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® NMPABWJIA 3A BE3OMNMACHOCT

BAXHU NPEAMNA3HU MEPKA

« To311 eneKkTpoypes He e NpeaBUAEH Aa ce Nosi3Ba

C OTAeneH Tanvmep 3a OTNOXKEH CTapT uau
oTAenHa cmcTemMa 3a AUCTaHLUMOHEH KOHTPOI.

« TO31 ypen e npegHa3HauyeH caMo 3a JOoMallHa

ynoTtpeba 1 He e NnpefAHa3HayeH 3a KOMepCUanHu

Lenv, Mopajmn KOeTo rapaHuuAaTa e HeBanmaHa

aKo:

- ypeabf ce 13non3Ba B NpodeCcroHaHN KyXHU
B MarasuHu, opucu n apyrvu paboTHu cpepw;

- aKO Ce M3MOoN3Ba B CeJICKOCTOMAHCKM KbLUn

- OT KJIEHTU B XOTENUN, MOTENN N APYTY NOJO6HN
couranHn cpepw;

- B 6apoBe 1 3aKyCBasHW.

«TO31 ypea He e HanpaBeH Aa ce Monssa oT

Xopa (BKNWUYUTENHO Aeua) C NCUXnYecKu,
CeTUBHWN WU MEHTANHN HefJoCTaTbLun, UIN OT
xopa 6e3 HeobxoaMMnTe 3HaHUA 1 onuT, 6e3
ha 6bpaTt HabnoaaBaHn unu aa 6e3 ga 6vaaT
MHCTPYKTMPaAHM 3a HauMHa Ha NON3BaHe Ha
ypeaa oT YOBEK, KOUTO e OTFTOBOPEH 3a TAXHaTa
curypHocT. [leuaTa 3agb/iKuUTenHo Tpabsa Aa
6bpat HabnogaBaHwW, 3a fja He ce 4ONYyCHe Aa Cu
UrpanT C ypeaa.

« AKO 3axpaHBalMAT Kaben e noBpefdeH ToOMW

3a4b/KUTENHO TpAGBa fJda cCe MNOAMEHM
B OTOpPU3MpPaAH CEpPBU3EH LEHTbP WK OT



KBanuduympaH cneymannct, 3a ga ce nsberHe
eBeHTYyasleH pUck.

« To3m ypen He e npeaBuaeH fa ce nonsysa oT
Aeua nog 8 roaviHn, KakTo 1 Xopa C OrpaHNyYeHmn
dn3nyeckn n MeHTanHU CnocobHOCTU W
NO3HAHMA, OCBEH aKO He Ca WMHCTPYKTUpPaHU
MNN Hapa3upaBaHM B 6G0OpaBeHETO C ypeda u
npegBapuTenHO 3arno3HaTu C eBeHTyallHuTe
puCKOBe.

HeuaTa He 61Ba i@ UrPasT C enekTpoypeaa.
Ma3eTe ypena m 3axpaHBawWmA Kaben n3BbH
obcera Ha pgeua!

To3nm ypep e npoekTupaH 3a [OMaKMHCKa
ynoTtpeba Ha 3aKpUTO 1M HaAMOPCKa BMCOYMHA
noa 4000 m.

BHMMaHMe: puck OT HapaHABaHe nopaau
HenpaBwuHa ynoTpeba Ha ypega.

BHMMaHMe: NOBbPXHOCTTa Ha HarpeBaTeNnHuA
eNeMeHT OCTaBA 3arpaTa cneq ynotpeba.
YpenbT He TpAGBa Aa 6bAe NoTanAH BbB BOAA
NN gpyra TeYHOCT.

«He npeBuwaBanTe Ao3ata Ha CbCTaBKUTE @

yKa3aHu B peuenTure.

B noaBMKHMA cbA B MalUMHaTa:

- He npeBunwaBante Konuyectsoto ot 1500 r
TecTo,

- He npeBunwasante konmyectsoto oT 930 r
6pawwHo 1 15 mas.

B raBuTe 3a 6areTn:

- He npuroteante noseye ot 450 rp. Tecto
HaBeOHDbX.

- He n3nonseanTte noeeye o1 280 rp. 6paluHo 1 6
rp. Mas 3a eHO NPUroTBAHE.

« I3non3BanTe Kbpna unmM BnaxHa roba, 3a ga

MOUYNCTMTE YacTUTe, KOUTO BIN3AT B KOHTAKT C
XpaHarTa.



BHMMaTenHo npoyetete MHCTPyKUMATE Npean Aa
13r10/13BaTe ypeaa 3a MbpBY MbT: MPOU3BOANTENAT
He HOCU OTTOBOPHOCT B Clyuail, Ye ypeAbT He e
113M0N3BaH CbINafIHO MHCTPYKLKTE,
3a Balwa 6e30MacHOT TO31 ypes OTroBapA Ha BCUYKM
CTaHAapTV W perynatueHn Hopmu ([upektusa 3a
HWUCbK BONTaX, EnekTpomarHuTHa CbBMECTUMOCT,
Marepuanu 6e3onacHu npu gocer ¢ xpaa, OkonHa
cpepa...).
M3non3Baiite ypesa BbpXy CTabunHa NOBbPXHOCT,
flaney oT Tevala BOAa, KOATO 6W Morna Aa ro
HaNPbCKa, KaKTO 1 He B KyXHEHCKI WKad, HLWa nnm
nog pagr.
YBepete ce, uYe HeobXO[MMOTO 3axpaHBaHe
KOPeCnoHAMpa C ToBa Ha BallaTa eneKTpuyecka
MHCTanaywa. EBeHTyanHa rpeluka npu BKOYBaHETo
6y poBena Ao aHynupaHe Ha rapaHUVATa Ha ypesa.
BawwAT enektpoypen Tpabsa ha ce BKMOUM B
3a3eMeH KOHTaKT. AKO TOBa € HeBb3MOXHO, BCek
e[IMH TOKOB yap 61 Morbn Jja HaHece cepnosHa
nospepa. 3a Ballata 6e30MacHOCT 3a3eMABAHETO Ha
KOHTaKTa TPAbBa fla KOPECMOHANPA CbC CbOTBETHITE
CTaH[japTX 3a enleKTpuyecka MHCTanaLa BbB BalaTa
CTpaHa.
To3u ypey e npeaHasHayeH camo 3a Non3BaHe BbTpe,
B JOMaLLHV YCNOBUA. He ro n3non3saiite HaBbH.
BcAko u3nonssaHe ¢ KomepcuanHa Lien unm B paspe3
C VHCTpyKLuuTe 61 [0BENO A0 NpeKkpaTABaHe Ha
YCNOBMATA NO rapaHLmATa.
V3kntouBaliTe ypena, Korato npuksiounte pabota unu
npeau fa ro nouncTeare.
He n3nonssaiite ypepa korato:
- 3axpaHBaLVAT kaben e AepeKTeH NN HapaHeH
- YpenbT e 611 3nyckaH Ha noja v nokassa BUANMA
3HaLM Ha HWe3NPaBHOCT UK He PaboTu, KakTo
Tps6Ba.
B Te3n cnyyan ypepbT TpAbBa Aa Obje 3aHeceH B
Hall-6NM3KNA CepBM3eH LIeHTbP, 3a Aa ce n3berHe
€BeHTYyalneH puck.
BuTe rapaHLMOHHaTa KapTa.
BcAka Apyra uHTepBeHUMA C M3KNKOYeHWe Ha
NouNCTBaHE W eXefHeBHa NOAAPBKKA, TPAOBA
[la Ce M3BbPLLUBA OT KBaNMOULMPaH CreLuanuct B
0TOPW31PaH CePBI3EH LIEHTbP.
He notansiite ypepa, Lencena unu 3axpaHsaums
Kkaben BbB BO/ia MM HAKaKBa Aipyra TEYHOCT.
He octasaiite 3axpaHBaluna kaben fa Bucv v Aa 6bge
[OCTbMeH 3a flelja.
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3axpbHBAWMAT Kaben He TPsA6Ba fa Gbae B KOHTAKT C
ropeLynTe 4acT Ha Balva ypea, 611130 A0 N3TOYHUK
Ha TOMAMHA UK OCTPU pbOoBeE.

He mecteTe ypepa fokato paboti.

He pokocBaiiTe nposopeua 3a

no Bpeme W BefHara cnep paborta ¢ ypepa.
Mpo3opewbT MoXe ia € MHOTO ropel.

He u3kniousaiite ypeaa kato Abpnate 3axpaHBallya
Kaber.

V3non3Baiite yabmxuTen, KoinTo e B W3NpaBHO
CbCTOAHME U C Lencen 3a 3a3emABaHe. YBepeTe ce,
Ye nMapameTpuTe Ha yAbMKNUTENA OTFOBAPAT Ha Te3n,
KOWTO Ca yKa3aHu BbpXy BallnA enekrpoypes.

He nocrasaiite ypea Bbpxy Apyri enekTpoypean.
He n3non3gaiiTe ypepa kato CPefCTBO 3a 3aTONNAHE.
He u3non3saitte ypepsa 3a Apyr NpurotoBneHus
OCBEH 3a X186 1 CnaaKo.

He nocrassiTe xapTua, KapTvt N NNacTMaca B ypepa
1 He cnaraiTe HULLO BBbPXY Hero.

B cnyual?l, Y€ HAKOA 4acT Ha ypeAa ce 3ananaun He ce
OnuTBaiiTe fla A U3racuTe C BoAa. M3Kniouete ypepa n
3bfylueTe NamMbLyuTe C BNaXHa Kbpra.

3a Bawa 6e30nacHOCT u3non3saiite akcecoapu
pe3epBHM YaCTU NpefHa3HayeHn Camo 3a Bawus
ypen.

B Kpaa Ha nporpamaTta BHUHaru nonssaiiTe
KyXHEHCKM pbKaBMLW 32 1a XBaHeTe TaBMYKaTa
AN ropewnTe YacTM Ha ypepa. YpeabT M
aKcecoapdbT 3a NeyeHe cTaBaT MHOTO ropelyn no
Bpeme Ha pabora.

Hukora He I'IOKpI/IBal;ITe Bb3AyLIHNTE OTBOPU.
E'b}:leTe MHOTO BHUMaTenHu, MoXe fja n3nese napa,
KOraTo OTBOpWUTE Kanaka B Kpas Wan no Bpeme Ha
nporpamarta.

Koraro nonssare nporpama N 14 (cnagko, komnor)
BHUMaBaiiTe C NapaTa 1 ropewyuTe Npbeki, Korato
oTBapATe Kanaka.

[prmMepHOTO HMBO Ha LyMa 13n13all OT TO3M ypef e
69 db.

® Mawnnata e u3paboTeHa OT PasNMuHN MaTepuany, KOUTO MOraT Aa ce npedajaT Ha
BTOPUYHMN CYPOBWHW AV fia Ce PEeLMKINpaT.
lMpepaiiTe rv B MyHK T 3a CbOMpPaHe Ha BTOPUYHY CYPOBUHM.

9 NPEAU MbPBA YMOTPEBA

1. Pa3onakoBaHe

® PasonakoBaiiTe BalwwA ypes, NnpnbepeTe rapaHLMOHHaTa
KapTa M BHMMaTeNHO MpouyeTeTe PbHKOBOACTBOTO 3a
ynoTtpeb6a npeam fa nonssare 3a Mbpeu MbT.

 MocTaBeTe ypefa Bbpxy CTabunHa noBbpxHOCT. M3Bagete
aKcecoapuTe U MaxHeTe CTUKEpWTE HEe3aBWCMMO OTBBH
UM OTBBTPE Ha ypepa.

O6wwm ycnosus

® ToBa npucnocobnexve e
MHOro ocTpo. [IpbxKTe ro
BHUMaTesHO.

2. H_Ft’)l_frﬂl/l [A N3MNOJN3BATE YPE[JA 3A MbPBU

°® /I3BageTe ¢opmaTa 3a X116, KaTo A m3gbpnate Harope

3. MouncTBaHe Ha
Kopnyca

® [louncrete Kopnyca Ha
ypepa C BhaxHa Kbpna
n nopcywete pobpe.
ek Mupuc Mmoxe aa ce
yceTun, Korato nonssarte
ypeaa 3a NbpBM NbT.

'Cne,q TOBa Harnacete
6bpKankure.

WMy Cuecsarero ce
nopo6pnea, ako
6bpKanknTe ca
pa3nonoxeHu egHa
cpeluy apyra.



4. NocTaBaHe Ha
TaBMYKaTa

e CnoxeTe TaBuMuyKata B
xnebonekapHara.

® HaTucHeTe Hapjony
OoT [BeTe CTpaHu Ha
TaBM4KaTa, Ta 4Ye TA [a
ce 3acTtonopwun OT ABeTe
CTpaHu B xne6oneKapHaT.

® PasBuitTe Kabena u ro
BK/MlOYETe B  3a3eMeH
€N1eKTPNYECKN KOHTaKT.

® Cnep KaTo uyeTe 3BYKOBUA
curHan, nporpama 1 wn
HacTponKaTa 3a cpefHa
cTeneH Ha npenuyaHe
ce nosasagaTt no
noppas6upaHxe.

WMyoz fa ce 3anosHaeTe C ypeAa 3a x/iAb, BU npernopbyBame Aa onuTtate MbpBO C
peuentata 3a OBUKHOBEH XJ1AB. 3a cnpaska, BuxTe ,[TPOrPAMA 3A OBMKHOBEH
XNAB” cTp. 9.

5. |/|360p Ha Nporpama (Buxre xapakrepuctukute B Tabnuuata Ha cneaallata cTp.)

® CTolHOCTY Mo nofpasbupaHe ce NoKasBaT Ha AWCMes 3a BCAKA efjHa Nporpama. 3atosa
Brie TpsAbBa Aa n3bepeTe XKenaHuTe HaCTPOMKU PbYHO.
© /1361paiikv Nporpama NpemyHaBaTe cepus OT CTbIKI, KOUTO CIEABAT eAHa Cef Apyra.

® byToHbT “menu” B1 No3BosnsABa fa n3brpate onpeaeneH
= 6poi pa3nuuHM Nnporpamu. Bcekn nbT, Korato HaTUCKaTe
@‘ 6yTOHa “menu’, HOMEPbT Ha MaHena Ha Jucnnes ce
npuaBMXBa KbM cfiefBallarta nporpama ot 1 go 19.
® BpemeTo KopecnoHAvpalio ¢ nporpamata M3nvsa Ha
avcnnen.

©

AKCECOAPU

MPOrPAMU
NOCOYEHU B
MEHIOTO

XAPAKTEPUCTUKU

VIHAVBULYANEH X176

3a no-ecHo cnpasAHe C npoGnemute MpU MPUrOTBAHETO HA peuenTuTe 3a
VHAVBUAYaneH x1s6, KopecnoHavpaly ¢ nporpamu ot 1 fo 6 Bue pasnonarate ¢
Hapb4HUK 3a pa60Ta C BawaTta xne6oneKapHa.

Tasv nporpama B1 No3BosisiBa 4a NPUroTBUTE COBCTBEHM BareTu

1.baretn

1 MK KNGIMUKK C Xpyrkasa Kopuuka.

Mporpamara we B/ MOMOrHe Aa Cb3pafere TO3W MPOYyT
2.4Yunabata VTANMaHcKm xnsab, MeK v edprpeH, OTAMYEH 3a ManKu

CaHABUYM.

MporpamaTa 3a rpesvHn BK NO3BONABA [ja MpUroTeuTe
3.rpesnHn peuenTa 3a mManku xnebueta, MHOro GUHM, MPOLBATOBATH

Y XpynKaBu.

Mporpama 4 e npeaHasHayeHa 3a NPUrOTBAHETO Ha MNOCHK
4. Mutka Xl'lﬂ6, nyxKaB 1 BnaXeH, TYpCKW creunanuteT, OT/INYHa

OCHOBa 3a CaHABUYN.
5.Mutka 3a Mporpama 5 e npeanHa 3a 8 Mankn 6enn NUTYNLKW, KPBIAK 1

caHpBuy MEKW C NleKa TekcTypa.

6. KpaBaiueta

Taszu nporpama BW [aBa Bb3MOXHOCT [a nNpuroTeute
Mankun cnagku KpaBaVI‘-lETa, C NleKa KOHCTUCTeHuuA oT Tuna
eHcamafia, MHOrO N3BeCTHM B Mcnaxua.

7. Mpeneyexn
xne6Hu pynua

8. JleceH xna6

Mporpama 7 B1 no3sonAga Aa 3atonaute u npurotsute 3a 10
[0 35 MWHYTU, BCYKK BUAOBE X6 OT nporpamn ot 1 ao 6.
Perynupyemu uHtepsanu ot no 5 muHyTn. XnebonekapHata He
6uBa fa ce ocTaBA 6e3 Haf30p, KOraTo PaboTn B TO3U PEXIM.
3a fa cnpe uMKbla Npeaw Kpas Ha nporpamata A cripete
pburo @).

Mporpama 7 pasnonara camo ¢ 2 136opa 3a 3anuyaHe:

- CUeH: 3a MasKy OCoNeHN xnebueta

- cnab: 3a Manku xnebueta cbC 3axap

3a fja perynuparte LiBeTa Ha 3arapa Ha Kopara, npomMeHeTe
BPEMETO Ha neyeHe.

(&) KNACUMECKU XTISIBOBE

Mporpama 8 e 3a O6MKHOBEH XxnA6, HO Moxe Aa 6bae
non3BaHa 3a NoBeyeTo BUAOBE X1A6 OT 6Ano 6paluHo.

9. ®peHckn xnsab

Mporpamata 9 KopecnoHampa ¢ peuenTa 3a TPaAULNOHEH,
XpYnKaB, ppeHcKn xna6.

10.M pHect

xna6

Mporpamata 10 61 TpA6Bano Aa ce U361pa, KOraTo ce non3sa
MbAHO3BbPHECTO HPALLHO.

11. CnagbK xna6

Mporpamata 11 ce npenopbyBa NpW peLenTu CbabpKalin
roBeue MasH1Ha 1 3axap. AKO BUe 13MosI3BaTe roTOBO TECTO
3a Kndnn nnm mneyeH xna6, He HaaBULLIABATE KONNYECTBOTO
ot 1000r TecTo.




12. bbp3 xna6

Mporpama 12 e cneunanHo 3a pewenta 3a cynep 6bp3 xna6.
Bopgarta 3a Ta3u peuenta,Tpabea aa ce 35° C Makcumym.

13. besrnyteHoB
xna6

Mporpamata xnA6 6e3 rayTeH e, cmeyuanHo 3a roToBK
6e3rnyTeHOBM MUKCOBe. TA e npefjHa3HayeHa 3a Xopa, KOUTO
¥MaT CTOMALLHN NPO6ieMn 1 UMaT HETBPMUMOCT KbM rayTeHa
B MHOTO OT CeMeHaTa (K1To, pbx, eyemuK, oBec, KamyT, wnenta
v [p.). BuxTe ykasaHuTe cneynduKaLMu Ha onakoBKaTa.
TaBuukata TpAGBa BuHarv fa Gbae AobOpe mouncTeHa, 3a Aa
ce n36erHe BCEKN PUCK OT 3aMbpcABaHe C Apyr BUA GpaluHo.
B cnyualt Ha CTpUKTHa Ge3rnyTeHoBa [uWeTa, BHWMaBaliTe
MaATa, KOATO u3nonsgate fa Obae Cblo GesrnyTeHoBa.
KoHcucTeHuymATa OT Ge3rnyTeHoBN OpaluHa He MpaBu TecToTo
upeanto. TecToTo ce neny No CTeHnTe Ha Cbja U TpabBea fja 6bae
OTCTpaHABaHO C MNacTMacoBa Lunatysa. besrnyteHoBoTo TecTo
e 6bAe C NO-TbCTa KOHCUCTEHLWA 1 MO JIeNKaBo B CPaBHeHNe
€ 06MKHOBeHMA X/176. 3a Tasn Nporpama e HasMyHoO Camo Terno
ot 1000 rp.

14. XnAa6 6e3 con

HamansBaHeTo Ha KOHCymMauunATa Ha Con HamanAsa pucka ot
CbpAeYHOCHAOBN 3abonaBaHus.

15.MpuroTesAHe Ha
xna6

Mporpamata e orpaHuuyeHa 3a 10 go 70 MuHYTU camo,
perynupyema Ha CTbMku oT no 10 muHyTU. Moxe fia 6bae
n3bpaHa cama v U3non3BaHa:

A) B CbyeTaHVe C Nporpamarta 3a TecTto.

B) 3a npeTonnAHe unu 3anuyaHe Ha xnA6, KOWNTO Beye e 6un
NPVroTBEH U € N3CTUHAN, AOKaTo 1 61N BCe OlLe B TaBMYKaTa.
B) 3a 3aBbpwBaHe Ha W3NUYaHeTO B Ciyyail, ue
€NeKTpUYeCTBOTO € MpeKbCHano, fjokato xnaba ce e
npuroTeaAn ’

Tasn nporpama He roTBu. ToBa e mporpama 3a meceHe

16. Tecto 1 BTacBaHe Ha BCAKO TeCTO C MaA KaTo TecTo 3a nuua

Hanpumep.

Mporpama 17 camo mecw. TA e NpeaHasHauyeHa 3a Tecta 6e3
17.Nacra

Mas KaTo 3a todKka Hanpumep.

I'Iporpama 18 moxe Aa ce Non3Ba 3a HanpaeaTa Ha dlagkuwun
18. Kekc N Kekcose C 6aKnynBep. Makc/ManHoTo KONMMUYecTBO TeCTo

npu Hea e 1000r.

n rpamarta 1 BTOMATUYHO rOTBU MapM: B TaBMYKaTa.
19. Konuriop porpamata 19 aBToma 0 ro apmanag B Ta aTa,

Mnoposete TpA6Ba Aa ca 63 KOCTUIKM 1 HAPA3aHMW..

O6bpHeTe BHMMaHue: 3a Hail-gobpn pesyntatm ¢ BueHckm 6aretn, mons cnepBaiite
VHCTpYKuMnTE:

- CTyaeHa BoAa OT XNaAWIHNKa

- Monyo6e3macneHo MAAKO OT XNafWIHNKa

- BpalwHo ot xnagunHnka

- MakeTuye c gobaBKuTe

- Maketue c mas

- Macno Ha Ky64eTa OT XnagwiHnKa

6. 136npaHe KoNMuecTBOTO Ha Xns6a

© KonmuecTBoTo e 3a50XeHo no nofgpasbupaHe Ha 1500r.
ToBa KOIMYeCTBO € NoKasaHo ¢ MHGOPMaLIMOHHa Len.

* BuKTe peuenTuTe 3a noBeue nHpopmauums.

® Mporpamn 7, 13, 15, 16, 17, 18 n 19 HAmaT 3apapeHn
HaCTPOIIKMN 32 KONNYECTBO..

3a nporpamu oT 1 Ao 6, MOXe Aa ce n3bepar age Terna:

- oKkono 400 rp. 3a 1 neyeHe (0T 2 fo 4 oTAenHu xnsba), B
TO3U Cyyaii ce BKIIOYBa CBETINHHMAT MHAWKaTOp npep
o603HaveHueTo 3a Terno fo 750 rp.

- okono 800 rp. 3a 2 neyeHus (oT 4 fo 8 oTgenHu xna6a), B
TO3U Cyyali ce BKIIOYBA CBETIMHHUAT MHAWKaTOp npep
o0603HaveHmeTo 3a Terno go 1500 rp.

o HatucHete @ 6yToHa, 3a ma 3apgapete u3bpaHoTO
Konunyectso. Bb3MoxHM ca Tpu BapwuaHTta: 750r, 1000r
n 1500r. MHpuKaTopHaTa CBETIMHA CBeTBa CNef KaTo
3ajafeTe HacTponKuTe.

7. VI36upaHe cTeneHTa Ha nNpenuyaHe

® LiBeTbT Ha KopuukaTa e 3ajajeH no noppasbupaHe
cpepeH.

® L|BeTbT Ha KopuykaTa He MOXe fAa ce 3afjaBa npu
nporpamu 16, 17, 19. Bb3mMOXHM ca Tpu BapuaHTa Ha
n36op: CJIABO/CPEQHO/CAITHO.

® AKO ucKaTe fa MPOMeHWTe 3ajafeHaTa HaCTPOIKa,
HaTucHeTe 6yToHa @, pokato ceeTAMHaTa  Ha
VNHAVKaTOpa He OCBETU CbOTBETHATa HacTpoWiKa.

8. Ctapt

o Hatucrete 6ytona @ 3a pa craprupare ypepa.
CBET/IMHHWAT MHAMKATOP CBeTBa. M [BeTe TOYKM Ha
MWHYTWTe 3anouysBaT fa murat. [porpamaTta 3arnousa.
BpemeTo CbOTBETCTBALO Ha Mporpamara ce MosBABa
Ha awucnnes. MocnefoBaTenHuTe eTanu aBTOMATUYHO
npemvHaBaT eaviH cnep Apyr.




9. Mporpama 3a OT/IOXKeH CTapT

«YpeabT mMoxe Aa ce Nnporpamupa Taka, Ye cMecTa Aja e roToBa B Yaca, KOMTO CTe
unsbpanun npegsaputenHo, Ao 15 yaca no-paHo.
OTNOXKEeHUNAT CTapT Ha Nporpamara He e Hanu4eH 3a nporpamu 7, 12, 15,16, 17, 18, 19.

To3u eTan HaCTbMBA, e KaTo Gbfe n3bpaHa Nporpamara, CTereHTa Ha npenuyaHe v TernoTo.
BpemeTo 3a M3NblHeHWe Ha Nporpamarta ce W3NKCBa Ha eKpaHa. M3uncnerte uHTepBana
OT Bpeme OT MOMEHTa Ha CTapTypaHe Ha nporpamara [0 4aca, Korato »efnaeTte cmecta
BU Aa e rotoBa. YpeAbT aBTOMAaTUUYHO BK/IOYBA MPOAB/KMATENIHOCTTA Ha LMKAWTE Ha
nporpamarta. C nomoLyTa Ha 6yToHuTe ®n @ 3ajjaliTe BpemeTo (@ Harope mb Hagony).
C eAHOKPATHO KPaTKO HaTWCKaHe Ha GYTOHWTE MPeMecTBaHETO CTaBa CbC CTbMKA OT 10 MUH.
C No-NPOABLIKNATENHO HaTVCKaHE, MPeMeCTBaHETO MPOABL/MKaBa CbC CTbMKM OT 10 MUH.

Mpumep 1: Ako cera e 20 4. v ucKaTe XNAGBLT BM fja e roToB B 7:00 . Ha cefBallaTa CyTpuiH,
nporpamupaiiTe 11 4. 00 MVH. C TOMOLLTa Ha 6y TOHM n @ HatncHete 6yToH . YpepbT
Le n3paje 3ByKOB CUrHan.

Ha ekpaHa ce usnucea PROG, a 2-Te ToukM Ha Talimepa e 3amurat. ObpatHOTO BpoeHe
3anouBa. BknouBa ce CBETNVHHMAT MHAVKATOP 3a GpyHKLMOHMpPaHe Ha ypeaa.

AKo ce obbpkaTe WAM MCKaTe fAa MPOMEHUTE HacTpolkaTa Ha 4aca, HaTuUCHeTe
npogbmkuTenHo 6ytoHa @), nokato msmape 3BykoB curHan. Ha ekpaHa we ce mnuwe
BpeMeTo Nno noapasbmpaxe.

MoBTOpeTe peiicTBMeETO.

Mpumep 2: B cnyyas ¢ nporpamata 3a 1 6areta, ako B MOMeHTa e 8 u. 1 nckaTe bareTute
B/ Aa ca rotoBu B 19 u., c nomolyta Ha 6yToHuTE @ " @ nporpamupante 11 4. 00 MyH.
HatucHete 6ytoHa START/STOP. Llle uyeTe 3BykoB curHan. Ha ekpaHa ce usnucea PROG, a
2-Te TOUKM Ha Talimepa wie 3amuraT. O6paTHOTO 6poeHe 3anouBa. Bkousa ce CBETAUHHMAT
VHAMKATOpP 3a GyHKLUMOHMpaHe Ha ypeAa. AKO ce obbpKaTe WU MCKaTe Aa NpoMeHUTe
HacTpoiikaTa Ha uaca, HaTucHeTe npogbmkuTenHo 6yToHa @), pokato usnape 3sykos
cvrHan. Ha ekpaHa Lie ce usnuile BpemeTo rno noapasbupaHe.

MosTOpeTe fencTBueTO.

BHUMAHMWE: Tpsa6sa fa npeasuante 47 MUH. NPeau Kpas Ha mM3nuyaHerto (Toect, 18 4. n
13 MWH.) 3a fJloodopmsAHe Ha xnebyeTtaTta UK, ako CTaBa BbMPOC 3a 2 NeYeHns, 2x47 MUH.
npeawu Kpaa Ha nporpamarta (ToecT, 17 4. 1 26 MVH.).

OTHOCHO BpeMeTo 3a U3nunyaHe, ONpPeAeneHo 3a ApyruTe Nporpam 3a OTAeNHN XnAa6ose,
HanpaBseTe cnpaBKa C TabnuuaTa 3a BpemMeTo Ha U3nunyaHe Ha cTp. 18.

BpemeTo 3a foodpopmsaHe B NporpamuTe 3a OTAENHU XNA60Be He € BKIIIOUEHO B U3UNCIIEHNETO
3a Bpeme Npy OTIOXKEHO CTapTupaHe.

Hsakom cbcTaBKm ce pa3BanaT 6bp3o. He nsnonssaite nporpamuTe ¢ OT/IOKEH CTapT
3a peuenTy, CbAbpPHKaLUM CNeHNTE CbCTaBKN: NPACHO MAAKO, AL, KUCENo MASAKo,
cupeHe, NpecHu nnopose.

Mpn 0TNOXeH CTapT, TUXMAT PEXKNM ce aKTUBMPa aBTOMaTU4HO.

10.Cton

® B Kpaa Ha nporpamaTta aBTOMaTU4YHO ce noasaAsa 0:00 Ha

ancnnea. quaT ce nocnenoBateniHN 3ByKOBWU CATHaNn 1
CBET/INHHNAT UHANKATOP Mura.

® 3a fa ce crnpe cerawHaTa nporpama WM OTMeHWTe
OT/IOXKEHUA CTapT, HaTUCHETe 6yTOHa . 3a 5 cek.

11. N3BaxkgaHe Ha
Xﬂﬂ6a(Ta3|/| CTbMKa
He BaXi 3a NeuviBaTa
ot Tabnuuara
JMHAVBUAYaneH xnAa6")
e Cnep Kpas Ha UMKbna Ha
13NKyaHe, N3KIOYETe ypeaa
OT 3axpaHBaHeTo.
® I3Bagete dopmata 3a
xna6, Kato A u3gbpnare
Harope 3a ApbXKata. BuHaru
13roNn3BaNTe  PbKOXBATKY,
3al0TO  ApbKKaTa  Ha
dopmata 3a xnsA6 e ropewa,
CbLO KaKTO ¥ BbTpellHaTa
UacT Ha Kanaka.

® N3Bagete xnsba u ro
ocTaBeTe BbPXy pelueTKa
[la N3CTUHe.

® Bb3MOXHO e nonaTtkute
3a MeceHe ja ocTaHaT B
rotoBua xna6, Korato Tomn
ce n3Baxpa. B To3m cnyuvai
M3MoM3BaTe KyKaTa KakTo
cnepga:

>cnen  Kato  xnA6bT e
u3BajleH ro rnocrtaBeTte
Ha efjHa cTpaHa, AoKaTo
e ouwe TombA Kato ro
ObpXUTE C MoMolla Ha
KyXHEeHCKa pbKaBuLa.

> C apyrata pbka MylIHeTe
KyKaTa B OCTa HalonaTtkaTa
3a MeceHe, umsfgbpnante
A BHMMaTenHo, 3a fAa
ocBobofuTe nonatkaTa 3a
meceHe.

> [oBTOpeTe onepauuATa 3a
[pyraTa nonaTka.

> Cnoxete xnsba BbPXy
cKapa, 3a fla U3CTUHe.



@no‘mcmaue nnogabpKaHe

® V3knioyeTe ypeaa npeau nouncreaHe.

® [IpbnHeTe Kanaka ako 1ckaTe aa pasbbpkaTe NpoayKTute.

® [louncteTe BCMUKM YacTU, Camua yped U TaBuUYKaTa C
BnaxkHa Kbpna. Moacywete gobpe.

® I3muinTe TaBMYKaTa M NonatkUTe 3a MeceHe C Tonna
canyHeHa Bofa.

© AKO nonaTkaTa oCTaHe 3ajerneHa B TaBUYKaTa — HakucHeTe
3a 5 - 10 MuHyTW.

® AKo e He0b6X0aMMO CBaneTe
Karnaka, 3a 4a ro nsmmerte ¢

Ai_ ronna soga.
-

® He MUITe HUTO efjHa YacT B CbAOMUASHA.

® He u3non3eaiTe AOMaKVMHCKM MOYMCTBAWM Mpenapatu,
[packawm rbbuuky nWnm ankoxon. M3nonsgaiite meka,
BflaXHa rbba.

® Hukora He noTanAinTe Koprnyca Unm Kanaka.

® He n3nonsBaiiTe ypeaa 3a CbXpaHeHWe Ha XpaHW, KakTo
N He ObpKaiiTe B Hero c meTanHu npubopu, 3a Aa He
HapaHuUTe He3anensaLjoTo NoKpUTHe.

Gumam

Tabnuuata Ha cTp. 17 - 18 - 19 NoKa3Ba pexnma Ha PasfIMYHUTE NPOrPaMHU LIMKIN.

MeceHe > Cnupane > byxBaHe > UsnunuaHe > 3aTonnsaHe

3aopopmsaHe [losBonsABaHa  Bpemeto TpaHcoopmmpa  Mopabpika xnaba

CTpyKTypaTa TecToTo Aa npes KoeTo TecToTo B XNA6 TOMBA CNep

Ha TecToTo,  MOYMHE 1 fja masTa 1 My faBa u3nunyaHe.

TaKa ue fja nono6pu neiicTBa, 3a 3naTucTa MpenopbuntenHo

6yxHe no- KauecTBatacl  pa praca XpyrnKaBsa e xnA6bT fa 6bae

no6pe. cneg TecToTO U Aa KopuuKa.. 13BajieH BegHara
M3MeCBaHeTO pasrbpHe cnep UsnuyaHeTo

My, NpU BCUYKN

CBOA apomat
cydan.

MeceHe:

\\I, Mo Bpeme Ha uMKbNa 1 3a nporpamute 7, 13, 15, 17, 19 Bue moxe fa pobassaTte
CbCTaBKU: Cyxuv NOJOBE UKW ALKU, MaclMHW, NapyeTa 6eKOH 1 Ap. 3ByKOB CUrHan
VHAMKMPA, KOra MOXeTe [la ce HamecuTe. YBepeTe ce, Ye He cnaraTe noseye oT
3aflafileHnTe B peLenTuTe CbCTaBKWU, UWIN MbK, Ye NPOAYKTUTE He W3NN3aT U3BbH
cbpa.

Mo Bpeme Ha M3MbSIHEHME Ha MPOrpamuTe, MNOCOYEHU MO-TOpe, HaTUCHeTe eAHOKPaTHO

6yToH MENU (MEHIO), 3a pa pasbepeTe KOMKO Bpeme OCTaBa Mpefu 3BYKOBWSA CUTHan

»A06aBKa Ha cbcTaBkK”. 3a nporpamu oT 1 Ao 6 HaTUcHeTe AByKpaTHO 6yToH MENU (MEHIO),

3a [la pa3bepeTe KONKO Bpeme ocTaBa npean oGopmsaHe Ha MankuTte xnebyera.

W\ [, BuxTe cymapHaTa Tabnuua 3a BpemeHaTa Ha NpUroTBsAHe 1 ,eKCTpa” KONoHKaTa.
Ta3u KonoHKa MokasBa BPeMeTo, KOeTo Lie 6bfe nokasaHo Ha Aucnnes, Korato
@ yyeTe 3BYKOBMA cuUrHan. 3a no-npeumsHa MHOOpPMaLWs OTHOCHO KOMKO npeau
3BYKOBUA CUTHa, € U3BefeHa KOJIOHKaTa 3a Bpeme ,eKcTpa” oT o6LoTo Bpeme 3a
roTBeHe.
Hanpumep: ,ekctpa” = 2:51 1 ,06wwo Bpeme” = 3:13, cbCTaBKuUTe mMoraT fa 6baaT
nobaBeHun cnep 22 MUHYTW.

3aronnaHe:3anporpamn 1-618,9,10,11,12,13,14, 18 MoxeTe jla OCTaBUTE MPUTOTOBAEHMATA
B ypeaa. EqHouacoB UMKbA Ha 3aTOMNAHe aBTOMATMYHO cnefBa n3nuyaxeto. Mporpamu 7,
15,16, 17, 19 He pa3nonaraT ¢ pyHKLMA ,NoaApbXKaHe Ha TOMIMHA".

[ncnnenat octaBa Ha 0:00 3a eAnH Yac No Bpeme Ha 3aTOMAAHETO U CBETIMHHUAT MHANKaTOP
mura. B Kpas Ha UMKbAa, TOW Crvpa aBTOMaTUYHO Clefj HAKOKO NoCnejoBaTeNHN 3ByKOBY
curHan.



(9 CHCTABKUTE

MasHuTe cbcTaBKM M 01Mo: MasHuUTe CbCTaBKM npasAT xna6a no-mek n NO-BKYCEH. Taka
TOW Le ce 3ana3un CbC CbLOTO AOGPO KayecTBO 3a NMO-Ab/ro BpemMe. I'IpeKanﬂBaHeTo C MasHun
CbCTaBKM 3a6aBa BTacBaHeTO. AKO 13Mon3BaTe Macso, Tpﬂ6Ba Aa CTe CUTYpHWU, Ye TO € CTy[eHO,
N To HapeXeTe Ha Kyﬁqe'ra, 3a fla ce pa3npefenu No XoMoreHeH HauvH B cmecTa. He cnarante
pasToneHo macno. M36areaiiTe mMa3HUTe CbCTaBKW Aa BAM3AT B KOHTAaKT C MasTa, 3alioTo
Ma3HMHaTa MOXe [jla nonpeYyn Ha MaAaTa Aa noeme Bofa.

Alilya: Aluyata npaBAaT TectoTo no-6orato, NopobpsABaT LBeTa Ha xnsaba ¥ cnocobcTsaT 3a
[O6BPOTO pasBuTHE Ha cpefHaTa My 4acT. B peuenTtute ce npeasuxaa CpeAHO KONMUYECTBO Ha
AnLaTa okono 50 rp., ako ca No-eapu — yBennyeTe TEYHOCTTa; ako ca No-apebHu, TpAabsa fa ce
M3M013Ba No-Masko TEYHOCT.

Mnsko: Moxe fia n3nonsgate KakTo NMPACHO MAAKO (CTYAEHO, ako B peLiernTaTa He e MOCOYEHO
APYro) UM MNAKo Ha npax. MIsKoTo VMMa, CbLUO Taka, eMynrupaly epekT, KOMTO No3BoNABa
noslyyaBaHeTo Ha No-paBHOMEPHN MexypuyeTa, a OTTaM 1 Ha Ao6BP BbHLIEH BUA Ha CpedaTta
Ha xnaba.

Bopa: Bopata pexuppatupa u aktusupa masaTa. EfHOBpeMeHHO ¢ TOBa, TA xmppatupa
HYLIECTETO Ha BPaLLHOTO 1 cnocobCTBa 3a 06pa3yBaHeTo Ha cpefaTta Ha xnsAba. Bogata moxe
Aa ce 3aMeHw, M3LANO UM OT YacTW, C MAAKO WM APYr BWA TeUHOCT. TemnepaTypa: BuXTe
naparpada B YacTTa ,MOAroToBKa Ha peuentute” (ctp. 21).

BpaLHo: Ternoto Ha 6pPalHOTO Bapupa 3HAYMTENHO B 3aBUCMMOCT OT BUAA Ha M3MON3BaHOTO
6paluHoO. B 3aBMCUMOCT OT KauecTBOTO Ha OPALIHOTO, Pe3yNTaTUTE OT M3MUYAHETO Ha XnsAba
MOraT CbLLO TaKa fja ca fOCTa pasnuyHu. CbxpaHaBaiiTe 6PalUHOTO B XePMETHYECKM 3aTBOPEH
Cbf, 3aWOTO TO pearvpa Ha NPOMeHUTe B aTMOCHepHUTE YC0BMs, KaTo noema Bnarata unm
06paTHo, KaTo A rybu. 3a npegnounTaHe e Aa 13nonsgarte 6palHo, 0603HauYeHo Kato ,6bp30
BTacBawo”, ,3a xnebHu nsgenua” unm ,xnebapcko”, BMECTo 06MKHOBeHO 6paluHo. [lo6aBaHeTo
Ha OBECEHU AAKW, TPULM, MIWEHNYEH 3aPOAMLL, PBXK WKW LN 3bpHa B XNeGHOTO TeCTo Le
AoBefie 10 NOJYYaBAHETO Ha NO-TEXbK 1 NO-ManKo byxHan xnso.

MpenopbuBa ce u3snonssaHeto Ha 6GpawHo T55, ocBeH ako B peuenTtaTta He e
nocoyeHo Apyro. AKo U3nonspare CMeC OT PasnuUYHK cneuunanHn 6pawHa 3a xnAa6 nnn
Kudnuukn unm 3a mneyeH xna6, He npesuwagaiite 1000 rp. Tecto o6wo. HanpaseTe
cnpaBKa C NpenopbKuUTe Ha NPOM3BOAUTENA OTHOCHO ynoTpe6aTa Ha 6paliHOTO B
HacToAwmTe cMecy. [pecABaHeTo Ha B6PALUHOTO CbLLO Ce OTPa3ABa Ha pe3ynTaTuTe: KOIKOTO
Mo-MbIHO3bPHECTO € GPALIHOTO (TOECT, CbAbPXKALLO YacTW OT O6BMBKATa Ha MIUEHUYHUTE
3bpHa), TECTOTO Lie Ce NOBAUTHE NO-MasnKo 1 XNAGBT Le e no-couT.

3axap: npegnounTaiite ynotpebata Ha 6sna 1 kadABa 3axap unu Ha meq. He nsnonssante
3axap Ha 6yuku. 3axapTa NoAxpaHBa MasTa, Npuaasa Ao6bp NPUBKYC Ha xnisba u Nofobpssa
3aM1YaHETO Ha KOpUYKaTa My.

Con: TA NpyAaBa BKYC Ha XpaHaTa 1 No3BoJiABa PerysIMpaHeTo Ha AeCTBUETO Ha MasTa. TA He
TpAGBa Aa BNM3a B KOHTAKT C MasTa. bnarogapeHue Ha conTa, TeCTOTO CTaBa TBbPAO, KOMMAKTHO
1 He BTacBa npekasneHo 6bp3o. OCBEH TOBa, COMTa NoAo6psABa CTPYKTypaTa Ha TecToTo.

Mas: MasTa 3a x116 ce npepnara B pasnnuHu ¢opmu: NpscHa Noa popmara Ha Mankm kybueta,
Cyxa aKTMBHa 3a pexuapaTvpaHe uim Cyxa rotosa 3a HesabaBHa ynoTpeba. MasTa ce npogaBa
B Mo-rofiemMn Konuyectsa (nof ¢opmata Ha Mpbyka WM CbBCEM MPACHA, NpefHa3HayeHa
3a ynotpe6a BbB QypHUTE), HO BMe MOXeTe [ia Ci KynuTe MPACHAa Mas OT Hai-6nn3kata
dypHa 3a xna6. MpAcHaTa n cyxaTa, rotoBa 3a ynoTpeba mas, TPAGBa AVPEKTHO Aa ce cune
BbB popmaTa 3a X146 Ha ypefa 3aefHO C Apyrute CbCTaBkU. Bce nak He 3abpasaiite fobpe
Aa pasTpueTe npsicHaTa Mas Mexay NpbcTuTe CU, 33 Aa yecHuTe pasnpbcBaHeto i. Camo
cyxaTa aKTvBHa Mas (Ha rpaHynu) Tpa6Ba fa ce pa3bbpKa C Manko xnagka BoAa Npeau fa
ce n3nonsea. TemnepaTypaTa Ha BojaTa TpAbsa Aa e okono 35°C, ako e Mo-HUCKa, MasTa
e oTcnaby edpeKTMBHOCTTA CU, @ aKo € MO-BUCOKAa MMa PUCK fa 3arybu akTMBHOCTTa CW.
bbAeTe BHAMATENHU 1 Cna3BaiiTe NpefnucaHnTe O3y, KaTo NpeLeHaBaTe Kak fja YyMHOXNTe
KONMYeCTBaTa, B C/lyyail Ye U3ron3gare NpacHa Mas (BUXKTe CpaBHUTENHaTa Tabanua no-gony).

®©

PasHocmoliHu Konu4ecmsa/meana mexoy Cyxama u hpacHama mas:
Cyxa mas (B KapeHU NbKnYKM)

115 2 25 3 35 4 45 5

MpAcHa man (B rp.)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

[lo6aBKuUTe (CylueHU NNOAOBe, MaCNMHW, HAaTPOLIEH WOKONaA M Ap.): MoXeTe fAa
nepcoHanmsupare peuenTmTe C1, Kato M3ron3BaTte BCAKAKBY LOMbIIHUTENHU CbCTaBKU MO
BaLll BKYC, KaTO BH/MaBaTe 3a C/IeAHOTO:

> [la U34aKBaTe 3BYKOBWA CUrHan 3a 4obaBAHe Ha CbCTaBKMTE, 0COOEHO 3a MO-KPeXKUTe OT TAX,
> Hali-TBbpAMTe 3bpHa (KaTo JIeHa WM Cycama) MOXe fla Ce CIoXKaT Olle B HayanoTo Ha
3aMeCBaHEeTO Ha TECTOTO, C LieN fa Ce ynecH/ paboTaTa Ha ypefa (Hanpumep Npm OTNOXEH CTapT),
> 3amMpa3eTe NapyeHLaTa HaTPOLLEH LOKOaA, 3a ia 3ana3AT popmata cu No Bpeme Ha MECEHETO,
> [la N3LeAmnTe CbCTaBKUTE, KOUTO Ca NPEKaneHo BNaXXHW UK NPeKaneHo MasHu (MacamHy nim
ClaHVHA HanpUMep), Aa v NOACYLWNTE BbPXY MOMMBATESNHA XapTWS 1 NIEKO /i [ OBASIAITE NIEKO B
6paLuHO 3a NO-A0OPOTO VM Pa3MeCBaHe 1 NoJyyYaBaHe Ha XOMOreHHa CMec,

> [1a He ClaraTe CbCTaBKWTe B NPeKaneHo rofiemMm KonmM4ecTsa, 3aloTo Taka ce Cb3AaBa OnacHoOCT
TeCTOTO fla He BTaca KakTo TpAOBa, CNa3BaiiTe yKasaHUTe B PeLIeNTUTe KONMYECTBa,

> Ala He u3cunBate fobaBKy U3BBLH popmata 3a XnAb.

[TZ8 TEMO [V3NUYAHELO| OBLIO | BPEME3A | JOO0OP- | W3MWYAHE | M3MIAYAHE 2-pa | BPEME-VI3MACBACEHA | CHXPAHS-
(tp) | 3MATUCTO | BPEME (4) |PUTOTBAHE| gaHE  [1-52MAPTUATA| MAPTIAZA (4. MCTNER IO BAHEHA
HA CMECTA (4) 3BYKOBIA CUTHAN(w) | TOMAO (u.)
750*% 02:02 - 01:39
1500%* 1 02:59 L 00:57 02:36
750* 2 02:07 - 01:44
1500%* 03:09 gL0S UEF 01:02 02:46 01:00
750* 3 02:12 0107 - 01:49
1500%* 03:19 01:07 02:56
750% 01:50 - 01:27
1500%* 1 02:25 U 00:35 02:02
750* 2 01:55 - 01:32
1500%* 02:35 UBE D 00:40 02:12 01:00
750*% 3 02:00 0045 - 01:37
1500%* 02:45 00:45 02:22
750* 01:57 - 01:29
1500%* 1 02:29 Wy 00:37 02:01
750*% 02:02 - 01:34
1500%* 2 02:44 0120 e 00:42 02:16 01:00
750*% 02:07 - 01:39
1500%* 3 02:54 Ty 00:47 02:26
750* 01:03 - 00:45
1500%* 1 01:31 Lok 00:28 01:13
750* 2 01:08 ’ ' - 00:50 ;
1500%* 01:41 £0:3> L 00:33 01:23 01:00
750* 3 01:13 ’ - 00:55
1500%* 01:51 LD 00:38 01:33
L CIIABO 3abenesxKa: obLiaTa MPOABLIKUTENHOCT
YA CPEAHO He BKJ104BA BPEMETO 3a CbXPaHeHWe Ha TomMso.
£} CWHO

750% = okono 400 rp. (BuxTe cTp. 9) 1500**= okono 800 rp. (BuxTe cTp. 9)

o



[TZ TEMNO [V3MMYAHERO| OBLIO | BPEME3A | JOO®OP- | V3MVHAHE [I3MYAHE] BPENE-VBCBACERA | CHXPAHA-
(tp) | 3MATUCTO |BPEME (u) |PUFOTBAHE| MAHE | 1-8aMAP- | 2paliAP-|  MACEAR0 | BAHEHA
HA CMECTA TURA () | TURA () | 3BYKOBUA CATHAN () | TOMAO (4.
750 02:04 - 01:36
1500+ L 0243 039 ™ o030 0215
750* 02:09 ; 01:41
1500+ 2 s | O 04 o0aa 0225 01:00
750* 02:14 - 01:46
1500%* 3 03:03 ) 0235
750% 02:02 - 01:39
1500 1 02:59 0057 G057 0236
* 0207 - 01:44
1;32** P e | 01:05 e s 01:00
750% 02:12 - 01:49
1500+ 3 03119 007 5107 02:56
1 0:10 0:10
. v - v
3 0:40 0:40
UBTUYAREO | OBLIO BPEME | BPEME3ATIPY- | Evam |BPENE-BTHCBACEHAJACIER] CoXPAHABAHE
3MATUCTO (1) TOTBAHE HA ) H03BYKOBAA AN | HATOMAO (4.
CMECTA
02:52 00:55 0222
1 02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 0232
0252 00:55 0222
02:57 01:57 01:00 01:00 0227
03:02 01:05 0232
0252 00:55 0222
02:57 01:00 0227
03:02 01:05 0232
03:00 01:00 0237
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 0247
03:00 01:00 0237
03:05 02:00 01:05 01:00 0242
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 0237
03:05 01:05 0242
03:10 01:10 0247
03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 0242
03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 0252
03:05 01:00 0242
03:10 01:05 0247
03:15 01:10 02:52

LU/ TEFNIO (rp.)[ W3MUYAHE[AO | OBLUO BPEME (BPEME3AMPUTOT-| Eran BPEME-M3MACBACERA | CbXPAHABAHE
3NATUCTO (4) BAHE HA CMECTA () [UCTINER JO3BYKOBMA | HATOMNO (u.)
CUTHAR (v)
03:14 00:45 02:50
1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
3 03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
3 01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
1
2 02:11 01:11 01:00 01:00
3
03:00 01:05 02:37
1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
3 03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
0:10 0:10
2 v - v i /
l 1:10 1:10
/ 01:15 01:15 - / /
/ 00:15 00:15 - I i
1
g 02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
/ 01:30 01:30 / /




@) Npaktnueckn coeetn

1. MpuroTteaHe

® Bcnukum CbCTaBKW, KOUTO M3non3BaTte Tpﬂ6Ba Aa Ca Ha cTanHa TemnepaTtypa v fa ca TOYHO

npeTerneHn. PasmepnBaHeTo Ha TEYHOCTM C Yalia e YyCIOBHO. UsnonsBaiite Ao3aTtopa oT
Ta, 3a fa | K Teé B C.JI. OT efjHaTa CcTpaHa 1 B 4.J1. OT ApyraTa cTpaHa. Ako

MepPKUTE, KOUTO NON3BaTe He Ca NpaBuUIHN, TOBa 6un AOBEJIO A0 NoWn pe3ynTaTu.

CJ‘IeJJBaVITe TO3U ped Ha npuroTeAHe

> TeyHoCTU (Maco, MadTo, AL, BOL, MIAIKO) > MnAKo Ha npax

>Con > CneLyuyHN TBbPAY CbCTaBKM
> 3axap > BpaluHo - BTopata nonosiHa

> BpalLHo — mbpBaTa NonoBuHa >Masa

TouyHOCTTa Ha M3MepBaHe Ha KONMYeCTBOTO Ha GPALLHOTO e MHOTO BaXHa. ETo 3alo 6patHoTo

TpsAbBa fa ce CbMOCTaBA B 3aBUCMMOCT OT TUMa 6paluHo, KOWTo ce nonssea. /3non3saHeTo Ha

npAcHa 1 Cyxa Mas CblUo BAUAe NpU NpuroteaHeTo. He m3nonseaiite 6aknynsep, OCBeH B

peLienTnTe, B KOUTO € nocoyeHo. OTBOPEH NakeT Masa TpAbBa fa GbAe U3MN0N3BaH B paMKUTe Ha

48 vaca.

® 3aJja He NonpeynTe Ha TecToTo fla byxHe fobpe BY NpenopbyYBame fja CIOKUTE BCUYKM CbCTaBKM
B TaBMYKaTa OLLe B HAYaNoTO 1 [la He OTBAPATE Karnaka, OCBEH B C/lyyaunTe, B KOUTO e OT6eNA3aHo
ToBa. CrnefBante TOYHO MOCNEAOBATENHOCTTA MU KOMMYECTBOTO Ha CbCTABKUTE MOCOYEHW B
peuenTata. MbpBO TEYHOCTUTE, Nocne ApyruTe CbCTaBku. MaATa HM TpA6Ba Aa BAM3a B
CbNPUKOCHOBEHME C TEYHOCTUTE, 3aXapTa U CoNTa.

® MpuroTBsAHeTO Ha xnsAba ce BAUsAe MHOrO OT TeMnepaTypaTa U BAaXHOCTTa. B cnyuail Ha

BMCOKa TemnepaTypa V3rnonsBaiiTe TEYHOCTW, KOUTO Ca MO-XNafHU OT HOPMANHOTO. AKO MbK e

CTYAEHO e e fo6pe Aia 3aTonnTe NIeKo BoAaTa Ui MAAKoTo (He noseye ot 35°C). 3a onTumaneH

pesynTaTt BU npenopbyBame Aa CbbniofgaBaTe LANOCTHa Temnepatypa oT 60°C (temnepatypa

Ha BofaTa + TemnepaTypa Ha 6palHOTO + CTaiiHa TemnepaTtypa). [pymep: ako cTaiiHaTa

TemnepaTypa Ha Bawma gom e 19°C, nposepeTe Aanu TemnepaTtypata Ha 6palHoto e 19°C, a

TemnepaTypaTa Ha BogaTa e 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).

Cbuo TaKa, NOHAKOra e e HYXXHO fAa npoBepsABaTe CbCTOAHWETO Ha TecToTo npeau

BTOPOTO MeceHe: TO TpAbBa fa 0dpopmM rMagKka TOMKa, KOATO fla He ce Ienmn No CTeHWTe Ha

TaBMYKaTa.

> aKo LANOTO KONMYeCTBO 6paLlHO He e OMEeCeHO B TecTo, flobaBeTe oLe Masko BoAa.

> aKo TeCTOTO e TBbpAEe MOKPO U 3aenBa No CTeHuTe LWe Tpabea fa fobasuTe Manko 6paluHo.

TakuBa KopeKuum TpsabBa Aa ce NPaBAT Mako NMo-Masko ( He noseye OT 1 C.J1. BCEKU MbT) U Tpabea

fia ce BUAN Aanu vMa HAKaKBo nofobpeHne npeau Aa ce NPoABLIKM.

® Yecra rpeluka e fja ce CMATa, Ye Ao6aBAHETO Ha NoBeye mMas Le Hakapa xnA6a fa 6yxHe
noBeye. [pekaneHo MHOro Mas 61 Hanpasuna CTPYKTypaTa Ha TeCTOTO TBbpAE Kpexka. To we
6yXHe TBbPAE MHOrO M NOCNE LWe CnajiHe Mo Bpeme Ha neyeHeTo. Bre moxeTe fja onpepenute
CTPYKTypaTa Ha TecToTO Npeay NneyeHe KaTo ro HaTUCHeTe JIeKO C MPBbCTU: TeCToTo TpAGBa Aa
6bfie NIeKO eNacTUYHO U CeANTE OT NPBCTUTE fja Ce CKPUAT JieKa no-neka.

® Mpu opOpMAHETO Ha TeCTOTO, TO He TpAGBa fAa Ce Mecu TBbpAE AbAro, WHaye Aa He Gbae

nosyunTe OYaKBaHUTE Pe3ynTaTh Clef U3NMUaHeTo.

2. Mi3non3BaHe Ha xneboneka pHaTa

« B cnyyaii, ye cnpe enekTPUYECTBOTO: aKo MO BPeMe Ha LMKb/a nporpamarta npekbCcHe, 3apaamn
CrvpaHe Ha efekTpYeCcTBOTO WM HAKAKBa Apyra Hameca MallnHaTa nputexasa 7 MWHYTHa 3alinTa,
npes KoATo HaCTpOI7IKVITe Ca 3anaseHu. LlVIK'bJTbT 3anoy4sa OT TaM OT KbAEeTO e CripAas. Cne/q n3Tn4aHeTo
Ha TOBa BpeMe HaCTPONKWTe ce ry6arT.

« AKO NycHeTe fiBe Nporpamu efiHa cnep Apyra usvyakaiite 1 yac npeau Aa crapTupare BToparta,
3a Ca MOXe ypefbT Aa U3CTUHe Aobpe. B NpoTuBeH ciyyalt Ha AVCMnes Le ce NosABY Kof 3a rpellka
EO1 (c n3knioyeHne Ha nporpamu 7 n 15).

@

@I‘IPVII'OTBHHE HA UHOUBUAYANHU XNABOBE
(nporpammn ot 1 no07.)

3a pa ocbujecTBUTE TOBa, We TpA6Ba Aa MOHTMpaTe cneuuanHuTe NPUCTaBKN
(akcecoapm), npeaHasHayeHU 3a Tasu uen: 1 NoAnoXka 3a neveHe Ha Garetu (5), 2
He3anensallyy TaBMYKM 3a neveHe Ha 6areTtu (6-7), 1 HOX 3a Hape3wm (8) n 1 yeTtunua (11).

1. Kak Oa MecnTe n Ha6yXBaTe BalleTo TeCTo

« BkntoueTe ypepa 3a x1s6 KbM 3axpaHBaHeTo.

- Cnep KaTo uyeTe 3BYKOBWA CUrHan, Ha AWCNNEA Le ce u3nuvie
nporpama 1, KoATo e Mporpamata rno noapasbéripaxe.

« /I36epeTe cTeneHTa Ha NnpenunyaHe.

« He B/ cbBeTBame [ja neyeTe CaMo Ha eHO HUBO, Tbl KaTo MHaue
KopuuKaTa Lje e npekaneHo npeneyexa.

« AKO MCKaTe fla Mon3BaTe OMUMATA 3a M3NWYaHe Ha 2 NapTUAM:
npenopbyBa ce fa ohopmuTe BCUYKIATE C1 XN1ABOBe 1 Aa 3anasute
NooBMHaTa OT TAX B XJIAAWITHIKA 3a CNeABaLLOTO neyeHe.

« HatucHete 6ytoHa @ . NHankaTopbT 3a GyHKUMOHMPaHe Ha
ypepa Le CBeTHe, a 2-Te TOYKM Ha TaiiMepa Lue 3amurat. 3anoysa
LMKBABT MeCeHe Ha TeCTOTO, MOC/EABaH OT LiMKb/a BTacBaHe.

3abenexkn:
- Mo Bpeme Ha LKb/Ia Ha MECEHE € HOPMASTHO HAKOW MEeCTa fia He
ca Bce ole fobpe pasmeceHn.

- Korato nogrotoBkaTta Ha xnebHata cMeC e Beue 3aBbpLueHa,
ypenbT 3a X146 NpemrHaBa B PEXMM Ha M3vaksaHe. Mopeanua
3BYKOBU CUTHAMW Le BW N3BECTAT, Ye OMECBAHETO 1 BTaCBaHETO
Ha TEeCTOTO Ca 3aBbPLUMIV U MHAMKATOPBT 338 GYHKLMOHVPAHE Ha
ypega e 3amura. LLle cBeTHe 1 MHAUKATOPBT 3a 0POPMAHE Ha OTAENHMTE XNA6oBe.

CnepBaiikn CTbNKUTE Ha MeceHe U 6yxsa|-|e Ha TecToTo BMe Tpn6sa Aa m3nonssare
TecroTto 1 4ac cnep 3BYKOBUTE CUTHaNun. Cnep ToBa MalIMHaTa Hynnpa BpemMeTo U cnupa
nporpamara. B Tosn Cﬂyqaﬁ, HUe BM NpenopbyBame Aa n3nonssarte nporpamara 7 3a
xnA6 3a nHAnBMAYyanHo nsnn4yaHe.

2. MpumMep 3a HanpaBa 1 U3n1yaHe Ha 6aretu

3a nomouy, u3non3sBaiTe HaNU4YHUTe CbBeTM 3a odpopmsHe Ha Garetn. Hue we By
nokaxem Kak pa6otn xne6onekapHaTa, Taka ue cief, HAKONKO OMWTA Lie MMmaTe Baw
cobcTBeH xnA6. CnepBaiiTe CTbNKUTE N pe3ynTaTa € rapaHTupaH.

« M3BafieTe popmarta 3a xnA6 oT ypepfa.

+ MopbceTe neko ¢ 6pallHo PaboTHVA BM NNOT.

- N3BageTe TecToTO OT dopmaTa 3a XNA6 M ro ocraBeTe Ha
paboTHUA nnorT.

+ OdopmeTe TECTOTO Ha TOMKA 1 C MOMOLLTA Ha HOX ro pasgeneTe
Ha 4 TeCTeHU TOMKM.

« LLle nonyumte 4 TeCTeHM TOMKU C €HAKBO Terno, KONTo TpAGBa
nia opopmmTe Ha bareTu.

3a no-nyxkaBu 6areTu octaBeTe TeCTeHMTe TOMKMN a NPecToAT 10 MMHYTK, Nnpean Aa
rm goodpopmure.

MonyuyeHata AbmKMHa Ha 6Gareta TpsA6Ba fAa CbOTBETCTBAa Ha pasmepa Ha
He3anenBalyaTa TaBMyYKa (npubnusuTenHo 18 cm).

Q



MoxeTte pa pasHooGpasvrre BKycCa Ha xnaba, KaTo ro YKpacuTe no Ball BKyC. 3aTasm
uen, AoCTaTb4YHO € Aa OB/laXKHWUTe N ceq ToOBa Aa OBasiATe TONKUTE B CycamMoOBO unn
B MaKoOBO ceme.

-Cnep Kato odopmute 6aretute, M mnocTaBeTe BbPXY
He3anensawmTe TaBUYKM.

MscToTO Ha CbefjMHeHMe Ha TeCTOTO Ha GareTute TpﬂGBa Aa ce Hamupa otTaony.

+ 3a Bb3MOXHO Hai-fobbp pesynTart,
HanpaseTe AuaroHaneH Hapes
oTrope Ha BCAKa bareTa ¢ HasbbeH
HOX WM C MPefoCTaBeHUA HOX
33 Hapesu, Taka uye Ja ce nosyuu
otBop OT 1 cM.

MoxeTte pa pasuooGpasuTe BbHILIHWA BUA Ha GareTuTte, Kato HanpaBuTe Hapesn c
HOXWLA No uAnaTta il AbMKUHa.

« C nomolyTa Ha NMpefocTaBeHaTa KyXHEeHCKa YeTumLa Hamaxere obunHO ropHaTa yacT Ha
BCAKa 6areTa, KaTo U3bArsaTe o6pasyBaHeTo Ha BOJja B He3anensaluTe TaBuUKum.

-lMocTaBeTe 2-Te HesanensaluTe TaBWUYKW, B KOWTO ca MocCTaBeHu 6Garetute, BbpXy
nopJioxKara.

« MocTaBeTe noanoxkara 3a 6areTn B ypefa Ha MACTOTO Ha popmarta 3a xnAb.

- OTHOBO HaTucHeTe 6yToHa @ 3a ga pectapTupate nporpamara u ga 3anouHe nedyeHeTo
Ha bareTuTe.

« B Kpas Ha UMKbna Ha neyeHe, MoXeTe fla u3bupare mexay 2 onuunn:

eAHOBpeMeHHO n3nunyaHe Ha 4 6aretun

« M3kntoyeTe MalumHaTa 3a X146 OT 3axpaHBaHeTo. M3BafeTe NoAnoxKata 3a baretu.

+ BuHarv nanonssaiTe pbKoxBaTKy, 3aLOTO NOANIOXKKATa € MHOrO ropelua.

« /i3BageTe bareTute OT He3anenBalYyTe TaBUYKYM 1 I OCTaBETe [ja Ce OXNAAAT BbPXy peLueTka.

eAHOBpPeMeHHO n3nnyaHe Ha 8 6aretu (2x4)

« M3knioyete ypepsa oT 3axpaHBaHeTo. BuHarm unsnonssainiTe pPbKOXBATKW, 3alloTo

noAnoXKaTa € MHOro ropetua.

- /I3BapeTe GareTnTe OT He3anensalyuTe TaBUYKM U TN OCTaBeTe
[la Ce OXNafAT BbPXy HAKaKBa CKapa.

- B3emete octaHanuTe 4 GareTu OT xnaAwfHWKa (Ha KouUTO cTe
HanpaBwIn Hape3mn 1 CTe Hamasanu NpegBapUTeNHO).

- HapepeTe ru Bbpxy TaBn4KuUTe (BHUMaBaiiTe Aa He ce nsropure).

« Cnoxete 06paTHO MOAJIOKKaTa B ypefa U HaTUCHeTe OTHOBO
6yToHa @.

« Cnep Kato NPYKIIOYM NEYEHETO, U3KMoUeTe ypeaa oT 3axpaHBaHeTo.

« I3BapeTe 6GareTnTe OT He3anensalyuTe TaBUUYKM U TN OCTaBETE
fla ce OXNafAT BbPXY peLueTka.

@

3. HanpaBa v nsnnyaHe Ha oTgenHuTe xnebueta

3a nomoLy, Npy pasnUYHUTE eTanm HanpaseTe crNpaBKa
C npefocTaBeHaTa KHIKKa € peuenTu.

N1

€ PELENTN

JleceH xnA6 (nporpamas)
@ ﬁ Y1, > YaeHa nbxkuua
C.N. > CyneHa MbxuLa

Q W3nnyane > cpegHo
® Terno > 1000r

BaxxHo! Ha cbwma npuHymn
MOXe fia ce NPUroTBAT 1 ApYrn
peuLlenTy 3a TPaAULMOHEH XNA6:
D®peHcKn X6, NbAHO3bpHeCT

CbCcTaBKu: xna6, ciagbk xna6, 6bp3 xna6,
Onuno > 2 c. Cyxo mnsko > 2,5 ¢, 6e3rnyTeHoB xna6, X156 6e3
Boga > 325mn Bpatwto T55 > 600r con, 3a Ta3u Lien NpocTo

Con >2u.n. Cyxa masa > 1,54.n. n3bepeTe nporpamara

3axap > 2 c.a. KopecnoHAupalla ¢ MeHIOTO.




YMNBTBAHE 3A MO-AOBPU PE3YJTTATU 3A KITACUYECKK XJTABOBE

Bb3MOXHU NMPUYNHN

MPOBJIEMU
XnabwT
Xna6wt cnaga, XnAa6bbT He | Kopwukata BbHLWHO € Otrope n
byxBa | cnep Kato 6yxBa Hee KasB, HO OT CTpaHn
TBbpAe | eOyxHan | [oCTaTby- | AOCTaTbYHO BBTPELUHO XNAOLT e
MHOro TBbpAe HO 3natmcra He e u3neyeH Ha6paumeH
MHOro

(V]

_

[ |

BYTOHBT e 61 HaTMCHaT N0
Bpene Ha npuroTeareTo (@)

BpaLUHOTO He e JoCTaTb4yHO

TBbpAE MHOTO GpaLlHO

MasTa He e fOCTaTbYHO

TBbpAe MHOro mas

Bopaara HY e 4OCTaTbuHO

TBbpAe MHOro Boja

3a><apTa He e JoCTaTbyHO

Hucko KauecTso Ha 6paLUHOTO

pewwHy nponopuum Ha
CbCTaBKMTe (TBbPAE MHOTO)

Bopara e MHOro ropela

Bogara e MHoro cTyAeHa

[pelwuHa nporpama

bareTu (nporpama1): 3a 8 6aretn

||

Y.J1. > YaeHa NbXKunua
C.J1. > cyneHa nbXknua

CbcraBKm:

Bopa > 340 mn
Con>2u.n.
BpatwHo T55 > 560 r
Cyxa mas > 2 41

Akcecoapun

1 ynbTBaHe 3a
nonssaHe (5)
2 dopmm ¢
Hes3anensawio
nokputue (6)
1 HoXue (8)
1Tuetka (11)

\‘ ’I 3a pa craHar 6aretu owe )il 1cn
Ma3HWHa KbM pelenTara. AKO KernaeTe fia aa po6asure
noseye UBAT BbB BawuTe GareTn npubaBeTe KbM
CbCTaBKUTE 24.J1. 3aXap.

2-Ta eTama, OMecBaHe W BTacBaHe Ha TeCcTOTO, ce

'| V3MbIHABAT aBTOMaTNYHO U 06O MpoAb/KaBaT 1 . 1
10 MUH. (25 MWH. 33 OMecBaHe U cnef ToBa 45 MUH. 3a
BTaCBaHe Ha TeCTOTO).

2 2 3arlouHeTe Aa odopmaATe 4 OT napyetara TecTo, a
ApyruTe 4 NOKpuIATe € Kbpna 1nn Gponuo.

[N} I/ MoxeTe aa HanpaBuTe xne6yeTa No Baw BKyC. 3a Ta3n

uen Mmoxerte fa opanAare od)opmeuwre GareT B cemeHa
OT Cycam nan mak.

3a onTumaneH pesyntat
HanpaseTe oTrope
npopesi Bbpxy baretute
no AnaroHan Kato
nonssate HasbbeH HOX,
3a fja nonyuuTe Npopesu
cronemuHa 1 cm

\\Il MoxeTe fa HanpaBuTe 6GareTwTe pasnM4HU KaTo
npopesuTe 6BAAT N0 AbMKNHA.

3 C nomMmouTa Ha 4eTka HamaxeTe OoTrope Garetute c
BOAa KaToO BHMMaBaTe Aa He noTe4ye No He3anensawara
NOBBPXHOCT.

BaxHo! 3arBapaHeTo Ha 6areTute TpA6Ba pa ce
Hamwupa oTgony.



YMNbTBAHE 3A MO-A0BPU PE3YNITATU 3A UHAVBUAOYATHN XNABOBE

He nonyuasare
XenaHute pesyntatin?

Tasu Tabnuua we Bn
TNOMOTHe.

TecTeHaTa TOMKa He e C
€[1HaKBO ceyveHune.

Mpo6nemn

Pewennsa

(DopmaTa Ha NPaBObIrbIHNK
B HA4anoTo He e paBHa wn c
eiHaKBa ,qe6er|v|Ha.

3a rnagete C TOYWUIKa, ako e HEO6XOF[I/IMO.

TecToTO € nenkaso;
TPyAHO e fla ce
opopmaT xnebueTata.

B cmecTa nma npekKasieHo MHOro
BoOAda.

HamaneTe KonnuectBoTO Ha BoAarta.

BopaTta e nprbaseHa B
peLienTaTa npeKaneHo Tonna.

Jleko cn HabpaluHeTe pblieTe, HO He 1
TeCToTo, HUTO PabOTHUA NJIOT, ako e
Bb3MOXHO, 11 MPOABLIKETe Ala odpopmATe
xnebyerarta.

TecToTO Ce pasKbcBa.

Ha 6paluHOTO My MMCBa rayTeH.

W36epeTe GpaluHo 3a cnagkapcki nsgenus (T 45).

Ha 6palHoTo My nuncea
enacTnYyHoCT.

OcraBeTe aa nounHe 3a 10 MuH., Npean aa ro
odbopmure.

DopmuTe ca HeMmpaBUITHN.

I'Ipe1erneTe TecTeHuTe TOMKW, 3a ga 6‘bF[aT C
e[lHaKBa rosieMmnHa.

TecToTo € NNbTHO/
TecToTo e TBbPAO,
3a [la Cce /10X BbB
dopmara.

Jluncea manko Boda B pelenTara.

lMposepeTte peljenTara unu nprbaseTe Boga,
aKo BPaLLHOTO He e AoCTaTbyHO abcopbupaLyo.

He nonyuasare
XenaHute pesyntatu?

Ta3u Tabnuua e sy
nomorHe.

Xne6uetara He ca
[10CTaTbUHO HaJyTV.

Mpo6nemn

Pewennsa

3abpaBunu cTe manTta B
peuenTaTa/ HAMa AOCTaTbYHO
Mas.

Cnepgaitte YKa3aHuATa Ha peuenTara.

MasTa B1 BepOATHO € 6una ¢
M3TEKbBN CPOK.

ﬂposepere AaTtaTa Ha rogHoCT.

Ha peuenTata B1 e nunceana
BOJa.

MpoBepeTe peLienTata unu npribaseTe Bofa,
aKo 6pallHOTO e TBbpAe abcopbrpallo.

Xnebuetara ca 6unu TBbpAE
CMayKaHu 1 MPUTCHATU NpU
odopmaAHeTO.

TB'pr[E Ab/Iro MeCceHo TecTo.

Mpu opopmMAHETO MauKalTe TeCTOTO
Bb3MOXHO Hal-Masko.

Vma TBbpAE MHOTO GpaLIHO B
cmecTa.

PasmeceTe Habbp30 1 OCTaBETE f1a MOYNHE
npean OKOHYATENHOTO OPOPMAHE.
MpubaseTe Manko BOAA B HauanoTo Ha
MeCeHeTo.

TBbpAe AbAro obpaboTsaHo
Tecro.

OcraBeTe Aa nouunHe 3a 10 MUH., Npeau fja ro
odpopmuTe.

HabpatuHeTe Bb3MOXKHO Hali-Manko paboTHus
nnor.

OdopmeTe, KaTo pasmecsaTe Bb3MOXKHO Hall-
MaJiko TecToTo.

Mpuctbnete KbM 06paboTBaHe Ha 2 eTana

C 5 MVH. MOYMBKa MEXIY TAX.

Xnebuetata ca TBbpAE
6yxHanw.

n pPeKaneHo MHOro mas

Cnoxete No-manko Mas.

n peKaneHo MHOro BTacBaHe.

Jleko npuTtucHeTe xnebueTata, e Kato cTe
1 NOCTaBUNY BbPXY popmuTe.

Xne6uetara ce
Aonupart n He ca
AOCTAaTbUHO M3MeYeHu.

Jlowo pasnonoxeHue Bbpxy
TaBU4KUTE.

Pa3npesienere onTumManHo NPoCTPaHCTBOTO
BbPXY TaBUUKNTE, 33 13 Pa3MONOXMUTE
TecTeHuUTe TOMKM.

HapeswuTte Bbpxy
TeCTOTO He Ca ACHM.

TecTtoTO € nenkaso: n pM6aBMﬂM
CTe TBbpAe MHOro BOAa B
peuenTaTa.

3anoyHeTe OTHayasno etana Ha 0¢0pMﬂHe Ha
xnebuetara, KaTo Neko Ha6paIJJHl/ITe pbueTe
CW1, HO He N TeCToTo, HUTO paﬁOTHMﬂ nnoT, ako
€ Bb3MOXHO.

Hox®bT He e AOCTAaTbYHO OCTHLP.

Vi3ron3BaiiTe NpefoCTaBEHOTO OCTPUE WAL,
aKO ro HAMATe, MHOTO OCTbP HOX CbC CUTHY
3b6M.

Hapesure Bu ca TBbpge
Kone6nusu.

Hapesxete ¢ pelwmtenHo AmxeHue, 6e3
Kone6aHve.

TBbpﬂe Te4YyHo TecTo.

[losvpaiite fobpe TeyHocTUTE.

PeuenTuTe ca paspaboTeHu 3a aiua ot 50 rp.

AKo AalLaTa ca no-ronemu, HamaneTe ¢
TOJNIKOBa KOJINYeCTBOTO BOAA.

Xne6uetara 3anensar
BbpXY TaBMYKaTa 1 ca
3aropenu.

I'IpeKaneHo MHOro cmec 3a
HamasBaHe

W36epeTe no-cnabo npenuyaHe.
BHuMaBaiiTe Aa He pa3nuBaTe cMec 3a
Hama3BaHe BbpXy TaBMyKaTa.

Hapeswnte umat
TeHAeHuuA faa ce
3aTBaPAT WA He ce
OTBapAT Mo Bpeme Ha
nevee.

TecTtoTO € 6UNo TBbPAE NenKapo:
no6aBunu cte TBbpAE MHOTO
BOJja B peLienTata.

MpoBepeTe peuenTata unu gobasete 6paLlHoO,
aKo He noema AoCTaTb4yHO BOAaTa.

MoBBbPXHOCTTa Ha TECTOTO He e
6una AOCTaTbYHO M3nNbHaTa Npn
opopMAHETO.

3anoyHeTte OTHOBO, KaToO pasnbHeTe noseye
TeCTOTO, KOraTo ro ysmsarte OKOJO naneua.

TB'bp/Z[E MHOIO CTe HaB/laXXHUIn

OTCTpaHeTe n3nnwHaTa BoAa C Yetumuya.

TecToTO Ce pa3kbcBa
OTCTPaHW Npu neyexe.

[bnbounHaTa Ha HapesuTte
BbPXY TECTOTO € HefJoCTaTbuHa.

MornepHete cTpaHuua 25 3a ngeanHata
dopma Ha HapesuTe.

TecTeHuTe TOMKW.
DopmuTe TBbPAE MHOTO Jleko HamaxeTe popmuTe C ONVo, Mpean Aa
3anensar. nocTaBuTe TeCTOTO.

Xnebuetata He
ca l0CTaTbyHO
3auepBeHM.

3abpaBunu cTe fla Hamaxerte
TecTeHuTe Gopmu € BOAA, Npean
| a rv nocTaBuTe 3a neyeHe.

BbaeTe BHUMaTENHU NPy CeABaLLOTO
npuUroTeaHe.

TBbp/AEe MHOTO CTe HabpaLuHuM
xne6yeTara no Bpeme Ha 0GOPMAHETO.

HamaxeTe fo6pe ¢ Bofja ¢ yeTumLata, npeamn
[a Il NOCTaBuTe 3a neyeHe.

OKonHaTa TemriepaTtypa e BUCOKa

W3nonsBaiTe no-ctyfeHa Boga (Mexay 10 1
15°C) n/vnun Manko No-manko mMas.

(Hag 30°C). _
@




(Y PBHKOBOACTBO NPU EBEHTYAJTHU TEXHUYECKU NPOBNIEMUA

Mpo6nemn

Pewennsa

JlonaTkuTe 3a MeceHe oCTaBaT 3aneneHu B
TaBuUYKaTa.

® HakucHeTe ri Npeam Aa rv nssagure.

JlonaTkuTe 3a MeceHe oCTaBaT 3aerneHu
B xnaba.

® HamaseTe ¢ ManKo MasHIHa onaTknTe 3a MeceHe Npeau
[1a CIOXWNTe CbCTaBKUTE B TaBMUYKaTa 3a xna6 (cTp. 13).

Cnen kato HatucHete @ Huuo He ce
cnyuBa.

* MawwHaTa e TBbpAe ropelya. M3uakaiite 1 yac mexay 2
umKbna (Kog 3a rpetuka E01).
© Buno e 3aaeHO OTCPOYEHO Havano.

Cnen KaTo HaTucHete 6yTOHa 0 MOTOpa
Ce BK/IK4YBa, HO MeCeHeTOo He 3ano4Ba.

© TaBnuKata He e 61n1a NPaBUAHO NOCTaBeHa.
® Jlunca nonaTtka 3a MeCeHe WM He € WHCTanupaHa
npaBsusHoO.

Crep OTNOXKEHNA CTapT XNAOBLT He e
BTacas JOCTAaTbUHO UM HULLO He ce e
ayunno.

® 3abpaBuny CTe Aa HatucHeTe 6yToHa 0 cnep
nporpaMmmpaHeTo.

® MasTta e nonagHana B KOHTAKT C CoNTa w/vnn BOAaTa.

© Jluncear nonaTkuTe 3a MeceHe.

Mwuipue Ha nsropsno.

® Hakou OT CbCTaBKMTE Ca nonagHanu “3BbH TaBU4YKaTa:
OcCTaBeTe MallvHaTa fa N3CTUHe 1 A N34ncTeTe OTBbTPE C
BaxkHa rbba 1 6e3 mouncTealy npenapar.

. npl/II'OTBeHOTO npenuBa: KONNYeCcTBOTO Ha CbCTaBKUTE,
KOWTO Ca N3NOJI3BaHW € TOJIAMO M NPUrOTBEHOTO € TBbpae
TeyHo. CneaBaiiTe nponopuunTe yKkasaHv B peLienTarta.

(rapAHUMA

e To3u ypen e npefHasHauyeH camo 3a Mof3BaHe BbTPe, B [OMawWHU ycnosus. He ro
13Mon3BaliTe HaBbH. BCAKO M3non3BaHe ¢ KOMepCuanHa Les nin B pa3pes C MHCTPYKUmnTe

6un [,0BEIO A0 NpeKpaTABaHe Ha yU10BUATA MO rapaHuymATa.

* BHMaTenHo npoueTeTe MHCTPyKUMUTE Npean fAa U3nonssaTe ypeda 3a MbpsBU MbT:
NPON3BOANTENAT HE HOCU OTFOBOPHOCT B Cilyyal, Ye ypeabT He e M3MON3BaH CbrNacHo

NHCTpYyKUmnTe.

{(» OKOJIHA CPEQA

¢ B cbOTBETCTBME CbC CbliECTBYBaWUTE pernamMeHTW, Korato ypeabT ce M3Bexpaa oT
ynoTpeba Tol TpsAbBa fa ce HanpaBy Heusnon3saem. 3a Tasw Len u3knovete Kabena n

nocne ro oTpexete npean na n3xXeBbpnmte yCTpOIhCTBOTO.
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1. Posuda za hljeb
2. Lopatice za mijeSenje
3. Poklopac s prozorcicem
4. Kontrolna ploca
a. Displej
al. Pokazivac oblikovanja malih hljebova
a2. Prikaz programa
a3. Stepen zapecenosti
a4. Odlozeno programiranje
a5. Prikaz vremena pecenja
b. Izbor programa
c. Odabir tezine
d. Tipka za podesavanje odgodenog
starta i vremena potrebnog za
programe 7i 15
e. Indikacijska lampica - svijetli kad je
aparat uklju¢en
f. Tipka ukljuci/iskljuci
g. Odabir stepena zapecenosti

12.

4 | home bread

S S,

. Postolje za pecenje

. Dvije posude za bagete sa neprijanjaju¢om
oblogom

Dvije posude za pecenje hljeba sa
neprijanjaju¢om oblogom

Pribor:

. Noz za rezanje

a. Velika mjerna kasika
b. Mala mjerna kasika

. Kukica za vadenje lopatica za mije3enje
. Cetkica

Mjerna posuda
4.al1 [~

4 homebread 4.a4

4.a2 || IEI] TIMER PROG > 4.a5

4.a3 :@:888: 4.26

@

® SIGURNOSNE UPUTE

VAZNA UPOZORENJA

- Ovaj aparat nije namijenjen za koriStenje uz

vanjski tajmer ili uz daljinski upravljac.

Ovaj aparat namijenjen je samo za upotrebu u

kucanstvu.

On nije namijenjen za upotrebu u slijedec¢im

slu¢ajevima, koji nisu obuhvaceni garancijom:

-U kancelarijskim kuhinjama, kuhinjama
prodavnica i drugim radnim okruzenjima,

- Na farmama,

-Od strane gostiju hotela, motela i sli¢nih
objekata,

- U prenodistimaii sl.

- Aparat nije namijenjen za upotrebu od strane

osoba (uklju¢ujuci djecu) cije su fizicke, ¢ulne
ili mentalne sposobnosti smanjene, osoba
bez iskustva ili znanja, osim ako se ne koristi
pod nadzorom osobe odgovorne za njihovu
sigurnost.

Aparat koristite na stabilnoj radnoj povrsini,
daleko od prskanja vode.

Svaki zahvat, osim uobicajenog ciS¢enja i
odrzavanja na aparatu, mora obaviti ovlasteni
servis.

Ovaj aparat mogu koristiti djeca starija od 8
godina i osobe cije su fizicke, Culne ili mentalne
sposobnosti smanjene ili osobe bez iskustva ili

@



znanja, ukoliko su pod nadzorom ili prethodnim

instrukcijama u vezi s upotrebom ovog aparata.

Djeca se ni u kom slucaju ne smiju igrati ovim

aparatom. Ako cis¢enje i odrzavanje aparata

ponekad i povjerite djetetu, ono mora biti starije

od 8 godina i pod nadzorom odraslih.

Aparati kabal uvijek drzite izvan domasaja djece

mlade od 8 godina.

Ovaj aparat je namijenjen za kué¢nu upotrebu u

zatvorenim prostorijama i samo na nadmorskoj

visini ispod 4.000 m.

Oprez: opasnost od povreda uslijed nepropisne

upotrebe aparata.

Oprez: nakon upotrebe na povrsini grijaa se

zadrzava toplota.

Aparat se ne smije uranjati u vodu niti druge

tecnosti.

Strogo se pridrzavajte uputa o koli¢ini sastojaka.

U posudi za hljeb:

- ne prelazite ukupnu koli¢inu od 1500 g tijesta.

- ne prelazite koli¢inu 930 g brasnai 15g kvasca.

U kalupima za bagete:

-nemojte pripremati preko 450 g tijesta
odjednom.

- nemojte koristiti vise od 280 g brasna i 6 g
kvasca po seriji kuhanja.

- Pazljivo procitajte upute za upotrebu prije
prve upotrebe aparata: svaka upotreba
koja nije u skladu s ovim uputama oslobada
proizvodaca svake odgovornosti.

+ Radi Vase sigurnosti, ovaj aparat je u skladu
sa sigurnosnim tehnickim pravilima i
standardima (direktiva o niskom naponu,
elektromagnetna kompatibilnost, materijali
koji su u kontaktu s hranom, okolinaii sl.)

+ Osigurajte da napon kabla odgovara naponu
Vasih elektri¢nih instalacija.

» Svako pogresno priklju¢ivanje aparata
ponistava garanciju. Aparat mora biti ukljucen
u uti¢nicu sa uzemljenjem. U protivhom,
moze doc¢i do udara, koji ¢e uzrokovati
ozbiljna ostecenja. Radi Vase sigurnosti,
uzemljenje mora odgovarati standardima
elektri¢nih instalacija u Vasoj zemlji.

+ Aparat je namijenjen samo za kuénu
upotrebu. Svaka profesionalna upotreba,
neispravna upotreba ili upotreba koja nije
u skladu s uputama za upotrebu, oslobada
proizvodaca svake odgovornosti i garancija
se ponistava.

+ Aparat uvijek iskljucite iz uticnice ukoliko ga

ne koristite kao i prilikom ciscenja.

Aparat nemojte koristiti ako je:

- kabal ostecen,

- aparat ispao na pod i pokazuje vidljive
znakove ostecenja ili ako ne funkcionira
ispravno.

U tom slucaju, odnesite aparat u najblizi

ovlasteni servis, kako biste izbjegli svaku

opasnost. Pogledajte uslove garancije.

+ Ne upotrebljavajte aparat ako je kabal ili
utika¢ ostecen. Kako biste izbjegli opasnost,
ostecene dijelove treba obavezno zamijeniti
u ovlastenom servisu.

+ Nikada ne uranjajte aparat, kabal ili uti¢nicu u
vodu ili sli¢nu tekucinu.

+ Ne ostavljajte kabal da visi na dohvatu djeci.

+ Sprijecite da se kabal nalazi u blizini ili dodiru

s vruc¢im dijelovima aparata, izvorom toplote
ili s ostrim rubovima.

+ Ne upotrebljavajte aparat ako je kabal ili

utika¢ ostecen. Kako biste izbjegli opasnost,
ostecene dijelove treba obavezno zamijeniti
u ovlastenom servisu.

+ Ne pomjerajte aparat za vrijeme upotrebe.
+ Ne dirajte kontrolni prozor¢i¢ tokom

i neposredno nakon ciklusa pecenja.
Prozor¢ic dostize visoku temperaturu.

+ NeiskljuCujte aparat povlaceci kabal.
« Koristite samo ispravan produzni kabal, koji je

uzemljen i osigurajte da Zice imaju poprecni
presjek, priblizno jednak aparatu.

+ Ne postavljajte aparat na drugi aparat.
+ Ne koristite aparat kao izvor toplote.
« Ne stavljajte papir, karton ili plastiku u aparat i

ne pokrivajte ga.

« Ako se bilo koji dio aparata zapali, ne koristite

vodu da biste ugasili pozar. Iskljucite aparat i
ugusite plamen vlaznom krpom.

+ Zbog vlastite sigurnosti, upotrebljavajte samo

pribor i rezervne dijelove koji odgovaraju
Vasem aparatu.

+ Na kraju programa koristite uvijek

kuhinjske rukavice, kako ne biste dodirnuli
posudu ili vruce dijelove aparata. Tokom
upotrebe, aparat se jako zagrije.

« Nikada ne pokrivajte ventilacijske otvore.
« Obratite paznju na paru koja izlazi kada se

poklopac otvori na kraju ili u toku programa.

« Ako koristite program 14 (dzem, kompoti)

obratite paznju na paru i na udare pare
prilikom otvaranja poklopca.

+ Snaga zvuka koju proizvodi ovaj aparat je 69

decibela.

+ Krpomiili vlaznom spuzvom ocistite dijelove koji E

. mmm  Pomozimo zastiti okoline!
dolaze u dodir s hranom.

@ Vas aparat posjeduje mnogo materijala koji se mogu reciklirati ili ponovo upotrijebiti.
Odnesite ga na za to predvideno mjesto.

) @



9 PRIJE PRVE UPOTREBE

1. RASPAKIVANJE

- Odmotajte aparat, sacuvajte garantni list i paZljivo
procitajte uputstvo za upotrebu prije prve upotrebe
aparata.

« Postavite aparat na ¢vrstu podlogu. Skinite svu ambalazu,
naljepnice i pribor koji je u pakiranju.

Upozorenje

« Pribor (noz za rezanje

hljeba) vrlo je ostar.
Oprezno i pazljivo ga
upotrebljavajte.

2. PRIJE UPOTREBE VASEG APARATA

« Izvadite posudu za pecenje tako da povucete drsku
prema gore.

3. CISCENJE POSUDE

« Posudu aparata ocistite
mokrom krpom. Dobro
osusite. Prilikom prve
upotrebe moze se Siriti
blagi miris.

« Prilagodite potom lopatice
za mijesanje.

M/, Tijesto se bolje
mijesi ako su
lopatice za mjesanje
postavljene jedna
nasuprot drugoj.

4, ZAPOCNITE SA
UPOTREBOM

- Postavite posudu za hljeb.

« Pritisnite posudu sa jedne,
zatim sa druge strane,
kako bi nalegle na spone, a
kopce se dobro zakopcale s
obje strane.

- Odmotajte kabal i ukljucite
ga u elektricnu uti¢nicu s
uzemljenjem.

«Nakon zvu¢nog signala,
program 1 i srednji stepen
zapecenosti pokazu
se prema prethodno
definiranim postavkama.

Y
\@/ Kako biste se upoznali sa radom vaseg aparata, savjetujemo vam da najprije

isprobate recept za OSNOVNI HLJEB. Vidi « PROGRAM OSNOVNI HLJEB » strana 36.

5. ODABERITE PROGRAM (POGLEDAJTE KARAKTERISTIKE U TABELI NA SLJEDECO)J
STRANICI)

« Za svaki se program na displeju pojavljuju prethodno odabrani programi. Zbog toga treba
ru¢no odabrati Zeljeni program.
« Izbor jednog programa pokrece niz koraka koji se automatski odvijaju jedan za drugim.

« Pritisnite tipku “MENU” koja Vam omogucava odabir
odredenog broja razlic¢itih programa. Svaki put kada
pritisnete tipku “MENU” broj programa na ekranu se
mijenja od 1 do 19.

« Vrijeme pripreme koje odgovara odabranom programu
automatski se prikazuje na displeju.




PRIBOR

DOSTUPNI
PROGRAMI

OPIS

VRSTA HLJEBA

Da bismo Vam pomogli u pripremi hljeba koji odgovara programima od 1 do 6,
prilazemo dopunski vodi¢ za izradu hljeba. Hljeb se priprema u nekoliko etapa, a ciklus
pecenja slijedi nakon mijesenja.

. Super brzi bijeli

hljeb

Program 12 je posebno prilagoden za pripremu prema
uz aparat. Za taj recept, voda treba da bude maksimalne
temperature 35°C.

1. Slani baget
i rolnice

Pomocu programa za izradu bageta mozete sami ispeci fine i
hrskave bagete.

2. ltalijanski hljeb/
ciabatta

Pomocu drugog programa mozete ispeci najpoznatiji italijanski
hljeb - ciabattu, sa mekom i prozra¢nom sredinom odli¢nom za
male sendvice.

. Hljeb bez

glutena

Pogodan je za osobe koje ne podnose gluten (odnosno koje
boluju od celijakije), jer se ovaj sastojak nalazi u vise Zitarica
(pSenica, je¢am, raz, zob..). Posudu za hljeb treba temeljno
Cistiti da bi se izbjegao rizik da dode u dodir sa drugim
vrstama brasna. U slucaju stroge ishrane bez glutena, uvjerite
se da i kvasac koji koristite takode ne sadrzi gluten. Sastav
brasna bez glutena ne daje idealno tijesto. Tijesto se lijepi
za ivice posude i mora se skidati pomoc¢u mekane plasti¢ne
lopatice. Hljeb bez glutena bice gusdi i svijetliji nego obi¢an
hljeb. Za ovaj program mozete da izaberete samo tezinu 1000 g.

Pomocu programa za S$tapice mozete prema receptu

. Hljeb bez soli

Smanjenim unosom soli smanjuje se opasnost od bolesti
srca i krvnih sudova.

3. Stapici pripremiti fine, tanke i duge Stapice.
Program 4 prilagoden je pripremi pogace sa mekom i
4. Pogaca prozratnom sredinom, poput turskih lepinja, sto je odli¢na
osnova za sendvice,
5. Lepinje Program 5 idealan je za pripremu 8 okruglih i mekanih lepinja

lagane teksture.

6. Slatki baget
i pecivo

Pomocu programa 6 peku se slatka peciva, cije tijesto nije
jako gusto i li¢i na poznate $panske ,puzice”.

7. Pecenje malog
hljeba

8. Osnovni
bijeli hljeb

Program 7 omogucava podgrijavanje i pecenje u vremenu od 10
do 35 minuta svih hljebova iz programa od 1 do 6. Mogu¢nost
podesavanja u razmacima od 5 minuta. Ne smijete ostaviti peka¢
bez nadzora prilikom koristenja programa 7.

Za prekidanje ciklusa prije njegovog kraja, ru¢no zaustavite
program duzim pritiskom na tipku 0

Program 7 omogucuje 2 stepena zapecenosti:

- tamno: za posoljene male hljebove

- svijetlo: za posecerene male hljebove

Za prilagodavanje stepena zapecenosti korice, mijenjajte
trajanje pecenja.

ASICNI HLJEB

Program 8 se koristi za pripremu raznih vrsta peciva i hljeba
od bijelog (pseni¢nog) brasna.

[

. Pecenje hljeba

Program za pecenje podrazumijeva samo pecenje u trajanju
od 10 do 70 minuta, sa podesavanjima u intervalima od deset
minuta, za tri stepena zapecenosti: svijetlu, srednju i tamnu
koricu. MoZe se upotrebljavati :

a) zajedno s programom za dizana tijesta,

b) za podgrijavanje vec¢ pecenog i ohladenog hljeba ili da biste
njegovu koricu ucinili hrskavijom,

) za zavrsetak pecenja u slucaju duzeg nestanka struje za vrijeme
jednog ciklusa pecenja hljeba. Ovaj program ne podrazumjeva
pecenje pojedinacnih hljebova. Pekac hljeba ne smete ostaviti
bez nadzora prilikom koristenja programa 15.

Za prekidanje ciklusa prije kraja, ru¢no zaustavite program
duzim pritiskom na tipku @.

Program za tijesta ne predvida pecenje. Odgovara programu

9. Francuski hljeb

Program 9 odgovara receptu za tradicionalni francuski,
hrskavi, bijeli hljeb.

6 IJES?O za mijesenje i narastanje bilo kojeg tijesta. Npr.: tijesto za
za hljeb .

pizzu.

17. Tjestenina Prggram 17 pr_ed\{ldenj_e samo za mije$enje. Namijenjen je za
pripremu raznih tjestenina, rezanaca...
Program 18 omogucava pripremu poslastica i kola¢a sa

18. Kolac praskom za pecivo. Za taj je program na raspolaganju samo
tezina od 1.000 g.

19. Dsem Program 19 automatski priprema dzem u posudi. Potrebno

je prethodno izvaditi kospice i krupno narezati voce..

=)

10. Integralni hljeb

Odaberite program 10 kada koristite brasno za hljeb od
integralnih Zitarica.

11. Slatki hljeb

Program 11 je prilagoden receptima koji sadrze vise masnoca
i Secera. Ukoliko vec koristite pripremljena tijesta za brio3e ili
mlijecni hljeb, nemojte staviti vise od ukupno 1.000 g tijesta.
Predlazemo Vam da pri pripremi prvih briosa odaberete prvi
stepen zapecenosti (svijetla korica).

)




Zapamtite: za najbolje rezultate sa beckim bagetama, molimo pratite ova uputstva:
-Hladna voda direktno iz frizidera

-Poluobrano mlijeko direktno iz frizidera

-Brasno direktno iz frizidera

-Kesice sa sastojcima za pripremu tijesta

-Kesica sa kvasacem za pripremu tijesta

-Narezani puter direktno iz frizidera.

6. ODABERITE TEZINU HLJEBA

« Tezina hljeba podesena je na standardnih 1.500 g.
Navedena teZina je indikativna.

« Za preciznije podatke, pogledajte detalje recepata.

« Nema mogucnosti postavljanja tezine za programe 7,
13,15,16,17,18, 19.

Za programe od 1 do 6 mozete odabrati dvije tezine:

- priblizno 400 g za 1 pecenje (2 do 4 pojedinac¢na hljeba),
signalno svjetlo se upali naspram tezine od 750 g.

- priblizno 800 g za 2 pecenja (4 do 8 pojedinacna hljeba),
signalno svjetlo se upali naspram tezine od 1500 g.

« Pritisnite tipku @ , da biste postavili odabranu tezinu: 750
g, 1.000 g ili 1.500 g. Ukljucuje se signalno svijetlo prema
odabranoj tezini.

7. STEPEN ZAPECENOSTI HLJEBA

«» Na pocetku, zapecenost je na srednjem stepenu..

«Nema mogucnosti podesavanja stepena zapecenosti
u programima 16, 17, 19. Postoji mogucnost izbora tri
stepena zapecenosti: SVIJETLO/SREDNJE/TAMNO.

« Pritisnite tipku @, da biste postavili odabranu tezinu: 750
g, 1.000 g ili 1.500 g. Ukljucuje se signalno svijetlo prema
odabranoj tezini.

8. AKTIVIRAJTE PROGRAM

. Za pocetak odabranog programa, pritisnite tipku @@.
Ukljucuje se indikacijska lampica koja pokazuje da aparat
radi uz treperenje 2 tacke pokazatelja vremena pecenja.
Program pocinje. Na displeju se prikazuje vrijeme trajanja
programa. Slijedece faze pocinju automatski, jedna za
drugom.

@

9. UPOTRIJEBITE PROGRAM SA ODGOBDENIM STARTOM

« Aparat mozete programirati na nacin da vas hljeb bude gotov u vrijeme koje sami
odaberete, do 15 sati unaprijed.
Odgodeni start ne moze se upotrebljavati za programe 7, 12, 15,16, 17,18 19.

Ova etapa slijedi nakon odabira programa, odabira stepena zapecenosti i tezine.

PrikaZe se vrijeme trajanja programa. Izraunajte vremensku razliku od trenutka uklju¢enja
programa i vremena kada Zelite da vas hljeb bude gotov. Aparat automatski pokazuje
trajanje ciklusa programa. Pomocu tipki i @ prikazite Zeljeno vrijeme ((+) prema
gore i (=) prema dolje). Kratkim pritiscima na tipku moZete se kretati u desetominutnim
razmacima. Dugi pritisak omogucava kontinuirano kretanje u desetominutnim razmacima.

Primjer 1 : 20 h je sati i Zeljeli biste da va$ hljeb bude gotov u 7 h sljedece jutro.
Programirajte 11 h pomocu tipki @ i @ . Pritisnite tipku @. Oglasit ¢e se zvuéni signal.

Na displeju se prikazuje PROG i trepere 2 svjetla g indikatori vremena pecenja. Pocinje
odbrojavanje unazad. Pali se signalno svjetlo koje oznacava da aparat radi.

Ukoliko pogrijesite ili zelite izmijeniti postavljanje vremena, drZite pritisnutu tipku @ sve
dok se ne zacuje zvucni signal. Na displeju se prikazuje vrijeme koje odgovara prethodno
definiranoj postavci. Ponovite postupak.

Primjer 2 : Program 1 bagete pecivo, 8 je sati i zelite da vase bagete pecivo bude gotovo
u 19 h. Programirajte 11 h pomocu tipki () i (=). Pritisnite tipku START/STOP. Oglasit ¢e se
zvucni signal. Na displeju se prikazuje PROG i trepere 2 svjetla koji su indikatora vremena
pecenja. Pocinje odbrojavanje unazad. Pali se signalno svjetlo koje oznacava da aparat radi.
Ukoliko pogrijesite ili Zelite izmijeniti postavke vremena, drzite pritisnutu tipku sve dok se ne
zacuje zvucni signal. Na displeju se prikazuje vrijeme koje odgovara prethodno definiranoj
postavci. Ponovite postupak.

PAZNJA : bagete pecivo trebate oblikovati 47 minuta prije pecenja (to jest u 18:13h) ili, u
slucaju 2 uzastopna pecenja, 2X47 minuta prije kraja programa (to jest u 17:26h).

Vrijeme pecenja drugih programa za hljeb provjerite u tabeli trajanja pecenja na str. 45.
Vrijeme oblikovanja za programe za hljeb nije uklju¢eno u vrijeme odgodenog starta.

Odredeni sastojci su kvarljivi. Ne koristite program s odgodenim startom sa receptima
koji sadrzavaju: svjeze mlijeko, jaja, jogurte, sir, svjeze voce.

Pri podeSsenom odgodenom startu, tihi nacin automatski se aktivira.



10. ZAUSTAVITE PROGRAM GCI§CENJE | ODRZAVANJE

« Na kraju ciklusa, program se automatski zaustavlja; na
displeju se prikazuje 0:00. Oglasava se vise zvucnih
signala uz treperenje signalnog svijetla koja pokazuju da
aparat radi.

« Za zaustavljanje programa u toku rada ili za ponistavanje
programiranog odgodenog starta, 5sekundi drzite
pritisnutu tipku @.

- lzvadite kabal aparata iz uti¢nice i ostavite aparat sa
podignutim poklopcem da se ohladi.

« Sklonite poklopac ukoliko Zelite ocistiti aparat.

+Vlaznom spuzvom ocistite spoljasnju i unutrasnju stranu
aparata. Dobro osusite.

+ Operite vru¢om vodom i sapunicom posudu za hljeb,
lopatice za mijeSenje, postolje za pecenje i posudu sa
neprijanjaju¢om oblogom.

+ Ako lopatice za mijeSenje ostanu zaglavljene u posudi,
potopite ih u vodu na 5 do 10 minuta.

11.1ZVADITE HLJEB
IZ POSUDE (Ova
se faza ne odnosi
na «Pojedinacne
hljebove»)

«Pri zavrsetku pecenja,

iskljucite pekac hljeba iz
struje.

« Izvadite posudu za pecenje
tako da povucete drsku
prema gore. Uvijek koristite
kuhinjske rukavice jer su
drska posude i unutrasnjost
poklopca vrudi.

«Ako je potrebno, skinite
poklopac kako biste ga
ocistili toplom vodom.

« lzvadite joS uvijek vru¢ hlieb
iz posude i ostavite ga 1h na
redetki da se ohladi.

- Moze se dogoditi da lopatice
za mjesanje ostanu zaglavljene
u hljebu prilikom vadenja iz
posude. U tom slucaju, koristite
pribor, odnosno kuku za vadenje
lopatica, na slijedeci nacin:

> kad je hljeb izvaden iz posude,
poloZite ga jo$ toplog na stranu
i pridrzavajte ga rukom na koju
ste stavili kuhinjsku rukavicu,

>umetnite kuku za vadenje
lopatica u osovinu lopatice za
mijesenje i blago povucite da
biste je uklonili.

> ponovite ovaj postupak kod

druge lopatice za mijesenje,

> podignite iznova hljeb i ostavite

ga da se hladi na resetki.

+Da bi se o¢uvala neprijanjajuca
obloga posude, ne koristite
metalne predmete za vadenje
hljeba iz posude.

« Nijedan dio aparata se ne moze prati u masini za sude.

« Ne koristite sredstva za ¢is¢enje kuce, abrazivna sredstva za
ciscenje, niti alkohol. Koristite mekanu i vlaznu krpu.

- Ne potapajte tijelo aparata ili poklopac u vodu ili druge
tecnosti.

- Pazite da ne ostetite posudu sa neprijanjajucom oblogom
prilikom ¢iscenja aparata.




GCIKLUSI U PROCESU PECENJA HLJEBA

Tabela na stranicama 44-45-46 opisuje razli¢ite programe pecenja.

Mijesenje > Odmaranje > Rast > Pecenje > Odrzavanje
Mijesenjem Omogucava Vrijeme za Pretvara tijesto toplote
se oblikuje tijestu da se koje kvasac u ukusni hljeb Na ovaj nacin
struktura opusti kako bi  omogucava sa mekanom se hljeb nakon
tijesta da bi se poboljsao hljebu da sredinom pecenja odrzava
bolje naraslo.  kvalitet naraste i zlatnom toplim.
mijeSenja. i razvije hrskavom Preporucuje se da
njegovu koricom. se nakon pecenja
aromu. hljeb pravilno
okrene.
Mijesenje:

\\I, Tokom ovog ciklusa, osim u programima 7, 13, 15, 17 i 19, imate mogucnost da
dodate sastojke: suho voce, masline, kockice Sunke, itd.. Vrijeme kad mozete
dodati sastojke bi¢e oznac¢eno zvu¢nim signalima. Pobrinite se da ne dodajete vise
sastojaka nego $to je navedeno u receptima, niti da prelaze rub posude u kojoj ih
pripremate.

Tokom trajanja navedenog programa stisnite jednom taster “MENU" da biste saznali vrijeme

do oglasavanja zvu¢nog signala za “dodavanje sastojaka”.

Za programe 1 do 6 dvaput stisnite taster “MENU” da biste saznali vrijeme do oblikovanja

malih hljebova.

\‘Il Rogledajte tabely kojg objaépja\{a vrij(em(A-:‘ pripreme i kolonu ,,vvrijeme zvuénog

signala”. Ona daje vrijeme koje ¢e biti prikazano na ekranu Vaseg aparata kada

@ se oglasi zvucni signal. Da biste precizno znali kada ce se oglasiti zvuc¢ni signal,
oduzmite ,vrijeme zvu¢nog signala” od cjelokupnog vremena pecenja.
Npr.: “Prikazano vrijeme u trenutku signala” = 2:51 i “Ukupno vrijeme” = 3:13, dakle,
sastojke mozete dodati poslije 22 minuta.

Rast tijesta: za programe 1, 6, 8,9, 10, 11, 12, 13, 14 i 18, mozZete ostaviti aparat bez nadzora.
Nakon pecenja, automatski se aktivira ciklus odrzavanja toplote i traje jedan sat. Programi 7,
15,16, 17 i 19 nemaju funkciju “podgrijavanje”.

Na displeju je prikazano 0:00 za vrijeme jednosatnog drzanja na toplom. Treperi signalno
svijetlo koje pokazuje da aparat radi. Zvucni se signal oglasava u pravilnim razmacima.

Na kraju ciklusa, aparat se automatski zaustavlja nakon nekoliko zvuc¢nih signala.

@ sAsToicl

Masnoce i ulja : masnoce ¢ine hljeb meksim i ukusnijim. Takoder se bolje i duze ocuva.
Previse masnoce uspori dizanje tijesta. Ako koristite puter, uvjerite se da je hladan i narezite
ga na komadice kako bi se jednako raspodijelio tokom pripreme. Ne koristite vruci puter.
Pazite da masnoca ne dode u kontakt sa kvascem, jer bi masno¢a mogla sprijeciti da se
kvasac rehidrira.

Jaja : jaja obogacuju tijesto, poboljsavaju boju hljeba i pogoduju dobrom razvoju mekanog
dijela hljeba. Recepti su predvideni za srednje jaje od 50 g, a ako su jaja veca, uklonite nesto
tekucine; ako su jaja manja, dodajte malo vise tekucine.

Mlijeko : mozete koristiti svjeze mlijeko (hladno,osim ako u receptu nije odredeno drukije)
ili mlijeko u prahu. Mlijeko ima takoder emulzirajuci u¢inak i omogucava nastanak pravilnijih
Supljina i time ljepsi izgled mekog dijela hljeba.

Voda : voda rehidrira i aktivira kvasac. Takoder se veze na skrob u brasnu i omogucava
nastanak mekog dijela hljeba. Vodu moZemo djelimi¢no ili u potpunosti zamijeniti sa
mlijekom ili drugim te¢nostima.

Temperatura: vidi dio u dijelu « priprema recepata » (strana 48).

Brasna : teZina brasna jako varira u ovisnosti od tipa brasna. Varirati mogu i rezultati
pecenja hljeba, ovisno o kvaliteti brasna. Brasno ¢uvajte u hermeticki zatvorenoj posudi,
jer brasno reagira na promjenjivost klimatskih uslova absorbirajudi ili gubeci vlaznost.
Umjesto standardnog brasna, radije koristite tzv. »jako« brasno, brasno s vise glutena ili
brasno za kolace. Dodavanje zobi, mekinja, p3eni¢nih klica, razi ili cijelih zrna tijestu za hljeb,
prouzrokovat ¢e manje dizanje i tezi hljeb.

Preporucuje se upotreba brasna T55, osim ako u receptu nije drugacije naznaceno. U
slucaju da koristite mjesavine specijalnih vrsta brasna za hljeb, brios ili mlije¢ni hljeb,
ne prelazite kolic¢inu od 1000 g tijesta. Za upotrebu takvih smjesa potrazite savjete
kod proizvodaca. Prosijavanje brasna takoder utjece na rezultate : sto je brasno integralnije
(to znaci da sadrzi dijelove ovojnice zitnog zrna), toliko manje ¢e tijesto narasti i hljeb ce
biti ¢vrs¢i.

Secer : koristite bijeli, smedi $ecer ili med. Ne upotrebljavajte $ecer u kocki. Secer hrani
kvasac, daje dobar ukus hljebu i poboljsava tamnjenje kore.

Sol : daje ukus i omogucava reguliranje aktivnosti kvasca. Ne smije doc¢i u kontakt sa
kvascem. Zahvaljujudi soli, tijesto je ¢vrsto, kompaktno i ne dize se prebrzo. Poboljsava i
strukturu tijesta.

Kvasac : pekarski kvasac postoji u vise oblika: svjezi u malim kockicama, aktivni suhi kvasac
i instant suhi kvasac. Kvasac se prodaje u supermarketima, ali mozete kupiti i svjezi kod
zajedno sa ostalim sastojcima. Uvijek dobro usitnite svjezi kvasac kako bi se postigla
bolja raprsenost. Samo aktivni suhi kvasac (u malim lopticama) treba se pomijesati sa
malo mlake vode prije nego $to se upotrijebi. Odaberite temperaturu blizu 35°C, jer ¢e na
vi$oj temperaturi kvasac ¢e biti manje ucinkovit, a na nizoj postoji opasnost od gubljenja
njegovog djelovanja. Pridrzavajte se preporucenih koli¢ina i imajte u vidu da treba povecati
kolic¢ine ukoliko koristite svjezi kvasac (vidi donju tabelu vrijednosti).

@



[0 TEZINA [ ZAPECENOST| UKUPNO VRUEME | OBLIKOVA- | PECENJE 1. [PECENJE 2.| PRIKAZANO VRIEMEU | ODRZAVANJE
" g P . (9) VRUEME (h)| PRIPREME NJE PECNICA (h)| PECNICA |TRENUTKU OGLASAVANJA| TOPLOTE (h)
Vrijednost koli¢ine/tezine izmedu suhog kvasca i svjeZeg kvasca: ) SIGNALA (1)
Suhi kvasac (u malim mjernim zlicama)
115 2 25 3 35 4 45 5 750* | || 0204 00:39 : 0136
Svjezi kvasac (u g) 1500** 02:43 00:39 02:15
9 13 18 22 25 31 36 40 45 750* 02:09 - 01:41
1500%* 2 sz | 1% T 0225 or:00
Dodaci (suho voce, masline, komadici ¢okolade, itd.) : recepte mozete prilagoditi vasim 750% 3 02:14 . 01:46
zeljama dodajuci sastojke koje zelite, ali pritom pazei : 1500%* 03:03 0049 o 0235
> da postujete zvucni signal za dodavanje sastojaka, pogotovo onih jako krhkih, 750* 02:02 . 01:39
> da naj¢vrica zrna (kao $to su lan ili susam) mozete dodati ve¢ na poc¢etku mijesanja kako 1500 1 02:59 00:57 00557 0236
biste olaksali upotrebg aparata (odgodeni_ start na primje_r), i ) " 0207 o 0144
> da zamrzete komadice ¢okolade kako bi se bolje odrzali tokom mijesanja. 730 2 01:05 01:02 01:00
> da dobro ocijedite jako vlazne ili jako masne sastojke (na primjer masline, kockice unke), 1500%* 03:09 01:02 256
da ih osusite na upijaju¢em papiru i malo ih pobrasnite kako bi se bolje uklopili i kako bi 750* 3 02:12 01:07 - o149
tijesto bilo homogenije, 1500%* 03:19 i 01:07 02:56
> da ne dodajete preveliku koli¢inu kako ne biste poremetili razvoj tijesta, postujte kolic¢ine
oznacene u receptima, 0:10 0:10
> da vam dodaci ne ispadnu van posude. - 3 v S - = - v
0:40 0:40
[TNI TEZINA [ZAPECENOST| UKUPNO | VRUEME | OBLIKOVA-| PECENJE1. | PECENJE 2. PEC- | PRIKAZANOVRLIENEU | ODRZAVANJE
(g) VRUEME (h)| PRIPREME NJE PECNICA (h) NICA (h) TRENUTKU OGLASAVANJA| TOPLOTE (h) TEZINA ZAPECENOST UKUPNO VRIEME VRIJEME PRIKAZANO VRLJEME ODRZAVANJE
SIGNALA (h) VRUEME (h) PRIPREME PRIPREME  |UTRENUTKU OGLASAVANJA|  TOPLOTE (h)
750% 1 02:02 0057 N 01:39 TIJESTA (h) SIGNALA (h)
1500%* 02:59 00557 02:36 02:52 00:55 0222
750* 02:07 - 01:44 02:57 01:00 02:27
1500+ 2 [ oo ) 0246 or:00 03:02 01:05 0232
750* 3 02:12 01:07 - 01:49 02:52 00:55 02:22
1500%* 03:19 i 01:07 02:56 02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
750* 1 01:50 0035 - 01:27 03:02 01:05 02:32
1500%* 02:25 ’ 00:35 02:02 02:52 00:55 02:22
750% 01:55 - 01:32 02:57 01:00 02:27
15007 2 wss | 0113 00:40 00:40 0212 or:00 03:02 01:05 02:32
750% 3 02:00 T - 01:37 03:00 01:00 02:37
1500%* 0245 ’ 00:45 02:22 03:05 01:05 02:42
750* 1 01:57 0037 - 01:29 03:10 01:10 02:47
1500%* 02:29 00:37 02:01 03:00 01:00 02:37
750* 02:02 - 01:34 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
1500%* 2 o | 0120 LEE 00:42 02:16 01:00 03:10 01410 0247
750* | I 02:07 0047 : 01:39 03:00 01:00 0237
1500 02:54 00:47 02:26 03:05 0105 0242
750* | || 01:03 00:28 : 00:45 03:10 01:10 0247
1500%* 01:31 00:28 01:13 03:05 01:00 02:42
LN 2 [ e 0033 - 050 o100 03:10 o1:05 0247
! ;:g* 3 g:‘:; o33 g;;: 0315 0110 0252
1500+ 01;51 00:38 0038 01;33 03:05 01:00 02:42
03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
; ?I:IE‘]DENT;E Napomena : ukupno vrijeme ne ukljucuje vrijeme odrzavanja topline. 03:05 01:00 02:42
3 I 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52

750% = priblizno 400 g (vidi na strani 39)  1500**= priblizno 800 g (vidi na strani 39)

L) L)



ZAPECENOST UKUPNO [ VRIJEME [VRIJEME PRIPREME| PRIKAZANO VRUEMEUTRE- | ODRZAVANJE
VRIJEME (h) |PRIPREME|  TLESTA(h)  [NUTKU OGLASAVANJASIGNALA ()|  TOPLOTE ()
03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22

02:11 01:11 01:00 01:00
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
0:10 0:10

v - v / i
1:10 1:10
01:15 01:15 / /
00:15 00:15 / /
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
01:30 01:30 ! /

6PRAKTICNI SAVIJETI
1. PRIPREMA PREMA RECEPTIMA

e Svi sastojci koje koristite treba da budu na sobnoj temperaturi (ukoliko nije drugacije
navedeno) i potrebno ih je precizno izmjeriti.

Tecnosti mjerite pomocu mjerne posude koja je u pakiranju sa aparatom. Koristite
dvostruku kasiku za doziranje kojom, sa jedne strane, mozete izmjeriti sastojke u
koli¢ini supene kasike, a s druge, upotrijebljavati kao kafenu kaSikicu. Nepravilno
mjerenje moze dovesti do losijeg rezultata.

Postujte redoslijed pripreme

> Tecnosti (maslac, ulje, jaja, voda, mlijeko) > Posebni ¢vrsti sastojci

> Sol > Brasno, druga polovina

> Secer > Kvasac

> Bradno, prva polovina

> Mlijeko u prahu

Vazno je precizno izmjeriti koli¢ine brasna. Zato brasno treba mjeriti pomocu kuhinjske
vage. Koristite aktivni suhi pekarski kvasac u kesici. Osim ako nije drugacije navedeno u
receptima, ne koristite prasak za pecivo.

Kad je kesica kvasca otvorena, morate ga upotrijebiti u narednih 48 sati.

Da ne bi doslo do ometanja procesa rasta tijesta, savjetujemo Vam da stavite sve sastojke
u posudu za hljeb na samom pocetku i da izbjegavate da podizete poklopac za vrijeme
upotrebe (osim ako nije drugacije navedeno). Precizno postujte redoslijed dodavanja
sastojaka i koli¢ine navedene u receptima. Najprije se dodaju tecni, a zatim ¢vrsti sastojci.
Kvasac ne smije do¢i u dodir sa te¢nim sastojcima, soli i Secerom.

Priprema hljeba je vrlo osjetljiva na temperaturu i vlagu. U slucaju velike vrucine,
savjetujemo Vam da koristite tecne sastojke koji su hladniji nego sto je uobicajeno. Isto
tako, u slucaju hladnoce, moze biti potrebno ugrijati vodu ili mlijeko (ali nikad nemojte
preci temperaturu od 35°C). Za optimalne rezultate preporucujemo da primijenite ukupnu
temperaturu od 60°C (temperatura vode + temperatura brasna + sobna temperatura).
Primjer: ako je sobna temperatura u vasem domu 19°C, pobrinite se da je temperatura
brasna 19°C, a temperatura vode 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).

Ponekad je korisno provjeriti stanje tijesta za vrijeme mijesenja: tijesto treba da ima
oblik homogene lopte koja se lako moze odvojiti od ivica posude.

> ako je ostalo brasna koje se nije umjesalo u tijesto, potrebno je dodati samo malo vode,
> u suprotnom, bice potrebno eventualno dodati malo brasna.

Potrebno je polako dodavati (odjednom se moze maksimalno dodati jedna supena kasika
sastojka ) i treba pri¢ekati dok se ne utvrdi da li se stanje popravilo ili nije, prije nego $to se
ponovo doda neki sastojak.

Cesta je greska misljenje da ce hljeb bolje narasti dodavanjem kvasca. Odnosno, previse
kvasca cini strukturu tijesta krhkijom, tijesto ¢e mnogo narasti i splasnuti prilikom pecenja.
Mozete procjeniti u kakvom je stanju tijesto neposredno prije pecenja, isprobajte ga
vrhovima prstiju: tijesto treba da pruZi blagi otpor, a otisak prstiju lagano ¢e se povlaciti.
e Prilikom pripreme tijesto ne treba predugo mijesiti, jer je moguce da se ne postigne
ocekivani rezultat nakon pecenja.

2. UPOTREBA PEKACA ZA HLJEB

® U slucaju nestanka struje: tokom ciklusa rada, program moze biti prekinut nestankom struje
ili pogresnim rukovanjem, a aparat ima zastitu koja traje sedam minuta i tokom koje ¢e biti
sacuvana programirana radnja. Ciklus ce biti nastavljen tamo gdje je zaustavljen. Nakon isteka
navedenog vremena, programirana radnja bit ¢e izbrisana.

 Ukoliko planirate da pripremate dva hljeba zaredom, pricekajte 1 sat prije nego pocnete
drugu pripremu. U suprotnom ce biti prikazan slijedeci kod greske: EO1. (osim za programe
7i15).

@



@PRIPREMA 1 PECENJE HLJEBA
(programiod 1 do 7)

Za ovu pripremu potreban vam je sav pribor namijenjen ovoj funkciji : 1 postolje za
pecenje bagete peciva (5), 2 neprijanjajuca kalupa za pecenje bagete peciva (6-7),
1 noz za rezanje (8) i 1 ¢etkica (11).

1. Na koji nacin cete mijesati i razviti vase tijesto

+ Nakon zvu¢nog signala, program 1 se prikaze na displeju prema
prethodno definiranim postavkama.

+ Odaberite stepen zapecenosti.

« Savjetuje se samo jedno pecenje, jer ¢e hljeb biti previse pecen.

« Ako ste se odlucili za 2 uzastopna pecenja : preporucuje se da
oblikujete sav hljeb i da polovinu ¢uvate u frizideru do drugog
pecenja.

« Pritisnite tipku @. Pali se signalno svjetlo koje pokazuje
da aparat radi uz treperenje 2 indikatora vremena pecenja.
Zapocinje ciklus mijesanja tijesta, nakon cega slijedi dizanje
tijesta.

Napomene:

- Tokom etape mijesanja normalno je da neki dijelovi nisu dobro
izmijesani.

-Kad je priprema tijesta zavrSena, aparat se stavlja u stanje
pripravnosti. Vise zvucnih signala napominje vas da je mijesanje
i dizanje tijesta zavrseno i signalno svjetlo rada aparata treperi.
Pali se indikator oblikovanja pojedinac¢nog hljeba.

Nakon faze mijesenja i rasta tijesta, treba da upotrijebite tijesto u roku od 1 sata nakon $to
su se ¢uli zvucni signali. Poslije tog vremena, aparat se ponovo vraca na pocetak, a program
je izgubljen. U tom slucaju, preporucujemo Vam da koristite program 7 koji je namijenjen
samo pecenju.

2. Primjer pripreme i pecenja bagete peciva

Za pomoc prilikom pripreme bagete peciva, posluzite se knjizicom sa receptima unutar
pakiranja. Mi éemo Vam pokazati na koji nacin funkcionise pekac za hljeb, ali nakon nekoliko
pokusaja moci cete da oblikujete hljeb na vlastiti nacin. U svakom slucaju, uspjeh je zagarantiran.

« lzvadite posudu iz aparata.

« Pospite malo brasna po vasoj radnoj povrsini.

« lzvadite tijesto iz posude i stavite ga na vasu radnu povrsinu.

« Tijesto oblikujte u kuglu i narezite u 4 komada.

« Dobit ¢ete 4 komada jednake tezine, koje oblikujete u bagete
peciva.

Kako bi pecivo bilo prozracno, ostavite ga da stoji 10 minuta prije nego sto ga
oblikujete.

Duzina 1 bagete peciva treba odgovarati duzini neprijanjajuceg kalupa (priblizno 18 cm).

@

Izgled vaseg peciva mozZete mijenjati ukrasavajuci ga. Jednostavno navlazite komade
tijesta i uvaljajte ih u sj ke ili maka.

« Nakon sto oblikujete bagete pecivo, postavite ih u neprijanjajuce
kalupe.

Spoj tijesta mora ostati s donje strane.

«Za optimalan rezultat, zareZite
dijagonalno gornju stranu peciva
obi¢nim nozem ili noZzem za rezanje
koji je prilozen uz pekag, kako biste
dobili prorez dubine 1 cm.

Mozete promijeniti izgled svojih bagete peciva tako sto cete pomocu makaza napraviti
zareze po Citavoj duzini hljeb¢ica.

» Pomocu kuhinjske cetkice, koja je priloZzena uz pekac navlazite gornju stranu peciva, vodeci
racuna da se voda ne nakupi u neprijanjaju¢im kalupima.

« Postavite vasa 2 neprijanjajuca kalupa sa bagete pecivom na priloZzeno postolje za pecenje
bagete peciva.

» Namjestite postolje za pecenje u pekac hljeba na mjesto posude.

- Pritisnite ponovo tipku @ kako biste pokrenuli program i pecenje vasih hljeb¢ica.

« Na kraju ciklusa pecenja, nude se 2 mogucnosti :

prilikom pecenja 4 bagete peciva

« Iskljucite pekac hljeba iz struje. Izvadite postolje za pecenje bagete peciva.

« Uvijek koristite kuhinjske rukavice, jer je postolje jako vruce.

- Izvadite bagete peciva iz neprijanjajucih kalupa i ostavite ih da se ohlade na resetki.

prilikom pecenja 8 bagete peciva (2x4)

« Izvadite postolje za pecenje. Uvijek koristite kuhinjske rukavice, jer je postolje jako vruce.

« Izvadite bagete peciva iz neprijanjajucih kalupa i ostavite ih da
se ohlade na redetki.

- Izvadite preostala 4 bagete peciva iz frizidera (koja ste ranije
prerezali i navlazili).

« Postavite ih u kalupe (pazite da se ne oprzite).

« Vratite postolje u aparat i ponovo pritisnite .

« Po zavrsetku pecenja mozete iskljuciti aparat.

« Izvadite peciva bagete iz neprijanjajucih kalupa i ostavite ih da
se ohlade na resetki.

@



3. Priprema i pecenje hljeba

N1Y,

€) RECEPTI

Osnovni hljeb (program 8)
Ri(9)

® Stepen zapecenosti > Srednji
©® Tezina>1.000g

Sastojci

Ulje > 2 supene kasike
Milijeko u prahu

> 2,5 supene kasike
Voda > 325 ml

Brasno T55 > 600 g

Sol > 2 kafene kasike
Suhi kvasac

> 1,5 kafene kasike
Secer > 2 supene kasike

Pogledajte priloZzenu knjigu recepata kako biste lakse
realizirali pojedine etape.

VAZNO: Po istom postupku, mozete
napraviti hljeb prema drugim
receptima za tradicionalne vrste
hljeba: francuski hljeb, integralni
hljeb, slatki hljeb, super brzi hljeb,
hljeb bez glutena, hljeb bez soli. Za
to je dovoljno odabrati odgovarajuci
program na tipku MENU.

VODIC ZA USPJESNU PRIPREMU HLJEBA

Ne postizete zeljeni
rezultat?

Tabela koja slijedi
pomoci ¢e Vam da se
lakse snadete.

MOGUCI UZROCI

PROBLEMI
Hljeb je Hljeb je sa
Hljeb splasnuo Hljeb nije | Nedovoljno |stranezapecen,| Povrsinai
previse | nakonsto | dovoljno zapecena aiznutra | strane hljeba
raste je jako narastao korica nedovoljno | su brasnaste
narastao pecen

V]

[ ]

Za vrijeme pecenja uklju¢ena
jetipka @

Nema dovoljno brasna

Previse brasna

Nema dovoljno kvasca

Previse kvasca

Nema dovoljno vode

Previse vode

Nema dovoljno 3ecera

Brasno loseg kvaliteta

Sastojci nisu dobrog
razmjera (prevelika koli¢ina)

Pretopla voda

Prehladna voda

Neodgovarajuci program




Bageti (program 1): za 8 bageta

1% N
Da bi Vasi bageti bili meksi, dodajte jednu supenu kasiku

ulja u recept, Ako Zelite da Vasi bageti imaju vise boje,
dodajte u sastojke i dvije supene kasike Secera.

Sastojci

Voda > 340 ml

So > 1,5 kafena kasika .l
Brasno T55 > 560 g

Suhikvasac 2

> dvije kafene kasike

2 etape, mijesanje i dizanje tijesta, izvode se automatski i
ukupno traju 1 h i 10 min(25 min mijesanja, kojem slijedi
45 min dizanja tijesta).

Pocnite da oblikujete 4 komada tijesta, a druga 4 pokrijte
krpom ili plasticnom kuhinjskom folijom.

Mozete mijenjati ukuse tako $to ¢ete svoj hljeb obogatiti
Pribor W\ ', dodacima. U tu svrhu, dovoljno je navlaziti komade

. 1 tijesta i uvaljati h u sjemenke susama ili maka.
1 postolje za pecenje (5) estariuvaiiptiires) “ T

2 posude za hljeb sa
neprijanjaju¢om
oblogom (6)

1 noz za rezanje
(8)

1 Cetkica (11)

Za optimalan-rezultat,
zasjecite dijagonalno
gornju  stranu  hljeba
nozem za rezanje koji je u
pakiranju sa aparatom, da
biste dobili prorez dubine
Tcm.

N} I, Mozete promjeniti izgled svojih bageta tako Sto cete
makazama napraviti zareze po citavoj duzini hljeba.

Pomocu kuhinjske cetkice koja je u pakiranju sa aparatom,
obilno navlazite gornju stranu hljeba, vodeci racuna da se
voda ne nakupi u posudama sa neprijanjaju¢om oblogom.

VAZNO Spoj tijesta treba da ostane sa donje strane.

VODIC ZA USPJESNU PRIPREMU HLJEBA

Ne postizete Zeljeni
rezultat?

Tabela ¢e Vam
pomoci da se lakse
snadete.

Komad tijesta nema
jednak presjek.

MOGUCI UZROK

RJESENJE

Oblik pravougla na pocetku nije
pravilan ili nije jednake debljine.

Po potrebi poravnajte tijesto oklagijom.

Tijesto je ljepljivo;
tesko je oblikovati
hljebéice.

Previse je vode u tijestu.

Smanjite koli¢inu vode.

Voda je bila prevruca.

Pospite brasno po svojim rukama, ali ne
po tijestu ili radnoj povrsini, i nastavite sa
oblikovanjem hljebcica.

Tijesto puca.

Tijestu nedostaje glutena.

Izaberite brasno za kolace (T 45).

Tijesto nije gipko.

Pustite tijesto da stoji 10 min prije nego $to
ga oblikujete.

Oblici su nepravilni.

Izvagajte komade tijesta kako biste dobili
komade iste velicine.

Tijesto je kompaktno/
tijesto se tesko
oblikuje.

Tijestu nedostaje vode.

Provjerite recept ili dodajte vodu ako brasno
nije dovoljno upilo.

U tijestu je previse brasna.

Prethodno grubo oblikujte i pustite da stoji
prije konaénog oblikovanja.
Na pocetku mijesanja dodajte malo vode.

Tijesto je previse razradeno.

Ostavite ga da stoji 10 min prije nego $to ga
oblikujete.

Na radnu povrsinu stavite sto manje brasna.
Sto manje mijesite prilikom oblikovanja.
Oblikujte tijesto u 2 etape sa 5-minutnom
pauzom.

Peciva se doticu i nisu
dovoljno pecena.

Los raspored u kalupima.

Optimizirajte prostor u kalupima pri
postavljanju komada tijesta.

Tijesto je previse te¢no.

Pravilno dozirajte tekuce sastojke.

Recepti su prilagodeni za jaja od 50 gr.

Ako su jaja veca, smanijite koli¢inu vode.

Peciva se lijepe za
kalupe i izgore.

Prejak stepen tamnjenja.

Odaberite slabiji stepen tamnjenja.
Pripazite da premaz od jaja ne dolazi u dodir
sa kalupima.

Previse ste navlazili komade
tijesta.

Cetkicom odstranite visak vode.

Tijesto se lijepi na kalupe.

Lagano premazite kalupe uljem prije nego sto
u njih stavite komade tijesta.

Peciva su blijeda.

Premalo ste navlazili komade
tijesta prije pecenja.

Budite pazljiviji prilikom druge pripreme.

Prilikom oblikovanja peciva
dodali ste previse brasna.

Prije pe¢enja dobro navlazite tijesto pomocu
Cetkice.

Temperatura je previsoka (vise

Upotrijebite hladniju vodu (izmedu 10 15°C)
i/ili malo manje kvasca.

od 30°C).
@




Ne postizete zeljeni
rezultat?

Tabela ¢e Vam
pomodi da se lakse
snadete.

Peciva nisu dovoljno
narasla.

MOGUCI UZROK

RJESENJE

{®PROBLEMI | MOGUCA RJESENJA

Zaboravili ste dodati kvasac /
niste dodali dovoljno kvasca.

Pridrzavajte se uputstava u receptu.

PROBLEMI

RJESENJA

Lopatice za mjesanje ostaju zaglavljene u
posudi za hljeb.

« Ostavite da se navlaze prije nego ih izvadite.

Mozda je kvasac bio star.

Provjerite njegov rok trajanja.

Lopatice za mjesanje ostaju zaglavljene
u hljebu.

« Upotrebite pribor, odnosno kuku za vadenje lopatica za
mijesenje, da biste hljeb izvadili iz posude (strana 40).

Dodali ste premalo vode.

Provjerite recept ili dodajte vodu ako je
brasno previse upija.

Peciva ste tokom oblikovanja
previse gnjecilii stiskali.

Tijesto je previse izradeno.

Tokom oblikovanja $to manje mijesite tijesto.

Nakon pritiska na tipku o, nista se ne
dogada.

« Aparat je prevruc. Sacekajte 1 sat izmedu 2 ciklusa (greska
EO1).

« Programiran je odgodeni start.

« Posuda za hljeb nije pravilno postavljena.

Nakon pritiska na tipku 0 motor se A - pravilno | v .
« Nema lopatica za mijesenje ili su lose postavljene.

okrece, ali tijesto se ne mijesi.

Peciva su previse
narasla.

Previse kvasca.

Stavite manje kvasca.

« Zaboravili ste da pritisnete tipku o nakon
programiranja odlozenog starta.

« Kvasac je dosao u dodir sa soli i/ili vodom.

« Nema lopatica za mijesenje.

Nakon odgodenog starta, hljeb nije dovoljno
narastao ili se nista nije dogodilo.

Tijesto je previse naraslo.

Blago spljostite peciva prilikom postavljanja
u kalupe.

Zarezi u tijestu nisu
siroki.

Tijesto je ljepljivo : dodali ste
previse vode.

Ponovo oblikujte peciva tako da pospete
brasno po vasim rukama,

ali ako je moguce ne i po tijestu i radnoj
povrsini.

- Dio sastojaka je pao pored posude za hljeb: ostavite da
se aparat ohladi i ocistite unutrasnjost aparata vlaznom
spuzvom bez sredstva za ¢iscenje.

« Tijesto se preliva: prevelika koli¢ina sastojaka, posebno
te¢nih. Postujte koli¢ine iz recepata.

Miris izgorenog hljeba.

Ostrica nije dovoljno naostrena.

Upotrijebite prilozeni noz ili, ukoliko ga nema,
jako ostar noz sa mikro zubcima.

Vasi zarezi nisu duboki.

Tijesto zarezZite jednim jac¢im pokretom.

Zarezi se tokom
pecenja zatvore ili se
ne otvore.

Tijesto je previse ljepljivo :
dodali ste previse vode prilikom
pripreme.

Provjerite recept i dodajte brasno ako tijesto
ne upija dovoljno vode.

Povrsina tijesta nije bila dovoljno
zategnuta tokom oblikovanja.

Ponovo oblikujte zatezudi tijesto u trenutku
kada ga namotavate oko palca.

Tijesto tokom pecenja
puca sa strana.

Dubina zareza na tijestu nije
dovoljna.

Vidi stranu 52 za idealan oblik zareza.

(I GARANCIIA

- Aparat je namjenjen isklju¢ivo za upotrebu u domacinstvu. U slu¢aju profesionalne,
neprimjerene ili upotrebe koja nije u skladu sa uputstvima, proizvodac se oslobada
odgovornosti i garancija nece vaziti.

« Procitajte pazljivo uputstva prije prve upotrebe aparata: upotreba koja nije u skladu sa
uputstvima oslobada Tefal svake odgovornosti.

(P ZASTITA ZIVOTNE SREDINE

+ U skladu sa zakonima i propisima koji su na snazi, svaki neispravan aparat trebalo bi trajno
proglasiti neupotrebljivim: iskljuciti iz struje i presje¢i kabal prije kona¢nog odlaganja
aparata.
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® BEZPECNOSTNi POKYNY
Dulezita upozornéni

Tento spotiebi¢ neni urcen k provozu s externim

¢asovactem nebo samostatnym dalkovym ovladanim.

Tento pfistroj je urCen vyhradné pro pouziti

v domacnosti. Neni uréen pro pouziti v

nasledujicich pfipadech, na které se nevztahuje

zaruka:

- Pouzivani v kuchynskych rozich vyhrazenych
pro personal v obchodech, kanceldfich a v
jiném profesionalnim prostredi,

- Pouzivani na farmach,

- Pouzivani zakazniky hoteld, moteld a jinych
zafizeni ubytovaciho typu,

- Pouzivani v pokojich pro hosty.

Tento spotfebi¢ neni urcen k pouzivani osobam

(v€etné déti) se snizenymi fyzickymi, smyslovymi

¢i duSevnimi schopnostmi nebo osobam bez

zkuSenosti ¢i znalosti, nejsou-li tyto pod dozorem
osoby odpovédné za jejich bezpecnost, za
dohled nad nimi nebo za predbézné proskoleni

v pouzivani spotiebice.

Pokud je pfivodni kabel poskozeny, musi jeho

vymeénu provést vyrobce, jeho poprodejni servis.

Tento pfistroj neniurc¢en ktomu, aby ho pouzivaly

osoby (véetné déti), jejichz fyzické, smyslové nebo

dusevni schopnosti jsou snizené, nebo osoby bez
patfi¢nych zkusenosti nebo znalosti, pokud na né

2)

nedohlizi osoba odpovédna za jejich bezpecnost

nebo pokud je tato osoba predem nepoucila

o tom, jak se pfristroj pouziva. Na déti je tfeba

dohlizet, aby si s pfistrojem nehraly.

Pristroj vcetné pfivodni $ndry udrzujte mimo

dosah déti.

Tento spotrebic je urCen pouze pro vnitini pouziti

v domacnostech a do nadmofiské vysky 4000

metru.

Upozornéni: riziko zranéni

nespravného pouziti spotrebice.

