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AVVERTENZE IMPORTANTI

LEGGERE QUESTE ISTRUZIONI PRIMA DELL'USO.
Usando apparecchi elettrici € necessario prendere le opportune precauzioni, tra le quali:

Assicuratevi che il voltaggio elettrico dell’apparecchio corrisponda a quello della

vostra rete elettrica.

Non lasciare incustodito I'apparecchio mentre € collegato alla rete elettrica.

Non mettere I'apparecchio sopra o vicino a fonti di calore.

Durante ['utilizzo posizionare I'apparecchio su di un piano orizzontale, stabile e

ben illuminato.

Non lasciare I'apparecchio esposto ad agenti atmosferici (pioggia, sole, etc).

Fare attenzione che il cavo elettrico non venga a contatto con superfici calde.

L'apparecchio puo essere usato da bambini con un'eta superiore a 8 anni e da

persone che hanno capacita fisiche, sensoriali 0 mentali ridotte, oppure con man-

canza di esperienza o di conoscenza, solo Se sono seguiti da una persona respon-

sabile 0 se hanno ricevuto e compreso le istruzioni e i pericoli presenti durante

I'uso dell'apparecchio.

Non immergere I'apparecchio in acqua o in altri liquidi

Anche quando I'apparecchio non € in funzione, staccare la spina dalla presa di

corrente elettrica prima di inserire o togliere le singole parti o prima di eseguire la

pulizia.

Il prodotto non va alimentato attraverso timer esterni o con impianti separati coman-

dati a distanza.

Assicurarsi di avere sempre le mani ben asciutte prima di utilizzare o di regolare

gli interruttori posti sull'apparecchio o prima di toccare la spina e i collegamenti di

alimentazione.

Non accendere mai I'apparecchio senza che la vaschetta sia stata riempita con gli

ingredienti.

Non inserire dentro I'apparecchio carta stagnola o altro materiale metallico in

modo da evitare un incendio 0 un corto circuito.

Non toccare le superfici calde. Usare guanti da forno.

Lasciare almeno 5 cm intorno all’apparecchio per permettere la ventilazione e non

coprire per nessun motivo le bocchette per vapore.

Non introdurre mani o dita nella vaschetta durante il funzionamento dell’apparec-

chio.

Non posizionare I'apparecchio in prossimita di superfici, materiali o contenitori di

sostanze infiammabili.

Non usare I'apparecchio come deposito.

Per mantenere al meglio il contenitore, ogni tanto lavare bene e ungere con olio.
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+ Non scollegare la spina dalla presa di corrente tirandola per il cavo.
+ Non usare I'apparecchio se il cavo elettrico o la spina risultano danneggiati, o se
I'apparecchio stesso risulta difettoso; in questo caso portatelo al pit vicino Centro

di Assistenza Autorizzato.
+ L'apparecchio e destinato solo ad un uso domestico, non deve essere adibito ad
un uso industriale o professionale.

« Eventuali modifiche a questo prodotto, non espressamente autorizzate dal produt-
tore, possono comportare il decadimento della sicurezza e della garanzia del suo
utilizzo da parte dell'utente.

+ Prima di smaltire I'apparecchio come rifiuto, tagliare il cavo di alimentazione per
renderlo inoperante.

+ Gli elementi dellimballaggio non devono essere lasciati alla portata dei bambini in
quanto potenziali fonti di pericolo.

= Per il corretto smaltimento del prodotto ai sensi della Direttiva Europea 2012/19/
=== UE si prega leggere I'apposito foglietto allegato al prodotto.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI
DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO (FIG. 1)

A Corpo dell'apparecchio H Oblo

B Tasti incremento/decremento timer | Palaimpastatrice

C Tasto impostazione peso L Vaschetta

D Tasto impostazione menu M Misurino

E Display N Cucchiaio dosatore

F Bocchette O Tasto accensione/spegnimento
G Coperchio P Tasto impostazione doratura

DISPLAY (FIG. 2)

A Doratura C Timer
B Peso D Programma selezionato

BREVI CENNI SULLE MACCHINE PER IL PANE

Il vostro apparecchio & un prodotto per risparmiare fatica. Il vantaggio principale € che tutte le
operazioni di impasto, lievitazione e cottura avvengono all'interno di uno spazio contenuto. Il vostro
apparecchio sfornera con facilita e frequenza superbe pagnotte, se seguirete le istruzioni ed avrete
chiari alcuni principi di base. L'apparecchio non pud pensare al posto vostro.

Non puo dirvi che avete dimenticato un ingrediente o che ne avete usato un tipo sbhagliato o che lo
avete misurato in modo non corretto. L'accurata selezione degli ingredienti & la fase piti importante
del processo di preparazione del pane.



PRIMA DI USARE L’APPARECCHIO

1) Lavare ed asciugare tutti i componenti come descritto nella sezione “PULIZIA E MANUTENZIONE".
2) Mettere I'apparecchio in modalita “Cottura” e farlo funzionare a vuoto per circa 10 minuti.
3) Dopo che si sara raffreddato, pulirlo ancora una volta.

Attenzione
Durante il primo ciclo di cottura & possibile che I'apparecchio emetta del fumo o un lieve odore
di bruciato. Questo € da considerarsi normale, e scompare dopo pochi secondi.

ISTRUZIONI PER L'USO

1) Lavare ed asciugare bene tutti i componenti.

2) Montare la pala impastatrice (1) sul perno allinterno della vaschetta (L) (Fig. 3).

3) Misurare gli ingredienti con il misurino (M) o il cucchiaio (N) in dotazione. In alternativa pesare gli
ingredienti ed introdurli nella vaschetta (L).

4) Inserire la vaschetta sull'apposito perno all'interno dellapparecchio. Ruotare la vaschetta in sen-
so orario per bloccarla (Fig. 4).

Attenzione:

E fondamentale seguire la sequenza di inserimento degli ingredienti come descritto nella ricet-
ta. Questa sequenza in generale &: ingredienti liquidi, acqua, farina, uova e altro come previsto
dallaricetta. Versare il lievito per ultimo in mezzo agli altri ingredienti. Evitare che il lievito venga
a contatto con sale o ingredienti liquidi.

5) Chiudere il coperchio (G) ed inserire la spina nella presa di corrente. Il display (E) visualizzera
“3:10”, con i due punti fissi. L'apparecchio & impostato automaticamente sul programma “1”.
) Premere il tasto (D) fino a selezionare il programma di cottura desiderato.
) Premere il tasto (C) per selezionare il peso desiderato (500g, 7509). Il peso non & impostabile nei
programmi 8-19.
8) Selezionare la doratura che si vuole ottenere (lieve, media, 0 intensa). La doratura non € impo-
stabile nei programmi 8-19.
9) Se necessario, impostare con i tasti + o - (B) il timer. La lavorazione iniziera allo scadere del
tempo impostato. Se non € stato impostato il timer, la lavorazione iniziera immediatamente.

Prestare attenzione quando si usa la funzione timer con ingredienti facilmente deperibili (ad
esempio uova, latticini, etc).

10) Premere il tasto di accensione/spegnimento (O). L'apparecchio emette un beep e la lavorazione degli
ingredienti inizia. Se & stato impostato il timer, la lavorazione iniziera allo scadere del tempo impostato.

Durante la cottura € possibile che dalla ventola sotto il coperchio (G) fuoriesca del vapore: cio
e perfettamente normale.

11) Se nel programma sono previste aggiunte (frutta secca, semi, etc), I'apparecchio emette 10 beep
quando ¢ il momento di aprire il coperchio e inserire gli ingredienti rimanenti. Questo tempo varia
in base al programma.

12) Per arrestare il programma selezionato, premere il tasto di accensione/spegnimento (O) per 3 secondi.

13) Quando il tempo riportato sul display (E) & “0:00”, il processo di cottura & terminato. L'apparecchio
emettera un hip per 10 volte e automaticamente passera alla modalita “In caldo” per 1 ora.

Il simbolo “" si manterra lampeggiante (tranne che per il programma “Impasto”).
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14) Dopo aver conservato in caldo per 1 ora, la modalita “in caldo” si disattiva. Sul display appare il
simbolo (s). Per disattivare la modalita “in caldo” prima dei 60 minuti, premere il tasto di accen-
sione/spegnimento (O) per 3 secondi.

15) Staccare la spina dalla presa di corrente. Aprire il coperchio (G)

16) Indossare dei guanti da forno e afferrare bene il manico della vaschetta (L). Ruotare la vaschetta
in senso antiorario per shloccarla. Estrarre la vaschetta (Fig. 5).

17) Lasciare raffreddare il pane. Usare una spatola antiaderente per tirare fuori il pane dalla vaschet-
ta, cominciando dai lati. Se necessario, rovesciare la vaschetta su di una griglia oppure su una
superficie pulita e scuoterla delicatamente per far uscire il pane.

Attenzione
La vaschetta raggiunge temperature elevate. Prestare molta attenzione nel maneggiare la va-
schetta. Usare sempre guanti protettivi.

Non usare mai utensili di metallo per prelevare il pane dalla vaschetta (L). Rischio di danni al
rivestimento antiaderente.

INTERRUZIONI DI CORRENTE

Se l'interruzione di corrente dura meno di 10 minuti, il programma continuera appena la corrente
sara ripristinata. Se l'interruzione dura piu di 15 minuti, il programma si arresta e il display torna sulle
impostazioni di default. In questo caso scollegare I'apparecchio dalla presa di corrente. Lasciare
raffreddare I'apparecchio. Svuotare la vaschetta, pulire e avviare nuovamente.

Codici di errore

In caso di errore, sul display (E) possono apparire i seguenti codici di errore:

- "H:HH": la temperatura all'interno della vaschetta é troppo alta.

1) Premere il tasto di accensione/spegnimento (O) per 3 secondi per arrestare il programma.

2) Staccare la spina.

3) Aprire il coperchio e lasciare raffreddare I'apparecchio per 10-20 minuti.

4) Far ripartire il programma.

- "E:EQ": il sensore della temperatura € disconnesso o fuori uso.

Portare I'apparecchio in un Centro Assistenza Autorizzato per controllare il funziomanento del sen-
sore.

IL TIMER

L'uso pit comune del timer & quello di preparare il pane durante la notte in modo che sia pronto la
mattina dopo. Con il timer & possibile posticipare la preparazione fino a 15 ore.

Prestare attenzione quando si usa la funzione timer con ingredienti facilmente deperibili (ad
esempio uova, latticini, etc).

Decidete quando volete che il pane sia pronto, ad esempio alle 6 del mattino. Controllate che ore
sono al momento in cui avviate il programma, ad esempio le 9. Calcolate il lasso di tempo tra questi
due orari, in questo caso 9 ore. Premete i tasti incremento/decremento (B). Il timer avanzera o tornera
indietro di 10 minuti.

Non & possibile ridurre la durata di tempo prevista da un programma.



CONSISTENZA DELL'IMPASTO

Controllare il prodotto durante i primi 5 minuti di lavorazione attraverso I'apposito oblo (H). Dovrebbe
formarsi una pagnotta liscia. In caso contrario, & probabile che si debbano rivedere gli ingredienti.
Se & necessario, aprire il coperchio (G) durante la lavorazione o il tempo di riposo. In tutti gli altri
momenti pregiudicherete la buona riuscita del pane.

Se limpasto sembra colloso o si attacca ai lati della vaschetta, spargervi sopra un cucchiaino di
farina alla volta. Se & troppo asciutto, versarvi un cucchiaino di acqua calda alla volta. E possibile
rimuovere delicatamente gli ingredienti rimasti attaccati ai lati della vaschetta usando una spatola di
legno o di plastica.

Attenzione

Non lasciare il copertchio aperto piu a lungo del necessario. Aspettare fino a quando la farina/
acqua e completamente assorbita nellimpasto prima di aggiungerne altra.

Chiudere il coperchio (G) prima della fine dell'ultima lavorazione, altrimenti il pane non lievitera
correttamente.

CONSERVARE IL PANE

Il pane che si trova in commercio contiene solitamente additivi (cloro, calcare, colorante di catrame
minerale, sorbitol, soia, etc). Il vostro pane non conterra nessuno di essi, quindi non si manterra
come quello venduto in commercio e avra un aspetto diverso. Inoltre, non avra il sapore del pane in
commercio, avra il gusto che il pane dovrebbe sempre avere.

E preferibile mangiarlo fresco, ma lo potete conservare per due giomi a temperatura ambiente, in una
busta di plastica da cui avrete tolto tutta I'aria.

Per surgelare il pane fatto in casa, lasciatelo raffreddare. Mettete il pane in una busta di plastica da
cui avrete tolto tutta I'aria. Sigillate la busta e mettetela nel congelatore.

COME AGGIUNGERE GLI INGREDIENTI

- Rispettare I'ordine indicato nella ricetta.

- Tenere gli ingredienti aggiuntivi (frutta, noci, uva passa etc) da una parte e aggiungerli durante la
seconda impastatura quando I'apparecchio emette un beep per 10 volte.

- Introdurre per prima cosa I'ingrediente liquido. Si tratta normalmente di acqua ma pud includere
latte e/o uova. L'acqua deve essere tiepida (37°C), ma non bollente. L'acqua troppo calda o troppo
fredda impedisce la lievitazione.

- Non usare latte con il timer. Potrebbe cagliare prima che inizi il processo di preparazione del pane.

- Aggiungere lo zucchero e il sale previsti nella ricetta.

- Aggiungere eventuali ingredienti “liquidi” (miele, sciroppo, melassa etc).

- Aggiungere eventuali ingredienti “secchi” (farina, latte in polvere, erbe e spezie).

- Se si usa il timer, non sara possibile aggiungere frutta o noci durante il secondo impasto, quindi
unirli ora.

- Aggiungere per ultimo il lievito secco (o lievito in polvere/bicarbonato di sodio). Porlo sopra gli altri
ingredienti — non metterlo nell'acqua, altrimenti iniziera ad agire troppo presto.

- Se si usa il timer, e indispensabile tenere lontani il lievito (lievito in polvere/bicarbonato di sodio) e
I'acqua/liquido, altrimenti il lievito entrera in azione, gonfiera e sgonfiera prima che inizi il processo di
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preparazione del pane. Ne risultera un prodotto duro, denso, ruvido e commestibile come un mattone
di una casa. Consigliamo di fare un buco nel centro della cupola della farina e di metterci il lievito.

Farina

II tipo di farina che si usa & molto importante. L'elemento pil importante contenuto nella farina € la
proteina chiamata glutine, che € I'agente naturale che conferisce allimpasto la capacita di modellarsi
e di trattenere il biossido di carbonio prodotto dal lievito. Comprate farina sulla cui confezione sia
scritto “TIPO 0" o “PER PANE” (tipo manitoba), quest'ultima ha un alto contenuto di glutine.

Altre farine per pane

Esse includono farina integrale e farine di altri cereali.

Esse forniscono un eccellente apporto di fibra dietetica ma contengono livelli pit bassi di glutine
rispetto a quelli della farina bianca “tipo 0”. Cio significa che le pagnotte integrali tendono ad essere
piu piccole e pit dense di quelle bianche. In termini generali, se nella ricetta sostituite farina bianca
“tipo 0" con meta farina integrale, potete preparare un prodotto con un sapore di pane integrale e una
consistenza di pane bianco.

Lievito

Il lievito & un organismo vivente che si moltiplica nell'impasto. In presenza di umidita, cibo e calore,
il lievito crescera e rilascera biossido di carbonio in gas. Quest'ultimo produce bolle che rimangono
intrappolate nellimpasto e che lo fanno crescere.

Tra i vari tipi di lievito disponibili raccomandiamo I'uso del lievito di birra secco. Questi sono normal-
mente venduti in buste e non devono essere precedentemente sciolti in acqua.

Potreste anche trovare lievito “ad azione rapida” o “lievito per macchine per pane”. Questi sono lieviti
piu forti che hanno la capacita di fare lievitare I'impasto con una velocita superiore del 50% rispetto
agli altri. Usateli solo con limpostazione “OPZIONE RAPIDA". Il lievito in buste & molto sensibile
allumidita, quindi non conservate quelli parzialmente usati per piu di un giorno. In alternativa, potete
utilizzare il lievito di birra fresco in panetti: 1g di lievito di birra secco equivale a 3,5g di lievito di birra
fresco.

TABELLA EQUIVALENZA LIEVITO DI BIRRA SECCO e FRESCO
Secco Fresco
1/4 bustina 29 1 cucchiaino 79
1/2 bustina 49 2 cucchiaini 13g
3/4 bustina 69 3 cucchiaini 219
1 bustina 79 3,5 cucchiaini 25¢
1,5 bustina 10g 5 cucchiaini 379
2 bustina 149 7 cucchiaini 509

Ingredienti liquidi

L'ingrediente liquido & normalmente costituito da acqua o latte o da una miscela dei due. L'acqua &
un ingrediente fondamentale per il pane. L'acqua rende la crosta piu croccante. Il latte rende la crosta
pit morbida e la consistenza dell'impasto piu soffice.
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Ci sono opinioni contrastanti su quale dovrebbe essere la temperatura dell'acqua. Parlando in ge-
nerale, una temperatura dell'acqua tra i 20°C e i 25°C ¢ la piu appropriata. Ma nel caso del pane
ultra veloce se si vuole accelerare il processo la temperatura deve essere tra i 45°C e i 50°C. E
fondamentale che I'acqua sia di buona qualita e preferibilmente in bottiglia, in quanto il calcare pre-
sente nell'acqua pud compromettere la buona riuscita del pane. Potete decidere voi la temperatura
ottimale dell'acqua, mano a mano che acquistate familiarita con I'apparecchio. Al posto dell'acqua si
puod mettere anche del latte fresco 0 acqua con il 2% di latte in polvere: favorisce il sapore e migliora
il colore della crosta. Alcune ricette citano anche il succo di frutta.

Ingredienti con basso contenuto di grasso
Non usare olii, margarine etc con una bassa percentuale di grasso. Se la ricetta prevede una quantita
maggiore di grassi, si potrebbero non ottenere i risultati desiderati.

Zucchero

Lo zucchero attiva e nutre il lievito permettendogli di gonfiare. Lo zucchero aggiunge sapore e consi-
stenza e favorisce la doratura della crosta. Miele, sciroppo e melassa possono essere usati al posto
dello zucchero. Adattare I'ingrediente liquido per compensare. Non usare dolcificanti artificiali, poiché
non nutrono il lievito e potrebbero ucciderlo.

Sale
Il sale da sapore e aiuta a controllare la crescita del lievito. Senza sale il pane potrebbe gonfiare
troppo e poi sgonfiarsi.

Uova

Le uova rendono il vostro pane piul ricco e nutriente, aggiungono colore e aiutano la forma e la consi-
stenza. Le uova rientrano tra gli ingredienti liquidi del pane. Dosare gli altri ingredienti liquidi se aggiun-
gete uova. In caso contrario I'impasto potrebbe essere troppo liquido per gonfiarsi in modo corretto.

Erbe e spezie

Possono essere aggiunte all'inizio insieme agli ingredienti principali.

Le erbe e le spezie, come la cannella, lo zenzero, I'origano, il prezzemolo e il basilico, aggiungono
gusto e colpiscono maggiormente I'occhio. Usate le erbe e le spezie in piccole quantita (1-2 cucchia-
ini) per evitare di coprire il sapore del pane. Le erbe fresche, come I'aglio e I'erba cipollina, contengo-
no abbastanza liquido da squilibrare i dosaggi della ricetta. Bilanciate il contenuto liquido.

Ingredienti aggiuntivi

Gli ingredienti aggiuntivi (frutta, noci, uva passa, etc) possono essere aggiunti solo nei programmi
che li prevedono.

La frutta secca e le noci dovrebbero essere tagliati in piccoli pezzi. Il formaggio deve essere grat-
tugiato. I cioccolato deve essere sminuzzato in piccoli pezzi e non in grumi. Non aggiungere piu
ingredienti di quelli previsti nelle ricette, Il pane potrebbe non crescere correttamente.

Fare attenzione alla frutta fresca e alle noci poiché contengono liquidi (succo e olio). Dosare l'ingre-
diente liquido principale per compensare.

| programmi
- L'olio puo essere sostituito con il burro fuso.
- Seguire l'ordine della tabella per 'aggiunta degli ingredienti.
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- Intutte le ricette € possibile sostituire |a farina ad alto contenuto di glutine con farina senza glutine,

facendo attenzione agli altri ingredienti per gli intolleranti al glutine.

Base (1)

Peso: 5009 7509
Tempo 3:05 310
Acqua 210ml 260ml
Olio 1+1/2 cucchiaio 15g 2 cucchiai 20g
Sale 1/2 cucchiaino 39 1 cucchiaino 69
Zucchero 1 cucchiaio 15g 2 cucchiai 30g
Farina 2+1/3 bicchieri 320g 3 bicchieri 4209
Lievito 3/4 di panetto di 1 panetto di lievito

lievito fresco (da 25g) fresco (da 25g) 0 1

0 3/4 di bustina in bustina in polvere
polvere
Pane veloce (2)

Peso: 5009 7509
Tempo 2:05 2:10
Acqua 140ml 190ml
Olio 2 cucchiai 269 2+1/2 cucchiaio 33g
Sale 2/3 di cucchiaino 30 3/4 cucchiaino 49
Zucchero 1 cucchiaio 15¢g 2 cucchiai 30g
Farina 2 bicchieri 290g 2+1/2 bicchieri 360g
Lievito 3/4 di panetto di 1 panetto di lievito

lievito fresco (da 25g) fresco (da 25g) 0 1

0 3/4 di bustina in bustina in polvere
polvere




Pane dolce (3)

Peso: 500g 7509
Tempo 3:45 3:50
Acqua 120ml 160ml
Olio 1+1/2 cucchiaio 20g 2 cucchiai 269
Sale 1/2 cucchiaino 29 1/2 cucchiaino 29
Uovo 1 uovo intero 60g 1 uovo intero 60g
Zucchero 2 cucchiai 30g 3 cucchiai 45g
Latte scremato 1/4 di bicchiere 35g 1/3 di bicchiere 47g
Farina bianca 2 bicchieri 2909 2+3/4 bicchieri 380g
Lievito 3/4 di panetto di 1 panetto di lievito

lievito fresco (da 25g) fresco (da 25g) o 1

0 3/4 di bustina in bustina in polvere
polvere
Pane francese (4)

Peso: 5009 7509
Tempo 4:05 410
Acqua 180m! 260ml
Olio 1 cucchiaio 10g 1+1/2 cucchiaio 15g
Sale 1 cucchiaino 69 1+1/2 cucchiaino 99
Zucchero 1/2 cucchiaio 89 1 cucchiaio 15¢
Farina bianca 2+ 1/4 bicchieri 300g 2+3/4 bicchieri 400g

Lievito

3/4 di panetto di lievito
fresco (da 25g) o 3/4 di

bustina in polvere

1 panetto di lievito
fresco (da 25g) 0 1
bustina in polvere




Pane integrale (5)

Peso: 500g 750g
Tempo 4:.00 4:.05
Acqua 180ml 220ml
Olio 2 cucchiai 269 2+1/2 cucchiai 38g
Sale 1 cucchiaino 69 1 cucchiaino 69
Zucchero di 1 cucchiaio 15g 1+1/2 cucchiaio 269
canna
Farina bianca 1 bicchiere 1459 1+1/2 bicchiere 180g
Farina integrale 1 bicchiere 1459 1+1/2 bicchiere 180g
Lievito 3/4 di panetto di 1 panetto di lievito

lievito fresco (da 25g) fresco (da 25g) o 1

0 3/4 di bustina in bustina in polvere
polvere
Pane di segale (6)

Peso: 5009 7509
Tempo 4:00 4:05
Acqua 180ml 220ml
Olio 2 cucchiai 269 2+1/2 cucchiai 38g
Sale 1 cucchiaino 69 1 cucchiaino 69
Zucchero di 1 cucchiaio 15g 1+1/2 cucchiaio 23g
canna
Farina bianca 1 bicchiere 145g 1+1/2 bicchiere 180g
Farina di segale 1 bicchiere 1459 1+1/2 bicchiere 180g
Lievito 3/4 di panetto di 1 panetto di lievito

lievito fresco (da 25g) fresco (da 25g) o0 1

0 3/4 di bustina in bustina in polvere
polvere
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Pane senza glutine (7)

lievito fresco (da 25g)
0 3/4 di bustina in
polvere

fresco (da 25g) 0 1
bustina in polvere

Peso: 500g 7509
Tempo 3:25 3:30
Acqua 180ml 220ml
Olio 2 cucchiai 269 2+1/2 cucchiai 339
Sale 1 cucchiaino 69 1 cucchiaino 69
Zucchero 1+1/2 cucchiaio 239 2 cucchiai 30g
Farina senza 1+ 3/4 di bicchiere 255g 2 bicchieri 290g
glutine
Farina di mais 1/4 di bicchiere 35¢ 1/2 bicchiere 70g
Lievito 3/4 di panetto di 1 panetto di lievito

lievito fresco (da 25g) fresco (da 25g) 0 1

0 3/4 di bustina in bustina in polvere
polvere
Pane di riso (8)

Peso: 500g 750g
Tempo 3:00 3:05
Acqua 150ml 190ml
Olio 2 cucchiai 269 2+1/2 cucchiai 38g
Sale 1 cucchiaino 69 1 cucchiaino 69
Uovo 1 uovo intero 60g 1 uovo intero 609
Zucchero 1 cucchiaio 15g 2 cucchiai 30g
Farina 2 bicchieri 290g 2 + 1/2 bicchieri 360g
Riso cotto 1/4 di bicchiere 1/3 di bicchiere
Lievito 3/4 di panetto di 1 panetto di lievito
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Pane per sandwich (9)

Peso: 5009 750g
Tempo 4:05 4110
Acqua 210ml 250ml
Olio 1/2 cucchiaio 8g 1 cucchiaio 15¢g
Sale 1 cucchiaino 69 1 cucchiaino 69
Zucchero 1/2 cucchiaino 30 1 cucchiaino 69
Farina 2 bicchieri 290g 2 + 1/2 bicchieri 360g
Lievito 3/4 di panetto di 1 panetto di lievito
lievito fresco (da 25g) fresco (da 25g) 0 1
0 3/4 dibustina in bustina in polvere
polvere
Impasto per dolci (10)
Tempo 2:20
Olio di semi 3 cucchiai
Uova 4 uova intere
Zucchero 1309
Farina con 1509
lievito
Crema 2 cucchiaini
pasticciera in
polvere
(opzionale)

La quantita di zucchero pud essere modificata in base ai gusti personali

Impasto integrale al 100% (11)

Tempo 2:55
Zucchero 1 cucchiaino
Olio 2 cucchiai
Sale 1+1/2 cucchiaini
Acqua 250m|
Farina integrale 400g

Lievito

1 panetto di lievito fresco da 25g o 1 bustina in polvere
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Impasto integrale al 70% (11)

Tempo 2:55
Zucchero 1 cucchiaino
Olio 2 cucchiai
Sale 1+1/2 cucchiaini
Acqua 320ml
Farina bianca 1759
Farina integrale 300g

Lievito

1 panetto di lievito fresco da 25g o 1 bustina in polvere

Impasto per pizza (12)

Tempo 0:45
Acqua 170ml
Sale 1 cucchiaino
Olio di oliva 1 cucchiaio
Farina bianca 300g

Lievito

1 panetto di lievito fresco da 25g o 1 bustina in polvere

Impasto lievitato (13)

Tempo 1:30
Acqua 320ml

Sale 1+1/2 cucchiaino
Olio di oliva 2 cucchiai
Zucchero 2 cucchiaini
Farina bianca 4009

Lievito

1 panetto di lievito fresco da 25g o 1 bustina in polvere
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Funzione Mix (14-15)

Tempo

da 15 a 30 minuti (tempo regolabile)

Lievito

1+1/4 cucchiaio

Farina bianca 5609
Olio 2 cucchiai
Sale 1 cucchiaino
Acqua 330ml

Il programma 14 prevede un tempo di 15 minuti. Il programma 15 € la versione “estesa” del
programma 14, con una durata regolabile sino a 30 minuti.
Il tempo & regolabile con i tasti “+" e “-".

Marmellata (16)

Tempo 1:20
Polpa di frutta 300g
Zucchero 1509
Succo di limone 1/2 limone

Si consiglia di attendere 20 minuti prima di unire lo zucchero che deve essere versato un po’ per volta

Yogurt (17)

Tempo

8:00 (regolabile da 0:06 a 10:00 con il tasto “Peso”)

Latte intero 1000ml
Yogurt naturale 100ml (o un vasetto di yogurt)
Zucchero 60g

E possibile aggiungere 200 gr di polpa di frutta a piacere

Scongelamento (18)

Tempo |

00:30 (regolabile da 0:10 a 2:00)

L'apparecchio mantiene una temperatura intorno ai 50°C per scongelare il prodotto.
Il tempo € regolabile con i tasti “+" e “-".

Cottura (19)

Tempo |

01:00 (regolabile da 0:20 a 2:00)

Per cotture generiche. La temperatura si mantiene attorno ai 150°C.
Il tempo & regolabile con i tasti “+" e “-".
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PULIZIA E MANUTENZIONE

N —

B w

==

Attenzione
Non immergere mai il corpo del prodotto, la spina ed il cavo elettrico in acqua o altri liquidi,
usare un panno umido per la loro pulizia.

Anche quando I'apparecchio non € in funzione, staccare la spina dalla presa di corrente elettri-
ca prima di inserire o togliere le singole parti o prima di eseguire la pulizia.

Lasciare raffreddare I'apparecchio prima di procedere con la pulizia.

Non usare mai utensili di metallo per prelevare il pane dalla vaschetta (L). Rischio di danni al
rivestimento antiaderente.

Pulire la vaschetta (L) strofinando I'interno e I'esterno con uno straccio inumidito.

Se la pala impastatrice (1) non viene via dall'albero motore riempire eccezionalmente la vaschetta
con acqua calda e lasciarlo cosi per circa 30 minuti. La pala poi andra pulita delicatamente con
uno panno inumidito.

Lavare il misurino (M), il cucchiaio dosatore (N) in acqua calda e sapone.

Pulire tutte le altre superfici, interne ed esterne, con un panno umido. Usare un po’ di detersivo
liquido se necessario, ma assicurarsi di risciacquarlo completamente, altrimenti eventuali residui
di detersivo potrebbero compromettere la buona riuscita del vostro prossimo pane.
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GUIDA ALLA SOLUZIONE DI ALCUNI PROBLEMI

A In caso di anomalie di funzionamento, spegnere immediatamente 'apparecchio.

Problemi

Cause

Soluzioni

L'apparecchio
emana un odore di
bruciato.

Farina o altri ingredienti si sono
depositati nella sede di cottura.

Spegnere I'apparecchio e farlo raf-
freddare completamente. Eliminare la
farina o gli altri ingredienti in eccesso
dalla sede di cottura con un panno
pulito.

Gli ingredienti
non si mischiano
adeguatamente.

La vaschetta o la pala impastatrice
non sono stati montati correttamente.

E stata inserita una quantita eccessi-
va di ingredienti.

Assicurarsi che la vaschetta e la pala
impastatrice siano montati corretta-
mente.

Dosare accuratamente gli ingredienti.

Viene visualizzato
il codice di errore
“HHH" quando

il pulsante di
accensione viene
premuto.

La temperatura interna dell'apparec-
chio & troppo alta.

Lasciare raffreddare I'apparecchio tra
un programma e l'altro.

Staccare la spina, aprire il coperchio
e rimuovere la vaschetta. Lasciare
raffreddare per 15-30 minuti prima di
avviare nuovi programmi.

L'oblo é appan-
nato e coperto di
condensa.

L'obld pud appannarsi durante i pro-
grammi di impasto e di lievitazione.

E un fenomeno normale.
Pulire I'oblo dopo 'uso.

La pala impastatri-
ce rimane attacca-
ta al pane durante
la rimozione.

Probabilmente ¢ stata selezionata
un’opzione per una doratura intesa,
che crea una crosta dura intorno al
pane.

E un fenomeno normale.

Quando il pane si raffredda, usare
una spatola per rimuovere la pala
impastatrice.

L'impasto non si
mischia adeguata-
mente (ad esempio
la farina si racco-
glie ai lati o nella
parte superiore
dell'impasto).

La vaschetta o la pala impastatrice
non sono stati montati correttamente.

E stata inserita una quantita eccessi-
va di ingredienti.
E stata usata una farina senza

glutine, che crea un impasto molto
umido.

Assicurarsi che la vaschetta e la pala
impastatrice siano montati corretta-
mente.

Dosare accuratamente gli ingredienti.

Se l'impasto & umido, usare una
spatola per staccarlo dai bordi della
vaschetta. Se I'impasto € troppo sec-
€0, aggiungere acqua un cucchiaio
alla volta, fin quando I'impasto non ha
raggiunto la consistenza desiderata.
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Problemi

Cause

Soluzioni

L'impasto ¢ lievita-
to eccessivamente
e spinge contro il
coperchio.

Gli ingredienti non sono stati dosati
adeguatamente.

Non € stato aggiunto il sale.

La pala impastatrice non & stata
inserita nella vaschetta.

Dosare accuratamente gli ingredienti,
e fare attenzione alla giusta quantita
di lievito e sale.

Provare a diminuire di 1/4 di cucchiai-
no la quantita di lievito.

Controllare se la pala impastrice &
stata montata.

Il pane non lievita.

Gli ingredienti non sono stati dosati
adeguatamente.

Il lievito o la farina sono scaduti.

Il coperchio e stato aperto nel corso
di un programma.

Dosare accuratamente gli ingredienti.

Controllare la data di scadenza del
lievito e della farina.

Assicurarsi che gli ingredienti liquidi
vengano aggiunti a temperatura
ambiente.

La pagnotta ha un
buco nella parte

L'impasto ¢ lievitato troppo rapida-
mente:

Non sollevare il coperchio durante la
cottura.

superiore. E stata aggiunto troppo lievito o Selezionare un'opzione di doratura
troppa acqua. piul intensa.
E stato selezionato un programma
non adeguato per la ricetta.
Il colore della E stato aggiunto troppo zucchero. Diminuire leggermente la quantita di
crosta & troppo zucchero.
chiaro.

Selezionare un'opzione di doratura
piu leggera.

La pagnotta non &
simmetrica.

E normale che alcune pagnotte
non abbiano una forma simmetrica,
specialmente quelle fatte con farina
integrale.

E stato aggiunto troppo lievito o
troppa acqua.

La pala impastatrice ha spostato di

lato I'impasto prima della lievitazione
e della cottura.

Dosare accuratamente gli ingredienti.

Diminuire leggermente la quantita di
acqua o di lievito.

Le pagnotte hanno
forme diverse.

E normale. La forma delle pagnotte
pud cambiare in base alla tipologia
di pane.
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Problemi

Cause

Soluzioni

La pagnotta &
cava oppure sono
presenti dei buchi
nella mollica.

L'impasto é troppo umido.

E presente troppo lievito.

Non ¢ stato aggiunto il sale.

E stata aggiunta acqua troppo calda.

Dosare accuratamente gli ingredienti.

Diminuire leggermente la quantita di
acqua o di lievito.

Controllare che sia stato aggiunto il
sale.

Usare acqua a temperatura ambiente.

Il pane non é cotto

Sono stati aggiunti troppi ingredienti

Dosare accuratamente gli ingredienti.

abbastanza oppure | liquidi. Controllare che sia stato selezionato i
ha una consistenza | Nop ¢ stato selezionato il programma | programma corretto.

gommosa. corretto.

La pagnotta si fran- | Il pane & troppo caldo Lasciare raffreddare il pane per 15-30
tuma quando viene minuti.

affettata.

La pagnotta ha una
consistenza pesan-
te e densa.

E stata aggiunta troppa farina, oppu-
re la farina e scaduta.

Non € stata aggiunta abbastanza
acqua.

Se il pane ¢ fatto con farina integrale,
€ normale che abbia una consistenza
pit densa rispetto a quello normale.

Dosare accuratamente gli ingredienti.

La base della va-
schetta ha assunto
un colore scuro 0 a
chiazze.

La vaschetta é stata lavata in lava-
stoviglie. Il fenomeno & normale, e
non altera la qualita del materiale.
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IMPORTANT SAFEGUARDS

READ THESE INSTRUCTIONS BEFORE USE.
Using electrical appliances, it is necessary to take appropriate precautions, including:

Make sure that the voltage of your appliance corresponds to that of your mains
power supply.
Never leave the appliance unattended when it is connected to the power supply.

Do not place the appliance on or near heat sources.

During use place the appliance on a horizontal, stable and well lit surface.

Do not leave the appliance exposed to weathering ( rain, sun, etc.).

Make sure that the power cord does not come into contact with hot surfaces.

This appliance can be used by children older than 8 years and persons who have
reduced physical sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowl-
edge, only if they are monitored by a responsible person or if they have received
and understood the instructions and dangers which may arise during the appliance
use.

Never immerse the appliance in water or other liquids

Even when the appliance is not in use, unplug it from the electrical outlet before
inserting or removing individual parts or before cleaning it.

The product cannot be powered by external timers or with separate remote control
systems.

Make sure that your hands are dry before using or adjusting the switches on the
appliance, or before touching the plug and power connections.

Never turn on the appliance without the pan filled with the ingredients.

Do not insert aluminium foil or other metallic material into the appliance in order to
prevent a fire or a short circuit.

Do not touch the hot surfaces. Use oven mitts.

Leave at least 5 cm around the bread maker to allow ventilation and do not cover
the steam vents for any reason.

Do not put hands or fingers into the pan during the appliance operation.

Do not place the appliance near surfaces, materials or containers of flammable
substances.

Do not use the bread machine as a storage unit.

To maintain the container in its best conditions, occasionally wash it and spread it
with oil.

Do not pull the power cord to unplug the appliance.

Do not use the appliance if the power cord or the plug are damaged, or if the
appliance is faulty; In similar cases, take the appliance to the nearest Authorized
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Service Centre.

* The appliance has been designed for home use only and must not be used for
commercial or industrial purposes.

+ Any modifications made on this product that are not explicitly authorised by the
manufacturer may lead to the forfeiture of its safety and guarantee of its use by the
user.

+ Before disposing of the product as waste, cut the power cord to make it inopera-
tive.

* Do not leave the packaging near children because it is potentially dangerous.

7= For proper disposal of the product in accordance with the European Directive
== 2012/19/EU please read the dedicated leaflet attached to the product.

SAVE THESE INSTRUCTIONS
DESCRIPTION OF THE APPLIANCE (FIG. 1)

A Appliance body H Porthole

B Timer increase / decrease buttons | Kneading blade

C Weight setting button L Pan

D Menu setting button M Measuring cup

E Display (Fig 2) N Measuring spoon

F  Vents O On/ off button

G Lid P Browning setting button
DISPLAY (FIG. 2)

A Browning C Timer

B Weight D Selected program

BRIEF NOTES ON BREAD MAKING MACHINES

Your appliance is a product to save effort. Its main advantage is that all the kneading, rising and
baking operations take place within a limited space. Your bread machine will bring out easily and
frequently superb loaves if you follow the instructions and you fully understand a few basic princi-
ples. The appliance cannot think for you.

It cannot tell you that you forgot an ingredient or that you have used the wrong type or that you have
measured incorrectly. The careful selection of ingredients is the most important phase of the bread
preparation process.

BEFORE USING THE APPLIANCE

1) Wash and dry all the components as described in the "CLEANING AND MAINTENANCE" section.
2) Put the machine in "cooking" mode and let it operate with no load for about 10 minutes.
3) Afterit has cooled, clean it again.

Warning
During the first firing cycle it is possible that the machine emits smoke or a slight burnt smell.
This is normal, and disappears after a few seconds.
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INSTRUCTIONS FOR USE

1) Wash and dry well all components.

2) Mount the kneading blade (1) on the pin inside the pan (L) (Fig 3).

3) Measure the ingredients with the measuring cup (M) or spoon (N) supplied, or weighing them and
putting them into the pan (L).

4) Insert the pan on the appropriate pin inside the appliance, turn it clockwise to lock it (Fig 4).

Warning
It is essential to follow the sequence of insertion of the ingredients as described in the recipe.
Usually this sequence is: liquid ingredients, water, flour, eggs and other as in the recipe. Pour
the yeast at last into the other ingredients. Avoid that the yeast is in contact with salt or liquid
ingredients.

5) Close the cover (G) and insert the plug into the electrical outlet. The display (E) will show "3:10",

with two fixed dots. The machine is automatically set to program "1".

) Press the button (D) to select the desired cooking program.

7) Press the button (C) to select the desired weight (500g, 750g). The weight cannot be set in pro-
grams 8-19.

8) Select the browning to be obtained (slight, medium, or intensive). The browning cannot be set in
programs 8-19.

9) If necessary, set the timer with the + or - buttons (B). The processing will start after the time set.
If you do not set a time, the cooking will start immediately.

Be careful when using the timer function with perishable ingredients (such as eggs, dairy
products, etc).

10) Press the On / Off button (O). The machine beeps and begins processing the ingredients (if a timer has
been set, processing will start at the time set).

During cooking it is possible that steam comes out from the fan under the lid (G): this is per-
fectly normal.

11) If additions (nuts, seeds, etc.) are planned in the program, the machine emits 10 beeps when
it is time to open the lid and insert the remaining ingredients. This time varies according to the
program.

12) To stop the selected program, press the on/off button (O) for 3 seconds.

13) When the time shown on the display (E) is "0:00", the cooking process is finished. The appliance
will beep 10 times and will automatically switch to the "Keep warm" mode for 1 hour.

The ":" symbol will keep flashing (Except for the "Kneading" program).

14) After keeping warm for 1 hour, the "Keep warm" mode is deactivated. The display shows the
symbol ({)). To disable the "Keep warm" mode before 60 minutes, press the on/off button (O) for
3 seconds.

15) Unplug it from the electrical outlet and open the lid (G)

16) Wear oven mitts and firmly grab the handle of the pan (L) turning it counter-clockwise to release
it and pull it out (Fig 5).

17) Allow to cool before taking the bread and then, using a non-stick spatula pull out the bread from
the pan starting from the sides. If necessary, overturn the pan on a cooling grid or on a clean
surface and gently shake until the bread comes out.
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Warning
The pan becomes very hot. Be very careful when handling the pan, and always use protective
gloves.

Never use metal utensils to remove the bread from the pan (L), in order to avoid damaging the
non-stick coating.

POWER SUPPLY INTERRUPTIONS

If the power supply interruption lasts less than 10 minutes, the program will continue as soon as the
power supply is restored. If the interruption lasts more than 15 minutes, the program stops and the
display returns to its default settings. In this case disconnect the appliance from the electrical outlet,
allow to cool, empty the pan, remove the ingredients, clean and start again.

Error Codes

If an error occurs, the display (E) may show the following error codes:

-"H:HH": the temperature inside the pan is too high.

1) Press the On/Off button (O) for 3 seconds to stop the program.
2) Unplug.

3) Open the lid and allow the appliance to cool for 10-20 minutes.
4) Restart the program.

-"E:EQ”: the temperature sensor is disconnected or out of order.
Take the appliance to an authorized service center to check the operation of the sensor.

THE TIMER

The most common use of the timer is to prepare the bread during the night so that it is ready the next
morning. Itis possible to program up to 15 hours preparation using the timer. Do not use for bread or
dough containing fresh milk, yoghurt, cheese, eggs, fruits, onions or any other ingredient which may
deteriorate if left for a few hours on a hot and humid environment.

Decide when you want your bread to be ready, for example at 6 a.m. Check what time it is when you
start the program, for example 9. Calculate the time between these two times, in this case 9 hours. By
manipulating the increase/decrease buttons (B), the timer will move forward or backward 10 minutes
each time you press.

it is not possible to reduce the time required by a program.

CONSISTENCY OF THE DOUGH

Check the product during the first 5 minutes of kneading, through the dedicated porthole (H). A
smooth loaf should be formed. If not, maybe it is necessary to review the ingredients. If it is neces-
sary to open the lid (G), do it during the kneading or the resting time. In all other moments you may
compromise the successful outcome of the bread.

If the dough seems sticky or sticks to the sides of the pan, sprinkle over a teaspoon of flour at a time.
If it is too dry, pour a teaspoon of hot water at a time. It is possible to gently remove the ingredients
remained stuck to the sides of the machine using a wooden or plastic spatula.
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Warning
Do not leave the door open longer than necessary. Wait until the flour/water is completely
absorbed in the dough before adding more.

Close the lid (G) before the end of the last kneading, otherwise the bread will not rise properly.

STORING THE BREAD

The bread you find on the market usually contains additives (chlorine, limestone, mineral tar dye,
sorbitol, soybean, etc). Your bread does not contain any of them, so it will not last long as the bread
sold on the market and will look different. Also, it will not have the flavour of the bread on the market,
it will have the taste that bread should always have.

It is preferable to eat it just made, but it can be store for two days at room temperature, in a polyeth-
ylene bag from which you have removed all the air.

To freeze homemade bread, let it cool, put it in a polyethylene bag and remove all the air, then seal
and freeze.

HOW TO ADD THE INGREDIENTS

- Follow the order indicated in the recipe.

- Keep additional ingredients (fruits, nuts, raisins, etc) on one side and add them during the second
kneading when the appliance beeps 10 times.

- First introduce the liquid ingredients. Usually it is water but can include milk and/or eggs. Water
must be warm (37°C / 100°F), but not hot. The too hot or too cold water prevents the leavening.

- Do not use milk with the timer. It could curdle before beginning the bread preparation process.

- Add sugar and salt as indicated in the recipe.

- Add the "liquid" ingredients (honey, syrup, molasses, etc).

- Add the "dry" ingredients (flour, milk powder, herbs and spices).

- If you use the timer, it will not be possible to add fruit or nuts during the second kneading, so add
them now.

- At last add dry yeast (or baking powder/sodium bicarbonate). Place it over the other ingredients -
do not put it in the water, otherwise it will begin to act too soon.

- If you use the timer, it is essential to keep the yeast (baking powder/baking soda) separate from the
water/liquid, otherwise the yeast will come into action, it will rise and collapse before the bread making
process begins. The result will be a hard, dense, rough and edible product as a brick of a home. We
advise to make a hole in the centre of the dome of the flour and put the yeast.

Flour

The type of flour you use is very important. The most important element contained in the flour is the
protein called gluten, which is the natural agent that gives the dough the ability to mould and to retain
the carbon dioxide produced by the yeast. Buy flour which on the package shows "TYPE 0" or "FOR
BREAD" (like Manitoba), the latter has a high gluten content.
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Other flours for bread

They include wholegrain flour and other cereals.

They provide an excellent dietary fibre intake but contain lower levels of gluten than white "type 0"
flour. This means that the wholegrain loaves tend to be smaller and denser than the white loaves.
In general terms, if in the recipe you replace white "type 0" flour with half wholegrain flour, you can
prepare a product with wholegrain bread taste and the texture of white bread.

Yeast

Yeast is a living organism that multiplies in the dough. In the presence of moisture, food and heat, the
yeast will grow and will release carbon dioxide gas. The latter produces bubbles that are trapped in
the dough and make it grow.

Among the various types of yeast available we recommend using dried active yeast. These are nor-
mally sold in bags and must not be previously dissolved in water.

You may also find "fast-acting" yeast or "yeast for bread machines". These are stronger yeasts that
have the ability to make the dough rise 50% faster compared to other ones. Use them only with the
"QUICK OPTION" setting. Yeast in bags is very sensitive to moisture, so do not store partially used
bags for more than one day. Alternatively, you can use fresh yeast blocks: 1 g of dry active yeast is
equivalent to 3.5 g of fresh active yeast.

DRY AND FRESH ACTIVE YEAST EQUIVALENCE TABLE
Dry Fresh
1/4 bag 29 1 tablespoon 79
1/2 bag 4g 2 tablespoons 13g
3/4 bag 69 3 tablespoons 219
1 bag 79 3.5 tablespoons 25¢
1.5 bag 10g 5 tablespoons 379
2 bag 149 7 tablespoons 509

Liquid ingredients

The liquid ingredient normally consists of water or milk or from a mixture of the two. Water makes the
crust crispier. Milk makes it softer and also the texture is softer.

There are conflicting opinions on what should be the temperature of the water. You can decide for
yourself as you get more familiar with the appliance. Water is another essential ingredient for bread.
Generally a water temperature between 20°C (68°F) and 25°C (77°F) is the most appropriate. But
if you want to accelerate the bread making process the water temperature must be between 45°C
(115°F) and 50°C (122°F). It is essential that water is of good quality, and preferably bottled, as the
limestone in the water can compromise the successful outcome of the bread. Instead of water you
can also put the fresh milk or water with 2% milk powder, which enhances the taste and improves the
colour of the crust. Some recipes even mention fruit juice.
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Low fat content
Do not use oils, margarines etc with a low percentage of fat. These products contain little fat, while the
recipe requires a higher amount, and you may not get the desired results.

Sugar

Sugar activates and feeds yeast allowing it to grow. It adds flavour and texture and helps browning
the crust. Honey, syrup and molasses can be used instead of sugar, provided that you adapt the liquid
ingredient to compensate. Artificial sweeteners must not be used, because they do not feed the yeast,
and some kil it.

Salt
Salt helps controlling the growth of yeast. Unsalted bread could grow too much and then collapse. It
also gives more flavour.

Eggs

Eggs will make your bread richer and more nutritious, add colour and help the shape and texture.
Eggs are included in the liquid ingredients of the bread, so adjust the other liquid ingredients if you
add eggs. Otherwise the dough may be too liquid to rise properly.

Herbs and spices

They can be added at the beginning together with the main ingredients.

Herbs and spices, such as cinnamon, ginger, oregano, parsley and basil add taste and look better.
Use in small amounts (1-2 teaspoons) to avoid covering the taste of bread. Fresh herbs, such as
garlic and chives, contain enough liquid to unbalance the recipe dosages, so you must balance the
liquid content.

Additional ingredients

Additional ingredients (fruits, nuts, raisins, etc) can be added only in programs that provide them.
Dried fruits and nuts must be cut into small pieces, cheese must be grated, chocolate must be
chopped into small pieces and not in lumps. Do not add more than those indicated in the recipes,
otherwise the bread may not grow properly. Pay attention to the fresh fruit and nuts because they
contain liquid (juice and oil), so adjust the dosage of the main liquid ingredient to compensate.
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THE PROGRAMS

- Qil can be replaced with the melted butter.

- Follow the order of the table for the addition of ingredients.

- In all the recipes you can replace the high-gluten flour with gluten free flour, being careful with the

other ingredients for gluten intolerant persons.

