








DESCRIPTION

1 Couvercle

2 Tableau de bord

Ecran de visualisation

Choix des programmes

Sélection du poids

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

an oo
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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 'extérieur
de l'appareil - )
® 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 - G

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

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

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

® Introduisez la cuve a pain -

® Fermez le couvercle.

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

® Appuyez staa touche @ Les 2 points de la minuterie clignotent. Le temoin de fonctionnement
sallume

® 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 l'intérieur
du couvercle. Démoulez le pain a chaud et placez-le 1 h sur une grille pour le refroidir - o

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

PAIN FRANCAIS
(programme 2)

DORAGE = MOYEN 1. EAU = 365 ml 3. FARINE = 620 g
POIDS = 1000 g 2.SEL=2 c.c. 4. LEVURE = 1% c.c.

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




UTILISEZ VOTRE MACHINE A PAIN

Sélection d'un programme
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.

@1.

. Porridge. Permet la réalisation de recettes type porridge et riz au lait.

@ 12.

Pain basique. Ce programme permet de réaliser 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

l'emploi, ne dépassez pas 750 g de pate au total.

Pain rapide. Ce programme permet la réalisation plus rapide de pains blancs. Les

pains réalisés avec ce programme ont une texture plus dense que les pains des

autres programmes.

Pain complet. Ce programme est a sélectionner lorsqu'on utilise de la farine

compléte.

Pain sans gluten. Lutilisation d'un mélange prét & lemploi est recommandée.

Seul le réglage 1000 g est accessible pour ce programme (voir avertissements pour

l'utilisation des programmes sans gluten).

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).

Cuisson seule. Ce programme 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.

Pates Levées. Ce programme permet la réalisation de recettes type pate a pizza,

pate a pain et pate a gaufre liégoise. Ce programme ne cuit pas.

Gateau. Permet la confection de gateaux avec de la levure chimique. Seul le

réglage 750 g est accessible pour ce programme.

Confiture. Permet la réalisation de confitures maison. Lorsque vous étes en
programmes 11 et 12, faites attention au jet de vapeur et aux projections
chaudes a l'ouverture du couvercle.

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 lappareil 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
'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 >3
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 crodte.

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 'heure de maintien au chaud. En fin de cycle lappareil s'arréte
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. Reportez-vous au tableau des cycles (voir en fin de
mode d’emploi).

Cette étape intervient aprés avoir sélectionné le programme, le niveau de dorage et le poids. Le
temps du programme s'affiche. Pour ajuster le temps différé, appuyez sur 0 et e La machine
affiche la durée totale avant la fin de la cuisson. Le g sallume. 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 coté 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 l'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 lordre des ingrédients et les quantités indiquées dans les recettes.
D'abord les liquides ensuite les solides. La levure ne doit pas entrer en contact avec
les liquides 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 deuxiéme 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 o
tirez pour retirer celui-ci.

Avertissements pour 'utilisation des programmes sans gluten

e T| faut tamiser le mélange de farines avec la levure pour éviter les grumeaux.

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

® 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.

® 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 plutot 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 & 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 'emploi.
Reportez-vous aux recommandations du fabricant pour l'utilisation 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
dimiter 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 l'emploi : elles facilitent la fabrication du pain sans
gluten car elles contiennent des épaississants et ont l'avantage d'étre totalement garanties sans
gluten, certaines sont également d’origine biologique.

Toutes les marques de préparations sans gluten prétes a lemploi 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 crodite.

Sel : il permet de réguler '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 '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.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

® Débranchez l'appareil et attendez son refroidissement complet.

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

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

* Ne lavez aucune partie au lave-vaisselle - (3.

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.




Vous n’obtenez
pas le résultat
attendu ?

Ce tableau vous
aidera a vous
repérer.

La touche @) a été
actionnée pendant
la cuisson.

DE DE DEPANNAGE POUR AMELIORER V

RECETTES

Pain
Pain trop affaissé Pain pas
levé apreés avoir | assez levé
trop levé

Croiite Cotés bruns Cotés et
pas assez | mais pain pas dessus
dorée assez cuit enfarinés

Pas assez de farine.

Trop de farine.

Pas assez de levure.

Trop de levure.

Pas assez d'eau.

Trop deau.

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
inadapteé.

Q@



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.

e E01 s'affiche et clignote sur l'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.

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

e 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.

e Absence de mélangeur ou mélangeur mal mis en place.

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

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

e Vous avez oublié d'appuyer sur € aprés la programmation du
départ différé.

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

® Absence de mélangeur.

Odeur de bralé.

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

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




DESCRIPCION

1 Tapa
2 Cuadro de mandos
a Pantalla de visualizacion
b Seleccion de programas Cucharada de café/cucharada sopera
¢ Seleccion del peso Accesorio “gancho” para retirar el
d Botones de ajuste de puesta en marcha mezclador
diferida y de ajuste del tiempo del
programa 11
e Seleccion del tostado
f Boton puesta en marcha/parada
g Indicador luminoso de funcionamiento

Cuba de pan
Mezclador
Vaso graduado

Noupw

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 - ().
® Limpie el aparato y todos sus elementos con un pafio himedo.

INICIO RAPIDO

® 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 - @.

e 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 - @) -

® Afiada los ingredientes en la cuba siguiendo el orden recomendado (consulte el apartado de
CONSEJOS PRACTICOS). Asegiirese de pesar todos los ingredientes con exactitud - 0 - G

® Vuelva a introducir la cuba de pan -

e Cierre la tapa.

 Seleccione el programa deseado mediante el boton @

® Pulse el boton @ Los dos puntos del temporizador parpadearan. La luz indicadora de
funcionamiento se iluminara - () - €).

® 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 - €.

Con el fin de familiarizarse con su panificadora, le sugerimos llevar a cabo la receta de PAN
FRANCES la primera vez que haga pan.

PAN FRANCES INGREDIENTES - c.d. = cucharada de café - c.s. = cuchara de
(programa 2) sopa

TOSTADO = NORMAL 1. AGUA = 365 ml 3. HARINA = 620 g

PESO = 1000 g 2.SAL=2 c.c. 4. LEVADURA = 1% c.c.




MODO DE EMPLEO DE SU PANIFICADORA

Seleccion de un programa
@ El boton de meni le permite elegir el programa deseado. Cada vez que pulse el boton @
el namero en el panel de la pantalla pasaré al programa siguiente.

s o)
@ 10.
=) n

@ 12.

Pan basico. Este programa permite elaborar una receta de pan de molde blanco.

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 azlcar. No sobrepase 750 g en total si utiliza
preparados para pan.

Pan rapido. Este programa permite elaborar panes blancos con rapidez. Los panes
elaborados con este programa tienen una textura mas densa que los panes de otros
programas.

Pan integral. Este programa debe seleccionarse cuando se utiliza harina integral.

Pan sin gluten. Se recomienda utilizar un preparado para pan. Este programa

solo permite utilizar la opcién de 1000 g (consultar las advertencias al utilizar

programas sin gluten).

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., alforfén o

espelta).

Solo horneado. Este programa 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.

Subida de la masa. Este programa permite elaborar recetas de masas para pizzas,

pan, gofres o similares. Este programa no hornea la masa.

Pastel. Permite la confeccion de pasteles con levadura quimica. Solo es posible

utilizar la opcion de 750 g con este programa.

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

Confituras. Permite elaborar confituras caseras. Cuando esté en los programas 11
0 12, debe tener cuidado con el vapor expulsado y las salpicaduras calientes
al abrir la tapa.

Seleccion del peso del pan

Pulse el boton @ para seleccionar 500 g, 750 g 0 1000 g de peso. La luz indicadora se iluminaré 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 el final del apartado de modo de empleo.

a9



Seleccion del nivel de tostado

Hay tres elecciones posibles: poco dorado/ normal / muy dorado. Si quiere cambiar el ajuste
predeterminado, pulse el boton @@ hasta que la luz indicadora aparezca al lado del ajuste é
elegido. Algunos de los programas no permiten seleccionar el nivel de dorado. Consulte el cuadro

de ciclos el final del apartado de modo de empleo.

Iniciar / detener

Pulse el boton @ para poner el aparato en funcionamiento. El tiempo empezard 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 funcién 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 3

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

4. Horneado @

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

5. Mantenimiento del calor {1

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. Remitase al cuadro de ciclos (consultar el final del
apartado de modo de empleo).

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. Para ajustar el tiempo diferido, pulse

y Q El aparato mostrara el tiempo total hasta la finalizacion del horneado. Los dos puntos g se
iluminarén. Pulse @ para activar el programa de inicio diferido.

Si comete algtn 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 precisién. 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 preparacion del pan es muy sensible a las condiciones de
temperatura y humedad. En caso de hacer mucho calor, se aconseja utilizar liquidos mas
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).

5. Afada los ingredientes en el orden y las cantidades exactos indicados en las recetas. Afiada
primero los liquidos y después los solidos. 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 coccion.

w



Orden general a respetar:
- Liguidos (mantequilla ablandada, aceite, huevos, agua, leche)
- Sal
- Azlcar
- Primera mitad de la harina
- Leche en polvo
- Ingredientes solidos especificos
- Segunda mitad de la harina

- Levadura
6. Cuando se produzca un fallo de corriente con una duracién
inferior a 7 minutos, el aparato conservara su estado y —

reanudara 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 o
de él para sacarlo.

Advertencias al utilizar los programas sin gluten

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

® Al inicio del programa serd 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 continuacién).

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 L5 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 coccidn del pan puede variar en funcién de la calidad de la harina.

® 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 dara como resultado un pan mas denso y menos
aireado.

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

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

Harina sin gluten: La utilizacién 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 mas 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 afiadir 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
ademas de origen orgénico.

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

Aziicar: no utilice terrones de azicar. EL aziicar nutre la levadura, le da un buen sabor al pany
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: la grasa le da esponjosidad al pan. También mantiene el pan en mejor estado
y durante més tiempo. Demasiada grasa ralentizard la subida del pan. Si utiliza mantequilla,
ablandela o desmeniicela en trozos pequefios. No aflada 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 facilitaran el buen desarrollo de la miga. Reduzca la
cantidad de liquido en caso de afadir huevos. Rompa el huevo y aiadale 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.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

® 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.

® Limpie los demas elementos con una esponja himeda. Séquelos
bien.

* No lave ninguna de las partes en el lavavajillas - (3.

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

® Jamés sumerja el cuerpo del aparato o la tapa.




IA DE AVERIAS PARA MEJORAR SUS RECETAS

¢No ha obtenido
el resultado
esperado?

Esta tabla
le ayudara a
obtenerlo.

El boton @) se ha
accionado durante
la coccion.

Pan
demasiado
subido

Pan
hundido
después
de haber

subido
demasiado

Pan que
no ha
subido

bastante

Corteza
que no
se ha
tostado
bastante

Lados
quemados
pero el pan no
esta bastante

Lados
y parte
superior
con harina

Falta harina.

Demasiada harina.

Falta levadura.

Demasiada levadura.

Falta agua.

Demasiada agua.

Falta azicar.

Harina de mala
calidad.

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

Agua demasiado
caliente.

Agua demasiado
fria.

Programa no
adecuado.




GUIA DE SOLUCION A PROBLEMAS TECNICOS

PROBLEMAS SOLUCIONES @

ELl mezclador se queda
atrapado en la cuba.

e Dejarlo en remojo antes de retirarlo.

Después de presionar en
@ no pasa nada.

® EO1 se muestra y parpadea en la pantalla, el aparato emite
un sonido: la maquina esta demasiado caliente. Espere 1 hora
entre los 2 ciclos.

® EOO 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.

e 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.

e 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 pulsacion larga en el boton €. 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.

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

® No hay mezclador.

Olor a quemado.

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

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




DESCRICAO

1 Tampa
2 Painel de comandos
a Ecré de visualizagdo
b Selecdo dos programas Colher doseadora dupla (café/sopa)
¢ Selecdo do peso Acessorio “gancho” para retirar a pa
d Botdes de regulagdo de inicio diferido e de misturadora
regulacdo do tempo para o programa 11
e Selecdo do nivel de tostagem
f Botdo ligar/desligar
g Indicador luminoso de funcionamento

Cuba do pao
P& misturadora
Copo graduado

Noupw

0 nivel de poténcia acistica assinalada no produto é de 66 dBa.

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

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

INiCI0 RAPIDO

® Desenrole o fio e ligue a ficha a uma tomada com ligacdo a terra. Apds o sinal sonoro, o
programa 1 aparece por defeito -

® Pode ser libertado um ligeiro odor durante a pnme1ra utilizagdo.

® Retire a cuba do pao, levantando a pega. A seguir, coloque a pa misturadora - o

o Adicione os ingredientes na cuba pela ordem indicada (consulte os paragrafos CONSELHOS
PRATICOS) Certifique-se de que todos os ingredientes sdo pesados com exatidao - 0 - G

® Encaixe a cuba do péo - @@.

® Feche a tampa.

® Selecione o programa desejado com o botdo @

® Prima o botdo @ 0Os 2 pontos do temporizador comecam 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 deixe-o arrefecer durante pelo menos 1 hora sobre uma grelha - ).

Para se habituar & sua maquina de fazer pao, sugerimos que experimente a receita do PAO
FRANCES para o seu primeiro pao.

LD T INGREDIENTES - c.c. = colher de café - c.s. = colher de sopa

(programa 2)
TOSTAGEM = MEDIA 1. AGUA = 365 ml 3. FARINHA = 620 g

PESO = 1000 g 2.SAL=2c.c. 4. FERMENTO = 1% c.c.




UTILIZAR A SUA MAQUINA DE FAZER PAO

Selecao de um programa
@ 0 botao menu permite-lhe escolher o programa desejado. Sempre que premir o botdo @
o nmero no ecra de visualizagdo passa para o programa seguinte.

:
2.
el

1%

@5.

053)
o)) ©
<) 1

@ 12.

Pao simples. Este programa permite realizar uma receita de pdo 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 aclcar. Se utilizar preparagdes prontas a utilizar, ndo

ultrapasse um total de 750 g de massa.

Pao rapido. Este programa permite a realizacdo mais rapida de pao branco. 0 pao

feito com este programa tem uma textura mais densa do que o pdo dos outros

programas.

Pao integral. Este programa pode ser selecionado quando se utiliza farinha

integral.

Pao sem gliten. Recomenda-se a utilizacdo de uma mistura pronta a utilizar. Para

este programa, apenas a regulacdo de 1000 g estd acessivel (consulte os avisos

para a utilizagdo dos programas sem gliten).

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).

Apenas cozedura. Este programa permite cozer de 10 a 70 minutos. Pode ser

selecionado s6 ou pode ser utilizado:

a) Apos o programa das massas fermentadas,

b) Para reaquecer ou tornar crocantes os paes ja cozidos e que arrefeceram,

c) Para terminar uma cozedura no caso de falta de corrente prolongada durante
um ciclo de péo.

Massas fermentadas. Este programa permite a realizacdo de receitas do tipo massa

para pizzas, massa para pao e massa para waffles. Este programa ndo coze.

Bolo. Permite confecionar bolos com fermento quimico. Para este programa, so

esta disponivel a regulagdo 750 g.

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

Compotas. Permite preparar compotas caseiras. Quando estiver nos programas
11 e 12, preste atencdo ao jato de vapor e as projecoes quentes quando abre
a tampa.

Selecao do peso do pao

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

@



Selecao da tostagem

Tem trés opgoes a escolha: Claro / médio / escuro. Se desejar modificar a regulagdo predefinida,
prima o botdo @) até que o indicador luminoso acenda 4 frente da regulacao 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 botdo @ A contagem decrescente comeca. Para parar o programa
ou anular a programagéo diferida, prima durante 3 segundos o botao .

FUNCIONAMENTO DA MAQUINA DE FAZER PAO

A tabela dos ciclos (consulte no final do manual de utilizagdo) indica a decomposicdo 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 utilizagdo) e na coluna “extra”. Esta
coluna indica o tempo que sera apresentado no ecrd do seu aparelho quando o sinal sonoro tocar.

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

3. Levedar &3

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 crocante.

5. Manter quente {4

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

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



PROGRAMA DIFERIDO

Pode programar o aparelho para ter a sua preparacao pronta a hora desejada, com uma
antecedéncia até 15 horas. Consulte a tabela dos ciclos no final do manual de utilizacao.
Esta etapa ocorre apos ter selecionado o programa, o nivel de tostagem e o peso. E apresentado

o tempo do programa. Para ajustar o tempo diferido, prima 0 e Q A maquina apresenta a ﬁ
duracéo total antes do final da cozedura. g acende. Prima @ para iniciar o programa diferido.

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

Alguns ingredientes sdo pereciveis. Ndo utilize o programa diferido para receitas que contenham
leite fresco, ovos, iogurte, queijo, fruta fresca.

CONSELHOS PRATICOS

Todos os ingredientes utilizados devem estar a temperatura ambiente (salvo indicacao em
contrario), e devem ser pesados com precisdo. Meca 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 4gua ou
o leite (sem nunca ultrapassar os 35 °C).

[N

25 °C

N

Utilize ingredientes antes da sua data limite de consumo e guarde-os num local fresco e seco.
A farinha deve ser pesada com uma balanca de cozinha com precisao. Utilize fermento de
padeiro ativo desidratado em saquetas.

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

5. Respeite com precisdo a ordem dos ingredientes e as quantidades indicadas nas receitas.
Primeiro os liquidos, a seguir, os sélidos. O fermento nao deve entrar em contacto com
os liquidos ou com o sal. Demasiado fermento fragiliza a estrutura da massa, que ira
crescer muito e acaba por ir abaixo durante a cozedura.

w
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Ordem geral a respeitar:
- Liquidos (manteiga derretida, 6leo, ovos, agua, leite)
- Sal
- Aglcar
- Primeira metade da farinha
- Leite em p6
- Ingredientes especificos sélidos
- 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 pédo, espere cerca de 1 hora
entre os 2 ciclos para permitir o arrefecimento da méquina e
ndo dar origem a um impacto na realizacdo do pdo.

8. Ao retirar o pao do recipiente, pode acontecer que a pa /
misturadora fique presa no pao. Nesse caso, utilize o gancho
para o retirar delicadamente.

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

Avisos para a utilizacao dos programas sem gldten

o £ 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 gldten ndo pode crescer como um pdo tradicional. Tera uma consisténcia mais
densa e cor mais deslavada do que o pao normal.

e Nem todas as marcas de pré-misturas ddo os mesmos resultados: Poderd dar-se o caso de
algumas receitas terem de ser ajustadas. Assim, recomendamos que faca experiéncias (consulte
o exemplo em baixo).

Exemplo: Ajustar a quantidade de liquido.

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 instantdneo. O 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 disperséao.

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 L5 2 25 3 35 4 45 5
Fermento fresco (em g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

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

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

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

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

® Mantenha a farinha num recipiente hermético, pois ela reage as flutuagdes das condigdes
climdticas (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.

® 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 pao.

® Encontrard também, a venda no mercado, preparacdes para pao prontas a serem utilizadas.
Consulte as recomendagdes do fabricante para a utilizagdo destas preparagdes.

