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AVVERTENZE DI SICUREZZA

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 l'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 o se hanno ricevuto e compreso le istruzioni e i pericoli presenti durante
I'uso dell'apparecchio.

Non immergere '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 co-
mandati 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 'apparecchio carta stagnola o altro materiale metallico in
modo da evitare un incendio o un corto circuito.

Non toccare le superfici calde. Usare guanti da forno.

Lasciare almeno 5 cm intorno alla macchina per il pane per permettere la ventila-
zione 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 0 contenitori di
sostanze infiammabili.

Non usare la macchina per pane 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 & 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 dell'imballaggio 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 Obld

B Tasti incremento / decremento timer | Pala impastatrice

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 Riposo | Cottura

B Impasto L Incaldo

C Lievitazione M Fine

D Timer N Funzione marmellata

E Indicatore O Doratura intensa

F Peso P Doratura media

G Timer Q Doratura lieve

H Pre-riscaldamento R Programma selezionato



BREVI CENNI SULLE MACCHINE PER IL PANE

La vostra macchina € un prodotto per risparmiare fatica. Il suo vantaggio principale & che tutte le
operazioni di impasto, lievitazione e cottura avvengono all'interno di uno spazio contenuto. La vostra
macchina per pane sfornera con facilita e frequenza superbe pagnotte, se seguirete le istruzioni ed
avrete chiari alcuni principi di base. L'apparecchiatura non pu6 pensare al posto vostro.

Non puo dirvi che avete dimenticato un ingrediente o che ne avete usato un tipo sbagliato o che lo
avete misurato in modo non corretto. L'accurata selezione degli ingredienti € la fase piu 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 la macchina in modalita “Cottura” e farla funzionare a vuoto per circa 10 minuti.
3) Dopo che si sara raffreddata, pulirla ancora una volta.

Attenzione
Durante il primo ciclo di cottura € possibile che la macchina 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, oppure pesandoli ed
introdurli nella vaschetta (L).

4) Inserire la vaschetta sullapposito perno all'interno dell’'apparecchio, ruotandola in senso 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
dalla ricetta. 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. La macchina € impostata automaticamente sul programma “1”.

) Premere il tasto (D) fino a selezionare il programma di cottura desiderato.

7) Premere il tasto (C) per selezionare il peso desiderato (500g, 750g, 1000g). Il peso non € impo-
stabile nei programmi 8-19.

8) Selezionare la doratura che si vuole ottenere (lieve, media, o 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 viene impostato un tempo, la cottura 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). La macchina emette un bip e la lavorazione de-

gli ingredienti inizia (se & stato impostato un timer, la lavorazione iniziera allo scadere del tempo
impostato).
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Durante la cottura é possibile che dalla ventola sotto il coperchio (G) fuoriesca del vapore: cid
¢ perfettamente normale.

11) Se nel programma sono previste aggiunte (frutta secca, semi, etc), la macchina emette 10 bip
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 bip per 10 volte e automaticamente passera alla modalita “In caldo” per 1 ora. Il
simbolo “" si manterra lampeggiante (tranne che per il programma “Impasto”).

15) Dopo aver conservato in caldo per 1 ora, la modalita “in caldo” si disattiva. Sul display appare il
simbolo ((®)). Per disattivare la modalita “in caldo” prima dei 60 minuti, premere il tasto di accen-
sione/spegnimento (O) per 3 secondi.

16) Staccare la spina dalla presa di corrente e aprire il coperchio (G).

17) Indossare dei guanti da forno e afferrare bene il manico della vaschetta (L) ruotandola in senso
antiorario per sbloccarla ed estrarla (Fig. 5).

18) Lasciare raffreddare prima di prendere il pane e poi, utilizzando una spatola antiaderente tirare
fuori il pane dalla vaschetta cominciando dai lati. Se necessario, rovesciare la vaschetta su di una
griglia raffreddante oppure su di una superficie pulita e scuoterla delicatamente finché il pane non
fuoriesce.

Attenzione
La vaschetta raggiunge temperature elevate. Prestare molta attenzione nel maneggiarla ed
usare sempre guanti protettivi.

Non utilizzare mai utensili di metallo per prelevare il pane dalla vaschetta (L), in modo da non
rovinare il rivestimento antiaderente.

INTERRUZIONE 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, lasciarlo
raffreddare, svuotare la vaschetta, togliere gli ingredienti, 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:EOQ”: il sensore della temperatura & disconnesso o fuori uso.

Portare I'apparecchio in un Centro Assistenza Autorizzato per controllare il funzionamento del
sensore.




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 programmare fino a 15 ore la preparazione. Non usare per pane
o0 impasto contenente latte fresco, yogurt, formaggio, uova, frutta, cipolle o qualunque altro ingredien-
te che potrebbe deteriorarsi se lasciato per alcune ore in un ambiente caldo-umido.

Decidete quando volete che il vostro 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. Manipolando sui tasti incremento/decremento (B), il timer
avanzera o tornera indietro di 10 minuti ogni volta che premete.

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

CONSISTENZA DELLIMPASTO

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

Se 'impasto 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 macchina usando una spatola di legno o di
plastica.

Attenzione
Non lasciare lo sportello aperto pit a lungo di quanto occorre. Aspettare fino a quando la farina/
acqua € completamente assorbita nellimpasto prima di aggiungerme altra.
Chiudere il coperchio (G) prima della fine dell'ultima impastatura, altrimenti il pane non lievitera cor-
rettamente.

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 giorni a temperatura ambiente, in una
busta di polietilene dal cui interno avrete tolto tutta I'aria.

Per surgelare il pane fatto in casa, lasciatelo raffreddare, mettetelo in una busta di polietilene e toglie-
te tutta I'aria, quindi sigillate e surgelate.




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 bip per 10 volte.

- Introdurre per prima cosa l'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, & indispensabile tenere lontani il lievito (lievito in polvere/bicarbonato di sodio) e
l'acqua/liquido, altrimenti il lievito entrera in azione, gonfiera e sgonfiera prima che inizi il processo di
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

Il tipo di farina che si usa € molto importante. L'elemento piu 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” 0 “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 piu 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 nellimpasto. 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.

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 l'impostazione “OPZIONE RAPIDA”. Il lievito in buste & molto sensibile
allumidita, quindi non conservate quelli parzialmente usati per piu di un giorno. In alternativa, potete
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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 fresco e secco

Secco Fresco
1/4 bustina 29 1 cucchiaino 79
1/2 bustina 4g 2 cucchiaini 13g
3/4 bustina 69 3 cucchiaini 21g
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
rende la crosta pil croccante. Il latte rende quest'ultima piu morbida e la consistenza piu soffice.

Ci sono opinioni contrastanti su quale dovrebbe essere la temperatura dell’'acqua. Potete decidere
voi stessi mano a mano che acquistate familiarita con I'apparecchio. L'acqua & un altro ingrediente
fondamentale per il pane. Parlando in generale, una temperatura dell'acqua tra i 20°C e i 25°C é 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 presente nellacqua pud compromettere la buona riuscita del pane.
Al posto dell’acqua si pud mettere anche del latte fresco o acqua con il 2% di latte in polvere, il che
favorisce il sapore e migliora il colore della crosta. Alcune ricette citano anche il succo di frutta.

Basso contenuto di grasso

Non usate olii, margarine etc con una bassa percentuale di grasso. Tali prodotti racchiudono pochi
grassi, mentre la ricetta ne prevede una quantita maggiore, e si potrebbero non ottenere i risultati
desiderati.

Zucchero

Lo zucchero attiva e nutre il lievito permettendogli di gonfiare. Aggiunge sapore e consistenza e
favorisce la doratura della crosta. Miele, sciroppo e melassa possono essere usati al posto dello
zucchero, purché adattiate I'ingrediente liquido per compensare. Non devono essere usati dolcificanti
artificiali, poiché non nutrono il lievito, al contrario alcuni lo uccidono.

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

Uova

Le uova renderanno il vostro pane piu ricco e nutriente, aggiungeranno colore e aiuteranno la forma
e la consistenza. Le uova rientrano tra gli ingredienti liquidi del pane, quindi dosate gli altri ingredienti
liquidi se aggiungete uova. In caso contrario I'impasto potrebbe essere troppo liquido per gonfiarsi in
modo corretto.
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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 € il basilico, aggiungeranno
gusto e colpiranno maggiormente I'occhio. Usatene in piccole quantita (1-2 cucchiaini) per evitare
che coprano il sapore del pane. Le erbe fresche, come I'aglio e I'erba cipollina, contengono abbastan-
za liquido da squilibrare i dosaggi della ricetta, quindi bilanciate il contenuto liquido.

Ingredienti aggiuntivi

Gliingredienti 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 grattugiato, il cioc-
colato sminuzzato in piccoli pezzi e non in grumi. Non aggiungetene di piu di quelli previsti nelle
ricette, altrimenti il pane potrebbe non crescere correttamente. Fate attenzione alla frutta fresca e
alle noci poiché contengono liquidi (succo e olio), quindi dosate I'ingrediente liquido principale per
compensare.

I PROGRAMMI

- L'olio puo essere sostituito con il burro fuso.

- Seguire 'ordine della tabella per 'aggiunta degli ingredienti.

- Intutte le ricette & possibile sostituire la farina ad alto contenuto di glutine con farina senza glutine,
facendo attenzione agli altri ingredienti per gli intolleranti al glutine.

Base (1)
Peso 500g 7509 1000g
Tempo 2:55 3:00 3:05
Acqua 210ml 260ml 320ml
Olio 1+1/2 cuc- 159 2+1/2 cucchiai 259 3 cucchiai 459
chiaio
Sale 1/2 cucchia- 39 1 cucchiaino 69 1 cucchiaino 69
ino
Zucchero 1 cucchiaio 15g 2 cucchiai 30g 2 cucchiai 30g
Farina 2+1/3 320g 3 bicchieri 420g 3+1/2 bicchieri 500g
bicchieri
Lievito 3/4 di panetto 1 panetto di 1 panetto di
di lievito lievito fresco lievito fresco
fresco (da (da 25g) o (da 25g) o
25g) 0 3/4 1 bustina in 1 bustina in
di bustina in polvere polvere
polvere
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Pane veloce (2)

Peso 5009 7509 1000g
Tempo 1:55 2:00 2:05
Acqua 140ml 190ml 230ml
Olio 2 cucchiai 269 2+1/2 cuc- 33g 3 cucchiai 39g
chiai
Sale 2/3 di cuc- 39 3/4 di cuc- 49 1 cucchiaino 59
chiaino chiaino
Zucchero 1 cucchiaio 269 2 cucchiai 30g 3 cucchiai 39g
Farina 2 bicchieri 2909 2+112 360g 3 bicchieri 4359
bicchieri
Lievito 3/4 di panetto 1 panetto di 1 panetto di
di lievito lievito fresco lievito fresco
fresco (da (da 25g) o (da 25g) o
259) 0 3/4 1 bustina in 1 bustina in
di bustina in polvere polvere
polvere
Pane dolce (3)
Peso 5009 7509 1000g
Tempo 3:40 3:45 3:50
Acqua 120ml 160ml 200ml
Olio 1+1/2 cuc- 20g 2 cucchiai 269 2+1/2 cucchiai 329
chiaio
Sale 1/2 cucchiaino 29 1/2 cucchia- 29 1/2 cucchiaino 29
ino
Uovo 1 uovo intero 60g 1 uovo intero 609 1 uovo intero 60g
Zucchero 2 cucchiai 30g 3 cucchiai 459 4 cucchiai 60g
Latte scremato 1/4 di bicchiere 359 113 di 479 1/2 bicchiere 70g
bicchiere
Farina bianca 2 bicchieri 290g 2+3/4 380g 3+1/2 bicchieri 5009
bicchieri
Lievito 3/4 di panetto 1 panetto di 1 panetto di
dilievito fresco lievito fresco lievito fresco
(da 25g) 0 3/4 (da 25g) o (da 25g) o
di bustina in 1 bustina in 1 bustina in
polvere polvere polvere
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Pane francese (4)

Peso 5009 7509 1000g
Tempo 3:55 4:00 4:05
Acqua 180ml 260ml 320ml
Olio 1 cucchiaio 10g 1+12 159 2 cucchiai 20g
cucchiaio
Sale 2 cucchiaini 129 2+1/2 159 3 cucchiaini 189
cucchiaini
Zucchero 1+1/2 23g 14112 239 2 cucchiai 30
cucchiaio cucchiaio
Farina bianca 2+1/4 300g 2+3/4 4009 3+1/2 bicchieri 500g
bicchieri bicchieri
Lievito 3/4 di panet- 1 panetto di 1 panetto di
to di lievito lievito fresco lievito fresco
fresco (da (da 25g) o (da 25g) o
25g) 0 3/4 1 bustina in 1 bustina in
di bustina in polvere polvere
polvere
Pane integrale (5)
Peso 500g 7509 1000g
Tempo 3:55 4:00 4:05
Acqua 180ml 220ml 270ml
Olio 2 cucchiai 269 2+112 38g 3 cucchiai 459
cucchiai
Sale 2/3 di cucchia- 39 3/4 di cuc- 4q 1 cucchiaino 59
ino chiaino
Zucchero di 1+3/4 di 20g 2 cucchiai 269 3 cucchiai 399
canna cucchiaio
Farina bianca 1 bicchiere 1459 1+1/2 1809 2 bicchieri 220g
bicchiere
Farina integra|e 1 bicchiere 1459 1+1/2 1809 2 bicchieri 220g
bicchiere
Lievito 3/4 di panetto 1 panetto di 1 panetto di
di lievito fresco lievito fresco lievito fresco
(da 25g) 0 3/4 (da 25g) o (da 25g) o
di bustina in 1 bustina in 1 bustina in
polvere polvere polvere
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Pane di segale (6)

Peso 5009 7509 1000g
Tempo 3:25 3:30 3:35
Acqua 180ml 220ml 270ml
Olio 2 cucchiai 269 2+1/2 cucchiai 38g 3 cucchiai 45¢
Sale 2/3 di 39 3/4 di cucchia- 4g 1 cucchiaino 59

cucchiaino ino
Zucchero di 1+3/4 di 20g 2 cucchiai 269 3 cucchiai 39g
canna cucchiaio
Farina bianca 1 bicchiere 145¢g 1+1/2 bicchiere 1809 2 bicchieri 2209
Farina di segale 1 bicchiere 145¢g 1+1/2 bicchiere 1809 2 bicchieri 220g
Lievito 3/4 di panet- 1 panetto di 1 panetto di lievito

to di lievito lievito fresco fresco (da 25g)

fresco (da (da 25g) o o0 1 bustina in

25¢) 0 3/4 1 bustina in polvere

di bustina in polvere

polvere
Pane senza glutine (7)
Peso 5009 7509 1000g
Tempo 2:55 3:00 3:05
Acqua 140ml 190ml 230ml
Olio 2 cucchiai 269 2+1/2 cucchiai 33g 3 cucchiai 459
Sale 2/3 di cucchia- 39 3/4 di cuc- 4q 1 cucchiaino 59
ino chiaino

Zucchero 2 cucchiai 30g 2+1/2 cucchiai 38g 3 cucchiai 399
Farina senza 1+3/4 di 255¢g 2 bicchieri 290g 2+1/4 di 325¢
glutine bicchiere bicchiere
Farina di mais 1/4 di bicchiere 35¢g 1/2 bicchiere 709 3/4 di bicchiere 110g
Lievito 3/4 di panetto 1 panetto di 1 panetto di

dilievito fresco lievito fresco lievito fresco

(da 25g) 0 3/4 (da 25g) o (da 25g) o

di bustina in 1 bustina in 1 bustina in
polvere polvere polvere
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Pane di riso (8)

Peso 5009 7509 1000g
Tempo 2:40 2:45 2:50
Acqua 150ml 190ml 240ml
Olio 2 cucchiai 269 2+1/2 38g 3 cucchiai 39g
cucchiai
Sale 2/3 di 39 3/4 di cuc- 4q 1 cucchiaino 59
cucchiaino chiaino
Uovo 1 uovo 60g 1 uovo intero 60g 1 uovo intero 60g
intero
Zucchero 1 cucchiaio 159 2 cucchiai 30g 2 cucchiai 30g
Farina ad alto 2 bicchieri 290g 2+1/12 360g 3 bicchieri 435g
contenuto di bicchier
glutine
Riso cotto 1/4 di 1/3 bicchiere 1/2 bicchiere
bicchiere
Lievito 3/4 di panet- 1 panetto di 1 panetto di
to di lievito lievito fresco lievito fresco
fresco (da (da 25g) o (da 25g) o
259) 0 3/4 1 bustina in 1 bustina in
di bustina in polvere polvere
polvere
Pane per sandwich (9)
Peso 500g 7509 1000g
Tempo 4:55 5:00 5:05
Acqua 210ml 250ml 300ml
Olio 1/2 cuc- 69 3/4 di 109 1+1/3 cuc- 159
chiaio cucchiaio chiaio
Sale 213 di 39 3/4 di cuc- 4g 1 cucchiaino 59
cucchiaino chiaino
Zucchero 2/3 di 39 3/4 di cuc- 4q 1 cucchiaino 59
cucchiaino chiaino
Farina 2 bicchieri 290g 2+1/2 360g 3 bicchieri 4359
bicchieri
Lievito 3/4 di panet- 1 panetto di 1 panetto di
to di lievito lievito fresco lievito fresco
fresco (da (da 25g) o (da 25g) o
25g) 0 3/4 1 bustina in 1 bustina in
di bustina in polvere polvere
polvere
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Impasto per dolci (10)

in polvere
(opzionale)

Tempo 2:20
Olio di semi 3 cucchiai
Uova 4 uova intere
Zucchero 130g
Farina con lievito 150g
Crema pasticciera 2 cucchiaini

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

Impasto integrale al 100% (11)

Tempo 310
Zucchero 2 cucchiaini
Olio 2 cucchiai
Sale 1+1/2 cucchiaini
Acqua 380ml
Farina integrale 600g

Lievito

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

Impasto integr

ale al 70% (11)

Tempo 310
Farina bianca 1759
Zucchero 2 cucchiaini
Olio 2 cucchiai
Sale 1+1/2 cucchiaino
Acqua 370ml
Farina integrale 425¢

Lievito

1 panetto di lievito fresco da 25g o 1 bustina in polvere
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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 350ml

Sale 1+1/2 cucchiaino

Olio di oliva 2 cucchiai

Zucchero 2 cucchiaini

Farina bianca 600g

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

Funzione Mix (14-15)

Tempo da 8 a 45 minuti (tempo regolabile)
Lievito 1+1/4 cucchiaio

Farina bianca 560g

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 da 8 a 45 minuti. Il tempo & regolabile con i tasti “+”
e “_ll

Marmellata (16)

Tempo 1:20
Polpa di frutta 300g
Zucchero 150g
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

-16 -



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 g 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 | 00:30 (regolabile da 0:10 a 1:30)

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

PULIZIA E MANUTENZIONE

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 rimuovere qualunque cosa dalla vaschetta, poiché posso-
no rovinare il rivestimento antiaderente.

Non utilizzare mai utensili di metallo per prelevare il pane dalla vaschetta (L), in modo da non
rovinare il rivestimento antiaderente.

Pulire la vaschetta (L) strofinando I'interno e I'esterno con uno panno umido.

2) Sela palaimpastatrice (I) 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 umido.

Lavare il misurino (M) e 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.

—_
f—
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_ =
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GUIDA ALLA SOLUZIONE DI ALCUNI PROBLEMI

A In caso di anomalie di funzionamento, spegnere immediatamente I'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 dellapparec-
chio & troppo alta.

Lasciare raffreddare '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 & appan-
nato e coperto di
condensa.

L'obld pu6 appannarsi durante i pro-
grammi di impasto e di lievitazione.

E un fenomeno normale.
Pulire I'obld 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
dellimpasto).

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 '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 impastatrice &
stata montata.

Il pane non lievita

Gli ingredienti non sono stati dosati
adeguatamente.

Il lievito o la farina sono scaduti.

Il coperchio € 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. pil 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 é troppo
chiaro.

zucchero.

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 ligvito 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 & 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 & cotto
abbastanza oppure
ha una consistenza
gommosa.

Sono stati aggiunti troppi ingredienti
liquidi.

Non ¢ stato selezionato il programma
corretto.

Dosare accuratamente gli ingredienti.

Controllare che sia stato selezionato il
programma corretto.

La pagnotta si fran-
tuma quando viene
affettata.

Il pane & troppo caldo.

Lasciare raffreddare il pane per 15-30
minuti.

La pagnotta ha una
consistenza pesan-
te e densa.

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

Non é stata aggiunta abbastanza
acqua.

Se il pane ¢ fatto con farina integrale,

€ normale che abbia una consistenza
piu 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
Service Centre.

The appliance has been designed for home use only and must not be used for
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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.

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 Rest | Baking

B Kneading L Keepwarm

C Leavening M End

D Timer N Jam function

E Indicator O Intensive browning
F Weight P Medium browning
G Timer Q Slight browning
H Pre-heating R Selected program
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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 principles.
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.

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".
6) Press the button (D) to select the desired cooking program.
) Press the button (C) to select the desired weight (500g, 750g, 1000g). The weight cannot be set
in programs 8-19.
8) Select the browning to be obtained (slight, medium, or intensive). The browning cannot be set in
programs 8-19.
) 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.

©
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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 "." sym-
bol will keep flashing (Except for the "Kneading" program).

15) 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.

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

17) 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).

18) 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.

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.
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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. It is 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 necessary 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.

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.
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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.

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.
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Dry and fresh active yeast equivalence table
Dry Fresh
1/4 bag 29 1 tablespoon 79
1/2 bag 49 2 tablespoons 13g
3/4 bag 6g 3 tablespoons 21g
1 bag 79 3.5 tablespoons 25¢
1.5 bag 10g 5 tablespoons 379
2 bag 14g 7 tablespoons 50g

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.

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 kill 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
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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, oth-
erwise 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.

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 500g 750g 1000g
Time 2:55 3:00 3:.05
Water 210ml 260ml 320ml
il 1+1/2 15g 2+1/2 25¢ 3 tablespoons 459
tablespoons tablespoons
Salt 1/2 teaspoon 39 1 tablespoon 69 1 tablespoon 69
Sugar 1 tablespoon 159 2 tablespoons 30g 2 tablespoons 30g
Flour 2+1/3 glasses 320g 3 glasses 4209 3+1/2 glasses 500g
Yeast 3/4 of fresh 1 fresh yeast 1 fresh yeast
yeast block block (25 g) block (25 g)
(25g)or3/4 or 1 baking or 1 baking
of baking powder bag powder bag
powder bag
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Quick bread (2)

Weight 5009 7509 1000g
Time 1:55 2:00 2:05
Water 140ml 190ml 230ml
Qil 2 269 2+112 33g 3 tablespoons 39g
tablespoons tablespoons
Salt 2/3 teaspoon 39 3/4 teaspoon 4g 1 tablespoon 59
Sugar 1 tablespoon 269 2 tablespoons 30g 3 tablespoons 39g
Flour 2 glasses 2909 2+1/2 glasses 360g 3 glasses 4359
Yeast 3/4 of fresh 1 fresh yeast 1 fresh yeast
yeast block block (25 g) block (25 g)
(25g) or 3/4 or 1 baking or 1 baking
of baking powder bag powder bag
powder bag
Sweet bread (3)
Weight 5009 7509 1000g
Time 340 345 3:50
Water 120ml 160ml 200ml
Qil 1+1/2 20g 2 269 2+1/2 329
tablespoons tablespoons tablespoons
Salt 1/2 teaspoon 29 1/2 teaspoon 29 1/2 teaspoon 29
Egg 1 whole egg 60g 1 whole egg 60g 1 whole egg 60g
Sugar 2 tablespoons 30g 3 459 4 tablespoons 60g
tablespoons
Skimmed milk 1/4 glass 359 1/3 glass 479 1/2 glass 70g
White flour 2 glasses 290g 2+3/4 380g 3+1/2 glasses 500g
glasses
Yeast 3/4 of fresh 1 fresh yeast 1 fresh yeast
yeast block block (25 g) block (25 g)
(25 g) or 3/4 of or 1 baking or 1 baking
baking powder powder bag powder bag
bag
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French bread (4)

Weight 5009 7509 1000g
Time 3:55 4:00 4:05
Water 180ml 260ml 320ml
Qil 1 tablespoon 10g 1+12 159 2 tablespoons 20g
tablespoons
Salt 2 12g 2+1/2 159 3 tablespoons 18g
tablespoons teaspoons
Sugar 14172 239 1+1/2 239 2 tablespoons 30
tablespoons tablespoons
White flour 2+1/4 300g 2+3/4 4009 3+1/2 glasses 500g
glasses glasses
Yeast 3/4 of fresh 1 fresh yeast 1 fresh yeast
yeast block block (25 g) block (25 g)
(259) or 3/4 or 1 baking or 1 baking
of baking powder bag powder bag
powder bag
Wholegrain bread (5)
Weight 5009 7509 10009
Time 3:55 4:00 4:05
Water 180ml 220ml 270ml
Qil 2 tablespoons 269 2+1/2 38g 3 tablespoons 459
tablespoons
Salt 2/3 teaspoon 39 3/4 teaspoon 49 1 tablespoon 59
Brown sugar 1+ 3/4 20g 2 269 3 tablespoons 39g
tablespoons tablespoons
White flour 1 glass 1459 1+1/2 180g 2 glasses 220g
glasses
Wholegrain 1 glass 1459 1+1/2 1809 2 glasses 220g
flour glasses
Yeast 3/4 of fresh 1 fresh yeast 1 fresh yeast
yeast block block (25 g) block (25 g)
(25 g) or 3/4 of or 1 baking or 1 baking
baking powder powder bag powder bag
bag
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Rye bread (6)

Weight 5009 750g 1000g
Time 3:25 3:30 3:35
Water 180ml 220ml 270ml
Qil 2 269 2+112 38g 3 tablespoons 45¢
tablespoons tablespoons
Salt 2/3 39 3/4 teaspoon 4g 1 tablespoon 59
teaspoon
Brown sugar 1+ 3/4 209 2 tablespoons 269 3 tablespoons 399
tablespoons
White flour 1 glass 145¢g 1+1/2 glasses 1809 2 glasses 220g
Rye flour 1 glass 145¢ 1+1/2 glasses 1809 2 glasses 2209
Yeast 3/4 of fresh 1 fresh yeast 1 fresh yeast block
yeast block block (25 g) (25 g) or 1 baking
(259)or 3/4 or 1 baking powder bag
of baking powder bag
powder bag
Gluten-free bread (7)
Weight 5009 7509 1000g
Time 255 3:00 3:.05
Water 140ml 190ml 230ml
Qil 2 tablespoons 269 2+1/2 339 3 tablespoons 459
tablespoons
Salt 2/3 teaspoon 39 3/4 teaspoon 4q 1 tablespoon 59
Sugar 2 tablespoons 30g 2+1/2 38g 3 tablespoons 39g
tablespoons
Gluten-free flour | 1+3/4 glasses 255¢ 2 glasses 2909 2+1/4 glasses 325¢
Maize flour 1/4 glass 359 1/2 glass 70g 3/4 glass 110g
Yeast 3/4 of fresh 1 fresh yeast 1 fresh yeast
yeast block block (25 g) block (25 g)
(25 g) or 3/4 of or 1 baking or 1 baking
baking powder powder bag powder bag
bag
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Rice bread (8)

Weight 5009 7509 1000g
Time 2:40 2:45 2:50
Water 150ml 190ml 240ml
Qil 2 269 2+1/2 38g 3 tablespoons 39g
tablespoons tablespoons
Salt 2/3 39 3/4 teaspoon 4q 1 tablespoon 59
teaspoon
Egg 1 whole egg 60g 1 whole egg 60g 1 whole egg 60g
Sugar 1 tablespoon 159 2 30g 2 tablespoons 30g
tablespoons
High-gluten 2 glasses 290g 2+112 360g 3 glasses 4359
flour glasses
Cooked rice 1/4 glass 1/3 glass 112 glass
Yeast 3/4 of fresh 1 fresh yeast 1 fresh yeast
yeast block block (25 g) block (25 g)
(25 g) or 3/4 or 1 baking or 1 baking
of baking powder bag powder bag
powder bag
Sandwich bread (9)
Weight 500g 7509 1000g
Time 4:55 5:00 5:05
Water 210ml 250ml 300ml
Qil 112 69 3/4 10g 1+1/3 159
tablespoon tablespoon tablespoons
Salt 2/3 39 3/4 teaspoon 49 1 tablespoon 59
teaspoon
Sugar 2/3 39 3/4 teaspoon 4g 1 tablespoon 59
teaspoon
Flour 2 glasses 290g 2+1/12 360g 3 glasses 4359
glasses
Yeast 3/4 of fresh 1 fresh yeast 1 fresh yeast
yeast block block (25 g) block (25 g)
(25 g) or 3/4 or 1 baking or 1 baking
of baking powder bag powder bag
powder bag
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Dough for sweets (10)

(optional)

Time 2:20
Seed oil 3 tablespoons
Eggs 4 whole eggs
Sugar 130g
Self-raising flour 150g
Custard powder 2 tablespoons

The amount of sugar can be modified according to your taste

100% wholegrain dough (11)

Time 3:10

Sugar 2 tablespoons

Oil 2 tablespoons

Salt 141/2 teaspoons

Water 380ml

Wholegrain 600g

flour

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

Time 3:10

White flour 175¢g

Sugar 2 tablespoons

Oil 2 tablespoons

Salt 1+1/2 teaspoons

Water 370ml

Wholegrain 425¢

flour

Yeast 1 fresh yeast block (25 g) or 1 baking powder bag
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Pizza dough (12)

Time 0:45

Water 170ml

Salt 1 tablespoon

Olive oil 1 tablespoon

White flour 300g

Yeast 1 fresh yeast block (25 g) or 1 baking powder bag
Leavened dough (13)

Time 1:30

Water 350ml

Salt 1+1/2 teaspoons

Olive oil 2 tablespoons

Sugar 2 tablespoons

White flour 600g

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

Time from 8 to 45 minutes (adjustable time)

Yeast 1+1/4 tablespoons

White flour 560g

Oil 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 from 8 to 45 minutes. The time is adjustable using the "+" and "-"
buttons.

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

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

Thawing (18)

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

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

Cooking (19)

Time | 00:30 (adjustable from 0:10 to 1:30)

For general cooking. The temperature is maintained at around 150 ° C.
The time is adjustable using the "+" and "-" buttons.

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 anything from the pan, because they can damage the

non-stick coating.

Never use metal utensils to remove the bread from the pan (L), in order to avoid damaging the

non-stick coating.
1) Clean the pan (L) rubbing the inside and the outside with a damp cloth.

2) Ifthe 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.
)

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.
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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

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

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

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.

condensation.

The kneading Probably an intense browning option | It is @ 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

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.
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Problems

Causes

Solutions

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.

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.
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Problems

Causes

Solutions

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
a dark or stained
colour.

er. This is normal, and does not alter
the quality of the material.
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CONSEILS DE SECURITE

LIRE CES INSTRUCTIONS AVANT L'UTILISATION.

Quand on utilise des appareils électriques, il vaut mieux prendre certaines précau-

tions 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 l'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 &gés 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 ['utilisation de
I'appareil.

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

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

+ L'appareil ne doit pas étre alimenté par des minuteries externes ou des installa-
tions 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 I'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 '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.

* 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
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I'appareil est défectueux; Dans ce cas, portez-le au Service réparations Agréé le
plus proche.

+ L'appareil est destiné uniquement & 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 qul'il
ne soit plus opérationnel.

* Les éléments de 'emballage ne doivent pas étre laissés a la portée des enfants
car ils représentent une source de danger.

Pour une correcte élimination de ce produit conformément a la Directive Euro-
péenne2012/19/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 Cuillere 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 crolte

H Hublot

AFFICHEUR (FIG. 2)

A Repos | Cuisson

B Pate L Auchaud

C Levage M Fin

D Minuterie N Fonction confiture

E Indicateur O Coloration intense

F  Poids P Coloration moyenne

G Minuterie Q Coloration légére

H Préchauffage R Programme sélectionné
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BREVES INDICATIONS SUR LES MACHINES A PAIN

Votre machine a pain 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 & pain produira facilement et réguliérement de superbes miches si vous suivez les
instructions 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.

AVANT D'UTILISER L'APPAREIL

1) Laver et sécher tous les éléments comme indiqué dans la section "NETTOYAGE ET ENTRE-
TIEN".

2) Mettre la machine en mode "Cuisson" et la faire fonctionner a vide pendant 10 minutes environ.

3) 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
légere odeur de brllé. Il s'agit d'un phénoméne normal qui cessera apres quelques secondes.

MODE D’EMPLOI

1) Bien laver et sécher tous les éléments.

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

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

4) 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

Il est fondamental d'introduire les ingrédients dans l'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.

5) 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.

7) Appuyer sur la touche (C) pour sélectionner le poids désiré (500g, 750g, 1000g). Le poids ne peut
pas étre sélectionné dans les programmes 8-19.

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

9) Sinécessaire, programmer la minuterie au moyen des boutons + ou - (B). La fabrication du pain
commencera au moment programmeé. Si aucun temps n'est programmeg, 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.).
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10) Appuyer sur la touche marche/arrét (O). La machine émet un bip et le pétrissage des ingrédients
commence (si la minuterie a été programmeée, le pétrissage commencera au moment program-
mé).

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 le programme prévoit d'ajouter des ingrédients (fruits secs, graines, etc.), la machine émet 10
bip de suite au moment d'ouvrir le couvercle et d'introduire les ingrédients restants. Ce temps
varie en fonction du programme.

12) Pour arréter le programme sélectionné, appuyer sur la touche marche/arrét (O) pendant 3 se-
condes.

13) Quand le temps indiqué sur I'afficheur (E) est "0:00", le processus de cuisson est terminé. L'appa-
reil émettra 10 bip et passera directement en mode "Au chaud" pendant une heure. Le symbole":"
continuera a clignoter (Sauf pour le programme "Péate").

15) 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, presser la
touche marche/arrét (O) pendant 3 secondes.

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

17) 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).

18) Laisser refroidir avant de prendre le pain puis, a l'aide d'une spatule antiadhésive, démouler le
pain de la cuve en commengant 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.

COUPURE 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 & 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 DEFAUTS

En cas de probléme, les codes défauts suivants peuvent apparaitre sur |'afficheur:
"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 'appareil pendant 10-20 minutes.

4) Relancer le programme.

"E:EO”: le capteur de la température est déconnecté ou hors service.
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Apporter '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 ol vous voulez que votre pain soit prét, a 6 heures du matin, par
exemple. Contrdlez I'heure au moment ot 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
que vous appuyez.

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

CONSISTANCE DE LA PATE

Controler le produit durant les 5 premieres 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.

Sila pate semble collante ou s'attache sur les bords de la cuve, la saupoudrer d'un peu de farine, une
cuillére a café aprés l'autre. Si elle est trop séche, verser un peu d'eau chaude, une cuillere 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 |évera pas correctement.

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 go(t 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 |'air.

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

- Respecter I'ordre indiqué dans la recette.

- Garder a part les ingrédients supplémentaires (fruits, noix, raisins secs, etc.) et les ajouter durant
le second pétrissage, quand I'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).

- 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 compléte, 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 seche 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
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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 séche de boulanger équivaut
a 3,5 g de levure fraiche de boulanger.

Tableau des correspondances entre les levures de boulanger fraiche et séche

Séche Frais
1/4 de sachet 29 1 cuillere a café 79
1/2 sachet 4g 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 109 5 cuilleres a café 37g
2 sachets 149 7 cuilléres a café 50g

Ingrédients liquides

L'ingrédient liquide est généralement de I'eau, du lait ou le mélange des deux. L'eau rend la crodte
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 I'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 crolite. Certaines recettes
parlent aussi de jus de fruits.

Faible teneur en matiéres grasses

Ne pas utiliser les huiles, la margarine, etc., avec un faible taux de matieres 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 goQt et la consistance et
favorise le brunissage de la crolte. 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.

CEufs

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
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liquides si vous ajoutez des ceufs. Sinon, la pate pourrait étre trop liquide pour gonfler correctement.

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 cuilléres a café) pour éviter qu'elles ne
masquent le golt du pain. Les herbes fraiches, comme I'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 répé, 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 l'ingrédient liquide principal pour compensez.