Basic (1)

Weight 5009 7509
Time 3:05 310
Water 210ml 260ml
Qil 1+1/2 tablespoons 15g 2 tablespoons 20g
Salt 1/2 teaspoon 30 1 tablespoon 69
Sugar 1 tablespoon 15¢g 2 tablespoons 30g
Flour 2+1/3 glasses 320g 3 glasses 4209
Yeast 3/4 of fresh yeast 1 fresh yeast block

block (25 g) or 3/4 of (25 g) or 1 baking

baking powder bag powder bag
Quick bread (2)

Weight 5009 7509
Time 2:05 2:10
Water 140m 190ml
Qil 2 tablespoons 269 2+1/2 tablespoons 33g
Salt 2/3 teaspoon 3g 3/4 teaspoon 4g
Sugar 1 tablespoon 15¢g 2 tablespoons 30g
Flour 2 glasses 290g 2+1/2 glasses 3609
Yeast 3/4 of fresh yeast 1 fresh yeast block

block (25 g) or 3/4 of (25 g) or 1 baking

baking powder bag powder bag
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Sweet bread (3)

Weight 5009 750g
Time 3:45 3:50
Water 120ml 160ml
Qil 1+1/2 tablespoons 20g 2 tablespoons 269
Salt 1/2 teaspoon 29 1/2 teaspoon 29
Egg 1 whole egg 60g 1 whole egg 60g
Sugar 2 tablespoons 30g 3 tablespoons 45g
Skimmed milk 1/4 glass 35¢ 1/3 glass 479
White flour 2 glasses 290g 2+3/4 glasses 380g
Yeast 3/4 of fresh yeast 1 fresh yeast block

block (25 g) or 3/4 of (25 g) or 1 baking

baking powder bag powder bag

French bread (4)

Weight: 5009 7509
Time 4:05 410
Water 180ml 260ml
Qil 1 tablespoon 10g 1+1/2 tablespoons 15¢
Salt 1 tablespoon 69 1+1/2 teaspoons 99
Sugar 1/2 tablespoon 89 1 tablespoon 15g
White flour 2+ 1/4 glasses 300g 2+3/4 glasses 4009
Yeast 3/4 of fresh yeast block 1 fresh yeast block

(25 g) or 3/4 of baking (25 g) or 1 baking

powder bag powder bag
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Wholegrain bread (5)

Weight: 500g 7509
Time 4:00 4:05
Water 180ml 220ml
Qil 2 tablespoons 269 2+1/2 tablespoons 38g
Salt 1 tablespoon 69 1 tablespoon 69
Brown sugar 1 tablespoon 15g 1+1/2 tablespoons 269
White flour 1 glass 1459 1+1/2 glasses 180g
Wholegrain 1 glass 1459 1+1/2 glasses 180g
flour
Yeast 3/4 of fresh yeast 1 fresh yeast block

block (25 g) or 3/4 of (25 g) or 1 baking

baking powder bag powder bag

Rye bread (6)

Weight: 5009 7509
Time 4:00 4:05
Water 180ml 220ml
Qil 2 tablespoons 269 2+1/2 tablespoons 38g
Salt 1 tablespoon 69 1 tablespoon 69
Brown sugar 1 tablespoon 15¢g 1+1/2 tablespoons 23g
White flour 1 glass 1459 1+1/2 glasses 180g
Rye flour 1 glass 1459 1+1/2 glasses 180g
Yeast 3/4 of fresh yeast 1 fresh yeast block

block (25 g) or 3/4 of (25 g) or 1 baking

baking powder bag powder bag

-28 -




Gluten-free bread (7)

Weight: 5009 750g
Time 3:25 3:30
Water 180ml 220ml
Qil 2 tablespoons 269 2+1/2 tablespoons 339
Salt 1 tablespoon 69 1 tablespoon 69
Sugar 1+1/2 tablespoons 23g 2 tablespoons 30g
Gluten-free flour 1+ 3/4 of glass 255g 2 glasses 290g
Maize flour 1/4 glass 359 1/2 glass 70g
Yeast 3/4 of fresh yeast 1 fresh yeast block
block (25 g) or 3/4 of (25 g) or 1 baking
baking powder bag powder bag
Rice bread (8)
Weight: 5009 7509
Time 3:00 3:05
Water 150ml 190ml
Qil 2 tablespoons 269 2+1/2 tablespoons 38g
Salt 1 tablespoon 69 1 tablespoon 69
Egg 1 whole egg 60g 1 whole egg 609
Sugar 1 tablespoon 15g 2 tablespoons 30g
Flour 2 glasses 290g 2+ 1/2 glasses 360g
Cooked rice 1/4 glass 1/3 glass
Yeast 3/4 of fresh yeast 1 fresh yeast block
block (25 g) or 3/4 of (25 g) or 1 baking
baking powder bag powder bag
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Sandwich bread (9)

(optional)

Weight: 5009 750g
Time 4:05 4:10
Water 210ml 250ml
Qil 1/2 tablespoon 8g 1 tablespoon 15¢g
Salt 1 tablespoon 69 1 tablespoon 69
Sugar 1/2 teaspoon 30 1 tablespoon 69
Flour 2 glasses 290g 2+ 1/2 glasses 360g
Yeast 3/4 of fresh yeast 1 fresh yeast block
block (25 g) or 3/4 of (25 g) or 1 baking
baking powder bag powder bag
Dough for sweets (10)
Time 2:20
Seed oil 3 tablespoons
Eggs 4 whole eggs
Sugar 130g
Self-raising 1509
flour
Custard powder 2 tablespoons

The amount of sugar can be modified according to your taste

100% wholegrain dough (11)

Time 255

Sugar 1 tablespoon

Oil 2 tablespoons

Salt 1+1/2 teaspoons

Water 250ml

Wholegrain 400g

flour

Yeast 1 fresh yeast block (25 g) or 1 baking powder bag
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70% wholegrain dough (11)

Time 2:55

Sugar 1 tablespoon

Ol 2 tablespoons

Salt 1+1/2 teaspoons

Water 320ml

White flour 1759

Wholegrain 300g

flour

Yeast 1 fresh yeast block (25 g) or 1 baking powder bag

Pizza dough (12)

Time 0:45

Water 170ml

Salt 1 tablespoon

Olive oil 1 tablespoon

White flour 3009

Yeast 1 fresh yeast block (25 g) or 1 baking powder bag

Leavened dough (13)

Time 1:30

Water 320ml

Salt 1+1/2 teaspoons

Olive ail 2 tablespoons

Sugar 2 tablespoons

White flour 4009

Yeast 1 fresh yeast block (25 g) or 1 baking powder bag
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Mix Function (14-15)

Time from 15 to 30 minutes (adjustable time)
Yeast 1+1/4 tablespoons

White flour 5609

Qil 2 tablespoons

Salt 1 tablespoon

Water 330ml

The program 14 time is 15 minutes. The program 15 is the "Extended" version of the program
14, with an adjustable time up to 30 minutes.
The time is adjustable using the "+" and "-" buttons.

Jam (16)
Time 1:20
Fruit pulp 3009
Sugar 150g
Lemon juice 1/2 lemon

Itis advisable to wait 20 minutes before adding the sugar that must be poured a little at a time

Yoghurt (17)

Time

8:00 (adjustable from 0:06 to 10:00 with the “Weight setting” button)

Whole milk 1000ml
Natural yoghurt 100ml (or a jar of yoghurt)
Sugar 60g

Defrosting (18)

Time

00:30 (adjustable from 0:10 to 2:00)

The appliance maintains a temperature around 50°C (122°F) to defrost the product.
The time is adjustable using the "+" and "-" buttons.

Cooking (19)

Time

01:00 (adjustable from 0:20 to 2:00)

For general cooking. The temperature is maintained at around 150°C (300°F).
The time is adjustable using the "+" and "-" buttons.
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CLEANING AND MAINTENANCE

Warning
Do not immerse the appliance, the plug or the power cord in water or other liquids. Clean them
with a damp cloth.

Even when the appliance is not in use, unplug it from the electrical outlet before inserting or
removing individual parts or before cleaning it.

Let it cool down before proceeding with the cleaning.

Never use metal utensils to remove the bread from the pan (L), in order to avoid damaging the
non-stick coating.

Clean the pan (L) rubbing the inside and the outside with a damp cloth.

If the kneading blade (1) does not come off from the motor shaft exceptionally fill the pan with hot
water and leave it for about 30 minutes. The blade must then be cleaned gently with a damp cloth.
) Wash the measuring cup (M), the measuring spoon (N) in hot soapy water.

4) Clean all other surfaces, internal and external, with a damp cloth. Use a small amount of liquid
detergent if necessary, but be sure to rinse it completely, otherwise detergent residues could
compromise the successful outcome of your next bread.

N -
—_——

TROUBLESHOOTING

A In the event of malfunctions, switch off the appliance immediately.

Problems

Causes

Solutions

The device gives
off a burning smell.

Flour or other ingredients may have
deposited in the baking compart-
ment.

Turn off the appliance and let it cool
completely. Eliminate excess flour
or other ingredients from the baking
compartment with a clean cloth.

The ingredients do
not mix properly.

The pan or kneading blade have not
been assembled correctly.

An excessive amount of ingredients
has been inserted.

Make sure that the pan and kneading
blade are installed correctly.

Measure out the ingredients thor-
oughly.

The error code
"HHH" is displayed
when the power
button is pressed.

The temperature inside the appliance
is too high.

Let the appliance cool down between
a program and the other.

Unplug the appliance, open the lid
and remove the pan. Allow to cool for
15-30 minutes before starting new
programs.

The porthole is
steamed up and
covered with
condensation.

The porthole may steam up dur-
ing the kneading and leavening
programs.

It is @ normal phenomenon.
Clean the porthole after use.
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Problems

Causes

Solutions

The kneading Probably an intense browning option | Itis a normal phenomenon.

blade remains at- | has been selected, which creates a | when bread is cooled, use a spatula
tached to the bread | hard crust around the bread. to remove the kneading blade.
during removal.

The dough does | The pan or kneading blade have not | Make sure that the pan and kneading

not mix properly
(for example the
flour is gathered at
the sides or at the
top of the dough).

been assembled correctly.

An excessive amount of ingredients
has been inserted.

A gluten-free flour has been used,
which creates a very moist dough.

blade are installed correctly.

Measure out the ingredients thor-
oughly.

If the dough is moist, use a spatula to
detach it from the edges of the pan. If
the dough is too dry, add a tablespoon
at a time of water, until the dough has
reached the desired consistency.

The dough is
leavened exces-
sively and pushes
against the lid.

The ingredients have not been ade-
quately dosed.

No salt has been added.

The kneading blade has not been
inserted in the pan.

Measure out the ingredients carefully,
and pay attention to the right amount
of yeast and salt.

Try to decrease the amount of yeast
of 1/4 of a teaspoon.

Check if the kneading blade is
installed.

The bread will not
rise.

The ingredients have not been ade-
quately dosed.

Baking powder or flour have expired.

The lid has been opened during a
program.

Measure out the ingredients thor-
oughly.

Check the expiration date of yeast
and flour.

Make sure that the liquid ingredients

are added at room temperature.

The loaf has a hole
at the top.

The dough leavened too quickly.
Too much yeast or too much water
have been added.

An unsuitable program for the recipe
has been selected.

Do not lift the lid during cooking.

Select a more intense browning
option.

The crust colour is
too light.

Too much sugar has been added.

Slightly reduce the amount of sugar.
Select a lighter browning option.
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Problems

Causes

Solutions

The loaf is not
symmetric.

It is normal that some loaves do not
have a symmetrical shape, especially
those made with wholegrain wheat
flour.

Too much yeast or too much water
have been added.

The kneading blade has moved the
dough sideways before leavening
and baking.

Measure out the ingredients thor-
oughly.

Slightly reduce the amount of water
or yeast.

Loaves have differ-
ent shapes.

It's normal. The shape of the loaves
may change depending on the type
of bread.

The loaf is hollow
or there are holes
in the crumb.

The dough is too moist.

There is too much yeast.

No salt has been added.

Too much hot water has been added.

Measure out the ingredients thor-
oughly.

Slightly reduce the amount of water
or yeast.

Check that salt has been added.

Use water at ambient temperature.

The bread is not
baked enough
or has a chewy
texture.

Too much liquid ingredients have
been added.

You have not selected the correct
program.

Measure out the ingredients thor-
oughly.

Check that the correct program has
been selected.

The loaf crumbles

The bread is too hot

Allow the bread to cool for 15-30

when sliced. minutes.
The loaf has a Too much flour has been added, or | Measure out the ingredients thor-
heavy and thick the flour has expired. oughly.
consistency. You have not added enough water.

If the bread is made with wholegrain

flour, it is normal to have a denser

texture than normal.
The base of the It has been washed in the dishwash-
pan has taken on | er. This is normal, and does not alter
adark or stained | the quality of the material.
colour.
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CONSEILS DE SECURITE

LIRE CES INSTRUCTIONS AVANT L'UTILISATION.

Quand on utilise des appareils électriques, il vaut mieux prendre certaines précautions
comme:

« Vérifiez que la tension de I'appareil correspond a celle de votre réseau électrique.

* Ne laissez pas I'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché.

* Ne pas disposer 'appareil sur des sources de chaleur ou a proximité.

* Durant |'utilisation, placez I'appareil sur un plan horizontal, stable et bien illuminé.

* Ne pas laisser |'appareil exposé aux agents atmosphériques (pluie, soleil, etc.).

+ Faire attention a ce que le cable électrique ne touche pas les surfaces chaudes.

* L'appareil peut étre utilisé par les enfants agés de plus de 8 ans et par les per-
sonnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou ne
possédant pas I'expérience ou les connaissances suffisantes, a condition d'étre
surveillés par une personne responsable ou alors d'avoir regu et compris les ins-
tructions concernant le fonctionnement et les dangers découlant de I'utilisation de
I'appareil.

+ Ne jamais immerger I'appareil dans I'eau ou dans un liquide quelconque

+ Méme si I'appareil n'est pas en marche, débrancher la fiche de la prise de courant
électrique avant de procéder @ un quelconque entretien ou nettoyage.

+ L'appareil ne doit pas étre alimenté par des minuteries externes ou des installations
séparées télécommandées (domotique).

+ S'assurer d'avoir les mains bien séches avant d'utiliser ou de régler les interrup-
teurs situés sur I'appareil ou avant de toucher la prise et les branchements.

* Ne jamais allumer I'appareil tant que les ingrédients ne sont pas dans la cuve a
pain.

* Ne pas mettre de papier aluminium ou autre matériau métallique dans l'appareil
afin d'éviter un incendie ou un court circuit.

* Ne pas toucher les surfaces chaudes. Utiliser des gants a four.

+ Laisser au moins 5 cm autour de la machine a pain pour permettre la ventilation et
ne couvrir en aucun cas les ouvertures prévues pour la sortie de la vapeur.

* Ne pas mettre les mains ou les doigts dans la cuve a pain durant le fonctionne-
ment de l'appareil.

* Ne pas disposer I'appareil a proximité des surfaces, des matériaux ou des conte-
neurs de substances inflammables.

* Ne rien laisser en dép6t dans la machine a pain.

+ Pour maintenir la cuve dans les meilleures conditions, bien la laver et la graisser
avec de I'huile de temps en temps.
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* Ne pas débrancher la fiche de la prise de courant en tirant sur le cordon.
+ N'utilisez pas I'appareil si le cordon électrique ou la prise sont endommagés, ou si
I'appareil est défectueux; Dans ce cas, portez-le au Service réparations Agréé le

plus proche.

+ L'appareil est destiné uniquement a un usage domestique, il ne doit pas étre affec-
té a un usage industriel ou professionnel.

* Les éventuelles modifications apportées a ce produit, qui n'auraient pas été per-
mises par le fabricant, peuvent altérer la sécurité et annuler la garantie de I'appa-
reil lors de son utilisation.

* Avant de jeter 'appareil en déchetterie, couper le cordon d'alimentation pour qu'il
ne soit plus opérationnel.

* Les éléments de I'emballage ne doivent pas étre laissés a la portée des enfants
car ils représentent une source de danger.
7 Pour une correcte élimination de ce produit conformément a la Directive Euro-
= péenne 2012/19/UE, priére de lire la notice jointe au produit.
CONSERVER CES INSTRUCTIONS

DESCRIPTION DE L'APPAREIL (FIG. 1)

A Corps de l'appareil | Bras pétrisseur

B Touches plus et moins du minuteur L Cuve apain

C Touche de programmation du poids M Verre Doseur

D Touche de programmation menu N Cuillére doseuse

E Afficheur O Touche marche/arrét

F  Ouvertures pour la sortie de vapeur P Touche de programmation de la coloration
G Couvercle de la crodte

H Hublot

AFFICHEUR (FIG. 2)

A Coloration de la crolte C Minuterie

B Poids D Programme sélectionné

BREVES INDICATIONS SUR LES MACHINES A PAIN

Votre appareil est un produit destiné a vous faciliter le travail. Son avantage principal est que toutes
les opérations de pétrissage, levage et cuisson ont lieu a l'intérieur d'un espace réduit. Votre
machine a pain produira facilement et régulierement de superbes miches si vous suivez les instruc-
tions et connaissez quelques principes de base. L'appareil ne peut pas penser a votre place.

Il ne peut pas vous dire que vous avez oublié un ingrédient, que vous en avez utilisé un mauvais ou
que vous ne l'avez pas dosé correctement. Une sélection attentive des ingrédients est la phase la
plus importante du processus de préparation du pain.
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AVANT D'UTILISER L'APPAREIL

1)
2)
3)

Laver et sécher tous les éléments comme indiqué dans la section "NETTOYAGE ET ENTRETIEN".
Mettre la machine en mode "Cuisson" et la faire fonctionner & vide pendant 10 minutes environ.
Quand elle aura refroidi, la nettoyer encore une fois.

Attention
Durant le premier cycle de cuisson, il est possible que la machine émette de la fumée ou une
légére odeur de bralé. Il s'agit d'un phénoméne normal qui cessera apres quelques secondes.

MODE D’EMPLOI

1)
2)
3)

4)

Bien laver et sécher tous les éléments.

Monter le bras pétrisseur (I) sur I'axe a l'intérieur de la cuve (L) (Fig. 3).

Mesurer les ingrédients avec le verre doseur (M) ou la cuillere (N) fournis, ou en les pesant, puis
les introduire dans la cuve a pain (L).

Placer la cuve sur I'axe a l'intérieur de I'appareil, en la tournant dans le sens des aiguilles d'une
montre pour la bloquer (Fig. 4).

Attention

II'est fondamental d'introduire les ingrédients dans 'ordre indiqué par la recette. Cet ordre est
généralement : ingrédients liquides, eau, farine, ceufs et autres selon ce que prévoit la recette.
Verser la levure en dernier au milieu des autres ingrédients. Eviter que la levure entre en
contact avec le sel ou les ingrédients liquides.

Fermer le couvercle (G) et brancher la fiche dans la prise de courant. Le code "3:10" apparait
alors sur l'afficheur (E), suivi de deux points fixes. La machine est automatiquement configurée
sur le programme "1".

Appuyer sur la touche (D) pour sélectionner le programme de cuisson désiré.

Appuyer sur la touche (C) pour sélectionner le poids désiré (500g, 750g). Le poids ne peut pas
étre sélectionné dans les programmes 8-19.

Sélectionner la coloration de la crodte que vous voulez obtenir (Iégére, moyenne ou intense). La
coloration de la cro(ite ne peut pas étre sélectionnée dans les programmes 8-19.

Si nécessaire, programmer la minuterie au moyen des boutons + ou - (B). La fabrication du pain
commencera au moment programmé. Si aucun temps n'est programmeé, la cuisson commencera
immédiatement.

Etre vigilant lorsqu'on utilise la fonction minuterie avec des ingrédients facilement péris-
sables (par exemple les ceufs, les produits laitiers, etc.).

10) Appuyer sur la touche marche/arrét (O). La machine émet un bip et le pétrissage des ingrédients com-

mence (si la minuterie a été programmée, le pétrissage commencera au moment programmeé).

Durant la cuisson, il possible que de la vapeur s'échappe par le ventilateur situé sous le cou-
vercle (G): Cela est parfaitement normal.

11) Si on a prévu d'ajouter des ingrédients (fruits secs, graines, etc.), la machine émet 10 bip quand

c'est le moment d'ouvrir le couvercle et de les introduire. Ce temps varie en fonction du pro-
gramme.

12) Pour arréter le programme sélectionné, appuyer sur la touche marche/arrét (O) pendant 3 secondes.
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13) Quand le temps indique sur l'afficheur (E) est "0:00", le processus de cuisson est terminé. L'ap-
pareil émettra 10 bip et passera directement en mode "Au chaud" pendant une heure.
Le symbole™:" continuera a clignoter (Sauf pour le programme "Péate").

14) Aprés une heure de maintien au chaud, la fonction "Au chaud" se désactive. Sur I'afficheur ap-
parait le symbole ({&}). Pour désactiver la fonction "Au chaud" avant les 60 minutes prévues,
appuyer sur la touche marche/arrét (O) pendant 3 secondes.

15) Débrancher la fiche de la prise de courant et ouvrir le couvercle (G)

16) Mettre des gants a four et saisir fermement la poignée de la cuve a pain (L), en la faisant tourner
dans le sens contraire des aiguilles d'une montre pour la débloquer et I'extraire (Fig. 5).

17) Laisser refroidir avant de prendre le pain puis, & l'aide d'une spatule antiadhésive, démouler le
pain de la cuve en commencant par les bords. Si nécessaire, retourner la cuve sur une grille de
refroidissement ou sur une surface propre et la secouer délicatement jusqu'a ce que le pain se
démoule.

Attention
La cuve atteint des températures élevées. Faire trés en attention en la manipulant et toujours
utiliser des gants a four.

Ne jamais utiliser d'ustensiles en métal pour démouler le pain de la cuve (L) afin de ne pas
détériorer le revétement antiadhésif.

COUPURES DE COURANT

Si la coupure de courant dure moins de 10 minutes , le programme continuera dés que I'électricité
sera rétablie. Sila coupure dure plus de 15 minutes, le programme s'arréte et les réglages par défaut
s'affichent a nouveau sur I'écran. Dans ce cas, débrancher I'appareil de la prise de courant électrique,
le laisser refroidir, vider la cuve a pain, enlever les ingrédients, nettoyer puis remettre en marche.
Codes des défauts

En cas de probléme, les codes défauts suivants peuvent apparaitre sur I'afficheur (E):

-"H:HH”: La température a l'intérieur de la cuve a pain est trop élevée.

1) Appuyer sur la touche marche/arrét (O) pendant 3 secondes pour arréter le programme.
2) Débrancher la fiche.

3) Ouvrir le couvercle et laisser refroidir I'appareil pendant 10-20 minutes.

4) Relancer le programme.

-"E:EQ”: le capteur de la température est déconnecté ou hors service.

Apporter I'appareil dans un Service d'Assistance Autorisé pour faire contrdler le fonctionnement du
capteur.

LA MINUTERIE

La minuterie est utilisée le plus souvent pour préparer le pain durant la nuit, de sorte qu'il soit prét au
matin. Avec la minuterie, il est possible de programmer la préparation jusqu'a 15 heures a l'avance.
Ne pas utiliser pour le pain ou la pate contenant du lait frais, yaourt, fromage, ceufs, fruits, oignons ou
n'importe quel autre ingrédient qui pourrait se détériorer au bout de quelques heures si laissé dans
un environnement chaud-humide.

Vous pouvez décider du moment ou vous voulez que votre pain soit prét, a 6 heures du matin, par
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exemple. Contrdlez I'heure au moment ol vous mettez le programme en route, a 9 heures du soir, par
exemple. Calculez le laps de temps qui sépare ces deux horaires, dans ce cas, 9 heures. En utilisant
les touches plus et moins (B), la minuterie avancera ou reviendra en arriére de 10 min a chaque fois
(ue vous appuyez.

La durée d'un programme ne peut pas étre écourtée.

CONSISTANCE DE LA PATE

Contréler le produit durant les 5 premiéres minutes de pétrissage a travers le hublot (H) prévu a cet
effet. Une boule lisse devrait se former. Si ce n'est pas le cas, il est probable qu'il faille revoir les in-
grédients. S'il s'avére nécessaire d'ouvrir le couvercle (G), le faire pendant le pétrissage ou le temps
de repos. A d'autres moments, cela nuirait a la réussite du pain.

Si la pate semble collante ou s'attache sur les bords de la cuve, la saupoudrer d'un peu de farine, une
cuillere a café aprés l'autre. Si elle est trop seche, verser un peu d'eau chaude, une cuillére a café
aprés l'autre. Il est possible d'enlever délicatement les ingrédients qui sont restés attachés aux parois
de la machine, en utilisant une spatule en bois ou en plastique.

Attention
Ne pas laisser le couvercle ouvert plus que nécessaire. Attendre que la farine /eau soit complé-
tement absorbée par la pate avant d'en rajouter.

Fermer le couvercle (G) avant la fin du dernier pétrissage, sinon le pain ne Iévera pas correc-
tement.

CONSERVER LE PAIN

Le pain que I'on trouve dans le commerce contient généralement des additifs (chlore, calcaire, colo-
rant de carthame minéral, sorbitol, soja, etc.). Votre pain n'en contiendra aucun, il ne se conservera
donc pas comme celui vendu dans le commerce et il aura un aspect différent. En outre, il n'aura pas
le godt du pain de commerce, il aura le goQt que le pain devrait toujours avoir.

Il vaut mieux le manger frais, mais vous pouvez le conserver deux jours a température ambiante,
dans un sac de polyéthyléne duquel vous aurez évacué tout l'air.

Pour congeler le pain fait maison, laissez-le refroidir, mettez-le dans un sac de polyéthyléne et éva-
cuez tout 'air, ensuite, fermez hermétiquement et congelez.

COMMENT AJOUTER LES INGREDIENTS

- Respecter l'ordre indiqué dans la recette.

- Garder a part les ingrédients supplémentaires (fruits, noix, raisins secs, etc.) et les ajouter durant
le second pétrissage, quand l'appareil émet 10 bip de suite.

- Introduire en premier l'ingrédient liquide. Il s'agit normalement d'eau mais aussi de lait et/ou d'ceufs.
L'eau doit étre tiede (37°),mais pas bouillante. L'eau trop chaude ou trop froide empéche le levage.

- Ne pas utiliser de lait quand on se sert de la minuterie. Il pourrait cailler avant le début du processus
de préparation du pain.

- Ajouter le sucre et le sel prévus dans la recette.

- Ajouter les éventuels ingrédients "liquides" (miel, sirop, mélasse, etc.).

- Ajouter les éventuels ingrédients "secs" (farine, lait en poudre, herbes, épices).
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- Si on utilise la minuterie, il ne sera pas possible d'ajouter les fruits ou les noix durant le second
pétrissage, il faut donc les ajouter maintenant.

- Ajouter en dernier la levure séche (ou levure en poudre/bicarbonate de soude). La poser sur les
autres ingrédients- ne pas la mettre dans I'eau sinon elle commencera a agir trop tot.

- Si on utilise la minuterie, il est indispensable de tenir la levure (levure en poudre/bicarbonate de
soude) a distance de I'eau /liquide, sinon la levure commencera a agir, gonflera et dégonflera avant le
début du processus de préparation du pain. On obtiendra alors un pain dur, dense, rugueux et aussi
comestible qu'une brique. nous conseillons de faire un puits au centre de la farine et d'y mettre la
levure.

Farine

Le type de farine utilisé est trés important. L'élément le plus important contenu dans la farine est la
protéine appelée gluten, agent naturel qui confére a la pate la capacité de se modeler et de conser-
ver le bioxyde de carbone produit par la levure. Achetez la farine dont le paquet reporte "TYPE 55" ou
"POUR PAIN"(type farine de gruau), car cette derniére a une haute teneur en gluten.

Autres farines pour pain

Il s'agit de la farine de blé complet et aux céréales.

Elles fournissent un excellent apport en fibres diététiques mais elles contiennent moins de gluten que
la farine blanche "type 55". Cela signifie que les miches de pain complet auront tendance a étre plus
petites et plus compactes que celles de pain blanc. De fagon générale, si vous remplacez, dans la
recette, la moitié de la farine blanche "type 55" par de la farine complete, vous obtiendrez un produit
ayant le godt du pain complet et la consistance du pain blanc.

Levure

La levure est un organisme vivant qui se multiplie dans la pate. En présence d'humidité, de nourriture
et de chaleur, la levure s'activera et produira du gaz carbonique. Ce dernier produit des bulles qui
restent emprisonnées dans la pate et la font gonfler.

Parmi les différents types de levure, nous recommandons d'utiliser la levure séche de boulanger.
Elles sont généralement vendues en sachet et ne doivent pas étres dissoutes dans I'eau préalable-
ment.

Vous pouvez également trouver de la levure "instantanée” ou de la "levure pour machine a pain". Ce
sont des levures plus fortes qui font lever la pate avec une rapidité de 50% supérieure a celle des
autres levures. Utilisez-les seulement avec la fonction "OPTION RAPIDE". La levure en sachets est
trés sensible a I'humidité, ne conservez donc pas ceux entamés plus d'un jour. En alternative, vous
pouvez utiliser des cubes de levure fraiche de boulanger: 1g de levure seche de boulanger équivaut
a 3,5 g de levure fraiche de boulanger.
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TABLEAU DES CORRESPONDANCES ENTRE LEVURE DE BOULANGER SECHE et
FRAICHE
Séche Frais
1/4 de sachet 29 1 cuillére a café 79
1/2 sachet 49 2 cuilleres a café 13g
3/4 de sachet 69 3 cuilléres a café 219
1 sachet 79 3,5 cuilleres a café 25¢
1,5 sachet 10g 5 cuilléres a café 379
2 sachets 149 7 cuilleres a café 50g

Ingrédients liquides

L'ingrédient liquide est généralement de I'eau, du lait ou le mélange des deux. L'eau rend la cro(te
plus croquante. Le lait rend cette derniére plus moelleuse et lui donne une consistance plus légére.
Les opinions sur la température que devrait avoir I'eau différent. Vous pouvez décider vous mémes
au fur et & mesure que vous vous familiarisez avec l'appareil. L'eau est un autre ingrédient fonda-
mental pour le pain. D'une fagon générale, la température de I'eau la plus appropriée est comprise
entre 20°C et 25°C. Mais dans le cas du pain ultra rapide, si on veut accélérer le processus, la tem-
pérature doit étre comprise entre 45°C et 50°C. Il est fondamentale que I'eau soit de bonne qualité
et de préférence en bouteille, dans la mesure ou le calcaire présent dans I'eau peut compromettre la
réussite du pain. Au lieu de I'eau, on peut également mettre du lait frais ou de I'eau avec 2% de lait en
poudre, ce qui rend la mie plus savoureuse et améliore la coloration de la crolte. Certaines recettes
parlent aussi de jus de fruits.

Faible teneur en matieres grasses

Ne pas utiliser les huiles, la margarine, etc., avec un faible taux de matiéres grasses. De tels produits
contiennent peu de matiéres grasses alors que la recette en prévoit davantage et le résultat pourrait ne
pas étre celui désiré.

Sucre

Le sucre active et nourrit la levure, lui permettant de gonfler. Il améliore le got et la consistance et
favorise le brunissage de la cro(ite. Miel, sirop et mélasse peuvent étre utilisés a la place du sucre
pourvu que vous adaptiez les doses du liquide pour compenser. Les édulcorants artificiels ne doivent
pas étre utilisés car ils ne nourrissent pas la levure et certains la tuent méme.

Sel
Le sel aide a contrdler la croissance de la levure. Sans sel, le pain pourrait trop gonfler et puis se
dégonfler. En outre, il donne plus de godt.

Eufs

Les ceufs rendront votre pain plus riche et nourrissant, ils ajouteront couleur et amélioreront forme et
consistance. Les ceufs font partie des ingrédients liquides du pain, dosez donc les autres ingrédients
liquides si vous ajoutez des ceufs. Sinon, la pate pourrait étre trop liquide pour gonfler correctement.
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Herbes et épices

Elles peuvent étre ajoutées au début, avec les ingrédients principaux.

Les herbes et les épices, comme la cannelle, le gingembre, l'origan, le persil et le basilique donneront
du godt et flatteront I'ceil. Utilisez-les en petites quantités (1-2 cuilleres a café) pour éviter qu'elles ne
masquent le godt du pain. Les herbes fraiches, comme ['ail et la ciboulette, contiennent suffisamment
de liquide pour déséquilibrer les doses de la recette, rééquilibrez donc le contenu liquide.

Les ingrédients supplémentaires

Les ingrédients supplémentaires (fruits, noix, raisins secs, etc.) peuvent étre ajoutés seulement dans
les programmes qui les prévoient.

les fruits secs et les noix devraient coupés en petits morceaux, le fromage rapé, le chocolat haché,
sans former de grumeaux. N'en ajoutez pas plus que ce que les recettes prévoient, sinon le pain
pourrait ne pas gonfler correctement. Faites attention aux fruits frais et aux noix car ils contiennent
des liquides (jus et huile), revoyez donc les doses de I'ingrédient liquide principal pour compensez.

LES PROGRAMMES

- L'huile peut étre remplacée par du beurre fondu.

- Ajouter les ingrédients en suivant I'ordre du tableau.

- Dans toutes les recettes, il est possible de remplacer la farine a forte teneur en gluten par de la
farine sans gluten, en faisant attention aux autres ingrédients pour les personnes allergiques au
gluten.

Base (1)
Poids 5009 7509
Temps 3:05 3:10
Eau 210ml 260ml
Huile 1+1/2 cuillére a soupe 15g 2 cuilléres a soupe 20g
Sel 1/2 cuillére a café 39 1 cuillére a café 69
Sucre 1 cuillére & soupe 15g 2 cuilléres & soupe 30g
Farine 2+1/3 verres 320g 3verres 4209
Levure 3/4 de cube de levure 1 cube de levure
fraiche (de 25g) ou fraiche (de 25 g) ou 1
3/4 de sachet en sachet en poudre
poudre
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Pain rapide (2)

Poids 5009 7509
Temps 2:05 2:10
Eau 140ml 190m!
Huile 2 cuilleres a soupe 269 2+1/2 cuilleres a 33g
soupe
Sel 2/3 de cuillére a café 30 3/4 de cuillere a café 49
Sucre 1 cuillere a soupe 15¢g 2 cuilleres a soupe 30g
Farine 2 verres 290g 2+1/2 verres 360g
Levure 3/4 de cube de levure 1 cube de levure
fraiche (de 25g) ou fraiche (de 25 g) ou 1
3/4 de sachet en sachet en poudre
poudre
Pain sucré (3)
Poids 5009 7509
Temps 3:45 3:50
Eau 120m 160ml
Huile 1+1/2 cuillére a soupe 20g 2 cuilleres a soupe 269
Sel 1/2 cuillere a café 29 1/2 cuillére a café 29
Euf 1 ceuf entier 60g 1 ceuf entier 60g
Sucre 2 cuilleres a soupe 30g 3 cuilleres a soupe 459
Lait écrémé 1/4 de verre 35¢ 1/3 de verre 479
Farine blanche 2 verres 290g 2+3/4 verres 380g

Levure

3/4 de cube de levure
fraiche (de 25g) ou
3/4 de sachet en
poudre

1 cube de levure
fraiche (de 25 g) ou 1
sachet en poudre
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Pain francais (4)

Poids : 5009 7509
Temps 4:05 410
Eau 180m! 260ml
Huile 1 cuillere a soupe 10g 1+1/2 cuillére a soupe 15g
Sel 1 cuillére & café 69 1+1/2 cuillére a café 9
Sucre 1/2 cuillére a soupe 89 1 cuillere a soupe 15g
Farine blanche 2+1/4 verres 300g 2+3/4 verres 400g
Levure 3/4 de cube de levure 1 cube de levure
fraiche (de 25g) ou 3/4 fraiche (de 25 g) ou 1
de sachet en poudre sachet en poudre
Pain complet (5)
Poids : 5009 7509
Temps 4:00 4:05
Eau 180ml 220m!
Huile 2 cuilléres a soupe 269 2+1/2 cuilleres a 38g
soupe

Sel 1 cuillere a café 69 1 cuillére a café 69
Sucre de canne 1 cuillere a soupe 15g 1+1/2 cuillére a soupe 269
Farine blanche 1 verre 145g 1+1/2 verre 180g
Farine de blé 1verre 1459 1+1/2 verre 180g
complet
Levure 3/4 de cube de levure 1 cube de levure

fraiche (de 25g) ou fraiche (de 25 g) ou 1

3/4 de sachet en sachet en poudre
poudre
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Pain de seigle (6)

Poids : 5009 7509
Temps 4:00 4:05
Eau 180ml 220ml
Huile 2 cuilleres a soupe 269 2+1/2 cuilleres a 38g
soupe
Sel 1 cuillére a café 69 1 cuillére a café 69
Sucre de canne 1 cuillere a soupe 15¢g 1+1/2 cuillére a soupe 23g
Farine blanche 1 verre 145g 1+1/2 verre 180g
Farine de seigle 1 verre 1459 1+1/2 verre 180g
Levure 3/4 de cube de levure 1 cube de levure
fraiche (de 25g) ou fraiche (de 25 g) ou 1
3/4 de sachet en sachet en poudre
poudre
Pain sans gluten (7)
Poids : 5009 750g
Temps 3:25 3:30
Eau 180ml 220ml
Huile 2 cuilleres a soupe 269 2+1/2 cuilleres a 33g
soupe
Sel 1 cuillére a café 69 1 cuillére a café 69
Sucre 1+1/2 cuillére & soupe 23g 2 cuilléres a soupe 30g
Farine sans 1+3/4 verre 255¢ 2 verres 290g
gluten
Farine de mais 1/4 de verre 359 1/2 verre 709

Levure

3/4 de cube de levure
fraiche (de 25g) ou
3/4 de sachet en
poudre

1 cube de levure
fraiche (de 25 g) ou 1
sachet en poudre
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Pain de riz (8)

Poids : 500g 7509
Temps 3:.00 3:.05
Eau 150ml 190ml
Huile 2 cuilléres a soupe 269 2+1/2 cuilleres a 38g
soupe
Sel 1 cuillére a café 69 1 cuillére a café 69
Euf 1 ceuf entier 60g 1 ceuf entier 60g
Sucre 1 cuillére & soupe 15g 2 cuilléres & soupe 30g
Farine 2 verres 290g 2+1/2 verres 360g
Riz cuit 1/4 de verre 1/3 de verre
Levure 3/4 de cube de levure 1 cube de levure
fraiche (de 25g) ou fraiche (de 25 g) ou 1
3/4 de sachet en sachet en poudre
poudre
Pain pour sandwich (9)

Poids : 5009 750g
Temps 4:05 4:10
Eau 210ml 250ml
Huile 1/2 cuillere a soupe 89 1 cuillére a soupe 15g
Sel 1 cuillere a café 69 1 cuillére a café 69
Sucre 1/2 cuillere a café 39 1 cuillere a café 69
Farine 2 verres 290g 2+1/2 verres 360g
Levure 3/4 de cube de levure 1 cube de levure

fraiche (de 25g) ou
3/4 de sachet en
poudre

fraiche (de 25 g) ou 1
sachet en poudre
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Pates pour desserts (10)

Temps 2:20
Huile a base de 3 cuilleres a soupe
graines

Eufs 4 ceufs entiers
Sucre 130g
Farine avec 1509
levure

Creme 2 cuilléres a café
patissiére en

poudre

(facultatif)

La quantité de sucre peut étre modifiée en fonction des golts personnels

Pate avec farine de blé complet a 100% (11)

Temps 2:55

Sucre 1 cuillére a café

Huile 2 cuilleres a soupe

Sel 1+1/2 cuilléres a café

Eau 250m|

Farine de blé 4009

complet

Levure 1 pain de levure fraiche (de 25 g) ou 1 sachet en poudre

Pate avec farine de blé complet a 70% (11)

Temps 2:55

Sucre 1 cuillére a café

Huile 2 cuilleres a soupe

Sel 1+1/2 cuilléres a café

Eau 320m|

Farine blanche 175¢

Farine de blé 300g

complet

Levure 1 pain de levure fraiche (de 25 g) ou 1 sachet en poudre
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Pate pour pizza (12)

Temps 0:45

Eau 170ml

Sel 1 cuillére & café

huile d'olive 1 cuillére a soupe

Farine blanche 3009

Levure 1 pain de levure fraiche (de 25 g) ou 1 sachet en poudre

Pate levée (13)

Temps 1:30

Eau 320ml

Sel 1+1/2 cuillere & café

huile d'olive 2 cuilléres a soupe

Sucre 2 cuilleres a café

Farine blanche 400g

Levure 1 pain de levure fraiche (de 25 g) ou 1 sachet en poudre

Fonction Mix (14-15)

Temps de 15 & 30 minutes (temps réglable)
Levure 1+1/4 cuillere a soupe
Farine blanche 5609

Huile 2 cuilléres a soupe

Sel 1 cuillere a café

Eau 330ml

Le programme 14 prévoit un temps de 15 minutes. Le programme 15 est la version "étendue"
du programme 14, avec une durée réglable jusqu'a 30 minutes.
Le temps se regle avec les touches "+" et "-",

Confiture (16)

Temps 1:20
Compote 300g
Sucre 1509
Jus de citron 1/2 citron

II'est conseillé d'attendre 20 minutes avant d'ajouter le sucre qui doit étre versé progressivement
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Yaourt (17)

Temps 8:00 (réglable de 0:06 a 10:00)
Lait entier 1000ml

Yaourt nature 100 ml (ou un pot de yaourt)
Sucre 60g

Décongélation (18)
Temps | 00:30 (réglable de 0:10 a 2:00)

L'appareil maintient une température d'environ 50° pour décongeler le produit.
Le temps se regle avec les touches "+" et "-".

Cuisson (19)
Temps | 01:00 (réglable de 0:20 a 2:00)
Pour les cuissons génériques. La température se maintient a environ 150°.

non

Le temps se regle avec les touches "+" et "-".

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Attention
Ne trempez jamais I'appareil, la prise et le cordon électrique dans I'eau ni tout autre liquide,
utilisez un chiffon humide pour le nettoyage.

Méme si I'appareil n'est pas en marche, débrancher la fiche de la prise de courant électrique
avant de procéder a un quelconque entretien ou nettoyage.

Laissez refroidir 'appareil avant d'entreprendre de le nettoyer.

Ne jamais utiliser d'ustensiles en métal pour démouler le pain de la cuve (L) afin de ne pas
détériorer le revétement antiadhésif.

Nettoyer la cuve (L) en frottant l'intérieur et I'extérieur avec un chiffon humide.

2) Sile bras pétrisseur (I) ne se détache pas de I'axe moteur, remplir exceptionnellement d'eau
chaude la cuve a pain et laisser tremper pendant environ 30 minutes. Le bras pétrisseur devra
ensuite étre nettoyé délicatement avec un chiffon humide.

Laver le verre doseur (M), la cuillére doseuse (N) avec de I'eau chaude et du savon.

Nettoyer toutes les autres surfaces, internes et externes, utiliser un chiffon humide. Si nécessaire,
utiliser un peu de détergent liquide, mais veiller a le rincer completement car les éventuels rési-
dus de détergent pourraient compromettre la réussite de votre prochain pain.

—_
-

S~ w
e
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COMMENT REMEDIER AUX INCONVENIENTS SUIVANTS

A En cas de fonctionnement anormal, éteindre immédiatement I'appareil.

Problemes

Causes

Solutions

Une odeur de
brllé émane de
I'appareil.

De la farine ou d'autre ingrédients se
sont déposés dans le compartiment
de cuisson.

Eteindre l'appareil et le laisser com-
pletement refroidir. Eliminer la farine
ou les autres ingrédients en trop dans
le compartiment de cuisson avec un
chiffon humide.

Les ingrédients ne
se mélangent pas
correctement.

La cuve ou le bras pétrisseur n'ont
pas été montés correctement.

Une quantité excessive d'ingrédients
a été introduite.

Vérifier que la cuve et le bras pétris-
seurs sont montés correctement.

Doser avec soin les ingrédients.

Le code défaut
"HHH" apparait
quand on appuie
sur le bouton de
mise en marche.

La température interne de l'appareil
est trop élevée.

Laisser refroidir 'appareil entre un
programme et un autre.

Débrancher la fiche, ouvrir le
couvercle et enlever la cuve a pain.
Laisser refroidir pendant 15-30
minutes avant de lancer un nouveau
programme.

Le hublot est em-
bué et couvert de
condensation.

Le hublot peut s'embuer durant les
programmes de pétrissage et de
levage.

C'est un phénomene normal.
Nettoyer le hublot aprés ['utilisation.

Le bras pétrisseur
reste dans le pain

lors du démoulage.

L'option pour un brunissage intense
a probablement été sélectionnée et a
créé une crolte dure autour du pain.

C'est un phénomene normal.

Quand le pain a refroidi, utiliser une
spatule pour retirer le bras pétrisseur.

La péte ne se
mélange pas bien
(la farine, par
exemple, reste sur
les bords ou sur le

dessus de la pate).

La cuve ou le bras pétrisseur n'ont
pas été montés correctement.

Une quantité excessive d'ingrédients
a été introduite.

une farine sans gluten a été utilisée
et crée une pate trés humide.

Veérifier que la cuve et le bras pétris-
seurs sont montés correctement.

Doser avec soin les ingrédients.

Si la péte est humide, utiliser une
spatule pour la détacher des bords
de la cuve. Si la pate est trop seche,
ajouter un peu d'eau, une cuillére
apres l'autre, jusqu'a ce que la pate
ait la consistance désirée.
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Problemes

Causes

Solutions

La pate a levé
exagérément et
fait pression sur le
couvercle.

Les ingrédients n'ont pas été bien
dosés.
Le sel n'a pas été ajouté.

Le bras pétrisseur n'a pas été installé
dans la cuve.

Doser avec soin les ingrédients et
faire attention de mettre la bonne
quantité de sel et de levure.

Essayer de réduire d'un quart de
cuillere a café la quantité de levure.
Veérifier que le bras pétrisseur a été
monté.

Le pain ne léve
pas.

Les ingrédients n'ont pas été bien
dosés.
La levure ou la farine sont périmées.

Le couvercle a été ouvert au cours
du programme.

Doser avec soin les ingrédients.

Controler la date de péremption de la
levure et de la farine.

Vérifier que les ingrédients liquides
ont été ajoutés a température am-
biante.

La miche de pain
présente un trou
dans la partie
supérieure.

La péte a levé trop rapidement.

Trop d'eau ou de levure ont été
ajoutées.

Un programme non adapté a la
recette a été sélectionné.

Ne pas soulever le couvercle durant
la cuisson.

Sélectionner une option de brunis-
sage plus intense.

La couleur de la
crolte est trop
claire.

Trop de sucre a été ajouté.

Diminuer légérement la quantité de
sucre.

Sélectionner une option de brunis-
sage plus légere.

La miche n'est pas
symétrique.

Il est normal que certaines miches ne
soient pas symétrique, spécialement
celles faites avec de la farine de blé
complet.

Trop de levure ou d'eau ont été
ajoutées.

Le bras pétrisseur a déplacé la pate
vers le bord avant le levage et la
cuisson.

Doser avec soin les ingrédients.

Diminuer légerement la quantité d'eau
ou de levure.

Les miches ont des
formes différentes.

II's'agit d'un phénoméne normal. La
forme des miches peut varier selon
le type de pain.
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Problemes

Causes

Solutions

La miche est
creuse ou il y a des
trous dans la mie.

La péte est trop humide.

Il'y a trop de levure.

Le sel n'a pas été ajouté.

De I'eau trop chaude a été ajoutée.

Doser avec soin les ingrédients.

Diminuer 1égérement la quantité d'eau
ou de levure.

Controler que le sel a été ajouté.

Utiliser de I'eau a température
ambiante.

Le pain n'est pas
assez cuitou a

une consistance
caoutchouteuse.

Trop d'ingrédients liquides ont été
ajoutés.

Le programme qui a été sélectionné
n'est pas le bon.

Doser avec soin les ingrédients.

Controler que c'est le bon programme
qui a été sélectionné.

La miche s'émiette
quand on la
tranche.

Le pain est trop chaud

Laisser refroidir le pain pendant 15-30
minutes.

La miche a une
consistance lourde
et compacte.

Trop de farine a été ajoutée ou bien
la farine est périmée.

I n'a pas été ajouté assez d'eau.

Si le pain est fait avec de la farine
de blé complet, il est normal que sa
consistance soit plus compacte que
celle du pain normal.

Doser avec soin les ingrédients.

Le fond de la cuve
a pris une couleur
foncée ou présente
des taches.

La cuve a été lavée en lave-vais-
selle. C'est un phénomeéne normal

qui n'altere pas la qualité du matériel.
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WICHTIGE HINWEISE

DIE BEDIENUNGSANLEITUNG VOR DEM GEBRAUCH LESEN.

Bei der Verwendung von Elektrogeraten muss man geeignete Vorbeugungsmalnah-
men anwenden, wie:

+ Vergewissern Sie sich, dass die Geratespannung mit der Netzspannung uberein-
stimmt.

+ Das Gerat nie unbeaufsichtigt lassen solange es am Stromnetz angeschlossen ist.

* Das Gerét nie auf oder neben anderen Hitzequellen hinstellen.

* Bei der Benutzung das Gerat auf eine waagerechte, stabile und gut beleuchtete
Flache stellen.

« Das Gerat nicht der Witterung ausgesetzt lassen (Regen, Sonne, usw.).

+ Sicherstellen, dass das Stromkabel nicht mit warmen Oberflachen nicht in Berlih-
rung kommt.

+ Das Gerat darf von Kindern ab dem 8. Lebensjahr oder von physisch, sensoriell
oder geistig behinderten Menschen, oder von Personen, die tiber die nétige Erfah-
rung und Wissen nicht verfugen, verwendet werden, unter der Bedingung, dass
es eine angemessene Kontrolle durch einen Verantwortlichen ausgetibt wird oder
dass sie die Anleitungen erhalten und verstanden haben und der Gefahren, die
von der Verwendung des Gerates verursacht werden konnen, bewusst sind.

+ Das Gerat nie ins Wasser oder andere Flussigkeiten tauchen

* Auch wenn das Gerat nicht im Betrieb ist, vor der Montage/Demontage einiger
seiner Bestandteilen, sowie vor der Reinigung, muss man den Stecker aus der
Steckdose ziehen.

+ Das Produkt darf nicht iber externe Zeitschaltuhren oder getrennte, ferngesteuerte
Anlagen mit Strom versorgt werden.

« Immer darauf achten, dass die Hande gut trocken sind, bevor Schalter am Gerét
betatigt bzw. eingestellt werden, oder bevor der Stecker oder die Speiseleitung
angefasst wird.

+ Das Gerat nie einschalten, wenn der innere Behélter keine Zutaten enthélt.

* Nie in das Gerét Alufolie oder andere Metallstoffe einfligen, so dass einen Brand
oder einen Kurzschluss vermieden wird.

* Keine heilen Oberflachen beriihren. Ofenhandschuhen verwenden.

* Mindestens 5 cm um das Brotbackautomat frei lassen, damit das Gerét gut gelUf-
tet ist und aus keinem Grund die Dampfaustritte bedecken.

* Nie Hande oder Finger in den Behalter wahrend des Betriebs einstecken.

+ Das Gerét nicht in der Nahe von entflammbaren Oberflachen, Materialien oder
Behaltern mit entflammbaren Stoffen aufstellen.

+ Das Brothackautomat darf nicht zur Lagerung verwendet werden.
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+ Um den Behalter gut aufzubewahren, soll man ihn ab und zu gut spilen und mit Ol
einfetten.

+ Nie den Stecker am Anschlusskabel durchs Ziehen aus der Steckdose abtrennen.

+ Das Gerat darf nicht benutzt werden, wenn das Stromkabel oder der Stecker be-
schédigt sind; Bringen Sie in diesem Fall das Gerat zum néchstgelegenen Kun-
dendienst.

+ Das Gerat ist nur fiir den Hausgebrauch vorgesehen und darf nicht fir gewerbliche
oder industrielle Zwecke verwendet werden.

+ Eventuelle Anderungen am Gerét, die nicht ausdriicklich vom Hersteller geneh-
migt worden sind, kdnnen die Sicherheit beeintrachtigen und flihren zum Verfall
der Garantie.

* Bevor das Gerat als Abfall entsorgt wird, den Versorgungskabel abschneiden, da-
mit das Gerat unbrauchbar wird.

+ Die Verpackungsteile von Kindern fernhalten, da diese eine mdgliche Gefahren-
quelle bilden.
= Far die korrekte Entsorgung des Gerats entsprechend der EG-Richtlinie
== 2012/19/EU verweist man auf die dem Gerét beigelegten Anweisungen.
DIE GEBRAUCHSANLEITUNG GUT AUFHEBEN.

GERATEBESCHREIBUNG (ABB. 1)

A Geh&use des Gerétes H Fenster

B Tasten zur Timer Zunahme / Abnahme | Knetschaufel

C Taste zur Gewichteinstellung L Behélter

D Taste zur Menieinstellung M Messbecher

E Anzeige N Dosierloffel

F  Dampfaustritte O Einschalt-/Auschalttaste,

G Deckel P Taste zur Einstellung des Goldgrades
ANZEIGE (ABB 2)

A Goldgrad C Timer

B Gewicht D Ausgewdhltes Programm

KURZE HINWEISE UBER DIE BROTBACKAUTOMATEN

Ihr Gerat wurde dazu entwickelt, um weniger Arbeit zu machen. Sein Hauptvorteil ist, dass alle
Knet-, Gér- und Backvorgang innerhalb eines limitierten Raumes erfolgen. Ihr Brotbackautomat
wird einfach und oft ausgezeichnete Brote backen, wenn Sie die Anleitungen folgen und einige klare
Grundvoraussetzungen erfiillen werden. Das Gerat kann nicht filr Sie denken.

Es kann nicht lhnen sagen, dass eventuell Zutaten vergessen haben oder dass sie einen falschen
oder in der falschen Menge dazugegeben haben. Die genaue Auswahl der Zutaten ist der wichtigste

Schritt des Brotzubereitungsprozesses.
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VOR DEM GEBRAUCH DES GERATS

1) Alle Komponente waschen und trocknen entsprechend der Anweisungen im Abschnitt "REINIGUNG
UND INSTANDHALTUNG".

2) Das Brotbackautomat auf "Kochen" stellen und es ca. 10 Minuten lang leer laufen lassen.

3) Abwarten, bis es abgekihlt ist und es dann nochmals reinigen.

Achtung

Wahrend des ersten Kochzyklus kann es passieren, dass das Automat Rauch oder einen leich-
ten Geruch nach Verbranntem ausgibt. Das ist absolut normal und dieses Effekt verschwindet
nach einigen Sekunden.

BEDIENUNGSANLEITUNG

1) Alle Teile gut spillen und abtrocknen.

2) Die Knetschaufel (I) auf dem Drehzapfen innerhalb des Behalters (L) montieren (Abb. 3).

3) Die Zutaten mit dem mitgelieferten Dosierbecher (M) oder Dosierl6ffel (N) messen oder sie wie-
gen und dann in den Behélter geben (L).

4) Den Behélter in den entsprechenden Drehzapfen innerhalb des Geréts einstecken und ihn dann
im Uhrzeigersinn drehen, um ihn zu befestigen (Abb. 4).

Achtung

Es ist unabdingbar, die Folge der Zugabe der Zutaten zu befolgen, wie sie im Rezept beschrie-
ben ist. Normalerweise ist diese Folge: Fliissige Zugabe, Wasser, Mehl, Eier und sonstige Zu-
taten, wie vom Rezept vorgesehen. Die Hefe als letzte in der Mitte des anderen Zutaten geben.
Die Hefe darf nicht mit Salz oder mit den fliissigen Zutaten in Kontakt kommen.

5) Den Deckel (G) schlieen und den Stecker in die Steckdose stecken. Das Display (E) zeigt"3:10"
an, mit zwei festen Punkten. Das Automat ist automatisch auf dem Programm "1" eingestellt.

6) Die Taste (D) druicken, bis das gewtinschte Kochprogramm ausgewéahlt wird.

