacy B
Elpmnam; HIY0ro Ha HbOMY HE PO3MILLy/Te.
kL0 Oy/ib-sika HacTuHa Npunagy cranaxye, He
HamaraiiTecs  3aracutu  MOro  BOLOIO.
Bigkniovite Nnpunag. 3aracite Noaym's BONOroo
TKaHVHOIO.
[ins Bawoi Geanexi BUKOPUCTOBYIATE Tinbki Ti
KOMMJIEKTYIOHi  Ta  3anacHi - 4acTuHu, ki
gospo@nem Ans Baworo npunagy. ~
KiHL{i Nporpamu 3aBXaun BUKOPUCTOBYITE
pyKaBuU4KuM AN AYXOBKW Ansi poGotn 3
dopmamu ans  xniba abo rapsuumu
yacTuHamu npunapy. Lei npunap Ta
npucTpiii  Ans npurotyBaHHa OGareTie

w06

CTaloTh  HairapsyiluMMuM  BNPOAOBX
BUKOPUCTaHHS.

¢ Hikonn He neperopomxyiTe BEHTUNALINHI
0TBOPU.

* ByabTe fyxe obepexHi, konu By BigkpusaeTe
KPWLLKY HanpukiHLi abo BNpoaoBX nporpamu
MOXe BUXOAWUTY napa.

¢ PiBeHb aKyCTWYHOI MOTYXKHOCTI npunagy
69 neunben.

@® Baw npunag micTiTb 6arato matepianis, siki MOXyTb 6yT nepepobneHi abo

NOBTOPHO BMKOPUCTAHI.

Mpwn HeoBXiaHOCTI 3aaiTe Moro Ao NyHKTY 360py NpuUnaais, a akLWLo Takoro Hemae -
[0 YNIOBHOBAXEHOO LIEeHTPY 0OCYroBYBaHHS A5 HANEXHOT NepepobKu.



€© NEPEQ NEPLUUM BUKOPUCTAHHAM

1. 3HiMiTb YnakoBky

® 3HiMIiTb 3i CBOro Npunagy ynakoBsky. Bi3bMiTb rapaHTiiHui
dopmynsap Ta nepepn NeplnM BUKOPUCTAHHAM npunagy
YBaXHO NpoYuTaniTe iIHCTPYKLIi 3 ekcrnyaTawii.

® BCTaHOBITb CBIll Npuniag, Ha CTiliky NOBEPXHIO. 3HiMiTb BCi
KOMIMEKTYIONI 3 npunagy (MipHWIA cTakaH, NpucTpii gns
Hapi3aHHs, TOLWO).

YBara
® Lia petanb (NpucTpin ans

NPOPI3aHHS) Oy>Xe roCTPUIA.
MNoBoanTnch 06epexHO.

2. I'IEPIJEﬂTI/IM, K BUKOPVICTOBYBATM BALL
npUiAL

« BUTArHiT EMHICTb Ana xniba, NOTArHyBLWM Ti BEPTUKANbHO
BBEPX 3a PYUKN.

OunieHHa dopmu
ona xni6a

® HayncTto npoTpiTe dopmy
N5 xni6a Bonorum
nosIoTHOM. PeTesnibHo
BVCYLUITb.
Mpw nepwomy
BUKOPUCTaHHI MoXe
BULINATUCSH HE3HAYHUN
3anax.
« [oTiM npunaluTyiiTe 3mitysavi.
K I/ gaMlLLIyBaHHﬂ Ticta
yae Binoysartucs
KpaLLe SKLLO
3amiLLyBasIbHi BanbLy
BUCTaB/EHI OAVH
HaBMPOTY OLIHOIO.




4. 3anyck

® Po3micTiTb popmy ansg
xni6a B xnidoniy.

© 3HiMiTb I0TOK Ans xni6a
Ta HATUCHITb Ha OOHIN
CTOPOHI, NOTIM Ha
iHLWWI ANs BBIMKHEHHS
Mikcepa Ta 3akpiniTs ii
Ha 060X CTOPOHAX.

« Po3kpyTiTh WHYp i
nig'egHanTe  oro Ao
3a3eM/IeHol  eNleKTPUYHOT
po3eTkn

- Micna 3BykoBoro curHany,
BUCBIYYETbCA BCTAHOBNEHA
3a YMOBYaHHAM nporpama
1, AKa nepepbayvae
cepeaHin CTyniHb
NiAPYM'AHEHHA CKOPUHKN.

\\'/ [inA o3HariomneHHs 3 Bawoto xniGoniukoio, My pekomeHayeMo Bam crnpobyBatu
peuent BA30OBOIO XJ1IBA B AkocTi Baworo nepuuoro xsi6a. 3BepHiTbcA [0 KapTKu
«MPOTPAMA NPUTOTYBAHHSA BA30BOTO XJ1IBA » cTopiHKa 225.

5. (XAPAKTEPUCTUKW HABELEHI HVXKYE Y TABJINLLI)

® 3HayeHHsl, BCTAHOBJIEHI 32 YMOBYaHHSAM, BUANEHi 018 KOXHOT nporpamu. Bam cnig,
BMGpaTN NOTPiGHI NapamMeTpu HACTPOIKM BPYYHY.

® Bubip nporpamu 3anyckae cepito KpokiB, siki aBTOMaTUYHO BUKOHYIOTLCS MO
NOPSIAKY.

® HATWUCHITb KHOMKY “menu” pgns  Bubopy 3
pi3HOMaHITHUX Nporpam. 4ng neperopTaHHs nporpammn
31 no 16, no 4yepsi HaTUCKarTe KHOMKY “menu”.

e Yac, wo Bignoeigae BubpaHiii  nNporpami,
BUCTaBNSETLCA aBTOMATUYHO.

®



1. Bbarer

Hotilleldl BIAKPUVTE ANA CEGE NPOTPAMM, IKI IPOMOHYE MEHIO

Mporpama bareT fo3BonnTL Bam camocTiiiHO cnekTy HareTu.
Lia nporpama npoxogutb B 2 eTanu.

1uih eTan > 3amiwyBaHHs i nigiiom Ticta

2uiteTan > BunikaHHA

LUnkn BUNiKaHHA NOYMHAETbCA  MicnA  uuKny
BUroTOBJIEHHA Bawux 6GareTiB (Mmopaan 3 BUrOTOBNEHHA
6areTis Bu 3HaiiieTe y [A0AaTKOBOMY MOCIGHNKY 3
BUrOTOBNEHHA XNi606YNOUHNX BUPOGIB, AKNIN AOAAETHCA AO
Batwoi xni6oniuku).

2. Conopkuin 6arer.

A conoakunx GynoUoK: BiflEHCbKNX BYNIOUOK, MOSTOUHUX
6ynoyYoK, 6piowis i T.M...

3. BunikaHHA

Mporpama 3 possonse Bunikatu 6aretw 3 3aspanerigb
npurotoBneHoro Ticta. He 3anuwarite xniboniuky 6e3
HarnAfly, Konu BOHa npatjioe B nporpami 3. LL|o6 nepepsatun

barera UMKN [O MOMEHTY 3aBeplUeHHA nporpamu, 3ynuHith il
BPYUHY, HATVCHYBLIN | yTpUMyloum kHonky () .
SVR Mporpama 4 po3sonsie Bunikaty 6inbLUiCTL peuenTis
4. Binuit xni6 porp A peu

6inoro xniby BUKOPUCTOBYIOHM MLLEHNYHY MYKY.

5. dpaHuy3bkuit xnib

Mporpama 5 Bignosigae peuenTosi TpaaULiNnHOro
bpaHLy3bkoro 6inoro NopucToro xniby.

6. LlinbHo3epHOBMN
Xni6

Mporpamy 6 cni6 Bubupat Toai Konm
BMKOPUCTOBYETLCS MyKa AJ151 LiifIbHO3€PHOBOIO XJ1i0y.

7.Kekc

Mporpama 7 aganToBaHa [0 peuenTiB, ski MiCTATb
6araTo xupiB Ta Lykpy. Akwo Bu rotyete Ticto ans
6ynoyok 6piol abo MONOYHUX BYNOYOK, HE
nepeswLLyinTe 3aransHoi Mmacwy Ticta 1000 r.

8. Xni6 wenakoro

Mporpama 8 niaxoanTb ANa NPUroTyBaHHS
LUBWAKOIO xniby, peuenT ons Heoro Bu 3HanpeTte y
KHU3i peLenTiB, sika AoAaeTbCsl. Boga B LboMy peLent

BUMiKaHHA 8
He noBuHHa nepeswuwysaTn 35 °C.
Mporpama "Xni6 6e3 KNenkoBUHM" BUNiKae
9. Xni6 6e3 TpaaWLiiHUIA AN POCINCHKOI KyxHi GOPOANHCHKIl Xni6
KNenKoBUHMN Ha OCHOBI 3aBapku Ta 3aKBaCKW iHMPIAIEHTIB, pXXaHOro

6opowuHa i conoay.

P




KOMIMJIEKTY
touI:

BIAKPUNTE ANA CEBE NPOrPAMU, AKI MPO

10. Xni6 6e3 coni

HY€ MEHIO

CKOPOYEHHS CMIOXMBAHHS COSli MOXe 3HU3UTU PUSUK
CEepLEeBO- CYANHHIIX 3aXBOPIOBAHb.

11. Xni6 6aratui Ha
Omera 3 Kucnotn

Uen xni6 6aratuin Ha kKucnoty Omera 3 3aBAAKK
36anaHcoBaHOMY i MOBHOMY B MniaHi

MOXUBHOCTI peuenTy. XupHi kucnotn Omera 3 cnpusAioTb
XOPOLIOMY GYHKLIOHYBaHHIO CEPLEBOCYAVHHOI CUCTEMM.

12. BunikaHHs
xni6a

Lis nporpama fo3sonsie Bunikatv xni6 anwe ig 10 4o 70 xBumH,
BOHA PerynioeThes 3 iHTepsanom B 10 XBUWH i3 piBHSIMU
3arnikaHHs: . .

CBIT/IA, CEPEAHIN, JOBPE MPOMEYEHWIA. Lio nporpamy

MOXHa BUOpaTH:

Q) y NOEAHaHHI i3 NPOrpamolo APIKAXOBOrO TiCTa,

b) ans nigirpisaHHs BXE NPUroToBaHOro X1iBY, kKA 0X0N0B, 360
[ TOrO L0G 3pOBUTM XPYCTY CKOPHHKY,

) W6 3aBEPLUMTY NPUFOTYBAHHS Y BUNAZAKY TPUBANOro
BiIK/IIOYEHHS €NEKTPOEHEPTil Nig Yac LKy BunikaHHs xnidy. Lis
nporpama He npuaHayeHa Ans BUMikaHHs AOMALUHBOrO XAidy.
Mip yac BUKkoHaHHs nporpamu 12 xniGoniy He cnip,
3anuwarm 6e3 Harnsay. LLo6 3ynuHuTK KN A0 oro
3aKiHYeHHsI BDY4HY 3YNMHITh NPOrpamy I0Bro HaTUCKalo4n
Ha kHonky ) .

13. [lpixzxose TicTo

Mporpama OMAPA He Bunikae. BoHa npu3HadeHa Tinbkw Ans
3aMiLLyBaHHs Ta CXoy BCix Omap, Hanpyknag, Ticta Ans niuu, ponis,
Conoakux GynoUoK.

Mporpama 14 403BONISE BUrOTOBNSTIA KOHAMTEPCHK BUPOOU Ta KOpXi i3

14. Mupir BMKOPVCTaHHS pO3nyLLyBauiB TicTa. [ins L€l nporpamm J0CTynHa me
Bara 1000r.
B Mporpama 15 aBTOMaTN4HO roTye BapeHHs B yalLi. 3 GppykTis cnip,
15. BapeHHs BUVIHSTY KICTONKM Ta MOpi3aT ix rpy6vMK Kycoskami,

16. lpecroe Tecto ng
MaKapoHHbIX W3aenvii

Mporpama 16 aBTOMATUYHO rOTYe BapeHHs B yaLli. 3 hpyKTiB cnig
BUIAHSTM KICTOUKY Ta MOpI3aTy ix rpyoumMm Kyco4kamu.




Byab nacka, 3BepHiTb yBary: AnA OTPUMaHHA HalKPaloro pesynbraTy Npu NPUroTyBaHHi
BigeHcbKmx 6areTiB, cnigyiiTe iHCTPYKLi:

- XonopHa Boga
- Hanis -

- Myka npamo 3 xouonmnbumxa'

3 a

- NakeT(n) cymiwi AnA BUNikaHHA 60POLIHAHNX BUPOGIB
- NakeT(n) xni6onekapcbKuX ApiKAXKIB
- BepikoBe Mac/10 NpAMO 3 XONOANbHIKA, NOpi3aHe Ha Ky6uku.

START
STOP

6. Bubip Baru xniba

e Bara xni6a BcTaHoBfeHa 3a ymoBYaHHaM y 1500 r.
Lia Bara BinoGpaxeHa ans iHbopmaLinHuX Linein.

® JleAki peLenTy He [O3BONAIOTb NPUroTyBaTU XNi6 Baroto
750r.

¢ 3a pononHuTenbHO MHGOpMaLmein oGpaTuTech K
AeTansam peuenTos.

¢ BbIGOp Beca HEBO3MOXEH B nporpammax 3, 9, 12,
13,14, 15, 16.

[Ona nporpam Big 1 go 2 Bu moxeTe obrpatv ABi Baru:

- npubnusHo 400 r Ana 1 npurotyBaHHA (2 - 4 XxNi6uHK),

3aropsA€TbCA CBITNOBUIT iHAMKATOP HaBnpoT Barny 750 T.

- npubnusHo 800 r AnAa 2 npuroTyBaHb (4 - 8 xnibuH),

3aropsA€eTbCA CBITNOBUI iHAMKaTOp HaBnpoTn Barmy 1500 .

® HatucHiTb kHonky () 018 BCTaHOBNEHHS BUOPAHOro
npoaykty - 750 r, 1000 r a6o 1500 r. IHankaTop
3aropuTbCs, K Tinbky Oyae BubpaHa ycTaHOBKa.

7. Bubip KONbOpy CKOPUHKMN
© BCTaAHOBJIEHMM 32 YMOBYAHHSM KOJIbOPOM CKOPUHKM

€ cepenHin.
* Y nporpamax 13, 15, 16, He MoxHa B1GMpaT piBeHb
3anikaHHs. IcHyI0Tb TpU anbTepHaTuBU:

CIABKWIA/CEPELIHIN/ CUNBbHNIA.

® FKLIO BN XO4eTe 3MIHUTU 3HAYEHHs, BCTAHOBJIEHI 3a
YMOBY@HHSAM, HATWUCHITb KHOMKY ) Noku CBITOBUIA
iHAMKaTop He Bifo6pa3nTb NOTPIOHY YCTaHOBKY.

8. 3anyck nporpamu

« o6 3anycTut BMGpaHy nporpamy, HaTUCHITb Ha KHOMKY
@ . BukoHaHHa nporpamm posnouMHaeTbca.  Yac
BMKOHAHHA Nporpamu BWUCBIYYETbCA Ha Aucnnel.
MocnipoBHi eTany aBTOMaTUYHO CAIAYIOTb OAUH 3@ OAHUM .

®



9. BukopucTtaHHa nporpamMmm 3aTpUMKKU nycKy

« Bn moxete 3anporpamysati Baw npunag Takum 4nHOM, Wwo6 oTpMmaTi roToBuin
XNi6 Ha rogunHy, AKy Bu o6panun 3aByacHo A0 15 rognH. OyHKLUiA BigTepmiHOBaHoro
3anycKy He i€ ona nporpam 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16.

Llein eTan HacTynae nicna Toro, Ak Bu Bubpann nporpamy, CTyniHb NifpyM'AHEHHA CKOPVHKIM
iBary.

Yac BMKOHaHHA Mporpamy BUCBIYYETbCA. BigpaxyiiTe NPOMIXKOK 4acy MiXX MOMEHTOM
3aMycKy nporpamu i 4acom, Ha sAKMA By xoueTe oTpumatu rotosuin xni6. Xniboniuka
aBTOMATUYHO BPAxXOBYE TPMBANICTb LMKAIB Nporpamu. 3a gonomoroto kHornok € i €3,
BBeAiTb HeobxigHui yac ( € wob 36inbwutn yac i € wob 3meHWUTK horo). KopoTko
HaTUCKalouM Ha KHOMKW, Bn 3moxeTe 36inbLuyBaTi, abo 3MeHLLYBaTX Yac Ha NPOMIXKKM o 10
XBUIMH. [Py HAaTUCKaHHI | yTPMMyBaHHi KHOMKM, Yac byfie 6e3nepepBHO 36iNbLuyBaTUCh, a60
3MeHLyBaTUCh Ha 10 XBUUH.

Mpuknapg 1: 3apa3 20 roavHa, a Bu xouete, WwWo6 Baw xni6 6ys rotoBuii Ha 7 roguHy 00
XBWIMH HAcTyMHOro paHKy. 3anporpamyiite 11 r 00 xB. 33 gonomoroto kHorok € i €.
HaTucHitb Ha kHonky ). YyeTbca 38yKoBWit curHan.

3aropsietbca PROG i 06uaBi Kpanku Taiimepa MUroTATb. [OUYMHAETLCA 3BOPOTHIN BipfiK.
3aropAeTtbca iHAMKaTop poboTu.

AKWO B1 NOMMAUANCD | XOUETe 3MIHUTI HACTPOIIKY Yacy, HaTUCHITb | yTpUMyiiTe KHonky €D
[0 TVX Mip, aX MOKM He MouvyeTe 3BYKOBWI curHan. Ha iHAMKaTop BMBOAMTBCA uac,
BCTaHOB/EHWI 33 YMOBYAHHAM.

BcTaHOBITb NOTPIGHMIA Yac LWe pas.

Mpuknag 2 : Y BunagKy 3 nporpamoto, po3paxoBaHot Ha 1 6areT, 3apa3 8 r, a Bu xouete
oTpumaTy rotosi 6aret o 19 . BctaHoBiTh 11 1 00 3a sonomoroio kHonok €3 i €. Hatucits
Ha KHonky START/STOP. Yyetbca 3ByKoBWiA curHan. 3aropaetbca PROG i obuagi Kpanku
Talimepa MUroTATb. [MOUMHAETLCA 3BOPOTHIN BifliK. 3aropseTbcs iHAMKaTop poboTu. AKLo
By nomununnch i xouete 3MIHUTK HACTPOWMKY Yacy, HATWUCHITb i YTPUMYyiTe KHOMKY [0
MOMEHTY, aX MOKW He MouYyeTe 3BYKOBWW CUrHan. Ha iHAMKaTop BMBOAUTLCA u4ac,
BCTaHOBJEHMI 33 YMOBYAHHSAM.

BcTaHOBITb NOTPIOHUIA Yac e pas.

YBATA: Bam HeobxigHO nepep6aunti yac Ha popmyBaHHA GareTiB 47 XB. O 3aBepPLUEHHSA
BUNiKaHHA (To6TO 18r 13xB) ab6o, KONM MAeTbcA NpPo 2 NPUroTyBaHHsA, 2X47 XB. A0
3aBepLUEHHA Nporpamu (To6T1o 17r26).

Loao vacy npuroTyBaHHA xniba 3rigHO iHWWX Nporpam, 3BEpHITbCA A0 Tabnuuku, fe
3a3HayeHuin yac (Ha cTopiHui 219). Yac dopmyBaHHA xniba He BKIOYEHWUIA y PO3paxyHOK
Yacy npu BiATepMiHOBaHOMY 3amnycKy Nporpamu.

Denki iHrpepieHTM wBMAKO ncyloTbca. He 3acTocoByiite nporpamu 3
BiATePMiHOBaHUM 3anycKOM AnA peuenTiB, AKi MiCTATb: cupe MONOKO, AlLA, norypTu,
cup, cBiXi GpyKTU.

Mpn po6oTi nporpamu 3 BiATEPMiHOBaAaHUM 3anyCcKOM aBTOMaTM4YHO aKTUBYETbCA
pexum Tuxoi pobortu.



10. 3ynuHka nporpamm

e [licna 3akiHYeHHs UMKy nporpama aBTOMaTU4HO
3YyNVHAETLCS; Ha ekpaHi Binobpaxaetbca 0:00.
START JlyHaloTb 3BYKOBI CUrHann Ta 611MMae KOHTPOJSibHA

STOP ‘ namMmnoyka. .
e ina 3ynuHkM nporpamu B npoueci po6oTtn abo
CKaCyBaHHS 3aTPUMKW 3anyckKy, HaTWUCHITbL Ta
yTpumyiite kHonky @) Bnpogoex 5 cekyHa,.

11. BuiimaHHs xniba
3 popmun
(LIEV ETAN HE
CTOCYETbCH
« JOMALLHIX XJ1IBIB »).
 [licnsa 3aKiHYeHHSs LMKy
BUMIYKM, BUMKHITb
xniboniy.
© TPOXv HAXWMIMBLLK Ta
BUCYHYBLUM popMy ANst
xniba, BUTAMHITB ii. 3aBxau
BUKOPWCTOBYITE
PYKaBWYKY A1l AyXOBKM,
OCKiNbkun pyyka popmmn
ons xniba Ta BHyTPILLHS
4aCTVHa KPULLKW rapsi.

* [epeBEpHITL rapA4Mii X6 Ta 03MICTITb
14010 Ha niaCTaBKy Sk MiHiMym Ha 1
TOZVHY U151 OXONIOLKEHHS!.

* Jlonarkv Ans 3amiLLyBaHHS MOXYTb
TPYAVNHYTY A0 XPIOVHY pit
niepesepTaxHi. B iaHomy Bunaaky
BIIKOPVICTOBYITE ra4oK, Ik BKa3aHO
HIDKYE:

> K Tinbky xnibuHa Gyne
nepeBepHyTa, NoKNagiT ii Ha OfHy
CTOPOHY, MOKV BOHA BCE LLIE rapsiya,
Ta YTPUMYI04M if OIHIEI PyKOIO,
HaZSTHITb PYKaBYHKY L7151 ZIyXOBKY,

> IHLLIOIO PYKOIO BCTABTe ra4oK y BiCb
IONaTkv 19 3aMiLLyBaHHS Ta
00epeXHO MOTSrHITb s
03'eaHaHHs lonaTku 4ns
3aMiLLyBaHHS,

> MOBTOPITb MPOLIEAYPY s APYroi
nonaTkv g 3aMmiLLlyBaHHS,

> M0CTaBTe XOVHY Y BEpTVKAbHE
MONOXEHHS Ta 3aNMLLTE Ha CITLY A
OXONOXEHHS.

¢ Llo6 36epirm1 aHTUNpurapHi SkocTi
TIOKPUTTS KOHTEAHEPY, He
BIKOPVICTOBYITE MeTaTiHHi
npucnocobnieHHs, Lwob Aictatin
28 x7ib.




@O4VLLEHHS TA OBCTYTOBYBAHHS

® BUMKHITL npunag Ta gamTte MOMYy OXONOHYTW i3
BiLKPUTOIO KPULLIKOIO.

® 3HiIMITb KpULLKY, aKkWwo Bam noTpibHO nomuTn
npunag.

e MpoTpiTb Npunag BCepeauHi i 330BHI BOMOro
ry6koto. Micns uporo ctapaHHO BUTPITh MOr0 HACYXO.

e Tennowd MWUIBHOK BOAOK MNPOMUATE  yauly,
3aMilllyBanbHi BanbLi, NiCTaBKy AJ19 BUNIYKX Ta AeKN
3 aHTUNPUrapHUM NOKPUTTAM.

e dKuW0 nonaTtkyM Ans 3amillyBaHHA NPUAUNAW 00
dopmu ans xniba, HamouiTb ix Ha 5-10 xB.

® FKLIO HEeOOXiAHO, 3HIMITh
KPWLLKY, 1 npomwuiiTe i
rapsHoio BOAOIO.

® He MuiiTe XOAHMX YaCTVH B MOCYAOMMIHI MaLLVHI.

® He BUKOPUCTOBYMTE XOOHMX MOBYTOBUX OHMLLIAIOHMX
3acobiB, rybok nans npomuBaHHa abo cnuvpT.
BukopurcToByiTE M'SIKY, BOJIOTY TKAHUHY.

® Hikonn He 3aHypiovite kopnyc npunagy abo KpuLKn y
BOY.

® He cnig cknapaty NiacTaBky AN BUMIYKA Ta Oekn 3
AHTUMPUrapHUM  MOKPUTTAM B uawy wob He
MOLLKOAUTW Ti NOKPUTTS.




©UUKIN

B Tabnuui Ha cTopiHkax 219-220-221 AAa€TbCA OMIC Pi3HIX MPOrPaMHMX LMKIIB.

SAMILLYBAHHS > HACTOIOBAHHS > MIAHIMAHHA > BWMIKAHHA > HATPIBAHHS

[ns opmMyBaHHs [ns HaflaHHs Yac, MepeTBopioe 36epirae xnib Tenmmm
CTPYKTypUTICTa A9 TiCTY BMPOJOBX TicTo y xni6 Ta nicns A0ro BUNikaHHs.
KpaLLOoro cxomy. HacToaTucs SKOro ApiXaxXi  Hapae homy OpHak pekomMeHayeTbCs
ons nigHiMaTL 30110TUCTOT nicns BUNikaHHs 0apasy
3abe3neyeHHs  TicTo anst XPYCTKOI nepeBepTaT X/i.
KpaLLoro xni6a Ta CKOPUHKM.
3aMiLLyBaHHS. BULINAIOTH
apomar.

3amilyBaHHS:

WM, Mig yac uboro uukny, okpim nporpam 1, 2, 4, 5,6, 7, 9, 10, 11, 14 By moxeTte
[0JaBaTtu Taki iHrpeaieHTn: cyxodpykT abo ropixm, MacivHu, LUMaTkn 6EeKoHy,
TOLO. 3ByKOBI/IIh curHan Bkaxke Bam MOMEHT, KON MOXHa I'IpVII?IHﬂTVI y4yactb y
NPUroTyBaHHI.

B npoueci BUKOHaHHA Nporpam, HaBeAeHUX BULLEe, HATUCHITb 1 pa3 Ha kKHonky MEHIO (MENU)
o6 Ai3HATUCA CKINbKM Yacy 3anuLImMNoCa Ao 3ByKOBOIo CUrHasy "AofaBaHHA iHrpenieHTis".
[na nporpam 1 i 2, HaTUCHITb KHonKy MEHIO (MENU) gBa pa3u, wob AisHaTvcA CKinbKm Yacy
3anuwmnoca fo popmyBaHHs bareTa.

\/, 3BepHiTbcA Ao 3BigHOI TabnULi, Ae HaBeJEeHWI Yac MPUrOTYBaHHA CTOPIHKM 219-220-
221 i po KONoHKM "eKcTpa”. B Lill KONOHLi BKa3aHWUii Yac, AKUIA BUCBITUTBLCA Ha gucnnei
Bawuoro npunaay nicnsa 3ByKOBOro curHany.

o6 TouHilwe AizHaTMCA Yepes AKMIA Yac NPO3BYuUUTb 3BYKOBWI curHan, Bam cnig
NpoCTO BIfHATU Yac, BKasaHW B KOMOHUi "eKcTpa" Bif 3arasbHOro vacy
NPUroTyBaHHA.

Mpuknag: “ekctpa” = 2:51, a “3aranbHuin vac” = 3:13, oTKe iHrpegieHT! MOXHa
[opasaTy yepes 22 XBUMHN.

HarpiBaHHsi: B nporpamax 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, Bu moxeTe 3anuumTn Cymiw B
npu6bopi. Linkn HarpisaHHa BNPOAOBX OAHIET FOAVHN aBTOMATUYHO BKIIIOHAETHCS NiCNs
BUNIKAHHS.

Ha gucnnei Bino6paxaeTtbcs 0:00 BNPOAOBX OAHIEI roguHM HarpiBaHHS. 3BYKOBWIA
CUrHan IyHae 4epes perynsipHi NPOMixXku yacy.

Jlamnoyka noyatky po6oTun 6ammae.

Micns 3akiHYeHHS UMKy NPUCTPIN aBTOMATUYHO 3YMUHSETHLCS, MICNS TOro SK
NpoyHaloTb 3BYKOBI CUFHANN.



@ LIHTPEDIEHTK

XKupHi peyoBUHM i onii: 3aBAAKM XKNPHUM PEYOBUHAM XJ1i6 CTA€ HiXKHILIMM i CMauHilWMM. Takuit
XNi6 36epira€TbcA Kpatle i AOBLINIA Yac. Hapnuwok Xvpy ynoBinbHIOE NpoLec nigiomy TicTa.
AKWO By BMKOPUCTOBYETE BepLUKOBE Macio, MepeKkoHalTeca B TOMY, IO BOHO XONoAHe i
nopiXTe NOro Ha Kybiku, Wob BOHO PiIBHOMIPHO PO3MNOAINMIOCA NO Cymiwi. He 3acTocosyiiTe
Tenne macno. He ponyckanTe, Wo6 XUp KOHTAaKTyBaB 3 APDKAXKAMU, OCKINbKW XUP MOXe
nepewKoAnNT NpoLecy perigpataLii Apixaxis .

ANLIA : aiiya 36aradyioTb TiCTO, MOKpaLLylOTb KOMip XNiba i cnpuAioTb KpaLyiit AKOCTi Xni6HOT
M'AKYLKM. B peLienTax nepenbayueHe cepenHe AiLe Barolo 50 I, AKLLO By BUKOPUCTOBYETe AMLiA
6inblIOro Po3mipy, Bi3bMiTb MeHLIe PiAVHYW; B pasi, AKILO ANLA MEHLIOro Po3Mipy, AoaaiTe
TPILWKN PignHN.

Monoko : B MoxeTe BYKOPUCTOBYBaTV MOJIOKO CBiXKe(XONOofHeE, AKLLO B peLenTi He BKazaHO
iHWworo) abo nopotwkoBe. MONOKO Ma€ TakoX eMynbrylounii epexT, 3aBasaku Yomy "Aipoukn” y
XNi6i cTatoTb 6iNbLL PIBHOMIPHUMY, @ M'AKYLLKA BUTIAAAE rapHiLue.

Bopa : Bofja perigpatye i akTuBye Apixaxi. BoHa Hacnuye TakoX Kpoxmanb, WO MICTUTLCA Y
6OpOLLHI i 3abe3neuye yTBOPEHHA M'AKYLIKW. Bogy MOXHa 3amMiHUTX 4acTKOBO, abo MOBHICTIO
MOsIoKOM, abo iHWUMK piguHamn. TemnepaTypa: AVBITHCA PO3AIN «NPUroTyBaHHA peLenTiB »
(cTopiHKa 222).

BopowHo : Bara 60polHa 3HAaYHO 3MIHIOETbCA B 3aNeXHOCTi Bif TuMy 60pPOLHa, Lo
BUKOPUCTOBYETbCA. AKICTb GOPOLWHA TaKoX BMAMBAE Ha pe3ynbTaT NMPUroTyBaHHA xniba.
36epiraliTe GOPOLHO y repMETUYHO 3aKPWTIl EMHOCTI, OCKINbKM BOHO pearye Ha KonuBaHHA
KNiMaTUyHUX yMoB, abcopbytoun, abo BTpavatoun Bonory. Kpalue BUKOpKUCTOBYBaTU "XnibHE',
"nekapcbke’, abo "TBepae" 6OPOWHO aHiX cTaHAapTHe. Mpu AoAaBaHHI BiBCAHOrO GOPOLLHA,
BUCIBOK, NapOCTKiB MLWeEHNLi, XUTHbOro 6OPOLUHA i Linux 3epeH nieHuwj, xnié byge Taxumm i
ripwe nigHiMaTMMeTbCA. PeKOMEHAYETbCA BUKOPUCTOBYBaTH 60powHo Tuny T55, AKwWwo B
peuenTi He ckasaHo iHworo. B pasi BuKopucTaHHA cymiui 3 cneyianbHoro 6opolHa ans
xni6a, 3A06HUX 6ynok a6o MonouHoro xni6a, He fonyckKaiiTe NepeBULLIEHHA 3araibHOI
macu Ticta 1000 r. Kopuctyiouncb Takmmm cymiwamm cnigyiite peKkomeHpauiam
BUpo6GHMKa. CTyniHb NPOCitoBaHHA GOPOLIHA TaKOX BMMBAE Ha KIHLEBUIA pesynbTaT: 4um
6inbll  LiNbHUM € HGOPOLWHO (TOBTO AKLLO B HHOMY MICTATBCA YACTKN OBGONOHKM MIEHNYHOTO
3epHa), TUM MeHLLe TiCTO NiAHIMETbCA | XNi6 BUAAe ryCTiUMm .

Lykop : Kpalie BMKOPUCTOBYBaTW padiHOBaHWUI LyKop, Lykop-cupelb, abo mep. He
BUKOPWCTOBYITe Lykop padiHag. Llykop uBuUTb ApiXaXi, Hagae xniby NMpPUEMHOrO CMaky i
NoKpaLLye PyM'AHWI KONIp CKOPUHKH.

Cinb : Hapae BNPOOY CMaKy i JO3BONAE PErynOBaTW akKTUBHICTb ApiKaXiB. Cinb He NOBMHHA
KOHTaKTYyBaTu 3 ApiXaxamu. 3aBAAKK CONi TICTO CTa€ TBEPAWM, KOMNaKTHVM i He MifHIMa€eTbcA
3aHaATo WBMAKO. BoHa TakoX Mokpaluye CTpyKTypy TicTa.

PpiKIKI ¢ neKapcbKi APiKAXI iCHYloTb Y 6araTbox dopmax: CBiXI APiKAXI B KyOuKax, cyxi
aKTVBHI AP, AKI CNif po3BOAUTY, @60 Cyxi PO3UMHHI APIKAXKI. JPiKAXKI MOXHa KYynUTW AK B
cynepmapkeTax (BiaAiny, ie npoaaloTb Xnibo-6ynoyHi BUpoby i BUniuKy), Tak i y Baworo nekaps.
AKwo Bu BuKopucToBYeETE CBiXi, ab0 Cyxi PO3YMHHI ApiXAXI, Bn moxeTe Knactu ix
6e3nocepefHbo y EMHICTb Balwoi xniGoniukm 3 iHWuMK iHrpegieHTamn. OfHaK MOKPULWITbL CBiXi
OPDKAXI NanbLAMK, LWOO BOHM Kpalle 3MiLIannca 3 iHWUMKM iHrpegieHTamu. | TiNbKM Cyxi akTUBHI
APDKAXI (B ManeHbKyX rpaHynax) nepef BUKOPUCTaHHAM C/if PO3BOANTY Y HEBENUKIN KinbKOCTi
Tennoi Boan. Bubumpaiite Temnepatypy 6nvxuy Ao 35°C, npy HWXKYIA TemnepaTypi ApiKAX
6yayTb MeHL epeKTUBHUMM, a NPV BULLi MOXYTb BTPATUTU CBOIO aKTMBHICTb. [loTpumyiiTteca
1103, L0 NOAAIOTLCA B peLienTax i Aelo 36inbLiTb KiNbKiCTb APiKAXKIB, AKLO By BUKopucToByETe
CBiXI APPKAXI (AMBITbCA TabNULO BiNOBIAHOCTEN, HAaBEEHY HUXYE ).
BionosioHicme kinbkocmi/sazu mix cyxumu i ceixumu Opixoxamu:
Cyxi Apixaxi (B Ky6iUHUX CaHTUMETpPaX)

15 2 25 3 35 4 45 5
CBixi Apixaxi (B rpamax)
9 13 18 22 25 31 36 40 45
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§l06_aBKV| (cyxodppyKTu, ONNBKY, LWIMATOUKM LOKONaAy i T. iH.) : Bu MoxeTe nepcoHanisysatu
aLli

pevienTy, loAaloYN 10AATKOBI IHrpeaieHTy, ane Npu LbomMy He 3abyabTe: . o
> [OTPMMYBaTWCb 3BYKOBOTO CUrHany, MicnA AKOro 3AiNCHIOETbCA [OAABAHHA iHIPefieHTiB,
0c06/IMBO CamMUX TAMKMX,

> 6inbl TBEPAi 3epHATa (AK NeH, abo ce3am) MOXHa [JoaBaTh 3 CamMOro MoYaTKy 3amillyBaHHSA
TicTa ANA CNPOLYEHHA KOPUCYBaHHA XNiOONIUKOIO (AK Y BUMaAKY 3 BiATEPMIHOBAHVM 3anyCKOM
nporpamu, Hanpuknaa),

> 3aMOpO3bTe LIMATOYKM LWOKoNaAy, Wob BiH He PO3UMHUBCA B NPOLIECi 3amillyBaHHA.

> pobpe BIATUCHITbL IHIPeRieHTY, WO MiCTATL 6arato BOMorn, abo XUpy (HanpuKnag onunBKW,
LUIMATOYKM cana), NPocyLLiTh ix abcopbytounm nanepom i 3nerka obcunte 6OPOLIHOM AnA TOro,
Wo6 BOHU nerwe 3millannca 3 iHWWMKU iHrpefieHTaMu. > He KNagdiTb HagMipHY KinbkicTb
06aBoOK, iHakle By pu3KKyeTe HaWKOAMTY TiCTy. IOTPUMYITECH KiNbKOCTEW, 3a3HayeHuXx B
peuenTax. > He fonyckainTe NagiHHA 406ABOK 3a Kpal EMHOCTI.

[LL{/38 BATA (r) na- YACY | HACTIPUIO- | ®OPMY- | BUMIKAHHA | BUMIKAHHA [4AC, L0 BUCBI- 3BEPITAHHA
TPAM PYM'AHEHHA| BCbOTO (r)| TYBAHHA BAHHA | 1-iMAPTII(F) | 2-iMAPTII(T) | YYETbCAZO | BTERAI(r)
A 3BYKOBOrO
CUTHARY (r)
750* 02:02 - 01:39
1500%* 1 02:59 L5 00:57 02:36
750% 02:07 - 01:44
1 1500%* 2 03:09 B JEF 01:02 02:46 01:00
750% 02:12 - 01:49
1500%% 3 03:19 OEY 01:07 02:56
750% 02:02 - 01:39
1500%* 1 02:59 Wy 00:57 02:36
750% 02:07 - 01:44
2 1500%* 2 03:09 QLS OEH 01:02 02:46 01:00
750% 02:12 - 01:49
1500%* 3 03:19 OEY 01:07 02:56
BATA(r) |MIAPYM'AHEHHA | YACY BCbOTO | YACMPUTOTY- BUMIKAHHA | YAC LWOBMCBIYY- | 3BEPIFAHHA
L] BAHHA (h) €TbCAZ03BYKO- |  BTEMNI(r)
BOrO CUTHARY (r)
1 0:10 0:10
\ - - A\
3 0:40 0:40
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32

N CNABKUIA
73 CEPEQHIN
EJ CvnbHUIA.

750* = npu6nusHo 400 r (cTopiHka 213) 1500**= npn6au3Ho 800 r (cTopiHKa 213)

®

MpwrmiTKa : 3aranbHNI1 Yac He BKIIOYaE B cebe nepiofy 36epiraHHA B Teni.



BATA(r) |MIAPYM'AHEHHA | YACY BCbOTO | YACTPUTOTY- | BUMIKAHHA | YAC,LUOBUCBIYY- | 3BEPIFAHHA
(U] BAHHA (h) €TbCAA03BYKO- |  BTENI(r)
BOrO CUTHARY (r)
7509 03:00 01:00 02:37
1 0305 0105 o)
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
3 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
3 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:14 00:45 02:50
1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
3 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
3 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
1
2 o1 01:11 01:00 01:00
3




BATA(r) |MIAPYM'AHEHHA | YACYBCbOFO | YACTIPUFOTY- |YAC LIOBHCBIYY- | 3BEPITAHHA | 3BEPITAHHA
(U] BAHHA €TbCARO03BYKO- | BTENNI(r) BTEMNI(r)
BOTO CUTHARY (1)
7509 03:00 01:05 02:37
1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02337
2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
3 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:10 01:00 02:37
1 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
2 03:15 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
3 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
0:10 0:10
v - v / /
1:10 1:10
/ 01:15 01:15 / /
1
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
3
/ 01:30 01:30 / /
/ 00:15 00:15 / /




a MPAKTUYHI NOPAOMU
1. MNinroToBka peuenTis

® BCi iHrpenieHTy, siKi BUKOPUCTOBYIOTBCS, MOBWUHHI BYTW KiMHATHOI TemmepaTypy (AKLO He
3a3HAYeHO iHLLUE) Ta MAIOTb BYTU TOYHO 3BaXKEHI.
3BaxyiiTe piayHN opaayloBaNbHAM MIPHUM CTaKaHOM, LLO NOCTa4aETbes 3 NPUNagoMm.
BukopucToByliTe NOABIVIHWI [O3aTOP, LUO MOCTA4aETLCA 3 NPUNAAOM, NS 3BAKEHHS
YaiiHi I0XXKM 3 OHIET CTOPOHM Ta CTOJIOBI JIOXKKM 3 iHLLIOT. BCi TOXKM 3B2XYIOTHCSH HA OAHOMY
PiBHI Ta He NEPEnoBHAIOTLCS. HETO4HE 3BaXKEHHS AA€E MOraHi peaysbTaty.

© JIOTpUMYIATECH MOPSIAKY NPUrOTYBaHHSI. > Cyxe MOmOKO
> PigyHu (Macno, onis, L, Boaa, MOJIOKO) > CneumdiuHi TBepaj iHrpeajeHT
> Cinb > Myka, fpyra nonosvHa
> Llykop > [pixmki

> Myka, nepLua nonosvHa

® BaXMBO TOYHO 3BXKUTM KinbkiCTb Mykyt. OCb HYOMY BU MOBUHHI 3BXKVTW MyKY, BUKOPVICTOBYIOHM
KYXOHHI Barn. BukopucToByiiTE naketuki 3 cyxvumm apikmkamu (y CnomydeHomy KoponiscTsi
NpoJAIoTLEA Sk nerka Bunidka (Easy Bake) abo wswvaki-cyxi apikoxi (Fast Action Yeast)). ko
iHLEe He 3a3Hau4eHO y PeLenTi, He BUKOPUCTOBYITE po3nyLuyBay Ticta. icns Toro, sk naketuk
OpbkmkiB GyB BiOKPUTUIA, Oro cnig 3anedaratn Ta 36epiraTi B MPOXOOAHOMY MiCL Ta
BVIKOPUCTATV BMPOLAOBX 48 roavH.

® LL|06 YHUKHYTV MOLLKOAYKEHHS NPOBHOrO TiCTa, MV PaAMMO CroYaTKy MOMICTUTI BCI iHrPEmiEHTV B
dbopmi 4ns xnida, a Takox He BIOKPMBATW KPULLIKY BIPOAOBX BUKOPUCTAHHS (SKLLO HE 3a3Ha4eHO
iHLWe). PeTenbHO OOTPUMYMTECH MOPSAKY AOAAHHS IHIPEMIEHTIB Ta KiMbKOCTEN, 3a3HauYeHuX
peuenTax. CnepLuy piayHy, NoTiM TBepaj Pe4oBMHU. [JipbKAKi HE MOBUHHI BXOAUTM B KOHTAKT i3
PiAVIHOIO, CIFUTIO Ta LyKPOM.

e Ticto ana xniba Ayxe uYyTnvMBe A0 TeMnepaTypu Ta YMOB BOJIOrOCTi. Y pasi BYCOKO!
TEeMnepaTypu BUKOPUCTOBYTE MPOXONMOAHILLI PIAWHW, HX 3a3Buyaid. Haenakwu, npu HW3bKil
Temneparypi MOxHa nigirpitn Bogy abo MONoko (Hikonu He HarpiaiTe Buwe 35°C). [na
OTPMMaHHA OMTUMANIbHOTO Ppe3ynbTaTy MU PEKOMEeHAYEMO AOTPUMYBATWUCA CyMapHOI
Temnepatypu B mexax 60°C (TemnepaTypa Boau+ Temnepatypa 6opoliHa+Temnepartypa B
npuMmilLeHHi). Mpuknaa: AKWo Temnepatypa B npuMmilleHHi 6ina19°C, noctapaiitecs, wo6
Temnepatypa 6opotuHa 6yna 19°C, a Temnepatypa Boay BignosigHo 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).

* [HoAj MoXe OYTU KOPUCHO NEPEeBIPATY CTaH TicTa BAPOAOBX APYroro 3amilllyBaHHsi: BOHO
TMOBVHHO MaT hOPMY PIBHOI KyJTi, ika NIErKO BiIXOOuTh B, CTiH hopMu s xida.

> AKLLIO He Bl Myka Byna 3amilLiaHa B TicTi, nofanTe Ginblue Boav,

> FKLLO TICTO fy>Xe Bosiore Ta npuamnnae Ao cTopiH Bam notpibHo 6yae A0AATV HEBENWKY KinbkiCTb
MyKW.

Taxi Aji cnip, BYKOHYBATV NOCTYNOBO (He Ginblue Hix 1 CToNoBy NOXKY 3a 0AuH pas). Bam cig,

MOAVBUTUC, YW YCYHEH Taki HenoNikn nepes, MPOAOBXEHHAM.

¢ MoMWIKOBO BBaXKaTH, LLO YMM GinbLuie APDKAXKIB A0AaTH, TUM OiNbLue TICTO nigHiIMeTbCs.
Hanro Benvka KinbKicTb APKMKIB POOUTL CTPYKTYPY Xi6a KpUXKOIO, | TICTO HabaraTo nigHIMeTLCs,
ane Npu BUNikaHHi Bnaae. By MOXeTe BU3HAUWTV CTaH nepes, BUMIKaHHAM, JIErko HaTUCHYBLLIW Ha
HbOrO KiH4VKaMW NasibUg: TICTO MOBUHHE 3aBOATY HE3HAYHWIA OMip Ta BiAOUTOK NaUibLs MOBUHEH
MOTPOXY 3HMKATU.

¢ He BapTo 3amilLyBaTh TiICTO HAATO A0Bro, 60 By pravkyeTe He OTpMAaTL ovikyBaHWiA peaynbtar
nNiCNs 3aKiHYEHHS BUAMIYKY.

2. BukopucTaHHs xniéorniykim

¢ §IKLL0 CTanocs BiAKIIOYEHHS eNEeKTPUKM: SKLLIO BMPOAOBX LMKITY Nporpamy 6yno nepepsaHo
Yepes BiAKIIOYEHHs eNEKTPYIKY ab0 HenpaBusbHe BUKOPUCTaHHS, Mpuia, Mae Yac 36epiraHHs 7
XBWIVH, BNPOAOBX KVX 30epiraloTbCs NapameTpy HACTPOMKK. LIMKn NouvMHaEeTLCA 3HOBY 3 MicLia
3ynuHKu. [icns ubOro Yacy napameTpy HaCTPOKI ByyTb BTpaYeHi.

¢ flkwio By 06’eaHyeTe 2 nporpamm Bunivku KnacuyHoro xniby, nodekaiite 1 roavHy nepen,
TUM $IK FOTYBaTW HACTYMHUM XNib (Kpim nporpam 1 12)

® B nporpami npuroTyBaHHA GareTiB nicnA etaniB 3amilyBaHHA i nigioma Ticta Bam cnig
BMKOPUCTaTK Balue TiCTO NPOTArOM roAMHM NiCNA 3BYKOBOTO CUrHany. IHaKLe yepes roauHy
nporpama npuroTyBaHHA 6areTy byfe ckacoBaHa.

@



@ NniAroToBKA I BUrOTOBJIEHHA BATETIB

AnAa uboro npurotyBaHHA Bam Heo6xigHa CyKynHicTb cneuianbHUX aKcecyapis, a
came: 1 nigcTaBKa AnA BUNikaHHA 6areTis (5), 2 aHTU-NPUrapHUX NNCTN ANA BUNIKaHHA
6aretiB (6), 1 nonaTka gns npopisaHHa 6opo3nok (7) i 1 newsnuk (11).

1. 3amiwyBaHHA i nignom Ticta
YBIMKHITb Xni6omniuKy.

- MicnAa 3BYyKOBOro CUrHasy BUCBIYYETbCA 3@ YMOBYAHHAM
nporpama 1.

+ BubepiTb CTyniHb NifpyM'AHEHHA CKOPUHKN.

« Mu pekomeHAYEMO NeKTW TiNbKN Ha OAHOMY PiBHi, OCKINbKM
iHaKLe noBepxHA Bawworo Brnpoby byae 3aHaATO 3aneyeHa

« fikwo Bwu 36mpaeTech nektn B 2 npuitiomu: chopmyiite Becb
XMi6 i 3anuwWiTb MONOBMHY B XONOAWIbHUKY [JiA APYroro
3anikaHHA

« HatucHiTtb Ha kHonky () 3aropsaetbcs iHgukaTop po6botn i 2
Kpanoykn Taimepa MOYMHaloTb MUroTiTW. Po3nounHaeTbca
LMKN 3aMmillyBaHHA TiCTa, 3a HAM ife nepioa nianomy TicTa.

Mpumitkn:

- Ha eTani 3amiluyBaHHA BBaXKaeTbCA HOPMaNbHNM, AKLLO AeAKi
LiNAHKK TicTa fobpe He NepemillaoTbCs.

-Konn nepiog npuroTyBaHHA 3aBepluyeTbca Xxniboniyuka
nepexoAnTb B PeXuUM ouikyBaHHA. Cepisa 3BYKOBUX CUTHanNiB
iHpopmye Bac npo Te, Wo npouec 3amilyBaHHA i Nignomy
TicTa 3aBepLUeHi. 3aropAeTbCa iHAMKaTop GopMyBaHHA bareta

e e Mlicna 3aBepllieHHs 3amilyBaHHA Ta pocTy Ticta, Bu 3moxerte
BUKOPUCTOBYBaTU TicTo 4Yepe3 1 roauHy, npo ue Bac cnosictaTb 3BYKOBI
curHanu. B ubomy BMnagKy mn peKOMeHAYEMO CKOpPUCTaTUCA nporpamoio 3 -
cneuianbHOIO Nporpamolo ANA BunikaHHA 6areTis.

Mpviknag NpuroTyBaHHsA i BUMiKaHHA 6areTis.

Bbl MOXeTe 00paTUTbCH K MHCTPYKLUSM MO GPOPMOBKE TECTA, KOTOPbIE NOMOryT
Bam npoiitm aToT aTan. Mel nokaxem Bam, kak AeiicTBYIOT nekapu, CO BpeMeHeM
y Bac nosButca cBoii cnoco6 packnagbiBaHus.

+ BUTArHIiTb €MHICTb 3 xniGoniukn

« 3nerka obcunTe 6opollHoM Bally po6ouy noBepxHio.

« BUTArHiTo TiCTO 3 €EMHOCTI i BUKNagiTh oro Ha Bawy po6ouy
NoBepXHIo.

« ChopmyTe 3 TicTa Lap i 3a LJONOMOrol HoXa PO3AiNiTb NOro Ha
4 vacTHn

+ By oTpumanu 4 vacTvHu piBHi 3a Baroilo i Tenep Bam Tpeba
cpopmyBaTy 3 HUX bareTu.

LLlo6 Bawi 6aret BN 6inbl NyXKNMK, 3annWiTh TiCTO Ha cToni Ha 10 XBUAUH
nepu HiXK npuctynaTti Ao ¢opmyBaHHs.

[loBXuHa 6areta NoBMHHa BiaNOBiAaTN PO3Mipy aHTU-NpUrapHoro nucta (NpnénusHo

18 cm).
@



Bu MmoXeTe ypisHOMaHiTHIOBaTU cMaK i BUrnapj Bawnx Bupo6is, npukpacusmix. Ans
LbOro 3MoYiTb NOBEpPXHIo 6areTa i 06KauvaiiTe iOro y 3epHATaxX C y, a6o maKy.

« Micna Toro, Ak Bu chopmyBanu 6areTn, BUKNAZiTh iX Ha aHTW-
npurapHi nAncTu.

BareTu cnig BUKnagaTu WBOM BHU3.

«lnAa OTPUMMaHHA ONTUManbHOro
pe3ynbTaty, 3pobiTb 3Bepxy Ha
6aretax Mo AiaroHani Happisn
rMMéuHolo Ao 1 CM 3a AOMOMOroio
rocTporo Hoxa, abo cnevjianbHOl
NONaTKK, WO BXOAWUTb B KOMMIEKT
xniboniyuku.

Bu moxeTe ypisHOmaHiTHIoBaTM Burnsag B 6arertiB, pob.

HOXWLb HAaAPi3N BNPOAOBX ycboro 6areta.

4yn 3a Agonomororo

+ CKopucTaiTeca cnevianbHUM NEH3IMKOM, o6 fo6pe 3BONOXKMTY NoBepxHio bareTis. Mpun
LbOMY YHUKaNTe HakonuuyBaHHA BOAW Ha aHTWU-NPUrapHnX NCTax

+ Po3Tawyite 2 nucty 3 6aretamu Ha creuianbHii NigcTaBui Ana 6areTis, WO BXOAWUTb B
KOMMNAEKT XNiGOMiuKu.

« BcTaHOBITb NifgcTaBKy Ana 6areTiB BcepeAnHi NiuKy 3aMiCTb EMHOCTI

+ 3HOBY HaTUCHITb Ha kHomKy ), Wo6 3anycTTM Nporpamy i po3noyaTin BUNiKaHHA Bawwyx
6areTiB.

« Mo 3aBeplueHHi LMKNY NPUroTyBaHHsA, By, 3a Bawmm 6akaHHAM MmoxeTe:

npu BUNikaHHi 4 6areTiB

« BukntounTn xniboniuky. ButarnyTv nigctaBky ans 6areris.

« 3aBXAV BUKOPUCTOBYITE 3aXMNCHI PyKaBUYKK, OCKINbKM NifjCTaBKa Ayxe rapavya

« 3HiIMiTb 6areTn 3 aHTU-NPUrapHUX NNCTIB | AATe IM OXONOHYTW Ha peLUiTLi.

npu BUNikaHHi 8 6areTis (2X4)

« ButArnite nigcraBky AnA 6areTis. 3aBX/AN BUKOPUCTOBYIATE 3aXWCHI PyKaBUYKM, OCKINbKN
nifcTaBKa ayxe rapava.

+ 3HiMITb 6areTn 3 aHTU-NPUrapHKX NNCTIB i AaliTe TM OXONOHYTU
Ha peLwiTui

- Bi3sbMiTb 4 iHWKMX 6areTn 3 xonogwunbHUKa (Ha Akux Bu
nonepeaHbo 3pobuNK Hagpisn i Aki Bu 3sonoxunn).

+ Buknagitb ix Ha nucty (0bepexxHo, He OTpUMaiiTe OMiKiB).

- MocTasTe NigcTasky B X1i6OMiUKy | HATUCHITL 3HOBY Ha ).

- Mo 3aBepLlUeHHi UMKy NpUrotTyBaHHA, Bu moxeTe BigkniounTn
XNiboniuKy Bif ENeKTpoMepexi

« 3HiIMiTb 6areTn 3 aHTU-NPUrapHKX INCTIB i AaiiTe IM OXONOHYTU
Ha peLwiTui.

@
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BA30BUW XJ1IB (MPOrPAMA 4)

cc > KaBoBa noxeuka
cs > CTonosa IoXKa

& Tigpym'aHeHHA
> CepefiHe

© Mutoma Bara > 1000 r

IHrpegieHTN

Onia>2cn

Bopa > 325 mn

Cinb > 2 kn

Hykop >2cn

Cyxe monoko > 2,5 cn
bopowHo T55 > 600 r
3HeBOAHEHI ApIKAXI> 1,5 Kn

N7
@BAI’ET (MPOTPAMA 1)

o6 nouaTtv NpuroTyBaHHs, 3BepHiTbCA Ao eTanis 1-7
po3giny "BUKOPUCTaHHA"

2 Micns yboro 3anycritb nporpamy BA30BUW XJ1IB,

HaTUCHYBLUU Ha KHOMKY ) . 3aropsAeTbca iHAUKaTop
pob6oTu.

[1Bi Kpanouku Taimepa MUroTATb.

LInkn po3nounHaeTbea.

START
STOP

Mo 3aBeplueHHi LKy 3BepHiTbca fo eTany 11.

BAXK/IMBO: Mo Takomy X npuHUmny Bu moxete
rotyBatm xni6 3a iHWUMKU  TpaauLinHUMN
peuentamu:

®paHuy3sbkuit xni6, LinbHuii xni6, Conogkunin xini6,
Xni6 wBuAKoro npurotyBaHHA, Xni6 6e3 rntoTeny,
Xni6 6e3 coni. Ana yboro Bam HeobxigHO nue
BNGpaTH BiANOBIAHY NPOrpamy B MeHIO.

[inA npurotyBaHHA 4 6areTis Baroto npu6nunsHo no 100 r

cc > KaBoBa noxeuka
cs > CtonoBa NoxkKa

& Migpym'aHeHHa
> CepefjHe

IHrpegieHTN

Boga > 170 mn

Cinb > 1kn

BbopowHo T55 > 280 r
3HEBOAHEHI ApiKAXI> T KN

o6 noyaTn NpuUroTyBaHHA, 3BEPHITbCA [0 po3ainy 8
"MpwuroTyBaHHs i BUNiKaHHA GareTis"

W\, Ona HaganHa 6inblioi M'akocTi Bawmm Garetam,
Aopalite oaHY BeANKY JIOXKKY onii y Batue TicTo.
flkwio Bu xouete wo6 Bawi 4 xni6buHu manu
6inbWw  HacMueHUn  Konip, popaiite Ao
iHrpefieHTIB 2 KaBOBUX TOXKEUKN LIyKpY.



@ IHCTPYKUIA AN1A NOKPALLEHHA PE3YJIbTATIB

1. ANA XJIBA

He oTpumanu ouikyBaHi
pesynbTatn?

Lis Ta6nuus Bam
AOMNOMOXe.

VIMOBIPHI MPUYNHN

MNMPOBJIEMU
6 e Xni6 Xnio CropuHKkare Cropoum_axe BepxTa
Garato CATBHO | AOCTATHO | = oy | KOPUHHEBi,ane | CTOpOHn
rigpseos | Bnecn He Jon0TMCTa X0 He NoBHiCTIO | XnifaB
NigHITTS | NigHiMAETLC rOTOBUIA MyLy

V]

[ ]

-

Kronka € 6yna Hatnchyta
BNPOAOBX BUMiKaHHS!

HepocTtatHbo Myku

Benwka KinbKicTb Mykut

HepoctatHbo Apixaxis

Benuka KinbkicTb ApikAXiB

HepoctatHbo Boan

Benuka KinbkicTb BOAU

HepocTaTHbo LyKkpy

HesikicHa myka

HenpasunbHi nponopuii
iHrpepjexTiB (nyxe H6arato)

Bopa ayxe rapsua

Bopa ayxe xonogHa

HenpasunbHa nporpama




2. 114 BATETIB

He otpumanu
OouiKyBaHi
pe3ynbTaTn?

Ls Tabnuus Bam
A 0onoMoXxe.
TicToBa 3aroTtoBKa He
Mag nocTiiHoro
nepepisy.

NPOBJIEMU

PILLEHHSI

MpAamokyTHa Gopma xniba Moxe
6y TN HECMETPUYHOIO, a
TOBLYMHa X71i6a - HepiBHOMIPHOIO.

BupiBHaiiTe TicTo cKankoio B pasi
HeobXigHOCTi.

TicTo pyxe
NPUKNEIETLCA A0 PYK i
3 HbOro BaXKo
cpopmyBaTh ManeHbKi
6ynouKkun.

B TicTi 3aHagTO 6araTo Bogw.

3MeHLWiTb KinbKicTb BOAW.

Bw Bnunu 3aHapaTo Tenny Boay.

3nerka obcunTe pyKu 60POLLHOM, AKLIO
MOXNMBO, He nocumnaiTe 6OPOLIHOM TICTO i
po6ouy nosepHio. MpogosxKyiTe popmyBaTn
6ynoyKu.

TicTo pBeTbCA.

B 60pOLUHi Mano KNenKkoBNHU.

HapaBaiite nepeBary KOHAUTEPCHKOMY
6opoLuHy (T 45).

TicTo HEAOCTaTHBO M'AKE.

3anuwithb TicTo Ha 10 XBUAWH, NepLL HiX
KnacTu ihoro B popmy.

Dopma KyckiB TicTa
HepiBHOMipHa.

3BaXXTe KYCKM TiCTa, LOG NEPEKOHATICA B
TOMY, L0 BOHW MaloTb OfiHAaKOBY Bary.

TicTo 3aHaaTo
rycte/Ticto TBepae

B TicTi He BucTapuae Bogu.

MepesipTe peuenT, abo foparte 60POLLHa,
AKLLO 60POLIHO HeOCTaTHbO abcopbye BoAy.

B TicTi 3aHaaTO 6arato 6opoluHa.

MonepeaHbO cpopmyiiTe BUPIO i 3anmnwWiTh
1Oro Ha [IeAKNIA Yac, NepL HiX HajaTy oMy
3aKiHueHoi opmu.

[lopavite TPOLWKM BOAM Ha NoYaTKy npoLecy
3aMillyBaHHsA.

nepeq 3aknag y
dopmy.

TicTo 3aHagTo "3a6uTe".

3anuuwith TicTo Ha 10 XBUNMH, NepLL HiX KnacTu noro
8 dopmy. MiHimanbHo nocunte pobouy NoBepxHio
6GopowwHOM. BuknapiTb TicTo y popmy, Hamaraiounch
AKHaliMeHLIe M'ATI ioro. 3aiiMaliTecs NpoLecom
(hopmyBaHHA B 2 eTanu, PobNAYN MiX HUMI NepepBy
Y 5 XBUNMH.

Bynouku Topkatotbca
OfHa ogHoT i
He[l0CTaTHbO
nponikawTbCa.

MoraHe po3TallyBaHHA Ha NNCTI.

OnTMI3yrTe NPOCTIP Ha NUCTaX, Wob
po3TallyBaTh Ha HUX TICTO.

TicTo 3aHafTO pifke.

PeTenbHo fjo3yTe pifuHy.

PeLienTn po3paxoBaHi Ha BUKOPUCTaHHA AELb
Barotw 50T.

AKLO ANLA BENWKI, 3MEHLLITb KifbKiCTb BOAN.

Bynouku npucraiotb
A0 NNCTa i NiAropAtoTh.

3aHafTo BenMKa KinbKicTb CymiLui
[INA 3MalllyBaHHA BUPOGIB nepep
BUMIYKOIO.

HapaBaiiTe nepeBary MeHLU rycCTUM CyMmillam
[NA 3MallyBaHHA. He fonyckaiite npoTikaHHA
CyMili ANA 3MaLlyBaHHA Ha JINCT.

BV 3aHaATO CUNBHO 3BONOXKMUAN
TicTo.

BiaTUCHITH HaANWLLIOK BOAM 3 NEH3MMKa.

TicTo cUNbHO NPUCTaAE A0 NUCTIB.

3nerka 3mMacTiTb Ofli€lo MNCTN nepej tum, AK
KNacTu Ha HWX TiCTo.

Bynoukn HefocTaTHBO
pym'sHi.

Bvi 3abynun 3macTutn Bogoto Bawwi
BUPOGV Nepes TUM, AK CTaBUTK iX
y Xni6oniuky.

ByabTe yBaxHi npu HacTynHomy
NpUroTyBaHHi.

B 3aHagTO CunbHO 06cunanu
6opoLHom Bawwi 6ynouku B
npoueci opmyBaHHs.

Jlo6pe 3macTiTb Balwui Bupobu Boaoto 3a
[OMNOMOrOI0 MEH3/MKa, NepLU HiXX CTaBUTU iX y
XNi6oniyKy.

TemnepaTypa HaBKOMULLHLOTO
cepefoBuILa NOBUHHA ByTn
nigsuweHoto (Big + 30°C).

BukopucToByiiTe 6inbLl NPOXONOAHY BOAY
(mix 10 15°C) i/abo KNaAiTb TPOLIKM MeHLLe
APiKAXIB.

@




He otpumanu
ouikyBaHi
pesynbTatn?

Lisa Ta6nuus Bam
AOMOMOXe.

Bynouku HefocTaTHbO
BUPOCNW.

NPOBJIEMU

PILLEHHSI

Bu 3a6ynu noknactvi fpixmxi/
HeAoCTaTHbO APIXKAXKIB y TiCTi.

TouHo cnigyiiTe peLenTy NPUroTyBaHHs.

MoxnuBo TepmiH NnpuaaTHOCTI
Bawwwmx apixaxis 3akiHumMBCA.

MepesipTe TepmiH NpuaaTHOCTI Bawwmx
APiKAXIB.

Y Bawomy peLenTi HeOCTaTHbO
BOAN.

MepesipTe peuenT, abo foaanTe BOAW, AKLLO
60pPOLUIHO 3aHAATO CUBbHO abCOPOYE .

Mpu dopmyBaHHi Gynoukn Gynu
3aHa/ITO CWIbHO 3AaBNEH.

TicTo cunbHo «3abute».

Hamaraiteca AkHaliMeHLLe M'ATN TiCTO B
npoLeci 1oro GopmyBaHHs.

Bynouku 3aHagTo
BUPOC/N.

HapmipHa KinbKicTb Apixaxis.

Knagitb MmeHLwe Apixaxis.

Bnpo6u 3aHaaTo CMnbHO
pocTyTb.

3nerka NpUNCHITL Bynouku, AKi Bu Buknanu
Ha nncTu.

Po3pi3u Ha TicTi
HeAOCTaTHbO YiTKi.

Ticto nunHe po pyk : Bu Bavnun
3abarato Boau.

Po3M0ouHiTb NOBTOPHO NpoLec GpopmyBaHHA
6yN0YOK, 371eTKa NOCUMNaBLUK PyKN
60pOLIHOM. SIKLO MOX/IMBO, He NocunainTe
60pPOLIHOM Hi TICTO, Hi Po6OYy NOBEPXHIO.

Neso HeAOoCTaTHbO rocTpe.

BuKkopucTOBYiiTe Ne30, WO BXOAUTb B
KOMMAEKT xNi6oniuky, abo Ay»Ke rocTpum Hixk
3 MiKpO 3y6umKamu.

Bauwi Hagpi3un ay»ke HecTinKi.

Po6iTb Hagpi3v BNEBHEHO i LWBUAKUM PYXOM.

B npoueci BunikaHHA
Hagpisn
3aKpuBaloTbCa, abo He
BiKpMBalOTbCA.

TicTo py»e nunno Ao pyk: Bu
BNVNY 3a6araTo BOAN.

MepesipTe peuenT, abo foparTe 6OPOLLHa,
AKLLO BOHO HefloCTaTHbO abcopbye Boay.

MoBepxHs TicTa He Byna
[IOCTaTHbO HATArHyTa B MOMEHT
HaflaHHA oMy Gpopmu.

Po3nouHiTb NpoLiec 3HOBY, HaTAraKyu TicTo B
MOMEHT, Konu Bu 3aBepTaeTe 0ro HaBKONo
BE/IMKOTO NanbLiA.

TicTo po3puBaEeTbCa No
Kpasx B npoueci
BUMIKaHHA.

MMubuHa Happisy TicTa €
HeAOCTaTHbO.

3BEpHITbCA A0 CTOPIHKM 224 o0 iHhopmaLii
npo igeanbHy popmy Haapisis.




(OIHCTPYKL|IA! 3 YCYHEHHS TEXHIYHUX HECMIPABHOCTEW

NPOBJIEMA

PILLEHHS

JlonaTka 15 3aMillyBaHHs NPUANNae
[0 NoTKa s xniba.

« PoamouiTh ii'y BOAI nepen, TuMm, sk BUiMaTu.

JlonaTka Ana 3aMiLLlyBaHHs Npuannae
10 XNibuHn.

+ BYKOPUCTOBYITE IHCTPYMEHT AN BUAMAHHS Xy i3
dopmu (cTp. 215).

Micns HaTuckaHHs Ha kHonky ) He
BifOyBa€ETLCS X0AHA Ajist.

« TicTo py»e nunno o pykK : 3auekarite T rognHy mMix 2
umknamu (kog nomunkm EO1).
« BigTepmiHOBaHui1 3anyck nporpamu 6yB 3anporpamoBaHuii.

MNicns HaT1ckaHHs Ha kHonky €5) moTop
BMUWKAETLCS, ane He BifOyBaeTbCs
XOAHOMO 3aMillyBaHHS.

+ ®opma ans xniba He Gyna NpaBubHO BCTaBfiEHa.
« JlonaTka Ans 3amillyBaHHS BiiCyTHS 260 BCTaBfieHa
HeHanexHUM YYHOM.

[Micns 3aTpyMMKK Nycky xni6 LOCTaTHLO
He niaHsiBca abo He BiabyBaeTLCS
XoaHa aia.

+ Bv 3a6ynu HaTUCHYTU KHOMKY @ nicns
nporpamyBaHHs.

Jpixaxi BCTYNUAnM B KOHTaKT 3 cinnio Ta/abo BOAOIO.
Jlonatka ans 3amillyBaHHs BiACYTHS.

3anax ropinoro.

+ [lesiki 3 iHrpeajieHTiB Bnanu 3a mexi Gopmu ans
xniba: 3anuLTe Npunag OXonoHyTH Ta HAYNCTO
NPOTPITb BHYTPILLHIO YaCTVUHY NpWiaay BOOrolo
ry6Koto, He BUKOPWUCTOBYIOYM XOAHUX 3ac0o6iB
OYULLEHHS.

« TicTO Nnepenunocs: KiNbKiCTb BUKOPUCTAHUX
iHrpeaieHTiB oyXxe Benunka, nepeBaxHo, pPiavHn.
JloTpuMmyiiTECH NPONOPLNA, L0 BU3HAYEHI B peLLenTi.

@ rAPAHTIS

o Lleii npoayKT po3po6aeHunii Tinbkun Ans 4OMaLHbOr0 BUKOPUCTaHHSA. BUpPoOHMK He
Gepe Ha cebe XoaHOI BiANOBiAanLHOCTI 3a OyAb-ake nNpodeciiHe, HeBigNoOBiaAHE
BMKOPUCTaHHA abo BiAMOBY AOTPMMYBaTUCS IHCTPYKUiA. [apaHTia Ha Take
BMKOPUCTAHHS HE 3aCTOCOBYETLCS.

® YBaXHO Npo4nTanTe iHCTPYKLII 3 BUKOPUCTAHHA nepes, nepunm BUKOPUCTAHHAM
Baworo npunaay: 6yab-sike BUKOPUCTaHHS, ke He BiANoBiAa€ UMM iHCTPYKLSIM,
3BinbHAE Moulinex Bifg, 6yab-sk1x 3060B'A3aHb.

(PHABKOJIULLIHE CEPEJOBMULLE

e BignoBigHO 00 A4iloYMX HOPM nepen yTunisauielo npunagy, SkKMn BXE He
BMKOPUCTOBYETLCS, BiH Mae OyTu BUBeAEHWI 3 pOBOYOro CTaHy (BUMKHEHWI Bif,
Mepexi, Noro WHyp mMae 6yTu Biapi3aHuii).







@ KA3AKILA

OCoOo~NOOORWN =

10
11
12

CUMNATTAMACHI
KAYINCI3OIK HYCKAYIIAPbI

BIPIHLLI PET KONOAHAPOA

TA3AJIIAY XOHE KYTY

AVHAINbIMOAP

WHIPEOVEHTTEP

MANOAINbI KEHECTEP

BATET JAVbIHOAY XSHE NICIPY
93IPNEYOI XAKCAPTY TYPAIbI HYCKAYIIAP
TEXHUKASIbIK, AKAYTTBIKTAP HYCKAY/bIF b
KEMIN

KOPLLAFAH OPTA

6et

232
233
237
244
245
246
250
251
254
257
257
257



@ CUMATTAMACHI

1. HaH Taba
2. Mukcepnep
3. CaHpinaybl 6ap kaknak,
TakTa
a. OKpaH
al. bareTTi KanbinTay kepceTkiLli
a2. Ma3ipgi TaHpay
a3. Canmak kepceTkiLui
a4. KoHblpnaHablpy AeHreni
ab. barpapnamanay Tanmepi
a6. MuHyT Taitmepi
barpapnama TaHpay
c. Canmak TaHaay
d. 12 6arpapnamanapblH KOCy XaHe
XaWblpak bacTay Tynmenepi
€. XyMmbic KepceTKiLLi
f. Kocy/ewipy Tynmeci
g. KoHblpnaHabIpy AeHreiiH Taraay

o

5. Baret TabacbiHblH TYFbIpbI
BareTTepre apHanfaH xabbicnaiTbiH 2

Tabak,
XKababiKTaphb:
7. Mblwak
8. a.Ackacblk =ak
b. ek KacblK = LK,
9. Mwukcepnepai anatbiH Kbickall
10. Uletka
11. ©nuweriw KymbIpa

4.34

4.al [ home bread

4

4.a5

4.36

4.a2 || [ TIMER PRoS 4
g (-0
4.a3 [(HJILLILYS

~
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o KAYIMNCI3OIK H¥CKAYJIAPBI

MAHbI3Obl CAKTAHLObLIPYJIAP

* byn Kypan cblpTKbl TauMep KongaHy
apkbinbl Hemece anbicTaH 6ackapy
KYpanbl apkbifibl XYMbIC icTeyre
apHanmaraH.

« byn kKypan ynge faHa KonpaHyra
apHanfaH. byn Kkypangbl Kenin
bepinmereH MblHA Xafgannapna
KongaHra bonmangpbi:

- AykeHpepperi ac yunep, oguctep
MeH 6acka kacibu opTaaa

- pepmanapga,

- KOHakK, yurep, MoTenbaep XoHe
6acka pe3uaeHTTepae,

- 6backa KoHak, yn benmenepinge.

« byn Kypanabl Kepy XaHe ecTy
MYMKIHLOIKTEPI LLUeKTesnrex
(6ananapp,b| Koca), (bl/I3I/IKaJ'IbIK, XoHe
onnay kabineti wekreyni ajampapra
konpgaHyra 6onmanabl, erep oHaaw
agamaapablH, XaHblHAA HYCKayrblK,
6epin, onapAablH Kayincisairin
KaMTaMachbI3 eTETIH epecek agamaap
bonmaca.

@



Bananapra Oyn KypanveH ounHayra
6oNManTbIHbIH TYCIHAIPIN anTy KaxeT.
Erep KyaT cbimbl 6yniHreH 6onca,
Kayinci3gik ywiH, eHAipyLwi apkbinbl
HemMece XeprinikTi caTywbl Hemece
backa OinikTi MamaH apKbibl
aybICTbIpbIN asnblHbI3.

byn kypangbl 8 XacTtaH TeMeH
6ananapfa, pusaunkanbik XaHe onnay
KabineTi leKTeyni  agampapra
KongaHyfa 6onmanabl, erep onap
Kayinci3gik wapanapbiMeH TaHbICbIM,
KOnAaHy Typaribl HyCKaynapbIH anbir,
apHambl XaTTbIKTblpygaH eTnece.
Bananapfa 6yn KypanmeH onHayfa
6onmangbl. Kypangbl 8 XacTaH
ToMmeH Oananapfa, erep XaHblHOA
epecek agampap 6onmaca, Xyyfa
XoHe xeHaeyre 6onmangbl. Kypanabl
X9He CbIMblH 8 XacTaH TeMeH
bananapAaH KallblK Xepre KOblHpI3.
Byn KypbUifbl TeK KaHa yi iwiHae
XoHe YW Lwapyanapbl YLWiH KongaHyra
apHanfaH XaHe TeHi3 6eTtiHeH 4000 m
OGMiKTIKTEe KONOaHbUYbl KaXeT.

®



* Eckepry: KYPbUTFbIHbI AYpbIC

nanpganaHbaraH Xarpanpa
XapakaTtTaHy kayni TeHepi
* Eckepry: XbINbITY 9N1eMeHTI

KONAaHbICTaH KeuiH 6ipa3 yakbIT
bICTbIK, 60naabl
» KypbInfbiHbl CyFa canyfa 6onmangpl.
* Ma3ipae  OGepinreH  ernweMHeH
acblpMaHbl3.
HaH TabaHblIH iwiHae:
- Kamblp canmarbl 1500 rpamHaH
acrnaybl Kepek.
- YH canmarbl 930 rpamMHaH, albITKbl
15 rpamMHaH acnaybl Kepex.
Baret TabaKTapbiHbIH, iLLiHAE:
- bip pereHpge 450 rpamHaH apTbikK,
KaMblIp NicCipMeH;3.
- bip canbimra 280 rpamHaH apTbiK, YH,

6 rpamMHaH apTbiK, aLlbITKbI
KonpgaHbaHbI3.
« Kyat Ke3iMeH KaTblHacaTbIH

GeniktepiH cynaHfaH MaTaMeH
Hemece CrnoHX6eH CypTiHi3.

@
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BipiHwWwi peT konpgaHap angbiHAa Kypan
HyckaynapblH MYKMST OKbIM  LbIFbIHbI3:
HycKaynapblH  OopblHAamay  eHgipyLi
XayankepLuiniriH Xxosgpl.
Kayincisigik ywiH, 6yn kypan KkaxetTi
HOpManapfa CoNKeC OHAIPINreH (TbiFbI3abIK,
HOpMachbl, 3NEKTPOMAarHUTTIK yinecimainik,
KyaT Ke3iMeH KaTblHacaTblH MaTepuangap,
KOpLUaFaH oprTa...).
Xasblk  XaHe  TypakTbl  GeTkeilge,
XabpablKTanfaH ac ynae cy TMMenTiH Xepae
KONAAHbIHbI3.
KypangbiH KyaT Kke3i TananTapblHblH,
O3iHi3AIH, YMiHi3aeri KyaT TanantapblHa
COlKeC eKeHiH TeKCepiHi3. Kanray
KaTenikTepi keningiH, KyLiH Xosaapl.
Kypanab! Tikenei xepre TyiibIKTanfaH Kyat
Ke3iHe  XanfaHbl3. byn  Hyckayabl
OpblHAAMay 3EKTP TOrbIHbIH, COFYbIHa XaHe
KaTTbl Xapakat anyra ceben 60mybl MyMKiH.
KayincisgiriHi3 ywiH kypanaa 6epinreH kyat
KonaaHy Hopmanapbl eniHisperi
CTaHfapTTapra calikec 6onybl  eTe
MaHbI3abl. Erep celikec 6onmaca, MiHRETT
TypAe kanFayFa fAeiliH  KyaT  KesiH
xabpablkTay MekeMeciHe xabapnacbin, KyaT
Ke3iH Xanfray KYpbINFbInapbiH
colikecTeHAipin 6epyai eTiHIHI3.
Kypan yiine kongaHyra xeHe Yil ilwiHae
KOJZaHyFa FaHa apHanFaH.
Kypangbl KonpaHbiCTaH ThIC  yaKbITTa
Hemece XyFaHaa Kyat Ke3iHeH
aXblpaTblHbI3.
Kypangbl konaaHbaHbI3, erep:
-KyaT cbiMbl 6yniHreH 6onca Hemece
akaynblifbl 6onca.
- Kypan kynan kanbin, GyniHce xaHe aypbic
XYMBbIC icTEMECE.
Byn xarpaitnapaa kKypanabl eH XakbliH
KbI3MET KepCeTy oOpTanblfbiHa XeTKi3y
KaxeT. Kenin Typanbl KeHec.
XyynaH xaHe KyHAenikTi kyTyneH 6acka
XeHaeynepAi apHaynbl Kbi3MeT KepceTy
opTanbIKTaphbl icke acbIpybl THic.
Kypangbl XoHe OHbIH KyaT CbIMbIH Cyfa
HeMece 6acka cyiiblkka canMaHbI3.
KyaT cbiMblH 6ananapapiH Kombl XeTeTiH
Xepre KarnablpMaHbi3.
+ KyaT cbiMbl KypangblH bICTbIK XepnepiHe

hid

.

.

.
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KaTblHamaybl TUiC, COHAal-aK, KyaT CbiMbIH
6acka Xbiny Ke3AepiHeH Kalublk ycTan,
YLUKip HOpCcenepre TUri36ereH aypbic.
Kypanabl 6aycbiMblHaH TapThin eLipyre
6onmaiabl.
Kymbic icten TypraHpa XaHe XaHa
ToKTaraHaa _caHplnaybiHa  KOMbIHbI3AbI
TMr36enjs. Temnepatypachl eTe Xorapbl
6onybl MyMKiH
KyaT CbIMblH HemMece aluaHbl annapatTafbl
TOprapAblH apacbiHa canmatbi3.
Kyi XaKcbl KyaT CbIMbIH FaHa KONAaHbIHbI3,
KyaT Ke3si MiHoeTTi  Typme  Xepre
TyiblKTanFaH GoONcblH  XaHe  eHimae
KOPCETINreH KepHey TanabblHa Ccoukec
6ONChIH.
Kypanab!
KOVIMaHbI3.
Kypanabl Xbiny kesi peTiHae konaaHbaHpI3.
Kypangbl HaH XaHe TocnapaH 6acka
Taramzapabl nicipyre konpaH6aHbI3.
KypangbiH iWiHe kaFa3, KapToH Kara3
Hemece NnacTuk canmaHbl3 XaHe ycTiHe
eLUHapce KOMMaHbI3.
Erep TocTep GeniuekTepiHeH XarblH LbIKca,
Cy LaLLbIn eLwipyre Thipbicnanbi3. Kypangabl
eLwipin, XanbiHAbl binFanabl Wy6epekneH
OLLIPiHi3.
Kayincisairinia yLuiH, oCbl Kypanfa apHanbin
eHfipinreH xabaplKTapapl faHa
KONA@HbIHbI3.
barpapnamaHblH, COHbHAA, TabaKTbl XaHe
KyparngblH, biCTblK 6GenikTepiH ycTtay yLiH
TamaK  nicipyre  apHanmFaH  Konfan
KonaaHbIHbI3. KonaaHbic kesiHae Kypan eTe
bICTbIK 6onaapl.
+ Aya  «ipeTiH
TacTaMaHpbI3.
Barpapnama 6apbicbiHAa HEMECE COHbIHAA
KaknaFblH  alkaHpa  bicTblK — GyaaH
CaKTaHbIHbI3.
« byn KkypangbiH Abibbic Xa3y [AeHreiii
69 dBa.

.

6acka  KypangplH  ycTiHe

.

.

.

caHpinaynapbiH  Giten

mmmm  KopLuaraH opTaHel KOpray Typanbl YyMbiThaHpi3!
® Kypanabl paiibiHoay KesiHae Typri KyHAbl X8He KaiiTa eHaenyre Twic matepuangap

KONAAHBINIFaH.

< Xapampbinblk Mep3iMi asKTasnrFaHHaH KelliH eHiMAj kaliTa eHaey NyHKTiHe Hemece onapablk,
LlYpbIC OHAENYiH KAMTaMachi3 eTETiH THICTi KbI3MeT OpTariblfbiHa anapbiHbI3.



€) BIPIHLLI PET KONOAHAP AIAbIHOA

1. OPAMbIH AITY

« KypangplH opamblH anblHpl3, KeniniH cakTaHbl3, KongaHap
angblHaa HycKaynapblH MYKUSIT OKbIMN LUbIFbIHbBI3.

* Kypanabl Xa3sblk, TypakTbl 6eTkelre opHanacTblpbiHbI3.
KypangbiH iwinperi, CbIpTbIHAAFbI 6apnbik,
XancblpMasnapbiH XaHe XabaplKTapbiH anblHbI3.

Eckepty
« Byn xabpgplk (Keckiw) eTe eTKip.
A6aiinan KonaaHbIHbI3.

2. K¥PANObl KONMOAHAPOA

» HaH TabaHbl cabbiHaH XoFapbl TapTbin anblHbI3.

3. TABAHbI
TA3AJTAY

« TabaHbl Ta3a binFanaaHraH
MaTaMeH Ta3anaHbi3.
Kakcbinan KypraTblHbI3.
BipiHwwi peT KonpaHraHaa
a3pan Mic LWbIFYbl MYMKIH.

» Mukcepnepai bedimaeHis.

Erep mukcepnepai 6ip-6ipite
Kapartbin canca,
\\I, KaMblp  Xakcblpak,

@ uneHeq;.




4. BACTAY

* HaH TabaHbl canbiHbI3.

« AngbiMeH TabaHblH,
GipiHWIi XaFblH, opaH
KEeNiH  eKiHWi XafblH
Gacbin, 2  xafbl Aa
Xakcblnan OpHbIHA
TYCYiH KaparanaHpi3.

* CbIMHbIH, OpaMbIH Xa3blr,
Xepre TyhblKTanFaH Kyat
K©&3iHe KOCbIHbI3.

« Buninperen apibbic 6enrici
6epineni, opaH keniH 1
6arnapnamacsl XaHe
opTawa KOHbIpiaHabIpy
6acTankpl peTTeynepi
KepceTinegi.

\‘" KypanwmeH TaHbICy MakcaTblHAa eH, GipiHiLu XAWM HAH mazipiH xacan kepyai
@ ycbiHambi3. « XAWN HAH BAFOAPIIAMACHI» 6eniMiH kapaHbI3, 253-6eT.

5. BAFOAPJTAMAHbBI TAHOAHDBI3 (CUNATTAMAIAPLIH KENECI
BETTEl KECTEOEH KAPAHbI3)

* Op GarpapnamaHbiH, 6actankel napameTpriepi kepcetinepgi. ©3iHi3re kKaxeTTi
napameTpai KofIMeH TaHAaHbI3.

« barpapnamaHbl TaHpoaraH COH, Keneci kagampap aBToMaTTbl Typae peTiMeH
kepceTinepgi.

» “Me3ip” TyimeciH 6Gacy apkbinbl  9p  Typni
6arpapnamanap  TaHgayra — Gonagpl. 1-16
GarmapnamManapbiH KongaHy yuwid, “masip” TyimeciH
KaTapblHaH 6acbiHbI3.

» TanpanraH 6araapnamara CoMKec yakblT aBTOMaTThbl
TYpAe kepceTinepi.

e



1. Baret

XAB[bIKTAPbI MS3IPOE BEPITTEH BAFOAPNTAMATIIAPObI AlLLY

Baret 6arpapnamachl e3iHisre yHalTbliH GareT xacay
MYMKIHZIMH yCbiHagbl.

Byn 6araapnama 2 kagam apKbinbl opbiHAanaab!.
1-kapam > KambIp uney xoHe ketepy

2-kapam > [icipy

Micipy aiHanbiMbl GareTtepni paiibiHoan GorFaH COH,
Kocbulagbl (6areTTepai a3ipney Typanbl KeHecTep HaH
nicipeTiH KypanmeH 6ipre xabpablKTanFaH KocbiMLia
HyKcaynblkTa 6epinren).

2. Tarri Garer

KilkeHTaln ToTTi HaHAAPp YLUiH: BEHanbIK, CYT KOCbIFaH
HaH, ToKaluTap X.aHe T.6...

3. BareT nicipy

3-6afjapnama anfsiH-ana e3ipneHreH kambipaaH Garet
nicipy MYMKIHAIMH  yCbiHaAbI. 3-6arpapnamManbl
KonaaHFanaa Kypanael  6akbinaycbl3  Kangbipyra
6onmangpl. bargapnamaHbl yakbiTbiHaH 6ypblH TOKTaTy
YLiH, @ TYMMECIH y3arblpak 6acbiHbI3.

4. Xaif HaH

4-6arpapnama ak 6uaait yHbIHaH XacanaTtblH KenTereH
Ma3ipnepai xacay MyMKiHAIrH YCbiHaab!.

5. dpaHUy3 HaHbl

5-Garpapnama apkbinbl 6anayblagbl ASCTYPAi (hpaHLy3
aK HaHblH Xacayra Gonagpl.

6. EneHbereH yHHaH

6-66Fﬂ.apﬂaMa eneHbereH YHHaH XacanatblH HaH

XacarFaH HaH nicipyre apHanfaH.
7-6afpapnamMa Mainbl XaHe TaTTi HaH nicipyre
7. TotTi HaH apHanfaH. Erep kKypangbl TOoKaw Hemece CyTTeH

XacanaTblH HaH Micipy YLWIiH KOMAaHCaHbI3, Kambip
canmarbl 1000 rpamHaH acnaybl kepek.

8. Xbinpam HaH

8-Garnapnama Mesipnep KitanwacbiHaa Gepinrex
XblngamMm HaH MQSIpIHa aHanfaH. E¥ﬂ MSSIpJ:I,I
KonaaHFaHaa cy eH ken gereHae 35 rpagyc 6onybl Tuic.

9. ¥nnacbl3 HaH

KypambiHpa ynnacsl 6ap (6upait, apna, kapabuaan, cynbl,
7.6.) TaFamzap xeyre 6onMaiTbiH afamaap YLiH Konannbi.
Op Typni KambIpriap KOCbIHAbICbIH GonablpMay YLiH, HaH
TabaHbl opKalaH Ta3anan oTblpy Kepek. ¥nnaHblH,
6onmayblH Kaparanay YiliH, albITKbl @ yinacki3 Gonyb
THicTi. ¥Ninackl3 kamblp Xakcbinan uneHbengi. CoHablkTaH
KambIpAblH, LWIETTEepiH NNacTUK KanakwameH OyKTei
OTbIPbIN WNEHi3. ¥nnackl3 HaH Xall HaHFa KapafaHaa
HbIFbI3[1ay XaHe Tyci alubikTay Gonagpl. byn 6arnapnama
Tek kaHa 1000 rpam Kamblpra apHanFaH.

®




XAB[bIKTAPbI MS3IPOE BEPINTEH BAFOAPNAMATIIAPObI ALLLY

10. Ty3chbI3 HaH

Ty3abl a3blpak, TYTbIHY XYPeK aypynapbiHbIH,
KayniH a3aiiTagbl.

11. Omega 3
KaHblKnaraH
Maif KoCbinFaH
HaH nicipy

Omega 3 kaHblknaraH Mainbl HaHabl

TEHrepinreH xaHe Hapniri enLeHreH MasipmeH asipney.
Omega 3 KaHblKNaraH Mainbl HaH Xypek-Tamblp
XYMECIHIH XyMbICbIHA XaFbiMAbl 8Cep eTeai.

12 . HaH nicipy

O3sipney 6argapnamacbl 10-70 MUHYT apanbifbiHAA
nicipyre apHanfaH,

anci3, opTalla Hemece KaTTbl Kyiiaipyre 6ainanbicTel 10
MUHYTKA YIIFaiTy MyMKiHAjri 6ap. CoHAbIKTaH OHbl MblHa
Xafaannapaa FaHa kongaHyra 6onagpi:

a) alWbITbINFaH KamblpAbl kongaHy GargapnamacbiMeH
Gipre,

b) nicipinreH XaHe cybITbiNFaH Genkenepai XbinbiTy
Hemece KbIpTbICTaHAbIPY YLLUiH,

C) KyaT Ke3i KeHeTTeH eLuUin KanFaHaa nicipy anHanbIMbiH
asKTay ywiH. Byn GarpapnamameH fapa HaH nicipyre
Gonmaiiabl. 12-6afFpapnamaHbl KonaaHFaHaa Kypangsl
6akbinaycbl3 KangplpyFa Gonmangbl. AnHanbiMabl
GenrineHreH yakbITbiHaH OypblH TOKTaTy YLUiH
TYMMECIH KONMEH y3ak, 6acbiHbI3.

13. AwbiTbinFaH

Byn 6arnapnama nicipyre apHanmaraH. byn 6arnapnama
KambIp uneyre xaHe keTepyre apHanfaH. Meicanbl: nuua

Kameip KaMbIpbl.
14-6arpapnama TopT XeHe TaTTi KamMblpAbl KOMChITKbILL
14. TopT apkbinbl keTepyre apHanfaH. byn 6arpapnama
Tek kaHa 1000 rpam Kamblpra apHarFaH.
15. Tocna 19-6arpapnama aBTOMAaTThl TypAe ToOCMaHbl askK ilWwiHae
. nicipeni. XemictepaiH AsHIH anein, KecekTen Typay Kaxert.
16-6arpapnama uneyre apHanfaH. byn alwbiTbinmaraH
16. Nacra KaMblpFa apHasiFaH.

Melicanbl: kecne




Ha3zap aynapbiHbi3: BeHa GarreTrepi Aemai Gonbin LWbIFY YLUiH MbiHa HYCKaynap/bl OpbIHAAHbI3:
- Cypbl Tikeneii TOHa3bITKbILUTAH anbin KOCbIHbI3

- Xaprtbinait MainCbi3AaHAbIPbITFAH CYTTi TIKENEA TOHA3LITKBILUTAH arbif KOCbIHbI3

- ¥HAb! Tikeneil TOHa3bITKbIWTaH anbin KOChIHbI3

- [aitbiH KaMbIp UHPEANEHTTEP NakeT(Tep)i

- [aiibiH KaMblp aLUbITKLI NaKeT(Tep)i

- BerweKTeHreH cap Magbl Tikenel TOHA3bITKbILITAH anbin KOCbIHbI3

START
STOP

6. HAH CAITIMAFbIH TAHOAHbI3

» Bactankpl yH canmarbl 1500 rpamm gen kepceTinreH.

» Keibip magzipnep 750 rpamppblk HaH nicipyre
apHanmaraH.

* TonbiFblpak aknapatTbl MasipAeH KapaHbis.

» CanmakTbl petrey MymkiHairi 3, 9, 12, 13, 14, 15, 16.
6arfapnamanapbl yiliH 6epinmereH.

1-2 GaFpapnamanapsbl yiWiH eki canmak TanfaybliHbisfa

6onaapl.

-1 nicipim ywiH 400 rpammpan (2 Hemece 4 papa HaH),
aM kepceTkilwTtepi 750 rpamMmabl KepceTefi.

- 2 nicipim ywin 800 rpammpaan (4 Hemece 8 papa HaH),
wam kepcertkiwTepi 1500 rpammabl kepceTep.

+ @) Tyitmecin Gackin, 750 r, 1000 r Hemece 1500 r
canmakTapblHblH,  GipiH TaHaaHbi3. TanpanfaH
canmakTblH, anfblHAaFbl Wambl XaHagbl.

7. KbIPTbICbIH KOHbBIPITAHOLIPY
OEHFENIH TAHOAY

 bacrankpl peTTeynep opralla pexuMiHe KOMbIFaH.

* TyciH pettey mMymkiHairi 13, 15, 16, 6araapnamanapbiHa
6epinmereH. YL aeHreiti 6ap: 9NCI3/OPTAWA/KbBITTbI.

+ BacTankpl peTTeyiH e3repTy yiwiH, &) TyiiMeciH 6acbiHbI3,
TaHaanFaH AeHrenain, anablHaars! WaMbl XaHagbl.

8. BAFJAPITAMAHbLI BACTAY

« TanpanraH 6araapnamassl 6acray ywid, @ Tyiimeci
6acblHpi3.  Barpapnama 6actanagbl. TanganraH
6arpapnamara ceiikec yakbIT kepceTinegi. Kanampap
peTi GipiHeH KeliH 6ipi aBTOMaTThl TYpAe KepceTinesi.

9



9. XAVbIPAK, KOCY BAFLOAPNAMACHIH BACTAY

* KypanpbiH, 6arnapnamMachiH angpiH-ana 15 caratTbik nicipiMre peTren KobiHbI3Fa
6Gonappl.
Taiimeppe 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16 6argapnamanapbl 6epinMereH.

Byn kagamabl 6aFnapnama, KOHbIpnaHbIpy AeHreili XoHe canmarbl TanAasFaH COH
icke acblpy Kaxer.

Barpapnama yakbiTbl KepceTinegi. Kamblpabl faiblHAay yakbiTbl MHe nicipiy
yaKbITbIHbIH, aiibipMaLlbIIbIFbIH CaHaHbI3. Kypan GarmapnamanapfblH, anHanbim
Y3aKTbIfblH @aBTOMATThl Typae kamTuasl. € xaHe @) nepHenepiH Konaaxbin,
€CenTenreH yakbiTTbl KOPCETHi3 (€Y XorFapbl kapaii, € TemeH Kapait). Kpicka 6acynap
op 10 MWHYT cailbiH XbinXbiTagbl. ¥3ak 6Gacynap apkeiibl 10 MUHYT y3iniccia
XbINXbITyFa 6onagpl.

1-mbican : Kasip carat 20, an Ci3 HaHbIHbI3[bIH, TaHFbl caFaT XeTiae AaiibiH GonybIH
kanancbi3. € xsHe @ Tynmenepit 6acy apkbinbl 11 caratka 6argapnamananpi. @)
TYMMeciH 6acbiHbI3. Buningeren abibbic Gepinesi.

BAFOAPINAMA kepceTinefi xaHe 2 6enwekTi TaiiMep XbinbinbikTanabl. Ecentey
6acTtanagpl. XyMblC KepceTKilli XaHagbl.

Erep kaTenik OopblH anca Hemece yakbITTbl ©3repTy kaxer 6onca, € TyiimeciH
6uningereH AplObIC WhIKKaHLWa 6ackin TypbIHbI3. BacTankpl yakeiTbl kepceTinesi.
Kaita 6actaHpi3.

2- mbican : 1 6aret 6argapnamackl 8 caratka peTTenin Typca XoHe cisre 6areTrepain,
caraT 19-ga gainbiH 6onFaHbl kaxeT 6onca, € xaHe @ 6enrinepiH 6acein, 11 caratka
petTeHi3. BACTAY/TOKTATY TyiimeciH GacbiHbi3. Buningeren papibbic Gepinepi.
BAFOAPIAMA kepceTinefi xaHe 2 GenwekTi TaiiMep XbinbinbikTanabl. Ecentey
6acTtanagpl. XyMbIC kepceTkilli xaHaap!. Erep KaTenik opblH anca Hemece yakbITTbl
e3repTy kaxeT 6onca, TyimeHi buningereH

ObIGbIC WhIKKaHWa 6ackin yctan TypbiHbi3. BacTtankbl yakbiTbl KepceTineai.

Kaiita 6acTaHpi3.

HA3AP AY[ObIPbIHbI3: 6aretti cdhopmanayabl nicipy askrtanFaHFa AeviH 47 MuH
GypblH XocnapnaHbi3 (kewki 6:13), Hemece eki peT Kocy xaraanbliHaa G6araapnama
asiKTanFaHra aemniH 2X47 MyuHyT kanFaHaa (kewwki 5:26 ) xocnapnaHbi3.

[apa HaHHbIH, 6acka yakbITblH 6aFgapnamanay Typansl 247-6eTTeH KapaHbi3.

HaH nicipyniH papa 6arpapnamanapblHblH, OpblHAAY YaKblTbl Xaunbipak 6Gactay
yakbITblH ecenTeyfe KaMTblIMaraH.

Keilbip uHrpegueHTTep XbinpaaM Oysbinapbl. Taiimep 6GargapniamacbiH XaHa
cayblIFaH CyT, XYMbIpTKA, MOrypT, ipiMwWiK XeHe Xemictepi 6ap Masipnepre
KongaHGaHbI3.

XKaiibipak, 6actaypa yHCiH pexumi aBTOMaTTbl TYPAE Kocbinagbi.



10. BAFOAPJITAMAHBLI TOKTATY

» bargapnama coHblHA@ aliHanblM aBTOMaTTbl Typae

START TokTaiigpl; 0:00 Genrici kepcetinepi. BipHewe pet
6uningen, XyMbIC KepceTkili nanga 6onaap.

STUP » AFbiMAafbl GaFgaprnamaHbl TOKTaTy YLWiH Hemece

Xaiblpak 6actay 6armapnamacbiH ewipy ywiH @)

TYMMeCiH 5 cek 6acbiHbI3.

11. HAH,EHID:I
AYOAPY
(Byn kapam papa
HaHpapFa KaTbICTbl
emec)

* Micipy asKTanraHpa
KypangplH, CbIMblH KyaT
K&3iHEeH aXblpaTbiHbI3.

*HaH TabaHbl cabblHaH
XOFapbl TapTbin asblHpI3.
TabGaHblH cabbl MeH

Kaknarbl bICTbIK,
6onfaHAobKTaH,
ycTaraHga opKaluaH

KOJFan KonaaHbIHbI3.

* HaHgbl bICTBIK  KydiHAE
aypapbin, 1 caF cybiTyfa
KOMbIHbI3.

* Aynapy kesiHge Mukcepnep
HaHFa XabbIChin Kanybl MyMKiH.
OHpal  xarpainpa, apHaynbl
KbICKALLTBI NaidaanaHbin, MbiHa
Kaaamaapabl OpbiHAAHbI3:

> ayfapbiifaH HaHgbl bICTbIK,
XaFblHa XaTKpI3bIMN, KONFanneH
ycTan TypbiHbI3.

> KpiCKalWTbl  MUKCEpAiH
opTacblHa eHrisin, abainan
MUKCEpAi TapTbiN anbiHbI3.

> pen  ocbinai  Gacka
MUKCEpPNEpLi Ae anblHbi3.

> HaHAbl OpHbIHA  KOWbIM,
CYbITbIHbI3.

*» TabaHblH, XabbicnaiTblH
epeKLuenirin - cakray YLiH,
HaHObl  anFaHga  MeTann
3aTTapAbl KonAaHOaHbI3.




€) TASAJTAY XSHE KYTY

« Kypanabl ewipin, cybITy VLWIiH KaknafbiH albin
KOWbIHbI3.

* ©OHiMAj TOHKEPY YLUiH, KaKNaFblH anblHbI3.

» KypangbliH, iWwi MeH CbIpTbIH binFanfaHFaH CnoHXG6eH
CYPTiHi3. O6aeH KypraTbiHbI3.

*«Taba, Mwukcepnep, TyFblp aHe TabakTapblH
cabblHAanFaH bICTbIK CyFa XybIHbI3.

« Erep mukcepnep blabICTbIH, ilwiHAe 6onca, 5-10 MuHyT
XiGiTin KOWbIHbI3.

« Kaxet 6orca, KaknakTbl
bICTBIK CyFa XYy YLUiH,
OHbI arbiHbI3.

* BenekTepiH bigbIC XyaTblH MALUMHEre XyMaHbI3.

* Xyrbill eHiMAep, KypamblHaa cnvpTi 6ap XyrbiwTap
MeH bICKbIlWTapAbl  KonaaHb6aHbi3. Xymcak eHe
cynaHFaH mMaTta KonaaHblHbI3.

» KypangblH 63i MeH KaknarblH CyFa ManmaHpi3.

» Tyfblp XoHe TabakTapbiH HaH Tabara canmMaHbi3,
ThIpHanbIM Kanybl MYMKIH.




© AVHANBIMOAP

KecTeHiH 247-248-249-6e1Tepi opTypni 6armapnama aitHanbiMaapbIHbIH, TYpepiH cunaTTangsbl.

Kambip uney > > Kambipabl > Kerepy > > Micipy > > blcTbik KyiiiHae cakTay >
KambipabiH, ThbIHBIKTHIPY > Byn yakpIT Kambipap! HaH nickeH

LlypbIC KambipaplH, apanbiFbliHga HaH COH, bICTbIK,
WneHyiH ThIHbIFbIM, allbITKbI TylipwikTepite KyiiHAe cakTanapl.
XoHe canacbiHbIH CiHin, alHanaIpbIn, Bipak, HaH nickeH
KaMbIpablH, XaKchl KambIpzbl KbIPTbICHIHBIH, COH,

XaKchl 60nyblH KeTepin, KOHbIpnaHyblH OHbl

KeTepinyiH KamTamachbia iciH KamTamachIi3 aypapy
KamTamachi3 eTeqi. LublFapagbl. eTeni. Kaxer.

eteqi.

Kamblip uney:

\, Byn aitHanbim kesiHge, 1,2, 4,5, 6, 7,9, 10, 11, 14 6argapnamanapbiHaH 6acka,
MblHa UHTpEeAVEHTTepAi KocyFa 6onaabl: KenTipinreH xemicrtep, 39MTYH, 63KOH,
7.6...0bI6bic Genrici WUHrpeaMeHTTEepAi Kal yakblTTa KocyFa GonaTbiHbIH
6ingipeni.

XKorapblga aTanFaH 6Gargapnama KesiHOe 'MHIpeAMeHTTepAi KOCbIHbI3' curHanbl
6epinreHre aeniHri kanraH yakplTTel 6iny ywiH MO3IP TyimeciH 1 peT 6acbiHpI3.

1 xoHe 2-6aFpapnamaHbl KongaHraHaa, baretTi kaneintayra aenid, MO3IP TyiimeciH
eKi peT 6achblin, KaHLWa yakbIT KasFaHblH TEKCEPIHI3.

WM, Osipney yakbiTblH 247-248-249 GetTeri KecTeHiH “KocbiMwa’ GaraHacbiHaH
kapaHbi3. byn 6araHapa AbI6bIc Benrici GepinreH CoH aKpaHAa KepceTineTiH
yakbIT 6epinreH.

HakTbl yakpbITThl 6iny YLUiH “KOCbIMLIIA” GaFaHacbiHAAFbl yakbITTbl 6aprbIk, nicipy
yaKbITbIHaH asbin TacTaHpl3.

Mbicanbl:  “kocbiMwa” = 2:51 xaHe “6Gapnblk yakbiT” = 3:13 6onca,
VHIPEAMEHTTepAi 22 MUHYTTaH KelliH Kocyra 6onagpl. .

blcTeik kKyniHae cakray: 1,2,4,5,6,7,9, 10, 11, 14, 6arnapnamanapbiH KonaaHraHaa
Kamblpabl KypanabiH iwiHae kanabipyFa 6onaabl. MNicipy askTanFaHaa bICTbIK KyniHAe
cakTay yakbITbl aBTOMaTTbl TypAe Kocbinagbl. blcTbik KyiHae cakTtay yakbitobl 0:00
6onbin KepceTineai. Y3inicti curHan Gepinei. XymbiC kepceTKilli XbinbiblKTangbl.
BipHelwue curHan GepinreH coH, Kypan aBTomMaTTbl TYpae eLles;.