Upozornéni: na povrchu topného télesa se

projevuje pusobeni zbytkového tepla po pouziti.

Spotiebi¢ nesmi byt ponofen do vody nebo jiné

tekutiny.

Nikdy nepfekracujte maximalni mnozstvi

uvedené v receptech.

V nadobé na chleba:

- neprekracujte celkové mnozstvi 1500 g tésta;

- neprekracujte celkové mnozstvi 930 g moukya 15 g
drozdi.

Na deskach na bagety:

-V ramci jedné davky nepfipravujte vice nez450 g
tésta.

-Nepouzivejte vice nez 280 g mouky a
6 g drozdi na jednu davku.

Casti, které jsou ve styku s potravinami, ocistéte

hadrem nebo vlhkou houbou.

)

v dusledku



Pfed prvnim pouzitim pfistroje si peclivé
prectéte ndvod k pouziti: pouzivani v rozporu
s navodem k pouziti zbavuje vyrobce
jakékoliv odpovédnosti.
Pro Vasi bezpecnost tento spotiebic
spliuje pfislusné normy a predpisy
(Smérnice pro nizké napéti, pro
elektromagnetickou kompatibilitu, pro
materidly ve styku s potravinami, pro
Zivotni prostredi...).
Pouzivejte stabilni pracovni plochu
chrénénou pred stiikajici vodou a v
zadném pfipadé neumistujte spotiebic
do kuchynskych vestavnych vyklenk.
Zkontrolujte, zda napéti v elektrické
siti odpovida napéti uvedenému pro
spotiebi¢. Pfi nesprdvném pfipojeni
zéruka zanika.
Pfistroj musite zapojit do uzemnéné zasuvky.
Nedodrzeni této povinnosti muize zpisobit
elektricky Sok a pfivodit eventualné tézké
zranéni. Pro vasi bezpecnost je nezbytné,
aby uzemnéna zasuvka spliiovala normy
elektrické instalace platné ve vasi zemi.
Pokud vase instalace nezahrnuje uzemnénou
zasuvku, je nezbytné, abyste pred jakymkoliv
pfipojenim kontaktovali certifikované
stiedisko, které provede zmény tak, aby vase
elektricka instalace odpovidala normam.
Spotiebi¢ je urcen vyhradné k doméacimu
pouZziti a ve vnitinim prostredi.
Pokud spotiebi¢ nepouzivate, nebo jej
Cistite, vypnéte jej ze sité.
Spotiebi¢ nepouzivejte, jestlize:
-ma poskozeny nebo vadny privodni kabel,
- spottebi¢ spadl a je viditelné poskozeny,
nebo nefunguje normélné.
V obou piipadech se musi spotiebi¢
dopravit do nejblizsiho servisniho
stiediska, aby se zabranilo jakémukoli
ohrozZeni. Podivejte se do zérucnich
podminek.
Jakékoli zdsahy kromé obvyklého
uzivatelského cisténi a oSetfovani musi
provéadét smluvni servisni stiedisko.
Neponofujte spotiebi¢, pfivodni kabel ani
zastr¢ku do vody nebo jiné kapaliny.

hid

Nenechavejte pfivodni kabel volné
zavéseny v dosahu déti.

Ptivodni kabel se nesmi nikdy vést v
blizkosti nebo v kontaktu s horkymi ¢astmi
spotiebice, v blizkosti tepelnych zdrojt
nebo pres ostré hrany.

Se spotiebi¢em nehybejte, je-li v provozu.
Nedotykejte se okénka béhem chodu
spotiebice a bezprostiedné po ném.
Teplota okénka muze byt velmi vysoka.
Nevytahujte zastrcku ze zasuvky tahem za
kabel.

Pouzivejte jen neporuseny prodluzovaci
kabel s uzemnovacim kolikem a s
minimalnim prafezem vodicd, jaky ma
originalni kabel dodany s vyrobkem.
Nestavte spotiebic na jina zafizeni.
Nepouzivejte spottebic jako tepelny zdroj.
Nepouzivejte spotrebi¢ na peceni jinych
nez chlebovych smési a vyrobu dzemu.
Nikdy nevkladejte do spotiebice papir,
lepenku, nebo plastické materidly a
nepokladejte nic na néj.

Pokud by doslo ke vzniceni jakékoli ¢asti
spotiebice, nikdy nepouzivejte k haseni
vodu. Vypnéte spotiebic z elektrické sité.
Uduste plameny navlh¢enou utérkou.

Pro svou bezpecnost pouzivejte pouze
pfislusenstvi a nahradni dily ur¢ené pro
Vvas spotrebic.

Na konci programu pouzivejte pfi
manipulaci s vikem nebo horkymi ¢astmi
spotiebice vzdy kuchynskou chinapku.
Spotiebic s pfislusenstvim se pfi provozu
silné zahfiva.

Nikdy nezakryvejte vétraci mfizku.

Budete velice opatrni, protoze pfi otevieni
vika na konci nebo v pribéhu programu
muze uniknout para.

Uroven akustického vykonu zaznamenané u
tohoto vyrobku je 69 dBA.

B Ochrana Zivotniho prostiedi je prioritou!
@ Spotiebit obsahuje mnoho cenného recyklovatelného materialu.
Odevzdejte jej do sbérného mista odpadu, aby doslo k jeho zpracovani.

QPRED PRVNIM POUZITIM

1. VYBALENJ

- Vybalte spotiebic, uschovejte si zérucni list a pied, prvnim
pouzitim spotiebice si pozorné prectéte navod

« Postavte spotiebi¢ na stabilni povrch. Odstrante veskery
obalovy materidl, samolepici pasky a riizné pfislusenstvi z
vnitiku i vnéjsi ¢asti spotiebice.

Upozornéni

«Toto piislusenstvi (nafezavac)
je velmi ostré. Zachézejte s nim
opatmé.

2. PRED POUZITIM SPOTREBICE

+ Vyjméte nadobu na chléb tahem vzhUru za drzadlo.

3. CISTENi NADOBY

«Nadobu spotiebice cistéte
vlhkou utérkou. Dukladné ji
osuste. Pfi prvnim pouziti
se muze objevit mirny
zéapach.

« Poté upevnéte hnétace.

\‘" Hnéteni se zlepsi,

jestlize se hnétace
nastavi proti sobé.



4. SPUSTENI

« Vlozte pecici nadobu.
«Zatla¢te na nadobu
stiidavé z obou stran, aby
dosedla na hnaci zafizeni
a dobre zapadla na obou
stranach.

+ Rozviite $ndru a zapojte
ji do uzemnéné elektrické
zasuvky.

«Po zvukovém signdlu se
implicitné zobrazi program
1 a stfedni stupen opeceni.

Abyste se s pekdrnou seznamili, doporu¢ujeme vam u prvniho chleba vyzkouset
@ recept na ZAKLADNI CHLEB. Viz ,,PROGRAM ZAKLADNI CHLEB” str. 63

5. VOLBA PROGRAMU (viZ CHARAKTERISTIKY V TABULCE NA DALSI STRANE)

«Pro kazdy z programl se zobrazuje automatické nastaveni. Je tedy potieba vybrat

pozadované nastaveni ru¢né.

« Po zvoleni programu se pusti automaticky sled jednotlivych krokd.

« Pro volbu mezi mnozstvim rliznych programa stisknéte

@‘ tlacitko “menu”, K zobrazeni program(i 1 az 19 stisknéte

automaticky.

@

opakované tlacitko “menu”.
«Doba odpovidajici zvolenému programu se zobrazi

PRISLUSENSTVI

PROGRAMY
OBSAZENEV
MENU

CHARAKTERISTIKY

JEDNOTLIVE BOCHNICKY

Jako pomticku s vyrobou jednotlivych bochnick(i podle programti 1 az 6 najdete u
Vasi domaci pekarny doplikového priivodce formovanim. Vyroba téchto bochnickd

probihd v nékolika eta

ach a cyklus peéeni nasleduje po vytvoreni bochnic¢ka.

Program bageta Vam umozni vlastni vyrobu baget a

1.Bageta drobného peciva s kiupavou kurkou.
Program ¢. 2 Vam umozni vyrobit nejznaméjsi italsky
2. Ciabatta chléb s mékkou provzduinénou stfidkou, vynikajici zéklad
pro malé sendvice.
3. Gressin Program gressin umoziuje vytvofit velmi tenké suché

pecivo podlouhlého tvaru.

4. Chlebové placky

S programem ¢. 4 se vyrabi chlebové placky s vlhkou
stiidkou s dutinami typu turecké speciality Pide,
vynikajiciho zakladu pro sendvice.

5.Sendvicovy chléb

Program ¢. 5 je ideélni pro vyrobu 8 malych oblych
bagetek z bilého tésta s mékkou a nadychanou strukturou.

6. Sladké koblihy

Program ¢. 6 umoziuje vyrabét malé sladké nadychané
koblihy typu ensaimadas, které jsou velmi zndmé ve
Spanélsku.

7. Peceni drobného
peciva

8. Zakladni chléb

Program ¢. 7 umoznuje ohfivani a peceni viech druhl
peciva z programl 1 az 6 v trvani od 10 do 35 minut.
Nastaveni Ize provadét v intervalech po 5 minutach. Pfi
pouziti programu ¢. 7 se domaci pekarna nesmi nechat bez
dozoru. Pro predcasné preruseni cyklu program ukoncete
ru¢né dlouhym stisknutim tlacitka o

Program 7 ma k dispozici pouze 2 stupné propeceni:
- silné: u malého slaného peciva
- slabé: u malého sladkého peciva

Pro nastaveni barvy karky, z te dobu peceni.
ASICKE DRUHY CHLEBA
Program ¢. 8 umoziuje vyrabét vétsinu druhl bilého
chleba s pouzitim pseni¢né mouky.

9. Francouzsky
chléb

Program ¢. 9 odpovida receptu na tradi¢ni francouzsky
bily chléb s dutinami.

(=)

10. Celozrnny chléb

Program ¢. 10 se zvoli pfi pouziti mouky na vyrobu
celozrnného chleba.

11. Sladky chléb

Program ¢. 11 je pfizptisoben receptim s vétsim obsahem
tuku a cukru. Pokud pouzijete hotové smeési pro briosky
nebo chléb zadéldvany mlékem, nepiekracujte 1000 g
celkového mnozstvi tésta. U Vaseho prvniho receptu
na briosky Vam doporucujeme intenzitu opeceni CLAIR
(SVETLA).




12. Rychly chléb

Program ¢. 12 je uréeny pro recept na RYCHLY chléb,
ktery najdete v piilozeném receptafi. Teplota vody v
tomto receptu mé byt max. 35 °C.

13. Bezlepkovy chléb

Je vhodny pro osoby nesnasejici lepek (nemoc celiakie)
pritomny v nékterych obilovinach (psenice, je¢men,
Zito, oves, kamut, pSenice Spalda atd.). Nadoba se
musi systematicky cistit, aby nehrozilo nebezpeci
kontaminace jinymi druhy mouky. V pfipadé pfisné
bezlepkové diety musi byt i pouzité drozdi bezlepkové.
Konzistence bezlepkovych druhGi mouky neumoziuje
vznik optimalni smési. Pfi hnéteni je tfeba stirat tésto
ze stén mékkou plastovou stérkou. Bezlepkovy chléb
bude mit hutnéjsi konzistenci a svétlejsi barvu nez
chléb normalni. U tohoto programu je k dispozici pouze
hmotnost 1000 g.

14. Chléb bez soli

Snizeni konzumace soli pfispiva ke zmirnéni rizika
kardiovaskularnich chorob.

15. Peceni chleba

Program peceni umoznuje rovnomérné peceni od 10

do 70 minut s regulaci v intervalech po 10 minutach

pro slabou, stfedni nebo silnou intenzitu opeceni.

Mze se zvolit samostatné a pouzit:

a) ve spojeni s programem na kynutéd tésta,

b) k ohféati nebo vytvoreni kiupavé karky u jiz
upeceného a vychladlého chleba,

) k dopeceni po delsim vypadku proudu béhem
cyklu. Tento program neumoziuje peceni
jednotlivych bochnickd. PFi pouziti programu ¢.
15 se domaci pekarna nesmi ponechat bez
dozoru. Pro predcasné preruseni cyklu
program ukoncete ru¢né dlouhym stisknutim
tladitka @.

16. Kynuta tésta

Program na kynutd tésta nepece. Odpovida
programu hnéteni a kynuti pro viechna kynuta tésta.

Napf.: tésto na pizzu.

17. Pasta (téstoviny)

Program ¢. 17 pouze hnéte. Je urcen pro nekynutd
tésta. Napi.: nudle.

Program ¢. 18 umoznuje vyrobu sladkého peciva a

18. Kola¢ kolact s pouzitim kypficiho prasku do peciva. Jen pro
tento program je k dispozici hmotnost 1000 g.
Program ¢. 19 automaticky pfipravuje v nadobé

19. Dzem dzemy. Plody musi byt nahrubo nakrijené a

vypeckované.

Diilezité: pro nejlepsi vysledek pfipravy Videriskych baget nasledujte tyto instrukce:
- Studena voda pfimo z lednice

- Polotu¢né mléko piimo z lednice

- Sacek/sacky ingredienci pekaiského pfipravku

- Sacek/sacky drozdi z pekaiského pfipravku

- Maslo na kostky pfimo z lednice

6. ZVOLENI HMOTNOSTI CHLEBA

+Hmotnost chleba se automaticky nastavi na 1500 g.
Hmotnosti jsou informativni.

« Podrobnosti najdete v receptech.

+Regulace hmotnosti neni k dispozici u programu
1az7a13,15,16,17,18, 19.

U programi 1 aZ 6 Ize nastavit dvé hmotnosti:

- pfiblizné 400 g na 1 peceni (2 az 4 jednotlivé bochniky),

opticka kontrolka se rozsviti u hmotnosti 750 g.

- pfiblizné 800 g na 2 peceni (4 az 8 jednotlivych bochnik),

opticka kontrolka se rozsviti u hmotnosti 1 500 g.

- Stisknéte tlacitko @ k nastaveni zvolené hmotnosti
750 g, 1000 g nebo 1500 g. U zvolené hmotnosti se rozsviti
kontrolka.

7.ZVOLTE INTENZITU OPECENI CHLEBA

« Intenzita opeceni se automaticky nastavuje na stfedni.

+ Regulace intenzity opeceni neni k dispozici u programd
16, 17, 19. Jsou mozné tii volby: SLABY/STREDNI/SILNY.

« Pro zménu automatického nastaveni stisknéte tla¢itko @,
az se rozsviti indikator proti pozadované volbé.

8. SPUSTTE PROGRAM

«Pro spusténi vybraného programu stisknéte tlacitko
@. Kontrolka funkce se rozsvitia dvojtecka v ukazateli ¢asu
blikd. Program se rozbéhne. Zobrazi se ¢as odpovidajici
zvolenému programu. Jednotlivé faze programu po sobé
nasleduji automaticky.

@



9. POUZITi ODLOZENEHO STARTU

« Spotrebic Ize nastavit s pfedstihem az 15 h tak, aby bylo pecivo hotové v case, ktery
zvolite.
Program odlozeného startu neni k dispozici u programu 7, 12, 15, 16, 17, 18, 19.

Tato etapa se spusti po vybéru programu, stupné opeceni a hmotnosti.

Zobrazi se ¢as programu. Vypocitejte ¢asovy rozdil mezi dobou, kdy se program spusti, a
dobou, kdy si prejete mit recept pripraveny. Spotrebi¢ automaticky zohledni dobu trvani
programu. Tlagitky (+) a @ nastavite zvoleny cas ((+) smérem nahoru a (=) smérem dolu).
Kratkymi stisky je mozny posun s krokem 10 min. Dlouhym stiskem je mozny nepfretrzity
posun s krokem 10 min.

Pi. 1: Je 20:00 h a chcete, aby byl chléb piipraven nasledujici den rano v 07:00 h. Tlagitky (+)
a @ nastavte 11:00 h. Stisknéte tlacitko @). Zazni zvukovy signal.

Zobrazi se PROG a na ¢asovém spinadi blikaji 2 tecky . Za¢ne odpocitavani. Rozsviti se
kontrolka provozu.

Pokud se zmylite a chcete zménit nastaveni ¢asu, stisknéte dlouze tlacitko @, dokud nezazni
zvukovy signdl. Zobrazi se implicitné nastaveny cas.

Znovu provedte nastaveni.

Pi. 2: Je 08:00 h a piejete si, aby byly bagety dle programu 1 - bageta pfipraveny v 19:00
h. Tlacitky () a (=) nastavte 11:00 h. Stisknéte tlacitko START/STOP. Zazni zvukovy signal.
Zobrazi se PROG a na ¢asovém spinaci blikaji 2 tecky. Za¢ne odpocitavani. Rozsviti se
kontrolka provozu. Pokud se zmylite a chcete zménit nastaveni casu, stisknéte dlouze
tlacitko, dokud nezazni zvukovy signal. Zobrazi se implicitné nastaveny ¢as. Znovu provedte
nastaveni.

UPOZORNENI: pred koncem peceni je nutné pocitat s dobou 47 min pro tvarovani baget
(tj. 18:13 h) nebo v piipadé 2 peceni 2x47 min pied koncem programu (tj. 17:26 h).

Dobu peceni jednotlivych bochnikil u ostatnich programi zjistite v prehledu ¢asti peceni
na str. 45.

U programu jednotlivych bochnikd neni pii odlozeném startu ve vypoctu casu zohlednéna
doba tvarovani.

Nékteré ingredience podléhaji zkaze. Nepouzivejte program odloZzeného startu u
receptu obsahujicich: ¢erstvé mléko, vejce, jogurty, syr, éerstvé ovoce.

Pii odloZzeném startu se automaticky aktivuje tichy rezim.

10. ZASTAVENI PROGRAMU

« Na konci cyklu se program automaticky zastavi, zobrazi se
0:00. Zazni nékolik zvukovych signéld a kontrolka funkce

blika.
-K zastaveni

probihajicitho programu nebo zruseni

odlozeného startu stisknéte po dobu 5 sekund tlacitko @.

11. VYJMUTI CHLEBA
(Tato etapa se netyka
pfipravy « Jednotlivych
bochnicka »)

«Po skonceni cyklu peceni
vypnéte domaci pekarnu
ze zasuvky.

«Vyjméte nadobu na chléb
tahem vzhlru za drzadlo.
Pouzivejte vzdy kuchynské
rukavice, protoze drzadlo
nadoby a vnitini ¢ast vika
jsou horké.

«Vyjméte teply chléb a
nechte jej 1 h vychladnout
na rostu.

+Mize se stat, ze hnétace
uviznou pfi  vyklapéni
v bochniku. V takovém
pfipadé pouzijte pfilozeny
“hacek” takto:

>po vyjmuti poloZte jesté
horky chléb na bok
a pfidrzte jej rukou v
kuchyniské chnapce,

>vlozte hacek do osy
hnétace a mirnym tahem
jej vytéhnéte - FIG.15.

> stejny postup opakujte u
druhého hnétace,

>opét chléb narovnejte
a nechte ho na rostu

vychladnout.
+K uchovani nepfilnavosti
povrchu nadoby

nepouzivejte k vyjimani
chleba kovové predméty.



@) CISTENI A UDRAZBA

« Vypnéte spotrebic ze zdsuvky nechte jej s otevienym vikem
vychladnout.

« Potiebujete-li obsah spotiebice promichat sejméte viko.

« Zvenku i zevniti otfete pfistroj vihkou houbou. Peclivé jej
osuste.

+ Nadobu, hnétace, drzdk na peceni a nepfilnavé podlozky
umyjte teplou vodu se sapondtem.

+ Pokud hnétace uviznou v nddobé, ponechte je namocené
5az 10 minut.

«V piipadé potieby sejméte
viko a umyjte ho teplou
vodou.

« Z&dnou z &asti nemyjte v myéce nadobi.

+ Nepouzivejte domaci Cistici prostiedky, abrazivni houbicky
ani alkohol. Pouzijte mékky vihky hadrik.

« Nikdy neponofujte télo pfistroje ani jeho viko do vody.

+ Neskladujte drzdk na peceni ani nepfilnavé podlozky v
nadobé, aby se jeji povrch neposkréabal.

(5 Ja'{ (N

V tabulce na nésledujici strané najdete slozeni jednotlivych cykl podle zvoleného programu.

Hnéteni > Odpocinek > Kynuti > Peceni > Udrzovaci ohiev
Umoznuje Nechava Doba, po Z tésta vznika Umoznuje po
vytvofit tésto kterou tésto chlebova upeceni udrzovat
vhodnou odpocinout pGsobenim stfidka a chléb teply. Presto
strukturu pro zlepseni drozdi kyne kfupava se doporucuje chléb
tésta jako kvality a rozviji své kurka. ihned po upeceni
predpoklad hnéteni. aroma. vyjmout.

dobrého

kynuti.
Hnéteni:

N17,

pridavat ingredience: susené ovoce, olivy, kousky slaniny atd.. Okamzik, kdy mizete
ingredience pfidat, Vam oznaci nékolik zvukovych signali. Nenavysujte mnozstvi
jednotlivych polozek uvddénych v receptech a zabrante styku pecené néaplné
s jinymi ¢astmi pfistroje nez jsou hnétace a pecici nddoba.
Béhem vyse uvedeného programu stisknéte 1 krat tlacitko MENU, abyste zjistili, kolik jesté
zbyva ¢asu do zvukového signélu “pridat suroviny”. U programd 1 az 6 stisknéte 2 krat
tlacitko MENU, abyste zjistili kolik ¢asu jesté zbyva do tvarovani peciva.

@ Béhem tohoto cyklu, s vyjimkou program@ 7, 13, 15, 17, 19, mate moznost

N} I, V nize uvedené souhrnné tabulce najdete dobu pfipravy a sloupec “Cas signalu pro
ingredience”. V tomto sloupci je uveden (cas, ktery se zobrazi na displeji pfistroje
v okamziku zaznéni zvukovych signald. Abychom na konci presnéji védéli, kolik
¢asu uplynulo od zaznéni signald, staci ¢as ve sloupci “Cas signélu pro ingredience”
odedist od celkového ¢asu peceni.
Nap#.: “Cas signélu pro ingredience” = 2:51 a “Celkovy ¢as” = 3:13, ingredience Ize
pridat po 22 minutach.

Udrzovani v teple: programy 1 az 6 a 8,9, 10, 11, 12, 13, 14, 18 muZete ponechat chléb
v pekarné. Cyklus udrzovaciho ohfevu po dobu jedné hodiny se automaticky spusti po
ukonceni peceni. Programy 7, 15, 16, 17, 19 nemaji funkci “udrzovat v teple”.

Po dobu jedné hodiny udrzovaciho ohfevu se na displeji zobrazuje 0:00. Kontrolka funkce
blikd. V pravidelnych intervalech zazniva zvukovy signal. Na konci cyklu zazni nékolik
zvukovych signall a piistroj se automaticky vypne.



(9 INGREDIENCE

Tuky a oleje: tuky cini chléb mékeim a chutnéjsim. Také se pak Iépe uchova a vydrzi déle.
Prilisné mnozstvi tuku zpomaluje kynuti. Pouzivate-li maslo, zajistéte, aby bylo studené,
nakrdjejte ho na kostky a rovhomérné ho rozdélte do pfipravovaného tésta. Nepfidavejte
teplé maslo. Zabrante kontaktu tuku s drozdim, protoze tuk by mohl zamezit rehydrataci
drozdi.

Vejce: vejce obohacuji tésto, zlepsuji barvu chleba a podporuji spravny vyvoj stiidy. V
receptech je pocitano s vejcem o primérné hmotnosti 50 g, pokud jsou vejce vétsi, snizte
mnozstvi tekutiny; pokud jsou vejce mensi, pfidejte o néco vice tekutiny.

Miéko: muzete pouzit ¢erstvé mléko (studené, neni-li v receptu uvedeno jinak) nebo susené
mléko. MIéko ma také emulgacni ucinek, ktery pfispivé ke vzniku pravidelnéjsich dér a tim
i hez¢iho vzhledu stridy.

Voda: voda rehydratuje a aktivuje drozdi. Rovnéz hydratuje $krob v mouce a umoznuje
tvorbu stfidy. Vodu Ize nahradit ¢astecné nebo zcela mlékem nebo jinymi tekutinami.
Teplota: viz odstavec v ¢asti ,Pfiprava recept” (str. 75).

Mouka: hmotnost mouky se znacné lisi podle typu pouzité mouky. Vysledky peceni chleba
mohou byt rizné také v zavislosti na kvalité mouky. Mouku uchovavejte v hermetickém
obalu, protoze reaguje na zmény klimatickych podminek absorpci vlhkosti nebo naopak
jeji ztratou. Prednostné pouzivejte silnou mouku chlebovou nebo pekaiskou spise nez
standardni mouku. Pfidanim ovsa, otrub, pseni¢nych klickd, Zita anebo celych zrn do
chlebového tésta ziskate tézsi chléb s mensim objemem.

Neni-li v receptu uvedeno jinak, doporuc¢ujeme pouzivat francouzskou mouku s
oznacenim T55 (pfiblizné odpovida ceské mouce T650 - psenicna mouka hladka
polosvétla). Pokud pouzivate specialni mouéné smési na chléb, briosky nebo mléény
chléb, nepiekracujte celkové mnozstvi tésta 1 000 g. Pfi pouzivani téchto smési se
fidte doporucenimi vyrobce. Vysledek rovnéz ovliviiuje proseti mouky - ¢im je mouka
celozrnnéjsi (tj. obsahuje ¢ast obalu pSeni¢ného zrna), tim tésto méné vykyne a chléb bude
hutngjsi.

Cukr: upfednostniujte bily cukr, hnédy cukr anebo med. Nepouzivejte kostkovy cukr. Cukr
vyzivuje kvasinky, dodava chlebu dobrou chut a zlep3uje opeceni kurky.

Sul: dodava potraviné chut a reguluje aktivitu drozdi. Nesmi pfijit do styku s drozdim. Diky
soli je tésto pevné, kompaktni a nekyne pfilis rychle. Rovnéz vylepsuje strukturu tésta.

Drozdi: pekaiské drozdi existuje v nékolika podobach: cerstvé ve tvaru kosticek,
aktivni susené, které je tfeba rehydratovat, nebo susené instantni. Drozdi se prodava v
supermarketech (v oddéleni peciva nebo cerstvych potravin), ale cerstvé drozdi mlzete
koupit i u svého pekare. Cerstvé nebo susené instantni drozdi je nutné pfidavat pfimo do
nadoby spotiebice spolu s dalsimi ingrediencemi. Cerstvé drozdi vzdy dobie rozdrobte mezi
prsty, tim ho snadnéji rozptylite. Pouze aktivni susené drozdi (ve tvaru granuli) je nutné pred
pouzitim smichat s trochou vlazné vody. Zvolte teplotu blizkou 35 °C, pfi nizSich teplotach
je kvasna aktivita nizsi a pii vyssich teplotach muaze dojit ke ztraté kvasné aktivity. Dodrzujte
doporucené mnozstvi. Pokud pouzivate cerstvé drozdi (viz nize uvedend pievodni tabulka),
mnozstvi znasobte.

Ekvivalent mnoZstvi/vdhy mezi susenym droZdim a cerstvym droZdim:
Susené drozdi (v kdvovych Izi¢kach)

115 2 25 3 35 4 45 5

Cerstvé drozdi (v gramech)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Piisady (susené ovoce, olivy, cokoladové kousky atd.): recepty si miizete podle své chuti

upravit libovolnymi ptisadami s ohledem na nasledujici instrukce:

> dlsledné se fidte zvukovym signalem pro pfidani ingredienci, zejména téch nejkiehcich,

> nejtvrdsi semena (napt. Inénd nebo sezamova) Ize vloZit jiz na pocatku hnéteni, ¢imz si pfi
pouziti spotfebice usnadnite praci (napf. pfi odlozeném startu),

> ¢okoladové kousky pro lepsi soudrznost pfi hnéteni zmrazte,

> velmi vihké nebo mastné ingredience (napf. olivy, slaninu) nechte dobre okapat, osuste
je na savém papiru a lehce je posypte moukou, aby se lépe a stejnomérné zamichaly do
tésta,

> nepridavejte prilis velké mnozstvi ingredienci, protoze mohou narusit spravné kynuti
tésta, dodrzujte mnozstvi uvadéné v receptech,

> dbejte na to, aby pfisady nepadaly mimo nadobu na peceni.

[T HMOT- | OPECENI | CELKOVY | DOBAPRI- |TVAROVANI[ PECENi PECENT | ZOBRAZENICASU | UDRZOVANI
NOST 7Y PRAVY 1.VARKY (h) | 2. VARKY (h) SIGNALU(h) | TEPLA (h)
g (h).
750* 02:02 - 01:39
1500%* L 02:59 Ay 00:57 02:36
750* 2 02:07 . . - 01:44 )
1500%* 03:09 RLoS or:02 01:02 02:46 01:00
750* 3 02:12 G - 01:49
1500%* 03:19 01:07 02:56
750* 01:50 - 01227
1500 L 02:25 e 0035 02:02
750* 2 01:55 - 01:32
1500%* 02:35 01:15 0040 00:40 0212 01:00
750* 3 02:00 TE - 01:37
1500 02:45 00:45 02:22
750* 01:57 - 01:29
1500%* L 02:29 L 00:37 02:01
750* 02:02 - 01:34
1500%* 2 02:44 120 LaE 00:42 0216 01:00
750* 02:07 - 01:39
1500%* 3 02:54 Ll 00:47 02:26
750* 01:03 - 00:45
1500 L 01:31 SR 00:28 01:13
750* 2 01:08 ' ’ - 00:50 .
1500 01:41 WEE i 00:33 01:23 01:00
750* 3 01:13 ’ - 00:55
1500% 01:51 G 00:38 01:33
1 SL{\BY ) Poznamka: celkové doba nezahrnuje ¢as udrzovani tepla.
VA STREDNI
EJ siny

750% = pfiblizn€ 400 g 1500%*= piiblizn& 800 g

@



EROG; mﬂ L “'&'}@W Pﬁ?r?mv TVAROVANI L;Eﬁi’#'(h) 2"5%’}", zogmzmﬁssu U?:}S\"(ﬁ)m [T HMOTNOST|  OPECENI CELKOVY DOBA PECENT | ZOBRAZENICASU | UDRZOVANI
0 h) ) CAS (h) PRIPRAVY h) SIGNALU (h) TEPLA (h)
750 | 00 - e 03:14 00:45 02:50
1500+ 02:43 ) 02:15 z;;z gg:g z:;:
* " R . : ;! H
=zl 2 e O o 125 07:00 0314 0045 0250
750+ | e} 0214 009 - 01:46 0319 02:29 00:50 01:00 02:55
1500%* 03:03 ! 00:49 0235 0324 00:55 03:00
750° | B 02:02 o057 - 01:39 03:14 00:45 02:50
1500%* 02:59 : 00:57 02:36 03:19 00:50 02:55
750% 02:07 - 01:44 : : ¥
1500 P e | 01:05 I e 01:00 g:ig ggi: z:‘:g
750* | NN 0212 i 01:49 0133 0050 ot:17
1500%* 03:19 * 01:07 02:56 01:38 00:55 0122
o0 . 01:28 0045 0112
. v . ; : : v . 0133 00:43 00:50 01:00 01:17
3 0:40 0:40 0138 0055 01:22
01:28 00:45 01:12
OPECENT CELKOVY DOBA PECENT | ZOBRAZENICASU | UDRZOVANI 01:33 0050 o7
CAS (h) PRIPRAVY (h) SIGNALU (h) TEPLA (h) 01:38 00:55 022
8::5 ggz: giﬁ 0211 01:11 01:00 01:00
03:02 01:05 0232
02:52 00:55 0222 03:00 01:05 | 0237 |
0257 01:57 01:00 01:00 0227 03:05 01:10 0242
03:02 01:05 0232 03:10 01:15 02:47
02:52 00:55 02:22 03:00 01:05 0237
02:57 01:00 02:27 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:02 01:05 02:32 03:10 01:15 02:47
03:00 01:00 0237 03:00 01:05 0237
03:05 01:05 02:42 03:05 01:10 0242
03:10 01:10 0247 03:10 01:15 0247
03:00 01:00 0237
03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 0247
03:00 01:00 02:37 0:10 0:10
03:05 01:05 0242 v - v / |
03:10 01:10 02:47 1:10 1:10
03:05 01:00 0242
03:10 01:05 0247
03:15 01:10 0252
03:05 01:00 02:42 01:15 01:15 - / /
03:10 02:05 01:05 01:00 02:47 0015 00:15 E I |
03:15 01:10 0252
03:05 01:00 02:42 0208 00225 01:43 01:00 0145
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 0252 0130 - 0130 / ]




€ PRAKTICKE RADY
1. PRIPRAVA RECEPTU

+ V8echny pouzivané ingredience musi mit pokojovou teplotu (neni-li uvedeno jinak), a musi
byt pfesné navéazené.
Tekutiny odméfujte pomoci pfilozené odmérné nadoby. PouZzijte pfilozenou dvojitou
odmeérku k odméreni mnozstvi odpovidajici kavové IZicce na jedné strané a polévkové
Izici na druhé strané. Nepiesné odméfovani se projevi ve Spatnych vysledcich.
« Dodrzujte pfi piipravé postup

> Tekutiny (maslo, olej, vejce, voda, mléko) > Susené mléko

> Sul > Specifické pevné ingredience
> Cukr > Mouka, druhd polovina
> Mouka, prvni polovina > Drozdi

+ Mouku je treba odméfit presné. Proto je nutné ji vazit na kuchyrskych vahach. Pouzivejte
pekarské instantni dehydrované drozdi. Neni-li v receptech uvedeno jinak, nepouzivejte
kypfici prasek do peciva.

Po otevieni sacku s drozdim by se mél obsah spotiebovat do 48 hodin.

+ Aby se kynuti tésta nenarusilo, doporuc¢ujeme hned zpocatku vlozit do nddoby vsechny
ingredience a béhem pripravy neotvirat viko (neni-li uvedeno jinak). Dodrzujte presné
poradi ingredienci a mnozstvi uvedena v receptech. Nejprve tekutiny, pak ostatni pevné
ingredience. Drozdi nema pfijit do styku s tekutinami, soli a cukrem.

- Pfiprava chleba je velmi citliva na teplotu a vlhkost. Pii pfilis vysoké teploté se
doporucuje pouzivat tekutiny chladnéjsi nez obvykle. Stejné tak pii nizsi teploté muize
byt nutné vodu nebo mléko mirné ohfat (nikdy neprekracovat 35 °C). Pro optimalni
vysledek doporuc¢ujeme dodrzovat globalni teplotu 60°C (teplota vody + teplota mouky +
teplota okolniho prosttedi). Pfiklad: pokud pokojové teplota u vas doma je 19°C, dbejte na
to, aby teplota mouky byla 19°C a teplota vody také 22°C (19+19+22 = 60°C).

+ Nékdy je vhodné zkontrolovat stav tésta pfi hnéteni: ma tvofit homogenni kouli, ktera
se dobre odlepuje od stén.

> pokud se objevuje nezapracovana mouka, pfidejte malé mnozstvi vody,

> v opacném pfipadé pridejte pfipadné malé mnozstvi mouky.

Pridavani je nutné provadét velmi pomalu (najednou max. 1 polévkovou Izici) a vyckat, jak
se pridani projevi, nez budete pokracovat.

+ BéZznym omylem je domnivat se, Ze pfidani vétsiho mnozstvi drozdi zajisti lepsi kynuti
tésta. Piilis mnoho drozdi zplsobi zkiehnuti struktury tésta, které nadmérné vykyne a
béhem peceni se propadne. Stav tésta mazete posoudit pfed pecenim tak, Ze se ho lehce
dotknete konecky prstu: tésto ma klast mirny odpor a stopy po prstech by mély postupné
vymizet.

+ Béhem formovani tésta se nema postupovat pfilis pomalu, riskujete, Ze se po upeceni
nedostavi ocekavané vysledky.

2. POUZIVANI DOMACI PEKARNY

« Pfi vypadku elektfiny: pokud se v prabéhu cyklu prerusi program vypadkem elektfiny nebo
chybnym postupem, ma pfistroj pojistku v trvani 7 minut, po které zistane naprogramovani
aktivni. Cyklus bude pokracovat z mista, kde se prerusil. Pfi prekroceni této doby se nastaveni
vymaze.

« Pokud navazuji za sebou dva programy Klasickych druht chleba, pockejte 1 h pred druhym
spusténim. Jinak se zobrazi nasledujici chybovy kéd EO1 (kromé programii 7 a 15).

@

@PRI'PRAVA A VYTVORENI JEDNOTLIVYCH BOCHNICKU
(programy 1 az 7)

Pro vytvoieni budete potiebovat sadu pfislusenstvi uréenou k této funkci: 1 drzak
na peceni baget (5), 2 nepfilnavé podlozky na peceni baget (6-7), 1 nafezavac (8) a 1
$tétec (11).

1. Jak michat a nechat kynout tésto

Zapojte pekdrnu do sité.

« Po zvukovém signélu se implicitné zobrazi program 1.

« Zvolte stupen opeceni.

» Nedoporucuje se péct pouze v jedné vrstvé, protoze by bagety
byly pfili$ opecené.

« Pokud zvolite 2 peceni: doporucujeme vytvarovat vsechny
bochniky a polovinu dat pfed druhym pecenim do lednice.

- Stisknéte tlacitko @. Rozsviti se kontrolka provozu a blikaji
2 tecky casového spinace. Spusti se cyklus hnéteni tésta, po
kterém ndsleduje kynuti.

Poznamky:

- Béhem etapy hnéteni je normdlni, Ze nékterd mista nejsou
dobfe promichana.

-Po ukonceni pfipravy pekdrna prejde do pohotovostniho
rezimu. Nékolik zvukovych signadld vdm oznami, ze hnéteni a
kynuti tésta je ukonceno a blika kontrolka provozu. Rozsviti se
ukazatel tvarovani jednotlivych bochnikd.

Po fazi hnéteni a kynuti tésta je tfeba jej do jedné hodiny od zaznéni signall zpracovat. PFi
prekroceni casu se pfistroj vypne a program se zrusi. V tom pfipadé doporucujeme pouzit
program ¢. 7 na samotné peceni jednotlivych bochnicka.

2. Priklad vyroby a peceni baget

PriloZena pfirucka na piipravu Vam pomtize s prochazenim jednotlivymi kroky. Ukazeme Vam
pohyby pekare, ale po nékolika pokusech si najdete sviij vlastni pfistup k formovani. Nezavisle
na tom je vysledek zarucen.

+ Vyjméte nadobu z pfistroje.

« Pracovni plochu lehce posypte moukou.

« Vyjméte tésto z nadoby a polozte ho na pracovni plochu.

« Z tésta vytvorte hroudu a nozem ji rozdélte na 4 dily.

« Ziskate 4 dily stejné hmotnosti, ze kterych vytvarujete bagety.

Nadychanéjsich baget docilite tim, Zze dily tésta nechate 10 minut pfed tvarovanim
odpocinout.

Délka baget musi odpovidat velikosti nepfilnavé podlozky (pfiblizné 18 cm).

@



Chut baget miiZzete obménovat jejich
sezamovych seminkach nebo v maku.

im. Staci navlhdit dily tésta a obalit je v

« Po vytvoreni bagety rozlozte na nepfilnavé podlozky.

Spoj na bagetach musi byt vespod.

+Pro dosazeni optimélniho vysledku
nafiznéte bagety uhlopficné na vrchni
strané zoubkovanym nozem nebo
nafezdvatem dodanym k vyrobku tak,
aby vznikl otvor o velikosti 1 cm.

Vzhled baget miiZzete obménit tak, Ze provedete zaiezy dlatkem po celé délce bagety.

« Kuchyriskym stétcem dodanym k vyrobku dostate¢né navlhcete vrchni stranu baget, aniz
by se voda nahromadila na nepfilnavych podlozkach.

« Umistéte obé nepfilnavé podlozky s bagetami na drzék baget dodany k vyrobku.

» Umistéte drzak baget do pekarny na misto nadoby.

« Opétovnym stiskem tla¢itka @ spustite program a zahéji se pe¢eni baget.

« Po ukoncéeni cyklu pec¢eni mate 2 moznosti:

pti peceni 4 baget

+ Vypojte pekdrnu ze sité. Vyjméte drzak baget.

« Vzdy pouzivejte kuchynské rukavice, protoze drzék je velmi horky.

- Odeberte bagety z nepfilnavych podlozek a nechte je na mfizce vychladnout.

pti peceni 8 baget (2x4)

« Vyjméte drzak baget. Vzdy pouzivejte kuchyriské rukavice, protoze drzak je velmi horky.

) - Odeberte bagety z nepfilnavych podlozek a nechte je na mrizce

vychladnout.

- Vezméte dalsi 4 bagety zlednice (pfedem nafiznuté a navihcené).

« Umistéte je na podlozky (nespalte se).

« Umistéte drzak zpét do pekarny a znovu stisknéte @@.

« Po ukonceni peceni odpojte pekarnu ze sité.

« Odeberte bagety z nepfilnavych podlozek a nechte je na miizce
vychladnout.

3. Vytvofeni a peceni jednotlivych bochnikd

N1

€) RECEPTY

Zakladni chléb (program ¢. 8)
ég? ﬁ kav.lz. > Kavova Izicka
pol. IZ. > Polévkova Izice

@ Intenzita opeceni > Stredni

©® Jednotna hmotnost > 1000 g

Ingredience L .

Olej > 2 pol. Iz. Susené miéko > 2,5 pol. Iz,
Voda > 350 ml Mouka T55 (polohrubé) > 600g
Sal'> 2 kav. 13, Dehydrované drozdi> 1,5 kav. [z
Cukr>2pol. 1z

Pomocnikem v jednotlivych etapach vam muze byt a
kucharka dodana s vyrobkem.

DULEZITE Stejnym zplsobem mizete
postupovat u dalsich receptii na
tradicni druhy chleba: Francouzsky
chléb, Celozrnny chléb, Sladky chléb,
Rychly chléb, Bezlepkovy chléb, Chléb
bez soli; staci jen zvolit odpovidajici
program tlacitkem menu.



NAVOD PRO LEPS{ KULINARSKE VYSLEDKY U KLASICKYCH DRUHU CHLEBA

MOZNE PRICINY

PROBLEM
I Kuirka je "
Tésto plis P"\/;’&'}[':L‘fim Tésto malo | Kérka neni | hnda, ale st:gfﬁ;'};u
vykyne X vykyne dost hnéda | chléb neni A
tésto klesne propeceny moucnaté

[V]

[ ]

-

Béhem peceni jste
stiskli tlacitko @@

Malo mouky

PFilis mnoho mouky

Malo drozdi

P¥ilis mnoho drozdi

Malo vody

PFili§ mnoho vody

Malo cukru

Spatna kvalita mouky

Ingredience nejsou ve
spravném poméru (pfilis
mnoho)

P¥ilis tepld voda

PFilis studend voda

Nevhodny program

Bageta (program 1): na 8 baget

EEIP

kav.lz. > Kavova Izicka

pol. 1z. > Polévkova lzice
Ingredience

Voda>255ml

Stl>1,5kav. [z

Mouka T55 (polohrubd) >420g
Dehydrované drozdi >

2kav.1z.

Prislusenstvi

1 drzak na peceni (5)

2 nepiilnavé podlozky na
bagety (6)

1 narezavac (8)

1 maslovacka (11)

)

2

N1

l,

Aby byly bagety lahodnéjsi, pridejte k receptuie |1 pol. Iz.

oleje. Chceete-li mit bagety tmavsi, piidejte k ingrediencim

@ 2 kav. Iz cukru.

Obé etapy, hnéteni a kynuti tésta, jsou provadény
automaticky s celkovou dobou trvéni 1:10 h (25 min
hnéteni, po kterém nasleduje 45 min kynuti tésta).

Zacnéte tvarovat 4 kusy tésta a 4 zbyvajici kusy prikryjte

platnem nebo potravinaiskou folii.

Prichut peciva muizete pozménit ozdobenim. K tomu

navlhcete a vyvalejte kusy tésta v sezamovém seminku

@ nebo méku,

Nejlepsi je sikmo
nafiznout  horni ~ cast
baget vroubkovanym

nozem nebo piilozenym
nafezavacem do hloubky
asi 1.cm.

Vzhled baget mlzete pozménovat nafezanim celého
povrchu ostrym nastrojem po celé délce bagety.

Pomoci prilozené maslovacky dikladné navlhcete povrch
baget a dbejte na to, aby nezlstalo pfili§ mnoho vody na

nepfilnavych podlozkéach.

DULEZITE Spoj na bagetach se mé nachazet vespod.



NAVOD PRO LEPS] KULINARSKE VYSLEDKY U JEDNOTLIVYCH BOCHNICKU

Je vysledek jiny,
nez jste ocekavali?

Nasledujici tabulka
Vam pomuze odhalit
pricinu.

MOZNA PRICINA

RESENI

Dil tésta nema stejny
prifez.

Pocatecni obdéInikovy tvar neni
pravidelny nebo stejné tloustky.

V pfipadé potteby vyvélejte véleckem.

V pfipravené smési je pfilis vody.

Uberte mnozstvi vody.

Tésto se lepi a bagety
se obtizné tvaruji.

Do smési byla pfidéna pfilis
tepld voda.

Ruce si lehce posypte moukou, pokud mozno ji
nesypte na tésto ani val, a dale vytvérejte bagety.

Mouka neobsahuje lepek.

Zvolte francouzskou cukraiskou mouku (T45)
(pfiblizné odpovida ceské psenicné mouce
hladké svétlé).

Tésto se trha.

Tésto neni vlacné.

Pied tvarovanim nechte tésto 10 min
odpocinout.

Tvary jsou nepravidelné.

Navazte dily tésta, aby mély stejnou velikost.

Ve smési chybi trocha vody.

Ovéfte recept a pfidejte vodu, pokud neni
mouka dostate¢né navlhcena.

Je vysledek jiny,
nez jste ocekavali?

Nésledujici tabulka
Vam pom(ze odhalit
pricinu.

Bagety nejsou
dostate¢né nakynuté.

MOZNA PRICINA

RESENI

Do smési jste zapomnéli dat drozdi
nebo jste ho dali malo.

Ridte se pokyny uvedenymi v receptu.

Drozdi asi mélo proslou Ihatu.

Zkontrolujte optimalni datum pouziti.

Ve smési chybéla voda.

Ovéite recept a pfidejte vodu, pokud ji mouka
dostatecné vstiebava.

Pfi tvarovani byly bagety pfilis
mackany a stlacovany.

Tésto je pilis propracované.

Pfi tvarovani s téstem co nejméné
manipulujte.

Tésto je hutné nebo se

Ve smési je pfilis mnoho mouky.

Tésto zhruba predtvarujte a pred kone¢nym
vytvarovanim nechte odpocinout.
Na zac¢atku hnéteni pridejte trochu vody.

$patné tvaruje.

Tésto je pilis propracované.

Pfed tvarovanim nechte 10 min odpo¢inout.
Pracovni plochu popraste moukou co
nejméné. Pfi tvarovani tésto minimalné
propracovavejte. Tvarovani provadéjte ve

2 etapach s 5 minutovym odpocinkem
uprostied.

Bagety pfilis vykynuly.

P¥ili$ drozdi.

Dejte méné drozdi.

Pfilisné nakynuti.

Bagety po umisténi na podlozky lehce
zplostéte.

Spatné rozmisténi na
podlozkach.

Optimalizujte prostor na podlozkach pro
umisténi dild.

Bagety se dotykaji a
nejsou dostatecné
propecené.

Tésto je piilis fidké.

Tekutiny spravné odméfuijte.

V receptech je pocitano s vejci o hmotnosti 50 g.

Zérezy na tésté nejsou
rozeviené.

Tésto se lepi: do smési jste pridali
piilis vody.

Znovu opakujte etapu tvarovani baget, ruce
si lehce posypte moukou, pokud mozno ji
nesypte na tésto ani val.

Nz neni dostatecné ostry.

Pouzijte n(iz dodany k vyrobku nebo,
pokud ho neméte, velmi ostry nGz s malym
zoubkovénim.

Zarezy nebyly provedeny jednim
tahem.

Zarez provedete rychle jednim tahem.

Pokud jsou vejce vétsi, umérné snizte
mnozstvi vody.

Bagety se lepi k

Nadmérné potieni zloutkem.

Zvolte nizsi stupen opeceni.
Zabrarite, aby Zloutek pfi potirani stékal na
podlozku.

podlozce ajsou
pfipalené.

Dily tésta byly pfilis navlhéeny.

Odstrarite prebyte¢nou vodu ze Stétce.

Zatezy maji sklon se pfi
peceni zavirat nebo se
neotviraji.

Tésto se pfilis lepilo: do smési
jste pridali pfilis vody.

Ovéite recept a pfidavejte mouku, dokud
mouka vodu dostate¢né neabsorbuje.

Povrch dilu tésta nebyl pfi
tvarovani dostate¢né napnuty.

Zkuste to znovu, a kdyz tésto omotavate
kolem palce, vice ho natahujte.

Tésto se na podlozky pfilis
prichytava.

Pfed umisténim tésta na podlozky je lehce
potiete olejem.

Tésto se pfi pec¢eni na
stranach trha.

Hloubka zafezu na tésté neni
dostatecna.

IdedIni tvar zafez( najdete na strané (viz
stranu 76).

Pred vloZenim do pekérny jste
zapomnéli tésto potfit vodou.

PFisté si na to davejte pozor.

Bagety nejsou
dostatecné opecené.

Pfi tvarovani jste bagety pfilis
posypali moukou.

Pied vlozenim do pekarny je pomoci stétce
peclivé potiete vodou.

Okolni teplota je vysoka (vice
nez 30 °C).

Pouzijte chladnéjsi vodu (mezi 10 a 15 °C) a/
nebo méné drozdi.

@




{®PRUVODCE RESENIM TECHNICKYCH PROBLEMU

PROBLEM

RESEN{

Hnétace uvizly v nadobé.

« Pfed vyjmutim je nechte odmocit.

Hnétace uvizly v pecivu.

« K vyjmuti z peciva pouzijte pfislusenstvi (viz stranu 67).

Stisknuti tlacitka @ zGstava bez reakce.

« Spotiebic je prilis horky. Mezi 2 cykly pockejte 1 hodinu
(chybové hlaseni EO1).
« Byl nastaven odlozeny start.

Po stisknuti tlacitka @ motor bezi,
ale hnéteni neprobiha.

« Nadoba neni spravné zasunuta.
« Chybi hnétace, nebo jsou nespravné nasazené.

Po odlozeném startu neni chléb dostatecné
nakynuty, nebo se nestane nic.

* Po naprogramovani odlozeného startu jste zapomnéli
stisknout tlacitko €.

* Drozdi pfislo do styku se soli nebo s vodou.

* Chybi hnétace.

Zapach spaleniny.

- Cast ingredienci se dostala mimo nadobu: nechte pfistroj
vychladnout a vycistéte jeho vnitiek vihkou houbou bez
Cisticich prostredkd.

« Tésto preteklo: pfilis velké mnozstvi ingredienci,
predevsim tekutin. Dodrzujte poméry uvedené v
receptech.

) ZARUKA

+ Tento spotfebi¢ je ur¢en vyhradné pro domdci pouziti; pfi nesprdvném pouzivani nebo v
rozporu s urenim se vyrobce ziika odpovédnosti a zaruka zanika.

« Pfed prvnim pouzitim spotiebice si pozorné prectéte navod k obsluze: pouzivéani v rozporu
s navodem k obsluze zbavuje spole¢nost Tefal jakékoli odpovédnosti.

(X ZIVOTNi PROSTREDI

+V souladu s platnymi predpisy se u kazdého spotiebice vyfazeného z provozu musi
nevratné znemoznit jeho pouzivani: odpojte jej ze zasuvky a pred likvidaci ustfihnéte

privodni kabel.
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® BIZTONSAGI TANACSOK

FONTOS FIGYELMEZTETESEK

« Készuléke nem mukodtethetd kilsé id6ézitovel

vagy taviranyito-rendszerrel.

- Ezt a terméket kizarolag haztartasokba ajanljuk. A

termék garanciaja az aldbbi hasznalat esetén nem

érvényes:

- munkahelyi konyhak, bolti konyhak és egyéb
munkahelyek,

- farmok,

- hotelek, motelek és egyéb szallasado helyek.

« A késziiléket ne hasznalja olyan személy (a

gyerekeket is beleértve), aki csokkent fizikai,
szenzoros vagy mentalis képességekkel rendelkezik,
vagy nem ismeri a készilék miikodését, kivéve, ha
a biztonsagért felelds felnétt felligyelete mellett
teszik és megkaptak a hasznalatra vonatkozé
utasitasokat. A gyermekeket felligyelni kell, hogy
ne jatsszanak a készulékkel.

Ha az elektromos kabel sériilt, azt szakképzett
személlyel ki kell cseréltetni a kockazatok
elkerulése érdekében.

Ez a készulék 8 éves vagy id6ésebb koru
gyermekek 4altal is hasznalhatd, tovabba
csokkentett fizikai, érzékszervi vagy mentalis
képességekkel rendelkezé, illetve tapasztalatlan
személyek altal is, ha azok felligyelve vannak
és kaptak utmutatast a készulék biztonsagos

@



kezelésér6l, valamint megértették a vele

jaré veszélyeket. A gyerekek ne jatsszanak a

készulékkel! A tisztitast és a karbantartast nem

végezhetik 8 évnél fiatalabb gyermekek és az

idésebbek is csak felligyelet mellett.

Tartsa a késziiléket és a kabelt tavol a 8 évnél

fiatalabb gyermekektél.

A terméket kizardlag otthoni és beltéri

hasznalatra tervezték 4000 m-es belmagassag

alatt.

Vigyazat: a készilék helytelen hasznalata

sérulésveszélyt jelent.

Vigyazat: a ft6elem fellilete hasznalat utan még

meleg marad.

A késziiléket nem szabad vizbe vagy mas

folyadékba meriteni.

Ne haladja meg a receptekben feltlintetett

mennyiségeket.

A kenyérsiito formanal:

- ne haladja meg az 1500 g tésztamennyiséget,

-ne haladja meg az 930 g liszt- és
15 g élesztémennyiséget.

A bagett suitélapoknal:

- ne f6zz6n 450 g-nal tobb tésztat egyidejlileg.

- ne haszndljon 280 g lisztnél és 6 g élesztonél
tobbet adagonként.

Az  élelmiszerrel érintkezd részek

megtisztitdsahoz hasznaljon rongyot vagy

nedves szivacsot. o

« A késziilék elsé hasznalata el6tt figyelmesen
olvassa el a hasznalati utasitast: A gyarté nem
vallal felel6séget a hasznalati utasitasban leirtaktdl
eltéré hasznalat esetén.

« Az On biztonséga érdekében a késziilék
eleget tesz a ra vonatkozé szabvanyoknak és
el6irasoknak (Kisfesziltségli berendezésekre,
Elektromagneses 6sszeférhetségre, Elelmiszerrel
érintkez6 anyagokra, Kornyezetvédelemre...).

+ A késziiléket stabil munkafeliileten hasznalja,
tavol az olyan helyektdl, ahonnan viz fréccsenhet
ra, és semmiképpen ne tegye a beépitett konyha
polcara.

« Ellendrizze, hogy a késziilék fesziiltségigénye
megfelel az elektromos hélézatnak. Barmilyen
csatlakoztatési hiba esetén a garancia érvényét
veszti.

+ A késziiléket foldelt aljzathoz kell csatlakoztatni.
Ellenkezé esetben elektromos dramiités érheti.
Az 6n biztonsaga érdekében a foldelésnek meg
kell felelnie az orszagban érvényes elektromos
hélozati szabvényoknak.

« Ezt a késziléket csak otthoni haszndlatra

tervezték. Ne haszndlja kiiltérben.

A gyarté nem vallalhat semmilyen feleldsséget
olyan kérokért, amelyek a késziilék helytelen vagy
ipari hasznalata, ill. a kezelési utasitdsok be nem
tartésa kdvetkeztében keletkeztek, és a garancia
érvényét vesziti.

« Huzza ki a készliléket az aljzatbol, ha mar nem

hasznélja és amikor meg akarja tisztitani.

+ Ne hasznélja a késztiléket ha:

- az elektromos kabel hibés vagy sérilt,

- akésziilék leesett a foldre, és ldthatdan
megsériilt vagy nem megfeleléen mikadik.

Ezekben az esetekben vigye készilékét a

legkézelebbi szakszervizbe, hogy megsziintessen

minden kockazatot. Ldsd a garancialevelet.

« A tisztitdst és a mindennapos karbantartast

kivéve minden més beavatkozést csak hivatalos
szakszerviz végezhet.

mmmm  Els6 a kornyezetvédelem!

« Ne meritse a késziiléket, az elektromos kabelt

vagy a dugot vizbe vagy egyéb folyadékba.

+ Ne hagyja, hogy a 16gé elektromos kabelt

gyermekek elérjék.

+ Azelektromos kabel ne legyen kozel vagy ne érjen

hozzé a késziilék forrd részeihez, héforrashoz vagy
éles sarokhoz.

+ Hasznélat kdzben ne mozgassa a késztiléket.
+ Ne érintse meg a betekinté ablakot miikodés

kozben vagy kis idével a kikapcsolas utan. Az
ablak felforrésodhat.

+ Ne a vezetéknél fogva huizza ki a készliléket.
+ Csak jo allapotban levé, foldelt, megfeleléen

besorolt hosszabitékabelt hasznéljon.

+ Ne helyezze a késziiléket masik berendezésre.
+ Ne haszndlja a késztiléket melegitésre.
+ Ne haszndlja a késziiléket masra, mint kenyér

sttésre vagy dzsem készitésére.

+ Ne helyezzen papirt vagy mianyagot a

késziilékbe, és ne helyezzen ra semmit.

+ Ha a készlilék barmilyen része langra kap, ne

probalja meg vizzel eloltani. Hizza ki a készliléket.
Nedves torlével fojtsa el a langokat.

+ Az 0n biztonsaga érdekében csak a késziilékhez

tervezett kellékeket és alkatrészeket hasznalja.

« A program végén mindig hasznaljon

siitokeszty(it az edény és a forro alkatrészek
megérintéséhez. A késziilék nagyon
felforrésodhat a hasznalat soran.

+ Soha ne takarja el a szell6z6nyilasokat.
+ Legyen nagyon 6vatos, mert a fedél kinyitasakor

g6z dramolhat ki a késztilékbdl a program kdzben
ésavégén.

+ A14.program (dzsem, befétt) hasznalatakor a

fedél kinyitasakor figyeljen a gézre és a forro
freccsenésekre.

+ Akésziilék mért zajszintje 69 dBA.

@® Az On terméke értékes Gjrahasznosithaté anyagokat tartalmaz.
=) Kérjiik késziilékét ne dobja ki, hanem adja le az erre a célra kijeldlt gyUjtéhelyen.

@



gAZ ELSO HASZNALAT ELOTT

1. KICSOMAGOLASA

e Csomagolja ki készlilékét, tartsa meg a garancialevelet és
olvassa el figyelmesen a hasznélati utasitast a késziilék
els6 hasnzélata el6tt.

® Helyezze késziilékét biztos fellletre. Vegyen ki minden
csomagoldeszkozt, dntapadé cimkét vagy a kiilonbozé
tartozékokat a késztilék belsejébdl.

Figyelmeztetés

*Ez a tartozék (bekend)
nagyon éles. Kezelje
el6vigyazatosan.

2. A KESZULEK HASZNALATA ELOTT

« Vegye ki a stitéformét fliggélegesen hizva a
fogantyujanal fogva.

3. ASUTO TISZTITASA
o Tisztitsa a készlilék sutsjét
nedves torl6kenddvel.
J6l szaritsa ki. Els6
hasznalatkor enyhe
szagot bocsathat ki.
«Utdna helyezze be a
dagasztolapatokat.

My Adagasztas
szembehelyezett
keverdkkel torténik.

4. INDITAS

® Tegye be a kenyérsiitot.

® Nyomja le a sutét elébb
az egyik oldalon, majd
a masikon ahhoz, hogy
a behuzé szerkezethez
kapcsolédjon és a két
oldalon jol lefogva élljon.

«Tekerje le a kabelt, és
csatlakoztassa foldelt
halézati konnektorhoz.

<A hangjelzés utan
alapbedllitasként az 1.
program és a kozepes
sttési fokozat jelenik meg.

<
N

/ A kenyérsiité géppel valé megismerkedéshez javasoljuk, hogy elséként az ALAP
FEHER KENYER receptjét probalja ki. Tekintse meg az ,ALAP FEHER KENYER
PROGRAM” leirasat a 90. oldalon.

5. VALASSZON Kl EGY PROGRAMOT (lasd a jellemzéket a kdvetkezo oldalon)

» Mindegyik programhoz automatikusan szabélyozasi lehetéség jelenik meg. Az dhajtott
beallitasokat tehat kézileg kell beallitania.

+ A program kivalasztasa egy egész sor munkafézist indit el, melyek automatikusan mennek
végbe egymas utan.

® Nyomja meg az érintésérzékeny “menu”-t, mely lehetévé
teszi az 6n szamdra, hogy bizonyos szamu kiilonb6zé
programot valasszon ki. Az 1. és a 19. szdmu programok
kozott az érintésérzékeny “menu” egymasutani
megnyomasaval kozlekedhet.

e Az kivalasztott programnak megfelelé6 idétartam
automatikusan jelenik meg.




TARTOZEKOK

A MENUBEN
TALALHATO
PROGRAMOK

Az 1. és 6. kozotti programok segitségével torténd egyéni kenyerek készitésére
kiegészité utmutatd all az 6nok rendelkezésére. Ezeket a kenyereket tobb fazisban

készitjiik és a sttési cik

JELLEMZOK

EGYENI KENYEREK

us a kenyérkészités utan kovetkezik be.

. Gyors kenyér

A 12. szamu program a legalkalmasabb a
recepteskonyvben talalhat6 GYORS  kenyér
receptjének elkészitésére. Ehhez a recepthez a viznek
legfeljebb 35°C hémérsékleten kell lennie.

A bagett program teszi lehetévé, hogy sajat maga

1. Bagett készitsen ropogods héju hosszikas kenyereket és kis
cipokat.
A 2. szamu program teszi lehetévé Olaszorszag
2. Ciabatta legismertebb kenyerének elkészitését, melynek bele puha

és kénny(, és kis szendvicsek kit(ind alapjat szolgaljak.

3. Diétas kenyerek

A diétas kenyerek programja teszi lehetévé a nagyon
finom, hosszikas és szaraz kenyérkék recept szerinti

eléallitasat.

. Gluténmentes kenyér

Ez a gluténre intolerdns (bélrendszeri betegségben
szenvedd) személyeknek alkalmas, lévén hogy
a glutén tobb gabonafajtaban is eléfordul (buza,
arpa, rozs, zab, kamut, tonkoly, stb..). A sitét
rendszeresen tisztitani kell ahhoz, hogy ne alljon
fenn az egyéb lisztfajtakkal torténd szennyezédés
veszélye. Szigori gluténmentes diéta esetében
bizonyosodjon meg arrél, hogy a felhasznalt
éleszt6é is gluténmentes legyen. A gluténmentes
lisztek konzisztencidja optimalis keveredést nem
tesz lehetévé. Ezért dagasztaskor a tésztat vékony
muianyag vakarokanallal az oldalakrdl le kell fejteni. A
gluténmentes kenyér sokkal stiribb konzisztenciju
és sokkal halvanyabb, mint a normalis kenyér. Ennél a
programnal csak az 1000 g suly all rendelkezésre.

. Sotlan kenyér

A séfogyasztas csokkentése segit a sziv- és érrendszeri
kockazatok csokkentésében.

4., Lapos kenyér

A 4. szamu program alkalmas olyan lapos kenyerek
eléallitdsara, melyeknek belseje nedves és lépsejtszerli
mint a torok specialitas, a Pide, mely szendvicsek kivalo

alapjat képezi.

5. Szendvicskenyér

Az 5. szamU program idedlis 8 kis fehér kerek kenyér
eléallitdsara, melyek bele puha és kdnnyti szerkezeti.

6. Kis cukros kenyér

A 6. szamu program teszi lehetévé azoknak a kis cukros
kenyereknek az elkészitését, melyek a Spanyolorszagban
elterjedt ensaimadas konnyl konzisztenciajaval

vetekednek

7. Kis kenyerek
slitése

8. Klasszikus
kenyér

7. szamu program teszi lehetévé, hogy 10 és 35 perc kozotti
idéintervallumban felmelegithesstik illetve elkészithessiik az
1. és 6. szam kozotti programok barmelyikével kivitelezett
kenyeret. Szabélyozésa 5 perces iddintervallumokban
torténik. A kenyérsité késziléket a 7. szamu program
hasznalatakor feltigyelet nélkil hagyni nem szabad. A
programot a ciklusidd lejérta el6tt kézileg szakitsa meg a
kovetkezd érintésérzékeny gomb hosszas megnyomésaval:

A 7. program csak 2 siitéserésséggel rendelkezik:
- erés: a sos péksiiteményekhez
- gyenge: az édes péksiiteményekhez

A héjszin beéllitdsahoz mddositsa a stitési idot.

@) KLASSZIKUS KENYEREK

kenyér recept szerinti elkészitését, melyhez buzaliszt
sziikséges.

. Kenyérsiités

A siités program csak 10 és 70 perc kozotti készitést
tesz lehet6vé, melyet

10 perces szakaszokban &tlatszo, kozepes vagy sotét
bekenésre allithatunk. Onmagaban is kivéalaszthaté
és hasznalhato:

a) a kelt tésztdk programjéval tarsitva,

b) a mar kisult és leh(lt kenyerek felmelegitésére
illetve ropogdssa tételére,

c) a készités befejezésére, amennyiben egy
kenyérciklus tartama alatt hosszaszabb aramsziinet
allna be. Ez a program nem teszi lehetévé egyéni
kenyerek készitését. A kenyérsiitd késziiléket a 15.
szamu program hasznalatakor feltigyelet nélkiil hagyni
nem szabad. A programot a ciklusidé lejarta elott
kézileg szakitsa meg a kovetkezo érintésérzékeny
gomb hosszas megnyomasaval ‘

o

. Kelt tésztak

A kelt tésztak program nem mtikodik. Barmilyen kelt
tészta dagasztasi és kelési programjanak felel meg.
Példaul: pizza tészta.

. Pasta

A 17. szamG  program  csak  dagaszt.
Rendeltetésszer(ien nem kelt tésztakra vonatkozik.
Példaul: metélt.

. Slitemény

A 18.szamu program teszi lehetévé a vegyi élesztével
kelesztett finom péktermékek és sutemények
készitését. Ennél a programnal csak az 1000g témeg
a megengedett.

A 8. szamu program teszi lehetévé a legtobb olyan fehér

. Befétt

A 19. szamu program automatikusan f6zi a beféttet a
sutében. A gyiimolcsoket vagja nagyobb darabokba
és magozza ki.

9. Francia kenyér

A 9. program inkabb |épsejtszer(i hagyomanyos fehér

kenyér recept szerinti elkészitését teszi lehetévé.

10. Korpas kenyér

A 10. szamu programot valassza.

11. Cukros kenyér

A 11. szamu program olyan receptek elkészitéséhez
alkalmas, melyek tobb zsiradékot és cukrot tartalmaznak.
Ha briést vagy azonnal fogyasztandé tejes kenyeret akar
késziteni, az 1000 g Gsszes tészta tomeget ne haladja tul.
Els6 brios receptje elkészitésére ajanljuk, hasznaljon CLAIR

(atlatszo) bekenést.

@




Annak érdekében, hogy az On bécsi bagettjei a legjobban sikeriiljenek kérjiik kovesse az
alabbi utasitasokat:

- Hideg vizet hasznaljon egyenesen a hiitébél

- Félzsiros tejet hasznaljon egyenesen a hiitbal

- Alisztet egyenesen a hiitébol vegye ki miel6tt hasznalni kezdi

- Készitse el6 a tasakot a hozzavalékkal

- Készitse el6 a tasakot az élesztovel

- Avaj kockat hasznalat el6tt a hiitébol vegye elé

6. VALASSZA KI A KENYER TOMEGET

« A kenyér tomege automatikusan az 15009 -ra allitodik. A
témeg tajékoztato jelleggel van megadva.

«Pontosabb értékekhez a receptek részletes
tanulmanyozasakor jutunk.

« Tomegbeadllitas az 7, 13, 15, 16, 17, 18, 19 programok
esetében nem lehetséges.

Az 1-6. programnal kétféle suly kozil valaszthat:

- egy sttésre 400 g (2-4 kilon kenyér), a jelz6fény a 750 g-os
sullyal szemben gyullad ki;

- 2 sttésre 800 g (4-8 kiilon kenyér), a jelz6fény az 1500 g-os
sullyal szemben gyullad ki.

« Nyomja meg az érintésérzékeny gombot @ a kivalasztott
750 g, 1000 g illetve 1500 g beallitdsara. A kigyult
jelz6lampa a kivélasztott bedllitast jelzi.

7.VALASSZA KI A KENYER BEKENESET

« A kenyér bekenése automatikusan kézepesre allitodik.

« A bekenés bedllitdsaa 16, 17, 19 programok esetében nem
lehetséges. Harom lehet6ség all rendelkezésre: : GYENGE/
KOZEPES/EROS.

+ Az automatikus bedllitds mddositasa érdekében tartsa
lenyomva az érintésérzékeny gombot @ mindaddig,
amig a jelz6lampa a kivalasztott beallitdsnak megfeleléen
ki nem gyul.

8. PROGRAM INDITASA

«A kivéalasztott program inditdsara nyomja meg az
érintésérzékeny gombot @. A miksdés égé kigyul és az
6ra 2 mutatdja villog. A program beindul. A programnak
megfeleld idétartam jelenik meg. Az egymast kovetd
szakaszok automatikusan mennek végbe egymas utan.

@

9. HASZNALJA AZ IDOELTOLODASOS PROGRAMOT

* A késziiléket mar a siités elétt 15 oéraval is beprogramozhatja, hogy akkorra
késziiljon el, amikorra szeretné.
A program idézitése nem alkalmazhaté a 7-es, 12-es, 15-6s, 16-0s, 17-es, 18-as és
19-es programok esetében.

Erre a Iépésre azutan kertil sor, hogy a programot, a stitési fokozatot és a sulyt kivalasztotta.
A kijelz6n megjelenik a program id6tartama. Szamitsa ki az idSintervallumot a program
kezdete és a sités tervezett befejezése kozott. A gép automatikusan beszamitja a
programciklusok id6tartamat. A

@ és @ gombok segitségével jelenitse meg a kiszamitott id6t (a @ felfelé, a @ lefelé).
A rovid lenyomdsok az id6tartam 10-10 perces valtoztatdséat teszik lehetévé. A hosszu
lenyomdssal az id6tartam folyamatosan valtozik 10-10 perccel.

1. példa: 20 6ra van, és masnap reggel 7 6ra 00-ra szeretné elkésziteni a kenyeret.
Programozzon be 11 éra 00 percet a @ és (=) gombok segitségével. Nyomja meg a @
gombot. Hangjelzés hallatszik.

A kijelz6n megjelenik a PROG, és az id6zité 2 pontja g villog. Elkezdédik a visszaszamlalas. A
mukodést jelz6 fény kigyullad.

Amennyiben hibézott, vagy szeretné megvéltoztatni az id6zitést, nyomja meg hosszan a
@ gombot, amig hangjelzést nem hall. A kijelz6n megjelenik az alapértelmezett idétartam.
Végezze el Ujra a muiveletet.

2. példa: Az 1. bagett programot hasznalja, 8 éra van, és 19 6rara szeretné elkésziteni a
bagetteket. Programozzon be 11 6ra 00 percet a @ és (=) gombok segitségével. Nyomja
meg a START/STOP gombot. Hangjelzés hallatszik. A kijelz6n megjelenik a PROG, és az
id6zité 2 pontja villog. Elkezdédik a visszaszamlalds. A mikodést jelzé fény kigyullad.
Amennyiben hibézott, vagy szeretné megvaltoztatni az idézitést, nyomja meg hosszan a @
a gombot, amig hangjelzést nem hall. A kijelz6n megjelenik az alapértelmezett idétartam.
Végezze el Ujra a muiveletet.

FIGYELEM: ne feledkezzen meg arrdl, hogy a suités vége el6tt 47 perccel (tehat 18.13-kor),
illetve 2 stités esetén 2x47 perccel a program vége el6tt (tehat 17.26-kor) meg kell formaznia
a bagetteket.

A kilonféle kenyerek készitésére szolgald program sutési idejét illetéen tekintse meg a
sttési idék tablazatat a 99. oldalon.

A kulonéllo kenyerek megformézasanak idejét nem tartalmazza a késleltetett inditasi idé
szamitdsa.

Egyes alapanyagok romlandok. A késleltetett programot ne alkalmazza olyan
recepteknél, melyek a kovetkezéket tartalmazzak: friss tej, tojas, joghurt, sajt, friss
gylimolcs.

Késleltetett inditas esetén a csendes iizemmod automatikusan bekapcsol.



10. A PROGRAM LEALLITASA GTISZTITASA ES KARBANTARTASA

« A ciklus végén a program automatikusan all le; 0:00 jelenik
me. Tobb hangjelzés is hallatszik és a miikodés jelzélampa
villog.

«A folyamatban 1évé program leéllitasara vagy az
idGeltolédasos program torlésére tartsa lenyomva az
érintésérzékeny gombot 5 masodpercig .

e Kapcsolja ki a késziiléket és hagyja nyitott fedével leh(ilni.

® A készllék tisztitasakor vegye le a fed6t.

e Tisztitsa meg a késziilék belsejét és kilsejét nedves
szivaccsal. Szaritsa meg gondosan.

® Mossa meg a sltét, a keverbket, a sutéalapot és a
tapadésgétlo lapokat meleg szappanos vizzel.

® Ha a kaverd a sutében marad, hagyja beaztatva 5 - 10
percig.

11 AKENYER
ELTAVOLITASA (Ez
a szakasz « a kilonallo
kenyerek » -re nem
vonatkozik)

«A sutési ciklus végén
huzza ki a kenyérsiité gép
kébelét.

+Vegye ki a sitéformat
fuggdlegesen huzva a
fogantyujanal fogva.
Hasznaljon mindig
sttékesztydt, mivel mind a
forma fogantyuja, mind a
fedél belseje forro.

® Amennyiben  sziikséges,
szerelje le a fed6t ahhoz,
hogy meleg vizzel
megmoshassa.

- Tavolitsa el a meleg kenyeret
és helyezze 1 ¢ra id6tartamig
racsra, hogy lehiljon.

« Megtorténhet, hogy a keverdk
a kenyér eltdvolitasakor a
kenyérben maradnak.

llyen esetben haszndlja
a "kampd” tartozékot a
kovetkezéképpen:

>amint a kenyeret eltavolitotta,
tegye azt félre és tartsa
azzal a kezével, amelyikre
sttékeszty(it huzott,

> illessze be a kampét a keverd
tengelyébe és gyakoroljon
rd enyhe huzderét a kampd
kiemeléséhez.

>ismételje meg a mliveletet a
masik keverével,

>igazitsa meg a kenyeret és
hagyja kihtilni egy racson.

<A sit6  tapadasmentes
minéségének  megdrzése
érdekében ne hasznaljon
fémeszkozt a kenyér
eltévolitasara.

® Egyik részét se mossa evéeszkzmosoval.

® Ne hasznaljon sem haztartasi terméket, sem dorzsszivacsot,
sem alkoholt. Hasznéljon lagy és nedves anyagot.

* Ne meritse el soha a késziilék testét vagy fedelét.

® A sitbalapot és a tapaddsmentes lapokat ne tegye a
stitébe, bevonatuk nehogy megkarcolédjék.




€ A CIKLUSOK

Az Gtmutaté 98 - 99 - 100 oldala bemutatja az egyes programokat kilonféle ciklusaira
bontva.

Dagasztas > Pihentetés > Kelés > Siités > Melegen tartas
A tészta A tészta Az az A tésztat A kenyér melegen
szerkezetének kiterjedését idétartam, kenyérbéllé és tartasat teszi

kialakitasat teszilehetévé  mely alatt
teszi lehetévé ahhoz, hogy az élesztd

héjja alakitja, igy lehet6vé a siités
ropogds kenyeret  utdn. Ajanlatos

ésigyajo a dagasztas hat a kenyér kap. azonban a
kelesztését. mindségét megkelésére kenyeret a siités
novelje. &g izére. végén eltavolitani.

Dagasztas:

E ciklus folyaman, kivéve a 7, 13, 15, 17, 19 -es programokat, lehetéségik
van a hozzavaldkat adagolni: szaraz gyumolcsot, olivabogyot, spékeld
szalonnaszeleteket stb. Tobb hangjelzés is felhivja az 6n figyelmét arra, hogy mikor
kell kozbelépnie. Kérjik ne haszndljon tébb hozzévaldt, mint a receptben eldirt
mennyiség. Figyeljen arra, hogy a hozzavalok csak a kosér részbe keriiljenek, ne
szérédjanak mellé.

A fenti programok futasa alatt nyomja meg egyszer a MENU gombot, hogy megtudja,
mennyi id6 van még hatra a « hozzavaldk hozzdadasa » hangjelzésig.

Az 1-6-os programokndl nyomja meg kétszer a MENU gombot, hogy megtudja, mennyi idé
van hétra a zsemlék megformazasaig.

N1Y

\\I, Tanulmanyozza az aldbbi 6sszefoglalo téblazatot az elkészitési id6 és “Idbkijelzés
a hozzavaldk jelnél” rovat szerint. Ez a rovat azt az idépontot mutatja, melyet a
készllék kijelzéje jelenit meg amikor a hangjelzés megszolal. Ha pontosabban
akarja tudni mennyi id6 mulva jelentkeznek hangkijelzések, elég az “Idékijelzés a
hozzavaldk jelnél” idéértéket levonni a stitési id6 teljes értékébol.

Példaul: “Id6kijelzés a hozzavalok jelnél” = 2:51 és “Osszes id6” = 3:13, a hozzavalokat
a 22. perctdl lehet hozzaadni.

Melegen tartas: Az 1-6 ésa8,9,10, 11,12, 13, 14, 18-as programok esetében a készitményt
a késziilékben hagyhatja. Egy 6ra id6tartamu melegen tartds a stitést automatikusan koveti.
A 7,15,16, 17,19 programok nem rendelkeznek « melegen tartas » funkcidval.

A kijelz6 0:00 értéken marad az egy o6ra melegen tartas tartama alatt. A mukodés
kijelz6lampa pillog. A hangkijelzés zabélyos idétartamokon beliil jelentkezik. A ciklus végén
a késziilék automatikusan megall villog hangjelzés utan.

(D ALAPANYAGOK

Zsirok és olajok: a zsiradékoktdl a kenyér puhdbb és izletesebb lesz. Ezen kiviil jobban
és tovabb eldll. A tul sok zsiradék lelassitja a kelést. Ha vajat hasznal, tigyeljen arra, hogy
hideg legyen, és kockazza fel, hogy a készitményben egyenletesen eloszolhasson. Ne adjon
hozza meleg vajat. Vegye elejét a zsiradék élesztével vald érintkezésének, mert a zsiradék
megakadalyozhatja az éleszt6 rehidratalodasat.

Tojas: a tojastol a tészta gazdagabb lesz, a kenyér szine szebb lesz, és el6segiti a kenyérbél
megfeleld kialakulasat. A receptek atlagosan 50 grammos tojasra vannak kiszamolva; ha a
tojasok ennél nagyobbak, hasznéljon kevesebb folyadékot; ha a tojasok kisebbek, adagoljon
kicsit tobb folyadékot.

Tej: hasznélhat friss tejet (hidegen, hacsak a recept masként nem jelzi), vagy tejport. A tejnek
emulgedld hatdsa is van, ami lehetévé teszi a szabalyosabb légbuborékok kialakulasat, és
ezaltal a kenyérbél megfeleld kinézetét.

Viz: a viz rehidratélja és aktivélja az éleszt6t. Hidratalja tovabba a lisztben 1évé keményit6t
is, és lehet6vé teszi a kenyérbél képzddését. A viz részben vagy egészen helyettesithetd
tejjel vagy mas folyadékkal. Homérséklet: Id. a ,receptek elSkészitése” részben talalhato
bekezdést (102. oldal).

Lisztfélék: a liszt sulya nagymértékben véltozhat a felhasznalt liszt tipusatdl fliggden.
A liszt mindségétdl fuggden szintén valtozhat a kenyérsiités eredménye is. A lisztet
légmentesen zar6dé edényben tarolja, mivel a liszt reagdl a klimaviszonyok ingadozasara,
és magaba szivja a nedvességet vagy épp ellenkezéleg, veszit beldle. Sima liszt helyett
lehetbleg hasznaljon ugynevezett ,er6s lisztet”, ,kenyérlisztet” vagy ,sitélisztet”. Ha a
kenyértésztahoz zabot, korpat, buzacsirat vagy barmilyen egész magvat adagol, nehezebb
és kevésbé megkelt kenyeret kap.

Ajanlatos T55-6s lisztet haszndlni, ha a recept nem irja masként. Amennyiben
valamilyen specialis 6sszetételii lisztkeveréket hasznal a kenyér-, briés- vagy
kiflikészitéshez, a tészta 6ssztomege ne haladja meg az 1000 g-ot. Ezeknek a
készitményeknek a hasznalatara vonatkozéan kovesse a gyarté javaslatait. A liszt
szitalasa is befolyasolja az eredményt: minél kdzelebb all a liszt a teljes ki6rlésihoz (vagyis a
blzaszem maghéjénak egy részét is tartalmazza), anndl kevésbé kel meg a tészta, és anndl
s(irlibb lesz a kenyér.

Cukor: részesitse elényben a fehércukrot, a barnacukrot vagy a mézet. Ne hasznaljon
kockacukrot. A cukor taplalja az élesztét, jo izt ad a kenyérnek, és szebb szint ad a
kenyérhéjnak.

S6: megizesiti az ételt, és lehetévé teszi az éleszt6 aktivitdsdnak szabdlyozasat. Nem szabad
érintkeznie az élesztével. A sdnak kdszonhetden a tészta szilard, tomor és nem kel meg tul
gyorsan. Javitja tovabbd a tészta szerkezetét is.

Elesztd: a kenyérélesztd tébb formaban létezik: friss kockaélesztd, rehidratalandé aktiv
szaraz élesztd, illetve instant szaraz élesztd. Eleszté kaphaté Uzletkdzpontokban (a pékéru
részlegekben vagy a hitépultban), de a friss élesztét megveheti a helyi pékségben is.
Friss vagy instant széraz éleszt6 formajaban kozvetlenil adagolhatd a gép kenyérsiité
formajaba, a tobbi alapanyaggal egyitt. Ne feledkezzen meg azonban arrdl, hogy a friss
élesztét morzsolja el az ujjai kdzt az eloszlds megkdnnyitése érdekében. Egyedil az aktiv
szaraz élesztét (ami granuldatum formaju) kell a hasznalat el6tt egy kevés langyos vizzel
elkeverni. Valasszon 35 °C kérlli hémérsékletet, az ennél alacsonyabb hémérséklet nem
elég hatékony, az ennél magasabb esetén pedig megsztinhet az éleszté aktivitasa. Ugyeljen
az el6irt adagok betartdsara, és ne feledje el a mennyiség aranyositasat, amikor friss élesztét
hasznal (Id. az aldbbi megfeleltetési tablazatot).

@



(LW SULY | BARNITAS TELJES EL(")KES;iTESI FORMAZAS 1.ADAG | 2.ADAG (KIJELZETT ID6 A HANG- MELEGEN
Mennyiség/suly megfeleltetés a szdraz és a friss éleszté kbzott: (g) 1D0 (h) DO SUTESE (h) | SUTESE (h) | JELZESKOR(h) | TARTAS (h)
Széraz éleszt6 (cm3) 750% 1 02:04 _ 0136
;ri;f(’é Ieszztéz(';) 335 4455 1500* 0243 039 o039 0215

750*% 02:09 - 01:41

9 13 18 22 25 31 36 40 45 1500%* 2 02:53 01:25 00:44 004 0225 01:00
Egyéb adalékok (aszalt gyiimolcsok, olivabogyé, csokidarabkak stb.): személyre 750* 3 02:14 0049 - 01:46
szabhatja receptjeit az egyéb adalékok segitségével, amennyiben tigyel arra, hogy: 1500** 03:03 00:49 02:35
> megvarja a hangjelzést az alapanyagok hozzdadasaval, féleg a legsériilékenyebbek 750% 1 02:02 T - 01:39
esetében, 1500%* 02:59 " 00:57 02:36
> a keményebb magvakat (mint példaul a len- vagy a szezdammag) mar a dagasztas elején 750* 2 02:07 - 01:44
adagolhatja, hogy megkénnyitse a gép hasznalatat (példaul késleltetett inditas esetén, 1500 03:09 01:05 0102 4102 02:46 01:00
> a csokidarabkakat fagyassza meg, hogy jobb allaguk maradjon a dagasztas alatt, 750* 02:12 - 01:49
> a nagyon nedves vagy zsiros hozzavalodkat (pl. olivabogyo, szalonna) alaposan csépogtesse 15007 3 03119 01:07 007 0256
le, nedvszivo papirral szaritsa meg, és finoman lisztezze be a jobb keveredés és a homogén : . .
tészta eléréséhez, 1 010 010
> ne adagoljon tul nagy mennyiséget, nehogy megzavarja a tészta megfelel6 kialakulasat, és B V B i i i V i
tartsa be a receptekben megadott mennyiségeket, 3 0:40 o
> ne ejtse az adalékokat a sttéforman kivdlre. ’ !

SULY | BARNITAS | TELES |ELOKESZITESI|FORMAZAS| 1.ADAG | 2.ADAGSU- |KUELZETTIDOAHANG.| MELEGEN BARNTTAS | TELIESIDG )| ELGKESZREST | SUTES | KUEZETTIDGAHANGIEL | MELEGEN
(9) D6 (h) I SUTESE(h) |  TESE(h) JELZESKOR(h) | TARTAS (h) 1D h) ZESKOR h) TARTAS (h)
750* 02:02 - 0139
1500%* L 02:59 LY 00:57 0236 0252 00:55 02:22
750" | By 02:07 . ) - 01:44 ) 0257 01:00 02:27
1500%* 03:09 01:05 0102 01:02 02:46 or:00 03:02 01:05 02:32
750* | e 0212 o107 - 01:49 0252 00:55 02:22
1500%* 03:19 ' 01:07 02:56 0257 01:57 01:00 01:00 02:27
750% 1 01:50 0035 - 0127 03:02 01:05 02:32
1500%* 02:25 : 00:35 02:02 0252 00:55 02:22
750* | W) 01:55 - 01:32 02:57 01:00 02:27
1500%* 0235 01:15 00:40 00:40 0212 0100 03:02 01:05 02:32
750+ | M 02:00 o0ds - 0137 03:00 01:00 0237
1500%* 0245 ’ 00:45 0222 03:05 01:05 02:42
750* 1 01:57 0037 - 01:29 03:10 01:10 02:47
1500%* 02:29 : 00:37 0201 03:00 01:00 0237
750* | ) 0202 | oo 00:42 - 01:34 01:00 03:05 02:00 01:05 01:00 0242
1500%* 02:44 00:42 0216 prTS 01110 0247
% o - o
sy 3 02:07 0047 01:39 03:00 01:00 0237
1:‘5’3* g:g: 00:47 g;j;’ 0305 01:05 0242
1 : 00:28 . : 03:10 01:10 02:47
1500%* 01:31 00:28 01:13
ol > P - o050 03:05 01:00 02:42
15004 I LR 0033 0 o1:00 gi% % %
750* | ! 013 o038 - 0055 15 or: 02:5
1500** 01:51 i 00:38 01:33 03:05 01:00 02:42
03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
; GgENGES Megjegyzés: a teljes siitési id6 nem tartalmazza a melegen tartasi idGt. gz:’: gl (1)2 giz
KOZEPE! i K K
EJ cr0s 03:10 01:05 0247
750% = koriilbeliil 400 g (Id. 93. oldal)  1500** = kériilbeliil 800 g (Id. 93 oldal) 03:15 01:10 02:52

@ @



BARNITAS | TELJESIDG (h) | ELOKESZITESI SUTES KUELZETTIDOA MELEGEN
DO (h) HANGJELZESKOR () TARTAS (h)
03:14 00:45 02:50
1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
3 03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
3 01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
1
2 02:11 01:11 01:00 01:00
3
03:00 01:05 02:37
1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
3 03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
2 0:10 0:10
v - \ / !
1:10 1:10
/ 01:15 01:15 / /
/ 00:15 00:15 / /
1
i 02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
/ 01:30 01:30 / /

6GYAKORLATI TANACSOK
1. RECEPTEK ELKESZITESE

® Minden hasznalandé hozzavalét szobahémérsékleten kell tartani (@amennyiben nincs ezzel
ellentétes utasitas), és pontosan meg kell mérni.

A folyadékokat mérje a mércés poharral. Hasznalja a kettés adagoléeszkozt, mellyel
egyrészt kavéskanalnyi, masrészt evékanalnyi mennyiségeket mér. A helytelentl mért
adagok rossz eredményre vezetnek.

Tartsa be a készités sorrendjét

> Folyadékok (vaj, olaj, tojasok, viz, tej) > Porcukor

>S6 > Specifikus szilard hozzévaldk
> Cukor > Liszt masodik része

> Liszt els6 része > Eleszt6é

A lisztmennyiség pontos mérése fontos. Ezért a lisztet konyhai mérleggel kell mérni.
Hasznéljon tasakos kiszerelés( szaritott aktiv sutSipari élesztét. A receptekben szerepld
egyéb utasitasok hianyaban, ne hasznéljon vegyi élesztét.

Ha egy éleszt6tasakot megbontot, ezt 48 6ran belil el kell hasznélnia.

Azért, hogy a készitmények kelését ne zavarja, azt ajanljuk, hogy minden hozzévalét
tegyen a sutébe kezdet kezdetétdl fogva és kerlilje a fedd felnyitasat a hasznélat tartama
alatt (amenyiben nincs ezzel ellentétes utasitas). Tartsa be pontosan a hozzavaldk
adagolasi sorrendjét és a receptekben feltlintetett mennyiségeket.

El6bb a folyadékokat majd a szilard anyagokat. Az élesztének nem szabad érintkeznie
folyadékkal, séval és cukorral.

A kenyér elkészitése nagyon kényes feladat és a hémérsékleti valamint nedvességi
koriilmények fliggvénye. Tul nagy meleg esetén ajanlatos a szokasosnal frissebb vizet
hasznélni. Ugyszintén, hideg esetén, lehet, hogy langyositani kell a vizet vagy a tejet
(anélkul azonban, hogy a 35°C fokot meghaladnank). Az optimalis eredmény érdekében
javasoljuk a 60°C-os globalis hdmérséklet betartasat (viz homérséklet + liszt hdmérséklet
+ kornyezeti hémérséklet). Példa : ha a haza kdrnyezeti hémérséklete 19°C, tigyeljen arra,
hogy a liszt hémérséklete 19°C és a viz hémérséklete 22°C fok legyen (19 + 19 + 22 = 60°C).
Olykor hasznos a tészta allapotat dagasztas kdzben ellenérizni: homogén golyot kell
képeznie, mely jol levélik a készité szerszamokrol.

> ha bele nem dolgozott liszt marad meg, még egy kis vizet kell hozzaadni,

> ha nem, esetleg kis lisztet kell hozzaadni.

A kiigazitast igencsak dvatosan, fokozatosan végezziik (legfeljebb 1 evékanallal egy-egy
alkalommal) és varjunk, amig megbizonyosodunk, hogy javult-e vagy sem, miel&tt ujbol
beavatkoznank.

Egyik gyakori tévedés az a hiedelem, hogy ha éleszt6t adunk hozzda, a tészta
elonyosebben kel. Pedig a tobb éleszté a tészta strukturajat porhanyositja, mely
tulsdgosan megkel és a sutés tartama alatt Osszeroskad. A tészta allapotat kozvetlentl
stités elétt itélhetjik meg ujjbeggyel enyhén megtapogatva: a tésztanak kevés ellenallast
kell tanusitania és az ujjlenyomatoknak lasssacskan fel kell engednitk.

e A tészta formazasakor ezzel sok idét nem szabad toltentink, mivel azt kockaztatjuk, hogy
sttés utan elmarad a vért eredmény.

2. A KENYERSUTO KESZULEK HASZNALATA

¢ Arammegszakitas esetén: ha a ciklus folyaméan a programot aramsziinet vagy helytelen
mandver szakitja félbe, a készllék 7 perc védelmi idével rendelkezik, mely idStartam alatt
a program megmarad. A ciklus onnan folytatédik, ahol abbamaradt. Ezen idétartamon tul a
program elveszik.

® Ha két Klasszikus kenyér programot kapcsol Gssze, varjon 1 6rat miel6tt a masodik
készitményt inditand. Maskulonben a kovetkezé hibakod jelenik meg EO1 (kivéve a 7-es és
15-0s programok esetén).

@



@EGYENI KENYEREK ELOKESZITESE ES KIVITELEZESE
(program 1 - 7 k6zott)

Ezek elkészitéséhez sziiksége van az ehhez a funkciéhoz tartozé osszes tartozékra: 1
allvany bagett siitéshez (5), 2 tapadasmentes bagett siitélap (6-7), 1 hasitékvagoé (8)
és 1 ecset (11).

1. Dagasztés és a tészta kelése

« Csatlakoztassa a haldzatra a kenyérsiité gépet.

+ A hangjelzés utan alapbedllitasként az 1. program jelenik meg.

« Valassza ki a stutés szinét.

» Nem ajanlatos csak egy réteget siitni, mert ez tul sotét bagetteket
eredményezhet.

+ Ha 2 adag siitése mellett dont: ajanlatos megformazni az 6sszes
kenyeret, és a felét a h(itében tarolni a masodik sttésig.

«Nyomja meg a nyomégombot @ . Meggyullad a mUikodést
jelzé fény, és villogni kezd az idézité 2 pontja. Megkezdédik a
dagasztasi ciklus, amit a kelesztés kovet.

Megjegyzések:

- A dagasztasi szakaszban normalis, ha egyes részek nincsenek
jol 6sszekeveredve.

- Amikor befejez6détt az el6készités, a kenyérsiité gép
készenléti allapotot vesz fel. Tobb hangjelzés jelzi Onnek,
hogy befejez6dott a dagasztds és a kelesztés, a mikodést
jelzé fény pedig villogni kezd. Kigyullad a kulonallé kenyerek
megformazasanak jelzéfénye.

Ad ztas és a tésztal tési szakasz utan, a tésztat a hangjelzesek utan szamitott
1 6ran beliil fel kell hasznalni. Azon til a késziilék ajraindul és a program elveszik.
Ebben az esetben ajanljuk a 7-es program hasznalatat, mely csakis kiilonallé kenyér
stitésére alkalmas.

2. Példa a bagettek elkészitésére és siitésére

Annak érdekében, hogy atsegitsiik ezeken a lépéseken, kovesse a mellékelt bagett
formazasi Gtmutatét. Pékek remekmiiveit mutatjuk be, de néhany prébalkozas utan
sajat munkamoédszeriik alakulhat ki.

« Vegye ki a sttéformat a gépbdl.

« Enyhén lisztezze meg a munkafeliletét.

«Vegye ki a tésztat a sutéformabol, és helyezze a munkafeliletére.

« Formaljon gombaét a tésztabdl, és egy kés segitségével ossza 4
tésztadarabra.

« Amint van 4 egyforma tésztadarabja, mar csak a bagettek
megformazasa van hatra.

A lazabb szerkezetii bagetthez hagyja a tésztadarabokat 10 percig pihenni a formazas
elott.

A bagett hosszanak meg kell felelnie a tapadasmentes siitélap méretének (koriilbeliil

18 cm).
e

A kenyerek diszitésével véltogathatja az izeket. Ehhez elegendé megnedvesiteni a
tésztadarabokat, majd szezammagba vagy makba forgatni 6ket.

« Miutan elkészitette a bagetteket, helyezze 6ket a tapadasmentes
sutélapokra.

A bagettek osszeillesztésének alul kell lennie.

+ Az optimalis eredményhez atlésan
vagja be a bagettek tetejét, és
fogazott kés vagy a mellékelt
hasitékvagd segitségével, hogy
1 cm-es nyilast hozzon létre.

Valtogathatja a bagett kiilalakjat, és készithet bevagasokat egy ollé segitségével a
bagett egész hosszaban.

+ A mellékelt konyhai ecset segitségével béségesen nedvesitse meg a bagettek tetejét, de
kerdilje el, hogy a viz 6sszegy(iljon a tapadasmentes stitélapok aljaban.

+ Helyezze a bagetteket tartalmazé 2 tapadasmentes sitélapot a mellékelt bagettsiuté
allvanyra.

+ Helyezze be a bagettsité allvanyt a gépbe, a stitéforma helyére.

- Nyomja meg ujra a nyomégombot @), hogy a program tovabbinduljon, és megkezdje a
bagettek stitését.

« A siitési ciklus végén 2 lehetésége van:

4 bagett siitése esetén

+ Huzza ki a kenyérsiité gépet. Vegye ki a bagettsiité allvanyt.

+ Hasznéljon mindig sttékeszty(it, mert az allvany nagyon forré.

« Vegye ki a bagetteket a tapadasmentes stitélapokbdl, és racson hagyja 6ket kihilni.

8 bagett (2x4) siitése esetén

« Vegye ki a bagettsité allvanyt. Hasznéljon mindig stitékeszty(t, mert az allvany nagyon
forré.

« Vegye ki a bagetteket a tapadasmentes stitélapokbdl, és racson
hagyja 6ket kihdlni.

+Vegye ki a h(itébdl a 4 masik bagettet (amelyeket el6zetesen
mar behasitott és megnedvesitett).

+ Helyezze 6ket a stitélapokra (a nélkiil, hogy megégetné magat).

« Helyezze vissza az allvanyt a gépbe, és nyomja meg Ujra a

« A stités végeztével kihtzhatja a készlléket a haldzatbdl.

« Vegye ki a bagetteket a tapadasmentes stitélapokbdl, és racson
hagyja 6ket kihdlni.

@



3. Kilonféle kenyerek elkészitése és stitése

N1Y

€) RECEPTEK

Alapkenyér (8 program)

B[

© Bekenés > Kozepes

k. k. > kdvéskanal

e. k. > evékanal

©® Tomegegység > 1000 g

Hozzavalok

Olaj>2e.k. Tejpor>25e. k.
Viz>325ml|  Llszt T55 > 600 g
S6>2k. k. Széritott éleszté > 1,5 k. k.
Cukor > 2 e k.

A szakaszok megvalésitasahoz a
receptkonyvben taldlhat segitséget.

mellékelt

FONTOS Egyazon elv alapjan
készithet egyéb recept szerint is
hagyomanyos kenyeret: Francia
kenyér, korpas kenyér, cukros kenyér,
gyors kenyér, gluténmentes kenyér,
sétlan kenyér, és ehhez elég, ha
kivélasztja a megfelel6 programot az
érintésérzékeny mentiben.

UTMUTATO KLASSZIKUS KENYERRECEPTEK JAVITASARA

Nem érte el a vart
eredményt?

Ez a tablazat segit
Onnek kiigazodni.

LEHETSEGES OKOK

PROBLEMAK

Tulkelt
tészta

Osszeros-
kadt tészta,
miutén
talkelt

Nem eléggé | Nem eléggé
kelttészta | bekent héj

Barna szél,
de nem
aléggé kisult
tészta

Lisztes
oldalak és
teté

V]

L

A@ gombot
miikodtette a siités
tartama alatt

Nincs elég liszt

Tl sok liszt

Nincs elég éleszté

Tul sok élesztd

Nincs elég viz

Tul sok viz

Nincs elég cukor

Rossz mindségdi liszt

A hozzévaldk ardnya
nem megfelel (tdl nagy
mennyiséq)

Tul meleg viz

Tul hideg viz

Nem alkalmas progam




Bagett (1 program): 8 darab 80 g-os hosszikds kenyérnek

(38|

k. k. > kdvéskanal
e. k. > evékanal

Hozzavalok

Viz > 340 ml
S6>2k. k.

Liszt T55 > 560 g

Szaritott éleszté > 2 k. k.

Tartozékok

1 sutBalap (5)

2 tapaddsgatlo lap
bagettnek (6)

1 bekend (8)

1ecset(11)

\‘,I Azért, hogy bagettje m‘ég pu_ha'bb legyen; e_n'ijon
a recepthez 1 evékanal olajat, Ha bagettjéhez

@tébbb szint akar adni, adjon a hozzavalokhoz
2 k. ki cukrot.

A dagasztas és a kelesztés 2 szakasza automatikusan zajlik,
és a teljes id6tartama 1 6ra 10 perc (25 perc dagasztds, amit
45 perc kelesztés kovet).

Kezdjiink el formazni 4 kiszakitott kenyértésztat és a
tobbi 4 kiszakitott kenyértésztat fedjiik le vaszonnal vagy
élelmiszerfolia.

) ', Az izeket varialhatja, kellemesebbé téve ilyenforman

majd megforgatja a tésztakat szezdmmagban vagy

@ kenyerét. Ennek érdekében elég, ha megnedvesiti
makban.

Optimélis  eredmény
érdekében hasitsa be
atlésan a  bagettek
tetejét fogas késsel vagy
a leszallitott  bekend
segitségével ahhoz, hogy
T cmnyilast nyerjen:

\‘I’ A bagettek kilalakjat varialhatja és késsel teljes
@ hosszukban készithet bevagasokat.

A leszéllitott konyhai ecsettel béven megnedvesitheti
a  bagettek felsé részét elkeriilvén ezzel a viz
felhalmozddasat a tapadéasgatlo lapokon.

FONTOS - A bagetteket lefelé forditva kapcsolja dssze.

UTMUTATO EGYENI KENYERRECEPTEK JAVITASARA

Nem érte el a vart
eredményt? Ez a

tablazat segit Onnek
kiigazodni

Atészta
keresztmetszete nem
egyenletes.

LEHETSEGES OKOK

MEGOLDAS

A kezdeti négyszog alak nem
allando, vagy nem egyenlé
vastagsagu.

Sziikség esetén egyenesitse ki nyujtofaval.

A tészta ragados;
nehéz megformazni a
bagetteket.

Tul sok viz van a készitményben.

Csokkentse a viz mennyiségét.

A vizet tdl melegen adta hozza.

Enyhén lisztezze be a kezét, viszont ha lehet, a
tésztat és a munkafeliletet ne, majd folytassa
a bagettek elkészitését.

A tészta szakadozik.

A lisztben nincs elég glutén.

Hasznéljon siitélisztet (T 45).

A tészta nem elég rugalmas.

A formazas el6tt pihentesse 10 percig.

A formak szabalytalanok.

Mérje meg a tésztadarabokat, hogy egyforma
méretliek legyenek.

A tészta tomor/a tészta
nehezen formazhato.

Hianyzik a receptbdl egy kevés
viz.

Ellenérizze a receptet, és adjon még hozza
vizet, ha a liszt nem sziv fel eleget.

Tul sok liszt van a készitményben.

Formézza meg nagyjabdl, és pihentesse a
végleges megformazas elétt.

Ismét adjon hozzé egy vizet a dagasztas
kezdetén.

A tészta tul sokat volt dagasztva.

A formazas el6tt pihentesse 10 percig.

A lehetd legkevésbé lisztezze meg a
munkafellletet.

A tésztét a lehetd legkevesebb dagasztassal
formézza meg.

Formézza 2 részletben, kbzben hagyja 5
percig pihenni.

A bagettek 6sszeérnek,
és nem stiltek meg
eléggé.

Rosszul lettek a lapokra helyezve.

A tésztadarabok elhelyezésénél hasznélja
optimalisan a lapokon lévé helyet.

Tul folyékony tészta.

Adagolja megfeleléen a folyadékokat.

50 grammos tojasra kiszamolt receptek.

Ha a tojasok ennél nagyobbak, cstkkentse
annyival a vizmennyiséget.

A bagettek a stitélapra
tapadnak és megégtek.

Tul sok anyagot hasznalt a
megkenéshez.

Valasszon gyengébb sutési fokozatot.
Ne engedje, hogy a megkenésre hasznalt
anyag a sutélapra csorogjon.

Tulsdgosan megnedvesitette a

Tavolitsa el a felesleges vizet az ecsetrdl.

tésztadarabokat.
Tulsagosan tapadnak a Miel6tt ratenné a tésztat, kissé kenje meg
sttélapok. olajjal a stit6lapokat.

A bagettek nem
pirultak meg eléggé.

Elfelejtette a stités el6tt vizzel
atkenni a tésztadarabokat.

A kovetkez6 alkalommal figyeljen oda ra.

A formazas koézben tulsagosan
meglisztezte a bagetteket.

Miel6tt stitni kezdené, alaposan kenje at vizes
ecsettel.

Tal magas a koérnyezet
hémérséklete (tobb mint 30°C).

Hasznéljon hidegebb vizet (10 és 15°C kozott)
és/vagy kevesebb élesztot.

@




Nem érte el a vart
eredményt? Eza

téblazat segit Onnek
kiigazodni

LEHETSEGES OKOK

MEGOLDAS

(Y UTASITAS MUSZAKI UZEMZAVAR ELTAVOLITASARA

PROBLEMAK

MEGOLDASOK

Kifelejtette az élesztét a
receptbdl / nem tett bele elég
élesztét.

Tartsa be a recept utasitasait.

A keverdk a stitében maradnak beékel6dve,

« Hagyja &zni miel6tt kivenné.

Lejart szavatossagu az éleszto.

Ellendrizze a lejarati id6t.

A keverdk a stitében maradnak beékel6dve,

« Hasznalja a tartozékot a kenyér eltavolitashoz (94 oldal).

A bagettek nem néttek
meg eléggé.

Nem adott hozza elég vizet.

Ellendrizze a receptet, vagy adjon még hozza
vizet, ha a liszt nem sziv fel eleget.

Miutan megnyomja a 0 gombot, semmi
sem torténik.

« A gép tul forré. Varjon 1 drét a 2 ciklus kozott (EO1 hibakdd).
« Késleltetett inditas lett beprogramozva.

Formézas kdzben talsagosan
Osszenyomta és megszoritotta a
bagetteket.

A tészta tul sokat volt dagasztva.

A formazas soran a lehetd legkevésbé
dolgozza meg a tésztat.

Miutdn megnyomja a o gombot, a motor
forog de a dagasztas nem kovetkezik be.

« A suité nem lett jol beilleszteve.
« A keverék hidnya vagy helyteleiil behelyezett keverdk.

IdGeltolédasos inditas utan a tészta nem kel
eléggé vagy semmi sem torténik.

« Elfelejtette megnyomni a o gombot miutan az
idGeltolddast beprogramozta.

« Az éleszt6 soval és / vagy vizzel érintkezett.

« A keverdk hianya.

A bagettek tulsagosan

Tul sok éleszto.

Tul sok kidolgozas.

megnéttek.

Hasznaljon kevesebb élesztét.

Enyhén lapitsa ki a bagetteket, mikor a
stitélapra helyezte 6ket.

« A hozzavalok egy része a suté mellé esett: hagyja lehdilni
a késziiléket és tisztitsa meg a készulék belsejét nedves
szivaccsal, tisztitdszer nélkal.

A tészta ragados: tul sok vizet
hasznélt a receptben.

Kezdje Ujra a formazasi szakaszt tgy, hogy
enyhén belisztezi a kezét, viszont ha lehet, a
tésztat és a munkafellletet nem.

Nem elég hatérozottak
a hasitékok a
tésztadarabon.

Nem elég éles a kés.

Hasznélja a mellékelt hasitékvagot, vagy egy
nagyon éles mikrofogazasu kést.

Nem elég hatarozottan vagta a
hasitékot.

Gyors, hatarozott mozdulattal vagja a
hasitékot.

A hasitékok hajlamosak
Gsszecsukodni, vagy

A tészta tul ragados volt: tul sok
vizet hasznalt a receptben.

Ellendrizze a receptet, vagy adjon még hozza
lisztet, ha a liszt nem sziv fel elég vizet.

nem nyilnak szét sttés
kozben.

A tésztadarab felszine nem volt
elég feszes a formazas kozben.

Kezdje ujra ugy, hogy jobban meghtizza a
tésztat, amikor a hiivelykujjara forgatja.

Sutés kozben
beszakadozik a tészta
széle.

Nem elég mély a hasiték a
tésztadarabon.

Tekintse meg a 103. oldalon a hasitékok
idealis formajat.

Egett szag. « A készitmény tulfolyt: a hozzavalok, pontosabban a viz
tul nagy mennyisége. Tartsa be a receptekben megadott
aranyokat.

({)JOTALLAS

« Ez a gép csakis haztartasi és hazon bellili hasznélat céljaira van fenntartva; helytelen vagy
a hasznalati utasitasnak nem megfelel6 felhasznélas esetén a cég semmilyen felelésséget
nem vallal és a jotéllas / szavatossag érvényét veszti.

« Olvassa el figyelmesen a haszndlati utasitast a késztilék elsé hasznélata el6tt: a hasznalati
utasitastdl eltéré felhasznalas a Tefal céget minden felelésség aldl felmenti.

(P KORNYEZETVEDELEM

+ Az érvényben 1évé szabalyzatok értelmében, a hasznalatbol kivont késziilékeket
véglegesen hasznalhatatlanna kell tenni: kapcsolja ki és vagja le a tapkdbelt miel6tt a

készuléket eldobna.
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© INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA
Masuri de siguranta
+ Acest aparat nu este menit sa fie pus in functiune

printr-un mijloc de programare exterioara sau
printr-un sistem de comanda de la distanta.

+ Acest aparat a fost conceput exclusiv pentru o

utilizare casnica. Nu a fost conceput pentru a fi
utilizat in cazurile enumerate in continuare, care
nu sunt acoperite de garantie:

- Utilizarea in bucatariile destinate personalului
din magazine, birouri si alte medii profesionale,

- Utilizarea in cadrul fermelor,

- Utilizareadecatreclientiihotelurilor,motelurilor
si ai altor medii cu caracter rezidential,

- Utilizarea in medii de tipul camerelor de la
pensiuni.

Acest aparat nu poate fi folosit de cdtre persoane

(inclusiv copii) cu capacitati fizice, senzoriale si mentale

reduse, cu lipsa de experienta si responsabilitate, in

afara cazuluiin care au fost instruiti de cdtre o persoand

responsabila de siguranta lor.

Supravegheati copiii pentru a va asigura ca nu

se joaca cu aparatul.

In oricare din aceste cazuri, aparatul trebuie trimis

la un centru autorizat cat mai curand posibil,

pentru a se evita orice pericol. Consultati garantia.

Acest aparat poate fi folosit de copii de la varsta

de 8 ani si de catre persoane cu capacitati fizice,

@

senzoriale ori mentale reduse sau cu lipsa de

experieta si cunostinte daca au fost supervizati

sau instruiti sa foloseasca aparatul in siguranta

si sa inteleaga ce pericole implica utilizarea.

Curatarea si intretinerea nu va fi facuta de

copii decat daca au mai mult de 8 ani si sunt

supervizati.

Pastrati aparatul si cablul de alimentare in locuri

inaccesibile copiilor mai mici de 8 ani.

Acest aparat este destinat numai utilizarii casnice

si la o altitudine sub 4000 m.

Atentie: risc de accidentare din cauza utilizarii

necorespunzatoare a aparatului.

Atentie: suprafata elementului de incalzire este

supusa caldurii reziduale dupa utilizare.

Aparatul nu trebuie sa fie introdus in apa sau in

orice alt lichid.

Nu depasiti cantitatile indicate in retete.

in cuva pentru paine:

- nu depasiti cantitatea de 1500 gr de aluat,

-nu depasiti totalul de 930 gr faina si
15 gr drojdie.

in tavile pentru baghete:

- nu gatiti mai mult de 450 g de aluat odata.

- nu folositi mai mult de 280 g de faina si 6 g de
drojdie la o sesiune de gatit.

Utilizati o carpa sau un burete umed pentru a curata

partile care intra in contact cu alimentele.

@



Cititi cu atentie instructiunile inainte de
a va folosi aparatul electrocasnic pentru
prima datd: producatorul nu isi asuma
responsabilitatea pentru utilizarea care nu
respecta instructiunile.
Pentru securitatea dvs., acest aparat se
conformeaza normelor si reglementarilor
aplicabile (Directiva pentru Joasa tensiune,
Compatibilitate electromagnetica, Materiale
care vin in contact cu alimentele, Mediu...).
Utilizati o suprafatd de lucru stabild, departe
de orice sursa de apa si in niciun caz nu asezati
aparatul intr-un corp al a moblierului de
bucdtarie.
Verificati ca tensiunea electrica a aparatului
dvs sd corespundd cu cea a instalatiei electrice.
Orice eroare de bransament anuleaza
garantia.
Aparatul dvs. electrocasnic trebuie conectat
la 0 prizé cu impamantare. Daca nu e cazul,
poate suferi un soc electric. Pentru siguranta
dvs., impamantare trebuie sa corespunda
standardelor de sistem electric aplicabile in tara
dvs.
Acest produs este conceput doar pentru
utilizare in casa. Nu-| utilizati afara.
La orice utilizare comerciald, nepotrivita sau
nerespectarea instructiunilor, producatorul
nu-si asuma nici o raspundere iar garantia nu
seva aplica.
Aparatul dvs. este destinat exclusiv utilizarii
casnice si in interiorul casei.
Scoateti din priza aparatul dupa utilizare si in
timp ce il curatati.
Nu utilizati aparatul daca:
- cablul de alimentare este avariat
-aparatul a fost lovit sau scdpat pe jos si
prezinta urme vizibile de deteriorare sau
_anomalii de functionare.
In oricare din aceste cazuri, aparatul trebuie
trimis la un centru autorizat cat mai curand
posibil, pentru a se evita orice pericol.
Consultati garantia.
Toate interventiile asupra aparatului, cu
exceptia curatarii si a intretinerii trebuie facute
de catre centre de service autorizate.
Nu introduceti aparatul, cablul de alimentare
sau stecherul in apa sau in alte lichide.

hi¢

Nu ldsati cablul de alimentare la indemana
copiilor.

Cablul de alimentare nu trebuie sa se afle in
vecindtatea sau sd intre in contact cu partile
fierbinti ale aparatului, nu trebuie sé se afle
in apropierea niciunei surse de céldura si nu
trebuie indoit.

Nu introduceti suportul de coacere in cuptor.
Nu atingeti geamul de supraveghere
in timpul si imediat dupa utilizare.
Temperatura geamului poate fi foarte
crescuta.

Nu scoateti aparatul din priza tragand de cablu.
Daca doriti sa folositi un prelungitor,
asigurati-va cd acesta se afla intr-o stare buna de
functionare, are cablul de o grosime similara cu
cea a cablului aparatului dvs si folositi-l numai
cu o prizd cu impamantare.

Nu asezati aparatul peste alte aparate.

Nu utilizati aparatul pentru a prepara alte mixuri
in afara celor pentru paine si dulceturi.

Nu utilizati aparatul ca sursa de céldura.

Nu introduceti niciodata hartie, carton sau
plastic in aparat si nu puneti nimic pe aparat.
Daca se intampld ca anumite parti ale
produsului sa se aprindd, nu incercati sa le
stingeti cu apa. Scoteti aparatul din priza.
Inndbusiti flacarile cu o carpa umeda.

Pentru securitatea dvs., nu utilizati decat
accesorii si piese deta§abi|e potrivite aparatului
dvs.

La sfarsitul programelor de coacere, folositi
intotdeauna manusi de bucatarie pentru
a manevra cuva sau partile fierbinti ale
aparatului. Aparatul si accesoriul bagheta
devin foarte fierbinti in timpul utilizarii.

Nu obturati niciodata grilajul de ventilatie.

Fiti foarte atenti la aburul degajat atunci cadnd
deschideti capacul la sfarsitul sau in timpul unui
program. Riscati sa va ardeti.

Nivelul de zgomot masurat al acestui produs
este de 69 dBA.

mmmm  Sa participam la protectia mediului inconjurator !
@® Aparatul dvs. contine numeroase materiale ce pot fi valorificate sau reciclate.
=] Predati-I la un centru de colectare sau, in lipsa acestuia, la un centru de service autorizat

pentru prelucrarea acestuia.

eiNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

1. DEZAMBALAREA

verticala.

« Despachetati aparatul, pastrati bonul de garantie si cititi cu
atentie instructiunile inainte de prima utilizare.

«Instalati aparatul pe o suprafatd stabila.
toate ambalajele, autocolantele si diversele accesorii din
interiorul si exteriorul aparatului.

Indepartati

Atentie!

- Lama pentru crestat aluatul
este un accesoriu foarte
taios. Manevrati-l cu multa

grija.

2. INAINTE DE A UTILIZA APARATUL

« Scoateti cuva de paine tragand de maner in directie

3. CURATAREA CUVEI

« Curatati cuva folosind o
carpa umeda, stoarsa bine.
Un usor miros se poate
simti in momentul primei
utilizari.

« Dupa care, reglati malaxoarele.

N17)

Framantarea va fi
amelioaratd  daca
malaxoarele  sunt
asezate fatd in fata.



4. PORNIRE

« Introduceti cuva de paine.

«Apasati pe rand pe
marginile cuvei, astfel incat
sd va asigurati ca este bine
fixata pe ambele parti.

« Desfasurati  cablul  si
conectati-l la o priza
electrica cu impamantare.
+Dupa semnalul sonor, se
afiseazé in mod implicit
programul 1 si nivelul de
rumenire mediu.

N Il Pentru a va familiariza cu masina noastra de facut paine, va sugeram ca, pentru
@ prima dumneavoastra paine, sd incercati reteta de PAINE DE BAZA. Consultati fisa
,PROGRAM PAINE DE BAZA" |a pagina 117.

5. Selectati un program (Consultati tabelul de la pagina urmatoare)

- Pentru fiecare program, un reglaj automat se afiseaza. Trebuie deci sa va selectati manual
reglajele dorite.

« Alegerea unui anumit program declanseaza o suitd de etape ce se deruleazd automat unele
dupa altele.

+ Apdsati tasta “menu” care vd permite alegerea unui
. anumit numar din varietatea de programe. Pentru a
MHH‘ » vizualiza programele de la 1 la 19, apasati succesiv tasta
“menu”.

« Timpul corespunzator programului selectat se afiseaza
automat.

®

ACCESORII

PROGRAME .
DISPONIBILE IN
MENIU

CARACTERISTICI

@ PAINE INDIVIDUALA

Pentru a va ajuta la pregatirea painilor individuale corespunzatoare programelor
1-6, v-am pregatit un ghid complementar. Realizarea acestor péini se deruleaza in mai
multe etape, iar procesul de coacere survine dupa prepararea efectiva a painilor.

Programul baghete va permite sa va pregatiti propriile baghete

1. Baghete si paini de mica dimensiune cu crustd crocanta.
Programul 2 va permite sa realizati sortimentele de paine cele
2. Ciabatta mai cunoscute din Italia — cu mijloc pufos si aerat, excelente
pentru prepararea sandvisurilor.
3. Grisine Programul pentru grisine va permite sa realizati paini de

dimensiuni foarte mici, foarte fine, alungite si uscate.

4. Lipie/ Turte

Programul 4 este conceput pentru a realiza turte cu mijlocul
moale, de tipul lipiilor turcesti, excelente pentru sandvisuri.

5. Paine de sandvis

Programul 5 este ideal pentru 8 chifle albe, moi si cu o
textura lejera.

6. Briose (Ensaimadas —
specialitate spaniola)

Programul 6 permite realizarea unor briose cu zahdr de o
consistenta usoara.

7.Coacere

8.Paine de baza

Programul 7 va permite sa incalziti si sa coaceti timp de 10-35
min, toate tipurile de paine corespunzatoare programelor 1-6.
Masina de paine nu trebuie ldsatd nesupravegheatd in timpul
programului 7. Pentru a intrerupe un cicul inainte de sfarsitul
programului, apasati indelung pe tasta de oprire

Programul 7 dispune numai de 2 optiuni de rumenire:

- puternica: pentru chiflele sarate

- scazuta: pentru chiflele dulci

Pentru a ajusta culoarea crustei, modificati timpul de coacere.

AINE CLASICA

Programul 8 va permite realizarea majoritatii retetelor de
paine alba din faina de grau

9. Péine
frantuzeasca

Programul 9 corespunde unei retete de paine alba
frantuzeasca traditionala cu un aspect alveolar.

10. Paine integrala

Programul 10 este util atunci cand folositi faina integrala.

11. Péine dulce

Programul 11 este adaptat acelor retete care contin mai multa materie
grasa si zahdr. Daca utilizati preparate speciale pentru briose sau péine cu
lapte, nu depasiti 1000g de aluat in total. V& sugerdm tipul de rumenire
usoard pentru prima dvs reteta de briose.

[ ]




. Paine rapida

Programul 12 este specific retetei Paine Rapida pe care o veti
gasi in cartea de retete furnizata. Apa pe care o folositi pentru
aceasta reteta trebuie sa aiba maxim 35°C.

. Paine fara

gluten

Potrivitd pentru persoanele cu intoleranta la gluten (afectiune
abdominala) substanta prezenta in mai multe cereale (grau,
orz, secara, ovaz, secara alba, etc)

Cuva va trebui curdtata riguros, pand se elimina riscul de
contaminare cu celelalte tipuri de fdina. in cazul unui regim
strict fara gluten, asigurati-va ca nici drojdia utilizata nu
contine gluten. Consistenta fainei fara gluten nu permite o
malaxare optima. De aceea, in timpul framantarii, trebuie
sa utilizati o spatula subtire de plastic pentru a curata si
a impinge aluatul de pe marginile cuvei, astfel incat sa il
reintroduceti in procesul de malaxare. Pentru acest program,
numai cantitatea de 1000 g este disponibila.

. Paine fara sare

Reducerea consumului de sare scade riscul afectiunilor
cardiovasculare.

. Paine coapta

Programul de coacere va permite sa coaceti in doar 10-70 min
(programul permite reglarea pe perioade de cate 10 min) in
regim de rumenire usor, mediu sau puternic. Programul se poate
selecta independent si poate fi utilizat:

a) in asociere cu programul aluat crescut,

b) pentru a reincalzi sau a fragezi painea deja coapta si racita.

) pentru a finaliza o coacere in cazul unei pene de curent
prelungite survenite in timpul unui ciclu de coacere.

Acest program nu permite coacerea de paini individuale.
Masina de paine nu trebuie lasata nesupravegheata in
timpul acestui program. Pentru a intrerupe un ciclu inainte
de incheierea prog lui, apasati indel pe tasta de
oprire €.

Programul pentru cresterea aluatului nu coace. El corespunde

16. Aluat crescut unui program de framantare si crestere pentru toate tipurile
de aluat crescut. Ex: aluatul de pizza.
Programul 17 framanta. Este destinat tipurilor de aluat
17.Paste necresut. Ex: taitei.
Programul 18 permite pregatirea produselor de patiserie
18. Tort/ Prajitura | si a prajiturilor folosind praf de copt. Pentru acest program
singura cantitate disponibila este de 1000g.
19. Dulceats Programul 19 prepara automat dulceata in cuva. Fructele

trebuie curatate de samburi si taiate in bucati mari.

Atentie: pentru baghete Vieneze reusite, va rugam sa urmati instructiunile:
-Adaugati apa rece direct de la frigider
-Lapte semi-degresat rece de la frigider

-Faina rece de la frigider

-Plic(uri) cu ingrediente pentru copt

-Plic(uri) cu drojdie
-Cubulete de unt de la frigider

6. SELECTAREA CANTITATILOR DE PAINE

- Cantitdtile de paine se regleaza automat la 1500g.
Greutatea este afisata cu titlu informativ.

« Consultati retetele pentru mai multe informatii.

« Reglarea cantitatilor nu este diponibila pentru
programele 7,13, 15, 16, 17, 18, 19.

Pentru programele de la 1 la 6, puteti selecta doua cantitati:

- aproximativ 400 g pentru 1 coacere (intre 2 si 4 paini

individuale), indicatorul vizual se aprinde in dreptul

cantitatii de 750 g.

- aproximativ 800 g pentru 2 coaceri (intre 4 si 8 paini

individuale), indicatorul vizual se aprinde in dreptul

cantitatii de 1500 g.

- Apasati pe tasta @ pentru a regla cantititile dorite —
7509, 1000g sau 1500g. Semnalul luminos se aprinde in
dreptul setarii alese.

7. SELECTAREA GRADULUI DE RUMENIRE A PAINII

« Gradul de rumenire se seteaza automat la nivelul mediu.

« Reglarea gradului de rumenire nu este disponibilad pentru
programele 16, 17 si 19. Aveti 3 tipuri de rumenire la
dispozitie: SCAZUT/MEDIU/PUTERNIC.

«Pentru a modifica reglajul automat apasati pe tasta e
pana cand semnalul vizual se aprinde in dreptul setdrii
alese.

8. START PROGRAM

- Pentru a demara programul selectat apasati pe tastd @.
Ledul ce indica starea de functionare se aprinde, iar cele
doua puncte de pe cadranul ceasului incep sa palpaie.
Programul incepe. Timpul corespunzétor programului
ales se afiseaza. Etapele succesive se deruleaza automat
unele dupa altele.

@



9. UTILIZAREA FUNCTIEI TEMPORIZATOR

« Puteti programa aparatul pentru a avea preparatul dumneavoastra gata la ora pe
care o doriti, cu pana la 15 ore inainte.
Programul de pornire intarziata nu este disponibil pentru programele 7, 12, 15, 16,
17,18, 19.

Aceastd etapa survine dupa ce ati selectat programul, nivelul de rumenire si cantitatea.
Se afiseazé ora programului. Calculati intervalul de timp dintre momentul in care incepeti
programul si ora la care doriti ca preparatul dumneavoastra sa fie gata. Masina include
automat durata ciclurilor programului.

Cu ajutorul tastelor (+) si @ afisati ora dorita (@ n sus si @ in jos). Apasarile scurte permit
setarea timpului din 10 in 10 min. Printr-o apasare lungd, timpul este setat rapid din 10 in
10 minute.

Ex. 1: este ora 20 si doriti ca painea dumneavoastra sa fie gata la 7:00, maine dimineata.
Programati ora 11:00 cu ajutorul tastelor @ si @ Apésati pe tasta @. Este emis un semnal
sonor.

x . L] . . . . % 1
Se afiseazd PROG, iar cele 2 puncte u ale dispozitivului de programare semnalizeaza. Incepe
numaratoarea inversa. Indicatorul de functionare se aprinde.

Daca faceti o eroare sau dacd doriti sa modificati reglajul orei, apasati lung pe tasta . pana
cand aceasta emite un semnal sonor. Se afiseaza ora implicita.

Efectuati operatiunea din nou.

Ex. 2: In cazul programului 1 baghets, este ora 8 si doriti ca baghetele dumneavoastra sa fie
gata la ora 19. Programati ora 11:00 cu ajutorul tastelor (+) si (. Apdsati pe tasta START/
STOP. Este emis un semnal sonor. Se afiseaza PROG, iar cele 2 puncte ale dispozitivului
de programare semnalizeaza. Incepe numdrétoarea inversd. Indicatorul de functionare se
aprinde. Daca faceti o eroare sau daca doriti sa modificati reglajul orei, apasati lung pe tasta
pana cand aceasta emite un semnal sonor. Se afiseaza ora implicita. Efectuati operatiunea
din nou.

ATENTIE: trebuie sa luati in calcul sa modelati baghetele cu 47 min. inainte de sfarsitul
coacerii (adicd la 18:13) sau, in cazul a 2 coaceri, cu 2X47 min. inainte de sfarsitul programului
(adica la 17:26).

Pentru timpul de coacere al altor programe pentru paini individuale, consultati tabelul
privind timpul de coacere, la pag. 126.

Timpul de modelare pentru programele pentru paini individuale nu este inclus in calculul
orei de pornire intarziata.

Anumite ingrediente sunt perisabile. Nu utilizati programul de pornire intarziata
pentru retetele care contin: lapte proaspat, oua, iaurturi, branza, fructe proaspete.

Pentru pornire intarziata, modul silentios este activat automat.

10. INTRERUPEREA UNUI PROGRAM

«La sfarsitul ciclului, programul se opreste automat; se
va afisa 0:00 - FIG.12. Mai multe semnale sonore vor fi
emise, iar ledul ce indica starea de functionare va incepe

« Pentru a intrupe un program in curs de desfasurare sau
pentru a anula o programare temporizata, apasati 5 sec

11. SCOATEREA PAINII
(Aceasta etapd nu se
aplica programului
“Paini individuale”)

«La sfarsitul ciclului de
coacere, scoateti masina
de facut paine din priza.

« Scoatetj cuva de paine trdgand
de maner in directje verticald.
Utilizati intotdeauna manusi
termoizolante, intrucat atat
manerul cuvei, cat si interiorul
capacului sunt calde.

+Scoateti painile fierbinti si
asezatile timp de o ord pe un
grdtar pentru a se putea raci.
«Se poate intampla ca
malaxoarele sa rdmana blocate
in paine in timp ce o scoateti
din cuvd. In acest caz folositi
carligul pentru scoaterea
mixerelor in urmatorul mod:
>odata ce ati scos painea,
culcati-o pe o parte cand inca
este fierbinte si sprijiniti-o cu
mana protejatd de manusa
izolanta.
> Introduceti carligul in axul
malaxorului si trageti usor
pentru a extrage malaxorul.
> Repetati operatiunea pentru
cel de-al doilea malaxor.
>Asezati painea in pozitie
dreapta si lasati-o sa se
raceascd pe un gratar.
«Pentru a padstra calitdtile
antiadezive ale cuvei, nu
folositi  obiecte metalice
pentru a scoate painea.



Q)CURI\TARE SIINTRETINERE

« Scoateti aparatul din prizd si lasati-l sa se raceasca cu
capacul deschis

- Indepartati capacul dacé doriti sa rotiti produsul.

« Curatati exteriorul si interiorul aparatului cu un burete
umed. Uscati apoi cu atentie.

« Spalati cuva, malaxoarele, suportul de coacere si tavile anti-
adezive cu un amestec de apa caldd cu sapun/detergent.

- Dacd malaxoarele raman in cuva, lasati-le la inmuiat
5-10 min.

+Dacé este nevoie, demontati
capacul pentru a-l curdta cu
apa calda.

+ Nu spalati nicio componenta a masinii folosind masina de
spalat.

+ Nu utilizati niciun produs de menaj, nici burete abraziv, nici
alcool. Utilizati doar o cdrpa moale si umeda.

« Nu scufundati niciodata aparatul sau capacul in apa.

+Nu asezati suportul de coacere si nici placile
antiadezive in cuva pentru a nu zgaria stratul protector al
acesteia.

€ CICLURILE

Tabelul din pagina urmatoare va indica impartirea diferitelor cicluri pe parcursul programului
ales.

Framantare > Repaus > Dospirea > Coacerea > Mentinerea la cald
Permite Permite Timpul in care  Coace aluatul, Permite pastrarea
formarea expandarea drojdia permite painii calde dupa
aluatului aluatului actioneaza rumenirea si coacere. Este

siducela pentru a-i ficand aluatul  face crusta recomandat insa sa
capacitatea ameliora 53 creascs si crocanta. decofrati painea dupa
acestuia calitatea s isi dezvolte fiecare coacere.
deacreste framantarii. aroma.

corespunzator.
Framantarea:

K| I/ In timpul acestui ciclu, cu exceptia programelor 7, 13, 15, 17, 19, aveti posibilitatea

de a adauga ingredientele: fructe deshidratate, masline, sunca, etc. Mai multe
semnale sonore va vor indica momentul in care puteti interveni. Trebuie sa va
asigurati ca nu addugati mai multi aditivi decat este recomandat in retete si nu le
lasati sa cada in afara cuvei de gatit.

In timpul desfasurarii programelor mentionate mai sus, apasati o daté pe tasta MENU (MENIU)
pentru a afla timpul ramas pana la semnalul sonor pentru ,addugarea ingredientelor”.
Pentru programele de la 1 la 6, apésati de 2 ori pe tasta MENU (MENIU) pentru a afla timpul
réamas pana la modelarea chiflelor.

Consultati tabloul recapitulativ de mai jos - cu timpii de preparare necesari si coloana “Timp
W\, afisat la semnalul pentru ingrediente”. Acesta coloana indica timpul ce va fi afisat pe
ecranul aparatului dvs atunci cand se aud semnalele sonore. Pentru a sti mai exact
dupa cat timp se produc semnalele sonore, este suficient sa urmariti timpii afisati in
coloana “Timp afisat la semnalul pentru ingrediente”.
EX: “Timp afisat la semnalul pentru ingrediente” = 2:51 iar “Timpul total” = 3:13,
ingredientele pot fi adaugate dupa 22 min.

Mentinerea la cald: pentru programele de la 1 la 6 si de la 8 1a 14 si 18, puteti lasa preparatul
in aparat. Un ciclu de mentinere la cald de o or4, se declanseazé automat dupa programul de
coacere. Programele 7,15, 16, 17, 19 nu au functia ,mentinere la cald”.

Afisajul ramane la 0:00 pe durata acestei ore. Ledul ce indica starea de functionare va palpai.
Un semnal sonor se va face auzit la intervale regulate de timp. La sfarstul ciclului aparatul se
va opri automat dupa ce va emite mai multe semnale sonore.



(D INGREDIENTELE

Substantele grase si uleiurile: substantele grase fac painea mai pufoasa si mai savuroasa.
De asemenea, aceasta se va pdstra mai bine si un timp mai indelungat. Prea multa grasime
incetineste cresterea. Daca utilizati unt, asigurati-va cd acesta este rece si taiati-l in cubulete
pentru a fi repartizat intr-o manierd omogena in preparat. Nu incorporati unt cald. Evitati ca
grasimea sd intre in contact cu drojdia, intrucat grdsimea ar putea impiedica rehidratarea
drojdiei.

Ouadle: oudle imbogétesc aluatul, imbunatatind culoarea painii si favorizand formarea
corespunzdtoare a miezului. Retetele sunt date pentru un ou mediu, de 50 g; daca ouale
sunt mai mari, reduceti cantitatea de lichid; daca ouale sunt mai mici, trebuie sa puneti
putin mai mult lichid.

Laptele: puteti folosi lapte proaspat (rece, cu exceptia cazurilor cand se indica altfel in
retetd) sau lapte praf. Laptele are, de asemenea, un efect emulsifiant care permite obtinerea
unor alveole mai regulate si astfel un aspect frumos al miezului.

Apa: apa rehidrateaza si activeaza drojdia. Aceasta rehidrateaza si amidonul din faind
permitand formarea miezului. Apa poate fi inlocuitd, partial sau complet, cu lapte sau cu
alte lichide. Temperatura: a se vedea paragraful din sectiunea ,prepararea retetelor” (pagina
129).

Faina: cantitatea de fdina variaza usor in functie de tipul de fiina folosit. in functie de
calitatea fainii, pot varia si rezultatele coacerii painii. Pdstrati faina intr-un recipient ermetic,
intrucat faina reactioneaza la fluctuatiile conditiilor climaterice, absorbind umiditatea sau,
din contrd, pierzand-o. De preferat, folositi o faina asa-numita ,de forta”, ,de panificatie”
sau ,pentru copt”, mai degrabd decat o faina standard. Adaugarea de ovaz, tarate, germeni
de grau, secard sau alte cereale integrale in aluatul de péine va produce o paine mai grea si
mai putin crescuta.

Este recomandata utilizarea fainii T55, cu exceptia cazurilor cand se indica altfel in
retete. In cazul utilizarii amestecurilor de faini speciale pentru paine, briose sau chec,
nu depasiti 1000 g de aluat in total. Consultati recomandarile producatorului pentru
utilizarea acestor preparate. Cernerea fainii influenteaza, de asemenea, rezultatele: cu
cat faina este mai completa (altfel spus, contine o parte din coaja bobului de grau), cu
atat aluatul va creste mai putin si painea va fi mai densa.

Zaharul: utilizati zaharul alb, brun sau mierea. Nu folositi zahar cubic. Zaharul hraneste
drojdia, confera savoare painii si imbunatateste rumenirea crustei.

Sarea: aceasta dd gust alimentului si permite controlarea activitatii drojdiei. Nu trebuie sa
intre in contact cu drojdia. Datorita sarii, aluatul este ferm, compact si nu creste prea repede.
Aceasta imbunatateste, de asemenea, structura aluatului.

Drojdia: drojdia pentru copt este disponibilda in mai multe forme: proaspata in cuburi
mici, uscata activa prin rehidratare sau uscata instant. Drojdia se comercializeaza in marile
magazine (raionul de brutdrie sau de produse proaspete), insa puteti cumpara drojdie
proaspata si de la brutiria dumneavoastra obisnuita. In forma proaspata sau uscata instant,
drojdia trebuie incorporata direct in cuva masinii dumneavoastra impreund cu celelalte
ingrediente. Cu toate acestea, retineti sa faramitati bine drojdia intre degete pentru a facilita
dispersarea acesteia. Numai drojdia uscata activa (in forma de sfere mici) trebuie amestecata
cu putind apa célduta inainte de a fi utilizata. Alegeti o temperatura de aproape 35 °C: sub
acest nivel, drojdia va fi mai putin eficientd, iar peste acesta risca sa-si piarda activitatea.
Aveti grija sa respectati proportiile indicate si retineti sa multiplicati cantitatile daca folositi
drojdie proaspata (a se vedea tabelul de echivalente de mai jos).

®

Cantitati/masuri echivalente intre drojdie uscatd si drojdie proaspdta:
Drojdie uscata (in lg.)

115 2 25 3 35 4 45 5

Drojdie proaspata (in g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Ingrediente (fructe uscate, masline, bucatele de ciocolata etc.): va puteti personaliza
retetele cu toate ingredientele suplimentare pe care le doriti, avand grija:

> sa respectati semnalul sonor pentru adaugarea ingredientelor, in special a celor mai
fragile,

> cd semintele cele mai tari (precum cele de in sau de susan) pot fi incorporate la inceputul
framantarii pentru a facilita utilizarea masinii (de exemplu, pornire intarziata),

> sa congelati bucatelele de ciocolata pentru o consistenta mai buna dupa framantare,

> sa scurgeti bine ingredientele foarte umede sau foarte grase (masline, slanina, de
exemplu), sé le uscati pe o hartie absorbanta si sa le pudrati usor cu faina pentru o mai buna
incorporare si omogenitate,

> sd nu le incorporati intr-o cantitate prea mare, din cauza riscului de a destabiliza buna
formare a aluatului, sa respectati cantitatile indicate in retete,

> sd nu permiteti caderea ingrediente in afara cuvei.