) Die Taste (C) driicken, um das gewtinschte Kochprogramm auszuwahlen (500g, 750g). Das Ge-

wicht kann man in den Programmen 8 und 19 nicht einstellen.

8) Das zu erzielenden Goldgrad (leicht, mittel, stark) auswéhlen. Das Goldgrad ist in den Program-
men 8 bis 19 einstellbar.

9) Wenn nétig, mit den Plus- oder Minus-Tasten (B) den Timer einstellen. Die Bearbeitung startet,
wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist. Wenn keine Zeit eingestellt ist, startet der Backprozess
gleich.

Besonders aufmerksam vorgehen, wenn man die Timer-Funktion mit besonders empfindli-

chen Zutaten verwendet (z.B. Eier, Milchprodukte, usw.).

10) Die Einschalttaste driicken (O). Das Automat gibt einen Signalton aus und die Bearbeitung der Zutaten
fangt an (wenn ein Timer eingestellt ist, fangt die Bearbeitung an, sobald die eingestellte Zeit abgelaufen
ist).

Wahrend des Backprozess ist es mdglich, dass aus dem Lufter unter dem Deckel (G) Dampf

austritt: Dies ist absolut normal.

11) Wenn das Programm Zugaben (trockenes Obst, Samen, usw.) vorsieht, gibt das Automat 10

Signaltdne aus, sobald der Augenblick gekommen ist, den Deckel zu 6ffnen und die restlichen
Zutaten dazuzugeben. Diese Zeit &ndert je nach Programm.
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12) Um das ausgewahlte Programm zu stoppen, die Einschalt-/Ausschalttaste driicken (O) fiir 3 Sekunden
dricken.

13) Wenn die auf dem Display (E) angegebene Zeit "0:00" ist, ist der Backprozess beendet. Das Au-
tomat gibt einen Bip-Signalton fur 10 Mal aus und geht automatisch in die Modalit&t "Warmhalten"
fur eine Stunde.

Das ":"-Symbol bleibt leuchtend (auRer fiir das Programm "Kneten").

14) Nach einer Stunde Warmhalten, schaltet sich die Modalitat "Warmhalten" aus. Auf dem Display
erscheint das Symbol ({&). Um die Modalitat "Warmhalten" vor der 60 Minuten auszuschalten,
die Einschalt-/Ausschalttaste driicken (O) fur 3 Sekunden driicken.

15) Den Stromstecker aus der Steckdose ziehen und den Deckel 6ffnen (G)

16) Ofenhandschuhe tragen und den Behdlter (L) am Griff gut halten und ihn gegen Uhrzeigersinn
drehen, um ihn zu entriegeln und herauszuziehen (Abb. 5).

17) Abkihlen lassen, bevor man das Brot herauszieht, und dann mit einem Antihaft-Spachtel das
Brot aus dem Behélter herausziehen, dabei an den Seiten anfangen. Wenn nétig, den Behélter
auf einem Abkiihlrost oder auf eine saubere Oberflache umkippen und ihn zart schiitteln, bis das
Brot heraustritt.

Achtung
Den Behdlter erreicht hohe Temperaturen. Bei der Handhabung aufmerksam vorgehen und
immer Schutzhandschuhe verwenden.

Keine metallischen Werkzeuge verwenden, um das Brot aus dem Behélter (L) herauszuziehen,
um die Antihaftbeschichtung nicht zu beschéadigen.

STROMUNTERBRUCHE

Wenn der Stromunterbruch weniger als 10 Minuten dauert, fahrt das Programm weiter, sobald der
Strom wiederhergestellt ist. Wenn der Stromunterbruch langer als 15 Minuten dauert, stoppt das
Programm und das Display kehrt auf die Standardeinstellung wieder zurtick. In diesem Fall soll man
das Automat von der Steckdose trennen, es abkuhlen lassen, den Behélter ausleeren, die Zutaten
herausnehmen, es spillen und nochmals starten.

Fehlercodes

Bei Fehlern kénnen auf dem Display (E) folgende Fehlercodes erscheinen:

-"H:HH": Die Temperatur im Behalter ist zu hoch.

1) Die Einschalt-/Ausschalttaste driicken (O) fiir 3 Sekunden driicken, um das Programm zu stop-
pen.

2) Den Stecker ziehen.

3) Den Deckel 6ffnen und das Gerét mindestens 10-20 Minuten abk{ihlen lassen.

4) Das Programm neu starten.

-”"E:EQ”: Der Temperaturfihler ist nicht verbunden oder funktioniert nicht.
Das Gerét bei einem autorisierten Service Center abgeben, um den Fiihlerbetrieb priifen zu lassen.
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DER TIMER

Der Timer wird am meistens verwendet, um das Brot wéhrend der Nacht zu backen, so dass es in der
Friih fertig ist. Mit dem Timer kann man die Zubereitung bis zu 15 Stunden vorher einstellen. In die-
sem Fall keine Zutaten verwenden, die verderben, wenn sie in warm-feuchten Bedingungen bleiben
(wie Frischmilch, Joghurt, K&se, Eier, Obst, Zwiebeln oder &.).

Entscheiden Sie, wann das Brot fertig sein soll, z.B. am 6 Uhr morgens. Priifen Sie die Uhrzeit, wann
Sie das Programm starten, z.B. 9 Uhr. Berechnen sie den Zeitunterschied zwischen diesen beiden
Uhrzeiten, in diesem Falle 9 Stunden. Durch Driicken der Tasten Erhéhen / Reduzieren (B), schaltet
der Timer in 10-Minuten-Schritte nach vorne oder nach hinten, jedes Mal, wenn die Taste betétigt
wird.

Die fiir ein Programm vorgesehene Bearbeitungsdauer kann nicht reduziert werden.

TEIGBESCHAFFENHEIT

Wahrend der ersten 5 Minuten Kneten, den Teig durch das Fenster (H) Gberpriifen. Es sollte sich
ein glattes Ball bilden. Ist dies nicht der Fall, kann es sein, dass die Zutaten geandert werden mis-
sen. Wenn es nétig ist, den Deckel (G) zu &ffnen, ist dies wahrend des Knetens oder wahrend der
Ruhezeit méglich. Wird dies in anderen Momenten gemacht, kénnte dies das Gelingen des Brotes
beeintrachtigen.

Wenn der Teig klebrig erscheint oder an den Behalterseite klebt, soll man noch ein Léffel Mehl da-
zugeben. Wenn der Teig zu trocken ist, soll man ein Léffel warmes Wasser dazugeben. Die an den
Seite des Automat verbleibenden Zutaten kann man zart mit einem Holz- oder Kunststoffschaufel
entfernen.

Achtung
Die Klappe nicht mehr als das Notwendigste offen lassen. Bevor man noch Mehl/Wasser hinzu-
flgt, warten bis das Mehl/das Wasser vom Teig komplett aufgenommen wurde.

Den Deckel (G) vor dem Ende des letzten Knetvorganges schlieBen, da sonst das Brot nicht
korrekt aufgeht.

DAS BROT AUFBEWAHREN

Das in den L&den verkaufte Brot enthélt Zusatzstoffe (Chlor, Kalkstein, Farbstoffe aus Naturbitumen,
Sorbitol, Soja usw.). Ihr Brot wird keine Zusatzstoffe enthalten, es wird also nicht so lange halten,
wie das gekaufte Brot und wird anders aussehen. Es wird auRerdem nicht wie das normal im Handel
befindliche Brot schmecken, es wird das Geschmack haben, das es immer haben sollte.

Es ist besser, es frisch zu essen, aber man kann es auch fir zwei Tage bei Raumtemperatur in einer
Plastiktasche im Vakuum aufbewahren.

Um das hausgebackene Brot zu frieren, soll man es abkiihlen lassen, in eine Plastiktiite einfligen, die
Luft entnehmen und dann versiegeln und in die Tiefkihltruhe geben.
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WIE SOLL MAN DIE ZUTATEN HINZUGEBEN

- Die im Rezept angegeben Reihenfolge einhalten.

- Die zusétzliche Zutaten (Obst, Nusse, Rosinen, usw.) beiseitelassen und diese wahrend des zwei-
ten Knetvorganges hinzufligen, wenn das Automat ein Signalton 10 Mal ausgibt.

- Erst die fliissige Zutaten hinzufligen. Es geht normerweise um Wasser, aber es kann auch Milch
und/oder Eier einschlieRen. Das Wasser muss lauwarm sein(37°C), nicht heif3. Das zu heiRRe oder
zu kalte Wasser beeintrachtigt das Aufgehen.

- Im Timerbetrieb, keine Milch verwenden. Diese konnte zum Gerinnen kommen, bevor die Brotzu-
bereitung anfangt.

- Die im Rezept angegebene Zucker- und Salzmengen dazugeben.

- Eventuelle "flissige" Zutaten (Honig, Sirup, Melasse usw.) dazugeben.

- Eventuelle "trockene" Zutaten (Mehl, Pulvermilch, Krauter) dazugeben.

- Im Timerbetrieb kann man kein Obst oder Niisse wahrend des zweiten Knetvorganges dazugeben.
In diesem Fall sollen diese Zutaten jetzt dazugegeben werden.

- Als letztes die trockene Hefe (oder Pulverhefe/Kaliumsulfat) dazugeben. Dies soll auf die anderen
Zutaten gegeben werden. Es nicht in Wasser schmelzen, sonst fangt zu friih an zu wirken.

- Im Timerbetrieb muss man Hefe (Pulverhefe / Natriumsulfat) und Wasser/Flissigkeit getrennt halten,
sonst fangt die Hefe an zu wirken, schwillt und geht dann wieder ein, bevor den Backvorgang anfangt.
Das Ergebnis wird ein hartes, dichtes, raues Brot, das an Ziegelsteinen erinnert. Wir empfehlen, ein
Lock im Mehlkuppel zu bilden und darin die Hefe zu geben.

Mehl

Die verwendete Art Mehl ist sehr wichtig. Das wichtigste Bestandteil des Mehl ist das Eiwei3 Gluten,
das das natrliche Wirkstoff ist, das dem Teig die Féhigkeit gibt, eine Struktur aufzunehmen und das
von der Hefe generierte Kohlendioxid festzuhalten. Man sollte Mehl kauen, die auf der Packung die
Beschriftung "TYP 0" oder "FUR BROT" (Typ Manitoba) trégt. Diese hat einen hohen Glutengehalt.

Andere Brotmehlarten

Darin gehdren Vollkornmehl und Mehlsorten aus anderen Getreiden.

Sie liefern einen hohen Zusatz an Ballaststoffen, enthalten jedoch niedrigere Werte an Gluten im
Vergleich zum WeilRmehl Typ O. Dies bedeutet, dass die Vollkornbrote dazu neigen, kleiner und
dichter im Vergleich zu WeiRbrot zu sein. Im Allgemeinen, wenn im Rezept WeiBmehl "Typ O" mit
einer Hélfte Vollkornmehl ersetzt, kann man ein Brot vorbereiten, das nach Vollkornbrot schmeckt
und WeiRbrotkonsistenz hat.

Hefe

Die Hefe ist ein lebendes Organismus, das sich mit dem Teig vervielfaltigt. In Anwesenheit von

Feuchtigkeit, Lebensmitteln und Warme, wachst die Hefe und lasst Kohlendioxid als Gas heraus. Die

erzeugt Blasen, die im Teig bleiben und es wachsen lassen.

Unter den unterschiedlichen Hefesorten empfehlen wir die Verwendung von trockener Bierhefe.

Diese Hefe wird normalerweise in Tuten verkauft und muss nicht vorher im Wasser geschmolzen

werden.

Sie konnten auch "Schnell"-Hefe oder "Brotbackautomathefe" finden. Diese Hefesorten sind starker

und kénnen den Teig mit der Halfte der Zeit der anderen Hefesorten aufgehen lassen. Diese sollen

nur mit der Einstellung "SCHNELLOPTION" verwendet werden. Die Hefe in Titen ist sehr feuch-
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tigkeitsempfindlich. Halbverwendete Tite sollen daher nicht langer als ein Tag aufbewahrt werden.
Alternativ kann man frische Bierhefe verwenden: 1 g trockene Bierhefe entspricht 3,5 g frische Bier-
hefe.

TABELLE ENTSPRECHUNGEN TROCKENE VS. FRISCHE BIERHEFE
Trocken Frisch
1/4 Tite 29 1 Teeldffel 79
1/2 Tite 4g 2 Teeloffel 139
3/4 Tite 69 3 Teeloffel 219
1 Tite 79 3,5 Teeloffel 25¢
1,5 Tite 10g 5 Teeloffel 379
2 Tlte 149 7 Teeloffel 50g

Flissige Zutaten

Die frische Zutaten bestehen normalerweise aus Wasser oder Milch oder aus einer Mischung der
beiden. Das Wasser macht die Kruste knuspriger. Die Milch macht die Kruste und das weicher.

Es bestehen unterschiedliche Meinungen (iber die richtige Wassertemperatur. Sie kénnen selber
entscheiden aufgrund Ihre Erfahrung mit dem Gerét. Das Wasser ist ein anderes grundsatzliche
Bestandteil fiir das Brot. Im Allgemeinen bel&uft sich die richtige Wassertemperatur zwischen den
20°C und den 25°C. Bei ultraschnellem Brot, wenn man den Vorgang beschleunigen will, muss man
eine Temperatur zwischen 45°C und i 50°C wéhlen. Es ist unabdingbar, dass das Wasser eine gute
Qualitat haben muss und besser aus der Flasche, da der im Wasser vorhandenen Kalkstein das
Gelingen des Brot beeintrachtigen kann. Anstatt Wasser kann man auch Frischmilch oder Wasser mit
2% Pulvermilch verwenden, was das Geschmack und die Krustenfarbe verbessert. Einige Rezepte
verwenden auch Obstsaft.

Niedriger Fettgehalt
Keine Olsorte oder Margarine mit niedrigen Fettgehalt verwenden. Diese Produkte enthalten wenig Fett,
wahrend das Rezept eine héhere Menge vorsieht, so dass das Ergebnis nicht als erwartet sein kdnnte.

Zucker

Zucker aktiviert und ernéhrt die Hefe, so dass diese schwellen kann. Fordert den Geschmack und
die Konsistenz sowie den Goldgrad der Kruste. Anstelle des Zuckers kann man Honig, Sirup und
Melasse verwenden, unter der Bedingung, dass die flissigen Zutaten entsprechend ausgeglichen
werden. Man soll keine kiinstlichen Sumittel verwenden, das diese die Hefe nicht erndhren, im
Gegenteil ihre Wirkung stoppen.

Salz
Salz hilft, das Aufgehen zu kontrollieren. Ohne Salz konnte das Brot schwellen und schrumpfen.
Auferdem verbessert das Geschmack.

Eier
Eier machen lhr Brot reicher und nahrhafter, geben mehr Farbe und unterstiitzen bei der Formge-
bung und bei der Konsistenz. Eier sind fliissige Brotzutaten, man soll daher die anderen fllissigen
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Zutaten ausgleichen, wenn man Eier dazu gibt. Sonst kann es sein, dass der Teig zu fllissig wird und
sich dann unregelméafig schwillt.

Krauter

Diese konnen am Anfang zusammen mit den Hauptzutaten hinzugefiigt werden.

Kréuter, wie Zimt, Ingwer, Oregano, Petersilie und Basilikum verbessern das Geschmack und lassen
das Brot besser aussehen. Kréuter sollen in kleinen Mengen (1-2 Teeléffel) verwendet werden, um zu
vermeiden, dass sie das Brotgeschmack decken. Frische Kréuter, wie Knoblauch und Schnittlauch,
enthalten genug Flissigkeit, die die Rezeptdosen veréndern kénnen. In diesem Fall soll man also die
Flussigkeit ausgleichen.

Zusatzliche Zutaten

Die zusétzlichen Zutaten (Obst, Niisse, Rosinen usw.) kénnen nur fir die dafir vorgesehenen Pro-
grammen hinzugefiigt werden.

Trockenes Obst und Niisse sollten in kleinen Stiicken geschnitten werden, der Kése sollte gerieben
werden, die Schokolade in kleinen Stiicken oder in Flocken zerbréckelt werden. Keine zusétzlichen
Krduter, auBer der schon im Rezept angegebenen Menge hinzufiigen, weil sonst das Brot nicht
richtig aufgehen kénnte. Auf frische Obst und Niisse aufpassen, da sie Fliissigkeiten (Saft und Ol)
enthalten. Gleichen Sie bitte daher die Hauptfliissigkeit entsprechend aus.

DIE PROGRAMME

- Das Ol kann mit geschmolzener Butter ersetzt werden.

- Fir die Zugabe der Zutaten, die Reihenfolge der Tabelle einhalten.

- In allen Rezepten kann man das Mehl mit hohem Glutengehalt mit glutenfreiem Mehl ersetzen, da-
bei ist auch auf andere Zutaten zu achten, die eventuell fiir glutenempfindliche Personen schadlich
sind.

Normal (1)
Gewicht 500g 750g
Zeit 3:05 310
Wasser 210ml 260m!
Ol 1+1/2 Léffel 159 2 Loffel 20g
Salz 1/2 Teeldffel 39 1 Teeldffel 69
Zucker 1 Loffel 15g 2 Loffel 30g
Mehl 2+1/3 Glaser 320g 3 Glaser 4209
Hefe 3/4 frischer 1 frischer Hefewiirfel
Hefewirfel (25g) oder (250) oder 1
3/4 Pulvertiite Pulvertite
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Schnellbrot (2)

Gewicht 5009 7509
Zeit 2:05 2110
Wasser 140ml 190ml
Ol 2 Loffel 26 2+1/2 Loffel 33g
Salz 2/3 Teelsffel 3g 3/4 Teelsffel 4q
Zucker 1 Léffel 15g 2 Loffel 309
Mehl 2 Glaser 290g 2+1/2 Glaser 360g
Hefe 3/4 frischer 1 frischer Hefewirfel
Hefewdrfel (25g) oder (25g) oder 1
3/4 Pulvertiite Pulvertiite
SuRbrot (3)
Gewicht 5009 7509
Zeit 345 3550
Wasser 120ml 160ml
ol 1+1/2 Loffel 20g 2 Loffel 26
Salz 1/2 Teeloffel 29 1/2 Teeldffel 29
El 1 ganzes Ei 60g 1 ganzes Ei 60g
Zucker 2 Loffel 30g 3 Loffel 459
Fettarme Milch 1/4 Glas 35g 1/3 Glas 47g
WeiRmehl 2 Glaser 2909 2+3/4 Glaser 3809
Hefe 3/4 frischer 1 frischer Hefewirfel
Hefewiirfel (25g) oder (25g) oder 1
3/4 Pulvertiite Pulvertiite
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Franzosisches Brot (4)

Gewicht: 5009 7509
Zeit 4:05 410
Wasser 180ml 260ml
Ol 1 Léffel 10g 1+1/2 Loffel 15g
Salz 1 Teeltffel 69 1+1/2 Teeloffel 9
Zucker 1/2 Loffel 8g 1 Léffel 15g
WeiRmehl 2+ 1/4 Glaser 300g 2+3/4 Glaser 4009
Hefe 3/4 frischer Hefewirfel 1 frischer Hefewirfel
(25g) oder 3/4 (25g) oder 1
Pulvertiite Pulvertiite
Vollkornbrot (5)
Gewicht: 500g 7509
Zeit 4:00 4:05
Wasser 180ml 220ml
Ol 2 Loffel 269 2+1/2 Loffel 38g
Salz 1 Teeldffel 69 1 Teeltffel 69
Rohrzucker 1 Loffel 15¢g 1+1/2 Loffel 269
WeilRmehl 1 Glas 1459 1+1/2 Glas 180g
Vollkornmehl 1 Glas 1459 1+1/2 Glas 1809
Hefe 3/4 frischer 1 frischer Hefewiirfel
Hefewiirfel (25g) oder (25g) oder 1
3/4 Pulvertiite Pulvertite
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Roggenbrot (6)

Gewicht: 5009 7509
Zeit 4:00 4:.05
Wasser 180ml 220ml
Ol 2 Loffel 26 2+1/2 Loffel 38g
Salz 1 Teeltffel 69 1 Teeldffel 69
Rohrzucker 1 Loffel 15¢g 1+1/2 Loffel 23g
WeiRmehl 1 Glas 1459 1+1/2 Glas 180g
Roggenmehl 1 Glas 1459 1+1/2 Glas 180g
Hefe 3/4 frischer 1 frischer Hefewiirfel
Hefewiirfel (25g) oder (25g) oder 1
3/4 Pulvertiite Pulvertiite
Glutenfreies Brot (7)
Gewicht: 500g 7509
Zeit 3:25 3:30
Wasser 180ml 220ml
Ol 2 Loffel 26 2+1/2 Loffel 33g
Salz 1 Teeldffel 69 1 Teeloffel 69
Zucker 1+1/2 Loffel 23g 2 Loffel 30g
Glutenfreies 1+ 3/4 Glas 255g 2 Glaser 290g
Mehl
Maismehl 1/4 Glas 35¢ 1/2 Glas 70g
Hefe 3/4 frischer 1 frischer Hefewirfel
Hefewiirfel (25g) oder (25g) oder 1
3/4 Pulvertiite Pulvertiite
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Reisbrot (8)

Gewicht: 500g 7509
Zeit 3:00 3:05
Wasser 150ml 190ml
Ol 2 Loffel 269 2+1/2 Loffel 38g
Salz 1 Teelsffel 69 1 Teeltffel 69
El 1 ganzes Ei 609 1 ganzes Ei 609
Zucker 1 Loffel 15g 2 Loffel 30g
Mehl 2 Glaser 2909 2+ 1/2 Glaser 360g
Gekochtes Reis 1/4 Glas 1/3 Glas
Hefe 3/4 frischer 1 frischer Hefewiirfel
Hefewdirfel (25g) oder (250) oder 1
3/4 Pulvertiite Pulvertite
Sandwichbrot (9)
Gewicht: 500g 7509
Zeit 405 410
Wasser 210ml 250ml
Ol 1/2 Loffel 8g 1 Léffel 15g
Salz 1 Teeloffel 69 1 Teeloffel 69
Zucker 1/2 Teeloffel 39 1 Teeloffel 69
Mehl 2 Glaser 290g 2+ 1/2 Glaser 360g
Hefe 3/4 frischer 1 frischer Hefewiirfel
Hefewdirfel (25g) oder (250) oder 1
3/4 Pulvertiite Pulvertite
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Teig fur Kuchen (10)

Zeit 2:20
Samenol 3 Loffel
Eier 4 ganze Eier+
Zucker 1309
Mehl mit Hefe 1509
Crema 2 Teeltffel
pasticciera in

Pulver

(optional)

Die Zuckermenge kann je nach persénlichen Geschmack geandert werden

100%iges Vollkornteig (11)

Zeit 2:55

Zucker 1 Teeloffel

ol 2 Loffel

Salz 1+1/2 Teeloffel

Wasser 250m|

Vollkornmehl 400g

Hefe 1 frischer Hefewiirfel zu 25g oder 1 Pulvertiite

70%iges Vollkornteig (11)

Zeit 2:55

Zucker 1 Teeloffel

ol 2 Loffel

Salz 1+1/2 Teeloffel

Wasser 320m|

Weimehl 175¢

Vollkornmehl 300g

Hefe 1 frischer Hefewiirfel zu 25g oder 1 Pulvertiite
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Pizzateig (12)

Zeit 0:45

Wasser 170ml

Salz 1 Teeltffel

Olivendl 1 Loffel

Weimehl 300g

Hefe 1 frischer Hefewiirfel zu 25g oder 1 Pulvertite

Hefeteig (13)

Zeit 1:30

Wasser 320ml

Salz 1+1/2 Teeloffel

Olivendl 2 Loffel

Zucker 2 Teeloffel

Weilmehl 400g

Hefe 1 frischer Hefewiirfel zu 25g oder 1 Pulvertite

Mix-Funktion (14-15)

Zeit 15 bis 30 Minuten (Zeit einstellbar)
Hefe 1+1/4 Loffel

Weimehl 560g

ol 2 Loffel

Salz 1 Teeloffel

Wasser 330ml

Das Programm 14 sieht eine Zeit von 15 Minuten vor. Das Programm 15 ist die "ausgedehnte"
Version von Programm 14, mit bis zu 30 Minuten einstellbarer Dauer.
Die Zeit kann man mit den Plus- und Minustasten einstellen.

Marmelade (16)

Zeit 1:20
Obstfleisch 300g
Zucker 150g
Zitronensaft 1/2 Zitrone

Es wird empfohlen, 20 Minuten zu warten, bevor man den Zucker langsam dazugibt,
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Joghurt (17)

Zeit 8:00 (einstellbar von 0:06 bis 10:00)
Vollmilch 1000ml
Naturjoghurt 100ml (oder ein Joghurtbecher)
Zucker 60g

Deforst (18)

Zeit | 00:30 (einstellbar von 0:10 bis 2:00)

Das Automat halt eine Temperatur um di 50°C warm, um das Produkt aufzutauen.
Die Zeit kann man mit den Plus- und Minustasten einstellen.

Kochen (19)

Zeit | 01.00 (einstellbar von 0:20 bis 2:00)

Generisches Kochen. Die Temperatur bleibt um die 150°C.
Die Zeit kann man mit den Plus- und Minustasten einstellen.

REINIGUNG UND WARTUNG

Achtung

Das Gerét, den Stecker und das Stromkabel nie in Wasser oder andere Fliissigkeiten tauchen.

Zum reinigen ein feuchtes Tuch benutzen.

Auch wenn das Gerét nicht im Betrieb ist, vor der Montage/Demontage einiger seiner Bestand-
teilen, sowie vor der Reinigung, muss man den Stecker aus der Steckdose ziehen.

Vor der Reinigung, das Gerat abkihlen lassen.

Keine metallischen Werkzeuge verwenden, um das Brot aus dem Behélter (L) herauszuziehen,

um die Antihaftbeschichtung nicht zu beschédigen.

1) Den Behdlter (L) sauber machen, indem man die Aul3enseite und die Innenseite mit einem feuch-

ten Lappen wischt.

2) Wenn die Knetschaufel (1) aus dem Motorschaft nicht entfernt werden kann, ausnahmsweise den
Behalter mit warmen Wasser fiillen und ihn so fiir 30 Minuten lassen. Die Schaufel wird dann mit

einem feuchten Lappen vorsichtig gewischt.
3) Den Dosierbecher (M), den Dosierloffel (N) mit warmen Wasser und Seife spiilen.
)

Alle inneren und aufleren Oberflachen mit einem feuchten Lappen reinigen. Wenn nétig etwas

Spilmittel verwenden, jedoch in diesem Fall soll man sich vergewissern, dass dies véllig aus-
gespilt wird, da sonst eventuelle Rest von Spulmittel das gute Gelingen ihres néchsten Brotes

beeintréchtigen kann.
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WAS TUN, WENN ES PROBLEME GIBT

A Bei Betriebsstorungen das Gerat sofort ausschalten.

Probleme

Ursachen

Ldsungen

Das Gerét gibt
ein Geruch nach
Verbranntem aus.

Mehl oder andere Zutaten haben
sich auf der Kochoberflache gelagert.

Das Gerét ausschalten und es vollig
abkiihlen lassen. Das Mehl und die
anderen (berfliissigen Zutaten aus
der Kochoberflache mit einem saube-
ren Lappen entfernen.

Fehlercode "HHH"
angezeigt, wenn
die Einschalttaste
gedriickt wird.

zu hoch.

Die Zutaten Den Behalter oder die Knetschaufel | Vergewissern Sie sich, dass der

mischen sich nicht | wurden nicht korrekt montiert. Behadlter und die Knetschaufel korrekt
an Zutaten dazugegeben. Die Zutaten sorgfaltig dosieren.

Es wird das Die innere Temperatur im Automat ist | Zwischen einem Programm und dem

anderen das Gerét abkiihlen lassen.

Den Stromstecker ziehen, den Deckel
6ffnen und den Behalter entfernen.
Fr circa 15-30 Minuten vor dem
Starten neuer Programme abkilhlen
lassen.

Das Fenster ist
beschlagen und
mit Kondenswas-
ser belagert.

Das Fenster kann sich wahrend
der Knet- und Aufgehprogramme
beschlagen.

Dies ist absolut normal.

Das Fenster nach dem Gebrauch
reinigen.

Die Knetschaufel
bleibt im Brot nach
dem Entfernen.

Wahrscheinlich wurde eine Option fiir
ein starkes Goldgrad ausgewahlt, der
eine Kruste um das Brot backt.

Dies ist absolut normal.

Wenn das Brot abgekihlt ist, soll man
einen Schaber verwenden, um die
Knetschaufel zu entfernen.

Den Teig wird nicht
homogen gemischt
(zum Beispiel, das
Mehl versammelt
sich seitlich im
oberen Teil des
Teigs).

Den Behalter oder die Knetschaufel
wurden nicht korrekt montiert.

Es wurden eine Uberfliissige Menge
an Zutaten dazugegeben.

Es wurde ein glutenfreies Mehl

verwendet, das einen sehr feuchten
Teig schafft.

Vergewissern Sie sich, dass der
Behalter und die Knetschaufel korrekt
montiert wurden.

Die Zutaten sorgfaltig dosieren.

Wenn der Teig feucht ist, einen
Schaber verwenden, um ihn aus den
Behélterseiten abzutrennen. Wenn
der Teig zu trocken ist, Wasserloffel
nach und nach dazugeben, bis der
Teig die gewiinschte Konsistenz
erreicht hat.
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Probleme

Ursachen

Losungen

Der Teig ist zu viel
aufgegangen und
driickt gegen den
Deckel.

Die Zutaten wurden nicht richtig
dosiert.

Es wurde kein Salz hinzugegeben.

Die Knetschaufel wurde nicht in den
Behélter eingefigt.

Die Zutaten genau dosieren und auf
die richtige Menge an Hefe und Salz
aufpassen.

Probieren Sie, 1/4 Loffel an Hefe zu
reduzieren.

Uberpriifen, dass die Knetschaufel
montiert ist.

Das Brot geht nicht
auf.

Die Zutaten wurden nicht richtig
dosiert.

Hefe oder Mehl sind abgelaufen.

Der Deckel wurde wahrend des
Programms geoffnet.

Die Zutaten sorgféltig dosieren.

Das Abfalldatum von Hefe und Mehl
prifen.

Vergewissern Sie sich dass die flissi-
ge Zutaten

bei Raumtemperatur hinzugefiigt
werden.

Das Brot hat ein
Loch im Oberteil.

Der Teig ist zu schnell aufgegangen.

Es wurde zu viel Hefe oder zu viel
Wasser hinzugegeben.

Es wurde ein Programm ausgewabhlt,
das mit dem Rezept nicht passt.

Den Deckel beim Kochen nicht
aufheben.

Einen stérkeren Goldgrad auswéhlen.

Die Farbe der
Kruste ist zu hell.

Es wurde zu viel Zucker hinzugege-
ben.

Die Menge Zucker leicht reduzieren.
Einen leichteren Goldgrad auswéhlen.

Das Brot ist nicht
symmetrisch.

Es ist normal, dass einige Brote nicht
symmetrisch sind, vor allem diejeni-
gen mit Vollkornmehl.

Es wurde zu viel Hefe oder zu viel
Wasser hinzugegeben.

Die Knetschaufel hat vor dem
Aufgehen und vor dem Backen den
Teig zur Seite geschoben.

Die Zutaten sorgfaltig dosieren.

Die Menge des Wasser oder der Hefe
leicht reduzieren.

Die Brote haben
unterschiedliche
Formen.

Das ist normal. Die Form der Brote
kann je nach Brotart unterschiedlich
sein.
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Probleme Ursachen Ldsungen
Das Brot ist Der Teig ist zu feucht. Die Zutaten sorgféltig dosieren.
ausgehohltoder | Es ist zu viel Hefe vorhanden. Die Menge des Wasser oder der Hefe

es sind Locher
im Brotinnere
vorhanden.

Es wurde kein Salz hinzugegeben.

Es wurde zu heiBes Wasser hinzu-
gegeben.

leicht reduzieren.
Priifen, ob Salz hinzugegeben wurde.

Wasser bei Raumtemperatur verwen-
den.

Das Brot ist nicht
zu viel gekocht
oder hat eine
gummiartige Konsi-
stenz.

Es wurden zu viele fliissigen Zutaten.

Es wurde kein korrektes Programm
ausgewahlt.

Die Zutaten sorgfaltig dosieren.

Priifen, ob das richtige Programm
ausgewahlt wurde.

Das Brot zerbro-
ckelt wenn es in
Scheiben geschnit-
ten wird.

Das Brot ist zu heil3

Das Brot 15-30 Minuten abkiihlen
lassen.

Das Brot hat eine
schwere und dichte
Konsistenz.

Es wurde zu viel Mehl hinzugefugt,
oder das Mehl hat das Ablaufdatum
tberschritten.

Es wurde zu wenig Wasser hinzuge-
geben.

Wenn Vollkornmehl fiir das Brot
verwendet wurde, ist es normal,
dass die Konsistenz dichter ist im
Vergleich zu Normalmehl.

Die Zutaten sorgfaltig dosieren.

Die Basis des
Behélter hat eine
dunkle Farbe oder
hat Flecken.

Der Behalter wurde in der Splilma-
schine gewaschen. Das ist normal
und wird aber die Qualitat des
Material nicht &ndern.
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES PARA LA SEGURIDAD

LEA ESTAS INSTRUCCIONES ANTES DEL USO.
Al utilizar aparatos eléctricos es necesario tomar unas precauciones oportunas, entre

ellas:

Cerciorarse que el voltaje eléctrico del aparato corresponda al de vuestra red
eléctrica.

No dejar sin vigilancia el aparato mientras esté conectado a la red eléctrica.

No colocar el aparato encima o cerca de fuentes de calor.

Durante el uso colocar el aparato en una superficie horizontal, estable y bien ilu-
minada.

No deje nunca el aparato expuesto a los agentes atmosféricos (lluvia, sol, etc).
Cuidar que el cable eléctrico no entre en contacto con superficies calientes.

El dispositivo puede ser utilizado por nifios mayores de 8 afios y por personas que
tienen capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas, o falta de experien-
cia 0 conocimiento, s6lo si estan acompafiados por una persona responsable 0
si han recibido y entendido las instrucciones y los peligros que el uso del aparato
conlleva.

Nunca sumergir el aparato en agua o0 en otros liquidos

Aunque el aparato no esté funcionando, sacar la clavija de la toma de corriente
antes de introducir o quitar partes del mismo o antes de efectuar la limpieza.

El producto no debe ser alimentado mediante timer externos o con circuitos separa-
dos pilotados a distancia.

Asegurarse de que las manos estén bien secas antes de utilizar o regular los inte-
rruptores colocados en el aparato o antes de tocar el enchufe y las conexiones de
alimentacion.

Nunca encienda el dispositivo sin haber llenado antes el recipiente con los ingre-
dientes.

No introduzca en el aparato papel de aluminio u otro material metalico, para evitar
un incendio o un cortocircuito.

No toque las superficies calientes. Utilice manoplas para el horno.

Deje al menos 5 cm alrededor de la maquina de pan para permitir la ventilacion y
no cubra por ningun motivo las boquillas del vapor.

No ponga las manos o los dedos en el recipiente durante el funcionamiento del
aparato.

No coloque el aparato cerca de superficies, materiales o contenedores de subs-
tancias inflamables.

No utilice la maquina para el pan como depdsito.
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+ Para una buena conservacion del recipiente, de vez en cuando hay que lavarlo
bien y untarlo con aceite.

* No desconectar el enchufe de la toma de corriente tirando del cable.

+ No utilizar el aparato si el cable de alimentacion o el enchufe estan dafados, o i
el aparato presenta defectos; en éste caso deben llevarlo al Centro de Asistencia
Autorizado més cercano.

+ El aparato esta destinado s6lo a un uso doméstico, no se debe emplear para uso
industrial o profesional.

+ Cualquier modificacion de este producto, no autorizada expresamente por el fabri-
cante, puede ser peligroso y lleva a la caducidad de la garantia de uso.

« Antes de eliminar el aparato como deshecho, corte el cable de alimentacion para
volverlo inutilizable.

* Los elementos del embalaje no se deben dejar al alcance de los nifios, ya que
podrian originar peligros.
7 Para la eliminacion correcta del producto segun la Directiva Europea 2012/19/
== UE se ruega leer la hoja relacionada anexa al producto.
GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES

DESCRIPCION DEL APARATO (FIG.1)

A Cuerpo del aparato H Ventanilla

B Botones de aumento/disminucion del tem- | Pala de amasar

porizador L Recipiente

C Boton de programacion de peso M Medidor

D Botdn de programacion del mend N Cuchara medidora

E Pantalla O Botén de encendido/apagado
F  Boquillas P Botdn de programacion de la doradura
G Tapa

PANTALLA (FIG. 2)

A Doradura C Temporizador

B Peso D Programa seleccionado

BREVES NOTAS SOBRE LAS MAQUINAS DE HACER PAN

El aparato es un producto para ahorrar esfuerzo. Su principal ventaja es que todas las operaciones
de amasado, fermento y coccion se realizan al interior de un espacio limitado. Su maquina de

pan produciré facilmente y regularmente excelentes panes, si usted sigue las instrucciones y tiene
presentes algunos principios basicos. El aparato no puede pensar por usted.

No puede decir que a usted se le ha olvidado un ingrediente o que ha utilizado un tipo equivocado
0 que lo ha medido incorrectamente. La cuidadosa seleccion de los ingredientes es la fase mas
importante del proceso de preparacion.
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ANTES DE UTILIZAR EL APARATO

1) Lavey seque todos los componentes como se describe en la seccion "LIMPIEZAY MANTENIMIENTO".
2) Ponga el aparato en modo "Coccion" y hdgalo funcionar vacio durante unos 10 minutos.
3) Después de que se haya enfriado, vuelva a limpiarlo otra vez.
Atencion
Durante el primer ciclo de coccion es posible que la maquina emita humo o un ligero olor a
quemado. Esto es del todo normal y desaparece al cabo de unos segundos.

INSTRUCCIONES DE USO

1) Lave y seque bien todos los componentes.

2) Inserte la pala de amasar (1) en el perno al interior del recipiente (L) (Fig. 3).

3) Mida los ingredientes con el medidor (M) o con la cuchara (N) en dotacién, o bien pesandolos, y
viértalos en el recipiente (L).

4) Coloque el recipiente sobre el eje al interior del aparato, girandolo en el sentido de las agujas del
reloj para bloquearlo (Fig 4).

Atencion

Es esencial seguir la correcta secuencia de insercion de los ingredientes como se describe
en lareceta. Esta secuencia es generalmente la siguiente: ingredientes liquidos, agua, harina,
huevos y otros seguin exija la receta. Vierta la levadura como ultimo ingrediente. Hay que evitar
que la levadura entre en contacto con sal o ingredientes liquidos.

5) Cierre latapa (G) e inserte la clavija en la toma de corriente. La pantalla (E) mostrara "3:10", con

dos puntos fijos. El aparato se pone automaticamente en el programa "1".

) Pulse el botdn (D) para seleccionar el programa de coccion deseado.

7) Presione el boton (C) para seleccionar el peso deseado (500 g, 750 g). El peso no se puede
programar en los programas 8-19.

8) Seleccione la doradura que desea obtener (ligera, media o fuerte). La doradura no se puede
seleccionar en los programas 8-19.

9) Si es necesario, programe el temporizador con los botones + o - (B). El proceso empezard al
cabo del tiempo programado. Sino se programa un tiempo, la coccion empezara inmediatamen-
te.

Tenga cuidado al usar la funcion temporizador con ingredientes perecederos (como huevos,
productos lacteos, etc).

10) Presione el boton de encendido/apagado (O). La maquina emite un pitido y empieza a trabajar con los
ingredientes (si se ha programado un temporizador el trabajo empezara al final del tiempo seleccionado).

Durante la coccion es posible que del ventilador debajo de la tapa (G) salga vapor: esto es
perfectamente normal.

11) Si en el programa se prevé afiadir ingredientes (frutos secos, semillas, etc.), la maquina emite 10
pitidos de aviso cuando es el momento de abrir la tapa e introducir el resto de los ingredientes.
Este tiempo varia dependiendo del programa.

12) Para detener el programa seleccionado, presione el botén de encendido/apagado (O) durante 3 segundos.

13) Cuando aparezca en la pantalla (E) el tiempo "0:00", el proceso de coccion habra terminado. La
unidad pitara 10 veces y pasara automaticamente al modo "mantener caliente" durante 1 hora.
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El simbolo " quedara parpadeando (excepto para el programa "Amasar").

14) Después de haber mantenido caliente durante 1 hora, el modo "Mantener caliente" se desactiva.
En la pantalla aparece el simbolo ({&)). Para desactivar el modo "Mantener caliente" antes de los
60 minutos, pulse el boton de encendido/apagado (O) durante 3 segundos.

15) Desenchufe la clavija de la toma de corriente y abra la tapa (G)

16) Use manoplas de horno y agarre hien el mango del recipiente (L) girandolo en sentido contrario
a las agujas del reloj para deshloquearlo y sacarlo (Fig 5).

17) Deje que se enfrie antes de sacar el pan y luego, utilizando una espétula antiadherente, saque el
pan del recipiente empezando por los lados. Si es necesario, vuelque la bandeja sobre una rejilla
de refrigeracién o sobre una superficie limpia y agitela suavemente hasta que el pan salga.

Atencion
El recipiente alcanza temperaturas elevadas. Tenga mucho cuidado al manipularlo y utilice
siempre guantes de proteccion.

No utilice nunca utensilios de metal para sacar el pan del recipiente (L), para no dafar el
revestimiento antiadherente.

CORTES DE ENERGIA

Si el apagdn dura menos de 10 minutos, el programa continuara en cuanto la corriente eléctrica sea
restablecida. Si el corte de energia dura mas de 15 minutos, el programa se paray la pantalla vuelve
a la configuracion por defecto. En este caso, desconecte el aparato de la toma de corriente, déjelo
enfriar, vacie el recipiente, retire los ingredientes, limpielo y empiece de nuevo.

Cddigos de error

Si se produce un error, en la pantalla (E) pueden aparecer los siguientes cddigos de error:

-"H:HH”: la temperatura dentro del recipiente es demasiado alta.

1) Presione el boton de encendido/apagado (O) durante 3 segundos para detener el programa.
2) Desenchufe la clavija.

3) Abralatapay deje que el aparato se enfrie por unos 10-20 minutos.

4) Reactive el programa.

-"E:EQ”: el sensor de temperatura esta desconectado o no funciona.
Lleve el aparato a un Centro de Servicio Autorizado para comprobar el funcionamiento del sensor.

EL TEMPORIZADOR

El uso mas comun del temporizador es para preparar el pan durante la noche para que esté listo la
mafiana siguiente. Con el temporizador se puede programar la preparacién hasta 15 horas después.
No lo utilice para panes 0 masas que contengan leche fresca, yogur, queso, huevos, fruta, cebollas
0 cualquier otro ingrediente que puede deteriorarse si se deja por varias horas en un ambiente cali-
do-hiimedo.

Decida cuando desea que su pan esté listo, por ejemplo a las 6 de la mafiana. Compruebe qué hora
es en el momento en que se activa el programa, por ejemplo las 9. Calcule el lapso de tiempo entre
estos dos horarios, en este caso 9 horas. Actuando en los botones de aumento/disminucion (B), el
temporizador avanzara o volvera atras de 10 minutos a cada presion.

No es posible reducir la duracién de tiempo requerida por un programa.
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CONSISTENCIA DE LA MASA

Controlar el producto durante los primeros 5 minutos de amasado a través de la ventanilla corres-
pondiente (H). Deberia de formarse un pan liso. En caso contrario, es probable que haya que revisar
los ingredientes. Si usted necesita abrir la tapa (G), hagalo durante el amasado o el tiempo de
descanso. En cualquier otro momento perjudicara el buen resultado del pan.

Si la masa parece pegajosa 0 se pega a los lados del recipiente, espolvoree por encima una a una
las cucharaditas de harina necesarias. Si es demasiado seca, vierta una a una las cucharaditas de
agua caliente necesarias. Es posible retirar con suavidad los ingredientes pegados a los lados de la
méaquina utilizando una espéatula de madera o de plastico.

Atencion

No deje la puerta abierta mas tiempo del necesario. Espere hasta que la harina o el agua estén
totalmente absorbidas en la masa antes de afiadir mas.

Cierre la tapa (G) antes de finalizar el dltimo amasado, de lo contrario el pan no subira correc-
tamente.

CONSERVAR EL PAN

El pan comercializado generalmente contiene aditivos (cloro, cal, tinte del alquitran mineral, sorbitol,
soja, etc). Su pan no contendra ninguno de ellos, por eso no se mantendra como el pan que se vende
y tendra un aspecto diferente. Ademas, no tendra el sabor del pan comercializado, tendra el sabor
que siempre deberia tener el pan.

Es preferible comerlo fresco, pero se puede conservar por dos dias a temperatura ambiente, en una
bolsa de polietileno de la que se habra eliminado todo el aire.

Para congelar el pan hecho en casa, deje que se enfrie, pongalo en una bolsa de polietileno y quite
todo el aire, luego séllela y congele.

COMO AGREGAR INGREDIENTES

- Respete el orden indicado en la receta.

- Mantenga de lado los ingredientes adicionales (frutas, nueces, pasas, etc) y afiadalos durante el
segundo amasado cuando el aparato emite un pitido 10 veces.

- Elingrediente liquido es el primero que hay que introducir. Normalmente es agua, pero puede in-
cluir leche y/o huevos. El agua debe ser tibia (37° C), pero no caliente. El agua demasiado caliente
o demasiado fria impide la fermentacion.

- No utilice leche con el temporizador. Puede cuajar antes de que comience el proceso de panifica-
cion.

- Afiada el azlcar y la sal previstos en la receta.

- Afada los otros ingredientes "liquidos" eventuales (miel, jarabe, melaza, etc).

- Afiadir los otros ingredientes“secos” eventuales (harina, leche en polvo, hierbas y especias).

- Si se utiliza el temporizador, no se podra afiadir frutas o nueces durante el segundo amasado, por
lo tanto viértalos ahora.

- Por Gltimo afiada la levadura seca (o levadura en polvo/bicarbonato sddico). Coloquelo por encima
de los otros ingredientes - no lo ponga en el agua, de lo contrario empezara a actuar demasiado
pronto.
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- Si se utiliza el temporizador, es esencial mantener alejados la levadura (levadura en polvo/bicarbo-
nato sodico) y el agualliquido, de lo contrario la levadura se activara, hinchara y deshinchara antes
de que comience el proceso de panificacion. El resultado sera un producto duro, denso, aspero y
comestible como el ladrillo de una casa. Aconsejamos hacer un agujero en el centro de la clpula de
harina e introducir ahf la levadura.

Harina

El tipo de harina que se utiliza es muy importante. El elemento mas importante contenido en la harina
es la proteina llamada gluten, que es el agente natural que otorga a la masa la capacidad de mode-
larse y retener el didxido de carbono producido por la levadura. Compre harina cuyo paquete lleve
escrito "Tipo 0" 0 "PARA PAN" (como la manitoba), esta ltima tiene un alto contenido de gluten.

Otras harinas para pan

Incluyen harina integral y harinas de otros cereales.

Proporcionan una excelente cantidad de fibra dietética pero contienen niveles de gluten inferiores
que aquellos de la harina blanca "tipo 0». Esto significa que los panes integrales tienden a ser mas
pequefios y mas densos que los blancos. En general, si en la receta se sustituye la mitad de harina
blanca "tipo 0" con harina integral, se puede preparar un producto con un sabor de pan integral y una
textura de pan blanco.

Levadura

La levadura es un organismo vivo que se multiplica en la masa. En presencia de humedad, alimento
y calor, la levadura crece y libera dioxido de carbono en gas. Este Gltimo produce burbujas que se
quedan atrapadas en la masa y la hacen crecer.

Entre los diferentes tipos de levadura disponibles recomendamos el uso de la levadura seca de
cerveza. Estos se venden normalmente en sobres y no se deben disolver en agua previamente.
Usted también puede encontrar la levadura de "accion rapida" o "levadura para maquinas de pan".
Estas levaduras son las méas fuertes y tienen la capacidad de hacer subir la masa con una velocidad
superior del 50% en comparacion con otras. S6lo se deben utilizar con la seleccion "OPCION RAPI-
DA». La levadura en sobres es muy sensible a la humedad, por lo tanto no hay que conservar méas
de un dia los sobres parcialmente utilizados. Como alternativa, se puede utilizar levadura fresca de
cerveza en cubitos: 1 g de levadura de cerveza seca equivale a 3,5 g de levadura de cerveza fresca.

TABLA de EQUIVALENCIA de la LEVADURA SECAY FRESCA
Seca Fresco

1/4 de sobre 29 1 cucharadita 79
1/2 sobre 4q 2 cucharaditas 13g
3/4 de sobre 69 3 cucharaditas 219
1 sobre 79 3,5 cucharaditas 25¢
1,5 sobres 10g 5 cucharaditas 379
2 sobres 149 7 cucharaditas 50g
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Ingredientes liquidos

El ingrediente liquido normalmente es agua o leche 0 una mezcla de los dos. El agua hace que la
corteza sea mas crujiente. La leche hace que sea mas blanda y que la consistencia sea mas suave.
Hay opiniones contrapuestas sobre cudl deberia ser la temperatura del agua. Usted puede decidir
por si mismo en cuanto se familiarice con el aparato. El agua es otro ingrediente fundamental para
el pan. En términos generales, una temperatura del agua entre 20°C y 25°C es la mas apropiada.
Pero en el caso del pan ultra rapido si se quiere acelerar el proceso la temperatura debe ser entre
45°Cy50°C. Es esencial que el agua sea de buena calidad y preferiblemente embotellada, ya que la
cal presente en el agua puede comprometer la calidad del pan. En lugar del agua también se puede
poner leche o agua con 2% de leche en polvo, que favorece el sabor y realza el color de la corteza.
Algunas recetas mencionan también zumo de fruta.

Bajo contenido de grasa
No use aceites, margarinas, etc con un bajo porcentaje de grasa. Estos productos contienen poca grasa,
mientras que la receta requiere una cantidad mayor, y no obtendra los resultados que desea.

Azucar

El azlcar activa y nutre la levadura permitiéndole hincharse. Afiade sabor y consistencia y favorece
la doradura de la corteza. Miel, jarabe y melaza pueden utilizarse en lugar del azlcar siempre que se
adapte el ingrediente liquido para compensar. No se deben utilizar edulcorantes artificiales, ya que
no alimentan la levadura, al contrario algunos la matan.

Sal
La sal ayuda a controlar el crecimiento de la levadura. Sin sal el pan podria inflarse demasiado y
luego desinflarse. Ademas da mas sabor.

Huevos

Los huevos haran su pan més rico y nutritivo, afiadiran color y contribuiran a la forma 'y a la consis-
tencia. Los huevos forman parte de los ingredientes liquidos del pan, asi que, si se afiaden huevos,
hay que dosificar los otros ingredientes liquidos. De lo contrario la masa puede quedar demasiado
liquida para hincharse correctamente.

Hierbas y especias

Se pueden afiadir al principio junto con los ingredientes principales.

Las hierbas y las especias, como canela, jengibre, orégano, perejil y albahaca, afiadiran sabor y
resaltaran el aspecto. Utilicelas en pequefias cantidades (1-2 cucharaditas) para evitar que cubran
el sabor del pan. Las hierbas frescas, como el ajo y el cebollino, contienen suficiente liquido para
desequilibrar las dosificaciones de la receta, asi que habra que equilibrar el contenido de liquido.

Ingredientes adicionales

Los ingredientes adicionales (frutas, nueces, pasas, etc) se pueden afiadir s6lo en los programas
que los prevén.

Frutas secas y nueces deben cortarse en trozos pequefios, el queso rallado, el chocolate picado y
no en grumos. No afiada mas que los ingredientes contenidos en las recetas, de lo contrario el pan
podria no crecer bien. Cuidado con la fruta fresca y las nueces ya que contienen liquidos (zumo y
aceite), por lo que se debe dosificar el ingrediente liquido principal para compensar.
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LOS PROGRAMAS

- El aceite puede sustituirse por mantequilla derretida.
- Seguir el orden de la tabla para agregar ingredientes.

- En todas las recetas se puede sustituir la harina de alto contenido de gluten con harina libre de

gluten, cuidando los otros ingredientes para los intolerantes al gluten.