(® VHTPEQMEHTTEP

Maiinbl Tarampap: Maiinbl Tarampap KOCKaHza HaH XyMcak, xaHe famai 6onagsl. CoHpai-ak,
y3aFblpak cakTanagbl. TbiM Ken Maii keTepinyiH 6asiynataabl. Erep capbl Mait KOnaaHcaHbi3,
capbl Malibl GeniekTen KOCbIHbI3, COHAA XaKCbl CiHenj. blCTbiK epiTinreH Mail KOCnaHbi3.
MaiifbiH alwbITKbIMEH apanacybiH GonabipmaHbI3. Maii keTepiny ypaiciH 6asynatagbi.

XKymblpTka: XyMbIpTka KambIpabiH, TYCiH XakcapTazbl XaHe HaH yriTimai 6onagbl. Masipnep 50
rpamMAablK XYMbIPTKara ecenTenreH, COHAbIKTaH XYMbIPTKa YynkeHaey 6Gonca, CyibiFbiH
a3alTblHbI3, erep KilkeHe 6onca, CynblK KOCbIHbI3.

Cyr: Tasa cyt (cyblk KydiHAe, erep mesipae Gackala KepceTinmece) HemMece CYT YHTaFbiH
Kocyra ﬁonauu CyTTiH Ae MalnaHabIpFbILL Kacueri 6ap, on 6ip KanbINTbl KNETKanap xapatbin,
HaHHbIH YTiHAICIH KanbINTacTbIpyFa acep eTesj.

Cy: Cy alwubITKbIHbI 6enceraipesi. ¥HHbIH KpaxmariblH biFanfaHasIpbin, YriHai KanbintacTbipyra
MyMKIHAIK Gepepi. Cyabl Tasa cyTneH Hemece 6acka CyMblKNeH XapTbinal anmacTbipyFa
6onagbl. Temnepatypa : «Ma3ipneppi a3iprey» TapayblH kapaHbi3 (250-6er).

¥H: ¥HHbIH, canmarbl KonfaHbliFaH YHHbIH, TypiHe GaitnaHbicTbl Gonaabl. ¥HHbIH TypiHe kapaii
HaHHbIH canackl Aja ap-Typni 6onapabl. ¥H aya paiibiHbiH, e3repyiHe kapai binFanablkTbl CIHipin
Hemece binFanblFbiH XOFANTbIN anmay YLliH, KbIMTanbin XabbinaTbiH biAbICTA CaKTaHbI3.
CTaHpapTTbl yHFa KapaFaHaa, cbipTbiHAa "MbIKTbI' HeMece "HaH Xacayra apHanFaH" gen
XasblFaH yHAbI KonaaHFaH Aypbicbipak, Gonaabl. Cynbl yHTaKTapblH, kapa bupaii Hemece
6acka aakplnaap KocbinFaH HaH ayblpriay XaHe anacanay 6onagsl. T55 yHbIH KonpaHyra keHec
6epinegi, erep masipae 6ackalua xasbinMaca. Erep epekiue yH KOCbIHABIChIH, CYT HeMece ToTTi
TOKAL KOCbIHABICHIH KOCCaHbI3, kaMbipabiH 1000 rpamMHaH acnayblH KaparanaHbia. OHpipywi
XabpblKTaraH asipney HycKaynbiFbiH KapaHbi3. ¥HAbl eney [e HaHHbIH, canacbiHa acep eTepi:
%HHI:IH KypambiHAa [9H-Aakpinpap Gonca, Kamblp KaTTbl KeTepinMeifi XoHe Hblfbi3aay
onagpl.

KaHT: AK KaHT, KOHbIp KaHT Hemece 6an Aypbic Gonagpl. Llaknak kaHT canmaHbi3. KaHT
alLbITKbIHBI GenceHaipeai, oM 6epefi XaHe KbIpTbiChbIHbIH, KOHbIPKal 6onybiHa acep eTesi.

Ty3: [oMiH LblFapabl XoHE allbITKbIHbIH, KanbinTbl 6ENceHainirii kaparananabl. AWbITKbIMEH
KaTblHacybl MiHAETTi eMec. Ty3/blH, apKacblHAa Kamblp canMakTbl 6onafibl XoHe allbITKbIHbIH,
6enceHpiniriv peTTeiigi. Xannbl Kamblpabl XakcapTagbl.

AwbiTkbl: HaH XacayFa apHanFaH allbITKbiHbIH, GipHewe Typi 6onagpl: alwbiTksl GenLiek
TYpiHAe, binFanpaTkbineH 6encenpipinreH Kyprak TypiHae Hemece yHTKa TypiHae. ALbITKbI
cynepmapkeTTepae catbinaabl, 6ipak HaybaixaHapjaH [fa caTbin anyra 6onagpl. XaHa
XacanfaH albITKbl MEH alubITKbl YHTaFblH 6acka MHrpeaueHTTepMeH Gipre biabicka Tikenei
cany kepek. Xakcbinan CiHy YLUiH, XaHafaH XacanfaH allbITKbIHbI CaycakTapbiHbI36€H MbIXbin
anbiHbl3. bencexaipinreH Kyprak albITKbIHbI FaHa (Lapnap) kongaHap anfblHaa CyMeH esin
any kepek. TemnepaTypaHbii, 35°C rpagycTaH kem 6GonmayblH kafaFanaHbi3, aiiTnece
6enceHpiniri azasabl. ¥CbIHbINFAH MeSWEPAI cakTaHbl3 , bipak XaHaaaH 3ipneHreH albiTKbl
KONzaHcaHpI3, MernLepsiepiH eki eceneypi oiNnacTbIpblHbI3 (3KBUBANIEHTTEP KECTECIH KapaHbI3).

XKaHapnaH a3ipneHreH XoHe Kyprak allbITKbl MOLLEDIHIH /CanmarbiHbiH KBUBANEHTTEpI
KypraK aLbITKb! (YrKeHAjri)
35 4 45 5
)KaHanaH 93ipneHreH allbITKbl (rpaMm)
13 18 22 25 31 36 40 45



Kocnanap (kenTipinreH xemictep, 3aiiTyH, Wokonaa, T.6): Ma3ipneppi 63iHi3 KOCKbIHbI3 KenreH
VHrpeaveHTTepAl Kocy apKbinbl e3repTyiHisre 6onaabl:

> KockaHaa ablbbic GenriciHe MaH BepiHis, acipece ocan UHrepaneHTTepPA KockaHaa,

> KaTTblpak Aakbinaapabl KockaHaa (KYHXIT CUIKTbI) KypanablH, KONLAHbIChIH XEHINAETY YLUiH,
onapabl KaMblp UnereHfe Kocyra bonaabl (Mbicarbl, Xanblpak 6actay pexuMmiHae),

> YnereHzie XaKchl apanacy YLUiH WOKOoNaz, YHTaKTapblH KaTbipbin KOCbIHbI3.

Kamblp Gipkenki 6onbin apanacy yLuiH, CyNbl HeMece Maiinbl 3aTTapAbl (391TYH, GEKOH) CiHipriLL
Karasra carnbin, CyblH TapTbin anblHbi3.

> KamblpAblH, KanbinTbl KeTepinyiH Gasynatbin anmac YLiH, onapabl TbiM Ken Meniiepae
canmaHbI3, Ma3ipae 6epinreH Menwepai cakTaHbl3.

> KOCbIHABINAP bIALICTbIH CbIPTbIHA TYCIN KETNEYiH KafaranaHbl3.

5331} CAll- | xonbipnan- | BAPTIBIK | S3IPMEY | KAMbIN- (1-CANbIMABI| 2- CAMbIMAbI | BUMINMAEA | XbiMbl
Ll MAFbI | pbipy YAKBIT | YAKBITHI TAY | NICIPY(car) | NICIPY(car) | TIHYAKBIT | CAKTAY
NAMA ()] (car) KOPCETKILI|  (car)
(car)
750% 02:02 - 01:39
1500%* 1 02:59 Wy 00:57 02:36
750% 02:07 - 01:44
1 1500%* 2 03:09 L0 OEZ 01:02 02:46 01:00
750% 02:12 - 01:49
1500%* 3 03:19 OEY 01:07 02:56
750% 02:02 - 01:39
1500%* 1 02:59 Wy 00:57 02:36
750% 02:07 - 01:44
2 1500%* 2 03:09 LS OEH 01:02 02:46 01:00
750% 02:12 - 01:49
1500%% 3 03:19 OEY 01:07 02:56
KoHpipnanabipy |  BAPIIbIK S3IPNEY NICIPY BUMNUAENTIH Xblrbl
YAKBIT (car) YAKBITHI (car) YAKBIT CAKTAY (car)
KOPCETKILLI
(car)
1 0:10 0:10
\ - - A\
3 0:40 0:40
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 0232
iy onci3 EciHisne 6oncbiH: 6apnbik yaksIT MesLepiHe Xbifbl yCTay yakbiTbl KipMenai.
A OPTALLA P y P erayy P
£} KbITThI

750* = wamameH 400 r (241-6eT) 1500**= wawwameH 800 r (241-6eT)

@



BAF[IA CAH(M)AF bl

KonbpranAopy | BAPTEK | SAPTEY TICPY | BMNIEEVTH | Xblbl
YAKBIT (ca) | YAKBITHI () VAKHT | CAKTAY (car
KePCETKILI
(car)
0300 0100 w237
1 0305 01205 020
0310 0110 0247
03:00 01:00 0237
2 0305 02:00 0105 01:00 0242
03:10 0110 0247
03:00 0100 0237
3 0305 0105 0242
0310 0110 0247
0305 0100 [T
1 03:10 0105 0247
0315 0110 0252
0305 01:00 [T
2 03:10 02:05 0105 01:00 0247
0315 0110 0252
0305 0100 [T
3 0310 0105 0247
03:15 01:10 02:52
0314 0045 0250
1 0319 00:50 02:55
03:24 0055 03:00
0314 0045 02:50
2 0319 02:29 00:50 01:00 0255
0324 0055 0300
0314 0045 0250
3 0319 00550 0255
0324 0055 03:00
0128 0045 o
1 0133 0050 07
0138 0055 022
0128 0045 o
2 0133 00:43 0050 0100 017
0138 0055 02
0128 0045 0
3 0133 00550 017
0138 0055 0z
1
2 0211 01:11 01:00 01:00 :
3




BAF[IA CAH(M)AFI:I

KoHpipranbipy | BAPIIBIK S3IPIEY NICIPY | BUNINDENTIH | Kbilbl
YAKPIT (car) | YAKBITBI (car) YAKBIT CAKTAY (car)
KSPCETKILUI
(car)
03:00 01:05 02337
1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02337
2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
3 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:10 01:00 02:37
1 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
2 03:15 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
3 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
0:10 0:10
v - v / /
1:10 1:10
/ 01:15 01:15 / /
1
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
3
/ 01:30 01:30 / /
/ 00:15 00:15 / /




@ NANOANBI KEHECTEP
1. MO3IPSIEPL XACAY

« Bapnblk MHrpeaueHTTepAiH, TemnepaTtypackl opTtawa 6onybl THic (Masipae 6ackala
KepceTinmece) xaHe MernLiepi HakTbl 6onybl THiC.
CyiibIKTbl XababIKATanFaH enweTiH biabicneH enweHj3. Ac Kacblk MeH LWaii Kacblk
enwemaepi ywiH xababiKTanFaH Koc A03epAi KONAaHLIHbI3. Onlemaepi AypbIC
6onmMaca, TaraMHbIH HOTUXeCi onparbiaan 6onmanap.
» JanbiHpay peTiH cakTaHbI3:
> Cy#biKTap (capbl Mai, Mai, XyMbIPTKa, Cy, CYT) > CyT yHTafbl

> Ty3 > KaTTbl MHTpegneHTTep
> KaHT > ¥YHHbIH, EKiHLLi XapTbICbl
> ¥HHbIH, XapTbICbl > AWbITKbI

* ¥H MenwepiHiH, Aanairi Manbi3abl. CoHAbIKTaH yHAbI Tapa3biMeH eniuey kepek. Kyprak,
alWbITKbl KonpaHFaH aypeic. Erep masipae kepcetinmece, XUMUANbIK aLUbITKbI, SIFHU
KOMCBITKbIL, KongaH6aHpl3. ALbITKbl NakeTi awbinFaH coH, 48 caraT apacbiHaa
KOnAaHblybl Kepek.

» KeTepiny yppaiciH GasynaTbin anMac YLWiH, WHIpeAMeHTTepAi anapliH ana canbim,
KONAaHbIC Ke3iHAe KaknaFblH alnaraH Aypbic (e3re Hyckaynblk 6Gepinmece).
WHrpepveHTTEpai KOCY peTiH XaHe masipae OepinreH MernwlepiH KaTaH, cakTaHbl3.
AnpbiMeH cyiiblkTap, CoaaH KewiH KaTTbinap. ALbBITKbIHbIH, CyibIKTap, Ty3 Hemece
KaHTMNEeH KaTblHacybl MiHAETTi emec.

* Han a3ipney ywiH TemnepaTypa MeH biiFangblk 6Te MaHbi3abl. Erep bicTbik 6onca,
cyibiKTapabl cankblHaay KyiliHae konaaHraH aypeic. [an conan, erep cyblk 6onca, cyT
neH cyabl XbinbiTyFa Gonagbl (6ipak 35 rpapyctaH acbipyra 6Gonmaiigbl). XKakcbl
HaTUXere XeTy YLWiH, Xannbl Temnepatypa 60 rpagyc 6onybl Tic (cy+yH+opTalua
Temnepatypa). Mbicansbl: erep yit Temnepaypacsl 19 rpagyc 6onca, yH 19 rpagyc, an cy
22 rpagyc (19 + 19 + 22 = 60°C) 6onysb! Tuic.

« KambipaplH, KYiiH uney kesiHae Tekcepin KoitfaH da Aypbic: Gipkenki gomanaHFaH
KaMblp KabbipFanapra xabbicraybl Kepek.
> erep uneHbereH yH kanabikTapsl 6oca, azgan cy Kytora 6onagpl.
> Hemece, a3fan yH Kocy kaxet 6onagpl.

Kambip kannbiHa 6asy kenepi (6ip Aerenae 1 ac kacolK ), COHAbIKTaH TafFbl kocnac 6ypbiH

KYWi ©3repreHiH KyTiHi3.

« AWILITKBI KOCCa, KaMblp KeTepineai Aen caHay kaTte TYCiHIK. ALbITKbI TbIM Ken Kocbinica
KambIpAbIH KypbinbiChl 8Mci3 6onagibl XaHe Micipy KesiHae kambip AypbIC KeTepinMenai.
KamblpabiH, KyliH Tekcepy YuiH, nicipyre AewliH caycafblHbi3beH abainan Hykbin
KepiHi3, caycarbliHbI3fblH, i3i 6asy Xoranca XoHe KaMblp KapCbiNacTbiCTbIFbl MbIKTbI
6ornca, KaMblp KypbIbIChl XaKcbl AereHgi 6ingipeai.

* Kamblpapl kanbintaraHaa TbiM Ken uneMeHi3, HoTuXeciHe acep eTyi MyMKiH.

2. HAH NICIPY K¥PAJbIH KOJIOAHY

« Erep Kyat Kesi Xorarca: erep XymbiC Ke3iHfe KyaT Ke3i XOFasbin KeTce, KypanaplH,
XapablHAa KypanablH, peTTeynepi 7 MuH cakTanafbl. AHanbIM TOKTarFaH XepiHeH KanTta
Kocbinagpl. Byn yakbiTTaH acca, 6arnapnama petteynepi caktanvangpl.

« Erep eki 6aFnapnama KonaaHcaHbl3, exiHLiciH 6acTaraHra AeviH 1 carat KyTiHi3. (1-12
GarpapnamMacbiHaH 6ackacht).

« Baret Garpapnamachl 6oiibIHILIA KambIp WIEHIMN, KeTepinreH coH, kambipapl 6ip carat
apanblfbiHAa nicipy kepek. OuWTnece Kypan KaiiTa 6Gactanagbl xeHe 6GareT
6aFaapnamMacbiHbIH, peTTeynepi Xoranagbl.

@



€ BATET OAVBIHOAY XSHE MICIPY

Byn HaTtuxere xeTy ywiH ocbl (pyHKUusAFa apHanFaH 6apnblk xababikTapabl
kongaHbiHbI3: 1 TyFbIp (5), 2 kanakwa (6), 1 kaMbip oiFbiw (7) xaHe 1 wetka (11).

1. Kamblpabl apanacTtblpy XaHe KeTepy
Kypanap! KOCbIHbI3.

* BuningereH ablbbic Genrici Gepineni, opaH keniH 1
6argapnamachl kepceTineg;.

» KoHblpnaHapipy AeHreiH TaHAaHp!3.

« KaTtTbl KyiaipeTHi aeHrenae nicipmereH aypbic.

«Erep 2 canbiM panbiHAacaHbi3: Gaprnblk Kambipabl
Kanbintan anbin,  6ip XapTbiCblH TOHA3bITKbILTA
caKTaFaH aypbic.

« TyiimeHi 6acbiHpiz @). Xymbic KepceTKiwi XaHbir,
Tanmeppe eki Hykte kepcetinefi. Kambip wuney
aliHanbIMbl G6actanagbl Aa, kamblpabl KeTepy ypaiciHe
ynacagbl.

KeHecTep:

- ney kesiHpe KambipablH Kenbip Xepnepi Aypbic
apanacnaybl KanbinTbl XaFaai.

- JanblHpay askTanraHga Kypasn yiikel KyiliHe aybicagbl.
Mney xoHe keTepy XyMbICbl asikTanFaHga GipHelue
6uningereH Abl6bic Gepinefi XaHe eckepTy Luambl
XaHagbl. bareTTi kanbinTay Tyumeci xaHagbl.

KaMbipab! curHan GepinreH coH, Gip carat apanbifbiHaa KonpaaHy kepek. On yakbiTTaH
acca, Kypan kaita 6Gactanapgbl XoHe 6areT GaraapnamacbiHblH peTTeynepi
XorFanagbl. byn xarpaipa, 6aret nicipyre apHanfaH 3-GarnapnamaHbl KonpaHyra
keHec 6epemis.

2. bareTTi fanbiHpay XaHe nicipy Mbicanbl

Byn kapampapabl opblHAgy Typanbl KeMeKTi KypanmeH Gipre xabpapikranFaH Garet
a3ipney HyckayrnbifbiHaH Tabacbi3. Nous vous montrons les gestes du boulanger, mais
aprés quelques essais vous aurez votre propre fagon de fagonner.

» TabaHbl KypangaH anbiHbI3.

« BeTkeitre aznan yH cebiHi3.

* ¥HApl biAbICTaH anbin, 6eTkenre canbliHbI3.

« ¥Hapl gomanakran anbin, 4 6enikke nbiluakneH 6eniHia.

« EHai canmarbl Gipaen Geniktepai 6areT kannblHa KenTipiHi3.

Baret xeHin 6oy yLwiH, KaMbipAbl Kanbintamac 6ypbiH, 10 MUHTYKA KOWbIN KOWbIHbI3.

BareTTiH, y3blHAbIFLI TabaHblH, Y3blHAbIFBIHAH acnaybl kepek (wamameH 18 cm).HaHra
op-Typni vicTeHaipriutep KocyFa 6onagpl. On ywiH KaMblpabl cynan anbir, KyHXIiT



[PHAepi cebinreH GeTkeliae AOMaNaTbiHbI3.

« barettep panbiH GonfFaHpga, xabbicnaiTelH Tabara
canblHpI3.

KaMbipabiH, GekiTinreH xarbl TOMEH Kapaybl kepek.

* Hotuxeci xakcbl 6ony yuwiH, XabablkTanFaH Kamblp

olfbiluneH 6areTTi guaroHaniHeH 1 cMm wamacbiHaa Tinin
KOMbIHbI3.

KeckiwTti KonpaHbin  6areTTi
y3blHBIHAH  TiNin  KOWfa pa
6onappl.

» Tamak, nicipyre apHanfaH
weTkaMeH b6areTTin, YCTiH

blIFanAaHb!3, CyablH
XabbicnanTblH Tabara TumeyiH
KaparanaHpl3.

* 2 xabblcnaiTblH TabaFbiHbI3Abl TYFbIPFa OPHANacTbIPbIHbI3.

* TyFbIpAbl Kypasfa blAbICTbIH OPHbIHA OPHANACTbIPbIHbI3.

- barpapnamanbl Kainta 6actay ) ywin xeHe 6areTTepai micipy ywWiH TyiMeHi
6acblHbI3.

« Nicipy aiiHanbIMbl asKTanFaHaa, cisre eki MyMKiHAIK YCbiHbIIaabI:
4 Garer nicipy kesiHge

* HaH nicipy KypanbiH eLwipiHi3. TyFblpabl anbiHpI3.

* TyFbIp ©T€ bICTbIK, COHABIKTaH KOMKan KOAaHbIHbI3.

« bareTTepai anbin, CybITbIHbI3.

8 bareT nicipy kesiHge (2x4)

* Kypangpl KOCbIHbI3. TyFbIpAbl anbiHbI3.

« TyFbIp ©T€E bICTbIK, COHAbIKTAH KOMNKan KonaaHbIHbI3.

« BareTTepai anbin, CybITbIHbI3.

. TOHa3bITK,bILLITanI 4 GareTTi oKeniHi3 (onapabl Aa

aspan binFanaan, opTachlH Tinin, alwbiHbI3).
» Tabafa canblHbI3 (Kyilin KanmaHpi3).

« TyrbIpabl KaiiTa KypasFa canbin, TyiiMeHi 6acbiHbiz €.
« Micipy askTanfanaa, Kypanaibl eLipiHi3.

» BareTTepai anbin, CybITbIHbI3.




N12

XA HAH (4-BAFIAPMAMA)

LK > Liait KacblK,
ak > ac KacblK,

@ KeplpTbiChl > OpTalua
Canmarbl > 1000 1

WHrpeaneHTtTep

Mait > 2 ak,

Cy > 325 mn

Ty3 > 2 WK

KaHT > 2 ak

CyT yHTarbl > 2,5 aK

T55 yHbl > 600 1

Kyprak awbiTkbl > 1,5 Wk

W,

Magipai 6acTay yLwiH, "kongaHy" TapaybiHaarbl 1-
7 KapampapblH KapaHbl3.

2 CopaH keniH XAV HAH 6argapnamMacbiH TaHaan,
TynMeciH GacbiHbiz ). Kymbic  KepceTKiwi
XaHafpbl.
EKi HyKTeni Tanmep XblnblbIKTanabl.
AnHanbim 6actanagbl.

3 AliHaneIM asikTanraHaa, 11-kagamabl KapaHbl3.

MAHbI3bl: Oan ocbl apicneH pacTypni HaH#ApAbIH
Gacka TypnepiH Ae nicipyre Gonaabt:

®paHuy3 HaHbl, GUaaN HaHbl, TOTTi HaH, Ynnachid
XblfJaM HaH, TY3chi3 HaHfbl Ticipy yiiH Ma3ipaeH
KaxeTTi 6argapnaMaHbl TaHAaHbI3.

BATFET (1-BAFQAPIAMA)
100 rpamabik, 4 GareT nicipy YLiH

LUK > Lai KacblK,
aK > ac KacblK,

@ KblpTbichl > OpTalwa

WHrpepmeHTTEp

Cy > 170 mn

Ty3 > 1wk

T55 yHbl > 280 1

Kyprak awbiTkbl > 1 WK

Byn ma3ipai xacay yLiH 8-naparpadThl, "bareTTepai
navibiHaay koHe xacay' 6eniMiH KapaHbi3.

WM, Kamblp xymcarbipak 6ony yiiH, 1 ac kacbik,
Maii KOCbIHbI3. HaH KoHbIpKaiinay Gory yiuiH 2
LIS KACblK KaHT KOCbIHbI3.



© 93IPNEYLI XAKCAPTY TYPAIbI HYCKAYTAP
1. HAH YLIH

Hotuxeci oinaranpai
6onmaak! ma?

MbiHa KecTeHi
KONAaHbIN, KEMEK
anyra Gonaabl.

CEBEMNTEPI

HOTWXENEPI
Tbim KbIpTbIChI
Han alublFaH Han KbIpTbIChI KOHbIP KbipTbic!
XKETKINIKCI3 PR . MEH acTblHa
TbIM HaH KoTepinren | XETKINKCI3 | Gipak Ha | ot
allblFaH | CbIHbIN P! KyAMereH | XeTKinikTi v
Kangbl nicnerex

V]

_

[

-

@) Tyitmeci nicipy kesinpe
KOCHINbIN TypFaH

¥Hbl a3

¥Hbl Ken

ALWWbITKbICbI a3

ALWbITKbI TbIM KON canblHFaH

Cybl a3

Cybl ken

KaHTbl a3

¥H canacbl
Haluap

WHrpeanenTTep

apa KaTbIHaCTbIFbI
AypbIC eMec

(TbIM Ken Menwepae)

Cy TbIM bICTbIK,

Cy TbIM CyblK,

Barnapnama pettenmereH




2. BATET YUWIH

HeTuxeci oitnaranpait
6onmappl Ma? MbiHa

KecTeHi KonpaHbin,
Kemek anyra Gonafbl.

Kamblp 6ip KanbinTbl
emec.

CEBENMTEPI

WEWIMAEPI

Bac xarfblH yL6ypblluTaraHaa
KasnbIHAbIFLI MEH (hopmacs!
Bipkeneki Gonmangpi.

KaxeT 6onca, okTaymeH BGipkenkinen
anbiHpI3.

Kamblp xabbickak;
HaHApbl KanbinTay
KMbIH.

9A3iprey mMasipiHAe cy TbiM
Ker.

Cy MenLuepiH a3aiTbiHbI3.

Ma3ip 6oblHLIa KOCbINaTbIH Cy
TbIM bICTbIK,

KaMmblpra eMec, KomnbiHpI3Fa asaan yH
XaFbliM, KanbinTayabl XanracTbipbiHpI3.

Kamblip y3ine 6epegi.

KamblpabiH, xenimi a3.

HaH nicipyre apHanfaH yHAbI TaHAaHbI3
(T 45).

KambIp nkemai emec.

Kanbintay angbiiaa 10 MH Koibin
KOWbIHbI3.

Hanpap 6ipaen emec.

Kamblp GenikTepiH eniuey kepek.

Kambip
H bIFbI3/KaﬂblﬂTayFa
TbIM KaTTbl.

I3iprey masipiHae cy a3
BepinreH.

Ma3ipai TEKCEpIHi3 HeMece yH CiHipimi
Hawap 6orca, Cy KOChIHbI3.

3A3iprey mMasipiHae yH ken
menwepae 6epinreH.

AnblaMeH Wamanan Kanbintan anbin,
6ipa3 yakbITKa KOWbIN KOWbIHbI3.
Kamblpabl unei 6actaranpa aspan cy
KOCbIHbI3.

Kamblp TbiM Xymcak.aillée.

Kanbintay angbiifa 10 MUH KOMbIN KOMbIHbI3.
KonblHbI3 GeH kamblp unenTiH 6eTkenre yH
cebinia.

KanbintaraHga ken unemeHis.

Kanbintayab! 2 i 5 MUHYTTa asKTaHbI3.

Hanpap aypbic
nicnerex.

Tabara gypbic canbiHOarFaH.

Tabanapra Kamblpabl AYPbIC Cany yLLiH,
Tabafarbl OpHbIH AypbICTan AanbiHAAHbI3.

KamblIp TbiM CyibIK.

CyiblK MenLepiH 6akbliaHbI3.

Ma3zip 50 rpamablik XyMblpTKara
ecenTenreH.

Erep XyMbIpTKa yrnkeH 6onca, cy
MerLIepiH a3anTbIHpI3.

HaHnpap Tabara
xabblcbin, Kywin
KeTTi.

ToTTi KyiMachbl TbiM Ker.

Onci3aey KyNMaHbl TarAaHbI3.
KyiimaHblH TabarFa TUMeYiH KaaaFanaHpi3.

KambIpabl ToiM cynan
XibepreHcia.

AprIK CYbIH LLIETKaMeH anblifn TacTaHbl3.

TyFbIp ThIM.

Tabanapppl canapaa TyFeIpAbl Maiinarn
arnbiHpI3.

HaHpapabin, Tyic TbiM
albIK.

KamblpabiH, 6eTiH LeTkamMeH
cynayfbl YMbITbIM KETKEHCI3.

Keneci xornbl eciHizae 60mncbiH.

Kaneintay kesiHae TbiM Ken yH
CenKeHci3.

Micipep anapiHAa WeTKaMeH Xakcbinan
CcynaHbl3.

OprTalua Temnepatypa TbiM
xorapbl (30°C xofapbl).

CyblK Cy KonpaHblHbi3 (10-15 rpapyc)
Hemece/ XaHe allbITKbl MenLIEepiH a3aiTbiHpI3.

@




HeTuxeci oitnaranpail
6onmappl Ma? MbiHa

KecTeHi KonpaHbin,
Kemek anyra Gonafbl.

HaHpap keTepinmeai.

CEBENMTEPI

WEWIMAEPI

ALWbITKbI
KOCMaFaHChI3/allbITKb
Menwiepi as.

Mas3ip HyKcaynapbiH OpbIHAAHbI3.

ALWbITKbI €cKi 60Mybl MYMKiH.

KonpaHy mMep3iMiH TeKcepiHi3.

Magzipae cy GepinMereH.

Ma3zipai TekcepiHi3 Hemece yH CiHipimi
XoFapbl 6o1ica, ¢y KOCbIHbI3.

KaMmblp TbIM KaTTbl XaHe
KanbinTay kesinge yritinin
Kangsl.

KamblIp lwamaaaH apTbik,
UMEHTEH.

Kanbintay kesiHae asblpak 6acbiHbi3.

Kamblp TbiM
KeTepinin KeTTi.

AUWbITKB! TbIM KON canblHFaH.

AWbITKBIHBI asblpak calblHbi3.

TbIM aLbIFaH.

Tabara canfaHa Kamblpabl 6acbiHbI3.

Hanpap
Tinimaenmerex.

Kamblp TbiM Xabblckak: cyabl
TbIM KO KOCKaHCbI3.

Kanbintayabl kanTta xacaHbi3, KornbiHbi3Fa
KebipeK YH anbiHbI3,
6ipak KambIpFa YH KOCMaHbI3.

Mblwarbl 6TKip emec.

KypangplH nbllwarbiH 6acTankel KyhiHae
KOMNAAHbIHbI3, MUKPO MbILLIAKTbIH, XY3i 6TeK
oTKip.

Tinimpepinia ancis.

Tinimai Xeinaam apekeTneH XacaHbl3.

Tinimaep nicipy
KesiHae alwbinFaH
XOK,

KambIp TbiM Xabbickak;: cyabl
ThIM KoM KOCKaHCbI3.

Ma3ipai TekcepiKi3 Hemece yH CiHipimi
Haluap 6ornca, YH KOCbIHbI3.

Kaneintay kesiHae KambIpablH,
6eTi 6epik 6onbin
XacanmaraH.

Kamblpabl KaTTbipak GacblHbi3.

MicipreHpe
KaMbIpAblH WweTTepi
XKbIpTbiNbIn KeTTi.

Tinimaepi TepeH emec.

Tinimaep xacay Typansl 6eTTi KapaHpl3
(252).




) TEXHUKANbBIK AKAYTBIKTAP HYCKAYIbIFbI

AKAYBIKTAP

WEWIMOEPI

Mukcepnepi Tabara xabbicbin Kasnca.

» AnabIMeH XiBiTin anbiHbI3.

Mukcepnepi Tabara xabbICbIn HaH.

+ AitHan XabpaplKTapbl niliHHEH HaH (6eT 243).

@ Tyimeci 6ackaHga xayan Kkatnangp.

» Kypan TbIM bICTbIK. 1 ca,FaT KyTiHi3, 2 alHanbim
apanbiFbiHAa (kaTenik kogsl E0T).
« Xaitbipak 6actay bGaraapnamanaHfaH.

@ TyimeciH GackaHaa MoTop Xypegi,
6ipak kamblp uneHbeiai.

* blabIicbl TONbIK, EHri3inMereH.
* Mukcepnepi Xok HeMece Aypbic canbiH6araH.

KeiiiH nicipy 6argapnamachkiH KockaHaa
KaMbIp AypbIC KeTepinvenai Hemece
Kypan Myngem xypmewnai.

« KeitiH nicipy 6argapnamacbiH KOCKaHHaH KeiliH, @
TyiMeciH 6acyfibl YMbITbIM KETKEHCI3.

* ALWbITKbI Ty36eH/CyMmeH apanackaH.

* Mukceprnepi XoK.

Kywik uici weiFagpl.

* UrpepmeHTTeppaiH 6ip Geniri TabakTbiH LWeTiHe Tycin
KETKEH: Kypangbl CybIThbIM, ilWiH biNFanaaHrFaH
CI'IOH)KGSH, Tazanafbll 3aT KOCI‘IaI?I Cvain arnblHbI3.

« TaraMm TacbIn KeTTi: UHIPeANEHTTepI, acipece CyibiFbl
TbIM Ken MenLuepae KocbinFaH. Mazipae GepinreH
VHrpeVeHTTep/iH MerLlepiH caKTaHbI3.

@ KEMIN

«byn kypan yige konpaHyFa apHanfaH; 6acka MakcaTTa KongaHy Hemece
HycKaynapabl opblHAaMay eHZAIpYLUi XayankepLuniriH XaHe KeniniH Xosabl.
« BipiHwWi peT KongaHapaa Hyckaynapabl MyKUST OKbIHbI3, HYCKaynapabl opbiHaamay

OHAIpYLUi XayanKepLUiniriH Xoaabl.

2 KOPLUAFAH OPTA

- Epexenepre caiKec, KonaaHbICTaH ThiC yakbITTa Kypasnabl KyaT Ke3iHeH axblpatbir,

eLLipin KoK KaxeT.
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©® BIZTONSAGITANACSOK

FONTOS FIGYELMEZTETESEK

eKészlléke nem mukodtethetd kilsd
id&zitovel vagy taviranyito-
rendszerrel.

eEzt a terméket kizardlag haztartasokba
ajanljuk. A termék garanciaja az
aldbbi hasznalat esetén nem érvényes:
- munkahelyi konyhak, bolti konyhak

és egyéb munkahelyek,
- farmok,
- hotelek, motelek és egyéb
szallasado helyek.

oA készlléket ne hasznalja olyan
személy (a gyerekeket is beleértve),
aki csokkent fizikai, szenzoros vagy
mentalis képességekkel rendelkezik,
vagy hem ismeri a készulék
mUkodését, kivéve, ha a biztonsageért
felelds felndtt fellgyelete mellett
teszik és megkaptak a hasznalatra
vonatkozé utasitasokat. A
gyermekeket fellgyelni kell, hogy ne

L



jatsszanak a készulékkel.

eHa az elektromos kabel sérult, azt
szakképzett személlyel ki kell
cseréltetni a kockazatok elkerilése
érdekében.

oEz a készUlék 8 éves vagy idbésebb
koru gyermekek altal is hasznalhato,
tovabba csOkkentett fizikai,
érzékszervi vagy mentalis
képességekkel rendelkezd, illetve
tapasztalatlan személyek altal is, ha
azok felugyelve vannak és kaptak
utmutatast a készllék biztonsagos
kezelésérdl, valamint megértették a
vele jard veszélyeket. A gyerekek ne
jatsszanak a készulékkel! A tisztitast
és a karbantartast nem végezhetik 8
évnél fiatalabb gyermekek és az
idésebbek is csak felugyelet mellett.
Tartsa a készuléket és a kabelt tavol
a 8 évnél fiatalabb gyermekektdl.

e A készulék kizarélag otthoni,
beltéri és 4000 m-nél alacsonyabb

@



tengerszint feletti magassagban
torténd hasznalatra alkalmas.
eVigyadzat: a készulék helytelen
hasznalata sértlésveszéllyel jar.
e\/igyazat: a fltéegység felulete
hasznalat utan egy ideig még forrd
marad.
o A készuléket folyadékba meriteni tilos.
eNe haladja meg a receptekben
feltintetett mennyiségeket.
A kenyérsutdé formanal:
-ne haladjia meg az 1500 ¢
tésztamennyiséget,
- ne haladja meg az 930 g liszt- és
15 g élesztémennyiséget.
A bagett sutélapoknal:
- Ne f6zz6n 450 g-nal tobb tésztat
egyidejdleg.
- Ne hasznaljon 280 g lisztnél és 6 g
éleszténél tobbet adagonként.
oAz élelmiszerrel érintkez6 részek
megtisztitdsahoz hasznaljon rongyot
vagy nedves szivacsot.

@



o A készlilék els6 hasznalata el6tt figyelmesen
olvassa el a hasznlati utasitast: A gyarté nem
vallal feleléséget a hasznélati utasitdsban
leirtaktdl eltéré hasznalat esetén.
Az On biztonsaga érdekében a készillék eleget
tesz a ra vonatkozd szabvanyoknak és
eléirasoknak (Kisfeszliltségli berendezésekre,
Elektromagneses Osszeférhetéségre,
Elelmiszerrel érintkez6 anyagokra,
Kornyezetvédelemre...).
A késziiléket stabil munkafeliileten hasznalja,
tavol az olyan helyektél, ahonnan viz
frdccsenhet ra, és semmiképpen ne tegye a
beépitett konyha polcara.
Ellenérizze, hogy a készilék feszliltségigénye
megfelel az elektromos halézatnak. Barmilyen
csatlakoztatasi hiba esetén a garancia érvényét
veszti.
A készlléket foldelt alizathoz  kell
csatlakoztatni. Ellenkez6 esetben elektromos
aramiités érheti. Az 6n biztonséga érdekében
a foldelésnek meg kell felelnie az orszagban
érvényes elektromos halozati szabvanyoknak.
Ezt a késziléket csak otthoni haszndlatra
tervezték. Ne hasznélja kiiltérben.
A gyarté nem véllalhat semmilyen felelsséget
olyan karokért, amelyek a kész(ilék helytelen
vagy ipari hasznalata, ill. a kezelési utasitasok
be nem tartasa kovetkeztében keletkeztek, és
a garancia érvényét vesziti.
Huzza ki a késziiléket az aljzatbdl, ha mar nem
hasznélja és amikor meg akarja tisztitani.
Ne haszndlja a késziiléket ha:
- az elektromos kabel hibas vagy sérilt,
- a készlilék leesett a foldre, és lathatdan
megsérlilt vagy nem megfeleléen miikodik.
Ezekben az esetekben vigye készilékét a

legkdzelebbi szakszervizbe, hogy
megszlntessen minden kockazatot. Lasd a
garancialevelet.

o A tisztitast és a mindennapos karbantartast

hi¢

mmm Els6 a kornyezetvédelem!

kivéve minden mas beavatkozast csak

hivatalos szakszerviz végezhet.

Ne meritse a késziiléket, az elektromos kabelt

vagy a dugoét vizbe vagy egyéb folyadékba.

Ne hagyja, hogy a 16g6 elektromos kabelt

gyermekek elériék.

o Az elektromos kabel ne legyen kozel vagy ne

érien hozzd a készlilék forrd részeihez,

héforrashoz vagy éles sarokhoz.

Hasznéalat kézben ne mozgassa a készUléket.

Ne érintse meg a betekintd ablakot

miikodés kozben vagy kis idovel a

kikapcsolas utan. Az ablak felforrésodhat.

Ne a vezetéknél fogva hlizza ki a készilléket.

Csak jo allapotban levé, foldelt, megfeleléen

besorolt hosszabitdkabelt hasznaljon.

Ne helyezze a késziiléket méasik berendezésre.

Ne haszndlja a késziiléket melegitésre.

Ne haszndlja a késziiléket masra, mint kenyér

stitésre vagy dzsem készitésére.

Ne helyezzen papirt vagy miianyagot a

készilékbe, és ne helyezzen ra semmit.

Ha a készlilék barmilyen része langra kap, ne

prébdlia meg vizzel eloltani. Huzza ki a

késztiléket. Nedves torl6vel fojtsa el a langokat.

e Az 0On biztonsdga érdekében csak a
készllékhez  tervezett  kellékeket  és
alkatrészeket haszndlja.

e A program végén mindig hasznaljon
siitbkesztyit az edény és a forréd
alkatrészek megérintéséhez. A késziilék
nagyon felforrésodhat a hasznalat soran.

* Soha ne takarja el a szell6z6nyilasokat.

e Legyen nagyon Ovatos, mert a fedél
kinyitasakor géz aramolhat ki a késziilékbdl a
program kézben és a végén.

A 14. program (dzsem, befétt)
hasznalatakor a fedél kinyitasakor figyeljen
a g0zre és a forrd freccsenésekre.

o Akészlilék mért zajszintje 69 dBA.

® Az On terméke értékes Gjrahasznosithaté anyagokat tartalmaz.
2 Kérjiik késziilékét ne dobja ki, hanem adja le az erre a célra kijeldlt gydijtShelyen.



€ AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

1. KICSOMAGOLASA

* Csomagolja ki késziilékét, tartsa meg a garancialevelet és
olvassa el figyelmesen a hasznalati utasitast a késziilék els&
hasnzalata elott.

o Helyezze késziilékét biztos fellletre. Vegyen ki minden
csoma%oléeszkézt, Ontapad6é cimkét vagy a kilonbozd
tartozékokat a készllék belsejébdl.

Figyelmeztetés

e Ez a tartozék (bekend) nagyon
éles. Kezelje elévigyazatosan.

2. A KESZULEK HASZNALATA ELOTT

«Vegye ki a sttéformat fliggélegesen hizva a
fogantyujanal fogva.

3.A SUTO.
TISZTITASA

o Tisztitsa a késziilék
stt6jét nedves
torlokendével. Jol
szaritsa ki. Els&
hasznalatkor enyhe
szagot bocsathat ki.

«Utdna helyezze be a
dagasztoélapatokat.

KY) A dagasztas

szembehelyezett
@ keverdkkel
torténik.



4. INDITAS

* Tegye be a kenyérsutt.
* Nyomja le a stt6t el6bb
az egyik oldalon, ma|d a
masikon ahhoz,
behdzé szerkezet ez
kapcsolddjon és a két
oldalon jol lefogva alljon.

«Tekerje le a kabelt, és
csatlakoztassa foldelt
hélézati konnektorhoz.

<A hangjelzés utan
alapbeallitasként az 1.
program és a kozepes
sutési fokozat jelenik meg.

\\'/ A kenyérsiité géppel valé megismerkedéshez javasoljuk, hogy elséként az ALAP
FEHER KENYER receptjét prébélja ki. Tekintse meg az ,ALAP FEHER KENYER
PROGRAM" leirasat a 281. oldalon.

5. VALASSZON KI EGY PROGRAMOT (isd a jellemzéket a kdvetkez6 oldalon)

* Mindegyik programhoz automatikusan szabalyozasi lehet8ség jelenik meg. Az
GShajtott beallitasokat tehat kézileg kell beallitania.

* A program kivalasztdsa egy egész sor munkafézist indit el, melyek automatikusan
mennek végbe egymas utan.

l):om|a meg az érintésérzékeny “menu”-t , mely

etdvé teszi az 6n szamara, hogy bizonyos szamu

kiilonb6z6 programot valasszon % Az 1. és a 16.
szamU programok kozott az érintésérzékeny “menu”
egymasutani megnyomaséaval kdzlekedhet.

® Az kivélasztott programnak megfelelé idStartam
automatikusan jelenik meg.

®



TARTOZEKOK

FEDEZZE FEL A MENUBEN T

LHATO PROGRAMOKAT

A bagett program segitségével On is siithet bagettet.
A program két lépésbdl all:

1.1épés > a tészta dagasztasa és kelesztése

2. |épés > Siités

1. Bagett A siités ciklus a bagettek megformazasa utan indul
(ehhez egy a kenyérsiité géphez mellékelt kiilon konyvecske
ad Utmutatast).

j Az édes pékstiteményekhez: édes péksiitemények,

2. Edes baguettek kalacsok, briésok stb...

A 3. programmal el6re elkészitett tésztabol tud bagetteket
ool sttni. A 3. program hasznalata kozben a késziiléket nem

3. Bagettsiités szabad felligyelet nélkil hagyni. Ha menetkdzben szeretné
megallitani a programot, tartsa lenyomva a @ gombot. .

. A 4. szamu program teszi lehetévé a legtobb olyan fehér

4 II((::‘sséz:kus kenﬁ/ér recept szerinti elkészitését, melyhez “buzaliszt

4 sziikséges.
. . A 5. program inkdbb lépsejtszer(i hagyomanyos fehér

5. Francia kenyér pset ?ehetévg

kenyér recept szerinti elkeszitését teszi

=)

. Korpas kenyér

A 6. szamU programot valassza.

N

Cukros kenyér

A 7. szamG program olyan receptek elkészitéséhez
alkalmas, melyek tobb zsiradékot és cukrot tartalmaznak.
Ha briost vagy azonnal fogyasztando tejes kenyeret akar
késziteni, az 1000 g Osszes tészta tomeget ne haladja tdl.
Elsé brids receptje elkészitésére ajanljuk, hasznaljon
CLAIR (atlatszé) gekenést.

-

. Gyors kenyér

A 8. szami program a legalkalmasabb a
recepteskonyvben talalhaté GYORS kenyér receptjének
elkészitésére. Ehhez a recepthez a viznek legfeljebb 35°C
hémérsékleten kell lennie.

©

Gluténmentes
kenyér

Ez a gluténre intolerans (bélrendszeri betegségben
szenvedd) személyeknek alkalmas, 1évén hogy a glutén
tobb gabonafajtaban is el6fordul (bdza, arpa, rozs, zab,
kamut, tonkoly, stb...). A stit6t rendszeresen tisztitani kell
ahhoz, hogy ne alljon fenn az egyéb lisztfajtakkal torténd
szennyez6dés veszélye. Szigori gluténmentes diéta
esetében bizonyosodjon meg arrél, hogy a felhasznalt
éleszt6 is gluténmentes legyen. A gluténmentes lisztek
konzisztencidja optimdlis keveredést nem tesz lehet6vé.
Ezért dagasztaskor a tésztat vékony mianyag
vakarokanallal az oldalakr6l le kell” fejteni.” A
gluténmentes kenyér sokkal srlibb konzisztenciaja és
sokkal halvanyabb, mint a normadlis kenyér. Ennél a
programnal csak az 1000 g suly all rendelkezésre.

@




TARTOZEKOK FEDEZZE FEL A MENUBEN TALALHATO PROGRAMOKAT

10. Sétlan kenyér

A sofogyasztas csokkentése segit a sziv- és érrendszeri
kockazatok csokkentésében.

11. Omega 3-ban
gazdag kenyér

A taplalkozas tekintetében kiegyensulyozott és teljes értéku
receptnek koszonhetéen ez a kenyérfajta gazdag Omega 3
zsirsavakban. Az omega-3 zsirsavak el6segitik a sziv- és
érrendszer m(ikodését.

12. Kenyérsiités

A slités program csak 10 és 70 perc kozotti készitést tesz
lehet6vé, melyet

10 perces szakaszokban atlatszo, kézeEes vagy sotét
bekenésre allithatunk. Onmagaban is kivalaszthaté és
hasznalhat6:

a) a kelt tésztak programjaval térsitva,

b) a mar kisilt és lehdilt kenyerek felmelegitésére illetve
ropogdssa tételére,

C) a készités befejezésére, amennyiben egf/ kenyérciklus
tartama alatt hosszaszabb &ramsziinet alina be. Ez a
Erogram nem teszi lehet6vé egyéni kenyerek készitését. A
enyérsiit késziiléket a 12. szamu grogram hasznélatakor

felligyelet nélkiil hagyni nem szabad. A programot a
ciklusidd lejarta el6tt kézileg szakitsa meg a kovetkezd
érintésérzékeny gomb hosszas megnyomasaval ().

13. Kelt tésztak

A kelt tésztak program nem mikddik. Barmilyen kelt
tészta dagasztasi es kelési programjanak felel meg.
Példaul: pizza tészta.

14. Siitemény

A 14. szamu program teszi lehet6vé a vegyi éleszt6vel
kelesztett finom péktermékek és siitemények készitését.
Ennél a programnéal csak az 1000g témeg a
megengedett.

A 15. szam( program automatikusan fézi a befGttet a

15. Befott stitében. A gyiimolcsoket vagja nagyobb darabokba és
magozza ki.
16. Pasta A 16. szamU program csak dagaszt. Rendeltetésszer(ien

nem kelt tésztakra vonatkozik. Példaul: metélt.




Annak érdekében, hogy az On bécsi bagettjei a legjobban sikeriiljenek kérjiik kovesse az
alabbi utasitasokat:

- Hideg vizet hasznaljon egyenesen a hiitébdl

- Félzsiros tejet hasznaljon egyenesen a hiit6bol

- Alisztet egyenesen a hiitdbol vegye ki miel6tt hasznalni kezdi

- Készitse el6 a tasakot a hozzavalokkal

- Készitse el6 a tasakot az élesztovel

- Avaj kockat haszndlat el6tt a hiitobél vegye elé

6. VALASSZA KI A KENYER TOMEGET

* A kenyér tomege automatikusan az 1500g -ra
allitodik. A tomeg tajékoztato jelleggel van megadva.

e Egyes receptek nem teszik lehetévé 750 g-os kenyerek
készitését.

e Pontosabb értékekhez a receptek részletes
tanulmanyozasakor jutunk.

e Tomegbeallitas az 3,9, 12, 13, 14, 15, 16 programok
esetében nem lehetséges.

Az 1-2. programnal kétféle suly kozil valaszthat:

- egy sutésre 400 g (2-4 kiilon kenyér), a jelz6fény a 750 g-os
stllyal szemben gyullad ki;

- 2 suitésre 800 g (4-8 kiilon kenyér), a jelz6fény az 1500 g-os
stllyal szemben gyullad ki.

e Nyomja meg az érintésérzékeny gombot @) a
kivélasztott 750 g, 1000 g illetve 1500 g beallitasara.
A kigydlt jelz6lampa a kivalasztott bedllitast jelzi.

7.VALASSZA KI A KENYER BEKENESET

* A kenyér bekenése automatikusan kozepesre allitodik.

¢ A bekenés beallitdsa a 13, 15, 16 programok esetében
nem lehetséges. Harom lehet6ség all rendelkezésre: :
GYENGE/KOZEPES/EROS.

* Az automatikus beéllitdis médositasa érdekében tartsa
lenyomva az érintésérzékeny gombot € mindaddig,
amig a jelz6lampa a kivalasztott bedllitasnak
megfelelen ki nem gydl.

8. PROGRAM INDITASA

START « A kivalasztott program elinditésdhoz nyomja meg a )

STOP inditdgombot. A program elindul. A program idétartama
megjelenik a kijelzén. A sités kiulonbozé fazisai kovetik
egymast.

®



9. HASZNALJA AZ IDOELTOLODASOS PROGRAMOT

« A késziiléket mar a siités el6tt 15 oraval is beprogramozhatja, hogy akkorra késziiljon
el, amikorra szeretné.
A program iddzitése nem alkalmazhaté a 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16 es programok
esetében.

Erre a 1épésre azutan kertl sor, hogy a programot, a stitési fokozatot és a sulyt kivalasztotta.
A kijelzén megjelenik a program id6tartama. Szamitsa ki az idSintervallumot a program
kezdete és a sltés tervezett befejezése kozott. A gép automatikusan beszamitja a
programciklusok idétartamat. A

© és © gombok segitségével jelenitse meg a kiszamitott id6t (a € felfelé, a @ lefelé). A
rovid lenyomdsok az idétartam 10-10 perces valtoztatdsat teszik lehetévé. A hosszu
lenyomassal az id6tartam folyamatosan valtozik 10-10 perccel.

1. példa: 20 6ra van, és masnap reggel 7 déra 00-ra szeretné elkésziteni a kenyeret.
Programozzon be 11 6ra 00 percet a € és € gombok segitségével. Nyomja meg a
gombot. Hangjelzés hallatszik.

A kijelz6n megjelenik a PROG, és az id6zit6 2 pontja g villog. Elkezd8dik a visszaszamlalas. A
mukodést jelz6 fény kigyullad.

Amennyiben hibazott, vagy szeretné megvaltoztatni az id6zitést, nyomja meg hosszan a €3
gombot, amig hangjelzést nem hall. A kijelz6n megjelenik az alapértelmezett id6tartam.
Végezze el Gjra a mUveletet.

2, példa: Az 1. bagett programot haszndlja, 8 6ra van, és 19 orara szeretné elkésziteni a
bagetteket. Programozzon be 11 6ra 00 percet a € és € gombok segitségével. Nyomja
meg a START/STOP gombot. Hangjelzés hallatszik. A kijelz6n megjelenik a PROG, és az
id6zité 2 pontja villog. Elkezdédik a visszaszamlalas. A m(ikodést jelz6 fény kigyullad.
Amennyiben hibazott, vagy szeretné megvaltoztatni az idézitést, nyomja meg hosszan a €
a gombot, amig hangjelzést nem hall. A kijelzén megjelenik az alapértelmezett idétartam.
Végezze el Gjra a mlveletet.

FIGYELEM: ne feledkezzen meg arrdl, hogy a suités vége el6tt 47 perccel (tehat 18.13-kor),
illetve 2 siités esetén 2x47 perccel a program vége elétt (tehét 17.26-kor) meg kell formaznia
a bagetteket.

A kilonféle kenyerek készitésére szolgald program siitési idejét illetéen tekintse meg a siitési
id6k tablazatat a 275. oldalon.

A kilonallo kenyerek megformazasanak idejét nem tartalmazza a késleltetett inditasi idé
szamitasa.

Egyes alapanyagok romlanddok. A késleltetett programot ne alkalmazza olyan
recepteknél, melyek a kovetkezéket tartalmazzak: friss tej, tojas, joghurt, sajt, friss
gyuméolcs.

Késleltetett inditas esetén a csendes lizemmoéd automatikusan bekapcsol.



10. A PROGRAM LEALLITASA

e A ciklus végén a program automatikusan all le; 0:00
START jelenik me. Tobb hangjelzés is hallatszik és a mikodés
jelz6lampa villog.

STOP ¢ A folyamatban 1évé program leéllitdsara vagy az
idGeltolodéasos program torlésére tartsa lenyomva az
érintésérzékeny gombot 5 masodpercig ).

11.A KENYER .
ELTAVOLITASA
(Ez a szakasz
« a kiilonall6 kenyerek »
-re nem vonatkozik)

« A sutési ciklus végén hizza
ki a kenyérsité gép
kébelét.

-Vegye ki a sitéformat
fuggblegesen huzva a
fogantyujanal fogva.
Hasznaljon mindig
sutokesztydt, mivel mind a
forma fogantyuja, mind a
fedél belseje forré.

e Téavolitsa el a meleg kenyeret
és helyezze 1 6ra idGtartamig
racsra, hogy lehdljon.

* Megtorténhet, hogy a

keverdk a kenyér
eltavolitdsakor a kenyérben
maradnak.

llyen esetben hasznélja a
"kampd"  tartozékot a
kévetkezképpen:

> amint a kenyeret
eltavolitotta, tegye azt félre
és tartsa azzal a kezével,
amelyikre stit6keszty(it
hizott,

> illessze be a kamp6t a keverd
tengelyébe és gyakoroljon ra
enyhe hizéer6t a kampd
kiemeléséhez.

> ismételie meg a miveletet a
masik keverdvel,

> igazitsa meg a kenyeret és

hagyja kihdilni egy racson.

*A  sité tapadasmentes
mindségének  megdrzése
érdekében ne hasznaljon
fémeszkozt a  kenyér
eltavolitasara.




OTISZTITASA ES KARBANTARTASA

e Kapcsolja ki a késziiléket és hagyja nyitott feddvel
lehdlni.

o A késziilék tisztitasakor vegye le a fedt.

o Tisztitsa meg a késziilék belsejét és kiilsejét nedves
szivaccsal. Szaritsa meg gondosan.

* Mossa meg a sutét, a keverSket, a sutdalapot és a
tapadasgatlé lapokat meleg szappanos vizzel.

¢ Ha a kaverd a stit6ben marad, hagyja beaztatva 5 - 10
percig.

e Amennyiben sziikséges,
szerelje le a fed6t ahhoz,
hogy  meleg  vizzel
megmoshassa.

® Egyik részét se mossa evéeszkdzmoséval.

* Ne hasznéljon sem haztartdsi terméket, sem
dorzsszivacsot, sem alkoholt. Hasznéljon lagy és nedves
anyagot.

¢ Ne meritse el soha a késziilék testét vagy fedelét.

¢ A sutdalapot és a tapadasmentes lapokat ne tegye a
stit6be, bevonatuk nehogy megkarcol6djék.



© A CIKLUSOK

Az Utmutatoé 275 - 276 - 277 oldala bemutatja az egyes programokat kiilonféle ciklusaira
bontva.

Dagasztas > Pihentetés > Kelés > Sutés > Melegen tartas
A tészta A tészta Az az A tésztat A kenyér
szerkezetének kiterjedését idGtartam, kenyérbéllé és melegen tartasat
kialakitasat teszi lehetdvé mely alatt az héjja alakitja, igy teszi lehet6vé a
teszi lehetévé ahhoz, hogy  éleszt hat a ropogos stités utan.
ésigy ajo a dagasztas kenyér kenyeret kap. Ajanlatos
kelesztését. mindségét megkelésére azonban a
novelje. és izére. kenyeret a siités
végén
eltavolitani.

Pétrissage :

WM, E ciklus folyamén, kivéve a 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9,10 ,11, 14 -es programokat,
lehet&ségiik van a hozzavaldkat adagolni: széraz gylimolcsot, olivabogyét,
spékeld szalonnaszeleteket stb. Egy hangjelzés jelzi, mikor lehet kézbelépni.

A fenti programok futasa alatt nyomja meg egyszer a MENU gombot, hogy megtudja,

mennyi id6 van még hatra a « hozzavalok hozzaadasa » hangjelzésig.

Az 1-es és a 2-es programhoz, nyomja meg kétszer a MENU gombot, hogy megtudja, mennyi

id6 még van hatra a bagett megformazasaig.

WM, Léasd az 6sszefoglalé tablazatban az elkészités idStartamat (275 - 276 - 277. oldal) és az ,extra”

oszlopot. Ebben az oszlopban van felttintetve, hogy milyen idépontot fog mutatni a késziilék
kijelz6je, amikor hallhat¢ lesz a hangjelzés.

A még biztosabb tajékozodas végett vonja ki az ,extra” oszlopban taldlhato értéket a teljes
stitésid6bal.

Pl:,extra”=2:51 és a,teljes id6" = 3:13, a tovabbi hozzavalokat 22 perc utan lehet betenni.

Melegen tartas: Az 1,2,4,5,6,7,8,9, 10, 11, 14-as programok esetében a készitményt a
késziilékben hagyhatja. Egy 6ra idStartamd melegen tartds a siitést automatikusan
koveti. A hangkijelzés zabalyos id6tartamokon belll jelentkezik.

A miikodés kijelz6lampa pillog.

A ciklus végén a készulék automatikusan megéll villog hangjelzés utan.



 ALAPANYAGOK

Zsirok és olajok: a zsiradékoktdl a kenyér puhdbb és izletesebb lesz. Ezen kiviil jobban és
tovabb eldll. A tul sok zsiradék lelassitja a kelést. Ha vajat hasznal, tgyeljen arra, hogy hideg
legyen, és kockdzza fel, hogy a készitményben egyenletesen eloszolhasson. Ne adjon hozza
meleg vajat. Vegye elejét a zsiradék élesztével vald érintkezésének, mert a zsiradék
megakadalyozhatja az éleszt6 rehidratalddasat.

Tojas: a tojastdl a tészta gazdagabb lesz, a kenyér szine szebb lesz, és elésegiti a kenyérbél
megfeleld kialakulasat. A receptek dtlagosan 50 grammos tojasra vannak kiszamolva; ha a
tojasok ennél nagyobbak, hasznaljon kevesebb folyadékot; ha a tojasok kisebbek, adagoljon
kicsit tobb folyadékot.

Tej: hasznalhat friss tejet (hidegen, hacsak a recept masként nem jelzi), vagy tejport. A tejnek
emulgedld hatasa is van, ami lehet6vé teszi a szabalyosabb légbuborékok kialakuldsat, és
ezaltal a kenyérbél megfeleld kinézetét.

Viz: a viz rehidratadlja és aktivélja az éleszt6t. Hidratalja tovabba a lisztben 1évé keményitét is,
és lehet6vé teszi a kenyérbél képzédését. A viz részben vagy egészen helyettesithetd tejjel
vagy mas folyadékkal. Homérséklet: Id. a ,receptek elékészitése” részben taldlhato bekezdést
(278. oldal).

Lisztfélék: a liszt sulya nagymértékben valtozhat a felhasznalt liszt tipusatol fliggden. A liszt
mindségétdl fliggden szintén valtozhat a kenyérsiités eredménye is. A lisztet légmentesen
zarédo edényben téarolja, mivel a liszt reagal a klimaviszonyok ingadozasara, és magaba szivja a
nedvességet vagy épp ellenkezéleg, veszit bel6le. Sima liszt helyett lehetSleg hasznaljon
ugynevezett ,erés lisztet’,  kenyérlisztet” vagy ,sttélisztet” Ha a kenyértésztahoz zabot, korpat,
buzacsirat vagy barmilyen egész magvat adagol, nehezebb és kevésbé megkelt kenyeret kap.

Ajanlatos T55-0s lisztet haszndlni, ha a recept nem irja masként. Amennyiben
valamilyen specialis dsszetételii lisztkeveréket hasznal a kenyér-, briés- vagy
kiflikészitéshez, a tészta 6ssztomege ne haladja meg az 1000 g-ot. Ezeknek a
készitményeknek a hasznalatara vonatkozéan kovesse a gyarté javaslatait. A liszt
szitalasa is befolyasolja az eredményt: minél kbzelebb all a liszt a teljes ki6rlésihz (vagyis a
buzaszem maghéjanak egy részét is tartalmazza), annal kevésbé kel meg a tészta, és anndl
stir(ibb lesz a kenyér.

Cukor: részesitse elényben a fehércukrot, a barnacukrot vagy a mézet. Ne hasznéljon
kockacukrot. A cukor taplalja az élesztét, jo izt ad a kenyérnek, és szebb szint ad a kenyérhéjnak.

S6: megizesiti az ételt, és lehet6vé teszi az éleszt6 aktivitdsanak szabalyozasat. Nem szabad
érintkeznie az éleszt6vel. A sénak kdszénhetéen a tészta szilard, tdmdr és nem kel meg tul
gyorsan. Javitja tovabba a tészta szerkezetét is.

Eleszté: a kenyérélesztd tobb formaban létezik: friss kockaéleszts, rehidratalandé aktiv
szaraz éleszté, illetve instant szaraz élesztd. Eleszté kaphato lizletkdzpontokban (a pékaru
részlegekben vagy a h(itépultban), de a friss élesztét megveheti a helyi pékségben is. Friss
vagy instant szaraz éleszt6 formajaban kézvetlenil adagolhaté a gép kenyérsiit6 formajaba,
a tobbi alapanyaggal egyitt. Ne feledkezzen meg azonban arrdl, hogy a friss éleszt6t
morzsolja el az ujjai kozt az eloszlas megkdnnyitése érdekében. Egyedil az aktiv szaraz
éleszt6t (ami granulatum formdju) kell a hasznalat el6tt egy kevés langyos vizzel elkeverni.
Vélasszon 35 °C kérlili hémérsékletet, az ennél alacsonyabb hémérséklet nem elég hatékony,
az ennél magasabb esetén pedig megszlinhet az éleszté aktivitdsa. Ugyeljen az el6irt
adagok betartédsara, és ne feledje el a mennyiség ardnyositasat, amikor friss élesztét hasznal
(Id. az alabbi megfeleltetési tablazatot).

Mennyiség/stly megfeleltetés a szdraz és a friss éleszté kozétt:
Széraz éleszté6 (cm3) 1 15 2 25 3 35 4 45 5
Friss éleszté(g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

@



Egyéb adalékok (aszalt gyiimolcsok, olivabogyd, csokidarabkak stb.): személyre
szabhatja receptjeit az egyéb adalékok segitségével, amennyiben lgyel arra, hogy:

> megvarja a hangjelzést az alapanyagok hozzdadasaval, féleg a legsériilékenyebbek
esetében,

> a keményebb magvakat (mint példaul a len- vagy a szezdmmag) mar a dagasztas elején
adagolhatja, hogy megkonnyitse a gép hasznalatat (példaul késleltetett inditas esetén,

> a csokidarabkakat fagyassza meg, hogy jobb allaguk maradjon a dagasztas alatt,

> a nagyon nedves vagy zsiros hozzavaldkat (pl. olivabogyo, szalonna) alaposan csopdgtesse
le, nedvszivo papirral szaritsa meg, és finoman lisztezze be a jobb keveredés és a homogén
tészta eléréséhez,

> ne adagoljon tul nagy mennyiséget, nehogy megzavarja a tészta megfelel6 kialakulasat, és
tartsa be a receptekben megadott mennyiségeket,

> ne ejtse az adalékokat a sutéforman kivdlre.

BARNITAS |TELJESIDG EL()KESZI'TESI FORMAZAS 1.ADAG 2. ADAG SUTESE [KIJELZETT ID| MELEGEN
(h) D6 SUTESE (h) (h) AHANG- | TARTAS (h)
JELZESKOR (h)
02:02 - 01:39
1 02:59 Wy 00:57 02:36
02:07 - 01:44
2 0309 01:05 01:02 0102 0246 01:00
02:12 - 01:49
3 03:19 OEY 01:07 02:56
02:02 - 01:39
1 02:59 Wy 00:57 02:36
02:07 - 01:44
2 0309 01:05 01:02 0102 0246 01:00
02:12 - 01:49
3 03:19 OEY 01:07 02:56
BARNITAS | TELJESIDG (h) [ELGKESZITESIIDG]  SUTES KUELZETTIDOA | MELEGENTAR-
(h) HANGJELZESKOR (h) TAS (h)
1 0:10 0:10
v - - v
3 0:40 0:40
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
il GYENGE Megjegyzés: a teljes siitési id6 nem tartalmazza a melegen tartasi id6t.
A KOZEPES
£ £ROS

750* = korlilbeltil 400 g (Id. 269. oldal)  1500** = korilbeliil 800 g (Id. 269 oldal)
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BARNITAS | TELJES IDG (h) | ELOKESZITESI IDO SUTES KUELZETTIDOA | MELEGEN TAR-
(h) HANGJELZESKOR (h)|  TAS (h)
03:00 01:00 02:37
1 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
3 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
3 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:14 00:45 02:50
1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
3 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
3 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
1
2 0211 01:11 01:00 01:00 -
3




BARNITAS | TELJESIDO (h) | ELOKESZITESIIDG|  SUTES KUELZETTIDOA [MELEGEN TARTAS|
(h) HANGJELZESKOR (h) (h)

03:00 01:05 02:37

1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02337

2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37

3 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:10 01:00 02:37

1 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37

2 03:15 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37

3 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47

0:10 0:10

v - v / /
1:10 1:10

/ 01:15 01:15 / /

1

02:08 00:25 01:43 01:00 01:45

3

/ 01:30 01:30 / /

/ 00:15 00:15 / /




@ CONSEILS PRATIQUES
1. RECEPTEK ELKESZITESE

® Minden hasznaland6 hozzéavalot szobahémérsékleten kell tartani (amennyiben nincs
ezzel ellentétes utasitas), és pontosan meg kell mérni.
A folyadékokat mérje a mércés poharral. Hasznalja a kettGs adagolbeszkozt,
mellyel egyrészt kavéskanalnyi, masrészt evSkanalnyi mennyiségeket mér. A
helytelenll mért adagok rossz eredményre vezetnek.

® Tartsa be a készités sorrendjét

> Folyadékok (vaj, olaj, tojasok, viz, tej) > Porcukor

> S6 > Specifikus szildrd hozzavalok
> Cukor > Liszt masodik része

> Liszt els6 része > Eleszté

* A lisztmennyiség pontos mérése fontos. Ezért a lisztet konyhai mérleggel kell mérni.
Hasznaljon “tasakos kiszerelésli szaritott aktiv sttSipari éleszt6t. A  receptekben
szerepl6 egyéb utasitasok hidnyaban, ne hasznaljon vegyi élesztét.

Ha egy élesztStasakot megbontot, ezt 48 éran belil el kell hasznalnia.

o Azért, hogy a készitmények kelését ne zavarja, azt ajanljuk, hogy minden hozzavalét
tegyen a sitébe kezdet kezdetétsl fogva es keriilje a fedd felnyitasat a hasznalat
tartama alatt (amenyiben nincs ezzel ellentétes utasitas). Tartsa be pontosan a
hozzavaldk adagolasi sorrendjét és a receptekben feltiintetett mennyiségeket.

EI6bb a folyadékokat majd a szilard anyagokat. Az élesztonek nem szabad
érintkeznie folyadékkal, soval és cukorral.

¢ A kenyér elkészitése nagyon kényes feladat és a hGmérsékleti valamint nedvességi
kériilmények fiiggvénye. Tdl nagy meleg esetén ajanlatos a szokasosnal frissebb vizet
hasznélni."Ugyszintén, hideg esetén, lehet, hogy langyositani kell a vizet vagy a tejet
(anélkul azonban, hogy a 35°C fokot meghaladnank). Az optimélis eredmény érdekében
javasoljuk a 60°C-os globalis hémérséklet betartasat (viz hémérséklet + liszt homérséklet +
kornyezeti hémérséklet). Példa : ha a haza kornyezeti hdmérséklete 19°C, tigyeljen arra, hogy
a liszt hémérséklete 19°C és a viz hémérséklete 22°C fok legyen (19 + 19 + 22 = 60°C).

¢ Olykor hasznos a tészta allapotat dagasztas kézben ellendrizni: homogén golyét
kell képeznie, mely jol levalik a készité szerszamokrol.
> ha bele nem dolgozott liszt marad meg, még egy kis vizet kell hozzaadni,
> ha nem, esetleg %is lisztet kell hozzaadni.

A kiigazitast igencsak 6vatosan, fokozatosan végezziik (legfeljebb 1 evékanallal egy-
egy alkalommal) és varjunk, amig megbizonyosodunk, hogy javult-e vagy sem,
miel6tt Gjbdl beavatkoznank.

. ?)/ik gyakori tévedés az a hiedelem, hogy ha élesztét adunk hozza, a tészta
elonydsebben kel. Pedig a t6bb élesztd a tészta struktirdjat porhanydsitja, mely
talsdgosan megkel és a sttés tartama alatt 6sszeroskad. A tészta allapotat kozvetlendl
stités el6tt itélhetjlik meg ujjbeggyel enyhén megtapogatva: a tésztanak kevés
ellenallast kell tanusitania és az ujjlenyomatoknak lasssacskan fel kell engednitik.

o A tészta formazasakor ezzel sok id6t nem szabad toltenilink, mivel azt kockaztatjuk,
hogy stités utdn elmarad a vart eredmény.

2. A KENYERSUTO KESZULEK HASZNALATA

o Arammegszakitas esetén: ha a ciklus folyamén a programot dramsziinet vagy helytelen
mandver szakitja félbe, a késziilék 7 perc védelmi idével rendelkezik, mely idGtartam
alatt a program megmarad. A ciklus onnan folytatédik, ahol abbamaradt. Ezen
id6tartamon tdl a program elveszik.

¢ Ha két Klasszikus kenyér programot kapcsol 6ssze, varjon 1 6rat miel6tt a masodik
készitményt inditana. Maskulonben a kévetkezd hibakéd jelenik meg EO1 (kivéve a 1-es
és 12-0s programok esetén).

* A bagett program esetében, a dagasztas és kelesztés utan a tésztat a hangjelzéstdl szamitott
egy o6ran belil meg kell sitni.. Az egy 6ra utan a gép Ujra indul és a bagett program leéll.
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€) A BAGUETTEK ELOKESZITESE ES SUTESE

Ezek elkészitéséhez sziiksége van az ehhez a funkci6hoz tartozé 6sszes tartozékra:
1 allvany bagett siitéshez (5), 2 tapadasmentes bagett siitélap (6), 1 hasitékvago (7) és
1 ecset (11).

1. Dagasztds és a tészta kelése

« Csatlakoztassa a haldzatra a kenyérsiité gépet.

« A hangjelzés utan alapbedllitasként az 1. program jelenik

meg.

« Vélassza ki a stités szinét.

«Nem ajanlatos csak egy réteget sitni, mert ez tul sotét
bagetteket eredményezhet.

+Ha 2 adag sutése mellett dont: ajanlatos megformazni az
Osszes kenyeret, és a felét a hlitében tarolni a masodik stitésig.

- Nyomja meg a nyomégombot €3 . Meggyullad a mikddést
jelzo fény, és villogni kezd az id6zit6 2 pontja. Megkezdédik a
dagasztasi ciklus, amit a kelesztés kdvet.

Megjegyzések:

- A dagasztasi szakaszban normalis, ha egyes részek nincsenek
jol 6sszekeveredve.

- Amikor befejez6dott az el6készités, a kenyérsiité gép
készenléti allapotot vesz fel. Tobb hangjelzés jelzi Onnek,
hogy befejez6d6tt a dagasztas és a kelesztés, a mlikodést
jelz6 fény pedig villogni kezd. A bagett megformazasat jelzé
kijelz6 felvillan.

A dagasztas és a tésztakelesztési szakasz utan, a tésztat a hangjelzések utan szamitott
1 6ran beliil fel kell hasznalni. Azon tul a késziilék Gjraindul és a program elveszik.
Ebben az esetben azt javasoljuk, hogy a bagett siitésére szolgalé 3-es programot
valassza.

2. Példa a bagettek elkészitésére és siitésére

Annak érdekében, hogy atsegitsiik ezeken a lépéseken, kdvesse a mellékelt bagett
formazasi utmutatét. Pékek remekmiiveit mutatjuk be, de néhany prébalkozas utan
sajat munkamédszeriik alakulhat ki.

«Vegye ki a sttéformat a gépbdl.

« Enyhén lisztezze meg a munkafeliletét.

«Vegye ki a tésztat a stitéformabdl, és helyezze a munkafeliletére.

« Forméljon gémbot a tésztabdl, és egy kés segitségével ossza 4
tésztadarabra.

«Amint van 4 egyforma tésztadarabja, mar csak a bagettek
megformazasa van hatra.

A lazébb szerkezetii bagetthez hagyja a tésztadarabokat 10 percig pihenni a formazas
elott.

A bagett hosszanak meg kell felelnie a tapadasmentes siitélap méretének (koriilbelil

18 cm).
w



A kenyerek diszitésével valtogathatja az izeket. Ehhez elegendé megnedvesiteni a
tésztadarabokat, majd szezammagba vagy makba forgatni 6ket.

« Miutan elkészitette a bagetteket, helyezze &ket a tapadasmentes
sttélapokra.

A bagettek osszeillesztésének alul kell lennie.

« Az optimalis eredményhez &tlésan
vagja be a bagettek tetejét, és
fogazott kés vagy a mellékelt
hasitékvagé segitségével, hogy
1 cm-es nyilast hozzon létre.

Valtogathatja a bagett kiilalakjat, és készithet bevagasokat egy oll6 segitségével a
bagett egész hosszaban.

+ A mellékelt konyhai ecset segitségével béségesen nedvesitse meg a bagettek tetejét, de
kerdilje el, hogy a viz 6sszegydiljon a tapadasmentes siitélapok aljaban.

+ Helyezze a bagetteket tartalmazd 2 tapaddsmentes sitélapot a mellékelt bagettsitd
allvanyra.

« Helyezze be a bagettsuté éllvanyt a gépbe, a stitéforma helyére.

- Nyomja meg Ujra a nyomégombot (), hogy a program tovabbinduljon, és megkezdje a
bagettek siitését.

« A siitési ciklus végén 2 lehetésége van:

4 bagett siitése esetén

« Huzza ki a kenyérsiité gépet. Vegye ki a bagettsiitd allvanyt.

+ Hasznéljon mindig sttékeszty(it, mert az allvany nagyon forré.

+ Vegye ki a bagetteket a tapadasmentes stit6lapokbdl, és racson hagyja ket kih(ilni.

8 bagett (2x4) siitése esetén

+Vegye ki a bagettsiit6 allvanyt. Hasznaljon mindig stitékesztytt, mert az allvany nagyon
forro.

«Vegye ki a bagetteket a tapaddsmentes sttélapokbol, és racson
hagyja 6ket kih(ilni.

«Vegye ki a hlitébél a 4 masik bagettet (amelyeket el6zetesen mar
behasitott és megnedvesitett).

« Helyezze 6ket a siitélapokra (a nélkiil, hogy megégetné magat).

« Helyezze vissza az allvanyt a gépbe, és nyomja meg ujra a €).

« A slités végeztével kihuzhatja a késziiléket a halézatbol.

+Vegye ki a bagetteket a tapaddsmentes sttélapokbol, és racson
hagyja 6ket kih(ilni.

@



N12

ALAPKENYER (4. PROGRAM)

kk > kéavéskanal
ev > evékanal

@) Sutéserdsség > kozepes
Egységsuly > 1000 g

Hozzévalok

Etolaj > 2 ek

Viz >325 ml

S6 > 2 kk

Cukor > 2 ek

Tejpor > 2,5 ek

Liszt T55 > 600 g
Széritott éleszté > 1,5 kk

W,

BAGETT (1. PROGRAM)

A recept elkészitésének megkezdéséhez olvassa el a
,hasznalat” c. bekezdés 1-7 |épését.

2 Uténa indits el az ALAPKENYER programot, nyomja

meg a gombot ). A mikédést visszajelzé lampa
kigyullad.

Az id6zité két pontja villog.

A suitési ciklus megkezdddik.

A ciklus lejartakor olvassa el'a 11. Iépést.

FONTOS: Ugyanezen elv alapjan tovabbi
hagyomanyos kenyérrecepteket is el tud késziteni:
Francia kenyér, Teljes ki6rlésti kenyér, Edes kenyér,
Gyors kenyér, Gluténmentes kenyér, Somentes
kenyér. Mindehhez csak ki kell valasztania a
mentiben a megfelelé programot,

4 db, egyenként 100 g-os bagett elkészitéséhez

kk > kéavéskanal
ev > evékanal

@ Sutéserdsség > kozepes

Hozzavalok

Viz >170 ml

S6 > 1 kk

Liszt T55 > 280 g

Szaritott éleszto > 1 kk

A recept elkészitéséhez olvassa el a 8. ,Bagettek
elokeészitése és stitése” ¢, bekezdést.

W\, Hogy még lagyabb legyenek az elkésziilt
bagettek, adjon a tésztahoz 1 ek étolajat. Ha
erésebb héjarnyalatot kivan elérni a 4db
péksiitemény esetében, adjon hozza 2 kk
cukrot.



© UTMUTATO A MINEL JOBB EREDMENYHEZ
1. A KENYERSUTESHEZ

Nem érte el a vart
eredményt?
Ez a tablazat segit

Onnek kiigazodni.

LEHETSEGES
OKOK

PROBLEMAK
Osszeros- Barna szél, .
Tulkelt | kadt tészta, | . Nem Nem de nem Lisztes
2 L eléggé kelt | eléggé ad oldalak és
teszta miutan tészta bekent héj aléggé tet6
tulkelt ] | kislt teszta

V]

_

-

A @ gombot
mikodtette a siités
tartama alatt

Nincs elég liszt

Tal sok liszt

Nincs elég élesztd

Tal sok élesztd

Nincs elég viz

Tal sok viz

Nincs elég cukor

Rossz mindség(i liszt

A hozzavaldk aranya
nem megfelel6 (tdl
nagy mennyiség)

Tal meleg viz

Tl hideg viz

Nem alkalmas progam




2. A BAGETTESUTESHEZ

Nem érte el a vart
eredményt? Ez a

tablazat segit Onnek
kiigazodni

Atészta
keresztmetszete nem
egyenletes.

LEHETSEGES OKOK

MEGOLDAS

A kezdeti négyszog alak nem
allandd, vagy nem egyenlé
vastagsagu.

Sziikség esetén egyenesitse ki nyujtofaval.

A tészta ragados;
nehéz megformézni a
bagetteket.

Tul sok viz van a készitményben.

Csokkentse a viz mennyiségét.

A vizet tul melegen adta hozza.

Enyhén lisztezze be a kezét, viszont ha lehet, a
tésztat és a munkafeliiletet ne, majd folytassa
a bagettek elkészitését.

A tészta szakadozik.

A lisztben nincs elég glutén.

Hasznéljon sitdlisztet (T 45).

A tészta nem elég rugalmas.

A formazas el6tt pihentesse 10 percig.

A formak szabalytalanok.

Mérje meg a tésztadarabokat, hogy egyforma
méretliek legyenek.

A tészta tomor/a tészta
nehezen formézhato.

Hianyzik a receptbdl egy kevés
viz.

Ellendrizze a receptet, és adjon még hozza
vizet, ha a liszt nem sziv fel eleget.

Tul sok liszt van a
készitményben.

Forméazza meg nagyjabdl, és pihentesse a
végleges megformazas el6tt.

Ismét adjon hozza egy vizet a dagasztas
kezdetén.

A tészta tul sokat volt dagasztva.

A formazas el6tt pihentesse 10 percig.

A lehetd legkevésbé lisztezze meg a
munkafellletet.

A tésztat a lehetd legkevesebb dagasztassal
formazza meg.

Formazza 2 részletben, kbzben

hagyja 5 percig pihenni.

A bagettek 6sszeérnek,
és nem stltek meg
eléggé.

Rosszul lettek a lapokra helyezve.

A tésztadarabok elhelyezésénél hasznalja
optimalisan a lapokon évé helyet.

Tul folyékony tészta.

Adagolja megfelel8en a folyadékokat.

50 grammos tojasra kiszamolt receptek.

Ha a tojasok ennél nagyobbak, csokkentse
annyival a vizmennyiséget.

A bagettek a stitélapra
tapadnak és

Tul sok anyagot hasznalt a
megkenéshez.

Valasszon gyengébb stitési fokozatot.
Ne engedje, hogy a megkenésre hasznalt
anyag a sutélapra csorogjon.

Tulsagosan megnedvesitette a

Tavolitsa el a felesleges vizet az ecsetrdl.

megégtek. tésztadarabokat.
Tulsagosan tapadnak a Miel6tt ratenné a tésztat, kissé kenje meg
sutélapok. olajjal a stitélapokat.
Elfelejtette a siités el6tt vizzel . M . .
Atkenni a tésztadarabokat. A kovetkez6 alkalommal figyeljen oda ra.
A bagettek nem

pirultak meg eléggé.

A formazas kozben tilsagosan
meglisztezte a bagetteket.

Miel6tt sttni kezdené, alaposan kenje at vizes
ecsettel.

Tul magas a kornyezet
hémérséklete (tdbb mint 30°C).

Hasznéljon hidegebb vizet (10 és 15°C kozott)
és/vagy kevesebb éleszt6t.
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Nem érte el a vart
eredményt? Ez a

tablazat segit Onnek
kiigazodni

LEHETSEGES OKOK

MEGOLDAS

Kifelejtette az éleszt6t a
receptbdl / nem tett bele elég
élesztét.

Tartsa be a recept utasitdsait.

Lejart szavatossagu az éleszto.

Ellendrizze a lejarati idot.

A bagettek nem néttek
meg eléggé.

Nem adott hozzé elég vizet.

Ellendrizze a receptet, vagy adjon még hozza
vizet, ha a liszt nem sziv fel eleget.

Formézas kdzben tulsagosan
osszenyomta és megszoritotta a
bagetteket.

A tészta tul sokat volt dagasztva.

A formazas soran a leheté legkevésbé
dolgozza meg a tésztat.

A bagettek tulsagosan

Tul sok éleszté.

Tul sok kidolgozas.

megnéttek.

Hasznéljon kevesebb élesztét.

Enyhén lapitsa ki a bagetteket, mikor a
sttélapra helyezte 6ket.

A tészta ragados: tul sok vizet
hasznalt a receptben.

Kezdje Ujra a formazasi szakaszt gy, hogy
enyhén belisztezi a kezét, viszont ha lehet, a
tésztat és a munkafeliiletet nem.

Nem elég hatarozottak
a hasitékok a

Nem elég éles a kés.

Hasznélja a mellékelt hasitékvagot, vagy egy

tésztadarabon. nagyon éles mikrofogazasu kést.
Nem elég hatarozottan vdgtaa | Gyors, hatdrozott mozdulattal végja a
hasitékot. hasitékot.
A hasitékok A tészta tul ragados volt: tul sok | Ellendrizze a receptet, vagy adjon még hozza
hajlamosak vizet hasznalt a receptben. lisztet, ha a liszt nem sziv fel elég vizet.

osszecsukodni, vagy
nem nyilnak szét stités
kozben.

A tésztadarab felszine nem volt
elég feszes a formazas kozben.

Kezdje Ujra ugy, hogy jobban meghtizza a
tésztat, amikor a htivelykujjara forgatja.

Sutés kozben
beszakadozik a tészta
széle.

Nem elég mély a hasiték a
tésztadarabon.

Tekintse meg a 280. oldalon a hasitékok
idedlis formajat.




(OUTASITAS MUSZAKI UZEMZAVAR ELTAVOLITASARA

PROBLEMAK MEGOLDASOK

A kever6k a stitében maradnak

beékelddve. ¢ Hagyja azni miel6tt kivenné.

A keverdk a siitében maradnak ¢ Hasznalja a tartozékot a kenyér eltavolitashoz
beékelddve. (271 oldal).

Miutén megnyomja a = gombot, * A gép tl forrd. Varjon 1 6rét a 2 ciklus kozétt (E01 hibakod).
semmi sem torténik. * Késleltetett indités lett beprogramozva.

Miutdn megnyomja a @/gombot, a e Asiité nem lett jol beilleszteve.
motor forog de a dagasztas nem * A keverdk hianya vagy helyteletil behelyezett keverdk.
kovetkezik be.-

* Elfelejtette megnyomni a € gombot miutan az
IdGeltolodasos inditds utdn a tészta nem kel | jdGeltol6dast beprogramozta.

eléggé vagy semmi sem torténik. o Az éleszt séval és / vagy vizzel érintkezett.
e A keverdk hianya.

* A hozzavalok egy része a stité mellé esett: hagyja
lehilni a készuleket és tisztitsa meg a készulék belsejét
nedves szivaccsal, tisztitoszer nélkul.

Egett szag. * A készitmény talfolyt: a hozzavalok, pontosabban a viZ
tdl nagy mennyisége. Tartsa be a receptekben
megadott aranyokat.

@)OTALLAS

. EZ a geE csakis haztartasi és hazon beliili hasznélat céljaira van fenntartva; helytelen
gf/ asznélati utasitasnak nem megfelel felhasznalas esetén a cég semmllyen
felel6sséget nem vallal és a jotéllas / szavatossag €rvényét veszti.
e Olvassa el figyelmesen a hasznélati utasitast a kesziilék elsé hasznalata elGtt: a
he?sznalatl utasitastol eltérd felhasznélds a Moulinex céget minden felelGsség alél
felmenti.

(MPKORNYEZETVEDELEM

* Az érvényben |év8 szabélyzatok értelmében, a hasznalatbol kivont késziilékeket
véglegesen hasznalhatatlanna kell tenni: kapcsol]a ki és vagja le a tapkabelt miel6tt
a késztiléket eldobna.
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©® BEZPECNOSTNi POKYNY

Dillezita upozornéni

- Tento spotiebic neni urcen k provozu s
externim CasovaCem nebo samostatnym
dalkovym ovladanim.

- Tento pfistroj je urcen vyhradné pro
pouziti vdomacnosti. Neni urc¢en pro

ouziti v nasledujicich pfipadech, na
teré se nevztahuje zaruka:

- Pouzivani v kuchynskych rozich
vi/)hrazen)’/ch pro personal v
obchodech, kancelafich a v jiném
Brofesionélnl’m prostiedi,

- Pouzivani na farmach,

- Pouzivani zakazniky hotelt, motelu
a jinych zafizeni ubytovaciho typu,

- Pouzivani v pokojich pro hosty.

- Tento spotfebi¢ neni uren k
pouzivani osobam (vCetné déti) se
snizenymi fyzickymi, smyslovymi ¢i
duSevnimi ~ schopnostmi  nebo
osobam bez zkusenosti ¢i znalosti,
nejsou-li tyto pod dozorem osoby
odpovédne za jejich bezpecnost, za
doﬁled nad nimi nebo za predbézné
proskoleni v pouzivani spotfebice.

®



Pokud je pfivodni kabel poskozeny,
musi jeho vyménu provést vyrobce,
jeho poprodejni servis.
Tento pristroj neni ur¢en k tomu, aby ho
pouzivaly osoby (vcetné déti), jejichz
fyzické, smyslové nebo dusevni
schopnosti jsou snizené, nebo osoby
bez patficnych zkusenosti nebo znalosti,
pokud na né nedohlizi osoba
odpovédna za jejich bezpecnost nebo
pokud je tato osoba predem nepoucila
o tom, jak se pristroj pouziva. Na déti je
tfeba dohlizet, aby si s pfistrojem
nehraly.
Pristroj vCetné privodni Sritry udrzujte
mimo dosah déti.
Tento pfristroj je urcen vyhradné pro
vyuziti v domacnosti, uvniti bytua v
nadmoiské vysce do 4 000 m.
Pozor: riziko zranéni z duvodu
nespravného pouziti zafizeni.
Pozor: plocha vihfevného prvku muze
po pouziti vydavat zbytkoveé teplo.
Spotrebic nesmi byt namacen.
Nikdy neprekraCujte maximalni
@



mnozstvi uvedené v receptech.

V nadobé na chleba:

- nepiekracujte celkové mnozstvi 1500 g
tésta;

- neprekracujte celkové mnozstvi 930 g
mouky a 15 g drozdi.

Na deskach na bagety:

-V ramci jedné davky nepfripravuijte vice
nez 450 g tésta.

- Nepouzivejte vice nez 280 g mouky a
_6 g drozdi na jednu davku.

Casti, které jsou ve styku s potravinami,

oCistéte hadrem nebo vihkou houbou.



« Pfed prvnim pouzitim pfistroje si peclivé
prectéte navod k pouZiti: pouzivani v rozporu
s navodem k pouziti zbavuje vyrobce
jakékoliv odpovédnosti.
Pro Vaidi bezpecnost tento spotiebic
sglﬁuje pfisluné normy a predpisy
(Smérnice pro nizké " napeti, pro
elektromagnetickou kompatibilitu, pro
materidly ve séyku s potravinami, pro
Zivotni prostied...).
PouZivejte stabilni pracovni plochu
chrénénou pred stfikajici vodou a v
zadném pfipadé neumistujte spotiebic
do kuchynskych vestavnych vyklenkd.
Zkontrolujte, zda napéti v elektrické siti
odpovidd  napéti uvedenému pro
spotfebi¢. PFi nespravném pfipojeni
zéruka zanika.
PFistroj musite zapojit do uzemnéné zasuvky.
Nedodrzeni této povinnosti mlze zpusobit
elektricky 3ok a pfivodit eventualné tézké
zranéni. Pro vasi bezpecnost je nezbytné, aby
uzemnénd zasuvka splnovala normy
elektrické instalace platné ve vasi zemi. Pokud
vase instalace nezahrnuje uzemnénou
zasuvku, je nezbytné, abyste pied jakymkoliv
pripojenim  kontaktovali  certifikované
stiedisko, které provede zmény tak, aby vase
elektrickd instalace odpovidala normam.
Spottebic je uréen vyhradné k domacimu
pouZiti a ve vnitfnim prostredi.
Pokud spottebi¢ nepouzivate, nebo jej
Cistite, vypnéte jej ze sité.
Spotrebi¢ nepouZivejte, jestlize:
- ma poskozeny nebo vadny piivodni kabel,
- spotfebi¢  spadl a je viditelné
poskozeny, nebo nefunguje normalné.
V obou pripadech se musi spotfebic
dopravit do nejblizsiho servisniho
stiediska, aby se zabranilo jakémukoli
ohrozeni. Podivejte se do zaru¢nich
podminek.
Jakékoli ~ zasahy kromé obvyklého
uzivatelského ¢isténi a o3etfovani musi
provadét smluvni servisni stfedisko.
Neponotujte spotrebi¢, privodni kabel
ani zastr¢ku do vody nebo jiné kapaliny.

hi¢

Nenechavejte piivodni kabel volné
zavéSeny v dosanhu déti.
Pfivodni kabel se nesmi nikdy vést v
blizkosti nebo v kontaktu s horkymi
castmi spotrebice, v blizkosti tepelnych
zdrojl nebo pres ostré hrany.
Se spotiebiem nehybejte,
provozu.
Nedotykejte se okénka béhem chodu
spotrebice a bezprostiedné po ném.
eplota okénka muze byt velmi
vysoka.
Nevytahuijte zastr¢ku ze zasuvky tahem
za kabel.
Pouzivejte jen neporuseny prodluZovaci
kabel s uzemrovacim “kolikem a s
minimalnim prdfezem vodica, jaky ma
origindlni kabel dodany s vyrobkem.
Nestavte spotfebic na jina zafizent.
NepouZivejte spotrebi¢ jako tepelny
zdroj.
Nepouifvejte spotiebi¢ na peceni jinych
nez chlebovych smési a vyrobu dzemu.
Nikdy nevkladejte do spotrfebice papir,
lepenku, nebo plastické materialy a
nepokladejte nic na néj.
Pokud by doslo ke vzniceni jakékoli ¢asti
spotiebice, nikdy nepouZivejte k haseni
vodu. Vypnéte sFotFebiE z elektrické
sité. Uduste plameny navlhenou
utérkou.
Pro svou bezpecnost pouZivejte pouze
pfislusenstvi a ndhradni dily uréené pro
vas spotiebic.
Na konci programu pouZivejte pfi
manipulaci s vikem nebo horkymi
¢astmi spotiebi¢e vidy kuchyiiskou
chiapku. Spottebit s prisludenstvim se
pFi provozu silné zahfiva.
Nikdy nezakryvejte vétraci mfizku.
Budte velice opatrni, protoze ﬁﬁ
otevreni vika na konci nebo v pribéhu
programu muze uniknout para.
Uroven akustického vykonu zaznamenané u
tohoto vyrobku je 69 dBA.

je-li v

mmm Ochrana Zivotniho prostiedi je prioritou!
® Spotebi¢ obsahuje mnoho cenného recyklovatelného materialu.
2 Odevzdejte jej do sbérného mista odpadu, aby doslo k jeho zpracovani.

@



€ PRED PRVNIM POUZITIM

1. VYBALENI

« Vybalte spotrebi¢, uschovejte si zarucni list a pred, prvnim
pouzitim spotiebice si pozorné prectéte navod

« Postavte spotiebi¢ na stabilni povrch. Odstrante veskery
obalovy material, samolepici pasky a rGzné pfislusenstvi z

vnitiku i vnéjsi ¢asti spotiebice.

Upozornéni

«Toto piisludenstvi (nafezavac) je velmi
ostré. Zachazejte s nim opatrné.

2. PRED POUZITIM SPOTREBICE

« Vyjméte nadobu na chléb tahem vzh(ru za drzadlo.

3. CISTENI NADOBY
«Nadobu spotiebice Cistéte
vihkou utérkou. Diikladné
ji osuSte. PFi prvnim
pouziti se miZe objevit
mirny zapach.

« Poté upevnéte hnétace.

Vv

2L Hnéteni se zlepsi,
jestlize se hnétace
nastavi proti sobé.




4. SPUSTENI

« Vlozte pecici nadobu.

«Zatlatte na nadobu
stfidavé z obou stran, aby
dosedla na hnaci zafizeni
a dobte zapadla na obou
stranach.

4. SPUSTENI

« Vlozte pecici nadobu.

«Zatlacte na nadobu
stfidavé z obou stran, aby
dosedla na hnaci zafizeni
a dobte zapadla na obou
stranach.

[}
é Abyste se s pekarnou seznamili, doporu¢ujeme vam u prvniho chleba vyzkouset

recept na ZAKLADNI CHLEB. Viz ,PROGRAM ZAKLADNI CHLEB" str. 309.

5.VOLBA PROGRAMU (vIZ CHARAKTERISTIKY V TABULCE NA DALSI STRANE)

«Pro kazdy z programli se zobrazuje automatické nastaveni. Je tedy potfeba vybrat
pozadované nastaveni ru¢né.
« Po zvoleni programu se pusti automaticky sled jednotlivych krokd.

« Pro volbu mezi mnoZzstvim rGznych programt stisknéte
tlac¢itko “menu”, K zobrazeni programl 1 az
16stisknéte opakované tlacitko “menu”.

«Doba odpovidajici zvolenému programu se zobrazi
automaticky.

@



PRISLUSENSTVI OBJEVTE PROGRAMY NAVRHOVANE V MENU

Diky programu bageta si mGzete upéct vlastni bagety.
Tento program probihd ve 2 etapach.
1. etapa > Hnéteni a kynuti tésta

1.Bageta 2. etapa > Peceni
Cyklus peéeni nastupuje po vytvarovani baget (pro
pomoc s tvarovanim baget vam k vasi pekarné prikladame
doplitkovy pravodce tvarovanim).

2. Sladké bageta Esllzdke bochanky: rolky, bochanky, briosky

w

. Peceni baget

Diky programu 3 muzete bagety upéct z pfedem
pfipraveného tésta. BEhem pouzivani programu 3 nesmite
nechat pfistroj bez dodzoru. Pro zastaveni cyklu jesté pred
jeho skoncenim staci ruc¢né zastavit program dlouhym
stisknutim tlacitka ().

4. Zakladni Program ¢. 4 umoziuje vyrabét vétsinu druhl bilého
chléb chleba s pouzitim pseni¢né mouky.
5. Francouzsky Program ¢. 5 odpovida receptu na tradi¢ni francouzsky
chléb bily chléb s dutinami.
o 11z | Program ¢ 6 se zvoli pfi pouziti mouky na vyrobu
6. Celozrnny chléb | |7 rnneho chieba.

N

sladky chléb

Program ¢. 7 je piizplsoben receptiim s vétsim obsahem
tuku a cukru. Pokud pouZzijete hotové smési pro briosky
nebo chléb zadélavany mlékem, neprekracujte 1000 g
celkového mnozstvi tésta.

-

. Rychly chléb

Program €. 8 je ureny pro recept na RYCHLY chléb,
ktery najdete v prilozenem receptafi. Teplota vody v
tomto receptu ma byt max. 35 °C.

©

Bezlepkovy chléb

Je vhodny pro osoby nesnasejici lepek (nemoc celiakie)
pritomny v nékterych obilovinach (p3enice, je¢men, Zito,
oves, kamut, pSenice 3palda atd.). Nadoba se musi
systematicky cistit, aby nehrozilo nebezpeci kontaminace
jinymi druhy mouky. V pfipadé pfisné bezlepkové diety
musi byt i pouzité drozdi bezlepkové. Konzistence
bezlepkovych druhti mouky neumoznuje vznik optimalni
smési. Pfi hnéteni je tfeba stirat tésto ze stén mékkou

lastovou stérkou. Bezlepkovy chléb bude mit hutnéjsi

onzistenci a svétlejsi barvu nez chléb normalni. U tohoto
programu je k dispozici pouze hmotnost 1000 g.

@




PRISLUSENSTVI OBJEVTE PROGRAMY NAVRHOVANE V MENU

10. Chléb bez soli

Snizeni konzumace soli pfispiva ke zmirnéni rizika
kardiovaskularnich chorob.

11. Chléb bohaty na
Omega 3

Tento chléb je bohaty na mastné kyseliny Omega 3 diky
vyvazenému

a vyzivové kompletnimu receptu. Mastné kyseliny Omega 3
pfispivaji ke spravnému fungovani kardiovaskularniho
systému.

12. Peceni chleba

Program peceni umoznuje rovnomérné peceni od 10 do

70 minut s regulaci v intervalech po 10 minutach pro

slabou, stfedni nebo silnou intenzitu opeceni. Miize se zvolit

samostatné a pouzit:

a) ve spojeni s programem na kynuta tésta,

b) k ohfati nebo vytvoreni kiupavé kirky u jiz upeceného a
vychladlého chleba,

c) k dopeceni po delsim vypadku proudu béhem cyklu.
Tento program neumoziuje peceni jednotlivych
bochni¢kl. Pfi pouziti programu ¢ 12 se domaci
pekarna nesmi ponechat bez dozoru. Pro pfedcasné
preruseni cyklu program ukoncete ruéné dlouhym
stisknutim tla¢itka (2).

13. Kynuta tésta

Program na kynutd tésta nepece. Odpovida programu
hnéteni a kynuti pro viechna kynuté tésta. Napf.: tésto
na pizzu.

Program €. 14 umoznuje vyrobu sladkého peciva a

(téstoviny)

14. Kolac kolacti s pouzitim kypficiho prasku do peciva. Jen pro
tento program je k dispozici hmotnost 1000 g.
5 Program €. 15 automaticky pfipravuje v nadobé dzemy.
15. Dzem Plody musi byt nahrubo nakrajené a vypeckované.
16. Pasta Program ¢. 16 pouze hnéte. Je uréen pro nekynutd tésta.

Napt.: nudle.




Dalezité: pro i vysledel
- Studena voda prlmo z Iednlce
- Polotu¢né miléko pfimo z ledni

pripravy Videnskych baget nasledujte tyto instrukce:

ice

- Sacek/sacky ingredienci pekaiského pfipravku
- Sacek/sacky drozdi z pekaiského piipravku
- Maslo na kostky pfimo z lednice

START
STOP

6. ZVOLENi HMOTNOSTI CHLEBA

«Hmotnost chleba se automaticky nastavi na 1500 g.
Hmotnosti jsou informativni.

« Nékteré recepty neumoziuji upéct chléb o hmotnosti
750 g.

« Podrobnosti najdete v receptech.

«Regulace hmotnosti neni k dispozici u programu
3,9,12,13,14, 15, 16.

U programd 1 az 2 Ize nastavit dvé hmotnosti:

- pfiblizné 400 g na 1 peceni (2 az 4 jednotlivé bochniky),

opticka kontrolka se rozsviti u hmotnosti 750 g.

- priblizné 800 g na 2 peceni (4 az 8 jednotlivych bochnikd),

opticka kontrolka se rozsviti u hmotnosti 1 500 g.

« Stisknéte tlacitko k nastaveni zvolené hmotnosti
750 g, 1000 g nebo 1500 g. U zvolené hmotnosti se
rozsviti kontrolka.

7.ZVOLTE INTENZITU OPECENI CHLEBA

- Intenzita opeceni se automaticky nastavuje na stredni.
- Regulace intenzity opeceni neni k dispozici u
programl 13, 15, 16. Jsou moZné tfi volby:
SLABY/STREDNI/SILNY.
«Pro zménu automatického nastaveni stisknéte tlacitko
), az se rozsviti indiktor proti pozadované volbé.

8. SPUSTTE PROGRAM

« Pro spusténi zvoleného programu stisknéte tlacitko €.
Program zacind. Zobrazi se doba odpovidajici programu.
Etapy probihaji automaticky jedna za druhou.

@



9. POUZITI ODLOZENEHO STARTU

« Spotiebic Ize nastavit s predstihem az 15 h tak, aby bylo pecivo hotové v case, ktery
zvolite.
Program odlozeného startu neni k dispozici u programu 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16.

Tato etapa se spusti po vybéru programu, stupné opeceni a hmotnosti.

Zobrazi se ¢as programu. Vypocitejte ¢asovy rozdil mezi dobou, kdy se program spusti, a
dobou, kdy si piejete mit recept pfipraveny. Spotiebi¢ automaticky zohledni dobu trvani
programu. Tlagitky €3 a @ nastavite zvoleny ¢as (€) smérem nahoru a @ smérem dold).
Kratkymi stisky je mozny posun s krokem 10 min. Dlouhym stiskem je mozny nepfretrzity
posun s krokem 10 min.

Pi. 1: Je 20:00 h a chcete, aby byl chléb pfipraven nasledujici den rano v 07:00 h. Tlacitky €
a @ nastavte 11:00 h. Stisknéte tla¢itko €. Zazni zvukovy signal.

Zobrazi se PROG a na ¢asovém spinaéi blikaji 2 te¢ky 5. Zatne odpoéitavani. Rozsviti se
kontrolka provozu.

Pokud se zmylite a chcete zménit nastaveni ¢asu, stisknéte dlouze tla¢itko €9, dokud nezazni
zvukovy signal. Zobrazi se implicitné nastaveny cas.

Znovu provedte nastaveni.

PF. 2: Je 08:00 h a piejete si, aby byly bagety dle programu 1 - bageta pfipraveny v 19:00 h.
Tlacitky € a @ nastavte 11:00 h. Stisknéte tlacitko START/STOP. Zazni zvukovy signal.
Zobrazi se PROG a na casovém spinaci blikaji 2 tecky. Za¢ne odpocitavani. Rozsviti se
kontrolka provozu. Pokud se zmylite a chcete zménit nastaveni Casu, stisknéte dlouze
tlacitko, dokud nezazni zvukovy signal. Zobrazi se implicitné nastaveny ¢as.

Znovu provedte nastaveni.

UPOZORNENI: pfed koncem peceni je nutné pocitat s dobou 47 min pro tvarovani baget
(tj. 18:13 h) nebo v pfipadé 2 peceni 2x47 min pted koncem programu (tj. 17:26 h).

Dobu peceni jednotlivych bochniki u ostatnich programdi zjistite v pfehledu ¢asti peceni na
str. 303.

U programu jednotlivych bochnikd neni pfi odlozeném startu ve vypoctu ¢asu zohlednéna
doba tvarovani.

Nékteré ingredience podléhaji zkaze. Nepouzivejte program odlozeného startu u
receptl obsahujicich: cerstvé mléko, vejce, jogurty, syr, Cerstvé ovoce.

Pii odloZzeném startu se automaticky aktivuje tichy rezim.