{0[c CANTI- | RUMENIRE DURA]A TIMPDE | MODELARE| COACERE COACERE ORA AFlsATi\ LA | MENTINERE
TATI o) TOTALA (h)| PREPARARE TRANSA(h) | TRANSAII(h) | SEMN.SONOR(h) | (A CALD (h)
750* 02:02 - 0139
s007] L 0259 007 0057 0236
750" | ) 0207 . ] - o144 .
1500%% I oz 0102 0246 o0
* . . o
750 3 02:12 0107 01:49
1500%% 0319 0107 0256
750¢ 01:50 - 0127
50| L 02:25 0035 0035 02:02
750" | 93 01:55 . | - 0132 _
1500%% a3 | O3 00 00:40 0212 o0
750 3 02:00 0045 01:37
1500%* 02:45 00:45 02:22
750* 01:57 - 01:29
1500%* 1 02:29 Wy 00:37 02:01
750* 02:02 - 01:34
1500%* 2 02:44 oL20 e 00:42 02:16 01:00
750* 02:07 - 01:39
1500%* 3 02:54 WD 00:47 02:26
750*% 01:03 - 00:45
1500%* 1 01:31 D 00:28 01:13
750* 01:08 - 00:50
1500%* 2 01:41 0C:23 T 00:33 01:23 01:00
750*% 01:13 - 00:55
1500%* 3 01:51 D 00:38 01:33
1L USOR Observatie: durata totald nu include timpul de mentinere la cald.
P MEDIU
EJ PUTERNIC

750% = aproximativ400g  1500%*= aproximativ 800 g

2]



CANTI- | RUMENIRE | DURATA | TIMPDE | MODELARE| COACERE | COACERE | ORAAFISATALA | MENTINERE

WTA‘[I(q) TOTALA (h) | PREPARARE TRIA&SA TrmsA SEMN. SONOR () | LA CALD (h)
750 02:04 - 01:36
1500+ L 02:43 039 ™ o030 02:15
750* 02:09 - 01:41

1500%* 2 s | O 04 o0aa 0225 01:00
750 02:14 - 01:46
1500+ 3 03:03 ) 0235
750% 02:02 - 01:39
1500+ 1 02:59 0057 057 0236
- 02:07 - 0144

1:32** P e | 01:05 2 oim o 01:00
750% 02:12 - 01:49
1500+ 3 0319 007 o107 02:56
1 0:10 0:10
; v ; v
3 0:40 0:40

CANT- | RUMENRE | DURATA TIMP DE COACERE | ORK AFISATA LA SEWIN. | MENTINERE LA

TATI (g) TOTALA (h) | PREPARARE (h) SONOR (h) CALD (h)

02:52 00:55 02:22

02:57 01:00 0227

03:02 01:05 0232

0252 00:55 022

02:57 01:57 01:00 01:00 0227

03:02 01:05 0232

0252 00:55 0222

02:57 01:00 0227

03:02 01:05 0232

03:00 01:00 0237

03:05 01:05 02:42

03:10 01:10 0247

03:00 01:00 0237

03:05 02:00 01:05 01:00 02:42

03:10 01:10 0247

03:00 01:00 0237

03:05 01:05 0242

03:10 01:10 0247

03:05 01:00 02:42

03:10 01:05 0247

03115 01:10 0252

03:05 01:00 0242

03:10 02:05 01:05 01:00 0247

0315 01:10 02:52

03:05 01:00 0242

03:10 01:05 0247

03115 01:10 0252

CANTI- RUMENIRE DURATA TIMP DE COACERE [ORA AFISATA LA SEMN.| MENTINERE LA
TATI (g) TOTALA (h) PREPARARE (h) SONOR (h) CALD (h)

03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
02:11 01:11 01:00 01:00
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
0:10 0:10

v - v I i
1:10 1:10
01:15 01:15 - / /
00:15 00:15 - / /
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
01:30 01:30 / /




@) SFATURI PRACTICE
1. Pregatirea retetelor

- Toate ingredientele folosite trebuie sd fie la temperatura camerei (cu exceptia cazurilor in
care reteta indica contrariul) si trebuie masurate cu precizie.
Masurati lichidele cu paharul gradat furnizat. Utilizati dozatorul dublu furnizat
pentru a masura cu un capat cantitatile corespunzatoare unei linguri si cu celdlalt pe
cele corespunzatoare unei lingurite.

« Respectati ordinea de preparare

> Lichide (unt, ulei, oud, apa, lapte) > Laptele praf

> Sare > Ingredientele specifice solide
> Zahar > Faina — a doua jumatate

> Fdina — prima jumatate > Drojdia

« Precizia cantitatii de faina este foarte importanta. De aceea, faina trebuie cantarita cu
ajutorul unui cantar de bucatarie. Utilizati drojdie de brutdrie deshidratatd, ambalata la
pachet, cu exceptia cazurilor cand reteta indica sa utilizati praf de copt. O data ce ati deschis
un pachet de drojdie trebuie sa il utilizati in maxim 48 de ore.

« Pentru a evita intreruperea dospirii preparatelor, va sfatuim sa puneti toate ingredientele
in cuva incé de la inceput si sa evitati deschiderea capacului in timpul utilizarii (daca nu
aveti alte indicatii) Respectati cu rigurozitate ordinea ingredientelor si cantitatile indicate in
Retete. Mai intai puneti lichidele, apoi ingredientele solide. Drojdia nu trebuie sa intre
in contact cu lichidele, sarea sau zaharul. .

- Prepararea painii este foarte sensibila la conditiile de temperatura si de umiditate. In
cazul unei temperaturi foarte ridicate este recomandat sa utilizati lichide mai reci decat de
obicei. La fel, in caz de temperaturi foarte scazute este posibil sa fie nevoie sa incdlziti apa
sau laptele, fard insa a depasi 35°C. Pentru rezultate optime, vd recomandam sa respectati
o temperaturd globald de 60 °C (temperatura apei + temperatura fainii + temperatura
ambientald). Exemplu: daca temperatura ambientald a casei dumneavoastra este de 19 °C,
aveti grija ca temperatura fainii sa fie de 19 °C si ca temperatura apei sa fie egald cu 22 °C
(19 + 19 + 22 =60°C).

- Uneori este util sa verificati stadiul aluatului in mijlocul framantarii: trebuie sa formeze
un bulgare omogen care nu se lipeste de peretii cuvei.

> dacd ramane fdind neincorporata, trebuie sa mai adaugati un pic de apa.

> in cazul invers, trebuie sa adaugati un pic de faina.

Trebuie sa interveniti cu cantitati mici (maxim 1 lingurd o datd) iar apoi asteptati sa
constatati daca aluatul se amelioreaza sau nu inainte de a interveni din nou.

- O greseala frecventa este sa credeti ca daca veti adauga drodie, aluatul se va ridica mai
mult sau ca prea multa drojdie va fragezi structura aluatului, iar acesta se va surpa in
timpul coacerii. Puteti aprecia starea aluatului inainte de coacere atingand usor cu varful
degetelor aluatul. Acesta trebuie sa opund o usoara rezistentd la atingere, iar urmele degetelor
trebuie sa se estompeze putin cate putinta.

- Cand aveti de modelat aluatul, trebuie sa faceti acest lucru cat mai repede cu putinta, altfel
riscati sa nu mai obtineti cele mai bune rezultate.

2. UTILIZAREA MASINII DE PAINE

« In cazul unei intreruperi de curent: daca ciclul este intrerupt de o cddere de curent sau de
0 manevra gresita, masina dispune de o protectie prin care timp de 7 min programarea este
salvatd, iar ciclul se poate relua din momentul in care a fost intrerupt. Peste acest interval,
programarea este pierdutd.

- Daca aveti de facut 2 programe de Paine clasica unul dupa altul, asteptati 1h inainte de
a demara cea de a doua preparare. Dacd nu, codul de eroare se va afisa EO1 (cu exceptia
programelor 7 si 15).

@

@PREPARAREA SIREALIZAREA DE PAINI INDIVIDUALE
(programele dela 1la?)

Pentru aceasta preparare veti avea nevoie de ansamblul accesoriilor dedicate acestei
functii: 1 suport coacere baghete (5), 2 placi antiadezive pentru coacere baghete (6-7),
1 lama pentru crestat (8) si 1 pensula (11).

1. Amestecarea si cresterea aluatului

« Conectati masina de facut péine.

« Dupa semnalul sonor, se afiseazd in mod implicit programul 1.

« Selectati nivelul de rumenire.

+ Nu se recomandd sa se coacd un singur rand, intrucat rezultatul va
fi o coacere prea puternica.

- Daca optati pentru 2 sesiuni de gatit: se recomandd sa modelati
toatd painea si sa pastrati jumatate in frigider pentru a doua coacere.

« Apésati pe tasta @. Se aprinde indicatorul de functionare, iar cele
2 puncte ale dispozitivului de programare semnalizeaza. Incepe
ciclul de framantare a aluatului, urmat de cresterea aluatului.

Observatii:

- Pe durata etapei de framantare, este normal ca anumite locuri
sa nu fie amestecate bine.

- Atunci cand prepararea se termind, masina de facut paine intra
in modul de veghe. Mai multe semnale sonore va indica faptul ca
framantarea si cresterea aluatului s-au terminat, iar indicatorul de
functionare semnalizeaza. Se aprinde indicatorul de modelare a
painilor individuale.

Dupa etapele de framantare si dospire, trebuie sa utilizati aluatul in intervalul de 1h
ce urmeaza dupa semnalele sonore. Daca depasiti acest interval, masina se reini-fiaza
automat, iar programul este pierdut. In aceasta situatie, va recomandam sa utilizati
programul 7 ce corespunde coacerii de paini individuale.

2. Exemplu de realizare si de coacere a baghetelor

Pentru a va ajuta in realizarea pregatirilor, va rugam sa consultati ghidul de preparare furnizat.
Veti gasi acolo modul in care lucreaza brutarii, dar dupa cateva incercari veti avea propriul dvs
mod de a modela painea. Oricare ar fi maniera aleasa, rezultatul este garantat.

+ Scoateti cuva masinii.

« Pudrati usor cu faind blatul de lucru.

« Scoateti aluatul din cuva si asezati-l pe blatul dumneavoastra
de lucru.

« Din aluat, formati o bila si taiati-o in 4 bucati, cu ajutorul unui
cutit.

+ Obtineti 4 bucati de aluat cu greutati egale, pe care nu va
ramane decat sa le modelati in baghete.

Pentru baghete mai pufoase, lasati bucatile de aluat timp de 10 minute inainte de
a le modela. Lungimea obtinuta a baghetei trebuie sa corespunda cu dimensiunea
placii antiadezive (aproximativ 18 cm). Puteti varia gustul painilor dumneavoastra,
garnisindu-le.

[ 2J



Pentru aceasta, nu trebuie decat sa umeziti bucatile de aluat si apoi sa le rostogoliti
prin seminte de susan sau de mac.

- Dupa realizarea baghetelor, asezati-le pe placile antiadezive.

Partea pe care se unesc cele doua buciti de aluat ale baghetei trebuie sé fie orientata in jos.

+Pentru rezultate optime, crestati

partea de sus a baghetelor pe
diagonald, cu ajutorul unui cutit
dintat sau al lamei pentru crestat
furnizate, pentru a obtine o
deschidere de un 1 cm.

Puteti varia aspectul baghetelor dumneavoastra si realiza crestaturi pe toata lungimea
baghetei, cu ajutorul unei foarfeci.

« Cu ajutorul pensulei de bucatarie furnizate, umeziti din belsug partea de sus a baghetei,
evitand acumularea de apa pe placile antiadezive.

« Asezati cele 2 placi antiadezive continand baghetele pe suportul pentru baghete furnizat.

+ Montati suportul pentru baghete in masina de facut paine in locul cuvei.

- Apasati din nou pe tasta @, pentru a reporni programul si a incepe coacerea baghetelor
dumneavoastra.

- La sfarsitul ciclului de coacere, aveti la dispozitie 2 solutii:

atunci cand se coc 4 baghete

« Scoateti masina de facut paine din priza. Scoateti suportul pentru baghete.

- Utilizati intotdeauna manusi termoizolante, intrucat suportul este foarte cald.

« Scoateti baghetele de pe placile antiadezive si ldsati-le sd se raceasca pe o grila.

atunci cand se coc 8 baghete (2x4)

+ Scoateti suportul pentru baghete. Utilizati intotdeauna manusi termoizolante, intrucat
suportul este foarte cald.

- Scoateti baghetele de pe placile antiadezive si lasati-le sa se
raceasca pe o grild.

«Luati celelalte 4 baghete din frigider (pe care le-ati crestat si
umezit in prealabil).

« Asezati-le pe placi (fara a va provoca arsuri).

« Reintroduceti suportul in masina si apasati din nou pe @.

«La sfarsitul coacerii, puteti scoate masina de facut paine din
priza.

«Scoateti baghetele de pe placile antiadezive si lasati-le sa se
raceasca pe o grila.

®

3. Realizarea si coacerea painilor individuale

1 1 1o
ea et P ", C ati

Pentru asistenta privind r
cartea de retete furnizata.

N1

€ RETETE

Paine de baza (programul 8)
B[RO trguee

@ Rumenire > Medie
@ Greutate unitara > 1000g

IMPORTANT: plecand de la aceleasi
principii, puteti concepe si alte
retete de paine traditionala: paine
frantuzeasca, paine integrala, paine

Ingrediente dulce, paine rapida, paine fara gluten,
Ulei > 2 linguri Laptele praf > 2,5 linguri | Paine faré sare (pentru aceasta este
Apa >350ml Faina T55 > 600 g suficient sa selectati programul

Sare > 2 lingurite Drojdie deshidratata corespunzator din meniu).

Zahar > 2 linguri > 1,5 lingurite




GHID PENTRU IMBUNATATIREA RETETELOR DE PAINE CLASICA

CAUZE POSIBILE

PROBLEME
Paine Margini arse
Paine prea surpata . Paine  Crusta Adar paine Margini si
crescuta dupa cea | insuficient | insuficient | insuficient | crusta prea
crescut prea | crescuta aurita de coaptain| fdinoase
mult interior

U

(V]

U

-

[ |

Butonul @@ a fost atins in
timpul coacerii

Insuficienta faina

Prea multa faina

Insuficienta drojdie

Prea multa drojdie

Insuficienta apa

Prea multa apa

Insuficient zahar

Calitate slaba a fainei

Nu au fost respectate
cantitdtile ingredientelor
(cantitate prea mare)

Apa prea calda

Apa prea rece

Program inadecvat

Baghete (programul 1): pentru 8 baghete

[38|eP

Lingurita
Lingura

Ingrediente

Apad > 255 ml

Sare > 1,5 lingurite
Faina T55 > 420 g
Drojdie deshidratata
> 2 lingurite

Accesorii

1 suport de coacere (5)

2 placi anti-adezive pentru
baghete (6)

1 lama pentru
crestat aluatul (8)

1 pensula (11)

N1/
=
]

:
=

Pentru a oferi un plus de fragezime baghetelor dvs,
adaugati 1 lingura de ulei in reteta dvs. Daca doriti un
plus de culoare, adaugati pe langa ingredientele din
reteta si 2 lingurite de zahar.

Cele 2 etape, framantarea si cresterea aluatului, se
efectueaza automat si dureaza, in total, 1 ora si 10 min.
(25 min. de framantare urmate de 45 min. pentru cresterea
aluatului).

Incepeti modelarea a 4 buciti de aluat si acoperiti celelalte
4 bucati cu un propop de bucatadrie sau folie alimentara.

Puteti varia aromele ornandu-va painea. Pentru
aceasta, este suficient sa umeziti usor painea si apoi
sa rulati batoanele de aluat in seminte de susan sau
de mac.

Pentru  un  rezultat
optim, crestati partea de
deasupra a baghetelor in
diagonala cu un cutit zim-
tat sau cu lama pentru
crestat aluatul furnizata,
obtinand o taietura de
1cm.

Puteti sa variati aspectul baghetelor dvs realizand
taieturi cu ajutorul cutitului pe toata lungimea baghetei.

Cu ajutorul pensulei de bucatarie furnizate, umeziti din
bel-sug suprafata baghetelor, evitand acumularea de apa
pe tavile anti-adezive.

IMPORTANT — Cand asezati baghetele pe tavile anti-
adezive, zona unde se imbina cele doud margini ale
baghetei trebuie sa se afle dedesubt.



GHID PENTRU IMBUNATATIREA RETETELOR DE PAINE INDIVIDUALA

Nu ati obtinut
rezultatul dorit?

Tabelul de mai jos
va va ajuta

Bucata de aluat nu
a fost sectionata
corespunzator.

CAUZE POSIBILE

SOLUTIE

Forma dreptunghiulara de la
inceput nu este regulata sau nu
are o grosime constanta.

Aplatizati cu facéletul, daca este necesar.

Aluatul este lipicios;
chiflele sunt dificil de
format.

A fost pusa prea multa apa in
preparat.

Reduceti cantitatea de apa.

Apa a fost prea calda la
incorporarea in reteta.

Pudrati-va usor mainile cu féing, dar nu si
aluatul sau blatul de lucru, daca este posibil, si
continuati realizarea chiflelor.

Aluatul se rupe.

Faina este fara gluten.

Alegeti o faina pentru patiserie (T 45).

Aluatului i lipseste elasticitatea.

Lasati aluatul timp de 10 min. inainte de a-|
forma.

Formele sunt neregulate.

Cantariti bucatile de aluat, astfel incat sa aiba
aceeasi dimensiune.

Nu ati obtinut
rezultatul dorit?

Tabelul de mai jos
va va ajuta

Chiflele nu sunt
suficient de crescute.

CAUZE POSIBILE

SOLUTIE

Ati uitat s adaugati drojdie in
reteta/cantitate insuficientd de
drojdie.

Urmati indicatiile retetei.

Poate ca drojdia era expirata.

Verificati data limita pentru utilizarea optima.

Retetei dumneavoastra ii lipseste
apa.

Verificati reteta sau adaugati apa daca faina
este prea absorbanta.

Chiflele s-au zdrobit si si-au redus
dimensiunea la modelare.

Aluat prea framantat.

Manevrati aluatul cat mai putin posibil in
timpul modeldrii.

Aluatul este compact/
aluatul este dificil de
format.

Din retetd mai lipseste putind
apa.

Verificati reteta sau adaugati apa daca faina
nu este suficient de absorbanta.

A fost pusd prea multa faina in
preparat.

Preformati aluatul fard a-I prelucra si lasati-1
cateva momente inainte de a-i da forma
finala.

Adaugati putind apa la inceputul framantarii.

Chiflele sunt prea
crescute.

Prea multa drojdie.

Puneti mai putina drojdie.

Crestere excesiva.

Aplatizati usor chiflele dupa ce le-ati asezat
pe placi.

Aluat prea framantat.

Lasati aluatul timp de 10 min. inainte de a- forma.
Pudrati blatul de lucru cu cat mai putina faina
posibil.

Formati aluatul framantandu-| cat mai putin posibil.
Continuati cu modelarea in 2 etape, cu o pauzé de
5 min. intre acestea.

Chiflele se ating intre
ele si nu sunt suficient
de coapte.

Dispunere necorespunzatoare
pe placi.

Optimizati spatiul de pe placi pentru a aseza
bucétile de aluat.

Crestaturile de pe
bucatile de aluat nu
sunt deschise.

Aluatul este lipicios: ati adaugat
prea multa apa retetei.

Reluati etapa de modelare a chiflelor,
pudrandu-va usor mainile cu faina, dar nu si
aluatul sau blatul de lucru, daca este posibil.

Lama nu este suficient de
ascutitd.

Folositi lama furnizata sau, in mod implicit, un
cutit microdintat foarte ascutit.

Crestaturile sunt prea ezitante.

Crestati dintr-o singurd miscare rapidd, fara
aezita.

Aluat prea lichid.

Dozati bine cantitatile de lichide.

Retetele sunt stabilite pentru oua de 50 gr.

Daca ouale sunt mai mari, reduceti cantitatea
de apa in consecintd.

Chiflele se lipesc pe
placa si sunt arse.

Prea multa crustd.

Alegeti un nivel de rumenire mai putin puternic.
Evitati scurgerea crustei pe placa.

Crestaturile au
tendinta sa se inchida
la loc sau nu se deschid
n timpul coacerii.

Aluatul este prea lipicios: ati
addugat prea multa apa in reteta.

Verificati reteta sau adaugati faina daca
aceasta nu absoarbe suficient apa.

Suprafata bucatii de aluat nu a
fost intinsa suficient in timpul
formarii.

Reluati, intinzand mai mult aluatul in
momentul in care il infasurati in jurul
degetului mare.

Ati umezit prea mult bucatile
de aluat.

Eliminati surplusul de apa datorat pensulei.

Aluatul se rupe pe
margini in timpul
coacerii.

Profunzimea crestaturilor
aplicate bucétilor de aluat este
insuficienta.

Consultati pagina (pagina 133) pentru indicatii
privind forma ideala a crestaturilor.

Plécile suportului sunt
pozitionate prea sus.

Ungeti usor cu ulei placile suportului inainte
de a aseza bucatile de aluat.

Chiflele nu sunt
suficient de rumenite.

Ati uitat sa badijonati bucatile
de aluat cu apa inainte de a le
introduce la cuptor.

Tineti cont de acest lucru la urmatoarea
preparare.

La modelare, ati pudrat chiflele
cu prea putina faina.

Badijonati bine cu apa inainte de introducerea
la cuptor.

Temperatura ambientala este
ridicata (mai mult de 30 °C).

Folositi apa mai rece (intre 10 si 15 °C) si/sau
un pic mai putina drojdie.

®




@GHID PENTRU DEPANARE TEHNICA

PROBLEME

SOLUTII

Paletele raman prinse in cuva.

- Lasati la inmuiat inainte de a le scoate.

Paletele raman prinse in paine.

« Utilizati accesoriul pentru scoaterea painii (pagina 121).

Dupa apasarea o nu se intampla nimic.

+ Masina este prea calda. Asteptati timp de 1 ora intre 2 cicluri
(cod de eroare EO1).
« A fost programatd o pornire intarziata.

Dupa apasarea 0 motorul porneste, dar
nu incepe si framantarea.

« Cuva nu a fost inseratd complet.
+ malaxoarele nu au fost asezate la locul lor sau au fost
agezate gresit.

Dupa o pornire temporizata coca nu incepe sa
creasca sau nu se intampla nimic.

* Ati uitat sd apasati pe 0 dupa ce ati programat pornirea
temporizata.

* Drojdia a intrat in contact cu sarea si/ sau apa.

* Mixerele nu au fost asezate la locul lor.

« O parte din ingrediente au cazut pe langa cuva. Lasati
masina sa se raceasca si curatati interiorul masinii cu un
burete umed si fara niciun produs de curatare.

Miros de ars. « Preparatul a dat pe afara: prea mare cantitate de
ingrediente, in special de lichide. Respectati proportiile
indicate in retete.

() GARANTIE

+ Acest aparat este destinat exclusiv utilizarii domestice; in caz de utilizare inadecvata sau
neconforma cu instructiunile de folosire, producatorul nu se mai face responsabil, iar

garantia este anulata.

- Cititi cu atentie instructiunile de utilizare inainte de prima folosire a aparatului: o utilizare
neconforma cu instructiunile elibereaza Tefal de orice responsabilitate.

@MEDIU INCONJURATOR

-In conformitate cu reglementdrile in vigoare, orice aparat ce nu mai este functionabil
trebuie s ramana definitiv inutilizabil. Pentru acest lucru se cere scoaterea din priza si
taierea cablului inainte de aruncarea aparatului.
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8688, . BEZPECNOSTNE OPATRENIA

- Toto zariadenie nie je uréené na prevadzkovanie
s externym casovacom alebo oddelenym
systémom dialkového ovladania.

- Tento pristroj je uréeny iba na domace
pouZivanie. Pristroj nie je urCeny na pouZivanie
v nasledujucich pripadoch, na ktoré sa taktiez
nevztahuje zaruka:

-v kuchynskych kutoch vyhradenych pre
personal v obchodoch, kancelariach a v inych
profesionalnych priestoroch,

- na farmach,

- ak ho pouzivaju klienti hotelov, motelov a inych
priestorov, ktoré maju ubytovaci charakter,

- v priestoroch typu ,hostovské izby”.

- Toto zariadenie nie je urlené na pouzitie
osobami (vratane deti) so znizenymi fyzickymi

1. Nadobka na chlieb f. Tlacidlo spustenia/zastavenia a mentélnymi SChOpnOSfami, SO an’ienym

2. Lopatky na miesenie g. Volba farby korky vnimanim alebo nedostatkom skusenosti a

gl ® BEZPECNOSTNE POKYNY

@ PorIs

3. Vrchnak s priezorom 5. Drziak na pecenie , . . . v .
4. Ovladaci panel 6. 2 nelepivé plechy pre bagety znalosti, pokial nemaju dozor alebo instrukcie
a. Displej 7. 2 nelepivé plechy pre jednotlivé chleby , . Ve . . ,
al. Ukazovatel formovania tYkajuce Sa pOUZItIa zariadenia od dOSpe|yCh,
bochnikov Prislusenstvo: ’ . v ) . .
a2. Zobrazenie programu 8. Niistroj na kréjanie zodpovednych za ich bezpecnost. Deti by mali
a3. Uroven hnedosti korky 9. a. Polievkova lyzica = p. I ) v, v
a4. R6zne programy b. Kdvova lyzicka = k. I. byt pOd d020r0m, aby Sa ZabeZpeCI|O, Ze Sa
5. Zob| ie minat 10. Hacik b ie lopatiek i i . s . s
b\\/a/ytl:e(r)ﬁ:zzgfrg:ié?llnu :; g%Ctlecr'l: vyberanie lopatiek na miesenie nehraJu So Zarladenlm_
C. er nmotnosti . merka H 7. I'e z v , e oy
. Tiatidla pre nastavenie rozneho hal ) 44 - Ak je napajaci kabel poskodeny, musi ho vymenit
oriade proaramoy T g e Y 422 ]m’?fmﬁm : 4.5 vyrobca alebo servisny zastupca alebo podobne
. Kontrolk adzk . . ; 2 i i
e Kontrolka prevédzky ias || 1B)IFBE 426 kvalifikovana osoba, aby ste sa vyhli riziku.

® ®



« Tento pristroj nie je ur¢eny k tomu, aby ho
pouzivali osoby (vratane deti), ktorych fyzické,
zmyslové alebo duSevné schopnosti su
znizené, alebo osoby bez patricnych skusenosti
alebo vedomosti, ak na ne nedohliada osoba
zodpovedna za ich bezpelnost alebo ak ich
tato osoba vopred nepoucila o tom, ako sa
pristroj pouziva. Na deti treba dohliadat, aby sa
s pristrojom nehrali.

Pristroj vratane privodnej Snury udrzujte mimo
dosahu deti.

« Tento spotrebi¢ je urleny iba pre vnutorné
pouzitie v domdacnostiach a do nadmorske;j
vysky 4000 metrov.

Upozornenie: riziko zranenia v doésledku
nespravneho pouzitia spotrebica.

Upozornenie: na povrchu vykurovacieho telesa
sa prejavuje pdsobenie zvySkového tepla po
pouziti.

Spotrebi¢ nesmie byt ponoreny do vody alebo
inej tekutiny.

« Neprekrocte mnozstvo uvedené v recepte.

V nadobe na chlieb:

- neprekracujte celkovu vahu 1500 g cesta;

- neprekracujte celkovu vahu 930 g muky a 15 g
kvasnic.

Vo formach na pecenie bagiet:

— nepripravujte viac ako 450 g cesta naraz.

- nepuzivajte viac ako 280 g muky a 6 g drozdia
na pripravu davky.

Na Cistenie Casti, ktoré prichadzaju do kontaktu s

potravinami, pouzite handricku alebo navlihéenu

Spongiu.



Pozorne si precitajte instrukcie predtym, ako
budete pouzivat zariadenie po prvy krat:

Vyrobca nie je zodpovedny za pouzivanie,
ktoré nie je podla instrukcii. )
Kvoli Vasej bezpecnosti vyrobok splna

vietky platné normy a nariadenia (Smernica

o nizkom napéti, elektromagnetickej
kompatibilite, zhode s potravinarskymi
materidlmi, Zivotnym prostredim, ...).

Zariadenie pouzivajte na stabilnej pracovnej
ploche, v bezpecnej vzdialenosti od vodnych

splaskov a podobne v kuchynskom kutiku.

Ubezpecte sa, Ze napdjanie, ktoré pouzivate,

sa zhoduje s Vasim elektrickym systémom.

Akékolvek chyba pripojenia rusi zaruku.

Zariadenie musi byt pripojené do uzemnenej

zasuvky. Ak takto nespravite, vysledkom
moze byt zranenie elektrickym pridom.

Kvoli Vasej bezpecnosti musi uzemnenie

elektrického systému spliat normy platné

vo Vasej krajine. nepokusajte sa ich zahasit vodou. Odpojte

Vyrobok je ur¢eny len na pouzitie v zariadenie. Plamene zahaste vlhkou

domaécnosti. NepouZivajte vonku. utierkou.

Akékolvek komeréné pouzitie, nevhodné Kvoli Vasej bezpecnosti pouzite len
poutzitie alebo nedodrzanie tychto instrukcii prislusenstvo a nahradné diely navrhnuté

zbavuje vyrobcu zodpovednosti a zaruka pre zariadenie.

nebude platna. Na konci programu vzdy pouzite rukavice
Ked zariadenie nepouzivate a ked ho chcete na uchopenie nadoby alebo horucich

Cistit, odpojte ho. casti zariadenia. Zariadenie sa pocas

Zariadenie nepouzivajte, ak: pouzivania velmi zohreje.

- je napéjaci kabel chybny alebo poskodeny, Nikdy nezakryvajte vetracie otvory.

- zariadenie spadlo na podlahu a vykazuje Budte velmi opatrni, pretoze sa moze uvolnit
viditelné znaky poskodenia a nefunguje para, ked otvarate kryt na konci alebo pocas
spravne. programu.

V takomto pripade musite zariadenie poslat Ked' pouzivate program ¢. 14 (dzem,

do najblizsieho autorizovaného servisného kompoéty) davajte si pozor na paru a

centra, aby sa eliminovalo akékolvek riziko. hortce vypary, ked otvarate kryt.

Pozrite si dokumenty, tykajtice sa zaruky. Namerand hladina hluku tohto vyrobku je 69

Vsetky zasahy, iné ako Cistenie a kazdodenna dBA.
udrzba zakaznikom musi vykonat

autorizované servisné centrum.

Neponérajte zariadenie, napajaci kabel

alebo zéstr¢ku do vody alebo inych kvapalin.

Nenechévajte napajaci kabel visiet na dosah

detom.

hi¢

mmm Podielajme sa na ochrane Zivotného prostredia!
@ Vas pristroj obsahuje mnohé materialy, ktoré mozno zhodnocovat alebo recyklovat.
2 Zverte ho zberni surovin, aby bol zodpovedajucim spésobom spracovany.

@

Napéjaci kabel nikdy nesmie byt v kontakte
s ¢astami zariadenia, v blizkosti zdroja tepla
alebo visiet cez ostry roh.
Pocas pouzivania
nepremiestiujte.
Nedotykajte sa priezoru podas a
bezprostredne po prevadzke. Okienko
moze dosiahnut vysoku teplotu.
Zariadenie neodpéjajte vytahovanim
napéjacieho kabla.

Poutzite len taky predlzovaci kabel, ktory je v
dobrom stave, ma uzemnenu zastr¢ku a ma
vhodnu menovitd hodnotu.

Nedavajte zariadenie na iné zariadenia.
Nepouzivajte zariadenie ako zdroj tepla.
Nepouzivajte zariadenie na pripravu inych
jedal, okrem chlebov a dzemov.

Do zariadenia nedavajte papier, karton ani
plasty. Tiez nedavajte ni¢ na zariadenie.

Ak niektoré casti zariadenia za¢nu horiet,

zariadenie

ePRED PRVYM POUZITIM

1. ODSTRANENIE OBALU

® Odbalte svoj pristroj, uschovajte zéaru¢ny kupon
a pozorne si precitajte navod na pouzivanie este pred
prvym pouzitim svojho zariadenia.

® Svoj pristroj polozte na pevny povrch. Odstrante vsetky
obaly, lepiace pasky alebo rézne iné prislusenstvo
zvnutra aj zvonka pristroja.

Varovanie

® Tento nastroj (na krajanie)
je velmi ostry. Narabajte
s nim opatrne.

2. PRED POUZITIM SPOTREBICA

¢ Vyberte nddobu na chlieb zvislym potiahnutim nahor za
rukovat.

3. VLOZTE PRISADY

® Do nadobky vlozte prisady
podla poradia uvedeného
v receptoch. Zabezpecte,
aby vsetky prisady boli
presne namerané.

® Nasledne nasadte miesiace
haky.

Miesenie je
ucinnejsie, ak
lopatky vlozite
otocené priamo
oproti sebe.
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4. SPUSTENIE

« Vlozte nadobku na chlieb.
« Zatla¢te na nadobku z
jednej strany, potom z
druhej, aby zapadla do
pohonu a tak, aby bola
na oboch stranach pevne
zapustena.

+Odviiite privodny kabel
a zapojte pristroj do
uzemnenej  elektrickej
zasuvky.

+Po zazneni zvukového
signalu sa automaticky v
predvolenom nastaveni
zobrazi program 1 a dlzka
pecenia je nastavend na
stredne hnedu korku.

Aby ste sa s vaSou pekarfiou oboznamili, odporticame vam na zaciatok vyskusat
@ recept na ZAKLADNY CHLIEB. Vid' “PROGRAM ZAKLADNY CHLIEB” na strane 145.

5. VYBERTE PROGRAM (VID CHARAKTERISTIKY V TABULKE NA
NASLEDUJUCEJ STRANE)

« V pripade kazdého programu sa zobrazi predvolené nastavenie. Ru¢ne by ste tak mali zvolit
zelané nastavenia.
« Vlyber programu spusti sled etap, ktoré sa automaticky odvijaju jedna po druhej.

- Stlacte tlacidlo s ponukou “menu”, ktoré Vam umozni
~ vybrat urcité mnozstvo réznych programov. Pre prechod
@‘ ’ cez programy 1 az 19 postupne stlacajte tlacidlo
s ponukou “menu”.
. Cas zodpovedajici zvolenému programu sa zobrazi
automaticky.

©

PRISLUSENSTVO

PROGRAMY
DOSTUPNE V
PONUKE

CHARAKTERISTIKY

JEDNOTLIVE CHLEBY

y sme Vam pomohli s vyrobou jednotlivych chlebov zodpovedajucich programom
1 az 6, k Vasmu pristroju na pripravu chleba sme pripojili dopliujtci ndvod na ich
pripravu. Vyroba tychto chlebov pozostéva z viacerych etap a cyklus pecenia nastava

po priprave chleba.

Program bageta Vam umoziuje vlastnymi rukami pripravit

1.Bageta bagety a malé chlebiky s chrumkavou kérkou.
Program 2 Vam umoziuje pripravit najznamejsi chlieb
2. Ciabatta v Taliansku s méakkou a vzdusnou striedkou, ktory predstavuje
vyborny zaklad pre pripravu malych sendvi¢ov.
3. Tydinky Program tycinky umoznuje uskutocnit recept na pripravu

malych, velmi tenkych, dlhych a suchych chlebikov.

4. Plosky chlieb

Program 4 je prisposobeny na pripravu ploskych chlebov
s makkou striedkou s dutinou v strede, typu 3pecidlneho
tureckého chleba Pide, ide o vyborny zaklad pre pripravu
sendvicov.

5. Sendvicovy
chlieb

Program 5 je idedlny na pripravu 8 malych bielych chlebov,
okruhlych a mékkych s lahkou struktirou.

6. Maly sladky
chlieb

Program 6 umoznuje pripravit malé sladké chleby jemného
zlozenia, typu znamych Spanielskych ensaimadas.

7. Pecenie malych
chlebov

8. Zakladny chlieb

Program 7 umoznuje zohriat a piect od 10 do 35 minut vietky
chleby z programov 1 az 6. Nastavenie je po 5-minttovych
casovych usekoch. Pristroj na pecenie chleba by sa nemal
nechavat bez dozoru pocas pouzivania programu 7. Pre
prerusenie cyklu pred jeho ukoncenim ru¢ne zastavte program
dlhym stlacenim tlacidla €.

Program 7 ponuka len 2 moznosti volby potierania:

- silnd: pre malé slané bochniky

- slaba: pre malé sladké bochniky

Na prispdsobenie sfarbenia korky upravte ¢as pecenia.

©) KLASICKE CHLEBY

Program 8 umoziuje pripravu vacsiny receptov bielych
chlebov z p3eni¢nej muky.

9. Franctzsky chlieb

Program 9 zodpoveda receptu na pripravu tradi¢ného
francuzskeho bieleho chleba s dutinou.

10. Celozrnny
chlieb

Pri pouziti muky na pripravu celozrnného chleba zvolte
program 10.

11. Sladky chlieb

Program 11 je vhodny pre recepty, ktoré obsahuju viac
mastnych prisad a cukor. Ak pouzivate pripravy pre briosky
alebo mliecne chleby, ktoré su pripravené na pouzitie,
neprekracujte celkovi hmotnost cesta 1000 g.

@
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. Rychly chlieb

Program 12 je uréeny pre recept na pripravu RYCHLEHO
chleba, ktory najdete v dodanej knizke s receptami. Voda
pouzita v tomto recepte musi mat maximalne 35 °C.

w

. Bezlepkovy

chlieb

Pre osoby, ktoré neznasaju lepok (celiakia) nachadzajuci sa
vo viacerych obilninach (p3enica, ja¢men, raz, ovos, psenica
kamut, Spalda, atd. ..). Nadobka by sa mala pravidelne
¢istit, aby nedoslo ku kontaminécii inymi muakami. V pripade
prisneho bezlepkového rezimu sa ubezpecte, ze aj pouzité
drozdie je bez lepku. Konzistencia muky bez lepku
neumoziuje pripravu optimalnej zmesi. Preto treba pocas
miesenia po stranach stlacat cesto za pomoci plastovej
ohybnej stierky. Chlieb bez lepku bude mat hustejsiu
konzistenciu a bledsiu farbu ako bezny chlieb. Pre tento
program je k dispozicii len hmotnost 1000 g.

. Chlieb bez soli

Obmedzenie konzumacie soli umoznuje znizovat
kardiovaskularne rizika.

w

. Pecenie chleba

Program pre pecenie umoziuije iba pecenie od 10 do 70 mint,
nastavitelné po 10-mindtovych usekoch, s bledou, strednou
alebo tmavou kérkou. Mozno ho zvolit samostatne alebo pouzit:
a) v spojeni s programom so zdvihnutymi lopatkami,

b) pre zohriatie alebo schrumkavenie kérky uz upecenych alebo
studenych chlebov,

c) pre ukoncenie pecenia v pripade dlhsieho vypadku
elektrického prudu pocas chlebového cyklu. Tento program
neumoznuje piect jednotlivé chleby. Pristroj na pecenie chleba
by sa nemal nechavat bez dozoru pocas pouzivania programu
15. Pre prerusenie cyklu pred jeho ukoncenim rucne zastavte
program dlhym stlacenim tlacidla @@ .

Program zdvihnuté lopatky nepecie. Zodpoveda programu

16, IZOdv;a?ute miesenia a kysnutia pre vsetky kysnuté cesta. Napr.: cesto
patky na pizzu.
. Program 17 iba miesi. Je ur¢eny pre nekysnuté cesto.

17. Cestoviny Napr.: rezance.
Program 18 umoznuje vyrobu jemného peciva a kolacov

18. Kola¢ s chemickym drozdim. Pre tento program je pripustna iba
hmotnost 1000g.

19. Zavéraniny Program 19 automaticky v nadobke pripravuje zavaraniny.

Ovocie treba pokrajat na velké kusy a vykostkovat.

ledak d. 1

Ddlezité: pre najlepsi vy pripravy Vi
- Studena voda priamo z chladnicky

- Polotucné mlieko priamo z chladnicky

- Muka priamo z chladnicky

- Sacok/sacky ingrediencii pekarskeho pripravku
- Sacok/sacky drozdia z pekarskeho pripravku

- Maslo na kocky priamo z chladnicky

ych bagiet nasledujte tieto instrukcie:

6. ZVOLTE HMOTNOST CHLEBA

« Hmotnost chleba sa nastavuje predvolene na 1500 g.
Hmotnost sa udava ako priklad.

« Pre spresnenie si precitajte podrobnosti uvedené
v receptoch.

« Nastavenie vahy nie je dostupné v pripade programov
7,13,15,16,17,18, 19.

Pre programy 1 az 6 si mozete vybrat z dvoch hmotnosti:

- priblizne 400 g pre 1 vérku (2 az 4 jednotlivé chleby),
indikator sa rozsvieti pri hmotnosti 750 g.

- priblizne 800 g pre 2 varky (4 az 8 jednotlivych chlebov),
indikator sa rozsvieti pri hmotnosti 1500 g.

- Stla¢te tla¢idlo @ pre nastavenie vahy 750 g, 1000 g
alebo 1500 g. Zasvieti sa kontrolka pred zvolenym
nastavenim.

7.ZVOLTE STUPEN HNEDOSTI KORKY CHLEBA

« Stupen hnedosti korky chleba sa nastavuje z predvoleného
stupna.

- Nastavenie hnedosti korky nie je dostupné pre programy
16, 17, 19. SG dostupné tri moznosti: SLABA/STREDNA/
SILNA.

- Pre zmenu predvoleného nastavenia stla¢te tlacidlo @ az
kym sa nezasvieti kontrolka pred zvolenym nastavenim.

8. SPUSTITE PROGRAM

- Pre spustenie zvoleného programu stlacte tlacidlo @.
Zasvieti sa kontrolka prevadzky a dvojbod na
minutovniku za¢ne blikat. Spusti sa program. Zobrazi
sa cas zodpovedajuci zvolenému programu. Po sebe
nasledujuce etapy sa automaticky spustaju jedna po
druhej.

@



9. POUZITE PROGRAM ODDIALENIA STARTU

« Spotrebi¢ sa da naprogramovat tak, aby dokoné¢il pe¢enie vo vami vybrani hodinu,
az 15 hodin vopred.
Casovaci program sa neda pouzit pri programoch 7, 12, 15, 16, 17, 18, 19.

Tento krok nasleduje po vybere programu, pozadovanej farby korky a hmotnosti.

Zobrazi sa ¢as programu. Vyratajte si pocet hodin medzi zapnutim programu a ¢asom,
kedy chcete dokoncit pecenie. Pekdren automaticky nastavi trvanie jednotlivych cyklov
programu. Pomocou tlacidiel a (=), nastavte zvoleny ¢as ( tlacidlom @ pridavajte a
tlacidlom @ uberajte cas). Kratke stldcanie umozni pridavat/uberat po 10 minutach. Dlhym
stlacenim zvolime plynulé pridavanie po 10 minudtach.

Priklad 1: Je 20:00 a vy chcete mat vas chlieb upeceny na druhy de o 7:00 rano. Nastavte
¢asovanie na 11 hodin pomocou tlacidiel @ a (i Stlacte tlacidlo @. Zaznie zvukovy signal.
Zobrazi sa PROG a na c¢asovaci zacne blikat dvojbodka. Za¢ne sa odpocitavanie. Rozsvieti
sa indikator chodu.

Ak sa pomylite, alebo chcete zmenit nacasovanie, stlacte tlacidlo . a drzte az kym nezaznie
zvukovy signal. Zobrazi sa automaticky prednastaveny cas.

Zopakujte cely postup.

Priklad 2 : V pripade programu 1 pri peceni bagiet, je 8 hodin a vy chcete mat bagety
upecené o 19:00. Pomocou tlacidiel é a @ nastavte cas pecenia na 11 hodin. Stlacte
tlacidlo START/STOP. Zaznie zvukovy signal. Zobrazi sa napis PROG a na ¢asovaci za¢ne
blikat dvojbodka. Za¢ne sa odpocitavanie. Rozsvieti sa indikdtor chodu. Ak sa pomylite,
alebo chcete zmenit nacasovanie, stlacte tlacidlo @ a drte az kym nezaznie zvukovy signal.
Zobrazi sa automaticky prednastaveny ¢as.

Zopakujte cely postup.

UPOZORNENIE : 47 minut pred dokoncenim pecenia (Cize o 18hod. 13min.) budete musiet
vytvarovat bagety. V pripade, Ze peciete dve varky, bagety budete musiet vytvarovat 2x47
minut pred ukoncenim pecenia (¢ize o 17hod. 26min.).

Jednotlivé ¢asy pre jednotlivé programy na pecenie inych druhov chleba najdete v tabulke
casu pecenia na strane 154.

Cas tvarovania pre jednotlivé programy na pecenie réznych druhov chleba nie je zaratany
do celkového casu pri odlozenom Starte.

Niektoré suroviny mézu podliehat skaze. Nepouzivajte program odloZeného Startu
pri receptoch, ktoré obsahuju: cerstvé mlieko, vajcia, jogurt, syr alebo cerstvé ovocie.

Pri odloZzenom Starte sa automaticky nastavi tichy chod.

10. ZASTAVTE PROGRAM

« Na konci cyklu sa program automaticky zastavi, zobrazi
sa 0:00. Zaznie viacero zvukovych signélov a kontrolka
prevadzky zacne blikat.
prebiehajuceho programu alebo

ramu oddialenia Startu stlacte na 5

11. VYKLOPTE
SVOJ CHLIEB Z
NADOBKY (Tato
etapa sa netyka rezimu
,Jednotlivé chleby”)

« Po skonceni cyklu pecenia
odpojte pekaren z
elektrickej siete.

« Vyberte nadobu na chlieb
zvislym potiahnutim za
rukovat smerom nahor.
Pouzite ochranné rukavice,
rukovét nadoby a vnutorna
strana veka su horuce.

« Vyklopte  teply  chlieb
z nadobky a dajte ho na 1
hodinu na mriezku, aby
vychladol.

« Moze sa stat, ze lopatky na
miesenie  zostanu pocas
vykldpania zachytené v
chlebe.

V takom pripade pouzite
prislusenstvo LJhacik”
nasledujicim spoésobom:

> chlieb po vyklopeni
z nadobky polozte este teply
na bok a podrzte ho rukou
v rukavici na pecenie,

> vlozte hacik do osi lopatky
a jemne potiahnite, aby ste
lopatku vybrali.

> ukon opakujte aj v pripade
druhej lopatky na miesenie,

> chlieb postavte naspat a

nechajte ho vychladnut na

mriezke.

«Aby ste zachovali nelepivost
povrchu nadobky, na vyklapanie
chleba nepouzivajte  Ziadne
kovové predmety.



€Y CISTENIE A UDRZBA

« Pristroj odpojte od zdroja energie a nechajte ho vychladnut
s otvorenym vrchnakom.

+ Ak potrebujete premiesat obsah spotrebica, zlozte vrchnak.

«Vnutro a vonkajsok pristroja vycistite za pomoci vlhkej
$pongie. Starostlivo vysuste.

« Umyte nadobku, lopatky na miesenie, drziak na pecenie a
nelepivé plechy v teplej vode so saponatom.

+ Ak lopatky na miesenie zostant v nadobke, nechajte ich
namocené na 5 az 10 minut.

<Ak je to potrebné,
odmontujte vrchnak
a umyte ho v teplej vode.

« Ziadny diel pristroja nemozno umyvat v umyvacke riadu.

+ Nepouzivajte Cistiace prostriedky ani brisne tampony ¢i
alkohol. Pouzivajte jemné vlhké handricky.

+ Nikdy teleso pristroja alebo vrchndk nenamacajte do vody.

+Drziak na pecenie a nelepivé plechy nevkladajte do
nadobky, aby ste neposkriabali jej povrch.

©cvkLy
Tabulka na stranach 153 - 154 - 155 popisuje prehlad jednotlivych programovych cyklov.

Miesenie > Pokoj > Kysnutie > Pecenie > Uchovanie v
Umoznuje Umozhuje Doba, pocas Meni cesto teple

formovat cestu ktorej pésobi  na striedku Umoznuje uchovat
Struktiru oddychnut drozdie, aby a umoznuje chlieb teply aj
cestaa si, aby sa cesto nakyslo hnednutie po upeceni.

tym jeho zlepsila kvalita 3 vytvorila sa a chrumkavost V kazdom pripade
schopnost miesenia. aréma chleba.  korky. odpori¢ame
spravne chlieb po upeceni
nakysnut. vyklopit z formy.
Miesenie:

\\I/ Pocas tohto cyklu, okrem programov 7, 13, 15, 17, 19, mozete pridat prisady:
susené ovocie, olivy, slaninu, atd. Viacero zvukovych signalov Vas upozorni na
moment vlozZenia prisady. Nenavysujte mnozstvo jednotlivych poloziek uvadzanych
v receptoch a zabrante styku pecenej néaplne s inymi castami pristroja okrem
hnetacov a nadoby na pecenie.

V priebehu programov, ktoré su tu uvedené, stlacte 1-krat tlacidlo MENU, aby ste zistili
zostavajuci ¢as zaznenia signélu na pridanie prisad.

V pripade programov 1 az 6 stlacte 2-krat tlacidlo MENU, aby ste zistili zostavajuci cas
zaznenia signalu pre formovanie bochnikov.

N} I/ Konzultujte sthrnnd tabulku ¢asov potrebnych na pripravu uvedend nizsie a stipec
,Cas zobrazeny na displeji v momente signalizovania vlozenia prisad”. Tento stlpec
uvédza cas, ktory sa zobrazi na displeji Vasho pristroja, ked zazneju zvukové signély.
Aby ste uz na zaciatku vedeli, kedy zazneju zvukové signaly, sta¢i odrétat ¢as v stipci
,Cas zobrazeny na displeji v momente signalizovania vloZenia prisad” od celkového
casu pecenia.

Napr.: ,Cas zobrazeny na displeji v momente signalizovania vlozenia prisad” = 2:51
a ,Celkovy ¢as” = 3:13, prisady mozno pridat o 22 minut.

Uchovanie v teple: pri programoch 1az6a8,9,10, 11, 12, 13, 14, 18, mozete nechat vyrobok
v spotrebici. Cyklus uchovania v teple na jednu hodinu sa po peceni spusti automaticky.
Programy 7, 15, 16, 17 a 19 nemaju funkciu ,udrziavat teplotu”.

Na displeji sa zobrazuje 0:00 pocas jednej hodiny uchovavania v teple. Kontrolka prevadzky
blikd. Zvukovy signdl sa ozyva v pravidelnych intervaloch. Na konci cyklu sa pristroj
automaticky zastavi po vydani viacerych zvukovych signalov.



(& SUROVINY

Tuky a oleje: vdaka tukom je chlieb méaksi, jemnejsi a chutnejsi. Rovnako vdaka nim vydrzi
dlhsie Cerstvy. Privela tuku spomaluje kysnutie. Ak pouzivate maslo, robte tak za studena.
Maslo nakréjajte na kocky a rovhomerne ho povhadzujte do zmesi na pecenie. Nepouzivajte
teplé maslo. Dbajte na to, aby maslo neprislo do kontaktu s drozdim, pretoze by mohlo
zabranit jeho rehydratovaniu.

Vajcia: vajcia obohacuju cesto, zlepsuju farbu chleba a napomahaju dobrému vyvoju
striedky. Recepty su vyratané na pouzitie priemerne velkych vajec s hmotnostou 50 g, ak su
vajcia vécsie, odoberte z priddvanej tekutiny, ak st mensie, pridajte tekutiny viac.

Mlieko : Mlieko mozete pouzit ¢erstvé (ak nie je v recepte uvedené inak, pouzivame studené
mlieko) alebo susené. Mlieko ma emulgacny Gcinok a napoméha tak k vytvoreniu krajsej,
rovnomernejsej striedky.

Voda : voda rehydratuje a aktivuje drozdie. Hydratuje tiez skrob obsiahnuty v muke a
umoziuje vytvorenie striedky. Vodu mézeme ciastocne alebo tplne nahradit mliekom alebo
inymi tekutinami. Teplota: vid odsek v kapitole “priprava receptov” (str. 157).

Muka : hmotnost pridanej muky sa liSi v zavislosti od typu pouzitej muky. Podla kvality
muky sa mozu lisit aj vysledky pecenia. Muku skladujte v hermeticky uzavretych nadobach,
pretoze ma tendenciu reagovat na meniace sa klimatické podmienky vstrebavanim, alebo
naopak strdcanim vlhkosti. Pred pouzitim obycajnej muky uprednostnite pouZitie tzv.
“silnej”, “chlebovej” alebo “pekdrenskej” muky. Pridanim ovsa, otrib, pseni¢nych klickov,
raze alebo celych zin ziskate hutnejsi a tazsi chlieb.

Ak sa v recepte neuvadza inak, odporucame pouzitie muky T55, V pripade pouzitia
Specialnych mukovych zmesi na pecenie chleba, briosiek ¢i franctizskych zemliciek
neprekracujte celkovii hmotnost cesta 1000 g. Pri pouzivani takychto zmesi sa
riadte pokynmi vyrobcu. Na vysledky pecenia vplyva aj preosiatie muky: ¢im je muka
kompletnejsia (to znamend, Ze obsahuje pévodné casti pseni¢ného zrna, vratane jeho
vonkajsej vrstvy), tym cesto menej nakysne a chlieb bude hutnejsi.

Cukor : pouzivajte biely alebo hnedy cukor, pripadne med. Nepouzivajte kockovy cukor.
Cukor predstavuje vyzivu pre drozdie, dodava chlebu dobru chut a zlepsuje farbu korky.

Sol': dodava jedlu chut a reguluje aktivitu drozdia. Nemala by prist do priameho kontaktu
s drozdim. Vdaka soli je cesto pevné, kompaktné a nekysne prilis rychlo. Zlepsuje tiez
struktdru cesta.

Drozdie : pekarske drozdie existuje vo viacerych formach: ¢erstvé v kockach, susené aktivne
drozdie na rehydratdciu alebo susené instantné drozdie. Drozdie sa da kupit v supermarkete
(v oddeleni peciva alebo v chladiacich regéloch) alebo ¢erstvé v pekarni. Cerstvé alebo
instantné drozdie pridavajte priamo do nadoby na chlieb s ostatnymi prisadami. Pri
pouziti ¢erstvého drozdia ho nezabudnite rozdrobit medzi prstami aby ste tak ulahdili jeho
rozpustanie. Iba susené aktivne drozdie (vo forme malych guli¢iek) treba pred pouzitim
rozmiesat v troche vlaznej vody. Voda by mala mat teplotu okolo 35°C, pri nizsej teplote
bude drozdie menej aktivne, pri vy$sej by mohlo stratit svoje kysntice schopnosti. Dodrzujte
predpisované mnozstva a pri pouziti cerstvého drozdia nezabudnite vynasobit mnozstvo
(vid' tabulku nizsie).

Vztah medzi mnoZstvom suseného droZdia a hmotnostou cerstvého droZdia:
Susené drozdie (v kdvovych lyzickach)

115 2 25 3 35 4 45 5

Cerstvé drozdie (v gramoch)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Dodato¢né prisady (susené ovocie, olivy, kisky cokolady atd.) : recepty si mozete
upravit podla seba pridanim [ubovolnych dodato¢nych prisad, pricom treba dbat na
nasledujuce zasady :

> pri pridavani prisad, najma tych krehkejsich, je potrebné respektovat zvukovy signal,

> tvrdsie semena (ako lan alebo sézam) mozete pridat uz od zaciatku miesenia, moze to
zjednodusit pouzitie pekarne (napriklad v pripade odlozeného $tartu),

> kusky ¢okolady odporti¢ame pred pridanim zmrazit, aby sa pocas miesenia nerozpustili,
> vlhké alebo mastné prisady (napriklad olivy, kusky slaniny) odpori¢ame riadne vysusit
pomocou savého papiera, a nasledne ich pomucit, pre lepsie a rovnomernejsie zamiesenie
do cesta,

> prisady nepridavajte v prili§ hojnom mnozstve, aby ste nenarusili kysnutie cesta, vzdy
dodrzujte pokyny v receptoch,

> dbajte na to, aby vam prisady nepopadali mimo nadoby.

[T HMOT- | POTIERANIE | CELKOVY AS TVARO- | PECENIE1. | PECENIE2. |OZNAMENIECASUZVU-UDRZIAVANIE|
NOST(g)| ZLTKOM | CAS(H) | PRIPRAVY | VANIE | VARKA(h) | VARKA(h) | KOVYMSIGNALOM(h) | TEPLOTY (h)
750*% 02:02 - 01:39
1500%* L 02:59 L 00:57 02:36
750% 2 02:07 § . - 01:44 .
1500%# 03:09 RLoS dEr 01:02 02:46 01:00
750* 3 02:12 0107 - 01:49
1500%* 03:19 01:07 02:56
750*% 01:50 - 01:27
1500%* L 02:25 LB 00:35 02:02
750* 2 01:55 . ' - 01:32 .
1500%* 0235 UBE L 00:40 0212 01:00
750*% 3 02:00 - - 01:37
1500%* 02:45 00:45 02:22
750% 01:57 - 01:29
1500%* L 02:29 L5 00:37 02:01
750% 02:02 - 01:34
1500%% 2 02:44 D) LR 00:42 02:16 01:00
750*% 02:07 - 01:39
1500%% 3 02:54 L=y 00:47 02:26
750* 01:03 - 00:45
1500%* L 01:31 Lok 00:28 01:13
750* 2 01:08 ' ’ - 00:50 .
1500%* 01:41 £0:3> L 00:33 01:3 01:00
750* 3 01:13 ’ - 00:55
1500%* 01:51 LD 00:38 01:33

L SLABA . Poznamka : Do celkového casu nie je zaratany cas udrziavania teploty.
A STREDNA
EY SILNA

750* = priblizne 400 g (vid'str. 148)  1500%*= priblizne 800 g (vid'str. 148)



[ HMOT-

OT- | POTIERANIE | CELKOVY |  CAS TVARO- | PECENIE 1, | PECENIE 2. | OZNAMENECASUZVU- JUDRZIAVANIE
NOST(g)| ZLTKOM | CAS(H) | PRIPRAVY | VANIE | VARKA(h) | VARKA (h) | KOWMSIGNALOM() | TEPLOTY (h)
750* 02:04 - 0136
1500%* L 0243 ) 0215
750* 02:09 - 01:41
1500%* 2 s | O 04 o0 0225 01:00
750* 0214 - 01:46
1500%* 3 03:03 ) 0235
750% 02:02 - 01:39
1500+ 1 02:59 0057 057 0236

* 02:07 - 01:44
1:;2** P 309 01:05 002 o oTae 01:00
750% 02:12 - 01:49
1500+ 3 0319 007 5107 02:56

1 0:10 0:10
- v . v
0:40 0:40
POTIERANIE | CELKOVY | CASPRIPRAVY PECENIE | OZNAMENIE CASUZVU-| UDRZIAVANIE
ZLTKOM CAS(H) h) KOVYMS-GNALOM (h) |  TEPLOTY (h)
02:52 00:55 02:22
1 02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 0232
02:52 00:55 02:22
02:57 01:57 01:00 01:00 0227
03:02 01:05 0232
0252 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
03:00 01:00 0237
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 0247
03:00 01:00 0237
03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 0237
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 0247
03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 0252
03:05 01:00 02:42
03:10 02:05 01:05 01:00 0247
03:15 01:10 0252
03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 0247
03:15 01:10 0252

(LM HMOTNOST

POTIERANIE CELKOVY CASPRIPRAVY | PECENIE |OZNAMENIE CASUZVUKO-| UDRZIAVANIE
ZLTKOM CAS (H) (h) VYMSI-GNALOM (h) TEPLOTY (h)

03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
02:11 01:11 01:00 01:00
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
0:10 0:10

v - v i i
1:10 1:10
01:15 01:15 - I !
00:15 00:15 - ! 1
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
01:30 01:30 | /




€ PRAKTICKE RADY
1. PRIPRAVA PODLI'A RECEPTOV

® Vetky pouzité prisady musia mat izbovu teplotu (pokial sa neuvadza inak) a musia byt
presne namerané.
Kvapaliny odmerajte za pomoci dodanej odmerky. Pouzite dodany dvojity davkovac
na meranie kdvovou lyzicou na jednej strane a polievkovou lyZicou na strane druhej.
Nepresné meranie sa odzrkadli v zlych vysledkoch.

® Dodrziavajte poradie pripravy

> Kvapaliny (maslo, olej, vajcia, voda, mlieko) > Praskové mlieko

> Sol > Osobitné tuhé prisady
> Cukor > Druha polovica muky
> Prvé polovica muky > Drozdie

® Dolezité je tiez presné odvazenie muky. Preto ju treba odvazit za pomoci kuchynskej vahy.
Pouzivajte instantné pekarske drozdie vo vrectsku. Pokial nie je v recepte uvedené inak,
nepouzivajte chemické drozdie.
Ked'sa vrectsko s drozdim otvori, musi sa pouzit do 48 hodin.

® Aby ste zabranili poruseniu pripraveného cesta pocas kysnutia, odporicame Vam,
aby ste vietky prisady do nadobky vlozili uz na zaciatku, aby ste pocas cyklu nemuseli
otvarat vrchnak (pokial sa neuvadza inak). Prisne dodrziavajte poradie pridavania prisad
a mnozstva uvedené v receptoch.
Najprv tekutiny, potom tuhé prisady. Drozdie by nemalo prist do kontaktu s tekutinami,
solou a cukrom.

® Priprava na cesto je velmi citlivd na teplotu a vlhkost. V pripade vysokej teploty
odporuc¢ame pouzivat studensie tekutiny, ako pouzivame bezne. Podobne, pri nizkej
teplote je mozné, ze bude potrebné pouzit vlazni vodu alebo mlieko (nikdy neprekrocte
teplotu 35°C). Na dosiahnutie optimélneho vysledku odporucame dodrziavat celkovu
teplotu 60 °C (teplota vody + teplota muky + teplota okolia). Priklad: ak je izbova teplota
vo vasom dome 19 °C, zabezpecte, aby teplota muky bola 19 °C a teplota vody 22 °C (19
+19+22=60°C).

* Niekedy je tiez vhodné skontrolovat stav cesta uprostred miesenia: malo by tvorit
homogénnu gulu, ktora sa dobre odlepuje od stien.
> ak sa vyskytuju zvysky muky nezamiesané do cesta, treba pridat viac vody,
> v opa¢nom pripade pripadne treba pridat trocha muky.
Treba pridavat velmi pomaly (maximélne 1 polievkova lyZica naraz) a pockat, ¢i doslo,
alebo nie, k zlepseniu, az potom skusit znova.

® Beznou chybou je mysliet si, Ze pridanim drozdia cesto viac nakysne. Naopak, prilis vela
drozdia urobi cesto krehkejsim, cesto prilis nakysne a pocas pecenia sa prepadne. Stav
mozete skontrolovat tesne pred pecenim jemnym poklopkanim koncekmi prstov: cesto
by malo jemne odporovat a odtlacky prstov by mali postupne miznut.

 Pri vypracovavani cesta ho netreba spracovavat prili$ dlho, hrozi, Ze nedosiahnete zelany
vysledok.

2. POUZIVANIE VASHO PRISTROJA NA PECENIE CHLEBA

eV pripade prerusenia elektrického pradu: ak pocas cyklu déjde k preruseniu programu
prerusenim elektrického prudu alebo nespravnym manipulovanim, pristroj je vybaveny
ochranou, vdaka ktorej sa pocas 7 minut uchova nastavenie programu. Cyklus bude pokracovat
tam, kde sa zastavil. Po uplynuti tejto doby sa nastavenie programu strati.

© Ak po sebe nadvézujete dva programy pecenia Klasickych chlebov, pockajte 1 hodinu a az
potom spustite druht pripravu. Ak tak neurobite, zobrazi sa hldsenie o chybe EO1. (s vynimkou
programov 7 a 15).

®

@PRiPRAVA A USKUTOCNENIE JEDNOTLIVYCH CHLEBOV
(program 1 az 7)

Pri peceni budete potrebovat nasledujice pomdcky: 1 stojan na pecenie bagiet (5), 2
teflonové plechy na pecenie bagiet (6-7), 1 n6z na zarezy (8) a 1 Stetec (11).

1. Ako zmiesat a nechat nakysnut cesto.

« Zapojte pekaren do elektrickej siete.

« Po zazneni zvukového signélu sa automaticky zobrazi program
1.

« Vlyberte pozadovanu farbu korky.

« Odportc¢ame piect iba na prvom stupni, inak by bol vysledok
prilis prepeceny.

« Ak sa rozhodnete pre pecenie dvoch varok: odporucame
vam vytvarovat vietky bochniky naraz a polovicu odlozit do
chladnic¢ky na druhu varku.

- Stla¢te tlacidlo @ . Rozsvieti sa indikator chodu a na ¢asovadi
zacne blikat dvojbodka.

Poznamky :

- Poc¢as doby miesenia je normalne, Ze niektoré casti cesta sa
dobre nepremiesia.

- Po skonceni pripravy cesta prejde pekéren do rezimu spanku.
Niekolko zvukovych signdlov vdm ozndmi ze miesenie a
kysnutie cesta je dokoncené a indikator chodu zariadenia blika.
Rozsvieti sa indikator pre tvarovanie jednotlivych bochnikov.

Po etapach miesenia a kysnutia cesta musite pouzit svoje cesto v priebehu hodiny, ktora
nasleduje po dozneni zvukovych signélov. Potom pristroj ukonci nastavenie a program sa
strati. V tomto pripade Vam odporu¢ame pouzivat program 7, ktory zodpoveda iba peceniu
jednotlivych chlebov.

2. Priklad pripravy a pecenia bagiet

Pre pomoc pri uskutocneni etap konzultujte dodanu prirucku na pripravu. UkdZzeme Vam niekolko
spdsobov pecenia, po niekolkych pokusoch viak nadobudnete vlastny sposob pripravy chleba.

« Vlyberte z pekdrne nadobu na chlieb.

« Jemne si pomucte pracovnu dosku.

« Vyberte cesto z nadoby a polozte ho na dosku.

« Z cesta vytvarujte gulu a noZzom ju rozdelte na 4 casti.

+ Dostanete tak 4 bochniky s rovhakou hmotnostou, ktoré musite
nasledne vyformovat do tvaru bagiet.

Aby boli vase bagety nadychanejsie, nechajte jednotlivé bochniky pred tvarovanim
10 minut postat.

Dizka bagety by mala suhlasit s dizkou teflénového plechu (priblizne 18 cm).

@



Chut vasho chleba mézete upravovat r6znymi posypkami. Staéi vytvarované cesto
navlhdit a povalat v sezamovych zrnach alebo v maku.

- Bagety po vytvarovani uloZte na teflénové plechy.

Bagety ukladame tak, aby sa miesta, kde sme cesto spajali, nachadzali na spodnej
strane.

+Pre optimalny vysledok narezte
bagety z vrchu Sikmymi rezmi
zubkovanym  nozom, alebo
prilozenym nozom na zarezy, do
hibky priblizne 1 cm.

Vzhlad vasho chleba mozete menit, bagety sa daji narezat aj jednym pozdiznym
rezom po celej dizke.

« Pomocou priloZzeného Stetca na pecenie hojne zvih¢ite povrch bagety. Dbajte na to, aby sa
voda nenahromadila na teflénovych plechoch.

« Umiestnite dva teflénové plechy s bagetami na prilozeny stojan na pecenie bagiet.

+ Umiestnite stojan do pekdrne na miesto nadoby na chlieb.

- Znovu stla¢te tla¢idlo pre opatovné zapnutie programu @, bagety sa za¢nu piect.

« Na konci cyklu si mozete vybrat z dvoch moznych postupov:

po upeceni 4 bagiet

- Odpojte pekaren. Vyberte stojan na bagety.

« VZdy pouzivajte bezpecnostné rukavice, pretoze stojan je velmi horuci.

+ Bagety odstrante z telénovych plechov a nechajte ich vychladnut na mriezke.

pri peceni 8 bagiet (2x4)

+ Vyberte stojan na bagety. Vzdy pouzivajte bezpecnostné rukavice, pretoze stojan je velmi
horuci.

- Bagety odstraiite z telénovych plechov a nechajte ich vychladnut na mriezke.

«Vyberte dalSie 4 bagety z chladnicky (predom narezané a
navlh¢ené).

«Umiestnite ich na teflonové podlozky (pozor aby ste sa
nepopalili).

- Stojan opit vlozte do pekarne a znovu stlacte tlacidlo @.

« Po skonceni pecenia mozete pekéren odpojit.

- Bagety odstrante ztelénovych plechov a nechajte ich vychladnut
na mriezke.

®

3. Priprava a pecenie jednotlivych druhov chleba.

N1

€) RECEPTY

Zakladny chlieb (program 8)
ééé ﬁ k. 1. > Kavova lyzicka
p. l.> Polievkové lyzica
@ Hnedost korky > Stredna
©® Jednotnd hmotnost > 1000 g

Prisady

Olej>2p. 1. Praskové mlieko > 2,5 p. .
Voda > 325 ml Muka T55 > 600 g

Sol > 2 k. |I. Instantné drozdie > 1,5 k. .
Cukor>2p. 1.

Pre lepsiu realizaciu jednotlivych krokov si prosim
pozrite priloZzené knihy receptov.

DOLEZITE Rovnakym spésobom mézete
uskutocnit iné recepty na pripravu
tradi¢nych chlebov: Francuzsky chlieb,
Celozrnny chlieb, Sladky chlieb, Rychly
chlieb, Bezlepkovy chlieb, Chlieb bez soli,
staci Vam len zvolit zodpovedajuci program
tla¢idlom pre ponuku.



POKYNY PRE VYLEPSENIE RECEPTOV NA PRIPRAVU KLASICKYCH

CHLEBOV

MOZNE PRICINY

PROBLEMY
prilic Chlieb po Hnedé Muka na
nakysnuty | Prilisnom | Chlieb mélo | Korka malo | boky, ale bokoch
cr)\llieb Yy nakysnuti nakysol prepecena | chlieb mélo avrchu
splasol upeceny chleba

[V]

.

-

Pocas pecenia bolo
stlacené tlacidlo @

Malo muky

Prilis vela muky

Malo drozdia

Prili$ vela drozdia

Mélo vody

Prili$ vela vody

Malo cukru

Zl4 kvalita muky

Prisady nie su
Vv sprdvnom mnozstve
(prilis velké mnoZstvo)

Prili$ tepla voda

Prilis studena voda

Neprispésobeny program

Bageta (program 1): pre 8 bagiet

[

k. I. > Kavova lyzicka

p. . > Polievkova lyzica
Prisady

Voda > 340 ml

Sol > 2 k. 1.

Muka T55 > 560 g
Instantné drozdie > 2 k. I.

Prislusenstvo:

1drziak na pecenie (5)

2 nelepivé plechy na
bagety (6)

1 nastroj na krajanie (8)

13tetec (11)

N1Y

Ak si zelate pridat svojim bagetam tmavsiu farbu, pridajte

@ Aby boli Vase bagety este hebkejsie, pridajte 1 p. I./oleja.

2 k.t cukru;

Miesenie a kysnutie cesta sa vykonava automaticky a tieto
dva kroky spolu trvaju Thod 10min (25 min. miesenie a

45 min. kysnutie cesta).

22aénite spracovavat 4 sulky a zakryte druhd Stvoricu sulkov

utierkou alebo féliou.

\‘I/ Svoje bagety mozete rozne okrasfovat. Staci| Vam
pokropit ich vodou a potom vyvélat v sezamovych
semienkach alebo maku.

Pre optimélny vysledok
urobte prie¢ne zérezy na
hornom povrchu bagety
za pomoci zUbkovaného
noza alebo dodaného
nastroja na kréjanie tak,
aby ste ziskali 1 cm hlboky
zarez.

pomoci noznic urobit po celej dizke bagety.

/ .
@ Vyzor svojich bagiet mozete menit a zédrezy moézete za

Za pomoci dodaného Stetca poriadne navlhcite horny
povrch bagiet a vyhnite sa pritom zhromazdovaniu vody na

nelepivom povrchu plechov.

DOLEZITE Spoje na bagetach sa musia nachadzat na hornom

povrchu.



POKYNY PRE VYLEPSENIE RECEPTOV NA PRIPRAVU JEDNOTLIVYCH

CHLEBOV

Nedosiahli ste zelany
vysledok? Této

tabulka Vam poméze
s rieSenim.

Cesto nema
rovnomerny prierez.

MOZNA PRICINA

RIESENIE

Obdiznikovy tvar na zaciatku nie
je pravidelny alebo rovhomerne

hruby.

Ak je to potrebné, cesto zarovnajte valcekom.

Cesto sa lepi, tazko
sa tvaruju mensie
bochniky.

V zmesi je prilis vela vody.

Znizte mnozstvo vody.

Voda, ktoru ste pridali bola prilis

tepla.

Jemne si pomucte ruky, podla moznosti
nemucte cesto ani dosku. Pokracujte v
priprave bochnikov.

Cesto sa trha.

V muke nie je dostatok lepku.

Pouzite pekdrenskd muku (T 45).

Cesto nie je dostato¢ne
poddajné.

Pred vytvarovanim ho nechajte 10 min.
postat.

Jednotlivé tvary bochnikov nie

s rovnaké.

Odvazte bochniky aby mali rovnaku velkost.

Nedosiahli ste zelany
vysledok? Tato

tabulka Vam pomdze
s rieSenim.

Malé bochniky nie su
dostato¢ne nakysnuté.

MOZNA PRICINA

MOZNA PRICINA

Zabudli ste do zmesi pridat
drozdie/ pridali ste mélo drozdia.

Riadte sa pokynmi v recepte.

Je mozné, ze vase drozdie bolo
prilis staré.

Overte si datum spotreby.

V ceste nebol dostatok vody.

Skontrolujte, ¢i ste dodrzali recept. V pripade,
ze muka prili$ absorbuje vlhkost, pridajte
trochu vody.

Malé bochniky ste pocas
tvarovania prili$ stlacali.

Cesto ste prilis premiesili.

Pri tvarovani s cestom pracujte ¢o najmene;j.

Cesto je prilis husté/
tvrdé, neda sa tvarovat.

V zmesi nie je dostatok vody

Skontrolujte, ¢i ste dodrzali pokyny v recepte.
V pripade, ze muka dobre neabsorbuje,
pridajte trochu vody.

V zmesi je prilis vela muky.

Chlieb nahrubo vytvarujte a pred kone¢nym
dotvarovanim nechajte postat.
Pred miesenim pridajte trochu vody navyse.

Malé bochniky prilis
narastli.

Privela drozdia.

Pridavajte menej drozdia.

Cesto prilis nakyslo.

Po uloZeni na plechy bochniky jemne
splasnite.

Cesto ste prilis premiesili.

Pred tvarovanim ho nechajte 10 minut postat.
Dosku pomucte ¢o najmene;j.

Pri tvarovani cesta postupujte zlahka, cesta sa
dotykajte ¢o najmenej.

Tvarujte v dvoch etapéch oddelenych
patminudtovou prestavkou.

Malé bochniky sa
dotykaju a nie su
dostato¢ne prepecené.

ZIé umiestnenie na plechoch.

Pri rozmiestneni bochnikov na plechy vyuzite
ich celd plochu.

Prilis tekuté cesto.

Presnejsie davkovat tekutiny.

Zarezy na ceste sa
neotvorili.

Cesto je lepkavé: pridali ste
privela vody.

Bochniky odznovu vytvarujte pomucenymi
rukami. Podla moznosti nemucte dosku ani
bochniky.

Cepel nie je dostatocne ostra.

Poutzite prilozeny néz na zarezy alebo ostry
n6z s malymi zabkami.

Pri zarezavani ste postupovali
prilis pomaly.

Do cesta zarezavajte rychlym pohybom, bez
zavahania.

Recepty rataju s pouzitim 50 gramovych vajec.

Malé bochniky sa
prilepili na podlozky,
su prihoreté.

Nadmerné potretie cesta.

Zmeiite nastavenie pozadovanej farby
korky na svetlejsiu. Dbajte na to, aby vam pri
potierani chleba nestekalo na plech.

Cesto ste prilis navlh¢ili.

Zo stetca odstrante prebytocnu vodu.

Zarezy maju tendenciu
znova sa zavriet, alebo
sa pocas pecenia
neotvoria.

Cesto bolo prilis lepkavé: pridali
ste don privela vody.

Skontrolujte, ¢i ste postupovali podla receptu.
V pripade, ze muka nedostato¢ne absorbuje
vodu, pridajte jej o trochu viac.

Povrch cesta nebol po
vyformovani dostato¢ne
napnuty.

Vytvarujte bochniky odznova, cesto viac
natiahnite obkritenim okolo palca.

Plechy sa prilis lepia.

Pred tym, ako na ne ulozZite cesto, plechy
zlahka naolejujte.

Cesto sa pocas pecenia
trhd na krajoch.

Hibka zarezov je nedostato¢nd.

Ako maju vyzerat ideélne zérezy sa dozviete
na strane 161.

Malé bochniky nie st
dostatocne tmavé.

Zabudli ste bochniky cesta
potriet pred vlozenim do
pekarne vodou.

Pri dalSom peceni budte pozornejsi.

Pri tvarovani ste bochniky prilis

pomucili.

Pred vloZenim do pekérne cesto riadne potrite
vodou pomocou Stetca.

Teplota okolia je prilis vysoké

(+30°C).

Pouzite chladnejsiu vodu (medzi 10 a 15°C) a/
alebo trochu menej drozdia.

@




Y POKYNY NA ODSTRANENIE TECHNICKYCH PORUCH

PROBLEMY

RIESENIA

Lopatky na miesenie sa zachytili v
néadobke.

« Pred vybratim ich navlh¢ite vodou.

Lopatky na miesenie sa zachytili v chlebe.

« Poutzite prislusenstvo na vyklopenie chleba z formy
(strana 149).

Po stlaceni tlacidla @ sa ni¢ nedeje.

« Pekaren je prilis tepla. Medzi dvoma cyklami urobte
hodinovu prestavku (kéd chyby EO1).
« Bol naprogramovany odlozeny start.

Po stlaceni tlacidla @) motor pracuje, ale
nenastdva miesenie.

+ Nadobka nie je tplne vlozena.
« Lopatky na miesenie nie su vlozené alebo su vlozené
nespravne.

Po oddialeni $tartu chlieb dostato¢ne
nenakysol alebo sa ni¢ nestalo.

« Zabudli ste stlacit tlacidlo 0 po naprogramovani
oddialeného Startu.

« Drozdie prislo do kontaktu so solou a/alebo vodou.

« Chybaju lopatky na miesenie.

Zapach spaleniny.

- Cast prisad spadla mimo nadobky:
nechajte pristroj vychladnut a vycistite vnutrajsok
pristroja vihkou $pongiou bez saponatu.

« Priprava pretiekla: prilis velké mnozstvo prisad, najma
tekutin. Dodrziavajte mnozstva uvedené v receptoch.

€5 ZARUKA

« Tento pristroj je ur¢eny na pouzivanie iba v domécnosti, v pripade nevhodného pouzitia
alebo poutzitia, ktoré nie je v stlade s ndvodom na pouzivanie, vyrobca nenesie ziadnu
zodpovednost a zaruka sa stdva neplatnou.

« Pred prvym pouzitim pristroja si pozorne preditajte navod na pouzivanie: Pouzivanie,
ktoré nie je v sulade s ndvodom na pouZivanie, zbavuje spolocnost Tefal akejkolvek

zodpovednosti.

) ZIVOTNE PROSTREDIE

-V sulade s platnym nariadenim sa kazdy pristroj, ktory sa viac nepouziva, musi Uplne
zneskodnit: odpojte a odrezte kdbel predtym, ako pristroj likvidujete.
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©oris

1. Kovinska posoda za peko
2. Gnetilki kljuki
3. Pokrov z okencem
4. Plosca z nadzornimi gumbi
a. Prikazni zaslon
al. Lucka za oblikovanje hlebckov
a2. Prikaz programa

Nowun

a3. Stopnja zapecenosti 8.
a4. Casovnodolocanje programskih 9.

stopenj
a5. Prikaz casovnika 10.
b. Izbor programov 11.
c. Izbira teze 12.

d.Tipke za nastavitev odlozenega
zaCetka in nastavitev casa za
programa 7 in 15

e. Kontrolna lu¢ka delovanja

f. Gumb za zagon/zaustavitev

4 | home bread

TIMER PROG *

- blteRered &

g. Izbira stopnje zapecenosti
. Nosilec za peko
. 2 neoprijemljivi plos¢i za francoske strucke
. 2 neoprijemljivi plos¢i za posamezne vrste
kruha

Dodatki :

NoZ za zarezo v kruhu
a. Jedilna zlica=JZ

b. Kavna Zlicka = KZ

Kavelj za odstranjevanje mesilnih kljuk

Copi¢
Merilna casica
4.a1 4 homebread | 4.a4
4.a2 ||« TIMER PRog ? 4.a5
] .
{ 8 4.a6

oz W BIEEE

©

® VARNOSTNA PRIPOROCILA

POMEMBNI PREVIDNOSTNI UKREPI

- Ta naprava se ne sme upravljati z zunanjim

casovnikom ali lo¢enim sistemom za daljinsko
upravljanje.
Naprava je namenjena samo za uporabo v
gospodinjstvu. Ni predvidena za uporabo v
spodaj navedenih primerih, katerih ne pokriva
garancija:
-V kuhinjskih kotih, namenjenih osebju v
trgovinah, pisarnah in drugih sluzbenih okoljih;
- Na kmetijah,
- Za uporabo gostov v hotelih, motelih in drugih
o koljih bivalne narave,
- V prostorih, ki se uporabljajo kot sobe za goste.
Naprave ne smejo uporabljati osebe (tudi otroci)
zzmanjsanimi fizi¢nimi, senzori¢nimi ali umskimi
sposobnostmi ali osebe, ki nimajo dovolj izkusenj
in znanja, razen Ce so pod nadzorom odrasle
osebe, ki je za njih odgovorna in ki jih je poucila
o uporabi naprave. Imejte otroke pod nadzorom
in pazite, da se z napravo ne bodo igrali.
Ce je dovodni kabel poskodovan, ga mora
zamenjati proizvajalec ali njegov pooblasceni
serviser ali ustrezno usposobljena oseba, s cimer
boste preprecili morebitna tveganja.

« To napravo lahko uporabljajo otroci starejsi od 8 let

in osebe z zmanjsanimi fizi€nimi, senzori¢nimi in

@



mentalnimi sposobnostmi ali osebe brez znanja in

izkusenij le, e so pod nadzorom ali ¢e predhodno

pridobijo navodila o varni uporabi naprave in

Ce razumejo tveganja, ki so vklju¢ena v uporabo

naprave. Otroci se ne smejo igrati z napravo.

Cis¢enja in vzdrzevanje naprave nesmejo opravljati

otroci razen Ce so starejsi od 8 let ali pod nadzorom.

Naprava in elektri¢na vrvica naj bosta izven

dosega otrok, ki so mlajsi od 8 let.

Ta naprava je namenjena za gospodinjsko

uporabo v zaprtih prostorih in na nadmorski

visini do najvec 4000 m.

Pozor: Tveganje za poskodbe zaradi nepravilne

uporabe naprave.

Pozor: Povrsina grelnega elementa po uporabi

ostane vroca.

Naprave ne smete pomakati v vodo ali katero

koli drugo tekocino.

Pazite, da ne presezete kolicin, ki so navedene v

receptih.

V posodi za kruh:

- najvecja dovoljena kolicina za testo je 1500 g,
za moko 930 g in za kvas 15 g.

Na ploscah za Strucke:

- Ne pripravljajte vec kot 450 g testa naenkrat.

- Ne uporabite vec¢ kot 280 g moke in 6 g kvasa v
eni masi.

Za cisCenje delov, ki so v stiku s hrano, uporabite

krpo ali mokro gobico. ©

« Pred prvo uporabo naprave pozorno - Naprave, elektricnega kabla ali vtica ne

preberite navodila: proizvajalec ne sprejema potapljajte v vodo ali katerokoli drugo

odgovornosti za uporabo, ki ni v skladu z tekocino.

navodili. « Ne pustite elektricnega kabla viseti, kjer ga
+ Za vaso varnost je ta naprava izdelana lahko dosezejo otroci.

v skladu z vsemi veljavnimi standardi « Elektri¢cni kabel ne sme nikoli biti v blizini

in predpisi (Direktiva o nizki napetosti, vrocih delov vase naprave ali v stiku z njimi,

Elektromagnetna zdruZljivost, Izdelki, ki so v blizini vira toplote in ne sme biti napeljan

primerni za stik s hrano, Okolje itd.). preko ostrih predmetov.
« Napravo namestite na trdno delovno + Med delovanjem naprave ne premikajte.

podlago in pazite, da ne pride v stik z vodo. + Med delovanjem ali tik po njem se ne
Pod nobenim pogojem je ne uporabljajte v dotikajte oglednega okenca. Okence lahko

omarah v vgrajenih kuhinjah. doseze visoko temperaturo.

+ Zagotovite, da napajalna napetost ustreza « Za izklop naprave ne vlecite za elektri¢ni

predpisani napetosti za napravo. V primeru kabel.

prikljucitve na neustrezno napetost garancija « Naprave ne uporabljajte namesto vira

ne velja. ogrevanja.

« Pomembno je, da napravo prikljucite - Naprave ne uporabljajte za pripravo drugih

v vti¢nico z ozemljitvijo. V primeru jedi razen kruha in marmelade.
neupostevanja te zahteve lahko pride do « V napravo ne vstavljajte papirja, kartona ali
elektricnega udara ali resnih poskodb. Za plastike. Vanjo nicesar ne odlagajte.

svojo lastno varnost morate zagotoviti, da . Ce bi se katerikoli del naprave vnel, ognja ne
ozemljitvena povezava ustreza standardom poskusajte pogasiti z vodo. Izkljucite napravo
elektricne napeljave, ki so veljavni v vasi in plamen pogasnite z vlazno krpo.

drzavi. Ce vasa napeljava nima ozemljitve, « Zaradi vase varnosti priporo¢amo, da
morate pred prikljucitvijo poskrbeti, da uporabljate samo dodatke in rezervne dele,

pooblascena organizacija to uredi.
« Ta izdelek je namenjen samo za domaco

ki so namenjeni vasi napravi.

uporabo. V primeru trzne uporabe, rokavice za peko, da boste lazje prijeli
neprimerne uporabe ali neupostevanja kruh in vroce dele naprave. Naprava se
navodil proizvajalec ne sprejema med uporabo zelo segreje.

odgovornosti in garancija ne velja. « Nikoli ne zamasite prezracevalnih odprtin.

. Ce ste konéali delo ali ¢e zelite napravo - Bodite zelo previdni, saj lahko ob odpiranju
pokrova ob koncu ali med delovanjem

odistiti, jo izkljucite iz elektricnega omrezja.

« Ne uporabljajte naprave v naslednjih programa pride do izpuha pare.
primerih: - Kadar uporabljate program st.
- cejedovodni kabel natrgan ali poskodovan; (marmelade, kompoti), bodite pri
- Ce je naprava padla na tla in kaze vidne odpiranju pokrova previdni zaradi pare in
znake poskodb ali ¢e ne deluje pravilno. vrocega prienja.
V vsakem primeru jo morate odnesti « Izmerjena raven hrupa tega izdelka je
najbliziemu pooblas¢enemu servisnemu 69 dBA.

centru, ki bo napako odpravil. Oglejte si
dokumente v zvezi z garancijo.

+ Vse posege, razen Cisc¢enja in vsakodnevnega
vzdrzevanja, lahko izvaja samo pooblasceni
servisni center.

hr¢

EEE  Pomagajmo varovati okolje!
@ Vasa naprava vsebuje veliko materialov, ki jih lahko ponovno uporabite ali reciklirate.
=) Odnesite jo do zbirnega mesta, od koder gre lahko naprej v predelavo.

[ °J

Na koncu programa vedno uporabljajte



9 PRED PRVO UPORABO

1. ODSTRANITEV EMBALAZE

e Aparat vzemite iz embalaze, shranite garancijski list
in pred prvo uporabo natan¢no preberite navodila za
uporabo.

® Aparat postavite na ravno povrsino. Odstranite celotno
embalazo, samolepilne nalepke ali razlicne dodatke na
notranji in zunanji strani aparata.

OPOZORILO

® Ta dodatek (noz za zarezo
v kruhu) je zelo oster. Z
njim ravnajte previdno.

4.VKLOP APARATA

e Vstavite  plocevinasto
posodo za peko kruh.

® Pritisnite na eni strani
plocevinaste posode za
peko, nato jo na drugi
strani vstavite v vodilo,
tako da je posoda iz obeh
strani dobro pritrjena.

® |zvlecite kabel in ga
priklju¢ite na ozemljeno
elektri¢no vti¢nico.

® Po pisku se bosta prikazala
program 1 in srednja
zapecenost.

Da bi spoznali vas aparat za peko kruha, vam priporo¢amo, da kot prvo peko kruha
@ preizkusite recept OSNOVNI KRUH. Glejte “PROGRAM OSNOVNI KRUH" stran 172.

2. PRED UPORABO NAPRAVE

® Odstranite posodo za kruh tako, da navpi¢no potegnete
za rocico.

5.1ZBOR PROGRAMA (Poglejte lastnosti v tabeli na naslednji strani)

® Nastavitev vsakega programa se prikaze privzeto. Zato morate Zelene nastavitve izbrati
ro¢no.
e |zbor dolo¢enega programa sprozi nadaljnje stopnje, ki potekajo avtomatsko, ena za
3. CISCENJE drugo.
PLOCEVINASTE
POSODE ZA PEKO
® Plocevinasto posodo za
peko ocistite z vlazno
krpo. Dobro posusite.
Med prvo uporabo lahko
aparat oddaja rahlo
smrdec vonj.

e Pritisnite na tipko “menu”, ki vam omogoca izbrati
dolo¢eno stevilo razliénih programov. Ce Zelite preleteti
programe 1 do 19, zaporedoma pritiskajte na tipko

¢ Nato prilagodite lopatici za “menu”.
mesanje. ® Cas, ki ustreza izbranemu programu, se prikaze
avtomatsko.

\"/ Gnetenje testa je
lazje, ¢e sta mesilni
kljuki ~ namesceni

@ ena nasproti drugi. @




DODATKI

PROGRAMI, KI SO NA
VOLJO V MENLJU

LASTNOSTI

POSAMEZNE VRSTE KRUHA

Za pomoc pri pripravi posameznih vrst kruha, ki ustrezajo programom 1 do 6, je
pekacu za kruh prilozen dodaten vodnik za pripravo Zemelj. Priprava in peka teh
zemelj poteka v ve¢ fazah; po oblikovanju zemelj nastopi cikel peke.

12. Hitri kruh

Program 12 je posebej primeren za recept za HITRI kruh, ki ga
boste nasli v v priloZeni knjizici z recepti. Temperatura vode
za ta recept mora biti najvec 35 °C.

1. Francoska

Program za peko francoskih stru¢k vam omogoca, da sami
pripravite in specete francoske Strucke ter zemlje s hrustljavo

13. Kruh brez
glutena

Primeren je za osebe, ki ne morejo prebaviti glutena (bolezen
celiakija), ki je prisoten v vec Zitaricah (p3enici, je¢menu,
rzi, ovsu, kamutu, piri itd ...). Posodo je treba sistemati¢no
prati, da se prepreci tveganje onesnazenja z drugimi
mokami. V primeru stroge diete brez glutena preverite, ali je
uporabljeni kvas prav tako brez glutena. Sestava moke brez
glutena ne omogoca optimalnega mesanja. Zato je treba
med gnetenjem testo ob straneh tol¢i z upogljivo plasti¢cno
lopatico. Tekstura kruha brez glutena je gostejsa, njegova
barva pa je bolj bleda od obicajnega kruha. Pri temu programu
je na voljo samo teza 1000 g.

14. Nesoljeni kruh

Zmanjsanje vnosa soli omogoca zmanjsati tveganja sréno-
Zilnih bolezni.

Strucka -

skorjico.
Program 2 vam omogoca peko najbolj znanega italijanskega

2. Ciabatta kruha z mehko in krhko sredico, ki je odli¢en za majhne
sendvice.

3. Krhki kruh Program za p?ko krhkegé kruha vam omogoca preizkusiti
recepte za nezne, dolge in krhke zemlje.
Program 4 je prilagojen peki lepinj z mehko in luknji¢asto

4. Lepinja sredico tipa turske specialitete pide, ki je odli¢na za pripravo

sendvicev.

5. Kruh za sendvice

Program 5 je idealen za 8 vrst belih, okroglih in rahlih zemelj
z lahko teksturo.

6. Sladka zemlja

Program 6 omogoca pripravo in peko sladkih zemelj z lahko
teksturo tipa ensaimadas, ki je zelo znan v Spaniji.

7. Peka Zemelj

8. Preprosti kruh

Program 7 omogoca segrevanje in peko od 10 do 35 min vseh
vrst kruha iz programov 1 do 6. Mogoce ga je nastaviti na 5
minut za posamezen kos kruha. Pekaca za kruh med uporabo
programa 7 ne smete pustiti brez nadzora.

Ce Zelite prekiniti cikel pred koncem peke, program ro¢no
zaustavite, tako da dalj ¢asa pritiskate na tipko 0

Program 7 ponuja samo 2 moznosti

zapecenosti:

- mocno: za slane hlebcke

- Sibko: za sladke hlebcke

Za anje barve skorje spremenite ¢as pecen
SICNI KRUH

Program 8 omogoca pripravo vecine receptov za beli kruh
z uporabo moke.

15. Peka kruha

Program za peko omogoca peko samo od 10 do 70 min in
mogoce ga je nastaviti za posamezen kos kruha na 10 min za
rahlo, srednjo ali mo¢no zapecenost.

Uporabljate ga lahko samostojno, lahko pa se uporablja tudi:

a) skupaj s programom za vzhajano testo,

b) za pogrevanje ali vecjo hrustljavost Ze pecenega in ohlajenega
kruha,

) za dokoncanje peke v primeru daljse prekinitve elektricnega
toka med ciklom peke kruha. Ta program ne omogoca peke
posameznih vrst kruha.

Med uporabo programa 15 pekaca za kruh ne smete pustiti
brez nadzora. Ce zelite cikel prekiniti pred koncem peke,
program zaustavite tako, da dalj casa pritiskate na tipko Q .

16. Vzhajano testo

Program za vzhajano testo ni namenjen peki. Ustreza
programu gnetenja in vzhajanja za vse vrste vzhajanega
testa, npr. testa za pico.

17. Testenine

Program 17 je namenjen samo gnetenju. Primeren je za
nevzhajano testo, npr. za rezance.

9. Francoski kruh

Program 9 je primeren za recept za tradicionalni francoski
beli kruh, ki je precej luknjicast.

18. Kola¢

Program 18 omogoca pripravo slascic in kolacev s kemic¢nim
kvasom.
Za ta program je na voljo samo 1000-gramska teza.

10. Polnozrnati
kruh

Program 10 morate izbrati, ¢e uporabljate moko za
polnozrnati kruh.

11. Sladki kruh

Program 11 je primeren za recepte, ki vsebujejo ve¢ mas¢ob
in sladkorja. Ce uporabljate pripravke za pecivo ali mle¢ne
zemlje za takojsnjo pripravo, dodajte najve¢ 1000 g testa.
Priporo¢amo vam, da pri prvem preizkusu receptov za pecivo
Zemlje RAHLO zapecete.

19. Marmelada

Program 19 avtomatsko pece marmelado v plocevinasti
posodi za peko. Sadje je treba narezati na vecje koscke in
odstraniti koscice.

@




Preberite: Za najboljse rezultate aparata, sledite slede¢im navodilom, uporabljajte:
- mrzlo vodo

- delno posneto mleko

- moko

- vrecko pripravljenih sestavin za peko

- vrecko kvasa za peko

- kocko masla.

6. 1ZBIRA TEZE KRUHA

® Teza kruha je privzeto nastavljena na 1500 g. Teza je
navedena zgolj informativno.

® Za podrobnosti si natan¢no preberite recepte.

* Nastavitev teze ni na voljo za programe 7, 13, 15, 16,
17,18in 19.

Za programe od 1 do 6 lahko izberete dve tezi:

- priblizno 400 g za 1 peko (2 do 4 struce kruha), lucke se
prizgejo pri 750 g.

- priblizno 800 g za 2 peki (4 do 8 Struce kruha), lucke se
prizgejo pri 1500 g.

+ Pritisnite na tipko @ da nastavite izbrano tezo 750 g,
1000 g ali 1500 g. Prizge se kontrolna lucka ob izbrani
nastavitvi .

7.1ZBIRA STOPNJE ZAPECENOSTI KRUHA

e Stopnja zapecenosti se nastavi privzeto za dolocen nacin.

¢ Nastavitev stopnje zapecenosti ni na voljo za programe
16, 17, 19. Na voljo so tri izbire: SIBKA/SREDNJA/MOCNA.

® Za spreminjanje privzete nastavitve pritiskajte na tipko &
dokler se ne prizge kontrolna lucka ob izbrani nastavitvi.

8. ZAGON PROGRAMA

® Za zagon izbranega programa pritisnite na tipko @.
Prizge se kontrolna lucka delovanja in dvopicje ¢asovnika
utripa - FIG.11. Program za¢ne delovati. Na zaslonu se
prikaze ustrezen ¢as programa. Zaporedne faze potekajo
avtomatsko ena za drugo.

@

9. UPORABA ODLOZENEGA CASA PROGRAMA

« Aparat lahko nastavite tako, da je kruh specen takrat, ko Zelite, do 15 ur vnaprej.
Zakasnjen vklop ni na voljo za programe 7, 12, 15, 16, 17, 18, 19.

Ta korak nastopi po izbiri programa, stopnje zapecenosti in teze.

Prikaze se cas trajanja programa. Izracunajte ¢asovno razliko med vklopom programa in uro,
ob kateri zelite, da je kruh pecen. Naprava samodejno vkljuci ¢as trajanja ciklov programa.
S pomodjo tipk (+) in (=), izberite zeleno uro ((+) proti vrhu in (=) proti dnu). Ce tipko hitro
pritiskate, se intervali spreminjajo po 10 min. Ce jih drzite dolgo ¢asa, se neprekinjeno
spreminjajo po 10 min.

Primer 1: ura je 20h, vi pa zelite, da je kruh pecen ob 7h zjutraj naslednji dan. Nastavite 11h
s pomocjo tipk @ in é Pritisnite na tipko @. Slisali boste pisk.

Prikaze se PROG in obe casovni lucki utripata. Odstevanje se zacne. Prizge se prikaz
delovanja.

Ce storite napako ali Zelite spremeniti uro, dolgo pridrzite tipko @, da se zaslisi pisk. Prikaze
se privzeti ¢as. Ponovite postopek.

Primer 2: V primeru programa 1 Strucka je ura 8h, vi pa Zelite, da je kruh pecen ob 9h.
Nastavite 11h s pomocjo tipk @ in (=). Pritisnite na tipko START/STOP. Zaslidali boste
pisk. Prikaze se PROG in obe ¢asovni lucki utripata. Odstevanje se zacne. PrikazZe se prikaz
delovanja. Ce storite napako ali Zelite spremeniti uro, dolgo pridrzite tipko, da se zaslisi pisk.
PrikaZe se privzeti cas. Ponovite postopek.

POZOR: predvideti morate, da se vase $trucke oblikujejo 47 minut pred koncem peke (se
pravi ob 18h 13) ali v primeru 2 pek, 2 X 27 min pred koncem programa (se pravi ob 17h 26).

Za ¢as pecenja truc pri drugih programih, poglejte tabelo s ¢asi pecenja na strani 181.
Cas oblikovanja $truc v programih ni vklju¢en v sestevek ¢asa z zakasnjenim vklopom.

Nekatere sestavine se hitro pokvarijo. Programa z zakasnjenim vklop ne
uporabljajte z recepti, ki vsebujejo: sveze mleko, jajca, jogurte, sir, sveze sadje.

Pri zakasnjenem vklopu se tihi nacin vklopi samodejno.



10. ZAUSTAVITEV PROGRAMA

e Ob koncu cikla se program avtomatsko zaustavi;
na zaslonu se prikaze 0:00 - FIG.12. Aparat oddaja
vec zvocnih signalov in kontrolna lu¢ka delovanja utripa.

o Ce zelite ustaviti program v teku ali preklicati ¢asovno
doloc¢anje programskih stopenj, 5 sekund pritiskajte na
tipko @.

11. JEMANJE KRUHA 1Z
KOVINSKE POSODE
ZA PEKO (Ta faza ne
zadeva "posameznih vrst
kruha".)

+Po koncu cikla pecenja,
izklopite aparat za peko
kruha.

«Odstranite posodo za
kruh tako, da navpicno
potegnete za  rocico.
Vedno uporabite zascitne
rokavice, kajti  rocica
posode kot tudi notranjost
pokrova sta vroci.

® Kruh vzemite iz plocevinaste
posode za peko, ko je $e vro¢, ter
gaza 1 uro postavite na mrezasti
podstavek, da se ohladi.

e Lahko se zgodi, da se gnetilki
med jemanjem iz kovinske
posode za peko zagozdita v
kruh. V tem primeru uporabite
dodatek »kaveljcek« na naslednji
nacin:

> takoj ko vzamete kruh iz

plocevinaste posode za peko, ga

se vrolega polozite posevno ter
ga primite z izolacijsko rokavico,

> kaveljcek vstavite v os mesilne

kljuke in nezno potisnite, da

izvlecete mesalnik,

> postopek ponovite Se z drugo

mesilno kljuko,

> kruh postavite pokonci in

pustite, da se ohladi na mrezastem

podstavku.

®Da bi ohranili plast, ki
preprecuje prijemanje testa
na posodo, za jemanje kruha
iz kovinske posode za peko
ne uporabljajte  kovinskih
predmetov.

® |zklopite aparat in pocakajte, da se ohladi ob odprtem
pokrovu.

® Odstranite pokrov, ce Zelite premesati zmesi.

® Zunanji in notranji del aparata ocistite z vlazno krpo.
Temeljito posusite.

® Kovinsko posodo za peko, mesilni kljuki, nosilec za peko in
nesprijemljivi plos¢i ocistite s toplo milnato vodo.

e Ce gnetilki ostaneta v kovinski posodi za epko, vanjo nalijte
vodo in ju pustite namakati v vodi 5 do 10 minut.

*Po potrebi pokrov
odstranite s posode, da ga
lahko odistite v topli vodi.

¢ Nobenega dela ne smete pomivati v pomivalnem
stroju.

* Ne uporabljate gospodinskih proizvodov, brusilne gobice
ali alkohola. Uporabite mehko vlazno krpo.

® Ohisja aparata ali pokrova nikoli ne potapljajte v vodo.

® Nosilca za peko in nesprijemljivih plos¢ ne shranjujte v
plocevinasti posodi za peko, da ne opraskate njenega
zascitnega premaza.
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+ Tabela na str. 180 - 181 - 182 opisuje celotni krog delovanja posameznih programov.

Gnetenje > Mirovanje > Vzhajanje > Peka > Shranjevanje na

Omogoca Omogoca, Cas, v katerem  Testo preoblikuje  toplem

oblikovati da deluje kvas, v sredico kruhain ~ Omogoca, da

strukturo se testo da testo za¢ne  hrustljavo zapec¢e  pecen kruh

in njegovo razvlece, vzhajati in skorjico. ostane topel.

prostornino,  kar izboljsa dobi svoj Vseeno je

ki mora kakovost okus. priporocljivo vzeti

vzhajati. gnetenja. kruh iz posode
za peko takoj po
koncu peke.

Gnetenje:

\\I, Med tem ciklom imate, razen za programe 7, 13, 15, 17, 19, moznost dodajanja
sestavin: suhega sadja, oliv, ko$cov slanine itd. Ve¢ zvocnih signalov vas opozarja,
kdaj morate sestavine dodati. Prepricajte se, da ste vnesli toliko posamezne zmesi,
kot je navedeno na receptih in pazite, da preostanek zmesi ne stresete ob posodi
oz. aparatu.

Med zagonom zgoraj nastetih programov enkrat pritisnite na tipko MENU, da vidite preostali
cas pred zvo¢nim piskom “dodajanje sestavin”.

Za programe od 1 do 6 dvakrat pritisnite na tipko MENU, da vidite preostali ¢as pred
oblikovanjem hlebckov.

N} '/ Glejte pregled casa priprave spodaj in stolpec “Prikazani ¢as signala za sestavine”. V
tem stolpcu je naveden cas, ki bo prikazan na zaslonu vasega aparata, ko bo oddajal
zvocne signale. Za natan¢no dolocitev, po koliksnem ¢asu se bodo oddajali zvocni
signali, odstejte cas iz stolpca “Prikazani as signala za sestavine” od skupnega ¢asa
peke.

Primer: "Prikazani ¢as signala za sestavine” = 2:51 in “Skupni ¢as” = 3:13, sestavine je
mogoce dodati po 22 minutah.

Shranjevanje na toplem: za programe 1 do 6 in 8,9,10,11,12,13,14 in 18 lahko pustite
sestavine v aparatu. Cikel eno-urnega shranjevanja na toplem se po peki kruha avtomatsko
sprozi. Programi 7, 15, 16, 17, 19 nimajo funkcije “vzdrzevanje na toplem”.

Na prikazovalniku je med enournim shranjevanjem na toplem prikazan ¢as 0:00. Kontrolna
lucka delovanje utripa. Aparat oddaja zvoc¢ni signal v rednih intervalih. Ob koncu cikla se
aparat po oddaji ve¢ zvocnih signalov avtomatsko zaustavi.

(9 SESTAVINE

Mascobe in olja: mascobe naredijo kruh mehkejsi in okusnejsi. Dalj ¢asa bo obstojen.
Preve¢ mas¢obe upocasnjuje vzhajanje. Ce uporabljate maslo, se prepricajte, da je hladno
in ga razrezite na kocke, da se enakomerno porazdeli v testu. Ne dodajajte vrocega masla.
Preprecite, da bi mascoba prisla v stik s kvasom, saj bi mascoba lahko preprecila, da bi se
kvas spojil z vodo.

Jajca: jajca obogatijo testo, polepsajo barvo kruha in izbolj$ajo nastanek drobtinic. Recepti
so bili predvideni za srednje veliko jajce 50 g; e so jajca vecja, odstranite tekocino; ¢e so jajca
manjsa, dodajte vec tekocine.

Mleko: uporabite lahko sveze mleko (hladno, razen ¢e je v receptu navedeno drugace) ali
mleko v prahu. Mleko ima tudi oljnat ucinek, ki omogoca boljso razporeditev celic in tako
lep ucinek drobtin.

Voda: voda navlazi in aktivira kvas. Navlazi tudi skrob in omogoca nastanek drobtin. Vodo
lahko popolnoma ali delno nadomestimo z mlekom ali drugimi teko¢inami. Temperatura:
glejte odstavek “priprava receptov” (stran 184).

Moka: teza moke se obcutno spreminja glede na tip moke. Glede na kakovost moke so lahko
drugacdni tudi rezultati peke kruha. Moko hranite v nepredusno zaprti posodi, saj se moka
odzove na nihanje vremenskih pogojev in vpije vlago ali jo izgubi. Bolje je uporabiti “ostro”,
“namensko” ali moko “za domaci kruh” kot obi¢ajno moko. Z dodajanjem ovsenih otrobov,
otrobov, rzene moke ali celih semen mesi za kruh bo vas kruh tezji in bo manj vzhajal.

Priporo¢amo uporabo moke tipa T55, razen ¢e je v receptu drugace navedeno. Ce
uporabljate posebne mesanice moke za kruh, briose ali mlecni kruh, ne prekoracite
teze 1000 g testa. Upostevajte priporocila proizvajalca za pripravo. Sejanje moke vpliva
na rezultat: bolj je moka polna (kar pomeni, da vsebuje lupino pseni¢nih semen), manj bo
testo vzhajalo in kruh bo bolj tezak.

Sladkor: raje uporabite beli ali rjavi sladkor ali med. Ne uporabite sladkorja v kockah. Sladkor
nahrani kvas, daje dober okus kruha in izboljsa zapecenost skorje.

Sol: Zivilu daje okus in omogoc¢a nadzor nad delovanjem kvasa. Ne sme priti v stik s kvasom.
Zahvaljujoc soli je testo ¢vrsto, gosto in ne vzhaja prehitro. Izboljsa tudi strukturo testa.

Kvas: pekovski kvas obstaja v razli¢nih oblikah: svez v majhnih kockah, suhi, ki se mora
navlaziti, ali instantni suhi. Kvas se prodaja v supermarketih (na oddelku za peko ali v
hladilnikih), vendar ga lahko kupite tudi v pekarni. V svezi ali instantni suhi obliki morate
kvas dati neposredno v posodo vasega aparata z drugimi sestavinami. Med prsti kvas dobro
razdrobite, da boste olajsali razporeditev kvasa. Samo aktivni suhi kvas (v majhnih kroglicah)
se mora pred uporabo zmesati z malo mla¢ne vode. Izberite temperaturo blizu 35°C, saj bo
pri manjsi temperaturi manj ucinkovit in morda ne bo pravilno deloval. Dobro upostevajte
predpisane koli¢ine in povecajte koli¢ino, ¢e uporabljate svezi kvas (glejte tabelo razmerij
tu spodaj).



X . . i . .. [ZWI TEZA | PORJAVITEV | SKUPNI CAS GNETENJE | PECENJE | PECENJE | PRIKAZAN CAS OB CAS
Razmerje kolicina/teza med suhim kvasom in sveZim kvasom: (9) CAS(h) | PRIPRAVE 1. PEKE (h) | 2. PEKE (h) PISKU (h) HLAJENJA (h)
Suhi kvas (v Zlickah) -

115 2 25 3 35 4 45 5 750" | || 0204 039 — IEE:
Svezi kvas (v gramih) 1500%* 02:43 00:39 02:15
9 13 18 22 25 31 36 40 45 750* 02:09 . ' - 01:41 ;
1500%* 2 02:53 UEE i 00:44 02:25 or:00
Dodatki (suho sadje, olive, koscki cokolade itd.): vase recepte lahko po Zelji prilagodite z 750% 3 02:14 - 01:46
dodatnimi sestavinami, a pri tem pazite: 1500%* 03:03 00:49 00:49 02:35
>da bqstg upostevali pisk za dodgjanje sploh najbolj opéutljivih sesﬁavin, » ) 750% 02:02 . 01:39
> da najtrsa semena (kot sta lan ali sezam) dodate na zacetku gnetenja, da olajsate delovanje 1500 1 02:59 00:57 0057 0236
aparata (na primer pri ¢asovnem zamiku), " 0207 N 0144
> da zamrznete koscke ¢okolade, da se med gnetenjem ne bodo stopili, 750 2 01:05 01:02 - 01:00
> da dobro odcedite zelo vlazne ali mastne sestavine (na primer olive, slanino), da jih 1500%% 03:09 01:02 236
posusite na vpojnem papirju in jih malo pomokate, da se bodo lazje pomesali, 750* 3 02:12 01:07 - UED
> da ne vnasate prevelikih koli¢in, saj bi tako zmotili dobro vzhajanje testa, upostevajte 1500%* 03:19 ) 0107 02:56
navedene koli¢ine v receptih,
> da dodatki ne padejo iz posode za kruh. 1 0:10 0:10
- v - R R R v R
3 0:40 0:40

IV TEZA | PORJAVITEV | SKUPNI CAS | GNETENJE | PECENJE PECENJE | PRIKAZANCASOB |  CAS S o - - s
CAS(h) | PRIPRAVE 1.PEKE(h) | 2.PEKE(h PISKU(h)  [HLAJENJA (h |
Ll th Ul (b ) ¢As (h) PRIPRAVE h) PISKU (h) HLAJENJA (h)
750+ | 0202 057 - 01:39
1500** 0259 i 00557 0236 g§:§ ggzz g::g
750* 2 02:07 - 01:44 : ! :
1500%* a0y | 0105 UES 01:02 02:46 01:00 03:02 01:05 02:32
=l 3 0 o . 5D 02:52 00:55 0222
1500°% 0319 : P i 02:57 01:57 01:00 01:00 0227
70+ | B 01:50 0035 - 01:27 03:02 01:05 | 0232
1500%* 0225 i 0035 02:02 g::; g?f,; g::;
750" | ) 01:55 - 01:32 : ! 2
1500%* w3 | O L 00:40 0212 01:00 2;2; g:gz g::;
750* | e 02:00 - 01:37 d d :
1500+ 02:45 LS 00:45 02:2 03:05 01:05 02:42
750 | 0 0157 o 3 0129 03:10 01:10 0247
1500%+ 02:29 ’ 00:37 02:01 03:00 01:00 0237
750* 02:02 - 01:34 03:05 02:00 01:05 01:00 0242
1500%* 2 o | 0120 o 00:42 02:16 01:00 03:10 01:10 0247
750+ | M 0207 . - 01:39 03:00 01:00 0237
1500%* 0254 ’ 00:47 0226 03:05 01:05 0242
750 | 1] 01:03 028 - 0045 03:10 01:10 0247
1500%* 01:31 ’ 00:28 01:13 03:05 01:00 02:42
750* 2 01:08 . . - 00:50 . 03:10 01:05 02:47
1500%* 01:41 00:33 LU 00:33 01:23 01:00 03:15 01:10 02:52
750* 01:13 - 00:55 ' ; '
1500+ 3 0151 LIS 0038 01:33 e o0 oz
: 2 : 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
_ 03:15 01:10 0252
2 :;BEE‘:«JA Opomba: celoten Cas ne prikazuje Casa, ko je testo na toplem. 03:05 01:00 02:42
3 [V 03:10 01:05 0247
03:15 01:10 0252

750% = priblizno 400 g (glejte stran 175) 1500**= priblizno 800 g (glejte stran 175)
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PORJAVITEV SKUPNI CAS PEKA PRIKAZAN CAS 0B CAS
CAS (h) PRIPRAVE (h) PISKU (h) HLAJENJA (h)
03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
02:11 01:11 01:00 01:00
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
0:10 0:10
v - v / !
1:10 1:10
01:15 01:15 / /
00:15 00:15 / /
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
01:30 01:30 i /

6PRAKTICNI NASVETI
1. PRIPRAVA RECEPTOV

® V/se uporabljene sestavine morajo biti ogrete na sobno temperaturo (razen ¢e ni navedeno
drugace) in natan¢no stehtane.
Tekoce sestavine izmerite s priloZeno merilno ¢asico. Za merjenje uporabite prilozeni
dvojni dozirnik, ki ima na eni strani kavno zli¢cko, na drugi pa jedilno zlico. Nepravilni
odmerki povzrocijo slabe rezultate.

e Upostevajte vrstni red priprave.

> Tekoce sestavine (maslo, olje, jajca, voda, > Mleko v prahu

mleko) > Posebne trdne sestavine
> Sol > Druga polovica koli¢ine moke
> Sladkor > Kvas

> Prva polovica koli¢ine moke

* Natan¢no izmerjena koli¢cina moke je zelo pomembna. Zato morate moko stehtati s
pomocjo kuhinjske tehtnice. Uporabite aktivni suhi kvas za peko v zavojcku. Razen ce niv
receptih navedeno drugace, ne uporabljajte kemi¢nega kvasa. Ko je zavojcek kvasa enkrat
odprt, ga morate porabiti v 48 urah.

« Da preprecite nepravilno vzhajanje kvasa pripravljene zmesi, vam priporo¢amo, da vse
sestavine dodate v plocevinasto posodo za peko takoj na zacetku in med uporabo ne
odpirate pokrova (razen ¢e ni navedeno drugace). Natancno upostevajte vrsti red sestavin
in koli¢ine, navedene v receptih.

Najprej tekoce in nato trdne sestavine. Kvas ne sme priti v stik s tekoc¢imi sestavinami,
soljo in sladkorjem.

® Priprava kruha je zelo odvisna od temperaturnih razmer in vlaznosti. V primeru mo¢ne
vrocine je priporocljivo uporabiti bolj sveze tekoce sestavine kot obicajno. Prav tako lahko
v primeru nizke temperature po potrebi vodo ali mleko omlacite (ne da bi presegli 35 °C).
Za optimalni rezultat priporocamo, da spostujete temperaturo 60°C (temperatura vode +
temperatura moke + sobna temperatura). Primer: Ce je sobna temperatura vase hise 19°C,

mora biti temperatura moke 19°C in temperatura vode 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).

e Vcasih je koristno tudi preveriti stanje testa med samim gnetenjem: oblikovati mora
enakomerno kepico, ki se zlahka odlepi od sten posode:
> Ce je moke prevec, dolijte malo vec vode,
> sicer morate dodati malo moke.

Sestavine morate dodajati v zelo majhnih koli¢inah (najvec 1 jedilno Zlico naenkrat) ter
pocakati, ali je testo boljse, sicer morate postopek ponoviti.

® Pogosta zmota je, da mislimo, da bo kruh ob dodajanju vec kvasa Se bolj vzhajal.
Prevec kvasa naredi strukturo testa prevec krhko, zato bo testo prevec¢ vzhajalo in bo med
peko upadlo. Stanje testa lahko ocenite Se pred peko, tako da ga s konicami prstov rahlo
potipate: testo se mora rahlo upreti in odtisi prstov morajo pocasi izginiti.

¢ Testa med oblikovanjem ne smete predolgo gnesti, ker s tem tvegate, da ne boste dosegli
prikacovanega rezultata po peki.

2. UPORABA PEKACA ZA KRUH

* V primeru prekinitve elektricnega toka: ce je med potekom cikla program prekinjen zaradi
prekinitve elektricnega toka ali nepravilnega delovanja, se v pekacu aktivira 7-minutna
varnostna zadcita, med katero se programiranje shrani. Cikel se bo ponovno zacel tam, kjer je
bil zaustavljen. Po izteku tega casa je programiranje izgubljeno.

o Ce zdruzite dva programa za peko klasi¢nega kruha, pocakajte 1 uro, preden zazenete
drugo pripravljeno zmes. V nasprotnem primeru se na zaslonu prikaze koda napake EO1.
(razen za programa 7 in 15).

@



@PRIPRAVA IN OBLIKOVANJE POSAMEZNIH VRST KRUHA
(program od 1 do 7)

Za to pripravo potrebuje vse pripomocke: 1 podstavek za pecenje (5), 2 odstranljiva
pladnja s premazom proti prijemanju (6-7), 1 rezalnik za zareze (8) in 1 copic (11).

1. Kako zamesiti in vzhajati testo

Vkljucite aparat za peko kruha.

« Po pisku se privzeto vklju¢i program 1.

« Izberite stopnjo zapecenosti skorje.

« Odsvetujemo vam, da pecete samo eno vrsto, ker bo kruh prevec
pecen.

- Ce se boste odlocili za 2 peki: svetujemo vam, da naredite vse
kruhke in polovico shranite v hladilnik za drugo peko.

« Pritisnite tipko @ . Prizge se lu¢ka za vklop in obe ¢asovni lucki
utripata. Za¢ne se cikel gnetenja testa, ki mu sledi vzhajanje
testa.

Opombe:

- Med gnetenjem je obicajno, da nekatera mesta niso dobro
zmesana.

- Ko je priprava zakljucena, je aparat za peko kruha v stanju
pripravljenosti. Vec¢ piskov vas opozarja, da sta gnetenje in
vzhajanje testa koncana in lucka za vklop utripa. Prizge se
kazalnik za oblikovanje hlebcev.

Po fazi gnetenja in vzhajanja morate testo uporabiti v ¢asu, ki sledi zvo¢nim signalom. Po
izteku tega casa se aparat ponovno inicializira in program je izgubljen. V tem primeru vam
priporo¢amo, da uporabite program 7, ki je primeren samo za peko posameznih vrst kruha.

2. Primer priprave in peke struc

Za lazje oblikovanje francoskih strug, sledite priroéniku. V njem so prikazane geste peka in
po nekaj poskusih boste tudi sami ves¢i v oblikovanju. Rezultat je zagotovljen ne glede na nacin
oblikovanja.

« Odstranite posodo za kruh iz aparata.

« Narahlo pomokajte delovno povrsino.

- Odstranite testo iz posode in ga polozite na delovno povrsino.

« Iz testa oblikujte Zogo in jo z noZzem razdelite na 4 kose testa.

- Dobite 4 enako tezke kose testa, ki jih morate oblikovati v Struce.

Za bolj zracne struce naj kosi testa pocivajo 10 minut pred pripravo.

Dolzina Struce mora ustrezati dolzini pladnja s premazom proti prijemanju (priblizno

18 cm).
e

Okus lahko spreminjate z zacimbami. Kose testa navlazite in povaljajte v sezamovih
ali makovih semenih.

« Po oblikovanju struce polozite na pladen;j.

Spojitev obeh struc mora biti spodaj.

+ Za boljsi rezultat v Struce zarezite
diagonalno z nazobc¢anim nozem
ali prilozenim rezilom za zareze, da
naredite zarezo globoko 1 cm.

Oblikovanje struc lahko spreminjate in naredite zareze s Skarjami po celotni dolzini
Struce.

+ Z gostim kuhinjskim ¢opi¢em dobro navlazite zgornjo stran Struc in pazite, da na pladnju
ni vode.

« Pladnje s strucami polozite na prilozen podstavek za pecenje.

- Podstavek za pecenje vstavite v aparat za peko kruha namesto posode za kruh.

« Ponovno pritisnite tipko @ da zazenete program in zaénete s peko struc.

« Po koncu peke imate na voljo dve moznosti:

v primeru peke 4 Struc

« Izklopite aparat za peko kruha. Odstranite podstavek za pecenje.

« Vedno uporabite zas¢itne rokavice, saj je podstavek zelo vroc.

« Odstranite Struce iz odstranljivih pladnjev in jih pustite, da se ohladijo na resetki.

v primeru peke 8 Struc (2x4)

« Odstranite podstavek za pecenje. Vedno uporabite zasc¢itne rokavice, saj je podstavek zelo
vro€.

- Odstranite Struce iz odstranljivih pladnjev in jih pustite, da se ohladijo na resetki.

« Ostale 4 struce vzemite iz hladilnika (ki ste jih pred tem zarezali
in navlazili).

« Postavite jih na pladnje (ne da bi se opekli).

« Podstavek za pecenje ponovno vstavite v aparat in ponovno
pritisnite na @.

« Po koncu peke lahko aparat izklopite.

« Odstranite Struce iz odstranljivih pladnjev in jih pustite, da se
ohladijo na resetki.

®



3. Priprava in peka razli¢nih vrst kruha

Za pomoc¢ pri izvedbi korakov poglejte v prilozeno
knjigo receptov.

N1Y

€) RECEPTI

Preprost kruh (program 8)

@ % KZ > Kavna zlicka
JZ > Jedilna Zlica

@ Zapecenost > Srednja

©® Skupna teza > 10009

POMEMBNO Na enak nacin lahko
preizkusite druge recepte za
tradicionalni kruh: francoski kruh,
polnozrnati kruh, sladki kruh, hitri

Sestavine kruh, kruh brez glutena, nesoljeni
Olje>2JzZ Moka T55 > 600 g kruh, tako da v meniju s tipkami
\S/olda 2>£§5 ml Suhi kvas > 1,5 KZ izberete ustrezen program.

ol >

Sladkor > 2 JZ
Mleko v prahu > 2,5 JZ

Niste dosegli
pricakovanega
rezultata?

S pomocgjo te tabele
boste svoje recepte
izboljsali.

MOZNI VZROKI

VODNIK ZA 1ZBOLJSANJE VASIH RECEPTOV ZA KLASICNI KRUH

TEZAVE
Kruh je Stranice so i
Preve¢ upadel, Premalo Premalo | rjave barve, ftroa;,ﬁe(;gl
vzhajan potem ko vzhajan zapecena | vendar kruh Sg osJuti 2
kruh je predolgo kruh skorjica ni dovolj r?moko
vzhajal pecen

[V]

[ |

Med peko je bila
pritisnjena tipka

Premalo moke

Preve¢ moke

Premalo kvasa

Prevec kvasa

Premalo vode

Prevec vode

Premalo sladkorja

Premalo sladkorja

Nepravilno sorazmerje
sestavin (prevelike
koli¢ine)

Prevroca voda

Premrzla voda

Neprilagojen program




Francoska strucka (program 1): za 8 francoskih stru¢k

[

KZ > Kavna Zlicka
JZ > Jedilna zZlica
Sestavine

Voda > 340 ml
Sol >2KZ

Moka T55 > 560 g
Suhi kvas > KZ

Dodatki
1 nosilec za peko (5)

2 nesprijemljivi plos¢i za
francosko strucko (6)

1 noz za zarezo v
kruhu (8)

1 ¢opi¢ (11)

My

Za mehkejse francoske strucke k svojemu receptu
dodajte 1 jedilno Zlico olja. Ce Zelite, da 'so vase
francoske 3tru¢ke temnejse barve, k svojemu receptu
dodajte 2 kavni zlicki sladkorja:

Oba koraka, gnetenje in vzhajanje testa, potekata
samodejno in v celoti trajata 1 H 10 (25 min. gnetenja, ki
mu sledi 45 min. vzhajanja testa).

Najprej oblikujte 4 kose testa, druge 4 kose testa pa
pokrijte s krpo ali folijo.

Okuse lahko spreminjate z dodajanjem dodatkov
kruhu.Pritemnajprej kruh navilazite, nato pa kose testa
povaljajte v sezamovem ali makovem zrnju:

Za optimalen - rezultat
francosko  Strucko zgoraj
diagonalno  zarezite z
nazobcanim nozem
ali s prilozenim nozem
za zarezo v kruhu, da
napravite odprtino, veliko
1cm.

Oblike francoskih 3tru¢k lahko spreminjate in jih po
celotni dolzini zarezete s kuhinjskimi $karjami.

S pomocjo prilozenega kuhinjskega copic¢a obilno
navlazite zgornji del francoskih struck, pri tem pa
preprecite nabiranje vode na nesprijemljivih ploscah.

POMEMBNO Francoske 3strucke morajo biti spojene
spodaj.

©
00

VODNIK ZA 1ZBOLJSANJE VASIH RECEPTOV ZA POSAMEZNE VRSTE

KRUHA

Niste dosegli
pricakovanega

rezultata? S pomocjo
te tabele boste svoje
recepte izboljsali.

Kosi testa niso enako
prerezani.

MOZEN VZROK

RESITEV

Oblika pravokotnika na zacetku
ni pravilna ali ni enakomerne
debeline.

Ce je to potrebno, z valjarjem povaljajte testo.

Testo se lepi; tezko je
oblikovati hlebcke.

V masi je prevec vode.

Zmanjsajte koli¢ino vode.

V testo ste dali prevroco vodo.

Narahlo si pomokajte roke, vendar ne
pomokajte testa niti delovne povrsine in
nadaljujte s pripravo hlebckov.

Testo razpada.

Moki primanjkuje glutena.

Izberite posebno moko (T 45).

Testo ni voljno.

Pred oblikovanjem pustite stati 10 min.

Oblike so nepravilne.

Stehtajte kose testa, da bodo iste velikosti.

Testo je ¢vrsto/testo je
tezko oblikovati.

V testu je premalo vode.

Preverite recept ali dodajte vodo, ¢e moka ni
dovolj vpojna.

V testu je preve¢ moke.

Grobo preoblikujte in pustite stati, preden ga
dokon¢no oblikujete.
Na zacetku gnetenja dodajte malo vode.

Testo je prevec zgneteno.

Pred oblikovanjem pustite stati 10 minut.
Zelo malo pomokajte delovno povrsino.
Testo oblikujte z minimalnim gnetenjem.
Nadaljujte z oblikovanjem v 2 korakih z
vmesnim 5-minutnim pocitkom.

Hlebcki se dotikajo in
niso dovolj peceni.

Slaba razporeditev na pladnjih.

Na pladnjih prerazporedite kose testa.

Prevec tekoce testo.

Dobro izmerite tekocine.

Recepti primerni za 50 gr. jajca.

Ce s0 jajca ve¢ja, zmanjsajte koli¢ino vode.

Hlebcki se lepijo na
pladenj in so zazgani.

Prevec premaza za zapecenost.

Izberite manj mocen premaz.
Preprecite, da bi premaz kapljal na pladen;.

Prevec ste navlazili kose testa.

QOdstranite odvecno vodo s Copica.

Podstavki za pecenje so prevec
blizu.

Malo naoljite podstavke za pecenje, preden
nanje polozite kose testa.

Hleb¢ki niso dovolj
zapeceni.

Kose testa ste pred peko pozabili
namazati z vodo.

Pri nasledniji pripravi bodite bolj pozorni.

Med oblikovanjem ste prevec
pomokali hlebcke.

Dobro jih namazite z vodo s copi¢em, preden
jih zacnete peci.

Temperatura okolice je visja (ve¢

Uporabite bolj mrzlo vodo (med 10 in 15°C)
in/ali malo manj kvasa.

kot 30°C).
©




Niste dosegli
pricakovanega

rezultata? S pomocjo
te tabele boste svoje
recepte izboljsali.

Hleb¢ki niso dovolj
vzhajali.

MOZEN VZROK

RESITEV

() VODNIK ZA ODPRAVLJANJE TEHNICNIH TEZAV

TEZAVE

RESITVE

Pozabili ste dodati kvas / niste
dodali dovolj kvasa.

Sledite navodilom v receptu.

Mesilni kljuki sta zagozdeni v plo¢evinasti
posodi za peko.

« Preden ju izvlecete, ju namakajte v vodi.

Rok kvasa je najbrz potekel.

Preverite ¢as priporo¢ljive uporabe.

Mesilni kljuki sta zagozdeni v kruhu.

« Uporabite dodatni pripomocek za jemanje kruha iz
plocevinaste posode za peko (stran 176).

V testu ni bilo dovolj vode.

Preverite recept ali dodajte vodo, ¢e je moka
prevec vpojna.

Po pritisku na tipko @,
se ne zgodi nic.

« Aparat je prevro¢. Po¢akajte 1 uro med 2 cikloma (koda
napake EO1).
« Izbran je bil zakasnjen vklop.

Hlebcki so bili med vzhajanjem
preve¢ zmeckani in stisnjeni.

Testo je prevec zgneteno.

Med vzhajanjem zelo malo oblikujte testo.

Po pritisku na tipko o motor tece,
vendar se gnetenje ne izvaja.

« Plo¢evinasta posoda za peko ni popolnoma vstavljena.
« Ni mesilnih kljuk ali pa sta nepravilno nameséeni.

Po odlozenem zacetku kruh ni dovolj
vzhajan ali pa se ni ni¢ zgodilo.

« Po programiranju odlozenega zacetka ste pozabili
pritisniti na tipko .

« Kvas je prisel v stik s soljo in/ali vodo.

« Ni mesalnih kljuk.

Hleb¢ki so prevet
vzhajali.

Prevec kvasa.

Dodajte manj kvasa.

Preveliko vzhajanje.

Hlebcke nezno sploscite, ko jih polozite na
pladen;.

Vonj po prismojenem.

Zareze v testu niso
odprte.

Testo je lepljivo: v testo ste dali
preveé vode.

Ponovno zacnite s korakom vzhajanja
hleb¢kov z rahlim pomokanjem rok,
vendar ne pomokajte testa niti delovne
povrsine.

« Del sestavin je padel poleg plocevinaste posode za peko:
pocakajte, da se aparat ohladi, in z vlazno krpo ter brez
cistilnega sredstva odistite notranjost aparata.

« Pripravek zmesi se je zvrnil ¢ez posodo: prevelika koli¢ina
sestavin, zlasti tekocih. Upostevajte sorazmerja, navedena
v receptih.

Rezilo ni dovolj nabruseno.

Uporabite prilozeno rezilo ali majhen
nazobd¢an noz, ki dobro reze.

Vase zareze so premalo globoke.

Zarezite s hitrim gibom, brez oklevanja.

Zareze se zapirajo in se
med peko ne odpirajo.

Testo je prevec lepljivo: v testo
ste dali prevec vode.

Preverite recept in dodajte moko, ¢e ne vpije
dovolj vode.

Povrsina kosov testa med
oblikovanjem ni dovolj napeta.

Ponovno zacnite z raztegovanjem testa tako,
da ga dlje casa vrtite okoli palca.

Testo med peko
razpada ob straneh.

Zareze v kosih testa niso dovolj
globoke.

Za primerno obliko zarez poglejte stran 188.

(I GARANCUA

- Ta aparat je namenjen izklju¢no za gospodinjsko in domaco uporabo; v primeru
neprimerne uporabe, ki ni v skladu z navodili za uporabo, blagovna znamka Tefal ne
prevzema nikakr$ne odgovornosti in garancija je razveljavljena.

« Pred prvo uporabo svojega aparata si natancno preberite navodila za uporabo: Tefal ne
prevzema nikakr$ne odgovornosti za uporabo, ki ni v skladu z navodili za uporabo.

() OKOLJSKI UKREPI

« V skladu z veljavnimi predpisi je treba vsak aparat po koncu njegove Zivljenjske dobe
vrniti popolnoma neuporabljiv: preden aparat zavrzete, izklopite in odrezite kabel.
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@©BEZBEDNOSNA UPUTSTVA

VAZNA UPOZORENJA

Nije predvideno da se aparat upotrebljava sa

eksternim tajmerom.

Aparat je namenjen isklju¢ivo upotrebi u

domacinstvu. Nije predvideno da se koristi:

- u kantinama u prodavnicama, kancelarijama i
drugim radnim sredinama;

- na farmama

-u hotelskim sobama, motelima i drugim
rezidencijalnim sredinama;

- U pansionima.

Nije predvideno da aparat koriste deca ni

hendikepirane osobe. Mogu ih koristiti samo

ukoliko su pod nadzorom osobe odgovorne za

njihovu bezbednost. Trebalo bi nadgledati decu

da se ne bi igrala aparatom.

Ukoliko je kabl aparata oste¢en, mora ga zameniti

proizvodac ili ovlasceni serviser (kvalifikovana

osoba) da bi se izbegla opasnost.

Ovaj aparat mogu da koriste deca starija od

8 godina kao | hendikepirane osobe | lica bez

iskustva | znanja samo ako su pod nadzorom

osobe odgovorne za njihovu bezbednost ili ako

su im date instrukcije o bezbednoj upotrebi

aparata | predocene moguce opasnosti. Deca ne

treba da se igraju aparatom. Cis¢enje | odrzavanje

aparata ne treba da obavljaju deca, osim ako

®

nisu starija od 8 godina | pod nadzorom.

Drzite aparat | kabl za napajanje tako da nije deci

na dohvatu ruke, osim ako ona nisu starija od 8

godina.

Ovaj aparat je namenjen za ku¢nu upotrebu u

zatvorenim prostorijama i samo na nadmorskoj

visini ispod 4.000 m.

Oprez: opasnost od povreda usled nepropisne

upotrebe aparata.

Oprez: na povrsini grejaCa se zadrzava toplota

posla upotrebe.

Aparat ne sme da se potapa u vodu ili druge

tecnosti.

Nemojte prelaziti koli¢ine koje su naznacene u

receptima.

U posudi za hleb:

- neka ukupna tezina testa ne prede tezinu od
15009

- ne prelazite tezinu od 930 g brasna i 15 g
kvasca.

U kalupima za bagete:

- Ne pecite vise od 4509 testa odjednom

- Ne koristite vise od 280g brasna i 6g kvasca po
seriji pripreme

« Pomocu krpe ili vlaznog sundera ocistite delove

koji dolaze u dodir sa hranom.

@



Pazljivo procitajte uputstva za upotrebu
pre prve upotrebe aparata: proizvodac nije
odgovoran za greske nastale neadekvatnom
upotrebom aparata.

Radi Vase bezbednosti,aparat je napravljen u
skladu sa svim vazecim standardima i zakonskim
regulativama o bezbednosti (Nizak napon,
Elektromagnenta kompatibilnost, Bezbednost
materijala koji dolaze u kontakt sa hranom,
Zastita okoline...).

Koristite aparat na stabilnoj povrsini, na
udaljenosti od prskanja vode, nikako u
ugradnom kuhinjskom ormaricu.

Uverite se da napon aparata odgovara naponu
u Vasem domacinstvu. Svaka greska prilikom
ukljucivanja ponisti¢e garanciju.

Aparat mora biti uklju¢en u uti¢nicu sa
uzemljenjem. U suprotnom moze doci do
strujnog udara sa teskim posledicama.
Najvaznije za Vasu bezbednost je da uzemljenje
odgovara elektricnim instalacijama u Vasoj
zemlji. Ukoliko Vase instalacije nisu uzemljene,
pre bilo kakvog ukljucivanja, morate pozvati
nadleznu stru¢nu sluzbu da to uradi.

Aparat je namenjen iskljucivo za upotrebu u
domacinstvu. Svaka komercijalna upotreba,
neadekvatna ili pogresna upotreba koja nije u
skladu sa uputstvom ponistava garanciju.
Iskljucite aparat kada zavrsite upotrebu i kada
Zelite da ga odistite.

Ukoliko se aparat bude koristio u navedenim
slu¢ajevima, garancija nece vaziti.

Ne upotrebljavajte aparat ukoliko je:

- kabl ostecen ili ne radi propisno

- aparat padao na pod ili pokazuje vidljive
znake ostecenja i ne funkcionise pravilno. Da
biste izbegli rizik, u tom slu¢aju morate poslati
aparat u najblizi servis. Pogledajte spisak u
garantnom listu.

Sve intervencije na aparatu (izuzev cis¢enja
i svakodnevnog odrzavanja) mora obavljati
strucno lice u ovlas¢enom servisu.

Ne potapajte aparat, kabl ni utikac u vodu, niti u
neku te¢nost.

)i¢

== Pomozimo zastiti covekove sredine!

Drzite kabl van domasaja dece.

Kabl aparata ne sme doci u kontakt sa vruc¢im
delovima aparata, kao ni sa izvorom toplote ili
ostrim ivicama.

Ne pomerajte aparat tokom rada.

Ne dodirujte prozor za nadgledanje tokom
i neposredno posle procesa rada. Moze biti
veoma vruc.

Ne vucite aparat za kabl da biste ga iskljucili iz
struje.

Mozete upotrebljavati produzni kabl jedino
ukoliko je u ispravnom stanju i sa uzemljenjem.
Ne postavljajte aparat na neki drugi kucni
aparat.

Ne upotrebljavajte aparat kao grejno telo.

Ne upotrebljavajte aparat za pripremu neke
druge hrane izuzev hleba i dzemova.

Ne stavljajte papir, plastiku, niti bilo kakav
predmet u aparat.

Ukoliko se bilo koji deo aparata zapali, nikako ne
gasite pozar vodom. Iskljucite aparat iz struje i
prekrijte aparat vlaznom tkaninom.

Radi Vase bezbednosti, koristite isklju¢ivo
originalne rezervne i dodatne delove koji su
napravljeni za Vas aparat.

Na kraju programa, uvek upotrebite
kuhinjsku rukavicu da biste izvadili posudu
za pecenje ili vruce delove aparata. Tokom
rada, aparat postaje veoma vruc.

Nikada ne pokrivajte otvore za ventilaciju.
Budite veoma oprezni, jer se po zavrsetku
programa i otvaranju poklopca aparata, moze
oslobotiti vrela para.

Kada koristite program 14 (za pripremu
dzemova i kompota), pazite da Vas ne
isprska vrela para ili druga isparenja kada
otvorite poklopac aparata.

Izmeren nivo buke aparata je 69 dBA.

@ Vas aparat sadrzi mnoge materijale koji se mogu ponovo upotrebiti ili reciklirati.
Odnesite ga na mesto za odlaganje i recikliranje takvih materijala.

QPRE PRVE UPOTREBE

1. RASPAKIVANJE

® Odmotajte aparat, sacuvajte garantni list i procitajte

uputstvo pre prve upotrebe aparata.
® Postavite aparat na cvrstu podlogu. Skinite s
nalepnice i pribor koji je u pakovanju.

vu ambalazu,

Upozorenje
® Pribor (noz za zarezivanje
hleba) vrlo je ostar.
Oprezno i pazljivo ga
upotrebljavajte.
2. PRE UPOTREBE APARATA
® Uklonite posudu za pecenje povla¢enjem rucke nagore.
3. CISCENJE POSUDE
® Posudu aparata ocistite
mokrom krpom. Dobro
osusite. Prilikom prve
upotrebe moze se Siriti
blagi miris.
® Namestite lopatice za
mesenje.

ako su
mesanj
jedna
drugoj.