Basico (1)

Peso 5009 7509
Tiempo 3.05 310
Agua 210ml 260ml
Aceite 1+ 1/2 cucharas 15g 2 cucharas 209
Sal 1/2 cucharadita 39 1 cucharadita 69
AzU(car 1 cuchara 15g 2 cucharas 30g
Harina 2 + 1/3 vasos 320g 3 vasos 4209
Levadura 3/4 de un cubito (de 1 un cubito (de 25 g)

25 g) de levadura de levadura fresca o

fresca 0 3/4 de un 1 sobre de levadura

sobre de levadura en en polvo
polvo
Pan rapido (2)

Peso 5009 7509
Tiempo 2:05 2:10
Agua 140ml 190ml
Aceite 2 cucharas 269 2 +1/2 cucharas 339
Sal 2/3 de cucharadita 39 3/4 cucharadita 4g
Az(car 1 cuchara 15g 2 cucharas 30g
Harina 2 vasos 290g 2+ 1/2 vasos 360g
Levadura 3/4 de un cubito (de 1 un cubito (de 25 g)

25 g) de levadura de levadura fresca o

fresca 0 3/4 de un 1 sobre de levadura

sobre de levadura en en polvo
polvo
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Pan dulce (3)

Peso 5009 7509
Tiempo 345 350
Agua 120ml 160ml
Aceite 1+ 1/2 cucharas 20g 2 cucharas 269
Sal 1/2 cucharadita 29 1/2 cucharadita 29
Huevo 1 huevo entero 60g 1 huevo entero 60g
Az(car 2 cucharas 30g 3 cucharas 459
Leche desna- 1/4 de vaso 35¢ 1/3 de vaso 479
tada
Harina blanca 2 vasos 290g 2 + 3/4 vasos 380g
Levadura 3/4 de un cubito (de 1 un cubito (de 25 g)

25 g) de levadura de levadura fresca o

fresca 0 3/4 de un 1 sobre de levadura

sobre de levadura en en polvo
polvo
Pan francés (4)

Peso: 5009 7509
Tiempo 4:05 410
Agua 180ml 260ml
Aceite 1 cuchara 10g 1 +1/2 cucharas 15g
Sal 1 cucharadita 69 1+ 1/2 cucharaditas 99
Az(car 1/2 cucharas 8g 1 cuchara 15g
Harina blanca 2 + 1/4 vasos 300g 2 + 3/4 vasos 4009

Levadura

3/4 de un cubito (de 25
g) de levadura fresca
0 3/4 de un sobre de

levadura en polvo

1 un cubito (de 25 g)

de levadura fresca o

1 sobre de levadura
en polvo
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Pan integral (5)

Peso: 5009 7509
Tiempo 4.00 4.05
Agua 180ml 220ml
Aceite 2 cucharas 269 2+ 1/2 cucharas 38g
Sal 1 cucharadita 69 1 cucharadita 69
Az(car moreno 1 cuchara 15g 1+ 1/2 cucharas 269
Harina blanca 1vaso 1459 1+ 1/2 vasos 180g
Harina integral 1 vaso 1459 1+ 1/2 vasos 180g
Levadura 3/4 de un cubito (de 1 un cubito (de 25 g)

25 g) de levadura de levadura fresca o

fresca 0 3/4 de un 1 sobre de levadura

sobre de levadura en en polvo
polvo
Pan de centeno (6)

Peso: 5009 7509
Tiempo 4:00 4:05
Agua 180ml 220ml
Aceite 2 cucharas 269 2+ 1/2 cucharas 389
Sal 1 cucharadita 69 1 cucharadita 69
Az(car moreno 1 cuchara 159 1+ 1/2 cucharas 239
Harina blanca 1vaso 1459 1+ 1/2 vasos 180g
Harina de 1vaso 1459 1+ 1/2 vasos 180g
centeno
Levadura 3/4 de un cubito (de 1 un cubito (de 25 g)

25 g) de levadura de levadura fresca o

fresca 0 3/4 de un 1 sobre de levadura

sobre de levadura en en polvo
polvo
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Pan sin gluten (7)

25 g) de levadura
fresca 0 3/4 de un
sobre de levadura en
polvo

de levadura fresca o
1 sobre de levadura
en polvo

Peso: 500g 7509
Tiempo 3:25 3:30
Agua 180ml 220ml
Aceite 2 cucharas 269 2 +1/2 cucharas 33g
Sal 1 cucharadita 69 1 cucharadita 69
Az(car 1+ 1/2 cucharas 23g 2 cucharas 30g
Harina sin 1 + 3/4 vasos 255g 2 vasos 290g
gluten
Harina de maiz 1/4 de vaso 35g 1/2 de vaso 70g
Levadura 3/4 de un cubito de 1 un cubito (de 25 g)

levadura fresca (25 de levadura fresca o

g) 0 3/4 de sobre de 1 sobre de levadura

levadura en polvo en polvo

Pan de arroz (8)

Peso: 500g 750g
Tiempo 3:00 3:05
Agua 150ml 190ml
Aceite 2 cucharas 269 2 +1/2 cucharas 38g
Sal 1 cucharadita 69 1 cucharadita 69
Huevo 1 huevo entero 60g 1 huevo entero 60g
Az(car 1 cuchara 15g 2 cucharas 30g
Harina 2 vasos 290g 2 +1/2 vasos 360g
Arroz cocido 1/4 de vaso 1/3 de vaso
Levadura 3/4 de un cubito (de 1 un cubito (de 25 g)
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Pan de molde (9)

Peso: 5009 7509
Tiempo 405 410
Agua 210ml 250ml
Aceite 1/2 cucharas 89 1 cuchara 15g
Sal 1 cucharadita 69 1 cucharadita 69
Az(car 1/2 cucharadita 39 1 cucharadita 69
Harina 2 vasos 290g 2 +1/2 vasos 360g
Levadura 3/4 de un cubito (de 1 un cubito (de 25 g)

25 g) de levadura de levadura fresca o

fresca 0 3/4 de un 1 sobre de levadura

sobre de levadura en en polvo
polvo
Masa para dulces (10)

Tiempo 2:20
Aceite de se- 3 cucharas
millas
Huevos 4 huevos enteros
AzUcar 130g
Harina con 150g
levadura
Crema pastelera 2 cucharaditas
en polvo
(opcional)

Puede cambiar la cantidad de azlcar segun su gusto personal
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Masa integral al 100% (11)

Tiempo 2:55

Azlcar 1 cucharadita

Aceite 2 cucharas

Sal 1+ 1/2 cucharaditas

Agua 250m|

Harina integral 400g

Levadura 1 cubito (de 25 g) de levadura fresca 0 1 sobre de levadura en polvo

Masa integral al 70% (11)

Tiempo 2:55
Azlcar 1 cucharadita
Aceite 2 cucharas

Sal 1 + 1/2 cucharaditas
Agua 320m|
Harina blanca 175¢

Harina integral 300g

Levadura

1 cubito (de 25 g) de levadura fresca o 1 sobre de levadura en polvo

Masa para pizza (12)

Tiempo 0:45
Agua 170ml
Sal 1 cucharadita
Aceite de oliva 1 cuchara
Harina blanca 300g

Levadura

1 cubito (de 25 g) de levadura fresca o 1 sobre de levadura en polvo

Masa fermentada (13)

Tiempo 1:30

Agua 320m|

Sal 1+ 1/2 cucharaditas
Aceite de oliva 2 cucharas

AzUcar

2 cucharaditas

Harina blanca

400g

Levadura

1 cubito (de 25 g) de levadura fresca o 1 sobre de levadura en polvo
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Funcion Mezclar (14-15)

Tiempo de 15 a 30 minutos (tiempo programable)
Levadura 1+ 1/4 cucharas

Harina blanca 5609

Aceite 2 cucharas

Sal 1 cucharadita

Agua 330ml

El programa 14 prevé un tiempo 15 minutos. El programa 15 es la version "larga» del
programa 14, con una duracion ajustable hasta 30 minutos.
El tiempo se puede ajustar con el "+"y "-",

Mermelada (16)

Tiempo 1:20
Pulpa de fruta 3009
AzUcar 150g
Zumo de limén 1/2 limén

Se recomienda esperar 20 minutos antes de afiadir el azlicar, que se debera versar poco a poco

Yogur (17)
Tiempo 8:00 (regulable de 0:06 a 10:00)
Leche entera 1000ml
Yogur natural 100ml (o un bote de yogur)
Azlcar 60g

Descongelacion (18)

Tiempo | 00:30 (regulable de 0:10 a 2:00)

El aparato mantiene una temperatura alrededor de 50°C para descongelar el producto.

non

El tiempo se puede ajustar con el "+"y "-",

Coccion (19)

Tiempo | 01:00 (regulable de 0:20 a 2:00)

Para cocciones genéricas. La temperatura se mantiene alrededor de 150° C.

non

El tiempo se puede ajustar con el "+"y "-".
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LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

Atencion
No sumergir nunca el aparato, el enchufe, y el cable eléctrico en agua u otros liquidos, usar un
trapo humedo para la limpieza.

Aunque el aparato no esté funcionando, sacar la clavija de la toma de corriente antes de intro-
ducir o quitar partes del mismo o antes de efectuar la limpieza.

Deje que el aparato se enfrie antes de limpiarlo.

No utilice nunca utensilios de metal para sacar el pan del recipiente (L), para no dafiar el
revestimiento antiadherente.

1) Limpie el recipiente (L) frotando el interior y el exterior con un pafio himedo.

2) Silapala de amasar (I) no sale del eje del motor, llene excepcionalmente el recipiente con agua
caliente y déjelo asi por unos 30 minutos. La pala luego se debera limpiar suavemente con un
pafio himedo.

Lave el medidor (M) y la cuchara de medida (N) en agua caliente y detergente.

Limpie todas las otras superficies, internas y externas, con un pafio himedo. Utilice un poco de
detergente liquido si es necesario, pero asegurese de enjuagarlo completamente, de lo contrario
los residuos de detergente podrian afectar el resultado de su préximo pan.

S~ow
=

COMO SOLUCIONAR ALGUNOS PROBLEMAS

/N En caso de anomalias de funcionamiento, apague el aparato inmediatamente.

Problemas Causas Soluciones

El aparato emite | Harina y otros ingredientes se han | Apague el aparato y déjelo enfriar

un olor a quemado. | depositado en la zona de coccion. | completamente. Elimine el exceso de
harina u otros ingredientes de la zona
de coccidn con un pafio limpio.

Los ingredientes | El recipiente o la pala de amasar no | AsegUrese de que el recipiente y la

no se mezclan han sido montados correctamente. | pala de amasado estan montados
correctamente. Se ha introducido una Cantidad correctamente.
excesiva de ingredientes. Mida cuidadosamente los ingredien-
tes.
Aparece el cddigo |La temperatura interna del aparato | Deje enfriar el aparato entre un
de error "HHH" es demasiado alta. programay otro.
cuando se pre- Desenchufe el cable, abra la tapa y

siona el botén de

_ retire el recipiente. Deje enfriar du-
encendido.

rante 15-30 minutos antes de iniciar
nuevos programas.

La ventana de La ventana puede empafiarse Es un fenémeno normal.
visualizacion esta | durante los programas de amasado Y | |impie la ventana después del uso.
empafiaday cu- | fermentacion.
bierta de conden-
sacion.
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Problemas

Causas

Soluciones

La pala amasadora
queda pegada al
pan cuando se
intenta sacarlo.

Probablemente se ha seleccionado
la opcion de doradura intensa, que
crea una corteza dura en el pan.

Es un fenémeno normal.

Cuando el pan se enfrie, use una
espatula para retirar la paleta de
amasado.

La masa no se
mezcla correcta-
mente (por ejemplo
la harina se acu-
mula a los lados o
en la parte superior
de la masa).

El recipiente o la pala de amasar no
han sido montados correctamente.
Se ha introducido una cantidad
excesiva de ingredientes.

Se ha utilizado una harina sin gluten,
que crea una masa muy hdmeda.

Asegurese de que el recipiente y la
pala de amasado estan montados
correctamente.

Mida cuidadosamente los ingredien-
tes.

Si la masa esta humeda, use una
espatula para separarla de los
bordes del recipiente. Si la masa
esta demasiado seca, afiada agua,
una cucharada a la vez, hasta que la
masa haya alcanzado la consistencia
deseada.

La masa ha
crecido demasiado
y empuja contra la
tapa.

Los ingredientes no han sido medi-
dos adecuadamente.

No se ha afiadido la sal.

La pala de amasado no ha sido
introducida en el recipiente.

Mida los ingredientes cuidadosamen-
te y asegurese de que la cantidad de
levadura y de sal sean correctas.

Trate de disminuir de 1/4 de cuchara-
dita la cantidad de levadura.

Compruebe si la pala de amasar ha
sido montada.

El pan no sube.

Los ingredientes no han sido medi-
dos adecuadamente.

La levadura o la harina estan cadu-
cadas.

Se ha abierto la tapa en el curso de
un programa.

Mida cuidadosamente los ingredien-
tes.

Compruebe la fecha de caducidad de
la levadura y de la harina.

Asegurese de que los ingredientes
liquidos

sean afiadidos a temperatura am-
biente.

El pan tiene un
agujero en la parte
superior.

La masa ha subido demasiado
rapido.

Se ha afiadido demasiada levadura o
demasiada agua.

Se ha seleccionado un programa
inadecuado para la receta.

No levante la tapa durante la coccion.

Seleccione una opcion de doradura
mas intensa.
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Problemas

Causas

Soluciones

El color de la corte-
za es demasiado
claro.

Se ha afiadido demasiado azUcar.

Disminuya ligeramente la cantidad de
azlcar.

Seleccione una opcion de doradura
mas ligera.

El panno es
simétrico.

Es normal que algunos panes

no tengan una forma simétrica,
especialmente aquellos hechos con
harina integral.

Se ha afiadido demasiada levadura o
demasiada agua.

La pala de amasar ha puesto de lado

la masa antes de la fermentacion y
de la coccion.

Mida cuidadosamente los ingredien-
tes.

Disminuya ligeramente la cantidad de
agua o de levadura.

Los panes tienen
formas diferentes.

Es normal. La forma de los panes
puede cambiar segun el tipo de pan.

El pan es hueco
0 hay agujeros en
las miga.

La masa esta demasiado himeda.
Hay demasiada levadura.
No se ha afiadido la sal.

Se ha afiadido agua demasiado
caliente.

Mida cuidadosamente los ingredien-
tes.

Disminuya ligeramente la cantidad de
agua o de levadura.

Compruebe que ha agregado la sal.
Utilice agua a temperatura ambiente.

El pan no estéa
cocido lo suficiente
0 tiene una textura
gomosa.

Se han afiadido demasiados ingre-
dientes liquidos.

No se ha seleccionado el programa
correcto.

Mida cuidadosamente los ingredien-
tes.

Controle que ha seleccionado el
programa correcto.

El pan se desmo-
rona al cortarlo.

El pan esta demasiado caliente

Deje enfriar el pan durante 15-30
minutos.

El pan tiene una
consistencia pesa-
day densa.

Se ha afadido demasiada harina, o
la harina esta caducada.

No se ha afiadido suficiente agua.

Si el pan esta hecho con harina inte-
gral, es normal que tenga una con-
sistencia mas densa de la normal.

Mida cuidadosamente los ingredien-
tes.

La base del reci-
piente ha tomado
un color oscuro o
moteado.

El recipiente ha sido lavado en el
lavavajillas. El fenémeno es normal y
no altera la calidad del material.
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

LER ESTAS INSTRUCOES ANTES DO USO.

Usando aparelhos elétricos € necessario tomar todas as precaugdes necessarias,
como:

+ Verifique se a voltagem eléctrica do aparelho corresponde a da sua rede eléctrica.

+ N&o deixar o aparelho sem vigiléncia enquanto este estiver ligado a rede eléctrica.

+ N&o colocar o aparelho sobre ou proximo de fontes calor.

+ Durante a utilizagéo, posicionar o aparelho sobre um plano horizontal, estavel e
bem iluminado.

+ Né&o deixar o aparelho exposto a agentes atmosféricos (chuva, sol, etc).

* Prestar atengdo para que o cabo elétrico ndo entre em contato com as superficies
quentes.

+ O aparelho pode ser usado por criangas com idade superior a 8 anos e por pes-
soas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou sem expe-
riéncia ou conhecimento do aparelho, somente se observados por uma pessoa
responsavl ou se tiverem recebido e compreendido as instrugdes e saibam reco-
nhecer os perigos presentes durante o uso do aparelho.

+ Nunca imergir o aparelho em agua ou outros liquidos

* Mesmo quando o aparelho n&do estiver em funcionamento, desligue a ficha da
tomada de corrente elétrica antes de inserir ou retirar alguma parte do mesmo ou
antes de efetuar sua limpeza.

* O produto nédo deve ser alimentado através de timers externos ou com sistemas
separados comandados a distancia.

+ Deve-se sempre secar bem as méos antes de utilizar ou regular os interruptores
colocados no aparelho ou antes de tocar a tomada e as ligagdes de alimentagéo.

* Nunca ligar o aparelho sem que a forma tenha sido enchida com os ingredientes.

+ N&o inserir no aparelho papel aluminio ou outro material metalico de modo a evitar
um incéndio ou um curto-circuito.

+ N&o tocar as superficies quentes. Usar luvas para forno.

+ Deixar pelo menos 5 cm livres ao redor da maquina de fazer pdo para permitir a
ventilagdo e ndo cobrir, por nenhum motivo, as saidad para o vapor.

+ N&o introduzir os dedos na forma durante o funcionamento do aparelho.

+ N&o posicione o aparelho em proximidade de superficies, materiasi ou recipientes
de substancias inflamaveis.

+ N&o usar a maquina de fazer pao como deposito.

+ Para manter melhor o recipiente, de vez em quando deve-se lavar bem e untar
com Oleo.

-89 -



+ N&o desligar a tomada do ponto de corrente puxando-a pelo cabo.
+ N&o usar o aparelho se o cabo eléctrico ou a tomada estiverem danificados ou se
0 proprio aparelho resultar defeituoso; neste caso leva-lo ao Centro de Assisténcia

Autorizado mais proximo.
+ O aparelho é destinado apenas ao uso doméstico, ndo deve ser destinado a uso
comercial ou industrial.

* Possiveis modificagdes feitas a este produto, ndo expressamente autorizadas
pelo fabricante, podem levar a falta de seguranca e fazer com que a garantia de
utilizacao por parte do utilizador seja anulada.

* Antes de eliminar o aparelho como residuo, cortar o fio de alimentagéo para que
se torne n&o operativo.

+ N&o deixar os elementos da embalagem ao alcance de criangas pois constituem
potenciais fontes de perigo.

7 Para a eliminagéo correta do produto, nos termos da Diretiva Européia 2012/19/
== UE, pedimos para que seja consultado o relativo folheto em anexo.

CONSERVE BEM ESTAS INSTRUC}@ES
DESCRICAO DO APARELHO (FIG. 1)

A Corpo do aparelho H Janela de visualizagéo

B Tecla de aumento / diminuigdo do timer | P&misturadora

C Tecla de programagéo do peso L Forma

D Tecla de programag&do do menu M Medidor

E Display N Colher medidora

F Saidas de ar O Teclaliga/ desliga

G Tampa P Tecla programac&o da cozedura

DISPLAY (FIG. 2)

A Cozedura C Timer
B Peso D Programa selecionado

BREVE INTRODUCAO AS MAQUINAS DE FAZER PAO

Seu aparelho € um produto que ajuda a néo ter muito trabalho. Sua vantagem principal € que todas
as operagdes de mistura, crescimento e cozedura ocorrem dentro de um espaco limitado. Sua
méaquina para fazer p&o vai ajudar a preparar com facilidade e frequéncia deliciosos paes, se forem
seguidas as instrugdes e depois que alguns principios basicos estiverem bem claros. O aparelho
ndo pode decidir o que fazer.

N&o pode dizer se foi esquecido algum ingrediente ou que 0 mesmo nao é apropriado ou que 0
mesmo foi misturado de modo ndo correto. A sele¢do cuidadosa dos ingredientes é a fase mais
importante do processo de preparagéo do péo.
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ANTES DE USAR O APARELHO

1) Lavar e enxugar todos os componentes, como descrito na se¢ao “LIMPEZA E MANUTENCAOQ "
2) Coloque a maquina na modalidade “Cozedura” e faga com que funcione vazia por cerca de 10
minutos.
3) Apos ter esfriado, limpa-la novamente.
Atencéo
Durante o primeiro ciclo de cozedura é possivel que a méquina produza fumo ou um ligeiro
cheiro de queimado. Isto deve ser considerado normal e ird desaparecer depois de alguns
segundos.

INSTRUCOES PARA O USO

1) Lavar e enxugar todos os componentes.

2) Instalar a p& misturadora (1) no pino, no interior da forma (L) (Fig 3).

3) Medir os ingredientes com o medidor (M) ou a colher (N) fornecidos, ou pesando-os, e introduzi-
-los na forma (L).

4) Inserir a forma no relativo pino, no interior do aparelho, girando-a no sentido hordrio para bloqueéa-la

(Fig 4).
Atencéo
E fundamental efetuar a sequéncia para inserir os ingredientes como descrito na receita. Esta
sequéncia em geral é: ingredientes liquidos, agua, farinha, ovos e outros, como indicado na
receita. Introduzir o fermento por ltimo, no meio dos outros ingredientes. Evitar que o fermen-
to entre em contato com sal ou com ingredientes liquidos.

5) Fechar a tampa (G) e inserir a ficha na tomada de corrente. O display (E) mostrara “3:10”, com

os dois pontos fixos. A maquina esta ajustada automaticamente no programa “1”.

) Pressionar a tecla (D) até selecionar o programa de cozedura desejado.

7) Pressionar a tecla (C) para selecionar o peso desejado (500g, 750g). O peso ndo pode ser pro-
gramado nos programas 8-19.

8) Selecionar a tostagem que se quer obter (ligeira, média, intensa). A tostagem néo pode ser pro-
gramada nos programas 8-9.

9) Se necessario, programar o timer com as teclas + ou - (B). O processo iniciara ao término do
tempo programado. Se ndo for programado um tempo, a cozedura iniciara imediatamente.

Prestar atencdo quando usar a funcdo timer com ingredientes facilmente pereciveis (por

exemplo ovos, laticinios etc.).

10) Pressionar a tecla liga / desliga (O). A maquina emite um bip e o processamento dos ingredientes tem
inicio (se tiver sido programado um timer, o processamento iniciara ao término do tempo programado).

Durante a cozedura, € possivel que ocorra a saida de vapor pela ventoinha, abaixo da tampa

(G): isto deve ser considerado totalmente normal.

11) Se ingredientes adicionais (frutas secas, sementes etc.) forem previstos no programa, a maquina
emitira 10 bips quando for o momento de abrir a tampa e inserir 0s ingredientes restantes. Este
tempo varia em fungéo do programa.

12) Para parar o programa selecionado, pressionar a tecla de liga/desliga (O) per 3 segundos.

13) Quando o tempo indicado no display (E) for “0:00”, o processo de cozedura estara terminado. O
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aparelho emitira um hip por 10 vezes e passara automaticamente a modalidade “Manter quente”
por 1 hora.
O simbolo “” ficara intermitente (Exceto para o programa “Misturar”).

14) Ap6s ter mantido quente por 1 hora, a modalidade “Manter quente” desativa-se. No display é
mostrado o simbolo ({&)). Para desativar a modalidade “Manter quente” antes dos 60 minutos,
pressionar a tecla de liga/desliga (O) por 3 segundos.

15) Desligar a ficha da tomada de corrente e abrir a tampa (G)

16) Usar luvas para forno e segurar bem a alga da forma (L) girando-a no sentido anti-horario para
desbloquear a mesma e extrai-la (Fig 5).

17) Deixar esfriar antes de pegar 0 pdo e depois, utilizando uma espatula antiaderente, tirar o pao da
forma comegando pelos lados. Se necessario, virar a forma sobre uma grelha de arrefecimento
ou sobre uma superficie limpa e agitar delicadamente até que o p&o saia.

Atencéo
A forma atinge temperaturas elevadas. Prestar muita atengdo ao manusea-la e usar sempre
luvas de protegao.

Ndo utilizar utensilios de metal para retirar o pao da forma (L), de modo a ndo estragar o re-
vestimento anti-aderente.

FALTA DE CORRENTE

Se a falta de corrente durar menos do que 10 minutos, o programa continuara assim que a corrente
voltar. Se a falta de corrente durar mais do que 15 minutos, 0 programa ird parar e o display volta as
programagdes de default. Neste caso, desconectar o aparelho da tomada de corrente, deixar esfriar,
esvaziar a forma, retirar os ingredientes, limpar e ligar novamente.

Cddigos de erro

Em caso de erro, no display (E) podem surgir 0s seguinte codigos de erro;

-"H:HH”: a temperatura no interior da forma é muito alta.

1) Pressionar a tecla de liga/desliga (O) por 3 segundos para interromper o programa.

2) Desligar a ficha.

3) Abrir a tampa e deixar que o aparelho esfrie por 10-20 minutos.

4) Reinicializar o programa.

-"E:EQ”: 0 sensor da temperatura esta desconectado ou em avaria.

Levar o aparelho a um Centro de Assisténcia Autorizado para verificar o funcionamento do sensor.

O TIMER

O uso mais comum do timer é para preparar o pao durante a noite de modo que esteja pronto na
manha seguinte. Com o timer & possivel programar a preparagao até 15 horas. Nao usar para pao ou
misturas que contém leite fresco, iogurte, queijo, ovos, frutas, cebolas ou qualquer outro ingrediente
que poderia deteriorar-se se deixado por algumas horas em um ambiente quente - himido.

Decidir quando quer que o p&o esteja pronto, por exemplo, as 6 horas da manha. Verificar que horas
sd0 no momento em que o programa ¢ iniciado, por exemplo, as 9 horas. Calcular o intervalo de
tempo entre estes dois horarios, neste caso, 9 horas. Agindo nas teclas aumentar/diminuir (B), o
timer avancaréa ou voltara para tras de 10 minutos cada vez que estas teclas forem pressionadas.
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Né&o é possivel reduzir a duragdo de tempo prevista por um programa.

CONSISTENCIA DA MASSA

Controlar o produto durante os primeiros 5 minutos de mistura através da relativa janela de visua-
lizagdo (H). Deve-se formar uma pao liso. Em caso contrario, € provavel que se devam verificar os
ingredientes usados. Se for necessario abrir a tampa (G), isto deve ser feito durante a mistura ou no
tempo de repouso. Em todos os outros momentos isto prejudicaria a boa preparagao do pé&o.
Se a massa parecer pegajosa ou grudar aos lados da forma, adicionar sobre a mesma uma colher-
zinha de farinha por vez. Se estiver muito seco, adicionar uma colherzinha de agua quente por vez.
E possivel remover delicadamente os ingredientes que ficaram grudados nos lados da maquina
usando uma espatula de madeira ou de plastico.

Atencéao

N&o deixar a tampa aberta mais do que o necessario. Aguardar até quando a farinha/agua

tenha sido totalmente absorvida na massa antes de adicionar mais.

Fechar a tampa (G) antes do final da ultima mistura, caso contrario o p&o ndo crescera cor-
retamente.

CONSERVAR 0O PAO

0 péo que existe em comércio geralmente econtém aditivos (cloro, calcario, colorante de alcatrao
mineral, sorhitol, soja etc.). O seu pdo ndo apresentara nenhum destes elementos, assim, ndo se
manterd como o pdo existente em comércio e tera um aspecto diferente. Além disso, néo teré o
sabor do pdo em comeércio, tera o sabor que o pdo deve sempre ter.

E preferivel que seja consumido fresco, mas pode ser conservado por dois dias, & temperatura am-
biente, em um saquinho de polietileno, tirando antes o ar de seu interior.

Para congelar o p&o feito em casa, deve-se esperar que esfrie, colocar em um saquinho de polietile-
no e retirar todo o ar deste Ultimo, em seguida, fechar hermeticamente e congelar.

COMO ADICIONAR OS INGREDIENTES

- Respeitar a ordem indicada na receita.

- Manter os ingredientes adicionais (fruta, nozes, uva passa etc.) a parte e adiciona-los durante a
segunda mistura, quando o aparelho emitir um bip por 10 vezes.

- Introduzir primeiramente o ingrediente liquido. Geralmente, trata-se de dgua mas pode incluir leite
elou ovos. A agua deve estar morna (37°C), mas nao fervente. A agua muito quente ou muito fria
impede o crescimento da massa.

- Quando utilizar o timer, ndo usar leite. Este poderia coalhar antes do inicio do processo de prepa-
racéo do péo.

- Adicionar o actcar e o sal indicados na receita.

- Adicionar, se necessario, outros ingredientes “liquidos” (mel, xarope, melaco etc.).

- Adicionar, se necessario, outros ingredientes “secos” (farinha, leite em po, ervas e especiarias).

- Se usar o timer, ndo sera possivel adicionar frutas ou nozes durante a segunda mistura, portanto,
adicionar agora.

- Adicionar por Gltimo o fermento seco (ou fermento em pd/bicarbonato de sddio). Coloca-lo sobre
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0s outros ingredientes - ndo coloca-lo na &gua, caso contrario iniciara a agir muito antes do neces-
Sério.

- Se usar o timer, ¢ indispensavel manter o fermento (fermento em pé/bicarbonato de sodio) afastado
da a agua, caso contrario o fermento entrara em agao, fazendo crescer € em seguida baixar a mistura
antes do inicio do processo de preparagao do pao. Deste modo o produto ficaria duro, denso, rugoso
e dificil de mastigar. Aconselhamos que seja feito um buraco no centro da cupola de farinha e ali
colocar o fermento.

Farinha

o tipo de farinha usado & muito importante. O elemento mais importante contido na farinha é a pro-
teina chamada gluten, que é o agente natural que d& a massa a capacidade de modelar-se e reter
o diéxido de carbono produzido pelo fermento. Comprar farinhas cujas confecgdes apresentem a
escrita “TIPO 0” ou “PARA PAQ” (tipo Manitoba), esta Gltima tem um alto contetido de gldten.

Outras farinhas para pao

Estas incluem a farinha integral e farinhas de outros cereais.

Estas farinhas fornecem um excelente quantidade de fibra dietética mas contém niveis mais baixos
de gluten em relagdo a farinha branca “tipo 0”. Isto significa que os pées integrais tendem a ser
menores e mais densos do que 0s paes brancos. Em termos gerais, se na receita for substituida a
farinha branca “tipo 0" com metade de farinha integral, pode-se preparar um produto com um sabor
de péo integral e uma consisténcia de p&o branco.

Fermento

o fermento & um organismo vivente que se multiplica na massa. Se houver humidade, alimentos e
calor, o fermento crescerd e liberara dioxido de carbono em gas. Este Ultimo produz bolhas que ficam
presas na massa e que fazem com que o mesmo cresca.

Entre os vérios tipo de fermento disponiveis, recomendamos o uso da levedura de cerveja. Geral-
mente estes sdo vendidos em saquetas e ndo devem ser antes dissolvidos em agua.

Pode-se também encontrar o fermento "de agdo rapida" ou "fermento para maquinas de pao". Estes
fermentos sdo mais fortes e tém a capacidade de fazer com que a massa cresga com uma veloci-
dade 50% maior em relagao aos outros. Usa-los somente com a programacéo “OPCAO RAPIDA”. o
fermento em saquetas é muito sensivel a humidade, portanto, néo conserva-lo por mais de um dia
se ja estiver aberto. Como alternativa, pode-se utilizar a levedura de cerveja fresca em cubos: 1g de
levedura de cerveja seca equivale a 3,5g de levedura de cerveja fresca.

TABELA DE EQUIVALENCIA LEVEDURA DE CERVEJA SECA OU FRESCA
Seca Fresco

1/4 saqueta 29 1 colherzinha 79
1/2 saqueta 4q 2 colherzinhas 13g
3/4 saqueta 69 3 colherzinha 219

1 saqueta 79 3,5 colherzinhas 25¢
1,5 saqueta 10g 5 colherzinhas 379
2 saquetas 149 7 colherzinhas 50g
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Ingredientes liquidos

O ingrediente liquido € normalmente constituido de agua ou leite ou de uma mistura entre os dois.
A 4gua torna a crosta mais crocante. O leite torna esta Ultima mais macia e também a consisténcia
mais macia.

Hé& opinibes diferentes sobre qual deveria ser a temperatura da agua. Isto deve ser decidido con-
forme for adquirida familiaridade com o aparelho. A agua é um outro ingrediente fundamental para
0 p&o. Em geral, a temperatura da &gua entre 20°C e 25°C é a mais apropriada. Mas no caso do
pdo ultra rapido, se desejar acelerar o processo, a temperatura deve estar entre 45°C e 50°C. E
fundamental que a 4gua seja de boa qualidade e, de preferéncia, de garrafa, pois o calcario presente
na agua de torneira pode comprometer a preparagéo do p&do. A dgua pode ser substituida pelo leite
fresco ou por agua com 2% de leite em po, o que favorece o sabor e melhora a cor da crosta. Algu-
mas receitas indicam também o suco de fruta.

Baixo conteudo de gorduras

Né&o usar 6leos, margarinas etc. com baixa percentagem de gordura. Tais produtos possuem poucas
gorduras, enquanto a receita indica uma quantidade maior, e poderiam nao ser obtidos os resultados
desejados.

Acucar

O agucar ativa e nutre o fermento permitindo que cresga. Adiciona sabor e consisténcia e favorece
a tostagem da crosta. Mel, xarope e melago podem ser usados ao invés do agucar, com a condigao
de que se adapte o ingrediente liquido para compensar a consisténcia. Nao devem ser usados ado-
cantes artificiais pois néo nutrem o fermento, ao contrario, o destroem.

Sal
O sal ajuda a controlar o crescimento do fermento. Sem sal o pdo poderia crescer muito e depois
baixar. Além disso da mais sabor.

Ovos

Os ovos tornam o seu pao mais rico e nutriente, dardo mais cor e ajudarao em relagdo a forma e a
consisténcia. Os ovos se colocam entre os ingredientes liquidos do p&o, assim, dosar bem os outros
ingredientes liquidos no caso forem adicionados ovos. Em caso contrario, a massa poderia ficar
muito liquida e néo crescer de modo correto.

Ervas e especiarias

Podem ser adicionadas no inicio, junto com os ingredientes principais.

As ervas e as especiarias como a canela, o gengibre, 0 orégéo, a salsa e 0 mangerico dardo mais
sabor e sdo tembém agradaveis de se ver. Usa-las em pequenas quantidades (1-2 colherzinhas)
para evitar que cubram o sabor do pao. As ervas frescas, como o alho e o cebolinho, contém liquido
suficiente para desequilibrar as dosagens da receita, assim, balancear o contetdo de liquidos levan-
do isto em considerag&o.

Ingredientes adicionais

Os ingredientes adicionais (frutas, nozes, uva passa etc.) podem ser adicionados somente nos pro-
gramas que os indicam.

Afruta seca e as nozes devem ser cortadas em pequenos pedagos, o queijo deve ser ralado, o cho-
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colate quebrado em pequenos pedagos e ndo em grumos. Nao adicionar o que néo estiver indicado
na receita, do contrario, o pao poderia ndo crescer corretamente. Tomar cuidado com a fruta fresca e
com as nozes pois estas contém liquidos (suco e 6leo). Portanto, dosar o ingrediente liquido principal
para compensar.

OS PROGRAMAS

- O 6leo pode ser substituido com manteiga derretida.
- Seguir a orgem da tabela para adicionar os ingredientes.

- Em todas as receitas é possivel substituir a farinha de alto conteudo de gliten com a farinha sem
gluten, prestando ateng&o aos outros ingredientes para as pessoas que tém intoleréncia ao gluten.

Base (1)

Peso 500g 750g
Tempo 3:05 3:10
Agua 210ml 260ml
Oleo 1+1/2 colher 159 2 colheres 20g
Sal 1/2 colherzinha 3g 1 colherzinha 69
A(;L]car 1 colher 15¢g 2 colheres 30g
Farinha 2+1/3 copos 3209 3 copos 4209
Fermento 3/4 de cubo de 1 cubo de fermento

fermento fresco fresco (de 25g) ou 1

(de 25g) ou 3/4 de saqueta em po
sagueta em p6
Pao rapido (2)

Peso 5009 7509
Tempo 2:05 2:10
Agua 140ml 190ml
Oleo 2 colheres 269 2+1/2 colher 33g
Sal 2/3 de colherzinha 39 3/4 colherzinha 4q
Acucar 1 colher 159 2 colheres 30g
Farinha 2 copos 290g 2+1/2 copos 360g
Fermento 3/4 de cubo de 1 cubo de fermento

fermento fresco fresco (de 25g) ou 1

(de 25g) ou 3/4 de sagueta em pd
saqueta em po
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Pao doce (3)

Peso 5009 7509
Tempo 3:45 3:50
Agua 120ml 160ml
Oleo 1+1/2 colher 20g 2 colheres 269
Sal 1/2 colherzinha 29 1/2 colherzinha 29
Oovo 1 ovo inteiro 609 1 ovo inteiro 609
A(;[IC&I‘ 2 colheres 30g 3 colheres 45g
Leite desnatado 1/4 de copo 35¢ 1/3 de copo 479
Farinha branca 2 copos 290g 2+3/4 copos 3809
Fermento 3/4 de cubo de 1 cubo de fermento
fermento fresco fresco (de 25g) ou 1
(de 25g) ou 3/4 de saqueta em po
sagueta em po
Pao francés (4)
Peso: 5009 7509
Tempo 4:05 410
Agua 180ml 260ml
Oleo 1 colher 109 1+1/2 colher 159
Sal 1 colherzinha 69 1+1/2 colherzinha 9
Ag[jcar 1/2 colher 8g 1 colher 15g
Farinha branca 2+ 1/4 copos 300g 2+3/4 copos 400g

Fermento

3/4 de cubo de fermen-
to fresco (de 25g) ou

3/4 de saqueta em po

1 cubo de fermento
fresco (de 25g) ou 1
sagueta em po
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Pao integral (5)

Peso : 5009 7509
Tempo 4.00 4:05
Agua 180ml 220ml
Oleo 2 colheres 269 2+1/2 colheres 38g
Sal 1 colherzinha 69 1 colherzinha 69
Acucar de cana 1 colher 15¢ 1+1/2 colher 269
Farinha branca 1 copo 1459 1+1/2 copo 180g
Farinha integral 1 copo 1459 1+1/2 copo 180g
Fermento 3/4 de cubo de 1 cubo de fermento

fermento fresco fresco (de 25g) ou 1

(de 25g) ou 3/4 de saqueta em po
saqueta em p6
P&ao de centeio (6)

Peso: 5009 7509
Tempo 4:00 4:05
Agua 180ml 220ml
Oleo 2 colheres 269 2+1/2 colheres 38g
Sal 1 colherzinha 69 1 colherzinha 69
AcUcar de cana 1 colher 15¢g 1+1/2 colher 23g
Farinha branca 1 copo 1459 1+1/2 copo 180g
Farinha de 1 copo 1459 1+1/2 copo 180g
centeio
Fermento 3/4 de cubo de 1 cubo de fermento

fermento fresco fresco (de 25g) ou 1

(de 25g) ou 3/4 de saqueta em po
saqueta em po

-08 -




Pao sem gluten (7)

Peso : 500g 750g
Tempo 3:25 3:30
Agua 180ml 220m|
Oleo 2 colheres 269 2+1/2 colheres 339
Sal 1 colherzinha 69 1 colherzinha 69
A(;L’Jcar 1+1/2 colher 239 2 colheres 30g
Farinha sem 1+ 3/4 de copo 255g 2 copos 290g
glaten
Farinha de 1/4 de copo 359 1/2 copo 709
milho
Fermento 3/4 de cubo de 1 cubo de fermento

fermento fresco fresco (de 25g) ou 1

(de 25g) ou 3/4 de saqueta em po
saqueta em po
Pao de arroz (8)

Peso : 500g 750g
Tempo 3:00 3:05
Agua 150ml 190ml
Oleo 2 colheres 269 2+1/2 colheres 38g
Sal 1 colherzinha 69 1 colherzinha 69
Ovo 1 ovo inteiro 60g 1 ovo inteiro 60g
Acucar 1 colher 159 2 colheres 30g
Farinha 2 copos 290g 2+ 1/2 copos 360g
Arroz cozido 1/4 de copo 1/3 de copo
Fermento 3/4 de cubo de 1 cubo de fermento

fermento fresco fresco (de 25g) ou 1

(de 25g) ou 3/4 de saqueta em po
saqueta em po
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P&o para sanduiche (9)

Peso : 5009 750g
Tempo 4:05 4:10
Agua 210ml 250ml
Oleo 1/2 colher 8g 1 colher 159
Sal 1 colherzinha 69 1 colherzinha 69
Agucar 1/2 colherzinha 30 1 colherzinha 69
Farinha 2 copos 290g 2 +1/2 copos 360g
Fermento 3/4 de cubo de 1 cubo de fermento

fermento fresco fresco (de 25g) ou 1

(de 25g) ou 3/4 de sagueta em pd
saqueta em po

Massa para doces (10)

Tempo

2:20

Oleo de sementes

3 colheres

Ovos

4 ovos inteiros

Acucar 130g
Farinha com 150g
fermento

Creme de 2 colherzinhas
pasteleiro em pé

(opcional)

A quantidade de aglcar pode ser mofidicada em fungéo dos gostos

Massa integral a 100% (11)

Tempo 2:55

Acucar 1 colherzinha

Oleo 2 colheres

Sal 1+1/2 colherzinhas

Agua 250ml

Farinha integral 400g

Fermento 1 cubo de fermento fresco de 25¢g ou 1 saqueta em pd
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Massa integral a 70% (11)

Tempo 2:55
Acucar 1 colherzinha
Oleo 2 colheres

Sal 1+1/2 colherzinhas
Agua 320ml
Farinha branca 1759
Farinha integral 300g

Fermento

1 cubo de fermento fresco de 25¢g ou 1 saqueta em pd

Massa para pizza (12)

Tempo 0:45

Agua 170ml

Sal 1 colherzinha

Oleo de oliva 1 colher

Farinha branca 300g

Fermento 1 cubo de fermento fresco de 25¢g ou 1 saqueta em pd

Massa fermentada (13)

Tempo 1:30

Agua 320ml

Sal 1+1/2 colherzinha
Oleo de oliva 2 colheres
Acucar 2 colherzinhas

Farinha branca

400g

Fermento

1 cubo de fermento fresco de 25¢g ou 1 saqueta em pd
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Funcéo Mix (14-15)

Tempo de 15 a 30 minutos (tempo regulavel)
Fermento 1+1/4 colher

Farinha branca 5609

Oleo 2 colheres

Sal 1 colherzinha

Agua 330ml

O tempo é regulavel com as teclas “+" e “-".

O programa 14 necessita de um tempo de 15 minutos. O programa 15 é a verséo "extendida"
do programa 14, com duragéo regulavel até 30 minutos.

w

Marmelada (16)

Tempo 1:20
Sumo de fruta 300g
Acucar 150g
Sumo de liméo 1/2 lim&o

por vez

Aconselhamos aguardar 20 minutos antes de adicionar o aglcar que deve ser adicionado um pouco

logurte (17)

Tempo 8:00 (regulavel de 0:06 a 10:00)
Leite integral 1000ml

logurte natural 100ml (ou um copo de iogurte)
Acucar 609

Descongelamento (18)

Tempo |

00:30 (regulavel de 0:10 a 2:00)

O aparelho mantém uma temperatura de cerca de 50°C para descongelar o produto.
O tempo & regulavel com as teclas “+" e “-".

Cozedura (19)

Tempo |

01:00 (regulavel de 0:20 a 2:00)

O tempo é regulavel com as teclas “+" e “-".

Para cozeduras genéricas. A temperatura se mantém a cerca de 150°C.

“
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LIMPEZA E MANUTENCAO

[y
~——

w
==

Atencéao
Nunca imergir o aparelho, a tomada e o cabo eléctrico em &gua ou outros liquidos; usar um
pano himido para a limpeza dos mesmos.

Mesmo quando o aparelho ndo estiver em funcionamento, desligue a ficha da tomada de
corrente elétrica antes de inserir ou retirar alguma parte do mesmo ou antes de efetuar sua
limpeza.

Deixe esfriar o aparelho antes de efetuar a limpeza.

N&o utilizar utensilios de metal para retirar 0 pdo da forma (L), de modo a ndo estragar o
revestimento anti-aderente.
Limpar a forma (L) passando um pano himido dentro e fora da mesma.
Se a p& misturadora (1) n&o sair do eixo do motor, deve-se encher excepcionalmente a forma com
agua quente e aguardar cerca de 30 minutos. Limpar a pa delicadamente com um pano himido.
Lavar o medidor (M), a colher medidora (N) com agua e sab&o.
Limpar todas as superficies, internas e externas, com um pano hdmido. Usar um pouco de deter-
gente liquido, se necessario, mas certificar-se de enxaguar muito bem, do contrario, os residuos
de detergente poderiam comprometer a preparagao do proximo pao.
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COMO REMEDIAR OS SEGUINTES INCONVENIENTES

A Em caso de anomalias de funcionamento, desligar imediatamente o aparelho.

Problemas Causas Solugdes

O aparelho emana | Farinha ou outros ingredientes estéo | Desligar o aparelho e fazer com que
um cheiro de depositados na sede de cozedura. | esfrie totalmente. Eliminar a farinha
queimado. ou 0s outros ingredientes em excesso

da sede de cozedura com um pano
limpo.

Os ingredientes
ndo se misturam
adequadamente.

Aforma ou a pa misturadora néo
estao instalados corretamente.

Foi inserida uma quantidade excessi-
va de ingredientes.

Certificar-se que a forma e a pa
misturadora estejam instaladas
corretamente.

Dosar cuidadosamente os ingredien-
tes.

E visualizado o co-
digo de erro “HHH"
quando o botdo
de liga/desliga é

A temperatura interna do aparelho é
muito alta.

Deixar que o aparelho fique frio entre
um programa e outro.

Desligar a ficha, abrir a tampa e
remover a forma. Deixar esfriar por

zacgdo esta coberta
de condensagao.

embacado durante os programas de
mistura e crescimento.

pressionado. 15-30 minutos antes de iniciar novos
programas.
Ajanela de visuali- | Ajanela de visualizagdo pode ficar | E um fendmeno normal.

Limpar a janela de visualizagao apos
0 USO.

A pé misturadora
esta grudada no
pdo durante a

Provavelmente foi selecionada uma
opgao para uma tostagem intensa,
que cria uma crosta dura ao redor

E um fendmeno normal.

Quando o péo esfriar, usar uma espa-
tula para remover a pa misturadora.

exemplo, a farinha
se concentra aos
lados ou na parte
superior da massa.

va de ingredientes.

Foi usada uma farinha sem gluten,
que cria uma massa muito himida.

remogao. do péo.

A massa ndo Aforma ou a pa& misturadora nao Certificar-se que a forma e a pa
esta devidamente | estdo instalados corretamente. misturadora estejam instaladas
misturada (por | Foj inserida uma quantidade excessi- | Corretamente.

Dosar cuidadosamente os ingredien-
tes.

Se a massa estiver himida, usar uma
espatula para destaca-la das bordas
da forma. Se a massa estiver muito
seca, adicionar agua, uma colher por
vez, até quando a massa estiver com
a consisténcia apropriada.
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Problemas

Causas

Solugdes

A massa cresceu
excessivamente e
estd a empurrar a
tampa.

Os ingredientes n&o foram dosados
adequadamente.

Nao foi adicionado sal.

A pa misturadora n&o foi inserida na
forma.

Dosar cuidadosamente os ingre-
dientes e prestar ateng&o a correta
quantidade de fermento e sal.

Tentar diminuir a quantidade de
fermento de 1/4 de colherzinha.

Verificar se a pa misturadora foi
instalada.

O péo néo cresce.

Os ingredientes ndo foram dosados
adequadamente.

O fermento ou a farinha estdo
vencidos.

Atampa foi aberta durante um
programa.

Dosar cuidadosamente os ingredien-
tes.

Verificar a data de vencimento do
fermento e da farinha.
Certificar-se que os ingredientes
liquidos

sejam adicionados a temperatura
ambiente.

O péo esta com
um buraco na
parte superior.

A massa cresceu muito rapidamente.

Foi adicionado muito fermento ou
muita agua.

Foi selecionado um programa nao
apropriado para a receita.

N&o levantar a tampa durante a
cozedura.

Selecionar uma opcéo de tostagem
mais intensa.

A cor da crosta é
muito clara.

Foi adicionado muito agucar.

Diminuir ligeiramente a quantidade de
agucar.

Selecionar uma opgao de tostagem
mais ligeira.

O péo ndo cresceu
de forma simétrica.

E normal que alguns paes ndo te-
nham uma forma simétrica, especial-
mente os de farinha integral.

Foi adicionado muito fermente ou
muita agua.
A pé misturadora deslocou a massa

para um lado antes do crescimento e
da cozedura.

Dosar cuidadosamente os ingredien-
tes.

Diminuir ligeiramente a quantidade de
agua ou de fermento.

Os pées tém
formas diversas.

E normal que alguns paes nao te-
nham uma forma simétrica, especial-
mente os de farinha integral. A forma
dos pées pode mudar em fungéo do
tipo de pao.
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Problemas Causas Solugdes
O péo esta oco A massa estd muito himida. Dosar cuidadosamente os ingredien-
ou ha buracos na | Ha muito fermento. tes.

parte interna.

Né&o foi adicionado sal.
Foi adicionada agua muito quente.

Diminuir ligeiramente a quantidade de
agua ou de fermento.

Certificar-se que tenha sido adiciona-
do sal.

Usar agua a temperatura ambiente.

O péo ndo foi cozi-
do o suficiente ou
esta com consis-
téncia gomosa.

Foram adicionados muitos ingredien-
tes liquidos.

N&o foi selecionado o programa
correto.

Dosar cuidadosamente os ingredien-
tes.

Certificar-se que foi selecionado o
programa correto.

O péo se despe-
daga quando é
cortado.

O péo estd muito quente

Deixar que o pao esfrie por 15-30
minutos.

O péo esta com
uma consisténcia
pesada e densa.

Foi adicionada muita farinha, ou a
farinha esté vencida.

Né&o foi adicionada agua suficiente.
Se 0 péo ¢é feito com farinha integral,
€ normal que tenha uma consistén-

cia mais densa em relagdo ao pao
normal.

Dosar cuidadosamente os ingredien-
tes.

A base da forma
adquiriu uma cor
escura ou com
manchas.

Aforma foi lavada na maquina de
lavar lougas. O fendmeno é normal,
e ndo altera a qualidade do material.
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BELANGRIJKE WAARSCHUWINGEN

LEES DEZE INSTRUCTIES VOOR HET GEBRUIK.
Bij het gebruik van elektrische apparaten moeten geschikte voorzorgsmaatregelen wor-

den getroffen, zoals:

Controleer of de elektrische volt van het apparaat overeenkomt met het voltage
van het elektriciteitsnet.

Laat het apparaat niet onbeheerd achter terwijl de stekker in het stopcontact zit.
Zet het apparaat niet op of in de buurt van warmtebronnen.

Zet het apparaat tijdens het gebruik op een stevig, horizontaal en goed verlicht
oppervlak.

Zorg dat het apparaat niet wordt blootgesteld aan weersomstandigheden (regen,
zon, enz.).

Zorg ervoor dat de stroomkabel niet in aanraking komt met hete opperviakken.
Het apparaat kan worden gebruikt door kinderen die ouder zijn dan 8 jaar en door
personen met beperkte lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens, of per-
sonen zonder ervaring en kennis, maar uitsluitend als ze door een verantwoorde-
lijke persoon worden gevolgd of als ze goede instructies hebben gekregen en ze
de instructies en gevaren bij het gebruik van het apparaat hebben begrepen.
Dompel het apparaat nooit onder in water of andere vloeistoffen

Ook wanneer het apparaat niet werkt, haalt u de stekker uit het stopcontact voor-
dat u de afzonderlijke onderdelen erop aanbrengt of er vanaf haalt, of voordat u
het schoonmaak.

Het product mag niet via externe tijdschakelaars of apart op afstand bediende instal-
|laties worden gevoed.

Verzeker u ervan dat uw handen altijd goed droog zijn voordat u het apparaat
gebruikt, de schakelaars op het apparaat instelt, of voordat u aan de stekker en de
stroomaansluitingen komt.

Schakel het apparaat nooit in zonder dat het bakblik met de ingrediénten gevuld is.
Doe geen aluminiumfolie of andere metalen voorwerpen in het apparaat om brand
of kortsluiting te voorkomen.

Kom niet aan de hete oppervlakken. Gebruik ovenwanten.

Laat voor een goede ventilatie minstens 5 cm rondom de broodbakmachine vrij en
dek de openingen voor de damp om geen enkele reden af.

Steek de handen of vingers tijdens de werking van het apparaat niet in het bakblik.

* Zet het apparaat niet in de buurt van brandbare opperviakken, materialen of hou-

ders met brandbare stoffen.

+ Gebruik de broodbakmachine niet als bewaarplaats.
* Om het broodbakblik zo goed mogelijk te onderhouden wast u het af en toe en
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smeert u het in met olie.

« Haal de stekker niet uit het stopcontact door aan de kabel te trekken.

+ Gebruik het apparaat niet als de stroomkabel of de stekker beschadigd zijn, of als
het apparaat zelf defect is.; Breng hem in dat geval naar de dichtstbijzijnde erken-
de servicedienst.

* Het apparaat is alleen voor huishoudelijk gebruik bestemd en niet voor industrieel
gebruik.

+ Door eventuele wijzigingen aan dit product, waarvoor de fabrikant geen uitdrukke-
lijke toestemming heeft gegeven, wordt de veiligheid ervan niet langer gegaran-
deerd en komt de garantie voor de gebruiker te vervallen.

+ Voordat u het apparaat bij het afval weggooit, snijdt u de stroomkabel door om
hem onbruikbaar te maken.

* Houd de verpakkingsmaterialen buiten het bereik van kinderen, aangezien deze
een bron van gevaar kunnen vormen.

7 Om het product op de juiste manier op grond van de Europese richtlijn 2012/19/

— EU af te danken, wordt u verzocht het bij het product gevoegde blaadje te

lezen.