LES PROGRAMMES

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

- Ajouter les ingrédients en suivant l'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 500g 750g 1000g
Temps 2:55 3:00 3:05
Eau 210ml 260ml 320ml
Huile 1+1/2 cuillére 159 2+1/2 cuilleres 25¢ 3 cuilleres a 459
a soupe a soupe soupe
Sel 112 cuillére a 39 1 cuillere a 69 1 cuillere a 69
café café café
Sucre 1 cuillere a 159 2 cuilleres a 30g 2 cuilleres a 30g
soupe soupe soupe
Farine 2+1/3 verres 3209 3 verres 4209 3+1/2 verres 500g
Levure 3/4 de cube 1 cube de 1 cube de
de levure levure fraiche levure fraiche
fraiche (de (de 25g) ou (de 25g)ou
25g) ou 3/4 1 sacheten 1 sachet en
de sachet en poudre poudre
poudre
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Pain rapide (2)

Poids 5009 7509 1000g
Temps 1:55 2:00 2:.05
Eau 140ml 190ml 230ml
Huile 2 cuilleres a 269 2+112 33g 3 cuilleres a 39g
soupe cuilléres a soupe
soupe
Sel 2/3 de 39 3/4 de cuillére 49 1 cuillere a 59
cuillere a acafé café
café
Sucre 1 cuillere a 269 2 cuilléres a 30g 3 cuilléres a 39g
soupe soupe soupe
Farine 2 verres 2909 2+1/2 verres 360g 3 verres 4359
Levure 3/4 de cube 1 cube de 1 cube de
de levure levure fraiche levure fraiche
fraiche (de (de 25g)ou (de 25g) ou
25g) ou 3/4 1 sachet en 1 sachet en
de sacheten poudre poudre
poudre
Pain sucré (3)
Poids 5009 7509 1000g
Temps 3:40 3:45 3:50
Eau 120ml 160ml 200ml
Huile 1+1/2 cuillere 20g 2 cuilléres a 269 2+1/2 cuilleres 329
a soupe soupe a soupe
Sel 1/2 cuillere a 29 1/2 cuillere a 29 1/2 cuillere a 29
café café café
CEuf 1 ceuf entier 60g 1 ceuf entier 60g 1 ceuf entier 60g
Sucre 2 cuilleres a 30g 3 cuilleres a 459 4 cuilleres a 60g
soupe soupe Soupe
Lait écrémeé 1/4 de verre 35¢ 1/3 de verre 479 1/2 verre 709
Farine blanche 2 verres 290g 2+3/4 verres 380g 3+1/2 verres 500g
Levure 3/4 de cube de 1 cube 1 cube de
levure fraiche de levure levure fraiche
(de 25g) ou fraiche (de (de25g)ou
3/4 de sachet 25g)ou1 1 sacheten
en poudre sachet en poudre
poudre
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Pain francais (4)

Poids 5009 7509 1000g
Temps 3:55 4:00 4:05
Eau 180ml 260ml 320ml
Huile 1 cuillere a 10g 1+1/2 cuillére 159 2 cuilleres a 209
soupe a soupe soupe
Sel 2 cuilléres a 129 2+1/2 159 3 cuilleres a 189
café cuilléres a café
café
Sucre 1+1/2 23g 1+1/2 cuillére 23g 2 cuilleres a 30
cuillere a a soupe soupe
soupe
Farine blanche 2+1/4 verres 3009 2+3/4 verres 400g 3+1/2 verres 5009
Levure 3/4 de cube 1 cube 1 cube de
de levure de levure levure fraiche
fraiche (de fraiche (de (de 25g)ou
25g) ou 3/4 259g)ou 1 sachet en
de sachet sachet en poudre
en poudre poudre
Pain complet (5)
Poids 5009 7509 1000g
Temps 3:55 4:00 4:.05
Eau 180ml 220ml 270ml
Huile 2 cuilleres a 269 2+112 38g 3 cuilleres a 459
soupe cuilléres a soupe
soupe
Sel 2/3 de cuillere 39 3/4 de 49 1 cuillere a 59
acafé cuillere a café
café
Sucre de canne 1+3/4 cuillere 20g 2 cuilleres a 269 3 cuilleres a 399
a soupe soupe soupe
Farine blanche 1 verre 1459 1+1/2 verre 1809 2 verres 220g
Farine de blé 1 verre 1459 1+1/2 verre 180g 2 verres 220g
complet
Levure 3/4 de cube de 1 cube 1 cube de
levure fraiche de levure levure fraiche
(de 25g) ou 3/4 fraiche (de (de 25g) ou
de sachet en 25g)ou1 1 sacheten
poudre sachet en poudre
poudre
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Pain de seigle (6)

Poids 5009 750g 1000g
Temps 3:25 3:30 3:35
Eau 180ml 220ml 270ml
Huile 2 cuilléres a 269 2+1/2 cuilleres 38g 3 cuilléres a soupe | 45g
soupe a soupe
Sel 2/3 de 39 3/4 de cuillere 4g 1 cuillere a café 59
cuillere a acafé
café
Sucre de canne 1+3/4 20g 2 cuilleres a 269 3 cuilleres a soupe | 39g
cuillere a soupe
soupe
Farine blanche 1 verre 145¢g 1+1/2 verre 1809 2 verres 220g
Farine de seigle 1 verre 145¢g 1+1/2 verre 1809 2 verres 220g
Levure 3/4 de cube 1 cube de 1 cube de levure
de levure levure fraiche fraiche (de 25 g)
fraiche (de (de25g)ou ou 1sacheten
259) ou 3/4 1 sachet en poudre
de sachet poudre
en poudre
Pain sans gluten (7)
Poids 500g 750g 1000g
Temps 255 3:.00 3:.05
Eau 140ml 190ml 230ml
Huile 2 cuilléres a 269 2+1/2 cuilleres 339 3 cuilleres a 459
soupe a soupe soupe
Sel 2/3 de cuillere 39 3/4 de cuillere 49 1 cuillere a 59
acafé acafé café
Sucre 2 cuilléres a 30g 2+1/2 cuilleres 38g 3 cuilleres a 39g
soupe a soupe soupe
Farine sans 1+3/4 verre 255¢ 2 verres 290g 2+1/4 verres 325¢
gluten
Farine de mais 1/4 de verre 35g 1/2 verre 70g 3/4 de verre 110g
Levure 3/4 de cube de 1 cube de 1 cube de
levure fraiche levure fraiche levure fraiche
(de 25g) ou 3/4 (de 25g) ou (de 25g) ou
de sacheten 1 sachet en 1 sachet en
poudre poudre poudre
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Pain de riz (8)

Poids 5009 7509 1000g
Temps 2:40 2:45 2:50
Eau 150ml 190ml 240ml
Huile 2 cuilleres a 269 2+1/2 38g 3 cuilleres a 39g
soupe cuilleres a soupe
soupe
Sel 2/3 de 39 3/4 de 4q 1 cuillere a 59
cuillére a cuillere a café
café café
CEuf 1 ceuf entier 60g 1 ceuf entier 60g 1 ceuf entier 60g
Sucre 1 cuillére a 159 2 cuilléres a 30g 2 cuilléres a 30g
soupe soupe soupe
Farine a forte 2 verres 290g 2+1/2 verres 360g 3 verres 4359
teneur en gluten
Riz cuit 1/4 de verre 1/3 de verre 1/2 verre
Levure 3/4 de cube 1 cube 1 cube de
de levure de levure levure fraiche
fraiche (de fraiche (de (de 25g) ou
25g) ou 3/4 259g)ou 1 sachet en
de sachet sachet en poudre
en poudre poudre
Pain pour sandwich (9)
Poids 500g 7509 1000g
Temps 4:55 5:00 5:05
Eau 210ml 250ml 300ml
Huile 1/2 cuillere a 6g 3/4 de cuillére 10g 1+1/3 cuillére a 159
soupe a soupe soupe
Sel 2/3 de 39 3/4 de cuillére 4q 1 cuillere a café 59
cuillére a acafé
café
Sucre 2/3 de 39 3/4 de cuillere 4q 1 cuillére a café 59
cuillere a acafé
café
Farine 2 verres 290g 2+1/2 verres 360g 3 verres 4359
Levure 3/4 de cube 1 cube de 1 cube de
de levure levure fraiche levure fraiche
fraiche (de (de25g)ou (de 25g)ou
25g) ou 3/4 1 sacheten 1 sachet en
de sachet en poudre poudre
poudre
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Pates pour desserts (10)

Temps 2:20

Huile a base de 3 cuilléres a soupe
graines

(Eufs 4 ceufs entiers
Sucre 130g
Farine avec 150g
levure

Créme pétissiére 2 cuilléres a café
en poudre

(facultatif)

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

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

Temps 3:10

Sucre 2 cuilleres a café

Huile 2 cuilleres a soupe

Sel 141/2 cuilléres a café

Eau 380ml

Farine de blé 600g

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

3:10

Farine blanche

1759

Sucre 2 cuilléres a café

Huile 2 cuilléres a soupe

Sel 1+1/2 cuillére a café

Eau 370ml

Farine de blé 425g

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 a café

huile d'olive 1 cuillére a soupe

Farine blanche 300g

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

Pate levée (13)

Temps 1:30

Eau 350ml

Sel 1+1/2 cuillére a café

huile d'olive 2 cuilléres a soupe

Sucre 2 cuilleres a café

Farine blanche 600g

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

Fonction Mix (14-15)

Temps de 8 a 45 minutes (temps réglable)
Levure 1+1/4 cuillére a soupe
Farine blanche 560g

Huile 2 cuilléres a soupe

Sel 1 cuillére 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 de 8 & 45 minutes. Le temps se régle avec les
touches "+" et "-".

Confiture (16)

Temps 1:20
Compote 300g
Sucre 150g
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 régle avec les touches "+" et "-".
Cuisson (19)

Temps | 00:30 (réglable de 0:10 a 1:30)

Pour les cuissons génériques. La température se maintient a environ 150°.
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 I'appareil avant d'entreprendre de le nettoyer.

Ne jamais utiliser d'ustensiles en métal pour enlever quoi que ce soit de la cuve a pain car ils
peuvent détériorer le revétement antiadhésif.

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

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

2) Sile bras pétrisseur (1) 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 complétement car les éventuels rési-
dus de détergent pourraient compromettre la réussite de votre prochain pain.

S w
==
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COMMENT REMEDIER AUX INCONVENIENTS SUIVANTS

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

Problémes

Causes

Solutions

Une odeur de
briilé émane de
l'appareil.

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

Eteindre I'appareil et le laisser com-
plétement 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 phénoméne 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 crodte dure autour du pain.

C'est un phénoméne normal.

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

La péate 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.

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

Doser avec soin les ingrédients.

Si la pate est humide, utiliser une
spatule pour la détacher des bords
de la cuve. Sila 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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Problémes Causes Solutions

La pate a levé Les ingrédients n'ont pas été bien Doser avec soin les ingrédients et
exagérément et dosés. faire attention de mettre la bonne
fait pression surle | e sel n'a pas été ajouté. quantité de sel et de levure.
couvercle.

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

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.

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

Veérifier 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
cro(ite est trop
claire.

Trop de sucre a été ajouté.

Diminuer Iégérement la quantité de
sucre.

Sélectionner une option de brunis-
sage plus légére.

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 légérement la quantité d'eau
ou de levure.

Les miches ont des
formes différentes.

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

Causes

Solutions

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

La péte est trop humide.

II'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 légerement 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.

IIn'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 phénomene normal
qui n'altere pas la qualité du matériel.

-56-




WICHTIGE HINWEISE

DIE BEDIENUNGSANLEITUNG VOR DEM GEBRAUCH LESEN.
Bei der Verwendung von Elektrogeraten muss man geeignete Vorbeugungsmaf-
nahmen 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 Gerat nie auf oder neben anderen Hitzequellen hinstellen.

Bei der Benutzung das Geréat 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 Beriih-
rung kommt.

Das Gerat darf von Kindern ab dem 8. Lebensjahr oder von physisch, sensoriell
oder geistig behinderten Menschen, oder von Personen, die Uber die nétige Erfah-
rung und Wissen nicht verfigen, verwendet werden, unter der Bedingung, dass
es eine angemessene Kontrolle durch einen Verantwortlichen ausgetbt 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 Flissigkeiten tauchen

Auch wenn das Geréat 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 Gber externe Zeitschaltuhren oder getrennte, ferngesteuer-
te Anlagen mit Strom versorgt werden.

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

Das Gerat nie einschalten, wenn der innere Behalter keine Zutaten enthalt.

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

Keine heillen Oberflachen berihren. Ofenhandschuhen verwenden.

Mindestens 5 cm um das Brotbackautomat frei lassen, damit das Gerat gut gellif-
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 Brotbackautomat darf nicht zur Lagerung verwendet werden. i
Um den Behalter gut aufzubewahren, soll man ihn ab und zu gut sptlen und mit Ol
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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-
schadigt sind; Bringen Sie in diesem Fall das Gerat zum nachstgelegenen Kun-
dendienst.

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

* Eventuelle Anderungen am Gerét, die nicht ausdrtcklich vom Hersteller geneh-
migt worden sind, kénnen die Sicherheit beeintrachtigen und filhren zum Verfall
der Garantie.

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

* Die Verpackungsteile von Kindern fernhalten, da diese eine mogliche Gefahren-
quelle bilden.

Fur die korrekte Entsorgung des Gerats entsprechend der EG-Richtlinie
2012/19/EU verweist man auf die dem Gerat beigelegten Anweisungen.

DIE GEBRAUCHSANLEITUNG GUT AUFHEBEN.
GERATEBESCHREIBUNG (ABB. 1)

A Geh&use des Gerates H Fenster

B Tasten zur Timer Zunahme / Abnahme | Knetschaufel

C Taste zur Gewichteinstellung L Behalter

D Taste zur MenUeinstellung M Messbecher

E Anzeige N Dosierloffel

F  Dampfaustritte O Einschalt-/Auschalttaste,
G Deckel P Taste zur Einstellung des Goldgrades
ANZEIGE (ABB 2)

A Ruhe | Kochen

B Teig L Warmhalten

C Aufgehen M Ende

D Timer N Marmelade-Funktion

E Anzeige O Starkes Goldgrad

F Gewicht P Mittleres Goldgrad

G Timer Q Leichtes Goldgrad

H Vor-heizung R Ausgewahltes Programm
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KURZE HINWEISE UBER DIE BROTBACKAUTOMATEN

Ihr Automat wurde dazu entwickelt, um weniger Arbeit zu machen. Sein Hauptvorteil ist, dass alle
Knet-, Gar- 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 erflllen werden. Das Gerat kann nicht flir Sie denken.

Es kann nicht Ihnen 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.

VOR DEM GEBRAUCH DES GERATS

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

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

3) Abwarten, bis es abgekiihlt 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 spiilen 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 Dosierldffel (N) messen oder sie wie-
gen und dann in den Behalter geben (L).

4) Den Behdlter in den entsprechenden Drehzapfen innerhalb des Gerats 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 flissigen Zutaten in Kontakt kommen.
5) Den Deckel (G) schlieRen 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.
) Die Taste (D) drlicken, bis das gewtinschte Kochprogramm ausgewahlt wird.
7) Die Taste (C) driicken, um das gewlnschte Gewicht auszuwéhlen (500g, 750g, 1000g). Das
Gewicht kann man in den Programmen 8 und 19 nicht einstellen.
8) Das zu erzielenden Goldgrad (leicht, mittel, stark) auswahlen. 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.).
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10) Die Einschalttaste driicken (O). Das Automat gibt einen Bip-Signalton aus und die Bearbeitung
der Zutaten fangt an (wenn ein Timer eingestellt ist, fangt die Bearbeitung an, sobald die einge-
stellte Zeit abgelaufen ist).

Wahrend des Backprozess ist es moglich, dass aus dem Liifter unter dem Deckel (G) Dampf
austritt: Dies ist absolut normal.

11) Wenn das Programm Zugaben (trockenes Obst, Samen, usw.) vorsieht, gibt das Automat 10
Bip-Signaltdne aus, sobald der Augenblick gekommen ist, den Deckel zu 6ffnen und die restli-
chen Zutaten dazuzugeben. Diese Zeit &ndert je nach Programm.

12) Um das ausgewahlte Programm zu stoppen, die Einschalt-/Ausschalttaste driicken (O) fir 3 Se-
kunden driicken.

13) Wenn die auf dem Display (E) angegebene Zeit "0:00" ist, ist der Backprozess beendet. Das Au-
tomat gibt einen Bip-Signalton fir 10 Mal aus und geht automatisch in die Modalitat "Warmhalten"
fir eine Stunde. Das ":"-Symbol bleibt leuchtend (auler flir das Programm "Kneten").

15) 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 drticken (O) fir 3 Sekunden drlicken.

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

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

18) 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 Abkihlrost oder auf eine saubere Oberflache umkippen und ihn zart schiitteln, bis das
Brot heraustritt.

Achtung

Den Behalter 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 beschadigen.

STROMUNTERBRUCH

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 zuriick. In diesem Fall soll man
das Automat von der Steckdose trennen, es abkihlen lassen, den Behélter ausleeren, die Zutaten
herausnehmen, es spiilen und nochmals starten.
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FEHLERCODES

Bei Fehlern konnen 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 drlicken, um das Programm zu stop-
pen.

2) Den Stecker ziehen.

3) Den Deckel 6ffnen und das Gerat mindestens 10-20 Minuten abkuhlen lassen.

4) Das Programm neu starten.

"E:EOQ”: Der Temperaturfiihler ist nicht verbunden oder funktioniert nicht.

Das Gerat bei einem autorisierten Service Center abgeben, um den Fuhlerbetrieb priifen zu
lassen.

DER TIMER

Der Timer wird am meistens verwendet, um das Brot wahrend der Nacht zu backen, so dass es in der
Frih 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, Kase, 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 Erhohen / Reduzieren (B), schaltet
der Timer in 10-Minuten-Schritte nach vorne oder nach hinten, jedes Mal, wenn die Taste betatigt
wird.

Die fiir ein Programm vorgesehene Bearbeitungsdauer kann nicht reduziert werden.

TEIGBESCHAFFENHEIT

Wahrend der ersten 5 Minuten Kneten, den Teig durch das Fenster (H) tberprifen. Es sollte sich
ein glattes Ball bilden. Ist dies nicht der Fall, kann es sein, dass die Zutaten geandert werden mus-
sen. Wenn es nétig ist, den Deckel (G) zu 6ffnen, ist dies wahrend des Knetens oder wahrend der
Ruhezeit moglich. Wird dies in anderen Momenten gemacht, kdnnte dies das Gelingen des Brotes
beeintrachtigen.
Wenn der Teig klebrig erscheint oder an den Behélterseite klebt, soll man noch ein Loffel Mehl da-
zugeben. Wenn der Teig zu trocken ist, soll man ein Loffel 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-

fligt, warten bis das Mehl/das Wasser vom Teig komplett aufgenommen wurde.

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

Das in den Laden verkaufte Brot enthalt 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 aufierdem 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 flir zwei Tage bei Raumtemperatur in einer
Plastiktasche im Vakuum aufbewahren.

Um das hausgebackene Brot zu frieren, soll man es abkUhlen lassen, in eine Plastiktiite einflgen, die
Luft entnehmen und dann versiegeln und in die Tiefkiihltruhe geben.

WIE SOLL MAN DIE ZUTATEN HINZUGEBEN

- Die im Rezept angegeben Reihenfolge einhalten.

- Die zusatzlichen Zutaten (Obst, Niisse, Rosinen, usw.) beiseitelassen und diese wahrend des
zweiten Knetvorganges hinzufiigen, wenn das Automat ein Bip-Signalton 10 Mal ausgibt.

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

- Im Timerbetrieb, keine Milch verwenden. Diese kdnnte 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 hal-
ten, 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 Eiweif} Gluten,
das das natlirliche Wirkstoff ist, das dem Teig die Fahigkeit gibt, eine Struktur aufzunehmen und das
von der Hefe generierte Kohlendioxid festzuhalten. Man sollte Mehl kauen, die auf der Packung die
Beschriftung "TYP 550" oder "FUR BROT" (Typ Manitoba) tragt. 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 Weimehl ,Typ 550“. Dies bedeutet, dass die Vollkornbrote dazu neigen, kleiner und
dichter im Vergleich zu Weilbrot zu sein. Im Allgemeinen, wenn im Rezept Weilmehl "Typ 550" mit
einer Halfte Vollkornmehl ersetzt, kann man ein Brot vorbereiten, das nach Vollkornbrot schmeckt
und WeiRbrotkonsistenz hat.
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Hefe

Die Hefe ist ein lebendes Organismus, das sich mit dem Teig vervielféltigt. In Anwesenheit von
Feuchtigkeit, Lebensmitteln und Warme, wéchst die Hefe und 1asst 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 kdnnten auch "Schnell"-Hefe oder "Brotbackautomathefe” finden. Diese Hefesorten sind starker
und kénnen den Teig mit der Hélfte der Zeit der anderen Hefesorten aufgehen lassen. Diese sollen
nur mit der Einstellung "SCHNELLOPTION" verwendet werden. Die Hefe in Tuten ist sehr feuchtig-
keitsempfindlich. Halbverwendete Tite sollen daher nicht langer als ein Tag aufbewahrt werden. Al-
ternativ kann man frische Bierhefe verwenden: 1 g trockene Bierhefe entspricht 3,5 g frische Bierhefe.

Tabelle Entsprechungen Trockene vs. frische Bierhefe
Trocken Frisch
1/4 Tite 29 1 Teeloffel 79
1/2 Tite 49 2 Teeloffel 13g
3/4 Tlite 69 3 Teeloffel 21g
1 Tite 79 3,5 Teeloffel 25¢
1,5 Tlte 10g 5 Teeloffel 379
2 Tlte 14g 7 Teeloffel 509

Fliissige 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 lhre Erfahrung mit dem Gerat. Das Wasser ist ein anderes grundsatzliche
Bestandteil fir das Brot. Im Allgemeinen belauft 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 wahlen. Es ist unabdingbar, dass das Wasser eine gute
Qualitdt 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,
wéhrend das Rezept eine hdhere Menge vorsieht, so dass das Ergebnis nicht als erwartet sein kdnnte.

Zucker

Zucker aktiviert und ernahrt 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 Melas-
se verwenden, unter der Bedingung, dass die fliissigen Zutaten entsprechend ausgeglichen werden.
Man soll keine kiinstlichen Stifmittel verwenden, das diese die Hefe nicht erndhren, im Gegenteil
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ihre Wirkung stoppen.

Salz
Salz hilft, das Aufgehen zu kontrollieren. Ohne Salz kdnnte 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 fliissigen
Zutaten ausgleichen, wenn man Eier dazu gibt. Sonst kann es sein, dass der Teig zu flissig wird und
sich dann unregelmaRig schwillt.

Krauter

Diese kdnnen 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. Krauter sollen in kleinen Mengen (1-2 Teel6ffel) verwendet werden, um zu
vermeiden, dass sie das Brotgeschmack decken. Frische Krauter, wie Knoblauch und Schnittlauch,
enthalten genug Flissigkeit, die die Rezeptdosen verandern kdnnen. In diesem Fall soll man also die
Flussigkeit ausgleichen.

Zusatzliche Zutaten

Die zusatzlichen Zutaten (Obst, NUsse, Rosinen usw.) kénnen nur fir die dafir vorgesehenen Pro-
grammen hinzugeflgt werden.

Trockenes Obst und Nusse sollten in kleinen Stiicken geschnitten werden, der Kése sollte gerieben
werden, die Schokolade in kleinen Stlicken oder in Flocken zerbrockelt werden. Keine zusétzlichen
Kréuter, 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 Hauptflissigkeit entsprechend aus.

DIE PROGRAMME

- Das Ol kann mit geschmolzener Butter ersetzt werden.

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

- Inallen Rezepten kann man das Mehl mit hohem Glutengehalt mit glutenfreiem Mehl ersetzen, da-
bei ist auch auf andere Zutaten zu achten, die eventuell fir glutenempfindliche Personen schadlich
sind.
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Normal (1)

Gewicht 5009 750g 1000g
Zeit 2:55 3:00 3:05
Wasser 210ml 260ml 320ml
o] 1+1/2 Loffel 159 2+1/2 Loffel 259 3 Loffel 45g
Salz 112 Teeloffel 39 1 Teelffel 69 1 Teeloffel 69
Zucker 1 Loffel 159 2 Loffel 30g 2 Loffel 30g
Mehl 2+1/3 Glaser 3209 3 Glaser 4209 3+1/2 Glaser 5009
Hefe 3/4 frischer 1 frischer 1 frischer
Hefewiirfel Hefewdirfel Hefewiirfel
(259) oder (25g) oder 1 (259) oder 1
3/4 Pulvertiite Pulvertiite Pulvertite
Schnellbrot (2)
Gewicht 5009 7509 1000g
Zeit 1:55 2:00 2:05
Wasser 140ml 190ml 230ml
o] 2 Loffel 269 2+1/2 Loffel 33g 3 Loffel 39
Salz 2/3 Teeloffel 39 3/4 Teeloffel 4g 1 Teeloffel 59
Zucker 1 Loffel 269 2 Loffel 309 3 Loffel 39
Mehl 2 Glaser 2909 2+1/2 Glaser 360g 3 Glaser 4359
Hefe 3/4 frischer 1 frischer 1 frischer
Hefewiirfel Hefewiirfel Hefewdirfel
(25g) (25g) oder 1 (25g) oder 1
oder 3/4 Pulvertite Pulverttite
Pulvertiite
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SiiBbrot (3)

Gewicht 5009 7509 1000g
Zeit 340 3:45 3:50
Wasser 120ml 160ml 200ml
o] 1+1/2 Loffel 20g 2 Loffel 269 2+1/2 Loffel 329
Salz 112 Teeloffel 29 1/2 Teeloffel 29 1/2 Teeloffel 29
El 1 ganzes Ei 609 1 ganzes Ei 60g 1 ganzes Ei 60g
Zucker 2 Loffel 30g 3 Loffel 45g 4 Loffel 60g
Fettarme Milch 1/4 Glas 359 1/3 Glas 479 1/2 Glas 709
Weimehl 2 Glaser 290g 2+3/4 Glaser 3809 3+1/2 Glaser 5009
Hefe 3/4 frischer 1 frischer 1 frischer
Hefewiirfel Hefewdrfel Hefewiirfel
(25g) oder 3/4 (25g) oder 1 (25g) oder 1
Pulvertiite Pulvertite Pulvertiite
Franzosisches Brot (4)
Gewicht 500g 7509 1000g
Zeit 3:55 4:00 4:05
Wasser 180ml 260ml 320ml
0l 1 Loffel 10g 1 +1/2 Loffel 159 2 Loffel 20g
Salz 2 Teeloffel 129 2+1/2 15g 3 Teeloffel 189
Teeloffel
Zucker 1+1/2 Loffel 23g 1+1/2 Loffel 23g 2 Loffel 30
Weimehl 2+ 1/4 300g 2+3/4 Glaser 400g 3+1/2 Glaser 5009
Glaser
Hefe 3/4 frischer 1 frischer 1 frischer
Hefewiirfel Hefewiirfel Hefewiirfel
(259) (25g) oder 1 (25g) oder 1
oder 3/4 Pulvertiite Pulvertite
Pulvertite
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Vollkornbrot (5)

Gewicht 5009 7509 1000g
Zeit 3:55 4:00 4:05
Wasser 180ml 220ml 270ml
o]] 2 Loffel 269 2+1/2 Loffel 38g 3 Loffel 45g
Salz 2/3 Teeloffel 39 3/4 Teeloffel 4g 1 Teeloffel 59
Rohrzucker 1+3/4 Loffel 20g 2 Loffel 269 3 Loffel 39g
WeifRmehl 1 Glas 145g 1+1/2 Glas 180g 2 Glaser 2209
Vollkornmehl 1 Glas 145g 1+1/2 Glas 180g 2 Glaser 220g
Hefe 3/4 frischer 1 frischer 1 frischer
Hefewdrfel Hefewirfel Hefewdirfel
(25g) oder 3/4 (25g) oder 1 (25g) oder 1
Pulvertite Pulvertite Pulvertite
Roggenbrot (6)
Gewicht 5009 750g 1000g
Zeit 3:25 3:30 3:35
Wasser 180ml 220ml 270ml
o]] 2 Loffel 269 2+1/2 Loffel 38g 3 Loffel 45¢
Salz 2/3 Teeloffel 39 3/4 Teeloffel 4q 1 Teeloffel 59
Rohrzucker 1+3/4 Loffel 20g 2 Loffel 269 3 Loffel 39g
WeifRmehl 1 Glas 145g 1+1/2 Glas 180g 2 Glaser 2209
Roggenmehl 1 Glas 145¢g 1+1/2 Glas 1809 2 Glaser 220g
Hefe 3/4 frischer 1 frischer 1 frischer
Hefewdirfel Hefewirfel Hefewdrfel (25g)
(259) (25g) oder 1 oder 1 Pulvertiite
oder 3/4 Pulvertiite
Pulvertite
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Glutenfreies Brot (7)

Gewicht 5009 7509 1000g
Zeit 255 3:00 3:.05
Wasser 140ml 190ml 230ml
o] 2 Loffel 269 2+1/2 Loffel 33g 3 Loffel 45¢
Salz 2/3 Teeloffel 39 3/4 Teeloffel 49 1 Teeloffel 59
Zucker 2 Loffel 30g 2+1/2 Loffel 38g 3 Loffel 39g
Glutenfreies 1+3/4 Glas 2559 2 Glaser 290g 2+1/4 Glaser 325¢
Mehl
Maismehl 1/4 Glas 35¢ 112 Glas 70g 3/4 Glas 1109
Hefe 3/4 frischer 1 frischer 1 frischer
Hefewiirfel Hefewiirfel Hefewiirfel
(259) oder 3/4 (25g) oder 1 (25g) oder 1
Pulvertite Pulvertite Pulvertiite
Reishrot (8)
Gewicht 5009 7509 1000g
Zeit 2:40 2:45 2:50
Wasser 150ml 190ml 240ml
Ol 2 Loffel 269 2+1/2 Loffel 38g 3 Loffel 39g
Salz 2/3 Teeloffel 39 3/4 Teeloffel 49 1 Teeloffel 59
El 1 ganzes Ei 60g 1 ganzes Ei 60g 1 ganzes Ei 60g
Zucker 1 Loffel 159 2 Loffel 30g 2 Loffel 30g
Mehl mit hohem 2 Glaser 290g 2+1/2 Glaser 360g 3 Glaser 4359
Glutengehalt
Gekochtes Reis 1/4 Glas 1/3 Glas 112 Glas
Hefe 3/4 frischer 1 frischer 1 frischer
Hefewiirfel Hefewiirfel Hefewiirfel
(259) (25g) oder 1 (259) oder 1
oder 3/4 Pulvertiite Pulvertite
Pulvertite
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Sandwichbrot (9)

in Pulver
(optional)

Gewicht 500g 750g 1000g
Zeit 4:55 5:00 5:05
Wasser 210ml 250ml 300ml
Ol 1/2 Loffel 69 3/4 Loffel 10g 1+1/3 Loffel 159
Salz 2/3 Teeloffel 39 3/4 Teeloffel 4q 1 Teeloffel 59
Zucker 213 Teeloffel 39 3/4 Teeloffel 4q 1 Teeloffel 59
Mehl 2 Glaser 290g 2+1/2 Glaser 3609 3 Glaser 435g
Hefe 3/4 frischer 1 frischer 1 frischer
Hefewdirfel Hefewirfel Hefewirfel
(259) (259) oder 1 (259g) oder 1
oder 3/4 Pulvertiite Pulvertiite
Pulvertite
Teig fiir Kuchen (10)
Zeit 2:20
Samendl 3 Loffel
Eier 4 ganze Eier+
Zucker 130g
Mehl mit Hefe 150g
Crema pasticciera 2 Teeloffel

Die Zuckermenge kann je nach persénlichen Geschmack ge&ndert werden

100%iges Vollkornteig (11)

Zeit 3:10

Zucker 2 Teeloffel

ol 2 Léffel

Salz 1+1/2 Teeloffel

Wasser 380ml

Vollkornmehl 600g

Hefe 1 frischer Hefewiirfel zu 25g oder 1 Pulvertite

-69 -




70%iges Vollkornteig (11)

Zeit 3:10

WeiRmehl 175g

Zucker 2 Teeloffel

ol 2 Loffel

Salz 1+1/2 Teeloffel

Wasser 370ml

Vollkornmehl 425¢

Hefe 1 frischer Hefewirfel zu 25g oder 1 Pulvertiite

Pizzateig (12)

Zeit 0:45

Wasser 170m|

Salz 1 Teeloffel

Olivendl 1 Loffel

Weilmehl 3009

Hefe 1 frischer Hefew(irfel zu 25g oder 1 Pulvertiite

Hefeteig (13)

Zeit 1:30

Wasser 350ml

Salz 14+1/2 Teeldffel

Olivenadl 2 Loffel

Zucker 2 Teeloffel

Weilmehl 600g

Hefe 1 frischer Hefewdrfel zu 25g oder 1 Pulvertiite
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Mix-Funktion (14-15)

Zeit 8 bis 45 Minuten (Zeit einstellbar)

Hefe 1+1/4 Loffel

WeiRmehl 5609

o] 2 Loffel

Salz 1 Teeldffel

Wasser 330ml

Das Programm 14 sieht eine Zeit von 15 Minuten vor. Das Programm 15 ist die "ausgedehnte"
Version von Programm 14, mit einer von 8 bis zu 45 Minuten einstellbarer Dauer. Die Zeit
kann man mit den Plus- und Minustasten einstellen.

Marmelade (16)

Zeit 1:20
Obstfleisch 300g
Zucker 1509
Zitronensaft 1/2 Zitrone

Es wird empfohlen, 20 Minuten zu warten, bevor man den Zucker langsam dazugibt,

Joghurt (17)
Zeit 8:00 (einstellbar von 0:06 bis 10:00)
Volimilch 1000ml
Naturjoghurt 100ml (oder ein Joghurtbecher)
Zucker 609

Deforst (18)

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

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

Kochen (19)

Zeit | 00:30 (einstellbar von 0:10 bis 1:30)

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

2

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 Gerét abkiihlen lassen.

Keine metallischen Werkzeuge verwenden, um etwas aus dem Behalter herauszuziehen, da
diese die Antihaftbeschichtung beschadigen kdnnen.

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

Den Behalter (L) sauber machen, indem man die AuRenseite und die Innenseite mit einem feuch-
ten Lappen wischt.

Wenn die Knetschaufel (I) 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.

Den Dosierbecher (M), den Dosierloffel (N) mit warmen Wasser und Seife spilen.

Alle inneren und aufleren Oberflachen mit einem feuchten Lappen reinigen. Wenn nétig etwas
Spulmittel verwenden, jedoch in diesem Fall soll man sich vergewissern, dass dies vollig aus-
gesplt wird, da sonst eventuelle Rest von Spiilmittel das gute Gelingen ihres ndchsten Brotes
beeintrachtigen 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 Gerat ausschalten und es véllig
abkihlen lassen. Das Mehl und die
anderen Uberfliissigen Zutaten aus
der Kochoberflache mit einem saube-
ren Lappen entfernen.

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

zu hoch.

Die Zutaten Den Behalter oder die Knetschaufel | Vergewissern Sie sich, dass der
mischen sich nicht | wurden nicht korrekt montiert. Behélter und die Knetschaufel korrekt
einheitlich. Es wurden eine iiberfliissige Menge | montiert wurden.

an Zutaten dazugegeben. Die Zutaten sorgfaltig dosieren.
Es wird das Die innere Temperatur im Automat ist | Zwischen einem Programm und dem

anderen das Gerat abkiihlen lassen.

Den Stromstecker ziehen, den Deckel
o6ffnen und den Behalter entfernen.
Fir circa 15-30 Minuten vor dem
Starten neuer Programme abkiihlen
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 fir
ein starkes Goldgrad ausgewahlt, der
eine Kruste um das Brot backt.

Dies ist absolut normal.

Wenn das Brot abgekdhlt 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 Uberfllissige 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 sorgféltig dosieren.

Wenn der Teig feucht ist, einen
Schaber verwenden, um ihn aus den
Behalterseiten 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

Ldsungen

Der Teig ist zu viel
aufgegangen und

Die Zutaten wurden nicht richtig
dosiert.

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

driickt gegen den | Es wurde kein Salz hinzugegeben. | aufpassen.
Deckel. Die Knetschaufel wurde nicht in den | Probieren Sie, 1/4 Loffel an Hefe zu
Behalter eingefiigt. r"edu2|eren.
Uberpriifen, dass die Knetschaufel
montiert ist.
Das Brot geht nicht | Die Zutaten wurden nicht richtig Die Zutaten sorgfaltig dosieren.
auf dosiert. Das Abfalldatum von Hefe und Mehl

Hefe oder Mehl sind abgelaufen.

Der Deckel wurde wéhrend des
Programms gedffnet.

priifen.

Vergewissern Sie sich dass die fllissi-
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 ausgewahlt,
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 auswahlen.

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 Auf-
gehen 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.

Das Brot ist ausge-
hohlt oder es sind
Locher im Brotin-
nere vorhanden.

Der Teig ist zu feucht.
Es ist zu viel Hefe vorhanden.
Es wurde kein Salz hinzugegeben.

Es wurde zu heilRes Wasser hinzu-
gegeben.

Die Zutaten sorgfaltig dosieren.

Die Menge des Wasser oder der Hefe
leicht reduzieren.

Priifen, ob Salz hinzugegeben wurde.

Wasser bei Raumtemperatur verwen-
den.
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Probleme

Ursachen

Ldsungen

Das Brot ist nicht
zu viel gekocht
oder hat eine
gummiartige Kon-
sistenz.

Es wurden zu viele flissigen Zutaten.

Es wurde kein korrektes Programm
ausgewahlt.

Die Zutaten sorgfaltig dosieren.

Prifen, 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 abk{ihlen
lassen.

Das Brot hat eine
schwere und dichte

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

Die Zutaten sorgféltig dosieren.

Konsistenz. uberschritten.
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 Basis des Der Behalter wurde in der Spliima-
Behalter hat eine | schine gewaschen. Das ist normal
dunkle Farbe oder |und wird aber die Qualitat des
hat Flecken. Material nicht andern.
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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, en-
tre 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 o conocimiento, solo si estan acompafados por una persona responsable o
si han recibido y entendido las instrucciones y los peligros que el uso del aparato
conlleva.

Nunca sumergir el aparato en agua o 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 sepa-
rados 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 depédsito.