M/, Testo se bolje mesi

lopatice za
e postavljene
nasuprot



4. POCNITE SA DODACI | Pesam! opis
RADOM

« Postavite posudu za hleb.
« Pritisnite posudu sa jedne, VRSTA HLEBA
zatim sa druge strane, da bi
nalegla na spone, a kopce

Da bismo Vam pomogli u pripremi hleba koji odgovara programima od 1 do 6, u prilogu

se dobro zakopcale s obe je dodatni vodi¢ za izradu hleba. Hleb se priprema u nekoliko etapa, a ciklus pecenja
strane. sledi nakon mesenja.
1. Slani baget i Pomocu programa za izradu bageta mozete sami ispeci fine
rolnice hrskave bagete.
« Odmotajte kabl i ukljucite
aparat u uti¢nicu sa 2. Italijanski hleb/ Pomocu drugog programa mozete ispeci najpoznatiji italijanski
P . hleb - ¢abatu, sa mekom i vazdusastom sredinom odli¢nom za
uzemljenjem. ¢abata male sendvice
+Posle zvucnog  signala, & Pomocu proérama za Stapice mozete prema receptu
pren&a Iza}datOJ ppkstavc! 3. Stapici pripremiti fine, tanke, duge stapice.
na disp eJu, su pr',, az_am Program 4 prilagoden je pripremi pogace sa mekom i
program 1' i srednji nivo 4.Pogada vazdu$astom sredinom, poput turskih lepinja, 5to je odli¢na
zapecenosti. osnova za sendvice.
- Program 5 idealan je za pripremu 8 okruglih i mekanih lepinja
5. Lepinje lagane teksture.
6. Slat_ki baget i Pomocu programa 6 pgku se slatkawp'eciva, ¢ije testo nije jako
N Il Da se upoznate sa ku¢nom pekarom predlazemo vam da isprobate recept pecivo gusto, lii na poznate $panske ,puzice”.
OSNO\”INI HLEB za va3 prvi hleb. Pogledajte listu za “PROGRAM OSNOVNOG Program 7 omogucava podgrevanje i pecenje u viemenu od 10
HLEBA” strana 199. do 35 minuta svih hlebova iz programa od 1 do 6. Mogu¢nost
podesavanja u razmacima od pet minuta. Ne smete ostaviti
ku¢nu pekaru bez nadzora prilikom koris¢enja programa 7.
Za prekidanje ciklusa pre njegovog kraja, ru¢no zaustavite
7. Pecenje malog program dugim pritiskom na taster 0
hleba Program 7 obuhvata 2 nivoa
zapecenosti:
. - dobro zapecen: za slane male hlebove
5. ODABERITE PROGRAM (POGLEDAJTE TABELU NA SLEDECOJ STRANI) - slabo zapecen: za slatke male hlebove
Za prilagodavanje boje korice namestite Zeljeno vreme
« Za svaki program, na displeju se pojavljuju prethodno odabrani programi. Zbog toga treba pecenja.
ru¢no da odaberete Zeljeni program postavke.
« Izbor jednog programa pokrece niz koraka koji se automatski odvijaju jedan za drugim. O KLASICAN HLEB
8. Osnovni Program 8 se koristi za pripremu raznih vrsta peciva i hleba
beli hleb od belog (pseni¢nog) brasna.
. Program 9 odgovara receptu za tradicionalni francuski,
9-Francuskihleb | (i beli hieb.
« Pritisnite taster “menu” koji Vam omogucava odabir . et .
) .. - . Odaberite program 10 kada koristite brasno za hleb od
= odredenog broja razli¢itih programa. Svaki put kada @ 10. Integralnihleb | ;500 ainih Do
""”‘“ . pristnete taster “menu” broj programa na ekranu se ——
menja od 1 do 19. . Program 11 je prilagoden receptima koji sadrze vise masnoca
+Vreme pripreme kOJe_ Odgo'Vara. odabranom programu i 3ecera. Ukoliko ve¢ korisite pripremljena testa za briose ili
automatski se prikazuje na displeju. 11. Slatki hleb mle¢ni hleb, nemojte staviti vise od ukupno 1.000 g testa.
Predlazemo Vam da pri pripremi prvih briosa odaberete prvi
nivo zapecenosti (svetla korica).

® [ °J



. Super brzi beli

hleb

Program 12 je posebno razraden za pripremu prema
receptima za brzi hleb, koji ¢ete nadi u knjizici recepata
uz aparat. Za taj recept, voda treba da bude maksimalne
temperature 35°C.

. Hleb bez

glutena

Pogodan je za osobe koje ne podnose gluten (odnosno koje
boluju od celijakije), jer se ovaj sastojak nalazi u vise Zitarica
(pSenica, jecam, raz, zob..). Posudu za hleb treba dobro
ocistiti da bi se izbegao rizik da dode u dodir sa drugim
vrstama brasna. U slucaju stroge ishrane bez glutena, uverite
se da i kvasac koji koristite takode ne sadrzi gluten. Sastav
brasna bez glutena ne daje idealno testo. Testo se lepi za
ivice posude i mora se skidati pomoc¢u mekane plasticne
lopatice. Hleb bez glutena bice gusci i svetliji nego obican
hleb.Za ovaj program mozete da izaberete samo tezinu 1000 g.

. Hleb bez soli

Smanjenom potrosnjom soli smanjuje se opasnost od
bolesti srca i krvnih sudova.

v

. Pecenje hleba

Program za pecenje podrazumeva samo pecenje u trajanju
od 10 do 70 minuta, sa podesavanjima u intervalima od deset
minuta, za tri nivoa zapecenosti: svetlu, srednju i tamnu koricu.
Moze se upotrebljavati:

a) zajedno s programom za dizana testa,

b) za podgrevanje ve¢ pecenog i ohladenog hleba ili da biste
njegovu koricu ucinili hrskavijom,

) za zavrietak pecenja u slucaju duZeg nestanka struje za vreme
jednog ciklusa pecenja hleba. Ovaj program ne podrazumeva
pecenje pojedinacnih hlebova. Kuénu pekaru ne smete ostaviti
bez nadozora prilikom koris¢enja programa 15.

Za prekidanje ciklusa pre kraja, rucno zaustavite program
dugim pritiskom na taster .

-
o

. Testo za hleb

Program za testa ne predvida pecenje. Odgovara programu
za mesenje i narastanje bilo kojeg testa. Npr.: testo za picu.

. Testenina

Program 17 predviden je samo za mesenje. Namenjen je za
pripremu raznih testenina, rezanaca...

. Kola¢

Program 18 omogucava pripremu poslastica i kola¢a sa
praskom za pecivo. Za taj je program na raspolaganju samo
tezina od 1.000 g.

. Dzem

Program 19 automatski kuva dzem u posudi. Potrebno je
izvaditi kostice i krupno iseci voce.

Paznja: Za postizanje najboljih rezultata prilikom pripreme beckih bageta pratite sledeca

uputstva:

-Hladna voda iz frizidera
-Poluobrano mleko iz frizidera
-Brasno iz frizidera

-Pakovanje gotove smese baget

-Pakovanje kvasca za gotovu smesu

-Kockice putera iz frizidera

6. ODABERITE TEZINU HLEBA

e Tezina hleba podesena je na standardnih 1.500 g.

Navedena teZina je indikativna.

® Za preciznije podatke, pogledajte detalje recepata.

* Nema mogucnosti podesavanja tezine za programe 7,

13,15,16, 17,18, 19.
Od programa 1 do 6 mozete odabrati dve tezina:

- otprilike 400 g za 1 pecenje (2 do 4 pojedina¢nih hlebova), a

svetlosni indikator svetli ispred tezine od 750 g.

- otprilike 800 g za 2 pecenja (4 do 8 pojedinacnih hlebova), a

svetlosni indikator svetli ispred tezine od 1500 g.

o Pritisnite taster @ , dok postavili odabranu tezinu: 750 g,
1.000 g ili 1.500 g. Uklju¢uje se indikator lampica na

odabranoj tezini.

7.NIVO ZAPECENOSTI HLEBA
® Na pocetku, zapecenost je na srednjem nivou.
® Nema mogucnosti podesavanja

zapecenosti

u

programima 16, 17, 19. Postoji mogucnost izbora tri

nivoa zapecenosti: NIZAK/SREDNJI/VISOK.

e Ukoliko Zelite da promenite nivo zapecenosti, pritisnite
taster @)j, dok indikator lampica ne pokaze Zeljenu

poziciju.

8. AKTIVIRAJTE PROGRAM

e Za pocetak odabranog programa, pritisnite taster @.

Ukljucuje se indikator lampica koja pokazuje da aparat radi
uztreperenje 2 tacke pokazatelja vremena pecenja. Program

pocinje. Na displeju se prikazuje vreme trajanja programa.

Sledece faze pocinju automatski, jedna za drugom.

o



9. KORISTITE PROGRAM SA ODLOZENIM STARTOM

» Mozete programirati aparat da pripremi smesu za vreme koje izaberete, do 15 ¢asova
unapred.
Program odloZenog starta nije dostupan za programe 7, 12, 15, 16, 17, 18, 19.

Ovaj korak sledi nakon odabira programa, nivoa zapecenosti i tezine.

Prikazano je vreme programa. lzracunajte vremensku razliku od trenutka pokretanja
programa do trenutka kada zelite da smesa bude pripremljena. Masina automatski obuhvata
trajanje ciklusa programa. Uz pomo¢ tastera @ i @ prikazite izratunato vreme ((*) za
povecavanje, a é smanjivanje). Kratkim pritiskom na taster omogucavate prelaz u intervalu
od 10 minuta. Ako pritisnete taster i zadrZite ga, prelaz se neprekidno nastavlja u intervalu
od 10 mn.

Primer 1: sada je 8 ¢asova uvece i Zelite da je vas hleb spreman u 7 ¢asova sledeceg jutra.
Programirajte 11:00 uz pomo¢ tastera @ i é Pritisnite taster ‘ Oglasava se zvucni signal.
Pojavljuje se PROG i trepere 2 tacke za minute. Zapocinje odbrojavanje. Ukljucuje se
indikator rada aparata.

Ako pogresite ili Zelite da namestite vreme, pritisnite i zadrZite taster @ dok se ne oglasi
zvudni signal. Prikazano je zadato vreme.

Ponovo pokusajte da uradite istu operaciju.

Primer 2: U slucaju programa 1 za baget, pretpostavimo da je 8 casova i Zelite da su vasi
bageti gotovi u 19 ¢asova. Programirajte 11:00 uz pomo¢ tastera @ i @ Pritisnite taster
START/STOP. Oglasava se zvucni signal. Pojavljuje se PROG i trepere 2 tacke za minute.
Zapocinje odbrojavanje. Ukljucuje se indikator rada aparata. Ako pogresite ili Zelite da
namestite vreme, pritisnite i zadrzite taster dok se ne oglasi zvuc¢ni signal. Prikazano je
zadato vreme.

Ponovo pokusajte da uradite istu operaciju.

PAZNJA: potrebno je da oblikujete bagete 47 minuta pre zavréetka programa (dakle 18:13)
ili, u slucaju 2 pecenja, 2 puta po 47 minuta pre zavrsetka programa (dakle 17:26).

Trajanje procesa pecenja drugih programa za pojedinacne hlebove potrazite u tabeli sa
vremenima pecenja na strani 208.

Trajanje obrade kod programa za pojedina¢ne hlebove nije uklju¢eno u izra¢unato vreme
trajanja odlozenog starta.

Neki sastojci su kvarljivi. Nemojte da koristite program odloZenog starta za recepte
koji sadrze: sveze mleko, jaja, jogurt, sir, sveze voce.

Kod odloZenog starta se automatski aktivira tihi rezim rada.

10. ZAUSTAVITE PROGRAM

e Na kraju ciklusa, program se automatski zaustavlja; na
displeju se pokazuje 0:00. Cuje se vise zvu¢nih signala uz
treperenje signalnog svetla koja pokazuje da aparat radi.

® Za zaustavljanje programa u toku rada ili za ponistavanje
programiranog odlozenog pocetka rada, pet sekundi
drzite pritisnut taster @.

11.1ZVADITE HLEB
IZ POSUDE (0va
se etapa ne odnosi na
«Pojedinacne hlebove»)
® Nakon ciklusa pecenja,
iskljucite ku¢nu pekaru.

e Uklonite  posudu za
pecenje povlacenjem rucke
nagore. Uvek koristite
kuhinjske rukavice, jer su
ru¢ka posude za pecenje
i unutrasnjost poklopca
vrudi.

lzvadite jod vru¢ hleb iz

posude i ostavite ga 1h na

redetki da se ohladi.

Moze se dogoditi da

lopatice za mesanje ostanu

zaglavljene u hlebu prilikom

vadenja iz posude. U tom

slucaju, koristite pribor,

odnosno kuku za vadenje

lopatica, na sledeci nacin:

> kad je hleb izvaden iz posude,
polozite ga jo$ toplog na
stranu i pridrzavajte ga rukom
na koju ste stavili kuhinjsku
rukavicu,

>umetnite kuku za vadenje
lopatica u osovinu lopatice za
mesenje i blago povucite da
biste je uklonili.

> ponovite ovaj postupak kod

druge lopatice za mesenje,

> podignite iznova hleb i

ostavite ga da se hladi na

redetki.

*Da bi se ocuvao nelepljivi

sloj na posudi, ne koristite

metalne predmete za vadenje

hleba iz posude.



GCSC'ENJE | ODRZAVANJE

® |zvadite kabl aparata iz uti¢nice i ostavite aparat sa
podignutim poklopcem da se ohladi.

 Skinite poklopac ukoliko je to potrebno.

® Vlaznim sunderom ocistite spoljasnju i unutrasnju stranu
aparata. Dobro ih osusite.

® Operite vru¢om vodom i deterdzentom posudu za hleb,
lopatice za mesenje, postolje za pecenje i nelepljive
posude.

e Ako lopatice za meSenje ostanu zaglavljene u posudi,
potopite ih u vodu na 5 do 10 minuta.

® Ako je potrebno, skinite
poklopac kako biste ga
ocistili vru¢om vodom.

© Nijedan deo aparata nije podoban za pranje u masini za
sudove.

* Ne koristite sredstva za ¢is¢enje u domacinstvu, abrazivna
sredstva za Ciscenje, niti alkohol. Koristite mekanu i vlaznu

krpu.

® Ne potapajte telo aparata ili poklopac u vodu ili druge
tecnosti.

® Pazite da ne ostetite nelepljivu posudu prilikom cis¢enja
aparata.

GCIKLUSI U PROCESU PECENJA HLEBA

Tabela na stranama 207.-208.-209. opisuje cikluse razli¢itih programa.

Mesenje > Mirovanje > Narastanje > Pecenje > Odrzavanje
Mesenjem Omogucava Vreme za Pretvara testo toplote
se oblikuje testu da se koje kvasac u ukusni hleb Na ovaj nacin
struktura opusti da bi omogucava sa mekanom se hleb nakon
testa da bi se poboljsao hlebu da sredinom pecenja odrzava
bolje naraslo.  kvalitet naraste i zlatnom toplim.
mesenja. i razvije hrskavom Preporucuje se da
njegovu koricom. se nakon pecenja
aromu. hleb pravilno
okrene.
Mesenje:
W, Tokom ovog ciklusa, osim u programima 7, 13, 15, 17 i 19, imate mogu¢nost da

dodate sastojke: suvo voce, masline, kockice slanine, itd... Vreme kad mozete
dodati sastojke bice oznac¢eno zvu¢nim signalima.

Pazite da ne dodate vise sastojaka nego 5to je to predvideno receptom, pazite da
oni ne kaplju van posude za pripremanje i pecenje.

Tokom trajanja navedenog programa pritisnite jednom taster MENU da bi znali vreme
preostalo do oglasavanja zvu¢nog signala za “dodavanje sastojaka”.

Za programe 1 do 6 dvaput pritisnite taster MENU da bi znali vreme preostalo do
oblikovanja malih hlebova.

Pogledajte tabelu koja objasnjava vreme pripreme i kolonu ,vreme zvu¢nog
signala”. Ona daje vreme koje ce biti prikazano na ekranu Vaseg aparata kada
se oglasi zvucni signal. Da biste precizno znali kada ce se oglasiti zvucni signal,
oduzmite ,vreme zvucnog signala“ od celokupnog vremena pecenja.

Npr.: “Prikazano vreme u trenutku signala za sastojke” = 2:51 i “Ukupno vreme”
= 3:13, dakle, sastojke moZete dodati posle 22 minuta.

N1Y

Odrzavanje toplote: za programe 1 do 6 i 8,9,10,11,12,13,14,18 mozete da ostavite
pripremljenu smesu u aparatu. Nakon pecenja, automatski se aktivira ciklus odrzavanja
toplote i traje jedan sat. Programi 7, 15, 16, 17, 19 nemaju funkciju “podgrevanja”.

Na displeju je prikazano 0:00 za vreme jednosatnog drzanja na toplom. Treperi indikator
lampica koja pokazuje da aparat radi. Zvucni se signal oglasava u pravilnim razmacima.
Na kraju ciklusa, aparat se automatski zaustavlja nakon nekoliko zvu¢nih signala.



@sAsToicl

Masti i ulja: masti ¢ine hleb meksim i ukusnijim. To ¢e ga takode uciniti boljim i trajnijim.
Previse masti usporava podizanje. Ako koristite maslac, pobrinite se da bude ohladen i
iseckan na kockice za ravhomernu pripremu. Nemojte dodavati vreli maslac. Izbegavajte
kontakt masti sa kvascem, jer mast moze da spreci da se kvasac rehidrira.

Jaja: jaja obogacuju testo, poboljsavaju boju hleba i omogucavaju mekanu strukturu hleba.
Recepti su predvideni za jaja od 50 g. Ako su jaja veca, uklonite te¢nost; ako su manja,
dodajte malo te¢nosti.

Mieko: mozete da koristite sveze mleko (hladno, osim ako nije drugacije navedeno u
receptu) ili mleko u prahu. Mleko takode ima dejstvo emulgatora koji omogucava pravilnije
Supljine i time bolju mekocu testa.

Voda: voda rehidrira i aktivira kvasac. Takode hidrira skrob iz brasna i daje mekanu strukturu.
Voda se moze zameniti, delimi¢no ili u celosti mlekom ili drugom te¢nos¢u. Temperatura:
pogledajte odeljak “priprema recepata” (strana 211).

Brasno: teZina brasna znacajno varira u zavisnosti od vrste brasna koja se koristi. U zavisnosti
od kvaliteta brasna, takode mogu da variraju i rezultati pecenja hleba. Brasno cuvajte u
hermeticki zatvorenoj posudi, jer brasno reaguje na promene klimatskih uslova, upija ili
gubi vlaznost. PoZeljno je da umesto obi¢nog brasna koristite “ostro”, “za hleb” i brasno “za
pecenje”. Dodavanjem ovsenih mekinja, pseni¢nih klica, razi ili brasna za integralni hleb,
hleb ce biti teZi i manje ¢e da naraste.

Korisc¢enje T55 brasna je preporucljivo, osim ako receptom nije drugacije predvideno.
U slucaju korisc¢enja specijalne smese brasna za hleb ili briose ili hleba sa mlekom,
ukupna tezina testa ne sme da prede 1000 g. Pogledajte preporuke proizvodaca za
koriscenje ovih smesa. Prosejavanje brasna takode ce uticati na rezultate: vise brasna od
punog zrna (tj. sadrzi deo opne zrna p3enice), manje testa vise se narasta i hleb je gusci.

Secer: koristite beli, smedi $ecer ili med. Ne koristite $ecer u kockama. Secer hrani kvasac,
daje hlebu dobar ukus i poboljsava zapecenost kore.

Sol: daje ukus hrani, a moze regulisati aktivnost kvasca. Ne bi trebao da dode u kontakt
sa kvascem. Uz dodatak soli, testo je ¢vrsto, kompaktno i ne podize se prebrzo. Takode
poboljsava strukturu testa.

Kvasac: Pekarski kvasac postoji u nekoliko oblika: svezi u kockicama, aktivni suvi kvasac koji
se rehidrira ili suvi instant. Kvasac se prodaje u supermarketima, ali takode mozete da kupite
svezi kvasac i u pekari. Svezi i suvi instant kvasac treba da se stavi direktno u posudu kucne
pekare sa ostalim sastojcima. Pobrinite se da dobro izmrvite kockicu svezeg kvasca da bi
olaksali njegovo razlaganje. Samo kvasac suvi aktivni (male granule) treba da se pomesa sa
malo tople vode pre upotrebe. Izaberite temperaturu blizu 35°C jer ¢e pri nizoj temperaturi
kvasac da bude manje efikasan i mogao bi da izgubi svoje dejstvo. Budite sigurni da sledite
propisane doze i ne zaboravite povecati koli¢inu ako koristite svezi kvasac (pogledajte
navedenu tabelu ekvivalencije).

[T0M TEZINA [NIVO ZAPECE-| UKUPNO | TRAJANJE |OBLIKOVA-| PECENJE1. | PECENJE2. | VREMEZVUCNOG [ODRZAVANJE
(g) NOSTI | VREME (h) | PRIPREME NJE SERUE (h) | SERUE (h) SIGNALA (h) | TOPLOTE (h)
750% 02:02 - 01:39
1500%* L 02:59 L 00:57 02:36
750*% 2 02:07 § . - 01:44 .
1500%# 03:09 RLoS dEr 01:02 02:46 01:00
750* 3 02:12 0107 - 01:49
1500%* 03:19 01:07 02:56
750*% 01:50 - 01:27
1500%* L 02:25 LB 0035 02:02
750* 2 01:55 . ' - 01:32 )
1500%* 0235 UBE L 00:40 0212 01:00
750*% 3 02:00 - - 01:37
1500%* 02:45 00:45 02:22
750% 01:57 - 01:29
1500%% L 02:29 15 00:37 02:01
750% 02:02 - 01:34
1500%% 2 02:44 D) LR 00:42 02:16 01:00
750*% 02:07 - 01:39
1500%* 3 02:54 L=y 00:47 02:26
750* 01:03 - 00:45
1500%* L 01:31 Lok 00:28 01:13
750* 2 01:08 ' ’ - 00:50 .
1500%* 01:41 o L 00:33 01:3 01:00
750* 3 01:13 ’ - 00:55
1500%* 01:51 LD 00:38 01:33

Ekvivalentna koli¢ina/teZina sveZeg i suvog kvasca:
Svezi kvasac (u kubnim centrimetrima)

115 2 25 3 35 4 45 5

Svezi kvasac (u gramima)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Dodaci (suvo voce, masline, komadici ¢okolade itd.): Mozete da prilagodite recepte sa
svim dodatnim sastojcima koje Zelite da stavite:

> kada dodajete sastojke pazite na zvucni signal, posebno kod osetljivih namirnica,

> tvrda zrna (kao lan ili susam) mozete da stavite pri pocetku mesenja da bi se olaksalo
koris¢enje aparata (npr. kod odlozenog starta),

> zamrznite ¢okoladne komadice za bolje prijanjanje prilikom mesenja,

> vrlo vlazne ili masne sastojke (npr. masline, slanina), stavite na papir da se osuse i pospite
malo brasna da bi se bolje umesale u testo,

> ako se dobro ne umese, postoji opasnost da se testo nece dobro razviti. Zato sledite
kolicine navedene u receptima,

> da ne ispadnu van posude.

1 NIZAK

ZA SREDNJI

EJ visok
750* = otprilike 400 g (pogledajte stranu 202) 1500%*= otprilike 800 g (pogledajte stranu 202)

@

Napomena: ukupno vreme ne ukljuuje trajanje zagrevanja.



TR0 TEZNA| NIVO | UKUPNO | TRAJANJE | OBLIKOVA-| PECENJET, |PECENJE2.| VREMEZVUCNOG ODRZAVANE
(g) |ZAPECENOSTI| VREME(h) | PRIPREME | NJE | SERUE(h) | SERUE(h) |  SIGNALA(h) | TOPLOTE(h)
750 02:04 - 01:36
1500+ L 0243 039 o030 0215
750* 02:09 ; 01:41
1500%* 2 s | O 04 o0aa 0225 01:00
750* 02:14 - 01:46
1500%* 3 03:03 ) 0235
750% 02:02 - 01:39
1500 1 02:59 0057 57 0236

* 0207 - 01:44
1;32** P o | 01:05 s T 01:00
750* 02:12 - 01:49
1500+ 3 03119 007 o107 02:56
1 0:10 0:10
. v - v
0:40 0:40
NIVOZAPECE- | UKUPNO | TRAANJE | PECENJE | VREMEZVUCNOG | ODRZAVANJE
NOSTI VREME(h) |  PRIPREME ) IGNALA () TOPLOTE (h)
02:52 00:55 0222
1 02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 0232
0252 00:55 0222
02:57 01:57 01:00 01:00 0227
03:02 01:05 0232
0252 00:55 0222
02:57 01:00 0227
03:02 01:05 0232
03:00 01:00 0237
03:05 01:05 0242
03:10 01:10 0247
03:00 01:00 0237
03:05 02:00 01:05 01:00 0242
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 0237
03:05 01:05 0242
03:10 01:10 0247
03:05 01:00 0242
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 0242
03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 0252
03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 0247
03:15 01:10 02:52

[J/38 TEZINA(g) | NIVO ZAPECE- UKUPNO TRAJANJE PECENJE | VREMEZVUCNOG | ODRZAVANJE

NOSTI VREME (h) PRIPREME (h) IGNALA (h) TOPLOTE (h)
03:14 00:45 02:50

1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50

2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00

3 03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12

1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12

2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22

3 01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22

1

2 0211 01:11 01:00 01:00

3
03:00 01:05 02:37

1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37

2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47

3 03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
0:10 0:10

2 v - \ I i

l 1:10 110

/ 01:15 01:15 - / /

/ 00:15 00:15 - / !

1

02:08 00:25 01:43 01:00 01:45

/ 01:30 01:30 / /




@PRAKTICNI SAVETI
1. PRIPREMA PREMA RECEPTIMA

® Svi sastojci koje koristite treba da budu na sobnoj temperaturi (ukoliko nije dugacije
navedeno) i potrebno ih je precizno izmeriti.

Tecnosti merite pomocu merice koja je u pakovanju sa aparatom. Koristite dvostruku
kasiku za doziranje kojom, sa jedne strane, mozete izmeriti sastojke u koli¢ini supene
kasike, a s druge, kafene kasike. Nepravilno merenje moze dovesti do losijeg rezultata.
Postujte redosled pripreme.

> Tec¢nosti (maslac, ulje, jaja, voda, mleko) > Posebni ¢vrsti sastojci
>So > Brasno, druga polovina
> Secer > Kvasac

> Brasno, prva polovina

> Mleko u prahu

Vazno je precizno izmeriti koli¢ine brasna. Zato brasno treba meriti pomocu kuhinjske
vage. Koristite aktivni suvi pekarski kvasac u kesici. Osim ako nije drugacije navedeno u
receptima, ne koristite prasak za pecivo.
Kad je kesica kvasca otvorena, morate ga upotrebiti u narednih 48 sati.
Da ne bi doslo do ometanja procesa narastanja testa, savetujemo Vam da stavite sve
sastojke u posudu za hleb na samom pocetku i da izbegavate da podizete poklopac za
vreme rada (osim ako nije drugacije navedeno). Precizno postujte redosled dodavanja
sastojaka i koli¢ine navedene u receptima. Najpre se dodaju tecni, a zatim ¢vrsti sastojci.
Kvasac ne sme doci u dodir sa te¢nim sastojcima, solju i Secerom.
Priprema hleba je vrlo osetljiva na temperaturu i vlagu. U slucaju velike vrucine,
savetujemo Vam da koristite te¢ne sastojke koji su hladniji nego sto je uobicajeno. Isto
tako, u slucaju hladnoce, moze biti potrebno ugrejati vodu ili mleko (ali nikad nemojte
preci temperaturu od 35°C). Za optimalne rezultate savetujemo da primenjujete ukupnu
temperaturu od 60°C (temperatura vode + temperatura brasna + okolna temperatura).
Primer: ako je okolna temperatura u vaem domu 19°C, pobrinite se da je temperatura
brasna 19°C, a temperatura vode 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).
Ponekad je korisno proveriti stanje testa za vreme mesenja: testo treba da ima oblik
homogene lopte koja se lako moze odlepiti od ivica posude.
> ako je ostalo brasna koje se nije umesalo u testo, potrebno je dodati samo malo vode,
> u suprotnom, bice potrebno eventualno dodati malo brasna.
Potrebno je polako dodavati (odjednom se moze maksimalno dodati jedna supena kasika
sastojka ) i treba pricekati dok se ne utvrdi da i se stanje popravilo ili nije, pre nego sto se
ponovno doda neki sastojak.
® Cesta je greska misljenje da ce hleb bolje narasti dodavanjem kvasca. Odnosno,
previse kvasca ¢ini strukturu testa krhkijom, testo ¢e mnogo narasti i splasnuti prilikom
pecenja. Mozete proceniti u kakvom je stanju testo neposredno pre pecenja, isprobajte
ga vrhovima prstiju: testo treba da pruzi blagi otpor, a otisak prstiju lagano ¢e se povlaciti.
® Prilikom pripreme testo ne treba predugo mesiti, jer je moguce da se ne postigne
ocekivani rezultat nakon pecenja.

2. UPOTREBA KUCNE PEKARE

U slucaju nestanka struje: tokom ciklusa rada, program moze biti prekinut nestankom struje
ili pogre3nim rukovanjem, a aparat ima zastitu koja traje sedam minuta i tokom koje ce biti
sacuvana programirana radnja. Ciklus ¢e biti nastavljen tamo gde je zaustavljen. Nakon isteka
navedenog vremena, programirana radnja bice izbrisana.

® Ukoliko planirate da pripremate dva hleba zaredom, pricekajte jedan sat pre nego poc¢nete
drugu pripremu. U suprotnom, e biti prikazan sledeci kod greske: EO1 (osim za programe 7
i15).

®

@PRIPREMA | PECENJE BAGETA
(programml od 1 do 7)

Da biste to postigli, treba vam kompletan pribor koji obuhvata ova funkcija: 1 pleh za
pecenje (5), 2 nelepljiva dodatka za pecenje (6-7), 1 lopatica (8) i 1 ¢etkica (11).

1. Na koji nacin ¢ete mesati i razviti testo

« Ukljucite ku¢nu pekaru.

» Nakon oglasavanja zvu¢nog signala, prema zadatoj postavci se
pojavljuje program 1.

« Izaberite nivo zapecenosti.

« Ne preporucuje se pecenje na nivou koji moze da prouzrokuje
prekomerno zagrevanje.

« Ako izaberete 2 serije pecenja: preporucljivo je da pripremite
hlebove i sacuvate ih u frizideru za drugo pecenje.

« Pritisnite  taster @. Svetli indikator rada aparata i trepere
2 tacke za minute. Ciklus zapocinje mesenjem testa, nakon ¢ega
se testo podize.

Napomene:

- Tokom koraka mesenja, normalno je da neka mesta nisu
dovoljno dobro promesena.

- Kada je smesa gotova, ku¢na pekara se prebacuje u stanje
mirovanja. Nekoliko zvu¢nih signala ukazuje vam da je izvréeno
mesenje i podizanje testa, a zatim treperi indikator lampica rada
aparata. Svetli i indikator lampica za oblikovanje pojedina¢nih
hlebova.

Nakon etapa mesenja i narastanja testa, treba da upotrebite testo u roku od jednog sata
posle zvucnog signala. Posle tog vremena, aparat se ponovo vraca na pocetak, a program
je izgubljen. U tom slucaju, preporucujemo Vam da koristite program 7 koji je namenjen
samo pecenju.

2. Primer pripreme i pecenja bageta

Pogledajte vodi¢ za oblikovanje bageta koji ¢e Vam pomoc¢i u pripremi. Mi ¢emo Vam
pokazati na koji nacin funkcionise kucna pekara, ali nakon nekoliko pokusaja moci cete da
oblikujete hleb na sopstveni nacin. U svakom slucaju, uspeh je zagarantovan.

« Izvadite posudu iz aparata.

« Pospite radnu plo¢u brasnom.

« Uklonite testo iz posude i stavite ga na radnu plocu.

« Testom oblikujte kuglu i nozem rasecite testo na 4 dela.

- Dobicete 4 loptice jednake tezZine, koje treba da oblikujete u
bagete.

Za dobijanje meksih bageta, ostavite da testo odstoji 10 minuta pre oblikovanja.

Duzina bageta treba da odgovara velicini nelepljivog pleha (otprilike 18 cm).

@



Mozete prema Zzelji dodati zacine. Da biste to ucinili, jednostavno pokvasite testo i
pospite semenke susama ili maka.

« Nakon pripremanja bageta, stavite ih na nelepljive plehove.

Zatvorena ivica bageta treba da se nalazi ispod.

+Za optimalne rezultate, zareZite
bagete dijagonalno  odozgo
koriste¢i nazubljeni nozi¢ ili
kuhinjske Spatule da biste dobili
otvore Sirine 1 cm.

Mozete menjati izgled bageta i zarezivati ih makazama po celoj duzini.

+ Uz pomoc¢ kuhinjske cetkice dobro navlazite gornju stranu bageta, a izbegavajte nakupljanje
vode na nelepljivim plehovima.

« Stavite dva pleha sa nelepljivim oblogama na isporuc¢enu resetku.

« Postavite resetku u kuénu pekaru umesto posude.

- Ponovo pritisnite taster @ za aktiviranje programa i proces pecenja pocinje.

« Nakon ciklusa pecenja, mozete da izaberete 2 opcije:

pecenje 4 bageta

« Iskljucite ku¢nu pekaru. Izvadite resetku.

« Uvek koristite kuhinjske rukavice, jer je reSetka vrela.

- Izvadite resetku sa plehovima i ostavite je da se ohladi.

pecenje 8 bageta (2x4)

- Izvadite reSetku. Uvek koristite kuhinjske rukavice, jer je reSetka vrela.

« lzvadite resetku sa plehovima za pecenje i ostavite je da se ohladi..

- Izvadite preostala 4 bageta iz frizidera (koja ste prethodno zarezali i navlazili).

« Namestite ih na plehove (koji nisu vrudi).

« Vratite redetku u kuénu pekaru i ponovo pritisnite taster @.

- Nakon pecenja, iskljucite aparat iz struje.

« lzvadite resetku sa plehovima za pecenje i ostavite je da se
ohladi.

3. Priprema i pecenje pojedinacnih hlebova

Pomoc¢ za pripremanje recepata potrazite u knjizi
recepata koju ste dobili uz aparat.

N1

€ RECEPTI

Osnovni hleb (program 8)

@ ﬁ Upotrebljavajte supenu
i kafenu kasiku

@ Nivo zapecenosti > Srednji

©® Tezina>1.000g

VAZNO: Po istom postupku, mozete
napraviti hleb prema drugim
receptima za tradicionalne vrste

1 hleba: francuski hleb, integralni
Sa_stom » hleb, slatki hleb, super brzi

Ulje > 2 supene kadike  Sol > 2 kafene kasike | hleb, hleb bez glutena, hleb bez
Mleko u prahu Suvi kvasac soli. Za to je dovoljno odabrati

>2,5 supene kasike > 1,5 kafene kasike odgovarajuci program na tasteru
Voda > 325 ml Secer MENU
Bradno T55 > 600 g > 2 supene kasike




VODIC ZA USPESNU PRIPREMU HLEBA

MOGUCI UZROCI

PROBLEMI
Hieb je Hleb je
Hleb splasnuo Hleb nije | Nedovoljno ;‘; 5:?:: Povrdinai
] previse | nakon sto dovoljno zapecena a ignutra' strane hleba
raste je jako narastao korica nedovoljno su brasnaste
narastao peen

V]

[

Za vreme pecenja ukljucen je
taster @

Nema dovoljno brasna

Previse brasna

Nema dovoljno kvasca

Previse kvasca

Nema dovoljno vode

Previse vode

Nema dovoljno Secera

Brasno loseg kvaliteta

Sastojci nisu u dobroj
razmeri (prevelika kolicina)

Pretopla voda

Suvise hladna voda

Neodgovarajuci program

Bageti (program 1): za 8 bageta

[

Upotrebljavajte supene
i kafene kasike
Sastojci
Voda > 340 ml
So > 2 kafena kasika
Brasno T55 > 560 g
Suvi kvasac > dve kafene
kasike

Pribor
1 postolje za pecenje (5)
2 nelepljive posude
za hleb (6)

1 noz za zarezivanje
(8)

1 Cetkica (11)

N1Y

]
2
N1/

=

3

Da bi/Vasi bageti bila meksi, dodajte jednu supenu kasiku
ulja u recept. Ako Zelite da Vasi bageti imaju vise boje,
dodajte u sastojke i dve supene kasike Secera.

Dve etape, mesenje i podizanje testa se vrse automatski i
traju ukupno 1 hii 10 min (25 min. mesenja nakon ¢ega sledi
45 min. za podizanje testa).

Pocnite da oblikujete 4 komada testa, a druga 4 pokrijte
krpom ili plasticnom kuhinjskom folijom.

Mozete menjati-ukuse tako $to ¢ete svoj hleb-obogatiti
dodacima. U tu svrhu, dovoljno je navlaziti baget i
uvaljati ih-u semenke susama-ili maka.

Za optimalan rezultat,
zasecite dijagonalno
gornju  stranu  hleba
obi¢nim nozem ili nozem
za zarezivanje koji je u
pakovanju sa aparatom, da
biste dobili prorez dubine
1cm.

Mozete promeniti lizgled svojih bageta tako Sto cete
makazama napraviti zareze po ¢itavoj duzini hleba.

Pomocu kuhinjske cetkice koja je u pakovanju sa-aparatom,
obilno navlazite gornju stranu hleba, vode¢i racuna da se

voda ne nakupi na nelepljivim podlogama.

VAZNO Spoj testa treba da ostane sa donje strane.



VODIC ZA USPESNO PRAVLJENJE HLEBA

Ne postizete zeljeni
rezultat?

Tabela ¢e Vam
pomodi da se lakse
snadete.

Testo nije svo vreme
ujednaceno.

MOGUCI UZROK

RESENJE

Oblik pravougaonika na pocetku
nije pravilan ili nije jednake
debljine.

Po potrebi poravnajte valjkom za testo.

Testo je lepljivo i tesko
mogu da se oblikuju
mali hlebovi.

Ima suvise vode u smesi.

Smanjite koli¢inu vode.

Za pripremu smese je
upotrebljena prevru¢a voda.

Malo pobrasnite ruke, ali ne i radnu plo¢u ako
je moguce. Zatim nastavite s oblikovanjem
malih hlebova.

Testo se kida.

Brasno nema dovoljno glutena.

Izaberite brasno za testeninu (T 45).

Testo nije dovoljno elasti¢no.

Ostavite da odstoji 10 minuta pre nego $to ga
stavite u kalup.

Oblici su nepravilni.

Izmerite testo tako da ima jednaku veli¢inu.

Testo je kompaktno/ne
moze lako da se stavi
u kalup.

Za pripremu smese je
upotrebljeno malo vode.

Proverite smesu i dodajte vodu ako brasno
dovoljno je upija.

Ne postizete Zeljeni
rezultat?

Tabela ¢e Vam
pomodi da se lakse
snadete.

Mali hlebovi nisu
dovoljno porasli.

MOGUCI UZROK

RESENJE

Zaboravili ste dodati kvasac u
smesu/nema dovoljno kvasca.

Sledite uputstvo iz recepta.

Kvascu je mozda istekao rok.

Proverite DLUO (datum do kojeg je najbolje
upotrebiti proizvod).

U smesi je premalo vode.

Proverite smesu ili dodajte vodu ako je brasno
suvise upija.

Mali hlebovi su suvise tvrdi
i raskomadali su se tokom
pecenja.

Testo je suvise mekano.

Ne obradujte testo predugo tokom
oblikovanja.

U smesi ima suvise brasna.

Oblikujete ga priblizno i ostavite da poprimi
konacan oblik.
Dodajte malo vode na pocetku mesenja.

Testo je suvise mekano.

Ostavite ga 10 minuta pre stavljanja u kalup.
Pospite brasnom radnu povrsinu $to je manje
moguce.

Stavite u kalup i mesite testo sto krace.
Nastavite da oblikujete testo u dva koraka uz
5 minuta pauze izmedu svakog koraka.

Mali hlebovi su previse
naraslii.

Suvise kvasca.

Stavite manje kvasca.

Suvise su previse narasli.

Malo poravnajte male hlebove kada ih
stavljate na plehove.

Mali hlebovi se
dodiruju i nisu
dovoljno peceni.

Nepravilan raspored na
plehovima.

Razmestite testa na plehovima za bolji
polozaj.

Testo je suvise tecno.

Bolje dozirajte te¢nost.

Recepti pripremljeni za jaja od 50 grama

Urezi u testu nisu
otvoreni.

Testo je lepljivo: sipali ste suvise
vode u smesu.

Ponovite oblikovanje malih hlebova i malo
pobrasnite ruke,
aline i testo i radnu plocu.

Secivo nije dovoljno ostro.

Upotrebite prilozeno secivo ili, kao $to je
predvideno, vrlo ostar noz sa sitnim zupcima.

Vasi urezi su premali.

Zarezite brzim pokretom, bez zadrske.

Ako su jaja velika, smanijite koli¢inu vode.

Mali hlebovi se lepe za
plehizagoreni su.

Prepeceno.

Odaberite slabiju zapecenost.
Izbegavajte da premaz za testo pada na
plehove.

Urezi se zatvaraju ili
se ne otvaraju tokom
pecenja.

Testo je suvise lepljivo: sipali ste
suvise vode u smesu.

Proverite smesu i dodajte brasno ako
dovoljno ne upija vodu.

Povrsina testa nije bila dovoljno
cvrsta tokom oblikovanja.

Ponovite tako da vise razvlacite testo u
trenutku kada se okrece oko palceva.

Takode treba da navlazite testa.

Izbacite visak vode iz ¢etkice.

Plehovi su lepljivi.

Malo nauljite plehove pre stavljanja testa.

Tokom pecenja testo
se kida na stranama.

Nedovoljna dubina ureza u testu.

Pogledajte stranu 215 sa idealnim oblikom
ureza.

Mali hlebovi nisu
dovoljno zapeceni.

Zaboravili ste cetkicom da
navlazite testo pre pecenja.

Budite oprezniji kod sledeceg pokusaja.

Suvise ste pobrasnili male
hlebove tokom oblikovanja.

Pre pecenja dobro ih navlazite cetkicom i
vodom.

Okolna temperatura je previsoka

Upotrebite hladniju vodu (otprilike 10 do
15°C) i/ili ne$to manje kvasca.

(preko + 30°C).




@VODIC ZA RESAVANJE TEHNICKIH PROBLEMA

PROBLEMI

RESENJA

Lopatice za mesanje ostaju zaglavljene u
posudi za hleb.

« Ostavite da se navlaze pre nego ih izvadite.

Lopatice za mesanje ostaju zaglavljene
u hlebu.

« Upotrebite pribor, odnosno kuku za vadenje lopatica za
mesenje, da biste hleb izvadili iz posude (strana 203).

Nakon pritiska na taster 0, nista se ne
dogada.

« Ku¢na pekara je pregrejana. Sacekajte 1 sat pre pokretanja
2. ciklusa (Sifra greske EO1).
« Programiran je odlozeni start.

Nakon pritiska na taster @), motor se
okrece, ali testo se ne
mesi.

« Posuda za hleb nije pravilno postavljena.
- Nema lopatica za me3enje ili su lose postavljene.

Nakon odlozenog starta, hleb nije dovoljno
narastao ili se nista nije dogodilo.

« Zaboravili ste da pritisnete taster @@ nakon
programiranja odloZenog starta.

« Kvasac je dosao u dodir sa solju i/ili vodom.

- Nema lopatica za mesenje.

Miris izgorelog hleba.

- Deo sastojaka je pao pored posude za hleb: ostavite da
se pekara ohladi i ocistite unutrasnjost aparata viaznim
sunderom bez sredstva za cis¢enje.

« Testo se preliva: prevelika koli¢ina sastojaka, posebno
tecnih. Postujte koli¢ine iz recepata.

() GARANCIJA

« Aparat je namenjen isklju¢ivo za upotrebu u domacinstvu. U slucaju profesionalne,
neprimerene ili upotrebe koja nije u skladu sa uputstvima, proizvodac se oslobada

odgovornosti i garancija nece vaziti.

- Procitajte pazljivo uputstva pre prve upotrebe aparata: upotreba koja nije u skladu sa
uputstvima oslobada Tefal svake odgovornosti.

@ZAgTITA ZIVOTNE SREDINE

« U skladu sa zakonima i propisima koji su na snazi, svaki neispravan aparat trebalo bi

trajno proglasiti neupotrebljivim: iskljuciti iz struje i preseci kabl pre kona¢nog odlaganja

aparata.
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® SIGURNOSNE UPUTE

VAZNA UPOZORENJA
Ovaj uredaj nije namijenjen uporabi s timeromili
upravljackim sustavom koji nije njegov sastavni
dio.
Ovaj uredaj namijenjen je iskljucivo kuénoj
uporabi. Jamstvo ne pokriva uporabu uredaja:
- U kuhinjama namijenjenim osoblju u du¢anima,
uredima i drugim radnim okruzenjima,
- U seoskim domacinstvima,
- U hotelima, motelima i drugim smjestajnim
kapacitetima, od strane gostiju,
- U smjestajnim kapacitetima koji pruzaju usluge
nocenja i dorucka.
Uredaj nije namijenjen uporabi od strane
osoba (ukljucujudi i djecu) smanjenih fizickih,
psihickih ili mentalnih sposobnosti osim ako
su pod nadzorom odgovorne osobe ili ih je ista
upoznala s uputama za uporabu. Djecu se mora
nadgledati kako se ne biigrala s uredajem.
Ako je priklju¢nivod ostecen, mora biti zamjenjen
od strane ovlastenog Tefal servisa (vidi popis u
jamstvenom listu), kako bi se izbjegla opasnost.
Ovaj ureiaj smiju rabiti djeca stara 8 i vise godina
te osobe sa smanjenom fizickom, osjetilnom ili
mentalnom sposobno3du, ili manjkom iskustva i
znanja, ako su pod nadzoromiili im se daju upute
za rad s urelajem na siguran nacin te razumiju s

2]



time povezane opasnosti. Djeca ne smiju Cistiti ni

odrZavati urelaj, osim ako su starija od 8 godina

i pod nadzorom.

Ureiaj i njegov priklju¢ni vod drzite izvan dosega

djece koja su mlaia od 8 godina.

Ovaj aparat namijenjen je kuénoj uporabi u

zatvorenim prostorijama i samo na nadmorskoj

visini ispod 4.000 m.

Oprez: opasnost od ozljeda uslijed nepropisne

uporabe aparata.

Oprez: nakon uporabe na povrsini grijaca

zadrzava se toplina.

Aparat se ne smije uranjati u vodu niti druge

tekucine.

Strogo se pridrzavajte uputa o koli¢ini sastojaka.

U posudi za kruh:

- Ne prekoracujte kolicinu tijesta za vise od 1500 g.

- Ne rabite vise od 930 g brasnai 15 g kvasca.

Na plocama za baguette:

- Nemojte pripremati vise od 450 g tijesta u
jednom navratu.

- Nemojte koristiti vise od 280 g brasna i 6 g
kvasca tijekom jedne pripreme.

- Dijelove koji dolaze u dodir s hranom ocistite

krpom ili vlaznom spuzvom.

- Pazljivo procitajte upute prije prve uporabe
Vaseg uredaja: proizvodac se oslobada svake
odgovornosti ukoliko se kupac ne pridrzava
navedenih uputa.

« Za vasu sigurnost, ovaj uredaj je sukladan
s vaze¢im normama i propisima (Direktive
o najnizem naponu, elektromagnetskoj
kompatibilnosti, okolisu...).

+ Rabite uredaj na stabilnoj radnoj povrsini
daleko od vode. Ni u kojem sluaju ne rabite
uredaj na ugradbenim kuhinjskim elementima.

« Provjerite da li napon uredaja odgovara
naponu vase mreze. Svaka greska kod
priklju¢ivanja ponistava jamstvo. Uredaj
obavezno prikljucite na uzemljenu uti¢nicu.
Zbog vasde sigurnosti je neophodno da
uzemljenje odgovara vaze¢im propisima
u vasoj zemlji. Ukoliko nemate uzemljenu
uti¢nicu, morate prije prikljucka uredaja
obavezno zatraziti od ovlastenog elektricara
da vase instalacije dovede u propisano stanje.

+ Uredaj je namijenjen iskljucivo ku¢noj uporabi.

Svaka profesionalna, neprimjerena ili uporaba

koja nije u skladu s uputama za uporabu

oslobada proizvodaca svake odgovornosti i

jamstvo prestaje biti vazece.

Iskljucite uredaj nakon prestanka uporabe te

prije ciscenja.

+ Nemojte rabiti uredaj ako je:

- Priklju¢ni vod ostecen ili nespravan

- Ako je uredaj pao na pod i pritom pokazuje
vidljiva ostecenja ili neispravno radi.

U takvom slucaju obratite se Tefal-ovom
ovlastenom servisu (vidi popis u jamstvenom
listu).

« Svaki zahvat, osim uobicajenog Ccis¢enja
i odrzavanja uredaja mora obaviti Tefal
ovlasteni servis (vidi popis u jamstvenom listu).

+ Nikada ne uranjajte uredaj, priklju¢ni vod ili
uti¢nicu u vodu niti bilo koju drugu tekucinu.

)¢

mmm  Sudjelujmo u zastiti okolisa!

+ Priklju¢ni vod mora biti izvan dohvata djece.
+ Priklju¢ni vod nikad ne smije biti u blizini ili u

dodiru s vru¢im dijelovima uredaja, izvorom
topline ili s ostrim rubovima.

+ Ne pomicite uredaj dok je u radu.
+ Nedodirujte prozor za nadgledanje tijekom

i odmah nakon zavrsetka pecenja. Prozor
moze biti vrlo vruc.

+ Ne iskljucujte uredaj iz struje povlacenjem za

prikljucni vod.

« Iskljucivo upotrebljavajte ispravan produzni

priklju¢ni vod koji je priklju¢en na uzemljenu

uredaja.

+ Ne stavljajte uredaj na drugi uredaj.
+ Ne rabite uredaj kao izvor topline za grijanje.
+ Ne rabite uredaj za pripremu nikakve druge

hrane osim kruha i dzema.

+ Ne stavljajte papir, tkaninu, plastiku ili karton u

uredaj niti na njega.

+ Ukoliko se bilo koji dio uredaja slu¢ajno zapali,

ne pokusavajte vatru ugasiti vodom. Iskljucite
uredaj iz struje i s vlaznom krpicom ugasite
vatru.

+ Zbog vlastite sigurnosti, rabite samo pribor i

rezervne dijelove od Tefal-a koji odgovaraju
vasem uredaju.

+ Na kraju programa uvijek rabite kuhinjske

rukavice, kako ne biste dodirnuli posudu
ili druge vruce dijelove uredaja. Tijekom
uporabe, uredaj se jako zagrije.

+ Nikada ne pokrivajte otvore za ventilaciju.
« Budite oprezni, para izlazi kada se poklopac

otvori na kraju ili u toku programa.

+ Pri uporabi programa 14 (dzem, kompot)

pripazite na vruca isparavanja i prskanje
prilikom otvaranja poklopca.

« Izmjerena buka koju proizvodi ovaj uredaj je

69 dBa.

@ Vas uredaj se sastoji od brojnih vrijednih materijala koji se mogu reciklirati i ponovno uporabiti.
Odnesite uredaj na mjesto predvideno za odlaganje sli¢cnog otpada.

@



9 PRIJE PRVE UPORABE

1. ODMATANJE

® Odmotajte svoj uredaj, sacuvajte jamstveni list i pazljivo
procitajte uputu za uporabu prije prve uporabe uredaja.

® Postavite uredaj na ¢vrstu podlogu. Uklonite svu
ambalazu, naljepnice i razli¢it pribor unutar i izvan
uredaja.

Upozorenje

® Ovaj je pribor (noz za

zarezivanje kruha) vrlo
ostar. Oprezno njime
rukujte.

2. PRIJE UPORABE UREDAJA

e Uklonite posudu za pecenje povlaceci ru¢ku prema gore.

3. CISCENJE POSUDE

® Posudu uredaja ocistite
mokrom krpom. Dobro
osusite. Prilikom prve
uporabe moze se Siriti
blagi miris.

® Namjestite mjesalice.

M, Tijesto se bolje
mijesi ako su lopatice
za mijesenje
postavljene jedna
nasuprot drugoj.

4, ZAPOCNITE S
RADOM

® Uklopite posudu za kruh.

® Pritisnite posudu s jedne,
zatim s druge strane, kako
bi nalegla na spone, a
kopce se dobro zakopcale
s obje strane.

® Odmotajte priklju¢ni vod
i spojite ga na uzemljenu
elektri¢nu uti¢nicu.

® Nakon zvu¢na signala,
program 1 i srednja razina
tamnjenja se prikazuje.

@ Da biste upoznali svoj pekac kruha predlazemo pripremu OSNOVNOG KRUHA, za

vas prvi kruh. Vidi upute za “OSNOVNI KRUH" na 226. stranici.

5. ODABERITE PROGRAM (POGLEDAJTE TABLICU NA SLJEDECOJ STRANICI)

® Za svaki se program na zaslonu pojavljuju prethodno definirane postavke. Stoga ru¢no
trebate odabrati Zeljene postavke.
® |zbor jednog programa pokrece slijed etapa koje se automatski odvijaju jedna za drugom.

® Pritisnite na tipku “menu” koja vam omogucuje odabir
odredenog broja razlicitih programa. Uzastopno pritiscite
tipku “menu”.

® Vrijeme pripreme koje odgovara odabranom programu
automatski se prikazuje na zaslonu.

@



DODACI

RASPOLOZIVI
PROGRAMI

OPIS

PECIVA

Kako bismo vam pomogli u pripremi peciva koja odgovaraju programima od 1 do 6,
prilazemo dopunski vodi¢ za izradu kruha pomocu vaseg pekaca. Kruh se priprema u
nekoliko etapa, a ciklus pecenja slijedi nakon mijesenja.

12. Super brzi
bijeli kruh

Program 12 je posebno razraden za pripremu prema
receptima za BRZI kruh, koji ¢ete nadi u knjizici recepata uz
vas uredaj. Za ovaj recept, voda treba biti na temperaturi od
maksimalno 35°C.

1. Fino pecivo
i baguette

Pomocu programa za izradu baguette-a mozete sami ispeci fina
hrskava peciva.

=)

2. Talijanski kruh

Pomocu drugog programa mozete ispeci najpoznatiji talijanski
kruh s mekom i prozracnom sredinom koja ga cini odli¢nim
izborom za male sendvice.

13. Kruh bez
glutena

Pogodan je za osobe koje ne podnose gluten (odnosno
koje boluju od celijakije), jer se ovaj sastojak nalazi u vise
Zitarica (pSenica, jecam, raz, zob, kamut, ozimi pir, itd..).
Posudu za kruh treba sustavno Cistiti kako bi se izbjegla
opasnost od onecis¢enja s drugim vrstama brasna. U slucaju
stroge ishrane bez glutena, uvjerite se da i kvasac koji
koristite takoder ne sadrzava gluten. Gustoca bezglutenskih
vrsta brasna ne dopusta izradu optimalnog tijesta. Stoga je,
prilikom mijesenja, potrebno izgladiti rubove tijesta pomocu
mekane plasticne lopatice. Kruh bez glutena bit ce gusci
i svjetliji nego obican kruh. Da biste prilagodili boju kore,
jednostavno promijenite vrijeme pripreme.

Pomodu programa za Stangice mozete prema receptu

14. Kruh bez soli

Smanjenom potrosnjom soli smanjuju se opasnosti o
obolijevanja od bolesti srca i krvnih Zila.

3. 3tangica pripremiti vrlo tanke, duguljaste i suhe kruscice.
Program 4 je prilagoden pripremi niskog kruha s vlaznom i
4. Pogaca prozratnom sredinom, poput turskih lepinja, sto je odli¢na

osnova za sendvice.

5. Hamburger
pecivo

Program 5, idealan je za 8 bijelih peciva, okruglih i mekanih,
lagane teksture.

6.Slatko  pecivo
i baguette

Pomocu programa 6 peku se slatka peciva, ¢ije tijesto nije
jako gusto, poput poznatih $panjolskih ensaimada.

7. Pecenje kruscica

8. Osnovni kruh

Program 7 omogucava podgrijavanje i pecenje u vremenu
od 10 do 35 minuta svih kruhova iz programa od 1 do 6.
Moguénost podesavanja u petminutnim razmacima. Pekac
kruha ne smije biti ostavljen bez nadzora pri koristenju
programa 7.

Za prekidanje ciklusa prije njegova kraja, ru¢no zaustavite
program dugim pritiskom na tipku

Program 7 nudi samo 2 razine tamnjenja :

- Visoko: za kisela tijesta

- Nisko: za slatka tijesta

Za prilagodbu boje kore, promijenite vrijeme pecenja.

@) KLASICNI KRUHOVI

Program 8 dopusta pripremu prema vecini recepata za bijeli
kruh s pseni¢nim brasnom.

15. Pecenje Struca

Program za pecenje dopusta samo pecenje u trajanju od 10 do
70 minuta, s time da je podesavanje moguce u desetminutnim
razmacima uz svijetlu, srednju ili tamnu razinu tamnjenja.
Mozete ga izabrati samog i rabiti:

a) zajedno s programom za dizana tijesta,

b) za podgrijavanje ve¢ pecenog i ohladenog kruha ili da biste
njegovu koricu ucinili hrskavijom,

) za zavrietak pecenja u slu¢aju duljeg nestanka struje za vrijeme
jednog ciklusa pecenja kruha. Ovaj program ne dopusta
pecenje pojedinacnih kruhova. Pekac kruha ne smije biti
ostavljen bez nadzora pri koriStenju programa 15. Za
prekidanje ciklusa prije njegova kraja, ru¢no zaustavite
program dugim pritiskom na tipku 0

16. Krusno tijesto

Program za dizana tijesta ne predvida pecenje. Odgovara
programu za mijesenje i dizanje bilo kojeg dizanog tijesta.
Npr.: tijesto za pizzu.

17. Tjestenina

Program 17 predviden je samo za mijesenje. Namijenjen je za
nedizana tijesta. Npr.: tjestenina, rezanci.

Program 18 omogucava pripremu slastica i kolaca s praskom

18. Kola¢ za pecivo. Za ovaj je program na raspolaganju samo tezina
od 1.000 g.
19. Dzem Program 19 automatski kuha dzem u posudi. Potrebno je

izvaditi kostice i grubo narezati voce.

9. Francuski kruh

Program 9 odgovara receptu za tradicionalni bijeli, prozracniji
francuski kruh.

10. Integralni kruh

Odaberite program 10 kada koristite brasno za kruh od
cjelovitih Zitarica.

11. Slatki kruh

Program 11 je prilagoden receptima koji sadrzavaju vise
masnoca i $ecera. Koristite li ve¢ pripremljena tijesta za
briose ili mlijecni kruh, nemojte staviti vise od ukupno
1.000 g tijesta.
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Paznja: za najbolje rezultate pri izradi beckih baguetta, slijedite ovaj redoslijed dodavanja
sastojaka:

- Hladna voda izravno iz hladnjaka

- djelomi¢no obrano mlijeko izravno iz hladnjaka

- Ohladeno brasno

- Vrecice pripravka

- Vrecice kvasca

- Narezani maslac izravno iz hladnjaka

6. ODABERITE TEZINU KRUHA

e Tezina kruha se podesava po prethodno definiranim
postavkama na 1.500 g. Navedena tezina je indikativna.

¢ Za preciznije podatke, pogledajte detalje recepata.

* Nema mogucnosti postavljanja tezine za programe od
7,13,15,16,17, 18, 19.

Za programe 1 to 6, mozete odabrati sljedece tezine :

- Priblizno 400 g za 1smjesu (2 do 4 peciva), pali se svjetlosni
signal nasuprot 750 g.

- Priblizno 800 g za 2 smjese (4 do 8 peciva), pali se svjetlosni
signal nasuprot 1500 g.

e Pritisnite tipku @ da biste postavili odabranu tezinu:
750 g, 1.000 g ili 1.500 g. Pali se signalno svjetlo naspram
odabrane tezine.

7. ODABIR RAZINE TAMNJENJA KRUHA

® Razina tamnjenja kruha podesava se na srednju razinu
prema prethodno definiranim postavkama.

* Nema mogucnosti podesavanja tamnjenja u programima
16, 17, 19. Postoji moguc¢nost odabira tri razine:NISKO/
SREDNJE/VISOKO

®Da bi se promijenila prethodna postavka podesenja,
pritisnite tipku @ dok se ne upali signalno svjetlo
naspram odabrane postavke.

8. ZAPOCNITE PROGRAM

® Za zapocinjanje odabranog programa, pritisnite tipku
@. Pali se signalno svjetlo koja pokazuje da uredaj
radi uz treperenje 2 tocke pokazatelja vremena pecenja
- FIG.11. Program zapocinje. Na zaslonu se prikazuje
vrijeme trajanja programa. Etape se automatski smjenjuju
jedna za drugom.

@

9. KORISTITE PROGRAM S ODGODENIM POCETKOM RADA

» Mozete programirati pecenje s odgodenim pocetkom pecenja, do 15 sati unaprijed.
Timer nije dostupan kod programa 7,12, 15,16, 17, 18 19.

Ova faza se odvija nakon odabira programa, razine tamnjenja i teZine.

Prikazuje se vrijeme programa. Izracunajte vremensku razliku izmedu pokretanja programa i
vremena kada Zelite da bude gotovo. Uredaj automatski ukljucuje trajanje programa ciklusa.
Koristite tipke @ @ i i prikazat ce se izracunato vrijeme ((+) prema gore i prema dolje @).
Brzim pritiskom dodajete 10 minuta u koracima. Drze¢i pritisnutim dulje, dodajete 10 min
kontinuirano.

Primjer 1: sada je 20:00 sati i zelite da va$ kruh bude spreman u 7:00 ujutro. Programirajte
11 sati pomocu tipke (+) i @ Pritisnite tipku @. Zvu¢ni signal se emitira.

PROG se prikazuje i dvije tockice na timeru bljeskaju. Odbrojavanje pocinje. Pilot lampica
zasvijetli.

Ako pogrijesite ili zelite promijeniti vremensku postavku, pritisnite i drzite tipku @ dok se
emitira zvucni signal. Zadano vrijeme se prikazuje.

Zapocnite ponovno.

Primjer 2: U slucaju baguette programa 1, sada je 08:00 i Zelite da vasi baguetti budu
spremni u 19:00 h. Programirajte 11 sati pomocu @ i @ tipke. Pritisnite START / STOP tipku.
Zvu¢ni signal se emitira. PROG se prikazuje i dvije tockice na timeru bljeskaju. Odbrojavanje
pocinje. Pilot lampica zasvijetli. Ako pogrijesite ili Zelite promijeniti vremensku postavku,
pritisnite tipku i drzite dok se ne emitira zvucni signal. Zadano vrijeme se prikazuje.
Zapocnite ponovno .

NAPOMENA: trebate planirati oblikovanje baguetta 47 min. prije kraja vremena kuhanja (tj.
u 18:13) ili, ako pripremate dvostruku smjesu, 2X47 min. prije kraja vrijeme kuhanja (tj. na
17:26).

Za pripremu ostalih programa peciva, vidjeti tablicu s vremenima pripreme na str. 235.
Vrijeme oblikovanja za pojedine programe peciva nije uklju¢eno u izracun odgodenog
pocetka vremena.

Neki sastojci su kvarljivi. N jte rabiti odgodeni start za recepte koji sadrze: svjeze
mlijeko, jogurt, sir ili svjeze voce.

U programu odgodenog starta, tihi mod se automatski aktivira.



10. ZAUSTAVITE PROGRAM

® Na kraju ciklusa, program se automatski zaustavlja; na
zaslonu se pokazuje 0:00. Cuje se vise zvu¢nih signala uz
treperenje signalnog svjetla koje pokazuje da uredaj radi.

® Za zaustavljanje programa u tijeku ili ponistenje
programiranog odgodenog pocetka rada, 5 sekundi
drzite potisnutu tipku @.

11.1ZVADITE KRUH
IZ POSUDE (Ova
se etapa ne odnosi na
«Peciva»)

® Na kraju ciklusa pecenja
iskljucite pekac kruha.

® |zvadite kalup povlacenjem
rucke prema gore. Uvijek
rabite rukavice jer su rucka
i unutarnja strana poklopca
vruce.

® [zvadite jo$ vruc¢ kruh iz kalupa
i ostavite ga 1h na resetki da
se ohladi.

® Moze se dogoditi da
lopatice za mijeenje ostanu
zaglavljene u kruhu prilikom
vadenja iz kalupa.
U tom slucaju, koristite
pribor, odnosno kuku za
vadenje lopatica, na sljedeci
nacin:

> kad je kruh izvaden iz kalupa,
poloZite ga jos toplog na bok i
pridrzavajte ga rukom na koju
ste stavili kuhinjsku rukavicu,

>umetnite kuku za vadenje
lopatica u osovinu lopatice
za mijeSenje i blago povucite
kako biste je uklonili.

> ponovite ovaj postupak kod

druge lopatice za mijesenje,

> podignite iznova kruh i

ostavite ga da se hladi na

resetki.

eKako bi se ocuvao
neprianjajuci sloj na posudi,
ne rabite metalne predmete
za vadenje kruha iz kalupa.

e |zvadite priklju¢ni vod uredaja iz uti¢nice i ostavite da se
uredaj ohladi tako $to ¢ete odignuti poklopac.

® Odvojite poklopac ukoliko trebate preokrenuti uredaj.

e Vlaznom spuzvom ocistite vanjsku i unutarnju stranu
uredaja. Dobro osusite.

® Operite vru¢om vodom i sapunicom posudu za kruh,
lopatice za mijesenje, postolje za pecenje i neprianjajuce
kalupe.

e Ako lopatice za mijeSenje ostanu zaglavljene u posudi,
namocite ih na 5 do 10 minuta.

® Ako je potrebno, skinite
poklopac kako biste ga
ocistili vru¢om vodom.

¢ Niti jedan dio uredaja nije podoban za pranje u perilici
posuda.

e Ne koristite sredstva za cis¢enje u kucanstvu, abrazivna
sredstva za ciscenje niti alkohol. Rabite mekanu i vlaznu
krpu.

® Ne uranjajte tijelo uredaja ili poklopac u vodu niti druge
tekucine.

® Ne spremajte postolje za pecenje, kao ni neprianjajuce
kalupe u posudu kako ne biste ostetili neprianjajudi sloj.



GCIKLUSI U PROCESU PECENJA KRUHA

Tablica na stranicama 234, 235 i 236 opisuje cikluse programa.

MijeSenje > Mirovanje > Dizanje > Pecenje > Odrzavanje
Mijesenjem Omogucava Vrijeme Pretvara tijesto topline

se oblikuje tijestu da se tijekom kojeg  u ukusni kruh Na ovaj se nacin
struktura opusti kako bi  kvasac djeluje s mekanom kruh, nakon
tijesta se poboljsala &to rezultira sredinom pecenja, odrzava
kako bi se kvaliteta dizanjem i zlatnom toplim.

ono bolje mijesenja. tijesta i hrskavom Medutim,
dignulo. stvaranjem koricom. preporucuje se

izvaditi kruh iz

arome. b -
posude ¢im prije.

Mijesenje:

\\I, Tijekom ovog ciklusa, osim u programima 7, 13, 15, 17 i 19, imate mogucnost
dodavati sastojke: suho voce, masline, kockice slanine, itd... Vrijeme kad mozete
zapoceti s dodavanjem sastojaka bit ¢e oznaceno zvué¢nim signalima. Pripazite da ne
dodajete vise sastojaka nego $to je propisano u receptima. Takoder, pazite da vam
sastojci ne padnu pored posude za kruh.

Dok su navedeni programi u tijeku, pritisnite tipku MENU jednom kako biste saznali koliko
vremena je ostalo do signala “Dodaj sastojke”. Za programe 1 do 6, pritisnite tipku MENU
dva puta kako biste saznati koliko vremena preostaje do oblikovanja peciva.

N} I/ Pogledajte u tablicu saZetaka za odredivanje vremena pripreme i stupac “Prikazano
vrijeme u trenutku signala za sastojke”. U ovom je stupcu navedeno vrijeme koje
e biti prikazano na zaslonu vaseg uredaja kada se oglase zvucni signali. Da biste
precizno znali kada ce se oglasiti zvucni signali, dovoljno je odbiti vrijeme iz stupca
“Prikazano vrijeme u trenutku signala za sastojke” od ukupnog vremena pecenja.
Npr.: “Prikazano vrijeme u trenutku signala za sastojke” = 2:51 i “Ukupno vrijeme” =
3:13, dakle, sastojci mogu biti dodani nakon 22 minute.

Odrzavanje topline: za programe 1 do 68,9, 10, 11, 12, 13, 14, 18, mozete ostaviti smjesu
u uredaju. Jednosatni ciklus odrzavanja topline automatski se pokrece nakon pecenja.
Programi 7, 15, 16, 17, 19 nemaju funkciju za odrzavanje topline.

Na zaslonu je prikazano 0:00 za vrijeme jednosatnog drzanja na toplom. Treperi signalno
svjetlo koje pokazuje da uredaj radi. Zvucni se signal oglasava u pravilnim razmacima.

Na kraju ciklusa, uredaj se automatski zaustavlja nakon nekoliko zvu¢nih signala.

@ sAsToicl

Masti i ulja: masti naprave kruh meksim i ukusnijim. PreviSe masti usporava rast. Ako
koristite maslac, pobrinite se da je hladan i narezite ga na kocke i ravhomjerno rasporedite
u smjesu. Nemojte dodati topao maslac. Izbjegavajte da masnoce dolaze u dodir s kvascem
jer bi masnoca mogla sprijeciti da se kvasac rehidrira.

Jaja: Jaja obogacuju tijesto, poboljsavaju boju i poti¢u dobar razvoj unutrasnjosti. Recepti
su izracunati za jedno srednje jaje od 50 g, ako su jaja veca, dodajte manje tekucine, a ako su
jaja manja morat cete dodati malo vise tekucine.

Mlijeko: mozete koristiti svjeze mlijeko (hladno, osim ako nije drugacije navedeno u
receptu) ili mlijeko u prahu. Mlijeko takoder ima emulgirajuci ucinak koji stvara pravilne
zracne stanice i stoga daje unutrasnjosti kruha dobar izgled.

Voda: Voda rehidrira i aktivira kvasac. Takoder hidratizira skrob u brasnu i omogucuje da se
unutrasnjost kruha formira. Voda se moze djelomicno ili u potpunosti zamijeniti mlijekom ili
drugim tekucinama. Temperatura: vidi stavku u “pripremi recepata” (str. 238).

Brasno: teZina brasna znacajno varira ovisno o vrsti brasna koje se rabi. Ovisno o kvaliteti
brasna, rezultati pecenja kruha takoder mogu varirati. Drzite brasno u hermeticki zatvorenim
posudama jer reagiraju na klimatske uvjete, bilo da apsorbiraju ili gube vlagu. PoZeljno je
da koristite kvalitetnu vrstu brasna. Dodavanje zobi, mekinja, pSeni¢nih klica, razenih ili ¢ak
cjelovitih Zitarica u tijesto, dat ¢e kruhu teZinu i nece se u potpunosti dignuti.

Rabljenje T55 brasna se preporuca, osim ako nije drugacije navedeno u receptima.
Ako rabite posebne vrste mjesavine brasna za kruh ili briose ili mlijecni kruh, pazite
da ukupna koli¢ina ne prelazi iznos od 1.000 g tijesta. Vidi preporuke proizvodaca za
koristenje tih mjesavina. Prosijavanje brasna takoder utje¢e na rezultate: sto je brasno
kompletnije je (tj. sadrzi dio mahuna zrna p3enice, tijesto ¢e se manje dici i kruh ce biti tezi.

Secer: rabite bijeli ili smedi $ecer ili med. Nemojte rabiti ecer u kocki. Secer hrani kvasac,
daje kruhu dobar okus i poboljsava rumenilo kore.

Sol: daje kruhu okus i regulira aktivnost kvasca. Ne bi trebao doc¢i u dodir s kvascem.
Zahvaljujudi soli, tijesto je ¢vrsto, kompaktno i ne raste prebrzo. On takoder poboljsava
strukturu tijesta.

Kvasac: pekarski kvasac dolazi u nekoliko oblika: svjezi u kockicama, suhi aktivni kvasac
s drugim sastojcima. Medutim, svjeZi kvasac mozete razlomiti prstima i dodati u smjesu.
Samo suhi aktivni kvasac (koji dolazi u malim lopticama) treba mijesati s malo tople vode
prije uporabe. Idealna temperatura je oko 35 ° C, ispod toga ¢e biti manje ucinkovit, a iznad
toga riskira izgubiti svoju djelatnost. Pobrinite se da se zadrZite na preporu¢enim dozama i
razmisljajte o mnozenju kolicine, ako koristite svjezi kvasac (vidi tablicu ispod).



TEZINA | TAMNJENJE | UKUPNO VRUEME | OBLIKOVA- | PECENJE1. | PECENJE2. VBIJEMEOZNACENO ODRZAVANJE
istovjetna kolicina / tezina izmedu suhog kvasca i svjeZeg kvasca: (g) VRUEME (h)| PRIPREME NJE SMJESE (sati) | SMJESE (sati) (ZVUCNIM SIGNALOM (sati) | TOPLINE (sati)
Osuseni kvasac (cc) - - -

115 2 25 3 35 4 45 5 50| | 02:04 0039 - 01:36
Svjezi kvasac (g) 1500 02:43 00:39 02:15
9 13 18 22 25 31 36 40 45 750* 02:09 R ' - 01:41 ;

1500%* 2 02:53 UEE i 00:44 02:25 or:00
Dodaci (orasasti plodovi, masline, c¢okolada, itd.): mozete obogatiti recepte sa svim 750% 3 02:14 - 01:46
dodacima koji vam se svidaju, pazeci da: 1500%* 03:03 00:49 00:49 0235
> obratite pozornost na zvu¢ni signal za dodavanje sastojaka, osobito najvise krhkih 750% 02:02 . 0139
> ¢vrsce Zitarice (kao $to su lan ili sezam) mogu biti uklju¢eni od samog pocetka mijesenja 1500 1 02:59 00:57 0057 0236
> zamrznite ¢okoladu, tako da je otpornija na mijesenje. 7507 0207 N 0144
> vrlo mokri ili jako masni sastojci moraju biti dobro ocijedeni (npr. masline ili slanina), oy 2 03209 01:05 01:02 002 02:46 01:00
osusite ih na kuhinjskom papiru i lagano pospite braSnom za bolje stapanje sa smjesom i 1500 3 02:12 . 01:49
glatkocu 750* d 01:07 - :
> sastojci ne bi trebali biti dodani u prevelikim koli¢inama, postoji rizik od ometanja 1500%* 03:19 0107 02:56
ispravanog razvoja tijesta - drzite se koli¢ina navedenih u receptima 1
> dodaci nece ispadati iz posude za pecenje 0:10 0:10

- v = . - - \4
3 0:40 0:40

I TEZINA | TAMNJENJE | UKUPNO | VRUEME | OBLIKOVA-| PECENJET. |PECENJEZ SMIESE| VRUEMEOZNACENO | ODRZAVANJE _
(gl VRUEME(h)| PRIPREME | NJE | SMIESE(sati) [sati) | ZVUCNIMSIGNALOM (sat)| TOPLINE (sati) TAMNJENJE | UKUPNO VRUENE PECENJE | VRUEME OZNACENOZVUC-| ODRZAVANJE
VRUEME(h) |  PRIPREME (sati) NIMSIGNALOM (sati) | TOPLINE (sati)
750 | 11 02:02 s - 01:39
1500** 0259 i 00557 0236 g;:i ggzz g::g
750* 2 02:07 - 01:44 : ! :
1500%* a0y | 0105 UES 01:02 02:46 01:00 03:02 01:05 02:32
=l 3 0 o . 5D 0252 00:55 02:22
1500°% 0319 E o7 e 0257 01:57 01:00 01:00 0227
70+ | B 01:50 0035 - 01:27 03:02 01:05 0232
1500%* 0225 i 0035 02:02 g::; ggg; g::;
750" | ) 0155 - 01:32 : ! 2
1500%* w3 | O L 00:40 0212 01:00 2;2; g:gz g::;
750* | [e] 02:00 - 0137 d ! :
1500%* 02:45 LS 00:45 02:22 03:05 01:05 02:42
750 | I 0157 ) 0129 03:10 01:10 02:47
1500%* 02:29 o 00:37 02:01 03:00 01:00 0237
750* 02:02 - 01:34 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
1500%* 2 o | 0120 LEE 00:42 02:16 01:00 03:10 01:10 0247
750+ | e} 02:07 o047 - 01:39 03:00 01:00 0237
1500%* 02:54 ’ 00:47 0226 03:05 01:05 02:42
750° | B 01:03 0028 - 0045 03:10 01:10 0247
1500%* 01:31 ’ 00:28 01:13 03:05 01:00 02:42
750* 2 01:08 - 00:50 03:10 01:05 02:47
: : 1
1500%* 01:41 00:25 LU 00:33 01:23 01:00 03:15 01:10 02:52
750* 01:13 - 00:55 ' ; '
1500%* 3 0151 LIS 00:38 01:33 e o0 oz
: : : 03:10 02:05 01:05 01:00 0247
- 03:15 01:10 02:52
2 'S“SKO Napomena: ukupno vrijeme ne sadrzi vrijeme odrzavanja topline 03:05 01:00 02:42
REDNJE
3 [ 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52

750* = otprilike. 400 g (vidi stranu 229) 1500%*= priblizno 800 g (vidi stranu 229)

D @



TAMNJENJE UKUPNO VRIJEME PECENJE | VRUEMEOZNACENO | ODRZAVANJE
VRIJEME (h) PRIPREME (sati) |ZVUCNIM SIGNALOM (sati)| TOPLINE (sati)
03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22

02:11 01:11 01:00 01:00
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
0:10 0:10

v - v / !
1:10 1:10
01:15 01:15 l /
00:15 00:15 / /
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
01:30 01:30 / /

6PRAKTICNI SAVIJETI
1. PRIPREMA PREMA RECEPTIMA

e Svi sastojci koje rabite trebaju biti na sobnoj temperaturi (ukoliko nije dugacije navedeno)
i potrebno ih je precizno izvagati.

Tekudine mjerite pomocu isporu¢ene mjerne posude. Rabite dvostruku
zlicu za doziranje kojom, s jedne strane, mozZete izmjeriti sastojke u kolicini
velike Zlice, a s druge, male Zlice. Nepravilno mjerenje moze dovesti do
nezadovoljavajuceg rezultata.

Postujte redoslijed pripreme:

> Tekud¢ine (maslac, ulje, jaja, voda, > Mlijeko u prahu

mlijeko) > Posebni ¢vrsti sastojci
> Sol > Brasno, druga polovina
> Secer > Kvasac

> Brasno, prva polovina

Vazno je precizno izvagati koli¢ine brasna. Zato brasno treba izvagati pomocu kuhinjske
vage. Rabite aktivni suhi pekarski kvasac u vrecici. Osim ako nije drugacije navedeno u
receptima, ne koristite prasak za pecivo.

Kad je vrecica s kvascem otvorena, kvasac treba biti upotrijebljen u roku od 48 sati.

Da ne bi doslo do ometanja procesa dizanja tijesta, savjetujemo vam da stavite sve sastojke
u posudu za kruh na samom pocetku te da izbjegavate podizati poklopac za vrijeme rada
(osim ako nije drugacije navedeno). Precizno postujte redoslijed dodavanja sastojaka i
koli¢ine navedene u receptima.

Najprije se dodaju tekuci, a zatim ¢vrsti sastojci. Kvasac ne smije doci u dodir s tekuéim
sastojcima, soli i Secerom.

Priprema kruha je vrlo osjetljiva na temperaturu i vlagu. U slucaju velike vrucine,
savjetuje se koristiti tekuce sastojke koji su hladniji nego sto je uobicajeno. Isto tako, u
slucaju hladnoce, moze biti potrebno ugrijati vodu ili mlijeko (ali nikad nemojte prijeci
temperaturu od 35°C). Za najbolje rezultate, preporuc¢ujemo vam da ukupnu temperaturu
drzite na 60 ° C (temperatura vode + temperatura brasna + temperatura zraka). Na primjer:
ako je temperatura zraka u vasem domu 19 ° C, pobrinite se da je temperatura brasna 19 °
Catemperaturavode 22°C(19+19+22=60°C).

Ponekad je korisno provjeriti stanje tijesta za vrijeme mijesenja: tijesto treba imati oblik
homogene lopte koja se dobro odljepljuje od stijenki posude.

> ako je ostalo brasna koje se nije umijesalo u tijesto, potrebno je dodati samo malo vode,
> u suprotnom, trebat ¢e eventualno dodati malo brasna.

Ove je korekcije potrebno napraviti vrlo polagano (odjednom se moze maksimalno dodati
1 velika Zlica sastojka) te treba pricekati dok se ne utvrdi je li se stanje poboljsalo ili nije,
prije nego se ponovno doda neki sastojak.

Cesta je pogreska misliti da ¢e kruh dodavanjem kvasca bolje narasti. Odnosno,
previse kvasca Cini strukturu tijesta krhkijom, tako da ce se tijesto jako dignuti te splasnuti
prilikom pecenja. Mozete ocijeniti u kakvom je stanju tijesto netom prije pecenja, blago ga
isprobavsi vrscima prstiju: tijesto treba pruzati lagani otpor, a otisak prstiju treba se malo
po malo povlaciti.

e Prilikom pripreme tijesta, ne treba ga predugo mijesiti, jer je moguce da ne postignete
ocekivani rezultat nakon pecenja.

2. UPORABA VASEG PEKACA KRUHA

® U slucaju nestanka struje: tijekom ciklusa rada, program moze biti prekinut nestankom
struje ili pogresnim rukovanjem, a stroj ima 7-minutnu zastitu tijekom koje ¢e biti sacuvana
programirana radnja. Ciklus ¢e biti nastavljen ondje gdje je stao. Nakon isteka navedenog
vremena, programirana radnja bit ce izbrisana.

¢ Ukoliko planirate pripremati 2 kruha zaredom, pricekajte 1 h prije nego zapo¢nete drugu
pripremu. U suprotnom, bit ¢e prikazan sljedeci kod pogreske: E01. (osim za programe 7i 15).

@



@PRIPREMA I PECENJE BAGUETTA
(programi od 1do 7)

Za pripremu ovog kruha potrebni su vam svi dodaci namijenjeni ovoj funkciji: 1
pladanj za pecenje baguetta (5), 2 ploce za pecenje baguetta (6-7), 1 pribor za rezanje
(8) i1 kist za tijesto (11).

1. Kako zamijesiti tijesto i pustiti ga da naraste

« Ukljucite pekac.

+ Nakon zvu¢nog signala, program 1 prikazuje se automatski.

+ Odaberite razinu tamnjenja

« Ako se odlucite za pecenje u 2 serije: pozeljno je da se oblikuju
peciva i drze u frizideru do pecenja.

« Pritisnite tipku @ . Pilot zasvijetli i dvije to¢kice na timeru
bljeskaju. Mijesenje tijesta pocinje, a potom se tijesto dize.

Napomena:

- Tijekom mijesenja, normalno je da neki dijelovi nisu dobro
izmjesani. Kada je priprema zavriena se prebacuje na standby.

- Nekoliko akusti¢nih signala re¢i ¢e vam kada je tijesto izmjesano
i kada se diglo, i pilot svjetlo takoder treperi. Svjetla za
oblikovanje peciva su upaljena.

Nakon etapa mijesenja i dizanja tijesta, trebate upotrijebiti tijesto u roku od jednog sata
nakon 3to su se ¢uli zvu¢ni signali. Nakon tog vremena, pekac kruha se iznova vraca na
pocetak, a program je izgubljen. U tom slucaju, preporuc¢ujemo vam da koristite program 7
koji je namijenjen samo pecenju.

2. Primjer pripreme i pecenja baguetta

Za dodatnu pomo¢ pogledajte prilozeni vodi¢ za oblikovanje baguetta. Ondje vam
otkrivamo pekarske trikove, medutim, nakon nekoliko pokusaja, vi ¢ete imati svoj vlastiti nacin
rada. Bez obzira na nacin, rezultat je zajamcen.

« Ukonite pladanj iz uredaja.

« Pobrasnite radnu povrsinu.

« Premjestite tijesto iz pladnja na radnu povrsinu.

« Oblikujte tijesto u kuglu i nozem podijelite na 4 dijela.

- Dobit ¢ete 4 komada jednake teZine koja ¢e biti oblikovana u
baguette.

Za lakse baguette, ostavite komade tijesta da odmaraju 10 minuta prije oblikovanja.

Duljina baguetta mora odgovarati pladnju (otprilike 18 cm).

@

Okuse mozete mijenjati dodavanjem sastojaka. Navlazite komad tijesta i uvaljajte u
sjemenke maka ili sezam.

+ Nakon pripreme baguetta, rasporedite ih na neprianjajuci
pladan;j.

Spoj baguetta trebao bi biti na dnu.

Za najbolje rezultate, zareZite
gornji dio baguetta dijagonalno
nazubljenim nozem ili uklju¢enim
priborom za rezanje, tako da
dobijete otvor od 1 cm.

Mozete promijeniti izgled baguetta zarezujuci ga Skarama cijelom duljinom.

« Rabite isporuceni kist za tijesto, obilno navlazite vrhove baguetta, izbjegavajuci nakupljanje
vode gomilajuc¢im na neprianjaju¢im pladnjevima.

« Stavite dva neprianjajuca pladnja na isporu¢eno postolje

« Instalirajte postolje u pekac¢u umjesto pladnja

- Pritisnite tipku @ za ponovno pokretanje programa i zapo¢nite pecenje baguetta.

« Na kraju ciklusa pecenja, postoje dvije mogucnosti:

Kad pecete 4 baguetta

« Iskljucite pekac. Uklonite postolje.

« Uvijek koristite rukavice jer je vrlo vruce.

« Uklonite baguette iz neprianjajucih pladnjeva i ostavite ih da se ohlade na postolju

Kad pecete 8 baguetta (2x4)

« Uklonite postolje. Uvijek koristite rukavice jer je vrlo vruce.

« Uklonite baguette iz neprianjajucih pladnjeva i ostavite ih da se
ohlade na postolju

« Uzmite ostala cetiri baguetta iz hladnjaka (ve¢ opustene i
navlazene).

+ Smjestite ih na ploce (pazite da se ne opecete).

- Stavite postolje u uredaj i pokrenite ponovno ciklus pe¢enja @@.

+ Na kraju pecenja mozete iskljuciti uredaj.

« Uklonite baguettee iz pladnjeva i ostavite ih da se ohlade na
stalku.



3. Za pomo¢ pogledajte knjizicu s receptima.

N1Y

€) RECEPTI

Obican kruh (program 8)
Ri(9)

® Razina tamnjenja > Srednja
©® Tezina>1.000g

Sastojci

Ulje > 2 velike mjerne Zlice
Voda > 325 ml

Sol > 2 male mjerne Zlice
Secer > 2 velike mjerne zlice
Mlijeko u prahu >

2,5 velike mjerne Zlice
Brasno T55 > 600 g

Suhi kvasac

> 1,5 mala mjerna zlica

Za pomoc pogledajte knjizicu s receptima.

VAZNO: Po istom postupku, mozete
napraviti kruh prema drugim
receptima za tradicionalne vrste
kruha: francuski kruh, integralni
kruh, slatki kruh, super brzi

kruh, kruh bez glutena, kruh bez
soli. Za to je dovoljno odabrati
odgovarajudi program na tipki
menu.

VODIC ZA OTKRIVANJE GRESAKA

Ne postizete zeljeni
rezultat?

Ova ¢e vam tablica
pomoci da se lakse
snadete.

MOGUCI UZROCI

PROBLEMI
Kruh je Kruh je
Kruh splasnuo Kruh nije | Nedovoljno ;3 5;?:: Pobrasnjene
previse | nakon $to dovoljno zapecena 3 ignutra' strane i dno
raste je jako narastao korica nedovoljno kruha
narastao peten

[V]

[ ]

-

Dotaknuta je tipka Q za
vrijeme pecenja

Nema dovoljno brasna

Previse brasna

Nema dovoljno kvasca

Previse kvasca

Nema dovoljno vode

Previse vode

Nema dovoljno 3ecera

Brasno lose kvalitete

Sastojci nisu u dobrim
odnosima (prevelika
koli¢ina)

Pretopla voda

Prehladna voda

Neprikladan program




Fino pecivo i baguette (program 1): za 8 baguettea

[38|CP

Sastojci

Voda > 340 ml

Sol > 1,5 mala mjerna Zlica
Brasno 155> 560 g

Suhi kvasac >

2 male mjerne Zlice

Pribor
1 postolje za pecenje (5)
2 neprianjajuca kalupa za
peciva (6)

1 noz za zarezivanje
(8)

1kist (11)

\\ I, Da bi vasa baguette peciva bila mekanjja, dodajte 1
veliku mjernu zlicu ulja u vas recept. Ako Zelite da vasa
baguette peciva imaju vise boje, dodajte u sastojke i 2
mjerne zlice Secera.

Obje faze, mijesenje i dizanje tijesta, odvijaju se automatski
.l i traju ukupno 1 sat 10 min. (25 min. za mijesenje te 45
minuta za dizanje)

2 Pocnite oblikovati 4 komada tijesta, a druga 4 pokrijte
krpom ili plastiénom kuhinjskom folijom.

\‘I, Mozete mijenjati okuse tako 3to cete svoja peciva

obogatiti-dodacima. U-tusvrhu, dovoljno je navlaziti
@ komade tijesta i-uvaljati ih-u siemenke sezama ilimaka:

Za optimalan rezultat,
zarezite dijagonalno
gornju  stranu  peciva
obi¢nim nozem ili nozem
za zarezivanje koji je
isporucen s pekacem, kako
biste dobili prorez dubine
Tem.

N I, Mozete promijeniti izgled svojih baguette peciva tako
Sto ¢ete pomocu skara napraviti zareze po citavoj duljini
kruscica.

navlazite gornju stranu peciva, vodeci ratuna da se voda ne

3 Pomocu kuhinjskog kista isporu¢enog s pekacem, obilno
nakupi na neprianjajucim kalupima.

VAZNO Spoj tijesta treba ostati s donje strane.

VODIC ZA OTKRIVANJE GRESAKA KOD PRIPREME BAGUETTE PECIVA

Ne postizete Zeljeni
rezultat?

Ova ¢e vam tablica
pomoci da se lakse
snadete.

Tijesto nije
ravnomjerno
rasporedeno.

MOGUCI UZROK

RJESENJE

Oblik inicijalnih pravokutnika nije
pravilan ili nema istu debljinu.

Razvaljajte pomocu valjka za tijesto ako je
potrebno.

Tijesto je ljepljivo;
tesko je oblikovati
peciva.

Stavili ste previse vode.

Smanjite koli¢inu vode.

Dodali ste pretoplu vodu u
smjesu.

Lagano pobrasnite ruke ali ne i tijesto i radnu
povrsinu i nastavite izradivati peciva.

Tijesto se lomi.

Brasnu nedostaje glutena.

Rabite namjensko brasno. (T 45).

Tijesto nije fleksibilno.

Ostavite da odmara 10 minuta prije
oblikovanja.

Oblici su nepravilni.

Izvazite komade tijesta tako da budu iste
veli¢ine.

Tijesto je kompaktno/
tesko za oblikovanje.

Dodajte jo$ vode.

Provjerite recept ili dodajte vode ukoliko se
brasno nije u potpunosi apsorbiralo.

Stavili ste previse brasna.

Oblikujte tijesto ugrubo i ostavite da odmara
prije ponovnog oblikovanja.
Prije mijeSenja dodajte malo vode.

Tijesto je previse izradeno.

Pustite da odmara prije oblikovanja.
Minimalno pobrasnite radnu plo¢u.
Oblikujte tijesto minimalno ga izradujuci.
Oblikujte tijesto u 2 faze s po 5 minuta pauze
izmedu.

Peciva su se spojila i
nisu dobro pecena.

Nepravilno su postavljena na
pladanj.

Povecajte prostor izmedu peciva na pladnju.

Tijesto je prevodeno.

Dodajte to¢nu kolic¢inu tekucine.

Recepti sadrze jaja tezine 50 gr.

Ako su jaja veca, smanijite koli¢inu vode.

Peciva su se zalijepila
za plocu i izgorila.

Previse sastojka za tamnjenje.

Odaberite nizu razinu tamnjenja.
Sprijecite da sastojak za tamnjenje curi na
pladanj.

Previse ste navlazili komade
tijesta.

Uklonite visak vode.

Pladnjevi su ljepljivi.

Lagano nauljite pladnjeve prije nego stavite
tijesto.

Peciva nisu dovoljno
tamna.

Zaboravili ste ih navlaziti prije
pecenja.

Obratite pozornost na sve korake.

Stavili ste previse brasna prilikom
oblikovanja.

Navlazite ih dovoljno prije pecenja.

Temperatura u prostoriji je

previsoka (+ 30°C).

Rabite hladnu vodu (izmedu 10 15°C) i/ili

malo manje kvasca.




Ne postizete zeljeni
rezultat?

Ova ¢e vam tablica
pomodi da se lakse
snadete.

Peciva nisu dovoljno
narasla.

MOGUCI UZROK

RJESENJE

(Y VvoDIC ZA OTKLANJANJE TEHNICKIH POTESKOCA

PROBLEMI

RJESENJA

Zaboravili ste dodati kvasac/
nedovoljno kvasca.

Slijedite recpt.

Lopatice za mijesenje ostaju zaglavljene u
posudi za kruh.

« Ostavite da se namoce prije nego ih izvadite.

Vas kvasac je mozda star.

Provjerite datum isteka roka trajanja.

Lopatice za mijesenje ostaju zaglavljene
u kruhu.

« Uporabite pribor, odnosno kuku za vadenje lopatica za
mijesenje, kako biste kruh izvadili iz posude (stranica 230).|

Receptu je potrebno vise vode.

Provjerite recept ili dodajte vodu ako ju
brasno previse upija.

Nakon pritiska na tipku @@ ,
nista se ne dogada.

« Uredaj je prevruc. Pri¢ekajte 1 satizmedu 2 ciklusa (Sifra
greske EO1).
« Programiran je odgodeni start.

Prilikom oblikovanja, pecivo je
previse stisnuto.

Tijesto ste previse izradili.

Izradite tijesto $to je manje moguce tijekom
oblikovanja.

Nakon pritiska na tipku @,
motor se okrece, ali
tijesto se ne mijesi.

« Posuda za kruh nije pravilno postavljena.
« Nema lopatica za mijesenje ili su lose postavljene.

Peciva su previse
narasla.

Previse kvasca.

Stavite manje kvasca.

Nakon odgodenog pocetka rada, kruh nije
dovoljno narastao ili se nista nije dogodilo.

« Zaboravili ste pritisnuti tipku 0 nakon programiranja
odgodenog pocetka rada.

« Kvasac je dosao u dodir sa soli i/ili vodom.

- Nema lopatica za mijesenje.

Tijesto se previse diglo.

Malo pritisnite peciva prije nego ih stavite
peci.

Zarezi u tijestu nisu se
otvorili.

Tijesto je ljepljivo: stavili ste
previse vode.

Lagano pobrasnite ruke i ponovno oblikujte
peciva, Tijesto i radnu povrsinu pobrasnite sto
je manje moguce.

Miris izgorenog kruha.

« Dio sastojaka je pao pokraj posude za kruh: ostavite da
se pekac ohladi i ocistite unutrasnjost uredaja s vlaznom
spuzvom bez sredstva za Ciscenje.

« Tijesto se prelijeva: prevelika koli¢ina sastojaka, posebno
tekucih. Postujte kolicine iz recepata.

Ostrica nije dovoljno ostra.

Rabite isporuceni pribor ili vrlo ostar
nazubljen noz.

Rezovi nisu dovoljno ¢vrsti.

Rezite brzim pokretima, bez oklijevanja.

Rezovi se zatvaraju i
ne otvaraju tijekom
pecenja.

Tijesto je ljepljivo: stavili ste
previse vode.

Provjerite recept ili dodajte brasna.

Povrsina tijesta nije dovoljno

rastegnuta tijekom oblikovanja.

Zapo¢nite ponovno, vukudi tijesto vise.

Tijesto se tijekom
pecenja raspada na
krajevima.

Zarez na tijestu nije dovoljno
dubok.

Vidi stranicu 242 za idealan oblik zareza

{JAMSTVO

- Ovaj je uredaj namijenjen iskljuc¢ivo za uporabu u kucanstvu. U slucaju profesionalne,
neprimjerene ili upute koja nije u skladu s uputama za uporabu, proizvodac se oslobada
odgovornosti i jamstvo prestaje biti vazece.

« Procitajte pazljivo upute za uporabu prije prve uporabe vaseg uredaja: uporaba koja nije
sukladna uputama za uporabu oslobada tvrtku Tefal svake odgovornosti.

(P ZASTITA OKOLISA

« Sukladno zakonima i propisima koji su na snazi, svaki neispravan uredaj treba biti trajno
proglasen neuporabivim: iskopcajte iz struje i prerezite priklju¢ni vod prije nego bacite

uredaj.
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© ZALECENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

WAZNE WSKAZOWKI

« Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi z

uzyciem zewnetrznego regulatora czasowego lub
systemu zdalnego sterowania.

« Urzadzenie przeznaczone jest wytacznie do uzytku

domowego. Nie jest przeznaczone do uzytku w

nastepujacych warunkach, nieobjetych gwarancja:

-kaciki kuchenne dla pracownikéw w sklepach,
biurach i innych srodowiskach profesjonalnych,

- domki letniskowe/dziatki

- uzytkowanie przez klientéw hoteli, moteli i innych
obiektow o charakterze mieszkalnym,

- obiekty typu “pokoje goscinne”.

« Urzadzenie nie powinno by¢ uzywane przez osoby (w

tym dzieci), ktérych zdolnosci fizyczne, percepcyjne
lub umystowe sa w jakims stopniu ograniczone ani
przezosoby, ktére nie maja doswiadczenia w uzywaniu
tego typu urzadzen lub nie maja odpowiedniej wiedzy,
chyba ze zostata im zapewniona wtasciwa opieka
albo zostaty odpowiednio przeszkolone odnosnie
jego stosowania przez osobe odpowiedzialng za ich
bezpieczenstwo. Dzieci nalezy nadzorowac, aby nie
bawity sie urzadzeniem.

Jesli kabel zasilajacy jest uszkodzony, musi zostac
wymieniony na inny kabel lub specjalny zestaw,
ktéry mozna zakupi¢ u producenta lub w punkcie
serwisowym.

@

+ Urzadzenie nie powinno by¢ uzytkowane przez

dzieci ponizej 8 roku zycia, oraz osoby ktore sg
uposledzone fizycznie lub umystowo, jak réwniez
przez osoby nie posiadajace dos$wiadczenia i
wiedzy, z wyjatkiem przypadkow, kiedy znajduja
sie one pod opieka osoby odpowiedzialnej
za ich bezpieczenstwo lub zostaty przez
nig poinstruowane w zakresie uzytkowania
urzadzenia. Dzieci nie moga bawic sie urzadzeniem.
Czyszczenie i konserwacja urzadzenia nie
moze by¢ przeprowadzana przez dzieci ponizej
8 roku zycia, chyba ze sa one nadzorowane przez
osoby odpowiedzialne za ich bezpieczenstwo.
Przechowuj urzadzenie i przewod z dala od dzieci
ponizej 8 lat.

Urzadzenie zostato zaprojektowane wytacznie do
uzytku domowego, wewnatrz budynku i na wysokosci
ponizej 4000 m.

Ostroznie: niewfasciwe uzywanie urzadzenia grozi
urazem.

« Ostroznie: po uzyciu powierzchnia elementu

grzewczego pozostaje przez pewien czas goraca.

« Urzadzenia nie wolno zanurza¢ w wodzie lub innym

ptynie.



+ Nie przekracza¢ ilosci produktow podanych w

przepisach.

W formie do chleba:

- Nie przekracza¢ maksymalnej masy catkowitej ciasta
-1500 g,

- Nie przekracza¢ maksymalnych mas: dla maki - 930
gorazdladrozdzy-15g.

W blachach do bagietek:

-nie uzywac¢ jednorazowo wiecej niz
450 g ciasta;
-nie uzywa¢ jednorazowo wiecej niz

280 g maki i 6 g drozdzy.
Elementy majace kontakt z zywnoscig nalezy czyscic
za pomoca wilgotnej szmatki lub gabki.

Przed rozpoczeciem korzystania z urzadzenia po raz
pierwszy, nalezy dokfadnie przeczytac instrukcje -
producent nie odpowiada za uzytkowanie urzadzenia
niezgodne z instrukcja.

Dla bezpieczenstwa uzytkownika, urzadzenie to
jest zgodne z odpowiednimi normami i przepisami
(dyrektywa dotyczaca niskich napie¢, zgodnosci
elektromagnetycznej, materiatow majacych stycznosc z
zywnoscia, dyrektyw dotyczacych ochrony $rodowiska...).

« Urzadzenie nalezy ustawic do pracy na plaskiej, stabilnej

powierzchni roboczej z dala od zrodta wody. Nie wolno
korzystac z urzadzenia ustawionego w zabudowanej szafce
kuchennej.

Nalezy upewnic sie, ze wymagania dotyczace zasilania
urzadzenia odpowiadaja parametrom sieci energetycznej
uzytkownika. Btedy popetnione podczas podiaczania
urzadzenia spowoduj anulowanie gwarangji.
Urzadzenie obowiazkowo nalezy podiaczy¢ do
uziemionego gniazdka. Nie dostosowanie sie do tego
zalecenia moze spowodowac porazenie pradem
elektrycznym, prowadzace do powaznych obrazen. Dla
zachowania bezpieczenistwa konieczne jest podtaczenie
urzadzenia do uziemionego zrédta energii elektrycznej
zgodnego z normami obowiazujacymi w kraju
uzytkownika. Jedli instalacja elektryczna uzytkownika nie
jest uziemiona, przed podtaczeniem urzadzenia nalezy
wezwac przedstawiciela uprawnionej instytucji w celu
dostosowanie instalacji do obowiazujacych norm.
Produkt ten zostat zaprojektowany z mysla wyltacznie
o uzytku domowym. W przypadku uzytkowania
przemystowego, nieprawidiowego badz niezgodnego
z instrukcja, producent zrzeka sie odpowiedzialnosci, a
gwarancja traci waznosc.

+ Po zakonczeniu korzystania z urzadzenia oraz na czas

czyszczenia nalezy wyjac¢ wtyczke przewodu zasilajacego
zgniazdka.
Z urzadzenia nie wolno korzysta¢, w przypadku gdy:
- przewod zasilajacy jest wadliwy lub
uszkodzony
- urzadzenie spadto na podtoge, w wyniku
czego widac na nim uszkodzenia lub dziata
nieprawidtowo.
W takich przypadkach, aby wyeliminowac ryzyko,
urzadzenie nalezy oddac do najblizszego autoryzowanego
punktu serwisowego. Dalsze informacje znajduja sie w
dokumentach gwarancyjnych.

« Jedli przewdd zasilajacy ulegt uszkodzeniu, w celu

unikniecia zagrozenia, nalezy go wymieni¢ u producenta,
w punkcie serwisowym lub musi tego dokona¢ osoba
posiadajaca odpowiednie uprawnienia.

Wszelkie dziatania poza czyszczeniem i codzienng
konserwacja urzadzenia powinien wykonywac personel

)i¢

autoryzowanych punktéw serwisowych.

Urzadzenia, przewodu zasilajacego ani wtyczki nie nalezy
zanurza¢ w wodzie ani w zadnej innej cieczy.

Nie wolno pozostawiac przewodu zasilajacego w zasiegu
dzieci.

Przewdd zasilajacy nie moze nigdy stykac z zadng goraca
czescig urzadzenia, ani znajdowac sie w jej poblizu, jak
réwniez nie moze by¢ blisko innych zrodet ciepta czy tez
ostrych krawedzi.

+ Nie wolno przenosi¢ urzadzenia w trakcie jego dziatania.

Nie wolno dotyka¢ okienka w czasie dziatania
urzadzenia. Okienko moze rozgrzac sie do wysokiej
temperatury.

Nie wolno wyfacza¢ urzadzenia z gniazdka przez
ciagniecie za przewod zasilajacy.

Nalezy korzystac tylko z przedtuzaczy w dobrym stanie
technicznym z uziemieniem i majacych odpowiedniag moc
Znamionowa.

Nie wolno umieszczac urzadzenia na innych urzadzeniach.
Nie wolno wykorzystywac urzadzenia jako urzadzenia
grzewczego.

+ Nie wolno wykorzystywac urzadzenia do przyrzadzania

innych potraw poza chlebem i konfiturami lub dzemem.

+ Nie wolno umieszcza¢ wewnatrz urzadzenia papieru,

kartonu, plastiku, ani stawia¢ na nim jakichkolwiek

przedmiotow.

Jesli ktorykolwiek element urzadzenia zapali sig, nie

wolno gasi¢ go woda. Odfaczy¢ urzadzenie z pradu.

Thumic ptomienie wilgotng szmata.

Po zakoriczeniu programu zawsze trzeba korzystac z

rekawic przy przenoszeniu formy oraz goracych czesci
adzenia. W czasie dziatania urzadzeni

sie do bardzo wysokiej temperatury.

+ Nigdy nie wolno zatykac otworéw wentylacyjnych.
+ Nalezy zachowac szczegolna ostrozno$¢ po otwarciu

pokrywy po zakonczeniu programu lub w trakcie jego
trwania, poniewaz z urzadzenia moze wydostac sie goraca
para wodna.

Korzystajac z programu nr 14 (konfitury, dzemy,
kompoty), nalezy uwazac na goraca parg wodng i
gorace rozpryski w czasie otwierania pokrywy.
Poziom hafasu urzadzenia w trakcie dziatania wynosi 69
dBA.

mmm  Chronmy srodowisko naturalne!
@ Urzadzenie zawiera wiele materiatow, ktore mozna odzyskac lub poddac recyklingowi.
=) Nalezy je odda¢ do punktu odbioru odpadéw w celu odzyskania surowcéw wtérnych.

@



gPRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. ROZPAKOWANIE

® Nalezy rozpakowac urzadzenie, zachowaé gwarancje
i przeczytac¢ uwaznie instrukcje obstugi przed pierwszym
uzyciem urzadzenia.

® Urzadzenie nalezy umiesci¢ na stabilnym podtozu. Nalezy
usuna¢ wszelkie opakowania, nalepki samoprzylepne lub
rézne akcesoria znajdujace sie wewnatrz lub na zewnatrz
urzadzenia.

Ostrzezenie

e Ten nozyk jest bardzo
ostry. Nalezy postugiwac
sie nim ostroznie.

2. PRZED UZYCIEM URZADZENIA

* Wyjac¢ forme z wypiekacza przez pociggniecie raczki.

3. CZYSZCZENIE
FORMY

® Forme urzadzenia nalezy
czysci¢ wilgotng $ciereczka.
Dobrze osuszy¢. Podczas
pierwszego wuzycia
urzadzenia moze pojawic
sie lekki zapach.

* Nastepnie umiescic
mieszadla na swoim
miejscu.

M, Mieszanie jest

skuteczniejsze,
jezeli mieszadta
sq ustawione
@ naprzeciwko siebie.

4. ROZRUCH

® Wiozy¢ forme do ciasta do
urzadzenia.

® Nacisng¢ na  forme
z jednego boku, a
nastepnie z drugiego, aby
zakleszczy¢ ja z obu stron
wypiekacza symetrycznie,
faczac ja z napedem.

«Rozwing¢ przewdd i
podtaczy¢ do gniazdka z
uziemieniem.

« Po sygnale automatycznie
wyswietla sie program
1 oraz Srednie
przyrumienienie.

\‘Il W celu zapoznania sie z urzadzeniem zalecane jest najpierw wyprébowanie
@ przepisu na CHLEB PODSTAWOWY. Patrz ,PROGRAM CHLEB PODSTAWOWY”
strona 254.

5. WYBOR PROGRAMU (zobacz charakterystyke w tabeli na nastepnej stronie)

* Dla kazdego programu wyswietla sie z gory ustawienie podstawowe. Nalezy wiec recznie
wybra¢ ustawienie zgodne z wyborem okreslonego programu.

e Wybor programu uruchamia kolejne fazy pieczenia, ktére nastepuja po sobie
automatycznie.

® Naciéniecie przycisku “menu” pozwala wybra¢ pewng
liczbe réznych programéw. W celu wyswietlenia ich od
1 do 19 nalezy sukcesywnie naciskac przycisk “menu”.

e Automatycznie wyswietli sie czas odpowiadajacy
wybranemu programowi.

@



AKCESORIA

PROGRAMY
DOSTEPNE w MENU

WEASCIWOSCI

BULECZKI ORAZ CHLEB NIESTANDARDOWY

Aby umozliwi¢ Panstwu przygotowanie buteczek oraz chleba niestandardowego
wedtug przepiséw odpowiadajacych programom 1-6, dotaczylismy uzupetniajacy
przewodnik wyrabiania chleba w wypiekaczu. Wytworzenie tych chlebéw przebiega
w wielu etapach, a faza pieczenia nastepuje po fazie przygotowania chlebow.

. Chleb szybki

Program 12 odpowiada przepisowi na chleb szybki, ktérego
receptura znajduje sie w dotgczonych przepisach. Woda
uzyta do tego przepisu moze mie¢ maksymalng temperature
réwng 35°C.

Program 1 Bagietka pozwala upiec wiasne bagietki i mate chlebki

. Chleb

bezglutenowy

Program 13 jest przeznaczony dla oséb nietolerujacych
glutenu (chorych na celiakig), ktéry wystepuje w wielu
zbozach (pszenica, owies, zyto, jeczmien itp. ...). Forma
do ciasta powinna by¢ doktadnie i systematycznie myta,
aby nie zaistniato ryzyko kontaktu maki bezglutenowej z
innymi makami. W przypadku bardzo rygorystycznej
diety bezglutenowej nalezy sprawdzi¢, czy uzyty srodek
spulchniajacy jest pozbawiony glutenu. Konsystencja mak
bezglutenowych nie pozwala na optymalne wymieszanie.
Nalezy wiec obsuwa¢ w dot gietka, plastikowa topatka
ciasto osadzajace sie na $ciankach formy podczas mieszania.
Chleb bezglutenowy ma bardziej zwartg konsystencje i jest
jasniejszego koloru niz chleb normalny. Dla tego programu
jedyna dostepna waga to 1000 g.

Redukcja konsumpcji soli pozwala zmniejszy¢ ryzyko

1. Bagietka o chrupiacej skorce.
Program 2 pozwala przygotowac najbardziej znany we Wtoszech
2. Ciabatta chleb o migkkim i napowietrzonym wnetrzu, bedacy wspaniatg
podstawa do robienia matych kanapek.
3. Gressin Program 3 Gressin pozwala wykona¢ mate, bardzo cienkie
. chlebki, wydtuzone i suche (paluszki).
Program 4 jest dostosowany do produkgji chlebéw ptaskich,
. o wilgotnym i napowietrzonym wnetrzu typu turecka
4. Chleb ptaski Pita, bedacymi wspaniatg podstawg do przygotowywania
kanapek.
5. Sandwich Program 5 jest idealny do przygotowania 8 matych, biatych,

okragtych i miekkich buteczek o lekkiej konsystencji.

6. Stodka buteczka

Program 6 umozliwia wyréb matych stodkich chlebkow
o lekkiej konsystencji typu ensaimadas, bardzo znanych
w Hiszpanii.

7. Pieczenie matych
buteczek

Program 7 pozwala podgrzac i upiec w ciggu 10 do 35 min
wszystkie chleby z programéw 1-6. Jego regulacja nastepuje
odcinkami 5 minutowymi. Wypiekacz chleba nie moze by¢
pozostawiony bez nadzoru podczas wiaczonego programu
7. Aby wytaczy¢ cykl pieczenia przed koricem nalezy recznie
zatrzymac_program poprzez przedtuzone przytrzymanie
przycisku €.

Program 7 posiada tylko 2 poziomy przyrumieniania:

- mocny: dla wypiekéw stonych

- staby: dla wypiekdéw stodkich

W celu dostosowania koloru wypieku nalezy zmienic czas
pieczenia.

14. Chleb bez soli choroby serca.
Program 15 pieczenie chleba pozwala na pieczenie wytgcznie od
10 do 70 min, regulowane 10-minutowymi przedziatami czasu,
przy przyrumienianiu jasnym, $rednim i mocnym. Moze by¢
wybrany jako jedyny oraz uzywany:
a) w pofaczeniu z programami do ciasta rosngcego,
b) do podgrzania lub doprowadzenia chleba juz upieczonego
15. Pieczenie chleba i schtodzonego do postaci chrupiacej,

) do dokoriczenia pieczenia w przypadku wystapienia diuzszego
braku pradu podczas cyklu pieczenia chleba. Ten program nie
pozwala na pieczenie chleba wedtug wiasnej receptury. Podczas
realizacji programu 15 wypiekacz do chleba nie moze by¢
pozostawiony bez nadzoru. Aby przerwac cykl przed koricem
nalezy zatrzymac recznie program przez przedtuzone
przytrzymanie przycisku .

Program 16 umozliwia jedynie wyrabianie. Odpowiada
programowi mieszania i rosniecia dla wszystkich ciast, ktére

16. Ciasto posiadajg sktadniki powodujace ich wzrost. Na przyktad:
ciasto na pizze.

17. Ciasto Program 17 umozliwia jedynie wyrabianie. Jest przeznaczony

: do ciast nierosnacych, na przyktad do ciasta na makaron.

Program 18 umozliwia przygotowanie ciastek i ciast z

18. Ciasta proszkiem do pieczenia. Przy korzystaniu z tego programu
jedyna dopuszczalna waga to 1000g.

19. Konfitury Program 19 stuzy do smazenia w formie konfitur. Owoce

musza by¢ bez pestek i z grubsza pokrojone.

G CHLEBY KLASYCZNE
8.Chleb Program 8 pozwala zrealizowa¢ wiekszo$¢ przepisow na
podstawowy pieczywo biate przy uzyciu maki pszennej.
. Program 9 odpowiada przepisowi na biaty chleb francuski
9. Chleb francuski tradycyjny, peten pecherzykow.
10. Chleb

petnoziarnisty

Program 10 stuzy do przygotowania chleba z maki
petnoziarnistej.

11. Chleb stodki

Program 11 jest przystosowany do przepisow, ktore zawieraja
wiecej ttuszczu i cukru. Przy korzystaniu z gotowych
mieszanek nie nalezy przekracza¢ 1000 g ciasta koricowego.
Zalecane jest przyrumienienie CLAIR przy realizacji, po raz
pierwszy, przepisu na brioszke.

-




Zwrdé¢ uwage: dla najlepszych rezultatow wiedenskich bagietek, postepuj zgodnie z
instrukcjami:

- Zimna woda prosto z lodowki

- Potttuste mleko prosto z lodowki

- Swieza maka

- Saszetka(tki) proszku do pieczenia

- Saszetka(tki) drozdzy piekarskich

- Kostka masta prosto z lodowki

6. WYBOR WAGI CHLEBA

® Waga chleba jest wstepnie ustalona na 1500g. Podana
jest przyktadowo.

* Nalezy sie szczegdtowo zapozna¢ z zalaczonymi
przepisami w celu uzyskania doktadniejszych
informacji.

« Dla programéw 7, 13, 15, 16, 17, 18, 19 regulacja wagi

jest niedostepna.

Dla programéw od 1 do 6 mozna wybrac sposréd dwdch opgji

wagowych:

- okoto 400 g dla jednego pieczenia (2 do 4 chlebdéw), lampka
kontrolna wiacza sie przy ciezarze 750 g.

- okoto 800 g dla dwdch pieczen (4 do 8 chlebéw), lampka
kontrolna wiacza sie przy ciezarze 1500 g.

e Nacisna¢ na przycisk @ , aby ustawi¢ wybrana wage
750g, 1000g lub 1500g. Przy wybranym wskazniku wagi
zaswieci sie lampka sygnalizacyjna.

7. WYBOR PRZYRUMIENIENIA

® Przyrumienienie jest wstepnie ustawione na wartos¢
moyen (przyrumienienie $rednie).

e Dla programéw 16, 17, 19 regulacja stopnia
przyrumienienia jest niedostepna. Dostepne sa 3 rodzaje
ustawienia przyrumienienia: StABY/ REDNI/ MOCNY.

® Aby zmieni¢ ustalong z goéry warto$¢ przyrumienienia,
nalezy nacisna¢ na przycisk @, az zapali sie
lampka sygnalizacyjna przy wybranym wskazniku
przyrumienienia.

8. WLACZANIE PROGRAMU

® Aby rozpocza¢ wybrany program nacisna¢ przycisk
@. Wskaznik sygnalizacji pracy zaczyna $wieci¢
i zaczynajg miga¢ dwa punkty minutnika. Program
rozpoczyna sie. Wyswietla sie czas trwania programu
odpowiedni do wybranego numeru programu. Etapy
nastepujg po sobie automatycznie, jedne po drugich.

@

9. UZYCIE PROGRAMU Z OPOZNIENIEM STARTU

« Urzadzenie mozna zaprogramowac nawet z pietnastogodzinnym wyprzedzeniem,
aby pieczywo byto gotowe o okreslonym czasie.
Z funkgji tej nie mozna korzystac w programach 7, 12, 15, 16, 17, 18, 19.

Ten etap pojawia sie po wyborze programu, poziomu zrumienienia oraz wagi.

Czas programu zostanie wyswietlony. Nalezy wyliczy¢ roznice czasu od chwili rozpoczecia
programu do momentu, w ktérym produkt ma by¢ gotowy. Urzadzenie automatycznie
uwzgledni czas trwania cykli programoéw. Korzystajac z przyciskow @ i @ nalezy wyswietli¢
wyliczony czas ((+) do przodu oraz @ do tyhu). Krétkie przycisniecia zmieniajg czas o 10 minut
i sygnalizowane sa krétkim dzwiekiem. Przytrzymanie przyciskow powoduje kolejne zmiany
0 10 minut.

Przyktad 1: jest godzina 20:00, a chleb ma by¢ gotowy na godzine 7:00 rano. Nalezy
zaprogramowac wartos¢ 11:00, korzystajac z przyciskéw @ oraz (=). Nalezy wcisnac przycisk
@. Pojawia sie sygnat dzwigkowy.

Wyswietla sie PROG i zaczynajg migotac¢ 2 lampki minutnika. Rozpoczyna sie odliczanie.
Wiacza sie wskaznik sygnalizacji pracy. Jezeli zostat popetniony btad lub trzeba zmieni¢
ustawienie godziny, nalezy przytrzymac przycisk @ do chwili ustyszenia sygnatu. Wyswietla
sie automatycznie czas ustawiony fabrycznie. Nalezy ponowic catg procedure.

Przyktad 2: Jest godzina 8 i chcemy, by nasza bagietka byta gotowa na godzine 19.
Zaprogramowac godzine 11:00 za pomoca przyciskow @ i (=). Nacisna¢ przycisk START/
STOP. Pojawia sie sygnat dzwiekowy. Wyswietla sie PROG i zaczynajg migotac 2 lampki
czasomierza. Rozpoczyna sie odliczanie. Wtacza sie wskaznik sygnalizacji pracy. Jezeli zostat
popetniony btad i trzeba zmieni¢ ustawienie godziny, nalezy przytrzymac przycisk do chwili
ustyszenia sygnatu. Wyswietla sie automatycznie czas ustawiony fabrycznie. Nalezy ponowi¢
cafg procedure.

UWAGA: nalezy przewidzie¢ formowanie bagietek 47 min. przed zakoriczeniem pieczenia (tj.
018:13) lub, w przypadku dwdch tur pieczenia, 2x47 min. przed koricem programu (tj. 17:26).

Czasy pieczenia bagietek przy innych programach pieczenia mozna sprawdzi¢ w tabeli na
str. 263.

Czas wyrabiania w przypadku ustawiers wtasnych nie jest wliczony w szacowany czas opgji
opodznienia startu.

W przypadku programu opdznionego startu nie nalezy korzysta¢ z przepisow
zawierajacych swieze mleko, jaja, Smietane, jogurt, sery lub Swieze owoce, poniewaz
produkty te moga zepsuc sie w ciagu nocy.

Przy opcji opéznionego startu automatycznie uruchamia sie tryb cichy.



10. ZATRZYMANIE PROGRAMU

® Na koricu cyklu program zatrzymuje sie automatycznie;
wyswietla sie 0:00 - FIG.12. Stycha¢ powtarzajace
sie sygnaly dzwiekowe, a wskaznik sygnalizacji pracy
zaczyna migac.

® Aby zatrzymac dziatanie programu lub anulowa¢ wybrany
program, nalezy przytrzyma¢ przez ok. 5 sek. przycisk @.

11. WYJMOWANIE
CHLEBA (TENETAP
NIE DOTYCZY ,CHLEBA O
RECEPTURZE WEASNEJ")

®Na koncu fazy pieczenia
odfaczy¢  urzadzenie od
pradu.

® Wyja¢ forme do ciasta z
wypiekacza przez pociggniecie
raczki. Nalezy zawsze korzystac
w tym celu z ochronnych
rekawic kuchennych,
poniewaz uchwyt formy jak
i wewnetrzna czes¢ pokrywy
jest goraca.

 Przy wycigganiu chleba z formy
moze okaza¢ sie, ze w chlebie
tkwig mieszadta.

oW takim przypadku nalezy
uzy¢ ,haczyka”, ktory znajduje
sie w zestawie przyboréw
dofaczonych do urzadzenia, w
nastepujacy sposob:

>po  wyciagnieciu chleba z
formy nalezy potozy¢ go na
boku,  przytrzymujac  reka
ostonieta rekawica kuchenna,

> wiozy¢ haczyk w otwor znajdujacy
sie od spodu mieszadfa
i pociagna¢ delikatnie w celu
wyjecia mieszadta.

> powtérzy¢ te sama czynno$¢

w przypadku drugiego mieszadta,

> postawi¢ chleb na kratce

i pozwoli¢ mu wystygnac.

® Aby wnetrze formy zachowato
whasciwosci  nieprzywierajacej
powtoki, do wyciagania chleba
z formy nie uzywa¢ zadnych
przedmiotéw metalowych.

GCZYSZCZENIEi UTRZYMANIE

e Odfaczy¢ urzadzenie od pradu i pozwoli¢ mu wystygnac
przy otwartej pokrywie.

W razie koniecznosci odwrdcenia urzadzenia w celu
wysypania okruchéw nalezy najpierw zdja¢ pokrywe.

® Wytrze¢ od zewnatrziw $rodku uzywajac do tego wilgotnej
gabki. Doktadnie osuszyc.

e Umy¢ forme, mieszadta, podstawke do pieczenia i ptytki
z powtoka nieprzywierajaca wodga z ptynem do zmywania
naczyn.

e Jesli mieszadta znajduja sie w formie, nalezy namoczy¢ forme
przez 5 do 10 minut.

e Jezeli wystapitaby taka
potrzeba, zdemontowac
pokrywe i umy¢ ja cieplg
woda.

o Zadnej czesci nie nalezy my¢ w zmywarce do naczyn.

® Nie uzywac¢ zadnych produktéw do szorowania, zadnych
ostrych zmywakéw ani alkoholu. Uzywac¢ delikatnej,
wilgotnej $ciereczki.

¢ Nigdy nie zanurza¢ w wodzie korpusu urzadzenia ani jego
pokrywy.

® Nie chowac podstawki do pieczenia i ptytek z powtoka
nieprzywierajacg do $rodka formy, aby jej nie pofigowac.



€ FAZY PIECZENIA
« Tabela na stronach page 262-263-264 opisuje podziat réznych programoéw.

Wyrabianie > Odpoczynek > Wyrastanie > Pieczenie > Utrzymywanie

Umozliwia Pozwala ciastu  Czas pracy Przeksztatca w cieple
wytworzenie odpocza¢, drozdzy ciasto w miekisz Pozwala na
struktury aby polepszy¢  potrzebny do i umozliwia jego utrzymywanie
ciasta, tym jakos¢ jego wyroéniecia przyrumienienie chleba w cieple
samym wyrobienia. ciasta i uzyskanie po upieczeniu.
nadaje mu i wytworzenia  chrupiacej skorki.  Zaleca sie jednak
zdolnoé¢ do jego aromatu. wyjmowac ciasto
wyrosniecia. po zakonczeniu

pieczenia.

Wyrabianie:

K| I, Podczas tej fazy, pomijajac programy 7, 13, 15, 17 i 19, istnieje mozliwos¢ dorzucania

sktadnikéw: suchych owocoéw, oliwek, plasterkow boczku itd.. Powtarzajace sie
sygnaty dzwiekowe wskazuja na moment, w ktérym jest to dozwolone.
Nalezy upewnic sie, ze nie dodaje sie wiecej sktadnikéw niz podano w przepisie oraz
ze sktadniki nie wydostaja sie poza forme do chleba.
Podczas przewijania nizej wymienionych programéw nalezy nacisnac 1 raz przycisk
MENU,
by zapoznac sie z czasem pozostatym do sygnatu dzwiekowego funkgji ,dodanie sktadnikow”.
Dla programéw od 1 do 6 nalezy nacisna¢ 2 razy przycisk MENU, by zapoznac sie z czasem
pozostatym przed wyrabianiem bagietek.
Nalezy odnies¢ sie do ponizszej tabelki zbiorczej dotyczacej czaséw przygotowania i do
W\ [, kolumny ,Czas wyswietlony na wskazniku dodatki”. Kolumna ta wskazuje na
czas, ktéry bedzie wyswietlony na ekranie urzadzenia w momencie pojawienia
sie sygnatu dzwiekowego. Zeby wiedzie¢ dokfadniej, po jakim czasie pojawi sie
sygnat dzwiekowy wystarczy odjac¢ wartos¢ czasu z kolumny ,Czas wyswietlony na
wskazniku dodatki” od wartosci ,Catkowity czas programu”.
Przyktad: ,Czas wyswietlony na wskazniku dodatki” = 2: 51, a ,Catkowity czas
programu” = 3:13. Dodatki moga by¢ dorzucone po 22 minutach.
Utrzymywanie w cieple: dla programéw od 1 do 6 oraz 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14, 18,
mozna pozostawi¢ wyréb w urzadzeniu. Faza utrzymywania ciasta w cieple przez
godzineg startuje automatycznie po zakoriczeniu pieczenia. Programy 7, 15, 16, 17, 19 nie
posiadaja funkgji ,utrzymywanie w cieple”.
Wyswietlacz pozostaje w stanie 0:00 przez godzing utrzymywania wypieku w cieple.
Wskaznik sygnalizacji pracy mruga. Odzywa sie sygnat dzwiekowy w regularnych odstepach
czasu.
Po zakonczeniu cyklu urzadzenie wytacza sie automatycznie po wielokrotnym sygnale
dzwigkowym.

@ SKLADNIKI

Thuszcze i oleje: ttuszcze powodujg, ze chleb jest bardziej miekki i smaczniejszy. Mozna go
poza tym dtuzej przechowywac w lepszym stanie. Zbyt duza ilo$¢ thuszczu spowalnia proces
wyrastania. Jesli stosuje sie masto, nalezy pokroi¢ je na drobne kawatki, aby umozliwi¢
jego réwnomierne rozprowadzenie w ciescie. Nie nalezy dodawac¢ goragcego masta. Nalezy
unikac kontaktu ttuszczu z drozdzami, poniewaz ttuszcz moze powstrzymac nawilgotnienie
drozdzy.

Jaja: jaja wzbogacaja ciasto, pogtebiaja barwe chleba i sprzyjaja rozwojowi jego miekkiej
konsystencji wewnetrznej. Przepisy przewiduja uzycie jaj o przecietnej wadze 50 g. Jezeli
jaja sa wieksze, nalezy doda¢ odrobine maki; jezeli s mniejsze, nalezy zmniejszy¢ ilos¢
dodawanej maki.

Mieko: mozna uzy¢ Swiezego mleka (zimnego, jezeli nie wskazano inaczej w przepisie) lub
mleka w proszku. Mleko dziata réwniez jak emulgator, co pozwala na uzyskanie wiekszej
puszystosci i miekkosci pieczywa.

Woda: woda nawilza i aktywuje drozdze. Powoduje réwniez nawilzenie skrobi w mace
i umozliwia formowanie miekkiego, biatego wnetrza bochenka. Wode mozna zastgpic
czesciowo lub catkowicie mlekiem badz innymi ptynami. Temperatura: patrz akapit w czesci
dotyczacej ,przygotowania przepiséw”(strona 266).

Maka: waga maki zmienia sie w zaleznosci od jej rodzaju. Wyniki pieczenia bedg réwniez
ulega¢ zmianom zaleznie od jakosci maki. Make nalezy przechowywac¢ w hermetycznym
pojemniku, poniewaz reaguje na zmiany warunkéw zewnetrznych, nabierajac wilgoci lub
wysychajac. Najlepiej korzysta¢ z maki ,petnoziarnistej”, ,petnej” lub ,tortowej” zamiast maki
zwyktej. Dodanie owsa, otrab, kietkéw pszenicy, zyta lub ziaren do ciasta powoduje, ze chleb
bedzie cigzszy i mniejszy.

Zaleca sie stosowanie maki TYP 550, chyba, ze w przepisie podano inaczej. W
przypadku wykorzystania specjalnych gatunkéw maki nalezy pamietac o tym, by nie
przekraczac catkowitej wagi 1000 g. ciasta. Nalezy postepowac zgodnie z zaleceniami
producenta mieszanki. Przesiewanie maki ma réwniez wptyw na osiggane wyniki: bardziej
petnoziarnista maka (czyli taka, ktéra zawiera wigkszg ilos¢ otoczki ziaren pszenicy)
powoduje, ze ciasto wyros$nie stabiej, a chleb bedzie bardziej zwarty.

Cukier: nalezy stosowac cukier biaty, brazowy lub miéd. Nie nalezy korzysta¢ z cukru w
kostkach. Cukier odzywia drozdze, nadaje chlebowi przyjemny smak i poprawia zrumienienie
skorki.

Soél: nadaje jedzeniu smak i umozliwia regulowanie dziatania drozdzy. Nie powinna styka¢
sie z drozdzami. Dzieki soli ciasto jest jedrne, zwarte i nie wyrasta zbyt szybko. Sél poprawia
réwniez strukture ciasta.

Drozdze: drozdze wystepuja pod kilkoma postaciami: swieze w kostkach, suszone
do nawilgotnienia oraz suszone typu instant. Swieze drozdze sprzedawane s w
supermarketach, ale mozna je kupi¢ réwniez w miejscowej piekarni wraz z innymi
sktadnikami. W formie Swiezej lub instant, drozdze mozna dodac bezposrednio do formy
wraz zinnymi skfadnikami. Nalezy pamietac o rozdrobnieniu drozdzy w palcach, co umozliwi
ich rownomierne rozprowadzenie. Tylko aktywne drozdze suszone (granulat) nalezy przed
uzyciem zmiesza¢ z niewielkg iloscia letniej wody. Temperatura wody powinna wynosi¢
okoto 35 C - jesli tak nie bedzie, drozdze nie wyrosng prawidtowo, tracac czes¢ swych
wiasciwosci. Nalezy zawsze stosowac podane ilosci i pamieta¢ o pomnozeniu podanej ilosci
w przypadku stosowaniu $wiezych drozdzy (ponizej znajduje sie wykaz przelicznikéw).

o



[ZICAWAGA (g)| UPIECZENIENA |CALKOWITY (ZAS WYRABIA- | PIECZENIE | PIECZENIE [CZAS WYSWIETLANY PRZY|UTRZYMYWANIE|

. TN . s s PR TOCISTOBRAZOWY (CZAS (godz)|  RZYGOTO- NIE 1WSAD (h) | 2 WSAD (h) {SYGNALE ZWIEKOWYM (h)| W CIEPLE (h)

Réwnowazniki ilosci/wagi drozdzy suszonych i swiezych: KOLOR WANIA

Drozdze suszone (w tyzeczkach do herbaty)

115 2 25 3 35 4 a5 5 Y 750 | B 0204 o 0136

Swieze drozdze (w gramach) 1 3:2:* g:gz 00:39 g:l:

213 18 22 25 3136 40 45 ) o ., ool [l o | 0 08 oo 0225 o

Dodatki (suszone owoce, oliwki, kawatki czekolady, itp.): przepisy mozna uzupetnia¢

wiasnymi dodatkami, zwracajac uwage na: 750* 3 02:14 00:49 - 01:46

> przestrzeganie sygnatu dzwiekowego okreslajagcego moment dodania sktadnikow 1500** 03:03 00:49 02:35

zwiaszcza w przypadku delikatnych dodatkéw, 750* 1 02:02 T - 01:39

> twarde ziarna (takie jak len lub sezam) mozna doda¢ na poczatku wyrabiania ciasta dla 1500%* 02:59 i 00:57 02:36

ufatwienia uzytkowania urzadzenia (na przyktad w razie startu opéznionego), 750% 2 02:07 OT0S iR - 01:44 0100

> kawatki czekolady mozna zamrozi¢, aby zapewnic ich lepsze zachowanie sie w czasie zagniatania. 1500%* 03:09 : b 01:02 02:46 :

> nalezy dobrze odsaczy¢ wilgotne lub ttuste sktadniki (oliwki, boczek), wysuszy¢ je 750* 3 02:12 - 01:49

re’;cznikie_m papierowym oraz posypac je lekko maka w celu lepszego zagniecenia i 1500+ 03:19 01:07 01:07 02:56

réwnomiernego rozmieszczenia,

> nie nalezy dodawac zbyt duzo sktadnikéw, aby nadmiar nie zaktocit tworzenia sie ciasta, 1 0:10 0:10

nalezy kierowac sig ilosciami podanymi w przepisie, R v R ; ; ) v

> nie dopusci¢, by dodatki wysypaty sie poza forme do pieczenia. 0:40 0:40

[LOIAWAGA (g)\z UPIECZENIENA | CALKOWITY (ZAS WYRABIA- | PIECZENIE PIECZENIE | CZASWYSWIETLANY PRZY[UTRZYMYWANIE
ROCSTOBATON 245 (godz)|  RZVGOTO- | NIE | TWSADIN) | - 2wsho(h)  |SYGRALEZWEKOWYH ] WOERLE( PRCENENAZIOC- | CALKOWTY | CZAS | PIECZENIE | CZASWYSWIEFLANYPRIY | UTRYNYWANE
WANIA STOBRAZOWYKOLOR | CZAS (godz.) | RZYGOTOWANIA (h) SYGNALE DZWIEKOWYM () | W CIEPLE (h)
% o - ¥

1:;2** 1 gig: 00:57 s g;:: 02:52 0055 02:22
00| ) 0207 - o 1 02:57 01:00 0227
1500+ 03:09 01:05 01:02 0102 0246 01:00 03:02 01:05 02:32
750% 0212 N 01:49 02:52 00:55 02:22
1500%* 3 03:19 01:07 0107 02:56 02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
750% 01:50 N 0127 03:02 01:05 02:32
00| L 0225 0038 0035 0202 0252 00:35 0222
70| ) 0155 - T 02:57 01:00 0227
1500+ w3 | O LED 00:40 0212 01:00 03:02 01:05 02:32
750% W i 0137 03:00 01:00 02:37
1500%* 3 02:45 0045 00:45 02:22 03:05 01:05 02:42
750% 0157 ; 01:29 03:10 01:10 0247
1500%* L 02:29 3 00:37 02:01 03:00 01:00 02:37
750% 02:02 . 01:34 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
1500% 2 ou | 0120 ik 00:42 02:16 or:00 03:10 01:10 02:47
750* 3 02:07 0047 - 01:39 03:00 01:00 02:37
1500%* 02:54 00:47 02:26 03:05 01:05 02:42
750* 1 01:03 0028 - 00:45 03:10 01:10 02:47
1500%* 01:31 00:28 01:13 03:05 01:00 02:42
750* 01:08 ' ' - 00:50 " 03:10 01:05 02:47
1500%* 2 01:41 0:35 L 00:33 01:23 01:00 03:15 01:10 02:52
750" | e 01:13 0038 : 00:35 0305 01:00 0242
1500% 01:51 00:38 0133 03:10 02:05 0105 01:00 0247
T . o . . 03:15 01:10 02:52

<REDNI Uwaga: catkowity czas nie wlicza czasu utrzymywania w cieple. 03:05 01:00 02:42
3 e 03:10 01:05 02:47

03:15 01:10 02:52

750* = okoto 400 g (patrz str. 257) 1500%*= okoto 800 g (patrz str. 257)

@ @



UPIECZENIENAZLOCI- | CALKOWITY CZAS PIECZENIE | CZASWYSWIET-LANY PRZY | UTRZYMYWANIE

STOBRAZOWYKOLOR | CZAS (godz.) | RZYGOTOWANIA () |SYGNALEDZWIEKOWYM (h)| W CIEPLE (h)
03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
02:11 01:11 01:00 01:00
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
0:10 0:10
v - v / i
1:10 1:10
01:15 01:15 / /
00:15 00:15 / /
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
01:30 01:30 / /

6 RADY PRAKTYCZNE
1. PRZYGOTOWANIE PRZEPISOW

® Wszystkie uzywane sktadniki powinny posiadac temperature otoczenia (poza przypadkami,
kiedy zalecana jest inna temperatura) i musza by¢ odwazane z uwaga.

Plyny nalezy mierzy¢ korzystajac z dotaczonego do urzadzenia kubeczka z podziatka.
Uzywac¢ wchodzaca w sktad urzadzenia podwdjng miarke do odmierzania sypkich
produktow z jednej strony tyzeczka do herbaty, a z drugiej tyzka do zupy. Niewtfasciwe
odmierzanie moze doprowadzi¢ do zltych rezultatow.

Nalezy przestrzegac porzadku przy przygotowywaniu

> Ptyny (masto, olej, jajka, woda, mleko) > Mleko w proszku
> Sol > Specjalne dodatki twarde
> Cukier > Maka, druga czeé¢

> Maka, pierwsza czesc > Srodek spulchniajacy

Wazna jest doktadnos¢ w odmierzaniu ilosci maki. Dlatego maka powinna by¢ mierzona
przy uzyciu wagi kuchennej. Nalezy uzywac suchych drozdzy aktywnych, w torebkach.
Poza wskazaniami w przepisach nie korzysta¢ z proszku do pieczenia. Torebka suchych
drozdzy powinna by¢ zuzyta w ciggu 48 godzin od otwarcia.

Aby nie przeszkadza¢ przy wzroscie ciasta radzimy wszystkie sktadniki wtozy¢ do formy na

poczatku, aby uniknac otwierania pokrywy podczas uzywania urzadzenia (chyba, ze sg ku

temu jakie$ wskazania). Przestrzega¢ doktadnie porzadku dodawania sktadnikow i ilosci
wskazanych w przepisach.

Najpliierw plyny potem ciata state. Drozdze nie powinny mie¢ kontaktu z ptynami, sola
i cukrem.

Przygotowanie chleba jest niestychanie wrazliwe na warunki temperatury i wilgoci.

W przypadku wysokiej temperatury otoczenia radzimy uzywac ptyndw chtodniejszych niz

zazwyczaj. Tak samo, w przypadku wystepowania niskiej temperatury otoczenia, moze

wystapi¢ potrzeba lekkiego podgrzania wody lub mleka (nigdy nie przekracza¢ 35°C).

Dla uzyskania optymalnych rezultatow zalecamy przestrzeganie ogolnej temperatury

60°C (temperatura wody + temperatura maki + temperatura otoczenia). Przyktad: jesli

temperatura otoczenia wynosi 19°C nalezy zwrdci¢ uwage by temperatura maki wynosita
19°C, a temperatura wody 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).

Czasami warto sprawdzi¢ stan ciasta w pofowie wyrabiania: powinno ono by¢

uformowane w jednorodna kule tatwo odczepiajaca sie od Scianek.

> w przypadku, kiedy maka w catosci nie zostata wrobiona w ciasto, nalezy do formy dola¢
troche wiecej wody,

> jezeli ciasto nie jest uformowane w kule, by¢ moze nalezy dosypac troche maki.

Wszystkie poprawki nalezy przeprowadzac bardzo ostroznie (maksymalnie po jednej

tyzce do zupy za jednym razem) i sprawdzac efekt tego dziatania. W przypadku potrzeby

ponowic czynnos¢.

e Stalym btedem jest myslenie, ze przez dorzucanie wigkszej ilosci drozdzy chleb bardziej
podniesie sie. Tymczasem zbyt duza ilos¢ drozdzy ostabia strukture ciasta, ktére za
bardzo sie unosi i moze opas¢ podczas pieczenia. Mozna ocenic stan ciasta przed samym
upieczeniem dotykajac go lekko koricami palcéw: ciasto powinno stawiac lekki opér i $lad
po palcach powinien powoli znikac.

e Nie nalezy wyrabia¢ ciasta zbyt dtugo, poniewaz niekoniecznie uda sie dzieki temu

osiggnac oczekiwany po upieczeniu rezultat.