10. ZASTAVENI PROGRAMU

+Na konci cyklu se program automaticky zastavi,
zobrazi se 0:00. Zazni nékolik zvukovych signdli a
kontrolka funkce blika.

START

odloZeného startu stisknéte po dobu 5 sekund tlacitko

.

STOPB «K zastaveni probihajiciho programu nebo zruseni

11. VYJMUTI CHLEBA
(Tato etapa se netyka
piipravy « Jednotlivych
bochnicka »)

« Po skonceni cyklu peceni
vypnéte domaci pekarnu
ze zésuvky.

«Vyjméte nadobu na chléb
tahem vzhlru za drzadlo.
Pouzivejte vzdy kuchyrské
rukavice, protoze drzadlo
nadoby a vnitini ¢ast vika
jsou horké.

«Vyjméte teply chléb a
nechte jej 1 h vychladnout
na rostu.
+Muze se stat, Zze hnétace
uviznou pfi vyklapéni v
bochniku. V  takovém
pfipadé poutzijte pfilozeny
"hacek" takto:
> po vyjmuti polozte jesté
horky chléb na bok a
pfidrzte jej rukou v
kuchynské chnapce,

>vlozte hacek do osy
hnétace a mirnym tahem
jej vytahnéte - FIG.15.

> stejny postup opakujte u

druhého hnétace,

> opét chléb narovnejte a

nechte ho na rostu

vychladnout.
+K uchovéni nepfilnavosti
povrchu nadoby

nepouZivejte k vyjimani
chleba kovové predméty.




@ CISTENI A UDRAZBA

«Vypnéte spotfebi¢ ze zasuvky nechte jej s otevienym
vikem vychladnout.

« Potiebujete-li obsah spottebice promichat sejméte viko.

« Zvenku i zevniti otfete pfistroj vihkou houbou. Peclivé
jej osuste.

«Nédobu, hnétace, drzdk na peeni a nepfilnavé
podlozky umyjte teplou vodu se saponatem.

«Pokud hnétace uviznou v nadobé, ponechte je
namocené 5 az 10 minut.

«V pfipadé potieby sejméte
viko ‘a umyjte ho teplou
vodou.

« Zadnou z Casti nemyjte v mycce nadobi.

«Nepouzivejte domdci Cistici prostiedky, abrazivni
houbicky ani alkohol. Pouzijte mékky vihky hadfik.

« Nikdy neponoruijte télo pfistroje ani jeho viko do vody.

« Neskladujte drzak na peceni ani nepfilnavé podlozky v
nadobé, aby se jeji povrch neposkréabal.




© CYKLY

V tabulce na nasledujici strané najdete slozeni jednotlivych cykl podle zvoleného
programu.

Hnéteni > Odpocinek > Kynuti > Peceni > Udrzovaci ohiev
Umoziuje Nechava Doba, po Z tésta Umoznuje po
vytvorit tésto kterou tésto vznika upeceni udrzovat
vhodnou odpocinout plsobenim chlebova chléb teply. Presto
strukturu ro zlepseni drozdf kyne stiidka a se doporucuje
tésta jako vality a rozviji své kfupava chléb ihned po
pfedpoklad  hnéteni. aroma. karka. upeceni vyjmout.
dobrého
kynuti.
Hnéteni:
N7,

Béhem tohoto cyklu, s vyjimkou programd 1, 2, 4, 5,6, 7,9, 10, 11, 14, mate
moznost pridavat ingredience: susené ovoce, olivy, kousky slaniny atd.. Zvukovy
signal vas upozorni, kdy je tfeba zaséhnout.

Béhem vyse uvedeného programu stisknéte 1 krat tlac¢itko MENU, abyste zjistili, kolik jesté
zbyva ¢asu do zvukového signalu "pfidat suroviny".

U programC 1 a 2 dvakrat stisknéte tlac¢itko MENU pro zobrazeni ¢asu zbyvajici do

vyformovani bagety.

W\, Podivejte se do tabulky s casy pfipravy na strané 303-304-305 a na sloupec “extra”. V tomto
sloupci je uveden €as, ktery se zobrazi na obrazovce vaseho pfistroje, jakmile se ozve zvukovy
signal.

Pro informaci, kdy pfesné se ozve zvukovy signal, staci odecist cas ve sloupci "extra" od celkové
doby peceni.
Pi:"extra” = 2:51 a “celkova doba” = 3:13, suroviny mlzete pfidat pod 22 min.

Udrzovani v teple: programy 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, mlzete ponechat chléb v
pekarné. Cyklus udrzovaciho ohfevu po dobu jedné hodiny se automaticky spusti po
ukonceni peceni. Po dobu jedné hodiny udrzovaciho ohfevu se na displeji zobrazuje
0:00. V pravidelnych intervalech zazniva zvukovy signal.

Kontrolka funkce blika.

Na konci cyklu zazni nékolik zvukovych signald a pfistroj se automaticky vypne.



@ INGREDIENCE

Tuky a oleje: tuky cini chléb mékéim a chutnéjsim. Také se pak Iépe uchova a vydrzi déle.
Prilisné mnozstvi tuku zpomaluje kynuti. Pouzivate-li maslo, zajistéte, aby bylo studené,
nakrajejte ho na kostky a rovnomérné ho rozdélte do pfipravovaného tésta. Nepftidavejte
teplé maslo. Zabrante kontaktu tuku s drozdim, protoze tuk by mohl zamezit rehydrataci
drozdi.

Vejce: vejce obohacuji tésto, zlep3uji barvu chleba a podporuji spravny vyvoj stfidy. V
receptech je pocitano s vejcem o primérné hmotnosti 50 g, pokud jsou vejce vétsi, snizte
mnozstvi tekutiny; pokud jsou vejce mensi, ptidejte o néco vice tekutiny.

MIéko: mUzete pouzit ¢erstvé mléko (studené, neni-li v receptu uvedeno jinak) nebo susené
mléko. Mléko mé také emulgacni ucinek, ktery pfispiva ke vzniku pravidelnéjsich dér a tim i
hez¢iho vzhledu sttidy.

Voda: voda rehydratuje a aktivuje drozdi. Rovnéz hydratuje Skrob v mouce a umoznuje
tvorbu stfidy. Vodu Ize nahradit ¢astecné nebo zcela mlékem nebo jinymi tekutinami.
Teplota: viz odstavec v &asti,Pfiprava recept(l” (str. 306).

Mouka: hmotnost mouky se znac¢né lisi podle typu pouzité mouky. Vysledky peceni chleba
mohou byt rizné také v zavislosti na kvalité mouky. Mouku uchovavejte v hermetickém
obalu, protoze reaguje na zmény klimatickych podminek absorpci vihkosti nebo naopak jeji
ztratou. Pfednostné pouzivejte silnou mouku chlebovou nebo pekaiskou spise nez
standardni mouku. Pfidanim ovsa, otrub, p3eni¢nych klick(, zita anebo celych zrn do
chlebového tésta ziskate tézsi chléb s mensim objemem.

Neni-li v receptu uvedeno jinak, doporucujeme pouzivat francouzskou mouku s
oznacenim T55 (pfiblizné odpovida ¢eské mouce T650 - pseni¢cna mouka hladka
polosvétla). Pokud pouzivate specidlni moucné smési na chléb, briosky nebo mlécny
chléb, nepiekracujte celkové mnozstvi tésta 1 000 g. Pfi pouzivani téchto smési se fidte
doporucenimi vyrobce. Vysledek rovnéz ovliviiuje proseti mouky - ¢im je mouka
celozrnnéjsi (tj. obsahuje ¢ast obalu pseni¢ného zrna), tim tésto méné vykyne a chléb bude
hutnéjsi.

Cukr: upfednostiiujte bily cukr, hnédy cukr anebo med. Nepouzivejte kostkovy cukr. Cukr
vyzivuje kvasinky, dodava chlebu dobrou chut a zlepsuje opeceni kirky.

Sul: dodava potraviné chut a reguluje aktivitu drozdi. Nesmi pfijit do styku s drozdim. Diky
soli je tésto pevné, kompaktni a nekyne pfilis rychle. Rovnéz vylepsuje strukturu tésta.

Drozdi: pekaiské drozdi existuje v nékolika podobéch: cerstvé ve tvaru kosticek, aktivni
susené, které je tfeba rehydratovat, nebo susené instantni. Drozdi se prodava v
supermarketech (v oddéleni peciva nebo Cerstvych potravin), ale Cerstvé drozdi mizete
koupit i u svého pekare. Cerstvé nebo susené instantni drozdi je nutné pfidavat pfimo do
nadoby spotrebice spolu s dalsimi ingrediencemi. Cerstvé drozdi vzdy dobfe rozdrobte mezi
prsty, tim ho snadnéji rozptylite. Pouze aktivni susené drozdi (ve tvaru granuli) je nutné pred
pouzitim smichat s trochou vlazné vody. Zvolte teplotu blizkou 35 °C, pfi nizich teplotach je
kvasna aktivita nizsi a pfi vyssich teplotdch maze dojit ke ztraté kvasné aktivity. Dodrzujte
doporu¢ené mnozstvi. Pokud pouzivate ¢erstvé drozdi (viz nize uvedend pfevodni tabulka),
mnozstvi znasobte.

Ekvivalent mnoZstvi/vdhy mezi susenym droZdim a cerstvym drozdim:
Susené drozdi (v kdvovych Izickach)

115 2 25 3 35 4 45 5

Cerstvé drozdi (v gramech)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

@



Prisady (susené ovoce, olivy, cokoladové kousky atd.): recepty si mlzete podle své chuti

upravit libovolnymi pfisadami s ohledem na nésledujici instrukce:

> dlsledné se fidte zvukovym signdlem pro pridani ingredienci, zejména téch nejkiehcich,
pouziti spotiebice usnadnite praci (napf. pfi odloZzeném startu),

> ¢okoladové kousky pro lepsi soudrznost pfi hnéteni zmrazte,

> velmi vlhké nebo mastné ingredience (napf. olivy, slaninu) nechte dobre okapat, osuste je
na savém papiru a lehce je posypte moukou, aby se Iépe a stejnomérné zamichaly do tésta,

> neptidavejte pfilis velké mnozstvi ingredienci, protoze mohou narusit spravné kynuti
tésta, dodrzujte mnozstvi uvadéné v receptech,

> dbejte na to, aby ptisady nepadaly mimo nadobu na peceni.

LGN HMOT- | OPECENI | CELKOVY | DOBA  [TVAROVANI| PECENI PECENI | ZOBRAZENI | UDRZOVANI
NOST CAS | PRIPRAVY 1.VARKY (h) | 2.VARKY(h) | CASU | TEPLA(h)
[¢] (h) SIGNALU (h)
750* 02:02 - 01:39
1500** L 02:59 o7 00:57 02:36
750* 02:07 - 01:44

| B 2 e | 0108 o2 01:02 02:46 o0
750* 02:12 - 01:49
1500 3 03:19 o7 01:07 02:56
750% 02:02 - 01:39
1500 L 02:59 o7 00:57 02:36
750% 02:07 - 01:44

2500+ 2 e | 0108 oz 01:02 02:46 o0
750% 02:12 - 01:49
1500** 3 03:19 o7 01:07 02:56

GO HMOTNOST|  OPECENT CELKOVY DOBA Peceni ZOBRAZENI | UDRZOVANI

CAs PRIPRAVY (h) CASU TEPLA ()
(h) SIGNALU (h)

1 0:10 0:10
v - - v

3 0:40 0:40
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32

(1§ SLABY
72l STREDNI
3 NN

Poznamka: celkové doba nezahrnuje ¢as udrzovani tepla.

750* = pfiblizné 400 g (strana 297) 1500**= priblizné 800 g (strana 297)

@



CLTM HMOTNOST|  OPECENT CELKOVY DOBA Peceni ZOBRAZENI | UDRZOVANI
CAS PRIPRAVY (h) CASU TEPLA (h)
(h) SIGNALU (h)
03:00 01:00 02:37
1 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
3 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
3 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:14 00:45 02:50
1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
3 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
3 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
1
2 0211 01:11 01:00 01:00 -
3




B HMOTNOST|  OPECENI CELKOVY DOBA Peceni ZOBRAZENI | UDRZOVANI
(9) CAs PRIPRAVY (h) CASU TEPLA (h)
(h) SIGNALU (h)
7509 03:00 01:05 02:37
1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02337
2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
3 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:10 01:00 02:37
1 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
2 03:15 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
3 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
0:10 0:10
v - v / /
1:10 1:10
/ 01:15 01:15 / /
1
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
3
/ 01:30 01:30 / /
/ 00:15 00:15 / /




@ PRAKTICKE RADY
1. PRIPRAVA RECEPTU

« VSechny pouzivané ingredience musi mit pokojovou teplotu (neni-li uvedeno jinak), a
musi byt pfesné navazené.

Tekutiny odméfujte pomoci pfilozené odmérné nadoby. Pouzijte pfilozenou
dvojitou odmérku k odméFeni mnozstvi odpovidajici kdvové lzi¢ce na jedné
strané a polévkové lzici na druhé strané. Nepfesné odméfovani se projevi ve
$patnych vysledcich.

« DodrZujte pfi pfipravé postup

> Tekutiny (maslo, olej, vejce, voda, mléko)
> Sal

> Cukr

> Mouka, prvni polovina

«Mouku je tfeba odméfit presné. Proto je nutné ji vazit na kuchynskych vahach.
Pouzivejte pekafské instantni dehydrované drozdi. Neni-li v receptech uvedeno jinak,
nepouzivejte kypfici prasek do peciva.

Po otevieni sacku s drozdim by se mél obsah spotfebovat do 48 hodin.

«Aby se kynuti tésta nenarusilo, doporu¢ujeme hned zpocatku vlozit do nadoby
viechny ingredience a béhem pfipravy neotvirat viko (neni-li uvedeno jinak).
Dodrzujte pfesné porfadi ingredienci a mnoZzstvi uvedena v receptech. Nejprve
tekutiny, pak ostatni pevné ingredience. Drozdi nema prijit do styku s
tekutinami, soli a cukrem.

- Pfiprava chleba je velmi citliva na teplotu a vlhkost. P¥i pfilis vysoké teploté se
doporucuje pouzivat tekutiny chladnéjsi nez obvykle. Stejné tak pfi nizsi teploté
muze byt nutné vodu nebo mléko mirné ohfat (nikdy nepfekracovat 35 °C). Pro
optimalni vysledek doporucujeme dodrzovat globalni teplotu 60°C (teplota vody + teplota
mouky + teplota okolniho prosttedi). Priklad: pokud pokojové teplota u vas doma je 19°C,
dbejte na to, aby teplota mouky byla 19°C a teplota vody také 22°C (19+19+22 = 60°C).

- Nékdy je vhodné zkontrolovat stav tésta pfi hnéteni: ma tvofit homogenni kouli,
ktera se dobfe odlepuje od stén.

> pokud se objevuje nezapracovana mouka, pfidejte malé mnozstvi vody,

> v opacném piipadé pridejte pfipadné malé mnozstvi mouky.

Pridavani je nutné provadét velmi pomalu (najednou max. 1 polévkovou lzici) a
vyckat, jak se pfidani projevi, nez budete pokracovat.

* Béznym omylem je domnivat se, Ze pfidani vétsiho mnozstvi drozdi zajisti lepsi
kynuti tésta. Pfilis mnoho drozdi zplsobi zkfehnuti struktury tésta, které nadmérné
vykyne a béhem peceni se propadne. Stav tésta mlzete posoudit pfed pecenim tak,
Ze se ho lehce dotknete konecky prsti: tésto ma klast mirny odpor a stopy po prstech
by mély postupné vymizet.

® Béhem formovani tésta se nema postupovat pfilis pomalu, riskujete, Ze se po upeceni
nedostavi ocekavané vysledky.

2. POUZIVANI DOMACI PEKARNY

« Pfi vypadku elektfiny: pokud se v pribéhu cyklu prerusi program vypadkem elektfiny
nebo chybnym postupem, ma pfistroj pojistku v trvani 7 minut, po které zlistane
naprogramovani aktivni. Cyklus bude pokracovat z mista, kde se prerusil. Pfi prekroceni
této doby se nastaveni vymaze.

« Pokud navazuji za sebou dva programy Klasickych druhti chleba, pockejte 1 h pred
druhym spusténim. Jinak se zobrazi nasledujici chybovy kéd EO1 (kromé programdi 1a 12).
« Pro bagetovy program po hnéteni a kynuti byste méli tésto pouzit nejpozdéji do hodiny po
zvukovém signélu. Po uplynuti této doby se pfistroj restartuje a bagetovy program je ztraceny.

@



© PRIPRAVA A REALIZACE BAGET

Pro vytvoieni budete potiebovat sadu pfislusenstvi uréenou k této funkci: 1 drzak na
peceni baget (5), 2 nepfilnavé podlozky na peceni baget (6), 1 nafezavac (7) a 1 Stétec
(11).

1. Jak michat a nechat kynout tésto

Zapojte pekarnu do sité.

« Po zvukovém signalu se implicitné zobrazi program 1.

« Zvolte stupen opeceni.

« Nedoporucuje se péct pouze v jedné vrstvé, protoze by
bagety byly pfili$ opecené.

« Pokud zvolite 2 peceni: doporucujeme vytvarovat vsechny
bochniky a polovinu dét pred druhym pecenim do lednice.

- Stisknéte tlagitko @ . Rozsviti se kontrolka provozu a blikaji 2
tecky casového spinace. Spusti se cyklus hnéteni tésta, po
kterém nésleduje kynuti.

Poznamky:

- Béhem etapy hnéteni je normalni, Ze néktera mista nejsou
dobfe promichana.

- Po ukonceni pfipravy pekdrna prejde do pohotovostniho
rezimu. Nékolik zvukovych signalt vam oznami, ze hnéteni a
kynuti tésta je ukonceno a blika kontrolka provozu. Rozsviti se
ukazatel formovani bagety.

Po fazi hnéteni a kynuti tésta je tfeba jej do jedné hodiny od zaznéni signali
zpracovat. PFi prekroceni Casu se pfistroj vypne a program se zrusi. V tomto piipadé
doporucujeme pouzit program 3, ktery je urcen k peceni baget.

2. Pfiklad vyroby a peceni baget
PfiloZena pfirutka na pfipravu Vam pomizZe s prochazenim jednotlivymi kroky. Ukazeme

Vam pohyby pekare, ale po nékolika pokusech si najdete svij vlastni pfistup k formovani.
Nezawsle na tom je vysledek zarucen.

« Vyjméte nadobu z pfistroje.

« Pracovni plochu lehce posypte moukou.

« Vyjméte tésto z nadoby a poloZte ho na pracovni plochu.

« Z tésta vytvoite hroudu a nozem ji rozdélte na 4 dily.

« Ziskate 4 dily stejné hmotnosti, ze kterych vytvarujete bagety.

Nadychanéjsich baget docilite tim, Ze dily tésta nechate 10 minut pied tvarovanim
odpocinout.

Délka baget musi odpovidat velikosti nepfilnavé podlozky (pfiblizné 18 cm).

@
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Chut baget mizete vat jejich
sezamovych seminkach nebo v maku.

Staci navlhcit dily tésta a obalit je v

« Po vytvoreni bagety rozlozte na nepfilnavé podlozky.

Spoj na bagetach musi byt vespod.

«Pro dosazeni optimélniho vysledku
nafiznéte bagety uhlopii¢né na vrchni
strané zoubkovanym noZem nebo
narezdvatem dodanym k vyrobku tak,
aby vznikl otvor o velikosti T cm.

Vzhled baget muzete obménit tak, Ze provedete zaiezy dlatkem po celé délce bagety.

- Kuchyriskym $tétcem dodanym k vyrobku dostatecné navihéete vrchni stranu baget, aniz
by se voda nahromadila na nepfilnavych podlozkach.

« Umistéte obé nepfilnavé podlozky s bagetami na drzak baget dodany k vyrobku.

« Umistéte drzak baget do pekérny na misto nadoby.

- Opétovnym stiskem tlacitka ) spustite program a zahéji se pe¢eni baget.

« Po ukonceni cyklu pec¢eni mate 2 moznosti:

pfi peceni 4 baget

« Vypojte pekarnu ze sité. Vyjméte drzak baget.

« Vzdy pouzivejte kuchynské rukavice, protoze drzak je velmi horky.

« Odeberte bagety z nepfilnavych podlozek a nechte je na mtizce vychladnout.

pFi peceni 8 baget (2x4)

- Vyjméte drzak baget. Vzdy pouzivejte kuchynské rukavice, protoze drzék je velmi horky.

; + Odeberte bagety z nepfilnavych podlozek a nechte je na mrizce

vychladnout.

«Vezméte dalsi 4 bagety z lednice (pfedem nafiznuté a
navlhéené).

« Umistéte je na podlozky (nespalte se).

« Umistéte drzak zpét do pekarny a znovu stisknéte €.

« Po ukonceni peceni odpojte pekarnu ze sité.

- Odeberte bagety z nepfilnavych podlozek a nechte je na miizce
vychladnout.
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ZAKLADNI CHLEB (PROGRAM 4)

kl > Kavova Izicka
pl > Polévkova IZice

@ Propeceni > Stredni

Jednotkova hmotnost
>1000g

PFisady

Olej > 2 pl

Voda > 325 ml

sal > 2kl

Cukr > 2 pl

Mléko v prasku > 2,5 pl

Mouka T55 > 600 g

Dehydratované drozdi
> 1,5kl

N7

@BAGETA (PROGRAM 1)

Pro Uplny zacétek receptu se podivejte na etapy 1 az
7 v odstavci "pouzivani”.

Poté spustte program ZAKLADNI CHLEB, stisknéte
tla¢itko @) . Rozsviti se kontrolka.

Dva body ¢asové spinace blikaji.

Cyklus zacina.

START
STOP

Na konci cyklu se podivejte na etapu 11.

DULEZITE UPOZORNENI: Na stejném principu
muzZete ptipravit i dalsi recepty tradi¢nich chlebi:
Francouzsky chléb, celozrnny chléb, sladky chléb,
rychly chléb, bezlepkovy chléb, chléb bez soli,
staci zvolit odpovidajici program v menu.

Pro realizaci 4 bageta o hmotnosti cca 100 g

kI > Kavova Izicka
pl > Polévkovi IZice

& Propeceni > Stredni

Prisady

Voda > 170 ml

sal > 1kl

Mouka T55 > 280 g
Dehydratované drozdi > 1 ki

Pro realizaci tohoto receptu se podivejte na odstavec 8
"Pfiprava a realizace baget".

W\, Chcete-li, aby vase bagety byly jesté jemnéjsi,
pridejte 1 pl oleje. Pokud chcete, aby vase 4
chleby byly trochu tmavsi, pridejte 2 kl cukru.



© NAVOD PRO LEPSi KULINARSKE VYSLEDKY

1. NA CHLEBA

Je vysledek jiny,
nez jste ocekavali?

Nasledujici tabulka
Vam pomuze
odhalit pricinu.

MOZNE PRICINY

PROBLEM
Po Karka je «
Tésto piilis | pfilisném | Tésto malo | Karka neni | hnéda, ale st:grriek's?)u
vykyne vykynuti vykyne |dost hnéda | chléb neni mou%rlwté
tésto klesne propeceny

[V]

_

-

-

Béhem peceni jste
stiskli tlacitko @)

Mélo mouky

Pfilis mnoho mouky

Malo drozdi

Pfilis mnoho drozdi

Malo vody

Pfilis mnoho vody

Malo cukru

Spatna kvalita mouky

Ingredience nejsou ve
spravném poméru
(pfilis mnoho)

Pfili tepla voda

Pfilis studena voda

Nevhodny program




2. NA BAGETY

Je vysledek jiny, nez
jste ocekavali?
Nasledujici tabulka

Vam pomtize odhalit
pricinu.

Dil tésta nema stejny

MOZNA PRI

INA

Pocatecni obdélnikovy tvar neni
pravidelny nebo stejné tloustky.

V pfipadé potieby vyviélejte valeckem.

Tésto se lepi a bagety
se obtizné tvaruji.

V pfipravené smési je piilis vody.

Uberte mnozstvi vody.

Do smési byla pfidana piilis tepla
voda.

Ruce si lehce posypte moukou, pokud mozno ji
nesypte na tésto ani val, a déle vytvarejte bagety.

Tésto se trha.

Mouka neobsahuje lepek.

Zvolte francouzskou cukraiskou mouku (T45)
(pfiblizné odpovida ¢eské pseni¢né mouce
hladké svétlé).

Tésto neni vlacné.

Pred tvarovanim nechte tésto 10 min
odpocinout.

Tvary jsou nepravidelné.

Navazte dily tésta, aby mély stejnou velikost.

Tésto je hutné nebo se
Spatné tvaruje.

Ve smési chybi trocha vody.

Ovérte recept a pfidejte vodu, pokud neni
mouka dostate¢né navlhcena.

Ve smési je piilis mnoho mouky.

Tésto zhruba predtvarujte a pfed kone¢nym
vytvarovanim nechte odpocinout.
Na zac¢atku hnéteni pfidejte trochu vody.

Tésto je pfilis propracované.

Pred tvarovanim nechte 10 min odpocinout.
Pracovni plochu popraste moukou co
nejméné. Pfi tvarovani tésto minimalné
propracovévejte. Tvarovani provadéjte ve

2 etapach s 5 minutovym odpocinkem
uprostied.

Bagety se dotykajia
nejsou dostatecné
propecené.

Spatné rozmisténi na
podlozkach.

Optimalizujte prostor na podlozkach pro
umisténi dild.

Tésto je prilis fidké.

Tekutiny spravné odméftujte.

V receptech je pocitano s vejci o hmotnosti 50 g.

Pokud jsou vejce v&t3i, imérné snizte
mnozstvi vody.

Bagety se lepi k
podlozce a jsou
piipalené.

Nadmérné potieni zloutkem.

Zvolte nizsi stupen opeceni.
Zabrarite, aby Zloutek pfi potirani stékal na
podlozku.

Dily tésta byly pfilis navlhéeny.

Odstranite pfebyte¢nou vodu ze Stétce.

Tésto se na podlozky pfilis
prichytava.

Pfed umisténim tésta na podlozky je lehce
potiete olejem.

Bagety nejsou
dostatecné opecené.

Ped vlozenim do pekarny jste
zapomnéli tésto potfit vodou.

PFisté si na to davejte pozor.

Pfi tvarovani jste bagety piilis
posypali moukou.

Pred vlozenim do pekarny je pomoci stétce
peclivé potiete vodou.

Okolni teplota je vysoka (vice nez
30°Q).

Pouzijte chladnéjsi vodu (mezi 10 a 15 °C)
a/nebo méné drozdi.

@




Je vysledek jiny, nez
jste ocekavali?

Vam pomtize odhalit
pficinu.

Bagety nejsou
dostatecné nakynuté.

INA

Do smési jste zapomnéli dat drozdi
nebo jste ho dali mélo.

Ridte se pokyny uvedenymi v receptu.

Drozdi asi mélo proslou Ihitu.

Zkontrolujte optimalni datum pouziti.

Ve smési chybéla voda.

Ovéfte recept a pridejte vodu, pokud ji mouka
dostatecné vstrebava.

Pfi tvarovani byly bagety pfilis
mackany a stlacovany.

Tésto je piilis propracované.

Pfi tvarovani s téstem co nejméné
manipulujte.

Bagety prilis vykynuly.

Pilis drozdi.

Dejte méné drozdi.

Pfilisné nakynuti.

Bagety po umisténi na podlozky lehce
zplostéte.

Zafezy na tésté nejsou
rozeviené.

Tésto se lepi: do smési jste pridali
prilis vody.

Znovu opakujte etapu tvarovani baget, ruce si
lehce posypte moukou, pokud mozno ji
nesypte na tésto ani val.

NGz neni dostate¢né ostry.

Pouzijte ntiz dodany k vyrobku nebo, pokud
ho nemate, velmi ostry ntiz s malym
zoubkovanim.

Zafezy nebyly provedeny jednim
tahem.

Zarez provedte rychle jednim tahem.

Zatezy maji sklon se
pfi peceni zavirat nebo
se neotviraji.

Tésto se piilis lepilo: do smési jste
pridali pfilis vody.

Ovéfte recept a pridavejte mouku, dokud
mouka vodu dostate¢né neabsorbuje.

Povrch dilu tésta nebyl pfi
tvarovani dostatecné napnuty.

Zkuste to znovu, a kdyz tésto omotévéte
kolem palce, vice ho natahujte.

Tésto se pfi peceni na
stranach trha.

Hloubka zéfezu na tésté neni
dostatecna.

Idedlni tvar zafez( najdete na strané (viz
stranu 308).




{®PRUVODCE RESENIM TECHNICKYCH PROBLEMU

PROBLEM RESENI
Hnétace uvizly v nadobé. « Pfed vyjmutim je nechte odmodit.
Hnétace uvizly v pecivu. « K vyjmuti z peciva pouzijte pfislusenstvi (viz stranu 299).

« Spotiebic je piilis horky. Mezi 2 cykly pockejte 1 hodinu

Stisknuti tlacitka ) ziistdva bez reakce. | (chybové hldseni EO1).
« Byl nastaven odlozeny start.

Po stisknuti tlagitka €) motor bézi, +Néadoba neni spravné zasunuta. B
ale hnéteni neprobiha. « Chybi hnétace, nebo jsou nespravné nasazené.

* Po naprogramovani odlozeného startu jste zapomnéli
Po odlozeném startu neni chléb dostatetné | stisknout tlacitko €.

nakynuty, nebo se nestane nic. * Drozdi pfislo do styku se soli nebo s vodou.

* Chybi hnétace.

. Cast ingredienci se dostala mimo nadobu: nechte
piistroj vychladnout a vyistéte jeho vnitfek vihkou
houbou bez ¢isticich prostiedkii.

- Tésto preteklo: prilis velké mnozstvi ingredienci,
predevsim tekutin. Dodrzujte poméry uvedené v
receptech.

Zapach spaleniny.

@ ZARUKA

- Tento spotrebi¢ je uréen vyhradné pro domaci pouziti; pfi nespravném pouzivani
nebo v rozporu s uréenim se vyrobce zfikd odpovédnosti a zaruka zanika.

« Pfed prvnim pouzitim spotiebice si pozorné prectéte navod k obsluze: pouzivani v
rozporu s navodem k obsluze zbavuje spole¢nost Moulinex jakékoli odpovédnosti.

(P ZIVOTNIi PROSTREDI

+V souladu s platnymi predpisy se u kazdého spotfebice vyfazeného z provozu musi
nevratné znemoznit jeho pouzivani: odpojte jej ze zasuvky a pred likvidaci ustfihnéte
pfivodni kabel.
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© BEZPECNOSTNE POKYNY

BEZPECNOSTNE OPATRENIA

eJoto zariadenie nie je urCené na
prevadzkovanie s externym ¢asovacom
alebo oddelenym systémom dialkového
ovladania.

e Tento pristroj je ur€eny iba na domace
pouzivanie. Pristroj nie je urCeny na
pouzivanie v nasledujucich pripadoch,
na ktoré sa taktiez nevztahuje
zaruka:

- v kuchynskych kutoch vyhradenych pre
personal v obchodoch, kancelariach a
v inych profesionalnych priestoroch,

- na farmach,

-ak ho pouzivaju klienti hoteloy,
motelov a inych priestorov, ktoré
maju ubytovaci charakter,

- v priestoroch typu ,,hostovské izby*“.

eToto zariadenie nie je urCené na
pouzitie osobami (vratane deti) so
znizenymi fyzickymi a mentalnymi
schopnostami, so znizenym vnimanim

alebo nedostatkom skusenosti a

@



znalosti, pokial nemaju dozor alebo
instrukcie tykajuce sa pouzitia
zariadenia od dospelych,
zodpovednych za ich bezpecnost.
Deti by mali byt pod dozorom, aby sa
zabezpecCilo, Zze sa nehraju so
zariadenim.

¢ Ak je napdjaci kabel poskodeny, musi
ho vymenit vyrobca alebo servisny
zastupca alebo podobne kvalifikovana
osoba, aby ste sa vyhli riziku.

e Tento pristroj nie je urCeny k tomu, aby
ho pouzivali osoby (vratane deti),
ktorych fyzické, zmyslové alebo
dusevné schopnosti su znizené, alebo
osoby bez patricnych skusenosti
alebo vedomosti, ak na ne nedohliada
osoba zodpovedna za ich bezpe€nost
alebo ak ich tato osoba vopred
nepoucila o tom, ako sa pristroj
pouziva. Na deti treba dohliadat, aby
sa s pristrojom nehrali.

Pristroj vratane privodnej S$nury
udrzujte mimo dosahu deti.
@



eVas pristroj je uréeny iba na domace
pouzitie, v interiéri domu a v
nadmorskej vySke do 4 000 m.
ePozor: nebezpeCenstvo zranenia v
dosledku  nespravneho  pouzivania
pristroja.
e Pozor: povrch vihrevného telesa moze po
pouziti akumulovat zostatkové teplo.
* Spotrebi€ sa nesmie ponarat do vody.
eNeprekroCte mnozstvo uvedené v
recepte.
V nadobe na chlieb:
- neprekracujte celkovu vahu 1500 g
cesta;
- neprekracujte celkovu vahu 930 g
muky a 15 g kvasnic.
Vo formach na pec€enie bagiet:
— Nepripravujte viac ako 450 g cesta
naraz.
— Nepuzivajte viac ako 280 g muky a6 g
drozdia na pripravu davky.
¢ Na Cistenie Casti, ktoré prichadzaju do
kontaktu s potravinami, pouzite
handri¢ku alebo navihéenu Spongiu.

®



¢ Pozorne si precitajte inStrukcie predtym,
ako budete pouzivat zariadenie po prvy
krat: Vyrobca nie je zodpovedny za
pouzivanie, ktoré nie je podla instrukci.

o Kvoli Vasej bezpecnosti vyrobok spliia
véetky platné normy a nariadenia
(Smernica o nizkom napati,
elektromagnetickej kompatibilite, zhode s

potravinarskymi materialmi, zivotnym
prostredim, ...).

e Zariadenie pouzivajte na stabilnej
pracovnej ploche, v  bezpecénej

vzdialenosti od vodnych splaskov a
podobne v kuchynskom kutiku.
Ubezpeéte sa, ze napéjanie, ktoré
pouzivate, sa zhoduje sVasim elektrickym
systémom. Akéakolvek chyba pripojenia
rusi zaruku.
Zariadenie musi byt pripojené do
uzemnenej zasuvky. Ak takto nespravite,
vysledkom moze byt zranenie elektrickym
prudom. Kvoli Vasej bezpec¢nosti musi
uzemnenie elektrického systému spliat
normy platné vo Vasej krajine.

Vyrobok je uréeny len na pouzitie v

domécnosti. Nepouzivajte vonku.

Akékolvek komeréné pouzitie, nevhodné

pouzitie alebo nedodrzanie tychto

instrukcii zbavuje vyrobcu zodpovednosti

a zaruka nebude platna.

Ked zariadenie nepouzivate a ked ho

chcete ¢istit, odpojte ho.

Zariadenie nepouzivajte, ak:

-je napdjaci ké&bel chybny alebo
poskodeny,

- zariadenie spadlo na podlahu a vykazuje
viditelné znaky poskodenia a nefunguje
spravne.

V takomto pripade musite zariadenie

poslat do najbliz8ieho autorizovaného

servisného centra, aby sa eliminovalo
akékolvek riziko. Pozrite si dokumenty,
tykajuce sa zaruky.

VSetky zasahy, iné ako Ccistenie a

kazdodenna udrzba zakaznikom musf

vykonat autorizované servisné centrum.

hi¢

¢ Neponarajte zariadenie, napéjaci kabel
alebo zastrcku do vody alebo inych
kvapalin.

¢ Nenechavajte napéjaci kabel visiet na
dosah detom.

¢ Napgjaci kabel nikdy nesmie byt v
kontakte s ¢astami zariadenia, v blizkosti
zdroja tepla alebo visiet cez ostry roh.

¢ Pocas pouzivania zariadenie
nepremiestriujte.

¢ Nedotykajte sa priezoru pocas a
bezprostredne po prevadzke. Okienko
méze dosiahnut vysoku teplotu.

e Zariadenie neodpéjajte vytahovanim
napéjacieho kabla.

¢ Pouzite len taky predizovaci kabel, ktory
je v dobrom stave, ma uzemnenu zastrcku
a méa vhodnl menovitl hodnotu.

¢ Nedavajte zariadenie na iné zariadenia.

¢ Nepouzivajte zariadenie ako zdroj tepla.

¢ Nepouzivajte zariadenie na pripravu inych
jedal, okrem chlebov a dzemov.

¢ Do zariadenia nedavajte papier, kartén ani
plasty. Tiez nedavajte ni€ na zariadenie.

e Ak niektoré Casti zariadenia za¢nu horiet,
nepokusajte sa ich zahasit vodou.
Odpojte zariadenie. Plamene zahaste
vlhkou utierkou.

o Kvoli VaSej bezpecnosti pouzite len
prisluSenstvo a nahradné diely navrhnuté
pre zariadenie.

e Na konci programu vzdy pouzite
rukavice na uchopenie nadoby alebo
horucich ¢asti zariadenia. Zariadenie
sa pocas pouzivania vel'mi zohreje.

¢ Nikdy nezakryvajte vetracie otvory.

e Bud'te velmi opatrni, pretoze sa moze
uvolnit para, ked' otvarate kryt na konci
alebo pocas programu.

¢ Ked' pouzivate program ¢. 14 (dzem,
kompéty) davajte si pozor na paru a
horuce vypary, ked’ otvarate kryt.

¢ Namerana hladina hluku tohto vyrobku je
69 dBA.

mmmm Podielajme sa na ochrane Zivotného prostredia!
® Va3 pristroj obsahuje mnohé materialy, ktoré mozno zhodnocovat alebo recyklovat.
> Zverte ho zberni surovin, aby bol zodpovedajicim spdsobom spracovany.



€ PRED PRVYM POUZITIM

1. ODSTRANENIE OBALU

* Odbalte svoj pristroj, uschovajte zaru¢ny kupén a pozorne
si preitajte navod na pouzivanie este pred prvym pouzitim
svojho zariadenia.

® Svoj pristroj polozte na pevny povrch. Odstrante vsetky
obaly, lepiace pasky alebo rézne iné prislusenstvo zvniitra aj
zvonka pristroja.

Varovanie
® Tento nastroj (na kréajanie) je

velmi ostry. Narabajte s nim
opatrne.

2. PRED POUZITIM SPOTREBICA

« Vyberte nadobu na chlieb zvislym potiahnutim nahor za
rukovat.

3.VLOZTE PRISADY

® Do nadobky vlozte prisady
podla poradia uvedeného
v receptoch. Zabezpecte,
aby vsetky prisady boli
presne namerané.

« Nésledne nasadte miesiace
héky.

W, Miesenie je

Gcinnejsie, ak
lopatky vlozite
otocené priamo

oproti sebe.




4. SPUSTENIE

e Vlozte nadobku na
chlieb.

e Zatlatte na nadobku z
jednej strany, potom z
druhej, aby zapadla do
pohonu a tak, aby bola
na oboch stranach pevne
zapustena.

« Odvinte privodny kébel a
zapojte pristroj do
uzemnene;j elektrickej
zasuvky.

«Po zazneni zvukového
signalu sa automaticky v
predvolenom  nastaveni
zobrazi program 1 a dfzka
pecenia je nastavend na
stredne hnedu korku.

[}
é Aby ste sa s vaSou pekarfiou oboznamili, odporti¢ame vam na zaciatok vyskusat

recept na ZAKLADNY CHLIEB. Vid "PROGRAM ZAKLADNY CHLIEB" na strane 337.

5.VYBERTE PROGRAM (VID CHARAKTERISTIKY V TABULKE NA NASLEDUJUCEJ
STRANE)

¢ V pripade kazdého programu sa zobrazi predvolené nastavenie. Ru¢ne by ste tak mali
zvolit Zelané nastavenia.
¢ Vlyber programu spusti sled etap, ktoré sa automaticky odvijaji jedna po druhej.

o Stlacte tlacidlo s ponukou “menu”, ktoré Vam umozni
vybrat ur¢ité mnozstvo réznych programov. Pre
prechod cez programy 1 az 16 postupne stlacajte
tlacidlo s ponukou “menu”

o Cas zodpovedajtici zvolenemu programu sa zobrazi
automaticky.

@



PRISLUSENSTVO

Program Bageta vam umoziuje vlastnoru¢nt vyrobu bagiet
Tento program prebieha v 2 etapach

1.etapa> Hnetenie a kysnutie cesta

2.etapa> Pecenie

1.Bageta Cyklus pecenia nastava po vyhotoveni bagiet (ak
potrebujete pomoc pri vyhotoveni bagiet, k dispozicii mate
dalsieho sprievodcu tvarovania spolu s vasim strojom na
pecivo).

2. Sladké bagety Pre malé sladké pecivo: viedenské pecivo, mliecne pecivo,

briosky atd...

w

. Pecenie bagety

Program 3 umoznuje pecenie bagiet z dopredu
pripraveného cesta. Stroj nesmiete ponechavat bez dozoru
pocas pouzivania programu 3. ak chcete prerusit cyklus pred
jeho dokoncenim, ru¢ne zastavte program dlhym stlacenim

tlacidla ).

»

Zakladny chlieb

Program 4 umoziuje pripravu vacsiny receptov bielych
chlebov z pseni¢nej muky.

5. Francuzsky Program 5 zodpovedé receptu na pripravu tradi¢ného
chlieb franciizskeho bieleho chleba s dutinou.
6. Celozrnny Pri pouziti miky na pripravu celozrnného chleba zvolte
chlieb program 6.
Program 7 je vhodny pre recepty, ktoré obsahuji viac
7. Sladky chlieb mastnych Erlsad a cukor. Ak pouZivate pripravy pre

briosky alebo mlie¢ne chleby, ktoré sa pripravené na
pouzitie, neprekracujte celkovi hmotnost cesta 1000 g.

-

. Rychly chlieb

Program 8 je uréeny pre recept na pripravu RYCHLEHO
chleba, ktory najdete v dodanej knizke s receptami. Voda
pouzita v tomto recepte musi mat maximalne 35 °C.

©

Bezlepkovy
chlieb

Pre osoby, ktoré neznasaji lepok (celiakia) nachadzajdci
sa vo viacerych obilninach (p3enica, ja¢men, raz, ovos,
p3enica kamut, 3palda, atd. ...). Nadobka by sa mala
pravidelne istit, aby nedoslo ku kontaminacii inymi
mukami. V pripade prisneho bezlepkového rezimu sa
ubezpelte, Zze aj pouzité drozdie je bez lepku.
Konzistencia muky bez lepku neumoziuje pripravu
optimalnej zmesi. Preto treba pocas miesenia po
stranach stlacat cesto za pomoci plastovej ohybnej
stierky. Chlieb bez lepku bude mat hustejsiu konzistenciu
a bledsiu farbu ako bezny chlieb. Pre tento program je k
dispozicii len hmotnost 1000 g.

@




PRISLUSENSTVO SPOZNAJTE PROGRAMY PONUKANE V MENU

. . | Obmedzenie konzumécie soli umoziuje znizovat
10. Chlieb bez soli | |5 jiovaskularne rizika.

Toto pecivo je bohaté na Omega 3 mastné kyseliny vdaka
vyvézenej

a kompletnej recepture v nutricnom plane. Omega 3 mastné
kyseliny prispievaju k spravnej funkcii kardiovaskularneho
systému.

11. Pecivo bohaté
na Omega 3

Program pre pecenie umoziuje iba pecenie od 10 do 70
minut, nastavitelné po 10-minttovych tsekoch, s bledou,
strednou alebo tmavou kérkou. Mozno ho zvolit
samostatne alebo pouzit:

a) v spojeni s programom so zdvihnutymi lopatkami,

b) gre zohriatie alebo schrumkavenie korky uz upecenych
alebo studenych chlebov,

c) pre ukoncenie pecenia v prl’ﬁade dlhsieho vypadku
elektrického pridu pocas chlebového cyklu. Tento program
neumoziiuje piect jednotlivé chleby. Pristroj na pecenie
chleba by sa nemal nechavat bez dozoru pocas
pouzivania programu 12. Pre prerusenie cyklu pred jeho
ukoncenim rucne zastavte program dlhym stlacenim
tlacidla €) .

12. Pecenie chleba

. 4 Program zdvihnuté lopatky nepecie. Zodpoveda
13. ﬁ)d\g:\knute programu miesenia a kysnutia pre vietky kysnuté cesta.
patky Napr.: cesto na pizzu.

Program 14 umoziuje vyrobu jemného peciva a kolacov
14. Kola¢ s chemickym drozdim. Pre tento program je pripustna
iba hmotnost 1000g.

Program 15 automaticky v nadobke pripravuje
15. Zavaraniny zavaraniny. Ovocie treba pokrajat na velké kusy a
vykostkovat.

Program 16 iba miesi. Je uréeny pre nekysnuté cesto.

16, Cestoviny Napr.: rezance.




Délezité: pre najlepsi vysledok pripravy Viedenskych bagiet nasledujte tieto instrukcie:
- Studena voda priamo z chladnicky

- Polotu¢né mlieko priamo z chladnicky

- Mika priamo z chladnicky

- Sacok/sacky ingrediencii pekarskeho pripravku

- Sacok/sacky drozdia z pekarskeho pripravku

- Maslo na kocky priamo z chladnicky

6. ZVOLTE HMOTNOST CHLEBA

- Hmotnost chleba sa nastavuje predvolene na 1500 g.
Hmotnost sa udava ako priklad.

«Niektoré recepty neumoziuju vyrobu peciva s
hmotnostou 750 g.

® Pre spresnenie si precitajte podrobnosti uvedené
v receptoch.

¢ Nastavenie vahy nie je dostupné v pripade
programov 3,9, 12, 13, 14, 15, 16.

Pre programy 1 az 2 si mozete vybrat z dvoch hmotnosti:

- priblizne 400 g pre 1 varku (2 az 4 jednotlivé chleby),
indikator sa rozsvieti pri hmotnosti 750 g.

- priblizne 800 g pre 2 varky (4 az 8 jednotlivych chlebov),
indikator sa rozsvieti pri hmotnosti 1500 g.

« Stlacte tlacidlo €9 pre nastavenie vahy 750 g, 1000 g
alebo 1500 g. Zasvieti sa kontrolka pred zvolenym
nastavenim..

7. ZVOUTE STUPEN  HNEDOSTI KORKY
CHLEBA

e Stupen hnedosti korky chleba sa nastavuje z
predvoleného stupna.
¢ Nastavenie hnedosti korky nie je dostupné pre
programy 13, 15, 16. SG dostupné tri moznosti:
SLABA/STREDNA/SILNA.
e Pre zmenu predvoleného nastavenia stlacte tlacidlo
az kym sa nezasvieti kontrolka pred zvolenym
nastavenim.

8. SPUSTITE PROGRAM

START - Pre spustenie Zelaného programu, stlacte tlacidlo €.
STOP Program sa spusti Zobrazi sa ¢as zodpovedajuci programu
Jednotlivé etapy prebehnu za sebou.

@



9. POUZITE PROGRAM ODDIALENIA STARTU

« Spotrebic¢ sa da naprogramovat tak, aby dokoncil pecenie vo vami vybranu hodinu,
az 15 hodin vopred.
Casovaci program sa neda pouzit pri programoch 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16.

Tento krok nasleduje po vybere programu, pozadovanej farby kérky a hmotnosti.

Zobrazi sa ¢as programu. Vyratajte si pocet hodin medzi zapnutim programu a ¢asom, kedy
chcete dokoncit pecenie. Pekarenn automaticky nastavi trvanie jednotlivych cyklov
programu. Pomocou tla¢idiel € a @, nastavte zvoleny ¢as ( tlacidlom € pridavajte a
tlacidlom @ uberajte ¢as). Kratke stlacanie umozni pridavat/uberat po 10 minutach. Dlhym
stlacenim zvolime plynulé pridavanie po 10 minutach.

Priklad 1: Je 20:00 a vy chcete mat vas chlieb upeceny na druhy den o 7:00 rano. Nastavte
¢asovanie na 11 hodin pomocou tlacidiel € a @ . Stlacte tlacidlo €. Zaznie zvukovy
signal.

Zobrazi sa PROG a na ¢asovaci za¢ne blikat dvojbodka. Za¢ne sa odpocitavanie. Rozsvieti sa
indikator chodu.

Ak sa pomylite, alebo chcete zmenit nacasovanie, stlacte tla¢idlo €) a drzte az kym nezaznie
zvukovy signal. Zobrazi sa automaticky prednastaveny cas.

Zopakujte cely postup.

Priklad 2 : V pripade programu 1 pri peceni bagiet, je 8 hodin a vy chcete mat bagety
upecené o 19:00. Pomocou tlacidiel € a € nastavte ¢as pe¢enia na 11 hodin.

Stlacte tlacidlo @) . Zaznie zvukovy signal. Zobrazi sa napis PROG a na ¢asovaci za¢ne blikat
dvojbodka. Za¢ne sa odpocitavanie. Rozsvieti sa indikator chodu. Ak sa pomylite, alebo
chcete zmenit nacasovanie, stlacte tlacidlo @) a drzte az kym nezaznie zvukovy signal.

Zobrazi sa automaticky prednastaveny cas.
Zopakujte cely postup.

UPOZORNENIE : 47 minut pred dokoncenim pecenia (Cize o 18hod. 13min.) budete musiet
vytvarovat bagety. V pripade, Ze peciete dve vérky, bagety budete musiet vytvarovat 2x47
minut pred ukoncenim pecenia (¢ize o 17hod. 26min.).

Jednotlivé casy pre jednotlivé programy na pecenie inych druhov chleba najdete v tabulke
casu pecenia na strane 331.

Cas tvarovania pre jednotlivé programy na pecenie réznych druhov chleba nie je zaratany do
celkového ¢asu pri odloZzenom Starte.

Niektoré suroviny mézu podliehat skaze. Nepouzivajte program odlozeného $tartu pri
receptoch, ktoré obsahuju: cerstvé mlieko, vajcia, jogurt, syr alebo cerstvé ovocie.

Pri odloZenom Starte sa automaticky nastavi tichy chod.



10. ZASTAVTE PROGRAM

e Na konci cyklu sa program automaticky zastavi,

START ‘ zobrazi sa 0:00. Zaznie viacero zvukovych signalov

a kontrolka prevadzky za¢ne blikat.

STOP e Pre zastavenie prebiehajiceho programu alebo
anulovanie programu oddialenia 3tartu stlatte na 5
sekind tlacidlo €.

11. VYKLOPTE SVOJ
CHLIEB Z
NADOBKY (Tato

etapa sa netyka
rezimu ,Jednotlivé
chleby”)

« Po skonceni cyklu pecenia
odpojte pekaéren z
elektrickej siete.

«Vyberte nadobu na chlieb
zvislym potiahnutim za
rukovat smerom nahor.
Pouzite ochranné rukavice,
rukovat nadoby a vnutorna
strana veka su horuce.

® Vyklopte  teply  chlieb
z nadobky a dajte ho na 1
hodinu na mriezku, aby
vychladol.

* Mbze sa stat, Ze lopatky na
miesenie zostanU pocas
vyklapania zachytené v
chlebe.

V takom pripade pouzite
prislusenstvo ,hacik”
nasledujicim spdsobom:

> chlieb  po  vyklopeni
z nadobky polozte este
teply na bok a podrzte ho
rukou v rukavici na pecenie,

> vlozte hécik do osi lopatky
a jemne potiahnite, aby ste
lopatku vybrali.

> Gkon opakuijte aj v pripade
druhej lopatky na miesenie,

> chlieb postavte naspat a

nechajte ho vychladnit na

mriezke.

* Aby ste zachovali nelepivost
povrchu nédobky, na vyklapanie
chleba nepouzivajte Ziadne
kovové predmety.




@ CISTENIE A UDRZBA

e Pristroj odpojte od zdroja energie a nechajte ho
vychladnit s otvorenym vrchnakom.

e Ak potrebujete premiesat obsah spotrebica, zlozte
vrchnak.

® Vnitro a vonkajSok pristroja vycistite za pomoci vihkej
Spongie. Starostlivo vysuste.

e Umyte nadobku, lopatky na miesenie, drziak na
pecenie a nelepivé plechy v teplej vode so saponatom.

Ak lopatky na miesenie zostan( v nadobke, nechajte ich
namocené na 5 az 10 mindt.

e Ak je to potrebné,
odmontujte vrchnéak
a umyte ho v teplej vode.

* Ziadny diel pristroja nemozno umyvat v umyvatke riadu.

¢ Nepouzivajte Cistiace prostriedky ani bridsne tampdny
¢i alkohol. Pouzivajte jemné vlhké handricky.

¢ Nikdy teleso pristroja alebo vrchnak nenamacajte do
vody.

¢ Drziak na pecenie a nelepivé plechy nevkladajte do
nadobky, aby ste neposkriabali jej povrch.




© CYKLY

Tabulka na strandch 331 - 332 - 333 popisuje prehlad jednotlivych programovych cyklov.

Miesenie > Pokoj > Kysnutie > Pecenie > Uchovanie v
Umoznuje Umoznuje Doba, potas ~ Meni cesto na teple
formovat cestu ktorej posobi  striedku Umoziuje
Struktdru oddychnut si, droZdie, aby ~ a umoziiuje uchovat chlieb
cesta a tym aby sa cesto nakyslo  hnednutie teply aj po
jeho Zlepsila avytvorilasa @ chrumkavost upeceni.
schopnost kvalita aréma korky. V kazdom pripade
spravne miesenia. chleba. odporicame
nakysnat. chlieb po upeceni
vyklopit z formy.
Valanie:

WM, Pocas tohto cyklu, okrem programov 1, 2, 4, 5,6, 7,9, 10, 11, 14, moZzete pridat
prisady: susené ovocie, olivy, slaninu, atd. Zvukovy signdl Vam ozndmi, kedy méate
zareagovat.

V priebehu programov, ktoré su tu uvedené, stlacte 1-krat tlacidlo MENU, aby ste zistili

zostavajuci ¢as zaznenia signalu na pridanie prisad.

Pre programy 1 a 2 stlacte dvakrét tlacidlo MENU, pomocou ktorého zistite, kolko ¢asu

zostava do vyformovania bagety.

My pozite si rekapitulacnd tabulku s ¢asmi pripravystrany 331 - 332 - 333 a stlpec extra” Tento
@ stlpec informuje o ¢ase, ktory sa zobrazi na obrazovke vasho zariadenia v momente, ked'sa ozve
zvukovy signal.
Ak chcete vediet presnejsie, kedy zaznie zvukovy signél, bude stacit, ak prenesiete ¢as zo stlpca
“extra” do celkového ¢asu pecenia.
Napr.:"extra” = 2:51 a “celkovy cas” = 3:13, prisady je mozné pridavat do 22 min.

Uchovanie v teple: pri programoch 1, 2,4, 5,6, 7, 8,9, 10, 11, 14, mozete nechat vyrobok v
spotrebici. Cyklus uchovania v teple na jednu hodinu sa po peceni spusti automaticky.
Na displeji sa zobrazuje 0:00 pocas jednej hodiny uchovévania v teple. Zvukovy signal
sa ozyva v pravidelnych intervaloch.

Kontrolka prevadzky blika.

Na konci cyklu sa pristroj automaticky zastavi po vydani viacerych zvukovych signalov.



@ SUROVINY

Tuky a oleje: vdaka tukom je chlieb maksi, jemnejsi a chutnejsi. Rovnako vdaka nim vydrzi
dlhsie cerstvy. Privela tuku spomaluje kysnutie. Ak pouzivate maslo, robte tak za studena.
Maslo nakréjajte na kocky a rovhomerne ho povhadzujte do zmesi na pecenie. Nepouzivajte
teplé maslo. Dbajte na to, aby maslo neprislo do kontaktu s drozdim, pretoze by mohlo
zabranit jeho rehydratovaniu.

Vajcia: vajcia obohacuju cesto, zlepsuju farbu chleba a napoméhaju dobrému vyvoju
striedky. Recepty su vyratané na pouzitie priemerne velkych vajec s hmotnostou 50 g, ak su
vajcia vacsie, odoberte z pridavanej tekutiny, ak si mensie, pridajte tekutiny viac.

Mlieko : Mlieko mozete poutzit Cerstvé (ak nie je v recepte uvedené inak, pouzivame studené
mlieko) alebo susené. Mlieko ma emulgac¢ny Gcinok a napomdéha tak k vytvoreniu krajsej,
rovnomernejsej striedky.

Voda : voda rehydratuje a aktivuje drozdie. Hydratuje tiez Skrob obsiahnuty v muke a
umoznuje vytvorenie striedky. Vodu mézeme ciastocne alebo Uplne nahradit mliekom alebo
inymi tekutinami. Teplota: vid odsek v kapitole "priprava receptov" (str. 334).

Muka : hmotnost pridanej muky sa lisi v zavislosti od typu pouzitej muky. Podla kvality muky
sa mozu lisit aj vysledky pecenia. Muku skladujte v hermeticky uzavretych nadobach,
pretoze ma tendenciu reagovat na meniace sa klimatické podmienky vstrebavanim, alebo
naopak stracanim vlhkosti. Pred pouZitim obycajnej muky uprednostnite pouzitie tzv.
"silnej", "chlebovej" alebo "pekarenskej" muky. Pridanim ovsa, otrub, p3eni¢nych klickov, raze
alebo celych zin ziskate hutnejsi a tazsi chlieb.

Ak sa v recepte neuvadza inak, odporucame pouzitie muky T55, V pripade pouzitia
Specialnych mukovych zmesi na pecenie chleba, briosiek ci francuzskych zemliciek
neprekracujte celkovii hmotnost cesta 1000 g. Pri pouzivani takychto zmesi sa riadte
pokynmi vyrobcu. Na vysledky pecenia vplyva aj preosiatie muky: ¢im je muka
kompletnejSia (to znamena, Ze obsahuje povodné casti pSeni¢ného zrna, vratane jeho
vonkajsej vrstvy), tym cesto menej nakysne a chlieb bude hutnejsi.

Cukor : pouzivajte biely alebo hnedy cukor, pripadne med. Nepouzivajte kockovy cukor.
Cukor predstavuje vyzivu pre drozdie, dodava chlebu dobru chut a zlepsuje farbu korky.

Sol': dodéva jedlu chut a reguluje aktivitu drozdia. Nemala by prist do priameho kontaktu s
drozdim. Vdaka soli je cesto pevné, kompaktné a nekysne prili§ rychlo. Zlepsuje tiez
Strukturu cesta.

Drozdie : pekarske drozdie existuje vo viacerych formach: Cerstvé v kockach, susené aktivne
drozdie na rehydrataCIu alebo susené instantné drozdie. Drozdie sa da kupit v supermarkete
(v oddeleni petiva alebo v chladiacich regéaloch) alebo &erstvé v pekarni. Cerstvé alebo
instantné drozdie pridavajte priamo do nadoby na chlieb s ostatnymi prisadami. Pri pouziti
Cerstvého drozdia ho nezabudnite rozdrobit medzi prstami aby ste tak ulahdili jeho
rozpustanie. Iba susené aktivne drozdie (vo forme malych guliciek) treba pred pouzitim
rozmiesat v troche vlaznej vody. Voda by mala mat teplotu okolo 35°C, pri nizsej teplote
bude drozdie menej aktivne, pri vyssej by mohlo stratit svoje kysntice schopnosti. Dodrzujte
predpisované mnozstva a pri pouziti ¢erstvého drozdia nezabudnite vynasobit mnozstvo
(vid'tabulku nizsie).

Vztah medzi mnoZstvom suseného droZdia a hmotnostou cerstvého drozdia:
Susené drozdie (v kdvovych lyzickach)

115 2 25 3 35 4 45 5

Cerstvé drozdie (v gramoch)

9 13 18 22 25 31 36 40 45



Dodato¢né prisady (susené ovocie, olivy, kisky cokolady atd.) : recepty si mozete
upravit podla seba pridanim [ubovolnych dodato¢nych prisad, pricom treba dbat na
nasledujuce zasady :

> pri pridavani prisad, najma tych krehkejsich, je potrebné respektovat zvukovy signal,

> tvrdsie semena (ako lan alebo sézam) mozete pridat uz od zaciatku miesenia, moze to
zjednodusit pouzitie pekarne (napriklad v pripade odlozeného Startu),

> kusky ¢okolady odporicame pred pridanim zmrazit, aby sa pocas miesenia nerozpust|I|,
> vlhké alebo mastné prisady (napnklad olivy, kusky slaniny) odporucame riadne vysusit pomocou
savého papiera, a nasledne ich pomucit, pre lepsie a rovnomernejsie zamiesenie do cesta,

> prisady nepridavajte v prili§ hojnom mnozstve, aby ste nenarusili kysnutie cesta, vzdy
dodrzujte pokyny v receptoch,

> dbajte na to, aby vam prisady nepopadali mimo nadoby.

[LIel HMOT- | POTIERANIE | CELKOVY CAS | TVAROVA- | PECENIE1. | PECENIE2. [OZNAMENIE| UDRZIAVA-
NOsT(g)| ZLTKOM | CAS(H) | PRIPRAVY NIE VARKA(h) | VARKA(h) | CASUZVU- |NIETEPLOTY
KOVYM SI-
GNALOM (h)
750% 02:02 - 01:39
1500%* 1 02:59 L%y 00:57 02:36
750* 02:07 - 01:44
L 1500%* 2 03:09 B JER 01:02 02:46 01:00
750% 02:12 - 01:49
1500% 3 03:19 e 01:07 02:56
750% 02:02 - 01:39
1500%* 1 02:59 Ly 00:57 02:36
750% 02:07 - 01:44
2 1500% 2 03:09 BIEE UEE 01:02 02:46 01:00
750% 02:12 - 01:49
1500% 3 03:19 UE 01:07 02:56
LGTMHMOTNOST|  POTIERANIE | CELKOVY CAS | CAS PRIPRAVY PECENIE OZNAMENIE | UDRZIAVANIE
iTkoM (H) (h) CASUZVU- | TEPLOTY (h)
KOVYM SI-
GNALOM (h)
1 0:10 0:10
v - - \/
3 0:40 0:40
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02557 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02552 00:55 02:22
02557 01:00 0227
03:02 01:05 0232
) SLABA . Poznamka : Do celkového casu nie je zaratany cas udrziavania teploty.
P2 STREDNA
3 S

750* = priblizne 400 g (vid'str. 325)  1500%**= priblizne 800 g (vid'str.325)

@



[T\ [ HMOTNOST!

POTIERANIE | CELKOVY CAS | CAS PRIPRAVY PECENIE OZNAMENIE | UDRZIAVANIE
ZLTKOM (H) (h) CASU ZVU- TEPLOTY (h)
KOVYMSsl-
GNALOM (h)
03:00 01:00 02:37
1 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
3 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 0310 0105 047
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
3 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:14 00:45 02:50
1 0319 0050 0255
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
3 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
3 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
E 01 01:11 01:00 01:00 -




[Tl HMOTNOST

POTIERANIE | CELKOVY CAS | CAS PRIPRAVY PECENIE OZNAMENIE | UDRZIAVANIE
ZlTkom (H) (h) CASU ZVU- TEPLOTY (h)
KOVYM Sl-
GNALOM (h)
03:00 01:05 02:37
1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
3 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:10 01:00 02:37
1 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
2 03:15 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
3 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
0:10 0:10
\ - v / i
1:10 1:10
/ 01:15 01:15 i /
1
2 02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
3
/ 01:30 01:30 i /
/ 00:15 00:15 / /




@ PRAKTICKE RADY
1. PRIPRAVA PODLA RECEPTOV

* Vietky pouzité prisady musia mat izbovu teplotu (pokial sa neuvadza inak) a musia
byt presne namerané.

Kvapaliny odmerajte za pomoci dodanej odmerky. Pouzite dodany dvojity
davkovac na meranie kavovou lyZicou na jednej strane a polievkovou lyZicou na
strane druhej. Nepresné meranie sa odzrkadli v zlych vysledkoch.

DodrZiavajte poradie pripravy

> Kvapaliny (maslo, olej, vajcia, voda, mlieko) > Praskové mlieko

> Sol > Osobitné tuhé prisady
> Cukor > Druha polovica maky
> Prva polovica miky > Drozdie

Dolezité je tiez presné odvazenie muky. Preto ju treba odvazit za pomoci kuchynskej
vahy. PouZzivajte instantné pekarske drozdie vo vrectsku. Pokial nie je v recepte
uvedené inak, nepouZzivajte chemické drozdie.

Ked sa vrecusko s drozdim otvori, musi sa pouzit do 48 hodin.

Aby ste zabranili poruseniu pripraveného cesta pocas kysnutia, odporG¢ame Vam,
aby ste v3etky prisady do nadobky vloZili uz na zaciatku, aby ste pocas cyklu nemuseli
otvarat vrchnak (pokial sa neuvadza inak). Prisne dodrZiavajte poradie pridévania
prisad a mnozstva uvedené v receptoch.

Najprv tekutiny, potom tuhé prisady. Drozdie by nemalo prist do kontaktu
s tekutinami, solou a cukrom.

Priprava na cesto je vel'mi citliva na teplotu a vlhkost. V pripade vysokej teploty
odportG¢ame pouzivat studensie tekutiny, ako pouzivame bezne. Podobne, pri nizkej
teplote je mozné, Ze bude potrebné pouzit vlazni vodu alebo mlieko (nikdy
neprekrocte teplotu 35°C). Na dosiahnutie optimédlneho vysledku odporucame
dodrziavat celkovu teplotu 60 °C (teplota vody + teplota muky + teplota okolia). Priklad:
ak je izbova teplota vo vasom dome 19 °C, zabezpecte, aby teplota muky bola 19 °C a
teplota vody 22 °C (19 + 19 + 22 = 60 °C).

Niekedy je tiez vhodné skontrolovat stav cesta uprostred miesenia: malo by
tvorit homogénnu gulu, ktora sa dobre odlepuje od stien.

> ak sa vyskytuju zvySky maky nezamiesané do cesta, treba pridat viac vody,

> v opa¢nom pripade pripadne treba pridat trocha muky.

Treba pridavat velmi pomaly (maximélne 1 polievkova lyzica naraz) a pockat, &i
doslo, alebo nie, k zlepseniu, az potom skdsit znova.

Beznou chybou je mysliet si, Ze pridanim drozdia cesto viac nakysne. Naopak,
prili$ vela drozdia urobi cesto krehkejsim, cesto prili§ nakysne a pocas pecenia sa
prepadne. Stav mozete skontrolovat tesne pred pecenim jemnym poklopkanim
koncekmi prstov: cesto by malo jemne odporovat a odtlacky prstov by mali postupne
miznat.

* Pri vypracovavani cesta ho netreba spracovavat prili§ dlho, hrozi, Ze nedosiahnete
zelany vysledok.

2. POUZIVANIE VASHO PRISTROJA NA PECENIE CHLEBA

e V pripade prerusenia elektrického pridu: ak pocas cyklu déjde k preruseniu programu
prerusenim elektrického pridu alebo nespravnym manipulovanim, pristroj je vybaveny
ochranou, vdaka ktorej sa pocas 7 minut uchové nastavenie programu. Cyklus bude
pokracovat tam, kde sa zastavil. Po uplynuti tejto doby sa nastavenie programu strati.

¢ Ak po sebe nadvizujete dva programy pecenia Klasickych chlebov, pockajte 1 hodinu
a az potom spustite druhd pripravu. Ak tak neurobite, zobrazi sa hlasenie o chybe EO1. (s
vynimkou programov 1 a 12).

® Pre program bageta po etapach hnetenia a kysnutia cesta, musite cesto pouzit do jednej
hodiny po zvukovom signaly. Po prekrocena tejto doby sa stroj zresetuje a program bageta je

strateny.
®



© PRIPRAVA A VYROBA BAGIET

Pri peceni budete potrebovat nasledujiice pomacky: 1 stojan na pecenie bagiet (5),
2 teflonové plechy na pecenie bagiet (6), 1 n6z na zarezy (7) a 1 Stetec (11).

1. Ako zmie3at a nechat nakysnut cesto.

« Zapojte pekaren do elektrickej siete.

«Po zazneni zvukového signédlu sa automaticky zobrazi
program 1.

« Vyberte pozadovand farbu korky.

« Odporuc¢ame piect iba na prvom stupni, inak by bol vysledok
prilis prepeceny.

« Ak sa rozhodnete pre pecenie dvoch varok: odporicame védm
vytvarovat vsetky bochniky naraz a polovicu odlozit do
chladnic¢ky na druht varku.

- Stla¢te tlacidlo @) . Rozsvieti sa indikator chodu a na ¢asovaci
zacne blikat dvojbodka.

Poznamky :

- Pocas doby miesenia je normdlne, Ze niektoré casti cesta sa
dobre nepremiesia.

- Po skonceni pripravy cesta prejde pekaref do rezimu spanku.
Niekolko zvukovych signalov vdm oznami Ze miesenie a
kysnutie cesta je dokoncené a indikator chodu zariadenia
blikd. Rozsvieti sa kontrolka vytvarovania bagety.

Po etapach miesenia a kysnutia cesta musite poutZit svoje cesto v priebehu hodiny,
ktora nasleduje po dozneni zvukovych signalov. Potom pristroj ukon¢i nastavenie a
program sa strati. V tomto pripade odporiéame pouzit program 3 pre pe¢enie bagety.

2. Priklad pripravy a pecenia bagiet
Pre pomoc pri uskuto¢neni etdp konzultujte dodand prirucku na Erlpravu Ukéazeme Vam

niekolko sposobov pecenia, po niekolkych pokusoch viak nadobudnete vlastny sposob
pripravy chleba.

« Vyberte z pekdrne nadobu na chlieb.

« Jemne si pomucte pracovnu dosku.

« Vyberte cesto z nadoby a polozte ho na dosku.

« Z cesta vytvarujte gulu a nozom ju rozdelte na 4 ¢asti.

« Dostanete tak 4 bochniky s rovnakou hmotnostou, ktoré musite
nésledne vyformovat do tvaru bagiet.

Aby boli vase bagety nadychanejsie, nechajte jednotlivé bochniky pred tvarovanim
10 minut postat.

Dizka bagety by mala stihlasit s dizkou teflénového plechu (priblizne 18 cm).

@



Chut vasho chleba mozete upravovat roznymi posypkami. Stadi vytvarované cesto
navlhdit a povalat v sezamovych zrnach alebo v maku.

« Bagety po vytvarovani ulozte na teflonové plechy.

Bagety ukladame tak, aby sa miesta, kde sme cesto spajali, nachadzali na spodnej
strane.

«Pre optimalny vysledok narezte
bagety z vrchu Sikmymi rezmi
zUibkovanym nozom, alebo
priloZzenym noZom na zarezy, do
hibky priblizne 1 cm.

Vzhlad vasho chleba mozete menit, bagety sa daji narezat aj jednym pozdiznym
rezom po celej dizke.

« Pomocou prilozeného Stetca na pecenie hojne zvlh¢ite povrch bagety. Dbajte na to, aby sa
voda nenahromadila na teflénovych plechoch.

+ Umiestnite dva teflonové plechy s bagetami na priloZeny stojan na pecenie bagiet.

+ Umiestnite stojan do pekédrne na miesto nadoby na chlieb.

« Znovu stlacte tla¢idlo pre opitovné zapnutie programu (), bagety sa za¢nu piect.

« Na konci cyklu si moZete vybrat z dvoch moznych postupov:

po upeceni 4 bagiet

+ Odpojte pekaren. Vyberte stojan na bagety.

«Vzdy pouzivajte bezpecnostné rukavice, pretoze stojan je velmi horuci.

+ Bagety odstraiite z telénovych plechov a nechajte ich vychladnut na mriezke.

pri peceni 8 bagiet (2x4)

« Vyberte stojan na bagety. Vzdy pouzivajte bezpe¢nostné rukavice, pretoze stojan je velmi
horuci.

« Bagety odstrante z telénovych plechov a nechajte ich

vychladnut na mriezke.

+Vyberte dalSie 4 bagety z chladnicky (predom narezané a
navlh¢ené).

« Umiestnite ich na teflénové podlozky (pozor aby ste sa
nepopalili).

- Stojan opit vlozte do pekarne a znovu stla¢te tlacidlo €.

« Po skonceni pecenia modzete pekarer odpojit.

«Bagety odstrante z teldnovych plechov a nechajte ich
vychladnut na mriezke.

®
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ZAKLADNE PECIVO (PROGRAM 4)

cc > Kavova lyzicka
cs > Polievkova lyZica

@) Pecenie do zlatista
> Priemerné

@ Jednotkova hmotnost
>1000g

Prisady

Olej>2cs

Voda > 325 ml
Sol>2cc

Cukor > 2 cs

Mlieko v prasku > 2,5 cs
Muka T55 > 600 g
Susené drozdie > 1,5 cc

W,

BAGETA (PROGRAM 1)

Ak chcete zacat s receptom, pozrite si etapy 1 az 7 v
Casti “pouzivanie”.

2 Nasledne, spustte program ZAKLADNE PECIVO,
stlacte tlacidlo €. Rozsvieti sa kontrolka chodu.
Zacnu blikat oba body na ¢asovaci.
Cyklus sa spusti.

START
STOP

3 Na konci cyklu pozri etapu 11.

Délezité: Na zaklade toho istého principu mozete
zrealizovat ostatné recepty pre tradi¢né pecivo:
franctzske pecivo, Kompletné pecivo, Sladké
pecivo, Rychle pecivo, Pecivo bez Gluténu, Pecivo
bez soli, staci len zvolit prislusny program cez
tlac¢idlo menu.

Na vyrobu 4 bagiet s hmotnostou priblizne 100 g

cc > Kavova lyzicka
¢s > Polievkova lyzica

& Pecenie do zlatista
> Priemerné

Prisady

Voda > 170 ml

Sol> 1 cc

Muka T55 > 280 g
Susené drozdie > 1 cc

Pre tento recept si pozrite ¢ast 8 "Priprava a vyroba
bagiet”.

W\, Ak chcete, aby boli vase bagety este maksie,
pridajte do receptu este 1 cs oleja. ak chcete aby
mali vase 4 peciva lepsiu farbu, pridajte 2 cc
cukru,



© AKO ZDOKONALIT VASE VYSLEDKY
1. PRE PECIVO

PROBLEMY

hli
Zelany vysledok? A Chlieb po . Hnedé Mika na
tabu nalfrlslrl15ut' prilisnom Chlieb 1151 malo boky, ale bokoch
cr{Iieb Y| nakysnuti prepecend |chlieb malo| avrchu
splasol upeceny chleba

MOZNE PRICINY | [} (VR | B - @ -

Pocas pecenia bolo .
stlacené tlacidlo ()

Tato tabulka Vam
pomoze s riesenim.

malo
nakysol

Malo maky [ )
Prilis vela maky

Malo drozdia

Prilis vela drozdia

Malo vody

Prilis vela vody

Malo cukru

Zla kvalita miky

Prisady nie s
v sprdvnom mnozstve ()
(prilis velké mnozstvo)

Prilis tepla voda [ )

Prilis studena voda

Neprispdsobeny program




2. PRE BAGETY

Nedosiahli ste
Zelany vysledok?
Tato tabulka Vam

pomoze s rieSenim.

Cesto nema
rovnomerny prierez.

MOZNA PRICINA

RIESENIE

Obdiznikovy tvar na zaciatku nie
je pravidelny alebo rovnomerne
hruby.

Ak je to potrebné, cesto zarovnajte val¢ekom.

Cesto sa lepi, tazko sa
tvaruju mensie
bochniky.

V zmesi je prilis vela vody.

Znizte mnozstvo vody.

Voda, ktoru ste pridali bola prilis
tepla.

Jemne si pomucte ruky, podla moznosti
nemucte cesto ani dosku. Pokracujte v
priprave bochnikov.

Cesto sa trha.

V muke nie je dostatok lepku.

Pouzite pekarenskd muku (T 45).

Cesto nie je dostato¢ne
poddajné.

Pred vytvarovanim ho nechajte 10 min.
postat.

Jednotlivé tvary bochnikov nie
su rovnaké.

Odvazte bochniky aby mali rovnaku velkost.

Cesto je prili$
husté/tvrdé, neda sa
tvarovat.

V zmesi nie je dostatok vody

Skontrolujte, ¢i ste dodrzali pokyny v recepte.
V pripade, ze muka dobre neabsorbuje,
pridajte trochu vody.

V zmesi je prilis vela muky.

Chlieb nahrubo vytvarujte a pred kone¢nym
dotvarovanim nechajte postat.
Pred miesenim pridajte trochu vody navyse.

Cesto ste prilis premiesili.

Pred tvarovanim ho nechajte 10 minut postat.
Dosku pomucte ¢o najmenej.

Pri tvarovani cesta postupujte zfahka, cesta sa
dotykajte ¢o najmenej.

Tvarujte v dvoch etapach oddelenych
patminutovou prestavkou.

Malé bochniky sa
dotykaju a nie st
dostatocne prepecené.

Z|é umiestnenie na plechoch.

Pri rozmiestneni bochnikov na plechy vyuzite
ich celd plochu.

Prilis tekuté cesto.

Presnejsie davkovat tekutiny.

Recepty rataju s pouzitim 50 gramovych vajec.

Ak su vajcia vacsie, rozdiel odoberte z vody.

Malé bochniky sa
prilepili na podlozky,
su prihoreté.

Nadmerné potretie cesta.

Zmente nastavenie pozadovanej farby korky
na svetlejsiu. Dbajte na to, aby vam pri
potierani chleba nestekalo na plech.

Cesto ste prili$ navlhili.

Zo $tetca odstrante prebyto¢nd vodu.

Plechy sa prilis lepia.

Pred tym, ako na ne ulozite cesto, plechy
zlahka naolejuijte.

Malé bochniky nie su
dostatocne tmavé.

Zabudli ste bochniky cesta
potriet pred vlozenim do
pekarne vodou.

Pri dalSom peceni budte pozornejsi.

Pri tvarovani ste bochniky prilis
pomucili.

Pred vlozenim do pekérne cesto riadne potrite
vodou pomocou Stetca.

Teplota okolia je prilis vysoka

Pouzite chladnejsiu vodu (medzi 10 a 15°C)
a/alebo trochu menej drozdia.

(+30°C).
®




Nedosiahli ste
Zelany vysledok?

Tato tabulka Vam
pomoze s rieSenim.

Malé bochniky nie st
dostato¢ne nakysnuté.

MOZNA PRICINA

MOZNA PRICINA

Zabudli ste do zmesi pridat

drozdie/ pridali ste malo drozdia.

Riadte sa pokynmi v recepte.

Je mozné, Ze vase drozdie bolo
prilis staré.

Overte si datum spotreby.

V ceste nebol dostatok vody.

Skontroluijte, ¢i ste dodrzali recept. V pripade,
e muka prili$ absorbuje vihkost, pridajte
trochu vody.

Malé bochniky ste pocas
tvarovania prilis stlacali.

Cesto ste prili§ premiesili.

Pri tvarovani s cestom pracujte ¢o najmenej.

Malé bochniky prili$
narastli.

Privela drozdia.

Pridavajte menej drozdia.

Cesto prilis nakyslo.

Po ulozeni na plechy bochniky jemne
splasnite.

Zarezy na ceste sa
neotvorili.

Cesto je lepkavé: pridali ste
privela vody.

Bochniky odznovu vytvarujte pomucenymi
rukami. Podla moznosti nemucte dosku ani
bochniky.

Cepel nie je dostato¢ne ostra.

Pouzite prilozeny ndz na zérezy alebo ostry
no6z s malymi zibkami.

Pri zarezavani ste postupovali
prilis pomaly.

Do cesta zarezavajte rychlym pohybom, bez
zavahania.

Zarezy maju tendenciu
znova sa zavriet, alebo
sa pocas pecenia
neotvoria.

Cesto bolo prilis lepkavé: pridali
ste don privela vody.

Skontrolujte, ¢i ste postupovali podla receptu.

V pripade, ze muka nedostatocne absorbuje
vodu, pridajte jej o trochu viac.

Povrch cesta nebol po
vyformovani dostatocne
napnuty.

Vytvarujte bochniky odznova, cesto viac
natiahnite obkrutenim okolo palca.

Cesto sa pocas pecenia
trha na krajoch.

Hlbka zarezov je nedostato¢na.

Ako maju vyzerat idealne zarezy sa dozviete
na strane 336.




(D POKYNY NA ODSTRANENIE TECHNICKYCH PORUCH

PROBLEMY

RIESENIA

Lopatky na miesenie sa zachytili v
néadobke.

* Pred vybratim ich navlh¢ite vodou.

Lopatky na miesenie sa zachytili v
chlebe.

e Pouzite prislusenstvo na vyklopenie chleba z formy
(strana 327).

Po stlaceni tlacidla @) sa ni¢ nedeje.

« Pekaren je prilis tepla. Medzi dvoma cyklami urobte
hodinovu prestavku (kod chyby E01).
« Bol naprogramovany odloZzeny tart.

Po stlateni tlacidla )

motor pracuje, ale nenastava miesenie.

* Néadobka nie je tplne vlozena.
 Lopatky na miesenie nie st vlozené alebo st vlozené
nespravne.

Po oddialeni 3tartu chlieb dostato¢ne
nenakysol alebo sa ni¢ nestalo.

e Zabudli ste stlacit tlatidlo ) po naprogramovani
oddialeného Startu.

¢ Drozdie prislo do kontaktu so sofou a/alebo vodou.

* Chybaju lopatky na miesenie.

Zapach spaleniny.

e Cast prisad spadla mimo nadobky:
nechajte pristroj vychladn(t a vycistite vnitrajsok
pristroja vihkou $pongiou bez saponatu.

e Priprava pretiekla: prili3 velké mnoZzstvo prisad,
najma tekutin. Dodrziavajte mnozstva uvedené v
receptoch.

) ZARUKA

¢ Tento pristroj je uréeny na pouzivanie iba v domacnosti, v pripade nevhodného
pouZitia alebo pouZitia, ktoré nie je v silade s navodom na pouzivanie, vyrobca
nenesie Ziadnu zodpovednost a zaruka sa stadva neplatnou.

* Pred prvym pouzitim pristroja si pozorne precitajte navod na pouzivanie:
Pouzivanie, ktoré nie je v stlade s navodom na pouzivanie, zbavuje spolo¢nost
Moulinex akejkol'vek zodpovednosti.

€ ZIVOTNE PROSTREDIE

* V stlade s platnym nariadenim sa kazdy pristroj, ktory sa viac nepouZziva, musi
Gplne zneskodnit: odpojte a odrezte kabel predtym, ako pristroj likvidujete.
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© SIGURNOSNE UPUTE

VAZNA UPOZORENJA

eOvaj aparat nije namijenjen za
koriStenje uz vanjski tajmer ili uz
daljinski upravljac.

eOvaj aparat namijenjen je samo za
upotrebu u kuéanstvu.

On nije namijenjen za upotrebu u

slijede¢im sluCajevima, koji nisu

obuhvaceni garancijom:

-U  kancelarijskim  kuhinjama,
kuhinjama prodavnica i drugim
radnim okruzenjima,

- Na farmama,

- Od strane gostiju hotela, motela i
slicnih objekata,

- U prenodistimai sl.

e Aparat nije namijenjen za upotrebu
od strane osoba (ukljucujuci djecu)
Cije su fiziCke, Culne ili mentalne
sposobnosti smanjene, osoba bez
iskustva ili znanja, osim ako se ne
koristi pod nadzorom osobe
odgovorne za njihovu sigurnost.

Aparat koristite na stabilnoj radnoj
@



povrsini, daleko od prskanja vode.
eSvaki zahvat, osim uobiajenog
CiS¢enja i odrzavanja na aparatu,
mora obaviti ovlasteni servis.
eOvaj aparat mogu Kkoristiti djeca
starija od 8 godina i osobe Cije su
fizicke, culne ili mentalne
sposobnosti smanjene ili osobe bez
iskustva ili znanja, ukoliko su pod
nadzorom ili prethodnim
instrukcijama u vezi s upotrebom
ovog aparata. Djeca se ni u kom
sluCaju ne smiju igrati ovim
aparatom. Ako ciséenje i odrzavanje
aparata ponekad i povijerite djetetu,
ono mora biti starije od 8 godina i
pod nadzorom odraslih.
e Aparat i kabal uvijek drzite izvan
domasaja djece mlade od 8 godina.
eVas aparat je namijenjen upotrebi u
domacdinstvu, u zatvorenom prostoru
I na nadmorskoj visini manjoj od
4000 m.



e Oprez: rizik od ozljede zbog nepravilne
upotrebe aparata.
eQOprez: povrSina grijaeg elementa
nakon upotrebe podlozna je preostaloj
toplini.
¢ Aparat se ne smije uranjati u vodu.
eStrogo se pridrzavajte uputa o
koli¢ini sastojaka.
U posudi za hljeb:
- ne prelazite ukupnu koli€inu od
1500 g tijesta.
- ne prelazite koli€inu 930 g brasna i
159 kvasca.
U kalupima za bagete:
- Nemojte pripremati preko 450 g
tijesta odjednom.
- Nemojte koristiti vise od 280 g brasna
i 6 g kvasca po seriji kuhanja.
eKrpom ili vlaznom spuzvom o istite
dijelove koji dolaze u dodir s hranom.



¢ Pazljivo procitajte upute za upotrebu prije
prve upotrebe aparata: svaka upotreba
koja nije u skladu s ovim uputama
oslobada proizvodaca svake odgovornosti.

¢ RadiVase sigurnosti, ovaj aparat je u skladu
sa sigurnosnim tehni¢kim pravilima i
standardima (direktiva o niskom naponu,
elektromagnetna kompatibilnost, materijali
koji su u kontaktu s hranom, okolina i sl.)
Osigurajte da napon kabla odgovara
naponu Vasih elektri¢nih instalacija.
Svako pogre$no prikljucivanje aparata
ponistava garanciju. Aparat mora biti
ukljuéen u uti€nicu sa uzemljenjem. U
protivnom, moZe doc¢i do udara, koji ¢e
uzrokovati ozbiljna o$tecenja. Radi Vase
sigurnosti, uzemljenje mora odgovarati
standardima elektri¢nih instalacija u Vasoj
zemlji.

e Aparat je namijenjen samo za kuénu

upotrebu. Svaka profesionalna upotreba,

neispravna upotreba ili upotreba koja nije u

skladu s uputama za upotrebu, oslobada

proizvodaca svake odgovornosti i garancija
se ponistava.

Aparat uvijek iskljucite iz uti€nice ukoliko ga

ne koristite kao i prilikom ¢i§¢enja.

Aparat nemojte koristiti ako je:

- kabal ostecen,

- aparat ispao na pod i pokazuije vidljive
znakove ostecenja ili ako ne funkcionira
ispravno.

U tom sluéaju, odnesite aparat u najblizi

ovlasteni servis, kako biste izbjegli svaku

opasnost. Pogledajte uslove garancije.

Ne upotrebljavajte aparat ako je kabal ili

utika¢ oSteéen. Kako biste izbjegli

opasnhost, ostecene dijelove treba

obavezno zamijeniti u ovlaStenom servisu.

¢ Nikada ne uranjajte aparat, kabal ili uti¢nicu
u vodu ili sliénu tekuéinu.

* Ne ostavljajte kabal da visi na dohvatu
djeci.

hi¢

mmmm  Pomozimo zastiti okoline!

e Sprijecite da se kabal nalazi u blizini ili
dodiru s vru¢im dijelovima aparata,
izvorom toplote ili s o$trim rubovima.

Ne upotrebljavajte aparat ako je kabal ili
utika¢ oSte¢en. Kako biste izbjegli
opasnost, oste¢ene dijelove treba
obavezno zamijeniti u ovlaStenom servisu.
Ne pomijerajte aparat za vrijeme upotrebe.
Ne dirajte kontrolni prozorci¢ tokom i
neposredno nakon ciklusa pecenja.
Prozoréi¢ dostize visoku temperaturu.
Ne iskljucujte aparat povlaceci kabal.
Koristite samo ispravan produzni kabal, koji
je uzemlien i osigurajte da Zice imaju
poprecni presjek, priblizno jednak aparatu.
Ne postavljajte aparat na drugi aparat.

Ne koristite aparat kao izvor toplote.

Ne stavljajte papir, karton ili plastiku u
aparat i ne pokrivajte ga.

Ako se bilo koji dio aparata zapali, ne
koristite vodu da biste ugasili pozar.
Iskljucite aparat i ugusite plamen viaznom
krpom.

Zbog vlastite sigurnosti, upotrebljavajte
samo pribor i rezervne dijelove koji
odgovaraju Vasem aparatu.

Na kraju programa koristite uvijek
kuhinjske rukavice, kako ne biste

dodirnuli posudu ili vruée dijelove
aparata.Tokom upotrebe, aparat se jako
zagrije.

Nikada ne pokrivajte ventilacijske otvore.
Obratite paznju na paru koja izlazi kada se
poklopac otvori na kraju ili u toku
programa.

Ako koristite program obratite paznju
na paru i na udare pare prilikom
otvaranja poklopca.

® Snaga zvuka koju proizvodi ovaj aparat je
69 decibela.

® Va3 aparat posjeduje mnogo materijala koji se mogu reciklirati ili ponovo upotrijebiti.

< Odnesite ga na za to predvideno mjesto.



€©) PRIJE PRVE UPOTREBE

1. RASPAKIVANJE

e Odmotajte aparat, saCuvajte garantni list i pazljivo
procitajte uputstvo za upotrebu prije prve upotrebe
aparata.

e Postavite aparat na ¢vrstu podlogu. Skinite svu ambalazu,
naljepnice i pribor koji je u pakiranju.

Upozorenje
- Cuvaj se grigne je vrlo oétar. Ru¢ku s
oprezom.

2. PRIJE UPOTREBE VASEG APARATA

« lzvadite posudu za pecenje tako da povucete drsku
prema gore.

3. CISCENJE POSUDE

® Posudu aparata ocistite
mokrom krpom. Dobro
osusite. Prilikom prve
upotrebe moze se Siriti
blagi miris.

« Prilagodite potom lopatice
za mijesanje.

M/, Tijesto se bolje
mijesi ako su
lopatice za
mjesanje
postavljene jedna
nasuprot drugo;j.




4. ZAPOCNITE SA

UPOTREBOM
e Postavite posudu za
hljeb.

e Pritisnite  posudu  sa
jedne, zatim sa druge
strane, kako bi nalegle na
spone, a kopce se dobro
zakopcale s obje strane.

- Odmotajte kabal i ukljucite
ga u elektricnu uti¢nicu s
uzemljenjem.

«Nakon zvuc¢nog signala,
program 1 i srednji stepen
zapecenosti pokazu se
prema prethodno
definiranim postavkama.

[}
é Kako biste se upoznali sa radom vaseg aparata, savjetujemo vam da najprije

isprobate recept za OSNOVNI HLJEB. Vidi « PROGRAM OSNOVNI HLJEB » strana 365.

5. ODABERITE PROGRAM (POGLEDAJTE KARAKTERISTIKE U TABELI NA SLJEDECO)
STRANICI)

e Za svaki se program na displeju pojavljuju prethodno odabrani programi. Zbog toga
treba ru¢no odabrati Zeljeni program.

e Izbor jednog programa pokrece niz koraka koji se automatski odvijaju jedan za
drugim.

e Pritisnite tipku "MENU" koja Vam omogucava odabir
odredenog broja razli¢itih programa. Svaki put kada
pritisnete tipku "MENU" broj programa na ekranu se
mijenja od 1 do 16.

e Vrijeme pripreme koje odgovara odabranom
programu automatski se prikazuje na displeju.

@



PRIBOR ISPROBAJTE PROGRAME PRIKAZANE NA MENLJU

Program Baguette omogucuje da pecete Zeljene bagete.
Program se odvija u 2 koraka.
1.korak > Mijesenje i podizanje tijesta

1. Baguette 2.korak > pecenje
Ciklus k j pa nakon prip ja bageta (kao
pomo¢ za pripremanje bageta, potrazite smjernice za
pomoc pri pecenju vasim pekacem).

2. slatki bageti ﬁg slatka peciva: becko pecivo, mlije¢no pecivo, brioche
Program 3 omogucuje da pecete unaprijed pripremljena

3. Peéeni bageti tijesta za bagete. Ne ostavljajte peka¢ bez nadzora kada

primjenjujete program 3. Da bi zaustavili ciklus_prije
zavrsetka, ru¢no prekinite program drzanjem tastera

4. Osnovni Pro%ram 4 se koristi za pripremu raznih vrsta peciva i
bijeli hljeb hljeba od bijelog (pseni¢nog) brasna.
- Program 5 odgovara receptu za tradicionalni francuski,
5. Francuski hlieb | | (¢o0i bijeli hijeb.

Odaberite program 6 kada koristite brasno za hljeb od

6. Integralni hljeb integralnih Zitarica.
Program 7 je prilagoden receptima koji sadrze vise
7. Slatki hljeb masnoca i 3ecera. Ukoliko vec koristite pripremljena

tijesta za briose ili mlijecni hljeb, nemojte staviti vise od
ukupno 1.000 g tijesta.

Program 8 je posebno prilagoden za pripremu prema
. Super brzi bijeli | receptima za brzi hljeb, koji cete naci u knjiZici recepata

hljeb uz aparat. Za taj recept, voda treba da bude maksimalne
temperature 35°C.

0

Pogodan je za osobe koje ne podnose gluten (odnosno
koje boluju od celijakije), jer se ovaj sastojak nalazi u vise
Zitarica (pSenica, jecam, raz, zob...). Posudu za hljeb
treba temeljno Cistiti da bi se izbjegao rizik da dode u
dodir sa drugim vrstama bra3na. U slucaju stroge ishrane
bez glutena, uvjerite se da i kvasac koji koristite takode
ne sadrzi gluten. Sastav brasna bez glutena ne daje
idealno tijesto. Tijesto se lijepi za ivice posude i mora se
skidati pomocu mekane plasticne lopatice. Hlieb bez
glutena bice guséi i svijetliji nego obican hljeb.Za ovaj
program mozete da izaberete samo tezinu 1000 g.

@
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Hljeb bez
glutena




PRIBOR ISPROBAJTE PROGRAME PRIKAZANE NA MENLJU

12. Hljeb bez soli

Smanjenim unosom soli smanjuje se opasnost od bolesti
srca i krvnih sudova.

11. Hljeb bogat sa
Omega 3

Ovaj hljeb je bogat Omega 3 masnim kiselinama sa smjesom
koja je izbalansirana i potpuno hranjiva. Omega 3 masne
kiseline doprinose funkciji kardio-vaskularnog sistema.

12. Pecenje hljeba

Program za pecenje podrazumijeva samo pecenje u trajanju
od 10 do 70 minuta, sa podeSavanjima u intervalima od
deset minuta, za tri stepena zapecenosti: svijetlu, srednju i
tamnu koricu. MoZe se upotrebljavati :

a) zajedno s programom za dizana tijesta,

b) za podgrijavanje vec¢ pec¢enog i ohladenog hljeba ili da
biste njegovu koricu ucinili hrskavijom,

) za zavrietak pecenja u slucaju duzeg nestanka struje za
vrijeme jednog ciklusa pecenja hljeba. Ovaj program ne
podrazumijeva pecenje pojedinacnih hljebova. Pekac hljeba
ne smete ostaviti bez nadzora prilikom koristenja
programa 12.

Za prekidanje ciklusa prije kraja, ruc¢no zaustavite
program duzim pritiskom na tipku ).

13. Tijesto
za hljeb

Program za tijesta ne predvida pecenje. Odgovara
programu za mijesenje i narastanje bilo kojeg tijesta.
Npr.: tijesto za pizzu.

14. Tjestenina

Program 14 predviden je samo za mijeSenje. Namijenjen
je za pripremu raznih tjestenina, rezanaca...

15. Kola¢

Program 15 omogucava pripremu poslastica i kolaca sa
praskom za pecivo. Za taj je program na raspolaganju
samo tezina od 1.000 g.

16. Tjestenina

Program 16 predviden je samo za mijeSenje. Namijenjen
je za pripremu raznih tjestenina, rezanaca...




Zapamtite: za najbolje rezultate sa beckim bagetama, molimo pratite ova uputstva:
-Hladna voda direktno iz frizidera
-Poluobrano mlijeko direktno iz frizidera

-Brasno direktno iz frizidera

-Kesice sa sastojcima za pripremu tijesta
-Kesica sa kvasacem za pripremu tijesta
-Narezani puter direktno iz frizidera.

START
STOP

6. ODABERITE TEZINU HLJEBA

e Tezina hljeba podesena je na standardnih 1.500 g.
Navedena tezina je indikativna.

© Neki recepti ne omogucuju pecenje hljeba tezine 750 g.

® Za preciznije podatke, pogledajte detalje recepata.

¢ Nema mogucnosti postavljanja tezine za programe
3,9,12,13,14, 15, 16.

Za programe od 1 do 2 mozete odabrati dvije teZine:

- priblizno 400 g za 1 pecenje (2 do 4 pojedinacna hljeba),
signalno svjetlo se upali naspram tezine od 750 g.

- priblizno 800 g za 2 pecenja (4 do 8 pojedinacna hljeba),
signalno svjetlo se upali naspram tezine od 1500 g.

o Pritisnite tipku @, da biste postavili odabranu tezinu:
750 g, 1.000 g ili 1.500 g. Uklju¢uje se signalno
svijetlo prema odabranoj teZini.

7.STEPEN ZAPECENOSTI HLJEBA

* Na pocetku, zapecenost je na srednjem stepenu..

e Nema moguénosti podesavanja stepena zapecenosti
u programima 13, 15, 16. Postoji mogucnost izbora
tri stepena zapecenosti: SVIJETLO/SREDNJE/TAMNO.

o Pritisnite tipku @), da biste postavili odabranu tezinu:
750 g, 1.000 g ili 1.500 g. Uklju¢uje se signalno
svijetlo prema odabranoj tezini.

8. AKTIVIRAJTE PROGRAM
«Za pokretanje Zeljenog programa, pritisnite taster €.

Program se pokrece. Prikazano je trajanje programa.
Koraci se izvrsavaju jedan nakon drugog automatski.

@



9. UPOTRIJEBITE PROGRAM SA ODGODENIM STARTOM

« Aparat mozete programirati na nacin da vas hljeb bude gotov u vrijeme koje sami
odaberete, do 15 sati unaprijed.
Odgodeni start ne moze se upotrebljavati za programe 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16.

Ova etapa slijedi nakon odabira programa, odabira stepena zapecenosti i tezine.

Prikaze se vrijeme trajanja programa. Izracunajte vremensku razliku od trenutka ukljucenja
programa i vremena kada Zelite da va$ hljeb bude gotov. Aparat automatski pokazuje
trajanje ciklusa programa. Pomocu tipki € i @, prikazite Zeljeno vrijeme (€9 prema gore i
© prema dolje). Kratkim pritiscima na tipku mozete se kretati u desetominutnim
razmacima. Dugi pritisak omogucava kontinuirano kretanje u desetominutnim razmacima.

Primjer 1 : 20 h je sati i zeljeli biste da vas hljeb bude gotov u 7 h sljedece jutro .
Programirajte 11 h pomocu tipki € i @ . Pritisnite tipku €. Oglasit ¢e se zvu¢ni signal.

Na displeju se prikazuje PROG i trepere 2 svjetla 5 indikatori vremena pecenja. Pocinje
odbrojavanje unazad. Pali se signalno svjetlo koje oznacava da aparat radi.

Ukoliko pogrijesite ili Zelite izmijeniti postavljanje vremena, drzite pritisnutu tipku @ sve
dok se ne zacuje zvucni signal. Na displeju se prikazuje vrijeme koje odgovara prethodno
definiranoj postavci. Ponovite postupak.

Primjer 2 : Program 1 bagete pecivo, 8 je sati i Zelite da va3e bagete pecivo bude gotovo u
19 h. Programirajte 11 h pomoc¢u tipki € i @. Pritisnite tipku START/STOP. Oglasit ¢e se
zvucni signal. Na displeju se prikazuje PROG i trepere 2 svjetla koji su indikatora vremena
pecenja. Pocinje odbrojavanje unazad. Pali se signalno svjetlo koje oznacava da aparat radi.
Ukoliko pogrijesite ili zelite izmijeniti postavke vremena, drzite pritisnutu tipku sve dok se ne
zacuje zvucni signal. Na displeju se prikazuje vrijeme koje odgovara prethodno definiranoj
postavci. Ponovite postupak.

PAZNJA : bagete pecivo trebate oblikovati 47 minuta prije pe¢enja (to jest u 18:13h) ili, u
slucaju 2 uzastopna pecenja, 2X47 minuta prije kraja programa (to jest u 17:26h).

Vrijeme pecenja drugih programa za hljeb provjerite u tabeli trajanja pecenja na str. 359.
Vrijeme oblikovanja za programe za hljeb nije uklju¢eno u vrijeme odgodenog starta.

Odredeni sastojci su kvarljivi. Ne koristite program s odgodenim startom sa receptima
koji sadrzavaju: svjeze mlijeko, jaja, jogurte, sir, svjeze voce.

Pri podesenom odgodenom startu, tihi nacin automatski se aktivira.



10. ZAUSTAVITE PROGRAM

* Na kraju ciklusa, program se automatski zaustavlja; na
displeju se prikazuje 0:00. Oglasava se vise zvucnih
START ‘ signala uz treperenje signalnog svijetla koja pokazuju

STOP da aparat rac.ii. ) y
e Za zaustavljanje programa u toku rada ili za
ponistavanje programiranog odgodenog starta,

5 sekundi drzite pritisnutu tipku @).

11.1ZVADITE HLJEB
1Z POSUDE (Ova
se faza ne odnosi na
«Pojedinac¢ne
hljebove»)

«Pri zavrSetku pecenja,

iskljucite pekac hljeba iz
struje.

« lzvadite posudu za
pecenje tako da povucete
drsku prema gore. Uvijek
koristite kuhinjske rukavice
jer su drska posude i
unutrasnjost poklopca
vrudi.

* |zvadite jo$ uvijek vru¢ hljeb iz
posude i ostavite ga 1h na
reSetki da se ohladi.

* Moze se dogoditi da lopatice
za mjesanje ostanu zaglavljene
u hljebu prilikom vadenja iz
posude. U tom slucaju,
koristite pribor, odnosno kuku
za vadenje lopatica, na
slijedei nacin:

>kad je hljeb izvaden iz
posude, poloZite ga jo3 toplog
na stranu i pridrzavajte ga
rukom na koju ste stavili
kuhinjsku rukavicu,

> umetnite kuku za vadenje
lopatica u osovinu lopatice za
mijesenje i blago povucite da
biste je uklonili.

> ponovite ovaj postupak kod

druge lopatice za mijeSenje,

> podignite iznova hljeb i

ostavite ga da se hladi na resetki.

¢ Da bi se o¢uvala neprijanjaju¢a
obloga posude, ne koristite
metalne predmete za vadenje
hljeba iz posude.




@ CISCENJE | ODRZAVANJE

e |zvadite kabal aparata iz uti¢nice i ostavite aparat sa
podignutim poklopcem da se ohladi.

o Sklonite poklopac ukoliko Zelite ocistiti aparat.

e Vlaznom spuzvom ocistite spoljasnju i unutrasnju
stranu aparata. Dobro osusite.

e Operite vruom vodom i sapunicom posudu za hljeb,
lopatice za mijeSenje, postolje za pecenje i posudu sa
neprijanjaju¢om oblogom.

* Ako lopatice za mijeenje ostanu zaglavljene u posudi,
potopite ih u vodu na 5 do 10 minuta.

* Ako je potrebno, skinite
poklopac kako biste ga
ocistili toplom vodom.

¢ Nijedan dio aparata se ne moZe prati u masini za sude.

e Ne koristite sredstva za ciscenje kuce, abrazivna
sredstva za CiSCenje, niti alkohol. Koristite mekanu i
vlaznu krpu.

¢ Ne potapaijte tijelo aparata ili poklopac u vodu ili druge
tecnosti.

e Pazite da ne ostetite posudu sa neprijanjaju¢om
oblogom prilikom ¢iS¢enja aparata.




© CIKLUSI U PROCESU PECENJA HLJEBA

Tabela na stranicama 359 - 360 - 361 opisuje razli¢ite programe pecenja.

Mijesenje > Odmaranje > Rast > Pecenje > Odrzavanje

MijeSenjem Omogucava  Vrijeme za Pretvara tijesto u  toplote

se oblikuje tijestu da se koje kvasac ukusni hljeb sa Na ovaj nacin se

struktura opusti kako omogucava mekanom hljeb nakon

tijesta da bi bi se hljebu da sredinom i pecenja odrzava

bolje oboljsao naraste i zlatnom toplim

naraslo. valitet razvije hrskavom Preporucuje se
mijeSenja. njegovu koricom. da se nakon

aromu. pecenja hlieb

pravilno okrene.

Pétrissage :

WMy Tokom ovog ciklusa, osim u programima 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, imate
mogucnost da dodate sastojke: suho voée, masline, kockice Sunke, itd... Zvu¢ni
signal daje vam do znanje kada trebate ne$to napraviti.

Tokom trajanja navedenog programa stisnite jednom taster "MENU" da biste saznali vrijeme

do oglasavanja zvu¢nog signala za "dodavanje sastojaka".

Kod programa 1 i 2 dvaput pritisnite dugme MENU da bi saznali preostalo vrijeme prije

stavljanja bageta u kalup.

N1 Pogledajte tablicu sa vremenima pripremanja (strane 359 - 360 - 361) i dodatnu kolonu. Ta
kolona pokazuje vrijeme koje ce se prikazati na displeju aparata kada se oglasi zvu¢ni signal.

Da biste znali ta¢no nakon koliko vremena ¢e se oglasiti zvucni signal, dovoljno je da oduzmete
vrijeme “dodatne” kolone od ukupnog trajanja kuvanja.

