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DESCRIPTION

1 Couvercle
2 Tableau de bord
a Ecran de visualisation
b Choix des programmes
¢ Sélection du poids
d Touches de réglage du départ différé et du
réglage de temps pour le programme 11
e Sélection du dorage
f Bouton départ/arrét
g Voyant de fonctionnement

Cuve a pain
Mélangeur
Gobelet gradué
Cuillére a café / cuillére a soupe
Crochet pour retirer le mélangeur
Couvercle de conservation
Pot a faisselle
0 Pot a yaourt
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Le niveau de puissance acoustique relevé sur ce produit est de 66 dBa.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

® Enlevez tous les emballages, autocollants ou accessoires divers a l'intérieur comme a U'extérieur
de L'appareil - (.
o Nettoyez tous les éléments et l'appareil avec un linge humide.

DEMARRAGE RAPIDE

® Déroulez le cordon et branchez-le sur une prise électrique reliée a la terre. Aprés le signal
sonore, le programme 1 s'affiche par défaut - 0

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

® Retirez la cuve a pain en soulevant la poignée. Adaptez ensuite le mélangeur - 0 - 0

® Ajoutez les ingrédients dans la cuve dans lordre préconisé (voir paragraphe CONSEILS
PRATIQUES). Assurez-vous que tous les ingrédients soient pesés avec exactitude - (3 - @.

e Introduisez la cuve a pain - (.

® Fermez le couvercle.

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

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

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

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

PAIN CLASSIQUE
(programme 4)

INGREDIENTS - c.c. = cuillére a café - c.s. = cuillére a soupe

DORAGE = MOYEN 1. EAU = 330 ml 5. LAIT EN POUDRE = 2 c.s.
2. HUILE = 2 c.s. 6. FARINE T55 = 605 g
B 3.SEL=11/2 c.c. 7. LEVURE=11/2 c.c.
RIS = 00 g 4. SUCRE =1 c.s.
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UTILISEZ VOTRE MACHINE A PAIN

Sélection d'un programme

10.
11.

12.
13.

14.

15.
. Céréales. Permet la réalisation de recettes type riz au lait, semoule au lait et sarrasin au lait.
17.

La touche menu vous permet de choisir le programme désiré. Chaque fois que vous appuyez

sur la touche @ le numéro dans le panneau d'affichage passe au programme suivant.
Pain sans gluten salé. Programme permettant la réalisation de recettes pauvres en sucre
et matiéres grasses. Lutilisation d'un mélange prét a lemploi est recommandée (voir
avertissements pour l'utilisation des programmes sans gluten).
Pain sans gluten sucré. Programme permettant la réalisation de recettes contenant du
sucre et de la matiéres grasses (ex. brioche). Lutilisation d'un mélange prét a U'emploi est
recommandée.
Gateau sans gluten. Programme permettant la réalisation de gateaux sans gluten avec
levure chimique. Lutilisation d'un mélange prét & l'emploi est recommandée.
Pain classique. Ce programme permet de réaliser une recette de pain blanc type pain de mie.
Pain classique rapide. Ce programme permet de réaliser plus rapidement une recette de pain
blanc type pain de mie.
Pain francais. Ce programme permet de réaliser une recette de pain blanc traditionnel
francais avec une crodte plus épaisse.
Pain sucré. Ce programme est adapté aux recettes de type brioche qui contiennent plus de
matiére grasse et de sucre. Si vous utilisez des préparations prétes a U'emploi, ne dépassez
pas 7509 de pate au total.
Pain complet. Ce programme est & sélectionner lorsqu’on realise une recette a base de farine
compléte.
Pain complet rapide. Ce programme permet de réaliser plus rapidement une recette a base
de farine compléte.
Pain au seigle. Ce programme est a sélectionner lorsqu'on utilise une grande quantité de
farine de seigle ou d'autres céréales de ce type (ex. sarrasin, épeautre).
Pates levées. Ce programme permet la réalisation de recettes type pate a pizza, péte a pain
et pate a gaufre liégoise. Ce programme ne cuit pas.
Pasta. Ce programme permet de réaliser des recettes de type pates italiennes ou pate a tarte.
Gateau. Permet la confection de gateaux avec de la levure chimique. Seul le réglage 1000 g
est accessible pour ce programme.
Cuisson. Permet de cuire de 10 min a 70 min. Il peut étre sélectionné seul et étre utilisé :
a) aprés le programme Pétes levées,
b) pour réchauffer ou rendre croustillants des pains déja cuits et refroidis,
c) pour finir une cuisson en cas de panne de courant prolongée pendant un cycle de pain.
Porridge. Permet la réalisation de recettes type porridge et riz au lait.

Confiture. Permet la réalisation de confitures maison. Lorsque vous étes en programmes
15, 16 et 17, faites attention au jet de vapeur et aux projections chaudes a l'ouverture du
couvercle.

Programmes spécifiques a la machine a pain « Pain & Délices » :

18.

19.

Yaourt. Permet la réalisation de yaourt a base de lait pasteurisé de vache,de chévre ou de
soja. Mettre le pot a yaourt dans la cuve (sans couvercle ni filtre a faisselle). Bien conserver
au frais aprés réalisation et a consommer sous 7 jours.

Yaourt a boire. Permet la réalisation de yaourts & boire a base de lait pasteurisé. Mettre
le pot & yaourt dans la cuve (sans couvercle). Bien mélanger avant consommation. Bien
conserver au frais aprés réalisation et a consommer sous 7 jours.



20. Fromage frais. Permet la réalisation de fromage frais a partir de lait caillé de vache ou de
chévre. Mettre le pot a faisselle dans le pot a yaourt (sans couvercle) et mettre en place dans
la cuve. Une phase d’égouttage est nécessaire. Bien conserver au frais aprés réalisation et a
consommer sous 2 jours.

Sélection du poids du pain

Appuyez sur la touche @ pour régler le poids choisi - 500 g, 750 g ou 1000 g. Le témoin visuel
s'allume en face du réglage choisi. Le poids est donné a titre indicatif. Certains programmes ne
permettent pas la sélection du poids. Se référer au tableau des cycles en fin de mode d’emploi.

Sélection du dorage

Trois choix sont possibles : clair / moyen / foncé. Si vous souhaitez modifier le réglage par
défaut, appuyez sur la touche @ jusqu'a ce que le témoin visuel s'allume en face du réglage
choisi. Certains programmes ne permettent pas la sélection du dorage. Se référer au tableau des
cycles en fin de mode d’emploi.

Départ / Arrét

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

FONCTIONNEMENT DE LA MACHINE A PAIN

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

1. Pétrissage >

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

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

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

2. Repos &©

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

3. Levée 5%

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

4. Cuisson

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

5. Maintien au chaud {%

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

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

@



PROGRAMME DIFFERE

Vous pouvez programmer l'appareil afin d’avoir votre préparation préte a I'heure que vous
aurez choisie, jusqu’a 15 h a l'avance. Pour le modéle Pain Plaisir, les programmes 5,11,
12, 13, 14, 15, 16 et 17 ne disposent pas du programme différé. Pour le modéle Pain &
Délices, les programmes 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 et 20 ne disposent pas du
programme différé.

Cette étape intervient aprés avoir sélectionné le programme, le niveau de dorage et le poids. Le
temps du programme s'affiche. Calculez l'ecart de temps entre le moment ol vous démarrez le
programme et heure a laquelle vous souhaitez que votre préparation soit préte. La machine
inclut automatiquement la durée des cycles du programme. Pour accéder au départ différé,
appuyez sur la touche Q le picto @ apparait a l'écran et le temps par défaut saffiche (15h00).
Pour régler le temps appuyez sur la touche Q Le a s'allume. Appuyer sur @ pour démarrer le
programme différé.

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

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

CONSEILS PRATIQUES

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

19°C

25°C

N

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

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



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

5. Respectez 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 ou avec le sel. Trop de levure fragilise la structure de la pate qui lévera
beaucoup et s'affaissera lors de la cuisson.

Ordre général a respecter :

- Liquides (beurre ramolli, huile, ceufs, eau, lait)
- Sel

- Sucre

- Farine premiére moitié

- Lait en poudre

- Ingrédients spécifiques solides

- Farine deuxieme moitié

- Levure

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

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

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

Pour cela, introduisez le crochet dans l'axe du mélangeur puis 0
tirez pour retirer celui-ci.

Avertissements pour l'utilisation des programmes sans gluten
Les menus 1, 2 et 3 doivent étre utilisés pour réaliser des pains ou gateaux sans gluten.
Pour chacun des programmes, un seul poids est disponible.

Les pains et gateaux sans gluten conviennent aux personnes intolérantes au gluten
(malades coeliaques) présent dans plusieurs céréales (blé, orge, seigle, avoine, kamut,
épeautre, etc).

Il est important d’éviter la contamination croisée avec des farines contenant du gluten.
Prenez un soin particulier pour nettoyer la cuve, le mélangeur ainsi que tous les ustensiles
devant servir a la confection de pains et gateaux sans gluten. Assurez-vous également que
la levure utilisée soit sans gluten.

Les recettes sans gluten ont été développées en utilisant des préparations (appelées aussi

mélanges préts a l'emploi) pour pain sans gluten du type Schar ou Valpiform.

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

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

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

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



Exemple : ajuster la quantité de liquide.

QOO

Trop liquide 0K Trop séche

Exception : la pate a gateau doit rester plutét liquide.

INFORMATIONS SUR LES INGREDIENTS

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

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.

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

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

Farines : L'utilisation d'une farine T55 est recommandée, sauf indication contraire dans les

recettes. Dans le cas d'utilisation de mélanges de farines spéciales pour pain ou brioche ou

pain au lait, ne dépassez pas 750 g de pate au total (farine + eau).

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

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

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

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

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

Pour les pains sans gluten, afin d'essayer de recréer l'élasticité du gluten il est indispensable

de mélanger plusieurs types de farines non panifiables entre elles et d'ajouter des agents
épaississants.



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

Les préparations sans gluten prétes a U'emploi : elles facilitent la fabrication du pain sans
gluten car elles contiennent des épaississants et ont 'avantage d’étre totalement garanties sans
gluten, certaines sont également d’origine biologique.

Toutes les marques de préparations sans gluten prétes a l'emploi ne donnent pas les mémes
résultats.

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

Sel : il permet de réguler l'activité de la levure et donne du godt au pain.
Il ne doit pas entrer en contact avec la levure avant le début de la préparation.
Il améliore aussi la structure de la pate.

Eau : l'eau réhydrate et active la levure. Elle hydrate également l'amidon de la farine et permet
la formation de la mie. On peut remplacer l'eau, en partie ou totalement par du lait ou d'autres
liquides. Utilisez des liquides a température ambiante, sauf pour les pains sans gluten qui
nécessitent l'utilisation d’une eau tiéde (environ 35°C).

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

Oeufs : Ils améliorent la couleur du pain et favorisent un bon développement de la mie. Si vous
utilisez des oeufs, réduisez la quantité de liquide en conséquence. Cassez l'oeuf et compléter avec
le liquide jusqu’a obtenir la quantité de liquide indiquée dans la recette.

Les recettes ont été prévues pour un oeuf moyen de 50 g, si les oeufs sont plus gros, ajouter
un peu de farine; si les oeufs sont plus petits, il faut mettre un peu moins de farine.

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

INFORMATIONS SPECIFIQUES A LA MACHINE A PAIN

« PAIN & DELICES » :

CHOIX DES INGREDIENTS POUR LE YAOURT
Lait

Quel lait utiliser?

Lutilisation de tous types de laits est possible (par exemple du lait de vache, de chévre, de

brebis, de soja ou autres laits d’origine végétale). La consistance du yaourt peut varier selon

le lait utilisé. Le lait cru, les laits longue durée et tous les laits décrits ci-dessous conviennent

pour l'appareil :

e Lait stérilisé longue durée : Le lait entier UHT donne du yaourt plus ferme. Le lait demi-
écrémé donne du yaourt moins ferme. Une alternative consiste a utiliser du lait demi-écrémé
et a ajouter 1 ou 2 cuilléres a soupe de lait en poudre.

Q
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e Lait entier : ce lait donne du yaourt plus crémeux, avec une fine couche de peau a la surface.

e Lait cru (lait de ferme) : ce type de lait doit étre bouilli au préalable. Il est recommandé
de le laisser bouillir suffisamment longtemps. Ensuite, laissez-le refroidir avant de le mettre
dans l'appareil.

e Lait en poudre : ce type de lait donne du yaourt trés crémeux. Suivez toujours les indications
figurant sur Uemballage du fabricant.

Agent de fermentation

Pour le yaourt

L'agent de fermentation peut étre :

® Un yaourt nature acheté en magasin, avec la date d’expiration la plus éloignée possible.

e Un agent de fermentation lyophilisé ou ferments lactiques. Dans ce cas, respectez la durée
d'activation indiquée dans le mode d’emploi de l'agent de fermentation. Ces agents se trouvent
dans les supermarchés, les pharmacies et certaines boutiques de produits de santé.

e Un de vos yaourts préparés récemment - ce doit étre un yaourt nature, le plus récent
possible. Ce procédé est appelé culture.

Les propriétés des agents peuvent étre détruites par les températures trop élevées.

Durée de fermentation
 Selon les ingrédients de base utilisés et le résultat recherché, la fermentation du yaourt durera
entre 6 et 12 heures.

Liquide | | | | | | | Ferme
Sucré | | | | | | | Acide
6h 7h 8h 9h 10h 11h 12 h

Une fois la cuisson terminée, mettez le yaourt au réfrigérateur au moins 4 heures, et consommez-
le dans un délai de 7 jours.

Présure (pour fromage frais)

Pour la réalisation de vos fromages frais, vous pouvez utiliser de la présure ou un liquide acide
type jus de citron ou vinaigre pour cailler le lait.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

e Débranchez l'appareil et attendez son refroidissement complet.

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

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

e Ne lavez aucune partie au lave-vaisselle.

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

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




DE DE DEPANNAGE POUR AMELIORER VOS RECETTES @

Vous n’obtenez P a flf,:::sé Pain pas Croite Cétés bruns Cotés et
pas le résultat P p pas assez | mais pain pas | dessus

levé aprés avoir | assez levé A 8 oA
attendu ? p dorée assez cuit enfarinés

Ce tableau vous trop levé
aidera a vous
repérer.

La touche € a été
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.

Vous n’obtenez pas le résultat

Présence
?
attendu. e P Yaourt liquide Yaour.t LeE d'eau dans le Yaourt jauni
Ce tableau vous aidera a vous acide
7 yaourt
repérer.
Temps de fermentation trop court. [ ]
Temps de fermentation trop long. [ ] [ ] [}
Pas assez de ferments ou ferment °
mort ou non actif.
Pot a yaourt mal nettoyé. [ ] L]
Lait utilisé pas assez gras
(demi écrémé au lieu de lait entier).
Couvercle laissé sur le pot. [ ]
Mauvais programmes utilisés. [ ] [}




GUIDE DE DEPANNAGE TECHNIQUE

Le mélangeur reste
coincé dans la cuve.

e Laisser tremper avant de le retirer.

Aprés appui sur €@ rien
ne se passe.

® E01 s'affiche et clignote sur U'écran, la machine émet un bip :
la machine est trop chaude. Attendre 1 heure entre 2 cyles.

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

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

® Un départ différé a été programmé.

Aprés appui sur @ le
moteur tourne mais le

pétrissage ne se fait pas.

® La cuve n'est pas insérée complétement.

® Absence de mélangeur ou mélangeur mal mis en place.

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

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

® Vous avez oublié d’appuyer sur €) aprés la programmation du
départ différé.

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

® Absence de mélangeur.

Odeur de bralé.

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

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




DESCRIPCION

1 Tapa 3 Cuba de pan
2 Cuadro de mandos 4 Mezclador
a Pantalla de visualizacion 5 Vaso graduado
b Seleccion de programas 6 Cucharada de café/cucharada sopera
¢ Seleccion del peso 7 Accesorio “gancho” para retirar el
d Botones de ajuste de puesta en marcha mezclador
diferida y de ajuste del tiempo del 8 Tapa de conservacion
programa 11 9 Recipiente para colar
e Seleccion del dorado 10 Recipiente para yogur

f Boton puesta en marcha/parada
g Indicador luminoso de funcionamiento

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

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

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

INICIO RAPIDO

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

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

* Saque la cuba de pan levantandola del asa. Instale el mezclador a continuacién - @) -

® Afada los ingredientes en la cuba siguiendo el orden recomendado (consulte el apartado de
CONSEJOS PRACTICOS). Asegiirese de pesar todos los ingredientes con exactitud - G G

* Vuelva a introducir la cuba de pan - (.

e Cierre la tapa.

e Seleccione el programa deseado mediante el boton @

® Pulse el boton Los dos puntos del temporizador parpadeardn. La luz indicadora de
funcionamiento se iluminara - O-

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

1 hora - @.

Para familiarizarse con su panificadora, le recomendamos que intente llevar a cabo la receta
de PAN CLASICO para su primer pan.

PAN CLASICO INGREDIENTES - c.c. = cucharilla de café - c.s. = cucharilla
(programa 4) de sopa
_ 1. AGUA =330 ml 5. LECHE EN POLVO = 2 c.s.
B 2. ACEITE = 2 c.s. 6. HARINA T55 = 605g
3.SAL=11/2 c.c. 7. LEVADURA =1 1/2 c.c.
PES0=1000.g 4. AZOCAR = 1 c.s.




MODO DE EMPLEO DE SU PANIFICADORA

Seleccion de un programa

1.

10.

11.

12

14.

15.
16.

17.

EL botén de meni le permite elegir el programa deseado. Cada vez que pulse el boton @,

el namero en el panel de la pantalla pasara al programa siguiente.
Pan salado sin gluten. Este programa permite elaborar recetas con poca aziicar y grasa. Se
recomienda la utilizacién de un preparado para pan (ver advertencias para la utilizacion de
los programas sin gluten).
Pan dulce sin gluten. Este programa permite elaborar recetas que contienen azlcar y grasa
(p. €j., brioche). Se recomienda utilizar un preparado para pan.
Pastel sin gluten. El programa permite elaborar pasteles sin gluten con levadura quimica. Se
recomienda utilizar un preparado para pan.
Pan clasico. Este programa permite elaborar una receta de pan de molde blanco.
Pan clasico rapido. Este programa permite elaborar una receta de pan de molde blanco con
rapidez.
Pan francés. Este programa permite elaborar una receta de pan francés blanco tradicional
con una corteza mas gruesa.
Pan dulce. Este programa esta adaptado para recetas como el brioche, las cuales contienen
mas mantequilla y azidcar. No sobrepase 7509 en total si utiliza preparados para pan.
Pan integral. Este programa debe seleccionarse cuando se elaboran recetas a base de harina
integral.
Pan integral rapido. Este programa permite elaborar recetas a base de harina integral con
mas rapidez.
Pan de centeno. Este programa debe seleccionarse cuando se utiliza una cantidad
considerable de harina de centeno u otro cereal de este tipo (p. €j., alforfon o espelta).
Subida de la masa. Este programa permite elaborar recetas de masas para pizzas, pan, gofres
o similares. La masa no se hornea con este programa.

. Pasta. Este programa permite elaborar recetas de masas para pastas o tartas.
. Pastel. Permite la confeccion de pasteles con levadura quimica. Solo es posible utilizar la

opcién de 1000 g con este programa.

Horneado. Permite hornear el pan entre 10 y 70 minutos. Solo puede seleccionarse y

utilizarse:

a) después del programa de Subida de la masa.

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

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

Gachas. Permite elaborar recetas de gachas, arroz con leche y similares.

Cereales. Permite elaborar recetas de arroz con leche, sémola con leche, alforfon con leche

y similares.

Confituras. Permite elaborar confituras caseras. Cuando esté en los programas 15, 16 o 17,

debe tener cuidado con el vapor expulsado y las salpicaduras calientes al abrir la tapa.

Programas especificos de la panificadora “Pain & Délices”:

18.

19.

Yogur. Permite elaborar yogur a base de leche pasteurizada de vaca, cabra o soja. Introduzca
el recipiente de yogur en la cuba (sin la tapa ni el filtro colador). Después de su elaboracion,
conserve bien en un lugar fresco y constimalo en las 7 horas siguientes.

Yogur liquido. Permite elaborar yogures liquidos a base de leche pasteurizada. Introduzca
el recipiente de yogur en la cuba (sin la tapa). Agitelo bien antes de consumirlo. Después
de su elaboracion, conserve bien en un lugar fresco y constimalo en las 7 horas siguientes.



20. Queso fresco. Permite elaborar queso fresco a partir de leche cuajada de vaca o cabra.
Introduzca el recipiente colador en el recipiente del yogur (sin la tapa), e introduzca este
Gltimo en la cuba. Es necesario una fase de escurrido. Después de su elaboracién, conserve
bien en un lugar fresco y constimalo en las 2 horas siguientes.

Seleccion del peso del pan

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

Seleccion del nivel de tostado
Hay tres elecciones posibles: poco tostado/ normal / muy tostado. Si quiere cambiar el ajuste
predeterminado, pulse el boton o hasta que la luz indicadora aparezca al lado del ajuste
elegido. Algunos de los programas no permiten seleccionar el nivel de tostado. Consulte el cuadro
de ciclos al final del apartado de modo de empleo.

Iniciar / detener

Pulse el boton @ para poner el aparato en funcionamiento. EL tiempo empezara a descontarse.
Para detener el programa o cancelar el programa de inicio diferido, pulse el boton @ durante
3 segundos.

FUNCIONAMIENTO DE LA PANIFICADORA

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

1. Amasado &>

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

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

2. Reposo &

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

3. Subida &%

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

4. Horneado @

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

5. Mantenimiento del calor {)

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

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

@)



PROGRAMA DE INICIO DIFERIDO

El aparato puede programarse hasta con 15 horas de antelacion para ponerse en
funcionamiento a la hora deseada. En el modelo “Plain Plaisir”, los programas 5, 11, 12,
13, 14, 15, 16 y 17 no estan disponibles para la programacién diferida. En el modelo “Plain
& Délices”, los programas 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 y 20 no estan disponibles
para la programacion diferida.

Este paso se lleva a cabo después de haber seleccionado el programa, el nivel de dorado y el peso.
EL tiempo del programa se muestra en la pantalla. Calcule el tiempo entre el momento de inicio
del programa y la hora a la que desea que su preparacion para esté lista. EL aparato incluye la
duracion de los ciclos del programa autométicamente. Pulse el botén @) para acceder al inicio
diferido: el simbolo @ aparecera en la pantalla y se mostrard el tiempo por defecto (15h00).
Pulse el boton Q para ajustar el tiempo. Los dos puntos g se iluminaran. Pulse @ para activar
el programa de inicio diferido.

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

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

CONSEJOS PRACTICOS

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

19°C

25°C

N

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

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

4. No abra la tapa del aparato cuando esté funcionando (salvo que se indique lo contrario).

w



5. Afiada los ingredientes en el orden y las cantidades exactos indicados en las recetas. Afiada
primero los liquidos y después los sdlidos. La levadura no debe entrar en contacto con los
liquidos o con la sal. EL exceso de levadura debilita la consistencia de la masa, haciendo
que se eleve demasiado y se desinfle durante la coccién. é

Orden general a respetar:

- Liquidos (mantequilla ablandada, aceite, huevos, agua, leche)
- Sal

- Aziicar

- Primera mitad de la harina

- Leche en polvo

- Ingredientes sdlidos especificos

- Segunda mitad de la harina

- Levadura

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

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

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

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

Advertencias al utilizar los programas sin gluten

Los meniis 1, 2 y 3 se deben utilizar para elaborar panes o pasteles sin gluten. Solo hay una
opcion de peso disponible en cada uno de estos programas.

Los panes y pasteles sin gluten son apropiados para personas intolerantes al gluten
(celiacos), el cual esta presente en varios cereales (trigo, cebada, centeno, avena, kamut,
espelta, etc.).

Es importante evitar la contaminacion cruzada con las harinas que contengan gluten. Tenga
mucho cuidado al limpiar la cuba, el mezclador y todos los utensilios para la confeccién
de panes y pasteles sin gluten. Asegiirese también de utilizar levadura que no contenga
gluten.

Las recetas sin gluten se han desarrollado utilizando preparados para panes sin gluten

(también llamadas mezclas preparadas) como los de Schdr o Valpiform.

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

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

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

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



Ejemplo: ajuste la cantidad de liquido.

QOO

Demasiado liquida Normal Demasiado seca

Excepcion: la masa del pastel debe permanecer bastante liquida.

INFORMACION SOBRE LOS INGREDIENTES

Levadura: El pan debe elaborarse con levadura de panaderia. Esta se ofrece en varias formas:
en cubitos frescos, seca activa a rehidratar, o seca instantdnea. La levadura se vende en las
grandes superficies (seccion de panaderia o de alimentos frescos), aunque también puede
comprar la levadura fresca en su panaderia.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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



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

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

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

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

Sal: permite regular la actividad de la levadura y potencia el sabor del pan.
No debe entrar en contacto con la levadura antes de la preparacion.
Mejorara la consistencia de la masa.

Agua: el agua hidrata y activa la levadura. También hidrata el almidon de la harina y permite la
formacion de la miga. EL agua puede ser reemplazada, parcial o totalmente, por la leche u otros
liquidos. Utilice los liquidos a temperatura ambiente salvo para los panes sin gluten, los
cuales necesitan utilizar agua templada (alrededor de 35°C).

Grasas y aceites: a grasa le da esponjosidad al pan. También mantiene el pan en mejor estado
y durante mas tiempo. Demasiada grasa ralentizara la subida del pan. Si utiliza mantequilla,
abléndela o desmendcela en trozos pequefios. No afiada mantequilla derretida. Evite que la grasa
entre en contacto con la levadura, dado que podria impedir su rehidratacion.

Huevos: mejoraran el color del pan y facilitardn el buen desarrollo de la miga. Reduzca la
cantidad de liquido en caso de afadir huevos. Rompa el huevo y aiddale el liquido hasta obtener
la cantidad de liquido indicado en la receta.

Las recetas estan diseiiadas con huevos medianos de 50 g. Si los huevos son mas grandes,
afiada un poco de harina. Si los huevos son mas pequefios, ponga un poco menos de harina.
Leche: la leche tiene un efecto emulsionante que permite obtener cavidades mas regulares y, por
tanto, un mejor aspecto de la miga. Se puede utilizar leche fresca o leche en polvo. Si utiliza
leche en polvo, afiada la cantidad de agua inicialmente prevista para la leche: el volumen total
debe ser igual al volumen previsto en la receta.

INFORMACION ESPECIFICA PARA LA PANIFICADORA

“PAIN & DELICES”:

ELECCION DE INGREDIENTES PARA EL YOGUR
Leche

¢Qué leche se debe utilizar?

Se puede utilizar cualquier tipo de leche (por ejemplo, leche de vaca, cabra, oveja, soja u otras

leches de origen vegetal). La consistencia del yogur puede variar en funcion de la leche utilizada.

La leche cruda, las leches de larga vida y todas las leches descritas a continuacion son aptas para

su uso con este aparato:

e Leche esterilizada de larga vida: Con la leche entera UHT se obtiene un yogur mas firme. Con
la leche semidesnatada se obtiene un yogur menos firme. Una alternativa consiste en utilizar la
leche semidesnatada y afiadir 1 o 2 cucharadas soperas de leche en polvo.

o Leche entera: esta leche produce un yogur mas cremoso con una fina capa de nata sobre la
superficie.

@y



e Leche cruda (leche de granja): este tipo de leche debe hervirse primero. Se recomienda
dejar hervir por un tiempo suficientemente largo. A continuacién, deje enfriar antes de
introducirla en el aparato.

e Leche en polvo: con este tipo de leche se obtiene un yogur més cremoso. Siga todas las
indicaciones que figuran en el envase del fabricante.

Agente de fermentacion

Para el yogur

El agente de fermentacién puede ser:

® Un yogur natural comprando en una tienda, con la fecha de caducidad lo més lejana posible.

* Un agente de fermentacion liofilizado o fermentos lacticos. En este caso, respete el periodo
de activacion indicado en el apartado de modo de empleo del agente de fermentacion. Estos
agentes se venden en los supermercados, las farmacias y determinadas tiendas de productos
saludables.

® Uno de sus yogures preparado recientemente -debe ser un yogur natural, lo mas reciente
posible-. Este proceso se conoce como cultivo.

Las temperaturas elevadas pueden destruir las propiedades de estos agentes.
Durante la fermentacion

e La proceso de fermentacion del yogur tardaré entre 6 y 12 horas, en funcion de los ingredientes
utilizados como base y del resultado que se quiera obtener.

Liquido | | | | | | | Firme
Azucarado | | | | | | | Acido
6h 7h 8h 9h 10h 11h 12h

Una vez que termine de hacerse el yogur, métalo en el frigorifico 4 horas como minimo y
consimalo en las 7 horas siguientes.

Cuajo (para queso fresco)

Para la elaboracion de un queso fresco, puede utilizar un cuajo o un liquido acido como zumo de
limén o vinagre para cuajar la leche.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENT!

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

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

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

* No lave ninguna de las partes en el lavavajillas.

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

e Jamas sumerja el cuerpo del aparato o la tapa.




IA DE AVERIAS PARA MEJORAR SUS RECETAS

e Corteza Lados
&éNo ha obtenido Pan UGG [ 611 que no quemados yL:g:tse

subido P tostado estd bastante stperior
Esta tabla subido bastante con harina

le ayudara a demasiado bastante
obtenerlo.

el resultado ; después no ha
R demasiado de haber subido se ha pero el pan no

El boton @) se ha

accionado durante L]

la coccion.

Falta harina. [ ]

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

Demasiada levadura. [ ] [

Falta agua. L] [
Demasiada agua. [ ] [}

Falta azicar. [ ]

i e o | o

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

Agua demasiado
caliente.

Agua demasiado °
fria.

Programa no
o ° °
adecuado.




¢No consigue obtener el resultado

Yogur Presencia

esperado? Yog.ur demasiado de agua en Yo.gur
e A liquido Py amarillento
Este cuadro le servira como guia. acido el yogur
Poco tiempo fermentando. [ ]
Demasiado tiempo fermentando. [ ] [ ] [ ]
No tiene suficiente fermento, o fermento °
muerto o inactivo.
Recipiente de yogur mal lavado. [ ] [ ]
La leche utilizada no tiene suficiente grasa °
(semidesnatada en lugar de leche entera).
Ha dejado la tapa en el recipiente. [ ]
Se ha utilizado el programa incorrecto. [ ] [ ]

A DE SOLUCION A PROBLEMAS TECNICOS

EL mezclador se queda
atrapado en la cuba.

® Dejarlo en remojo antes de retirarlo.

Después de presionar en
@ no pasa nada.

® E01 se muestra y parpadea en la pantalla, el aparato emite
un sonido: la maquina esta demasiado caliente. Espere 1 hora
entre los 2 ciclos.

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

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

® Se ha programado una puesta en marcha diferida.

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

® La cuba no esta completamente encajada.

* No hay mezclador o el mezclador esta mal colocado.

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

Después de una puesta
en marcha diferida,

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

 Ha olvidado presionar en € después de la programacion de la
marcha diferida.

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

© No hay mezclador.

Olor a quemado.

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

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




DESCRICAO

1 Tampa 3 Cuba do péo
2 Painel de comandos 4 Pa misturadora
a Ecréa de visualizagao 5 Copo graduado
b Selecdo dos programas 6 Colher doseadora dupla (café/sopa)
¢ Selecdo do peso 7 Acessorio “gancho” para retirar a pa
d Botdes de regulacdo de inicio diferido misturadora
e de regulacdo do tempo para o 8 Tampa de conservagdo
programa 11 9 Recipiente para queijo fresco
Selegdo do nivel de tostagem 10 Recipiente para iogurte

e
f Botdo ligar/desligar
g Indicador luminoso de funcionamento

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

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

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

INicI0 RAPIDO

® Desenrole o cabo de alimentacao e ligue a ficha a uma tomada com ligagdo a terra. Apés o sinal
sonoro, 0 programa 1 aparece por defeito -

® Pode ser libertado um ligeiro odor durante a pr1me1ra utilizacdo.

® Retire a cuba do pdo, levantando a pega. A seguir, coloque a pa - 0

o Adicione os ingredientes na cuba na ordem recomendada (consulte os paragrafos CONSELHOS
PRATICOS). Certifique-se de que todos os ingredientes sio pesados com exatidao - o o

e Introduza a cuba do péo - e

e Feche a tampa.

e Selecione o programa desejado com o botédo @

® Prima o botdo €. Os 2 pontos do temporizador comegam a piscar. 0 indicador luminoso de
funcionamento acende - -

® No final do ciclo de cozedura, pnma @ e desligue a maquina de fazer pdo. Retire a cuba do
pao. Utilize sempre luvas de cozinha, pois a pega da cuba esta quente, bem como o interior da
tampa. Retire o pdo quente e cologue-o 1 hora sobre uma grelha, para arrefecer - (3.

Para familiarizar-se com a sua maquina de pao, sugerimos que experimente a receita de PAO
CLASSICO para o seu primeiro pao.

LUl INGREDIENTES - c.c. = colher de cha- c.s. = colher de sopa
(programa 4)

TOSTAGEM= MEDIA 1. AGUA = 330 mL 5. LEITE EM PO = 2 c.s.
2.0LE0=2cs 6. FARINHA T55 = 6059
_ 3.5AL=11/2 c.c. 7. FERMENTO = 1 1/2 c.c.
RES0=000ig 4. ACUCAR = 1 c.s.
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UTILIZAR A SUA MAQUINA DE FAZER PAO

Selecao de um programa

1.

10.

11.

12.
13.

14.

15

17.

0 botao menu permite-lhe escolher o programa desejado. Sempre que premir o botdo @
o ndmero no ecra de visualizagdo passa para o programa seguinte.
Pao sem gliten salgado. Programa que permite a realizacdo de receitas pobres em agicar
e em matérias gordas. Recomenda-se a utilizagdo de uma mistura pronta a ser utilizada
(consulte as recomendagdes para a utilizacdo de programas sem gldten).
Pao sem gliten acucarado. Programa que permite a realizacdo de receitas com aglcar e
matérias gordas (ex: Brioche). Recomenda-se a utilizagdo de uma mistura pronta a utilizar.
Bolo sem gliten. Programa que permite a realizacdo de bolos sem gliten com fermento
quimico. Recomenda-se a utilizagdo de uma mistura pronta a utilizar.
Pao classico. Este programa permite realizar uma receita de pao branco do tipo papo-seco.
Pao classico rapido. Este programa permite realizar mais rapidamente uma receita de pao
branco do tipo papo-seco.
Pao francés. Este programa permite realizar uma receita de pdo branco tradicional francés
com uma crosta mais espessa.
Pao doce. Este programa estd adaptado a receitas do tipo brioche que contenham mais
matéria gorda e aglicar. Se utilizar preparagdes prontas a utilizar, ndo ultrapasse um total
de 750g de massa.
Pao integral. Este programa pode ser selecionado quando é preparada uma receita a base
de farinha integral.
Pao integral rapido. Este programa permite preparar mais rapidamente uma receita a base
de farinha integral.
Pao de centeio. Este programa pode ser selecionado quando se utiliza uma grande quantidade
de farinha de centeio ou de outros cereais deste tipo (ex., trigo-mourisco, espelta).
Massas fermentadas. Este programa permite a realizacao de receitas do tipo massa para
pizzas, massa para pao e massa para waffles. Este programa ndo coze.
Massas. Este programa permite realizar receitas do tipo massas frescas ou massas para tarte.
Bolo. Permite confecionar bolos com fermento quimico. Para este programa, so estd
disponivel a regulagdo 1000 g.
Cozedura. Permite cozer de 10 a 70 minutos. Pode ser selecionado s6 ou pode ser utilizado:
a) Apds o programa das massas fermentadas,
b) Para reaquecer ou tornar estaladigos os pées ja cozidos e que arrefeceram,
c) Para terminar uma cozedura no caso de falta de corrente prolongada durante um ciclo de
pao.

. Papas. Permite a realizagdo de receitas do tipo papas e arroz doce.
16.

Cereais. Permite a realizacdo de receitas do tipo arroz doce, leite creme e receitas doces
com trigo mourisco.

Compotas. Permite preparar compotas caseiras. Quando estiver nos programas 15, 16 e 17,
preste atencdo a emanacéo de vapor e as projecoes quentes quando abre a tampa.

Programas especificos para a maquina de fazer pao “Pain & Délices”:

18.

Iogurte. Permite preparar iogurte a base de leite pasteurizado de vaca, de cabra ou de soja.
Coloque o recipiente de iogurte na cuba (sem tampa nem filtro de requeijdo). Conserve no
frigorifico e consuma no prazo de 7 dias.



19. Iogurte liquido. Permite preparar iogurtes liquidos a base de leite pasteurizado. Coloque o
recipiente de iogurte na cuba (sem tampa). Agite antes de consumir. Conserve no frigorifico
e consuma no prazo de 7 dias.