2. UZYCIE WYPIEKACZA DO CHLEBA

¢ W przypadku przerwy w dostawie pradu: jezeli, w trakcie pieczenia, program jest przerwany
przez brak pradu lub jakim$ btedem w postepowaniu, urzadzenie dysponuje 7 min czasu
ochronnego, podczas ktorych program jest utrzymany. Pieczenie zostanie podjete w miejscu,
w ktorym zostato wstrzymane. Po 7 min programowanie zanika.

* Jezeli wtaczone sq dwa programy na Chleb klasyczny, przed rozpoczeciem drugiego
przygotowania nalezy odczekac¢ 1 h. W innym przypadku wyswietli si¢ kod btedu EO1.(nie
dotyczy programéw 7i 15).

od



@PRZYGOTOWANIE i WYKONANIE PIECZYWA WEDtUG RECEPTUR
WLASNYCH (programy od 1do 7)

W tym celu potrzebne s wszystkie przewidziane akcesoria: 1 wktadka do pieczenia
bagietek (5), 2 blachy z powtoka zapobiegajaca przywieraniu do wypieku bagietek
(6-7), 1 nozyk (8), 1 pedzel (11).

1. Ugniatanie i wyrastanie ciasta

« Podtacz wypiekacz do pradu.

« Po sygnale automatycznie wyswietla sie program 1.

» Wybra¢ stopien zarumienienia skorki.

« Zalecane jest pieczenie tylko jednego poziomu, w przeciwnym
razie wypieki moga by¢ za bardzo spieczone.

+ W przypadku pieczenia dwéch porgji: zalecamy uformowanie ciasta
i przechowywanie pofowy w lodéwce do drugiego pieczenia.

« Nacisna¢ przycisk @ . Lampka kontrolna dziatania wiacza sie i 2
kropki minutnika migaja. Cykl zagniatania ciasta rozpoczyna sie,
po nim nastepuje cykl wyrastania ciasta.

Uwagi:

-Podczas zagniatania normalne jest, ze ciasto nie jest
réwnomiernie wymieszane.

-Po zakonczeniu czynnosci urzadzenie przechodzi w tryb
spoczynku. Zakonczenie zagniatania i wyrastania ciasta
zostanie zasygnalizowane kilkoma sygnatami dzwiekowymi,
wskaznik dziatania zaczyna migac¢. Wskaznik pracy urzadzenia
zacznie migac.

Po fazach wyrabiania i wzrastania nalezy ciasto wykorzysta¢ w przeciagu godziny od
ustyszenia sygnatéw dzwigekowych. Po tym czasie program zanika, a urzadzenie ustawia sie
na ustawienie pierwotne. W takim przypadku zaleca sie uzy¢ programu 7, ktéry odpowiada
za samo pieczenie chlebéw wg. wlasnej receptury.

2. Przyktadowe wykonanie i pieczenie bagietek

Aby pomdc w tych etapach, patrz ksztaltownie bagietek w dolaczonej instrukgcji.
Podane tam sa gesty uzywane przez piekarza. Wystarczy pare préb do nabycia umiejetnosci
wiasnego formowania pieczywa. Bez wzgledu na sposob uformowania pieczywa, rezultat jest
gwarantowany.

- Wyjac forme z automatu.

« Na stolnice wysypac odrobine maki.

+ Wyjac ciasto z formy i potozy¢ na blacie.

« Uformowac kule z ciasta i podzieli¢ ja nozem na 4 czesci.

+W ten sposob uzyskuje sie 4 kawatki ciasta rownej wielkosci,
nastepnie wystarczy uformowac bagietki.

Aby uzyskac bagietki z wigksza iloscia pustych przestrzeni, nalezy pozostawic ciasto
na 10 minut przed uformowaniem go.

Dlugos¢ uformowanej bagietki musi odpowiadaé¢ wielkosci blach z powloka
zapobiegajaca przywieraniu (okoto 18 cm@

Mozna zmienia¢ smak bagietek stosujac odpowiednie dodatki. W tym celu wystarczy
zwilzyc ciasto i obtoczyc je ziarnami sezamu lub maku.

« Po uformowaniu bagietek, nalezy je umiesci¢ na
blachach z powtoka zapobiegajacg przywieraniu.

Linia taczenia musi znajdowac sie na spodzie bagietek.

W celu uzyskania optymalnego
wyniku, nalezy nacig¢ bagietki
ukos$nie za pomoca nozyka
zebatego lub  dostarczonego
nozyka tak, aby uzyskac rozwarcie
gtebokosci okoto 1 cm.

Mozna zmienia¢ wyglad bagietek i wykonywac naciecia za pomoca nozyczek wzdtuz
bagietki.

« Przy uzyciu zataczonego pedzla nalezy dobrze zwilzy¢ gérna czes¢ bagietki uwazajac, aby
na foremkach nie zebrat sie nadmiar ptynu.

+ Umiesci¢ 2 blachy z powtoka zapobiegajaca przywieraniu z bagietkami na wkfadce do
bagietek.

+ Umiesci¢ wktadke w urzadzeniu zamiast formy.

+ Nacisna¢ ponownie przycisk @ w celu uruchomienia programu i rozpoczecia pieczenia
bagietek.

« Po zakonczeniu cyklu pieczenia istnieja 2 mozliwosci:

w przypadku pieczenia 4 bagietek

+ Odtaczy¢ urzadzenie. Wyja¢ wktadke do bagietek.

+ Nalezy zawsze uzywac rekawic, poniewaz wktadka jest bardzo goraca.

» Zdja¢ bagietki z blachy z powtoka zapobiegajaca przywieraniu i pozostawic¢ do wystygniecia
na kratce.

w przypadku pieczenia 8 bagietek (2x4)

+ Wyja¢ wktadke do bagietek. Nalezy zawsze uzywac rekawic,
poniewaz wktadka jest bardzo goraca.

« Zdja¢ bagietki z blachy z powtoka zapobiegajaca przywieraniu
i pozostawi¢ do wystygniecia na kratce. Wyja¢ pozostate 4
bagietki z lodéwki (uprzednio naciete i nawilzone).

» Umiesci¢ na blasze (unika¢ oparzen).

« Umiesci¢ wkfadke w urzadzeniu i nacisna¢ ponownie @.

« Po zakoniczeniu pieczenia mozna odtaczy¢ urzadzenie.

« Zdja¢ bagietki z blachy z powtoka zapobiegajacg przywieraniu i
pozostawi¢ do wystygniecia na kratce.

@



3. Przygotowanie i pieczenie chleba wg wtasnego przepisu

N1Y

€) PRZEPISY

Chleb podstawowy (program 8)
Ri(9)

@ Przyrumienienie > Srednie

L. oznacza tyzke do zupy

©® Waga jednostkowa > 1000g

Sktadniki

Olej > 2t. Maka pszenna

Woda > 325ml typu 550 > 600g

Sél > 2t Suche drozdze > 1,5t
Cukier > 2t.

Mleko w proszku > 2,5t.

Przy wykonywaniu czynnosci
zataczona ksiazka z przepisami.

}. oznacza tyzeczke do herbaty

pomocna bedzie

WAZNE: Na tej samej zasadzie
mozna realizowac inne przepisy
dotyczace pieczywa tradycyjnego:
Chleba francuskiego, Chleba
petnoziarnistego, Chleba stodkiego,
Chleba bezglutenowego, Chleba bez
soli, wystarczy wybra¢ odpowiedni
program przez nacisniecie przycisku
menu.

PRZEWODNIK DLA POLEPSZENIA PANSTWA PRZEPISOW NA CHLEB

KLASYCZNY

Nie osiggnieto
oczekiwanych
rezultatow?
Tabela pozwala na

okreslenie przyczyn
wystepowania
probleméw.
MOZLIWE
PRZYCZYNY

PROBLEMY

Chleb zbyt
wyrosniety

Chleb opadt
po zbytnim
wyrosnieciu

Chleb
za mato
wyros$niety

Skorka za mato
przyrumieniona

Boki brazowe,
ale chleb
niedopieczony

Boki i wierzch
obsypane
za bardzo

maka

(V]

[_|

-

Przycisk o zostat
uruchomiony podczas
pieczenia

Zbyt mato maki

Za duzo maki

Za mato drozdzy

Za duzo drozdzy

Za mato wody

Za duzo wody

Za mato cukru

Zta jako$¢ maki

Nie odpowiednia ilos¢
dodatkow (za duzo)

Woda za goraca

Woda za zimna

Program niedostosowany




Bagietka (program 1): dla 8 bagietek

cebio9) sl

t. oznacza tyzeczke do herbaty
L. oznacza tyzke do zupy

Sktadniki

Woda > 340ml '|
Sél > 2t

Maka pszenna

typu 550 > 5609 2
Suche drozdze > 2t

Potrzebny sprzet:
1 podstawka

do pieczenia (5)

2 plytki
nieprzywierajace
na bagietki (6)

1 nozyk do nacie¢
na ciescie (8)

1 pedzelek (11)

Aby nada¢ wiecej miegkkosci bagietkom dodac¢ do
przepisu 1t. oleju.

Dla—nadania koloru-bagietkom-doda¢-do—sktadnikow
24 cukru.

Etapy wyrabiania i ro$niecia ciasta odbywaja sie
automatycznie i trwaja w sumie 1godz. 10 min (25 min.
wyrabianie, 45 min. rosniecie ciasta).

Nalezy uformowa¢ 4 czeSci ciasta, 4 nastepne przykry¢
Sciereczka lub folig spozywcza.

Mozna | samemu nadawa¢ rdézny charakter (smak)
bagietkom. W tym celu nalezy je lekko zwilzy¢ i otoczy¢
w ziarnie (maku lub sezamie).

W celu uzyskania
optymalnego  rezultatu
nacig¢  bagietki wzdtuz
po przekatnej radetkiem
lub bedacym w zestawie
nozykiem do nacie¢
tak, aby uzyskac
jednocentymetrowe
wagtebienie w ciescie;

Mozna zmienia¢|naciecia na ciescie robiac je np. na catej
dtugosci bagietek, zmieniajac tym samym dowolnie ich
wyglad.

Uzywajac dofaczonego do wypiekacza pedzelka zwilzy¢
wierzch bagietki obficie wodg uwazajac, aby nie sptyneta
ona na plytki z nieprzywierajaca powtoka.

WAZNE Krawedz zlepienia bagietek musi znajdowac sie
na spodzie.

PRZEWODNIK NA POLEPSZENIA PANSTWA PRZEPISOW NA BULECZKI |
CHLEB NIESTANDARDOWY

Nie osiggnieto
oczekiwanych
rezultatow?

Tabela pozwala na
okreslenie przyczyn
wystepowania
probleméw

Ciasto nie jest
regularne w przekroju.

MOZLIWY POWOD

ROZWIAZANIE

Prostokatny ksztatt poczatkowy
nie jest regularny lub nie ma
statej grubosci.

Sptaszczy¢ watkiem w razie potrzeby.

Ciasto klei sie i
sprawia trudnosci przy
formowaniu bagietek.

Za duzo wody w ciescie.

Zmniejszy¢ ilo$¢ wodly.

Dodano za ciepta wode do ciasta.

Posypac lekko rece maka, nie posypywac
ciasta ani blatu, jezeli to mozliwe i
kontynuowac przygotowywanie bagietek.

Ciasto rozrywa sie.

Uzyto maki bezglutenowej.

Nalezy zastosowac make do pieczenia (Typ
450).

Ciasto nie jest sprezyste.

Pozostawi¢ na 10 min przed wiozeniem do
formy.

Wypieki sa nieregularne w
ksztatcie.

Zwazy¢ uformowane ksztatty z ciasta, by
sprawdzi¢ czy s tej samej wielkosci.

Ciasto jest zbite i
trudno sie formuje.

Zbyt mato wody w ciescie.

Sprawdzi¢ przepis i doda¢ wody, jesli ciasto
jest zbyt geste.

Za duzo maki w ciescie.

Zagnies¢ ciasto i odstawic¢ na chwile, przed
nadaniem ostatecznego ksztattu.

Dodac niewielka ilos¢ wody na poczatku
wyrabiania.

Ciasto zostato nadmiernie
wyrobione.

Pozostawi¢ na 10 min przed wiozeniem do
formy.

Podsypac stolnice niewielka iloscig maki.
Uformowac szybko zadany ksztatt.

Przejs¢ do wyrabiania w 2 etapach,
zachowujac odstep 5 min. pomiedzy etapami.

Bagietki stykaja sie i
nie sg dostatecznie
wypieczone.

Nieprawidtowe rozmieszczenie
na ruszcie.

Zaplanowac inne rozmieszczenie wypiekow
na blachach.

Ciasto zostato nadmiernie
zwilzone.

Dobrze odmierzy¢ ilos¢ ptyndw.

Przepisy zaktadajg uzywanie jajek 50 g.

W przypadku wiekszych jajek nalezy
zmniejszy¢ ilos¢ uzytej wody.

Wypieki sklejaja sie na
blasze i sg przypalone.

Zbyt duza ilos¢ zottka do
smarowania bagietek.

Wybrac nizszy poziom przyrumieniania.
Unikac sptywania zéttka do smarowania
bagietek na blache.

Wyrobione ciasto zbyt
nawilzone.

Usuna¢ nadmiar wody za pomocg pedzla.

Wypieki przywieraja do blachy.

Przed umieszczeniem ciasta na blasze nalezy
ja lekko posmarowac olejem.

Bagietki nie sa
dostatecznie ztociste.

Ciasto przed wiozeniem do pieca
nie zostato posmarowane wodg.

Nalezy o tym pamieta¢ nastepnym razem.

Podczas wyrabiania ciasto
zostato zbyt mocno podsypane

Dobrze zwilzy¢ wodg za pomocg pedzelka
przed wiozeniem do pieca.

| maka.
Temperatura otoczenia jest Nalezy uzyc¢ zimniejszej wody (miedzy 10 a
wysoka (+30°C). 15°C) i/lub mniej drozdzy.

@




Nie osiggnieto
oczekiwanych
rezultatow?

Tabela pozwala na
okreslenie przyczyn
wystepowania
problemoéw

Bagietki nie wyrosty
wystarczajaco dobrze.

MOZLIWY POWOD

ROZWIAZANIE

() PRZEWODNIK NAPRAW TECHNICZNYCH

PROBLEMY ROZWIAZANIA

Do przepisu nie dodano drozdzy
lub dodano ich za mato.

Postepowac zgodnie z przepisem.

Mieszadta pozostaja zaklinowane

w formie. « Namoczyc¢ je przez chwile przed ich wyciggnieciem.

Drozdze mogg by¢
przeterminowane.

Sprawdzi¢ date przydatnosci produktu.

Mieszadta pozostaja zaklinowane « Uzy¢ haczyk, aby wyciggna¢ mieszadta z chleba (strona
w chlebie. 258).

Dodano za mato wody.

Sprawdzi¢ przepis i dodac¢ wody, jesli ciasto
jest zbyt geste.

« Urzadzenie jest zbyt gorgce. Odczekad 1 godzine miedzy
2 cyklami (kod btedu EO1).

Po naci¢nieciu na @ nic sie nie dzieje. -ob).
« Zaprogramowano opoznienie czasu startu.

Podczas wyrabiania ciasto byto
zbyt mocno gniecione i $ciskane.

Ciasto zostato nadmiernie
wyrobione.

Uformowac szybko zadany ksztatt.

Po nacisnieciu na przycisk 0 silnik
pracuje, ale wyrabianie ciasta nie
nastepuje.

« Forma nie jest dobrze osadzona.
« Nie zatozone lub Zle osadzone mieszadta.

Bagietki sa zbyt
wyrosniete.

Zbyt duza ilo$¢ drozdzy.

Doda¢ mniej drozdzy.

« Po zaprogramowaniu opéznionego startu zapomniano
wiaczy¢ przycisk G

« Drozdze weszty w kontakt z solg / lub woda.

« Brak mieszadet.

Po uruchomieniu programu z opéznionym
startem chleb nie wyrdst dostatecznie albo nic
nie dzieje sie.

Ciasto zbyt wyrobione.

Po utozeniu uformowanego ciasta na blaszce
delikatnie je przyklepac.

Naciecia na ciescie nie

Ciasto klei sie: do przepisu uzyto
zbyt duzo wody.

Rozpocza¢ od nowa etap wyrabiania ciasta,
posypac lekko rece maka, nie posypywac
ciasta ani blatu, jezeli to mozliwe i
kontynuowa¢ przygotowywanie bagietek.

Ostrze nie jest dostatecznie

Uzywac dostarczonego nozyka, lub innego

« Jakas czastka sktadnikoéw wypadta poza forme:
ostudzi¢ urzadzenie i oczysci¢ od wewnatrz korzystajac z
wilgotnej gabki bez srodkéw czyszczacych.

« Przygotowany wkiad przelat sie¢ ponad krawedz formy:
zbyt duzo sktadnikéw, zwtaszcza ptynéw. Przestrzegad
miar podanych w przepisach.

Czu¢ zapach spalenizny.

sq dokfadne. ostre. ostrego nozyka z zabkami.
Naciecia nie s dobrze . . .
wykonane. Nalezy nacia¢ pewnym, szybkim ruchem.
Ciasto za bardzo sie klei: do Sprawdzi¢ przepis lub dodac troche maki, jesli
Naciecia zamykaja sie | Przepisu uzyto zbyt duzo wody. |ciasto jest zbyt wodniste.

lub nie otwieraja sie
podczas pieczenia.

Powierzchnia ciasta nie jest
dostatecznie napieta podczas
wktadania do formy.

Rozpocza¢ od nowa i w momencie nawijania
ciasta dookota kciuka mocniej je naciagnac.

Ciasto rozrywa sie
po bokach podczas
pieczenia.

Naciecie na ciescie jest
niewystarczajaco gtebokie.

Nalezy sprawdzi¢ na stronie 270 porady
dotyczace idealnego nacinania.

({) GWARANCJA

+ Wypiekacz jest przeznaczony wytacznie do uzytku w gospodarstwie domowym;
w przypadku niewtasciwego lub niezgodnego ze sposobem uzytkowania firma nie ponosi
zadnej odpowiedzialnosci, a gwarancja jest anulowana.

+Zgodnie z obowigzujacymi przepisami, urzadzenie niezdatne do pracy musi by¢
nieodwracalnie zniszczone: wytaczy¢ z pradu i odcigé przewod przed wyrzuceniem
wypiekacza.

{») SRODOWISKO

« Przed skorzystaniem po raz pierwszy z wypiekacza nalezy przeczyta¢ uwaznie instrukcje
obstugi: uzycie urzadzenia niezgodne z instrukcja obstugi zwalnia od jakiejkolwiek
odpowiedzialnosci firme Tefal.
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€) DESCRIPTION

Bread pan
Kneading paddles
Lid with window
Control panel

a.

Display screen

al. Bread roll moulding indicator
a2. Programme display

a3. Weight indicator

a4. Crust colour

a5. Delay start

a6. Timer display

. Choice of programmes
. Weight selection
. Buttons for setting the delayed start

and setting the time for programmes
7and 15

. Operating indicator light

@

f. On/off button

g. Select crust colour
Baking tray
2 non-stick baguette baking trays

2 non-stick trays for individual loaves

Neawn

Accessories:
8. Slitter

9. a.Tablespoon measure = tbsp
b. Teaspoon measure = tsp
10. Hook for lifting out kneading paddles

11. Brush

12. Graduated beaker

4.a1 4
4.2 || 4

<
4.a3 ||«

B

4.24

home bread

4.a5

TIMER PROG

1588

4.a6




# SAFETY INSTRUCTIONS

IMPORTANT SAFEGUARDS

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

« This appliance is intended for domestic
household use only. Itis not intended to be used
in the following applications, and the guarantee
will not apply for:

- staff kitchen areas in shops, offices and other
working environments;

- farm houses;

- by clientsin hotels, motels and otherresidential
type environments;

- bed and breakfast type environments.

« This appliance is not intended for use by
persons (including children) with reduced
physical, sensory or mental capabilities, or lack
of experience and knowledge, unless they
have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance by an adult
responsible for their safety.

Children should be supervised to ensure that
they do not play with the appliance.

« If the power supply cord is damaged, it must
be replaced by the manufacturer or its service
agent or a similarly qualified person in order to
avoid a hazard.

@

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

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

This appliance is designed for indoor household
use only and at an altitude below 4000m.
Caution: risk of injury due to improper use of the
appliance.

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

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



» Do not exceed the quantities indicated in the
recipes.
In the bread pan:
- do not exceed a total of 1500 g of dough,
- do not exceed a total of 930 g of flourand 15 g
of yeast.
In the baguette baking trays:
- do not cook over 450 g of dough at a time,
- do not use more than 280 g of flour and 6 g of
yeast per cooking batch.
+ Use a cloth or a wet sponge to clean the parts in
contact with food.

+ Please read the instructions carefully
before using your appliance for the first
time. The manufacturer cannot be held
responsible in the event of improper use.

« For your safety, this appliance conforms
with applicable standards and
regulations (Directives on low voltage,
electromagnetic compatibility, materials
in contact with foodstuffs, environment,
etc.)

+ Use on a flat, stable heat-resistant work
surface, away from any contact with
water and never use underneath a built in
kitchen alcove.

+ Make sure that the power it uses
corresponds to your electrical supply
system. Any error in connection will
cancel the guarantee.

+ Your appliance must be plugged in to
an earthed power socket otherwise
you run the risk of receiving an electric
shock which may cause serious injury.
For your own safety you must make sure
that your earthing complies with the
mains installation standards applicable
in your country. If your mains installation
isn't earthed you must ask an approved
electrician to bring your mains up to the
required standards before you plug any
appliances in.

Your appliance is designed for indoor

home use only.

Unplug the appliance when you have

finished using it and when you clean it.

Do not use the appliance if:

-the supply cord is defective or damaged,

-the appliance has fallen to the floor and
shows visible signs of damage or does
not function correctly.

In either case, the appliance must be sent

to the nearest approved service centre

to eliminate any risk. See the guarantee
documents.

All interventions other than cleaning and

everyday maintenance by the customer

must be performed by an authorised
service centre.

hr¢

mmm Environment protection first!

Do not immerse the appliance, power
cord or plug in water or any other liquid.
Do not leave the power cord hanging
within reach of children.

The power cord must never be close to
or in contact with the hot parts of your
appliance, near a source of heat or over a
sharp corner.

Never move the appliance while it is in
use.

Do not touch the viewing window
during and just after operation. The
window can reach a high temperature.
Do not pull on the supply cord to unplug
the appliance.

Only use an extension lead which is in
good condition and which has an earth
plug, and ensure that the lead wire has
a cross section at least equal to that
supplied with the product.

Do not place the appliance on other
appliances.

Do not use the appliance as a source of
heating.

Never wuse the appliance to cook
preparations other than bread and jam.
Do not place paper, card or plastic in the
appliance and place nothing on it.

Should any part of the appliance catch
fire, do not attempt to extinguish it with
water. Unplug the appliance. Smother
flames with a damp cloth.

For your safety, only use accessories and
spare parts designed for your appliance.
At the end of the programme, always
use oven gloves to handle the pan
or hot parts of the appliance. The
appliance and baguette accessory
become very hot during use.

Never obstruct the air vents.

Be very careful, steam can be released
when you open the lid at the end of or
during the programme.

The sound pressure level of this appliance
has been measured as being 69 dBA.
(decibel A-weighting)

® Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.

< Leave it at a local civic waste collection point.

@



€) BEFOR USING FORTHE FIRST TIME

1. REMOVE PACKAGING

« Take your appliance out of its packaging. Keep your
warranty card and carefully read the operating instructions
before using your appliance for the first time.

Install your appliance on a stable surface. Remove the
accessories and any stickers either inside or on the outside
of the appliance.

Warning
« This scoring tool is very
sharp. Handle it with care.

2. BEFORE USING YOUR APPLIANCE
« Remove the baking pan by pulling the handle upwards.

3. CLEANING THE PAN

« Clean the pan of the
appliance with a damp
cloth. Dry thoroughly.
A slight odour may be
given off when used for
the first time.

4. ADDTHE
INGREDIENTS

Remove the baking pan
by pulling the handle
upwards.

Then fit the mixers.

.

The kneading is improved if the kneading blades are set facing each other.

Add the ingredients in the following order:

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

-Salt

-Sugar

-Flour, first half

-Powdered milk

-Specific solid ingredients

-Flour, second half

-Yeast

Ensure that all ingredients are weighed accurately.

To get to know your bread maker we suggest trying the
BASIC BREAD recipe for your first loaf. See the “BASIC
BREAD PROGRAMME" instructions on page 286

.

5. STARTING UP

« Place the bread pan in the
breadmaker.

« Replace the bread trough
and press on one side then
the other to engage the
mixer drives and clip it in
on both sides.



« Unwind the lead and connect it to an earthed
electrical socket.

« After the acoustic signal, programme 1 and
medium browning are displayed by default.

6. SELECT A PROGRAMME

« A default setting is displayed for each programme. You will therefore have to select the
desired settings manually.

« Choosing a programme triggers a series of steps which are carried out automatically one
after another.

« Press the “menu” button to choose from a variety of
@‘ . different programmes. To scroll through programmes 1 to

19, successively press the “menu” button.
’ « The time corresponding to the programme selected is
7 @ automatically displayed.

7.SELECTING THE BREAD WEIGHT
« The bread weight is set by default at 1000 g. This weight is
shown for informational purposes.
« Refer to the recipe details for more information.
« The setting of the weight is not available for
programmes 7, 13, 15,16, 17, 18, 19.
For programmes 1 to 6, you can select two weights :
- Approximately 400 g for 1 batch (2 to 4 individual rolls),
the visual indicator lights up opposite 750 g.
- Approximately 800 g for 2 batches (4 to 8 individual rolls),
the visual indicator lights up opposite 1500 g.
- Press the @ button to set the chosen product - 750 [}
1000 g or 1500 g. The indicator light against the selected
setting comes on.

8. SELECTING THE CRUST COLOUR

+ The crust colour is set to medium by default.

« The browning setting is not available for programmes 16,
17, 19.Three choices are possible: LOW/MEDIUM/HIGH.

- If you want to change the default setting, press the &
button until the indicator light facing the desired setting
comes on.

9. STARTING A PROGRAMME

« To start the selected programme, press the button @.
The operating indicator light comes on and the 2 dots on
the timer start blinking. The programme starts. The time
corresponding to the programme appears. The successive
stages automatically follow one another.

10. USING THE DELAY START PROGRAMME

+ You can programme the appliance so that your bread is ready at the time you choose,
up to 15 hours in advance.
The timer programme is not available for programmes 7, 12, 15, 16, 17, 18 and 19.

This stage takes place after selecting the programme, browning level and weight.

The programme time is displayed. Calculate the time difference between when you start the
programme and time when you want the preparation to be ready. The machine automatically
includes the duration of the programme cycles. Use buttons é and @ to display the time
calculated (@ upwards and @ downwards). Pressing quickly gives movement in 10 min
steps. Holding the button down longer gives continuous movement in 10 min steps.

Example 1: it is 20:00 and you want your bread to be ready at 7:00 the next morning.
Programme 11 hours using buttons @ and @ Press button @. An acoustic signal is emitted.
PROG is displayed and the 2 dots § on the timer flash. The countdown begins. The pilot lamp
lights up.

If you make a mistake or wish to change the time setting, press and hold down button @
until it emits an acoustic signal. The default time is displayed.

Start the operation again.

Example 2: In the case of baguette programme 1, it is 8:00 and you want your baguettes
to be ready at 19:00h. Programme 11 hours using the + and - keys. Press the START/STOP
button. An acoustic signal is emitted. PROG is displayed and the 2 dots on the timer flash.
The countdown begins. The pilot lamp lights up. If you make a mistake or wish to change the
time setting, press the button and hold it down until it emits an acoustic signal. The default
time is displayed.

Start the operation again.

@



PLEASE NOTE: you should plan to shape your baguettes 47 min. before the end of the
cooking time (i.e. at 18:13) or, if making a double batch, 2X47 min. before the end of the
cooking time (i.e. at 17:26).

For cooking times for other individual roll programmes, see the table of cooking times on
p. 293.

The shaping times for the individual roll programmes are not included in the calculation of
the delayed start times.

Some ingredients are perishable. Do not use the time programme for recipes
containing: fresh milk, yogurt, cheese or fresh fruit.

In delayed start, silent mode is automatically activated.

11. STOPPING A PROGRAMME

At the end of the cycle, the programme stops automatically;

0:00 appears. Several beeps are emitted and the operating

indicator light blinks.

« To stop the programme underway or cancel the delayed
start, press and hold the button @ 5 sec.

12. TAKING YOUR
BREAD OUT OF THE
PAN

(This step does not concern

the “individual loaves”)

+ Unplug the breadmaker at
the end of the cooking or
warming cycle.

+ Remove the baking pan
by pulling the handle
upwards. Always use oven
gloves because the pan
handle and the inside of
the lid are hot.

« Turn out the hot bread

and place it on a rack for at
least 1 hour to cool.

It may happen that the
kneading paddles remain
stuck in the loaf when it is
turned out.

In this case, use the hook
accessory as follows:

> once the loaf is turned
out, lay it on its side while
still hot and hold it down
with one hand, wearing an
oven glove,

> with the other hand,
insert the hook in the axis
of the kneading paddle
and pull gently to release
the kneading paddle,

> repeat for the second
kneading paddle,

> turn the loaf upright and
stand on a grid to cool.

« To preserve the pan's

nonstick qualities, do not
use metallic utensils to
turn out the bread.



ACCESSORIES

PROGRAMMES
AVAILABLE IN
THE MENU

FEATURES

LOAVES

To help you make individual loaves which correspond to programmes 1 to 6, you
will find an additional shaping guide with your breadmaker. These loaves are made
in several stages and the baking cycle occurs after the loaves have been shaped.

1. Savoury
Baguettes & Rolls

The baguette programme allows you to make your own
crusty baguettes and small rolls.

2. Italian Bread

Programme 2 will help you make Italy’s best-known
bread, with its soft fluffy centre, an excellent base for small
sandwiches.

3. Bread Sticks

The grissini programme allows you to male these very
long, thin and dry breadsticks.

4. Flat Bread

Programme 4 is designed for making chewy and airy
flat breads, such as Pide (Turkish pita), great for making
sandwiches.

5.Burger Buns

Programme 5 is ideal for 8 small white buns, round and
soft with a light texture.

6. Sweet Baguettes
&Buns

Programme 6 helps you to make little buns with a light
consistency, such as Spanish ensaimada brioche.

7.Small Bread
Cooking

Programme 7 is designed for heating and cooking, in 10 to
35 minutes, all the loaves made using programmes 1 to 6.
Adjustable in groups of 5 minutes. The breadmaker should
not be left unattended when using programme 7. To stop
the cycle before the end, stop the programme manually by
pressing button Efor a long time.

Program 7 only offers 2 browning options :

- High: for savoury bread rolls

- Low: for sweet bread rolls

To adjust the colour of the crust, simply alter the cooking
time.

ACCESSORIES

PROGRAMMES
AVAILABLE IN
THE MENU

8. Basic White Bread

FEATURES

(&) TRADITIONAL LOAVES

This programme allows you to make most white bread
recipes using wheat flour.

9. French Bread

Programme 9 is for traditional French white bread recipes
airy in the middle.

10. Wholemeal Programme 10 is selected when using flour for wholemeal
Bread bread.
Programme 11 is suited to recipes which contain more fat
11. Sweet Bread and sugar. If you use ready made mixes for making brioches

or milk loaves, do not exceed 1000 g of dough in total.

12. Super Fast
White Bread

Programme 12 is specific to the QUICK bread recipe which
you will find in the recipe book supplied with the appliance.
The water for this recipe must be 35°C maximum.

1
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. Gluten Free
Bread

This kind of bread is suitable for people who cannot digest
the gluten (coeliac disease) in several grains (wheat, barley,
rye, oats, kamut, spelt, etc.). The tank should always be
cleaned so that there is no risk of contamination with
other flours. In the case of a strict gluten-free diet, make
sure that the yeast used is also gluten free. The consistency
of glutenfree flours means they do not mix as well. The
dough therefore has to be folded in from the edges

during the kneading process with a flexible plastic spatula.
Gluten-free bread is thicker in consistency and lighter in
colour than normal bread. The only weight available for
this program is 1,000g.

14. Salt Free Bread

Reducing salt consumption can help reduce the risks of
cardio-vascular problems.

15 . Loaf Cooking

This baking programme enables you to cook for 10 to 70

minutes only, which time can be adjusted by groups of

10 minutes, for light, medium or dark browning. It can be

selected on its own and used:

a) in association with the raised dough programme,

b) to heat or crisp up bread that has already been cooked
and which has cooled

<) to finish baking in the event of a prolonged power cut
during a baking cycle. This programme cannot be used
to bake individual loaves. The breadmaker should
not be left unattended when using programme 15.
To stop the cycle before the end, stop the programme
manually by pressing the button 0 foralong time.

16. Bread Dough

The Leavened Dough programme does not bake. It is a
kneading and rising programme for all leavened doughs
such as pizza dough, rolls, sweet buns.

Programme 17 only kneads. It is for unleavened pasta, like

17. Pasta Dough noodles for example.
Program 18 makes it possible to make pastries and cakes
18. Cake using baking powder. For this programme, only the 1000g
weight is available.
19. Jam Programme 19 automatically cooks jam in the tank. The

fruit must be roughly chopped and pitted.

@




My

1. Basic White Bread (programme 8)

bii(09)

@ Crust colour > Medium
® Weight > 1000 g

Ingredients
Qil > 2 thsp
Water > 325 ml
Salt > 2 tsp
Sugar > 2 tbsp

tsp > Teaspoon
tbsp > Tablespoon

Powdered milk > 2,5 tbsp
White bread flour > 600 g
Yeast > 1,5 tsp

IMPORTANT Using the same principle
you can make other traditional loaves:
French bread, brown bread, sweet
bread, quick bread, gluten-free bread,
salt-free bread; to do so, simply select
the corresponding programme using
the menu button.

2. Savoury Baguettes & Rolls Baguette (programme 1) :

for 8 baguettes
b0

tsp > Teaspoon
tbsp > Tablespoon

Ingredients
Water > 340 ml
Salt > 2 tsp

T55 flour > 560 g
Dried yeast > 2 tsp

Accessories

1 baking tray (5)
2 non-stick baguette plates (6)
1 scorer (8)
1 brush (11)

N1Y

Tomake your baguettes evensofter, add one tbsp of
oil to your recipe. If you want to give more colour to
your baguettes, add 2 tsp of sugar to your
ingredients.

Both stages, kneading and rising of the dough, take
place automatically and last for a total of 1 hour 10 min.
(25 min. for kneading followed by 45 min. for the dough
torise).

Begin to shape 4 dough pieces and cover the 4 other
dough pieces with a cloth or clingfilm.

You can vary the flavours by garnishing your bread.
To do this, simply moisten and then roll the dough
pieces in sesame or poppy seeds.

For best results, score
a 1 cm diagonal slit
across the baguettes
using a serrated knife
or the supplied scorer.

ion of your bag
scoring slits along the length of the baguette.

te: by

With the kitchen brush provided, generously moisten
the top of the baguettes, taking care not to get too
much water on the non-stick trays.

IMPORTANT The seam of the baguettes must be
underneath

288)

¢} CLEANING AND MAINTENANCE

Unplug the device and leave it to cool with the lid open.
Remove the lid, if you need to turn the product over.
Clean the outside and inside of the appliance with a damp

sponge. Dry carefully.

Wash the tank, the mixing blades, the baking tray and the
non-stick plates with hot soapy water.
If the kneading blades stay in the mixing bowl, soak for 5

to 10 minutes.

« If necessary, remove the lid
to clean it with hot water.

Do not wash any part in a dishwasher.

Do not use household cleaning products, scouring pads
or alcohol. Use a soft, damp cloth.

Never immerse the body of the appliance or the lid.

Do not store the baking tray and the non-stick plates in
the bread machine as this could scratch its coating.



© CYCLES

+ Atable page 292 - 293 - 294 describes the breakdown of the various programme cycles.

Kneading > Rest > Rising > Baking > Warming

For forming Allows the Time during Transforms the  Keeps the

the dough’s dough to rest which the yeast  dough into bread warm

structure so to improve works to letthe  bread and gives  after baking. It

that it can rise kneading bread rise and itagolden, is recommende

better. quality. to develop its crusty crust. that the bread

aroma. should be

turned out
promptly
after baking,
however.

\\/, Kneading:
During this cycle, except for programmes 7, 13, 15, 17, 19, you can add ingredients:
dried fruit, olives, bacon bits, etc. A series of beeps tell you when you can add them.
Do not put more additives than is indicated in the recipe, and make sure they do not
fall outside the baking tray or the bowl.

While the programs mentioned above are underway, press the MENU button once to find
out how much time there is left until the “add ingredients” signal sounds. For programs 1 to
6, press the MENU button twice to find out how much time there is left before moulding the
bread rolls.

\\I, See the summary table of preparation times below and in particular the column
“Time displayed at the ingredients signal” This column gives the time displayed
@ on the screen of your device when the beeps are heard. In order to establish more
precisely after how long the beeps will be heard, you simply need to subtract the
time in the “time displayed at the ingredients signal” column from the total baking
time.
E.g.: “Time displayed at the ingredients signal” = 2:51 and “Total Time” = 3:13, the
ingredients can be added after 22 min.

Warming : for programmes 1 a6 et8,9,10, 11,12, 13, 14, 18, you can leave your preparation
in the appliance. A one-hour warming cycle automatically follows baking.

Programs 7, 15, 16, 17, 19 do not have the "keep warm” function.

The display remains at 0:00 during keeping warm hour. The operating indicator light flashes.
A beep is heard at regular intervals.

At the end of the cycle the appliance stops automatically and beeps several times.

@ INGREDIENTS

Fat and oil: fats make the bread softer and tastier. It will also keep better and for longer. Too
much fat slows down rising. If you use butter, make sure that it is cold and dice it to distribute
it evenly in the preparation. Do not add warm butter. Avoid the fat coming into contact with
the yeast because the fat could prevent the yeast from rehydrating.

Eggs: eggs enrich the dough, improve the colour and encourage good development of the
interior. Recipes are calculated for one medium egg weighing 50 g; if the eggs are larger, add
less liquid; if the eggs are smaller then you will have to add a little more liquid.

Milk: you can use fresh milk (cold, unless stated otherwise in the recipe) or powdered milk.
Milk also has an emulsifying effect which forms more regular air cells and therefore gives the
interior of the bread a good appearance.

Water: water rehydrates and activates the yeast. It also hydrates the starch in the flour and
allows the interior of the bread to be formed. Water may be partially or completely replaced
by milk or other liquids. Temperature: see paragraph in the “preparation of recipes” section
(page 296).

Flour: the weight of the flour varies considerably depending on the type of flour used.
Depending on the quality of the flour, the baking results of the bread may also vary. Keep
the flour in an airtight container because it reacts to ambient conditions, either absorbing or
losing humidity. It is preferable to use “strong”, “bread making quality” or “bakery” flour rather
than standard flour. Adding oats, bran, wheat germ, rye or even whole grains to the bread
dough will give a heavier bread that has not risen as much.

The use of T55 flour is recommended, unless stated otherwise in the recipes. If using
special flour mixtures for bread or brioche or milk bread, do not exceed a total of 1000 g
of dough. See the manufacturer’s recommendations for the use of these preparations.
Sieving the flour also affects results: the more complete the flour is (i.e. it contains part of
the wheat grain husk, the less the dough will rise and the heavier the bread will be.

Sugar: use white or brown sugar or honey. Do not use sugar lumps. Sugar feeds the yeast,
gives the bread a good flavour and improves browning of the crust.

Salt: gives the bread taste and regulates the activity of the yeast. It should not come into
contact with the yeast. Thanks to the salt, the dough is firm, compact and does not rise too
quickly. It also improves the structure of the dough.

Yeast: baker’s yeast comes in several forms: fresh in small cubes, dried active yeast for
rehydration or instant dried yeast. Yeast is sold in supermarkets (bakery or chilled sections),
but you can also buy fresh yeast at the bakery. Fresh or instant dried yeast should be directly
incorporated into the baking pan of your machine with the other ingredients. However, you
can break up the fresh yeast with your fingers to spread it around the mixture. Only dried
active yeast (which comes in small balls) should be mixed with a little warm water before
use. The ideal temperature is around 35°C; below this it will be less effective and above this it
risks losing its activity. Make sure that you keep to the recommended doses and think about
multiplying the quantities if you use fresh yeast (see the table of equivalences below).

Quantity/weight equivalence between dried yeast and fresh yeast:
Dried yeast (cc)

115 2 25 3 35 4 45 5

Fresh yeast (g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45



Additives (nuts, olives, chocolate chips, etc): you can customise your recipes with any
additional ingredients you like, taking care that:

> You pay attention to the acoustic signal for adding ingredients, especially the most fragile
ones

> The more solid grains (such as linseed or sesame) can be incorporated from the start of
kneading to facilitate the use of the machine (e.g. delayed start)

> You freeze chocolate chips so that they are more resistant to kneading.

> Very wet or very fatty ingredients are drained well (e.g. . olives or bacon), dried on kitchen
paper and lightly dusted with flour for better incorporation and smoothness

> Ingredients should not be incorporated in quantities that are too large, at the risk of
disrupting the correct development of the dough, keep to the quantities indicated in the
recipes

> No additives fall outside the pan.

[TWW WEIGHT (g) [ BROWNING | TOTALTIME| PREPARATION | SHAPING | BAKING | BAKING | TIME KEEP
(hrs) TIME 15t BATCH | 2nd BATCH [ DISPLAYED | WARM
(hours) (hours) ON (hours)
BEEPING
(hours)
750* 02:06 . - 01:39
1500%* L 02:53 00:47 "50:47 | 02:26
750* 2 02:11 . i - 01:44 .
1500+ 0303 | 017 00:52 5652 [ 02:36 | 0100
750* 3 02:16 0057 - 01:49
1500%* 03:13 ' 00:57 | 02:46
750* 01:50 i - 01:27
1500%* L 02:25 00:35 5035 | 02:02
750* 2 01:55 . i - 01:32 .
1500%* 02:35 LB E 00:40 150:40 | 02:12 | 100
750*% 3 02:00 S - 01:37
1500%* 02:45 00:45 | 02:22
750* 01:57 - 01:29
15007 | Ll 02:20 00:37 50:37 [ 02:01
750* 2 02:02 . i - 01:34 .
1500%* 02:44 0220 00:42 15042 | 02:16 | 0100
750% 3 02:07 . - 01:39
1500%* 02:54 00:47 "50:47 | 02:26
750* 01:03 - 00:45
1500%* L 01:31 00:28 56128 | 01:13
750*% 2 01:08 § i - 00:50 .
1500% or:a1 | 9935 00:33 50:33 [ 01:23 | 0100
750% 3 01:13 . - 00:55
1500%* 01:51 00:38 5038 | 01:33
1 LOW Note: the total time does not include the time to keep warm.
A MEDIUM
Cq HIGH

750% = approx. 400 g (see page 283) 1500** = approx.800 g (see page 283)

@

[1[cH WEIGHT (g) [BROWNING | TOTALTIME| PREPARATION | SHAPING | BAKING | BAKING TIME KEEP
(hrs) TIME 1st BATCH | 2nd BATCH | DISPLAYED | WARM
(hours) (hours) ON (hours)
BEEPING
(hours)
750* 02:04 . - 01:36
1500%* 1 02:43 CED 00:39 | 02:15
750* 2 02:09 . i - 01:41 .
1500%* 02:53 03:28 e 00:44 | 02:25 01:00
750* 3 02:14 i - 01:46
1500%* 03:03 QED 00:49 | 02:35
750* 02:11 - 01:44
1500%* L 03:03 o022 00:52 | 02:36
750* 2 02:16 X i - 01:49 .
1500%* 03:13 WBE o 00:57 | 02:46 01:00
% o - o
750 3 02:21 TR 01:54
1500%* 03:23 01:02 | 02:56
[{1[cH WEIGHT (g) | BROWNING | TOTALTIME| PREPARATION DOUGH PREPARATION TIME BAKING KEEP
(hrs) TIME (kneading-resting-rising) WARM
(hours)
1 from
- 0:10to o
EN | 0.0
7509 | 02:56 00:55 02:22
10009 2 03:07 01:25 01:00 02:27 | 01:00
15009 3 03:06 01:05 02:32
7509 | 03:04 01:00 02:37
10009 2 03:09 02:04 01:05 02:42 | 01:00
15009 3 03:14 01:10 02:47
7509 | 03:09 01:00 02:42
10009 2 03:14 02:09 01:05 02:47 | 01:00
15009 3 03:19 01:10 02:52
7509 | 03:27 00:50 02:54
10009 2 03:32 02:37 00:55 02:59 | 01:00
15009 3 03:37 01:00 03:04




[0/l WEIGHT (g) | BROWNING | TOTALTIME| PREPARATION DOUGH PREPARATION TIME BAKING KEEP
(hrs) TIME (kneading-resting-rising) WARM
(hours)
7509 | 01:28 00:45 01:12
10009 2 01:33 00:43 00:50 01:17 | 01:00
15009 3 01:38 00:55 01:22
10009 02:15 01:15 01:00 = 01:00
7509 1 03:34 01:05 02:37
10009 2 03:09 01:59 01:10 02:42 | 01:00
15009 3 03:14 01:15 02:47
/ 1 /
2 0:10 from 0:10 to 1:10,
! v - step 10mn ! !
3 1:10
/ /
/ / 01:19 01:19 - 00:52 /
/ / 00:15 00:15 - - /
10009 02:08 00:25 01:43 01:45 | 01:00
/ / 01:05 = 01:05 / /

€) PRATICAL ADVICE

1. Preparing the recipes

All ingredients used must be at room temperature (unless otherwise indicated) and must
be weighed exactly.

Measure liquids with the graduated beaker supplied. Measure liquids with the
graduated beaker supplied. Use the double doser supplied to measure teaspoons on
one side and tablespoons on the other. All spoon measures are level and not heaped.
Incorrect measurements give bad results.

Follow the preparation order.

> Liquids (butter, oil, eggs, water, milk) > Powdered milk

> Salt > Specific solid ingredients
> Sugar > Flour, second half

> Flour, first half > Yeast

Itis important to measure the quantity of flour precisely. That is why you should weigh out
flour using a kitchen scale. Use packets of flaked dried yeast (sold in the Uk as Easy Bake
or Fast Action Yeast). Unless otherwise indicated in the recipe, do not use baking powder.
Once a packet of yeast has been opened, it should be sealed, stored in a cool place and
used within 48 hours.

To avoid spoiling the proving of the dough, we advise that all ingredients should be put
in the bread pan at the start and that you should avoid opening the lid during use (unless
otherwise indicated). Carefully follow the order of ingredients and quantities indicated in
the recipes. First the liquids, then the solids. Yeast should not come into contact with
liquids, sugar or salt.

Bread preparation is very sensitive to temperature and humidity conditions. In case
of high heat, use liquids that are cooler than usual. Likewise, if it is cold, it may be necessary
to warm up the water or milk (never exceeding 35°C). For best results, we recommend
that you stick to an overall temperature of 60° C (water temperature + flour temperature
+ surrounding air temperature). For example: if the surrounding air temperature in your
home is 19°C, make sure that the flour temperature is 19°C and the water temperature is
22°C(19+ 19+ 22 =60°C).

It can also sometimes be useful to check the state of the dough during the second
kneading: it should form an even ball which comes away easily from the walls of the pan.
> if not all of the flour has been blended into the dough, add a little more water,

> if the dough is too wet and sticks to the sides, you may need to add a little flour.

Such corrections should be undertaken very gradually (no more than 1 tablespoon at a
time) and wait to see if there is an improvement before continuing.

A common error is to think that adding more yeast will make the bread rise more. Too
much yeast makes the structure of the bread more fragile and it will rise a lot and then fall
while baking. You can determine the state of the dough just before baking by touching
it lightly with your fingertips: the dough should be slightly resistant and the fingerprint
should disappear little by little.

When shaping the dough, do not work it for too long because you may not get the
expected result after cooking.

2. Using your bread machine

« Ifthere is a power cut: if, during the cycle, the programme is interrupted by a power cut or
mishandling, the machine has a 7-min protection time during which the settings are saved.
The cycle starts again where it stopped. Beyond that time, the settings are lost.

+ If you do make two loaves in succession with the traditional Loaf programme, wait 1
hour before starting the second loaf. Otherwise the error code EO1 is displayed (except for
programmes 7 and 15).



@ PREPARATION AND PRODUCTION OF INDIVIDUAL LOAVES
(programmes 1a?7)

To make this bread you need all of the accessories dedicated to this function: 1
baguette baking stand (5), 2 non-stick plates for baking baguettes (6-7), 1 slashing tool
(8) and 1 pastry brush (11).

1. Kneading and rising of dough

+ Plugin the bread maker.

« After the acoustic signal, programme 1 is displayed by default.

« Select the browning level.

We advise against only baking one batch because the result

would be too well done.

« If you opt for baking 2 batches: it is advisable to shape all your
rolls and keep half in the fridge for the second batch.

« Press the button @. The pilot lamp lights up and the 2 dots on
the timer flash. The dough kneading cycle begins, followed by
the dough rising.

Notes:

+ During the kneading stage, it is normal for some parts not to
be well mixed.

« When the preparation is completed the bread maker switches
to standby. Several acoustic signals tell you when the dough
has been kneaded and has risen and the pilot lamp also flashes.
The indicator for shaping of the individual rolls lights up.

After the dough kneading and rising stages, you must use your dough within an hour
of hearing the beeps. Beyond that, the machine resets and the programme is lost.
In this case, we recommend that you use programme 7 which is the programme for
baking individual loaves.

2. Example of preparation and baking of baguettes

To help you through those steps, refer to the baguette shaping guide supplied. We are
showing you what a baker does, but after a few trials, you will be able to create your
own shapes. Whatever you do, the result is guaranteed.

+ Remove the pan from the machine.

« Lightly flour the work surface.

« Take the dough out of the pan and place it on the work surface.

« Shape the dough into a ball and use a knife to divide it into 4
pieces.

+ You will obtain 4 pieces of equal weight which are to be shaped
into baguettes.

For lighter baguettes, leave the dough pieces to rest for 10 minutes before shaping
them.

The length obtained for the baguette should correspond to the size of the non-stick
plate (approximately 18 cm).

You can vary the flavours by adding ingredients to your rolls. To do this, just moisten
the dough pieces and then roll them in sesame or poppy seeds.

@

- After preparing the baguettes, lay them out on the non-stick
plates.

The seam of the baguettes should be at the bottom.

« For best results, slash the top of the
baguettes diagonally using a serrated
knife or the slashing tool supplied to
obtain a 1 cm opening.

You can vary the presentation of your baguettes and make incisions using scissors
along the length of the baguette.

Using the pastry brush provided, generously moisten the top of the baguettes, avoiding
water accumulating on the non-stick plates.

+ Place the 2 non-stick plates containing the baguettes on the baguette stand supplied.

« Install the baguette stand in your bread maker instead of the pan.

« Press the button @ again to restart the programme and start baking your baguettes.

« At the end of the baking cycle, there are 2 solutions available to you:

when baking 4 baguettes

+ Unplug the bread maker. Remove the baguette stand.

+ Always use oven gloves because the stand is very hot.

+ Remove the baguettes from the non-stick plates and leave them to cool on a rack.

when baking 8 baguettes (2x4)

+ Remove the baguette stand. Always use oven gloves because the stand is very hot.

+ Remove the baguettes from the non-stick plates and leave them to cool on a rack.

- Take the other 4 baguettes out of the fridge (already slashed
and moistened).

« Position them on the plates (without burning yourself ).

« Put the stand in the machine and press @ again.

+ At the end of the baking time you can unplug the machine.

+ Remove the baguettes from the non-stick plates and leave
them to cool on a rack.



3. Preparing and baking individual bread rolls

To help you to carry out the stages, see the recipe
booklet provided.

GUIDE FOR IMPROVING YOUR CONVENTIONAL BREAD RECIPES

The bread hasn't Sides

:,uor:ee:?%-l:,ti: :‘.,y l;)I: 'Bread fallalgeaaf?er IZr::g Crust not brown Top and

should help you to [EIERG rising too | not rise golden | but bread sides

improve things much much enough enough | not fully floury

cooked

By m B  w =

U A °

baking

Not enough flour .

Too much flour . .

Not enough yeast .

Too much yeast . .

Not enough water . .

Too much water . .

Not enough sugar .

Poor quality flour () [ )

Wrong proportions

of ingredients (too .

much)

Water too hot .

Water too cold .

Wrong programme . .

GUIDE FOR IMPROVING YOUR CONVENTIONAL BREAD RECIPES

The bread hasn't
turned out as you

hoped? This table
should help you to
improve things

The dough is not
the same width all
along.

The shape of the initial rectangle is
not regular or does not have the same
thickness.

Roll out with the rolling pin if necessary.

The dough is sticky;
itis difficult to
shape the rolls.

There is too much water in the
preparation.

Reduce the quantity of water.

The water has been incorporated in the
recipe at too high a temperature.

Lightly flour the hands but not the
dough or the work surface if possible
and continue to make the rolls.

The flour lacks gluten.

Use pastry flour (T 45).

The dough lacks flexibility.

Leave to rest for 10 min before shaping.

is hard to shape.

The dough tears.
The shapes are irregular. ZYZ'ngttrt‘:Si‘;:g;;e'eces so that they
. Check the recipe or add water if the
The recipe needs mare water. flour is not absorbent enough.
Roughly pre-shape and leave to rest
There is too much flour in the before final shaping.
. preparation. Add a little water at the start of
The dough is kneadin
compact/the dough 9-

The dough has been worked too much.

Leave to stand for 10 min before
shaping. Flour the work surface as
little as possible. Shape the dough by
working it as little as possible.

Shape the dough in 2 stages witha 5
min. rest in between.

The rolls touch each
other and are not
baked enough.

Incorrect positioning on the plates.

Optimise the space on the plates to set
out the dough pieces.

Dough too liquid.

Add the correct amount of liquid.

Recipes are for eggs weighing 50 gr.

If the eggs are larger reduce the
amount of water.

The rolls are stuck
to the plates and
have burned.

Too much browning agent.

Choose a lower browning level.
Avoid letting the browning agent run
onto the plate.

You have wet the dough pieces
too much.

Remove the excess water applied with
the pastry brush.

The supporting plates are too sticky.

Lightly oil the supporting plates before
placing the dough pieces on them.




The bread hasn't
turned out as you

hoped? This table
should help you to
improve things

The rolls are not
brown enough.

You have forgotten to brush your
dough pieces with water before putting
them in the oven.

Be more careful next time you make
bread.

You have put too much flour on the
rolls during shaping.

Brush them well with water using the
pastry brush before putting them in
the oven.

The ambient temperature is high (+
30°C).

Use colder water (between 10 and
15°C) and/or a little less yeast.

The rolls have not
risen enough.

You have forgotten to add yeast to the
recipe / not enough yeast.

Follow the instructions in the recipe.

Your yeast may have been out of date.

Check the Best Before date.

Your recipe needed more water.

Check the recipe or add water if the
flour is too absorbent.

The rolls have been crushed too much
during shaping.

Dough worked too much.

Handle the dough as little as possible
during shaping.

The rolls have risen
too much.

Too much yeast.

Add less yeast.

Risen too much.

Flatten the rolls slightly once they have
been placed on the plates.

The incisions in
the dough are not
open.

The dough is sticky: you have added
too much water to the recipe.

Start the roll shaping stage again,
lightly flouring your hands, but not the
dough or the work surface if possible.

The blade is not sharp enough.

Use the blade supplied or, if not a very
sharp serrated knife.

Your cuts are not firm enough.

Cut with a swift movement, without
hesitation.

The cuts have a
tendency to close
up or do not open
during baking.

The dough was too sticky: you have
added too much water to the recipe.

Check the recipe or add flour if it is not
absorbing the water enough.

The surface of the dough was not
stretched enough during shaping.

Start again, pulling the dough more
when rolling it around the thumb.

The dough tears
at the edges on
baking.

The cut on the dough piece is not deep
enough.

See page 288 for the ideal shape of
the cuts.

©) TECHNICAL TROUBLESHOOTING GUIDE

The kneading paddles remain stuck in
the bread trough.

« Let it soak before removing it.

The kneading paddles remain stuck

in the loaf. « Use the accessory to turn out the loaf (page 284).

« The machine is too hot. Wait for 1 hour between 2 cycles (error
code EO1).

After pressing on nothing happens.
. « A delayed start has been programmed.

«The pan has not been correctly inserted.

After pressing on . the motor is on
«Kneading paddle missing or not installed properly.

but no kneading takes place.

« You forgot to press on . after programming.
« The yeast has come into contact with salt and/or water.
« Kneading paddle missing.

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

«Some of the ingredients have fallen outside the pan: let the
machine cool down and clean the inside of the machine with
adamp sponge and without any cleaning product.

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

Burnt smell.

{» WARRANTY

+ This product has been designed for domestic use only. Any professional use, innapropriate
use or failure to comply with the instructions, the manufacturer accepts no responsibility
and the guarantee will not apply.

+ Read the instructions for use carefully before using your appliance for the first time: any use
which does not conform to these instructions will absolve Tefal from any liability.

& ENVIRONMENT

« In accordance with current regulations, before disposing of an appliance no longer
needed, the appliance must be rendered inoperative (by unplugging it and cutting off the
supply cord).
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GUVENLIK TALIMATLARI

iLK KEZ KULLANMADAN ONCE
TEMIZLiK VE BAKIM
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TURKGE KULLANMA ve TANITMA KILAVUZU

Ekmek kalibi f. Ag¢ma/kapama digmesi

Yogurma baglari g. Kabuk rengini secin

Pencereli kapak 5. Pisirme tepsisi

Kontrol paneli 6. 2yapismaz baget pisirme tepsisi

a. Gostergeli ekran 7. Her bir somun icin ayri 2 yapismaz tepsi
al. Ekmek dokim gostergesi Aksesuarlar:
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a2. Program ekrani 8. Kesici bicak
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: . a. 5191 6lclisti = yk
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a>. Baslatma geciktirme 10. Yogurma baslarini kaldirmak icin kanca
a6. Zamanlayici gostergesi 11. Firca

. Program secenekleri A .

. Agirlik secimi 12. Olcekli kap

- 7 ve 15 programlari icin zaman ayari 4.a1 F 4.a4
ve gecikmeli baglatma ayari icin e eas T a5
digmeler 4.a2 |4 TIMER PROG -

@



® GUVENLIK TALIMATLARI

ONEMLI UYARILAR

« Bu alet, bir dis zamanlayici veya ayr bir uzaktan
kumanda sistemi ile kullanim icin tasarlanmamustir.

« Cihaziniz sadece evde sahsi kullanim icin

duyu kaybi veya zihinsel yetenekleri zayif veya
tecrlibe ve bilgi yetersizligi olan kisiler tarafindan,
8 yas ve Uzeri ¢ocuklar tarafindan kullanilabilir.
Gocuklar cihazla oynamamalidir. Sorumlu bir
yetiskin tarafindan surekli denetlenmedikleri

tasarlanmistir. Cihaziniz garanti kapsami disinda

kalan, asagidaki uygulamalarda kullanim igin

tasarlanmamistir:

- magazalar, ofislerve diger calismaalanlarindaki

personel mutfak alanlari;
- ciftlik evleri;
- otel, motel ve diger konut tipi ortamlarda
musteriler tarafindan;

- yatak ve kahvalti tirt hizmet verilen yerler.
« Bu cihaz, gobzetim altinda olmaksizin veya
emniyetlerinden sorumlu bir yetiskin tarafindan
cihazin  kullanimina iliskin  bilgilendirilmeksizin
fiziksel, duyusal veya zihinsel kapasiteleri zayif veya
deneyim ve bilgi eksikligi olan kisiler (cocuklar dahil)
tarafindan kullanilmak tizere tasarlanmamistir.
Gocuklar, aletle oynamamalarini garanti etmek
icin her zaman gozetim altinda tutulmalidirlar.
Eger elektrik kordonu hasarli ise, tehlikeyi
onlemekacisindan, servis veya benzer bir sekilde
yetkili bir kisi tarafindan degistirilmelidir.
Bu cihaz, go6zetim altinda olduklan veya
guvenliklerinden sorumlu bir kisi tarafindan cihazin
kullanimi ile ilgili talimat aldiklan stirece fiziksel

D

muddetce 8 yas altindaki ¢ocuklarin bu cihazi
kullanmamasi gerekir. Temizlik ve kullanici bakimi 8
yasindan buyuk olmadiklari ve denetlenmedikleri
muddetce ¢cocuklar tarafindan yapilamaz.

Cihazi ve kablosunu 8 yasin altindaki cocuklarin
ulasamayacagi yerlerde saklayiniz.

« Bu cihaz sadece ev icinde ve 4000m'nin altindaki

yuksekliklerde kullanim icin tasarlanmistir.

- Dikkat: Cihazin yanhs kullanimi nedeniyle

yaralanma tehlikesi.
Dikkat: Istma elemaninin yizeyi kullanimindan
sonra halen sicak kalir.

- Cihaz su veya baska bir siviya daldirlmamalidir.
- Tariflerde belirtilen miktarlari asmayin.

Ekmek kalibinda:

- toplam 1500 g'lik hamuru asmayin,

- toplam 930 g un ve 15 g mayayr asmayin.

Baget pisirme tepsilerinde:

- bir seferde 450 g'lik hamurdan fazla pisirmeyin,

- her parti icin 280 g un ve 6 g mayadan fazla
malzeme kullanmayin.

- Gida ile temas eden parcalar temizlemek icin bir

bez veya islak siinger kullanin.
o3



- Lutfen cihazi ilk defa kullanmadan 6nce
talimatlari dikkatle okuyun. Uretici, hatal
kullanim halinde sorumlu tutulamaz.
Bu cihaz, guvenliginiz dikkate alinarak,
ilgili standart ve diizenlemelere (dusuk
gerilim  direktifleri,  elektromanyetik
uyumluluk, besinlerle temas halinde
bulunan donanimlar ve ¢evre korunmasi,
vs.) uygun olarak uretilmistir
+ Su ile herhangi bir temastan uzak, diz,
sabit bir i1siya dayanikli zeminde kullanin
ve asla mutfak nisinin altinda kullanmayin.
Kullandigr  gticlin  elektrik sebekenize
uygun oldugundan emin  olun.
Baglantidaki herhangi bir hata
durumunda garanti iptal olur.
Cihaziniz  toprakh prize takilmalidir,
aksi  takdirde ciddi  yaralanmalara
neden olabilecek elektrik carpmasi
riski mevcuttur. Kendi glivenliginiz icin
topraklamanizin tlkenizde gegerli sebeke
montaj standartlarina uygun oldugundan
emin olmaniz gerekir. Elektrik tesisatiniz
toprakl  degilse herhangi bir cihaz
baglamadan Once tesisatinizi  gerekli
standartlara uygun hale getirmek icin
onayli bir elektrikciye danismaniz gerekir.
« Cihaziniz sadece evde i¢ mekanda
kullanim icin tasarlanmustir.
« Kullandiktan sonra ve temizlerken cihazin
fisini gekin.
« Cihaz asagidaki durumlarda kullanmayiniz:
-elektrik kablosu bozuk veya hasar
gérmds,
-cihaz yere dismis ve gozle gorinir
hasar var ya da diizgiin calismiyor.
Her iki durumda da, riski ortadan
kaldirmak icin cihazin en yakin onayli
servis merkezine gonderilmesi gerekir.
Garanti belgelerini bakin.
Cihazin  kullanici  tarafindan  yapilan
glinliik bakimi ve temizligi disindaki tim
islemlerin yetkili bir servis tarafindan
gerceklestiriimesi gerekmektedir.
« Cihaz, elektrik kablosunu veya fisini suya
veya bagska bir siviya daldirmayin.

A

mmm Once cevre koruma!
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« Cihazin kablosunu cocuklarin

ulasilabilecegi yerlerde asili birakmayin.

« Elektrik kablosu asla 1s1 kaynaklarinin

yakininda veya keskin bir kdse tizerinde ya
da cihazin sicak parcalarina yakin bir yerde
veya temas halinde olmamalidir.

+ Calisirken cihazi asla hareket ettirmeyin.
+ Cahsirken ve hemen sonrasinda

goriintiileme penceresine dokunmayin.
Pencere yiiksek sicakliga ulasabilir.
Cihazi fisten ¢ekmek icin elektrik
kablosundan ¢cekmeyin.

+ Sadece toprakli fisi olan ve iyi durumdaki

bir uzatma kablosu kullanin, ve ara
kablonun en azindan rlnle birlikte
verilene esit bir kesite sahip oldugundan
emin olun.

« Diger cihazlar tizerine koymayin.

Cihazi isitma veya kurutma kaynagi olarak
kullanmayin.

« Asla cihazi ekmek ve recel disindaki

yiyecekleri pisirmek icin kullanmayin.

« Cihaza kagit, kart veya plastik sokmayin ve

lizerine hicbir sey koymayin.

+ Cihazin herhangi bir parcasi tutusursa su

ile sondlrmeye calismayin. Cihazi prizden
cekin. Nemli bir bezle alevleri bogun.
Guvenliginiz igin, yalnizca cihaziniz igin
tasarlanmis olan aksesuar ve yedek
parcalari kullanin.

« Programin sonunda, kalip veya cihazin

diger sicak parcalarini tutmak icin her
zaman firin eldivenleri kullanin. Cihaz
ve baget aksesuari, kullanim sirasinda
cok sicak olur.

Hava deliklerini asla kapatmayin.

« Program sonunda ya da esnasinda

kapagini  actiginizda, buhar aciga
cikabilecedi icin ¢ok dikkatli olun.

Bu cihazin ses basing seviyesi 69 dBA
olarak 6l¢tlmustur. (desibel A 6lceginde)

® Cihaziniz geri kazanilabilir veya geri donistirilebilir degerli malzemeleri igerir.
< Cihazi yerel sivil atik toplama noktasina géturiin.

€) iLK KEZ KULLANMADAN ONCE

1. AMBALAJI CIKARIN

« Cihazi ambalajindan c¢ikarin. Garanti kartinizi saklayin ve
ilk defa cihazi kullanmadan 6nce kullanma kilavuzunu

dikkatle okuyun.

+ Cihazinizi sabit bir ylzeye kurun. Cihazin icinde veya

disinda aksesuar ve etiket varsa ¢ikartin.

Uyan

-« Bu ¢izme

2. CiIHAZI KULLANMADAN ONCE
+ Kolu yukari ¢cekerek kalibi ¢ikarin.

3. KALIBIN

bir  bezle

aleti ok
keskindir. Dikkatli kullanin.

TEMIZLENMESI

« Cihazin  kalibini  nemli

temizleyin.

lyice kurulayin. ilk kez
kullanildiginda, hafif bir
koku cikabilir.



4, MALZEMELERI

EKLEYIN

« Kolu yukari gekerek kalibi
cikarin.

« Daha sonra, karistiricilan
takin.

Yogurma, bicaklar birbirine bakacak sekilde ayarlanmis ise daha iyi olur.

« Asagidaki malzemeleri sirayla ekleyin:
-Swvilar (tereyad, yag, yumurta, su, siit)
-Tuz
-Seker
-Un, ilkyari
-Sit tozu
-Ozel kati malzemeler
-Un, ikinci yari
-Maya
« Tiim malzemelerin dogru tartildigindan emin olun.
« Ekmek makinenizi tanimak igin ve ilk ekmeginiz igin
TEMEL EKMEK tarifini denemenizi 6neririz. Sayfa 313'teki
"TEMEL EKMEK PROGRAMI" talimatlarina bakin

5. BASLATMA

« Ekmek kalibini  ekmek
makinesine koyun.

« Ekmek teknesini tekrar
yerine koyun ve once bir
tarafa sonra diger tarafa
basarak mikser sirtictleri
gecirin ve her iki tarafa da
mandallayin.

« Ara kabloyu geri acin ve toprakl bir elektrik
prizine baglayin.

- Ses sinyalinden sonra, program 1 ve orta kizarma
varsayilan olarak gorinttlenir.

6. BIR PROGRAM SECIN

+ Her program igin bir varsayilan ayar goriintilenir. Bu nedenle manuel olarak istediginiz
ayarlari segmek zorundasiniz.

+ Program segimi otomatik olarak birbiri ardina yurttilen bir dizi adimi tetikler.

« Farkli gesitli programlardan se¢cim yapmak icin "menu”
(menti) tusuna basin. Ardarda "menu" tusuna basarak, 1
ile 19 arasindaki programlarda gezinin.

« Secilen programa karsilik gelen zaman otomatik olarak
gorlntilenir.

7. EKMEK AGIRLIGININ SECILMESI

« Ekmek agirhgi 1000 g varsayilan olarak ayarlanir. Bu agirlik
bilgilendirme amacl gésterilmistir.
5 - Daha fazla bilgi icin tarif detaylarina bakiniz.
MENU « Agirhgin ayarlanmasi 7, 13, 15, 16, 17, 18, 19
programlari icin mevcut degildir.
Programlar 1 - 6 icin, iki agirlik secebilirsiniz:
-1 parti (2-4 ayr yuvarlak ekmek) icin yaklasik 400 g,
gorsel gosterge 1siginin karsisinda 750 g yanar.
-2 parti (4-8 ayri yuvarlak ekmek) icin yaklasik 800 g,
gorsel gosterge 1siginin karsisinda 1500 g yanar.
« Secilen tirlinii ayarlamak icin @ diigmesine basin - 750 gr,
1000 gr veya 1500 gr. Secilen ayara karsi gelen gosterge
151g1 yanar.



8. KABUK RENGININ SECIMI

- Kabuk rengi varsayilanda orta olarak ayarlanmistir.

- Kizarma ayari 16, 17, 19 programlari icin gecerli degildir.
Ug secenek mevcuttur: DUSUK/ORTA/YUKSEK.

« Varsayilan ayarini degistirmek isterseniz, istediginiz ayara
bakan lamba yanincaya kadar @ diigmesine basin.

9. BIR PROGRAMI BASLATMA

« Secilen programi baslatmak icin, @ digmesine basin.
Calisma gosterge 151g1 yanar ve zamanlayici tzerinde 2
nokta yanip sénmeye baslar. Program baslar. Program ile
ilgili zaman gortintulenir. Ardisik asamalar otomatik olarak
birbirini takip eder.

10. GECIKMELI BASLAT PROGRAMINI KULLANMA

- Ekmek 15 saate kadar dnceden, sectiginiz zamanda hazir olacak sekilde cihazi
programlayabilirsiniz.
Zamanlayic programi 7, 12, 15, 16, 17, 18 ve 19 programlari icin mevcut degildir.

Bu asama, program, kizarma duizeyi ve agirlik secildikten sonra gerceklesir.

Program suresi gosterilir. Ekmegin hazir olmasini istediginiz zaman ve programi baslattiginiz
zaman arasindaki saat farkini hesaplayin. Makine otomatik olarak program devirlerinin
siiresini dahil eder. Hesaplanan zamani gdstermek icin (+) ve (=) digmelerini kullanin
(@ yukariya ve @ asaglya). Hizh bir sekilde basarsaniz 10 dakikalik adimlarda ilerlersiniz.
Dugmeyi daha uzun siire basih tutarsaniz strekli 10 dakikalik adimlarla ilerlersiniz.

Ornek 1: saat 20:00 ve ekmegin ertesi sabah 07:00'de hazir olmasini istiyorsunuz. (+) ve
diigmelerini kullanarak 11 saat olarak programlayin. @ diigmesine basin. Bir ses sinyali
duyulur.

PROG gériintiilenir ve zamanlayicida g iki nokta yanip séner. Geri sayim baslar. Pilot lamba
yanar.

Bir hata yaptiysaniz veya zaman ayarini degistirmek istiyorsaniz @ tusuna basin ve bir ses
sinyali duyana kadar diigmeyi basili tutun. Varsayilan saat gortintilenir.

islemi yeniden baslatin.

Ornek 2: Baget programi 1 durumunda, saat 08:00 ve bagetlerin 19:00'da hazir olmasini
istiyorsunuz. + ve - diigmelerini kullanarak 11 saat olarak programlayin. START/STOP (Baslat/
Durdur) digmesine basin. Bir ses sinyali duyulur. PROG gorintilenir ve zamanlayicida iki
nokta yanip séner. Geri sayim baslar. Pilot lamba yanar. Bir hata yaptiysaniz veya zaman
ayarini degistirmek istiyorsaniz tusuna basin ve bir ses sinyali duyana kadar diigmeyi basili
tutun. Varsayilan saat goriinttlenir.

®

islemi yeniden baslatin.

LUTFEN DIKKAT: bagetlerinizi pisirme siiresi bitmeden 47 dakika &nce (yani 18:13'de) veya iki
parti yapiyorsaniz pisirme suresi bitmeden 2X47 dakika 6nce (yani 17:26'da) sekillendirmeyi
planlamalisiniz.

Diger her bir yuvarlak ekmek programinin pisirme suresi icin sayfa 319'deki pisirme suresi
tablosuna bakin.

Ayri yuvarlak ekmek programlari igin sekillendirme suireleri gecikmeli baslatma zamanlarinin
hesaplanmasina dahil edilmez.

Bazi malzemeler ciiriiyebilir. Taze siit, yogurt, peynir veya taze meyve iceren tarifler
icin zaman programini kullanmayin.

Gecikmeli baglatmada sessiz modu otomatik olarak devreye girer.

11. PROGRAMI DURDURMA

Devrin sonunda, program otomatik olarak durur; 00:00

gorundr. Birden fazla bip sesi duyulur ve calisma gosterge

1511 yanip soner.

« Devam eden programi durdurmak ya da gecikmeli
baslamay: iptal etmek icin, @ digmesine basin ve 5 sn
basili tutun.

12. KALIPTAN
EKMEGINIZIN
CIKARILMASI

(Bu adim "ayri somunlan"
ilgilendirmez)

- Pisirme ve 1sitma
devirlerinin sonunda
ekmek makinesini prizden
cikarin.

Kolu  yukar  cekerek
kalbi cikarin. Kahp kolu
ve kapagin i¢i sicak
oldugundan her zaman
firin eldivenleri kullanin.




« Sicak ekmegi disari ¢ikarin
ve sogutmak icin en az
1 saat boyunca bir rafa
koyun.
Ciktiginda yogurma baslari
somuna takili  kalmig
olabilir.
Bu durumda, kanca
aksesuarini asagidaki gibi
kullanin:
> ekmek cikartildiktan
sonra hala sicakken yan
yatirin ve bir firin eldiveni
takarak bir elinizle bastirin,
> diger elinizle, yogurma
basinin eksenine kancayi
yerlestirin  ve yogurma
basini serbest birakmak
icin yavasca cekin,

> ikinci yogurma basi icin

tekrarlayin,

> somunu dik olarak

cevirin ve sogutmak icin

bir 1zgara Uzerine koyun.

- Tencerenin yapismaz
niteliklerini korumak igin
ekmegi c¢ikarirken metal
kasiklar kullanmayin.

AKSESUARLAR

MENUDE
MEVCUT
PROGRAMLAR

1-6 programlarina kar:

OZELLIKLER

&= SOMUNLAR

silik gelen ayri somunlar yapmaniza yardimci olmak igin,

ekmek makinenizin ekinde bir sekillendirme kilavuzu bulacaksiniz. Bu somunlar
cesitli asamalarda yapilir ve somunlar sekillendikten sonra pisirme devri baslar.

1. Lezzetli Bagetler
ve Yuvarlak
Ekmekler

Baget programi kendi ¢itir baget ve kiictik yuvarlak
ekmeklerinizi yapmanizi saglar.

2. italyan Ekmegi

Program 2 yumusak kabarik merkezi ile kiiclik sandvigler
icin mikemmel bir zemin olusturan Italya'nin en meshur
ekmegini yapmaniza yardimci olacaktir.

Grissini programi bu ¢ok uzun ince ve kuru grissinileri

3. Grissini yapmanizi saglar.
Program 4 sandvi¢ yapmak icin harika olan Pide (Ttirk

4. Lavas Ekmegi pidesi) gibi sakiz gibi, havadar lavag ekmekleri yapmak icin
tasarlanmistir.

5. Burger Ekmegi Program 5 hafif ve yumusak bir doku ile yuvarlak 8 kiigtik

beyaz burger ekmegi yapmak icin idealdir.

6.Tath Baget ve
Corekler

Program 6 ispanyol ensaimada céregi gibi hafif kivamli
kuguk gorekler yapmak igin yardimci olur.

7. Kiigiik Ekmek
Pisirme

Program 7 10-35 dakika arasindaki bir siirede 1sitma ve
pisirme icin tasarlanmistir ve biitiin somunlar program

1 - 6 kullanilarak yapilabilir. 5 dakikalik gruplar halinde
ayarlanabilir. Program 7'yi kullanirken ekmek makinesinin
basinda birisi beklemelidir. Bitmeden programi durdurmak
icin programi diigmesine uzun siire basarak mantiel
olarak durdurun.

Program 7 sadece 2 kizarma secenegi sunar:

- Yiksek: tuzlu yuvarlak ekmekler igin

- Dustik: tatl yuvarlak ekmekler icin

Kabuk rengini ayarlamak icin, sadece pisirme suresini
degistirmeniz yeterlidir.




AKSESUARLAR

MENUDE
MEVCUT
PROGRAMLAR

8.Temel Beyaz
Ekmek

OZELLIKLER

(&) GELENEKSEL SOMUNLAR

Bu program bugday unu kullanarak cogu beyaz ekmek
tarifinin yapilmasini saglar.

9. Fransiz Ekmegi

Program 9, ortasi gevsek olan geleneksel Fransiz beyaz
ekmek tarifleri i¢indir.

10. Kepekli Ekmek

Kepekli ekmek unu kullanirken Program 10 segilir.

11. Tath Ekmek

Program 11 yag ve seker iceren ¢ogu tarif icin uygundur.
Eger corek veya sitlii ekmek yapmak icin hazir karisimlar
kullaniyorsaniz, toplam hamur 1000 g't asmamalidir.

1
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. Siiper Hizh
Beyaz Ekmek

Program 12 cihazla birlikte verilen tarif kitabinda
bulacaginiz HIZLI ekmek tarifine 6zeldir. Bu tarif icin su
maksimum 35°C olmalidir.

1
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. Glutensiz Ekmek

Bu tlir ekmek bazi tahillardaki (bugday, arpa, cavdar, yulaf,
kamut, vb.) gluteni sindiremeyen (¢6lyak hastaligi) kisiler
icin uygundur. Diger unlar ile bulagsma riski olmamasi

icin tank daima temizlenmelidir. Siki bir glutensiz diyet
yapilliyorsa kullanilan mayanin da glutensiz oldugundan
emin olun. Glutensiz unlarin kivami onlarin iyi karismadig
anlamina gelir. Hamur, bu nedenle esnek plastik bir spatula
ile, yogurma islemi sirasinda kenarlardan katlanmak
zorundadir. Glutensiz ekmek, normal ekmekten daha
yogun kivamda ve agik renkli olur. Bu program icin
kullanilabilen agirlik sadece 1000 g'dir.

=

14. Tuzsuz Ekmek

Tuz tliketiminin azaltiimasi, kardiyo vaskiler hastalik
risklerini azaltmaya yardimci olabilir.

1
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. Ekmek Pisirme

Bu pisirme programi hafif, orta veya koyu kizarma igin, 10

dakikalik gruplar seklinde ayarlanabilen sadece 10 ila 70

dakika arasinda pisirmeyi saglar. Bu kendi basina secilebilir

ve kullanilabilir:

a) yukseltilmis hamur programi ile birlikte,

b) zaten pismis ve sogutulmus ekmegi 1sitmak veya gevrek
yapmak icin

<) bir pisirme devri sirasinda uzun sureli elektrik kesintisi
olursa pisirmeyi tamamlamak icin. Bu program, ayri
somunlari pisirmek icin kullanilamaz. Program
15'i kullanirken ekmek makinesinin basinda birisi
bekl lidir. Bitmeden prog durdurmak icin
programi o diigmesine uzun siire basarak manuel
olarak durdurun.

16. Ekmek Hamuru

Mayali hamur programinda pisirilmez. Pizza hamuru,
yuvarlak ekmek, tath ¢orekler gibi tim mayali hamurlar icin
bir yogurma ve kabartma programidir.

17. Makarna Program 17 sadece yogurur. Ornegin eriste gibi mayasiz
Hamuru makarna icindir.
Program 18 kabartma tozu kullanilarak hamur isleri ve kek
18. Kek yapma imkani sunar. Bu program i¢in, sadece 10009 agirlik
mevcuttur.
19. Regel Program 19 otomatik olarak tankta recel yapar. Meyvenin

kabaca dogranmis ve cekirdeksiz olmasi gerekir.

@
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1. Temel Beyaz Ekmek (program 8)

[38|eP

ck> Cay kasig
yk> Yemek kasigi

ONEMLI  Ayni  prensibi  kullanarak
P ton alcel |

& Kabuk rengi > Orta
® Agirlik>1000g

Malzemeler
Yag > 2 yk Sit tozu > 2,5 yk
Su>325ml Beyaz ekmek unu > 600 gr

Tuz > 2 cay kasigi = Maya > 1,5 ¢ck
Seker > 2 yk

ekmek, tath

yapabilirsiniz: Fransiz ekmegi, esmer
ekmek, hizh ekmek,
glutensiz ekmek, tuzsuz ekmek; bunu
yapmak icin, sadece menii diigmesini
kullanarak ilgili programi segin.

2.Tuzlu Baget ve Yuvarlak Ekmekler Baget (program 1):

8 baget icin
[

ck> Cay kasigi
yk> Yemek kasigi

Malzemeler
Su>340ml dk
Tuz>2¢k kabarmasiicin).

Kuru maya > 2 ck

Aksesuarlar

1 pisirme tepsisi (5)
2 yapismaz baget tepsisi (6)
1 kesici (8)
1firca (11)

Bagetlerinizin daha yumusak olmasi icin tarife bir
yk yag ekleyin. Bagetinize daha fazla renk vermek
istiyorsaniz, malzemelerinize 2 ck seker ekleyin.

Her iki asama, yogurma ve hamurun kabarmasi,
otomatik olarak yuritilir ve toplam 1 saat 10 dk.
strer (25 dk. yogurma ve ardindan 45 dk. hamurun

veya streg filmle diger 4 hamur parcasini sarin.

Ekmegi siislemek icin farkli tatlar kullanabilirsiniz.
Bunu yapmak icin, sadece nemlendirin ve sonra
hamuru susam \veya hashas tohumu parcalarinin
uzerinde yuvarlayin.

N
T55un>5609 2 4 hamur parcasina sekil vermeye baslayin ve bir bezle
\\Ell

En iyi sonuglar -icin,
tirtikh  bicak  ya da
verilen kesiciyi
kullanarak =~ bagette
yatay olarak 1 cm'lik
diyagonal yarik agin,

\‘ll Bagette boyuna |yariklar acarak bagetlerinizin

gorliiniimii degistirebilirsiniz.

1slatin, bu esnada yapismaz tepsilerin tzerine ¢ok fazla

3 Verilen mutfak fircaniz ile, bagetlerin tistlinii comertce

su gelmemesine dikkat edin.

ONEMLI Bagetlerin gizgi yeri altta olmalidir

®



€ TEMIZLiK VE BAKIM

Cihazin fisini ¢ekin ve kapadi acik halde sogumaya birakin.
Kapagdi ¢ikarirsaniz tirlinii ters cevirmeniz gerekir.

Nemli bir siinger ile cihazin disini ve icini temizleyin.
Dikkatle kurulayin.

Tanki, karstirma bicaklarini, pisirme tepsisini ve yapismaz
tepsileri sicak sabunlu su ile yikayin.

Yogurma bicaklari karistirma kabinda kaliyorsa, 5-10
dakika suda bekletin.

« Gerekirse sicak su ile
temizlemek icin  kapadi
kaldirin.

Herhangi bir parcasini bulasik makinesinde yikamayin.
Bulasik stingeri, temizlik Grtinleri veya alkol kullanmayin.
Yumusak, nemli bir bez kullanin.

Cihazi veya kapak gévdesini suya daldirmayin.

Yuzeyi cizebilecegi icin finn tepsisini ve yapismaz
tepsilerini ekmek makinesinin icinde saklamayin.

© DEVIRLER

« Sayfa 319-320 - 321'daki bir tablo degisik program devirlerinin dokiimiinii agiklamaktadir.

Yogurma > Dinlendirme > Kabartma > Pigirme > Isitma

Daha iyi Hamurun Mayanin Ekmegin Pisirildikten

yukselecek bir yogurma ekmegin icindeki sonra ekmegi

hamurunyapisi  kalitesini kabarmasi ve hamuru sicak tutar.

olusturmak artirmak icin aromasinin donstirdr ve Ancak ekmegin

icin. dinlenmesine gelismesi icin altin, ¢itir bir pisirildikten

izin verir. etki ettigi stire. ~ kabuk verir. hemen sonra

cikariimasi
tavsiye edilir.

\/, Yogurma:
Bu devir sirasinda, 7, 13, 15, 17, 19 programlari harig, malzemeleri ekleyebilirsiniz:
kurutulmus meyve, zeytin, pastirma vb. Birden fazla bip sesi bunlari ne zaman
ekleyebileceginizi belirtir. Tarife belirtilenden daha fazla katki maddesi koymayin ve
firin tepsisine veya kabin disinda diismediklerinden emin olun.

Yukarida belirtilen programlar devam ederken "malzeme ekle" sinyali verilene kadar ne
kadar zaman kaldigini 6grenmek icin MENU diigmesine basin. 1 - 6 programlari igin, yuvarlak
ekmekleri sekillendirmeye ne kadar zaman kaldigini 6grenmek icin MENU diigmesine iki kez
basin.

\\I, Asagidaki hazirlik stirelerine iliskin 6zet tabloya ve 6zellikle "Malzeme sinyalinde
gosterilen zaman" stitununa bakin. Bu siitun bip sesi duydugunuzda cihazinizin
ekraninda goriintiilenen zamani verir. Bip seslerinin tam olarak ne kadar siire sonra
duyulacagini daha net bir sekilde belirlemek icin "malzeme sinyalinde goriintiilenen
zaman" stiitununu toplam pisirme stiresinden ¢ikarmaniz gerekir.

Orn: "Malzeme sinyalinde gériintiilenen zaman" = 2:51 ve "Toplam Zaman" = 3:13,
malzemeler 22 dak. sonra eklenebilir.

Isitma: 1,6,8,9,10,11,12, 13, 14, 18 programlari icin malzemenizi cihazda birakabilirsiniz. Bir
saatlik bir 1sinma devri otomatik olarak pisirmeden sonra baslar.

7,15,16,17, 19 programlarinda "sicak tutma" islevi yoktur.

Ekran sicak tutma saati sirasinda 00:00 olarak kalir. Calisma gdsterge 1511 yanip soner.

Bir bip diizenli araliklarla duyulur.

Devrin sonunda cihaz otomatik olarak durur ve birkag kez sesli uyari verir.



® MALZEMELER

Kati ve sivi yag: yaglar ekmegi daha yumusak ve daha lezzetli bir hale getirirler. Ayni
zamanda daha uzun siire ve daha iyi halde korunacaktir. Cok fazla yag kabarmayi yavaslatir.
Eger tereyadi kullanirsaniz, soguk oldugundan emin olun ve hazirlanmasinda esit dagilmasi
icin kiip kiip kesin. Sicak tereyagi eklemeyin. Yag mayanin rehidrasyonunu 6nleyebilecegi
icin yagin maya ile temas etmesinden kaginin.

Yumurta: yumurta, hamuru zenginlestirir, rengini gelistirir ve icinin iyi olmasini destekler.
Tarifler 50 g agirligindaki bir orta boy yumurta icin hesaplanmistir; yumurtalar daha buytk
ise, daha fazla, daha kiiciik ise daha fazla sivi ekleyin.

Siit: taze sut (tarifte aksi belirtiimedikce soguk) veya siit tozu kullanabilirsiniz. Stt ayni
zamanda daha sabit hava hicreleri olusturan bir emiilsiyon etkisine sahiptir ve bu nedenle
de ekmek igine iyi bir gértiniim verir.

Su: su nemlendirir ve mayay: aktive eder. Ayrica undaki nisastayr nemlendirir ve ekmek
icinin olusturulmasina olanak verir. Su kismen ya da tamamen sit veya diger sivilar ile
degistirilebilir. Sicaklik: "tariflerin hazirlanmasi" bolimiindeki (sayfa 323) paragrafina bakiniz.

Un: un agirhigr kayda deger olciide kullanilan unun tiriine bagh olarak degisir. Unun
kalitesine bagh olarak, ekmek pisirme sonuglar da degisebilir. Ortam kosullarinda tepki
olarak ya emecek veya nem kaybedecegi icin unu hava gegirmez bir kapta tutun. Standart un
yerine "gli¢li", "ekmek yapma kalitesinde" ya da "ekmek" unu kullaniimasi tercih edilir. Ekmek
hamuruna yulaf, kepek, bugday tohumu, cavdar ya da tam tahillar eklenirse ekmek daha agir
olacak ve ayni sekilde kabarmayacaktir.

Tariflerde aksi belirtilmedik¢e T55 un kullaniimasi tavsiye edilir. Ekmek veya ¢orek
ya da sitlii ekmek icin 6zel un kansimlan kullanildiginda, hamur toplam 1000 g'i
asmamalidir. Bu malzemelerin kullanimi icin, iireticinin tavsiyelerine bakiniz. Ayrica
unun elenmesi de sonuglari etkiler: daha tam unlar (yani bugdayin tahil kabugu kismini
iceren) kullanildiginda hamur daha az kabarir ve ekmek daha agir olur.

Seker: beyaz, kahverengi seker veya bal kullanin. Kesme seker kullanmayin. Seker mayayi
besler, ekmege iyi bir tat verir ve kabugun daha iyi kizarmasini saglar.

Tuz: ekmege tat verir ve maya aktivitesini dizenler. Bu maya ile temas etmemelidir. Tuz
sayesinde, hamur siki ve yogun olur ve ¢ok hizli kabarmaz. Ayrica hamur yapisi da daha iyi
olur.

Maya: ekmek mayasi cesitli formlarda bulunur: taze kiglk kipler halinde, rehidrasyon
icin aktif maya veya instant kuru maya. Maya slipermarketlerde (ekmek veya sogutulmus
bolimlerde) satilir, ama ayni zamanda firindan taze maya da satin alabilirsiniz. Taze
veya instant kuru maya, dogrudan diger malzemelerle beraber makinenizin pisirme
kalibina eklenmelidir. Ancak, karisimin etrafinda yaymak icin parmaklarinizla taze mayayi
parcalayabilirsiniz. Sadece kuru aktif maya (klglk toplar halinde gelir) kullanmadan 6nce
biraz sicak su ile karistinlmalidir. ideal sicaklik yaklagik 35°C'dir; bunun altinda daha az etkili
olacaktir ve Ustlinde aktivitesini kaybetme riski vardir. Onerilen dozlarda tuttugunuzdan
emin olun ve taze maya kullanirsaniz miktarlari arttirmayi da distintin (asagidaki esdegerlik
tablosuna bakiniz).

Kuru maya ve taze maya arasindaki miktar/gramaj denkligi:
Kuru maya (cc)

115 2 25 3 35 4 45 5

Taze maya (g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Katki maddeleri (findik, zeytin, cikolata, vb): asagidakileri gozeterek istediginiz herhangi
bir ek malzeme ile tarifleri 6zellestirebilirsiniz:

> Ozellikle hassas malzemelerde, malzeme eklemek icin ses sinyaline dikkat edin

> Daha fazla kati tane (6rnegin, keten tohumu veya susam gibi) yogurmaya baslamadan
makinenin kullaniminin saglanmasina kadar eklenebilir (6rnegin, gecikmeli baslangig)

> Yogurmaya daha dayanikli olmalari icin damla cikolatalari dondurun.

> Cok islak ya da ¢ok yagl maddeler (6rn. zeytin veya pastirma) iyice stztlmeli, kagit haviuda
kurutulmali ve daha iyi birlesme ve diizguinltk icin Ustlerine un serpilmelidir

> Malzemeler tariflerde belirtilen miktarlarda tutulmali, hamurun dogru gelismesini bozma
riskine karsi cok biiytik miktarlarda eklenmemelidir

> Hicbir katki maddesi kabin digina diismemelidir.

LV AGIRLIK (g) | KIZARMA | TOPLAM |HAZIRLIK |SEKILLENDIRME | PISIRME | PISIRME | BIPLEME | SICAK
SURE | SURESI 1.PARTI | 2.PARTI | ESNASINDA | TUTMA
(saat) (saat) (saat) | GOSTERILEN | (saat)
ZAMAN (saat)
750* 02:06 . - 01:39
1500%* L 02:53 00:47 To0:47 | o02:26
750* 2 02:11 . . - 01:44 )
1500%* 0303 | 0117 00:52 ["o0:52 | 0236 | 100
% 3 - .,
750 3 02:16 —_— 01:49
1500%* 03:13 00:57 | 02:46
750% 01:50 - 01:27
15007 L o225 9035 To0:35 | o02:02
750* 2 01:55 . . - 01:32 )
1500%* 0235 | 0113 00:40 [50:a0 | 02212 | 0100
750* 3 02:00 : - 01:37
1500%* 02:45 00:45 T00:45 | 02:22
750% 01:57 - 01:29
15007 | S [“oz2i20 0037 ["0037 | 02:01
750% 2 02:02 ) . - 01:34 )
1500%* 02:49_| 9120 00:42 o0:a2 | o216 | 0100
% o - .
750 3 02:07 D 01:39
1500%* 02:54 00:47 | 02:26
750* 01:03 . - 00:45
1500%* L 01:31 0028 o0:28 | o01:13
750% 2 01:08 . . - 00:50 )
1500% o1:a1 | 9035 0033 o0:33 | o1:23 | O
750* 3 01:13 i - 00:55
15007 01:51 9038 o038 | o1:33
1 DUSUK Not: toplam siire sicak tutma stiresini icermez.
A ORTA
¥ YUKSEK

750% = yakl. 400 g (bkz. sayfa 310)  1500%* = yakl.800 g (bkz. sayfa 310)
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LI AGIRLIK (g) | KIZARMA | TOPLAM |HAZIRLIK [SEKILLENDIRME| PISIRME | PISIRME BIPLEME SICAK
SURE SURESI 1.PARTI | 2.PARTI ESNASINDA TUTMA
(saat) (saat) (saat) | GOSTERILEN | (saat)
ZAMAN (saat)
750* 02:04 i - 01:36
1500%* 1 02:43 D 00:39 02:15
750* 2 02:09 . ! - 01:41 .
1500%* 02:53 01:25 A 00:44 02:25 01:00
750* 3 02:14 . - 01:46
1500%* 03:03 D 00:49 02:35
750* 02:11 - 01:44
1500%* L 03:03 i 00:52 02:36
750% 2 02:16 . | - 01:49 .
1500%* 03:13 0L e 00:57 02:46 01:00
750* 3 02:21 R - 01:54
1500%* 03:23 : 01:02 02:56
LI AGIRLIK (g) | KIZARMA | TOPLAM HAZIRLIK HAMUR HAZIRLAMA SURESI PISIRME |  SICAK
SURE SURESI (yogurma-dinlenme-yiikselme) TUTMA
(saat) (saat)
| [o:0ile
- 0:40 -
3 arasinda
7509 | 02:56 00:55 02:22
10009 2 03:07 01:25 01:00 02:27 | 01:00
15009 3 03:06 01:05 02:32
7509 1 03:04 01:00 02:37
10009 2 03:09 02:04 01:05 02:42 | 01:00
15009 3 03:14 01:10 02:47
750g 1 03:09 01:00 02:42
10009 2 03:14 02:09 01:05 02:47 | 01:00
15009 3 03:19 01:10 02:52
7509 | 03:27 00:50 02:54
10009 2 03:32 02:37 00:55 02:59 | 01:00
15009 3 03:37 01:00 03:04

LGV AGIRLIK (g) | KIZARMA | TOPLAM HAZIRLIK HAMUR HAZIRLAMA SURESI PISIRME |  SICAK
SURE SURESI (yogurma-dinlenme-yiikselme) TUTMA
(saat) (saat)
7509 | 01:28 00:45 01:12
10009 2 01:33 00:43 00:50 01:17 01:00
15009 3 01:38 00:55 01:22
10009 02:15 01:15 01:00 - 01:00
7509 1 03:34 01:05 02:37
10009 2 03:09 01:59 01:10 02:42 01:00
15009 3 03:14 01:15 02:47
/ | /
2 00:10 0:10ile 1:10 arasinda,
4 v : adim 10mn / /
3 01:10
/ /
/ / 01:19 01:19 - 00:52 /
/ / 00:15 00:15 - - /
10009 02:08 00:25 01:43 01:45 01:00
/ / 01:05 = 01:05 / /




®) PRATIK ONERILER

1. Tarifleri hazirlama
+ Tum malzemeler oda sicakhiginda olmalidir (aksi belirtilmedikge) ve tam olarak tartilmalidir.
Verilen ol¢ekli kap ile sivilari 6lgiin. Verilen 6lgekli kap ile sivilari 6l¢iin. Birinde cay
kasigi ve digerinde yemek kasigini 6lgmek icin saglanmis olan ¢ift doz ayarlayiciyi
kullanin. Tiim kasik olgileri diizdiir ve tepeleme degildir. Yanlis olciimler koti
sonuglar verebilir.
Hazirlik sirasini izleyin.

> Swvilar (tereyadi, yag, yumurta, su, sit) > Sut tozu

>Tuz > Ozel kati malzemeler
> Seker > Un, ikinci yar
> Un,ilk yar > Maya

Bu tam un miktarini 6lgmek icin dnemlidir. Bir mutfak tartisi kullanilarak unu tartmaniz bu
nedenle gereklidir. Taneli kuru taneli maya paketlerini kullanin (ingiltere'de Easy Bake veya
Fast Action Yeast olarak satilir). Tarifte aksi belirtiimedikce, kabartma tozu kullanmayin. Bir
maya paketi agildiktan sonra, sizdirmaz sekilde kapatilmal, serin bir yerde saklanmali ve 48
saat icinde kullaniimalidir.

Hamurun bozulmasindan kaginmak igin, tim malzemeyi basinda ekmek kalibina
koymanizi ve kullanim esnasinda (aksi belirtiimedigi stirece) kapagr agmaktan kacinmanizi
tavsiye ederiz. Dikkatle tariflerde belirtilen malzeme sirasini ve miktarlar izleyin. llk olarak
sivilar, daha sonra kati maddeler. Maya sivilar, seker ya da tuz ile temas etmemelidir.
Ekmek hazirlama sicaklik ve nem kosullarina karsi ¢ok duyarhdir. Yiksek isi
durumunda, normalden daha soguk sivilar kullanin. Ayni sekilde soguksa, su veya sutu
1sitmaniz gerekebilir (asla 35°C'yi asmayin). En iyi sonug icin, genel olarak 60°C'ye (su
sicakig + un sicakhigi + ortam hava sicaklig) sadik kalmanizi éneririz. Ornegin: Evinizde
ortam hava sicakligi 19°C ise, un sicakliginin 19°C ve su sicakhginin 22°C oldugundan emin
olun (19 + 19 + 22 = 60°C).

Bazen ikinci yogurma sirasinda hamurun durumunu kontrol etmek de yararli olabilir:
kalibin duvarlarindan kolayca ¢ikabilen diizgiin bir top olusturmalidir.

> unun tamami hamurun icine karismamissa, biraz daha su ekleyin,

> hamur cok islak ve yapisiyorsa biraz un eklemeniz gerekebilir.

Bu diizeltmeler (bir defada en fazla 1 yemek kasigi) kademeli olarak uygulanmalidir ve
devam etmeden 6nce bir iyilesme olup olmadigini gérmek igin beklemek gerekir.

Sik yapilan bir hata daha fazla maya ekleyerek ekmegin daha ¢ok kabaracagini
duisiinmektir. Cok fazla maya ekmek yapisini daha kirilgan hale getirir, cok kabaracaktir
ve daha sonra pisirme sirasinda inecektir. Hamurun durumunu pisirmeden hemen 6nce
sadece parmak uglarinizla hafifce dokunarak belirleyebilirsiniz: hamur biraz dayanikh
olmali ve parmak izi azar azar kaybolmalidir.

Hamuru sekillendirirken pisirdikten sonra beklenen sonucu alamayabileceginiz icin ¢ok
uzun slire yogurmayin.

2. Ekmek makinenizi kullanma

- Bir elektrik kesintisi varsa: devir sirasinda, program elektrik kesintisi veya hatal
kullanimindan dolay: kesilirse, makine ayarlarinin kaydedildigi 7 dakikalik bir koruma
suresine sahiptir. Devir kaldigi yerden yeniden baslar. Bu stireden sonra, ayarlar kaybolur.

- Geleneksel somun programi ile arka arkaya iki somun yapmaniz halinde, ikinci
ekmege baslamadan 6nce 1 saat bekleyin. Aksi takdirde hata kodu EO1 (7 ve 15 programlari
haric) gériintilenir.

@

€ HAZIRLAMA VE AYRI SOMUNLARIN URETIMI (1 - 7
programlari)

Bu ekmegi yapmak icin, bu isleve adanmis tiim aksesuarlara ihtiyaciniz olacaktir: 1
baget pisirme standi (5), baget pisirmek icin 2 yapismaz tepsi (6-7), 1 kesme aleti (8)
ve 1 hamur fircasi (11).

1. Hamurun yogrulmasi ve kabartilmasi

Ekmek makinesini prize takin.
Ses sinyalinden sonra, program 1 varsayilan olarak gériintulenir.
Kizarma seviyesini segin.
Sonug ¢ok iyi pismesi olacadi icin sadece bir parti pisirmemenizi
tavsiye ederiz.
2 parti pisirmeyi tercih ederseniz: tim yuvarlak ekmeklerinizi
sekillendirmenizi ve yarisini ikinci parti icin firnda saklamanizi
tavsiye ederiz.

diigmesine basin. Pilot lamba yanar ve zamanlayicida 2
nokta yanip soner. Hamur yogurma devri baglar, bunu hamur
kabartma takip eder.

Notlar:

» Yogurma esnasinda bazi parcalarin iyice karismamis olmasi
normaldir.

« Hazirhk tamamlandiginda ekmek yapma makinesi bekleme
moduna gecer. Hamur yogruldugunda ve hamur kabardiginda
birkac kez ses sinyali verilir ve ve pilot lamba yanip soner. Her bir
yuvarlak ekmegin sekillendirilmesi icin gosterge yanar.

Hamur yogurma ve kabarma asamalarindan sonra, bip sesi duyulduktan sonra bir
saat icinde hamuru kullanmaniz gerekir. Bundan sonra, makine sifirlar ve program
kaybolur. Bu durumda, ayri ayri ekmek pisirmek icin olan 7 programini kullanmanizi
oneririz.

2. Bagetin hazirlanmasi ve pisirilmesine iliskin 6rnek

Bu adimlarda size yardimc olmak icin, saglanan baget sekillendirme kilavuzuna

basvurun. Size bir firincinin nasil yaptigini gésteriyoruz, ancak birka¢ denemeden
sonra kendi sekillerinizi olusturabileceksiniz. Ne yaparsaniz yapin, sonug garanti edilir.

Makineden kalibi ¢ikarin.

Hafifce calisma ylzeyini unlayin.

Kaliptan hamuru cikarin ve bir calisma ytizeyi Gzerine yerlestirin.
Hamura top sekli verin ve 4 parcaya bolmek icin bir bicak
kullanin.

Baget olarak sekillenecek olan esit agirlikta 4 adet top elde
edeceksiniz.

Daha hafif bagetler icin, sekillendirmeden 6nce hamur parcalarini 10 dakika
dinlenmeye birakin.

Baget icin elde edilen uzunluk yapismaz tepsinin boyutuna tekabiil etmelidir (yaklasik
olarak 18 cm).

Yuvarlak ekmeklerinize malzemeler ekleyerek tadini degistirebilirsiniz. Bunu yapmak
icin, sadece hamur parcalarini nemlendirin ve sonra susam veya hashas tohumlarinin
lizerinde yuvarlayin. @



+ Bagetler hazirladiktan sonra, yapismaz tepsiler tizerine koyun.

Bagetlerin cizgi yeri altta olmaldir.

« En iyi sonuglar icin, tirtikh bicak ya da
verilen kesiciyi kullanarak bagetlerin
Ustlinde yatay olarak 1 cm'lik
diyagonal yarik agin.

Baget boyunca makas ile yariklar agarak bagetlerinizin goriiniimii degistirebilirsiniz.

« Verilen pasta fircasini kullanarak, yapismaz tepsiler tizerinde su birikmesinden kaginarak,
bagetin usttine bolca nemlendirin.

« Verilen baget standina bagetleri iceren 2 yapismaz tepsiyi yerlestirin.

+ Ekmek makinesine kalip yerine baget standini takin.

« Programi yeniden baslatmak ve baget pisirmeye baslamak icin ] diigmesine basin.

« Pigirme devrinin sonunda, 2 ¢6ziim mevcuttur:

4 baget pisirme sirasinda

+ Ekmek makinesinin fisini cekin. Baget standini ¢ikarin.

« Stand cok sicak oldugu icin her zaman firin eldivenleri kullanin.

« Yapismaz tepsilerden bageti ¢ikarin ve bir raf Gizerinde sogumaya birakin.

8 baget pisirme sirasinda (2x4)

- Baget standini ¢ikarin. Stand ¢ok sicak oldugu i¢in her zaman firin eldivenleri kullanin.

« Yapismaz tepsilerden bageti ¢ikarin ve bir raf Gizerinde sogumaya birakin.

Diger (zaten kesilmis ve nemlendirilmis) 4 bageti buzdolabindan
cikarin.

Onlari (kendinizi yakmadan) tepsilerin tizerine yerlestirin.
Standi makineye koyun ve tekrar @ digmesine basin.

Pisirme suiresi sonunda makinenin fisini prizden cikarabilirsiniz.
Yapismaz tepsilerden bageti cikarin ve bir raf Uzerinde
sogumaya birakin.

3. Ayri yuvarlak ekmek hazirlanmasi ve pisirilmesi

Asamalan yiiriitmenize yardima olmak icin, saglanan
tarif kitapcigina bakin.

GELENEKSEL EKMEK TARIFLERINIiZi GELISTIRMEK ICIN KILAVUZ

Ekmek Yanlari
umdugunuz gibi Kabuk | kizaryor
5 Ekmek : (]
olmadimi?Bu Ekmek ok fazla Ekmek yeterince ama Ust ve
::::,I;agﬂ:,f::menlz cok fazla kagbard|ktan yeterince altin ekmek | yanlar
kabariyor - kabarmiyor | renkli tam unlu
olacaktir sonra iniyor degil pismis
degil
Pisirme esnasinda
digmesine .
basildi
Yeterince un yok .
Cok fazla un var . .
Yeterince maya yok ‘
Cok fazla maya var . .
Yeterince su yok . .
Cok fazla su var . .
Yeterince seker yok .
Kalitesizun . .
Malzeme oranlari .
yanlis (¢ok fazla)
Su ok sicak .
Su ¢ok soguk .
Yanlis program . .




GELENEKSEL EKMEK TARIFLERINIZi GELISTIRMEK iCIN KILAVUZ

Ekmek
umdugunuz gibi
olmadi mi? Bu

tablo gelistirmeniz
icin yardimai
olacaktir

Hamur boyunca

ayni genislikte degil.

Baslangictaki dikdortgen sekli diizgiin
degil veya ayni kalinliga sahip degil.

Gerekirse oklava ile agin.

Hamur yapiskan;
yuvarlak ekmekleri
sekillendirmek zor.

Malzeme olarak ¢ok fazla su eklenmis.

Su miktarini azaltin.

Su tarife cok ytiksek bir sicaklikta
eklenmis.

Hafifce ellerinizi unlayin ama
mimkiinse calisma ytizeyinizi veya
hamuru unlamayin ve yuvarlak ekmek
yapmaya devam edin.

Ekmek
umdugunuz gibi
olmadi mi? Bu

tablo gelistirmeniz
icin yardimai
olacaktir

Yuvarlak ekmek
yeterince
kizarmamis.

Firina koymadan 6nce suyla hamur
parcalarini fircalamay unutmussunuz.

Bir daha ki sefere ekmek yaparken
dikkatli olun.

Sekillendirme sirasinda ekmeklere ok
fazla un koymussunuz.

Firna koymadan 6nce pasta fircasini
kullanarak su ile iyice fircalayin.

Ortam sicakhgr yuksek (+ 30°C).

Daha soguk su (10 ve 15°C arasinda) ve/
veya daha az maya kullanin.

Hamur yirtiliyor.

Unda gluten eksik.

Pasta unu (T 45) kullanin.

Hamur esneklige sahip degil.

Sekillendirmeden 6nce 10 dakika
dinlenmeye birakin.

Sekiller diizensiz.

Hepsinin ayni boyutta olmasi igin
hamur parcalarini tartin.

Hamur yogun/
hamura sekil
vermek zor.

Tarifin daha fazla suya ihtiyaci var.

Tarifi kontrol edin veya un yeterince
emici degilse su ekleyin.

Yuvarlak ekmekler
yeterince
kabarmamis.

Tarife maya/yeterli miktarda maya
eklemeyi unutmussunuz.

Tarifteki adimlari izleyin.

Mayanizin tarihi gegmis olabilir.

Son kullanma tarihini kontrol edin.

Tarifinize daha fazla su gerekli.

Tarifi kontrol edin veya un ¢ok emici ise
su ekleyin.

Ekmek sekillendirme sirasinda ¢ok fazla
ezilmis.

Hamur ¢ok fazla yogrulmus.

Sekillendirme sirasinda hamuru
mumkiin oldugunca az tutun.

Malzeme olarak ¢ok fazla un eklenmis.

Kabaca 6n sekil verin ve son sekli
vermeden 6nce dinlenmeye birakin.
Yogurma baslangicinda biraz su ilave
edin.

Ekmekler ¢ok fazla
kabarmis.

Cok fazla maya.

Daha az maya ekleyin.

Cok fazla kabarmis.

Tepsilere yerlestirildikten sonra
ekmekleri hafifce dizleyin.

Hamur ¢ok yogrulmus.

Sekillendirmeden 6nce 10 dakika
bekletin. Calisma alanint miimkiin

olan en az miktarda unlayin. Hamuru
mimkiin oldugunca az olarak
yogurarak sekillendirin.

Hamuru aralarinda 5 dakika bekleyerek
2 asamada sekillendirin.

Hamurda kesiler
aciimamis.

Hamur yapiskan: tarife ¢ok fazla su
eklemissiniz.

Tekrar hamuru sekillendirmeye
baslayn, ellerinizi hafifce unlayin
ancak miimkiinse hamur veya ¢alisma
yuzeyini unlamayin.

Bigak yeterince keskin degil.

Cok keskin tirtikli bicak ya da verilen
bicagr kullanin.

Kesikleriniz yeterince saglam degil.

Tereddut etmeden, hizli bir hareket
ile kesin.

Yuvarlak ekmekler
birbirine temas
ediyor ve yeterince
pismemis.

Tepsilerde yanlis konumlandirma.

Hamur parcalarini tepsilerin tzerine
yerlestirirken alani optimize edin.

Hamur ok sivi.

Dogru miktarda sivi ekleyin.

Tarifler 50 gr agirhgindaki yumurtalar
icindir.

Kesikler kapanma
egiliminde veya
piserken acilmiyor.

Hamur cok yapiskan oldu: tarife cok
fazla su eklediniz.

Tarifi kontrol edin veya yeterince su
emmiyorsa un ekleyin.

Hamurun yiizeyi sekil verme esnasinda
yeterince uzamamis.

Basparmak etrafinda donduriirken
hamuru daha fazla ¢ekerek yeniden
baglatin.

Yumurtalar daha buytik ise su miktarini
azaltin.

Yuvarlak ekmekler
tepside sikismis ve
yanmis.

Cok fazla kizarma maddesi.

Dusuk kizarma duzeyi segin.
Tepsi tizerine kizarma maddesinin
akmasindan kaginin.

Pisirirken hamur
kenarlarindan
yirtiliyor.

Hamur pargasi tizerindeki kesik
yeterince derin degildir.

ideal kesik sekliicin 315. sayfaya
bakiniz.

Hamur parcalari ¢ok fazla
1slatilmis.

Pasta fircasi ile uygulanan asiri suyu
alin.

Destek tepsileri cok yapigkan.

Hamur parcalarini yerlestirmeden 6nce
destek tepsilerini hafifce yaglayin.

@



€) TEKNiK SORUN GiDERME KILAVUZU
[sorunan  feozomen ]

Yogurma baglari ekmek teknesine

takilip kalmis. + Onu ¢ikarmadan 6nce islatin.

Yogurma baslari ekmege takilip kalmis. | « Somunu ¢ikarmak icin aksesuari kullanin (sayfa 311).

. . «Makine cok sicak. 2 devir arasinda 1 saat bekleyin (hata kodu
o tizerine bastiktan sonra hicbir sey EO1).

olmuyor. « Gecikmeli baslatma programlanmis.

«Kalip dogru takil degil.

0 (izerine bastiktan sonra motor acik y A o
« Yogurma basi eksik veya diizgiin takilmamis.

ama higbir yogurma yapilmiyor.

Gecikmeli bir baslangigtan sonra,
ekmek yeterince kabarmamis ya da
higbir sey olmamis.

« Programlamadan sonra . diigmesine basmayi unuttunuz.
+ Maya tuz ve/veya su ile temas etmistir.
« Yogurma basi eksik.

+Bazi maddeler kalip disina diismiis: makinenin sogumasini
bekleyin ve nemli bir stinger ile ve herhangi bir temizlik Grint
olmadan makinenin icini temizleyin.

«Malzemeler tagmis: kullanilan malzeme miktar 6zellikle sivi
miktari ¢ok fazla. Tarifte verilen oranlara uyun.

Yanik kokusu.

Y GARANTI

«+ Bu Urlin sadece evde kullanim igin tasarlanmistir. Herhangi bir profesyonel kullanim,
uygunsuz kullanim veya talimatlara uyulmamasi halinde uretici hicbir sorumluluk
Ustlenmez ve garanti gecerli olmayacaktir.

- Dikkatle ilk defa cihazi kullanmadan 6nce kullanim talimatlarini okuyun: cihazin bu
talimatlara uymayan herhangi bir sekilde kullaniimasi durumunda Tefal herhangi bir
yukumluluk tasimayacaktir.

@ CEVRE

« Yururlukteki mevzuata uygun olarak, artik ihtiya¢ duyulmayan cihazi bertaraf etmeden
once (prizden cikararak ve besleme kablosunu keserek) cihaz calismaz hale getirilmelidir.

ithalatgi Firma;

GROUPE SEB iSTANBUL A.S.
Dereboyu Cd. Bilim Sk. No:5
Sun Plaza K:2 Maslak - istanbul

Uretici Firma;

GROUPE SEB INTERNATIONAL
Chemin du Petit Bois Les 4 M-BP 172
69134 ECULLY Cedex — FRANCE

- Trkiye Tel: 0033472181818
0850 222 40 50 Fax: 00334721816 15
444 4050 www.groupeseb.com

TUKETICi HIZMETLERi DANISMA HATTI
0850 222 40 50
444 40 50
KULLANIM OMRU: 7 YIL
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&) DESCRIPCION

9a

1. Cuba para pan

2. Palas de amasar

3. Tapa con mirilla

4. Panel de mandos
a. Pantalla

al.

a2.
a3.
a4.
a5.
ab.

Indicador de elaboracién de
panecillos redondos

Pantalla de programas

Indicador de peso

Indicador de dorado
Programacion diferida

Pantalla del temporizador

b. Seleccion de programas

c. Seleccién del peso

d. Botones de ajuste de puesta en
marcha diferida y de ajuste del
tiempo para los programas 7y 15

e. Testigo de funcionamiento

f. Botén puesta en marcha / parada

g. Seleccion del nivel de dorado

o« | honebread
<[IE TIMER PROG ,
18348
QU Py »

5. Bandeja para hornear

6. 2 bandejas antiadherentes para hornear
baguettes

7. 2 bandejas antiadherentes para panes
individuales

Accesorios:

8. Rascador

9. a.Medida equivalente a una cucharada
sopera = cs

b. Medida equivalente a una cucharadita

de café=cc

10. Gancho para retirar las palas de amasar

11. Pincel

12. Vaso graduado

4.a1 home bread |
4.22 TIMER pRoG 2|l 4-a5

i
4.a3 :@’BEE : 4.20

4.24

# PRECAUCIONES RELACIONADAS CON LA
SEGURIDAD

PAUTAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

- Este aparato no ha sido disefado para ser
utilizado junto con un temporizador externo o
un sistema separado de control a distancia.

- Este aparato ha sido disenado Unicamente para
uso doméstico. Por lo tanto, no debera utilizarse
para ninguna otra aplicacion y la garantia no
tendra validez si se utiliza en los siguientes
entornos:

- Cocinas para uso del personal en tiendas,
oficinas y otros entornos laborales;

- Granjas;

- Para uso de clientes en hoteles, hostales y otros
entornos de tipo residencial;

- Fondas, casas de huéspedes y pensiones.

- Este aparato no ha sido disefiado para ser
utilizado por personas (incluidos ninos) con
discapacidades fisicas, sensoriales o mentales,
0 que no cuenten con la experiencia o los
conocimientos necesarios, a menos que estén
supervisados o hayan recibido instrucciones
referentes a su utilizacion por parte de una
persona responsable de su seguridad.

Deberdan supervisarse los nifos para asegurarse
de que no jueguen con el aparato.

@



En caso de que el cable de alimentacion esté
danado, deberd sustituirlo el fabricante, su
servicio técnico o una persona de cualificacién
similar. De esta manera, se evitaran riesgos
innecesarios.

Este aparato podra ser utilizado por nifios a partir
de los 8 afos o por personas con discapacidades
fisicas, sensoriales o mentales, o que no
cuenten con la experiencia y los conocimientos
necesarios, siempre que estén supervisados
o hayan recibido instrucciones referentes a su
utilizacién segura por parte de una persona
responsable y sean plenamente conscientes de
los riesgos implicados. No permita que nifios
jueguen con el aparato. No debera permitirse
que ninos menores de 8 anos utilicen el aparato
a menos que estén bajo la continua supervision
de un adulto responsable. La limpieza y las
tareas de mantenimiento asignadas al usuario
no deberan ser efectuadas por nifios a menos
gue tengan mas de 8 afos y estén debidamente
supervisados.

Mantenga el aparato y su cable de alimentacién
fuera del alcance de nifos menores de 8 anos.
Este aparato ha sido disenado unicamente para
uso culinario doméstico y debera utilizarse
siempre en interiores a una altitud inferior a
4000 m.

@

« iPrecaucion! Existe riesgo de lesiones si no se

utiliza el aparato como es debido.

iPrecaucion! No toque la resistencia térmica

inmediatamente después de haber utilizado

el aparato, ya que podria sufrir quemaduras

debido al calor residual acumulado.

No sumerja el aparato en agua ni en ningun otro

liquido.

No exceda las cantidades indicadas en las recetas.

En la cuba para pan:

- No anada mas de 1500 g de masa en total.

- No anada mas de 930 g de harinay 15 g de
levadura en total.

En las bandejas para hornear baguette:

- No hornee una cantidad superior a 450 g en
cada tanda,

- No utilice mas de 280 g de harinay 6 g de
levadura por cada tanda de horneado.

Utilice un pano o una esponja humeda para

limpiar los accesorios y elementos en contacto

con los alimentos.

+ Leadetenidamente lasinstrucciones antes
de utilizar por primera vez su aparato. El
fabricante no aceptara responsabilidad
alguna en caso de no utilizarse el aparato
como es debido.

« Por su seguridad, este aparato cumple
las normativas y legislacién vigentes en
materia de electrodomésticos (Directivas
sobre baja tensién, compatibilidad
electromagnética, materiales en
contactos con alimentos, conservacion
del medio ambiente, etc.).

« Utilice el aparato sobre una mesa o

encimera estable, apartada de posibles
salpicaduras de agua y, en ninguin caso, en
elinterior ni debajo de un mueble o hueco
de cocina empotrado.

« Asegurese de que la tensién de

funcionamiento del aparato coincide
con la de su suministro eléctrico.
Cualquier conexion errénea o accidental
a un suministro eléctrico no adecuado
anulard la cobertura proporcionada por
la garantia.



« Su aparato deberd enchufarse Unicamente
a una toma de corriente que cuente con
conexion a tierra. De lo contrario, podria
recibir una descarga eléctrica, con el
consiguiente riesgo de sufrir lesiones
fisicas graves. Por su propia seguridad,
serd indispensable que la conexion a tierra
se realice conforme a las normas para
instalaciones eléctricas vigentes en su pais.

Si su instalacién eléctrica no cuenta con

conexion a tierra, debera solicitar a un técnico

electricista autorizado que la modifique

a fin de cumplir con las normas vigentes

requeridas al respecto antes de proceder a

enchufar cualquier aparato eléctrico.

Su aparato ha sido disefiado Unicamente

para uso doméstico en interiores.

Desenchufe el aparato de la red eléctrica

en cuanto haya terminado de utilizarlo y

antes de proceder a su limpieza.

No utilice el aparato en los siguientes casos:

-Su cable de alimentacion esta dafiado o
presenta defectos;

-Se ha dejado caer el aparato y muestra
indicios evidentes de dafo o no funciona
como es debido.

En cualquier caso, el aparato debera

llevarse a reparar a su servicio técnico

autorizado mas préximo a fin de
eliminar posibles riesgos. Consulte la
documentacién sobre garantia.

Cualquier intervenciéon mas alla de las

tareas de limpieza y mantenimiento diario

a efectuar por el usuario debera confiarse a

un servicio de asistencia técnica autorizado.

No sumerja el aparato, su cable de

alimentacion o enchufe en agua ni en

ningun otro liquido.

No deje el cable de alimentacién colgando

de manera que quede al alcance de nifios.

Procure tender el cable de alimentacién de

manera que no esté cerca ni haga contacto

con los elementos calientes del aparato.

Asimismo, manténgalo apartado de

fuentes de calor y cantos o bordes afilados.

Nunca desplace el aparato mientras esté

en funcionamiento.

A

No toque la mirilla durante la utilizacion
del aparato ni inmediatamente
después. Cristal de la mirilla puede
alcanzar temperaturas particularmente
elevadas.

No tire directamente del cable de
alimentacién para desenchufar el aparato
de la red eléctrica.

Utilice unicamente una alargadera de
corriente en buen estado y que cuente con
un enchufe con toma de tierra. Asimismo,
asegurese de que los conductores del cable
posean una seccion que, al menos, sea
equivalente a la del cable de alimentacion
suministrado con el producto.

No coloque el aparato sobre otros aparatos.
No utilice el aparato como fuente de calor.
Nunca utilice el aparato para elaborar otros
alimentos que no sean panesy mermeladas.
Nunca introduzca papel, plastico o cartéon
en el interior del aparato ni coloque nada
encima de este.

En caso de que algun elemento del
aparato se incendie, no intente apagarlo
con agua. Desenchufe el aparato de la red
eléctrica. Sofoque las llamas utilizando un
paio humedo.

Por su propia seguridad, utilice
Unicamente accesorios y recambios
disefados para su aparato.

Al final del programa de horneado,
utilice siempre guantes o manoplas
para horno a fin de manipular el pan
y los accesorios o elementos calientes
del aparato. Tanto el aparato como
el accesorio para baguettes alcanzan
temperaturas elevadas durante su uso.
Nunca obstruya los orificios de ventilacion.
Extreme los cuidados al abrir la tapa, ya
que podria desprenderse vapor caliente
del interior del aparato al final o durante
la ejecucion del programa de horneado.
El nivel de presién acustica registrado en
este aparato es de 69 dBA (decibelios A
ponderados)

mmm Contribuya a la proteccion del medio ambiente!
® Su aparato incluye materiales valiosos que pueden recuperarse o reciclarse.
2 Llévelo a su centro local de recogida o reciclaje de residuos.

D

€) ANTES DE LA PRIMERA UTILIZACION

arriba.

1. DESEMBALAJE

Retire el producto de su embalaje. Conserve la tarjeta de
garantia y lea detenidamente las instrucciones de uso
antes de servirse por primera vez el aparato.

Instale el aparato sobre una superficie estable. Retire los
accesorios y cualquier etiqueta adhesiva presente en el
interior o exterior del aparato.

jAdvertencia!

- Este rascador estd muy
afilado. Manipulelo con
cuidado.

2. ANTES DE USAR SU APARATO

« Retire la cuba para pan tirando verticalmente del asa hacia

3.LIMPIEZA DE LA
CUBA

« Limpie la cuba del aparato
con un pano humedo.
Séquela  bien. Podra
desprenderse cierto
olor durante la primera
utilizacion del aparato.



4. ANADA LOS

INGREDIENTES

« Retire la cuba para pan
tirando verticalmente del
asa hacia arriba.

« A continuacion, instale las
palas de amasar.

Se obtendra una mejor calidad de amasado si las palas se posicionan la una enfrente

« Afada los ingredientes en el siguiente orden:

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

-Sal

-Azucar

-Harina; primera mitad

-Leche en polvo

-Ingredientes solidos especificos

-Harina, segunda mitad

-Levadura

Aseglirese de pesar todos los ingredientes de manera
precisa.

Para familiarizarse con el funcionamiento de su
panificadora doméstica, le recomendamos intentar
preparar la receta de PAN BASICO para su primera barra
de pan. Consulte las instrucciones del "PROGRAMA PARA
PAN BASICO" que se incluyen en la pagina 341

5. PREPARATIVOS

« Introduzca la cuba para
pan en la panificadora.
Presione un lado de la
cubay después el otro para
encajarla en los impulsores
de las paletas de manera
que quede bien fijada en
su sitio en ambos lados.

« Desenrolle el cable y conéctelo a una toma de
corriente que cuente con conexion a tierra.

« Después de sonar un tono, la pantalla mostrara
por defecto el programa 1y el nivel de dorado
medio.

6. SELECCIONE UN PROGRAMA

+ Para cada programa, la pantalla mostrara un ajuste predeterminado. Por lo tanto, deberd
seleccionar manualmente la configuracién deseada.

+ La seleccién de un programa activa una sucesion de etapas que se llevan a cabo
automaticamente una tras otra.

« Pulse el boton "Ment" para seleccionar entre una variedad
de programas distintos. Para avanzar entre los programas
1a 19, pulse reiteradamente el botén "Menu".

« El tiempo correspondiente al programa seleccionado se
mostrard automaticamente en la pantalla.

7.SELECCION DEL PESO DEL PAN

« El peso del pan estad configurado por defecto a 1000 g.
Este peso se indica a titulo informativo.

«+ Consulte los detalles de lareceta que correspondaa fin
de obtener informacion complementaria al respecto.

« El ajuste manual del peso no esta disponible para los
programas 7,13, 15,16, 17,18y 19.

Para los programas 1 a 6, podrén seleccionarse entre dos

valores de peso:

-Aproximadamente 400 g para 1 tanda (de 2 a 4 panecillos
individuales); el testigo se iluminara frente a la
indicacion de 750 g.

-Aproximadamente 800 g para 2 tandas (de 4 a 8
panecillos individuales); el testigo se iluminara frente
alaindicacion de 1500 g.

« Pulse el boton @ para configurar el producto elegido:

750 g, 1000 g o 1500 g. el testigo se iluminara frente a la

indicacion del ajuste seleccionado.

@



8. SELECCIONE EL NIVEL DE DORADO DEL PAN

« El grado de tueste de la corteza del pan esta configurado
por defecto a un nivel de dorado medio.

« Los programas 16, 17 y 19 no ofrecen posibilidad de
ajustar el nivel de dorado. Podra seleccionar entre tres
niveles: BAJO, MEDIO Y ALTO.

- Si desea modificar el nivel configurado por defecto, pulse
reiteradamente el botén @ hasta que se encienda el
testigo indicador enfrente del nivel deseado.

9. COMO INICIAR UN PROGRAMA

- Para iniciar el programa seleccionado, pulse el botén @
. El testigo de funcionamiento se iluminara y los 2 puntos
en la pantalla del temporizador comenzaran a parpadear.
El programa se inicia. El tiempo correspondiente al
programa aparece indicado en la pantalla. Las etapas
siguientes se suceden de forma automatica.

10. UTILIZACION LA PUESTA EN MARCHA DIFERIDA DE PROGRAMAS

+ Si lo desea, podra programar el aparato para tener preparado su pan a la hora que
desee, con hasta 15 horas de antelacion.
La funcion de puesta en marcha diferida no esta disponible para los programas 7, 12,
15,16,17,18y 19.

Esta etapa se iniciara tras haber seleccionado el programa, nivel de dorado y peso deseados.

La pantalla mostrara el tiempo de duraciéon del programa. Calcule el intervalo entre el
momento en que vaya a iniciarse el programa y la hora a la que desea que su pan esté listo.
La maquina afade automaticamente la duracion de los ciclos del programa seleccionado.
Utilice los botones @ y para introducir en la pantalla el intervalo calculado (@ para
aumentarlo y @ para disminuirlo). Pulsando reiteradamente los botones podré avanzar en
incrementos o reducciones de 10 minutos. Manteniendo pulsado de manera prolongada los
botones, podra avanzar rapidamente en incrementos o reducciones de 10 minutos.

Ejemplo 1: son las 20:00 horas y desea que su pan esté listo para las 7:00 de la manana
siguiente. Programe 11 horas utilizando los botones los botones (+) y (=). Pulse el boton @.
Sonard un tono de aviso.

Laindicacién PROG se mostrara en la pantallay los 2 puntos § en la pantalla del temporizador
comenzarén a parpadear. Tras esto, se iniciard la cuenta atras. El testigo se ilumina.

Si comete un error o desea modificar el ajuste de la hora, mantenga pulsado el boton @
hasta que suene un tono de aviso. La pantalla mostrara el intervalo configurado por defecto.

Proceda de nuevo a programar el intervalo deseado.

Ejemplo 2: En el caso del programa 1 para baguetes, son las 8.00 de la mafiana y desea
tener sus baguetes listas para las 19.00 horas. Programe 11 horas utilizando los botones los
botones + y -. Pulse el botén de puesta en marcha / parada. Sonara un tono de aviso. La
indicacion PROG se mostraré en la pantalla y los 2 puntos en la pantalla del temporizador

>

comenzaran a parpadear. Tras esto, se iniciara la cuenta atras. El testigo se ilumina. Si comete
un error o desea modificar el ajuste de la hora, mantenga pulsado el botén hasta que suene
un tono de aviso. La pantalla mostrara el intervalo configurado por defecto.

Proceda de nuevo a programar el intervalo deseado.

ATENER EN CUENTA: debera prever que tiene que moldear las baguetes 47 min. antes de que
expire el intervalo de horneado (es decir, a las 18.13 horas) o, en el caso de 2 tantas, 2 X 47
min. antes de finalizar el programa (es decir, a las 17.26 horas).

Para los intervalos de horneado de los demas programas para baguetes, consulte el cuadro
de tiempos de horneado que se incluye en la pagina 348.

El tiempo de moldeado de los programas para baguetes no estd incluido en el calculo del
intervalo de puesta en marcha diferida.

Algunos ingredientes son perecederos. Por lo tanto, no utilice el programa de puesta en
marcha diferida para recetas que contengan leche fresca, yogur, queso o fruta fresca.

En el modo de puesta en marcha diferida, el modo de funcionamiento silencioso se
activa de forma automatica.

11. COMO DETENER UN PROGRAMA

Al final del ciclo, el programa se detendrd de forma

automatica y la pantalla mostrard la indicacion 0:00. Se

emitiran varios tonos de aviso y el testigo de funcionamiento

parpadeara.

« Para detener un programa en curso o cancelar la funcién
de puesta en marcha diferida, mantenga pulsado el boton
@ durante 5 segundos.

12. COMO RETIRAR EL
PAN DE LA CUBA

(Este paso no es pertinente

paralos"panesindividuales")

« Una vez finalizado
el ciclo de horneado
o calentamiento,
desenchufe la panificadora
de la toma de corriente.

« Retire la cuba para pan
tirando verticalmente del
asa hacia arriba. Utilice
siempre guantes para
horno, ya que el asa de la
cubay la superficie interior
de la tapa estén calientes.




+ Desmolde el pan caliente y
coléquelo sobre una rejilla
durante al menos 1 hora
para que se enfrie.

Es posible que las palas
de amasar de queden
clavadas en el pan al
desmoldarlo.

En dicho caso, utilice el
gancho (accesorios) de la
siguiente manera:

> Una vez que haya
desmoldado el  pan,
tiéndalo sobre uno de sus
lados mientras aun esté
caliente y sujételo con la
mano protegida por un
guante para horno.

> Con la otra mano, inserte
el gancho en el eje de
la pala de amasar vy tire
suavemente para extraerla
del pan,

> Repita la operacién para
la otra pala de amasar.

> Vuelva a colocar el pan
en posicion vertical y
déjelo enfriar sobre una
rejilla.

Para proteger el
revestimiento antiadherente
de la cuba, no utilice
implementos metalicos para
retirar el pan.

ACCESORIOS

PROGRAMAS
DISPONIBLES
EN EL MENU

CARACTERISTICAS

&= PANES

Para ayudarle a hacer panes individuales; las cuales corresponden a los programas 1
a 6, encontrara una guia de moldeado adicional incluida con su panificadora. Estos
panes se elaboran en varias etapas y los ciclos de horneado se llevan a cabo después
de haber dado forma a los panes.

1. Baguettes
y panecillos
salados

El programa para baguettes le permite hornear sus propias
baguettes y pequenos panecillos crujientes.

2. Pan Italiano

El programa 2 le ayudara a hornear el pan mas popular de
Italia, con su centro suave y esponjoso; una excelente base para
preparar pequefos bocadillos.

3. Palitos de pan

El programa para grissini le permite elaborar estos picos
particularmente largos, finos y secos.

El programa 4 esta disefiado para elaborar de panes planos

4. Pan plano consistente y esponjosos, tales como el Pide turco; ideal para
preparar sandwiches.
5.Pan para El programa 5 es ideal para hornear 8 molletes pequefios,
hamburguesas | redondos y suaves, con una textura ligera.

6. Baguettes
dulcesy
bollos

El programa 6 le ayudara a hornear pequenos bollos de una
consistencia liviana, tales como las ensaimadas espafolas.

7. Panecillos

El programa 7 esta disefiado para calentar y hornear entre 10y
35 minutos todos los panes elaborados utilizando los programas
1 a 6. Ajustable en ciclos de 5 minutos. La panificadora no

deberé dejarse desatendida mientras se utiliza el programa

7. Para detener el ciclo antes de que llegue a su fin, cancele
manualmente el programa manteniendo pulsado el boton . de
manera prolongada.

El programa 7 solo permite elegir entre 2 niveles de dorado:

- Alto: para panecillos salados

- Bajo: para panecillos dulces

Para ajustar el nivel de dorado de la corteza, bastara con alterar el
tiempo de horneado.




ACCESORIOS

PROGRAMAS
DISPONIBLES
EN EL MENU

8.Pan blanco
basico

CARACTERISTICAS

(©) PANES TRADICIONALES

Este programa le permite elaborar la mayoria de las recetas de
pan blanco utilizando harina de trigo.

9. Pan francés

El programa 9 corresponde a una receta de pan blanco tradicional
francés bastante esponjoso en su parte central.

10. Pan integral

Debera seleccionar el programa 10 cuando utilice harina para
elaborar pan integral.

11.Pan dulce

El programa 11 es adecuado para recetas que contienen mas
materia grasa y azucar. Si utiliza mezclas ya preparadas para
elaborar ensaimadas, brioches, o bollitos de leche, no supere los
1000 g de masa en total.

12. Pan blanco
super rapido

El programa 12 es especifico para la receta de pan rapido que
encontrara en el libro de recetas incluido con el aparato. El agua
para esta receta debe estar a una temperatura méaxima de 35 °C.

13.Pansin
gluten

Este tipo de pan es adecuado para personas con intolerancia al gluten
(enfermedad celiaca) presente en distintos cereales (trigo, cebada,
centeno, avena, kamut, espelta, etc.). Debera limpiarse siempre la
cuba para evitar cualquier riesgo de contaminacion por otras harinas.
En caso de una estricta dieta sin gluten, asegurese de que la levadura
utilizada tampoco contenga gluten. La consistencia de las harinas sin
gluten no permite una mezcla 6ptima. Por consiguiente, es necesario
doblar la masa desde los bordes durante el amasado utilizando una
espatula de plastico flexible. El pan sin gluten tendra una consistencia
mas densa y un color més claro que el pan normal. Para este programa,
solo pueden seleccionarse un peso de 1000 g.

14.Pansin sal

Reducir el consumo de sal puede contribuir a minimizar el riesgo
de sufrir enfermedades cardiovasculares.

15. Pan de molde

Este programa tGnicamente le permite hornear pan durante un
intervalo de entre 10 y 70 minutos. Podré ajustar dicho intervalo
en ciclos de 10 minutos a fin de obtener un nivel de dorado claro,
medio u oscuro. Podra seleccionarse por separado, o bien:

a) En combinacién con el programa de masa leudada;

b) Para calentar o hornear pan crujiente ya terminado y que se ha
dejado enfriar;

) Para acabar de hornear en caso de producirse una interrupcion
prolongada del suministro eléctrico durante un ciclo de horneado.
Este programa no puede utilizarse para hornear panes
mdlwduales. La panificadora no debera dejarse desatendida

se utiliza el prog 15.Parad el ciclo antes
de que Ilegue asu fin, cancele manualmente el programa
pulsado el botén 0 de manera prolongada.

16. Masa para
pan

El programa para masa leudada no hornea. Se trata de un
programa de amasado y leudado para todas las masas leudadas,
tales como la masa para pizza, panecillos y bollos dulces.

17. Masa para
pasta fresca

El programa 17 solo amasa. Se utiliza por ejemplo para masas que
no requieren subir (leudar), tales como los tallarines.

18. Bizcochos

El programa 18 permite elaborar dulces y pasteles utilizando
levadura quimica. Para este programa, solo puede seleccionarse
un peso de 1000 g.

19. Mermeladas

El programa 19 elabora automaticamente mermelada en la cuba.
La fruta utilizada debera cortarse en trozos grandes y hay que
extraerles los huesos o las pepitas.

@

\\ll

1. Pan blanco basico (programa 8)

[38|eP

cc > cucharadita de café

¢s > cucharada sopera

@ Nivel de dorado > Medio

@ Peso > 10009

Ingredientes
Aceite > 2 cs
Agua > 325 ml
Sal>2cc
Azlcar > 2 cs

Leche en polvo > 2,5 cs
Harina para pan blanco >

6009
Levadura > 1,5 cc

iIMPORTANTE! Siguiendo el mismo
principio podra elaborar otras recetas
de pan tradicional: pan francés, pan
integral, pan dulce, pan rapido, pan
sin gluten, pan sin sal... Para ello, le
bastara con seleccionar el programa
correspondiente con el botén de
menu.

2. Baguettes y panecillos salados (programa 1): para 8

baguettes

Sabsi(e)

cc > cucharadita de café
¢s > cucharada sopera

Ingredientes
Agua > 340 m|
Sal>2cc

Harina T55 > 560 g

Accesorios

1 bandeja para hornear (5)
2 placas antiadherentes para

baguettes (6)
1 rascador (8)
1 pincel (11)

Levadura deshidratada > 2 cc 2

N

Paraquesus baguettes quedenatinméas esponjosas,
afiada una cs de aceite a su receta. Si desea que sus
baguettes tengan mas color, ahada 2 c¢c de azucar a
los ingredientes.

Ambas etapas (amasado y leudado de la masa) se
lleven a cabo de forma automaticay duran 1 horay 10
minutos en total (25 min. para el amasado, seguido de
45 min para que la masa leude).

Comience dando forma a 4 porciones de masa y cubra
las otras 4 con un pano o film de cocina.