Pr.:“dodatno” = 2:51, a “ukupno vrijeme” = 3:13, sastojci se mogu dodati nakon 22 min.

Rast tijesta: za programe 1, 2, 4, 5,6, 7,8,9, 10, 11, 14, mozZete ostaviti aparat bez nadzora.
Nakon pecenja, automatski se aktivira ciklus odrzavanja toplote i traje jedan sat. Na
displeju je prikazano 0:00 za vrijeme jednosatnog drzanja na toplom. Zvucni se signal
oglasava u pravilnim razmacima.

Treperi signalno svijetlo koje pokazuje da aparat radi.

Na kraju ciklusa, aparat se automatski zaustavlja nakon nekoliko zvu¢nih signala.



@ sAsToic

Masnoce i ulja : masnoce cine hljeb meksim i ukusnijim. Takoder se bolje i duze ocuva.
Previse masnoce uspori dizanje tijesta. Ako koristite puter, uvjerite se da je hladan i narezite
ga na komadice kako bi se jednako raspodijelio tokom pripreme. Ne koristite vruci puter.
Pazite da masnoca ne dode u kontakt sa kvascem, jer bi masnoc¢a mogla sprijeciti da se
kvasac rehidrira.

Jaja : jaja obogacuju tijesto, poboljsavaju boju hljeba i pogoduju dobrom razvoju mekanog
dijela hljeba. Recepti su predvideni za srednje jaje od 50 g, a ako su jaja veca, uklonite nesto
tekucine; ako su jaja manja, dodajte malo vise tekucine.

Milijeko : mozete koristiti svjeze mlijeko (hladno,osim ako u receptu nije odredeno drukcije)
ili mlijeko u prahu. Mlijeko ima takoder emulzirajuci u¢inak i omogucava nastanak pravilnijih
Supljina i time ljepsi izgled mekog dijela hljeba.

Voda : voda rehidrira i aktivira kvasac. Takoder se veze na Skrob u brasnu i omogucava
nastanak mekog dijela hljeba. Vodu mozemo djelimi¢no ili u potpunosti zamijeniti sa
mlijekom ili drugim te¢nostima.

Temperatura: vidi dio u dijelu « priprema recepata » (strana 362).

Brasna : tezina brasna jako varira u ovisnosti od tipa brasna. Varirati mogu i rezultati pecenja
hljeba, ovisno o kvaliteti brasna. Brasno ¢uvajte u hermeticki zatvorenoj posudi, jer brasno
reagira na promjenjivost klimatskih uslova absorbirajuci ili gubedi vlaznost. Umjesto
standardnog brasna, radije koristite tzv. »jako« brasno, brasno s vise glutena ili brasno za
kolace. Dodavanje zobi, mekinja, p3enicnih klica, razi ili cijelih zrna tijestu za hljeb,
prouzrokovat ¢e manje dizanje i tezi hljeb.

Preporucuje se upotreba brasna T55, osim ako u receptu nije drugacije naznac¢eno. U
slucaju da koristite mjesavine specijalnih vrsta brasna za hljeb , brios ili mlije¢ni hljeb,
ne prelazite koli¢inu od 1000 g tijesta. Za upotrebu takvih smjesa potrazite savjete kod
proizvodaca. Prosijavanje brasna takoder utjece na rezultate : $to je brasno integralnije (Sto
znadi da sadrzi dijelove ovojnice Zitnog zrna), toliko manje ce tijesto narasti i hljeb ce biti
Evrsci.

Secer : koristite bijeli, smedi $ecer ili med. Ne upotrebljavajte $ecer u kocki. Secer hrani
kvasac, daje dobar ukus hljebu i poboljsava tamnjenje kore.

Sol : daje ukus i omogucava reguliranje aktivnosti kvasca. Ne smije doci u kontakt sa
kvascem. Zahvaljujudi soli, tijesto je ¢vrsto, kompaktno i ne dize se prebrzo. Poboljsava i
strukturu tijesta.

Kvasac : pekarski kvasac postoji u vise oblika: svjezi u malim kockicama, aktivni suhi kvasac
iinstant suhi kvasac. Kvasac se prodaje u supermarketima, ali mozete kupiti i svjezi kod vaseg
pekara. Svjezi ili instant suhi kvasac mora se ubaciti direktno u posudu vaseg aparata,
zajedno sa ostalim sastojcima. Uvijek dobro usitnite svjezi kvasac kako bi se postigla bolja
raprsenost. Samo aktivni suhi kvasac (u malim lopticama) treba se pomijesati sa malo mlake
vode prije nego $to se upotrijebi. Odaberite temperaturu blizu 35°C, jer ¢e na visoj
temperaturi kvasac ¢e biti manje ucinkovit, a na nizoj postoji opasnost od gubljenja
njegovog djelovanja. PridrZavajte se preporucenih koli¢ina i imajte u vidu da treba povecati
kolicine ukoliko koristite svjezi kvasac (vidi donju tabelu vrijednosti).

Vrijednost kolicine/teZine izmedu suhog kvasca i svjeZeg kvasca:
Suhi kvasac (u malim mjernim zlicama) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Svjezikvasac(ug) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Dodaci (suho voce, masline, komadici ¢okolade, itd.) : recepte mozete prilagoditi vasim
Zeljama dodajudi sastojke koje zelite, ali pritom pazeci :

> da postujete zvucni signal za dodavanje sastojaka, pogotovo onih jako krhkih,

> da najcvrscéa zrna (kao Sto su lan ili susam) mozete dodati ve¢ na pocetku mijesanja kako
biste olaksali upotrebu aparata (odgodeni start na primjer),

®



> da zamrzete komadice ¢okolade kako bi se bolje odrzali tokom mijesanja.

> da dobro ocijedite jako vlazne ili jako masne sastojke (na primjer masline, kockice Sunke),
da ih osusite na upijaju¢em papiru i malo ih pobrasnite kako bi se bolje uklopili i kako bi
tijesto bilo homogenije,

> da ne dodajete preveliku koli¢inu kako ne biste poremetili razvoj tijesta, postujte koli¢ine
oznacene u receptima,

> da vam dodaci ne ispadnu van posude.

[ZYTN TEZINA [ZAPECENOST| UKUPNO | VRUEME | OBLIKO- | PECENJET. | PECENJE2. | PRIKAZANO |ODRZAVANE
g) VRLEME (h)| PRIPREME | VANJE | PECNICA(h) | PECNICA(h) | VRUEMEU | TOPLOTE (h)
TRENUTKU
OGLASAVANJA
SIGNALA (h)
750* 02:02 - 0139
1500%¥ L 02:59 007 00557 0236
750* 02:07 - 01:44
| 2 I o2 01:02 0246 01:00
750* 02:12 - 01:49
1500%¥ 3 03:19 o7 01:07 02:56
750* 02:02 - 0139
1500%¥ L 02:59 007 00557 0236
750* 02:07 - 01:44
? 2 oy | 010 o2 01:02 02:46 0100
750* 02:12 - 01:49
1500%¥ 3 03:19 o7 01:07 02:56
TEZINA | ZAPECENOST | UKUPNO VRIEME VRIJEME | PRIKAZANOVRI- | ODRZAVANJE
(9 VRUEME(h) |  PRIPREME PRIPREME  [JEMEUTRENUTKU| TOPLOTE (h)
TUESTA OGLASAVANJA
(h) SIGNALA (h)
1 0:10 0:10
v . - v
0:40 0:40
0252 00:55 02:22
02557 01:00 02:27
03:02 01:05 0232
02:52 00:55 02:22
02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 0232
02552 00555 02:22
02557 01:00 0227
03:02 01:05 0232

| SVIJETLO
A SREDNJI
£} TAMNO

Napomena : ukupno vrijeme ne ukljucuje vrijeme odrzavanja topline.

750* = priblizno 400 g (vidi na strani 353)  1500**= priblizno 800 g (vidi na strani 353)

®



TELINA | ZAPECENOST | UKUPNO | VRUEME VRUEME | PRIKAZANOVRI- | ODRZAVANE
9 VRUEME() | PRPREME | PRIPREME |JEMEUTRENUTKU| TOPLOTE()
TUESTA | OGLASAVANA
h) SIGNALA 1]

7509 0300 0100 0237
1 0305 0105 0202
03:10 0110 0247

0300 0100 0237

2 0305 02:00 0105 01:00 0202
03:10 01:10 02:47

03:00 01:00 0237

3 0305 0105 0242
03:10 0110 0247

0305 0100 [T

1 0310 0105 0247
0315 0110 0252

0305 01:00 [T

2 03:10 02:05 0105 01:00 0247
0315 0110 0252

0305 01:00 022

3 03:10 0105 0247
0315 0110 )

0314 0045 0250

1 0319 00550 0255
03:24 00:55 03:00

0314 0045 02:50

2 0319 02:29 00550 0100 0255
03:24 0055 03:00

0314 0045 02:50

3 0319 00550 0255
032 0055 0300

0128 0045 0

1 0133 0050 0117
0138 0055 0z

0128 0045 o

2 0133 00:43 0050 01:00 07
0138 0055 02

0128 0045 o

3 0133 0050 017
0138 0055 0z

E o211 01:11 01:00 01:00 .




TEINA | ZAPECENOST | UKUPNO VRIEME VRUEME | PRIKAZANOVR- | ODRZAVANJE
9 VRUEME(h) |  PRIPREME | PRIPREME |JEMEUTRENUTKU| TOPLOTE(H)
TUESTA | OGLASAVANA
h) SIGNALA 1}
7509 0300 0105 023
1 0305 01110 02:42
03:10 015 0247
03:00 0105 0237
2 0305 01:55 0110 01:00 0242
03:10 0115 0247
0300 0105 0237
3 0305 0110 042
03:10 01:15 02:47
0310 0100 0237
1 0315 0105 0242
03:20 0110 0247
0310 01:00 0237
2 0315 02:10 0105 01:00 0242
0320 0110 0247
0310 0100 0237
3 0315 0105 022
03:20 0110 0247
@10 10
v ; Y / I
110 110
/ 01:15 01:15 / /
1
02:08 0025 0143 01:00 0145
3
/ 0130 0130 | /
/ 0015 0015 | /




@ PRAKTICNI SAVJETI
1. PRIPREMA PREMA RECEPTIMA

e Svi sastojci koje koristite treba da budu na sobnoj temperaturi (ukoliko nije drugacije
navedeno) i potrebno ih je precizno izmijeriti.

Tecnosti mjerite pomocu mjerne posude koja je u pakiranju sa aparatom.
Koristite dvostruku kasiku za doziranje kojom, sa jedne strane, mozete izmjeriti
sastojke u koli¢ini supene kasike, a s druge, upotrijebljavati kao kafenu kasikicu.
Nepravilno mjerenje moze dovesti do losijeg rezultata.

Postujte redoslijed pripreme

> Tecnosti (maslac, "ulje, jaja, voda, > Mlijeko u prahu

mlijeko) > Posebni ¢vrsti sastojci
> Sol > Bra3no, druga polovina
> Secer > Kvasac

> Brasno, prva polovina

Vazno je precizno izmjeriti kolicine brasna. Zato brasno treba mijeriti pomocu
kuhinjske vage. Koristite aktivni suhi pekarski kvasac u kesici. Osim ako nije drugacije
navedeno u receptima, ne koristite prasak za pecivo.

Kad je kesica kvasca otvorena, morate ga upotrijebiti u narednih 48 sati.

Da ne bi doslo do ometanja procesa rasta tijesta, savjetujemo Vam da stavite sve
sastojke u posudu za hljeb na samom pocetku i da izbjegavate da podizete poklopac
za vrijeme upotrebe (osim ako nije drugacije navedeno). Precizno postuijte redoslijed
dodavanja sastojaka i kolicine navedene u receptima. Najprije se dodaju tecni, a
zatim Cvrsti sastojci. Kvasac ne smije doci u dodir sa te¢nim sastojcima, soli i
Secerom.

Priprema hljeba je vrlo osjetljiva na temperaturu i vlagu. U slucaju velike vrucine,
savjetujemo Vam da koristite tecne sastojke koji su hladniji nego 3to je uobicajeno.
Isto tako, u slu¢aju hladnoce, moze biti potrebno u?rijati vodu ili mlijeko (ali nikad
nemojte preci temperaturu od 35°C). Za optimalne rezultate preporu¢ujemo da
primijenite ukupnu temperaturu od 60°C (temperatura vode + temperatura brasna +
sobna temperatura). Primjer: ako je sobna temperatura u vasem domu 19°C, pobrinite se
da je temperatura brasna 19°C, a temperatura vode 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).

Ponekad je korisno provjeriti stanje tijesta za vrijeme mijesenja: tijesto treba da
ima oblik homogene lopte koja se lako moZze odvojiti od ivica posude.

> ako je ostalo bradna koje se nije umjesalo u tijesto, potrebno je dodati samo malo vode,
> u suprotnom, bic¢e potrebno eventualno dodati malo brasna.

Potrebno je polako dodavati (odé'ednom se moze maksimalno dodati jedna supena
kasika sastojka ) i treba pricekati dok se ne utvrdi da li se stanje popravilo ili nije, prije
nego Sto se ponovo doda neki sastojak.

Cesta je greska misljenje da ce hljeb bolje narasti dodavanjem kvasca. Odnosno,
previSe kvasca Cini strukturu tijesta krhkijom, tijesto ¢e mnogo narasti i splasnuti
prilikom pecenja. Mozete procjeniti u kakvom je stanju tijesto neposredno prije
pecenja, isprobajte ga vrhovima prstiju: tijesto treba da pruzi blagi otpor, a otisak
prstiju lagano ce se povlaciti.

Prilikom pripreme tijesto ne treba predugo mijesiti, jer je moguce da se ne postigne
ocekivani rezultat nakon pecenja.

2. UPOTREBA PEKACA ZA HLJEB

¢ U slucaju nestanka struje: tokom ciklusa rada, program moze biti prekinut nestankom
struje ili pogresnim rukovanjem, a aparat ima zastitu koja traje sedam minuta i tokom
koje ce biti sacuvana programirana radnja. Ciklus e biti nastavljen tamo gdje je
zaustavljen. Nakon isteka navedenog vremena, programirana radnja bit ce izbrisana.

¢ Ukoliko planirate da pripremate dva hljeba zaredom, pricekajte 1 sat prije nego
pocnete drugu pripremu. U suprotnom Ce biti prikazan slijedeci kod greske: EO1. (osim
za programe 1i12).

® Za program pecenja bageta nakon koraka mijesenja i podizanja tijesta, trebate upotrijebiti
tijesto u vrijeme koje signalizira aparat. Nakon toga masina ¢e se ponovno pokrenuti i
program bageta ce se izgubiti.



@ PRIPREMANJE | PECENJE BAGETA

Za ovu pripremu potreban vam je sav pribor namijenjen ovoj funkciji : 1 postolje za
pecenje bagete peciva (5), 2 neprijanjajuca kalupa za pecenje bagete peciva (6),
1 noz za rezanje (7) i 1 cetkica (11).

1. Na koji nacin cete mijesati i razviti vase tijesto

« Nakon zvu¢nog signala, program 1 se prikaze na displeju prema prethodno definiranim

postavkama.

«+ Odaberite stepen zapecenosti.

- Savjetuje se samo jedno pecenje, jer ¢e hljeb biti previse
pecen.

« Ako ste se odlucili za 2 uzastopna pecenja : preporucuje se da
oblikujete sav hljeb i da polovinu ¢uvate u frizideru do drugog
pecenja.

- Pritisnite tipku @). Pali se signalno svjetlo koje pokazuje da
aparat radi uz treperenje 2 indikatora vremena pecenja.
Zapocinje ciklus mije3anja tijesta, nakon cega slijedi dizanje
tijesta.

Napomene:

- Tokom etape mijesanja normalno je da neki dijelovi nisu
dobro izmijesani.

- Kad je priprema tijesta zavr$ena, aparat se stavlja u stanje
pripravnosti. Vise zvu¢nih signala napominje vas da je
mijesanje i dizanje tijesta zavrseno i signalno svjetlo rada
aparata treperi. Lampica za oblikovanje bageta pocinje
svijetliti.

Nakon faze mijesenja i rasta tijesta, treba da upotrijebite tijesto u roku od 1 sata
nakon $to su se Culi zvu¢ni signali. Poslije tog vremena, aparat se ponovo vraca na
pocetak, a program je izgubljen. U tom slucaju preporucujemo da koristite
program 3, predviden za pecenje bageta.

2. Primjer pripreme i pecenja bagete peciva

Za pomoc prilikom pripreme bagete peciva, posluZite se knjizicom sa receptima unutar
pakiranja. Mi ¢emo Vam pokazati na koji nacin funkcionise pekac za hljeb, ali nakon
nekoliko pokusaja moci ¢ete da oblikujete hljeb na vlastiti nacin. U svakom slucaju, uspjeh
je zagarantiran.

« Izvadite posudu iz aparata.

« Pospite malo brasna po vasoj radnoj povrsini.

- Izvadite tijesto iz posude i stavite ga na vasu radnu povrsinu.

- Tijesto oblikujte u kuglu i nareZite u 4 komada.

« Dobit ¢ete 4 komada jednake tezine, koje oblikujete u bagete
peciva.

Kako bi pecivo bilo prozracno, ostavite ga da stoji 10 minuta prije nego sto ga
oblikujete.

Duzina 1 bagete peciva treba odgovarati duzini neprijanjajuceg kalupa (priblizno 18 cm).

@



Izgled vaseg peciva mozete mijenjati ukrasavajuci ga. Jednostavno navlazite komade
tijesta i uvaljajte ih u sjemenke susama ili maka.

« Nakon sto oblikujete bagete pecivo, postavite ih u neprijanjajuce
kalupe.

Spoj tijesta mora ostati s donje strane.

«Za optimalan rezultat, zarezite
dijagonalno gornju stranu peciva
obi¢nim nozem ili noZzem za rezanje
koji je prilozen uz pekag, kako biste
dobili prorez dubine 1 cm.

Mozete promijeniti izgled svojih bagete peciva tako sto cete pomocu makaza napraviti
zareze po ¢itavoj duzini hljebcica.

« Pomocu kuhinjske cetkice, koja je priloZzena uz pekac navlazite gornju stranu peciva, vodedi
racuna da se voda ne nakupi u neprijanjaju¢im kalupima.

- Postavite vasa 2 neprijanjajuca kalupa sa bagete pecivom na prilozeno postolje za pecenje
bagete peciva.

+ Namjestite postolje za pecenje u pekac hljeba na mjesto posude.

- Pritisnite ponovo tipku @) kako biste pokrenuli program i pecenje vasih hljeb¢ica.

« Na kraju ciklusa pecenja, nude se 2 mogucnosti :

prilikom pecenja 4 bagete peciva

« Iskljucite pekac hljeba iz struje. Izvadite postolje za pecenje bagete peciva.

« Uvijek koristite kuhinjske rukavice, jer je postolje jako vruce.

- Izvadite bagete peciva iz neprijanjajucih kalupa i ostavite ih da se ohlade na resetki.

prilikom pecenja 8 bagete peciva (2x4)

« Izvadite postolje za pecenje. Uvijek koristite kuhinjske rukavice, jer je postolje jako vruce.

- Izvadite bagete peciva iz neprijanjajucih kalupa i ostavite ih da
se ohlade na resetki.

«Izvadite preostala 4 bagete peciva iz frizidera (koja ste ranije
prerezali i navlazili).

« Postavite ih u kalupe (pazite da se ne oprzite).

- Vratite postolje u aparat i ponovo pritisnite €.

« Po zavrsetku pecenja mozete iskljuciti aparat.

« Izvadite peciva bagete iz neprijanjajucih kalupa i ostavite ih da
se ohlade na resetki.

®
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N12

OBICNI HLJEB (PROGRAM 4)

cc > mala Zlicica
cs > velika Zlica

@) Zapecenost > srednja
Jedinica teZine > 1000 g

Sastojci

Ulje>2cs

Voda > 325 ml
So>2cc

Secer >2cs

Milijeko u prahu > 2,5 cs
Brasno T55 > 600 g

Suvi kvasac > 1,5 cc

N7
BAGETI (PROGRAM 1)

Za pocetak primjene recepta, pogledajte korake 1 do
7 uodjeljku“primjena”.

2 Potom pokrenite program OBICNI HLJEB, stisnite

taster (). Svijetli radni pokazivac.
Dvije tacke za minute trepere.
Ciklus se pokrece.

START
STOP

Na zavrsetku ciklusa pogledajte korak 11.

VAZNO: Na isti nac¢in mozete pripremati i ostale
tradicionalne hljebove:

francuski hljeb, integralni hljeb, slatki hljeb, brzi
hljeb, hljeb bez glutena, hljeb bez soli, za ove
hljebove trebate izabrati odgovaraju¢i program
pomocu dugmeta menija.

Za pripremanje 4 bageta od otpr. 100 g

cc > mala zlicica
cs > velika Zlica

@ Zapecenost > srednja

Sastojci

Voda > 170 ml
So>1cc

Brasno 755 > 280 g

Suvi kvasac > 1 cc

Za primjenu ovog recepta pogledajte odlomak 8
“Pripremanje i pecenje bageta”.

M, Za mekse bagete, dodajte 1 ¢s ulja u smjesu.
Zelite li pojacati boju 4 hljeba, dodajte
sastojcima 2 cc Secera.



© VODIC ZA POBOLJSANJE REZULTATA

1.ZA HLJEBOVE

Ne postizete Zeljeni
rezultat?

Tabela koja slijedi
omoci ¢e Vam da se
akse snadete.

MOGUCI UZROCI

PROBLEMI
b Hlieb je sa
. HlJEb je . .. . Istra|l'1e . .
Hljeb splasnuo | Hljeb nije | Nedovolino Japeten a Povrsina i
previse | nakon sto | dovoljno zapecena ignutré strane hljeba
raste je jako narastao korica nedovolino su brasnaste
narastao peen

[V]

_

-

-

Za vrijeme pecenja ukljucena
je tipka €3

Nema dovoljno brasna

Previse brasna

Nema dovoljno kvasca

Previse kvasca

Nema dovoljno vode

Previse vode

Nema dovoljno 3ecera

Brasno lo3eg kvaliteta

Sastojci nisu dobrog
razmjera (prevelika
koli¢ina)

Pretopla voda

Prehladna voda

Neodgovarajuci program




2.ZA BAGETE

Ne postizete Zeljeni
rezultat?
Tabela ¢e Vam

pomoci da se lakse
snadete.

Komad tijesta nema
jednak presjek.

MOGUCI UZROK

RJESENJE

Oblik pravougla na pocetku nije
pravilan ili nije jednake debljine.

Po potrebi poravnajte tijesto oklagijom.

Tijesto je ljepljivo;
tesko je oblikovati
hljebcice.

Previse je vode u tijestu.

Smanjite koli¢inu vode.

Voda je bila prevruca.

Pospite brasno po svojim rukama, ali ne po
tijestu ili radnoj povrsini, i nastavite sa
oblikovanjem hljeb¢ica.

Tijesto puca.

Tijestu nedostaje glutena.

|zaberite brasno za kolace (T 45).

Tijesto nije gipko.

Pustite tijesto da stoji 10 min prije nego 3to ga
oblikujete.

Oblici su nepravilni.

Izvagajte komade tijesta kako biste dobili
komade iste velicine.

Tijesto je
kompaktno/tijesto se
tesko oblikuje.

Tijestu nedostaje vode.

Provjerite recept ili dodajte vodu ako brasno
nije dovoljno upilo.

U tijestu je previse brasna.

Prethodno grubo oblikujte i pustite da stoji
prije kona¢nog oblikovanja.
Na pocetku mijesanja dodajte malo vode.

Tijesto je previse razradeno.

Ostavite ga da stoji 10 min prije nego $to ga
oblikujete.

Na radnu povrsinu stavite $to manje brasna.
Sto manje mijesite prilikom oblikovanja.
Oblikujte tijesto u 2 etape sa 5-minutnom
pauzom.

Peciva se doticu i nisu
dovoljno pecena.

Los raspored u kalupima.

Optimizirajte prostor u kalupima pri
postavljanju komada tijesta.

Tijesto je previse tecno.

Pravilno dozirajte tekuce sastojke.

Recepti su prilagodeni za jaja od 50 gr.

Ako su jaja veca, smanjite koli¢inu vode.

Peciva se lijepe za
kalupe i izgore.

Prejak stepen tamnjenja.

Odaberite slabiji stepen tamnjenja.
Pripazite da premaz od jaja ne dolazi u dodir
sa kalupima.

Previse ste navlazili komade
tijesta.

Cetkicom odstranite visak vode.

Tijesto se lijepi na kalupe.

Lagano premazite kalupe uljem prije nego sto
u njih stavite komade tijesta.

Peciva su blijeda.

Premalo ste navlazili komade
tijesta prije pecenja.

Budite pazljiviji prilikom druge pripreme.

Prilikom oblikovanja peciva
dodali ste previse brasna.

Prije pecenja dobro navlazite tijesto pomocu
Cetkice.

Temperatura je previsoka (vise

Upotrijebite hladniju vodu (izmedu 10 15°C)
i/ili malo manje kvasca.

od 30°C).
@




Ne postizete Zeljeni
rezultat?
Tabela ¢e Vam

pomoci da se lake
snadete.

Peciva nisu dovoljno
narasla.

MOGUCI UZROK

RJESENJE

Zaboravili ste dodati kvasac /
niste dodali dovoljno kvasca.

Pridrzavajte se uputstava u receptu.

Mozda je kvasac bio star.

Provjerite njegov rok trajanja.

Dodali ste premalo vode.

Provjerite recept ili dodajte vodu ako je
brasno previse upija.

Peciva ste tokom oblikovanja
previse gnjecili i stiskali.

Tijesto je previse izradeno.

Tokom oblikovanja $to manje mijesite tijesto.

Peciva su previse
narasla.

Previse kvasca.

Stavite manje kvasca.

Tijesto je previse naraslo.

Blago spljostite peciva prilikom postavljanja u
kalupe.

Zarezi u tijestu nisu
Siroki.

Tijesto je ljepljivo : dodali ste
previse vode.

Ponovo oblikujte peciva tako da pospete
brasno po vasim rukama,

ali ako je moguce ne i po tijestu i radnoj
povrsini.

Ostrica nije dovoljno naostrena.

Upotrijebite prilozeni noz ili, ukoliko ga nema,
jako ostar noz sa mikro zubcima.

Vasi zarezi nisu duboki.

Tijesto zarezite jednim ja¢im pokretom.

Zarezi se tokom
pecenja zatvore ili se
ne otvore.

Tijesto je previse ljepljivo : dodali
ste previse vode prilikom
pripreme.

Provjerite recept i dodajte brasno ako tijesto
ne upija dovoljno vode.

Povrsina tijesta nije bila dovoljno
zategnuta tokom oblikovanja.

Ponovo oblikujte zatezuci tijesto u trenutku
kada ga namotavate oko palca.

Tijesto tokom pecenja
puca sa strana.

Dubina zareza na tijestu nije
dovoljna.

Vidi stranu 364 za idealan oblik zareza.




(O PROBLEMI | MOGUCA RJESENJA

PROBLEMI

RJESENJA

Lopatice za mjesanje ostaju zaglavljene
u posudi za hljeb.

* Ostavite da se navlaze prije nego ih izvadite.

Lopatice za mjesanje ostaju zaglavljene
u hljebu.

* Upotrebite pribor, odnosno kuku za vadenje lopatica
za mije3enje, da biste hljeb izvadili iz posude (strana
355).

Nakon pritiska na tipku €, nista se ne
dogada.

® Aparat je prevruc¢. Sacekajte 1 sat izmedu 2 ciklusa (greska
EO1).

® Programiran je odgodeni start.

Nakon pritiska na tipku €3, motor se
okrece, ali tijesto se ne mijesi.

* Posuda za hljeb nije pravilno postavljena.
* Nema lopatica za mijesenje ili su lose postavljene.

Nakon odgodenog starta, hljeb ni

nije
dovoljno narastao ili se nista nije Jogodilo.

e Zaboravili ste da pritisnete tipku €3 nakon
programiranja odloZenog starta.

® Kvasac je dosao u dodir sa soli i/ili vodom.

* Nema lopatica za mijesenje.

Miris izgorenog hljeba.

* Dio sastojaka je pao pored posude za hljeb: ostavite
da se aparat ohladi i ocistite unutrasnjost aparata
vlaznom spuzvom bez sredstva za Ciscenje.

* Tijesto se preliva: prevelika koli¢ina sastojaka,
posebno tecnih. Postujte koliCine iz recepata.

({ GARANCIJA

o Aparat je namjenjen isklju¢ivo za upotrebu u domadinstvu. U slucaju profesionalne,
neprimjerene ili upotrebe koja nije u skladu sa uputstvima, proizvodac se oslobada
odgovornosti i garancija nece vaziti.

e Procitajte paZzljivo uputstva prije prve upotrebe aparata: upotreba koja nije u skladu
sa uputstvima oslobada Moulinex svake odgovornosti.

(M ZASTITA ZIVOTNE SREDINE

¢ U skladu sa zakonima i propisima koji su na snazi, svaki neispravan aparat trebalo bi
trajno proglasiti neupotrebljivim: iskljuciti iz struje i presjeci kabal prije konatnog

odlaganja aparata.
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® MPABUJIA 3A BESONACHOCT

BAXKXHU NPEANA3HU MEPKU

e TO3M eNIeKTPoypen He e npeasunaeH aa
ce non3ea C OTAeNeH Tanmep 3a
OT/IOXEH CTaPT WX OTAEeNHa cucTema
3a AMCTaHLUWOHEH KOHTPO.

e TO3n ypen e npegHasHadeH camo 3a
aomalliHa ynotpeba 1 He e npegHasHayveH
3a KOMepCuanHu Uenn, nopagn KoeTto
rapaHuusiTa e HeBanuaHa ako:

- ypeabn, ce n3non3ea B
NPOPECUOHANHN KYXHMU B MarasuiHu,
odurcu n gpyrv paboTHu cpeau;

- aKO Ce 13N0Nn3Ba B CENCKOCTOMAHCKMN
KbLLLM

- OT K/IMEHTW B XOTENW, MOTENN U APYTU
Noao0HM
coumanHu cpeau;

- B 0apoBe 1 3aKyCBasHM.

e TO31 ypen He e HanpaBeH aa ce Non3sa
OT Xxopa (BKIOYUTENHO [deua) cC
MCUXMYECKU, CETUBHU WA MEHTaSHU
HepocTaTtbun, wanm ot xopa 06e3
HeoOxoauMuTe 3HaHWg 1 onuT, 6e3 aa
ObpaT HabnopjasaHn wnv pga 6es pa

@



OboaT MHCTPYKTMPAHM 3a HauyMHa Ha
NoNn3BaHe Ha ypena OT YOBEK, KOMTO €
OTFrOBOPEH 3a TaxHaTta CUIypPHOCT.
Jeuata 3agbmxuTenHo TpsbBa pAa
Oboat HabnwgaBaHW, 3a Oa He ce
[OMYyCHE Ja Cu UrpasaT ¢ ypeaa.

e AKO 3axpaHBawWwmaT kaben e noBpeneH
TOM 3agbmKUTeNnHo TpsabBa pa ce
NOAMEHN B OTOPM3UPAH CEpPBUIEH
LEeHTbP WM  OT  KBanupuumpaH
cneunanuct, 3a pga ce u3berHe
eBEHTyaIeH PUCK.

e To3n ypen He e npenosuaeH Oga ce
non3yea oT Aeua nog 8 rogmHu, KakTo 1
XOopa C OrpaHuyeHn Puanyeckn u
MEHTaIHN CrMOCOOHOCTM U MO3HAHMS,
OCBEH akO He Cca MHCTPYKTUPaHW WU
Haa3vpaBaHu B OOPaBEHETO C ypeaa u
npenBapuTenHo 3ano3HaTu C
eBEHTyaJIHUTE PUCKOBE.

Jdeuata He OuBa pa wurpadar c
enekTpoypena.

[Ma3eTe ypenma u 3axpaHBalumsa kaben
n3BbH 0Ocera Ha geua!

e Bawnatr ypen e npepgHasHayeH
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€AMHCTBEHO 3a AOoMallHa ynoTpeba
M Ha 3aKPUTO, KaKTO U HA BUCOYMHA
He no-rongama ot 4000 m.
® BHMMaAHME: pPUCK OT HapaHsiBaHe
nopagn HenpaswuiHa ynotpeba Ha
ypena.
* BH/MAHME: NOBLPXHOCTTA HA HArpeBaTens
M3MbYBA OCTATbYHA TONAMHA cneq ynoTpeoba.
e YpeaobT He OuBa ga ce noTtang B
TEYHOCTW.
e He npesuwasante [fgo3ata Ha
CbCTaBKUTE yKa3aHu B peuenTuTe.
B nogBuXHUS Cba, B MaLLMHATA:
- He npesuwaBante KONINMYECTBOTO OT
1500 r TecTo,
- He npeBuwaBanTe KOINMYECTBOTO OT
930 r 6pawHo n 151 mas.
B TaBuTe 3a OareTu:
- He npuroteante noseye ot 450 rp. Tecto
HaBeHDX.
-He wu3nonsgante noseuve ot 280 rp.
OpallHo 1 6 rp. Mas 3a €4HO NPUTOTBSHE.
e /3non3Banite Kkbpna uamn BnaxHa ro0a,
3a [a NoYMCTUTE YacTuUTe, KOUTO BSIN3ar
B KOHTAKT C XpaHara.
@



¢ BH/MaTenHO NpoYeTeTE MHCTPYKLUMUTE Npeav fa
u3non3gate  ypeaa  3a  MbpBM  MbT:
NPOM3BOAUTENST HE HOCW OTFOBOPHOCT B CAIy4aid,
Ye ypeabT He € M3Non3BaH CbrnajHo
VHCTPYKLMNTE.
3a Bawa 6e30nacHOT TO3W ypen 0TroBaps Ha
BCUYKM CTaHAAPTM W PErynatvBHU HOPMU
(OvpexTiBa 3a HUCBK BONTaX, EnektpomariutHa
CbBMeCTUMOCT, Martepuanu 6esonacHu npu
[nocer ¢ xpaHa, OkonHa cpega...).
W3nonsgaiite  ypema  Bbpxy  cTabunHa
NOBBPXHOCT, Aaney OT Teyalua Boaa, Kosto 6u
MOrfa fia ro Hanpbeka, KakTo 1 He B KyXHEHCKM
wkad, H1wa unv nog padT.
YBepeTe ce, 4e HeoOXOAMMOTO 3axpaHBaHe
KOPECMoHAVpa C TOBA Ha BalLaTa enekTpuyecka
uHcTanauvs.  EseHTyanHa  rpewka  npu
BK/IOYBAHETO OW JoBena A0 aHynvpaHe Ha
rapaHuusiTa Ha ypesa.
Bawwwmat enektpoypes Tpsibsa Aa ce BKOYM B
3a3eMeH KOHTakT. AKO TOBa € HeBb3MOXHO,
BCEKM eAMH TOKOB yaap 6M MOrbA fia HaHece
cepuo3Ha nospena. 3a Bawara 6e30nacHoCT
3a3eMsBaHETO Ha KOHTakTa TpsbBa fAa
KOPECMOHAMPA CbC CbOTBETHUTE CTaHAAPTH 3a
€enekTpuYecka MHCTanaums BbB Ballata CTpaHa.
Toau ypen e npefHa3HayeH camo 3a Nnonssae
BbTPe, B AOMALLH ycnoBws. He ro nanonssaiite
HaBbBH.
Bcsiko 13nonseaxe ¢ komMepcuanHa Luen uam B
paspe3 C  MHCTpyKuuute 6u OoBeno Ao
npekpaTsiBaHe Ha yCloBKsTa N0 rapaHumMsTa.
W3kniouBaiiTe  ypeda, Korato  MpUKIuMTE
pa6oTa unm npeav fia ro noyucTeare.
He nanonasaiite ypepaa korato:
- 3axpaHBaLaT kaben e nedekTeH unm HapaHeH
- YpepbT € 6un nanyckaH Ha noga v nokasea
BAOMMM 3HAUM HA HWE3NPaBHOCT WU He
paboTu, kakTo Tpsibea.
B Teau cnyyan ypeabT Tpsibea fia Gbae 3aHeceH
B Han-01M3ku1si CepBM3EH LIEHTbP, 3a Aa ce
n36erHe eBeHTyaseH pUCK.
BuxTe rapaHUMOHHaTa kapTa.
Bcsika apyra MHTEPBEHLMS C U3KIIOYEHME Ha
NOYMCTBAHE W EXeaHEeBHa NOAAPbXKa, TpsbBa
[a ce U3BbpLLBa OT KBanMdULMPaH cneumanmuct
B OTOPW3NPAH CEPBU3EH LIEHTBP.
e He notanaiTe ypepa, lencena

nm

mmmm  [la na3sum okonHata cpepa!

3axpaHBalms kaben BbB BOAA WM HsKakBa
[ipyra TEYHOCT.

He ocTassiiTe 3axpaHBaluys kaben aa By1cK v aa
6bae AOCTbMEH 32 Aeua.

3axpbHBawwmsT kaben He Tpsbea fa OGbae B
KOHTaKT C ropeluTe 4acTu Ha Balmns ypen,
611130 10 W3TOYHWK HA TOMAMHA WA OCTPU
pbboBe.

He mecTeTe ypesia iokato paboTu.

He pokoceaiite npo3opeua 3a HaGnioaeHue
no BpeMe u BegHara cnep, pabora c ypepa.
Mpo3opeubT MOXeE Aa e MHOro ropet,.

He wusknioysaiite ypepa kato  Abpnate
3axpaHBalLus kaber.

M3nonsBsaiite yabmkuTEN, KOMTO € B 3NPaBHO
CbCTOSIHME W C Luences 3a 3a3emMsiBaHe. YBepeTe
ce, Ye napameTpuTe Ha YAbIXUTENS OTrOBapsIT
Ha Tean, KOWUTO Ca YKa3aHW BbpXy Balus
€enexkTpoypea.

He nocrassiite
€neKTpoypeau.
He u3nonseaiite ypesa kato CpeacTBo 3a
3aTonnsHe.

He n3nonasaiite ypeaa 3a apyrvi npurotosaeHNs
0CBEH 32 X156 1 cnagko.

He nocrasaiite xapTus, KapTu Uan nnactMaca B
yPesa v He cnaraiite HULLO BbPXY Hero.

B cnyyait, 4e HKOs 4acT Ha ypesa ce 3ananu He
Ce onuTBanTe Aa g u3racute ¢ Boga. Msknioyete
ypesa v 3bayLueTe naaMbLmTe C BNaxHa Kbpra.
3a Bawwa 6e30nacHOCT 13non3BaiiTe akcecoapu
1 Pe3epBHM 4aCTW MpeAHa3HayeHn camo 3a
BaLLWs ypea.

B kpasi Ha nporpamarta BMHaru nonssaire
KYXHEHCKM pbKaBMUM 3a [a XBaHeTe
TaBMyYKaTa UM ropeluuTe 4acTu Ha ypepa.
YpenabT UM akcecoapbT 3a MeyeHe cTaBar
MHOr0 ropeLuu no BpemMe Ha pa6ora.

Hwikora He NoKp1BaiTe Bb3ayLIHUTE OTBOPY.
BbaeTe MHOro BHUMATENHW, MOXe [a u3nese
napa, Korato OTBOpUTE kanaka B Kpas uiu no
BpEMe Ha nporpamara.

Korarto nonssarte nporpama N 14 (cnapko,
KOMMOT) BHMMaBaiTe C napara u ropewure
NPBLCKK, KOraTo OTBapsiTe Kanaka.
MPYMEPHOTO HMBO Ha LymMa WM3AM3all OT TO3u
ypen e 69 db.

ypena  Bbpxy  Apyru

® MawwmHata e nspaboTeHa OT PasNMUHM MaTepuany, KOUTO MOraT fia ce MpefajaT Ha
BTOPWYHN CYPOBWHM UKW fia Ce PeLMKnvpar.
> MpepaiTe r B NyHK T 3a CbbupaHe Ha BTOPUYHU CYPOBUHU.



€ NPEOV NbPBA YNOTPEBA

1. PazonakoBaHe

e PasonakoBaiiTe Balvs ypea, npubepeTe rapaHumoHHaTa
KapTa M BHMMATENIHO MNpoyYeTeTe PbKOBOACTBOTO 3a
ynoTtpeba npeamv Aa non3eaTe 3a MbpBu MbT.

e [locTaBeTe ypena Bbpxy cTabunHa MNOBLPXHOCT.
M3Bajete akcecoapute W MaxHeTe CTukepute
HE3aBUCMMO OTBBLH WM OTBBLTPE Ha Ypeaa.

OO0wwm ycnoeus

* ToBa npucnocobneHve e MHOro
0OCTPO. [pbXTe ro BHUMATENHO.

2. II:InF;_IIE_,El,I/I JA M3MNOJ3BATE YPEJA 3A MbPBU

- 13BapeTe Ppopmarta 3a xn1A6, KaTo A M3AbPNATE Harope 3a
ApbXKKaTa.

3.Mo4uncTBaHe Ha
Kopnyca
e [ouncTtete koprnyca Ha
ypeaa ¢ BnaxHa Kkbpnau
noacywete pobpe. Jlek
MMpUC MOXe pa ce
yceTu, KoraTo nonssare
ypeaa 3a nbpBU MbT.
. CJ'IEA TOBa Harnacete
6bpKankute.

CmecBaHeTo ce
nonobpsea, ako
6bpKankmTe ca
paanonoxeHun
efHa cpeLuy
apyra.

NV



4. MocTaBsiHe Ha
TaBun4yKaTa

e CnoxeTe TaBuykata B
xnebonekapHaTa.

e HatucHete Hagony oT
OBETE  CTpaHu Ha
TaBuykaTta, Ta ye Ta Aa
ce 3acTtonopu oT p.BeTe
cTpaHu
xnebonekapHar.

- PasBuiite kabena wun ro
BK/loYeTe B 3a3emeH
eNeKTPNYECKN KOHTAKT.

- Cnep KaTo uyyeTe 3BYKOBUA
curHan, nporpama 1 un
HacTpoiikata 3a cpepaHa
CTeneH Ha npenuuyaHe ce
noABABaT No nogpasbupane.

My o3a [la ce 3amo3HaeTe C ypefa 3a xns6, B npenopbyBaMe fa OnuTate MbpBO C
peuenTata 3a OBUKHOBEH XJ1AB. 3a cnpaska, suxTe,,[TPOrPAMA 3A OBIKHOBEH
XNAB” cTp. 393.

5. |/]360p Ha nporpamMa (Buxre xapakrepucTukute B Tabnuuata Ha cnefalyata
cTp.)

e CToHOCTY Mo noapasbupaHe ce nokaseaTt Ha AMUCMes 3a BCska egHa nporpama.
3arosa Brie TpsiGBa Aa n3bepeTe XenaHnTe HACTPONKM PBYHO.
 136upaiiki nporpama npemMmuHasare cepust OT CTIKW, KOUTO ClIEABAT efHa Cres, apyra.

e ByTOHbLT “menu” BM no3BossiBa Aa u3bupaTte
onpeneneH 6poli pasnuuHn nporpamun.Bcekn nut,
KoraTo Hatuckate GyToHa “menu”, HOMEpPBLT Ha
naHena Ha gucnnes ce npuasuxea KbM cnegsaiiara
nporpama ot 1 oo 16

* BpemeTo KOpecnoHamMpallo ¢ nporpamara uanusa
Ha aucnnes.

@



AKCECOAPU

1. bareta

TE NPEAJIOXXEHUTE MPOTPAMU B MEHIOT

1. bareta

Mporpamara 3a bareTu By N03801ABa f1a CU HaNpaBuTe Camit
6aretn.

Tasn nporpama ce n3nb/iHABaA Ha 2 eTana.

181 eTan > OMecBaHe 1 BTacBaHe Ha TecToTo

2pw eTan > lNeyeHe

LUuKbnbT Ha neuyeHe cTaBa c/iej NOAroToBKaTa Ha
6GareTute BU (3a Aa CN NOMOrHeTe 3a NPUroTBAHETO Ha
GareTuTe, Lie HamepwuTe [OMbHWTENIHO PLKOBOACTBO 3a
odopmsaAHe  BallaTa MaluuHa 3a xnb).

2. Cnapka bareta

3a cnagkute xnebueta: BUEHCKM KUMKW, MAEYHN
xnebeta, Kupnuukn gp...

3.MeuveHe Ha
Baretn

Mporpama 3 nossonABa fAa u3neyete OGaretute oOT
npeasapuTeNnHO NPUroTBeHo TecTo. MawwHaTta He TpﬂﬁBa Aaa
ce ocTaBs 63 Ha[j30p NPy 13MON3BaHETO Ha Nporpama 3. 3a
fla MpeKkbCHeTe UWKbAA NpeAu Kpas, CrnpeTe pPbyHO
nporpamara 4pe3 NPogb/IKUTENHOTO HaTUCKaHe Ha byToHa

4. JleceH xns6

Mporpama 4 e 3a 06MKHOBEH X196, HO MOXe fa 6bae
nosi3BaHa 3a NoBeYeTo BMAO0BE xns6 oT 6510 GpatlHo.

5. dpeHcku xns6

Mporpamata 5 KopecnoHaupa C peuenta 3a
TPaAVLMOHEH, XpynKaB, GppeHCKu Xns6.

6. MbnHo3bpHECT
xns6

Mporpamara 6 6u Tps6eano na ce nsbupa, Korato ce
nosi3Ba MbJIHO3LPHECTO GPALLHO.

7. Cnagbk xna6

Mporpamata 7 ce npenopbyBa npu peuenTn
cbabpXaluy MoBeye MasHWHA U 3axap. AKO Bue
13Mon3BaTe roToBO TECTO 3a KNMN UK MAeYeH XNisib,
He HagByLwaBaliTe KonuyectsoTo oT 1000r TecTo.

8. Bbp3 xna6

Mporpama 8 e crneuvanHo 3a peuenTa 3a cynep 6bp3
xns6. Boparta 3a Tasu peuenta,Tpsabea aa ce 35° C
MakKCUMyM.

9. BesrnyreHoB
xnsa6

Mporpamata xns6 6e3 rnyTeH e, cneuvanHo 3a roToBu
6earnyTeHoBM MrKcoBe. TS e npeaHasHaveHa 3a xopa,
KOUTO uMMaT cToMawHu npobnemn wu  wumat
HETbPMUMOCT KbM FJlyTEHA B MHOro OT CemeHarta
(kMTO, pPBX, evyemuk, osec, KamyT, wnenta v ap.).
BuxTe ykasaHuTe cneuundukaumm Ha onakoskaTa.
TaBuykata Tpsbsa BuHaru aa 6bae fobpe noymcreHa,
3a aa ce n3berHe BCEKU PUCK OT 3aMbpcsiBaHe G Apyr
Bup, GpawHo. B cnyd4ail Ha cTpukTHa GearnyTeHoBa
[avieTta, BHMMaBaiTe MasTa, KosTo nanonasarte ga 6bae
CblLO 6esrnyTeHoBsa. KoHcucTeHumsTa oT
6e3rnyteHoBn OpalliHa He npaBv TECTOTO WUAeasnHo.
TecToTO Ce nenu No CTeHuTe Ha cbaa v Tpabsa Aa
6bge OTCTpaHsBaHO C nuacTMacosBa Linartyna.
BearnyteHoBOoTO TecTo we Obae G no-rbcTa
KOHCUCTEHUMS 1 N0 JnenkaBo B CpPaBHEHWE C
06vKHOBEHMSt xns16.  3a Tasu Nporpama e HanuyHoO Camo
Terno ot 1000 rp.
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AKCECOAPU KPUWUTE NPEAJIOXEHUTE NPOrPAMIU B MEHIOTO

HamansiBaHeTo Ha KOHCymMauvsTa Ha CON Hamassisa
10. Xns6 Gea con pucka OT CbpAEYHOCHA0BY 3a60NSBaHNS.

Tosn xna6 e GoraT Ha OMmera 3 MacTHU KUCENWHW
11.XnA6, 6orat Ha | GnarofapeHvie Ha 6anaHcMpaHa u MbJHO3bPHECTa peLenTa
Omera 3 3a 3acuuay xna6. Omera 3 MacTHUTE KMCENMHW Cromarar 3a
06pPOTO GyHKLMOHMPaHe Ha CbpAeyHO-CbjoBaTa CrCTeMa.

Mporpamara e orpaHuyeHa 3a 10 4o 70 MuHyTM camo,

perynvpyema Ha cTbrku ot no 10 MuHyT. Moxe na 6bae

n3bpaHa cama 1 13nos3saHa:

A) B cCbyeTaHuve C nporpamara 3a TecTo.

12. MpuroTesive B) 3a npetonnsiHe unn 3anuyaHe Ha xn1sib, KOWTO Beve e
Ha xns6 6Un NPUroTBEH U € U3CTVHA, A0KaTO U OKN BCe OLLe B

TaBuuKara.

B) 3a 3aBbplBaHe Ha M3NMYAHETO B Cryyaid, 4e

€eKTpU4ecTBOTO € NpekbcHasno, Jokato xnsba ce e

npurotesin 3.

Tasu nporpama He roteun. Tosa e nporpama 3a MeceHe
13. Tecto 1 BTacBaHe Ha BCSKO TECTO C Masi KaTo TeCTo 3a nuua
Hanpvmep.

Mporpama 14 moxe pa ce non3ea 3a HanpasaTta Ha
14. Kekc cnapkuwy 1 kekcose ¢ Haknyneep. MakcumanHoTo
KOIMYECTBO TECTO NMpu Hes e 1000r.

[Mporpamata 15 aBTOMaTW4YHO rOTBW Mapmanaj B

15. KonpuTiop TaBuykara. MnoposeTe TpsioBa Aa ca 6e3 KOCTUIKK U
Hapsi3aHw.
16. Macra Mporpama 16 camo mecwu. Ts e npegHasHadveHa 3a

TecTa 6e3 Mas karto 3a lodka Hanpumep.




O6bpHeTe BHMMaHMe: 3a Haii-nobpu pesyntatm ¢ BueHckn Garetw, mona cnepsaiite
VHCTpYKLUMUTE:

- CTyAeHa Bofia OT XNlaANHNKa

- Monyo6e3macneHo MNAKO OT XNagunHUKa

- BpawHo ot xnagnnHuka

- Maketye c fo6aBKuTE

- Naketye ¢ mas

- Macno Ha Ky6ueTa oT XxnagunHuKka

6. I361paHe KONM4ecTBOTO Ha xs6a

* KonmM4ecTBOTO € 3aloXeHO No noapasbupaHe Ha
1500r. ToBa KONMYECTBO € MOKas3aHo C
nHdOopMaUMOHHa Len.

® Hakou peuenT He NO3BONABAT Aa Ce Hanpasu xNAb oT
750 rp.

* BuxTe peuenTtuTte 3a noeevye uHopmaums.

e Mporpamu 3, 9, 12, 13, 14, 15 u 16 HamaT
3apaneHn HaCTPOWMKU 3a KOIMYECTBO.

3a nporpamu oT 1 go 2, MoXe Aa ce u3bepar ABe Terna:

- 0Kono 400 rp. 3a 1 neyeHe (0T 2 Bo 4 oTaenHu xnsba), B TO3M
cnyvaii ce BKNOYBa CBETNIMHHUAT WHAWKaATOp npepj
o0603HaueHMeTo 3a Terno Ao 750 rp.

- okono 800 rp. 3a 2 neyeHus (0T 4 ao 8 oTaenHn xnsba), B To3m
cnyvail ce BKAOYBA CBETNIMHHUAT WHAWKATOp npep
0603Ha4eHneTo 3a Terno Ao 1500 rp.

* HaTucHete OyToHa, 3a Aa 3agjanete n3bpaHoTo
KOSIM4ecTBO. Bb3MoOxHWM ca Tpu BapuanTta: 750r,
1000r 1 1500r. NHamMkaTopHata CBETNMHA CBeTBa
cnep kato 3ajaferte HacTpovKMTe.

7. U3bupaHe cTeneHTa Ha npenuyaHe

e L|BeTbT Ha kopuykaTa e 3afafeH no nogpasbrpaHe
cpegneH.

e LIBeTbT Ha KopuukaTa He Moxe Ja ce 3azasa npu
nporpamu 13, 15, 16. Bb3MOXHM ca Tpu BapuaHTa
Ha n3bop: CJTABO/CPEAHO/CUITHO.

* AKO 1UckaTe Aa NpoMeHuTe 3adadeHarta HacTpoika,
HaTucHete OyToHa , 0OKaTo CBeT/MHaTa Ha
VMHAOMKATOPA HE OCBETM CbOTBETHATa HACTPOKa

8.CrapTt

«3a pa ctapTuparte u3bpaHaTa nporpama, HaTucHeTe
START 6yTOHa @ Mporpamarta 3anousa. Ha ekpaHa ce nsnucea
STOP BpemMeTpaeHeTo, CbOTBETCTBAlWlO Ha MNporpamara.

MocnepoBatenHuTe eTanu ce M3MbJHABAT aBTOMATUYHO
eAVH cnep Apyr.

@



9. Mporpama 3a OTNOXeH CTapT

«Ypenbr moxe fa ce mporpammpa Taka, Ye cMecTa fla e rotoBa B Yaca, KOMTO cTe
n3bpanu npeaBapuTenHo, Ao 15 Yaca no-paHo.
OTNOXEHUNAT CTapPT Ha Nporpamara He e Hann4veH 3a nporpamvn 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16.

To3w eTan HacTbMNBa, clled KaTo 6bfie M36paHa NPorpamarta, CTeneHTa Ha Npenyaxe 1 TernoTo.
BpemeTo 3a M3MblHEHNe Ha NporpamaTa ce U3MKCBa Ha eKpaHa. M3uncnete nHTepsana ot
Bpeme OT MOMeHTa Ha CTapTMpaHe Ha Mporpamata A0 Yaca, KoraTo xefnaeTe CMecTa By Ja e
roToBa. YpebT aBTOMaTMUHO BK/IOUBA MPOABIKUTENIHOCTTA Ha LMKAUTe Ha nporpamata. C
nomowta Ha 6yToHuTe €3 1 €, 3apaTe Bpemeto (€3 Harope n € Hagony). C efHOKpaTHO
KpaTKO HaTiCKaHe Ha OyTOHMTe NpemecTBaHeTo CTaBa CbC CTbnka oT 10 MuH. C mo-
NPOABAKUTENHO HaTVCKaHe, MPeMecTBaHeTo NPOAbAXKABa CbC CTHMKM OT 10 MUH.

Mpumep 1: Ako cera e 20 . 1 KcKaTe xNA6BLT BM Aa e roToB B 7:00 u. Ha cieABallaTa CyTpuH,
nporpamupatite 11 4. 00 MyH. c nomowyTa Ha 6yToHn €3 n E. HatucHete 6yToH @) . Ypenst
Lle n3paze 3ByKOB CUrHa.

Ha ekpaHa ce nsnucsa PROG, a 2-Te TOUKM Ha Talmepa Le 3amurat. O6paTHOTO GpoeHe
3anouBa. Bkniousa ce CBETAMHHMAT MHAVKATOP 3a GYHKLMOHMpPaHe Ha ypeaa.

AKo ce obbpKaTe MNM MCKaTe fAa MNPOMEHWTE HacTpoiKaTa Ha 4aca, HaTUCHeTe
npoabkuTento 6ytoHa ), gokato M3paje 3BYKOB cUrHai. Ha ekpaHa we ce wnuiwe
BpemeTo Mo noapasbrpane.

MoBTOpeTe AencTBMETO.

Mpumep 2: B cnyyas ¢ nporpamata 3a 1 6areTa, ako B MOMeHTa € 8 Y. 1 uckate baretute Bu
na ca rotosu B 19 u,, ¢ nomowta Ha 6ytoHute € n @ nporpamupaiite 11 4. 00 MUH.
HatucHete 6ytoHa START/STOP. LLle uyeTe 3ByKoB curHan. Ha ekpaHa ce usnucea PROG, a 2-
Te TOUKM Ha Talimepa Le 3amurat. O6paTHOTO 6poeHe 3anoysa. Bklousa ce CBETANHHUAT
MHAVKaTop 3a dyHKUMOHMpPaHe Ha ypepa. AKo ce obbpKaTe WAM MCKaTe Aa MPOMeHuTe
HacTpolikaTa Ha uaca, HaTUCHeTe MpoAbmxuTenHo 6yToHa ), mokaTo M3pgage 3BYKOB
curHan. Ha ekpaHa e ce nsnuile BpemeTo no nogpasbripaHe.

MosTOpeTe AelicTBrETO.

BHUMAHWE: TpsbBa aa npepsuante 47 MUH. Mpeamn Kpas Ha n3nuyaHeTo (tToect, 18 u. n 13
MUH.) 33 foodOopMAHe Ha xnebyeTaTa 1K, ako CTaBa BbNPoC 3a 2 neyeHus, 2x47 MUH. Npeau
Kpas Ha nporpamarta (Toect, 17 4. 1 26 MUH.).

OTHOCHO BPEeMEeTO 3a M3nunyaHe, onpefeneHo 3a ApyruTe NPorpamu 3a oTAENHN XnA6ose,
HampaseTe cripaBKa ¢ Tabnuuara 3a BpemMeTo Ha UnmyaHe Ha cTp. 387.

BpemeTo 3a foodopmAHe B mporpamute 3a OTAENHW XNAGOBE He e BK/IOYEHO B
M34MCIEHNETO 3a BPEME MNP OTIOKEHO CTapTHpaHe.

Hakou cbcTtaBkm ce pasBanar 6'bp30. He nsnonssairte nporpamuTe C OT/IOXKEH CTapT 3a
peuenTtn, CbAbpXKaln cnefHUTe CbCTaBKN: NMPACHO MIAKO, ALa, KNCeno MNAKo,
CpeHe, NpecHn nnopose.

Mpw OTNOXKEH CTapPT, TUXNAT PEXNM Ce aKTMBMPa aBTOMaTUYHO.




10.Cton

START ® B kpas Ha nporpamara aBTOMaTtU4yHO Ce MosiBsBa
0:00 Ha pgucnnesa. YyeBaT ce nocnenoBaTenHn

STOP 3BYKOBM CUTHAN U CBETIIMHHUSAT NHOMKATOP MUra.
b e 3a fa ce crnpe cerawHara nporpama uam oTMeHuTe

OTNOXeHWs cTapT, HatucHeTe GyToHa @) 3a 5 cek.

11. VIsaBaxxpaHe Ha
xns0a (Tasu cTbnka
He Baxu 3a neyvsara
oT Tabnuuara
JMHOMBYAYaNEH
xna6”)

+Cnep Kpaa Ha UMKbna Ha
n3nuyaHe, 13KnoyeTe ypeaa
OT 3aXpaHBaHeTo.

«N3BageTe dopmata 3a xn1a6,
KaTo A M3gbpnaTe Harope 3a
ApbXKaTa. BuHaru usnonssaiite
PbKOXBaTKN, 3auoTo
ApbkKata Ha ¢opmaTa 3a
XNA6 € ropeLya, CblLo KaKTo 1
BbTPeLLHaTa YacT Ha Kanaka.

* I3Bapete xns6a n ro
ocTaseTe BbPXY
pelseTka Aa U3cTuHe.

* Bb3mOXHO e nonartkute
3a MecCeHe Ja OCTaHaT B
rotoeua xnsa6, korato
Ton ce naeaxpa. B Ttosun
cnyyan  wusnonaeanTte
KyKaTta KakTo cnegpa:

>cnen kato xna6bT e
n3BafeH ro nocraeete
Ha egHa CTpaHa, AokaTo
e olwe TonbA KaTo ro
AbPXUTE C NOMOLLA Ha
KYXHEHCKa pbKkasuua.

>C ppyrarta pbka
MYyLLUHETe KykaTa B 0cTa
Ha nonarkarta 3a
MeceHe, nsabpnante s
BHMMATENHO, 3a pa
ocBoboauTe nonartkara
3a MeceHe.

> NoBTOpETE ONepaumsTa
3a gpyrarta onartka.

> Cnoxete xna6a Bbpxy

ckapa, 3a Aa U3cTuHe.




@ NOYNCTBAHE M MOALAPBXKKA

® /I3knioyeTe ypena npeam noYncTBaHe.

e [ipbnHeTe Kanaka ako uckate ga pasdbpkaTe
NpoAyKTUTE.

® [oyncTeTe BCUYKM 4aCTUN, Camus ypea, 1 TaBnykaTa ¢
BRaxHa kbpna. Moacywete nobpe.

* IamuinTe TaBnykaTa 1 nonatkuTe 3a MeceHe C Tonna
canyHeHa BoAa.

e AKO nonartkata OCTaHe 3aferneHa B TaBuykata —
HakucHeTe 3a 5 — 10 MuHyTH.

e Ak0o e Heobxoaumo
cBaneTe kanaka, 3a Aa
ro usmmuete c TOMna
BOJa.

® He MuiiTe HUTO efiHa 4acT B CbAOMUAIIHA.

* He nanonaearite AOMaKUHCKU no4YymcTeaLm
npenapatu, Apackaluy rbOMYKM WM ankoxos.
M3nonsgalite Meka, BnaxHa ro6a.

* Hukora He noTansiTe Kopryca unm kanaka.

e He n3nonseante ypena 3a CbXPaHEHWE Ha XpaHw,

KakTo 1 He GbpkaiiTe B HEro ¢ MeTanHu npubopu, 3a
[la He HapaHWTe He3anenBaLLoTo NoKpUTKE.




BLI,MKnM

Tabnuuata Ha cTp. 387 - 388 - 389 Noka3Ba peXuma Ha PasnMyHNUTE NPOrPaMHIN LK.

MeceHe s> CnupaHe > ByxBaHe > U3nuuane > 3aTonnsHe

3a MosBonsBa Ha BpemeTto TpaHchopmupa [Mopabpxa xnsba

odopmMaHe  TecToTo Aa npes KoeTo TecToTo BXxnsi6  Tonbia cnes

CTpyKTyparta nouyvHe n aa MasTa 1 My faBa nanuyaxe.

Ha TecToTo, nopobpu neicrea, 3a 3natucra MpenopbynTenHO

Taka4e ja  KayecteataCu pg graca Xpyrkasa e xns6bT fa 6bvae

6yxHe no- cneq, TecToTomga  KOpWuka. 13BafeH BegHara

nobpe. M3MECBAHETO. pasrupHe cnep, n3nuyaHeTo
CBOSi apoMmarT. My, MPU BCUYKM

cnyyau.
MeceHne:
o, Mo Bpeme Ha uukbna n 3a nporpamute 1,2, 4,5,6,7,9, 10, 11, 14, Bue moxe

@ na nobaBaTe CbCTaBKW: CyXuM MIOLOBE UKW S4KM, MacnvHKU, napyeta 6eKoH 1
[0.3BYKOB CUrHan BY NOKa3Ba B KOVl MOMEHT Aa ce HamecuTe.

Mo Bpeme Ha M3nNbiHEHWE Ha MPOrpamuTe, NMOCOYEHW MO-TrOpe, HaTUCHeTe eAHOKPATHO
6yToH MENU (MEHIO), 3a fa pa3bepeTe KOMKO Bpeme OCTaBa Mpeaw 3BYKOBWA CUTHAN
,A00aBKa Ha CbCTaBKK".

3a nporpamu 1 1 2 mona fa HatuicHeTe 6yToH "MEHIO" gBa nbTH, 32 Aa pasbepeTe KONKO
BpeMe ocTaBa npean opopmAHeTO Ha ppaH3enaTa.

\/, Hanpasete cnpaska c 0606LwnTeNHaTa Tabnnua Ha BpemeHaTa 3a NOAroToBKa Ha cTpaHnLy 387
- 388 - 389 1 B KONOHaTa “ekcTpa’”. Tasu KOMOHa NOKa3Ba BPEMETO, KOETO LLie Ce MOABU Ha eKpaHa
Ha ype/ia BI, KOraTo Ce uye 3ByKOBWAT CUTHas.
3a fla 3HaeTe NO-TOYHO C/ef} KOMKO BPeMe Ce YyBa 3BYKOBUAT CUTHas, € JOCTaTbuHO [ U3BajnTe
BPEMETO OT KOJIOHA “eKCTpa” oT 06L0TO Bpeme 3a neyeHe.
Mp.:"ekcTpa”= 2:51 n"o6wwo Bpeme” = 3:13, CbCTaBKuTe MoraT Aa 6baaT fobaBeHN cnef 22 MUH.

3aronngHe: 3a nporpamu 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, moxeTe Aa OcCTaBuTe
npuroToBnieHuaTa B ypeda. EAHOYACOB LMKbLN Ha 3aTonnsiHE aBTOMATWMYHO crensa
nanuyaHeTo. Qucnneat octasa Ha 0:00 3a eamH 4ac No BpemMe Ha 3aTonNsgHeTO 1
CBET/IMHHUST MHAMKATOP Mura. B kpas Ha uukbia, TO cnvpa aBToOMaTUYHO crep,
HSIKONIKO NOCNEeA0BATENHM 3BYKOBU CUTHA.



@ CHCTABKUTE

MasHuTe cbcTaBKm 1 onmno: MasHuTe CbCTaBKM NPaBAT X176a No-MekK 1 No-BKyceH. Taka Toil we
Ce 3anasn CbC CbLOTO AO6PO KauecTBO 3a MO-AbAT0 Bpeme. peKansiBaHeTo ¢ Ma3Hu CbCTaBKM
3a6aBs BTacBaHeTo. AKO 13M0N13BaTe Mac/o, TPAOBA [ CTE CUTYPHM, Ye TO e CTYAEHO, 1 Fo HapexeTe
Ha Ky6ueTa, 3a ia Ce pasnpeaesny No XOMOTEHEH HauMH B cMecTa. He cnaraiite pastoneHo macno.
1365rBaliTe MasHMTe CbCTAaBKM A BAM3AT B KOHTAKT C MasATa, 3aL40TO Ma3HMHATa MOXe Aa Nonpeyun
Ha MasiTa ja noeme Boga.

Aliya: Aiuata NpaBaT TeCTOTO No-60raTo, NofoOpABaT LBETa Ha xi1aba 1 cnocobCTBaT 3a 4O6POTO
pa3BuTME Ha CpefHaTa My YacT. B peLienTuTe ce NpeaBrxaa CPefHO KONMYECTBO Ha AliLiaTa okoso 50
rp., aKo ca No-eApu — yBenudyeTe TeYHOCTTa; aKo Ca No-ApebHu, TpAtBa Aa ce M3M0o3Ba No-Masko
TEYHOCT.

Mnsko: Moxe fia n3nonssarte KakTo NPACHO MIAKO (CTYAEHO, aKo B peLienTaTa He e MOCOYEHO Apyro)
AN MAAKO Ha Mpax. MNAaKoTo 1MMa, CbLyo Taka, emynrupaty epekT, KOMTO No3BONABa MONYYaBAHETO
Ha No-paBHOMEPHI MeXyPUETa, a OTTam 1 Ha A00bP BbHILEH BUA Ha CpefaTa Ha xnsaba.

Bopa: Bogata pexugpatipa 1 akTurpa masTa. EHOBpeMeHHO C TOBa, TA XMApaT!pa HNALWECTETO Ha
6paLLHOTO 1 CNOCOOCTBA 3a 06pa3yBaHeTo Ha cpefaTa Ha x1aba. Bogata Moxe Aa ce 3ameHw, n3uano
NV OT YacTy, C MAAKO WM APYT BUA TeYHOCT. TemnepaTypa: BUXTe naparpada B yacTTa,MoArotoBKa
Ha peuenTute” (cTp. 390).

BpawHo: Ternoto Ha GPALHOTO Bapypa 3HAYNTESHO B 3aBMCMMOCT OT BUAA HA M3MOJ3BAaHOTO
6palLHO. B 3aBNCMOCT OT KauecTBOTO Ha BPALIHOTO, PE3yTaTUTE OT U3MMUYAHETO Ha X1A6a Morat
CbLUO TaKa Jja ca AocTa pa3nuynu. CbxpaHaBaiiTe 6PaLLHOTO B XepPMETNYECKM 3aTBOPEH Cbf, 3aLL0TO
TO pearnpa Ha NPOMeHITe B aTMOCHEPHITE YCIIOBWA, KaTo Moema BaraTta Unn o6paTHo, Kato A ryou.
3a npepnounTaHe e fa w3nonssate 6GpaliHO, 0603HaYeHO Kato ,6bP30 BTACBALLO', ,3a XNE6HM
ngenusa” uan ,xnebapcko’, BMECTo 061KHOBEHO GpaliHo. [J06aBAHETO Ha OBECEHU ALAKM, TPULM,
MLEHNYEH 3aPOANLL, PBX UM Lenn 3bpHa B XN1e6HOTO TeCTo Lye oBeAe A0 NONYYaBaHETO Ha no-
TEXDbK 1 N0-Manko byxHan xnso.

MpenopbuBa ce n3nonsBaHeTo Ha 6paluHo T55, 0CBEH aKo B peLienTaTa He e NOCOYEeHO ApYro.
AKo n3nonspate cMec OT pasnM4HW cneynanHu 6pawHa 3a xna6 MAnm KuGnuukn unm 3a
MneuyeH xnn6, He npeBuLaBaiite 1000 rp. Tecto o6uj0. HanpaBeTe cnpaBKa ¢ NpenopbKUTe Ha
npomsBoAuUTeNns OTHOCHO ynoTpe6aTa Ha 6palHOTO B HacToAWwMTe cmech. [IpecsBaHeTo Ha
6paLLHOTO CbLYO Ce OTpa3sBa Ha Pe3ynTaThTe: KOJKOTO MO-MbHO3bPHECTO e GpallHOTO (ToecT,
CbAbPXKALLO YacTK OT OBBMBKATa Ha MWEHWYHNTE 3bpHa), TECTOTO Le Ce MOBAMIHE MO-Manko u
XNA6OBT Wwe e no-cour.

3axap: npegnouuTaiTe ynotpebarta Ha 6sna u kadsasa 3axap uiu Ha Mea. He n3non3saiite 3axap Ha
6yuKn. 3axapTa NoAxpaHBa MasTa, NpuAaBa JOOBP NPMBKYC Ha xNA6a 1 Nogo6PABa 3annyaHeTo Ha
KopuyKara my.

Con: 1A NpuaaBa BKYC Ha XpaHaTa 11 N03BO/ABa PEryNMnpaHeTo Ha AeiCTBIETO Ha MaATa. Ta He TpAbBa
ia BNN3a B KOHTAKT C MasTa. bnarogapeHue Ha conTa, TeCTOTO CTaBa TBbPAO, KOMMAKTHO 1 He BTacBa
npekaneHo 6bp30. OcBeH TOBa, CONTa NofobpABa CTPYKTypaTa Ha TecToTo.

Mas: MasTa 3a xn146 ce npegnara B pa3nnyH1 GopmMu: NpACHa nod popmaTta Ha Maski KybueTa, cyxa
aKTVBHa 3a pexuppaTipaHe UNn Cyxa rotoea 3a HesabaBHa ymoTtpeba. MasTa ce npogasa B Mo-
roniemu KonuyecTsa (nog popmata Ha NpPbYKa UM CbBCEM NPACHA, NPeAHa3HaueHa 3a yrnotpeta Bba
GypHUTE), HO BUE MOXETe Aia CW KynuTe MpACHa Mas OT Hal-6n3KaTta GypHa 3a xns0. MpAcHata u
cyxaTa, roToBa 3a ynotpeba mas, TpAGBa AMPEKTHO Aa ce cune BbB $popmaTa 3a xna6 Ha ypepa
3aefiHO C ApyruTe cbCTaBkU. Bce mak He 3abpasaiite fobpe Aa pasTpueTe npAcHaTa Mas MeXay
npbCTATE €U, 3a 1a YNecHuTe pasnpbcaaHeTo . Camo CyxaTa akTuBHa Mas (Ha rpaHynu) Tpabsa Aa
ce pa3bbpKa C Manko xnaAka Boga npeay fia ce nnonssa. TemnepatypaTa Ha Bofjata TpA6Ba Aa e
oKono 35°C, ako e Mo-HICKa, MasTa Lie oTCNabn edpeKTUBHOCTTa CI, a aKO € NO-BIUCOKa UMa PUCK Aa
3arybu akTMBHOCTTa cU. BbjeTe BHUMaTeNHN 1 CnasBaiiTe NpeanMcaHnTe 03K, KaTo npeLeHaBaTe
KaK [a YMHOXWTe KonuuyecTsaTa, B Cllyyaii ue M3non3Bate npAcHa mas (BUXKTe CpaBHWTENHaTa
Tabnuua no-gony).

PasHocmoUHU Konudyecmaad/mezna mexdy cyxama u npacHama mas:

Cyxa Mas (B KapeHUn MbXKUYKmM)

115 2 25 3 35 4 45 5

MpAcHa man (B rp.)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

@




[lo6aBKuTe (CyweHn nnopAoBe, MAC/NMHW, HATPOLUEH lIOKOnag u Ap.): MoxeTe Aa
nepcoHanu3mpate peuenTiTe Cu, KaTo M3Mon3BaTe BCAKAKBU AOMbIHWUTENHU CbCTaBKW MO Ball
BKYC, KaTo BH/IMaBaTe 3a C/IeHOTO:

> [la 134aKBaTe 3BYKOBWA CUrHan 3a fobaBAHe Ha CbCTaBKUTe, OCOBEHO 3a MO-KpPexKuTe oT TAX,

> Hall-TBbpAMTE 3bpHa (KaTo NeHa nan cycama) Moxe fia ce Clioxat olye B HaYanoTo Ha 3amMecBaHeTo
Ha TeCToTo, C Lien Aa ce ynecHn paboTata Ha ypeaa (HanpyMep Npu OTNOXKEH CTapT),

> 3aMpa3eTe NapyeHLaTa HaTPOLLEH LIOKONAZ, 3a fia 3ana3AT Gopmata v No Bpeme Ha MECeHeTo,

> fa U3LeAuTe CbCTaBKUTE, KOWTO Ca MPEeKaneHo BRaXHU UMK MpeKaneHo MasHu (MaciuHu unu
CnaHWHa Hanpumep), Aa v NOACYLUTe BbPXY MOMMBATENHA XapTuA W NeKo Aa ' oBanaTe NeKko B
6palLLHO 3a NO-[O6POTO UM pa3mMecBaHe 1 MosyyaBaHe Ha XOMOTEHHa CMec,

> [1a He cnarate CbCTaBKWTE B MpeKaneHo rofeMm KOAMYecTBa, 3alloTo Taka ce Cb3faBa OmacHOCT
TeCTOTO [1a He BTaca KakTo TpAGBa, Cna3BaiiTe yKasaHuTe B PELIENTUTE KONMYeCTBa,

> [1a He n3cmngare f06aBKy 13BbH popmaTa 3a xnsb.

L4 TEMNO |3NUYAHEQO| OBLIO | BPEME3A | AOO®OP- |U3MWYAHE 1-(U3MIYAHE 2-pa| BPEME- | CHXPAHA-
ZWN () | 3NATUCTO | BPEME (v.)|MPUFOTBAHE| MSAHE | BaMAPTUAA | MAPTWAA (v) M3MUACBACE| BAHEHA
A HA CMECTA (4) HA IUCIAEA | TOMAO (4.)
|A10 3BYKOBUH
CUTHAN (4.
750% 02:02 - 01:39
1500%* 1 02:59 L%y 00:57 02:36
750% 02:07 - 01:44
1 1500%* 2 03:09 L0 OEZ 01:02 02:46 01:00
750% 02:12 - 01:49
1500%* 3 03:19 OEY 01:07 02:56
750% 02:02 - 01:39
1500%* 1 02:59 Wy 00:57 02:36
750% 02:07 - 01:44
2 1500%* 2 03:09 LS OEH 01:02 02:46 01:00
750% 02:12 - 01:49
1500%% 3 03:19 OEY 01:07 02:56
L% TEIO (rp.)| W3MUYAHE[O | OBLYOBPEME |  BPEME3A Eran BPEME- CbXPAHABAHE
3NATICTO (4) MPUrOTBAHE HA (4) U3MUCBACEHA | HATOMNO (4.
CMECTA JMCNER 10
3BYKOBUA
CUTHAN (4.
1 0:10 0:10
\{ - - v
3 0:40 0:40
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
| CNABO 3abenexka: obLiata NPOABLIKATENHOCT
PN CPEJHO He BK/I0YBa BPEMETO 3a CbXpaHEeHe Ha ToMnso.
kY CuiHO 750% = okoro 400 rp. (BvxTe cTp. 381) 1500%*= okono 800 rp. (BuxTe cTp. 381)

@



L3 TEFNIO (rp.)| W3MUYAHERO | OBLIOBPEME |  BPEME3A Eran BPEME - CbXPAHABAHE
3NIATUCTO (4) MPUrOTBAHE HA (v) W3MACBACEHA | HATOMNO (u.)
CMECTA AuCnAEs 1o
3BYKOBUA
CUTHAN (v)
03:00 01:00 02:37
1 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
3 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
3 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:14 00:45 02:50
1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
3 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
3 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
1
2 0211 01:11 01:00 01:00
3




L3 TEINO (rp.)

V3NUYAHE 10 3N1A- OBLLO BPEME BPEME 3A Etan BPEME - CbXPAHABAHE
TUCTO (4) MPUTOTBAHE HA (4) W3MUCBACEHA | HATOMNO (4.)
CMECTA IUCTNEA 10
3BYKOBUA
CUTHAN (v)
03:00 01:05 02:37
1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
3 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:10 01:00 02:37
1 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
2 03:15 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
3 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
2 0:10 0:10
A\ - \ / !
1:10 1:10

/ 01:15 01:15 i /
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45

/ 01:30 01:30 i /

/ 00:15 00:15 I /




@) NpakTnyecku cbeeTn

1. MpuroTesHe

® Bcuyky cbCTaBkM, KOUTO n3nonaearte Tpsibsa fa ca Ha cTaliHa TemnepaTypa u aa ca
TOYHO npeTerneHn. PasmepsiBaHeTO Ha TEYHOCTM C Yalla e ycnoBHo. U3nonagaiite
[03aTopa oT KOMIJIEKTa, 3a Aa pa3amepsiBaTe B C.Jl. OT e4HaTa CTpaHa u B 4.J1. oT
Aapyrarta cTpaHa. Ako MepKu1Te, KOUTO non3eate He ca npaBuiHU, TOBA 6n aoseno oo
nown pe3yntartu.

CnepBaiiTe TO3u1 pef Ha NPUroTesHe

> TeyHocTH (Macno, Macno, aiua, Boaa, MisiKo) > Mnsiko Ha npax

>Con > CneuvdyyHy TBbPAW CCTaBKM
> 3Baxap > BpalLHo - BTOpata nososuHa
> BpalLHO — MbpBara nosoBrHa >Masi

TOYHOCTTa Ha U3MepBaHe Ha KOJMYeCcTBOTO Ha OPaLIHOTO € MHOro BaxHa. ETo 3alo

BHpalHoTo TpabBa Aa ce CbMOCTaBs B 3aBMCUMOCT OT Tuna 6pallHo, KOWTO ce nos3sa.

13non3BaHeTo Ha NpsiCHa 1 Cyxa Mas CblUO BAMsie Npy NpUroTeaHeTo. He nanonssanrte

6GaknynBep, OCBEH B peLenTuTe, B KOUTO € nocovyeHo. OTBOpeH nakeT mas Tpsiosa Ja

Gbe U3non3eaH B pamkute Ha 48 vyaca.

3a ga He nonpeynTe Ha TecToTo Aa ByxHe Jo6pe By NpernopbyBaMe Aa CIOXUTE BCUYKM

CbCTaBKM B TaBMYKaTa OLLE B HA4asoTO M Ja He OTBapsTe kanaka, OCBEH B CiyyauTe, B

KouTo e oT6enssaHo ToBa. CneagariTe TOYHO NOCNEAOBATENHOCTTA U KOJIMYECTBOTO Ha

CbCTaBKMTE MOCOYeHU B peuenTarta. [MbpBO TEYHOCTUTE, MOCNe APYrUTe CbCTaBKW.

MasiTa H1 TpsiGBa Aa B/IM3a B CbNPUKOCHOBEHUE C TEYHOCTUTE, 3axapTa u conTa.

anrOTBﬂHeTO Ha xnnﬁa Cce BJZiusie MHOro oT TeMnepartyparta U BJIaXHOCTTa. B

cnyyaii Ha BWCOKa TemnepaTtypa W3non3BaiiTe TEYHOCTW, KOWTO ca Mo-XIagHu oT

HOPMasHOTO. AKO MbK € CTYAEHO Lie e Aobpe Aa 3aToniuTte SIeko Boaata Uam MIsKoTo

(He noBeye ot 35°C). 3a onTMmaneH pe3ynTaT BM npenopbuyBame Aa cbbniofaBate

LANOCTHa TemnepaTypa ot 60°C (TemnepaTypa Ha BofaTa + TemnepaTtypa Ha 6paluHoTo +

cTaliHa Temnepatypa). Mpumep: ako CTalHaTa TemnepaTypa Ha BawwuA gom e 19°C,

npoBepeTe fann Temnepatypara Ha 6pawwHoTo e 19°C, a TemnepaTypaTta Ha BopaaTa e 22°C

(19 + 19 + 22 = 60°C).

CbLo Taka, MOHSIKOra e € HY)XHO Aa NnpoBepsiBaTeé CbCTOSHUETO Ha TEeCTOTO

npeamn BTOPOTO MeceHe: To TpsibBa Aa opopmu rnagka Tonka, KosTo Aa He ce nenm no

CTeHWTe Ha TaBuyKaTa.

> aKo LISNOTO KONM4eCcTBO BpaLLHO HE € OMECEHO B TECTO, fJo6aBeTe oLLe Masko Boaa.

> aKo TecTOTO € TBbPAE MOKPO 1 3anensa rno cteHuTe Lie Tpsbea Aa fobaBuTe Manko

OpaLuHo.

TakuBa kopekumn Tpsabsa fia ce NpaBsT Manko no-masnko ( He noseye OT 1 C.J1. BCEKM MbT)

1 TpsibBa Aa ce BUAM AN MMa HAKaKBO NofobpeHvie npeay aa ce npoabiixu.

* YecTa rpeluka e ga ce cMATa, Ye A,00aBAHETO Ha NOBeYe Mas Le Hakapa xis6a aa
GyxHe noseue. [pekaneHo MHOro masi 61 HanpaBuna CTPykTypaTta Ha TECTOTO TBbPAE
kpexka. To we GyxHe TBbpAE MHOMO ¥ Nnocne e crnagHe no BpeMe Ha neyeHeTo. Bue
MOXeTe Aa onpefenvTe CTPyKTypaTa Ha TECTOTO NPeau NeveHe KaTto ro HaTUCHETE IeKO
C NpbLCTU: TecToTo Tpsbea Ja ObAe NEeKo enacTUyHO U cneauTe OT NPbCTUTE Ja ce
CKPUSIT Nleka no-neka.

* [1pn 0pOPMSHETO Ha TECTOTO, TO He TPsIGBA Aja ce MeCcu TBbPAE AbJIro, MHave Aa He 6bae

noJsly4nTe o4aKBaHUTE Pe3yNnTaTu Cneq, N3nu4aHeTo.

2. il3nons3eaHe Ha xne6oneKapHaTa

¢ B cnyuaii, 4e crnpe eNleKTpM4ecTBOTO: ako Mo BPEME Ha LMKb/IA Nporpamarta npekbcHe,
3apajv crnvpaHe Ha eNekTPUYeCcTBOTO WK HaKakBa Apyra HaMeca MaluvHaTa nputexasa 7
MVHYTHa 3aLLiMTa, NPe3 KOSTO HACTPOMKWTE ca 3anaseHun. LiMkbabT 3anoysa oT Tam oT
KbETO e cnpsin. Cnepn, U3T4aHeTo Ha TOBa BPeMe HaCTPoVikuTe ce ryosT.

e AKO nMycHeTe ABe mporpaMuv eaHa cnep, gpyra u3sdyakawte 1 yac npeau pa
CcTapTuparte BTOpara, 3a Ca MOXe ypeabT [a U3CTuHe JoOpe. B npoTuBeH cnyyain Ha
Avcnnes Wwe ce nosisv Kog, 3a rpetka EO1 (c n3knioyerHve Ha nporpamu 1 n 12).

® 3a nporpamata 3a 6areTu cnej eTanuTe Ha MeceHe W BTacBaHe Ha TecToTo, TpA6Ba fa
13nonseate TeCTOTO BM A0 €AVH Yac Cfief YyBaHETO Ha 3ByKoBuTe curHanu. Cnep ToBa,
MalLUMHaTa ce pecTapTupa cama v nporpamara 3a bareTn n3uesBa.

@




@ MPUrOTBAHE U HAMPABA HA BATETUTE

3a pga ocbliecTBUTE TOBa, We TpsA6GBa Aa MOHTMpaTe cneuynanHUTe NPUCTaBKU
(akcecoapu), npepHa3HavyeHn 3a Tasu uen: 1 noanoxka 3a neueHe Ha 6Garetm (5),
2 He3anenBalyyn TaBUYKM 3a neyeHe Ha 6areTu (6), 1 HOX 3a Hapesu (7) n 1 yetunua (11).

1. Kak ga mecute v HabyxBaTe BalLeTo TecTo

« BkrloueTe ypepa 3a X146 KbM 3axpaHBaHETO.

« Cnep Kato uyeTe 3ByKOBUA CUrHas, Ha AMCTes e ce n3nuiie
nporpama 1, KOATO e Nporpamara no nogpasbéripaxe.

« VI36epeTe cTeneHTa Ha npenuyaHe.

+He BM cbBeTBaMe Aja neyeTe caMO Ha €HO HUBO, TbIl KaTo
MHaue KOPKYKaTa LLe e NpeKaeHo npeneyeHa.

+ AKo uMcKaTe Aa rnon3Bate onuusATa 3a M3nu4YaHe Ha 2 MapTUAM:
npenopbyBa ce a odpopmMUTe BCUUKNTE C1 XIAGOBE 1 Aa 3anasuTe
MO/IOBMHATA OT TAX B X/IaAWIHNKA 33 CIeABALLOTO NeyeHe.

- HatucHete 6yToHa ). MHpnkatopbT 3a dyHKUMOHMpPaHe Ha
ypepa Lwe CBETHe, a 2-Te TOUKI Ha TaliMepa LLe 3amurar. 3anoysa
LMKBIBT MECEHE Ha TECTOTO, NOCNEABaH OT LMKbAa BTacBaHe.

3a6enexku:
- Mo BpeMe Ha LMKba Ha MeceHe e HOPMAJTHO HAKOW MecTa Aa
He ca Bce ole gobpe pasmeceHu.

- Korato noaroToBkaTta Ha xiiebHaTta cMec e Beue 3aBbplueHa,
ypeabT 3a X186 NPemM1HaBa B pexum Ha nadvaksaHe. Mopeanua
3BYKOBU CUTHann e BW W3BECTAT, Y€ OMECBAHeTO W
BTaCBaHETO Ha TECTOTO Ca 3aBbpLUMAM U MHAUKATOPBT 3a
dyHKUMOHUpaHe Ha ypefa we 3amura. CBETIVHHUAT
MHAMKaTop 3a 0GOPMAHETO Ha dpaH3enarta cBeTsa.

CnepBaiiku CTbNKUTE Ha MeceHe U OyxBaHe Ha TeCcToTo Bue TpsiGBa Aa
nsnonsearte Tectoto 1 yac cnep 3BykoBuTe curHanu. Cnen ToBa mawumHarta
HyMpa BpeMeTo M cnupa nporpamarta. B Tosm cnyuan npenopbuBame fa
u3nonssare nporpama 7, KOATO e Nporpamara 3a usnuyaHe Ha ppaHsenu.

2. Mpyimep 3a Hanpaea 1 n3nuyaHe Ha 6areTu

3a nomouy, U3nonspaiite HaNUYHUTE CbBeTN 3a opopmaAHe Ha Garetn. Hue we Bu
nokaxem Kak paboTu xneGonekapHarta, Taka Ye cnep, HAKOJKO ONUTA LU MMmaTe Ball
co6cTBeH xns6. CnepgaiiTe CTbNKATE U pe3ynTaTta e rapaHTUpaH.

- i3BapeTe popmarta 3a xna6 ot ypeaa.

- MopbceTe neko ¢ 6paliHo paboTHUsA BX MJIOT.

+/3BapeTe TecToTO OT PopmaTa 3a xNA6 U ro ocTaBeTe Ha
paboTHMA NnoT.

+ OpopMmeTe TECTOTO Ha TOMKa 1 C MOMOLLTA Ha HOX o pasfenete
Ha 4 TeCTeHU TOMKW.

« LLle nonyuwnTe 4 TeCTEHM TOMKM C €4HAKBO TETT0, KOWTO TPsAGBa Aa
odopmuTe Ha bareTu.

3a no-nyxkaBu 6areTu ocTaBeTe TeCTEHMTE TONKU Ala NpecToAT 10 MUHYTK, Npean Aa
ru goopopmute.

MonyuyeHata AbMKMHa Ha 6areta TpsA6Ba fAa CbOTBEeTCTBA Ha pa3mepa Ha
He3anensaljaTta TaBuyKa (npuénusutenHo 18 cm).

@



MoxeTte fa pa3zHoO6pa3uTe BKyca Ha xn16a, KaTo ro yKpacuTe no Bal BKyc. 3a Tasu
Lien, AOCTaTbYHO € [la OBNaXKHUTE 1 CJsie] TOBa fla OBANATE TONKUTE B CYyCaMOBO WM B
MaKoBO ceme.

«Cnep kato odopmute 6GareTute, rM rnocTaBete BbPXY
He3arensawmTe TaBUYKU.

MscToTo Ha cbeiIHEeHNEe Ha TeCTOTO Ha 6Garetute TpﬂsBa Aa ce Hamupa oTaony.

+ 32 Bb3MOXHO Hal-gobbp pesyntart,
HanpaeeTe AMaroHaneH Hapes
oTrope Ha Bcska 6areTta ¢ Ha3bbeH
HOX UNW C NPeaoCTaBeHUA HOX 3a
Hapesu, Taka 4e Aa ce nosayuu
oTtBop oT 1 cm.

MoxeTte fa pasHoo6GpasuTe BbHWHMA BUA Ha GareTute, KaTo HanpaBuUTe Hapesmn
HOXMLLA NO LANAaTa il AbHKNHA.

- C nomoLyTa Ha NpefocTaBeHaTa KyxHEHCKA YeTumLa HamaxeTe OBGWHO ropHaTa YacT Ha
BCsKa bareTa, KaTo n3bsarsarte 06pasyBaHeTo Ha BOfA B HE3asenBalimTe TaBUUKU.

«MocTaBeTe 2-Te He3sanensaluTe TaBWYKW, B KOWTO Ca MOCTaBeHU GareTuTe, BbpXY
NoANoXKKaTa.

- MocTaBeTe NoAnoxKaTa 3a 6areTv B ypeAa Ha MACTOTO Ha popmata 3a xnsb.

- OTHOBO HaTucHeTe ByToHa (&) 3a fa pecTapTupaTte Nporpamata v a 3aroyHe NeyeHeTo Ha
6areTute.

« B KpasA Ha LMKbNa Ha NevyeHe, MoXeTe Ala u3bupare mexay 2 onuuu:

eJHOBPeMeHHO n3nunvaHe Ha 4 6aretu

« W3knioyeTe mallvHaTa 3a X146 OT 3axpaHBaHeTo. M3BafeTe nofioxKata 3a 6areTu.

« BuHaru nsnonssaiite pbKoOXBaTKK, 3aLLOTO MOAJIOKKATa € MHOro ropeLya.

- MI3BapieTe GareTnTe OT He3anenBsaLyMTe TaBUYKM U T OCTaBeTe fla Ce OX/aJAT BbPXY peLueTKa.
[AHOBP > U3T Ha 8 6areTu (2x4)

« W3kniouete ypepa oT 3axpaHBaHeTo. BuHarum usnonssaiTe pbKOXBaTKK, 3allOTO

noaJoXKaTa e MHOro ropelua.

« 3BapeTe GareTuTe OT He3asenBalyMTe TaBUYKM 1 TVl OCTaBETE Aa
ce OXJ1afiAT BbPXY HAKaKBa CKapa.

+ B3emeTe octaHanuTe 4 6areTu OT XNaAWIHUKa (Ha KOUTO CTe
HanpasWIN Hapesm 1 CTe Hama3sanu NpPeBapuUTESTHO).

- HapepeTe rv Bbpxy TaBnYKuTe (BHMMaBaWTe fja He ce nsropure).

+ CnoxeTte obpaTHO MofioxKaTa B ypeAa U HaTUCHeTe OTHOBO
6yToHa ).

+ Cniepy KaTo MPYKITIOUM NEYEHETO, U3KITKOYETE YPeaa OT 3aXpaHBaHETo.

- N3BapeTe GareTuTte OT He3anenBsalmMTe TaBUYKM U Vi OCTaBeTe Aa
ce OXN1afiAT BbPXY peLleTKa.

@




N12

OCHOBEH XJ14b (MPOrPAMA 4)

KJ1. > KadeHa nbxuuka
c.1. > CyneHa nbxuua

@ Kopwuka > CpepgHa

EguHuYHO Terno
> 1000 rp.

CbcTaBKM

Onvio > 2 c.n.

Bopa > 325 mn.

Con> 2K,

3axap > 2 ¢

Cyxo masKo > 2,5 ..
BbpatuHo T55 > 600 rp.
HexnppatupaHa maa > 1,5
K.

W,

@BAI’ ETW (nPOrPAMA 1)

3a fa 3anouHeTe peljenTaTta BU, HanpaBeTe cipaBKa ¢
eTanute oT 1 Ao 7 Ha naparpa¢ “ynotpe6a’;

Cnep TOBa, 3a fja CTapTvupaTe nporpamara 3a
OCHOBEH  XJ11b,  HaTucHeTe  GyTOHa
CBET/IMHHUAT UHAUKATOP 3a YHKLMOHMPaHe CBeTBa.
[lBeTe bronyeta Ha TaiMepa 3anoysaT ja MuUrar.
LnkbnbT 3anoysa.

START
STOP

B Kpas Ha LUMKbNa, HanpaseTe cnpasKa ¢ eTan 11.

BAXKHO: Ha cbwua npuHUMN, MoXeTe pAa
HanpaBuTe ApYrM peuenTu 3a TPaANLNOHHM
xna6ose: OpeHckn xna6, MbnHo3bpHeEcT XxNA6,
Cnapgbk xna6, bbps xna6, Xna6 6e3 rnyteH,
BesconeH xnn6, 3a ToBa e fOCTaTbYHO Aja n3beperte
CbOTBETHaTa Nporpama Ypes 6yToHa 3a MeHIOTO.

3a fla HanpaBuTe 4 6areTit No okono 100 rp. BcAka

KJ1. > KadeHa nbxunuka
c.n. > CyneHa mbxumua

@) Kopuuka > CpegHa

CbcTaBKN

Boga > 170 mn.

Con > 1Kn.

BpatuHo T55 > 280 rp.
[exnppatupaHa maa > 1 K.

3a pa HanpaBWTe TasW peLienTa, HampaBeTe CripaBka C
naparpa¢ 8 "MpuroteaHe 1 Harnpasa Ha bareTuTe”.

\!, 3apanpugagere noseye MeKoTa Ha cpefiata Ha
6aretnte BU, fipnbaBete 1 ¢t OANO KbM
peuentata Bu. AKO uckaTe fAa npugagete
noBeye LUBAT Ha 4-Te Bu xnsba, npubaseTe Kbm
CbCTaBKUTE BY 2 K.J1. 3aXap.



© YNbTBAHE 3A NNO-A0EPU PE3YJITATHU

1. 3A XJIABOBETE

He nony4yaBarte
XeslaHuTe pe3ynraTu?

Taau Tabnuua we Bu
MOMOrHe.

MPUYNHA

MPOBJIEMU
XnabbT
XnabwT| cnaga, XnabbT He | Kopwdkata | BbHWwHO € Otrope n
6yxsa | cnep kato b6yxsa Hee kadsB, HO | OT CTpaHu
TBbpAE| € OyxHan | JocTaTby- | [OCTAaTbYHO | BBLTPELIHO Xna0bT e
MHOro TBbpOE HO 3natmcta He e naneyeH Ha6paLLlHeH
MHOro

(V]

[ |

ByTOHBT € 61 HaTucHaT no
BPEME Ha MPUroTBSHETO

BpallHOTO He e oCTaThYHO

TBbpAe MHOrO 6paLLHO

MasiTa He e JocTaTbiHO

TBbpAE MHOMO Mas

Bopata Hu e poctaTbiHO

TBbpAe MHOrO BOAA

3axapTa He € I0CTaTb4HO

Hvicko kayecTBO Ha GpaLLHOTO

peLuHn NponopLmm Ha
CbCTaBKUTE (TBbPAE MHOMO)

Bopata e mHoro ropetua

Bopara e mHoro cTyaeHa

peluHa nporpama




2.3A BATETUTE

He nonyyaeate
XenaHute peayntatn?

Taav Tabanua e sy
MOMOTHE.

TecTteHaTa TonKa He e C
€[HaKBO ceyeHune.

MpoGnemu

PelweHnuns

Dopmata Ha NPaBOBIbIHNK B
HayanoTo He e paBHa Unm ¢
efiHakBa aebenvHa.

3arna;:|eTe C TOYWIIKQ, aKo e HEO6XO,E[VIMOA

TecToTo € nenkaso;
TPYyAHO e fla ce
opopmAT xnebyeTata.

B cmecTa uma npekKasneHo MHOro
BOfa.

HamaneTe KonmuecTBoTo Ha BoAaTta.

Boparta e npnbaseHa B
pelienTaTa NpeKaneHo Tonna.

JTeko cn HabpallHeTe pbLeTe, HO He 1
TeCTOTO, HUTO PaBOTHUA MIOT, aKo e
Bb3MOXHO, 1 NPOAbIXeTe fla opopmATe
xnebyetata.

TecToTo ce pa3kbcBa.

Ha 6patuHoTo My nnncBa rnyTeH.

V36epeTe bpaluHo 3a cnaakapcku nsgenus (T 45).

Ha 6patHoTo My nuncea
€N1aCTUYHOCT.

OcTaBeTe Aa no4nHe 3a 10 MUH., Npeau fa ro
odopmuTe.

DopmuTe ca HeNpaBUIHM.

I'IpeTerneTe TecTeHUTe TOMNKK, 3a Aa 6'bF[aT C
eHaKBa rosieMnHa.

TectoTo €
NABLTHO/TECTOTO €
TBbPAO, 3a Aa ce
CNOXU BbB popmarta.

Jlnncsa manko Boga B pelLenTara.

lposepeTe peLenTata win npubdasete BoAa,
aKo 6palLHOTO He e JOCTaTbyYHO abcopbumpalyo.

VimMa TBbp/e MHOTO 6palLHO B
cmecTa.

Pa3meceTe HabbP30 1 OCTABETE f1a NOYNHE
NPEAV OKOHYATENHOTO OPOPMSAHE.
MprbaseTe Manko BoAa B HAYANOTO Ha
MeceHeTo.

Tebppae Abnro obpaboreaHo
TecTo.

OcTtaseTe fa nounHe 3a 10 MUH., Npeau fa ro
odopmuTe.

HabpaluHeTe Bb3MOXHO Haii-Manko paGoTHUA
nnort.

OdopmeTe, KaTo pasmecBaTe Bb3MOXHO Hail-
MaJIKO TecToTo.

MpucTbnete KbM 06paboTBaHe Ha 2 eTana

C 5 MUH. MOYMBKa MeXAy TAX.

Xneb6yetata ce
[onupar v He ca
[I0CTaTbUHO U3NeYeHN.

Jlowo pasnonoxeHue Bbpxy
TaBU4KUTE.

PasnpepneneTe onTManHo NPOCTPaHCTBOTO
BbPXY TaBUUKITE, 3a [ja Pa3nosnoxure
TecTeHuTe TOMKMU.

TB'bp[Zle TeYHO TecTo.

Jlo3vipanTe gobpe TeyHoCcTHTe.

PeuienTute ca paspaboTeHu 3a Anua ot 50 rp.

AKo AnuaTa ca no-ronemu, HamaneTe C
TOJIKOBA KOJIMYECTBOTO BOAA.

Xnebuerara 3anensar
BbpXYy TaBUYKaTa 1 ca
3aropenu.

MNpekaneHo MHOrO CMec 3a
HaMma3BaHe

M36epeTe no-cnabo npenvuaxe.
BHuMmaBaiiTe Aa He pa3nuBaTe cmec 3a
Hama3BaHe BbpXy TaBMYKaTa.

TB'prle MHOIO CTe HaBaXXHUNn
TeCTeHUTe TOMKW.

oTCTpaHeTe n3nnwHaTa Bofa C Yetynua.

DopmuTe TBbPAE MHOTO
3anensar.

Jleko HamaxeTe popmuTe € ONMO, Npeaw a
nocTaBuTe TECTOTO.

Xneb6ueTaTa He ca
[10CTaTbuHO
3auepBeHU.

3abpaBunu cTe Aa HamaxeTe
TecTeHuTe popmm C BOAa, Npeau
Aa r'v NnoCTaBuTE 3a NeYyeHe.

Bbaete BHUMaTenHU Npy cneagawioto
npuroTBAHe.

TBbPAE MHOTO CTe HabpaLLHUM
xne6yeTara no Bpeme Ha 0OPopMAHETO.

HamaxeTe nobpe c Boaa C yetuuuarta, npean
[la I NoCTaBuTe 3a neyeHe.

OKosHaTa TeMnepaTypa e BUCoKa

M3non3Baiite no-cTyaeHa Boaa (mexay 10 n
15°C) n/unu Manko nNo-masnko mas.

(Hag 30°C).
@




He nonyyaeate
XenaHute peayntatu?

Tasu Tabnuua Lie B1
NOMOrHe.

Xne6uetata He ca
AOCTaTbUHO HAZlyTW.

MpoGnemu

Pewenns

3abpaBunu cTe MasTa B
peuenTaTa / HAMa JOCTaTb4HO
Mmas.

CnepBaliTe yKkasaHuATa Ha peLienTaTa.

MasTa B1 BepOATHO € 6una ¢
W3TeKbJ1 CPOK.

MposepeTe AaTara Ha rOAHOCT.

Ha peuenrata B4 e nunceana
BOfa.

lMpoBepete petentata unu npubaseTte Boda,
aKo 6palLHOTO e TBbpAe abcopbupaluo.

XnebueTata ca 6unn TBbpAe
CMayKaHu U NPUTACHATU NpU
opopmAHeTO.

TebpAe AbAro MeceHo TecTo.

Mpu opopmAHETO MauKaiTe TeCTOTO
Bb3MOXHO Hall-Masnko.

XnebueTata ca TBbpAE
6yxHanu.

MpekaneHo MHOro Mas

CnoxeTe No-manko mas.

MNpekaneHo MHOro BTacBaHe.

Jleko npuTucHeTe xne6ueTata, cef Kato cTe
IV MOCTaBUIM BbPXY GopmuTe.

Hapesute Bbpxy
TeCTOTO He Ca ACHW.

TecToTo € nenkaso: Nprdasun
CTe TBbp/E MHOrO BOJja B
peuenTara.

3arouHeTe 0THa4aro eTara Ha opopmsAHe Ha
xnebyeTara, KaTo NeKo HabpalluHuTe pbLeTe
CI, HO HE 1 TeCTOTO, HUTO PAaBOTHWA MOT, ako
€ Bb3MOXHO.

HoXbT He e 4OCTaTbUHO OCTbP.

Vi3non3Baiite NpefoCTaBEHOTO OCTPYIE UK,
aKo ro HAMaTe, MHOIO OCTbP HOX CbC CUTHU
3660

Hapesure 8u ca TBbpAe
Kone6nmeu.

Hapexete ¢ pelumnTenHo fBuxeHe, 6e3
Koneb6aHue.

Hapesute umat
TeHfeHuuA fia ce
3aTBapAT UK He ce
OTBapAT NO BpemMe Ha
neveHe.

TectoTo e 6uno TBbpAe Nenkaso:
JZ[OGaBI/IJ'II/I CTe TBbpAe MHOro
BO[a B peuenTaTa.

MposepeTe pevenTata unn o6aseTe 6pallHo,
aKo He NMoema AOCTaTbYHO BoAaTa.

MOBBbPXHOCTTa Ha TECTOTO He e
6una AOCTaTbyHO U3NbHaTa Npu
opopMAHETO.

3anoyHeTe OTHOBO, KaTo pa3nbHeTe noseye
TeCTOoTO, KOraTo ro yBunBaTe OKOM0 naneua.

TecToTo ce pa3skbCBa
OTCTPaHU Npu neyeHe.

J]bnﬁoqleaTa Ha Hape3uTe
BbPXY TECTOTO € HeAOCTaTbuYHa.

MornepHete cTpaHnua 392 3a ugeanHata
dopma Ha HapesuTe.




@PBKOBOD,CTBO NMPU EBEHTYAJIHU TEXHUYECKHU

NMPOBJIEMU

MpoGnemu

Pewenus

JlonaTtkute 3a MeceHe octaBat
3asiernexHn B TaBmykaTa.

® HakvcHeTe rv npeau aa ru u3saguTe.

JlonaTkvTe 3a MeceHe ocTasat
3aneneHu B xnsi6a.

* HamaxeTe C Masko MasH1Ha NoNaTkuTe 3a MECEHE
npeav na crioXxnTe CbCTaBKUTE B TaBU4KaTa 3a xnso6
(cTp. 383).

Cnen Kato HatucHeTe ) HULLO He ce
cny4ga.

* MawvHata e TBbpAe ropeuwa. Msvakaitte 1 yac mexay
2 uukbna (Kog 3a rpetuka E01).
© Bunio e 3a1a1eHO OTCPOYEHO Havano.