Farinha sem gliten: A utilizacdo em grandes quantidades destas farinhas para fazer pao
requer a utilizacdo do programa de pao sem gliiten. Existem vérias farinhas que ndo contém
glaten. 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 pdes sem gliten, de modo a tentar recriar a elasticidade do glaten, é indispensavel
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 gliten, pode acrescentar goma xantana e/ou de guar as suas preparagdes.

As preparacdes sem gldten prontas a utilizar: Facilitam o fabrico do pao sem gldten, 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.

Aciicar: Nao utilize agiicar em cubos. O agiicar alimenta o fermento, da bom sabor ao pdo e
melhora a cor da crosta.

Sal: Permite regular a atividade do fermento e da gosto ao pao.
Ele nao 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 pdo. Podemos substituir a agua, 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 dgua morna (cerca de 35 °C).



Matérias gordas e os dleos: As matérias gordas tornam o pao mais suave. Também se mantém
melhor e durante mais tempo. Demasiada gordura abranda o crescimento. Se utilizar manteiga,
esmigalhe-a em pequenos pedagos 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 pdo 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 gua inicialmente prevista para o leite: 0 volume total deve
ser igual ao volume previsto na receita.

LIMPEZA E MANUTENCAO

 Desligue o aparelho e espere que arrefeca por completo.

® Lave a cuba e a pa misturadora com &gua quente e detergente
para a loica. Se a pa misturadora permanecer na cuba, deixe
embeber durante 5 a 10 minutos.

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

* Nio lave nenhuma parte na maquina de lavar loica - (3.

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

® Nunca cologue a estrutura do aparelho nem a tampa dentro de dgua.




GUIA DE RESOLUCAO DE AVARIAS PARA MELHORAR AS SUAS
RECEITAS

Péo abateu Lados

N&o consegue Pao depois [IED Codea ndo acastanhados | Lados e parte
obter o resultado |demasiado| deter |suficientemente | suficientemente| mas pao nio de baixo
esperado? levedado | levedado levedado suficientemente | enfarinhados
Este quadro em demasia
ajuda-o a
orientar-se.

0 botao )
foi accionado
durante a
cozedura.

Falta farinha. [ ]

Demasiada
farinha.

Falta fermento.

Demasiado
fermento.

Falta agua. [ ] [ ]

Demasiada
agua.

Falta agdcar.

Farinha de ma
qualidade.

0Os ingredientes
nao estao nas
proporcoes
certas [ ]
(quantidade
demasiado
grande).

Agua demasiado
quente.

Agua demasiado
fria.

Programa
inadaptado.




GUIA DE RESOLUCAO DE AVARIAS TECNICAS

A péa misturadora fica
presa na cuba.

® Deixe-a mergulhada em agua antes de a retirar.

Depois de premir @,
ndo acontece nada.

® EO1 aparece no ecra a piscar, o aparelho emite um sinal
sonoro: a maquina esta demasiado quente. Aguarde 1 hora
entre 2 ciclos.

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

e 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
motor roda mas o pao
ndo é amassado.

e A cuba ndo ficou correctamente colocada.

® Auséncia da pa misturadora ou pa misturadora mal colocada.
Nos dois casos mencionados mais acima, pare o aparelho
manualmente premindo insistentemente no botdo €. Comece a
receita desde o inicio.

Depois de um arranque
diferido, o pdo ndo
cresceu o suficiente ou
nada aconteceu.

e Esqueceu-se de premir @) depois da programagao.
e 0 fermento entrou em contacto com o sal e/ou a agua.
e Auséncia da pa misturadora.

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.

e A preparagdo transbordou: demasiada quantidade de
ingredientes, nomeadamente liquido. Respeite as proporcées
das receitas.




DESCRIZIONE

1 Coperchio
2 Pannello comandi
a Display

Cestello per il pane
Miscelatore
Dosatore graduato
b Scelta dei programmi Cucchiaino da caffé/cucchiaio da minestra
¢ Selezione del peso Accessorio “a gancio” per estrarre il
d Tasti di regolazione dell’avvio miscelatore
programmato e di regolazione del
tempo per il programma 11
e Selezione della doratura
f Interruttore on/off
g Spia di funzionamento

Noupw

Il livello di potenza acustica misurato su questo prodotto é di 66 dBa.

OPERAZIONI PRELIMINARI AL PRIMO UTILIZZ0

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

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

AVVIO RAPIDO

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

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

® Togliere il cestello per il pane sollevando il manico. Adattare quindi il miscelatore - @) - @@.

® Aggiungere gli ingredienti nel cestello seguendo l'ordine indicato (vedere il paragrafo CONSIGLI
PRATICI). Assicurarsi di pesare correttamente tutti gli ingredienti - 0 -

e Introdurre il cestello per il pane -

® Chiudere il coperchio.

e Selezionare il programma desiderato con il tasto @

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

® 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 -

Per imparare a conoscere l'apparecchio, & consigliabile iniziare dalla ricetta PANE FRANCESE.

PANE FRANCESE INGREDIENTI - c.c. = cucchiaino da caffé - c.m. = cucchiaio
(programma 2) da minestra

DORATURA = MEDIA 1 ACQUA = 365 ml 3 FARINA = 620 g

PESO = 1000 g 2 SALE =2 c.c. 4 LIEVITO = 1% c.c.

a



USO DELLA MACCHINA PER IL PANE

Selezione di un programma
@ Il tasto menu consente di scegliere il programma desiderato. A ogni pressione del tasto
@, il numero sul display indica il programma successivo.

e

)

10.

12.

Pane di base. Questo programma consente di preparare pane bianco tipo pancarre.

Pane francese. Questo programma consente di preparare pane bianco tradizionale

francese con una crosta pil spessa.

Pandolce. Questo programma & adatto alle ricette di tipo brioche che contengono

pill materia grassa e zucchero. Se si utilizzano preparati pronti all'uso, non superare

750 g di impasto in totale.

Pane rapido. Questo programma consente la preparazione pil rapida di pane

bianco. Il pane preparato con questo programma ha una consistenza pit densa

rispetto agli altri programmi.

Pane integrale. Questo programma va selezionato quando si utilizza farina

integrale.

Pane senza glutine. Si raccomanda di utilizzare preparati pronti all'uso. Con

questo programma € disponibile solo l'impostazione 1000 g (vedere le avvertenze

sull'uso dei programmi senza glutine).

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).

Solo cottura. Questo programma consente di eseguire una cottura da 10 a 70

minuti. Puo 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.

Impasti lievitati. Questo programma consente la preparazione di impasti per

pizza, pane e cialda di Liegi. Il programma non prevede cottura.

Dolci. Consente la preparazione di dolci con lievito chimico. Con questo programma

& disponibile solo l'impostazione 750 g.

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

Marmellata. Consente di preparare marmellate in casa. Quando si utilizzano i
programmi 11 e 12, fare attenzione al getto di vapore e al calore che fuoriesce
all'apertura del coperchio.

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 & 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 @) fino a quando la spia si illumina indicando l'impostazione
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 5%
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

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.



PROGRAMMA DIFFERITO

E possibile programmare l'apparecchio in modo da completare la preparazione all'ora
desiderata, fino a 15 ore prima. Consultare la tabella dei cicli alla fine di queste istruzioni.
Questa fase inizia dopo avere selezionato il programma, il grado di doratura e il peso. Viene
visualizzato il tempo del programma. Per regolare il tempo del programma differito, premere 0
e e Viene visualizzata la durata totale prima che abbia termine la cottura. 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 i liquidi 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 piu 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.

19°C

25°C

N

Utilizzare ingredienti non scaduti e conservarli in un luogo fresco e asciutto.

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.

w



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 dell'elettricita.

7. Per eseguire 2 cicli l'uno dopo l'altro, 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 o
gancio” nell'asse del miscelatore e tirare per estrarlo.

Avvertenze per l'uso dei programmi senza glutine

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

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

o Il pane senza glutine non lievita come il pane tradizionale. Sara di consistenza pili densa e
di colore piil pallido rispetto al pane normale.

e 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 '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 L5 2 25 3 35 4 45 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.

© Pil la farina & completa, vale a dire contenente una parte dell'involucro del chicco di frumento
(T>55), meno limpasto lievitera e pit 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
pill 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, é 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 l'attivita 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 & necessario utilizzare acqua tiepida (circa 35°C).



Materie grasse e olio: le materie grasse rendono il pane pitt 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 conseguenza. 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 pill piccole, ridurre leggermente la quantita di farina.

Latte: il latte ha un effetto emulsionante che consente di ottenere alveoli pit 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.

PULIZIA E MANUTENZIONE

® 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 alcun componente nella lavastoviglie - 0

© 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.

a



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
riferimento.

Superficie
infarinata

1l tasto @) @ stato
premuto durante la [}
cottura.

Quantita di farina °
insufficiente.

Eccessiva quantita
di farina.

Quantita di lievito °
insufficiente.

Eccessiva quantita
di lievito.

Quantita d'acqua °
insufficiente.

Eccessiva quantita °
d'acqua.

Quantita di zucchero
insufficiente.

Farina di scarsa
qualita.

Gli ingredienti
non sono nelle
dovute proporzioni [ ]
(quantita

eccessiva).

Acqua troppo calda. [ ]

Acqua troppo °
fredda.

Programma non °
adatto.




GUIDA DI RIPARAZIONE TECNICA

Il miscelatore rimane
incastrato nel
contenitore.

e Lasciatelo in ammollo prima di estrarlo.

Dopo aver premuto su @
non succede niente.

® EO1 compare sul display e lampeggia: l'apparecchio suona: la
macchina & troppo calda. Aspettate 1 ora tra 2 cicli.

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

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

o [ stato impostato un avvio programmato.

a

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

e Il cestello non & completamente inserito.

e Assenza di miscelatore o miscelatore mal posizionato.

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

Dopo un avvio
programmato, il
pane non é lievitato
abbastanza o non ¢
successo niente.

e Vi siete dimenticati di premere @) dopo la programmazione.
e Il lievito & entrato in contatto con il sale e/o l'acqua.
® Assenza del miscelatore.

Odore di bruciato.

e Una parte degli ingredienti é 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
programma 11

e Keuze van de kleur van de korst

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.- o
® 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 -

® 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 - Q -

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

e Plaats het bakblik in het apparaat - G

o Sluit het deksel.

® Kies het gewenste programma met behulp van de toets @

© Druk op de toets @ De 2 punten van de timer knipperen. Het controlelampje brandt - o °

® 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 het bakblik en plaats het 1 uur op een rooster
om te laten afkoelen -

Om kennis te maken met uw broodbakmachine, stellen wij u voor om voor uw eerste brood
het recept van het FRANS BROOD te proberen.

FRANS BROOD

INGREDIENTEN - tl = theelepel - el = eetlepel
(programma 2)

BRUININGSNIVEAU =
MEDIUM 1. WATER = 365 ml 3. BLOEM =620 g

2.20UT=2el 4. GIST =12 el

GEWICHT = 1000 G




UW BROODBAKMACHINE GEBRUIKEN

Een programma selecteren

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.

: @] 1. Basis brood Dit programma is geschikt voor het bereiden van wit brood met een
zachte korst.

e ] 2. Frans brood Dit programma is geschikt voor het bereiden van traditioneel Frans wit

brood met een dikkere korst. @
3. Suikerbrood Dit programma is geschikt voor het bereiden van een soort brioche
Bj met een hoger vet- en suikergehalte. Als u kant-en-klaar bereidingen gebruikt, zorg
dat het totaal gewicht van het deeg maximaal 750 g is.
4. Snel brood. Dit programma is geschikt voor het bereiden van wit brood op een
U: snelle manier. Brood dat met dit programma wordt bereid heeft een compactere
textuur in vergelijking met andere programma’s.

Volkorenbrood. Dit programma is geschikt voor gebruik met volkorenmeel.

6. Brood zonder gluten. Het wordt aanbevolen om een kant-en-klaar mix te
e gebruiken. Voor dit programma is alleen het gewicht van 1000 g beschikbaar (zie
de waarschuwingen voor het gebruik van de zonder gluten programma’s).
: @] 7. Roggebrood Dit programma is geschikt voor gebruik met een grote hoeveelheid
roggemeel of een andere soort graangewas (bijv. boekweit, spelt).
8. Alleen 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,
e @ 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.
9. Gerezen deeg. Dit programma is geschikt voor het bereiden van pizzadeeg,
brooddeeg en deeg voor Luikse wafels. Dit programma bakt niet.
@ 10. Gebak. Dit programma is geschikt voor het bereiden van taarten en gebak met
bakpoeder. Voor dit programma is alleen het gewicht van 750 g beschikbaar.
m@ 11. Havermoutpap. Dit programma is geschikt voor het bereiden van havermoutpap
= of rijstpudding.
12. Jam. Dit programma is geschikt voor het bereiden van zelfgemaakte jam. Voor het
@ % programma 11 en 12, wees voorzichtig wanneer u het deksel na de bereiding
opent, stoom en warme spatten kunnen worden afgegeven.

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 {1

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.



U STELDE PROGRAMMA

U kunt het apparaat zodanig programmeren dat uw bereiding klaar is op een door u gekozen
tijdstip, tot maximaal 15 uur van tevoren. Raadpleeg de tabel met bakcycli (aan het einde
van de gebruiksaanwijzing).

Deze stap geschiedt na het selecteren van het programma, het bruiningsniveau en het gewicht. De
programmatijd wordt weergegeven. Om de uitsteltijd in te stellen, druk op @) en @). De machine
geeft de totale tijd voor het einde van het bakproces weer. g 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).

19°C

25°C

N

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).

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.

w



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. o
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

® 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 L5 2 25 3 3,5 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.

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 - (3.

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

© Dompel het apparaat of deksel nooit in water.




HANDLEIDING VOOR BETERE BAKRESU

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.

Ingezakt

brood na | Onvoldoende
te hoog gerezen
gerezen brood

te zijn

Bruine zijden
Te lichte maar het
korst 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.




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.

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

o U heeft de timer geprogrammeerd.

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

e 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.
e De gist is in contact gekomen met het zout en/of het water.
® Kneder afwezig.

Brandgeur.

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

e 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 Anzeigefenster 5 Messbecher
b Programmwahl 6 Teeloffel/Essloffel
¢ BrotgroRRe 7 Zubehorteil Haken zum Entfernen der
d Tasten fiir den verzogerten Start und Mischhaken

Einstellung der Zeit fiir das Programm 11
e Einstellung der Krustenfarbe
f Start/Stopp-Taste
g Betriebskontrollleuchte

Der erhéhte Schallleistungspegel bei diesem Produkt betrdgt 66 dB.

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

 Verpackungen, Aufkleber und gesamtes Zubehdr innerhalb und aulRerhalb des Gerétes entfernen

© Reinigen Sie alle Elemente und das Gerédt mit einem feuchten Tuch.

SCHNELLSTART

® Wickeln Sie das Kabel ab und verbinden Sie es mit einer geerdeten Steckdose. Nach dem
akustischen Signalton wird standardm@Rig das Programm 1 angezeigt - G

e Wahrend des ersten Gebrauchs kann sich ein leichter Geruch entwickeln

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

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

 Setzen Sie die Backform ein -

® SchlieRen Sie den Deckel.

® Wahlen Sie mithilfe der Taste @ das gewiinschte Programm aus.

o DruckaSle die Taste @ Der Doppelpunkt des Timers blinken. Die Kontrollleuchte leuchtet
auf - € -

* 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 heiR. Nehmen Sie das warme Brot aus der Form und
legen Sie es 1 h lang auf ein Kuchengitter zum Abkiihlen -

Um sich mit Threm Brotbackautomaten vertraut zu machen, empfehlen wir Ihnen, als erstes
Brot das Rezept fiir BAGUETTE auszuprobieren.

A ZUTATEN - TL = Teeloffel - EL = Essloffel
(Programm 2)
BRAUNUNG = MITTEL 1. WASSER = 365 ml 3. MEHL = 620 g
GEWICHT = 1.000 g 2.S5ALZ=2TL 4. HEFE = 1%2 TL




BENUTZUNG IHRES BROTBACKAUTOMATEN

Programmwahl

Die Meniitaste erméglicht Ihnen, das gewiinschte Programm auszuwéhlen. Jedes Mal, wenn
Sie die Taste @ driicken, wechselt die Nummer im Anzeigefeld zum ndchsten Programm.

D
2.

Be)

8.
0d)
053)
@ 10.
=) 1

@ 12.

Brot-Grundrezept Dieses Programm ermdglicht die Zubereitung eines Rezeptes fiir
Weilbrot, wie zum Beispiel Toastbrot.

Baguette Dieses Programm ermdglicht die Zubereitung eines Rezeptes fiir
traditionelles franzdsisches WeiRbrot mit einer dickeren Kruste.

SiiRes 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 tiberschreiten.

Schnelles Brot Dieses Programm ermdglicht das schnellere Backen von WeiRbroten.
Die mit diesem Programm gebackenen Brote haben eine festere Konsistenz als die
Brote der anderen Programme.

Vollkornbrot Dieses Programm wird gewéhlt, wenn man Vollkornmehl benutzt.

Glutenfreies Brot Die Verwendung einer Fertigmischung wird empfohlen. Fiir

dieses Programm ist nur die BrotgroRe 1000 g einstellbar (siehe Warnhinweise zum

Gebrauch von glutenfreien Programmen).

Roggenbrot Dieses Programm sollte gewdhlt werden, wenn eine groRe Menge

Roggenmehl oder andere Getreide dieser Art (z. B. Buchweizen, Dinkel) verwendet

wird.

Nur Backen Dieses Programm bietet Backzeiten von 10 bis 70 min. Das Programm

kann allein ausgewdhlt werden und wird folgendermalen benutzt:

a) nach dem Programm fiir Hefeteig,

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

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

Hefeteig Dieses Programm ermdglicht die Zubereitung solcher Rezepte wie

Pizzateig, Brotteig und Waffelteig. Dieses Programm béckt nicht.

Kuchen Ermdglicht die Herstellung von Kuchen mit Backpulver. Fiir dieses

Programm ist nur die Einstellung 750 g verfiigbar.

Haferbrei Ermgglicht die Zubereitung von Haferbrei und Milchreis.

Marmelade Ermdglicht die Zubereitung von hausgemachten Marmeladen. Wenn Sie die
Programme 16 und 17 benutzen, seien Sie beim Offnen des Deckels vorsichtig, da
heiRer Dampf entweichen oder heiRes Wasser herausspritzen kann.

Auswahl des 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 auszuwéhlen.
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
indern mdchten, driicken Sie die Taste @, bis die Kontrollleuchte neben der gewiinschten
Einstellung aufleuchtet. In manchen Programmen ist es nicht mdglich, den Brdunungsgrad
auszuwahlen. 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.

Wéhrend dieser Phase kdnnen 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 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, braunt die Kruste und lasst sie knusprig werden.

5. Warmhalten {5

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

Wéhrend des einstiindigen Warmhaltemodus zeigt das Display 00:00 an. Am Ende des Backzyklus
schaltet sich das Gerdt 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. Sehen Sie hierzu die Programmzyklus-Tabelle am Ende
der Bedienungsanleitung.