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES
BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT (FIG. 1)

A Behuizing van het apparaat H Kijkvenster

B Toe-/ afnametoets timer | Kneedhaak

C Toets voor de instelling van het gewicht L Bakblik

D Toets voor de instelling van het menu M Maatbeker

E Display N Maatlepel

F  Openingen O Aanluitschakelaar

G Deksel P Toets voor de instelling van de kleur van de korst
DISPLAY (FIG. 2)

A Kleur van de korst C Timer

B Gewicht D Geselecteerd programma
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KORTE BESCHRIJVING VAN DE BROODBAKMACHINE

Uw apparaat is een product om werk te besparen. Het belangrijkste voordeel is dat alle handelingen
betreffende het kneden, rijzen en bakken in een kleine ruimte plaatsvinden. Uw broodbakmachine
bakt met gemak en vaak, schitterende broden als u de instructies opvolgt en u enkele basisprinci-
pes hebt begrepen. Het apparaat kan niet in uw plaats denken.

Het kan u niet vertellen dat u een ingrediént bent vergeten, een verkeerd ingrediént hebt gebruikt of
het niet goed hebt afgemeten. Een zorgvuldige keuze van de ingrediénten is de belangrijkste fase
van het broodbakproces.

VOORDAT U HET APPARAAT GEBRUIKT

1) Was en droog alle onderdelen af, zoals in het hoofdstuk “REINIGING EN ONDERHOUD" wordt
beschreven.

2) Zetde machine op de stand “bakken” en laat haar ongeveer 10 minuten leeg werken.

3) Wanneer ze afgekoeld is, maakt u haar nogmaals schoon.

Let op
Tijdens de eerste bakcyclus kan het zijn dat er rook uit de machine komt, of dat u een licht
aangebrande geur ruikt. Dit is normaal en verdwijnt na enkelen seconden.

GEBRUIKSAANWIJZING

1) Was en droog alle onderdelen goed af.

2) Breng de kneedhaak (1) op de pin in het bakblik aan (L) (Fig 3).

3) Meet de ingrediénten met de meegeleverde maatbeker (M) of maatlepel (N) af, of weeg ze af en
doe ze in het bakblik (L).

4) Plaats het bakblik op de speciaal hiervoor bestemde pin in het apparaat en draai het met de klok
mee om het vast te zetten (Fig 4).

Let op

Het is belangrijk dat u zich aan de volgorde houdt waarin de ingrediénten in het bakblik moeten
worden gedaan, zoals in het recept staat beschreven. Deze volgorde is over het algemeen:
vloeibare ingrediénten, water, meel, eieren en andere ingrediénten die door het recept worden
aangegeven. Voeg als laatste de gist aan de andere ingrediénten toe. Kijk uit dat de gist niet in
aanraking komt met zout of vloeibare ingrediénten.

5) Sluit het deksel (G) en steek de stekker in het stopcontact. Op het display (E) wordt “3:10” weer-
gegeven met een vast brandende dubbele punt. De machine wordt automatisch op programma
“1" ingesteld.

6) Druk op toets (D) om het gewenste bakprogramma te selecteren.

) Druk op toets (C) om het gewenste gewicht te selecteren (500g, 750g). Het gewicht kan bij de

programma’s 8-19 niet worden ingesteld.

8) Kies de gewenste kleur van de korst (licht, medium, of donker). De kleur van de korst kan bij de
programma’s 8-19 niet worden ingesteld.

9) Indien nodig stelt u met de toetsen + of - (B) de timer in. De bewerking begint wanneer de inge-
stelde tijd om is. Als geen tijd wordt ingesteld begint de machine meteen te bakken.

Kijk uit wanneer u de timerfunctie gebruikt bij ingrediénten die gemakkelijk bederven (bijvoor-
beeld eieren, melkproducten, enz.).
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10) Druk op de aan- / uitknop (O). De machine laat een pieptoon horen en de bewerking van de ingrediénten
begint (als een timer is ingesteld begint de bewerking wanneer de ingestelde tijd om is).

Het kan tijdens het bakken gebeuren dat er damp onder het deksel (G) uitkomt: dat is volko-
men normaal.

11) Wanneer volgens het programma ingrediénten moeten worden toegevoegd (noten en/of gedroog-
de vruchten, zaden, enz.), piept de machine 10 keer wanneer het deksel moet worden geopend
en de resterende ingrediénten moeten worden toegevoegd. Deze tijd verschilt afhankelijk van het
programma.

12) Om het geselecteerde programma te stoppen, drukt u 3 seconden op de aan/uitknop (O).

13) Wanneer de tijd die op het display (E) wordt weergegeven “0:00” is, is het bakproces voltooid. Het
apparaat piept 10 keer en gaat automatisch gedurende 1 uur op de “warmhoudfunctie” over.

Het symbool “:" blijft knipperen (Behalve bij het programma “Kneden”).

14) Na het brood 1 uur warm te hebben gehouden, wordt de “warmhoudfunctie” uitgeschakeld. Op
het display verschijnt het symbool (i&}). Om de “warmhoudfunctie” uit te schakelen voordat het
uur om is, drukt u 3 seconden op de aan/uitknop (O).

15) Haal de stekker uit het stopcontact en open het deksel (G)

16) Draag ovenwanten en pak de handgreep van het bakblik stevig vast (L). Draai het tegen de klok
in om het los te maken en te verwijderen (Fig 5).

17) Laat het brood afkoelen voordat u het eruit haalt. Gebruik een antiaanbakspatel om het brood
uit het bakblik te halen en begin hierbij aan de zijkanten. Indien nodig keert u het bakblik op een
afkoelrooster of op een schoon oppervlak om en schudt u het voorzichtig tot het brood eruit komt.

Let op
Het bakblik wordt erg heet. Kijk goed uit als u ermee bezig bent en gebruik altijd beschermende
handschoenen.

Gebruik nooit metalen gereedschap om het brood uit het bakblik (L) te halen, om de antiaan-
bakbekleding niet te beschadigen.

STROOMUITVAL

Als de stroomuitval minder duurt dan 10 minuten wordt het programma hervat zodra de stroom terug-
komt. Als de stroomuitval langer duurt dan 15 minuten stopt het programma en keert het display terug
naar de standaardinstellingen. Haal de stekker van het apparaat in dat geval uit het stopcontact, laat
de machine afkoelen, maakt het bakblik leeg, verwijder de ingrediénten, maakt het bakblik schoon en
start de machine opnieuw.

Foutcode

Bij een fout kunnen op het display (E) de volgende foutcodes verschijnen:

-"H:HH": de temperatuur in het bakblik is te hoog.

1) Druk de aan/uittoets (O) 3 seconden in om het programma te stoppen.
2) Haal de stekker uit het stopcontact.

3) Open het deksel en laat het apparaat 10 tot 20 minuten afkoelen.

4) Start het programma weer.

-"E:EQ”: de temperatuursensor is losgekoppeld of buiten gebruik.
Breng het apparaat naar een erkende servicedienst om de werking van de sensor te controleren.
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DE TIMER

Het meest voorkomende gebruik van de timer is die om het brood ‘s nachts te bakken, zodat het de
volgende ochtend klaar is. Met de timer kan het bakken maximaal 15 uur later worden geprogram-
meerd. Niet gebruiken voor brood of deeg met verse melk, yoghurt, kaas, eieren, fruit, ui of welk
ander ingrediént dan ook dat kan bederven als het enkele uren in een warme-vochtige omgeving
wordt gelaten.

Maak zelf uit hoe laat uw brood klaar om zijn, om 6 uur ‘s morgens bijvoorbeeld. Controleer hoe laat
het is op het moment dat u het programma start, bijvoorbeeld 9 uur. Bereken de tijdspanne tussen
deze twee tijden, in dit geval 9 uur. Door op de toetsen toe/afname (B) te drukken, gaat de timer bij
iedere druk op de toets 10 minuten vooruit of keert 10 minuten terug.

De voorziene duur van een programma kan niet worden verkort.

CONSISTENTIE VAN HET DEEG

Controleer het product tijdens de eerste 5 minuten dat de machine kneedt door het hiervoor be-
stemde kijkvenster (H). Er moet een glad brood worden gevormd. Anders moet u de ingrediénten
waarschijnlijk controleren. Wanneer het nodig mocht zijn het deksel (G) te openen, doet u dat tijdens
het kneden of de rusttijd. Op alle andere momenten kan het gebeuren dat het brood niet goed lukt.
Als het deeg plakkerig lijkt of aan de zijkanten van het bakblik blijft plakken doet u er een theelepel
meel per keer bij. Is het te droog, dan voegt u er een theelepel warm water per keer aan toe. Het is
mogelijk alle ingrediénten die aan de zijkanten van de machine zijn blijven plakken met een houten
of plastic spatel te verwijderen.

Let op
Laat de klep niet langer open dan noodzakelijk is. Wacht tot het meel/water helemaal in het
deeg opgenomen is voordat u er meer aan toevoegt.

Sluit het deksel (G) voordat voor het laatst wordt gekneed, omdat het brood anders niet goed
kan rijzen.

HET BROOD BEWAREN

Het brood dat u in de handel vindt bevat doorgaans toevoegingsmiddelen (chloor, kalk, koolteer-
kleurstof, sorbitol, soja, enz.). Uw brood zal geen van deze toevoegingsmiddelen bevatten, dus het
is minder lang houdbaar dan het brood dat in de handel wordt verkocht en het ziet er ook anders uit.
Het zal bovendien niet smaken als het brood dat in de handel verkrijgbaar is. Het heeft de smaak dat
brood altijd zou moeten hebben.

Het verdient de voorkeur het vers te eten, maar u kunt het ook twee dagen bij kamertemperatuur
bewaren, in een polyethyleen zak waaruit u alle lucht hebt gehaald.

Om zelfgemaakt brood diep te vriezen laat u het afkoelen, doet u het in een polyethyleen zak en haalt
u alle lucht eruit. Sluit de zak vervolgens hermetisch en doe het brood in de diepvriezer.

INGREDIENTEN TOEVOEGEN

- Neem de volgorde in acht die in het recept staat.
- Houd de extra ingrediénten (vruchten, noten, rozijnen, enz.) apart en voeg ze tijdens de tweede
keer kneden toe wanneer de machine 10 keer piept.
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- Voeg allereerst het vloeibare ingrediént toe. Dat is doorgaans water, maar het kan ook melk en/of
ei zijn. Het water moet lauw zijn (37°C), maar niet heet. Bij te warm of te koud water kan het deeg
niet rijzen.

- Gebruik de timer niet bij melk. Het deeg kan gaan klonteren voordat het bereidingsproces van het
brood begint.

- Voeg de suiker en het zout toe dat in het recept staat.

- Voeg eventuele “vloeibare” vloeistoffen toe (honing, stroop, melasse, enz.).

- Voeg eventuele “droge” ingrediénten (meel, poedermelk, kruiden en specerijen) toe.

- Wanneer u de timer gebruikt kunt u geen vruchten of noten tijdens de tweede keer kneden toevoe-
gen, dus voeg ze nu toe.

- Voeg tot slot droge gist toe (of poedergist/natriumbicarbonaat). Leg het op de andere ingrediénten
- doe het niet in het water, omdat het anders te vroeg begint te werken.

- Wanneer u de timer gebruikt moet de gist (poedergist/natriumbicarbonaat) en het water/de vloeistof
uit de buurt worden gehouden, omdat de gist anders begint te werken, opzwelt en inzakt voordat het
broodbakproces begint. Daardoor wordt het product hard, dik, ruw en net zo lekker als een baksteen.
We raden aan een kuiltje midden in het hoopje meel te maken en de gist daarin te doen.

Meel

Het soort meel dat u gebruikt is erg belangrijk. Het belangrijkste element in meel is de proteine gluten,
wat de natuurlijke stof is die het deeg het vermogen geeft zich te modelleren en de kooldioxide vast
te houden die door de gist wordt geproduceerd. Koop meel waarbij “tarwebloem type 550" of “VOOR
BROOD” (manitobameel) op de verpakking staat, deze laatste heeft een hoog glutengehalte.

Andere soorten broodmeel

Hieronder vallen volkorenmeel en meel van andere granen.

Ze zorgen voor een uitstekende hoeveelheid vezels, maar bevatten lagere glutenniveaus dan dat van
witte tarwebloem type 550. Dat wil zeggen dat de volkorenbroden de neiging hebben kleiner te zijn
en dichter van structuur dan witbrood. Als u de witte tarwebloem type 550 voor de helft vervangt met
volkorenmeel, kunt u een product maken met de smaak van volkorenbrood maar met de consistentie
van witbrood.

Gist

Gist is een levend organisme dat zich in het deeg voortplant. Door de aanwezigheid van vocht, voed-
sel en warmte groeit de gist en komt kooldioxide vrij. Door deze laatste ontstaan er luchtbellen die in
het deeg gevangen zitten, waardoor het groeit.

Onder de verschillende soorten verkrijgbare gist bevelen we aan droge biergist te gebruiken. Deze
worden doorgaans ook in zakjes verkocht en hoeven niet van tevoren in water te worden opgelost.
U kunt ook “snelwerkende gist” of “gist voor broodbakmachines” gebruiken. Dat zijn sterkere gistsoor-
ten die het vermogen hebben het deeg 50% sneller te laten rijzen dan de andere. Gebruik ze alleen
bij de “SNELBAKFUNCTIE". Gist in een zakije is erg gevoelig voor vocht, dus bewaar een gedeeltelijk
gebruikt zakje niet langer dan een dag. U kunt anders verse biergist in blokjes kopen: 1g droge bier-
gist staat gelijk aan 3,59 verse biergist.
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GELIJKWAARDIGHEIDSTABEL DROGE en VERSE BIERGIST

Droog Vers

1/4 zakje 29 1 theelepel 79
1/2 zakje 49 2 theelepels 139
3/4 zakje 69 3 theelepels 219
1 zakje 79 3,5 theelepel 25¢
1,5 zakje 10g 5 theelepels 37g
2 zakjes 14g 7 theelepels 50g

Vloeibare ingrediénten

Een vloeibaar ingrediént bestaat doorgaan uit water of melk of een mengsel van die twee. Van water
wordt de korst krokanter. Van melk wordt deze laatste zachter en de consistentie luchtiger.

Er zijn tegenstrijdige meningen over de temperatuur die het water zou moeten hebben. U kunt dat zelf
bepalen naarmate u met het apparaat vertrouwd raakt. Water is een ander belangrijk ingrediént voor
brood. Over het algemeen is een temperatuur van het water tussen de 20°C en de 25°C het meest
geschikt. Maar in het geval van ultrasnel brood moet de temperatuur tussen de 45°C en 50°C zijn
als u het proces wilt versnellen. Het is belangrijk dat het water van goede kwaliteit is en bij voorkeur
flessenwater, aangezien het kan gebeuren dat het brood vanwege de kalk in het water niet goed lukt.
In plaats van water kunt u ook verse melk of water met 2% melkpoeder gebruiken, wat de smaak en
de kleur van de korst verbetert. In sommige recepten staat vruchtensap.

Laag vetgehalte

Gebruik geen olie, margarine, enz. met een laag vetgehalte. Die producten bevatten weinig vet, terwijl het
recept een grotere hoeveelheid voorschreef, dus dan kan het zijn dat de gewenste resultaten niet worden
bereikt.

Suiker

Suiker activeert en voedt de gist waardoor die kan rijzen. Voegt smaak en consistentie aan het brood
toe en zorgt voor een mooie kleur van de korst. In plaats van suiker kunnen honing, stroop en me-
lasse worden gebruikt, mits u het vioeibare ingrediént aanpast om te compenseren. Er mogen geen
kunstmatige zoetstoffen worden gebruikt, omdat die de gist niet voeden. Ze doden hem daarentegen.

Zout
Zout helpt de groei van de gist te controleren. Zonder zout rijst het brood te zeer op en zakt vervol-
gens in. Bovendien krijgt het brood zo meer smaak.

Eieren

Van eieren wordt uw brood voedzamer en smakelijker, krijgt het meer kleur. Ze helpen het brood vorm
en consistentie te krijgen. Eieren vallen onder de vloeibare ingrediénten van het brood, dus doseer
de andere vloeibare ingrediénten als u ei toevoegt. Anders wordt het deeg misschien te vioeibaar om
goed te kunnen rijzen.

Kruiden en specerijen
Deze kunnen aan het begin samen met de hoofdingrediénten worden toegevoegd.
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De kruiden en de specerijen, zoals kaneel, gember, oregano, peterselie en basilicum voegen smaak
toe en maken het brood mooier om te zien. Gebruik het in kleine hoeveelheden (1 tot 2 theelepels)
om de voorkomen dat ze de smaak van het brood overheersen. Verse kruiden zoals knoflook en
bieslook bevatten voldoende vloeistoffen om de verhoudingen van het recept in de war te sturen, dus
compenseer de vioeibare inhoud.

Aanvullende ingrediénten

De aanvullende ingrediénten (vruchten, noten, rozijnen, enz.) kunnen alleen worden toegevoegd bij
de programma’s die hier geschikt voor zijn.

Gedroogde vruchten en noten moeten in kleine stukjes worden gesneden, de kaas geraspt, de cho-
colade in kleine stukjes gehakt en niet in klonters. Voeg niet meer toe dan wat in het recept staat,
anders wordt het brood misschien niet goed gebakken. Kijk uit met vers fruit en noten, omdat ze vloei-
stoffen bevatten (sap en olie), dus doseer het belangrijkste vioeibare ingrediént om te compenseren.

DE PROGRAMMA’'S

Basisprogramma (1)

Gewicht 5009 7509
Duur 3.05 3:10
Water 210ml 260ml
Olie 1+1/2 lepel 15g 2 lepels 20g
Zout 1/2 theelepel 39 1 theelepel 69
Suiker 1 lepel 15g 2 lepels 30g
Meel 2+1/3 glas 320g 3glazen 4209
Gist 3/4 blokje verse gist 1 blokje verse gist

(van 25g) of 3/4 zakje (van 25g) of 1 zakje

poedergist poedergist

Snelbakprogramma (2)

Gewicht 5009 7509
Duur 2:05 2:10
Water 140ml 190ml
Olie 2 lepels 269 2+1/2 lepel 33g
Zout 2/3 theelepel 39 3/4 theelepel 4q
Suiker 1 lepel 15g 2 lepels 30g
Meel 2 glazen 290g 2+1/2 glas 360g
Gist 3/4 blokje verse gist 1 blokje verse gist

(van 25g) of 3/4 zakje (van 25g) of 1 zakje

poedergist poedergist
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Zoet brood (3)

Gewicht 500g 7509
Duur 3:45 3:50
Water 120ml 160ml
Olie 1+1/2 lepel 20g 2 lepels 269
Zout 1/2 theelepel 29 1/2 theelepel 29
Ei 1 heel ei 60g 1 heel ei 609
Suiker 2 lepels 30g 3lepels 45g
Magere melk 1/4 glas 35¢ 1/3 glas 479
Wit meel 2 glazen 290g 2+3/4 glas 3809
Gist 3/4 blokje verse gist 1 blokje verse gist
(van 25g) of 3/4 zakje (van 25g) of 1 zakje
poedergist poedergist
Frans brood (4)
Gewicht: 5009 7509
Duur 4:05 410
Water 180ml 260ml
Olie 1 lepel 10g 1+1/2 lepel 15¢
Zout 1 theelepel 69 1+1/2 theelepel 99
Suiker 1/2 lepel 8¢ 1 lepel 159
Wit meel 2+ 1/4 glas 300g 2+3/4 glas 4009
Gist 3/4 blokje verse gist 1 blokje verse gist
(van 25g) of 3/4 zakje (van 25g) of 1 zakje
poedergist poedergist
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Volkorenbrood (5)

Gewicht: 500g 7509

Duur 4:00 4:05

Water 180m 220ml

Olie 2 lepels 269 2+1/2 lepel 389
Zout 1 theelepel 69 1 theelepel 69
Rietsuiker 1 lepel 159 1+1/2 lepel 269
Wit meel 1glas 145g 1+1/2 glas 180g
Volkorenmeel 1 glas 145g 1+1/2 glas 180g
Gist 3/4 blokje verse gist 1 blokje verse gist

(van 259) of 3/4 zakje (van 25g) of 1 zakje
poedergist poedergist

Roggebrood (6)

Gewicht: 500g 750g

Duur 4:00 4:05

Water 180ml 220ml

Olie 2 lepels 269 2+1/2 lepel 38g
Zout 1 theelepel 69 1 theelepel 69
Rietsuiker 1 lepel 159 1+1/2 lepel 239
Wit meel 1glas 1459 1+1/2 glas 180g
Roggemeel 1 glas 1459 1+1/2 glas 180g
Gist 3/4 blokje verse gist 1 blokje verse gist

(van 25g) of 3/4 zakje (van 25g) of 1 zakje
poedergist poedergist
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Glutenvij brood (7)

Gewicht: 500g 7509
Duur 3:25 3:30
Water 180ml 220ml
Olie 2 lepels 269 2+1/2 lepel 339
Zout 1 theelepel 69 1 theelepel 69
Suiker 1+1/2 lepel 23g 2 lepels 30g
Glutenvrij meel 1+ 3/4 glas 255g 2 glazen 290g
Maismeel 1/4 glas 35g 1/2 glas 70g
Gist 3/4 blokje verse gist 1 blokje verse gist
(van 25g) of 3/4 (van 25g) of 1 zakje
zakje poedergist poedergist
Rijstbrood (8)
Gewicht: 500g 7509
Duur 3:00 3:05
Water 150ml 190ml
Olie 2 lepels 269 2+1/2 lepel 389
Zout 1 theelepel 69 1 theelepel 69
Ei 1 heel ei 60g 1 heel ei 60g
Suiker 1lepel 159 2 lepels 30g
Meel 2 glazen 2909 2+1/2 glas 3609
Gekookte rijst 1/4 glas 13 glas
Gist 3/4 blokje verse gist 1 blokje verse gist
(van 25g) of 3/4 zakje (van 25g) of 1 zakje
poedergist poedergist
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Sandwichbrood (9)

Gewicht: 500g 7509
Duur 4:05 4110
Water 210ml 250ml
Olie 1/2 lepel 8g 1 lepel 15¢g
Zout 1 theelepel 69 1 theelepel 69
Suiker 1/2 theelepel 30 1 theelepel 69
Meel 2 glazen 290g 2+1/2 glas 360g
Gist 3/4 blokje verse gist 1 blokje verse gist

(van 25g) of 3/4 zakje (van 25g) of 1 zakje

poedergist poedergist

Gebakdeeg (10)

Duur 2:20
Zaadolie 3 lepels
Eieren 4 hele eieren
Suiker 130g
Zelfrijzend bakmeel 1509
Banketbakkersroompoeder 2 theelepels
(optie)

De hoeveelheid suiker kan afhankelijk van de persoonlijke smaak worden gewijzigd

100% Volkoren deeg (11)

Duur 2:55

Suiker 1 theelepel

Olie 2 lepels

Zout 1+1/2 theelepel

Water 250ml

Volkorenmeel 400g

Gist 1 blokje verse gist van 25g of 1 zakje poedergist
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70% Volkoren deeg (11)

Duur 2:55

Suiker 1 theelepel

Olie 2 lepels

Zout 1+1/2 theelepel

Water 320ml

Wit meel 1759

Volkorenmeel 300g

Gist 1 blokje verse gist van 25g of 1 zakje poedergist

Pizzadeeg (12)

Duur 0:45

Water 170ml

Zout 1 theelepel

Olijfolie 1 lepel

Wit meel 300g

Gist 1 blokije verse gist van 25g of 1 zakje poedergist

Gistdeeg (13)

Duur 1:30

Water 320ml

Zout 1+1/2 theelepel

Olijfolie 2 lepels

Suiker 2 theelepels

Wit meel 4009

Gist 1 blokije verse gist van 25g of 1 zakje poedergist
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Mengfunctie (14-15)

Duur van 15 tot 30 minuten (instelbare tijd)
Gist 1+1/4 lepel

Wit meel 5609

Olie 2 lepels

Zout 1 theelepel

Water 330ml

De duur kan met de toetsen “+" en

Programma 14 duurt 15 minuten. Programma 15 is een “langdurige” versie van programma 14
met een instelbare duur van maximaal 30 minuten.

worden ingesteld.

Jam (16)
Duur 1:20
Vruchtvlees 3009
Suiker 1509
Citroensap 1/2 citroen

bij moet worden gedaan

Het wordt aangeraden 20 minuten te wachten alvorens de suiker toe te voegen, die er beetje bij beetje

Yoghurt (17)

Duur 8:00 (instelbaar van 0:06 tot 10:00)
Volle melk 1000ml|

Wite yoghurt 100ml (of een potje yoghurt)
Suiker 60g

Ontdooien (18)

Duur |

00:30 (instelbaar van 0:10 tot 2:00)

De duur kan met de toetsen “+" en

Het apparaat handhaaft een temperatuur van rondom de 50°C om het product te ontdooien.

wn

worden ingesteld.

Bakken (19)

Duur |

01:00 (instelbaar van 0:20 tot 2:00)

De duur kan met de toetsen “+” en

Voor algemene bakprocessen. De temperatuur wordt rondom de 150°C gehandhaafd.

worden ingesteld.
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REINIGING EN ONDERHOUD

Let op
Dompel de behuizing van het product, de stekker en de stroomkabel nooit in water of andere
vloeistoffen. Gebruik een vochtig doekje om ze schoon te maken.

Ook wanneer het apparaat niet werkt, haalt u de stekker uit het stopcontact voordat u de afzon-
derlijke onderdelen erop aanbrengt of er vanaf haalt, of voordat u het schoonmaakt.

Laat het apparaat afkoelen voordat u het reinigt.

Gebruik nooit metalen gereedschap om het brood uit het bakblik (L) te halen, om de antiaan-
bakbekleding niet te beschadigen.

1) Maak het bakblik (L) schoon door het aan de hinnen- en de buitenkant met een vochtig doekje af
te nemen.

2) Wanneer de kneedhaak (1) niet van de motoras loskomt, vult u het bakblik bij wijze van uitzonde-
ring met warm water en laat u het zo ongeveer 30 minuten staan. De kneedhaak moet vervolgens
voorzichtig met een vochtig doekje worden schoongemaakt.

3) Was de maatbeker (M) en de maatlepel (N) in warm water met wat afwasmiddel af.

) Reinig alle andere oppervlakken aan de hinnen- en buitenkant met een vochtige doek. Gebruik
indien nodig een beetje afwasmiddel, maar verzeker u ervan dat u het helemaal afspoelt, omdat
eventuele resten afwasmiddel er de oorzaak van kunnen zijn dat uw volgende brood niet goed
lukt.

OVERZICHT VAN OPLOSSINGEN VOOR EEN AANTAL PROBLEMEN

A In geval van storing zet u het apparaat meteen uit.

Problemen Oorzaken Oplossingen

Er komt een Meel of andere ingrediénten zijn op | Schakel het apparaat uit en laat het
brandlucht van het | het verwarmingselement terechtge- | volledig afkoelen. Verwijder het meel
apparaat af. komen. of het teveel aan andere ingrediénten

met een schone doek van het verwar-
mingselement.

De ingrediénten
worden niet goed
gemengd.

Het bakblik of de kneedhaak zijn niet
goed aangebracht.

Er zijn te veel ingrediénten in
gedaan.

Verzeker u ervan dat het bakblik en
de kneedhaak goed zijn aangebracht.

Doseer de ingrediénten zorgvuldig.

De foutcode “HHH"
wordt weergege-
ven wanneer op de
aan/uitknop wordt
gedrukt.

De temperatuur in het apparaat is te
hoog.

Laat het apparaat tussen het ene
programma en het andere afkoelen.

Haal de stekker uit het stopcontact en
verwijder het bakblik. 15 tot 30 minu-
ten laten afkoelen voordat u nieuwe
programma’s start.

Het kijkvenster is
beslagen of bedekt
met condens.

Het kijkvenster kan tijdens de kneed-
en rijsprogramma’s beslaan.

Dit is een normaal verschijnsel.

Maak het kijkvenster na het gebruik
schoon.
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Problemen

Oorzaken

Oplossingen

De kneedhaak
blijft tijdens het ver-
wijderen ervan aan

Waarschijnlijk is een optie voor een
donkere kleur van de korst geselec-
teerd, waardoor de korst hard wordt.

Dit is een normaal verschijnsel.

Wanneer het brood afkoelt gebruikt
u een spatel om de kneedhaak te

Het deeg wordt Het bakblik of de kneedhaak zijn niet | Verzeker u ervan dat het bakblik en
niet goed gemengd | goed aangebracht. de kneedhaak goed zijn aangebracht.
(het meel blijft Er zijn te veel ingrediénten in Doseer de ingrediénten zorgvuldig.

bijvoorbeeld aan
de zijkanten of op
de bovenkant van
het deeg zitten).

gedaan.

Er is glutenvrij meel gebruikt, dat
voor erg vochtig deeg zorgt.

Als het deeg vochtig is, gebruikt u een
spatel om het van de randen van het
bakblik los te maken. Als het deeg te
droog is, voegt u een lepel water per
keer toe tot het deeg de gewenste
consistentie heeft bereikt.

Het deeg is te zeer
gerezen en duwt
tegen het deksel.

De ingrediénten zijn niet goed
gedoseerd.
Er is geen zout gebruikt.

De kneedhaak is niet in het bakblik
gestoken.

Doseer de ingrediénten zorgvuldig
en let op de juiste hoeveelheid gist
en zout.

Probeer 1/4 theelepel minder gist te
gebruiken.

Controleer of de kneedhaak is aan-
gebracht.

Het brood rijst niet.

De ingrediénten zijn niet goed
gedoseerd.

De gist of het meel zijn vervallen.

Het deksel is tijdens de uitvoering
van een programma geopend.

Doseer de ingrediénten zorgvuldig.

Controleer de vervaldatum van de gist
en het meel.

Verzeker u ervan dat alle vioeibare
ingrediénten

op kamertemperatuur worden toege-
voegd.

Het brood heeft
een gatinde
bovenkant.

Het deeg is te snel gerezen.

Er is te veel gist of te veel water
toegevoegd.

Er is een programma geselecteerd
dat niet geschikt is voor het recept.

Til het deksel niet op tijdens het
bakken.

Selecteer een donkerdere kleur van
de korst.

De Kkleur van de
korst is te licht.

Er is te veel suiker toegevoegd.

Verminder de hoeveelheid suiker een
klein beetje.

Selecteer een lichtere kleur van de
korst.
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Problemen

Oorzaken

Oplossingen

Het brood is niet
symmetrisch.

Het is normaal dat enkele broden
geen symmetrische vorm hebben,
vooral die met volkoren meel.

Eris te veel gist of te veel water
toegevoegd.
De kneedhaak heeft het deeg voor

het rijs- en bakproces naar een kant
verplaatst.

Doseer de ingrediénten zorgvuldig.

Verminder de hoeveelheid water of
gist een klein beetje.

De broden hebben
verschillende
vormen.

Dat is dat normaal. De vorm van de
broden kan afhankelijk van het soort
brood veranderen.

Het brood is hol of
er zitten gaten in

het zachte binnen-
ste van het brood.

Het deeg is te vochtig.
Er is te veel gist gebruikt.
Er is geen zout gebruikt.

Er is te warm water aan toegevoegd.

Doseer de ingrediénten zorgvuldig.

Verminder de hoeveelheid water of
gist een klein beetje.

Controleer of er zout is toegevoegd.
Gebruik water op kamertemperatuur.

Het brood is niet
gaar of heeft een
rubberachtige
consistentie.

Er zijn te veel vloeibare ingrediénten
toegevoegd.

Het juiste programma is niet gese-
lecteerd.

Doseer de ingrediénten zorgvuldig.

Controleer of het juiste programma is
geselecteerd.

Het brood valt
uit elkaar bij het

Het brood is te warm

Laat het brood 15 tot 30 minuten
afkoelen.

snijden.

Het brood heeft Er is te veel meel toegevoegd of het | Doseer de ingrediénten zorgvuldig.
een zware en dikke | meel is vervallen.

consistentie.

Er is niet genoeg water toegevoegd.

Als het brood is gemaakt van
volkorenmeel is het normaal dat het
een dikkere consistentie heeft dan
normaal.

De bodem van het
bakblik is donker
geworden of
vlekkerig.

Het bakblik is in de vaatwasmachine
afgewassen. Het is een normaal
verschijnsel dat de kwaliteit van het
materiaal niet aantast.
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ZHMANTIKEZ NMPOEIAONOIHZEIZ

AIABAZTE TIZ OAHTIEZ AYTEZ NPIN XPHZIMOMOIHZETE TH LYZKEYH.
Or1av XpnoIUoTIoIEITE NAEKTPIKEG CUCKEUEC, TTPETTEI va AapBAVETE KATTOIO TTPOANTITIKA

HéTpa, OTIWG Ta EEAG:

BePaiwbeite TTw¢ n 10N TTOU avagépeTal TNV TOUTTEAITO TNG OUOKEUNG avTI-
OTOIXEI GTNV TAGT TOU NAEKTPIKOU DIKTUOU TNG TIEPIOXIG.

Mnv aQrveTte Tn oUOKeUr oTnv Tpida, 6tav amoNOaKPUVEDTE ATTd TO XWPO TTOU
Bpioketal.

Mnv ToTroBeTeiTe TNV oUOKEUN TTAvw i KovTd o€ Tyé¢ BepudTnTag.

Ortav xpnoIUOTTOIEITE TN CUOKEUN TTPETTEI VA €iVaI OKOUUTTIOPEVN O€ £va 0pICOVTIO,
0T0BePd Kal KA QwTIOPEVO ETTITTEDO.

Mnv a@AveTe TN OUCKEUN EKTEBEIWEVN O€ ATUOOPAIPIKOUG TTAPAYOVTES (Bpox),
AAIO KATT).

[Mpoo€tre T0 KAAWDIO VA PNV OKOUUTTAEI O€ (EOTEG ETTIPAVEIEG.

H xprion NG cuokeung emTpEmeTal o€ TTAIdIA NAIKIAg Gvw Twv 8 £TWv Kal o€ dro-
Ha pe 101KEC aVAYKEG, 1) AToda We EANITTEIC YVWOEIS KOl AVETTAPKA TTEipa, udvo av
emnEolvTal amd Evav utrelBuvo, i av £Xouv eKTTAIBEUTE Kal £XOUV KOTAVOAOEI
TIG 0dNYiES KAl TOUG KIVOUVOUG TTOU TTapouaialovTal Katd mn Xpron g CUOKEUNG.
Mnv BuBiete TOTE TNV GUOKEUN O€ veEPD 1) GAAa uypd

Axopa kai tav gival ofnaTr n CUCKEUR, TTPETTEI va BYACETE TO QIG IO TNV TTPida
étav mpdkeITal va aQaipEéoETE N va TOTTOBETAOETE Ta dIAQopa e¢aptipara i va
EKTEAETETE TIC EpyaTieC KaBapIopou.

H ouokeur) dev TTPETTEl va TPOQODOTEITAI DIOUETOU EEWTEPIKWV XPOVOBIAKOTITWY R
GMEC EYKOTAOTACEIS pE TNAEXEIPIOTAPIO.

BeBaiwbeite Tw¢ T Xépia oag gival oTeyVd, TTPIV XPNOIUOTIOINCETE TNV GUCKEUR
A TTPIV PUBUICETE TOUG BIOKATITEC TNG, A TTPIV AYYIEETE TO QIC ) TIC NAEKTPIKES UV-
OETEIG.

Mnv avdpete TToté TN oUOKeur av dev EXETe TTponyoupévwg BdAel Ta UAIKG aTov
KGdo0.

Mn Balete péoa atn ouokeun ahoupivoxapTo i GANO pETAMIKG UAIKO waTe va
ATTOQUYETE TO EVOEXOUEVO TTUPKAYIAG I BPAXUKUKAWUATOG.

Mnv ayyiete TG (e0TEG emQAvEIES. Na XpnOIHOTIOIEITE YAVTIA GOUPVOU.

Na a@rAveTe TOUAAYIOTOV S €K YUPW ATTO TOV APTOTTOPACKEUAOTH WOTE VA aEPile-
T CWOTA KAl VA Unv KAAUTITOVTAI TA GTOMIA TOU OTHOU.

* Mn Badete ta xépia A Ta dAXTUAG 0ag aTOV KABO OTAV AEITOUPYET N CUOKEUN.
* Mnv TOTTOBETEITE T CUCKEUN KOVTA O€ EUPAEKTEC ETTIQPAVEIEC, UNIKA ) dOXEID €U-

QAEKTWV OUCTWV.

* Mn XpnOIHOTIOIEITE TN GUOKEUN Yia va QUAALETE GAAD TPOQINAL.
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* MNava diatnpAoete o€ KOAR KataoTaan Tov Kado TTpéTrel kABe TO00 va Tov TIAEVETE
KaAd Kal va Tov aAgipeTe e AGOI.

* Mnv Tpadre oté To KaAwdIO0 yia va To ByaAeTe a6 TV TTPida.

* Mnv XpnOIKOTIOIEITE TN GUCKEUR av TTAPOUCTIAlE! kammola avwpalia, j uTrapxel {n-
HIG A Bopd aTo NAEKTPIKS KAAWDIO A TO QIC TOU; ZE QUTH TN TIEQITITWAOT TINYCIVETE
TV 070 10 KovTIvO E¢ouaiodotnuévo Kévipo TexvikAg EEutnpémong.

* H ouokeun TpoopideTal ammoKAEIOTIKA yia OIKIOKA XpAon Kal Oev TTPETTEI VA XpNn-
OIUOTTOIEITAI VIO EUTTOPIKOUG I BIOPNXAVIKOUG OKOTTOUG.

+ O1 TUX6V TPOTTOTTOIRCEIG AUTOU TOU TTPOIOVTOG TTOU OEV EivVall EYKEKPIPEVES ATTO TOV
KOTOOKEUAOTIKO 0iKo, £xouv gav emakOAouBo Tnv Tadaon 10XU0¢ NG £yyunang
Kal TNV ag@AAela TG id10G TNG GUCKEUNG.

* [piv d100€0€TE TN OUCKEUR OTA ATTOPPIMMATA, TTPETTEI VA TV AXPNOTEUCETE KOPO-
v1a¢ T0 KOAWdI0 TPp0YodOTiag.

* Ta ulNikd ouokeuaaiag dev TTPETTEN va eyKATOAEITTOVTAI 0T IGBEON MIKPWV TTaI-
dIwv, dedopévou OTI aTmoTEAOUV TTNYI KIVOUVOU.
7 MNa ™ owoTt) d168eon G CUOKEUAS oUupgwva Pe TNV Eupwrraikh Odnyia
== 2012/19/EE cuvioToUpe va S1aBaceETe 10 €I5IKO GUANGDIO TTOU GUVOBEUE! T
OUOKEUN.
®YAAZTE TIZ OAHIIEZ AYTEZ

MEPIFPA®H THZ ZYZKEYHZ (EIK 1)

A Zwya G GUOKEUAG H MapaBupdki

B MAkTpa augnong/uciwong xpovodiakomn | Avadeutipag

C TMAAkTpo €TIAOYAG TOU BApoug L Kddog

D MAAkTpo emAOYAG TOU pEvoU M AogopeTpnTAg Uypwv

E 066vn N Aogopetpntig aTEPEWV (KOUTAAI)
F Ztopia O TAjkTpo AsiToupyiag/mauong

G Kaméki P MAAkTpo pUBIonG podiauarog

OOONH (EIK 2)

A Pb&diopa C Xpovodiakdmng
B Bdpog D EmAeypévo mpoypaupa

AITA AOTIATIA TOYZ APTONAPAZKEYAZTEZ

H guokeur| auTr ival oxediaopévn yia va oag ¢ekoupaael. To KUpIo TIAEOVEKTNUA TG eival OTI OAEG
01 epyaaieg CUPWPATOS, POUCKWHATOG KAl YNnailaTog yivovTal HEaa O€ Evav TIEPIOPITHEVO XWPO.

O apromapackeuaaThg Ba Eepoupvilel EUKOAA Kal GUXVA UTTEPOXES PATCOAES v aKOAOUBATETE TIG
odnyieg Kar av £xeTe Karavorael kamola Baaikd aToixeia NG ouokeuns. H cuokeun de pmropei va
OKEQTE] avTi yIa 0aG.
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Ae pmmopei va aag el 01 Eexaaate Eva UAIKG 1) 0TI ExETe XpnaiuoTroinael AavBaauévo TUTTo UAIKOU
1 OTI 70 £xeTe PeETPROEI pe AGBog TpdTTO. H TTpOaeKTIKA ETTIAOYA TWV UAIKWV €ivai N IO GNUAVTIKI
@don g diadikagiag TAPACKEUAS TOU YwHIOU.

MPIN XPHZIMOMNOIHZETE TH ZYZKEYH

1) MAuvte Kai okouTriaTe OAa Ta efopTrApaTa OTTwG TrEpIypdgeTal atnv evatnra «KAGAPIZMOZ KAl
ZYNTHPHZH».
2) Tpoypaupatiate TN guokeun atn Acitoupyia «WrRaipo» kar aghaTe Ty va Aeiroupynaoel yia 10
AeTITd XWPiG UNIKA.
3) Orav Kpuwael N oUCKEUR TTAGVTE TNV aKOPa Hia gopd.
Mpoooxn
Kard n di1GipKeia Tou TIpwTou KUKAOU wnaipaTog, utrdpyel mavotnta diaguyng kamvol f hu-
PwOIAG kapévou amd Tn auakeur. Mpokeital yia éva kavovikd gaivouevo Trou Ba eéapaviaTei
HETG aTmd Aiya deutepOAETTTO.

OAHrIEZ XPHZHZ

1) MAOvTe kai gkouTrioTe KaAG OAa Ta E€apTApaTa.

2) ZuvappohoynoTe Tov avadeuTrpa (I) atov meipo péoa atov kédo (L) (Eik 3).

3) MerprjoTe Ta UAIKG Pe To BooopeTpnTA uypwv (M) ) To dogopetpnT) aTepewv (N), A CuyioTe Ta kal
BaAte Ta aTov kado (L).

4) TomoBethoTe Tov KGdO TTavw OToV €101KS TIEIPO PETT GTN GUOKEUN KAl TIEPIGTPEWTE TOV TIPOG Ta
Oeq1a yia va koupTiwaoel (Eik 4).

Mpoooxn

‘Exel peyadAn onuacia va akoAouBroete T aeipd mou Ba BAAeTe Ta UAIKG OTTWG TIEQIYPAPETA
0T OUVTAYH. Z€ VEVIKES YPAUUES auTh n diadoxn ivai: uypd UAIKd, vepd, ahelpl, auyd kai oTi-
Onmote dAAo TpoBAETETal 0N guvTayn. PigTe Tn payid TeAeutaia atn pEan Twv GAAWY UAIKGWV.
Atro@uyete va £pBel n payid o€ emagn We aAdri r uypd UAIKA.

5) KheioTe 10 Kamak (G) Kai PAATe 0 @I¢ aTnV TIPica. H 086vn (E) Ba deixver “3:10, pe dUo oTabE-
péc Teheiec. H guokeun puBpidetar autépata aTo Tpdypauua “1”.

6) TMarAoTe 10 TAAKTPO (D) yia va emAEEETE TO £MIBUUNTO TTPOYPAHUA WNOiHATOG.

) TarAoTe 10 TAAKTPO (C) yia va emAégeTe To emBuunTd Bapog (500 yp, 750 yp). To Bapog d¢

utropei va pubuiaTei ata mpoypduuara 8-19.

8) EmAEGTE TO pOdIaua TToU BEAETE va TIETUXETE (EAa@PU, péTpIO ) EvTovo). To pddicua de pubuileTal
oTa TpoypappaTa 8-19.

9) Edv eival amapaitnto, puBpioTe 0 XpovodiakdTrTn e Ta TARKTPA + 0 - (B). H emegepyaaia Ba
apyxioel poNig repaael o puBpIopévog XPovog. Av dev pubuiceTe kamolo Xpovo, To whAaiuo Ba
apxioel apEowg.

AwoTe Tpogoxn 6TavV XPNCIMOTIOIEITE TN AEITOUPYia TOU XPOVOBIOKOTITN pe €utradn UAIKG

OTTWG auyd, YOAGKTOKOMIKA Kail GAAQL.

10) MarAaTe 1o TARKTPO Acitoupyiag/matang (O). H ouokeur| ekmréutel Eva XapakmpIoTIkG Ao (W) Kau
apyiCel n emegepyaaia Twv UNIKWY (av éxeTe pubpioer To xpovodiakdTrm n emecepyaaia Ba apyioer uOAIG
TapéABEI 0 xpdvog TTou puByioare).
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Kard T Sipkeia Tou ynaiparog utrdpyel milavotnTta va Sia@Uuyel atpuog amrod 10 aveUITTPAKI

TTOU UTTAPXEI KATW OO TO KATTAKI: TIPOKEITAI VIO £VO ATTOAUTWS KAVOVIKO QUIVOHEVO.

11) Av a10 Tpdypappa TpoBAETOVTAI TIPOGBNKES (CNPOi KOPTTO, GTTOPOI KATT) N CUCKEUN| EKTTEUTTEI
10 pmmim 6tav £pBel N wpa va avoigeTe To Kammdki Kai va BAAeTe Ta urdAoITa UNKA. AuTog 0 XP6-
vog TroIKiAel avéhoya pe 1o Tpdypappa.

12) Na va oTopatioeTe 10 emAeyPEVO TIPOYPaua, TTaThaTe yia 3 deutepOAeTTTa TO TTAAKTPO AiToupyiag/
mauang (0).

13) Otav 0 xpdvog Tou eugaviletal atnv 086vn (E) ivai “0:00”, n dicpyaaia ynaoiyartog Exel TeAEIw-
o¢l. H ouokeur| Ba ekméuyel éva «ummm» 10 gopég kai Ba Tepdoel autduara atn Aciroupyia
«Aiarhpnon Ceatol» yia 1 wpa.

To aUppolo “” Ba guveyioel va avaBoaPrivel ektdg amd 1o Tpoypaupa «ZOpwuay.

14) Mera amd pia wpa n Asiroupyia «Alatipnan Zeotol» Ba amevepyotroinei. Z1nv 086vn eueavi-
Cetai 1o oUPPoAo (). Ma va amevepyotroifaete T Aemoupyia «Aiathpnan ZeoTtoU» TpIv Tepd-
oouv 60 Aetrtd, arAoTe yia 3 deutepOAETITA TO TTARKTPO AEIToupyiag /Trauang.

15) Byahte 10 @I¢ ammd v mpica kar avoigte 1o kamdki (G)

16) PopéaTe Ta yavTia Tou poUpvou Kal TIAaTE KaAd TN xelpoAaBn Tou Kadou (L) TepIoTpEQovTag ToV
TTPOG Ta apiaTepd yia va Tov ameAeuBepwaeTe Kai va Tov BydAete (Eik 5).

17) MepIUEVETE VA KPUWOEN TIPIV TIIACETE TO YWwHi KaI GTN GUVEXEID XPNTIHOTIOIWVTAS [IC AVTIKOAAN-
TIKA) OTTATOUAG BYGATE TO Wwyi oo Tov KAdO apyidovtag amod ta TAAyia. Av xpelddetal, avaTo-
doyupiaTe Tov kGdo O€ Wia oxapa yia (eaTa@ okeln 1y o€ Wia kaBapn em@dveia Kal XTUTIAOTE Tov
eAaQpId yia va TECEN TO Wi

Mpoooxn
O kédog @1avel ot uwnAEg Bepuokpaaieg. AwaTe 181aiTEPN TTPOCOXN GTAV TOV JETAKIVEITE KAl
Va QOPATE TTAVTA TTPOCTATEUTIKA YAVTIAL.

Mn xpnoipotroicite oTé peTaAAIKAG OKeDN yIa VO TIACETE TO Ywi amrd Tov Kado (L), £To1 woTe
VO NV KATAGTPEWYETE TNV AVTIKOAANTIKN €mévduan.

AIAKOMEZ PEYMATOZ

Av n diakotm peupaTog diapkéael Aiyotepo amod 10 Aetrtd, To mpdypapua Ba guveyioer udAig emma-
vENBeI TO pelpa. Av n diakoTh diapkEaEl TTEPITTOTEPO OTTO 15 AETTTd, TO TIPAYPAWUA DIGKOTITETAI KAl
n 086vn emOTPEPEl OTIC APXIKEG PUBMITEIC. ZTNV TTEPITITWAOT AUTA ATTOOUVOEDTE TN GUOKEUR atmd
TNV piCa PEUPATOG, AYATTE TV VO KPUWOEI, apalpeaTe Tov KAdo, BydATe Ta UAIKG, KaBapioTe Kal
EavabéaTe o€ Aerroupyia T GUCKEUN.

Kwdikoi o@aAparog

2¢ TrepimTwan o@aAuarog atnv 08évn (E) ptropei va eueaviatolyv o1 Tapakatw Kwdikoi GQAaAuaTog:
-"H:HH”: n Beppokpacia 010 EoWTEPIKG TOU KADOU givan TTOAU UYNAA.

1) MamaTe 10 MAAKTPO Aeimoupyiag/mauang (O) yia 3 AeTrTd yia va aTapaTiaEl To TTPdypappa.

2) Byate 10 @ig a6 TNV TIPICQ.

3) Avoilre 10 KOTTAKI KOl aQAaTE TN GUOKEUR va Kpuwael yia 10 Ewg 20 AeTrTd.

4) ETavekKIVAOTE TO TIPOYPAWUAL.

-"E:EO”: o aioOnTApag Beppokpaagiag ival amoouvdedepévog 1 eKTOG AsiToupyiag.
la va eAéyEete T Aeiroupyia Tou aigBnrpa TNyaivete T ouoKeur| o€ éva Egouaiodotnuévo Kévipo
TexvikAc Ymootipigng (o€pPIg).

-127 -



O XPONOAIAKOMNTHZ

H 110 KOIVA XPAON TOU XPOVOdIOKOTITN €ival N TTOPACKEUT YwHIoU KaTd T SIAPKEIX TG VUXTAS, WOTE
va gival €T0IPO TO £TTOMEVO TTPWI. Me TO XPOVOSIOKATITN UTTOPEITE VA TTPOYPAWATICETE TNV TIPOETOI-
pacia pexpr kar 15 wpeg. Aev TTPETTEI VA TOV XPNOIUOTIOIEITE VIO Wwpi 1 CUHN TTOU TIEPIEXEI PPETKO
yaAa, yiaoupTi, Tupi, auyd, epouta, KpeUdia 1 oTro108ATTOTE AAAO UAIKG TTOU pTTopEi va XaAdoel av
EIVEL yIa JEPIKES WPES OE UYPO Kal CeaTd TEpIRGAAOV.

AtrogaaioTe TTe BEAETE TO WWpi 0ag va gival £T01Yo, yia Tapddelya aTig 6 To Tpwi. Atite T wpa
eival T oTiyun Tou Ba {ekiviiaeTe To TIPAYpaAA, yia TTapddelypa eival 9. YTToAoyiaTe 10 Xpoviko
d1doTnua avapeoa o€ autd Ta dUo wpdpia, TTOU O€ AUTH TV TIEPITITWON €ival 9 WPES. XpNOIUOTTOIW-
v1ag Ta TARKTpa alénon/ueiwan (B), o xpovodiakdtrng Ba Tnyaivel Tpog Ta UTTPOG 1) TTPOG Ta oW
katd 10 Aetrtél o€ kGBe TTATNAL.

Aev uTTapyEl duvATOTNTA VA PEIWTETE TN XPOVIKA DIGPKEID TIOU TIPOPBAETTETAN YIa Eval TTPOYPAMOL.

Y®H THZ ZYMHZ

Korralovrag amoé 1o apabupdki (H) eAéyEre TN GUOKeEUR KaTa T OIGPKEIC TwV 5 TTPWTWY AETITWY
ToU Cupwyatog. Mpémel va axnuaTiaTei pia Asia @pat{oha. Ala@opeTikd, mBavov va XpelaaTei va
eNEyEeTe Ta UAIKGL Av XpelaaTei va avoiteTe To katraki (G) KavTe 1o Katd T Oidipkela Tou UPWUATOS
1 70 XPOvo avdmauang. Av avoitete To KaTTAKI 0TroIadATIOTE AAAN OTIYHRA UTTOPEi va XOAACETE TNV
TTOPACKEUN TOU YwpI0U.
Av n COun @aiveral TTOA KOAWONG 1 kOAGEI OTa TOIKWATA Tou KAdOoU, TTAoTTaNIoTE TTévw aTTé TN
C0un éva kouTaAaki aAepl kaBe @opd. Av eival ToAU aTeyvr TepIXUOTE e Eva KOUTAAAKI (0TO vEPO
kGBe @opd. Eivar duvatdv va agaipéaete amaAd Ta UAIKA TTou kOAANGav GTa TOIXWHATA TOU KAdou
xpnaipotrolwvtag pia E0AIVN 1) TAQGTIKA GTIATOUAQ.

Mpoooxn

Mnv a@rveTe To TTOPTAKI AVOIXTO TTEPITTOTEPO AT 60 XpelaleTal. MepipéveTe P PIG dTou TO

aheUpi 1) To vepd va amoppoPnBei TeAeiwg amod T {0un TpIv TTpooBEaETe AAMO.

Kheiote 10 kamdki (G) mpiv oAokAnpwOei 10 TeAeuTaio (Upwua SIaQopeTIKA TO Wwyi de Ba

QOUCKWOEI OWaTA.