Para una buena conservacion del recipiente, de vez en cuando hay que lavarlo
bien y untarlo con aceite.
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* No desconectar el enchufe de la toma de corriente tirando del cable.

* No utilizar el aparato si el cable de alimentacién o el enchufe estan dafiados, o si
el aparato presenta defectos; en éste caso deben llevarlo al Centro de Asistencia
Autorizado mas cercano.

* El aparato esta destinado sélo 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.

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/disminucién del tempo- | Pala de amasar
rizador L Recipiente
C Boton de programacion de peso M Medidor
D Botdn de programacién del menu N Cuchara medidora
E Pantalla O Boton de encendido/apagado
F Boquillas P Botdn de programacion de la doradura
G Tapa
PANTALLA (FIG 2)
A Reposo | Coccién
B Masa L Mantener caliente
C Fermentacion M Fin
D Temporizador N Funcién mermelada
E Indicador O Doradura intensa
F Peso P Doradura media
G Temporizador Q Doradura ligera
H Pre-calefaccion R Programa seleccionado
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BREVES NOTAS SOBRE LAS MAQUINAS DE HACER PAN

Su aparato es un producto para ahorrar esfuerzo. Su principal ventaja es que todas las operaciones
de amasado, fermento y coccidn se realizan al interior de un espacio limitado. Su maquina de pan
producira facilmente y regularmente excelentes panes, si usted sigue las instrucciones y tiene pre-
sentes 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
importantedel proceso de preparacion.

ANTES DE UTILIZAR EL APARATO

1) Lave y seque todos los componentes como se describe en la seccion "LIMPIEZA'Y MANTENI-
MIENTO".

2) Ponga el aparato en modo "Coccion" y hagalo funcionar vacio durante unos 10 minutos.

3) Después de que se haya enfriado, vuelva a limpiarlo otra vez.

Atencion
Durante el primer ciclo de coccién 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 (I) en el perno al interior del recipiente (L) (Fig. 3).

3) Mida los ingredientes con el medidor (M) o con la cuchara (N) en dotacion, 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 sequir la correcta secuencia de insercion de los ingredientes como se describe
en la receta. Esta secuencia es generalmente la siguiente: ingredientes liquidos, agua, harina,
huevos y otros segun 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 la tapa (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 coccién deseado.
) Presione el botén (C) para seleccionar el peso deseado (500g, 750g, 1000g). 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 empezara al
cabo del tiempo programado. Si no se programa un tiempo, la coccidn empezara inmediatamen-
te.

Tenga cuidado al usar la funcién temporizador con ingredientes perecederos (como huevos,
productos lacteos, etc).
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10) Presione el botén de encendido/apagado (O). La maquina emite un pitido y el trabajo de los
ingredientes comienza (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 el programa 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 coccidn habréa terminado. La
unidad pitara 10 veces y pasara automaticamente al modo "mantener caliente" durante 1 hora.
El simbolo “;” quedara parpadeando (excepto que para el programa "Amasar").

15) Después de haber mantenido caliente durante 1 hora, el modo "Mantener caliente" se desactiva.
En la pantalla aparece el simbolo ((8)). Para desactivar el modo "Mantener caliente" antes de los
60 minutos, pulse el boton de encendido/apagado (O) durante 3 segundos.

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

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

18) 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.

CORTE 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 méas de 15 minutos, el programa se para y 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.

CcODIGOS DE ERROR

Si se produce un error, en la pantalla (E) pueden aparecer los siguientes codigos de error:
"H:HH”: la temperatura dentro del recipiente es demasiado alta.

1) Presione el botdn 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:EO”: el sensor de temperatura esta desconectado o no funciona.
Lleve el aparato a un Centro de Servicio Autorizado para comprobar el funcionamiento del sensor.
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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 preparacion hasta 15 horas después.
No lo utilice para panes 0 masas que contengan leche fresca, yogur, queso, huevos, fruta, cebollas
o0 cualquier otro ingrediente que puede deteriorarse si se deja por varias horas en un ambiente cali-
do-humedo.

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/disminucién (B), el
temporizador avanzara o volvera atrés de 10 minutos a cada presion.

No es posible reducir la duracién de tiempo requerida por un programa.

CONSISTENCIA DE LA MASA

Controlar el producto durante los primeros 5 minutos de amasado a través de la ventanilla correspon-
diente (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
maquina utilizando una espatula de madera o de plastico.

Atencion
No deje la puerta abierta méas 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 tltimo amasado, de lo contrario el pan no subira correctamente.

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 €so 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
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0 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.

- Afiada 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 tltimo afiada la levadura seca (o levadura en polvo/bicarbonato sadico). Coldquelo por encima
de los otros ingredientes - no lo ponga en el agua, de lo contrario empezara a actuar demasiado
pronto.

- Sise utiliza el temporizador, es esencial mantener alejados la levadura (levadura en polvo/bicarbo-
nato sodico) y el agua/liquido, de lo contrario la levadura se activara, hinchara y deshinchara antes
de que comience el proceso de panificacién. 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 cupula
de harina e introducir ahi 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
modelarse y retener el diéxido de carbono producido por la levadura. Compre harina cuyo paquete
lleve escrito "Tipo 0" 0 "PARA PAN" (como la manitoba), esta ultima 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 méas 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 diéxido de carbono en gas. Este ultimo 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 cer-
veza. 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 mas fuertes y tienen la capacidad de hacer subir la masa con una velocidad
superior del 50% en comparacion con otras. Sélo 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 mas
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.
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Tabla de equivalencia de la levadura fresca y seca

Seca Fresco
1/4 de sobre 29 1 cucharadita 79
1/2 sobre 4g 2 cucharaditas 13g
3/4 de sobre 69 3 cucharaditas 21g
1 sobre 79 3,5 cucharaditas 25¢
1,5 sobres 10g 5 cucharaditas 379
2 sobres 149 7 cucharaditas 50g

Ingredientes liquidos

El ingrediente liquido normalmente es agua o leche o una mezcla de los dos. El agua hace que la
corteza sea més crujiente. La leche hace que sea mas blanda y que la consistencia sea méas suave.
Hay opiniones contrapuestas sobre cual 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 méas apropiada.
Pero en el caso del pan ultra rapido si se quiere acelerar el proceso la temperatura debe ser entre
45°C y 50°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 azicar 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 azicar 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 mas 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
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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 sélo 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.

LOS PROGRAMAS

- El aceite puede sustituirse por mantequilla derretida.

- Segquir 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 500g 750g 1000g
Tiempo 2:55 3:.00 3:.05
Agua 210ml 260ml 320ml
Aceite 1+12 159 2+1/2 25¢ 3 cucharas 45¢
cucharas cucharas
Sal 112 39 1 cucharadita 6g 1 cucharadita 69
cucharadita
Azlcar 1 cuchara 159 2 cucharas 30g 2 cucharas 30g
Harina 2 +1/3 vasos 3209 3 vasos 4209 3 +1/2 vasos 5009
Levadura 3/4 de un 1 un cubito 1 un cubito
cubito (de (de 259) (de25¢)
259)de de levadura de levadura
levadura frescao 1 fresca o 1
fresca o 3/4 sobre de sobre de
de un sobre levadura en levadura en
de levadura polvo polvo
en polvo
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Pan rapido (2)

Peso 5009 7509 1000g
Tiempo 1:55 2:00 2:05
Agua 140ml 190ml 230ml
Aceite 2 cucharas 269 2+1/2 339 3 cucharas 399
cucharas
Sal 2/3 de 39 3/4 de 4q 1 cucharadita 59
cucharadita cucharadita
Azucar 1 cuchara 269 2 cucharas 309 3 cucharas 399
Harina 2 vasos 290g 2+ 1/2 vasos 360g 3 vasos 435¢
Levadura 3/4 de un 1 un cubito 1 un cubito
cubito (de (de 259) (de 259)
259)de de levadura de levadura
levadura fresca o 1 fresca o 1
fresca 0 3/4 sobre de sobre de
de un sobre levadura en levadura en
de levadura polvo polvo
en polvo
Pan dulce (3)
Peso 500g 750g 1000g
Tiempo 3:40 3:45 3:50
Agua 120ml 160ml 200ml
Aceite 1+12 209 2 cucharas 269 2+1/2 329
cucharas cucharas
Sal 112 29 112 29 112 29
cucharadita cucharadita cucharadita
Huevo 1 huevo entero 60g 1 huevo 60g 1 huevo entero 60g
entero
Azlcar 2 cucharas 309 3 cucharas 459 4 cucharas 60g
Leche desna- 1/4 de vaso 35¢g 1/3 de vaso 479 1/2 de vaso 70g
tada
Harina blanca 2 vasos 290g 2 + 3/4 vasos 380g 3+ 1/2 vasos 5009
Levadura 3/4 de un 1 un cubito 1 un cubito
cubito (de 25 (de 259) (de25¢)
g) de levadura de levadura de levadura
fresca o 3/4 de frescao 1 frescao 1
un sobre de sobre de sobre de
levadura en levadura en levadura en
polvo polvo polvo
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Pan francés (4)

Peso 5009 7509 1000g
Tiempo 3:55 4:00 4:05
Agua 180ml 260ml 320ml
Aceite 1 cuchara 109 1+1/2 159 2 cucharas 20g
cucharas
Sal 2 129 2+112 159 3 cucharaditas 189
cucharaditas cucharaditas
Azucar 1+1/2 239 1+1/2 239 2 cucharas 30
cucharas cucharas
Harina blanca 2 +1/4 vasos 300g 2 + 3/4 vasos 4009 3 +1/2 vasos 500g
Levadura 3/4 de un 1 un cubito 1 un cubito
cubito (de (de 259) (de 259)
259)de de levadura de levadura
levadura frescao 1 frescao 1
fresca o 3/4 sobre de sobre de
de un sobre levadura en levadura en
de levadura polvo polvo
en polvo
Pan integral (5)
Peso 5009 750g 1000g
Tiempo 3:55 4:00 4:05
Agua 180ml 220ml 270ml
Aceite 2 cucharas 269 2+1/2 38g 3 cucharas 459
cucharas
Sal 2/3 de 39 3/4 de 4q 1 cucharadita 59
cucharadita cucharadita
Azucar moreno 1+3/4 209 2 cucharas 269 3 cucharas 39g
cucharas
Harina blanca 1 vaso 145¢g 1+ 1/2 vasos 180g 2 vasos 2209
Harina integral 1 vaso 145¢ 1+ 1/2 vasos 1809 2 vasos 220g
Levadura 3/4 de un 1 un cubito 1 un cubito
cubito (de 25 (de25¢) (de 25¢)
g) de levadura de levadura de levadura
fresca o 3/4 de frescao 1 fresca 0 1
un sobre de sobre de sobre de
levadura en levadura en levadura en
polvo polvo polvo
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Pan de centeno (6)

Peso 500g 7509 1000g
Tiempo 3:25 3:30 335
Agua 180ml 220ml 270ml
Aceite 2 cucharas 269 2+1/2 38g 3 cucharas 459
cucharas
Sal 2/3 de 39 3/4 de 4q 1 cucharadita 59
cucharadita cucharadita
Azlcar moreno 1+3/4 20g 2 cucharas 269 3 cucharas 39g
cucharas
Harina blanca 1 vaso 1459 1+ 1/2 vasos 180g 2 vasos 220g
Harina de 1 vaso 1459 1+ 1/2 vasos 1809 2 vasos 220g
centeno
Levadura 3/4 de un 1 un cubito 1 un cubito (de
cubito (de (de 25g) de 25 g) de levadura
25¢)de levadura fresca fresca o 1 sobre
levadura 0 1 sobre de de levadura en
fresca o 3/4 levadura en polvo
de un sobre polvo
de levadura
en polvo
Pan sin gluten (7)
Peso 5009 7509 1000g
Tiempo 2:55 3:00 3:.05
Agua 140ml 190ml 230ml
Aceite 2 cucharas 269 2+1/2 33g 3 cucharas 459
cucharas
Sal 2/3 de 39 3/4 de 4g 1 cucharadita 59
cucharadita cucharadita
Azlcar 2 cucharas 30g 2+1/2 38g 3 cucharas 39g
cucharas
Harina sin 1 +3/4 vasos 2559 2 vasos 290g 2 +1/4 vasos 325g
gluten
Harina de maiz 1/4 de vaso 35¢ 1/2 de vaso 70g 3/4 de vaso 1109
Levadura 3/4 de un 1 un cubito 1 un cubito
cubito (de 25 (de 259) (de259)
g) de levadura de levadura de levadura
fresca 0 3/4 de frescao 1 fresca o 1
un sobre de sobre de sobre de
levadura en levadura en levadura en
polvo polvo polvo
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Pan de arroz (8)

Peso 5009 750g 1000g
Tiempo 2:40 2:45 2:50
Agua 150ml 190ml 240ml
Aceite 2 cucharas 269 2+1/2 38g 3 cucharas 39g
cucharas
Sal 2/3 de 39 3/4 de 4g 1 cucharadita 59
cucharadita cucharadita
Huevo 1 huevo 60g 1 huevo 60g 1 huevo entero 60g
entero entero
Azucar 1 cuchara 159 2 cucharas 30g 2 cucharas 30g
Harina con alto 2 vasos 290g 2 +1/2 vasos 360g 3 vasos 435¢
contenido de
gluten
Arroz cocido 1/4 de vaso 1/3 de vaso 1/2 de vaso
Levadura 3/4 de un 1 un cubito 1 un cubito
cubito (de (de 259) (de25¢)
259)de de levadura de levadura
levadura frescao 1 frescao 1
fresca o 3/4 sobre de sobre de
de un sobre levadura en levadura en
de levadura polvo polvo
en polvo
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Pan de molde (9)

las

Peso 5009 7509 1000g
Tiempo 4:55 5:00 5.05
Agua 210ml 250ml 300ml
Aceite 1/2 cucharas 69 3/4 de 10g 1+1/3 159
cuchara cucharas
Sal 2/3 de 39 3/4 de 4q 1 cucharadita 59
cucharadita cucharadita
Azucar 2/3 de 39 3/4 de 4q 1 cucharadita 59
cucharadita cucharadita
Harina 2 vasos 290g 2 +1/2 vasos 360g 3 vasos 4359
Levadura 3/4 de un 1 un cubito 1 un cubito
cubito (de (de 25g) (de 259)
259)de de levadura de levadura
levadura fresca o 1 fresca o 1
fresca o0 3/4 sobre de sobre de
de un sobre levadura en levadura en
de levadura polvo polvo
en polvo
Masa para dulces (10)
Tiempo 2:20
Aceite de semil- 3 cucharas

Huevos 4 huevos enteros
Azicar 130g
Harina con 150g
levadura

Crema pastelera 2 cucharaditas
en polvo

(opcional)

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

Tiempo 310

Azucar 2 cucharaditas

Aceite 2 cucharas

Sal 1+ 1/2 cucharaditas

Agua 380ml

Harina integral 600g

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

Masa integral al 70% (11)

Tiempo 310

Harina blanca 175g
Azicar 2 cucharaditas
Aceite 2 cucharas

Sal 1+ 1/2 cucharaditas
Agua 370ml
Harina integral 4259

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
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Masa fermentada (13)

Tiempo 1:30

Agua 350ml

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

Azucar

2 cucharaditas

Harina blanca

600g

Levadura

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

Funcion Mezclar (14-15)

Tiempo de 8 a 45 minutos (tiempo programable)
Levadura 1+ 1/4 cucharas

Harina blanca 560g

Aceite 2 cucharas

Sal 1 cucharadita

Agua 330ml

Il+ll y Il_ll.

El programa 14 prevé un tiempo 15 minutos. El programa 15 es la version "larga» del
programa 14, con una duracion ajustable de 8 a 45 minutos. El tiempo se puede ajustar con el

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 1000m|
Yogur natural 100ml (o un bote de yogur)
Azlcar 60g
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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.
El tiempo se puede ajugtar con el "+" y nn

Coccion (19)

Tiempo | 00:30 (regulable de 0:10 a 1:30)

Para cocciones genéricas. La temperatura se mantiene alrededor de 150° C.
El tiempo se puede ajustar con el "+"y "-".

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Atencion

No sumergir nunca el aparato, el enchufe, y el cable eléctrico en agua u otros liquidos, usar un

trapo himedo 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 cualquier cosa del recipiente, ya que se puede

dafiar el revestimiento antiadherente.

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

S w
==

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 proximo pan.
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COMO SOLUCIONAR ALGUNOS PROBLEMAS

A En caso de anomalias de funcionamiento, apague el aparato inmediatamente.

Problemas

Causas

Soluciones

El aparato emite
un olor a quemado.

Harina y otros ingredientes se han
depositado en la zona de coccién.

Apague el aparato y déjelo enfriar
completamente. Elimine el exceso de
harina u otros ingredientes de la zona
de coccidn con un pafio limpio.

Los ingredientes
no se mezclan
correctamente.

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

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

Mida cuidadosamente los ingredien-
tes.

Aparece el cddigo
de error "HHH"
cuando se pre-
siona el botdn de
encendido.

La temperatura interna del aparato
es demasiado alta.

Deje enfriar el aparato entre un
programa y otro.

Desenchufe el cable, abra la tapa y
retire el recipiente. Deje enfriar du-
rante 15-30 minutos antes de iniciar
nNUevos programas.

La ventana de
visualizacién esta
empafiada y cu-
bierta de conden-
sacion.

La ventana puede empafiarse
durante los programas de amasado y
fermentacion.

Es un fendémeno normal.
Limpie la ventana después del uso.

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

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

Es un fendémeno 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 hiimeda.

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

Mida cuidadosamente los ingredien-
es.

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

—
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Problemas

Causas

Soluciones

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 afadido demasiada levadura o
demasiada agua.

Se ha seleccionado un programa
inadecuado para la receta.

No levante la tapa durante la coccién.

Seleccione una opcién de doradura
mas intensa.

El color de la corte-
za es demasiado
claro.

Se ha anadido demasiado azUcar.

Disminuya ligeramente la cantidad de
azucar.

Seleccione una opcién de doradura
mas ligera.

El pan no 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 segln el tipo de pan.
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Problemas

Causas

Soluciones

El pan es hueco
0 hay agujeros en
las miga.

La masa esta demasiado humeda.
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 esta
cocido lo suficiente
o 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 INSTRUGCOES 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.
Né&o deixar o aparelho sem vigilancia 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 aten¢ao 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 instru¢des e saibam reco-
nhecer 0s perigos presentes durante o uso do aparelho.

Nunca imergir o aparelho em agua ou outros liquidos

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.

O produto néo deve ser alimentado através de timers externos ou com sistemas
separados comandados a distancia.

Deve-se sempre secar bem as mé&os 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 pao 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.

Né&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.

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
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o proprio aparelho resultar defeituoso; neste caso leva-lo ao Centro de Assisténcia
Autorizado mais préximo.

+ O aparelho é destinado apenas ao uso doméstico, ndo deve ser destinado a uso
comercial ou industrial.

+ Possiveis modificagbes feitas a este produto, ndo expressamente autorizadas
pelo fabricante, podem levar a falta de segurancga e fazer com que a garantia de
utilizagéo por parte do utilizador seja anulada.

* Antes de eliminar o aparelho como residuo, cortar o fio de alimentagéo para que
se torne ndo operativo.

* Nao deixar os elementos da embalagem ao alcance de criangas pois constituem
potenciais fontes de perigo.

Para a eliminagao correta do produto, nos termos da Diretiva Européia 2012/19/
UE, pedimos para que seja consultado o relativo folheto em anexo.

CONSERVE BEM ESTAS INSTRUGOES
DESCRIGAO DO APARELHO (FIG 1)

A Corpo do aparelho H Janela de visualizagdo
B Tecla de aumento / diminuig&o do timer | P& misturadora

C Tecla de programagao do peso L Forma

D Tecla de programagéo do menu M Medidor

E Display N Colher medidora

F Saidas de ar O Teclaliga/ desliga

G Tampa P Tecla programacéo da cozedura
DISPLAY (FIG 2)

A Repouso | Cozedura

B Mistura L Manter quente

C Crescimento M Fim

D Timer N Fungdo marmelada

E Indicador O Tostagem intensa

F Peso P Tostagem média

G Timer Q Tostagem ligeira

H Pré-aquecimento R Programa selecionado
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BREVE INTRODUCAO AS MAQUINAS DE FAZER PAO

Sua maquina é um produto que ajuda a ndo ter muito trabalho. Sua vantagem principal & que to-
das as operagdes de mistura, crescimento e cozedura ocorrem dentro de um espago limitado. Sua
maquina para fazer pao vai ajudar a preparar com facilidade e frequéncia deliciosos paes, se forem
seguidas as instrucdes 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 o mesmo n&o € apropriado ou que o
mesmo foi misturado de modo n&o correto. A selegdo cuidadosa dos ingredientes é a fase mais
importante

do processo de preparagao do pao.

ANTES DE USAR O APARELHO

1) Lavar e enxugar todos os componentes, como descrito na se¢do “LIMPEZA E MANUTENGAOQ .
2) Coloque a maquina na modalidade “Cozedura” e faga com que funcione vazia por cerca de 10
minutos.
3) Apds ter esfriado, limpa-la novamente.
Atencao
Durante o primeiro ciclo de cozedura é possivel que a maquina produza fumo ou um ligeiro
cheiro de queimado. Isto deve ser considerado normal e ira desaparecer depois de alguns
segundos.

INSTRUCOES PARA O USO

1) Lavar e enxugar todos os componentes.
2) Instalar a p& misturadora (I) 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 aforma no relativo pino, no interior do aparelho, girando-a no sentido horario para bloquea-
-la (Fig. 4).
Atencao
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 Ultimo, 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.
) Pressionar a tecla (C) para selecionar o peso desejado (500g, 750g, 1000g). O peso ndo pode
ser programado 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 n&o for programado um tempo, a cozedura iniciara imediatamente.

Prestar atengdo quando usar a fungdo timer com ingredientes facilmente pereciveis (por
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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, é 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 os 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
aparelho emitira um bip por 10 vezes e passara automaticamente a modalidade “Manter quente”
por 1 hora. O simbolo “” ficara intermitente (Exceto para o programa “Misturar”).

15) Apos ter mantido quente por 1 hora, a modalidade “Manter quente” desativa-se. No display é
mostrado o simbolo ((8)). Para desativar a modalidade “Manter quente” antes dos 60 minutos,
pressionar a tecla de liga/desliga (C) por 3 segundos.

16) Desligar a ficha da tomada de corrente e abrir a tampa (G).

17) 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).

18) Deixar esfriar antes de pegar o pao e depois, utilizando uma espétula antiaderente, tirar 0 péo 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 pao saia.

Atencao
A forma atinge temperaturas elevadas. Prestar muita atengdo ao manusea-la e usar sempre
luvas de protegao.

Nao utilizar utensilios de metal para retirar o pao da forma (L), de modo a nédo estragar o re-
vestimento anti-aderente.

FALTA DE CORRENTE

Se a falta de corrente durar menos do que 10 minutos, o programa continuaré assim que a corrente
voltar. Se a falta de corrente durar mais do que 15 minutos, o programa ira 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.

CODIGOS DE ERRO

Em caso de erro, no display (E) podem surgir os seguinte cédigos 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 o0 programa.
2) Desligar a ficha.

3) Abrir a tampa e deixar que o aparelho esfrie por 10-20 minutos.

4) Reinicializar o programa.

"E:EO”: o sensor da temperatura esta desconectado ou em avaria.
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Levar o aparelho a um Centro de Assisténcia Autorizado para verificar o funcionamento do sen-
sor.

O TIMER

O uso mais comum do timer é para preparar 0 pao durante a noite de modo que esteja pronto na
manha seguinte. Com o timer é possivel programar a preparagao até 15 horas. N&o usar para pdo 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 - humido.

Decidir quando quer que o pao esteja pronto, por exemplo, as 6 horas da manha. Verificar que horas
sd0 no momento em que 0 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 avancara ou voltara para tras de 10 minutos cada vez que estas teclas forem pressionadas.
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-
lizag&o (H). Deve-se formar uma pé&o liso. Em caso contrario, é provavel que se devam verificar 0s
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 preparagéo do péo.
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 0 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 pdo ndo cresceréa corretamente.

CONSERVAR 0 PAO

0 péo que existe em comércio geralmente econtém aditivos (cloro, calcério, colorante de alcatréo
mineral, sorbitol, soja etc.). O seu pdo ndo apresentard nenhum destes elementos, assim, ndo se
mantera como o p&o existente em comércio e terd um aspecto diferente. Além disso, ndo tera o sabor
do pao em comércio, tera o sabor que 0 pao 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.
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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 agua mas pode incluir leite
el/ou 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, néo usar leite. Este poderia coalhar antes do inicio do processo de prepa-
racéo do péo.

- Adicionar o acucar e o sal indicados na receita.

- Adicionar, se necessario, outros ingredientes “liquidos” (mel, xarope, melago 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 ultimo o fermento seco (ou fermento em pd/bicarbonato de sédio). Coloca-lo sobre
os outros ingredientes - ndo coloca-lo na agua, caso contrario iniciara a agir muito antes do neces-
sario.

- Se usar o timer, € indispensavel manter o fermento (fermento em pé/bicarbonato de sddio) afas-
tado da a agua, caso contrario o fermento entrara em agéo, fazendo crescer e em seguida baixar
a mistura antes do inicio do processo de preparagdo do pdo. 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 é muito importante. O elemento mais importante contido na farinha é a pro-
teina chamada gluten, que é o agente natural que da a massa a capacidade de modelar-se e reter
o dioxido de carbono produzido pelo fermento. Comprar farinhas cujas confecgdes apresentem a
escrita “TIPO 0” ou “PARA PAQ” (tipo Manitoba), esta (ltima tem um alto contetido de gliten.

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 os 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 p&o 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 crescera e liberara diéxido de carbono em gas. Este Ultimo produz bolhas que ficam
presas na massa e que fazem com que o mesmo cresga.

Entre os varios 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 agao rapida" ou "fermento para maquinas de pao". Estes
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fermentos sdo mais fortes e tém a capacidade de fazer com que a massa cresga com uma veloci-
dade 50% maior em relag&o aos outros. Usa-los somente com a programagéo “OPGAO RAPIDA”. o
fermento em saquetas é muito sensivel a humidade, portanto, ndo 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 3,59 de levedura de cerveja fresca.

Tabela de equivaléncia levedura de cerveja fresca ou seca
Seca Fresco
1/4 saqueta 29 1 colherzinha 79
1/2 saqueta 49 2 colherzinhas 13g
3/4 saqueta 69 3 colherzinha 21g
1 saqueta 79 3,5 colherzinhas 25¢
1,5 saqueta 109 5 colherzinhas 379
2 saquetas 14g 7 colherzinhas 50g

Ingredientes liquidos

O ingrediente liquido € normalmente constituido de &gua 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& opinides diferentes sobre qual deveria ser a temperatura da agua. Isto deve ser decidido con-
forme for adquirida familiaridade com o aparelho. A &gua 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 &gua seja de boa qualidade e, de preferéncia, de garrafa, pois o calcério presente
na agua de torneira pode comprometer a preparacdo do pdo. A agua pode ser substituida pelo leite
fresco ou por dgua 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

N&o usar 6leos, margarinas etc. com baixa percentagem de gordura. Tais produtos possuem poucas
gorduras, enquanto a receita indica uma quantidade maior, e poderiam néo 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 condi¢ao
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.
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Ovos

Os ovos tornam o seu pao mais rico e nutriente, daréo mais cor e ajudaréo em relagéo 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 contrério, a massa poderia ficar
muito liquida e n&o 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 orégao, a salsa e 0 mangericao darao mais
sabor e sdo tembém agradaveis de se ver. Usa-las em pequenas quantidades (1-2 colherzinhas)
para evitar que cubram o sabor do p&o. As ervas frescas, como o alho e o cebolinho, contém liquido
suficiente para desequilibrar as dosagens da receita, assim, balancear o conteudo de liquidos levan-
do isto em consideragé&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-
colate quebrado em pequenos pedagos e ndo em grumos. Nao adicionar o que ndo 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 dleo). Portanto, dosar o ingrediente liquido principal
para compensar.

0S PROGRAMAS

- O ¢leo pode ser substituido com manteiga derretida.

- Seguir a orgem da tabela para adicionar os ingredientes.

- Em todas as receitas € possivel substituir a farinha de alto contetido de gliten com a farinha sem
gluten, prestando atencéo aos outros ingredientes para as pessoas que tém intolerancia ao gluten.

Base (1)
Peso 500g 7509 1000g
Tempo 2:55 3:00 3:05
Agua 210ml 260ml 320ml
(')leo 1+1/2 colher 159 2+1/2 colheres 259 3 colheres 459
Sal 112 colher- 39 1 colherzinha 69 1 colherzinha 69
zinha
Acucar 1 colher 15g 2 colheres 309 2 colheres 309
Farinha 2+1/3 copos 320g 3 copos 4209 3+1/2 copos 500g
Fermento 3/4 de cubo 1 cubo de 1 cubo de fer-
de fermento fermento fre- mento fresco
fresco (de sco (de 259) (de 25g) ou 1
25g) ou 3/4 ou 1 saqueta saqueta em po
de saqueta em pd
em po
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Pao rapido (2)

Peso 5009 7509 1000g
Tempo 1:55 2:00 2:05
Agua 140ml 190ml 230ml
Oleo 2 colheres 269 2+112 33g 3 colheres 399
colheres
Sal 2/3 de 39 3/4 de colher- 4g 1 colherzinha 59
colherzinha zinha
Acucar 1 colher 269 2 colheres 30g 3 colheres 399
Farinha 2 copos 2909 2+1/2 copos 360g 3 copos 4359
Fermento 3/4 de cubo 1 cubo de 1 cubo de fer-
de fermento fermento fre- mento fresco
fresco (de sco (de 25g) (de 25g) ou 1
259) ou 3/4 ou 1 saqueta saqueta em po
de saqueta em pd
em po
Pao doce (3)
Peso 5009 7509 1000g
Tempo 3:40 3:45 3:50
Agua 120m 160ml 200ml
Oleo 1+1/2 colher 20g 2 colheres 269 2+1/2 colheres 329
Sal 1/2 colher- 29 112 colher- 29 1/2 colher- 29
zinha zinha zinha
Ovo 1 ovo inteiro 60g 1 ovo inteiro 60g 1 ovo inteiro 60g
Acucar 2 colheres 30g 3 colheres 45g 4 colheres 60g
Leite desnatado 1/4 de copo 35g 1/3 de copo 479 1/2 copo 70g
Farinha branca 2 copos 290g 2+3/4 copos 380g 3+1/2 copos 5009
Fermento 3/4 de cubo 1 cubo de 1 cubo de fer-
de fermento fermento fre- mento fresco
fresco (de sco (de 25g) (de 25g) ou 1
25g) ou 3/4 ou 1 saqueta saqueta em po
de saqueta em po
em pé
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Pao francés (4)

Peso 5009 7509 1000g
Tempo 3:55 4:00 4:05
Agua 180ml 260ml 320ml
Oleo 1 colher 10g 1 +1/2 colher 159 2 colheres 209
Sal 2 colherzin- 129 2+1/2 colher- 159 3 colherzinha 189
has zinhas
Agﬂcar 1+1/2 colher 23g 1+1/2 colher 23g 2 colheres 30
Farinha branca 2 +1/4 300g 2+3/4 copos 400g 3+1/2 copos 500g
copos
Fermento 3/4 de cubo 1 cubo de 1 cubo de fer-
de fermento fermento fre- mento fresco
fresco (de sco (de 25g) (de 25g) ou 1
25g) ou 3/4 ou 1 saqueta saqueta em po
de saqueta em pd
em pd
Pao integral (5)
Peso 500g 7509 1000g
Tempo 3:55 4:00 4:05
Agua 180ml 220ml 270ml
Oleo 2 colheres 269 2+112 389 3 colheres 459
colheres
Sal 2/3 de colher- 39 3/4 de 49 1 colherzinha 59
zinha colherzinha
Agﬁcar de cana | 1+3/4 de colher 209 2 colheres 269 3 colheres 399
Farinha branca 1 copo 1459 1+1/2 copo 1809 2 copos 220g
Farinha integral 1 copo 1459 1+1/2 copo 180g 2 copos 220g
Fermento 3/4 de cubo 1 cubo de 1 cubo de fer-
de fermento fermento fre- mento fresco
fresco (de sco (de 25g) (de 25g) ou 1
259) ou 3/4 de ou 1 saqueta saqueta em po
saqueta em po em pd
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Pao de centeio (6)

Peso 5009 7509 1000g
Tempo 3:25 3:30 3:35
Agua 180ml 220ml 270ml
Oleo 2 colheres 269 2+1/2 colheres 38g 3 colheres 45¢
Sal 2/3 de 39 3/4 de colher- 4g 1 colherzinha 5q

colherzinha zinha
Agﬁcar de cana 1+3/4 de 20g 2 colheres 269 3 colheres 399

colher

Farinha branca 1 copo 145¢g 1+1/2 copo 1809 2 copos 220g
Farinha de 1 copo 145¢ 1+1/2 copo 1809 2 copos 220g
centeio
Fermento 3/4 de cubo 1 cubo de 1 cubo de fer-

de fermento fermento mento fresco (de

fresco (de fresco (de 25g) 259) ou 1 saqueta

25g) ou 3/4 ou 1 saqueta em po

de saqueta em po

em pé
Pao sem gluten (7)
Peso 5009 750g 1000g
Tempo 2:55 3:00 3:05
Agua 140ml 190ml 230ml
Oleo 2 colheres 269 2+1/2 colheres 33g 3 colheres 459
Sal 2/3 de colher- 39 3/4 de colher- 4q 1 colherzinha 59
zinha zinha
Acucar 2 colheres 30g 2+1/2 colheres 38g 3 colheres 39g
Farinha sem 1+3/4 de copo 255¢ 2 copos 2909 2+1/4 de copo 325¢
glaten
Farinha de milho | 1/4 de copo 359 1/2 copo 709 3/4 de copo 110g
Fermento 3/4 de cubo 1 cubo de fer- 1 cubo de fer-
de fermento mento fresco mento fresco
fresco (de (de 25g) ou 1 (de 25g) ou 1
25g) ou 3/4 de saqueta em po saqueta em po
saqueta em po
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Pao de arroz (8)

Peso 5009 7509 1000g
Tempo 2:40 2:45 2:50
Agua 150ml 190ml 240ml
Oleo 2 colheres 269 2+1/2 38g 3 colheres 39g
colheres

Sal 2/3 de 39 3/4 de 4q 1 colherzinha 59

colherzinha colherzinha
Ovo 1 ovo inteiro 60g 1 ovo inteiro 60g 1 ovo inteiro 60g
Agﬁcar 1 colher 159 2 colheres 30g 2 colheres 30g
Farinha com 2 copos 290g 2+1/2 copos 360g 3 copos 4359
alto contetido
de glaten
Arroz cozido 1/4 de copo 1/3 de copo 1/2 copo
Fermento 3/4 de cubo 1 cubo de 1 cubo de fer-

de fermento fermento fre- mento fresco

fresco (de sco (de 259) (de 25g) ou 1

25g) ou 3/4 ou 1 saqueta saqueta em po

de saqueta em pd

em po
Pao para sanduiche (9)
Peso 500g 750g 1000g
Tempo 4:55 5:00 5:05
Agua 210ml 250ml 300ml
Oleo 1/2 colher 69 3/4 de colher 109 1+1/3 de 159
colher

Sal 2/3 de 3g 3/4 de 4g 1 colherzinha 59

colherzinha colherzinha
Agﬁcar 2/3 de 39 3/4 de 4g 1 colherzinha 59

colherzinha colherzinha
Farinha 2 copos 290g 2+1/2 copos 360g 3 copos 4359
Fermento 3/4 de cubo 1 cubo de 1 cubo de fer-

de fermento fermento fre- mento fresco

fresco (de sco (de 25g) (de 25g) ou 1

25q) ou 3/4 ou 1 saqueta saqueta em po

de saqueta em pd

em pd
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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 agUcar pode ser mofidicada em fungéo dos gostos

Massa integral

a 100% (11)

Tempo 3:10

Acucar 2 colherzinhas

Oleo 2 colheres

Sal 1+1/2 colherzinhas

Agua 380ml

Farinha integral 600g

Fermento 1 cubo de fermento fresco de 25g ou 1 saqueta em pd

Massa integral

a 70% (11)

Tempo

3:10

Farinha branca

1759

Acucar

2 colherzinhas

Oleo 2 colheres
Sal 1+1/2 colherzinha
Agua 370ml
Farinha integral 425¢

Fermento

1 cubo de fermento fresco de 25g ou 1 saqueta em p6
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Massa para pizza (12)

Tempo 0:45

Agua 170m|

Sal 1 colherzinha

Oleo de oliva 1 colher

Farinha branca 300g

Fermento 1 cubo de fermento fresco de 25g ou 1 saqueta em pd

Massa fermentada (13)

Tempo 1:30

Agua 350ml

Sal 1+1/2 colherzinha

Oleo de oliva 2 colheres

Acucar 2 colherzinhas

Farinha branca 600g

Fermento 1 cubo de fermento fresco de 25g ou 1 saqueta em pd

Fungéo Mix (14-15)

Tempo de 8 a 45 minutos (tempo regulével)
Fermento 1+1/4 colher

Farinha branca 560g

Oleo 2 colheres

Sal 1 colherzinha

Agua 330ml

O programa 14 necessita de um tempo de 15 minutos. O programa 15 é a versao "extendida"
do programa 14, com uma duragéo regulavel de 8 a 45 minutos. O tempo é regulavel com as

“n

teclas “+" e *-".