20. Queijo fresco. Permite preparar queijo fresco a partir de leite coalhado de vaca ou de cabra.
Cologue o recipiente de queijo fresco no recipiente de iogurte (sem tampa) e coloque-o na
cuba. E necessaria uma fase de escoamento. Conserve no frigorifico e consuma no prazo de ﬁ
2 dias.

Selecao do peso do pao

Prima o botdo @ para regular o peso escolhido - 500 g, 750 g ou 1000 g. 0 indicador luminoso
acende a frente da regulacdo escolhida. O peso é dado a titulo indicativo. Alguns programas
ndo permitem a selecdo do peso. Consulte a tabela dos ciclos no final do manual de utilizacao.

Selecao da tostagem

Tem trés opgodes a escolha: Claro / médio / escuro. Se desejar modificar a requlacdo predefinida,
prima o botdo Q até que o indicador luminoso acenda a frente da regulagdo escolhida. Alguns
programas ndo permitem a selecdo da tostagem. Consulte a tabela dos ciclos no final do manual
de utilizacdo.

Inicio / Fim

Para ligar o aparelho, prima o botao @ A contagem decrescente comeca. Para parar o programa
ou anular a programacao diferida, prima durante 3 segundos o botao @

FUNCIONAMENTO DA MAQUINA DE FAZER PAO

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

1. Amassar >

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

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

2. Descanso &
Permite a massa descansar para melhorar a qualidade da amassadura.

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

4. Cozedura ¢

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

5. Manter quente {1

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

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



PROGRAMA DIFERIDO

Pode programar o aparelho para ter a sua preparacdo pronta a hora desejada, com uma
antecedéncia de 15 horas. Para o modelo Pain Plaisir, os programas 5, 11, 12, 13, 14, 15,
16 e 17 nao tém o programa diferido. Para o modelo Pain & Délices, os programas 5, 11, 12,
13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 e 20 ndo tém programa diferido.

Esta etapa ocorre apos ter selecionado o programa, o nivel de tostagem e o peso. E apresentado
o tempo do programa. Calcule o intervalo de tempo entre o momento em que inicia o programa
e a hora em que deseja que a sua preparacdo esteja pronta. A maquina inclui automaticamente
a duracdo dos ciclos do programa. Para aceder ao inicio diferido, prima o botdo @. A imagem
@ aparece no ecra e o tempo predefinido é apresentado (15h00). Para regular o tempo, prima o
botédo Q = acende. Prima @ para iniciar o programa diferido.

Se fizer um erro ou desejar modificar o acerto da hora, mantenha premido o botao @ até ouvir
um sinal sonoro. E apresentado o tempo por defeito. Repita a operagéo.

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

CONSELHOS PRATICOS

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

2. Utilize ingredientes antes da sua data limite de consumo e guarde-os num local fresco e seco.

3. A farinha deve ser pesada com uma balanca de cozinha com precisdo. Utilize fermento de
padeiro ativo desidratado em saquetas.

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

5. Respeite com precisdo a ordem dos ingredientes e as quantidades indicadas nas receitas.
Primeiro os liquidos, a seguir, os solidos. 0 fermento ndo deve entrar em contacto com



os liquidos nem com o sal. Demasiado fermento fragiliza a estrutura da massa, que ira
crescer muito e acaba por ir abaixo durante a cozedura.

Ordem geral a respeitar:

- Liquidos (manteiga derretida, 6leo, ovos, agua, leite)
- Sal

- Aclcar

- Primeira metade da farinha

- Leite em p6

- Ingredientes especificos solidos

- Segunda metade da farinha

- Fermento

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

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

8. Ao retirar o pdo da cuba, pode acontecer que a pa fique /
presa no pdo. Nesse caso, utilize o gancho para o retirar
delicadamente.

Para isso, introduza o gancho no eixo da pa, depois puxe 0
para retirar.

Recomendacoes para a utilizacao dos programas sem gliten
0s menus 1, 2 e 3 devem ser utilizados para preparar paes ou bolos sem gliten. Para cada
um dos programas, esta disponivel apenas um peso.

d q

Os paes e bolos sem gliten sdo q para p intolerantes ao gliten (doentes
celiacos) presente em varios cereais (trigo, cevada, centeio, aveia, trigo khorasan, espelta,
etc.).

E importante evitar a contaminagdo com farinhas que contenham gliiten. Tenha especial
cuidado para limpar a cuba, a pa, bem como todos os utensilios que sirvam para a confecio
de pao ou bolos sem gliten. Certifique-se também de que o fermento utilizado nao tem
glaten.

As receitas sem gliten foram desenvolvidas utilizando preparagdes (chamadas também de

misturas prontas a utilizar) para pdo sem gliten do tipo Schar ou Valpiform.

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

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

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

e Nem todas as marcas de pré-misturas dao os mesmos resultados: Podera dar-se o caso de
algumas receitas terem de ser ajustadas. Assim, recomendamos que faca experiéncias (consulte
o exemplo mais abaixo).
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Exemplo: Ajustar a quantidade de liquido.

QOO

Demasiado liquido 0K Demasiado seco

Excecdo: A massa para bolos deve permanecer mais liquida.

INFORMACOES ACERCA DOS INGREDIENTES

Fermento: 0 pao é feito com fermento de padeiro. Este existe em varias formas: Fresco em
pequenos cubos, seco ativo para reidratar ou seco instantaneo. 0 fermento é vendido nas grandes
superficies (nos corredores da padaria ou dos frescos), mas pode também comprar fermento
fresco no seu padeiro.

0 fermento deve ser incorporado diretamente na cuba da maquina com os outros ingredientes. No
entanto, esmigalhe o fermento fresco com os dedos para facilitar a disperséo.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Para os paes sem gldten, de modo a tentar recriar a elasticidade do glaten, é indispenséavel
misturar varios tipos de farinhas ndo panificaveis entre elas, e acrescentar agentes espessantes.



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

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

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

Aciicar: N3o utilize aglicar em cubos. 0 aglcar alimenta o fermento, da bom sabor ao péo e
melhora a cor da crosta.

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

Agua: A agua reidrata e ativa o fermento. Também hidrata o amido da farinha e permite a
formagdo do miolo do péo. Podemos substituir a 4gua, em parte ou no total, por leite ou outros
liquidos. Utilize liquidos a temperatura ambiente, exceto para os paes sem gliten que
necessitem da utilizacdo de agua morna (cerca de 35 °C).

Matérias gordas e os 6leos: As matérias gordas tornam o pdo mais suave. Também se mantém
melhor e durante mais tempo. Demasiada gordura abranda o crescimento. Se utilizar manteiga,
esmigalhe-a em pequenos pedacos ou amoleca-a. Ndo incorpore manteiga derretida. Evite que a
gordura entre em contacto com o fermento, pois a gordura poderia impedir o fermento de reidratar.

0Ovos: Eles melhoram a cor do pédo e favorecem um bom desenvolvimento do miolo. Se utilizar
ovos, reduza a quantidade de liquido. Parta o ovo e complete com liquido até obter a quantidade
de liquido indicada na receita.

As receitas foram previstas para um ovo médio de 50 g. Se os ovos forem muito grandes, adicione
um pouco de farinha. Se os ovos forem muito pequenos, adicione um pouco menos de farinha.

Leite: O leite tem um efeito emulsionante que permite obter alvéolos mais regulares, dando
assim uma bela aparéncia ao miolo do pdo. Pode utilizar leite fresco ou leite em po. Se utilizar
leite em pd, adicione a quantidade de agua inicialmente prevista para o leite: 0 volume total deve
ser igual ao volume previsto na receita.

INFORMACOES ESPECIFICAS PARA A MAQUINA DE

FAZER PAQ “PAIN & DELICES":

ESCOLHA DOS INGREDIENTES PARA O IOGURTE
Leite

Que leite utilizar?

Pode utilizar todos os tipos de leite (por exemplo, leite de vaca, de cabra, de ovelha, de soja ou

outros leites de origem vegetal). A consisténcia do iogurte pode variar, de acordo com o leite

utilizado. O leite cru, os leites de longa duracdo e todos os leites descritos abaixo sdo adequados
para o aparelho:

o Leite esterilizado de longa duracgdo: O leite gordo UHT da mais consisténcia ao iogurte. 0
leite meio-gordo da menos consisténcia ao iogurte. Uma alternativa consiste em utilizar leite
meio-gordo e adicionar 1 ou 2 colheres de sopa de leite em pd.

o Leite gordo: Este leite torna o iogurte mais cremoso, com uma fina camada de pele na
superficie.
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o Leite cru: Este tipo de leite deve ser previamente fervido. Recomendamos que o deixe ferver
durante tempo suficiente. A sequir, deixe-o arrefecer antes de o colocar no aparelho.

® Leite em po: Este tipo de leite cria um iogurte muito cremoso. Siga sempre as indicacdes que
aparecem na embalagem do fabricante.

Agente de fermentacao

Para o iogurte

0 agente de fermentacdo pode ser:

® Um iogurte natural de compra, com a data de validade o mais afastada possivel.

e Um agente de fermentacao liofilizado ou fermentos lateos. Neste caso, respeite a duragdo de
ativagdo indicada no modo de utilizagdo do agente de fermentagéo. Estes agentes encontram-
se nos supermercados, farmacias e nalgumas lojas de produtos de salde.

e Um dos seus iogurtes preparados recentemente - este deve ser um iogurte natural, o mais
recente possivel. Este procedimento é chamado de cultura.

As propriedades dos agentes podem ser destruidas por temperaturas demasiado elevadas.

Duracao da fermentacao
e De acordo com os ingredientes base utilizados e o resultado procurado, a fermentacdo do
jogurte dura entre 6 e 12 horas.

Liquido | | | | | | | Consistente
Agucarado | [ [ [ [ [ | Acido
6h 7h 8h 9h 10 h 11h 12 h

Quando a cozedura terminar, coloque o iogurte no frigorifico durante, pelo menos, 4 horas, e
consuma-o num prazo de 7 dias.

Coalho (para queijo fresco)
Para preparar os seus queijos frescos, pode utilizar o coalho ou um liquido acido, como o sumo
de limdo ou vinagre para coalhar o leite.

LIMPEZA E MANUTEN(;i\O

e Desligue o aparelho e espere que arrefeca por completo.

® Lave a cuba e a pa com agua quente e detergente para a loiga.
Se a pa permanecer na cuba, deixe embeber durante 5 a 10
minutos.

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

® Nao lave nenhuma parte na maquina de lavar loica.

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

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




GUIA DE RESOLUCAO DE AVARIAS PARA MELHORAR AS SUAS
RECEITAS

Nao consegue

esperado?
Este quadro
ajuda-o a
orientar-se.

0 botéo @
foi acionado
durante a
cozedura.

Pao

Péo abateu
depois
de ter

levedado
em demasia

Pao nao

suficientemente | suficientemente

levedado

Lados
acastanhados | Lados e parte
mas pao nao de baixo
suficientemente | enfarinhados
cozido

Falta farinha.

Demasiada
farinha.

Falta fermento.

Demasiado
fermento.

Falta agua.

Demasiada
agua.

Falta agicar.

Farinha de ma
qualidade.

Os ingredientes
nao estao nas
proporg¢des
certas
(quantidade
demasiado
grande).

Agua demasiado
quente.

Agua demasiado
fria.

Programa
inadaptado.




Iogurte Presenca

Nao obteve o resultado esperado? Iogurte ; 5 Iogurte
NP 4 S demasiado de agua no
Esta tabela ira ajuda-lo a orientar-se. liquido Py . amarelado
acido iogurte
Tempo de fermentacdo demasiado curto. [ ]
Tempo. de fermentacdo demasiado ° ° °
comprido.
Pouco fermento ou fermento morto ou
inativo.
Recipiente do iogurte mal lavado. [ ] [ ]
0 leite utilizado ndo tinha gordura
suficiente [ ]
(meio-gordo em vez de leite gordo).
Tampa deixada em cima do recipiente. [ ]
Foram utilizados os programas errados. [ ] [ ]

GUIA DE RESOLUGAO DE AVARIAS TECNICAS

A pa misturadora fica © Deixe-a mergulhada em &gua antes de a retirar.
presa na cuba.

Depois de premir @, ® EO1 aparece no ecrd a piscar, o aparelho emite um sinal

ndo acontece nada. sonoro: a maquina esta demasiado quente. Aguarde 1 hora
entre 2 ciclos.

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

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

® Foi programado um arranque diferido.

Depois de premir €, o ® A cuba néo ficou corretamente colocada.

motor roda mas o pao ® Auséncia da pa misturadora ou pa misturadora mal colocada.
ndo é amassado. Nos dois casos mencionados mais acima, pare o aparelho
manualmente premindo insistentemente no botdo @. Comece a
receita desde o inicio.

Depois de um arranque e Esqueceu-se de premir @ depois da programagao.
diferido, o pdo ndo ® 0 fermento entrou em contacto com o sal e/ou a agua.
cresceu o suficiente ou ® Auséncia da pa misturadora.

nada aconteceu.

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

® A preparacdo transbordou: demasiada quantidade de
ingredientes, nomeadamente liquido. Respeite as proporcoes
das receitas.




DESCRIZIONE

1 Coperchio 3 Cestello per il pane
2 Pannello comandi 4 Miscelatore
a Display 5 Dosatore graduato
b Scelta dei programmi 6 Cucchiaino da caffé/cucchiaio da minestra
¢ Selezione del peso 7 Accessorio “a gancio” per estrarre il
d Tasti di regolazione dell’avvio miscelatore
programmato e di regolazione del 8 Coperchio di conservazione
tempo per il programma 11 9 Vaso per cottage cheese
e Selezione della doratura 10 Vaso da yogurt

f Interruttore on/off
g Spia di funzionamento

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

OPERAZIONI PRELIMINARI AL PRIMO UTILIZZO

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

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

AVVIO RAPIDO

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

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

 Togliere il cestello per il pane sollevando il manico. Adattare quindi il miscelatore - 0 - 0

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

e Introdurre il cestello per il pane - e

e Chiudere il coperchio.

o Selezionare il programma desiderato con il tasto @

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

o Al termine della cottura, premere @ e scollegare l'apparecchio dalla presa elettrica. Estrarre
il cestello per il pane. Utilizzare sempre guanti isolanti perché il manico del cestello é caldo,
cosi come l'interno del coperchio. Estrarre il pane ancora caldo e lasciarlo un'ora su una griglia
per farlo raffreddare - 3.

Per un primo approccio con l'apparecchio vi suggeriamo di provare la ricetta del PANE
CLASSICO per il vostro primo pane.

PANE CLASSICO INGREDIENTI - c.c. = cucchiaino da caffé - c.dm. = cucchiaio
(programma 4) da minestra
DORATURA = MEDIA 1. ACQUA = 330 ml 5. LATTE IN POLVERE = 2 c.dm.
2. 0LIO = 2 c.dm. 6. FARINA T55 = 605 g
B 3.SALE=11/2 c.c. 7. LIEVITO = 1 1/2 c.c.
MEY= M g 4. ZUCCHERO = 1 c.dm.

a



USO DELLA HINA PER IL PANE

Selezione di un programma

1.

el

10.

11.

12

14.

15.
16.

17.

Il tasto menu consente di scegliere il programma desiderato. A ogni pressione del tasto

@, il numero sul display indica il programma successivo.
Pane senza glutine salato. Programma per preparare ricette a basso contenuto di zucchero
e materia grassa. Si consiglia di utilizzare preparati pronti all'uso (vedere le avvertenze per
L'uso dei programmi senza glutine).
Pane senza glutine zucchero. Programma per preparare ricette contenenti zucchero e
materia grassa (es. brioche). Si raccomanda di utilizzare preparati pronti all'uso.
Dolci senza glutine. Programma per preparare dolci senza glutine con lievito chimico. Si
raccomanda di utilizzare preparati pronti all'uso.
Pane classico. Questo programma consente di preparare pane bianco tipo pancarre.
Pane classico rapido. Questo programma consente di preparare pili rapidamente pane bianco
tipo pancarré.
Pane francese. Questo programma consente di preparare pane bianco tradizionale francese
con una crosta pidl spessa.
Pandolce. Questo programma & adatto alle ricette di tipo brioche che contengono piti materia
grassa e zucchero. Se si utilizzano preparati pronti all'uso, non superare 750g di impasto in
totale.
Pane integrale. Questo programma va selezionato per le ricette con farina integrale.
Pane integrale rapido. Questo programma consente di realizzare pii rapidamente le ricette
con farina integrale.
Pane di segale. Questo programma va selezionato quando si utilizza una grande quantita di
farina di segale o di altri cereali di questo tipo (es. grano saraceno, farro).
Impasti lievitati. Questo programma consente la preparazione di impasti per pizza, pane e
cialda di Liegi. Il programma non prevede cottura.

. Pasta. Questo programma consente di preparare pasta all'italiana o impasti per torte.
. Dolci. Consente la preparazione di dolci con lievito chimico. Con questo programma é

disponibile solo l'impostazione 1000 g.

Cottura. Consente di eseguire una cottura da 10 a 70 minuti. Pud essere selezionato

autonomamente ed essere utilizzato:

a) dopo il programma Impasti lievitati;

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

c) per terminare una cottura in caso di interruzione di corrente prolungata durante un ciclo
di cottura.

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

Cereali. Consente la realizzazione di ricette tipo pane al latte, semolino e grano saraceno

al latte.

Marmellata. Consente di preparare marmellate in casa. Quando si utilizzano i programmi 15,

16 e 17, fare attenzione al getto di vapore e al calore che fuoriesce all'apertura del coperchio.

Programmi specifici della macchina per il pane “Pane & Delizie”:

18.

19.

Yogurt. Consente la preparazione di yogurt pastorizzato di vacca, di capra o di soia. Mettere
il vaso da yogurt nel cestello (senza coperchio né filtro a fiscella). Conservare al fresco dopo
la preparazione e consumare entro 7 giorni.

Yogurt da bere. Consente la preparazione di yogurt da bere a base di latte pastorizzato.
Mettere il vaso da yogurt nel cestello (senza coperchio). Mescolare bene prima di consumare.
Conservare al fresco dopo la preparazione e consumare entro 7 giorni.



20. Formaggio fresco. Consente la preparazione di formaggio fresco a partire da latte cagliato
di vacca o di capra. Mettere il vaso per cottage cheese nel vaso da yogurt (senza coperchio)
e inserire nel cestello. E necessaria una fase di sgocciolamento. Conservare al fresco dopo la
preparazione e consumare entro 2 giorni.

Selezione del peso del pane

Premere il tasto @ per impostare il peso: 500 g, 750 g o 1000 g. La spia si illumina indicando
l'impostazione scelta. Il peso é fornito a titolo indicativo. Alcuni programmi non consentono la
selezione del peso. Per informazioni, consultare la tabella dei cicli alla fine di queste istruzioni.

Selezione della doratura

E possibile scegliere fra tre opzioni: chiara/medio/scura. Per modificare l'impostazione
predefinita, premere il tasto Q fino a quando la spia si illumina indicando limpostazione
selezionata. Alcuni programmi non consentono la selezione della doratura. Per informazioni,
consultare la tabella dei cicli alla fine di queste istruzioni.

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

FUNZIONAMENTO DELLA MACCHINA PER IL PANE

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

1. Impasto &>

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

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

2. Riposo &©

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

3. Lievitazione ¢33

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

4. Cottura @

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

5. Mantenimento al caldo {1

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

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

a



PROGRAMMA DIFFERITO

E possibile programmare l'apparecchio in modo da completare la preparazione all'ora
desiderata, fino a 15 ore prima. Per il modello Pain Plaisir, i programmi 5,11, 12, 13, 14,
15, 16 e 17 non dispongono di programma di avvio differito. Per il modello Pain & Délices,
i programmi 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 e 20 non dispongono di programma di
avvio differito.

Questa fase inizia dopo avere selezionato il programma, il grado di doratura e il peso. Viene
visualizzato il tempo del programma. Calcolare lintervallo di tempo fra il momento di avvio
del programma e lora in cui si desidera che la pietanza sia pronta. Lapparecchio include
automaticamente le durate dei cicli dei programmi. Per accedere allavvio differito, premere
il tasto Q licona @ appare sul display e viene visualizzato lorario predefinito (15h00).
Per regolare L'orario premere il tasto e L'indicatore g si illumina. Premere @ per avviare il
programma differito.

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

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

CONSIGLI PRATICI

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

2. Utilizzare ingredienti non scaduti e conservateli in un luogo fresco e asciutto.
3. La farina deve essere pesata per mezzo di una bilancia da cucina di precisione. Utilizzare
lievito da panetteria attivo disidratato in sacchetti.



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

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

Ordine degli ingredienti:

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

- Zucchero

- Prima meta farina

- Latte in polvere

- Ingredienti specifici solidi

- Seconda meta farina

- Lievito

6. In caso di interruzione di corrente inferiore a 7 minuti, la
macchina memorizza il suo stato e riprende il funzionamento —
al ritorno dellelettricita.

7. Per eseguire 2 cicli l'uno dopo laltro, attendere circa un'ora
dopo il primo ciclo per consentire il raffreddamento della
macchina, altrimenti il pane riuscira male.

8. Durante lestrazione del pane dal cestello, pud accadere /
che il miscelatore resti incastrato nel pane. In questo caso,
utilizzare l'accessorio “a gancio” per estrarre il miscelatore.

Per eseguire questa operazione, introdurre l'accessorio “a 0
gancio” nell'asse del miscelatore e tirare per estrarlo.

Avvertenze per l'uso dei programmi senza glutine
I menu 1, 2 e 3 consentono di preparare dolci o pane senza glutine. Per ognuno di questi
programmi, & disponibile un solo dosaggio.

Il pane e i dolci senza glutine sono adatti alle persone intolleranti al glutine (ciliaci),
presente in vari cereali come ad esempio grano, orzo, segale, avena, kamut, farro, ecc.).

E importante evitare la contaminazione incrociata con le farine che contengono glutine.
Fare particolare attenzione a pulire il cestello, il miscelatore e tutti gli utensili utilizzati
per la preparazione di pane e dolci senza glutine. Assicurarsi anche che il lievito utilizzato
sia senza glutine.

Le ricette senza glutine sono state elaborate utilizzando preparati (detti anche miscele

pronte all'uso) per pane senza glutine di tipo Schar o Valpiform.

e Per evitare la formazione di grumi, passare al setaccio la miscela di farine e lievito.

e Allavvio del programma, & necessario agevolare limpasto: riportare gli ingredienti non
miscelati sulle pareti verso il centro del cestello per mezzo di una spatola non metallica.

* Il pane senza glutine non lievita come il pane tradizionale. Sara di consistenza pilt densa e
di colore piit pallido rispetto al pane normale.

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



Esempio: regolare la quantita di liquido.

QOO

Troppo liquido 0K Troppo asciutto

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

INFORMAZIONI SUGLI INGREDIENTI

Lievito: Il pane si prepara con il lievito da panetteria. E disponibile in varie forme: fresco a
cubetti, secco attivo da reidratare o secco istantaneo. Il lievito & in vendita nei supermercati
(reparto panetteria o prodotti freschi), ma & anche possibile acquistare il lievito fresco dal
panettiere.

Il lievito deve essere messo direttamente nel cestello della macchina insieme agli altri ingredienti.
Se si utilizza lievito fresco, & buona norma sbriciolarlo tra le dita per facilitarne la dispersione.

Rispettare le dosi prescritte (vedere la tabella delle equivalenze in basso).

Equivalenze quantita/peso tra lievito secco e lievito fresco:
Lievito secco (in c.c.) 1 1,5 2 25 3 35 4 4,5 5
Lievito fresco (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

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

Il risultato finale dipende anche dalla qualita della farina utilizzata.

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

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

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

Farina senza glutine: L'uso in grande quantita di queste farine per preparare il pane richiede

l'utilizzo del programma per pane senza glutine. Esistono numerose farine senza glutine. Le

pitl conosciute sono le farine di grano saraceno, dette “grano nero”, di riso (bianco o integrale),

di quinoa, di mais, di castagne, di miglio e di sorgo.

Per ricreare l'elasticita del glutine quando si prepara il pane senza glutine, & indispensabile

miscelare pit tipi di farine non panificabili e aggiungere degli agenti addensanti.



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

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

Non tutte le marche di preparati senza glutine pronti all'uso danno gli stessi risultati.

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

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

Acqua: l'acqua reidrata e attiva il lievito. Idrata anche l'amido della farina consentendo la
formazione della mollica. E possibile sostituire l'acqua, in parte o totalmente, con latte o altri
liquidi. Utilizzare liquidi a temperatura ambiente, salvo per il pane senza glutine per il
quale é necessario utilizzare acqua tiepida (circa 35°C).

Materie grasse e olio: le materie grasse rendono il pane pili morbido. Inoltre, si conservera
meglio e pill a lungo. Una quantita eccessiva di grasso rallenta la lievitazione. Se si utilizza il
burro, sbriciolarlo o farlo ammorbidire. Non incorporare il burro fuso. Evitare che il grasso venga
a contatto con il lievito, perché potrebbe ostacolare la reidratazione.

Uova: migliorano il colore del pane e favoriscono un corretto sviluppo della mollica. Se si
utilizzano le uova, ridurre la quantita di liquido di consequenza. Rompere l'uovo e aggiungere il
liquido fino a ottenere la quantita di liquido indicata nella ricetta.

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

Latte: il latte ha un effetto emulsionante che consente di ottenere alveoli piu regolari
migliorando L'aspetto della mollica. E possibile utilizzare latte fresco oppure latte in polvere. Se
si utilizza latte in polvere, aggiungere la quantita d'acqua inizialmente prevista per il latte: il
volume totale dovra essere pari al volume previsto nella ricetta.

INFORMAZIONI SPECIFICHE RELATIVE ALLA

MACCHINA PER IL PANE “PANE & DELIZIE”:

SCELTA DEGLI INGREDIENTI PER LO YOGURT
Latte

Quale latte occorre usare?

E possibile utilizzare qualsiasi tipo di latte, ad esempio latte di vacca, di capra, di pecora, di soia

o altri tipi di latte di origine vegetale). La consistenza dello yogurt pud variare a seconda del

latte utilizzato. Il latte crudo, il latte a lunga conservazione e tutti i tipi di latte sopra descritti

sono idonei all'uso con l'apparecchio.

e Latte sterilizzato a lunga conservazione: il latte intero UHT da allo yogurt una maggiore
consistenza. Con il latte scremato, lo yogurt risulta pit liquido. Un'alternativa consiste
nell'utilizzare latte scremato e aggiungere 1 o 2 cucchiaini di latte in polvere.

a
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o Latte intero: con questo tipo di latte lo yogurt risulta pill cremoso, con una sottile pellicina
sulla superficie.

e Latte crudo (latte di stalla): questo tipo di latte deve essere bollito prima del consumo.
Si consiglia di lasciarlo bollire per un tempo sufficiente. Quindi, farlo raffreddare prima di
versarlo nell'apparecchio.

e Latte in polvere: con questo tipo di latte, si ottiene uno yogurt molto cremoso. Seguire
sempre le indicazioni riportate sulla confezione del prodotto.

Fermentante

Per lo yogurt

Il fermentante pud essere:

® Uno yogurt naturale acquistato in negozio, con data di scadenza pil lontana possibile.

e Un fermentante liofilizzato o fermenti lattici. In questo caso, rispettare la durata di
attivazione indicata nelle istruzioni del fermentante. Questi fermentanti si trovano nei
supermercati, nelle farmacie e in alcuni negozi di prodotti biologici.

e Uno yogurt preparato di recente: deve essere yogurt naturale, preparato molto di recente.
Questo processo & chiamato coltura.

Le proprieta dei fermentanti possono essere distrutte dalle temperature troppo alte.

Durata della fermentazione
e A seconda degli elementi base utilizzati e dal risultato desiderato, la fermentazione dello
yogurt puo richiedere da 6 a 12 ore.

Liquido | | | | | | | Fermo
Dolce | [ [ [ [ [ | Acido
6h 7h 8h 9h 10 h 11h 12 h

Al termine, mettere lo yogurt nel frigorifero per almeno 4 ore e consumarlo entro 7 giorni.

Caglio (per formaggio fresco)

Per preparare i formaggi freschi, & possibile utilizzare del caglio oppure un liquido acido, tipo
succo di limone o aceto, per fare cagliare il latte.

PULIZIA E MANUTENZIONE

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

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

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

® Non lavare alcuna parte nella lavastoviglie.

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

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

@



GUIDA ALLA RISOLUZIONE DEI PROBLEMI PER MIGLIORARE
LE VOSTRE RICETTE

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

Superficie
infarinata

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

Quantita di farina °
insufficiente.

Eccessiva quantita
ceessiva q ° °
di farina.

Quantita di lievito °
insufficiente.

E_ca_essTva quantita ° °
di lievito.

Quantita d'acqua
insufficiente. b b

E'ccesswa quantita ° °
d'acqua.

Quantita di zucchero
5 oy [ ]
insufficiente.

Farina di scarsa
s [ ] [ ]
qualita.

Gli ingredienti
non sono nelle
dovute proporzioni [ ]
(quantita

eccessiva).

Acqua troppo calda. [ ]

Acqua troppo °
fredda.

Programma non
adatto. b b




Non si riesce a ottenere il risultato

atteso? Yogurt Yogurt PJ,ZS:ILZ: Yogurt
Questa tabella aiutera a risolvere il liquido troppo acido q giallastro
nello yogurt
problema.
Tempo di fermentazione troppo breve. L]
Tempo di fermentazione troppo lungo. [ ] [} [ ]

Fermenti in quantita insufficiente oppure
morti o inattivi.

Vaso da yogurt non pulito. L] [ ]

Latte non abbastanza grasso

1A A [}
(scremato anziché intero).
Coperchio lasciato sul vaso. [
Programma errato. [} [ ]

GUIDA DI RIPARAZIONE TECNICA

Il miscelatore rimane e Lasciatelo in ammollo prima di estrarlo.
incastrato nel
contenitore.

Dopo aver premuto su @ | ® EO1 compare sul display e lampeggia: 'apparecchio suona: la

non succede niente. macchina & troppo calda. Aspettate 1 ora tra 2 cicli.

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

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

o £ stato impostato un avvio programmato.

Dopo aver premuto su e Il cestello non & completamente inserito.

@ il motore gira ma ® Assenza di miscelatore o miscelatore mal posizionato.

la lavorazione non ha Nei due casi sopracitati, spegnere l'apparecchio manualmente
inizio. premendo a lungo sul tasto €. Iniziare di nuovo la ricetta.
Dopo un avvio o Vi siete dimenticati di premere @) dopo la programmazione.
programmato, il o Il lievito & entrato in contatto con il sale e/o lacqua.

pane non é lievitato ® Assenza del miscelatore.

abbastanza o non &
successo niente

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

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




BESCHRIJVING

1 Deksel 3 Bakblik
2 Bedieningspaneel 4 Kneder
a Display 5 Maatbeker
b Keuze van de programma’s 6 Theelepel/eetlepel
¢ Gewichtselectie 7 Haak accessoire voor het verwijderen van
d Insteltoetsen voor inschakeling van de kneder
de timer en instelling van de tijd voor 8 Bewaardeksel
programma 11 9 Kwarkpotje
e Keuze van de kleur van de korst 10 Yoghurtpotje

f Aan/uit-knop
g Controlelampje

Het bij dit apparaat gemeten akoestische vermogen bedraagt 66 dBa.

VOOR INGEBRUIKNAME

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

SNELLE START

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

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

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

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

© Plaats het bakblik in het apparaat - (@.

o Sluit het deksel.

e Kies het gewenste programma met behulp van de toets @

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

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

Om kennis te maken met uw broodmachine, raden wij aan om voor uw eerste brood het
recept KLASSIEK BROOD uit te proberen:

KLASSIEK BROOD
(programma 4)

INGREDIENTEN - tl. = theelepel - el. = eetlepel

BRUINGEBAKKEN = 1. WATER = 330 ml 5. MELKPOEDER = 2 el.
GEMATIGD 2. OLIE =2 el. 6. BLOEM T55 = 605g

3.20UT=11/2 tlL. 7.GIST=11/2 tl.
GEWICHT = 1000 g 4. SUIKER = 1 el.

@



UW BROODBAKMACHINE GEBRUIKEN

Een programma selecteren

10.

11.

12.
13.

14.

15

17.

De toets “menu” maakt het mogelijk om het gewenste programma te selecteren. Telkens u op
de toets @ drukt, wijzigt het cijfer in het display om het volgend programma aan te geven.
Gezouten boord zonder gluten. Dit programma is geschikt voor het bereiden van recepten
met een laag suiker- en vetgehalte. Het wordt aanbevolen om een kant-en-klaar mix te

gebruiken. (zie de waarschuwingen voor het gebruik van de zonder gluten programma’s).
Gesuikerd boord zonder gluten. Dit programma is geschikt voor het bereiden van recepten
die suiker en vetten bevatten (bijv. brioche). Het wordt aanbevolen om een kant-en-klaar
mix te gebruiken.

Gebak zonder gluten Dit programma is geschikt voor het bereiden van taarten en gebak
zonder gluten met bakpoeder. Het wordt aanbevolen om een kant-en-klaar mix te gebruiken.
Klassiek brood. Dit programma is geschikt voor het bereiden van wit brood met een zachte korst.
Snel klassiek brood. Dit programma is geschikt voor het sneller bereiden van wit brood met
een zachte korst.

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

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

Volkorenbrood. Dit programma is geschikt voor het bereiden van een gerecht op basis van
volkorenmeel.

Snel volkorenbrood. Dit programma is geschikt voor het sneller bereiden van een gerecht
op basis van volkorenmeel.

Roggebrood Dit programma is geschikt voor gebruik met een grote hoeveelheid roggemeel of
een andere soort graangewas (bijv. boekweit, spelt).

Gerezen deeg. Dit programma is geschikt voor het bereiden van pizzadeeg, brooddeeg en
deeg voor Luikse wafels. Dit programma bakt niet.

Pasta. Dit programma is geschikt voor het bereiden van Italiaanse pastagerechten of taartdeeg.
Gebak. Dit programma is geschikt voor het bereiden van taarten en gebak met bakpoeder.
Voor dit programma is alleen het gewicht van 1000 g beschikbaar.

Bakken. Dit programma is geschikt om gerechten tussen 10 min en 70 min te bakken. Dit
kan alleen geselecteerd worden en gebruikt worden:

a) na het programma gerezen deeg,

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

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

. Havermoutpap. Dit programma is geschikt voor het bereiden van havermoutpap of rijstpudding.
16.

Graanproducten. Dit programma is geschikt voor het bereiden van gerechten zoals rijst-,
griesmeel- of boekweitpudding.

Jam. Dit programma is geschikt voor het bereiden van zelfgemaakte jam. Voor het programma
15, 16 en 17, wees voorzichtig wanneer u het deksel na de bereiding opent, stoom en warme
spatten kunnen worden afgegeven.

Programma’s specifiek voor de broodbakmachine “Brood en lekkernijen”:

18.

19.

Yoghurt. Dit programma is geschikt voor het bereiden van yoghurt op basis van gepasteuriseerde
koe-, geiten- of sojamelk. Plaats het yoghurtpotje in het bakblik (zonder deksel en kwarkfilter).
Bewaar de yoghurt na bereiding gedurende maximaal 7 dagen in de koelkast.

Drinkyoghurt. Dit programma is geschikt voor het bereiden van drinkyoghurt op basis van



gepasteuriseerde melk. Plaats het yoghurtpotje in het bakblik (zonder deksel). Goed mengen
voor gebruik. Bewaar de yoghurt na bereiding gedurende maximaal 7 dagen in de koelkast.

20. Verse kaas. Dit programma is geschikt voor het bereiden van verse kaas op basis van
gestremde koe- of geitenmelk. Plaats het kwarkpotje in het yoghurtpotje (zonder deksel) en
plaats het vervolgens in het bakblik. Een wrongelfase is noodzakelijk. Bewaar de verse kaas
na bereiding gedurende maximaal 2 dagen in de koelkast.

Het gewicht van het brood selecteren

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

einde van de gebruiksaanwijzing. @

Het bruiningsniveau selecteren

Er zijn drie verschillende niveaus: licht / medium / donker. Als u de standaard instelling wilt
wijzigen, druk op de toets @) totdat het lampje tegenover de gekozen instelling brandt. In
bepaalde programma’s kan het bruiningsniveau niet geselecteerd worden. Raadpleeg de tabel met
bakcycli aan het einde van de gebruiksaanwijzing.

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

WERKING VAN DE BROODBAKMACHINE

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

1. Kneden &>

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

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

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

2. Rust ©

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

3. Rijzen 53
De tijd waarin het gist actief is om het brood te laten rijzen en zijn aroma te ontwikkelen.

4. Bakken

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

5. Warm houden {

Hiermee kan het brood na het bakken warm gehouden worden. Het wordt echter aanbevolen

om het brood meteen na het bakken uit het bakblik te halen.