ZYNTHPHZH TOY YQMIOY

To ywyi ou TwAeital aTo eumdpio ouviBwg TeEpIEXel TPOTBETA (XAWPIO, AGREDTIO, XPWOTIKEG
ouaieg, 0opPITdAn, odyia kATT). To wwyi oag dev Ba TePIEXEl Kavéva amd autd Ta TTpOoBeTa Kal
ouvetrwg dev Ba diarnpnBei dTTwg To Wwpi TTou TwAeiTal aTo epmdplo. ETmiong, Ba éxel diagopeTIkA
oyn. EmimAfov, dev Ba £xel T yelon Tou YwpIoU Tou ePTTopiou OAAG T yeUON TTOU TIPETTEN Va EXEI
KOVOVIKA Eva Wwi.

Eivar mpotiu6tepo va 10 Gate PpéaKo, AANG PTTOPEITE VO TO GUVTNPATETE yia dU0 pépeS ae Beppo-
kpaaia mepiBaAlovTog Baovtag To péoa o€ pia oakoUha TToAuaiBuleviou amd thv otmoia Ba £xete
ByaAer 6Ao Tov aépa.

['a va KaTawugeTe T0 Wwpi TTou @TIALATE OTO OTTITI, AQFOTE TO VO KPUWOEL, PAATE TO O€ [id GOKOUAQ
a6 ToAuaiBuAévio, ByaAte GAo Tov aépa kal 0Tn OUVEXEID OPpayiaTe TN oakoUAa kal BAATE T aTnv
kardyugn.
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NMQZ NA NMPOZOEZETE TA YAIKA

- Na peite T O€Ipa TTOU AVAPEPETAI GTN CUVTAYH.

- Kparnote xwpiotd ta mpdabeta uAikd (@pouTa, kapidia, aTaides KATT) kal TpoaBEéaTe Ta KATA TN
d1dpkela Tou OeUTEPOU CUPWHATOC OTAV N GUCKEUN EKTTEPWEI Eva UTTITT yia 10 Qopég.

- EioGyete pwto 10 Uypd UAIKG. ZuvhBwg TrpdKEITal yia vepd aAAG uTTopei va aupTTepIACUBAVEI
yaAa f/kar auyd. To vepd mpétel va ivar xAiapo (37°C), aha 6x1 kauTo. MoAU kpuo f TToAU (eaTo
VvEPO TTOPEUTTODICEI TO POUOKWA.

- Mn xpnoiyotoleite yaAa pe 10 XpovodiakoTTn. Mmopei va KOwel TpIv apxioel n diepyaaia mpoe-
TOIMOTIAg TOU YWwHIoU.

- TpoaBéate T {ayapn kai 1o aAdTI TTou TTPORAETIETAI 0T GUVTAYH).

- Tpoabéate TuXOV AANa «peuaTdy UAIKG (UEAI, O1p0TTI, HEAGT KATT).

- TpoaBéate Tuxdv AANa «aTeped» UNIKG (aAelpl, yaAa oe okovn, BoTava Kal uTrayapikd).

- Av xpnaiyotoigite 10 XpovodiakoTrTn, de Ba eival duvatdv va TpoaBEaete @poUTa A kapudia katé
70 OeUTEPO CUMWHA Y1’ QUTO TIPETTEN VA T TIPOOBETETE TWPA.

- TpoaBéate teAeutaia Tnv Enpen payid f yayid e akovn/payeipikr adda. BaATe Tn payid mévw armo
T GAAa UAIKG — unv TN BAAETE Péoa aTo vepod, dlapopeTikd Ba apyioel va dpaaTtnpioTrolgital TToAU
ypriyopa.

- Av XpnaoIUOTIOIEITE TO XPOVODIAKOTITN, Eival OTTOPAITNTO va KPATATE EEXWPIOTA T payid (uayid o€
okévn/uayelpik a6da) Kal To vepd/uypo, diagpopeTikd n yayid Ba apyioel va dpaatnplomoieital, 6a
(pouakwael kal Ba EPouakwael TPV apyioel n diepyaaia TTPOETOINATiag Tou YwiioU. AuTd Ba Exel
oav aTmoTEAETa TO Wwyi va eival okAnpd, auutrayes kal Tpayxl aav ToUBAo. ZuviaToUpe va KAVETE
10 TPUTTON OTO KEVTPO TOU AEUPIOU Kall v BAAETE TN payId.

AAgupi

O T10mog Tou aAeupiol Tou Ba xpnaoIoTTOINCETE £XEI PeyaGAN onuaadia. To o onuavTiko aToIxeio
TTOU TIEPIEXETAI OTO OAEUPI Eival Wia TpwTeivn TTou AéyeTal yAouTévn, N oTroia €ival n QuUaIKA dpa-
OTIKA ouaia TTou Tpoadidel oTn CUUN TV IKavotnTa va TTAGBETaI Kal va Trapakparei 1o 610&gidio Tou
avBpaka Tou Trapdyetal amo T payid. Na ayopdlete aAelpl 0Tn CUCKEUATIa TOU OTTOIOU VA YPAQEI
«TYNOY 0» 1y «TA WQMI» (10mrou Mavitduta), ou £xel ueyaAn TTEPIEKTIKOTNTA O€ YAOUTEVN.

AAAa aAeUpia yia YwHi

YupmepihapBavouv aAelpl oAiKnG aAéaewg kail aAelpia amméd GAAa dnunTpiakd.

IMpoadidouv eEaIpeTIK TTOOOTNTA DIATPOYIKAG ivag AANG TTepIEKOUV XaunAGTEpa eTTiTEda yAouTévng
o€ oxéon Pe 10 Aeukd aAelpl «Tutrou O». Autd onpaivel 611 Ta Ywpdkia oAkAG aMTEwS gival o
MIKPG Kall TTI0 cUPTIaYH OE OXEON ME TO ASUKA. Z€ VEVIKEC YPOULES, av OTN OUVTAYH QVTIKATAOOTAOETE
TN W01 ToadTnTa oo AcUkd aAelpi «T0TTOU O» e aAeUp! OAIKAG OAECEWG PTTOPEITE VO QTIALETE Wwi
Trou Ba €xel yeUan Wwwuio0 oAIkAG aAéaewg Kal aUoTaon AcUkoU Wwpiou.

Mayia

H payid givai évag {wvtavog opyaviauds mou moAammAaaidderar péoa ot (oun. Mapouaia uypo-
aiag, TpoeNG Kai BeppoTnTag, n payid Ba dioykwoei kar Ba ameAcubBepwaer dioggidio Tou dvBpaka
o¢ aépia popen. To dioteidio Tou dvBpaka Tapdyel QUOAAIDES TTOU TTAPANPEVOUV TTAYIBEUPEVES OTN
(N KaI TN OUTKWVOUV.

Avapeoa aToug d106¢aioug dIaQopETIKOUG TUTTOUG uayIdg auvioToUpE TN XPAROT ENEAS HayIAg UTTl-
pag. Autoi ol TUTToI Jay1a¢ auvhBwg TTwAouvTal o€ @akeAdkia kar dev TTpémel va diaAlovTal Tpon-
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YOULEVWG T€ VEPOD.

Mmopeite va Bpeite emiong payid «Taxeiag Opdong» A HayId yia apToTTapAcKEUAOTES. MpoKeITal yia
0 duvaro T0TTo payIdg TTou £xEl TNV IKAVATNTA va QOUaKwVEl T (UUN Je TaxutnTa peyaAlTepn amoé
10 50% o€ oxéan ue TiIc GAec. Na T xpnaiyotoleite pévo pe tn pubuion « TAXEIA EMIAOTH». H
payid o€ akeAakia gival TTOAU euaiaBnTn aTnVv uypagia Kai GUVETTWG BEV TTPETTEI VA KPATATE TTEPIO-
0dT1EPO amod ia pépa Ta avolyuéva @akeAdkia. EVOMAKTIKG, UTTopEiTe va XpnoIUOTIOINCETE VWA

payié pmopag ae KuBoug: 1 yp Enpg Hayiag umipag iIcoduvapei e 3,5 yp VWS Jayidg uupag.

MINAKAZ IZOAYNAMIAZ =HPHZ KAI NQMHZ MATIAX
ZnpA ®péoko
1/4 pakeAdki 2yp 1 kouTaAId Tou yAuKoU 7yp
1/2 @akeAdki 4 yp 2 KouTaAIEG TOU YAUKOU 13yp
3/4 pakeAdKI 6yp 3 KouTaAIEG Tou YAukoU 21yp
1 QaKeAdKI 7yp 3,5 KOUTAAIEG TOU YAUKOU 25yp
1,5 QaKeAdKI 10 yp 5 kouTaAi£g Tou yAukoU 37vp
2 pakeAdkia 14 yp 7 KouTaAIEG TOU YAUKOU 50 yp

Yypd vhikd

ZuvhBwg 10 UypOd UAIKG amoTeAeital amo vepd f yaAa i amod piyua autwy Twy d0o. To vepd kabioTd
M0 Tpayavr| TV K6pa. To yaAa kaBioTd TV K6pa TIo MAAAKR Kal TNV U@n TTI0 OTTOAR.

YTépyouv dIAQOPETIKES ATTOWEIS TXETIKA HE TO TTOIa Eival N owaTh Bepuokpaaia Tou vepol. Mmopei-
T€ VA ATTOQATITETE £0€IC 01 id101 e TV TAP0dO Tou Xpdvou KaBwe Ba EEOIKEIWVEDTE E T CUTKEUT).
To vepo cival va GAo Baaikd UAIKG yia TO Wwpi. Z€ yevikéG Ypapués, pia Bepuokpaaia Tou vepou
petagy 20°C kai 25°C givar n AEov KatdAAnAn. AANG otnv TTepiTTwan Tou BEAETE va QTIALETE TTOAU
ypryopa wwyi, n Bepuokpaaia mpémel va givar petact 45°C kai 50°C. Exel ToAU peyaAn onpaacia
70 vePd va gival KaAfG TTOIGTTAG Kal KATA TTPOTINNGT eP@IaAwpévo dedopévou 0TI Ta GAATA TToU
UTTAPXOUV OTO VEPO UTTOPET va TTNPEATOUV apvNTIKA TNV TTOI6TNTA TOU YwiioU. X1 Bé0n Tou vepou
pTTopeite va BAeTe kal GPETKO yaAa 1 vepd pe 2% yaha ge aKOvn TO OTTOI0 EUVOET TN yeuan Kal
BeATiwwver TO Xpwpa TG kdpag. MepIKES GUVTAYES avaPEPOUV Kal XUPS QPOUTwWY.

XapnAn mMEPIEKTIKOTNTA AITTApwWV

Mn xpno1potrolite AGdI, papyapiveg KATT TToU EXOUV XaUNAY TIEPIEKTIKOTNTA AITTapov. AuTd Ta TTpoidvTa
TepiExouv Aiya Aimrapd, evw n ouvTayf TPoRAETTEN UeyaAUTePN TTOCATNTA KAI PTTOPET VA PNV ETTITUXETE TA
€mBupnTa amoteAéopara.

Zaxapn

H Cayapn evepyotrolei kai Bpé@el Tn payid divovtdg TG Tn duvardTnTa va Qouckwael. MpoaBETel
yelan kai uen kai euvoei 1o pddioua TG képag. AvTi yia {axapn UTTOPEITE va XPNOIUOTIOINGETE EAI,
O1pOTTI Kal JEAGoa utré TV TpouTobean 611 Ba TTpooapudaeTe avaloya Tnv TOGOTNTA TOU UYPOU
UAIKOU yia €€100ppoTINGN. Agv TTPETIEI VO XPNOIWOTIOIOUVTAI TEXVNTESG YAUKAVTIKEG OUaieg, yiaTi Ox!
pévo Oe Bpé@ouv Tn payid aAAG UTTOPE Kal VO GKOTWAOUV TOUG HUKNTEG TNG.

AAam
To ahdri BonBaer atov EAeyxo Tng B16YKwang TG payIds. Xwpic aAdTI T Wwii PTTOPET VO QOUCKWOEI
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TTapa TTOAU Kai PeTd va Eepouakwael. EmmimAéov divel epioadtepn yelon.

Auya

Ta auyéd Ba kdvouv 10 Ywyi oag o TAouaio Kal BpeTTIKG, Ba TpooBéaouv xpwua kai Ba Fondh-
gouv aT0 OXAUA Kal TV u@R. Ta auyd ouptepiAauBavovTal aTa uypd UAIKG Tou WwpioU, oTToTE av
Ta XPNOIMOTIOINTETE TIPETTEI VO OOCOUETPATETE avaAoya Ta GAAG Uypa UAIKA. Z€ avTiBETn TTepITITWaN
N COpn propei va eival oAU uypr) oéTe de Ba PoucKWaEl CWATA.

BoTava Kol prayapika

Mropeite va Ta TpoaBéaeTe otV apxn padi ye Ta Baaika UAIKA.

Ta Boétava kar Ta pmraxapika 6Twg n Kavéha, n mmepdpida, n piyavn, o paiviavog kai o BaciAkog
Ba mpoodwoouv yelon kal wpaia ePeavian. XpnoIUoTIoIEIOTE Ta O€ HIKPEG TTOGOTNTEG (1-2 KOuTO-
AGKIa) yia va amo@UyeTe va Kahlwouv Tn yelon Tou wwuiol. Ta gpéoka BoTava, OTwg T0 aKOpdo
kal TO X0IVOTTPAGO, TTEPIEXOUV APKETO Uypd TToU PTTopET va dlaTapdtel TIg SO0EIG TNG CUVTAYRG KAl
OUVETTWG TTPETTEI VO €§I00PPOTINTETE TO UYPO TIEPIEXOLEVO.

MpoocOera vuAika

Ta mpdaBeta UNIKA (@pouTa, Kapudia, oTagideg KATT) ptropoly va TpoaTeBolv pévo aTa TTpoypap-
MOTO TIOU TO TTPOBAETTOUV.

O1 gnpoi kapTToi Kal Ta Kapudia TPETTEI va ival KOPPEVA O€ HIKPA KOPMATIO, TO TUpi TTPETTEI va €ival
TPIYPEVO, N GOKOAATA TEPAYIOPEVN O€ HIKPG KOopudTia kal 0x1 ae ofwhoug. Mnv Tpoabétete am
auTa TEPIoadTEPA Ot 6oa TTPORAETTOVTAI GTn auvTayr, dIAQOPETIKA UTTOPET VA NV TTAPACKEUAOTE
OWaTA 10 Ywi. AWAOTE TTPOCOXT OTA VWTTA QPOUTA Kal Ta KapUdia yiaTi TIEpIEXOUV Uypd (XUMO Kal
AG&d1), omdte TpETEI va B0TOpETPATETE avaAoya To Baaikd uypd UAIKS yia eGigoppdTnan.

TA MPOrPAMMATA

- Mmopeite va avtikataaThoeTe 10 AddI e Aiwpévo BodTupo.
- Ta v Tpoabrkn Twv UAIKWY akoAouBrnaTe T aelpd TOU TTivVaKa.

- Z& OAEG TIC GUVTAYEG PTTOPEITE VA AVTIKATAOTACETE TO AAEUPI PE UWNAR TIEPIEKTIKOTNTA YAOUTEVNG PE
aAeUpI Xwpig yAoutévn TTpoaéyovtag Ta UAIKA yia 6ooug Exouv duaavetia atn yAoutévn.

Baoiko (1)
Bdpog 500 yp 750 yp
Xpévog 3.05 310
Nepd 210 ml 260 ml
AGoI 1+1/2 koutahid 15yp 2 koutaNiég 20 yp
ANATI 1/2 xoutahid Tou 3yp 1 koutahi& Tou 6yp
yAukoU yAukoU
Z(qupn 1 KoutaAId 15yp 2 KoutaNIEG 30vyp
A)\g(jp| 2+1/3 mothpIa 320 yp 3 mothpia 420 yp
Mayia 3/4 kUBou VWTTAG 1 KUBog vwTmg
payidg (twv 25 yp) payidg (twv 25 yp) A
N 3/4 pakeAaki o€ 1 pakeAaki o€ okdvn
oKovn
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Fpriyopn mposToipacia ywwiou (2)

Bdpog 500 yp 750 yp
Xpovog 2:05 2:10
Nepo 140 ml 190 ml
Aaod1 2 koutaNiég 26 yp 2+1/2 Koutahiég 33vyp
AMGTI 2/3 KouTaAGKI TOU 3vp 3/4 xoutaAdki ToU 4vp

yAukou yAukou
Zayopn 1 koutaAid 15yp 2 KouTaNiEG 30 yp
A)\gum 2 moThpIa 290 yp 2+1/2 mothpIa 360 yp
Mawd 3/4 KUBou vwmg 1 kUBOG VWTTAG

payidg (twv 25 yp) payidg (twv 25 yp) A
1} 3/4 pakeAdki o€ 1 @akeAdkI og okovn
okévn
FAuxo pwpi (3)
Bapog 500 yp 750 yp
Xpovog 345 3:50
Nepo 120 ml 160 ml
Aaod1 1+1/2 koutahid 20 yp 2 KouTaNIEG 26 yp
AMNGTI 1/2 koutahid Tou 2yp 1/2 koutahid ToU 2yp
yAukoU yAukoU

AUY(’X 1 0AOKAnpo auyd 60 yp 1 0AdkAnpo auyd 60 yp
Zaxqpn 2 KouTaAIEG 30vyp 3 KouTaNIEG 45yp
ATtrofouTtupwpévo 1/4 Tou TOTNPIOU 35yp 1/3 Tou TTOTNPI00 47 yp
yéAa
Aeuko aheupi 2 mothpia 290 yp 2+3/4 othpia 380 yp
MGYI(J 3/4 kUBou vwtmg 1 KUBOG VWTTAG

payidg (twv 25 yp) payidg (twv 25 yp) A

1} 3/4 pakeAdkI o€ 1 pakeAdkl o€ okdvn

okévn
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Wwpi yaAAikoU Tdmou (4)

Bapog: 500 yp 750 yp
Xpovog 4:05 4:10
Nepd 180 ml 260 ml
AGoI 1 koutaAiG 10yp 1+1/2 xoutaAid 15 yp
ANGTI 1 koutaAi& Tou yAuKoU 6yp 1+1/2 xoutahiéd Tou 9vp
yAukou
Z(’qupn 1/2 koutahid 8yp 1 koutahiG 15yp
Aguko q)\gﬁp| 2+ 1/4 othpia 300 yp 2+3/4 mothp1a 400 yp
Mayia 3/4 kUBou VWTTAG 1 KUBoG VWG
payidg (twv 25 yp) A payidg (twv 25 yp) A
3/4 pakeAaki o€ oKovn 1 pakeAaki oe akdvn

Ywpi oAikng aAéoewg (5)

Bdpog: 500 yp 750 yp
Xpo6vog 4:00 405
Nepo 180 ml 220 ml
AGOI 2 KouTaNIEG 26 yp 2+1/2 xoutahigg 38 yp
ANATI 1 koutaAid Tou 6yp 1 koutaNid TOU 6yp
yAukoU yAukoU
Zayopn atmo 1 koutahid 15vyp 1+1/2 koutahiG 26 yp
{ayapokaAapo
Aeuko aheupi 1 motrpI 145 yp 1+1/2 momp! 180 yp
A)\gﬁp| OAIKﬂC 1 momp! 145 yp 1+1/2 otApI 180 yp
Mayia 3/4 xUBou vwTAg 1 KUBOG VWTTAS
payiag (twv 25 yp) payiag (twv 25 yp) 4
N 3/4 pakeAaki o€ 1 pakeAaki o akdvn
okovn
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Wwpi oikaAewg (6)

Bdpog: 500 vp 750 vp
Xpoévog 4:00 4:05
Nepo 180 ml 220 ml
Aaod1 2 kouTaNiég 26 yp 2+1/2 Koutahiég 38yp
AMGTI 1 koutahid Tou 6yp 1 koutahidi Tou 6vyp
yAukou yAukou
Zayapn atmo 1 koutahia 15yp 1+1/2 koutahid 23 yp
{ayapokaAapo
Aeuk6 aheupi 1 motpl 145 yp 1+1/2 momAp 180 yp
AAeipi 1 motp! 145 yp 14+1/2 rotApI 180 yp
OIKOAEWG
MGYI(’I 3/4 kUBou VWTTAG 1 KUBoG VWTTAG
Hayide (twv 25 yp) Hayidg (Twv 25 yp) i
1} 3/4 pakeAdki o€ 1 @akeAdkI o€ oKOvN
oKovn
WYwpi xwpig yAoutévn (7)
Bapog: 500 vp 750 vp
Xp(’)vog 3:25 3:30
Nepo 180 ml 220 ml
AadI 2 KouTaNIEG 26 yp 2+1/2 koutahiég 33yp
AMNGTI 1 koutaid Tou 6yp 1 koutahidi Tou 6yp
yAukoU yAukoU
Zayopn 1+1/2 xoutahia 23 yp 2 KouTaNIEG 30yp
A)\El'JpI xwpig 1+ 3/4 motpia 255 yp 2 motpia 290 yp
yhoutévn
A)\EOpI 1/4 Tou TOTNPIOU 35yp 1/2 motpi 70 yp
KoAapTrokiou
Mayia 3/4 KUBou vwtmg 1 kUBOG VWTTAG
payIdg (twv 25 yp) payidg (twv 25 yp) A
1 3/4 pakeAdki o€ 1 pakeAaki o€ oKovn
okévn

-134-




WYwpi puliov (8)

Bapog: 500 yp 750 yp
Xpévog 3:00 3:05
Nepod 150 ml 190 ml
AGoI 2 KouTaNIEG 26 yp 2+1/2 xouTaMiEg 38yp
ANGTI 1 kouTaAid Tou 6vyp 1 koutahid Tou 6vyp
yAukoU yAukou
AUV(’I 1 0AdKkAnpo auyd 60 yp 1 0AdKAnpo auyd 60 yp
Zﬁxqpn 1 koutahid 15vp 2 KouTaAIEG 30vyp
Aleupl 2 motpia 290 yp 2 +1/2 mompia 360 yp
lllnps';vo p0§| 1/4 Tou TTOTNPIOU 1/3 Tou TTOTNPIOU
Mayia 3/4 xUBou vwAg 1 KUBOG VWTTAS
payidg (twv 25 yp) payidg (twv 25 yp) A
fi 3/4 pakeAdkI o€ 1 @aKeAGKI O€ OKOVN
akovn
Ywpyi yia ocavrouirtg (9)
Bépog: 500 yp 750 yp
Xpovog 4:05 4:10
Nepod 210 ml 250 ml
AaoI 1/2 koutahid 8vp 1 koutaAid 15vp
ANGTI 1 koutahidi Tou 6yp 1 koutaid Tou 6yp
yAukoU yAukoU
Zayopn 1/2 xoutahid Tou 3yp 1 Koutahi& Tou 6yp
yAukoU yAukoU
AAeupi 2 Totrpia 290 yp 2 +1/2 momipia 360 yp
Mayia 3/4 xUBou vwTAg 1 KUBOG VWTTAS
payidg (twv 25 yp) payidg (twv 25 yp) A
N 3/4 pakeAak o€ 1 pakeAaki o akdvn
oKovn
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Zoun yia yAuxka (10)

{ayapotrAaoTIKAG O€
oKovn
(mpoaipeTikd)

Xpovog 2:20
Imopéhaio 3 KouTaMIEG
Auyd 4 oAokAnpa auyd
Zayopn 130 yp
AAeUpI pe payid 150 yp

Kpépa 2 KouTaAigg Tou yAukou

H moo6tTa TG {ayapng uTopei va TpotroTroinbei avaAoya e TIG TIPOTIUATEIS aag

ZOun oAikig 100% (11)

Xpovog

2:45

Zayapn 1 kouTaAIG TOU YAUKOU
AadI 2 KouTaMIEG

AAdam 1+1/2 xouTaAid ToU YAUKOU
Nepo 250 ml

AAelp1 oAIKAG 400 yp

Mayid

1 kUBog vwtmg payidg 25 yp i 1 eakeAdki oe okdvn

ZOpun oMikAg kara 70% (11)

Xpovog 2:45

Zayapn 1 kouTaAIG TOU YAUKOU
AadI 2 KouTaMIEG

AAdam 1+1/2 xouTaAid ToU YAUKOU
Nepo 320 ml

Neuko aAeupl 175 yp

AAeupi oAikng 300 yp

Mayid

1 kUBog vwtmg payids 25 yp i 1 gakeAdki o€ okdvn
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Zipn yia mitoa (12)

Xpovog 0:45

Nepo 170 ml

AAdm 1 koutaAi& Tou yAukoU

EAai6Aado 1 koutaNid

Aeuk6 aheupi 300 yp

Mayia 1 kKUBoG VWG payIdg 25 yp 1 1 eakeAdKI g okdvn

®Pouokwpévn {upn (13)

Xpovog 1:30

Nepo 320ml

AAami 1+1/2 koutaAi& ToU yAUKOU

EAai6Aado 2 KouTaMIEG

Zayapn 2 KouTaAIEG TOU YAUKOU

Aeuk6 aheupi 400 yp

Mayia 1 kKUBoG VWIS payIdg 25 yp 1) 1 eakeAdKI g okdvn

AsiToupyia avadeuong (Mix) (14-15)

Xpovog a6 15 €wg 30 Aetrtd (puBuIZoUEVOS XPOVOC)
Mayia 1+1/4 koutahiég

Aeuk6 aheupi 560 yp

Aadi 2 KOUTaMIEG

AAami 1 koutahid Tou yAukoU

Nepo 330ml

To mpdypapua 14 mpoPAEmel xpdvo 15 Aetrtwv. To mpdypaupa 15 gival n «maparetapévny
¢kdoan Tou Trpoypapparog 14, ue puBpifdpevn didpkeia péxpl 30 AeTrTa.

O xpdvog pubpietar Ye Ta TARKTPa “+” Kal “-.

MappeAada (16)
Xpovog 1:20
ZApKa @POUTWV 300 yp
Zayapn 150 yp
Xupog Aepoviod 1/2 Nepéwvi

ZuvigTdrar va mepipévere 20 AeTiTél piv TpoaBEaeTe T (G apn TToU TIPETTEN va PiXVETE a1yd - a1y
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MaoupTi (17)

Xpovog 8:00 (pubu1¢opevog amoé 0:06 péxpr 10:00)
MAApeg yaAa 1000 ml

ZTpayyloTod 100 ml () éva keoeddki yiaoUpTi)
ylooupT

Zayapn 60 yp

Anowuén (18)

Xpovog | 00:30 (puBpigopevo amo 0:10 péxpr 2:00)

H guakeun diatnpei pia Bepuokpaaia yupw atoug 50°C yia Tnv amoyugn Tou TTPoiévTog.
O xpdvog pubuicetal Ye Ta TARKTPA “+” Kal “-".

WYRoipo (19)

Xpovog | 01:00 (puBpi¢bpevo amo 0:20 péxpr 2:00)

lNa ynoiuara yevikd. H Beppokpaaia diatnpeital mepimou aTtoug 150°C.

O xpbvog pubuicetal pe Ta TARKTPA “+” Kal “-.

KAOAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

Mpoooxn

Mnv BuBileTe TIOTE TN GUCKEUN, TO QI Kal TO NAEKTPIKG KaAwdIo g€ vepd i GAAa uypd. Na

XPNOIPOTIOIEITE £va Uypd TTavi yia Tov kaBapIou6 Toug.

Axopa kai étav eival apnoTh n ouokeun, TpEMel va Byadete 1o @Ig amd v mpica dtav Tpd-
KEITAI VO 0QAIPETETE N va TOTTOBETATETE Ta DIAPOPA ECAPTANATA ) VA EKTEAETETE TIG EQYOTIES

kaBapiopou.
Mpiv TTpOXWPNOETE PE TIG EPYOTTES KABAPIOUOU TIEPIUEVETE VO KPUWGEI I GUOKEUT).

Mn xpnoipotolgite ToTé HETAANIKA OKEUN YIa va TTIACETE TO Ywyi aTmd Tov Kado (L), £1a1 woTe

Va NV KOTAOTPEWETE TNV AVTIKOMNTIKA £TEVOUOT).
1) KaBapioTe Tov kado (L) Tpifovtag Tov Yéaa Kai £§w pe Eva uypd Travi.

2) Av o avadeuthpag (1) 6ev amooTdral oo Tov Agova TOU POTEQ YEUIOTE EKTAKTWG TOV KABO e
Ceatd vepo kai TrepipéveTe yia 30 Aetrtd Tepitrou. 2 guvéxela kabapioTe Tov avadeuTtipa Trpo-

OEKTIKA e Eva uypd TTavi.

3) TINOvTE e CeaT6 VEPO KAl ATTOPPUTIAVTIKG TTIATWV TO BOOOUETPNTA UypwY (M) Kai To dooopeTpNTA

otepewv (N).

4) KaBapioTe OAeC TIG AANEG ETWTEPIKES Kl EEWTEPIKES ETIPAVEIES e Eva uypd Travi. Av xpelaleTal
XPNOIHOTIOIRGTE Aiyo Uypd aTroppUTTavTIKO TTIATWY, aAAG BePaiwbeite TTwG TO ExeTe EETTAUVEI
TeAEiWG, BIAPOPETIKA Ta TUXOV KATAAOITIO TOU ATTOPPUTIAVTIKOU UTTOPET VO ETTNPEATOUV apvnTIKA

TNV TOIOTNTA TOU YwpIoU 0ag.
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NQZ NA ANMOKATAZTHZETE TIZ NAPAKATQ ANQMAAIEZ

A Z¢e TEPITTWAN AEITOUPYIKWY avwPaNIwV, GBACTE APETWG T GUOKEUN.

MpoPAfuara

Aitieg

AlopBwrikég emeppaoeig

H guokeun Byalel
HUPWAIA Kapévou.

AAeUpI 1) GAAO UNIKG Exouv €TTIKOBK-
g€l gToV TTUBPEVA TOU KABOU.

YBAaTE TN GUOKEUN KaI AQATTE TNV VA KPUWGEI
TeAeiwg. Me éva uypo Travi amopakpUveTe amd
TOV TIUBWEVA TOU KABOU TO TTEPITOEUNA aTmd
ahelpl /) GAAa UAIKG.

Ta uhikd dev ava-
piyvoovTal owaoTd.

0 kddog 1§ 0 avadeuTrpag dev £xouv
ouvappohoynBei owoTa.

BaAarte utepPoAikn ToaoTnTa
UAIKWV.

BeBaiwBeite Twg £xouv guvappoo-
ynbei cwaTtd o k&dog Kal o avadeu-
TAPAG.

AooopeTPAOTE TTPOOEKTIKG TA UAIKG.

Ameikoviletal oty
086vn 0 kwdIkdg
o@ahatog «HHH»
érav Trartdre 10
TIAAKTPO AiToup-

yiag.

Eival ToAU ugnAn n eowrepikA
Beppokpaaia ™G ouoKeUng.

AQNOTE TN CUCKEUR VO KPUWOEI
METAEU BUO TTPOYPAPHATWV.

Bydte 10 @Ig a6 TNV TIPICa, avoigre
TO KATTOKI KOl aQaIpEQTE TOV KADO.
Mpiv EeKIVATETE Kavoupyia TIpo-
YPAuUaTA TTEPILEVETE VO KPUWOEI N
ouokeun yia 15-30 AetrTd.

To mapabupdiki
eival BapTo kal
KOAUMMEVO g

To mapaBupdiki Ymropei va BapTrwael
KOTA Tr) IGPKEID TWV TTPOYPAUUATWY
CUPWHATOS KO POUCKWHATOG.

Eival éva kavoviké gaivouevo.

KaBapiaTe 10 Tapabupdki perd
xerion.

udparTuoug.

O avadeuti- MOBavérara éxete emMAEEEI TTOAU €vo- | Eivar éva kavovikd @aivopevo.

PAG TTAPAUEVE] Vo podIopa, TToU dnpioupyei TOAU | Orqy KPUGGEI TO Ywyi, XpNOIHOTIOI-
KoMnpévog aTo | akAnpr) kdpa yipw ammé 10 YWHi. | gre pial oIGTOUAT YIa v aQQIPETETE
Wuwpi kara v Tov avadeutipa.

agaipean.

H QOun dev avapl- | O ka&dog 1y 0 avadeuthpag dev Exouv | BeBaiwBeite Twg Exouv ouvapuoho-

yvietar owaTd (yia
Tapddelyua, 10
aAeupl cUCOWPEL-
€701 OTO TTAEUPA
Kal 07O TTAvVW

HEPOG NG CUNG).

ouvapuoAoynbei cwaTa.

BaAarte utepPoAikr ToaoTnTa
UAIKWV.

Xpnoiyomoioare éva aheupl Xwpig
yAoutévn, TTou dnuIoupyEi pia TIOAU
uypn ¢oun

ynBei cwaTd o kAdOG Kal 0 avadeu-
TAPAG.
AoGOpETPATTE TTPOTEKTIKG T UAIKG.

Av gival uypr n ¢oun, xpnaipo-
TIOIAGTE {Ia OTTATOUAA YIa VA TV

OTTOKOMATETE OTTO T TOIXWHATA TOU
kadou. Av n Cuun eival TOAU gnpr,
TPO0BETTE VEPG Wi KOUTAAIG T
@opd, péxpIg 6tou N (N va éxer TV
emlupuntA UOA.
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MpoBAfuaTa

Aitieg

AlopBwrikég emepPaoeig

H ¢0un @ouoKw-
o€ uttepPoAIKd
KOl OTTPWYVEI TO
KOTTGKI.

Ta uhika dev Exouv dooopeTpnOei
owaTda.

Aev TpogBéaare aAdTI.

O avadeutipag dev Exel ToToBETNBEI
oToV KAGO.

AoCOpETPATTE TIPOTEKTIKA T UNIKA
Kal TIPOCECTE val Eival OwaTr n TT000-
NTA PayIag Kar aAariou.

AoKIPGOTE va PEIWOETE KaTA Ya
kouTaAIoU Tou YAuKoU Ty TroodTnTa
NG payiég.

EAEyére av Exete ToTOBETAGEI TOV
avadeuthipa.

To ywyi dev gou-

Ta uAiké dev Exouv dogopeTpnBei

AoGOUETPATTE TTPOTEKTIKA TO UAIKA.

OKWVEl. owaTd. EAéyEre Tv nuepopnvia Agng e
H payia 1} 1o aAelpi €xouv Aréel. payIdg Kal Tou aAsupiou.
Avoitarte To kamaki katé Tn didpkeia | BeBaiwbeite Twg T uypd UAIKA
£V0 TpOYpapKaTog,. TpoaTiBevTal o Beppokpaaia Tepi-
BaAovToG.
H @parloha éxel | H COun @olokwae oAU ypriyopa. | Mnv avaonKwveTe To KATTaKI Kata Tn
WIaTPUTIAOTO | Exere Mp0OBECE! TOMA payiafy | OIGPKEIa Tou ynaiparog.
Tavw HEPOS. TIOAU Vvepo. EmAECTe TTI0 évTOvo POBITHA.
EmAégare éva pdypappa akatéhAn-
Ao yia Tn ouvTayy.
To xpwpa g Mpogbéaate TOAAA {axapn. EhartwaoTe ehag@pwg v ToodTTa

KOPAG €ival TIOAU
QVOIYTO.

{axapng.
EmiAéEre o ehagpl pddiopa.

H @pat{oia dev
eival GUUUETPIKN.

Eival guaiohoyikd pepikég @parfoAeg
va pnv €X0uv OUPPETPIKG oXAua, 101-
aitepa o1 PPATLOAES OAIKAG ANETEWC.
MpoaBéaate TOANR payid r) TTOAU
vepo.

O avadeuthpag PETaTOTTIoE OTA
TAGyia T {Opn TTPIV T0 PoUCKWUa
Kal T0 WAGIO.

A0GOUETPATTE TTPOTEKTIKA TO UAIKA.

Ehartwate ehag@pwg Tnv ToodTTa
vepoU 1 payidg.

O1 @patlOAeg

£X0UV dI0QOPETIKA

oxAuarTa.

Eival guaioloyiko. To axfpa g
@par(oAag utmopei va aAAalel avdho-
ya g ToV TUTTO TOU WwIoU.
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MpoPAfuara

Aitieg

AlopBwrikég emepPaoeig

H @patl6ha gival
koiAn f uTTGpyouV
TPUTTEG OTNV WiXO.

H ¢0pn €ivail ToAO uypn.
Y1epBoAikA Too6TNTA HaYIAG.
Aev ipogBéaare aAdT.
MpogBéaare TOAD (£0TO vepo.

AogopETPATTE TTPOTEKTIKG T UAIKG.
EhattwaoTe eha@pwg Ty ToodTTa
VEPOU N payIag.

BeBaiwBeite mwg éxete TpooBETel
aAarTI.

XpnoiyotoleiaTe vepd o€ Beppokpa-
oia mepIBaAovTog.

To wwyi dev Exel
wnBei apketa A
Xl KOAWBN uen.

MpoaBéaare TOAAG Uypa UAIKAL.
Aev emIAEEQTE TO CWATO TTPOYPAWAL.

AOCGOETPAOTE TTIPOTEKTIKA TO UAIKA.

BeBaiwBeite Twg £xeTe EMAECEI TO
owaTd TPdYpaLa.

H @patléia
diaAletar étav TV
KOBETE OE QETEG.

To wwyi eivar TTOAU (eaT6

AQACTE TO Ywpi va kpuwael yia 15-
30 Aetrrd.

H @patloha éxel
Hia Bapid kal
TTUKVI) UQn.

MpoaBéaare TOAD GAEUPI 1) TO OAEU-
pI gival Anypévo.

Aev poabéaare apkeTo vepo.

Av 10 Ywyi ivar TIOYPEVO HE ANEUPI
ONIKNG aAéaewg, eival ualohoyikd
va £XEN WIOL UQN TTIO TTUKVI O€ OXEDT
HE TO KAVOVIKO aAeUpI.

AoGOpETPATTE TTPOTEKTIKG T UAIKG.

H Béon Tou kddou
E€XEl XpWwua okoU-
PO ] AeKEDEC.

[MAUGvare Tov KGdOo aTo TTAUVTAPIO
mMAaTWY. To GaIvVOUEVO gival QUaIoAo-
YIKO Kai dev aAoIwvEl TRV TTOIOTNTA
TOU UAIKOU.
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MPABUNA TEXHUKU BE3ONACHOCTHU

MEPEQ HAYATIOM SKCMYATALIMM O3HAKOMBTECH C HACTOSLLEENA MHCTPYKLIMEN.

Mpyn 1Cnonb3oBaHUN 3NeKTPonprubopoB HeOBXOAUMO BbIMONHATL COOTBETCTBYHLLME
npasina TexHUkM 6e30MacHOCTy, cpeam KOTOpbIX:

¢ YBeauTbCs, YTO HanpskeHne npubopa COOTBETCTBYET HAMPSHKEHNIO BALLEN drek-
TpoceTw.

* He ocTaBnstb 6e3 npucmoTpa npubop, NOAKMYEHHBIN K 3NIEKTPOCETM!.

« 3anpeLiaeTcs cTaBuTb NpubOp Ha ropsumne NOBEPXHOCTH, a TaKke BOMN3N UCTOY-
HWKOB Tenna.

* Bo Bpems akcnnyatauumM pekoMeHayeTcs CTaBUTb NpUbop Ha ropU30HTanbHYH,
YCTOMYMBYIO 1 XOPOLLO OCBELLEHHYH) MOBEPXHOCTb.

* He paspeluaetcs noggepratb npubop BO3AENCTBUO aTMOCHEPHBLIX (hakTOpoB
(ooxab, conHue v T.4.).

+ Cneaute 3a TeM, 4T0bbI ANETPUYECKUI NPOBOZ HE COMPUKAcarcs C HarpeTbiMy
NOBEPXHOCTAMMU.

* [Mpubop MoryT ucnonb3oBaThb AeTy cTaplue 8 NeT, a Takke nuua ¢ orpaHNYEHHbI-
MU CPU3NYECKUMM, CEHCOPHBIM UIIM YMCTBEHHBIMI CNOCOBHOCTAMM Uin 6e3 onbl-
Ta UMW YMEHWS NONb30BATHCA NOAOOHBIMY YCTPOACTBAMM, TOMBKO B MPUCYTCTBUM
OTBETCTBEHHOTO /UL MK NOCIe PasbsCHEHNS UM NPaBUI NONb30BaHMS Npubo-
POM W ONACHOCTEN, KOTOPbIM OHW MOFYT NOABEPrHYTHCS BO BPEMS UCMONb30BaHMS
npubopa.

* Hukoraa He onyckaTb Npubop B BOZY WM B ApYyrue XugKocTy

+ [laxe koraa npubop He BKMOYEH, HEOBXOAMMO BbIHYTb LUTENCESb U3 PO3ETKM Ne-
pen TeMm, Kak BCTaBUTb UnK ybpaTb OTAeNbHbIE AeTanu, a Takke ANl OCyLyecT-
BMNEHUS YNCTKU.

¢ [Mpnbop HeNb3s NOAKMOYATB K CETU C MOMOLLbH BHELLHETO TaiMepa Minm YCTPONCTB,
3aKa3aHHbIX MO MHTEPHETY.

* Mepep Tem, kak CNoNb30BaTh NPUBOP U MaHUMYNMPOBATb €ro BbIKIYaTENs-
MW, @ Takke npukacaTbCs K WTencento 1 nposogam, ybeaunTeck B ToM, 4to y Bac
XOPOLLO BbITEPTbI PYKU.

* 3anpeLLeHo BKIoYaTh npubop, ecnm B hopMe HET MHIPEeaNEHTOB.

+ 3anpeLaeTca noMmeLiats B npubop antoMUHUEBYHO (HOMbry Unn Apyrie MeTannm-
yeckue npeameTsl Bo 3bexaHne pucka BO3ropaHus Uim KOPOTKOrO 3amblKaHus.

* He poTparuBaTbCs [0 HarpeTbiX MoBepxHocTen. Mcnonb3yiTe pykaBuubl ANs
neyu.

* PekomeHgyeTcs 0CTaBnATb BOKpYr npubopa He MeHee 5 cM cBOOOAHOrO npo-
CTpaHcTBa Ans obecneyeHns BEHTUNALMM 1 CTapaTbCs He NepekpbiBaTh OTBep-
CTUS AN BbIXxoAa napa.
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+ 3anpeLlaeTcs BCTaBNATb PYKW UnK nanbLybl B FIOTOK BO BpeMs paboTbl npubopa.

* He pgepxatb npubop B HENOCPEACTBEHHOM BNM30CTI NOBEPXHOCTEN, MaTepuarnos
UMW eMKOCTEN, MOTYLLMX BbI3BaTb BO3ropaHue.

* He paspeluaeTcs ucnonb3oBatb xyieboneyky B Ka4ecTBe KOHTENHepa A1 XpaHe-
HWS NPOAYKTOB.

+ [Ins nogaepxaHus KoHTelnHepa B paboyeM COCTOSIHUM PEKOMEHAYETCS perynsp-
HO MbITb M CMa3blBaTb €ro.

* BbIiHUMas BUIKY 13 3NIEKTPOPO3ETKN, HE TSHYTb 3@ NPOBOA.

+ 3anpeLyaeTcs MCNonNb30BaTh NPUBOP, ecrn LUHYp SNEeKTPONUTaHWS, BUMKa UM
cam npubop nMetoT noBpexaeHns; B aTom cnyvae Heobxoaumo oTHeCTH npubop
B BrvXKanLLMIn aBTOPNU30BAHHbI CEPBUCHBIN LIEHTP.

* Annapart npeaHa3HayeH TONbKo Ans AOMALUHEr0 NPUMEHEHMS U HE JOMKeH UC-
Nonb30BaTLCA A1 NPOMBbILLNEHHON 1 NPOMECCUOHANBHON Lienei.

+ JlioBble, He paspelueHHble NPou3BOANUTENEM MOAMMKaLMK npubopa MoryT npu-
BECTW K noTepe Npubopom rapaHTm u caenatb Hebe3onacHbIM ero UCNoNb3oBa-
HWe notpebutenem.

* [pn nogroToBke npubopa K yTUAKU3aLMM PEKOMEHAYETCA OTpe3aTb LUHYp anek-
TPONUTaHMs1, YTOObI NONHOCTBIO BLIBECTY €0 U3 CTPOSI.

* Bo nsbexaHue HecyacTHbIX CnyvaeB, He OCTaBMSANTE yNakoBKy OT npubopa B Me-
CTax, JOCTYMHbIX 4S5 AeTen.
7 [ns npaBunbHOM yTUnn3auu npubopa B COOTBETCTBUM ¢ EBponenckon au-
=== pektneon 2012/19/UE BHMMATENBHO 03HAKOMBTECH C UMEIOLLENCS B KOMMIIEK-
Te npubopa namsTKom.
XPAHUTb HACTOALWLYIO UHCTPYKLIMIO

OMUCAHME NPUBOPA (PUC 1)

A Kopnyc npubopa | JlonaTtka-meLianka

B KHonka Bo3pactaHus/ybbiBaHus Taimepa L ®opwma ans Bbineyku

C KHonka nporpammupoBaHus Beca M MeHsypka

D KHonka nporpamMmMpoBaHusi MEHIO N MepHas noxka

E [ducnnen O KHorka BKMHOYeHMSs/BbIKIHOYEHMS

F OtBepctus P KHorka perynmpoBku cTENeHn oKpalum1BaHus
G Kpbiwka KOPKM

H

CMOTpOBOG OKOLLKO
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OWUCNNEWN (PUC 2)

A OkpallnBaHue KopKu C Taitmep
B Bec D BbibpaHHas nporpamMma

HEMHOI O O XJIEBONEYKAX

70T Nprbop Bam NO3BONNUT CIKOHOMMUTL Curbl. OCHOBHOE JOCTOMHCTBO 3TOr0 Npubopa cocTouT

B TOM, YTO BCE ENCTBNS N0 3aMecy, 3aKBaLLMBaHWMIO TeCTa W Bbineyke xneba oCyLecTBSTCA B
oAHom MecTe. Balua xneboneyka nerko 1 ¢ HeobXxoaMMON YacTOTOM UCNEYET BaM BENMUKONEMHbIIA
xneb. [locTatouHO TONBKO CNEAOBAaTb MHCTPYKLMSAM U He 3abbiBaTb O HEKOTOPbIX OCHOBHbIX MpaBy-
nax. Mpnbop He MOXeT fymaThb 3a Bac.

OH He MOXeT ckasaTb BaM, YTO Bbl 3a0bInk MONOXMTb KakoN-HUOYAb MHIPEANEHT MM NONOXUIN
HenpaBWMbHbIN MHTPEANEHT UM OTMEPSNW €ro HEMPaBUbHO. TLLaTENbHbIN BbIGOP UHTPEANEHTOB
- 3TO CaMblif BakHbIN 3Tan npouecca xneboneyeHns.

MEPEQ UCMOJIb3OBAHUEM MPUBOPA

1) TMomoliTe 1 BbICYLLNTE BCE YacTy Kak onucaHo B pasgene "YACTKA I OBCITYXXUBAHUE".

2) Tlepekniounte neyky B pexum "Bbineyka" v 3actaBbTe ee paboTtaTh NycTon B TEHEHNE NPUMEPHO
10 MUHyT.

3) MMocne Toro, Kak xneboneyka oxnaguTcs, NOMOWTE ee eLLe pas.

BHumaHue

B TeueHue nepBoro LMKna BbINeyky 13 Mprubopa MOXKET BbIXOAWTL AbIM UK YyBCTBOBATHCS
nerkuii 3anax ropenoro. 3To abconTHO HopMaribHOe SBMEHINE, KOTOPOE UCHYE3HET Yepes He-
CKOIbKO CEKYHA.

PYKOBOACTBO MO 3KCMNYATALUMN

1) TwaTenbHO BbIMOWTE M BbITPUTE BCE YacTu npnbopa.

2) YcraHosute nonatky-mewanky (l) Ha WTndT BHYTPY hopMbI (

3) OTmepbTe UHrPeaMeHTbI C MOMOLLbLIO MEPHOro CTakaHuuka (M
komnnekT npubopa, NMbo B3BeCkbTe WX K NonoxuTe B dopmy (L).

4) YcraHoBuTe OpMy Ha COOTBETCTBYHOLIMA LUTUET BHYTPK Npubopa, NoBopaymsas ee no Yaco-
BOW CTPEIKe 0 OKOHYaTEeNbHON BriokupoBky (Puc 4).

(Puc 3).
unn noxeuku (N), BxogaLwwmx B

= —

BHumaHue
OyeHb BaXHO NOCNE[OBATENLHO BbINOMHATL BCE AENCTBIS N0 A06ABNEHMI0 MHMPEANEHTOB,
kak 370 onucaHo B peLiente. OCHOBHOW NOPSAOK 406aBNEHUS MHIPEANEHTOB: XULKUE UHIPE-
AVeHTbI, BOAA, MyKa, ALI0 M 3aTeM OcTanbHble NPoAyKTbl cornacHo peuenty. [lobasnsiiTe
APOXCKW B NOCNIEAHNA MOMEHT NPSIMO BHYTPb BCeX MHrpeanenTos. CtapaitTeck, YTobbl ApoX-
KW HEe CMELUWBANUCh C XUAKUMMW UHTPEANEHTAMM UMW COMbIO.

5) 3akpoite kpbilwky (G)  BcTaBbTe BUMKY B anekTpopo3eTky. Ha aucnnee (E) noseutes "3:10" ¢

HemuratoLLMm ABoeTouMeM. B neyke aBTomaTnyecky ycraHaenmsaeTcs nporpamma "1".
6) Haxwumaiite kHonky (D) fo Tex nop, Noka He ycTaHOBUTCS Tpebyemas nporpamMma BbineykM.
) Haxmute kHonky (C) ans Beibopa HyxHoro Beca uagenvs (500r, 750r). Ons pexumos 8-19 BblI-
Bop Beca u3fenus He NpeayCMOTPEH.
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8) BblbepuTe Hy)XHYH CTEMEHb OKPALLMBAHNS KOPKW (rerkas, cpegHas unu TemHas). [1ns nporpamm
8-19 BbI6OP CTENeHM OKpaLLMBAHWUS KOPKW HE NpeSyCMOTPEH.

9) B cnyyae HeobGX0AMMOCTYM 3afanTe 3HaueHUe Tarmepa npy NOMOLLM KHOMOK + unu - (B). Beineu-
ka Ha4HEeTCS MO UCTEYEHMM YCTAHOBMNEHHOTO BpeMeHW. Ecnu Bpemsi Hayana paboTsl He Obino
YCTaHOBMEHO 3apaHee, Bbineyka Ha4yHETCS Cpaay.

ByabTe 0c0GEHHO BHUMaTENbHbI, KOTAa UCNOMNb3YeTe TaliMep CO CKOPOMOPTALWMMMUCS UHTpe-
AVEHTaMK (Hanpumep, ANLa, MONTOYHbIE NPOAYKTbI U T.4,).

10) HaxmuTe kHOMKy BMtoueHms/ BoiknioyeHus (O). Xneboneyka uagact curHan u HauHet obpabotka uH-
rpeaneHToB (B pexume TaiMepa obpaboTka HauMHaeTCs Mo UCTEYEHUM YCTaHOBNEHHOMO Ha Talimepe
BPEMEHM).

Bo BpemMA BbINe4YKn U3 OTBEpPCTUA nNoa KprI.IJKOVI (G) BbIXOAUT Nap: 4YTo ABNAETCA abcontoTHO
HOpMallbHbIM ABJIEHUEM.

11) Ecrnm cornacHo 3apaHHON nporpaMme NpefycMOTPEHO fobaBneHne UHrpeameHToB (Cyxodpyk-
Thl, CEMEYKM K Ip.), TO Xxneboneyka nsgact 10 KOPOTKMX CUrHANOB, KOTOPbIE MPeayNpPeasT O He-
0DX0AMMOCTM NOAHSITH KPbILLKY 1 §006@BUTL HY)XHblEe UHTPEANEHTLI. Bpems MOXET ObITb pasHbIM,
B 3aBMCMMOCTY OT 33[J@aHHOrO peXuMa.

12) [Inst oCTaHOBKM 3aiaHHON MpOrpaMMbl HAXMUTE KHOMKY BKMoueHWs/BbiknioyeHns (O) n fepxute ee
HaXaToil B TeYeHne 3 CekyHa,

13) Korga Ha aucnnee (E) nosisutcs Bpems "0:00" - 3T0 3HaUMT, YTO MPOLIECC BbINEYKM 3aBEpLUEH. Xre-
Boneyka 10 pa3 13gacT KOPOTKUI CUTHAN U aBTOMaTUYECKM NepergeT B pexium "B Tenne" Ha 1 vac.
Cumeon ":" 6ypeT muraTh (3a UCKIOYEHUEM NporpamMMbl "3aMec”).

14) Tecto OyneT HaxoauTLCs B Tenne B TeyeHue 1 yaca, nocrne Yero pexxum "B Tenne" oTKmounTes.
Ha aucnnee nosisutcs cumson (). Ons oTkniouenms pexuma "B tenne" go ucteyenms 60 mu-
HYT H@XXMIUTE KHOMKY BKMKOYeHUs/BbIkNoYeHus (O) 1 yaepxuBanTe ee B TeYeHne 3 CekyHa,

15) BblHbTe BUNKY U3 3MEKTPO3ETKN 1 OTKPOWTE KPbILLKY (G)

16) HapeHbTe pykaBuLbl ANs Nevn W Kpenko Aepxack 3a pyyky (opmbl (L) noBepHuTe ee npoTus
4acoBOW CTPenKM, YToBbI pa3brokMpoBaTh M BbIHYTL (DOPMY.