Crnen kaTo HaTucHeTe G6yToHa ()
MOTOpa Ce BKJIIOYBA, HO MECEHETO He
3anousa.

* TaBuukarta He e 6una NpaBUIHO NocTaBeHa.
© Jluncea nonartka 3a MeceHe Unu He e MHCTanupaxa
npaBwIHO.

Crief, OTNIOKEHUS CTapT XIA0bT He €
BTacas1 OCTATBYHO WIIN HULLIO HE Ce e
Crysuno.

e 3abpaBunn cte ga HaTucHete OyToHa @ cnep,
nporpamupaHeTo.

* Maata e nonagHana B KOHTakT C conTta I/I/I/IHI/I
Bopara.

* Jluncear nonaTkmMTe 3a MeceHe.

Mwupwie Ha n3ropsno.

e Hakon OT CbCTaBkMTE Ca nonagHanu W3BbH
TaBuykata: OCTaBeTe MalmHaTta Aa W3CTUHE W s
N34MCTETE OTBBLTPE C BRaXHa rbOa 1 6e3 nouncTealL,
npenapar.

¢ MpUroTBEHOTO  MpenuBa:  KOJMYECTBOTO  Ha
CbCTaBKWUTE, KOUTO Ca W3MOM3BaHU € rofisiMo U
NpuUroTBEHOTO € TBbpPAE TeyHo. Cnenpante
nponopumnTe ykasaHu B peuentara.

@ rapraHuuns

» To3n ypes e npegHasHadeH caMo 3a nos3saHe BbTpe, B AoMallHM YCioBus. He ro
n3nosni3eBanTe HaBbH. BCAko M3nonasaHe ¢ komepcuanHa Les uin B pa3pes C
VHCTPYKUMMTE B1 LOBENO A0 NpekpaTaBaHe Ha yCioBuSTa Mo rapaHuysTa.

e BHMaTenHo npovetete MHCTPYKUMMTE Npeav oa M3nonseate ypena 3a nbpsu
MbT: NPOU3BOAUTENSAT HE HOCU OTFOBOPHOCT B CJIy4ait, Ye ypeabT He € U3MNos3BaH

CbrnacHo UHCTPyKUmMnTe.

(B OKOJIHA CPEQA

* B CbOTBETCTBME CbC CbLLECTBYBALUMTE PEriameHT, Korato ypeabT ce nussexaia
ot ynotpe6a Toi TpsabBa fa ce Hanpasu HeM3nosi3BaemM. 3a Tasu Les UskyeTe
kabena 1 nocne ro oTpexere Npeamn Aa U3XBbPIMTE YCTPONUCTBOTO.
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® SIGURNOSNE UPUTE

VAZNA UPOZORENJA

¢Ovaj uredaj nije namijenjen uporabi s
timerom ili upravljaCkim sustavom
koji nije njegov sastavni dio.

eOvaj uredaj namijenjen je isklju€ivo
ku¢noj uporabi. Jamstvo ne pokriva
uporabu uredaja:

- U kuhinjama namijenjenim osoblju
u ducanima, uredima i drugim
radnim okruzenjima,

- U seoskim domacinstvima,

- U hotelima, motelima i drugim
smjestajnim kapacitetima, od strane
gostiju,

- U smjestajnim kapacitetima Kkoji
pruzaju usluge nocenja i dorucka.

eUredaj nije namijenjen uporabi od

smanjenih  fizickih, psihi¢kih ili

mentalnih sposobnosti osim ako su

pod nadzorom odgovorne osobe ili ih
je ista upoznala s uputama za
o



uporabu. Djecu se mora nadgledati
kako se ne bi igrala s uredajem.

eAko je priklju¢ni vod osteéen, mora
biti zamjenjen od strane ovlastenog
Moulinex servisa (vidi popis u
jamstvenom listu), kako bi se izbjegla
opasnost.

eOvaj urelaj smiju rabiti djeca stara 8 i
viSe godina te osobe sa smanjenom
fiziCkom, osjetilnom ili mentalnom
sposobnoscéu, ili manjkom iskustva i
znanja, ako su pod nadzorom ili im
se daju upute za rad s ureiajem na
siguran nacin te razumiju s time
povezane opasnosti. Djeca ne smiju
Cistiti ni odrzavati ureiaj, osim ako su 3
starija od 8 godina i pod nadzorom.
Urelaj i njegov prikljuéni vod drzite
izvan dosega djece koja su mlaia od
8 godina.

eUredaj je namijenjen jedino kuc¢noj
uporabi, u zatvorenom prostoru i na
nadmorskoj visini manjoj od 4 000 m.

e



eOprez: mogucénost ozljede uslijed
nepravilne uporabe uredaja.
eOprez: povrsina grijaceg elementa
moze i nakon uporabe ostati
zagrijana.
eUredaj se ne smije uranjati u vodu.
eStrogo se pridrzavajte uputa o
koli€ini sastojaka.
U posudi za kruh:
- Ne prekoradujte koli€inu tijesta za
vise od 1500 g.
- Ne rabite vise od 930 g brasna i
15 g kvasca.
Na plocama za baguette:
- Nemojte pripremati vise od 450 g
tijesta u jednom navratu.
- Nemojte koristiti vise od 280 g brasna
i 6 g kvasca tijekom jedne pripreme.
¢Dijelove koji dolaze u dodir s hranom
oCistite krpom ili vlaznom spuzvom.



¢ Pazljivo procitajte upute prije prve uporabe
Vaseg uredaja: proizvodal se oslobada
svake odgovornosti ukoliko se kupac ne
pridrzava navedenih uputa.
® Za vasu sigurnost, ovaj uredaj je sukladan s
vaze¢im normama i propisima (Direktive o
najnizem naponu, elektromagnetskoj
kompatibilnosti, okolidu...).
Rabite uredaj na stabilnoj radnoj povrsini
daleko od vode. Ni u kojem slu¢aju ne rabite
uredaj na ugradbenim  kuhinjskim
elementima.
Provjerite da li napon uredaja odgovara
naponu vase mreze. Svaka greSka kod
priklju€ivanja ponistava jamstvo. Uredaj
obavezno priklju¢ite na uzemljenu uti¢nicu.
Zbog vase sigurnosti je neophodno da
uzemljenje odgovara vaze¢im propisima u
vasoj zemlji. Ukoliko nemate uzemljenu
utiCnicu, morate prije prikljucka uredaja
obavezno zatraziti od ovlastenog elektri¢ara
da vaSe instalacije dovede u propisano
stanje.
Uredaj je namijenjen isklju¢ivo kuénoj
uporabi. Svaka profesionalna, neprimjerena
ili uporaba koja nije u skladu s uputama za
uporabu oslobada proizvoda¢a svake
odgovornosti i jamstvo prestaje biti vazece.
Iskljucite uredaj nakon prestanka uporabe
te prije ¢iSéenja.
Nemoijte rabiti uredaj ako je:
- Priklju€ni vod oStecen ili nespravan
- Ako je uredaj pao na pod i pritom
pokazuje vidljiva ostecenja ili neispravno
radi.
U takvom slu¢aju obratite se Moulinex-
ovom ovlastenom servisu (vidi popis u
jamstvenom listu).
Svaki zahvat, osim uobi€ajenog ¢iSéenja i
odrzavanja uredaja mora obaviti Moulinex
ovladteni servis (vidi popis u jamstvenom
listu).

hi¢

mmmm  Sudjelujmo u zastiti okolisa!

¢ Nikada ne uranjajte uredaj, priklju¢ni vod ili
utiénicu u vodu niti bilo koju drugu tekuéinu.

 Priklju¢ni vod mora biti izvan dohvata djece.

e Prikljucni vod nikad ne smije biti u blizini ili
u dodiru s vruéim dijelovima uredaja,
izvorom topline ili s o$trim rubovima.

¢ Ne pomicite uredaj dok je u radu.

¢ Ne dodirujte prozor za nadgledanje
tiiekom i odmah nakon zavrsetka
pecenja. Prozor moze biti vrlo vrué.

¢ Ne iskljuCujte uredaj iz struje povlacenjem
za prikljucni vod.

e Iskljucivo upotrebljavajte ispravan produzni
prikljuéni vod koiji je priklju¢en na uzemljenu
uti¢nicu i ¢iji kraj odgovara prikljuénom
vodu uredaja.

¢ Ne stavljajte uredaj na drugi uredaj.

* Ne rabite uredaj kao izvor topline za grijanje.

¢ Ne rabite uredaj za pripremu nikakve druge
hrane osim kruha i dZzema.

¢ Ne stavljajte papir, tkaninu, plastiku ili
karton u uredaj niti na njega.

¢ Ukoliko se bilo koji dio uredaja slu¢ajno
zapali, ne pokuSavajte vatru ugasiti vodom.
IskljuCite uredaj iz struje i s vlaznom
krpicom ugasite vatru.

® Zbog vlastite sigurnosti, rabite samo pribor
i rezervne dijelove od Moulinex-a koji
odgovaraju vasem uredaju.

e Na kraju programa uvijek rabite
kuhinjske rukavice, kako ne biste
dodirnuli posudu ili druge vruce dijelove
uredaja. Tijekom uporabe, uredaj se jako
zagrije.

* Nikada ne pokrivajte otvore za ventilaciju.

¢ Budite oprezni, para izlazi kada se poklopac
otvori na kraju ili u toku programa.

¢ Pri uporabi programa 14 (dzem, kompot)
pripazite na vruéa isparavanja i prskanje
prilikom otvaranja poklopca.

e |zmjerena buka koju proizvodi ovaj uredaj je
69 dBa.

@ Vas uredaj se sastoji od brojnih vrijednih materijala koji se mogu reciklirati i ponovno uporabiti.
2 Odnesite uredaj na mjesto predvideno za odlaganje sli¢nog otpada.



€ PRIJE PRVE UPORABE

1. ODMATANJE

e Odmotajte svoj uredaj, sacuvajte jamstveni list i paZljivo
procitajte uputu za uporabu prije prve uporabe uredaja.

e Postavite uredaj na ¢vrstu podlogu. Uklonite svu ambalazu,
naljepnice i razlic¢it pribor unutar i izvan uredaja.

Upozorenje
e Ovaj je pribor (noz za zarezivanje

kruha) vrlo ostar. Oprezno njime
rukujte.

2. PRIJE UPORABE UREDAJA

« Uklonite posudu za pecenje povlaceci rucku prema gore.

3. CISCENJE POSUDE

e Posudu uredaja ocistite
mokrom krpom. Dobro
osusite. Prilikom prve
uporabe moze se Siriti
blagi miris.

- Namjestite mje3alice.

v Tijesto se bolje

MY  mijesi ako su lopatice
za mijesenje
postavljene  jedna
nasuprot drugoj.




4. ZAPOCNITE S
RADOM

e Uklopite posudu za kruh.

e Pritisnite posudu s jedne,
zatim s druge strane,
kako bi nalegla na spone,
a kopte se dobro
zakopcale s obje strane.

« Odmotajte priklju¢ni vod i
spojite ga na uzemljenu
elektri¢nu uticnicu.

«Nakon zvué¢na signala,
program 1 i srednja razina
tamnjenja se prikazuje.

\‘" Da biste upoznali svoj peka¢ kruha predlazemo pripremu OSNOVNOG KRUHA, za
@ vas prvi kruh. Vidi upute za "OSNOVNI KRUH" na 421. stranici.

5. ODABERITE PROGRAM (POGLEDAJTE TABLICU NA SLJEDECOJ STRANICI)

e Za svaki se program na zaslonu pojavljuju prethodno definirane postavke. Stoga
rucno trebate odabrati Zeljene postavke.

® Izbor ]ednog programa pokrece slijed etapa koje se automatski odvijaju jedna za
drugom

e Pritisnite na tipku “menu” koja vam omogucuje odabir
odredenog brola razllcmh programa. Uzastopno
pritis¢ite tipku “menu”

e Vrijeme pripreme koje odgovara odabranom
programu automatski se prikazuje na zaslonu.

@



DODACI OTKRIJTE PROGRAME PREDLOZENE U IZBORNIKU

Program Baguette omogucava vam da sami napravite kruh
baguette.

Ovaj program se odvija u 2 faze.

1.faza > Mijesenje i podizanje tijesta

. Baguette 2.faza > Pecenje

Ciklus pecenja odvija se nakon pravljenja baguetta (kako bi vam
pomogli u izradi baguetta, poklanjamo vam vodi¢ za njihovu
pripremu pomocu ovog aparata za hleb).

-

Za slatka peciva: becka, mlijecni kruh (milchbrot), brioché
itd

N

. Slatki baguette

Program 3 omogucava pecenje baguetta od unapred
pripremljenog tijesta. Ovaj aparat se ne smije ostaviti bez
. Pecenje baguetta | nadzora za vreme koris¢enja programa 3. Za prekidanje
ciklusa prije zavrsetka, ru¢no zaustavite program duzim
pritiskom na tipku )

w

Program 4 dopusta pripremu prema vecini recepata za
bijeli kruh s pSeni¢nim brasnom.

»

Osnovni kruh

Program 5 odgovara receptu za tradicionalni bijeli,
prozracniji francuski kruh.

o«

Francuski kruh

Odaberite program 6 kada koristite brasno za kruh od

6. Integralni kruh cjelovitih Zitarica.
Program 7 je prilagoden receptima koji sadrzavaju vise
7. Slatki kruh masnoca i Secera. Koristite li ve¢ pripremljena tijesta za

briose ili mlijecni kruh, nemojte staviti vise od ukupno
1.000 g tijesta.

Program 8 je posebno razraden za pripremu prema
Super brzi receptima za BRZI kruh, koji ¢ete nai u knjizici recepata
bijeli kruh uz va$ uredaj. Za ovaj recept, voda treba biti na
temperaturi od maksimalno 35°C.

®

Pogodan je za osobe koje ne podnose gluten (odnosno
koje boluju od celijakije), jer se ovaj sastojak nalazi u vise
Zitarica (pSenica, jeCam, raz, zob, kamut, ozimi pir,
itd...). Posudu za kruh treba sustavno distiti kako bi se
izbjegla opasnost od onecis¢enja s drugim vrstama
Kruh bez brasna. U slucaju stroge ishrane bez glutena, uvjerite se

lutena da i kvasac koji koristite takoder ne sadrzava gluten.
9 Gustoca bezglutenskih vrsta brasna ne dopusta izradu
optimalnog tijesta. Stoga je, prilikom mijesenja,
potrebno ‘izgladiti rubove tijesta pomocu mekane
plasti¢ne lopatice. Kruh bez glutena bit ¢e gusci i svjetliji
nego obican kruh. Da biste prilagodili boju kore, jednostavno
promijenite vrijeme pripreme.

@
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10. Kruh bez soli

DODACI OTKRIJTE PROGRAME PREDLOZENE U IZBORNIKU

Smanjenom potrosnjom soli smanjuju se opasnosti o
obolijevanja od bolesti srca i krvnih Zila.

11. Kruh bogat
omega-3 masnim
kiselinama

Ovaj kruh bogat je omega-3 masnim kiselinama zahvaljujuci
receptu koji je nutritivno uravnotezen i kompletan.
Omega-3 masne kiseline doprinose  pravilnom
funkcioniranju kardio-vaskularnog sustava.

12. Pecenje Struca

Program za pecenje dopusta samo pecenije u trajanju od 10
do 70 minuta, s time da je podeSavanje mogue u
desetminutnim razmacima uz svijetlu, srednju ili tamnu
razinu tamnjenja. MoZete ga izabrati samog i rabiti:

a) zajedno s programom za dizana tijesta,

b) za podgrijavanje ve¢ petenog i ohladenog kruha ili da
biste njegovu koricu ucinili hrskavijom,

) za zavrietak pecenja u slucaju duljeg nestanka struje za
vrijeme jednog ciklusa pecenja kruha. Ovaj program ne
dopusta pecenje pojedinacnih kruhova. Pekac kruha ne
smije biti ostavljen bez nadzora pri koristenju programa
12. Za prekidanje ciklusa prije njegova kraja, rucno
zaustavite program dugim pritiskom na tipku

13. Krusno tijesto

Program za dizana tijesta ne predvida pecenje.
Odgovara programu za mijesenje i dizanje bilo kojeg
dizanog tijesta. Npr.: tijesto za pizzu.

Program 14 omogucava pripremu slastica i kolata s

14. Kola¢ praskom za pecivo. Za ovaj je program na raspolaganju
samo teZzina od 1.000 g.
15. Dzem Program 15 automatski kuha dzem u posudi. Potrebno

je izvaditi kostice i grubo narezati voce.

16. Tjestenina

Program 16 predviden je samo za mijeSenje. Namijenjen
je za nedizana tijesta. Npr.: tjestenina, rezanci.




Paznja: za najbolje rezultate pri izradi beckih baguetta, slijedite ovaj redoslijed dodavanja
sastojaka:

- Hladna voda izravno iz hladnjaka

- djelomicno obrano mlijeko izravno iz hladnjaka

- Ohladeno brasno

- Vrecice pripravka

- Vrecice kvasca

- Narezani maslac izravno iz hladnjaka

6. ODABERITE TEZINU KRUHA

e TeZina kruha se podeSava po prethodno definiranim
postavkama na 1.500 g. Navedena tezina je
indikativna

© Neki recepti ne dozvoljavaju izradu kruha od 750 g.

® Za preciznije podatke, pogledajte detalje recepata.

¢ Nema mogucnosti postavljanja tezine za programe
od 3,9,12,13,14, 15,16

Za programe 1 to 2, mozete odabrati sljedece tezine :

- Priblizno 400 g za 1smjesu (2 do 4 peciva), pali se svjetlosni
signal nasuprot 750 g.

- Priblizno 800 g za 2 smjese (4 do 8 peciva), pali se svjetlosni
signal nasuprot 1500 g.

e Pritisnite tipku @ da biste postavili odabranu tezinu:
750 g, 1.000 g ili 1.500 g. Pali se signalno svjetlo
naspram odabrane tezine.

7. ODABIR RAZINE TAMNJENJA KRUHA

¢ Razina tamnjenja kruha podesava se na srednju razinu
prema prethodno definiranim postavkama.

e Nema mogucnosti podesavanja tamnjenja u
programima 13, 15, 16. Postoji mogucnost odabira tri
razine:NISKO/SREDNJE/VISOKO

* Da bi se promijenila prethodna postavka podesenija,
pritisnite tipku &) dok se ne upali signalno svjetlo
naspram odabrane postavke.

8. ZAPOCNITE PROGRAM

START « Za pokretanje odabranog programa, pritisnite tipku €.

STOP Program pocinje. Prikazano je vrijeme koje odgovara
programu. Dalje faze provode se automatski jedna za
drugom.

@



9. KORISTITE PROGRAM S ODGODENIM POCETKOM RADA

« Mozete programirati pec¢enje s odgodenim pocetkom pecenja, do 15 sati unaprijed.
Timer nije dostupan kod programa 3, 8,12, 13, 14, 15, 16.

Ova faza se odvija nakon odabira programa, razine tamnjenja i tezine.

Prikazuje se vrijeme programa. Izra¢unajte vremensku razliku izmedu pokretanja programa
i vremena kada Zelite da bude gotovo. Uredaj automatski ukljucuje trajanje programa
ciklusa. Koristite tipke € @. i i prikazat ¢e se izra¢unato vrijeme (€3 prema gore i prema
dolje ). Brzim pritiskom dodajete 10 minuta u koracima. Drze¢i pritisnutim dulje, dodajete
10 min kontinuirano.

Primjer 1: sada je 20:00 sati i Zelite da vas$ kruh bude spreman u 7:00 ujutro. Programirajte
11 sati pomocu tipke € i @. Pritisnite tipku €. Zvu¢ni signal se emitira.

PROG se prikazuje i dvije tockice na timeru bljeskaju. Odbrojavanje pocinje. Pilot lampica
zasvijetli.

Ako pogrijesite ili Zelite promijeniti vremensku postavku, pritisnite i drzite tipku €) dok se
emitira zvucni signal. Zadano vrijeme se prikazuje.

Zapocnite ponovno.

Primjer 2: U slucaju baguette programa 1, sada je 08:00 i Zelite da vasi baguetti budu
spremni u 19:00 h. Programirajte 11 sati pomocu € i @ tipke. Pritisnite START / STOP tipku.
Zvucni signal se emitira. PROG se prikazuje i dvije tockice na timeru bljeskaju. Odbrojavanje
pocinje. Pilot lampica zasvijetli. Ako pogrijesite ili zelite promijeniti vremensku postavku,
pritisnite tipku i drzite dok se ne emitira zvu¢ni signal. Zadano vrijeme se prikazuje.
Zapocnite ponovno .

NAPOMENA: trebate planirati oblikovanje baguetta 47 min. prije kraja vremena kuhanja (tj.
u 18:13) ili, ako pripremate dvostruku smjesu, 2X47 min. prije kraja vrijeme kuhanja (tj. na
17:26).

Za pripremu ostalih programa peciva, vidjeti tablicu s viemenima pripreme na str. 415.
Vrijeme oblikovanja za pojedine programe peciva nije uklju¢eno u izratun odgodenog

pocetka vremena.

Neki sastojci su kvarljivi. Nemojte rabiti odgodeni start za recepte koji sadrze: svjeze
mlijeko, jogurt, sir ili svjeze voce.

U programu odgodenog starta, tihi mod se automatski aktivira.



10. ZAUSTAVITE PROGRAM

* Na kraju ciklusa, program se automatski zaustavlja; na
zaslonu se pokazuje 0:00. Cuje se vise zvucnih signala
START ‘ uz treperenje signalnog svjetla koje pokazuje da

STOP uredaj radi.
e Za zaustavljanje programa u tijeku ili ponistenje
programiranog odgodenog pocetka rada, 5 sekundi

drzite potisnutu tipku €.

11.1ZVADITE KRUH
1Z POSUDE (Ova
se etapa ne odnosi na
«Peciva»)

«Na kraju ciklusa pecenja
iskljucite pekac kruha.

« Izvadite kalup povlacenjem
rucke prema gore. Uvijek
rabite rukavice jer su rucka i
unutarnja strana poklopca
vruce.

o Izvadite jo§ vru¢ kruh iz
kalupa i ostavite ga 1h na
reSetki da se ohlac}i;.

* Moze se dogoditi da

lopatice za mije3enje ostanu
zaglavljene u kruhu prilikom
vadenja iz kalupa.
U tom slucaju, koristite
pribor, odnosno kuku za
vadenje lopatica, na sliedeci
nacin:

>kad je kruh izvaden iz
kalupa, polozite ga jo3
topIoE na bok i pridrzavajte
ga rukom na koju ste stavili
kuhinjsku rukavicu,

> umetnite kuku za vadenje
lopatica u osovinu lopatice
za mijeSenje i blago
povucite kako biste je
uklonili.

> ponovite ovaj postupak kod

druge lopatice za mijeSenje,

> podignite iznova kruh i

ostavite ga da se hladi na

resetki.

eKako bi se ocuvao
neprianjajui sloj na posudi,
ne rabite metalne predmete
za vadenje kruha iz kalupa.




@ CISCENJE | ODRZAVANJE

® Izvadite priklju¢ni vod uredaja iz uti¢nice i ostavite da se
uredaj ohladi tako 3to Cete odignuti poklopac.

¢ Odvojite poklopac ukoliko trebate preokrenuti uredaj.

¢ Vlaznom spuzvom odistite vanjsku i unutarnju stranu

uredaja. Dobro osusite.

e Operite vruéom vodom i sapunicom posudu za kruh,
lopatice za mijeSenje, postolje za pecenje i
neprianjajuce kalupe.

¢ Ako lopatice za mije3enje ostanu zaglavljene u posudi,
namocite ih na 5 do 10 minuta.

® Ako je potrebno, skinite
poklopac kako biste ga
ocistili vru¢om vodom.

e Niti jedan dio uredaja nije podoban za pranje u perilici
posuda.

¢ Ne koristite sredstva za ¢iS¢enje u kucanstvu, abrazivna
sredstva za CiScenje niti alkohol. Rabite mekanu i vlaznu
krpu.

¢ Ne uranjajte tijelo uredaja ili poklopac u vodu niti druge
tekudine.

¢ Ne spremajte postolje za pecenje, kao ni neprianjajuce
kalupe u posudu kako ne biste ostetili neprianjajuci sloj.



© CIKLUSI U PROCESU PECENJA KRUHA

Tablica na stranicama 415 - 416 i 417 opisuje cikluse programa.

MijeSenje > Mirovanje

MijeSenjem Omogucava
se oblikuje tijestu da se
struktura opusti kako
tijesta kako bi se

bi se ono obolj3ala
bolje valiteta
dignulo. mijesenja.

Mijesenje:

> Dizanje
Vrijeme
tijekom kojeg
kvasac djeluje
Sto rezultira
dizanjem
tijesta i
stvaranjem
arome.

> Pecenje
Pretvara tijesto u
ukusni kruh s
mekanom
sredinom i
zlatnom
hrskavom
koricom.

v

Odrzavanje
topline
Na ovaj se nacin
kruh, nakon
pecenja, odrzava
toplim.
Medutim,
reporucuje se
igva%iti krujh iz
posude ¢im prije.

WM, Tijekom ovog ciklusa, osim u programima 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11 i 14, imate
mogucnost dodavati sastojke: suho voce, masline, kockice slanine, itd...Zvu¢ni
signal vam govori kada trebate intervenirati.

Dok su navedeni programi u tijeku, pritisnite tipku MENU jednom kako biste saznali koliko

vremena je ostalo do signala "Dodaj sastojke".

Kod programa 1 i 2 dvaput pritisnite gumb MENU kako biste saznali vrijeme do stavljanja

bageta u kalup.

WM, Pogledajte tablicu koja pokazuje vrijeme pripreme (strane 415-416-417) i stupac “dodatno”. Ovaj
stupac pokazuje vrijeme koje ce biti prikazano na zaslonu aparata kada se zacuje zvu¢ni signal.
Da biste tocnije znali za koliko ¢e se oglasiti zvucni signal, oduzmite vrijeme iz stupca “dodatno”
od ukupnog vremena pecenja.
Npr: “dodatno” = 2:51 i “ukupno vrijeme” = 3:13, sastojci se mogu dodati po isteku 22 min.

Odrzavanje topline: za programe 1, 2, 4,5, 6, 7,9, 10, 11 i 14, moZete ostaviti smjesu u
uredaju. Jednosatni ciklus odrzavanja topline automatski se pokrece nakon pecenja.

L'afficheur reste a 0:00 pendant I'heure de maintien au chaud. Zvuéni se signal

pravilnim razmacima.

Treperi signalno svjetlo koje pokazuje da uredaj radi.
Na kraju ciklusa, uredaj se automatski zaustavlja nakon nekoliko zvu¢nih signala.

oglasava u



@ sAsToic

Masti i ulja: masti naprave kruh meksim i ukusnijim. Previde masti usporava rast. Ako
koristite maslac, pobrinite se da je hladan i narezite ga na kocke i ravhomjerno rasporedite u
smjesu. Nemojte dodati topao maslac. Izbjegavajte da masnoce dolaze u dodir s kvascem jer
bi masno¢a mogla sprijeciti da se kvasac rehidrira.

Jaja: Jaja obogacuju tijesto, poboljsavaju boju i poti¢u dobar razvoj unutrasnjosti. Recepti su
izraCunati za jedno srednje jaje od 50 g, ako su jaja veca, dodajte manje tekucine, a ako su
jaja manja morat c¢ete dodati malo vise tekucine.

Mlijeko: mozete koristiti svjeze mlijeko (hladno, osim ako nije drugacije navedeno u
receptu) ili mlijeko u prahu. Mlijeko takoder ima emulgirajuci ucinak koji stvara pravilne
zracne stanice i stoga daje unutrasnjosti kruha dobar izgled.

Voda: Voda rehidrira i aktivira kvasac. Takoder hidratizira skrob u brasnu i omogucuje da se
unutradnjost kruha formira. Voda se moze djelomi¢no ili u potpunosti zamijeniti mlijekom ili
drugim tekuc¢inama. Temperatura: vidi stavku u "pripremi recepata" (str. 418).

Brasno: teZina brasna znacajno varira ovisno o vrsti brasna koje se rabi. Ovisno o kvaliteti
brasna, rezultati pecenja kruha takoder mogu varirati. Drzite brasno u hermeticki zatvorenim
posudama jer reagiraju na klimatske uvjete, bilo da apsorbiraju ili gube vlagu. Pozeljno je da
koristite kvalitetnu vrstu brasna. Dodavanje zobi, mekinja, pseni¢nih klica, razenih ili ¢ak
cjelovitih Zitarica u tijesto, dat ¢e kruhu teZinu i nece se u potpunosti dignuti.

Rabljenje T55 brasna se preporuca, osim ako nije drugacije navedeno u receptima. Ako
rabite posebne vrste mjesavine brasna za kruh ili briose ili mlijecni kruh, pazite da
ukupna koli¢ina ne prelazi iznos od 1.000 g tijesta. Vidi preporuke proizvodaca za
koristenje tih mjesavina. Prosijavanje brasna takoder utjece na rezultate: $to je brasno
kompletnije je (tj. sadrzi dio mahuna zrna psenice, tijesto ¢e se manje dici i kruh ce biti tezi.
Secer: rabite bijeli ili smedi $ecer ili med. Nemojte rabiti $ecer u kocki. Secer hrani kvasac,
daje kruhu dobar okus i poboljsava rumenilo kore.

Sol: daje kruhu okus i regulira aktivnost kvasca. Ne bi trebao doci u dodir s kvascem.
Zahvaljujuci soli, tijesto je ¢vrsto, kompaktno i ne raste prebrzo. On takoder poboljsava
strukturu tijesta.

Kvasac: pekarski kvasac dolazi u nekoliko oblika: svjezi u kockicama, suhi aktivni kvasac za
rehidraciju ili instant suhi kvasac. Svjezi ili instant kvasac trebao biti izravno bi umijesan s
drugim sastojcima. Medutim, svjezi kvasac mozete razlomiti prstima i dodati u smjesu. Samo
suhi aktivni kvasac (koji dolazi u malim lopticama) treba mijesati s malo tople vode prije
uporabe. Idealna temperatura je oko 35 ° C, ispod toga ¢e biti manje ucinkovit, a iznad toga
riskira izgubiti svoju djelatnost. Pobrinite se da se zadrzite na preporu¢enim dozama i
razmisljajte o mnozenju koli¢ine, ako koristite svjezi kvasac (vidi tablicu ispod).

istovjetna kolicina / teZina izmedu suhog kvasca i svjeZeg kvasca:
Osuseni kvasac (cc)

115 2 25 3 35 4 45 5

Svjezi kvasac (g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45



Dodaci (orasasti plodovi, masline, c¢okolada, itd.): moZete obogatiti recepte sa svim
dodacima koji vam se svidaju, pazeci da:

> obratite pozornost na zvuc¢ni signal za dodavanje sastojaka, osobito najvise krhkih

> ¢vrice zitarice (kao $to su lan ili sezam) mogu biti uklju¢eni od samog pocetka mijesenja
> zamrznite ¢okoladu, tako da je otpornija na mijesenje.

> vrlo mokri ili jako masni sastojci moraju biti dobro ocijedeni (npr. masline ili slanina),
osusite ih na kuhinjskom papiru i lagano pospite braSnom za bolje stapanje sa smjesom i
glatko¢u

> sastojci ne bi trebali biti dodani u prevelikim koli¢cinama, postoji rizik od ometanja
ispravanog razvoja tijesta - drzite se koli¢ina navedenih u receptima

> dodaci nece ispadati iz posude za pecenje

[TYTN TEZINA | TAMNJENJE | UKUPNO | VRUEME | OBLIKO- | PECENJET. | PECENJE2. | VRUEME |ODRZAVAN)
(o) VRUEME (h)| PRIPREME | VANJE | SMJESE (sati)| SMJESE(sati) | OZNACENO | ETOPLINE
TVUCNIMSH | (sati)
GNALOM (sati]
750* 0202 - 0139
1500+ L 0259 Ly 0057 0236
750* 0207 - 01:44
1K 1:02 13
500+ 2 T Uk 01:02 w46 | OO0
750% 0212 - 01:49
1500+ 3 03:19 JED 01:07 0256
750% 02:02 - 0139
1500+ 1 0259 Ly 00:57 0236
750% 0207 - 01:44
2S00+ 2 woe | 0105 JER 01:02 aae | U0
750% 0212 - 01:49
1500+ 3 03:19 UED 01:07 02:56
TEZINA | TAMNJENE | UKUPNO VRIEME PECENJE VRUEME | ODRZAVANJE
9) VRUEME(h) |  PRIPREME (sati) OZNACENO | TOPLINE (sati)
ZVUCNIM SIGNA-
LOM (sati)
1 0:10 0:10
v - - \/
3 0:40 0:40
0252 00555 0222
0257 01:00 0227
03:02 01:05 0232
0252 00555 0222
0257 01:57 01:00 01:00 0227
03:02 01:05 0232
0252 00555 0222
0257 01:00 0227
03:02 01:05 0232

< NISKO
A SREDNJE
EJ VISOKO

Napomena: ukupno vrijeme ne sadrzi vrijeme odrzavanja topline

750* = otprilike. 400 g (vidi stranu 409) 1500%**= priblizno 800 g (vidi stranu 409)

@



TEINA | TAMNJENJE | UKUPNO | VRUEME PECENE VRUEME | ODRZAVANJE
(9) VRUEME(h) |  PRIPREME (sati) OZNACENO | TOPLINE (sat]
ZVUCNIM SIGNA-
LOM (sati)
7509 0300 0100 0237
1 0305 0105 0242
0310 0110 0247
03:00 01:00 0237
2 0305 02:00 0105 01:00 0242
03:10 0110 0247
03:00 01:00 0237
3 0305 0105 02402
0310 0110 0247
0305 0100 [0
1 03:10 0105 0247
03:15 01:10 02:52
0305 01:00 042
2 0310 02:05 0105 0100 0247
0315 0110 0252
0305 0100 D)
3 0310 0105 0247
0315 0110 0252
0314 0045 0250
1 0319 00550 02:55
03:24 0055 03:00
0314 0045 02:50
2 0319 02:29 00:50 0100 0255
0324 0055 0300
0314 0045 0250
3 03:19 00:50 02:55
03:24 0055 03:00
01:28 00:45 01:12
1 0133 00550 0117
0138 0055 0z
0128 0045 0
2 01:33 00:43 00:50 0100 07
0138 0055 02
0128 0045 02
3 0133 0050 017
0138 0055 0z
1
2 0211 01:11 01:00 01:00 .
3




TEZINA TAMNJENJE UKUPNO VRIJEME PECENJE VRLEME  [ODRZAVANJETO
(9) VRIJEME (h) PRIPREME (sati) OZNACENO PLINE (sati)
ZVUENIM
SIGNALOM (sati)
7509 03:00 01:05 02:37
1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
3 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:10 01:00 02:37
1 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
2 03:15 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
3 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
2 0:10 0:10
v - v I /
1:10 1:10

/ 01:15 01:15 i i
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45

/ 01:30 01:30 i !

/ 00:15 00:15 I !




@ PRAKTICNI SAVJETI
1. PRIPREMA PREMA RECEPTIMA

® Svi sastojci koje rabite trebaju biti na sobnoj temperaturi (ukoliko nije dugacije
navedeno) i potrebno ih je precizno izvagati.
Tekucine mjerite pomocu isporucene mjerne posude. Rabite dvostruku
Zlicu za doziranje kojom, s jedne strane, mozete izmijeriti sastojke u kolicini
velike Zlice, a s druge, male Zlice. Nepravilno mijerenje moze dovesti do
nezadovoljavajuceg rezultata.

rio'?téﬂa%ﬁgofrlﬂgglfgpm@,e;jaja, voda, > Mlijeko u prahu

mlijeko) > Posebni Cvrsti sastojci
> Sol > Brasno, druga polovina
> Secer > Kvasac

> Brasno, prva polovina

Vazno je precizno izvagati koli¢ine brasna. Zato brasno treba izvagati pomocu
kuhinjske vage. Rabite aktivni suhi pekarski kvasac u vrecici. Osim ako nije drugacije
navedeno u receEtima, ne koristite prasak za pecivo.
Kad je vrecica s kvascem otvorena, kvasac treba biti upotrijebljen u roku od 48 sati.
Da ne bi do3lo do ometanja procesa dizanja tijesta, savjetujemo vam da stavite sve
sastojke u posudu za kruh na samom pocetku te da izbjegavate podizati poklopac za
vrijeme rada (osim ako nije drugacije navedeno). Precizno postujte redoslijed
dodavanja sastojaka i koli¢ine navedene u receptima.
Najprije se dodaju tekudi, a zatim Cvrsti sastojci. Kvasac ne smije doci u dodir s
tekudim sastojcima, soli i Secerom.
Priprema kruha je vrlo osjetljiva na temperaturu i vlagu. U slucaju velike vrucine,
savjetuje se koristiti tekuce ‘sastojke koji suhladniji nego 3to je uobicajeno. Isto tako,
u slucaju hladnoée, moze biti potrebno ugrijati vodu ili mlijeko (ali nikad nemojte
prije¢i temperaturu od 35°C). Za najbolje rezultate, preporuc¢ujemo vam da ukupnu
temperaturu drzite na 60 ° C (temperatura vode + temperatura brasna + temperatura
zraka). Na primjer: ako je temperatura zraka u vasem domu 19 ° C, pobrinite se da je
temperatura brasna 19 ° C a temperatura vode 22°C(19+19+22=60°C).
Ponekad je korisno provjeriti stanje tijesta za vrijeme mijesenja: tijesto treba imati
oblik homogene lopte koja se dobro odljepljuje OA stijenki posude.
> %ko je ostalo brasna koje se nije umijesalo u tijesto, potrebno je dodati samo malo
vode,
> u suprotnom, trebat ¢e eventualno dodati malo brasna.
Ove je korekcije potrebno napraviti vrlo polagano (odjednom se moze maksimalno
dodati 1 velika Zlica sastojka) te treba pricekati dok se ne utvrdi je li se stanje
goboljéalo ili nije, prije nego se ponovno doda neki sastojak.

esta je pogreska misliti da ce kruh dodavanjem kvasca bolje narasti. Odnosno,
previse kvasca Cini strukturu tijesta krhkijom, tako da e se tijesto jako dignuti te
splasnuti Erilikom pecenja. Mozete ocijeniti u kakvom je stanju tijesto netom prije
pecenja, blago ga isprobavsi vrScima prstiju: tijesto treba pruzati lagani otpor, a
otisak prstiju treba se malo po malo povlaciti.
e Prilikom pripreme tijesta, ne treba ga predugo mijesiti, jer je moguce da ne
postignete ocekivani rezultat nakon pecenja.

2. UPORABA VASEG PEKACA KRUHA

U sIuEalju nestanka struje: tijekom ciklusa rada,yrogram moze biti prekinut nestankom
struje ili pogreSnim rukovanjem, a stroj ima 7-minutnu zastitu tijekom koje ce biti
sacuvana programirana radnja. Ciklus ¢e biti nastavljen ondje gdije je stao. Nakon isteka
navedenog vremena, programirana radnja bit Ce izbrisana.

e Ukoliko pl anirated)ripremati 2 kruha zaredom, pricekajte 1 h prije ne%o zapocnete
drugu pripremu. U suprotnom, bit ¢e prikazan sljedeci kod pogreske: EO1. (osim za
programe 1i12).

® Za program baguette, nakon mijesenja i podizanja tijesta, morate iskoristiti tijesto u roku od
jednog sata nakon zvucnih signala. Nakon toga, aparat se restartuje i program baguette se

gubi.
@®



@ PRIPREMA | PECENJE KRUHA BAGUETTE

Za pripremu ovog kruha potrebni su vam svi dodaci namijenjeni ovoj funkciji: 1
pladanj za pecenje baguetta (5), 2 ploce za pecenje baguetta (6), 1 pribor za rezanje (7)
i1 kist za tijesto (11).

1. Kako zamijesiti tijesto i pustiti ga da naraste

« Ukljucite pekac.

+ Nakon zvu¢nog signala, program 1 prikazuje se automatski.

« Odaberite razinu tamnjenja

« Ako se odlucite za pecenje u 2 serije: pozeljno je da se
oblikuju peciva i drze u frizideru do pecenja.

« Pritisnite tipku @ . Pilot zasvijetli i dvije tockice na timeru
bljeskaju. Mijesenje tijesta pocinje, a potom se tijesto dize.

Napomena:

- Tijekom mijesenja, normalno je da neki dijelovi nisu dobro
izmjesani. Kada je priprema zavrSena se prebacuje na
standby.

- Nekoliko akusti¢nih signala re¢i ¢e vam kada je tijesto
izmjesano i kada se diglo, i pilot svjetlo takoder treperi.
Pokazivac za oblikovanje bageta pocinje svijetliti.

Nakon etapa mijesenja i dizanja tijesta, trebate upotrijebiti tijesto u roku od jednog
sata nakon 3to su se culi zvucni signali. Nakon tog vremena, pekac kruha se iznova
vrata na pocetak, a program je izgubljen. U tom slu¢aju preporu¢ujemo da
upotrijebite program 3, predviden za pecenje bageta.

2. Primjer pripreme i pecenja baguetta

Za dodatnu pomo¢ pogledajte prilozeni vodi¢ za oblikovanje baguetta. Ondje vam
otkrivamo pekarske trikove, medutim, nakon nekoliko pokusaja, vi ¢ete imati svoj vlastiti
nacin rada. Bez obzira na nacin, rezultat je zajamcen.

« Ukonite pladanj iz uredaja.

« Pobrasnite radnu povrsinu.

« Premjestite tijesto iz pladnja na radnu povrsinu.

« Oblikujte tijesto u kuglu i nozem podijelite na 4 dijela.

« Dobit ¢ete 4 komada jednake teZine koja ¢e biti oblikovana u
baguette.

Zalakse b

guette, ostavite k de tijesta da odmaraju 10 minuta prije oblikovanja.

Duljina baguetta mora odgovarati pladnju (otprilike 18 cm).

@



Okuse mozete mijenjati dodavanjem sastojaka. Navlazite | d tijesta i uvaljajte u
sjemenke maka ili sezam.

+Nakon pripreme baguetta, rasporedite ih na neprianjajuci
pladanj.

Spoj baguetta trebao bi biti na dnu.

Za najbolje rezultate, zarezite gornji
dio baguetta dijagonalno
nazubljenim noZem ili uklju¢enim
priborom za rezanje, tako da
dobijete otvor od 1 cm.

Mozete promijeniti izgled baguetta zarezujuci ga Skarama cijelom duljinom.

- Rabite isporuceni kist za tijesto, obilno navlazite vrhove baguetta, izbjegavajuci
nakupljanje vode gomilaju¢im na neprianjajucim pladnjevima.

- Stavite dva neprianjajuca pladnja na isporu¢eno postolje

« Instalirajte postolje u pekac¢u umjesto pladnja

« Pritisnite tipku ) za ponovno pokretanje programa i zapo¢nite pecenje baguetta.

« Na kraju ciklusa pecenja, postoje dvije mogucnosti:
Kad pecete 4 baguetta
« Iskljucite pekac. Uklonite postolje.
« Uvijek koristite rukavice jer je vrlo vruce.
« Uklonite baguette iz neprianjajucih pladnjeva i ostavite ih da se ohlade na postolju
Kad pecete 8 baguetta (2x4)
« Uklonite postolje. Uvijek koristite rukavice jer je vrlo vruce.
« Uklonite baguette iz neprianjajucih pladnjeva i ostavite ih da se
ohlade na postolju.
« Uzmite ostala cetiri baguetta iz hladnjaka (ve¢ opustene i

) A\ | navlazene).
‘ + Smjestite ih na ploce (pazite da se ne opecete).
| - Stavite postolje u uredaj i pokrenite ponovno ciklus pe¢enja €.
) « Na kraju pecenja mozete iskljuciti uredaj.
~aBadl AN « Uklonite baguettee iz pladnjeva i ostavite ih da se ohlade na
e stalku.

@



N12

OSNOVNI KRUH (PROGRAM 4)

k. > kafena Zlicica
vz > velika Zlica

@& Preplanulost kore
> srednja

© Tezina po komadu
>1000g

Sastojci

Ulje>2vz

Voda > 325 ml

Sol >2kz

Secer > 2 vz

Mlijeko u prahu > 2,5 vz
Ostro brasno > 600 g
Suhi kvasac > 1,5 kz

W,

Za pocetak pripreme tijesta pratite korake od 1 do 7
iz dijela“Uporaba’”

Zatim pokrenite program OSNOVNI KRUH, pritisnite
tipku €. Indikator rada svijetli.

Trepere dvije tacke za minute.

Ciklus pocinje.

START
STOP

3 Na kraju ciklusa pogledajte korak 11.

VAZNO: Po istom principu mozete primjeniti
druge tradicionalne recepte za kruh:

francuski kruh, integralni kruh, slatki kruh, brzi
kruh, bezglutenski ktuh, neslani kruh; samo
odaberite odgovaraju¢i program na tipki
izbornik.

@BAGUETTE (PROGRAM 1)
Za dobijanje 4 baguetta od oko 100 g

k. > kafena zlicica
vz > velika zZlica

& Preplanulost kore
> srednja

Sastojci

Voda > 170 ml

Sol > 1kz

Ostro brasno > 280 g
Suhi kvasac > 1 kz

Za pripremu ovog recepta, pogledajte dio 8 “Priprema i
pecenje baguetta”

W\, Za pravljenje meksih baguetta, dodajte 1 veliku
zlicu ulja u smjesu. Ako zelite da ova 4 kruha
budu pecenija, dodajte sastojcima 2 kafene
zli¢ice Secera.



€©) VODIC ZA OTKRIVANJE GRESAKA

1. ZA KRUHOVE

Ne postizete zeljeni
rezultat?

Ova ce vam tablica
pomoci da se lakse
snadete.

MOGUCI UZROCI

PROBLEMI
- Kruh je sa
Kruh je i . straJne i
Kruh splasnuo | Kruh nije |Nedovolino| "oz~ | PobraSnjen
previse | nakon sto | dovoljno | zapecena ignutra; e strane i
raste je jako narastao korica nedovolino | dno kruha
narastao peéer{

U

V]

-

Dotaknuta je tipka €
za vrijeme pecenja

Nema dovoljno brasna

Previse brasna

Nema dovoljno kvasca

Previse kvasca

Nema dovoljno vode

Previse vode

Nema dovoljno 3ecera

Brasno lose kvalitete

Sastojci nisu u dobrim
odnosima (prevelika
koli¢ina)

Pretopla voda

Prehladna voda

Neprikladan program




2. ZA BAGUETTE

Ne postizete Zeljeni
rezultat?
Ova Ce vam tablica

pomoci da se lake
snadete.

Tijesto nije
ravhomjerno
rasporedeno.

MOGUCI UZROK

RJESENJE

Oblik inicijalnih pravokutnika
nije pravilan ili nema istu
debljinu.

Razvaljajte pomocu valjka za tijesto ako je
potrebno.

Tijesto je ljepljivo;
tesko je oblikovati
peciva.

Stavili ste previse vode.

Smanjite koli¢inu vode.

Dodali ste pretoplu vodu u
smjesu.

Lagano pobrasnite ruke ali ne i tijesto i radnu
povrsinu i nastavite izradivati peciva.

Tijesto se lomi.

Brasnu nedostaje glutena.

Rabite namjensko brasno. (T 45).

Tijesto nije fleksibilno.

Ostavite da odmara 10 minuta prije
oblikovanja.

Oblici su nepravilni.

Izvazite komade tijesta tako da budu iste
velic¢ine.

Tijesto je
kompaktno/tesko za
oblikovanje.

Dodajte jos vode.

Provjerite recept ili dodajte vode ukoliko se
brasno nije u potpunosi apsorbiralo.

Stavili ste previse brasna.

Oblikujte tijesto ugrubo i ostavite da odmara
prije ponovnog oblikovanja.
Prije mijesenja dodajte malo vode.

Tijesto je previse izradeno.

Pustite da odmara prije oblikovanja.
Minimalno pobrasnite radnu plocu.
Oblikujte tijesto minimalno ga izradujuci.
Oblikuijte tijesto u 2 faze s po 5 minuta pauze
izmedu.

Peciva su se spojila i
nisu dobro pecena.

Nepravilno su postavljena na
pladanj.

Povecajte prostor izmedu peciva na pladnju.

Tijesto je prevodeno.

Dodajte to¢nu koli¢inu tekuéine.

Recepti sadrze jaja teZine 50 gr.

Ako su jaja veca, smanjite koli¢inu vode.

Peciva su se zalijepila
za plocu i izgorila.

Previse sastojka za tamnjenje.

Odaberite nizu razinu tamnjenja.
Sprijecite da sastojak za tamnjenje curi na
pladanj.

Previse ste navlazili komade
tijesta.

Uklonite visak vode.

Pladnjevi su ljepljivi.

Lagano nauljite pladnjeve prije nego stavite
tijesto.

Peciva nisu dovoljno
tamna.

Zaboravili ste ih navlaziti prije
pecenja.

Obratite pozornost na sve korake.

Stavili ste previse brasna prilikom
oblikovanja.

Navlazite ih dovoljno prije pecenja.

Temperatura u prostoriji je

Rabite hladnu vodu (izmedu 10 15°C) i/ili
malo manje kvasca.

previsoka (+ 30°C).




Ne postizete Zeljeni
rezultat?
Ova Ce vam tablica

pomocdi da se lake
snadete.

Peciva nisu dovoljno
narasla.

MOGUCI UZROK

RJESENJE

Zaboravili ste dodati kvasac/
nedovoljno kvasca.

Slijedite recpt.

Vas kvasac je mozda star.

Provjerite datum isteka roka trajanja.

Receptu je potrebno vise vode.

Provjerite recept ili dodajte vodu ako ju
brasno previse upija.

Prilikom oblikovanja, pecivo je
previse stisnuto.

Tijesto ste previse izradili.

Izradite tijesto $to je manje moguce tijekom
oblikovanja.

Peciva su previse
narasla.

Previse kvasca.

Stavite manje kvasca.

Tijesto se previse diglo.

Malo pritisnite peciva prije nego ih stavite
pedi.

Zarezi u tijestu nisu se
otvorili.

Tijesto je ljepljivo: stavili ste
previse vode.

Lagano pobrasnite ruke i ponovno oblikujte
peciva, Tijesto i radnu povrsinu pobrasnite $to
je manje moguce.

Ostrica nije dovoljno ostra.

Rabite isporuceni pribor ili vrlo ostar
nazubljen noz.

Rezovi nisu dovoljno ¢vrsti.

Rezite brzim pokretima, bez oklijevanja.

Rezovi se zatvaraju i ne
otvaraju tijekom
pecenja.

Tijesto je ljepljivo: stavili ste
previse vode.

Provjerite recept ili dodajte brasna.

Povrsina tijesta nije dovoljno

rastegnuta tijekom oblikovanja.

Zapocnite ponovno, vukudi tijesto vise.

Tijesto se tijekom
pecenja raspada na
krajevima.

Zarez na tijestu nije dovoljno
dubok.

Vidi stranicu 420 za idealan oblik zareza




(Y VODIC ZA OTKLANJANJE TEHNICKIH POTESKOCA

PROBLEMI

RJESENJA

Lopatice za mijesenje ostaju zaglavljene
u posudi za kruh.

® Ostavite da se namoce prije nego ih izvadite.

Lopatice za mijeSenje ostaju zaglavljene
u kruhu.

* Uporabite pribor, odnosno kuku za vadenje lopatica
za mijedenje, kako biste kruh izvadili iz posude
(stranica 411).

Nakon pritiska na tipku € ,
nista se ne dogada.

- Uredaj je prevruc. Pri¢ekajte 1 satizmedu 2 ciklusa (Sifra
greske EO1).
« Programiran je odgodeni start.

Nakon pritiska na tipku @3,
motor se okrece, ali
tijesto se ne mijesi.

* Posuda za kruh nije pravilno postavljena.
* Nema lopatica za mijeSenje ili su lo3e postavljene.

Nakon odgodenog pocetka rada, kruh nije
dovoljno narastao ili se nista nije dogodilo.

o Zaboravili ste pritisnuti tipku €3 nakon programiranja
odgodenog pocetka rada.

 Kvasac je dosao u dodir sa soli i/ili vodom.

* Nema lopatica za mijesenje.

Miris izgorenog kruha.

* Dio sastojaka je pao pokraj posude za kruh: ostavite
da se pekac ohladi i ocistite unutrasnjost uredaja s
vlaznom spuzvom bez sredstva za iSCenje.

* Tijesto se prelijeva: prevelika koli¢ina sastojaka,
posebno tekucih. Postujte koli¢ine iz recepata.

@)AmMsTVO

¢ Ovaj je uredaj namijenjen iskljucivo za uporabu u kuéanstvu. U slucaju profesionalne,
neprimjerene ili upute koja nije u skladu s uputama za uporabu, proizvodac se
oslobada odgovornosti i jamstvo prestaje biti vazece.

e Procitajte pazljivo upute za uporabu prije prve uporabe vaseg uredaja: uporaba koja
nije sukladna uputama za uporabu oslobada tvrtku Moulinex svake odgovornosti.

(M ZASTITA OKOLISA

e Sukladno zakonima i propisima koji su na snazi, svaki neispravan uredaj treba biti
trajno proglasen neuporabivim: iskopcajte iz struje i prereZite priklju¢ni vod prije

nego bacite ureda;j.
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€ DESCRIERE

1. Cuva de paine 5. Suport de coacere baghete

2. Mixer/Malaxor 6. 2 tavi anti-adezive pentru baghete

3. Capac cu fereastra

4. Tablou de bord Accesorii @

a. Ecran de vizualizare 7. Lama pentru crestat aluatul
al. Indicator de modelare baghete 8. 4. Lingura mare
a2. Selectie din meniu b. Lingurita
a3. Indicator de greutate 18- Carlig pentru scoaterea malaxoarelor

a4. Grad de rumenire " Pensula
a5. Functie temporizator * Pahar gradat
a6. Afisare timp

b. Selectare program

c. Selectare greutate e

d. Buton pentru setarea programarii 4.al (m 4.a4
automate si pentru stabilirea »|| 4.ab
timpului pentru programele 12 4.a2 m TIMER PROG

e. Semnal de functionare q! q ":‘E":" | 4.a6

f. Tasta Pornit/Oprit CO O

: 4.a3 ||« >
g. Selectare culoare de rumenire — 0@

@



© INSTRUCTIUNI DE SIGURAN]’T\

Masuri de siguranta

« Acest aparat nu este menit sa fie pus in
functiune printr-un mijloc  de
programare exterioara sau printr-un
sistem de comanda de la distanta.

+ Acest aparat a fost conceput exclusiv
pentru o utilizare casnica. Nu a fost
conceput pentru a fi utilizat in cazurile
enumerate in continuare, care nu sunt
acoperite de garantie:

- Utilizarea 1n bucatariile destinate
personalului din magazine, birouri si
alte medii profesionale,

- Utilizarea in cadrul fermelor,

- Utilizarea de catre clientii hotelurilor,
motelurilor si ai altor medii cu caracter
rezidential,

- Utilizarea in medii de tipul camerelor
de la pensiuni.

« Acest aparat nu poate fi folosit de catre
persoane (inclusiv copii) cu capacitati fizice,
senzoriale si mentale reduse, cu lipsa de
experienta si responsabilitate, in afara cazului
in care au fost instruiti de catre o persoana
responsabila de siguranta lor.

®



Supravegheati copiii pentru a va
asigura ca nu se joaca cu aparatul.

In oricare din aceste cazuri, aparatul
trebuie trimis la un centru autorizat cat
mai curand posibil, pentru a se evita
orice pericol. Consultati garantia.
Acest aparat poate fi folosit de copii de
la varsta de 8 ani si de catre persoane
cu capacitati fizice, senzoriale ori
mentale reduse sau cu lipsa de
experieta si cunostinte daca au fost
supervizati sau instruiti sa foloseasca
aparatul in siguranta si sa inteleaga ce
pericole implica utilizarea. Curatarea si
intretinerea nu va fi facuta de copii
decat daca au mai mult de 8 ani si sunt
supervizati.

Pastrati aparatul si cablul de alimentare in
locuri inaccesibile copiilor mai mici de 8 ani.
Aparatul dumneavoastra este
destinat exclusiv utilizarii casnice, in
interiorul locuintei si la o altitudine
mai mica de 4 000 m.

Atentie: pericol de accidentare din
cauza utilizarii necorespunzatoare a
aparatului.

®



. Atentie: suprafata elementului de
incalzire prezinta caldura reziduala
dupa utilizare.

« Aparatul nu trebuie imersat.

- Nu depasiti cantitatile indicate in retete.
In cuva pentru paine:

- nu depasiti cantitatea de 1500 gr de
aluat,

- nu depasiti totalul de 930 gr faina si

_15 gr drojdie.

In tavile pentru baghete:

- nu gatiti mai mult de 450 g de aluat
odata.

- nu folositi mai mult de 280 g de faina si
6 g de drojdie la o0 sesiune de gatit.

- Utilizati o carpa sau un burete umed pentru a
curata partile care intra in contact cu
alimentele.



Cititi cu aten}ie instructiunile inainte de a va
folosi aparatul electrocasnic pentru prima data:
producétorul nu isi asuma responsabilitatea
pentru utilizarea care nu  respectd
instructiunile.
Pentru securitatea dvs., acest aparat se
conformeaza normelor si reglementarilor
aplicabile 1Directiva pentru Joasa tensiune,
Compatibilitate electromagnetica, Materiale
care vin in contact cu alimentele, Mediu...).
Utilizati o suprafatd de lucru stabild, departe de
orice sursa de apa si in niciun caz nu asezati
aparatul intr-un corp al a moblierului de
bucatarie.
Verificati ca tensiunea electrica a aparatului
dvs sa corespundd cu cea a instalatiei
electrice. Orice eroare de bransament
anuleaza garantia.
Aparatul dvs. electrocasnic trebuie conectat la o
priza cu impamantare. Dacd nu e cazul, poate
suferi un soc electric. Pentru siguranta dvs,,
impdmantare  trebuie  sd corespundé
standardelor de sistem electric aplicabile in tara
dvs.
Acest produs este conceput doar pentru
utilizare in casa. Nu-| utilizati afara.
La orice utilizare comerciald, nepotrivitd sau
nerespectarea instructiunilor, producatorul nu-
si asumd nici o raspundere iar garantia nu se
va aplica.
Aparatul dvs. este destinat exclusiv utilizarii
casnice si in interiorul casei.
Scoateti din prizd aparatul dupa utilizare si
n timp ce 1l curatati.
Nu utilizati aparatul daca:
- cablul de alimentare este avariat
- aparatul a fost lovit sau scapat pe jos si
prezinta urme vizibile de deteriorare sau
. anomalii de functionare.
In oricare din aceste cazuri, aparatul
trebuie trimis la un centru autorizat cat mai
curand posibil, pentru a se evita orice
ericol. Consultati garantia.
oate |nterventule asupra aparatului, cu
exceptia curatarii si a intretinerii trebuie
facute de cétre centre de service autorizate.
Nu introduceti aparatul, cablul de alimentare
sau stecherul in apa sau in alte lichide.

Nu Iasati cablul de alimentare la indeména
copiilor.

Cablul de alimentare nu trebuie sa se afle in
vecinatatea sau sa intre in contact cu partile
fierbinti ale aparatului, nu trebuie sa se afle
in apropierea niciunei surse de caldura si
nu trebuie indoit.

Nu introduceti suportul de coacere in
cuptor.

Nu atlngetl geamul de supraveghere in
timpul imediat dupa utilizare.
Temperatura geamului poate fi foarte
crescuta.

Nu scoateti aparatul din priza trdgand de
cablu.

Daca doriti sa folositi un prelungitor, asigurati-va
ca acesta se afla intr-o stare buna de
functionare, are cablul de o grosime similara
cu cea a cablului aparatului dvs si folositi-I
numai cu o priza cu impamantare.

Nu asezati aparatul peste alte aparate.

Nu utilizati aparatul pentru a prepara alte
mixuri in afara celor pentru paine si dulceturi.
Nu utilizati aparatul ca sursa de caldura.

Nu introduceti niciodata hartie, carton sau
plastic in aparat si nu puneti nimic pe aparat.
Daca se intdmpla ca anumite parti ale
produsului sa se aprindd, nu incercati sa le
stingeti cu apa. Scoteti aparatul din priza.
Innabusiti flacarile cu o carpa umeda.
Pentru securitatea dvs., nu utilizati decéat
accesorii si piese detasabile potrivite
aparatului dvs.

La sfarsitul programelor de coacere,
folositi intotdeauna manusi de bucatarie
pentru @a manevra cuva sau partile fierbinti
ale aparatului. Aparatul si accesoriul
bagheta devin foarte fierbinti in timpul
utilizarii.

Nu obturati niciodata grilajul de ventilatie.
Fiti foarte atenti la aburul degajat atunci cand
deschideti capacul la sfarsitul sau in timpul
unui program. Riscati sa va ardeti.

Nivelul de zgomot masurat al acestui produs
este de 69 dBA.

mmmm  Sa participam la protectia mediului inconjurator !
® Aparatul dvs. contine numeroase materiale ce pot fi valorificate sau reciclate.
=) Predati-I la un centru de colectare sau, in lipsa acestuia, la un centru de service

autorizat pentru prelucrarea acestuia.

@



€ INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

1. DEZAMBALAREA

- Despachetati aparatul, pastrati bonul de garantie si cititi cu
atentie instructiunile Tnainte de prima utilizare.

- Instalati aparatul pe o suprafatd stabila. Indepartati toate
ambalajele, autocolantele si diversele accesorii din interiorul
si exteriorul aparatului.

Atentie!
«Lama pentru crestat aluatul este

un accesoriu foarte taios.
Manevrati-l cu multa grija.

2. TINAINTE DE A UTILIZA APARATUL

« Scoateti cuva de paine tragand de maner in directie
verticala.

3. CURATAREA
CUVEI

- Curatati cuva folosind o
carpa umeda, stoarsa
bine. Un usor miros se
poate simti in momentul
primei utilizari.

« Dupa care, reglati malaxoarele.

\\/, Framantarea va fi
amelioarata daca
malaxoarele sunt
asezate fata in fata.



4. PORNIRE

« Introduceti cuva de paine.
«Apdsati pe rand pe
marginile cuvei, astfel
incat sa va asigurati ca
este bine fixatd pe
ambele parti.

«Desfasurati  cablul  si
conectati-l la o prizd
electrica cu impamantare.
«Dupé semnalul sonor, se
afiseaza in mod implicit
programul 1 si nivelul de
rumenire mediu.

prima dumneavoastrd paine, sa incercati reteta de PAINE DE BAZA. Consultati fisa

é” Pentru a va familiariza cu masina noastrd de facut paine, vd sugeram ca, pentru
,PROGRAM PAINE DE BAZA" la pagina 449.

5. Selectati un program (Consultati tabelul de la pagina urmatoare)

- Pentru fiecare program, un reglaj automat se afiseaza. Trebuie deci sa va selectati
manual reglajele dorite.

« Alegerea unui anumit program declanseaza o suita de etape ce se deruleaza automat
unele dupa altele.

- Apasati tasta “menu” care va permite alegerea unui
anumit numar din varietatea de programe. Pentru a
vizualiza programele de la 1 la 16, apasati succesiv
tasta “menu”.

- Timpul corespunzator programului selectat se afiseaza
automat.

®



1. Bagheta

ACCESORII DESCOPERITI PROGRAMELE PROPUSE IN MENIU

Programul Bagheta vd permite sa realizati propriile
dumneavoastra baghete. Acest program se desfasoara in 2
timpi.

Prima etapa > Framantarea si cresterea aluatului

A doua etapa > Coacerea

Ciclul de coacere survine dupa confectionarea
baghetelor (pentru ajutor la confectionarea baghetelor,
gasiti un ghid suplimentar de modelare impreund cu masina
dumneavoastra de facut péine).

2. Bagheta dulce

Pentru chiflele dulci: baghete vieneze, checuri, briose etc.

3. Coacere bagheta

Programul 3 permite coacerea baghetelor pornind de la un
aluat preparat in avans. Atunci cand se utilizeaza programul
3, masina nu trebuie lasatd nesupravegheata. Pentru a
ntrerupe ciclul inainte de terminarea acestuia, opriti manual
programul apasand lung pe tasta @

4. Paine de baza

Programul 4 va permite realizarea majoritatii retetelor de
paine alba din faina de grau

5. Paine
frantuzeasca

Programul 5 corespunde unei retete de paine alba
frantuzeasca traditionala cu un aspect alveolar.

6. Paine integrala

Programul 6 este util atunci cand folositi faina integrala.

7. Paine dulce

Programul 7 este adaptat acelor retete care contin mai
multd materie grasd si zahar. Dacd utilizati preparate
speciale pentru briose sau paine cu lapte, nu depasiti 1000g
de aluat in total.

8. Paine rapida

Programul 8 este specific retetei Paine Rapida pe care o
veti gasi in cartea de retete furnizata. Apa pe care o
folositi pentru aceasta reteta trebuie sa aiba maxim

9. Paine fara gluten

Potrivita pentru persoanele cu intoleranta la gluten (afect
iune abdominala) substantd prezentd in mai multe
cereale (grau, orz, secara, ovaz, secara alba, etc)

Cuva va trebui curatata riguros, pana se elimina riscul de
contaminare cu celelalte tipuri de faina. In cazul unui
regim strict fara gluten, asigurati-va ca nici drojdia
utilizata nu contine gluten. Consistenta fainei fara gluten
nu permite o malaxare optima. De aceea, in timpul
framantarii, trebuie sa utilizati o spatula subtire de plastic
pentru a curdta si a impinge aluatul de pe marginile
cuvei, astfel incat sa il reintroduceti in procesul de
malaxare. Pentru acest program, numai cantitatea de 1000 g
este disponibila.

@




ACCESORII

10. Paine fara sare

Reducerea consumului de sare scade riscul afectiunilor
cardiovasculare.

11. Paine bogata in
Omega 3

Aceasta paine este bogata in acizi grasi Omega 3 gratie unei
retete echilibrate si complete in raport cu planul nutritional.
Acizii grasi Omega 3 contribuie la buna functionare a
sistemului cardio-vascular.

12. Paine coapta

Programul de coacere va permite sa coaceti in doar
10-70 min (programul permite reglarea pe perioade de cate
10 min) in regim de rumenire usor, mediu sau puternic.
Programul se poate selecta independent si poate fi utilizat:
a) Tn asociere cu programul aluat crescut,

b) pentru a reincélzi sau a fragezi painea deja coapta si
racita.

c) pentru a finaliza o coacere in cazul unei pene de curent
prelungite survenite in timpul unui ciclu de coacere.

Acest program nu permite coacerea de paini
individuale.

Masina de paine nu trebuie lasata nesupravegheata in
timpul acestui program. Pentru a intrerupe un ciclu
inainte de incheierea programului, apasati indelung pe
tasta de oprire ().

13. Aluat crescut

Programul pentru cresterea aluatului nu coace. El
corespunde unui program de framantare si crestere
pentru toate tipurile de aluat crescut. Ex: aluatul de
pizza.

14. Tort/ Prajitura

Programul 14 permite pregatirea produselor de patiserie
si a prajiturilor folosind praf de copt. Pentru acest
program singura cantitate disponibild este de 1000g.

15. Dulceata

Programul 15 prepara automat dulceata in cuva.
Fructele trebuie curatate de samburi si taiate in bucati
mari.

16. Paste

Programul 16 framanta. Este destinat tipurilor de aluat
necresut. Ex: taitei.




Atentie: pentru baghete Vieneze reusite, va rugam sa urmati instructiunile:
-Adaugati apa rece direct de la frigider

-Lapte semi-degresat rece de la frigider

-Faina rece de la frigider

-Plic(uri) cu ingrediente pentru copt

-Plic(uri) cu drojdie

-Cubulete de unt de la frigider

6. SELECTAREA CANTITATILOR DE PAINE

- Cantitatile de paine se regleaza automat la 1500g.
Greutatea este afisata cu titlu informativ.

- Anumite retete nu permit realizarea painii de 750 g.

« Consultati retetele pentru mai multe informatii.

* Reglarea cantitatilor nu este diponibila pentru
programele 3,9, 12, 13, 14, 15, 16.

Pentru programele de la 1 la 2, puteti selecta doud cantitati:

- aproximativ 400 g pentru 1 coacere (intre 2 si 4 paini

individuale), indicatorul vizual se aprinde in dreptul

cantitatii de 750 g.

- aproximativ 800 g pentru 2 coaceri (intre 4 si 8 paini

individuale), indicatorul vizual se aprinde in dreptul

cantitatii de 1500 g.

- Apasati pe tasta pentru a regla cantitatile dorite —
7509, 1000g sau 1500g. Semnalul luminos se aprinde
n dreptul setdrii alese.

7. SELECTAREA GRADULUI DE RUMENIRE A
PAINII

- Gradul de rumenire se seteaza automat la nivelul
mediu.

«Reglarea gradului de rumenire nu este disponibila
pentru programele 13, 15 si 16. Aveti 3 tipuri de
rumenire la dispozitie: SCAZUT/MEDIU/PUTERNIC.

« Pentru a modifica reglajul automat apasati pe tasta €
pana cand semnalul vizual se aprinde in dreptul setarii
alese.

8. START PROGRAM

STAR]’ - Pentru a initia programul selectat, apasati pe tasta €.

STOP Programul incepe. Se afiseaza durata corespunzatoare
programului. Etapele succesive se desfasoara automat,
unele dupa celelalte.

@



9. UTILIZAREA FUNCTIEI TEMPORIZATOR

« Puteti programa aparatul pentru a avea preparatul dumneavoastra gata la ora pe
care o doriti, cu pana la 15 ore inainte.
Programul de pornire intarziata nu este disponibil pentru programele 3, 8,12, 13, 14,
15, 16.

Aceasta etapd survine dupa ce ati selectat programul, nivelul de rumenire si cantitatea. Se
afiseaza ora programului. Calculati intervalul de timp dintre momentul in care incepeti
programul si ora la care doriti ca preparatul dumneavoastra sa fie gata. Masina include
automat durata ciclurilor programului.

Cu ajutorul

tastelor € si @, afisati ora doritd (€ in sus si @ in jos). Apasarile scurte permit setarea
timpului din 10 in 10 min. Printr-o apasare lunga, timpul este setat rapid din 10 in 10 minute.

Ex. 1: este ora 20 si doriti ca painea dumneavoastra sa fie gata la 7:00, maine dimineata.
Programati ora 11:00 cu ajutorul tastelor € si €. Apasati pe tasta @) . Este emis un semnal
sonor.

- . n . P . . v 7
Se afiseaza PROG, iar cele 2 puncte 5 ale dispozitivului de programare semnalizeaza. Incepe
numdrdtoarea inversa. Indicatorul de functionare se aprinde.

Dacé faceti o eroare sau daci doriti s& modificati reglajul orei, apasati lung pe tasta @) pana
cand aceasta emite un semnal sonor. Se afiseaza ora implicita.

Efectuati operatiunea din nou.

Ex. 2: In cazul programului 1 baghets, este ora 8 si doriti ca baghetele dumneavoastra si fie
gata la ora 19. Programati ora 11:00 cu ajutorul tastelor €3 si ). Apéasati pe tasta
START/STOP. Este emis un semnal sonor. Se afiseaza PROG, iar cele 2 puncte ale dispozitivului
de programare semnalizeaza. Incepe numaratoarea inversa. Indicatorul de functionare se
aprinde. Daca faceti o eroare sau daca doriti sa modificati reglajul orei, apasati lung pe tasta
pana cand aceasta emite un semnal sonor. Se afiseaza ora implicita. Efectuati operatiunea
din nou.

ATENTIE: trebuie sa luati in calcul sa modelati baghetele cu 47 min. inainte de sfarsitul
coacerii (adica la 18:13) sau, in cazul a 2 coaceri, cu 2X47 min. inainte de sfarsitul programului
(adica la 17:26).

Pentru timpul de coacere al altor programe pentru pdini individuale, consultati tabelul
privind timpul de coacere, la pag. 443.

Timpul de modelare pentru programele pentru paini individuale nu este inclus in calculul
orei de pornire intarziata.

Anumite ingrediente sunt perisabile. Nu utilizati programul de pornire intarziata
pentru retetele care contin: lapte proaspat, oud, iaurturi, branza, fructe proaspete.

Pentru pornire intarziata, modul silentios este activat automat.



10. INTRERUPEREA UNUI PROGRAM

« La sfarsitul ciclului, programul se opreste automat; se
va afisa 0:00. Mai multe semnale sonore vor fi emise,
iar ledul ce indica starea de functionare va incepe sa

START

sau pentru a anula o programare temporizata, apasati
5 sec pe tasta @).

STOP ‘ clipeasca.
«Pentru a intrupe un program in curs de desfasurare

11. SCOATEREA
PAINII (Aceasta
etapa nu se aplica
programului “Paini
individuale”)

«La sfarsitul ciclului de
coacere, scoateti masina
de facut paine din priza.

«Scoateti cuva de paine
trdgand de maner in directie
verticald. Utilizati intotdeauna
manusi termoizolante,
intrucat atdt manerul cuvei,
cét si interiorul capacului sunt
calde.

«Scoateti painile fierbinti si
asezatile timp de o ora pe un
gratar pentru a se putea raci.

-Se poate fintdmpla ca
malaxoarele sa ramana
blocate in péine in timp ce o
scoateti din cuva. In acest
caz folositi carligul pentru
scoaterea  mixerelor in
urmatorul mod:

>odata ce ati scos painea,

culcati-o pe o parte cand inca
este fierbinte si sprijiniti-o cu
mana protejatd de manusa
izolanta.

> Introduceti carligul in axul

malaxorului si trageti usor

pentru a extrage malaxorul.
> Repetati operatiunea pentru

cel de-al doilea malaxor.

> Asezati painea in pozitie

dreapta si lasati-o sa se
raceasca pe un gratar.

«Pentru a pastra calitatile
antiadezive ale cuvei, nu
folositi obiecte metalice
pentru a scoate painea.




@ CURATARE S| INTRETINERE

- Scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se rdaceasca cu
capacul deschis

- Indepartati capacul daca doriti sa rotiti produsul.

- Curatati exteriorul si interiorul aparatului cu un burete
umed. Uscati apoi cu atentie.

- Spalati cuva, malaxoarele, suportul de coacere si tavile
anti-adezive cu un amestec de apa calda cu
sdpun/detergent.

- Daca malaxoarele raméan in cuva, lasati-le la inmuiat
5-10 min.

- Daca este nevoie, demontati
capacul pentru a- curata cu
apa calda.

« Nu spalati nicio componenta a masinii folosind masina
de spalat.

« Nu utilizati niciun produs de menaj, nici burete abraziv,
nici alcool. Utilizati doar o carpa moale si umeda.

« Nu scufundati niciodata aparatul sau capacul in apa.

+«Nu asezati suportul de coacere si nici placile
antiadezive in cuva pentru a nu zgaria stratul protector
al acesteia.




© CICLURILE

Tabelul din pagina urmatoare va indica Tmpartirea diferitelor cicluri pe parcursul
programului ales.

Framantare > Repaus > Dospirea > Coacerea > Mentinerea la cald
Permite Permite Timpul in care  Coace aluatul, ~Permite pastrarea
formarea expandarea drojdia permite painii calde dupa
aluatului si aluatului actioneaza rumenirea si coacere. Este

duce la pentru a-i facand aluatul  face crusta recomandat insa sa
capacitatea ameliora sicreascasi  crocanta. decofrati painea
acestuiadea  calitatea sa isi dezvolte dupa fiecare

creste framantarii. aroma coacere.
corespunzator. :
Framéntarea:

In timpul acestui ciclu, cu exceptia programelor 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11 si 14,
2~ aveti posibilitatea de a adauga ingredientele: fructe deshidratate, masline, sunca,
@ etc. Un semnal sonor va indicd in ce moment sa interveniti.

In timpul desfasurarii programelor mentionate mai sus, apasati o datd pe tasta MENU
(MENIU) pentru a afla timpul ramas pana la semnalul sonor pentru ,adaugarea
ingredientelor”.

In acest caz, va recomandam sa utilizati programul 7, care este programul de coacere a
baghetei.

W\, Consultati tabelul recapitulativ al duratelor de preparare paginile 443-444-445 si coloana,extra’.
Aceasta coloana indica duratele care vor fi afisate pe ecranul aparatului dumneavoastra atunci
cand semnal sonor se va produce.

Pentru a sti cu mai multd precizie dupa cat timp se produce semnalul sonor, este suficient sa
scadeti durata din coloana ,extra” din durata totald de coacere.

xn

Ex.: extra”= 2:51 si,durata totald” = 3:13, ingredientele pot fi adaugate dupa 22 min.

Mentinerea la cald: pentru programele de la 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11 si 14, puteti Idsa
preparatul in aparat. Un ciclu de mentinere la cald de o ora, se declanseaza automat
dupa programul de coacere. Afisajul ramane la 0:00 pe durata acestei ore. Un semnal
sonor se va face auzit la intervale regulate de timp.

Ledul ce indica starea de functionare va palpai.

La sfarstul ciclului aparatul se va opri automat dupa ce va emite mai multe semnale
sonore.



@ INGREDIENTELE

Substantele grase si uleiurile: substantele grase fac painea mai pufoasa si mai savuroasd. De
asemenea, aceasta se va pastra mai bine si un timp mai indelungat. Prea multd grasime incetineste
cresterea. Daca utilizati unt, asigurati-va ca acesta este rece si tdiati-l in cubulete pentru a fi
repartizat intr-o maniera omogena in preparat. Nu incorporati unt cald. Evitati ca grasimea sa intre
in contact cu drojdia, intrucat grasimea ar putea impiedica rehidratarea drojdiei.

Ouale: oudle imbogatesc aluatul, imbundtdtind culoarea péinii si favorizand formarea
corespunzatoare a miezului. Retetele sunt date pentru un ou mediu, de 50 g; daca ouale sunt
mai mari, reduceti cantitatea de lichid; daca oudle sunt mai mici, trebuie sa puneti putin mai
mult lichid.

Laptele: puteti folosi lapte proaspat (rece, cu exceptia cazurilor cand se indica altfel in retetd)
sau lapte praf. Laptele are, de asemenea, un efect emulsifiant care permite obtinerea unor
alveole mai regulate si astfel un aspect frumos al miezului.

Apa: apa rehidrateaza si activeaza drojdia. Aceasta rehidrateaza si amidonul din faina
permitand formarea miezului. Apa poate fi inlocuitd, partial sau complet, cu lapte sau cu alte
lichide. Temperatura: a se vedea paragraful din sectiunea ,prepararea retetelor” (pagina 446).

Faina: cantitatea de faina variazi usor in functie de tipul de féina folosit. In functie de calitatea
fainii, pot varia si rezultatele coacerii péinii. Pastrati faina intr-un recipient ermetic, intrucat féina
reactioneaza la fluctuatiile conditiilor climaterice, absorbind umiditatea sau, din contrd,
pierzand-o. De preferat, folositi o faind asa-numita ,de fortd", ,de panificatie” sau ,pentru copt’,
mai degraba decat o fdina standard. Adaugarea de ovaz, tarate, germeni de grau, secard sau alte
cereale integrale in aluatul de paine va produce o paine mai grea si mai putin crescuta.

Este recomandata utilizarea fainii T55, cu exceptia cazurilor cand se indica altfel in retete.
In cazul utilizarii amestecurilor de fini speciale pentru paine, briose sau chec, nu depasiti
1000 g de aluat in total. Consultati recomandarile producdtorului pentru utilizarea
acestor preparate. Cernerea fainii influenteaza, de asemenea, rezultatele: cu cat faina
este mai completa (altfel spus, contine o parte din coaja bobului de grau), cu atat aluatul
va creste mai putin si painea va fi mai densa.

Zaharul: utilizati zaharul alb, brun sau mierea. Nu folositi zahér cubic. Zahérul hraneste drojdia,
confera savoare painii si imbunatateste rumenirea crustei.

Sarea: aceasta da gust alimentului si permite controlarea activitatii drojdiei. Nu trebuie sd intre
in contact cu drojdia. Datorita sarii, aluatul este ferm, compact si nu creste prea repede. Aceasta
imbunatateste, de asemenea, structura aluatului.

Drojdia: drojdia pentru copt este disponibila in mai multe forme: proaspata in cuburi mici,
uscatd activa prin rehidratare sau uscata instant. Drojdia se comercializeaza in marile magazine
(raionul de brutérie sau de produse proaspete), insa puteti cumpara drojdie proaspatd si de la
brutaria dumneavoastra obisnuitd. In forma proaspatd sau uscatd instant, drojdia trebuie
incorporata direct in cuva masinii dumneavoastra impreund cu celelalte ingrediente. Cu toate
acestea, retineti sa faramitati bine drojdia intre degete pentru a facilita dispersarea acesteia.
Numai drojdia uscata activa (in forma de sfere mici) trebuie amestecata cu putina apa calduta
inainte de a fi utilizatd. Alegeti o temperatura de aproape 35 °C: sub acest nivel, drojdia va fi mai
putin eficientd, iar peste acesta risca sa-si piarda activitatea. Aveti grija sa respectati proportiile
indicate si retineti sa multiplicati cantitatile daca folositi drojdie proaspata (a se vedea tabelul
de echivalente de mai jos).

Cantitati/mdsuri echivalente intre drojdie uscatd si drojdie proaspdta:

Drojdie uscata (in Ig.)

115 2 25 3 35 4 45 5

Drojdie proaspata (in g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

@



Ingrediente (fructe uscate, masline, bucdtele de ciocolata etc.): vd puteti personaliza
retetele cu toate ingredientele suplimentare pe care le doriti, avand grija:

> sa respectati semnalul sonor pentru addugarea ingredientelor, in special a celor mai fragile,
> ca semintele cele mai tari (precum cele de in sau de susan) pot fi incorporate la inceputul
framantarii pentru a facilita utilizarea masinii (de exemplu, pornire intarziata),

> sa congelati bucatelele de ciocolata pentru o consistenta mai buna dupa framéntare,

> sa scurgeti bine ingredientele foarte umede sau foarte grase (masline, sldnina, de exemplu),
sa le uscati pe o hartie absorbanta si sé le pudrati usor cu fdind pentru o mai buna incorporare
si omogenitate,

> sd nu le incorporati intr-o cantitate prea mare, din cauza riscului de a destabiliza buna formare
a aluatului, sa respectati cantitatile indicate in retete,

> sd nu permiteti caderea ingrediente in afara cuvei.

IV CANTI- | RUMENIRE | DURATA | TIMPDE |MODELARE| COACERE | COACERE [ORA AFISATA| MENTINERE
TATI TOTALA | PREPARARE TRANSAI | TRANSAIl | LASEMN. | LACALD
(o) h) (h) (h) SONOR(h) | (h)
750 0202 - 01:39
1500%* L 02:59 el 00:57 02:36
750 02:07 - 01:44

| B 2 woy | 1% uE 01:02 o | MO
750 0212 - 01:49
1500+ 3 0319 Y 01:07 02:56
750 02:02 - 01:39
1500+ L 02:59 e 00:57 0236
750* 02:07 - 01:44

2500+ 2 wo | 1% ooz 01:02 o | MO
750* 0212 - 01:49
1500+ 3 03:19 o7 01:07 02:56

RUMENIRE | DURATA TIMP DE COACERE | ORK AFISATA LA| MENTINERE LA
TOTALA |  PREPARARE (h) SEMN.SONOR(h)  CALD
(h) (h)

1 0:10 0:10
v . . v

3 0:40 0:40
0252 0055 02:22
0257 01:00 0227
03:02 01:05 0232
0252 0055 02:22
0257 01:57 01:00 01:00 0227
03:02 01:05 0232
02:52 00:55 02:22
0257 01:00 0227
03:02 01:05 0232

P USOR
PN MEDIU
EY PuUTERNIC

750* = aproximativ 400 g (pagina 437) 1500**= aproximativ 800 g (pagina 437)

@

Observatie: durata totala nu include timpul de mentinere la cald.



RUMENIRE DURATA TIMP DE COACERE  [ORA AFISATA LA | MENTINERE LA
TOTALA PREPARARE (h) SEMN. SONOR (h) CALD
(h) (h)
03:00 01:00 02:37
1 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
3 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
3 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:14 00:45 02:50
1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
3 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
3 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
1
2 0211 01:11 01:00 01:00 -
3




RUMENIRE DURATA TIMP DE COACERE | ORAAFISATALA | MENTINERE LA

TOTALA PREPARARE (h) SEMN.SONOR (h)| ~ CALD

(h) (h)
03:00 01:05 02:37
1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02337
2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
3 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:10 01:00 02:37
1 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
2 03:15 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
3 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47

0:10 0:10
v - v / /
1:10 1:10
/ 01:15 01:15 / /
1
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
3
/ 01:30 01:30 / /
/ 00:15 00:15 / /




@) SFATURI PRACTICE
1. Pregatirea retetelor

- Toate ingredientele folosite trebuie sa fie la temperatura camerei (cu exceptia
cazurilor in care reteta indica contrariul) si trebuie masurate cu precizie.
Masurati lichidele cu paharul gradat furnizat. Utilizati dozatorul dublu furnizat
pentru a masura cu un capat cantitatile corespunzatoare unei linguri si cu
celdlalt pe cele corespunzatoare unei lingurite.

- Respectati ordinea de preparare

> Lichide (unt, ulei, oud, apa, lapte) > Laptele praf

> Sare > Ingredientele specifice solide
> Zahar > Faina - a doua jumatate

> Faina - prima jumatate > Drojdia

- Precizia cantitatii de faina este foarte importanta. De aceea, faina trebuie cantarita cu
ajutorul unui cantar de bucatarie. Utilizati drojdie de brutarie deshidratata, ambalata
la pachet, cu exceptia cazurilor cand reteta indica sa utilizati praf de copt. O data ce
ati deschis un pachet de drojdie trebuie sa il utilizati in maxim 48 de ore.

«Pentru a evita intreruperea dospirii preparatelor, va sfatuim sa puneti toate
ingredientele in cuva inca de la inceput si sa evitati deschiderea capacului in timpul
utilizarii (daca nu aveti alte indicatii) Respectati cu rigurozitate ordinea ingredientelor
si cantitatile indicate in Retete. Mai intai puneti lichidele, apoi ingredientele solide.
Drojdia nu trebuie sa intre in contact cu lichidele, sarea sau zaharul. R

- Prepararea painii este foarte sensibila la conditiile de temperatura si de umiditate. In
cazul unei temperaturi foarte ridicate este recomandat sa utilizati lichide mai reci decat de
obicei. La fel, in caz de temperaturi foarte scdzute este posibil sa fie nevoie sa incalziti apa
sau laptele, fara insa a depasi 35°C. Pentru rezultate optime, va recomandam sa respectati o
temperatura globala de 60 °C (temperatura apei + temperatura féinii + temperatura ambientala).
Exemplu: daca temperatura ambientald a casei dumneavoastra este de 19 °C, aveti grija ca
temperatura fdinii sa fie de 19 °C si ca temperatura apei sa fie egala cu 22 °C (19 + 19 + 22 = 60°C).

« Uneori este util sa verificati stadiul aluatului in mijlocul framantarii: trebuie sa
formeze un bulgare omogen care nu se lipeste de peretii cuvei.

> daca ramane faina neincorporata, trebuie sa mai adaugati un pic de apa.

> in cazul invers, trebuie sa addugati un pic de faina.

Trebuie sa interveniti cu cantitdti mici (maxim 1 lingurad o datd) iar apoi asteptati sa
constatati daca aluatul se amelioreaza sau nu inainte de a interveni din nou.

- O greseala frecventa este sa credeti ca daca veti adauga drodie, aluatul se va
ridica mai mult sau ca prea multa drojdie va fragezi structura aluatului, iar acesta
se va surpa in timpul coacerii. Puteti aprecia starea aluatului inainte de coacere
atingand usor cu varful degetelor aluatul. Acesta trebuie sa opuna o usoara rezistenta la
atingere, iar urmele degetelor trebuie sa se estompeze putin cate putinta.

- Cand aveti de modelat aluatul, trebuie sa faceti acest lucru cat mai repede cu putint
a, altfel riscati sa nu mai obtineti cele mai bune rezultate.

2. UTILIZAREA MASINII DE PAINE

« In cazul unei intreruperi de curent: daca ciclul este intrerupt de o cidere de curent sau
de o manevra gresitd, masina dispune de o protectie prin care timp de 7 min
programarea este salvatd, iar ciclul se poate relua din momentul in care a fost intrerupt.
Peste acest interval, programarea este pierduta.

- Daca aveti de facut 2 programe de Paine clasica unul dupa altul, asteptati 1h inainte
de a demara cea de a doua preparare. Daca nu, codul de eroare se va afisa EO1 (cu
exceptia programelor 1 si 12).

«Pentru programul baghetd, dupa etapele de framantare si crestere a aluatului, trebuie sa
utilizati aluatul in decursul orei care urmeaza semnalului sonor. Dupa aceea, masina reporneste
si programul bagheta se pierde.



@PREPARAREA S| REALIZAREA BAGHETELOR

Pentru aceasta preparare veti avea nevoie de ansamblul accesoriilor dedicate acestei
functii: 1 suport coacere baghete (5), 2 placi antiadezive pentru coacere baghete (6),
1 lama pentru crestat (7) si 1 pensula (11).

1. Amestecarea si cresterea aluatului

« Conectati masina de facut paine.

« Dupa semnalul sonor, se afiseaza in mod implicit programul 1.

- Selectati nivelul de rumenire.

« Nu se recomandd sa se coacd un singur rand, intrucat rezultatul
va fi o coacere prea puternica.

« Daca optati pentru 2 sesiuni de gatit: se recomanda sa modelati
toatd péinea si sd pastrati jumatate in frigider pentru a doua
coacere.

- Apasati pe tasta @3 . Se aprinde indicatorul de functionare, iar
cele 2 puncte ale dispozitivului de programare semnalizeaza.
Incepe ciclul de framantare a aluatului, urmat de cresterea
aluatului.

Observatii:

- Pe durata etapei de framantare, este normal ca anumite locuri
sa nu fie amestecate bine.

- Atunci cand prepararea se termind, masina de facut paine
intrd in modul de veghe. Mai multe semnale sonore va indica
faptul cd framantarea si cresterea aluatului s-au terminat, iar
indicatorul de functionare semnalizeaza. Se va aprinde
indicatorul de modelare a baghetei.

Dupa etapele de framantare si dospire, trebuie sa utilizati aluatul in intervalul de 1h
ce urmeaza dupa semnalele sonore. Daca depasiti acest interval, masina se reini-
tiazd automat, iar programul este pierdut. in acest caz, va recomandam sa utilizati
programul 3, care este programul de coacere a baghetei.

2. Exemplu de realizare si de coacere a baghetelor

Pentru a va ajuta in realizarea pregatirilor, va rugam sa consultati ghidul de preparare
furnizat. Veti gasi acolo modul in care lucreaza brutarii, dar dupa cateva incercari veti
avea propriul dvs mod de a modela painea. Oricare ar fi maniera aleasa, rezultatul este
garantat.

« Scoateti cuva masinii.

« Pudrati usor cu faina blatul de lucru.

« Scoateti aluatul din cuva si asezati-l pe blatul dumneavoastra de
lucru.

« Din aluat, formati o bila si taiati-o in 4 bucati, cu ajutorul unui
cutit.

+ Obtineti 4 bucdti de aluat cu greutati egale, pe care nu va
rdmane decat sa le modelati in baghete.

Pentru baghete mai pufoase, lasati bucatile de aluat timp de 10 minute inainte de a le
modela. Lungimea obtinuta a baghetei trebuie sa corespunda cu dimensiunea placii
antiadezive (aproximativ 18 cm). Puteti varia gustul painilor dumneavoastra,
garnisindu-le.



Pentru aceasta, nu trebuie decat sa umeziti bucatile de aluat si apoi sa le rostogoliti
prin seminte de susan sau de mac.

« Dupd realizarea baghetelor, asezati-le pe placile antiadezive.

Partea pe care se unesc cele doua bucati de aluat ale baghetei trebuie sa fie orientata in jos.

« Pentru rezultate optime, crestati

partea de sus a baghetelor pe
diagonala, cu ajutorul unui cutit
dintat sau al lamei pentru crestat
furnizate, pentru a obtine o
deschidere de un 1 cm.

Puteti varia aspectul baghetelor dumneavoastra si realiza crestaturi pe toata lungimea
baghetei, cu ajutorul unei foarfeci.

« Cu ajutorul pensulei de bucatarie furnizate, umeziti din belsug partea de sus a baghetei,
evitand acumularea de apa pe placile antiadezive.

« Asezati cele 2 placi antiadezive contindnd baghetele pe suportul pentru baghete furnizat.

+ Montati suportul pentru baghete in masina de facut paine in locul cuvei.

- Apasati din nou pe tasta @3, pentru a reporni programul si a incepe coacerea baghetelor
dumneavoastra.

- La sfarsitul ciclului de coacere, aveti la dispozitie 2 solutii:

atunci cand se coc 4 baghete

« Scoateti masina de facut paine din priza. Scoateti suportul pentru baghete.

- Utilizati intotdeauna manusi termoizolante, intrucét suportul este foarte cald.

« Scoateti baghetele de pe placile antiadezive si lasati-le sa se raceasca pe o grila.

atunci cand se coc 8 baghete (2x4)

« Scoateti suportul pentru baghete. Utilizati intotdeauna manusi termoizolante, intrucat
suportul este foarte cald.

«Scoateti baghetele de pe placile antiadezive si lasati-le sa se
rdceasca pe o grila.

«Luati celelalte 4 baghete din frigider (pe care le-ati crestat si
umezit in prealabil).

« Asezati-le pe placi (fara a va provoca arsuri).

« Reintroduceti suportul in masina si apasati din nou pe ).

«La sfarsitul coacerii, puteti scoate masina de facut paine din
priza.

« Scoateti baghetele de pe plécile antiadezive si lasati-le sa se
raceasca pe o grila.
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PAINE DE BAZA (PROGRAM 4)

cc > Lingurita
cs > Lingura

& Rumenire > Medie

Greutate unitara
>10009g

Ingrediente

Ulei > 2 linguri

Apa > 325 mi

Sare > 2 lingurite
Zahér > 2 linguri
Lapte praf > 2,5 linguri
Faina T55 > 600 g
Drojdie - deshidratata
> 1,5 lingurita

W,

@BAGHETT\ (PROGRAM 1)

Pentru a incepe reteta dumneavoastra, consultati
etapele 1 pana la 7 ale paragrafului,utilizare”

2 Dupa care, initiati programul PAINE DE BAZA, apésati

pe tasta @) . Indicatorul de functionare se aprinde.
Cele doua puncte ale dispozitivului de programare
semnalizeaza.

Ciclul incepe.

START
STOP

3 La sfarsitul ciclului, consultati etapa 11.

IMPORTANT: Potrivit aceluiasi principiu puteti
realiza si alte retete de paini traditionale: paine
franceza, paine integrala, paine dulce, paine
rapida, paine fara gluten, paine fara sare; pentru
aceasta este suficient sa selectati programul
corespunzator din tasta de meniu.

Pentru a realiza 4 baghete de aproximativ 100 g

cc > Lingurita
cs > Lingura

@ Rumenire > Medie

Ingrediente

Apd > 170 ml

Sare > 1 lingurite
Faina T55 > 280 g
Drojdie deshidratata
> 1 lingurita

Pentru a realiza aceasta retetd, consultati paragraful
8, Prepararea si realizarea baghetelor”.

W\, Pentru cabaghetele dumneavoastra sa fie si mai
pufoase, adaugati 1 lingura de ulei in reteta.
Dacé doriti sa dati celor 4 paine un plus de
culoare, addugati la ingredientele
dumneavoastra 2 lingurite de zahar.



€© GHID PENTRU A VA IMBUNATATI REZULTATELE
1. PENTRU PAINI

PROBLEME

Nu ati obtinut
rezultatul dorit?

Margini
arse dar
paine
insuficient
de coapta
in interior

Paine
surpata Paine Crusta
dupa ce a | insuficient | insuficient
crescut crescuta aurita
prea mult

Margini si
crusta prea
fainoase

Tabelul de mai jos [CICHHIEE]
va va ajuta. crescuta

cauze posiBiLE| [l (V) - [ ] - -

Butonul € a fost atins ®
n timpul coacerii

Insuficientd faina ()

Prea multa faina

Insuficienta drojdie

Prea mult& drojdie ()

Insuficienta apa

Prea multd apa

Insuficient zahar

Calitate slaba a fainei

Nu au fost respectate
cantitatile

ingredientelor (cantitate .
prea mare)

Apé prea calda [ )

Apa prea rece

Program inadecvat




2. PENTRU BAGHETE

Nu ati obtinut
rezultatul dorit?

Tabelul de mai jos
va va ajuta

Bucata de aluatnua
fost sectionata
corespunzator.

CAUZE POSIBILE

SOLUTIE

Forma dreptunghiulara de la
inceput nu este regulata sau nu
are o grosime constanta.

Aplatizati cu facaletul, daca este necesar.

Aluatul este lipicios;
chiflele sunt dificil de
format.

A fost pusd prea multa apa in
preparat.

Reduceti cantitatea de apa.

Apa a fost prea calda la
incorporarea in reteta.

Pudrati-va usor mainile cu faina, dar nu si
aluatul sau blatul de lucru, daca este posibil, si
continuati realizarea chiflelor.

Aluatul se rupe.

Féina este fara gluten.

Alegeti o féina pentru patiserie (T 45).

Aluatului i lipseste elasticitatea.

Lasati aluatul timp de 10 min. inainte de a-|
forma.

Formele sunt neregulate.

Cantariti bucatile de aluat, astfel incat sa aiba
aceeasi dimensiune.

Aluatul este
compact/aluatul este
dificil de format.

Din retetd mai lipseste putina
apa.

Verificati reteta sau adaugati apa daca faina
nu este suficient de absorbanta.

A fost pusa prea multa faina in
preparat.

Preformati aluatul fara a-l prelucra si lasatji-I
cateva momente inainte de a-i da forma
finala.

Adaugati putina apa la inceputul framantarii.

Aluat prea framantat.

Lasati aluatul timp de 10 min. inainte de a-| forma.
Pudrati blatul de lucru cu cat mai putina féina
posibil.

Formati aluatul framantandu-l cat mai putin posibil.
Continuati cu modelarea in 2 etape, cu o pauzd de 5
min. intre acestea.

Chiflele se ating intre
ele si nu sunt suficient
de coapte.

Dispunere necorespunzatoare pe
placi.

Optimizati spatiul de pe pléci pentru a aseza
bucatile de aluat.

Aluat prea lichid.

Dozati bine cantitatile de lichide.

Retetele sunt stabilite pentru oud de 50 gr.

Daca ouale sunt mai mari, reduceti cantitatea
de apa in consecinta.

Chiflele se lipesc pe
placa si sunt arse.

Prea multé crusta.

Alegeti un nivel de rumenire mai putin puternic.
Evitati scurgerea crustei pe placa.

Ati umezit prea mult bucatile de
aluat.

Eliminati surplusul de apa datorat pensulei.

Placile suportului sunt
pozitionate prea sus.

Ungeti usor cu ulei placile suportului inainte
de a ageza bucatile de aluat.

Chiflele nu sunt
suficient de rumenite.

Ati uitat sa badijonati bucatile de
aluat cu apd inainte de a le
introduce la cuptor.

Tineti cont de acest lucru la urmatoarea
preparare.

La modelare, ati pudrat chiflele
cu prea putina faina.

Badijonati bine cu apa inainte de introducerea
la cuptor.

Temperatura ambientald este
ridicata (mai mult de 30 °C).

Folositi apa mai rece (intre 10 5i 15 °C) si/sau
un pic mai putina drojdie.

@




Nu ati obtinut
rezultatul dorit?

Tabelul de mai jos
va va ajuta

Chiflele nu sunt
suficient de crescute.

CAUZE POSIBILE

SOLUTIE

Ati uitat s adaugati drojdie in
retetd/cantitate insuficientd de
drojdie.

Urmati indicatiile retetei.

Poate cd drojdia era expirata.

Verificati data limita pentru utilizarea optima.

Retetei dumneavoastra i lipseste
apa.

Verificati reteta sau adaugati apa daca faina
este prea absorbanta.

Chiflele s-au zdrobit si si-au redus
dimensiunea la modelare.

Aluat prea framantat.

Manevrati aluatul cat mai putin posibil in
timpul modelarii.

Chiflele sunt prea
crescute.

Prea multa drojdie.

Puneti mai putina drojdie.

Crestere excesiva.

Aplatizati usor chiflele dupa ce le-ati asezat pe
placi.

Crestaturile de pe
bucatile de aluat nu
sunt deschise.

Aluatul este lipicios: ati addugat
prea multa apa retetei.

Reluati etapa de modelare a chiflelor,
pudrandu-va usor mainile cu faina, dar nu si
aluatul sau blatul de lucru, daca este posibil.

Lama nu este suficient de
ascutitd.

Folositi lama furnizata sau, in mod implicit, un
cutit microdintat foarte ascutit.

Crestaturile sunt prea ezitante.

Crestati dintr-o singurd miscare rapida, fara a
ezita.

Crestaturile au
tendinta sa se inchida
laloc sau nu se
deschid in timpul
coacerii.

Aluatul este prea lipicios: ati
adaugat prea multa apa in reteta.

Verificati reteta sau adaugati faind daca
aceasta nu absoarbe suficient apa.

Suprafata bucatii de aluat nu a
fost intinsa suficient in timpul
formarii.

Reluati, intinzand mai mult aluatul in
momentul in care il infasurati in jurul
degetului mare.

Aluatul se rupe pe
margini in timpul
coacerii.

Profunzimea crestaturilor
aplicate bucétilor de aluat este
insuficienta.

Consultati pagina (pagina 448) pentru
indicatii privind forma ideald a crestaturilor.




@ GHID PENTRU DEPANARE TEHNICA

PROBLEME

SOLUTII

Paletele raman prinse in cuva.

- Lasati la inmuiat inainte de a le scoate.

Paletele raman prinse in paine.

« Utilizati accesoriul pentru scoaterea painii (pagina 439).

Dupa apasarea ) nu se intampla nimic.

« Masina este prea calda. Asteptati timp de 1 ora intre 2 cicluri
(cod de eroare EO1).
« A fost programatd o pornire intarziata.

Dupa apasarea () motorul porneste, dar|
nu incepe si framantarea.

« Cuva nu a fost inserata complet.
- malaxoarele nu au fost asezate la locul lor sau au fost
asezate gresit.

Dupa o pornire temporizata coca nu incepe
sa creasca sau nu se intampla nimic.

* Ati uitat sa apasati pe @ dupa ce ati programat
pornirea temporizata.

* Drojdia a intrat in contact cu sarea si/ sau apa.

* Mixerele nu au fost asezate la locul lor.

« O parte din ingrediente au cazut pe langa cuva. Lasati
masina sa se raceasca si curatati interiorul masinii cu
un burete umed si fara niciun produs de curatare.

Miros de ars. - Preparatul a dat pe afara: prea mare cantitate de
ingrediente, in special de lichide. Respectati proportiile
indicate in retete.

@) GARANTIE

- Acest aparat este destinat exclusiv utilizarii domestice; in caz de utilizare inadecvata
sau neconforma cu instructiunile de folosire, producatorul nu se mai face responsabil,

iar garantia este anulata.

- Cititi cu atentie instructiunile de utilizare inainte de prima folosire a aparatului: o
utilizare neconforma cu instructiunile elibereaza Moulinex de orice responsabilitate.

(2 MEDIU INCONJURATOR

- In conformitate cu reglementarile in vigoare, orice aparat ce nu mai este functionabil
trebuie sa ramana definitiv inutilizabil. Pentru acest lucru se cere scoaterea din priza
si taierea cablului inainte de aruncarea aparatului.
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. Posuda za hleb
. Lopatice za mesenje
. Poklopac sa prozorom za

nadgledanje
Kontrolna ploca
a. Displej
al. Pokazivac oblikovanja bageta
a2. Odabir u meniju
a3. Nivo zapecenosti
a4. Odlozeni start
a5. Prikaz vremena pecenja
. Izbor programa
Odabir tezine
. Taster za podesavanje
odloZenog starta i vremena
potrebnog za programe 12
e. Indikator lampica - svetli kad je
aparat ukljucen
f. Taster ukljuci/iskljuci

ano

-

o wun

i 0N

g. Izbor nivoa zapecenosti

. Drza¢ za pecenje bageta
. Dve nelepljive posude za bagete

Pribor:

. Noz za zarezivanje
. a. Velika merna kasika

b. Mala merna kasika
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. Kuka za vadenje lopatica za mesanje
. Cetkica
. Merna posuda
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© BEZBEDNOSNA UPUTSTVA
VAZNA UPOZORENJA

eNije predvideno da se aparat

upotrebljava sa eksternim tajmerom.

eAparat je namenjen iskljucivo
upotrebi u domacdinstvu. Nije
predvideno da se koristi:

- u kantinama u prodavnicama,
kancelarijama i drugim radnim
sredinama;

- na farmama

- U hotelskim sobama, motelima i
drugim rezidencijalnim sredinama;

- U pansionima.