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



UITGESTELDE PROGRAMMA

U kunt het apparaat zodanig programmeren dat uw bereiding klaar is op een door u
gekozen tijdstip, tot maximaal 15 uur van tevoren. Het uitgestelde startprogramma is
niet beschikbaar voor de programma’s 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16 en 17. Het uitgestelde
startprogramma is niet beschikbaar voor de programma’s 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17,
18, 19 en 20.

Deze stap geschiedt na het selecteren van het programma, het bruiningsniveau en het gewicht. De
programmatijd wordt weergegeven. Bereken het tijdsverschil tussen het tijdstip waarop het programma
wordt gestart en de tijd waarop u wilt dat uw bereiding klaar is. De machine voegt er automatisch de
duur van de programmacycli bij. Om toegang tot de uitgestelde start te krijgen, druk op de toets ° .
Het pictogram @ verschijnt op het scherm en de standaard tijd (15h00) wordt weergegeven. Om de
gewenste tijd in te stellen, druk op de toets e = brandt. Druk op @ om het uitgestelde programma
te starten.

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

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

PRAKTISCHE TIPS

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

(echter nooit warmer dan 35°C).
2°c @ 60°c @ '
2c @ 0t @ %

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

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

19°C

25°C

w N



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

De algemene te volgen volgorde van de ingrediénten:

- Vloeistoffen (gesmolten boter, olie, eieren, water, melk)
- Zout

- Suiker

- Meel eerste helft

- Melkpoeder

- Speciale vaste ingrediénten

- Meel tweede helft

- Gist

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

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

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

Waarschuwingen voor het gebruik van de zonder gluten

programma’s
Gebruik menu’s 1, 2 en 3 om brood of gebak zonder gluten te bereiden. Voor elk van deze
programma’s is er slechts één gewicht beschikbaar.

Brood en gebak zonder gluten zijn geschikt voor mensen die allergisch zijn voor gluten
(Coeliakie) die in diverse graanproducten (tarwe, gerst, rogge, haver, kamut, spelt, etc....)
voorkomen.

Het is belangrijk om kruisbesmetting met meel dat gluten bevat te voorkomen. Maak het
bakblik, de kneder en alle andere toebehoren grondig schoon voordat u brood of gebak
zonder gluten bereidt. Zorg er tevens voor dat het gebruikte bakpoeder zonder gluten is.

De recepten zonder gluten die zijn opgesteld maken gebruik van broodbereidingen (tevens

kant-en-klaar mixen genaamd) zonder gluten van het type Schar of Valpiform.

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

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

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

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



Bijvoorbeeld: pas de hoeveelheid vloeistof aan.

QOO

Te vloeibaar 0K Te droog

Uitzondering: gebakdeeg moet eerder vloeibaar zijn.

INFORMATIE OVER DE INGREDIENTEN

Gist: Brood wordt bereid met bakkersgist. Deze gist bestaat in meerdere vormen: vers in kleine
blokjes, actief droog om aan te lengen met water en gedroogde instantgist. Gist is verkrijghaar
in supermarkten (afdeling vers of bakkerij), maar u kunt ook verse gist kopen bij uw bakker.

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

Gebruik de voorgeschreven doses (zie de equivalentietabel hieronder).

Hoeveelheid/gewicht equivalenten tussen droge gist en verse gist:
Droge gist (in el) 1 1,5 2 25 3 35 4 4,5 5
Verse gist (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

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

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

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

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

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

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

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

Meel zonder gluten: Gebruik het programma brood zonder gluten als u een grote hoeveelheid

van dit meel gebruikt om brood te bereiden. Er bestaan vele soorten meel die geen gluten

bevatten. De meest bekende zijn boekweitmeel, (witte of volle) rijstmeel, quinoameel, maismeel,

kastanjemeel, gierstmeel en sorghummeel.

Voor brood zonder gluten is het belangrijk om de elasticiteit die de gluten geven te behouden

door het toevoegen van verschillende soorten niet-broodmelen en verdikkingsmiddelen.



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

Kant-en-klaar bereidingen zonder gluten: Deze zorgen voor een eenvoudigere bereiding
van brood zonder gluten, aangezien ze verdikkingsmiddelen bevatten en hebben als voordeel

gegarandeerd zonder gluten te zijn. Bepaalde bereidingen zijn tevens van biologische oorsprong.
De verschillende merken van kant-en-klaar bereidingen zonder gluten zorgen voor verschillende
resultaten.

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

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

Water: Water zorgt dat de gist vocht opneemt en actief wordt. Het zorgt tevens dat het
zetmeel van het meel vocht opneemt en dat er kruim gevormd wordt. U kunt het water
gedeeltelijk of helemaal vervangen door melk of een andere vloeistof. Gebruik de vloeistof op
kamertemperatuur, tenzij voor brood zonder gluten dat met lauw water (circa 35°C) bereid
moet worden.

Vet en olie: Door vet toe te voegen, wordt het brood zachter en smakelijker. Het brood kan
tevens beter en langer bewaard worden. Te veel vet vertraagt het rijzen. Als u boter gebruikt,
snijd het in kleine stukjes of laat het zacht worden. Voeg geen gesmolten boter toe. Voorkom dat
het vet in contact komt met de gist, het vet zou de gist kunnen verhinderen vocht op te nemen.

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

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

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

INFORMATIE SPECIFIEK VOOR DE

BROODBAKMACHINE “BROOD EN LEKKERNIJEN":

KEUZE VAN DE INGREDIENTEN VOOR DE YOGHURT
Melk

Welke melk moet ik gebruiken?

U kunt alle soorten melk gebruiken (bijv. koemelk, geitenmelk, schapenmelk, sojamelk of andere

soorten plantaardige melk). De stevigheid van de yoghurt kan afhankelijk van de gebruikte melk

verschillend zijn. Verse melk, melk met een lange houdbaarheid en alle onderstaand vermelde

soorten melk zijn voor gebruik met uw apparaat geschikt:

o Gesteriliseerde melk met een lange houdbaarheid: Volle UHT-melk zorgt voor een stevigere
yoghurt. Halfvolle UHT-melk zorgt voor een minder stevige yoghurt. U kunt tevens halfvolle
melk gebruiken en vervolgens 1 of 2 eetlepels melkpoeder toevoegen.



® Volle melk: deze melk zorgt voor een romige yoghurt met een velletje aan het oppervlak.

e Verse melk (boerderijmelk): deze melk moet eerst worden gekookt. Het is tevens
aanbevolen om de melk lang te laten koken. Laat de melk vervolgens afkoelen voordat u het
in het apparaat giet.

o Melkpoeder: deze soort melk zorgt voor een zeer romige yoghurt. Volg altijd de instructies die
u vindt op de verpakking van het product.

Het ferment

Voor yoghurt

Het ferment kan zijn:

® Een natuurlijke yoghurt in de winkel gekocht met de langst mogelijke houdbaarheid.

® Een gevriesdroogd ferment of zuursel. In dit geval, volg de activeringstijd zoals aangegeven
in de gebruiksaanwijzing van het ferment. U kunt dit soort ferment vinden in warenhuizen,
apotheken en bepaalde gezondheidswinkels.

® Een van uw recent bereide yoghurts - deze moet natuurlijk en recent bereid zijn. Dit wordt
'kweken' genoemd.

Een te hoge warmte kan de eigenschappen van uw ferment tenietdoen.

Fermentatietijd
e Uw yoghurt dient gedurende 6 tot 12 uur te fermenteren, afhankelijk van de gebruikte
ingrediénten en het gewenste resultaat.

Vloeibaar | | | | | | | Vast
Gesuikerd | [ [ [ [ [ | Zuur
6u 7u 8u 9u 10u 11u 12 u

Eenmaal het kookproces van de yoghurt is beéindigd, plaats de yoghurt minstens 4 uur in de
koelkast. De yoghurt kan maximaal 7 dagen in de koelkast worden bewaard.

Stremsel (voor verse kaas)

Dit programma is geschikt voor het bereiden van verse kaas. Gebruik stremsel of een vloeibaar
zuur, zoals citroensap of azijn om de melk te stremmen.

REINIGING EN ONDERHOUD

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

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

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

* Plaats geen enkel onderdeel in de vaatwasser.

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

e Dompel het apparaat of deksel nooit in water.




HANDLEIDING VOOR BETERE BAKRESULTATEN

Ingezakt

Is het resultaat
niet volgens wens?

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

Tijdens het bakken
is de toets €
ingedrukt.

brood na
te hoog
gerezen
te zijn

Onvoldoende
gerezen
brood

Te lichte

korst

Bruine zijden

maar het

brood is niet
voldoende gaar

Meel
aan de
zijkanten
en bovenop

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.

Is het resultaat niet zoals

verwacht? Yoghurt is te | Yoghurt is te | Eris water in Yoitl:lrt :lZEft
Deze tabel zal u helpen om de vloeibaar zuur de yoghurt klegur
oorzaak op te sporen.
Fermentatietijd is te kort. L]
Fermentatietijd is te lang. [} [ ] [ ]
Te weinig, dood of niet actief
ferment
Yoghurtpotje is onvoldoende schoon. [ ]
Gebruikte melk is onvoldoende vet
(halfvolle in plaats van volle melk).
Deksel bleef op het potje. [ ]
Verkeerd programma gebruikt. L] [ ]




TECHNISCHE STORINGSGIDS

De kneder blijft in de
bakblik bekneld zitten.

e Laten weken voor u hem gaat verwijderen.

Na een druk op @
gebeurt er niets.

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

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

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

® U heeft de timer geprogrammeerd.

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

® De uitneembare binnenpan zit niet goed op zijn plaats.

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

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

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

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

Brandgeur.

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

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




BESCHREIBUNG

1 Abnehmbarer Deckel 3 Backform
2 Bedienfeld 4 Mischhaken
a Anzeigenfenster 5 Messbecher
b Programmwahl 6 Teeloffel/Essloffel
¢ BrotgroRe 7 Zubehorteil Haken zum Entfernen der
d Tasten fiir den verzégerten Start und Mischhaken
Einstellung der Zeit fiir das Programm 11 8 Aufbewahrungsdeckel
e Einstellung der Krustenfarbe 9 Abtropfbehilter
f Start/Stopp-Taste 10 Joghurttopf

g Betriebskontrollleuchte
Der erhohte Schallleistungspegel bei diesem Produkt betragt 66 dB.

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

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

® Reinigen Sie alle Elemente und das Gerat mit einem feuchten Tuch.

SCHNELLSTART

® Wickeln Sie das Kabel ab und verbinden Sie es mit einer geerdeten Steckdose. Nach dem
akustischen Signalton wird standardmdRig das Programm 1 angezeigt - 0

e Wihrend des ersten Gebrauchs kann sich ein leichter Geruch entwickeln.

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

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

* Setzen Sie die Backform ein - (@.

 SchlieRen Sie den Deckel.

o Wihlen Sie mithilfe der Taste @ das gewiinschte Programm aus.

. Drﬂcka Siaﬁe Taste . Der Doppelpunkt des Timers blinkt. Die Kontrollleuchte leuchtet
auf - @9 - €.

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

Um sich mit Ihrem Brotbackautomaten vertraut zu machen, empfehlen wir Ihnen, beim
ersten das Brot mit dem Rezept KLASSISCHES BROT auszuprobieren.

LLEAEL I LLLY ZUTATEN - TL = Teeloffel - EL = Essloffel
(Programm 4)

BRAUNUNG = MITTEL 1. WASSER = 330 ml 5. MILCHPULVER = 2 EL
2.0L=2EL 6. MEHL T55 (TYP 550) = 605 g
~ 3.5ALZ=11/2TL 7.HEFE=11/2TL
GEWICHT = 1.000 g . JUCKER = 1 EL




BENUTZUNG IHRES BROTBACKAUTOMATEN

Programmwahl

10.

11.

12.

13.

14.

15.
16.

17.

S

Die Meniitaste ermdglicht Ihnen, das gewiinschte Programm auszuwahlen. Jedes Mal, wenn
Sie die Taste @ driicken, wechselt die Nummer im Anzeigenfeld zum néachsten Programm.
Herzhaftes, glutenfreies Brot Das Programm ermdglicht die Zubereitung zucker- und
fettreduzierter Rezepte. Die Verwendung einer Fertigmischung wird empfohlen (siehe
Warnhinweise beziiglich der Benutzung glutenfreier Programme).
SiiRes, glutenfreies Brot Das Programm ermdglicht die Zubereitung zucker- und fetthaltiger
Rezepte (z. B. Hefekuchen). Die Verwendung einer Fertigmischung wird empfohlen.
Glutenfreier Kuchen Das Programm ermdglicht die Zubereitung glutenfreier Kuchen mit
Backpulver. Die Verwendung einer Fertigmischung wird empfohlen.
Klassisches Brot Dieses Programm ermdglicht die Zubereitung eines Rezeptes fiir WeiRbrot,
wie zum Beispiel Toastbrot.
Klassisches schnelles Brot Dieses Programm ermdglicht die schnellere Zubereitung eines
Rezeptes fiir WeiRbrot, wie zum Beispiel Toastbrot.
Baguette Dieses Programm ermdglicht die Zubereitung eines Rezeptes fiir traditionelles
franzosisches WeiBbrot mit einer dickeren Kruste.
SiiBes Brot Dieses Programm ist fiir Brioche-Rezepte geeignet, die mehr Fett und Zucker
enthalten. Wenn Sie zur Zubereitung Backmischungen verwenden, darf das Gesamtgewicht
des Teigs 750 g nicht iberschreiten.
Vollkornbrot Dieses Programm sollte gewdhlt werden, wenn ein Rezept die Verwendung von
Vollkornmehl vorschreibt.
Schnelles Vollkornbrot Dieses Programm ermdglicht die schnellere Zubereitung eines
Rezeptes auf Vollkornbasis.
Roggenbrot Dieses Programm sollte gewahlt werden, wenn eine groRe Menge Roggenmehl
oder andere Getreide dieser Art (z. B. Buchweizen, Dinkel) verwendet wird.
Hefeteige Dieses Programm ermdglicht die Zubereitung von Rezepten wie Pizzateig, Brotteig
und Waffelteig. Dieses Programm béckt nicht.
Pasta Dieses Programm ermdglicht die Zubereitung solcher Rezepte wie italienischen
Pastateig oder Tortenteig.
Kuchen Erméglicht die Herstellung von Kuchen mit Backpulver. Fiir dieses Programm ist nur
die Einstellung 1000 g verfiigbar.
Backen Dieses Programm bietet Backzeiten von 10 bis 70 min. Das Programm kann allein
ausgewahlt werden und wird folgendermalien benutzt:
a) nach dem Programm fiir Hefeteig,
b) zum Aufbacken oder Nachbacken von bereits gebackenen und abgekiihlten Broten,
c) zum Fertighacken eines unterbrochenen Backzyklus, z.B. bei langerem Stromausfall.
Haferbrei Ermoglicht die Zubereitung von Haferbrei und Milchreis.
Zerealien Ermoglicht die Zubereitung solcher Speisen wie Milchreis, GrieRbrei oder
Buchweizengriitze.
Marmelade Ermdglicht die Zubereitung von hausgemachten Marmeladen. Wenn Sie die
Programme 15, 16 oder 17 benutzen, seien Sie beim Offnen des Deckels vorsichtig, da heiRer
Dampf entweichen oder heiRes Wasser herausspritzen kann.

ezielle Programme des Brotbackautomaten ,Brot und Leckereien”:

18. Joghurt Ermdglicht die Zubereitung von Joghurt mit pasteurisierter Kuh-, Ziegen- oder

Sojamilch. Stellen Sie den Joghurtbecher in die Backform (ohne Deckel und Abtropffilter).
Kiihl aufbewahren und innerhalb von 7 Tagen verzehren.



19. Trinkjoghurt Ermoglicht die Zubereitung von Trinkjoghurts mit pasteurisierter Milch. Stellen
Sie den Joghurtbecher in die Backform (ohne Deckel). Vor dem Verzehr gut umriihren. Kiihl
aufbewahren und innerhalb von 7 Tagen verzehren.

20. Quark Ermgglicht die Zubereitung von Quark aus Sauermilch von der Kuh oder der Ziege.
Stellen Sie den Abtropfbehdlter in den Joghurtbecher (ohne Deckel) und setzen Sie diesen
in die Backform. Eine Abtropfphase ist notwendig. Kiihl aufbewahren und innerhalb von 2
Tagen verzehren.

Auswahl der BrotgroRe

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

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

Start/Stopp

Driicken Sie die Taste , um das Gerat einzuschalten. Der Countdown beginnt. Um das Programm
zu stoppen oder eine zeitversetzte Programmierung (Timer-Funktion) zu l6schen, halten Sie die
Taste @ 3 Sekunden lang gedriickt.

BENUTZUNG DES BROTBACKAUTOMATEN

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

1. Kneten &>

Verleiht dem Teig Struktur, damit er gut aufgeht.

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

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

2. Ruhen &©

Der Teig lockert sich und verbessert damit die Giite des Knetvorgangs

3. Aufgehen 33

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

4. Backen {§

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

5. Warmhalten {4
Zum Warmhalten nach dem Backzyklus. Es empfiehlt sich jedoch, das Brot gleich nach dem
Backen aus der Form zu nehmen.



Waéhrend des einstiindigen Warmhaltemodus zeigt das Display 00:00 an. Am Ende des Backzyklus
schaltet sich das Gerat automatisch aus und erzeugt mehrere Signaltdne.

PROGRAMM MIT VERZOGERTEM START

Wenn Sie Ihren Teig vorbereitet haben, konnen Sie die Startzeit Ihres Gerdtes auf bis zu
15 Stunden im Voraus programmieren. Bei dem Modell Pain Plaisir besitzen die Programme
5,11, 12, 13, 14, 15, 16 und 17 heben keinen verzogerten Programmstart. Bei dem Modell
Pain & Délices besitzen die Programme 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 und 20 heben
keinen verzégerten Programmstart.

Diese Phase wird aktiviert, nachdem das Programm, der Braunungsgrad und die GroRe ausgewahlt
wurden. Die Programmzeit wird angezeigt. Berechnen Sie die Zeitdifferenz zwischen dem Moment,
in dem Sie das Programm starten, und der Uhrzeit, zu der Ihre Speise fertig sein soll. Das Gerat
beriicksichtigt automatisch die Dauer der Programmzyklen. Um den Modus fiir den verzdogerten
Programmstart zu 6ffnen, driicken Sie die Taste e Das Symbol @ erscheint auf dem Display und
die Standardzeit (15h00) wird angezeigt. Um die Zeit einzustellen, driicken Sie die Taste @) . .
leuchtet auf. Driicken Sie €) um den verzégerten Start zu aktivieren.

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

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

PRAKTISCHE TIPPS

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

-

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



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

4. Offnen Sie nicht den Deckel, wihrend das Gert lauft (sofern nicht anders angegeben).

5. Beachten Sie genau die Reihenfolge der Zutaten sowie die im Rezept angegebenen Mengen.
Erst die Flussigkeiten, dann die festen Zutaten. Die Hefe darf nicht mit den Fliissigkeiten
oder dem Salz in Beriihrung kommen. Zu viel Hefe schwdcht die Struktur des Teigs, der
stark aufgeht und beim Backen in sich zusammen fallt.

Allgemeine Reihenfolge der Zutaten:

- Fliissigkeiten (weiche Butter, 0L, Eier, Wasser, Milch)
- Salz

- Zucker

- erste Halfte des Mehls

- Milchpulver

- bestimmte feste Zutaten

- zweite Halfte des Mehls

- Hefe

6. Bei einem Stromausfall, der nicht langer als 7 Minuten dauert,
speichert das Gerat den aktuellen Zyklus und setzt den Zyklus
fort, wenn die Stromzufuhr wiederhergestellt ist.

7. Wenn Sie zwei Backzyklen nacheinander ausfiihren méchten,
warten Sie ungefdhr eine Stunde zwischen den zwei
Backzyklen, damit sich das Gerat abkiihlen kann und nicht die
Brotzubereitung beeintréchtigt. /

8. Wenn Sie Ihr Brot stiirzen, kann es passieren, dass der
Mischhaken darin stecken bleibt. Benutzen Sie in diesem Fall
den Zubehdr-Haken, um den Mischhaken vorsichtig zu entfernen. m
Stecken Sie hierzu den Haken in den Schaft des Mischhakens
und ziehen Sie dann, um selbigen zu entfernen.

Warnhinweise zum Gebrauch von glutenfreien Programmen
Die Programme 1, 2 und 3 sind zur Zubereitung von glutenfreien Broten oder Kuchen
vorgesehen. Fiir jedes dieser Programme ist nur eine GroRe verfiigbar.

Glutenfreie Brote und Kuchen eignen sich fiir Personen, die an einer Glutenintoleranz
(Zoliakie) leiden. Gluten kommt in verschiedenen Getreiden vor (Weizen, Gerste, Roggen,
Hafer, Kamut, Dinkel usw.).

Es ist wichtig, die Kreuzkontamination mit Mehlsorten, die Gluten enthalten, zu vermeiden.
Reinigen Sie die Backform, den Mischhaken sowie alle anderen Utensilien mit groRter
Sorgfalt, bevor Sie das Gerdt fiir die Zubereitung glutenfreier Brote und Kuchen verwenden.
Stellen Sie auBerdem sicher, dass die verwendete Hefe glutenfrei ist.

Die glutenfreien Rezepte basieren auf der Verwendung solchen Zubereitungen (auch

Fertigmischungen genannt) fiir glutenfreies Brot wie Schér oder Valpiform.

e Die Mehlmischung muss mit der Hefe durchgesiebt werden, um Kliimpchen zu vermeiden.

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

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

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

QG



Beispiel: Passen Sie die Fliissigkeitsmege an.

QOO

Zu fliissig 0K Zu trocken

Ausnahme: Kuchenteig muss eher fliissig sein.

INFORMATIONEN ZU DEN ZUTATEN

Hefe: Fiir Brot, das mit Backhefe zubereitet wird. Backhefe gibt es in verschiedenen Formen:
frisch in kleinen Wiirfeln, aktive Trockenhefe zum Befeuchten oder Instant-Trockenhefe. Hefe ist
in Supermdrkten erhdltlich (in der Abteilung Backwaren oder Frischwaren). Sie kénnen frische
Hefe allerdings auch bei Ihrem Bécker kaufen.

Die Hefe muss direkt mit den anderen Zutaten in der Backform Ihres Gerdtes vermengt werden. Denken
Sie immer daran, die frische Hefe zwischen Ihren Fingern zu zerbrdseln, um sie besser zu verteilen.

Beachten Sie die vorgegebene Menge (siehe die nachfolgende Umrechnungstabelle).

Umrechnung der Menge/des Gewichtes von Trockenhefe und frischer Hefe:
Trockenhefe (in TL) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Frische Hefe (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

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

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

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

mehr als 750 g betragen.

Je nach Mehlqualitdt kann das Backergebnis auch variieren.

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

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

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

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

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



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

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

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

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

Salz: Es requliert die Aktivitdt der Hefe und gibt dem Brot Geschmack.
Vor der Zubereitung darf das Salz nicht mit der Hefe in Beriihrung kommen.
Es verbessert auBerdem die Teigstruktur. @

Wasser: Wasser macht die Hefe wieder feucht und aktiviert sie. Es befeuchtet auch die Mehlstarke
und ermdglicht die Krustenbildung. Das Wasser kann teilweise oder ganz durch Milch oder andere
Fliissigkeiten ersetzt werden. Verwenden Sie die Fliissigkeiten in Zimmertemperatur, mit
Ausnahme fiir glutenfreies Brot, das die Verwendung von lauwarmem Wasser (ungefahr
35 °C) erfordert.

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

Eier: Sie verbessern die Farbe des Brotes und unterstiitzen die Krustenbildung. Wenn Sie Eier
verwenden, reduzieren Sie die Fliissigkeitsmenge dementsprechend. Schlagen Sie das Ei auf und
geben Sie Fliissigkeit dazu, bis Sie die Menge erhalten, die im Rezept angegeben ist.

Die Rezepte sind fiir ein mittelgroRes Ei von 50 g vorgesehen, wenn die Eier groRer sind,
geben Sie etwas mehr Mehl dazu; wenn die Eier kleiner sind, miissen Sie die Mehlmenge etwas
reduzieren.

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

SPEZIELLE INFORMATIONEN UBER DEN

BROTBACKAUTOMATEN ,,BROT UND LECKEREIEN“:

AUSWAHL DER ZUTATEN FUR JOGHURT
Milch

Welche Milch sollte verwendet werden?

Es konnen alle Milcharten verwendet werden (zum Beispiel Kuh-, Ziegen-, Schafs-, Sojamilch oder

andere pflanzliche Milcharten). Die Konsistenz des Joghurts kann je nach verwendeter Milch variieren.

Rohmilch, haltbare Milch und alle oben aufgefiihrten Milchsorten sind fiir das Gerat geeignet:

¢ Haltbare, sterilisierte Milch: H-Vollmilch ergibt einen festeren Joghurt. Teilentrahmte Milch
ergibt einen weniger festen Joghurt. Alternativ kann teilentrahmte Milch unter Zugabe von 1
oder 2 Essloffeln Milchpulver verwendet werden.




e Vollmilch: Diese Milch erzeugt einen cremigeren Joghurt mit einer diinnen Haut an der Oberfldche.

® Rohmilch (Milch vom Bauernhof): Diese Milchsorte muss vor der Verwendung gekocht
werden. Es wird empfohlen, die Milch lang genug kochen zu lassen. Lassen Sie die Milch
anschlieRend abkiihlen, bevor Sie die Milch im Gerdt verwenden.

® Milchpulver: Diese Milchsorte erzeugt einen sehr cremigen Joghurt. Folgen Sie stets den
Anleitungen auf der Verpackung des Herstellers.

Fermentationsmittel

fiir den Joghurt

Das Fermentationsmittel kann sein:

e Ein Naturjoghurt, der in einem Geschaft gekauft wurde, mit einem mdglichst langen
Haltbarkeitsdatum.

e Ein gefriergetrocknetes Fermentationsmittel oder Milchsdurebakterien. Beachten Sie in
diesem Fall auf die Aktivierungsdauer, die in der Gebrauchsanweisung des Fermentationsmittels
angegeben ist. Diese Fermentationsmittel sind in Supermarkten, Apotheken und manchen
Drogerien erhiltlich.

e Ein von Ihnen vor Kurzem zubereiteter Joghurt - dieser muss ein Naturjoghurt sein und so
frisch wie moglich. Dieser Prozess wird Kultivierung genannt.

Die Wirksamkeit des Mittels kann durch zu hohe Temperaturen zerstort werden.

Fermentationsdauer
e Abhdngig von den verwendeten Grundzutaten und dem gewiinschten Ergebnis kann die Garung
des Joghurts zwischen 6 und 12 Stunden dauern.

Flussigkeit | | | | | | | Fest
Zucker | | | | | | | Siure
6h 7h 8h 9h 10h 11h 12h

Wenn der Joghurt fertig ist, stellen Sie den Joghurt mindestens 4 Stunden in den Kiihlschrank
und verzehren Sie ihn innerhalb von 7 Tagen.

Lab (fiir Quark)

Fiir die Herstellung Ihres Quarks konnen Sie Lab oder eine sdurehaltige Fliissigkeit wie etwa
Zitronensaft oder Essig zum Gerinnen der Milch verwenden.

REINIGUNG UND PFLEGE

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

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

® Wischen Sie die anderen Elemente mit einem feuchten Tuch ab.
Trocknen Sie alles sorgfltig ab.

® Waschen Sie keine Bestandteile in der Geschirrspiilmaschine ab.

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

® Tauchen Sie niemals das Gehduse des Gerdtes oder den Deckel in

Wasser oder andere Fliissigkeiten.




TIPPS UM IHRE REZEPTE ZU VERBESSERN

Das Backergebnis Brot zu stark Brot nicht Byt bereit

Brot zu stark i braun, aber und
entspricht nicht | 3yfgegangen aufgegangen, dann innen nicht
Thren Erwartungen? zusammengefallen |aufgegangen

Seiten

durchgebacken | bemehlt
Die folgende Tabelle

kann Ihnen helfen.

Wahrend des
Backzyklus wurde L]
die € bedient.

Zu wenig Mehl. [}

Zu viel Mehl. [ ] [ ] @
Zu wenig Hefe. L]
Zu viel Hefe. [ ] [ ]

Zu wenig Wasser. [} [ ]
Zu viel Wasser. [ ] [ ]

Zu wenig Zucker.

Schlechte
Mehlqualitat.

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

Wasser zu warm. [
Wasser zu kalt. [

Falsches Programm. L] L]

Sie erhalten nicht das erwartete

Ergebnis? Fliissiger Zu saurer Wasser im Gelblicher
Diese Tabelle dient Ihnen als Joghurt Joghurt Joghurt Joghurt
Orientierungshilfe.
Fermentationsdauer war zu kurz [ ]
Fermentationsdauer war zu lang [ ] [ ] [ ]

Nicht geniigend Fermente oder Ferment ist

unbrauchbar oder nicht aktiv b

Joghurtbecher ist nicht richtig sauber. [} [ ]
Die verwendete Milch ist nicht fett genug

(teilentrahmt anstatt Vollmilch).

Deckel wurde auf dem Becher gelassen. [

Das falsche Programm wurde verwendet. [} [ ]




HILFE BEI TECHNISCHEN STORUNGEN

Der Mischhaken bleibt in
der Backform stecken.

© In Wasser einweichen und dann herausziehen.

Nichts passiert nach
Druck auf @.

® E01 wird im Display angezeigt, dass Gerdt gibt einen Signalton
ab: Der Backautomat ist zu heilR. Zwischen zwei Backzyklen 1
Stunden warten.

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

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

® Es wurde ein zeitversetzter Start (Timer) programmiert.

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

® Die Backform ist nicht richtig eingesetzt.

® Der Mischhaken fehlt oder sitzt nicht richtig.

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

Nach Aufnahme

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

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

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

® Der Mischhaken fehlt.

Es riecht verbrannt.

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

® Der Teig ist tibergelaufen: die Zutatenmenge ist zu groR, vor
allem der Fliissigkeitsanteil. Die Mengenangaben der Rezepte
einhalten.




DESCRIPTION

1 Lid 3 Bread pan
2 Control panel 4 Kneading paddle
a Display screen 5 Graduated beaker
b Choice of programs 6 Teaspoon measure/ tablespoon measure
¢ Weight selection 7 Hook accessory for lifting out kneading
d Buttons for setting delayed start and paddle
adjusting the time for programs 11 8 Storage lid
e Select crust colour 9 Cottage cheese pot
f On/off button 10 Yoghurt pot

g Operating indicator light
The noise level measured for this product is 66 dBa.

PRIOR TO FIRST USE

® Please read the instructions for use carefully before using your appliance for the first time and
keep them in a safe place for future reference.
e Remove all packaging, stickers and various accessories both inside and outside the appliance

® (lean all components and the appliance using a damp cloth and dry thoroughly..

QUICK START-UP

 Place your appliance on a flat, stable, heat-resistant work surface away from water splashes.

e Unwind the cord and plug it into an earthed electrical power outlet. After the audio signal
plays, program 1 is displayed by default - 0

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

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

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

e Insert the bread pan - @.

® Close the lid.

e Select the desired program using the @ key.

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

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

To get acquainted with the operation of your bread maker, we suggest trying the CLASSIC
BREAD recipe as your first bread.

(LRI INGREDIENTS - tsp = teaspoon - tbsp = tablespoon

(program 4)

CRUST COLOUR = 1. WATER = 330 ml 5. POWDERED MILK = 2 thsp
MEDIUM 2. 0IL = 2 thsp 6. PLAIN FLOUR = 605 g

3. SALT = 1% tsp 7. YEAST = 1% tsp
WEIGHT = 1000 g 4. SUGAR = 1 thsp




USING YOUR BREAD MAKER

Selection of a program

el

10.

11.

12.
13.

14.

15.
16.

17.

Use the menu key to select the desired program. Each time that you press the @ key, the

number on the display screen goes to the next program.
Savoury gluten-free bread. Program used to make recipes low in sugar and fat. We
recommend the use of a ready-to-use mix (see warnings for the use of gluten-free programs).
Sweet gluten-free bread. Program used to make recipes containing sugar and fat (e.g.
brioche). We recommend using a ready-to-use mix.
Gluten-free cake. Program used to make gluten-free cakes with baking powder. We
recommend using a ready-to-use mix.
Classic bread. Use this program to make a sandwich loaf type white bread recipe.
Quick classic bread. Use this program to more quickly make a loaf-type white bread recipe.
French Bread. Use this program to make a traditional French white bread recipe with a
thicker crust.
Sweet Bread. This program is suitable for brioche type recipes that contain more fat and
sugar. If you use ready-to-use preparations, do not exceed 750 g of dough in total.
Whole grain bread. Select this program when making recipes based on whole grain flour.
Quick whole grain bread. Use this program to more quickly make a recipe based on whole
grain flour.
Rye bread. Select this program when using a large quantity of rye flour or other cereals of
this type (e.g. buckwheat, spelt).
Leavened doughs. Use this program to make recipes for pizza dough, bread dough and waffle
dough. This program does not cook food.
Pasta. Use this program to make recipes for Italian type pasta or pie crust dough.
Cake. Use this program to make cakes using baking powder. Only the 1000 g setting is
accessible for this program.
Cooking. Use this program to cook for 10 to 70 min. It can be selected on its own and be
used:
a) after completion of the Leavened Dough program,
b) to reheat or crisp the surface of already cooked breads that have cooled,
c) to finish cooking in the event of a prolonged power outage during a bread cycle.
Porridge. Use this program to make porridge and rice pudding recipes.
Cereals. Use this program to make recipes for rice pudding, semolina pudding and buckwheat
pudding.
Jam. Use this program to make home-made jams. When using programs 15, 16 and 17, be
careful of steam jets and the release of hot air when opening the lid.

Programs specific to the “Pain & Délices” bread machine:

18.

19.

20.

Yoghurt. Used to make yoghurt based on pasteurised cow's milk, goat's milk or soya milk.
Place the yoghurt pot in the pan (without the lid or cottage cheese filter). Once prepared,
keep in a cool place and consume within 7 days.

Drinkable yoghurt. Used to make drinkable yoghurt based on pasteurised milk. Place the
yoghurt pot in the pan (without the lid). Shake well before drinking. Once prepared, keep in
a cool place and consume within 7 days.

Soft white cheese. Used to make soft white cheese from curdled cow's milk or goat's milk.
Place the cottage cheese pot in the yoghurt pot (without the lid) and install it in the pan. A
draining phase is necessary. Once prepared, keep in a cool place and consume within 2 days.



Selecting the bread weight

Press the @ key to set the weight selected - 500 g, 750 g or 1000 g. The indicator light lights
up opposite the selected setting. The weight is provided for information purposes only. For some
programs, it is not possible to select the weight. Please refer to the cycle chart at the end of
the instruction manual.

Selecting the crust colour

Three choices are available: light / medium / dark. If you wish to modify the default setting,
press the o key until the indicator light lights up opposite the selected setting. For some
programs, it is not possible to select the crust colour. Please refer to the cycle chart at the end
of the instruction manual.

Start / Stop

Press the @ key to turn on the appliance. The countdown starts. To stop the program or cancel
the programmed delayed start, press the @ key for 3 seconds.

OPERATION OF THE BREAD MAKER

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

1. Kneading @>>»

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

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

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

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

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

4. Cooking @

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

5. Keep warm {s)

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

The display screen continues to display “0:00” during the hour-long “Keep warm” cycle. At the
end of the cycle, the appliance stops automatically after producing several audio signals.



DELAYED START PROGRAM

You may program the appliance to ensure that your preparation is ready at the time of your
choice, up to 15 hrs. in advance. The delayed start program is not available for: Programs
5,11, 12, 13, 14, 15, 16 and 17 (for “Pain Plaisir” model). Programs 5, 11, 12, 13, 14, 15,
16, 17, 18, 19 and 20 (for “Pain & Délices” model).

This step occurs after having selected the program, the crust colour and the weight. The program
time is displayed. Calculate the time difference between the moment you start the programme
and the time at which you want your recipe to be ready. The machine automatically includes the
programme cycle duration. To access the delayed start, press the @) button and the (% image
will appear on the display as well as the default time (15:00). To set the time, press the é
button. The g lights up. Press @ to launch the delayed start program.

If you make a mistake or wish to modify the time setting, hold down the @ key until it emits
an audio signal. The default time is displayed. Start the operation again.

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

PRACTICAL ADVICE

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

19°C

25°C

N

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

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

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

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

w



General order to follow:

- Liquids (softened butter, oil, eggs, water, milk)
- Salt

- Sugar

- First half of the flour

- Powdered milk

- Specific solid ingredients

- Second half of the flour

- Yeast

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

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

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

To do so, insert the hook in the kneading paddle's shaft, and 0
then lift to remove it.