Si lo desea, podra variar los sabores anadiendo
diferentes hierbas aromaticas al pan. Para ello,
le bastara con humedecer y luego enrollar las
porciones 'de masa con semillas de amapola o

Para  obtener los
mejores — resultados,
haga un corte
diagonalde 1cmenla
parte superior de las
baguettes | utilizando
un cuchillo con hoja
serrada o el rascador
suministrado.

Podra asimismo cambiar la apariencia de sus
baguettes haciendo cortes en toda su longitud.

Utilizando el pincel de cocina suministrado, humedezca
generosamente la parte superior de las baguettes,
teniendo cuidado de no dejar demasiada agua en las
placas antiadherentes.

iIMPORTANTE! La costura de las baguettes debera
quedar en la parte inferior

@



@) LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Desenchufe el aparato y déjelo que se enfrie, manteniendo
su tapa abierta.

Retire la tapa en caso de que necesite voltear el aparato.
Limpie el exterior e interior del aparato con una esponja
humeda. Seque bien las superficies.

Lave la cuba, las palas, la bandeja de hornear y las placas
antiadherentes con agua jabonosa caliente.

Si las palas de amasar se dejan en el interior de la cuba
de amasado, deje remojar durante un intervalo de entre
5y 10 minutos.

« De ser necesario, retire la
tapa para limpiarla con

_ agua caliente.
Ai

No lave ninguin accesorio en el lavavajillas.

No utilice productos de limpieza domésticos, estropajos
abrasivos ni alcohol. Utilice un pafio suave y himedo.
Nunca sumerja la carcasa del aparato ni la tapa en agua ni
en ningun otro liquido.

No almacene la bandeja para hornear ni las placas
antiadherentes en el interior de la panificadora, ya que
podria araiar el revestimiento antiadherente.

© ccLos

« Elcuadro que se incluye en las paginas 347, 348 y 349 muestra el desglose de los diferentes
ciclos correspondientes a los programas.

Amasado > Reposo > Leudado > Horneado > Mantenimiento
en caliente
Permite dar Deja reposar Tiempodurante  Transforma la Mantiene el pan
formaala la masa para elcualla masa en miga caliente después
estructuradela mejorar la levadura actta y proporciona de haberlo
masa para que calidad de paraquepueda  eldorado, asi horneado. No
suba mejor. amasado. subir lamasay como latextura  obstante, se
desarrollar su crujienteala recomienda
aroma. corteza. retirar el pan
inmediatamente
después de

haber finalizado
el proceso de
horneado.

\\/, Amasado:
Durante este ciclo, excepto para los programas 7, 13, 15, 17 y 19, podré anadir
ingredientes tales como frutos secos, aceitunas, dados de tocino, etc. Una serie de
tonos le indicard en qué momento puede anadirlos. No afiada los ingredientes de
los indicados en la receta y asegurese de que no caigan fuera de la bandeja para
hornear o de la cuba.

Mientras los programas anteriormente mencionados estan llevandose a cabo, pulse una sola
vez el botén "MENU" para comprobar el tiempo que aun le queda hasta que suene el tono de
aviso para "anadir ingredientes". Para los programas 1 a 6, pulse dos veces el botén "MENU"
para comprobar el tiempo que aun le queda hasta que tenga que dar forma a los panecillos.

\\I, Consulte el cuadro indicado a continuacién donde se resumen los tiempos de
preparacion y, en particular, la columna "Tiempo al sonar el tono para afadir
ingredientes"”. Dicha columna indica el tiempo que se muestra en la pantalla del
aparato al emitirse los tonos de aviso. Para saber al cabo de cuanto tiempo se emite
el tono de aviso, bastara con restar el tiempo indicado en la columna "Tiempo al
sonar el tono para afadir ingredientes” al tiempo total de horneado.

P. ej.: "Tiempo al sonar el tono para anadir ingredientes" = 2:51 y "Tiempo total de
horneado" = 3:13; los ingredientes podran afadirse pasados 22 minutos.

Mantenimiento en caliente: para los programas 1a 6y 8,9, 10,11, 12, 13, 14y 18, podra
dejar la mezcla en el aparato. Un ciclo de mantenimiento en caliente de una hora de duraciéon
se iniciard automaticamente tras el ciclo de horneado.

Los programas 7, 15, 16, 17 y 19 no cuentan con funcién de "mantenimiento en caliente".

La pantalla permanecerd indicando 0:00 durante la hora de mantenimiento en caliente. El
testigo de funcionamiento parpadeara durante dicho tiempo.

Sonard un tono de aviso a intervalos regulares.

Al final del ciclo, el aparato se detendra automaticamente y emitira varios tonos de aviso.

@



@ INGREDIENTES

Materias grasas y aceites: las materias grasas hacen el pan mas esponjoso y sabroso.
Ademds, contribuyen a que se conserve mejor y durante mas tiempo. No obstante, un exceso
de materia grasa hace que la masa leude con mayor lentitud. Si utiliza mantequilla, asegurese
de que esté fria y cortela en dados para repartirla de forma homogénea por la mezcla. No
anada mantequilla caliente. Evite que la materia grasa entre en contacto con la levadura, ya
que podria impedir que esta se rehidrate.

Huevos: los huevos enriquecen la masa, mejoran el color del pan y favorecen el correcto
desarrollo de la miga. Las recetas han sido pensadas para huevos de tamafio medio (unos
50 g); de utilizarse huevos mas grandes, debera anadir menos cantidad de liquido. Si, por el
contrario, son mas pequenos, debera anadir algo mas de liquido.

Leche: podra utilizar leche fresca (preferentemente fria, salvo en las recetas se indique lo
contrario) o leche en polvo. Asimismo, la leche produce un efecto emulgente que permite
obtener unos alveolos de aire més regulares y hacer que la miga tenga una buena apariencia.

Agua: el agua rehidrata y activa la levadura. Ademas, hidrata el almidén presente en la
harina y permite que se forme la miga del pan. El agua podra sustituirse ya sea en parte o
totalmente por leche u otros liquidos. Temperatura: consulte el parrafo correspondiente que
se incluye en el apartado titulado "Preparacion de recetas" (pagina 351).

Harinas: el peso de la harina varia considerablemente en funcién de los diferentes tipos.
Dependiendo de la calidad de la harina, también podran variar los resultados obtenidos al
hornear el pan. Conserve la harina en un recipiente hermético, ya que tiende a reaccionar
a diferentes condiciones ambiente, ya sea absorbiendo o perdiendo humedad. Utilice
preferentemente harina "de fuerza', "panificable" o "de panaderia” en lugar de harina normal.
Siafade avena, salvado, germen de trigo, centeno o cereales a la masa, obtendrd un pan mas
pesado que leudara menos.

Le recomendamos utilizar harina T55, a menos que en las recetas se indique lo contrario.
En caso de utilizar mezclas de harinas especiales para elaborar pan, en semanas o
bollos de leche, no supere los 1000 g de masa en total. Consulte las recomendaciones
del fabricante a la hora de utilizar estos preparados. El tamizado de la harina también
influye en los resultados obtenidos: cuanto mas integral sea la harina (es decir, cuanta mas
cascara de grano de trigo contenga), menos subira la masa y mayor consistencia tendra el pan.

Azucar: utilice azticar blanco, moreno o miel. No utilice azticar en terrones. El azticar nutre la
levadura, proporciona buen sabor al pan y mejora el dorado de la corteza.

Sal: aporta sabor al pan y regula la accién de la levadura. No obstante, no debe entrar en
contacto directo con la levadura. Gracias a la sal, la masa adquiere una consistencia firme,
compacta y no sube demasiado aprisa. Asimismo, mejora la estructura de la masa.

Levaduras: la levadura de panadero se encuentra disponible en varias formas: fresca; en
pequenos dados, seca activa para rehidratar o seca instantanea. La levadura puede adquirirse
en los supermercados (en los pasillos para productos de panaderia o refrigerados), aunque
también podrd adquirir levadura fresca en su panaderia local. Tanto en su forma fresca como
seca instantanea, la levadura debe incorporarse directamente en la cuba de la panificadora
junto con los demas ingredientes. No obstante, se recomienda desmenuzar la levadura
fresca con los dedos para facilitar su dispersién en la masa. Unicamente la levadura seca
activa (disponible en pequefias bolas) debe mezclarse con un poco de agua tibia antes de
su utilizacion. La temperatura ideal de uso es alrededor de los 35 °C; por debajo de esta, la
levadura serd menos eficaz, mientras que por encima, se corre el riesgo de que no se active.
Asegurese de respetar la cantidades recomendadas y multiplique las cantidades si utiliza
levadura fresca (consulte el cuadro de equivalencias que se incluye a continuacién).

@

Equivalencia de cantidad y peso entre la levadura seca y levadura fresca:
Levadura seca (cc)

1 15 2 25 3 35 4 45 5

Levadura fresca (g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Ingredientes adicionales (frutos secos, aceitunas, virutas de chocolate, etc.): podra
personalizar sus recetas con los ingredientes adicionales que prefiera. No obstante, debera
tener en cuenta lo siguiente:

> Preste atencion al tono de aviso a la hora de anadir ingredientes; en particular, para los
mas fragiles.

> Los seriales mas solidos (tales como el lino o sésamo) podran incorporarse al principio del
ciclo de amasado para asi facilitar el uso del aparato (p. ej.: puesta en marcha diferida).

> Podra congelar las virutas de chocolate para que conserve en su consistencia durante el
amasado.

> Escurra bien aquellos ingredientes particularmente himedos o grasos (p. ej.: aceitunas o
tocino), séquelos con papel de cocina y espolvoréelos levemente con harina para facilitar su
incorporacién y homogeneidad.

> No incorpore los ingredientes en cantidades excesivas, ya que podria interferir con la
adecuada evolucion de la masa. Aténgase a las cantidades indicadas en las recetas.

> Procure que los ingredientes afadidos no caigan fuera de la cuba.

PESO (g) | NIVEL DE | TIEMPO | TIEMPODE [FORMADO|HORNEADO|HORNEADO| TIEMPOAL |MANTENIMIENTO
DORADO | TOTAL |PREPARACION DELAT® | DELA2* | SONAREL | ENCALIENTE
(horas) TANDA | TANDA | TONOPARA (horas)
(horas) (horas) ANADIR
INGREDIENTES
(horas)
750* 02:06 i - 01:39
1500%* L 02:53 00:47 "00:a7 | 02:26
750* | By N 02:11 . i - 01:44 )
1500%* 03:03| 17 00:52 756152 | 02:36 01:00
750* | MYl |02:16 . - 01:49
1500%* 03:13 00:57 50:57 | 02:46
750* 01:50 - 01:27
1500%| L [02:25 00:35 "50:35 | 02:02
750+ | By M |01:55 . i - 01:32 .
1500%* 02:35| 15 00:40 "50:0 | o02:12 01:00
750* | ICHl | 02:00 - 01:37
1500%* 02:45 00:45 "00:a5 | 02:22
750* 01:57 - 01:29
1500%| L [02:29 00:37 50:37 | _o02:01
750* | By M |02:02 . i - 01:34 .
1500%* 02:44] 120 00:42 "56:a2 | o02:16 01:00
750* | Gl |02:07 ! - 01:39
1500%* 02:54 00:47 "00:a7 | _02:26
1 BAJO Nota: el tiempo total no incluye el tiempo de mantenimiento en
caliente.
A MEDIO
Kl ALTO

750% = aprox. 400 g (véase la p. 388) 1500%* = aprox. 800 g (véase la p. 388)

@



[0IH PESO (g) | NIVELDE | TIEMPO | TIEMPODE |FORMADO|HORNEADO|HORNEADO | TIEMPOAL |MANTENIMIENTO
DORADO | TOTAL |PREPARACION DELA1® | DELA2* | SONAREL | ENCALIENTE
(horas) TANDA TANDA TONp PARA (horas)
(horas) (horas) ANADIR
INGREDIENTES
(horas)
750* 01:03 i - 00:45
1500%* L 01:31 00:28 5628 | 01:13
750* | BN |01:08 ' i - 00:50 .
1500%* ora1] 0035 00:33 5633 | 01:23 01:00
750* | MYl (01:13 . - 00:55
1500%* 01:51 00:38 50:38 | 01:33
750* 02:04 i - 01:36
1500%* L 02:43 00:39 50539 [ 02:15
750* | By N |02:09 . i - 01:41 .
1500%* 02:53| 0125 00:44 ™50:aa | 0225 01:00
750* | CHl |02:14 . - 01:46
1500%* 03:03 00:49 ™50:a9 | 02:35
750* 02:11 - 01:44
1500%* L 03:03 00:52 1756:52 | 02:36
750* | By M [02:16 X i - 01:49 .
1500%* 03a3| o110 00:57 50557 | 02:46 01:00
750* | ICHl [02:21 (TR - 01:54
1500%* 03:23 01:02 | 02:56
TN PESO(g) | NIVELDE | TIEMPO | TIEMPODE | TIEMPODEPREPARACIONDELA | HORNEADO | MANTENIMIENTO
DORADO | TOTAL |PREPARACION | MASA (amasado-reposo-leudado) EN CALIENTE
(horas) (horas)
: L de 0:10 )
3 a0:40
7509 | 14| | 02:56 00:55 02:22
10009 | A | 03:07 | o01:25 01:00 02:27 01:00
1500 g 3 03:06 01:05 02:32
7509 | | 4| || 03:04 01:00 02:37
1000g| P2 | 03:00 | 02:04 01:05 02:42 01:00
1500 g 3 03:14 01:10 02:47
7509 ||| || 03:09 01:00 02:42
iVl 1000 g VA | 03:14 | 02:09 01:05 02:47 01:00
1500 g 3 03:19 01:10 02:52

PROG. g3{v(]

NIVELDE | TIEMPO | TIEMPODE TIEMPO DE PREPARACION DELA | HORNEADO | MANTENIMIENTO
DORADO | TOTAL |PREPARACION | MASA (amasado-reposo-leudado) EN CALIENTE
(horas) (horas)
7509 |y 03:27 00:50 02:54
10009 2 03:32 02:37 00:55 02:59 01:00
15009 3 03:37 01:00 03:04
7509 1 01:28 00:45 01:12
iV 1000 g 2 01:33 00:43 00:50 01:17 01:00
15009 3 01:38 00:55 01:22
ikl 1000 g 02:15 01:15 01:00 - 01:00
7509 1 03:34 01:05 02:37
L 1000 g 2 03:09 01:59 01:10 02:42 01:00
15009 3 03:14 01:15 02:47
/ 1 /
/ 2 0:v10 B de0:10a 1:10 / /
3 1:10 ciclos de 10 min.
/ /
/ / 01:19 01:19 - 00:52 /
/ / 00:15 00:15 - = /
i 1000 g 02:08 00:25 01:43 01:45 01:00
/ / 01:05 = 01:05 / /




®) CONSEJOS PRACTICOS

1. Preparacién de las recetas

Todos los ingredientes utilizados deberéan estar a temperatura ambiente (a menos que se
indique lo contrario) y pesarse con precision.
Mida los liquidos con el vaso graduado suministrado. Mida los liquidos con el vaso
graduado suministrado. Utilice el dosificador doble suministrado para medir por
un extremo cucharaditas de café y, por otro, cucharadas superas. Todas las medidas
de cuchara deberan ser rasas y no colmadas. La utilizacion de medidas incorrectas
tendra como consecuencia unos resultados inadecuados.
Observe el orden de preparacion indicado.

> Liquidos (mantequilla, aceite, huevos, agua, leche) > Leche en polvo

> Sal > Ingredientes solidos especificos

> AzUcar > Harina, segunda mitad

> Harina, primera mitad > Levadura
Es importante medir la cantidad de harina de manera precisa. Por este motivo, la harina
debera pesarse utilizando una balanza de cocina. Utilice levadura activa deshidratada
en sobres o de panaderia fresca. Salvo que se indique lo contrario en la receta, no utilice
levadura quimica. Una vez abierto, los sobres de levadura deberan sellarse, almacenarse en
un lugar fresco y utilizarse en un plazo méximo de 48 horas.
A fin de evitar interferir con el leudado de la masa, le aconsejamos poner todos los
ingredientes en la cuba al principio y evitar abrir la tapa durante el programa (a menos
que se indique lo contrario) en las instrucciones o recetas. Observe escrupulosamente el
ordeny las cantidades de ingredientes indicadas en las recetas. Ahada primero los liquidos
y después los solidos. La levadura no debera entrar en contacto directo con liquidos,
azucar o sal.
La preparacion del pan es particularmente sensible a las condiciones ambiente de
temperatura y humedad. En caso de excesivo calor, serd aconsejable utilizar liquidos mas
frescos de lo habitual. Asimismo, si hace frio, puede que sea necesario calentar el agua
o la leche (pero nunca a una temperatura superior a los 35 °C). Para obtener los mejores
resultados, recomendamos limitarse a una temperatura global de 60 °C (temperatura del
agua + temperatura de la harina + temperatura ambiente). Por ejemplo, si la temperatura
ambiente de su hogar es de 19 °C, asegurese de que la temperatura de la harina sea
también de 19 °Cy la del agua de 22 °C (19 + 19 + 22 = 60 °C).
A veces podra resultar también util comprobar el estado de la masa durante
el segundo amasado: deberd formar una bola homogénea que pueda despegarse
facilmente de las paredes de la cuba.
> Sialin queda harina que no se ha mezclado en la masa, afnada un poco mas de agua,
> Sila masa estd demasiado hiumeda y se pega en los laterales, puede que necesite afadir
un poco de harina.
Dichas correcciones deberan realizarse muy poco a poco (como maximo, 1 cucharada
supera a la vez) y esperar lo suficiente para constatar cualquier mejora antes de continuar.
Un error comtin consiste en creer que anadiendo mas levadura, el pan subira en
menos tiempo. No obstante, la adicién de demasiada levadura debilitara la estructura de
la masa y, si bien subira bastante, se hundira durante el horneado. Podra determinar el
estado de la masa justo antes de hornearla, palpandola ligeramente con la punta de sus
dedos; la masa debera ofrecer una ligera resistencia y cualquier huella dactilar que se deje
sobre ella debera desaparecer poco a poco.
Al amasar, no trabaje la masa durante demasiado tiempo, ya que podria no obtener el
resultado esperado tras hornearla.

b=

2. Utilizacion de su panificadora

En caso de interrupcion del suministro eléctrico: si durante algun ciclo, el programa
sera interrumpido debido a una interrupcién del suministro eléctrico o una accion errénea,
el aparato dispone de una proteccién de 7 minutos, durante los cuales los parametros
programados permanecen memorizados. De restablecerse el suministro eléctrico en dicho
intervalo, el ciclo se reanudara desde el punto donde se hubiera detenido. Pasado dicho
intervalo, se perderan los pardmetros configurados.

Si desea hornear dos panes seguidos utilizando el programa para pan tradicional,
espere 1 hora antes de hornear su segundo pan. De lo contrario, se mostrara el cédigo de
error EO1 (excepto en los programas 7'y 15).

€) PREPARACION Y HORNEADO DE PANES INDIVIDUALES
(programas 1a 7)

Para hornear este tipo de pan, necesitara todos los accesorios especificos para esta
funcion: 1 bandeja de hornear para baguettes (5), 2 placas antiadherentes para
baguettes (6-7), 1 rascador para hacer cortes en el pan (8) y 1 pincel de reposteria (11).

1. Amasado y leudado de la masa

Enchufe la panificadora a la red eléctrica.

Una vez que suene el tono de aviso, la pantalla mostrara por
defecto el programa 1.

Seleccione el nivel de dorado.

No es aconsejable hornear una sola tanda, ya que el pan
quedaria demasiado hecho.

Si opta por hornear 2 tandas, sera aconsejable dar forma a todos
sus panes y guardar la mitad en el frigorifico para cuando vaya
a hornear la segunda tanda.

Pulse el botén @. El testigo se iluminara y los 2 puntos en la
pantalla del temporizador comenzaran a parpadear. Se iniciara
el ciclo de amasado, seguido del de leudado de la masa.

Observaciones:

« Durante la etapa de amasado, es normal que algunas partes de
la masa no queden perfectamente mezcladas.

+ Una vez que haya completado la preparacion, la panificadora
pasara al modo de espera. Sonaran varios tonos de aviso para
indicarle que el proceso de amasado ha finalizado y que la
masa ya ha subido. Asimismo, el testigo parpadeara. El testigo
de moldeado de panes individuales se iluminara.

Una vez completados los ciclos de amasado y leudado, la masa debera utilizarse en
la hora que sigue a los tonos de aviso. Pasado dicho tiempo, el aparato se reinicia
y se perderan los parametros configurados para el programa. Si esto sucede, le
recomendamos utilizar el programa 7, ya que es el utilizado para hornear panes
individuales.

2. Ejemplo de preparacién y horneado de baguettes

A modo de ayuda a través de estos pasos, consulte la guia para formado y horneado
de baguettes suministrada. Le mostraremos el método utilizado por panaderos. No
obstante, al cabo de varios intentos, sera capaz de hornear panes, dandoles las formas
que prefiera. Independientemente de lo que haga, el resultado esta garantizado.

@



Retire la cuba de la panificadora.

Espolvoree ligeramente con harina la superficie de trabajo.
Retire la masa de la cuba y coléquela sobre la superficie de
trabajo.

Forme una bola con la masay dividala en 4 porciones utilizando
un cuchillo.

Deberé obtener 4 porciones de un peso equivalente, a las que
debera dar forma de baguettes.

Para obtener unas baguettes mas livianas, deje reposar la masa durante 10 minutos
antes de darle forma.

La longitud de la baguette obtenida debera corresponder al tamaiio de la placa
antiadherente (aproximadamente 18 cm).

Puede variar el sabor de sus panes condimentandolos con otros ingredientes. Para
ello, bastara con que humedezca las porciones de masa y, a continuacion, las enrolle
anadiendo semillas de sésamo o de amapola.

« Tras haber preparado las baguettes, tiéndalas sobre las placas
antiadherentes.

La costura de las baguettes debera quedar en la parte inferior.

- Para obtener los mejores resultados,
haga cortes diagonales de 1 cm en
la parte superior de las baguettes
utilizando un cuchillo con hoja
serrada o el rascador suministrado.

Podra cambiar la apariencia de sus baguettes haciendo cortes en toda su longitud con

unas tijeras.

« Utilizando el pincel de reposteria suministrado, humedezca bien la parte superior de las
baguettes, pero evitando que se acumule agua sobre las placas anti-adherentes.

+ Coloque las 2 placas antiadherentes con las baguettes sobre la bandeja de hornear para
baguettes suministrada.

« Coloque la bandeja de hornear para baguettes en la panificadora en lugar de la cuba.

+ Vuelva a pulsar el boton @ para reiniciar el programay comenzar a hornear sus baguettes.

« Al final del ciclo de horneado, dispondra de 2 opciones:

Si desea hornear 4 baguettes, proceda como sigue:

- Desenchufe la panificadora de la red eléctrica. Retire la bandeja de hornear para baguettes.

+ Asegurese siempre de utilizar guantes o manoplas para horno, ya que la bandeja estara

muy caliente.

« Retire las baguettes de las placas antiadherentes y déjelas enfriar sobre una rejilla.

Si desea hornear 8 baguettes (2 x 4), proceda como sigue:

+ Retire la bandeja de hornear para baguettes. Asegurese siempre de utilizar guantes o
manoplas para horno, ya que la bandeja estara muy caliente.

+ Retire las baguettes de las placas antiadherentes y déjelas enfriar sobre una rejilla.

Saque las otras 4 baguetes del frigorifico (en las que deberd
haber hecho previamente los cortes oportunos y humedecido
correctamente).

Coldéquelas sobre las placas (con cuidado de no quemarse).
Vuelva a colocar la bandeja para hornear en la panificadora y
pulse de nuevo el botén ‘

Una vez concluido el tiempo de horneado, podra proceder a
desenchufar el aparato de la red eléctrica.

Retire las baguettes de las placas antiadherentes y déjelas
enfriar sobre una rejilla.

3. Preparacion y horneado de panes individuales

Para que le sea mas facil llevar a cabo las distintas
etapas, consulte el libro de recetas suministrado.

GUIA PARA MEJORAR SUS RECETAS DE PAN CONVENCIONAL
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¢El pan no ha
salido como
esperaba? Este
cuadro le servira
de ayuda para
conseguirlo.
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levadura
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Falta agua

Demasiada agua

Falta azticar

Harina de escasa
calidad

Incorrecta
proporcién de
ingredientes
(demasiada
cantidad)

Agua demasiado
caliente

Agua demasiado
fria

Programa
inadecuado

GUIA PARA MEJORAR SUS RECETAS DE PAN CONVENCIONAL

¢El pan no ha
salido como
esperaba? Este

cuadro le servira
de ayuda para
conseguirlo.

Las porciones de
masa no tienen el
mismo ancho en
toda su longitud.

La forma rectangular proporcionada al
principio no era regular o no tenia el
mismo espesor.

De ser necesario, estire bien la masa
con un rodillo de panadero.

La masa esta
pegajosa; resulta
dificil dar forma a
los panecillos.

La mezcla contiene demasiada agua.

Reduzca la cantidad de agua.

El agua anadida a la receta esta
demasiado caliente.

Enharinese ligeramente las manos
(pero, a ser posible, no la masa ni
la superficie de trabajo) y contintie
preparando los panecillos.

¢El pan no ha
salido como
esperaba? Este

cuadro le servi
de ayuda para
conseguirlo.

La masa se
desgarra.

Ala harina le falta gluten.

Utilice harina para pasteleria (T 45).

La masa no es suficientemente flexible.

Déjela reposar durante 10 minutos
antes de darle forma.

Las formas son irregulares.

Pese las porciones de masa para
asegurarse de que son todas del mismo
tamano.

La masa esta
demasiado
compacta o resulta
dificil darle forma.

La mezcla necesita mas agua.

Consulte la receta o anada agua si la
harina no es lo bastante absorbente.

Hay demasiada harina en la mezcla.

Dele una forma aproximada y déjela
reposar antes de darle su forma final.
Anada un poco de agua al iniciar el
amasado.

La masa esta demasiado trabajada.

Déjela reposar durante 10 minutos
antes de darle forma. Enharine lo
menos posible la superficie de trabajo.
Dele forma a la masa, procurando
trabajarla lo menos posible.

Proceda a darle forma a la masa en 2
etapas, dejando 5 minutos de reposo
entre cada una.

Los panecillos
hacen contacto
entre siy no estan
suficientemente
horneados.

La masa no se ha colocado sobre las
placas como es debido.

Optimice el espacio sobre las placas
para colocar las porciones de masa.

La masa esta demasiado liquida.

Dosifique correctamente los liquidos.

Las recetas han sido pensadas para
huevos de 50 g.

Si los huevos son més grandes, reduzca
de manera proporcional la cantidad
de agua.

Los panecillos se
peganalaplacay
se han quemado.

Se han dorado en exceso o se ha
aplicado demasiado huevo.

Seleccione un nivel de dorado menos
intenso.

Evite que el bafio con huevo batido se
derrame por la placa.

Las porciones de masa se han
humedecido
en exceso.

Retire el exceso de agua con el pincel
de reposteria.

Las placas antiadherentes estan
demasiado pegajosas.

Unte ligeramente de materia grasa las
placas antes de colocar las porciones
de masa encima.

Los panecillos no
estan lo bastante
dorados.

Ha olvidado humedecer las porciones
de masa con agua antes de hornearlas.

Tenga més cuidado la préxima vez que
hornee pan.

Ha enharinado en exceso los panecillos
al darles forma.

Humedézcalos bien con agua
utilizando un pincel de reposteria antes
de hornearlos.

La temperatura ambiente es alta (+
30°0).

Utilice agua mas fria (entre 10y 15 °C)
y/o menos cantidad de levadura.

&



¢El pan no ha
salido como
esperaba? Este

cuadro le ser
de ayuda para
conseguirlo.

Los panecillos no
han leudado lo
suficiente.

Ha olvidado anadir levadura a la receta
o no ha anadido bastante.

Siga correctamente las instrucciones
de la receta.

Tal vez la levadura estaba caducada.

Compruebe la fecha de caducidad o
consumo preferente.

A su receta le falta agua.

Consulte la receta o anada aguasi la
harina es demasiado absorbente.

Ha comprimido demasiado los
panecillos al darles forma.

La masa esta demasiado trabajada.

Manipule la masa lo menos posible al
darle forma.

Los panecillos han
leudado en exceso.

Demasiada cantidad de levadura.

Afada menos levadura.

Leudado excesivo de la masa.

Aplaste ligeramente los panecillos
una vez que estén colocados sobre
las placas.

Los cortes en

las porciones de
masa no estan lo
suficientemente
abiertos.

La masa estaba demasiado pegajosa
debido a que ha anadido demasiada
agua a la receta.

Vuelva a empezar el proceso de

dar forma a la masa enharinandose
ligeramente las manos pero, a ser
posible, sin afadir harina a la masa nia
la superficie de trabajo.

La hoja del cuchillo no esta lo suficiente
afilada.

Utilice el rascador suministrado o, en su
defecto, un pequeno cuchillo serrado
que corte bien.

Los cortes no son lo suficientemente
uniformes.

Efectte los cortes con un movimiento
rapido, sin
vacilar.

Los cortes tienen
acerrarse o no
se abren durante
el proceso de
horneado.

La masa estaba demasiado pegajosa
debido a que ha afnadido demasiada
agua a la receta.

Consulte la receta o anada harina
en caso de que el tipo utilizado no
absorba suficiente agua.

La superficie de la masa no se ha
estirado suficiente al darle forma.

Vuelva a comenzar, estirando mas la
masa cuando la enrolle alrededor del
pulgar.

La masa se
desgarra por los
lados durante el
horneado.

El corte efectuado en la porcion de
masa no es lo bastante profundo.

Consulte la pagina 343 para informarse
de como efectuar correctamente los
cortes.

© GUIA DE RESOLUCION DE PROBLEMAS TECNICOS
[ropemas  [sowaows |

Las palas de amasar se quedan
atascadas en la cuba.

- Déjelas en remojo antes de intentar retirarlas.

Las palas de amasar se quedan clavadas
en el pan.

«Use el accesorio en forma de gancho para retirar las palas
(pagina 339).

Después de pulsar el boton . no
pasa nada.

« La panificadora esta demasiado caliente. Espere 1 hora entre 2
ciclos de uso (cédigo de error EO1).
« Se ha programado una puesta en marcha diferida.

Después de pulsar el boton ., el
motor gira pero no amasa.

«La cuba no esta bien encajada en su sitio.
«Las palas de amasar no estan instaladas o no lo estan
correctamente.

Después de un ciclo de puesta en
marcha diferida, el pan no ha leudado
bastante o ha pasado nada.

+Ha olvidado de pulsar el botén . tras efectuar la
programacion.

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

« Falta alguna pala de amasar.

Olor a quemado.

« Alguno de los ingredientes se ha derramado fuera de la cuba.
Espere a que el aparato se haya enfriado, y limpie su interior
con una esponja hiimeda, pero sin utilizar ningin producto
limpiador.

«La mezcla ha rebosado debido a haber utilizado una excesiva
cantidad de ingredientes; en particular, liquidos. Observe las
cantidades indicadas en la receta.

(Y GARANTIA

Este producto ha sido disefiado Unicamente para uso doméstico. En caso de utilizarse el

aparato para fines comerciales, de manera inadecuada o de no observarse las presentes
instrucciones, el fabricante no asumira responsabilidad alguna y la garantia quedara sin

efecto.

Lea detenidamente las instrucciones de uso antes de servirse por primera vez de su

aparato. Tefal declina cualquier tipo de responsabilidad por aquellos danos que pudieran
producirse debido a una utilizacién diferente a la indicada en las presentes instrucciones.

@ PROTECCION DEL MEDIOAMBIENTE

« Conforme a la normativa vigente, antes de deshacerse de cualquier aparato que ya no le
sea Util, debera asegurarse de que quede inutilizado de forma permanente. Para ello, se
ruega desenchufarlo de la red eléctrica y cortar su cable de alimentacién antes de proceder
adesecharlo.
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# SICHERHEITSHINWEISE

WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

+ Dieses Gerat ist nicht daflir vorgesehen, mit
einer externen Zeitschaltuhr (Timer) oder
mithilfe eines separaten Fernsteuerungssystems
verwendet zu werden.

- Dieses Gerat ist nur flr den privaten
Hausgebrauch bestimmt. Es ist nicht fir
folgende Anwendungen vorgesehen, und die
Garantie gilt in diesen Fallen nicht:

- Mitarbeiterkiichenbereiche in Geschaften,
Blros und anderen Arbeitsumgebungen;

- landwirtschaftliche Anwesen;

- durch Kunden in Hotels, Motels und anderen
Unterkiinften;

- Bed-and-Breakfast-Einrichtungen.

« DiesesGeratist nichtdazugedacht,vonPersonen
(einschliel3lich Kindern) benutzt zu werden,
deren korperliche, sensorische oder mentale
Fahigkeiten eingeschrankt sind oder denen
es an Erfahrung und Kenntnissen mangelt, es
sei denn, sie wurden in der Verwendung des
Gerates unterwiesen und werden von einer fir
ihre Sicherheit verantwortliche, erwachsene
Person beaufsichtigt.

Kinder mussen beaufsichtigt werden, um
sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerat
spielen.

@

- Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es
vom Hersteller, seinem Kundendienst oder
einer ahnlich qualifizierten Person ausgetauscht
werden, um Gefahren zu vermeiden.

- Dieses Gerat kann von Kindern ab einem Alter
von 8 Jahren und Personen verwendet werden,
deren korperliche, sensorische oder mentale
Fahigkeiten eingeschrankt sind oder denen
es an Erfahrung und Kenntnissen mangelt,
wenn sie in der sicheren Verwendung des
Gerates unterwiesen wurden oder beaufsichtigt
werden und die damit verbundenen Gefahren
verstehen. Kinder dirfen nicht mit dem Gerat
spielen. Kinder unter 8 Jahren sollten dieses
Gerat nur unter der standigen Aufsicht eines
verantwortlichen Erwachsenen verwenden.
Reinigung und Benutzerwartung dirfen nur
von Kindern durchgefiihrt werden, wenn diese
alter als 8 Jahre sind und beaufsichtigt werden.
Bewahren Sie das Gerat und das Kabel aul3erhalb
der Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.

« Dieses Gerat ist nur flir den privaten
Hausgebrauch im Innenraum und in einer Hohe
von unter 4000 m vorgesehen.



Achtung: Bei unsachgemaflem Gebrauch des

Gerats besteht Verletzungsgefahr.

Achtung: Die Oberflaiche des Heizelements

weist nach Gebrauch eine Restwarme auf.

Das Gerat darf nicht in Wasser oder andere

Flussigkeiten eingetaucht werden.

Uberschreiten Sie nicht die in den Rezepten

angegebenen Mengen.

In der Brotbackform:

- insgesamt 1,500 g Teig nicht Uberschreiten

- insgesamt 930 g Mehl und 15 g Hefe nicht
Uberschreiten

In den Baguette-Backblechen:

- nicht mehr als 450 g Teig gleichzeitig backen

- nicht mehr als 280 g Mehl und 6 g Hefe pro
Backladung

Reinigen Sie die Teile, die mit Lebensmitteln

in Berlihrung kommen, mit einem Tuch oder

einem feuchten Schwamm.

+ Lesen Sie die Anleitung sorgfaltig durch,
bevor Sie das Gerdt zum ersten Mal
verwenden. Der Hersteller kann bei
unsachgeméBer Verwendung nicht zur
Verantwortung gezogen werden.

Zu lhrer Sicherheit entspricht dieses Gerat

den geltenden Normen und Bestimmungen
(Richtlinien zu Niederspannung,
elektromagnetischer Vertraglichkeit,
Materialien, die mit Lebensmitteln in
Berlihrung kommen, Umwelt usw.).

« Zur Verwendung auf einer flachen, stabilen,
hitzebestdndigen Arbeitsflache, nicht in der
Nahe von Wasser und niemals unter einer
eingebauten Kiichennische.

« Stellen Sie sicher, dass das Gerat fiir Ihr
Stromnetz geeignet ist. Jegliche Fehler durch
falsches AnschlieBen fiihren zum Erlschen
der Garantie.

+ Das Gerat muss an eine geerdete Steckdose
angeschlossen werden, da sonst die
Gefahr eines Stromschlags besteht, der zu
schweren Verletzungen fithren kann. Zu
lhrer eigenen Sicherheit miissen Sie sich
vergewissern, dass lhre Erdung den in lhrem
Land geltenden Netzinstallationsnormen
entspricht. Wenn lhre Netzinstallation nicht
geerdet ist, miissen Sie einen zugelassenen
Elektriker darum bitten, |hr Stromnetz den
erforderlichen Standards anzupassen, bevor
Sie Gerate anschlieBen.

+ Das Gerdt ist nur fir den Gebrauch zu Hause
im Innenbereich konzipiert.

« Ziehen Sie nach Gebrauch des Gerédts und
vor der Reinigung den Netzstecker aus der
Steckdose.

+ Das Gerat darf in den folgenden Féllen nicht
verwendet werden:

-Das Netzkabel ist defekt oder beschadigt.
-Das Gerét ist auf den Boden gefallen und
weist sichtbare Anzeichen von Schaden auf
oder funktioniert nicht ordnungsgemas.
In beiden Fillen muss das Gerdt an das
nachste  zugelassene  Servicezentrum
geschickt werden, um jegliche Risiken zu
vermeiden. Siehe Garantieunterlagen.
Alle Eingriffe, die Uber die Reinigung
und alltagliche Pflege durch den Kunden
hinausgehen, miissen von einem autorisiertem
Servicezentrum ausgefiihrt werden.

hr¢

mmm Umweltschutz steht an erster Stelle!

« Die  Messung des

+ Tauchen Sie das Gerat, das Netzkabel oder

den Stecker nicht in Wasser oder andere
Fliissigkeiten ein.

« Lassen Sie das Netzkabel nicht in Reichweite

von Kindern liegen.

+ Das Netzkabel darf sich niemals in der Néhe

von heif3en Teilen des Gerats, Warmequellen
oder scharfen Ecken befinden oder mit
diesen in Kontakt kommen.

+ Bewegen Sie das Gerat niemals, wéhrend es

in Betrieb ist.

+ Beriihren Sie das Sichtfenster wahrend

und unmittelbar nach dem Betrieb nicht.
Das Fenster kann eine hohe Temperatur
erreichen.

« Ziehen Sie den Netzstecker nicht am Kabel

aus der Steckdose.

+ Verwenden Sie nur ein Verlangerungskabel,

das sich in gutem Zustand befindet und tiber
einen Erdstecker verfugt. Stellen Sie sicher,
dass der Querschnitt der Anschlussleitung
mindestens dem des Produkts entspricht.

« Stellen Sie das Gerat nicht auf andere Gerate.
+ Verwenden Sie das Gerat nicht als

Waérmequelle.

+ Verwenden Sie das Gerat niemals fir etwas

anderes als Brot oder Marmelade.

+ Legen Sie kein Papier, keinen Karton und

keinen Kunststoff in das Gerat und legen Sie
auch nichts auf das Gerét.

« Sollte sich ein Teil des Gerdts entziinden,

versuchen Sie nicht, es mit Wasser zu 16schen.
Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.
Ersticken Sie die Flammen mit einem
feuchten Tuch.

Verwenden Sie zu lhrer Sicherheit nur
Zubehor und Ersatzteile, die fur Ihr Gerat
vorgesehen sind.

+ Verwenden Sie am Ende des Programms

immer Topfhandschuhe, um die Form oder
heiBe Teile des Gerdts anzufassen. Das
Gerit und das Baguette-Zubehor werden
wihrend des Gebrauchs sehr heif3.

+ Blockieren Sie niemals die Liiftungsschlitze.
+ Seien Sie sehr vorsichtig, da beim Offnen

des Deckels am Ende oder wéhrend des
Programms Dampf freigesetzt werden kann.
Schalldruckpegels
dieses Gerdts hat 69 dBA ergeben (dB(A)-
Bewertung).

® Ihr Gerét enthélt wertvolle Rohstoffe, die zurlickgewonnen bzw. recycelt werden kénnen.
2 Bringen Sie es zu einer lokalen stadtischen Abfallsammelstelle.

@



€) VORDER ERSTEN VERWENDUNG

1. VERPACKUNG ENTFERNEN

« Nehmen Sie das Gerdt aus der Verpackung.
Bewahren Sie Ihre Garantiekarte auf und lesen Sie die
Bedienungsanleitung sorgféltig durch, bevor Sie das
Gerédt zum ersten Mal verwenden.

« Stellen Sie das Gerét auf eine stabile Oberflache. Entfernen
Sie das Zubehor und alle Aufkleber im Inneren oder an der
Auflenseite des Gerats.

Warnung

« Dieses Backermesser ist
sehr scharf. Gehen Sie
vorsichtig damit um.

2.VOR DEM GEBRAUCH DES GERATS

« Entfernen Sie die Backform, indem Sie den Griff nach oben
ziehen.

3. REINIGEN DER
FORM

+ Reinigen Sie die Form
des Gerdts mit einem
feuchten Tuch. Trocknen
Sie sie griindlich ab. Beim
ersten Gebrauch kann
ein  leichter  Geruch
auftreten.

7
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4. ZUTATEN
HINZUFUGEN

« Entfernen Sie die
Backform, indem Sie den
Griff nach oben ziehen.

- Bringen Sie dann die
Ruhrvorrichtung an.

N1Z
@ Das Kneten wird verbessert, wenn die Knethaken zueinander ausgerichtet sind.

« Fiigen Sie die Zutaten in der folgenden Reihenfolge hinzu:
-Flussigkeiten (Butter, Ol, Eier, Wasser, Milch)

-Salz
-Zucker
-Mehl, erste Hélfte
-Milchpulver
-Spezifische feste Zutaten
-Mehl, zweite Halfte
-Hefe

« Achten Sie darauf, dass alle Zutaten genau gewogen
werden.

« Um sich mit Ihrem Brotbackautomaten vertraut zu machen,
empfehlen wir lhnen, das GRUNDLEGENDE BROTREZEPT
fur Ihren ersten Laib auszuprobieren. Siehe die Anleitungen
zum,GRUNDPROGRAMM BROT” auf Seite 286.

5. STARTEN

- Stellen Sie die
Brotbackform in  den
Brotbackautomaten.

- Setzen Sie die

Brotbackform ein, driicken
Sieaufeiner Seite und dann
auf der anderen, damit
die Ruhrvorrichtungen
einrasten und sie an
beiden  Seiten fixiert
werden.



« Wickeln Sie das Kabel ab und schlieen Sie es an
eine geerdete Steckdose an.

« Nach dem akustischen Signal  werden
standardmaBig Programm 1 und mittlerer
Braunungsgrad angezeigt.

6. PROGRAMM AUSWAHLEN

+ Fir jedes Programm wird eine Standardeinstellung angezeigt. Sie missen daher die
gewiinschten Einstellungen manuell auswéhlen.

- Die Auswahl eines Programms l6st eine Reihe von Schritten aus, die automatisch
nacheinander ausgefiihrt werden.

« Dricken Sie die Taste Menii, um aus einer Vielzahl
verschiedener Programme auszuwdhlen. Um durch
die Programme 1 bis 19 zu blattern, driicken Sie immer
wieder die Taste Menii.

« Die Zeitdauer fur das ausgewdhlte Programm wird
automatisch angezeigt.

7.BROTGEWICHT AUSWAHLEN
« Das Brotgewicht ist standardmafig auf 1.000 g eingestellt.
Dieses Gewicht wird zu Informationszwecken angezeigt.
- Weitere Informationen finden Sie in den Rezeptdetails.
- Die Gewichtseinstellung ist fiir die Programme 7, 13,
15,16, 17, 18 und 19 nicht verfiigbar.
Fur die Programme 1 bis 6 kdnnen Sie zwei Gewichte
auswahlen:
-Ca. 400 g fiir eine Ladung (2 bis 4 Brétchen), die Anzeige
leuchtet bei 7509 .
-Ca. 800 g fiir 2 Ladungen (4 bis 8 Brotchen), die Anzeige
bei 1.500 g leuchtet.
« Driicken Sie die Taste @, um das ausgewdhlte Produkt
einzustellen: 750 g, 1.000 g oder 1.500 g. Die Anzeigeleuchte
fiir die ausgewahlte Einstellung leuchtet auf.

8. KRUSTENFARBE AUSWAHLEN

« DieKrustenfarbe ist standardmaBig auf, Mittel” eingestellt.

- Die Einstellung des Braunungsgrads ist fiir die Programme
16, 17 und 19 nicht verfugbar. Sie kdnnen zwischen drei
Optionen wahlen: NIEDRIG/MITTEL/HOCH.

« Wenn Sie die Standardeinstellung andern mochten,
driicken Sie die Taste @, bis die Anzeigeleuchte fiir die
gewdinschte Einstellung aufleuchtet.

9. STARTEN EINES PROGRAMMS

« Um das ausgewdhlte Programm zu starten, driicken
Sie die Taste @. Die Betriebsanzeige leuchtet auf und
die 2 Punkte auf dem Timer beginnen zu blinken. Das
Programm wird gestartet. Die Programmzeit wird
angezeigt. Die aufeinander folgenden Phasen werden
automatisch nacheinander ausgefiihrt.

10. STARTVERZOGERUNGSPROGRAMM VERWENDEN

- Siekonnen das Gerit bis zu 15 Stunden im Voraus so programmieren, dass lhr Brot zum
gewiinschten Zeitpunkt fertig ist.
Das Timer-Programm ist fiir die Programme 7, 12, 15, 16, 17, 18 und 19 nicht verfiigbar.

Diese Einstellung erfolgt nach Auswahl des Programms, des Braunungsgrads und des Gewichts.

Die Programmzeit wird angezeigt. Berechnen Sie den Zeitunterschied zwischen dem
Programmstart und dem Zeitpunkt, zu dem die Zubereitung fertig sein soll. Die Maschine
bertcksichtigt automatisch die Dauer der Programmzyklen. Mit den Tasten @ und @ kénnen
Sie die berechnete Zeit ((+): mehr, (=): weniger) anzeigen. Durch schnelles Driicken wird die
Zeit in 10-Minuten-Schritten verstellt. Wenn Sie die Taste ldnger gedriickt halten, werden
kontinuierlich 10 Minuten hinzugefiigt bzw. abgezogen.

Beispiel 1: Es ist 20:00 Uhr und Sie mdéchten, dass Ihr Brot am ndchsten Morgen um 7:00 Uhr
fertig ist. Stellen Sie mit den Tasten (+) und (=) 11 Stunden ein. Driicken Sie die Taste @. Es wird
ein akustisches Signal ausgegeben.

PROG wird angezeigt und die 2 Punkte g auf dem Timer blinken. Der Countdown beginnt. Die
Kontrollleuchte leuchtet auf.

Wenn Sie einen Fehler gemacht haben oder die Zeiteinstellung &ndern méchten, halten Sie die
Taste @ gedriickt, bis ein akustisches Signal ertont. Die Standardzeit wird angezeigt.

Starten Sie den Vorgang von vorne.

Beispiel 2: Hier wird Baguette-Programm 1 verwendet. Es ist 8:00 Uhr und Sie méchten, dass
Ihre Baguettes um 19:00 Uhr fertig sind. Stellen Sie mit den Tasten + und - 11 Stunden ein.
Driicken Sie die Start-/Stopp-Taste. Es wird ein akustisches Signal ausgegeben. PROG wird
angezeigt und die 2 Punkte auf dem Timer blinken. Der Countdown beginnt. Die Kontrollleuchte
leuchtet auf. Wenn Sie einen Fehler gemacht haben oder die Zeiteinstellung @ndern mochten,
halten Sie die Taste gedrickt, bis ein akustisches Signal ertont. Die Standardzeit wird angezeigt.

Starten Sie den Vorgang von vorne.



HINWEIS: Sie sollten Ihre Baguettes 47 Minuten vor dem Ende der Garzeit (d. h. um 18:13 Uhr)
oder, wenn Sie eine doppelte Ladung zubereiten, 2 x 47 Minuten vor dem Ende der Garzeit
(d. h.um 17:26 Uhr) formen.

Garzeiten fur andere Brétchen finden Sie in der Tabelle der Garzeiten auf S. 293.

Die Formzeiten der Programme fir Brotchen werden bei der Berechnung der
Startverzégerungszeiten nicht berticksichtigt.

Manche Zutaten sind verderblich. Verwenden Sie das Zeitprogramm nicht fiir Rezepte
mit frischer Milch, Joghurt, Kése oder frischem Obst.

Bei verzogertem Start wird automatisch der Ruhemodus aktiviert.

11. BEENDEN EINES PROGRAMMS

Am Ende des Zyklus stoppt das Programm automatisch; 0:00

wird angezeigt. Es werden mehrere Signalténe ausgegeben

und die Betriebsanzeige blinkt.

« Um das laufende Programm zu stoppen oder die
Startverzogerung aufzuheben, halten Sie die Taste .
5 Sekunden lang gedriickt.

12. BROT AUS DER

FORM NEHMEN

(Dieser Schritt betrifft nicht

die ,individuellen Brote")

«+ Trennen Sie den
Brotbackautomaten am
Ende des Garvorgangs
oder  Aufwdrmvorgangs
vom Stromnetz.

« Entfernen Sie die
Backform, indem Sie den
Griff nach oben ziehen.
Verwenden Sie immer
Topfhandschuhe, da der
Griff der Form und die
Innenseite des Deckels
heif3 sind.

+ Losen Sie das heille Brot aus

der Form und lassen Sie es
mindestens 1 Stunde lang
auf einem Rost abkiihlen.

+ Es kann vorkommen, dass

die Knethaken im Laib
stecken bleiben, wenn Sie
es aus der Form l6sen.
Verwenden Sie in diesem
Fall das Hakenzubehdr wie
folgt:

> Wenn Sie das Brot aus der
Form genommen haben,
legen Sie es, solange es
noch heil3 ist, auf die Seite
und halten Sie es mit einem
Topfhandschuh mit einer
Hand fest.

> Fihren Sie mit der
anderen Hand den
Haken in die Offnung des
Knethakens ein und ziehen
Sie vorsichtig, um den
Knethaken zu |6sen.

> Wiederholen Sie den
Vorgang fiir den zweiten
Knethaken.

> Drehen Sie das Brot
wieder um und stellen Sie
es zum Abkuhlen auf einen
Rost.

« Verwenden Sie  keine

metallischen Gegenstande,
um das Brot aus der
Form zu Iésen, damit die
Antihaftbeschichtung  der

Form nicht beschédigt wird. @



ZUBEHOR

IM MENU
VERFUGBARE
PROGRAMME

BESCHREIBUNG

BROTE

Um Ihnen bei der Herstellung individueller Brote zu helfen, die den Programmen
1 bis 6 entsprechen, ist lhrem Brotbackautomaten eine zusétzliche Formhilfe
beigeflgt. Diese Brote werden in mehreren Stufen hergestellt und der Backzyklus
erfolgt nach dem Formen.

1. Herzhafte
Baguettes und
Brotchen

Das Baguette-Programm ermaglicht es Ihnen, lhre eigenen
knusprigen Baguettes und Brétchen zu machen.

2. Italienisches Brot

Mit Programm 2 kénnen Sie das bekannteste Brot
Italiens mit seinem weichen, lockeren Kern zubereiten -
ausgezeichnet fiir kleine Sandwiches.

3. Brotstangen

Das Grissini-Programm ermdglicht es Ihnen, diese sehr
langen, diinnen und trockenen Brotstangen herzustellen.

4. Fladenbrot

Das Programm 4 ist fiir die Herstellung von weichen und
luftigen Fladenbroten wie Pide (tiirkisches Pita) konzipiert.
Es eignet sich hervorragend fir die Zubereitung von
Sandwiches.

5. Burger-Brotchen

Das Programm 5 ist ideal fiir 8 kleine wei3e Brotchen, rund
und weich mit leichter Textur.

6. SiiBe Baguettes
und Brétchen

Das Programm 6 hilft Ihnen, kleine Brétchen mit einer
leichten Konsistenz wie spanische Ensaimada-Brioche zu
machen.

7.Backen kleiner
Brote

Das Programm 7 dient dem Aufwdrmen und Garen aller
mit den Programmen 1 bis 6 zubereiteten Brote innerhalb
von 10 bis 35 Minuten. Einstellbar in 5-Minuten-Schritten.
Der Brotbackautomat sollte nicht unbeaufsichtigt gelassen
werden, wenn das Programm 7 verwendet wird. Um den
Zyklus vor dem Ende zu stoppen, halten Sie das Programm
manuell an, indem Sie die Taste o fuir langere Zeit
gedriickt halten.

Programm 7 bietet nur 2 Optionen fir den Braunungsgrad:
- Hoch: fiir herzhafte Brétchen

- Niedrig: fiir stie Brotchen .

Die Farbe der Kruste kann einfach durch Andern der
Garzeit angepasst werden.

ZUBEHOR

IM MENU
VERFUGBARE
PROGRAMME

8. Einfaches
WeiBbrot

BESCHREIBUNG

TRADITIONELLE BROTE

Mit diesem Programm konnen Sie die meisten Rezepte fiir Weilbrot
mit Weizenmehl zubereiten.

9. Franzosisches
Brot

Programm 9 ist firr traditionelle franz6sische Weilbrot-Rezepte
(luftig in der Mitte).

10. Vollkornbrot

Bei der Verwendung von Mehl fiir Vollkornbrot wird das
Programm 10 ausgewahlt.

11. SiiBBes Brot

Das Programm 11 eignet sich fiir Rezepte, die mehr Fett und Zucker
enthalten. Wenn Sie fertige Mischungen fiir die Herstellung von
Brioches oder Milchbroten verwenden, diirfen insgesamt 1.000 g
Teig nicht Gberschritten werden.

12. Superschnelles
WeiBbrot

Das Programm 12 ist speziell fiir das Rezept SCHNELLES BROT,
welches Sie im Rezeptbuch finden, das mit dem Gerét geliefert
wurde. Das Wasser fuir dieses Rezept darf maximal 35 °C warm sein.

13. Glutenfreies
Brot

Diese Art von Brot eignet sich fiir Menschen, die das Gluten in
verschiedenem Getreide (Weizen, Gerste, Roggen, Hafer, Kamut,
Dinkel usw.) nicht vertragen (Zdliakie). Der Behélter sollte immer
50 gereinigt werden, dass eine Verunreinigung durch andere
Mehlsorten ausgeschlossen ist. Achten Sie bei einer strengen
glutenfreien Ernahrung darauf, dass die verwendete Hefe auch
glutenfrei ist. Aufgrund der Konsistenz von glutenfreien Mehlen
lassen sie sich nicht so gut vermischen. Der Teig muss daher
wahrend des Knetvorgangs mit einem flexiblen Kunststoffspatel
von den Randern untergehoben werden. Glutenfreies Brot hat eine
dickere Konsistenz und hellere Farbe als normales Brot. Das einzige
verfiigbare Gewicht fiir dieses Programm betrégt 1.000 g.

14. Salzfreies Brot

Die Reduzierung des Salzkonsums kann dazu beitragen, das Risiko
von Herz-Kreislauf-Problemen zu verringern.

15. Garen von Brot

Mit diesem Backprogramm kénnen Sie 10 bis 70 Minuten lang

garen, wobei die Zeit in 10-Minuten-Schritten fiir helle, mittlere oder

dunkle Braunung eingestellt werden kann. Das Programm kann

einzeln ausgewahlt und fiir Folgendes verwendet werden:

a) in Verbindung mit dem Programm fiir Teig, der gehen muss

b) zum Aufwérmen oder Aufbacken von Brot, das bereits gegart
und abgekihlt ist

) zum AbschlieBen des Backvorgangs nach einem langeren
Stromausfall wahrend eines Backzyklus Dieses Programm kann
nicht zum Backen individueller Brote verwendet werden. Der
Brotbac sollte nicht fsichtigt gel; werden,
wenn das Programm 15 verwendet wird. Um den Zyklus vor
dem Ende zu stoppen, halten Sie das Programm manuell an,
indem Sie die Taste Q fiir lingere Zeit gedriickt halten.

Das Programm fiir Hefeteig umfasst keinen Backvorgang. Das

16. Brotteig Programm dient dem Kneten und Aufgehen filr alle Hefeteige wie
Pizzateig, Brétchen und sti8e Brotchen.
. Programm 17 knetet nur. Es ist fiir Teigwaren ohne Hefe, wie Nudeln
17. Nudelteig ZungBeispieI. 9
Programm 18 erméglicht die Herstellung von Gebéck und Kuchen
18. Kuchen mit Backpulver. Fiir dieses Programm ist nur das Gewicht von 1.000 g

verfiigbar.

19. Marmelade

Programm 19 kocht automatisch Marmelade im Behélter. Die
Friichte missen grob gehackt und entsteint werden.

@
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1. Wei3brot (Programm 8)

bii(09)

© Krustenfarbe > Mittel
® Gewicht>1.000g

Zutaten

Ol > 2EL Milchpulver > 2,5 EL
Wasser >325ml  WeiBbrotmehl > 600 g
Salz>2TL Hefe >1,5TL

Zucker > 2 EL

2. Herzhafte Baguettes

TL > Teeloffel
EL > Essloffel

WICHTIG Nach dem gleichen Prinzip
konnen Sie auch andere traditionelle
Brote herstellen: Franzosisches Brot,
Vollkornbrot, siiBes Brot, schnelles
Brot, glutenfreies Brot, salzfreies
Brot; dazu wihlen Sie einfach das
entsprechende Programm iiber die
Meniitaste aus.

& Baguette-Brotchen

(Programm 1): fiir 8 Baguettes

[

TL > Teeloffel
EL > Essloffel

Zutaten

Wasser > 340 ml

Salz>2TL

Mehl Type 550 (T55) > 560 g
Trockenhefe > 2TL

Zubehor
1 Backblech (5)

2 antihaftbeschichtetq

Baguette-Platten (6)
1 Backermesser (8)
1 Pinsel (11)

N1Y

Um thre Baguettes noch weicher zu machen, geben
Sie lhrem Rezept einen Essloffel Ol hinzu. Wenn Sie
lhren Baguettes mehr Farbe verleihen moéchten,
geben Sie lhre Zutaten 2 TL Zucker hinzu.

Beide Stufen, also das Kneten und Aufgehen des Teigs,
erfolgen automatisch und dauern insgesamt 1 Stunde
und 10 Minuten (25 Min. zum Kneten, gefolgt von
45 Min. zum Aufgehen des Teigs).

Beginnen Sie mit dem Formen von 4 Teigstiicken und
bedecken Sie die 4 anderen Teigstiicke mit einem Tuch
oder einer Folie.

Sie konnen die Geschmacksrichtungen variieren,
indem Sie Ihr Brot garnieren. Dazu einfach anfeuchten
und die Teigstiicke in Sesam oder Mohn rollen.

Die besten Ergebnisse
erzielen Sie, wenn Sie
mit einem gezackten
Messer—oder — dem
mitgelieferten
Backermesser  einen
1 c¢m tiefen, diagonalen
Schlitz ~ Gber  die
Baguettes ziehen.

Sie konnen die Optik lhrer Baguettes verandern,
indem Sie der Lange nach Schlitze in das Baguette
schneiden,

Einfach die Oberseite der Baguettes groRziigig mit dem
mitgelieferten Pinsel befeuchten und darauf achten,
dass nicht zu viel Wasser auf die Antihaftplatten gelangt.

WICHTIG: Die Naht der Baguettes muss sich unten
befinden.

@

@) REINIGUNG UND PFLEGE

.

.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und lassen
Sie das Gerét bei gedffnetem Deckel abkiihlen.

Entfernen Sie den Deckel, wenn Sie das Produkt umdrehen
mussen.

Reinigen Sie die Au3enseite und Innenseite des Gerats mit
einem feuchten Schwamm. Trocknen Sie es sorgféltig.
Reinigen Sie den Behilter, die Riihrklingen, das Backblech
und die Antihaftplatten mit heiBem Seifenwasser.

Wenn die Knethaken im Mixbehdlter bleiben, lassen Sie
sie 5 bis 10 Minuten einweichen.

+ Entfernen Sie bei Bedarf
den Deckel, um ihn mit
heiBem Wasser zu reinigen.

Waschen Sie keine Teile in der Spulmaschine.

Verwenden Sie keine Haushaltsreiniger,
Scheuerschwdamme oder Alkohol. Verwenden Sie ein
weiches, feuchtes Tuch.

Tauchen Sie das Gehduse des Gerdts oder den Deckel
niemals in Wasser.

Bewahren Sie das Backblech und die Antihaftplatten
nicht in der Brotmaschine auf, da dies die Beschichtung
verkratzen konnte.



© ZYKLEN

- Eine Tabelle auf den Seiten 292-294 beschreibt die Aufschlisselung der verschiedenen
Programmzyklen.

Kneten > Ruhen > Aufgehen > Backen > Warmhalten

Zum Lasst den Teig Zeit, in der die Verwandelt den  Halt das Brot
Formen der ruhen, um die Hefe das Brot TeiginBrotund  nach dem
Teigstruktur, Knetqualitditzu  aufgehen und verleihtihm Backen warm.
damit er besser  verbessern. sein Aroma eine goldene, Es wird jedoch
aufgehen kann. entwickeln knusprige empfohlen, das
ldsst. Kruste. Brot sofort nach
dem Backen
aus der Form zu
nehmen.

\\/, Kneten:
Wahrend dieses Zyklus kénnen Sie (auBer bei den Programmen 7,13, 15,17 und 19)
Zutaten hinzufiigen: getrocknete Friichte, Oliven, Specksttickchen usw. Eine Reihe
von Signalténen gibt an, wann Sie sie hinzufligen kdnnen. Geben Sie nicht mehr
zusatzliche Zutaten hinzu, als im Rezept angegeben, und achten Sie darauf, dass sie
nicht neben das Backblech oder die Schissel fallen.

Wahrend die oben genannten Programme laufen, kénnen Sie einmal die MENU-Taste
driicken, um herauszufinden, wie viel Zeit noch bleibt, bis das Signal fiir,Zutaten hinzufigen”
ertént. Driicken Sie fiir die Programme 1 bis 6 zweimal die MENU-Taste, um herauszufinden,
wie viel Zeit noch bis zum Formen der Brétchen bleibt.

N} I, Siehe die zusammenfassende Tabelle mit den Zubereitungszeiten unten und
insbesondere die Spalte ,Zeit, die beim Zutatensignal angezeigt wird”. In dieser
Spalte steht die Zeit, die auf dem Bildschirm des Geréts angezeigt wird, wenn die
Signaltone zu horen sind. Um genauer zu bestimmen, nach welcher Zeitspanne die
Signalténe zu horen sind, missen Sie einfach die Zeit in der Spalte ,Zeit, die beim
Zutatensignal angezeigt wird” von der gesamten Backzeit abziehen.
Beispiel: ,Zeit, die beim Zutatensignal angezeigt wird” = 2:51 und ,Gesamtzeit” =
3:13; die Zutaten kénnen nach 22 Min. zugegeben werden.

Warmbhalten: Fiir die Programme 1 bis 6 und 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14 und 18 kdnnen Sie
Ihre Backwaren im Gerédt lassen. Auf das Backen folgt automatisch ein einstiindiger
Warmbhaltezyklus.

Die Programme 7, 15, 16, 17 und 19 bieten keine Warmhaltefunktion.

Das Display bleibt wahrend der Warmhaltezeit bei 0:00. Die Betriebsanzeige blinkt.

In regelméBigen Abstanden ertdnt ein Piepton.

Am Ende des Zyklus stoppt das Gerat automatisch und gibt mehrere Signaltone aus.

@ ZUTATEN

Fett und Ol: Fette machen das Brot weicher und schmackhafter. Es wird dadurch auch ldnger
haltbar. Zu viel Fett verlangsamt das Aufgehen. Wenn Sie Butter verwenden, stellen Sie sicher,
dass sie kalt ist, und wiirfeln Sie sie, um sie bei der Zubereitung gleichméBig zu verteilen. Geben
Sie keine warme Butter hinzu. Vermeiden Sie, dass das Fett mit der Hefe in Kontakt kommt, da das
Fett die Hefe am Rehydrieren hindern kénnte.

Eier: Eier bereichern den Teig, verbessern die Farbe und fordern eine gute Entwicklung des
Inneren. Die Rezepte werden basierend auf einem mittleren Ei mit einem Gewicht von 50 g
berechnet; wenn die Eier groBer sind, geben Sie weniger Flissigkeit hinzu; wenn die Eier kleiner
sind, mussen Sie etwas mehr Flssigkeit hinzufiigen.

Milch: Sie kénnen frische Milch (kalt, sofern nicht anders im Rezept angegeben) oder Milchpulver
verwenden. Milch hat auch eine emulgierende Wirkung, durch die sich gleichmaBigere Luftzellen
bilden, sodass das Innere des Brotes ansprechend aussieht.

Wasser: Wasser rehydriert und aktiviert die Hefe. Es versorgt auch die Starke im Mehl mit
Feuchtigkeit und ermdglicht das Formen des Brotinneren. Wasser kann teilweise oder vollstdndig
durch Milch oder andere Fliissigkeiten ersetzt werden. Temperatur: Siehe Abschnitt,Zubereitung
von Rezepten” (Seite 296).

Mebhl: Das Gewicht des Mehls variiert je nach verwendeter Mehlsorte erheblich. Je nach Qualitat
des Mehls konnen auch die Backergebnisse variieren. Bewahren Sie das Mehl in einem luftdichten
Behalter auf, da es auf die Umgebungsbedingungen reagiert, indem es Feuchtigkeit aufnimmt
oder verliert. Es ist besser, ,backstarkes Mehl’,,Mehl zur Herstellung von Brot” oder ,Béckermehl”
anstelle von Standardmehl zu verwenden. Wenn Hafer, Kleie, Weizenkeime, Roggen oder sogar
ganze Korner in den Brotteig gegeben werden, entsteht ein schwereres Brot, das nicht so stark
aufgeht.

Sofern in den Rezepten nichts anders angegeben WIrd dle Verwendung von Mehl Type
550 (T55) fohl. Bei Ver dung sp ischungen fiir Brot, Brioche
oder Milchbrot durfen insgesamt 1.000 g Telg nicht iiberschritten werden. Siehe die
Empfehlungen des Herstellers fiir die Verwendung solcher Zubereitungen. Das Sieben des
Mehls wirkt sich auch auf die Ergebnisse aus: Je vollstandiger das Mehl ist (d. h. es enthélt einen
Teil der Weizenkornschale), desto weniger geht der Teig auf und desto schwerer wird das Brot.

Zucker: Verwenden Sie weiflen oder braunen Zucker oder Honig. Verwenden Sie keinen
Wiirfelzucker. Zucker nahrt die Hefe, verleiht dem Brot einen guten Geschmack und verbessert
die Brdunung der Kruste.

Salz: Verleiht dem Brot Geschmack und reguliert die Aktivitat der Hefe. Es sollte nicht in Kontakt
mit der Hefe kommen. Dank des Salzes ist der Teig fest, kompakt und geht nicht zu schnell auf. Es
verbessert auch die Struktur des Teigs.

Hefe: Backhefe gibt es in verschiedenen Formen: Frisch in kleinen Wiirfeln, getrocknete aktive
Hefe zur Rehydrierung oder Trockenhefe. Hefe wird in Supermarkten (Backabteilung oder
Kihlregal) verkauft, aber Sie kénnen frische Hefe auch in der Béckerei kaufen. Frische Hefe oder
Trockenhefe sollten zusammen mit den anderen Zutaten direkt in die Backform lhrer Maschine
gegeben werden. Sie konnen die frische Hefe jedoch mit den Fingern zerbrdseln, um sie in der
Mischung zu verteilen. Nur getrocknete aktive Hefe (die in kleinen Kugeln erhaltlich ist) sollte
vor dem Gebrauch mit etwas warmem Wasser vermischt werden. Die ideale Temperatur liegt bei
etwa 35 °C; darunter ist die Hefe weniger effektiv und dariiber hinaus besteht die Gefahr, dass
sie ihre Aktivitat verliert. Achten Sie darauf, dass Sie die empfohlenen Dosierungen beachten,
und denken Sie daran, die Mengen zu multiplizieren, wenn Sie frische Hefe verwenden (siehe
Entsprechungstabelle unten).

Entsprechung von Menge/Gewicht zwischen Trockenhefe und frischer Hefe:
Trockenhefe (ccm)

115 2 25 3 35 4 45 5

Frische Hefe (g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

@



Zusatzliche Zutaten (Niisse, Oliven, Schokoladenstiickchen usw.): Sie konnen lhre
Rezepte mit zusatzlichen Zutaten, die Sie mégen, anpassen. Achten Sie dabei auf Folgendes:
> Sie mussen auf das akustische Signal zum Hinzuzufiigen von Zutaten achten, vor allem fir
die empfindlichsten.

> Die festeren Korner (wie Leinsamen oder Sesam) kénnen gleich zu Beginn des Knetens
hinzugefiigt werden, um die Nutzung der Maschine zu erleichtern (z. B. verzogerter Start)

> Frieren Sie Schokoladenstiickchen ein, damit sie beim Kneten widerstandsfahiger sind.

> Lassen Sie sehr nasse oder sehr fettige Zutaten gut abtropfen (z. B. Oliven oder Speck),
legen Sie sie zum Trocknen auf Kiichenpapier und bestduben Sie sie leicht mit Mehl, damit
sie sich besser einarbeiten lassen und der Teig glatter wird.

> Zutaten sollten nicht in zu groen Mengen eingearbeitet werden. Um die korrekte
Entwicklung des Teigs nicht zu beeintrachtigen, sollten Sie sich an die in den Rezepten
angegebenen Mengen halten.

> Es dirfen keine Zutaten neben die Form fallen.

[Z0IN GEWICHT | BRAUNUNG | GESAMTZEIT | VORBEREITUNGSZEIT | FORMEN [ BACKEN 1. [ BACKEN2.| ZEIT,DIE | WARMHALTEN
) (Std.) LADUNG | LADUNG |  BEIM (Stunden)
(Stunden) | (Stunden) | SIGNALTON
ANGEZEIGT
WIRD
(Stunden)
750* 02:06 - 01:39
15007 L 02:53 0047 "50:a7 | 02:26
750* b 02:11 . | - 01:44 .
1.500%* 03:03 WHE 00:52 1700:52 | 02:36 01:00
750* | HC] 02:16 ms | 01:49
1.500%* 03:13 00:57 [ 02:46
750% 01:50 - 01:27
1.500%* L 02:25 0035 5035 | 02:02
750* 2 01:55 . § - 01:32 .
1.500% 02:35 BHE 00:40 5020 | 0212 | °100
750* 3 02:00 i - 01:37
1.500%* 02:45 00:45 1"00:45 | 02:22
750% 01:57 | - 01:29
1.500%* L 02:29 00:37 0037 | 02:01
750* 2 02:02 . i - 01:34 )
1.500%* 02:44 0120 00:42 50:42 | 0216 01:00
750* 3 02:07 § - 01:39
1.500% 02:54 00:47 "00:47 | 02:26
750% 01:03 - 00:45
1.500%* L 01:31 00:28 106228 | 01:13
750% b 01:08 . i - 00:50 .
1.500%* 01:41 C0:35 00:33 10033 | o01:23 01:00
750* | HC] 01:13 - 00:55
1.500%* 01:51 00:38 5038 | 01:33
1 NIEDRIG Hinweis: Die Gesamtzeit beinhaltet nicht die Zeit zum
Warmhalten.
&  MITTEL
El HocH

750% = ca. 400 g (siehe Seite 283) 1.500** = ca. 800 g (siehe Seite 283)

[T0IM GEWICHT | BRAUNUNG | GESAMTZEIT | VORBEREITUNGSZEIT | FORMEN | BACKEN 1. BACKEN 2.|  ZEIT,DIE | WARMHALTEN
(g) (Std.) LADUNG | LADUNG |  BEIM (Stunden)
(Stunden) | (Stunden) | SIGNALTON
ANGEZEIGT
WIRD
(Stunden)
750% 02:04 i - 01:36
1.500%* L 02:43 00:39 170639 | 02:15
750% 2 02:09 . i - 01:41 )
1.500%% 02:53 125 0044 Go:aa | 0225 | °10
750* 3 02:14 i - 01:46
1.500%* 03:03 0049 50:a9 | 02:35
750* 02:11 - 01:44
1.500%* L 03:03 00:52 170652 | 02:36
750% 2 02:16 . | - 01:49 .
1.500%* 03:13 B 00:57 100557 | 02:46 01:00
750* 3 02:21 —_— 01:54
1.500%* 03:23 01:02 | 02:56
[T0IM GEWICHT | BRAUNUNG | GESAMTZEIT | VORBEREITUNGSZEIT | ZUBEREITUNGSZEIT DESTEIGS | BACKEN | WARMHALTEN
(g) (Std.) (Kneten-Ruhen-Aufgehen) (Stunden)
_ 1 Von 0:10 _
3 bis 0:40
7509 1 02:56 00:55 02:22
1.000g 2 03:07 01:25 01:00 02:27 01:00
1.500g 3 03:06 01:05 02:32
7509 1 03:04 01:00 02:37
1.0009 | W4 03:09 02:04 01:05 02:42 | 01:00
1.500g 3 03:14 01:10 02:47
7509 1 03:09 01:00 02:42
1.000g 2 03:14 02:09 01:05 02:47 01:00
1.500g 3 03:19 01:10 02:52
7509 1 03:27 00:50 02:54
1.000g 2 03:32 02:37 00:55 02:59 01:00
1.500g 3 03:37 01:00 03:04




(LI GEWICHT | BRAUNUNG | GESAMTZEIT | VORBEREITUNGSZEIT | ZUBEREITUNGSZEITDESTEIGS | BACKEN | WARMHALTEN
(g) (Std.) (Kneten-Ruhen-Aufgehen) (Stunden)
7509 1 01:28 00:45 01:12
1.0009g 2 01:33 00:43 00:50 01:17 01:00
1.5009g 3 01:38 00:55 01:22
1.0009g 02:15 01:15 01:00 - 01:00
7509 1 03:34 01:05 02:37
1.0009g 2 03:09 01:59 01:10 02:42 01:00
1.500¢g 3 03:14 01:15 02:47
/ 1 /
/ 2 02'10 _ Von 0:10 bis 1:10, / /
3 01:10 Schritt: 10 Minuten
/ /
/ / 01:19 01:19 - 00:52 /
/ / 00:15 00:15 - - /
1.0009g 02:08 00:25 01:43 01:45 01:00
/ / 01:05 = 01:05 / /

€ PRAKTISCHE RATSCHLAGE

1.Vorbereiten der Rezepte
Alle verwendeten Zutaten mussen Raumtemperatur (sofern nicht anders angegeben) haben und
genau gewogen werden.
Messen Sie Fliissigkeiten mit dem mitg 1 Sie Fliissigkeiten mit
dem mitgelieferten Messbecher. Verwenden Sie den ten Doppeldosierer, um
Teeloffel auf der einen Seite und Essloffel auf der anderen Seite zu messen. Alle LoffelmaBe
sind gestrichene und nicht gehdufte Loffel. Falsche Messungen fiithren zu schlechten
Ergebnissen.
Befolgen Sie die Vorbereitungsreihenfolge.

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

itgelieferten M becher. M

I of,

> Salz > bestimmte feste Zutaten
> Zucker > Mehl, zweite Halfte
> Mehl, erste Halfte > Hefe

Es ist wichtig, die Menge des Mehls genau zu messen. Deshalb sollten Sie das Mehl mit einer
Kiichenwaage abwiegen. Verwenden Sie Pakete mit getrockneter Flockenhefe (im Vereinigten
Kénigreich als Easy Bake oder Fast Action Yeast verkauft). Verwenden Sie kein Backpulver,
sofern im Rezept nicht anders angegeben. Sobald eine Packung Hefe gedffnet wurde, sollte sie
verschlossen, an einem kiihlen Ort gelagert und innerhalb von 48 Stunden verwendet werden.
Um den Teig nicht zu verderben, empfehlen wir, alle Zutaten zu Beginn in die Backform zu geben
und den Deckel wihrend des Gebrauchs nicht zu 6ffnen (sofern nicht anders angegeben). Halten
Sie sich genau an die Reihenfolge der Zutaten und Mengen, die in den Rezepten angegeben sind.
Zuerst die FlUssigkeiten, dann die festen Zutaten. Hefe darf nicht mit Fliissigkeiten, Zucker oder
Salz in Berithrung kommen.

Die Brotzubereitung ist sehr empfindlich gegeniiber Temperatur- und
Feuchtigkeitsbedingungen. Verwenden Sie bei hohen Umgebungstemperaturen Flissigkeiten,
die kuhler als tblich sind. Ebenso kann es bei Kélte notwendig sein, das Wasser oder die Milch
aufzuwarmen (nie mehr als 35 °C). Fur optimale Ergebnisse empfehlen wir, dass Sie sich an eine
Gesamttemperatur von 60 °C (Wassertemperatur + Mehltemperatur + Umgebungstemperatur)
halten. Beispiel: Wenn die Umgebungstemperatur in lhrem Haus 19 °C betragt, stellen Sie sicher,
dass die Mehltemperatur 19 °C und die Wassertemperatur 22 °C betragt (19 + 19 + 22 = 60 °C).
Manchmal kann es auch niitzlich sein, den Zustand des Teigs beim zweiten Kneten zu
iiberpriifen: Er sollte eine gleichmaBige Kugel bilden, die sich leicht von den Seiten der Form
entfernen ldsst.

>Wenn nicht das ganze Mehl in den Teig gemischt wurde, etwas mehr Wasser hinzugeben.

> Wenn der Teig zu nass ist und an den Seiten klebt, missen Sie vielleicht etwas Mehl hinzufiigen.
Solche Korrekturen sollten schrittweise (nicht mehr als 1 Essloffel auf einmal) vorgenommen
werden. Warten Sie immer, um zu sehen, ob es eine Verbesserung gibt, bevor Sie fortfahren.

Es wird oft falschlicherweise angenommen, dass das Brot durch Hinzufiigen von mehr
Hefe stirker aufgeht. Zu viel Hefe macht die Struktur des Brotes anfalliger. Es wird zwar stark
aufgehen, aber beim Backen dann zusammenfallen. Den Zustand des Teigs konnen Sie kurz vor
dem Backen feststellen, indem Sie ihn mit den Fingerspitzen leicht bertihren: Der Teig sollte leicht
widerstandsféhig sein und der Fingerabdruck sollte nach und nach verschwinden.

Wenn Sie den Teig formen, bearbeiten Sie ihn nicht zu lange, da Sie sonst nach dem Backen
moglicherweise nicht das erwartete Ergebnis erhalten.

2.Verwenden der Brotmaschine

Bei Stromausfall: Wird das Programm wéhrend des Zyklus durch einen Stromausfall oder
unsachgemaBen Umgang unterbrochen, hat die Maschine eine 7-minutige Schutzzeit, wahrend
der die Einstellungen gespeichert bleiben. Der Zyklus beginnt wieder dort, wo er aufgehort hat.
Danach gehen die Einstellungen verloren.

Wenn Sie mit dem Programm fiir traditionelle Brote zwei Brote nacheinander herstellen,
warten Sie eine Stunde, bevor Sie das zweite Brot starten. Andernfalls wird der Fehlercode EO1
angezeigt (auler fiir die Programme 7 und 15).

@



@ VORBEREITUNG UND HERSTELLUNG EINZELNER BROTE
(Programme 1 bis 7)

Zum Herstellen dieses Brotes bendtigen Sie alle Zubehorteile fiir diese Funktion:
1 Baguette-Backblech (5), 2 Antihaftplatten zum Backen von Baguettes (6-7),
1 Backermesser (8) und 1 Backpinsel (11).

1. Kneten und Aufgehen des Teiges

SchlieBen Sie den Brotbackautomaten an.

Nach dem akustischen Signal wird standardmé@ig Programm 1 angezeigt.
Wéhlen Sie den Braunungsgrad.

Wir raten davon ab, nur eine Ladung zu backen, da das Ergebnis zu stark
gebacken ware.

Wenn Sie sich fiir das Backen von 2 Ladungen entscheiden: Es ist ratsam,
alle Brotchen auf einmal zu formen und die Hélfte fiir die zweite Ladung
im Kiihlschrank aufzubewahren.

Driicken Sie die Taste @@. Die Kontrollleuchte leuchtet und die 2 Punkte
auf dem Timer blinken. Der Knetvorgang beginnt, gefolgt vom Aufgehen
des Teigs.

Hinweise:

« Wahrend des Knetvorgangs ist es normal, dass manches nicht
gut vermischt wird.

+ Nach Abschluss der Vorbereitung schaltet der Brotbackautomat
in den Standby-Modus. Mehrere akustische Signale weisen
darauf hin, wenn das Kneten und Aufgehen des Teigs
abgeschlossen ist. AuBBerdem blinkt die Kontrollleuchte. Die
Anzeige firr das Formen der einzelnen Brétchen leuchtet auf.

Nach dem Kneten und Aufgehen des Teigs muss der Teig innerhalb einer Stunde nach der
Ausgabe der Signaltone verarbeitet werden. Danach wird die Maschine zuriickgesetzt
und das Programm geht verloren. In diesem Fall empfehlen wir, Programm 7 zu
verwenden. Dabei handelt es sich um das Programm zum Backen einzelner Brote.

2. Beispiel fiir die Zubereitung und das Backen von Baguettes

Weitere Informationen zu diesen Schritten finden Sie in der mitgelieferten Anleitung
zum Formen von Baguettes. Wir zeigen lhnen, was ein Backer macht, aber nach ein
paar Versuchen werden Sie in der Lage sein, Ihre eigenen Formen zu kreieren. Was auch
immer Sie tun, das Ergebnis ist garantiert.

Nehmen Sie die Form aus der Maschine.

Bestauben Sie die Arbeitsfliche leicht mit Mehl.

Nehmen Sie den Teig aus der Form und legen Sie ihn auf die
Arbeitsflache.

Formen Sie den Teig zu einer Kugel und teilen Sie diese mit
einem Messer in 4 Stiicke.

Sie erhalten 4 Stlicke mit gleichem Gewicht, die zu Baguettes
geformt werden sollen.

Fiir leichtere Baguettes die Teigstiicke 10 Minuten ruhen lassen, bevor Sie sie formen.

Die fiir das Baguette erhaltene Lange sollte der GroBe der Antihaftplatte (ca. 18 cm) entsprechen.
Sie konnen die Geschmacksrichtungen variieren, indem Sie Zutaten zu lhren Brotchen
hinzufiigen. Dazu befeuchten Sie einfach die Teigstiicke und Rollen sie dann in Sesam oder Mohn.

@

« Legen Sie die Baguettes anschlieBend auf die Antihaftplatten.

Die Naht der Baguettes sollte sich unten befinden.

« Fir optimale Ergebnisse ritzen
Sie die Oberseite der Baguettes
mit einem gezackten Messer oder
dem mitgelieferten Backermesser
diagonal ein, um eine Offnung von
1 .cm zu erhalten.

Sie kdnnen die Optik Ihrer Baguettes verandern und mit einer Schere der Lange nach

Schlitze in das Baguette schneiden.

Befeuchten Sie die Oberseite der Baguettes groBziigig mit dem mitgelieferten Backpinsel,

Achten Sie dabei darauf, dass sich kein Wasser auf den Antihaftplatten ansammelt.

Legen Sie die 2 Antihaftplatten mit den Baguettes auf das mitgelieferte Baguette-Blech.

Setzen Sie das Baguette-Blech anstelle der Brotform in den Brotbackautomaten.

Driicken Sie die Taste @ erneut, um das Programm neu zu starten und mit dem Backen

der Baguettes zu beginnen.

+ Am Ende des Backzyklus stehen Ihnen 2 Lésungen zur Verfiigung:

Beim Backen von 4 Baguettes

+ Ziehen Sie den Netzstecker des Brotbackautomaten. Entfernen Sie das Baguette-Blech.

«+ Verwenden Sie immer Topfhandschuhe, da das Blech sehr heil3 ist.

+ Nehmen Sie die Baguettes von den Antihaftplatten und lassen Sie sie auf einem Rost
abkihlen.

Beim Backen von 8 Baguettes (2 x 4)

« Entfernen Sie das Baguette-Blech. Verwenden Sie immer Topfhandschuhe, da das Blech
sehr heif3 ist.

« Nehmen Sie die Baguettes von den Antihaftplatten und lassen Sie sie auf einem Rost
abkihlen.

Nehmen Sie die anderen 4 Baguettes aus dem Kihlschrank
(bereits eingeschnitten und befeuchtet).

- Legen Sie sie auf die Platten (ohne sich zu verbrennen).

« Setzen Sie das Blech in die Maschine ein und driicken Sie erneut

Am Ende der Backzeit kénnen Sie die Maschine vom Stromnetz
trennen.

Nehmen Sie die Baguettes von den Antihaftplatten und lassen
Sie sie auf einem Rost abkiihlen.

D



3. Individuelle Brotchen zubereiten und backen

Informationen zur Durchfiihrung der Phasen finden Sie
im mitgelieferten Rezeptheft.

LEITFADEN ZUR VERBESSERUNG IHRER HERKOMMLICHEN BROTREZEPTE

Das Brot ist nicht
so geworden,

wie Sie gehofft
haben? Mit dieser
Tabelle kénnen Sie
Ihre Ergebnisse
verbessern.

Die Taste .
wurde wéhrend
des Backens
gedriickt

Brot geht
zu stark
auf

Brot fallt
zusammen,
nachdem
es zu stark
aufgegangen

ist

Brot geht
nicht
genug
auf

Kruste
nicht
golden
genug

Die Seiten
sind braun,
aber das
Brot ist nicht
ganzgar

Oben
und
anden
Seiten
mehlig

Y]

-

-

Zu wenig Mehl

Zu viel Mehl

Nicht genug Hefe

Zu viel Hefe

Zu wenig Wasser

Zu viel Wasser

Zu wenig Zucker

Minderwertiges
Mehl

Falsches
Zutatenverhaltnis
(zu viel)

Wasser zu heill

Wasser zu kalt

Falsches
Programm

LEITFADEN ZUR VERBESSERUNG IHRER HERKOMMLICHEN BROTREZEPTE

Das Brot ist nicht
so geworden,
wie Sie gehofft

haben? Mit dieser
Tabelle kénnen Sie
Ihre Ergebnisse
verbessern.

Der Teig hat nicht
tiberall die gleiche
Breite.

Die Form des ersten Rechtecks ist nicht
regelmaBig oder hat nicht die gleiche
Dicke.

Bei Bedarf mit dem Nudelholz
ausrollen.

Der Teig ist klebrig;
die Brétchen lassen
sich nur schwer
formen.

Die Masse enthalt zu viel Wasser.

Reduzieren Sie die Wassermenge.

Das Wasser wurde bei zu hoher
Temperatur zur Masse hinzugefigt.

Wenn mdglich, die Hande, aber nicht
den Teig oder die Arbeitsflache leicht
mehlen und die Brétchen weiter
formen.

Der Teig reif3t.

Dem Mehl fehlt Gluten.

Verwenden Sie Mehl Type 405 (T45).

Dem Teig fehlt die Flexibilitat.

Vor dem Formen 10 Minuten ruhen
lassen.

Die Formen sind ungleichmaBig.

Wiegen Sie die Teigstticke, damit sie
alle gleich groB sind.

DerTeig ist
kompakt/der Teig
lasst sich nur schwer
formen.

Das Rezept bendtigt mehr Wasser.

Uberpriifen Sie das Rezept oder fiigen
Sie Wasser hinzu, wenn das Mehl nicht
saugfahig genug ist.

Die Masse enthalt zu viel Mehl.

Grob vorformen und vor dem
endgiiltigen Formen ruhen lassen.
Fugen Sie zu Beginn des Knetens etwas
Wasser hinzu.

Der Teig wurde zu stark bearbeitet.

Vor dem Formen 10 Minuten stehen
lassen. Die Arbeitsflache so wenig wie
mdoglich mehlen. Sie sollten den Teig
beim Formen so wenig wie moglich
bearbeiten.

Den Teig in 2 Stufen formen und
dazwischen 5 Minuten ruhen lassen.

Die Brotchen
beriihren sich und
sind nicht genug
gebacken.

Falsche Positionierung auf den Platten.

Optimieren Sie die Platznutzung auf
den Platten, um die Teigstticke zu
verteilen.

Teig zu flissig.

Fligen Sie die richtige Menge an
Flssigkeit hinzu.

Rezepte sind fur Eier mit einem
Gewicht von 50 g.

Wenn die Eier gréBer sind, reduzieren
Sie die Menge an Wasser.




Das Brot ist nicht
so geworden,

wie Sie gehofft
haben? Mit dieser

Tabelle konnen Sie

Ihre Ergebnisse
verbessern.

Die Brétchen kleben
an den Platten fest
und sind verbrannt.

Zu viel Braunungsmittel.

Wahlen Sie einen niedrigeren
Braunungsgrad.

Lassen Sie das Braunungsmittel nicht
auf die Platte laufen.

Sie haben die Teigstiicke zu stark
befeuchtet.

Entfernen Sie das tiberschissige Wasser
mit dem Backpinsel.

Die Stiitzplatten sind zu klebrig.

Die Stutzplatten leicht eindlen, bevor
die Teigstiicke darauf platziert werden.

Die Brotchen sind
nicht braun genug.

Sie haben vergessen, die Teigstiicke mit
Wasser zu befeuchten, bevor Sie sie in
den Backofen gestellt haben.

Seien Sie beim nachsten Mal
vorsichtiger, wenn Sie Brot zubereiten.

Sie haben wahrend des Formens zu viel
Mehl auf die Brotchen gegeben.

Bepinseln Sie sie mit dem Backpinsel
gut mit Wasser, bevor Sie sie in den
Ofen stellen.

Die Umgebungstemperatur ist hoch
(+30°Q).

Verwenden Sie kélteres Wasser
(zwischen 10 und 15 °C) und/oder
etwas weniger Hefe.

Die Brotchen
sind nicht genug
aufgegangen.

Sie haben vergessen, Hefe zum Rezept
hinzuzufiigen/nicht genug Hefe.

Folgen Sie den Anleitungen im Rezept.

lhre Hefe ist moglicherweise
abgelaufen.

Uberpriifen Sie das Haltbarkeitsdatum.

Ihr Rezept brauchte mehr Wasser.

Uberpriifen Sie das Rezept oder fiigen
Sie Wasser hinzu, wenn das Mehl zu
saugfahig ist.

Die Brotchen wurden beim Formen zu
stark zerdriickt.

Der Teig wurde zu stark bearbeitet.

Den Teig wahrend des Formens so
wenig wie mdglich bearbeiten.

Die Brotchen
sind zu stark
aufgegangen.

Zu viel Hefe.

Fiigen Sie weniger Hefe hinzu.

Zu stark aufgegangen.

Driicken Sie die Brétchen leicht platt,
sobald sie auf die Platten gelegt
wurden.

Die Einschnitte
im Teig sind nicht
offen.

Der Teig ist klebrig: Sie haben dem
Rezept zu viel Wasser hinzugefiigt.

Beginnen Sie das Formen erneut, und
zwar mit etwas Mehl an den Handen,
aber nach Méglichkeit, ohne den Teig
oder die Arbeitsfliche mit Mehl zu
bestduben.

Die Klinge ist nicht scharf genug.

Verwenden Sie die mitgelieferte Klinge
oder ein sehr scharfes gezacktes
Messer.

lhre Schnitte sind nicht kraftig genug.

Schneiden Sie mit einer schnellen
Bewegung, ohne
zu zdgern.

Die Schnitte neigen
dazu, sich zu
verschlieBen, oder
offnen sich beim
Backen nicht.

Der Teig war zu klebrig: Sie haben dem
Rezept zu viel Wasser hinzugefiigt.

Uberpriifen Sie das Rezept oder fiigen
Sie Mehl hinzu, wenn das Wasser nicht
ausreichend absorbiert wird.

Die Oberflache des Teigs wurde
waéhrend der Formgebung nicht
ausreichend gestreckt.

Beginnen Sie erneut und ziehen Sie
den Teig beim Rollen starker um den
Daumen.

Beim Backen reif3t
derTeig anden
Réandern.

Der Schnitt auf dem Teigstiick ist nicht

Die ideale Form der Schnitte finden Sie
auf Seite 288.

tief genug.

© LEITFADEN ZUR TECHNISCHEN FEHLERBEHEBUNG

Die Knethaken bleiben in der
Brotwanne stecken.

- Lassen Sie sie einweichen, bevor Sie sie entfernen.

Die Knethaken bleiben im Brot stecken.

«Verwenden Sie das Zubehdr, um sie aus dem Brot zu drehen
(Seite 284).

Nach dem Driicken auf‘ passiert
nichts.

« Die Maschine ist zu hei3. Zwischen 2 Zyklen 1 Stunde warten
(Fehlercode EO1).
« Es wurde eine Startverzégerung eingestellt.

Nach dem Driicken von . ist der
Motor eingeschaltet, aber es wird nicht
geknetet.

« Die Form wurde nicht richtig eingesetzt.
«Knethaken fehlt oder ist nicht richtig installiert.

Nach einem verzogerten Start ist das
Brot nicht genug aufgegangen oder es
passiert nichts.

«Sie haben vergessen, nach der Programmierung auf . zu
driicken.

«Die Hefe ist mit Salz und/oder Wasser in Beriihrung
gekommen.

« Knethaken fehlt.

Verbrannter Geruch.

« Einige Zutaten sind neben die Form gefallen: Lassen Sie die
Maschine abkihlen und reinigen Sie das Innere der Maschine
mit einem feuchten Schwamm und ohne Reinigungsmittel.

«Die Masse ist Uibergelaufen: Die Menge der verwendeten
Zutaten war zu groB, insbesondere die der flissigen
Zutaten. Halten Sie sich an die im Rezept angegebenen
Mengenverhaltnisse.

{® GARANTIE

« Dieses Produkt wurde ausschlieBlich fiir den Privatgebrauch entwickelt. Bei professioneller
oder unangemessener Verwendung oder Nichteinhaltung der Anleitungen tGbernimmt
der Hersteller keine Verantwortung und die Garantie gilt nicht.

+ Lesen Sie die Gebrauchsanweisung vor dem ersten Gebrauch sorgfiltig durch: Jegliche
Verwendung, die nicht diesen Anweisungen entspricht, entbindet Tefal von jeglicher Haftung.

& UMWELT

- Vor der Entsorgung eines nicht mehr bendtigten Gerats muss das Gerat gemal3 den
geltenden Vorschriften aufer Betrieb gesetzt werden (durch Abziehen des Steckers und

Abschneiden des Netzkabels).
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# VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN
« Gebruik geen externe timer of afzonderlijke

- Dit apparaat mag gebruikt worden door kinderen
vanaf 8 jaar, door personen zonder ervaring of
kennis en door personen met verminderde fysieke,

afstandsbediening om dit apparaat te bedienen.

- Dit apparaat is alleen bedoeld voor huishoudelijk

gebruik. Het apparaat is niet geschikt om in de

volgende toepassingen gebruikt te worden, en de

garantie geldt niet voor:

- personeelskantines in winkels, kantoren en
andere werkomgevingen;

- boerderijen;

- gebruik door gasten in hotels, motels en andere
verblijfsaccommodaties;

- gebruik in Bed & Breakfast-achtige omgevingen.

Dit apparaat is niet bestemd om te worden

gebruikt door personen (onder wie kinderen)

met verminderde fysieke, zintuiglijke of mentale

vermogens of een gebrek aan ervaring en kennis,

tenzij zij onder toezicht staan of instructies hebben

gekregen over het gebruik van het apparaat van

een volwassene die verantwoordelijk is voor hun

veiligheid.

Houd toezicht op kinderen zodat ze niet met het

apparaat spelen.

Indien het snoer is beschadigd, kunt u gevaarlijke

situaties voorkomen door het te laten vervangen

door de fabrikant, een medewerker van de

klantenservice van de fabrikant of iemand met

vergelijkbare kwalificaties.

388)

mentale of zintuigelijke capaciteiten als ze genoeg
uitleg en instructies gekregen hebben om het
apparaat veilig te kunnen hanteren en de risico’s
kennen. Kinderen mogen niet met het apparaat
spelen. Kinderen jonger dan 8 jaar mogen dit
apparaat alleen gebruiken onder voortdurend
toezicht van een verantwoordelijke volwassene.
Laat het reinigen en het onderhoud van het
apparaat niet uitvoeren door kinderen tenzij ze
ouder zijn dan 8 jaar en onder toezicht staan.
Houd het apparaat en het snoer buiten het bereik
van kinderen jonger dan 8 jaar.

Dit product is uitsluitend ontworpen voor
huishoudelijk gebruik binnenshuis, op een hoogte
lager dan 4000 meter.

Let op: gevaar van verwonding door onjuist
gebruik van het apparaat.

Let op: de buitenkant van het verwarmingselement
is na gebruik nog warm.

Dompel het apparaat nooit onder in water of een
andere vloeistof.

Overschrijd nooit de hoeveelheden die in de
recepten worden aangegeven.

@



In het bakblik:

- gebruik in totaal niet meer dan 1500 g deeg.

- gebruik in totaal niet meer dan 930 g meel en 15
g gist.

In de bakplaten voor stokbrood:

- gebruik niet meer dan 450 g deeg per keer.

- gebruik niet meer dan 280 g meel en 6 g gist per
keer.

Gebruik een doek of een natte spons om de

onderdelen schoon te maken die in contact komen

met voedsel.

Lees de instructies zorgvuldig door voordat u het
nieuwe apparaat voor de eerste keer gebruikt.
De fabrikant kan niet verantwoordelijk worden
gehouden in geval van onjuist gebruik.
Voor uw veiligheid voldoet dit apparaat aan de
geldende normen en voorschriften (richtlijnen
met betrekking tot laagspanningsapparatuur,
elektromagnetische compatibiliteit, materialen
die in aanraking komen met voedingsmiddelen,
het milieu, enz.).

Gebruik op een vlak, stabiel hittebestendig

oppervlak, uit de buurt van contact met water en

gebruik het nooit in een ingebouwde keukennis.

Zorg ervoor dat de stroom die het apparaat

gebruikt, overeenkomt met uw elektriciteitsnet.

In het geval van een verkeerde aansluiting

vervalt de garantie.

Uw apparaat moet op een geaard stopcontact

worden aangesloten, anders loopt u het risico

een elektrische schok te krijgen die ernstig letsel
kan veroorzaken. Voor uw eigen veiligheid moet

u ervoor zorgen dat uw aarding voldoet aan

de normen voor netinstallatie die in uw land

gelden. Als uw netinstallatie niet geaard is, moet

u een erkende elektricien vragen uw net aan

de vereiste normen te laten voldoen voordat u

apparaten aansluit.

Uw apparaat is uitsluitend ontworpen voor

huishoudelijk gebruik binnenshuis.

Haal de stekker uit het stopcontact wanneer u

het apparaat niet meer gebruikt en wanneer u

het schoonmaakt.

Gebruik het apparaat niet als:

- het netsnoer defect of beschadigd is,

-het apparaat op de grond is gevallen en
zichtbare tekenen vertoont van beschadiging
of niet goed werkt.

In beide gevallen moet het apparaat naar het

dichtstbijzijnde goedgekeurde servicecentrum

worden gestuurd om eventuele risico's uit te
sluiten. Raadpleeg de garantiedocumenten.

Laat elke handeling, uitgezonderd de reiniging

en het dagelijks onderhoud van het apparaat,

aan een erkend servicecentrum over.

hr¢

mmm Milieubescherming staat voorop!

Dompel het apparaat, het snoer of de stekker
niet in water of een andere vloeistof onder.

Laat het netsnoer niet in het bereik van kinderen
hangen.

Het snoer mag nooit dicht bij of in contact met
de hete onderdelen van het apparaat komen,
dicht bij een warmtebron komen of op een
scherpe rand geplaatst worden.

Verplaats het apparaat nooit tijdens gebruik.
Raak het kijkvenster niet aan tijdens en viak
na het gebruik. Het venster kan een hoge
temperatuur bereiken.

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

Gebruik alleen een verlengsnoer dat in
goede staat verkeert en voorzien is van een
aardingsstekker, en zorg ervoor dat het snoer
een doorsnede heeft die minimaal gelijk is aan
die van het bij het product geleverde snoer.
Plaats het apparaat niet op andere apparaten.
Gebruik het apparaat niet als warmtebron.
Gebruik het apparaat uitsluitend voor het
bereiden van brood en jam.

Plaats geen papier, karton of plastic in het
apparaat en leg er niets op.

Als een onderdeel van het apparaat vlam vat,
probeer het vuur dan niet met water te doven.
Haal de stekker uit het stopcontact. Doof de
vlammen met een vochtige doek.

Gebruik voor uw eigen veiligheid alleen de
accessoires en reserveonderdelen die voor uw
apparaat zijn ontworpen.

Gebruik aan het einde van het programma
altijd ovenwanten om het blik of hete
onderdelen van het apparaat vast te
pakken. Het apparaat en het accessoire voor
stokbroden worden tijdens het gebruik zeer
heet.

Blokkeer nooit de ventilatieopeningen.

Wees zeer voorzichtig, er kan stoom vrijkomen
wanneer u het deksel opent aan het einde van of
tijdens het programma.

Het geluidsdrukniveau van dit apparaat is
gemeten op 69 dBA.(decibel A-weging)

® Uw apparaat bevat waardevolle materialen die kunnen worden teruggewonnen of gerecycled.
2 Breng het naar een lokaal afvalverzamelpunt.



€ VOOR HET EERSTE GEBRUIK

1. VERWIJDER DE VERPAKKING

« Haal het apparaat uit de verpakking. Bewaar uw
garantiekaart en lees de gebruiksaanwijzing zorgvuldig
door voordat u het apparaat voor de eerste keer gebruikt.

« Plaats het apparaat op een stabiele ondergrond. Verwijder
de accessoires en eventuele stickers aan de binnen- of
buitenkant van het apparaat.

Waarschuwing

- Dit deegmesje is zeer
scherp. Ga er voorzichtig
mee om.

2.VOOR GEBRUIK VAN UW APPARAAT

« Verwijder de bakpan door de greep naar boven te trekken.

3. REINIGING VAN DE

PAN

« Maak de pan schoon met
een vochtige doek. Droog
grondig. Er kan een lichte
geur vrijkomen wanneer
het apparaat voor het
eerst wordt gebruikt.

4.VOEG DE
INGREDIENTEN TOE

Verwijder de bakpan door
de greep naar boven te
trekken.

Plaats daarna de mixers.

.

« Voeg de ingrediénten in deze volgorde toe:

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

-Zout

-Suiker

-Meel, eerste helft

-Poedermelk

-Specifieke vaste ingrediénten

-Meel, tweede helft

-Gist
« Zorg ervoor dat u alle ingrediénten goed weegt.
Voor meer informatie over uw broodmachine, raden
we u aan het recept BASISBROOD voor uw eerste brood
te proberen. Zie de instructies onder 'PROGRAMMA
BASISBROOD' op pagina 286

5. BEGINNEN

« Plaats het bakblik in het
apparaat.

Vervang de broodbak en
druk aan de ene kant en
vervolgens de andere kant
om de aandrijving van de
mixer te bevestigen en clip
hem aan beide zijden vast.



« Wikkel de kabel af en sluit deze aan op een geaard
stopcontact.

« Na het akoestisch signaal worden standaard
programma 1 en gemiddelde bruining
weergegeven.

6. EEN PROGRAMMA KIEZEN

+ Voor elk programma wordt een standaardinstelling weergegeven. U moet dus handmatig
de gewenste instellingen kiezen.

- De keuze van een programma leidt tot een reeks stappen die automatisch na elkaar
worden uitgevoerd.

« Druk op de toets 'menu’ om te kiezen uit een aantal
@‘ 5 verschillende programma'’s. Druk achtereenvolgens op de
z toets 'menu'om de programma's 1 tot 19 te doorlopen.
« De tijd die overeenkomt met het gekozen programma
7 @ wordt automatisch weergegeven.

7.HET BROODGEWICHT SELECTEREN
« Het broodgewicht is standaard ingesteld op 1000 g. Dit
gewicht wordt ter informatie aangegeven.
- Bekijk de details van het recept voor meer informatie.
« Het instellen van het gewicht is niet mogelijk voor de
programma's 7, 13, 15, 16, 17, 18, 19.
Voor de programma's 1 t/m 6 kunt u twee gewichten kiezen:
-Ongeveer 400 g voor 1 baksel (2 tot 4 individuele rollen),
het lampje licht op tegenover 750 g.
-Ongeveer 800 g voor 2 baksels (4 tot 8 individuele rollen),
het lampje licht op tegenover 1500 g.
« Druk op de toets @ om het gekozen product in te stellen:
750 g, 1000 g of 1500 g. Het lampje tegenover de gekozen
instelling gaat branden.

8. KIEZEN VAN DE KLEUR VAN DE KORST

« De kleur van de korst is standaard ingesteld op medium.

« Het bruiningsniveau is niet beschikbaar voor de
programma's 16, 17, 19. Drie keuzes zijn mogelijk: LAAG/
MEDIUM/HOOG.

« Als u de standaardinstelling wilt wijzigen, drukt u op de
toets @ totdat het lampje voor de gewenste instelling
gaat branden.

9. EEN PROGRAMMA STARTEN

- @Druk op de toets om het gekozen programma te
starten. Het lampje gaat branden en de 2 puntjes van
de timer beginnen te knipperen. Het programma wordt
gestart. De tijd die overeenkomt met het programma
verschijnt. De opeenvolgende stappen volgen elkaar
automatisch op.

10. HET PROGRAMMA VOOR DE VERTRAAGDE START GEBRUIKEN

+ U kunt het apparaat zo programmeren dat uw brood klaar is op het door u gekozen
tijdstip, tot 15 uur van tevoren.
Het timerprogramma is niet beschikbaar voor de programma's 7,12, 15, 16, 17, 18 en 19.

Deze stap vindt plaats na de keuze van het programma, het bruiningsniveau en het gewicht.

De programmatijd wordt weergegeven. Bereken het tijdsverschil tussen het tijdstip waarop
u het programma start en het tijdstip waarop u wilt dat de bereiding klaar is. De machine
houdt automatisch rekening met de duur van de programmacycli. Gebruik de toetsen @ en
@ om de berekende tijd weer te geven (@ omhoog en @ omlaag). Snel indrukken zorgt
voor stappen van 10 min. Langer ingedrukt houden geeft constant stappen van 10 min.

Voorbeeld 1: het is 20:00 uur en u wilt uw brood de volgende ochtend om 7:00 uur klaar
hebben. Programmeer 11:00 uur met de toetsen @ en (=). Druk op toets @. Er klinkt een
geluidssignaal.

PROG verschijnt op het display en de 2 punten g op de timer knipperen. Het aftellen begint.
Het controlelampje brandt.

Indien u een fout maakt of de tijdsinstelling wilt wijzigen, druk dan op toets @) en houd deze
ingedrukt tot er een akoestisch signaal klinkt. De standaardtijd wordt weergegeven.

Start de bewerking opnieuw.

Voorbeeld 2: In het geval van het stokbroodprogramma 1 is dit om 8:00 uur en wilt u dat
uw stokbroden om 19:00 uur klaar zijn. Programmeer 11 uur met de toetsen + en -. Druk op
de START/STOP-knop. Er klinkt een geluidssignaal. PROG wordt weergegeven en de twee
stippen op de timer knipperen. Het aftellen begint. Het controlelampje brandt. Als u een fout
maakt of de tijdinstelling wilt wijzigen, houdt u de knop ingedrukt tot er een geluidssignaal
klinkt. De standaardtijd wordt weergegeven.

Start de bewerking opnieuw.



LET OP: U moet uw stokbroden 47 minuten voor het einde van de bereidingstijd in de juiste
vorm brengen (bijvoorbeeld om 18:13) of, als u een dubbel baksel maakt, 2 x 47 minuten
voor het einde van de bereidingstijd (dus om 17:26).

Voor bereidingstijden van andere individuele broodjesprogramma's, zie de tabel met
bereidingstijden op p. 293.

De vormingstijden voor de afzonderlijke broodjesprogramma's worden niet meegenomen
in de berekening van de uitgestelde starttijden.

Sommige ingrediénten kunnen bederven. Gebruik het tijdprogramma niet voor
recepten met: verse melk, yoghurt, kaas of vers fruit.

Bij een uitgestelde start wordt automatisch de stille modus geactiveerd.

11. EEN PROGRAMMA STOPPEN

Aan het einde van de cyclus stopt het programma

automatisch en verschijnt er 0:00. Er klinken meerdere

geluidssignalen en het controlelampje knippert.

+ @Houd de toets 5 sec. ingedrukt om het programma
tussentijds te stoppen of de uitgestelde start te annuleren.

12.BROOD UIT HET
BLIK NEMEN

(Deze stap heeft geen
betrekking op de
‘afzonderlijke broden')

+ Haal de stekker van de
broodbakmachine uit
het stopcontact aan het
einde van de kook- of
verwarmingscyclus.

« Verwijder de bakpan door
de greep naar boven te
trekken.  Gebruik  altijd
ovenwanten, omdat de
handgreep van het blik
en de binnenkant van het
deksel heet zijn.

« Draai het hete brood eruit

en leg het minstens één
uur op een rooster om af
te koelen.

+ Het is mogelijk dat de

kneders vast blijven zitten
in het brood wanneer u ze
er probeert uit te halen.
Als dit het geval is, kunt
u de haak als volgt
gebruiken:

> Leg het nog warme
brood na het keren op zijn
kant en houd het met één
ovenwant vast,

> met de andere hand
steekt u de haak in de as
van de kneder en trekt u er
zachtjes aan om de kneder
los te maken,

> herhaal dit voor de
tweede kneder,

> zet het brood rechtop en
daarna op een rooster om
af te koelen.

+ U mag geen metalen

keukengerei  gebruiken
voor het uitdraaien van
het brood om de anti-
aanbaklaag van het blik
niet te beschadigen.



ACCESSOIRES

BESCHIKBARE
PROGRAMMA'S IN
HET MENU

KENMERKEN

BRODEN

U vindt de instructies over het vormen van uw brood bij uw broodbakmachine
om u te helpen bij het maken van afzonderlijke broden die overeenkomen met de
programma's 1 tot 6. Deze broden worden in verschillende fasen gemaakt en de
bakcyclus vindt plaats nadat de broden zijn gevormd.

1. Hartige stokbroden
en broodjes

Met het stokbroodprogramma kunt u uw eigen knapperige
stokbroden en kleine broodjes maken.

2. Italiaans brood

Met programma 2 maakt u het bekendste brood van Italié,
met een zachte, luchtige kern, een uitstekende basis voor
kleine sandwiches.

3.Broodstengels

Met het grissini-programma kunt u deze zeer lange, dunne
en droge broodstengels maken.

Programma 4 is bedoeld voor het maken van knapperige en

4, Platbrood luchtige platte broden, zoals pide (Turkse pita), ideaal voor
het maken van sandwiches.

5. Programma 5 is ideaal voor acht kleine witte broodjes, rond

Hamburgerbroodjes | en zacht met een luchtige textuur.

6. Zoete stokbroden
en broodjes

Met programma 6 maakt u kleine broodjes met een lichte
consistentie, zoals Spaanse ensaimadas.

7. Gebakken broodje

Programma 7 is bedoeld voor het opwarmen en bakken, in
10 tot 35 minuten, van alle broden die met de programma's
1 tot 6 zijn gemaakt. Instelbaar in series van vijf minuten. Bij
gebruik van programma 7 mag de broodbakmachine niet
zonder toezicht worden achtergelaten. Stop het programma
handmatig door de toets 0 ingedrukt te houden om de
cyclus voor het einde te stoppen.

Programma 7 biedt slechts 2 bruiningsmogelijkheden:

- Hoog: Voor hartige broodjes

- Laag: Voor zoete broodjes

U hoeft alleen maar de bereidingstijd te wijzigen om de
kleur van de korst aan te passen.

ACCESSOIRES

BESCHIKBARE
PROGRAMMA'S IN
HET MENU

8. Wit basisbrood

KENMERKEN

TRADITIONEEL BROOD

Met dit programma kunt u de meeste witbroodrecepten
met tarwemeel maken.

9. Frans brood

Programma 9 is voor traditionele Franse witbroodrecepten
die luchtig zijn in het midden.

10. Volkorenbrood

U selecteert programma 10 als u meel gebruikt voor
volkorenbrood.

11. Zoet brood

Programma 11 is geschikt voor recepten met meer vet
en suiker. Als u kant-en-klare mengsels gebruikt voor het
maken van brioches of melkbroden, mag u in totaal niet
meer dan 1000 g deeg gebruiken.

12. Supersnel
witbrood

Programma 12 is specifiek voor het sodabroodrecept dat
u vindt in het receptenboek dat bij het apparaat wordt
geleverd. Het water voor dit recept mag maximaal 35°C zijn.

13. Glutenvrij brood

Dit soort brood is geschikt voor mensen die gluten (coeliakie)
in verschillende granen (tarwe, gerst, rogge, haver, kamut,
spelt, enz.) niet kunnen verteren. De bak moet altijd worden
gereinigd, zodat er geen gevaar bestaat voor besmetting
met ander meel. Bij een strikt glutenvrij dieet moet erop
worden gelet dat de gebruikte gist ook glutenvrij is. Door

de consistentie van glutenvrij meel mengt het minder

goed. Daarom moet het deeg tijdens het kneden met een
flexibele plastic spatel vanaf de randen naar binnen worden
gevouwen. Glutenvrij brood heeft een dikkere consistentie
enis lichter van kleur dan gewoon brood. Het enige gewicht
dat voor dit programma beschikbaar is, is 1000 g.

14. Brood zonder
zout

Minder zout eten helpt bij het verminderen van risico's op
cardiovasculaire problemen.

15. Brood bakken

Met dit bakprogramma kunt u slechts 10 tot 70 minuten

bakken. De tijd kunt u in groepen van tien minuten

instellen, voor lichte, medium of donkere bruiningsniveaus.

Het programma kan apart worden gekozen en gebruikt:

A) in combinatie met het gerezendeegprogramma,

B) om reeds gebakken en afgekoeld brood op te warmen of
krokant te maken

C) om een bakcyclus af te maken mocht er zich een
een langdurige stroomonderbreking voordoen. Dit
programma kan niet worden gebruikt voor het bakken
van afzonderlijke broden. Bij gebruik van programma
15 mag de broodbakmachine niet zonder toezicht
worden achtergelaten. OU moet het programma
handmatig stoppen door de toets ingedrukt te
houden om de cyclus voor het einde te stoppen.

16. Brooddeeg

Het programma Zuurdeeg bakt niet. Het is een kneed- en
rijsprogramma voor alle zuurdeegsoorten, zoals pizzadeeg,
broodjes en zoete broodjes.

17. Pastadeeg

Programma 17 kneedt alleen. Het is voor ongedesemde
pasta, zoals bijvoorbeeld noedels.

Met programma 18 is het mogelijk gebak en cake te maken

18. Cake met bakpoeder. Voor dit programma is alleen het gewicht
10009 beschikbaar.
19. Jam Programma 19 kookt automatisch jam in de tank. Het fruit

moet in grove stukken gesneden en ontpit zijn.

@
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1. Wit basisbrood (programma 8)

bii(09)

tl> theelepel
el > eetlepel

® Kleur van de korst > Medium
@® Gewicht>1000g

Ingrediénten
Olie >2el
Water > 325 ml
Zout > 21l
Suiker > 2 el

Poedermelk > 2,5 el

Witbroodmeel > 600 g

Gist> 1,5l

BELANGRIJK Met hetzelfde principe
kunt u ook andere traditionele broden
maken:  Stokbrood,  bruinbrood,
zoetbrood, sodabrood, glutenvrij
brood, zoutvrij brood; daarvoor hoeft
u alleen maar met de menuknop het
bijbehorende programma te kiezen.

2. Hartige stokbroden en broodjes (programma 1): voor
8 stokbroden

b0

tl> theelepel
el > eetlepel

Ingrediénten
Water > 340 ml
Zout > 21t
T55-meel > 560 g
Droge gist > 2 tl

Toebehoren
1 bakschaal (5)

2 platen met antiaanbaklaad

voor stokbroden (6)
1 kerver (8)
1 borstel (11)

N1Y

Voeg één eetlepel olie toe aan uw recept om uw
stokbroden nog zachter te maken. Als u meer kleur
wilt geven aan uw stokbroden, voeg dan twee
theelepels suiker toe aan uw ingrediénten.

Beide fasen, het kneden en het rijzen van het deeg,
vinden automatisch plaats en duren in totaal 1 uur en
10 minuten. (25 min. voor het kneden, gevolgd door 45
min. voor het rijzen van het deeg).

Start met het vorm van vier deegstukken en bedek
de vier andere deegstukken met een doek of
huishoudfolie.

U 'kunt| de smaken variéren door uw brood te
garneren. Daartoe maakt u de deegstukken vochtig

d

en Ituzein of

Voor het beste
resultaat  maakt u
met een kartelmes
of de bijgeleverde
kerver een diagonaal
sneetje van 1 ¢cm in de
stokbroden.

door| sneetjes te maken |in| de lengte van het
stokbrood.

Bevochtig de bovenkant van de stokbroden met het
bijgeleverde bakkwast en zorg ervoor dat er niet te veel
water op de bakplaat met anti-aanbaklaag komt.

BELANGRIJK De sesam van de stokbroden moet aan
de onderkant zijn

@

@) REINIGING EN ONDERHOUD
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Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat
afkoelen met de deksel open.

Verwijder de deksel, als u het product moet omkeren.
Reinig de buitenkant en de binnenkant van het apparaat
met een vochtige spons. Droog het voorzichtig.

Was de tank, de kloppers, de bakplaat en de anti-
aanbakplaten met heet zeepwater.

Als de kneders in de mengkom blijven, laat u ze 5 tot 10
minuten weken.

+ Verwijder indien nodig de
deksel om het met heet
water te reinigen.

Was geen enkel onderdeel in een vaatwasmachine.
Gebruik geen huishoudelijke schoonmaakmiddelen,
schuursponsjes of alcohol. Gebruik een zachte, vochtige
doek.

Dompel de behuizing van het apparaat of de deksel nooit
onder in water.

Bewaar de bakplaat en de anti-aanbakplaten niet in de
broodbakmachine, aangezien dit krassen op de coating
kan veroorzaken.



O cycu

« In een tabel op blz. 292 - 293 - 294 worden de verschillende programmacycli uitvoeriger
beschreven.

Kneden > Pauze > Rijssen > Bakken > Verwarmen
Om de Laat het deeg Tijd die de gist ~ Transformeert Houdt het
structuur van rusten om nodig heeftom  het deeg brood warm na
het deeg te beter te kunnen  het brood te tot brood het bakken. Wij
vormen zodat kneden. laten rijzen en en geeft het raden echter
het beter kan een aroma te een gouden, aan het brood
rijzen. ontwikkelen. knapperige direct eruit te
korst. halen na het
bakken.

N} I, Kneden:
Tijdens deze cyclus, met uitzondering van de programma's 7, 13, 15, 17 en 19, kunt
uingrediénten toevoegen: gedroogd fruit, olijven, spekjes, enz. Een reeks pieptonen
geeft aan wanneer u ze kunt toevoegen. Doe er niet meer ingrediénten in dan in
het recept staat aangegeven en zorg ervoor dat ze niet buiten de bakplaat of de
kom vallen.

Terwijl de bovengenoemde programma's bezig zijn, drukt u eenmaal op de toets MENU om
te weten te komen hoeveel tijd er nog over is tot het signaal 'ingrediénten toevoegen' klinkt.
Voor de programma'’s 1 tot 6 drukt u tweemaal op de toets MENU om te weten hoeveel tijd
er nog over is voor het vormen van de broodjes.

N} I, Zie de samenvattende tabel van bereidingstijden hieronder en met name de kolom
'Tijd weergegeven bij het signaal voor ingrediénten' Deze kolom geeft de tijd aan
die op het scherm van uw apparaat wordt weergegeven wanneer de pieptonen te
horen zijn. U hoeft alleen maar de tijd in de kolom "tijd weergegeven bij het signaal
voor ingrediénten' af te trekken van de totale baktijd om nauwkeuriger vast te
stellen na hoeveel tijd de pieptonen te horen zullen zijn.

Bijv.: 'Tijd weergegeven bij het signaal voor ingrediénten' = 2:51 en 'Totale tijd' =
3:13, de ingrediénten kunnen na 22 min. worden toegevoegd.

Opwarmen: voor de programma'’s 1 tot 6 en 8,9, 10, 11, 12, 13, 14, 18 kunt u uw bereiding in het
apparaat laten staan. Na het bakken volgt automatisch een opwarmcyclus van een uur.

De programma's 7, 15, 16, 17, 19 beschikken niet over de functie 'warm houden

Het display blijft tijdens de opwarmcyclus van een uur op 0:00 staan. Het controlelampje knippert.
U hoort met regelmatige tussenpozen een pieptoon.

Aan het einde van de cyclus stopt het apparaat automatisch en laat het meerdere keren een
pieptoon horen.

@ INGREDIENTEN

Vet en olie: vetten maken het brood zachter en lekkerder smaken. Het blijft ook beter en langer
houdbaar. Te veel vet vertraagt het rijzen. Als u boter gebruikt, zorg er dan voor dat ze koud is
en snij deze in blokjes om ze gelijkmatig in de bereiding te verdelen. Voeg geen warme boter
toe. Vermijd dat het vet in contact komt met de gist, want het vet zou de rehydratatie van de
gist kunnen verhinderen.

Eieren: eieren verrijken het deeg, verbeteren de kleur en bevorderen een goede ontwikkeling
van de binnenkant. De recepten zijn berekend voor een middelgroot ei van 50 g; als de eieren
groter zijn, moet u minder vloeistof toevoegen; als de eieren kleiner zijn, moet u iets meer
vloeistof toevoegen.

Melk: u kunt verse melk (koud, tenzij anders vermeld in het recept) of poedermelk gebruiken.
Melk heeft ook een emulgerende werking waardoor regelmatiger luchtcellen worden gevormd
en de binnenkant van het brood er dus mooi uit komt te zien.

Water: water rehydrateert en activeert de gist. Het hydrateert ook het zetmeel in het meel en
maakt de vorming van de binnenkant van het brood mogelijk. Water kan gedeeltelijk of volledig
worden vervangen door melk of andere vloeistoffen. Temperatuur: zie de paragraaf 'Bereiding
van recepten’ (blz. 296).

Meel: het gewicht van het meel varieert aanzienlijk afhankelijk van de gebruikte meelsoort.
Afhankelijk van de kwaliteit van het meel kunnen ook de bakresultaten van het brood variéren.
Bewaar het meel in een luchtdichte verpakking, want het reageert op de omstandigheden van
de omgeving en neemt vocht op of verliest het. Gebruik bij voorkeur 'sterk' meel, meel van
'broodbakkwaliteit' of 'bakkersmeel' in plaats van standaard meel. Het toevoegen van haver,
zemelen, tarwekiemen, rogge of zelfs hele korrels aan het brooddeeg zal een zwaarder brood
geven dat minder gerezen is.

Het gebruik van T55-meel wordt aanbevolen, tenzij anders vermeld in de recepten. Bij
gebruik van speciale mengsels van meel voor brood, brioche of melkbrood mag in totaal
niet meer dan 1000 g deeg worden gebruikt. Zie de aanbevelingen van de fabrikant voor
het gebruik van deze bereidingen. Ook het zeven van de meel beinviloedt de resultaten:
hoe luchtiger de meel is (d.w.z. als het een deel van de tarwekorrels bevat, zal het deeg minder
rijzen en het boord zwaarder zijn).

Suiker: gebruik witte of bruine suiker of honing. Gebruik geen suikerklontjes. Suiker voedt de
gist, geeft het brood een goede smaak en verbetert de bruining van de korst.

Zout: geeft het brood smaak en regelt de activiteit van de gist. Het mag niet gemengd worden
met de gist. Dankzij het zout is het deeg stevig en compact en rijst het niet te snel. Het verbetert
ook de structuur van het deeg.

Gist: bakkersgist is er in verschillende vormen: vers in kleine blokjes, gedroogde actieve gist voor
rehydratatie of droge gist. Gist wordt verkocht in supermarkten (bakkerij of op de koelafdeling),
maar u kunt ook verse gist kopen in de bakkerij. Verse of droge gist moet rechtstreeks met de
andere ingrediénten in de bakpan van uw machine worden gedaan. U kunt de verse gist echter
met uw vingers breken om het over het mengsel te verdelen. Alleen droge gist (die in kleine
bolletjes wordt geleverd) moet voor gebruik met een beetje warm water worden gemengd. De
ideale temperatuur is ongeveer 35°C; beneden deze temperatuur is de gist minder effectief en
boven deze temperatuur is er een grote kans dat ze niet haar activiteit verliest. Zorg ervoor dat u
zich aan de aanbevolen doses houdt en denk eraan de hoeveelheden te vermenigvuldigen als
u verse gist gebruikt (zie de onderstaande equivalentietabel).

Hoeveelheid/gewichtsverhouding tussen droge gist en verse gist:
Droge gist (cc)

1 15 2 25 3 35 4 45 5

Verse gist (g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

@



Toevoegingen (noten, olijven, chocoladestukjes, enz.): u kunt uw recepten aanpassen met
alle extra ingrediénten die u maar wilt. Let echter wel op het volgende:

> Luister naar het geluidssignaal voor het toevoegen van ingrediénten, vooral de meest broze

> De meer vaste granen (zoals lijnzaad of sesam) kunnen vanaf het begin van het kneden worden
toegevoegd om het gebruik van de machine te vergemakkelijken (bijv. uitgestelde start)

> U vriest chocoladestukjes in zodat ze beter bestand zijn tegen het kneden.

> Zeer natte of zeer vette ingrediénten moeten goed worden uitgelekt (bijv. olijven of spek),
gedroogd op keukenpapier en licht bedekt met meel voor een betere verwerking en gladheid

> Ingrediénten mogen niet worden verwerkt in hoeveelheden die te groot zijn om de juiste
ontwikkeling van het deeg te kunnen verstoren. Houd de hoeveelheden aan die in de recepten
zZijn aangegeven

> Er vallen geen toevoegingen buiten de pan.

T/ GEWICHT | BRUINEN | TOTALE | VOORBEREIDINGSTUD | VORMEN| BAKKEN | BAKKEN |TUDWEERGEGEVEN| WARM

) w0 1eBAKSEL | 2¢ BAKSEL | OP PIEPTOON (uur) | HOUDEN

(uur) (uur) (uur) (uur)
1;331* L giigg 00:47 a7 8232

1;:3; P g:;; 01:19 00:52 o g;;;‘;‘ 01:00
12322* 3 g::g 00:57 o557 g;::
rral| 1 |oEs 0035 |55 T o203

1;33:* P g;gg 01:15 00:40 (o g;‘:’g 01:00
1;:gi* 3 3232 00:45 o025 g;:;
12232* L 3;% 00:37 o537 glﬁf

12322* 2 mi 01:20 00:42 5527 32?2 01:00
1;332* 3 3§§§Z 00:47 5527 g;i:
1;:?;** L g: g? 00:28 o508 8(1)2‘1‘:

1;5)‘:;* 2 3122? 00:35 00:33 oo g?iig 01:00
12322* 3 g:: 00:38 o538 g?:g

1 LAAG Opmerking: de totale tijd is exclusief de tijd om warm te houden.

¥2 GEMIDDELD
EJ HooG

750% = ca. 400 g (zie blz. 283) 1500%* = ca. 800 g (zie blz. 283)

@

[0/l GEWICHT | BRUINEN | TOTALE | VOORBEREIDINGSTUD (VORMEN| BAKKEN | BAKKEN |TLIDWEERGEGEVEN| WARM
(9 TuD 1eBAKSEL | 2 BAKSEL | OP PIEPTOON (uur) | HOUDEN
(uur) (uur) (uur) (uur)
750% 02:04 . - 01:36
1500** 1 02:43 o032 00:39 02:15
750* | By N | 02:09 . ) - 01:41 .
1500%* 02:53 WiEE WA 00:44 02:25 01:00
750* | MCH | 02:14 i - 01:46
1500%* 03:03 CED 00:49 02:35
750* 02:11 - 01:44
1500%** 1 03:03 G 00:52 02:36
750* 02:16 - 01:49
rso0~| Al [oons]  O"7° 00:57 G057 | _o02:46 | 0100
* o - .
750 ) | 02:21 o102 01:54
1500%* 03:23 01:02 02:56
il GEWICHT | BRUINEN | TOTALETLID | VOORBEREIDINGSTLD | DEEGVOORBEREIDINGSTIID | BAKKEN WARM
(9) (uur) (kneden-rusten-rijzen) HOUDEN
(uur)
_ L van 0:10 _
3 tot 0:40
7509 | 02:56 00:55 02:22
10009 2 03:07 01:25 01:00 02:27 | 01:00
15009 3 03:06 01:05 02:32
7509 | 03:04 01:00 02:37
10009 2 03:09 02:04 01:05 02:42 | 01:00
15009 3 03:14 01:10 02:47
7509 1 03:09 01:00 02:42
10009 2 03:14 02:09 01:05 02:47 | 01:00
15009 3 03:19 01:10 02:52
7509 | 03:27 00:50 02:54
10009 2 03:32 02:37 00:55 02:59 | 01:00
15009 3 03:37 01:00 03:04




[ GEWICHT | BRUINEN | TOTALETIJD | VOORBEREIDINGSTIJD | DEEGVOORBEREIDINGSTID | BAKKEN | WARM
(9) (uur) (kneden-rusten-rijzen) HOUDEN
(uur)
7509 | 01:28 00:45 01:12
10009 2 01:33 00:43 00:50 01:17 | 01:00
15009 3 01:38 00:55 01:22
10009 02:15 01:15 01:00 = 01:00
7509 1 03:34 01:05 02:37
10009 2 03:09 01:59 01:10 02:42 | 01:00
15009 3 03:14 01:15 02:47
/ 1 /
/ 2 0:'10 _ van 0:10 tot 1:10, / /
01:10 stap 10 min
/ 3 /
/ / 01:19 01:19 - 00:52 /
/ / 00:15 00:15 - - /
10009 02:08 00:25 01:43 01:45 | 01:00
/ / 01:05 = 01:05 / /

€) PRAKTISCH ADVIES

1. Bereiding van de recepten
Alle gebruikte ingrediénten moeten op kamertemperatuur zijn (tenzij anders aangegeven) en
moeten nauwkeurig worden afgewogen.
Meet vloeistoffen af met de bijgeleverde maatbeker. Meet vloeistoffen af met de
bijgeleverde maatbeker. Gebruik de bijgeleverde dubbele doseerder om theelepels af te
meten aan de ene kant en eetlepels aan de andere kant. Alle lepelmaten zijn waterpas en
niet opgehoopt. Onjuiste metingen geven slechte resultaten.
Volg de bereidingsvolgorde.

> Vloeistoffen (boter, olie, eieren, water, melk) > Melkpoeder

> Zout > Specifieke vaste ingrediénten
> Suiker > Meel, tweede helft
> Meel, eerste helft > Gist

Het is belangrijk de hoeveelheid meel nauwkeurig af te meten. Daarom moet u het meel
afwegen met behulp van een keukenweegschaal. Gebruik pakjes gedroogde gist in viokken
(in het VK verkocht als Easy Bake of Fast Action Yeast). Tenzij anders vermeld in het recept, mag
u geen bakpoeder gebruiken. Zodra een pakje gist is geopend, moet het worden verzegeld,
opgeborgen op een koele plek en gebruikt binnen 48 uur.

Wij raden u aan alle ingrediénten bij het begin in het bakblik te doen en het deksel tijdens het
gebruik niet te openen (tenzij anders aangegeven) om hetrijzen van het deeg niet te bederven.
Volg zorgvuldig de volgorde van de ingrediénten en de hoeveelheden zoals aangegeven in de
recepten. Voeg eerst de vloeistoffen en dan de vaste stoffen toe. Gist mag niet in contact
komen met vloeistoffen, suiker of zout.

De bereldlng van brood is zeer gevoelig voor temperatuur- en
vochtigh digheden. Gebruik bij grote hitte koudere vloeistoffen dan gebruikelijk.
Hetkanin het geval van kou ook nodig zijn dat het water of de melk op te warmen (nooit meer
dan 35°C). Voor de beste resultaten raden wij u aan een algemene temperatuur van 60° C aan te
houden (temperatuur van het water + temperatuur van het meel + omgevingstemperatuur).
Bijvoorbeeld: als de omgevingstemperatuur in uw huis 19°C is, zorg er dan voor dat de
meeltemperatuur 19°C is en de watertemperatuur 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).

Het kan soms ook nuttig zijn om de toestand van het deeg tijdens de tweede kneedbeurt
te controleren: het moet een gelijkmatige bal zijn die gemakkelijk loskomt van de zijkanten
van de pan.

> als niet alle meel in het deeg is gemengd, voegt u een beetje meer water toe,

> als het deeg te natis en aan de zijkanten kleeft, moet u misschien een beetje meel toevoegen.
Dergelijke correcties moeten zeer geleidelijk worden uitgevoerd (niet meer dan 1 el per keer)
en wacht om te zien of er verbetering optreedt voordat u verder gaat.

Een veelgemaakte fout is de veronderstelling dat het brood door meer gist meer zal
rijzen. Te veel gist maakt de structuur van het brood kwetsbaarder en het zal tijdens het
bakken veel rijzen en dan weer inzakken. U kunt de toestand van het deeg vaststellen voor
het bakken door het zachtjes met de vingertoppen aan te raken: het deeg moet een beetje
bestendig zijn en de vingerafdruk moet na een korte tijd weer verdwijnen.

Bewerk het deeg bij het vormen niet te lang, want dan krijgt u na het bakken misschien niet
het verwachte resultaat.

2. Gebruik van uw broodbakmachine

Als de stroom uitvalt: als tijdens de cyclus het programma wordt onderbroken door een
stroomonderbreking of een verkeerde bediening, heeft de machine een beschermingstijd van
zeven minuten waarin de instellingen worden opgeslagen. De cyclus begint opnieuw vanaf
het moment waarop deze is gestopt. Na die tijd gaan de instellingen verloren.

Indien u toch twee broden na elkaar bakt met het traditionele broodprogramma, moet
u 1 uur wachten voordat u met het tweede brood begint. Anders wordt de foutcode EO1
weergegeven (behalve voor de programma's 7 en 15).

@



@ VOORBEREIDING EN PRODUCTIE VAN INDIVIDUELE
BRODEN (programma's 1 a 7)

Voor het maken van dit brood heeft u al het toebehoor nodig dat bestemd is voor
deze functie: 1 stokbroodbakstandaard (5), 2 anti-aanbakplaten voor het bakken van
stokbrood (6-7), 1 kerver (8) en 1 bakkwast (11).

1. Kneden en rijzen van het deeg

Steek de stekker van de broodbakmachine in het stopcontact.

Na het akoestische signaal wordt standaard programma 1 weergegeven.
Kies het bruiningsniveau.

Wij raden u af om slechts één baksel te bakken, omdat het resultaat dan
te doorbakken is.

Indien u kiest voor twee baksels, is het aan te raden om al uw broodjes
te vormen en de helft in de koelkast te bewaren voor het tweede baksel.
Druk op de toets @. Het controlelampje brandt en de twee puntjes van
de timer knipperen. Het kneden van het deeg begint, gevolgd door het
rijzen van het deeg.

Opmerkingen:

« Tijdens de kneedfase is het normaal dat sommige delen niet
goed zijn gemengd.

Wanneer de bereidingis voltooid, schakelt de broodbakmachine
over op stand-by. Verschillende akoestische signalen geven
aan wanneer het deeg gekneed en gerezen is en ook het
controlelampje knippert. Het controlelampje voor het vormen
van de afzonderlijke broodjes brandt.

Na het kneden enrijzen van het deeg, moet u het deeg binnen een uur na het horen van
de pieptonen gebruiken. Daarna wordt de machine gereset en stopt het programma.
In dat geval raden wij u aan programma 7 te gebruiken, dat het programma is voor het
bakken van afzonderlijke broden.

2.Voorbeeld van het bereiden en bakken van stokbroden

U kunt de bijgeleverde gids voor het vormen van stokbroden raadplegen om u
bij deze stappen te helpen. Wij laten u zien wat een bakker doet, maar na een paar
keer pogingen, kunt u zelf uw eigen vormen creéren. Wat u ook doet, het resultaat is
gegarandeerd.

Haal de plan uit het apparaat.

Voorzie het oppervlak van een laagje meel.

Neem het deeg uit de pan en leg het op het oppervlak.

Vorm het deeg tot een bal en verdeel het met een mes in vier
stukken.

Op deze manier hebt u vier stukken van gelijk gewicht die u
moet vormen tot stokbroden.

Voor lichtere stokbroden laat u de deegstukken tien minuten rusten voordat u ze
vormt.

Delengte van het stokbrood moet gelijk zijn aan de grootte van de de anti-aanbakplaat
(ongeveer achttien cm).

U kunt de smaken variéren door ingrediénten aan uw broodjes toe te voegen. Hiertoe
moet u de deegstukken natmaken en ze daarna in sesam- of maanzaad wentelen.

« Nadat u de stokbroden hebt bereid, legt u ze op de anti-
aanbakplaten.

De naad van de stokbroden moet aan de onderkant zitten.

« Voor het beste resultaat snijdt u
de bovenkant van de stokbroden
diagonaal in met een kartelmes of
met de bijgeleverde kerver, zodat u
een opening van 1 cm krijgt.

U kunt de presentatie van uw stokbrood vari€ren en sneetjes maken met een schaar
over de lengte van het stokbrood.

+ Maak de bovenkant van de stokbroden goed vochtig met het bijgeleverde bakkwastje en
zorg ervoor dat er geen water op de anti-aanbakplaten blijft liggen.

Plaats de twee anti-aanbakplaten met de stokbroden op de bijgeleverde
stokbrodenstandaard.

Plaats de stokbrodenstandaard in uw broodbakmachine in plaats van de plan.

Druk nogmaals op de toets @ om het programma opnieuw te starten en te beginnen met
het bakken van uw stokbroden.

Aan het einde van de bakcyclus hebt u twee opties:

bij het bakken van vier stokbroden

+ Haal de stekker van de broodbakmachine uit het stopcontact. Verwijder de stokbrood-steun.
+ Gebruik altijd ovenwanten want de standaard is zeer heet.

- Haal de stokbroden van de anti-aanbakplaten en laat ze afkoelen op een rooster.

bij het bakken van acht stokbroden (2x4)

« Verwijder de stokbrood-steun. Gebruik altijd ovenwanten want de standaard is zeer heet.
+ Haal de stokbroden van de anti-aanbakplaten en laat ze afkoelen op een rooster.

Haal de andere vier stokbroden uit de koelkast (reeds
ingesneden en bevochtigd).

Leg ze op de platen (pas op dat u zichzelf niet brandt).

Zet de standaard in de machine en druk nogmaals op @.

Aan het einde van de baktijd kunt u de stekker uit het

{

] stopcontact halen.
Haal de stokbroden van de anti-aanbakplaten en laat ze
afkoelen op een rooster.

@



3. Individuele broodjes bereiden en bakken

Raadpleeg het bijgeleverde receptenboekje om u te
helpen bij het uitvoeren van de stappen.

GIDS VOOR HET VERBETEREN VAN UW TRADITIONELE BROODRECEPTEN

Is het brood niet
zo geworden
als gehoopt?
Met deze tabel
kunt u de zaken
verbeteren

Tijdens het bakken
is de toets
ingedrukt

Te hoog
gerezen
brood

Ingezakt
brood na
te hoog
gerezen
te zijn

Onvoldoende
gerezen
brood

Te
lichte
korst

Bruine zijden
maar het
brood is niet
voldoende
gaar

Meel
aan de
zijkanten
en
bovenop

-

Niet genoeg meel

Teveel meel

Niet genoeg gist

Teveel gist

Niet genoeg water

Teveel water

Niet genoeg suiker

Meel van slechte
kwaliteit

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

Het water is te
warm

Het water is te koud

Onjuist programma

GIDS VOOR HET VERBETEREN VAN UW TRADITIONELE BROODRECEPTEN

Is het brood niet
zo geworden
als gehoopt?