Diese Phase wird aktiviert, nachdem das Programm, der Brdunungsgrad und die GroRe ausgewdhlt
wurden. Die Programmzeit wird angezeigt. Um die Zeitverzogerung einzustellen, driicken Sie
und Q Das Gerit zeigt die Gesamtdauer vor dem Ende des Backvorgangs an. a leuchtet auf.
Driicken Sie @) um den verzogerten 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 ertont. Die Standardzeit wird angezeigt.
Wiederholen Sie den Vorgang.

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

PRAKTISCHE TIPPS

1. 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 Léffel zum Abmessen von Teeléffeln
mit einem Ende und Essléffeln 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 angewarmt werden (nicht warmer als auf 35 °C).

19 °C

25°C

22°C e 60°C e

Verwenden Sie Zutaten, die noch nicht abgelaufen sind und bewahren Sie diese an einem

kiihlen und trockenen Ort auf.

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

4. Offnen Sie nicht den Deckel, wihrend das Gerit luft (sofern nicht anders angegeben).
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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 schwacht 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 Gerdt 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 beeintréachtigt. /

8. Wenn Sie Ihr Brot stiirzen, kann es passieren, dass der
Mischhaken darin stecken bleibt. Benutzen Sie in diesem Fall
den Zubehor-Haken, um den Mischhaken vorsichtig zu entfernen. o
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 Mehlmischung muss mit der Hefe durchgesiebt werden, um Klimpchen zu vermeiden.

® 7u Beginn des Programms muss der Knetvorgang unterstiitzt werden: Losen Sie den Teig beim Kneten
mit einem nicht metallischen Spatel von den Randern und schieben Sie ihn zur Mitte der Backform.

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

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

Beispiel: Passen Sie die Fliissigkeitsmenge.

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 Supermadrkten erhaltlich (in der Abteilung Backwaren oder Frischwaren). Sie kénnen frische
Hefe allerdings auch bei Ihrem Backer 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 zerbréseln, 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 2,5 3 3,5 4 4,5 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.

® 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 Kérnern 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 Elastizitdt 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
Elastizitdt von Gluten nachzubilden, kdnnen Sie Xanthan-Gummi und/oder Guarkernmehl Ihrem
Teig hinzufligen.

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 nédhrt die Hefe, gibt dem Brot einen guten
Geschmack und verbessert die Braunung der Kruste.

Salz: Es reguliert die Aktivitat der Hefe und gibt dem Brot Geschmack.
Vor der Zubereitung darf das Salz nicht mit der Hefe in Berithrung kommen.
Es verbessert auBerdem die Teigstruktur.
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Wasser: Wasser fiihrt der Hefe Feuchtigkeit zu und aktiviert sie. Es befeuchtet auch die Mehlstéarke
und ermdglicht die Krustenbildung. Das Wasser kann teilweise oder ganz durch Milch oder andere
Flissigkeiten ersetzt werden. Verwenden Sie die Fliissigkeiten in Zimmertemperatur, mit
Ausnahme fiir glutenfreies Brot, das die Verwendung von lauwarmem Wasser (ungefahr
35 °() erfordert.

Fette und Ole: Fett macht das Brot weicher. Es macht das Brot zudem besser und langer
haltbar. Zu viel Fett verlangsamt die Aktivitdt 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 Flissigkeitsmenge 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, missen Sie die Mehlmenge etwas
reduzieren.

Milch: Milch wirkt emulgierend und gibt der Brotkruste eine gleichmédRigere 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.

REINIGUNG UND PFLEGE

® Ziehen Sie den Netzstecker des Gerdtes und lassen Sie es
vollstdandig 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 sorgfiltig ab.

. Waschoen Sie keine Bestandteile in der Geschirrspiilmaschine
ab - (9.

® Verwenden 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.

o



TIPPS UM IHRE REZEPTE ZU VERBESSERN

Das Backergebnis
entspricht nicht

Ihren Erwartungen?
Die folgende Tabelle
kann Ihnen helfen.

Brot auRen | Oberseite

braun, aber und

innen nicht Seiten
genug | durchgebacken | bemehlt

Brot zu stark Brot nicht
aufgegangen, dann
zusammengefallen | aufgegangen

Brot zu stark
aufgegangen

Wahrend des
Backzyklus wurde
die @) bedient.

Zu wenig Mehl.

Zu viel Mehl.

Zu wenig Hefe.

Zu viel Hefe.

Zu wenig Wasser.

Zu viel Wasser.

Zu wenig Zucker.

Schlechte
Mehlqualitat.

Falsches Mischungs-
verhiltnis der
Zutaten (zu grolRe
Mengen).

Wasser zu warm.

Wasser zu kalt.

Falsches Programm.




HILFE BEI TECHNISCHEN STORUNGEN

Der Mischhaken bleibt in
der Backform stecken.

e In Wasser einweichen und dann herausziehen.

Nichts passiert nach
Druck auf @.

e E01 wird im Display angezeigt, dass Gerat gibt einen Signalton
ab: Der Backautomat ist zu heiR. Zwischen zwei Backzyklen 1
Stunden warten.

e 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 wird und
das Gerdt einen Signalton abgibt: Das Gerat muss in einem
autorisierten Servicezentrum repariert werden.

® Es wurde ein zeitversetzter Start (Timer) programmiert.

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

e Die Backform ist nicht richtig eingesetzt.

® Der Mischhaken fehlt oder sitzt nicht richtig.

In den oben genannten Féllen: Stoppen Sie das Gerat 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 @ u
driicken.

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

e Der Mischhaken fehlt.

Es riecht verbrannt.

e 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.

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




DESCRIPTION

1 Lid
2 Control panel
a Display screen

Bread pan
Kneading paddle
Graduated beaker
b Choice of programmes Teaspoon measure/ tablespoon measure
¢ Weight selection Hook accessory for lifting out kneading
d Buttons for setting delayed start and paddle
adjusting the time for programmes 11
e Select crust colour
f On/off button
g Operating indicator light

Noupw

The sound power level measured for this product is 66 dBa.

PRIOR TO FIRST USE

® Remove all packaging, stickers and various accessories both inside and outside the appliance

® Clean all components and the appliance using a damp cloth.

QUICK START-UP

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

® 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 - Q - G

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

e Insert the bread pan - @.

e Close the lid.

* Select the desired program using the @) key.

® Press the @ key. The 2 points of the timer flash. The operating indicator light lights up - 0

o At the end of the cooking cycle, press and unplug the bread machine. 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 machine, we suggest trying the FRENCH
BREAD recipe as your first bread.

AD (prog

INGREDIENTS - tsp = teaspoon - thsp = tablespoon

CRUST COLOUR = MEDIUM 1. WATER = 365 ml 3. FLOUR = 620 g
WEIGHT = 1000 g 2. SALT = 2 tsp 4. YEAST = 1% tsp




USING YOUR BREAD MACHINE

Selection of a program
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.

o @ 1. Basic Bread. Use this program to make a sandwich loaf type white bread recipe.

a ] 2. French Bread. Use this program to make a traditional French white bread recipe
2 with a thicker crust.

3. Sweet Bread. This program is suitable for brioche type recipes that contain more

e ﬁ? fat and sugar. If you use ready-to-use preparations, do not exceed 750 g of dough
= in total.
4. Quick Bread. Use this program for the most quickly baked white breads. Breads
[7:' made using this program have a denser texture that breads made using other
programs.

o

Whole grain bread. Select this program when using whole grain flour.

L))

Gluten-free bread. We recommend using a ready-to-use mix. For this program,
only the 1000 g setting is accessible (see warnings for the use of the gluten-free
programs).
: @] 7. Rye bread. Select this program when using a large quantity of rye flour or other
cereals of this type (e.g. buckwheat, spelt).

8. Cooking only. Use this program to cook for 10 to 70 min. It can be selected on

its own and be used:
a \@ 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.
9. Leavened Dough. Use this program to make recipes for pizza dough, bread dough
and waffle dough. This program does not cook food.
@ B 10. Cake. Use this program to make cakes using baking powder. Only the 750 g setting
is accessible for this program.

m%?; 11. Porridge. Use this program to make porridge and rice pudding recipes.

@ % ] 12. Jam. Use this program to make home-made jams. When using programs 11 and
12, be careful of steam jets and the release of hot air when opening the lid.

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 @ 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 MACHINE

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 ©&o>

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 ¢33
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 {i

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. Please refer to the cycle chart (see the end of the
instruction manual).

This step occurs after having selected the program, the crust colour and the weight. The program
time is displayed. To adjust the delayed start time, press 0 and @). The machine displays the
total duration prior to the end of cooking. 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 o

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.
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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 o
then lift to remove it.

Warnings for the use of gluten-free programs

® 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.

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

® 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).

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 45 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.

® 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.

d



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.

CLEANING AND MAINTENANCE

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

® 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 other components with a damp sponge. Dry thoroughly.

* No part whatsoever is machine washable - (3.

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

© Never submerge the appliance's body or the lid.




TROUBLESHOOTING GUIDE TO IMPROVE YOUR RECIPES

) Bread Bread falls | Bread does | Crustnot | Sides brown
Not getting the rises too | after rising not rise golden but bread not
expected results? much too much enough enough fully cooked
This table will help
you.
The € button
was pressed during [ ]
baking.
Not enough flour. [}
Too much flour. [ ] [ ]
Not enough yeast. L]
Too much yeast. [} [} @
Not enough water. [ ] [ ]
Too much water. L] [ ]
Not enough sugar. L]
Poor quality flour. [} [ ]
Wrong proportions
of ingredients (too [ ]
much).
Water too hot. [
Water too cold. [ ]
Wrong programme. [ [ ]




TECHNICAL TROUBLESHOOTING GUIDE

The kneading paddle is
stuck in the pan.

e Let it soak before removing it.

After pressing on @,
nothing happens.

e EQ01 is displayed and flashes on the screen, the appliance
beeps: the appliance is too hot. Wait 1 hour between 2 cycles.

® EOO 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.

e A delayed start has been programmed.

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

® The pan has not been correctly inserted.

e 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.

® 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.

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

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

1 Kpblwka 3 EmKocTb and xneba

2 [MpubopHas naHenb 4 JlonacTb AnA 3ameluViBaHUA
a [dwucnnen 5 CrakaH c geneHuammn
b Bbi6op nporpamm 6 YainHan noxka / cTonosas noxKa
¢ Bbibop Beca 7 Kptouyok Ana nssneyeHns nonactun
d KHOMKW HacTPOWiKK OTCPOYEHHOTO

3anycka 1 yCTaHOBKM BpeMeHu Ana
nporpammbi 11

e Bbibop TMNa Kopouku

f KHonka BKN/BbIKN

g VHgukaTop paboTbl

HauBbIClunii ypoBeHb aKyCTUYECKO MOLHOCTI AAHHOTO N3fenus cocTaBnseT 66 aba.

MEPEA NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

« CHMMUTE BCe yNaKOBOYHbIE MaTepuasnbl, HaKMelkun WM pasfnyHble aKceccyapsbl,
pacnonoxeHHble Kak C BHyTPeHHeN, Tak 1 C BHeLHe CTOPOHbI YCTPOIACTBa - 0
- OuncTuTe BCe 31EeMEHTbI U YCTPONCTBO MPU MOMOLLM BIAXKHOW TPAMKU.

BbICTPbIA 3ANYCK @

PackpyTuTe NpoBop 1 BKAIOUNTE €ro B 3a3eMSIEHHYI0 S1eKTpuYeckylo po3eTky. Mocne Toro
KaK pa3facTcs 3ByKOBOIA CVrHar, Mo ymMonuaHuio byfeT 3afjaHa nporpamma 1 -

B npouecce nepBoro NCnonb3oBaHKA OT U3LENNA MOXKET NCXOANTb Nerkunii 3anax.

BbiTawmTe emKocTb Ans xneba, NOAHAB ee 3a PyuKy. 3aTem yCTaHOBMWTe 10MnacTb - 0 o
Monoxute MHrpeareHTbl B eMKOCTb B yKasaHHOM nopsake (cm. naparpad MOJIE3HbIE
COBETDbI). Y6eanTech, UTo BCe UHTPEAVEHTbI B3BELLIEHbI C TOYHOCTbIO - 0 - G

OnycTute eMKOCTb 1A xneba -

3aKpoiTe KPbILLKY.

Mpy nomoLLM KHOMKM BbIGepHTE HEOOXOANMYIO nporpammy@

HasmmTe Ha kHonky ). 3amuratot 2 Toukm Talimepa. 3aroputcs uHavkatop pabots! - () - €).
Mo oKoHYaHUM LMKNa NMPUTOTOBEHUA, HAXKMIUTE Ha KHOMKY @ 1 BbIKOUMTE XS1eboneykxy.
BbiTawmte emkocTb AnA xneba. Bceraa ncnonb3yiite 3alwmTHble nepyaTki, NOCKONbKY pyyka
eMKOCTH, a Takxe BHYTPeHHAA NOBEPXHOCTb KPbILIKW ropAure. BbiHbTe 13 dopMbl ropaunii
xneb 1 moMecTuTe ero Ha 1 yac Ha peLLeTKy, UTobbl OH OCTbIN - Q

Y106bl O3HaKOMWUTbCA C Xxneboneukoii, Mbl pekomeHayem Bam B nepsblii pas
nonpo6osatb ncneus ®PAHLY3CKUI XJIEB no npeanoxeHHOMy 3aecb peLenTy.

®PAHLY3CKUI XJEB WHIPEAMEHTDI - u.n. = yaitHas noxkKa - . =

(nporpamma 2) CTONOBasA NOXKa

TWIM KOPOYKWM = CPEIHAA 1.BOJA = 365 mn 3.MYKA=620T1
BEC=1000r 2.CONb=2u.n. 4, APOXMW = 1% u.n.




MHCTPYKLUU

O 3Kcnny

LN XJIEBOMEYKIA

Bbi6op nporpammbi
Mpn nomowm KHOMOYHOrO MeHI0 Bbl MOXeTe BbiOpaTb HEOOXOAVMYIO MpPOrpammy.
Kaxabiit pas npu Haxatim Ha kxonky @), Homep Ha nHaukatopHoii nasenn nepexognt
K cnefytolen nporpamme.

1.

[

10.

11.
12.

Knaccunueckuin xne6. [laHHaa nporpamma no3BonseT Bbinekatb 6enbii xneb no

TUNY MAKKLLEBOTO xneba.

®paHuy3ckuit xne6. [laHHas NporpamMma Nno3BoJAET BbiNeKaTb TPAANLMOHHDII

dpaHuy3cknin 6enbiii xneb ¢ 6onee NAOTHON KOPKO.

Cnapkuii xne6. [laHHaa nporpamma NOAXoAuT AJfIA PeLenToB no Tuny 6prowm,

B KOTOPbIX COAEPXKNUTCA GOMbLUE XKMPOB 1 caxapa. [Mpu NCNonb30BaHUM FOTOBbIX

cMeceli He fienaliTe TecTo Becom 6onee 750 T.

Xne6 6bicTpoii Bbineuku. [laHHas nporpaMma no3sonseT bbicTpee NpurotoBnTb

6enbiii xneb. Y xneba, BbIN€UYEHHOro C MCMONb30BaHNEM AAHHOW NpPOorpammbl,

6onee NNOTHaA TEKCTYpPa, YeM NPV UCNONb30BaHUN APYTUX MPOrPamm.

Xne6 u3 uenbHOM MyKW. [laHHyI0 MporpamMmy cneayeT Bbi6rpaTh Npu Bbineyke

xneba ¢ Ncnonb3oBaHMEM LieSIbHO3ePHOBOW MYKN.

Xne6 6e3 rnioteHa. PeKomeHAyeTCA MCMONb30BaTb rOTOBYIO CMeCb. [N 3Ton

nporpammbl BO3MOXHa TOMbKO HacTpoiika 1000 r (cm. npepynpexaeHua no

MCMNOJb30BaHMIO MPOrpaMm AJifl NPUroToBleHUs xneba 6e3 rnoTeHa).

P>kaHoit xne6. [laHHyl0 nporpammy cnegyet BblbupaTb MpY MCMNOSb30BaHNN

6OsIbLLIOTO KOMMYECTBA PXAHOW MYKW WM OPYrux Mopo6HbIX 3epHOBbIX (Hamp.,

rpeuku, nonbebi).

Tonbko BbinekaHue. [laHHas nporpaMma npegHas3HayeHa AnA  BbiNeKaHus

NPOAOCIKUTENLHOCTBIO OT 10 40 70 MMHYT. E€ MOXHO NCNOMb30BaTb UCKNIOUATENBHO:

a) nocne NporpamMmbl 1A NPUrOTOBNIEHUA APOMIKEBOTO TECTa,

b) uTo6bI NOJOrPETL NN CAENATb XPYCTALLMM Y>Ke 3aneyeHHbI, HO OCTbIBLUMIA X71e6,

€) uTOObI 3aBEPLUMTL NPOLIECC NPUTOTOBIIEHUA B CllyYae A/IMTENbHOMO nepe6os B
3NeKTPOCHabXeHNM B NpoLiecce Bbineyku xneba.

ApoxokeBoe Tecto. [laHHaA nporpamma no3BonAeT MpUroToBUTb TeCTo AnA

nruLbl, TECTO ANA BbiNeykn xneba n Tecto Ana Badenb. [laHHaa nporpamma He

BbIMeKaet xne6.

Mupor/kekc. [o3BonAeT roToBUTb KeKCbl C fobGaBNeHWEM XUMUYECKOro

paspbIxnuTens ans Tecta. [nsa 3Toil NporpamMmmbl JOCTYMHA TONbKO HAaCcTPOWKa B

750r.

Kawa. [laHHan nporpamMmma no3BoJiAeT rOTOBUTb Kalln N PUC Ha MOJIOKe.

BapeHbe/mxem. [o3BonAeT rotoBnTb AoMallHMe KoHdUTIopbl. Mpn 3anycke
nporpamm 11 1 12 6yAbTe OCTOPOXKHbDI, MOCKOJIbKY NPU OTKPbITUMN KPbILIKU
13 eMKOCTU BbIXOAAT CTPYM Napa 1 ropaumne 6pbisru.

Bbi6op Beca xneba

HaxkmuTe Ha KHOMKY @ 4TO06bI BEIGPATH BEC - 500 T, 750 r vnuv 1000 r. Bu3yanbHbiil MHOUKaTOP
3aropuTcA PAJOM C BblIOPaHHOW HacTPONKOW. Bec ykasaH opveHTMPOBOYHO. B HeKoTopbix
nporpammax Bbl6op Beca He npegycmoTpeH. O6paTutech K Tabnuue LMKNoB, PacronoXeHHO
B KOHLIe PyKOBO/CTBa MO 3KCNnyaTaLmu.



Bbl60p TUNa KOPOYKUN

MoHO BbIGpPaTh TPK YPOBHA NpoMeKaHUA KOPOUKM: nerkas / cpefHAs / cunbHas. Ecnu Bbl
XOTUTE M3MEHUTb 3aAaHHYI0 MO YMONUAHMIO HAaCTPOIIKY, HaxkMuTe Ha kHonky @), noka paaom
C BbIGPAHHOI HACTPOIKOI He 3aropuTCs BU3yanbHbIN MHAMKATOP. B HEKOTOPbIX Mporpammax
BbIGOP He npeaycmoTpeH. O6paTtuTech K Tabnule LWKNOB, PacrofioKeHHOW B KOHLe
PYKOBOACTBA MO SKCryaTaLuu.