17) NMopoxauTe noka xneb OCTLIHET U TONMBKO BbIHAMAIATE €ro U3 (OpMbI MPX MOMOLLW NonaTku ¢
AHTMMPUrapHbIM NOKPLITUEM, HAauMHas ¢ 6OkoB. B cryyae HeobxoamMMocTy nepeBepHITe hopmy
Ha OXMNaXOatoLLYI0 PELUETKY UM Ha Kakyto-HNOY b YCTYHO MOBEPXHOCTb, aKKypaTHO NOTpsiXMBast
€€ [10 Tex nop, noka xneb nonHOCTbI0 He BbIMAET.

dopma MOXeT 04YeHb CUNbHO HarpeBaTbes. ObpalyainTecs ¢ Heil ¢ 60MbLION OCTOPOXHOCTLIO
1 BCerga HaaeBanTe cnelyparbHble 3alluTHbIE PYKaBuLbl.

He pekomeHayeTcs McnoNb30BaTh MeTanMyeckue NpuéopbI Ans BbieMKu Xneba u3 (opmbl
(L), 4T0GbI He NOBPeAUTL aHTUNPUrapHOe NOKpbITHE.

OTKNIOYEHMUE NEKTPUYECTBA

Ecnmn oTknioyeHure ANeKTpuyecTsa NPOANNTCA MEHee 10 MWHYT, xneboneyka BHOBb NPOAOITKNT
CBOO paGOTy, KakK TOITbKO NMOABUTCA 3NEKTPUYECTBO. Ecnu otkntoyeHne anutcs Gonee 15 MWHYT,
neyvyka npekpawaet CBO pa60Ty 1 Ha gucnnee BOCCTaHaBMBAKTCA HaCTPOVIKM No YMOIT4aHNio. B
9TOM Clny4ae HeoOXoaNMO OTKMKUUTL NeYvKy OT CETU, AaTb OCTbIHYTb, ocBoboanTb q)opmy, yoanntb
0TTyAa UHTPeaneHTbI, NOYNCTUTL N 3aTEM BHOBb 3amnyCTUTb NPoLecC.
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Kopabl oumbkm

B cnyyae HapyLeHus paboTsl npubopa Ha aucnnee (E) MoryT nosiBUTLCS criegytoLume Koabl OLUMOKK:

-"H:HH”: cnuwkom BbicoKas Temnepartypa BHYTpY POpMbI.

1) HaxmuTe kHomnKy BKmtoueHus/ BoikmtoueHus (O) u gepxuTe ee B TeyeHue 3 CekyHa Ans OCTaHOB-
KW NporpamMmbI.

2) BbITawmTb BUMKY.
3) OTKPbITb KPBILLKY 1 fAaTb NpKUbOpY oCTbIHYTL B TeveHne 10-20 MUHYT.

4) 3anycTuTb Nporpammy 3aHoBo.
-"E:EQ”: ceHCOpHbIN TemnepaTypHbIA JaT4MK OTKIHOYEH UIN He paboTaeT.

OtHecuTe npubop B ABTOPK30BaHHbIA CEPBUCHBIM LEHTP ANs MPOBEPKN paboTbl CEHCOPHOTO fAaT-
ymKa.

TAUMEP

TaiMep, YaLLe BCEro, NCMomnb3yeTcs Ans BbinekaHns xneba Houbto, YTOBbI K TPy OH Obin yke roToB.
Taimep nosBonsieT oTkMNaabiBaTh Bbineyky xneba go 15 yacos. He pekomeHayeTcs UCnonb3oBaTh
ANs MpUroToBneHns xneba unm 3ameca Tecta CBEXEE MOSOKO, MOrypT, Cbip, ALUa, PpYKTbI, K 1
NoBbIE APYIME MHIPEONEHTbI, KOTOPbIE MOTYT UCTIOPTUTLCS, ECIN UX OCTABUTb Ha HECKOIbKO YacoB
B TEMION W BNaXHOI aTMocdepe.

Onpegenute Bpewms, Korga Bbl XOTUTE NOMy4MTb FOTOBbIN Xnebd, Hanpumep, B 6 yacos yTpa. Mpo-
BEpbTE, B KOTOPOM Yacy Bbl 3anyckaeTe nporpamMmy, Hanpumep, B 9 Yacos. [ocunTariTe KonuM4ecTo
4acoB MeXy STUMM BYMS BDEMEHHbIMW TOYKaMU, B AaHHOM Criyyae, 370 9 yacos. [1pu kaxaom Ha-
XaTuM Ha KHOMKW Bo3pacTanusi/ybbiBaHus (B) sHaueHue Taimepa byaet nubo yBennumeaTbes nnbo
yMeHbLLaTbCa Ha 10 MUHYT.

HeBO3MOXHO M3MEHWTL NPELyCMOTPEHHOE NPOrPamMMOoN BPEMS! BbIMOMHEHUS ONpeaeneHHoro Aei-
CTBYUA.

MNOTHOCTb TECTA NPU 3AMECE

HabniogainTe 3a TECTOM B TeYeHMe MepBbiX 5 MUHYT 3aMeca Yepe3 COOTBETCTBYHLLEE CMOTPOBOE
okowwko (H). [lomkeH cdopmmpoBaTthes rnagkuin xneb. B npotneHoM cryyae Heobxoammo npose-
PWTb €LLe pa3 1CMOMb30BaHHbIE MHIPeayeHTbl. Ecnu BO3HUKHET HEOOXOAMMOCTb OTKPbITh KPbILLKY
(G), To nyywe coenatb 3TO BO BpeMst 3aMeca Unu Bblgepkku TecTa. Bo BCex ocTanbHbIX Cryyasx
9TO MOXET MOBMMSATL Ha yAaYHbIA pesynbTaT roToBoro xneba.

Ecnn TecTo KaxeTcs KNekum 1 MpUiMnaeT K CTeHKaM (opMbl, HacbInbTe Ha HEro CBEPXY NMOXEUKY
MyKW. ECIiv OHO CRIMLLKOM CyXO€, HanemTe Ha Hero NIOXeYKy Tennon Bogbl. MOXHO C OCTOPOKHOCTbIO
yAanuTb UHIPEANEHTI, MPUAUMLLKE K CTEHKaM npubopa npy NOMOLLW AEPEBSHHON WM niacTMac-
COBO1 NONaTkMm.

BHumaHue

He ocTaBnsiiTe gBepLly OTKPbLITOM JOMbLUE, YeM HyxxHO. [TogoxauTe noka Myka/Boga He pac-
TBOPSTCS MOMHOCTBK B TECTE U TONBbKO NOTOM Jo6aBnsiTe eLe.

3akpoiTe KpbiLLKy (G) 4O OKOHYAHWS NOCAEAHEro 3Tana 3aMeca TecTa, uHaye xneb He CMOXET
NOAHATLCA.
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YBEPUTE XINEB

Xneb, KoTOpbIN NPOLAtT B MarasnHax, 00bI4YHO COAEPXKUT pasnnyHble 4o6aBky (Xop, M3BECTb, Kpa-
CUTENb 13 TOPHOI cMonbl, copbuTon, cost 1 Ap.). B Bawwem xnebe He ByaeT HM OQHOMO M3 3THX Be-
LeCTB, NO3TOMY Y HEro ByaeT MEHbLUMI CPOK XpaHEHUs 1 OH ByaeT BbIrnsaeTs no-gpyromy. Kpome
TOro, y Hero ByAeT Apyroit 3anax, OTAMYHbINA OT MarasuHHOro Xreba, 1 BKYC, KOTOPbIA AOIKEH UMETb
HacTosLi xneo.

Ero nyyiue ecTb CBEXWM, HO TakKe MOXHO XpaHUTb B TEYEHWE ABYX AHEN NPW KOMHATHO TeMnepa-
Type, B NONM3TUNEHOBOM NaKeTe, NPeLBapUTENBHO Yaanue OTTyaa BECb BO3AYX.

[ins 3aMopo3ku aomaluHero xneba cHayana faiTe emy oCTbIHYTb, 3aTeM MONOXKNTE B MOMM3TUNE-
HOBBI NAKeT 1 yAANUTE 0TTyAa BeCb BO3AYX, NOCIE YEro 3aneyataiite ero 1 ybepute B MOPO3NIKY.

KAK OOBABNATb UHITPEAUEHTDI

- CobntopaiiTe nopsaok AENCTBUIA, YKa3aHHbINA B peLenTe.

- [10LroTOBbTE M OTNOXUTE JOMOMHUTENBHBIE MHTPEANEHTbI (DPYKTbI, OPEXM, U3tOM U Ap.) B CTOPO-
Hy, 4T0Obl 40BaBNTH VX BO BpEMS BTOPOTO 3ameca, nocne Toro, kak npubop nagact 10 KopoTkux
CMrHaros.

- CHavana pobaBbTe xugkne UHrpeaneHTbl. OBbIYHO 3TO BOAA, HO MOXET BbIThb Takke MOMOKO 1/
unm aiyo. Boaa gomxkHa 6biTh Tennon (37°C), He He ropsiyast. CriNLKOM XONOLHAS UK CRIMLLKOM
ropsiyast BOga MOXET NPensiTCTBOBaTh NOAbEMY TecTa.

- Henb3s ncnonb3oBatb MOMoKo, korga pabotaeT Tanmep. OHO MOXET CBEpHYTbCS MpEXae, Yem
Ha4yHeTCs NpoLecc Bbineykm xneba.

- [lobaBbTe caxap M COMb COrMacHoO peLenty.

- [obaBbTe apyrvie "Kuakve" MHrpeameHThbl (Méd, cupon, Menaccy 1 ap.).

- [obaBbTe Apyrvie "TBepAble"MHIPEANEHTHI (MyKy, CYXO€e MOJIOKO, TPaBbl 1 CeLum).

- B cnyyae ncnonb3oBaHus TaiiMepa He MPeACcTaBnseTcs BO3MOXHbIM A06aBUTb (OpyKTbI UK ope-
X1 BO BPEMs BTOPOrO 3ameca, NoaTomy AobasbTe ux ceitvac.

- B nocnenHtoto ovepenb AobaBbTe Cyxue ApOXOKN (Mnn ApOXCkK B nopoLuke/coay). CBepxy aobasb-
T€ ApYyrue VHrpeayeHTbl - He KaguTe Ux NpsiMo B BOAY, MHAYe NpOLECC HAYHETCS CIIULLIKOM PaHo.

- [1pn ncnonb3oBaHNM Talmepa 04eHb BaXHO CReanTb 3a TeM, YToObl APOXCKH (MOPOLLKOBbIE APOMOKM/
COfly) He compuKacanucb C BOLOW, B MPOTUBHOM Criyyae OPOMOKA HAYHYT MOLHUMATLCS CIMLLKOM
paHo W ONYCTATCS Npexae, YeM HaYHETCS MPOLIECC NpUroToBNeHUs xneba. B pesynbTate nonyuntcs
CMVLIKOM TBEPZbIA, rpyBblit 1 MAOTHBIA X1eb, MOXOXMIA N0 Ka4ecTBY Ha HEYNOTpeOUMbIA B MuLLy
kvpnnd. PekomeHayeTcs caenartb yrybrneHne B LIEHTPE FOPKU MYKV U 1 B HETO MOMOXUTb APOXKKM.

Myxka

OuyeHb BaxHO, Kakon COpT MyKM Bbl UCnonb3ayeTe. Camblit BaXHbI SNEMEHT, COAEPXKaLLMACS B MyKe
- 370 6enok Noa HasBaHWeM IMKTEH, NPEACTABNSAOLMA COBOI HAaTyparnbHOE BELLECTBO, KOTOPOE
npugaeT TECTY KOHCUCTEHLMIO, MO3BONSIHOLLYIO ero (POpMOBaTh, a Takke YAepKMBaTb ABYOKUC yriie-
poga, cogepxallytocs B apoxokax. INpuobpetaiite Myky, Ha koTopoit HanucaHo "Tun 0" unm "Ons
Bbineyku xneba" (copt MaHuToba). MocneaHuit MMeeT 04eHb BbICOKOE COEpKaHNEM rTioTeHa.

ﬂpyrue copTa MYKMU AnA BbliMeYku xneba
Cpe,cwl HUX MOXHO Ha3BaTb LENIbHO3EPHOBYH MYKY U MYKY U3 OPYrX 31aKOB.
ot CcopTa ABNATCA NPeKpacHbIM NCTOYHUKOM AUETUYECKMX MULLIEBLIX BOJTIOKOH, HO TakKXe OTnu-
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yatoTes 6onee HU3KMM CoepXaHNeM FTloTeHa MO CPaBHEHMKO ¢ 6enon Mykon. YTo o3Hauvaer, yTo
OyxaHkn xneba u3 LienbHO3EPHOBO MYKM CKOpee BCETO MoMyyaTcs MeHbLIEro pasmepa u bonee
MMOTHbIE MO KOHCUCTEHLMM NO CpaBHeHo ¢ 6enbim xnebom. B oblumx cnosax, ecnu B peuente
3ameHNTb 6enyto Myky "Trna 0" HaMoMOBKHY Ha LIENBHO3EPHOBYO MKy, TO MOXHO MOJTy4nTb XN1eb ¢
apoMaToM LiefTbHO3EPHOBOTO XxJieba 1 KOHCUCTEHLMeN Benoro.

ApoxKu

[poxokn - 3TO XMBOW OpraHn3M, KOTOPbIA pacTeT BHYTpU TecTa. [1pn KOHTaKTe C Bnarom, NLLEBbLIMM
NPOAYKTaMM W TENom ApOXKM pacTyT W BblAENAT ABYOKWUCH yrnepoda B ra3o0bpasHOM COCTOS-
Hun. OT rasa nosIBNAKOTCA Ny3bIPUKN, KOTOPbIE OCTAKITCS B TECTE 1 CNOCOBCTBYIOT €r0 NOLBEMY.

V13 BCex CyLLeCTBYIOLMX BIOOB LPOXOKEN PEKOMEHAYEM 1CNONb30BaTh CyxXue APOMKM Ha OCHOBE
nnea. OHW 0BbIYHO NPOAAIOTCS B NAKETUKAX W UX He HAJO NpeABapUTENbHO 3amMayumBaTh B BOJE.
CyLecTByI0T TaKkke ApoxokM "ObICTporo genctaus” unu "opoxoku ans Boineykn xneba". OHu npes-
cTaBnaT coboi 6onee "cunbHble" APOXCKM, OT KOTOPLIX TeCTO nogHUMaeTcs Ha 50% bbicTpee, Yem
OT 0BbI4HbIX ApoXoKei. McnonbayiiTe nx Tonbko B cnyyae Bbibopa HacTpoitku "BbICTPAA BbIMNEY-
KA". [Ipoxoki B MaekTukax 0YeHb YyBCTBUTENbHbI K BRare, NOSTOMY UX HE PEKOMEHIYETCS XpaHWUTb
nocne OTKpbITUs Gornee CyTok. B kauecTBe anbTepHaTMBbl MOXHO MCMOMb30BaTh CBEXWE MUBHbIE
NpeccoBaHHble APOXoKkM B BpukeTuka: 1 1 Cyxmx NUBHBIX APOXOKEN COOTBETCTBYET 3,5 I CBEXMX NUB-
HbIX APOXOKEN.

TABNULIA COOTBETCTBUA LIO3UPOBKU CYXUX U CBEXMX MUBHBIX APOXOKEN
Cyxue Csexee
1/4 nakeTuka 2T 1 yaitHas noxeyka 7r
1/2 nakeTuka 4r 2 YailHble NOXEYKM 13r
3/4 nakeTuka 6r 3 YailHble NOXEeYKM 21r
1 nakeTuk 7r 3,5 YaliHble NoxeYKu 25t
1,5 nakeTuka 10r 5 YailHbIX Noxeyek 37r
2 nakeTuka 14r 7 YalHbIX NoXeyeKk 50r

Xupkue MHrpeaneHTbl

YKuokumn uHrpeneHTamu 06bI4HO CYMTAIOTCS BOAA UMW MOMOKO UMK UX cMecb. Boaa aenaer ko-
pouky 6onee xpycTaleir. Monoko fenaet ee 6onee Msrkoit 1 6onee HEXHOM KOHCUCTEHLMN.
CyLLecTBYIOT pa3Hble MHEHUSI HACYET TOrO, Kakoi TemnepaTypbl AOMKHa BbiTb BoAa. Bbl MoxeTe
camu BblGpaTb HYXHyt0 TEMMepaTypy No Mepe TOro, kak 0CBOMTECH ¢ NpubopoM. Bofa npeactasnsi-
€T coboi BTOPOIA BaXXHENLWNA MHIPEANEHT Ans Bbineykn xneba. B obem, Haubonee noaxoasiuas
TEMnepaTypa Bofbl JomkHa BapbupoBaTbes Mexay 20°C 1 25°C. Ho B cnyyae ¢ onuuen cynepbb-
CTPOW Bbineyku xneba Ans yckopeHus npoLecca TemMnepaTypa Boabl A0KHa BapbyipoBaThCs MeXy
45°C 1 50°C. OyeHb BaxHO, 4TOOLI Boaa Obina xopoLero kayecTsa v nyywe OyTunMpoBaHHas,
MOCKOMbKY NpUCYTCTBYHOLAsH B BOAONPOBOAHON BOAE M3BECTL MOXKET MOMELLATh [OCTUYb XOPOLLETO
pesynbTaTa Bbineykn xneba. BMecTo Bofbl MOXHO UCMONb30BAThL TakKe CBEXEE MOSIOKO MM BOay
C CyXvM MOIOKOM 2% KMPHOCTU, KOTOPOE MPWAAET MPUSTHBIA BKYC 1 YRyyLlaeT LBET KOopouku. B
HEKOTOPbIX peLienTax ynoMuHaeTcst axe DPYKTOBbIA COK.
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Huskoe copepixaHue Xupa

He ucronbayiiTe paanuyHble Macria, MaprapuH v nogoGHbIe UM NPOMYKTbI, MMEIOLLME HU3KIAM NPOLIEHT
X1pHOCTU. Mom0BHbIE MPOMYKTHI COAEPXAT Maro X1pa, Toraa Kak PeLienToM Npe1yCMOTPEHO ero Gomns-
LLiee CofiepXaHme, NoaTOMy €CTb PUCK HE MOMYUUTh KemaeMblil pesynbTar.

Caxap

Caxap aKTMBMpYET ¥ NUTaEeT APOXCKK, CNOCoOCTBYS X pasbyxanuio. [loGaBnsieT BKyca 1 KOHCUCTEH-
LK, a Takke cnocobeTByeT 06pa3oBaHmMio PyMSHOI KOpouku. BMECTO caxapa MOXHO MCMOMb30BaTh
ME, CMpon 1 Menaccy, He 3abblBasi y4UTbIBATL UX KOTMYECTBO B CyMMe BCEX [106aBNSEMbIX XULKMX
WHrpeaneHToB. He pekoMeHayeTCst MCnonb3oBaTh UCKYCCTBEHHbIE NOACNACTUTENM, MOCKOSbKY OHY
He He TOMbKO He MOANMTLIBAKOT APOXOKM, @ HEKOTOPbIE AaXe YHUYTOXAIOT UX.

Conb
Conb nomoraeT perynunposaTth NoAbEM Apoxokeit. bes conum xned MOXeT CAMLLKOM CUMbHO NOAHSATL-
cs, a 3atem bbicTpo onacTb. Kpome Toro, oHa fobaBnseT Bryca.

Anuo

Anua npugatoT Bawemy xneby Gonee GoraTbiii 1 NUTATENbHBIA BKYC, KpAcyBbIA LBET, hopmy W
KOHCUCTEHLMIO. FAiiLia BXOASAT B KAaTErOPUIO KUAKUX MHIPEOMEHTOB, NO3TOMY TLLATENBHO OTMEpSIiiTe
OPYIVIE XUOKME VHTPEAVEHTBI, ECIIN YXXe WUCMOoMb3yeTe sua. B npoTMBHOM cnyyae TECTO MOXET
MOMYYMUTLCS CIIMLLKOM XWAKAM 1 HE CMOXET MOAHATLCS, Kak CriesyeT.

TpasBbl U cneuumn

VX MOXHO [06aBNSiTL B CAMOM Havarne BMECTE C APYTYMW OCHOBHBLIMI WHIPeaUeHTaMu.

TpaBbl 1 cneuuu, Takwe, Kak kopuua, UMbupb, opuraHo, neTpywka n 6asunuk, fobaBsaT Bkyca W
nopaaytoT Ball B3op. Vx Hapo 1obaBnsaTh B He6OMbLIOM KonuyecTse (1-2 noxeuykn), 4Tobbl OHM He
nepekpbIny Bkyc camoro xrneba. CBexue Tpasbl, BDOAE YECHOKA W LWHUTT-NyKa, COAepKaT foCTaToy-
HO KMAKOCTW, YTOBbI HAPYLLIMTb YKa3aHHYI B peLenTe A03WPOBKY, MOSTOMY BHUMATENbHO creaunTte
3a COfIepXaHNeM XMaKoCTH B TeCTe.

[ononHutenbHbie UHIPEANEHTbI

LlonomnHUTENbHbIE MHTPEAMEHTLI MOXHO [100aBNATL TOMBKO MPU 3anycke Tex Mporpamm, roe OHU
NpeaycMOTPeHb!.

CyxopyKTbl 1 Opexi HEOBXOAMMO pesaTb Ha Merlkie KYCOUKH, Cblp - HaTUpPaTb, a WoKonag - Apo-
B1Tb Ha MerKue KycouKM, a He KOMOYkW. He pekomeHyeTcs 406aBnsTh UHIPeaneHToB Gonblue, YeMm
3T0 YKa3aHO B peLienTe, B NPOTMBHOM CNyyae Xneb He CMOXET NOAHATLCS, Kak criedyet. OCTopox-
Hee CO CBEXMMI (DPYKTaMU 11 Opexamm, NOCKOMbKY OHU COAEPXKAT KUIKOCTb (COK 1 Macro). MoaTomy
WX Hao Y4NTbIBATH NPU PacYeTe KOMMYeCTBa OCHOBHbIX XUAKIX UHTPEONEHTOB.

MPOrPAMMBI

- PactutenbHoe Macno MOXHO 3aMEHUTb Ha PacTONNEHHOE CIIMBOYHOE.

- Cnepyite nopsiaky fLobaBneHns MHIPeaUEHTOB 3 COOTBETCTBYHOLLEN TabnuLpl.

- Bo Bcex pevenTax npeaycMoTpeHa BO3MOXHOCTb 3aMeHbl MYKM C BbICOKAM COAEPXaHUEM MoTe-
Ha Ha Be3rnTEeHOBY0 MYKY, a Takke nogbopa ApyrX UHIPEAUEHTOB ANS N0AEN C HenepeHocu-
MOCTbIO IMOTEHA.
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Bbasogas (1)

Apoxxen (25
rpaMmoBas ynakoBka)
nnu 3/4 naketuka
CYXUX BPOXOKEN

Apoxokeit (25
rpammoBas ynakoBka)
1 1 nakeTuk Cyxmx
LIpOXOKEN

Bec 500r 750r
Bpems 305 3:10
Boga 210 mn 260 mn
Macno 1+1/2 noxku 15T 2 NOXKM 20r
Conb 1/2 yaitHoi noxeykn 3r 1 yaiHas noxeuka 6r
Caxap 1 YyaitHas noxeuka 15t 2 NOXKK 30r
MyKa 2+1/3 cTakaHa 320r 3 cTakaHa 420t
Opoxcku 3/4 nanoukn ceexmx 1 nanoyka ceexmx
Apoxxen (25 apoxokeit (25
rpamMmoBas ynakoBka) rpaMmoBas ynakoska)
nnu 3/4 nakeTuka 1N 1 nakeTuk Cyxux
CYXUX APOXOKen LpOXoKen
BbicTpbi xneb6 (2)
Bec 500r 750r
BpeMﬂ 2:05 2:10
Bopga 140 mn 190 mn
Macno 2 NOXKM 26T 2+1/2 noxku 33r
Conb 2/3 YanHon NoXKM 3r 3/4 YaitHom NoXKu 4r
Caxap 1 YaitHas noxeyka 15t 2 NOXKN 30r
MyKa 2 CTaKaHa 290r 2+1/2 cTakaHa 360
HPO)K)KVI 3/4 nanoyKm CBEXUX 1 nanoyka cBexmx
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Cnapkun xneb6 (3)

Bec 500r 750r
Bpems 345 350
Boga 120 mn 160 mn
Macno 1+1/2 noxku 20r 2 NOXKM 261
Conb 1/2 YaitHoit Noxeykn 2r 1/2 yaitHoi noxeyku 2r
fAnuo 1 uenoe ML 60r 1 yenoe Mo 60r
Caxap 2 NOXKM 30r 3 NOXKM 457
06e3)|(y|pe|.||.|oe 1/4 cTakaHa 351 1/3 cTakaHa ATr
MOJI0KO
Benas MyKa 2 cTakaHa 2901 2+3/4 cTakaHa 380r
ﬂpO)K)KVI 3/4 nanoyku CBEXMX 1 nanodka cBexmx
apoxokeit (25 Apoxxen (25
rpamMmoBas ynakoBka) rpaMmoBas ynakoBka)
unu 3/4 nakeTuka 1nn 1 nakeTuk cyxux
CYXUX APONCKEN LPOXOKEN
®paHuy3ckumn xneb (4)
Bec: 500r 750r
Bpems 4:05 410
Bopa 180 mn 260 mn
Macno 1 YarHas noxeyka 10r 1+1/2 noxku 15t
Conb 1 YaitHas noxeuka 6r 1+1/2 YaitHoit 9r
IOXEYKN
Caxap 1/2 4aitHoi noxeuKm 8r 1 vaitHas noxeuka 151
Benas myka 2+1/4 cTakaHa 300r 2+3/4 cTakaHa 400r
Opoxcku 3/4 nanouku CBeXMUX 1 nanoyka CBEXMX
apoxoken (25 apoxoken (25
rpamMmoBas ynakoBka) rpamMmoBas ynakoBka)
nnm 3/4 nakeTuka 1N 1 nakeTuk Cyxmx
CYXVX [IPOXOKEN LpOXOKEN
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LlenbHo3epHoBOM xneb (5)

Bec: 500r 750r
Bpems 4:00 4:05
Boga 180 mn 220 mn
Macno 2 NOXKM 261 2+1/2 noxku 38r
Conb 1 yaitHas noxedka 6r 1 YaitHas noxeyka 6r
TpQCTHMKoBbm caxap 1 YaitHas noxevka 15T 1+1/2 noxku 26T
Benas myka 1 cTaKaH 1451 1+1/2 cTakaHa 1801
Lleano:;epHogag MyKa 1 cTakaH 1451 141/2 cTakaHa 180T
ﬂpO)K)KVI 3/4 nanoykm CBEXMX 1 nanoyka cBexXux
apoxokeit (25 npoxckeit (25
rpamMMoBas ynakoBka) rpaMMoBas ynakoeka)
nnn 3/4 nakeTtuka 1nn 1 nakeTuk cyxux
CYXUX APOXOKEN Lpoxoken
P>xaHou xneb (6)
Bec: 500r 750r
Bpems 4:00 4:05
Boga 180 mn 220 mn
Macno 2 NOXKM 26T 2+1/2 noxku 38r
Conb 1 vaitHas noxeuka 6r 1 yaiHas noxedka 6r
TpOCTHMKOBbIVI 1 YaiHas noxeuka 15T 1+1/2 noxku 23r
caxap
Benas myka 1 cTakaH 1451 1+1/2 cTakaHa 1801
PxaHas MyKa 1 cTakaH 145t 1+1/2 cTakaHa 180
D.pO)K)KVI 3/4 nanoyku CBEXUX 1 nanoyka CBEXmx
apoxoken (25 apoxoken (25
rpamMmoBas ynakoBka) rpaMmoBas ynakoska)
nnu 3/4 nakeTuka 1N 1 nakeTuk Cyxux
CYXVX APOXOKEN LpOXOKeN
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BesrnioreHoBbIN xneb (7)

Bec: 500r 750r
Bpems 325 3:30
Bopga 180 mn 220 mn
Macno 2 NOXKu 26T 2+1/2 noxkw 33r
Conb 1 yaitHas noxedka 6r 1 YaiHas noxedka 6r
Caxap 1+1/2 noxku 23r 2 NOXKM 30r
Be3rnioTteHoBas 1+3/4 cTakaHa 2551 2 cTakaHa 290r
MyKa
KyKypy3|.|a;| 1/4 cTakaHa 351 1/2 cTakaHa 70t
mMyKa
Opoxoku 3/4 nanoyku cBeXMX 1 nanoyka cBexux
Apoxoken (25 ApOXoKel (25
rpaMmoBas ynakoska) rpamMMoBas ynakoBka)
vnm 3/4 nakeTuka “nm 1 nakeTuk Cyxmx
CYXUX APONCKEN LpOXoKei
Pucosbin xneb (8)
Bec: 500r 750r
BpeMﬂ 3:00 3:05
Boga 150 mn 190 mn
Macno 2 NOXKM 26 2+1/2 noxkn 381
Conb 1 yaitHas noxedka 6r 1 YaiHas noxevka 6r
Anuo 1 uenoe ML 60r 1 yenoe Mo 60r
Caxap 1 YyaitHas noxeuka 15t 2 NOXKM 30r
MyKa 2 cTakaHa 290 2+1/2 cTakaHa 360

BapeHbli puc

1/4 cTakaHa

1/3 cTakaHa

Opoxoku

3/4 nanoykm cBEXMX
apoxokeit (25
rpaMmoBas ynakoBka)
unu 3/4 nakeTuka
CYXUX APOXOKEN

1 nanoyka cexux
Apoxxed (25
rpaMMoBas ynakoeka)
1nn 1 nakeTuk cyxux
Lpoxoken
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Bynouku gnsa canasuyen (9)

Bec: 500r 750r

Bpems 4:05 410

Boga 210 mn 250 mn

Macno 1/2 YaitHo! NoXeYKN 8r 1 yaitHas noxevka 15+

Conb 1 YaitHas noxeuka 6r 1 yaitHas noxeuka 6r

Caxap 1/2 yaitHoi noxeykn 3r 1 yaitHas noxeuka 6r

MyKa 2 CTakaHa 290 r 2+1/2 cTakaHa 360 r

ﬂpO)K)KVI 3/4 nanoykm CBEXUX 1 nanoyka CBEXmx

apoxoken (25 apoxoken (25
rpamMMoBast ynakoBka) rpamMmoBas ynakoBka)
nnu 3/4 nakeTuka 1M 1 nakeTuk Cyxux
CYXUX APOXOKen LpOXOKeN
Tecrto pna cnacren (10)

Bpewms 2:20

MoaconHeyHoe 3 NOXK

macno

Avivo 4 uenbix Anua

Caxap 130r

Myka ¢ 1501

ApoXKamm

Cyxom 2 YaliHble IOXEeYKN

3aBapHOIi Kpem

(no xenanuio)

KonuuecTBo caxapa MOXHO MEHSITb B 3aBUCMMOCTY OT UHAMBMAYANbHbIX BKYCOB

LlenbHo3epHoBoe TecTo Ha 100 % (11)

Bpewms 2:55

Caxap 1 YaiHas noxeuyka

Macno 2 NOXKM

Conb 1+1/2 vaitHble NoXeykn

Bopa 250 mn

LlenbHo3epHOBas Myka 400r

DOpoxoku 1 nanoyka ceexux Opoxoken (25 rpammoBas ynakoska) 1 1
MaKeTUK CyXMX APOXKen
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LlenbHo3epHoBOe TecTo Ha 70 % (11)

Bpems 2:55
Caxap 1 yaiHas noxeuka
Macno 2 NOXKM
Conb 1+1/2 YaitHble NOXEeYKM
Bopa 320 mn
Benas myka 175t
LlenbHo3epHOBas 300r
MyKa
Opoxoku 1 nanoyka cexmx gpoxoken (25 rpaMmmoBas ynakoska) unn 1 nakeTuk
CYXVX BPOXOKEN
TecTo gna nuuubl (12)
Bpems 0:45
Bopa 170 mn
Conb 1 yaitHas noxeyka
OnuBkoBoe 1 YaitHas noxeuka
macno
Benas myka 300r
Opoxcku 1 nanoyka cBexux gpoxoken (25 rpaMmmoBas ynakoska) nnu 1 nakeTuk
CYXVX APOXOKEN
Opox:xesoe Tecto (13)
Bpems 1:30
Bopa 320 mn
Conb 141/2 vaitHoit Noxeyku
OnuekoBoe 2 NOXKM
macrno
Caxap 2 YailHble NOXEYKM
Benas myka 400r
Opoxcku 1 nanoyka cBexux gpoxoken (25 rpaMmmoBas ynakoska) nnu 1 nakeTuk
CYXVX APOXOKEN
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DyHkuma Mix (14-15)

Bpewms 15-30 MuHYT (Bpems perynupyeTcs)

Opoxcku 1+1/4 noxku

Benas myka 560 r

Macno 2 NOXKM

Conb 1 yaitHas noxeyka

Bopa 330 mn

[Mporpamma 14 paccuutana Ha 15 MuHyT. Mporpamma 15 ABnseTcs "paclumpeHHoR" Bepcueit
nporpammbl 14. Ee 4nuTensHOCTb MOXKET BapbipoBaThCs BNNOTh A0 30 MUHYT.

Bpems MOXHO perynupoBaTth npu NOMOLLM KHOMOK "+" 1 "-",

BapeHbe (16)

Bpems 1:20
MskoTb 300r
¢pykToB

Caxap 150 r
TNUMOHHBIN cok 1/2 numoHa

Pekomenpyetcs nogoxaate 20 MUHYT Nepes Tem, kak [0DaBnATb Caxap, KOTOPbIiA HyXHO 3ackinath
MoCTENeHHO

Morypr (17)

Bpems 8:00 (perynupyetcs ot 0:06 go 10:00)
LiensHoe 1000 mn

MOIIOKO

HatypanbHbin 100 mn (1w 1 BaHouka KorypTa)
norypt

Caxap 60r

PasmopaxusaHue (18)

Bpems | 00:30 (Bpems moxHo perynuposats ot 0:10 go 2:00)

B npubope nopnepxusaetcs Temnepatypa okono 50°C ans pasamMopaxueaHns NpogykTa.
Bpemsi MOXHO perynmpoBaTb npu NOMOLLM KHOMOK "+" 1 "-".
p perynup p L

Bbineuxa (19)

Bpewms | 01:00 (Bpems perynupyetcs ot 0:20 go 2:00)

[ns 06bIuHbIX Bbineyek. TemnepaTtypa nogaepxmBaetcst Ha ypoeHe 150°C.

Bpemsi MOXHO perynmpoBaTh Npy NOMOLLM KHOMOK "+" 11 "-",
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OYUCTKA U TEXOBCIYXXUBAHUE

S w

==

BHuMaHue
He pekomeHayeTcs norpyxatb kopnyc npubopa, Wwrencenb 1 NpoBog B BOAY WNW Apyrve
XUOKOCTYW, AN YX0Aa 3a annapaTtoM MCMosb30BaThb BRaXHYH TKaHb.

,Ela>Ke Koraa I'IpVI60p He BKIKOYeH, Heobxoaumo BbIHYTb LUTENCEeIb N3 PO3ETKM nepes TeM, Kak
BCTaBUTb UK y6paTb OTAenbHble AeTanu, a Takke ANnd OCyLLEeCTBNEeHNS YNCTKN.

[aite an60py OCTbIHYTb 1 3aTEM I'IpVICTyI'Ial7ITe K €ro YucTke.

He pekomeHayeTcst NCMomnb3oBaTb MeTannnyeckie npubopbl Ans BblemMku xneba n3 dopmbl
(L), 4T0Bbl He NOBPEANTL aHTUMPUrapHOe MOKPbITHE.

YncTka hopMbl OCYLLECTBNATCS MPOTUPAIOLLMMIA LBUMKEHWUSAMM C UCMONTb30BAHNEM BNAXKHON TKa-
HU.

Ecrnu nonatka-meLuanka (l) He CHUMaeTCs CO MOTOPHOTO Barna, TO 3anenTe B hopMy Kak MOXHO
BonbLue ropsyeit Bogbl U 0CTaBbTe OTMOKATh MUHYT Ha 30. 3aTem akkypaTHO BbITpUTE nonat-
Ky-MeLLarnky YBNaXHEHHOM TKaHbIO.

[MomoiiTe MepHbIii cTakaHumk (M), MepHyto noxeuky (N) Tennoi BOLO C MbIMOM.

[MpoTpnTe BCE OCTasnbHble MOBEPXHOCTM NpubOpa, CHApPYKu M BHYTPW, MPU MOMOLLM BRaXHO
TKaHW. B cnyyae HeobGXxogMMoCTy CNONb3yiTe XWAKOE MOMOLLee CPeACTBO, He 3abbiBas Tiya-
TEMbHO CronackueaTb BCe MOCMe ero NpUMEHEHUs, B MPOTUBHOM Crlyyae OCTaTKi MOHLLEro
CpeLCcTBa MOTYT MOBMMSITL Ha KA4eCTBO BaLLE BbINEYKN.
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PYKOBOACTBO NO YCTPAHEHUIO HEKOTOPbLIX NMPOBJIEM

A\ B cryyae HapyleHus paboTbl nprbopa, He0BXOAMMO CPa3y ero BbIKMOUMUT.

[Mpobnembl

[MpuymHbI

PeLenns npobnem

Ot npubopa nax-
HEeT ropenbIiM.

Ha He chopmbl ckonmnuek Myka unu
ApYrve UHIPeaUEHTI.

Buikntoumnte npubop 1 gainTe emy
MONHOCTBIO OCTbITh. YAanuTe 1anuuu-
KM MYKV UMW APYTUX MHTPEOUEHTOB
CO AHa (HOPMbI NPX MOMOLLY YUCTON
TKaHW.

WHrpeaneHTb! He
CMeLLMBaloTCS
[OMKHBIM 0Bpa-
30M.

JloTok nnu nonatka-meLLanka CMOH-
TUPOBaHbI HENPaBUIBHO.

BbINo NonoxeHo cruLkomM 6onbLuoe
KOJTMYECTBO UHIPEONEHTOB.

Ybeputecs, 4To opma u no-
naTka-meLlanka CMOHTMPOBaHbI
npaBu1nbHO.

BHMMaTenbHO OTMEPSINATE MHIpean-
EHTBI.

[Mpu HaxaTum
KHOMKM BKITIOYEHMS
BbICBEYMBAETCS
KOZ OLLMOKM
"HHH".

Crnuwkom Bbicokasi Temnepatypa
BHyTpU npubopa.

[Haiite npnGopy oCTbIHYTbL B NepepbI-
BE Mexay nporpammam,

BbiHbTE BUMKY M3 PO3ETKM, OTKPOTE
KpbILLKY W focTaHbTe dopmy. Jaiite
npubopy OCTbIHYTb B Te4eHme 15-
30 MUHYT Nepef 3amyCKoM HOBOWA
nporpaMMbi.

CMOTPOBOE OKOLL-
Ko 3anoTeno.

CMOTpOBoe OKOLLIKO MOXET 3anoTe-
BaTb BO BpeMsA JencTBus nporpaMmm
3ameca 1 nogbema TecTa.

310 HOpPManbHOE ABIEHNKE.

MpoTpuMTE CMOTPOBOE OKOLLIKO MOCHE
MCMonb30BaHMs Npubopa.

Jlonatka-meluanka
ocTaetcst B xnebe
B MOMEHT €ro
BbIEMKM 13 NOTKA.

Bo3smoxHo Obina BeibpaHa onyys
WHTEHCMBHOTO OKPALLMBAHMUS KOPKM,
13-3a YEero Kopka nonyumunack CrmLu-
KoM TBepgast.

OTO HOpMarbHOE SIBNEHME.
Korpa xneb ocTbIHET, M3BNEKUTE
nonarky-meLuanky npy noMoLLu
wnarens.

TecTo He 3ame-
LUMBAETCS Kak
Hapo (Hanpuwmep,
Myka cobupaeTtcs
Ha CTeHKax unu

B BEpXHeWn YacTu
TeCTa).

JloTok nnu nonatka-meLLanka CMOH-
TUPOBaHbI HENPABUIBHO.

BbI10 NONOXEHO CruLLIKOM Oonblioe
KONMYEeCTBO MHIPEANEHTOB.

Bbina ucnonb3oBaHa be3arnioTeHoBas
MYKa, 13-3a 4ero TeCto nony4mnocb
CITULLKOM XUAKUM.

Ybeputecs, 4To opma u no-
naTka-mellanka CMOHTMPOBaHbI
npaBu1nbHO.

BHMMaTenbHO 0TMEpSINTE MHIpean-
EHTI.

Ecnu TecTo nomyynnoch CmwKom
KWOKAM, UCTIONb3YiATE LnaTenb Ans
OTZeNeHs ero OT CTEHOK MOTKa.
Ecnu TecTo nomyynnoch CmwKom
CyXxum, 106aBnsiiTe B HEro Bogy no
NOXKe [10 TeX Nop, Noka TecTo He
MPUOBPETET HYXKHYI0 KOHCUCTEHLMIO.
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Mpobnembl

[MpuUYmHbI

PeLenuns npobnem

TecTo cnuLLKom
NOAHSANOCh U Aa-
BUT Ha KPbILLKY.

WHrpeameHTbl 0TMEPSHBI Henpa-
BUIBHO.

He nonoxunu conb.

NonaTka-meLwanka He Gbina BCTaB-
neHa B opmy.

AKKypaTHO OTMEPSINTE MHIPEONEHTbI
¥ BHUMATENbHO CMEAMTE 3a Konuye-
CTBOM APOXCKEN 1 COMM.

MonpobyinTe yMEHbLUMTL KONUYECTBO
Apoxoken Ha 1/4 yainHoN NOXKN.

HPOBepre, yCTaHOBI€Ha nn nonart-
Ka-mellanka.

Xneb He nogHMMa-
eTcs.

WHrpeaneHTbl 0TMepsiHbI Henpa-
BUILHO.

LposoKki Unn Myka GbIri ¢ UCTEKLLIMM
CPOKOM FOZIHOCTH.

KpblLUKy OTKpbIBany BO BpeMs
BbINOHEHWS MPOrpamMmbl.

BHumaTenbHO 0TMepsIiATE MHrpeau-
EHTBI.

MpoBepbTe CPOK FOAHOCTM APOXCKEN
1 MYKU.

Cnepute 3a TeM, 4ToObl J0OaBNse-
MbI€ KUKNE UHTPEANEHTHI

OblInM KOMHATHON TEMNEPaTYpbI.

B BepxHen yacTtu
xneba obpasosa-
noch 0TBEpCTHE.

TecTo NofHANOCh CAULIKOM BbICTPO.
BbIf10 NONOXEHO CAMLLKOM MHOTO
DPOXOKEN Uru Bodbl.

Boina BbibpaHa HenoaxoasLLas ans
3TOr0 peLienTa nporpamma.

He pexomeHayeTcs OTKPbIBATb KPbILL-
Ky BO BpeMsi Bbineyku xneba.

Bei6epute onuuto Gonee NHTEHCUB-
HOrO OKpaLLMBaHWS KOPKU.

Kopka cnuwkom

Bb1n0 NONOXeHO CNLWKOM MHOTO

HemHoro YMEHbLUUTE KONUYECTBO

OregHas. caxapa. caxapa.
Bbi6epuTe onuyto 6onee cBeTnoro
OKpaLLMBAHWS KOPKW.

Xneb. OTO0 HOpMarbHO, Korfa HekoTopble | BHMMaTenbHO 0TMepsiiiTe UHrpeau-

OyxaHku xneba nomyyatoTcs He
COBCEM CYMMETPUYHbIE, 0CODEHHO
T€, YTO ObINM caenaHbl U3 LeNbHO-
3ePHOBOW MYKU.

Bb1N0 NONOXeHo CNMLWKOM MHOTO
LPOXOKEN Uk BOAbI.
JlonaTka-mellanka cMecTunach B
CTOPOHY BHYTpU TECTa [0 €0 Nogbe-
Ma v [0 Bbineykun xneba.

EHTbI.

HeMHOro yMeHbLLMTE KONMYeCTBO
BOZb! 1IN APOXKEN.

ByxaHku umetot
pasHyto hopmy.

370 HopMmarbHo. dopma byxaHku
MOXET MEHSITbCS B 3aBUCUMOCTH OT
BMAa Bbinekaemoro xneba.
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MMpobnembl

[MpuymHbI

PeLenns npobnem

ByxaHka nonyyu-
nacb nonas unm
XE B MSKULLE ECTb
AbIpKN.

TecTo Nonyvnnocb CNULKOM Xua-
Koe.

B HEM CRMLLKOM MHOTO APOXKEN.
He nonoxwnu conb.

Bbina gobasneHa CrMLLKOM ropsyast
BOAa.

BHumaTensHo oTmepsiiTe nHrpean-
EHTb.

HeMHOro yMeHbLUMTE KONMYecTBO
BO/bI UMK IPOXOKEN.

I'Iposepre NnonoXxeHa nn cornb.

VicnonbayiiTe Bogy KOMHATHOM TeM-
nepartypsb!.

Xneb nonyuuncs
He[oMeYeHHbIM
VNN PE3NHOBBIM MO
KOHCUCTEHLM.

Bbino A06aBNEHO CINLLIKOM MHOTO
KWIKMX MHTPEONEHTOB.

Bbina BbibpaHa HenpasumbHas
nporpamma.

BHWMaTenbHO OTMEPSINTE MHIpean-
EHTbI.

MpoBepbTE, NPaBULHYIO W Bbl
BbiOpanu nporpammy.

Xneb kpowmTes
npu Hapeske.

Xneb Crmwkom ropsumia

[aiite xneby oCTbIHYTb B TEYeHME
15-30 MUHYT.

ByxaHka nonyuu-
naco Taxenas,
0YeHb MII0THON

BbIN0 NONOXEHO CAULLKOM MHOTO
MyKI NMGO e OHa NpocpoYeHa.

BbIno HanUTO HeAOCTATOYHO BOAMI.

BHUMaTenbHO 0TMEpSNTE MHIpeau-
EHTBI.

NnoTeMHeno nnn
NOKPbIIOCh NAT-
HaMu.

KOHCUCTEHLN.
CoBepLUEHHO HOpMarkHO, YTO xneb
13 LienbHO3EPHOBOM MYKW Nony4yaeT-
cs1 6onee NNOTHON KOHCUCTEHLMM NO
CPaBHEHMIO C 0DbIYHBIM XNIEOOM.

[Ho dopmbl ®opMy NOMbINKM B NOCYLOMOEYHON

maLluHe. 310 HOpMarnbHOE ABlEHNE
M He BITUAET Ha Ka4eCTBO MaTepu-
ana.

[laTa u3rotoBneHus ykasaHa Ha koprnyce usaenus B 3awwmgposanHom suae SN wk/yrabcedefg,
roe wk — Heiens Npon3BoACTBa

yr — rofl NPOU3BOACTBa

abcdefg — cepuitHbIn Homep u3genus

CooteeTcTByeT TpeboBaHNam

TP TC 004/2011 «O 6e30macHOCTM HU3KOBONLTHOMO 060PYAOBaHNS, yTBEPXKAEH PelweHnem Komuc-

cum TamoxeHHoro coto3a Ne768 ot 16 asrycta 2011 roga

TP TC 020/2011 «OnekTpoMarHUTHast COBMECTUMOCTb TEXHUYECKUX CPEACTBY, YTBepXAeH PeLueHu-

em Kommccum TamoxeHHoro cotosa Ne879 ot 9 nekabpst 2011 roga

NHdhopmaLinst o cepTudhnkaLi B NPUNOXEHN K rapaHTUIHOMY TaroHy U/Unu Ha ynakoBke uanenus.

220-240B~ - 50/60Iy - 500BT - Knacc | — IPX0

CpoenaHo B Kutae
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Mmnoptep: 000 «Meguatex»,

HOpuamnyeckuin appec:127006, ropon Mocksa, ynuua Cagoas-TpuymdanbHas, gom 16, cTpoeHne
3, MOM. |, KOM 2

Gaktuyecknin agpec: 119048, r. Mocksa, yn. Ycayesa, A.29, kopnyc 3, nowm.ll, kom.3

\WaroTosutenb: De’ Longhi Appliances Srl /«[lenoHrn Annnaexcuc CPIT»  Agpec: 50013 Utanus,
®nopeHuusi, Kamnu buseHuno, Bua C. Kyupuko 300.

Cnncok opraHu3aLmi, yNonHOMOYEHHbIX M3rOTOBUTENEM Ha paboTy ¢ NpeTeH3usiM1 NoTpebuTeneii u
CepBYCHbIM 06CIy)XMBaHWEM, pa3MeLLeH Ha caiiTe: http://www.ariete.net/ru/assistance

lopsyas nuHus Ariete +7915165611

Toap nocTaensieTcs B cObpaHHOM BUAE, CreLmanbHbix TpeGoBaHMIA K NEPEBO3KE U XPAHEHUIO He
YCTaHOBIEHO.

YTunuavpoBaTb B COOTBETCTBUM C 3aKOHOLATENLCTBOM MECTA peanusaLmm.

[apaHTHitHbINA cpok 2 roga. Cpok cnyx6bl n3aenus 2 roga.

VHhopmaLms o cepTudmkaLy B MPUNOXEHN K rapaHTUAHOMY TasioHy W/ Ha ynakoBKe 13nenus.
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3ACTEPEXEHHA 3 BE3NEKU

MPOYUTAMTE Ll IHCTPYKLIIi NEPEL BUKOPUCTAHHSAM.

BukopucToBYtoum enekTponpunaan, HeobxiaHo LOTpUMYBATIUCS 3ax0ziB 6e3neku, Takux sK:

* NepekoHaiTecs, Lo Hanpyra npuiagy BiAnoBigae BaLLiil €NEKTPUYHIA Mepexi.

¢ He 3anuwaru npuctpiit 6e3 Harnsagy Konu BiH NIAKMOYEHUIA 40 eNEKTPUYHOT MepeXi.

* He craBTe npunag Ha gxepena Tenna abo nobnuay Hux.

* [epen BMKOPUCTAHHAM BCTAHOBITb MPUCTPIN Ha rOpU3OHTanbHiN, CTabinbHin Ta
no6pe OCBITNEHII NOBEPXHI.

* He nigaasaite npucTpii 4ii npupogHnX aTMOCHEPHMX SBNLL (BOLL, COHLE, TOLLO).

* [NepekoHanTecs, O LWHYP XUBIEHHS HE KOHTAKTYE 3 rapsiuMMm NOBEPXHAMM.

¢ [Mpunag MOXyTb BUKOPUCTOBYBATYH AT CTapLLi 8 pokiB Ta 0cobn 3 06MexeHNMH
i3NYHUMK, CEHCOPHMMM abo PO3YMOBUMM MOXKIMBOCTSIMM, UM NPU BiACYTHOCTI
[0CBIAY i 3HaHb, TiNbKY Nig HAarnNsAoM BignoBiganbHOi 0cobu, abo, AKLO BOHM OT-
puMany i 3po3yMinv iHCTPYKLUiT 3 BUKOPUCTaHHS | NOTEHLiAHI PUNKK.

* He 3aHyproBaty npucTpiit y BoAy abo iHLWy pignHy

* Konu npucTpiit He BUKOPUCTOBYETLCS, Bif'€4HANTE MO0 Bif €NEKTPUYHOT PO3ETKM
nepeg Tum, sk ictat abo BCTaHOBUTW OKpeMi AeTani, abo nepes OUNLLEHHAM.

* He BMKOPWCTOBYNTE NPUCTPIiA 3 AONOMOrOH 30BHILLHLOIO TauMepy abo ANCTaHLINHO

KEpOBaHMX CUCTEM.

* Mepen BMKOpUCTaHHSM abo peryntoBaHHsSIM NepemMukadiB Ha nNpunagi, Ta nepL
HIX TOPKaTUCA BUITKW Ta PO3ETKYW, NepeKoHanTecs, Lo BaLli pyKM CyXi.

* Hikonu He BMUKaiTe NPUCTPIi SKLLO EMHICTb HEe 3arMOBHEHA iHrpedieHTamu.

« [Insa 3anobiraHHs 3aropsiHHsS abo KOPOTKOrO 3aMUKaHHS He J03BONSETLCS KNacTy
(onbry Yu iHLWI MeTanesi MaTepiany B npunag,.

* He ctaBTe npucTpiit Ha rapsdi noBepxHi abo nopsia HUX. BUKOPUCTOBYITE KyXOHHI
pyKaBuLi.

¢ 3aBXaun 3anuilanTe He MeHLLe 5 CM HaBKOMO xnibonivku Wob 3abe3neynTi BeH-
TUNALIL, i Hi B SKOMY pasi He 3akpuBainTe naposi OTBOPY.

* He 3acoByiTe pyku abo nasblii B EMHICTb i Yac poboTu npunagy.

* He ctaBTe npucTpin nopsg 3 nerko3amMmucTUMi NOBEPXHSIMK abo MaTepianamu.