Warnings for the use of gluten-free programs
Menus 1, 2 and 3 must be used to make gluten-free breads or cakes. For each program, a
single weight is available.

Gluten-free breads and cakes are suitable for those who have an intolerance to the gluten
(celiac disease sufferers) present in several cereals (wheat, barley, rye, oat, kamut, spelt,
etc.).

It is important to avoid cross-contamination with flours containing gluten. Exercise special

care cleaning the pan and the kneading paddle, as well as all utensils being used to make
gluten-free breads and cakes. You must also ensure that the yeast used contains no gluten.

/

Gluten-free recipes have been developed based on the use of preparations (also called

ready-to-use mixes) for gluten-free bread that are either Schér or Valpiform type.

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

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

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

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

d



Example: adjust the quantity of liquid.

QOO

Too liquid 0K Too dry

Exception: cake batter must remain quite liquid.

INFORMATION ON THE INGREDIENTS

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

The yeast must be directly incorporated in your machine's pan with the other ingredients.
Nonetheless consider thoroughly crumbling the compressed yeast between your fingers to
facilitate its dispersion.

Follow the recommended amounts (see the equivalences chart below).

Quantity/weight equivalences between dry yeast and compressed yeast:
Dry yeast (in tsp) 1 1.5 2 25 3 35 4 4.5 5
Compressed yeast (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

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

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

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

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

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

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

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



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

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

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

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

Salt: It regulates the activity of the yeast and gives flavour to bread.
It must not come into contact with the yeast prior to the start of the preparation.
It also improve the structure of the dough.

Water: Water rehydrates and activates the yeast. It also hydrates the flour's starch and enables
the loaf to be formed. Water may be replaced, in whole or in part, by milk or other liquids. Use
liquids at room temperature, except for gluten-free breads, which require the use of warm @
water (approximately 35°C).

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

Eggs: They improve the bread's colour and favour good development of the loaf. If you use eggs,
reduce the quantity of liquid accordingly. Break the egg and add the necessary liquid until you
obtain the quantity of liquid indicated in the recipe.

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

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

SPECIFIC INFORMATION REGARDING THE “PAIN & DELICES”
BREAD MACHINE:

CHOICE OF INGREDIENTS FOR YOGHURT
Milk

Which type of milk may I use?

You may use all types of milk (for example, cow's milk, goat's milk, sheep's milk, soya milk or

other plant-based milks). The consistency of the yoghurt may vary according to the milk used.

Raw milk, long shelf life milks and all milks described below are suitable for use in the appliance:

o Sterilised long shelf life milk: Whole UHT milk produces a firmer yoghurt. Partly skimmed
milk produces a less firm yoghurt. Alternatively, you may use partly skimmed milk and add 1
or 2 tablespoons of powdered milk.

® Whole milk: this milk produces a creamier yoghurt, with a thin “skin” layer on top.

@



e Raw milk (farm milk): this type of milk must be boiled beforehand. We recommend boiling
it for a sufficient length of time. Next, let it cool before placing it in the appliance.

* Powdered milk: this type of milk produces a very creamy yoghurt. Always follow the instructions
appearing on the manufacturer's packaging.

Fermentation Agent

For the yoghurt

The fermentation agent may be:

o A plain yoghurt purchased in a store, whose expiration date is the latest one available.

o A freeze-dried fermentation agent or lactic cultures. In this case, follow the activation
duration indicated in the fermentation agent's instructions for use. These agents are available
in supermarkets, pharmacies and some health food stores.

® One of your recently prepared yoghurts - this must be a plain yoghurt, the most recent
possible. This process is called a “culture”.

The properties of the agents may be destroyed by overly elevated temperatures.

Fermentation Time
e Depending on the basic ingredients used and the desired result, the fermentation of the
yoghurt will take between 6 and 12 hours.

Liquid | | | | | | | Firm
Sweet | | | | | | | Sour
6hrs. 7hrs.  8hrs.  9hrs. 10hrs. 11 hrs. 12 hrs.

»

Once the cooking is done, put the yoghurt in the refrigerator for at least 4 hours, and consume
it within 7 days.

Rennet (for soft white cheese)
To make your cheeses, you can use some rennet or an acidic liquid such as lemon juice or vinegar
to curdle the milk.

CLEANING AND MAINTENANCE

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

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

® (Clean the body of the appliance with a damp cloth sponge.
Dry thoroughly.

e The appliance and removable parts are unsuitable for
dishwasher use.

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

® Never submerge the appliance's body or the lid in water or any
other liquid..




Not getting the

rises too

expected results? much

This table will help
you.

The @ button
was pressed during
baking.

Bread falls
after rising
too much

Bread does
not rise

Sides brown
but bread not
fully cooked

Crust not
golden

enough enough

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.

Are you failing to obtain the
desired result?

This chart will help identify the
solution.

The fermentation time is too short.

Liquid
yoghurt

There is
water in the
yoghurt

Yellowed
yoghurt

The yoghurt

is too acidic

The fermentation time is too long.

No enough fermentation agents or
dead or non-active fermentation
agents.

Improperly cleaned yoghurt pot.

The milk used does not contain
enough fat

(partly skimmed instead of whole
milk).

Lid left on the pot.

Improper programs used.




TECHNICAL TROUBLESHOOTING GUIDE

The kneading paddle is
stuck in the pan.

e Let it soak before removing it.

After pressing on €@,
nothing happens.

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

® E0O is displayed and flashes on the screen, the appliance
beeps: the appliance is too cold. Wait for it to reach room
temperature.

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

® A delayed start has been programmed.

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

® The pan has not been correctly inserted.

® Kneading paddle missing or not installed properly.

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

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

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

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

® Kneading paddle missing.

Burnt smell.

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

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

1 Kpbiwka EmKoCTb ans xneba
2 pubopHas NaHenb JNlonacTb ans 3ameLwnBaHna
a [ucnnen CTakaH C geneHuamm

YaliHaa noxka / cTonosas noxka
Kptoyok ans n3eneyeHns Mukcepa
KpbilwKa ana xpaHeHna
CrakaH Ana CbIBOPOTKMN

0 CrakaH ana norypta

b Bbi6op nporpamm

¢ Bobibop Beca

d KHOMKM HacTPOIKM OTCPOYEHHOTO
3anycka 1 yCTaHOBKW BpeMeHu ana
nporpammbi 11

e Bbibop Tvina kopouku

f KHonka BKN/BbIKN

g WHpankaTop paboTbl

= VONOUA_W

Hawmsbiclumia ypoBeHb aKyCTUHECKOI MOLLHOCTH J 0 13 cocT T 66 aba.

MEPEA NEPBbIM UCMNMOJIb3OBAHVEM

+ CHUMWUTE BCe YMaKOBOYHble MaTepuasbl, HaKMeiKu WM pasfinyHble aKceccyapbl,
|pacrnonoxeHHble Kak C BHyTPEHHEN, TaK U C BHELLHEN CTOPOHbI YCTPOMCTBA -
+ OuncTuTe BCe INEMEHTbI U YCTPOWCTBO NPV MOMOLUM BNAXKHOWN TPAMKN.

BbICTPbI 3ANYCK @

PackpyTuTe npoBog 1 BKAOUMTE €ro B 3a3eMSieHHYI0 aeKTpuyeckylo poseTky. [ocne Toro
KaK pa3sfacTca 3ByKOBOW CrHa, no ymonyaHuio 6yaeT 3afaHa nporpamma 1 -

B npouiecce nepBoro Ncnonb3oBaHWA OT U3AENVA MOXET NCXOANTD NIErknii 3anax.

BbiTalyyTe @MKOCTb AnA xneba, NOAHAB ee 3a pyuky. 3atem yctaHosuTe nonacts - ) - ©).
Monoxute MHrpeAneHTbl B €MKOCTb B yKa3aHHOM nopsaake (cm. naparpa¢ MOJIE3HbIE
COBETDbI). Y6eaunTech, UTo BCe MHIPEANEHTbI B3BELLEHbI C TOYHOCTBIO - G G

OnycTiTe emkocTb Ans xne6a - (.

3aKpoiiTe KPbILLKY.

TpW NOMOLUM KHOMKU BbIGepUTE HEOBXOANMYIO MPOrPaMmy @

HaxmuTe Ha kHonky ). 3ammratot 2 Touku Talimepa. 3aroputcs nHankatop paéorst - @ - €).
Mo OKOHYaHWUM LMKNa NPUTOTOBNEHNSA, HAXKMITE Ha KHOMKY @ 1 BbIKNtOUMTE XNIe60MeUKy.
BbiTawmte emkocTb AnA xneba. Bceraa ncnonb3yiTe 3aluyTHble NepyaTKy, MOCKONbKY pyyKa
€MKOCTU, a TakxKe BHYTPEHHAA MOBEPXHOCTb KPbILIKK ropsaune. BoiHbTe 13 dopmbl ropaunit
xne6 11 IoMecTUTe ero Ha 1 yac Ha peLueTky, 4To6bl oH ocTbin - ().

3

Ana o3| ma ¢ x 4yKoll npepnaraem Bam nonpo6oBaTb peuent
KNACCUYECKOIO XJIEBA B KauecTBe Baluero nepsoro xne6a.

KNACCUYECKUIA WUHIPEQUEHTDI - u.n. = yaitHas noXKa - CT.J1. = cToNoBast
XJIEB (nporpamma 4) NoXKa

MOAPYMAHVBAHVIE = | 1. BOLA =330 Mn 5. CYXOE MOJIOKO = 2 cTn.
CPE[IHEE 2. MOACOSHEYHOE MACNIO =2 ct. 6. MYKATS5 =605

3.CONb=11/24.n. 7. APOXXKN =1 1/2 u.n.
BEC=1000r 4.CAXAP =1 cTn.




MHCTPYKL

E)

Ny

LU XJIEBOMEYKHN

Bbi6op nporpammbl

Mpy nomowm KHOMNOYHOrO MeHI Bbl MoXeTe BbiGpaTb HEOOGXOAVMYIO MPOrpaMmy.
Kaxaplii pa3 Npu HaxkaTum Ha KHOMKY @Homep Ha AnCn/ee NePexoamnT K cieaytoLlein

nporpamme.

1.

15.
. prl'lbl. JlaHHaa nporpamma no3BonseT roTOBUTb pasnyHblie Kpynbl: puc, rpevy n Tn.
17.

MpAHbIf 6e3rnioT: i xne6. [JaHHaAa nporpamma MNo3BONsAET BbinekaTb xne6 no
peuenTam C MarblM COAepXKaHWeM caxapa W KMPOB. PekomeHAyeTcA Mcnonb3oBaTb
roToBYyl0 CMeCb (CM. MpeAynpexaAeHne No NCMoMb30BaHMIO NPOrpaMm AN NPUroTOBEHNA
xneba 6e3 rnoTeHa).

Cnapkwii 6e3rnioTeHoBblil xne6. [laHHas nporpamma Mo3BONAET BbiNekaTb Xneb
no peuentam ¢ pAoGaBneHWeM caxapa ¥ XupoB (Hanmp., Gpuown). Pekomenpyetca
MCMOsb30BaTh FOTOBYIO CMECh.

BesrnioTteHoBbIN Nupor/KeKc. [laHHasA NporpamMmma no3BosisAeT BbiNeKaTb 6e3rioTeHoBble
KeKcbl C AobaBfieHieM NeKapcKoro Mopoluka. PekomeHAyeTcA MCMonb3oBaTb roToBYyiO
cmech.

Knaccuveckuin xne6. [laHHas nporpamma no3BonseT BbinekaTb Genblii xne6 no tuny
MAKWLIEBOro Xneba.

Knaccuueckuin xne6 6bicTpoii Bbineuku. [laHHas nporpamma no3sonseT ObicTpee
NPUroToBUTBL Geblii XN1eb No TNy MAKMLWEBOTO Xeba.

@®paHuysckuin  xne6. [laHHaa nporpamMma MO3BOMAET BbiNeKaTb TPAAULIMOHHbIN
dpaHuy3ckni 6enbiin xneb ¢ 6onee NAOTHOW KOPKON.

Cnapkwii xne6. [laHHasA NporpamMma NoAXoAnT ANA PeLenToB Mo TUMy 6proLLm, B KOTOPbIX
cofiepXKUTCA 6OsbLLE XMPOB U caxapa. [pn NCNoNb30BaHMM FOTOBbIX CMeceil He fenaiiTe
TecTo Becom 6onee 750 T.

LienbHo3epHoBoi1 xne6. [laHHyo Nporpammy cnegyeT BbIGMPaTb Npu Bbineyke xneba ¢
MCMoNb30BaHNEM LiefIbHO3EPHOBOW MyKH.

LlenbHo3epHOBOI xne6 GbicTpoii Bbineuku. [laHHas nporpaMma no3BonseT 6bicTpee
NPUroTOBUTB XN1E6 C NCNONb30BaHMEM LieSIbHO3EPHOBOW MYKN.

. PxaHoii xne6. [JaHHylo nporpammy ciefyet BblGupaTb nNpu UCMoNb30BaHUM 6ONbLIOTo

KOJIMYECTBa PXKaHOo MyKIM Un JpYriX NOAO6HbIX 3€PHOBbIX (Hamp., FpeyKm, nonobi).

. ApoxkeBoe TecTo. [laHHas MporpamMma no3BosnseT NpUroToBUTb TECTO ANA MULLbI, TECTO

[NA BbiNeykm xneba n Tecto Ana Ba¢eﬂb. [laHHaa nporpamMma He Bbinekaet xneb.

. Macra. [laHHas nporpamMma no3BosisieT roTOBUTb TECTO /1S NACTbl WAV TECTO A/1A TapTOB.
. Mupor/kekc. M03BONAET rOTOBUTL MUPOTY UM KEKCbl C AOGABNEHWEM MEKapCKOro

nopoLuka. [lna 3Tort Nporpammbl AOCTYMHa TOMbKO HacTpolika B 1000 .

. BbinekaHwme. [laHHas nporpamma npefHasHayeHa A BbiNneKaHuA NPoOLAOIKNTENIbHOCTbIO

oT 10 Ao 70 MUHYT. Ee MOXHO UCNOMNb30BaTb UCKNIOUNTENBHO:

a) nocsie Nporpammbl A1 NPUrOTOBIEHUA APOXKEBOTO TeCTa,

b) uTO6bI NOAOTPETH NN CAENATb XPYCTALMM YXKE 3aMeUeHHbIV, HO OCTbIBLUMI X7eb,

C) uTobbI 3aBEPLINTb MPOLECC MPUrOTOBNEHWA B Cllyyae AauUTeNnbHOro nepebos B
3M1eKTPOCHAGXEHNI B NpoLiecce Bbineykn xneba.

Kawa. [laHHaa nporpaMma no3BosseT roToBUTb Kalln U PUCOBbIV MYANHT Ha MOJOKe.

BapeHbe/pxem. [lo3BonAeT rotoBnTb JOMalLHee BapeHbe. Mpu 3anycke nporpamm 15, 16
1 17 6yabTe OCTOPOXHbI, MOCKOSbKY NPV OTKPbITUN KPbILLKK 13 EMKOCTU BbIXOAWT ropAYni
nap 1 KOHAEeHcaT.



Ocobble nporpammbl xne6oneuku « Pain & Délices » :

18. Morypt. [laHHas nporpaMma No3BOAAET rOTOBUTH OrypT Ha OCHOBE MacTepPU30BaHHOMO
KOPOBbEro, KO3bero Uy coeBoro Mosioka. MomecTuTte cTakaH [nA orypta B eMKOCTb
(6e3 KpbllWKM 1 GuUnbTpa AnNA CbiBOPOTKYM). Mocne NpUroToBREHMA XpaHUTe MOrypT B
npoxnaaHoOM MecTe 1 ynoTpebuTe ero B TeyeHvie 7 fHeN.

19. MutbeBon Morypt. [laHHaa nporpamMmma NO3BONAET rOTOBUTb MUTbEBbIE NOTypTbl Ha
OCHOBe MacTepU30BaHHOrO MosoKa. [lomecTTe CTakaH [N OrypTa B eMKOCTb (6e3
Kpbiwky). Mepen ynotpebneHnem xopoLlo nepemeluaiite. locne NnpurotosnieHnsa xpaHute
MOrypT B NPOXNaAHOM MecTe 1 ynoTpebuTe ero B TeueHve 7 fHei.

20. TBopor. [laHHasA nporpamma Nno3BoJIAET rOTOBUTb TBOPOT HA OCHOBE KMC/IOFO KOPOBbEro
VNN KO3bero Mosioka nnu kedripa. BctaBbTe cTakaH AnA CbIBOPOTKM B CTakaH [1A orypra
(6e3 KpbIWKM) 1 MOMEeCTUTe ero B eMKoCTb. [lnA 3Toi nporpammbl obA3aTteneH 3tan
cuexnBaHus. [ocne NPUroToBNEHNA XpaHUTe TBOPOT B MPOX/IafHOM MeCTe 1 yrnoTpebute
ero B TeyeHue 2 AHen.

Bbi6op Beca xneba

HaxmunTe Ha KHonKy @ 4TO6bI BbIGPATL BeC - 500 T, 750 r unm 1000 r. BudyanbHbi HAMKaTOP
3aropuTcA PAAOM C BbiGpaHHON HAaCTPOMKOW. Bec yka3aH OpueHTMPOBOYHO. B HeKoTopbix
nporpammax BblI6op Beca He npeAycmoTpeH. ObpaTtuTtech K Tabnuue LyKI0B, pacrnonoXeHHON
B KOHLIe pyKOBO/CTBA MO JKCrTyaTaLum.

Bbl60p TUNa KOPOYKN

Mo>Ho BbI6paTb TP TVMa KOPOUKM: nerkas / cpefHan / cunbHas. Ecnu Bol xoTute U3MeHUTb
3aflaHHYI0 MO YMONUYaHMIO HACTPOWKY, HaXXMWUTE Ha KHOMKY Q, noka pAaoM C BblbpaHHOM
HaCTPOWKOW He 3aropuTCA BU3yanbHblii MHAMKATOP. B HeKoTOpbIX Nporpammax Bblibop Tuna
KOPOUKM He npepycmoTpeH. ObpaTuTecb K Tabnuue LMKNOB, PacrofNoXeHHON B KOHLie
PYKOBOACTBa MO SKCMyaTaLuu.

BxknioueHne/BbiknioyeHve

Haxmunte Ha KHOMKY @, 4TOGbI BKMOUUTD yCTpOIhCTBO‘ HauHeTca otcuetr BpemeHun. Y1006bI
OCTaHOBUTb MPOrpammy WK OTMEHUTb MPOrpamMmy OTCPOYEHHOrO 3anycka, B TeueHmne 3
CeKYH[, yAepKunBaliTe Ha)KaToll KHONKY @

MPUHLU UM PABOTbI XJIEBOMEYKHN

B Tabnuue unknos (pacnonomeua B KOHLe pyKoBOACTBa no 9Kcnnya‘ra|.|mn) YKa3saHbl

pasHble 3Tanbl, B 3aBUCUMOCTA OT BbI6Gp nporp Bun3yanbHblii MHAVIKATOP
NMOKa3blBaeT TEKYLLWIA 3Tan BbINOHEHUA NPOrPamMMbl.

1. 3amewinBaHme Tecra >»

[laHHaA nporpamma nossonser chopmMUpoBaTh CTPYKTYpPY TecTa, YToGbl OHO XOpOLO
NOAHANOCH.

B XoAe 3Toro uwmkna y Bac ecTb BO3MOXHOCTb ﬂO6aBI/ITb B TeCTO VHrpefuneHTbl: CylleHble
bPYKTbI, ONMBKM 1 T.A... 3BYKOBOW CVrHan MOKa3bIBAET, KOTAA CiefyeT 3TO CAeNaTh.
Obpatutech K Tabnuue LMKNOB (pacnonoXeHa B KOHLE PYKOBOACTBA MO 3KCMyaTaumu), K
CTOJ'I6L|y « OOMOJTHUTEJIbHO ». Batom CTO}16L|e YKa3aHo Bpems, KoTopoe OTO6paBVITCF| Ha 3KpaHe
Baluero ycTpoiicTBa, Koraa pasfactcs 3ByKOBOM CUrHa.

2. OTcTanBaHme Tecta O
B xofie AaHHOII NPOrpamMmbl TECTO « OTABIXAET », YTO NO3BOJIAET YNYHINTb €ro Ka4ecTBo.




3.Moabem Tecta 33
BpeMil, B TeyeHune KoToporo pa60'ra|o‘r APOXXKW, B pe3ynbTaTe Yero Tecto nogHNMaeTca
1 npno6pertaer apomar.

4. BbineKaHue

B xope 37101 nporpammbl popMupyeTcs MAKUL X1e6a, a KopouKa CTaHOBUTCA PYMAHON
1 XpycTALen.

5. Honnep)l(al-me B TenJiomMm COCTOAHNN @

JlaHHaA nporpamma no3BonsAeT NoaAepXnBaTh x1eb B Ten1I0M cOCTOAHUN B TeueHne 1
Yyaca nocne Bbineyku. Tem He MeHee, peKOMEHAYETCA MO OKOHYaHNW BbINEUYKN BbIHYTb
xne6 us popmbl.

B TeyeHve yaca nogaepxaHua xneba B TEMIOM COCTOAHUM MHANKATOP NOKa3blBaeT 3HaYeHNe
0:00. MO0 OKOHYaHWN LUWKNa YCTPOWCTBO M3[AET HECKONbKO 3BYKOBbIX CUTHanoOB, a 3aTem
aBTOMATUYECKU BbIKIOYAETCA.

MPOrPAMMA OTCPOYEHHOTIO 3ANYCKA

Bbl MoXeTe 3anporpammupoBaTh YCTPOICTBO Ha UHTepBan Ao 15 YacoBHa WHTepBan
Ao 15 yacoB, 4To6bl xne6 6bin rotoB K Heob6xopumomy Bam Bp Ana Jil
Pain Plaisir (Xne6 ¢ ypoBonbctBuem) nporpammbi 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16 n 17 He
cHabxeHbl ¢yHKUMeil OTNOoXKeHHoro nycka. [ina mopenu Pain & Délices (Xne6 n
cnapocTu) nporpammbl 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 n 20 He cHa6XeHbl pyHKLMeEI
OTNIOXKEHHOTO NycKa.

[laHHbI 3Tan BbIMNONHAETCA Nocie Bbibopa NporpaMmbl, CTENeHN NoApyMAHNBaAHUA 1 Beca.
Ha 3kpaHe oTo6pa3uTcs Bpems BbIMOMHEHNA MPOorpaMmbl. PaccunTaiTe MHTEpBan BpemeHu
MeXAy MOMEHTOM 3amycka Mporpammbl U BPEMEHEM, B KOTOPbI Bbl XeflaeTe MoayunTb
roToBbll NpoAyKT. Mpubop aBTOMaTUYECKN paccuvTaeT LUK paboTbl nporpammbl. Ytobbl
NosyunTb JOCTYN K OTIOXKEHHOMY 3arycKy, HaXKMUTE KHOMKY 1 3HaYOK G) , NOABUTCA Ha
Jucnnee, Takxe, Kak 1 3ajaHHoe no ymonyanuto Bpems (15:00). nA HaCTPOWKM BpemeHun
HaXXMWUTE Ha KHOMKY Q 3aropuTca 3HauoK u. HaxmnTe Ha KHOMKY @ 4TOGbI BKMIOUNTD
nporpammy OTCPOYEHHOrO 3anyckKa.

Ecnn Bbl cpenaete owmbKy wnn 3axoTute U3MEHWTb HACTPOWKY BpemeHW, ANUTENbHO

yAepXuBanTe HaxaTon KHOMKy @), Noka He paspactcA 3ByKOBOW curHan. Ha skpaHe
0TO6Pa3nTCA 3ajaHHOE MO YMON4aHUio BpeMms. [oBToprTe Npoueaypy.

HekoTopble VMHIPeAVEHTbl ABMSITCA CKOPOMOPTAWMMMCA. He uMcnonb3syiTte nporpammy
OTCPOUYEHHOTO 3anycKa [/l PELIeNTOB, B KOTOPbIX COAEPXKUTCA: HEMacTePU30BAaHHOE MOJIOKO,
ANLA, NOrypTbl, CbIP, CBEXME GPYKTI.

OJIE3HDbIE COBETbDI

1. Bce ucnonb3yemble WHrPeAUEHTbl AOMKHbI GbiTb KOMHATHOW TemmnepaTypbl (ecnu He
YKa3aHO MHOE) M BOMKHbI GbiTb C TOYHOCTHIO B3BeLIEHbl. OTMepANTe XKUAKOCTM Npu
T Wy nocT ro B Te CTakaHa ¢ A Ucnc yinTe
nocTaB/AeMyl0 B KOMNAEKTE JIOXKKY, YTO6bl U3MepATb, C OAHOI CTOPOHDI, YaliHble
NOXKKU, @ C APYroii CTOPOHbI - CTONOBbIE NOXKKMN. HenpasuibHoe n3mepeHue nprseaet
K HeyfaoBNeTBOPUTENbHbIM pe3ynbTatam. Mpouecc npurotoBneHns xne6a oueHb
4yBCTBUTENEH K TeMnepaTypHbIM YCNOBMAM W BRaxHoctn. Ecnv B nomelleHun
OYeHb KapKo, PEKOMEHAYETCA UCMOsb30BaTh Gosee XONOAHbIE, YeM OBbIUHO, KNAKOCTH.
AHanNornyHo, B Cllyyae HU3KUX TEMMeEPATYp, MOXET NoTpeboBaTLCA NOAOrPeTb BOAY UK
MOMOKO (HO TemnepaTypa HUKorga He JoMmKHa npesbiwath 35°C).
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25°C
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Mcnonb3yinte MHrpeaneHTbl A0 OKOHYAHUA CPOKa FOAHOCTU U XPaHWTE WX B CYXOM 1
npoxnagHoM MecTe.

MyKy cnepyeT TOUHO B3BeLLMBATb NPV MOMOLLM KyXOHHbIX BecoB. Mcnonb3yiiTe akTMBHbIE
cyxue xne6oneKapHbie APOXIKN, MOCTaBNAEMble B MaKeTUKaX.

He oTKpbIBaiTe KpbILKY B NpoLiecce SKCnayaTaLmm yCTponcTBa (€Cnm He yKasaHo rHoe).

TouHo cobniofaiiTe NOPAAOK BBOJA MHIPEAMEHTOB 1 YKa3aHHOE B peLienTax KofmyecTso.
CHauana BBOAMTE XWAKOCTW, @ 3aTeM TBepAble WHrpeaneHTbl. [JPpoNGKN He AOKHbI
CconpMKacaTbC € XKUAKOCTAMM unum conblo. Cnnwkom 6onbwoe Konu4yectso @
APOXOKeil HapyllaeT CTPYKTYpy TecTa, B pe3ynbTaTe Yero OHO CJINWIKOM CUIbHO
NoAHNMETCS, a 3aTeM OCAAET B Npouecce NPUroToBJIEHNA.

OG6bI4HbIV NOPAAOK, KOTOPbI cneayeT cobniopaTb:

6.

- Xupkoctn (pasmaAryeHHoe CIMBOYHOE MACJIO, PacTUTENIbHOE MACSIO, ALIA, BOAA, MOJIOKO)

- Conb

- Caxap

- MNepBas NonoBUHa MyKU

- Cyxoe MONoKko

- JlononHuTenbHble TBEpPAble HIPeaVeHTbI

- Bropas nonosmHa Myku

- Opoxxun
B cnyvae nepepbiBa B nofjauye  31eKTPOHePrun
IJIUTENbHOCTBbIO MeHee 7 MUHYT Xxsieborneuka 3amoMHWT
TeKyllee COCTOAHUE U MPOAOMKUT paboTy nocne
BO30OHOBNEHVA NOAAUMN INEKTPOIHEPTN.
Ecnm Bbl xoTuTe 3anycTiTb 2 UuUKIa NpurotosneHuns xneba,
NoAoXKAUTE NPUMEPHO 1 Yac MeXay ABYMA LIMKIamMu, 4ToObl
xneboneyka ocCTbifla U HAYTO HE MOBUANO Ha KauyecTBO /
NpUroToBNIeHMA xneba.
B xope u3BneuyeHna xneba Bbl MoXeTe OGHapyxUTb, 4TO
B HEM 3acTpAna nonactb. B atom cnyuyae Bocnonb3ymnrecb m
KPIOUKOM, UTOObI aKKypPaTHO BbIHYTb €ro.
[inA 3Toro BBeANTE KPIOYOK B OCb MUKCEPA, @ 3aTeM NOTAHUTE, 4TOObI BbITALYUTL ro.

/




npeAynpe)KAeva no NCNoJyib30BaHUIO NporpamMmm AanAa

npurotToBJieHNA 6e3rniTeHoBOro xneba

[Ana npurotoBnieHUs 6e3rNOTEHOBOro xaeba Nan NMPOroB cneayeT NCNONIb30BaTh MEHI0
1,2 n 3. AnA KaKAo N3 nporpaMm MOXKHO 3alaTb TONIbKO OAVIH Bec.

BesrnioteHoBbINl XxNe6 U nuporn nNOAXOAAT NIOAAM, Yy KOTOpbiX Habnopaercs
HenepeHOCMMOCTb T[iloTeHa (B pesynbTate 3aboneBaHuil 6pioWIHON  MoONOCTH),
NPUCYTCTBYIOLLEro B GONbLINHCTBE 3ep IX (M a POXb, OBEC 1 T.A4.).

BaxkHo wu36eraTb cmelumBaHue 6e3rnlOTEHOBON cMmecu © pasnwmoﬁ MyKn npn
BbineKaHun. I'Ipex(ne yem npuctynatb K NpuUroToBsieHUNIO 6e3srnioTeHoBOro xne6a n
KeKCOB, 0CO6eHHO TLaTeIbHO OYNCTITE eMKOCTb, JIoNacTb 1 Bce WHCTPYMEHTbI. Takxe
VGeAMTer B TOM, YTOGbI ncnosibsyemble APOXOKN He coaepXanu rnoTeH.

BesrnioteHoBble peuenTtbl 6binM paspaboTaHbl C MCMONb30BaHWEM MYYHbIX cmecel
(TaKk)Ke Ha3bIBaeMbIX « FOTOBbIE K yNoTpe6/1eHNIo CMecy ») ANA BbiNe4Kn 6e3rnioTeHoBoro
xne6a Schar unn Valpiform.

+ Bo wm3bexaHne ob6pa3oBaHUA KOMKOB CrefyeT MpocerBaTb MyYHble CMecu BMecTe C
APOXKaMU.

Mpu 3anycke nporpammbl cregyeT MOMOYb MPOLECCY 3aMelivBaHUA:  CABUHYTb
HepasMellaHHble UHTPeAUEHTbI, OCTaBLIMECA Ha CTeHKaX, K LIEHTPY eMKOCTV Npwv nomoLyu
HeMeTanIMYeCcKom NonaTku.

Be3rntoteHOBbIN XNeb He MOXET MOAHATLCA TaK Xe, Kak 0bbluHbIA xne6. OH GyaeT umeTb
60s1ee NNOTHYI0 KOHCUCTEHLUIO 1 Gornee CBET/bI LIBET B OT/IMYME OT 06blYHOrO Xneba.
CMecn pasHbiX MNPOU3BOAMTENEN AAOT  pasHbIl  pe3y/bTaT: BO3MOXHO NpuUAeTca
KOpPeKTUpOoBaTb peLenTbl. B 3TO CBA3M peKomeHAyeTCA CHavana npoBepuTb CMecb (CM.
NPVIBEAEHHBIN HUXKe Npumep).

Mpumep: Noabop KOMMYECTBa XKNAKOCTH.

QOO

CnuwkKom xunakoe OK CnuwKom cyxoe

UcKnioueHune: TeCTo ANA NNPOros/KEKCOB AOMKHO OCTaBaTbCA AOBOJIbHO XKNUAKUM.

MHOOPMALIU MUHITPEAUEHTA

Opoxoxu: [inAa npousBoacTBa xne6a Heo6xoaumbl xne6onekapHble APOXKM. OHu
BbIMYCKAIOTCA B Pa3HbIX popMax: CBeXMe B HEOOMbLUMX KYOUKax, aKTUBHbIE CyXWe, KOTOpbIe
Heo6XOANMO COEAUHNTD C BOAOW, UM MOMEHTasIbHble CyXuie. PO NpoaatoTcs B 60MbLInX
paiioHax (paoHbl xnebonekapeH 1y HoBble PaoHbI), HO Bbl MOXeTe TakKe KynuTb CBeXue
LOPOXXU Y CBOEro GynouHmka.

dog



[poxku cnepyer BBOAUTb HEMOCPEACTBEHHO B €MKOCTb XeGonedky BMecTe C Apyrimn
VHrpeaneHTamu. XOpOoWO U3MeNbuuTe CBEXME APOXKM  MexAy nanbuamu, 4ToGbI
CMoco6CTBOBATH JTyuyLLEMY X PacrpedeneHuio B TecTe.

CobnioganTe nNpefnvicaHHyo AO3MPOBKY (CM. MPYBEAEHHYIO HIXKE TabnunLy SKB/BANIEHTOB).
SK8uBaneHMbl COOMHOWEHUS KOJIUYecmaa/8eca Cyxux U c8exux Opoxxeu:

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

Myka: Ecnu He yKa3aHoO 1HO€, TO B peLienTax peKoMeHAYeTCA NCMNOo/b30BaThb NILEHNYHYI0
myky. B cnyvae uc C X MYYHbIX cMmeceil gnAa 6Gpuolweil unm
Apyroro xne6a, He NpeBbiWwanTe 06u4ee KonnuecTBo Tecta 750 r (MyKa + Bopa).

B 3aBMCUMOCTI OT KONMYeCTBa MK/ pe3ynbTaTbl BbiNeuky xneba Takke MOryT OTINYaTbCA.
XpaHuTe MyKy B repMeTMYHOM KOHTelHepe, MOCKONIbKY OHa pearvpyeT Ha W3MeHeHus
KNMMaTUYECKMX YCIIOBWIA (Ha BNaXKHOCTb). Mpy fo6aBneHnn B TeCTO OBCa, OTPY6el, POCTKOB
3€PHOBBIX, PXKM UK LieNIbHbIX 3epeH xneb byaet 6onee NNOTHLIM 1 MeHee BO3AYLLUHbIM.

Yem 6onee LenbHO3epPHOBOI ABMAETCA MYKa, T.e. COAEPXKUT YacTULbl 060M0UKMN XNIEOHbIX
3epeH (T>55), Tem MeHblLUe 6yfieT NOAHNMATLCA TECTO, 1 TeM 6onee NNOTHbIM byAeT xneb.

B npopae Bbl Takxe 06Hapy»KuTe roToBble CMecy AnA Bbineuky xneba. 1na nucnonbsoBaHma
NnoAo6HbIX cMecell 06paTUTeCh K peKoMeHZaUVsAM NPOU3BOANTENS.

BesrnioteHoBas MyKa: an NCNonb30BaHUN B 6GONbLINX KONUYECTBaX TaKol MyKn
cnepyet Bbl6l/lpaTI> nporpammy AnAa BbiNevykn 6e3rnioTeHoBOro xne6a. CyLI.LeCTByeT
60nblUOE KONNYECTBO BUAOB MyKW, He conepmameﬁ rntoTeH. CaMbiMU N3BECTHbIMY ABMAIOTCA
rpeyHeBas MyKa, pucoBas MyKa (6enas vnmn LteﬂbHOSepHOBaﬂ), MyKa 13 KNHOQ, KYKypy3Has,
KallTaHOBaA, MyKa 13 npoca 1 U3 copro.

anI nponssoacTee 6e3rnioTeHoBOro xneba AnA BOCCO3AAHWA 3NACTUYHOCTY TNIOTEHa,
HeO6XO‘J,VIMO cMellaTb HECKOJTIbKO BUAOB HexnebHow MyKU " ﬂO6aBVITb 3arycrurenn.

3ar ycrurenn gna 6e3rnioTeHOBOro xne6a: ANnA nonyveHua I'IpaBI/IﬂbHOVI KOHCUCTEHUUN ©
BOCCO3/iaHUA SNACTUYHOCTM MIIOTEHA, MOXXHO A06aBUTb B CMECh KCaHTaHOBYIO Kame[b n/vnm ryap.

lotoBble K notpe6neHunio 6e3rnioreHoBble _cmecn:  obneryaiot NPON3BOACTBO
6e3rnTeHOBOro XN1e6a, Nockon bKy cofiep»kat 3aryctutenmmn 06ﬂaﬂaIOT TeMNpPenmyLLecTBOM, YTO
abCONMIOTHO He cofep»<at rnTeHa, a HeKOTOPble N3 HUX UMET 6uonornyeckoe npoucxoxneHue.
foToBble K yn0Tpe6neHM|o 6e3rnoTeHoBbIe CMecn pa3HbIX NPOV3BOAVTENE AAIOT Pa3HbIN pe3ynbrat.