BxnioueHne/BbiknioyeHne

Haxxmute Ha KHOMKy @, YTOObI BKMIOUNTL YCTPOWCTBO. HauHeTca oTcueT BpemeHu. YTobbl
OCTaHOBUTb NPOrpaMmmy Uin OTMEHUTb MNPOrpamMmmMmy OTCPOYEHHOTO 3anycka, B Te4eHue 3 CeKyHa
yAepXKuBaiTe HaXKaToi KHONKY @

MPUHLU UM PABOTbI XJIEBOMEYKIN

B Tabnuue unMKnoB (pacnonokeHa B KOHUE PYKOBOACTBA MO 3KCNayaTauum) ykasaHbl
pasHble 3Tanbl, B 3aBUCMMOCT OT BbiGpaHHOI nporpammbl. BusyanbHblii nHAUKaTOp
noKasbiBaeT TeKyLuii 3Tan Bbl nporp

1. 3amewmBaHme Tecta o>

[aHHaA nporpamma nossonser chpopMuUpoBaThb CTPYKTYpy TecTa, YTo6bl OHO XOpOLLO
NOAHANOCH.

B XoAe 3Toro uuvkna y Bac ecTb BO3MOXHOCTb ,E|06aBI/ITb B TeCTO WHrpeaueHTbl: CylleHble
HPYKTbI, ONIMBKM 1 T.4... 3BYKOBOW CrHas NOKa3blBaET, KOrAa CrieflyeT 3To cAenaTb.
Ob6paTutech K Tabnuue LMKNOB (pacrnonoXxeHa B KOHLE PYKOBOACTBA MO 3KCMyaTaumm), K
CTOJ16LLy « OONOJIHUTENDBHO ». Batom CTOI'I6LLE YKa3aHO BpeMs, KoTopoe 0T06pa3I/ITCﬂ Ha 3KpaHe
Baluero ycTpoiicTBa, Kora pa3facTca 3ByKOBOM CUrHa.

2. OTcTanBaHmne Tecta &
B xopie AaHHOI NPOrpaMMmbl TECTO « OTABIXAET », YTO NO3BONAET YNYHWNTb €ro Ka4ecTBo.

3.Moabem Tecta 33
BPeMﬂ, B Te4yeHne KoToporo paﬁo'ralo'r APOXXKW, B pe3ynbTaTe Yero TecTto nogHNMaeTca
1 nprno6pertaer apomar.

4. BbinekaHue {j
B xope 310l nporpaMmmbl opMupyeTca MAKUL X1e6a, a KOpoUKa CTAaHOBUTCA PyMAHOI
1 XpycTawen.

5. nOAAep)KaHI/Ie B TenJiomMm COCTOAHN @

[aHHasA nporpamma no3sonseT NoAAepPXKMBaTb X/1e6 B Tennom cocTosHumn B TeyeHne 1
4aca nocne Bbineukn. Tem He MeHee, peKOMEeHAYeTCA N0 OKOHYaHUY BbINEYKN BbIHYTb
xne6 ns popmoli.

B TeueHvie yaca nogaepkaHus xneba B TEMNIOM COCTOAHUN UHAMKATOP MOKa3blBaeT 3HaueHe
0:00. MO OKOHYAHUM UMKMa YCTPOWCTBO M3[AeT HECKONbKO 3BYKOBbIX CUrHaioB, a 3aTem
aBTOMATUYECKM BbIK/IOYAETCA.

kU




NMPOrPAMMA OTCPOYEHHOI'O 3ANMYCKA

Bbl MoXeTe 3anporpaMmmmupoBaTb YCTPOWCTBO Ha WHTepBan Ao 15 uyacoB 15 4acos,
4YTO06bI XNe6 6bin roToB K Heo6xoaMMomy Bam BpemeHu. O6paTuTtech K Tabnuue UMKnos
(pacnonoxeHa B KOHLie pyKOBOACTBa MO 3KCrlyaTauum).

[laHHbIA 3Tan BbINONHAETCA NoCne Bbl6Opa NPOrpammbl, CTENeHW MNOAPYMAHUBAHMA U
Beca. Ha 3KpaHe oTO6pa3nTCA BpemMsA BbINMOMHEHUA Nporpammbl. YTobbl OTperynnposaTb
BPEMA OTCPOYEHHOTO 3arMycKa NPOrpamMMbl HAXKMMaNTe Ha KHOMKW Q e Ha yCTpOI/ICTBe
0T06pasnTCcA oblyee BpeMA 4O OKOHUaHWA NPOLeCca MPUrOTOBNEHNA. 3aropuTCA 3HaUYOK g.
Haxmue Ha kHonky @), uTo6bl BKMIOUNTE NPOrPaMMy OTCPOYEHHOTO 3anycKa.

Ecnun Bbl cpenaete oOwWGKY WAM 3axoTUTe W3MEHWUTb HACTPOWKY BpemMeHW, ANUTENbHO
YAEPXKMNBaNTe HaKaToN KHOMKY @ noka He pasfacTca 3BYKOBOW curHan. Ha 3skpaHe
0TO6Pa3NTCA 3ajlaHHOE NO yMonyaHuio Bpems. MoBTopuTe npoueaypy.

HekoTopble MHrpeameHTbl ABAAIOTCA CKOPOMOPTAWMMKCA. He wucnonb3yinte nporpammy
OTCPOYEHHOTO 3aMycKa AJ1fl PeLenToB, B KOTOPbIX COAEPXUTCA: HenacTepr3oBaHHOE MOOKO,
ANLa, NorypTbl, Cbip, CBeXue GPyKTbl.

MONE3HbIE COBETbI

1. Bce mcrnonb3yemble MHrpeaureHTbl JOMKHbI ObiTb KOMHATHOWN TemmepaTypbl (eciu He

YKa3aHO MHOE) U AOMKHbI ObiTb C TOYHOCTbIO B3BelleHbl. OTMepsAliTe XNAKOCTN Npun

Wy MOCT o B Te CT ¢ peneHnamu. Wcnonbsyiite

nocr YI0 B KC Te NOXKY, YTOGbl U3MepATb, C OAHON CTOPOHbI, YaliHble

NOXKW, a C APYroil CTOPOHDI - CTONOBbIE JIOXKKWN. HenpasuibHOe 3MepeHe npuseaeT K

Hey[l0BIeTBOPUTENbHbIM  pe3ynbTaTam. lpouecc npurotoBneHua xneb6a ouveHb

YyBCTBUTE/NIEH K TeMNepaTypHbIM YCI0BUAM M BRaXKHocTu. Ecniv B nomeleHun oyeHb

XapKo, PEeKOMeHAyeTCcA MCNonb3oBaTb 6oniee XonofHble, Yem OOGbIYHO KMAKOCTW.

AHanornyHo B Ciyyae HU3KMX TemnepaTyp MoXeT NoTpe6oBaTbCA NOAOrPeTb BOAY UMW
MOJOKO (HO TemnepaTtypa HIKOrAa He AoMxHa npesbiwatb 35°C).

19°C

25°C

2. Wcnonb3yiTe UHrpeamneHTbl O OKOHYaHWA CpoKa FOAHOCTU U XpPaHWTE UX B CYXOM 1
npoxsiajHoOM MecTe.




3. MykKy cnepyeT TOUHO B3BeLLVBATb NPV MOMOLLY KYXOHHbIX BeCOB. Ucnonb3yiiTe akTMBHbIe
cyxue xne6onekapHble APOXKM, NOCTaB/IAEMbIE B NaKeT/Kax.
4. He oTKpbIBaiiTe KpbILLKY B MpoLiecce SKCrlyaTalmm ycTponcTaa (ecnin He yKka3aHo UHOe).
5. TouHo cobniofaiiTe NOPAAOK BBOAA MHIPEANEHTOB 1 YKasaHHOE B peLienTax KomyecTso.
CHavana BBOfMUTE XWAKOCTW, a 3aTeM TBepAble VHrpeavieHTbl. [JPoXiKN He AOJIKHbI
conpuKacatbcA € XUAKOCTAMU unu conbio. Cnmwkom 6Gonblioe KONMYeCTBO
APOXOKel HapyluaeT CTPYKTYpy TecTa, B pe3sy/ibraTe Yero OHO CJINWKOM CUIbHO
NOAHNMETCSA, a 3aTeM OCAAET B NpoLecce NPUroToB/IEHNA.
OO6bIYHDI NOPALOK, KOTOPbIN cneayeT cobnioaaTb:
- »KnpkocTu (pasmAryeHHoe CNMBOYHOE MaCo, PacTUTENIbHOE MacsIo, ANLA, BOJA, MOJIOKO)
- Conb
- Caxap
- MNepBas NoNOBMHa MyKU
- Cyxoe MofIoKo
- [lononHnTenbHble TBEPAble UHFPeaneHTbl
- Bropas nonosvHa Mykmn

- Apoxkn
6. B cnyyae nepepbiBa B nojaye  3NEKTPOIHeprum
ONMTENbHOCTbIO MeHee 7 MUHYT Xneborneyka 3anoMHuT —

TeKyllee COCTOAHME W MpPOAO/MKUT paboTy nocne
BO306HOB/IEHVA MOAAYM NEKTPOIHEPTUN.

7. Ecnu Bbl X0TWTe 3anycTnTb 2 LKA NPUroTOBNEHNA Xneba,
noaoXAanTe NpYMepHO 1 Yac Mexay ABYMA LMKNamu, 4Tobbl
xneborneyka OCTbila M HAYTO He MOBAUANO Ha KauyecTBO /
npuroToBnieHns xneba.

8. B xope usBneueHus xne6a Bbl MoxeTe OOHapyXuTb, YTO
B Hem 3acTpana nonactb. B aTom cnyyae Bocnonb3ynrecb o
KPIOUKOM, UTO6bI aKKypaTHO BbIHYTb €ro.

[na 3TOro BBEUTE KPIOYOK B OCb MUKCEPA, @ 3aTeM MOTAHMTE, YTOObI BbITALLMTL €ro.

I'Ipenynpe)l(nel-lvm no ncnosib30BaHMIO nNporpamm gna

npurotToB/ieHnA 6e3rnioTeHoBOro xneba

Bo wu3bexaHne o6pa3oBaHMA KOMKOB cCrieflyeT MNpocenBaTb MyuHble CMECUM BMecTe C
LPOXKaMU.

Mpu 3anycke nporpammbl CrepyeT MOMOYb MPOLECCY 3aMeWMBaHWA:  CABUHYTb
Hepa3sMeluaHHble VHrPeAVEeHTbI, OCTAaBLUMECA HA CTEHKAX, K LeHTPY eMKOCTV NPy NOMOLLM
HeMEeTaNNNYECKON ONaTKM.

Be3rnioTeHOBbIN XNeb He MOXET MOAHATLCA TaK »Ke, Kak 0ObluHbIN Xx1e6. OH 6yaeT UMeTb
6onee NIOTHYI0 KOHCUCTEHLUMIO 1 Goslee CBeTNbIN LiBET B OT/IMYME OT 06blYHOrO Xneba.
Cmecn pasHbiX MNPOV3BOAMTENEN [alOT PasHbil  Pe3ynbTaT: BO3MOXKHO MPUAETCs
KOPPEKTNPOBaTb PeLienTbl. B 3Toii CBA3U peKoMeHAyeTCcA CHayana npoBepuUTb cMechb (CM.
NPUBEAEHHBIN HIXKe NpUMEP).

kU




Mpumep: noabop KonnuecTsa KMAKOCTU.

QOO

CnnwKom xugkoe OK CnnwKom cyxoe

UcknioueHune: tecto gna I'Il/IpOI'OB/KeKCOB AO/MKHO OCTaBaTbCA A0BOJIbHO XUAKUM.

WHOOPMALINA MO UHTPEANEHTA

Opoxoku: [inA npousBoAcTBa xneb6a Heobxoaumbl xne6onekapHbie APOXOKM. OHW
BbIMYCKAlOTCA B PasHbIX popmax: CBEXMe B HEGOMbLUMX KYOMKaX, aKTUBHbIE CyXWe, KOTopble
HeobXOAVMO COANHUTL C BOAOW, UM MOMEHTasbHbIE Cyxue. [Jpox:Ku NpoaaloTcs B 60MbLIMX
paiioHax (paloHbl xnieboneKkapeH v HoBble PaoHbl), HO Bbl MOXeTe TakKe KynuTb CBeXue
LIPOXKI y CBOEro OynoYHuKa.

Opoxxn cnegyet BBOAWTb HEMOCPEACTBEHHO B €MKOCTb X1e6OoMneuku BMecTe C APyrimu
VHIPeANEHTaMN. XOPOLWO W3MeNbunTe CBEXWE APOXKM MeXAy Manbuamu, 4ToObI
CNoco6CTBOBATL JlyULLeMy VX pacnpegeneHnto B TecTe.

CobniopanTe NnpeAnrcaHHyo AO3MPOBKY (CM. MPUBEAEHHYIO HIXKE TabnunLy SKBBANEHTOB).
KeuBasIEHMbI COOMHOWEHUS KO/IUYeCcmaa/seca Cyxux u ceexux Opoxxel:

Cyxue Opoxxu (8 4.11.) 1 1,5 2 2,5 3 35 4 4,5 5
Caexxue OpoxKu (8 2pammax) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Myka: Ecnm He yKa3aHO NHOe, TO B peLienTax peKOMeHAYeTCA NCNO/Ib30BaTh NWEHNYHYI0
MyKy. B cnyyae mcnonb3oBaHuA cneyuanbHbIX MY4YHbIX cmeceil Ansa Gpuowein wnu
Apyroro xne6a, He np. iiTe 06wy TBO TecTa 750 r (MyKa + Bopa).

B 3aBMCMMOCTM OT KONIMUeCTBa MyKW pe3ysbTaTbl BbiMeukm xneba Takke MOryT OTmyaTbeA.
XpaHnTe MyKy B repMeTMYHOM KOHTeiiHepe, MOCKO/bKY OHa pearumpyeT Ha U3MeHeHus
KIIMMaTUUYECKNX YCIIOBWIA (Ha BNlaXKHOCTB). Mpu AobaBneHnn B TeCTO OBCa, OTPY6el, POCTKOB
3ePHOBbIX, P UK LieNbHbIX 3epeH xneb byaeT 6onee NNOTHBIM 1 MeHee BO3YLLHbIM.

Yem 6osee LiefIbHO3ePHOBON ABAETCA MyKa, T.e. COAEPXUT YacTULbl 0BOMOUKN XNEOHbIX
3epeH (T>55), TeM MeHblLUe 6yAeT NOAHNMATbCA TECTO, U TeM bonee NNOTHLIM byfeT xneb.

B npopae Bbl Takxe 06HapyxuTe roToBble CMecK AnA Bbineuku xneba. [ina ncnonb3osaHus
nofo6HbIX cMecel obpaTuTech K peKoMeHaLAM NPoVN3BOANTENA.

BesrnioreHoBasa myka: Mpu ncnonb3oBaHuUM B GONMbLUMX KONAMYECTBAX TaKOM MyKuU
cnepyeT BbiGMpaTb Nporpammy AnA Bbineukn 6GesrnioteHoBoro xneba. Cyuiectyer
60sblUOe KONMYECTBO BUAOB MYKW, He cofiepxallieit rioTeH. CaMbIM/ M3BECTHBIMU ABNAIOTCA
rpeyHeBas MyKa, pucoBas MyKa (6enas Unm LenbHO3epHOBAs), MyKa 13 KIHOa, KyKypy3Has,
KallTaHOBasA, MyKa 13 Npoca v U3 copro.

Mpn npowusBoacTBe 6e3rntoTeHOBOrO xneba [ANA BOCCO3[AHMA SNACTUYHOCTW [IOTEHA
HeobX0AVMO CMeLIaTb HECKONbKO BUAOB HexNebHOM MyKn 1 [o6aBWTb 3arycTuTenu.



3aryc‘rvrrenw Aana 6Ge3rnioTeHoBOro xne6a: AnAa nonyyeHus I'IpaBI/Il'IbHOVI KOHCUCTEHLUUU W
BOCCO3/]aHUA INMACTUYHOCTY MIIOTEHA, MOXXHO A06aBUTb B CMECb KCaHTaHOBYIO Kame[ib n/vnn ryap.

ToToBble K ynorpe6neHnio 6esrnioteHoBble cmecu: 06/1eryatoT NPoM3BOACTBO 6e3rNoTEHOBOro
xnieba, MOCKOMbKY COAepPKaT 3arycTuTenm 1 obnagatot Tem NpenmyLLecTBOM, YTo abCoMIOTHO He
cofepsKaT rloTeHa, 8 HEKOTOPbIE U3 HUX UMEIOT BUONOTMUYECKOe NPONCXOXKIEHME.

foToBble K ynoTpebneHuto 6e3rnloTeHOBblE CMeCK pa3HbIX NPOM3BOAUTENEN [aloT Pa3Hblii
pesynbTar.

Caxap: He ncnonb3yiite KyckoBol caxap. Caxap nuTaeT ApOxKu, NpugaeT XOPOLUNiA BKYC
xneby 1 aenaet KOPOUKy bonee 3010TUCTOA.

Conb: N03BOMNAET PEryIMPOBaTh aKTUBHOCTb APOXKEN U NPUAAET X1eBY BKYC.

Mo Hauana npouecca npurotosneHus xne6a conb He AOMKHA KOHTAaKTUPOBaTb C
ApoXKamu.

Colb TaKkxe yryullaeT CTPYKTypy TecTa.

Bopa: Boga yBnaxkHaeT v akTuBupyeT apoxxu. OHa Takke yBRaxKHAET copepKalmmnca B
MyKe Kpaxmas v crocobcTByeT o6pa3oBaHMIo XnebHOro mMakuwa. Bogy MOXHO NMonHOCTbio
WM YaCTUYHO 3aMeHWUTb MOJIOKOM WIn Apyrumu xuakoctamu. Ucnonbsyiite xupakoctu
KOMHaTHOll TemnepaTtypbl, 3a UCKNloueHnem 6esrnioteHoBoro xneba, AnA KoToporo
Heob6xofuma Tennas Bofa (npuénusutenbHo 35°C).

Kupbl 1 pacTutenbHble Macna: Xupbl genaloT xned 6onee markum. bnaropaps um xne6
TakXe nyylle n aonblue XpaHuTcA. CIMWKOM 60MblLOe KOIMYECTBO X1pa 3aMeAnseT nogbem
TecTa. [1pn NCNONb30BaHNM CAIMBOYHOIO Mac/ia HApPEeXbTe €ro Ha MafleHbKMe KyCOUKU Mu
pa3smArumte ero. He BBOAWTE pacToOMeHHOE CNMBOYHOE Macio. He fonycKaiite KoHTaKTa
MKMPOB C APOXKKaMU, MOCKOSIBbKY KNP MOXKET MOMeLLATb YBNAXKHEHWIO APOMMKEN.