Marmelada (16)

Tempo 1:20
Sumo de fruta 300g
Acucar 150g
Sumo de limao 1/2 lim&o

Aconselhamos aguardar 20 minutos antes de adicionar o agucar que deve ser adicionado um
pouco por vez
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logurte (17)

Tempo 8:00 (regulavel de 0:06 a 10:00)
Leite integral 1000ml

logurte natural 100ml (ou um copo de iogurte)
Agucar 60g

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 | 00:30 (regulavel de 0:10 a 1:30)

Para cozeduras genéricas. A temperatura se mantém a cerca de 150°C.
O tempo é regulavel com as teclas “+" e -

LIMPEZA E MANUTENCAO

Atencéao

Nunca imergir 0 aparelho, a tomada e o cabo eléctrico em agua ou outros liquidos; usar um

pano himido para a limpeza dos mesmos.

Mesmo quando o aparelho n&o 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 usar utensilios de metal para remover qualquer coisa da forma, pois estes podem estragar

o revestimento anti-aderente.

N&o utilizar utensilios de metal para retirar o pdo da forma (L), de modo a n&o estragar o

revestimento anti-aderente.
1) Limpar a forma (L) passando um pano himido dentro e fora da mesma.

2) Se apa misturadora (1) ndo sair do eixo do motor, deve-se encher excepcionalmente a forma com
agua quente e aguardar cerca de 30 minutos. Limpar a pé delicadamente com um pano humido.

) Lavar o medidor (M), a colher medidora (N) com agua e sabao.
)

Limpar todas as superficies, internas e externas, com um pano himido. 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 préximo péo.
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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 o0s outros ingredientes em excesso

da sede de cozedura com um pano
limpo.

Os ingredientes
ndo se misturam
adequadamente.

Aforma ou a pa misturadora ndo
estdo 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 c6-
digo de erro “HHH"
quando o botdo

de liga/desliga é
pressionado.

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
15-30 minutos antes de iniciar novos
programas.

Ajanela de visuali-
zagao esta coberta
de condensagao.

Ajanela de visualizagdo pode ficar
embagado durante os programas de
mistura e crescimento.

E um fendmeno normal.
Limpar a janela de visualizagéo apds
0 USO.

A pa misturadora
esta grudada no
pao durante a
remocao.

Provavelmente foi selecionada uma
opgao para uma tostagem intensa,
que cria uma crosta dura ao redor
do pé&o.

E um fendmeno normal.

Quando o pao esfriar, usar uma espa-
tula para remover a pa misturadora.

A massa ndo

esta devidamente
misturada (por
exemplo, a farinha
se concentra aos
lados ou na parte
superior da massa.

Aforma ou a pa misturadora nao
estdo instalados corretamente.

Foi inserida uma quantidade excessi-
va de ingredientes.

Foi usada uma farinha sem gluten,
que cria uma massa muito humida.

Certificar-se que a forma e a pa
misturadora estejam instaladas
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 4gua, 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
esta a empurrar a
tampa.

Os ingredientes n&o foram dosados
adequadamente.

Nao foi adicionado sal.

A pa misturadora nao 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 p&o né&o cresce

Os ingredientes néo foram dosados
adequadamente.

O fermento ou a farinha estédo
vencidos.

A tampa 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 pé&o 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.

Né&o levantar a tampa durante a
cozedura.

Selecionar uma opgéo 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 pé&o néo cresceu
de forma simétrica

E normal que alguns pées nao ten-
ham uma forma simétrica, especial-
mente os de farinha integral.

Foi adicionado muito fermente ou
muita agua.
A pa 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 nio ten-
ham 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 pé&o esta oco
ou ha buracos na
parte interna.

A massa esta muito humida.

Ha muito fermento.

Nao foi adicionado sal.

Foi adicionada agua muito quente.

Dosar cuidadosamente os ingredien-
tes.

Diminuir ligeiramente a quantidade de
agua ou de fermento.

Certificar-se que tenha sido adiciona-
do sal.

Usar agua a temperatura ambiente.

O péo néo foi cozi-
do o suficiente ou
esta com consis-
téncia gomosa.

Foram adicionados muitos ingredien-
tes liquidos.

Né&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 esta muito quente.

Deixar que o pao esfrie por 15-30
minutos.

O pé&o esta com
uma consisténcia
pesada e densa.

Foi adicionada muita farinha, ou a
farinha esta vencida.

Né&o foi adicionada agua suficiente.
Se 0 péo ¢é feito com farinha integral,
€ normal que tenha uma consistén-
cia mais densa em relagéo ao pao
normal.

Dosar cuidadosamente os ingredien-
tes.

Abase da forma
adquiriu uma cor
escura ou com
manchas.

A forma foi lavada na maquina de
lavar lougas. O fendmeno é normal,
e nao 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
worden 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 schoonmaakt.

Het product mag niet via externe tijdschakelaars of apart op afstand bediende
installaties 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 oppervlakken, 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
smeert u het in met olie.
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+ 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.

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 | Kneedhaak

B Toe-/ afnametoets timer L Bakblik

C Toets voor de instelling van het gewicht M Maatbeker

D Toets voor de instelling van het menu N Maatlepel

E Display O Aan/uitschakelaar

F Openingen P Toets voor de instelling van de kleur van de
G Deksel korst

H Kijkvenster

DISPLAY (FIG 2)

A Rust | Bakken

B Kneden L Warm houden

C Rijzen M Klaar

D Timer N Jamfunctie

E Indicator O Kleur van de korst: donker
F Gewicht P Kleur van de korst: medium
G Timer Q Kleur van de korst: licht

H Voorverwarming R Geselecteerd programma

-114.-



KORTE BESCHRIJVING VAN DE BROODBAKMACHINE

Uw machine 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 basisprincipes
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) Zet de 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.

) Druk op toets (D) om het gewenste bakprogramma te selecteren.

) Druk op toets (C) om het gewenste gewicht te selecteren (500g, 750g, 1000g). 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 athankelijk 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”).

15) Na het brood 1 uur warm te hebben gehouden, wordt de “warmhoudfunctie” uitgeschakeld. Op
het display verschijnt het symbool (). Om de “warmhoudfunctie” uit te schakelen voordat het
uur om is, drukt u 3 seconden op de aan/uitknop (O).

16) Haal de stekker uit het stopcontact en open het deksel (G).

17) 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).

18) 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:EO”: de temperatuursensor is losgekoppeld of buiten gebruik.
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Breng het apparaat naar een erkende servicedienst om de werking van de sensor te controleren.

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 bijj
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.
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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.

- Voeg allereerst het vioeibare 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 vloei-
stof 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 zakje is erg gevoelig voor vocht, dus bewaar een gedeeltelijk
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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.

Gelijkwaardigheidstabel verse en droge biergist

Droog Vers

1/4 zakje 29 1 theelepel 79
112 zakje 49 2 theelepels 139
3/4 zakje 6g 3 theelepels 21g
1 zakje 79 3,5 theelepel 25¢
1,5 zakje 10g 5 theelepels 379
2 zakjes 14g 7 theelepels 50g

Vioeibare 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, ter-
wijl 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 vloeibare 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.
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Kruiden en specerijen

Deze kunnen aan het begin samen met de hoofdingrediénten worden toegevoegd.

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 vloeibare 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 vloeibare ingrediént om te compenseren.

DE PROGRAMMA’S

- De olie kan worden vervangen door gesmolten boter.

- Volg de volgorde van de tabel bij het toevoegen van de ingrediénten.

- Bij alle recepten kan het meel met een hoog glutengehalte worden vervangen door glutenvrij meel.
Let hierbij voor de personen met een glutenintolerantie op de andere ingrediénten.

Basisprogramma (1)

Gewicht 500g 750g 1000g
Duur 2:55 3:00 3:.05
Water 210ml 260ml 320ml
Olie 1+1/2 lepel 159 2+1/2 lepel 259 3 lepels 459
Zout 1/2 theelepel 39 1 theelepel 69 1 theelepel 69
Suiker 1 lepel 159 2 lepels 30g 2 lepels 30g
Meel 2+1/3 glas 320g 3 glazen 4209 3+1/2 glas 500g
Gist 3/4 blokje 1 blokje verse 1 blokje verse

verse gist gist (van 25g) gist (van 25g)

(van 25g) of 1 zakje of 1 zakje

of 3/4 zakje poedergist poedergist

poedergist
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Snelbakprogramma (2)

Gewicht 500g 750g 10009
Duur 1:55 2:00 2:05
Water 140ml 190ml 230ml
Olie 2 lepels 269 2+1/2 lepel 33g 3 lepels 39g
Zout 2/3 theelepel 39 3/4 theelepel 49 1 theelepel 59
Suiker 1 lepel 269 2 lepels 30g 3 lepels 39g
Meel 2 glazen 2909 2+1/2 glas 360g 3 glazen 4359
Gist 3/4 blokje 1 blokje verse 1 blokje verse
verse gist gist (van 259) gist (van 259)
(van 25g) of 1 zakje of 1 zakje
of 3/4 zakje poedergist poedergist
poedergist
Zoet brood (3)
Gewicht 500g 750g 1000g
Duur 3:40 345 3:50
Water 120ml 160ml 200m|
Olie 1+1/2 lepel 20g 2 lepels 269 2+1/2 lepel 329
Zout 1/2 theelepel 29 1/2 theelepel 29 1/2 theelepel 29
Ei 1 heel ei 60g 1 heel ei 609 1 heel ei 60g
Suiker 2 lepels 30g 3 lepels 459 4 lepels 60g
Magere melk 1/4 glas 35¢ 113 glas 479 112 glas 70g
Wit meel 2 glazen 290g 2+3/4 glas 380g 3+1/2 glas 5009
Gist 3/4 blokje 1 blokje 1 blokje verse
verse gist verse gist gist (van 259)
(van 25g) (van 25g) of 1 zakje
of 3/4 zakje of 1 zakje poedergist
poedergist poedergist
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Frans brood (4)

Gewicht 5009 750g 1000g
Duur 3:55 4:00 4:05
Water 180ml 260ml 320ml
Olie 1 lepel 10g 1 +1/2 lepel 159 2 lepels 20g
Zout 2 theelepels 129 2+1/2 159 3 theelepels 189
theelepel
Suiker 1+1/2 lepel 23g 1+1/2 lepel 23g 2 lepels 30
Wit meel 2 +1/4 glas 300g 2+3/4 glas 4009 3+1/2 glas 500g
Gist 3/4 blokje 1 blokje 1 blokje verse
verse gist verse gist gist (van 25g)
(van 25g) (van 25g) of 1 zakje
of 3/4 zakje of 1 zakje poedergist
poedergist poedergist
Volkorenbrood (5)
Gewicht 5009 7509 10009
Duur 3:55 4:00 4:05
Water 180ml 220ml 270ml
Olie 2 lepels 269 2+1/2 lepel 38g 3 lepels 459
Zout 2/3 theelepel 39 3/4 theelepel 4q 1 theelepel 59
Rietsuiker 1+3/4 lepel 209 2 lepels 269 3 lepels 399
Wit meel 1glas 1459 1+1/2 glas 180g 2 glazen 220g
Volkorenmeel 1 glas 1459 141/2 glas 1809 2 glazen 220g
Gist 3/4 blokje 1 blokje 1 blokje verse
verse gist verse gist gist (van 259)
(van 25g) (van 25g) of 1 zakje
of 3/4 zakje of 1 zakje poedergist
poedergist poedergist
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Roggebrood (6)

Gewicht 500g 750g 10009
Duur 3:25 3:30 3:35
Water 180ml 220ml 270ml
Olie 2 lepels 269 2+1/2 lepel 38g 3 lepels 45g
Zout 2/3 theelepel 39 3/4 theelepel 49 1 theelepel 59
Rietsuiker 1+3/4 lepel 209 2 lepels 269 3 lepels 39g
Wit meel 1 glas 145g 1+1/2 glas 180g 2 glazen 2209
Roggemee| 1glas 1459 1+1/2 glas 180g 2 glazen 220g
Gist 3/4 blokje 1 blokje verse 1 blokje verse gist
verse gist gist (van 25g) (van 25g) of 1
(van 25g) of 1 zakje zakje poedergist
of 3/4 zakje poedergist
poedergist
Glutenvij brood (7)
Gewicht 5009 750g 1000g
Duur 2:55 3:00 3:05
Water 140ml 190ml 230ml
Olie 2 lepels 269 2+1/2 lepel 339 3 lepels 459
Zout 2/3 theelepel 39 3/4 theelepel 4q 1 theelepel 59
Suiker 2 lepels 30g 2+1/2 lepel 38g 3 lepels 399
Glutenvrij meel 1+3/4 glas 255¢ 2 glazen 290g 2+1/4 glas 325¢
Maismeel 1/4 glas 35g 1/2 glas 70g 3/4 glas 110g
Gist 3/4 blokje 1 blokje verse 1 blokje verse
verse gist gist (van 25g) gist (van 259)
(van 25g) of 1 zakje of 1 zakje
of 3/4 zakje poedergist poedergist
poedergist
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Rijstbrood (8)

Gewicht 5009 7509 1000g
Duur 2:40 2:45 2:50
Water 150ml 190ml 240ml
Olie 2 lepels 269 2+1/2 lepel 38g 3 lepels 39g
Zout 2/3 theelepel 39 3/4 theelepel 49 1 theelepel 59
Ei 1 heel ei 60g 1 heel ei 609 1 heel ei 60g
Suiker 1 lepel 159 2 lepels 30g 2 lepels 30g
Meel met 2 glazen 290g 2+1/2 glas 360g 3 glazen 4359
een hoog
glutengehalte
Gekookte rijst 1/4 glas 113 glas 112 glas
Gist 3/4 blokje 1 blokje 1 blokje verse
verse gist verse gist gist (van 259)
(van 25g) (van 25g) of 1 zakje
of 3/4 zakje of 1 zakje poedergist
poedergist poedergist
Sandwichbrood (9)
Gewicht 5009 7509 1000g
Duur 4:55 5:00 5:05
Water 210ml 250ml 300ml
Olie 1/2 lepel 69 3/4 lepel 109 1+1/3 lepel 159
Zout 2/3 theelepel 39 3/4 theelepel 4q 1 theelepel 59
Suiker 2/3 theelepel 39 3/4 theelepel 4g 1 theelepel 59
Meel 2 glazen 290g 2+1/2 glas 360g 3 glazen 4359
Gist 3/4 blokje 1 blokje 1 blokje verse
verse gist verse gist gist (van 259)
(van 25g) (van 25g) of 1 zakje
of 3/4 zakje of 1 zakje poedergist
poedergist poedergist
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Gebakdeeg (10)

(optie)

Duur 2:20
Zaadolie 3 lepels
Eieren 4 hele eieren
Suiker 130g
Zelfrijzend bakmeel 150g
Banketbakkersroompoeder 2 theelepels

De hoeveelheid suiker kan afhankelijk van de persoonlijke smaak worden gewijzigd

100% Volkoren deeg (11)

Duur 3:10

Suiker 2 theelepels

Olie 2 lepels

Zout 1+1/2 theelepel

Water 380ml

Volkorenmeel 600g

Gist 1 blokje verse gist van 25g of 1 zakje poedergist

70% Volkoren deeg (11)

Duur 3:10

Wit meel 175g

Suiker 2 theelepels

Olie 2 lepels

Zout 1+1/2 theelepel

Water 370ml

Volkorenmeel 425g

Gist 1 blokje verse gist van 25g of 1 zakje poedergist
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Pizzadeeg (12)

Duur 0:45

Water 170m|

Zout 1 theelepel

Olijfolie 1 lepel

Wit meel 300g

Gist 1 blokje verse gist van 25g of 1 zakje poedergist

Gistdeeg (13)

Duur 1:30

Water 350ml

Zout 1+1/2 theelepel

Olijfolie 2 lepels

Suiker 2 theelepels

Wit meel 600g

Gist 1 blokje verse gist van 25g of 1 zakje poedergist

Mengfunctie (14-15)
Duur van 8 tot 45 minuten (instelbare tijd)
Gist 1+1/4 lepel
Wit meel 560g
Olie 2 lepels
Zout 1 theelepel
Water 330ml
Programma 14 duurt 15 minuten. Programma 15 is een “langdurige” versie van programma 14
met een instelbare duur van 8 tot 45 minuten. De duur kan met de toetsen “+” en “-” worden
ingesteld.
Jam (16)
Duur 1:20
Vruchtvlees 3009
Suiker 150g
Citroensap 1/2 citroen

Het wordt aangeraden 20 minuten te wachten alvorens de suiker toe te voegen, die er beetje
bij beetje bij moet worden gedaan
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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)

Het apparaat handhaaft een temperatuur van rondom de 50°C om het product te ontdooien.
De duur kan met de toetsen “+” en

“n

worden ingesteld.

Bakken (19)

Duur | 00:30 (instelbaar van 0:10 tot 1:30)

Voor algemene bakprocessen. De temperatuur wordt rondom de 150°C gehandhaafd.
De duur kan met de toetsen “+" en

]

worden ingesteld.

REINIGING EN ONDERHOUD

B W
_ =

Let o

Dompe‘l)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 wat dan ook uit het bakblik te halen, omdat het de
antiaanbakbekleding kan beschadigen.

Gebruik nooit metalen gereedschap om het brood uit het bakblik (L) te halen, om de antiaan-
bakbekleding niet te beschadigen.

Maak het bakblik (L) schoon door het aan de binnen- en de buitenkant met een vochtig doekje af
te nemen.

Wanneer de kneedhaak (I) 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 schoongemaak.

Was de maatbeker (M) en de maatlepel (N) in warm water met wat afwasmiddel af.

Reinig alle andere oppervlakken aan de binnen- 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.

-127 -



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.

De kneedhaak

blijft tijdens het ver-
wijderen ervan aan
het brood plakken.

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
verwijderen.

Het deeg wordt
niet goed gemengd
(het meel blijft
bijvoorbeeld aan
de zijkanten of op
de bovenkant van
het deeg zitten).

Het bakblik of de kneedhaak zijn niet
goed aangebracht.

Er zijn te veel ingrediénten in
gedaan.

Eris glutenvrij meel gebruikt, dat
voor erg vochtig deeg zorgt.

Verzeker u ervan dat het bakblik en
de kneedhaak goed zijn aangebracht.

Doseer de ingrediénten zorgvuldig.

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.
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Problemen

Oorzaken

Oplossingen

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 vloeibare
ingrediénten

op kamertemperatuur worden toege-
voegd.

Het brood heeft
een gatin de
bovenkant.

Het deeg is te snel gerezen.

Eris 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 kleur van de
korst is te licht.

Eris te veel suiker toegevoegd.

Verminder de hoeveelheid suiker een
klein beetje.

Selecteer een lichtere kleur van de
korst.

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 voér

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.
Eris 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.
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Problemen Oorzaken Oplossingen

Het brood is niet | Er zijn te veel vloeibare ingrediénten | Doseer de ingrediénten zorgvuldig.
gaar of heeft een | toegevoegd. Controleer of het juiste programma is
rubbgrachtlge Het juiste programma is niet gese- | geselecteerd.

consistentie. lecteerd.

Het brood valt
uit elkaar bij het

Het brood is te warm.

Laat het brood 15 tot 30 minuten
afkoelen.

shijden.

Het brood heeft Eris 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 MNPIN XPHZIMONOIHZETE TH
2YZKEYH.

O1av xpno1UOTIOIEITE NAEKTPIKEG TUOKEUEG, TIPETTEI VOl AABAVETE KATTOIO TTPOANTTTI-
KA PETPA, OTTWG Ta £CAG:

BeBaiwbeite Twg n 100N TTOU ava@EPETal OTNV TAPTTEAITOO TNG GUOKEUNS QVTI-
oToIXEl OTNV TAGT TOU NAEKTPIKOU BIKTUOU TG TIEPIOXIG.

Mnv a@rAveTe T ouokeur oTnv Tpila, 6Tav OTTOUAKPUVEDTE ATTO TO XWPEO TTOU
Bpioketal.

Mnv TotroBeTeiTe TNV GUCKEUN TTAVW 1) KOVTA O€ TINYEG BEPUATNTAC,

Otav XpnOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN| TTPETTEI VO EiVAI AKOUUTTIOEVN OE EVa OPICOVTIO,
0T0aBePO KAl KAAG QWTICUEVO ETTITTEDO.

Mnv a@Avete TN OUCKEUN EKTEBEIUEVN O€ ATUOOPAIPIKOUG TTAPAYOVTES (BPoxH,
AAIO KATT).

Mpoaétre 10 KAAWDIO Va PNV AKOUUTTAEI O€ (EOTEC ETTIQAVEIEC.

H xprion TG ouokeung emTpémeTal o€ TaidId nAIKiag dvw Twv 8 ETwv Kai o€ ATo-
Ha JE EIDIKEG AVAYKEG, 1) ATOMA We EANITIEIC YVWOEIG KO AVETTAPKN TTEipd, Hovo av
EMITNPOUVTAl Ao évav UTTEUBUVO, A av £XOUV EKTTAIOEUTET KAl £XOUV KATAVOAOEI
TIG 00NYiES Kal TOUE KIVOUVOUG TToU TTapouaiadovTal KaTd Tn XpRan TG GUCKEURG.
Mnv BuBiete TTOTE TNV GUCKEUR O€ veP 1) GAAa uypd

Axdpa kai 6tav givar ofnoTr n ouokeur, Tpétel va Byddete To @i amd T mpida
otav TTPOKEITaI va aQaIpETETE N va TOTTOBETAOETE T OIdPopa eEapTiuaTa i va
eKTEAEOETE TIG Epyaaiec KaBapiauoU.

H guokeun dev TTPETTEI VO TPOYODOTEITAI DIAUETOU ECWTEPIKWV XPOVOBIAKOTITWY A
GMAES EYKATAOTAOEIG HE TNAEXEIPITTAPIO.

BeBaiwbeite Twe 1A XEPIO 0OC €ival OTEYVA, TIPIV XPNOIUOTIOINTETE TNV GUCKEUR
A TTPIV PUBWITETE TOUG BIAKATITEC TNG, A TTPIV AYYIEETE TO QIC ) TIC NAEKTPIKEC GUV-
OETEIG.

Mnv avaBete TTOTE T GUOKEUN av Oev EXETE TTPONYOUMEVWGS BAAEI Ta UAIKG OTOV
KG0o.

Mn Badete péoa otn cuokeury aAoupivoxapto f GAAO PETAAAIKG UAIKG waTe va
ammo@UYETE TO EVOEXOPEVO TTUPKAYIAS i BPAXUKUKAWUATOG.

Mnv ayyiete TI¢ (e0TEC eMIQAVEIES. Na XPNOIUOTIOIEITE YAVTIO POUPVOU.

Na agrivere ToUAAXIOTOV 5 €K YUPW aTTO TOV APTOTIAPACKEUADTH WOTE VO OEPICE-
Tal CWOTA KAl VA PNV KOAUTITOVTOI TOL OTOMIC TOU ATUOU.

Mn Badete Ta xépia fi Ta dAXTUAG 0ag aTov KABO OTAV AEITOUPYET N CUOKEUN).

Mnv TOTTOBETEITE TN CUOKEUN KOVTA OF EUPAEKTEG ETTIPAVEIEC, UNIKG 1) doxeia €U-
QAEKTWV OUTTWV.

Mn XpnOIHOTIOIEITE TN GUCKEUNR yia va QUAGEETE AAAD TPOQINOL.
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* Nava diarnpAoeTe o€ KaAA KATAoTACT) TOV KASO TTPETTEI KABE TOOO VO TOV TTAEVETE
KOAQ Kal va Tov aAgigeTe e AGD!I.

* Mnv TpaBdre oTé To KaAWwdIO yia va 1o ByaAeTe amé Tnv Tpida.

* Mnv xpno1poTIOIEiTE TN GUOKEUR Qv TTAPOUTIAdel katmola avwyalia, f utrapxel {n-
HIG A @Bopd 010 NAEKTPIKG KAAWDIO 1 TO QIG TOU; Z€ AUTH| Tr) TIEPITITWOT TINYAIVETE
NV 010 TT10 KOovTIVO E¢ouaiodotnuévo Kévipo Texvikng EummpéEnang.

* H ouokeur| poopiletal ammokAEIOTIKA yia OIKIOKT XpAon Kal dev TTPETTEN va Xpn-
OIMOTTOIEITAI YIO EUTTOPIKOUG 1 BIOUNXAVIKOUG OKOTTOUG.

* O1 TUXOV TPOTTOTTOINTEIC AUTOU TOU TTPOIOVTOC TTOU BEV Eival EYKEKPIUEVES OTTO TOV
KOTOOKEUAOTIKO 0iKo, £X0Uv gav emak6AouBo tnv Trauan 10x00¢ TG £yyunong
Kal TNV ac@AAela TG id10G TNG GUCKEUNG.

* Mpiv d10B€0eTE TN OUCKEUA OTA OTTOPPIMKATA, TTPETTEI VA TNV AXPNOTEUTETE KOPO-
VTaG T0 KAAWdI0 Tp0Podoaiag.

* Ta UMK ouokeuaaiag dev TTPETTEN VO eyKATOAEITTOVTAI 0T BIABECN HIKPWV TTal-
diwv, dedopévou 0TI atmoTeAolV TTyr KIVOUVOU.

MNa 1N owoth d168eon TG CUOKEURS cUeWva e TNV Eupwraikr) Odnyia
2012/19/EE ouvioToupe va diapacete 10 €161KO UAAGDIO TToU ouvodEUEl TN
OUOKEUN.

OYAAZTE TIZ OAHTIEZ AYTEZ
MEPIrPA®H THZ ZYZKEYHZ (EIK 1)

A Zwya TG OUCKEURG H TMapabupdki

B MAAkTpa attnong/uciwang xpovodiakdtn [ Avadeutipag

C TMkTpo etmihoyrg Tou Bapoug L Kéadog

D [MAAKTpo emAoYAG TOU pevou M AocopeTpnTAS UYPWY

E 066vn N AocopeTpnTAg OTEPEWVY (KOUTAAI)
F Zoua O TAjkTpo Aeitoupyiag/madong
G Kamdki P TAAKTpO pUBUIONG podiouaTog
OOONH (EIK 2)

A Avarmauon I Yoo

B Ziun L Aiarhpnon CeoTtol ywpiol

C ®olokwya M Téhog

D Xpovodiak6tTng N Aeroupyia papperddag

E Acgiking O 'Evrovo podioya

F Bdapog P Mérpio pddioua

G XpovodiakoTng Q Ehagpl podiopa

H MMpoBépuavan R EmiAeypévo Tpoypappa
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AITA NOTIATIA TOYZ APTONAPAZKEYAZTEZ

O apTomapacKeUaoTAG €ival WIa CUOKEUN yia va 0ag Eekoupadel. To KUPIo TTAEOVEKTNUA TNG €ival
0TI 6Ae¢ 01 epyaaieg CUPWPATOS, POUTKWUATOS KAl YNOiUaTog yivovTal UEaa a€ Evav TIEPIOPITHEVO
xwpo. O aptomapackeuaaTrs Ba Eepoupvilel EUKOAA Kal GUXVA UTTIEPOXES PATCOAEG av aKOAOU-
BAoeTe TIC 00Nyies Kal av ExeTe katavonael Kamola Bacikd aToixeia Tng ouokeung. H ouakeur) 6¢
MTTOPET VO OKEQTET avTi yia 0ag.

Ae umopei va aag el 011 Eexaaate Eva UAIKG 1) 0TI £XETE XpnalpoTrolRael AavBaaopévo TUTTo UMKOU R
OTI 10 €XeTe peTPATEI e AGBoG TpOTTO. H TTPOTEKTIKA £TTIAOYA TwV UAIKWV €ival n o anpavTike ¢acn
NG d108IKTiag TAaPACTKEUARS TOU WwHIOU.

MPIN XPHZIMOMOIHZETE TH ZYZKEYH

1) MAOvte kKai okouTrioTe Aa Ta egaptApaTa 6Twg Treplypd@etal otnv evotnta « KAGAPIZMOZ KAl
YYNTHPHZH».
2) Tpoypappatiote T guokeur ot Aeimoupyia «WAaipo» kal agrnaoTe Ty va Asiroupynoer yia 10
AeTITdl XWwpig UAIKA.
3) Orav kpuwael n guakeur| TTAUVTE TNV akdpa Jia gopd.
Mpoooxn
Katd tn didipkeia Tou TTpwTou KUKAouU ynaipatog, utdpyel moavétnta diaguyng karmvol A pu-
pwdidg kapévou amd Tn auakeur. MpoKeITal yia Eva Kavovikd @aivouevo Tou Ba eEapaviaTei
peté amd Aiya deutepOAeTITAL.

OAHTIEZ XPHZHZ

1) TAUvTe Ko okouTrioTe KOAG GAa Ta €€apTAUATA.
2) ZuvapuohoyroTe Tov avadeutrpa (1) oTov Tieipo Yéaa oTov kado (L) (Eik 3).
3) MerpnaoTe Ta UAIKG Pe To GoaopeTenTA uypwy (M) A 10 dogouetpnTr| aTepewv (N), A CuyioTe Ta Kal
BaAte Ta aTov kdado (L).
4) TomobetraTe Tov KGdO TTAvW aTOV €18IKO TTEIPO YETT 0T GUOKEUN KOl TIEPIOTREWTE TOV TTPOG Ta
de¢ia yia va kouptiwaoel (EIk 4).
Mpoooxn
‘Exel peydAn onuacia va akoAouBAoete T aelpd Tou Ba BdAeTe T UAIKG GTTWG TTEPIYPAETA
0T oUVTayK. Z€ VeVIKEG Ypappég auth n diadoxn eivar: uypd UAIKd, vepd, akelpl, auyd kal oTi-
dfmote Ao TpofAEmeTal otn ouvtayn. Pitre T payid teAeutaia otn Yéon Twv GAAWY UNIKWV.
Amro@uyete va £pBel n payid o€ emagr Pe ahati f uypd UAIKA.
5) KAeiaTe 10 kamdki (G) kai BaAte To @i atnv mpiCa. H 08dvn (E) Ba deixvel “3:107, ue 500 aTaBe-
pEc Teheiec. H quakeun pubpicetal autouaTa aTo Tpdypauua “1”.
) TMatAhaTe 1o TARKTPO (D) yia va emAéEeTe To mBuUUNTO TTPOYPANHA WNOiuaTog.
7) NarAoTe To mARKTPO (C) yia va emAEgeTe To emBupnTd Bapog (500 yp, 750 yp, 1000 yp). To Bépog
e utropei va pubuioTei ota Tpoypduuara 8-19.
8) EmAECTe To pddIoUa TToU BEAETE va TIETUXETE (EAappU, PETPIO A évovo). To podiaua de pubuiletal
oTa rpoypdypara 8-19.
9) Edv eival amapaitnto, pubpioTe 10 XpovodiakdTTn pe Ta TARKTPA + 0 - (B). H emmetepyaaia Ba
apxioel yoNig repdiael 0 pubuIopévog xpdvog. Av dev pubBuicete KaToIo Xpévo, To whAaiuo Ba
apxioel apéowg.

-133-



AwoTe Tpogoxn 6Tav XPNCIPOTIOIEiTE TN AEITOUPYia TOU XPOVOBIOKOTITN pe €utradn UAIKG
OTTWG aUyd, YOAGKTOKOMIKA Kail GAAQL.

10) NarrAoTe 10 TARKTPO Acitoupyiag/mavong (O). H ouokeur ekméutel éva pmmim Kal apyicel n karep-
yaoia Twv UAIKQV (av ExeTe pubuioel To XpovodiakoTrTn, n Katepyaaia Ba apyioel dtav TapeABel
0 puBpIoPEVOG XPOVOQ).

Kard tn Sidipkeia Tou ynoiparog utrdpyel midavoTnTa va S1a@uyel aTpog Ao T0 aveEHIoTNPAKI
TTOU UTTAPXEI KATW OTr6 TO KATTAKI: TTPOKEITAI VIO £VO OTTOAUTWG KAVOVIKO QAIVOLIEVO.

11) Av aTo TTpoypappa TpoPAETTOVTal TIPOGBAKES (ENPWV KOPTIWY, OTTIOPWVY KATT) N GUOKEUN EKTTE-
prrer 10 pmmim érav gival n oTiyuA yia va avoiete To KATTAKI kail va BAAETE Ta uTTOAOITTA UAIKAL.
AuT6¢ 0 Xpbvog TToIKIMEI avahoya pe To TTPOYPAHHA.

12) TNa va oTaparioeTe 10 MIAEypEVO TTPOYPAWKA, TTATATTE yia 3 deuTepOAETITA TO TTAAKTPO AgiTOUp-
yiag/matang (0).

13) Orav o xpdvog Tou eugaviletal atnv 086vn (E) eivai “0:00”, n diepyaaia ynaiyatog Exel TEAEIW-
o¢l. H ouokeur Ba ekmépyer éva «umm» 10 gopég kal Ba mepdael autdpara ot AeiToupyia
«Alatipnon Ceatouy yia 1 wpa. To aUuPBoho “” Ba ouveyioel va avaBoafrivel EKTOS aTTo TO
TPOYPOUHA «ZUPWay.

15) H Aeimoupyia «diampnon (eotol wwpiol» Ba amevepyotroinBei agou TapéABer 1 wpa. v
0B6vn epgaviZetar o auuBoo (). MNa va amevepyoTtoifoeTe T AeiToupyia «Siatipnan (eaTol
Ywio0» TpIv amo Ta 60 Aetrtd aTAaTe To TARKTPO AciToupyiag/mauang (O) yia 3 deutepdAeTTal

16) Byahte 10 @I¢ a6 my mpida kai avoigre To kamaki (G).

17) GopéaTe Ta yavTIa TOU POUPVOU Kal TTIAOTE KAAd T XelpoAaBn Tou kadou (L) TepiaTpéPovTag Tov
TTPOG T APIOTEPA VIO VA TOV OTTEAEUBEPWOETE Kal val Tov BYAAETE (EIK 5).

18) MepIPEVETE VO KPUWOEI TIPIV TTIATETE TO Wi KAl GTN GUVEXEID XPNOIHOTIOILVTAS I AVTIKOAAN-
TIKA) aTraTouAa ByaATe To Wwi atmod Tov kado apyifovrag amo ta mAdyia. Av xpeidderal, avato-
doyupiaTe Tov kGdO G Pia axapa yia {eaTd akeln ) g€ ia kabapr em@Aveia Kal XTUTTAGTE ToV
eAa@PIA yia va TIECEI TO YW

Mpoooxn
O kd&dog @ravel o€ uwnAég Bepuokpaaieg. AwaTe 181aiTePN TTPOCOXN OTAV TOV JETAKIVEITE KAl
va QOPATE TTAVTA TTPOCTATEUTIKA YAVTIAL.

Mn xpnoipomolgite woTé peTaAAikd okeln yio va mIAOETE TO Ywii atrd Tov Kado (L), ETo1 woTe
VO NV KATOOTPEWETE TNV aVTIKOAANTIKN €Tévduan.

AIAKOINH PEYMATOZ

Av n diakoTm peupaTog diapkéael Aiyotepo ad 10 AeTrTd, To Tpdypauua Ba ouveyioel uoAig eTma-
véNBeI TO pelpa. Av n diakoTrh Siapkéael TTEpIgadTEPO aTTO 15 AETTTA, TO TTIPOYPAWMA DIAKOTITETAI KAl
n 084vn emMOTPEQEl OTIC APXIKEG PUBUITEIC. ZTNV TTEPITITWAT QUTA ATTOOUVOEDTE T GUOKEUN aTmd
TNV TTPICa PEUPATOG, APRATE TNV Va KPUWOEI, AQaIpEaTE Tov Kado, ByaAte Ta UNIKA, KaBapiaTe Kal
EavabéaTe o€ Aeroupyia T CUCKEU).
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KQAIKOI ZOAANMATOZ
2¢ TrepimTwan o@aAuarog atnv 086évn (E) utropei va eueaviaTolyv o1 TapakaTw Kwdikoi GQAAUaTog:

"H:HH": n Beppokpacio 010 E0WTEPIKS TOU KABOU gival TTOAD uynAi.

1) MamaTe 10 MAAKTPO Aeimoupyiag/mauang (O) yia 3 AeTrTd yia va aTapaTiael To TTPdypappa.

2) Byate 10 @ig a6 TNV TIPIdQ.

3) Avoilre 10 KOTTAKI KOl AQPAOTE T GUOKEUR va Kpuwael yia 10 Ewg 20 AeTrTd.

4) ETavekKIVAaTE TO TTPOYPAUHOL.

"E:EO”: 0 ai00nTApag Beppokpaciog ival ammoouvdedepévog 1 EKTOG AsiToupyiag.
lNa va eAéygete T Aermoupyia Tou aigBnmpa Tyaivete T ouokeun o€ éva E¢ouaiodotnuévo
Kévtpo Texvikng YmoaTthpigng (aéppig).