Caxap: He ncnonb3yinte KyckoBol caxap. Caxap nuTaeT APOXMW, NPpUAaeT XOpOLNA BKYC
xneby 1 fenaeT KOpouky 6onee 3010TUCTON.

Conb: N03BONAET PEryNNpoBaTh akTMBHOCTb APOXKEN 1 MPUAAET X1eby BKYC.
Jlo Hayana npouecca NPUroToBEHNA X/1e6a CONb He A0KHA KOHTAKTMPOBAaTb C APOXXKaMU.
Conb Takxe yfnyuLuaeT CTPYKTypy TecTa.

Bopga: Bofa yBNaxHsAET 1 akTUBUPYET APOxKu. OHA TaKKe YBNAXHAET COAepXalynincs B
MyKe Kpaxman n cnoco6CTByeT o6pa3oBaHuio XnebHOro mMakumwa. Bogy MOXHO MOMHOCTbIO
WM YaCcTUYHO 3aMEHWTb MOJIOKOM VAU APYrUMK XuakocTsamu. Ucnonbsyinte xupakocTu
KOMHaTHOIN TemnepaTtypbl, 3a UCKNoYeHnem 6esrnioteHoBoro xneba, ans KoToporo
Heob6xoavma Tennas Bofa (npubnusurennbHo 35°C).

Xupbl n pacTutenbHbie macna: Xvpbl fenaoT xned 6onee markum. bnaropgapa um xne6
TaKxe Nyullle 1 fosnblue XxpaHnTca. CMILKOM 60MbLLOE KONMYECTBO XUpa 3amMeAnaeT nogbem
TecTa. [py MCNONb30BaHNM CIMBOYHOTO Mac/la HapeXbTe €ro Ha ManeHbKUe KyCOUKWU Unm
pasmaruute ero. He BBOAMTE pacTonyieHHOe CMBOYHOE Macio. He aomyckaiiTe KOHTaKTa
KUPOB C IPOXKaMU, MOCKONbKY XUP MOXET MOMeLLaTb YBNaXKHEHUIO APOXKEN.

kU

oy



flilya: YnyuwaroT uBeT xneba M CrnocobCTBylOT GOPMMPOBaHMIO XNebHOro Msakuwa. Mpu
MCMOMb30BaHNN AUL, COKPATUTE COOTBETCTBYIOLMM 06Pa3oM KONMYECTBO X1AKOCTU. Pasbelite
ANLO 1 fo6aBbTe XNAKOCTb 10 AOCTUXKEHUA YKa3aHHOTO B peLienTe KOnMyecTsa.

PeuenTbl pa3pa6oTaHbl ¢ y4eTom cpefjHero Beca AiLa 50 r. Ecnm Aiiua 6onbluero pasvepa,
[no6aBbTe HEMHOTO MyKW; €C/IV AliLIa MeHbLLEro pa3mepa, ciefyeT 406aB1Tb HEMHOTO MeHbLLIE MyKW.

Monoko: Monoko okasbiBaeT SMy/brupyowmii 3pdeKT, B pesynbTaTe Yero nopbl CTaHOBATCA
6051ee POBHLIMM 11 Y/y4lIaeTCcA BHEWHUA BUA MAKULLIA. Bbl MoXeTe ncnonb3oBaTb CBexee
unmu cyxoe monoko. Eciu Bbl ucnonb3yeTte cyxoe MoJoKo, 06aBbTe BOAy B KONMYecTBe, B
KOTOPOM AOSKHO ObITb 06aBNEHO MOSTOKO: 06N 06beM AONKEH COOTBETCTBOBATb O6bEMY,
yKa3aHHOMy B peLjenTe.

OCOBAA UHOOPMALUA NO XJIEBOMEYKE

«PAIN & DELICES » :

BbIEOP UHIPEQAUEHTOB AN1A MPUTOTOBJIEHUA NOTYPTA
Monoko

Kakoe monoko ncnonbsoBatb?

Mo»Ho ncnonb3oBaTb Nobble BMAbI MOSIOKA (Hanprmep, KOPOBbe, KO3be, OBEUbE, COEBOE
N Apyrvie BUAbl MOJSIOKA PacTUTENbHOrO MPOUCXOXAEHWSA). KOHCUCTeHLMA orypTa MOXeT
pasnnuyaTbCcA B 3aBUCMMOCTU OT MCMOJNb3YyeEMOro MOJIOKa. B AaHHOM yCTpOWCTBE MOXET
CNONb30BaTbCA HEMacTePN30BaHHOE MOJIOKO, MOJIOKO C ASIUTENbHbIM CPOKOM XpaHeHWA 1
BCe BVAbI MOJIOKA, CNCOK KOTOPbIX MPVBEAEH HIXKe:

« CTepunmnsc (7,174 cp P uA : YnbTpanactepunsoBaHHoe
LenbHoe MOMOKO MpuaaeT norypty 6onee nNAoTHY KOHcMcTeHUmio. Mpy ncnonb3oBaHun
HaMonoBUHY 06e3XKMPEHHOTO MOJIOKa KOHCUCTEHLMA OrypTa CTaHOBMTCA Gonee XUOKOW.
B KauyecTBe anbTepHaTVBbl MOXHO VICMONb30BaTb HAMONIOBUHY 06E3KMPEHHOE MONOKO
[06aBVTb B HEro 1 MK 2 CTONOBBIX TIOXKKM CyXOro MOJIOKa.

LlenbHoe MONIOKO : MpK UCMONMb30BaHMM 3TOTO MOJIOKA MOrypT CTaHOBWTCA Gonee
C/IMBOYHBIM, C TOHKOW NEHKOW Ha MOBEPXHOCTW.

Henacrep (depmepckoe): paHHbIN  BUA  MonoKa  cnepyet
npeABapuUTeNIbHO NPOKUNATUTb. PEKOMEHYETCA KNMATUTb MOIOKO Ha NMPOTAKEHNM AOCTaTOYHO
[/MTENbHOTO NepUoAa BPeMeHI. 3aTeM AaiiTe My OCTbITb, PEXKAE YEM 3aNVBaTb €0 B YCTPONCTBO.
Cyxoe MONOKO : JaHHbI BUA MOSIOKa NPUAAeT NOrypTy OYeHb CAVBOYHYIO KOHCUCTEHLMIO.
Bcerpa cnepyiiTe ykasaHuAM, cofepalyMcs Ha 3aBOACKON yrnaKkoBKe.

3aKBacKa

Ana horypra

B KauecTBe 3aKBaCKM MOXET BbICTYyNaTb:

HaTtypanbHbliii MOrypT, KynieHHbI B MarasuHe, C Kak MOXXHO 6onee AnnTeNbHbIM CPOKOM
rogHOCTN.

3aKBacKa AniA liorypTa areHT Wiv MoJIoYHOKUC/ble 6aKTepun. B 3Tom ciyyae cobniofaiite
pekoMeHAaUMN B UHCTPYKLMK K 3aKBacke. Takime 3akBacky MOXXHO KynuTb B CynepmapkeTax,
anTeKax u B HEKOTOPbIX MarasuHax, TOPryoLwmx ToBapamy MegULMHCKOTO Ha3HaueHus.
OpnvH 13 Bawnx Hep, ) NPUroTC X OrypTOB — 3TO AO/MKEH ObITb HAaTypPaNbHbIi
OrypT, Kak MOXHO 6onee cBeXMin. ITa NpoLeaypa Ha3blBaeTCA KyNbTUBMPOBAHNE.
CBOIICTBa 3aKBaCOK MOryT 6biTb pa3pylleHbl Nof BO3AeNCTBUEM CNULIKOM BbICOKUX

TemMmneparyp.
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npOAOﬂ)KI/ITeﬂbHOCTb ¢oepme|-|1'a|.|vm
+ B 3aBMCMMOCTM OT wncnonb3yembix 6a30BbIX WHIPEAVEHTOB 1 >KenaemMoro pesynbTaTa,
npouecc depmeHTaLmm norypTa 3aH1MaeT oT 6 fo 12 yacos.

MKnaoknin | | | | | | | MnoTHbIN
Cnagkuin | | | | | | | chnbuﬁ'
64 74 84 94 10y 11y 12y

Mo 3aBeplieHnn npouecca NPUroToBNEHNs, yoepute MOrypT B XONOAUIbHUK MUHUMYM Ha
4 yaca v ynotpebuTe ero B TeueHue 7 AHei.

Cbluy>KHaA 3aKBacKa (anAa Teopora)

[inA npou3BoAcTBa TBOpOra Bbl MOXeTe MCMONb30BaTb CbIYYXHYIO 3aKBacKy unm KUcnyto
KUAKOCTb, HAaNPUMEP, IMMOHHbBIV COK NN YKCyC, 4TO6bI MONOKO CBEPHYNOCh.

YUCTKA U TEXOBCNTYKUBAHUE

BbIkniounTe yCTPONCTBO 1 [OXKANTECH, MOKa OHO MOSIHOCTbIO
OCTbIHET.

BbiMoViTe eMKOCTb 1 NonacTb TEMMOW MblfibHOW BOAOW. Ecnun
nonacTb ocTanacb B eMKOCTI, 3aMOYUNTe ee Ha Nepurof oT 5 Ao
10 MUHYT.

Ounctute Apyrve anemeHTbl NPW NOMOLUM BRIAXHOW Fy6Ku.
TwaTenbHO BbiCyWwMTe.

He moliTe HMKakune getanu B NOCy0MOEYHON MalunHe.
He ncnonb3yiiTe Xx03a1MCTBEHHbIE TOBapbl, abpasnBHble ryoKu
nnu cnupT. Micnonb3yinTte TONbKO MATKYIO BNaXKHYIO TPAMKY.
Hwvkorga He norpy»karTe KOprycC yCTPONCTBA UM KPbILLKY B BOAY.




PYKOBOZACTBO MO YCTPAHEHUIO HEUCMTPABHOCTEN
ANA YCOBEPLWUEHCTBOBAHUA BALUUX PELIENTOB

C6okoB xne6 | Ha6okax
noagpymaHunca, n Ha

Xne6
BelHenonyyaete | Xne6 | cnmwkom Xne6 . Ho e
oXupaembin CNVNLWKOM | CUAbHO |HEAOCTaTOYHO P B!
egynb'raT" He OYeHb HefoCTaTOYHO yactm
P : CUNbHO nogHAaAnca, CUNbHO 6
[MaHHana Tabnuuya 3on0TnCTan XopoLo xne6a

noAHANCA | a noToMmM nogHanca
nomoxet Bam nponekcsa ocTanacb

pasobpatbca B BHYTpKN MyKa
npuyYnHax.

B npouecce
NpUroToBNeHUA
6bina Haxata

KHorka ).

HepocTatouHo °
MyKU.

CnnwKom MHoro
MyKW.

HepocTtatouHo °
APOXOKeN.

CnnwKom MHoro
LPOXKEN.

HepoctatouHo °
BOfbI.

CnnwKom MHoro
BOfibI.

HepoctatouHo °
caxapa.

lnoxoe KayecTso
MYyKN.

HenpasunbHble
nponopuuu
WHrpegneHToB
(cnuwwkom [ ]
6onbluoe
KOJIMYeCTBO
VNHTPEANEHTOB).

Cnnwkom
ropsvas Bopa.

Cnuwkom
X0J104HasA BoAa.

BbibpaHa
HenpasuibHaa [ ] [ ]
nporpamma.




Bbl He nonyuaere xenaembiin
pesynbrar?

JaHHasa Tabnuya nomoxet Bam
pasobpaTtbcA B NpuYnHaXx.

CNNLWKOM KOPOTKOE Bpems
depmeHTaumn.

Kugkun
orypt

Worypr
CANWKOM
Kncnbin

B iorypre
npucyTcreyer
Bofa

Worypt

noxenren

CnvwKom anuTesibHas
depmeHTauuA.

HepoctatouHo depmeHTOoB
nnu GepmeHT He paboTtaeT unu
HeaKTUBHbIN.

CrakaH Aans orypra 6bis1 Maoxo
oumLLeH.

Mcnonb3yemoe monoko
HEe[l0CTaTOUHO XUPHOe
(HanonoBuHy 0b6e3XnpeHHOE, a He
yenbHoe).

KpblliKa octanacb Ha cTakaHe.

Bbinv BbIGpaHbl HEMpaswusbHbIe
nporpammbi.




PYKOBOACTBO MO YCTPAHEHUIO TEXHUYECKUX

HEMCNPABHOCTEN

MPOBJIEMbI

Jlonactb 3acTpAna B
E€MKOCTN.

MPUYUHDI - PELLEHUA

« 3amouuTe ee, npexae 4yem BbiTalllUTb.

Mocne HaxaTnA Ha
KHonKy @ Huuero He
NPOUCXOANT.

Ha skpaHe BbicBeumBaeTcs u muraeTt owmbka EO1,
xneboneyka nsgaeT 3ByKOBON CUrHan :

xneboneyka neperpenack. Bbpkaute 1 yac Mexxay 2 LMKnamm
BbINEYKM.

Ha aKpaHe BbicBeurBaeTcA v M1raeT olumnbka EOO, xneboneuka
V3[jaeT 3ByKOBOW CUTHan :

xneborneyKa CIMLLIKOM CUITbHO Nepeoxiagunack. MogoxavTe,
roKa xneborneyka nporpeeTcs o TeMMepaTypbl OKPYKatoLLen
cpenpl.

Ha sKkpaHe BbicBeumBatoTCA 1 MuratoT cimsosbl HHH vnm

EEE, xneboneuka 13aaeT 38ByKOBOW CUTHaJ : HEMCMPABHOCTb,
xneboneyKy cnesyeT CAaTb B PEMOHT B akKPeAUTOBaHHbI
CEPBUCHBIN LIEHTP.

3anporpammM1poBaH OTCPOYEHHbIN 3anycK.

Mocne HaxaTnA Ha

@ motop HaunHaet
KPYTUTbCA, HO TECTO He
3aMeLLVBaeTCA.

EMKOCTb BCTaB/eHa He MOIHOCTbIO.

+ JlonacTb OTCYTCTBYET UM HEMpPaBUIIbHO YCTaHOBNEHA.

B 3Tvix ABYX Np1BEAEHHbIX BbILLE Cly4asnX OCTaHOBUTE
xneGoneyKy BpyUHyto NOCPeACTBOM AIUTENbHOTO HaXaTvA Ha
KHOMKy €. HauHuTe NpuUrotoBneHme peLenta ¢ camoro Havana.

Mocne nporpammbi
OTCPOYEHHOTO 3amycKa
xNe6 HefLoCTaTouHO
XOPOLUO MOAHANCH UAN
HNYEro He MPONCXOANT.

+ Bbl 3a6binK HaxaTb Ha KHOMKY @) nocne ycTaHOBKN
Nporpammbl OTCPOYEHHOTO 3arycKa.

Mpou3soLen KOHTAKT fPOXKel C CONbio U/Unv BOAON.
JlonacTb oTcyTCTBYET.

3anax rapw.

YacTb MHrpeiMeHTOB BbiNasa 3a Npe/aenbl eMKOCTU:
BbIK/IOUMTE XJIeboneuyKy, AanTe e oCTbITb 11 OUNCTUTE
BHYTPEHHIOI0 YaCTb NP NOMOLLY BIIaXHO ry6Ku 6e3
Ao6aBneHnsa YNCTALLEro CpeaCTBa.

[oToBasA cmecb Nepenunachk Yepes Kpam: CIMLLKOM
60/1bLLIOE KONNYECTBO UHIPEANEHTOB, B YaCTHOCTH,
xupkoctun. Cobnioparite NponopLum, ykasaHHble B
peuenTax.




1 Kpuwka Dopma AnsA BUNIKaHHA
2 T[laHenb KepyBaHHA 3amiwysay
a [wucnnen MipHuni cTakaH

b Bubip nporpam

¢ Bubip Baru

d KHOMKM BCTAHOBNIEHHA 3anycKy 3
3aTPVIMKOIO Ta PerysoBaHHA Yacy ana
nporpamu 11

e Bubip cTyneHs nigpym'aHioBaHHA

f KHonKa BMMKaHHA/BUMMKAHHA

g IHaukaTop poboTn

MopgiliHa noxkKa-fo3atop

FauoK AnA 3HATTA 3amillyBaya

Kpwwka ana 36epiraHHs

EMHICTb ANA NpouiaXyBaHHA
0 EMHIcTb AnA norypry

= OVWONOGOUVI_W

Makci

pi 3BYKOBOI MOTY>KHOCTi Liboro BUpo6y ctaHoBUTbL 66 ABA.

NEPEA NEPLUMM BUKOPUCTAHHAM

« 3HiMiTb yci nakyBanbHi MaTepiany, eTUKeTKU N yCi MOXNWBI Npunagan, Aki 3HaxoaATbcA
BCepeAnHi abo Ha 308BHiLuHii nosepxHi npunagy ().
« OuucTiTb BCi AeTani Ta Npuiaj BONOroo raHuipKoto.

LWBUAKUIA 3ANYCK

Po3moraiiTe WHYp i BBIMKHITb LTEKep Yy 3a3emieHy po3eTky. [licna 38yKoBoro curHany 3a
3aMOBUYBaHHSAM BifjobpaxaeTbcA nporpama 1 (0).

Mpu nepLomy BUKOPUCTaHHI MOXe BUAINATACA Nerkunii 3anax.

Buimite popmy Ana BUNiKaHHA, NiAHABLUY Ti 3a pyuKy. [10TiM BCTaHOBITb 3amiluyBay (0 - Q).
[opaiite B dopmy iHrpeaieHT B peKoMeHAO0BaHi nocnigoBHocT (avB. po3ain «NMPAKTUYHI
MOPAW»). MepekoHaiiTecs, Wo Bci inrpeaienTn 3saxeHo Touro (P - ().

YcTaHoBITb GOpMy ANA BUNiKaHHA (G).

3aKpuinTe KPULLKY.

BunbepiTb HeobXiaHY NporpamMy 3a AOMOMOro0 KHOMKU @

HaTucHiTb Ha KHOMKY @ 2 no3Hayky Tarimepa 6nvMmatoTb. BMUKaeTbCA iHAMKaTOp poboTn
Q-0

Micna 3aBeplieHHA UMKy BUMIKaHHA HaTUCHITb Ha @ Ta BUMKHITb XniGoniuky. Buiimite
dopmy ana BunikaHHA. O60B’A3KOBO HafAranTe 3aXCHY PyKaBUUKY, OCKINIbKM pyyKa popmu,
a TaKoX BHYTPIWHA MOBEPXHA KPWLIKM AEAKUA Yac 3anulaloTbCA rapaunmMun. Buimitb
rapsauni xni6 i3 opmy Ta NOKNAAITb MOro Ha 1 roAMHY Ha PELLiTKY AnA OXONOAKEHHA (o).

Ansa i 3 Xxni6oniukolw MM pekomeHAyeEMO Bam cnpobyBaTu peuent
KNACUYHOTIO XJ1IBA B AKOCTi Balioro nepiuoro xni6a.

KNACUYHUI X)1IB
(nporpama 4)

IHFPEAIEHTU - u.n. = yaiiHa NOXKa — CT.Jl. = CTONOBA JIOXKKa

MIOPYMAHEHHS = 1.BOJA =330 mn 5. CYXE MOJIOKO = 2 cTn.
CEPEJHE 2.0Mf =2 cTn. 6. GOPOLLUHO T55 = 605

3.CNMb=11/2un. 7. OPBKOXKI =11/2 un.
BATA =1000r 4. UYKOP =1 cT..




BUKOPU HHA XJ1IBONIYKU

Bub6ip nporpamu

KHonka meHIo fo3Bonse BMOpaTn HeobxigHy nporpamy. [pn KOXHOMY HaTWCKaHHI

KHOMKMN @ YMCIIO Ha ANCNET 3MIHIOETbCA, MEPEMMUKAIOUNCH Ha HACTYMHY NMporpamy.
MikaHTHUIA 6e3rnoTeHoBMiA xni6. Lia nporpama 3abesneuye npuroTyBaHHA xniba 3a
peuenTamu 3 fiy>Ke He3HaUYHOI0 KiNbKiCTIO LyKpY i XK1piB. PeKoMeHAyEMO BUKOPUCTOBYBaTU
rotoBy Cymill (AMB. MOMEpeKeHHA LWOAO BUKOPUCTAHHA MpPOrpam MpUroTyBaHHA
6e3rNTEHOBYX BUPOGIB).
Conopgkuii 6e3rnioT xni6. LA nporpama 3abe3neuye npuroTyBaHHsa Xniba
3a peuenTamy 3 UYKPOM i Xupamu (Hanpwvknap, 3806HOI 6ynku). PekomeHpyemo
BUKOPWCTOBYBATV FOTOBY CyMilLl.
BesrnioteHoBe TicTeuko. Lla nporpama 3abesneuye npuroTyBaHHA 6e3rnioTEHOBKX
TICTEYOK 3 pO3nyLUyBayeM AJiA TicTa. PeKOMEHAYEMO BUKOPVCTOBYBATM rOTOBY CYMiLLl.
3BuyaiiHuin 6inui xni6. Lla nporpama 3abe3sneuye npurotyBaHHA 3a peLenTom
3BMUYaNHOrO 6inoro xniba 63 CKOPUHKU.
3BuyaiiHmia 6inunii xni6 wWenAKoro BMNikaHHA. Lia nporpama 3abesneuye 6inbLu WaKaKe
NPUroTyBaHHA 3a PeLienToM 3BMYaiHoro 6inoro xni6a 6e3 CKOPUHKN.
®paHuy3bKmii xnib. Lia nporpama 3abesneuye npmMrotTyBaHHA 3a peLienToM TpaguLiitHoro
¢dpaHLy3bKoro 6inoro xniba 3 6inbLL TOBCTO CKOPUHKOL.
Conopkuii xni6. Lia nporpama npusHayeHa ANA NPUroTyBaHHA 3a pelentamu 34i6HNX
6ynoK, AKi MiCTATb Ginblue XKpiB i LyKpy. AKLWO BY BUKOPUCTOBYETE FOTOBI CyMiLli, TO
CNiAKyiiTe 3a TM, WO6 3arasbHa Bara TicTa He nepesuLLlyBana 750 T.
Xni6 3 6opowiHa rpy6oro nomeny. Liio nporpamy HeobxiaHo BUOpaTy, AKLLO BM rOTy€ETE 33
peuenTom Ha OCHOBI 6opoLLHa rpy6oro nomeny.
Xni6 3 6opowHa rpy6oro nomeny WBUAKOro BUnikaHHA. Lo nporpamy HeobXifHO
BU6MPATN AN1A 6iNbll LWBMAKOrO NPUroTYBaHHA XJiba 3a peLenTom Ha OCHOBI 6opoLlHa
rpy6oro nomeny.

. MKuTHii xni6. Lo nporpamy HeobxigHO BMOMpPaTV ANA NMPUrOTYBaHHA XNibGa 3 BUCOKMM

BMICTOM XUTHbOTO GOpOLLHa rpy6oro nomeny abo Ha OCHOBI iHLWKX 3M1aKiB (HanpuKnag,
rpeuku, nonéw).

. Ticro. Lia nporpama 3a6e3neuye NpuroTyBaHHA 3a TakKUMI peLienTamu, K TiCTo Ana niuy,

xni6a Ta Badenb. Lis nporpama He npusHadeHa As BUNiKaHHS.

. MpicHeTicTo Ansa makapoHHNX BUpo6iB (nacTa). Lia nporpama 3abesneyye npurotyBaHHs

3a pevenTtamu iTanincbKoro Ticta abo TicTa ANA NUPOTIB i3 HAUMHKOIO.

. Kekc. [lJo3BonAe rotysBati KeKCK 3 ofjaBaHHAM po3nyLuyBaya Ana Ticta. [ina uiei nporpamm

nepepbayeHo nuLLe ofHy HaCTPOKy Barv — 1000 T.

. BunikaHHa nanaHuui. 3abe3neyye BunikaHHA npoTarom 10-70 xBunuH. Lilo nporpamy

MO>KHa BMOPaTN OKPEMO, @ MOXHa 3amnycTUTK:

a) nicna nporpamu «TicTo»,

b) ana nigirpiBaHHA BXe roToBOro/OXonofeHoro xni6a abo AnA CTBOPEHHA Ha HbOMY
XPYCTKOT CKOPUHKMN,

C) ANA 3aBePLUEHHSA BUMIKAaHHSA, AKLLO NPY BUKOHAHHI LMKy NPUroTyBaHHA Xiba HagoBro
3HUKIIO €NEeKTPOXMBIIEHHA.

. BiBcAHKa. 3a6e3neqye NPUroTyBaHHA 3a TakMMW peuenTamun, AK BiBCAHKa abo puc 3

MOJIOKOM.

. Kawwi. 3a6e3neuye npurotyBaHHA 3a peLienTamMmm MOMIOYHMX Kalll Ha OCHOBI PUCY, MaHKM Ta

rpeuKku.



17. Dkem. [lo3BonAe rotyBat AoOMaLlHin gxem. [py BUKopucTaHHi nporpam 15, 16 i 17
HeobXiaHO NPOoABNATI 06ePeEXHICTb: Yepes OTBIP KPULLIKK MOXe BUXOAUTN CTPYMiHb Napu,
a TaKoX rapadi 6pusku.

CneuianbHi nporpamu ans xni6oniukm «Pain & Délices»:

18. Morypt. [o3BonsAe roTyeaT MOrypT 3 MacTepv30BaHOTO KOPOB'AYOrO, KO3AYOro abo
CO€EBOro MOJOKa. BcTaHOBITb EMHICTL AnA orypTy B dopmy (6e3 KpuwiKky, 6e3 dinbtpa ana
npouigKyBaHHs). lMicna NpurotyBaHHA NPOAyKT HeOobXigHO 36epiraTn B XONOAHOMY MiCLii
1 BXXUTU NPOTArOM 7 HIB.

19. MuTHUI 1orypT. [l03BONAE roTyBaTW MUTHUIA WOrypT 3 MNacTepr30BaHOro MoOJoKa.
BcTaHOBITH €MHiCTb AnA orypty B popmy (6e3 Kpuwwkn). MNepen BxuBaHHAM [obpe
nepemiwarnTe. Micna NpUroTyBaHHA NPOAYKT HeobXiaHO 36epiraTii B XONOAHOMY MicLli 11
BXXWUTW NPOTArom 7 AHIB.

20. Cup. [o3BOns€ roTyBaT CUp 3i 3BYPIKEHOrO KOPOB'AYOro abo KO3AYOro MOJoKa.
BcTaHOBITb EMHICTb ANA NPOLIAXKYBaHHA B EMHICTb AN1A OrypTy (6€3 KPULLKM) Ta MOMICTITb
obuasi B dopmy. 3HagobUTLCA MPOLiAXKYBaHHA (ANA BuAaneHHA cuposatku). MMicna
NPUroTyBaHHA NPOAYKT HeOobXifHO 36epiraTi B XONOAHOMY MICLLi 11 BTV NPOTArOM 2 iHIB.

Bu6ip Baru xni6a

HaTucHiTb Ha KHOMKY @, o6 BcTaHOBMTU Bary — 500, 750 a6o 1000 r. HaBnpoTn Bu6paHoro
3HaYeHHA BBIMKHETbCA CBITNIOBWI iHAMKaTOp. Bary HaBeaeHO B AKOCTI JOBiAKOBOI iHpopmaLlii.
[leski nporpamun He nepef6ayaloTb BUGIp Barv. VB, TabnuLio LMKNIB HaNpUKiHLi iHCTPYKLIi 3
ekcnnyaradii.

Bub6ip cTtyneHsa nigpym’siHiOBaHHA

MoXnuBi Tpun BapiaHTU MiapyM'AHIOBaHHA: Nerke/cepefHe/cnnbHe. AKLLO BU 6axaeTe 3MiHUTH
HaACTPOWNKY 3a 3aMOBYYBaHHAM, HaTUCKaWTe Ha KHOMKY Q [IOKM CBITNOBUI iHAWKATOP He
BBIMKHETbCA HaBMNPOTU BMOPAHOro 3HaueHHsA. [eski nporpamu He nepepbavyaioTb BUGIp
CTyneHs Nigpym'aHioBaHHA. [IMB. TabnuULIo LMKAIB HAaNPUKIHLI iIHCTPYKLiT 3 ekcnnyaTalii.

YMunKaHHA/BUMMKaHHA

HaTncHitb Ha KHonKy@nnﬂ BMUKaHHA Npunagy. Bianik yacy posnouvHaetbea. LWo6 3ynuHnTm
nporpamy abo BiiMiHWUTI Nporpamy 3anycky 3 3aTPUMKOL0, HaTUCHITb | BTPMMYIiTE MPOTArom
3 ceKyHp, KHOMKY @

POB XNIBOMIYKA

Y tabnuui umknie (HanpukiHyi iHCTPYKUIT 3 eKcnnyaTauii) onucaHi BCi eTanun npouecy
npuroTy B Bifi BuU6paHoi nporpamu. CBiTNOBUiA iHAMKATOP YKasye Ha
eTan, Lo TPVBAE.

1. 3amiwyBaHHA >

[o3BonAe chopmyBaTU NpaBUNbHY TEKCTYpY TicTa Ta, BiAnoBigHo, 3a6esneuye iioro
3AaTHICTb A0 NiAHATTA.

Bnpoposx LbOro LMKy B/ MOXeTe AOfAaBaTN Pi3Hi iHrPeAiEHTU: CyxOPPYKTU, MACIMHW Ta iH.
3BYKOBWIA CUTHaN BKa3sye, KON NOTPIGHO Balue BTPYyYaHHS.

[lnB. TabnuLyio LMKNIB (HAaNPWKIHLi IHCTPYKUIT 3 ekcnnyaTauii) i cToBnumK «JofaTkoBoy. Y LiboMy
CTOBMYMKY HaBefieHO Yac, AKUN 3'ABMUTbLCA Ha AUCnnel Npunagy nicia 3ByKOBOrO CUrHany.

2. Po3cTinlka &©

[lo3BONA€E po3CTOIOBATH TICTO /1A NOAINLIEHHA XapaKTePUCTUK 3aMillyBaHHS.

@




3. MigHaTTa &3
Yac, npoTArom AKOro ApiKAXi 03BONAIOTb TICTY NiIAHATUCA Ta HabyTN XxapaKTepHOro
3anaxy.

4. BunikaHHa

MepeTBoploE TicTO B X1Ni6 i 3a6e3neuye 1ioro Nigpym’AHIOBaHHA Ta XPYCTKICTb CKOPUHKN.

5. Nigirpi.

36epirae xni6 Tennum npotAarom 1 roguHN NicnA BUNikaHHA. Y 6yAb-AKOMy BUNafKy,
peKoMeHAYEMO BUINHATK XNi6 3 GopMu nicnA 3aBeplIeHHA BUNIKaHHA.

MpOTAromM HacTyMHOI rOAVHN B peXuUMi Nigirpisy Ha Ancnnel 3anuwaeTbca nokasaHHA 0:00.
HanpukiHui umkny nigirpisy npunag Kinbka pasis nopa€ 3BYyKOBWI CUTHan i aBTOMaTW4HO
BUMVKAETbCA.

MPOrPAMA 3ATMYCKY 3 3ATPUMKOIO

Bu moxkeTe 3anporpamyBaTu npunapg 3asaanerifb (i3 3aTpumMkolo noyaTtky po6otu go 15
roaviH), Wo6 oTpumaTty BignoBigHMI NPoAyKT y 6axkaHnin yac. ina mopgeni Pain Plaisir
nporpamu 5.11, 12, 13, 14, 15, 16 i 17 He maloTb BigKnageHoro sanycky. [ina mogeni
Pain & Délices nporpamu 5,11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 i 20 He maloTb BigKNnageHoro
3anyckKy.

Bianik nounHaeTbcA nicna BUGOPY Nporpamu, CTyrneHs NiApym'aHIOBaHHA Ta Baru. Yac pobotn
nporpamu BifobpakaeTbcA Ha Aucnnei. Po3paxyiite NMPOMiXKOK 4acy MiXX MOMEHTOM, Konu
BU 3anycKaeTe Mporpamy, i 4acom, Konu BU GaxkaeTe, W6 NpuroTyBaHHA Byno 3aBepLueHo.
Mpunag aBTOMaTMYHO BK/KOYAE TPMBANICTb LUKAIB Nporpamu. LLlo6 nepeity go BigknageHoro
3anycKy, HaTUCHITb KHOMKY e niktTorpama @ 3'ABNAETLCA Ha eKpaHi i BifobpakaeTbca vac
3a 3amoBuyBaHHAM (15 rog 00 xB). LL|o6 ycTaHOBUTM Yac, HAaTUCHITb KHOMKY (@). IHAVKaTop .
BMUKA€ETbCA. HaTUCHITb Ha @ o6 3anycTUTX Nporpamy 3anycKy 3 3aTPUMKOIO.

AKWO BM 3po6VNN NOMWUNKY abo XoueTe 3MIHWTI HAaCTPOMKY Yacy, HAaTUCHITb Ta BTPUMYITe
KHOMKY [0 3ByKOBOro curHany. Ha gncnnei 3'aBUTbCA Yac 3a 3aMoBUyBaHHAM. [1oBTOPITH
onepatiito.

[leski iHrpefieHTV € wWBMAKoncyBHUMU. He cnif rotyBaTy B mporpami 3amycky 3 3aTPUMKOK
BMPOOU 3a peLienTamm Ha OCHOBI CPOrO MOJNOKA, AELLb, NOTYPTIB, CUPY abo CBIXKUX GPYKTIB.

MPAKTUYHI MOPAAMU

1. Yci iHrpepieHTM NOBUHHI GyTV KiMHaTHOI TemnepaTtypu (AKWO iHWe He 3a3HauyeHo
OKpeMo) 11 TOYUHO 3BakeHVMU. BigmipAanTe pianHM 3a AONOMOrol0 MipHOro cTakaHa 3
KomnnekTy. BukopucroByiite noaBiiiHy MipHy NoXKy, W06 BiaMipATA BignoBigHMiA
06’em, 3a3HaueHMi B KinbKoCTi YallHNX a6o CTONOBUX NOXOK. HeBipHe BigMipAHHA
MOXe CTaTV MPUYMHOI He3afJoBiNbHOI AKOCTI BUpo6iB. TicTo AnA BunikaHHA xni6a
AYXe YyTnuBe A0 TemnepaTypu Ta yMOB BOJIOFOCTi. Y B/NaaKy BUCOKOI TemnepaTypu
B TICTO BapTO j0AaBaTU GinblL OXONOMKeHi PiaKi iHrpeaieHTH, HiX 3a3BMyait. AHaNoriuHo, B
yMoBax 6ifbLL HU3bKOT TEMMEepaTypu Kpalle HarpiTv Bogy abo Mosnoko (ane He uiye 35°C).



19°C

BuikopucToByiiTe BCi iHFpeAieHTH O KiHLIEBOro TepMiHy iX BUKOPUCTaHHA, 36epiraiTe ix y
NPOXONOAHOMY CYXOMY MiCLii.

3. BopowHO HeOoO6XiAHO 3BaxKyBaTM Ha TOUHMX KYXOHHUX Barax. BukopucroByiite cyxi
aKTUBHI xni6oneKapcbKi APIKAKI y NakeTuky.

He BigKpuBainTe KpULWKY Nif 4ac NpUroTyBaHHA (AKLLO iHLIE He 3a3HaYeHO OKPeMO).
ToyHO AOTPUMYINTECH MOCNIAOBHOCTI [OAABAHHA IHIPERIEHTIB i X KiNbKOCT, BKa3aHUX B
peuenTi. [lopaBaiiTe cnovatky piaki iHrpefieHTy, NoTim — TBepai. ApiKAXKiI He NOBUHHI
BCTYNaTN B KOHTAKT i3 pigunHolo abo cinnto. 3aBenmnka KinbKicTb ApiKAXKIiB po6utb
CTPYKTYPY XxJ1i6a 6inbLu 4yTANBOIO: TICTO Aiy>Ke BMCOKO NifiliMaeTbCA, a NOTiM CMIbHO

g

v s

cnapae npuv BUmnikaHHi.

3aranbHa NocifoBHICTb, AKOT HeO6XiAHO fOTPUMYBaTMCA:

- Pipki iHrpepieHTn (M'AKe BepLUKOBE Macs1o, onid, ANLA, BOAA, MOMTOKO)
- Cinb

- Lykop

- MNepLua nonoBmHa 6opoLuHa

- Cyxe Monoko

- |HWi TBepAi iHrpepieHTN

- Opyra nonosuHa 60poLiHa

- Opixpxi

6. MMpu HeTprBanomy 360i €NeKTPOXKMBNEHHA (0O 7 XBWSIUH)
npunag 36epira€ NOTOUHMIA PEXMM | NPOLOBXNTb PobBOTY
nicNA BiAHOBNEHHA XKUBNEHHA.