Aiua: YnyuywatoT uyBeT xneba U cnocobCTByloT GpopmupoBaHuto xnebHoro makuwa. Mpu
MCMOMNb30BaHMM AUL, COKPATUTE COOTBETCTBYIOLLMM O6Pa30M KOJIMUYECTBO XKUAKOCTU. Pasbelite
ANLO 1 Jo6aBbTe XNAKOCTb A0 [JOCTUXKEHWA YKa3aHHOTO B PeLienTe KonnyecTsa.

PeuienTtbl paspa6oTtaHbl ¢ yyeTom cpefHero Beca Aliua 50 r. Ecnm anua 6onbluero pasmvepa,
[l06aBbTe HEMHOTO MYKV; €CIV AlLia MEHbLLETO pa3mMepa, criefyeT 406aBUTb HEMHOTO MEHBbLLIE MYKU.

Monoko: Monoko oKka3sblBaeT aMyNbrupyiolmin 3pdeKT, B pesysbraTe Yero Nopbl CTaHOBATCA
6osiee POBHLIMM 1 YNyYLIAETCA BHEWHWA BUA MAKMIIA. Bbl MoxeTe ncnonb3osaTb CBexee
unn cyxoe mosnoko. Ecnu Bbl ncnonb3yeTte cyxoe MONOKo, fJobaBbTe BOfAy B KOnuyecTse, B
KOTOPOM AOMKHO ObITb [06aBNEHO MOJIOKO: 06LNI 06beM [JOMKEeH COOTBETCTBOBATb 06beMmy,
yKa3aHHOMY B peLienTe.

YUNCTKA U TEXOBCNTYKUBAHUE

BblKntounTe yCTPOWCTBO U JOXKANUTECH, MOKAa OHO MOHOCTbIO
OCTbIHET.

BbiMOWTe eMKOCTb 1 NIOMacTb TEMSION MblibHON Bogon. Ecnn
nonacTb ocTafnacb B €MKOCTW, B €MKOCTV, 3amouuTe ee Ha
nepuopa ot 5 Ao 10 MUHYT.

OunctTe gpyrvue 3MemeHTbl NPu MOMOLUY BNaXHOW ry6GKu.
TiaTtenbHo BbiCyLLNTE.

He moiiTe HNKaKune geTany B NOCyAOMOEYHON MaLUMHe - o
He ncrnonb3yiiTe X03AMCTBEHHbIE TOBApbl, abpasvBHbie Ty6KM
K CNnpT. MIcnonb3yiiTe TONbKO MATKYIO BNAXKHYI0 TPAMKY.
Huikorga He norpy»<aiite KOpnyc yCTpOMCTBa U KPbILLKY B BOAY.




PYKOBOZACTBO NO YCTPAHEHUIO HEUCMTPABHOCTEN
ANA YCOBEPLWEHCTBOBAHUA BALUUX PELLENTOB

Bbl He
nony4aete
Kenaembiii
pesynbrat?
AaHHana
Tabnuua
nomoxet Bam
pasobpatbca B
npuyYnHax.

B npouecce
npuroTosneHnsa
6bia HaxaTa

kHorKa €.

C 60koB xneb6 | Ha 6okax
Xne6

Xne6 Xne6 noapym- Y Ha

cAnwKom Kopouka AHWACA, HO | BepXHel
CAVNIKOM HeA0CTaTouHO
CUNbHO He OYeHb HefoCTaToO4YHO yactmn
CUnbHO cunbHO
MNOAHANCA, a 3onoTucraa Xopouwo xne6a
noaHanca nopHanca
norom ocen nponekcsa ocTanacb

BHYTpYN MyKa

HepoctatouHo
MYKW.

CnuwKom MHoro
MYKU.

HepoctatouHo
APOXKEN.

CnuwKom MHoro
LPOXOKEN.

HepoctatouHo
BOfbI.

CnuwKom MHoro
BOfbI.

HepoctatouHo
caxapa.

lMnoxoe KauectBo
MyKW.

HenpasunbHble
nponopLun
VHrpeaneHToB
(cnnwkom
6onbLuoe
KOnn4ecTso
VIHrPeAVeHTOB).

Cnvwkom
ropayvas Boga.

Cnviwkom
XOnofHasA Boja.

BbibpaHa
HenpasunbHas
nporpamma.




PYKOBOACTBO NO YCTPAHEHUIO TEXHUYECKUX

HEWCMNPABHOCTEN

JlonacTb 3acTpana B
eMKOCTU.

MNPOBJIEMbI MPUYUHDI - PELLEHUA

+ 3amouuTe ee, Npexae YeM BbITaLUTb.

Mocne HaxaTtnA Ha
kHonky @ Huuero He
NPOVCXOANT.

Ha sKkpaHe BbicBeurBaeTcs n muraeT ownbka EO1,
xneboneuka nsgaeT 3ByKOBOI CUrHan : xaeboneyka
neperpenacb. BbxkanTe 1 yac mexay 2 UMKNamm Bbineuku.
Ha sKkpaHe BbicBeurBaeTca 1 muraet owwnbka EOO,
xneboneuka nsgaeT 3ByKOBOI CUrHan : xsieborneyka CiMLWKOM
CUNbHO Nepeoxnaamnack. MoaoxanTe, noka xneboneuxa
nporpeeTca o TemrnepaTypbl OKpy»KatoLein cpefbl.

Ha 3KkpaHe BblcBeunBaoTCA 1 MuratoT cumeonbl HHH nnn
EEE, xneboneyka n3aaeT 3ByKOBOW CUTHa : HENCMPABHOCTb,
xneboneuky cnefyeT CAaTb B PEMOHT B aKKpeAMTOBaHHbIN
CePBUCHbIN LEEHTp.

3anporpaMMmnpoBaH OTCPOYEHHbII 3amnycK.

Mocne HaxaTtnA Ha

@ moTop HaunHaet
KPYTUTbCA, HO TECTO He
3aMeLLVBaeTcs.

+ EMKOCTb BCTaBneHa He MonHOCTbIO.

+ JlonacTb OTCYTCTBYET UIN HEMPaBUNbHO YCTAHOBIIEHA.

B 371X ABYX NPMBEAEHHDIX BbILLE Clyyasx OCTaHOBUTE
xne6orneyKky BpyUHyH NOCPeLCTBOM ANUTENbHOMO HaXaTus Ha
KHOMKy €. HauHnTe NprrotoBneHye peLenTa ¢ Camoro Hauana.

Mocne nporpammbl
OTCPOYEHHOTO 3anycka
xne6 Hel0CTaTOYHO
XOPOLLO NOAHANCA UNN
HUYEro He NMPOVCXOAMUT.

+ Bbl 3a6binn HaxaTb Ha KHOMKY @) Nocne ycTaHOBKM
nporpammbl OTCPOYEHHOTO 3arycKa.

Mpov3oLuen KOHTaKT APOXKKeN C CONbIo U/ BOROMN.
JlonacTb oTCyTCTBYET.

3anax rapu.

YacTb MHIPeAUEHTOB BbiNana 3a Npeaesbl eMKOCTH:
BbIK/IOUMTE XN1e6GOMNeyKy, falTe el OCTbITb M OYUCTUTE
BHYTPEHHIOI0 YacTb NPV NOMOLLY BIaXHOW ry6Km 6e3
no6aBNeHNs YNCTALErO CPEACTBA.

[oTOBas cMechb nepenunack Yyepes Kpam: CiIMILKOM 60Mbluoe
KONNYECTBO NHTPEAVEHTOB, B YaCTHOCTH, KUAKOCTU.
Cobntoaalite NPOMNOPLMY, yKasaHHbIE B peLienTax.




b Bwub6ip nporpam

¢ Bubip Baru

d KHOMKM BCTaHOBNEHHSA 3aMycKy 3
3aTPUMKOIO Ta PerynioBaHHA Yacy ana
nporpamn 11

e Bubip cTyneHa nigpym’aHIoBaHHA

f KHonka BMVKaHHA/BUMWUKaHHSA

g IHaukaTop poboTn

MopBgiHa noxka-go3aTtop
FayoK AnA 3HATTA 3amillyBava

1 Kpuwka 3 dopma gna BUnikaHHA
2 [laHenb KepyBaHHA 4 3amiwysay
a [dwucnnen 5 MipHuia ctakaH
6
7

MakcumanbHii piBeHb 3BYKOBOI MOTY>KHOCTi Liboro BUpo6y ctaHOBUTb 66 ABA.

MEPEA NEPLUMAM BUKOPUCTAHHAM

« 3HiMiTb yCi nakyBanbHi MaTepianu, eTUKeTKN 1 yCi MOXNVBI Npunapan, AKi 3HaXoAATbCA
BCepeAviHi a0 Ha 30BHiLLHI NOBepXHi Npunaay (0).
« OuncTiTb BCi AeTani Ta Npwnag BONOroio raHuipKoto.

LWBUAKUN 3ANYCK

Po3moraiiTe WHYP i BBIMKHITb WITEKep y 3a3emneHy po3eTky. [licna 3ByKoBOro curHany 3a
3aMOBYYBaHHAM Bio6paxaeTbcsA nporpama 1 (e).

Mpu nepLomy BUKOPUCTaHHI MOXe BUAINATACA Nerknii 3anax.

Buiimitb popmy Ana BUNikaHHA, NifHABLUK Ti 3a pyuyKy. [10TiM BCTaHOBITb 3amillyBay (0 O)
[Lopaiite B popMmy iHrpeaieHT! B pekoMeHAO0BaHI NoCnifoBHOCT (anB. po3ain «MPAKTUYHI
MOPAIN»). MepeKoHaiiTecs, WO BCi iHFPefieHTN 3BaXKEHO TOYHO (0 e

YcTaHoBITb GopMy ANA BUMNiKaHHA (0)

3aKpuiiTe KPULLKY.

BunbepiTb HeobXiAHY Mporpamy 3a AONMOMOrOi0 KHOMKM @

HaTucHiTb Ha KHOMKY @ 2 no3Hauku Talimepa 6n1MaloTb. YMUKAETbCA iHANKATOP Po6oTh
Q-0

MicnA 3aBeplieHHA LUMKY BUMIKaHHA HATUCHITb Ha @ Ta BMMKHIiTb XNi6oniuky. Buiimitb
dopmy ana BunikaHHA. O60B'A3KOBO HaaAranTe 3axMCHY PyKaBnUKy, OCKINbKM pyuka dopmu,
a TaKoX BHYTPILIHA MOBEPXHA KPWLWKM [eAKWA Yac 3anullalTbCA rapayvmn. Buiimitb
rapAuni xnié i3 Gopmm Ta NOKNAAITb MOro Ha 1 FOAVHY Ha PELLITKY ANA OXONOAXKEHHS (0).

LLlo6 no3HaomuTUCA 3i CBOEI XNi6ONIYKOI, PEKOMEHAYEMO BaM ANA MNovaTKy
cnpo6ysatu peuent «OPAHLY3bKUIA XJ1IB».

®PAHLY3bKUI X116

IHFPEAIEHTW: u. n. = yaitHa I0XKKa; CT. /. = CTONI0OBA JIOXKKa

(nporpama 2)
MIAPYM'AHIOBAHHSA =
CEPELHE 1.BOOA =365 mn 3.BOPOLWHO =620 T

2.CNMb=2u.n. 4. OPRPKOXI = 1% u. n.
BATA =1000r




BUKOP AHHA XJ1IBONIYKHN

.
Bu6ip nporpamm
KHonka meHlo fo3Bons€e BMOpaTy HeobxifHy nporpamy. Mpn KOXHOMY HaTWCKaHHi
KHOMKN @ YnCNo Ha ,qmcnne'l‘ 3MiH}0€TbCﬂ, nepemMmnKkaryncb Ha HacTyrnHy nporpamy.

0

1.

10.

11.

3BuyariHui 6inun xni6. Lia nporpama 3abe3neyye NnpuroTyBaHHA 3a peLienTom
3BMYaNHoOro 6inoro xni6a 6e3 CKOPUHKM.

®paHuysbkuii xni6. Lia nporpama 3abesneuye NpuroTyBaHHA 3a peLienTom

TpaauuinHoro ¢paHLy3bkoro 6inoro xniéa 3 6inbLL TOBCTOIO CKOPVHKOIO.

Conopkui xni6. Lia nporpama npusHayeHa 1A NPUroTyBaHHA 3a peLientamu

30i6HMX BYNOK, AKI MICTATb Ginblue XMPIB i LyKpy. AKWO BV BUKOPUCTOBYETE

roToBi CyMmiLli, TO CRiAKyiTe 3a TUM, o6 3aranbHa Bara TiCTa He NepeByLLyBana

750r.

Xni6 wBuAkoro BunikaHHA. Lla nporpama 3a6esneuye 6inbl LWBMAKE

BUMiKaHHA 6inoro xni6a. Xni6, BuneueHni Ha Uil nporpami, Ma€ GinbLu WinbHY

CTPYKTYpY y MOPIBHAHHI 3 XNi6OM, BUNEYeHUM Ha iHLWKX Nporpamax.

Xni6 3 6opowHa rpy6oro nomeny. Llio nporpamy HeobxigHO Bu6Upat npm

BUKOPWCTaHHI 6opoLuHa rpyboro nomeny.

BesrnioteHoBuMii xNi6. PekomeHAyeEMO BUKOPUCTOBYBATU rOTOBY CyMiLl. [AnA Liel

nporpamu nepeabayeHo nuLie ofHy HaCcTPOIKy Barvi — 1000 r (avB. nonepemkeHHs

LLOAO BUKOPUCTaHHA MPOrpam NpuUroTyBaHHsA 6e3riTeHOBYX BUPOOIB).

MuTHin xni6. Liio nporpamy HeobxigHO BMOMPATW AnA NpuroTyBaHHA xniba 3

BMCOKVM BMIiCTOM MTHbOTO 60pOLLIHa rpy6oro nomeny abo Ha OCHOBI iHLINX

3M1aKiB (Hanpuknag, rpeykn, nonobw).

BunikaHHA nanaHuui. Lla nporpama 3abesneuye BumikaHHA npoTarom 10-

70 xBunuH. Lilo nporpamy MmoxHa BUOpaTV OKPeMO, a MOXHa 3anyCcTuTu:

a) nicna nporpamu «TicTo»,

b) ona nigirpisaHHA BXe rotoBoro/oxonof»keHoro xniba abo AnA CTBOPEHHA Ha
HbOMY XPYCTKOI CKOPUHKY,

C) iNA 3aBepLUEHHA BUMIKAHHA, AKLLO NPU BUKOHaHHI LMKy TPUroTyBaHHA X/iba
Hal0Bro 3HUKNO €NEeKTPOXKMBIEHHS.

TicTo. Lia nporpama 3abe3neuye NpuroTyBaHHA 3a TaKMMU peLienTamu, AK TicTO

ana niuwy, xni6a Ta Badennb. Lia nporpama He npr3HayeHa Ana BUNIKaHHA.

Kekc. [lo3Bonse roTyBaTyi KEKCU 3 JOfaBaHHAM po3nyLlyBaya Ana Ticta. [ina uiei

nporpamu nepeAbayeHo nvile ofHy HaCTPOIiKy Barvi — 750 T.

BiBcAiHKa. 3a6e3neyye NpurotyBaHHA 3a TakuMy peLenTamu, AK BiBCAHKa abo

pVIC 3 MOJTIOKOM.

. xem. [lo3Bonse rotyBatv fomalHin axem. Mpun BuKopucTaHHi nporpam

11 i 12 Heo6XiAHO NPOABNATY 06epeEXKHICTb: Yepe3 OTBIP KPULLKN MOXKe
BUXOAUTM CTPYMiHb Napu, a TaKoX rapayi 6pusku.

Bu6ip Baru xni6a

HaTUCHITb Ha KHOMKY @ wo6 BcTaHOBUTM Bary — 500, 750 a6o 1000 r. HaBnpoTu B16paHoro
3HaueHHsA BBIMKHETbCSA CBITNOBMI iHAMKaTOP. Bary HaBeaeHO B AKOCTi [OBIAKOBOI iHGopmaLii.
[eski nporpamu He nepef6ayaioTb BUGIp Barn. vB. TabNML0 LMKNIB HANPYKIHLI IHCTPYKLIi 3

ekcnnyatauii.

Uk




Bub6ip ctyneHa nigpym’AHIOBaHHA

MoxnuBi Tpy BapiaHTV Niapym'AHIOBaHHA: nerke/cepenHe/cnnbHe. AKLWO BU GaXkaeTe 3MIHUTK
HacTPOWKY 3a 3aMOBYYBaHHAM, HaTUCKaWTe Ha KHOMKY Q [OKN CBITNOBUI iHAMKATOP He
BBIMKHETbCA HABMPOTU BUOPAHOro 3HauyeHHA. [eski nporpamu He nepefb6ayaioTb BMbIp
CTyneHsA NiApyM'AHIOBaHHA. [IVB. TabNMLI0 LMKNIB HaNPUKiHLI iHCTPYKLIT 3 ekcnnyaTadii.

yMI/IKaHHﬂ/BIIIMI/IKaHHﬂ

HaTuCHiTb Ha KHOMNKY @ ANA BMVKaHHA npunagy. Bianik yacy posnounHaetbea. LWob 3ynuHnTn
nporpamy abo BiIMiHATU NpOrpamy 3anycKy 3 3aTPMMKOIO, HATUCHITDb | BTPMMYIiTe NPOTAroM
3 cekyHp kHonky ).

POBOTA XJ1IbOMIYKA

Y Tabnuui unknis (HanpukKiHUi iIHCTPYKUIT 3 eKcnnyaTtauii) onucaHi Bci eTanu npouecy

NPUroTyBaHHA B )CTi Bify BUGpaHoi nporpamu. CBiTNOBMIA iHANKaTOp yKa3ye Ha
eTan, Wo TpMBaE.
1. 3amiwyBaHHA >

[o3Bonse chopmyBaTi NpaBuiIbHY TEKCTYpy TicTa Ta, BignoBigHo, 3a6esneuye oro
3AaTHICTb A0 NiAHATTA.

BrnpoaoBX Lboro LKy B MOXeTe AofaBaTy Pi3Hi iHrpeaieHTn: CyxodpyKTW, MacvHu Ta iH.
3BYKOBWIA CTHaN BKa3ye, KO MOTPIOHO Balle BTPYYaHHS.

AuB. TabnuLo UMKNIiB (HaNPUKIHL IHCTPYKUIT 3 ekcnnyaTauii) i cToBnumk «[JoaaTkosoy. Y Libomy
CTOBMUUKY HaBe[JEHO Yac, AKNIA 3'ABUTbCA Ha AUCnnel npyunaay nicna 3ByKOBOro CUrHany.

2. Po3zcTilka &

[lo3BONA€E pO3CTOIOBATU TICTO AJIA NONINLWEHHA XapaKTepUCTMK 3amilllyBaHHA.