O XPONOAIAKOMNTHZ

H 110 KOIVI| XpAOT TOU XPOVOBIAKOTITN €ival N TTAPACKEUR WWHIOU KATd T SIAPKEIA TG VUXTAG, WOTE
va gival €ToIuo 10 £mopEVO TTpwi. Me T0 XPOvodIaKOTITN UTTOPEITE VO TTPOYPAUUATIOETE TNV TTPOETOI-
pacia uéxpr kar 15 wpeg. Aev TTPETTEI VO TOV XPNOIUOTIOIEITE yia Wwpi fi {UUN TToU TIEPIEXEI PPECKO
yéAa, yiaoUpTi, Tupi, auyd, pouta, Kpeupudia ry otrolodATrote AAAO UAIKS TTou UTTopEi va XaAdoE! av
MEIVEI yIa PEPIKEG WPEG OE UYPO Kal CEaTO TTEPIBAAAOV.

AmogpaaioTe ToTE BEAETE TO Wwi 0ag va gival £ToIho, yia Tapddelypa oTig 6 To Tpwi. Aeite I wpa
eival T aTiyun mou Ba {ekiviiaeTe To TPAYpauua, yia Tapddelypa gival 9. YToAoyiaTe 10 Xpovikd
d1GoTnua avapeoa ae autd Ta 800 wpdpia, TTOU G€ AUTH TV TIEPITITWON £ival 9 WPeg. XpnaIPoTIoIw-
v1ag Ta TARKTpa augnon/ueiwan (B), 0 xpovodiakdtng Ba Tnyaivel TPog Ta UTTPog A TTPOgG Ta TTow
katd 10 Aetrtd g€ kGbe TTATNUA.

Aev uTT@pyel duvaTATNTA VO PEIWTETE TN XPOVIKNA JIGPKEID TIOU TIPORAETTETAN YIa Eval TTPOYPALOL.

Y®H THZ ZYMHZ

Koiradovrag amo 1o mapabupdki (H) eAéyEre Tn guokeur| Katd Tn SIGPKEID TwV 5 TIPWTWV AETITWV
70U QUpWwaTog. MpéTrel va axnuaTioTel Wia Acia @pat¢dAa. AlagopeTika, TTBavév va xpeiaoTei va
eAEyEeTe Ta UNIKG. Av XpelaaTei va avoitete To Katak (G) kavTe To katd Tn didipkeia Tou (UpWUATog
A 010 Xpdvo avamauong. Av avoigeTe To KAtk oTToIadATIOTE GAAN OTIYUA UTTOPET va XaAAoETE TNV
TTAPACKEUR TOU YwHI0U.
Av n C0un eaivetar oAU KOMwANG 1) KOAGEI OTa TOIXWHATA TOU KAdoU, TTOOTTOAIGTE TTdvWw aTTd TN
C0Oun éva kouTahdki aAeUpl kABe Qopd. Av eival TTOAD oTeyvr| TepIXUOTE pe €va KOUTAAGKI (ETTO vePO
kGBe opd. Eivar duvatdv va agaipéaete amard 1a UAIKG TTou kOAANGav aTa TolxwiaTa Tou Kadou
XPNOIUOTIoIVTAG Wia EUAIVN 1) TTAACTIKY OTTATOUAQ.

Mpoooxn

Mnv a@rveTe TO TTOPTAKI AVOIXTO TTEPIOTOTEPO AT 600 XPelaleTal. MepipéveTe UEXPIC GTOU TO

aAelpi 1) 10 vepod va amoppoPnBei TeAeiwg amd Tn (Uun TpIv TTPoaBEaeTe AAAO.
KAeiaTe 10 kamdki (G) piv oAokAnpwbei 1o TeAeuTaio {Upwpa SIaQopETIKA TO Ywii O B GOUTKWOEI
owaTa.
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ZYNTHPHZH TOY YQMIOY

To ywyi TTou TTwAeiTal aTo eumOpIo oUVABWG TrEpIEXEl TTPOGBETA (xAwplo, AoPEDTIO, XPWATIKES
ouaieg, aopPitoAn, adyia KATT). To wwyi gag dev Ba TepIEXEl kaveva ammd auta Ta TPAaBeTa Kal
ouvemwg dev Ba diarnpenBei 6TTWG TO Wwi Tou TrwAEiTal aTo eumdpio. Emiong, Ba éxer G1aQopPETIKN
oyn. EmimAéov, dev Ba £xel TN yelon TOU YwHIOU Tou EUTTopiou aAAG TN yeUan TTou TTPETTEI Val £XEI
KOVOVIKA éva Wi

Eivar mpotiu6Tepo va 10 @ate PpETKo, aAAG UTTOPEITE va TO GUVTNPACETE Yia dUO WEPES OE Bepuo-
kpaaoia mepiBaAovTog BalovTag To péga o€ pia oakoUAa TToAuaiBuleviou amé Tnv omoia Ba £xete
ByaAer 6Ao Tov aépa.

[ va KaTawugeTe To Wwpi TTou QTIAgaTe aTO OTTITI, AQAATE TO VA KPUWOEI, BAATE TO O W10 GaKOUAQ
a6 TToAuaiBuAévio, ByaATe OAo Tov aépa Kai OTrn GUVEXEID GQPAYIOTE T GaKoUAa Kal BAATe T aTnv
katayugn.

NMQz NA MPOZOEZETE TA YAIKA

- Na npeite TN 0€IpA TTOU AVAQEPETAI GTN TUVTAYH.

- KparnoTe xwpiota 1a mpdabeta UAIKd (@pouTa, kapidia, oTaideg KATT) kal TpoaBéaTe Ta kaTd Tn
d1apkela Tou HeUTEPOU CUPWHATOS OTAV N CUOKEUN EKTTEMYEI Eva UTTITT yia 10 Qopég.

- Eigayete mpwto 10 Uypd UNIKG. ZuvrhBwg TTPdKEITal yia vepd aAAG UTTopei va qupuTTEPIAUBAVEI
yaAa f/kar auyd. To vepd Tpémel va givar xAiapd (37°C), ahAa 6x1 kauTo. MoAU kpuo A TToAU (eaTo
vePO TTOPEPTTOBICEI TO POUTKWA.

- Mn xpnoipotoicite yaAa pe 10 XpovodiakoTTn. Mmopei va Kowel TpIv apxioel n diepyaaia mpoe-
TOIMOTIAg TOU YwpIoU.

- TMpoaBéaTe T {ayapn Kai To aAdTI Tou TTPOBAETIETAI OTN GUVTayH).

- Tpogbéate TuXOV GANa «peuaTéy UNIKA (UEAI, O1p0TTI, HEAGTT KATT).

- TMpoaBéaTe Tuxdv GANa «aTePEd» UAIKG (aAelpl, yaAa ae akdvn, BoTava Kal pTrayapika).

- Av xpnoiyoToleite 10 XpovodiakoTTn, de Ba eival duvardv va TpoabEaeTe epoUTa fy kapudia Katd
70 OeUTEPO (UMWHA YI' QUTS TIPETTEN VAl T TIPOCOBETETE TWPA.

- TMNpoaBéaTe TeAeutaia TNV Enpry wayid f Jayid ae akovn/uayeipikr adda. BaAte tn payid mévw amo
10 GAAC UAIKG — Unv TN BaAeTe péoa aTo vepd, dlagopeTikG Ba apyioel va dpaaTnpioToleital TTOAU
ypriyopa.

- Av XpnGOIUOTIOIEITE TO XPOVODIAKOTITN, Eival ATIAPAITNTO VA KPATATE EEXWPIOTA T Hayid (uayid o€
okovn/uayelpikr a6da) Kal To vepd/uypo, dIaopeTIKA N payid Ba apyioel va dpaaTtnploToleital,
Ba pouckwael kal Ba epouakwael TPV apxiael n dlepyaaia TPOETOINATIAS TOU WwpIoU. Autd
Ba £xel oav amoTéAeaa TO Wwyi va eival akAnpd, cupTrayES kai Tpaxl aav ToUPAo. ZuviaToUuE
va KAveTe pia TpUTTa aTo KEVTPO TOU aAEUPIoU Kal va BAAETE TN payid.

AAgupi

O 010G Tou aAEupIoU TTOU Ba XPNOIUOTTIOINCETE EXEI PEYAAN anupaaia. To 1o anuavTikd aToIxEio
TIOU TIEPIEXETAI OTO OAEUPI Eival pia Tpwreivn Tou AéyeTal yAoutévn, n otmoia gival n QuUaIKr dpa-
OTIKA ouaia TTou TTPoadidel ot {UpN TV IkavoTnTa va TTAGBETAI Kal va TTapakpartei 1o diogidio Tou
avBpaka mou Tapdyetal amé  payid. Na ayopddete aAeUpl 0Tn GUCKEUATIa TOU OTToiou va ypAQE!
«TYMOY 0» 1) «1A WYQMI» (T0mrou Mavitdutay), Tou £xel ueyaAn TepIekTIkOTNTA O€ YAOUTEVN.
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AAAa aAeupia yia WYwyi

ZuutrepIAapBavouv arelpl oAIKAG aAEaEwg Kai aAelpia atrd GANa dnunTpIaKd.

Mpoodidouv e&aipeTikr) TOodTNTA BIATPOPIKAG ivag aANG TEpIEXOUV XapnAdTepa emmitreda yAouTévng
o€ oxéon pe 10 Aeukd alelpl «Tutrou O». AuTO onuaivel 6T To WWHAKIA OAIKAG aAéoEwg €ival o
MIKPG Kall TTI0 oUPTTOYA O€ OXE0N E TA ACUKAL. 2€ YEVIKEG YPAMPES, AV OTN GUVTAYT QVTIKOTAOTHOETE
N HIOA TTOGOTNTA aTTd AeUKO aAEUpI «TUTTOU 0% pE aAEUPI ONIKAG OAETEWG UTTOPEITE VA PTIALETE Wwi
rou Ba £xel yelon WwpioU oMK aréoewg kal gUaTaoT AeukoU WwpioU.

Mayia

H payid givai évag {wvtavag opyaviopog mou moMatmAaaidderal péoa otn Cuun. Mapouaia uypa-
aiag, TPoNG Kal BepudtTag, N payid Ba dioykwoei kai Ba ameAeubepwael diogidio Tou dvBpaka
o€ aépia pop@r. To dioeidio Tou dvBpaka TTapayel GUOTAIDES TTOU TIAPAEVOUV TIAYIDEUPEVES OTN
C0un Kal Tn OUCKWVOUV.

Avapeoa aToug d1abéaioug d1aQopETIKOUG TUTTOUG AYIAS GUVIGTOULE TN XPron EneRg HayIag umo-
pag. Autoi ol TUTTOI Jay1ag auvhBwg TTwAoUvTal a€ QakeAGKIa Kal dev TTPETTEN va SiaAUovTal TTpon-
YOUMEVWG O€ VEPOD.

Mropeite va Bpeite emiong payid «Tayeiag dpdangy f Jayid yia apToTTapackeuaaTé. Mpdkeital yia
M0 duvVaT6 TUTTO HAyIAG TTOU £XEI TV IKAVOTNTA VO QOUCKWVEI T {UHN We Tax0TnTa PeyaAutepn amd
10 50% O€¢ axéan We TG AAAes. Na Tn xpnaipotoleite uovo ue m puBuion « TAXEIA EMIAOIH». H
payid o€ akeAAKIa gival TTOAU euaioBnTn oTNV UyPAdia Kal GUVETTWG OEV TIPETTEI VA KPATATE TIEPIO-
00TEPO AT Yia Pépa Ta AVOIYHEVO QAKEAGKIO. EVAANAKTIKG, UTTOPEITE VA XPNOIUOTIOINCETE VWA
payiéd umopag ae kKOBoug: 1 yp EnpeAc Hayiag umupag Iooduvapei e 3,5 yp VWTTAG payidg pipag.

Mivakag igoduvapiog {npAg Kai VWTTAG HayIdg Propag
=nen ®péoko
1/4 @akeAdkI 2yp 1 koutaAiG Tou YAukoU 7yp
1/2 pakeAdki 4yp 2 KOUTOMIEG TOU YAUKOU 13yp
3/4 akeAdK 6yp 3 KouTaAIEG Tou YAukoU 21yp
1 @OKEAGKI 7yp 3,5 kouTaMI£G TOU YAUKOU 25Yp
1,5 QakeAdkI 10 yp 5 koutaAi£g Tou yAukoU 37yp
2 POKENGKIa 14 yp 7 KouTaAIEG Tou YAukoU 50 yp

Yypd vuhikd

ZuvABwg 10 UYPO UAIKS amoteeital amd vepd 1) yaAa r) amd piypa autwv Twy d0o. To vepd kabioTd
TTI0 Tpayavr v képa. To yaAa KaBioTa Tnv KOpa 0 POACKR KAl TNV UQH TTI0 ATTaA.

YTrépyouv dI0QOPETIKES ATTOYEIS OXETIKA LE TO TToId €ival N owaTr Bepuokpaaia Tou vepol. Mmopei-
TE VO ATTOQACIOETE ECEIG 01 {6101 e TNV TTAPOOO TOU XPOVOU KABWG Bl ECOIKEIWVEDTE WE Tr) GUTKEUN.
To vepo cival va Ao Bacikd UAIKO yia TO Wwi. X yevIKEG YPapPES, pIa Beppokpaaia Tou vepoU
petagu 20°C kai 25°C givai n TAov KatAnAn. AAG otny Trepitmwaon Tou BEAETE va QTIAEETE TTOAU
ypAyopa wwyi, n Beppokpaacia mpémel va eival ueragy 45°C kai 50°C. Exel moAU peydin onpacia
10 vepd va givar KaAAG TToI6TNTAS KAl KATA TIPOTIUNGN eppiaAwuévo dedopévou 6Tl Ta dAarta TTou
uTéipXouV OTo VEPS UTTOPEI Val ETTNPEATOUV apvNTIKA TV TTOIOTNTA TOU WwpioU. ZTn Béan Tou vepou
pTTopeiTe va BAAETE kal @péako yaAa f vepd e 2% yaha gg okOvn TO OTTOI0 EUVOEI TN yeUan Kal
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BeATiwver TO Xpwua TG kdpag. MepPIKES GUVTAYES avAPEPOUV KAl XUPS QPOUTwWY.

XapnAn mepieKTIKOTNTA AImapwyv

Mn xpnaiuotrolgite AadIa, papyapiveg KATT TTou EXouv XOUNAA TTEPIEKTIKATNTA AITTapwv. AuTd 10 TIPO-
iovta mepiExouv Aiya Aimapd, evw n auvtayn TpoPAETTEl peyaAlTePn TTOOGTNTA KAl PTTOPET va unv
emTOXeTE T EMBUPNTA aTToTEAETATAL.

Zaxapn

H Cayapn evepyotroiei kai BpEpel T payid divovtag G Tn duvaroeTnTa va GoucKWoel. MpoaBETel
yeuon kal uen Kal euvoei To pddiaua TG KOpag. Avi yia {axapn UTTOPEITE va XPNOIUOTIOINTETE LEAI,
O1pOTTI Kal eAdoa uttd v Tpolimébean 6Tl Ba TPocapUOOETE avaAoya TNV TTOGGTNTA TOU UypoU
uhikoU yia e§looppOTINGN. Aev TIPETTEI VOl XPNCIUOTIOIOUVTAI TEXVNTEG YAUKQVTIKEG OUCTiEG, yiaTi Oyl
p6vo de Bpé@ouv T payid oG PTTopEi Kai va OKOTWOOUV Toug JUKNTEG TNG.

AAami
To ahdm BonBaer atov éAeyxo TG B1dyKwaNG TG HayIAS. Xwpic aAdTI TO Ywyi PTTOPE] VO QOUTKWOEI
Tapa oAU Kai peté va gepouokwael. EmmAéov divel TepioadTepn yeuan.

Auya

Ta auyd Ba kavouv 1o Ywyi oag 1o TAoUa1o kail BpeTTikd, Ba TpoaBéoouv xpwpa kai 6a Bonbh-
oouv aTo aXAua kal v uen. Ta auyd aguuTmepIAauBavovtal ata uypd UAIKG Tou Ywiiou, omdTe av
TQ XPNOIUOTIOINOETE TIPETTEI VO BOCOUETPAOETE avahoya Ta AAAa uypd UAIKA. Ze avTiBeTn TrEpiTITIWON
n ¢0pn ptropei va gival oAU uypr otréTe de Ba POUCKWOEl CWOTA.

BoTtava kol priayapika

Mmopeite va Ta TpoaBEaete otV apxr Hadi Je Ta aaika UAIKG.

Ta Borava kai Ta utrayapik@ dmwg n kavéha, n mmePdpICa, n piyavn, o paiviavog Kal o BaciAikdg
Ba Tpoadwaouv yelon Kal wpaia eUQavian. XpnoIPoTIOIEIoTE Ta OE YIKPES TTOTOTNTES (1-2 KOouTa-
AGKIQ) yia va amo@uyeTe va kaAUWouv T yelan Tou ywiiol. Ta epéoka Bétava, 6Twg 10 akopdo
KaI T0 OX0IVOTTIPAO0, TIEPIEXOUV APKETO UYPd TToU UTTopei va Siatapdtel TG OOCEIG TG GUVTAYAS Kal
OUVETTWG TTPETTEN VA EEICOPPOTIATETE TO UYPO TIEPIEXOHEVO.

MpooOeTa uhika

Ta pooBeta UAIKA (polTa, Kapdia, aTaPideg KATT) UTTopolv va TTpoaTeBoly pévo aTa TTPoypap-
paTa TTou Ta TTPOBAETTOUV.

O1 gnpoi kapToi kai Ta Kapudia TPETTEI val £ival KOPPEVA OE IKPG KOPPATIA, TO TUPE TTPETTEN va givall
TPIPPEVO, N GOKOAATA TEPAYIOPEVN O€ MIKPA KOUUATIO Kal Ox1 o€ ofwAoug. Mnv pooBérete o’
autd TepIoadTEpa o’ 60 TTPOPAETTOVTAI OTN GUVTAYT|, SIAQOPETIKA UTTOPET VO NV TTAPACKEUAOTE
owaTd 10 Ywyi. AwaTe TPOgoxn aTa vwTtéd @poUTa Kal Ta kapudia yiati TEPIEXOUV Uypd (XU Kal
AGd1), omoTe TMPETTEl va HOOONETPATETE avaAoya To Baaikd uypd UAIKS yia e§iooppdTnan.

TA MPOrPAMMATA

- Mmopeite va avtikaraaThoete 10 AddI e Aiwpévo BolTtupo.

- T v mpoaBrkn Twv UAIKWV aKoAouBAaTe TN GEIpa TOU TTiVOKA.

- Z& ONeG TIC QUVTAYEG UTTOPEITE VO QVTIKOTAOTACETE TO AAEUPI PE UYNAR TTEPIEKTIKATNTA YAOUTEVNG
e aleUpl xwpic yhouTévn TTPOTEXOVTAG TA UAIKA yia 6G0UG £xouv duaavegia aTn yAouTévn.
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Baoiko (1)

Bdpog 500 yp 750 yp 1000 yp
Xpovog 255 3:00 3:.05
Nepo 210 ml 260 ml 320 ml
AGdI 1+1/2 15vp 2+112 25yp 3 koutaAIigg 45vyp
Koutahid KouTaNIEG
ANGTI 1/2 xoutahid 3vyp 1 koutaAid 6yp 1 koutaAid Tou 6yp
TOU YAUKOU T0U YAUKOU yAukoU
Zayopn 1 koutahid 15yp 2 KouTaNIEG 30 yp 2 KouTaNIEG 30 yp
A)\g(jp| 2+1/3 320 yp 3 motApIa 420 yp 3+1/2 mothpia | 500 yp
ToTAPI
Mayia 3/4 xUBou 1 kUBog 1 k0BOG VWTTAG
VWTTAS VWTTAG HayIdg payidg (twv
payIég (twv (Twv 25 yp) A 25yp) N1
25yp) 1y 3/4 1 pakeAdki oe @akeAdki o€
QAKEAGKI O€ oKovn oKOvn
aKovn
Fpriyopn mposToipyacia Ywpiov (2)
Bdpog 500 yp 750 yp 1000 yp
Xpovog 1:55 2:00 2:05
Nepo 140 ml 190 ml 230 ml
AaoI 2 KouTaNIEG 26 yp 2+1/2 33yp 3 koutaAiég 39yp
KouTaAIEG
ANGTI 2/3 3vp 3/4 koutahiag 4yp 1 kouTaAId TOU 5yp
KOuTaAdKI yAukoU
TOU YAUKOU
Zﬁxqpn 1 koutahiG 26 yp 2 KouTaAIéG 30vyp 3 KouTtaAiég 39yp
AAelpi 2 TothpIa 290 yp 2+1/2 360 yp 3 motpia 435 yp
ToThPIx
Mayid 3/4 kUBou 1 K0Bog 1 kUBog VWTTAG
VWTTAS VWTTAG payiag (Twv
payIdg (twv payIdg (Twv 25yp) 41
25yp) 1y 3/4 25yp) A1 QakeAdki o€
POKEAGKI O€ (QOKEAAKI OF okovn
aKovn aKovn
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FAuxo ywyi (3)

Bdpog 500 yp 750 yp 1000 yp
Xpovog 3:40 3:45 3:50
Nepo 120 ml 160 ml 200 ml
AGoI 14112 20 yp 2 KouTaNIEG 26 yp 2+1/2 32
KouTtaAid kouTahiég Yp
AMNGTI 1/2 koutaNid 2Yp 1/2 koutahiG 2yp 1/2 koutahidt | 2 yp
TOU YAUKOU TOU YAUKOU TOU YAUKOU
Auyd 1 oAdkAnpo 60 yp 1 0AdkAnpo 60 yp 1 0AdkAnpo 60
auyo auyo auyo vp
deqpn 2 KouTaNIEG 30vyp 3 KoutaAiég 45yp 4 KoutaNiEG 60
Yp
AnoBourupwpévo 1/4 Tou 35yp 1/3 Tou 47 yp 1/2 mothp! 70
yé)\q TroTnpPIoU TToTNPIOU Yp
Acuko q)\g(jp| 2 motpia 290 yp 2+3/4 380 yp 3+1/2 mothpia | 500
ToTpIa Yp
MGYI(’I 3/4 xUBou 1 KUBog 1 KUBoG VWTTAG
VWTTAG payidg VWG payIag (Twv
(Twv 25 yp) A payiag (Twv 25yp) A1
3/4 pakeAdki 25yp) 1 QakeAdKI o€
0€ OKOVN @akehdki o€ okovn
okévn
WYwpi yaAAikoU TOm0U (4)
Bdpog 500 yp 750 yp 1000 yp
Xpovog 3:55 4:00 4:05
Nepo 180 ml 260 ml 320 ml
AGOI 1 kouTaAIG 10 yp 1+12 15 yp 2 koutaNiég 20 yp
KouTtaAId
AAATI 2 KouTaNIEG 12yp 2+1/2 15vp 3 koutahiég 18 yp
TOU YAUKOU KouTaAIG TOU YAUKOU
deqprl 14112 23 yp 14112 23yp 2 koutaNiég
koutahid KouTtaAia
Aeuko q)\g(jp| 2 +1/4 300 yp 2+3/4 400 yp 3+1/2 mothpia 500 yp
ToTApI ToTAPIa
Mayid 3/4 kOBou 1 k0Bog 1 KUBoG VWG
VWTTAG VWTTAG payIdg (Twv
Hayidg (twv Hayidg (twv 25yp) i 1
25 yp) 1y 3/4 25yp)f1 (QOKEAAKI OF
QakeAdKkI o€ QakeAdKI o€ okévn
akovn aKovn
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Wwpi oAikng aAéoewg (5)

Bdpog 500 yp 750 yp 1000 yp
Xpovog 3:55 4:00 4:05
Nepo 180 ml 220 ml 270 ml
AGdI 2 koutaNiég 26 yp 2+112 38yp 3 kouTahiEg 45yp
KouTaAiég
ANGTI 2/3 KouTaAdKI 3vp 3/4 4vp 1 koutahidi Tou 5yp
T0U YAUKOU KOUTaAIGG yAukou
Zayopn atmo 1+3/4 koutahiG 20 yp 2 KouTaNIEG 26 yp 3 kouTahiEG 39yp
{ayapokaAapo
A€uko q)\gl'jp| 1 mothp! 145 yp 1+1/2 otpI 180 yp 2 Totpia 220 yp
A)\gﬁp| o)\"(flg 1 mothp! 145 yp 1+1/2 otipI 180 yp 2 otpia 220 yp
Mayi& 3/4 kUBou 1 KUBog 1 K0BoG VWTTAG
VWTTAG HayIdg VWG payidg (twv
(Twv 25 yp) payIag (Twv 25vyp) A1
3/4 pakehak! 25yp) Q1 (POKEAAKI O€
€ oKOVN (QaKEAAKI O€ oKovn
akévn
Ywpi oikaAewg (6)
Bdpog 500 yp 750 yp 1000 yp
Xpovog 3:25 3:30 3:35
Nepo 180 ml 220 ml 270 ml
AadI 2 kouTaNiég 26 yp 2+1/2 38yp 3 kouTahiEg 45yp
KOUTaAIEG
ANATI 2/3 3vp 3/4 koutahiég 4vp 1 koutahidi Tou 5yp
KOUTAAGKI yAukoU
TOU YAUKOU
Zﬁxqpn atro 1+3/4 20 yp 2 KOUTOMIEG 26 yp 3 KouTaNIEG 39yp
{ayapokaAapo koutahid
Aeuko q)\g(jm 1 mothp! 145 yp 1+1/2 rotApI 180 yp 2 ompia 220
Yp
A)\gﬁp| 1 mothp! 145 yp 1+1/2 rotApI 180 yp 2 otpia 220
OIKGAEWS P
Mayia 3/4 xUBou 1 k0BG vWTTAS 1 k0BOG VWTTAG
VWG payidg (Twv payidg (twv 25
payIdag (Twv 25yp) 1 vp) A 1 @aKEAGKI
25yp) K 3/4 (QOKEAAKI OF 0t OKOVN
(QOKeAGKI O€ oKovn
aKovn
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Wwpi xwpig yAoutévn (7)

Bdpog 500 yp 750 yp 1000 yp
Xpovog 255 3:00 3:05
Nepo 140 ml 190 ml 230 ml
A1 2 kouTaAIgg 26 yp 2+112 33vyp 3 kouTaAiEg 45vyp
KOUTaAIEG
AMNGTI 2/3 koutaAdKi 3yp 3/4 koutahiég 4yp 1 koutahi&i Tou 5vyp
TOU YAUKOU yAukou
Zayopn 2 KouTaIEG 30 yp 2+112 38 yp 3 KouTaNIEG 39yp
KouTaAIég
A)\£0p| xwpi; 1+3/4 TotrpI 255 yp 2 mothpIa 290 yp 2+1/4 mothp1a 325 yp
yAoutévn
AAeipi 1/4 Tou 35yp 1/2 mothpI 70 yp 3/4 motnpiol 110 yp
KOAQUTTOKIOU iompiou
Mayid 3/4 kOBou 1 KUBog 1 KUBoG VWG
VWG HayIag VWTTAG HaYIag payidg (twv
(Twv 25 yp) A (Twv 25 yp) A 25yp) Q1
3/4 pakeAdkI 1 @akeAdkI o€ QaKEAAKI O€
ae akovn oKovn aKovn
WYwpi puliou (8)
Bdpog 500 yp 750 yp 1000 yp
Xpovog 2:40 2:45 2:50
Nepo 150 ml 190 ml 240 ml
AGdI 2 KouTaNIEG 26 yp 2+1/2 38yp 3 KoutaAiég 39yp
KOUTAAIEG
AAGTI 2/3 3yp 3/4 koutahiag 4vyp 1 koutaAidi Tou 5yp
KOUTOAGKI yAukoU
TOU YAUKOU
Avyd 1 0AdkAnpo 60 yp 1 oAdkAnpo 60 yp 1 0A6kAnpo 60 yp
auvy6 auvyo6 auyo
Zayopn 1 koutahid 15vyp 2 xouTaNiég 30 yp 2 kouTaAiég 30 yp
AAeUpi pe uynAn | 2 mompia 290 yp 2+112 360 yp 3 motApia 435yp
TEPIEKTIKOTNTA Tompia
yAoutévng
Ynpévo pil 1/4 Tou 1/3 Totp! 1/2 otApi
TI0TNPIOU
Mayi& 3/4 x0Bou 1 k0pBog 1 k0Bog vwTrg
VWTTAG VWTTAG HayIag payiag (twv
payiég (tTwv (Twv 25 yp) 25yp) A1
25yp) 1y 3/4 N 1 akeAaKi (QOKEAAKI OF
(QaKEAAKI O€ € aKOVN aKovn
akovn
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WYwyi yia oavrouirg (9)

B(’xpog 500 yp 750 yp 1000 yp
Xpévog 4:55 5:00 5:05
Nepo 210 ml 250 ml 300 ml
AGoI 1/2 koutaAIG 6vp 3/4 koutahiég 10 yp 1+1/3 koutaAiég 15 yp
ANGTI 2/3 3vp 3/4 koutahiég 4vp 1 kouTaAid TOU 5vp
KOUTAAGIKI yAukoU

T0U YAUKOU

Zayapn 213 3vp 3/4 koutahidg 4yp 1 koutahiéi Tou 5yp
KOUTAAGIKI yAukoU

T0U YAUKOU

AAelpi 2 otApial 290 yp 2+1/2 360 yp 3 motfpia 435 yp
ToThPIa
Mayid 3/4 kUBou 1 KUBog 1 KUBOG VWTTAG
VWG VWTTAG HayIag payIdg (twv

payIag (twv (Twv 25 yp) 25yp) Q1

25yp) K 3/4 1 1 QakeAdKI QakeAdkI o€

(QOKEAAKI OF ae okovn akovn

aKovn
Zipn yia yAuka (10)

Xpoévog 2:20
ZmopéAaio 3 KOUTAAIEG
Auyd 4 oAOKAnpa auyd
Zayapn 130 yp
AAeUp1 pe payid 150 yp
Kpépa 2 KouTaIég Tou yAukoU
{axapoTrAaoTIKAG O€
oKovN
(mpoaipeTikd)
H moagdmta g {axapng UTTopEi va TPoTroTroINBEl avaAoya JE TIG TTPOTIMACEIS GO

Z0pn ohikig 100% (11)

Xpo6vog 3:10

Zayapn 2 KOUTaAIEG TOU YAUKOU
Aadi 2 KOUTAAIEG

AAam 1+1/2 koutaAiG TOU YAUKOU
Nepo 380 ml

AAeupi oAIKAG 600 yp

Mayid

1 k0Bog vwthg payidg 25 yp i 1 akeAdki o€ okdvn
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ZOpun oMikAg kara 70% (11)

Xpovog 3:10

Aeuk6 aheupi 175 yp

Zayopn 2 KouTaMIEG TOU YAUKOU
AGSI 2 KOUTaAIEG

AAdm 1+1/2 xouTaAi& ToU yAuKoU
Nepo 370 ml

AAeUp1 OAIKAG 425 yp

Mayid

1 kUBog vwtG payidg 25 yp A 1 gakeAdki o€ okdvn

Zoun yia mitoa (12)
Xpoévog 0:45
Nepo 170 ml
AAam 1 KouTaAId Tou YAUKoU
EAaidAado 1 koutahiG
Neuko aAeupl 300 yp

Mayid

1 kUBog vwTG payidg 25 yp A 1 gakeAdkl o€ oKdvn

Pouokwpivn (Upn (13)

Xpovog 1:30

Nepo 350 ml

AAdT 1+1/2 koutahid Tou yYAukoU
EAai6Aado 2 KOUTaAIEG
Zayapn 2 KouTaAI€G TOU YAUKOU

Neuko aAeupl

600 yp

Mayid

1 kUBog vwTG payidg 25 yp A 1 gakeAdki oe oKdvn
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AsiToupyia avadeuong (Mix) (14-15)

Xpovog oo 8 £wg 45 AetrT@ (puBpICdpEVOC XPOVOQ)
Mayid 1+1/4 kouTahiég

Aeuko aheupi 560 yp

Aadi 2 KOUTAAIEG

AAam 1 koutaAid Tou YAukoU

Nepo 330ml

To mpoypapua 14 mpopAEmel xpdvo 15 Aetrtv. To Tpdypappa 15 ival n «rapaterapévny
¢kdoan Tou TTpoypappatog 14, ue puBpigduevn didpkeia amd 8 péxpr 45 Aetrd. O xpdvog
pubuietan pe Ta TAAKTPA “+” Kal -,

MappeAada (16)
Xpovog 1:20
ZApKa @poUTwV 300 yp
Zayapn 150 yp
Xupog Aepoviod 1/2 Nepévi

ZuvioTaral va mepipévete 20 AeTrTd Tpiv TpoaBETETe T {Axapn TTOU TTPETTEI VOl PIXVETE O1YA -
alya

MNaovpT (17)

Xpovog 8:00 (puBuiCouevos amd 0:06 péxpr 10:00)
MARpeg yaAa 1000 ml

ZTpayyioTo 100 ml (A éva keaeddki yiaolpTi)
ylooupTi

Zayopn 60 yp

Anroguén (18)

Xpovog | 00:30 (puBpiZopevo amod 0:10 péxpr 2:00)

H guokeun diatnpei pia Bepuokpaaia yupw aToug 50°C yia Tnv amoéyugn Tou TTPoi6evToG.
O xpdvog pubpietar e Ta TAAKTPa “+” Kal “-”.

YRoipo (19)

Xpovog | 00:30 (puBuiCouevog amoé 0:10 wéxpr 1:30)

lNa ynoipara yevika. H Beppokpaaia diampeitar mepimou aToug 150°C.
O xpdvog puBpiletal e Ta TARKTEA “+” ka “-”.
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KAOAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

Mpoooxn

Mnv BuBileTe TIOTE TN GUCKEUN, TO QI KAl TO NAEKTPIKG KaAwdIo g€ vepd i dhAa uypd. Na
XPNOIPOTIOIEITE £va UyPd TTavi yia Tov kaBapIau6 TOug.

Axopa kai étav eival opnoTh n ouokeun, Tpémel va Byalete 1o @Ig ammd v Tpica otav Tpd-
KEITAI VO 0QaIPETETE N va TOTTOBETATETE Ta B1APOPA EEOPTANATA ) Va EKTENETETE TIG EQYOTIiES
kaBapiopou.

[MpIv TTPOXWPNOETE LE TIG EPYATies KaBAPITUOU TTEPIPEVETE VO KPUWOEI I GUOKEUR.

Mn xpnoiuotroieite TTOTE PETAAAIKG OKEUN yIO va aQAIpETETE OTIONTIOTE ATTO TOV KAdO, YIaTi
MTTOPET VO KATOOTREWETE TV AVTIKOANTIKA ETTEVOUON.

Mn xpnaoipotrolgite TTOTE PETAAAIKG OKEUN YO va TIIACETE TO Ywpi a6 Tov Kado (X), €101 waTe
Va NV KaTaoTPEWETE TNV AVTIKOAANTIKY eTEVOUCT.
KaBapiaTe Tov kGdo (X) TpiBovtag Tov péoa kai £§w e Eva uypod Travi.
Av o avadeutrpag (X) dev amoaTrdral amé Tov agova Tou LOTéEP YeUioTe EKTAKTWG TOV KAdO e
Ceotd vepo kai epipévere yia 30 AeTrtd Tepitrou. X guvéxela kabapioTe Tov avadeuThipa Tpo-
OEKTIKG [E Eva uypo TTavi.
MAUvTE pe (eaTO VEPO KAl ATTOPPUTTAVTIKO TTIATWY T0 d0GOUETPNT UYpWV (X) Kall To HOCONETPNTA
aTepewv (X).
KaBapiaTte 6Aeg TIG GAAEG EOWTEPIKES Kal ECTEPIKES ETIPAVEIES pE Eva uypd TTavi. Av xpeldleTal
XPNOIHOTIOIRGTE Aiyo Uypd ammopputavTikG TaTwy, aANG BePaiwbeite Twe T0 ExeTe EETAUVEI
TeEAEIWG, BIAPOPETIKA TA TUXOV KATAAOITTC TOU OTTOPPUTTIAVTIKOU PTTOPET v ETTNPEACOUY apvNTIKA
TNV TOI6TNTA TOU YwpIoU 0aG.
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NQZ NA ANMOKATAZTHZETE TIZ NAPAKATQ ANQMAAIEZ

A Ze TEPITITWON AEITOUPYIKWY AVWHONIWY, 0BACTE apETWG T GUCKEUN

MpoPAjuara

Altieg

AlopBwrikég emepPaoeig

H ouokeun Byalel
HUPWAIG KapEVOU.

AAeUpI f GAa UAIKG éxouy emTiKaBA-
0€l gToV TTUBUEVA TOU KAdOU.

ZPr0Te TN OUCKEUN Kal aQraTe TNV
va Kpuwaoel TeAeiwg. Me éva uypd
Travi amopakpUveTe amd Tov TUBpéva
TOU KAdou TO TrEPIcTEUNA aTTé OAEUpI
1 GAAa UAIKA.

Ta uhika dev ava-
IyvUovTal CwoTd.

O kddog 1{ 0 avadeuTrpag dev Exouv
ouvappohoynBei cwoTa.

BaAarte utepPoAikn TogoTnTa
UAIKWV.

BeBaiwBeite Twg £xouv guvappoho-
yn6ei cwaTd o k&dog Kal o avadeu-
THPAG.

AOGOUETPAOTE TTPOTEKTIKA TO UAIKA.

Amelkoviletal aTnV
086vn 0 kwdIkdg

Eival ToAU upnAj n eowrepikn
Beppokpaaia NG CUTKEUNG.