*Nije predvideno da aparat koriste
deca ni hendikepirane osobe. Mogu
ih koristiti samo ukoliko su pod
nadzorom osobe odgovorne za
njihovu bezbednost. Trebalo bi
nadgledati decu da se ne bi igrala
aparatom.

e Ukoliko je kabl aparata ostecen,

mora ga zameniti proizvodac ili

@



ovlas¢eni serviser (kvalifikovana
osoba) da bi se izbegla opasnost.
eOvaj aparat mogu da koriste deca
starija od 8 godina kao |
hendikepirane osobe | lica bez
iskustva | znanja samo ako su pod
nadzorom osobe odgovorne za
njihovu bezbednost ili ako su im date
instrukcije o bezbednoj upotrebi
aparata | predocCene moguc’:e
opasnosti. Deca ne treba da se igraju
aparatom. Ci$c¢enje | odrzavanje
aparata ne treba da obavljaju deca,
osim ako nisu starija od 8 godina |
pod nadzorom.
Drzite aparat | kabl za napajanje tako
da nije deci na dohvatu ruke, osim
ako ona nisu starija od 8 godina. a
eVas aparat je namenjen koriSéenju
u domacdinstvu, u zatvorenom
prostoru i na nadmorskoj visini
manjoj od 4000 m.

®



eOprez: opasnost od povrede usled
nepravilnog koriS¢enja aparata.
eOprez: povrSina grejnog elementa
nakon upotrebe moze biti vruéa.
e Aparat ne sme biti uronjen.
eNemojte prelaziti koliCine koje su
naznacene u receptima.
U posudi za hleb:
- neka ukupna tezina testa ne prede
tezinu od 15009
- ne prelazite tezinu od 930 g brasna
i 15 g kvasca.
U kalupima za bagete:
-Ne pecite vise od 450g testa
odjednom
- Ne koristite vise od 280g brasna i 6g
kvasca po seriji pripreme
ePomocu krpe ili vlaznog sundera
oCistite delove koji dolaze u dodir sa
hranom.



¢ Pazljivo procitajte uputstva za upotrebu pre
prve upotrebe aparata: proizvoda¢ nije
odgovoran za greSke nastale neadekvatnom
upotrebom aparata.

RadiVase bezbednosti,aparat je napravljen u
skladu sa svim vazeéim standardima i
zakonskim regulativama o bezbednosti
(Nizak napon, Elektromagnenta
kompatibilnost, Bezbednost materijala koji
dolaze u kontakt sa hranom, Zastita
okoline...).

Koristite aparat na stabilnoj povrsini, na
udaljenosti od prskanja vode, nikako u
ugradnom kuhinjskom ormariéu.

Uverite se da napon aparata odgovara
naponu uVasem domacinstvu. Svaka greska
prilikom uklju¢ivanja ponisti¢e garanciju.
Aparat mora biti uklju€en u uti¢nicu sa
uzemljenjem. U suprotnom moze doéi do
strujnog udara sa teskim posledicama.
Najvaznije za Vasu bezbednost je da
uzemljenje odgovara elektricnim
instalacijama u Vasoj zemlji. Ukoliko Vase
instalacije nisu uzemljene, pre bilo kakvog
ukljuéivanja, morate pozvati nadleznu
struénu sluzbu da to uradi.

¢ Aparat je namenjen isklju¢ivo za upotrebu u
domacinstvu. Svaka komercijalna upotreba,
neadekvatna ili pogresna upotreba koja nije
u skladu sa uputstvom ponistava garanciju.
Iskljucite aparat kada zavrsite upotrebu i
kada Zelite da ga odistite.

Ukoliko se aparat bude koristio u navedenim
slu¢ajevima, garancija nece vaziti.

Ne upotrebljavajte aparat ukoliko je:

- kabl ostecen ili ne radi propisno

- aparat padao na pod ili pokazuje vidljive
znake ostecenja i ne funkcionise pravilno. Da
biste izbegli rizik, u tom slu¢aju morate
poslati aparat u najblizi servis. Pogledajte
spisak u garantnom listu.

Sve intervencije na aparatu (izuzev ¢is¢enja i
svakodnevnog odrzavanja) mora obavljati
struéno lice u ovla§éenom servisu.

hi¢

.

mmmm  Pomozimo zastiti covekove sredine!

¢ Ne potapajte aparat, kabl ni utika¢ u vodu,
niti u neku te¢nost.

Drzite kabl van domasaja dece.

Kabl aparata ne sme doc¢i u kontakt sa
vruéim delovima aparata, kao ni sa izvorom
toplote ili os$trim ivicama.

Ne pomerajte aparat tokom rada.

Ne dodirujte prozor za nadgledanje tokom
i neposredno posle procesa rada. Moze
biti veoma vrué.

Ne vucite aparat za kabl da biste ga iskljucili
iz struje.

Mozete upotrebljavati produzni kabl jedino

.

ukoliko je u ispravhom stanju i sa
uzemljenjem.

¢ Ne postavljajte aparat na neki drugi kuéni
aparat.

Ne upotrebljavajte aparat kao grejno telo.
Ne upotrebljavajte aparat za pripremu neke
druge hrane izuzev hleba i dzemova.

Ne stavljajte papir, plastiku, niti bilo kakav
predmet u aparat.

Ukoliko se bilo koji deo aparata zapali, nikako
ne gasite pozar vodom. Iskljucite aparat iz
struje i prekrijte aparat vlaznom tkaninom.
Radi Vase bezbednosti, koristite isklju¢ivo
originalne rezervne i dodatne delove koji su
napravljeni zaVas aparat.
Na kraju programa,

.

uvek upotrebite

kuhinjsku rukavicu da biste izvadili
posudu za pecenje ili vruée delove
aparata. Tokom rada, aparat postaje
veoma vrué.

Nikada ne pokrivajte otvore za ventilaciju.
Budite veoma oprezni, jer se po zavrSetku
programa i otvaranju poklopca aparata,
moze oslobotiti vrela para.

Kada koristite program 14 (za pripremu
dzemova i kompota), pazite da Vas ne
isprska vrela para ili druga isparenja kada
otvorite poklopac aparata.

® |zmeren nivo buke aparata je 69 dBA.

® Va3 aparat sadrzi mnoge materijale koji se mogu ponovo upotrebiti ili reciklirati.
< Odnesite ga na mesto za odlaganje i recikliranje takvih materijala.



gPRE PRVE UPOTREBE

1. RASPAKIVANJE

e Odmotajte aparat, saCuvajte garantni list i procitajte
uputstvo pre prve upotrebe aparata.

e Postavite aparat na ¢vrstu podlogu. Skinite svu ambalazu,
nalepnice i pribor koji je u pakovanju.

Upozorenje
® Pribor (noz za zarezivanje hleba)

vrlo je ostar. Oprezno i pazljivo ga
upotrebljavajte.

2. PRE UPOTREBE APARATA

« Uklonite posudu za pecenje povlac¢enjem rucke nagore.

3. CISCENJE POSUDE
® Posudu aparata ocistite
mokrom krpom. Dobro
osusite. Prilikom prve
upotrebe moze se Siriti

blagi miris.

«Namestite lopatice za
mesenje.

RY) Testo se bolje mesi

ako su lopatice za
me3sSanje
postavljene jedna
nasuprot drugo;j.




4.POCNITE SA
RADOM

e Postavite posudu za hleb.

e Pritisnite  posudu  sa
jedne, zatim sa druge
strane, da bi nalegla na

spone, a kopce se dobro
zakopcale s obe strane.

- Odmotajte kabl i ukljucite
aparat u uti¢nicu sa
uzemljenjem.

«Posle zvu¢nog signala,
prema zadatoj postavci na
displeju  su  prikazani
program 1 i srednji nivo
zapecenosti.

\\'/ Da se upoznate sa ku¢nom pekarom predlazemo vam da isprobate recept
@ OSNOVNI HLEB za vas prvi hleb. Pogledajte listu za "PROGRAM OSNOVNOG HLEBA"
strana 477.

5. ODABERITE PROGRAM (POGLEDAJTE TABELU NA SLEDECOJ STRANI)

® Za svaki program, na displeju se pojavljuju prethodno odabrani programi. Zbog toga
treba rucno da odaberete Zeljeni program postavke.

e Izbor jednog programa pokrece niz koraka koji se automatski odvijaju jedan za
drugim.

e Pritisnite taster “menu” koji Vam omogucava odabir
odredenog broja razlicitih programa. Svaki put kada
pristnete taster “menu” broj programa na ekranu se
menja od 1 do 16.

¢ Vreme pripreme koje odgovara odabranom programu
automatski se prikazuje na displeju.

@



DODACI OTKRIJTE PROGRAME PREDLOZENE U MENIJU

Program baget omogucava da sami napravite bagete.

Ovaj program se odvija u 2 etape.

1. etapa > Mesenje i podizanje testa

.Baget 2. etapa > Pecenje

Ciklus pedenja se odvija posle pravljenja bageta (da
bismo vam pomogli da napravite bagete, poklanjamo vam
vodi¢ za njihovu pripremu pomocu ovog aparata za hleb).

-

2. Slatki baget Za slatka peciva: becka, milihbrot, brios itd.
Program 3 omogucava pecenje bageta od unapred
pripremljenog testa. Aparat se ne sme ostavljati bez nadzora
3. Pecenje bageta tokom koris¢enja programa 3. Ako Zzelite da prekinete ciklus
pre kraja, zaustavite program ruc¢no duzim pritiskom na
dugme ).
4. Osnovni Program 4 se koristi za pripremu raznih vrsta peciva i
beli hleb hleba od belog (p3eni¢nog) brasna.
: Program 5 odgovara receptu za tradicionalni francuski,
5. Francuski hleb hrskavi beli hle%.

Odaberite program 6 kada koristite brasno za hleb od

6. Integralni hleb integralnih Zitarica.
Program 7 je prilagoden receptima koji sadrze vise
7. Slatki hleb masnoca i Secera. Ukoliko ve¢ korisite pripremljena testa

za brio3e ili mle¢ni hleb, nemojte staviti vise od ukupno
1.000 g testa.

Program 8 je posebno razraden za pripremu prema
. Super brzi beli receptima za brzi hleb, koji cete naci u knjizici recepata

hleb uz aparat. Za taj recept, voda treba da bude maksimalne
temperature 35°C.

0

Pogodan je za osobe koje ne podnose gluten (odnosno
koje boluju od celijakije), jer se ovaj sastojak nalazi u vise
Zitarica (pSenica, jecam, raz, zob...). Posudu za hleb
treba dobro ocistiti da bi se izbegao rizik da dode u dodir
Hieb bez sa drugim vrstama brasna. U slucaju stroge ishrane bez

lutena glutena, uverite se da i kvasac koji koristite takode ne
9 sadrzi gluten. Sastav brasna bez glutena ne daje idealno
testo. Testo se lepi za ivice posude i mora se skidati
Eomoéu mekane plasticne lopatice. Hleb bez glutena

ice gusci i svetliji nego obican hleb.Za ovaj program
mozete da izaberete samo tezinu 1000 g.

©

@



DODACI OTKRIJTE PROGRAME PREDLOZENE U MENIJU

. Smanjenom potro3njom soli smanjuje se opasnost od
12. Hleb bez soli bolesti srca i krvnih sudova.

Ovaj hleb je bogat omega-3 masnim kiselinama zahvaljujuci
receptu koji je nutritivno uravnotezen i potpun. Omega-3
masne kiseline doprinose pravilnom radu kardio-
vaskularnog sistema.

11. Hleb bogat
omega-3 masnim
kiselinama

Program za pecenje podrazumeva samo pecenje u trajanju
od 10 do 70 minuta, sa podesavanjima u intervalima od
deset minuta, za tri nivoa zapecenosti: svetlu, srednju i
tamnu koricu. MoZe se upotrebljavati:

a) zajedno s programom za dizana testa,

b) za podgrevanje ve¢ pecenog i ohladenog hleba ili da
biste njegovu koricu ucinili hrskavijom,

) za zavrietak pecenja u slucaju duzeg nestanka struje za
vreme jednog ciklusa pecenja hleba. Ovaj program ne
podrazumeva pecenje pojedinacnih hlebova. Kuénu
pekaru ne smete ostaviti bez nadozora prilikom
kori3cenja programa 12.

Za prekidanje ciklusa pre kraja, ruc¢no zaustavite
program dugim pritiskom na taster ().

12 . Pecenje hleba

Program za testa ne predvida pecenje. Odgovara
13. Testo za hleb programu za me3enije i narastanje bilo kojeg testa. Npr.:
testo za picu.

Program 14 omogucava pripremu poslastica i kolaca sa
14. Kola¢ praskom za pecivo. Za taj je program na raspolaganju
samo tezina od 1.000 g.

s Program 15 automatski kuva dzem u posudi. Potrebno
15. Dzem je izvaditi kostice i krupno iseci voce.

Program 16 predviden je samo za mesenje. Namenjen je

16. Testenina za pripremu raznih testenina, rezanaca...




Paznja: Za postizanje najboljih rezultata prilikom pripreme beckih bageta pratite sledeca
uputstva:

-Hladna voda iz frizidera

-Poluobrano mleko iz frizidera

-Brasno iz frizidera

-Pakovanje gotove smese baget

-Pakovanje kvasca za gotovu smesu

-Kockice putera iz frizidera

6. ODABERITE TEZINU HLEBA

® Tezina hleba podesena je na standardnih 1.500 g.
Navedena teZina je indikativna.

® Neki recepti ne dozvoljavaju pravljenje hleba od 750 g.

e Za preciznije podatke, pogledajte detalje recepata.

e Nema mogucnosti podesavanja tezine za
programe 3,9, 12,13, 14,15, 16

Od programa 1 do 2 mozete odabrati dve tezina:

- otprilike 400 g za 1 pecenje (2 do 4 pojedinacnih hlebova), a

svetlosni indikator svetli ispred tezine od 750 g.

- otprilike 800 g za 2 pecenja (4 do 8 pojedinacnih hlebova), a

svetlosni indikator svetli ispred tezine od 1500 g.

o Pritisnite taster @, dok postavili odabranu teZzinu:
750 g, 1.000 g ili 1.500 g. Ukljucuje se indikator
lampica na odabranoj tezini.

7.NIVO ZAPECENOSTI HLEBA

* Na pocetku, zapecenost je na srednjem nivou.

e Nema mogucnosti podeSavanja zapecenosti u
programima 13, 15, 16. Postoji mogucnost izbora tri
nivoa zapecenosti: NIZAK/SREDNJI/VISOK.

e Ukoliko Zelite da promenite nivo zapecenosti,
pritisnite taster &) j, dok indikator lampica ne pokaZze
Zeljenu poziciju.

8. AKTIVIRAJTE PROGRAM

STAR]’ - Da biste pokrenuli odabrani program, pritisnite taster €.

STOP Program pocinje. Prikazano je vreme koje odgovara
programu. Naredne etape automatski se odvijaju jedna za
drugom.

@



9. KORISTITE PROGRAM SA ODLOZENIM STARTOM

« Mozete programirati aparat da pripremi smesu za vreme koje izaberete, do 15 ¢asova
unapred.
Program odlozenog starta nije dostupan za programe 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16.

Ovaj korak sledi nakon odabira programa, nivoa zapecenosti i tezine.

Prikazano je vreme programa. lzra¢unajte vremensku razliku od trenutka pokretanja
programa do trenutka kada zZelite da smesa bude pripremljena. Masina automatski obuhvata
trajanje ciklusa programa. Uz pomo¢ tastera € i @ prikazite izratunato vreme (€3 za
povecavanje, a € smanjivanje). Kratkim pritiskom na taster omogucavate prelaz u intervalu
od 10 minuta. Ako pritisnete taster i zadrzite ga, prelaz se neprekidno nastavlja u intervalu
od 10 mn.

Primer 1: sada je 8 ¢asova uvece i Zelite da je va$ hleb spreman u 7 ¢asova sledeceg jutra.
Programirajte 11:00 uz pomoc tastera €9 i €. Pritisnite taster €. Oglasava se zvuéni signal.
Pojavljuje se PROG i trepere 2 tacke za minute. Zapocinje odbrojavanje. Ukljucuje se
indikator rada aparata.

Ako pogresite ili zelite da namestite vreme, pritisnite i zadrzite taster €) dok se ne oglasi
zvu¢ni signal. Prikazano je zadato vreme.

Ponovo pokusajte da uradite istu operaciju.

Primer 2: U slucaju programa 1 za baget, pretpostavimo da je 8 casova i Zelite da su vasi
bageti gotovi u 19 ¢asova. Programirajte 11:00 uz pomoc¢ tastera € i €. Pritisnite taster
START/STOP. Oglasava se zvucni signal. Pojavljuje se PROG i trepere 2 tacke za minute.
Zapocinje odbrojavanje. Ukljucuje se indikator rada aparata. Ako pogresite ili Zelite da
namestite vreme, pritisnite i zadrzite taster dok se ne oglasi zvu¢ni signal. Prikazano je
zadato vreme.

Ponovo pokusajte da uradite istu operaciju.

PAZNJA: potrebno je da oblikujete bagete 47 minuta pre zavrietka programa (dakle 18:13)
ili, u slucaju 2 pecenja, 2 puta po 47 minuta pre zavrsetka programa (dakle 17:26).

Trajanje procesa pecenja drugih programa za pojedinacne hlebove potrazite u tabeli sa
vremenima pecenja na strani 471.

Trajanje obrade kod programa za pojedinacne hlebove nije uklju¢eno u izracunato vreme
trajanja odloZenog starta.

Neki sastojci su kvarljivi. Nemojte da koristite program odlozenog starta za recepte
koji sadrze: sveze mleko, jaja, jogurt, sir, sveze voce.

Kod odlozZenog starta se automatski aktivira tihi rezim rada.



10. ZAUSTAVITE PROGRAM

* Na kraju ciklusa, program se automatski zaustavlja; na
displeju se pokazuje 0:00. Cuje se vise zvu¢nih signala
START ‘

radi.
STOP e Za zaustavljanje programa u toku rada ili za
ponistavanje programiranog odloZenog pocetka rada,

uz treperenje signalnog svetla koja pokazuje da aparat

pet sekundi drite pritisnut taster ).

11.1ZVADITE HLEB
1Z POSUDE (Ova
se etapa ne odnosi na
«Pojedina¢ne
hlebove»)

«Nakon ciklusa pecenja,
iskljucite ku¢nu pekaru..

« Uklonite posudu za pecenje
povlagenjem rucke nagore.
Uvek koristite kuhinjske
rukavice, jer su rucka
posude za pecenje i
unutrasnjost poklopca vruci.

e Izvadite jo3 vru¢ hleb iz
posude i ostavite ga 1h na
redetki da se ohladi.

* Moze se dogoditi da
lopatice za mesanje ostanu
zaglavljene u hlebu prilikom
vadenja iz posude. U tom
slucaju, koristite pribor,
odnosno kuku za vadenje
lopatica, na slededi nacin:

>kad je hleb izvaden iz
posude, poloZite ga jos
toplog na stranu i
pridrzavajte ga rukom na
koju ste stavili kuhinjsku
rukavicu,

> umetnite kuku za vadenje
lopatica u osovinu lopatice
za mesenje i blago povucite
da biste je uklonili.

> ponovite ovaj postupak kod

druge lopatice za mesenije,

> podignite iznova hleb i

ostavite ga da se hladi na

reSetki.

e Da bi se otuvao nelepljivi
sloj na posudi, ne koristite
metalne  predmete  za
vadenije hleba iz posude.




@ CISCENJE | ODRZAVANJE

e Izvadite kabl aparata iz uticnice i ostavite aparat sa
podignutim poklopcem da se ohladi.

o Skinite poklopac ukoliko je to potrebno.

e Vlaznim sunderom odistite spoljasnju i unutrasnju
stranu aparata. Dobro ih osusite.

e Operite vruéom vodom i deterdzentom posudu za
hleb, lopatice za me3enje, postolje za pecenje i
nelepljive posude.

¢ Ako lopatice za meSenje ostanu zaglavljene u posudi,
potopite ih u vodu na 5 do 10 minuta.

® Ako je potrebno, skinite
poklopac kako biste ga
ocistili vru¢om vodom.

¢ Nijedan deo aparata nije podoban za pranje u masini za
sudove.

e Ne koristite sredstva za ¢is¢enje u domadcinstvu,
abrazivna sredstva za CiSCenje, niti alkohol. Koristite
mekanu i vlaznu krpu.

* Ne potapaijte telo aparata ili poklopac u vodu ili druge
tecnosti.

e Pazite da ne ostetite nelepljivu posudu prilikom ¢iséenja
aparata.




© CIKLUSI U PROCESU PECENJA HLEBA

Tabela na stranama 471.-472.-473. opisuje cikluse razli¢itih programa.

Mesenje > Mirovanje > Narastanje > Pecenje > Odrzavanje

Mesenjem Omogucava  Vreme za Pretvara testou  toplote

se oblikuje testu da se koje kvasac ukusni hleb sa Na ovaj nacin se

struktura opusti da bi omoguéava mekanom hleb nakon

testa da bi se poboljSao  hlebu da sredinom i pecenja odrzava

bolje kvalitet naraste i zlatnom toplim.

naraslo. mesenja. razvije hrskavom Preporucuje se
njegovu koricom. da se nakon
aromu. pecenja hleb

pravilno okrene.

Mesenje:

W\, Tokom ovog ciklusa, osim u programima 1, 2, 4, 5, 6, 7,9, 10, 11 i 14, imate
mogucnost da dodate sastojke: suvo vocle, masline, kockice slanine, itd...
Zvucni signal vam daje znak u kom trenutku da intervenisete.

Tokom trajanja navedenog programa pritisnite jednom taster MENU da bi znali vreme
preostalo do oglasavanja zvucnog signala za "dodavanje sastojaka".

Iz programa 1 i 2, pritisnite dugme za MENI da biste otkrili koliko je vremena ostalo da se
baget umesi.

WM, Pogledajte tabelu u kojoj je prikazano vreme pripreme (strane 471.-472.-473.) i kolonu
,dodatno”. Ova kolona pokazuje vreme koje ce biti prikazano na ekranu aparata u trenutku
oglasavanja zvucnog signala.

Da biste znali preciznije za koliko vremena ce se oglasiti zvucni signal, samo oduzmite vreme iz
kolone,dodatno” od ukupnog vremena pecenja.
Npr: ,dodatno” = 2:51 i,ukupno vreme” = 3:13, sastojci se mogu dodati nakon 22 min.

Odrzavanje toplote: za programe 1, 2, 4, 5,6, 7,9, 10, 11 i 14, mozete da ostavite
pripremljenu smesu u aparatu. Nakon pecenja, automatski se aktivira ciklus
odrzavanja toplote i traje jedan sat. Na displeju je prikazano 0:00 za vreme
jednosatnog drzanja na toplom. Zvucni se signal oglaSava u pravilnim razmacima.
Treperi indikator lampica koja pokazuje da aparat radi.

Na kraju ciklusa, aparat se automatski zaustavlja nakon nekoliko zvu¢nih signala.



@ sAsToic

Masti i ulja: masti ¢ine hleb meksim i ukusnijim. To ¢e ga takode uciniti boljim i trajnijim.
Previse masti usporava podizanje. Ako koristite maslac, pobrinite se da bude ohladen i
iseckan na kockice za ravnomernu pripremu. Nemojte dodavati vreli maslac. Izbegavajte
kontakt masti sa kvascem, jer mast moze da spreci da se kvasac rehidrira.

Jaja: jaja obogacuju testo, poboljSavaju boju hleba i omogucavaju mekanu strukturu hleba.
Recepti su predvideni za jaja od 50 g. Ako su jaja veca, uklonite tecnost; ako su manja,
dodajte malo te¢nosti.

Mleko: mozete da koristite sveze mleko (hladno, osim ako nije drugacije navedeno u
receptu) ili mleko u prahu. Mleko takode ima dejstvo emulgatora koji omogucava pravilnije
Supljine i time bolju mekocu testa.

Voda: voda rehidrira i aktivira kvasac. Takode hidrira skrob iz brasna i daje mekanu strukturu.
Voda se moze zameniti, delimi¢no ili u celosti mlekom ili drugom te¢nos¢u. Temperatura:
pogledajte odeljak "priprema recepata” (strana 474).

Brasno: tezina brasna znacajno varira u zavisnosti od vrste brasna koja se koristi. U zavisnosti
od kvaliteta brasna, takode mogu da variraju i rezultati pecenja hleba. Brasno cuvajte u
hermeticki zatvorenoj posudi, jer brasno reaguje na promene klimatskih uslova, upija ili gubi
vlaznost. Pozeljno je da umesto obi¢nog brasna koristite "ostro", "za hleb" i brasno "za
pecenje". Dodavanjem ovsenih mekinja, psenic¢nih klica, razi ili brasna za integralni hleb, hleb
ce biti tezi i manje ¢e da naraste.

Koriscenje T55 brasna je preporucljivo, osim ako receptom nije drugacije predvideno.
U sluéaju korisc¢enja specijalne smese brasna za hleb ili briose ili hleba sa mlekom,
ukupna tezZina testa ne sme da prede 1000 g. Pogledajte preporuke proizvodaca za
koriscenje ovih smesa. Prosejavanje brasna takode ce uticati na rezultate: vise brasna od
punog zrna (tj. sadrzi deo opne zrna p3enice), manje testa vise se narasta i hleb je gus¢i.

Secer: koristite beli, smedi $ecer ili med. Ne koristite $ecer u kockama. Secer hrani kvasac,
daje hlebu dobar ukus i poboljsava zapecenost kore.

Sol: daje ukus hrani, a moze regulisati aktivnost kvasca. Ne bi trebao da dode u kontakt sa
kvascem. Uz dodatak soli, testo je ¢vrsto, kompaktno i ne podize se prebrzo. Takode
poboljsava strukturu testa.

Kvasac: Pekarski kvasac postoji u nekoliko oblika: sveZi u kockicama, aktivni suvi kvasac koji
se rehidrira ili suvi instant. Kvasac se prodaje u supermarketima, ali takode mozete da kupite
svezi kvasac i u pekari. Svezi i suvi instant kvasac treba da se stavi direktno u posudu ku¢ne
pekare sa ostalim sastojcima. Pobrinite se da dobro izmrvite kockicu svezeg kvasca da bi
olaksali njegovo razlaganje. Samo kvasac suvi aktivni (male granule) treba da se pomesa sa
malo tople vode pre upotrebe. Izaberite temperaturu blizu 35°C jer ¢e pri nizoj temperaturi
kvasac da bude manje efikasan i mogao bi da izgubi svoje dejstvo. Budite sigurni da sledite
propisane doze i ne zaboravite povecati kolicinu ako koristite svezi kvasac (pogledajte
navedenu tabelu ekvivalencije).

Ekvivalentna koli¢ina/teZina sveZeg i suvog kvasca:
Svezi kvasac (u kubnim centrimetrima)

115 2 25 3 35 4 45 5

Svezi kvasac (u gramima)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

@



Dodaci (suvo voce, masline, komadici ¢okolade itd.): Mozete da prilagodite recepte sa
svim dodatnim sastojcima koje Zelite da stavite:

> kada dodajete sastojke pazite na zvucni signal, posebno kod osetljivih namirnica,

> tvrda zrna (kao lan ili susam) mozete da stavite pri pocetku mesenja da bi se olaksalo
koris¢enje aparata (npr. kod odlozenog starta),

> zamrznite ¢okoladne komadice za bolje prijanjanje prilikom mesenja,

> vrlo vlazne ili masne sastojke (npr. masline, slanina), stavite na papir da se osuse i pospite
malo brasna da bi se bolje umesale u testo,

> ako se dobro ne umese, postoji opasnost da se testo nece dobro razviti. Zato sledite
koli¢ine navedene u receptima,

> da ne ispadnu van posude.

(LN TEZINA | NIVO UKUPNO | TRAJANJE | OBLIKO- | PECENJE1. | PECENJE2. VREME  [ODRZAVANJ
AM (') VANJE ERIJE ERIJE ZVUCN ETOPLOTE
GRI (g) [ZAPECENOSTI| VREME (h) | PRIPREME SERLIE (h) SERLE (h) ENOG | ETOPLO
SIGNALA (h) (h)
750% 02:02 - 01:39
1500%* 1 02:59 L%y 00:57 02:36
750% 02:07 - 01:44
1 1500%* 2 03:09 L0 OEZ 01:02 02:46 01:00
750% 02:12 - 01:49
1500%* 3 03:19 OEY 01:07 02:56
750% 02:02 - 01:39
1500%* 1 02:59 Wy 00:57 02:36
750% 02:07 - 01:44
2 1500%* 2 03:09 LS OEH 01:02 02:46 01:00
750% 02:12 - 01:49
1500%% 3 03:19 OEY 01:07 02:56
TEZINA (g) | NIVO ZAPECEN- |  UKUPNO TRAJANJE PECENJE VREME ODRZAVANJE
0sTI VREME (h) PRIPREME (h) ZVUCNOG TOPLOTE (h)
IGNALA (h)
1 0:10 0:10
v - - A\
3 0:40 0:40
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
) NIZAK S I
Napomena: ukupno vreme ne ukljucuje trajanje zagrevanja.
P SREDNJI P P Jucwe frajanje zagrevan)
kY VISOK
750* = otprilike 400 g (pogledajte stranu 465) 1500**= otprilike 800 g (pogledajte stranu 465)

@



CLOR TEZINA (g)
GRAM

NIVO ZAPECEN- |  UKUPNO TRAJANJE PECENJE VREME ODRZAVANJE
0sTI VREME (h) PRIPREME (h) ZVUCNOG TOPLOTE (h)
IGNALA (h)
03:00 01:00 02:37
1 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
3 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
3 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:14 00:45 02:50
1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
3 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
3 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
1
2 0211 01:11 01:00 01:00 -
3




[0S TEZINA (g)

NIVO ZAPECEN- [UKUPNOVREME  TRAJANJE PECENJE VREME  [ODRZAVANJETO-
0sTl h PRIPREME (h) ZVUCNOG PLOTE (h)
IGNALA (h)
03:00 01:05 02:37
1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02337
2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
3 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:10 01:00 02:37
1 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
2 03:15 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
3 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
0:10 0:10
v - v / /
1:10 1:10
/ 01:15 01:15 / /
1
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
3
/ 01:30 01:30 / /
/ 00:15 00:15 / /




@ PRAKTICNI SAVETI
1. PRIPREMA PREMA RECEPTIMA

e Svi sastojci koje koristite treba da budu na sobnoj temperaturi (ukoliko nije dugacije
navedeno) i potrebno ih je precizno izmeriti.
Tecnosti merite pomocu merice koja je u pakovanju sa aparatom. Koristite
dvostruku kasiku za doziranje kojom, sa jedne strane, mozete izmeriti sastojke u
koli¢ini supene kasike, a s druge, Lafene kasike. NepraV|Ino merenje moze dovesti do
losijeg rezultata.

e Postujte redosled pripreme.

> Tec¢nosti (maslac, ulje, jaja, voda, > Mleko uPrahu

mleko) > Posebni Cvrsti sastojci
> So > Brasno, druga polovina
> Secer > Kvasac

> Brasno, prva polovina

® Vazno je precizno izmeriti koli¢ine brasna. Zato brasno treba meriti pomocu kuhinjske
vage. Koristite aktivni suvi pekarski kvasac u kesici. Osim ako nije drugacije navedeno u
receptima, ne koristite praSak za pecivo.

Kad je kesica kvasca otvorena, morate ga upotrebiti u narednih 48 sati.

® Da ne bi doslo do ometanja procesa narastanja testa, savetujemo Vam da stavite sve
sastojke u posudu za hleb na samom pocetku i da izbegavate da podizete poklopac za
vreme rada (osim ako nije drugacije navedeno). Precizno postujte redosled dodavanja
sastojaka i koli¢ine navedene u receptima. Najpre se dodaju tecni, a zatim ¢vrsti sastojci.
Kvasac ne sme do¢i u dodir sa tecnim sastojcima, solju i Secerom.

* Priprema hleba je vrlo osetljiva na temperaturu i vlagu. U slucaju velike vrucine,
savetujemo Vam da koristite tecne sastojke koji su hladniji nego sto je uobicajeno. Isto
tako, u slu¢aju hladnoce, moze biti potrebno ugrejati vodu ili mleko (ali nikad nemojte
pre¢i temperaturu od 35°C). Za optimalne rezultate savetujemo da primenjujete ukupnu
temperaturu od 60°C (temperatura vode + temperatura brasna + okolna temperatura). Primer:
ako je okolna temperatura u vasem domu 19°C, pobrinite se da je temperatura brasna 19°C, a
temperatura vode 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).

* Ponekad je korisno proveriti stanje testa za vreme mesenja: testo treba da ima oblik
homogene lopte koja se lako moze odlepiti od ivica posude.
> ako je ostalo brasna koje se nije umesalo u testo, potrebno je dodati samo malo vode,
> u suprotnom, bice potrebno eventualno dodati malo brasna.

Potrebno je polako dodavati (odjednom se moze maksimalno dodati jedna supena kasika
sastojka ) i treba pricekati dok se ne utvrdi da li se stanje popravilo ili nije, pre nego 3to
se ponovno doda neki sastojak.

o Cesta je greska misljenje da ¢e hleb bolje narasti dodavanjem kvasca. Odnosno,
previde kvasca €ini strukturu testa krhkijom, testo e mnogo narasti i splasnuti pr|I|kom
pecenja. Mozete proceniti u kakvom je stanju testo neposredno pre pecenja, isprobajte
ga vrhovima prstiju: testo treba da pruzi blagi otpor, a otisak prstiju lagano ¢e se povlaciti.

o Prilikom pripreme testo ne treba predugo mesiti, jer je moguée da se ne postigne
ocekivani rezultat nakon pecenja.

2. UPOTREBA KUCNE PEKARE

¢ U slucaju nestanka struje: tokom ciklusa rada, program moze biti prekinut nestankom struje
ili pogresnim rukovanjem, a aparat ima zastitu koja traje sedam minuta i tokom koje ce biti
sacuvana programirana radnja. Ciklus e biti nastavljen tamo gde je zaustavljen. Nakon isteka
navedenog vremena, programirana radnja bice izbrisana.

¢ Ukoliko planirate da pripremate dva hleba zaredom, pricekajte jedan sat pre nego
pocnete drugu pripremu. U suprotnom, e biti prikazan sledeci kod greske: EOT (osim za
programe 1i12).

e Za program baget, posle mesenja i podizanja testa, morate iskoristiti testo u roku od sat vremena
posle zvu¢nih signala. Nakon toga, masina se restartuje i program baget se gubi.

@



@ PRIPREMANJE | PECENJE BAGETA

Da biste to postigli, treba vam kompletan pribor koji obuhvata ova funkcija: 1 pleh za
pecenje (5), 2 nelepljiva dodatka za pecenje (6), 1 lopatica (7) i 1 cetkica (11).

1. Na koji nacin cete mesati i razviti testo
« Ukljucite ku¢nu pekaru.

« Nakon oglasavanja zvu¢nog signala, prema zadatoj postavci
se pojavljuje program 1.

« |zaberite nivo zapecenosti.

« Ne preporucuje se pecenje na nivou koji moze da prouzrokuje
prekomerno zagrevanje.

« Ako izaberete 2 serije pecenja: preporucljivo je da pripremite
hlebove i sacuvate ih u frizideru za drugo pecenje.

- Pritisnite taster ). Svetli indikator rada aparata i trepere
2 tacke za minute. Ciklus zapocinje mesenjem testa, nakon
cega se testo podize.

Napomene:

-Tokom koraka mesenja, normalno je da neka mesta nisu
dovoljno dobro promesena.

- Kada je smesa gotova, ku¢na pekara se prebacuje u stanje
mirovanja. Nekoliko zvu¢nih signala ukazuje vam da je
izvrSéeno mesenje i podizanje testa, a zatim treperi indikator
lampica rada aparata. Indikator za oblikovanje bageta je
upaljen.

Nakon etapa mesenja i narastanja testa, treba da upotrebite testo u roku od jednog
sata posle zvuénog signala. Posle tog vremena, aparat se ponovo vra¢a na pocetak,
a program je izgubljen. U tom slucaju, preporucujemo da koristite program 3, to je
program za pecenje bageta.

2. Primer pripreme i pecenja bageta

Pogledajte vodi¢ za oblikovanje bageta koji ¢e Vam pomoéi u pripremi. Mi éemo Vam
pokazati na koji nacin funkcionise ku¢na pekara, ali nakon nekoliko pokusaja moc¢i cete da
oblikujete hleb na sopstveni nacin. U svakom slucaju, uspeh je zagarantovan.

« Izvadite posudu iz aparata.

« Pospite radnu plo¢u brasnom.

« Uklonite testo iz posude i stavite ga na radnu plocu.

« Testom oblikujte kuglu i nozem rasecite testo na 4 dela.

« Dobicete 4 loptice jednake teZine, koje treba da oblikujete u
bagete.

Za dobijanje meksih bageta, ostavite da testo odstoji 10 minuta pre oblikovanja.

Duzina bageta treba da odgovara velicini nelepljivog pleha (otprilike 18 cm).

@



Mozete prema zelji dodati zacine. Da biste to ucinili, jednostavno pokvasite testo i
pospite semenke susama ili maka.

+ Nakon pripremanja bageta, stavite ih na nelepljive plehove.

Zatvorena ivica bageta treba da se nalazi ispod.

«Za optimalne rezultate, zarezite
bagete  dijagonalno  odozgo
koriste¢i nazubljeni nozi¢ ili
kuhinjske 3$patule da biste dobili
otvore Sirine T cm.

Mozete menjati izgled bageta i zarezivati ih makazama po celoj duzini.

+ Uz pomo¢ kuhinjske cetkice dobro navlazite gornju stranu bageta, a izbegavajte
nakupljanje vode na nelepljivim plehovima.

« Stavite dva pleha sa nelepljivim oblogama na isporucenu resetku.

« Postavite resetku u ku¢nu pekaru umesto posude.

« Ponovo pritisnite taster ) za aktiviranje programa i proces pecenja potinje.

« Nakon ciklusa pecenja, mozete da izaberete 2 opcije:

pecenje 4 bageta

« Iskljucite ku¢nu pekaru. Izvadite resetku.

« Uvek koristite kuhinjske rukavice, jer je resetka vrela.

« Izvadite resetku sa plehovima i ostavite je da se ohladi.

pecenje 8 bageta (2x4)

« Izvadite resetku. Uvek koristite kuhinjske rukavice, jer je reSetka vrela.

« Izvadite resetku sa plehovima za pecenje i ostavite je da se

ohladi..

« Izvadite preostala 4 bageta iz frizidera (koja ste prethodno

zarezali i navlazili).

» Namestite ih na plehove (koji nisu vruci).

« Vratite redetku u kué¢nu pekaru i ponovo pritisnite taster €.

+ Nakon pecenja, iskljucite aparat iz struje.

« Izvadite resetku sa plehovima za pecenje i ostavite je da se
ohladi.




N12

OSNOVNI HLEB (PROGRAM 4)

kk > kafena kasicica
sk > supena kasika

@& Preplanulost kore
> srednja

© Tezina po komadu
>1000g

Sastojci

Ulje > 2 sk

Voda > 325 ml

So > 2 kk

Secer > 2 sk

Mleko u prahu > 2,5 sk
Ostro brasno > 600 g
Suvi kvasac > 1,5 kk

W,

BAGET (PROGRAM 1)

Za pocetak pripreme testa pratite korake od 1 do 7 iz
dela,Upotreba”.

2 Zatim pokrenite program OSNOVNI HLEB, pritisnite

taster €. Svetli pokazivac¢ radnog stanja.
Trepere dve tacke za minute.
Ciklus pocinje.

START
STOP

Nakon sprovodenja ciklusa, pogledajte korak 11.

VAZNO: Po istom principu mozete primeniti druge
tradicionalne recepte za hleb:

francuski hleb, integralni hleb, slatki hleb, brzi
hleb, bezglutenski hleb, neslani hleb; dovoljno je
samo da odaberete odgovarajuci program na
tasteru meni.

Da biste dobili 4 bageta od oko 100 g

kk > kafena kasicica
sk > supena kasika

@ Preplanulost kore
> srednja

Sastojci

Voda > 170 ml

So > 1 kk

Ostro brasno > 280 g
Suvi kvasac > 1 kk

Za pripremu ovog recepta pratite deo 8 ,Pripremanje i
pecenje bageta”

W\, Zapravljenje meksih bageta, u smesu dodajte 1
supenu kasiku ulja. Ako Zelite da ova 4 hleba
budu pecenija, dodajte sastojcima 2 kafene
kasike secera,



© KAKO POSTICI BOLJE REZULTATE

1.ZA HLEBOVE

Ne postizete Zeljeni
rezultat?

Tabela koja sledi
omocice Vam da se
akse snadete.

MOGUCI UZROCI

PROBLEMI
. Hleb je sa
Hleb je
Hleb splasnjuo Hleb nije | Nedovoljno| strgnr? Povrsina i
previse | nakon 3to | dovoljno | zapecena aigﬁcetr, @ | strane hleba
raste je jako narastao korica nedoijoI?no su brasnaste
narastao peéer{

[V]

_

-

Za vreme pecenja ukljucen
je taster

Nema dovoljno brasna

Previse brasna

Nema dovoljno kvasca

Previse kvasca

Nema dovoljno vode

Previse vode

Nema dovoljno 3ecera

Brasno loseg kvaliteta

Sastojci nisu u dobroj
razmeri (prevelika koli¢ina)

Pretopla voda

Suvise hladna voda

Neodgovarajuci program




2.ZA BAGETE

Ne postizete
Zeljeni rezultat?
Tabela ¢e Vam

omoci da se
akse snadete.

Testo nije svo vreme
ujednaceno.

MOGUCI UZROK

RESENJE

Oblik pravougaonika na pocetku
nije pravilan ili nije jednake
debljine.

Po potrebi poravnajte valjkom za testo.

Testo je lepljivo i tesko
mogu da se oblikuju
mali hlebovi.

Ima suvise vode u smesi.

Smanjite koli¢inu vode.

Za pripremu smese je
upotrebljena prevruca voda.

Malo pobrasnite ruke, ali ne i radnu plo¢u ako
je moguce. Zatim nastavite s oblikovanjem
malih hlebova.

Testo se kida.

Brasno nema dovoljno glutena.

|zaberite brasno za testeninu (T 45).

Testo nije dovoljno elasti¢no.

Ostavite da odstoji 10 minuta pre nego $to ga
stavite u kalup.

Oblici su nepravilni.

Izmerite testo tako da ima jednaku veli¢inu.

Testo je kompaktno/ne
moze lako da se stavi u
kalup.

Za pripremu smese je
upotrebljeno malo vode.

Proverite smesu i dodajte vodu ako brasno
dovoljno je upija.

U smesi ima suvise brasna.

Oblikujete ga priblizno i ostavite da poprimi
konacan oblik.
Dodajte malo vode na pocetku mesenja.

Testo je suvise mekano.

Ostavite ga 10 minuta pre stavljanja u kalup.
Pospite brasnom radnu povrsinu $to je manje
moguce.

Stavite u kalup i mesite testo sto krace.
Nastavite da oblikujete testo u dva koraka uz
5 minuta pauze izmedu svakog koraka.

Mali hlebovi se
dodiruju i nisu
dovoljno peceni.

Nepravilan raspored na
plehovima.

Razmestite testa na plehovima za bolji
polozaj.

Testo je suvise tecno.

Bolje dozirajte tecnost.

Recepti pripremljeni za jaja od 50 grama

Ako su jaja velika, smanjite koli¢inu vode.

Mali hlebovi se lepe za
pleh i zagoreni su.

Prepeceno.

Odaberite slabiju zapecenost.
Izbegavajte da premaz za testo pada na
plehove.

Takode treba da navlazite testa.

Izbacite visak vode iz Cetkice.

Plehovi su lepljivi.

Malo nauljite plehove pre stavljanja testa.

Mali hlebovi nisu
dovoljno zapeceni.

Zaboravili ste ¢etkicom da
navlazite testo pre pecenja.

Budite oprezniji kod sledeceg pokusaja.

Suvise ste pobrasnili male
hlebove tokom oblikovanja.

Pre pecenja dobro ih navlazite ¢etkicom i
vodom.

Okolna temperatura je previsoka

Upotrebite hladniju vodu (otprilike 10 do
15°C) i/ili nesto manje kvasca.

(preko + 30°C).




Ne postizete
Zeljeni rezultat?
Tabela ¢e Vam

pomoci da se
lakSe snadete.

Mali hlebovi nisu
dovoljno porasli.

MOGUCI UZROK

RESENJE

Zaboravili ste dodati kvasac u
smesu/nema dovoljno kvasca.

Sledite uputstvo iz recepta.

Kvascu je mozda istekao rok.

Proverite DLUO (datum do kojeg je najbolje
upotrebiti proizvod).

U smesi je premalo vode.

Proverite smesu ili dodajte vodu ako je brasno
suvise upija.

Mali hlebovi su suvise tvrdi i
raskomadali su se tokom
pecenja.

Testo je suvise mekano.

Ne obraduijte testo predugo tokom
oblikovanja.

Mali hlebovi su previse
naraslii.

Suvise kvasca.

Stavite manje kvasca.

Suvise su previse narasli.

Malo poravnajte male hlebove kada ih
stavljate na plehove.

Urezi u testu nisu
otvoreni.

Testo je lepljivo: sipali ste suvise
vode u smesu.

Ponovite oblikovanje malih hlebova i malo
pobrasnite ruke,
alineitestoiradnu plocu.

Secivo nije dovoljno ostro.

Upotrebite prilozeno secivo ili, kao sto je
predvideno, vrlo ostar noz sa sitnim zupcima.

Vasi urezi su premali.

Zarezite brzim pokretom, bez zadrske.

Urezi se zatvaraju ili se
ne otvaraju tokom
pecenja.

Testo je suvise lepljivo: sipali ste
suvise vode u smesu.

Proverite smesu i dodajte brasno ako dovoljno
ne upija vodu.

Povrsina testa nije bila dovoljno
¢vrsta tokom oblikovanja.

Ponovite tako da vise razvlacite testo u
trenutku kada se okrece oko palceva.

Tokom pecenja testo
se kida na stranama.

Nedovoljna dubina ureza u testu.

Pogledajte stranu 476 sa idealnim oblikom
ureza.




(®VoDIC ZA RESAVANJE TEHNICKIH PROBLEMA

PROBLEMI

RESENJA

Lopatice za mesanje ostaju zaglavljene
u posudi za hleb.

® Ostavite da se navlaze pre nego ih izvadite.

Lopatice za mesanje ostaju zaglavljene
u hlebu.

* Upotrebite pribor, odnosno kuku za vadenje
lopatica za mesenje, da biste hleb izvadili iz
posude (strana 467).

Nakon pritiska na taster €, nista se ne
dogada.

* Ku¢na pekara je pregrejana. Sacekajte 1 sat pre pokretanja
2. ciklusa (3ifra greske EO1).
© Programiran je odloZeni start.

Nakon pritiska na taster ), motor se
okrece, ali testo se ne mesi.

* Posuda za hleb nije pravilno postavljena.
* Nema lopatica za me3enije ili su lose postavljene.

Nakon odloZenog starta, hleb nije dovoljino
narastao ili se nista nije dogodilo.

o Zaboravili ste da pritisnete taster € nakon
programiranja odlozenog starta.

® Kvasac je do3ao u dodir sa solju i/ili vodom.

* Nema lopatica za meSenje.

Miris izgorelog hleba.

 Deo sastojaka je pao pored posude za hleb: ostavite
da se pekara ohladi i ocistite unutrasnjost aparata
vlaznim sunderom bez sredstva za ciscenije.

o Testo se preliva: prevelika koli¢ina sastojaka, posebno
tecnih. Postujte kolic¢ine iz recepata.

{) GARANCIJA

¢ Aparat je namenjen iskljucivo za upotrebu u domacdinstvu. U slucaju profesionalne,
neprimerene ili upotrebe koja nije u skladu sa uputstvima, proizvodac se oslobada
odgovornosti i garancija nece vaziti.

e Procitajte paZljivo uputstva pre prve upotrebe aparata: upotreba koja nije u skladu
sa uputstvima oslobada Moulinex svake odgovornosti.

(M ZASTITA ZIVOTNE SREDINE

e U skladu sa zakonima i proFisima koji su na snazi, svaki neispravan aparat trebalo bi
trajno proglasiti neupotrebljivim: iskljuciti iz struje i preseci kabl pre konacnog
odlaganja aparata.
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1. Kovinska posoda za peko g. Izbira stopnje zapecenosti
2. Gnetilki kljuki 5. Podstavek za pecenje
3. Pokrov z okencem 6. 2 neoprijemljivi plo3¢i za francoske Strucke
4. Plo3¢a z nadzornimi gumbi
a. Prikazni zaslon Dodatki :
al. Lucka za oblikovanje Struc 7. Noz za zarezo v kruhu
a2. Izbira menija 8. a. Jedilna Zlica = |Z
a3. Stopnja zapecenosti b. Kavna Zlicka = KZ
a4. Casovno dolocanje 9. Kavelj za odstranjevanje mesilnih kljuk
programskih stopenj 10. Copic
a5. Prikaz ¢asovnika 11. Merilna casica
b. Izbor programov
c. Izbira teze —
d. Tipke za nastavitev odloZzenega 4.al 4 homebread 4.a4

zacetka in nastavitev Casa za > 4.35
programa 12 4.a2 TIMER PROG
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e. Kontrolna lu¢ka delovanja q! ":‘E":" 4.a6
f. Gumb za zagon/zaustavitev 4.a3 | 4@ L0 »
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© VARNOSTNA PRIPOROCILA
POMEMBNI PREVIDNOSTNI
UKREPI

eTa naprava se ne sme upravljati z
zunanjim c¢asovnikom ali lo¢enim
sistemom za daljinsko upravljanje.
eNaprava je namenjena samo za
uporabo v gospodinjstvu. Ni
predvidena za uporabo v spodaj
navedenih primerih, katerih ne
pokriva garancija:

-V kuhinjskih kotih, namenjenih
osebju v trgovinah, pisarnah in
drugih sluzbenih okoljih;

- Na kmetijah,

- Za uporabo gostov v hotelih,
motelih in drugih o koljih bivalne
narave,

- V prostorih, ki se uporabljajo kot
sobe za goste.

eNaprave ne smejo uporabljati osebe

(tudi otroci) z zmanjsanimi fizi€nimi,

senzoricnimi ali umskimi

sposobnostmi ali osebe, ki nimajo
dovolj izkuSenj in znanja, razen Ce so
@



pod nadzorom odrasle osebe, ki je
za njih odgovorna in ki jih je poucila
o uporabi naprave. Imejte otroke pod
nadzorom in pazite, da se z napravo
ne bodo igrali.

¢Ce je dovodni kabel poskodovan, ga
mora zamenjati proizvajalec ali
njegov pooblas€eni serviser ali
ustrezno usposobljena oseba, s
Cimer boste preprecili morebitna
tveganja.

¢To napravo lahko uporabljajo otroci
starejSi od 8 let in osebe z
zmanjSanimi fizi€nimi, senzori¢nimi
in mentalnimi sposobnostmi ali
osebe brez znanja in izkusenj le, Ce
so pod nadzorom ali ¢e predhodno
pridobijo navodila o varni uporabi
naprave in Ce razumejo tveganja, Ki
so vkljuCena v uporabo naprave.
Otroci se ne smejo igrati z napravo.
CiSC€enja in vzdrZevanje naprave
nesmejo opravljati otroci razen e so
starejSi od 8 let ali pod nadzorom.



Naprava in elektricha vrvica naj
bosta izven dosega otrok, ki so
mlajsSi od 8 let.

eVasa naprava je izdelana izkljuéno
za domaco uporabo v notranjosti
bivalnih prostorov, na nadmorski
viSini do 4000 m.

ePozor. nevarnost posSkodb zaradi
nepravilne uporabe aparata.

ePozor: povrsSina grelnega elementa po
uporabi oddaja preostalo toploto.

e Aparata ne potapljajte.

ePazite, da ne presezete koli€in, ki so
navedene v receptih.

V posodi za kruh:

- najvecja dovoljena koliCina za testo je
1500 g, za moko 930 g in za kvas 15 g.

Na plos¢ah za Strucke:

- Ne pripravljajte vec kot 450 g testa
naenkrat.

- Ne uporabite vec kot 280 g moke in 6
g kvasa v eni masi.

e Za CiSCenje delov, ki so v stiku s
hrano, uporabite krpo ali mokro
gobico.

@



® Pred prvo uporabo naprave pozorno
preberite  navodila:  proizvajalec ne
sprejema odgovornosti za uporabo, ki ni v
skladu z navodili.

Za va$o varnost je ta naprava izdelana v
skladu z vsemi veljavnimi standardi in
predpisi (Direktiva o nizki napetosti,
Elektromagnetna zdruzZljivost, Izdelki, ki so
primerni za stik s hrano, Okolje itd.).
Napravo namestite na trdno delovno
podlago in pazite, da ne pride v stik z vodo.
Pod nobenim pogojem je ne uporabljajte v
omarah v vgrajenih kuhinjah.

Zagotovite, da napajalna napetost ustreza
predpisani napetosti za napravo.V primeru
prikljucitve na neustrezno napetost
garancija ne velja.

Pomembno je, da napravo prikljucite v
vtiénico z  ozemljitvijo. V  primeru
neupostevanja te zahteve lahko pride do
elektricnega udara ali resnih poskodb. Za
svojo lastno varnost morate zagotoviti, da
ozemljitvena povezava ustreza standardom
elektri¢ne napeljave, ki so veljavni v vasi
drzavi. Ce vasa napeljava nima ozemljitve,
morate pred prikljucitvijo poskrbeti, da
pooblas¢ena organizacija to uredi.

Ta izdelek je namenjen samo za domaco
uporabo. V primeru trzne uporabe,
neprimerne uporabe ali neupostevanja
navodil  proizvajalec ne  sprejema
odgovornosti in garancija ne velja.

Ce ste kongali delo ali &e Zelite napravo
ocistiti, jo izkljuCite iz elektricnega omreZzja.
Ne uporabljajte naprave v naslednjih

primerih:
- 6e je dovodni kabel natrgan ali
poskodovan;

- Ce je naprava padla na tla in kaze vidne
znake poskodb ali ¢e ne deluje pravilno.
V vsakem primeru jo morate odnesti
najbliziemu pooblaséenemu servisnemu
centru, ki bo napako odpravil. Oglejte si
dokumente v zvezi z garancijo.
e Vse posege, razen CiSCenja in
vsakodnevnega vzdrZevanja, lahko izvaja
samo pooblasceni servisni center.

)¢

mmmm Pomagajmo varovati okolje!

* Naprave, elektriénega kabla ali vti¢a ne
potapljajte v vodo ali katerokoli drugo
tekocino.

* Ne pustite elektricnega kabla viseti, kjer ga
lahko dosezejo otroci.

o Elektri¢ni kabel ne sme nikoli biti v blizini

vro¢ih delov vase naprave ali v stiku z njimi,

v blizini vira toplote in ne sme biti napeljan

preko ostrih predmetov.

Med delovanjem naprave ne premikajte.

Med delovanjem ali tik po njem se ne

dotikajte oglednega okenca. Okence

lahko doseze visoko temperaturo.

Za izklop naprave ne vlecite za elektricni

kabel.

Naprave ne uporabljajte namesto vira

ogrevanja.

Naprave ne uporabljajte za pripravo drugih

jedi razen kruha in marmelade.

V napravo ne vstavljajte papirja, kartona ali

plastike. Vanjo ni¢esar ne odlagajte.

Ce bi se katerikoli del naprave vnel, ognja

ne poskusajte pogasiti z vodo. Izkljucite

napravo in plamen pogasnite z vlazno
krpo.

Zaradi vase varnosti priporo¢amo, da

uporabljate samo dodatke in rezervne dele,

ki so namenjeni vasi napravi.

Na koncu programa vedno uporabljajte

rokavice za peko, da boste lazje prijeli

kruh in vroce dele naprave. Naprava se
med uporabo zelo segreje.

Nikoli ne zamasite prezracevalnih odprtin.

Bodite zelo previdni, saj lahko ob odpiranju

pokrova ob koncu ali med delovanjem

programa pride do izpuha pare.

Kadar uporabljate program s§t. 14

(marmelade, kompoti), bodite pri

odpiranju pokrova previdni zaradi pare

in vro¢ega prsenja.

e Izmerjena raven hrupa tega izdelka je
69 dBA.

@® Vasa naprava vsebuje veliko materialov, ki jih lahko ponovno uporabite ali reciklirate.
< Odnesite jo do zbirnega mesta, od koder gre lahko naprej v predelavo.



€ PRED PRVO UPORABO

1. ODSTRANITEV EMBALAZE

o Aparat vzemite iz embalaze, shranite garancijski list in pred
prvo uporabo natan¢no preberite navodila za uporabo.

e Aparat postavite na ravno povrsino. Odstranite celotno
embalazo, samolepilne nalepke ali razlicne dodatke na
notranji in zunanji strani aparata.

OPOZORILO
e Ta dodatek (noz za zarezo v

kruhu) je zelo oster. Z njim
ravnajte previdno.

2. PRED UPORABO NAPRAVE

« Odstranite posodo za kruh tako, da navpi¢no potegnete
za rocico.

3.CISCEI\\J)E

PLOCEVINASTE
POSODE ZA PEKO

® Plocevinasto posodo za
eko ocistite z vlazno
rpo. Dobro posusite.
Med prvo uporabo
lahko aparat oddaja
rahlo smrde¢ vonj.

- Nato prilagodite lopatici za
mesanje.

\\/, Gnetenje testa je

lazje, ce sta mesilni
kljuki  namesceni

ena nasproti drugi.



4.VKLOP APARATA

e Vstavite  plocevinasto
posodo za peko kruh.

® Pritisnite na eni strani
plocevinaste posode za
peko, nato jo na drugi
strani vstavite v vodilo,
tako da je posoda iz
obeh  strani  dobro
pritrjena.

«lzvlecite kabel in ga
priklju¢ite na ozemljeno
elektri¢no vti¢nico.

« Po pisku se bosta prikazala
program 1 in srednja
zapecenost.

é” Da bi spoznali vas aparat za peko kruha, vam priporo¢amo, da kot prvo peko kruha

preizkusite recept OSNOVNI KRUH. Glejte "PROGRAM OSNOVNI KRUH" stran 505.

5.1ZBOR PROGRAMA (Poglejte lastnosti v tabeli na naslednji strani)

* Nastavitev vsakega programa se prikaze privzeto. Zato morate Zelene nastavitve
izbrati ro¢no.

e Izbor dolocenega programa sprozi nadaljnje stopnije, ki potekajo avtomatsko, ena za
drugo.

* Pritisnite na tipko “menu”, ki vam omogoca izbrati
dolo¢eno Stevilo razli¢cnih programov. Ce Zelite
preleteti programe 1 do 16, zaporedoma pritiskajte na
tipko “menu”.

e Cas, ki ustreza izbranemu programu, se prikaze
avtomatsko.

@



DODATKI SPOZNAJTE PROGRAME V MENJU

S programom Struca lahko pecete $truce.

Program se odvija v dveh korakih.

1. korak > Gnetenje in vzhajanje testa

2. korak > Peka

Cikel peke nastopi po oblikovanju struc

(aparatu za peko kruha je prilozen dodatni vodi¢ o
oblikovanju, s katerim si lahko pomagate pri oblikovanju
Struc)

. Struca

-

N

. Sladka $truca Za sladke hlebcke: dunajski, mlecni, briosi itd.

Program 3 omogoca peko Struc iz vnaprej pripravljenega
testa. Aparat mora biti med delovanjem programa 3
nadzorovan. Ce Zelite cikel prekiniti pred koncem, program
zaustavite z dolgim pritiskom na tipko @

w

. Peka Struc

Program 4 omogoca pripravo vecine receptov za beli
kruh z uporabo moke.

»

Preprosti kruh

Program 5 je primeren za recept za tradicionalni
francoski beli kruh, ki je precej luknjicast.

©

Francoski kruh

6. Polnozrnati Program 6 morate izbrati, e uporabljate moko za
kruh polnozrnati kruh.

Program 7 je primeren za recepte, ki vsebujejo vec

7. Sladki kruh mascob in sladkorja. Ce uporabljate pripravke za pecivo

ali mle¢ne Zemlje za takojsnjo pripravo, dodajte najvec
1000 g testa.

Program 8 je posebej primeren za recept za HITRI kruh,

Hitri kruh ki ga boste nasli v v prilozeni knjizici z recepti.
Temperatura vode za ta recept mora biti najvec 35 °C.

®

Primeren je za osebe, ki ne morejo prebaviti glutena
(bolezen celiakija), ki je prisoten v vec Zitaricah (p3enici,
je¢menu, rzi, ovsu, kamutu, piri itd ...). Posodo je treba
sistemati¢no prati, da se prepreci tveganje onesnazenja z
drugimi mokami. V primeru stroge diete brez glutena
Kruh brez preverite, ali je uporabljeni kvas prav tako brez glutena.
glutena Sestava moke brez glutena ne omogoca optimalnega
mesanja. Zato je treba med gnetenjem testo ob straneh
tol¢i z upogljivo plasticno lopatico. Tekstura kruha brez
glutena je gostejSa, njegova barva pa je bolj bleda od
obicajnega kruha. Pri temu programu je na voljo samo teza
1000 g.

@
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10. Nesoljeni kruh

DODATKI SPOZNAJTE PROGRAME V MENLJU

Zmanjanje vnosa soli omogoca zmanjsati tveganja
srcno-zilnih bolezni.

11.Kruh bogat z
omega 3
mascobnimi
kislinami

Ta kruh je bogat z omega 3 mascobnimi kislinami
zahvaljujo¢ uravnotezenim in polnovrednim sestavinam.
Omega 3 mascobne kisline pripomorejo k dobremu
delovanju srca in ozilja.

12. Peka kruha

Program za peko omogoca peko samo od 10 do 70 min in
mogoce ga je nastaviti za posamezen kos kruha na 10 min
za rahlo, srednjo ali mo¢no zapecenost.

U%orabljate ga lahko samostojno, lahko pa se uporablja

tudi:

a) skupaj s programom za vzhajano testo,

b) za pogrevanje ali ve¢jo hrustljavost Ze pecenega in

ohlajenega kruha,

c) za dokoncanje peke v primeru daljSe prekinitve

elektricnega toka med ciklom peke kruha. Ta program ne

omogoca peke posameznih vrst kruha.

Med uporabo programa, 12 pekaca za kruh ne smete
ustiti brez nadzora. Ce Zelite cikel prekiniti pred
oncem peke, program zaustavite tako, da dalj casa

pritiskate na tipkoe €.

13. Vzhajano testo

Program za vzhajano testo ni namenjen peki. Ustreza
programu gnetenja in vzhajanja za vse vrste vzhajanega
testa, npr. testa za pico.

14. Kola¢

Program 14 omogoca pripravo slas¢ic in kolacev s
kemicnim kvasom.
Za ta program je na voljo samo 1000-gramska teza.

15. Marmelada

Program 15a vtomatsko pece marmelado v plocevinasti
posodi za peko. Sadje je treba narezati na vecje koscke in
odstraniti koscCice.

16. Testenine

Program 16 je namenjen samo gnetenju. Primeren je za
nevzhajano testo, npr. za rezance.




Preberite: Za najboljse rezultate aparata, sledite slede¢im navodilom, uporabljajte:
- mrzlo vodo
- delno posneto mleko
- moko
- vrecko pripravljenih sestavin za peko
- vrecko kvasa za peko

- kocko masla.

START
STOP

6. 1ZBIRA TEZE KRUHA

e Teza kruha je privzeto nastavljena na 1500 g. Teza je
navedena zgolj informativno.

* Nekateri recepti niso za peko kruha po 750 g.

® Za podrobnosti si natancno preberite recepte.

¢ Nastavitev teZe ni na voljo za programe 3,9, 12,13,
14,15in 16.

Za programe od 1 do 2 lahko izberete dve tezi:

- priblizno 400 g za 1 peko (2 do 4 struce kruha), lucke se
prizgejo pri 750 g.

- priblizno 800 g za 2 peki (4 do 8 struce kruha), lucke se
prizgejo pri 1500 g.

- Pritisnite na tipko @ da nastavite izbrano tezo 750 g,
1000 g ali 1500 g. Prizge se kontrolna lucka ob izbrani
nastavitvi ..

7.1ZBIRA STOPNJE ZAPECENOSTI KRUHA

e Stopnja zapecenosti se nastavi privzeto za doloc¢en
nacin.

e Nastavitev stopnje zapecenosti ni na voljo za
programe 13, 15, 16. Na voljo so tri
izbire:SIBKA/SREDNJA/MOCNA.

e Za spreminjanje privzete nastavitve pritiskajte na tipko

dokler se ne prizge kontrolna lucka ob izbrani
nastavitvi.

8.ZAGON PROGRAMA

« Za zagon izbranega programa pritisnite tipko ). Prikaze
se cas trajanja programa. Zaporedni koraki si samodejno
sledijo drug za drugim.

@



9. UPORABA ODLOZENEGA CASA PROGRAMA

« Aparat lahko nastavite tako, da je kruh specen takrat, ko zelite, do 15 ur vnaprej.
Zakasnjen vklop ni na voljo za programe 3, 8, 12,13, 14, 15,16 .

Ta korak nastopi po izbiri programa, stopnje zapecenosti in teze.

PrikaZe se ¢as trajanja programa. Izracunajte ¢asovno razliko med vklopom programa in uro,
ob kateri Zelite, da je kruh pecen. Naprava samodejno vkljuci cas trajanja ciklov programa. S
pomogjo tipk € in @, izberite Zeleno uro (€) proti vrhu in @ proti dnu). Ce tipko hitro
pritiskate, se intervali spreminjajo po 10 min. Ce jih drzite dolgo ¢asa, se neprekinjeno
spreminjajo po 10 min.

Primer 1: ura je 20h, vi pa zelite, da je kruh pecen ob 7h zjutraj naslednji dan. Nastavite 11h
s pomogjo tipk € in @ . Pritisnite na tipko €. Slisali boste pisk.

Prikaze se PROG in obe casovni lucki utripata. Odstevanje se zacne. Prizge se prikaz
delovanja.

Ce storite napako ali zelite spremeniti uro, dolgo pridrzite tipko €3, da se zaslisi pisk. Prikaze
se privzeti ¢as. Ponovite postopek.

Primer 2: V primeru programa 1 strucka je ura 8h, vi pa Zelite, da je kruh pecen ob 9h.
Nastavite 11h s pomogjo tipk € in @. Pritisnite na tipko START/STOP. Zaslisali boste pisk.
Prikaze se PROG in obe casovni lucki utripata. Odstevanje se zacne. Prikaze se prikaz
delovanja. Ce storite napako ali Zelite spremeniti uro, dolgo pridrzite tipko, da se zaslisi pisk.
Prikaze se privzeti ¢as. Ponovite postopek.

POZOR: predvideti morate, da se vase Strucke oblikujejo 47 minut pred koncem peke (se
pravi ob 18h 13) ali v primeru 2 pek, 2 X 27 min pred koncem programa (se pravi ob 17h 26).

Za cas pecenja Struc pri drugih programih, poglejte tabelo s ¢asi pecenja na strani 499.
Cas oblikovanja $truc v programih ni vklju¢en v sestevek ¢asa z zakasnjenim vklopom.

Nekatere sestavine se hitro pokvarijo. Programa z zakasnjenim vklopom ne
uporabljajte z recepti, ki vsebujejo: sveze mleko, jajca, jogurte, sir, sveze sadje.

Pri zakasnjenem vklopu se tihi nacin vklopi samodejno.



10. ZAUSTAVITEV PROGRAMA

* Ob koncu cikla se program avtomatsko zaustavi;
na zaslonu se prikale 0:00. Aparat oddaja vet
zvocnih signalov in kontrolna lu¢ka delovanja utripa.

START

na tipko

STOP ‘ e Ce Zelite ustaviti program v teku ali preklicati ¢asovno
dolocanje érogramskih stopenj, 5 sekund pritiskajte

11. IEMAN E KRUHA
Z KOVINSKE
POSODE ZA PEKO
(Ta faza ne zadeva
“posameznih vrst kruha”.)

«Po koncu cikla pecenja,
izklopite aparat za peko
kruha.

« Odstranite posodo za kruh

tako, da navpi¢no
potegnete za rocico. Vedno
uporabite zascitne

rokavice, kajti  rocica
posode kot tudi notranjost
pokrova sta vrodi.

® Kruh vzemite iz plocevinaste
posode za peko, ko je Se vroc,
ter ga za 1 uro postavite na
mrezasti podstavek, da se
ohladi.

* Lahko se zgodi, da se gnetilki
med jemanjem iz kovinske

osode za peko zagozdita v
ruh. V tem primeru uporabite
dodatek  »kaveljcek«  na
naslednji nacin:

> takoj ko vzamete kruh iz
locevinaste posode za peko, ga

Se vrocega poloZite posevno ter

ga primite z izolacijsko rokavico,

> kaveljcek vstavite v os mesilne
kljuke in nezno potisnite, da
izvle¢ete mesalnik,

> postopek ponovite Se z drugo

mesilno kljuko,

> kruh postavite pokonci in

pustite, da se ohladi na

mrezastem podstavku.

*Da bi ohranili plast, ki
preprecuje prijemanje testa na
posodo, za jemanje kruha
iz kovinske r)osode za peko
ne uporabljajte  kovinskih
predmetov.




@ CISCENJE IN VZDRZEVANJE

* |zklopite aparat in pocakajte, da se ohladi ob odprtem
pokrovu.

¢ Odstranite pokrov, ce Zelite premesati zmesi.

e Zunanji in notranji del aparata ocistite z vlazno krpo.
Temeljito posusite.

® Kovinsko posodo za peko, mesilni kljuki, nosilec za peko
in nesprijemljivi plos¢i oistite s toplo milnato vodo.

e Ce gnetilki ostaneta v kovinski posodi za epko, vanjo
nalijte vodo in ju pustite namakati v vodi 5 do 10
minut.

e Po  potrebi  pokrov
odstranite s posode, da
ga lahko oistite v topli
vodi.

¢ Nobenega dela ne smete pomivati v pomivalnem
stroju.

* Ne uporabljate gospodinskih proizvodov, brusilne
gobice ali alkohola. Uporabite mehko vlazno krpo.

* Ohija aparata ali pokrova nikoli ne potapljajte v vodo.

* Nosilca za peko in nesprijemljivih plos¢ ne shranjujte v
plocevinasti posodi za peko, da ne opraskate njenega
zadtitnega premaza.
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« Tabela na str. 499 - 501 - 503 opisuje celotni krog delovanja posameznih programov.

Gnetenje > Mirovanje > Vzhajanje > Peka > Shranjevanje na
Omogoca Omogoca, Cas, v Testo toplem
oblikovati da katerem preoblikuje v Omogoca, da
strukturo se testo deluje kvas, sredico kruha in  pecen kruh
in njegovo razvlece, da testo hrustljavo ostane topel.
rostornino,  kar izboljsa zalne vzhajati  zapeCe skorjico.  Vseeno je
i mora kakovost in dobi svoj priporocljivo

vzhajati. gnetenja. okus. vzeti kruh iz
posode za peko
takoj po koncu
peke.
Gnetenje:

WM, Med tem ciklom imate, razen za programe 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11 in 14,
moznost dodajanja sestavin: suhega sadja, oliv, kos¢ov slanine itd.Zvo¢ni signal vam
sporoci, kdaj morate posredovati.

Med zagonom zgoraj nastetih programov enkrat pritisnite na tipko MENU, da vidite preostali
as pred zvocnim piskom "dodajanje sestavin".

Da bi v programih 1 in 2 videli, koliko ¢asa je $e do oblikovanja baget, dvakrat pritisnite
gumb MENU.

WM, Glejte tabelo s ¢asi priprave na straneh 499 - 501 - 503 in vrstico "dodatno". Ta vrstica prikazuje
Cas, ki bo prikazan na zaslonu vasega aparata, ko se bo zagnal zvocni signal.
Da bi izvedeli tocen ¢as zagona zvocnega signala, cas iz vrstice "dodatno” odstejte od celotnega
Casa peke.
Primer: "dodatno” = 2:51 in "celotni ¢as" = 3:13, sestavine lahko dodate po 22 minutah.

Shranjevanje na toplem: za programe 1,2, 4,5,6,7,9,10, 11in 14, lahko pustite sestavine
v aparatu. Cikel eno-urnega shranjevanja na toplem se po peki kruha avtomatsko sprozi.
Na prikazovalniku je med enournim shranjevanjem na toplem prikazan cas 0:00. Aparat
oddaja zvocni signal v rednih intervalih.

Kontrolna lu¢ka delovanje utripa.

Ob koncu cikla se aparat po oddaji ve¢ zvocnih signalov avtomatsko zaustavi.



@ SESTAVINE

Mascobe in olja: mascobe naredijo kruh mehkejsi in okusnejsi. Dalj ¢asa bo obstojen. Prevec
mascobe upocasnjuje vzhajanje. Ce uporabljate maslo, se prepricajte, da je hladno in ga
razrezite na kocke, da se enakomerno porazdeli v testu. Ne dodajajte vro¢ega masla.
Preprecite, da bi masc¢oba prisla v stik s kvasom, saj bi masc¢oba lahko preprecila, da bi se kvas
spojil z vodo.

Jajca: jajca obogatijo testo, polepsajo barvo kruha in izboljsajo nastanek drobtinic. Recepti
so bili predvideni za srednje veliko jajce 50 g; Ce so jajca vecja, odstranite tekocino; ¢e so jajca
manjsa, dodajte vec tekocine.

Mleko: uporabite lahko sveze mleko (hladno, razen ce je v receptu navedeno drugace) ali
mleko v prahu. Mleko ima tudi oljnat ucinek, ki omogoca boljso razporeditev celic in tako lep
ucinek drobtin.

Voda: voda navlazi in aktivira kvas. Navlazi tudi $krob in omogoca nastanek drobtin. Vodo
lahko popolnoma ali delno nadomestimo z mlekom ali drugimi tekocinami. Temperatura:
glejte odstavek "priprava receptov"” (stran 502).

Moka: teza moke se obcutno spreminja glede na tip moke. Glede na kakovost moke so lahko
drugacni tudi rezultati peke kruha. Moko hranite v nepredusno zaprti posodi, saj se moka
odzove na nihanje vremenskih pogojev in vpije vlago ali jo izgubi. Bolje je uporabiti “ostro’,
“namensko” ali moko “za domaci kruh” kot obi¢ajno moko. Z dodajanjem ovsenih otrobov,
otrobov, rzene moke ali celih semen mesi za kruh bo vas kruh tezji in bo manj vzhajal.

Priporo¢amo uporabo moke tipa T55, razen e je v receptu drugace navedeno. Ce
uporabljate posebne mesanice moke za kruh, briose ali mleé¢ni kruh, ne prekoracite
teze 1000 g testa. Upostevajte priporocila proizvajalca za pripravo. Sejanje moke vpliva
na rezultat: bolj je moka polna (kar pomeni, da vsebuje lupino pseni¢nih semen), manj bo
testo vzhajalo in kruh bo bolj tezak.

Sladkor: raje uporabite beli ali rjavi sladkor ali med. Ne uporabite sladkorja v kockah. Sladkor
nahrani kvas, daje dober okus kruha in izboljsa zapecenost skorje.

Sol: Zivilu daje okus in omogoca nadzor nad delovanjem kvasa. Ne sme priti v stik s kvasom.
Zahvaljujo¢ soli je testo ¢vrsto, gosto in ne vzhaja prehitro. Izboljsa tudi strukturo testa.

Kvas: pekovski kvas obstaja v razli¢nih oblikah: svez v majhnih kockah, suhi, ki se mora
navlaziti, ali instantni suhi. Kvas se prodaja v supermarketih (na oddelku za peko ali v
hladilnikih), vendar ga lahko kupite tudi v pekarni.V svezi ali instantni suhi obliki morate kvas
dati neposredno v posodo vasega aparata z drugimi sestavinami. Med prsti kvas dobro
razdrobite, da boste olajsali razporeditev kvasa. Samo aktivni suhi kvas (v majhnih kroglicah)
se mora pred uporabo zmesati z malo mla¢ne vode. Izberite temperaturo blizu 35°C, saj bo
pri manjsi temperaturi manj u¢inkovit in morda ne bo pravilno deloval. Dobro upostevajte
predpisane koli¢ine in povecajte kolicino, ¢e uporabljate svezi kvas (glejte tabelo razmerij tu
spodaj).

Razmerje kolicina/teZa med suhim kvasom in sveZim kvasom:
Subhi kvas (v zli¢kah)

115 2 25 3 35 4 45 5

Svezi kvas (v gramih)

9 13 18 22 25 31 36 40 45



Dodatki (suho sadje, olive, koscki ¢okolade itd.): vase recepte lahko po Zelji prilagodite z
dodatnimi sestavinami, a pri tem pazite:

> da boste upostevali pisk za dodajanje sploh najbolj obcutljivih sestavin,

> da najtrsa semena (kot sta lan ali sezam) dodate na zacetku gnetenja, da olajsate delovanje
aparata (na primer pri ¢asovnem zamiku),

> da zamrznete koscke cokolade, da se med gnetenjem ne bodo stopili,

> da dobro odcedite zelo vlazne ali mastne sestavine (na primer olive, slanino), da jih
posusite na vpojnem papirju in jih malo pomokate, da se bodo lazje pomesali,

> da ne vnasate prevelikih koli¢in, saj bi tako zmotili dobro vzhajanje testa, upostevajte
navedene koli¢ine v receptih,

> da dodatki ne padejo iz posode za kruh.

LN TEZA | PORJAVITEV | SKUPNI CAS GNETENJE |  PECENJE PECENJE | PRIKAZAN CAS
(g) CAS(h) | PRIPRAVE 1.PEKE(h) | 2.PEKE(h) | CASOB [HLAJENJA(h)
PISKU (h)
750% 02:02 - 01:39
1500%* 1 02:59 L%y 00:57 02:36
750% 02:07 - 01:44
L 1500%* 2 03:09 B JER 01:02 02:46 01:00
750*% 02:12 - 01:49
1500%* 3 03:19 e 01:07 02:56
750% 02:02 - 01:39
1500%* 1 02:59 Ly 00:57 02:36
750% 02:07 - 01:44
2 1500%* 2 03:09 BIEE UEE 01:02 02:46 01:00
750% 02:12 - 01:49
1500%* 3 03:19 UE 01:07 02:56
PORJAVITEV SKUPNI CAS Peka (h) PRIKAZAN CAS CAS
CAS (h) PRIPRAVE OBPISKU (h) | HLAJENJA (h)
1 0:10 0:10
v - - A\
3 0:40 0:40
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
N SIBKA Opomba: celoten cas ne prikazuje casa, ko je testo na toplem.
VA SREDNJA
EJ MOCNA.

750% = priblizno 400 g (glejte stran 493) 1500**= priblizno 800 g (glejte stran 493)

@



PORJAVITEV SKUPNI CAS Peka (h) PRIKAZAN CAS CAS
CAS (h) PRIPRAVE OBPISKU (h) | HLAJENJA (h)
03:00 01:00 02:37
1 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
3 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
3 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:14 00:45 02:50
1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
3 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
3 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
1
2 0211 01:11 01:00 01:00 -
3




PORJAVITEV SKUPNI CAS Peka (h) | PRIKAZAN CAS CAS
CAS (h) PRIPRAVE OBPISKU(h) | HLAJENJA (h)
03:00 01:05 02:37
1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02337
2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
3 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:10 01:00 02:37
1 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
2 03:15 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
3 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
0:10 0:10
v - v / /
1:10 1:10
/ 01:15 01:15 / /
1
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
3
/ 01:30 01:30 / /
/ 00:15 00:15 / /




@ PRAKTICNI NASVETI
1. PRIPRAVA RECEPTOV

® Vse uporabljene sestavine morajo biti ogrete na sobno temperaturo (razen ce ni
navedeno drugace) in natancno stehtane.

Tekoce sestavine izmerite s prilozeno merilno casico. Za merjenje uporabite
prilozeni dvojni dozirnik, ki ima na eni strani kavno Zzlicko, na drugi pa jedilno
Zlico. Nepravilni odmerki povzrocijo slabe rezultate.

Upostevaijte vrstni red priprave.

> Tekoce sestavine (maslo, olje, jajca, > Mleko v prahu

voda, mleko) > Posebne trdne sestavine
> Sol > Druga polovica koli¢cine moke
> Sladkor > Kvas

> Prva polovica kolicine moke

Natan¢no izmerjena koli¢ina moke je zelo pomembna. Zato morate moko stehtati s
pomogjo kuhinjske tehtnice. Uporabite aktivni suhi kvas za peko v zavojcku. Razen ce
ni v receptih navedeno drugace, ne uporabljajte kemi¢nega kvasa. Ko je zavojcek
kvasa enkrat odprt, ga morate porabiti v 48 urah.

¢ Da preprecite nepravilno vzhajanje kvasa pripravljene zmesi, vam priporo¢amo, da
vse sestavine dodate v plocevinasto posodo za peko takoj na zacetku in med uporabo
ne odpirate pokrova (razen ¢e ni navedeno drugace). Natancno upostevajte vrsti red
sestavin in koli¢ine, navedene v receptih.

Najprej tekoce in nato trdne sestavine. Kvas ne sme priti v stik s tekocimi
sestavinami, soljo in sladkorjem.

Priprava kruha je zelo odvisna od temperaturnih razmer in vlaznosti. V primeru
mocne vrocine je priporocljivo uporabiti bolj sveZe tekoce sestavine kot obicajno.
Prav tako lahko v primeru nizke temperature po potrebi vodo ali mleko omlacite (ne
da bi presegli 35 °C). Za optimalni rezultat priporocamo, da spostujete temperaturo 60°C
(temperatura vode + temperatura moke + sobna temperatura). Primer: ¢e je sobna
temperatura vase hise 19°C, mora biti temperatura moke 19°C in temperatura vode 22°C
(19 + 19 + 22 = 60°C).

Vcasih je koristno tudi preveriti stanje testa med samim gnetenjem: oblikovati
mora enakomerno kepico, ki se zlahka odlepi od sten posode:

> Ce je moke preve¢, dolijte malo ve¢ vode,

> sicer morate dodati malo moke.

Sestavine morate dodajati v zelo majhnih koli¢inah (najvec 1 jedilno Zlico naenkrat)
ter pocakati, ali je testo boljSe, sicer morate postopek ponoviti.

Pogosta zmota je, da mislimo, da bo kruh ob dodajanju vec kvasa Se bolj vzhajal.
Prevec kvasa naredi strukturo testa prevec krhko, zato bo testo prevec vzhajalo in bo
med peko upadlo. Stanje testa lahko ocenite Se pred peko, tako da ga s konicami
prstov rahlo potipate: testo se mora rahlo upreti in odtisi prstov morajo pocasi
izginiti.

¢ Testa med oblikovanjem ne smete predolgo gnesti, ker s tem tvegate, da ne boste
dosegli prikacovanega rezultata po peki.

2. UPORABA PEKACA ZA KRUH

¢ V primeru prekinitve elektricnega toka: ce je medcg)otekom cikla program prekinjen
zaradi prekinitve elektricnega toka ali nepravilnega delovanja, se v pekacu aktivira 7-
minutna varnostna zasCita, med katero se programiranje shrani. Cikel se bo ponovno
zacel tam, Kkjer je bil zaustavljen Po izteku tega Casa je programiranje izgubljeno.

o Ce zdruzite dva programa za peko klasicnega kruha, pocakajte 1 uro, preden
zazenete drugo pripravljeno zmes. V nasprotnem primeru se na zaslonu pnkaze koda
napake EO1. (razen za programa 1in 12).

® Pri programu S$truca morate po gnetenju in vzhajanju testo porabiti v eni uri po zvo¢nih
signalih. Potem se aparat ponastavi in program struca ni ve¢ na voljo.

@



© PRIPRAVA IN PEKA $TRUC

Za to pripravo potrebuje vse pripomocke: 1 podstavek za pecenje (5), 2 odstranljiva
pladnja s premazom proti prijemanju (6), 1 rezalnik za zareze (7) in 1 copic (11).

1. Kako zamesiti in vzhajati testo

Vkljucite aparat za peko kruha.

« Po pisku se privzeto vklju¢i program 1.

« Izberite stopnjo zapecenosti skorje.

« Odsvetujemo vam, da pecete samo eno vrsto, ker bo kruh
prevec pecen.

« Ce se boste odlocili za 2 peki: svetujemo vam, da naredite vse
kruhke in polovico shranite v hladilnik za drugo peko.

« Pritisnite tipko @) . Prizge se lu¢ka za vklop in obe &asovni
lucki utripata. Za¢ne se cikel gnetenja testa, ki mu sledi
vzhajanje testa.

Opombe:

- Med gnetenjem je obicajno, da nekatera mesta niso dobro
zmesana.

- Ko je priprava zakljucena, je aparat za peko kruha v stanju
pripravljenosti. Ve¢ piskov vas opozarja, da sta gnetenje in
vzhajanje testa koncana in lucka za vklop utripa. Prikazovalnik
za oblikovanje bagete se prizge.

Po fazi gnetenja in vzhajanja morate testo uporabiti v casu, ki sledi zvocnim
signalom. Po izteku tega casa se aparat ponovno inicializira in program je izgubljen.
V tem primeru vam svetujemo, da uporabite program 3, ki je namenjen peki baget.

2. Primer priprave in peke Struc

Za lazje oblikovanje francoskih $trug, sledite priro¢niku. V njem so prikazane geste peka
in po nekaj poskusih boste tudi sami vesci v oblikovanju. Rezultat je zagotovljen ne glede
na nacin oblikovanja.

« Odstranite posodo za kruh iz aparata.

« Narahlo pomokajte delovno povrsino.

« Odstranite testo iz posode in ga polozite na delovno povrsino.

« 1z testa oblikujte Zogo in jo z nozem razdelite na 4 kose testa.

« Dobite 4 enako tezke kose testa, ki jih morate oblikovati v Struce.

Za bolj zracne struce naj kosi testa pocivajo 10 minut pred pripravo.

Dolzina Struce mora ustrezati dolzini pladnja s premazom proti prijemanju (priblizno
18 cm).

@



Okus lahko spreminjate z zac¢imbami. Kose testa navlazite in povaljajte v sezamovih ali
makovih semenih.

« Po oblikovanju Struce poloZite na pladenj.

Spojitev obeh struc mora biti spodaj.

« Za boljsi rezultat v Struce zarezite
diagonalno z nazob¢anim nozem
ali prilozenim rezilom za zareze, da
naredite zarezo globoko 1 cm.

Oblikovanje struc lahko spreminjate in naredite zareze s Skarjami po celotni dolzini
Struce.

« Z gostim kuhinjskim ¢opi¢em dobro navlazite zgornjo stran $truc in pazite, da na pladnju ni
vode.

« Pladnje s Strucami polozite na prilozen podstavek za pecenje.

- Podstavek za pecenje vstavite v aparat za peko kruha namesto posode za kruh.

- Ponovno pritisnite tipko @) da zaZenete program in za¢nete s peko $truc.

« Po koncu peke imate na voljo dve moznosti:

v primeru peke 4 struc

« Izklopite aparat za peko kruha. Odstranite podstavek za pecenje.

- Vedno uporabite zas¢itne rokavice, saj je podstavek zelo vroc.

« Odstranite Struce iz odstranljivih pladnjev in jih pustite, da se ohladijo na resetki.

v primeru peke 8 Struc (2x4)

- Odstranite podstavek za pecenje. Vedno uporabite zascitne rokavice, saj je podstavek zelo
vroc.

« Odstranite Struce iz odstranljivih pladnjev in jih pustite, da se ohladijo na resetki.

« Ostale 4 struce vzemite iz hladilnika (ki ste jih pred tem zarezali
in navlazili).

« Postavite jih na pladnje (ne da bi se opekli).

« Podstavek za pecenje ponovno vstavite v aparat in ponovno
pritisnite na 6

« Po koncu peke lahko aparat izklopite.

- Odstranite Struce iz odstranljivih pladnjev in jih pustite, da se
ohladijo na resetki.

@



N12

OSNOVNI KRUH (PROGRAM 4)

jz>jusna Zlica
¢z > ¢ajna Zlica

@ Zapecenost > Srednje
Celotna teza > 1000 g

Sestavine

Olje>2jz

Voda > 325 ml

Sol >2¢z

Sladkor > 2 jz

Mleko v prahu>2,5jz
Moka T55 > 600 g
Kvas v prahu > 1,5 ¢z

W,

STRUCA (PROGRAM 1)

Za zacetek priprave glejte korake od 1 do 7 v
odstavku "uporaba".

2 Nato zazenite program OSNOVNI KRUH, pritisnite na
tipko €). Prizge se lu¢ka za delovanje.

Obe lucki utripata.

Cikel se zacne.

Po koncu cikla glejte korak 11.

POMEMBNO: Na isti na¢in lahko pripravite druge
recepte za obicajne hlebce: Francoski kruh,
Polnozrnati kruh, Sladki kruh, Hitri kruh, Kruh
brez glutena, Kruh brez soli, za kar izberite

primeren program na meniju s tipkami.

Za pripravo 4 3truc po priblizno 100 g

jz>jusna Zlica
¢z > Cajna zlica

@ Zapecenost > Srednje

Sestavine

Voda > 170 ml

Sol > 1¢z

Moka T55 > 280 g
Kvas v prahu > 1 ¢z

Za pripravo tega recepta glejte odstavek 8 "Priprava in
peka struc".

A, Ce Zelite, da so vase Struce mehkejse;
sestavinam dodajte 1 jz olja. Ce zelite, da imajo
vasi 4 hlebci vec barve, sestavinam dodajte 2 ¢z
sladkorja.



© NASVETI ZA BOLJSE REZULTATE

1.ZA HLEBCE

Niste dosegli
pricakovanega
rezultata?

S pomocjo te tabele
boste svoje recepte
izboljsali.

MOZNI VZROKI

TEZAVE
Kruh je Stranice so .
Prevec upadel, Premalo Premalo | rjave barve, SStLadnr'ﬁedlgl
vzhajan potem ko | vzhajan zapecena |vendar kruh sg osJuti 7
kruh je predolgo kruh skorjica ni dovolj rrr)mko
vzhajal pecen

4

U

[ ]

Med peko je bila
pritisnjena tipka

Premalo moke

Preve¢ moke

Premalo kvasa

Prevec kvasa

Premalo vode

Prevec¢ vode

Premalo sladkorja

Premalo sladkorja

Nepravilno sorazmerje
sestavin (prevelike
kolic¢ine)

Prevroca voda

Premrzla voda

Neprilagojen program




2.ZA STRUCE

Niste dosegli
pricakovanega

rezultata? S pomocjo
te tabele boste svoje
recepte izbolj3ali.

Kosi testa niso enako
prerezani.

MOZEN VZROK

RESITEV

Oblika pravokotnika na zacetku
ni pravilna ali ni enakomerne
debeline.

Ce je to potrebno, z valjarjem povaljajte testo.

Testo se lepi; tezko je
oblikovati hlebcke.

V masi je prevec vode.

Zmanjsajte kolicino vode.

V testo ste dali prevro¢o vodo.

Narahlo si pomokajte roke, vendar ne
pomokajte testa niti delovne povrsine in
nadaljujte s pripravo hleb¢kov.

Testo razpada.

Moki primanjkuje glutena.

I1zberite posebno moko (T 45).

Testo ni voljno.

Pred oblikovanjem pustite stati 10 min.

Oblike so nepravilne.

Stehtajte kose testa, da bodo iste velikosti.

Testo je ¢vrsto/testo je
tezko oblikovati.

V testu je premalo vode.

Preverite recept ali dodajte vodo, ¢e moka ni
dovolj vpojna.

V testu je preve¢ moke.

Grobo preoblikujte in pustite stati, preden ga
dokonéno oblikujete.
Na zacetku gnetenja dodajte malo vode.

Testo je prevec zgneteno.

Pred oblikovanjem pustite stati 10 minut.
Zelo malo pomokajte delovno povrsino.
Testo oblikujte z minimalnim gnetenjem.
Nadaljujte z oblikovanjem v 2 korakih z
vmesnim 5-minutnim po¢itkom.

Hleb¢ki se dotikajo in
niso dovolj peceni.

Slaba razporeditev na pladnjih.

Na pladnjih prerazporedite kose testa.

Prevec tekoce testo.

Dobro izmerite tekocine.

Recepti primerni za 50 gr. jajca.

Ce s0 jajca ve¢ja, zmanjsajte kolicino vode.

Hlebcki se lepijo na
pladenj in so zazgani.

Prevec premaza za zapecenost.

Izberite manj mocen premaz.
Preprecite, da bi premaz kapljal na pladenj.

Prevec ste navlazili kose testa.

Odstranite odveéno vodo s ¢opica.

Podstavki za pe¢enje so preve¢
blizu.

Malo naoljite podstavke za pecenje, preden
nanje poloZite kose testa.

Hlebcki niso dovolj
zapeceni.

Kose testa ste pred peko pozabili
namazati z vodo.

Pri naslednji pripravi bodite bolj pozorni.

Med oblikovanjem ste prevec
pomokali hlebc¢ke.

Dobro jih namazite z vodo s ¢opi¢em, preden
jih zacnete pedi.

Temperatura okolice je visja (ve¢

Uporabite bolj mrzlo vodo (med 10in15°C)
in/ali malo manj kvasa.

kot 30°C).
@




Niste dosegli
pricakovanega
rezultata? S pomocjo

te tabele boste svoje
recepte izboljsali.

Hleb¢ki niso dovolj
vzhajali.

MOZEN VZROK

RESITEV

Pozabili ste dodati kvas / niste
dodali dovolj kvasa.

Sledite navodilom v receptu.

Rok kvasa je najbrz potekel.

Preverite ¢as priporocljive uporabe.

V testu ni bilo dovolj vode.

Preverite recept ali dodajte vodo, ¢e je moka
prevec vpojna.

Hlebcki so bili med vzhajanjem
preve¢ zmeckani in stisnjeni.

Testo je prevec zgneteno.

Med vzhajanjem zelo malo oblikujte testo.

Hleb¢ki so preve¢
vzhajali.

Prevec kvasa.

Dodajte manj kvasa.

Preveliko vzhajanje.

Hlebcke nezno sploscite, ko jih poloZite na
pladenj.

Zareze v testu niso
odprte.

Testo je lepljivo: v testo ste dali
prevec vode.

Ponovno zaénite s korakom vzhajanja
hlebckov z rahlim pomokanjem rok,
vendar ne pomokajte testa niti delovne
povrsine.

Rezilo ni dovolj nabruseno.

Uporabite prilozeno rezilo ali majhen
nazobc¢an noz, ki dobro reze.

Vase zareze so premalo globoke.

Zarezite s hitrim gibom, brez oklevanja.

Zareze se zapirajo in se
med peko ne odpirajo.

Testo je prevec lepljivo: v testo
ste dali prevec vode.

Preverite recept in dodajte moko, ¢e ne vpije
dovolj vode.

Povrsina kosov testa med
oblikovanjem ni dovolj napeta.

Ponovno zacnite z raztegovanjem testa tako,
da ga dlje casa vrtite okoli palca.

Testo med peko
razpada ob straneh.

Zareze v kosih testa niso dovolj
globoke.

Za primerno obliko zarez poglejte stran 504.




() VODNIK ZA ODPRAVLJANJE TEHNICNIH TEZAV

TEZAVE

RESITVE

Mesilni kljuki sta zagozdeni v
plocevinasti posodi za peko.

e Preden ju izvleCete, ju namakajte v vodi.

Mesilni kljuki sta zagozdeni v kruhu.

* Uporabite dodatni pripomocek za jemanje kruha iz
plocevinaste posode za peko (stran 495).

Po pritisku na tipko @3,
se ne zgodi nic.

« Aparat je prevro¢. Pocakajte 1 uro med 2 cikloma (koda
napake EO1).
« Izbran je bil zakasnjen vklop.

Po pritisku na tipko €3 motor tece,
vendar se gnetenje
ne izvaja.

* Plocevinasta posoda za peko ni popolnoma
vstavljena.
¢ Ni mesilnih kljuk ali pa sta nepravilno namesceni.

Po odlozenem zacetku kruh ni dovolj
vzhajan ali pa se ni ni¢ zgodilo.

* Po programiranju odlozenega zacetka ste pozabili
pritisniti na tipko .

* Kvas je prisel v stik s soljo in/ali vodo.

¢ Ni me3alnih kljuk.

Vonj po prismojenem.

* Del sestavin je padel poleg plocevinaste posode za
peko: pocakajte, da se aparat ohladi, in z vlazno krpo
ter brez Cistilnega sredstva ocistite notranjost
aparata.

* Pripravek zmesi se je zvrnil cez posodo: prevelika
koli¢ina sestavin, zlasti tekocih. Upostevajte
sorazmerja, navedena v receptih.

W) GARANCIA

¢ Ta aparat je namenjen izklju¢no za gospodinjsko in domaco uporabo; v primeru
neprimerne uporabe, ki ni v skladu z navodili za uporabo, blagovna znamka
Moulinex ne prevzema nikakrine odgovornosti in garancija je razveljavljena.

e Pred prvo uporabo svojega aparata si natan¢no preberite navodila za uporabo:
Moulinex ne prevzema nikakr$ne odgovornosti za uporabo, ki ni v skladu z navodili

za uporabo.

(» OKOLJSKI UKREPI

¢ V skladu z veljavnimi predpisi je treba vsak aparat po koncu n]eck;ove Zivljenjske
dobe vrniti popolnoma neuporabljiv: preden aparat zavrzete, izklopite in odrezite
kabel.
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©® OHUTUSSOOVITUSED

TAHTSAD ETTEVAATUSABINOUD

eSeade ei ole loodud tootama
valise taimeri vOi eraldiseisva
kaugjuhtimissusteemi abil.

eSeade on moeldud ainult
majapidamises kasutamiseks. See ei
ole moeldud kasutamiseks jargnevalt
loetletud keskkondades ning
jargneva puhul ei kehti ka garantii:
- poodide personali kookides, kontorites

ja teistes tookeskkondades;
- taluhoonetes;
- klientidel hotellides, motellides ja
muudes elamu tuUpi keskkondades;

- kodumajutustes.

eAntud seade ei ole modeldud
kasutamiseks parsitud fausiliste,
sensoorsete voi vaimsete vOimetega
vOi ilma kogemuste vOi teadmisteta
isikute poolt (kaasa arvatud lapsed),
kui nende tegevust ei jalgi vOi neid ei
ole seadme kasutamise osas
juhendanud nende ohutuse eest

@



vastutav taiskasvanu.

e Kui seadme toitejuhe on kahjustunud
peab selle vdimalike ohtude
valtimiseks vahetama valja seadme
tootja, selle teenindusesindaja voi
samavaarse kvalifikatsiooniga isik.

eSeadet voivad kasutada lapsed
alates 8. eluaastast, samuti
vahesema fuusilise, sensoorse VoI
vaimse vOimekusega isikud ning
vaheste kogemuste ja teadmistega
isikud juhul, kui neid on Opetatud
seadet ohutult kasutama ja nad
moistavad sellega kaasnevaid ohte
vOoi kui nad kasutavad seadet
jarelevalve all. Lapsed ei tohi
seadmega mangida. Seadet ei tohi
puhastada ega hooldada lapsed, v.a
juhul, kui nad on vanemad kui 8
aastat ja jarelevalve all.

Hoidke seadet ja selle kaablit alla 8-
aastastele lastele kattesaamatult.

e Seade on moeldud kasutamiseks
sisetingimustes ja korgusel alla 4000 m.

@



e Ettevaatust: seadme vale kasutamine
vOib pohjustada vigastusi.

e Ettevaatust: kuttekeha pinnakate
pusib jaaksoojuse mojul kuum ka
parast kasutamist.

e Seadet ei tohi uputada vette voi
muusse vedelikku.

eArge Uletage retseptides margitud
koguseid.

Leivaanuma korral:

- arge kasutage rohkem kui 1500 g

tainast.

- arge kasutage rohkem kui 930 g
jahu ning 15 g parmi.

Pikkade saiade plaatide korral:

- Arge kupsetage Uhe korrage Gile 450 g
tainast.

- Arge kasutage Uhe kipsetuskoguse
korral rohkem kui 280 g jahu ja 6 g
parmi.

eTJoiduga kokku puutuvate osade
puhastamiseks kasutage niisket lappi
vOi kasna.



Lugege juhised enne seadme esimest korda
kasutamist téhelepanelikult I&bi: seadme valmistaja
ei aktsepteeri juhendi juhiste eiramise korral mingit
vastutust.
Teie ohutuse huvides vastab k&esolev toode
koikidele kehtivatele standarditele ja eeskirjadele
(madalpinge direktiiv, elektromagnetiline sobivus,
toiduga sobivad materjalid, keskkond, ...).
¢ Lastel tuleb silm peal hoida, et nad seadmega ei
mangiks.
Kasutage seadet kindlal, veepritsmetest eemal
asuval tédpinnal, ning mitte mingil juhul integreeritud
ké8gi mdnes kapis voi naruses.
Veenduge, et teie majapidamise vooluvarustus
vastab seadme tooks vajaliku elektrivoolu
nditajatele. Igasugused vead seadme tihendamisel
tihistavad koheselt seadme garantii.
Seadet voib (hendada ainult maandusega
seinakontakti. Selle ndude eiramine vib tuua kaasa
elektrilddgi ning voimaliku tosise vigastuse. Teie
ohutuse huvides peab maandustihendus vastama
teie  riigis  kehtivatele  elektripaigalduste
standarditele. Kui teie elektrisiisteemil ei ole
maandusega seinakontakti tuleb sertifitseeritud
asutusel lasta enne seame vooluvdrku ihendamist
elektrististeem kindlasti ndudmistega kooskélla viia.
Antud seade on médeldud ainult koduses
majapidamises kasutamiseks. Seadme igasugusel
kasutamisel arilistel eesmérkidel, mittesihipérasel
kasutamisel voi juhistest kinni mitte pidamisel ei
aktsepteeri tootja mingit vastutust ning garantii
kaotab kehtivuse.

Kui te olete seadme kasutamise 1dpetanud ning siis

kui te soovite seadet puhastada, tuleb seade

vooluvdrgust eraldada.

Kui te olete seadme kasutamise I6petanud ning siis

kui te soovite seadet puhastada, tuleb seade

vooluvdrgust eraldada.

Arge kasutage seadet juhul kui:

- toitejuhe on defektne voi kahjustunud;

- seade on kukkunud pdrandale ning seadmel on
ndhtavad vigastused voi siis ei to6ta seade
korralikult.

Mélemal puhul tuleb seade toimetada voimalike

ohtude  valtimiseks  lahimasse  volitatud

teeninduskeskusesse. Vaata ka garantiidokumente.

hi¢

mmmm  Aitame koos keskkonda kaitsta!

¢ Kui seadme toitejuhe on kahjustunud peab selle
voimalike ohtude valtimiseks vahetama vélja
seadme tootja, selle teenindusesindaja voi
samavaarse kvalifikatsiooniga isik.

Koik t66d seadme kallal, vélja arvatud tavaline
igapdevane puhastamine ja hooldamine, on lubatud
teostada ainult volitatud teeninduskeskusel.

Arge pange seadet, selle toitejuhet véi pistikut vette
v0i monda teise vedelikku.

Arge jatke toitejuhet laste kaeulatusse rippuma.
Toitejuhe ei tohi mitte mingil juhul puutuda vastu
seadme kuumi detaile, olla kuumusallikate
l&heduses Vi asetseda Ule teravate nurkade.

Arge liigutage td6tavat seadet.
Arge puudutag K ajal voi
vahetult selle jarel. Vaateaken voib olla aarmiselt
kuum.

Arge témmake pistiku pesast eemaldamiseks
toitejuhtmest.

Pikendusjuhtme kasutamisel kasutage ainult sellist
pikendusjuhet, mis on heas seisundis, omab
maandatud  pistikupesa ning on  sobiva
voimsusreitinguga.

Arge asetage seadet teiste seadmete peale.

/:-:\rge kasutage seadet kiittekehana.

Arge kasutage seadet peale leibade ning keediste
teiste toitude valmistamiseks.

Arge asetage seadmesse paberit, pappi véi plastikut
ning érge asetage seadme peale teisi esemeid.
Peaks seadme mdni osa siittima, arge proovige leeki
veega kustutada. Eraldage seade vooluvérgust.
Summutage leegid niiske lapiga.

Teie ohutuse huvides kasutage ainult teie seadmele
ette ndhtud tagavaraosi ja lisatarvikuid.

Programmi |6ppedes kasutage panni voi seadme
kuumade osade kasitlemisel alati ahjukindaid.
Seade muutub kasutamise kaigus véga
kuumaks.

Arge hutusavasid mingil juhul kinni katke.

Olge véga ettevaatlikud - programmi 16pus kaant
avades voi programmi toétamise ajal voib kaane
vahelt tulla kuuma auru.

Programmi nr. 14 kasutades (moos, kompotid)
kasutades olge ettevaatlikud kaane avamisel
valjuva auru ja kuumade pritsmete suhtes.

¢ Seadme moddetud miiratase on 69 dBA.

® Teie seade sisaldab palju materjale, mida on véimalik taaskasutada voi imber to6delda.
2 Viige juba kasutu seade kogumispunkti imbertéétlemisele.



9 ENNE ESIMEST KASUTUSKORDA

1. ENNE TOOD

e Vabastage seade pakendist, sdilitage garantiitalong ja
lugege hoolikalt ldbi kasutusjuhend enne seadme esimest
kasutuskorda.

® Asetage seade tasasele pinnale. Eemaldage kogu
pakendmaterjal, kleeplint v&i teised tarvikud seadme seest
Ja véljastpoolt.

Tahelepanu

e Kéesolev aksessuaar (spaatel) on
viga terav. Kasutada
ettevaatlikult.

2. ENNE SEADME ESMAKORDSET
KASUTUSELEVOTMIST

«Tommake leivaastja valja, selleks ahju kdepidemest
lessuunaliselt tommates.

2.KONTEINERI
PUHASTAMINE

e Tehke seadme konteiner
puhtaks niiske lapitiikiga.
Kuivatage korralikult ara.
Esimesel kasutuskorral
voib tunda kerget
korvalist 16hna.

« Seejarel paigaldage
segamistarvikud.