Met deze tabel
kunt u de zaken
verbeteren

Het deeg is niet
overal even breed.

De vorm van de oorspronkelijke
rechthoek is niet normaal of heeft niet
dezelfde dikte.

Rol zo nodig met de deegrol naar
buiten.

Het deeg is kleverig;
het is moeilijk om
de broodjes vorm te
geven.

Er zit te veel water in de bereiding.

Verminder de hoeveelheid water.

Het water is bij de bereiding
toegevoegd bij een te hoge
temperatuur.

Zorg dat er wat meel aan uw handen
kleeft, maar laat het, indien mogelijk,
niet in contact komen met het deeg
of het oppervlak, en ga door met het
maken van de broodjes.

Het deeg scheurt.

De meel bevat niet voldoende gluten.

Gebruik patentmeel (T 45).

Het deeg is niet voldoende flexibel.

Laat het tien minuten rusten voordat u
het brood gaat vormen.

De vormen zijn onregelmatig.

Zorg dat de stukken deeg allemaal
dezelfde grootte en hetzelfde gewicht
hebben.

Het deeg is
compact/het
deeg is moeilijk te
vormen.

Het recept heeft meer water nodig.

Controleer het recept of voeg water
toe als het meel niet voldoende
absorberend is.

Er zit te veel meel in de bereiding.

Maak vooraf een ruwe vorm en laat het
rusten voordat u de vorm afmaakt.
Voeg een beetje water toe aan het
begin van het kneden.

Het deeg is te bewerkt.

Laat tien minuten staan voordat u het
brood gaat vormen. Bestrooi zo weinig
mogelijk meel op het oppervlak. Vorm
het deeg zo min mogelijk.

Vorm het deeg in twee fasen met een
pauze van vijf minuten ertussen.

De broodjes raken
elkaar en zijn niet
doorbakken.

Verkeerde positionering van de platen.

Zorg voor voldoende ruimte op de
platen om de stukken deeg te verdelen.

Het deeg is te vloeibaar.

Vul de juiste hoeveelheid vloeistof bij.

De recepten zijn bedoeld voor eieren
van 50 g.

Als de eieren groter zijn, verminder dan
de hoeveelheid water.




Is het brood niet
zo geworden
als gehoopt?

Met deze tabel
kunt u de zaken
verbeteren

De broodjes zitten
vast aan de platen
en zijn verbrand.

Te veel bruiningsmiddel.

Kies een lager bruiningsniveau.
Laat het bruiningsmiddel niet op de
plaat lopen.

De deegstukken zijn te
nat.

Verwijder het overtollige water dat met
de bakkwast is aangebracht.

De steunplaten zijn te kleverig.

Smeer de steunplaten licht in met olie
voordat u de deegstukken erop plaatst.

De broodjes zijn
niet bruin genoeg.

U bent vergeten uw deegstukken nat te
maken met de bakkwast voordat u ze
in de oven doet.

Wees de volgende keer dat u brood
maakt voorzichtiger.

U hebt te veel meel gebruikt op de
broodjes tijdens het vormen.

Bestrijk ze goed met water met de
bakkwast voordat u ze in de oven doet.

De omgevingstemperatuur is hoog
(meer dan 30°C).

Gebruik kouder water (tussen 10 en
15°C) en/of een beetje minder gist.

De broodjes zijn
niet voldoende
gerezen.

U bent vergeten (niet genoeg) gist aan
het recept toe te voegen.

Volg de instructies in het recept.

Uw gist is mogelijk over de datum.

Selecteer de beste
houdbaarheidsdatum.

Uw recept had meer water nodig.

Controleer het recept of voeg water toe
als het meel te absorberend is.

De broodjes zijn te veel bewerkt tijdens
het vormen.

Deeg is te veel bewerkt.

Bewerk het deeg zo min mogelijk
tijdens het vormen.

De broodjes zijn te
veel gerezen.

Te veel gist.

Voeg minder gist toe.

Te veel gerezen.

Maak de broodjes wat platter nadat ze
op de platen zijn geplaatst.

De sneetjes in het
deeg zijn niet open.

Het deeg is kleverig: u hebt te veel
water aan het recept toegevoegd.

Begin opnieuw met het vormen

van de broodjes en laat een kleine
hoeveelheid meel aan uw handen
kleven, maar laat het niet in aanraking
komen met het deeg of het oppervlak,
indien mogelijk.

Het mes is niet scherp genoeg.

Gebruik het meegeleverde mes of
ander zeer scherp kartelmes.

Uw insnijdingen zijn niet diep genoeg.

Snij in een snelle, rechte
beweging.

De insnijdingen
hebben de neiging
om dicht te klappen
of gaan niet open
tijdens het bakken.

Het deeg was te kleverig: U hebt te veel
water aan het recept toegevoegd.

Controleer het recept of voeg meel
toe als deze het water niet genoeg
absorbeert.

Het oppervlak van het deeg is niet strak
genoeg gespannen tijdens het vormen.

Begin opnieuw en trek meer aan het
deeg als u het om de duim rolt.

Het deeg scheurt
langs de randen
tijdens het bakken.

De insnijding op het deegdeel is niet
diep genoeg.

Zie pagina 288 voor de ideale vorm van
de insnijdingen.

€ PROBLEEMOPLOSSING
[prosemev  Jomossween ]

De kneders blijven vastzitten in de
broodbak.

« Laat het weken voordat u de kneders verwijdert.

De kneders blijven vastzitten in het
brood.

« Gebruik het accessoire om het brood uit het apparaat te halen
(pagina 284).

Na op . te hebben gedrukt, gebeurt
er niets.

«De machine is te heet. Wacht 1 uur tussen 2 cycli (foutcode
EOT1).
« Er is een vertraagde start geprogrammeerd.

Nadat u op . hebt gedrukt, is de
motor ingeschakeld, maar wordt er niet
gekneed.

« De plan is niet goed geplaatst.
« De kneder ontbreekt of is niet goed geplaatst.

Na een vertraagde start is het brood
niet genoeg gerezen of gebeurt er
niets.

« U bent vergeten op . te drukken na het programmeren.
« De gist is met zout en/of water in contact gekomen.
« Kneder ontbreekt.

Brandlucht.

«Een deel van de ingrediénten is naast de plan gevallen:
Laat het apparaat afkoelen en maak de binnenkant van
het apparaat schoon met een vochtige spons zonder
reinigingsproducten.

«Teveel ingrediénten tijdens de bereiding: De hoeveelheid
ingrediénten is te hoog, met name de vloeistoffen. Houd u
aan de in het recept aangegeven verhoudingen.

" GARANTIE

Dit product is alleen ontworpen voor huishoudelijk gebruik. Bij commercieel gebruik,

onjuist gebruik of het niet naleven van de instructies aanvaardt de fabrikant geen
verantwoordelijkheid en is de garantie niet geldig.

Lees zorgvuldig de instructies voordat u het apparaat voor het eerst gebruikt: ieder

gebruik dat niet in overeenstemming is met deze gebruiksaanwijzing ontslaat Tefal van

iedere aansprakelijkheid.

& MILIEU

« In overeenstemming met de geldende voorschriften moet het apparaat onbruikbaar
worden gemaakt voordat u het weggooit als u het niet meer nodig hebt (door de stekker
uit het stopcontact te halen en de stroomkabel af te knippen).
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# OHUTUSJUHISED

OLULISED KAITSEMEETMED
- Seda seadet ei tohi kasutada valise taimeri ega

eraldiseisva kaugjuhtimissiisteemiga.

Kdesolev seade on ette nahtud ainult

kodukasutuseks. Seade pole ette nahtud

kasutamiseks ja garantii ei kehti jargmistes

rakendustes:

- tootajate koodgid kaupluses, kontoris voi muus
tookeskkonnas;

- talumajad;

- kasutamine  klientide poolt hotellides,
motellides ja muudes majutuskeskkondades;

- kodumajutuse keskkonnad.

Seda seadet ei tohi kasutada piiratud flUsiliste,

sensoorsete voi vaimsete vdimetega isikud (sh

lapsed) ega seadme kasutamise kogemuseta

ja teadmisteta isikud, valja arvatud juhul, kui

nende Ule teostab jarelvalvet ja annab seadme

kasutamise kohta juhiseid nende ohutuse eest

vastutav taiskasvanu.

Tuleb jalgida, et lapsed seadmega ei mangiks.

Kui toitejuhe on saanud kahju, tuleb see lasta

ohu ennetamiseks vahetada valja tootjal, tema

hooldusesinduses vO6i muu sarnasel padeva

isikul.

Seadet voivad kasutada 8-aastased ja vanemad

lapsed ning piiratud fldsiliste, sensoorsete voi

@

vaimsete vdimete voi vaheste kogemuste voi
teadmistegaisikud, kui neile tehakse jarelevalvet
vOi antakse seadme ohutu kasutamise kohta
juhiseid ning nad moistavad sellega kaasnevaid
ohte. Lapsed ei tohi seadmega mangida. Alla
8-aastased lapsed vodivad seadet kasutada
ainult padeva tdiskasvanu pideva jarelevalve
all. Vahemalt 8-aastased lapsed voéivad seadet
puhastada ja hooldada, kui nad teevad seda
taiskasvanu jarelevalve all.

Hoidke seadet ja juhet alla 8-aastastele lastele
kattesaamatus kohas.

See seade on moeldud kasutamiseks ainult
koduses siseruumis, mis asub merepinnast kuni
4000 m korgusel.

Ettevaatust: seadme vale kasutusega kaasneb
vigastuste oht.

Ettevaatust: kultteelemendi pind on parast
kasutamist soe.

Seadet ei tohi kasta vette ega muudesse
vedelikesse.

Arge liletage retseptides esitatud koguseid.
Saia-/leivavormis



- ei tohi olla rohkem kui 1500 g tainast,

- ei tohiolla rohkem kui 930 g jahu ja 15 g parmi.

Baguette'i kiipsetamise alusel

- ei tohi kipsetada korraga rohkem kui 450 g
tainast,

- ei tohi Uhel kupsetuskorral kasutada rohkem
kui 280 g jahu ja 6 g parmi.

- Kasutage toiduga kokku puutuvate osade
puhastamiseks lappi voi marga kasna.

Lugege kasutusjuhendit enne seadme
esimest kasutust hoolikalt. Tootja ei
vastuta seadme vale kasutuse korral.

Teie ohutuse tagamiseks vastab seade
kehtivatele standarditele ja eeskirjadele
(madalpingeseadmeid, elektromagnetilist
thilduvust, toiduga  kokkupuutuvaid
materjale, keskkonda jms puudutavad
direktiivid).

Kasutage tasasel, stabiilsel kuumuskindlal
toéopinnal, kus see ei saa veega kokku
puutuda. Arge kasutage sisseehitatud
kodgialkoovi all.

Veenduge, et selle kasutatav véimsus
vastab teie elektrivarustussiisteemile. Mis
tahes tihendusviga tiihistab garantii.
Seade peab olema tihendatud maandatud
pistikupessa, vastasel juhul on oht saada
elektril6oki, mis voib pdhjustada tosiseid
vigastusi. Enda turvalisuse huvides peate
veenduma, et teie maandus vastab
teie riigis kehtivatele elektrististeemi
paigaldamise standarditele. Kui teie
elektrisiisteem pole maandatud, peate
enne seadmete Uhendamist paluma
volitatud elektrikul siisteem noéutavate
standarditega vastavusse viia.

Seade on méeldud ainult kodukasutuseks.
Uhendage seade vooluvérgust lahti, kui
olete kasutamise |6petanud voi puhastate
seda.

Arge kasutage seadet, kui

-toitejuhe on defektne voi kahjustunud,
-seade on kukkunud maha ja sellel on
nahtavad kahjustused voi see ei toota
korralikult.

Maolemal juhul tuleb seade viia ldhimasse
volitatud teeninduskeskusesse, et ohud
kérvaldada. Lugege garantiidokumente.
Koik toimingud peale puhastamise ja
igapdevase hoolduse tuleb lasta teha
volitatud teeninduskeskusel.

mmm Keskkonnakaitse ennekoike!

Arge kastke seadet, toitejuhet ega pistikut
vette ega muudesse vedelikesse.

Arge jitke toitejuhet laste haardeulatusse.
Toitejuhe ei tohi olla seadme kuumade
osade voi kuumusallikate ldheduses ega
nendega kontaktis, samuti ei tohi see
rippuda tile teravate servade.

Arge liigutage seadet kasutamise ajal.
Arge katsuge vaateakent t66 ajal
ega vahetult parast seda. Aken véib
muutuda viga kuumaks.

Arge tébmmake seadet vooluvérgust
eemaldamisel toitejuhtmest.

Kasutage heas korras ja maanduspistikuga
pikendusjuhet  ning  veenduge, et
pliitraadi ristlige oleks vahemalt vérdne
tootega kaasasoleva ristldikega.

Arge asetage seadet teiste seadmete
peale.

Arge kasutage seadet kiitteallikana.

Arge kasutage seadet muude valmististe
kui leiva/saia ja moosi valmistamiseks.
Arge pange seadmesse paberit, pappi ega
plastikut ning drge asetage midagi selle
peale.

Kui mis tahes seadme osa peaks
stttima, siis drge proovige seda veega
kustutada. Lahutage seade vooluvorgust.
Summutage leegid niiske lapiga.
Ohutuse tagamiseks kasutage ainult
seadme jaoks loodud tarvikuid ja varuosi.
Programmi Ioppedes kasutage
vormi voi seadme kuumade osade
kdsitsemiseks  alati pajakindaid.
Seade ja baguette’i tarvik muutuvad
kasutamise ajal vaga kuumaks.

Arge blokeerige 6huavasid.

Olge véga ettevaatlik, sest programmi
I6ppedes kaane avamisel voib valja tulla auru.
Seadme helirhutasemeks on méddetud
69 dBA (detsibell A-md6tmine).

® Teie seade sisaldab vaartuslikke materjale, mida saab taaskasutada véi imber toodelda.
2 Viige see kohalikku jaatmekaitluskeskusesse.

@



€) ENNE SEADME ESIMEST KASUTUST

4. LISAGE
KOOSTISOSAD

- Eemaldage kiipsetusvorm,
tommates kaepidet ules.

« Seejarel paigaldage
segamislabad.

1. EEMALDAGE PAKEND

- Votke seade pakendist vélja. Hoidke alles garantiikaart
ja enne seadme esimest kasutust lugege hoolikalt
kasutusjuhiseid.

- Paigaldage seade stabiilsele pinnale. Eemaldage tarvikud
ja seadme sees voi valjas asuvad kleepsud.

X172
@ Segamine toimub paremini, kui segamislabad asuvad Uksteisega vastamisi.

« Lisage koostisosad jargmises jarjekorras:

Hoiatus -Vedelikud (voi, 6li, munad, vesi, piim)
« Margistamistooriist on -Sool
vdga terav. Olge selle -Suhkur
kasutamisel ettevaatlik. -Jahu, esimene osa
-Piimapulber

-Spetsiaalsed tahked koostisosad

-Jahu, teine osa

-Parm

Veenduge, et koik koostisosad oleksid tédpselt
kaalutud.

Leivakiipsetaja tundma &ppimiseks soovitame esimesel
korral kasutada TAVALISE SAIA retsepti. Lugege ,TAVALISE
SAIA PROGRAMMI” juhiseid lehekiljel 286.

2. ENNE SEADME KASUTAMIST

- Eemaldage kiipsetusvorm, tdmmates kdepidet ules.

5. KAIVITAMINE

« Asetage leiva-/saiavorm
leivakilipsetajasse.

« Asetage leiva-/saiaanum,
vajutage  segamislabade
ajamite ihendamiseks
Uhele ja teisele kiljele ja
klopsake anum mélemal
kiljel sisse.

3.VORMI
PUHASTAMINE

« Puhastage seadme vormi
niiske lapiga. Kuivatage
poéhjalikult. Esimesel
kasutamisel voib tekkida
kerge 16hn.




- Kerige juhe lahti ja Ghendage see maandatud
elektripesaga.

- Pérast helisignaali kuvatakse vaikimisi programm
1 ja keskmine pruunistusaste.

6. VALIGE PROGRAMM
« Kuvatakse iga programmi vaikeseade. Soovitud seade peate kasitsi valima.
« Programmi valimine kdivitab toimingute jada, mis tehakse automaatselt tiksteise jarel.

« Programmi  valimiseks vajutage nuppu ,menu”
Programmide 1 kuni 19 kerimiseks vajutage jarjest nuppu

« Valitud programmile vastav aeg kuvatakse automaatselt.

7.LEIVA/SAIA KAALU VALIMINE
- Leiva/saia kaal on vaikimisi 1000 g. See kaal kuvatakse
teavitamise eesmargil.
— - Lisateabe saamiseks lugege retsepti.
Ts0gr - Kaalu seadistamine ei ole saadaval programmides 7,
1000 ¢r 13,15,16,17,18,19.
§ Programmides 1 kuni 6 saate valida kaks kaalu:
-umbes 400 g lihe portsjoni jaoks (1 kuni 4 tiksikut kuklit),
visuaalne naidik siittib 750 g vastas.
-umbes 800 g kahe portsjoni jaoks (4 kuni 8 tksikut
kuklit), visuaalne naidik siittib 1500 g vastas.
« Vajutage nuppu @, et seadistada valitud toode - 750 g,
1000 g voi 1500 g. Naidikutuli suttib valitud seadistuse
vastas.

8. KOORIKU VARVI VALIMINE

+ Kooriku varvi seadistus on vaikimisi keskmine.

« Pruunistusastme seade ei ole saadaval programmides 16,
17,19. Voimalikud on kolm valikut: MADAL/KESKMINE/
KORGE.

- Kui soovite vaikeseadet muuta, vajutage nuppu &, kuni
naidikul on kuvatud soovitud seade.

9. PROGRAMMI KAIVITAMINE

« Valitud programmi kaivitamiseks vajutage nuppu @.
Tooreziimi ndidikutuli stittib ja taimeri kaks tappi hakkavad
vilkuma. Programm kdivitub. llmub programmile
vastav aeg. Jarjestikused etapid jargnevad Uksteisele
automaatselt.

10. VITSTARDIPROGRAMMI KASUTAMINE
- Saate seadme programmeerida nii, et leib/sai oleks valmis teie valitud ajal, kuni 15
tundi ette.
Taimeri programm pole saadaval programmides 7, 12, 15, 16, 17, 18 ja 19.
See etapp toimub pérast programmi, pruunistustaseme ja kaalu valimist.
Kuvatakse programmiaeg. Arvutage programmi kdivitamise hetke ja aja, mil soovite oma
klipsetist valmis saada, vaheline aeg. Masin hélmab automaatselt programmitsiiklite kestuse.
Kasutage nuppe @ja @ et kuvada arvutatud aeg (#) iles ja (= alla). Kiire vajutusega saab
edasi liikuda 10 min sammudega. Nupu pikem all hoidmine véimaldab pidevat edasiliikumist
10 min sammudega.

1. néide: kell on 20.00 ja te soovite, et leib/sai saaks valmis jargmisel hommikul kell 7.00.
Seadistage 11 tundi, kasutades nuppe @ja @ Vajutage nuppu @. Kostab helisignaal.

Kuvatakse PROG ja taimeri kaks téppi g vilguvad. Algab loendus. Kontroll-lamp sttib.

Kui midagi laks valesti véi soovite ajaseadistust muuta, hoidke nuppu @ all, kuni see annab
helisignaali. Kuvatakse vaikeaeg.

Alustage t66reziimi uuesti.

2. néide: kasutate baguette'i programmi 1, kell on 8.00 ja te soovite, et baguette'id saaksid
valmis kell 19.00. Seadistage 11 tundi, kasutades nuppe + ja -. Vajutage START/ STOP nuppu.
Kostab helisignaal. Kuvatakse PROG ja taimeri kaks tappi vilguvad. Algab loendus. Kontroll-
lamp sittib. Kui midagi laks valesti voi soovite ajaseadistust muuta, hoidke nuppu all, kuni
see annab helisignaali. Kuvatakse vaikeaeg.

Alustage to6reziimi uuesti.

@



MARKUS: baguette’ide vormimise aeg tuleks planeerida 47 minutit enne kiipsetamise aega
(nt 18.13) voi, kui teete kaks portsjonit, 2 x 47 minutit enne kiipsetamise aega (nt 17.26).

Uksikute kuklite programmide kiipsetusaegu niete kiipsetusaegade tabelist lehekiiljel 293.

Uksikute kuklite programmide viitstardi aegade arvutustes pole arvesse véetud vormimise
aega.

Méned koostisosad on kergesti riknevad. Arge kasutage ajaprogrammi retseptide
puhul, mis sisaldavad vérsket piima, juustu voi vérskeid puuvilju.

Viistardiprogrammis aktiveeritakse automaatselt vaikne reziim.

11. PROGRAMMI LOPETAMINE

Tstikli 16pus peatub programm automaatselt ja kuvatakse

0:00. Kostab mitu signaali ja to6reziimi naidikutuli vilgub.

« Alustava programmi |6petamiseks  vdi  viistardi
tihistamiseks hoidke nuppu . 5 sekundit all.

12. LEIVA/SAIA
VORMIST VALJA
VOTMINE

(See samm ei puuduta
Uksikuid patse)

- Kipsetus- VoI
soojendustsuikli 16ppedes
votke leivakiipsetaja

vooluvérgust valja.

+ Eemaldage kiipsetusvorm,
tdmmates kdepidet les.
Kasutage alati pajakindaid,
sest nii vormi kdepide kui
kaane sisemus on kuumad.

+ Keerake kuum leib/sai

vélja ja asetage vdhemalt
1 tunniks restile jahtuma.
Voib juhtuda, et
segamislabad jaavad patsi
sisse kinni.

Sellisel juhul kasutage
konksutarvikut  jargmisel
viisil:

> kui pats on vilja
keeratud, asetage see
kuumalt kilili ja hoidke
Uhe kdega all, kandes

pajakindaid;
> sisestage konks teise
kdega segamislaba

ajamisse ja tdmmake
ornalt, et segamislaba
vabastada,

> korrake teise
segamislabaga,

> keerake péts diget pidi ja
tostke restile jahtuma.

« Vormi mittenakkuva

omaduse sailitamiseks
ei tohi leiva/saia valja
votmiseks kasutada
metallist kdogiriistu.



TARVIKUD

MENUUS
SAADAVAL
PROGRAMMID

Programmidele 1 kuni

FUNKTSIOONID

PATSID

6 vastavate Uksikute patside valmistamise abistamiseks

on leivakiipsetajale lisatud tdiendav vormimisjuhend. Neid patse valmistatakse
mitmes etapis ja kiipsetustsiikkel toimub pérast pétside vormimist.

1.Soolased
baguette’id ja
kuklid

Baguette'i programm voimaldab teil teha krobedaid
baguette’e ja vaikseid kukleid.

2. Itaalia sai

Programm 2 aitab teil teha Itaalia parimaid saiu, mis oma
pehme 6hulise sisuga on ideaalne véikeste voileibade
valmistamiseks.

3. Saiapulgad

Grissini programm voimaldab teil teha véga pikki, 6hukesi
ja kuivi saiapulki.

4. Lameleib

Programm 4 on méeldud natske ja 6hulise lameleiva
tegemiseks (nt Pida (Tiirgi pita)), mis on ideaalne
voileibade valmistamiseks.

5. Burgerikuklid

Programm 5 on ideaalne 8 vdikese imara, pehme ja kerge
tekstuuriga valge kukli valmistamiseks.

6. Magusad
baguette’id ja
kuklid

Programm 6 aitab teil valmistada véikeseid kerge
konsistentsiga kukleid, naiteks Hispaania ensaimadasid
ja brioche'i.

7.Véikese leiva/saia
kiipsetamine

Programm 7 on loodud kéikide programmidega 1 kuni

6 tehtud pétside soojendamiseks ja kiipsetamiseks10
kuni 35 minutiga. Kohandatav 5-minutiliste rthmadena.
Leivakiipsetajat ei tohi programmi 7 kasutamise ajal jatta
valveta. Selleks et katkestada tstikkel enne 16ppu, peatage
programm kasitsi, hoides nuppu pikalt all.

Programm 7 pakub ainult kahte pruunistusastet:

- Kérge: soolaste kuklite puhul

- Madal: magusate kuklite puhul

Kooriku vérvi kohandamiseks muutke lihtsalt

kupsetusaega.

TARVIKUD

MENUUS
SAADAVAL
PROGRAMMID

8.Tavaline valge sai

FUNKTSIOONID

RADITSIOONILISED PATSID

See programm véimaldab valmistada enamikke valge saia
retsepte, kus kasutatakse nisujahu.

9. Prantsuse sai

Programm 9 on méeldud traditsiooniliste keskelt 6huliste
prantsuse saia retseptide jaoks.

10. Téisterasai

Programm 10 tuleb valida, kui kasutatakse taisterasaia
jaoks moeldud jahu.

11. Magus sai

Programm 11 sobib retseptidele, mis sisaldavad rohkem
rasva ja suhkrut. Kui kasutade brioche'ide véi piimasaiade
valmistamiseks valmissegusid, ei tohi taina kogukaal
tiletada 1000 g.

12. Ulikiire valge sai

Programm 12 on méeldud spetsiaalselt KIIRE
saiaretsepti jaoks, mille leiate seadmega kaasas olevast
retseptiraamatust. Selles retseptis kasutatav vesi peab
olema maksimaalselt 35 °C.

13. Gluteenivaba
sai

Sellist tiitipi sai sobib inimestele, kes ei seedi gluteeni
(tsoliaaka) mitmetest teraviljadest (nisu, oder, rukis, kaer,
kamut, spelta jne). Mahuti tuleb alati puhastada, et ei oleks
teiste jahudega saastumise ohtu. Range gluteenivaba

dieedi korral veenduge, et ka parm oleks gluteenivaba.
Gluteenivabade jahude konsistents ei véimalda sama head
segamist. Seetottu tuleb tainast segamisprotsessi ajal voltida
aartest, kasutades painduvat plastspaatlit. Gluteenivaba saial
on tavalise saiaga vorreldes tihkem konsistents ja heledam
varv. Ainuke kaal selles programmis on 1000 g.

14. Soolavaba sai

Soola tarbimise véhendamine aitab vdhendada siidame-
veresoonkonna haigustega seotud riski.

15. Pétsi
kiipsetamine

See kuipsetusprogramm voimaldab teil kiipsetada

ainult 10 kuni 70 minutit. Aega saab kohandada

10-minutiliste rthmadena heleda, keskmise ja tumeda

pruunistusastmeni. Seda voib valida iseseisvalt ja kasutada
jargmiseks:

a) seoses kerkinud taina programmiga,

b) juba kiipsetatud ja maha jahtunud leiva soojendamiseks
voi krébedaks muutmiseks,

) kiipsetamise |6petamiseks kiipsetuststikli ajal toimunud
pikaajalise voolukatkestuse korral. Seda programmi
eisaa k da iiksikute pétside kiig isel
Leivakii jat ei tohi prog

ajal jatta valveta. Selleks et katkestada tsiikkel enne

loppu, peatage programm kasitsi, hoides nuppu

pikalt all.

16. Saiatainas

Juuretisega taina programm ei kiipseta. See on segamis- ja
kergitamisprogramm koikide juuretisega tainaste, nagu
pitsataina, kuklite jms jaoks.

17. Pastatainas

Programm 17 ainult sétkub. See on méeldud ilma
juuretiseta pasta, naditeks nuudlite jaoks.

Programm 18 vdimaldab valmistada kiipsetuspulbriga

18. Keeks saiakesi ja keekse. Selles programmis saab kasutada ainult
1000 g kaalu.
19. Moos Programm 19 keedab mahutis automaatselt moosi. Puuvili

peab olema jamedalt hakitud ja kivideta.

@




My

1. Tavaline valge sai (programm 8)

bii(09)

tl > teelusikas
sl > supilusikas

@ Kooriku varv > Keskmine

® Kaal > 1000 g

Koostisosad
Oli>2sl
Vesi > 325 ml
Sool > 2tl
Suhkur > 2 sl

Piimapulber > 2,5 s|

Valge saia jahu > 600 g

Parm > 1,5l

TAHTIS Sama printsiipi kasutades
saab teha teisi traditsioonilisi saiu:
prantsuse sai, tadisterasai, magus sai,
kiire sai, gl ivaba sai, lavab.
sai; selleks valige meniiii nuppu
kasutades lihtsalt vastav programm.

2. Soolased baguette’id ja kuklid Baguette (programm 1):
8 baguette’i

[

tl > teelusikas
sl > supilusikas

Koostisosad
Vesi > 340 ml
Sool > 2tl

T55 jahu > 560 g
Kuivparm > 2 tl

Tarvikud

1 kiipsetusalus (5)
2 mittenakkuvat
plaati (6)

1 mérgistaja (8)

1 pintsel (11)

N1Y

baguette]

Veelgi pehmemate baguette’ide tegemiseks lisage
retseptile iiks supilusikas oli. Kui soovite
baguette’idele anda | rohkem | varvi, | lisage
koostisosade hulka 2 tl suhkrut.

Molemad etapid, taina segamine ja kergitamine,
toimuvad automaatselt ja kestavad kokku 1 tund ja 10
minutit (25 minutit segamist, millele jargneb 45 minutit
taina kergitamist).

Alustage nelja tainatlki vormimist ja katke teised neli
tainattikki ratiku voi toidukilega.

Maitseid saate leiva kaunistades varieerida. Selleks
tuleb lihtsalt tainast niisutada ja rullida i

v3i mooniseemnetes.

Parimate | tulemuste
saamiseks margistage
baguette’id — 1 cm
diagonaalsete
l6igetega, ' kasutades
hambulist nuga
voi  kaasas = olevat
margistajat.

Baguette'ide | vdlimust saate muuta, madrgistades
baguette’e Idigetega.

Niisutage baguette'ide pealmist osa kaasas oleva
kondiitripintsliga, olles ettevaatlik, et mittenakkuvale
alusele ei laheks liiga palju vett.

TAHTIS Baguette'ide liitekoht peab asuma allpool

@

¢) PUHASTAMINE JA HOOLDUS

.

.

.

Vétke seade vooluvérgust vilja ja jatke avatud kaanega
jahtuma.

Eemaldage kaas, kui peate toote imber keerama.
Puhastage seadet viljast ja seest niiske kdsnaga. Kuivatage
hoolikalt.

Peske  mahuti, segamislabad, kiipsetusalus ja
mittenakkuvad plaadid kuumas seebivees.

Kui segamislabad jaavad segamiskaussi, leotage 5 kuni 10
minutit.

+ Vajadusel eemaldage kaas,
et pesta seda sooja veega.

Arge peske osi néudepesumasinas.

Arge kasutage majapidamises kasutatavaid
puhastusvahendeid,  kiirimiskdsnu  ega  alkoholi.
Kasutage pehmet niisket lappi.

Arge kastke seadme kere ega kaant vee alla.

Arge hoiustage kiipsetusalust ja mittenakkuvaid plaate
leivakiipsetajas, sest need véivad kattekihti kriimustada.



© T1SUKLID

« Tabelis lehekilgedel 292, 293 ja 294 kirjeldatakse erinevaid programmitsuikleid.

Segamine > Puhkamine > Kergitamine > Kiipsetamine > Soojendamine

Taina tekstuuri Véimaldab Aeg, mille jooksul ~ Muudab taina Hoiab leiva/

moodustamiseks,  tainal puhata, pérm kergitab leivaks/saiaks saia parast

et see saaks et parandada tainastjatdiustab  jaannab sellele kiipsetamist

paremini kerkida.  segamise selle aroomi. kuldse krobeda soojana. Siiski on
kvaliteeti. kooriku. soovitatav leib/

sai kohe pérast
kiipsetamist valja
vétta.

\/, Segamine
Selle tsiikli ajal, vélja arvatud programmides 7, 13, 15, 17, 19, véite lisada koostisosad:
kuivatatud puuviljad, oliivid, peekonitlkid jne. Helisignaalid annavad marku,
millal véite need lisada. Arge lisage rohkem lisandeid, kui retseptis margitud ning
veenduge, et need ei kukuks kiipsetusalusest voi kausist vélja.

Kui Glal mainitud programmid on t60s, vajutage liks kord nuppu MENU, et ndha, kui palju on
jaanud aega koostisosade lisamise helisignaalini. Programmide 1 kuni 6 puhul vajutage kaks
korda nuppu MENU, et naha, kui palju on jaéénud aega kuklite vormimiseni.

W\ I, Vaadake all toodud valmistamisaegade kokkuvétlikku tabelit ja eelkdige veergu
,Koostisosade signaali ajal kuvatud aeg” Selles veerus on esitatud aeg, mis
kuvatakse seadme ekraanil helisignaali toimumise ajal. Helisignaalide kuulmise aja
tdpsemaks tuvastamiseks peate kogu kiipsetusajast lahutama veerus ,Koostisosade
signaali ajal kuvatud aeg” toodud aja.

Nt:,Koostisosade signaali ajal kuvatud aeg” = 2:51 ja, Aeg kokku” = 3:13, koostisosad
voib lisada 22 minuti pérast.

Soojendamine: programmide 1 kuni6ja8,9,10,11,12,13, 14, 18 puhul voite valmistise jatta
seadmesse. Kiipsetamisele jargneb automaatselt tihe tunni pikkune soojendamistsiikkel.
Programmidel 7, 15, 16, 17, 19 ei ole soojana hoidmise funktsiooni.

Soojana hoidmise tunni ajal on néidikul kuvatud 0:00. Toreziimi ndidikutuli vilgub.
Regulaarsete intervallidena on kuulda signaali.

Tsukli I6pus peatub seade automaatselt ja kostab mitu signaali.

@ KOOSTISOSAD

Rasv ja 6li: rasvad muudavad saia pehmemaks ja maitsvamaks. Nii sdilib see ka paremini ja
kauem. Liiga palju rasva aeglustab kergitamist. V6i kasutamisel veenduge, et see oleks kiilm,
ja jaotage valmistises Gihtlaselt. Arge lisage sooja véid. Véltige rasva kokkupuudet parmiga,
kuna rasv voib takistada parmi niiskumist.

Munad: munad rikastavad tainast, tdiustavad varvi ja toetavad sisemuse head kiipsemist.
Retseptid on arvutatud tihe keskmise munaga, mille kaal on 50 g: kui munad on suuremad,
lisage vahem vedelikku; kui munad on vdiksemad, peate lisama rohkem vedelikku.

Piim: voite kasutada varsket piima (kiilm, kui retseptis pole 6eldud teisiti) voi piimapulbrit.
Piimal on ka emulgeeriv toime, mis moodustab korraparasemad 6humullid ja annab seetéttu
leiva/saia sisemusele hea vélimuse.

Vesi: vesi niisutab ja aktiveerib parmi. See niisutab ka jahus olevat térklist ning véimaldab
leiva/saia sisemuse moodustamist. Vett voib asendada osaliselt voi tervikuna piima voi muu
vedelikuga. Temperatuur: vaadake 16iku jaotisest,Retseptide valmistamine” (Ik 296).

Jahu: jahu kaal varieerub markimisvaarselt olenevalt kasutatava jahu tulbist. Soltuvalt
jahu kvaliteedist vdivad leiva/saia valmistamise tulemused samuti erineda. Hoidke jahu
6hukindlas konteineris, sest see reageerib Umbritsevatele tingimustele, neelates voi
kaotades niiskust. Tavalise jahu asemel on soovitatav kasutada ,tugevat’, ,saia valmitamise
kvaliteediga” vdi,pagari” jahu. Lisades leiva-/saiataignale kaera, kliisid, nisuidusid, rukist voi
isegi tdisteratooteid, saadakse raskem leib/sai, mis pole nii palju kerkinud.

Kui retseptides pole mérgitud teisiti, on soovitatav kasutada T55 jahu. Kui kasutate
leiva/saia voi brioche'i voi pii ia jaoks spetsiaalseid jahusegusid, ei tohi taina
kogus iiletada 1000 g. Vaadake tootja soovitusi nende valmististe kasutamiseks.
Ka jahu s6elumine mdjutab tulemust: mida tdielikum on jahu (st sisaldab nisuterade
kestasid), seda véhem tainas kerkib ja leib/sai on raskem.

Suhkur: kasutage valget véi pruuni suhkrut véi mett. Arge kasutage suhkrutiikke. Suhkur
toidab parmi, annab saiale head maitset ja parandab kooriku pruunistumist.

Sool: annab saiale hea maitse ja reguleerib parmi tegevust. See ei tohiks parmiga kokku
puutuda. Tanu soolale on tainas tugev, kompaktne ega kerki liiga kiiresti. See parandab ka
taina struktuuri.

Parm: kiipsetusparmi on mitmel kujul: vdikesed kuubikud, kuivatatud aktiivparm, mida
tuleb niisutada, voi kiire kuivparm Parmi mudakse toidupoodides (pagari- voi vérskete
toiduainete osakondades), kuid voite osta varsket parmi ka oma pagarilt. Vérske voi kiire
kuivparm tuleb lisada koos teiste koostisosadega otse kiipsetusvormi. Kill aga voite varsket
parmi sérmedega murendada, et see segus laiali jaotada. Ainult kuivatatud aktiivparm (mis
on saadaval vaikeste pallidena) tuleb enne kasutamist segada vdhese sooja veega. Ideaalne
temperatuur on umbes 35 °C; sellest madalamal on see vahem efektiivne ja ile selle voib
see oma toimivuse kaotada. Vérske parmi kasutamisel pidage kindlasti kinni soovitatud
annustest ja mdelge koguste korrutamisele (vt allpool toodud ekvivalentide tabelit).

Kuivpdrmi ja virske pdrmi kogus/kaaluekvivalendid:
Kuivpdrm (tl)

115 2 25 3 35 4 45 5

Vérske parm (g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45



Lisandid (pahklid, oliivid, Sokolaaditiikid jne): voite retsepte kohandada mis tahes
soovitud lisanditega, pidades silmas jargmist.

> Poorake tdhelepanu koostisosade lisamise helisignaalile, eelkdige eriti habraste
koostisosade puhul.

> Tahkemaid seemneid (nt linaseemned voi seesamiseemned) voib lisada kohe segamise
alguses, et hélbustada masina kasutamist (nt viitstarti).

> Kiilmutage Sokolaaditiikid, et need peaksid segamisele paremini vastu.

> Norutage maérjad voi vdga rasvased koostisosad (nt oliivid voi peekon) korralikult
majapidamispaberil ning parema tihendamise ja sileduse tagamiseks katke 6rnalt jahuga.

> Lisatavate koostisosade kogus ei tohi olla liiga suur, et mitte takistada taina éiget arenemist.
Jérgige retseptides toodud koguseid.

> Lisandid ei kuku vormist valja.

[T KAAL(g) [PRUUNISTAMINE| AEG | ETTEVALMISTAMISE | VORMIMINE| _ ESIMESE TEISE | SIGNAALI| SOOJANA
KOKKU AEG PORTSIONI | PORTSIONI | AJAL |HOIDMINE
) KUPSETAMINE | KUPSETAMINE | KUVATUD | (h)
(h) (h) AEG (h)
L % 0047 0 332
2 ﬁ 01:19 00:52 o g;:: 01:00
3 MGT 7 | o onae
L g;ig LEE 035 g;(z);
2 g;i o115 00:40 o g;:; 01:00
= % bt s 3;2;
L g;; by 037 g;;?
2 % 0120 00:42 i g;:‘; 01:00
e g::i LY o g;;:
L % bt w2 g?g
2 o] LIk 033 ggig 01:00
3 3};? LES w038 g?i:
1 MADAL Mérkus: koguaeg ei hélma soojana hoidmise aega.
Y2 KESKMINE
CJ KORGE

750% =u 400 g (vt Ik 283) 1500%* = u 800 g (vt Ik 283)

@

LGOI KAAL (g) | PRUUNISTAMINE | AEG ~(ETTEVALMISTAMISE (VORMIMINE | ESIMESE TEISE | SIGNAALI | SOOJANA
KOKKU AEG PORTSIONI | PORTSIONI | AJAL |HOIDMINE
(h) KUPSETAMINE | KUPSETAMINE | KUVATUD| (b}
(h) (h) AEG (h)
750* 02:04 ! - 01:36
1500% L 02:43 0039 00:39 | 02:15
750* 2 02:09 ’ ' - 01:41 )
1500% 02:53 oz oo o0aa [ o225 | "0
750* 3 02:14 ' - 01:46
1500% 03:03 0049 00:49 | 0235
750* 02:11 - 01:44
1500% L 03:03 002 00:52_ | 02:36
750* 2 02:16 . ] - 01:49 ;
1500% 03:13 o119 007 o057 | ozs6 | "0
3 5 . o
750 3 02:21 e 01:54
1500% 03:23 01:02 | 02:56
PRUUNISTAMINE | AEG |ETTEVALMISTAMISE|  TAINAVALMISTAMISEAEG | KUPSETAMINE | SOOJANA
KOKKU AEG (segamine-puhkamine-kergitamine) HOIDMINE
(h) (h)
1 0:10
kuni o
3 0:40
1 02:56 00:55 02:22
2 03:07 01:25 01:00 0227 | 01:00
3 03:06 01:05 02:32
1 03:04 01:00 02:37
2 03:09 02:04 01:05 02:42 | 01:00
3 03:14 01:10 02:47
1 03:09 01:00 02:42
2 03:14 02:09 01:05 02:47 | 01:00
3 03:19 01:10 02:52
1 03:27 00:50 02:54
2 03:32 02:37 00:55 02559 | 01:00
3 03:37 01:00 03:04




[N KAAL (g) | PRUUNISTAMINE | AEG | ETTEVALMISTAMISE TAINAVALMISTAMISE AEG KUPSETAMINE | SOOJANA
KOKKU AEG (segamine-puhkamine-kergitamine) HOIDMINE
(h) (h)
7509 1 01:28 00:45 01:12
10009 2 01:33 00:43 00:50 01:17 01:00
15009 3 01:38 00:55 01:22
10009 02:15 01:15 01:00 = 01:00
7509 1 03:34 01:05 02:37
10009 2 03:09 01:59 01:10 02:42 01:00
15009 3 03:14 01:15 02:47
/ 1 /
2 0:10 0:10kuni 1:10
/ v ) samm 10 min ! !
3 01:10
/ /
/ / 01:19 01:19 - 00:52 /
/ / 00:15 00:15 - - /
10009 02:08 00:25 01:43 01:45 01:00
/ / 01:05 = 01:05 / /

€ PRAKTILISED NOUANDED

1. Retseptide valmistamine

Koik koostisosad peavad olema toatemperatuuril (kui pole teisiti maaratud) ja peavad olema
tapselt kaalutud.

Maootke vedelikke kaasas oleva mootetopsikuga. Mootke vedelikke kaasas oleva
mootetopsikuga. Kasutage kaasas olevat kahepoolset lusikat supilusika méodu
mootmiseks iihes otsas ja teelusika moodu moodtmiseks teises otsas. Koostisosad
peavad lusikas olema tasaselt ja mitte kuhjatult. Vale m66tmine annab halbu tulemusi.
Jargige valmistamise jarjekorda.

> Vedelikud (véi, 6li, munad, vesi, piim) > Piimapulber

> Sool > Spetsiaalsed tahked koostisosad
> Suhkur > Jahu, teine pool

> Jahu, esimene pool > Parm

Jahukogust on vaja tdpselt moota. Seetdttu peaksite jahu modtmiseks kasutama kdogikaalu.
Kasutage kuivatatud parmihelveste pakke (miitiakse Uhendkuningriigis nimega Easy Bake
voi Fast Action Yeast). Kui retseptis pole muud moodi 6eldud, drge kasutage kiipsetuspulbrit.
Kui parmipakk on avatud, tuleks see tihedalt sulgeda, hoida jahedas kohas ja kasutada 48
tunni jooksul.

Taina rikkumise véltimiseks soovitame koik koostisosad panna kohe alguses leiva-/saiavormi
ja hoiduda kaane avamisest kasutamise ajal (kui pole teisiti margitud). Jargige hoolikalt
retseptides toodud koostisosade jarjekorda ja koguseid. Esmalt lisage vedelikud ja seejarel
tahked ained. Parm ei tohiks kokku puutuda vedelike, suhkru ega soolaga.

Leiva valmistamise protsess on tundlik temperatuuri ja niiskuse suhtes. Vaga sooja
ilma korral kasutage vedelikke, mis on tavalisest kiilmemad. Samuti, kui ilm on kilm, voib
olla vajalik vee véi piima soojendamine (mitte tle 35°C). Parimate tulemuste saavutamiseks
soovitame jaada 60 °C Uldtemperatuuri juurde (vee temperatuur + jahu temperatuur +
Umbritseva 6hu temperatuur). Néiteks: kui imbritseva 6hu temperatuur teie kodus on 19 °C,
siis veenduge, et jahu temperatuur oleks 19 °C ja vee temperatuur 22 °C (19 + 19 + 22 =60 °C).
Pérast teist segamist voib monikord olla kasulik taina olekut kontrollida: see peaks
moodustama Uhtlase palli, mis tuleb vormi dartest kergesti lahti.

> Kui kogu jahu pole tainasse segatud, lisage natuke veel vett.

> Kui tainas on liiga mérg ja kleepub kilgedele, peate voib-olla lisama natukene jahu.
Sellised korrektuurid peaksid toimuma vdga jark-jargult (mitte rohkem kui 1 teelusikas
korraga) ning enne jatkamist oodake, et ndha kas paranemine on toimunud.

Tavaline viga on moelda, et parmi li ine aitab saial rohkem kerkida. Liiga palju
parmi muudab saia struktuuri veelgi hapramaks ning kiipsetamise ajal toimu suur kerkimine
ja seejarel kokkukukkumine. Taina olekut saate vahetult enne kiipsetamist kontrollida,
puudutades seda érnalt ndpuotstega: tainas peaks olema kergelt vastupidav ja sérmejélg
peaks aegamisi kaduma.

Taina vormimisel ei tohi tainast toodelda liiga kaua, sest siis ei pruugi te kiipsetamisel saada
soovitud tulemust.

2. Leivakiipsetaja kasutamine

« Elektrikatkestuse korral: kui programm katkestatakse tstikli ajal elektrikatkestuse voi vale
kasitsemise tottu, on masinal 7-minutiline kaitseaeg, mille jooksul seadistused salvestatakse.
kaovad.

+ Kui teete traditsioonilise patsi programmiga kaks patsi jarjest, oodake enne teise patsiga
alustamist 1 tunni. Vastasel juhul kuvatakse veakood EO1 (v.a programmide 7 ja 15 puhul).

@



@ UKSIKUTE PATSIDE ETTEVALMISTAMINE JA
VALMISTAMINE (programmid 1 kuni 7)

Leiva/saia valmistamiseks vajate kéiki selle funktsiooni jaoks méeldud tarvikuid: 1
baguette’i kiipsetamise alus (5), 2 mittenakkuvat plaati baguette’ide kiipsetamiseks
(6-7), 1 loikamistooriist (8) ja 1 kondiitripintsel (11).

1.Taina segamine ja kergitamine

Uhendage leivakiipsetaja vooluvérku.

Parast helisignaali kuvatakse vaikimisi programm 1.

Valige pruunistusaste.

Soovitame kiipsetada ainult ihe portsjoni, sest tulemus voib
olla liiga kiipsenud.

Kui soovite kiipsetada kaks portsjonit, soovitamine kéik kuklid
vormida ja hoida pooli neist teise teo jaoks kiilmikus.

Vajutage nuppu @. Kontroll-lamp siittib ja taimeri kaks tappi
vilguvad. Alustab taina segamise tsiikkel, millele jargneb taina
kergitamine.

Markused

« Segamise etapis on tavaline, et mdned osad ei ole hésti segatud.

+ Kui ettevalmistamine on l6ppenud, lulitub leivakipsetaja
ooteloleku reziimi. Mitu helisignaali annab mérku, et tainas on
segatud ja kergitatud ning ka kontroll-lamp vilgub. Uksikute
kuklite vormimise margutuli stittib.

Pérast taina segamise ja kergitamise etappe peate tainast kasutama iihe tunni jooksul
parast helisignaalide kuulmist. Sellest alates masin ldhtestatakse ja programm kaob.
Sellisel juhul soovitame kasutada programmi 7, mis on iiksikute pitside kiipsetamise
programm.

2. Baguette'ide ettevalmistamise ja kiipsetamise nadide

Etappide ldbimiseks vaadake kaasas olevat baguette’ide vormimise juhist. Nditame
teile, mida pagar teeb, kuid mone proovikorra jarel saate luua oma kujusid. Mida
iganes te teete, tulemus on alati garanteeritud.

+ Votke vorm masinast valja.

+ Katke to6pind kergelt jahuga.

« Votke tainas vormist vélja ja asetage see toopinnale.

«» Vormige tainas palliks ja kasutage nuga, et jagada see neljaks
tlkiks.

+ Saate neli Uhtlase kaaluga tikki, mis tuleb vormida
baguette’ideks.

Kergemate baguette’ide saamiseks jatke tainatiikid enne vormimist 10 minutiks
puhkama.

Baguette'i pikkus peab vastama mittenakkuva plaadi suurusele (umbes 18 cm).
Maitseid saate muuta, lisades tainasse koostisosi. Selleks niisutage tainatiikid ja
rullige neid seesami- voi mooniseemnetes.

@

« Pdrast baguetteide  ettevalmistamist asetage need
mittenakkuvatele plaatidele.

Baguette’ide liitekoht peaks asuma allpool.

« Parimate tulemuste saavutamiseks
ldigake baguette’ide peale 1 cm
pikkused  diagonaalid, kasutades
hambulist nuga vo6i kaasas olevat
16iketdoriista.

Saate oma baguette’ide vilimust muuta ja teha neisse kadaridega loikeid.

« Niisutage kaasas oleva kondiitripintsliga heldelt baguette'ide pealmist osa, véltides vee
kogunemist mittenakkuvale plaadile.

+ Asetage baguette'e sisaldavad 2 mittenakkuvat plaati kaasas olevale baguette'i alusele.

+ Paigaldage baguette'i alus vormi asemel leivakiipsetajasse.

- Vajutage uuesti nuppu @, et programm uuesti kaivitada ja alustada baguetteide
kiipsetamist.

- Kiipsetamistsiikli loppedes on kaks lahendust:

nelja baguette’i kiipsetamisel

« Votke leivakiipsetaja vooluvorgust vélja. Eemaldage baguette'i alus.

- Kasutage alati pajakindaid, sest alus on vdaga kuum.

- Eemaldage baguette’id mittenakkuvatelt plaatidelt ja pange restile jahtuma.

kaheksa baguette'i (2 x 4) kiipsetamisel

+ Eemaldage baguette'i alus. Kasutage alati pajakindaid, sest alus on vdaga kuum.

- Eemaldage baguette’id mittenakkuvatelt plaatidelt ja pange restile jahtuma.

Votke teised neli baguette'i kiilmikust valja (juba I6igutud ja
niisutatud).

Asetage need plaatidele (ilma et saaksite korvetada).

Pange alus masinasse ja vajutage uuesti nuppu @.
Kipsetamise |6ppedes voite masina vooluvorgust vélja votta.
Eemaldage baguette’id mittenakkuvatelt plaatidelt ja pange
restile jahtuma.



3. Uksikute kuklite ettevalmsitamine ja kiipsetamine

Etappide ldbimiseks vaadake kaasas olevat

retseptiraamatut.

TAVALISTE SAIARETSEPTIDE TAIUSTAMISE JUHEND

Leib/sai ei ole selline Leib/sai Koorik Kiiljed on

nagu lootsite? See Leib/sai vajub Leib/sai ciole ruunid, kuid Ulevalt ja

:Zﬁi's"f :::(:suaslttaadr:a kerkibliiga |~ peale el kerki iisavalt II:’eib/sai Iei ole kilgedelt

. palju kerkimist | piisavalt ﬁ( d l3biki d on jahune
Kokku uldne | labikiipsenu

Nuppu ‘ vajutati .

kiipsemise ajal

L -

Ei kasutatud
piisavalt jahu .

Liiga palju jahu . .

Ei kasutatud
piisavalt parmi .

Liiga palju parmi . .
Ei kasutatud

piisavalt vett . .
Liiga palju vett . .

Ei kasutatud
piisavalt suhkrut .

Kehva kvaliteediga
jahu ' .

Vale koostisosade .
suhe (liiga palju)

Liiga kuum vesi .

Liiga kiilm vesi

Vale programm

TAVALISTE SAIARETSEPTIDE TAIUSTAMISE JUHEND

Leib/sai ei ole
selline nagu

lootsite? See tabel
peaks aitama teil
asju tdiustada

Tainas ei ole terves
ulatuses sama lai.

Esialgse ristkiiliku kuju ei ole htlane
ega sama paksusega.

Vajadusel rullige tainarulliga.

Tainas on kleepuy,
kuklite vormimine
on keeruline.

Valmistises on liiga palju vett.

Vahendage veekogust.

Retsepti lisatud vee temperatuur oli
liiga korge.

Tehke kéed, kuid mitte tainas ega
toopind, kergelt jahuga kokku ja
jatkake kuklite vormimist.

Tainas rebeneb.

Jahus pole gluteeni.

Kasutage kiipsetusjahu (T45).

Tainas ei ole elastne.

Jatke enne vormimist 10 min puhkama.

Kujud on ebathtlased.

Kaaluge tainatiikke, et need oleksid
koik sama suured.

Tainas on
kompaktne / tainast
on raske vormida.

Retsepti on vaja lisada vett.

Kontrollige retsepti véi lisage vett, kui
jahu ei ole piisavalt imav.

Tainas on liiga palju jahu.

Vormige kergelt ja jatke enne |6plikku
vormimist puhkama.
Lisage segamise alguses natukene vett.

Tainast on liiga palju toodeldud.

Enne vormimist jatke 10 minutiks
seisma. Lisage todpinnale nii vdhe jahu
kui voimalik. Vormige tainast nii vahe
kui véimalik.

Vormige tainast kahes etapis, jattes
vahele 5-minutilise pausi.

Kuklid puutuvad
tiksteisega kokku
ja pole piisavalt
kipsenud.

Plaadid on valesti sisestatud.

Optimeerige tainatiikkide jaotust
plaatidel.

Tainas on liiga vedel.

Lisage 6iges koguses vedelikku.

Retseptides on kasutatud muna, mis
kaalub 50 g.

Kui munad on suuremad, vahendage
vee kogust.

Kuklid on plaatidel
kinni ja kérbenud.

Liiga palju pruunistusainet.

Valige madalam pruunistusaste.
Valtige pruunistusaine veeremist
plaadile.

Olete tainatiikke niisutanud
liiga palju.

Eemaldage liigne kondiitripintsliga
lisatud vesi.

Tugiplaadid on liiga kleepuvad.

Enne tainattikkide asetamist litage
tugiplaate ornalt.




Leib/sai ei ole
selline nagu

lootsite? See tabel
peaks aitama teil
asju tdiustada

Kuklid pole piisavalt
pruunid.

Olete unustanud tainatiikke enne ahju
panemist veega pintseldada.

Olge jargmine kord téahelepanelikum.

Olete vormimise ajal kuklitele liiga palju
jahu lisanud.

Enne ahju panemist pintseldage neid
kondiitripintsli abil veega.

Umbritsev temperatuur on liiga kdrge
(+30°Q).

Kasutage kilma vett (10 ja 15 °C vahel)
ja/voi natuke véhem parmi.

Kuklid pole piisavalt
kerkinud.

Olete unustanud lisada / pole lisanud
piisavalt parmi.

Jargige retseptis esitatud juhiseid.

Parm voib olla aegunud.

Vaadake ,parim enne” kuupéeva.

Retsept vajas rohkem vett.

Kontrollige retsepti voi lisage vett, kui
jahu on liiga imav.

Kukleid on vormimise ajal liiga palju
surutud.

Tainast on liiga palju tocdeldud.

Kasitsege tainast vormimise ajal
voimalikult véhe.

Kuklid on liiga palju
kerkinud.

Liiga palju parmi.

Lisage véhem parmi.

Liisa palju kerkinud.

Lamestage kukleid kergelt parast
plaatidele asetamist.

Tainasse tehtud
16iked ei ole avatud.

Tainas on kleepuv: olete retsepti
lisanud liiga palju vett.

Alustage kukli vormimise etappi
uuesti, tehes kaed, kuid mitte taina
ega toopinna (kui voimalik), kergelt
jahuga kokku.

Tera ei ole piisavalt terav.

Kasutage kaasas olevat tera voi vaga
teravat hambulist nuga.

Loiked ei ole piisavalt tugevad.

Loigake kiire liigutusega, ilma
kohklemata.

Loigetel on
kombeks sulgeda
v6i ei avane
kiipsetamise ajal.

Tainas oli liiga kleepuv: olete retsepti
lisanud liiga palju vett.

Kontrollige retsepti voi lisage jahu, kui
see ei ima piisavalt vett.

Tainast ei venitatud vormimise ajal
piisavalt.

Alustage uuesti, tommates tainast
poidla tmber keeramisel rohkem.

Tainas rebeneb
kipsetamise ajal
adrtest.

Tainasse tehtud 16ige ei ole piisavalt
stigav.

Ideaalsed |6ikekujud leiate lehekdljelt
288.

© TEHNILISTE VEAPARANDUSTE JUHEND

Segamislabad jadvad leiva-/
saiaanumasse kinni.

« Leotage enne eemaldamist.

Segamislabad jaavad patsi kinni.

- Kasutage patsi valja keeramiseks tarvikut (Ik 284).

Parast nupule . vajutamist ei juhtu
midagi.

«Masin on liiga kuum. Oodake kahe tsiikli vahel Ghe tunni
(veakood EQ1).
- Viitstart on programmeeritud.

Peale nupu . vajutamist mootor
t66tab, kuid segamist ei alustata.

«Vorm ei ole korralikult paigaldatud.
« Segamislaba puudub voi ei ole korralikult paigaldatud.

Pérast viitstardiga alustamist ei ole leib
piisavalt kerkinud voi mitte midagi
ei toimu.

« Unustasite peale seadistamist vajutada nuppu .
« Parm on puutunud kokku soola ja/véi veega.
« Segamislaba on puudu.

Korbelohn.

+Moned koostisosad on kukkunud valjapoole vormi:
eemaldage masin vooluvérgust ja puhastage seest niiske
kasnaga ja ilma puhastusvahenditeta.

«Segu on lle voolanud: kasutatud koostisosade kogus on
liiga suur, markimisvaarselt vedel. Jérgige retseptis antud
koostisosade kogust.

¥ GARANTII

- Toode on méeldud ainult koduseks kasutamiseks. Arilise kasutamise, ebadige kasutamise
voi kasutusjuhendi nduete eiramise korral tootja vastutus ja garantii ei kehti.

+ Enne seadme esimest kasutust lugege kasutusjuhendit hoolikalt: kasutus, mis ei vasta
nendele juhistele, tiihistab Tefali vastutuse.

§ KESKKOND

+ Kehtivate regulatsioonide kohaselt tuleb kasutusest kdrvaldatav seade enne korvaldamist
muuta kasutuskdlbmatuks (eemaldades pistiku ja I6igates voolujuhtme kiiljest).
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APRASYMAS

SAUGOS INSTRUKCIJOS

PRIES PIRMAJ) NAUDOJIMA

VALYMAS IR PRIEZIURA

CIKLAI

SUDEDAMOSIOS DALYS

PRAKTINIAI PATARIMAI

ATSKIRY KEPALY RUOSIMAS IR KEPIMAS
GEDIMUY NUSTATYMO IR SALINIMO INSTRUKCIJA
GARANTIJA

APLINKA

psl.
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464
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€ APRASYMAS

Duonos kepimo forma
Minkymo mentelé
Dangtelis su langeliu
Valdymo pultas
. Ekranas
al. Duonos kepaliuko formavimo
indikatoriaus lemputé
a2. Programos ekranas
a3. Svorio indikatorius
a4. Plutos spalva
a5. Paleidimo atidéjimas
a6. Laikmacio ekranas
b. Programy pasirinkimas
c. Svorio pasirinkimas
d. Atidéto paleidimo nustatymo ir programy
laiko reguliavimo mygtukai 7 ir 15
e. Veikimo indikatoriaus lemputé
f. Jjungimo (i$jungimo) mygtukas
g. Pasirinkite plutos spalva

@

5. Kepimo déklas

6. 2 nelimpantys prancizisky batony
kepimo déklai

7. 2nelimpantys déklai atskiriems kepalams

Priedai:

8. Pjaustymo jrankis

9. a. Valgomojo $auks$to matavimo
priemoné = tbsp
b. Arbatinio 3aukstelio matavimo

priemoné = tsp
10. Kabliukas minkymo menteléms iskelti
11. Sluotelé
12. Graduota menzira
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# SAUGOS INSTRUKCLJOS

SVARBIOS APSAUGOS PRIEMONES

- Sis buitinis prietaisas néra skirtas naudoti
naudojant iSorinj laikmatj ar atskirg nuotolinio
valdymo sistema.

- Sis buitinis prietaisas yra skirtas naudoti tik
buityje.Jisnéraskirtasnaudotitoliaunurodytoms
paskirtims ir garantija nebus taikoma, jei:

- jis bus naudojamas parduotuviy, biury ir kity
darbo viety virtuvése;

- jis bus naudojamas Ukio namuose;

- ji naudos klientai vieSbuciuose, moteliuose ir
kitose gyvenamojo tipo vietose;

- jis bus naudojamas nakvynés ir pusryciy tipo
aplinkoje.

- Sis prietaisas neskirtas naudoti asmenims (taip
pat vaikams) su ribotais fiziniais, jutiminiais
ar protiniais gebéjimais arba asmenims,
neturintiems pakankamaiziniyirjgudziy, nebent
Uz jy sauguma atsakingas suaugusysis priziari ir
suteikia naudojimosi prietaisu instrukcijas.
Vaikams negalima leisti zaisti su prietaisu.

« Jei maitinimo laidas yra pazeistas, jj turi pakeisti
gamintojas, jo techninés priezilros specialistas
arba panasios kvalifikacijos asmenys, kad buty
iSvengta pavojaus.

« Vaikai nuo 8 mety ir asmenys, turintys ribotus
fizinius, jutiminius ar protinius gebéjimus

@

arba neturintys patirties ir pakankamai ziniy,
prietaisg gali naudoti tik priziarimi arba kai
jiems  suteikiamos saugaus naudojimosi
prietaisu instrukcijos, ir tik kai jie supranta
galimus pavojus. Vaikams Zaisti su prietaisu
draudziama. Vaikai iki 8 mety amziaus neturéty
naudoti Sio prietaiso, iSskyrus atvejus, kai yra
nuolat prizidrima atsakingo suaugusiojo. Vaikai
neturéty uzsiimti prietaiso valymu ar technine
prieziura, nebent jiems daugiau nei 8 metai ir
juos priziari suauges asmuo.

Laikykite buitinj prietaisa ir jo laida jaunesniems
nei 8 mety vaikams nepasiekiamoje vietoje.
Buitinis prietaisas skirtas naudoti tik namy tkio
reikméms ir zemesniame nei 4000 m aukstyje.
Atsargiai. Netinkamai naudodami prietaisa,
galite bati suzaloti.

Atsargiai. Po naudojimo kaitinimo elemento
pavirsius lieka jkaites.

Prietaiso negalima panardinti j vandenj ar kita
skyst;.

NevirSykite receptuose nurodyty sudedamujy
daliy kiekiy.



Duonos kepimo formoje:
- ne daugiau nei 1500 g teslos,
- ne daugiau nei 930 g milty ir 15 g mieliy.
Prancuzisko batono kepimo dékluose:
- vienu metu kepkite ne daugiau nei 450 g teslos,
- nenaudokite daugiau nei 280 g milty ir 6 g
mieliy vienai maisto gaminimo partijai.

+ Sumaistu besiliecianciy daliy valymui naudokite

Sluoste arba drégna kempine.

Pries  naudodami  prietaisa  pirma
kartg, atidziai perskaitykite instrukcija.
Gamintojas negali bati laikomas atsakingu
uz netinkama naudojima.

Jusy saugai uztikrinti $is buitinis prietaisas
atitinka ~ galiojan¢ius ~ standartus ir
reglamentus (direktyvas dél Zemos jtampos
buitiniy  prietaisy,  elektromagnetinio
suderinamumo, medziagy, besiliecianciy
su maisto produktais, aplinkos ir kt.)

Buitinj prietaisg statykite ant lygaus ir
stabilaus  karsciui atsparaus darbinio
pavirSiaus vietoje, kur negaléty bati
aplietas vandeniu. Niekada nestatykite
virtuvés baldy nisoje.

Isitikinkite, kad jasy elektros tiekimo
sistema  atitinka  buitinio  prietaiso
maitinimo reikalavimus. Bet kokie dél to
kile sutrikimai panaikina garantija.

Buitinis prietaisas turi bati prijungtas prie
izemintos elektros lizdo. Priesingu atveju
kyla elektros smagio, kuris gali sukelti
rimty  suzalojimy, pavojus. Siekdami
uztikrinti savo sauguma, turite jsitikinti,
jog elektros tinklo jZeminimas atitinka jdsy
salyje taikomus elektros tinklo jrengimo
standartus. Jei maitinimo tinklas néra
izemintas, pries pradédami prijungti
bet kokius prietaisus, turite kreiptis |
sertifikuotg elektrika, kad jis sutvarkyty
jasy elektros tinkla vadovaudamasis
galiojanciais standartais.
Buitinis prietaisas skirtas
buityje.

Baige naudoti prietaisg arba kai jj valote,
atjunkite nuo elektros tinklo.

Nenaudokite buitinio prietaiso, jei:
-maitinimo laidas sugedes arba pazeistas,
-prietaisas nukrito ant grindy ir matomi
pastebimi pazeidimo pozymiai arba
neveikia tinkamai.

Bet kuriuo atveju buitinj prietaisa reikia
nusiysti j artimiausia jgaliotajj techninés
prieziQros centra, kad bity pasalinta bet
kokia rizika. Zr. garantijos dokumentus.

Bet kokj buitinio prietaiso ardyma, iSskyrus
naudotojo atliekamg jprasta valyma ir
kasdiene priezitra, turi vykdyti jgaliotas
techninés priezilros centras.
Nepanardinkite buitinio

naudoti tik

prietaiso,

hr¢

mmm Mums labai svarbi aplinkos apsauga!

maitinimo laido ar kistuko j vandenj ar kitg
skystj.

Nepalikite maitinimo laido kabancio
vaikams pasiekiamoje vietoje.

Saugokite, kad maitinimo laidas nebdty
pernelyg arti ir neliesty jkaitusiy buitinio
prietaiso daliy, arti karscio 3altinio arba
permestas per astry kampa.

Niekada neperkelkite Sio buitinio prietaiso,
kai jis naudojamas.

Nelieskite ziaréjimo langelio naudojimo
metu ir iSkart baigus kepima. Langelis
gali labai jkaisti.

Netraukite uz laido norédami buitinj
prietaisg atjungti nuo elektros tinklo.
Naudokite tik geros buaklés ilgintuvg su
izemintu kistuku, ir jsitikinkite, jog laido
skerspjavis yra ne mazesnis, nei kartu
su buitiniu prietaisu pateikiamo laido
skerspjaviu.

Nedékite buitinio prietaiso ant kity
prietaisy.
Nenaudokite
Sildymo 3altinio.
Niekada nenaudokite prietaiso kitiems
patiekalams, iSskyrus duong ir uogieng,
gaminti.

Nedékite | buitinj prietaisa popieriaus,
kartono ar plastiko ir ant jo nieko nedékite.
Jei kuri nors buitinio prietaiso dalis
uzsidega, nebandykite jo uzgesinti
vandeniu. Atjunkite buitinj prietaisa nuo
elektros tinklo. Liepsng slopinkite drégna
sluoste.

Dél jusy saugumo, naudokite tik buitiniam
prietaisui skirtas atsargines dalis.
Programos pabaigoje visada naudokite
orkaités pirstines, kad galétuméte
atlikti veiksmus su duonos kepimo
forma ar liesti kitas jkaitusias buitinio
prietaiso dalis. Naudojant buitinis
prietaisas ir prancuziskai duonai kepti
skirti priedai labai jkaista.

Niekada neuzdenkite ventiliaciniy angy.
Bukite labai atsargus kai pakeliate dangtelj,
veikiant pasirinktai programai arba jos
pabaigoje, nes gali bati isleisti jkaite garai.
ISmatuotas 3io buitinio prietaiso garso
slégio lygis yra 69 dBA.(decibelai taikant
svorinj koeficientg A)

buitinio  prietaiso  kaip

® Buitiniame prietaise yra vertingy medziagy, kurias galima panaudoti pakartotinai arba perdirbti.

2 Pristatykite jj j buitiniy atlieky surinkimo vieta.



© PRIES PIRMAJ] NAUDOJIMA

1. ISEMIMAS IS PAKUOTES

« ISimkite buitinj prietaisg i$ pakuotés. Pries naudodami
buitinj prietaisa pirma karta, iSsaugokite garantine kortele
ir atidziai perskaitykite naudojimo instrukcijas.

Buitinj prietaisq pastatykite ant stabilaus pavirsiaus.
1Simkite priedus ir nuklijuokite visus prietaiso viduje arba
iSoréje esancius lipdukus.

Ispéjimas

. Sis pjovimo jrankis yra
labai astrus. Dirbdami su
juo bukite atsargus.

2. PRIES BUITINIO PRIETAISO NAUDOJIMA

« Kepimo forma isSimkite traukdami uz rankenos aukstyn.

3. KEPIMO FORMOS
VALYMAS

« Buitinio prietaiso kepimo
formg valykite drégna
$luoste. Gerai nusausinkite.
Buitinj prietaisa
naudojant pirma karta,
gali bati juntamas
silpnas kvapas.

7

oy

4. SUDEDAMUJY
DALIY SUPYLIMAS

« Kepimo forma isimkite
traukdami uz rankenos
aukstyn.
- Tada jstatykite maiSymo
mentes.

Minkymas pageréja, jei minkymo mentelés jstatomos taip, kad bty nukreiptos
viena j kita.

.

Sudedamasias dalis dékite tokia tvarka:

-Skysciai (sviestas, aliejus, kiausiniai, vanduo, pienas)
-Druska

-Cukrus

-Miltai, pusé kiekio

-Pieno milteliai

-Kietos sudedamosios dalys

-Miltai, likusi dalis

-Mielés

Isitikinkite, kad visos sudedamosios dalysi yra
pasvertos tiksliai.

Norédami susipazinti su duonkepe, pirmajam kepimui
silome isbandyti |PRASTOS DUONOS recepta. Zr.
instrukcijas, pateiktas dalyje ,|JPRASTOS DUONOS
PROGRAMOS, kuria rasite 286 puslapyje

5. PALEIDIMAS

« Duonos kepimo formg
jstatykite  duonkepe.
|statykite kepimo forma
ir  paspauskite  viena
puse, tuomet kita puse,
kad jsistatyty maisytuvo
pavaros ir uzsifiksuoty
abejose pusése.



- I3vyniokite laida ir jjunkite jj j jzemintg elektros
lizda.

« Po garsinio signalo pagal numatytuosius
nustatymus rodoma 1-a programa ir vidutinis
apskrudinimas.

6. PROGRAMOS PASIRINKIMAS

+ Kiekvienai programai rodomi numatytieji nustatymai. Todél turésite pasirinkti norimus
nustatymus rankiniu badu.

« Pasirinkus programa, jjungiama veiksmy seka, kuri atliekama automatiskai viena veiksma
po kito.

- Paspauskite mygtuka menu, kad pasirinktuméte norima
programa. Norédami perzidréti programas nuo 1 iki 19,

@‘ " spaudinékite mygtuka menu.
’ « Automatiskai rodomas laikas, atitinkantis pasirinkta
7 @ programa.

7. DUONOS SVORIO PASIRINKIMAS

+ Numatytoji duonos svorio verté yra 1000 g. Sis svoris
rodomas informaciniais tikslais.
- Daugiau informacijos rasite recepto informacijoje.
« Svorio nustatymo funkcija néra skirta programoms 7,
13,15,16,17,18ir 19.
Programoms nuo 1 iki 6 galite pasirinkti du svorius:
-Mazdaug 400 g 1 partijai (nuo 2 iki 4 atskiry kepaliuky) ,
indikatoriné lemputé uzsidega ties 750 g zyme.
-Mazdaug 800 g 2 partijoms (nuo 4 iki 8 atskiry kepaliuky)
, indikatoriné lemputé uzsidega ties 1500 g Zyme.
. Paspauskite @ mygtuka ir nustatykite pasirinkta
produkta - 750 g, 1000 g arba 1500 g. Ties pasirinktu
nustatymu jsijungia indikatoriaus lemputé.

8. PLUTOS SPALVOS PASIRINKIMAS

+ Pagal numatytuosius nustatymus plutos apskrudimo lygis
nustatomas j vidutinj.

+ 16, 17, 19 programoms apskrudimo lygio nustatyti
negalima. Galimi trys pasirinkimai: ZEMAS / VIDUTINIS /
AUKSTAS.

+ Jei norite pakeisti numatytajj nustatyma, spaudinékite
mygtuka @, kol ties norima parinktimi uZsidegs
indikatoriné lemputé.

9. PROGRAMOS PALEIDIMAS

« Norédami paleisti pasirinkta programa, paspauskite
mygtuka @. Isijungia veikimo indikatoriné lemputé
ir pradeda mirkséti 2 laikmacio taskai. Paleidziama
programa. Rodomas su programa susijes laikas. Vienas po
kito einantys etapai automatiskai seka vienas kita.

10. ATIDEJIMO FUNKCIJOS NAUDOJIMAS

« Prietaisa galite suprogramuoti, kad duona bty paruosta pasirinktu metu (galima
nustatyti pries 15 valandy).
Laikmacio programa negali bati naudojama programoms 7, 12, 15, 16, 17, 18 ir 19.

Sis etapas atliekamas pasirinkus programa, apskrudimo lygj ir svorj.

Rodomas programos laikas. Apskaiciuokite laiko skirtumga tarp programos pradzios ir laiko,
kada norite, kad duona buty paruosta. Duonkepé automatiskai jtraukia programos cikly
trukme. Naudokite mygtukus é ir @ kad buty rodomas apskaiciuotas laikas ((+) aukstyn
ir @ zemyn). Greitai spaudziant laikas keiciama 10 min. intervalais. Laikant ilgiau paspausta
mygtuka, laikas nepertraukiamai kei¢iamas 10 min. intervalais.

1 pavyzdys: dabar yra 20:00, o jis norite, kad jasy duona bty paruosta kitos dienos ryta,
7:00 val. Suprogramuokite 11 valandy naudodami mygtukus @ ir @ Paspauskite mygtuka
@ . sqirsite garsinj signala.

Ekrane rodomas uzrasas ,PROG" ir mirksi 2 laikmacio taskai . Pradedamas skai¢iavimas.
Uzsidega kontroliné lemputeé.

Jei suklydote arba norite pakeisti laiko nustatyma, palaikykite paspaude klavisa @, kol
iSgirsite garsinj signala. Rodomas numatytasis laikas.

Pradékite operacija i$ naujo.

2 pavyzdys. Norite i$sikepti pranctiziskg batong (1-a programa). Dabar yra 8:00, o jus norite,
kad prancaziski batonai baty paruosti 19:00 val. Suprogramuokite 11 valandy naudodami
klavisus,+" ir ,-". Nuspauskite paleidimo/stabdymo mygtuka. I3girsite garsinj signala. Ekrane
rodomas uzrasas ,PROG" ir mirksi 2 laikmacio taskai. Pradedamas skaiciavimas. Uzsidega
kontroliné lemputé. Jei suklydote arba norite pakeisti laiko nustatyma, palaikykite paspaude
mygtuka, kol isgirsite garsinj signala. Rodomas numatytasis laikas.

Pradékite operacija i$ naujo.



ATKREIPKITE DEMES). Turétuméte suplanuoti suformuoti pranctiziskus batonus likus 47 min.
iki nustatyto iSkepimo laiko (t.y. 18:13) arba, jei gaminate dvigubg partija, 2x47 min. pries iki
nustatyto iskepimo laiko (t. y. 17:26).

Skirtingy tipy duonos kepimo laikas pateiktas kepimo laiky lenteléje, kuria rasite 293 psl.

Formavimo laikas skirtingy tipy duonos ruosimo programose, kai apskaiciuojamas paleidimo
laiko atidéjimas, nejtraukiamas.

Kai kurios sudedamosios dalys yra greitai gendancios. Nenaudokite laiko atidéjimo
programos receptams, kuriuose yra: SvieZio pieno, jogurto, surio ar Svieziy vaisiy.

Atidéto paleidimo metu automatiskai jjungiamas tylusis rezimas.

11. PROGRAMOS STABDYMAS

Ciklo pabaigoje programa automatiskai sustoja; rodoma

0:00. Kelis kartus suskamba garsinis signalas ir mirksi

veikimo indikatoriné lemputé.

« Norédami sustabdyti vykdoma programa arba atSaukti
paleidimo atidéjima, palaikykite paspaude mygtuka .
5 sek.

12. DUONOS
ISEMIMAS IS KEPIMO
FORMOS

(Sis  zingsnis  neskirtas

Latskiriems kepalams”)

« Pasibaigus kepimo arba
Sildymo ciklui, atjunkite
duonkepe nuo maitinimo
tinklo.

« Kepimo forma iSimkite
traukdami uz rankenos
aukstyn. Visada naudokite
orkaités pirstines, kadangi
kepimo formos rankenos
ir dangcio vidus yra jkaite.

« I3verskite karsta duona ir

padékite ja ant groteliy bent
1 valandai atvésti.

Gali atsitikti taip, kad iSvertus
duong, minkymo mentelés
lieka jstrigusios kepale.

Siuo  atveju  naudokite
pateikiama kabliuka:

> kai kepalas iSverstas i3
formos, padékite jj ant
sono, kol jis ar yra karstas
ir prilaikydami viena ranka
(mavekite orkaités pirstine),
> kita ranka jstatykite
kabliuka i minkymo
mentelés asies anga ir
atsargiai  patraukite, kad
atlaisvintuméte  minkymo
mentele,

> tokius pat veiksmus
atlikite su kita minkymo
mentele,

> paverskite, kad kepalas ant
groteliy stovéty vertikaliai ir
palikite veésti.

+ Norédami i$saugoti kepimo

formos atsparumo prilipimui
savybes, nenaudokite
metaliniy virtuvés reikmeny
duonai i3versti.



PRIEDAI

MENIU
PASIRENKAMOS
PROGRAMOS

FUNKCLJOS

KEPALAI

Informacija apie atskiry kepaly kepima naudojant programas 1-6, rasite
papildomame formavimo vadove, pateikiamame kartu su duonkepe. Sie kepalai
yra ruosiami keliais etapais, o kepimo ciklas jvyksta po to, kai kepalams suteikiama

forma.

1. Skanas
prancaziski Prancazisko batono programa suteikia galimybe issikepti
batonai ir traskiy prancazisky batony ar bandeliy.
bandelés

2. Italiska duona

2-a programa padeés jums issikepti geriausiai Zinomg
italiska duona su minkstu ir puriu viduriu, puikiai tinkan¢ia
maziems sumustiniams.

3. Duonos lazdelés

,Grissini” programa suteikia galimybe iSsikepti $iy labai
ilgy, plony ir sausy duonos lazdeliy.

4-a programa skirta kepti ilgai kramtomus ir porétus

4. Paplociy duona paplocius, pavyzdziui,,Pide” (turkiska pita), kurie puikiai
tinka gaminti sumustiniams.
i caini 5-a programa idealiai tinka 8 apvalioms ir mazoms
5. Mésainiy minkstoms baltoms bandeléms su smulkia minkstimo
bandelés -
struktdra.
6. Saldus
pranci:; 6-a programa padés jums issikepti mazy ir lengvy
batonai ir bandeliy, pavyzdziui, ispanisky ,ensaima brioche”.

bandelés

7.Mazos duonelés
kepimas

7-a programa yra skirta Sildyti ir kepti (per 10-35 min.)
visus kepalus, pagamintus naudojant programas 1-6. Laiko
keitimo Zingsnis yra 5 minutés. Naudojant 7-3 programa,
duonkepé neturéty bati palikta be priezitros. Noréedami
sustabdyti cikla pries jo pabaiga, sustabdykite programa
rankiniu badu palaikydami ilgai paspaude mygtuka 0
7-a programa sitlo tik 2 apskrudinimo parinktis:

- didelis: skanioms duonos bandeléms

- mazas: saldzioms duonos bandeléms

Norédami reguliuoti plutos spalva, tiesiog pakeiskite
kepimo trukme.

PRIEDAI

MENIU
PASIRENKAMOS
PROGRAMOS

8. Paprasta balta
duona

FUNKCLJOS

RADICINIAI KEPALAI

Si programa leidzia isikepti duong pagal dauguma baltos
duonos recepty naudojant kvietinius miltus.

9. Pranciiziska

9-a programa skirta tradiciniams prancaziskiems baltos ir

duona porétos duonos receptams.
10. Viso grado 10-a programa pasirenkama naudojant miltus viso grado
duona duonai.

11. Saldi duona

11-a programa tinka receptams, kuriuose yra daugiau
riebaly ir cukraus. Jei naudojate paruostus misinius
prancaziskoms bandeléms ar pieniskoms bandeléms,
uztikrinkite, kad teslos nebaty daugiau nei 1000 g.

12. Itin greitai
paruosiama
balta duona

12-a programa yra specialiai skirta GREITAI paruosiamos
duonos receptui, kurj rasite kartu su buitiniu prietaisu
patiekiamoje recepty knygoje. Siam receptui reikalingas ne
karstesnis nei 35 °C vanduo.

13.Duona be
glitimo.

Tokia duona tinka Zzmonémes, kurie negali virskinti glitimo
(gliuteninés enteropatijos liga), kurj i$skiria skirtingos
grady rasys (kvieciai, mieZiai, rugiai, avizos, kamutas,
kviediai,spelta” ir kt.). Kepimo forma visada turi bati
iSvalyta, kad baty iSvengta uztersimo kitais miltai pavojaus.
Jei laikomasi grieztos dietos be glitimo, jsitikinkite, kad
naudojamos mielés taip pat yra be glitimo. Milty be
glitimo gerai nesusimaiso. Todél minkymo proceso metu
tesla turi bati nustumta nuo krasty lankscia plastikine
mentele. Duona be glitimo yra tankesnés konsistencijos, o
spalva 3viesesné lyginant su jprasta duona. Vienintelis Sios
programos svoris yra 1000 g.

14.Duona be
druskos

Druskos vartojimo mazinimas gali padéti sumazinti Sirdies
ir kraujagysliy ligy rizika.

15. Kepalas kepimas

Si kepimo programa leidzia kepti tik 10-70 min. Laika
galima keisti 10 minuciy zingsniais. Skirta Sviesiam,
vidutiniam ar tamsiams apskrudimui. Ja galima pasirinkti
atskirai ir naudoti:

a) kartu su teslos kildinimo programa,

b) pasildyti arba skrudinti jau iskepta ir atvésinta duong
¢) pabaigti kepima, jei kepimo metu ilgam buvo nutrakes
elektros energijos tiekimas. Si programa negali bati
naudojama kepti atskiry kepaly. Naudojant 15-3

programa, duonkepé neturéty buti palikta be
prieziaros. Norédami bd kla pries pabaiga,
sustabdykite programa rankiniu bidu palaikydami
ilgai paspaude mygtuka @.

16. Duonos tesla

Mielinés teslos programa néra skirta kepimui. Mielinés
teslos, skirtos, pavyzdziui, picos teslai, kepaliukams ar
saldzioms bandeléms, minkymo ir kildinimo programa.

17. Makarony tesla

17-a programa tik minko. Ji skirta nemielinei teslai,
pavyzdziui, makarony.

18 -a programa leidzia gaminti teslainius ir pyragus

18. Pyragas naudojant kepimo miltelius. Siai programai galima rinktis
tik 1000 g svorj.
19-a programa automatiskai kepimo formoje verda

19. Uogiené uogiene. Vaisiai turi bati stambiai supjaustyti ir be

kauliuky.

@




My

1. Standartiné balta duona (8-a programa)

bii(09)

@ Plutos spalva = vidutine
© svoris=1000¢g

Sudedamosios
dalys

Aliejus > 2 thbsp
Vanduo =325 ml
Druska > 2 tsp

2. Pikantiski

Cukrus > 2 tbsp
Pieno milteliai > 2,5 tbsp

Baltos duonos miltai > 600 g
Mielés > 1,5 tsp

prancuaziski

tsp > arbatinis Saukstelis
tbsp > valgomasis Saukstas

SVARBU. Naudojant ta patj principa,
galite ruosti kity tradiciniy duony
kepalus: prancaziska duona, ruda
duona, saldi duona, greitai paruosiama
duona, duona be glitimo, duona
be druskos; norédami jas paruosti,
tiesiog naudodami meniu mygtuka
pasirinkite atitinkama programa.

batonai ir  bandelés

(1-a programa): 8 prancuziskiems batonams

[

tsp > arbatinis Saukstelis
tbsp > valgomasis saukstas

Sudedamosios dalys
Vanduo = 340 ml
Druska > 2 tsp

T55 miltai > 560 g
Sausos mielés > 2 tsp

Priedai

1 kepimo padéklas (5)
2 neprilimpanc¢ia  danga
padengtos plokstelés (6)
1 pjoviklis (8)
1 3luotelé (11)

N1Y

Kad prancaziski batonai buty dar minkstesni,
ipilkite vieng Sauksta aliejaus. Jei norite suteikti
daugiau Zzavumo savo prancuziskiems batonams, |
sudedamasias dalis jpilkite 2 tsp cukraus.

Abu teslos minkymo ir teslos kildinimo etapai vyksta
automatiskai ir trunka i viso 1 valanda 10 min. (25 min.
minkymui, tada tesla kildinama 45 min.).

Pradékite formuoti 4 teslos gabaliukus ir 4 kitus teslos
gabalélius uzdenkite audiniu arba maistine plévele.

Galite keisti skonj papuosdami duong. Tiesiog
sudrékinkite ir tada pavoliokite teslos gabalélius
sezamo ar aguony séklose.

Norédami gauti
geriausius  rezultatus,
suformuokite
1 cm gylio  jstrizus
griovelius  naudojant
dantytg —peilj —arba
pateikiama pjaustiklj.

Galite | keisti
suformuodami | griovelius | per |visa | prancazisko
batonoilgj.

pranciuzisky batony | iSvaizda

Naudodami pateikiama virtuvine 3luotele, gausiai
sudrékinkite prancuzisko batono virdy. Uztikrinkite, kad
kuo maziau vandens patekty ant nelimpanciy padékly.

SVARBU. Krasty sujungimo vieta turi bati apacioje

@

@) VALYMAS IR PRIEZIURA

.

.

.

Atjunkite prietaisg nuo maitinimo tinklo ir atidare dangtj
palikite jj atvésti.

Jei reikia duonkepe apjungti, nuimkite dangtelj.

Buitinj prietaisa valykite drégna kempine. Atsargiai
iSdZiovinkite.

I3plaukite forma, maisymo menteles, kepimo dékla ir
nelimpancias ploksteles karstu muiluotu vandeniu.

Jei minkymo mentelés lieka maisymo dubenyje,
pamirkykite 5-10 minuciy.

« Jei reikia, nuimkite dangtj,
kad ji iSvalytumeéte
naudodami karsta vandenj.

Jokiy daliy neplaukite indaplovéje.

Nenaudokite buitiniy valymo priemoniy, 3veitimo
pagalvéliy ar alkoholio. Naudokite minksta drégna Sluoste.
Niekada nemerkite buitinio prietaiso korpuso ar dangcio
i skystj.

Nelaikykite kepimo déklo ir nelimpanciy ploksteliy
duonkepéje, nes tai gali subraizyti déklo danga.



© CKLAI

« Lenteléje, pateikiamoje puslapiuose 292, 293 ir 294 pateikiama skirtingy programos cikly
informacija.

Minkymas > Palikimas stovéti> Kildinimas > Kepimas > Sildymas
Teslos struktdros Leidzia teslai Laikas, per Pavercia tesla j Po kepimo duona
formavimui, kadji  susiformuoti, kurj mielés duong ir suteikia islieka Silta.
geriau iskilty. kad pagerinty kildina duong ir jaiauksingirtraska ~ Rekomenduojama
minkymo kokybe.  formuojasi jos pluta. i$ karto po kepimo
aromatas. isversti duona i$
formos.

\\/, Minkymas:
Sio ciklo metu, isskyrus programas 7, 13, 15, 17 ir 19, galite jpilti sudedamujy daliy:
dzZiovinty vaisiy, alyvuogiy, kumpio gabaliuky, ir pan. Pypséjimy serija nurodys, kada
galite tai padaryti. Nepilkite daugiau priedy, nei nurodyta recepte, ir jsitikinkite, kad
ju nepribyréjo uz kepimo formos ar dubens.

Kai vykdomos anksc¢iau paminétos programos, vieng kartg paspauskite mygtuka MENU,
kad suzinotuméte, kiek laiko liko iki pasigirs signalas ,jpilti sudedamuyjy daliy”. Programoms
1-6 du kartus paspauskite mygtukg MENU, kad suzinotuméte, kiek laiko liko iki kepaliuky
formavimo.

\\I, Zr. Toliau pateikta ruosimo laiky lentelg, ypac stulpelj,Rodomas laikas, kai skamba
sudedamujy daliy bérimo signalas”. Siame stulpelyje pateikiamas laikas, rodomas
duonkepés ekrane, kai girdimas pypséjimas. Norint tiksliau nustatyti po kiek laiko
bus girdimas pypséjimas, jums tiesiog reikia i§ viso kepimo laiko atimti laika,
nurodytg stulpelyje,Rodomas laikas, kai skamba sudedamujy daliy bérimo signalas”.
Pvz.: ,Rodomas laikas, kai skamba sudedamujy daliy bérimo signalas” = 2:51 ir
,Bendras laikas” = 3:13, sudedamasias dalis galima jpilti po 22 min.

Sildymas: programoms 1-6ir 8,9, 10, 11, 12, 13, 14, 18 ruosinj galite palikti duonkepéje. Po
vienos valandos 3ildymo ciklo automatiskai seka kepimas.

Programos 7, 15, 16, 17, 19 neturi funkcijos ,Laikyti pasildyta"”.

Silumos palaikymo valandos metu ekranas rodo 0:00. Mirksi veikimo indikatoriné lemputé.
Pypséjimas girdimas reguliariais intervalais.

Ciklo pabaigoje buitinis prietaisas sustoja ir kelis kartus pypteli.

@ SUDEDAMOSIOS DALYS

Riebalai ir aliejus: dél riebalai duona tampa minkstesne ir skanesne. Ji taip pat ilgiau
issilaikys. Per daug riebaly sulétins kélima. Jei naudojate sviestg, sitikinkite, kad jis yra 3altas
ir supjaustytg gabaléliais tolygiai paskirstykite po duonos ruosinj. Nedékite Silto sviesto.
Neleiskite riebalams liestis su mielémis, nes riebalai gali neleisti mieléms sudrékti.
Kiausiniai: kiausiniai praturtina tesla, pagerina spalva ir uztikrina gerg minkstimas struktara.
Receptuose skaiciuojama, kad vienas vidutinis kiausinis sveria 50 g; jei kiausiniai didesni,
ipilkite maziau skyscio; jei kiausiniai mazesni, turésite jpilti Siek tiek daugiau skyscio.

Pienas: galite naudoti 3viezig piena (3alta, nebent recepte nenurodyta kitaip) arba pieno
miltelius. Pienas taip pat sukuria emulsuojantj poveikj, dél kurio susiformuoja vienoda poréta
struktara, uztikrinanti grazy duonos minkstima.

Vanduo: vanduo sudrékina ir suaktyvina mieles. Jis taip pat drékina krakmolg miltuose ir
padeda susiformuoti duonos minkstimui. Visa ar dalj vandens galima pakeisti pienu ar kitais
skysciais. Temperatdra: Zr. dalj,,Recepty ruosimas” (296 psl.).

Miltai: milty svoris labai skiriasi ir priklauso nuo naudojamy milty rasies. Duonos kepimo
rezultatai gali skirtis ir priklauso nuo milty kokybés. Miltai turi bati laikomi sandarioje talpoje,
nes jie reaguoja j aplinkos salygas ir sugeria arba praranda drégme. Geriau naudoti,aukstos
kokybés’,,duonos kepimui skirtus” arba , kepykly” miltus, o ne standartinius miltus. | duonos
tesdlg pridéjus avizy, séleny, kvie¢iy gemaly, rugiy ar net nesmulkinty grady, duona taps
sunkesné, ir nedaug pakils.

Rekomenduojama naudoti T55 tipo miltus, nebent receptuose nurodyta kitaip.
Jei duonai, sviestinéms bandeléms ar pieniskai d i naud i specialas milty
misiniai, teslos bendras svoris neturi virsyti 1000 g. Dél $iy ruosiniy naudojimo zr.

intojo rel dacijas. Milty sijoji taip pat turi jtakos rezultatams: kuo daugiau
yra grudo daliy miltuose (t y. juose yra kvieciy luobo daliy), tuo maziau tesla pakils ir tuo
sunkesné bus duona.

Cukrus: naudokite baltg, rudg cukry arba medy. Nenaudokite cukraus gabaléliy. Cukrus
maitina mieles, suteikia duonai gerg skonj ir pagerina plutos apskrudima.

Druska: suteikia duonai skonj ir reguliuoja mieliy veikla. Ji neturéty liestis su mielémis. Dél
druskos tesla yra tvirta, tanki ir per greitai nekyla. Ji taip pat pagerina teslos strukttra.
Mielés: kepimo mielés yra keliy formy: SvieZios mazuose kubeliai, dZiovintos aktyvios
mielés, skirtos atidrékinimui arba tirpios dZiovintos mielés. Mielés parduodamos prekybos
centruose (kepiniy ar skyriuose, kuriuose palaikoma zema temperatara), taciau 3vieziy
mieliy galite jsigyti ir i3 kepéjo. Sviezios arba tirpios dziovintos mielés turéty buti tiesiogiai
ipiltos j duonkepés kepimo formg kartu su kitomis sudedamosiomis dalimis. Taip pat
galite pirstais sutrupinti Sviezias mieles ir paskleisti skleisti jas po misinj. Tik sausas aktyvias
mieles (pateikiamos mazy rutuliuky pavidalu) prie$ naudojima reikia sumaisyti su nedideliu
kiekiu 3ilto vandens. Ideali temperatdra yra apie 35 °C; Zemesné temperatira nebus tokia
veiksminga, o esant didesnei, mielés gali prarasti aktyvuma. |sitikinkite, kad laikotés
rekomenduojamy doziy, ir pagalvokite apie kiekio padidéjima, jei naudojate Sviezias mieles
(zr. toliau pateiktg atitikmeny lentele).

Sausy ir Svieziy mieliy kiekio / svorio atitikmenys:
DZiovintos mielés (cm3)

115 2 25 3 35 4 45 5

Sviezios mielés (g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45



Priedai (rieSutai, alyvuogés, Sokoladiniai traskuciai ir kt.): galite receptus papildyti
norimomis papildomomis sudedamosiomis dalimis. Butina atsizvelgti j:

> Atkreipkite démesj j garsinj signalg, skirta sudedamuyjy daliy jpylimui, ypac kai ketinate pilti
pacius trapiausius priedus

> Kietesni grudai (pvz., sémenys ar sezamo séklos) gali bati jpilti minkymo pradZioje, kad
geriau iSnaudoti duonkepe (pvz., uzdelstas paleidimas).

> Galite uzsaldyti Sokoladinius traskucius, kad jie baty atsparesni minkymui.

> Labai drégnos arba labai riebios sudedamosios dalys turi bati gerai nusausinamos (pvz.,
alyvuogés ar kumpis), isdziovinamos ant virtuvinio popieriaus ir Siek tiek apibarstomos
miltais, kad geriau baty geriau ir sklandZiau jmaisytos

> Sudedamujy daliy nepilkite per dideliais kiekiais, nes gali nesusiformuoti tinkama tesla.
Vadovaukités receptuose nurodytais kiekiais

> Uztikrinkite, kad priedy neprikristy uz kepimo formos.

[TOITH SVORIS | APSKRUDINIMAS | BENDRAS | PARUOSIMO | FORMAVIMAS | 1-osios | 2-osios | PYPSEIMO | LAIKYTI
LAIKAS | LAIKAS PARTLIOS | PARTLIOS | METU | PASILDYTA
(val) KEPIMAS | KEPIMAS | RODOMAS | (vl
(val) (val) LAIKAS
(val)
L % 0047 o047 g;::
2 oxl o1 00:52 (5o g;;;: 01:00
3 gi:i 0057 |55y g;::
L g;gg 0035 |55 g;:;
2 g;ii 01:15 00:40 o040 g;ﬁ 01:00
3 B 0045 |5 | g
L g;:; 0037 5537 g;:?
2 g;:gi 01:20 0042 (oo g;f:: 01:00
£ g:igz 0047 o047 g;::
L % 0028 5508 g?iﬁ
2 glizf WL 0033 553 gggg 01:00
1500+ 3 g:;i 0038 |53 g?i:
1 JEMAS Pastaba: bendras laikas neapima Silumos palaikymo laiko.
w2 VIDUTINIS
CJ AUKSTAS
750% = apie 400 g (zr. 283 psl.) 1500%* = apie 800 g (zr. 283 psl.)

@

SVORIS | APSKRUDINIMAS | BENDRAS | PARUOSIMO | FORMAVIMAS | 1-osios | 2-osios [PYPSEJIMO | LAIKYTI
(g) LAIKAS |  LAIKAS PARTUOS | PARTLIOS | METU | PASILDYTA
(val.) KEPIMAS | KEPIMAS | RODOMAS |  (val)
(val.) (val.) LAIKAS
(val.)
02:04 i - 01:36
L 02:43 0039 0639 | 0215
2 02:09 g . - 01:41 .
0253 | 1% 00:44 G044 | o225 | °1:0
3 02:14 ! - 01:46
03:03 0049 0649 | 0235
02:11 - 01:44
L 03:03 00:52 06552 | 02:36
2 02:16 . i - 01:49 .
o03a3 | O11° 00:57 G0:57 | o246 | °1:%°
3 02:21 . - 01:54
1500%* 03:23 01:02 5702 | 02:56
SVORIS (g) | APSKRUDINIMAS | BENDRAS | PARUOSIMO | TESLOS PARUOSIMO LAIKAS (minkymas | KEPIMAS | LAIKYTI
LAIKAS LAIKAS - iSlaikymas - kildinimas) PASILDYTA
(val) (val)
_ L nuo 0:10 _
3 iki 0:40
7509 | 02:56 00:55 02:22
1000 g 2 03:07 | 01:25 01:00 02:27 | 01:00
1500g 3 03:06 01:05 02:32
7509 | 03:04 01:00 02:37
1000 g 2 03:09 | 02:04 01:05 02:42 | 01:00
1500 g 3 03:14 01:10 02:47
7509 1 03:09 01:00 02:42
1000 g 2 03:14 | 02:09 01:05 02:47 | 01:00
1500 g 3 03:19 01:10 02:52
7509 | 03:27 00:50 02:54
1000 g 2 03:32 | 02:37 00:55 02:59 | 01:00
1500g 3 03:37 01:00 03:04




[N SVORIS () | APSKRUDINIMAS | BENDRAS | PARUOSIMO | TESLOS PARUOSIMO LAIKAS (minkymas | KEPIMAS | LAIKYTI
LAIKAS LAIKAS - iSlaikymas - kildinimas) PASILDYTA
(val) (val)
7509 | 01:28 00:45 01:12
10009 2 01:33 00:43 00:50 01:17 | 01:00
15009 3 01:38 00:55 01:22
10009 02:15 01:15 01:00 - 01:00
7509 1 03:34 01:05 02:37
10009 2 03:09 01:59 01:10 02:42 | 01:00
15009 3 03:14 01:15 02:47
/ 1 /
; 2 °°;1° _ nuo 0:10 iki 1:10, ; /
01:10 zingsnis 10 min.
/ 3 /
/ / 01:19 01:19 - 00:52 /
/ / 00:15 00:15 - - /
10009 02:08 00:25 01:43 01:45 | 01:00
/ / 01:05 = 01:05 / /

@) PRAKTINIS PATARIMAS

1. Recepty paruosimas
Visos sudedamosios dalys turi bati kambario temperataros (jei nenurodyta kitaip) ir turi
bati tiksliai pasvertos.
ISmatuokite skyscius naudodami pateikta graduota matavimo stikline. ISmatuokite
skysc¢ius naudodami pateikta graduota matavimo stikline. Naudokite pateikiama
dozatoriy, kurio viena pusé skirta arbatiniams sauksteliams matuoti, kita pusé -
valgomiesiems Saukstams. Matuojant Saukstus, dozatorius turi bati uzpildytas iki
virSaus, be kaupo. Dél neteisingy matavimy gaunami blogi kepimo rezultatai.
Laikykités nustatytos ruosimo tvarkos.

> Skysciai (sviestas, aliejus, kiausiniai, vanduo, pienas) > pieno milteliai

> Druska > kietos sudedamosios dalys
> Cukrus > miltai, likusi dalis
> Miltai, pusé kiekio > mielés

Svarbu tiksliai imatuoti milty kiekj. Stai todél miltus turite pasverti naudodami virtuvines
svarstykles Naudokite dzZiovinty mieliy dribsnius, parduodamus pakeliuose (Jungtinéje
Karalystéje juos galima jsigyti kaip ,Easy Bake” arba ,Fast Action Yeast”). Jei recepte
nenurodyta kitaip, nenaudokite kepimo milteliy. Atidarius mieliy pakuote, ji turi bati
sandariai uzdaryta, laikoma vésioje vietoje ir sunaudota per 48 valandas.

Kad nesugadintuméte teslos kilimo, rekomenduojame pradedant j duonos kepimo
forma sudéti visas sudedamasias dalis, kad veikimo metu nereikéty atidaryti dangtelio
(jei nenurodyta kitaip). Atidziai laikykités receptuose nurodyto sudedamujy daliy pylimo
eiliskumo ir kiekiy. Pirmiausiai skysciai, tada kietieji maisto produktai. Mielés neturéty
liestis su skysciais, cukrumi ar druska.

Duonos ruosimas labai priklauso nuo temperatiros ir drégmeés salygu. Esant dideliam
karsciui, naudokite skyscius, kurie yra vésesni nei jprasta. O 3altu oru gali tekti pasildyti
vandenj ar pieng (niekada nevirsykite 35 °C temperatdros). Norédami gauti geriausius
rezultatus, rekomenduojame palaikyti bendra 60 °C temperatirg (vandens temperatara +
milty temperatdra + aplinkos oro temperatira). PavyzdZziui: jei jasy namuose aplinkos oro
temperataros yra 19 °C, jsitikinkite, kad milty temperatdra yra 19 °C, o vandens temperatira
yra22°C(19+ 19+ 22 =60 °C).

Taip pat kartais gali bati naudinga patikrinti teslos biikle antrojo minkymo metu: ji
turéty sulipti j tolygy rutulj, kuris lengvai atsiskiria nuo kepimo formos sieneliy.

> jei ne visi miltai buvo jmaisyti j tesla, jpilkite Siek tiek daugiau vandens,

> jei tesla yra per drégna ir limpa prie Sony, gali tekti jberkite Siek tiek milty.

Tokie koregavimai turéty bati atliekami labai atsargiai (ne daugiau nei 1 valgomasis
Saukstai vienu metu) ir tada prie$ tesdami palaukite rezultaty.

Bendra klaida yra manyti, kad jberiant daugiau mieliy, duona daugiau iskils. Kai
padauginama mieliy, duonos struktdra tampa trapesné. Ji labai iskils, bet kepimo metu
susmegs. Galite nustatyti teslos buseng pries pat kepima lengvai liesdami ranka: tesla
tureéty siek tiek priesintis formos pakeitimams, o pirsto atspaudas turéty palengva isnykti.

Per ilgai neformuokite teslos, nes po kepimo galite negauti norimy rezultaty.

2. Duonkepés naudojimas

+ Jei kepimo metu nutraukiamas maitinimas: jei ciklo metu programa nutraukta dél
nutrdkusio elektros maitinimo arba netinkamo naudojimo, duonkepés nustatymai
saugomi 7 minutes. Ciklas tesiamas nuo pertraukimo vietos. Pasibaigus Siam laikui,
nustatymai prarandami.

+ Jei naudodami jprasta kepalo programa kepate vieng po kito du duonos kepalus,
palaukite 1 valanda pries pradédami kepti antrajj kepala. Priesingu atveju rodomas klaidos
kodas,E01” (i8skyrus programas 7 ir 15).



€ ATSKIRY KEPALY RUOSIMAS IR KEPIMAS (programos 1 ir
7)

Kad iskeptuméte $ig duona, reikia visy Siam budui skirty priedy: 1 pranciizisko batono
kepimo stovas (5), 2 nelimpancia danga dengtos plokstelés pranciiziskiems batonams
(6-7), 1 pjaustymo jrankis (8) ir 1 teslos sSluotelé (11).

1. Teslos minkymas ir kildinimas

Duonkepe jjunkite j maitinimo tinkla.

Pasigirdus garsiniam signalui, pagal numatytuosius nustatymus
rodoma 1-a programa.

Pasirinkite apskrudinimo lygj.

Nerekomenduojame kepti tik vienos partijos, nes jos gali
nepakakti.

Jei pasirinksite kepti 2 partijas: patartlna suformuoti visus
kepaliukus, tuomet antra partija jdéti j Saldytuva.

Paspauskite mygtuka @. Uzsidega kontroliné lemputé ir mirksi
laikmacio 2 taskai. Prasideda teslos minkymo ciklas, po kurio
vykdomas teslos kildinimas.

Pastabos.

+ Minkymo metu yra normalu, kad kai kurios sudedamosios dalys
gerai nesusimaiso.

+ Kai paruosimas baigiamas, duonkepé persijungia j budéjimo
rezima. Kad tesla iSminkyta ir iskilo informuojama garsiniais
signalais ir degancia kontroline lempute. Uzsidega atskiry
kepaliuky formavimo indikatoriné lemputeé.

Po teslos minkymo ir kildinimo etapy iSgirde pypséjimus, turite tesla sunaudoti per
valanda. Be to, duonkepé nustatoma i$ naujo ir programa prarandama. Tokiu atveju
rekomenduojame naudoti 7-3 programa, kuri yra atskiry kepaly kepimo programa.

2. Prancuzisky batony paruosimo ir kepimo pavyzdys

Kad lengviau galétuméte atlikti Siuos veiksmus, Zr. pateikiama prancizisko batono
formavimo vadova. Parodome jums kepéjo atliekamus veiksmus, bet po keliy bandymy
jau galésite kurti savo kepaliuky formas. Kad ir ka darytuméte, rezul yrag ta

IS duonkepés isSimkite kepimo forma.

Siek tiek pabarstykite darbinj pavirsiy.

ISimkite tesla i§ kepimo formos ir padékite jg ant darbinio
pavirsiaus.

Suformuokite teslg j rutulj ir naudodami peilj padalinkite | 4
gabalus.

Gausite 4 vienodo svorio gabalus kuriuos suformuosite j
prancaziskus batonus.

hal

Norédami gauti lengvesnius pranciziskus k leiskite teslos g
minuciy ir tik tada juos formuokite.

Prancizisko batono ilgis turéty atitikti nelipnia danga dengty ploksteliy ilgj (mazdaug 18 cm).
Skonj galite keisti apibarstydami papild is suded iomis dalimis kepaliukus.
Norédami tai padaryti, tiesiog sudrékinkite teslos gabaliukus ir tada iSvoliokite juos
sezamo ar aguony séklose.

ms pastovéti 10

« Paruose pranciziskus batonus, padékite juos ant nelimpanciy
ploksteliy.

Batony sujungimo vieta turéty bati apacioje.

.

Norédami gauti geriausius rezultatus,
ipjaukite prancuzisky batony
virSy jstrizai naudodami dantyta
peilj arba pjaustymo jrankj, kad
suformuotumeéte 1 cm gylio jpjovas.

Galite keisti prancazisky batony iSvaizda suformuodami griovelius per visa

pranciazisko batono ilgj naudodami zirkles.

+ Naudodami pateiktg teslos Sluotele, gausiai sudrékinkite prancdzisky batony virsy.
Stenkités, kad vanduo nesikaupty ant nelimpancia danga dengty ploksteliy.

- 2 nelimpancia danga dengtas ploksteles su pranciziskais batonais padékite ant pateikiamo
pranciziskiems batonams skirto stovo.
« |dékite prancazisky batony stova j duonkepe, o ne j kepimo forma.

« Paspauskite mygtuka @ dar kartg, kad i§ naujo paleistuméte programa ir pradétumete
kepti pranctziskus batonus.

+ Pasibaigus kepimo ciklui, yra 2 galimybés:

kai kepami 4 prancaziski batonai

« Atjunkite duonkepe nuo maitinimo tinklo. ISimkite prancazisky batony stova.

« Visada naudokite orkaités pirstines, nes stovas yra labai karstas.

+ Nukelkite prancaziskus batonus nuo nelimpancia danga dengty ploksteliy ir palikite juos
atveésti ant groteliy.

kai kepami 8 prancuziski batonai (2x4)

« 1Simkite prancuzisky batony stova. Visada naudokite orkaités pirstines, nes stovas yra labai
karstas.

+ Nukelkite prancaziskus batonus nuo nelimpancia danga dengty ploksteliy ir palikite juos
atveésti ant groteliy.

ISimkite kitus 4 prancaziskus batonus i3 saldytuvo (jau jpjautus
ir sudrékintus).

Padékite juos ant ploksteliy (bakite atsargls, kad
nenusidegintuméte).

|dékite stova j duonkepe ir dar karta paspauskite @.
Pasibaigus kepimui, duonkepe galite atjungti nuo maitinimo
tinklo.

Nukelkite pranctziskus batonus nuo nelimpancia danga
dengty ploksteliy ir palikite juos atvésti ant groteliy.

@



3. Atskiry duonos kepaliuky ruosimas ir kepimas

turéty padéti jums
pagerinti duonos
kepimo rezultatus

Kepimo metu
paspaustas
mygtukas

Zr. pateikiama recepty bukleta, kuriame nurodyti
etapai, kuriuos turite atlikti.

Duona
sukrenta po
to, kai per
daug pakyla

Duona
pakankamai
nepakyla

Pluta
nepakankamai
auksiné

Sonai rudi,
bet duona
nepilnai
iskepusi

VirSus
ir Sonai
miltuoti

v

-

Per mazai milty

Per daug milty

Per mazai mieliy

Per daug mieliy

Per mazai vandens

Per daug vandens

sudedamujy daliy
proporcijos (per
daug)

Nepakanka

cukraus .

Prastos kokybés

miltai . .
Neteisingos

Per karstas vanduo

Per 3altas vanduo

Klaidinga
programa

VADOVAS, PADESIANTIS PAGERINTI TRADICINIUS DUONOS RECEPTUS

Nepavyko iskepti
duonos, kokios
tikéjotes? Si

lentelé turéty
padéti jums
pagerinti duonos
kepimo rezultatus

Per visg ilgj tesla
néra vienodo plocio.

Pradinio staciakampio forma néra

taisyklinga arba nevienodo storio.

Jei reikia, tesla kociokite naudodami
kocéla.

Tesla yra lipni;
sunku formuoti
kepaliukus.

Tesloje yra per daug vandens.

Sumazinkite vandens kiekj.

Buvo panaudotas per aukstos
temperataros vanduo.

Siek tiek miltais padenkite rankas,
bet ne teslg ar darbinj pavirsiy,
jei jmanoma, ir toliau formuokite
kepaliukus.

Tesla trakinéja.

Miltuose néra glitimo.

Naudokite konditerinius miltus (T 45).

Teslai truksta elastingumo.

Pries formuodami palaukite 10 min.

Formos yra netaisyklingos.

Teslos gabalus pasverkite, kad jie bty
vienodo dyd?zio.

Tesla yra kieta / tesla
sunku formuoti.

Receptui reikia daugiau vandens.

Patikrinkite recepta arba jpilkite
vandens, jei miltai nepakankamai jgére
vandens.

Tesloje yra per daug milty.

Pradzioje grubiai suformuokite forma,
tada pries galutinj formavima palikite
teslg pastovéti.

Minkymo pradzioje jpilkite Siek tiek
vandens.

Tesla buvo per daug iSminkyta.

Pries formuodami palikite pastoveéti
10 min. Kaip galim maziau miltais
pabarstykite darbinj pavirsiy.
Formuokite tesla, kuo maziau jg
minkydami.

Tesla formuojama 2 etapais, tarp jy
darydami 5 min. pertrauka.

Kepaliukai liecia
vienas kita, todél
nepakankamai
iskepé.

Netinkama ploksteliy padétis.

Optimizuoti vieta ant ploksteliy,
kad tinkamai isdéstytuméte teslos
gabaliukus.

Tesla per skysta.

|pilkite reikiama skyscio kieki.

Receptai skirti kiausiniams,
sveriantiems 50 g.

Jei kiausiniai yra didesni, sumazinkite
vandens kiekj.




Nepavyko iskepti
duonos, quios
tikejoteés? Si

lent

ti duonos
0 rezultatus

Kepaliukai prilipo
prie ploksciy ir

Per daug uzpilta apskrudima
skatinancio priedo.

Pasirinkite mazesnj apskrudinimo lygj.
Venkite, kad apskrudima skatinantis
priedas nenubégty ant plokstelés.

Per daug sudrékinote teslos

Pasalinkite vandens pertekliy

sudegeé. gabalélius. naudodami teslos sluotele.
v A Prie$ padédami teslos gabalélius ant ju,
Plokstelés pernelyg lipnios. Siek tiek patepkite ploksteles aliejumi.
Pamirsote teslos gabaliukus patepti Bukite atsargesni kitg karta, kai ruosiate
vandeniu pries jdedant j duonkepe. duona.
Kepaliukai Formavimo metu ant kepaliuky Pries jdedant j duonkepeg, tinkamai su

nepakankamai rudi.

uzpyléte per daug milty.

Sluotele sudrékinkite kepaliukus.

Aplinkos temperatara auksta (+30 °C).

Naudokite 3altesnj vandenj (10-15 °C) ir
(arba) dékite siek tieck maziau mieliy.

Kepaliukai
nepakankamai
iskilo.

Jis pamirsote jdéti mieliy j recepta /
nepakanka mieliy.

Laikykités recepte pateikty instrukcijy.

Gali bati, kad mielés yra pasenusios.

Patikrinkite galiojimo data.

Receptui reikia daugiau vandens.

Patikrinkite receptg arba jpilkite
vandens, jei miltai per daug sugeria
vandenj.

Formavimo metu kepaliukai buvo per
daug suspausti.

Tesla per daug iSminkyta.

Formuodami teslg kaip galima maziau
ja spauskite.

Kepaliukai per daug
iskilo.

Per daug mieliy.

Dékite maziau mieliy.

13kilo per daug.

Kai kepaliukai padedami ant ploksteliy,
Siek tiek juos palyginkite.

Tesloje
nesuformuotos
ipjovos.

Tesla yra lipni: pagal recepta jpilta per
daug vandens.

Pradékite kepaliuko formavimo etapa
dar karta, lengvai apibarstydami rankas,
bet ne tesla ar darbinj pavirdiy, jei
jmanoma.

Asmenys nepakankamai astras.

Naudokite pateiktg peilj arba labai astry
dantyta peilj.

Ipjovimai nepakankamai gils.

Pjaukite vienu greitu judesiu,
nedvejodami.

|pjovos kepimo
metu neatsiveria
arba neuzsiveria.

Tesla yra per daug lipni: pagal recepta
ipilta per daug vandens.

Patikrinkite recepta arba jpilkite milty,
jei jie nepakankamai jgeria vandenj.

Teslos pavirsius formavimo metu
nebuvo pakankamai istemptas.

Pradékite dar karta, traukdami tesla
daugiau, kai jg uzapvalinate ties galu.

Tesla trakinéja ties
krastais.

Nepakankamai gilios jpjovos tesloje.

Ideali jpjovy forma pateikta 288 psl.

© GEDIMY NUSTATYMO IR SALINIMO INSTRUKCIJA

Minkymo mentelés liko jstrigusios
duonoje.

« Pries nuimdami leiskite pamirkti.

Minkymo mentelés liko jstrigusios
duonos kepale.

« Norédami isversti duonos kepalg, naudokite prieda (284 psl.).

Paspaudus ., nieko nejvyksta.

« Duonkepé per karsta. Palaukite 1 valandas tarp 2 cikly (klaidos
kodas,E01").
« Nustatytas atidétas jjungimas.

Paspaudus . variklis veikia, bet
minkymas nevyksta.

« Kepimo forma jdéta neteisingai.
« Minkymo mentelé nejdéta arba jdéta netinkamai.

Po atidéto paleidimo duona
nepakankamai pakilo arba niekas
nevyksta.

« Pamirsote paspausti ’ po programavimo.
- Mielés susilieté su druska ir (arba) vandeniu.
« Nejdéta minkymo mentelé.

Degésiy kvapas.

«Kai kurios sudedamosios dalys uzkrito uz kepimo formos:
leiskite duonkepei atvésti, tada iSvalykite vidy drégna
kempine, nenaudodami jokiy valymo priemoniy.

«Gaminimas buvo perpildytas: naudojamy sudedamuyjy
daliy kiekis yra per didelis, ypac skysciy. Laikykités recepte
nurodyty proporcijy.

{® GARANTUJA

- Sis gaminys buvo suprojektuotas naudoti tik buityje. Jei gaminys naudojamas

profesionaliam  naudojimui,

naudojamas netinkamai arba nesilaikant instrukcijy,

gamintojas neprisiima jokios atsakomybés ir garantija nebus taikoma.
+ Pries naudodami buitinj prietaisa pirma karta, atidZiai perskaitykite naudojimo instrukcijas:
JTefal” neatsako uz bet kokj naudojima, neatitinkantj $iy instrukcijy.

§ APLINKOSAUGA

« Pagal galiojancius teisés aktus, pries iSmetant nebereikalingg buitinj prietaisa, jis turi bati
neveikiantis (jo kistukas istrauktas is maitinimo lizdo ir nupjautas maitinimo laidas).
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® DROSIBAS INSTRUKCIJAS

SVARIGI AIZSARDZIBAS PASAKUMI
« So ierici nav paredzéts lietot ar aréju taimeri vai

8 gadus veci, un personas ar ierobezotam
fiziskam, uztveres vai garigam spéjam, vai ar
nepietiekamu pieredzi un zinasanam, ja Sim

atsevisku talvadibas sistemu.

. lerice ir paredzéta lietoSanai tikai

majsaimniecibas vajadzibam. To nav paredzéts

lietot Sados procesos, un tai netiks piemérota

garantija:

- personala virtuves zonas veikalos, birojos un
citas darba vides;

- dzivojamas ékas lauku saimnieciba;

- klientu izmanto$anai viesnicas, motelos un cita
dzivojamai pielidzinama vide;

- pansijam pielidzinama vidé.

Personas (tai skaita ari bérni), kas ierobezotu

fizisko, uztveres un garigo spéju vai pieredzes

trdkuma un nezinasanas dée| nespéj drosi lietot

ierici, nedrikst darboties ar to, ja blakus nav par

droSibu atbildigais pieaugusais, kas uzrauga

situaciju vai sniedz noradijumus par ierices

lietoSanu.

Béerni ir jauzrauga, lai parliecinatos, ka vini ierici

neizmanto ka rotallietu.

- Ja stravas vads ir bojats, lai izvairitos no

apdraudéjuma, tas janomaina razotajam,

razotaja servisa parstavim vai lidzigas

kvalifikacijas personam.

- So ierici var izmantot bérni, kas ir vismaz

@

personam ir nodroSinata uzraudziba vai sniegti
noradijumisaistibaardroSuiericeslietoSanuunir
izprasti saistitie riski. Nelaujiet berniem spéléties
ar ierici. Bérni, kas jaunaki par 8 gadiem, nedrikst
lietot So ierici, ja vien netiek veikta pastaviga
atbildiga pieaugusa uzraudziba. lerices tirisanu
un vienkarSu apkopi drikst uzticét bérniem
vienigi tad, ja viniem ir vismaz 8 gadi un vini
darbojas kada pieaugusa uzraudziba.

lerici un tas vadu glabajiet bérniem, kas jaunaki
par 8 gadiem, nepieejama vieta.

lerice paredzéta vienigi lietosanai iekstelpas
majsaimniecibas vajadzibam un ne augstak par
4000 m virs juras limena.

Uzmanibu! Traumu risks nepareizas ierices
lietoSanas dél.

Uzmanibu! Sildelementa virsma péc lietoSanas
izstaro siltumu.

lerici nedrikst iegremdét Udeni vai jebkura cita
Skidruma.



» Neparsniedziet receptés noradito daudzumu.

Maizes panna:

- neparsniedziet maksimalo miklas daudzumu

1500 g,

- neparsniedziet maksimalo miltu 930 g un

rauga 15 g daudzumu.

Bagesu cepsanas paplatés:
- necepiet vairak par 450 g miklas viena reizé,
- nelietojiet vairak par 280 g miltu un 6 g rauga

viena cepsanas reizé.

« Lai notiritu ierices dalas, kas saskaras ar édienu,
izmantojiet dranu vai mitru sukli.

Pirms ierices pirmas lietosanas reizes
rapigi izlasiet lietosanas instrukciju.
Nepareizas lietosanas gadijuma razotaju
nevar saukt pie atbildibas.
« Jasu  drodibas  nolukos 31 ierice
atbilst  piemérojamiem  standartiem
un  noteikumiem  (direktivam, kas
attiecas uz zemsprieguma iericém,
elektromagnétisko savietojamibu,
materialiem, kas nonak saskaré ar partikas
produktiem, vidi).
lerice paredzéta lietosanai uz stabilas
un lidzenas virsmas, kas ir izturiga pret
siltumu, prom no ddens $lakatam, un
nelietojiet to iebvéta virtuves nisa.
Parliecinieties, vai izmantota strava, atbilst
stravas padeves sistémai. Jebkura kluda
savienojuma atcels garantiju.
lerice  japievieno  kontaktligzdai ar
zeméjumu, pretéja gadijuma jas riskéjat
sanemt elektroSoku, kas var izraisit
nopietnas traumas. Drosibas labad
parliecinieties, vai zeméjums atbilst
jasu valsti spéka esosajiem elektrotikla
instalacijas standartiem. Ja elektrotikla
instalacijai nav zeméjuma, pirms jebkadu
iericu pieslégsanas ladziet apstiprinatam
elektrikim  palielinat stravas padevi
atbilstosi noteiktajiem standartiem.

Si ierice paredzéta lietosanai tikai majas

apstaklos.

Atvienojiet ierici no elektrotikla péc
lietosanas, ka ari tirisanas laika.

Nelietojiet ierici, ja:

-barosanas vads ir bojats,

-ierice ir nokritusi uz gridas un ir redzamas
bojajuma pazimes vai ta nedarbojas
pareizi.

Jebkura gadijuma ierice janosuta uz

tuvako autorizéto servisa centru, lai
novérstu jebkadu risku. Skatiet garantijas

dokumentus.

Visas apkopes vai remontdarbi, iznemot

tirisanu un ikdienas apkopi, ko veic klients,
ir javeic autorizéta servisa centra.

Nedz pasu ierici, nedz tas elektribas vadu

vai kontaktdakSu nedrikst iegremdét

hr¢

mmm Vides aizsardziba ir pirmaja vieta!

adent vai kada cita skidruma.

Neatstajiet elektribas vadu karajoties
bérniem aizsniedzama vieta.

Elektribas vads nekad nedrikst atrasties
tuvu ierices karstajam dalam vai nonakt
saskaré ar tam, ka ari blakus siltuma
avotam vai uz asam malam.
Neparvietojiet ierici, kad ta tiek lietota.
Neaiztieciet skatlodzinu darbibas laika
un uzreiz péc tam. Lodzins var bat loti
karsts.

Neraujiet aiz vada, lai atvienotu ierici no
elektrotikla.

Izmantojiet tikai tadu pagarinataju,
kas ir laba stavokli un ar zemétu
kontaktspraudni, ka ari nodrosiniet, lai
svina stieplei ir tads Skérsgriezums, kas ir
vismaz vienads ar iericei pievienoto.
Nenovietojiet ierici uz citam iericém.
Neizmantojiet ierici ka sildierici.

Nekad neizmantojiet ierici, lai gatavotu
citus izstradajumus, iznemot maizi un
ievarijjumu.

Neievietojiet iericé papiru, kartonu vai
plastmasu, ka ari nenovietojiet neko uz
ierices.

Ja kada ierices dala aizdegas, neméginiet
to apdzést ar Gdeni. Atvienojiet ierici no
elektrotikla. Apdzésiet liesmas ar mitru
dranu.

Jasu pasu drosibas labad izmantojiet
kopa ar ierici vienigi 3ai iericei paredzétus
piederumus un rezerves dalas.
Programmas beigas vienmér lietojiet
virtuves cimdus, lai iznemtu ierices
pannu vai karstas dalas. lerice un
bagesu piederums lietosanas laika loti
sakarst.

Nekdda gadijumad neaizveriet gaisa
ventilacijas atveres.

Uzmanieties no izplGstosa tvaika, atverot
ierices vaku programmas beigas vai tas
laika.

Sis ierices skanas spiediena limenis ir 69
dBA (A-izsvarotie decibeli).

@ Jasu ierice satur vértigus materialus, kurus var atgat vai atkartoti parstradat.
< Nogadajiet to vietéja sadzives atkritumu savaksanas punkta.

@



€) PIRMS IERICES PIRMAS LIETOSANAS REIZES

1. IEPAKOJUMA NONEMSANA

« lznemiet ierici no iepakojuma. Saglabajiet garantijas
kartiti un pirms ierices pirmas lietosanas reizes rapigi
izlasiet lietosanas instrukciju.

Novietojiet ierici uz stabilas virsmas. Iznemiet piederumus
un nonemiet no ierices iekSpuses vai arpuses visas
uzlimes.

Bridinajums

« Miklas formésanas riks ir
loti ass. Rikojieties ar to
uzmanigi.

2. PIRMS IERICES LIETOSANAS

« Iznemiet maizes pannu, pacelot rokturi.

3. PANNAS TIRISANA

« Notiriet ierices pannu
ar mitru dranu. Rapigi
nosusiniet. Pirmaja
lietosanas reizé var but
jatama neliela smaka.

X172

4. SASTAVDALU
PIEVIENOSANA

« Iznemiet maizes pannu,
pacelot rokturi.

« Tad ievietojiet miklas
micisanas lapstinas.

@ Micisana notiek labak, ja miklas micisanas lapstinas tiek ievietotas viena pret otru.

.

Pievienojiet sastavdalas $ada seciba:

-Skidras sastavdalas (sviests, ella, olas, Gdens, piens)
-Sals

-Cukurs

-Milti (pirma dala)

-Piena pulveris

-Ipasas cietas sastavdalas

-Milti (otra dala)

-Raugs

Parliecinieties, vai visas sastavdalas ir precizi
nosvértas.

« Lai iepazitos ar maizes cepsanas ierices darbibu, iesakam

izméginat PARASTU MAIZES recepti ka savu pirmo maizi.
“PARASTAS MAIZES PROGRAMMAS" noradijumus skatiet 286. Ipp.

5. DARBA SAKSANA

« lelieciet maizes pannu
maizes cepsanas iericé.

- Nolieciet maizes pannu
un piespiediet vispirms
vienu pusi, tad otru, lai
ta savienojas ar maisitaja
piedzinu un nofikséjas
abas pusés.



« Atritiniet vadu un pievienojiet to stravas
kontaktligzdai ar zemé&jumu.

« Péc skanas signala atskanosanas tiks paradita
1. programma un vidéjs apbraninajums ka
uzstadijums péc nokluséjuma.

6. PROGRAMMAS IZVELE

+ Katrai programmai tiek paradits noklusétais iestatijums. Tapéc vélamie iestatijumi ir
jaatlasa manuali.

« lzvéloties programmu, tiek uzsakta virkne darbibu, kas tiek veiktas automatiski cita péc
citas.

« Nospiediet pogu “izvélne’, lai izvélétos kadu no dazadam
@‘ . programmam. Lai parslégtos starp programmam no 1. lidz

19., secigi spiediet “izvélnes” pogu.
’ « Automatiski tiek paradits laiks, kas atbilst izvélétajai
7 @ programmai.

7. MAIZES SVARA IZVELE
« Maizes svars péc nokluséjuma ir 1000 g. Svars tiek noradits
tikai informativiem noltkiem.
- Plasaku informaciju skatiet recepte.
- Svara izvéle nav pieejama 7., 13,, 15., 16., 17., 18., 19.
programmai.
No 1. [idz 6. programmai var izvéléties divas svaru opcijas.
-Aptuveni 400 g vienam cepienam (2-4 atseviski klaipi),
vizualais indikators iedegas iepretim 750 g atzimei.
-Aptuveni 800 g diviem cepieniem (4-8 atseviski klaipi),
vizualais indikators iedegas iepretim 1500 g atzimei.
« Nospiediet pogu @, lai iestatitu izvéléto svaru — 750
g, 1000 g vai 1500 g. lepretim izvélétajam iestatijumam
iedegas indikators.

8. GAROZAS KRASAS IZVELE

+ Péc nokluséjuma ir iestatita vidéja garozas krasa.

« Apbranindjuma izvéle nav pieejama 16. 17. un 19.
programmai. Pieejamas tris izvéles iespéjas: GAISS/
VIDEJS/TUMSS.

« Ja vélaties mainit nokluséjuma iestatijumu, spiediet pogu
© lidz indikators atrodas iepretim vélamajai izvélei.

9. PROGRAMMAS SAKSANA

« Lai saktu izvéléto programmu, nospiediet pogu @.
ledegas darbibas indikators un mirgo taimera divpunkte.
Programma tiek sakta. Tiek paradits programmai
atbilstosais laiks. Secigie cikli automatiski tiek izpilditi cits
péc cita.

10. ATLIKTA STARTA PROGRAMMAS IZMANTOSANA

« lerici var ieprogrammeét lidz pat 15 stundas ieprieks, lai maize biitu gatava vélamaja laika.
Taimera programmu nevar izmantot 7., 12,, 15., 16., 17., 18. un 19. programmai.

So opciju var izvéléties péc programmas, apbraninajuma un svara izvéles.

Tiek attélots programmas laiks. Aprékiniet laika starpibu starp bridi, kad sakat programmu,
un laiku, kad vélaties, lai édiens butu gatavs. lerice automatiski ieklauj programmas cikla
ilgumu. Izmantojiet pogas @ un @ lai paraditu aprékinato laiku (@ agrak un @ velak).
Atri nospiezot pogu, laiks tiek papildinats vai samazinats par 10 minatém. ligak turot pogu
nospiestu, laiks tiek palielinats vai samazinats nepartraukti ar 10 minasu soliem.

1. piemérs. Ir plkst. 20:00 un jas vélaties, lai maize batu gatava nakamaja rita plkst. 7:00.
leprogrammeéjiet atlikto startu péc 11 stundam, izmantojot pogas @ un (=). Nospiediet
pogu @. Tiek atskanots skanas signals.

Ekrana ir redzams PROG 7 un taimera divpunkte mirgo. Tiek sakta laika atskaite. ledegas
indikators.

Ja izdarijat kladu, vai vélaties mainit laika iestatijumu, nospiediet un turiet nospiestu pogu
@, lidz atskan skanas signals. Tiek paradits noklusejuma laiks.

Saciet darbibas no jauna.

2. piemérs: Ja izvéléta 1. bagesu programma, ir plkst. 8:00 un jas vélaties, lai bagetes ir
gatavas plkst. 19:00. leprogramméjiet atlikto startu péc 11 stundam, izmantojot pogas “+”
un “-". Nospiediet pogu START/STOP. Tiek atskanots skanas signals. Ekrana ir redzams PROG
un taimera divpunkte mirgo. Tiek sakta laika atskaite. ledegas indikators. Ja izdarijat kladu,
vai vélaties mainit laika iestatijumu, nospiediet un turiet nospiestu pogu, lidz atskan skanas
signals. Tiek paradits nokluséjuma laiks.

Saciet darbibas no jauna.

@



LUDZU, NEMIET VERA! 47 minttes pirms cep3anas laika beigam (t.i. plkst. 18:13), jums
jaizveido bagesu forma, vai, ja gatavojat dubultu cepienu, 2x47 minates pirms cepsanas laika
beigam (t.i. plkst. 17:26).

Citu atsevisku klaipu gatavosanas laiku skatiet gatavosanas laika tabula 293. Ipp.

Atsevisku klaipu programmam formas veidosanas laiks nav ieklauts atlikta starta laika
aprékina.

Dazas sastavdalas var atri sabojaties. Neizmantojiet atlikta starta programmu
receptém, kuru sastava ir svaigs piens, jogurts, siers vai svaigi augli.

Atlikta starta progr i tiek automatiski aktivizéts klusais rezims.

11. PROGRAMMAS APTURESANA

Cikla beigas ierice automatiski partrauc darbibu, ekrana

redzams 0:00. Tiek atskanoti vairaki skanas signali un mirgo

darbibas indikators.

« Lai apturétu notiekosu programmu vai atceltu atlikto
startu, nospiediet un turiet nospiestu 5 sekundes pogu

12. MAIZES
IZNEMSANA NO
PANNAS

(Sis  solis neattiecas uz

atseviskiem klaipiem)

+ CepSanas vai sildisanas
cikla beigas atvienojiet
ierici no elektrotikla.

« lznemiet maizes pannu,
pacelot rokturi. Vienmér
izmantojiet virtuves
cimdus, jo pannas rokturis,
ka ari vaka iekSpuse ir loti
karsta.

« Iznemiet karsto maizi un
nolieciet uz restitém, lai ta
vismaz 1 stundu atdziest.

« Var gadities, ka iznemot

maizi no pannas, miklas

micisanas lapstinas paliek
iestrégusas maizé.

Sada gadijuma izmantojiet

aka piederumu:

> kad klaips ir iznemts,

nolieciet to uz saniem,

kameér tas ir vél karsts, un
pieturiet to ar vienu roku,
ar virtuves cimdu,

> ar otru roku ievietojiet

aki  miklas  micisanas

lapstinas ast un viegli
pavelciet, lai iznemtu
lapstinu,

> atkartojiet to pasu otrai

lapstinai,

> pagrieziet klaipu uz

augsu un novietojiet uz

rezga, lai tas atdziest.

Lai saglabatu  pannas

nepiedegosa parklajuma

Tpasibas, nelietojiet metala

virtuves piederumus

klaipa iznemsanai.



PIEDERUMI

IZVELNE
PIEEJAMAS
PROGRAMMAS

FUNKCIJAS

KLAIPI

Lai jums palidzétu pagatavot atseviskus klaipus, kas atbilst 1. lidz 6. programmai,
kopa ar maizes cep3anas ierici atradisiet papildu klaipu veidosanas pamacibas.
Siem klaipiem ir vairaki veidosanas posmi un cepsanas cikls notiek péc tam, kad

klaipi ir izveidoti.

1.Bagetes

Bagesu programma paredzéta kraukskigu bagesu un
nelielu maizes klaipu pagatavosanai.

2. Italu maize

2. programma paredzéta Italija iecienitas maizes
pagatavosanai, tai ir miksta iek$puse, kas lieliski piemérota
sviestmaizem.

3. Maizes najinas

“Grissini” programma |auj pagatavot $is |oti gardas, planas
un sausas maizes najinas.

4. Plakanmaize

4. programma ir paredzéta elastigu un gaisigu plakano
maizisu pagatavosanai, pieméram, pide jeb turku pitas, kas
ir lieliski piemérotas sviestmaizu pagatavosanai.

5. Burgermaizites

5. programma ir ipasi piemérota 8 nelielam gaisajam
maizitém, kas ir apalas un mikstas, ar vieglu tekstaru.

6. Saldas bagetes
un smalkmaizites

6. programma paredzéta, lai pagatavotu nelielas
smalkmaizites ar vieglu konsistenci, pieméram, spanu
brio3a maizites.

7. Mazu maizisu
cepsana

7. programma ir paredzéta sildisanai un cepsanai

10 lidz 35 minates, visi klaipi pagatavoti, izmantojot

1.-6. programmu. To var pielagot grupas pa 5 minatém.
Izmantojot 7. programmu, maizes cepsanas ierici nedrikst
atstat bez uzraudzibas. Lai apturétu ciklu pirms beigam,
apturiet programmu manuali, ilgu laiku turot nospiestu
pogu €.

7. programmai pieejamas tikai 2 apbraninasanas iespéjas:
- Tumss: parastai maizei

- Gaiss: saldajai maizei

Garozas krasu var pielagot vienkarsi péc cepsanas.

PIEDERUMI

IZVELNE
PIEEJAMAS
PROGRAMMAS

8. Parasta baltmaize

FUNKCIJAS

(©) TRADICIONALA MAIZE

Izmantojot S0 programmu, var pagatavot lielako dalu
baltmaizes recepsu, izmantojot kviesu miltus.

9. Francu maize

9. programma ir domata tradicionalo fran¢u baltmaizes
recepsu pagatavosanai. Maize vidu ir gaisiga.

10. Rupja maluma
miltu maize

10. programmu jaizvélas, ja gatavojat rupja maluma miltu
maizi.

11. Salda maize

11. programma ir piemérota receptém, kas satur vairak
tauku un cukura. Ja brio3a vai piena maizes pagatavosanai
izmantojat specialus miltu maisijlumus, neparsniedziet
maksimalo miklas daudzumu 1000 g.

12. programma ir ipasi piemérota atri pagatavojamam

12. Atri tavoi maizes receptém, kuras atradisiet iericei pievienotaja
Eglgt:‘:;’:ejama recepsu g_rém_a\»té._Sajés re_c_epte':'s izmantojama adens
temperatdrai jabat ne vairak ka 35 °C.
Sada veida maize ir piemérota cilvékiem, kuri nevar
sagremot vairakos graudaugos (kviesi, miezi, rudzi, auzas,
kamuts, spelta utt.) eso3o gluténu (celiakija). Maizes
panna vienmér jatira ta, lai nerastos piesarnojuma risks
ar citiem miltiem. Ja ievérojat stingru bezgluténa diétu,
13.Bezgluténa parliecinieties, vai izmantotais raugs ari nesatur gluténu.
maize Bezgluténa milti to konsistences dé| nesajaucas tik labi.

Tapéc micisanas laika mikla ar elastigu plastmasas lapstinu
janem nost no pannas malam un japievieno kopéjai masai.
Bezgluténa maizei ir biezaka konsistence un ta ir gaisaka
neka normala maize. Sai programmai ir pieejama tikai
1000 g izvéle.

14. Maize bez sals

Sals patérina samazinasana var palidzét samazinat sirds un
asinsvadu slimibu risku.

15. Maizes cep$ana

Cepsanas programma dod iespéju gatavot tikai 10-70
minates, un 3o laiku var pielagot pa 10 minatém, lai
veidotos gaiss, vidéjs vai tumss apbraninajums. To var
izvéléties atseviski un izmantot:
a) kopa ar miklas raudzésanas programmu,
b) lai uzsilditu vai padaritu kraukskigaku jau izceptu vai
atdzisusu maizi,
<) lai pabeigtu cepsanu, ja maizes cepsanas cikla laika
ir bijis ilgstoss stravas padeves partraukums. So
prog nevar i atsevisku klaipu
cepsanai jot 15. prog i
cepsanas ierici nedrikst atstat bez uzraudzibas. Lai
apturétu ciklu pirms beigam, apturiet programmu
manuali, ilgu laiku turot nospiestu pogu @.

16. Maizes mikla

Miklas raudzésanas programma necep édienu. Ta ir
micisanas un raudzésanas programma, kas piemérota
visam raudzétajam miklam, pieméram, picas, maizes vai
saldo smalkmaizisu miklai.

17. Pastas mikla

17. programma ir paredzéta tikai micisanai. Ta ir piemérota
neraudzétai pastai, pieméram, nadelém.

18. Kuka

18. programma ir piemérota smalkmaizisu un kaku
gatavosanai, izmantojot cepamo pulveri. Sai programmai ir
pieejama tikai 1000 g izvéle.