AQNOTE T CUCKEUR VO KPUWOEI
HETAEU BUO TTPOYPAUNATWY.

‘?‘PGAPGT‘?Q «HHH» ByaAte 10 @Ig amo v mpila, avoifre

oTav TaTare 1o 70 KQTTAKI KOl a@aipéaTe Tov KAJO.

TATIKTPO A€iToup- Mpiv EeKIVATETE KavoUpyla TTpo-

yiag. YPAUATA TIEPIUEVETE VA KPUWGEI N
ouokeun yia 15-30 AetrTd.

To mapabupdiki To mapaBupdii umropei va Baptwael | Eival éva kavoviké gaivopevo.

eival BapTo kai
KOAUPPEVO g

KaTa TN JIGPKEIN TWV TTIPOYPANHATWY
CUHWMLATOS KOl POUTKWHATOG.

KaBapiaTe 1o Tapabupdki petd
xerion.

udPaTUOUG.

O avadeuti- MOBavérara éxete emMAEEEI TTOAU €vio- | Eivar éva kavovikd @aivopevo.

POG TIAPAWEVEI VO pOdIoNa, TTOU dnUIoupYEi TOAD | Orqy KPULOEI TO Ywyi, XpNOIHOTION-
koMnpévog oo | okAnpR kOpa YUPW aTIO 10 YWHI. | gre piar orémouAa yia Vol agaipéoeTe
Wwpi katt my Tov avadeuTipa.

agaipean.

H ¢0pn dev avapi- | O ka@dog i o avadeutpag dev Exouv | BePaiwbBeite TTwg Exouv auvapuoho-

yvierar owatd (yia
TTaPAdEIyUa, TO
aAeUpI CUCTWPEU-
€Tal aTa mAeupd
kal gTO TTAvVW

HEPOG TNG CUNG).

ouvapuoAoynbei cwaTa.

BaAarte utepPoAikr ToaoTnTa
UAIK@V.

Xpnoiyotoioare éva aheupl Xwpig
yAoutévn, Trou dnuIoupyEi pIa TTOAU
uypr COun.

ynbei cwaTd o k&dog Kal o avadeu-
TAPAG.
AogopeTPATTE TTPOCEKTIKG TA UAIKG.

Av gival uypr n ¢oun, xpnaipo-
ToINOTE Wia OTIATOUAA Yia va TV

OTTOKOAATETE AT TA TOIKWHATA TOU
kadou. Av n {oun gival TToAU ¢npn,
TTPOCBETTE VEPO [Ia KOUTANIG TN
@opd, péxpIG 6Tou N (N va éxel Thv
emouunT UEN.
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MpoBAfuaTa

Aitieg

AlopBwrikég emepPaoeig

H ¢0un @ouoKw-
o€ uttepPBoAIKd
KOl OTTPWYVEI TO
KOTTGKI.

Ta uhika dev Exouv dooopeTpnBei
owaTda.

Aev TpogBéaare aAdTI.

O avadeutipag dev Exel ToTOBETNBEI
oTOoV KAOO.

AoCOpETPATTE TIPOTEKTIKA T UNIKA
kal TTPOCECTE va Eival CwaTh n Too0-
NTA PayIag Kar aAariou.

AoKINGOTE VO PEIWOETE KATA Ya
KouTaAI0U Tou YAUKOU TV TToodTnTa
NG payiég.

EAEyére av Exete TOTTOBETAGEI TOV
avadeutiipa.

To ywyi dev Qou-

Ta uAiké dev Exouv dogopeTpnBei

AoGOUETPATTE TTPOTEKTIKA TO UAIKA.

OKGVel owaTd. EAéyEre Tv nuepopnvia Agng me
H payia 1} 1o aAelpi €xouv Arcel. payIdg Kal Tou aAeupiou.
Avoitare To kamaki katé Tn didpkeia | BeBaiwbeite Twg T uypd UAIKA
£v0 TpOYpapKaTOg. TpoaTiBevTal o Beppokpaaia Tepi-
BaAovTog.
H gparfoha éxer | H {0un @oUokwaoe oAU ypriyopa. | Mnv avaonKWveTe TO KATTAaKI Kata Tn
WIaTPUTIAOTO | Exere MpOOBEGE! TOMA payialy | O1GPKeIa Tou ynaiparog.
Tavw HEPOS. TIOAU vepo. EmAECTe TTI0 évTOvO POBITHAL.
EmAégare éva Tpdypappa akatAAn-
Ao yia Tn ouvTayy.
To xpwpa g MpoaBéaare TOMA {axapn. EhartwaoTe ehag@pwg Tnv To0dTNTA

KOPAG €ival TTOAU
QVOIYTO.

{axapng.
EmiAéEre o ehagpl pddiopa.

H @pat{oia dev
eival GUPUETPIKA

Eival guaiohoyikd pepikég @parfOAeg
va PNV £X0UV OUMPETPIKG aXAua, 181
aitepa o1 PPATLOAES OAIKAG ANETEWC.
Mpoabéaare oA payid fi TToAU
vepo.

O avadeutipag PETaToTToE OTA
TAGyia T {Upn TTPIV TO PoUCKWUa
Kal T0 WAGIO.

A0GOUETPATTE TTPOTEKTIKA TO UAIKA.

EAartwate ehag@pwg Tnv TOodTNTA
vepoU 1 payidg.

O1 @patlOAeg

£XouV dI0QOPETIKA

oxAuarTa.

Eival guaioloyiko. To oxfipa g
@par(oAag utmopei va aAAalel avdho-
ya g ToV TUTTO TOU WwuIoU.
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MpoPAfuara

Aitieg

AlopBwrikég emepPaoeig

H @patl6ha givai
koiAn A uTTapyoUV
TPUTTEG OTNV WiXa.

H {0pn €ivail ToAO uypn.
YepBoAikA Too6TNTA HAYIAG.
Aev ipoaBéaare aAdTI.
MpogBéaare TOAD (£0TO vepo.

AogopeTPATTE TTPOTEKTIKG T UAIKG.
EhattwaoTe eha@pwg Ty oot
VePOU N payIag.

BeBaiwBeite Twg £xete TpooBETEl
aAdrTI.

XpnoiyotoleiaTe vepd o€ Beppokpa-
oia epiBaAovTog.

To wwyi dev Exel
wnBei apketa A
Xl KOAWBN uen.

MpogBéaate TOAAG Uypa UAIKAL.
Aev emIAEEQTE TO CWATO TIPOYPAWAL.

AoCOUETPROTE TTPOCEKTIKA T UAIKAL.

BeBaiwBeite Twg £xeTe EMAELEI TO
owaTd TPdYpaLa.

H @patloia
diaAletar étav TV
KOBETE O€ QETEG.

To wwyi givar TOAU eaTo.

AQAOTE TO Ywpi va kpuwael yia 15-
30 Aetrrd.

H @parloha éxel
Hia Bapid kal
TTUKVI) UQn.

MpoaBéaare TOAU aAEUpI 1) TO OAEU-
pI gival Anypévo.

Aev poabéaare apkeTo vepo.

Av 10 Wwi gival eTIayuéEVO PE aAelpI
oNIKAG aAéaewg, eival ualohoyikd
va £XEN WIOLUQN TTIO TTUKVI O€ OXEQN
HE TO KAVOVIKO aAEUpI.

AoCOpETPATTE TTPOTEKTIKG T UAIKG.

H Bdon Tou kddou
EXEl Xpwpa akoU-
PO ) AeKEDEC.

[MAUvare Tov k&do aTO TTAUVTAPIO
mMATWY. To GaIVOPEVO €ival QuaIoAo-
YIKO Kal dev aAoIwvel TRV TTOIOTNTA
TOU UAIKOU.
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MPABUNA TEXHUKU BE3ONACHOCTHU

NEPEQ HAYAJIOM 3KCMJIYATAUUUN O3HAKOMBTECH C HA-
CTOALEMN UHCTPYKLMEMWN.

Mpyn MCnonb30BaHWM 3NEeKTPONPUGOPOB HEOOXOAMMO BbIMONHSITL COOTBETCTBY!HO-
LiMe npaBuna TexHUkN 6e30MnacHoCTH, CPean KOTopbIX:

YbeanTbes, 4To HanpshkeHne npubopa COOTBETCTBYET HANPSPKEHWIO BaLLE Jnek-
TpOCETH.

He ocraensaTb 6e3 npucmoTpa Npubop, NOAKMKYEHHDIN K 3NIEKTPOCETH.
3anpelyaeTcs CTaBuUTb NPUOOP Ha ropsiume NOBEPXHOCTM, a Takke BOMM3M 1CToY-
HWKOB Tenna.

Bo Bpems akcnnyaTtauun pekoMeHayeTcs CTaBuTb NpubOop Ha roOpU30HTarbHYIO,
YCTOWM4MBYHO M XOPOLLIO OCBELLEHHYH NOBEPXHOCTb.

He paspeluaetca nogeepratb Npubop BO3AENCTBUIO aTMOCHEPHbLIX (HaKTOPOB
(noxab, cornHue v T.4.).

Cnepute 3a TeM, YTOObl SNETPUYECKUA MPOBOA He COmpuKacancs ¢ HarpeTbIMu
MOBEPXHOCTAMM.

Mpnbop moryT ncnonb3osaTh AETU CTapLUe 8 feT, a Takke nuua ¢ orpaHnYeHHbl-
M (OU3NYECKAMMN, CEHCOPHBIMI U YMCTBEHHBIMM CNOCOBHOCTSMM v Be3 onbl-
Ta UMM YMEHNS NONb30BaTbCA NOAOOHLIMM YCTPONCTBAMM, TOMBKO B NPUCYTCTBUM
OTBETCTBEHHOTO IUL@ UMW NOCIEe Pa3bsCHEHUS UM NPaBUI NOMb30BaHWS Npubo-
POM W ONACHOCTEN, KOTOPbIM OHW MOTYT NOLABEPrHYTHCS BO BPEMS UCMONb30BaHMS
npubopa.

Hwkorga He onyckaTtb npubop B BOAY WK B APYUe KULKOCTY

[axe koraa npubop He BKMKOYEH, HEOBXOAMMO BbIHYTb LUTENCENb M3 PO3ETKM ne-
pen Tem, Kak BCTaBUTb WnK ybpaTb OTAeNbHbIE AeTanu, a Takke ANns OcyLiecT-
BMNEHUS YNCTKU.

Mpnbop Henb3s NOAKNKYATh K CETM C MOMOLLBI0 BHELLHErO Tammepa W
YCTPOWCTB, 3aKa3aHHbIX MO UHTEPHETY.

Mepen TeM, Kak UCMONb30BaTh NPUBOP UK MaHUMYNIMPOBATb €r0 BbIKIoYaTENS-
MW, @ Takke npukacaTbCs K LWTencento 1 npoBogam, ybeauTech B ToM, 4to y Bac
XOPOLLO BbITEPTbI PYKHK.

3anpeLleHo BkntoyaTb Npubop, ecnv B )OPME HET UHTPEAMEHTOB.

3anpelyaetcs nomeLatb B Npubop antoM1H1EBY ONbry UK Apyrue MeTannu-
yeckue npeaMeTbl BO M36exaHne pucka BO3ropaHns U KOPOTKOrO 3aMblKaHUs.
He poTparuBaTbCs [O HarpeTbix noBepxHocTen. Vcnonb3yinTe pykasuubl Ans
neyu.

PekomeHayeTcs 0CTaBnATb BOKPYr npubopa He mMeHee 5 cM CBOOGOAHOrO npo-
CTpaHcTBa Ans obecneyeHns BEHTUNALMM U CTapaThCsa He NepekpbiBaTh OTBEp-
CTUS AN BbIX0oAa napa.
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+ 3anpeLaeTcsa BCTaBNATb PYKW UK NanbLbl B JIOTOK BO BpeMsi paboTbl npubopa.

* He gepxatb npubop B HENOCPeCTBEHHOM BNM30CTU NOBEPXHOCTEN, MaTepuanos
WK eMKOCTEW, MOTYLLX BbI3BaTb BO3ropaHue.

* He paspeluaetcs 1cnonb3osath xnieboneyky B Ka4ecTBe KOHTENHepa A1 XpaHe-
HWS NPOLYKTOB.

+ [Ina nogaepxaHus KoHTenHepa B paboyem COCTOSIHUM PEKOMEHAYETCS perynsp-
HO MbITb 1 CMa3blBaTb €ro.

* BbIHUMas BUAKY M3 9NEKTPOPO3ETKHN, He TSHYTb 3a NPOBOA.

+ 3anpellaeTcsa ucnonb3osatb Npubop, ecivt WHYP SNEKTPONUTAHMUS, BATKA WU
cam npubop NMetoT NoBpexaeHns; B aTom cnyvae Heobxoaumo oTHeCTH npubop
B BrvxkanLLMin aBTOPU30BAHHbI CEPBUCHBIN LIEHTP.

* Annapat npegHasHa4yeH TONbKO A1 JOMALLHEro NPUMEHEHNUS U HE JOIMKEH UC-
Nonb30BaTbCA 415 NPOMBbILLAEHHOM 1 NPOECCMOHANBHON Lienei.

* Jliobble, He paspelUeHHble Npou3soauTeneM MoaudukaLmm npubopa mMoryT npu-
BECTW K noTepe NpubopoMm rapaHTuv u caenatb Hebe3onacHbIM ero UCNob3oBa-
HWe noTpebutenem.

* [pn nogroToBke npubopa K yTuu3auun pekoMeHayeTcs 0Tpesathb LWHYP arek-
TPONUTaHMUS, YTOObI NONHOCTBIO BbIBECTU €r0 U3 CTPOS.

* Bo nsbexaHue HecyacTHbIX CrlyqaeB, He OCTaBNANTE ynakoBKy OT npubopa B Me-
CTax, JOCTYMHbIX 471 AETEN.

[ns npaBunbHOM yTUnn3aum npubopa B COOTBETCTBUM C EBponemnckon au-
pektnaomn 2012/19/UE BHUMATENBHO 03HAKOMBTECH C UMEIOLLENCS B KOMMIIEK-
Te npubopa namsTKomM.

XPAHUTb HACTOALLYIO UHCTPYKLUMIO
OMUCAHMUE NMPUBOPA (PUC 1)

Kopnyc npubopa NonaTtka-meLuarnka

A |

B KHonka Bo3pacTaHus/yObiBaHNs TaiiMepa L ®opma ans Boineyku

C KHonka nporpamMmmupoBaHus Beca M MeH3ypka

D KHorka nporpaMMupoBaHust MeHH N MepHas noxka

E [ucnnen O KHorka BKMHOYeHWS/BbIKNIOYEHNS

F  OrtBepcrus P KHonka perynupoBky cTeneHn okpallmBaHus
G Kpblwka KOpKM

H

CMOTpOBOG OKOLLKO
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OVUCIIJEM (PUC 2)

A O1gbix |  Bbineyka

B 3amec L Brenne

C MMogwem (Tecra) M Koney

D Taimep N ®yHKkuusa BapeHbe

E WHaunkatop O MHTEHCMBHOE OKpaLLMBaHME KOPKH
F Bec P CpenHee okpalLMBaHWE KOPKY

G Tanwmep Q bBnepnHas kopka

H TpensaputenbHblid HarpeB R BbibpaHHas nporpamMma

HEMHOI'O O XJIEBOMEYKAX

Ota xneboneyka npeaHasHaveHa ans Toro, YTobbl SKOHOMUTB BaLM Cisibl. OCHOBHOE AOCTOMHCTBO
3T0ro Npubopa CoCTOUT B TOM, YTO BCE [IE/CTBUS N0 3aMeCy, 3aKBaLLMBaHWIO TECTa M Bbineyke xneba
OCYLLECTBAKTCA B OAHOM MecTe. Balwa xneboneyka nerko 1 ¢ HeobxoanMon YacToTol UcneyeT Bam
BenuKonenHbli xned. [locTaTouHO TOMbKO CrefoBaTh MHCTPYKUMAM W He 3abbiBaTb O HEKOTOPbIX
OCHOBHbIX npasumax. [pubop He MOXeT Aymatb 3a Bac.

OH He MOXeT cka3aTb BaM, YTO Bbl 3a0blnn MOMOXMTL KakoW-HUOYAb WHIPEAVEHT MMM NOMOXAIN
HenpaBWIbHbINA MHIPEANEHT UM OTMEPSIIN €70 HEMPaBMILHO. TLiaTemNbHbIN BbIOOP MHIPEANEHTOB -
370 CaMblil BaXHbIN 3Tan npouecca xneboneyeHus.

MEPEQ UCMNMOJNIb3OBAHUEM NMPUBOPA

1) TMomoiiTe 1 BbICYLWINTE BCE YacTu kak onncaHo B pasgene "YACTKA U OBCITYXKMBAHUE".

2) TlepekniounTe neyky B pexum "Boineyka" n 3actaBbTe ee pabotaTb NycTon B TEHEHNE NPUMEPHO
10 MUHYT.

3) MMocne Toro, Kak xneboneyka oxnagnTcs, NOMOMTE €€ eLLe pas.

BHumaHue

B TeueHue nepBoro Lmkna Bbineyku 13 npubopa MOXKET BbIXOAWTb [bIM UK YyBCTBOBATHCA
nerkuii 3anax ropenoro. 3To abcomnTHO HOPMarnbHOe SIBMEHUE, KOTOPOE UCHYE3HET Yepes He-
CKOIBKO CEKYHA,

PYKOBOACTBO MO 3KCMNYATALUMN

1) TwaTtenbHO BLIMOMTE W BbITPUTE BCE YacTu npubopa.

2) YcraHosute nonatky-mewwanky (l) Ha wWTndT BHYTPY hopMbI (

3) OTmepbTe UHrPEAMEHTbI C MOMOLLLIO MEPHOrO CTakaHunka (M
komnnekT npubopa, NMbo B3BeChbTE UX U Nonoxute B dopmy (L).

4) 'YcraHoBuTe (hOPMY Ha COOTBETCTBYHOLLUMI ITUAT BHYTPW Npnbopa, NoBopaymBas ee no vaco-
BOW CTPeske 10 OKOHYaTeNbHOM 6rokupoBku (Puc 4).

BHumaHue

OueHb BaXXHO MOCNEeAOoBaTENbHO BbIMOMHATL BCE AEUCTBUS MO [JODABMNEHMO NHIPEANEHTOB,
kak 3T0 onvcaHo B peuiente. OCHOBHOM NOpSiAOK A006ABNEHNS MHTPEANEHTOB; XKIUAKNE UHTPe-
OVEHTbI, BOMA, MyKa, SAL0 1 3aTEM OCTallbHble MPOAYKTHI COrnacHo peuenty. [dobasnsiTe
APOXCKM B NOCNEAHUIA MOMEHT NPSIMO BHYTPb BCEX MHIpeaneHToB. CtapaiiTech, YTobbl ApoX-
V1 HE CMeLLMBAnUCh C XUOKUMI UHTPEaNeHTaMU Ui COIbH.

(Pwc 3).
unu noxeuku (N), BXxogaWwMX B

= —
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5) 3akpoiiTe KpbiwKy (G) 1 BCTaBbTe BUNKY B 3nekTpopo3eTky. Ha aucnnee (E) noseutes "3:10" ¢
HemuratoLLm ABoeTouMeM. B neyke aBTomaTnyeckn ycraHaenmeaeTcs nporpamma "1".

6) Haxumaitte kHonky (D) go Tex nop, noka He ycTaHoBuTcs Tpebyemast nporpamMma BbIneyky.

) Haxwmute kHonky (C) ans Bbibopa HyxHoro Beca usgenus (500r, 750r, 1000r). Ons pexumos

8-19 BbIbOp Beca 13genus He NpeayCMOTPEH.

8) BbibepuTe HyXHYHK CTENEHb OKPALLMBAHWUS KOPKW (nerkasi, cpeaHss unm TeMHas). [1ns nporpamm
8-19 BbIGOP CTeneHn OKpaLLMBaHNS KOPKM HE NPEeLyCMOTPEH.

9) B cnyyae Heo6X0AMMOCTYM 3aanTe 3HaueHUe Taiumepa npy NOMOLLM KHOMOK + unu - (B). Bbineu-
ka HayHEeTCs MO UCTEYEHUM YCTaHOBNEHHOTO BpeMeHn. Ecnu Bpems Hayana paboTsl He Bbino
YCTaHOBMEHO 3apaHee, Bbineyka Ha4yHETCS Cpaay.

ByabTe 0c0GEHHO BHUMaTESbHbI, KOrAa UCMOSb3yeTe TauMep CO CKOPOMOPTALMMUCS UHTpe-
AVeHTamMu (Hanpumep, AL, MONOYHbIE NPOAYKTbLI U T.4.).

10) Haxmute kHonky BkntoueHus/ BoiknoyeHus (O). Mpubop M3aacT oanH KOPOTKMIA CUrHamM M Hau-
HeTcs npouecc 0bpaboTku MHrpeaneHToB (ecnu Bbin BoibpaH pexum TaiMepa, To NpoLece Hau-
HETCS MO MCTEYEHUM 3anpOrpaMMMPOBAHHOTO BPEMEHMU.

Bo BpemMA BbINe4YKn U3 0OTBEpPCTUA nNoa KprI.IJKOl7I (G) BbIXOAUT Nap: YTo ABNAETCA abcontoTHO
HOpMalbHbIM ABNIEHUEM.

11) Ecrm no nporpamMme npeaycMoTpeHo Ao0aBnerne AONONHATENbHBIX MHIPEANEHTOB (CyXO(pyK-
Tbl, CEMEYKM U Ap.), npubop m3gact 10 KOPOTKMX CUTHArNOB B MOMEHT, KOrA@ HYXHO OTKPbITh
KPBILLKY ¥ [06aBUTb HYXHble WHrpeaneHTbl. Bpems MoxeT 6biTb pa3HbiM, B 3aBUCUMOCTY OT
3a[aHHOro pexumMa.

12) [inst OCTaHOBKM 3a[iaHHOI NPOrpaMMbl HXXMIUTE KHOMKY BKItoYeHus/BbiknoueHns (O) n Lepxute
€€ HaXaTom B TeYeHue 3 CeKyHA.

13) Korga Ha gucnnee (E) nosisutcst Bpems "0:00" - 3TO 3HAUWT, YTO NPOLLECC BbIMEYKN 3aBEPLLEH.
Xneboneyka 10 pa3 u3gacT KOPOTKWI CUTHAN 1 aBTOMATUYECKN NeperaeT B pexum "B Tenne" Ha
1 yac. Cumson ":" ByaeT muraThb (3a UCKMIOYEHNEM NporpamMmbl "3amec”).

15) Yepes vac pexum "B Tenne" oTkniodaeTcs cam. Ha aucnnee nossutest cumsor ((®)). Ans oTkmio-
yeHus pexuma "B Tenne" po ucteyeHnst 60 MUHYT HaXXMIUTE KHOMKY BKMKOYeHWs/BbiknoyeHus (O)
W YAEPXMBANTE €€ B TeYEHNE 3 CEKYHA

16) BbIHbTE BUIKY 13 3MEKTPO3ETKM 1 OTKPONTE KpbILKy (G).

17) HapeHbTe pykaBuLbl ANS NeYn W KPenko Aepxack 3a pyyky (opmbl (L) noBepHUTe ee npoTus
4acoBOW CTPenKM, YToBbI pa3bnokpoBaThb U BbIHYTL hopmy (Puc 5).

18) MopoxaunTte noka xned OCTLIHET M TONBKO BbIHAMAIATE €ro M3 opMbI MPX MOMOLLW NonaTku ¢
AHTMNPUrapHbIM NOKPLITUEM, HauMHas ¢ 6OKoB. B cnyyae HeobxoamMMocCTy nepeBepHITe hopmy
Ha OXNaXatoLLYI0 PELUETKY UM Ha Kakyto-HNOY b YCTYH0 MOBEPXHOCTb, aKKypaTHO MOTpsiXMBast
€ee [10 TeX Nop, Noka xneb NonHOCTLI0 He BbIAAET.

BHuMmaHue
dopma MOXeT 04YeHb CUnbHO HarpeBaTbes. ObpalyaiTecs ¢ Heil ¢ 60MbLION OCTOPOXHOCTHIO
1 BCErAia HafieBaiTe creyuanbHble 3aluTHbIE PyKaBuLbl.

He pekomeHayeTcs MCNoNbL30BaTh MeTannuyeckue Npuéopbl Ans BbieMku xneba us (opmbl
(L), 4T0GbI He NOBPEAUTL aHTUNPUrapHOe NOKpbITHE.
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OTKITIOYEHUE INEKTPUYECTBA

Ecrm oTkntoueHe anekTpuyecTBa npoanutcs MeHee 10 MUHYT, xneborneyka BHOBb MPOZOIIKUT
CBOI0 paboTy, Kak TONbKO MOSIBUTCS AMeKTpUYecTBo. Ecnn oTkmioueHne anutcst Gonee 15 MuHyT,
neyka npekpaLaeT CBot paboTy W Ha AKCTiee BOCCTAHABNMBAIOTCS HACTPOIKA MO YMONYaHuto. B
3TOM CIyyae HeoBXOAMMO OTKIIOUMTb NEYKy OT CETH, AaTb OCTbIHYTb, OCBOBOANTL (hopMY, YAANUTL
OTTYAA VHTPEANEHTI, MOYMCTUTL W 3aTEM BHOBb 3aMyCTUTb MPOLIECC.

KoAbl OLLUBKMA

B cnyyae HapyLwueHusi paboTbl npubopa Ha aucnnee (E) MoryT NosBUTLCS Creaytowme Koabl OwnbKm:
"H:HH”: cnnwkom Bbicokas TemnepaTypa BHyTpU (hOPMbl.

1) Haxmute KHomky BKntoveHus/ BolkntodeHus (O) u AepxuTe ee B TeueHne 3 CekyHz AN OCTaHOB-
kv nporpammbi.

2) BbiTawmTb BUNKY.

3) OTKpbITb KPbILLKY 1 AaTb NpMOOPY OCTbIHYTH B TeyeHne 10-20 MuHYT.

4) 3anyctuTb NporpaMmmy 3aHOBO.

"E:EO”: ceHCOpHbIN TemnepaTypHbIN AaT4MK OTKITOUEH UMK He paboTaer.

OTHecuTe npnbop B ABTOPM30BaHHBIN CEPBUCHBIN LEHTP ANs MpoBepku paboTbl CEHCOpHOTO
Aatynka.

TAUMEP

TaMep, YaLLe BCEro, NCMoMnb3yeTcs Ans BbinekaHns xneba Houbto, YTOBbI K yTPY OH Obin yske roToB.
Taimep nosBonseT oTkMnaabiBaTh Bbineyky xneba fo 15 yacos. He pekomeHayeTcs UCnonb3oBaTh
ANs MpUroToBneHns xneba nnm 3ameca TecTa CBEXEE MOFOKO, OrypT, Cbip, LA, PPYKTbI, YK 1
NoBbIE APYIME MHIPEONEHTbI, KOTOPLIE MOTYT UCMIOPTUTLCS, ECIN UX OCTABUTb Ha HECKObKO YacoB
B TEMIOMN W BaXHO aTMocdepe.

Onpegenute Bpems, Korga Bbl XOTUTE NOMy4WTb rOTOBLIA Xneb, Hanpumep, B 6 yacos yTpa. Mpo-
BEpbTE, B KOTOPOM Yacy Bbl 3amyckaeTe nporpamMmy, Hanpumep, B 9 yacoB. [MocunTaiiTe KonM4ecTso
4acoB MEXJy STUMM BYMS BDEMEHHBIMI TOYKaMU, B AaHHOM Cryyae, 310 9 4acos. [1pu kaxaom Ha-
XaTuu Ha KHOMKW Bo3pacTaHusi/ybbiBaHus (B) 3HaueHue Taimepa byaet nubo yBennumeaTbes nnbo
yMeHbLLaTbCA Ha 10 MUHYT.

HeBO3MOXHO M3MEHWTL NPEeLyCMOTPEHHOE NPOrpamMmoi BpeMst BbIMOMHEHWS ONpeaeneHHoro Aei-
CTBYUS.
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MNOTHOCTDb TECTA INPU 3AMECE

HabniogaiTe 3a TECTOM B TEYEHME MEPBLIX 5 MUHYT 3aMeca Yepe3 COOTBETCTBYHOLLIEE CMOTPOBOE
okowko (H). JomkeH cchopmmpoBaTbes rnaakuii xneb. B npoTBHOM criydae Heobxoaumo npose-
PUTb eLle pa3 UCMOMb30BaHHbIE UHIPEANEHTbI. ECRM BO3HMKHET HEOOXOAMMOCTb OTKPbITh KPbILLKY
(G), To nyywe cgenatb 3TO BO BpEMS 3amMeca Wi BblZepKku TecTa. Bo BCex ocTanbHbIX Cryyasx
9TO MOXET MOBMMSATb Ha yAayHbIi pesynbTaT roToBoro xneba.

Ecnv TecTo KaxeTcs KNenkuM 1 NpunnnaeT K CTeHKaM (POpMbl, HAaCbINbTE HA HETO CBEPXY NOXeEUKY
MYKMW. ECNW OHO CRIMLLKOM CyX0e, HanenTe Ha Hero Noxeyky Tennon Bogpl. MoXHO C 0CTOPOXHOCTbLIO
YOanuTb MHIPEMEHTbI, MPUAMMLLNE K CTEHKaM npubopa npy NOMOLLM AEPEBSHHON N nnacTmac-
COBOVA NonaTkMm.

BHumaHue
He ocTaBnsiiTe aBepLly OTKPbITOI AOMbLUE, YeM HyxHO. [TogoxauTe noka Myka/Boga He pac-
TBOPSAITCA MOMHOCTbIO B TECTE W TOMBKO NOTOM A00ABNANTE €LLe.

3akpoitTe kpbilwky (G) 4O OKOHYaHUS NOCNeAHEro aTana 3ameca TecTa, MHave xneb He CMOXeT noa-
HATBCA.

YBEPWUTE XJEB

Xneb, KoTOpbIN NPOAAIOT B MarasuHax, 0bbI4HO COAEPXKMT pa3nuyHble AobaBku (XMop, U3BECTb, Kpa-
CUTENb 13 FOPHON CMOTbI, copbuTon, cost v Ap.). B Bawwem xnebe He ByaeT H1 OAHOMO U3 3TUX Be-
LLEeCTB, NO3TOMY Y Hero ByAeT MeHbLUNIA CPOK XpaHeHNs 1 OH ByAeT BbirnsaeTs no-gpyromy. Kpome
TOr0, y Hero GyaeT Apyroi 3anax, OTAMYHbIA OT MarasuHHOro xrneba, U BKyC, KOTOPbIA AOMKEH UMETb
HacTosALMA xreb.

Ero nyyiue ectb CBEXMM, HO TakKe MOXHO XPaHWUTb B TEYEHWE ABYX AHEN NP KOMHATHOW TeMnepa-
Type, B NONUATUNEHOBOM NakeTe, NpeaBapuUTenbHO yaanvB OTTyAa BECb BO3AYX.

[ns 3amoposku fomallHero xneba cHayana ganTe eMy OCTbIHYTb, 3aTeM MONOXMTE B NONN3TUNe-
HOBbIW NaKeT W yaanuTe OTTyAa BECb BO3AyX, NOCME YEro 3aneyataite ero u ybepute B MOPO3UIIKY.

KAK AOBABNATb UHTPEOUEHTDI

- CobntopaiiTe NopsOK AENCTBUMIA, ykasaHHbIN B peLenTe.

- [1oLroToBbTE M OTNOXNUTE B CTOPOHY JOMONHUTENbHbIE WHIPEANEHTbI ((DPYKTbI, OPEXM, U3KOM U
ap.), 4Tobbl 406ABUTL UX BO BPEMS BTOPOTO 3aMeca, koraa npubop nsgact 10 KopoTkuX CUrHanoB.

- CHavana gobaBbTe xuakue nHrpeameHTbl. OBbIYHO 3TO BOAA, HO MOXET ObITb Takke MOMOKO W/
umv anyo. Bopa gomxkHa 6biTb Tennon (37°C), He He ropsiyas. CrNWwKOM XONogHas UK CRIMLLKOM
ropsyast Boga MOXET NPpensiTCTBOBaTh NOAbEMY TecTa.

- Henb3s ucnonb3oBatb MOMoKo, korga pabotaet Tanmep. OHO MOXET CBEpHYTbCS Mpexae, Yem
HaYyHeTCs NpoLecc Bbineykw xneba.

- [lobaBbTe caxap M COMb COrNacHoO peLenty.

- [lobaBbTe Apyrue "“Kugkue" nHrpeamenTsl (Méd, Cupon, Menaccy v ap.).

- [lobaBbTe Apyrue "TBepAble "MHIPEANEHTbI (MYKY, CYX0e MOMOKO, TPaBbl U CneLum).

- B cnyyae ncnonb3osanus TaiiMepa He NPeACTaBseTCA BO3MOXHbIM A06aBUTb (pYKThI UK ope-
X1 BO BpEMsi BTOPOro 3ameca, noaTomy aobasbTe Mx cenvac.
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- B nocnenHio ovepenb 4obaBbTe Cyxne ApOXCcKM (Mnn Apoxoki B nopoLuke/coay). Ceepxy aobasb-
T€ APYrUe VHrPEANEHTbI - He KnaguTe X NpsiMo B BOAY, MHAYe MPOLIECC HAYHETCS CIIULLKOM paHo.

- [lpu ncnonb3oBaHuM TalMepa O4YEHb BaXKHO CreanTb 3a TeM, 4ToDbl ApOXOKkM (MOPOLLKOBLIE APOX-
Xu/cogy) He conpukacanucb C BOLOW, B MPOTMBHOM Cyyae APOXOKM HAYHYT NOGHUMATHCS CINLL-
KOM paHo 1 ONyCTATCA NpeXae, YeM HauHeTCs npoLecc npuroTosnexus xneba. B pesynbtate no-
NYYMTCS CIIMLUKOM TBEPABIN, TPYObIN M NMOTHBINA X1eb, NOX0XKWUiA N0 Ka4ecTBY Ha HeYNoOTPEOUMBIN
B nuLLy kupnny. PekomengyeTcs caenatb yrnybneHune B LEHTPE FOPKM MYKW 1 1 B HEMO MOMOXWUTb
LPOXOKM.

Myka

OuyeHb BaXHO, KaKoi COpT Myku Bbl MCTonb3yeTe. CaMblid BaXHbIN SNEMEHT, COLEPXALLNINCA B MyKE
- 970 Benok nog Ha3BaHWEM rMIOTEH, NPEACTaBNALWMIA COBON HaTypanbHOe BELLECTBO, KOTOPOE
NpWaaEeT TECTY KOHCUCTEHLMIO, NO3BONSIOLLYIO ero hOpMOBaTh, a TakKe YAepK1BaTb ABYOKUCh yrie-
poda, cogepxallytocs B gpoxokax. [puobpetainte myky, Ha kotopoi Hamucaso "Tun 0" unn "[ns
BbIneykm xneba" (copt MaHuToba). MocnenHuin UMEeT 04eHb BbICOKOE COLepKaHNEM IT0TeHa.

[Apyruve copta Myku ans Bbine4yku xneba

Cpeau HUX MOXHO Ha3BaTb LieNbHO3EPHOBYHO MYKY U MYKY U3 IpyriX 3MakoB.

3T copTa SBMSIOTCS MPEKPACHBIM UCTOYHUKOM AMETUYECKUX MULLEBLIX BONIOKOH, HO Takke OTNu-
yatoTcst Goree HU3KUM CoflepXaHUeM rTioTeHa Mo cpaBHeHuio ¢ Gernol Mykolt. YTo 03HavaeT, uto
ByxaHku xneba M3 LienbHO3EPHOBOI MyKM CKOPEe BCEro MonyyaTcsi MeHbLUEro pasmepa v Gonee
MroTHbIE MO KOHCUCTEHLMM MO CpaBHeHWto ¢ GenbiM xneGom. B oblyux cnosax, ecnu B peLente
3amMeHnTb Genyto MyKy "Tuna 0" HanoroBUHY Ha LieNbHO3EPHOBYHO MYKY, TO MOXHO Nomy4uTh Xneb ¢
apoMaToM LienbHO3epHOBOrO Xreba 1 KoHeHCTeHLmel Genoro.

OpoxKu

[poXoKu - 3TO XWBON OpraHnaMm, KOTOPbIN PacTeT BHYTPM TecTa. I1pn KOHTaKTe C Baron, NuLLEBbIMA
npOAYKTaMW 1 TENMOM APOXOKW PacTyT U BbIAENSIOT ABYOKUCh Yrnepoaa B ra3ao00pasHoM COCTOSHWN.
Ot rasa nosBASOTCA My3bIPUKK, KOTOPbIE OCTAKOTCS B TECTE U CNOCOBCTBYIOT €70 NOgLEMY.