7. SKWO BM XOueTe 3anycTUTV 2 LMKAU NPUroTyBaHHA Xniba,
TO HeobXifHO 3auyekaTn 1 roanmHy MiX Luknamu, wob patu
npunagy OxonoHyTu. HegoTpuUMaHHA Ui€i BKasiBKM MoOXe
noraHo BMAMHYTW Ha AKICTb Apyroi 6ynku xni6a. /

8. Mpw BuiMaHHi xni6a 3 GopmMu 3amilLyBay MOXKe 3anuLLNTbCA
B 6ynui xni6a. Y Libomy BUNaaKy BUKOPUCTOBYITE rayok Ana
Oro BUNMaHHA. 0
[inA uboro BCTaBTe rayoK y BiCb 3aMillyBaya Ta MOTATHITb
ioro go cebe.




nOI'IepeA)KeHHﬂ woao BUKOPUCTAHHA nporpam AanAa

6e3rnoTeHOBUX BUpPO6IB
MetHio 1, 2 Ta 3 npu3HaveHi ANA NpUroTyBaHHA 6e3rnoTeHoBMNX xNi6a Ta Ticteuok. KoxHa
nporpama nepepa6ayvae nuie ogHY HaCTPOIIKY Baru.

BesrnioteHoBi xni6 i TicTeuka nigxogATb ANA nofeil 3 HENEpPeHOCUMICTIO FNIOTEHY
(xBOpMX Ha Lieniakilo), Wo NPUCYTHiil y 6inblwocTi 3naKiB (NMweHNLi, AYMeHi, XKuTi, BiBci,
KamyTi, non6i Ta iH.).

BaxXnnBo yHMKaTM BuUNaAKoBOro 3a6pyAHIOBaHHA NPOAYKTIB 3anMwWKamn GopouwHa
i3 BMicTom rnioteHy. MopGaiiTe Npo petenbHe ouunieHHA ¢opmu ANA BUNiKaHHA,
3amillyBaya, a TaKoXK KyXOHHOro Npunaaas, AKe BN BUKOPUCTOBYETE ANA NPUroTyBaHHA
6esrnioteHoBUX xni6a Ta TicTeyok. TakoXkK nepeKoHailTecs, WO BUKOPUCTOBYBaHi
APKAXKI He MiCTATb MIOTEHY.

BesrnioTeHoOBi peuenT po3pobneHo ana cnewi X cymiwen (Tak X FOTOBUX
cymilueii) AnA npuroTyBaHHA 6esrnioTeHoBoro xni6a (mapok Schiar a6o Valpiform).

+ LLo6 yHUKHYTN YTBOPEHHA rpy[oYOK, HEOOXIAHO peTeNibHO NPOCiATY GOPOLIHAHY CyMill i3
ApbKaKamu.

Bigpasy nicna 3anycky nporpamu HeobxiaHO 3abe3neunTy Kpate 3amillyBaHHA: BiaAinuTn
HenepemilwaHi iHrpegdieHT Big CTIHOK ¢opmu, 3amilwyoun iX y HanpAMKY LEHTPY 3a
[IONOMOroI0 HemeTaneBoi NOXKU.

Be3rntoteHoBWI1 xNib He NiAHIMAETbCA, AK KNacMUyHWiA. BiH Ma€e 6inbw WinbHY CTPYKTYpY Ta
6inbw 6niguni Konip y nopiBHAHHI 3i 3BUYaitHUM xni6om.

KiHueBwuin pe3ynbTaT MOXe BiAPI3HATUCA B 3aN1eXHOCTI Bifi MapKu rOTOBOI CyMillli: MOXVBO,
3Ha06MTbCA Aello 3MIHUTK pelienTi. OTXe, PEKOMEHY€EMO MovaTii 3 NPOOHOro BUNIKaHHA
(AMB. NprKnag HxYe).

Mpuknap: BigperyntonTe KinbKicTb pignHu.

QOO

3aHapgTo pigke HopmanbHe 3aHagTo cyxe

BUHATOK: TiCTO ANA TICTEUOK NOBUHHO 3a/MLIATNCA AELLO PiAKUM.

IHOOPMALIA NPO IHFTPEAIEHTU

Opixkpxi. [inA npurotyBaHHA xni6a BUKOPUCTOBYIOTb XniGonekapcbKi ApiXaXi.
BoHW icHYIOTb y AEKiNbKOX BuAax: CBiXi B ManeHbKuUx Kybukax, Cyxi akTWBHI, AKi BMMaraioTb
perigpatauii, abo cyxi MomeHTanbHi. [pikpxKi npopalTbca B cynepmapketax (y
xnibonekapcbKux BiaAinax abo BiaAinax cBKUX NPOAYKTIB), ane CBiXi APIKAXKI TAKOXK MOXHA
npua6aT y MicLIeBOro nekaps.
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Lpixkpxi HeobxigHO 6e3nocepeAHbO AOAABATU MOPAA 3 iHWWMWK iHrpeaieHTamn y dpopmy
AnA BUNiKaHHA xniba. He 3abyabTe po3KpULINTIA CBIXKI APIKAXI NanbuaMm Ana ix AKicHiWoro
pos3nogainy B TicTi.

[loTpumyiiTecb peKOMEHL0BAHOT KiNbKOCTI (AVB. HAaBeAEHY HKUe TabnuLio BinoBigHOCTI).
BidnogioHicmeb KinlbKocmi/eazu Mix Cyxumu ma ceixxumu Opixoxamu:

Cyxi OpixOXi (4. 11.) 1 1,5 2 2,5 3 35 4 4,5 5
Caixi OpixOxi (2) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

BopowHo. AKwo B peuenti He 3asHayeHo iHwWe, peKOMeHAyEMO BUKOPMCTOBYBaTU
60opowHo T55. MNpn pUCTaHHi cnewi X Cy p ANA NPUroTyBaHHA
KnacnyHoro xni6a, 306H1x BUpo6iB a6o monouHoro xni6a He 3aknaganTe 6inble 750 r
Ticta (6opoluHa 3 Bogolo).

AKicTb 60POLLHa TAKOX BMIMBAE Ha Pe3Y/bTaTh BUMIKaHHA.

36epiraiiTe 60POLHO B repMeTUYHO 3aneyaTtaHOMy KOHTEMHEPI, OCKINbKM BOHO pearye Ha
KonmBaHHA aTMocdepHUX yMOB (Ha BonoricTb). Mpy AofaBaHHi BiBCa, BUCIBOK, NWEHUYHMX
3aPOJKIB, XM1Ta ab0 LiNbHNX 3ePeH Y TICTO XJ1i6 CTa€ GinbLL WiNIbHAM Ta MEHLL MYXKMM.

Yum rpy6ilimm € 6OpPOLLHO, TO6TO UMM GiNbLUy YAaCTKOBY OO 3ePHOBKX OGONOHOK BOHO
MicTuTb (T>55), TUM MeHLLEe MiAHIMAETLCA TICTO (i TUM WiNbHIWNA XNi6).

Ha puHKy TakoX LIMPOKO NpefcTaBfieHi roToBi AO BUKOPUCTAHHA CyMilli AnA BUMIKaHHA
xni6a. Mpu BUKOPMCTaHHI TaKUX CyMilleil OTPUMYITECH peKOMeH/aLlill BUPOBHMKa.

BesrnioteHoBe 6opowHo. Benuka KinbKicTb Takoro 6GopowHa B TicTi Bumarae
BUKOPUCTaHHA Nporpammu AnA NpurotyBaHHA 6e3rnoTeHoBoro xni6a. ICHye Benuka
KinbKicTb copTiB 6opoluHa 6e3 BmicTy rmioTeHy. Hainbinbw Bigomumn Bugamun 6opoluHa €
rpeyaHe (3 Tak 3BaHOI «4OPHOI NLeHMLi»), prucoBe (6ine abo LinbHO3epHOBE), GOPOLIHO 3
KiHOa, KYKypy/f3saHe, NpocAHe Ta coprose.

[InA BifTBOPEHHA €NacTUYHOCTI FIOTEHY NPW NPUroTyBaHHi 6€3rnoTeHOBOro XNiba HeobxigHO @
3MiLIaTV AeKinbka copTiB HEXNIGHOro 6OPOLLHA Ta fOAATH 3aryCHUKN.

3arycHuku ans 6e3rnoTeHoBoro xni6a. 1na oTpuMaHHA HeOOXiAHOI KOHCUCTEHLT 11 BiATBOPEHHA
€N1aCTUYHOCTI FNI0TEHY BY MOXETe J0AaTH B CyMilll KCaHTaHOBY Ta/abo ryapoBy Kamefb.

loToBi 6e3rnoTeHoBi cymiwi. BoHu nonerwyoTs npurotyBaHHA 6e3rnioTeHOBOro xniba,
OCKINIbKV BXe MICTATb HeOOXifHI 3aryCHUKU. ix nepesara - rapaHToBaHa BIJCYTHICTb rMIOTEHY.
[esiKi 3 HUX TaKoX MaloTb aBCOMIOTHO GioNoriuHe MOXOAXKEHHS.

KiHLeBWiA pe3ynbTaT MOXe Bifpi3HATCA B 3aNeXHOCTI Bifj MapKI roTOBOI 6€3rMioTeHOBOI CyMilLli.

Llykop. He BuKopuctoByinTe KyckoBuil Lykop. Llykop Ai€ AK KMBWIbHa pevyoBMHA AnA
APPKAXIB, HaAE xNiby NPMEMHOrO CMaKy Ta CNpUAE NiAPYM AHIOBAHHIO CKOPUHKM.

Cinb. Perynioe akTMBHICTb APIXKAKIB | HaAa€ cMaKy Xiby.
BoHa He NOBMHHa BCTYNaTN B KOHTAKT i3 APiKAMXKaMM O NOYATKY NPUroTyBaHHS.
BoHa Takox noniniuye CTpyKTypy TicTa.

Bopa. Bopa perigpye Ta aktuBisye apixaxi. BoHa Takox rigpatye Kpoxmasb, WO MICTUTbCA B
60poLLHi, Ta gornomarae GpopmMyBaTUCA M'AKYLILI. Bogy MOXHa NOBHICTIO abo YaCTKOBO 3aMiHWTK
MOJIOKOM a60 iHWMUMK piguHamy. BukopucTtoByiiTe piguHu KiMHaTHOI Temnepatypu (oKpim
6e3rnioTeHoBOro xni6a, ANA NPUroTyBaHHA AKOro NoTpibHa Tenna Boga (Npuénusto 35°C)).

Xupu, macna, o Knpu pobnate npurotoBaHuii xni6 Ginblw m'AKUM. Mpu UboMy BiH
36epiraeTbca Kpalle Ta AoBLUE. 3aBenviKa KilbKiCTb XMPiB yMOBIIbHIOE NIGHATTA TicTa. AKLO BU
BUKOPWCTOBYETE BEPLUKOBE MAC/I0, PO3PixKTe MOr0 Ha MaseHbKi LIMAaToOUYKM abo po3m'AKwWwUTe
noro. He pgopasante postonneHe Macno. He gonyckanTe KOHTaKTY XXUPY i3 Apixakamu,
OCKINIbKM XMP MOXe nepeLukoaxaTy ix perigpatauii.




AiiyAa. BoHn 36arauyiotb Konip xniba Ta CNpusAioTb YTBOPEHHIO M'AKYLLKM. AKWO B/ AOAAETe
ANLA, TO HEOOXiAHO NPONOPLIHO 3MEHLINTU KiNbKICTb BUKOPVCTOBYBaHOI pignHN. Po3buiite
Alle Ta fofaiiTe A0 HbOrO PiAVHY A0 PiBHA, HEOOXIAHOrO [0 AOCATHEHHSA KiNbKOCTI pifuHu,
3a3HayeHoi B peuenTi.

PeuenTtu po3po6neHo 3 ypaxyBaHHAM A€Lb cepefHboro posmipy (50 rpamis). ko Bn
BUKOPWCTOBYETE AMLA Binblioro po3mipy, fAofaiTe TPOXM GOPOLLIHA; AKLWO BOHV MEHLIOro
PO3Mipy — BUKOPUCTOBYIiTe MeHLLIE 60POLLHa.

Monoko. Monoko pie Ak eMynbratop, CTBOPIOUY PIBHOMIPHY MyXKy M'AKYLIKY. Bu moxeTe
BUKOPWCTOBYBaT/ CBixe abo cyxe Mosnoko. Mpu BUKOPWCTaHHI Cyxoro MonoKa fopaiiTe
[10 HbOTO KifbKiCTb BOAW, AKA BIiAMOBIAAE KiNIbKOCTI 3BMYANHOIO MOJOKA: 3arafibHuii 06'em
NOBVHEH AOPIiBHIOBaTM 06'eMy, NepeabayeHoMy B peLienTi.

CNEUIAJIbHA IHOOPMALIA ANA XN160MIYKNU

«PAIN & DELICES»:

BUBIP IHTPEQIEHTIB A4NA UOTYPTY

Monoko

flke Monoko Bnkopucrosysatmn?

By mMoxeTe BMKOPWCTOBYBaTW OyAb-sike MOMOKO (Hampuknag, KOpoB'saue, KO3sue, oBeue,
coeBe abo iHWe MOMOKO POCIMHHOTO MOXOMKEHHS). KOHCMCTeHLIA orypTy 3anexuTb Bif
BUKOPVCTOBYBAHOrO MONIOKa. [inA NpuroTyBaHHA B Npunadi NiiXoAaTb cMpe MOSIOKO, MONIOKO
TpviBanoro 36epiraHHA Ta Oyab-AKi iHWi BUAY MONOKA, 3a3HaueHi HXKYe:

Crepuni TP 0 36epiraHHa. LlinbHe ynbTpanacteprizoBaHe MOJIOKO
[la€ HanLWinbHIWMN NorypT. HaniB3HeXnpeHe MONOKO Aa€ MeHLW WinbHWUIA NorypT. B akocTi
anbTepPHATUBY MOXKHA AOLATH Y HaMiB3HEXMPEHE MOMOKO 1-2 CT. Jl. CyXOro MOJIOKa.

LlinbHe MOnoKo. 3 TaKoro MonoKa BUXOAWTb GinbLl BEPLUKOBUIA OTYPT 3 TOHKOIO MAiBKOIO
Ha NOBEpPXHi.

Cupe monoko (pepmepcbKe MoI0Ko). Take MONTOKO HEO6XiHO CMOYaTKY NPOKMN'ATUTH.
BoHO NOBWHHO KWMiTV [OCKTb [OBro. lMepen 3aBaHTAaXEHHAM y NpuUNag Noro HeobxigHo
OXONOAUTU.

Cyxe MOJIOKO. 3 LibOro MOJIoKa BUXOAUTb AOTYPT 3 fiy»Ke BepLUKOBUM cMakoM. O60B'A3KOBO
AOTPMMYIATECh BKa3iBOK BUPOOHMKa Ha yrnaKoBLi.

3aKBacKa

Ansa iiorypty

Y AKOCTi 3aKBaCKM MOXHa BUKOPVCTOBYBATM:
HaTypanbHuii HOrypT, AKni B Npuabanu B marasuHi. Obrpaiite skomora CBiXilumi norypr;
CyXy 3aKkBacKy a6o MonouHokucni ¢pepmeHTH. Y UbOMY BMMAfKy AOTPUMYNTECH
TepMiHy aKTuBaLii, BKa3aHOro B iHCTPYKLUIT 4O 3aKBacku. TaKi 3akBacKv MOXXHa npuadatn y
cynepmapKeTax, anTekax i JeAKMNX MarasrHax npogyKTiB 30pOBOro XapuyBaHHs;

OpVH i3 HeloAaBHO NPUTOTOBAHMX OTYPTiB. Lie NoBVHEH ByTu AyKe CBIXKWI HAaTypanbHUN
norypT. Taknit NpoLiec Ha3MBa€ETbCA NPUrOTYBAHHAM Ky/bTypH.
KopucHi BnacTuBocTi 3aKBacoK MOXYTb 3pyliHyBaTUCA

TemMmneparyp.

BNJINBOM _BUCOKUX
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MNepiop pepmeHTaLLii
« QepmeHTaLia NOrypTy, B 3a5€XXHOCTI Bifi BUKOPUCTOBYBAHWX iHIPEAIEHTIB 11 OUikyBaHOro
pesynbTaty, TpBaTMMme Bif 6 A0 12 roamnH.

Pigkunin | | | | | | | LWinbHuin
Conopkysatuii | | | | | | | Kucnmin'

6rog 7 rog 8rog 9ropg 10rog 11rog 12rog

Micna 3aBeplUeHHA MPUrOTYBaHHA MOCTaBTe MOTYPT Y XONOAWIbHUK He MeHLe, HiXK Ha 4
roaviHu. licna Uboro BU MOXeTe BXNBATU NOTypT NPOTATOM 7 [HiB.

CuuyroBui ¢pepmeHT (Ana cupy)
ﬂl‘lﬂ NpuUroTyBaHHA OOMALIHbOrO CUPY BU MOXKeTe BUKOPUCTOBYBATU CMHerBMﬁ ¢epMeH1’,
KUCNY PiAnHY (Hanpuknag, MIMMOHHUIA Cik) abo oLeT ANnA 3BypAKyBaHHA MOSTOKa.

OYULLEHHA 1 OBCNYTOBYBAHHHA

BiakniouiTb NpucTpiii Big enekTpomepexi Ta fouekanteca
10r0 NOBHOIO OXONOAXKEHHS.

Mpomuiite dopmy Ta 3amillyBau y Tensiii MUNbHIN Bogi. AKLO
3aMiluyBay He BiaAinAaeTbca Big dopmu, ii HEOOXifAHO 3aMoUUTN
Ha 5-10 XBUNH.

OunCcTiTb iHWI AeTani Bonoroio rybkoto. PeTenbHO NpocyLWiTh.
He mwiiTe B nocyaoMMitHI MaWwWHi KOAHY pAeTanb
npunaay.

He BUKoOpurCTOBYITE ANA OUMLLEHHA NpKUnagy NobyToBsi 3acobu
ANA OUMLLEHHS, abpa3uBHi rybKu abo cnupT. BukopucToByiite
M'AKY BONIOTY CEPBETKY.

He 3aHyptoiiTe B pignHy Kopnyc npunagy abo foro KpuLky.




IHCTPYKUIT 3 YCYHEHHSA MPOBJIEM TA MOKPALLEHHA
BALUUX PELIENTIB

He moxete Xni6 Micna
ROCATTU cxoauTs | CWIBHOTO Xni6 CkopuHKa
6axaHoro saHFa‘A'ro ni,qm.w-m HeAOCTaTHBO | HeAOCTaTHBO
pesynbrarty? — xni6 cXoAuTb | mippym’AHeHa
Lia Tabnuuya cnapae
MOBMHHA BaM

AonomorTun.

Boku xni6a Bepx Tta
KopuuHeBi, | 60ku xni6a
ane cam BiH nokpuTi
He nponikca | 6opowHom

Mig vac BUNikaHHA
6yno HaTUCHYTO [

KkHorky )

HepoctatHbo
6opoluHa

3abarato 6opotluHa [ ] [

HepocTtatHbO
APIKAXIB

3abarato ApikAXiB L] )

HepocTatHbo Boan [ ] [ ]

3abarato Boau [ ] [ ]

HepoctaTHbo LyKpy

BopoLHo HM3bKOT
AKOCTI

IHrpegieHTV fopaHo
B HEMpaBU/IbHNX
nponopujiax [ ]
(abo y 3aBenukiit
KiJIbKOCTi)

3aHafTo rapava
BOAa

3aHagTo X0N0AHa
Boja

Mporpama He
BiANoBiaae B1poby




He moxete gocartu 6axxaHoro 3aHagTo MpucyTHicTb

% XosTyBaTnii
pesynbrary? Kucnuin BOAV B HOrypT
Lisa Tabnnus NnoBMHHA BamM JONOMOTTU. norypt norypri yP
3amanuin yac pepmeHTaLlii [ ]
3aBenukum yac GepmeHTauii [} [} [ ]

HepocTaTHbo 3aKBacku, MepTBa abo
HeaKTVBHa Ky/ibTypa

MoraHo oyuLLeHa EMHICTb A NOrypTy [ ] [ ]

HepocTtaTHa XNpHICTb Monoka
(3amicTb LiNbHOrO MOMOKa 6yno [ ]
BUKOPUCTaHO HamiB3HeXpeHe)

Dopmy HaKpUM KPULLKOK [}

BurikopucTaHo HeBiaMoBiAHY Nporpamy [ ] [ ]

IH TPVKLI,I'I'3V YHEHHSA TEXHIMHUX HECMTPABHOCTEN

3amillyBay 3acTpAracy | « 3amouiTb popMy nepep oro BUAMaHHAM.
dopmi ana BuNikaHHA.

Micna HaTuckanHa Ha €@ | « Ha avcnnei 3'apnaeTbea Ta 6nvmae EO1, nyHae 38yKoBuin
HiYoro He BinbyBa€eTbCA. CUrHan: npunag 3aHaaTo rapaymnin. MoyekanTte 1 rognHy Mixk
2 uMKnamu.

Ha gucnnei 3'aBnaeTbca Ta 6numae EOO, nyHae 3ByKoBMiA
CUrHan: Nnpunag 3aHaaTo XoNOAHWIA. 3aueKaliTe, fOKM Npunag
HarpieTbca Ao KIMHaTHOT TemnepaTypu.

Ha gucnnei 3'aBnaeTbea Ta 6numae HHH a6o EEE, nyHae
3BYKOBWI CUTHas: HECMPABHICTb; Npuag NoTpebye peMoHTY
B aBTOPU30BaHOMY CepBiC-LIeHTpI.

3anporpamMoBaHo 3aryckK i3 3aTPUMKOIO.

[Micna HaTUCKaHHA Ha
@ nByryH nounHae

DopMmy AnA BUNiKaHHA BCTaB/IEHO He A0 KiHLUA.
BifcyTHicTb a60 HenpaBuibHe BCTaHOBMIEHHSA 3amillyBaya.

npaLoBaTy, ofHaK B 060x 3a3HaueHNX BrMNaAKax HeObXiAHO BPYUHY 3yMUHNATY
3amillyBaHHA He npunag TPMBaNMM HaTUCKaHHAM Ha €. Po3nouHiTb
BifGyBa€ETbCA. NPUroTyBaHHA 3a PELIeNTOM C NMoYaTKy.

MicnAa 3anycky 3 « Bu 3abynu HaTUCHYTU KHOMKY @) nicna nporpamyBaHHA
3aTPUMKOI0 X71i6 3anycKy 3 3aTprYMKOI0.

HeLOCTaTHbO 3iWOoB Lpi>kaxi BCTYNWAM B KOHTAKT i3 cinnto Ta/abo Bogoto.
a6o Hilwo He Bigbynoca. | « BigcyTHil 3amilwyBau.

BiguyBaeTtbcA 3anax YacTtrHa iHrpegieHTiB Bunana 3 Gopmm Ana BunikaHHA.
ropinoro. BigkntouiTb Npunag Bif Mepexi, flouekanteca noro
OXOMNOAMKEHHA I OUNCTITb BHYTPILLIHIO MOBEPXHIO BOSIOTOI0
rybkoto 6e3 BUKOPUCTaHHA MUIHKX 3aCO6iB.

BmicT dopmu Ana BUNiKaHHA BUNMBCA 3a ii MexXi: y popmy
[l0AaHO 3aHAATO BENINKY KiNbKiCTb iHrpeaieHTiB, ocobnnso
pianHW. JoTpumyinTech NPONopLil, 3a3Ha4yeHnX B peLienTi.




CUNATTAMACHDI

1 Kaknak 3 HaH nicipeTiH Taba
2 backapy Takracbl 4 ApanacTblpaTbiH kanak
a [vcnnennik akpaH 5 OnwenTiH cTakaH
b Bargapnamanapgbl Tavgay 6 Llan kacblk / ac kacblk
¢ CanmakTbl TaHaay 7 ApanacTblpaTblH kanakTbl CyblpaTbIH
d KeniH Kocy napameTpnepiH xaHe inrek
GaraapnavanapAblH yakbITbiH 8 Cakrayra apHanfaH kaknak
petTey Tyimenepi 11 9 Cy36e biabichl
Kbi3apTy gepexeciH TaHgay 10 MorypT biabicsl

-+ o

Kocy/ewipy Tyimeci
g KyMbIC MHAMKATOPMbIK LaMbl

Byn eHimaeri AbIGbIC AeHreni — 66 gba.

XAHA K¥PbIIFblHbl KONOAHY AnAbIHOA

* KanTamaHbl, »ancbipmanapabl anbin, KypbinfbiHbIH illi MEH CbIpTbiHAAFbI Gapnbik
Kepek-xapakrapap! WwhlrapbiHei3 (G)).
* KypblInfblHbIH ©3iH XaHe OHbIH 6aprbik GenekTepiH AbIMKbIN LyOepeKneH CypTin LWbiFbiHbI3.

ICKE KOCY

* CbIMbIH Xa3bir, XepnecTipinreH KyaT ke3iHe xanfaHbl3. [blbbICTbIK cUrHan ectinreHae,
apenki napameTp 6orbiHwWwa 1-6aFgapnama kepcertinesi (0).

* KypbInfbIHbl anfall peT kongaHraHaa, asgaraH Wic LWbiFybl MYMKIH.

« TyTkacblHaH ycTan, HaH nicipeTiH niwiHai WweiFapbiHbl3. CogaH CoH apanacTtbipaTbiH
kanakTbl opHaTbiHbi3 () - ).

« TwicTi peTi GoiblHIWA MilliHre a3bik-TynikTepai canbiHba («MAVMOANLI KEHECTEP»
GerlimiH kapaHbI3). Kocbinateit 3attap gen enwetyi kepek (@ - @).

* HaH nicipeTiH niwwiHai canbiHpi3 (e).

* KaknafrblH »abblHbI3.

. nepHeciMeH KaxeTTi 6aFaapnamaHbl TaHAaHbI3.

nepHeciH 6acbiHbI3. TarimepgiH eki kepceTkilli XbinbinbikTak 6actangbl. XKymbic
uHAKaTopnblk wambl xaxaas! (€ - €)).

« Tamak nickeHge, @ nepHeciH 6acbin, KypbiFbiHbI TOK Ke3iHEH axblpaTblHbi3. HaH
nicipeTiH MiwiHAj WweiFapbiHbI3. TMiWiHHIH TyTKacbl Aa, KaknakTbiH ki 6eTi ge bICTbIK
6onaTbIHABIKTaH, TYTKbILINEH yCTaraHblHbI3 XeH. HaHabl bICTbIK KyWi TeHKepin Tycipin,
cybifaHLwa 1 carar cepere Kost TypbiHbi3 ((3).

HaH nicipy newiHiH cdyHKunsinapbi MeH GipiHWi HaHABI Nicipy Typanbl aknapart any
YWiH KnaccukanblK HaAHHbIH PeLenTiciH nanaanaHbin Kepyai yCbiHaMbI3.

KIACCUKANBIK HAH K¥PAMbI - W.K. = WaW KackIK - a.K. = ac KacblK

(4-6arpapnama)

KbISAPTLIM MICIPYAIH | 1. CY =330 mn 5. KYPFAK CYT = 2 ak.
OEHIEWI = OPTALLA 2. ©CIMAIK MAWbI = 2 a.k 6. T55 ¥Hbl =605 r
3. T¥3 =112 wk. 7. AWBITKBI = 1 1/2 w.k.




HAH NELWIH NANOANAHY

Bbarpapnama TaHOay

10.

11.

12.

13.

14.

15.
16.

17.

Masip nepHeciHiH kemeriMeH kaxeTTi 6argapnamaHbl TaHOaHbI3. @ NepHeCiH
6ackaH caliblH, aKpaHaarbl HeMIp keneci baraapnamara aybicagbl.
Ty3Abl rNOTeHCI3 HaH. KaHTbl MeH Maibl a3 peuenTinepre apHanfaH Gargapnama.
[anbiH kaMbIpdbl NaviaanaHFaH aypbic (MMI0TEHCI3 HaH 6aFaapnamanapbiH navganaHy
Typanbl eckepTynepai kapaHbi3).
Ty3Abl rMoTeHci3 HaH. KaHTbl MeH Maiibl 6ap peuenTinepre apHanfaH 6argapnama
(Mbicanbl, Tokaw). [lanbiH KamblpAabl NanganaHFaH aypbic.
mioTeHci3 kekc. KoncbITKbILW KOChIM, MIOTEHCI3 KeKe nicipyre apHanfaH 6argapnamva.
[aviblH kamblpdbl NanganaxfaH aypbic.
Koapimri HaH. Byn 6argapnamanbl )yMcak ak 6enke HaH nicipy yLiH naiganaHblHbI3.
Xbingam niceTiH kagimri HaH. Byn 6argapnamaHbl )kyMcak 6enke HaHab! Xblngam
nicipy YLWiH nanganaHblHbI3.
®paHuy3 HaHbl. byn 6argapnamanbl Kabbifbl kanbiH 43CTYpni hpaHuy3 aK HaHbIH
nicipy yLiH nanganaHbiHbI3.
TotTi HaH. Byn Gargapnama maiibl MeH KaHTbl kebipek Tokall CUsIKTbl peuenTinepre
»apangbl. JarbiH kamblp canatbiH 6oncaHpi3, 750 rpamHaH acbin keTneyiH kaaaranaHbia.
ByTiH AoHAepAeH AanbiHAanFaH HaH. byTiH 4aHAepAeH TapTbinFaH YH KocblnaTbiH
HaH nicipreHae, ocbl 6afgapnamaHbl TaHAaHbI3.
ByTiH AsHAepAeH XKbinaaMm AavWbiHAanfFaH HaH. byTiH geHaepaeH TapTbiiFaH yH
KOCbINaTbIH HaHAbI XblnAaM nicipy yLWiH ocbl 6afaapnamaHbl nanganaHbiHbI3.
Kapabupan HaHbl. Kapabugaii yHbl Hemece ykcac Aakbinaap (kapakymblk, 6opai
6upai) ken KocaTbiH kesae, ocbl 6argapnamaHbl TaH4aHbI3.
AwbITKaH Kamblp. byn 6afgapnamameH nuuLa, HaH xeHe Badny KambIpblH uneyre
6onaapl. Byn 6arnapnamameH HaH nicipmengi.
MacTa. byn 6argapnamvaHbl UTanbsHABIK NacTa Hemece 6anil KaMbIpbIH UNey YLUiH
navpananyra 6onagpl.
Kekc. KoncbITKbil KOCbINaTbiH KekcTepAai nicipyre apHanfaH 6Gafgapnama. byn
6argapnamaga 1000 r napameTpi FaHa KongaHbinagbl.
HaH nicipy. byn 6argapnamamen 10-70 muHyT nicipyre 6onaapl. OHbl 6enek TaHaan:
a) «AwbITKaH kaMblp» Gargapnamacs! 6iTkeH CoH;
9) NICKEHHEH KeWiH, CybIn KanfaH HaHAbl XbINbITy HEMeCe Kbl3apTy YLUiH;
6) HaH nicin xaTkaHaa, y3ak yakblTka 311eKTp KyaTbl eLUin KanfaH kesae, nicipy LWMKbIH
asiKTay yLWiH nanganaHyra 6onagpil.
Bortka. byn 6argapnama 60Tka XaHe Kypill NyaaVMHITEPIH Nicipyre apHanfaH.
Hakbinpap. byn 6afgapnamameH Kypilw NyAAvHIH, XapHa NyAOUHIIH KoHe
KapakyMblK NyAOVHIIH AanbliHaayFa 6onaapl.
Tocan. byn 6argapnamamen Tocan nicipyre 6onagpl. 15, 16 xoHe 17-6argapnamanbl
KOCKaHAa, kaknaKTblH CbIPTbIHAH LUbIFATbIH XaHe allkaHAa KeTepineTiH bicTblk OyaaH
abait 6onbIHbI3.

«Pain & Délices» HaH newTepiHae faHa 6onarbiH 6argapnamanap:

18.

19.

Morypt. MacTepneHreH cublp CyTi, eLLki cyTi HeMece Cos CyTiHeH orypT AaiibiHaayFa
apHanFaH. MorypT biabIChIH MilLiHre canbiHbI3 (KaknafbiH oHe cy3be blAbICbH anbin
TacTan). 93ip 6onfanaa, cankblH Xepre Koibin, 7 KYH TYPFbI3blHbI3.

CyiibIK iorypT. acTeprneHreH CyTTeH CyiiblK WOrypT AaibiHaay yiiiv. Morypt
bIABICBIH MilliHre canbiHpI3 (KaknafbiH anelin Tactan). lwy angbiHaa >kakceinan
LwankaHpl3. B3ip 6onfFaHaa, cankbiH Xepre Kowbin, 7 KyH TYPFbI3blHbI3.

@



20. XXymcak ak ipimwik. IpireH cubip He eLUKi CyTiHEH XyMcak ak ipiMLUiK JarbiHAay YLUiH.
Cys6e blabICbIH AOTYPT biAbICbiHA canbin (Kaknakcbl3), Tabara KiprisiHia. CyMbIKTbIK
akkaHLLUa KyTy KaxeT. ©3ip 6onFaHga cankbliH Xepae cakrarn, 2 KyH naganaHbliHbI3.

HaH canmarbIH TaHaay

@ nepHeciMeH canmMakTbl TaHgaHbi3: 5001, 750 r Hemece 1000 r. TaHaanfaH napameTpaiH
XaHblHaH MHAMKaTOPnbIK Wam xaHaabl. Canmak Tek aknapar ywiH Gepinegi. Keibip
Gafgapnamanapga canvak Tanganmangbl. HyckaynbiKTelH  COHbIHAAFbI  kagamaap
KeCTeCiH KepiHi3.

KbizapTy gspexeciH TaHaay

Yw pepexeci 6ap: eHin, optawa, kaTTbl. Oaenki napameTpai e3repTkiHi3 kence, TUICTi
napameTpAiH aHblHAaFbl UHOMKATOPMbIK LLaM XaHFaHLwa Q nepHeciH 6ackIn TypbIHbI3.
Kenbip 6arnapnamanapga KblsapTy Aapexeci TaHganvanabl. HyckaynbiKTbiH COHbIHAAFbI
Kafamaap KecTeciH KepiHi3.

Icke Kocy xaHe ewipy

KypbInfFbIHbI KOCY YLUIH, @ nepHeciH 6acbiHbI3. Kepi caHak 6actanagbl. bargapnamatbl
TOKTaTy Hemece KeWiH KoCy (PYyHKUMSCbIH OLwipy YLiH, 3 ceKkyHA GoWbl @ nepHeciH
6acbin TYpbIHbI3.

HAH MELUIHIH >K¥MbICbI

Kapampap kecteciHae (HyckaynbIKTbiH COHbIHAA) TaHpanfaH OGafgapnamara
calkec TYpni kKagamaap HakTbinan KepceTinreH. ViHaukaTopnblk Wwam gan kasip Kaw
Kagam opblHAAnNbIN XaTkaHblH kepceTesi.

1. Kambip nney &>

Byn 6arpapnamaHbl KamMbIpAbl UNeEY XaHe allbITy YWiH KONAAHbIHbI3.

Byn Garnapnamaga KenkeH Xemic-kuaek, 39iTyH, T.6. cuskTbl asblk-TynikTepai Kocyra
6onagpl. KocatbiH ke3ae, AblObICTbIK curHan 6epineai.

Kapampap kecteciH (HyckaynblKTbiH COHbIHAA) >XoHe KocbiMwa GaFaHibl kepiHi3. byn
GaraHga OblGbICTbIK curHan GepinreHHeH KeRiH KypbiFbliHbIH 9KpaHblHAa KepCeTINeTiH
yakbIT 6epinreH.

2. NiH KaHAablpy &

Kambip canacbiH akcapTy YLWiH KaMbIpAblH KaHAbIPY YLiH 6epineTiH yakbIT.
3. AWwbITy 53

ALWbITKbI 3cepiHeH KaMbIp KeTepinin, nici WbikkaHwa 6epineTiH yakbIT.

4. Micipy &

Kambip 6enke niwiHiH anbin, KaXeTTi KbI3apTy XaHe KbITbipnay AspexeciHe cakec
nicegi.

5. Xbinyabl cakray {1

MickeHHeH KeNiH, HaH 1 caFaT 60Mbl XbiNbl 6onbIn Typaabl. [lereHMeH, NiCKeHHeH
KeWiH, HaHAbl GipAeH TycipreH aypsbic.