3. MigHaTTa &3
Yac, npoTarom AKoro ApiXaXi f03BONAIOTb TiCTY NIAHATACA Ta HabyTN XapaKTepHOro
3anaxy.

4.BunikaHua )
MepeTBopIo€ TicTo B XNi6 i 3a6e3neyye iioro NiapyMm’AHIOBaHHA Ta XPYCTKICTb CKOPUHKM.

5. Migirpis ()

36epirae xni6 Tennum npotarom 1 rognHN nicnA BUNiKaHHA. Y G6yab-AKOMYy BUNaaKy,
peKomMeHAYEMO BUNHATK X1i6 3 popmm nicns 3aBeplueHHA BUNIKaHHA.

MpoTArom HacTynHOI FOAVHWN B peXUMI Niairpisy Ha Ancnnei 3annwaeTbca nokasaHHa 0:00.
HanpukiHui umkny nigirpisy npunap Kinbka pasis nopae 3ByKOBWI CUrHan i aBTOMaTU4HO
BMMUKAETbCA.



MPOrPAMA 3AMYCKY 3 3BATPUMKOIO

Bu moxeTe 3anporpamyBaTu npunag 3asganerigb (i3 3aTpumkolo nouyaTky po6ortu fo
15 roauH), Wo6 oTpUMaTy BiANOBiAHWII NPOAYKT y 6axkaHuii Yac. [ins. Tabnuuto uuKnis
(HanpuKiHLi iHCTPYKLiT 3 ekcnnyaTauii).

Bianik nounHaeTbcs nicns Bubopy Nporpamu, CTyneHs nigpym'sHioBaHHA Ta Baru. Yac po6otu
nporpamu BigobpakaeTbca Ha avcnnel. ina HanawTyBaHHA 3amnycKy 3 3aTPUMKOIO HaTUCHITb
va @ i @. Ha ancnnei npunagy 3'aBUTbCA 3aranbHuit Yac AO KIHLA BUNIKaHHA. IHAMKATOP
BMUKAETbCA. HaTUCHITb Ha @, 106 3aMmycTUTK NPOrpamMy 3anycKy 3 3aTPMMKOI0.

AKLLO BY 3p06MNY NOMINKY a0 XOUETe 3MIHWTW HACTPOIIKY Yacy, HATUCHITb Ta BTPUMYITE KHOMKY
no 3BYKOBOro curHany. Ha gucnnei 3'aButbca Yac 3a 3amoByyBaHHAM. [TOBTOPITL onepadito.

[eAki iHrpepieHTV € WBMAKONCYBHUMU. He cnig rotysaTi B nporpami 3anycky 3 3aTPUMKOO
BMPO6M 33 peLienTamm Ha OCHOBI CUPOTO MOJIOKA, AELLb, OTYPTIB, CUPY abo CBIXINX GPYKTIB.

MPAKTUYHI NOPAAU

1. Yci iHrpepieHT NOBUHHI GyTY KiMHATHOI TemnepaTypu (AKLO iHLIe He 3a3HayeHO OKpemo) i
TOYHO 3BaxkeHVMU. BigmipanTe piguHy 3a gonomorolo mif 0 C 3 Ty.
BuiKopucToByiiTe noABiliHy MipHY 10Ky, 06 BiMipATY BianoBiaHWI 06’em, 3a3HaueHUn
B KiNbKOCTi YaiiHuX a6o CTonoBuMX JIOXKOK. HeBipHe BiAMIPAHHA MOXe CTaTu MPUYMHOID
He3aoBiNbHOI AKOCTI BIP06iB. TicTo Ana BuNikaHHA Xni6a Ay»e uyyTnMBe f0 TeMmnepaTtypmn
Ta yMOB BOJIOFOCTi. Y BNa/Ky BYCOKOI TemnepaTypu B TICTO BapTO JofaBaTy GiNbLL OXONOmKeHi
pifKi iHrpemieHT, HiXK 3a3BMYaii. AHaNoriyHO, B yMOBax GinlbLl HU3bKOI TemnepaTypu Kpatiue
HarpiTv Bogy abo Monoko (ane He BuLle 35°C).

19°C

25°C

d

BrikopucToByiiTe BCi iHrpefieHTV [O KiHLEBOro TepMiHy iX BUKOPUCTaHHSA, 36epiraiTe ix y

MPOXONOAHOMY CYXOMY MiCLi.

3. BopowHOo HeobXifHO 3BaxyBaTM Ha TOUHMX KYXOHHUX Barax. BukopmcroByiite cyxi
aKTMBHI XniGoneKkapcbKi APKAKI Y NakeTuky.

4. He BigKpuBanTe KpULLKY Nif Yac NPUroTyBaHHA (AKLLO iHLIE He 3a3HAa4YeHO OKPEMO).




5. TouHo AOTpUMYITECH NOCNIAOBHOCTI AOAABAHHSA IHIPEAIEHTIB i X KiNbKOCTI, BKa3aHWX B peLenTi.
[lopaBaiite crnoyatky piaki iHrpenieHTy, notim — TeepAi. JpiKApKi He NOBUHHI BCTynatn B
KOHTaKT i3 piguHoto abo cinnio. 3aBenuKka KinbKicTb ApiKIKIB po6uUTb CTPYKTYpY Xni6a
6iNnbLL YYTANBOIO: TICTO Aiy>Ke BUCOKO NiAiliMaETbCA, a NOTiM CWIbHO CNafiae Npy BUMiKaHHi.

3aranbHa NoCNifOBHICTb, AKOT HEO6XiAHO AOTPUMYBaTUCA:

- PigkKi iHrpeaieHTV (M'AKe BepLUKOBE MACso, Onif, ALA, BOAA, MONOKO)
- Cinb

- Lykop

- MNepwwa nonosrHa 6opoluHa

— Cyxe MONoKo

— IHWi TBepAi iHrpeieHTN

- [pyra nonosmHa 6opoLuHa

- Opixpxi
6. MMpu HeTprBanomy 360i eNeKTPOXKMBNAEHHA ([0 7 XBUNH)
npunag 36epira€ NOTOYHUI PEXUM | NPOLJOBXUTb POBOTY —

nicnA BiAHOBNEHHA XNBNEHHA.

7. AKWO BM xoueTe 3anyCcTUTV 2 LMKAW NPUrOTyBaHHA XJiba,
TO HEOOXifHO 3ayekaTn 1 roguHy MK LmMKnamu, wob aatm
npunagy OXONoHYTW. HefoTprMaHHA Li€l BKasiBKM MOXe
noraHo BMIMHY T Ha AKICTb Apyroi 6ynku xniba. /

8. Mpu BritMaHHi xN1i6a 3 popmMu 3amilLyBay MOXKe 3aNULLNTLCA
B Oynui xn1i6a. Y LboMy BUMafKy BUKOPUCTOBYIATE ravyoK Ans
0Oro BUMMaHHA. o
[lnAa uboro BCTaBTe rayok y BiCb 3amillyBaya Ta MOTATHITb
1noro po cebe.

Monepep)keHHA WOAO BUMKOPUCTAHHA nNporpam pAnsA
6e3rnioTeHOBUX BMpPO6iB

LLlo6 YHUKHYTU YTBOPEHHS TPYAOUOK, HEOOXIAHO PeTeNibHO MPOCIATU GOPOLUHAHY CYMil i3
ApiKIKaMu.

Bigpasy nicna 3anycky nporpamu HeobxigHO 3ab6e3neunTi Kpalle 3amillyBaHHSA: Bigainutn
HenepemilaHi iHrpefieHTW BiA CTIHOK GopmMK, 3amilyoun iX y HanpAMKY LEeHTpy 3a
[lOMOMOrolo HemeTaneBoi OXKN.

BesrnioTteHoBWI xNi6 He MigHIMAETLCA, AK KNacuuHwii. BiH Mae 6inbLu WinbHY CTPYKTYpYy Ta
6inbw 6nignii Konip y nopi i 3i 3BUyan xni6

KiHueBuin pe3ynbraT MOXe BifIpi3HATUCA B 3a1€XXHOCTI Bifi MapK/ roTOBOI CYMiLLli: MOXVBO,
3Hago6bUTbCA Jello 3MiHUTU peLienTn. OTXKe, PEKOMEHAYEMO NoYaTh 3 MPOBHOrO BUMiKaHHA
(AVB. NpUKNag HUXKYe).




MpwuKknag: BigperynonTe KinbKkicTb piguHu.

QOO

3aHapgTo pigke HopmanbHe 3aHapgTo cyxe

BUHATOK: TiCTO ANA TiCTEYOK NOBUHHO 3anuiuaTnca Aewo piAKI/IM.

IHOOPMALIA NMPO IHFTPEAIEHT

Opixpxi. inA NpUrotyBaHHA xni6a BMKOPMCTOBYIOTb XniGonekapcbki ApikaKi. BoHn
iCHYIOTb Y AEKINbKOX BUAAX: CBIXKi B ManeHbKMX KyOumKax, Cyxi akTUBHI, AKi BUMaratoTb perigpatauii,
260 cyxi MomeHTanbHi. JpiXaxi npoaaoTbca B cynepmapkeTax (y xnibonekapcbKix Bigginax abo
BiAAinax cBiXkvx NPoAyKTiB), ane CBiXi APiKAXI TaKoX MOXKHa NpuadaTi y MicLLeBOro nekaps.
Opixkpxi HeobXigHO Ge3nocepeAHbO AofaBaT NOPAL 3 IHWWMK iHrpefieHTamMun y popmy
AnA BUNiKaHHA xni6a. He 3abyabTe po3KpuLWNTI CBIXKI APiKAXKI ManbuaMu Ans X AKICHIWOro
posnogainy B TicTi.

JoTpumyiiTech peKoMeHA0BaHOI KiNbKOCTi (AVB. HABEAEHY HUXKUe TabNMLIo BiAMOBIAHOCTI).
BidnosioHicme Kinbkocmi/eéazu Mix Cyxumu ma ceixumu 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 3a3Ha4yeHO iHWe, PEeKOMEHAYEMO BUKOPUCTOBYBaTU
6opolHo T55. Mpy BUKOpUCTaHHI cneljianbHUX cymilein 6opoliHa ANA NPUroTyBaHHA
KnacumyHoro xni6a, 3a06H1X BUpo6iB a6o monovHoro xni6a He 3aknaparite 6inble 750 r
Ticta (6opoluHa 3 Bogol0).

AKicTb 6OpPOLLIHA TaKOXK BMNNBAE HA PE3yNbTaTh BUMIKaHHA.

36epiraiiTe 60POLIHO B repMETNYHO 3aneyaTaHOMy KOHTENHEPI, OCKiNIbK/ BOHO pearye Ha
KOMMBaHHA aTMoCcpepHMX yMOB (Ha BOOTicTb). Mpu AoAaBaHHi BiBCa, BUCIBOK, MWEHUYHMX
3apOofiKiB, XUTa abo LiNbHYX 3epeH Y TICTO XNi6 cTa€ GinbLL WiNbHUM Ta MeHLL MyXKUM.

Yum rpy6iwmm € 60poLIHO, TOGTO YMM Ginbluy YaCTKOBY [OMIO 3€PHOBUX OOONOHOK BOHO
MicTUTb (T>55), TUM MeHLUe NiAHIMAETLCA TICTO (i TUM WinbHiWMi XNi6).

Ha puHKy TakoX LWMPOKO NpefcTaB/ieHi roTosi 4O BUKOPUCTaHHA CyMili AnA BUNIKaHHA
xni6a. Mpy BUKOPWCTaHHI TaknX CyMmillein JOTPUMYATeCh PeKOMEHAaLili BUPOOHYMKa.

BesrnioteHoBe 6opowHo. B a KinbKicTb Takoro 6GopowHa B TicTi BuMmarae
BUKOPMCTaHHA Nporpamn ANA NpUrotyBaHHA 6GesrnioTeHoBoro xini6a. IcHye Benvka
KinbKicTb copTiB 60opoluHa 6e3 BMicTy rntoTeHy. Haibinblw Bigommmmn Bugamm 60poluHa €
rpeuaHe (3 Tak 3BaHOI «4OPHOI MwWeHwuLi»), pucoBe (6ine abo UinbHO3epHOBe), 6OPOLLIHO 3
KiHOa, KyKypy/f3AHe, NpoCAHe Ta COprose.

[nA BinTBOPEHHA enacTUYHOCTI FI0TEHY NPV NPUroTyBaHHI 6e3rnioTeHoBOro xnita HeobxiaHO
3MilaTh Aekinbka copTiB HeXNibHOro 6opoLUHa Ta JOAATY 3aryCHUKU.

Uk




3arycHuku pna_6esrnioteHoBoro xni6a. [1na OTprMMaHHA Heo6XigHOI KOHCUCTEeHLT 1
BiATBOPEHHA eNacTUYHOCTI MIOTEHY BU MOXeTe JoAaTh B CyMill KCaHTaHOBY Ta/abo ryapoBy
Kamefpb.

loToBi 6e3rnioTeHoBi cymiwi. BoHn nonerwyioTs NpUrotyBaHHA 6Ge3rnioTeHoBOro xni6a,
OCKINIbKY BXe MICTATb HEOOXIfHI 3aryCHUKM. Ix nepesara — rapaHToBaHa BifICYTHICTb INIIOTEHY.
[esKi 3 HX TaKOX MatoTb aBCONIOTHO GIONOTiUHE MOXOAPKEHHS.

KiHueBuUiA pe3ynbTaT MOXe BiflPi3HATUCA B 3aNeXHOCTi BiA MapKu rotoBoi 6e3rnoTeHoBOl
Cymiwi.

Llykop. He BuKopucTOByinTe KycKOBWUI LyKop. Llykop pi€ AK XuBunbHa peyosBuHa ANA
LPPKAXKIB, HAAAE XNiOY NPUEMHOTO CMaKy Ta CNPUAE NiAPYM'AHIOBAHHIO CKOPVHKM.

Cinb. Peryntoe akTUBHICTb APIXKAXKIB | HAZAE CMaKy Xniby.
BoHa He NOBMHHA BCTYNaTN B KOHTAKT i3 APiXKAXKamMn O NOYaTKy NPUroTyBaHHA.
BoHa Takox noninwye cTpyKTypy TicTa.

Bopa. Boga perigpye Ta akTuBisye Apixaxi. BoHa Takox rigpaTye Kpoxmanb, WO MICTUTbCA B
60poLuHi, Ta sonomarae GopmyBaTca M'AKYLILI. Bofly MOXHa MOBHICTIO ab0 Y4acTKOBO 3aMiHUTU
MOJSIOKOM abo iHWKUMK pignHamy. BukopucroByiiTe piguHn KiMHaTHOI Temnepatypu (oKpim
6e3rnoTeHOBOro XNi6a, ANA NPUroTyBaHHA AKOro NoTpi6Ha Tenna Boga (npubnmnsHo 35°C)).

Xupwu, macna, onii. Xvipy pobnaTb NpurotoBaHwin xni6 6inbw m'AKUM. Mpu UbOMY BiH
36epiraeTbcA Kpallie Ta JOBLUE. 3aBeNKa KiNbKICTb XMPIB YNOBINbHIOE NIBHATTA TicTa. AKLO BU
BMKOPWCTOBYETE BEPLUKOBE MAC/I0, PO3PIKTE Or0 Ha MafeHbKi LUMATOUKN 260 po3m'AKLLKTE
noro. He popaBainte posTonieHe macno. He pomnyckaiTe KOHTaKTy XUpy i3 ApiKAKamu,
OCKISTIbKM XKM1P MOXe NepeLuKkoaXaTu ix perigpatauii.

Anua. BoHn 36arauytotb Konip xniba Ta cCnpuAloTb YTBOPEHHIO M'AKYLLKW. AKWO BU fofaETe
AlLA, TO HeOOXiAHO MPONOPLINHO 3MEHLINTU KiNbKiCTb BUKOPUCTOBYBaHOI pifgnHU. Po36uiite
AliLle Ta JopaiTe A0 HbOTO PiAVHY A0 PiBHA, HEOOXIAHOTO A0 AOCATHEHHA KiNbKOCTI piguHu,
3a3HayeHol B peLenTi.

PeuenT po3po6neHo 3 ypaxyBaHHAM po3Mmipy A€ub cepefHbOro posmipy (50 rpamis).
AKWO BU BUKOPUCTOBYETE ANUA 6iNblIOro po3mipy, Aofalite TPoxu GOPOLLHA; AKWO BOHU
MEHLLOro PO3Mipy — BUKOPWCTOBYTE MeHLIe 60poLuHa.

Monoko. Monoko i€ Ak eMynbratop, CTBOPIOIOYM PIBHOMIPHY NyXKy M'AKYLWKY. Bu moxeTe
BMKOPWCTOBYBaTK CBiXe abo cyxe MOOKo. [1pn BMKOPWCTaHHI CyxOoro Monoka fogaiite
[0 HbOTO KiNbKiCTb BOAW, AKAa BiANOBIAAE KiNbKOCTI 3BMYANHOIO MOJIOKA: 3arafibHUin 06’em
NOBVHEH AopiBHIOBaTM 06'eMy, NepeabayeHoMy B peLienTi.

OYULLEHHA 1 OBCNYTOBYBAHHA

Bigkniouitb nNpucTpiit Bif enekTpomepexi Ta fouekanteca
10ro NOBHOTO OXONOAMEHHS.

Mpomuiite GopMmy Ta 3amillyBay y Tenniii MUNbHIA BoAi. AKLO
3aMillyBay He BifAinAeTbcA Big Gopmuy, it HeO6XigHO 3amounNTN
Ha 5-10 XBUANH.

OunCTiTb iHWI feTani Bonoroto rybkoto. PeTenbHO NpocyLwiTh.
He mMuiite B nocyfOMMIAHIA MaluvHi XOAHY AeTanb
npunaay ().

He BrKopucTOBYITe ANl OUMLLEHHA Nprnagy NnobyToBi 3acobu
[N oumLLeHHA, abpa3unBHi rybku abo cnupT. BukopucTosyiite
M'AKY BOJTOTY CEPBETKY.

He 3aHypioiiTe B pianHy Kopnyc npunagy abo foro KpuLlKy.




IHCTPYKLII 3 YCYHEHHA MPOBJIEM TA MOKPALLEHHA
BALUUX PELIEMTIB

He moxete
AOCATTI
6axaHoro
pesynbraty?
Lisa Tabnuus
NoBMHHa Bam
AOMoOMOrTu.

Mig yac
BUMIKaHHA
6yno
HaTUCHYTO
kHorKy €

Micna
CMNbHOTO
nigHATTA
xni6
cnapae

Boku xni6a
KOPUYHEBI,
ane cam BiH He
nponikca

BepxTa
60Ku xni6a
noKpuTi
6opolHom

Xni6
cxoanTb
3aHaaTo

BNCOKO

Xni6
Hef0CTaTHbO
cxoanTb

CKopMHKa
Hefl0CTaTHbO
nigpym’aHeHa

HepoctatHbo
6opoLHa

3abaraTo
6opoLuHa

HepoctatHbo
APIKAXIB

3abaraTo
ApiXAXIB

HepoctatHbo
BOAN

3abarato Boan

HepoctatHbo
uyKpy

BopowHo
HU3bKOI AKOCTI

IHrpenieHTN
noAaHo B
HenpaBUIbHNX
nponopuiax
(aboy
3aBenuKin
KinbKOCTi)

3aHapfTo rapava
Bofa

3aHagTo
XonogHa Bofja

Mporpama He
Bignosigae
BUpPOGY




IHCTPYKLIT 3 YCYHEHHA TEXHIYHUX HECMTPABHOCTEN

3amiwyBay 3acTpAraey | « 3amouitb popmy nepep Noro BUNMaHHAM.
dopmi AnA BUNiKaHHA.