3 BCex CyLiecTByHOLMX BUOOB APOXOKEN PEKOMEHAYEM WCMOMb30BaTh CyXie LPOXCKWM Ha OCHOBE
nuBa. OHW 06bIYHO MPOAAIOTCA B NAKETUKAX U X HE Hado NpeABapUTENbHO 3aMaynBaTh B BOAE.
CyLLecTBYIOT TaKkKe LPOXoKM "ObICTPOro AeicTBUS" unmn "ApoXokK Ans Beinedkn xneba". Onn npea-
cTaBnsoT coboit Bonee "cunbHbIE" APOXCKK, OT KOTOPBIX TECTO NoaHUMaeTcs Ha 50% bbicTpee, Yem
0T 0BbI4HbIX ApOXKeN. Vicnonb3yiTe 1x ToMbKO B criyyae Bbibopa HacTponku "BbICTPAA BbITMEY-
KA". Ipoxoku B NaeKkTkax 04eHb YyBCTBUTENbHDI K BNare, No3TOMy UX He PEKOMEHAYETCS XpaHuTb
nocne oTkpbITUs Bonee cyTok. B kayecTBe anbTepHaTVBbLI MOXHO MCMONb30BaTb CBEXWE MUBHbIE
NPEeCcCoBaHHbIE OPOXKM B BpukeTHKa: 1 1 Cyxux NUBHBIX OPOXKEN COOTBETCTBYET 3,5 I CBEXMNX NB-
HbIX APOXOKEN.
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Tabnuua cooTBETCTBMS JO3UPOBKM CBEXUX U CYXUX MUBHbIX APOXKEN
Cyxue Csexee

1/4 nakeTuka 2T 1 yaiHas noxeuyka 7r
1/2 nakeTuka 4r 2 YalHble NOXeYKN 13r
3/4 nakeTuka 6r 3 YaliHble NoXKEeYKM 21r

1 nakeTuk 7r 3,5 vaiiHble NoxeYku 25t
1,5 nakeTuka 10r 5 YaiHbIx noxevek 37r
2 nakeTuka 14r 7 YalHbIX noxeyek 50r

Xuvpgkue MHrpegueHTbl

YKuokummn nHrpepmeHTamm obbI4HO CHMTAKOTCS BOLA WM MOJOKO WNM UX CcMeck. Boaa aenaer ko-
pouky Gonee xpycTswen. Monoko aenaet ee bonee Markoi 1 6onee HEXHOM KOHCUCTEHLMN.
CyLLEeCTBYIOT pasHble MHEHWSI HAacYeT TOro, Kakoi TemnepaTypbl JoMmkHa ObiTb Boga. Bbl MoxeTe
camu BbIOpaTb HyXHY0 TeMMepaTypy No Mepe Toro, kak 0CBOMTECH C Npubopom. Boga npeacrasns-
€T cob0V BTOPOIN BaXKHEMLLMIA MHTPEAMEHT Ans Bbineyku xneba. B obiem, Hanbonee nopxopsiyast
TemnepaTtypa BoAbl LOMKHa BapbupoBaTtbest Mexay 20°C n 25°C. Ho B cnyyae ¢ onuuen cynepbb-
CTpO Bbineyku xneba ans yckopeHus npoLecca TemnepaTypa BoAbl A0KHA BapbypOBaTLCS MEXIY
45°C 1 50°C. OyeHb BaxHO, 4TOObI Bofa Oblna XOPOLLEro KayecTBa M Nyyile ByTunupoBaHHas,
MOCKOIbKY MPUCYTCTBYIOLLAS B BOLOMPOBOAHON BOLE M3BECTL MOXET NOMELLATh JOCTUYb XOPOLLETO
pesynbTaTa Bbineykn xneba. BMecTo Boabl MOXHO MCMONb30BATH TaKKE CBEXEE MOIIOKO UMK BOZY
C CyXuM MOoKoM 2% XUPHOCTH, KOTOPOe NpuaaeT NPUSTHBLIA BKYC U yNydllaeT LBeT Kopouku. B
HEKOTOpbIX peLenTax YNoMUHAETCs Jaxe (PYKTOBbINA COK.

Huskoe copep>kaHue xupa

He ncnonb3yiiTe pasnuyHble Macna, MaprapuH 1 noAoBHbIe UM MPOAYKTLI, UMEKLLNE HU3KMIA Npo-
LieHT xmpHocTy. MogobHble NpogyKTbl cogepkaT Maro Xupa, TOrAa Kak peLentom npegycMoTpeHo
ero Bonbluee cofepxaHne, N03TOMy eCTb PUCK HE MOMYYUTb XenaeMblil pesynbTar.

Caxap

Caxap aKTuBMpYeT 1 NUTaeT APOXOKM, CnocobeTBys Ux pasdbyxaHuto. [lobasnseT Bkyca U KOHCUCTEH-
LMK, a TaKke cnocobeTByeT 06pa3oBaHmio pyMSHONM KOPOUKU. BMeCTo caxapa MOXHO MCMOMb30BaTh
MEZ, cupon 1 Menaccy, He 3abbIBasi yUUTLIBATL UX KOMMYECTBO B CyMME BCEX [00aBNSIEMbIX KUAKMX
WHrpeaueHToB. He pekoMeHLyeTCst MCMonb30BaTh UCKYCCTBEHHbLIE MOACMACTUTENN, NOCKOMBbKY OHM
He He TOMbKO He NOAMMUTLIBAIOT APOXOKM, @ HEKOTOPbIE JaXe YHUYTOXAIOT MX.

Conb
Conb nomoraeT perynmpoBaThb NOAbEM APOXokeil. bes conm xneb MOXET CrIMLWKOM CUMbHO NOAHATb-
csi, a 3aTeM BbICTpo onacTb. Kpome Toro, oHa fobaBnsieT Bkyca.

Anuo
Anua npugatot Bawemy xneby 6onee 6oraTbih U NUTATENbHBIA BKYC, KpackBbli LBET, opMy 1

KOHCUCTEHLMIO. ALLa BXOAST B KATETOPMIO KWAKNX UHIPEANEHTOB, NO3TOMY TLLATENBHO OTMEpSITE
ApyTie XWOKMe WHIPEOMEHTBI, eCln yXe WCronb3yeTe snla. B npoTUBHOM Cryyae TECTO MOXET
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NONYYUTLCA CITULLIKOM XUOKUM U He CMOXET NOAHATLCA, KaK creayer.

Tpassbl U cneuum

/x MOXHO [06aBNSTL B CAMOM Havane BMECTE C APYr MU OCHOBHBIMW WHIPELUEeHTaMu.

Tpasbl 1 cneuun, Takue, Kak kopuua, MMOMpb, opuraHo, neTpyluka u 6asunuk, o6aBsaT Bkyca
nopagytoT Ball B3op. /x Hago £o6aBnsaTh B HEBOMbLLOM KonuyecTse (1-2 Noxeukm), YTobbl OHU He
nepekpbInu BKyC camoro xneba. Ceexue Tpasbl, BPOAE YECHOKA U LUHUTT-NyKa, COAepXar JocTaToy-
HO XMOKOCTK, YTOBbI HapyLIUTL YKa3aHHY0 B peLenTe J03MPOBKY, MOSTOMY BHUMATENBHO CrieauTe
3a cofiepKaHneM XULKocTu B TeCTe.

AdononHurenbHble UHrpegmueHTbl

JononHuTtenbHble MHTPEANEHTbI MOXHO [00aBnsATb TOMbKO npu 3anycke Tex nporpamm, rge OHn
npeayCcMOoTpeHblI.

CYXOCbpyKTbI 1 opexu Heobxoanmo pesatb Ha MefKne KyCOo4YKK, Cblp - HaTUpaTh, a Wokonag - Apo-
OWTb Ha Menkue KyCO4KK, @ HE KOMOUYKN. He pekomeHayeTcs A06aBnsaTh MHTPEONEHTOB Oonblue, Yem
9TO YKa3aHo B peuenTe, B NPOTUBHOM Cliy4ae xneb He CMOXeT NOAHATBLCS, Kak cnegyer. OCTOpO)K-
Hee CO CBEXMMN ('.bpyKTaMVI 1 OpexamMu, NMOCKOITbKY OHW COAEPXaT XMAKOCTb (COK n MaCJ'IO). HOSTOMy
MX HaOo y4nUTbIBaTb NPU pacyeTe KONMM4eCTBa OCHOBHbIX XUAKNUX NHIPEANEHTOB.

MPOrPAMMbBI

- PactutenbHoe Macno MOXHO 3aMeHWUTb Ha pacTonneHHoe CriMBOYHOE.

- Cne,qylhTe nopsAaKy AobaBnexns VHIPEANEHTOB 13 COOTBeTCTByK)LLl'eﬂ Ta6ﬂMubI.

- Bo Bcex peuenTtax npeayCcMOoTpeHa BO3MOXHOCTb 3aMEHbl MYKX C BbICOKMM COAEPXAHNEM [THOTE-
Ha Ha 6e3FJ'IIOT6HOByIO MYKY, a TaKxe nop,60pa OPYrux MHTPEaNEeHToB AnA noaen ¢ HenepeHocu-
MOCTbHO MI0TEHA.

Bbasosas (1)

Bec 500r 750r 1000 r
BpeMﬂ 2:55 3:00 3:05
Bopga 210 mn 260 mn 320 mn
Macno 1+1/2 noxxu 15t 2+1/2 noxkn 25T 3 noxkm 45T
Conb 1/2 vaitHoi 3r 1 yarHas 6r 1 yariHas 6r
TIOXEYKN noxeyka noxeuyka
Caxap 1 vyaitHas 15t 2 NOXKM 30r 2 NOXKM 30r
noxeyka
Myxka 2+1/3 cTakaHa 320r 3 cTakaHa 420t 3+1/2 cTakaHa 500r
Opoxcku 3/4 nanouku 1 nanoyka 1 nanoyka
CBEXMX CBEXMX CBEXMX
apoxckeit (25 apoxxeit (25 Apoxxen (25
rpamMmoBas rpaMmoBas rpamMmoBas
ynakoBka) 1nu ynakoBka) ynakoBka)
3/4 nakeTuka unn 1 nakeTuk unm 1 nakeTuk
CYXMX CYXUX CYXVX [IpOXOKEN
APOXKEN ApOXoKeit
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BbicTpbin Xneb (2)

Bec 500r 750r 1000 r
Bpems 1:55 2:00 2:05
Boga 140 mn 190 mn 230 mn
Macno 2 NOXKN 26T 2+1/2 noxku 33r 3 NOXKN 39r
Conb 2/3 vaitHon 3r 3/4 vaitHon 4r 1 yaiiHas noxeyka 5r
TIOXKN TIOXKM
Caxap 1 vaitHas 261 2 NOXKM 30r 3 NoXKu 39r
noxeyka
MyKa 2 CTaKaHa 2901 2+1/2 cTakaHa 360r 3 cTakaHa 435t
Opoxcku 3/4 nanoyku 1 nanoyka 1 nanoyka cBeXmx
CBEXWX APOXOKEN CBEXMUX Apoxxei (25
(25 rpammoBas Apoxxeit (25 rpammoBas
ynakoBka) Unu rpaMmoBas ynakoBka) 1nu
3/4 nakeTuka ynakoBka) 1nu 1 nakeTuk cyxux
CYXVX APOXOKEN 1 nakeTuK cyxux LpoXoKeN
Lpoxoken
Cnapkuu xneb6 (3)
Bec 500r 750r 1000 r
Bpems 3:40 3:45 3:50
Bopa 120 mn 160 mn 200 mn
Macno 1+1/2 noxkn 20r 2 NOXKN 26T 2+1/2 noxkn 32r
Conb 1/2 vaitHon 27 1/2 vaitHon 2r 1/2 vaitHoi 2r
OXEYKN NOXeYKN TOXEYKN
fAnuo 1 uenoe Lo 60r 1 uenoe 60r 1 uenoe snLo 60r
Ao
Caxap 2 NoXKu 30r 3 NoXKM 45t 4 noXKm 60r
06e3xupeHHoe 1/4 cTakaHa 35t 1/3 cTakaHa ATt 1/2 cTakaHa 70t
MOJI0KO
Benas Myka 2 cTakaHa 2901 2+3/4 380r 3+1/2 cTakaHa 500r
cTaKaHa
Opoxoku 3/4 nanouku 1 nanouka 1 nanouka
CBEXNX CBEXUX CBEXMX
npoxckeit (25 apoxokeit (25 apoxxeit (25
rpamMmoBas rpamMMoBas rpavMmoBas
ynakoBka) 1nu ynakoBka) ynakoBka)
3/4 nakeTuka nm 1 unn 1 nakeTuk
CyXux nakeTuk CyXux
Lpoxcoken CyXUX LpOXoKeN
LpOXOKeN
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®paHuy3ckumn xneb (4)

Bec 500r 7501 1000 r
BpeMH 3:55 4:00 4:.05
Boga 180 mn 260 mn 320 mn
Macno 1 yaiHas 10r 1+1/2 noxku 15T 2 NOXKN 2r
noxeyka
Conb 2 YaitHble 12r 2+1/2 vaitHble 15T 3 vaitHble 18r
TNOXEYKN TNOXeYKN TIOXEYKN
Caxap 1+1/2 noxku 23r1 1+1/2 noxkn 23T 2 NOXKN 30
Benas MykKa 2+1/4 cTakaHa 300r 2+3/4 cTakaHa 400r 3+1/2 cTakaHa | 500r
Opoxcku 3/4 nanouku 1 nanoyka 1 nanoyka
CBEXMX CBEXNX CBEXMX
apoxxeit (25 apoxkeit (25 apoxckeit (25
rpaMmoBas rpaMmoBas rpammoBas
ynakoBka) 1nu ynakoBka) 1nu ynakoBka)
3/4 nakeTvka 1 nakeTuK Cyxmx unn 1 nakeTuk
CYXUX [APOXOKEN ApoXoKen CYyXuX
LpOXoKen
LlenbHo3epHoBoM xneb (5)
Bec 500r 750r 1000 r
Bpems 3:55 4:00 4:05
Bopga 180 mn 220 mn 270 mn
Macno 2 NOXKN 26T 2+1/2 noxkw 38r 3 noxKu 451
Conb 2/3 vaitHoi 3r 3/4 vaitHoi 4r 1 vaiiHas 5r
TOXKM TIOXKM noxeyka
TpQCTHMKoBbm 1+3/4 noxku 20r 2 NOXKM 26t 3 noxku 39r
caxap
Benas MyKa 1 cTakaH 145t 14112 1801 2crakaHa | 220t
CTakaHa
LiensHo3epHOBas 1 cTakaH 145t 1+1/2 1801 2crakaHa | 220t
MyKa CTakaHa
ﬂpO)K)KVI 3/4 nanouku 1 nanodka 1 nanouka
CBEXUX CBEXMX CBEXMX
apoxoken (25 apoxoken (25 LpOXOKe
rpammoBas rpamMmoBas (25
ynakoBka) 1nu ynakoBka) rpaMmoBas
3/4 nakeTuka nnn 1 ynakoBka)
CYyXuX nakeTuk unm 1
LpoXcoKeit CyXux nakeTuk
LpOXoKei CYXUX
LpoXoKeN
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P>xaHou xneb (6)

Bec 500r 750r 1000 r
Bpems 3:25 3:30 3:35
Boga 180 mn 220 mn 270 mn
Macno 2 NOXKM 26T 2+1/2 noxku 38r 3 NOXKM 45T
Conb 2/3 vaiHon 3r 3/4 vaitHon 4r 1 vaitHas noxeuka | 5t
TIOXKN TOXKN
TpOCTHUKOBbIH 1+3/4 noxxu 20r 2 NOXKN 26t 3 noxkw 39r
caxap
Benas MyKa 1 cTakaH 145r 1+1/2 cTakaHa 180T 2 cTakaHa 220t
PxaHas MyKa 1 cTakaH 145+ 1+1/2 cTakaHa 180r 2 cTakaHa 220t
Opoxcku 3/4 nanoyku 1 nanoyka 1 nanoyka cBEXmx
CBEXWX APOXCKEN CBEXMUX apoxokeit (25
(25 rpammoBas apoxxeit (25 rpammoBas
ynakoBka) unm rpaMmoBas ynakoBka) unm
3/4 nakeTuka ynakoBka) 1 nakeTuK cyxux
CYXUX APOXOKEN unm 1 nakeTuk LpoXcken
CyXuX
LPOXOKEN
BearnioteHoBbIN xneb (7)
Bec 500r 750r 1000 r
BpeMﬂ 2:55 3:00 3:05
Bopga 140 mn 190 mn 230 mn
Macno 2 NIOXKM 26T 2+1/2 noxku 33r 3 noxKu 45r
Conb 2/3 YanHomn NoxKm 3r 3/4 YaitHol NoXKK 4r 1yaitHasi noxeuka | 5r
Caxap 2 NOXKM 30r 2+1/2 noxku 38r 3 noXku 39r
Be3rntoTteHoBas 1+3/4 cTakaHa 2551 2 cTakaHa 290 2+1/4 cTakaHa 325
MyKa r
KyKypy3Haﬂ 1/4 cTakaHa 35T 1/2 cTakaHa 70r 3/4 cTakaHa 110
Myka r
ﬂpO)K)KM 3/4 nanouku 1 nanoyka cBeXux 1 nanoyka cBeXmx
CBEXMX APOXOKEN Apoxxeit (25 apoxxeit (25
(25 rpammoBas rpaMmoBas rpamMmoBas
ynakoBka) unu ynakoBka) 1nm ynakoBka) 1mm
3/4 nakeTuka 1 nakeTuk cyxux 1 nakeTuK cyxux
CYXUX BPOXKEN DpoXcKeit LpoXcoKeit
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PucoBbin xneb6 (8)

Bec 500r 750r 1000 r
Bpems 2:40 2:45 2:50
Boga 150 mn 190 mn 240 mn
Macno 2 NOXKK 26T 2+1/2 noxku 38r 3 NoXKM 39r
Conb 2/3 vaitHon 3r 3/4 vaitHon 4r 1 varHas 5r
TOXKM TOXKN noxeyka
Ao 1 uenoe 60r 1 uenoe 60r 1 yenoe Mo 60r
ANLo Ao
Caxap 1 vaitHas 15T 2 NOXKN 30r 2 NOXKN 30r
noxeyka
MyKa c 2 cTaKaHa 290 r 2+112 3601 3 crakaHa 4351
BbICOKUM cTaKana
cofepxaHuem
rmTeHa
BapeHbIVI puc 1/4 cTakaHa 1/3 cTakaHa 1/2 cTakaHa
ﬂpO)K)KVI 3/4 nanouku 1 nanoyka 1 nanoyka
CBEXUX CBEXUX CBEXMX
LpOXOKeN apoxxeit (25 Apoxxei (25
(25 rpammoBas rpammoBas
rpammoBas ynakoBka) ynakoBka)
ynakoBka) nn 1 unn 1 nakeTuk
vnm 3/4 naKeTuK CYXuX
nakeTuka CYXUX LpOXoKeN
CYXUX LpoXoKeN
LpOXoKen

-162 -



Bynouku gna caHgsuuen (9)

Bec 500r 750r 1000 r
Bpewms 4:55 5:00 5:05
Boga 210 mn 250 mn 300 mn
Macno 1/2 yaitHon 6r 3/4 noxku 10r 1+1/3 noxku 15T
IOXEYKN
Conb 2/3 yaitHoi 3r 3/4 yaitHoi 4r 1 vaitHas 5r
NIOXKKM NIOXKM noxeyka
Caxap 2/3 vaitHon 3r 3/4 vaitHon 4r 1 yariHas 5r
TIOXKM TIOXKKM noxeyka
MyKa 2 cTakaHa 290r 2+1/2 360 3 cTakaHa 435t
cTakaHa
ﬂpO)K)KM 3/4 nanoyku 1 nanoyka 1 nanoyka
CBEXIX CBEXMX CBEXMX
LPOXOKEN apoxokeit (25 apoxokeit (25
(25 rpammoBas rpammoBas
rpamMmoBas ynakoBka) ynakoBka)
ynakoBka) nnm 1 1 1 makeTuk
unw 3/4 nakeTuk CyXuX
nakeTuka CyXVX APOXOKeHt
CYyXnX ApOXoKeit
LpOXoKeN
Tecto pna cnacten (10)
Bpems 2:20
MopconHeyHoe 3 NOXKK
Macno
Aiiuo 4 yenbix snua
Caxap 130r
Myka ¢ 1501
ApoXKamm

Cyxoit 3aBapHOM
Kpem
(no xenanuto)

2 YalHble NOXeYKM

Konuyectso caxapa MOXHO MEHATb B 3aBUCUMOCTW OT UHAMBUAYaNbHbIX BKYCOB

-163 -




LlenbHo3epHoBoe TecTo Ha 100 % (11)

Bpems 3:10

Caxap 2 YailHble NOXEeYKM

Macno 2 NOXKN

Conb 141/2 yaitHble NOXeyku

Bopa 380 mn

LienbHo3epHOBas 600r

Myka

Opoxckm 1 nanoyka ceexux Opoxoken (25 rpaMmmoBas ynakoska) Unu 1 nakeTuk
CYXVX APOXOKEN

LlenbHo3epHoBoe TecTo Ha 70 % (11)

Bpems 3:10

Benas myka 1751

Caxap 2 YailHble NOXeYKM

Macno 2 NOXKN

Conb 141/2 vaitHoi noxeyku

Bopa 370 mn

LlenbHo3epHoBas 425t

MykKa

[poxaku 1 nanoyka cexmx Apoxoken (25 rpammoBas ynakoska) Unu 1 nakeTuk

CYXWX APOXOKEN
Tecto pnsa nuuubl (12)

Bpewms 0:45

Bopa 170 mMn

Conb 1 YaitHas noxeyka

OnuBkoBoe 1 YaitHas noxeyka

macno

Benas myka 300r

Opoxckm 1 nanoyka cexmx Apoxoken (25 rpammoBas ynakoska) Unu 1 nakeTuk

CYXWX APOXOKEN
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Opox:xesoe Tecto (13)

Bpems 1:30

Bopa 350 mn

Conb 14+1/2 yatHo NOXeYKK

OnuekoBoe 2 NOXKM

macno

Caxap 2 YalHble NOXEYKM

Benas myka 600r

Opoxoku 1 nanoyka cBexmx gpoxoken (25 rpaMmoBas ynakoBka) Unn 1 nakeTuk
CYXVIX BPOXOKEN

PyHkuma Mix (14-15)

Bpems oT 8 50 45 MUHYT (Bpemst MOXHO peryn1poBarth)
Opoxcku 1+1/4 noxkm

Benas myka 560 r

Macno 2 NOXKN

Conb 1 yaiHas noxeuyka

Bopa 330 mn

[Mporpamma 14 paccuntaHa Ha 15 MuHyT. Mporpamma 15 sBnsieTcs "paclumpeHHon" Bepcnen
nporpammbl 14, ee 4IUTENLHOCTb MOXHO perynuposath OT 8 [0 45 MUHYT. Bpemsi MOXHO

perynupoBartb Npy NOMOLLY KHOMOK "+" 1 "-".

BapeHbe (16)

Bpems 1:20
MskoTb 300r
¢pykToB

Caxap 150 r
INUMOHHBIN cok 1/2 numoHa

PekomeHayeTcsa nogoxaate 20 MUHYT neper Tem, kak LobaBnsaThb caxap, KOTOPbI HY)XXHO
3acbinaTbh NOCTENEHHO
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Horypr (17)

Bpewms 8:00 (perynupyertcs ot 0:06 go 10:00)
LlenbHoe 1000 mn

MOMNOKO

HatypanbHbin 100 mn (unm 1 BaHouka orypTa)
norypt

Caxap 60r

Paamopaxusanue (18)

Bpems | 00:30 (Bpems moxHo perynmposatb o1 0:10 go 2:00)

B npnbope noppepxveaeTca Temnepatypa okonio 50°C ans pasmopaxveaHns npoaykTa.
Bpemst MOXHO perynupoBaTh npy NOMOLLW KHOMOK "+" 1 "-".
P perynup p |

Boineuka (19)

Bpems | 00:30 (Bpems moxHo perynuposats o1 0:10 go 1:30)

[ns 0BbluHbIX BbINeYek. TemnepaTypa noaaepxmveaetcs Ha yposHe 150°C.
Bpemst MOXHO perynupoBaTth npu NOMOLLM KHOMOK "+" 1 "-".
p perynvp p W

OYUCTKA U TEXOBCNYXXUBAHUE

BHumaHue

He pexomeHayeTcs morpyxaTtb kopryc npubopa, WTencenb 1 NMpoBoa B BOAY WM Apyrve

XWNOKOCTK, ANA yXo4a 3a annapaTtoM UCnosb3oBaTth BMaXHYHK TKaHb.

[axe koraa npubop He BKMOYEH, HEOBXOAMMO BbIHYTb LUTENCEMb U3 PO3ETKM Nepes TeM, Kak

BCTaBWTb Ui YopaTb OTAENbHbIE AeTanu, a Takoke 415 OCYLLECTBNEHNS YNCTK.
[aiTe npubopy OCTbIHYTb U 3aTEM NPUCTYNANTE K €r0 YUCTKE.

He pekoMeHayeTCa ucnonb3oBatb MeTannm4eckme np|/|60pb| Ons YNCTKK U3 (bOprI BO 130e-

XaHWe noBpeXxaeHna aHTUNPUrapHoro NOKpbITUA.

He pekoMeHAYyeTCA UCNoNb30BaTb METannMyeckmue I'IpVI60pr Ans BbleMku xneba u3 (*)OprI

(L), 4T0BbI He NOBPEANTb aHTUMpPUrapHOe NOKPbITHE.

1) TMounctute dopmy (L) NpoTMpatoLLMMK ABMKEHWSMI U3HYTPU U CHAPYXKM NPY MOMOLLM BIIAXHON

TKaHW.

2) Ecnm nonatka-meLanka (I) He CHUMaeTcs co MOTOPHOTO Bana, To 3anenTe B opmy Kak MOXHO
onbLue ropsuen Boabl 4 0CTaBbTe OTMOKaTb MUHYT Ha 30. 3aTeM akkypaTHO BbITpUTE fonat-

Ky-MeLuarnky YBraxXHEHHOM TKaHbIO.
[MomoiiTe MepHbiIit cTakaHumk (M), mepHyto noxeuky (N) Tennoi BOLOV C MbIMOM.

KR

MpoTpuTe BCE OCTambHble MOBEPXHOCTY NpUBOpa, CHapyXu W BHYTPMW, MPU NOMOLLM BRAXHON

TKaHW. B cnyyae HeobXxoaMMOCTH UCMONb3yNTe XMAKOE MOloLLee CPeaCTBO, He 3abbiBas Tla-
TEMbHO CronackmMBaTb BCE MOCMe €ro NpUMEHeHUs, B MPOTUBHOM Crly4ae OCTaTKi MOILLErO

cpeacTsa MOryT NoOBMUATE Ha Ka4eCTBO BaLLeil BbINeYK.
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PYKOBOACTBO NO YCTPAHEHUIO HEKOTOPLIX NPOBJIEM

A B cnyyae HapyLwwenmns paboTbl npubopa, He0OXOAMMO Cpasy ero BbIKIOYNTD.

Mpobnembl

[MpuunHbI

PeLueHuns npobnem

Or npubopa nax-
HET roperbim.

Ha aHe dhopMbl CKOMUMMCL MyKa Unn
ApYrie UHrPeamneHTbI.

Boikntounte npubop u paiite emy
MOSHOCTLIO OCTbITh. YanuTe uanuLu-
KW MYKW UNW SPYTAX UHTPEANEHTOB
CO AHa hopMbI MPY MOMOLLM YNCTOM
TKaHM.

/HrpeaneHTh! He
CMeLLMBatoTCA
AOMKHbIM 0Bpa-
30M.

JloTok nnu nonatka-meLuanka CMOH-
TNPOBaHbI HENMPaBUITbHO.

BbIno nonoxeHo cnuwwkom donbLuoe
KOJTMYECTBO UHIPEONEHTOB.

Ybegutech, 4To dhopma u o-
naTka-meLuanka CMOHTUPOBaHbI
npaBUbHO.

BHumaTenbHO 0TMepsiiiTe MHrpean-
EHTBI.

[Mpu HaxaTum
KHOMKM BKITHO4EHUS
BbICBEYMBAETCA
ko[, OLUMOKM
"HHH".

Crnuwkom Bbicokasi TeMnepartypa
BHyTp¥ npubopa.

[Haiite npuGopy OCTbIHYTb B NepepbI-
BE MeXay NnporpamMmami.

BbIHbTE BUAKY M3 PO3ETKY, OTKPOMTE
KPBILLKY M gocTaHbTe chopmy. [ainTe
npnbopy OCTLIHYTH B TeueHne 15-
30 MWHYT Nepeq 3amyckoM HOBOW
nporpaMmbi.

CMOTpOBOE OKOLL-
ko 3anoTeno.

CMOTPOBOE OKOLLKO MOXET 3arnoTe-
BaTb BO BpeMsi 1eiCTBIS MPOrpamMm
3ameca v nogbema TecTa.

370 HopMarbHOE SIBNEHNE.

[MpoTpuTE CMOTPOBOE OKOLLKO MOCNE
1Cnonb3oBaHus npubopa.

Jlonatka-meluanka
ocTaeTcs B xnebe
B MOMEHT ero

BbleMKK/ 13 NTIOTKa.

BoamoxHo 6bina BbibpaHa onuus
WHTEHCWBHOTO OKpaLLMBaHWS KOPKM,
13-3a 4ero kopka nomnyyunacs CrmL-
KoM TBepaas.

3T0 HOpMarbHOE SIBNEHNE.
Korga xneb oCTbIHET, U3BNEKUTE
nonaTky-meLLasnky npy NoMoLLy
Lnatens.

TecTo He 3ame-
LUMBAETCS Kak
Hajo (Hanpuvep,
Myka cobupaeTcs
Ha CTEeHKax unu

B BEpXHEN YacTu
Tecta).

ook nnu nonatka-meLuanka CMOH-
TNPOBaHbI HENpPaBUITbHO.

BbIno nonoxeHo cnuwkom GonbLuoe
KOJTMYECTBO NHIPEONEHTOB.

Bbina ncnonb3obaHa 6e3rntoTeHoBas
MyKa, 13-3a Yero TeCTO NoJ1y4nsiocb
CITULLKOM XWUOKUM.

Ybegutech, 4To dhopma u o-
naTka-meLLasnka CMOHTMPOBAHbI
MpaBUIIbHO.

BHumaTenbHO 0TMepsIiiTe MHrpean-
EHTBI.

Ecrnv TecTo nomyymnnoch Crmwkom
KWAKNAM, UCTIONb3YIATE LnaTenb Ans
OTAENEHMs ero OT CTEHOK J10TKA.
Ecrnv TecTo nomyymnnoch Crmwkom
Cyxum, 1o6aBnsiiTe B HEro Bogy Mo
OXKe [0 TeX Mop, Moka TecTo He
NPUOBPETET HYXKHYI0 KOHCUCTEHLMIO.
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MMpobnembl

[MpyymHbI

PeLenns npobnem

TecTo cnvLLKom
MoAHSNoCh U Aa-
BUT Ha KPbILLKY.

V/HrpeaneHTbl OTMEPSIHBI Henpa-
BUITBHO.

He nonoxwnu conb.

TNonaTka-meLuanka He Obina BCTas-
neHa B opmy.

AKKypaTHO OTMEpPSINTE UHTPEAUEHTbI
1 BHAMATENbHO CrieauTe 3a Konmue-
CTBOM APOXOKEN U COMNM.

MonpobyiTe yMEHbLUMTL KONYECTBO
Apoxoken Ha 1/4 yaitHon NoXKM.

I'IpOBepre, yCTaHOBIEHa N nonart-
Ka-MeLlarnka.

Xneb He nogHuMa-
eTcs

WHrpeaneHTbl 0TMepsiHbI Hernpa-
BUIBHO.

Lpoxoky nim Myka GbInn ¢ UCTEKLMM
CPOKOM TOfJHOCT!.

KpblILUKy OTKpbIBanu BO BpeMs
BbINOHEHNS MPOrPaMMbI.

BHWMaTenbHO 0TMEpSINTE MHIpean-
EHTbI.

MpoBepbTE CPOK FOAHOCTM APOHOKEN
1 MYKU.

Cnepute 3a TeM, 4T00bI f0OaBNSE-
MbIE JKWUOKUE UHTPEANEHTDI

ObIny KOMHaTHON TEMMNepaTypbl.

B BepxHei yactu
xneba obpasosa-
nocb 0TBEpCTHE.

TecTo NOAHANOCH CNLLIKOM BbICTPO.

BbIno nonoxeHo CAMLLIKOM MHOTO
APOXOKEN UNK BOAbI.

Bbina BbibpaHa HenoaxoaALas ans
3TOro peLlenTa nporpamma.

He pekomeHayeTCs OTKPbIBaTb KPblLL-
Ky BO Bpems Bbineyky xneba.

BbibepuTe onumto 6onee MHTEHCUB-
HOrO OKPALLMBAHMS KOPKU.

Kopka crivwkom

BbIf0 NOMNoXeHO CANLLKOM MHOTO

HemHoro YMEHbLUNTE KONN4YECTBO

GregHas. caxapa. caxapa.
BbiGepuTe onumto 6onee cBeTnoro
OKpaLLMBaHWS KOPKN.

Xneb OT0 HOpMarbHO, Koraa HekoTopble | BHUMaTENbHO 0TMepsiiTe UHrpean-

OyxaHku xneba nonyyatoTcs He
COBCEM CUMMETPUYHbIE, 0COBEHHO
Te, YTO ObINK cOenaHbl 13 LenbHo-
3€pHOBOW MYKN.

BbIN0 MONOXEHO CULLKOM MHOTO
OPOXOKEN UK BOAbI.
Jlonatka-mellanka cmecTunach B
CTOPOHY BHYTpM TecTa A0 €ro nogbe-
Ma 1 [0 Bbineykn xneba.

€HTbI.

HeMHOro yMeHbLUMTE KONNYeCTBO
BObI U BPOXOKEN.

ByxaHku umetot
pasHyto copmy.

OT0 HOpMarbHO. Popma ByxaHkm
MOXeT MEHSITbCSI B 3aBUCUMOCTM OT
BMZa Bbinekaemoro xneba.
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Mpobnembl

[MpUYmHbI

PeLeHuns npobnem

ByxaHka nony4u-
nacb nonas unm
Ke B MSKULLE eCTb
LbIpKu.

Tecto Nony4ynMnoch CrULLIKOM Xuna-
Koe.

B HEM CMLLKOM MHOTO APOXCKEN.
He nonoxwmnu conb.

Bbina nobasneHa CrMLLKOM ropsyast
BOAA.

BHumaTensHO oTMepsiiTe UHrpeau-
€HTbI.

HemHOro yMeHbLLIMTE KONMYECTBO
BO/bI MMK [IPOXKEN.

I'IpOBepre NnonoXxeHa nn conb.

cnonb3yitTe Bogy KOMHATHOM TeM-
neparypbl.

Xneb nonyuuncs
HELoNEYEHHbIM
WM PE3NHOBbIM MO
KOHCUCTEHLMM.

Bbino A06aBNEHO CANLLIKOM MHOTO
KUIOKUX MHTPEONEHTOB.

Bbina BbibpaHa HenpasubHas
nporpamMma.

BHumaTenbHO 0TMepsIiiTE MHrpean-
€HTBI.

MpoBepbTE, NPaBUILHYIO NN Bbl
BbIOpany mporpammy.

Xneb kpowwntes
npy Hapeske.

Xneb CrMLWKOM ropsynil.

[avite xneby oCTbIHyTb B TEUEHME
15-30 MUHYT.

byxaHka nonyuu-
naco Taxenas,
0YeHb MIIOTHOM

BbIno NONOXEHO CIMLLIKOM MHOTO
MyKu nnGO e OHa NpocpoYeHa.

BbINno HanNUTO HeAOCTaTOYHO BO/bI.

BHumaTenbHO oTMepsiiiTe MHrpeau-
€HTbI.

KOHCUCTEHLMK.
CoBepLUeHHO HOpMarbHO, YTO xneb
13 LIeNbHO3EPHOBOM MYKW NonyyaeT-
cs1 bonee NMNOTHON KOHCUCTEHLMM NO
CpaBHEHMIO C 0BbIYHbIM XIIEOOM.

[Ho opmbl dopMy NOMbINKM B NOCYLOMOEYHON

NOTEMHENO UNnn
NOKPbINOCh NAT-
HaMW.

MaLuHe. 310 HOpManbHOE siBlieHne
1 He BNUAET Ha Ka4eCTBO MaTepu-
ana.
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Ycnosus xpaHeHns: Temnepartypa: ot +5C go +45C; BnaxHocTb <80%

Cpok xpaHeHusi: He orpaHuyeH

Cpok cnyx6bl: 2 roga

YCnoBus yTunnsaumn: YTUnmampoBaTh B COOTBETCTBUM C 3KOMOTAYECK MM TpeBoBaHMMM

YcrnoBust TpaHCNOPTUPOBKK: Bo Bpemst TpaHCMopTMPOBKM, He BpocaTb M He noaBepratb M3MMLLHEN
BubpaLm.

Ycnosus peanvsaumv: MMpaBuna peanu3auui ToBapa He YCTAHOBMEHbI M3rOTOBUTENEM, HO LOMKHbI
COOTBETCTBOBATH PErMOHANBHBIM, HALMOHAMBHBIM 1 MEXAYHAPOAHLIM HOpMawm 1 CTaHgapTaMm.