Bip caratka cosbinatbiH «Kbinyabl caktay» keseHi OapbicbiHaa akpaHaa «0.00»
kepceTinin Typa Gepepni. byn keseH GiTkeHOe, Kypbinfbl BipHelwle AbIOLICTBIK cUrHan
6epin, aBTOMaTTbI Typae eLesi.
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KEMIH KOCY BAFOAPIAMACHI

15 caraT He oflaH a3 yakbIT 6ypbIH TaMaKTbIH 33ip 60onaTbiH yaKbITbIH TaHAan Kolfa
6onaabl. KewikTipinreH icke Kocy 6arpapnamacbl MblHanap YiliH KOMXKeTiMci3:
5,11, 12, 13, 14, 15, 16 xaHe 17 6araapnamanapsl («Pain Plaisir» ynrici ywin). 5, 11,
12,13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 xaHe 20 («Pain &Délices» ynrici ywiH).

Byn kapam GaraapnamMaHbl, Kbi3apTy O9PEXeCiH XoHe canMakTbl TaHAaraHHaH KeniH
Wwhifagbl. BargapnamaHbib yakeiTel kepceTineqi. Cis 6arnapnamanbl 6acTaiTbiH CoT NeH
peLenTiHi3 AanbiH 6onybl Kepek yakblT apacbiHAa yakblT aiblpMallbifblfblH €CEnTeHi3.
MawwmHa 6arnapnama y3akTbiFbiH @aBTOMaTThl Typae kocaabl. KelwikTipinreH icke kocyra
KaTblHacy YLUiH Q TyMeciH 6acbiHbI3. Aucnneiae @ KeckiHi, COHbIMEH Gipre apenki
yakbIT (15:00) kepcerTineai. YakbITTbl OpHATY YLUiH Q TyiiMeciH 6acbiHbI3. a XaHadbl.
KeniH kocy 6araapnamachbiH icke KOcy YLLUiH nepHeCiH 6acbiHbI3.

YakbITTbl kaTe TaHdan KoMcaHbl3 HeMece >ail e3repTkiHi3 kernce, AblObICTbIK curHan
LbIKKaHLLIA, @ nepHeciH 6acbin TypbIHbI3. ©Aenki yakbIT kepceTinei. baceiHaH 6acTaHbI3.
By3binbin keTeTiH a3bik-Tyniktep 6ap. LLnki cyT, XymbIpTKa, MOrypT, ipimMLLiK, XeMmic-kuaek
KOCbIFaH peLenTinep YLiH KeiiH kocy 6afaapnamacs! xapamanabl.

NMAWOANbI KEHECTEP

1. CanblHFaH a3bIK-Tyniktep 6enMe TemnepartypacbiHaa (Hyckay backalua »xasbinmaca)
6onybl >xeHe Aan enLeHyi kepek. CyMbIKTbIKTapAbl XKMHaKTafFbl ©Leril cTakaHMeH
enweHi3. XKuHakTarbl KacbIKTbIH Gip Xafbl ac Kacblk, an eKiHLWi Xafbl Wal KacbIK
meniwepimeH Gipaen. [ypbic enweHbece, HaTWke Aypbic LWbiknangbl. HaH
TemnepaTypa MeH biFanAbinbikka eTe cesimtan kenefi. KyH bicTblk 6onFaHaa,
CYMbIKTBIKTApAbl CankbIHAATBIN KyiFaH aypbic. Con cusikTbl CybIK Ke3ae Cyabl Hemece

CyTTi XbINbITy (Gipak 35°C-TaH acbipyFa 6onMainabl) Kaxet 60mybl MyMKiH.

22°C e 60°C e .
22°C e 60°C 9

2. A3bIK-TynikTepai )xapamMabirblk Mep3iMi 6iTKeHLLE KONAaHbIHbI3 XXaHe carnkblH, Kyprak
Xepae CakTaHbI3.

3. ¥Habl acyi TapasbicbiMeH Aan erney kaxeT. Kyprak awbITKbl naiaanaHbiHbI3
(nakeTke canblHFaH).

4. lcten TypFaH KypblIfbiHbIH KaknmafblH awnaHbi3 (Hyckay OoWibiHWA ally Kepek

6onmaca).
a2y

25°C
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5. A3bIK-TYNiKTEpAi peuenTige KepceTireH MenwepmMeH XaHe TUICTI peTneH canblHpI3.
AnpgbiMeH CcyiblK, apTblHaH KaTTbl 3aTTapdbl casnblHbl3. AWbITKbl CYWbIKTbIKKA
HeMece Ty3fa Tikenew TuMeyi kepek. ALWbITKbI TbIM Ken 6orca, KaMbIp LeKTeH
ThIC KOTepinin, apTbiHaH nicipiny 6apbicbiHAa 6acbinbIn Kanybl MYMKiH.

A3bIK-TyniKTepAai canyabiH Xannbl peTi:

- Cy¥iblk 3aTTap ()Kymcak Maw, CyiblKk Mal, XXyMbIpTKa, CY, CYT)
-Ty3

- KaHt

- ¥HHbIH, 6ip Geniri

- ¥HTaK cyT

- KatTbl asbik-Tynikrep

— ¥HHbIH, ekiHLWi Geniri

- AWbITKBI

6. OnekTp kyaTbl 7 MUHYTTaH a3 yakbiTka eluce, kanta
GepinreHge,  KypbinFbl  KoWbinFaH — GaFgaprnamaHbl
XanfacTblpagpl.

7. Bip HaHpgpl nicipin anFaHHaH KewiH, ekiHLWICiH canmac
OypblH 1 caFaTTan kyTe Typy kepek. XKyMbiCbliHa acepi
TUMeYi YLLIH, cankblHAan anfaHbl AypbIC.

8. HaHpbl TeHkepreHfe, apanacTblpaTblH Kanak HaHHbIH /
iwiHge kanbin Kotobl MyMKiH. OHbl inrekneH akbipbiH
LUbIfapbIn asnbiHpI3.

On ywWwiH inrekTi kanakTblH OWbIFbIHA Kipri3in, TapTbin 0
LbIFapbIHbI3.

MmroTeHci3 HaH OGaraapnamanapbiH nanpanaHyfa
KaTbICTbl eCKepTynep

FmioTeHci3 HaH HeMece KeKc nicipy yuwiH, 1, 2 xaHe 3-Ma3ipAi KonAaHbIHbI3. Op
6afpapnamagarbl canMak napameTpi ap Typni.

nroTeHci3 HaHAap MeH KeKcTep Typni AdHAI AakbinAaapaa (buaan, apna, kapaébupaan,
cynbl, KamyT, 6opan 6uaan, 1.6.) 6onaTbiH rMIOTeHre TO3iMCi3 (i aypynapbiMeH
ayblpaTblH) agampapFa apHarnfaH.

nioTeHi 6ap yHMeH apanacbin KeTneyiH kagaranay kKaxert. FnioTeHci3 HaH MeH Kekc
AanbiHaap anablHAa, NiWwiH, apanacTbipaTbiH Kanak, KonaaHblnatbiH 6acka pga
Kypanpap MyKUsiT TaszanaHybl kepek. CanblHaTbIH alWbITKbIAA Aa rMIOTeH 6onmaybl
Kepek.

InioteHci3 peuenTinep Schir Hemece Valpiform TypiHe aTaTbIiH FMIOTEHCI3 HaH

nicipeTiH AanblH Kambipnap Heri3iHae KypacTbIpblFaH.

« Kambipaa kecekTep 6onmaybl yLliH, apanackaH YHAbl allbITKbIMEH Gipre enekTeH eTkisy
Kepek.

« bargapnama KocbinFaHga Temip emec KacblkfeH LueTTe Typbin karnFaH 3aTttapibl
TabaHbIH opTacklHa kapai utepin xibepy kepek.

* [MIOTEHCI3 HaH ABCTYPNi HaH CUAKTbI KaTTbl keTepinvenai. Kegimri HavFa KaparaHaa
TbIfbI3 9pi aKWbIN 6onaabl.

« Typni AavibiH KamblpnapablH HaTWXenepi Ae ap Typni 6onaael: peuenTinepai 6enimaey
kepek. CoHAbIKTaH anfbiMeH CbiHan KepreH AypbIC (TOMeHAer Mbicanibl kapaHbi3).



Mbican: cymbIKTbIK MenLuepiH beiMaey.

QOO

TbIM cyMbIK Aypbic ThbiM KOO

Epekienik: keKCTiH Kambipbl kaAiMrigen cyiblk 60mnybl kepek.

A3bIK-TYNIKTEP TYPAIblI AKMAPAT

AwbiTkbl: HaH apHaibl awbITKbIMEH AanbiHAanaabl. OHgan awbITKbIHbIH MblHaAan
Typnepi 6onabl: CbiFbINFaH LWaFblH KeCcekTep, CyMbINTbINaTeliH 6enceHai Kyprak awbITKbl
XeHe nesfik Kyprak awbITKbl. AWbITKbI AyKeHAepae caTbinaapl (HaybaiixaHaaa Hemece
asbIK-TyniK AykeHiHae), 6ipak HaybanwblAaH ChiFbinFaH awbITKbl anca ga 6onagbl.
AWbITKbIHBI 6acka asblk-TyniktepmeH Gipre GipaeH KypbinfFbiHbIH MilUiHIHE camny Kepek.
Bipkenki Tapanybl yLiH, CbIfblIFaH allblTKbIHbI KOFIMEH YFiTiN canfaH aypbic.

Menwep TanantapblH cakTaHbl3 (TOMEHAEr canbiCTbipMa KECTEHI KapaHbl3).

Kyprak xoHe CbifblriraH awbimKbl Mewepi MeH canMarbiHbIH CarlbICMbIPMAachI:

Kyprak awbIimkbl (W.K.) 1 1,6 2 25 3 35 4 4.5 5
ChblifblriFaH awbIMKbl (2) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

¥H: PeuenTige 6ackacbl kepceTinmece, T55 yHbI Aypbic 6onaabl. Tokaw (6puoLub)

Hemece CYTTi HaH Mmicipyre apHanfaH Typni yHAaap KocnacbliH nanpanaHfaHaa,

KaMbIpAbIH Xannbl canmarbl (YH + cy) 750 rpamHaH acnafbliH XeH.

¥HHbIH canacblHa GaiinaHbICTbl NiCKEH HaH Aa apkanai Gonaabl.

» KopluafaH opTara (binFangbinblk) G6ainaHbICTbl KacueTTepi e3repin TypaTbiHAbIKTaH,
yHObl aya eTnemnTiH KOHTelHepae cakTaraH Aypbic. Kambipra cynbl, kebek, 6upan
OCKiHiH, Kapabupai Hemece OVyTiH AsHAepdi Kocbin xibepce, HaHHbIH TbiFbI3abIFbI
apTbin, ynninaek 6onmanasbl.

* ¥HHbIH KypamblHAarbl OyTiH AoHAep Menilepi HefypnbiM ken 6Gonca, sfHu Gupaan
OSHAEPIHIH CbIpTKbl KabblfbiH HeFypnbiM kebipek kamTbica (T>55), kamblp asbipak
KeTepinin, TeIfbI3AbIFbl apTa Tyceai.

« [lykeHoe catbinatbiH AaiblH KamblpAbl nNanganaHyra aa 6onagbl. OHpgaw Kamblpabl
nanganasfasaa, Kypbinfbl OHAIPYLUICIHIH KEHeCcTepiH Ha3apFa anbiHbI3.

[CnioteHciz yH: HaH nicipy ywiH mMyHpai yH TypnepiH kenTen nawpaanaHfaHpa,
rMIOTEHCI3 HaH nicipy GaraapnamacbiH KonpaHy Kepek. [TioTeHi oK yHAapAblH
anyaH Typnici 6onaapel. OnapablH eH Xui ke3aeceTiHAepi: KapakyMbIK YHbI, KypiLl yHbI (aK
Hemece BYTiH A8HAI), KMHOA YHBbI, >Xyrepi YHbl, TanlbliH YHbI, Tapbl YHbl, 6an )yrepi yHbl.

IMioTeHci3 HaH nicipreHae, rmoTeH 6epeTiH WINMLWTIKTI kKamMTamachI3 eTy YLiH ap Typni
YHOapAbl apanacTbipbin, KONaH4bIPFbILL KOCY KaXeT.



[nioTeHci3 HanFa apHanfaH KolonaHabIprbiwTap: KOHCUCTEHLMACH! AypbIC 6OmMybl xoHe
ITHOTEH MINTiLUTiFiH 6epy YLUIH, KaMblpFa KCaHTaH >xeHe/HeMece ryap LwanbIpbiH Kocyra 6onaapbl.

OaiblH _rNioTeHci3 Kamblpnap: KypambiHa KotonaHablprbiluTap KOCbIMAThIHABIKTaH
XoHe [TII0TEH XOK ekeHiHe ceHiMai 6ona anaTbiHAbIKTaH (kenbipeynepiHae Tek Taburn
3aTTap KongaHbinFaH), MyHaan kaMbipapl nanganaHFaH ete biHFansbl.

[anblH rmoTeHci3 kKamblpriap ap Typni 6onatbiHAbIKTaH, NickeHAe Ae apkanan LWblFaapl.

KaHnTt: KaHT kecekTepiH canMaHbl3. KaHTTaH albITKbl ©cin, HaHHbIH AaMi Xakcapagbl,
CbIPThI Kbl3apbln niceai.

Ty3: AWbITKbIHBIH GenceHainirii peTTen, HawFa fam Gepeai.
Kambip uneyaid anabiHAa Ty3 alWbITKbIFa TUMeYi Kepek.
HaHHbIH, KypbINbIMbIH XakcapTaabl.

Cy: AuwbITKkbiHBI cynaHablpbin, Gencenaipeai. CoHbiMeH 6ipre yHaarbl kpaxmangbl
6enceHaipin, kamblpablH 6Genke niliHiH anybiHa kafaan xacangbl. Cyabl TomnbiKTamn
Hemece xapTbinal cyTneH Hemece 6acka CyWbIKTbIKNEH anmacTblpyFa Gonagbl.
CynbIKTbIKTap 6enme TemnepartypacbiHAa 60nybl Kepek, TeK FMIOTEHCI3 HaH YLWiH
faHa Xbinbl cy (wamameH 35°C) kaxeT.

Mawnnap: MaingaH HaH ynningek 6onagpl. ¥3arbipak caktanagbl. Man Teim ken 6onca,
Kamblp Gasty keTepinepi. Capbl Maigbl KecekTepre Typan Hemece XyMcapTbin cany
Kepek. EpiTin canmaraH xeH. ALbITKbIHbIH CynaHyblHa Keaepri KenTipeTiHAikTeH, man
alUbITKbIFA TiKenen Tumeyi kepek.

XKymbipTka: HaHHbIH TYCiH X8He WiCiH akcapTagbl, kaMmblpAblH WblH KaHOblpagbl.
KymbIpTKa canfaHga, CyMbIKTblK MenilepiH asanTy kepek. >KymbIpTkaHbl xapbim,
peuenTiae KepceTinreH MenLuepre XeTkeHLUue, CyMbIKTbIK KOCbIHbI3.

PeuenTtinep 50 r opTtawa XyMmbipTKanapfa apHanfaH, ofaH yrnkeH Gonca, yHAapl
kebipek KOCbIHbI3, OAaH Kili 6onca, yHAabl asblpak canblHpbl3.

CyT: CyTTiH aMynbrauusnblk acepi 6ap, CoHAbIKTaH TypakTbl )xacyLuanap kebipek Ty3inin,
GenkeHiH Typi »akcapa Tyceni. Cyiiblk Hemece yHTaK CyT KocyFa Gonagbl. ¥HTaK cyT
KonaaHbinca, TUICTi Cy MerLepiH KOCbIHbI3: Xanmbl MernLepi peLenTige kepceTinreHMeH
Gipaert 6onybl kepek.

«PAIN & DELICES» HAH MELUTEPIHE

FAHA KATbICTbI AKIMAPAT:

MOIrYPT OAUbIHOANTBLIH A3bIK-TYNIKTEPOI TAHOAY
Cyt

Kanpan cyT TypiH KongaHyfa 6onagbi?

CyTTiH Ke3 KenreH Typi >xapai 6epepi (Mbicanbl: CUbIp CYTi, €Ki CyTi, KOV CyTi, COst CyTi

Hemece Backa 3ayblTTa AaibiHaAnaTbiH cyT). MorypTThiH KOKNbIFLI CyTke GainaHbICTbI

ap Typni 6onbin WhiFagbl. Byn KypbinfFbiga Wk CyTTi, y3ak Mep3iMi CYTTi )aHe TemeHae

GepinreH 6apnblk CyT TypnepiH kongaHyra 6onaabl:

« CTepunbAeHreH y3ak Meps3imai cyT: YnbTpanacteprieHreH, kalmMarbl anbiHGaraH
CYTTEeH >acanfaH MnorypT kot 6Gomnagbl. KaimarbiHbiH Gip Geniri anblHFaH CyTTiH
KotonblFbl TOMeHipek 6onaabl. Koto 60onybl yLiH, KaiMarblHbIH 6ip Geniri anbiHFaH cyTke
1-2 ynKeH Kacblk KypFak cyT canbin xibepyre 6onagpi.

« Kanmarbl anbiHGaFaH cyT: oHaal CyTTiH MOrypTbl KpeM cuskTbl 6onaabl, 6eTiHae xyka
kabblifbl Typagbl.



« Luki cyT (chepma cyTi): oHAAW cyTTi anAbIMeH KaliHaTbIn any kepek. bipas yakbiT
6onbl kanHaTbin anFaH aypbic. OgaH KemliH KypbinfbiFa Kyimac GypbiH cankbiHaaTy
Kepek.

« Kypfak cyT:oHZdai CyTTiH MWOrypTbl Kpem CUsiKTbl >kymcak 6Gonagpl. Spaainbiv
OHAIPYLUiHIH KanTamacblHaa KepceTinreH Hyckaynapabl OpblHAAHbI3.

depMeHT

MorypTka apHanfaH

PepMeHT peTiHae MblHanapap! anyra 6onagbi:

« Xapamppinblk Mep3iMiHe AeliH eH y3aK yakbIT kanfaH AyKeHAeri KaaiMri norypr.

« Mysfa kaTbipblnfaH epMeHT Hemece nakTtobakTepusnap. byn xargaiga
depMeHTTIH HyckayblHAa KepceTinreH yMbiTy Mep3imiH caktay kepek. MyHpaw
epMeHTTepAi AYKEHHEH, [dpixaHajaH XoHe cay asblk-TyNiK AyKeHAepiHeH catbin
anyra 6onagpl.

« XXakblHOa pavibiHparaH norypr canca fa 6onagabl, 6ipak kagimri horypt 6onybl Kepek.
Byn npouecc «yto» aen atanagbl.

Temnepatypa ThiM Xofapbl 6onca, pepmeHTTEPAIH CUNATLI BGY3blAYbl MYMKIH.
¥AbITY yakbITbl

» KocbinaTblH 3aTTapra eHe KanaraH HaTuxkere 6annaHbICTbl NOrypTTbl YIBITY yaKbiTbl
6-12 caraTka cosbinagbi.

Cwers | o) p o | Kee

ToTTi | | | | | | | Kblumb;1
6car. 7caf. 8caf. 9car. 10caf. 11car. 12 car.

Kbi3ablpy Ke3eHi 6iTkeH COH, NOorypTTbl keM AereHae 4 caraTka TOHa3bITKbIWKa canbin, 7

KYH iinAae »en GiTipiHi3. @
Mawek ()Kymcak ak ipiMwik AganbiHpay YLuiH)

IpimMLiK AanblHAAy YLUIH ipireH CyTke MayieKk Hemece NIMMOH KbILLKbInbl, CipKe Cy CUSKTbI
KbILLKbINAbI CYMbIKTBIK KOCY Kepek.

TA3AIJIAY XOHE KYTIM

* KypbinfblHbl TOK K©3iHEH aXblpaTbin, TOJbIK CyblFaHLua
KYTiHi3.

blcTblk cabblHAbl CyMeH niwiHAi xaHe apanacTblpaTblH
kanakTbl XyblHpI3. Kanak Tabapga kanca, 5-10 MuHyT
XKIBITiIN KOMbIHbI3.

Backa ©GenikTepiH ApIMKbIN  ry6kameH —TasanaHpl3.
YKakcbinan kenTipiHi3.

Ewkan OGeniriH biAbIC XyFblW MallMHaFa canyfa
6onmangbl.

TYPMBICTBIK XUMUS, KbIPFbILL JKOKENepAi XoHe ChnupTTi
nanpanaHyra 6onmangpsl. Xymcak, AbIMKbIN WybepekneH
CYPTiHi3.

* KypbInfbIHbIH ©3iH HeMece KaknarbiH CyFa ManyFa 6onmangbl.

.



AKAVYIIbIKTAPAbI KOO HYCKAVYIbIFbl

HaH kaTThbI Bywip xakrapbl
KyTkeH HaTuxe KeTepin- Ha:lc CHP::;' KOHbIPNaH-
a“b'“ra;‘ XOK reHHeH Kngfepi ﬂllgap faHbIMEH
LEY; i i i = i
KeWiH Tycin YRR iwi aypeIc
nicnenai

Bywipi meH
XOFapFbl XKak
GetTepiHae
YH Kanagpb!

o nmengi
MbiHa kecte KkeTeqi A
cisre kemek
YLWiH 6epinreH.

Micin xaTtkaHga,
@ Tyimeci [ ]
BacbinFaH.

¥Hbl a3. [ ]
¥Hbl Ker. [ [
ALLITKbICHI a3. [

ALBITKbICHI Ker. [ [
Cybl a3. L] [
Cybl ken. [ ] [

KaHTbl a3.

¥HHbIH canacb!
R ° °
HaLap.

KocblinfaH
3aTTapably
apakartblHachl [ ]
AypbIC eMec
(TbIM Kerm).

Cy TbIM bICTbIK. [ ]

Cy TbIM CybIK. [}

Barpapnama
aypeic [ ] [ ]
TaHOanmMaraH.

MorypT TeiM | WoryptTa MorypTTbin

KanaraH HaTwxe anbiH6aabl ma?

Lilewimi ocbl KecTeneH Tabbinagb! KbILKbIN cy 6ap Tyci capbl
A3 yibITbINFaH. [ ]
¥3aK yibITbIFaH. [ ] [ ] [}
DepMeHT a3 KocblrFaH Hemece erli He °

BerceHci3 hepMeHT KocbirFaH.

VorypT biabIChl AYPLIC XybirMaraH. [ ] [ J

KocbinFaH cyTTiH KypaMblHAaFbl Mai
MenLiepi TbiM a3 (kamarbl XxapTblnai [ ]
anblHFaH CyT KOnAaHbInFaH).

Kaknafb! albinvaraH. °

[ypbic 6argapnama TaHganvarat. [ ] [ ]




TEXHUKANDBIK AKAYIIBIKTAPObI )KOKO H¥CKAVYIbIf bl

ApanacTtblpaTtbiH
Kanak TabagaH
LWbIKnangpl.

* Cy KyiibIn, Xi6iTin KOWbIHbI3.

@ nepHeciH 6ackanaa,
eLiTeHe earepmensi.

» OkpaHaa «EO1» kepceTinin, XbinbIblKTanabl, AblObICTbIK
curHan Gepinegi: Kypbinfbl TbiM bICTbIK. KaiiTa konaaHy
YLWiH, 1 caFaT KyTy KaxeT.

» OkpaHaa «EOO» kepceTinin, XbiNbiNblKTanabl, AblIObICTbIK
curHan Gepinegi: KypbinFbl TbiM Cybin keTkeH. Benve
TemneparypacbliHa AeiH XbinblfaHLua KyTiHi3.

» OkpaHga «HHH» Hemece «EEE» kepcerinin,
XbINbINbIKTaRabl, AbIGbICTLIK cUrHan 6epinesi: Kypbirfb
Oy3binabl. KypbinfbiHbI ©KIiNeTTi MamaHaapFa KepceTy Kepek.

* KeniH kocy b6araapnamachk! Kobingbl.

@ 6Gackanga,
KO3FanTKbILW
Kocbinagel, 6ipak
Kanak ictemengi.

* MiwiH gypbic canbiHOaFaH.

+ ApanacTblpaTblH Kanak )oK HeMece AypbIC canbliHbaraH.
Xorapblga atasnfaH eki xarganaa KypbiifbiHbl @ TyimeciH
BacbIn Typy apkbisbl eLWipiHi3. bargapnamaHbl 6ackiHaH
KOMbIHbI3.

KeiH kocy
6arnaprnamacbiveH
HaH JypbIC KeTepinreH
XKOK Hemece ellkaHaan
apekeT BOrFaH oK.

* KeniH kocy 6araapnamacbiH KoFaHHaH KewiH,
@ nepHeciH 6acyabl YMbITbIN KETTIHI3.

* AWbITKbI TY3Fa XXoHe/HeMece CyFa TUTreH.

* ApanacTblpaTblH Kanak oK.

KywreH wuic weiragpl.

* KocbinraH 3atTapaplH 6ip 6eniri TabaHbIH CbIpTbIHA TYCKEH:
KYPbIFbIHbI KyaT Ke3iHEH aXblpaTbir, CyblFaHHaH KeWiH
TasanarblLL 3aT Kocnaw AbIMKbIN rybkaMeH TasanaHbi3.

» KocbinFaH 3atTapAblH, acipece CyMbIKTbIKTbIH MenLepi
TbiM Ken. Peuentige 6epinreH menwuepai caktaHbi3.
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NEPIrPA®H

1 Kamdkt Kddog ywpuiov
2 Mivakag eAéyxou Zupwtnpag
a 006vn AOOCOUETPIKO Soxeio

b Emoyn mpoypapudtwy

¢ Emdoyn Bdpoug

d Koupmd yia pUBuion kabuotepnuévng
€vapéng Kal Xpovou mpoypappdtwy 11

e Emloyn xpwuatog kdpag

f Koupmi évap&ng/Siakomnig

g Evdektikn Auyvia Aettoupyiag

AOCOUETPIKG KOUTAA oUTTaC/YAUKOU
ravtdog yia agaipeon (upwtipa
Kamdki @ulagng
Aoxeio vwroL tuptol

0 Aoxeio ylaoupTiov

= VONOUA_W

H petpnBeioa otadun BopvPou yia auto To mpoidv eivai 66 dBa.

MPIN ANO THN NPQTH XPHXZH

+ AlaAoTe IPOCEKTIKA TIG 08NYiES XPiONG TTPIV XPNOIUOTIOINCETE TN GUOKEUN YIO TIPWTN popA
Kal QUAAETE TEC yla LEANOVTIKE avagopd.

+ Apaipéote OMa Ta UNIKA ouokevaoiag, Ta autokOAANTa kat Ta Bondntikd efaptripata
EOWTEPIKA Kal eEWTEPIKA TNG CUOKEUNG - ().

+ KaBapiote OAa Ta e€apTrATA Kal T CUCKEUN UE £va Bpeyuévo TTavi Kal OKOUTTOTE Ta KaAd.

2YNTOMEZXZ OAHrFIEXZ XPHXZHXZ

TomoBeTAOTE TN GUOKEUN O€ pia eMimedn, oTabepr Kal Tupipaxn EMPAVELD, HAKPLA aTTd pépn
émou pmopei va metay el vepo.

Z€TUNIETE TO KAAWSI0 Kal CUVOEDTE TO O€ YelwpEVN TTPILa. META TO NXNTIKO Orpa, 0TV 086vn
Ba eppavioTei To MPOYpappa 1 amd mMPoemAoyn - 0

Katd tnv mpwtn xprion TnG CUOKEVNG, HMmopei va avadUeTal pia ENaQPA oour.

A@alpéoTe ToV KAS0 Tou YwHIoU, avaonKWVovTdg Tov amd t Aapr). Katdmy, TomoBetriote
Tov (upwtipa - @ - ©.

Mpoobéote Ta UNKA OTOV KASO Me TN ouvioTWpevn oelpd (BA. mapdaypago MPAKTIKES
ZYMBOYAEY). BeBauwBeite 61 éxete (uvloen owotd 6ha ta uhiké - @ - @.

TomoBeTioTE TOV KASO TOU YPWHIOU -

K\eiote To KamAKL.

EmAé€Te To emMBUUNTO TPOYPAUMA HE TO TTARKTPO @

Matote to MAnkTpo €. Ot 2 Teheieg aTov Xpovodiakomtn Ba apxioouvv va avaBoaofBrivouv.
Oa avapet n Auyvia Aerroupyiag - @ - €.

370 TENOG TOU KUKAOU PN oipaTog, MaTAOTE TO @ Kat Bya)\rs Tov apTonapacKsuaoTn anoé v
mipiCa. AQatp£oTe Tov KAS0 Tou YPwHioU. Na XPNOIUOTIOLEITE TTAVTA TTUPiHOXa YAVTIQ, ylaTi Kat
n AaBn Kal To E0WTEPIKO TOU KASOU gival KAUTA. Ze@OpUAPETE To YPwpi 600 gival (e0TO Kat
TOMOOETAOTE TO O€ Hia 0Xdpa yla 1 wPa, WOTE VA KPUWOEL -

Ma va efoikaiwOseite pe TN A£iToupyia TOU CPTOMAPACKEUACTH), TPOTEIVOUUE va
Sokipaoete T cuvtayn yia KAAZIKO WQMI yia Tnv pwtn 0ag MapaoKEVR.

KAAZIKO YaMI YAIKA - K.y. = KOUTAAQKL TOU YAUKOU - K.G. = KOUTAAL TG
(mpoypappa 4) goumag

1.NEPO = 330 ml 5. 3KONH TAAAKTOS = 2 k..
I > AAAI= 2 k.o, 6. ANEYPI TIA OAES TS
- 3. ANATI = 17 K. XPHSEIS = 605 g
HAHOES e 4. ZAXAPH = 1 K.0. 7. MATIA = 1% Ky,




OAHTIEZ XPHEZHZ TOY APTOINAPAXZKEYAXTH

Emloyn mpoypappatog

v s

No

0 ®

15.
16.
17.

Xpnopomoijote To MARKTPO menu yia va emAEEETe TO emMOUUNTO TPoYpappa. KaBe
POPA TIOV TIATATE TO TTARKTPO @ 0 apIBUOG 0TV 006VN TTEPVA OTO EMOUEVO TTPOYPAMUA.
ANpUPO Pwpi Xwpic YAouTtévn. MPoypappa yla ouvtayég pe xapnAy {axapn Kat XapnAd
Nmapd.  ZuviotoUhE va Xpnolporoleite €toipa peiypata (BA. mpogidomomnoelg yia ta
TIPOYPAUHATA TIAPAOKEUWY XWPIG YAOUTEVN).
MAuk6 Pwpi xwpic yYAoutévn. Mpoypappa yia ouvtayEg mou mepiéxouv {axapn Kat Mmapd (m.x.,
HITPLOG). ZUVICTOUE VO XPNOIOTIOLETE £TOIA ElypaTA.
Kéik xwpic yAoutévn. Mpoypappa yia KEIK Xwpig YAOUTEVN LE UITEIKIV TIAOUVTEP. ZUVIOTOUME
Va XPNOIUOTIOIEITE £TOIMA PElYHATA.
KAaoko Ypwpi. Mpoypappa yia Aeuko Ywpi Tou TooT.
Ipriyopo KAao1ké Ywpi. MPpOypappa yia va OTIAEETE TTO YPRYOPA CUVTAYEG YIat AEUKO Pwii
TOU TOOT.
FaAMKO Ywpi. Mpoypappa yia KAAoIKO YOANKS AEUKO YW KE TTO XOVTPr) KOPA.
Muk6 Pwpi. Mpdypappa KATGANAO Yl CUVTAYEC TUTTOU UMTPLOG TIOU TIEQIEXOUV TIEPIOCOTEP
Nmapd Kat {dxapn. AV XpnOIUOTIOINOETE £TOIHO peiypa, pnv Eemepdoete Ta 750 g QUpNG
OUVONIKA.
Ywpi oAk dAeong. Mpdypappa yla ouvtayég pe aAeUpt ONKNG ANEONG.
Ipriyopo Ywpi oMKRG dAgong. Mpoypaupa yia va QTIAEETE TTO YPIYOPa CUVTAYEG LE AAEUPL
OAIKNG GAEONG.

. Ywpi oikaAng. EmAéETe autd to mpdypappa dTav XPNOIUOTIOIETE HeyAAn moodTnTa amod

aAeUPL GIKAANG 1} AAAWVY SNUNTPIAKWV AUTOU TOU TUTTOU (T1.Y., aydTTUPO, VTIVKEN).

. MoykoUpeveg {UpeG. Mpoypappa yia cuvtayég {UpNG yia mitoa, Ywpi Kat BagAes. Autd To

TPOypappa Sev PriveL.

. ZUpapiKd. Mpoypappa yia tahikd Qupapika fi COES yia TAPTEC.
. Kék. Mpdypappa yia K€K He PméKy mdouvtep. Me autd TO TIPOYPOMHA UTMOPEiTE va

XPNOIUOTIOINCETE HOVO T pUBION Twv 1000 g.

. WYRowo. Mpoypappa yia Yoo 10 éwg 70 Aemrtiv. Mmopeite va To eMAEEETE PEPOVWEVA KAl

VA TO XPNOIUOTIOIOETE:

a) apoL OAoKANPwBE( To TIPOYPappa yia SloykoUpeveg (OPEC,

B) yia va Eavaleotdvete Ywpi 1 yia va yivel Tpayavi n KOpa PwHIwV TTou €XOUV KPUWOEL,

Y) y1a va OAOKANPWOETE TO YOIH0, av SIAKOTTEL yia TTOMN Wpa TO peVUA 0TN SIAPKELN KUKAOU
TIOPACKEVAG YwHIoU.

Koudkep. Mpoypappa yia Koudkep kat puloyalo.

Anpntplakd. Mpoypappa yia puloyalo, TouTiyKa amo olptySAA Kal TTouTiyKa armd @ayomupo.

Mapperada. Mpdypappa yio OmmTIKES HaPUENGSES. OTav XPNOIUOTIOLEITE Ta TIPOyPAppaTa 15,

16 Kall 17, TIPOCEXETE OTAV AVOIYETE TO KATTAKL YIAT{ AMEAEUBEPWVETAL ATHOG KAl KAUTOG 0EPAC.

Eid1kd mmpoypdappata tov aptomapackevaoth «Pain & Délices»:

18.

20.

MNaovpTt. la va QTIAEETE YI0oUPTL IE TTAOTEPIWHEVO AYENASIVO YAAQ, KATOIKIOIO YAAA 1) yaAa
0ooylag. TomoBetoTe TO SOKEID YIoUPTIOU OTOV KASO (XWPIC TO KAMAKL 1y TO QINTPO vwoU
TUpLoV). META TNV TTOPACKELH, S1ATNPAOTE TO O SPOCEPO XWPO KAl KATAVAAWOTE TO HECA OE
7 NUEPEC.

. Popnpa yiaovptiol. Ma va @QTIACETE POPNUA YIOOUPTIOU ONO TIAOTEPIWHEVO  YAAA.

TomoBetoTe TO SOXEIO YI00UPTIOU OTOV KASO (XWPIG TO KATIAKL). AVAKIVAOTE KAAd TIpIV TO
mieite. MeTd TNV mapackeur, SlatnEroTe To 0 SPOCEPS XWPEO KAl KATAVAAWOTE TO HECA OF
7 NUEPEC.

Malako Aguko Tupi. MNa va @TIAgeTe HaAakO AeUKO Tupi ammod Tinypévo ayeAadivé 1 KaToIKiolo
yAha. TomoBeTroTe 1o Soxegio vwmol Tuplol péoa oTo Soxeio YIaoupTIoU (XWPIG TO KATTAKI) Kat



TomoBeTOTE Ta péoa oTov kado. Amarteital éva oTad1o oTpayyiopatog. MeTa tnv mapaokeur,
S1aTNPENOTE TO 08 SPOOEPO XWPO KAl KATAVAAWOTE TO UECO OF 2 NUEPEG.

Emoyn Bapoug Ywutov

Matriote 1o MARKTPO @ yla va emAé€ete 1o Bapog - 500 g, 750 g ) 1000 g. Oa avapel n Auxvia
Sim\a amd v emAeypévn puBUION. To BAPOG TTOPEKETAL HOVO EVNUEPWTIKA. Y€ Oplopéva
mpoypapuata, dev pmopeite va emiéete BApoc. Avatpé€Te OTOV TvaKa HE TOUG KUKAOUG
TIOPOOKEUNG OTO TEAOG TOU EYXEIPISiOU 08NYIWV.

EmAoyn Xxpwpatog K6pag

Yndpxouv TpelC SLaBEoIpEC eMAOYEG: aVOIKTOXPWHN / pecaia / okoUpa. MNa va alagete v
TIPOEMAEYHEVN PUBUION, TECTE TO TIAKTPO Q péxpt va avdpel n Auxvia Simha amé v
€MAEYHEVN PUBUION. T€ OPICUEVA TIPOYPAUMATA, SV UMOPEITE va EMAECETE TO XPWHA TNG
KOPAG. AvaTpEETe OTOV TiVAKA LE TOUG KUKAOUG TIAPAOKEUG OTO TEAOG TOU EYXEIPISIOU 0SNyIWV.