19. levarijums

19. programma automatiski gatavo ievarijjumu tvertné.
Augliem jabut sagrieztiem gabalos un bez kauliniem.

@




My

1. Parasta baltmaize (8. programma)

téjk. > téjkarote
édamk. > édamkarote

bii(09)

@ Garozas krasa > Vidéja
© svars>1000g

SVARIGI! Izmantojot to pasu principu,
jus varat pag: citas tradicionala

maizes: franéu maize, briina maize,
salda maize, atra maize, bezgluténa
maize, maize bez sals; lai to izdaritu,

¢» TIRISANA UN KOPSANA

Atvienojiet ierici no elektrotikla un atstajiet to ar atvértu
vaku, lai atdziest.

Nonemiet vaku, ja ierici nepiecieSsams apgriezt otradi.
Notiriet ierices arpusi un iekspusi ar mitru sakli. Rapigi

Sastavdalas vienkarsi izvélieties atbilstoso nosusiniq: R . -

Ella > 2 édamk. Piena pulveris > 25 programmu, izmantojot  izvélnes . Nom»az‘gapet tvt_ertm, m|kla's m|C|svanas>Iap_s't|r)as, cepamo
Udens > 325 ml édamk. pogu. paplati un paplates ar nepiedego3o parklajumu ar karstu
Sals > 2 téjk. Baltie maizes milti > 600 g ziepjudeni.

Ja micisanas lapstinas ir iestrégusas maisisanas trauka,

Cukurs > 2 édamk. Raugs > 1,5 téjk. e oo
pamércejiet tas 5-10 minates.

2. Bagetes (1. programma): 8 bagetém

Lai bagetes butu vél mikstakas, | pievienojiet . faciad 7
ééé §| s l’ receptei T @édamk. ellas. Ja vélaties bagetei pieskirt Ja_kne'ijl.etCIesa?§i nonkemltet
T T @ vairak krasas, pievienojiet receptes sastavdalam 2 va u,. al to notiritu ar karstu
téjk. > téjkarote téjk. cukura. adeni.
édamk. > édamkarote
Abi miklas gatavosanas cikli, micidana un raudzésana,
Sastavdalas -| notiek automatiski un kopuma ilgst 1 stundu 10
Udens > 340 ml minates (25 minGtes micisanai, kam seko 45 mindtes
Sals > 2 téjk. miklas raudzésanai).
T55 milti > 560 g Saciet veidot 4 miklas gabalinus, bet paréjos 4
Sausais raugs > 2 téjk. 2 gabalinus apsedziet ar dranu vai partikas plévi.

Piederumi . ; - -
1 cep$anas paplate (5) \\ Il Dazadojiet maizes garsu, pievienojot garnéjumu. Lai xear;ﬁggajlet nevienu ferices dalu trauku mazgajama
- ! v to izdaritu, vienkarsi samitriniet un péc tam izritiniet ) . .. . L o _

2_ pa_plates ar n_epledegosu miklas gabali vai magonu seklas. + Neizmantojiet majsaimniecibas tirisanas lidzek|us,
parklajumu bagetém (6) ’ abrazivus saklus vai alkoholu. Izmantojiet mikstu, mitru

dranu.

Nedz ierices korpusu, nedz tas vaku nekad nedrikst
iegremdét skidruma.

Neglabajiet cepamo paplati un paplates ar nepiedegoso
parklajumu maizes masina, jo ta var saskrapét tas
parklajumu.

1 miklas formésanas riks (8)
1otina (11) 2

Lai iegltu vislabakos
rezultatus, izveidojiet
1 cm dzilus diagonalus
iegriezumus,
izmantojot robotu
nazivai—komplekta
ieklauto miklas
formesanas riku.

\"/ Bagesu | izskatu| var dazadot, izveidojot klaipos

| @ gareniskus iegriezumus.

Ar konditorejas otinu, kas ieklauta komplektacija, kartigi
samitriniet bagesu virspusi, rapéjoties par to, lai uz
cepsanas paplates ar nepiedegoso parklajumu nebitu
parak daudz udens.

SVARIGI! Bagetes miklas
apakspuse.

484 @

vietai ir jabat




O cKu

+ Tabulad 292.-294.1pp. aprakstita dazadu programmas ciklu norise.

Micisana > Atpatinasana > Raudzésana > Cepsana > Sildisana
Miklas Lauj miklai Laika periods, Parveido miklu  Uztur maizi
struktaras atpasties, kura iedarbojas  par maizi siltu péc
izveidosanai, lai uzlabotu raugs, lai un pieskir cepsanas. Tacu
lai ta var labak micisanas uzraudzétu tai zeltainu, maizi ieteicams
uzragt. kvalitati. maizi un kraukskigu iznemt no
veidotu tas garozinu. pannas uzreiz
aromatu. péc cepsanas.

\/, Micsana:
Si cikla laika, iznemot 7., 13, 15., 17. un 19. programmu, var pievienot sastavdalas:
zavétus auglus, olivas, bekona gabalinus u.c. Skanas signals norada, kad to var darit.
Nepievienojiet vairak piedevu, neka noradits recepté, un parliecinieties, vai tas nav
izkritusas arpus cepamas paplates vai bjodas.

Kamér notiek iepriek§ minéto programmu darbiba, vienreiz nospiediet izvélnes pogu, lai
uzzinatu, cik laika atlicis lidz skanas signalam “pievienot sastavdalas”. 1.-6. programmai divas
reizes nospiediet IZVELNES pogu, lai noskaidrotu, cik daudz laika ir atlicis lidz maizes klaipu
veidosanai.

\\I, Skatiet talak eso$o kopsavilkuma tabulu par sagatavosanas laikiem un jo ipasi
kolonnu “Sastavdalu pievienosanas signala laika radijums”. Saja kolonna ir noradits
@ ierices ekrana redzamais laiks, kad atskan skanas signali. Lai precizak noteiktu,
péc cik ilga laika tiks atskanoti skanas signali, no kopéja cepsanai paredzéta laika
vienkarsi jaatnem laiks, kas noradits kolonna“Sastavdalu pievienosanas signala laika
radijums’”.
Pieméram: “Sastavdalu pievienosanas signala laika radijums” = 2:51 un “Kopéjais
laiks” = 3:13, sastavdalas var pievienot péc 22 minatém.

Sildisana: 1.-6. un 8., 9., 10, 11,, 12,, 13,, 14. un 18. programmai maizi var atstat iericé. Péc
cepsanas automatiski seko stundu ilgs sildisanas cikls.

7.,15.,16.,17., un 19. programmai funkcija “Sildisana” nav pieejama.

Stundu ilgaja maizes sildisanas cikla laika uz displeja redzams “0:00”. Mirgo darbibas
indikators.

Regulari atskan skanas signals.

Cikla beigas ierice automatiski partrauc darbibu un atskano vairakus skanas signalus.

@ SASTAVDALAS

Tauki un ella: tauki padara maizi mikstaku un garsigaku. Maize labak un ilgak glabasies.
Parak daudz tauku kavé miklas rigsanu. Ja izmantojat sviestu, parliecinieties, ka tas ir auksts
un sagrieziet to kubinos, lai tas sastava sadalitos vienmérigi. Nepievienojiet siltu sviestu.
Nelaujiet taukiem saskarties ar raugu, jo tie var aizkavét rauga izskisanu.

Olas: olas bagatina miklu, uzlabo krasu un veicina labu iekséjas struktras veidosanos.
Receptes izstradatas, izmantojot vidéju 50 g olu, ja olas ir lielakas, pievienojiet mazak
$kidrumu, bet ja olas ir mazakas — nedaudz vairak Skidrumu.

Piens: var lietot svaigu pienu (aukstu, ja recepté nav noradits citadi) vai piena pulveri. Pienam
piemit emulgéjoss efekts, kas rada regularaku poru veidosanos, un tadéjadi maizes mikstums
izskatas pievilcigaks.

Udens: izskidina un aktivizé raugu. Tas ari izékidina miltos eso%o cieti un Jauj izveidoties
klaipa iekséjai struktarai. Udeni var daléji vai pilniba aizvietot ar pienu vai citiem Skidrumiem.
Temperatira: skatiet punktu sadala “Recepsu pagatavosana” (296. Ipp.).

Milti: miltu svars var ievérojami atkirties atkariba no izmantota miltu veida. Atkariba no
miltu kvalitates var atskirties arf maizes gatavosanas rezultati. Glabajiet miltus hermétiska
trauka, jo tie reagé ar apkartéjas vides apstakliem, tie vai nu absorbé, vai zaudé mitrumu.
leteicams izmantot “spécigus’, “maizes gatavosanas kvalitates” vai “maiznicas” miltus, nevis
parastus miltus. Pievienojot maizes miklai auzas, klijas, kviesu diglus, rudzus vai pilngraudus,
ta klas blivaka un neuzrags tik labi.

leteicams lietot T55 miltus, ja vien receptés nav noradits citadi. Ja maizes, briosa vai
piena maizes pagatavosanai izmantojat specialus miltu maisijumus, neparsniedziet
maksimalo miklas daudzumu 1000 g. Skatiet razotaja ieteikumus par $o maisijumu
lietosanu. Miltu sijasana ari ietekmé rezultatus: jo milti ir pilnigaki (t.i.,, tie satur dalu no
kviesu graudu sénalas), jo mikla mazak uzrigs un maize bas smagaka.

Cukurs: lietojiet balto vai brino cukuru vai medu. Neizmantojiet gabalcukuru. Cukurs baro
raugu, pieskir maizei labu garsu un uzlabo garozas krasu.

Sals: pieskir maizei garSu un regulé rauga darbibu. Tas nedrikst saskarties ar raugu. Pateicoties
salim, mikla ir stingra, kompakta un nertgts parak atri. Raugs ari uzlabo miklas struktaru.

Raugs: maizes raugs pieejams vairakos veidos: svaigais raugs mazos kubinos, aktivs sausais
raugs, ko nepiecieSams samitrinat, vai sauss $kisto3ais raugs. Raugu pardod lielveikalos
(konditorejas vai atvésinato produktu nodala), bet svaigu raugu varat iegadaties ari maizes
ceptuvé. Svaigais vai $kistosais raugs ir jasamaisa kopa ar paréjam sastavdalam tiesi ierices
cepamaja panna. Svaigo raugu var sadrupinat ar pirkstiem, lai tas batu vienmérigi iestradats
visa maisijuma. Tikai aktivu sauso raugu (pieejams mazos graudinos) pirms lietosanas
jasajauc ar nedaudz silta Gdens. Piemérotaka temperatara ir ap 35 °C; ja zemaka — ta bas
mazak efektiva, ja augstaka — pastav risks zaudét rauga aktivitati. Parliecinieties, ka ievérojat
ieteicamo daudzumu, ka ari apsveriet iespéju palielinat daudzumu, lietojot svaigu raugu (sk.
ekvivalences tabulu zemak).

Sausa un svaigd rauga daudzuma/svara ekvivalenti:
Sausais raugs (cm3)

115 2 25 3 35 4 45 5

Svaigais raugs (g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45



Piedevas (rieksti, olivas, Sokolades Cipsi utt.): receptes var pielagot ar jebkuru citu sev TN SVARS (g) | APBRUNINAJUMS | KOPEJAIS | GATAVOSANAS| FORMAS 1. CEPIENA|2. CEPIENA| SKANAS SIGNALA | SILDISANA
tikamu sastavdalu, bet nemot véra, talak minéto: LAIKS(h) | LAIKS | VEIDOSANA | CEPSANA | CEPSANA | ATSKANOSANAS | (stundas)
> Pievérsiet uzmanibu sastavdalu pievienosanas skanas signalam, ipasi, ja piedevas ir (stundas) | (stundas) | LAIKA RADIJUMS
trauslas. (stundas)
> Cietakus graudaugus (pieméram, linséklas vai sezama séklas) var iestradat uzreiz péc 1 02:04 00:39 - 01:36
micisanas uzsaksanas, lai atvieglotu masinas darbibu (pieméram, atliktais starts). 02:43 ) 00:39 02:15
> Sokolades cipsus var sasaldét, lai tie ir izturigaki pret micisanu. 2 02:09 | 1o 00:44 - 01:41 01:00
> Loti mitras vai |oti taukainas sastavdalas (pieméram, olivas vai bekons) ir labi notecinatas, 02:53 - : 00:44 02:25 :
nosusinatas ar virtuves dvieli un viegli apkaisitas ar miltiem, lai tas labak un vieglak 3 02:14 - R 01:46
iestradatos sastava. 03:03 3 00:49 02:35
> Sastavdalas nedrikst pievienot parak lielos daudzumos, jo pastav risks, ka tadéjadi tiks 02:11 R 01:44
traucéts miklas veidosanas process. levérojiet receptés noraditos daudzumus. 1 03:03 00:52 00:52 02:36
> Piedevas nekrit arpus pannas. 2 02:16 R 01:49
— = - - 03:13 OEE S 00:57 02:46 01:00
[ZXTH SVARS (g) [ APBRUNINAJUMS | KOPEJAIS| GATAVOSANAS | FORMAS [ 1.CEPIENA 2, CEPIENA| SKANAS SIGNALA [ SILDISANA 3 02:21 N 01554
LAIKS(h) | LAIKS | VEIDOSANA  CEPSANA | CEPSANA | ATSKANOSANAS | (stundas) 03:23 01:02 = oo 02:56
(stundas) | (stundas) | LAIKARADLIUMS -
(stundas)
02:06 . - 01:39 — _ _ _
1 . 00:47 - x LM SVARS (g) | APBRUNINAJUMS | KOPEJAIS | GATAVOSANAS MIKLAS GATAVOSANAS LAIKS CEPSANA | SILDISANA
02:53 00:47 02:26
02:11 - 01:44 LAIKS (h) LAIKS (miciana, atpitinasana, raudzésana) (stundas)
2 - 01:19 00:52 - 01:00
03:03 00:52 02:36 1 n00:10
3 02:16 — - 01:49 ; lidz }
03:13 00:57 02:46 3 0:40
01:50 - 01:27
1 00:35 - :
02:25 00:35 02:02 7509 1 02:56 00:55 02:22
2 OS5 | 4145 00:40 — 01:32__ 1 h1.00
02:35 : i 00:40 02:12 : 2
. N g 10009 03:07 01:25 01:00 02:27 | 01:00
3 02:00 i 01:37
02:45 WS 00:45 02:22 3
1 01:57 00:37 - 01:29 15009 03:06 01:05 02:32
02:29 ) 00:37 02:01 1
2 02:02 . i - 01:34 . 7509 03:04 01:00 02:37
02:44 01:20 00:42 00:42 02:16 01:00
3 02:07 07 - 01:39 10009 2 03:09 | 02:04 01:05 02:42 | 01:00
02:54 3 00:47 02:26 3
1 01:03 00:28 - 00:45 15009 03:14 01:10 02:47
01:31 - 00:28 01:13
2 01:08 | i - 00:50 . 7509 1 03:09 01:00 02:42
01:41 00:35 00:33 0033 0123 01:00
3 01:13 00:38 - 00:55 10009 2 03:14 | 02:09 01:05 02:47 | 01:00
01:51 ) 00:38 01:33
15009 3 03:19 01:10 02:52
1 GAISS Piezime. Kopéjais laiks neietver siltuma saglabasanas laiku. 7509 1 03:27 00:50 02:54
A VIDEJS 1000g 2 03:32 | 02:37 00:55 02:59 | 01:00
Cl Tumss 3
15009 03:37 01:00 03:04

750% = apm. 400 g (sk. 283. 1pp.) 1500%* = apm. 800 g (sk. 283. Ipp.)



(LI SVARS(g) | APBRUNINAJUMS | KOPEJAIS | GATAVOSANAS | MIKLAS GATAVOSANAS LAIKS CEPSANA | SILDISANA
LAIKS (h) LAIKS (micisana, atpitinasana, raudzésana) (stundas)
7509 1 01:28 00:45 01:12
10009 2 01:33 00:43 00:50 01:17 | 01:00
15009 3 01:38 00:55 01:22
10009 02:15 01:15 01:00 - 01:00
7509 1 03:34 01:05 02:37
10009 2 03:09 01:59 01:10 02:42 | 01:00
15009 3 03:14 01:15 02:47
/ 1 /
; 2 o0:10 i no 0:10 lidz 1:10, ; ,
01:10 solis 10 min
/ 3 /
/ / 01:19 01:19 - 00:52 /
/ / 00:15 00:15 - - /
10009 02:08 00:25 01:43 01:45 | 01:00
/ / 01:05 = 01:05 / /

©) PRAKTISKI PADOMI

1. Recepsu pagatavosana
Visam sastavdalam jabuat istabas temperatira (ja nav noradits savadak) un precizi
nosvértam.
Skidrumu mérisanai izmantojiet komplektacija ieklauto mérkrazi. Skidrumu
mérisanai izmantojiet komplektacija ieklauto mérkrazi. Lietojiet pievienoto dubulto
mérkaroti, lai noméritu téjkarotei atbilstoSu daudzumu viena pusé, édamkarotei
— otra. Visas ar karotém nemtas vielas tiek panemtas bez kaudzites. Nepareizu
mérijumu dél var bat slikti rezultati.
levérojiet sastava pagatavosanas kartibu.

> Skidras sastavdalas (sviests, ella, olas, idens, piens) > Piena pulveris

> Sals > Ipasas cietas sastavdalas
> Cukurs > Milti (otra dala)
> Milti (pirma dala) > Raugs

Svarigi ir precizi izmérit miltu daudzumu. Tapéc, lai nosvértu miltus, izmantojiet virtuves
svarus. Izmantojiet sausa rauga parslas pacinas (Lielbritanija tiek tirgots ka “Easy Bake”
vai “Fast Action Yeast”). Neizmantojiet cepamo pulveri, ja recepté nav noradits citadi. Péc
rauga pacinas atvérsanas ta ciesi jaaizver, jauzglaba vésa vieta un jaizlieto 48 stundu laika.
Lai nesabojatu miklu, més iesakam visas sastavdalas sakuma ievietot maizes panna un
nevért vala vaku gatavosanas laika (ja vien nav noradis citadi). Rupigi ievérojiet receptés
noradito sastavdalu un daudzumu secibu. Sakuma ielieciet Skidras sastavdalas, tad lieciet
cietos produktus. Raugs nedrikst saskarties ar skidrumiem, cukuru vai sali.

Maizes pagatavosanu lotiietekmé gaisa temperatiiraun mitrums. Karsta laika ieteicams
lietot vésaku skidrumu neka parasti. Tapat auksta laika var bat nepieciesams uzsildit adeni
vai pienu (nekad neparsniedzot 35 °C). Lai iegUtu vislabakos rezultatus, iesakam pieturéties
pie kopéjas temperataras 60 °C (Udens temperatdra + miltu temperatara + apkartéja gaisa
temperatara). Pieméram, ja apkartéja gaisa temperattra majas ir 19 °C, parliecinieties, ka
miltu temperatara ir 19 °C un Gdens temperatara ir 22 °C (19 + 19 + 22 = 60 °C).

Dazkart ir noderigi parbaudit miklas stavokli otraja mici$anas laika: miklai vajadzétu
veidot vienmérigu bumbu, kas viegli atdalas no pannas sienam.

> ja visi milti nav iejaukusies mikla, pievienojiet nedaudz tdens,

> ja mikla ir parak slapja un lip pie pannas malam, pievienojiet nedaudz miltu.

Sadas izmainas javeic |oti pakapeniski (ne vairak ka 1 @damkarote viena reizé) un janogaida,
lai redzétu, vai ir novérojams uzlabojums, pirms turpinat.

Biezi sastopama kliida ir domat, ka, pievienojot vairak rauga, maize ari uzrigs vairak.
Parak daudz rauga padara maizes struktaru trauslaku, ta |oti uzrags un tad cepsanas laika
saplaks. Miklas stavokli var novértét tiesi pirms cepsanas, viegli pieskaroties ar pirkstu
galiem: pieskaroties miklai, jajat neliela pretestiba un pirkstu nospiedumam pamazam
jaizzad.

Veidojot miklas formu, nestradajiet ar to parak ilgi, jo péc cepsanas, iespéjams, neiegusiet
ceréto rezultatu.

2. Maizes cepsanas ierices lietosana

+ Stravas padeves parravuma gadijuma: ja cikla laika stravas padeves parravuma vai
klimes dé| programma tiek partraukta, iericei ir 7 minGsu aizsardzibas laiks, kura laika
iestatijumi tiek saglabati. Cikls tiek atsakts tur, kur tas tika apstadinats. Ja partraukums ir
ilgaks, iestatijumi tiek zaudéti.

- Ja vélaties pagatavot divus tradicionalas maizes klaipus vienu péc otra nogaidiet
aptuveni 1 stundu pirms otra klaipa pagatavosanas. Pretéja gadijuma tiek paradits kladas
kods EO1 (iznemot 7. un 15. programmu).

@



€ ATSEVISKU KLAIPU PAGATAVOSANA UN CEPSANA (1.-7.

programma)
Lai pagatavotu $o maizi, nepieciesami visi $ai funkcijai paredzétie piederumi: 1 stativs
bagesu cepsanai (5), 2 ceps paplates bagetém ar nepiedegosu parklajumu (6-7), 1

miklas formésanas riks (8) un 1 konditorejas otina (11).
1. Miklas micidana un raudzésana

Pievienojiet maizes cepsanas ierici elektrotiklam.

Péc skanas signala atskano$anas uz displeja tiks paradita 1.
programma ka uzstadijums péc nokluséjuma.

Izvélieties apbraninajuma limeni.

Més neiesakam cept tikai vienu cepienu, jo maize var izcepties
parak cieta.

Jaizvélaties cept 2 cepienus: ieteicams izveidot visus klaipus un
turét pusi ledusskapi otrajam cepienam.

Nospiediet pogu @. ledegas indikators un mirgo taimera divpunkte.
Sakas miklas micisanas cikls, péc kura notiek miklas raudzésana.

Piezimes.

+ Micisanas posma ir normali, ja dazas sastavdalas labi nesajaucas.

» Kad sastavs ir gatavs, maizes cepsanas ierice parslédzas uz
gaidisanas rezimu. Tad, kad mikla ir izmicita un uzragusi, tiek
atskanoti vairaki skanas signali un mirgo indikators. ledegas
atsevisku klaipu veidosanas indikators.

Péc miklas miciSsanas un raudzésanas posma, mikla jaizmanto stundas laika péc
signalu atskanosanas. Vélak iekartas iestatijumi tiek atjaunoti un programma tiek
zaudéta. Saja gadijuma iesakam izmantot 7. programmu, kas ir programma atsevisku
klaipu cepsanai.

2. Bagesu pagatavo$anas un cep$anas piemérs

Lai palidzétu veikt Sis darbibas, skatiet bagesu veidos noradijumus. Més jums
paradam, ko dara maiznieks, bet péc daziem izméginajumiem jis varésiet izveidot pasi
savas formas. Lai ko jis daritu, rezultats ir garantéts.

« lznemiet pannu no ierices.

« Darba virsmu nokaisiet ar nelielu daudzumu miltu.

+ |znemiet miklu no pannas un novietojiet uz darba virsmas.

« lzveidojiet apalu miklas bumbu un ar nazi sadaliet 4 gabalos.

. Jas iegusiet 4 vienada svara gabalus, kas tiks izveidoti par
bagetem.

Lai bagetes butu gaisigakas, atpatiniet miklas gabalinus aptuveni 10 miniites pirms
veidosanas.

Bagetes garumam jaatbilst cepsanas paplates ar nepiedegosu parklajumu garumam
(aptuveni 18 cm).

Pievienojot garnéjumu, varat dazadot maizes garSu. Lai to izdaritu, vienkarsi
samitriniet un péc tam izritiniet miklas gabalinus sezama vai magonu séklas.

@

« Péc bagesu sagatavo$anas novietojiet tas uz paplatém ar
nepiedegosu parklajumu.

Bagetes miklas savienojuma vietai ir jabut apakspusé.

.

Lai iegltu vislabakos rezultatus,
izveidojiet 1 cm dzilus diagonalus
iegriezumus,  izmantojot  robotu
nazi vai komplekta ieklauto miklas
formésanas riku.

Varat mainit bagesu izskatu un veikt griezumus, izmantojot Skéres, visa bagetes
garuma.

» Ar konditorejas otinu, kas ieklauta komplektacija, kartigi samitriniet bagesu virspusi,
rapéjoties par to, lai uz cepsanas paplates ar nepiedegoso parklajumu nebutu parak daudz
Gdens.

Novietojiet 2 paplates ar bagetém uz komplektacija ietilpstosa bagesu stativa.

Pannas vieta ievietojiet maizes cep3anas iericé bagesu stativu.

Nospiediet pogu @ vélreiz, lai restartétu programmu un saktu cept bagetes.

+ Cepsanas cikla beigas ir pieejamas 2 iespéj

ja cepat 4 bagetes

- Atvienojiet ierici no elektrotikla. Iznemiet bagesu stativu.

+ Vienmér lietojiet virtuves cimdus, jo stativs ir |oti karsts.

+ Nonemiet bagetes no paplatém un atstajiet tas atdzist uz restitém.

ja cepat 8 bagetes (2x4)

+ |znemiet bagesu stativu. Vienmér lietojiet virtuves cimdus, jo stativs ir |oti karsts.

« Nonemiet bagetes no paplatém un atstajiet tas atdzist uz restitém.

Iznemiet no ledusskapja atlikusas 4 bagetes (jau ar
iegriezumiem un samitrinatas).

Novietojiet tas uz paplatém (neapdedzinoties).

levietojiet stativu iericé un vélreiz nospiediet @.

Péc cepsanas cikla beigam varat atvienot ierici no elektrotikla.
Nonemiet bagetes no paplatém un atstajiet tas atdzist uz
restitéem.




3. Atsevisku maizes klaipu pagatavo3ana un cep3ana

q

1s, skatiet piedavato

Lai palidzétu jums veikt p
recepsu gramatinu.

NORADIJUMI MAIZES RECEPSU UZLABOSANAI

Maize nav
izdevusies tada, ka

ceréjat? Sitabula Maize | \aize péc Mazie Garoza | Sani i brani, Virspuse
palidzés jums uZNagst |\ riigianas | uzriigst hav | betmaize |G
uzlabot cep$anas parak saplok | nepietiekami pietiekami | nav pilniba miltaini

rezultatus. daudz P P zeltaina | izcepusies

Cepsanas laika tika .

nospiesta poga

Nepietiek miltu .

Parak daudz miltu

Nepietiek rauga

Parak daudz rauga . .

Nepietiek adens

Parak daudz adens . .

Nepietiek cukura

Sliktas kvalitates
milti

Nepareizas
sastavdalu

proporcijas (par .
daudz)

Parak karsts Gdens .

Parak auksts Gdens

Nepareiza
programma

NORADIJUMI MAIZES RECEPSU UZLABOSANAI

Maize nav

izdevusies tada, ka

ceréjat? Si tabula

palidzés jums
uzlabot cepsanas
rezultatus.

Mikla nav vienada
platuma.

Sakotnéja taisnstara forma nav pareiza
vai ta nav vienada biezuma.

Ja nepieciesams, izrullgjiet ar miklas
rulli.

Mikla ir |oti lipiga,
grati izveidot

Sastava ir parak daudz Gdens.

Samaziniet tdens daudzumu.

Udens ir pievienots receptei parak

Viegli nokaisiet plaukstas ar miltiem,

klaipus. 5 s bet ne miklu vai darba virsmu, ja
augsta temperatara. iespéjams, un turpiniet veidot klaipus.
. _ _ Izmantojiet miklas izstradajumiem
Miltos trukst gluténa. paredzétos miltus (T 45).
Mikla plaisa. Mikla nav elastiga. 'F_:';mj 2%’:?;[_‘]’2?053%5 atputiniet

Miklas gabalini nav vienadi.

Nosveriet miklas gabalinus, lai tie visi
batu vienada izméra.

Mikla ir stingra/
miklai ir grati
pieskirt formu.

Receptei japievieno vairak tdens.

Parbaudiet recepti vai pievienojiet
tdeni, ja milti nav pietiekami
absorbéjosi.

Sastava ir parak daudz miltu.

Pieskiriet aptuveno formu un atpatiniet
pirms pédgjas formas veidosanas.
Micisanas sakuma pievienojiet nedaudz
Gdens.

Mikla ir parak izmicita.

Pirms formas veido3anas atpatiniet
10 minates. Darba virsmu nokaisiet ar
miltiem péc iespé&jas mazak. Pieskiriet
miklai formu, micot to péc iespéjas
mazak.

Pieskiriet miklai formu 2 posmos,
starp kuriem ir 5 minates miklas
atpatinasanai.

Klaipi pieskaras
viens otram un nav
pietiekami izcepti.

Nepareizs izvietojums uz paplatem.

Optimizéjiet vietu uz paplatém, lai
izkartotu miklas gabalinus.

Mikla ir parak skidra.

Pievienojiet pareizo skidruma
daudzumu.

Receptés tiek izmantotas olas, kas
sver50g.

Jaolas ir lielakas, samaziniet dens
daudzumu.




Maize nav
izd i

uzlabot cepsanas
rezultatus.

Klaipi ir pielipusi
pie pamatém un

Parak daudz branumu pieskiroso
sastavdalu.

Izvélieties gaisaku apbraninajuma
limeni.

Nelaujiet branumu pieskirosajam
sastavdalam nonakt uz paplates.

Miklas gabalini ir samitrinati

Nonemiet lieko Gdeni, kas uzklats, ar

apdegusi. parak daudz. konditorejas otinu.
« St i S rAk [ Viegli ieellojiet cepsanas paplates pirms
Cepsanas paplates ir parak lipigas. miklas gabalinu novietosanas uz tam.
Esat aizmirsusi apslacit ar deni miklas | Esiet uzmanigaks nakosaja maizes
gabalinus, pirms likt tos cepeskrasni. cepsanas reizé.
Klaipi nav Formas veidosanas laika uz klaipiem ir Pirms fevietosanas cepeskrasni tos

pietiekami brani.

uzbérts parak daudz miltu.

kartigi apslaciet ar deni, izmantojot
konditorejas otinu.

Apkartéjas vides temperatdra ir parak
augsta (+30 °C).

Lietojiet aukstaku adeni (no 10 lidz 15
°C) un/vai nedaudz mazak raugu.

Klaipi nav
pietiekami uzragusi.

Esat aizmirsis pievienot receptei raugu/
pievienots parak maz rauga.

levérojiet recepté sniegtos
noradijumus.

Raugam beidzies deriguma termins.

Parbaudiet deriguma terminu.

Receptei nepieciesams vairak tdens.

Parbaudiet recepti vai pievienojiet
adeni, ja milti ir Joti absorbéjosi.

Klaipi formas veido3sanas laika ir par
daudz izmiciti.

Mikla ir par daudz izmicita.

Rikojieties ar miklu, micot to péc
iespéjas mazak.

Klaipi ir uzragusi
parak daudz.

Parak daudz rauga.

Pievienojiet mazak rauga.

Parak daudz uzragusi.

Nedaudz saplaciniet klaipus, kad tie ir
novietoti uz paplatém.

legriezumi mikla
nav atverti.

Mikla ir lipiga: receptei pievienots parak
daudz udens.

Saciet veidot formu no jauna, viegli
nokaisot ar miltiem rokas, bet ne miklu
vai darba virsmu, ja iespéjams.

Asmens nav pietiekami ass.

Izmantojiet komplektacija esoso riku
vai, ja tas nav |oti ass, robotu nazi.

Griezums nav pietiekami stingrs.

Veiciet griezumu ar atru kustibu,
nevilcinieties.

Griezumiem ir
tendence aizvérties
vai neatvérties
cepsanas laika.

Mikla ir parak lipiga: receptei pievienots
parak daudz adens.

Parbaudiet recepti vai pievienojiet
miltus, ja tie pietiekami neabsorbé
Gdeni.

Formas veidosanas laika miklas virsma
netika pietiekami izstiepta.

Saciet no jauna, izstiepiet miklu vairak,
aptinot to ap ikski.

Cepsanas laika
miklas malas plist.

Griezums mikla nav pietiekami dzils.

Vispiemérotako griezumu formu skatiet
288. Ipp.

@

©) TEHNISKO PROBLEMU NOVERSANAS CELVEDIS

Micianas lapstinas ir iestrégusas
maizes panna.

« Pamércéjiet pirms iznemsanas.

Micisanas lapstinas ir iestrégusas klaipa.

- Izmantojiet piederumu, lai tas iznemtu no klaipa (284. Ipp.).

Nospiezot . nekas nenotiek.

« lerice ir parak karsta. Nogaidiet 1 stundu starp diviem cikliem
(kladas kods EO1).
« leprogramméts atliktais starts.

Nospiezot ., motors darbojas, bet
micisana nenotiek.

« Panna ielikta nepareizi.
«Nav ielikta micisanas lapstina vai ta ielikta nepareizi.

Péc atlikta starta maize nav pietiekami
uzrGgusi vai nekas nenotiek.

« Aizmirsat nospiest . péc programmeésanas.
« Raugs ir saskaries ar sali un/vai adeni.
« Nav micisanas lapstinas.

Deguma smaka.

« Dazas sastavdalas ir izkritusas no pannas: laujiet iericei atdzist
un iztiriet iek$pusi ar mitru dranu, neizmantojot tirisanas
lidzek]us.

«Sastavs ir parpladis: izmantots parak liels sastavdalu
daudzums, jo ipasi skidrums. levérojiet recepté noraditas
proporcijas.

" GARANTIJA

- Si jerice ir paredzéta lieto3anai vienigi majsaimniecibas vajadzibam. Jebkura ierices
izmantosana profesionalos nolikos, neatbilsto3a lietosana vai lietosana, kas neatbilst 3ai
instrukcijai, atbrivo razotaju no jebkadas atbildibas, un garantija zaudé spéku.

+ Pirms ierices pirmas lietosanas reizes rapigi izlasiet lietosanas instrukciju. Neievérojot Sis
instrukcijas lietosanas laika, Tefal atbildiba tiek anuléta.

@ APKARTEJA VIDE

« Saskana ar Sobrid spéka esosajiem noteikumiem, pirms nevajadzigas ierices utilizacijas ta ir
japadara nefunkcionéjosa (atvienojot to no kontaktligzdas un nogriezot barosanas vadu).



@ YKPAIHCbKA

onmc

MPABWJTA BE3MEKN

MEPEA MEPLIM BUKOPUCTAHHAM

OYMLLEHHA TA ornag

POBOYI LMK

IHTPELIEHTU

KOPUCHI MOPAAN

MPUTOTYBAHHA | BUTOTOBJIEHHA ®OPMOBOTO XJ1IBA
PEKOMEHAALLI 3 YCYHEHHA TEXHIYHMX HECTPABHOCTEWN
TAPAHTIA

TYPBOTA MNMPO HABKOJIMLIHE CEPEAOBULLE

0oV NOULLA, WN =

—_ -

cTop.

499
500
504
513
514
515
519
520
525
525
525

®opma ana xniba

Miwanku

KpuliKa 3 ornagoBum 0TBOPOM
MaHenb KepyBaHHA

a.

EkpaH

al. IHankaTop GopmyBaHHA GynKu
a2. Homep nporpamun

a3. IHgukaTop Baru

a4. Konip cKopuHKu

a5. 3anyck i3 3aTpumMKo

a6. Tabno Tanmepa

. Bubip nporpam
. Bubip Baru Bupoby
. KHOMKM HanawTyBaHHA nporpamm

3anyckKy i3 3aTPUMKOIO, @ TaKOX Yacy
nporpam 7i 15

. CBiTNOBUIA iHAVKaTOP Po6oTH

KHoMKa BBIMKHEHHA/BUMKHEHHSA

. Brbip Konbopy CKOpUHKMN

@

5. T[ligcTtaBka AnA BUMikaHHA

6. Qopma 3 aHTUMPUrapHUM MOKPUTTAM
[nA BUNiKaHHA 6areTiB (2 wr.)

7. ®opma 3 aHTUMPUrapHUM MOKPUTTAM
AN BUNiKaHHA xni6a (2 wr.)

Axcecyapn
8. PizakgnaTicta
9. a.MipHa cTonoBa noxka
6. MipHa yaiiHa noxka
10. la4ok ansa nigHiMaHHA Millanok
11. KyniHapHuii neHsnuk
12. MipHui1 ctakaH

4al [ rorcbeas - 2:24
4.a2 |4 TIMER PRog > || 4.35

[
ooz | WBIEHEES) 420




# NMPABWUJIA BE3MNEKU

BAXJ1MBI 3AXOAU BE3IMNEKU

« Lleih npunag He npusHayeHnn gnsa pobotn Bif

30BHILIHbOrO TarMMepa 4Ym OKpPeMol cucTtemu

ANCTaHLINHOro KepyBaHHH.

- Lleh npunapg po3pobneHnin BUKNIOYHO AnA

noOyTOBOro BMKOPUCTaHHA. Mpunag He Moxe

BMKOPUCTOBYBATUCA 3a HaBeAEHUNX HXKUYE YMOB,

Ha AKi He MOLWNPIOETbCA rapaHTiA:

- Y KYXOHHUX MNPUMILLEeHHAX, BigBeeHuX AnA
nepcoHany B Mara3uHax, odicax Ta iHLWKnX
pPO60UMX NPUMILLEHHAX;

- Ha depmax;

- KNiIEHTAaMM B TOTeNsx, MOTeNAX Ta iHWNX
KOMePLiNHNX *KUTNOBUX NPUMILLEHHAX;

- y 3aKnagax, Wo HajawTb MOCyru HOYiBNI Ta
CHilAHOK.

Len npwnag He MoOXe BMKOPUCTOBYBATUCA

ocobamn, 30KpemMa AiTbMU, 3 OOMEXEHUMU

GI3NYHUMKY,  CEHCOPHMMU Y/ PO3YMOBUMM

3pi6HOoCTAMM abo 6e3 JoCTaTHbOro JOCBigy W

3HaHb, AKLO BOHM He NepebyBatoTb Nig HarnAaom

BiANOBIAANbHOI 3a ixHI0 6e3neky ocoboto abo

He OoTpUManu Bif Takoi 0cobu BKa3iBOK LLOAO

3aCTOCYBaAHHA LbOro obnagHaHHA.

He 3anuwante giten 6e3 Harnagy 6ina npunagay.

« Ona YHUKHEHHA Hebe3neKkm 3aMiHy

MOLWKOOXEHOro  LWHYpa  XWUBMEHHA  Mae€

@

30iNCHIOBaTM BUPOOBHMK, cneuianict cnyxo6m
nicnAnpogakHoro obcnyrosyBaHHA abo ocobum
3 aHanNoriyHUMm piBHeM KBanidikauii.
BukopuctaHHA npunagy gitbmu ctaplue 8 pokis
i popocnmu  3i 3HMXKeHUMK  Pi3NYHUMMU,
CEeHCOPHMMM abo po3yMoBUMU 3ai6HOCTAMN abO
BiACYTHICTIO JOCBIQY Ta 3HaHb MOXK/IMBE NuLe
3a YMOB, WO BOHM nepebyBatoTb Nig Harnsagom
iHWKX oci6 abo oTpuMManu BKasiBKM LWOAO
6e3neyHoi pobOTM 3 NPUNAgoOM i PO3yMiloTb
noB’A3aHi i3 uum pusnkn. He gossonante gitam
rpatmca 3 npunagom. BukopuctaHHA npunagy
AOiTbMn  Monodwe 8 poKiB  [O3BOJSIAETLCH,
TiNbKM AKLWO BOHW NepebyBatoTb Nig Harnagom
BignosiganbHMx popocnux. HitAM [O3BONEHO
yncTuT 1 obCNyroByBaTv Mpunag nvwe nmig
HarnAgoM i 3a YMOBW, WO M BUMNOBHWIOCA
8 pokiB.

36epiranTe npunag i WHyYp XUBNEHHA B MicUi,
HeJOCTYNMHOMY AnA Aiten monoguue 8 pokis.
LUen npunag npusHayeHUW BUKIIOYHO [JnA
NnobyTOBOro BUKOPUCTAHHA B MPUMILLEHHI Ha
B1coTi o 4000 m Hag piBHEM MOpA.



YBara! Pusuk TpaBMyBaHHA uyepe3 HeHanexHe

BMKOPWCTaHHA Npunagay.

YBara! [loBepxHA HarpiBasbHOro efieMeHTa

3a/IMLWAETbCA rapAYoI0 NPOTArOM NEBHOMO Yacy

NiCNA BUKOPUCTAHHA.

3abopoHAETbCA 3aHYpOBaTV Npunag y soay abo

Oynb-AKy iHLWY pigunHY.

He nepeBuwynte MakcumasbHy

NPOAYKTiB, BKa3aHy B peuenTax.

Y ¢popmi gna xniba:

- He Knapitb 6inbLe 1,5 Kr TicTa;

- He Knagitb 6inbwe 930 r 6opowHa Ta 15 r
APIXKOXKIB.

Y ¢popmax gna BunikaHHA 6arertiB:

- He BUNiKanTe ogHoyacHo b6inbLue 450 r TicTa;

- He BUKopuctoByiTe binble 280 r 60poLuHa Ta
6 I Api>KOXKiB B OAHIN NapTil.

Wo6 ounctutm  YacTUHKM  nNpunagy, AKi

KOHTaKTYIOTb i3 XapuyoBUMK  MNpPOJYyKTamMu,

BMKOPUCTOBYINTE TKaHWHY abo Bosory ryoky.

KinbKiCcTb

Mepen nepwmm BUKOPUCTaHHAM npuiagy

YBaXHO  npounTanTte L0  IHCTPYKLUitO.
HeHanexHe MOBOMKEHHA 3 Mpunagom
3BiNbHAE BUPOBHIKa Bi  Oyab-AKoi
BiANOBIZaNbHOCTI.

« Lleit npunag BignoBigae YMHHMM CTaHAapTam
i npasunam 6e3nekn (ampexTMBaM
wopo HU3bKOBOJIBTHOTO obnagHaHHa,

eNeKTPOMArHiTHOI CyMiCHOCTI, MaTepianis, L0
KOHTaKTYIOTb 3 iXKeto, 3aXMCTy JOBKINNA TOWO).
BuKopwcTOBYiiTe Npunag Ha CTilKiA pobouiii
NOBepXHi, Ha AKy He MOXyTb MOTPanuTK
6pu3KY BOAW, | B XXOAHOMY BUMafKY He CTaBTe
11070 B HilLy BOYAOBaHOT KyXHi.
MepeKoHalTecs, WO Hanpyra XUBNEHHA
npunagy BIAMOBIfAE napameTpam  BaLoi
Mepexi enekTpoXMBeHHs by/ib-Aika nommnKa
NiAKMIOYEHHA NPKNagy CKacoBYeE rapaHTito.
BmuKaiiTe npuna nville B 3a3emMneHy po3eTky.
HepoTpumaHHA L€l yMOBU MOXe Npu3BecTy
[0 ypaXKeHHA eNeKTPUYHNM CTPYMOM i BaXKKNX
TpaBM. 3 MipKyBaHb 6e3neKku 3a3emneHHs
060B'A3KOBO M€ BifMOBIfaTV YUHHUM Y BaLLil
KpaiHi npaBunam MOHTaXy eeKTPOYCTaHOBOK.
AKLO y BaC HemMae PO3eTKY i3 3a3eMIeHHAM,
3BEPHITbCA [0 KBanipikoBaHOro iHxeHepa-
eneKkTpKa  [NA  MpUBEEHHA  Mepexi
eNeKTPOXVBNEHHS Y BIAMNOBIAHICTb 4O BUMOT
eKcnnyaraujii 4boro npunagy.
Baw npunag npusHavenwii nvwe  anA
[AOMaLLHbOrO NO6YTOBOrO BUKOPUCTAHHA.
Bumukainte npunag Bif eneKkTpuuHOI Mepexi
UBNEHHS, AKLO BiH HE BUKOPUCTOBYETHCA i
i Yac YNLLEHHS.
He BuKOpyCTOBYIiTE NPUNad y TakMX BUMagKax:
-WHYp  KMBNEHHA  HecmpaBHMA  abo
TMOLIKOIPKEHWNIA;
-nicnA NagiHHA Npunagy, AKLWO BiH Ma€ NOMITH
YWIKOZKEHHA 260 NPaLItoe HeHaNeXHNUM YMHOM.
Y Takux BnagKax, oo 3anobirti BUHVKHEHHIO
Hebe3neyHux cuTyaLliii, npunag cnig nepepatu
B HalOIVKUMA  aBTOPU3OBAHWN CepBICHUI
LeHTp. [IViB. rapaHTilHWIA TanoH.
Bynb-Aki onepaLii 3 06cnyrosyBaHHA npunaay,
KPIM  YMLWEeHHA |  LOAEHHOro  Jornaay,
MatoTb  3AINCHIOBAaTUCA B  aBTOPU3OBAHOMY
CepBiCHOMY LIeHTpI.
He 3aHyptoiiTe npunag, WHypP M1BNeHHA abo
LTencenbHy BUMKY y Body abo Oyab-AKy iHLuy
piavHy.
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He 3anuwwaiite WHyp X1BNEHHA B OCTYMHOMY
na piten micui.

LLIHyp »1BNEeHHA B XO[HOMY pas3i He NOBUHEH
TOPKaTACA  FapAYMX  YacTWH  Mpunagy,
nepebyBaTy MOGMM3Y TaKWMX YaCTWH, iHLLMX
[pKepen Tensna abo rocTpux KyTis.

He nepecygaite npunap nig yac pobotu.

He Topkaiiteca ornagosoro oTsopy nip
vyac po6GoTtu npunagy i Bigpasy nicna i
3aBeplueHHsA. OTBip MoXe 6yT rapaunm.
3a60pOoHAETbCA  BigKMlouaTi npwunag  Bif
MepeXxi, TATHYYY 3a LUHYP XUBMEHHA.
KopucTyitteca  TinbKuM  HEMOLIKOMKEHUM
MO/JOBXYBayeM i3 3a3eMIeHHAM i MPOBOAOM,
nepepis AKOro MNpWHaNMHI He MeHwe 3a
nepepis LWHypa XMBJEHHS, O NOCTaYaETbCA
B KOMMEKT.

He «craBTe npunag 3Bepxy Ha iHLWi
enexkTponpunaau.

He BuKopucTOBYITE Liei npunag Ak gKepeno
HarpiBaHHA.

Llen npunag npusHayeHuin BUKMIOYHO ANA
NPUroTyBaHHsA xni6a 1 BapeHHs.

Y xopHoMy pa3i He KnafiTb y npunag nanip,
KapToH abo MnacTviK i He Knagitb Oyab-AKi
CTOPOHHI NpeAMeTi 3BepXy.

Y pasi 3aropsAHHA Gyb-AKOI YaCTUHV Npunagy
He Hamaraiteca racutm nonym's BOAOIO.
Bip'epHaliTe npunag Big enekTpUYHOT Mepexi.
3aracitb nonym’a MOKPOIO TKaHNHOIO.

3 MipKyBaHb 6e3neKkn BUKOPUCTOBYIATE NniLLe
Ti NPUCTOCYBaHHA | 3amacHi 4acTUHW, AKi
Npy3HaYeHi 1A BaLLOro Npunagy.

MicnA 3aBeplleHHA nporpamu 3aBXKAW
KOpUCTyiiTeca Ky py

ana pobotu 3 dopmoio ana xniba abo
rap: yacr punagy. YactuHn
npunagy Ta akcecyapy il NPUroTyBaHHA
6areTiB Ayxe HarpiBaloTbca B npoueci
BUMiKaHHA.

Y XofHoMy pasi He 3aKpuBaliTe BEHTUNALLIHI
oTBOpY Npunagy.

3 obepexHicTio  BigKpuBaiTe  KPULLKY
nicnA 3aBeplUeHHA abo Mif yac BUKOHAHHA
nporpami,  OCKinbKM ~ 3-Mif  Hel  moxe
BMPMBATUCA Napa.

BumipaHuii piBeHb 3ByKOBOrO TUCKY npunagy
ctaHoBUTb 69 ABA (A-3BaeHwid piBeHb
3BYKOBOTO TUCKY).

mmm HaiBaxknusilwe — Lie 3aX1CT HaBKOJINLLHbOrO cepefoBuLal
® Baw npvnag MicTUTb MaTepianu, NPUAATHI ANA yTUAi3aLii Ta BTOPUHHOT Nepepo6Ku.
2 3paiiTe oro B MiCLIeBWI MyHKT 36MpaHHsA NoOyTOBYX BiAXOAiB.
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€) NEPEA NEPLUMM BUKOPUCTAHHAM

1. PO3MAKYBAHHA

« BuimiTb npunap 3 ynakoBKW. 36epexiTb rapaHTinHUN
TasnoH i nepes NepLIMM BUKOPUCTaHHAM Npunagy yBaKHO
noynTanTe iIHCTPYKLIi 3 ekcnnyaTauii.

YcTaHOBITH Mpunaj Ha CTiiKy noBepxHto. Buimitb yci
aKcecyapu 1 BigknenTe BCi Haknenku 3cepeavHy Ta
330BHi npunagy.

Monepea<eHHs.

« Llen pisak ana xni6a gyxe
roctpuin. [losopbteca 3
HVIM 06epexxHo.

2. MNEPE[ BUKOPUCTAHHAM MPUJTAQY

« ButarHite dopmy ansa xniba, NOTArHYBLUM 33 PyUKy BBEPX.

3. OYULLEHHA

OOPMU N4 XNIBA

« MpoTpitb dopmy npunapy
BOJIOrOl0 TKaHMHOI0. MoTim
petenbHo BUTPITb. Mig uac
nepworo BUKOPUCTaHHA
MoXXe 3’'asutnca
He3Ha4yHuI 3anax.
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4. NONABAHHS
IHFPELIEHTIB

Butaritb  dopmy  ana
xni6a, noTArHyBwWW  3a

PYUKy BBEPX.
MoTim BCTaHOBITb MilLanKu.

.

YcTaHOBIEHHSA MilLaNoK OfiHa HABNPOTU OAHOI MiABYLLYE ePeKTUBHICTb 3aMilLyBaHHA
TicTa.

- [lopaiiTte iHrpenieHT B HaBefeHi NOCNIAOBHOCTI.

-Pigki iHrpenieHT (BeplikoBe macno, onia, ANUA, BOAa,
MOJI0KO)

-Cinb

-Lykop

-BopoLuHo (NonosuHa 3aranbHOT KiNbKOCTi)

-Cyxe Monoko

-CneuianbHi TBepAi iHrpeaieHTn

-BopouHo (peLTa 3aranbHOT KinbKOCTi)

- [pixpxi

- MepeKoHanTecs, WO BCi iIHrpefieHTN TOYHO 3BaXKeHi.

« [InA 3HallomMcTBa 3 HOBOIO XNiGONIYYID PEKOMEHAYEMO
noyatu 3 npuroTyBaHHs petenta 3BUYHOTO XJ1IBA. ins.
po3ain «MPOTPAMA BUMIKAHHA 3BUYHOTO XJIBA» Ha
cTop. 286.

5.3ANYCK

« Momictite  popmy  AnA
xni6a B xniboniy.
Hatuchite  Ha  dopmy
cnovyatky 3 OAHOro, a
noTim 3 iHwWworo 60Ky, Wob
yCTaHOBUTY ii Ha NpuBOAN

.

Millanok i HagiHo
3aKpinuTn Qikcatopammn 3
060X CTOpIH.



» Po3moTaite WHyp KMBNEHHA | NiAKNIOYITL NOro
10 3a3eMNeHOI eNleKTPUYHOT PO3eTKN.

- MicnAa  3BYKOBOro  CuUrHany  aBTOMaTW4HO
BMUKAETbCA Nporpama 1 i BUbrpaeTbcs cepeHa
30/10TaBICTb CKOPUHKN.

6. BUBIP MPOIrPAMU

« [Ins KOXHOI 3 Nporpam BifoO6PaXKaETbCA HANMALITYBAHHA 33 3aMOBUYYBaHHAM. OTXKe TOuHi
napameTpu cif BUGKpaTn BpyuUHy.

- Micna BM6OPY Nporpamm 3anyckaeTbCa aBTOMaTUUYHe BUKOHaHHA NOC/iA0BHOCTI eTanis.

« HatucHite kHonky MEHIO, wo6 Bubpatn opHy 3
pi3HOMaHIiTHMX nporpam. o6 nepeitn Big nporpamu 1
o nporpamu 19, nocnifosBHo HaTuckante kHonky MEHIO.

- Ha ekpaHi aBTOMaTU4YHO BUCBITUTbCA Yac NMPUrOTyBaHHSA,
AKWI BiANOBIfa€E BUOPaHiii nporpami.

7. BUBIP BATW XJ1IBA

+ 3a 3aMOBYYBaHHAM AnA Baru xniba BCTaHOBMIOETbCA
3HaueHHsA 1000 rpamis, AKe BifobpakaeTbca Ana nuwe
[OBIOKMN.

« Wo6 otpumaty popaTkoBy iHPopmauilo, AUBITbCA
onucy peuenti.

- Y nporpamax 7, 13, 15, 16, 17, 18 i 19 ¢yHKuia
HanawTyBaHHA Baru BUpo6y HefoCTynHa.

[ina nporpam 1-6 HanalwTyBaTh Bary BUpoby MoXxHa AABOMa

cnocobamu, BUGpaBLLN:

-400 r Ha 1 napTito (2-4 xnibuHKK), CBITNOBUIA iHANKATOP
BMUKAETbCA HABNPOTY 3HAUYEHHA 750 1.

-800 r Ha 2 naprii (4-8 xnibUHOK), cBiITNOBMIA iHANKaTOP
BMMKa€ETbCA HaBNPOTU 3HaYeHHA 1500 r.

- HaTuckaiite KHOMKy ®. 106 Bu6patn noTpibHy macy
npoaykty: 750 r, 1000 r a6o 1500 r. Mopyu i3 BUGpaHUM
3HayYeHHAM NOYMHAE CBITUTUCH CBITNOBUI IHAMKATOP.
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8. BUBIP KOJTIbOPY CKOPUHKM

+ 3a 3aMOBYYBaHHAM ANA BUMiKaHHA BUOUPAETbCA cepeHA
30/10TaBa CKOPUHKa.

+ OyHKLiA BU3HauYeHHA KONbOPy CKOPUHKY He nepefibayeHa
ana nporpam 16, 17, 19. locTynHi Tpu BapiaHTn Bubopy
pym’'aHocTi ckopuHkm: CBIT/TA/CEPEAHA/TEMHA.

« Wo6 3mMiHMTM HanawTyBaHHA 3a 3aMOBYYBaHHAM,
HaTucKaiiTe KHonky @, nokn ceiTnoBwit iHaVKaTop He
NO3HauNTb NOTPIGHWNIA BapiaHT.

9. 3ANYCK MNPOrPAMU

+ Wo6 3anyctntn BMGpaHy nporpamy, HaTUCHITb KHOMKY
@. BvukaeTbca cBiTnoBUit iHgMKaTOP NouaTKy po6oTy
N MouMHaloTb 61MMaT 2 Kpanku Tanimepa. [porpama
3anycKaeTbcA. Yac ii BUKOHaHHA BUCBIUYETbCA Ha eKpaHi.
MocninosHi eTany aBTOMaTUYHO BUKOHYIOTbCA OAWH 3a
OfJHUM.

10. BUKOPUCTAHHA OYHKLII 3ATMYCKY 13 3ATPUMKOIO

+ Xni6oniy porpamyBaTu TakK, Wo6 Buniuka 6yna roroBa y Bu6paHmii yac
(woHaibinble yepes 15 roguH).
Y nporpamax 7, 12, 15, 16, 17, 18 i 19 $pyHKLiA 3anycKy i3 3aTPMMKOIO HeAOCTyNHa.

Mepexig [0 UbOro etany 3[INCHIETbCA MiCAA BUOGOPY Mporpamu, CTyneHsa pPym'sHOCTI
CKOPUHKM Ta Baru BUpoby.

Ha ekpaHi BifobpaxaeTbcA TPMBaNiCTb BUKOHaHHA nporpamu. O6UMCAiTb MPOMIXKOK Yacy
Bii MOMEHTY 3arycKy nporpamv O MOMEHTY FrOTOBHOCTI BUMiUKK. Xniboniy aBToMaTuyHoO
fofae TpMBanicTb UMKNIB Nporpamu. 3a [OMNOMOrol KHOMOK Ta @ 3anporpamymnTte
po3paxoBaHuii Yac (yBepx @ i @ yHU3). KopoTKe HaTUCKaHHA KHOMKM [JO3BOMAE 3MiHIOBaTU
yac i3 KpokoM y 10 XBUAWH. YTPUMYBaHHA KHOMKN HAaTUCHYTOI [03BONAE 6Ge3nepepBHO
3MiHI0BATW Yac i3 KPOKOM y 10 XBUAVWH.

Mpuknapg 1. 3apas Ha roguHHKKY 20:00. Xni6 mae 6yTv roToBMM 3aBTpa o 7:00. 3a AONOMOroto
KHOMOK @ Ta @ 3anporpamyite 11 roguH. HatucHite kHonky @. MponyHae 3BykoBwit
curHan.

Ha ekpati Bigobpaxaetbca Hanuc «MPOTPAMA» i 6numatoTb 2 Kparku g Talimepa.

MounHaeTbca BigNik Yacy. BMmkaeTbea iHgukatop po6oTun xniboneui.

AKLO BY 3p06unM NOMUNKY ab0o XoueTe 3MIHWATK HanalTyBaHHA Yacy, HaTUCHITb | yTpUMyiTe
kHornky @, mokm He nponyHae 3BykoBwit curHan. Ha ekpaHi BigobGpasutbcs uyac 3a
3aMOBUYBaHHSAM.

MoBTOpiTh ONEpaLiito.

Mpuknag 2. Y ubomy BMMajKy BubpaHo mporpamy 1 AnA BUniuky 6GareTis, 3apa3 Ha
rofuHHuKy 8:00, a xni6 mae 6yTn rotoBum o 19:00. 3a AOMOMOrOK KHOMKK «+» i «—»
3anporpamynte 11 roguH. HatucHitb KHonky «Myck/Cron». MNponyHae 38yKoBui curHan. Ha
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eKpaHi BigobpaxaeTbca Hanuc «[POTPAMA» i 61MmaloTb 2 Kpanku Tamepa. MoynHaeTbea
BiANik vacy. BMmukaeTbca iHAMKaTop poboTu xnibonedi. AKWO BY 3pobunu NoMunky abo
XouyeTe 3MIHUTV HanalTyBaHHA Yacy, HaTUCHITb | YyTPUMYITE KHOMKY, AOKM He NpOoJyHae
3BYKOBUI curHan. Ha ekpaHi BijobpasnTbcA Yac 3a 3aMOBUYBaHHAM.

MoBTOpPITH ONepaLiito.
BAXKITMBA NPUMITKA. ®opmyBaHHs bareTiB NOTPi6GHO NnaHyBaTh 3a 47 XB A0 3aBEPLUEHHSA

BUNiKaHHA (TO6TO 0 18:13) 260 3a 2 X 47 XB. A0 3aBepLUEHHA BUNiKaHHA NOABINHOI NapTil
(0670 0 17:26).

IHpopmaLito Npo TpuBanicTb NPUroTyBaHHA B iHWWX Nporpamax AvB. y Tabnuui yacy Ha
cTop. 293.

Y nporpamax npurotyBaHHa GopmoBoro xniba Yac ans noro GopmMyBaHHA He BPaxOBYETbCA
AnA 06UMCNIEHHA Yacy 3anycKy i3 3aTPUMKOI0.

MeBHi iHrpepieHTN AyXe WBUAKO ncyloTbcA. He BUKopucToByiiTe GyHKLil0 3anycKy i3
3aTPUMKOIO A1l NPUTOTYBaHHA NPOAYKTIB 3i CBIXKOro MONOKa, AiEub, OTypTy, CMPY 4N
CBiXMNX GPYKTiB.

Y nporpami 3anycky i3 3aTpUMKOI0 aBTOMaTNYHO aKTUBYETbCA 6e33BYUHMII pexum
po6oTu.

11. 3YNUHEHHA NPOTPAMMU

Micna  3akiHYeHHA  UMKNY nporpama  aBTOMaTU4YHO

3YMUHAETHCA, Ha eKpaHi BigobpaxaeTbea 0:00. JlyHae Kinbka

3BYKOBWX CUrHaniB i 61MaE CBITNOBUIA iHANMKaTOP PO6OTM.

« o6 nepepsaty nporpamy  abo cKacyBsaTui
3anporpamoBaHnin 3amnyck i3 3aTPUMKOIO, HaTUCHITbL i
MPOTArOM 5 CeKyH yTpumyiiTe KHomky @.

12. BAIMAHHSA XJIBA
3 00PMU

(Uen etan He cToCyeTbcA
BUMiKaHHA  «($OPMOBOro
Xﬂi6a».)

+ Micna 3aBeplueHHA LMKy
BUMiKaHHA abo NporpiBaHHA
BigKMouiTh  Xx1iGoniu  Bifg
eneKkTpomepexi.

+ ButArHite dopmy ana xniba,
MOTATHYBLUV 33 PYYKY BBEPX.
3aBxan KopucTyinteca
KYXOHHUMMN  PyKaBULIAMY,
OCKiNbK pyyKa dopmu Ans
xNi6a Ta BHyTPilLHA CTOPOHa
KPWLLKW rapayi.

« MepeBepHitb rapaunin  xnié
Ha pewWiTky 1 3anuwTe anAa
OXONOMXKEHHA  MPUHANMHI
npoTAroMm 1 roAnHN.
Miwanku MOXYTb
NPUANNHYTA A0 XNIGUHW Nif
yac nepeBepTaHHs.

y Lbomy BUNAJKY
CKopuCTaiiTeca crnevianbHum
raykom, [OTPVMYIOUNCH
HaBe[eHWX Aasi BKa3iBOK.

> BUimiTb xni6, i NOKM BiH Lwe
rapaunii, NoKnagite 1Moro Ha
6ik, NPUTPUMYloUN PyKOIO B
KYXOHHIl pyKaBuuLi

> [HwWol pyKol BCTaBTe
rayok y BiCb Miwanku Ta
obepexHO  MOTArHITH, 1|06
BUNHATY MiLLanKy.

> [oBTOpITH NpoLeaypy AnA
iHLLIOI MiLLanku.

> MocTasTe paHiwe
nepeBepHyTUin Ha GiK Xxnib i
flaniTe oMy OXOMOHYTU Ha

peLuiTui.
+ LLlo6 36epertn aHTUNpHUrapHi
BNaCTUBOCTI NOKPUTTA

bopmu, Ang pictaBaHHA xniba
He BUKOPWCTOBYIiTe MeTanesi
NPUCTOCYBaHHA.



AKCECYAPU

NPOrPAMU,
JIOCTYIHI B
MEHIO

BJIACTUBOCTI

®OPMOBUW XJ1IB

IHCTPYKLUIi 3 BUroToBneHHa popmoBoro xniba, AKomy BifnosigaloTb nporpammn 1-6,
[IB. Y JOAATKOBOMY MOCIOGHMKY 3 GopMyBaHHSA XNiGOGYNOUHNX BUPOGIB.
MpuroTyBaHHsA BifOYBAETHCA BNPOAOBXK KiNlbKOX €Tanis, LMK BUMIKaHHA
3anycKaeTbea nicna GopmyBaHHA ByXaHOK.

1. Heconopaki 6aretn
Ta 6ynoukn

Mporpama npurotyBaHHa 6areTa J03BOIAE BNACHOPYY
BUMIKaTU XPYCTKi 6areTu it HeBenuKi 6ynouku.

2. ITaniiicbKnii xni6

Mporpama 2 npr3HayeHa Ana NpUroTyBaHHA
HaliBIOMILIOTO iTanincbKoro xniba 3 NyxKoto i NoBITPAHOK
XNi6HOI M'AKYLLKOIO, AKWIA ileanbHo NiAXoanTb Ans
HeBenuKux bytepbpogis.

3. Xni6Hi nannukn

Mporpama AnA NpUroTyBaHHA rpUCiHi AO3BONAE CNEKTH
TOHKI 11 Bly>Ke [OBri CyxXi XNi6HI nanuukm.

4. Nasaw

Mporpama 4 NiaxoANTb ANA NPUrOTYBaHHA NNACKOro Xniba
3 BOJIOTOH0 i MOPUCTOI M'AKYLLKOIO, AKUIA Harafye TypeLbki
KOp»Ki | € Uy/J0BOIO OCHOBOIO ANA GyTep6poais.

5. Bbynoukn ana
rambyprepis

Mporpama 5 AkHaliKpalle NigxoAanTb ANA NPUroTyBaHHA
8 Kpyrnux M'AKMX 6ynoyok i3 6inoro 6opoLuHa.

6. Conopgki 6aretn Ta
6ynoukn

Mporpama 6 npusHayeHa AnA BUMIKaHHA HEBEMNYKNX
conopKux GynoK i3 IErkolo KOHCKCTEHLIIEI, Ha 3pa3oK
eHcaimaau, AKa iy>ke nonynAapHa B IcnaHii.

7. BunikaHHA
HeBennKnx
Xni6nHOK

Mporpama 7 npu3HayeHa Ans BUMiKaHHA NPOTArOM
10-35 XBUNWH YCiX BUAIB XN1i6a, BATOTOBNEHUX Y
nporpamax 3 1 no 6. PerynioBaHHA 3AiCHIOETLCA i3
KPOKOM Yy 5 xBUnuH. Mia Yac BUKOPKCTaHHA Nporpamm 7 He
3anuwaiTe xniboniu 6e3 Harnagy. LLlo6 BpyuHy 3ynuHuTu
LMKN A0 3aBepLUeHHA NPorpamu, HaTUCHITb | yTpumyiiTe
kHonky @.

Y nporpami 7 nepep6ayeHo nuile 2 BapiaHTy pym'aHOCTI
CKOPUHKN:

- TemHa: ANA HECONOAKNX BYNOYOK.

- CiTna: 4NA conoaKnx Gynouok.

LLlo6 BigKopMryBaTi KOMip CKOPUHKM, 3MiHITb Yac
BUMIKaHHA.

AKCECYAPU

NPOrPAMU,
JOCTYMHI B
MEHIO

8. binui xni6

BJIACTUBOCTI

TPAANUINHUW XJIB

Lis nporpama 403Bonsie BUNiKaT X71i6 3a GinbLUICTIO peLenTis Ans
nLeHnYHoro GopoLuHa.

9. ®paHuy3bKuii Xn1i6

lMporpama 9 BiAMOBIAA€E peLienTy NPUroTyBaHHA TPAANULINHOI Ginoi
dpaHLiy3bKoi BYJIKI 3 OPHCTOI CTPYKTYPOIO.

10. UinbHo3epHoBUMII
xni6

Mporpamy 10 BGMpPaloTb AA BUMIKaHHA X/i6a 3 60poLuHa 3
BlCIBKaMM.

11. Conogkuii xni6

lMporpama 11 npu3HayeHa fnA peLienTis coNoAKoro xniba 3
nNifBULLEHNM BMICTOM LIKPY 1 KUPIB. Y pasi BUKOPUCTaHHA
xniboneKapcbKkux cymiluert ans 3506w abo xniéa Ha MonoLy, oro
3arasibHa Maca He noBMHHa nepeswLysatyt 1000 T.

12. Xni6 wengkoro
BUNIKaHHA

Mporpama 12 npusHayeHa crewjanbHo ANA NPUroTyBaHHA
LLIBMAKOTO xniby, peLient AKOro BY 3HalifeTe B KHI3i peLienTis,
LU0 HAJIAETbCA Pa3oMm i3 npunagom. TemnepaTypa BOAV A/IA LbOTO
peuenTa He Moxe nepesuiLyBati 35 °C.

13. besrnioTeHoBUI
xni6

Llet Bua xniGa NigxoAvTb MIOAAM i3 HENEPEHOCHMICTIO FTEHY
(yeniakis), AKWIA MICTUTLCA Y NEBHVIX 3N1aKaX (NLLEHNLA, AUMiHb,
XUTO, OBec, Nonba, crenbTa Tolyo). Mepe/ NpUroTyBaHHAM
060B'A3KOBO PETENbHO OUMLLYIATE pe3epByap, o6 YHUKHYTI
PU3VKy 3a6pyaAHEHHA IHLWMM TNamm1 6opoLLHa. AKLLO Bi
[OTPVIMYETECA CyBOPOI Ge3roTeHOBOI AiETY, NePeKOHaNTeCs,
LLIO BUKOPUCTOBYBaHI AP TAKOX He MICTATb ITIIOTEHY.
KoHcucTeHujia 6opoluHa 6e3 rioTeHy He j03BONAE ioro fobpe
BUMiLaTK. TOMY Mif YaC 3amiLLyBaHHSA TICTO NOTPIGHO MigropTaTn
3 KpaiB rHy4KOI0 NNaCTUKOBOIO IOMATKOK. 3a KOHCUCTEHLiEH i 3a
KOnbopom Ge3rmnioTeHOBMI X/1i6 BIANOBIAHO LWiNbHILLNIA | CBITAILLNA
32 3BMYalHMi XNi6. Y Uil Nporpami [OCTYMHO Nnlue oaHe
HanaluTyBaHHs Baru Bupoby — 1000 1.

14. Xni6 6e3 coni

3MeHLLEHHA COXMWBaHHA CONi [JO3BONAE 3HN3UTU PU3NK cepLieBo-
CYANHHINX 3aXBOPOBAHb.

15. BunikaHHs xni6a

TpviBanicTb BUNiKaHHA B Llili nporpami obmexeHa nepiofom Big
10 xBWAMH 0 70 XBUAVH A71A OTPUMAHHS CBITNOI, CepefHbOI abo
TEMHOI 30/10TaBOi CKOPUHKW. PerynioBaHHs Yacy 3[iICHIOETbCA 3
KpoKom y 10 xBunuH. BoHa Mo»e BUKOPUCTOBYBATVCA OKpemo abo:
a) pa3om i3 Nporpamolo Ans ApiKAXKOBOTO TiCTa;
6) AnA nigirpiBaHHA BXKe BUMNEUYEHOTO 1 OXOSOMKEHOTO Xniba abo
ANA 3arikaHHA Takoro X/iba Ans yTBOPEHHA CKOPUHKIA;
B) LA 3aBepLUEHHA NPUroTyBaHHA XNi6a B pasi TpKBanoro 3600
B Mepexi eneKTpoKMBNEHHA Mif Yac LKy BunikaHHA. Lia
nporpama He NiAXoAuUTb ANA NPUroTyBaHHA $OPMOBOro
i6a. IMia yac BUKOpMCTaHHA Nporpamu 15 He 3anuwaiite
6e3 Harnagy. LLlo6 BpyuHy 3ynnuHITI LMKN A0
NPOrpamu, HaTUCHITb i Y iiTe KHOMKY o

16. Xni6He TicTo

lMporpama OMAPA He Bunikae. BoHa npu3sHayeHa Tinbku ans
3aMmiLLyBaHHA i nifiiomy 6yAb-AKOTO ONapPHOTO TiCTa AK-OT TiCTa ANA
niLyy, GyNOK i CONOAKOT BUNIYKN.

17. Ticto gna
MaKapoHHUX BUPOGiB

3a fjonomoroto nporpamu 17 MoxHa e 3amicuTi Ticto. Bora
Np13HayeHa ANA NPUroTyBaHHA MPICHOTO TICTa ANA MaKapOHHIX
BUPOGIB, HANPVKNAA, NOKLIMHW.

18. Ticto gna nupora

Mporpama 18 nigxoanTb ANA NPUTOTYBaHHA KOHAUTEPCHKMX
BUPOGIB | NMPOTiB i3 BUKOPKCTaHHAM pO3nyLyBaya AnA TicTa. Y Uit
nporpami nepeabaUeHuii INLLIE PEXIM NPUTOTYBaHHA BUPOGIB
Baroto 1000 .

19. BapeHHa

Mporpama 19 aBTOMaTU4HO roTye BapeHHs B KOHTelHepi. 3
HPYKTIB CNil BUHATY KICTOYKY Ta NOPI3aT iX rpy6rmi KycouKamm.

@
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1. MpocTuia 6inuii xni6 (nporpama 8)

4. n. > YaiiHa noxKa
CT, N1. > CTONOBA NOXKKa

bii(09)

@ Konip ckopnHku: cepepHiin
@® Bara: 10001

IHrpegieHTn

Onig:2ct. n Llykop: 2 cT. 1.

Bopa nutHa: Cyxe MONoko: 2,5 cT. n.
325mn bina nweHnyHa myka: 600 r
dinb:2 4. n. Opixaxi: 1,5 4. n.

BAXKJIMBO! 3a Takum e NpUHUUMNOM
MOXHa TroTyBaTw Xni6 3a iHWMMK
TpaanuiitHuMmn peuentamu:
¢paHuy3bka 6ynka, 4opHWit Xni6,
conopkuii  xni6, xni6 wBugKoro
NpuroTyBaHHA, 6e3rnoTeHoBUin Xni6,
xni6é 6e3 coni, AnA uboro noTpi6HO
nvwe BMGpaTU BiANOBIAHY nporpamy
3a J0NOMOTOI0 KHOMKI MEHI0.

2.Heconopki 6aretm Ta O6ynouku (nporpama 1): Ha

8 6areTiB
@ & N1/

Y. N1, > YalHa NoxKa
CT. 1. > CTOJIOBA JIOXKKa

IHrpegienTn .I
Boga nutHa: 340 mn

Cinb: 2 4. n.

MweHnyHe GOPOLIHO BULLOrO

ratyHky (T55): 560 r 2
Cyxi fpikaxi: 2 4. 1.

Akcecyapu
1 nigcTaBka gna BunikaHHA (5)
2 $opMU 3 aHTUNPUrapHUM
MOKPUTTAM  ANA  BUMiKaH
6areTiB (6) ¥
1 pi3ak ana Ticta (8)
1 nensnuk (11)

Lllo6 3po6uTy 6areTn we MAKWAMNA, AoAaNTe B
peuenT 1 CTONOBY NOXKY COHALIHMKOBOI onii. LLio6
oTpumatu Garetn 6inbuwl ACKpPaBOro Konbopy,
AofanTe Ao iHrpeAieHTIB 2 YaliHi NOXKKN LlyKpY.

Etanu 3amilwyBaHHA i nigHIMaHHA TicTa BUKOHYIOTbCA
aBTOMaTWUYHO i 3arafom TpuBaioTb 1 roanHy 10 XBUANH
(25 xB Ha 3amiwyBaHHA 3 NofablMM NiAKOMOM TicTa
npotarom 45 xs).

Po3ainiTh TiCTO Ha PiBHI YacTUHW. MOYHITE OPMYyBaHHA
4 4acTWH, pewTy 4 YaCTUHN HaKpWiiTe TKaHWHOW abo
XapuoBOIO MAIBKOIO.

MoxHa 36aravyyBaT cmak | Baworo xni6a 3a
Aonomoroio 106aBokK. MPocTo 3mMouiTh TicTo, a noTim
o6BanAiiTe BUPO6U B KYHXKYTi a60 HacCiHHI MaKy.

Wo6 oTpumMaTtih
HaliKpalli pe3ynbratu,
3y6uactum HOXem
abo pi3zakom i3
KOMMNeKTy  3pobiTb
Ha NoBepxHi bareTis
piaroHanbHUN  Happi3
LOBXMHOW T CM.

Bu MmoxeTe ypi3HOMaHITHIOBaTW BuA | Bawwmnx
6areTiB, 3po6uBLIM Hafpi3u| y340BXK BUpoby 3a
7IOTIOMOTOl0 MeKapCbKOoTo pi3aKa.

HapaHum 'y KomrnekTi  KyniHapHUM MeH3NKOM Liefpo
3MouiTb Bepx bareTis, cTexTe 3a TUM, o6 Ha dopmu 3
aHTUNPUrapHM NOKPUTTAM He NOTPanIANo 6arato BOSOTU.

BAX/IMBO! Knagitb 6aretu LuBom JOHU3Y.

@

) OUMILEHHA TA AOrNAaa

.

Bip'enHaniTe npunap Bif enekTpomepexi i panTte oMy
OXOJIOHYT 3 BiAKPUTOIO KPULLKOIO.

LLlo6 nepeBepHy TV NPUNaA, 3HIMITb KPULLKY.

Bonoroto TKaHWHOIO NPOTPITb BHYTPIWHI Ta 30BHIiLWHI
noBepxHi npunagy. PetenbHo NpoTpiTh ix Hacyxo.

Y rapadin MUNbHI BOAI BUMWUINTE KOHTEWMHeP, Millanku,
nifcTaBKy ANA BUNIKaHHA i GOPMM 3 aHTUNPUrapHUM
NOKPUTTAM.

AKWO MiWwankmu 3acTpArnn B Yawi mikcepa, 3amouiTb ix
npotarom 5-10 XBUAWH.

+ Y pasi notpebu 3HIMiTb
KpUWwKy 1 nomwuinte i
rapAvoIo BOAAOK.

Y >opHOMy pa3i He KnagiTb 6yfb-AKi YaCcTUHU Npunagy B
NOCYAOMUIHY MaLUVHY.

He BnKopucTOBYiiTe AN1A uMLleHHA NobyTosi 3acobu ana
ynLeHHs, abpa3mnBHi ryokmn abo cnupT. byab-Aake unweHHs
BVKOHYINTE 3a JOMOMOTro M'AKOI BOSTOTOT TKaHVHU.

Y ofHOMy pasi He 3aHyplonTe Kopnyc xni6oneui abo
KPULLKY B PiAnHY.

He 36epiraiiTe niactaBky AnA BunikaHHA i popmu 3
AHTUNPUTapHUM MOKPUTTAM Yy xniborneui, ue Moxe
NOLWKOAUTK i1 NOBEPXHIO.



© PoOBOMI LUK

« Y Tabnuui Ha cTop. 292-294 HaBeAeHO ONMC PO6OUMX LIMKAIB Pi3HUX Nporpam.

3 y > Bipy > MigHimaHHA > BunikanHs > BuTpumyBaHHs B Tenni
DopmyBaHHA Ticto Bipnounsae  lMepiop aktvisauii  MepeTBopeHHs 36epirae
CTPYKTYpUTiCTa,  ANA36INbLUEHHA  [PIKIKIB, TicTa Ha xni6 i BYNEYeHit XNi6
LWo6 MoKpaWwmT  epeKTUBHOCTI 3aBJAKN YOMY ¢bopmyBaHHA Tennum. Mpote
NOro nigHIMaHHA.  3aMilllyBaHHA. Xni6 nigHiMaeTbca  30n0TaBol peKoMeHayeTbCa
11 yTBOPIOE XPYCTKOI BUIAMATL X6
XapaKTepHUin CKOPUHKW. oppasy nicna
apomar. BUMiKaHHA.

\/, 3amiwysanna
Y ubomy poboyomy uUmKni, Kpim nporpam 7, 13, 15, 17, 19, MoxHa popasaTtvi
iHrpepieHTn: CyxodpPYyKTW, ONMBKM, LIMATOYKM 6GekoHy Towo. [Job6aBkM MaoTb
BHOCUTUCA NiCNA TOro, AK NPUIag 3reHepye NoCnifoBHICTb 3ByKOBUX curHanie. He
nopasaiiTe Ginblue iHrpefieHTiB, HiXK 3a3HaYeHOo B peLienTi, NepeKoHanTeCs, Lo BOHN
He BMMajaloTb i3 MiACTaBKM ANA BUMiKaHHA ab0o KOHTenHepa.

Mif yac BUKOHaHHA 3a3HauYeHUX BULLE MPOrpamM OAWH pa3 HaTUCHITb KHonKy «MEHIO», wo6
Ai3HAaTUCD, CKINbKM Yacy 3annWmnNoch JO CUrHany «AoAaBaHHA iHrpeaieHTiB». [na nporpam
1-6 HaTUCHITb KHOMKy «MEHIO» ABiui, W06 MOAMBMTUCA, CKiNbKW yYacy 3anvwunocb Ao
bopmyBaHHsA ByNOYOK.

\\I, Y 3BepeHin Tabnuui (AVB. HUXKYE) | B CTOBMYMKY «Yac curHany AnA AOAaBaHHA
iHrpepieHTiB» ykasaHo yac poboTtu xni6oneuyi. Y LbOMYy CTOBMUMKY HaBeAEHO
3HaUEHHSA, AKe BiJOOPaXaeTbCA Ha eKpaHi BaLLOro Npunagay, Konu fyHae 3ByKOBUiA
curHan. LLlo6 TouHo BM3HAUMTK Yac 3BYKOBOrO CUrHany, NOTPiGHO NPOCTO BiAHATU
yac, AKNI BifobpaxKaeTbCA B CTOBMLi «Hac curHany Ana fJoAaBaHHA iHrpeAieHTiBy i3
3aranbHOi TPUBANOCTI BUMIKaHHA.

Hanpuknag. Y ctoBnui «Yac curHany Ana aofaBaHHA iHrpeieHTiB» BiobpaxaeTbca
«2:51» | «3aranbHa TpuBanicTb» CTaHOBUTb «3:13», OTXKe IHrPeAiEHT MOXHa
[ofaBaty yepes 22 XBUSHMN.

ButpumyBaHHAa B Tenni. Y nporpamax 1-6,i 8,9, 10, 11, 12, 13, 14, 18 moxHa 3anvwatu
roToBi BUpo6y B xniboneui. LIMKN BUTpUMYBaHHSA B TeNi TpMBanicTio 1 roaunHa 3anyckaeTbea
aBTOMATUYHO MIiCNA LMKIY BUMIKaHHA.

DyHKLiA BUTPUMYyBaHHA B Teni He nepeabayeHa B nporpamax 7, 15,16, 17, 19.

IHAMKaTOp Yacy Ha eKpaHi BMPOAOBXK roauHW nokasysatume 0:00. CBiTnoBuiA iHAUKaTOP
po6oTu byae 6nmaty.

Yepes ofHaKoBI NPOMIXKM Yacy NiyHa€e 3BYKOBUI CUTHaN.

3aBepLIVBLUM LK, NPWNaj aBTOMaTAYHO 3YNHAETLCA | FeHepYeE KinbKa 3ByKOBUX CUTHaNIB.

@ HrPEQIEHTN

Mup Ta onia pobnATb XNi6 MAKIWMM i cMauHiwMM. Takuin xni6 Takox foBlue 36epira€TbCs.
MpoTe HaANULLOK XMPY YNOBINbHIOE NIAHATTA TicTa. AKLLO BY BUKOPWCTOBYETE BEPLIKOBE Mac/o,
flofjaBaiiTe Oro XONOAHWM i Hapi3aHUM Kybukamu ana Ginbl PiBHOMIPHOrO PO3NoAiny B TiCTi.
He HarpiBarite Take Macno. CTexTe 3a TUM, WOO6 APIKAXKI HE KOHTaKTyBau 3 XKUPOM, OCKiNbKM BiH
MO>Ke NnepeLLKoKaTh HaCYEHHIO APIXKAXKIB BOOTOI0.

Aliua 36arauyloTb TICTO, MOKPALLYIOTb MOrO KOMip i CNpUAIOTb YTBOPEHHIO CMauyHOi XNibHOT
M'AKYLIKK. PeLienTn nepepbayatoTb BUKOPYCTaHHA cepefHboro AnuA Baroto 50 rpam; ans anus
6inbLIOro PO3Mipy CNif 3MEHLINTU KiNbKICTb PIAVHY, AKLLO ANLA MeHLUe, NOTPibHO foAaTy binblue
piavH.

MonoKo MoXHa BUKOPUCTOBYBATM CBixKe (XONOfHe, AKLO B PELIenTi He 3a3HaueHo iHLe) abo cyxe.
Monoko Takox 3abe3neuye edekT emynbcii, AKUI cNpUAE 36iNbLUEHHI0 OAHOPIAHOCTI MOBITPAHNX
NOPOXKHWH, @ OTKe POOUTB XNIGHY M'AKYLLKY FapHILLOLO.

Bopa po3mouye Ta akTuBI3ye ApikaKi. BoHa Takox po3mouye Kpoxmanb, AKN MiCTUTLCA B GOPOLLIHI,
i cnpuse yTBopeHHIo XNibHOI M'AKYLLKI. Boay, 4acTKOBO abo MOBHICTIO, MOXHa 3aMiHWTV MOJTIOKOM
abo iHwWMMY pignHamu. Temnepatypa: AvB. po3gin «BunikaHHA 3a peuentamu» (cTop. 296).

BopouuHo Mae pi3Hy Bary 3anexHo Big Tuny. KicTb 60poLLHa TAKOX CYTTEBO BMNMBAE Ha pe3ynbTat
BUMiKaHHA. 36epiraiiTe GOPOLIHO B repMETUYHlA YNaKOBLYi, OCKIIbKI BOHO pearye Ha KONMBaHHsA
TemnepaTypu i BONIOTOCTi, MOMMHaloun abo BTpavatoun Bonory. [ina BunikaHHA xniba abo ans
XNi60OYNOUHIX BUPOGIB peKOMEH0BaHO BUKOPKCTOBYBATM He 3B1YaliHE 6OPOLLHO, @ GOPOLLHO 3
TBEPAMUX COPTIB NueHunLi. [lofaBaHHA B TiICTO BIBCAHOIO, XXUTHbOrO G0POLLHA, BUCIBOK ab0 LiNnbHUX
3n1aKiB 3pobKTb XNi6 BaKUMM i He JaCTb NOMY CUIIBHO NIBHATUCA.

Yci Hawi peuenTu nepea6ayaloTb BUKOPUCTaHHA 60polLHa BULLOTO FaTyHKY (T55), AKWWO He

3a3HayveHo iHwe. Y pasi BUroToBneHHa xni6a, 6ynok a6o 0 xni6a 3i cneyy X
cymiwein 6op He iwyiite 6i 1000 r Ticta. [loTpuMyiiTecb peKomeHAaLiii
i3 BUKOpUCTaHHA BUp unx cymiweii. Mpoci 6 a TaKoX Ha

pesynbTaTh: Lo rpy6ilunii nomen 6opoLLHa (To6To, BOHa MiCTUTb YaCTUHKY OGOMOHKM MLIEHNYHIX
3epeH), TO MeHLLE NiJHIMETbCA TICTO | TUM LWiNbHIWUM BUiAae XNib.

Llykop pekomeH[0BaHO BUKOPVCTOBYBaTU padiHOBaHWIA, HepadiHOBaHUI abo 3aMiHUTL OTO Ha
Mep. He BukopucToByiiTe padiHaa. Liykop XnBuTb Jpixaxi, Haaae xniby cmak i nokpatuye Konip
CKOPUHKN.

Cinb Hafiae cMaKy roToBMM BUPOGaM i Perynioe akTUBHICTb ApiXAKiB. [TiA yac NpuroTyBaHHA BOHa
He MOBMHHA KOHTaKTyBaTV 3 ApiKAKamu. 3aBOAKM AOAABaHHIO COMi TICTO BUXOAWUTb MPYXKHUM,
WiNbHUM | He Ayxe WBMAKO NiAHIMAETbCA. BOHa Takox MoKpallye CTPYKTypy TicTa.

Apixaxi 6yBatoTb PisHUX TUNIB: CBIXi Y BUrNAAI ManeHbKIX KyOVKiB; CyXi akTVBHI, AIKi MOTPIOGHO
nonepeaHbo 3amounTh, abo Cyxi, AKi aKTUBYIOTbCA MUTTEBO (LUBMAKOAiOUI APIKAXI). [pixmki
npopaaloTbcA B cynepmapketax (y Bigfinax xnibobynounux Bupo6is abo caixux NpoayKTi), ane ix
TakoX MOXHa KynuTh B NeKapHi. AKILO BU BUKOPUCTOBYETE CBIXI APiKAXKI ab0 CyXi LBMAKOAiOU]
ApbkmKi, X cnip noknactu 6e3nocepefHbo y dopmy ana xniba Baworo npunagy pasom 3
iHWMMY iHrpegieHTamu. MonepeHbO PO3ITPITh CBIXKI APIKAXKI NanbLAMK, W6 BOHW PIBHOMIPHO
posinwnuca B Ticti. Cyxi wemuakogitoui Apixmxi (y BUrNAgi rpaHyn) nepes BUKOPUCTaHHAM CAif
3MILLATU 3 HEBEMKOK KibKICTIO Tennoi Boau. Temnepatypa BOAM Ma€ CTaHOBUTW MPU6AM3HO
35 °C; 3a 6inblu HW3bKOI TemnepaTypu AKX OyAyTb MeHL akTUBHUMW, a Npu GibL BUCOKIi
Temnepartypi MoXyTb BTPATUTK CBOK edeKTUBHICTb. OBOB'AKOBO [OTPUMYIATECA 3a3HAaYeHO! B
peLenTi KiNbKOCTi APiXKAXKIB | He 3abyBaiiTe 1i 36iNnblUyBaTV B Pa3i BAKOPUCTaHHA CBIXKIX APIKAXKIB
(@mB. TabnuLIo BiBNOBIAHOCTI HIXKYE).

BionogioHicme Kinbkocmi / 8aau Cyxux i c8ixux Opixoxie
Cyxi gpixpxi (4. n.)

115 2 25 3 35 4 45 5

CBixi gpixaxi (r)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

®



HopatkoBi iHrpegieHTn (ropixm, onmBKW, WOKONagHa KpuMXTa TOWO) [03BONAKTHL LI ZVEY  BATA(r) |CKOPUHKA| 3ATANIbHA YAC OOPMYBAHHA | BUNIKAHHA | BUNIKAHHA {HACHA EKPAHI,| BATPUMYBAHHA
YPi3HOMaHITHUTY BaLli peLenTy, ANA Lboro CNif AOTPUMYBATUCA KibKOX MPOCTUX NPaBun: TPUBANICTb| MIPUFOTYBAHHA 19NAPTI | 25MAPTI | KONMNYHAE | BTEMI (rop)
> [lopaBaTtu iHrpefieHTN TOYHO 3a BiANOBIAHNM 3BYKOBUM CUrHANIOM, 30KpeMa Lie CTOCY€ETbCA (rom) (rom) (rog) | CUTHAN (rop)
HanbiNbLL KPUXKUX. 750% 1 2:04 0:39 - 1:36
> [lopaBatyi HaTBEpPAiLLi 3epHa (AK-OT NIbOHY UM KYHXYTY) i3 CamOro noyaTky 3amillyBaHHS, 1500%* 2:43 ) 0:39 2:15
LWo6 NoNerwnT KOPUCTyBaHHA NPUNagom (Hanprknag, Ana poboTu 3 GpyHKLiE 3anycky i3 750* 2 2:09 . Y - 1:41 .
3aTPUMKOI0). 1500** 2:53 25 - 0:44 2:25 1:00
> 3aMOpOXKyBaTW LIOKONAAHY KPUXTY, W06 36eperTy ii LinicHiCTb Nia vac 3amillyBaHHA. 750% 3 2:14 - 1:46
> PeTenbHO 311BaTW PiAVHY 3 AyXe BONOrMX abo ayxe XKUPHWX iHrpeaieHTiB (HanpuKnaa, 1500%* 3:03 0:49 0:49 2:35
3 ONMBOK abo 6eKoHy), 06CyLIyBaTL iX 332 AOMOMOrOI KyXOHHVX ManepoBuxX PYLUHUKIB i 750% 211 - 142
NPUTPYLLYBaTX 6OPOLLHOM, W06 MOKPALLMTK iX PO3MNOAin Y TiCTi. 1500** 1 3:03 = 0:52 2:36
> He fopaBatn iHrpedieHTM B Ayxe BENUKIA KiNbKOCTI, OCKINbKM Lie MOXe 3alKoaUTh 750% 2:16 - 1:49
HaniexHOMy BM3piBaHHIO TicTa. He nepeBuLLyiiTe 3a3HauyeHy B peLienTax KinbKicTb 406aBOK. 1500 2 3:13 1:19 0:57 o.'57 2:45 1:00
> CTeXxnTu 3a TUM, Wo6 foAaTKOBI IHFPEAIEHTY He BNagany 3a mexi Gopmu. 7507 3 2:21 - 1:54
: 1:02 :
[IXIYTY BATA() |CKOPYHKA| 3ATATIbHA YAC  [@OPMYBAHHABUNIKAHHA | BUTIKAHHA[YACHA EKPAHI| BUTPUMYBAHHS 1500 3:23 1:02 2:56
TPVBATIICTb| MPUTOTYBAHHSA 14MAPTI | 29MAPTI | KOMUAYHAE | BTEMNI (rop)
(rop) (ron) (ron) | CUTHAN (rog)
1 i.(s): 0:47 o~;;7 ;z:
2 211 1119 0:52 - 1:44 1:00 BATA(r) | CKOPUHKA | 3ATAZIbHA YAC YACTIPUTOTYBAHHA TICTA BUMIYKA | BUTPUMYBAHHA
3:03 : 0:52 2:36 ’ TPUBANICTD | NPUFOTYBAHH | (3amiluyBanHA - BignoumHoK - nipiiom) BTEMNI (rop)
3 2:16 ' - 1:49 (ron)
313 057 o7 246 1
1 1:50 035 - 1:27 B Big 0:10 _
2:25 0:35 2:02 3 Ao 0:40
2 1:55 0:40 - 1:32
235 HE g 040 | 212 1:00
3 2:00 - - 1:37 750t 1 2:56 0:55 2:22
2:45 y 0:45 2:22
1:57 - 1:29 1000r 2 3:07 1:25 1:00 2:27 1:00
L 2:29 937 oz 2:01 3
2:02 - 1:34 K H 2.
2 o 1:20 0:42 o — 1:00 1500r 3:06 1:05 2:32
2:07 - 1:39 o o -
3 . 0:47 o — 750t 1 3:04 1:00 2:37
1 1:03 0:28 - 045 1000+ | ¥4 3:09 2:04 1:05 2:42 1:00
1:31 ) 0:28 1:13
1:08 - 0:50 3
5 : o 1500 3:14 1:10 2:47
2 1:41 CEE 033 o33 123 100 r
3 1:13 | - 0:55 . . .
pys 038 a8 3 7507 | || 3:09 1:00 2:42
1000 r 2 3114 2:09 1:05 2:47 1:00
. . 1500r 3 3:19 1:10 2:52
1 CBITNA MpumiTka. 3aranbHa TpWBaniCTb He BpaxoBye 4Yac Ha
BATPMMYBaHHA B Temnl. 750r | ] 3:27 0:50 2:54
P& CEPE[HA
1000 2 3:32 2:37 0:55 2:59 1:00
Kl TEMHA r
1500r 3 3:37 1:00 3:04
750% = npun6n. 400 r (auB. cTop. 283) 1500** = npun6n. 800 r (guBe. cTop. 283)

@ @



ICLIEZUEY BATA(F) | CKOPMHKA | 3ATAJIbHA YAC YAC MPUTOTYBAHHA TICTA BUMIYKA | BUTPUMYBAHHSA
TPUBANICTb | MPUFOTYBAHHS | (3amiluryBanHs - BignounHok - nipiiom) BTEN/I (rog)
(ron)
750r 1 1:28 0:45 1:12
1000 r 2 1:33 0:43 0:50 1:17 1:00
1500r 3 1:38 0:55 1:22
1000r 2:15 1:15 1:00 - 1:00
750r 1 3:34 1:05 2:37
1000 r 2 3:09 1:59 1:10 2:42 1:00
1500r 3 3:14 1:15 2:47
/ 1 /
2 0:10 Bia 0:10 4o 1:10,
/ M - 3 Kpokom 10 xB ! !
3 1:10
/ /
/ / 1:19 1:19 - 0:52 /
/ / 0:15 0:15 - - /
1000 r 2:08 0:25 1:43 1:45 1:00
/ / 1:05 = 1:05 / /

€ KOPUCHINOPAAU

1. BunikaHHA 3a peuenTtamm

Yci iHrpepieHT mMatoTb GyTU KIMHATHOI TemnepaTypu (AKWO He 3a3HauyeHo iHLWe) i NpaBuIbHO
BiAMIpAH.

BiamipAaiTe piguHu 3a AONOMOrol0 MIPHOTrO CTakaHa, AKWII HafA€ETbCA B KOMIVIEKTi.
BigmipaiiTe piguHn 3a AONOMOrold MIPHOrO CTakKaHa, AKWN HAaflAETbCA B KOMMNEKTi.
BukopucToByiiTe HafaHNI1 y KOMNNEKTI NOABIHWI A03aTOpP ANA BiAMIpIOBaHHA iHrpefieHTiB
YaiiHMMK (3 ogHOro 60Ky) i cTonoBMMY (3 iHWOro 60Ky) NoXKamu. Yci NOXKKN HabupaloTbes
6e3 ripku, AKIO He 3a: iHwe. Henp Ao3y iHrpepienTiB npusBsepe Ao
He3afi0BiNIbHNX pe3ynbTaTiB.

[loTpumyiTteca NoCifOBHOCTI NPUrOTYBaHHA.

> Pigki iHrpegieHTn (BepLuKOBE Macno, onis, ANLSA, BOAA, MOMIOKO) > Cyxe MOIOKO
> Cinb > CneuianbHi TBepAi iHrpeaieHTy
> Llykop > bopolwuHo (peLuTa 3aranbHoi KinbKoCTi)

> BopoLuHo (MonoByrHa 3aranbHoi KinbKoCTi) > [pixppxi
Baxn1Bo BIAMIPATM TOUHY KinbKicTb GopowHa. ToMy 3BaXKyiTe OTO Ha KYXOHHUX Barax.
BunkopucToByTe akTUBHI CyXi NeKapCbKi AKX 3 NakeTuKa. AKLLO B peLienTax He BKa3aHo iHLue,
He fofaBaiiTe po3nyLuyBsay. BigkpuTuii nakeTuK i3 Apixkaxamm cnif repmeTuyHo 3akpuTu, 36epirati
B MPOXOIOAHOMY MiCLi | BUKOPUCTaTI NPOTAroM AABOX Ai6.
LLlo6 He 3aBaxaTy NigHIMaHHIO TiCTa, PEKOMEHAYETbCA 3aBaHTAXKUTX BCi iHrpegieHTV B dopmi ans
xni6a oapasy Ha NouaTKy NPUroTyBaHHs i HE BiAKPMBATI KPULLKY Mifl Yac LMKANY (SKLLO He 3a3HaYeHO
iHIWe). PeTenbHO AOTPUMYITECH OMMCaHOI B peLenTi MOCNIAOBHOCTI 1 KiNbKOCTi [ofaBaHHA
iHrpepienTiB. CnouaTky 3anuBaiiTe piAvHW, MOTIM 3acunaiTe Teeppi iHrpedieHTU. Apikmki He
NOBMHHI KOHTAKTyBaTW 3 PiAMHOIO, 3 LyKpom abo cinnto.
Mpouec npuroryBaHHA Xni6a € Ay»e YyTAMBIM A0 TemnepaTypwm il Bonorocti. B ymosax aysxe
BICOKOI TemnepaTypu B MPUMILLEHHI PeKOMEHIYETbCA BUKOPWCTOBYBATY GiNbll XONMOAHY, HiX
3a3BUYal, PigvHy. 3a HA3bKOI TeMnepaTypy, MOXMNBO, JOBEAETbCA MigirpiBaTyi Bofly abo MONOKO
(ane He Buye 35 °C). [inA OTPUMaHHA ONMTUMANBHOTO Pe3ynbTaTy PeKOMEHIYEMO AOTPUMYBATACA
CymapHoi Temnepatypu B Mexax 60 °C (temnepaTypa BOAM + TemnepaTypa 60poLUHa + TemnepaTypa
HaBKOMMLLHbOTO cepefoBuLLa). Hanprknag, AKLLO TemnepaTtypa MoBiTpA y Balliil oceni CTaHOBUTbL
19 °C, Temnepatypa 6opoLuHa 11 Boawm mae 6yTn 19 °Ci 22 °C ignosigHo (19 + 19 + 22 =60 °C).
IHOA| TaKOXK KOPUCHO NEepeBiPATI CTaH TicTa Nif Yac 3amiluyBaHHA: TiCTO MOBUHHO MaTV BUMNAL,
OZIHOPIAHOI Kyni Ta NIerko BiaAiNATMCA Bif CTIHOK popmu.
> fAKLLO He Bce 60POLUHO BMILLANOCA B TICTO, C/if, AOAATY TPOXY BOAW.
> AKLLO TICTO CNbHO NPUAMNAE AO CTIHOK pOPMY, foAANTE TPOXM GOPOLLHA.
BopoluHo abo Bogy cnif AopaBaTyi B HEBENWKIN KiNbKOCTi (LOHaNGinbLue OAHY CTOMOBY JIOXKY
LLopasy), NepeB.ipAlYY TICTO, NepLL HiXK JoAaBaTy Lue.
IcHye nowMpeHa NOMUNKOBa iyMKa, WO [0/ ApPKAKIB 326 Y€ KpaLyuii nigiiom
TicTa. MpoTe ayxe Benuka KinbKicTb ApiKAKIB HaBMaKy pobyTb CTPYKTYpPY TicTa Ginbll clabKoto,
BOHO BVCOKO MifiHIMAETbCA, @ MOTIM OMyCKAETbCA Mif Yac BUNiKaHHA. AKICTb TicTa nepep, BUMiKaHHAM
MOXHa OLiHUTY, 06EPEXHO HATUCHYBLUM HA HbOO ManbLAMM: TICTO MA€E 3M€rka «YMHUTW Onip»
HaTUCKaHHAM, a 3arn1bneHHA Bif NanbLiB Ha HBOMY MatOTb MOTPOXY PO3ITAAKYBATUCA.
Mig Yac GpopmyBaHHA He MICiTb TICTO 3aHaATO [OBrO, B iHWIOMY BUMAJKy AKICTb Xniba Moxe He
BiZJNOBIATV BaLLMM OYiKyBaHHAM.

2. Pob6orta xniboneui

3601 B enekTpomepexi. IKLIO Nifl Yac BUKOHaHHA POGOYOro LMKy Nporpama nepepriBaETbcs
yepes3 36il1 B enekTpomepexi abo HenpasiibHe NOBOKEHHA 3 pUafiom, y xnibonevi nepeabayeHa
DYHKLifA 3aXMCTY, fiKa NPOTArOM 7 XBUIH 36epirae BCi HanallTyBaHHs. Liykn Gyse MoHOBEHO 3 TOro
eTany, Ha AKOMY nporpama 6yna 3ynuHeHa. AKLLO NPOTAroM 3a3HauyeHoro Yacy 1BNeHHA He byae
BiJHOBNEHO, YCi NapameTpw 6yAyTb BTpayeHi.

AKWO NnaHyeTbCA NOCNiAOBHE BMNIKaHHA ABOX GyXaHOK B nporpami «TpaauliiiHuia Xni6»,
nepw nix nouvHaty apyry 6yxaHky, cnig 3pobutii nepepsy Ha 1 roguHy. IHakwe Ha ekpaHi
BUCBITUTCA KOA nomunku EO1 (Kpim nporpam 7 i 15).

®



@ NMPUITOTYBAHHA | BUTOTOBJIEHHA ®OPMOBOIO XJ1IBA
(nporpamn 1-7)

AnA uboro peuenTa 3HaR06GNATbLCA BCi BiANOBiAHI akcecyapu 3 KomnnekTy: 1 nigcraBka
ANA BUNiKaHHA 6GareTiB (5), 2 dopmMM 3 aHTUNPUrapHUM NOKPUTTAM ANA BUNIKaHHA
6areriB (6-7), 1 pi3ak ans Ticta (8) i 1 neH3NuMK AnA 3mawyBaHHA BUpo6iB (11).

1. 3amilyBaHHA i nignom Ticta

YBIMKHITb xni6oniy.

Micna 3ByKOBOro CWrHasy Ha eKpaHi aBTOMaTWYHO BMIKAETbCA
nporpama 1.

Bnbepitb cTyniHb PyM'AHOCTI CKOPUHKU.

He pekomeHpoBaHO BWMikaTX Bigpasy ABi NapTii, OCKinbKy xni6
6ypne nigropinum.

AKLLO NoTpibHO NpuroTyBaTh 2 MapTii, cbopmyiiTe BCi BUPOOW i
NoKNaAiTb MNOMOBUHY 3 HYX Y XONOAWIbHUK, AOKN He HacTaHe Yac
N X BUNIKaHHA.

HatucHitb kHonky @. BMukaeTbea iHgukatop po6oTi xniboneyi
Ta 611MaloTb 2 Kpanku Taimepa. MouMHaAETbCA LMK 3amillyBaHHA
TicTa, 33 AKVIM ifie LMKN nigriomy.

Mpumitkn.

« Mig yac 3amilwyBaHHA B [AeAKUX Micuax TiCTO moxe 6yTn
HeAoCTaTHbO OAHOPIAHMM. Lle HopmanbHo.

« MicnAa 3aBepLUeHHA NPWUroTyBaHHA TicTa xniboniu nepexoanTb
B pexuM ouikyBaHHA. JlyHae KinbKa 3BYKOBMX CWrHanis,
NoBIAOMAIYN NPO 3aBEPLUEHHA LNKAY 3amillyBaHHA i nignomy
Ticta, i 6nMmae iHguKaTop poboTu npunapy. BmuKaeTbcA
iHAMKaTop GpopMyBaHHA GYNOUOK.

Micna 3BykoBOro curHany npo 3amilyBaHHA i Nigiom TicTa oro NoTpi6HO BUNEKTN
npotarom 1 roauHu. Yepes ofHy roguHy xni6éoniu nep TaXkuTbca i AaHi
nporpamu 6yayTb BuaaneHi. B ubomy BunaaKy pekomeHayemo Bunikatn ¢popmosuii
xni6 3a fonomoroto nporpamm 7.

2. MpwuKknag NpyUroTyBaHHA i BUNikaHHA 6areTis

DopatkoBy iHdopmauilo AMB. B iHCTPYKUil 3 ¢opmyBaHHA 6GareTiB, HapaHiil y
KomnnekTi. Y Wil iHCTpyKLii noka3saHo, AK 6aretn ¢popmye npodeciitHnx nekap, ane
nicnA Kinbkox cnpo6 Bu HaBuuTecs HapaBaTu Garetam BnacHy ¢opmy. o6 Bu He
po6unu, B rapaHTOBaHO OTPMMaETe ifleanbHunin pesynbrat!

+ Buiimitb popmy 3 npunagy.

+ 3nerka npuTpycitb po6oUy NOBEPXHIO GOPOLLHOM.

+ BuTArHiTh TicTo 3 popmm AnA xniba Ha pobouy NoBEPXHIO.

+ ChopmyiiTe 3 TicTa Kynto i po3pixTe Ti HOXKeM Ha 4 YaCTUHW.

+ Bu oTprmaeTe 4 Kycku TicTa OAHAKOBOI Baru, 3 AKX NOTPiGHO
chopmyBaty Garetu.

o6 Garetn 6ynu 6inbw noBiTPAHMMYN, nepep GopMyBaHHAM 3anuluTe TiCTO Ha
noBepxHi Ha 10 XBUAWH.

[oBxuHa cbopmoBaHoro 6areTta mae BignoBigaTy po3mipy ¢popmu 3 aHTUNPUrapHUM
noKpuTTam (Nnpn6nnsHo 18 cm).

Bu moxeTe 3MiHIOBaTK cMaK xni6a, Aofaoum pisHi iHrpefieHTu. [ina uboro, NpocTo
3MOUYiTb 3aroTOBKM TiCTa, a NOTiM o6BansAiTe ix B KyHXyTi abo B HaciHHi maky.

+ 3aBeplwyiBlK GOpPMYyBaHHA bareTiB, MOKNAAIThb iX Ha popmu 3
AHTUNPUTapHVIM MOKPUTTAM.

Knapitb 6areTn LuBoM AOHU3Y.

- o6 oTpuMaTn ONTUManbHUM

pe3ynbrar, 3ybuyacTum Hoxem abo
pi3akom pana TicTa 3 KOMMAeKTy
3po6iTb  Ha  noBepxHi  GareTiB
AiaroHanbHUM  Hafpi3  AOBXUHOM
Tcem.

Bu moxeTte ypisHOMmaHiTHIOBaTM Bup Bawux 6areTis, 3po6mBLUM Happi3n B3[0BXK

BUPOGY HOXULIAMM.

+ HagaHnum y KomnnekTi KyniHapHUM MEH3/IMKOM Lefpo 3MOUiTh Bepx bareTiB, yHUKaouu

NoTPanAAHHA 3HAYHOI KiNbKOCTI PiAMHN Ha GOPMM 3 aHTUNPUTAPHM NOKPUTTAM.

YcTaHOBITb 2 GOPMM 3 aHTUNPUrapHUM MOKPUTTAM Ha MiACTaBKYy AnA 6areTis, HapjaHy B

KOMMNEKTI.

YcTaHOBITb NifCTaBKy AN 6areTiB y xni6oniy 3amicte dopmu ans xnida.

3HoBY HaTUCHITb KHOMNKyY @, 1106 NepesaBaHTaxWUTV NPorpamy i nouaTy BUNIKaHHs GareTis.

MicnA 3aBepLIEHHA LMKNY BUNiIKaHHA AOCTYNHO ABa BapiaHTu Ain:

Y pasi BuKaHHA 4 6arertiB:

+ BuMKHITb Xxni6oniy, BiA'€AHABLIM LUTENCeNbHY BWMIKY LUHYPA >KWBNEHHA Bif PO3ETKW.
BWTArHITb NiACTaBKYy ANA BUNIKaHHA bareTis.

+ 3aBXAM KOPUCTYMTECA KYXOHHUMY PYKaBMLIAMU, OCKINbKM NifcTaBKa Ay»e rapsaya.

+ 3HiMiTb 6aretn 3 ¢opm 3 aHTUNPUrapHUM MOKPUTTAM i MOKNafiTb Ha pPeLiTky, Wwob
oXOnoauTU.

Y pasi BukaHHs 8 6areriB (2 x4):

+ ButArHitTb nipctaBKy AnA BunikaHHA GareTiB. 3aBXAW KOPUCTYWTECA KYXOHHVUMU
pyKaBuULAMK, OCKISIbKM NiACTaBKa fy»e rapava.

+ 3HiMiTb 6aretn 3 GopmM 3 aHTUMPUrapHUM MOKPUTTAM i MOKMafiTb Ha pPewiTky, Wwob

0X0NoANTN.

« [lictanbte 3 xonoawnbHuKa wWe 4 6areta (nonepeaHbo
3pOOMBLUN HA HUX HAAPI3M | 3MOYMBLUN iX).

Moknagitb ix Ha popmMU 3 aHTUNPUrapHUM NOKPUTTAM (ByabTe
obepexHi, Wob He 06nekTnca).

YCTaHOBITb MiACTaBKY B XNi6ONIY | 3HOBY HaTUCHITL KHOMKy @.
Micna 3aBeplleHHA UUKAY BUMIKaHHA MOXHA BUMKHYTU
xniéoniy.

3HiMiTb 6areT 3 GoOpM 3 aAHTUNPUrAPHUM MOKPUTTAM i
NOKNaAiTh Ha peLiTKy, Wob oxonoauTu.
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3. MpuroTyBaHHsA i BUNiKaHHA GOPMOBHMX 6yn04OK PEKOMEH[ALIT 3 MOKPALLEEHHSA BALLIX PE3Y/IBTATIB BUMIKAHHA 3A
PELIEMNTAMM TPAOWLINHOIO XJIBA

He otpumann

notpi6Horo
pesynbrarty? Lia
Onuc eTanis npoueaypyn AMB. Y HafaHiN y KOMMIEKTI ?i:v:(? r:::o
6pouypi peuenTis. YT KOP!
. . ... | CdopmoBaHO NPAMOKYTHIK
Xni6 HepiBHOMipHOI . L
ToBLMHA HenpasuibHoi popmu abo Po3kauaiiTe TiCTO Kayankoto.
LMK HEepPiBHOMIPHOI TOBLUHN.
Y TicTi y>xe 6arato Boau. 3MeHLTe KinbKicTb BOAN.
TicTo nunke, 3 HbOro 3 P
T BaXKO CHOPMYBATU | y 1ic1o Gyna qofaHa 3aHaATo rapAya Merka npucvnTe pyku GopoLUHoOM,
PEKOMEHZALIIT 3 MOKPALLEEHHA BALIVX PE3Y/IGTATIB BUMIKAHHS 3A Bynin, B oY RoR ATo rap ane e Tco 1 poGoty nosepo
> NpoAOBXyIiTe popmyBaTh BynKN.
PELENTAMW TPAZNLIMHOIO XJTIBA
Y 6OPOLLHI 3HVKEHWIA BMICT BukopucToByiiTe 60POLLHO BULIOTO
KNENKOBUHMN. ratyHky (T45).
He otpumann . . . 3anuuTe TiCTo Ha poboYii NOBEPXHi Ha
noTpi6Horo Xni6 ocie . '3anel<16HM_M Crign Ticto pBeTbca. TicTo HelOCTaTHbO enacTuyHe. 10 XBUANH, MepL HiX GOpMyBaTI.
pesynbraty? Lia 3aHapTo Hicns ayke Xni6 CKkopuHKa | i3 6oKiB xni6 GopowHa
Ta6nuua moxe 6yt [GINEE ] cunbﬁc)),?:) HEIOCTaTHbO | HEJOCTATHBO | HEZOCTaTHbO BH‘:/B i3 BMPOGH HEORHaKOBI. 3BaXyiTe LIMATKV TiCTa, 06 BOHM
KOpMCHOIO Ticto nigiiomy nigHABCA 30n0TaBa nponikca 6 OK)I'IB 6ynu O4HAKOBOrO PO3MIpY.
BCEPEANHI - MepesipTe peyenT abo fopaiite Boau,
Y TicTi 6pakye Boau. 6 6 6
U ﬂ ” U u ﬂ U H ” AKILOo 6opoLHo B6Mpae barato Bonoru.
— p— — — — MonepeaHbo chopmyiite BUPIO | panTe
Mig yac BUNikaHHA TiCTY NOCTOATN Nepes 0CTaTOUHUM
BUNaaKoBo byna . Y TicTi fyxe 6arato 6opoLuHa. dopmMyBaHHAM.
HaTUCHYTa KHOMKa TicTo winbHe / E;'ﬂﬁr;:;%oxm BOAW 1 MOYHITH
BaXKO NiaAaeTbca '
HepocTtatHbo . dopmyBaHHIo. Mepuw HixX GopmyBaTy, 3anuwTe TicTo
GopowHa Ha po6oYiil NoBepXHi Ha 10 XBUANH.
3aHagro 6arato . . HacvinTe MiHimanbHO MoXnuy
6opolHa TicTo BUMiLLYyBanu 3aHafTO AOBrO. KiNbKiCTb MyK Ha po6ouy NOBEPXHIO.
HepocTatHbo . OopmyiiTe TICTO AKOMOTa WBMALE.
ApKIKIB DopwmyiiTe TICTO B 2 €Tanu 3 Nepepsolo
3ananTo 6arato . . MK HAMU B 5 XBUMVH.
DKAKIB iTe Ti
i ® ® Supo nenpasumeno poscreira | IPeTIoPLTe e
HepoctaThbo BOAN N A
A A bopmax. Ha $popmi npocTip.
3aHagTo 6arato . . - — N
BOAM Bynku ckneinuca [lopaiiTe NpaBusbHY KinbKiCTb PigynHu.
HepocTaTHbo . I HE0CTaTHbO PeuenTun nepea6ayatoTb BUKOPUCTAHHA
K nponeknncsa. . R
UyKpy = TicTo ayxe piake. AELb Macoto 50 rpam KoxkHe.
3anapro 6arato [ ) [ ) FKLLO BY BUKOPUCTOBYETE ANLIA 3
uyKpy - 6inbLLO Maco, Cif BiANOBIAHO
HenpasuibHi 3MEHLUNTU KiNbKiCTb BOAW.
nponopuii
iHrpepienTis .
(3aHagTo Benvka
KifIbKiCTb)
[lyxe rapava Boga .
[lyxxe xonoaHa
bona [
HenpasunbHuit
BUGIp nporpamu . .




He otpumann
norpiéHoro

pesynbraty? Lia
Tabnuusa moxe
6YyTI KOPUCHOIO

Bynku npunvnnu
Ao dopmu 3
aHTUNpUrapHum
NOKPUTTAM i
nigropinu.

3aHapgTo 6arato macna.

BnbepiTtb HVKUMIA piBeHb pyM'AHOCTI
CKOPVHKN.

He po3nuBaiite macno Ha popmi 3
aHTUNPUrapHUM NOKPUTTAM.

3aroToBkM xniba 6ynu 3MoueHi
3aHaAATO BENNKOIO KiNbKIiCTIO BOAN.

Bupanitb 3aiiBy Bofly NeH3IMKOM,
HaZjaHVM Y KOMMAeKTi.

MipcTaBKka AnA BUNiKaHHA 3aHaATo
npununae.

3nerka 3mMacTiTb NiACTaBKy Ana
BUNIKaHHA MaciIoM, MepLu HixX KnacTn
Ha Hei TicTo.

Bynku HeloCTaTHLO
nigpym'aHunmncA.

Bw 3abynu 3macTuti Brpobu 3 Ticta
BO/I010, MEPLL HiXK NOCTaBUTM iX Y
xniGoniy.

HacTynHoro pasy 6yapTe yBaxHilue.

Mia yac popmyBaHHA BY fofAanu
3abaraTto 6opoluHa.

MepL HiX NocTaBUTU BUPO6Y B
Xni6oniy, 3MacTiTb IX BOZO 3a
[IOMOMOTOI0 MEH3/INKA.

Bucoka TemnepaTtypa HaBKONMLWHBLOTO
cepeposuLa (sue 30 °C).

BuKopucTOBY/iTe GiNbLu XOI0AHY BOAY
(Big 10 °C go 15 °C) i (a6o) Tpoxu MeHLe
APIKAXIB.

Bynku HefocTaTHBO
NigHANUCH.

Bu 3a6ynu noknactv Apixaxi / He
noKann OCTaTHIO KiNbKiCTb APiKAXKIB.

JloTpymyiiTech iHCTPYKLI y pevienTi.

Bvi mornu BuKkopucTaTu cTapi ApiKAXi.

MepeBipTe TepMmiH NpyUAATHOCTI
APiXKAXIB.

Y TicTi HegocTaTHLO BOAN.

MepesipTe peuent abo fofaiite BoaK,
AKLLo 6opoLuHO B6Mpae 3aHaaTo 6arato
BONOrn.

Nig yac popmysaHHaA bynku Gynu
3aHAATO CUJTbHO CIUTIOLLEHI.

TicTo popmyBanu 3aHaATo JOBrO.

Dopmyloun TiCTo, 3aaBntoIATe Oro
AKOMOra MeHLue.

Bynkun 3aHaaTo
CWNbHO NigHANNCA.

3abarato ApiKAXKIB.

3MeHLUTe KiNbKiCTb APIXKAXIB.

Xni6 gy»xe cunbHO NigHABCA.

Po3micTvBLm 6ynkn Ha popmax Ans
BUNIKaHHSA, 3N1erka ix NpUTUCHITb.

Po3pi3n Ha TicTi He
BiIKpVBaIOTbCA Mif
Yac BUMiKaHHA.

TicTo AUNKe: BU HanWAV 3aHaaTo 6arato
BOAU.

MoBTopiTb eTan GopmyBaHHA xNiba,
371erka npyucMnasLLn Pyku 60POLIHOM
(HamaraiiTeca He cunaTii 6GOPOLLIHO Ha
TICTO i1 PO6OYY NOBEPXHIO).

Bu BUKOpUCTanu HeaoCTaTHbO rocTpUi
HiX.

Po6iTb po3pi3n HajaHNM Y KOMNAEKTi
pi3akom ana xni6a a6o 3y6uacTim
HOXeM.

Buv po6ute HepocCTaTHbO rMBOKI
po3pisn.

3pob6iTh po3pi3 WBMAKUM
YNEBHEHNM PYXOM.

Happisn ctaryiotbea
260 HelOCTaTHbO
po3puBatTbCA nifg
4ac BUMiKaHHA.

TicTo 3aHafTO NIVMKeE: BU HaNUAWN ayxe
6arato Boau.

MNepesipTe peuent abo gogaiite
60poLLHa, AKLIO BOHO HE HEAOCTaTHbO
BOUpae Bonory.

Mig yac popmyBaHHA NOBEPXHA TiCTa
6yna HeAOoCTaTHbO CUJIbHO PO3TArHYyTa.

MouHiTb pOopMyBaHHA CNOYATKY,
CUnbHiLLe BUTArYIou Nia vac
3aBepTaHHs.

MNip vac BUNikaHHA
TiCTO pBETHCA 3
KpaiB.

Happi3 Ha TecTi HeJOCTaTHBO FMBOKNMIA.

IHCTPYKUT, AK 3p06UTH Haapi3n
ineanbHoi opmu, AnB. Ha cTop. 288.

@

€ YCYHEHHA TEXHIYHUX HECMPABHOCTEN

Miwanku 3actparaiotb y popmi ana
xni6a.

« 3aMouiTb popMy, NepeLl HiXK BUTATHYTW MiLLanKu.

Miwanku 3acTparaioTb y rotoBomy
Xi6i.

« CKOpUCTalTeCA HaflaHM Yy KOMMNEKTi raukom, o6 BUAHATK
xni6 (cTop. 284).

Xniboniy He pearye Ha HaTUCKaHHA
KHOMKN .

«Mpunag 3aHaaTo rapaunii. 3pobiTb nepepsy Ha 1 rofuHy Mix
2 umknamu (NoBigoMNeHHs Npo nomunky E01).
- ByB 3anporpamoBaHwii 3anycK i3 3aTpYMKOI0.

MicnA HaTUCKaHHA KHOMKWN ‘ [IBUTYH
nourHae o6epTaTncs, ane 3amillyBaHHA
TiCTa He NOYNHAETbCA.

« ®opma AnA xniGa HenpPaBWIbHO BCTaHOBIEHa B XAiGOMIY.
« He BCTaHOBNEHO a60 HEMPaBUILHO BCTAHOBNEHO MilLiAsIKY.

Micna 3anycky 3 3aTPUMKOIO XNi6
He[J0CTaTHbO MiHABCA abo B3arani He
3amicmBeeA.

«Micna nporpamyBaHHaA He Byna HaTUCHYTa KHOMKa .
« Ipbx ki BCTYNUAK B KOHTAKT i3 cinnto i (a6o) Bogoto.
« He BcTaHoBneHa miluanka.

3anax ropinoro.

«YacTuHa iHrpepieHTiB Bunana 3 ¢dopmu: 3ayekainTte, [OKU
npunaa OXOJIOHe, | OYMCTbTe 1Oro BHYTPILWHI NOBEPXHi
BOJIOrOI0 ry6KOI0, He BUKOPVCTOBYIOUM 3aCO6IB ANA YMLIEHHS.
«Bunana uactuHa cymiwi: gna Ticta 6yna BMKOpUCTaHa
3aBenMKa  KinbKicTb  iHrpefieHTiB,  30Kpema  pigvHW.
[loTprmyiiTech NPONopLiii, HaBeAeHUX y peLenTi.

" TAPAHTIA

+ Lleit BUpIi6 Npr3HaueHuin TiNbKu Ana nobyToBOro BUKOPUCTaHHA. byab-AKe BUKOPUCTaHHA
B KOMEPUIHMX LinAx abo BUKOPUCTaHHA 3 HeAOTPUMAHHAM iHCTPYKUii 3 ekcrnnyaTtauii
3BiNbHAE BUPOOHMKA Bif BiANOBIAANbHOCTI 3 OAHOYACHUM aHYNIOBAHHAM rapaHTii.

+ MNepens nepwrm BMKOPUCTAHHAM XJi6OMeYi YyBaXHO BMBYITH IHCTPYKLilo: B pasi
HeHaneXXHoro NoBofXXeHHsA komnaHisn Tefal He Hece BiANOBIAaNbHOCTI 3a PO6OTY Npunagy.

& 3AXUCT OBKINNA

+ BignoBifHO A0 YMHHMX HOPMATUBHUX BUMOT Nepep yTuiisauieio npunagy, AKuii 6inblue He
BMKOPWCTOBYBATUMETbCS, 1Oro NOTPIOGHO BUBECTU 3 lagly (BUTATHYBLUM Ta 06Pi3aBLUM WHYP

KUBNEHHSA).
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2 afios Billinghurst 1833 3°
ARGENTINA 0800-122-2732 2 years C1425DTK DANMARK 44 663 155 2ar GROUPE SEB NORDIC AS
Capital Federal Buenos Aires DENMARK 2 years Tempovej 27, 2750 Ballerup
@R "Ipniyyuyu UK, GROUPE SEB POLSKA S
z‘,{iﬁé}:&b (010) 55-76-07 22“1;?31’ 125171, Unulyu, Ukishtagqpungut EESTI 668 1286 2 aastat . Bukowinakazon 20O
Y Jugnunh, 16A, ohtr.3 ESTONIA 2years 02-703 Warszawa
GROUPE SEB AUSTRALIA 3 Pt EN]
s N ONPREW ) s 29
AUSTRALIA 02 97487944 1 year PO Box 7535, EGYPT 16622 ;i by | 77 A Ay e 14 G
Silverwater NSW 2128 -
SEB OSTERREICH GmbH SUoMI 09 622 94 20 2 vuotta Groupe SEB Finland
6 : : FINLAND 2 years Kutojantie 7, 02630 Espoo
OSTERREICH 01 890 3476 2 Jahre Campus 21 - Businesspark Wien
AUSTRIA 2 years Sid, Liebermannstr. A02 702 FRANCE GROUPE SEB France
2345 Brunn am Gebirge Continentale + 09 74 50 47 74 1an Service Consommateur Tefal
. Guadeloupe, Martinique, 1 year 112 Ch. Moulin Carron, TSA 92002
o 17716666 Baaly A www.tefal-me.com Réunion, Saint-Martin 69134 ECULLY Cedex
BAHRAIN 1 year DEUTSCHLAND 2 Jah GROUPE SEB DEUTSCHLAND
GERMANY 0212 387 400 e GmbH / KRUPS GmbH
years Herrnrainweg 5, 63067 Offenbach
BANGLADESH 8921937 1 year www.tefal.com 5 vos SEB GROUPE EAAAAOS AE.
EGIRuEuE‘AICE; 2106371251 ZXPe(;\r”sa 086¢ KaBaMigpdtou 7
BEENAPYCb 2 rona 3AO «Tpynna CEB-BocTok, y T.K. 145 64 K. Kngioia
BELARUS 017 2239290 5 yeg's 125171, Mocksa, JleHnHrpaackoe SEB ASIA Ltd.
wocce, a. 16A, ctp. 3 Fpk Room 903, 9/F, South Block, Skyway
2ans GROUPE SEB BELGIUM SA NV HONG KONG 8130 8998 1 year House ,
BELGIL%E(EIUBNFLGIE 070 23 31 59 2 jaar 25 avenue de 'Espérance - ZI 3 Shan& Mc:ng R?_Iad’ T|a<| Kok Tsui,
2 years 6220 Fleurus owloon, Hong-rong
Info-linija za ) SEB Developpement MAGYARORSZAG 2 év GROUPE SEB CENTRAL EUROPE Kft.
BOSNAI potro$ade 2 godine Predstavnistvo u BiH HUNGARY 06 1801 8434 2 years Taviro kdz 4 2040 Budadrs
HERCEGOVINA 033 551 220 2 years Vrazova 8/l 71000 Sarajevo
GROUPE SEB INDONESIA
SEB COMERCIAL DE PRODUTOS (Representative office)
BRASIL 11 2915-4400 1 ano DOMESTICOS LTDA Sudirman Plaza, Plaza Marein 8th
BRAZIL - 1year | RuaVenancio Aires, 433, Pompéia, INDONESIA +62 21 5793 6881 | 1 year Floor
S&o Paulo/SP JL Jendral Sudirman Kav 76-78,
FPYMN CEB BBIFAPUA EOOA Jakarta 12910, Indonesia
BBNTAPUSA 0700 10 330 2 ropuhm 6yn. Bbnrapus 81 B, eT. 5 GROUPE SEB ITALIA S0 A
BULGARIA 2 years 1404 Cogous ITALIA 2 anni i p.A.
ITALY 199207354 2 Via Montefeltro, 4
1an GROUPE SEB CANADA years 20156 Milano
CANADA 1-800-418-3325 1 345 Passmore Avenue BREHTIL—TEI v
year Toronto, ON, M1V 3N8 =
A 0570077772 | 1 T 140042
2 af GROUPE SEB CHILE Comercial JAPAN year SEERA F X P BT 11-1
CHILE 12300 209207 | 52M%° | Lida Av. Providencia, 2331, FEY 0/ 4— FEHHE SF
y Piso 5, Oficina 501 Santiago A ) < i
3aal g din ’
JORDAN 5665505 1 year www.tefal-me.com




XAK «pynna CEB- BocTok»

KA3AKCTAH 727 378 39 39 2 XbIn Olad Alaly [Ny tW
125171, Mackey, lleHuHrpaackoe 24703471 www.tefal-me.com
KAZAKHSTAN 2 years wwoccei, 164, 3 yii OMAN 1 year
(§)1E ME Z2lot 1 afio Groupe SEB Pert
Et=o] 1588-1588 Tyear | MEAZ27 HANE 35 MUl PERU 441 4455 iyear | Av-CaminoRea N 111 of. 8058
KOREA _ an Isidro - Lima
25 110-790
801 300 420 GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0.
POLSKA i 2 lata I. Bukowiriska 22b, 02-703
G o<l Basl g diu POLAND koszt jak za 2 years ul. Bukowinska 22b, 02-
- 24831000 www.tefal-me.com potaczenie lokalne Warszawa
KUWAIT 1 year GROUPE SEB IBERICA SA
2 anos Urb. da Matinha
LATVJA 2 gadi GROUPE SEB POLSKA Sp. 2 0. PORTUGAL 808 284 735 2 years Rua Projectada & Rua 3
6 616 3403 ul. Bukowiniska 22b, 02-703 y X 3
LATVIA 2 years Warszawa Bloco1 - 3° B/D 1950 - 327 Lisboa
ks aal 5 A
i 3 - .tefal-me.com
| 3aal 5 A ] QATAR 4448-5555 1 year e
LEBANON Aardrar 1 year v tefalme.com GROUPE SEB IRELAND
LIETUVA 2 metai GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0. Rﬁ;léﬁkﬁ)o': 01 677 4003 1 year Unit B3 Aerodrome Business Park,
5214 0057 mea ul. Bukowirska 22b, 02-703 College Road, Rathcoole, Co. Dublin
LITHUANIA 2years Warszawa GROUPE SEB ROMANIA
ROMANIA 021316 87 84 2 ani Str. Daniel Constantin nr. 8
2ans GROUPE SEB BELGIUM SA NV ROMANIA 2 years - bani in nr.
LUXEMBOURG 003270233159 | 7 - 25 avenue de 'Espérance - ZI 010632 Bucuresti
Y 6220 Fleurus poceus 2 rona 3A0 «Mpynna CEB-BocTok»,
Groupe SEB Bulgaria EOOD RUSSIA 495 213 32 30 5 A 125171, Mocksa, JlennHrpazckoe
Office 1, floor 1, 52G Borovo St., years wocce, A. 16A, cTp. 3
MAKEOOHUJA 2 roavHn 1680 Sofia - Bulgaria 2 P P K A
MACEDONIA (02) 20 50 319 2 years rPYN CEB EbITAPVISt JOOEN gl e 920023701 Baaly e www.tefal-me.com
Yn. boposo 52T, cn. 1, oduc 1, SAUDI ARABIA 1 year
1680 Cocpus, Bbnrapus : SEB Developpement
GROUPE SEB MALAYSIA SDN. BHD Ssggé‘m 060 0 732 000 229;‘1'29 Borda Stanojevica 11b
Unit No. 402-403, Level 4, Uptown 2, 11070 Novi Beograd
MALAYSIA 603 7802 3000 2 years No. 2, Jalan SS21/37, Damansara GROUPE SEB SINGAPORE Pte Ltd.
Uptown, 47400, Petaling Jaya, SINGAPORE 6550 8900 1year | 59 Jalan Peminpin, #04-01/02 L&Y
Selangor D.E_Malaysia Building, Singapore 577218
Groupe.S.E.B. México, S.A. DE C.V. GROUPE SEB Slovensko I sro.
1 afio Goldsmith 38 Desp. 401, Col. SLOVENSKO 233 595 224 2 roky Cesta na S\:enec 2)/-\sp0 o
MEXICO (01800) 112 8325 Polanco SLOVAKIA 2 years 82104 Bratislava
1 year e ’
Delegacisn Miguel Hildalgo
11500 Mexico D SLOVENIJA 022349490 | >2let Grogortitovs dica 6
2 ani TOB «'pyn CEB YkpaiHa» SLOVENIA 2 years 2000 MARIBOR
MOLDOVA (22) 929249 ' | 02121, Xapisceke woce, 201-203, 3 :
2 years . - GS South Africa
nosepX, Kuis, Ykpaika Building 17, PO BOX 107
SOUTH AFRICA 0100202222 1 year The Woadlands Office Park
NEDERLAND 2 iaar GROUPE SEB NEDERLAND B.V. e Woodlands Office Park,
0318 58 24 24 J De Schutterij 27 20 Woodlands Drive, Woodmead 2080
The Netherlands 2 years 3905 PK Veenendaal o N GROUPE SEB IBERICA S A.
ESPANA 902 31 24 00 2afos | ¢ Aimogavers, 119-123, Complejo
GROUPE SEB NEW ZEALAND SPAIN 2 years Ecourban, 08018 Barcelona
NEW ZEALAND 0800 700 711 1 year Unit E, Building 3, 195 Main :
Highway, Ellerslie, Auckland SRI LANKA 115400400 1 year www.tefal-me.com
NORGE 2ar GROUPE SEB NORDIC AS TEFAL SVERIGE SUBSIDIARY OF
NORWAY 815 09 567 ) Tempovej 27 SVERIGE 08 594 213 30 2ar GROUPE SEB NORDIC
years 2750 Ballerup SWEDEN 2years | Truckvagen 14 A, 194 52 Upplands

Vasby




SUISSE SCHWEIZ

2 ans

GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH

044 837 18 40 2 Jahre Thurgauerstrasse 105
SWITZERLAND 2 years 8152 Glattbrugg
GROUPE SEB THAILAND
J Y 2034/66 ltalthai Tower, 14th Floor, n®
FEINAINY 14-02,
THAILAND 02769 7477 2 years New Phetchburi Road,
Bangkapi, Huaykwang, Bangkok,
10320
‘1 GROUPE SEB ISTANBUL AS
T;"Uiﬁg{E 216 444 40 50 22 YIL Beybi Giz Plaza Dereboyu Cad.
years Meydan Sok., No: 28 K.12 Maslak
Baniall 4y jal) < jla¥) 3aa) 5 44
Baalel Baend ¥ 8002272 sanly Ao www.tefal-me.com
UAE 1 year
GROUPE SEB USA
US.A. 800-395-8325 1year | 5121 Eden Road, Millville, NJ 08332
. TOB «['pyn CEB Ykpaina»
K&gi‘lng 044 300 13 04 g POKM | 45121, Xapkiachke wwoce, 201-203, 3
years nosepx, Kuis, Ykpaina
GROUPE SEB UK LTD
UNITED KINGDOM 0345 602 1454 1 year Riverside House, Riverside Walk
Windsor, Berkshire, SL4 1NA
2 af GROUPE SEB VENEZUELA
anos Av Eugenio Mendoza, Centro Letonia, Torre
VENEZUELA 0800-7268724 2 years ING Bank, Piso 15, Ofc 155
Urb. La Castellana, Caracas
2 nam Vietnam Fan Joint Stock Company
VIETNAM 08 38645830 5 25 Nguyen Thi Nho Str, Ward 9, Tan
years Binh Dist, HCM city
Gadll 3aal g A
YEMEN 1264096 1year www.tefal-me.com

INTERNATIONAL GUARANTEE

Date of purchase: . ........... ... ooiiuinn. / Date d'achat / Fecha de compra / Data da
compra / Data d'acquisto / Kaufdatum / Aankoopdatum / Kebsdato / Inkdpsdatum / Kjepsdato /
Ostopdivda / Data zakupu / Data vanzarii / Isigijimo data/ Ostukuupdev / Datum nakupa /
Sorozatszdm / Datum nakupu / Pirkuma datums / Datum Kupovine / Datum kupnje / Data
cumpararii / Datum nakupu / Tarikh pembelian / Tanggal pembelian / Ngay mua hang / Satin alma
tarihi / Jlata mpogaxu / Jlata Ha 3akymyBane / Jlarym Ha KkymyBame / CaTbuiraH Mep3iMi /

Huepopnvia ayopdg /dw&wnph opp /Auida / FEE B E1 /BEA B/ 2 LR/ 520 6 /rs s gl

Product reference: . .......oviiiiiiiiiiiiiiiiiiiennn / Référence du produit / Referencia
del producto / Nome do produto / Tipo de prodotto / Typnummer des Gerites / Artikelnummer van
het apparaat / Referencenummer / Produktreferens / Artikkelnummer / Tuotenumero / referencja
produktu / Model / Gaminio numeris / Toote viitenumber / Tip aparata / Vasarlas kelte / Typ
vyrobku / Produkta atsauces numurs / Model proizvoda / Oznaka proizvoda / Cod produs / Produk
rujukan / Referensi produk / Ma san pham/ Uriin kodu / Momens / Mozens / Mozen Ha ypena /

Moneni / Koducog mpotéviog / Unnyby / jusdniws /7 GAEE /S GES/H 2 F/ s gidl ga e /
Jsans JalS a5

Retailer name & address: ...ttt ittt / Nom et adresse du
vendeur / Nombre y direccion del minorista / Nome e enderego do revendedor / Nome e indirizzo
del negozzio / Name und Anschrift des Héndlers / Naam en adres van de dealer / Forhandler navn &
adresse / Aterforsiljarens namn och adress / Forhandler navn og adresse / Jilleenmyyjan nimi ja
osoite / nazwa i adres sprzedawcy / Numele si adresa vanzatorului / Parduotuvés pavadinimas ir
adresas / Miiiija kauplus ja aadress / Naziv in naslov trgovine / Tipusszam / Nazov a adresa predajcu
/ Veikala nosaukums un adrese / Naziv i adresa maloprodaje / Naziv i adresa prodavca / Naziv i
adresa prodajnog mjesta / Nume si adresa vanzator / Nazev a adresa prodejce / Nama dan alamat
peruncit / Nama Toko Penjual dan alamat / Tén va dia chi ctra hang ban/ Satic1 firmanin adi1 ve
adresi / HasBanwue u aapec npozaasua / Hasea i agpeca npoaasiist / Teprosku obexr / Hasus u
ajpeca Ha npojaBHuUIaTa / CaTyIIBIHBIH aThl )KoHE MeKeH-xkaiibl / Enmvopio kon dtevbvvon
kataotiparos / Twwnnnh wifwinudp b hwugkh / feussfiagravheswide /5 € B H S 2 i

W/ARFEIE A . AERT/A 01 O| S0t FA/ il sie s 43508 ol and / (s A 03 A& (32 o1

Distributor stamp . .. ........... ... . ... ... / Cachet distributeur /Sello del distribuidor /
Carimbo do revendedor / Timbro del negozzio / Handlerstempel / Stempel van de dealer /
Forhandler stempel / Aterforsiljarens stimpel / Forhandler stempel / Jilleenmyyjin leima / pieczeé
sprzedawcy / Stampila vanzatorului / Antspaudas / Tempel / Zig trgovine / Eladé neve, cime/
Razitko predajcu / Zimogs / Pec¢at maloprodaje/ Pecat prodavca / Pecat prodajnog mjesta / Stampila
vanzitorului/ Razitko prodejee/ Cap peruncit / Cap dari Toko Penjual / Ctra hang ban dong déuw/
Satict Firmanin Kagesi / Ileuats npogasua / Iledatka nponasist / Ileyat Ha Thbproeekusi 00exT /
Tleuar na mposasuunata / CatyusiHbiH Mepi / Xepayida kataotipotog / dw&wnnnh Yuhpp /

asnlssviurasine/swide /| SERRIZEE /BRFEEE/ARFEIEEN/A O Rl Ol/ il fb I8 /02 A e
ESY
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