Micna HaTuckanHa Ha @ | « Ha amcnnei 3'aBnaeTbea Ta 6numae EO1, nyHae 3ByKoBuit
HIYOro He BifbyBa€eTbCA. CUrHan: npunag 3aHaaTo rapadunii. MNoyekarTe 1 roguHy Mixx
2 ymknamun.

Ha gucnnei 3'aBnaetbea Ta 6numae EOO, nyHae 3ByKoBuiA
CUrHan: Nnpunag 3aHaaTo XoNoAHWIA. 3a4eKanTe, JOKM npunag
HarpieTbCa A0 KIMHATHOI TemnepaTypu.

Ha gucnnei 3'aBnaeTtbea Ta 6numae HHH abo EEE, nyHae
3BYKOBWI CUrHa: HECMPaBHICTb; Npunag noTpebye peMoHTy
B aBTOPU30BaHOMY CepPBiC-LieHTpI.

3anporpamoBaHO 3anyckK i3 3aTPUMKOI0.

Micna HaTUCKaHHA Ha + Qopmy AnA BUNiKaHHA BCTaBIEHO He 10 KiHLA.

@ nBuryH nounHae + BiacyTHicTb abo HenpaBwbHe BCTAHOB/IEHHA 3aMillyBaya.
npawtoBaTy, ogHaK B 060x 3a3HaueHvx BUNagKkax Heo6XiagHO BPYUHY 3ynUHUTI
3aMillyBaHHA He npunag TPUBaNMM HaTUCKaHHAM Ha @). PosnouHiTb
BinbyBaeTbCA. NPUroTyBaHHA 3a PeLenToMm C rnoyatky.

Micna 3anycky 3 + Bv 3a6ynu HaTUCHY TV KHOMKY @) Micna nporpamyBaHHA
3aTPUMKOLO X6 3anycKy 3 3aTPUMKOLO.

HeOoCTaTHbO 3iLWOoB + [pixXmKi BCTYNUAN B KOHTAKT i3 cinnio Ta/abo Bofoto.
abo Hilwo He Bigbynoca. | + BigcyTHiii 3amilyBau.

BipguyBa€eTbca 3anax + YactuHa iHrpepieHTiB Brnana 3 Gopmu Ans BUNiKaHHA.
ropinoro. BipkniouiTh npunag Bia mepexi, fouekanTecs noro

OXOJSTIOAKEHHSA 11 OUNCTITb BHYTPILLHIO MOBEPXHIO BOJIOrOt0
ry6koto 6e3 BUKOPUCTaHHA MUIAHKX 3aCOo6iB.

BmicT dopmm Ana BrNikaHHA BUNMBCA 3a if Mexi: y popmy
[0faHO 3aHAATO BENIUKY KiNbKICTb iHrpefieHTiB, 0co6n1Bo
pianHn. JoTpumyiTech NPONOpPLIii, 3a3Ha4eHNX B peLenTi.




CUMNATTAMACHDI

1 Kaknak 3 HaH nicipetiH Taba
2 bBackapy TakTacbl 4 ApanacTblpaTblH kanak
a [Oucnnen 5 OnwenTiH cTakaH
b barpapnamanapabl TaHoay 6 Llaw Kacblk / ynkeH Kacblk
CanmakTbl TaHgay 7 ApanacTblpaTblH KanakTbl CyblpaTbiH

c
d KeniH Kocy napameTpnepiH xxaHe inrex
GargapnamanapbiH yakbITbiH

petTey Tyimenepi 11

KbI3apTy AapexeciH TaHaay

Kocy/ewwipy Tynmeci

g KymbiC MHOMKATOPMbIK WaMbl

- o

Byn eHimperi AbIGbIC AeHreni — 66 aba.

XAHA K¥YPbIJIFblHbl KOJNAAHY ANAbIHOA

» KantamaHbl, ancelpmanapgbl arnbif, KypbiifblHbIH illi MEH CbIpTbiHAAFbI Gaprblk
Kepek-xapakrapAbl LblFapbiHbI3 (o).
* KypblIrFblHbIH 63iH >keHe OHblIH 6aprblk GenLexkTepiH AbIMKbIN LWyBepeKneH CypTin LWbiFbIHbI3.

ICKE KOCY

ChbIMbIH Xas3blM, Xepre KOCblisFaH KyaT ke3iHe xarraHbl3. Jbl6bICTbIK cUrHan ecTinreHae,
apenki napametp 6onbiHWa 1-6afgapnama kepcetineai (G). @

KypbInfFbiHbI anfaLl peT kongaHfFaHaa, asgaraH Mic WbiFybl MYMKIH.

TyTKkacblHaH ycTan, HaH MIiCIipeTiH NiWiHAi WhiFapbiHpli3. CogaH coH apanacTtbipaTbiH
kanakTbl opHatbiHe3 () - @).

TuicTi peTi GoWblHIWA NiliHre a3blK-TYmMiKTepai canblHbI3 («FIAVI,ElAﬂbI KEHECTEP»
GenimiH kapaHbi3). KocbinatbiH 3attap gen enwenyi kepek () - ).

HaH nicipeTiH niwiHai canbiHbI3 (0).

KaknafblH »abblHbI3.

@) nepHecimeH kaxetTi GaraapnamaHbl TaHAAHbI3.

§) nepHeciH BacbiHbI3. TarMepaiH eki KepceTkilli XbinbinbikTan 6actangbl. XKymbic
nHavkaTopnbik Wwawmbi xarags! () - @).

Tamak nickeHae, NnepHeciH 6achbin, KypbinfbliHbl TOK KO3iHEH axblpaTbiHpl3. HaH
nicipeTiH niWiHAi WwbiFapbiHbI3. TMiWiHHIH TyTKackl Aa, KaknakTbiH ik 6eTi Ae bICTbIK
GonaTblHAbIKTaH, TYTKbILINEH YCTaFaHbIHbI3 XeH. HaHabl bICTbIK Kyii TeHkepin Tycipin,
cyblfaHwa 1 cafraTt cepere Kosi TYpblHbI3 (0).

HaH newiHe yipeHreHwe, anfaw Taxipnoe petinae «PPAHLYY3 HAHbI» peuenTiH
naaanaHbIn KepyiHisre 6onagbl.

®PAHLY3 HAHbI K¥PAMBbI (w.K. = WwaW KacblIK, Y.K. = YNKeH
(2-6arpapnama) KacblIK)
KbIBAPTY OBPEXXECI = OPTALWA | 1. CY = 365 mn 3.¥H=620r
CAITMAFbI = 1000 r 2. T¥3 =2 Ww.K. 4. AWBITKbI = 1,5 w.k.




HAH NELWIH NANJATNAHY

Bbarpapnama TaHgay
Ma3ip nepHeciHiH kemeriMeH kaxeTTi GargaprnamaHbl TaHO4aHbI3. @ nepHeciH
6ackaH caiblH, 3KpaHdafrbl HOMIp keneci 6argapnamara aybicagbl.
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Knaccukanbik HaH. Byn GarpapnamaHbl ak Genke HaH nicipy yuiH

nanganaHbliHpbI3.

®paHLy3 HaHbl. byn 6araapnamaHbl kabbiFbl KanbiH 49CTypni dpaHLy3 ak

HaHbIH Nicipy YLWiH NanaanaHbiHbI3.

ToTtTi HaH. Byn Gargapnama maibl MeH KaHTbl kebipek Tokall CUSKTbl

peuenTinepre xapangbl. [JabiH kKamblp canatbliH 6oncaHbl3, 750 rpaMHaH

acbIn KeTneyiH kagaranaHb3.

Xbinpam nicetiH HaH. byn GafgapnamameH eH Te3 niceTiH aK HaH

faviblHganagbl. byn GaraapnamameH nickeH HaHHbIH ThIFbI3abiFbl 6acka

6affapnamameH nickeHaepaeH xofapbl 6onagbl.

ByTiH AasHAepaeH paavWbiHAanfaH HaH. ByTiH gsHaepaeH TapTbiiFaH yH

KockaHaa, ocbl GaFaapnamaHbl TaHaaHbI3.

MmioteHcia HaH. [anbiH  Kamblpdbl  NanganadfFaH — gypbic.  byn

b6argapnamameH 1000 r napameTpi faHa icteddi  (TMIOTEHCI3  HaH

6afgapnamanapbliH nanganaHy Typanbl eckepTynepai KepiHia).

Kapa6bupan HaHbl. Kapabugan yHbl Hemece ykcac Aakbingap (kapakymbik,

6opai 6uaai) ken kocaTblH ke3fe, ocbl baraapnaMaHbl TaHAaHbI3.

Tek nicipy. byn 6argapnamamet 10-70 MuHyT nicipyre 6onagpl. OHbl 6enek

TaHdan:

a) «AwbITKaH kaMblp» GaFgapnamace! 6iTKEH COH;

9) MICKEHHEeH KeWiH, CybIn KanfaH HaHAb! XbINbITy HEMeCe Kbi3apTy YLUiH;

6) HaH micin xaTkaHAa, y3aK yakblTka anekTp KyaTbl ewin kanfaH kesge,
nicipy UMKIbIH asikTay yLwiH nanganaHyra 6onaabl.

AwbITKaH KambIp Kambip. Byn 6afgapnamameH nuuua, HaH xaHe Badnu

KaMbIpblH uneyre 6onaael. byn 6argapnamameH Tamak nicipmengi.

Boaniw/kekc. KoncbITKbIl KOCbIMaTblH  TOPTTapAbl Micipyre apHanfaH

6afnapnama. byn 6argapnamaga 750 r napameTpi FaHa KonaaHbinaabl.

Borka. byn Oargapnama 6oTka >xoHe Kypill MNyAAUHITEPIH nicipyre

apHanfaH.

Tocan/mxem. byn 6GargapnamameH Tocan nicipyre Gomagbl. 11 aHe

12-6arpapnamaHbl KOCKaHAa, KaknakTbiH CbIPTbIHAH LWbFAaTbIH XaHe

alKaHaa KeTepineTiH bICTbIK 6yaaH abai 60nbIHbI3.

HaH canmarbiH TaHOay

@ nepHecimeH canmMakTbl TaHAaaHel3: 5001, 750 r Hemece 1000 r. TaHganFaH napaMeTpAiH
)KaHblHaH MHAMKaTOpINbIK Wwam xaHadbl. CanMak Tek aknapar ywiH Gepineai. Kenbip
Gargapnamanapga canmak Tandanmangbl. HyckaynbiKTblH - COHbIHAAFLI  kagamaap
KeCTeCiH KOpiHi3.

o4



Kbi3apTy gapexeciH TaHaay

Yw fepexeci 6ap: xeHin, opTawa, KkaTTbl. OAenki napameTpai e3repTKiHi3 kence, TUICTI
napameTpAiH >aHblHAaFbl MHAVKATOPSbIK LaM KaHFaHWwa Q nepHeCiH 6acbkin TypbIHbI3.
Kewbip 6arpnapnamanapga KbldapTy Aapexeci TaHganvangbl. HyckaynbIKTblH COHbIHAAFbI
Kagamaap KecTeciH KepiHi3.

Icke Kocy koHe ewipy

KypbInfFblHbI KOCY YLUIH, @ nepHeciH 6acbiHbI3. Kepi caHak 6actanaabl. BaraapnamaHbl
TOKTaTy Hemece KeWiH KOCy (DYHKUMSICbIH eLwipy YLiH, 3 ceKyHA GoWbl @ nepHeciH
6acbin TYPbIHbI3.

HAH MELUIHIH K¥MbICbI

Kapampap kecTteciHge (HyckaynbIKTblH COHbIHAA) TaHaanfaH OGarmapnamara
caukec TYpni Kaaampaap HakTbinan kepceTinreH. MHavkaTopnbiK Wwam Aan kasip
Kaln Kagaam opbiHAAnNbIN XaTKaHbIH KepceTeai.

1. Kambip nney &>

Byn 6argapnamMaHbl KaMbIpAbl UMY XaHe allbITy YLWiH KONAaHbIHbI3.

Byn GarpapnaMaga kenkeH emic-Xuaek, 39WTyH, T.6. cusKTbl asblK-TynikTepai kocyFa
Gonapbl. KocaTbiH ke3ge, AblGbICTbIK curHan bepineai.

Kapampaap kecTecCiH (HyCKaynbIKTbIH, COHbIHAA) aHe «KocbiMLua» BarFaHbIH KepiHi3. byn
6araHaa AblObICTbIK curHan GepinreHHeH KemliH KypbliFbiHbIH, 9KpaHblHAA KepCeTineTiH
yakbIT 6epinreH.

2. NiH kaHabIpy ©

KambipabIH MiH KaHAbIPY YLWiH 6epineTiH yakbIT.

3. AwbITy 3 @

AWbITKbI 9CepiHEeH KaMbIp KeTepinin, vici WblKKkaHwa 6epineTiH yakbIT.

4. Nicipy &

Kamblip 6ernke nilWiHiH anbin, KAXeTTi KbI3apTy XaHe KbITbIpriay AdpexeciHe carikec
nicepi.

5. XXbinyabl cakray {1

MickeHHeH KeWiH, HaH 1 cafaT 60Wbl Xbinbl 60onbin Typaabl. [lereHMeH, nickeHHeH
KeliH, HaHabl GipAeH TycipreH aypsbic.

Bip caratka cosbinatblH «XKbinyabl cakTay» ke3eHi GapbicbiHAa akpaHAa «0.00»
kepceTinin Typa 6epepi. Byn keseH 6iTkeHAe, KypbinFbl GipHelle AbIGLICTbIK curHan
Gepin, aBTOMaTTHI TYpPAE OLesi.



®

KEWIH KOCY BAFOAPJIAMACHI

15 cafaT He oAaH a3 yakbIT GypblH TaMakTblH 93ip 6onaTbiH yaKbITbIH TaHAan
Kotora 6onapabl. Kapampap kecteciH KepiHi3 (HyCKaynbIKTbIH COHbIHAA).

Byn kapam GargapnamaHbl, Kbl3apTy ASPEXECiH XoHe canMakTbl TaHOaFaHHaH KeniH
wbiFagbl. bargapnamaHbiH yakelTbl kepceTineai. KeiH Kocy yakblTbiH peTTey YLUiH,
XoHe Q 6acblHbI3. JkpaHda Tamak nicin GonFaHFa AeiH kanFaH yakblT kepceTinesdi. u
xaHagpl. KeliH kocy 6aFnapnamachblH icke Kocy YLUiH @ nepHeciH 6acblHbl3.

YakbITThbl kaTe TaHdan KoWcaHbl3 HeMece >al e3repTkiHi3 kence, AblGbICTbIK CUrHan
LbIKKaHLLA, @ nepHeciH 6acbkin TypbIHbI3. Baenki yakplT kepceTinedi. bacbiHaH 6acTaHb3.

By3binbin keTeTiH a3blk-Tyniktep 6ap. LLnki cyT, )XyMbIpTKa, HOrypT, ipiMLLIK, XeMic-Xuaek
KOCbISIFaH peLenTinep YLUiH ketiH kocy baraapnamacsl xapamanabl.

NMAWOATbI KEHECTEP

CanblHFaH asblk-Tyniktep Genve TemnepaTtypacbiHaa (Hyckay backalua >asbinvaca)
6onybl xxeHe Aan enweHyi kepek. CyMbIKTbIKTapAbl XKMHAKTaFbl OILerill CTakaHMeH
enieHi3. XKuHakTarbl KacbIKTbIH, Gip afbl YNKEH KacblK, an ekKiHLi Xafbl Lwawn
Kacblk MenwepimeH Gipaen. [ypbic enweHbece, HaTwke AypbiC Wbiknanasl. HaH
TemnepaTypa MeH binFanfbinblkka eTe cesimTan kenefi. benveriH iwi TbiM bICTbIK
6onfaHaa, CyMbIKTbIKTapAbl CankbiHAATLIN KyitFaH Aypbic. Con cusiKTbI CyblK keaae Cyabl
Hemece cyTTi XbinbITy (6ipak 35°C-TaH acbipyFa 6onmaniabl) KaxeT 6onybl MyMKiH.
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2. AsbIK-TynikTepai xxapamabinblk Mep3iMi 6iTKeHLe KonaaHbIHbI3 XeHe cankblH, KypFak
Xepae cakTaHbl3.

3. ¥HObl acym TapasbiCbiMeH Aan eniey kaxeT. Kypfak awbITKbl navaanaHbiHbI3
(nakeTke casnblHFaH).

4. Icten TypraH KypbiNfblHbIH KaknafblH alinaHbi3 (Hyckay O6oWbiHWA ally Kepek
6onmaca).

5. A3bIK-TYNiKTepAi peuenTife KepceTinreH MeswepMeH XaHe TUICTi peTrneH canbiHbI3.
AngbiMeH CyWblk, apTblHaH KaTTbl 3aTTapAbl casbiHbl3. ALbITKbl CYWMbIKTbIKKA
HeMece Ty3fa Tikenewn Tumeyi kepek. AWbITKbI TbIM Ken 6ornca, KaMbIp LWeKTeH
TbIC KOTepinin, apTbiHaH Tycin KeTyi MyMKiH.

-

25°C




A3bIK-TyNiKTepAi canyablH Xannbl peTi:
- Cy¥iblK 3aTTap (>)kymcak Maw, CyMblK Man, XXyMbIpTKa, Cy, CYT)

6.

- Ty3

- Kant

- ¥HHbIH Gip Geniri

- ¥HTaK cyT

- KatTbl asblk-Tynikrep

— ¥HHbIH eKiHwWi 6eniri

- AwWbITKbI
OnekTp KyaTbl 7 MUHYTTaH a3 yakblTka eLuce, KanTa
GepinreHge,  KypbinFbl  KoWbinFaH — Gargapnamadbl
XanfacTblpagbl.
Bip HaHAbl nicipin anfaHHaH KeniH, ekiHwWiciH canmac
GypblH 1 caFaTTail kyTe Typy Kepek. XKymbiCbiHa acepi
TUMeYi YLLiH, cankbiHaan anfadbl AypbiC.
Hanabl TeHkepreHae, apanacTblpaTblH Kanak HaHHbIH,
iwiHae Kanbin KOobl MYMKiH. OHbl inrekneH akblpbiH
LbIFapbIn anbiHpI3.
On ywWiH inrekTi kanakTblH OMbIFbIHA Kipri3in, TapTbin
LbIFapbIHpI3.

/

MmioTeHci3a HaH OaraapnamanapblH navMpanaHyfa
KaTbICTbl eckepTynep

» Kambipga kecektep 6onmaybl yLliH, apanackaH yHAbl alwbITKbIMEH Bipre enekTeH eTkizy

Kepek.