* He BukopucToByiTe xnibonivky Ans 3bepiraHHs peden.

+ [ns kpaLoro 36epexeHHs EMHOCTI Ti Cif Yac Big Yacy MUTK i 3MaLLyBaTH ORieto.

* He BuTAratv BUIKy 3 €NeKTpUYHOI PO3ETKM, TATHYYM Ti 3a kabesb.

* He BMKOPUCTOBYITE NPUCTPIN, SKLLO LUHYP KUBIEHHS Y LUTENCESb NOLIKOMKEHO,
abo KLWo Npunag HecnpasHWiA; B LbOMY BUNaaKy PEKOMEHAYETLCS BiGHECTU NpU-
CTPiN 4O HAaNBMMKYOro aBTOPU3OBAHOMO CEPBICHOMO LIEHTPY.

* [MpucTpii NpU3HaYeHNn BUKIHOYHO Ans NoBYTOBOro BUKOPUCTAHHS, He Npu3Have-
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HWA 4715 NPOMMCNOBOTO Ta KOMEPLIIMHOIO 3aCTOCYBaHHS.
* byab-ski 3MiHK, 3pobneHi 3 UMM BUPOBOM, He [03BOMEHI BUPOBHMKOM, MOXYTb

NPW3BECTH A0 NOTipLUEHHS 6e3nekun Ta BTpaTy rapaHTii Big BUPOOHMKA.
* [epen ™M, SIK BUKMAATM NPUCTPIN - BigpixTe Kabenb XMBReHHs, wob 3pobuty
NOro HEMpUAATHUM [0 BUKOPUCTAHHS.

 EnemeHTV ynakoBKkM He MOBWHHI 3aiMLIATACA MOPYY 3 OiTbMM, OCKINbKW BOHM €
NOTEHLNHUMN Dxepenamn Hebeaneku.
7 [ns npaBunbHOI yTunisayii Bupoby BianoBiaHO A0 €Bponeiicbkoi [upekTnem
== 2012/19/UE, 6yab nacka, npouuTainte crewjanbHy NUCTIBKY y Habopi 4O BU-
poby.
3BEPEXITb Ul IHCTPYKUII

onuc NPUCTPOIO (CXEMA 1)

A Kopnyc npuctporo H Ornspose BikoHUe

B KHonku 3meHLeHHs/36inbLueHHs Yacy Ha | Hacagka ans samillyBaHHs Ticta
Tanmepi L EMmHicTb

C KHonka HanaluTyBaHHs Baru M MipHa emHicTb

D KHorka HanawTyBaHHs MeHI0 N MipHa noxka

E [ucnnen O KHonka yBiMKHYTW/BUMKHYTH

F BeHtunsuiixi otBopu P KHorka HanawTyBaHHs piBHSI pyM'HOCTI

G Kpuwka CKOPUHKM

AWUCIIJEWU (CXEMA 2)

A PiBeHb pyM'SHOCTi CKOPUHKN C Tanwvep

B Bara D BwbpaHa nporpama
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KOPOTKI HOTATKU NMPO XIIBOBIYKY

Bau npunag, € Bupo6om Ans ekoHoMii 3ycunb. Aloro ronoBHa nepesara nonsrae B TOMy, LLO BCI
onepaLii 3amiLlyBaHHs1, 3p0CTaHHs i BUNIYKM NPOBOASATLCS BCEpeanHi EMHOCTI npunagy. Bawa
xnibonivka 3 NErkicTio BUNikaTMe YyaoBuiA Xnid, SKLo BK OyaeTe AOTPUMYBATUCH IHCTPYKLIN Ta

3po3ymieTe feski 6a30Bi npuHLMNK. MpUCTPIll He MOXeE AymMaTy 3a Bac.

BiH He MOXe ckasaTu Bam, LU0 BM 3a0yNu SKWACH iHrpedieHT, abo NOMMAMIMCh 3 TUMOM iHrpeaieHTa,
abo BUMIpANM HenpaBubHO. PeTenbHMi BUBIP IHrPEMiEHTIB € HAaMBAXIMBILLMM eTanom npoLecy
MPUroTyBaHHs Xniby.

NMEPEQ BUKOPUCTAHHAM MPUCTPOIO

1)
2)

3)

BumuiTe i BUCYWITh BCi AeTani sk onncano B po3aini "YACTKA TA LOMMAL".

BcraHoBiTb npucTpint y pexumi "BunikaHHa" | gante oMy nonpawtoBaTi 3 MOPOXHbOK EMHICTIO
npoTarom npubansHo 10 XBUNKH.

Micns Toro, Sk BiH OXOINOHe, BUMUIATE | BUCYLLITb NOTO 3HOBY.

YBara
MMpoTAroM NepLIOro LKy BUMiKaHHSA, MOXIMBO, LU0 MiYka BUNyckae Aum abo nerkuin 3anax
ropinoro. Lle Linkom HopManbHo, i 3HUKHE Yepe3 AeKinbka CeKyHL.

IHCTPYKUIi 3 BAKOPUCTAHHA

—_

)
2)
3)

4)

BumwuiiTe i fobpe npocyLwiTh BCi AeTani.

BcTaHoBiTb Hacagky Ans 3amillyBaHHst Ticta (I) Ha rBUHT BcepeauHi eMHOCTi (L) (cxema 3).
BimipsiiTe iHrpegieHTn HagaHoto MipHoo emHicTio (M) un noxkoto (N), abo 3BaxTe Ta NOMICTITh
iHrPeAiEHT B EMHICTD (L).

BcTaHoBiTL EMHICTb Ha IBUHT BCEPEAMHI MPUCTPOLO, NMOBEPHITH ii 3@ FOANHHUKOBOHO CTPINKOH LL00
3adpikcyBatu (cxema 4).

Yeara

Hap3BnyaiHo BaxnuBo AOTPUMYBATUCh MOCMIAOBHOCTI A0AABaHHS iHrPEdiEHTIB, K Le onu-
caHo y peuenTi. Lis nocnigoBHicTb B Linomy: piaki iHrpegieHTn, Boga, 60poLUHo, AL Ta iHLwe
3rigHo pevenTy. [lofasaliTe ApixaxXi B OCTaHHIO Yepry Micns BCiX iHLUUX IHrpedieHTiB. YHuKarTe
KOHTaKTy ApixMXiB 3 cinmo, abo pigkumu iHrpegieHTamu.

3akpuite kpuwkoto (G) i BCTaBTE €NEKTPUYHY BUNKY Y po3eTky enektpomepexi. Qucnnei (E)
Bigobpasutb "3:10", 3 gBOMA HepyxoMumu Toukamu. [pucTpin aBTOMaTUYHO NpaLtoe 3a nporpa-
moto "1".

Hatuckaiite kHonky (D), wo6 Bubpatu noTpibHy nporpamy BumikaHH.

Hatuckaiite kHonky (C), wob Bubpatu notpibHy Bary (500 r, 750 r). Bary He MoxHa BuOpaTit B
nporpamax 8-19.

BnbepiTb piBeHb pyM'IHOCTI CKOPUHKI (Criabkuii, cepeHin abo iHTEHCMBHIN). PiBeHb pyM'SHOCTI
CKOPWHKW He MOXHa BUOpaTh B nporpamax 8-19.

[Mpu HeoBXigHOCTI, MOXHa BCTAHOBUTM 3@ JOMOMOrO0 KHOMOK + 0 - (B) TaiMep. BunikaHHs nou-
HeTbCA Y BCTAHOBMEHWA BaMu Yac. B pasi, SKLWO BM He BCTAHOBWAM Yac NoYaTKy - BUMIKaHHS
MOYHETLCS BiApasy.

ByabTe 0bepexHi npu BUKOpUCTaHHI (hyHKUii TaliMepa 3 LWUBUAKONCYBHUMMU iHrpedieHTamm
(Takumm SiK LA, MOMOYHI NPOAYKTH i T.4.).
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10) HaxmiTb kHOMKy BKMtoueHHs/BuKNoueHHs (O). MpucTpii nogae 3ByKOBUA CurHan i nounHae obpobky
iHrpeaieHTiB (AKLo ByB BCTaHOBNEHWN Taiimep, 06pobka NOYHETLCS Y BKa3aHWi Yac).

Mig yac BUNiukK, MOXNUBO, LLO 3a 4ONOMOrOK BEHTUNATOPA Nif Kpulkoto (G) Bunge nap: LLio

€ LifIKOM HOpManbHUM SIBULLIEM.

11) AKwio B mporpami NnaHylTbCs AOMOBHEHHS (FOpiXK, HACIHHS i T.4.), MpUCTpil Buaae 10 3ByKOBMX
CUrHanis Konu npuinge Yac BigKpUTK KPULLKY | JOAATM peLlTy cknagosux. Llei yac BapitoeTbest B
3anexHOCTI Big nporpamu.

12) LWo6 3ynunmTi 06paHy nporpamy - 3aTUCHITb KHOMKY BKIOYEHHS/BUKNOYEHHS (O) NpoTArom 3 cekyHa.

13) Korm yac Ha gucnnei (E) nokasye "0:00" - 3HaunTb npoLec BunikaHHS 3akiHdeHo. MpucTpin Bu-
[acTb 3ByKoBuiA curHan 10 pasie Ta aBTOMaTUYHO Nepenae B pexum "nigirpis" npoTsrom 1 rogu-
HN.

Cumeon ":" npogoBxuTb BrmaTyt (3a BUHATKOM pexumy "3amilyBaHHs").

14) Micns 3bepexeHHs Tena NpoTaroM 1 roguHn, pexum "migirpis" AeakTneyeTbes. Ha gucnnei Bi-
[06pasnTbes cumeon (IE)). [ns BUMKHEHHS pexumy "nigirpis" panile 60 XBUMMH, - 3aTUCHITL
KHOMKY BKMIOYEHHSI/BUKMIOYEHHS (O) NpoTarom 3 cekyHa.

15) BUTSrHITL BUNKY 3 €NEKTPUYHOT pO3eTKM Ta BigKpuinTe KpuLLky (G)

16) HapsrHiTb KyXOHHI pykaBuLj Ta Bi3bMiTb pyyky eMHOCTI (L), MOBEpHYBLUW ii NPOTU FOAMHHWKOBOI
CTPINKM, WoB BUTArHYTH (Cxema 5).

17) [laiiTe OXONOHYTY NepLU HiX BUAMATK XNib, NOTIM 3@ ONOMOrOK aHTUNPUrapHOI NoNaTKy BUATAT-
HiTb X116 3 EMHOCTI, NOYMHaKUN 3 GOKOBKX CTOPIH. Mpu HEOOXIBHOCTI, NEPEBEPHITH EMHICTL Ha
OXOIMOMKEHY YUCTY MOBEPXHIO | 06EPEXHO NOTPYCITh, NOKM XNib He BUiiaE.

Yeara

E€MHiCTb gocsrae AYyXe BUCOKMX TeMmneparyp. EyD,bTe 06epe>KHi npun 38CTocyBaHHi Ta 3aBXxaun
BMKOpMCTOByVITe 3aXUCHI PYKaBUYKN.

Hikonu He BMKOPUCTOBYITE KyXOHHi MeTaneBi iHCTPYMEHTW AN BUMMaHHA Xniba 3 EMHOCTI
(L), wob He NOWKOANUTM aHTUNPUTapHe NOKPUTTS.

NEPEBOI ENEKTPOMNOCTAYAHHA

AKWo BigKIoYeHHs cTpymy TpuBae MeHwe 10 XBUAWH, - Nporpama NPOAOBXUTLCS CAMOCTIHO, SIK
TiNbKM enekTponocTayaHHs BiAHOBUTLCA. FKLLO BiAKMOYEHHS CTpyMy Tpusae Ginblue 15 XBUNMH,
- Nporpama BUMKHETLCS Ta AWUCNIIeN NOBEPHETLCS A0 HanalTyBaHb 3a 3aMOBYYBaHHAM. B LiboMy
BWNagKy Bia'e4HaiTe NPUCTPI Bif PO3ETKM, AaNTE IOMY OXOSIOHYTU, OMOPOXHITL EMHICTb, BUAANITH
iHrPeRieHTN, OYUCTITb | MOYHITL CroYaTky.

Koau nomunok

[Mpy BUHWKHEHHI nOMUKK Ha gucnnei (E) MoXyTb 3'SBNATUCS Taki KOLW NOMUITOK:

-"H:HH”: TemnepaTtypa BcepeanHi EMHOCTi 3aHaATO BUCOKa.

1) 3aTUCHITb KHOMKY BKITIO4YEHHS/BUKITIOYEHHS (O) NpoTsArom 3 cekyHA Wwob 3ynnuHUTK nporpamy.
2) BuTAHITL BUNKY 3 PO3ETKA.

3) BigkpuiTte KpULLKY i AaliTe NPUCTPOK OXONOHYTY NpoTarom 10-20 XBUNKH.

4) TlepesanycTiTb Nporpamy.

-"E:EQ”: [latumk Temnepatypu Bia'eaHaHUI ab0 3namMaHUM.

BigHeciTb NpucTpili B aBTOPU30BAHNIA CEPBICHWN LEHTP 415 NepeBipkn poboTh faTumka.
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TAUMEP

HaibinbLu noLmpeHe BUKOPUCTaHHS TaliMepa nonsrae B NpUroTyBaHHi Xniba npoTarom Houi, Takum
YnHOM, BiH Oyae roTOBWIA HACTYMHOMO paHKy. Taiimep Moxe OyTW 3anporpamoBaHuii 4o 15 roguH
BUNiKaHHs. He BKopucTOBYITE An1s xniba abo TicTa CBixke MOMOKO, OTypT, Cvp, LS, GPYKTU, Ln-
Oynto un Byab-sKi iHLI iHrPeAieHTH, WO MOXYTb 3iNCyBaTUCh NPOTArOM AEKINbKOX FOAUH Y TEMNOMY |
BOJSIOTOMY CepefoBuLL.

BupiLiTb konn BK xoueTe, o6 Baw xni6 byB roToBWM, Hanpuknag, o 6 roauHi paxky. MepesipTe sika
roAMHa B MOMEHT 3amycky nporpamu, Hanpuknag, 9 roguHa. Mopaxyinte NpoMixKOK Yacy Mix LMK
[BOMa roguHamu, B LbOMY BuNagky, 9 roguH. MaHinymoun KHomKkamm 36inbLUEHHS/3MEHLLEHHS
yacy (B), Taiimep pyxatumeTbest 10 xBunuH Bniepes abo Hasaz 3 KOXKHUM BaLLMM HAaTUCKOM.
HeMOXnnBO 3MEHLINTK Yac, nepeadayeHunin pexuMom.

KOHCUCTEHLIA TICTA

CTexTe 3a TICTOM NPOTArOM NMepLUMX 5 XBUMWH 3amilLyBaHHS Yepes ornsaose BikoHue (H). Mae yTBo-
pUTUCS rnagka xnibuHa. AKLWOo XNibuHN HeMag, TO € AMOBIPHICTb, LU0 BUAHO IHrPedieHTH. AKLLO BaMm
noTpIOHO BigKpUTK KpULLKy (G), 3pobiThb Le nig Yac 3amilyBaHHs abo mig vac BignounHky. Y 6yap-
SKWN IHLWA Yac € pU3nK 3pYAHYBaTU BUCOKY SKICTb XTiba.

FAKLO TICTO 3aa€EThCs NMNKUM abo NpUNMNae Ao CTIHOK EMHOCTI - MOCKMTE YalHOK NOXKOK BopoLLHa,
npn HeobXiaHOCTI NOBTOPITL. AKLLO TICTO 30AETbCS 3aHAATO CyXWM - BIIMATE YalHy JTOXKY rapsyoi
BOAW, Np¥ HEOBXiAHOCTI MOBTOPITL. Bi MoXeTe 0BepexHoO BULANNTI 3aNULLKN iHTPEeIeHTIB 3i CTIHOK
€MHOCTI 3@ AONOMOrOH JepeB'saHoi abo MIacTUKOBOI TonaTky.

YBara

He 3anuwanTe npucTpiit BigkpuTM JOBLLE, HiX Lie He0DXiaHO. 3ayekaiTe MoK TICTO MOBHICTHO
nornuHe 6opoLIHO/BOAY, i TiNbkK NOTIM AofaBanTe 60pOLLHO/BOAY 3HOBY Npy HEOOXIAHOCTI.
3akpuiiTe kpuLky (G) 40 KiHLSA OCTaHHBOTO 3aMilllyBaHHs, iHaKLLe Xib He NigHIMeTbCs Hanex-
HWM YMHOM.

3BEPIFAHHA XJ1IBA

KomepLiiHuit xnib, sk npaBuno, MicTuTb fobaBkK (Xrop, BanHsK, 6apBHUK 3 FOPHOI cMOnK, CopbiT,
cost i T.4.). Baw xnib He MICTUTB OHOTO KOHCEPBaHTa, TOMY He Byae CBIKWM CTifbKW X Yacy CKirb-
ki komepLinHniA. Kpim Toro, BaL xnib He MaTuMe cMaky komepLiiiHoro xniba, BiH Gyae mMatu cMak
CrpaBXHbOro xniba, akuM 3aBxan i Mae byTu.

PekomeHayemo 3'icTi CBixXMUM, ane MoxHa 3bepiraTit MOro NpOTAroM ABOX AHIB NPM KIMHATHINA Temne-
patypi y BakyyMHOMY MOMi€TUNEHOBOMY NakeTi.

[ns Toro, o6 3aMopo3nTI JOMALLHIA XNib, AainTe HOMY OXOMOHYTM, NOKNAZITh MOro B NONieTUNEHO-
BWI NaKeT | BuAaniTb BCe NOBITPS, TOBTO 3arepMeTn3yiiTe i NOTiM 3aMOpPO3bTe.

AK OOOABATHU IHFPEQIEHTHU

- [loTpumyiTech NopsAKY, 3a3Ha4eHOMy B peLienTi.
- [loknagitb fogaTkoBi iHrpedieHTn (PpyKT, ropixu, Poa3uHKM i T.4.) NOpsA i JoganTe ix nig Yac
ApYroro 3amicy, konu Bu novyete 3s8ykoBuin curdan 10 pasis.
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- Y nepuuy yepry gopante piguHy. Lle, sik npaBuno, Boaa, ane MoxyTb OyTu Takox Monoko i/abo
anys. Boga nosunHa 6yTi Tennoto (37°C), ane He 3aHaaTo rapsyoto. 3aHaaTo rapsya abo xonoga-
Ha BOAa NepeLLKOKae 3aKBacLj.

- He BMKOpUCTOBYITE MOSIOKO 3 TalMepoM. TiCTO MOXeE CTBOPOXWUTUCH Le A0 noyaTtky npouecy
MPUroTyBaHHs xniba.

- [opaiTe UyKop i Cifb BiANOBIAHO peuenTy.

- [opaiite BCi "pigki” iHrpeaieHTn (Mea, cvpon, natoka i T.4.).

- [opaiite BCi "cyxi" iHrpegieHTH (OOPOLLHO, CyXe MOMOKO, TpaBu Ta crieLji).

- SKwWo BM BMKOPUCTOBYETE TalMeEp, BU He 3MOXETE A0AATU pykTW abo ropixu nig yac gpyroro
3amillyBaHHs, a TOMy fofaiTe ix Bigpasy.

- [opaiiTe B OCTaHHI Yepry cyxi apixmxi (abo apixmkoBui nopowwok/coay). Jogante apikmki no-
BEpX iHLWIX iHrpeAieHTiB, ane He y Bogy, 60 NoYHe AisT 3aHaATO paHo.

- SKWO BM BMKOPUCTOBYETE TallMep, HE MOXHA 3MilLyBaT/ APDKMKI (APKIKOBMIA NOpPOLLOK/CoAy) i
BOAY/pianHy, iHaKWe ApiKmKi BCTYNNSTb B Ait0, NigHIMYTb TiCTO | BNagyTh Lie A0 TOro, Sk NOYHETHCS
MPOLIEC MPUrOTyBaHHA Xnida. Ak pesynbTaT yTBOPUTLCS TBEPAMNA, LWIMbHUIA, LUOPCTKWIA i iCTiBHMIA Npo-
JYKT, CXOXMI Ha LiernnHy. M pekoMerayeMo 3pobuTi OTBIp B LEHTPI ripki 6OpOLLHa | NOKTacTy Tyam
ApbKoKi.

BopowHo

Bug GopollHa, WO B BUKOPUCTOBYETE € AyXe BaXMMBAM. HalBaXnuBilLUM €NEMEHTOM, LU0

MICTUTBCS B GOPOLLHI € BINOK, LU0 HA3UBAETLCA [MKOTEH, BiH € NPUPOAHUM ENEMEHTOM, SKUI AAE TICTY

MOXTNMBICTb (hOPMYBaTUCh | YTPUMYE AioKeUa BYrmeLlio, BUpobneHuit apixkmxamu. Kynyitte 60poLuHo,

Ha ynakoBui sikoro HanucaHo "TUMM 0" abo "OJ1A XMIBA" (Hanpuknag, "Manitoba", o mae BUCOKWI

BMICT TIHOTEHY).

IHwi Buan 6opowHa pna xni6a

Cepeq siKuX LinbHO3epHOBE DOPOLLHO Ta iHLLi 38pPHOBI KyNbTYpMy.

BoHu 3abe3nevytoTb BigMiHHE AiETUYHE CMOXMBAHHS BOMOKHA, ane MICTATb HUXUIN piBHEHb MHOTe-
Hy, Hix y 6inomy GopoluHi "TUM 0", Lie o3Hayae, LU0 LinbHO3epHOBUIA XTib, SIK MPaBKUIO, MEHLIWA i
LWiNbHILWLKIA, Hix Ginvit. Tomy, SKWO B peLenTax By 3amiHUTe nonoBuHy Binoro 6opowHa "TUIM 0"
LiNbHO3epHOBIM BOPOLLHOM, - TO 3MOXeETe NPUroTyBaTH MPOAYKT 3i CMaKOM LinbHO3EPHOBOTO Xmiba
i TEKCTypoto Ginoro.

Opixpxi

[piXmKi € X1BUM OpraHiaMoM, Lo PO3MHOXYETLCA B TiCTi. [pu HasBHOCTI BoNoOrK, iXi | Tenna, Apik-
[Xi POCTYTb | BUKMAatoTh Byrnekucnvi ras. OctanHin Bupobnse Bynbbaluku, ski CkynyyloTbCs BCepe-
OVHi TaKUM YMHOM, LLO TIiCTO pOCTe.

Cepeq pisHUX SOCTYNHWX BUGIB OPDKOXIB, MU PEKOMEHLYEMO BUKOPUCTOBYBATM CyXi MUBHI APIKOXI.
Lli apixopxi, 3a3Buyan, NpogaloTbCs B NakeTUKax i He MOBUHHI ByTV nonepeaHbO PO3UMHEHI Y BOA;.
Bw Takox 3amoxeTe 3HanTv apikmki "WBnakoi Aii" abo "ppixmki ans xnidoniykn". Lie cunbHi apikmki,
SKi MatOTb MOXNMBICTb MiAHATY TiCTO Ha 50% LBMALLE B NOPIBHSHHI 3 iHWMMK. BukopucTosyiTe ix
Tinbkv 3 nporpamoro "WBUOKMA PEXXUM". [Ipixmxi B nakeTvkax Ayxe YyTnuei A0 BANMBY BOMO-
i, TOMy He 3BepiraiiTe 4aCTKOBO BUKOPWCTaHI BigkuTi nakeTuku binblue ogHoro aHs. Kpim Toro, By
MOXETe BUKOPWUCTATM LUIMATOK CBIKVMX MUBHUX APKAXKIB: 1 T CyXuX NUBHUX APKDXIB AOPIBHIOE 3,5 T
CBIKWX MUBHWX APDKIKIB.
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TABNUUA EKBIBAJIEHTIB CYXUX TA CBDXKUX NMUBHUX APDKOXIB
Cyxun Ceixun
1/4 nakeTuka 2r 1 YaitHa noxka 7r
1/2 nakeTuka 4r 2 YailHi NTOXKK 13r
3/4 nakeTuka 6r 3 YaitHi NOXKM 21r
1 nakeTuk 7r 3,5 vaiiHi NoxKu 25t
1,5 nakeTuka 10r 5 yaitHuX noxok 3rr
2 nakeTuka 14r 7 YaHUX NOXOK 50r

Pipki iHrpegieHTH

Pigkum iHrpegieHToM, SK NpaBuno, € BoAa Y4 Monoko, abo cymiw obox. Boga pobutb CkOpUHKY
BinbLu xpycTkoto. Monoko pobutb CKOPUHKY i XTib BCepeauHi M'skilLmM.

IcHYI0Tb CynepeynuBi yMKu LLOLO TOrO, SKOK Mae ByTu Temnepatypa Boau. Bu moxeTe BUpiLMTY
Lie CaMOCTIMHO 3 YacoM i MPaKTUKOI BUKOPUCTaHHS npunagdy. Boga € gyxe BaxnuBuM KOMMOHEH-
TOM Xxniba. 3a3Buyait, HanbinbL nigxoasLoo Temnepatypoto Boau € Big 20°C go 25°C. Ane B pasi
LUBMAKOIO NPUroTyBaHHs Xniba, Ans NPUCKOPEHHS NpoLecy TemnepaTypa noBUHHa ByTu B Mexax Bif
45°C po 50°C. lyxe Baxnugo, o6 Boga 6yna xopoLuoi AKocTi, | 6axaHo B NASLLLY, TOMY 5K BanHSK
B BOAi MOXe NOCTaBWTU Nif 3arpo3y vygoBuin cmMak xrida. 3amicTb BOAM MOXHa Takox LOAATH CBike
Monoko abo Bogy 3 2% Cyxoro MOoka, Lo Crpusie 4ygoBOMY CMaKy i MOKpaLLye KOMip CKOpUHKK. B
AESKNX peLienTax MoXHa 3HanuTU HaBiTb (OPYKTOBUN CiK.

Husbkuh BMicT XXupy

He BuKopuCTOBYHTE ONit0, MaprapwH i T.4. 3 HU3bKUM NPOLLEHTOM xupy. LLi npogykT MICTSTb Mano xupy,
B TOW Yac sk peLienTu nependavatoTb BENMKY KinbKiCTb XUpY, TOMY € PU3MK He OTpMaTK BaxaHi pesynb-
Tatu.

Llykop

Llykop akTuBye i rogye Opikaxi, | TakuM YWHOM BOHM po3BMBatOTLCS. [OKpaLLtoe CMak i TEKCTYpY, a
TaKOX CMPUSIE rapHiit pyM'sHOCTI CkopuHkW. Meg, cvupon i naToky MOXHa BUKOPUCTOBYBATH 3aMiCTb
LIYKPY, 3@ YMOBM, LLIO BM afganTyeTe KifbKiCTb PigKoro iHrpegieHTy. He BUKOPUCTOBYITE LTYYHI NiACo-
NOMKyBaui, TOMY LLLO BOHW He TOAYHOTb APiKIKI, a AesKi HaBiTb BOMBAOT.

Cinb

Cinb ponomarae KOHTPONOBATM 3pOCTaHHA Apixaxie. bea coni xnib Moxe 3aHaATO MiAHATUCS, i Bi-
Apa3sy Bnactu. Kpim Toro, gogae cmaky.

Anua

Anug 3pobnaTtb Baw xni6 Hinbl CMAYHUM | NOXUBHUM, A0AAAYTH KOIP i CNPUSTUMYTb NpaBUMbHiIi
thopMi Ta TEKCTypi. ANLS € PifkUM iHrpedieHTOM, TOMY A03YMTe iHLI piaki iHrpedieHTy BignosigHo. B
iHLIOMY BUNaAKY, TICTO MOXe BUATU 3aHaATO PIAKUM i He NigHIMETLCS HaNEXHUM YUHOM.

Tpaewm i cnewji
MoxeTe fogaTv Ha MoYaTky Pasom 3 OCHOBHUMM iHrpedieHTamu.
Tpasu i cnevji, Taki Ak kopuug, iMbup, operaHo, neTpyLuka i 6asunik gogagyTb cMaky. BukopucTtosyi-
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Te iX B HEBEMUKUX KinbKOCTAX (1-2 yaiHi noxkw), wob He nepekput cmak xnidy. CBixi Tpasw, Taki
K YaCHWK i LMByns, MiCTATb AOCTATHBO PiAVHM i 3MiHIOKTL BanaHc piguH y peLenTi, TOMy 3BaxynTe
iHLWI pigWHKM BiGNOBIAHO.

DopartkoBi iHrpegieHTH

[onatkosi iHrpeaieHT (hpyKTH, ropixu, POA3UHKY i T.4.) MOXYTb BYTV 4OAAHI TifbKM B Nporpamax, B
KX BOHM nepeabaveHi.

CyxohpyKTL i ropixu NoBuHHI ByTI po3pisaHi Ha APiGHI LUMATOUKK, CUp Mae ByTW HaTEPTUM, LLIOKONaA
TaKOX Hapi3aHUM [PiOHUMK LUMATOYKaMK, a He BENUKMMU LMaTkaMu. He gopasaiite Ginblue, Hix
Lie nepeabayeHo B peLenTi, iHakLLe XMib Moxe He NBHATUCH HaNeXHUM YMHOM. 3BEpHITb yBary, Lo
CBiXi PPYKTW Ta ropixu MICTATb piguHy (CiK i Macno), i ToMy BUMIPIONTE OCHOBHUIA PIAKMIA IHrPeaieHT
BiZINOBIAHO.

PEXUMU

- Onilo MOXHa 3aMiHUTV TOMMEHUM MACIOM.

- [lotpumyiiTech nopsaky Tabnuui Npu 4OAaBaHHI iHFPEAIEHTB.

- Y BCiX peuentax MOXHa 3amiHWTM BOPOLUHO 3 BUCOKAM BMICTOM FMIOTEHY Ha 6e3rnioTeHoBe
BopoLLHO, 3BepTatoum yBary Ha iHLLi IHrPegieHTH, L0 MOXYTb MICTUTU FMIOTEH.

Bba3osumn (1)

Bara 500 750t
Yac 3:.05 310
Boga 210 mn 260 mn
Onisi 1+1/2 cTonoBoi 15T 2 CTOMOBI NOXKM 20r
TOXKM
Cinb 1/2 yaitHoi noxkw 3r 1 yaiiHa noxka 6r
uyKop 1 cTonoBsa noxka 15T 2 CTONOBI NOXKN 30r
EOpOI.I.IHO 2+1/3 cKnsHKN 320r 3 CKNSHKN 420t
leix(n)Ki 3/4 \umaTka CBiXMX 1 WmaToK CBiMX
apixaxis (25 ) apixaxis (25 r) abo
abo 3/4 nakeTuka 1 nakeTuK Jpikaxie B
APDKIKIB B MOPOLLKY MOPOLLKY
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Weuagkun xni6 (2)

Bara 5001 7501
Yac 2:05 2:10
Bopga 140 mn 190 mn
Onis 2 CTOMOBI MOXKM 26T 2+1/2 cTonosi noxku 33r
Cinb 2/3 YaitHoi NoXKN 3r 3/4 YaiHoi NoXKK 4r
Llykop 1 cTOnoBa Nnoxka 151 2 CTOMOBI NOXKM 30r
BopowHo 2 CKISHKM 290r 2+1/2 cknsHKn 3601
ﬂpi)KA)Ki 3/4 \umaTka CBiXUX 1 WwmaToK CBiKMX
apixaxis (25 1) apixmxis (25 r) abo
abo 3/4 nakeTuka 1 nakeTuK ApiKOXIB B
OPIKOXIB B MOPOLLKY MOpPOLLKY
Conogxum xni6 (3)
Bara 500 7501
Yac 3:45 3:50
Bopga 120 mn 160 mn
Onis 1+1/2 cTonoBoi 20r 2 CTONOBI NOXKA 26
TIOXKM
Cinb 1/2 YaitHoi noxKu 2r 1/2 yaitHoi noxku 2T
fAnue 1 uine anue 60r 1 uine aiue 60r
uyKop 2 CTONOBI NOXKN 30r 3 CTONOBI NOXKM 45t
3|.|e)|(y|pe|-|e 1/4 cknsiHKm 35t 1/3 cknsiHKm 47t
MOJI0KO
Bine 6opowHo 2 CKNSAHKN 290t 2+3/4 cknsHKu 380r
ﬂpi)KA)Ki 3/4 wWmatka CBiXMX 1 WMmaToK CBIXMX
Apixmxis (25 1) apixaxis (25 ) abo
abo 3/4 nakeTuka 1 nakeTuk [pixmxis B
APDKIKIB B MOPOLLKY MOPOLLKY
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®paHuy3bkuin xnib (4)

apixaxis (25 )
abo 3/4 nakeTuka
APDKIKIB B MOPOLLKY

Bara: 500 r 750
Yac 4:05 4:10
Boga 180 mn 260 mn
Onisi 1 cTonoBa noxka 10r 1+1/2 cTonoBoi 15T
TIOXKM
Cinb 1 valiHa noxKa 6r 1+1/2 YaitHoi NOXKH 9r
Llykop 1/2 cTonoBoi NoXKM 8r 1 cTonoBa noxka 151
Bine GOPOI.UHO 2+ 1/4 cknsHkn 300t 2+3/4 cknsiHKu 400
ﬂpi)K.q)Ki 3/4 wmartka CBiKMX 1 WmaToK CBiXMX
apikmpkis (25 r) abo 3/4 Apixmxis (25 r) abo
nakeTuka apikopxis B 1 nakeTuk LpbkmxiB B
MOPOLLKY MOPOLLKY
LinbHo3epHoBuM xnib (5)
Bara: 5001 750t
Yac 4:00 4.05
Bopa 180 mn 220 mn
Onisi 2 CTOIOBI MOXKM 261 2+1/2 CTONOBI NOXKN 38r
Cinb 1 YaitHa noxka 6r 1 yaitHa noxka 6r
TpOCTVIHHVIFI 1 cTonoBa noxka 15t 1+1/2 cTonoBoi 26T
LyKop TNIOXKM
Bine 6opowHo 1 cknsiHka 145t 1+1/2 cknsHkmn 180T
LlinbHo3epHoBe 1 cknsiHka 145t 1+1/2 cknsHKN 180t
6opowHo
.llpbKn)Ki 3/4 \umaTka CBiXMX 1 WMaToK CBixMX

apixaxis (25 r) abo
1 nakeTuk gpikmxiB B
MOPOLLKY
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XKutHin xni6 (6)

Apixaxis (251)
abo 3/4 nakeTuka
APDKIKIB B MOPOLLKY

apixaxis (25 1) abo
1 naKeTuK ApiaxKiB B
MOPOLLKY

Bara: 500 r 750
Yac 4:.00 4:05
Boga 180 mn 220 mn
Onis 2 CTOMOBI NOXKM 26T 2+1/2 CTONOBI NIOXKN 38r
Cinb 1 yaitHa noxka 6r 1 vaitHa noxka 6r
TpOCTMHHMIZ 1 cTonoBa noxka 151 1+1/2 cTonoBoi 23r
Lykop TOXKM
Bine 6opowHo 1 CKnAHKa 1451 1+1/2 cknaHkm 180t
XutHe 1 cknsHKa 145t 1+1/2 cknsHKN 180
GopowHo
L'lpbKA)Ki 3/4 wmarka CBiXNX 1 WMaTOoK CBIXMX
Apixmxis (25 1) apixaxis (25 1) abo
abo 3/4 nakeTuka 1 naKeTuK [pikmxie B
APDKIDXIB B MOPOLLKY MOPOLLKY
BesrnioreHoBumn xnib (7)
Bara: 500 7501
Yac 3:.05 3:10
Boga 180 mn 220 mn
Onis 2 CTONOBI MOXKN 26T 2+1/2 cTONOBI NOXKN 33r
Cinb 1 yaiiHa noxka 6r 1 YaitHa noxKka 6r
uyKop 1+1/2 cTonoBoi 23r 2 CTONOBI NOXKMN 30r
TIOXKKM
Be3rnoTeHoBe 1+ 3/4 cknsHku 255t 2 CKNSHKN 290r
GopolwHo
BiBcsiHe 1/4 cknsiHKm 35T 1/2 cknsiHKm 70t
6opoLwHo
ﬂpi)l(A)Ki 3/4 \wumartka CBixXUX 1 WwmaTok CBiXNX
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PucoBum xni6 (8)

apixaxis (25 )
abo 3/4 nakeTuka
APDKIKIB B MOPOLLKY

apixaxis (25 r) abo
1 nakeTuk gpikmxiB B
MOPOLLKY

Bara: 5001 7501
Yac 3:00 3:05
Boga 150 mn 190 mn
Onisi 2 CTONOBI MOXKM 261 2+1/2 CTONOBI NOXKN 38r
Cinb 1 vaitHa noxka 6r 1 yaitHa noxka 6r
fAnue 1 yine situe 60r 1 yine anye 60r
uyKop 1 cTonoBsa noxka 15T 2 CTONOBI NOXKN 30r
EOPOI.UHO 2 CKISHKM 290r 2+ 1/2 cKknsHKn 360r
BapeHwuii puc 1/4 cknsHKn 1/3 CKISIHKAA
ﬂpi)Kn)Ki 3/4 \umaTka CBiXMX 1 WwmaToK CBIKMX
apixaxis (25 1) apixaxis (25 r) abo
abo 3/4 nakeTvka 1 nakeTuk gpixoxis B
LPDKKIB B MOPOLLKY MOPOLLKY
Xni6 pna ceHpgsiua (9)
Bara: 5001 7501
Yac 4:05 4:10
Boga 210 mn 250 mn
Onist 1/2 cTONOBOI NOXKN 8r 1 cTonoBa noxka 15T
Cinb 1 yaltHa noxka 6r 1 vaiHa noxka 6r
uyKop 1/2 yaitHoi noxKu 3r 1 YalitHa noxka 6r
BopouwHo 2 CKNSHKM 290 2+ 1/2 cknsiHKm 3601
npimmi 3/4 \umaTka CBiIXMX 1 WMaTOoK CBIXMX
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TicTto pna conopkoro xni6a (10)

Yac

2:20

Onis 3 HaciHHA

3 CTONOBI NOXKM

3aBapHuii Kpem
(3a 6axaHHAM)

Anua 4 Uinux anus
Llykop 130T
BopowHo 3 150 r
ApikmKamm

MopowkoBu#n 2 YaiHi NOXKm

KinbKicTb Liykpy MOXHa 3MiHIOBaTU BiAMOBIAHO A0 0COOMCTUX CMakiB

100% uinbHo3epHoBe TicTo (11)

Yac 2:55

Llykop 1 yaitHa noxxa

Onis 2 CTOMNOBI NOXKM

Cinb 141/2 YainHo NOXKM

Boga 250 mn

LlinbHo3epHoBe 400r

oopoLHo

Opixpxi 1 Wwmarok cBixux gpikmkiB (25 r) abo 1 nakeTUK APiKDKIB B MOPOLLKY

70% uinbHo3epHoBe TicTo (11)

Yac 2:55

Llykop 1 yaiHa noxka

Onis 2 CTONOBI NOXKM

Cinb 141/2 YaitHo NOXKM

Bopa 320 mn

Bine 6opowHo 175t

LinbHo3epHoBe 300r

6opolwHo

Opixmxi 1 WwmaTok cBixuX ApiKmKiB (25 1) abo 1 nakeTUK APKAKIB B MOPOLLKY
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Ticto ansa niuum (12)

Yac 0:45
Bopa 170 mMn
Cinb 1 YaiHa noxka
OnuBkoBa onis 1 cTonoBa noxka

Bine 6opowHo

300t

Opixpxi

1 Wwmartok cBixmMx Apixaxis (25 r) abo 1 nakeTuK ApiKIKIB B MOPOLLKY

Opixpxos.e TicTo (13)

Yac 1:30
Boga 320 mn
Cinb 1+1/2 YalHOT NOXKN

OnuBkoBa onif

2 CTOMNOBI MOXKM

Llykop 2 YalHi NOXKK
Bine 6opowHo 400 r
Opixpxi 1 Wwmartok cBixmx Apixaxis (25 r) abo 1 nakeTuK ApiKIKIB B MOPOLLKY

Mikc (14-15)

Yac

Big 15 0o 30 XxBUMUH (Yac perynioeTbes)

Opixpxi 1+1/4 yaiHoT NOXKM
Bine 6opowHo 560 r

Onis 2 CTOMOBI NOXKM
Cinb 1 vyaiiHa noxka
Boga 330 mn

Mporpama 14 nepenbayae uac - 15 xsunuH. Mporpama 15 € "nogoBxkeHoK" Bepcieto nporpamu
14, 3 yacom, Lo MOxHa peryntoBati o 30 XBUMUH.
Yac perymioeTbcs 3a JONOMOro KHOMoK "+" i "-".

BapeHHs (16)

Yac 1:20
M'skoTb nnopais 300
Llykop 1501
INumoHHwii cik 1/2 numoHa

MOTPOXY

BaaHo 3ayekatn 20 XBANMH, NEPLL HX LOfABATY LYKOP, Skuil Tpeba KnacTv He BECh Bigpasy, a
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Horypr (17)

Yac 8:00 (perymtoeTbes Big 0:06 go 10:00)
He3sbupane 1000 mn

MOJIOKO

HatypanbHuii 100 mn (abo ynakoBka rorypty)
norypt

Llykop 60r

PoamopoxxysaHHs (18)

Yac | 00:30 (perymtoeTbes Big 0:10 go 2:00)

MpucTpin nigTpumye Temnepatypy 6m3bko 50°C 106 po3mMopo3nNTH NPOAYKT.
Yac perymioeTbes 3a AONOMOrot kHomok "+" i """,

BunikaHHs (19)

Yac | 01:00 (perymtoeTbes Big 0:20 go 2:00)

[ns BUNikaHHS 3aranbHOro xapaktepy. TemnepaTypa TpUMaeTbCst Ha piHi 6rmasko 150 ° C.

Yac perymioeTbcs 3a 4ONOMOrot KHoMok "+" i "-".

YUCTKA | pornsan

Now

YBara
Hi B sikomy pasi He 3aHyptoiiTe npunag, BUNKY abo LWHYP KUBMEHHS Y BOLY UM iHLLY PiAUHY,
BMKOPMCTOBYWTE BONOTY TKAHWHY AMS iX O4NLLEHHS.

Konm npucTpiit He BUKOPUCTOBYETLCS, Bif'€AHANTE MOTO Bif €NEKTPUYHOT PO3ETKM Nepes TUM,
Sk gictatv abo BCTaHOBWTM OKpeMi feTani, abo nepes OUNLEHHAM.

[aite NPUCTPOKO OXONOHYTK, NepLu HiX novaTu OYULLIEHHA.

Hikonu He BUKOPUCTOBYIATE KyXOHHI MeTanesi iHCTPYMEHTU ANt BUiAMaHHS xniba 3 emHocTi (L),
o6 He NOLLKOAUTW aHTUNPUrapHe NOKPUTTS.

) OumnCTiTb eMHICTb (L), NPOTEPLLN 3CEPEANHY | 30BHI BOJTOMOK TKAHMHOH.

) fAkwo Hacagka ans 3amiyBaHHs TicTa (I) He 3HIMAETbCA 3 TBUHTA - 3aMOBHITb EMHICTb rapsvor
BOZOI0 | 3anuLTe B TakoMy CTaHi npotarom npubnnsHo 30 xBunuH. MoTiv 0bepexHo NpoTpiTh
HacagKy N1 NpUroTyBaHHS TiCTa BOINOTOK TKAHWUHOH.

Bumuiite MipHy emHicTb (M) Ta MipHy noxky (N) B rapsyiil MUnbHilt BOZ.

OunCTiTb BCi iHLLI MOBEPXHI, BHYTPILLHI i 30BHILLHi, BOMOrOl0 TKaHUHOH. Mpn HeobXigHOCTI MoXe-
T€ BUKOPUCTATV TPOXM PIgKOTO MUKHOTO 3acoby, ane He 3abyabTe MOBHICTIO AOTO BUAANWTY, B
iHWoMy BUNaaKy Oyab-siki 3anMLLKM MIUOUNX 3ac00iB MOXYTb 3iNCyBaTy Bally HACTYNHY BUMIYKY.

=
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KEPIBHULITBO A0 BUPIWWEHHA QEAKUX NMPOBJIEM

A Y pasi HecnpaBHOCTi, HEraHoO BUMKHITb NPUCTPIN.

MMpobnemu

MpuymnHn

Bignosigi

[MpucTpin BUNyckae
3anax ropinoro.

BopoLwHo abo iHLWi iHrpegieHTH
noTpanunu B NPUCTPIA Nig EMHICTb
[NS BUNIKaHHS.

BuMKHITb NpUCTpilt | ganTe oMy nos-
HiCTH0 OX0mnoHyTW. Buganite 6opoLuHo
abo iHWi iHrpesieHTn 3 cepeanHm
MPUCTPOID YUCTOK TKAHWHOIO.

[HrpeaieHT He
3MiLLYIOTbCS Ha-
NEXHUM YUHOM.

EmHicTb abo Hacagka Ans samily-
BaHHA TiCTa He Bynn BMOHTOBaHI
HaNEXHUM YUHOM.

Byno goaaHo 3abarato iHrpegieHTiB.

[MepekoHaiTecs, Lo EMHICTb Ta
Hacafka Ans 3amillyBaHHs TicTa
BMOHTOBAHI HaNeXHUM Y/HOM.

PeTenbHo 3BaXyWTe iHrpeaieHTH.

[MpucTpiit BUAaCTb
KOZ MOMMIKM
"HHH" npu
HaTUCKaHHi KHOMKM
BKIMIOYEHHS.

BHyTpilLHsa TemnepaTypa B npunagi
3aHafTo BUCOKA.

[alite npucTpoto OXONOHYTU Nepes
TM, SIK YBIMKHYTH iHLLY Nporpamy.
BUMKHITb 3 po3eTKM, BigkpuiiTe
KPWLLKY Ta BUTArHITb EMHICTb. [laiTe
MPUCTPOID OXOMOHYTW NPOTSArom 15-
30 XBUMKUH, NepLL HiX 3anyckaTy iHLi
nporpamu.

Hiyoro He BuOHO
Yepes ornsaoBse

BikOHLle, 60 BOHO
BKpUTE NapoM.

OrnsgoBe BiKOHLE MOXe MOKPUTUCh
napom nif Yac nporpam 3amiLLlyBaH-
HS1 i NigXOMKeHHs TicTa.

Lle HopmaribHe siBuLLe.

OuucTiTb OrnsaoBe BiKOHLE nicns
BUKOPUCTaHHS.

Hacagka gns
3aMmillyBaHHs TicTa
npukneinace o
XTioy.

VMoBipHO, BIM BUBPaNN pexim
iHTEHCMBHOT pyM'SHOCTi CKOPUHKN i
HaBKoo xniba yTBOpMUnack Teepaa
CKOpMHKa.

Lle HopmaribHe siBuLLe.

Konw xni6 oxonoHe, BUkopucTanTe
KyXOHHY fonarky, o6 BiaginuTu
Hacagky.

TicTo He 3amiwy-
€TbCS HAMEXHAM
YNHOM (Hanpw-
knag, 60poLHO
36upaeTbest no Go-
kam abo y BEpXHil
yacTuHi TicTa).

EmHicTb abo Hacagka ans 3amiy-
BaHHS TicTa He Bynn BMOHTOBaHi
HaNEXHUM YUHOM.

Byno pogaHo 3abaraTo iHrpefieHTiB.

Byno BukopuctaHe 6e3rnoTeHoBe
BOpOLLHO, 3 KOTO YTBOPUNOCH AyXe
BOJIOre TICTO.

[NepekoHanTecs, WO EMHICTb Ta
HacajgKa 4ns 3aMillyBaHHS TicTa
BMOHTOBaHI HaNeXHUM YMHOM.

PeTenbHo 3BaxylTe iHrPeaieHTH.

ko TicTo Bonore, BUKOpUCTanTe
KyXOHHY fonatky, LLo6 Bigkneitm
110ro Big kpaiB EMHOCTI. FAKLLO TiCTO
LyXe cyxe, lofanTte CTONoBY NOXKY
BOAY, Npn HEOBXiAHOCTi NOBTOPIONTE
MOKM TiCTO HE AOCATHE NOTPIOHOI
KOHCUCTEHLi.
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Mpobniemn

[MpurymHmM

Bignosigi

TicTo nigHAnock
HaAMIpHO i WTOB-
Xae KPULLIKY.

[HrpegieHTV He Bynu BUMIpSHI Ha-
NEXHAM YUHOM.

Cinb He byna gopaHa.

Hacagka ans 3amillyBaHHs TicTa He
Oyna BMOHTOBaHa B EMHICTb.

PeTenbHO 3BaxTe BCi iHrpegieHTy, i
nepeKoHanTecs B NPaBUIbHIN KinbKo-
CTi ApiKOXIB i coni.

CnpobyiiTe 3MEHLINTY KiNbKICTb
APiKIKIB Ha 1/4 YaitHOT NOXKN.

[NepekoHaiTech Lo Hacaaka ans
3aMmilLyBaHHS TiCTa BMOHTOBaHa.

Xni6 He nigHima-
€ThCA.

[HrpegieHTU He Bynu BUMIpSHI Ha-
NEXHAM YMHOM.

TepMiH npugaTHOCTI BUKOPUCTaHKX
ApbKokiB abo GopoLLHa 3aKiH4MBCS.

Kpuiwka byna BigkpuTa nig vac
poboTK Nporpamu.

PeTenbHo 3BaxyiTe iHrpedieHTy.

[NepeBipTe TepMiH NpUAATHOCTI APiX-
[xiB i BopoLLHa.

[NepekoHanTecs, WO piaki iHrpeaieHTH
[OAaHI NPy KiMHATHI TemnepaTypi.

Xnibeub mMae OTBIp
Y BEPXHill YaCTHHI.

TicTo nigHIMAETLCS 3aHAATO LWBUAKO.
Byno gopa+o 3abarato Apixaxis abo
BOAMN.

Byna obpaHa nporpama, Lo He nig-
XOAMTb L7151 BUKOPUCTAHOrO PeLenTy.

He nigHiMaiTe KpuLwky nig vac
BUIMIKaHHS.

BubepiTb pexum iHTEHCUBHOT pym's-
HOCTi CKOPUHKM.

Konip ckopuHku
3aHafTo CBITNMIA.

Byno aoaaHo 3abarato Lykpy.

Tpoxu 3MEHLLITh KInbKICTb LLYKPY.

Bubepitb pexum cnabkoi pym'sHoCTi
CKOPUHKM.

Xni6 He cumeTpny-
HURA.

Lle HopmanbHo, Lo iHkonK xnib He
BUXOAWUTb CUMETPUYHUM, 0COBINBO
XTi6 3 LinbHO3epHOBOMO HOPOLLHA.

Byno nopaHo 3abarato apikmkis abo
BOAMW.

Hacagka ans 3amillyBaHHs 3micTuna
TicTo B ik Nepeq nigxomkeHHaM Ta
BUMIYKOHO.

PeTenbHo 3BaxyiTe iHrpedieHTy.

Tpoxv 3MEHLLITb KinbKiCTb BoaM abo
APKIXKIB.

Xni6 mae pisny
copmy.

Lle HopmanbHo. dopma Moxe 3MiHKo-
BaTNCS B 3aMEXHOCTI Big TUNY xniba.

Xni6 3 NopoXHUHa-
MW BCEPEaNHi.

TicTo 3aHaaTO BOMOTE.
[onaHo 3abarato gpixmxis.
Cinb He Byna poaaHa.
[onaHa 3aHaaTo rapsya Boga.

PeTenbHo 3BaxyiTe iHrpeaieHTH.
Tpoxu 3MEHLLITh KinbKiCTb BoaM abo
JPDKOXIB.

MepekoHaliTecs, Lo cinb 6yna
JofaHa.

BukopucToByiiTe Bogy KiMHATHOI
TEMnepaTypu.
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Mpobnemu

MpuymnHmn

Bignosigi

Xni6 HepocTaTHLO
3anevyeHuin abo

Byno nopaHo 3abarato pigknx
iHrpegieHTiB.

PeTenbHo 3BaxylTe iHrpeaieHTH.
[epekoHaitTecs, Lo obpaHa npa-

rNnBKkAn. He 6yna o6paHa npasunbHa npo- BUIIbHA Mporpama.
rpama.
Xni6 namaetscs | Xni6 3aHagTo rapsumii [aitTe xniby 0XOnoHyTH NPOTSrOM

Mpm Hapi3aHHi.

15-30 XBUIINH.

Xni6 mae Baxky i
LifIbHY KOHCUCTEH-
Lito.

Byno pogato 3abarato 6opoluHa
abo 6opoLLHO HenpuaaTHe A0
CMOXMBAHHS.

He 6yno foaaHo [OCTaTHBO BOAN.

Akwwo xni6 3pobneHo 3 LiNbHO3ePHO-
BOro 60poLLHa - Lie HOpMarbHO, Lo
BiH Ma€ LLUiNbHY TEKCTYPY.

PeTenbHo 3BaXylTe iHrpeaieHTH.

[Ho emHoCTi
MoTEMHiNo, abo
B3S10Ch MsiMaMut.

EMHicTb 6yna BUMMTa B NOCYyO0-
MWIAHIA MaLLmHi. Lle HopMmanbHe
ABULLE i HE 3MIHIOE SKICTb MaTepiarny.
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