Taigen s6tkub
paremini kui
segistid on
paigaldatud
esikiljega Uks teise
poole.

N17,



4. 1700 ALGUS

e Paigaldage konteiner.
e Vajutage  konteinerile
algul Uhest, siis teisest
oolest, et kinnitada see
orralikult mdlemast
kiljest.

« Kerige juhe 16puni lahti ja
ihendage see seinakontakti,
mis on varustatud
maandusotsakuga.

« Pérast helisignaali kolamist
lulitub  seade vaikimisi
programmile 1 ja
pruunistamisfunktsioonile.

\\'/ Selleks et oma saiaklipsetamise seadet ldhemalt tundma oppida, soovitame
alustuseks, oma esimese saia klipsetamiseks, proovida valmistada kéige lihtsamat
saiaretsepti. Vt teavet lehelt lihtsa saia kiipsetamise programm” lehekiilg 533.

5. VALIGE VALJA PROGRAMM (VAADAKE ANDMEID JARGMISEL LEHEKULJEL
TOODUD TABELIST)

® lga programmi jaoks siittib vaikimisi salvestus. Kui te soovite teha muudatusi, tehke
seda kasitsi.

e Programmi valimine rakendab rida automaatseid iks teise jargi teostuvaid
operatsioone.

* Vajutage nupule “menu” erinevate operatsioonide
valimiseks. 1 kuni 16 programmi vahel liikumiseks
vajutage jarjestikku nupule “menu”.

elga programmi kohta kuvatakse automaatselt
kipsetusaeg.

@



1. Pikk sai

TARVIKUD ULEVAADE MENUUPROGRAMMIDEST

Pika saia programm véimaldab teil oma pikad saiad ise
valmistada.

Seda programmi teostatakse kahes etapis.

1. etapp > taigna sotkumine ja kergitamine

2. etapp > kiipsetamine

Kiipsetusetapp toimub pérast saiade
ettevalmistusetappi (pikkade saiade ettevalmistamiseks
leiate valmistamisjuhised saiakiipsetusseadme
lisajuhendist).

2. Magusad saiad

Magusad saiad: Viini saiad, piimasaiad, keeksid jne ...

3. Pikkade saiade
kiipsetamine

Programm 3 voéimaldab kupsetada pikki saiu eelnevalt
ettevalmistatud taignast. Programmi 3 kasutamisel ei ole
lubatud seadet ilma jarelevalveta todle jatta. Tsukli
katkestamiseks enne selle [6ppemist peatage programm
kasitsi, vajutades selleks pikalt nupule @ .

4. Tavaline leib

Programm 4 voimaldab kiipsetada valget leiba peaaegu
koikide retseptide jargi nisujahu kasutamisega.

5. Prantsuse leib

Programm 5 valmistab traditsioonilist valget prantsuse
leiba mullilisema struktuuriga.

6 Taistera leib

Kasutades taisterajahu valige vélja 6 programm.

7 programmi kasutatakse rohkem rasva ja suhkrut

7. Magusad sisaldavate retseptide korral. V&i- ja piimasaiakeste

pagaritooted valmistamisel, mida suiliakse kohe éra, ei tohi taigna
ildmaht (letada 1000 g.

Programm 8 on mdeldud spetsiaalselt leiva

8. Leiva kiirklipsetamiseks, retsept on toodud seadmele lisatud

kiirkipsetus

retseptiraamatus. Veetemperatuur ei tohi selles retseptis
(letada 35°C.

9. Gliiteenivaba
leib

Sobib inimestele korrelistes (nisu, oder, rukis, kaer,
kamut, spelt jne) sisalduva gliteeni talumatusega
(kdhuoone haigused). Viltimas teiste jahusortide
lisandumist tuleb siistemaatiliselt puhastada konteinerit.
Range gliteenivaba dieedi korral veenduge, et ka
kasutatav parm ei sisalda gliiteeni. Gliteenivaba jahu
konsistents ei voimalda saavutada optimaalset tainast.
Soétkumise ajal eemaldage darte kiilge kleepunud tainast
aindeplastikust spaatli abil. Gliteenivaba leiva
onsistents on tihedam ja varvus heledam kui tavalisel
leival. Selle programmi korral on kasutatav vaid kaal 1000 g.

@




10. Soolavaba leib

TARVIKUD ULEVAADE MENUUPROGRAMMIDEST

Soola tarbimise vahendamine aitab alandada stidame-
veresoonkonna haiguste riski.

11. Oomega-3-
rasvhapetega
rikastatud sai

Selle saia retsept on hasti tasakaalustatud ja toitevaartuse
poolest mitmekilgne. Retsepti on rikastatud oomega-3-
rasvhapetega. Oomega-3 parandab stiidame-
veresoonkonna toimet.

12 . Leiva
kiipsetamine

Programm vdimaldab kipsetada 10-70 minuti jooksul,
reguleeritava a]aintervaallg?( 10 minutit ning kergelt,
keskmiselt vo6i tumedalt kuldse kooriku seadistusega.
Programmi saab kasutada iseseisvalt voi:

a) koos programmiga taiina jaoks, mis touseb,

b) soojendamiseks v&i krobeda kooriku saamiseks juba
valminud voi jahtunud leival,

c) kiipsetamise 16 etamiseks elektrivarustushiirete korral
tihe tootsukli kestel. Antud programmi ei kasutata erilist
tuiipi leibade kiipsetamiseks.
Arge jatke leivakiipset ilma jar a 12
programmi kasutamisel. Tsiikli peatamiseks enne
programmi l6ppu vajutage ja hoidke allavajutatuna
nuppu

d I I

. Taigna  kerkimise ~ programm  pole  m&eldud
13. Iea; inna:ine kiipsetamiseks. Programm sotkub ja paneb kerkima
tainast, mis touseb. Naiteks: pitsatainas.
14 programm véimaldab valmistada erinevaid kiipsiseid
14. Kiipsetis ja pirukaid keemilise parmi kasutamisega. Lubatud kaal
moodustab selle programmi jaoks 1000 g.
15. Moos Programm 15 automaatselt valmistab konteineris moosi.

Loigake puuviljad suurteks tiikkideks ja eemaldage kivid.

16. Makaronitooted

inult sellise taigna jaoks, mis ei tduse. Naiteks: nuudlid.




Pange tdhele: viini baguette'idega parimate tulemuste saavutamiseks jargige jargmisi
juhiseid.

- Kiilm vesi otse kiilmikust.

- Vaherasvane piim otse kiilmikust.

- Jahu otse kiilmikust.

- Pakike(sed) kiipsetusmaitseaineid.

- Pakike(sed) kiipsetusparmi.

- Voikuubikud otse kiilmikust.

6. LEIVAKAALU VALIMINE

e Leiva kaal on automaatselt eelseadistatud 1500 g
peale. Kaal on ligikaudne.

® Monede retseptide puhul ei ole 750 g retsepti
valmistamine voimalik.

* Tapsemat kaalu vaadake retseptist.

e Programmidel 3, 9, 12, 13, 14, 15, 16 puudub
kaaluvalik.

Programmide 1 kuni 2 korral on teil véimalik valida kahe kaalu

vahel:

- ligikaudu 400 g theks kiipsetuskorraks (2 kuni 4 kuklit),
kontrollmérk siittib kaalu 750 g vastas.

- ligikaudu 800 g kaheks kiipsetuskorraks (4 kuni 8 kuklit),
kontrollmérk siittib kaalu 1500 g vastas.

e Vajutage nupule @) et seadistada valitud kaal 750 g,
1000 g vdi 1500 g peale. Valitud naidu vastas laheb
pdlema indikaator.

7. KUPSETUSTASEME VALIMINE

e Kooriku krobedusaste on eelseadistatud vaikimisi
keskmiselt kuldse varvi peale.

e Programmidel 13, 15, 16 puudub kiipsetusastme
valiku funktsioon. Valida saab kolme astme vahel:
NORK/KESKMINE/TUGEV.

* Seadistuse muutmiseks vajutage nupule & kuni
indikaator laheb poélema valitud taseme juures.

8. PROGRAMMI KAIVITAMINE

START «Valitud programmi kiivitamiseks vajutage nupule .

STOP Programm kaivitub. Programmi labiviimiseks vajalik aeg
kuvatakse ekraanile. Jarjestikused etapid tulevad lksteise
jarel automaatselt teostamisele.

@



9. AJASTATUD KAIVITUSE PROGRAMMI KASUTAMINE

« Teil on véimalik programmeerida seade nii, et seade I6petaks kiipsetamise teie poolt
valitud kellaajaks. Programmeerimine on véimalik kuni 15 tundi ette.
Ajatatud alustamise programmeerimine ei ole véimalik programmide 3, 8,12, 13, 14,
15, 16 kasutamisel.

See etapp tuleb teostada parast programmi, pruunistamistaseme ja kaalu valimist.
Kuvatakse programmi aeg. Arvestage vilja programmi kdivitamise ja soovikohase kiipsetise
valmissaamise kellaaegade vahe. Seade lisab automaatselt programmi tstklite kestvuse.
Sisestage arvestatud aeg, vajutades selleks nuppudele € ja € (€ aja lisamiseks ja €
vahendamiseks). Lihiajalised vajutused vodimaldavad edasiliikumise 10-minutiliste
sammudega. Pika kestvusega vajutused voimaldavad aja muutmise 10-minutiliste
sammudega.

Naide 1:Kell on 20:00 ja te soovite, et sai oleks valmis jargmisel hommikul kell 7:00. Sisestage
11:00, vajutades selleks klahvidele € ja @. Vajutage klahvile €. Kuuldavale tuleb
helisignaal.

Suttib kirje PROG ja taimeri kaks punkti hakkavad vilkuma. Alustatakse aja
mahaloendamisega. Funktsiooni margutuli stttib.

Eksimuse korral aja sisestamisel ning soovides kella seadistust muuta, vajutage pikalt
klahvile @, kuni kuulete helisignaali. Kuvamisele tuleb vaikimisi maaratud aeg.

Korrake seadistusprotseduuri.

Naide 2: Pika saia valmistamise programmi 1 kasutamise korral. Kell on 8 ja te soovite, et teie
pikad saiad valmiksid kella 19:00-ks. Seadistage aeg 11:00, vajutades selleks klahvidele €3 ja
©. Vajutage klahvile START/STOP. Kuuldavale tuleb helisignaal. Siittib kirje PROG ja taimeri
kaks punkti hakkavad vilkuma. Alustatakse aja mahaloendamisega. Funktsiooni margutuli
suttib. Eksimuse korral aja sisestamisel ning soovides kella seadistust muuta, vajutage pikalt
klahvile, kuni kuulete helisignaali. Kuvamisele tuleb vaikimisi maaratud aeg.

Korrake seadistusprotseduuri.

TAHELEPANU! Teil tuleb arvestada sellega, et saiad peavad olema ette valmistatud 47 min
enne kipsetusaja 16ppu (st kell 18:13) voi juhul, kui valmistamisele tuleb kaks
klpsetuskorda, 2 X 47 min enne programmi I6ppu (st kell 17:26).

Kuklite valmistamise teiste programmide kiipsetusaja osas tutvuge kiipsetusaegade
tabeliga Ik 527.

Kuklite kiupsetamise programmi puhul ei ole ajatatud alguse kellaaja arvestamisel
ettevalmistamise ajaga arvestatud.

Moned koostisained on kergesti riknevad. Mitte kasutada ajatatud algusega
programmi selliste retseptide valmistamisel, mis sisaldavad védrsket piima, mune,
jogurteid, juustu, virskeid puuvilju.

Ajatatud alguse korral toimub lulitumine vaiksele reziimile automaatselt.



10. PROGRAMMI LOPETAMINE

e Operatsioonitsiikli ~ 16pus  peatub  programm
START automaatselt: kuvatakse 0:0. Kostab korduv
helisignaal ja signaalilamp hakkab vilkuma.
STOP e Teostatava programmi peatamiseks voi ajastatud
kaivituse tihistamiseks hoidke 5 sekundi jooksul
allavajutatuna nuppu @

11. KUIDAS VOTTA
LEIB VORMIST
VALJA (Kaesolevat
etappi kasutatakse
,Eriliste leibade”
valmistamiseks)

« Kiipsetustsiikli  16ppedes
eemaldage seadme
toitejuhe vooluvérgust.
«Tommake leivaastja vilja,
selleks ahju kdepidemest
Ulessuunaliselt tdmmates.
Arge unustage, et astja
nagu ka kaane sisekiilg on
vdga kuum, ja kasutage
astja viljavotmiseks alati
pajakindaid.

o Votke kuum leib vilja ja
pange 1 tunniks resti
peale jahtuma - FIG.14.

e Segistid voivad leiva
véljavotmisel kinni
takerduda. Sellisel juhul
kasutage aksessuaari
,konks” jargmiselt:

> keerake leib kiilje peale ja

hoidke kdega (kasutage

kodgikindaid),

> tdmmake segisti konksuga

valja.
> korrake toiminguid teise
segistiga,
> pange leib resti peale
jahtuma.

eKonteiner:
kdrbemisvastase
pealispinna kaitsmiseks
arge  kasutage leiva
véljavdtmisel  teravaid
esemeid.




€ PUHASTUS JA HOOLDUS

e Lilitage seade vilja ja avatud kaanega laske tal &ra
jahtuda.

¢ Eemalda kaas, kui praed toiduainet.

¢ Piihkige seade seest ja valjastpoolt puhtaks niiske
kasnaga. Laske tal dra kuivata.

® Peske  konteiner,  segistid,  kipsetusalus ja
korbemisvastased vormid puhtaks sooja seebiveega.

* Konteinerisse jdetud segistitel laske liguneda vees 5-10
minutit.

¢ Vajaduse korral
eemaldage kaas ja peske
see sooja veega puhtaks.

* Arge peske seadme detaile ndudepesemismasinas.

* Arge kasutage pesuvahendeid, abrasiivkdsnasid ega
piiritust sisaldavaid aineid. Kasutage pehmet niisket
lapitikki.

¢ Arge asetage seadme korpust ega kaant vette.

¢ Arge asetage kipsetusalust ega korbemisvastaseid
vorme konteinerisse, et mitte kriimustada selle
pealispinda.




© TOOTSUKLID

Lehekdiljel 527-528-529 olevas tabelis on kirjeldatud erinevate programmitsuiklite sisu.

Segamine > “Puhkamine” > Kerkimine > Kiipsetamine > Leiva hoidmine

Kujundab  Laseb taignal Parm Teeb taignast soojana

leiva “puhata” “tdstab” leiva ja tagab  V&imaldab siilitada
struktuuri  segamiskvaliteedi taigna ja krobeda leiba soojana parast
ja selle parandamise annab sellele  kuldse kiipsetamist.
vGimet eesmargil. karakteerse kooriku tekke. Pérast

hasti 16hna. kiipsetusprotsessi
kerkida. I6ppemist votke leib

vormist vdlja.

Segamine:

M, Antud tsiikli jooksul saab lisada ingrediente: kuivatatud puuviljad, oliivid, pekitiikid
jne. Kéesolev funktsioon ei toéta 1, 2,4, 5,6,7,9,10, 11, 14, programmidega.
Sekkumiseks vajalikust hetkest antakse mérku helisignaali abil.

Selleks, et saada teada helisignaalini ,koostisainete lisamine” jadnud aega, vajutage
tlalnimetatud programmide teostamise kestel tiks kord mentitklahvile MENU.
Programmides 1 ja 2 vajutage MENU nuppu kaks korda, et vélja selgitada jarelejaanud aeg
enne batooni vormimist.

M, Vaadake valmistusaegu valmistusaegade tildtabelist lehekiilgedel 527, 528 ja 529 ning tulbast
Jextra”. Selles tulbas on toodud seadme ekraanile kuvatav aeg helisignaali kdlamisel.
Selleks, et saada tdpselt teada, kui pika aja pdrast helisignaal kolab, tuleb tulbas ,extra”
kajastatud aeg lahutada Idppajast.
Naiteks: kui,extra”=2.51 ja,l6ppaeg” = 3.13, siis toimub koostisainete lisamine 22 min parast.

Leiva hoidmine soojana: programmides 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, voite jatta
valmiskiipsetise seadmesse. Leiva soojana hoidmise tslikkel kdivitub automaatselt parast
kiipsetamise I16ppu ja kestab 1 tund. Taimer nditab 0:00 kogu tsukli valtel. Regulaarselt
kostab helisignaal.

Programmi indikaator vilgub.

Tsuikli 1Bpus Idpetab seade automaatselt to6d parast mitut helisignaali.



G KOOSTISAINED

Rasvained ja 6lid: rasvained muudavad saia pehmemaks ja maitsvamaks. Uhtlasi siilib
selline sai paremini ja pikemat aega. Liiga palju rasva pidurdab taigna kerkimist. Juhul kui
kasutate void, veenduge selles, et voi oleks kilm ja l6igake see kuubikuteks, et voi jaotus
taignas tuleks thtlane. Sooja void mitte taignasse segada. Jalgige, et rasvad ei satuks
kontakti parmiga, sest rasvad voivad parssida parmi veeldumisvoimet.

Munad: munad muudavad taigna rikkamaks, muudavad saia varvuse kaunimaks ja
soodustavad saia kiu loomist. Retseptide koostamisel on arvestatud munade kaaluga
keskmiselt 50 g, suuremate munade korral vdhendage vedeliku kogust; vdaiksemate munade
korral tuleb lisada veidi vedelikku.

Piim: vdite kasutada varsket piima (kiilmalt, vélja arvatud juhul, kui retseptis on margitud
teisiti) voi piimapulbrit. Piimal on ka emulgeeriv toime, mis muudab saia koostise
Uhtlasemaks ja seega ka saia sisu paremaks.

Vesi: vesi veeldab ja aktiveerib parmi. Uhtlasi niisutab vesi ka jahu térklist ning soodustab
sisu moodustumist. Vee voib osaliselt voi tervenisti asendada piima v6i méne muu
vedelikuga. Temperatuur: vt 16iku osas ,retseptide valmistamine” (Ik 530).

Jahud: jahu kaal séltub paljuski sellest, millist tltipi jahu kasutatakse. Séltuvalt jahu
kvaliteedist voib ka saia kiipsetamise tulemus suuresti erineda. Sailitage jahu hermeetiliselt
suletavas nous, sest jahul on omadus reageerida ilmastiku kdikumistele, imades endasse
niiskust voi siis vastupidi, niiskust kaotades. Soovitatav on tavalisele jahule eelistada
spetsiaalselt pagaritoodete kiipsetamiseks méeldud jahu. Kaera, kliide, nisuidude, rukki voi
siis tdisterade lisamine saiataignale annab raskema ja vahem kerkinud taigna.

Soovitatav on kasutada jahu markeermguga T55, valja arvatud juhul ku| retsept|s on
ette ndhtud teisiti. Spetsiaalsete saia, vormisaia voi piir ia

méeldud jahusegude kasutamise korral mitte ililetada kogust 1000 g tainast kokku.
Nende toodete kasutamisel jargige vastavate tootjate antud kasutusjuhiseid. Ka jahu
séelumine méjutab tulemust: mida taidlasem on jahu (st mida rohkem jahu sisaldab viljatera
Umbrist), seda vahem taigen kerkib ja sai valmib tihkem.

Suhkur: eelistage valget voi pruuni suhkrut véi siis kasutage mett. Mitte mingil juhul
kasutada tukksuhkrut. Suhkur toidab péarmi, annab saiale hea maitse ja véimaldab koorikul
paremini pruunistuda.

Sool: lisab toidule maitset ja voimaldab reguleerida parmi aktiivsust. Sool ei tohi sattuda
parmiga kontakti. Ténu soolale on taigen tihkem, kompaktsem ega kerki liiga kiiresti. Uhtlasi
parandab sool taigna struktuuri.

Parm: saiakiipsetamise parmi on saadaval mitmel kujul: varskena ja vdikeste kuubikutena,
kuivana, mida tuleb kaivitamiseks niisutada, ja kuiva kiirpdarmina. Parm on muugil
kaubanduskeskustes (kupsetustarvikute letis voi varskete toodete letis), kuid voite alati
hankida oma pagaripoest ka vérsket parmi. Varske parm voi kuiv kiirparm lisatakse koos
teiste koostisainetega otse seadme astjasse. Samas arge unustage varsket parmi nappude
vahel peeneks pudistada, mis véimaldab parmil Ghtlasemalt laiali jaotuda. Vaid aktiivne
kuivparm (véikeste kuulikestena) tuleb enne kasutamist vdahese leige veega dra segada.
Valige ligikaudu 35 °C temperatuur, madalama temperatuuri korral ei ole parm eriti tdhus ja
suurema temperatuuri korral véib parm oma aktiivsuse minetada. Jargige tapselt
ettekirjutatud koguseid ja suurendage koguseid, juhul kui kasutate varsket parmi (vaadake
andmeid alljargnevast vordlustabelist).

Koguste vastavus / kuiva ja virske pdrmi kaalu erinevused:
Kuiv parm (tihik: teelusikatais)

115 2 25 3 35 4 45 5

Varske parm (ihik: g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

@



Lisakoostisained (kuivatatud puuviljad, oliivid, Sokolaaditiikid jne): et muuta oma
retsepte isikuparasemaks, kasutades selleks soovikohaseid lisakoostisaineid, pidage meeles
jargmist:

> jalgige tahelepanelikult koostisainete lisamist markivat helisignaali, seda eriti 6rnemate
toiduainete osas;

> tugevamate terade korral (nagu lina- voi seesamiterad) voib need masina t66
hélbustamiseks (nditeks ajatatud alguse kasutamise korral) lisada kohe sétkumise alguses;
> parema konsistentsi saavutamiseks sotkumise valtel kiilmutage Sokolaadittikid.;

> noérutada korralikult kdik vdga niisked toiduained véi rasvased toiduained (nditeks oliivid
ja peekon), kuivatage neid majapidamispaberil ja katke need kergelt jahuga, millega
saavutate nende toiduainete Uhtlasema segunemise taignaga;

> mitte lisada lisaaineid liiga suures koguses, vastasel korral ei pruugi taigen korralikult
moodustuda, jargige retseptidega ettenahtud koguseid;

> jélgige, et koik koostisained oleks ilusti astjasse lisatud ega kuku astjast mooda.

T KAAL (g)] PRUUNISTA- | KOGUAEG | ETTEVALWIS: | TOOTLE- [KUPSETAMINE) KUPSETAMINE | NAIDATUD | SOOJAS-
MINE | (tundi) | TAMISEAEG | MINE | Esimene |Teine AHJUTAIS| AEG, HELI- | HOIDMINE
AHATAIS()| (b))  |SIGNAAL(h)| ()
750¢ 0202 - 0139
15007 [ 02559 o7 00:57 0236
750¢ 0207 - 0144
| B 2 wow | 1% o2 0102 o | IO
750¢ 02 - 0149
1500%% 3 0319 o7 0107 0256
750¢ 0202 - 0139
15007 L 0259 o7 00:57 0236
750¢ 0207 - 0144
2N 500~ 2 g | 0108 o2 01:02 o | IO
750¢ 02 - 0149
1500+ 3 03119 o7 0107 0256
TR KAAL(g) | PRUUNISTAMINE | KOGUAEG | ETTEVALMISTA- | KUPSETAMINE | NAIDATUDAEG,|  SOOJAS-
(tundi) MISE AEG (h) HEL- | HOIDMINE (h)
SIGNAAL h)
1 010 0:10
v : . v
3 0:40 0:40
0252 00:55 022
02557 01:00 0227
0302 0105 0232
0252 00:55 022
02557 01:57 01:00 01:00 0227
0302 0105 0232
0252 0055 022
02557 01:00 0227
0302 0105 0232

7 NORK
A KESKMINE
EJ TUGEV
750* = ligikaudu 400 g (vt [k 521)  1500%** = ligikaudu 800 g (vt Ik 521)

@

Téhelepanu: LGppaeg ei sisalda soojashoidmise aega.




KAAL (g) | PRUUNISTAMINE | KOGUAEG | ETTEVALMISTA- | KUPSETAMINE |NAIDATUDAEG,|  SOOJAS-
(tundi) MISE AEG (h) HELI- HOIDMINE (h)
SIGNAAL (h)
7509 03:00 01:00 02:37
1 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
3 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
3 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:14 00:45 02:50
1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
3 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
3 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
1
2 0211 01:11 01:00 01:00 -
3




KAAL(g) | PRUUNISTAMINE | KOGUAEG | ETTEVALMISTA- | KUPSETAMINE | NAIDATUD AEG, |  SOOJAS-
(tundi) MISE AEG (h) HELI- HOIDMINE (h)
SIGNAAL (h)
7509 03:00 01:05 02:37
1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02337
2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
3 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:10 01:00 02:37
1 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
2 03:15 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
3 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
0:10 0:10
v - v / /
1:10 1:10
/ 01:15 01:15 / /
1
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
3
/ 01:30 01:30 / /
/ 00:15 00:15 / /




@) PRAKTILISED NOUANDED
1. RETSEPTID

® Koik ingrediendid peavad olema toa temperatuuri (véljaarvatud erijuhendid) ja
tapselt ara kaalutud.
Vedeliku moé6tmiseks kasutage komplektatsiooni kuuluvat mddduklaasi.
Kuivainete mo6tmiseks kasutage dosaatorit, mille iihest kiiljest on tee-, teisest
- supilusikas. Valed kogused véivad p&hjustada ebarahuldavaid tulemusi.

. Taene jahukogus on aarmiselt tahtis.

edelad ained (v6i, 6li, munad, vesi, > Kuiv piim
piim) > Erilised kévad ingrediendid
> Sool > Teine jahuosa
> Suhkur > Parm

> Esimene jahuosa

e Kaaluge jahu koogikaaluga. Kasutage kuiva kiirparmi. Arge kasutage keemilist parmi,
véljaarvatud juhul kui seda nduab retsept. Lahtine parmipakend peab olema é&ra
kasutatud 48 tunni jooksul.

e Selleks, et mitte hairida taigna kerkimist, soovitame laadida seadmesse koik
ingrediendid korraga ja ilma vajaduseta mitte avada kaant (kui retseptis pole deldud
teisiti). Jargige retseptis toodud laadimisjarjekorda ja kogust. Esimestena laadige
vedelad ained ning alles seejarel kovad. Viltige parmi kontakti vedelikuga, soolaga
ja suhkruga.
Keskkonna temperatuur ja niiskus avaldavad leivakiipsetamise protsessile suurt
moju. Palaval ilmal soovitatakse kasutada tavalisest kiilmemat vedelikku. Madala
temperatuuri korral soojendage vett voi piima (mitte kuumutada tle 35°C).Parima
voimaliku tulemuse saavutamiseks soovitame teil hoida kogutemperatuuri (vee
temperatuur + jahu temperatuur + toa temperatuur) 60 °C. Naiteks juhul, kui
toatemperatuur teie kodus on 19 °C, siis jérgige, et jahu temperatuur oleks 19 °C ja vee
temperatuur 22 °C, mis kokku annab Uhtlase (19 + 19 + 22 = 60 °C) temperatuuri 60 °C.

Ménikord on segamisprotsessi kdigus tarvis kontrollida tainast: tainas peab

moodustama homogeenset kera ja mitte kleepuma seinte kiilge.

> sissesegamata jahu korral lisage taignasse pisut vett

> liiga vedela taigna korral lisage pisut jahu.

Lisage vett voi jahu vahehaaval (maksimum 1 supilusikas Ghe korra kohta) ja jalgige

tulemust, vajaduse korral lisage vajalik komponent taas.

Uldlevinud eelarvamuseks on see, et palju piarmi soodustab paremat

leivakerkimist. Uleliigne parmikogus muudab struktuuri hapramaks, tainas tduseb

liga korgele ja kiipsetamise ajal vajub taas alla. Enne kiipsetamist hinnake taigna
seisundit, vajutades kergelt sellele ndpuotsaga: taigen peab olema vastupidav ja
napuga tehtud auk ei taastu eriti kiiresti.

¢ Arge vormige tainast liiga kaua, see vdib pdhjustada ebarahuldavaid tulemusi.

2. LEIVAKUPSETUSMASINA KASUTAMINE

o Elektrikatkestuse korral: juhul, kui to6tsiikli teostamisel toimus programmi hairimine
voolukatkestuse voi toOvea tagajdrjel, seade on varustatud programmiseadistuste
kaitsega 7 minuti jooksul. Tslkkel taastab programmi rakendamist selle katkestamise
momendist. Pikemat aega kestva probleemi korral seadme t66 taastamist ei toimu.

¢ Enne teise klassikalise leiva programmi kaivitamist oodake 1 tund. Vastasel juhul
ekraanile kuvatakse veakood EO1 (vélja arvatud programmide 1 ja 12 korral).

¢ Pikkade saiade valmistamise programmi korral tuleb teil pérast taigna sétkumis- ja
kergitamisetappe tainas &dra kasutada helisignaalile jargneva tunni jooksul. Pérast seda
ldhtestab seade programmid ja pikkade saiade programm laheb kaduma.

@



@ PIKKADE SAIADE ETTEVALMISTAMINE JA KUPSETAMINE

Selle retsepti valmistamiseks ldheb teil tarvis koiki selle funktsiooni jaoks ettendhtud
tarvikuid: 1 pika saia kiipsetamise alus (5), 2 pika saia kiipsetamise nakkevaba plaati
(6), 1 tera (7) ja 1 pintsel (11).

1. Kuidas taigent segada ja kergitada

- Uhendage saiakiipsetusahi vooluvérku.

« Pdrast helisignaali ltlitub seade vaikimisi programmile 1.
«Valige pruunistamise aste.

« Soovituslik on mitte kipsetada ainult Ghel tasandil, sest
tulemus voib sellisel juhul saada liialt tlekipsenud.

« Juhul kui valite kipsetamise kahe kupsetuskorrana:
valmistage koik saiad korraga ette ja pange pooled
ettevalmistatud saiad teise kiipsetuskorra ootel kiilmkappi.

- Vajutage nupule @). Funktsiooni kiivitumise margutuli
suttib ja kaks taimeri punkti hakkavad vilkuma. Kdivitub taigna
sotkumistsiikkel, millele jargneb taigna kergitamiststikkel.

Tahelepanu:

- Sétkumisfaasi toimudes on tdiesti tavaline nahe, et moned
kohad taignas jaavad korralikult 1abi segamata.

- Pérast taigna ettevalmistamist lilitub saiakiipsetusseade
ootereziimile. Mitmekordsed helisignaalid teavitavad teid
sellest, et taigna soétkumine ja kergitamine on I6ppenud ja
funktsiooni margutuli hakkab vilkuma. Batooni vormimise
indikaator suttib.

Parast segamis- ja kerkimisetappide I6ppu kasutage taigen &ra iihe tunni jooksul
parast helisignaale. Edasi toimub seadme iimberkdivitumine ja programm
tihistatakse. Sellisel juhul soovitame kasutada programmi 3, mis on batooni
kiipsetamise programm

2. Teostuse kirjeldus ja pikkade saiade kiipsetamine

Nende sammude juures abi saamiseks vaadake palun kaasas olevat baguette'i
vormimise juhist. Me niitame teile, kuidas seda teeb pagar. Parktika kdigus teil kujuneb
vélja oma vormimisviis, kuid tulemus on garanteeritud igal juhul.

- Votke leivaastja seadmest vélja.

« Tehke to6tasapind kergelt jahuga kokku.

« Votke tainas astjast valja ja tostke see toGtasapinnale.

«Vormige taigen suureks palliks ja ldigake see noaga neljaks
patsiks.

« Nonda saate neli vordse kaaluga patsi, mis tuleb teil pikkadeks
saiadeks vormida.

Ohuli e pikkade saiade saavutamiseks laske patsidel enne nende vormimist
10 minutit puhata.

Pétsid tuleb teha tapselt nii pikad, kui seda on nakkevaba plaat (ligikaudu 18 cm).

@



Teil on véimalus anda saiadele erinevaid maitseid, milleks tuleb tainas niisutada ning
seejarel rullida patse seesamiseemnetes voi mooniterades.

«Pdrast pikkade saiade ettevalmistamist asetage need
nakkevabadele plaatidele.

Pikkade saiade 6mbluse koht peab jadma saia alla.

«Parema tulemuse saavutamiseks
tehke pikkade saiade pealispinnale
sakilise noa véi seadmega
komplekti kuuluva noaga
diagonaalsed sisseloiked nii, et I6he
oleks umbes 1 cm.

Teil on véimalus muuta oma saiade viljandgemist, tehes selleks kadaridega sisseldikeid
iile terve pika saia pikkuse.

- Niisutage pikkade saiade pealispinnad korralikult seadmega komplekti kuuluva
koogipintsliga, véltides sealjuures vee sattumist nakkevabadele plaatidele.

«+ Asetage kaks nakkevaba plaati koos pikkade saiadega seadmega komplektikuuluvale
plaatide raamile.

« Paigutage raam astja asemel saiaklipsetamise seadmesse.

- Vajutage uuesti nupule @) seejarel kdivitage programm ja alustage saiade kiipsetamisega.

. Kiipsetamistsiikli l6ppedes on teil kaks véimalust:
Nelja pika saia kiipsetamise korral
- Uhendage saia kiipsetamise seade vooluvérgust lahti. Tommake saiaraam vilja.
« Raam on védga kuum, mistéttu kasutage valjatdmbamisel alati pajakindaid.
« Votke pikad saiad nakkevabadelt plaatidelt ja laske neil restil jahtuda.
Kaheksa pika saia kiipsetamise korral (2 x 4)
- Tdommake saiaraam valja. Raam on vdga kuum, mistdttu kasutage selleks alati pajakindaid.
« Votke pikad saiad nakkevabadelt plaatidelt ja laske neil restil
jahtuda.
« Votke teised neli pikka saia kilmutuskapist valja (saiadele on
" ' ) eelnevalt
sisseldiked tehtud ja saiad on eelnevalt niisutatud).
l | « Paigutage need plaatidele (ettevaatust, et end mitte poletada).
- Paigaldage raam seadmesse tagasi ja vajutage uuesti €3 .
« Klipsetamise loppedes voite seadme vooluvérgust eemaldada.
""""' - Votke pikad saiad nakkevabadelt plaatidelt ja laske neil restil
jahtuda.

@
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LIHTNE SAI (PROGRAMM 4)

tl > teelusikas
sl > supilusikas

& Pruunistamine
> keskmine

© Uhiku mass > 1000 g

Koostisained

Oli>2sl

Vesi > 325 ml

Sool > 2 tl

Suhkur>2 sl
Piimapulber > 2,5 sl
JahuT55 > 6009
Kuivatatud parm > 1,5 tl

W,

Retsepti valmistamiseks tutvuge etappide 1 kuni 7
labiviimisega peatukis ,Kasutamine”.

2 Seejarel kaivitage nupuvajutusega programm LIHTNE
SAIE). Sittib seadme tooleliilitumise margutuli.
Taimeri kaks punkti vilguvad.
Tslikkel kaivitub.

3 Tstikli Ioppedes toimige etapi 11 juhiste jargi.

TAHTIS TEADA: samal pohiméttel on véimalik
valmistada ka teisi traditsiooniliste saiade
retsepte:

Prantsuse sai, tdissai, magus sai, kiirsai, gluteenita
sai ja soolata sai, mille valimiseks piisab teil
programmimeniiilis vastava programmi nupule
vajutamisest.

@ PIKK SAI (PROGRAMM 1)

Nelja umbes 100-grammise pika saia valmistamiseks

tl' > teelusikas
sl > supilusikas

@ Pruunistamine
> keskmine

Koostisained

Vesi > 170 ml

Sool > 11l
JahuT55>2809g
Kuivatatud parm > 1 tl

Selle retsepti valmistamiseks tutvuge juhistega peatukis
8,Pikkade saiade ettevalmistamine ja kiipsetamine”,

WM, Selleks, et pikad saiad valmiksid veelgi
pehmemad; lisage retseptile tdiendavalt 1 sl 6li.
Selleks, et teie neli saia valmiksid jumekamad,
lisage retseptile 2 tl suhkrut.



@ JUHISED OMA TULEMUSTE PARENDAMISEKS

1. SAIADE TARVIS

Ei 6nnestu saada
oiget tulemust?
Antud tabel aitab
selgitada valja
pohjuse.

VOIMALIKUD
POHJUSED

PROBLEEMID

Leib on
liiga
kerkinud

Leib vajub
alla parast
liigset
kerkimist

Leib on
kerkinud
ebapiisavalt

Koorik on
ebapiisavalt
krébestunud

Liiga
krébestunud
kiiljed, kuid
leib pole
piisavalt labi
kiipsenud

Jahujaagid
kiilgedel ja
pohijal

(V]

-

Kiipsetamise
ajal vajutati

Véhe jahu

Liiga palju jahu

Vahe pdrmi

Liiga palju parmi

Véhe vett

Liiga palju vett

Vahe suhkrut

Vilets jahukvaliteet

Ebaproportsionaalsed
ingredientide kogused
(uleliigsed)

Liiga kuum vesi

Liiga kiilm vesi

Vale programm




2. PIKKADE SAIADE TARVIS

Ei 6nnestu saada diget
tulemust? Antud tabel

aitab selgitada vilja
pohjuse.

Pétsi ristloige ei ole
Ghtlase méoduga.

VOIMALIK POHJUS

LAHENDUS

Kuju ristkiiliku otsas ei ole
Gihtlane véi on muutuva
paksusega.

Vajadusel muutke taignarulliga lapikumaks.

Taigen on kleepuv;
kuklite vormimine on
raskendatud.

Taignasse on lisatud liiga palju
vett.

Vahendada vee kogust.

Vesi on valmistamise kaigus
lisamisel olnud liiga soe.

Tehke kéed kergelt jahuseks, samas tainast
ega tootasapinda véimalusel mitte jahuseks
tehes, ja jatkake kuklite vormimisega.

Taigen rebeneb.

Jahu gluteenisisaldus on véike.

Valige kiipsetamiseks pagaritoodete
valmistamise jahu (T 45).

Taigen ei ole piisavalt paindlik

Laske taignal enne vormimist 10 min puhata.

Kuklid ei ole tihtlase suurusega.

Kaaluge patsid Ule, et need oleksid tihtse
suurusega.

Taigen on tihe /
taignast on raske
vajalikke kujundeid
vormida.

Valmistamisel on kasutatud liiga
vahe vett.

Kontrollige retsept tile voi lisage vett, juhul kui
jahu ei ole piisavalt imav.

Taignas on liiga palju jahu.

Valmistage ligikaudu vajaliku kujuga saiad ja
laske taignal enne I6pliku vormi andmist
puhata.

Lisage sotkumise alguses veidi vett.

Taigen Ulekdinud.

Laske taignal enne vormimist 10 min puhata.
Panna té6tasapinnale nii vahe jahu kui
véimalik.

Vormida saiad, tainast sealjuures voimalikult
vahe muljudes.

Vormige kahes etapis, lastes taignal vahepeal
viis minutit puhata.

Kuklid puutuvad
teineteise vastu ega
ole piisavalt kiipsed.

Ebadige jaotus plaatidel.

Paigutada pétsid plaadile 6igete vahedega.

Liiga vedel taigen.

Jargida tapselt lisatavate vedelike koguseid.

Retseptid on tehtud arvestusega keskmiselt
50g munadele.

Juhul kui munad on suuremad, vdhendage
vastava koguse vorra vett.

Kuklid kleepuvad
plaadile ja on
korbenud.

Liigne pruunistamine.

Valige véhem intensiivne pruunistamine.
Valtige pruunistava aine voolamist plaadile.

Pétsid on liigselt niisutatud.

Eemaldage liigne, pintsli abil pealekantud
vesi.

Raami plaadid jaavad liialt kinni.

Olitage raami plaadid enne pétside
paigutamist plaatidele kergelt le.

Kuklid ei ole piisavalt
pruunistunud.

Olete unustanud pétsid enne
ahjultikkamist veega niisutada.

Olge jargmine kord valmistamise kdigus
tahelepanelikum.

Kuklid on vormimise kaigus liialt
jahuseks tehtud.

Niisutada enne ahjuliikkamist korralikult
veega.

Toatemperatuur on korge ( tle

Kasutage jahedamat vett (10 ja 15 °C vahel)
ja/voi veidi véhem parmi.

30°Q).
@




Ei dnnestu saada
oiget tulemust?
Antud tabel aitab

selgitada vilja
pohjuse.

Kuklid ei ole piisavalt
paisunud.

VOIMALIK POHJUS

LAHENDUS

Retsepti valmistamise kdigus on
unustatud parm lisamata voi ei
ole pandud piisavalt parmi.

Jargige retsepti ettekirjutusi.

Kasutasite ilmselt téhtaja
tletanud parmi.

Kontrollige tile ,parim enne” kuupéev.

Retsepti valmistamisel ei ole
kasutatud piisavalt vett.

Kontrollige retsept tile ja lisage vett juhul, kui
jahu on liiga imav.

Kuklid on valmistamise kdigus
liiga muljutud ja rebitud.

Taigen on Ulekdinud.

Muljuge tainast vormimise kaigus nii vahe kui
véimalik.

Kuklid on liiga
kerkinud.

Liiga palju parmi.

Lisage taignasse parmi vaiksemas koguses.

Liigne kerkimine.

Vajutage kuklid parast plaadile paigutamist
kergelt madalamaks.

Loiked taignas ei ole
piisavalt teravad.

Taigen on kleepuv: retsepti
valmistamise kaigus on lisatud
liialt vett.

Korrake vormimisetappi, selleks kaed kergelt
jahuseks tehes, samas tainast ja to6tasapinda
voimalikult vahe jahuseks tehes.

Tera ei ole piisavalt terav.

Kasutage seadmega komplekti kuuluvat tera
voi selle asemel vaikeste sakkidega Uliteravat
nuga.

Tehtud sisseldiked ei ole piisavalt
jarsud.

Tehke sisseloiked kindla liigutusega, ilma
kohklemata.

Sisseldigetel on
kalduvus kokku vajuda
Vvoi siis ei avane
sisseldiked
kipsetamise kaigus
piisavalt.

Taigen oli liiga kleepuv: retsepti
almistamisel on lisatud liialt

Vi
vett.

Kontrollige retsept tile voi lisage jahu, juhul
kui jahu ei ole vett piisavalt sisse imanud.

Pétsi pealispind ei olnud
vormimise kaigus piisavalt
pingule tommanud.

Korrake vormimisetappi, tommates tainast
rullimise kdigus rohkem timber sérme.

Taigen rebeneb
kipsetamise kaigus
kulgedelt.

Sisseldigete stigavus patsil ei
olnud piisav.

Oige kujuga sisseldigete tegemiseks tutvuge
teabega lk 532.




@]UHEND TEHNILISTE RIKETE LIKVIDEERIMISEKS

PROBLEEMID LAHENDUSED

Segistid takerdusid konteinerisse. ‘ Jé.ﬂ.(e rjee(_i moneks minutiks ligunema enne
véljavotmist.

Segistid takerdusid leiva sisse. * Kasutage aksessuaari leiva valjavotmiseks (Ik523).

« Seade on liiga kuum. Oodake kahe tstkli vahel tiks tund
Parast @) nupu vajutamist mitte midagi | (yeakood E01).
ei toimu. « Programmeeritud on ajatatud algus.

* Konteiner on paigaldatud ebakorraparaselt.

Parast (@) nupu vajutamist mootor
 Segistid on paigaldamata voi halvasti paigaldatud.

tootab, kuid taigna segamist ei toimu.

* Te unustasite vajutada () pérast ajastatud kaivituse
programmeerimist.

® Parm on puutunud kokku soolaga/suhkruga.

® Puuduvad segistid.

* Mbned ingrediendid sattusid (le konteineriaarte:
laske leivakiipsetajal lahtuda ja puhastage sisepind

Korbelshn. nii.ske késnfx.ga ara i.I.rT1a pesemisA\‘/ahend‘ita: }

 Tainas on aartest valja tulnud: liiga palju ingrediente,
nimelt vedelikku. Jargige retseptis toodud
proportsioone.

Pérast ajastatud kaivitust on leib
ebapiisavalt kerkinud v6i mitte midagi ei
toimu.

@ GARANTII
® Kaesolev seade on mdeldud olmekasutamiseks kodustes tingimustest; kui te kasutate
masinat vastuolus selle otstarbega voi kasutusjuhendiga, firma ei kanna enam

vastutust ja garantii muutub kehtetuks.
e Enne seadme esimest kasutuskorda lugege hoolikalt lébi kasutusjuhend:
ebareegliparane ekspluateerimine vabastab Moulinex'i igasugusest vastutusest.

(DKESKKOND

¢ Vastavalt kehtivatele normidele peab iga rikkis seade olema muudetud
tarbimiskdlbmatuks: lllitage leivakiipsetusmasin valja ja tdmmake vilja juhe enne

seadme utiliseerimist.
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©® DROSIBAS REKOMENDACIJAS

SVARIGIE AIZSARDZIBAS PASAKUMI

*Si ierice nav piemérota lietodanai ar
arejo taimeri vai atsevisku talvadibas
sistemu.

eS| ierice paredzeta tikai lietoSanai
majsaimnieciba. Ta nav domata
sekojoSiem lietoSanas veidiem, un
8ados gadijumos garantija nav speka:
- darbinieku virtuve veikalos, birojos un
citas darba vietas ;

- fermas ;

- klientiem viesnicas, motelos un citas

izmitinasanas vietas ;

- viesu namos, kas sniedz ,gulvietas un
_brokastu” pakalpojumus.

eSi ierice nav piemerota lietoSanai
personam (ieskaitot beéernus) ar
samazinatam fiziskam, sensoram vai
garigam sp€jam, vai kuram ir
nepietiekoSa pieredze un zinasanas,
bez uzraudzibas vai noradijumiem par
ierices lietoSanu no pieaugusa puses,
kas atbild par vinu droSibu. Bérnus
jauzrauga, lai nodrosinatu, ka vini

@



nespelejas ar ierici.

* Visas iejauksanas, iznemot tirisanu un
ikdienas kopsanu, pircéjam javeic
pilnvarotaja servisa centra.

*Bérni no astonu gadu vecuma un cilveki
ar ierobezotam fiziskajam, manu vai
garigajam spejam vai personas, kuram
nav pietiekamas pieredzes vai zinasanu,
drikst lietot So ierici  vienigi
pieredzejusas personas uzraudziba vai
ari tad, ja tie ir sanemusi instrukciju par
ierices droSu lietoSanu un apzinas ar to
saistitos riskus. Berni nedrikst rotalaties
ar So ierici. lerices tiriSanu un apkopi
nedrikst veikt berni, kuri ir jaunaki par
astoniem gadiem, un bérni to drikst
darit vienigi pieauguso uzraudziba.
Glabajiet ierici un tas elektribas kabeli
vieta, kas nav pieejama bérniem, kuri ir
Jaunak| par astoniem gadiem.

o Si ierice ir paredzéta tikai lietosanai
majas apstaklos un augstuma zem
4000m.

e Uzmanibu: savainojuma risks sakara ar
nepareizu ierices lietosanu.

@



e Uzmanibu: pec izmantoSanas sildelementa
virsma ir paklauta atlikusa siltuma
iedarbibai.

e Negremdejiet ierici udeni vai kada cita
Skidruma.

eNeparsniedziet receptes noraditos
daudzumus.

Maizes panna:

- maksimalais miklas daudzums -

1500 g,

- maksimalais miltu daudzums ir 930 g,
un rauga - 15 g.

Uz bagesSu formam ar pretpiedeguma

parklajumu :

- Necepiet vienlaicigi vairak ka 450 g
miklas.

-Vienam cepienam neizmantojiet vairak
ka 280 g miltu un 6 g rauga.

eLai notiritu detalas, kuras nonak
saskare ar partikas produktiem,
izmantojiet lupatu vai mitru sukli.



¢ Uzmanigi izlasiet lietoSanas instrukcijas
pirms pirmas lietoSanas; raZotajs
neuznemas atbildibu par instrukcijam
neatbilstosu lietoSanu.

Jusu dro$ibai Sis produkts atbilst visiem

piemérojamiem standartiem un
noradijumiem (Direktiva par zemo
spriegumu, elektromagnétisko

savietojamibu, Ar partiku savietojamiem
materialiem, Apkartejo vidi, ...).
Lietojiet ierici uz stabilas darba virsmas,
talu no udens $lakstiem un nekada
gadijuma nehetonet to iebuvetas virtuves
nisa.
Parliecinieties, ka ierices izmantojamais
spriegums atbilst jusu elektriskajai
sistémai. Jebkura klime savienojuma
atce| garantiju.
Noteikti pievienojiet ierici kontaktligzdai ar
zeméjumu. Sis prasibas neievérosana var
izraisit elektrisko triecienu un nopietnas
traumas. Jusu droSibai ir nepiecieSams
ieverot prasibas pie elektroinstalacijas,
kas piemérojamas jusu valsti. Ja jusu
elektroinstalacija nav kontaktligzdas ar
zeméjumu,  nepiecieSams  vérsties
sertificéta organizacija, kas atbilstoSi
izlabos jusu elektroinstalaciju.
Sis produkts ir paredzeéts tikai lietoSanai
majas apstaklos. Jebkuras komercialas
lietosanas, neatbilstoSas lietoSanas vai
noradijumu  neievéro$anas gadijuma
razotajs neuznemas atbildibu un garantija
nav speka.

Atvienojiet ierici péc lietoSanas un, ja

vélaties, notiriet to.

Nelietojiet ierici $ados gadijumos:

- ja vads ir bojats,

- ja ierice nokritusi uz gridas un uz tas ir
redzami bojajumi, vai ta nepareizi
darbojas.

Jebkura no minétiem gadijumiem ierice

janosuta uz tuvako pilnvaroto servisa

centru, lai novérstu iesp&jamo risku. Sk.
garantijas dokumentus.

e Ja vads ir bojats, tas janomaina pie
razotaja vai servisa agenta, vai pie

hi¢

mmmm  Palidzésim aizsargat vidi!

personas ar lidzigu kvalifikaciju, lai
izvairitos no briesmam.

Neiegremdejiet ~ ierici, vadu  vai
kontaktdak§u Udeni vai jebkura cita
Skidruma.

Neatstajlet uzkartu
pieejama vieta.
Elektriskais vads nedrikst atrasties tuvu
vai kontakta ar Jusu ierices karstajam
dalam, blakus karstuma avotam vai asiem
sturiem.

Neparvietojiet ierici, kad ta darbojas.
Nepieskarieties skatlodzinam
lietoSanas laika un uzreiz péc tas.
Lodzin§ var uzkarst Idz augstai
temperatdrai.

Neiznemiet vadu no kontaktligzdas, to
velkot.

Ilzmantojiet tikai tadu pagarinataju, kas ir
laba stavokli, kontaktligzdu ar zemé&jumu
un atbilstoSu spriegumu.

Nenovietojiet ierici uz citam iericem.
Neizmantojiet ierici ka siltuma avotu.
Neizmantojiet  ierici  citu  edienu
gatavo$anai, iznemot maizi un ievarijumu.
Nelieciet iericé un uz tas papiru, kartonu
vai plastmasu.

Ja jebkura ierices dala sak degt,
nemegmlet to dzest ar tdeni. Atvienojiet
jerici no tikla. Dzésiet uguni ar mitru
dranu.

Jusu droSibai izmantojiet tikai jusu iericei
razotus piederumus un rezerves dalas.
Programmas beigas vienmer lietojiet
virtuves cimdus, pieskaroties pannai

vadu bérniem

vai ierices karstajam dajam.
LietoSanas laika ierice |oti stlprl
uzkarst.

Nekad neaizsedziet ventilacijas atveres.
Esiet |oti uzmanigs, péc vaka atverSanas
programmas beigas var izplust tvaiki.
Izmantojot 14. programmu (ievarijums,
kompoti), sargieties no tvaika un
Slakstiem, kad atverat vaku.

* Izstradajuma troksna limenis ir 69 dBA.

® Jusu iericé ir daudz materialu, ko var otrreizéji parstradat.
2 Nododiet to savakianas punkta turpmakai parstradei.



€ PIRMS SAKOTNEJAS IZMANTOSANAS

1. KEROTIES KLAT DARBAM

o Atbrivojiet jusu ierici no iepakojuma, saglabajiet garantijas
apkalpo$anas talonu un uzmanigi izlasiet lietotaja
instrukciju pirms sakotngéjas ierices izmanto$anas.

e Uzstadiet ierici uz stabilas virsmas. Nonemiet visu
iepakojamo materialu, lipigo lentu vai dazadus piederumus
gan no ierices iekSpuses, gan arpuses.

Uzmanibu

e Dotais aksesuars (lapstina) ir loti
ass. lzmantojiet uzmanigi.

2. PIRMS IERICES IZMANTOSANAS

« Izvelciet maizes tvertni, vertikali velkot aiz roktura.

3. KONTEINERA
TIRISANA

e |ztiriet ierices konteineru
ar mitru lupatinu. Labi
izzavejiet. Pirmaja
izmanto$anas reizé var
bat viegla, T1patnéja

smaka.

-Péec tam  pielagojiet
maisitajus.

\\/, Mila labak tiek
izmaisita, ja
maisitaji ir
uzstaditi  viens
pret otru.



4. ARBA SAKUMS

e Uzstadiet konteineru.

® Piespiediet konteineru
no sakuma no vienas,
péc tam no otras puses,
lai labi to uzstaditu uz

pievada un labi
nostiprinatu no abam
pusém.

« Attiniet vadu un ieslédziet
iezeméta rozete.

« Péc skanas signala displeja
péc nokluséjuma
paradisies 1. programma
un vidéja apcepsana.

N
Lai labak iepazit maizes krasns darbibu, cepot pirmo maizi, iesakam izmantot recepti
PAMATA MAIZE. Skatiet punktu "PAMATA MAIZES PROGRAMMA" 561. Ipp.

5.1ZVELIETIES PROGRAMMU (iPASIBAS SKATIET NAKAMAS LAPPUSES
TABULA)

e Katrai programmai izgaismojas iestatijumi péc nokluséjuma. Ja jis vélaties ieviest
kadas korekcijas, izdariet to manuali.

* Programmas izvéle ved pie operaciju sérijas izpildes, kuras tiek izpilditas automatiski
viena péc otras..

* Nospiediet pogu “menu”, kura laus jums izvéléeties
noteiktu dazadu programmu daudzumu. Lai izvélétos
programmas no 1 lidz 16, secigi spiediet uz pogas
“menu”.

e Katras programmas gatavo$anas ilgums izgaismojas
automatiski.

@



PIEDERUMI ATKLAJIET IZVELNE PIEDAVATAS PROGRAMMAS

Programma Bagete lauj paSam pagatavot bagetes.

Si programma notiek divos etapos.

1. etaps > Miklas micisana un raudzésana

2. etaps > Cepsana

Cepsanas cikls sakas péc bagesu veidosanas (lai jums
palidzétu veidot bagetes, maizes krasns komplektacija ir
ieklauta papildu veido3anas rokasgramata).

-

. Bagete

N

. Saldas bagetes Aldu maizi$u veidosanai: Vines, piena, aizdaru utt.

L3. programma lauj pagatavot bagetes, sakot ar ieprieks
sagatavotu miklu. 3. programmas lietosanas laika krasni
. Bagesu cepsana nedrikst atstat bez uzraudzibas. Lai partrauktu ciklu pirms ta

beigam, apturiet programmu manuali, ilgstosi turot
nospiestu pogu ().

w

Programma 4 |auj gatavot, izmantojot lielako dalu recepsu
baltas maizes cep$anai ar kvieSu miltu izmantosanu.

'S

. Parasta maize

Programma 5 atbilst tradicionalas fran¢u baltmaizes
pagatavo$anai ar daudz porainaku struktdru.

o

Fran¢u maize

6. Pilngraudu Izmantojot pilngraudu miltus, ir mérktiecigi izvéléties
maize programmu 6.

Programma 7 tiek pielietota receptém, kuras satur vairak

7. Saldie maizes tauku un cukura. Ja Jis gribat pagatavot brokastu

bulcinas vai piena baltmaizi, kuras var uzreiz lietot
uztura, tad kopéjais miklas daudzums nedrikst parsniegt
1000 g.

izstradajumi

Programma 8 speciali paredzéta ATRAS maizes
pagatavosanas receptei, kura atrodama klat pievienotaja
gramatina ar receptem. Saja recepté tdens temperattra
nedrikst parsniegt 35°C.

. Atra maize

(=

Piemérota personam, kuras nepanes gluténu (védera
dobuma saslim$anas), kas ir klat daudziem
graudaugiem (kvieSiem, mieziem, rudziem, auzam,
tritikalem, speltai utt.). Velams sistematiski tirit
konteineru, lai izvairitos no citu miltu veida piemaisijuma
riska. Pieturoties stingrai bezgluténa diétai, vajag
Maize bez parliecinaties, ka izmantojamais raugs ari nesatur
gluténa gluténu.

Miltu bez gluténa konsistence nlauj iegtt optimalo
iejaukumu. MaisiSanas laika vélams nonemt miklu no
saniem ar lokanas plastmasa l|apstinas palidzibu.
Maizes bez gluténa konsistence bis daudz blivaka, bet
krasa stipri gaisdka neka parastajai maizei. Sai
programmai var izmantot tikai 1000 g iespéju.

@
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PIEDERUMI

ATK

10. Maize bez sals

IET IZVELNE PIEDAVATAS PROGRAMMAS

Séls patérina samazinaSana |auj samazinat sirds -
asinsvadu saslim$anu risku.

11. Ar Omega 3
bagata maize

ST maize ir bagata ar taukskabi Omega 3, pateicoties
lidzsvarotai un uztura zina pilnvértigai receptei. Taukskabes
Omega 3 veicina sirds un asinsvadu sistémas darbibu..

12. Maizes
cep$ana

Cepsanas programma |auj cept tikai 10-70 min ilgu laiku ar
regulégjamu laika intervalu 10 min un gaisi-zeltainas, vidgji-
zeltainas un tumsi-zeltainas garozinas izvéli. Programma
var tikt izmantota viena pati vai arf:

a) kopa ar programmu raudzetai miklai

b) uzsildiSanai vai kraukskigas garozinas veido$anai jau
izceptai un atdzisuSai maizei

c) cepSanas pabeigSanai ilglaicigu elektribas padeves
parravumu gadijuma viena

darba cikla laika. ST programma netiek izmantota ipasas
maizes cepSanai. Neatstdjiet maizes krasninu bez
uzraudzibas, izmantojot programmu 12. Lai pabeigtu
ciklu l'dz programmas noslégumam, vajag manuali
apstadinat programmu, turot nospiestu pogu @ .

13. Miklas
raudzésana

Programma miklas raudzé$ana nav paredzéta
cepsSanai. Ta atbilst iejaukSanas programmai un
jebkuras miklas raudzésanai, kuru var uzraudzét.
Pieméram: mikla picai.

14. Cepumi

Programma 14 lauj gatavot dazadus cepumus un
piragus, kuros tiek izmantots kimiskais raugs.
Pilaujamais svars dotajai programmai - 1000 g.

15. levarijums

Programma 15 automatiski gatavo konteinera
ievarjumu. Auglus vélams iepriek$ sagriezt lielos
gabalos un iznemt no tiem kaulinus.

16. Makaronu
izstradajumi

Programma 16 tikai iejauc. Paredzéta tikai miklai, kura
netiek raudzéta. Pieméram: nideles.




Liadzu, nemiet véra: lai panaktu labakos rezultatus ar Vines bagetém, lidzu, ievérojiet Sos
noradijumus:

- auksts tidens uzreiz no ledusskapja;

- daléji nokrejots piens uzreiz no ledusskapja;

- milti uzreiz no ledusskapja;

- pacina(-s) cepsanas sastavdalu;

- pacina(-s) cep3anas rauga;

- sviesta kubini uzreiz no ledusskapja.

6. MAIZES SVARA IZVELE

* Maizes svars tiek iestatits automatiski - 1500 g. Svars
tiek noradits orientgjosi.

® Péc dazam receptém nevar pagatavot 750 g maizes.

¢ Lielakai precizitatei - orientéjieties péc receptes
detalam.

e Programmam 3, 9, 12, 13, 14, 15, 16 nav svara
iestatiSanas.

Programmam no 1. lidz 2. varat izvéléties divus svarus:

- aptuveni 400 g 1 cep3anai (2 - 4 atseviskas maizes), gaismas
indikators degs 750 g svara prieksa.

- aptuveni 800 g 2 cepsanam (4 - 8 atseviskas maizes),
gaismas indikators degs 1500 g svara prieksa.

» Nospiediet pogu @, lai iestatitu izvéléto svaru 750 g,

1000 g vai 1500 g. Pretim

izveletajam iestatijumam iedegas indikators.

7. CEPSANAS PAKAPES IZVELE

e Zeltainas garozinas pakape péc noklus€juma
uzstadita ka videji zeltaina.

e Programmam 13, 15, 16 nav cep$anas pakapes
izvéles. Jus varat izvéléties tris pakapes: VAJS / VIDEJS
/ STIPRS.

e Laj izmainitu iestafijumu, nospiediet pogu €, kamér
indikators neiedegsies pretim izvéletajam
limenim.

8. PROGRAMMAS PALAISANA

START - Lai saktu izvéléto programmu, nospiediet pogu .

STOP Programma sakas. Ekrana paradas programmai
atbilstosais laiks. Nakamie etapi notiek automatiski, viens
péc otra.

@



9. PROGRAMMAS ATLIKTA STARTA IZMANTOSANA

«lerici var ieprogrammeét, lai maize butu gatava juasu izvélétaja stunda, lidz
15 stundam ieprieks.
Programma ar laika aizkavi nav pieejama 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16 programmam.

Sis etaps naks péc programmas, apcep$anas limena un svara izvéles.

Displeja paradas programmas laiks. Aprékiniet laika intervalu starp programmas palaisanu
un laiku, kad vélaties, lai maize batu gatava. lerice automatiski ietver programmas ciklu
ilgumu. Izmantojot pogas € un @, noradiet aprékinato laiku (€ - uz augsu un @ - uzleju).
Isa nospiesana mainit laiku ar 10 min. intervalu. Veicot ilgu nospiesanu, laiks nepartraukti
mainisies ar 10 min. intervalu.

1. piemérs: ir 20:00 un jas vélaties, lai maize batu gatava rit no rita 7:00. leprogramméjiet 11
stundas, izmantojot pogas € un . Nospiediet pogu ). Tiks padots skanas signals.

Uz displeja paradas PROG un sak mirgot divi taimera punkti. Sakas atlikusa laika atskaitisana.
ledegas darbibas indikators.

Ja izdarijat kladu, vai vélaties mainit laika iestatijumu, spiediet pogu @, lidz tiks padots
skanas signals. Displeja paradas noklusétais laiks.

Atsaciet darbibu.

2, piemérs: ir izvéléta 1. programma bagetém, ir 8:00 un jis vélaties, lai bagetes batu
gatavas 19.00. leprogramméjiet 11 stundas, izmantojot pogas €3 un €. Nospiediet pogu
START/STOP. Tiks padots skanas signals. Uz displeja paradas PROG un sak mirgot divi taimera
punkti. Sakas atlikusa laika atskaitidana. ledegas darbibas indikators. Ja izdarijat kladu, vai
vélaties mainit laika iestatijumu, spiediet pogu, lidz tiks padots skanas signals. Displeja
paradas noklusétais laiks.

Atsaciet darbibu.

UZMANIBU: 47 min. pirms cep3anas beigam (t.i. 18:13) ir jaizveido bage$u forma vai, ja ir
paredzétas divas cepsanas, 2 X 47 min. pirms programmas beigam (t.i. 17:26).

Citu atsevisku maizu cepsanas programmu laikus skatiet cepsanas laiku tabula 555. Ipp.
Atsevisku maizu programmu formas veidosanas laiks nav ietverts laika aizkaves aprékina.

Dazas sastavdalas atri bojajas. Nelietojiet programmu ar laika aizkavi, ja recepte
ietver: svaigu pienu, olas, jogurtu, sieru, svaigus auglus.

Ja tiek izmantota laika aizkave, tiek automatiski aktivizéts klusuma rezims.



10. PROGRAMMAS PABEIGSANA

START e Operaciju cikla beigas programma noslédzas
automatiski izgaismojas 0:00. Atskan atkartojo3ais

STOP ‘ skanas signals, un signallampina saks mirgot.
e Lai apstadinatu istenojamo programmu vai atceltu

atlikta starta iestatijumu, turiet nospiestu pogu @.

11. KA IZNEMT
MAIZINO
FORMAS (Sis
posms netiek
pielietots «Ipasajam
maizém»)

«Cepsanas cikla beigas
izslédziet maizes krasni no
rozetes.

«lzvelciet maizes tvertni,
vertikali velkot aiz roktura.
Vienmér izmantojiet
siltumizturigus cimdus, jo
tvertnes rokturis un vaka
iekSpuse ir karsti.

¢ Iznemiet karsto maizi un
nolieciet uz 1 stundu uz
resfitem atdzist.

¢ Maisttaji var neatdalities
no maizes tas iznemsanas
laika. Tamlidzigos gadijumos
izmantojiet aksesuaru «akis»
noraditaja veida:

> tiklidz izvilkat maizi no
formas, pagrieziet to vél siltu
uz sana un pieturiet ar roku,
kura uzvilkts cimds,

> ievietojiet aki gar maisitaja asi
un uzmanigi pavelciet, lai
izvilktu maisitaju,

> atkartojiet operaciju ar otru

maisttaju,

>maizi nolieciet atdzist uz
resfitem.

e Lai nesabojatu konteinera
pretpiedeguma  parklajumu,
neizmantojiet metala
priekSmetus, iznemot maizi
no formas.




@ TIRISANA UN APKALPOSANA

* Izsledziet ierici un |aujiet tai atdzist ar atvértu vacinu.

¢ Nonemiet vaku ja jums ir nepiecieSams to iztirit.

o |zslaukiet ierici no iekSpuses un no arpuses ar mitru
lupatinu. Laujiet iericei izzat.

® Izmazgajiet konteineru, maisitajus, paliktni cepSanai un
nepiedego$as formas silta ziepjudent.

¢ Ja maisitaji ir palikusi konteinera, atstajiet tos Gdent uz
5-10 min.

* Vajadzibas gadijuma
nonemiet vacinu un
izmazgajiet to silta Gdent.

* Nemazgajiet ierices detalas trauku mazgajama masina.

¢ Neizmantojiet mazgasanas lidzeklus, abrazivus stklus
vai spirtu saturoSas vielas. Lietojiet mikstu mitru
lupatinu.

 Nelieciet Gdent ierices korpusu vai vacinu.

* Nelieciet palikini cep8anai vai nepiedego$as formas
konteinera, lai nesaskrambatu to parklajumu.



© DARBA CIKLI

«555-557. lappusé aprakstits dazadu programmas ciklu parravums.

lejaukS8ana > «Atputa» > Raudzé$ana > CepsSana > Siltas maizes
Lauj veidot LL.auj miklai Rauga Miklas saglabasana
miklas «atpusties» iedarboganas parveido$ana Lauj saglabat
struktbru un ar mérki laiks, kas mikstuma un maizi siltu péc
tas spgju labi  uzlabot «pacl» miklu apceptas, cep$anas.
uzrigt. samaisi$anas yn piéékir tai  krauk$kigas Tomér iesakam
kvalitati. raksturigu garozinas vispirms iznemt
smarzu. veido$anas maizi no formas
nodrosinasana. uzreiz péc
cep$anas
beigam.
lejauk$ana:

WM/ Si cikla izpildes laika jas varat pievienot sastavdalas: Zavetos auglus, olivas,
speka gabalinus utt. ST funkcija nav pieejama programmam 1, 2, 4,5, 6, 7, 9,
10, 11, 14. Skanas signals jums pazino, kad ir nepieciesama jasu iejauksanas.

Augstak minéto programmu meklésanas laika, nospiediet 1 reizi pogu MENU, lai uzzinatu
laiku, kas atlicis lidz ieslégsies signals ,pievienot sastavdalas”.

1. un 2. programma divreiz nospiediet pogu MENU (izvélne), lai uzzinatu, cik laika atlicis lidz
bagetes veidosanas saksanai.

Wy skatiet apkopojo$u pagatavo3anas laiku tabulu 555.-557.. Ipp. un kolonnu “ekstra”. Saja
kolonna ir noradits laiks, kas paradas uz ierices ekrana, péc tam, kad atskan skanas
signals.

Lai uzzinatu precizak péc kada laika atskanés skanas signals, no kopéja pagatavosanas
laika ir jaatnem kolonna “ekstra” noradtais laiks.
Piem.: extra” = 2:51 un “kopé&jais laiks” = 3:13, sastavdalas var pievienot péc 22 min.

Siltas maizes saglabasana: izmantojot programmas 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11,
14,pagatavoto var atstat iericé. Siltas maizes saglabasanas cikls uz 1 stundu tiek
aktivizeéts automatiski péc cep$anas. Taimeris rada laiku 0:00 visa siltas maizes
saglabasanas laika garuma. Regulari atskan skanas signals

Programmas izpildes indikators mirgo.

Beidzoties ciklam, ierice automatiski noslédz darbu péc paris skanas signaliem.



@ LES INGREDIENTS

Tauki un ellas: tauki padara maizi mikstaku un garsigaku. Ta labak un ilgak glabajas. Ja tauku
ir parak daudz, mikla Iénak pacelas. Ja izmantojat sviestu, parliecinieties, lai ta batu auksta un
sagrieziet to kubicinos, lai ta viendabigi sadalitos pa miklu. Nepievienojiet karstu sviestu.
Izvairieties no tauku saskar3anas ar raugu, jo tauki var neJaut raugam samitrinaties.

Olas: olas bagatina miklu, uzlabo maizes krasu un veicina maizes mikstuma veidosanos.
Receptés ir paredzéts, ka viena olas sver aptuveni 50 g; ja olas ir lielakas, lieciet mazak
skidruma; ja olas ir mazakas, pievienojiet vairak skidruma.

Piens: varat izmantot svaigu pienu (aukstu, ja recepté nav noradits citadi) vai piena pulveri.
Piens ari darbojas ka emulgators, laujot iegat regularakus caurumus un tatad labaku maizes
mikstuma izskatu.

Udens: Gdens samitrina un aktivizé raugu. Tas ari samitrina miltu cieti un lauj veidoties
maizes mikstumam. Udeni var daléji vai pilnigi aizvietot ar pienu vai citiem $kidrumiem.
Temperatara: skatiet punktu nodala "recepsu pagatavosana” (558. Ipp.).

Milti: miltu svars atskiras atkariba no izmantojamo miltu veida. Maizes cepsanas rezultats ari
atskiras atkariba no miltu kvalitates. Glabajiet miltus hermétiska konteineri, jo milti reagé uz
klimata izmainam, iesticot mitrumu vai to zaudéjot. Ir ieteicams izmantot miltus, uz kuriem
ir norade ,stipri’, ,cepsanai” vai ,maizes izstradajumiem” nevis standarta miltus. Auzu, kliju,
kviesu digstu, rudzu vai pilngraudu pievienosana maizes miklai padara maizi smagaku un ta
mazak celas.

Ja recepté nav noradits citadi, ieteicams lietot miltus T55. Ja lietojat specialus miltu
maisijumus maizei vai bulcinam vai piena maizei, miklas kopéjais svars nedrikst
parsniegt 1000 g. levérojiet razotaja noradijumus attieciba uz o maisijumu lietosanu.
Miltu sijasana ari ietekme rezultatu: jo pilngraudainaki ir milti (t.i. milti satur kviesu graudu
¢aumalas), jo mazak mikla celsies un jo biezaka bus maize.

Cukurs: dodiet prieksroku baltajam, dzeltenajam cukuram vai medum. Nelietojiet cukura
gabalinos. Cukurs baro raugu, sniedz maizei labu smarzu un uzlabo garozas apcepsanu.

Sals: sniedz partikai garsu un lauj regulét rauga aktivitati. Tas nedrikst saskarties ar raugu.
Pateicoties salim, mikla ir cieta, kompakta un nepacelas parak atri. Tas ari uzlabo miklas
struktaru.

Raugs: cepsanai izmantojamam raugam ir dazadas formas: svaigs mazos kubicinos, sauss,
kuram nepieciesams mitrums, lai to aktivizétu, vai sauss un gatavs talitéjai lietosanai. Raugu
pardod tirdzniecibas centros (maizes izstradajumu vai svaigas partikas nodalas), bet svaigu
raugu var ari nopirkt maiznica. Ja raugs ir svaigs vai sauss un gatavs talitéjai lietosanai, raugu
liek tiesi krasns tvertné kopa ar citam sastavdalam. Lai atvieglotu rauga izkliedésanu,
sadrupiniet svaigu raugu ar pirkstiem. Tikai sausu raugu, kuram nepieciesams mitrums, lai to
aktivizétu, (mazas bumbinas) jasamaisa ar siltu Gdeni pirms izmanto$anas. Izvélieties
temperataru, kura ir tuva 35 °C, ja ta bas mazaka, raugs bas mazak efektivs, ja augstaka —
raugs var zaudét aktivitati. Lietojiet recepté noraditas devas, palieliniet tikai, ja lietojat svaigu
raugu (skatiet ekvivalentu tabulu zemak).

Sausa rauga un svaiga rauga daudzuma/svara ekvivalenti:
Sauss raugs (cm3)

115 2 25 3 35 4 45 5

Svaigs raugs (g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

®



Piedevas (svaigi augli, olivas, Sokolades gabalini utt.): receptes var personalizét ar
jebkuram papildu sastavdalam, galvenais ir:

> nepalaist garam skanas signalu sastavdalu pievieno3anai, it ipasi ja tie ir trausli,

> cietakas séklinas (pieméram, linséklinas vai sezama séklinas) pievienot micisanas sakuma,
lai atvieglotu krasns lietosanu (pieméram, izmantot laika aizkavi),

> sasaldét Sokolades gabalinus, lai tie labak saglabatu formu micisanas laika,

> laut labi notecét mitrumam vai ellai no sastavdalam (pieméram, olivam, speka), tos izzavét
ar absorbéjosu papiru un uzbért uz tiem nedaudz milty, lai tie labak un viendabigak
ieklautos mikla,

> neieklaut parak lielus daudzumus, lai neizjauktu miklas pagatavosanu, ievérojiet receptés
noraditos daudzumus,

> nelaut piedevam izkrist no tvertnes.

[L0Ic SVARS |APBRUNINAS| KOPEJAIS PAGA- FORMAS | 1.PARTUAS | 2.PARTIJAS | LAIKS, KAS (SILTUMA SA-
(9) ANA LAIKS (h) | TAVOSANAS |VEIDOSANA| CEPSANA (h) | CEPSANA (h) |TIEK RADITS|GLABASANA
LAIKS SKANAS (h)
SIGNALA
LAIKA (h)
750% 02:02 - 01:39
1500%* 1 02:59 Wy 00:57 02:36
750% 02:07 - 01:44
1 1500%* 2 03:09 L0 OEZ 01:02 02:46 01:00
750% 02:12 - 01:49
1500%* 3 03:19 OEY 01:07 02:56
750% 02:02 - 01:39
1500%* 1 02:59 Wy 00:57 02:36
750% 02:07 - 01:44
2 1500%* 2 03:09 LS OEH 01:02 02:46 01:00
750% 02:12 - 01:49
1500%% 3 03:19 OEY 01:07 02:56
LI SVARS (g) [APBRUNINAS-ANA|  KOPEJAIS | PAGATAVOSANAS CEPEANA LAIKS, KASTIEK SILTUMA
LAIKS (h) LAIKS (h) RADITSSKANAS | SAGLABASANA
SIGNALA LAIKA () (h)
1 0:10 0:10
\ - - A\
3 0:40 0:40
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
1 VAJ_S Piezime: kop€jais ilgums neietver siltuma saglabasanas laiku.
¥A VIDEJS
EY STIPRS

750* = aptuveni 400 g (sk. 549. Ipp.) 1500**= aptuveni 800 g (sk.549. Ipp.)

@



[/ SVARS (g)

APBRUNINAS-ANA|  KOPEJAIS | PAGATAVOSANAS |  CEPEANA LAIKS, KASTIEK SILTUMA
LAIKS (h) LAIKS (h) RADITSSKANAS | SAGLABASANA
SIGNALALAIKA (h) (h)
03:00 01:00 02:37
1 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
3 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
3 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:14 00:45 02:50
1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
3 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
3 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
1
2 0211 01:11 01:00 01:00 -
3




SVARS (g) [APBRUNINAS-ANA(KOPEJAIS LAIKS| PAGATAVOSANAS |  CEPEANA |  LAIKS KASTIEK SILTUMA
LAIKS (h) RADITS SKANAS | SAGLABASANA
SIGNALA LAIKA (h) (h)
7509 03:00 01:05 02:37
1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02337
2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
3 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:10 01:00 02:37
1 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
2 03:15 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
3 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
0:10 0:10
v - v / /
1:10 1:10
/ 01:15 01:15 - / /
1
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
3
/ 01:30 - 01:30 / /
/ 00:15 00:15 - / /




@ PRAKTISKIE PADOMI
1. PAGATAVOSANAS RECEPTES

e Visam izmantojamajam sastavdalam jabit istabas temperatira (iznemot ipasus
noradijumus) un precizi nosvertam.

Nomériet Skidrumus ar piegades komplekta ietilpstosas mérglazites palidzibu.
Izmantojiet mérkaroti ar dubultu graduéjumu, no vienas puses - téjkarotes, no
otras - @damkarotes. Nepareiza mériana var novest pie neapmierino$a rezultata.
levérojiet gatavoSanas kartibu

> Skidras vielas (sviests, augu lla, olas, > Sausais piens

adens, piens) > Ipasas cietas sastavdalas
> Sals > Otra dala miltu
> Cukurs > Raugs

> Pirma miltu dala

Miltu mér8anas precizitatei ir liela nozime, tapéc miltus veélams svért ar virtuves
svariem. Izmantojiet atro sauso raugu pacinas. Neizmantojiet kimisko raugu, ja vien
tas nav noradits recepté. Péc pacinas atvérSanas raugu vélams izmantot 48 stundu
laika.

Lai nepasliktinatu miklas raudzésanu, iesakam jums ielikt visas sastavdalas no pasa
sakuma un bez vajadzibas nevért vala vaku (ja tikai to neprasa recepte). Strikti
ievérojiet sastavdalu pievienoSanas kartibu un daudzumu, kas noradits recepté. No
sakuma ielieciet $kidras vielas, péc tam cietas. Raugs nedrikst nok|it kontakta ar
Skidrumiem, sali un cukuru.

Apkartéjas vides temperatira un mitrums |oti stipri ietekmé& maizes
pagatavo$anas procesu. Karsta laika ieteicams izmantot vairak neka parasti
atdzesetus Skidrumus. Tapat, ja temperatira virtuvé ir zema, nepiecieSams nedaudz
uzsildit Gdeni vai pienu (neuzsildit vairak par 35°C). Optimalam rezultatam més iesakam
ievérot kopéjo temperattru 60 °C (adens temperattra + miltu temperatara + apkartéjas
vides temperatara). Piemérs: ja jasu majas istabas temperatara ir 19 °C, ievérojiet, lai miltu
temperatdra ir 19 °C un Gdens temperatdra attiecigi ir 22 °C (19 + 19 + 22 = 60 °C).
Dazreiz ir vérts parbaudit miklas stavokli pasa iejauk$anas procesa vida: tai
javeido viendabiga bumba un labi jaatlip no sienam.

> ja paliek neiemaisiti milti, vajag pievienot nedaudz tdens,

> pretéja gadijuma, var rasties nepiecieSamiba péc miltiem.

Pievienot Gdeni vai miltus pa druskai (maksimalais 1 édamkarote viena reizé) un
novérot iegato rezultatu, ja nav uzlabojumu, atkal pievienot vajadzigo komponenti.
Visparpienemti maldi ir uzskats, ka liels daudzums rauga sekme labaku maizes
pacel$anos. Parak liels daudzums rauga padara struktlru daudz trauslaku, mikla
parmérigi uzraudzéjas un cepSanas laika sést. Jus varat novertét miklas stavokli tiesi
pirms cep$anas, viegli piespiezot to ar pirkstu galiniem: miklai jaizrada viegla
pretestiba, padzilinajums no pirksta atjaunojas ne parak atri.

Pieskirot miklai formu, nav vélams to paklaut parak ilgai apstradei, ta ka js riskéjat
neiegdt vélamo rezultatu cep$anas laika.

2. JUSU MAIZES KRASNINAS IZMANTOSANA

¢ Elektribas padeves partraukuma gadijuma: ja, izpildot darba ciklu, programma tika
partraukta elektribas padeves partraukuma dé| vai kltidas darbiba dél, iericei ir 7 mindtes
ilga programmu iestatijumu aizsardziba. Cikls atjaunos programmas izpildi no ta briza,
kura ta tika partraukta. Ja problema ilgs garaku laika bridi, programma neatjaunos darbu.

¢ Ja jus vélaties palaist divas programmas, Klasiska maize, pagaidiet 1 stundu
pirms otras programmas palaiSanas. Pretgja gadijuma izgaismosies kludas kods
EO1. (iznemot 1. un 12. programmu).

® Kad bagesu pagatavosanas programma ir veikusi miklas micisanu un raudzésanu, miklas
forma ir jaizveido stundas laika péc skanas signala noskanésanas. Péc tam krasns restartéjas
un bagesu programmas iestatijumi zad.



) BAGESU PAGATAVOSANA UN CEPSANA

Sis receptes pagatavosanai jums biis nepieciesami tai paredzétie piederumi: 1 bagesu
cepespannu turétajs (5), 2 bagesu cepespannas ar pretpiedeguma virsmu (6),
1 garenisko plisumu veidotajs (7) un 1 birstite (11)

1. Ka iejaukt un uzraudzét miklu

« lesledziet maizes krasni rozeté.

« Péc skanas signala displeja péc nokluséjuma paradisies 1.
programma.

« lzvélieties apcepsanas limeni.

«Nav ieteicams cept tikai vienu limeni, jo maize bas parak
apcepta.

« Jaizvélésieties cept 2 reizes: ir ieteicams izveidot visas maizes
formu un pusi novietot ledusskapi otrajai cepsanai.

- Nospiediet pogu ). ledegsies darbibas indikators un sak
mirgot divi taimera punkti. Sakas miklas micisanas cikls, kam
seko miklas celSanas.

Piezimes:

- MiciSanas etapa laika ir normali, ja noteiktas vietas netiks labi
samaisitas.

- Kad pagatavosana ir beigusies, maizes krasns parslédzas
gaidisanas rezima. Vairaki skanas signali pazino, ka miklas
micisana un celSanas ir beigusas un mirgo darbibas
indikators. Izgaismojas bagetes veidosanas indikators.

Beidzoties miklas iejauk$anas un uzraudzé$anas posmiem, vélams izmantot jisu
miklu stundas laika péc skanas signalu atskanéSanas, jo talak ierice parladéjas un
programma tiek atcelta. Tada gadijuma iesakam izmantot 3. programmu, kas
paredzéta begetes cepsanai.

2. Bagesu pagatavo3anas un cep3anas piemérs

Lai atvieglotu So solu izpildi, skatiet pievienoto bagetes veidosanas pamacibu. Més
paradisim, ka to dara maiznieks, tomér péc vairakiem meginajumiem jums bus personiga
maizes veido$anas maniere. Bet neatkarigi no panémiena rezultats ir garantéts.

« Iznemiet tvertni no krasns.

+ Uzberiet nedaudz miltu uz darbvirsmas.

« Iznemiet miklu no tvertnes un uzlieciet uz darba virsmas.

« Izveidojiet no miklas vienu bumbinu un sadaliet to ar nazi 4
dalas.

«JUs iegusies 4 vienada svara dalas, no kuram jums tagad ir
jaizveido bagetes.

Lai bagetes butu vieglakas, pirms formas veido3anas atstajiet sagrieztas dalas uz
darba virsmas uz 10 minatém.

Bagetes garumam ir jaatbilst cepeskrasns ar pretpiedeguma virsmu izméram
(aptuveni 18 cm).



Maizes var izrotat, lai iegutu dazadas garsas. Lai to izdaritu, samitriniet miklas gabalus
un apvartiet sezama vai magonu séklinas.

- Kad bagetes ir gatavas, izlieciet tas uz cepeSpannam ar
pretpiedeguma virsmu.

Bagesu griezuma pusei jaatrodas apaksa.

« Optimalu rezultatu sasnieg$anai,
izdariet uz bagetém griezumus pa
diagonali, izmantojot robotu nazi
vai komplekta ieklauto garenisko
plisumu veidotaju, lai veidotu 1 cm
dzilus caurumus.

Bagesu izskatu var veidot dazadu un griezumus veikt ar Skérém visa bagetes garuma.

« lzmantojot komplekta ietilpstoso birstiti, bagatigi samitriniet bagesu augséjo dalu,
izvairoties no Gdens uzkrasanas uz cepespannam ar pretpiedeguma virsmu.

« Uzlieciet divas cepe$pannas ar pretpiedeguma virsmu ar bagetém uz bagesu cepespannu
turétaja.

« levietojiet bagesu cepespannu turétaju maizes krasni tvertnes vieta.

- Atkal nospiediet uz pogas €@ , lai palaistu programmu un saktu bagesu cepsanu.

« Cepsanas cikla beigas jums tiek piedavatas 2 iespéjas:

ja cepat 4 bagetes

« Izslédziet maizes krasni no rozetes. Iznemiet bagesu cepedpannu turétaju.

«Vienmér izmantojiet siltumizturigus cimdus, jo turétajs ir loti karsts.

« Iznemiet bagetes no cepeskrasns ar pretpiedeguma virsmu un laujiet atdzeséties uz rezga.

ja cepat 8 bagetes (2x4)

« lznemiet bagesu cepespannu turétaju. Vienmér izmantojiet siltumizturigus cimdus, jo
turétajs ir |oti karsts.

« Iznemiet bagetes no cepeskrasns ar pretpiedeguma virsmu un

laujiet atdzeséties uz rezga.

« Iznemiet no ledusskapja 4 paréjas bagetes (kurus jau ieprieks

sagriezat un samitrinajat).

- Novietojiet tos uz cepespannam (neapdedzinoties).

- levietojiet turétaju krasni un atkal nospiediet pogu €.

« Cepsanas beigas izslédziet krasni no rozetes.

« Iznemiet bagetes no cepeskrasns ar pretpiedeguma virsmu un
laujiet atdzeséties uz rezga.

@



N12

PAMATA MAIZE (4. PROGRAMMA)

tk.>Tejkarote
é.k. > Edamkarote

@ Apcepsana > Vidéja

Svars péc apjoma
>1000g

Sastavdalas
Ella>2ék.
Udens > 325 ml
Sals > 2 tk.
Cukurs > 2 é.k.

Piena pulveris > 2,5 é.k.

Milti T55 > 600 g
Sausais raugs > 1,5 t.k.

W,

Lai saktu recepti skatiet 1. - 7. punktu nodala
“izmantosana”

2 Péc tam palaidiet programmu PAMATA MAIZE,
nospiediet pogu . Izgaismojas darbibas indikators.
Mirgo divas taimera pogas.
Sakas cikls.

Cikla beigas skatiet 11. etapu.

SVARIGI: Péc tada pasa principa varat pagatavot
paréjas tradicionalo maizu receptes:

francu maizi, pilngraudu maizi, saldu maizi, atri
pagatavojamo maizi, maize bez gluténa, maizi
bez sals, jums ir nepieciesams tikai izvéléties
atbilstoso progr 1, spiezot izvélnes pogu.

BAGETE (1. PROGRAMMA)
4 bage3u pa 100 g pagatavosanai

tk.>Téjkarote
é.k. > Edamkarote

@ Apcepsana > Vidéja

Sastavdalas

Udens > 170 ml

Sals > 1 tk.

Milti T55 > 280 g
Sausais raugs > 1 t.k.

Sis receptes pagatavo$anai skatiet 8. punktu ,Bagesu
pagatavosana un cepsana”

W\, Lai bagetes butu mikstakas, pievienojiet
recepté 1 édamkaroti ellas. Ja vélaties, lai
4 maizes buatu krasainakas, pievienojiet
2 téjkarotes cukura.



© PAMACIBA, LAl UZLABOTU JUSU

1. MAIZEM

Jus neiegustat
aidamo rezultatu?

1 tabula palidzes
noteikt iemeslu.

IESPEJAMIE IEMESLI

PROBLEMAS
. Parak
Maize fabe .
Maize kritas péc | Maize nav | Garozina igﬁimgejr#g A rNgIlitll(Jumi
parak | tam, kad | pietiekami | nepietiskami | Sa 0T | PAPA U
uzpatusies zp_alraki . uzaugusi | apbriiningas pietiekami | un apaksas
uzcelusie izcepusies

[V]

_

-

[ |

CepSanas laika bija
ieslégta poga @)

Nepietiekams miltu daudzums

Parak daudz miltu

Nepietiekami daudz rauga

Parak daudz rauga

Nepietiekami daudz Gidens

Parak daudz tGdens

Nepietiekami daudz cukura

Slikta miltu kvalitate

Nesamérojamas
sastavdalu proporcijas
(parak liels daudzums)

Parak karsts tdens

Parak auksts tdens

Neatbilsto$a programma




2. BAGETEM

Jis neiegustat
vélamo rezultatu?

ST tabula palidzés
noteikt iemeslu.

Sagrieztajiem miklas
gabaliem ir dazadas
malas.

IESPEJAMAIS IEMESLS

RISINAJUMS

Sakuma cetrstara forma nav
vienmériga vai tai nav
vienmérigs biezums.

Ja nepieciesams, izlidziniet miklas rulli.

Mikla pielip pie rokam;
ir grati veidot mazas
maizites.

Mikla ir parak daudz adens.

Samaziniet idens daudzumu.

Recepté tika izmantots parak
karsts Gdens.

Uzberiet uz rokas nedaudz miltu, ja iespé&jams,
neberiet uz miklas vai darba virsmas, un
turpiniet mazo maizisu veidosanu.

Mikla nepietiek gluténu.

Izvélieties konditorejas izstradajumiem
paredzétus miltus (T 45).

Pirms formas veido3anas Jaujiet tai pastavét

Mikla plist. Mikla nav pietiekami lokana. .
10 min.
. . Sveriet miklas gabalus, lai tie batu vienada
Forma nav vienveidiga. R
izméra.
Recepté nepietiek tdens. Pafblaudle-t [ec_epFl val_ple_zwenAOJlet udeni, ja
milti ne parak atri uzstc adeni.
Veidojiet aptuvenu formu un |aujiet pastavét
Mikla ir parak daudz miltu. pirms galigas formas veidosanas.Micisanas
o sakuma pievienojiet nedaudz ddens.
Mikla ir

kompakta/mikla ir
parak cieta formas
veidosanai.

Mikla ir parak apstradata.

Pirms formas veido3anas laujiet tai pastavét
10 min.

Uzberiet péc iespéjas mazak miltu uz darba
virsmas.

Veidojot formu, spiediet uz miklas péc
iespéjas mazak.

Sadaliet formas veido3anu divos etapos

ar 5 minasu partraukumu vida.

Mazas maizites
saskaras un nav
pietiekami izcepusas.

Nepareizs novietojums uz
cepespannas.

Optimizéjiet vietu uz cepespannas miklas
gabalu izvieto3anai.

Mikla ir parak daudz skidruma.

Pareizi dozéjiet Skidrumu.

Receptes ir paredzéts, ka olas sver 50 g.

Jaolas ir lielakas, samaziniet adens
daudzumu.

Mazas maizites pielip
pie cepe3pannas un
apdeg.

Parak daudz 3kidruma, ar kuru
sasmeéré maizites pirms
cepsanas.

Izvelieties mazaku apcep3anu. Izvairieties no
skidruma, ar kuru sasméré maizites pirms
cepsanas, noliesanas uz cepe$pannas.

Miklas gabali ir parak samitrinati.

Nokratiet no birstites lieku adeni.

Turétaja cepedpannas parak stipri

piekeras.

Pirms maizidu izliksanas nedaudz sasméréjiet
turétaja cepespannas ar ellu.

Mazas maizites ir
nepietiekami apceptas.

Pirms likt maizites krasni, jus
aizmirsat tas sasmérét ar adeni.

Esiet izmanigs nakamaja cep3anas reizé.

Formas veidosanas laika jus
piebérat parak daudz miltu.

Pirms likt krasni labi sasméréjiet maizites ar
adeni, izmantojot birstiti.

Apkartéja gaisa temperatara ir

Lietojiet aukstaku adeni (no 10 lidz 15 °C)
un/vai lieciet mazak rauga.

parak augsta (> +30 °C).




Jus neiegstat
vélamo rezultatu?

ST tabula palidzés
noteikt iemeslu.

IESPEJAMAIS IEMESLS

RISINAJUMS

Aizmirsat pievienot raugu /
pievienojat parak maz rauga.

Sekojiet noradijumiem recepté.

Raugam ir beidzies deriguma
termins.

Parbaudiet deriguma terminu.

Mazas maizites ir
nepietiekami célusas.

Recepté ir parak maz adens.

Parbaudiet recepti vai pievienojiet adeni, ja
milti parak atri uzsac adeni.

Mazas maizites formas
veido3anas laika ir parak
saspiestas.

Mikla ir parak apstradata.

Formas veidosanas laika spiediet uz miklas
péc iespéjas mazak.

Mazas maizites ir parak

Parak daudz rauga.

Lieciet mazak rauga.

célusas.

Parak liela celsanas.

Uzliekot uz cepespannas, viegli nospiediet uz
maizitém.

Mikla pielip: recepté izmantojat
parak daudz tdens.

Saciet mazo maiziSu formas veidosanas etapu
no jauna, uzberot nedaudz miltu uz rokam, ja
iespéjams, neberiet uz miklas vai darba
virsmas.

Griezumi uz maizes
nav taisni.

Asmens ir nepietiekami ass.

Izmantojiet komplekta ietilpstoso maizi, vai
|oti asu mazu robotu naziti.

Griezuma laika dreb roka.

Veiciet atru griezumu, lai roka nedreb.

Cepsanas laika

Mikla ir parak lipiga: recepté
izmantojat parak daudz Gdens.

Parbaudiet recepti vai pievienojiet miltus, ja
tie ne parak atri uzsac adeni.

griezumi aizveras vai
neatveras.

Formas veidosanas laika miklas
gabala virsma ir parak izstiepta.

Saciet no jauna, lielakoties stiepjot miklu,
aptinot ap lielo pirkstu.

Mikla plist maizisu
malas.

Nepietiekams griezuma dzilums
uz miklas gabala.

Idealu griezumu formu skatiet 560. Ipp.




(DINSTRUKCIJA TEHNISKO TRUKUMU NOVERSANAI

PROBLEMAS

RISINAJUMI

Maisitaji palika iespiesti konteinera.

 Atstajiet uz dazam minatém atmirkt, pirms izvilkt tos
ara.

Maisitaji palika iespiesti maize.

* |zmantojiet aksesuaru «aki», lai iznemtu maizi no
formas (Ipp. 551).

P&c €) nospiesanas nekas nenotiek.

« Krasns ir parak karsta. Starp diviem cikliem uzgaidiet
1 stundu (kltdas kods EO1).
«Tika ieprogramméta programma ar aizkavi.

P&c € nospiesanas motors darbojas,
bet iejaukSana nebeidzas.

* Konteiners nav pilniba ievietots.
* Nav uzstaditi vai slikti uzstaditi maisitaji.

Péc atlikta starta maize ir nepietiekami
uzaugusi vai nekas nenotiek.

« Jiis aizmirsat nospiest ) péc atlikta starta
ieprogrammésanas.

¢ Raugs saskaras ar sali/cukuru.

* Nav maisitaju.

Deguma smaka.

* Dala sastavdalu nokluva pari konteinera malai,
laujiet maizes krasninai atdzist un notiriet iek§&jo
virsmu ar mitru stikli bez pievienota firisanas
lidzekla.

o Mikla parpladusi pari malam: parak liels sastavdalu
daudzums, konkrétak, Skidruma. levérojiet
proporcijas, kas ir noraditas recepté.

() GARANTIJA

« Siierice paredzéta majas sadzives izmanto3andi ja jis izmantojat to ne péc nozimes
vai neizmantojat saskana ar rokasgramatu, tad kompanija neatbild par sekam un

garantijas darbiba tiek partraukta.

¢ Uzmanigi izlasiet instrukciju pirms sakotnéjas Jasu ierices izmanto$anas: nepareiza
ekspluatacija atbrivo kompaniju Moulinex no jebkuras atbildibas.

(D APKARTEJA VIDE

* Saskana ar spéka eso$dm normam jebkura bojata ierice japadara lietoSanai
nederiga: izslédziet maizes krasninu un izvelciet vadu, pirms to izmest ara.
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. I18imama kepimo forma

. Maisytuvai

. Dangtelis su apzitros anga
. Valdymo skydelis

a. Ekranas

al. Prancazisky batony formavimo

lemputé
a2. Meniu pasirinkimas
a3. Skrudinimo indikatorius
a4. Gaminimo pradzios atidéjimo
indikatorius
a5. Laikmatis
Programos pasirinkimas
Svorio nustatymas
. Gaminimo pradzios atidéjimo ir
programy Nr. 12 laiko nustatymo
mygtukai
. Gaminimo proceso indikatorius

c

— (¢ home bread .
q TIMER PROG » | =

=\ iBiEes

1
1

5.

7.
8.
9.
0.
1.

f. ljungimo/i§jungimo mygtukas
g. Skrudinimo spalvos parinkimas
6. Prancazisky batony kepimo pagrindas

2 nepridegantio pavirSiaus kepimo skardos ilgiems

pranciiziskiems batonams kepti

Priedai:

Mentele

a. Valgomasis Saukstas > valg. 8.

b. Arbatinis Saukstelis > a. §.

Kabliukas maisytuvams nuimti

Sepetélis

Matavimo stikliné
4.al 4 homebread | 4.a4
4.a2 || «[EI TimER Proc ? 4.a5

ooy sac G

423 | 01000,
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© SAUGOS REKOMENDACIJOS

SVARBUS |SPEJIMAI

*Sis prietaisas negali buti valdomas
iSoriniu laikmaCiu ar atskira nuotolinio
valdymo sistema.

eSis prietaisas skirtas tik naudojimui
buityje. Jis néra skirtas naudoti Zemiau
iSvardintomis  sglygomis.  Garantijos
netenkama, jei prietaisas naudojamas:

- darbuotojy maitinimui skirtose
parduotuviy, biury ir kity darbo viety
patalpose;

- fermose;

- vieSbucliuose, moteliuose ir Kkity
rudiy  apgyvendinimo  paslaugas
teikianCiose jmonése;
- nakvyne ir pusryCius siulanCiose
jmonese.
eSis prietaisas néra skirtas asmenims
(skaitant vaikus) su fizine negalia,
sensorikos sutrikimais ar protine negalia,
o taip pat nepatyrusiems asmenims,

Vo —

]



atsakingo asmens. Priziurékite vaikus,
kad jie nezaisty su prietaisu.

* Siekiant iSvengti galimy pavojy, pazeista
elektros laidg leidZziama pakeisti tik
gamintojui, techninés priezituros centro
specialistui ar kitam kvalifikuotam
specialistui.

e\aikai nuo 8 mety ir vyresni, bei
asmenys, kuriy fizines, jutiminés arba
protinés galimybés ribotos bei patyre
arba neturintys iiniq asmenys gali
arba jiems suteikus instrukcijas dél
saugaus prietaiso naudojimo ir jei jie
supranta su prietaiso naudojimu
susijusius pavojus. Neleiskite vaikams
Zaisti su prietaisu. Vaikai gali valyti ir atlikti
jprastus prieziuros darbus tik jei jie yra
vyresni nei 8 mety ir priziurimi
suaugusiyjy.

Laikykite prietaisg ir jo laidg jaunesniems
kaip 8 mety vaikams nepaS|ek|am01e

vietoje.

@



o Sis prietaisas skirtas naudoti tik
buityje ir iki 4000 m aukstyje virs juros
lygio.

e |spéjimas: netinkamai  naudodami
prietaisg galite susizeisti.

* |spéjimas: po naudojimo kaitinimo
elementas yra karstas.

* Prietaiso negalima merkti j vandenj ar
bet kok]j kitg skyst;.

* NevirSykite receptuose nurodyty kiekiy.
Konteineris duonai ruosti:

-] duonkepe nedékite daugiau nei
1500 g teslos, 930 g milty ir 15 g mieliy.

PrancuziSkajam batonui kepti skirtos

skardos:

- Vienu metu kepkite ne daugiau nei 450
g teslos.

- Vienam kepimui naudokite ne daugiau
nei 280 g milty ir 6 g mieliy.

eSu maisto produktais besilieCianCioms
dalims valyti naudokite skudurelj arba
dregna kempine.



e Prie$ naudodamiesi prietaisu pirmajj karta,
jdémiai perskaitykite instrukcijas: gamintojas
neprisima atsakomybés uz prietaiso
naudojima ne pagal pateikiamas instrukcijas.
Jusy saugumui, Sis produktas atitinka visus
taikomus reglamentus ir standartus (Zemujy
jtampy  direktyvos,  elektromagnetinio
suderinamumo direktyvos, medziagoms
kontaktuojan€ioms su maistu keliamus
reikalavimus, aplinkos apsaugos
reikalavimus, ...).
Prietaisu naudokités ant tvirto darbinio
pavirSiaus atokiau nuo vandens lady ir
jokiomis aplinkybés ne jmontuojamame
virtuvés balde.
Jsitikinkite, kad vietinio elektros tinklo
parametrai atitinka prietaiso parametrus.
Esant neatitikimams netenkama garantijos.
Prietaiso elektros laido Sakute butina jjungti
i tinklo lizdg su jzeminimo kontaktu.
Nesilaikant Sio reikalavimo galima patirti
elektros smgj ar rimtg trauma. Svarbu jusy
saugumui, kad jzeminimas atitikty jusy Salyje
keliamus reikalavimus. Jei elektros tinklo
lizdas yra be jzeminimo kontakto, kreipkités
i sertifikuotg elektrika, kad jis instaliuoty
atitinkama tinklo lizda.
Sis produktas skirtas tik naudojimui buityje.
Prietaisg naudojant komerciniais tikslais,
netinkamai ar nesilaikant instrukciju,
netenkama garantijos, o gamintojas uz tai
neprisiima atsakomybés.
I8junkite prietaisg iS elektros tinklo, pries jj
valydami ar baige juo naudotis.
Draudziama naudotis prietaisu, jei:
- elektros laidas yra pazeistas;
- prietaisas nukrito ant Zemés ir plika akimi
matomi pazeidimai ar neveikia taip kaip
pridera.
Bet kuriuo atveju siekiant iSvengti galimy
pavojy prietaisa reikia pristatyti j autorizuotg
techninés priezilros centra. Zr. garantinj
talona.
Bet kokius kitus prietaiso aptarnavimo
darbus, nei valdymas ir kasdiené priezilra,
leidZiama atlikti tik techninés prieZitros
centro specialistams.
¢ DraudZiama prietaisa, elektros laidg ar jo
$akute panardinti j vanden] ar bet kokj kita

hi¢

skystj.

e Pasirtpinkite, kad elektros laidas nebuty
nusvires nuo stalo krasto ir jo negaléty
pasiekti vaikai.

¢ Elektros laidas neturi kontaktuoti su
karstomis prietaiso dalimis, o taip pat nebuti
Salia karscio Saltinio ir nesiliesti prie astriy
kampy.

¢ Draudziama judinti veikiant] prietaisa.

e Prietaisui veikiant ar i$ karto po veikimo
draudziama liesti ziGréjimo langelj.
Langelis gali jkaisti iki itin aukstos
temperatiiros.

e |Sjungiant prietaisg i§ elektros tinklo,
draudZiama traukti uz paties laido.

e Leidziama naudoti tik geros buklés, tinkamy
parametry elektros laidg su $akute, turingia
IZeminimo kontakta.

e Draudziama prietaisg pastatyti ant kity
prietaisy.

e Draudziama prietaisg naudoti kaip Silumos
Saltinj.

¢ DraudZiama prietaisa naudoti kity maisto
produkty, nei duonos ir dzemo, gaminimui.

¢ DraudZiama | prietaiso vidy déti popieriy,
kartong ar plastmase, o taip pat déti kg nors
ant pacio prietaiso.

o UZsiliepsnojus bet kuriai prietaiso daliai,
neméginkite jos uZgesinti vandeniu.
Pirmiausia i$junkite prietaisa i§ elektros
tinklo. Tada liepsnas uzgesinkite drégnu
skuduréliu.

e Jusy paciy saugumui naudokite tik jlsy
produktui skirtus priedus ir atsargines
detales.

¢ Pasibaigus programai, visada naudokités
pirstine kai lieciate jkaitusias prietaiso
dalis. Veikimo metu prietaisas itin jkaista.

¢ DraudZiama uzdengti prietaiso vedinimo
angas.

* Programos pabaigoje ar jos vykdymo metu
atidarydami dangtelj, bukite atsargus, nes
gali iSsiverzti garai.

¢ Atidarydami dangtelj kai naudojama
programa nr. 14 (dzemas, kompotai),
saugokités gary ir karsty pursly.

¢ |Smatuotas Sio prietaiso keliamas triuk§mas
yra 69 dBa.

mmmm Padékite apsaugoti supancia aplinka!
® Jusy prietaise gausu medziagy, kurias galima perdirbti ir naudoti pakartotinai.
> Apdorojimui dias medziagas pristatykite j tokiy medziagy surinkimo punkta.



€) DUONKEPES NAUDOJIMAS PIRMEJ] KARTE

1. PRADEDANT DARBE

e ISimkite duonkepe i§ pakuotés, iSsaugokite garantinio
aptarnavimo talong ir atidziai perskaitykite vartotojo
instrukcija, prie§ naudodami prietaisa pirmajj karta.

¢ Pastatykite duonkepe ant patvaraus pavirSiaus. Nuimkite
pakuote, lipniaja juosta ar kitas pagalbines pakavimo
detales prietaiso iSoréje ir viduje.