» barpapnama KkocbliFaHga, TeMip emec KacblkneH LeTTe Typbin KanfFaH 3artTtapAabl

TabaHbIH opTackiHa Kapawn uTepin xibepy kepek.

» [MIOTEHCI3 HaH ABCTypri HaH CUSIKTbI KaTTbl keTepinmenai. KapiMri HavFa kaparaHaa

ThIFbI3 9pi aKwbIin 6onagbl.

» Typni ganblH KamblpriapgblH HOTUXeNepi Ae ap Typni 6onaabl: peuentinepai 6enimaey
kepek. CoHApBIKTaH anabIMeH CblHan KepreH AypbiC (TOMeHAEer Mbicanbl KapaHbl3).

Mbican: cyibIKTbIK MenLiepiH Genimaey.

QOO

TbIM CyMbIK Oypbic

TbIM KOHO

Epekiwenik: 6aniwTep/kekcTepAiH KaMbIpbl KaaiMrigen cymbik 6onybl kepek.



A3bIK-TYNIKTEP TYPAIbI AKINAPAT

AwbiTkbl: HaH apHaibl awbITKbIMeH AanbiHAanaabl. OHAan awbiTKbIHbIH MblHagan
Typnepi 6onagbl: ChifbinNFaH LUAFbIH KECEKTep, CYMbINTbINaTbiH 6enceHai Kyprak allbiTkbl
XoHe nesfik Kyprak albITkbl. ALWbITKbI AyKeHOepAe caTbinaabl (HaybaiixaHaga Hemece
a3bIK-TYNiKk AyKeHiHAe), Bipak HaybaiilublAaH ChifbINFaH awbITKbl anca Aa 6onaabl.
AwbITKbIHBI 6acka asblk-TynikTepmeH bipre 6ipaeH KypbInfFbiHbIH MilliHiHE cany Kepek.
Bipkenki Tapanybl yLUiH, CbIfbIfiFaH awbITKbIHbI KONIMEH YFiTin canfaH Aypsbic.

Menwwep TananTapbiH cakTaHbl3 (TOMEHAEr canblCTbipMa KECTEHI KapaHbl3).
KypraK oaHe CblifblifaH aulbimKbl MeWepi MeH carmarbiHbIH CanbICMbIPMachbl:

Kyprak awbimkbl (W.K.) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
ChbifblniraH awblmkbl (2) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

¥H: PeuenTine 6ackawa kepceTinMmece, 6uaan yHbIH KonaaHfaH gypbic 6onaabl.

Tokaw (6puolub) HemMece 6acka Aa HaH TyprepiH nicipyre apHanfaH Typni yHaap

KocnacbliH nanpanaHfaHaa, KaMbIpAblH Xanmnbl canMmarbl (YH + cy) 750 rpamHaH

acnarblH XeH.

¥HHbIH canacblHa GannaHbICTbI NiCKEH HaH Aa apkanain 6onaap.

» KopwaraH opTafa (binFangpiiblk) 6annaHbICTbl kKacueTTepi e3repin TypaTbiHAbIKTaH,
yHObl aya eTnenTiH KOHTelHephe cakTaraH Aypbic. Kambipra cynbl, kebek, 6upan
OCKiHiH, kapabuaan Hemece GyTiH AoHAepdi Kocbin Xibepce, HaHHbIH ThIFbI3AbIFbI
apTbIn, ynningek 6onmanapi.

* ¥HHbIH KypaMblHAarbl OyTiH AsHOep Meniiepi Hefyprbim ken 6Gonca, sirHWM Gupai
OOHAEPIHIH CbIPTKbl KabblfbIH HeFyprbiM kebipek kamTbica (T>55), kambip asblpak
KeTepinin, TbifbI3AblFbl apTa Tyceai.

» [lykeHade caTbinatbiH AalblH kaMblpAbl NanjanadyFa ga 6onagel. OHAan Kambipabl
nanganaHfaHaa, Kypblnfbl OHAIPYLUICIHIH KEHeCTepiH Ha3apFa anblHbI3.

CnioteHci3 yH: HaH nicipy ywidH MyHAaan yH TyprnepiH kenTen navaanaHfaHpa,
rMIOTEHCI3 HaH nicipy GaraapnamacbiH KongaHy Kepek. [THoTeHi oK yHaapablH
anyaH Typnici 6onaabl. OnapablH eH Xui ke3aeceTiHAEPI: kKapakyMblK YHbI, KypiLl yHbI (aK
Hemece OyTiH A9HAI), KWHOA YHbI, XYrepi YHbl, TanLlblH YHbI, Tapbl YHbI, 6an >yrepi yHbl.

[nioTeHci3 HaH nicipreHae, rmioTeH GepeTiH MIAMTIKTI kamMTaMackI3 eTy YLiH ap Typmi
YHOApAbl apanacTbipbin, KOMaHAbIPFbILL KOCY KaXeT.

[nioTeHci3 HaHfa apHanfaH KotonanablpfbilwTap: KoHcUCTeHUMsIChbl Aypbic Gonybl
XKOHe MITeH MINriwTiriH 6epy YLWiH, KaMbipFa KCaHTaH XaHe/Hemece ryap LuanblpbiH
Kocyra 6onagbl.

OanbiH _rnioTeHci3 kambipnap: KypambiHa KotonaHablpfFbiluTap KocbiNaTbIHAbIKTAaH
KoHe [MITEH XOK ekeHiHe ceHimai 6ona anaTblHObIKTaH (keibipeynepiHae Tek Tabuin
3aTTap KongaHbinFaH), MyHaai KaMmblpAbl nanganaHFaH eTe biHFannbl.

[aiibiH rnioTeHci3 kaMmbipnap ap Typni 6onatebiHABIKTaH, NickeHAe Ae apkanan LbiFaabl.
KaHTt: KaHT kecekTepiH canmaHbl3. KaHTTaH albITKbl ©cCin, HaHHbIH AaMi akcapagbl,
CbIPTbl Kbl3apbIn niceai.

Ty3: AwbITKbIHBIH Gencenainiriv petten, HaHFa aam Gepeni.

Kambip uneyain angbiHAa Ty3 alibITKbIFa TUMeYi Kepek.

HaHHbIH KypbISbIMbIH >KakcapTazbl.



Cy: AwbITKkbIHBI cynanablpbin, Gencengipeni. CoHbiMeH 6ipre yHAafbl kpaxmangpl
Gencenpipin, kamblpgblH 6ernke nilWiHiH anyblHa xafgan xacangbl. Cyabl TonbiKTan
Hemece >apTbinai cyTneH Hemece 6acka CyMbIKTbIKNEH anmacTolpyFa Gonagbl.
CynbIKTbIKTap 6enme TemnepaTtypacbiHAa 60onybl kepek, TeK FMIOTEHCI3 HaH YLiH
faHa Xbinbl cy (wamameH 35°C) KaxerT.

Mawnnap: MangaHd HaH ynningek 6onagbl. ¥3arbipak cakranagbl. Man Teim ken 6onca,
kamblp 6asty keTepineai. Capbl Manabl kecekTepre Typamn HeMece >XyYMcapTbin cany
kepek. Epitin canmaraH »eH. ALWbITKbIHbIH CynaHyblHa Keaepri KenTipeTiHAiKTeH, maw
albITKbIFA TiKenen Tumeyi Kepek.

XKymbipTKa: HaHHbIH TYCiH 8He MiCiH xakcapTagbl, KamblpAblH WblH KaHAblpagbl.
JKyMbIpTka canfaHga, CyMbIKTbIK MerwepiH a3anty Kepek. YXKyMbIPTKaHbl apbir,
peLenTiae KepceTinreH MerLepre XeTkeHLUe, CyNbIKTbIK KOCbIHbI3.

PeuenTtinep 50 r oprawa XyMblpTKanapfa apHanfaH, ofjaH yrnkeH 6onca, yHAapbl
Kebipek KOCbIHbI3, OAaH Killi 6ornca, yHabl asbipak canblHbI3.

CvyT: CyTTiH aMynbrauuanbik acepi 6ap, CoHAbIKTaH TypakThbl acylwanap kebipek Tysinin,
GenkeHiH Typi xakcapa Tycegi. Cyiblk HeEMece yHTaK CyT Kocyfa Gonagbl. ¥HTaK cyT
KongaHblnca, TUICTi Cy MesLWepiH KOCbIHbI3: XKanmnbl MesnLepi peLenTige kepceTinreHMeH
Gipaent 6onybl kepek.

TA3AIJIAY XOHE KYTIM

* KypbinfFbiHbl TOK Ke3iHEH axblpaTbin, TOMbIK CyblFaHLLA
KYTiHi3.

blcTbik cabblHAbl CyMeH niliHAi aHe apanacTbipaTblH
KanakTbl >yblHbI3. Kanak Tabaga kanca, 5-10 muHyT
XKIBITIN KOVbIHBI3.

Backa GenikTepiH AbiMKbIN  rybkameH TasanaHbl3.
YKakcbinan kenTipiHi3.

Ewkan 6eniriH biAbIC XyFblll MalMHara canyfa
6onmaitapi ().

TYPMbICTbIK XUMUSI, KbIPFbILL JXOKenepai >XeHe ChnupTTi
navpanaHyra 6onmaiapl. XKymcak, AbIMKbIN WwybepekneH
CYPTiHi3.

* KypbInfFblHbIH ©3iH HEMece KaknafbiH CyFa Manyfa 6onmangsbi.




AKAVYIIbIKTAPAbI KOO HYCKAYIbIfbl

KyTkeH
HaTUxXe
anblHFaH XoK
na?
MbiHa
KecTe cisre
KeMeK YyLiH
GepinreH.

Micin

xaTkaHaa,
@ Tyimveci
bacbinFaH.

HaH Tbim
KaTTbl
KeTepineai

HaH KaTTbl
KeTepinr-

€HHeH KeliH | keTepin-

Tycin keteai

Han
Aypbic

menai

Bynipi meH
XKOFapFbl
xak
GeTTepiHae
YH Kanagbl

CbIpThbI
Aypbic
Kbl3ap-
maunabl

By#ip xakrapbl
KOHbIpraH-
FaHbIMEH iwi

AypbIC nicnengi

¥Hbl @3.

¥Hbl Ker.

AubITKbICH!
as.

AuwbITKbICH!
Ken.

Cybl a3.

Cybl ken.

KaHTbl a3.

¥HHbIH
canacsl
Hawap.

KocbinFaH
3arTapgbliH
apakartbiHacbl
AypbIC emec
(TbIM Ken).

Cy Tbim
bICThIK.

Cy TbiM CybIK.

Bargapnama

Aypbic
TaHOdanmaraH.




TEXHUKATbIK AKAYJIbIKTAPObI 2KOIO HYCKAVYIbIfbl

ApanacTblpaTblH
Kanak TabagaH
LWblKnanapl.

MOCENE CEBEBI - LUELLIMI

« Cy Ky#bIn, Xi6iTin KOMbIHpI3.

@ nepHeciH 6ackaHpa,
elTeHe e3repmenai.

» OkpaHaa «EO1» katenik Genrici kepcertinin,
KbINbINbIKTaNAbI, AblGLICTLIK CUrHanN Gepinesi: KypbinFbl
TbIM bICTbIK. KaliTa kongany yLiH, 1 caraT KyTy KaxeT.
OkpaHaa «EOO» katenik 6enrici kepceTinin,
KbINbINbIKTaNAbI, AblGLICTLIK CUrHanN Gepinesi: KypbinFbl
TbIM CybIn keTkeH. Benme TemnepartypackiHa aeniH
XKblINbIFaHLLIA KYTiHi3.

Okpanga «HHH» Hemece «EEE» kepcerTinin,
KbINbINbIKTaNabl, AbIOLICTLIK cUrHan 6epineai: Kypbinfb
6y3binapl. KypbinfbiHbl ©KiNeTTi MamaHaapFa kepceTy
Kepex.

« KeniH Kocy 6arnapnamacsl KOnbInabl.

@ Gackanga,
KO3FanTKbILL
Kocbinagbl, 6ipak
Kanak ictremenai.

* MiwiH aypbic canbiHGaraH.

» ApanacTblpaTbiH Kanak ok HemMece AypbIC canbliHb6aFaH.
Yofapblga atanfaH eki xafganaa KypbinfbiHbl @ TyiimeciH
6acbIn Typy apkbinbl eLwipiHi3. bargapnamanbl 6ackiHaH
KOWbIHbI3.

Kenin kocy
6arnapnamacbiMeH
HaH AypbIC KeTepinreH
XOK Hemece
elukaHaaw apeket
6ornFaH oK.

* Keiin kocy Bafnapnamachi KoifaHHaH KeniH, @
nepHecCiH 6acyabl YMbITbIM KETTIHI3.

* AWbITKbI Ty3fa XXoHe/HeMece CyFa TUreH.

* ApanacTblpaTbiH Kanak »oK.

KynreH wic weiragpl.

» KocbinFaH 3atTapablH 6ip 6eniri TabaHbIH CbipTbiHa
TYCKEH: KyPbINfbiHbl KyaT K&3iHEH aXbIpaTbim, CyblFaHHaH
KeWiH, TasanafbIlw 3aT Kocnawn, AbIMKbIN rybkameH
Tasanaspbi3.

 KocbinFaH 3aTTapablH, acipece CYMbIKTbIKTbIH MernLepi
TbiM Ken. PeuenTige GepinreH menwepai caktaHpl3.




TABLEAU DES CYCLES - TABLA DE CICLOS -
TABELA DE CICLOS - TABELLA DI CICLI - CYCLI TABEL -
ZYKLEN TABELLE - TABLE OF CYCLES - &lygud Jgue -

45, > Jyis - TABJIMLUA LUMKNOB - TABINLA LNKIIIB -
KAOAMOAP KECTECI

POIDS DORAGE |TEMPS TOTAL|  PREPARATION DE LA PATE CUISSON | MAINTIEN AU EXTRA
(9) (Pétrissage-Repos-Levée) (h) (h) CHAUD (h) (h)
PESO DORADO TIEMPO PREPARACION DE LA MASA COCCION | MANTENIMIENTO | EXTRA
(9) TOTAL (h) | (Amasado-Reposo-Rubido) (h) (h) EN CALIENTE (h) (h)
PESO | TOSTAGEM TEMPO PREPARACAQ DA MASSA COZEDURA| MANUTENCAO | EXTRA
(9) TOTAL (h) (Amassadura-Repouso- (h) DO CALOR (h) (h)
Levadura) (h)
QUANTITA | DORATURA TEMPO PREPARAZIONE DELLA PASTA | COTTURA | MANTENIMENTO | EXTRA
(9) TOTALE (h) | (Impasto-Riposo-Lievitazione) (h) AL CALDO (h) (h)
GEWICHT | BRUINING | TOTAL TIJD |VOORBEREIDING VAN HET DEEG| BAKKEN | WARMHOUDEN | EXTRA
(9) (u) (Kneden-Rust-Rijzen) (u) (u) (u) (u)
GEWICHT | KRUSTE | TOTAL ZEIT TEIG ZUBEREITEN BACKEN | WARMHALTEN EXTRA
(9) (h) (Kneten-Ruhen-Gehen) (h) (h) (h) (h)
WEIGHT | BROWNING | TOTAL TIME PREPARING THE DOUGH COOKING | KEEP WARM EXTRA
(9) (h) (Kneading-Rest-Rising) (h) (h) (h) (h)
sl | camsdl] | JlesYIcdsl Gmllpans N e Blasl 7S]
(e)z) (dsl) (@3- Aol - sl (Bslo) | (dslo) Byl | (dola)
O3 | OBty | geeme s3> | - 081 )s) et il osll | sy | G &S eS | Sl
() (Cslw) (Cslw) (aalyy - Coliil | (Cesla) (Cslw) (Cslw)
BEC CTEMEHb OBLLEE MPUrOTOBJIEHUE TECTA | BbINEYKA | MOAOEPKAHWE | OMOSH-
" MOAPYMSA-| BPEMA (u) |(3amewwmBaHue-OTcTamBaHmne- () B TEMN/IOM WUTEJIbHO
HVBAHUA Moabem) (1) COCTOAHWW (u) (u)
BATA MIZPYM' | 3ATAJIbHUN MPUTOTYBAHHA TICTA BUIMIK- MIAINPIB (rom) | ACAAT-
(] AHIOB- YAC (rop) (3amiLLyBaHHA/po3cTilika/ AHHA KOBO
AHHA nigHATTA) (rop) (rop) (rop)
CAJIM- | KbIBAPTY | XANMbI KAMbIP S3IPNIEY nicipy XKblnyabl KOCbI-
AfFbl [OBPE- | YAKbITbI (1ney, MbIH KaHABIPY, (car.) CAKTAY MLLUA
() KECI (car.) KeTepinyi) (car.) (car.) (car.)




500g 1 2:57 0:48 2:28
‘B 7509 2 3:02 2:09 0:53 1:00 2:33
1000g : 3:07 0:58 2:38
5009 1 2:55 0:50 2:33
750g 2 3:00 2:05 0:55 1:00 2:38
1000g S 3:10 1:05 2:48
5009 1 3:20 0:40 2:40
750g 2 3:25 2:40 0:45 1:00 2:45
1000g g 3:30 0:50 2:50
5009 1 1:25 0:45 1:17
AN 7509 2 1:30 0:40 0:50 1:00 1:22
1000g E 1:35 0:55 1:27
500g 1 2:40 0:55 2:23
750g 2 2:45 1:45 1:00 1:00 2:28
1000g B 2:50 1:05 2:33
1
1000g 2 1:39 0:59 0:40 1:00 1:32
3
500g 1 2:40 0:55 2:23
A 7509 2 2:45 1:45 1:00 1:00 2:28
1000g g 2:50 1:05 2:33
1 0:10 0:10
. 2 Y . Y . .
3 1:10 1:10
n - - 1:09 1:09 - - 0:30
1
1000g 2 1:45 0:25 1:20 1:00 -
3
0:10
11 - - Y - - - -
0:45
- - 0:50 - 0:50 - -




1 LEGER - CLARO - CLARO - CHIARO - LICHT - HELL - LIGHT - (aui> - ubs, - JIETKAS -
JIETKE - XKEHIIT

3 MOYEN - MEDIO - MEDIA - MEDIO - GEMIDDELD - MITTEL - MEDIUM - laugto - lawsie -
CPE[IHAA - CEPE[HE - OPTALLA

R FORT - SCURO - ESCURA - SCURO - DONKER - DUNKEL - DARK - oSl - 5 - CWJIbHA -
CWIbHE - KATTbI

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 duragdo total ndo inclui o tempo de manutencédo 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.

)] Bae 05 Y Az ¥l Bull sl

il £ Ows S Oley deld S Oley Oie 1,3

MpuymeyaHme: B 06LLyt0 NPOAOIIKNTENBHOCTb He BXOAUT BPeMsA NOAAePKaHMA xneba B Tennom
COCTOAHUN.
3ayBaXeHHA: 3arafibH1X 4ac He BPaxXoBYE Yac y pexxumi nigirpisy.
TyciHAipme: xannbl yakbITKa XbIbITY Ke3eHi Kipmengi.
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