‘Evapé&n / Aakomn

Miéote 10 MAKTPO @ yla va avayeTe tn ouokeur. ©a apyiosl n avtiotpon pétpnon. MNa va
OTOMATHOETE TO MPOYPAMUA I} VA AKUPWOETE TNV TIPOYPAUMATIONEVN KaBUOTEPNEVN évapdn,
MECTE TO MARKTPO @ yla 3 SeutepOAenta.

AEITOYPTIATOY APTONAPAZKEYAXTH

O mivakag Twv KUKAwvV mapackeung (oto Télog tou eyxeipidiov odnyiwv) Seixver
AVAAUTIKA Ta EMPUEPOUC Bripata avaloya BE TO EMAEYHEVO TTPOYpAMMA. Mia eVOEIKTIKA
Auyvia Seixvel molo Bripa Bpioketal o€ eEENEN.

1. Z0pwpa >

XpNoOTMO0TE AUTO TO IPOYPAMHA Yia va amokTioel | {UuN T owoth dopr Kat va
(POUCKWOEL OWOTA.

Y€ auToV Tov KUKAO, UTTOpPEiTE va TpooBéaeTe UAIKA: Eepd ppouTa, ENEG KATT. Eva nXnTikd orjpa
oag e150TTOLEl TTOTE UTTOPEITE VA TPOCOECETE TA UAIKA.

Avatpé€te otov mivaka KUKAwV TTOpackeung (0To TENOG Tou eyxelptdiou odnylwv) Kat otn
OTAAN «emMMAéOV». Z€ AUTH TN OTAHAN avaypd@etal o Xpovog mou Ba eugavifetal otnv 08dvn
NG OUOKEUNC Tav Ba aKOUOTEL TO NXNTIKO Orjua.

2. Avanavon &

Emrpémnel tn S16ykwon tn¢ {UUNG, WoTe va £Xel KAAUTEPN cUGTAGH.

3. Dovokwpa &3
X auTo TO BriHa EVEPYOTIOLEITAL ) HAYIA TTOU (POUCKWVEL TO YPWHI Kat Tou Sivel dpwpa.

4. Yoo é
Metapopwvel Tn {Upn o€ kapBéht Ppwpi pe To emMOUUNTO XpWHA Kat TRV emOupnTH
TPAYAVOTNTA OTNV KOPA.

5. AIATHPHZH ©OEPMOKPAZIAZ {1

Awatnpei {076 TO PwHi yia 1 wpa PETA TO PGIHO. QGTOGO, CUVIGTOUHE VA APAIPEITE TO
YPwpi and tov kado poNig PnOei.

H évbeln «0:00» mapapével otnv 086vn KATd Tn pia wpa A&IToupyiag TNG CUOKEURG WG
OeppoBANANOG. 2TO TENOG TOU KUKAOU, N GUOKEUN OTAUATA QUTOUATA HETE OTTO HEPIKA NXNTIKA
onfuara.



MPOrPAMMA KAOYETEPHMENHZXZ ENAP=HX

Mrmopeite va TIPOYPAMUATIOETE TN CUCKEVN £wG Kot 15 WPEC €K TWV TIPOTEPWY, WOTE N
TIAPACKEVN| ag va givat £ToIpn oTnv wpa mov Oa emAégete. To mpoypappa kabuoTtepnpévng
évap&ng Sev givan SiaBéapo ota: Mpoypappara 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16 kKan 17 (yia 1o povtélo
«Pain Plaisir»). Mpoypappara 5,11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 kau 20 (yia 1o povtélo «Pain &
Délices»).

AUTO 1o Bripa ep@avileTal agol eMAEEETE TO MPAYPAUMO, TO XPWHA TNG KOPag kat To Bapog. Oa
EUPAVIOTE] O XPOVOC TOU TIPOYPAUHATOG. YTIOAOYIOTE TO XPOVO aVApesa otny wpa Tou BEAeTe va
EEKIVAOELTO TTPOYPAMA KAL TNV WPa 0TV omoia BENETE va ival EToun N TOPACKELH 0ag. To punxavnua
Ba cupmePINABEL auTOHATA TN SIAPKELA TOU KUKAOU TOU TIPOYPAMIATOC. Ia VOl TTPOYPAUATIOETE TNV
KaBuoTepnuévn Evapén, MEOTE TO KOUMTI Q Kal otnv 086vn Ba epeavioTei To glkovidlo @ KaBuwg
Kat 0 ipoemMAeYpéVog Xpdvog (15:00). Ma va puBHICETE TO XPOVO, TIEDTE TO KOUMTT Q Oa avaye 1o u
.Méote @yla va EEKIVATEL TO TIPOYPApKA KABUOTEPNEVNG EVapENG.

Av KAveTe NdBog 1} BENeTE val ANAEETE TN PUBUION TOU XPAVOU, KPATHOTE TTATNHEVO TO TAKTPO @
HEXPL VO aKOUOTE( éva NXNTIKO orpa. Oa gu@avioTel o mpoemAeypévog Xpdvog. Emavaldfete
Sadikaoia amd v apxn.

OpIopéva UNKA aANoLWVOVTaL EEw amd TO Yuyeio. Mnv XPnOIOTIOLEITE TOTTPOYPAUHA KABUOTEPNUEVNG
£vapEng Yla CUVTAYEG TTOU TIEPIEXOLV: VWTTO YAAQ, AU, YIaoUPTL, TUpH, PPETKA ppoUTa.

MPAKTIKEXZ XYMBOYAEXZ

1. 'ONa ta vAiKd mpémel va Bpiokovtal oe Beppokpacia Swuatiov (ektd¢ av avagépetal
SlaopeTika) Kal Tpémel va éxouv {uyloTei pe akpifela. METPROTE TA UYpd HE TO
Socgopetpiko Soxeio mov mapéxetal. XpnoIHOMOIGTE TO KOUTAAL TTOU MApEXETAl yia
Va HETPHOETE KOUTAAIEG TG OOUTIAG OTN Hiat TAEUPA KAl KOUTAAGKIA TOU YAUKOU GTRV
AMANn mAgvpd. Av Sev PETPNOETE PE akpifela, To amotéAeopa Ba eival amotuxnuévo. H
Tapackevr Pwpiov emnpealetal moAv and tn Oeppokpacia kai Tnv vypacia. Otav
Kdvel (0T, CUVIOTOUE VA XPNOIUOTIOLEITE TTIO KpUa Lypd am' &,Tt ouvriBwg. Opoiwg, 6Tav
KAVeL KpLo, {owg xpeldletal va (eCTAVETE TO VEPO 1) TO YAAA (TOTE unv EEmepvATe TOUG

35°C).
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2. Xpnolpormoleite Ta UAIKA Tiptv amd tnv nuepopnvia A§ng Toug Kat va Ta QUAACOETE O
8pocepd, Enpod xwpo.

3. Zuyiote 10 0oAelpl pe akpifela, xpnotpomolwvtag (uyapld koulivac. Xpnoluomoote
evepyn §npn payld aptomotiag (0g GAKENAKIA).

4. AMo@eUYETE va AVOIYETE TO KATAKL OTAV AEITOUPYEL N GUOKEUN (EKTOG av avagépetal
Sl0QOPETIKA).

5. AkolouBnoTe Tnv akpifry oglpd mMPooORKNG TwWV UAIKWVY Kal TIG aKPIBEIG TOCOTNTEG TTOU
avagépovTal oTiG CLVTAYEG. MPWTa Ta UYPA Kal HETA Ta oTeped. H payid Sev mpénel va
£p0Os1 o€ eMa@N pe Ta vypd N pe To aldti. H unepPolikn payta e§acOevei tn Sopn tng
{UMNG, pE AMOTEAEGHA VA (POUCKWOEL TOAU Kal HETA VO TEGEL 0TO PHCIHO.

Fevikn o€1pd MPOoaORKNG UNIKWV:

- Yypd (pahakd Boutupo, Aadi, avyd, vepo, yaa)
- A\

- Zaxopn

- Mio6 alevpt

- Xkdvn YAAOKTOG

- El81kA oTeped UNIKA

- YndAourmo alevpt

- Mayia

6. Av SlaKoTei To peVpa yla MyOTEPO amd 7 AemTd, To pnxavnua
amoBnKevEL TNV KATAOTACT TOU Kal cuvei(el Tn AelToupyia
TOU MOAIG EMaVENDEL TO peLA. .

7. T 800 S1a80x1KOUG KUKAOUG apTOTIOPACKEUNG, TIEPIMEVETE
nepimouv 1 wpa avapeoa otoug SU0 KUKAOUG, WOTE va
KPUWOEL TO HNXAVNHQ, Y10 VO UNV EMTNPEACTEL N TTOPACKEU).

8. Otav Ba &epopudpete 10 Ywi, Umopei va peivel péoa /

o (uuwtipag. Xpnolpormoote Tov ydavt{o yia va Ttov

APAIPECETE TTIPOOEKTIKA.

Mepdote tov yavt{o péoa otov d&ova tou {uuwTHpa Kal m
peta tpafri&te Tov yavtlo yia va agaipéoete Tov (UpwTipa.

Mpo&ildomolfjoslg yia Ta MPOYPAHUHATA TTAPACKEUWV
Xwpic yhoutévn

MNa va @Tiagete PwpLd i KEK Xwpic yAoutévn, Oa TpEmel va XpnOIHOTIOIOETE Ta pevou 1,
2 kau 3. Na KGO mMpoypappa umdpxet SuvarotTnta emMAoy¢ VoG pévo Bapoug.

Ta pwpd Kat Ta KEKK Xwpic yhoutévn givar katdAAnAa yia daropa pe Sucaveia otn
yYMoutévn (MAcxovteg amd KOIAMOKAKN) TToU UTIApXEl O Sidpopa dnuntplaka (orrdapt,
Kp18dp1, Gikaln, BPwHN, KAHOUT, VTIVKEN K.ATL.).

Eivat onpavtiké va pnv umdp&el empoAuvon pe alevpla mouv mepLEXouv yAoutévn.
KaBapiote oxolacTtikd Tov KGdo kat Tov {upwtiipa, KaBW Kat 6Aa Ta okevn mov Ba
XPNOIHOTOIGETE Yia VA PTIAEETE PWHIA Kal KEIK Xwpi¢ YAouTévn. BeBaiwBeite emiong
TN payd mov Oa xpnotpomoloete Sev mepiéxet yAoutévn.

O1 guvTayég yia mapaokevég Xwpig yhoutévn Bacilovtal 6Tn Xprion mMapacKEVAGHATWV

(mov ovopalovrat kat £Totpa peiypata) yia Ppwpi xwpic yAoutévn tomou Schér iy Valpiform.

+ Ta peiypata Twv S10@opwv aAeUpwv Ba MPEMEL va KOOKIVIOTOUV padi Je Tn payld va pnv
ofoAidoel n {opn.

« MOAg Eekivrioel To mpdypappa, Ba mpémnel va Bonbrioete 0To {UPWHA: ME IO 1N HETANIKE
OomdTouAa, oTIPWETE Ta UAIKA TTou SV €x0uv avapelkBei amod Ta TolXwHaTa Tou KAdou mpog
TO KEVTPO ToU KASou.



+ To Ywpi xwpic yAoutévn Sev pOUOKWVEL 600 TO KAAOIKO Ywpi. H ovaTaor Tou Oa givar mo
G@IXTH Kat Ba gival Mo avolXTOXpwHO amd To KAVOVIKO PwHi.

+ Agv Sivouv OAa Ta €Tola PelyHata TO {510 AMOTENECA: EVOEXKETAL VO TIPETTEL VA TPOTTOTIOI OETE
TN ovvtayn. MNa 1o AOyo auTo, CUVIOTOUME va KAveTe UePIKEG SoKipé (BA. mapadetypa
TIAPAKATW).

MNapddetypa: aANAETE TNV TOCATNTA TOU LYPOU.

QOO

MoAV vypo OK MoAvU oteyvo

E€aipeon: To peiypa yia KEIK TPEMEL va €ival TTAVTA APKETA UYPO.

MNAHPO®OPIEX A TA YAIKA

Mayia: To Ppwpi @TIGXVETAlL HE payld apromoliag. Autdg o TUMoG payldg TMwAeital o€
S1AQPOPEC HOPPEG: OE HIKPOUG CUMMIECUEVOUG KUBOUG VWG HaYLdg, we evepyn Enpr paytd

TTOU AVOMELYVUETAL JE LYPO i WG OTIYMIaia Enen Haytd. H payld mwAeital 0Ta COUnmEPUAPKET

(OTO TURHA APTOTIAPACKEVACUATWY 1 VWITWV TTPOIOVTWY), aAd UITOpPEITE €MMioNnG va ayopAoeTe

VWA paytd amé Tov ¢oupvo.

H payid mpénel va evowpatwOei ameubeiag otov Kado Tou pnxaviipatog padi pe ta dMa
UAIKA. QOTO00, KaAO gival va Bpuppatioete KaAd T vwr paytd pe ta SAKTUAA oag yia va @
S1EUKONUVETE TNV avApELgn.

AKONOUBNOTE TIG CUVIOTWHEVEG TTOCOTNTEG (BA. TTiVAKA HE AVTIOTOIXIEG TTAPOKATW).
AvTioTolxieg moootnTac/Bdpous Enpric Kat vwmig uayide:

Znpn payia (k.y.) 1 .5 2 25 3 35 4 45 5
Nwrrj payid o€ koo (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Algupra: Tuvictatat aAevpt TUMOU T55, EKTOG av avapEpEeTal SIAQOPETIKA 0T OUVTAYH.
‘Otav XpnoipomnolEiTe peiypata alevpwv €181KoU TUTIOU yid YPwHi, HTPLOG 1) TOOUPEKIa,
pnv §emepvare Ta 750 g {OPUNG GUVOAIKA (alevpL + VEPO).

To amoté\eopa TNG TAPACKEUNG TOU PWHIOU UITOPE va Slagépel avaloya HE TNV TToLOTNTA TOU

aleuplov.

« OuNdooeTe To alelpl O ePUNTIKA KAEIOTO Soxeio, S16TI emnpedletal amd PeTABOAEG OTIC
ouvOrkeg Tou mepIBANovTog (uypacia). H mpooBrikn Bpwung, mitoupou, eUTPWV oitoy,
oiKaAng 1} aAevpwV OAIKAG dAeong otn (VKN Tou Ywpioy, Ba KAVEL TO PwHi TIO OPIXTO Kal
Ayotepo agpdro.

+ ‘000 mePIOoATEPO OAEUPL ONIKNAG AAEONG TIEPIEXEL TO ey, SnAadr aAelpL TTOU TEPIEXEL
HEPOG TV e€WTEPIKWV OTOIRASWY Tou Omdpou Tou ottaplol (T>55), téoo Aydtepo Ba
@OUOKWOEL N {UHN Kal Téo0 o oIy Td Ba €ival To Ywpi.



+ 3TO EUMOPIO, UTTOPEITE EMIONG VA BPEITE £TOIUA Yia XPrion HElyHATA TTAPAOKEVAS YwHio. Ma
N XPNON QUTWV TWV PEYHATWY, QVATPEETE 0TI CUOTAOELG TOU KATAOKEVAOTH.

A\l Xwpic yAoutévn: Av XPNOIHOTIOINCETE PEYANEG TTOCOTNTEG AAEVPWV AUTWV TWV
TUMWV yia va @TIageTe Ywpi, Oa MPEMEL va XPNOIHOTIOCETE TO TIPOYPAHHA TOPACKEVIG
PwHIol Xwpig yhoutévn. Yndpxouv moAd alevpla mou Sev mepiéxouv yloutévn. Ta mo
YVWoTd gival To alevpt @aydmupou, To puldAeupo (AEUKO 1 avamo@AoiwTo), To alelpL amd
KIvoa, amé Kahapmdkl, and kaoTtava, amoé Kexpi Kat and copyo.

MNa ta Pwpd Xwpeic YAOUTEVN, yla va eMTUXETE TNV ENACTIKOTNTA TNG YAOUTEVNG, TIPEMEL
oMwoSATOTE va avapei§ete S1APOPOUG TUTTOUG AAEVPWV TTOU SEV XPNGIMOTIOIOUVTAL YId Pwii
Kal va TTPOOOECETE TTNKTIKA PHETA.

Mnktikd péca yia Ywuid xwpic yloutévn: MNa va emTUXETE T OWOTH oUOTACN KAl TV
€AAOTIKOTNTA TNG YAOUTEVNG, UTMOPEITE va TPooBéoeTte Aiyo avOavikd KOUML Kal/fy KOUUL
YKOUdp OTIG TAPACKEVEC OAG.

‘Etolpa mpog xpnon peiypara xwpic yAoutévn: AlEUKONUVOUV TNV TTOPAOCKEUN YWHIWV
XWPI¢ yAouTtévn S10TI EPIEXOLV TINKTIKA PECA Kal £X0UV TO TIAEOVEKTNHA OTL Eyyunpéva Sev

TIEPIEXOUV YAOUTEVI — OPIOHEVA Eival ETTIONG OPYAVIKA.
Ké&Be papka €tolpov mpog Xpron HEiyHatog Xwpic YAouTtévn pmopei va Swoel SlapopeTiKd
anoteNéopata.

Zayapn: Mnv xpnotpomotgite kKUBoug {dxapnc. H {axapn tpéeet Tn payid, Sivel wpaia yevon
OTO PWHI KAt wPaio XpWHa 0TNV KOPA.

AAatt: PuBpiCel tn SpaoctnelotnTa TG Hayldg kat Sivel yevon oo Ywi.

Agv ipénel va €pOeL O EMAQPT) PE T pAYIA TPV EEKIVIOEL ) TAPACKELT

Behtiwvel emiong tn Sopr Tg VNG,

Nepd: To vepd evuSATWVEL Kal EVEQYOTIOLE( TN payid. Emiong evudatwvel To duulo tou aleuplol
Kal EMTPEMEL VA OXNUOTIOTEL N @pavT{OAa. To vepod pmopei va avtikataotadei, mMAfpwg 1 ev
pEpeL, pe YaAa 1 GMa uypd. XpnotHomo|oTe uypd o BeppoKkpacia Swpatiov, EKTOG yia Ta
Pwpia xwpic yhoutévn mov 8éNouv (a6 vepd (mepimou 35 °C).

Aimn_kat_éAata: Ta Airn kAvouv a@pdto 1o Ywpi. Emiong to Satnpolv kaAUTEpa Kat
mEPI00OTEPO. Ta uTTEPBOMKA AT EMBPadvvouv To @oUoKWHA TNG {UUNG. AV XPNOIUOTIOINOETE
BouTupo, OTIACTE TO OE MIKPA KOPUATIA i} HOAAKWOTE To. MV pooBétete Mwpévo Boutupo
ota VAIKA. Ta Nimn Sev mpémel va épBouv o€ emagn pe ™ payld, ot Ba epmodicouv Tnv
£vudATWOoN TNG HAYLAG.

Auyda: BeATivouv TO Xpwpa Tou YwpioU Kat T Snuioupyia pag KaNooxnUaTIoPéVNG
@PavT{OAAG. AV XPNOIUOTIOIOETE QUYQ, HEWWOTE aVaAdyws TNV TOOOTNTA TWV UYPWV. ETTACTE
TO auyd Kal MPOCBETTE TO AMAITOVHEVO LYPO HEXPL VA CUUTANPWOEL N ToooTNTA LYPOL TTOU
avagépel n ouvtayn.

O1ouvTayég €Xouv oxXedlaoTei yla pecaia avyd 50 g. Av Ta auyd givat peyalitepa, mpoobéote
Aiyo aAeUpt. Av Ta auyd gival pIKpOTepa, TPOoBEaTE AydTEPO ANEVPL.

Faha: To ydha Aermoupyei wG YAAOKTWHATOTOINTAG Kal SNUIOUPYEL HIa IO OHOIOHOP®N
Katavoun Twv KUYeAidwv otn {Uun, Snuioupywvtag éva mo KANooXNUATIOPEVO KapBEAL
Mmopeite va xpnolpomoljoeTe vwmo yaAa fj okdvn YAAAKTOG. AV XPNGOIUOTIOINCETE OKOVN
YAAQKTOG, POooO£0TE MTOOATNTA VEPOU (0N HE TNV TTOCOTNTA YANAKTOG TTOU AVAPEPETAL OTN
OUOKEUT: 0 CUVONIKOG OYKOG TTPETTEL VAL LIOOUTAL E TOV OYKO TIOU AVAPEPEL N CUVTAY).
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EIAIKEZ MAHPO®OPIEZ A TON APTOMNMAPAZKEYAXTH

«PAIN & DELICES»:

EMINOIH ZYZTATIKQN FA TTAOYPTI
FaAa

TiydAa pmopw va XpnGiHoToiow;

Mmopeite va XPnOIUOTOINOETE OAOUG TOUG TUTIOUG YAAOKTOG (M., ayeAadivo, KaToIKiolo,
TPOREL, 0oylag i AANa Yahata QUTIKAG TPOEAEUONC). H TUKVOTNTA TOU YIOoUPTIOU UMOpEi
va Slapépel avaloya pe o ydha mou Ba xpnotpomotoete. To vwmd YAAa, Ta yaAata HOKPAG
Slapkeiag Kat OAa ta ydhata mou meptypdpovTal TapaKATw €ival KATAAANAa yla Xprion otn
OUOKeUN:

AmooTtelpwpévo yala pakpdg Stapkeiag: To mAnpeg yaha upning Beppikig enefepyaoiag
(UHT) Sivel mo mukvo ylaoupTl To PePIKWG amoBoutupwpévo yaha Sivel Atydtepo mukvod
ylaoUpTL. EVAAAKTIKA, UTTOPEITE VA XPNOIUOTIOIOETE HEPIKWG ATTOBOUTUPWHEVO YANa Kat va
TPO0BEDETE 1 1} 2 KOUTANIEG TNG COUTIAG OKOVIN YAAAKTOG,

MARPEG YaAa: auTo To YAAa Sivel TTO KPEUWSEG YIAOUPTI, UE I AETTTH) TTETOA Ao MAVW.
Nwné pn mactepiwpévo yala: avtd to yala mpémel va Bpaletar mponyoupévwg.
SUVIOTOUME va TO BPACETE Ylo APKETH WPA. METY, a@AOTE TO VA KPUWOEL TPV TO
TOTMOOETAOETE OTN GUOKEUN).

TKOVN YAAAKTOG: auTO To YaAa Sivel éva moAD KpepwSEeG ylaoupTl. AkoouBeite mavta Tig
0dnyieg ou avaypd@ovTal 0T CUCKEUACIA TOU KATAOKEUAOTH.

MNapayovteg {Opwong

MNa 1o ytaovptt

O mapdaywv UPwonNG umopei va sivat:

‘Eva okéto ytaoupTi mou Ba ayopdoeTe amd KAtdotnua, Pe 600 To SUVATOV PETAYEVECTEPN

nuepopnvia Ajénc.

‘Evag kpuoag@udatwpévog mapdywv {OPwong | YOAAKTIKEG KAANEPYELEG. T€ QUTH TNV

TEPIMTWOTN, AKOANOUBNOTE TO XPOVO EVEPYOTIOINCNG TIOU avaypA@eTal oTiG 0dnyieg Xpriong

Tou mapdyovta {Upwong. Autoi ot mapdyovteg SiatiBevtal oTa COUTTEPUAPKET Kal OF

OPIOUEVA PAPUAKEIN KAl KATAOTAUATA UYIEIVAG SIATPOPNG.

‘Eva ylaoUpTi TOU TApACGKEVACATE IPOGPATA — TIPETIEL VA (VAL OKETO YIOOUPTL, 600 yivetal

mo mpoo@ato. Auth n Siadikacia ovopdletal «<kaAMEPYELO».

Ot MoV uPnAég BEpUOKPATIEC UTOPEL VA KATAGTPEWPOUV TIC ISIOTNTEC TWV MAPAYOVTWY

lopwonc.

Xpovog {uuwong

+ Avaloya pe Ta Bacikd UNIKA Tou Ba XPNOIUOTIOIOETE Kal TO €MOUUNTO AMOTEAECHA, N
COpwon Tou ylaoupTioL Ba Slapkéoel amo 6 £we 12 WPEG.

weo | e
ks | | | | | | B

6wpeg 7 wpeg 8wpeg dwpeg T0wpeg 11 wpeg 12 WPEG

MOAIG oAoKANPwOE( TO YOI, TOMTOBETHOTE TO YIOOUPTL OTO YPUYEIO Yia TOUNAXIOTOV 4 WPEG,
KOl KATOVAAWOTE TO HECA OE 7 NUEPEC.

Q



Mutia (yia palako Aeuko Tupi)
Na va QTIAEETE TUPI, UTTOPEITE Va XPNOIHOTTOINCETE Aiyn TUTIA fj K&molo &&vo uypd Omwe Xupd
Aepoviov ry E0S1 yia va TRgeTe To ydha.

KAGAPIZMOZX KAI ZYNTHPHZH

BydAte Tn ouokeun amod tnv mpida Kal TEPIUEVETE VA KPUWOEL
Tehgiwg.

M\UveTe Tov KAdo Kal Tov upwtpa pe (eoTd camouvovepo.
Av 0 uuWTAPAG HEIVEL OTOV KASO, HOUNIAOTE Tov yla 5 pe 10
Aenta.

KaBapiote 10 owpa TNG OUOKEUNG He éva Bpeypévo mavi.
ZKOUTHOTE KaNA.

H ouokeun Kat Ta apaipovpeva eaptiipata Sev miévovrat
GTO MAUVTIPLO MATWV.

Mnv XpnoIHOTIOIEITE Kavéva OIKIOKO KaBaploTIKO, OKAnpda
OQOUYYOPAKIa 1) OWOTVEUUA. XPNOIUOTIOINOTE éva HAAAKO,
Bpeypévo mavi.

Mnv BuBilete MOTE TO CWHA TNG CUCKEUNG 1} TO KATTAKL O€ VEPO 1} omrolodrmoTe AANO LypPod.




OAHI Oz ANTIMETQNIZHZ MPOBAHMATQ
KAAYTEPEZ 2YNTATEXZ

Tam\ayia Ynapxet
gival Kapg, alevpt
aAAd 1o pwpi navw
Sev éxe1PnOsi| kaiota
TEAEIWG mAdayla

. To Ypwpi
To anotéAeopa To Ywpi népret | To Ywpi Sev
Sev eivat 6mw¢ To (POUCKWVEL | Ao TPWTA| POUCKWVEL
OéAets; TOAU (POUCKWOEL
Oa Bpseite Borzia
O£ QUTOV TOV
mivaka.

H képa
Sev givat
ApKETA
Xpuoagévia

Matr{Bnke To Koupmi
| €D xatd To Yrioio.
Aev éxel apkeTd °
alevpl.
‘ExeL TOAD aAevpL. [J [J
Aev éxel apket °
paytd.
‘EX€LTTOAD payid. [ ] (]
Aev EXELAPKETO ° °
VEPO.
| EXELTTOND VEpO. [ ] [ ]
Aev éxel apkeT

[ )
Caxapn.
A)\E'Upl KAKAG ° °
moldTNTAG.
N&Bog avaloyieg °
VAIKQV (Tdpa ToAD).
MoV {eoTd vepod. [ J
MoAU KpUo VEPO. [J
AdaBog mpdypappa. () ()

To amoté\eopa Sev givan dmwg

70 BéAets; NepouAo MoAv §vo Nepd oto Kitpiviopévo
Autég o mrivakag 6a cag Bondroet ylaoupti yraovpti yiaovptt yraovptt
va Bpeite Tn Avon.
MoAU pIKPOG XpOvog (Upwong. [J
MoAU peydhog xpovog (UPwWongG. (] (] [ J
‘Ox1 APKETH TTOCOTNTA TTAPAYOVTWV
COpWONG, 1\ VEKPOI, 1} avevepyoi [ ]
Tapdyovteg (UPwaongG.
To Soxeio yiaoupTiov Sev ° °

KaBapioTNKE KaAd.

To ydAa 1Tou XPNnOIHOTION|0aTE
Sev €xel apKeTA Amapd (MEPIKWG °
amoPouTupwpéVo avTi yia A PEG
YAAQ).

| Epetve To kamdiki oTo Soxeio. [ ]
NdBog mpdypaupa. [J [J




OAHIFOX ANTIMETQNIZHZ TEXNIKQN MPOBAHMATQN

O CuuwTpag €xel
KON o€l aTov K&do.

« AQROTE TOV VA HOUNIACEL TPV TOV OQOAIPECETE.

‘Otav matdTe To Kouu{
£vapénc @, Sev yivetat
Timota.

v 006vn avapoofrivel n évdel§n EO1 kal nxei o BouPntrg
TNG OUOKEUNG: N OUOKEUN éxel umepBepuavOei. Mepiuévete 1
WPEA HETAEY 2 KUKAWV.

v 006vn avapoaofrivel n évdel§n EOO kat nxei o Boppntrig
TNG OUOKEUNG: N OUOKEUN gival TOAU kpua. Mepipévete va
@tdoel oe Bepuokpacia Swuartiou.

v 006vn avapoofrivel n évéei§n HHH rj EEE kat nxei

o BouPntr¢ Tng ouokeunc: BAARN. H cuokeun mpémet va
EMIOKEVAOTE( A6 ££0UCIOS0TNEVO TIPOCWTTIKO.

‘Exel mpoypappatiotei kaBuotepnuévn évapén.

A@ou matioeTe TO
koupri évapénc @, to
HoTEP AetTOUPYEL, AN
n ouokeur &ev QUPWVEL

Aev éxel TomoBeTnBOei cwWOTA 0 KASOG.

Aev éxel TomoBetnOei 0 UWTAPAG iy éxel TOmOOETNOEL
AavBaopéva.

3116 500 TEPIMTWOELG TIOL AVAPEPOVTAL TTAPATIAVW, OTAUATAOTE
XELPOKIVNTA TN GUOKEUK, TATWVTAG TOPATETAUEVA TO KOUMTT €
. ZekivijoTe avd tn ouvtayn and tnv apxn.

A@ou mpoypappatioate
kaBuotepnuévn évapén,
TO YwUi 5V POUOKWOE
ApKETA N Sev éylve
Timota.

Zexdoate va TATAOETE To KoupTi évap&ng @ agol emAégate
TO TIPAYpappa KaBuotepnpévng évapéng.

H payia np6s o€ emaen pe aNaTt kar/n vepo.

Aeimel o QupwTAPAC.

Mupwdia kapévou.

‘Emecav LAIKA €€w amd Tov kado: ByAATe Tn cuokeun and
v mpida, a@AROTE TNV VA KPUWOEL KAl PETA KaBapioTe To
£0WTEPIKS HE €va Bpeypévo opouyydpl, Xwpic KaBaploTike
TPOIOV.

To peiypa Eexeiloe: TOAU peydAn moooTnTa UNKWY, KUpiwg
uypwv. AKoAouBnoTe TIG avaloyieg Tou Sivel n cuvtayn.




TABLEAU DES CYCLES - TABLA DE CICLOS -
TABELA DE CICLOS - TABELLA DI CICLI - CYCLI TABEL -
ZYKLEN TABELLE - TABLE OF CYCLES - &lyoud) Joue -

d%,> Jgu= - TABJIMLA LUKIIOB - TABJINLIA LLUKIIB -

KAOAMOAP KECTECI

POIDS DORAGE | TEMPS TOTAL PREPARATION DE LA PATE CUISSON EXTRA
(9) (h) (Pétrissage-Repos-Levée) (h) (h) (h)
PESO DORADO TIEMPO PREPARACION DE LA MASA COCCION EXTRA
(9) TOTAL (h) (Amasado-Reposo-Rubido) (h) (h) (h)
PT PESO TOSTAGEM TEMPO PREPARACAO DA MASSA COZEDURA EXTRA
(9) TOTAL (h) | (Amassadura-Repouso-Levadura) (h) (h) (h)
T QUANTITA DORATURA TEMPO PREPARAZIONE DELLA PASTA COTTURA EXTRA
(9) TOTALE (h) | (Impasto-Riposo-Lievitazione) (h) (h) (h)
NL GEWICHT BRUINING | TOTAL TIJD | VOORBEREIDING VAN HET DEEG BAKKEN EXTRA
(9) (u) (Kneden-Rust-Rijzen) (u) (u) (u)
GEWICHT KRUSTE TOTAL ZEIT TEIG ZUBEREITEN BACKEN EXTRA
(9) (h) (Kneten-Ruhen-Gehen) (h) (h) (h)
WEIGHT BROWNING | TOTAL TIME PREPARING THE DOUGH COOKING EXTRA
(9) (h) (Kneading-Rest-Rising) (h) (h) (h)
(eh2) 03sJ) | vamemdl | Jm¥Isl dsllyans N (dslw) 15S)
(dslw) (@81~ dol i) - yoxall) (dslw)
(p5) 3o | Oxbardy | gsemesd - 0315 339) e @il o3Lel 39 Sy GsLal
(Ceslo) (Sesl) (03 = Caliwl (Seslw) (Sela)
BEC CTEMEHb OBLLEE MPUTOTOB/EHWE TECTA BbIMEYKA JONONH-
n MNMOAPYMA- | BPEMA (W) (3amewwmBaHve-OTcTamBaHve- () WUTE/IBHO
HVIBAHUA TMogbem) (1) (1)
BATA MIOPYM' | 3ATAbHA MPUTOTYBAHHA TICTA BUMIKAHHA | IOOATKOBO
n AHIOBAHHA | YAC(rop) | (3amiluyBaHHA/pO3CTiVKa/MiAHATTA) (rom) (rop)
(rop)
CAJIMAFbI | KbIBAPTY | >KAMbI KAMbIP S3IPNEY NICIPY | KOCBIMLLIA
(r) OBPEXECI | YAKbITbI | (uney, nbiH kaHabIpy, keTepinyi) (car.) (car.)
(car.) (car.)
1
10009 2 2:01 1:06 0:55 2:29
3
1
1000g 2 2:15 1:15 1:00 2:37
3
1
7509 2 1:45 0:15 1:30 2:07
3




5009 2:57 2:09 0:48 2f28
7509 3:02 2:09 0:53 2:33
1000g 3:07 2:09 0:58 2:38
5009 1:25 0:40 0:45 1:12
7509 1:30 0:40 0:50 1:2
1000g 1:35 0:40 0:55 1:27
5009 2:55 2:05 0:50 Zz:
7509 3:00 2:05 0:55 23
10009 3:10 2:05 1:05 2:48
5009 3:20 2:40 0:40 2:40
7509 3:25 2:40 0:45 2:45
1000g 3:30 2:40 0:50 2:50
5009 2:40 1:45 0:55 2:23
7509 2:45 1:45 1:00 2:28
10009 2:50 1:45 1:05 2:88)
5009 2:00 1:05 0:55 3:22
7509 2:05 1:05 1:00 3:27
10009 2:10 1:05 1:05 3:32
5009 2:40 1:45 0:55 2:23
7509 2:45 1:45 1:00 2:28
1000g 2:50 1:45 1:05 235
- 1:09 = 1:09 0:30
- 0:15 - 0:15 -
1000g 1:45 1:20 0:25 =
0:10 0:710 )
- 1:'10 - 1:10
0:10 )
- \] - -
0:45
0:10 )
- \] - -
0:45
- 0:55 = - =




07:00
\J
16:00
04:00
\J

10:00
0:10

03:00

LEGER - CLARO - CLARO - CHIARO - LICHT - HELL - LIGHT - ids - s, - JIETKAA
- JIEKE - )KEHIN

MOYEN - MEDIO - MEDIA - MEDIO - GEMIDDELD - MITTEL - MEDIUM - liugic - lrwsie
- CPE[IHAA - CEPEMHE - OPTALLA

FORT - SCURO - ESCURA - SCURO - DONKER - DUNKEL - DARK - 3Sls - o, - CUIbHAA
- CUNTbHE - KATTbI

gy EREEEE

Remarque : la durée totale n’inclut pas le temps de maintien au chaud.
Nota: la duracién total no incluye el tiempo de mantenimiento del calor.
Nota: a duracdo total ndo inclui o tempo de manutencao do calor.
Attenzione: la durata totale non include il tempo di mantenimento al caldo.
Opmerking: bij de totale tijdsduur zit niet de tijd van het warmhouden.
Hinweis: die Warmhaltezeit ist nicht in der Gesamtzeit enthalten.
Comment: the total duration does not include warming time.

el e (i Y AlemYl Bubl : 3ulsdl

b 6 O p)S Oy el JS Oley ke 23

MprMeyaHue: B 06LLYI0 NPOAOIKATENBHOCTb HE BXOAUT BpeMA noajepxaHus xneba B Teniom
COCTOAHUN.
3ayBa)KeHHS: 3arafibHYX Yac He BPaxOBYE Yac y pexumi nigirpisy.
TyciHaipmMe: xannbl yakblTka XbINbITy Ke3eHi Kipmenai.
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25
35
45
55
65
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24
34
44
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