Démesio

« Sis pagalbinis jrankis (mentelé)
labai astrus. Naudokités atsargiai.

2. PRIES NAUDODAMI APARATA

« ISimkite duonos katila, vertikaliai patrauke rankena.

3. ISIMAMOS
KEPIMO FORMOS
VALYMAS

e |Svalykite duonkepés

kepimo forma drégna
Sluoste. Gerai iSdziovinkite.
Naudojant pirmajj kartg
gali atsirasti nestiprus
pasalinis kvapas.

« Paskui suderinkite maisiklius.

W, Tesla  geriau
iSmaiSoma, jei
maiSytuvai sudeti
vienas priesais
kita.



4. DARBO PRADZIA

 |dékite kepimo forma.

¢ Paspauskite kepimo
forma i$ vienos, po to i§
kitos puseés, kad ji gerai
prisitvirtinty.

« I3vyniokite laida ir jjunkite j
| iZemintg elektros tinkla.

« Pasigirdus garsiniam
signalui, automatiskai
rodoma 1 programa ir
vidutinis apskrudimo lygis.

é” Kad susipazintuméte su duonos aparatu, siilome pirma karta kepant duona

isbandyti PAGRINDINES DUONOS recepta. Remkités informacija ,PAGRINDINES
DUONOS PROGRAMA" (589 puslapis).

5. PASIRINKITE PROGRAME (ZIUREKITE APRASYMA LENTELEJE KITAME
PUSLAPYJE)

o Kiekvienos programos nustatymai atsiranda ekrane. Jei norite juos pakeisti, tai galite
padaryti rankiniu badu.
¢ Pasirinkus programa, viena po kitos automatiskai atliekamos tam tikros funkcijos.

* Paspaude mygtuka “menu” galésite pasirinkti tam
tikra skaiciy skirtingy programy. Norédami pasirinkti
programas nuo Nr. 1 iki Nr. 16 kaskart paspauskite
mygtuka “menu”.

o Kiekvienos programos veikimo laikas automatiSkai
pasirodo ekrane.

@



1. Prancaziski

PRIEDAI MENIU SIULOMOS PROGRAMOS

Naudodami prancizisky batony kepimo programa, galite
patys issikepti pranctzisky batony.

Si programa veikia dviem etapais.

1-asis etapas > minkymas ir teslos kilimas

batonai 2-asis etapas > kepimas
Kepimo ciklas eina po to, kai prancuziski batonai
paruosiami (batonus paruosti Jums padés papildomas
formavimo duonos aparatu vadovas).

;}:z::?il;isiki Saldiems batonam_s: pr_anc02i§kiems batonams, pieniskiems

batonai. batonams, bandeléms ir kt.

3. Prancizisky
batony kepimas

Naudojantis 3 programa, prancaziskus batonus galima kepti
i$ teslos, kuri paruosta i$ anksto. Naudojantis 3 programa,
aparatas neturi bati paliktas be priezidros. Norédami
nutraukti cikla jam nesibaigus, ranka sustabdykite programg
ilgai spausdami mygtuka )

N

. Paprasta duona

Programa Nr. 4 leidzia gaminti pagal dauguma baltos
ruginés duonos kepimo recepty.

5. Pranciziska Programa Nr. 5 tinka gaminti tradicinei baltai
duona pranciziSkai duonai su labiau koréta struktdra.
6. Griidétoji duona Naudojant kepimui rupius miltus su nemaltais griidais

reikéty pasirinkti programa Nr. 6.

N

Saldis
duonosbatonog
aminiai

Programa Nr. 7 tinka receptams, kuriuose yra daugiau
riebaly ir cukraus. Jei norite pasigaminti puikiy bandeliy
arba duonos, | kuriy sudétj jeina pienas ir kuriuos tuoj
pat galima valgyti, bendras teSlos kiekis neturi vir§yti
1000 g.

I

Greitas duonos
gaminimas

Programa Nr. 8 specialiai pritaikyta GREITAM duonos
gaminimo receptui, kurj rasite pridedamoje recepty
knygeléje. Sio recepto gaminimo metu vandens
temperatra neturi virSyti 35°C.

©

. Duona be
gluteno

Tinka Zzmonéms, kurie negali vartoti gluteno (dél pilvo
ertmés organy susirgimy), esan¢io daugumoje gradiniy
kultdry (kvieCiuose, mieziuose, rugiuose, avizose ir
pan.). Norédami iSvengti kitos rdsies milty priemaisy,
nuolat valykite kepimo forma. Jei visi$kai negalite vartoti
gluteno, jsitikinkite, kad kepimui naudojamose mielése
jo taipogi néra. Tesla, paruosta i§ milty be gluteno, blina
prastesnés kokybés. Maisant reikia nuiminéti tesla nuo
formos krasty lankstaus plastiko mentele. Duona be
gluteno bus ne tokia iSpista ir Sviesesné nei jprastiné
duona.Naudojantis 3ia programa, galima pasirinkti tik 1000 g
svorj.

@




PRIEDAI

MaZesnis suvartojamos druskos kiekis sumazina Sirdies

10. glffgll‘%:e - kraujagysliy ligy rizika.La réduction de la consommation
de sel permet de réduire les risques cardio-vasculaires.
11. Riebaly Si duona praturtinta riebaly ragstimis Omega 3 - ji

ragstimis Omega 3
praturtinta duona

gaminama pagal maistiniu pozitriu visapusj ir subalansuota
recepta. Riebaly rtgstys Omega 3 prisideda prie gero Sirdies
ir kraujagysliy sistemos veikimo.

12. Duonos
kepimas

Kepimo programa leidzia iskepti duona tik per 10 - 70 min,
reguliuojant laika
10 min intervalu ir pasirenkant $viesiai, vidutiniSkai ir
tamsiai auksinés spalvos skrudinimo rezima. Programa gali
biti naudojama viena arba:

a) kartu su programa teslos kildinimui,

b) jau iSkeptos ir atvésusios duonos pakaitinimui arba
traskios plutelés sudarymui,

c) kepimo uzbaigimui, pasikartojantiy elektros srovés
tiekimo nutrtkimy atveju, |

vieno darbinio ciklo metu. Si programa netinka ypatingy
rasiy duonos kepimui. Nepalikite duonkepés be
priezVidros, veikiant programai Nr. 12. Norédami
uzbaigti cikla dar nepasibaigus programai, sustabdykite
ja rankiniu budu - palaikykite nuspausta mygtuka @ .

13. TeSlos
kildinimas

Programa teslos kildinimui néra skirta kepti. Ji tinka bet
kokios teSlos uzmaiSymui ir kildinimui (jeigu teSla
iSkyla). Pavyzdziui: tesla picai.

14. Kepimas

Programa Nr. 14 leidzia pagaminti jvairiy sausainiy ir
pyraguy, kuriems naudojamos dirbtinés mielés.
Maksimalus te$los svoris naudojant $ig programa -
1000 g.

15. Uogiené

Programa Nr. 15 kepimo formoje automatiskai
pagamina uogieng. Vaisius uogienei reikia stambiai
supjaustyti, prie$ tai iSémus kauliukus.

16. Makarony
gaminiai

Programa Nr. 16 tik uzmaiSo. Ji skirta tik teslai, kuri
neiskyla. Pavyzdziui: makaronams.




Démesio: tam, kad tinkamai iSkeptuméte Vienos pranciziska b a3, batina vad is
Siomis instrukcijomis ir naudoti:

- Saltg vanden[ tiesiai i$ saldytuvo,

- pusriebj plenq tiesiai i$ Saldytuvo;

- miltus tiesiai i$ Saldytuvo;

- maiselj (-ius) su keplmo paruosmo |ngred|enta|s,

- maiselj (-ius) su kepimo par

- gabaléliais supjaustyta sviesta tiesiai i$ Saldytuvo.

6. DUONOS SVORIO PASIRINKIMAS

e Duonos svoris automatikai nustatomas 1500 g.
Svoris nurodomas apytikriai.

® Pagal kai kuriuos receptus negalima gaminti 750 g svorio
kepaléliy.

» Tikslesniam nustatymui vadovaukités receptu.

e Programos Nr. 3, 9, 12, 13, 14, 15, 16svorio
nustatymo funkcijos neturi.

Naudodamiesi 1-2 programomis, galite pasirinkti du svorius:

-apie 400 g vienam kepimui (2-4 kepaléliai); lemputé
uzsidega pries$ 750 g svorj;

-apie 800 g dviem kepimams (4-8 kepaléliai); lemputé
uzsidega prie$ 1500 g svorj.

 Paspauskite mygtuka @, norédami nustatyti reikiama

svorj: 750 g, 1000 g arba

1500 g. Prie§ pasirinkta nustatyma ekrane pasirodo
indikatorius.

7. SKEPIMO LYGIO PASIRINKIMAS

e AutomatiSkai nustatytas plutelés apskrudimo lygis -
vidutiniSkai auksinés spalvos plutelé.

® Programose Nr. 13, 15, 16 negalima pasirinkti
iskepimo lygio. Galite pasirinkti tris lygius: MAZAS /
VIDUTINIS / DIDELIS.

e Norédami pakeisti nustatyma, spauskite mygtuka
@), kol priesais pasirinkta lygj uzsidegs indikatorius.

8. PROGRAMOS |JUNGIMAS

START - Norédami jjungti pasirinkta programa, paspauskite

STOP mygtuka @). Programa pradeda veikti. Rodomas
atitinkamos programos laikas. Etapai automatiskai eina
vienas paskui kita.

@



9. GAMINIMO PRADZIOS ATIDEJIMO PROGRAMA

« Likus ne daugiau kaip 15 val. iki kepimo pradzios aparatq galite uzprogramuoti taip,
kad kepinys buaty iSkeptas pasirinkta valanda.
Programa ,Pradéti véliau” netaikoma 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16 programoms.

Sis etapas eina po programos, apskrudimo lygio ir svorio pasirinkimo.

Rodomas programos laikas. Apskaiciuokite laiko skirtuma nuo programos jjungimo pradzios
iki valandos, kurig norite, kad kepinys buty iSkeptas. Aparatas automatiskai jtraukia
programos cikly trukme. Mygtukais € ir @ nurodykite rastg laika (€3 - aukstyn, @ -
Zemyn). Trumpai spaudZiant mygtuka, laika galima reguliuoti 10 min. intervalais. llgai
spaudziant mygtuka, laikas vienu kartu nustatomas 10 min. intervalais.

1 pavyzdys: yra 20 val. ir jas norite, kad duona baty iskepta kitg ryta, 7:00 val. Spausdami
mygtukus € ir @ uZprogramuokite 11:00 val. Paspauskite mygtuka ). Pasigirsta garsinis
signalas.

Rodomas uzrasas PROG ir mirksi du automatinio isjungiklio taskai. Laikas pradedamas
skaiciuoti nuo galo. Uzsidega veikima rodanti lemputé.

Jeigu padarote klaida arba norite pakeisti nustatyta laika, ilgai spauskite mygtuka @3, kol
pasigirs garsinis signalas. Rodomas automatiskai nustatytas laikas.

Pakartokite operacija dar karta.

2 pavyzdys: pasirinkote programa ,1 baguette” (,1 prancuziskas batonas”); yra 8 val. ir jas
norite, kad batonai baty iskepti 19 val. Spausdami mygtukus €3 ir @ uzprogramuokite 11:00
val. Paspauskite mygtukg START/STOP. Pasigirsta garsinis signalas. Rodomas uzrasas PROG ir
mirksi du automatinio isjungiklio taskai. Laikas pradedamas skaiciuoti nuo galo. Uzsidega
veikima rodanti lemputé. Jeigu padarote klaidg arba norite pakeisti nustatyta laika, ilgai
spauskite mygtuka, kol pasigirs garsinis signalas. Rodomas automatiskai nustatytas laikas.
Pakartokite operacija dar karta.

DEMESIO. Prancuziskus batonus turite suformuoti likus 47 min. iki kepimo pabaigos (t. y.
18:13 val.) arba, jei kepate du kartus, likus 2X47 min. iki programos pabaigos (t.y. 17:26 val.).

Kity programuy, pagal kurias kepami duonos kepaléliai, kepimo laikas nurodytas kepimo laiky
lenteléje 583 p.

Formavimo laikas naudojant duonos kepaléliy kepimo programas néra jtrauktas j
apskaiciuojama programos ,Pradéti véliau” laika.

Kai kurie ingredientai yra gendantys. Programos ,Pradéti véliau” nenaudokite
kepdami pagal receptus, j kuriuos jeina: Sviezias pienas, kiausiniai, jogurtas, suris,
Sviezi vaisiai.

Pasirinkus programa ,Pradéti véliau”, automatiskai pradeda veikti tylos rezimas.



10. PROGRAMOS PABAIGA
e Darbinio ciklo pabaigoje Programa iSsijungia

automatiskai; ekrane pasirodo 0:00. Pasigirsta
START ‘ pasikartojantis garsinis signalas, ir pradeda mirkséti

STOP signaliné lempute.
e Norédami sustabdyti veikian¢ia programa arba
atSaukti gaminimo pradzios atidéjimo nustatyma,
5 sekundes laikykite nuspaudg mygtuka €.

11.DUONOS,
ISEMIMAS 1S
KEPIMO FORMOS
(Sis etapas netaikomas
«Ypatingajai duonai)

« Pasibaigus kepimo ciklui,
duonos aparata isjunkite is
elektros tinklo.

«I$imkite  duonos  Kkatila,
vertikaliai patrauke rankena.
Visuomet naudokite
izoliacines pirstines, nes
katilo rankena ir dangtelio
vidiné puseé yra karstos.

o |Simkite duona, kol ji karsta,
ir palikite 1 valandai ant
groteliy, kad atvéstu.

e Duonos i$émimo  metu
maiSytuvai gali nuo jos
neatsiskirti.
Tokiu atveju naudokite
pagalbinj jrankj - «kabliuka»:

>i8éme duong i§ kepimo
formos dar Silta paverskite ja
ant $ono ir prilaikykite ranka,
apmauta pirstine,

> jstatykite kabliuka iSilgai
maidytuvo adies ir atsargiai
truktelékite, kad
iStrauktumeéte maiSytuva,

>tq pat] pakartokite su kitu
maisytuvu,

> palikite duong vesti ant
groteliy.

* Kad nepazeistuméte
nepridegancio kepimo
formos pavirSiaus, iSimdami
duong nenaudokite metaliniy
rankiy.




@ VALYMAS IR PRIEZIDRA

o |Sjunkite prietaisa ir atidarg dangtelj leiskite jam atvésti.

e Jei norite judinti prietaisa, prie$ tai nuimkite dangtj.

¢ Prietaiso vidy ir iSore iSvalykite drégna kempine.
Leiskite isdzidti.

e Siltu muilinu vandeniu i$plaukite kepimo forma,
maiytuvus, padékla kepiniui ir nepridegancio
pavirSiaus skardas.

e Jei maiSytuvai lieka kepimo formoje, leiskite jiems
pamirkti vandenyje 5-10 min.

e Jei reikia, nuimkite
dangtelj ir nuplaukite jj
Siltu vandeniu.

e Prietaiso daliy plauti indaplovéje negalima.

¢ Nenaudokite plovimo priemoniy, abrazyviniy kempiniy
ir valikliy, kuriy sudétyje yra spirito. Naudokite minksta
drégna $luoste.

¢ Nenardinkite | vanden] prietaiso korpuso ir dangtelio.

* Nedékite padéklo kepiniui ir nepridegancio paviriaus
skardy | kepimo forma, kad nesubraizytuméte jos
pavirSiaus.




© DARBINIAI CIKLAI

- Lenteléje, esancioje 583-585 psl., aprasomi jvairds programos ciklai

Uzmaisymas > «Poilsis» > Kildinimas > Kepimas > Duonos
Leidzia Leidzia teSlai  Mieliy, Pavertia teSla  iSlaikymas Siltai
suformuoti «pailséti», iskeliantiy minkstimu ir Leidzia iSkepta
teSlos kad bty teslag ir sudaro traskia ~ duona i$laikyti
struktdira ir jos galima suteikiangiy plutele. Silta. Taciau
galimybe geriau ja jai savita rekomenduojame
gerai kildintis. iSmaisyti. kvapa, iSkepusia duona
veikimo i karto isimti i§
laikotarpis. kepimo formos.

UzmaiSymas:

WM, Sio ciklo metu galite pridéti: dziovinty vaisy, alyvuogiy, laginiy gabaliuky ir t. t. Sios
funkcijos neturi programos Nr. 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14. Garsinis signalas rodo,
kuriuo metu jsikisti.

Naudodamiesi pirmiau minétomis programomis, viena kartg paspauskite mygtuka MENU,
kad suzinotuméte iki garsinio signalo ,déti ingredientus” likusj laika.

Jei naudojate 1 ir 2 programas, norédami suzinoti, kiek laiko liko iki pranctzisko batono
formavimo, du kartus paspauskite MENIU mygtuka.

\My Remkités ruogimo laiky suvestine lentele (583-584-585 puslapiai) ir stulpeliu ,extra”.
Siame stulpelyje nurodytas laikas, kuris bus rodomas aparato ekrane, kai suskambés
garsinis signalas.

Norint tiksliau Zinoti, po kiek laiko pasigirs garsinis signalas, uztenka stulpelio ,extra”
laikg atimti i$ bendro kepimo laiko.

Pvz.: extra” = 2:51, o bendras laikas = 3:13; ingredientai gali bati dedami po 22 min.

Duonos i$laikymas S$iltai: 1,2,4,5,6,7,9,10, 11, 14, programoms galite paliti savo ruosinj
prietaise. Duonos iSlaikymo Siltai 1 valanda ciklas jsijungia automatiskai, pasibaigus
kepimui. Laikmatis rodo 0:00 visa duonos laikymo Siltai laikotarpj. Girdisi
pasikartojantis garsinis signalas.

Indikatorius, nurodantis programos pabaiga, mirksi.

Ciklo pabaigoje po keleto garsiniy signaly duonkepé automatiskai iSsijungia.



 INGREDIENTAI

Riebalai ir aliejai. Dél riebaly duona tampa minkstesne ir skanesne. Ji taip pat geriau
issilaiko ir tinka ilgiau vartoti. Jdéjus per daug riebaly, tesla kyla léciau. Jeigu naudojate
sviesta, jis turi bati Saltas; supjaustykite jj gabaléliais, kad jis vienodai pasiskirstyty tesloje.
Nedékite Silto sviesto. Stebékite, kad riebalai nesiliesty su mielémis, nes dél jy j mieles gali
neprisigerti vandens.

Kiausiniai. Dél kiausiniy te$la tampa skanesne, pagrazéja duonos spalva ir gerai
susiformuoja duonos minkstimas. Pagal numatytus receptus yra naudojami vidutiniai 50 g
kiausiniai; jeigu kiausiniai didesni, pilkite maziau skysciy, jeigu jie mazesni, reikia pilti truputj
daugiau skysciy.

Pienas. Galima naudoti 3vieZig piena (3alta, jeigu recepte nenurodyta kitaip) arba pieno
miltelius. Pienas taip pat turi emulsiklio poveikj, dél kurio susidaro taisyklingesnés akutés,
taigi gaunamas grazus duonos minkstimas.

Vanduo. Vanduo drékina ir skatina kilti mieles. Jis taip pat drékina milty krakmola ir padeda
susiformuoti duonos minkstimui. Visa vandenj ar jo dalj galima pakeisti pienu ar kitais
skysciais. Temperatara: Zr. dalyje ,Patiekaly gamyba pagal receptus” esancig pastraipg
(586 puslapis).

Miltai. Milty svoris labai skiriasi priklausomai nuo naudojamy milty rasies. Duonos kepimo
rezultatai taip pat gali skirtis priklausomai nuo milty kiekio. Miltus laikykite hermetiskame
inde, nes jie reaguoja j oro salygy pokycius: sugeria drégme arba priesingai - jos netenka.
Pageidautina naudoti miltus, pasizymincius dujy sulaikymo pajégumu, duonos kepimui
skirtus miltus arba duonos miltus, o ne standartinius miltus. | duonos teslg jdéjus avizy,
séleny, kvie¢iy gemaly, rugiy arba neskaldyty gridy, duona bus kietesné ir maziau iskilusi.

Rekomenduojama naudoti T55 miltus, nebent receptuose yra nurodyta kitaip. Jeigu
naudojate specialius milty misinius duonai, pyrag arba bandeléms, i$ viso teslos
turi bati ne daugiau kaip 1000 g. Naudodami Siuos misinius, laikykités gamintojo
rekomendacijy. Milty issijojimas taip pat turi jtaka rezultatams: kuo miltai rupesni (t. y. juose
yra dalis kviecio grado apvalkalo), tuo maziau iskils tesla ir tuo kietesné bus duona.

Cukrus. Pageidautina naudoti baltajj ar rudajj cukry arba medy. Nenaudokite cukraus
gabaléliais. Cukrus skatina kilti mieles ir suteikia duonai gera skonj; dél jo geriau apskrunda
plutelé.

Druska. Ji suteikia skonio produktui ir padeda reguliuoti mieliy kilima. Ji neturi liestis su
mielémis. Dél druskos tesla yra kieta, vientisa ir nekyla per daug greitai. Druska taip pat
pagerina teslos struktura.

Mielés. Yra keliy formy kepimo mieliy: $vieZios mazais kubeliais, sausos aktyvios mielés,
kurias reikia tirpdyti vandenyje, arba sausos tirpios mielés. Mielés parduodamos
didziuosiuose prekybos centruose (kepiniy arba 3vieZiy produkty skyriuose); SvieZiy mieliy
taip pat galima nusipirkti i$ kepéjy. Sviezios arba sausos tirpios mielés j aparato katilg turi
bati dedamos tiesiogiai su kitais ingredientais. Taciau Sviezias mieles gerai susmulkinkite
pirstais, kad jos geriau pasiskirstyty. Tik prie$ naudojant sausas aktyvias mieles (mazais
rutuliukais), jos turi bati iSmaiSytos su trupuciu drungno vandens. Pasirinkite apie 35°C
temperatirg; jeigu temperatlra bus mazesné, mielés bus ne tokios veiksmingos, jeigu
temperatara didesné, jos gali nekilti. Tiksliai laikykités nurodyty doziy; kiekius padidinkite,
jeigu naudojate 3vieZias mieles (zr. toliau pateikiama atitik¢iy lentele).

Sausy mieliy ir SvieZiy mieliy kiekiy ir svorio atitiktys
Sausos mielés (Sauksteliais)

115 2 25 3 35 4 45 5

Sviezios mielés (g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45
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Priedai (dziovinti vaisiai, alyvuogés, Sokolado gabaléliai ir pan.). Pagal receptus gamindami
patiekalus, galite savo nuoZitra pasirinkti bet kokiy norimy papildomy ingredienty, uztikrindami, kad:
> dedant ingredientus, ypa¢ greiciausiai gendancius, buty tinkamai laikomasi garsinio signalo tvarkos;
> kieciausi gradai (pavyzdziui, liny sémenys ar sezamo séklos) baty jdéti pradedant minkyti tesla, kad
aparatas lengviau veikty (pavyzdziui, kai naudojatés programa,,Pradéti véliau”);

> Sokolado gabaléliai baty susaldyti, kad minkant geriau islaikyty forma;

> i§ labai drégny arba labai riebiy ingredienty (pavyzdziui, alyvuogiy, lasiniy) gerai nubégty skystis, jie
bty nusluostyti sugeriamuoju popieriumi ir truputj pabarstyti miltais, kad geriau jsimaisyty j tesla ir
tesla baty vientisesné;

> 3iy ingredienty nebaty dedama per daug, nes dél to tesla gali gerai neiskilti; laikykités receptuose
nurodyty kiekiy;

> priedai neiskristy i$ katilo.

FTYTN SVORIS | SKRUDINI- | VISAS | RUOSIMO | FORMAVI- | 1-asis 2asis | RODOMAS | LAIKYMAS
(9) MAS LAIKAS (h) | LAIKAS MAS KEPIMAS KEPIMAS LAIKASSU | KARSTAI
(val.) (val.) SIGNALU (val.)
(val.)
750% 02:02 - 01:39
1500%* 1 02:59 L%y 00:57 02:36
750% 02:07 - 01:44
1 1500%* 2 03:09 L0 OEZ 01:02 02:46 01:00
750% 02:12 - 01:49
1500%* 3 03:19 OEY 01:07 02:56
750% 02:02 - 01:39
1500%* 1 02:59 Wy 00:57 02:36
750% 02:07 - 01:44
2 1500%* 2 03:09 LS OEH 01:02 02:46 01:00
750% 02:12 - 01:49
1500%% 3 03:19 OEY 01:07 02:56
SVORIS | SKRUDINIMAS VISAS RUOSIMO KEPIMAS RODOMASLAI- | LAIKYMAS
(9 LAIKAS (h) LAIKAS (val.) KAS SUSIGNALU| KARSTAI (val.)
(val.)
1 0:10 0:10
A\ - - A\
3 0:40 0:40
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
] MAZAS Pastaba. | bendra trukme nejeina laikymo karstai laikas.
Al VIDUTINIS
E} DIDELIS

750* = apie 400 g (zr. 577 puslapj) 1500**= apie 800 g (zr. 577 puslapj)
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SVORIS | SKRUDINIMAS VISAS RUOSIMO KEPIMAS RODOMASLAI- |  LAIKYMAS
(9) LAIKAS (h) LAIKAS (val) KAS SUSIGNALU| KARSTAI (val.
(val.)
7509 03:00 01:00 02:37
1 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
3 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
3 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:14 00:45 02:50
1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
3 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
3 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
1
2 o1 01:11 01:00 01:00 -
3




SVORIS | SKRUDINIMAS VISAS RUOSIMO KEPIMAS | RODOMASLAI- [ LAIKYMAS
(9) LAIKAS (h) LAIKAS (val)  |KAS SR::()SNALU KARSTAI (val.)
7509 03:00 01:05 02:37
1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02337
2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
3 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:10 01:00 02:37
1 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
2 03:15 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
3 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
0:10 0:10
v - v / /
1:10 1:10
/ 01:15 01:15 / /
1
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
3
/ 01:30 01:30 / /
/ 00:15 00:15 / /




@ PRAKTINIAI PATARIMAI
1. RECEPTAI

¢ Visos miSinio sudedamosios dalys turi biti kambario temperatiros (nebent recepte
nurodyta kitaip) ir tiksliai pasvertos. Skystus produktus matuokite matavimo stikline
i$ prietaiso pagalbiniy jranky komplekto.
Naudokite dvigubo zZyméjimo dozatoriy, i$ vienos pusés — arbatinio Saukstelio
kiekis, i$ kitos— valgomojo Sauksto kiekis. Neteisingas misinio sudedamujy daliy
kiekio pasirinkimas gali turéti neigiamos jtakos kepimo rezultatui.

e Laikykités gaminimo proceso tvarkos

> Skysti Eroduktal (sviestas, augalinis > Pieno milteliai
i

allejus ausiniai, vanduo, pienas) > SpecialUs kieti ingredientai
> Druska > Antroji milty dalis
> Cukrus > Mielés

> Pirmoji dalis milty

e Labai svarbu tiksliai apskaic¢iuoti milty kiekj, todél juos reikéty sverti virtuvinémis
svarstyklémis. Naudokite greitai veikianCias sausas mieles. Nenaudokte dirbtiniy
mieliy, nebent taip nurodyta recepte. Atidarius pakelj, mieles reikia suvartoti per 48 val.

e Kad teSlos kilimo procesas nebity sutrikdytas, patariame visas sudedamasias
produkto dalis sudéti iSkart ir be reikalo neatidarinéti duonkepés dangtelio (nebent taip
nurodyta recepte). Grieztai laikykités produkty sudéjimo tvarkos ir jy kiekio, nurodyto
recepte. IS pradziy sudékite skystus produktus, po to - kietus. Mielés neturi liestis su
skys¢€iu, druska ir cukrumi.

e Duonos gaminimo procesui didele jtaka daro aplinkos temperatira ir drégmeés
kiekis. Kar$tu oru rekomenduojama naudoti labiau at$aldytus, nei jprastai, skystus
produktus. PrieSingai, jei temperatdra virtuvéje zema, vandenj arba piena reikéty Siek
tiek pakaitinti (ne daugiau 35°C). Kad rezultatai bty kuo geresni, rekomenduojame
uztikrinti, kad bendra temperatira (vandens temperatdra, milty temperatdra ir aplinkos
temperatara) baty 60°C. Pavyzdziui, jeigu namy aplinkos temperatira yra 19°C, pasirapinkite,
kad milty temperatdra baty 19°C, o vandens temperatara - 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).

* Rekomenduojama retkarciais patikrinti teSlos bikle proceso viduryje, maiSymo
metu: ji turi bati vientisos konsistencijos ir nelipti prie sieneliy.
> jei lieka neiSmaiSyty milty, reikia jpilti Siek tiek vandens,
> jei teSla per skysta, pridékite milty.

Vandens arba milty pridékite nedideliais kiekiais (daugiausia po 1 valgomajj $auksta) ir
stebékite rezultata. Jei reikia, dar pridékite reikiamo komponento.

¢ Neteisinga manyti, kad didelis mieliy kiekis padés teslai geriau iskilti. Nuo mieliy
pertekliaus gaminys tampa trapesnis, tesla per daug iskyla, o kepant - sukrenta. Galite
jvertinti teSlos bukle prie§ pat kepima, lengvai ja paspausdami pirsty galiukais: tesla
turéty Siek tiek prieSintis spaudimui, o pirSty jspaudai joje neturéty greitai iSnykti.

* TeSlos paruoS$imo procesas neturéty trukti pernelyg ilgai, dél to gaminys gali bati
prastesnis, nei tikétasi.

2. DUONKEPES NAUDOJIMAS

* Dingus elektros srovei: jei darbinio ciklo metu programa iSsijungia dél nutrokusios
elektros srovés arba darbinio proceso klaidos, uzprogramuotus nustatymus prietaisas
iSsaugo atmintyje 7 min. Darbinis ciklas vel atsinaujins nuo prietaiso i$sijungimo
momento. Jei prietaisas i$sijungia ilgiau nei 7 min, nustatyta programa nebeatsinaujina.

e Jei norite jjungti dvi programas «Klasikiné duona», prie$ jjungdami antraja
programa, palaukite 1 valanda. PrieSingu atveju ekrane pasirodys klaidos kodas EO1
(i8skyrus 1 ir 12 programas).

¢ Naudodamiesi pranctzisky batony kepimo programa, po minkymo ir teslos kilimo etapy tesla
turite panaudoti per valanda nuo garsiniy signaly. Pasibaigus Siam laikui, aparatas pradeda
veikti i$ naujo, o prancazisky batony kepimo programa dingsta.
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© PRANCUZISKY BATONY RUOSIMAS IR KEPIMAS

Siam kepimui reikia visy tokiai funkcijai skirty priedy: vieno prancazisky batony
kepimo pagrindo (5), dviejy nelipniy skardy pranciiziskiems batonams kepti (6), vieno
peiliuko (7) ir vieno konditerinio teptuko (11).

1. Kaip maisyti ir kelti teslg

Duonos aparata jjunkite j elektros tinkla.

- Pasigirdus garsiniam signalui, automatiskai rodoma 1
programa.

« Pasirinkite skrudinimo lygj.

- epatariame kepti tik vienu aukstu, nes kepiniai bus per daug
apkepe.

- Jeigu pasirenkate kepti du kartus: patariame suformuoti visus
duonos kepalélius ir puse jy laikyti Saldytuve antram kepimui.

- Paspauskite mygtuka @) . UZsidega veikima rodanti lemputé
ir mirksi du automatinio isjungiklio taskai. Prasideda teslos
minkymo ciklas, po kurio tesla kyla.

Pastabos:

- |prasta, kad minkant kai kurios vietos néra gerai iSmaisomos.

- Baigus ruosti tesla, duonos aparatas pradeda veikti budéjimo
rezimu. Keli garsiniai signalai rodo, kad tesla baigta minkyti ir
iskilo; mirksi veikima rodanti lemputé. UzZsidega prancizisko
batono formavimo indikatorius.

Pasibaigus teslos uzmaiSymo ir kildinimo ciklams, po garsiniy signaly tesla reikia
ganaudoti per 1 val. Véliau prietaisas grjzta j pradine bisena, o programa nutruksta.

iuo atveju rekomenduojame naudoti 3 programa, kuri yra skirta prancizisko batono
kepimui.

2. Prancuzisky batony ruosimo ir kepimo pavyzdys

Norédami atlikti Siuos zingsnius, naudokités pateiktu prancazisky batony formavimo
vadovu. Mes parodysime, kaip tai atlieka kepéjas, taciau po keleto bandymy jus atrasite
savitg teslos paruosimo bida. Ta¢iau nepaisant paruosimo bido, rezultata garantuojame.

« IS aparato iSimkite katilg).

- Miltais nedaug pabarstykite darbo vieta.

« I$ katilo iSimkite teslg ir padékite ja ant darbo vietos.

« 13 teslos suformuokite kamuolj ir peiliu padalykite jj j 4 gabalus.

« I3 keturiy vienodo svorio gabaly suformuokite prancdziskus
batonus.

Kad batonuose buty daugiau akudiy, pries formuodami kepalélius leiskite j gabalus
padalytai teslai pastovéti 10 min.

Prancizisko batono ilgis turi atitikti nelipnios skardos dydj (apie 18 cm).
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Skonj galite keisti dédami j duona prieskoniy. Tam reikia tik sudrékinti padalytos
teslos gabalélius ir juos pavolioti sezamo séklose arba aguonose.

« Paruose pranciziskus batonus, sudékite juos j nelipnias skardas.

Batony galai turi bati uzlenkti j apacia.

«Kad rezultatas buty kuo geresnis,
dantytu peiliu arba pateiktu
peiliuku jstrizai ipjaukite
prancazisky batony virsy, kad
atsiverty 1 cm dydzio plysys.

Batony iSvaizda galite keisti: jpjovas zirklémis galite daryti per visg batono ilgj.

« Pateiktu konditeriniu teptuku pranctzisky batony virsy gerai sudrékinkite; pasirapinkite,
kad ant nelipniy skardy neprisikaupty vandens.

« Dvi nelipnias skardas su pranctziskais batonais padékite ant pateikto prancazisky batony
pagrindo.

« Prancizisky batony pagrinda jdékite j duonos aparatg vietoj katilo.

- Dar karta paspauskite mygtuka € , kad programa vél pradéty veikti ir prancaziski batonai
pradéty kepti.

« Pasibaigus kepimo ciklui, galimi du variantai

Tuo atveju, kai kepate keturis prancaziskus batonus:

- duonos aparatg isjunkite i$ elektros tinklo. ISimkite pranctzisky batony pagrinda.

« Visuomet naudokite izoliacines pirstines, nes pagrindas labai karstas.

+ Nuimkite pranciziskus batonus nuo nelipniy skardy ir padéje ant groteliy leiskite jiems
atveésti.

Tuo atveju, kai kepate astuonis pranciziSkus batonus (2x4):

« iSimkite prancUziikq batony pagrinda. Visuomet naudokite izoliacines pirstines, nes

pagrindas labai karstas.

« Nuimkite prancuaziskus batonus nuo nelipniy skardy ir padéje
ant groteliy leiskite jiems atvesti.

« 13 3aldytuvo paimkite kitus keturis batonus (kuriuos pries tai
ipjovéte ir sudrékinote).

« Sudékite juos ant skardy (nenusideginkite).

- Pagrinda vél jdékite j aparata ir dar karta paspauskite ).

« Baigus kepti, duonos aparata galite isjungti i$ elektros tinklo.

« Nuimkite pranciziskus batonus nuo nelipniy skardy ir padéje
ant groteliy leiskite jiems atvésti.
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N12

PAGRINDINE DUONA (4 PROGRAMA)

cc > Saukstelis
cs > Saukstas

@ Skrudinimas > vidutinis
Vieneto svoris > 1000 g

Ingredientai

Aliejus > 2 Saukstai

Vanduo > 325 ml

Druska > 2 sauksteliai
Cukrus > 2 Saukstai

Pieno milteliai > 2,5 Saukstai
Miltai T55 > 600 g
Dehidratuotos mielés > 1,5
Sauksteliai

W,

Norédami  pradéti gaminti, laikykités —dalyje
+Naudojimas” nurodyty 1-7 etapy taisykliy.

2 Paskui jjunkite programa PAIN BASIQUE (PAGRINDINE
DUONA), paspauskite mygtuka €3 . Uzsidega veikima
rodanti lemputé. Mirksi du automatinio isjungiklio
taskai.

Ciklas prasideda.

Ciklo pabaigoje laikykités 11 etapo nurodymu.

SVARBU. Tuo paciu principu galite gaminti pagal

kitus tradicinés duonos receptus:

prancu2|skos duonos, ruplos duonos, saldzios
greitai paruosi d be

glitimo, duonos be druskos, tam reikia tik

pasirinkti atitinkama programa meniu mygtuku.

@ PRANCUZISKI BATONAI (1 PROGRAMA)

Keturiems pranciziskiems batonams (apie 100 g) pagaminti reikés

cc > Saukstelis
cs > Saukstas

@ Skrudinimas > vidutinis

Ingredientai

Vanduo > 170 ml

Druska > 1 saukstelis

Miltai T55 > 280 g
Dehidratuotos mielés > 1
Saukstelis

Norédami kepti pagal 3j recepta, laikykités 8 dalies
,Pranctzisky batony ruosimas ir kepimas” nurodymuy.

M, Kad prancuziski-batonai buty dar minkstesni, j
teslg jpilkite 1 Sauksta aliejaus. Jeigu norite, kad
keturiy kepaléliy spalva baty ryskesné, su
ingredientais jdékite dar 2 saukstelius cukraus.



@ REKOMENDACIJOS REZULTATY PAGERINIMUI

1. DUONAI

Negaunate norimo
rezultato? Si lentelé

padés nustatyti
priezastj.

GALIMOS PRIEZASTYS

PROBLEMOS
Duona per | o, ona ner | Plutele | Sonai labai Ar%tggrniwros
Duona per | daug iskilo, maia’ia nepakanka | apskrude, bet du Lrlwo
daug iskilo po to i&kilo mai pati duona ra?nilt
susmego apskrudo | neigkepusi ylikuéiuu

[V]

_

-

Kepimo metu buvo
jjungtas mygtukas

Per mazai milty

Per daug milty

Per mazai mieliy

Per daug mieliy

Per mazai vandens

Per daug vandens

Per mazai cukraus

Blogos kokybés miltai

Nesuderintos sudétiniy
daliy proporcijos (per
didelis kiekis)

Per karStas vanduo

Per Saltas vanduo

Netinkama programa




2. PRANCUZISKIEMS BATONAMS

Negaunate norimo
rezultato? Si

lentelé padés
nustatyti priezastj.

Teslos gabalas
perpjautas nelygiai.

GALIMA PRIEZASTIS

SPRENDIMAS

Staciakampio forma priekyje
netaisyklinga arba nelygaus
storio.

Jei reikia, sulyginkite kocélu.

Tesla limpa; sunku
suformuoti mazus
kepalélius.

Ruosiamoje tesloje per daug
vandens.

Sumazinkite vandens kiekj.

Ruosiant teslg jpiltas per karstas
vanduo.

Rankas truputj pabarstykite miltais, taciau, jei
galima, jais nebarstykite nei teslos, nei darbo
vietos, ir toliau darykite mazus kepalélius.

Tesla nesulimpa.

Miltuose per mazai glitimo.

Pasirinkite miltus kepiniams (T 45).

Tesla neelastinga.

Pries formuodami kepalélius, leiskite jai
pastovéti 10 min.

Formos netaisyklingos.

Pasverkite teslos gabalus, kad jie baty
vienodo dyd?zio.

Tesla yra neiskilusi /
tesla sunku formuoti.

Recepte nurodyta Siek tiek per
mazai vandens.

Patikrinkite recepta arba jpilkite vandens,
jeigu miltai néra pakankamai jo prisigére.

Ruosiamoje tesloje per daug
milty.

Suformuokite didelj kamuolj ir palikite
pastoveéti, pries formuodami galutinius
kepalélius. Pradédami minkyti jpilkite truputj
vandens.

Tesla per daug iSminkyta.

Palikite pastovéti 10 min., pries formuodami
kepalélius.

Kuo maziau miltais barstykite darbo vieta.
Suformuokite kepalélius, kuo maziau
minkydami tesla.

Formuokite dviem etapais, kuriuos skirty

5 min. pertrauka.

Kepaléliai lieciasi ir
néra pakankamai
iskepe.

Jie blogai padéti ant skardy.

Padarykite kuo daugiau erdvés ant skardy
dédami teslos gabalus.

Tesla per skysta.

Tinkamai dozuokite skyscius.

Pagal receptus turi bati naudojami 50 g svorio
kiausiniai.

Jeigu kiausiniai didesni, atitinkamai
sumazinkite vandens kiekj.

Kepaléliai prilipo prie
skardos ir apdegeé.

Per daug stipriai skrudinta.

Skrudinkite silpniau.
Neleiskite apteptam vandeniui nubégti ant
skardos.

Per daug sudrékinote teslos
gabalus.

Teptuku pasalinkite vandens pertekliy.

Kepaléliai per daug prikimba prie
pagrindo skardy.

Pries dédami teslos gabalus, pagrindo skardas
Siek tiek patepkite aliejumi.

Kepaléliai
nepakankamai
apskrude.

Teslos gabalus pamirsote
apslakstyti vandeniu, pries juos
dédami j aparatg kepti.

Kepdami kitg karta, atkreipkite j tai démesj.

Formuodami kepalélius, juos per
daug barstéte miltais.

Pries dédami juos j aparatg kepti, teptuku
gerai apslakstykite vandeniu.

Auksta aplinkos temperatara

Naudokite 3altesnj vandenj (10-15°C) ir (arba)
truputj maziau mieliy.

(daugiau negu 30°C).




Negaunate norimo
rezultato? Si

lentelé padés
nustatyti priezastj.

Kepaléliai
nepakankamai
iSsipute.

GALIMA PRIEZASTIS

SPRENDIMAS

Pamirsote jdéti mieliy / mieliy
idéjote per mazai.

Laikykités recepto nurodymuy.

Galbat mieliy galiojimo laikas
buvo pasibaiges.

Patikrinkite galiojimo laika.

Recepte buvo nurodyta per
mazai vandens.

Patikrinkite recepta arba jpilkite vandens,
jeigu miltai jo per daug sugeria.

Formuojant kepaléliai buvo per
daug suploti ir suspausti.

Tesla per daug iSminkyta.

Formuodami kepalélius, tesla minkykite kuo
maziau.

Kepaléliai per daug
iskilo.

|déta per daug mieliy.

Reikia déti maziau mieliy.

Per daug iskilusi tesla.

Sudéje kepalélius ant skardy, lengvai juos
suplokite.

Ipjovos teslos
kepalélyje uzsiveria.

Lipni tedla: j ja jpyléte per daug
vandens.

Dar kartg suformuokite kepalélius rankas
truputj pabarste miltais, taciau, jei galima, jais
nebarstykite nei teslos, nei darbo vietos.

Peilio a$menys nepakankamai
astras.

Naudokite pateiktg peiliuka arba, jeigu jo
néra, maza labai astry dantyta peil].

Ipjovos padarytos per létai.

|pjaukite energingu judesiu, nedvejodami.

Ipjovos uzsiveria arba
neatsiveria kepant.

Tesla buvo per lipni: | ja jpyléte
per daug vandens.

Patikrinkite recepta arba jdékite milty, jeigu
jie nesugeria pakankamai vandens.

Teslos gabalo pavirsius
formuojant buvo nepakankamai
jtemptas.

Suformuokite kepalélj i$ naujo labiau
iStempdami teslg, kai vyniojate ja apie nykstj.

Kepant kepalélio
krastai suplysta.

Tesla jpjauta nepakankamai
giliai.

Nuorodos, kaip padaryti nepriekaistingas
ipjovas, pateikiamos (588) puslapyje.




@TECHNINIL{ GEDIMU SALINIMO INSTRUKCIJA

PROBLEMOS

SPRENDIMAI

Maisytuvai liko suspausti kepimo
formoje.

 Prie§ iSimdami maiSytuvus, leiskite jiems kelias
minutes pamirkti vandenyje.

Maisytuvai liko suspausti duonoje.

e |Simdami duona i$ kepimo formos, naudokite
pagalbinius jrankius is prietaiso komplekto (psl. 579).

Nuspaudus mygtuka @ nieko
nevyksta.

® Aparatas per daug jkaito. Padarykite 1 val. pertraukg
tarp 2 cikly (klaidos kodas EO1).
® Uzprogramuota programa ,Pradéti véliau”.

Nuspaudus mygtuka €, variklis veikia,
bet maiSymas nevyksta.

* Blogai jstatyta iSimama kepimo forma.
* Blogai arba visiskai nejstatyti maisytuvai.

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

* Uzmirote paspausti mygtuka €, programuodami
atidétos gaminimo pradzios funkcija.

* Mielés lieciasi su druska arba cukrumi.

 Nejstatyti maiSytuvai.

Degesiy kvapas.

e Dalis mi$inio pateko uz kepimo formos krasty:
leiskite duonkepei atvésti, po to iSvalykite vidinj jos
pavirsiy drégna kempine be plovikliy.

e Tesla iSvirto per krastus: per daug misinio, tiksliau -
jo skystyjy sudétiniy daliy. Laikykités recepte
nurodyty proporcijy.

() GARANTIVA

* Sis prietaisas skirtas asmeniniam buitiniam naudojimui; jei naudojate prietaisa ne
pagal paskirtj arba nesilaikydami vartotojo instrukcijos, gamintojas uz pasekmes
neatsako ir garantinis aptarnavimas jam netaikomas.

e Prie§ jjungdami prietaisa pirmajj karta, jdémiai perskaitykite vartotojo instrukcija: uz
galimas pasekmes neteisingai naudojantis prietaisu bendrové Moulinex
atsakomybés neprisiima.

(D APLINKA

¢ Pagal galiojantius reikalavimus, bet koks neveikiantis prietaisas turi biti paver¢iamas
nebetinkamu naudotis: prie§ iSmesdami, duonkepe iSjunkite ir iStraukite i§ jos
elektros laida.
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© ZALECENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
WAZNE WSKAZOWKI

» Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi
z uzyciem zewnetrznego regulatora
czasowego lub systemu zdalnego sterowania.

o Urzadzenie przeznaczone jest wytacznie do
uzytku domowego. Nie jest przeznaczone do
uzytku w  nastepujacych  warunkach,
nieobjetych gwarancja:

- kaciki  kuchenne dla pracownikéw w
sklepach, biurach i innych $rodowiskach
profesjonalnych,

- domki letniskowe/dziatki

- uzytkowanie przez klientow hoteli, moteli i
innych  obiektbw o  charakterze
mieszkalnym,

- obiekty typu "pokoje goscinne”.

« Urzadzenie nie powinno by¢ uzywane przez
osoby (w tym dzieci), ktorych zdolnosci
fizyczne, percepcyjne lub umystowe sq w
jakims stopniu ograniczone ani przez osoby,
ktore nie majg doswiadczenia w uzywaniu
tego typu urzadzenh lub nie maja
odpowiedniej wiedzy, chyba ze zostata im
zapewniona wiasciwa opieka albo zostaty

@



odpowiednio przeszkolone odnosnie jego
stosowania przez osobe odpowiedzialng za
ich  bezpieczenstwo.  Dzieci  nalezy
nadzorowad, aby nie bawity sie urzadzeniem.
o Jesli kabel zasilajacy jest uszkodzony, musi
zosta¢  wymieniony na inny kabel lub
specjainy zestaw, ktory mozna zakupi¢ u
producenta lub w punkcie serwisowym.

o Urzadzenie nie powinno by¢ uzytkowane
przez dzieci ponizej 8 roku zycia, oraz osoby
ktore sq uposledzone fizycznie lub umystowo,
jok réwniez przez osoby nie posiadajoce
doSwiadczenia i wiedzy, z wyjatkiem
przypadkow, kiedy znajdujq sie one pod
opiekq osoby odpowiedzialnej za ich
bezpieczenstwo lub zostaty przez nig
poinstruowane w  zakresie uzytkowania
urzadzenia. Dzieci nie mogq bawi¢ sie
urzadzeniem. Czyszczenie i konserwacja
urzadzenia nie moze by¢ przeprowadzana
przez dzieci ponizej 8 roku zycia, chyba Ze
sq one nadzorowane przez osoby
odpowiedzialne za ich bezpieczenstwo.
Przechowuj urzadzenie i przewod z dala od
dzieci ponizej 8 lat.

@



eUrzadzenie to jest przeznaczone
wyltacznie do uzytku domowego,
wewnaqtrz pomleszczen i na
wysokosci ponizej 4 000 m n.p.m.
« Uwaga: ryzyko uszkodzenia ciata w wyniku
niewtasciwego uzytkowania urzadzenia.
« Uwaga: powierzchnia elementu grzewczego
PO UZyciu jest narazona na ciepto resztkowe.
o Urzadzenia nie wolno zanurza¢ w wodzie lub
innych ptynach.
o Nie przekraczac ilosci produktdéw podanych
W przepisach.
W formie do chleba:
- Nie  przekracza¢  maksymalnej  masy
catkowitej ciasta - 1500 g,
- Nie przekracza¢ maksymalnych mas: dla
maki - 930 g oraz dla drozdzy - 15 g.
W blachach do bagietek:
- nie uzywaé jednorazowo wiecej niz
450 g ciasta;
- nie uzywcc' jednorazowo wiecej niz
280 g maki i 6 g drozdzy.
« Elementy majace kontakt z zywnoscia nalezy
czysci¢ za pomocq wilgotnej szmatki lub

bki.
gqa ®



Przed rozpoczeciem korzystania z urzadzenia po raz
pierwszy, nalezy dokfadnie przeczytac instrukcje -
producent nie odpowiada za uzytkowanie urzadzenia
niezgodne z instrukcja.
Dla bezpieczenstwa uzytkownika, urzadzenie to jest
zgodne z odpowiednimi normami i przepisami
(dyrektywa dotyczaca niskich napig¢, zgodnosci
elektromagnetycznej, materiatow majacych stycznosé
z zywnoscig, dyrektyw dotyczacych ochrony
$rodowiska...).
Urzadzenie nalezy ustawi¢ do pracy na plaskiej,
stabilnej powierzchni roboczej z dala od Zrédta wody.
Nie wolno korzysta¢ z urzadzenia ustawionego w
zabudowanej szafce kuchennej.
Nalezy upewni¢ sie, ze wymagania dotyczace
zasilania urzadzenia odpowiadaja parametrom sieci
energetyczne] uzytkownika. Btedy popetnione
podczas podfaczania urzadzenia  spowoduja
anulowanie gwarancji.
Urzadzenie obowiazkowo nalezy podtaczy¢ do
uziemionego gniazdka. Nie dostosowanie si¢ do tego
zalecenia moze spowodowa¢ porazenie pradem
elektrycznym, prowadzace do powaznych obrazen.
Dla zachowania bezpieczefistwa konieczne jest
podtaczenie urzadzenia do uziemionego Zrédta energii
elektrycznej zgodnego z normami obowigzujacymi w
kraju uzytkownika. Jesli instalacja elektryczna
uzytkownika nie jest uziemiona, przed podtaczeniem
urzadzenia nalezy wezwa¢  przedstawiciela
uprawnionej instytucji w celu dostosowanie instalacji
do obowigzujacych norm.
Produkt ten zostat zaprojektowany z mysla wytacznie
0 uzytku domowym. W przypadku uzytkowania
przemystowego, nieprawidtowego bad? niezgodnego
zinstrukcjg, producent zrzeka sig odpowiedzialnosci,
a gwarancja traci waznosc.
Po zakoriczeniu korzystania z urzadzenia oraz na czas
czyszczenia nalezy wyjaé wtyczke przewodu
zasilajacego z gniazdka.
Z urzgdzenia nie wolno korzysta¢, w przypadku gdy:
- przewdd zasilajacy jest wadliwy lub

uszkodzony
- urzadzenie spadto na podtoge, w wyniku

czego widac¢ na nim uszkodzenia lub dziata

nieprawidtowo.
W takich przypadkach, aby wyeliminowa¢ ryzyko,
urzadzenie nalezy odda¢ do najblizszego
autoryzowanego  punktu  serwisowego. Dalsze
informacje znajduia sie w dokumentach gwarancyjnych.
Jedli przewdd zasilajacy ulegt uszkodzeniu, w celu
uniknigcia zagrozenia, nalezy go wymieni¢ u
producenta, w punkcie serwisowym lub musi tego
dokona¢  osoba  posiadajagca  odpowiednie

hi¢

mmmm  Chronnmy srodowisko naturalne!

uprawnienia.

Wszelkie dziatania poza czyszczeniem i codzienng
konserwacja urzadzenia powinien wykonywac
personel autoryzowanych punktéw serwisowych.
Urzadzenia, przewodu zasilajagcego ani wtyczki nie
nalezy zanurza¢ w wodzie ani w zadnej innej cieczy.
Nie wolno pozostawia¢ przewodu zasilajacego w
zasiggu dzieci.

Przewdd zasilajacy nie moze nigdy styka¢ z zadng
goraca czescig urzadzenia, ani znajdowac sie w jej
poblizu, jak réwniez nie moze by¢ blisko innych zrédet
ciepta czy tez ostrych krawedzi.

Nie wolno przenosi¢ urzadzenia w trakcie jego
dziafania.

Nie wolno dotyka¢ okienka w czasie dziatania
urzadzenia. Okienko moze rozgrza¢ si¢ do
wysokiej temperatury.

Nie wolno wytacza¢ urzadzenia z gniazdka przez
ciagniecie za przewdd zasilajacy.

Nalezy korzysta¢ tylko z przediuzaczy w dobrym
stanie technicznym z uziemieniem i majacych
odpowiednia moc znamionowa.

Nie wolno umieszczaé urzadzenia na innych

urzadzeniach.
Nie wolno wykorzystywa¢ urzadzenia jako urzadzenia
grzewczego.
Nie wolno  wykorzystywa¢ urzadzenia do

przyrzadzania innych potraw poza chlebem i
konfiturami lub dzemem.

Nie wolno umieszczaé wewnatrz urzadzenia papieru,
kartonu, plastiku, ani stawia¢ na nim jakichkolwiek
przedmiotow.

Jesli ktorykolwiek element urzadzenia zapali sie, nie
wolno gasi¢ go woda. Odtaczy¢ urzadzenie z pradu.
Thumi¢ ptomienie wilgotng szmata.

Po zakonczeniu programu zawsze trzeba
korzysta¢ z rekawic przy przenoszeniu formy oraz
goracych czesci urzadzenia. W czasie dziatania
urzadzenie rozgrzewa si¢ do bardzo wysokiej
temperatury.

Nigdy nie wolno zatykac¢ otworéw wentylacyjnych.
Nalezy zachowa¢ szczegoéing ostroznos¢ po otwarciu
pokrywy po zakonczeniu programu lub w trakcie jego
trwania, poniewaz z urzadzenia moze wydostac sie
goraca para wodna.

Korzystajac z programu nr 14 (konfitury, dzemy,
kompoty), nalezy uwazaé na goraca pare wodna i
gorace rozpryski w czasie otwierania pokrywy.
Poziom hatasu urzadzenia w trakcie dziatania wynosi
69 dBA

® Urzadzenie zawiera wiele materiatow, ktére mozna odzyskac lub poddac recyklingowi.

2 Nalezy je odda¢ do punktu odbioru odpadéw w celu odzyskania surowcéw wtérnych.



gPRZED PIERWSZYM UZYCIEM
1. ROZPAKOWANIE

* Nalezy rozpakowal urzadzenie, zachowaé gwarancje
i przeczyta¢ uwaznie instrukcje obstugi przed pierwszym
uzyciem urzadzenia.

e Urzadzenie nalezy umiesci¢ na stabilnym podtozu. Nalez
usunaé wszelkie ‘opakowania, nalepki samoprzylepne lu
rézne akcesoria znajdujace sie wewnatrz lub na zewnatrz
urzadzenia.

Ostrzezenie

e Ten nozyk jest bardzo ostry.
Nalezy postugiwac sie nim
ostroznie.

2. PRZED UZYCIEM URZADZENIA

« Wyjac forme z wypiekacza przez pociagniecie raczki.

3. CZYSZCZENIE
FORMY

e Forme urzadzenia nalezy
czyscic wilgotna Sciereczka.
Dobrze osuszy¢. Podczas
pierwszego uzycia
urzadzenia moze pojawic
sie lekki zapach.

- Nastepnie umiesci¢
mieszadta na  swoim
miejscu.

\\l, Mieszanie jest

skuteczniejsze,
jezeli mieszadta
sg ustawione

naprzeciwko siebie.



4.ROZRUCH

® Wiozy¢ forme do ciasta
do urzadzenia.

e Nacisna¢ na forme z
jednego boku, a
nastepnie z drugiego,
aby zakleszczy¢ ja z obu

stron wypiekacza
symetrycznie, taczac ja z
napedem.

«Rozwina¢  przewdd i
podiaczy¢ do gniazdka z
uziemieniem.

«Po sygnale automatycznie
wysdwietla sie program 1
oraz srednie
przyrumienienie.

\\'/ W celu zapoznania sie z urzadzeniem zalecane jest najpierw wyprobowanie
przepisu na CHLEB PODSTAWOWY. Patrz ,PROGRAM CHLEB PODSTAWOWY”
strona 617.

5. WYBOR PROGRAMU (zobacz charakterystyke w tabeli na nastepnej stronie)

e Dla kazde%o programu wyswietla sie z géry ustawienie podstawowe. Nalezy wiec
recznie wybrac ustawienie zgodne z wyborem okreslonego programu.

* Wybér programu uruchamia kolejne fazy pieczenia, ktore nastepuja po sobie
automatycznie.

* Naci$nigcie przycisku “menu” pozwala wybra¢ pewna
liczbe réznych programéw. W celu wyswietlenia ich
od 1 do 16 nalezy sukcesywnie naciskal przycisk
“menu”.

e Automatycznie wyswietli sie czas odpowiadajacy
wybranemu programowi.

@



AKCESORIA ODKRYJ PROGRAMY PROPONOWANE W MENU

Program Bagietka pozwala na wtasnoreczne wykonanie
bagietek.

Program podzielony jest na 2 etapy.

Tetap > Wyrabianie i ro$niecie ciasta

1. Bagietka 2etap> Pieczenie

Cykl pieczenia epuje po wyrok ciasta i
uformowaniu bagietek (urzadzenie dostarczone jest z
dodatkowym poradnikiem nt. wyrabiania i formowania
bagietek).

Dla wypiekow stodkich: drozdzowek, buteczek, butek

2. Bagietka stodka maglanych itp.

Program 3 pozwala na pieczenie bagietek z wczedniej
przygotowanego ciasta. Podczas korzystania z programu 3

3. Pieczenie nie nalezy pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru. W celu
bagietek przerwania cyklu przed jego zakoriczeniem nalezy recznie
zatrzymad program poprzez wcisniecie i przytrzymanie
przycisku €.
4. Chleb Program 4 pozwala zrealizowac wiekszo$¢ przepisow na
podstawowy pieczywo biate przy uzyciu maki pszennej.

.| Program 5 odpowiada przepisowi na biaty chleb
- Chleb francuski francuski tradycyjny, peten pecherzykéw.

wn

6. Chleb Program 6 stuzy do przygotowania chleba z maki
petnoziarnisty petnoziarnistej.

Program 7 jest przystosowany do przepisow, ktore

. zawieraja wiecej ttuszczu i cukru. Przy Kkorzystaniu z
7. Chleb stodki gotowzch mieszanek nie nalezy przekracza¢ 1000 g
ciasta koncowego.

Program 8 odpowiada przepisowi na chleb szybki,

. ktorego receptura znajduje sie w dotaczonych
Chleb szybki przepisach. Woda uzyta do tego przepisu moze mieé
maksymalna temperature réwna 35°C.

®

Program 9 jest przeznaczony dla oséb nietolerujacych
glutenu (chorych na celiakie), ktéry wystepuje w wielu
zbozach (pszenica, owies, zyto, jeczmien itp. ...). Forma
do ciasta powinna by¢ dokfadnie i systematycznie myta,
aby nie zaistniato ryzyko kontaktu maki bezglutenowej z
innymi makami. W' przypadku bardzo rygorystycznej
9. Chleb diety bezglutenowej nalezy sprawdzi¢, czy uzyty srodek
" bezaluteno: spulchniajacy jest pozbawiony glutenu. Konsystencja
9 wy mak bezglutenowych nie pozwala na optymalne
wymieszanie. Nalezy wiec obsuwa¢ w dof gietka,
lastikowa topatka ciasto osadzajace sie na Sciankach
ormy podczas mieszania. Chleb bezglutenowy ma
bardziej zwarta konsystencje i jest jasniejszego koloru niz
chleb normalny. Dla tego programu jedyna dostepna waga to
1000 g.

@




AKCESORIA ODKRYJ PROGRAMY PROPONOWANE W MENU

10. Chleb bez soli

Redukcja konsumpcji soli pozwala zmniejszy¢ ryzyko
choroby serca.

11. Chleb bogaty w
Omega 3

Chleb bogaty w kwasy ttuszczowe Omega 3, dzieki
zrébwnowazonemu przepisowi, zgodnemu z zasadami
zdrowego odzywiania.

Kwasy ttuszczowe Omega 3 przyczyniaja sie¢ do dobrego
funkcjonowania uktadu sercowo-naczyniowego.

12. Pieczenie
chleba

Program 12 pieczenie chleba f)ozwala na pieczenie
wytacznie od 10 do 70 min, regulowane 10-minutowymi
rzedziatami czasu, przy przyrumienianiu jasnym, $rednim
1 mocnym. Moze byc wybrany jako jedyny oraz uzywany:
a) w potaczeniu z programami do ciasta rosnacego,
b) do podgrzania lub doprowadzenia chleba juz
upieczonego i schtodzonego do postaci chrupiacej,
c) do dokoiczenia pieczenia w przypadku wystapienia
diuzszego braku pradu podczas cyklu pieczenia chleba. Ten
program nie pozwala na pieczenie chleba wedtug wiasnej
receptury. Podczas realizacji programu 15 wypiekacz do
chleba nie moze by¢ pozostawiony bez nadzoru.
Aby przerwa¢ cykl przed koficem nalezy zatrzymac
recznie program przez przediuzone przytrzymanie
przycisku (.

13. Ciasto

Program 13 umozliwia jedynie wyrabianie. Odpowiada
rogramowi mieszania i rosniecia dla wszystkich ciast,
tore posiadaja skfadniki powodujace ich wzrost. Na
przykfad: ciasto na pizze.

14. Ciasta

Program 14 umozliwia przygotowanie ciastek i ciast z
proszkiem do pieczenia. Przy korzystaniu z tego
programu jedyna dopuszczalna waga to 1000g.

15. Konfitury

Program 15 stuzy do smazenia w formie konfitur. Owoce
musza by¢ bez pestek i z grubsza pokrojone.dénoyautés.

16. Ciasto

Program 16 umozliwia jedynie wyrabianie. Jest
przeznaczony do ciast nierosnacych, na przyktad do
ciasta na makaron.




Zwrdé¢ uwage: dla najlepszych rezultatow wiedenskich bagietek, postepuj zgodnie z
instrukcjami:

- Zimna woda prosto z lodowki

- Pétttuste mleko prosto z lodowki

- Swieza maka

- Saszetka(tki) proszku do pieczenia

- Saszetka(tki) drozdzy piekarskich

- Kostka masta prosto z lodowki

6. WYBOR WAGI CHLEBA

* Waga chleba jest wstepnie ustalona na 1500g.
Podana jest przyktadowo.

® Niektére przepisy nie umozliwiaja wykonania chleba
750g.

* Nalezy sie szczegétowo zapoznal z zataczonymi
przepisami w celu uzyskania doktadniejszych
informacji.

e Dla programéw 3, 9, 12, 13, 14, 15, 16 regulacja
wagi jest niedostepna.

Dla programéw od 1 do 2 mozna wybra¢ sposréd dwéch opdji

wagowych:

- okoto 400 g dla jednego pieczenia (2 do 4 chlebéw), lampka
kontrolna wiacza sie przy ciezarze 750 g.

- okoto 800 g dla dwdch pieczen (4 do 8 chlebdéw), lampka
kontrolna wiacza sie przy ciezarze 1500 g.

* Nacisna¢ na przycisk €3, aby ustawi¢ wybrana wage
750g, 1000g lub 1500g. Przy wybranym wskaZniku
wagi zaswieci sie lampka sygnalizacyjna.

7.WYBOR PRZYRUMIENIENIA

® Przyrumienienie jest wstepnie ustawione na wartos¢
moyen (przyrumienienie Srednie).

e Dla programéw 13, 15, 16 regulacja stopnia
przyrumienienia jest niedostepna. Dostepne sa 3
rodzaje ustawienia przyrumienienia: SLABY/SREDNI/
MOCNY.

® Aby zmienic ustalona z géry warto$¢ przyrumienienia,
nalezy nacisna¢ na przycisk €, az zapali sie lampka
sygnalizacyjna przy wybranym wskazniku
przyrumienienia.

8. WLACZANIE PROGRAMU

START « By uruchomi¢ wybrany program nalezy wcisna¢ przycisk

STOP @ . Program rozpoczyna sie. Wy$wietla sie czas trwania
programu. Kolejne etapy wtiaczaja sie automatycznie
jeden po drugim.

@



9. UZYCIE PROGRAMU Z OPOZNIENIEM STARTU

« Urzadzenie mozna zaprogramowac nawet z pietnastogodzinnym wyprzedzeniem, aby
pieczywo bylo gotowe o okreslonym czasie.
Z funkgji tej nie mozna korzysta¢ w programach 3, 8,12, 13, 14, 15, 16.

Ten etap pojawia sie po wyborze programu, poziomu zrumienienia oraz wagi.

Czas programu zostanie wyswietlony. Nalezy wyliczy¢ réznice czasu od chwili rozpoczecia
programu do momentu, w ktérym produkt ma by¢ gotowy. Urzadzenie automatycznie
uwzgledni czas trwania cykli programéw. Korzystajac z przyciskow € i @, nalezy wyswietli¢
wyliczony czas (€9 do przodu oraz € do tyhu). Krétkie przycisniecia zmieniaja czas o 10 minut
i sygnalizowane sg krétkim dzwiekiem. Przytrzymanie przyciskéw powoduje kolejne zmiany
0 10 minut.

Przyktad 1: jest godzina 20:00, a chleb ma by¢ gotowy na godzine 7:00 rano. Nalezy
zaprogramowac wartos¢ 11:00, korzystajac z przyciskow € oraz €. Nalezy wcisnac przycisk
@ . Pojawia sie sygnat dzwiekowy.

Wyswietla sie PROG i zaczynajg migota¢ 2 lampki minutnika. Rozpoczyna sie odliczanie.
Wiacza sie wskaznik sygnalizacji pracy. Jezeli zostat popetniony btad lub trzeba zmieni¢
ustawienie godziny, nalezy przytrzymac przycisk € do chwili ustyszenia sygnatu. Wyswietla
sie automatycznie czas ustawiony fabrycznie. Nalezy ponowic cata procedure.

Przyktad 2: Jest godzina 8 i chcemy, by nasza bagietka byta gotowa na godzine 19.
Zaprogramowac godzing 11:00 za pomoca przyciskow €3 i €. Nacisna¢ przycisk START/STOP.
Pojawia sie sygnat dzwiekowy. Wyswietla sie PROG i zaczynajg migotac 2 lampki czasomierza.
Rozpoczyna sie odliczanie. Wiacza sie wskaznik sygnalizacji pracy. Jezeli zostat popetniony
bfad i trzeba zmieni¢ ustawienie godziny, nalezy przytrzymac przycisk do chwili ustyszenia
sygnatu. Wyswietla sie automatycznie czas ustawiony fabrycznie. Nalezy ponowic¢ catg
procedure.

UWAGA: nalezy przewidzie¢ formowanie bagietek 47 min. przed zakoriczeniem pieczenia (tj.
018:13) lub, w przypadku dwdch tur pieczenia, 2x47 min. przed koricem programu (tj. 17:26).
Czasy pieczenia bagietek przy innych programach pieczenia mozna sprawdzi¢ w tabeli na
str.611.

Czas wyrabiania w przypadku ustawien wtasnych nie jest wliczony w szacowany czas opcji
opOznienia startu.

W przypadku programu opéznionego startu nie nalezy korzysta¢ z przepisow
zawierajacych swieze mleko, jaja, Smietane, jogurt, sery lub $wieze owoce, poni z
produkty te moga zepsuc si¢ w ciagu nocy.

Przy opcji opéznionego startu automatycznie uruchamia sie tryb cichy.



10. ZATRZYMANIE PROGRAMU

e Na kofcu cyklu program zatrzymuje sie
START automatycznie; wyswietla sie 0:00 - FIG.12. Stychac
powtarzajace sie sygnaly dZwiekowe, a wskaZnik

L]

sygnalizacji pracy zaczyna migac.
Aby zatrzymac dziatanie programu lub anulowa¢ wybrany
program, nalezy przytrzymac przez ok. 5 sek. przycisk €.

STOP

11. WYJMOWANIE
CHLEBA (TEN ETAP
NIE DOTYCZY ,, CHLEBA
O RECEPTURZE
WEASNE]")

«Na koncu fazy pieczenia
odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

+Wyja¢ forme do ciasta z
wypiekacza przez pociagniecie
raczki. Nalezy zawsze korzysta¢
w tym celu z ochronnych
rekawic kuchennych, poniewaz
uchwyt formy jak i wewnetrzna
czes¢ pokrywy jest goraca.

* Przy wyciaganiu chleba z formy
moze okazac sie, ze w chlebie
tkwia mieszadta.

o W takim przypadku nalezy uzy¢
Jhaczyka”, ktory znajduje sie
w  zestawie  przyboréw
dofaczonych do urzadzenia, w
nastepujacy sposéb:

> po wyciagnieciu chleba z formy
nalezy pofozy¢ go na boku,
przytrzymujac reka
ostonieta rekawica kuchenna,

>wlozy¢  haczyk  w  otwor
znajdujacy sie od spodu
mieszadfta i pociagnac delikatnie
w celu wyjecia mieszadfa.

> powtdrzy¢ te sama czynnos¢

w przypadku drugiego mieszadfa,

> postawi¢ chleb na kratce

i pozwoli¢ mu wystygnac.

* Aby wnetrze formy zachowato
wiasciwosci  nieprzywierajacej
powoki, do wyciagania chleba z
formy nie uzywac Zzadnych
przedmiotéw metalowych.




@) CZYSZCZENIE i UTRZYMANIE

e Odtaczy¢ urzadzenie od pradu i pozwolic mu
wystygnaé przy otwartej pokrywie.

e W razie koniecznosci odwrécenia urzadzenia w celu
wysypania okruchéw nalezy najpierw zdjac¢ pokrywe.

® Wytrze¢ od zewnatrz i w Srodku uzywajac do tego
wilgotnej gabki. Doktadnie osuszyc.

e Umy¢ forme, mieszadta, podstawke do pieczenia
i plytki z powloka nieprzywierajaca woda z ptynem do
zmywania naczyn.

o Jesli mieszadta znajduja sie w formie, nalezy namoczy¢
forme przez 5 do 10 minut.

e Jezeli wystapitaby taka
potrzeba, zdemontowac
pokrywe i umy¢ ja ciepla
woda.

e Zadnej czesci nie nalezy myé w zmywarce do naczyf.

® Nie uzywal zadnych produktéw do szorowania,
zadnych ostrych zmywakéw ani alkoholu. Uzywac
delikatnej, wilgotnej Sciereczki.

¢ Nigdy nie zanurza¢ w wodzie korpusu urzadzenia ani
jego pokrywy.

¢ Nie chowa¢ podstawki do pieczenia i ptytek z powfoka
nieprzywierajaca do Srodka formy, aby jej nie
pofigowac.



© FAZY PIECZENIA

« Tabela na stronach page 611-612-613 opisuje podziat réznych programoéw.

Wyrabianie > Odpoczynek > Wyrastanie

> Pieczenie

> Utrzymywanie

Umozliwia Pozwala Czas pracy Przeksztatca w cieple
wytworzenie  ciastu drozdzy ciasto w miekisz  Pozwala na
struktury odpoczad, potrzebny do i umozliwia jego  utrzymywanie
ciasta, tym aby wyrosniecia przyrumienienie  chleba w cieple
samym polepszy¢ ciasta i uzyskanie po upieczeniu.
nadaje mu jakos¢ jego i wytworzenia ~ chrupiacej Zaleca sie jednak
zdolnosC do  wyrobienia.  jego skorki. wyjmowac ciasto
wyrosniecia. aromatu. po zako_ﬁczeniu

pieczenia.
Wyrabianie:

WM, Podczas tej fazy, pomijajac programy 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, istnieje
mozliwos¢ dorzucania sktadnikéw: suchych owocéw, oliwek, plasterkéw boczku
itd.. Sygnat dzwiekowy informuje o momencie, w ktérym nalezy interweniowad.

Podczas przewijania nizej wymienionych programéw nalezy nacisng¢ 1 raz przycisk MENU,
by zapoznac sie z czasem pozostatym do sygnatu dzwiekowego funkcji ,dodanie
sktadnikow”.

Aby dowiedzie¢ sie, ile czasu zostato do uformowania bagietki podczas wykonywania
programu 1 lub programu 2, nacisnij dwa razy przycisk MENU.

RYA Nalezy odnies¢ sie do tabeli czaséw przygotowywania na stronach 611-612-613,
kolumna ,extra”. Kolumna wskazuje czas jaki zostanie wyswietlony na urzadzeniu w
momencie sygnatu dzwiekowego.

By uzyska¢ informacje, po jakim doktadnie czasie rozlegnie sie sygnat dzwiekowy
nalezy odjac¢ czas podany w kolumnie ,extra” od catkowitego czasu pieczenia.

Np.: ,ekstra” = 2:51 a ,czas catkowity” = 3:13, dodatkowe sktadniki moga zostac
dorzucone po 22 minutach.

Utrzymywanie w cieple: dla programéw od 1, 2,4,5,6,7,9,10, 11, 14, mozna pozostawic
wyréb w urzadzeniu. Faza utrzymywania ciasta w cieple przez godzine startuje
automatycznie po zakonczeniu pieczenia. Wyswietlacz pozostaje w stanie 0:00 przez
godzine utrzymywania wypieku w cieple. Odzywa sie sygnat dzwiekowy w regularnych
odstepach czasu.

Wskaznik sygnalizacji pracy mruga.

Po zakonczeniu cyklu urzadzenie wytacza sie automatycznie po wielokrotnym sygnale
dzwiekowym.



@ SKLADNIKI

Thuszcze i oleje: thuszcze powoduja, ze chleb jest bardziej migkki i smaczniejszy. Mozna go poza
tym dtuzej przechowywac w lepszym stanie. Zbyt duza ilos¢ ttuszczu spowalnia proces wyrastania.
Jesli stosuje sie masto, nalezy pokroi¢ je na drobne kawatki, aby umozliwi¢ jego réwnomierne
rozprowadzenie w ciescie. Nie nalezy dodawac goracego masta. Nalezy unikac kontaktu ttuszczu z
drozdzami, poniewaz tluszcz moze powstrzymac nawilgotnienie drozdzy.

Jaja: jaja wzbogacajg ciasto, pogtebiaja barwe chleba i sprzyjaja rozwojowi jego miekkiej
konsystencji wewnetrznej. Przepisy przewidujg uzycie jaj o przecietnej wadze 50 g. Jezeli jaja sg
wieksze, nalezy dodac odrobine maki; jezeli s3 mniejsze, nalezy zmniejszy¢ ilo$¢ dodawanej maki.
Mleko: mozna uzy¢ Swiezego mleka (zimnego, jezeli nie wskazano inaczej w przepisie) lub mleka
w proszku. Mleko dziata réwniez jak emulgator, co pozwala na uzyskanie wiekszej puszystosci i
miekkosci pieczywa.

Woda: woda nawilza i aktywuje drozdze. Powoduje réwniez nawilzenie skrobi w mace i umozliwia
formowanie miekkiego, biatego wnetrza bochenka. Wode mozna zastapi¢ czesciowo lub
catkowicie mlekiem badz innymi ptynami. Temperatura: patrz akapit w czesci dotyczacej
Jprzygotowania przepiséw”(strona 614).

Maka: waga maki zmienia sie w zaleznosci od jej rodzaju. Wyniki pieczenia beda réwniez ulega¢
zmianom zaleznie od jakosci maki. Make nalezy przechowywa¢ w hermetycznym pojemniku,
poniewaz reaguje na zmiany warunkdéw zewnetrznych, nabierajac wilgoci lub wysychajac.
Najlepiej korzysta¢ z maki ,petnoziarnistej’, ,petnej” lub ,tortowej” zamiast maki zwykfej. Dodanie
owsa, otrab, kietkdw pszenicy, zyta lub ziaren do ciasta powoduje, ze chleb bedzie ciezszy i
mniejszy.

Zaleca sie stosowanie maki TYP 550, chyba, ze w przepisie podano inaczej. W przypadku
wykorzystania specjalnych gatunkéw maki nalezy pamieta¢ o tym, by nie przekracza¢
catkowitej wagi 1000 g. ciasta. Nalezy postepowac zgodnie z zaleceniami producenta
mieszanki. Przesiewanie maki ma réwniez wplyw na osiggane wyniki: bardziej petnoziarnista
maka (czyli taka, ktéra zawiera wigksza ilos¢ otoczki ziaren pszenicy) powoduje, Ze ciasto wyrosnie
stabiej, a chleb bedzie bardziej zwarty.

Cukier: nalezy stosowac cukier biaty, brazowy lub midd. Nie nalezy korzystac z cukru w kostkach.
Cukier odzywia drozdze, nadaje chlebowi przyjemny smak i poprawia zrumienienie skorki.

Sél: nadaje jedzeniu smak i umozliwia regulowanie dziatania drozdzy. Nie powinna stykac sie z
drozdzami. Dzieki soli ciasto jest jedrne, zwarte i nie wyrasta zbyt szybko. S6l poprawia réwniez
strukture ciasta.

Drozdze: drozdze wystepuja pod kilkoma postaciami: Swieze w kostkach, suszone do
nawilgotnienia oraz suszone typu instant. Swieze drozdze sprzedawane sa w supermarketach, ale
mozna je kupi¢ réwniez w miejscowej piekarni wraz z innymi sktadnikami. W formie swiezej lub
instant, drozdze mozna doda¢ bezposrednio do formy wraz z innymi sktadnikami. Nalezy pamietac
o rozdrobnieniu drozdzy w palcach, co umozliwi ich rownomierne rozprowadzenie. Tylko aktywne
drozdze suszone (granulat) nalezy przed uzyciem zmiesza¢ z niewielka iloscig letniej wody.
Temperatura wody powinna wynosi¢ okoto 35 C - jedli tak nie bedzie, drozdze nie wyrosna
prawidtowo, tracac cze$¢ swych wiasciwosci. Nalezy zawsze stosowac podane ilosci i pamietac o
pomnozeniu podanej ilosci w przypadku stosowaniu $wiezych drozdzy (ponizej znajduje sie
wykaz przelicznikdw).

Réwnowazniki ilosci/wagi drozdzy suszonych i $wiezych:

Drozdze suszone (w tyzeczkach do herbaty)

115 2 25 3 35 4 45 5

Swieze drozdze (w gramach)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Dodatki (suszone owoce, oliwki, kawaltki czekolady, itp.): przepisy mozna uzupetia¢

wiasnymi dodatkami, zwracajac uwage na:
> przestrzeganie sygnatu dZzwiekowego okreslajagcego moment dodania sktadnikdéw zwtaszcza w

@



przypadku delikatnych dodatkdw,

> twarde ziarna (takie jak len lub sezam) mozna dodaé na poczatku wyrabiania ciasta dla
utatwienia uzytkowania urzadzenia (na przykfad w razie startu op6znionego),

> kawatki czekolady mozna zamrozi¢, aby zapewnic ich lepsze zachowanie sie w czasie zagniatania.

> nalezy dobrze odsaczy¢ wilgotne lub tuste sktadniki (oliwki, boczek), wysuszy¢ je recznikiem
papierowym oraz posypac je lekko maka w celu lepszego zagniecenia i réwnomiernego
rozmieszczenia,

> nie nalezy dodawac zbyt duzo sktadnikéw, aby nadmiar nie zaktdcit tworzenia sie ciasta, nalezy
kierowac sie ilosciami podanymi w przepisie,

> nie dopusci¢, by dodatki wysypaty sie poza forme do pieczenia.

[T WAGA | UPIECZENIE [CALKOWITY|  CZAS | WYRABIA- | PIECZENIE | PIECZENIE | CZASWYSWEE- | UTRZYMY-
(9) | NAZLOCIS- | CZAS | RZYGOTOWA- NIE 1WSAD (h) | 2WSAD(h) LANYPRZY [ WANIEW
TOBRAZOWY | (godz,) NIA SIGNALE | CIEPLE (h)
KOLOR DZWIEKOWYM (h)
750% 02:02 - 01:39
1500%* 1 02:59 Wy 00:57 02:36
750% 02:07 - 01:44
1 1500%* 2 03:09 LS OER 01:02 02:46 01:00
750% 02:12 - 01:49
1500%% 3 03:19 OEY 01:07 02:56
750% 02:02 - 01:39
1500%* 1 02:59 Wy 00:57 02:36
750*% 02:07 - 01:44
2 1500%* 2 03:09 010 OEE 01:02 02:46 01:00
750% 02:12 - 01:49
1500%* 3 03:19 UEY 01:07 02:56
UPIECZENIENAZLOCIS-| CALKOWITY (ZAS PIECZENIE CZASWYSWIET- UTRZYMY-
TOBRAZOWYKOLOR | CZAS (godz.) | RZYGOTOWANIA (h) LANYPRZY WANIEW
SYGNALE CIEPLE (h)
DEWIEKOWYM ()
1 0:10 0:10
v - - A\
3 0:40 0:40
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
1 §tABV Uwaga: catkowity czas nie wlicza czasu utrzymywania w cieple.
VAl SREDNI
EJ MOCNY.

750* = okoto 400 g (patrz str. 605) 1500%*= okoto 800 g (patrz str. 605)

@



UPECZENENAZLOCS.| CALKOWITY | CZAS PIECZENIE | CSWRNEE | UTRZYMY-
TOSRAZOWYKOLOR | CZAS (godz.) | RZYGOTOWANIA ih) WP | WANEEW
CSGMLE | CIEPLE()
DAVERONYH
0300 0100 0237
1 0305 0105 022
0310 0110 0247
0300 0100 0237
2 0305 02:00 0105 01:00 0202
03:10 0110 0247
03:00 01:00 0237
3 0305 0105 022
03:10 0110 0247
0305 01:00 022
1 0310 0105 0247
0315 0110 )
0305 01:00 00
2 03:10 02:05 0105 01:00 0247
0315 0110 0252
0305 0100 022
3 0310 0105 0247
0315 0110 )
0314 0045 0250
1 0319 00550 02:55
03:24 0055 03:00
0314 0045 02:50
2 0319 02:29 00550 01:00 02:55
0324 0055 03:00
0314 0045 0250
3 0319 00550 0255
32 0055 03:00
01:28 00:45 01:12
1 0133 0050 0117
0138 0055 0z
01:28 00:45 01:12
2 0133 00:43 0050 0100 07
0138 0055 02
0128 0045 0
3 0133 0050 017
0138 0055 0z
1
2 o211 01:11 01:00 01:00 .
3




UPIECZENIENA ZLOCIS- | CALKOWITY CZAS PIECZENIE CZAS WYSWIET- UTRZYMY-
TOBRAZOWYKOLOR | CZAS (godz.) | RZYGOTOWANIA (h) LANY PRZY WANIEW
 SYGNALE CIEPLE (h)
DEWIEKOWYM 1)
03:00 01:05 02:37
1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
3 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:10 01:00 02:37
1 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
2 03:15 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 02:47
03:10 01:00 02:37
3 03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 02:47
0:10 0:10
v - \ / i
1:10 1:10
/ 01:15 01:15 / /
1
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
3
/ 01:30 = 01:30 / !
/ 00:15 00:15 / /




@ RADY PRAKTYCZNE .
1. PRZYGOTOWANIE PRZEPISOW

o Wszystkie uzywane sktadniki powinny posiada¢ temperature otoczenia (poza

przypadkami, kiedy zalecana jest inna témperatura) i musza by¢ odwazane z uwaga.

Plyny nalezy mierzy¢ korﬁ/stajqc z dotaczonego do urzadzenia kubeczka z

podziatka. Uzywac” wchodzaca w sktad urzadzenia podwéjna miarke do

odmierzania syR‘kich produktow z jednej stroné/ tyzeczka do herbaty, a z drugiej

’R/ikq do zupy. Niewfasciwe odmierzanie moze doprowadzi¢ do ztych rezultatéw.
alezy przestrzegac porzadku przy przygotowywaniu

> Plyny (masto, olej, jajka, woda, mleko) > Mleko w proszku

> Sol > Specjalne dodatki twarde

> Cukier > Maka, druga czesc¢

> Maka, pierwsza czes¢ > Srodek spulchniajacy

Wazna jest doktadnos¢ w odmierzaniu ilosci maki. Dlatego maka powinna byc
mierzona przy uzyciu wagi kuchennej. Nalezy uzywac suchych drozdzy aktywnych,
w torebkach.

Poza wskazaniami w przepisach nie korzysta¢ z proszku do pieczenia. Torebka
suchych drozdiyé)owinna y¢ zuzyta w ciagu 48 godzin od otwarcia.
Aby nie przeszkadzal przy wzroscie ciasta radzimy wszgstkie sktadniki wtozy¢ do
formy na poczatku, aby unikna¢ otwierania pokrywy podczas uzywania urzadzenia
(chyba, ze sa ku temu jakie$ wskazania). Przestrzega¢ dokfadnie porzadku dodawania
sktadnikéw i ilosci wskazanych w przepisach.

Najpierw ptyny potem ciafa state. Drozdze nie powinny mie¢ kontaktu z ptynami,
sola i cukrem.
Przygotowanie chleba jest niestychanie wrazliwe na warunki temperatury i wilgoci.
W przypadku wysokiej temperatury otoczenia radzimy uzywac ptynéw chtodniejszych
niz zazwyczaj. Tak samo, w przypadku wystepowania niskiej temperatury otoczenia,
moze wystapi¢ potrzeba lekkiego podgrzania wody lub mleka (nigdy nie przekraczac
35°C). "Dla uzyskania optymalnych “rezultatéow “zalecamy przestrzeganie ogdlnej
temperatury 60°C (temperatura wody + temperatura maki + temperatura otoczenia).
Przyktad: jesli temperatura otoczenia wynosi 19°C nalezy zwréci¢ uwage by temperatura
maki wynosita 19°C, a temperatura wody 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C). )
Czasami warto sprawdzi¢ stan ciasta w pofowie wyrabiania: powinno ono by¢
uformowane w jednorodna kule fatwo odczepiajaca sie od Scianek.

> w przypadku, kiedy maka w catosci nie zostata wrobiona w ciasto, nalezy do formy

dola¢’troche wiecéj wody,
\>A/‘eieli ciasto nie jest uformowane w kule, by¢ moze nalezy dos%pac’ troche maki.
'szystkie poprawki nalezy przeprowadzac bardzo ostroznié (maksymalnie po jednej

tyzce do zupy za jednym razem) i sprawdzac efekt tego dziatania. W przypadku
;)otrzeb ponowi¢ czynnos¢. 3

tatlym btedem jest myslenie, ze przez dorzucanie wigkszej ilosci drozdzy chleb
bardziej podniesie sie. Tymczasem zbyt duza ilo$¢ drozdzy ostabia strukture ciasta,
ktére za bardzo sie unosi i moze opas¢ podczas pieczenia. Mozna oceni¢ stan ciasta
przed samzm upieczeniem dotykajac go_ lekko koricami palcéw: ciasto powinno
stawiac lekki opor i Slad po palcach powinien powoli znikac.
* Nie nalezy wyrabiac ciasta zbyt dtugo, poniewaz niekoniecznie uda sie dzieki temu
osiagna¢ oczekiwany po upieczeniu rezultat.

2. UZYCIE WYPIEKACZA DO CHLEBA

* W przypadku przerwy w dostawie pradu: jezeli, w trakcie pieczenia, prcz?ram jest
9rzerwany przez brak pradu lub jakims bhadem w postepowaniu, urzadzenie dysponuj

min czasu ochronnego, podczas ktérych program jest utrzymany. Pieczenie zostanie
odjete w miejscu, w ktérym zostato wstrzymane. Po 7 min programowanie zanika.

e Jezeli wlaczone sa dwa r)rogramy na Chleb klasyczny, przed rozpoczeciem
drugiego przygotowania nalezy odczeka¢ 1 h. W innym przypadku wyswietli sig kod
btedu EOT.(nie dotyczy programow 1i12).

o W przypadku programu bagietki po etapie wyrabiania i wyrastania ciasta, nalezy je
wykorzysta¢ w przeciggu godziny od momentu sygnatu dzwiekowego. Po uplywie tego
czasu, urzadzenie resetuje sie i program bagietki przepada.

@



@ PRZYGOTOWANIE | WYKONANIE BAGIETEK

W tym celu potrzebne sa wszystkie przewidziane akcesoria: 1 wkladka do pieczenia
bagietek (5), 2 blachy z powtoka zapobiegajaca przywieraniu do wypieku bagietek (6),
1 nozyk (7), 1 pedzel (11).

1. Ugniatanie i wyrastanie ciasta

*Wiacz wypiekacz do pradu.

« Po sygnale automatycznie wyswietla sie program 1.

« Wybrac stopien zarumienienia skorki.

«Zalecane jest pieczenie tylko jednego poziomu, w
przeciwnym razie wypieki moga by¢ za bardzo spieczone.

+W przypadku pieczenia dwdch porcji: zalecamy uformowanie
ciasta i przechowywanie potowy w lodéwce do drugiego
pieczenia.

- Nacisna¢ przycisk €3 . Lampka kontrolna dziatania wiacza sie
i 2 kropki minutnika migaja. Cykl zagniatania ciasta
rozpoczyna sig, po nim nastepuje cykl wyrastania ciasta.

Uwagi:

- Podczas zagniatania normalne jest, ze ciasto nie jest
réwnomiernie wymieszane.

- Po zakoniczeniu czynnosci urzadzenie przechodzi w tryb
spoczynku. Zakoriczenie zagniatania i wyrastania ciasta
zostanie zasygnalizowane kilkoma sygnatami dzwiekowymi,
wskaznik dziatania zaczyna migac. Zaswieci sie lampka
formowania bagietki.

Po fazach wyrabiania i wzrastania nalezy ciasto wykorzysta¢ w przeciagu godziny od
ustyszenia sygnatow dzwiekowych. Po tym czasie program zanika, a urzadzenie
ustawia sie na ustawienie pierwotne. W tym przypadku zaleca si¢ wiaczenie programu
3, przeznaczonego do pieczenia bagietek.

2. Przykfadowe wykonanie i pieczenie bagietek

Aby poméc w tych etapach, patrz ksztaltownie bagietek w dolaczonej instrukcji.
Podane tam sa gesty uzywane przez piekarza. Wystarczy pare prob do nabycia
umiejetnosci wlasnego formowania pieczywa. Bez wzgledu na sposéb uformowania
pieczywa, rezultat jest gwarantowany.

« Wyjac forme z automatu.

« Na stolnice wysypac odrobine maki.

« Wyjac ciasto z formy i potozy¢ na blacie.

« Uformowac kule z ciasta i podzieli¢ ja nozem na 4 czesci.

+W ten sposob uzyskuje sie 4 kawatki ciasta rownej wielkosci,
nastepnie wystarczy uformowac bagietki.

Aby uzyskac bagietki z wiekszg ilosciag pustych przestrzeni, nalezy pozostawic ciasto
na 10 minut przed uformowaniem go.

Dlugos¢ uformowanej bagietki musi odpowiada¢ wielkosci blach z powloka
zapobiegajacq przywieraniu (okoto 18 cm).

@



Mozna zmienia¢ smak bagietek stosujac odpowiednie dodatki. W tym celu wystarczy
zwilzyc ciasto i obtoczy¢ je ziarnami sezamu lub maku.

« Po uformowaniu bagietek, nalezy je umiesci¢ na
blachach z powtoka zapobiegajaca przywieraniu.

Linia taczenia musi znajdowac sie na spodzie bagietek.

W celu uzyskania optymalnego
wyniku, nalezy nacia¢ bagietki
ukosnie za pomocg nozyka
zebatego lub  dostarczonego
nozyka tak, aby uzyskac rozwarcie
gtebokosci okoto 1 cm.

Mozna zmienia¢ wyglad bagietek i wykonywac naciecia za pomoca nozyczek wzdtuz
bagietki.

« Przy uzyciu zataczonego pedzla nalezy dobrze zwilzy¢ gérng czes¢ bagietki uwazajac, aby
na foremkach nie zebrat sie nadmiar ptynu.

» Umiesci¢ 2 blachy z powloka zapobiegajaca przywieraniu z bagietkami na wktadce do
bagietek.

« Umiesci¢ wktadke w urzadzeniu zamiast formy.

- Nacisna¢ ponownie przycisk € w celu uruchomienia programu i rozpoczecia pieczenia
bagietek.

« Po zakonczeniu cyklu pieczenia istnieja 2 mozliwosci:

w przypadku pieczenia 4 bagietek

« Odtaczy¢ urzadzenie. Wyja¢ wktadke do bagietek.

« Nalezy zawsze uzywac rekawic, poniewaz wktadka jest bardzo goraca.

+ Zdja¢ bagietki z blachy z powtoka zapobiegajacg przywieraniu i pozostawi¢ do
wystygniecia na kratce.

w przypadku pieczenia 8 bagietek (2x4)

« Wyja¢ wktadke do bagietek. Nalezy zawsze uzywac rekawic, poniewaz wktadka jest bardzo

i goraca.

« Zdja¢ bagietki z blachy z powtoka zapobiegajaca przywieraniu i
pozostawi¢ do wystygniecia na kratce. Wyja¢ pozostate 4
bagietki z lodéwki (uprzednio naciete i nawilzone).

« Umiesci¢ na blasze (unika¢ oparzen).

« Umiesci¢ wktadke w urzadzeniu i nacisnag¢ ponownie 3.

« Po zakoniczeniu pieczenia mozna odtaczy¢ urzadzenie.

« Zdja¢ bagietki z blachy z powtokg zapobiegajaca przywieraniu i
pozostawi¢ do wystygniecia na kratce.

®



N12

CHLEB PODSTAWOWY (PROGRAM 4)

cc > tyzeczka do kawy
cs > tyzka stotowa

@ Poziom zarumienienia
> $redni

© Waga jednostkowa
>1000g

Sktadniki

Olej > 2 tyzki stotowe

Woda > 325 ml

Sél > 2 tyzeczki

Cukier > 2 tyzki stotowe

Mieko w proszku > 2,5 tyzki

Maka Typ 550 > 600 g

Drozdze suche > 1,5 tyzeczki

W,

Aby rozpocza¢ przygotowywanie przepisu zajrzyj do
podrozdziatu,Uzywanie” - punkty 1-7.

Nastepnie nalezy wcisna¢ przycisk, by uruchomi¢
program CHLEB PODSTAWOWY. Lampka kontrolna
dziatania wiacza sie €.

Dwie kropki minutnika migaja.

Rozpoczyna sie cykl.

START
STOP

Po zakoriczeniu cyklu, przejdz do etapu 11.

WAZNE: Na tej samej zasadzie mozna zrealizowa¢
przepisy na chleby tradycyjne:

Chleb Francuski, Chleb Pelnoziarnisty, Chleb
Stodki, Chleb Szybki, Chleb Bezglutenowy, Chleb
Bez soli, wystarczy wybra¢ odpowiedni program z
menu.

@ BAGIETKA (PROGRAM 1)
Do wykonania 4 bagietek kazda okoto 100g

cc > tyzeczka do kawy
cs > tyzka stotowa

@) Poziom zarumienienia >
$redni

Sktadniki

Woda > 170 ml

Sol > 1 tyzeczka

Maka Typ 550 > 280 g
Drozdze suche > 1 tyzeczka

Do wykonania tego przepisu zajrzyj do rozdziatu 8
,Przygotowanie i pieczenie bagietek”.

W\, Aby bagietki byly jeszcze delikatniejsze dodaj
do ciasta 1 tyzke oleju. Jesli 4 bagietki maja by¢
bardziej ztociste, dodaj 2 tyzeczki cukru.



© POPRAWIANIE JAKOSCI WYPIEKOW
1. DLA CHLEBA

Nie osiagnieto PROBLEMY

oczekiwanych .
Toela porwal chleb | chieb Skérkaza | Bokib ersch
Tabela pozwala na eb za Grkaza | Boki brazowe, |  wierzcl
okreéler?ie przyczyn s\/';lrzgnzlg{; c;ﬂ‘;?;irrf mato malo _adlechleb | obsypane za
wystepowania wyrognieciu wyrosniety | przyrumieniona| niedopieczony|  bardzo
problemow. Y maka

MOZLIWE
PRZYCZYNY U U [.] U H U

Przycisk € zostat
uruchomiony podczas o
pieczenia

Zbyt mato maki [ )

Za duzo maki

Za mafo drozdzy

Za duzo drozdzy [ )

Za mato wody

Za duzo wody

Za mato cukru

Zfa jako3¢ maki

Nie odpowiednia ilos¢
dodatkéw (za duzo) .

Woda za goraca [ )

Woda za zimna

Program niedostosowany




2. DLA BAGIETEK

Nie osiagnieto
oczekiwanych
rezultatéw? Tabela

pozwala na
okreslenie przyczyn
wystepowania
probleméw

MOZLIWY POWOD

ROZWIAZANIE

Ciasto nie jest
regularne w przekroju.

Prostokatny ksztatt poczatkowy
nie jest regularny lub nie ma
statej grubosci.

Sptaszczy¢ watkiem w razie potrzeby.

Ciasto klei sie i sprawia

Za duzo wody w ciescie.

Zmniejszy¢ ilos¢ wody.

trudnosci przy
formowaniu bagietek.

Dodano za ciepta wode do ciasta.

Posypac lekko rece maka, nie posypywac
ciasta ani blatu, jezeli to mozliwe i
kontynuowac przygotowywanie bagietek.

Uzyto maki bezglutenowe;j.

Nalezy zastosowa¢ make do pieczenia (Typ
450).

Ciasto rozrywa sie.

Ciasto nie jest sprezyste.

Pozostawi¢ na 10 min przed wlozeniem do
formy.

Wypieki sg nieregularne w
ksztatcie.

Zwazy¢ uformowane ksztatty z ciasta, by
sprawdzi¢ czy sa tej samej wielkosci.

Zbyt mato wody w ciescie.

Sprawdzi¢ przepis i dodac¢ wody, jesli ciasto
jest zbyt geste.

Ciasto jest zbite i

Za duzo maki w ciescie.

Zagnies¢ ciasto i odstawi¢ na chwilg, przed
nadaniem ostatecznego ksztattu.

Dodac niewielkg ilo$¢ wody na poczatku
wyrabiania.

trudno sie formuje.

Ciasto zostato nadmiernie
wyrobione.

Pozostawi¢ na 10 min przed witozeniem do
formy.

Podsypac stolnice niewielka iloscig maki.
Uformowac szybko zadany ksztatt.

Przejs¢ do wyrabiania w 2 etapach,
zachowujac odstep 5 min. pomiedzy etapami.

Nieprawidtowe rozmieszczenie
na ruszcie.

Zaplanowac inne rozmieszczenie wypiekow
na blachach.

Bagietki stykaja sie i
nie s3 dostatecznie
wypieczone.

Ciasto zostato nadmiernie
zwilzone.

Dobrze odmierzy¢ ilo$¢ ptyndw.

Przepisy zaktadajg uzywanie jajek 50 g.

W przypadku wiekszych jajek nalezy
zmniejszyc¢ ilos¢ uzytej wody.

Zbyt duza ilos¢ zottka do
smarowania bagietek.

Wybraé nizszy poziom przyrumieniania.
Unika¢ sptywania zéttka do smarowania
bagietek na blache.

Wypieki sklejaja sie na
blasze i s przypalone.

Wyrobione ciasto zbyt
nawilzone.

Usuna¢ nadmiar wody za pomocg pedzla.

Wypieki przywierajg do blachy.

Przed umieszczeniem ciasta na blasze nalezy
ja lekko posmarowac olejem.

Ciasto przed wtozeniem do pieca
nie zostato posmarowane woda.

Nalezy o tym pamietac nastepnym razem.

Bagietki nie sg
dostatecznie ztociste.

Podczas wyrabiania ciasto
zostato zbyt mocno podsypane
maka.

Dobrze zwilzy¢ woda za pomoca pedzelka
przed wiozeniem do pieca.

Temperatura otoczenia jest

Nalezy uzy¢ zimniejszej wody (miedzy 10 a
15°C) i/lub mniej drozdzy.

wysoka (+ 30°C).




Nie osiagnieto
oczekiwanych
rezultatéw? Tabela
pozwala na

okreslenie przyczyn
wystepowania
probleméw

Bagietki nie wyrosty
wystarczajaco dobrze.

MOZLIWY POWOD

ROZWIAZANIE

Do przepisu nie dodano drozdzy
lub dodano ich za mato.

Postepowac zgodnie z przepisem.

Drozdze moga by¢
przeterminowane.

Sprawdzi¢ date przydatnosci produktu.

Dodano za mato wody.

Sprawdzi¢ przepis i doda¢ wody, jesli ciasto
jest zbyt geste.

Podczas wyrabiania ciasto byto
zbyt mocno gniecione i $ciskane.

Ciasto zostato nadmiernie
wyrobione.

Uformowac szybko zadany ksztatt.

Bagietki sg zbyt
wyrosniete.

Zbyt duza ilos¢ drozdzy.

Dodac mniej drozdzy.

Ciasto zbyt wyrobione.

Po utozeniu uformowanego ciasta na blaszce
delikatnie je przyklepac.

Naciecia na ciescie nie

Ciasto klei sie: do przepisu uzyto
zbyt duzo wody.

Rozpocza¢ od nowa etap wyrabiania ciasta,
posypac lekko rece maka, nie posypywac
ciasta ani blatu, jezeli to mozliwe i
kontynuowac przygotowywanie bagietek.

Ostrze nie jest dostatecznie

Uzywac dostarczonego nozyka, lub innego

53 dokfadne. ostre. ostrego nozyka z zabkami.
Naciecia nie sa dobrze . . .
wykonane. Nalezy nacig¢ pewnym, szybkim ruchem.
Ciasto za bardzo sie klei: do Sprawdzi¢ przepis lub dodac troche maki, jesli
Naciecia zamykaja sie | Przepisu uzyto zbyt duzo wody. | ciasto jest zbyt wodniste.

lub nie otwieraja sie
podczas pieczenia.

Powierzchnia ciasta nie jest
dostatecznie napieta podczas
wktadania do formy.

Rozpocza¢ od nowa i w momencie nawijania
ciasta dookota kciuka mocniej je naciggnac.

Ciasto rozrywa si¢ po
bokach podczas
pieczenia.

Naciecie na ciescie jest
niewystarczajaco gtebokie.

Nalezy sprawdzi¢ na stronie 616 porady
dotyczace idealnego nacinania.




@PRZEWODNIK NAPRAW TECHNICZNYCH

PROBLEMY

ROZWIAZANIA

Mieszadfa pozostaja zaklinowane
w formie.

* Namoczy¢ je przez chwile przed ich wyciagnieciem.

Mieszadfa pozostaja zaklinowane
w chlebie.

* Uzy¢ haczyk, aby wyciagnac mieszadta z chleba
(strona 607).

Po nacisnieciu na &) nic sie nie dzieje.

* Urzadzenie jest zbyt gorace. Odczekac 1 godzine miedzy
2 cyklami (kod btedu EO1).
® Zaprogramowano opdznienie czasu startu.

Po nacisnieciu na przycisk € silnik
pracuje, ale wyrabianie ciasta nie
nastepuje.

* Forma nie jest dobrze osadzona.
* Nie zatozone lub Zle osadzone mieszadta.

Po uruchomieniu programu z opéZnionym
startem chleb nie wyrést dostatecznie albo
nic nie dzieje sie.

* Po zaprogramowaniu opdznionego startu zapomniano
whaczy¢ przycisk €.

¢ Drozdze weszty w kontakt z sola / lub woda.

® Brak mieszadet.

Czu¢ zapach spalenizny.

o Jakas czastka sktadnikéw wypadta poza forme:
ostudzi¢ urzadzenie i oczysci¢ od wewnatrz
korzystajac z wilgotnej gabki bez srodkéw
czyszczacych.

® Przygotowany wkfad przelat sie ponad krawedz
formy:
zbyt duzo sktadnikéw, zwtaszcza ptyndw.
Przestrzega¢ miar podanych w przepisach.

{ GWARANCJA

* Wypiekacz jest przeznaczony wyfacznie do uzytku w gospodarstwie domowym;
w przypadku niewtasciwego lub niezgodnego ze sposobem uzytkowania firma nie

ponosi zadnej odpowiedzialnosci, a gwarancja jest anulowana.

e Zgodnie z obowiazujacymi przepisami, urzadzenie niezdatne do pracy musi by¢
nieodwracalnie zniszczone: wyfaczy¢ z pradu i odcia¢ przewdd przed wyrzuceniem

wypiekacza.

(M SRODOWISKO

¢ Przed skorzystaniem po raz pierwszy z wypiekacza nalezy przeczyta¢ uwaznie
instrukcje obstugi: uzycie urzadzenia niezgodne z instrukcja obstugi zwalnia od

jakiejkolwiek odpowiedzialnosci firme Moulinex.
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