[lata npou3BoaCTBa ykasaHa Ha NacrnopTHON Tabnnyke

[ata n3rotoBneHus ykasaHa Ha kopryce usgenus B 3alungposanHom suge SN wkiyrabedefg,
roe wk — Heflensi Npou3BoACTBa

yr — rog NPOM3BOACTBA

abcdefg — cepuitHbIit Homep n3nenus

CootBeTcTBYyeT TpeGoBaHNAM:

TP TC 004/2011 «O BesonacHOCTH H3KOBOMLTHOIO 060PYA0BAHNSY

TP TC 020/2011 «OnekTpoMarHuTHas COBMECTUMOCTbY

TP TC 037/2016 «O6 orpaHnYeHUM NPUMEHEHUS OMaCHbIX BELLECTB B U3AENMSX SMEKTPOTEXHUKA 1
PaLMO3NEKTPOHMKIY

Tonbko s peiHKOB cTpaH EC 1 Poccuu
220-240B~ - 50/60r'y, - 550BT - Knacc | - IPX0
CpenaHo B Kntae

IMnopTép 1 OTBETCTBEHHBIN 3a peknamaLy noTpebutenen:

000 «[enoHru», Poccus, 127055, r. Mocksa, CyLwésckas yn., 4.27, cTp. 3.
Ten. +7(495) 781-26-76, www.delonghi.com/ru-ru

[opsyas nuHus nogaepxku: 8 800 2005262

Mpoussogutens: De’'Longhi Appliances Srl / [eJlonru SnnnaitaHces C.p.n.
Anpec: . Tpesu3o, yn. J1. Caittc 47-31100, Ten.: +3904224131, Utanus.
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3ACTEPEXEHHA 3 BE3MNEKU

NPOUYMUTAUTE LI IHCTPYKUIi NEPEQ BUKOPUCTAHHSAM.
BukopucToBytoun enektponpunaan, HeobxigHo AoTpuMyBaTUCS 3axodiB Geanekw,
TaKuX AK:

* [NepekoHanTecs, WO Hanpyra npunagy Bignosigae Ballii enekTpUYHin Mepexi.

* He 3anuwaru npuctpiit 6e3 Harnsay Kov BiH NIGKOYEHUIA 40 ENEKTPUYHOT Mepe-
Xi.

* He cTaBTe npunag Ha gxepena tenna abo nobnmay Hux.

* [Nepen BMKOPUCTAHHSIM BCTAHOBITb NMPUCTPINA Ha FOPU3OHTaNbHIN, CTabinNbHIA Ta
po6pe OCBITNEHIN NOBEPXHI.

* He nigaaBaite npucTpii 4ii npupoaHnX aTMOCHEPHMX SBILL (BOLL, COHLIE, TOLLO).

* [NepekoHanTecs, O WHYP XUBIIEHHS HE KOHTAKTYE 3 rapsiuMMm NOBEPXHAMU.

* [Mpunag MOXyTb BUKOPUCTOBYBATH AT CTapLLi 8 pokiB Ta 0cobn 3 0bMexeHnMu
(i3MYHUMK, CEHCOPHUMM abo PO3YMOBUMM MOXKITMBOCTSIMM, UM NPU BiACYTHOCTI
AOCBIZY i 3HaHb, TiNbKK Nig HArNsaA0M BiANoBiganbHOI 0cobu, abo, KL BOHK OT-
puManyt i 3po3yMinivt IHCTPYKLiT 3 BUKOPUCTaHHS | NOTEHLiAHI PUUKA.

* He 3aHyptoBaTu npucTpint y Bogy abo iHLWy pignHy

* Konu npucTpiit He BUKOPUCTOBYETLCS, Bif'€4HANTE MO0 Bif €NEKTPUYHOT PO3ETKY
nepeq TUM, K gictat abo BCTaHOBMTW OKpeMi AeTani, abo nepes OUULLEHHAM.

* He BMKOPUCTOBYITE NPUCTPIN 3 4ONOMOrOK 30BHILUHLOMO Tanmepy abo AucTaH-
LiI"HO KepOoBaHWX CUCTEM.

* Mepen BUKOpPUCTaHHAM abo perynioBaHHAM NepeMukadiB Ha npunagi, Ta nepL
HiXX TOPKaTUCA BUSTKW Ta PO3ETKW, NepeKoHanTecs, L0 Balli PyKu CyXi.

* Hikonu He BMUKainTe NPUCTPIN SKLLO EMHICTb HE 3anOBHEHA iHrpedieHTamu.

+ [Ins 3anobiraHHs 3aropsiHHs abo KOPOTKOroO 3aMUKaHHS He J03BONSETLCS KIacTy
(hOnbry Y iHLWI MeTanesi MaTepiany B npunag.

* He cTaBTe NpucTpii Ha rapsdi noBepxHi abo nopsig HUX. BUKOPUCTOBYITE KYXOHHI
pyKaBuLj.

* 3aBXau 3anuwainTe He MeHLe 5 CM HaBkoso xniboniyky wob 3abesneunti BeH-
TUNALIL, i Hi B SKOMY pasi He 3akpuBainTe naposi OTBOPY.

* He 3acoByiiTe pyku abo nasnblii B EMHICTb g Yac poboTu npunagy.

* He cTaBTe npucTpii nopsg 3 Nerko3ammmcTIMmn NoBepxHaMn abo mMatepianami.

* He BukopuctoByirTe xnibonivky ans 36epiraHHs peyen.

+ [Ing kpaLoro 36epexeHHs EMHOCTI ii Crif Yac Big Yacy MUTY | 3MaLLyBaTH OTiE0.

* He BuTAraTi BUMKY 3 €NEKTPUYHOI PO3ETKM, TArHYYM ii 3a kabenb.

* He BMKOPUCTOBYITE NPUCTPIN, SKLLO LUHYP KUBIEHHS Y LUTENCESb NOLIKOMKEHO,
abo SKLLO Npunag HecnpasHWiA; B LbOMyY BUNaaKy pEKOMEHAYETLCS BiAHECTH Npyu-
CTpiN O HANBMMKYOro aBTOPU3OBAHOMO CEPBICHOTO LIEHTPY.

* [MpucTpiin NpU3HaYeHN BUKITKOYHO Anst NOBYTOBOro BUKOPUCTAHHS, HE NpuaHave-
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HWIA 4NS NPOMKCOBOrO Ta KOMEpPLHOMO 3aCTOCYBaHHS.
* byab-aki 3MiHW, 3pobreHi 3 UMM BUPOBOM, He [O3BOMEHI BUPOBHUKOM, MOXYTb
NpW3BECTU 40 NOripLUEHHs 6e3nekn Ta BTpaTh rapaHTil Big BUpOOHMKA.
* [Mepen /M, SK BUKMAATW NPUCTPIN - BiapixTe Kabenb XWBMeHHs, Wwob 3pobuty
0ro HenpuAaTHUM 40 BUKOPUCTAHHS.
* EnemeHTV ynakoBKn He MOBMHHI 3anMLIaTUCS NOPYY 3 AiTbMU, OCKINbKA BOHW €
NOTEHLiNHUMN [xepenamn Hebesneku.
[ins npaBunbHOI yTunisayii Bupoby BianoBiaHO Ao €Bponeicbkol [upekTuamn
2012/19/UE, 6yab nacka, npouutanTte cnevwjanbHy NUCTiBKY Yy Habopi Jo Bu-
poby.
3BEPEXITb LI IHCTPYKLII

OnM1C NMPUCTPOIO (CXEMA 1)

A Kopnyc npuctpoto H Ornsigose BikoHUe

B KHonku 3meHLeHHs/36inbLUEHHS Yacy Ha | Hacagka ans samilyBaHHs TicTa
Tamepi L EwmHictb

C KHonka HanaluTyBaHHs Baru M MipHa emMHicTb

D KHomka HanawuTyBaHHS MEHIO N MipHa noxka

E [ucnnen O KHonka yBiMKHYTW/BUMKHYTM

F BeHTUnsAUiiHi otBOpU P KHorka HanawuTyBaHHS PiBHS pyM'sSHOCTI

G Kpuwka CKOPUHKM

OVUCIIJIEUX (CXEMA 2)

A BignounHok | BunikaHHs

B Ticto L NigirpiB

C ipxomxeHHs TicTa M KiHeub

D Taimep N Pexum BapeHHs

E IngukaTop O |HTEHCMBHWIA PiBEHb PYM'IHOCTI CKOPUHKM

F Bara P CepepHiit piBeHb PyM'SHOCTI CKOPUHKM

G Tanwvep Q Crnabkuit piBeHb pyM'SHOCTI CKOPUHKN

H TonepeaHin nigirpis R BwubpaHa nporpama
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KOPOTKI HOTATKU NMPO XJ1IBOBIYKY

Batu npunaz € BupoBom Ans ekoHoMiT 3ycunb. Voro ronosHa nepesara nonarae B ToMy, WO BGi One-
paLlii 3aMiLLyBaHHsI, 3pOCTaHHs | BUNiYKM NPOBOLASATLCS BCEPEAUHI EMHOCTI npunagy. Bawwa xni6oniy-
Ka 3 NerkicTio BuMikaTume YynoBuil Xnib, KO BX ByaeTe JOTPUMYBATMCh IHCTPYKLR Ta 3po3ymieTe
Aesiki 6a308i npuHLMNK. MpUCTpilt He MOXe AymaTu 3a Bac.

BiH He Moxe ckasaTi BaMm, LLO BW 3a0ynu SKWICH iHrpedieHT, abo NOMUANAMCE 3 TUMOM iHrpeaieH-
Ta, abo BUMIpANM HenpaBumbHO. PeTenbHuii BUBIp IHrpedieHTiB € HalBaXMBILLMM eTanoM npoLecy
NpUroTyBaHHs Xniby.

MEPEQ BUKOPUCTAHHAM NMPUCTPOIO

1) BumwuiiTe i BUCYLWITH BCi AeTani sk onucaHo B poaaini "YNCTKA TA JOMNAL".

2) BcraHoBiTb NpucTpint y pexumi "BunikaHHa" | gaiTe oMy nonpawoBaTit 3 NOPOXHLOK EMHICTHO
npoTArom NpubnuaHo 10 XBUMMH.

3) Ticns TOro, K BiH OXONIOHE, BUMWITE i BUCYLLITb 10T0 3HOBY.

YBara
[MpoTAroM MepLUOoro LMKy BUMIKAaHHS, MOXIIMBO, LLO Mivka BUMyCkae auM abo nerkuin 3anax
ropinoro. Lle Linkom HopMarnbHo, i 3HUKHE Yepe3 [ekifbka CeKyHA,

IHCTPYKUII 3 BAKOPUCTAHHA

1) Bumwuiite i fobpe npocyLwiTh BCi AeTani.

2) BcraHosiTb Hacaaky Ans 3amillyBaHHs TicTa (1) Ha rBUHT BcepeanHi emHocTi (L) (cxema 3).

3) Bimipsiite iHrpegieHTV HagaHow MipHot emHicTio (M) un noxkoto (N), abo 3BaxTe Ta NOMICTITh
iHrpegieHTH B eMHICTb (L).

4) BCTaHOBITb EMHICTb Ha rBVHT BCEPEANHI MPUCTPOIO, MOBEPHITH i 3@ FOAMHHWUKOBOK CTPINKOH LL06
3acpikcyBatu (cxema 4).

YBara
HazsBsnyaitHoO BaxnuBO AOTPUMYBATUCH MOCMILOBHOCTI A0AABaHHS iHTPELIEHTIB, K Lie onn-
caHo y peuenTi. Lis nocnigoBHicTb B Linomy: pigki iHrpeaieHTn, Boga, bopoLLHO, LS Ta iHWwe
3rigHo peuenty. [logasaiTe ApiKIKI B OCTAHHIO Yepry Nicns BCIX iHLUMX iHrpeaieHTiB. YHukanTe
KOHTaKTY ApiXXIB 3 cinnto, abo pigkMmu iHrpegieHTamm.
5) 3akpuitte kpuwkor (G) i BCTaBTE eNEKTPUYHY BUMKY Y Po3eTKy enektpomepexi. ducnnen (E)
Bino6pasnTb "3:10", 3 ABOMA HEPYXOMMMM ToUKaMu. [pUCTpiin aBTOMATUYHO NpaLitoe 3a nporpa-
moto "1",
) Hatuckaite kHonky (D), wob BubpaTi noTRibHY nporpamy BUMiKaHHS.
7) HatucHitb kHonky (C) wob Bubpatv notpibHy Bary (500 r, 750 r, 1000 r). Bary He MoxHa Bubpatu
B nporpamax 8-19.
8) BubepiTb piBeHb PYyM'SHOCTI CKOpUHKM (Cabkui, cepeHiit abo iHTeHCUBHMIA). PiBeHb pyM'sHOCTI
CKOPWHKM He MOXHa BMOpaTu B nporpamax 8-19.
9) TMpwn HeobXigHOCTI, MOXHa BCTAHOBUTYM 3@ BOMOMOTOI0 KHOMOK + O - (B) Taimep. BunikanHs nouy-
HeTbCS Y BCTAHOBMEHWI BaMW Yac. B pasi, SKLO BM HE BCTAHOBWMM Yac noyaTky - BUNIKaHHS
NOYHETHCA Bigpasy.

ByabTe obepexHi Npu BUKOPUCTaHHI ¢hyHKLUIi Talimepa 3 WBKUAKONCYBHUMM iHrpedieHTaMu
(TakuMK K AALA, MONOYHI NPOAYKTH i T.4.).
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10) Haxmitb kHOMKy BKtoueHHs/BukitoueHHs (O). MpucTpin nogae 3ByKOBWIA CUrHan i nounHae 06-
poOKy iHrpedieHTiB (Ko OyB BCTAHOBMEHMIA Taimep, 06pobka NOYHETLCS Y BKasaHWi vac).

Mig yac BuNiYkKM, MOXNMBO, L0 332 AONOMOrOK BEHTUNATOPA Nig kpuwkoto (G) Buinge nap: LLio
€ LliNIKOM HOPManbHUM SBULLEM.

11) SAKwio B nporpami nnaHyloTbCs AOMOBHEHHS (FOPiXK, HACiHHA i T.4.), NpucTpiit Buaae 10 3ByKOBMX
CUrHaniB Konm Npuinge Yac BigKpUTY KPULLIKY | JOAATW peLuTy cknagosux. Lleit Yac BapitoeTbes B
3anexHOCTI Big nporpamu.

12) Lo6 3ynuHuT 0BpaHy nporpamy - 3aTUCHITL KHOMKY BKMHOYEHHs/BUKNoYeHHS (O) npoTsrom 3
CeKyHa.

13) Konu yac Ha gucnnei (E) nokasye "0:00" - 3HaunTb NpoLec BuMikaHHs 3akiHyeHo. MMpucTpiit Bu-
JacTb 3BykoBUiA curHan 10 pasiB Ta aBTOMATUYHO Nepeiae B pexum "nigirpis" npotarom 1 rogu-
Hu. Cumeon ;" NpoaoBXmTb 6nMmaTh (3a BUHATKOM pexumy "3amiluyBaHHs").

15) Micns 36epexeHHs Tenma NpoTArom 1 roguHW, pexxum "migirpis" geaktneyetbes. Ha guennei Bi-
fo6pasutbes cumson (). Ans BUMKHEHHs pexumMy "niairpis" paHilue 60 XBUNMH, - 3aTUCHITL
KHOMKY BKMIOYEHHS/BUKNIOYEHHS (O) NpoTAroM 3 cekyHa,.

16) BUTAMHITb BUMKY 3 €NEKTPUYHOT PO3ETKM Ta BiAKpUiATe KpULLKY (G).

17) HapsrHiTb KyXOHHi pykaBuLji Ta Bi3bMiTb py4Ky EMHOCTI (L), NOBEPHYBLUW ii NpOTH FOAMHHUKOBOT
CTPinKu, Wb BUTSArHYTH (Cxema 5).

18) [aiTe 0XONMOHYTW MepLU HiX BUAMATK XNib, MOTIM 3@ AONOMOrOK aHTUNPUrapHOI NonaTkn BUATST-
HITb XMi6 3 EMHOCTI, NOYMHaYN 3 6OKOBIX CTOPIH. Mpn HEOBXIOHOCTI, NEPEBEPHITL EMHICTL Ha
OXOMOKEHY YNCTY NOBEPXHIO | 06EPEXHO NOTPYCITh, NOKW XNi6 He BUIAE.

Yeara

E€MHiCTb gocsrae OyXe BUCOKMX TemnepaTyp. 5y,£l,bTe 06epe>KHi npun 360TOCYBaHHi Ta 3aBXxan
BMKOpVICTOByI?ITe 3aXUCHI PYyKaBU4YKK.

Hikonu He BMKOPUCTOBYMTE KYXOHHi MeTaneBi iIHCTPYMEHTH Ans BUAMaHHA Xnibda 3 EMHOCTI
(L), wob He NOIWKOANT aHTUMPUTapHE NOKPUTTS.

NEPEBOI ENEKTPOMOCTAYAHHA

SAKwo BigkmioYeHHs cTpymy TpuBae MeHLwe 10 XBUAWH, - Nporpama NpOAOBXUTLCA CaMOCTIHO, SIK
TiNbKA €NeKTPOnoCTaYaHHs BiGHOBUTLCS. FKWIO BiOKMOYEHHS CTpyMy Tpueae Binblie 15 XBUMMH,
- NporpaMa BUMKHETLCA Ta [MCTei NOBEPHETLCH A0 HanaliTyBaHb 3a 3aMOBYYBaHHAM. B Libomy
BUNaKy Bia'eaHalTe NPUCTPIN Bif PO3ETKM, AaNTe NOMY OXOSTOHYTM, OMOPOXHITL EMHICTb, BUAANITH
iHrPegnieHTH, OYUCTITb | MOYHITL CroYaTKy.

Kooy MOMMUIIOK

[pW BUHWKHEHHI NOMUAKK Ha aucnnei (E) MoxXyTb 3'9BNSTUCA Taki kOGN NOMUNOK:
“H:HH”: Temnepatypa BcepeanHi EMHOCTi 3aHaATO BUCOKA.

1) 3aTUCHITb KHOMKY BKMOYEHHs/BUKITO4eHHs (O) NpoTsirom 3 cekyHA Wwob 3ynuHUTY nporpamy.
2) BWTSrHITb BUNKY 3 PO3ETKM.
3) Bigkpuite KpuLLKY i gainTe NPUCTPOL OXONOHYTH NpoTarom 10-20 XBUAKH.
4) TlepesanycTiTb Nporpamy.
“E:EO”: [laTunk Temnepatypm Bia'eaHaHMin a00 3namaHuii.
BigHeciTb NpuCTpiii B aBTOPWU30BAHNIN CEPBICHWI LIEHTP A5 NepeBipku poboTH aaTymka.
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TAUMEP

HalbinbLu nowmpeHe BUKOPUCTaHHS TalMepa nonsrae B NpUroTyBaHHi xniba npoTarom Houi, Takum
YnMHOM, BiH Dyae roTOBMIA HACTYMHOrO paHKy. TaiiMep mMoxe OyTu 3anporpamoBanuii 4o 15 roguH
BUMikaHHs. He BMKopucTOBYIATE Ans xniba abo TicTa cBixke MOMOKO, AOTypT, Cvp, LS, dPyKTH, Ln-
Oynto un Byab-AKi iHLLI iHFpedieHTy, WO MOXYTb 3iNCyBaTUCh NPOTATOM AEKINbKOX FOAMH Y Tenmnomy i
BOSIOrOMY CEpPeaoBMULLi.

Bupilitb komm BK xoueTe, W06 Baw xni6 OyB rotoBKM, Hanpuknag, o 6 roauHi paHky. MNepesipTe ska
roAvHa B MOMEHT 3amycky nporpamu, Hanpuknag, 9 roguHa. MopaxyiTe NPOMIKOK Yacy MiX LMK
ABOMa roguHamm, B LbOMY BUMagky, 9 rogmH. MaHinymowum KHomkamm 36iMbLUeHHS/3MEHLIEHHS
yacy (B), Taiimep pyxatumeTbest 10 xBunuH Bniepe abo Hasaz 3 KOXHAM BaLLMM HaTUCKOM.
HemMOXMBO 3MEHLUMTL Yac, nepeabadeHnin pexxumom.

KOHCUCTEHLUIA TICTA

CtexTe 3a TICTOM MPOTAroM NepLUMX 5 XBUNMH 3aMillyBaHHs Yepe3 ornsigoBe BikoHue (H). Mae yTBo-
puUTUCS rMaaka xniduHa. AKWo xnibruHu Hemae, TO € MMOBIPHICTb, LLO BUAHO iHrpeaieHTn. AKLLO BaM
noTpibHO BigKpUTK KpULLKY (G), 3pobiThb L Mig Yac 3amillyBaHHst abo nig vac BignounHky. Y Oyab-
KW IHLLWIA Yac € pU3mnK 3pyAHYBATU BUCOKY SKICTb XTiba.

FAKLLO TICTO 3aa€EThCS NMMNKUM ab0 NpUnUNae [o CTIHOK EMHOCTI - NOCUMTE YaliHOK TOXKOK GOpOLLHa,
Mpu HeoOXiaHOCTI MOBTOPITL. AKLO TICTO 3AAETHCA 3aHALTO CYXUM - BIUIATE YaliHy NOXKY rapsyoi
BOAM, NP¥ HEOBXIiAHOCTI NOBTOPITh. Bi MoXeTe 06EpeXHO BUAANUTY 3aMMLLKK IHTPEAIEHTIB 3i CTIHOK
€MHOCTI 3@ JONOMOroH AepeB'aHoi abo NacTUKOBOI onaTky.

YBara
He 3anuiwanTe npucTpiil BigkpuTM JOBLLE, HiX Lie He0bXiaHO. 3auekaiTe NokmM TiCTO MOBHICTHO
nornHe BopoLLHO/BOAY, i TiNbKK NOTIM A0AaBaNTe BOPOLLHO/BOAY 3HOBY MpW HEOOXIGHOCTI.

3akpuirTe kpuwky (G) 4O KiHUS OCTaHHLOrO 3aMillyBaHHS, iHaKwe Xxnib He NigHIMETHCS HanexXHUM
YWHOM.

3BEPIFAHHA XJIBA

KomepuinHuit xnib, sk npasumno, MicTUTb fobaBku (xnop, BanHsK, 6apBHUK 3 rOpHOI cmMonn, copbiT,
cost i T.4.). Baw xnib He MiCTUTb OOHOTO KOHCEpPBaHTa, TOMY He 6yae CBIXMM CTifbKM X Yacy CKinb-
kv komepLinHmi. Kpim Toro, Baw xni6 He MaTume cmaky komepuiiHoro xniba, BiH Byae matu cmak
CNpaBXHbOro xniba, AkUM 3aBxau i mae byTw.

Pekomengyemo 3'iCTv cBixiM, ane MoxHa 36epiratit 10ro NpoTArom ABOX OHIB NPW KIMHATHIN Temne-
paTypi y BakyyMHOMY MOMieTUIEHOBOMY NakeTi.

[ns Toro, wob 3amMopo3nTK AOMALLHINA XNib, JailTe NOMY OXONOHYTU, MOKNAaAiTh AOro B NOMIETUIEHO-
BN NaKeT i BUOaniTb BCE NOBITPS, TOBTO 3arepmMeTM3yiTe i NOTiM 3aMOpPO3bTe.

AK QOOABATU IHFPEQIEHTU

- [loTpumyiiTech NOpsiAKy, 3a3Ha4eHOMy B peLienTi.

- [loknapiTb £OAATKOBI iHrpedieHTH (PpyKTU, ropixu, poa3vHKM i T.4.) NopsA i JodanTe iX nig yac
APYroro 3amilyBaHHs, Konv BY noyyeTe 3BykoBui curHan 10 pasis.

- Y nepLuy yepry gopante piguHy. Lle, sik npaBuno, Boaa, ane MoxyTb OyTu Takox Monoko i/abo
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anys. Boga noeuHHa 6yTv Tennoto (37°C), ane He 3aHaaTo rapsyot. 3aHaaTo rapsya abo xonog-
Ha BOfa NepeLUKoAKae 3aKkBacLi.

- He BuKOpUCTOBYTE MOSIOKO 3 TailMepoM. TiCTO MOXE CTBOPOXMUTUCH Lie A0 novaTky npouecy
NpUroTyBaHHs xrnida.

- [opaiTe Uykop i Cifb BiANOBIGHO peLenTy.

- [opaie Bci "pigki" iHrpeieHTn (Med, cupon, natoka i 7.4.).

- [opante Bci "cyxi" iHrpegieHTV (GopoLwIHO, CyXe MOMOKO, TpaBm Ta crewjii).

- SKWOo BM BUKOPUCTOBYETE TalMMeEP, BU He 3MOXETe AoAaTth (pykTv abo ropixu nig vac apyroro
3aMillyBaHHsl, @ TOMy JofaiTe ix Bigpasy.

- [opaiiTe B OCTaHHI0 Yepry cyxi apixmxi (abo apixmkoBuin nopoLwok/coay). Lofante apibxmki no-
BEpX iHLLiX IHrpeaieHTiB, ane He y BoAy, 60 NoYHe AisTY 3aHaATO PaHo.

- SKwWo BM BUKOPUCTOBYETE TaliMep, HE MOXHa 3MillyBaTh APiKIXKi (OPiKIKOBUIA NOPOLLOK/coay)
i BOAY/pigvHy, iHaKLLe ApbKmKi BCTYNNATbL B Aito, MigHIMYTb TIiCTO | BMagyTh We A0 TOro, AK Mov-
HeTbCs MPOLEC NPUroTyBaHHA xniba. FAk pesynbTar YyTBOPUTLCS TBEPAWNA, LSTBHUIA, WOPCTKNN i
iCTIBHWI NPOAYKT, CXOXMWI Ha LernuHy. Mu pekomeHayemo 3pobuTi OTBIp B LIEHTPI ripku GopoLLHa
i NOKNacTV Tyay ApbKOX.

BopowHo

Bupa 60poLuHa, L0 BY BUKOPUCTOBYETE € [Iy)KE BaXIMBAM. HaBaXnMBILLIMM €NEMEHTOM, LLO MICTUTb-
51 B GOPOLLHI € BINoK, L0 HA3MBAETLCS IMIOTEH, BiH € NPUPOLHAM ENEMEHTOM, SIKUI Aa€ TiCTY MOX-
NUBICTb (hOPMYBATUCh | YTPUMYE LioKCUA BYrnewto, BupobneHuin apikmxkamu. Kynyite BOpOLLHO,
Ha ynakosuj sikoro HanncaHo "TUM 0" a6o "ON1A XJIBA" (Hanpuknag, "Maritoba", o Mae BUCOKMiA
BMICT [TIHOTEHY).

IHwi Bupn 6opowHa gna xni6a

Cepep AKMX LinbHO3epHOBE BOPOLLHO Ta iHLLi 36PHOBI KyMNbTypu.

BoHw 3abeanevytoTh BigMiHHE AiETUYHE CMOXMBAHHS BOMIOKHA, ane MICTATb HUKYIN PiBHEHb MOTE-
Hy, HiX y Binomy 6opowwHi "TUM 0". Lie o3Havae, Wo LinbHO3EPHOBMIA XMib, K NPaBuMro, MEHLUM i
LWinbHiLWKMRA, Hix 6inui. Tomy, SKWO B peLenTax BM 3aMiHuTe nonosuHy 6inoro GopotuHa "TAM 0"
LifTlbHO3epHOBIMM BOPOLLHOM, - TO 3MOXXETE NPUrOTYBaTU NPOAYKT 3i CMaKOM LiiTbHO3epHOBOTO XMiba
i TEKCTypoto Ginoro.

Opixpxi

[pikaxKi € X1BUM OpraHiaMoMm, L0 PO3MHOXYETbCS B TicTi. [pn HassBHOCTI BONorw, ixi | Tenna, Apix-
[Ki pOCTYTb | BUKMAAIOTb Byrnekucnuii ras. OcTaHHiin Bupobnse bynbbaluku, siki ckynuyTbCs BCepe-
OVHi TaKUM YMHOM, LLO TiCTO POCTe.

Cepepq pisHUX OOCTYNHWX BUGIB APKOKIB, MU PEKOMEHAYEMO BUKOPUCTOBYBATM CyXi MMBHI APIKIX.
LLi apixopxi, 3a3B1Yait, NPOAIOTLCS B NAKeTMKaX i HE MOBUHHI ByTW NonepeaHb0 PO3YMHEH: Y BOAI.
Bu Takox 3mMoxeTe 3HanTV Apikmki "LWBuakoi 4ii" abo "gpixmki ans xnidonivku". Lie cunbHi apixaxi,
SKi MaloTb MOXIMBICTb NigHATY TicTo Ha 50% LWBMALLE B NOPIBHSAHHI 3 iHWMMK. BukopucTosyiTe ix
Tinbku 3 nporpamoro "WBUOKMA PEXIAM". [pixmki B nakeTukax ayxe YyTnusi 4O BANMBY BOO-
r1, TOMy He 3bepiraiiTe YaCTKOBO BUKOPUCTaHI BigkuTi nakeTuku Binblue ogHoro gHs. Kpim Toro, Bu
MOXeTe BUKOPUCTATM LUMATOK CBDKMX MMBHUX APDKOXIB: 1 T Cyxwx NUBHWX LPiKOXKIB LOPiBHIOE 3,5 T
CBIKMX MUBHWX APDKIXIB.
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Tabnuus ekBiBaneHTIB CyXuX Ta CBiXKWUX MMBHUX APiKAXIB
Cyxun Cixui
1/4 nakeTuka 2T 1 vyaiiHa noxka 7r
1/2 nakeTuka 4r 2 YaitHi NOXKM 13r1
3/4 nakeTuka 6r 3 YaiHi NIOXKM 21r
1 nakeTuk 7r 3,5 vaiiHi noxku 25t
1,5 nakeTuka 10r 5 yaiHux Noxok 37r
2 nakeTuka 14r 7 YaiHUX NOXoK 50r

Pipki iHrpegieHTHM

Pigkim iHrpesieHToM, sik NpaBuno, € Bofa Y Monoko, abo cymilt 06ox. Boga pobuTb ckopuHky GinbLu
XpycTKoto. Momnoko pobuTh CKOpUHKY i X6 BcepemuHi M'skilLmMm.

[CHYI0Tb CynepeyniBi JyMKu LLOAO TOro, sKoK Mae 6yTn TemnepaTtypa Boau. Bu MoxeTe BUpILLMTY
Lie CaMOCTIlHO 3 YacoM i MPaKTMKOK BUKOPUCTaHHSA Npunagdy. Boga € myxe BaXMBUM KOMMOHEH-
TOoM xniba. 3a3suyan, HanbinbL nigxoasiloto Temnepatypoto Bogu € Big 20°C no 25°C. Ane B pasi
LUBMAKOrO NPUrOTYBaHHs XNiba, Anst NPUCKOPEHHs NpoLiecy TemnepaTtypa NoBUHHa OyTW B Mexax Bif
45°C po 50°C. [yxe Baxnugo, o6 Boga byna xopoLLoi akocTi, | 6axaHo B NAsLLL, TOMY Sk BanHsK
B BOZi MOXe MOCTaBWTK Nif 3arpo3y YyLoBuiA cMak xniba. 3amicTb BoaW MOXHA TaKoX AOLATM CBiKE
Monoko abo Bogy 3 2% Cyxoro MOJIOKa, LU0 CrpUsie YyAOBOMY CMaKy i MOKpaLLye Komip CKOpUHKM. B
LEesKNX peLienTax MoXHa 3HailTW HaBiTb (PYKTOBUN CiK.

Hu3abkum BMicT XMpy

He BukopuCTOBYIMTE ONitD, MaprapyH i T.4. 3 HU3bKUM NPOLEHTOM Xupy. Lii npoaykTi MicTATb Maro
XUpY, B TOW Yac AK peLenTtu nepenbaqaloTb BEMUKY KiMbKICTb XMpY, TOMY € PU3MK HE OTpUMaTH
GaxaHi pesynbTaTu.

Lyxop

Llykop akTuBye i romye Apikmxi, | Takum YMHOM BOHM PO3BMBAOTLCA. [TOKpALLOE CMaK | TEKCTYpY, a
TaKoX CNpUsiE rapHiin pym'sHoCTi ckopuHki. Mea, cupon i naToky MOXHa BUKOPWUCTOBYBATW 3aMiCTb
LLYKPY, 3@ YMOBY, LLIO BW afanTyeTe KinbKiCTb PIAKOro iHrpedieHTy. He BUKOPUCTOBYATE LUTYYHI Nigco-
NoMXyBaYi, TOMY L0 BOHW He rogytoTb APKAXI, @ feski HaBiTb BOMBAIOTb.

Cinb

Cinb onomarae KOHTPOMOBATK 3pOCTaHHs ApixkaxKiB. bes coni xnib Moxe 3aHaATO MiAHATUCS, i Bi-
Apa3sy Bnactu. Kpim Toro, ofae cmaky.

Anua

Anug 3pobnaTb Baw xnib GinbLy CMaYHUM i NOXMBHUM, AOLAAYTb KOMIP i CIPUATUMYTb NPaBMIbHIN
(hopMi Ta TEKCTypi. ANLA € PiAKUM iHrpedieHTOM, TOMY [03yWTe iHLUi piAKi iHrpedieHTy BignosigHo. B
iHLIOMY BUNaZKy, TICTO MOXE BUITU 3aHAATO PIAKUM i He NigHIMETHCS HANEXHUM YUHOM.

Tpasm i cneuii
MoxeTe fofaTi Ha NoYaTky pa3oM 3 OCHOBHUMU iHrpedieHTamu.
Tpaswu i cnevji, Taki sk kopuusi, iMOup, operaHo, neTpyLuka i 6asunik fogagyTb cmaky. BukopucToByit-
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T€ X B HEBENUKWX KINbKOCTAX (1-2 YailHi NoXKM), Wob He nepekpuTi cmak xniby. Ceixi Tpasw, Taki
K YaCHWK | Lmbynsl, MICTATb 4OCTATHLO PiANHY | 3MiHIOKTL BanaHc piguH y peLenTi, ToMy 3BaxyiTe
iHLWi pianHK BigNOBIAHO.

HopartkoBi iHrpegieHTH

[opatkosi iHrpedieHTV (hpyKTL, ropiXu, POA3NHKA i T.A.) MOXYTb ByTU AOAAHI TiNbkK B Nporpamax, B
KX BOHW nepeadaveHi.

CyxodhpyKT i ropixi MOBUHHI ByTI po3pisaHi Ha APiBHI LIMATOuKW, cup Mae OyTi HAaTepTUM, LLOKONaz,
TaKOX Hapi3aHuM APiOHAMM WMaToYKaMK, a He BeNMkMMM WMaTtkamu. He gopasaite Ginblue, Hix
Lie nepeabayeHo B peLenTi, iHakLe Xnib Moxe He MigHATUCh HaNeXHUM YMHOM. 3BEPHITb yBary, Lo
CBiXi (OpyKTM Ta ropixu MICTSTb pignHy (Cik i Macno), i TOMy BUMIPHOTE OCHOBHWIA PiKWiA IHrpeieHT
BiAMOBIHO.

PEXXUMM

- Onito MOXHa 3aMiHWTK TOMMIEHUM MacIoM.

- [oTpumyiTech nopsaky Tabnuui npy LoLaBaHHi iHTpeLiEHTIB.

- Y BCiX peuenTax MOxHa 3amiHUTV BOPOLLHO 3 BUCOKMM BMICTOM [MOTEHY Ha GesrntoteHoBe 6o-
POLUHO, 3BepTaluM yBary Ha iHLi iHrpegieHTu, Lo MOXYTb MICTUTH FTIHOTEH.

Bbasosumn (1)

Bara 500r 7501 1000 r
Yac 2:55 3:00 3.05
Boga 210 mn 260 mn 320 mn
Onis 1+1/2 cTonoBoi 151 | 2+1/2 cTonosi noxkm | 251 3 CTONOBI MOXKM 45t
TIOXKM
Cinb 1/2 yaitHoi noxKu 3r 1 yaitHa noxka 6r 1 YaitHa noxka 6r
uyKop 1 cTonosa noxka | 15t 2 CTONOBI NOXKM 30r 2 CTONOBI NOXKN 30r
EOpOI.IJHO 2+1/3 cKknsiHKm 320r 3 CKNSHKN 420t 3+1/2 cknsiHKu 500 r
npix(nx(i 3/4 wmarka CBixMX 1 WMmaToK CBIKMX 1 LWMAaTOK CBIXMX
Apixmxis (25 1) apixaxis (25 r) abo apixaxis (25 ) abo
ab0o 3/4 nakeTvka 1 nakeTuk LpbkmxiB B 1 nakeTuK OpiKmLXiB B
OPDKOXiB B MOPOLLKY MOPOLLKY
MOPOLLIKY
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Weuakun xni6 (2)

Bara 500 r 7501 1000 1
Yac 1:55 2:00 2:.05
Boga 140 mn 190 mn 230 mn
Onisi 2 cTOnoBi 26T 2+1/2 cTonosi 33r 3 cTonosi 39r
TIOXKN TIOXKM TIOXKKM
Cinb 2/3 yaitHoi 3r 3/4 yaitHoi 4r 1 vaitHa noxka 5r
TIOXKN TIOXKM
LIyKop 1 cTonoea 26T 2 CTONOBI 30r 3 cTonosi 39r
noxka TIOXKM TOXKM
BopowHo 2 CKNSHKN 2901 2+112 360 3 CKNSHKN 4351
CKIISHKM
ﬂpi)Kn)Ki 3/4 \wumaTka 1 wmatok 1 wwmatok
CBIXMX CBIXMX CBIXMX
apixoxis (25 APDKOKIB apikoxis
r) abo 3/4 (25t) abo (25t) abo
nakeTuka 1 nakeTuk 1 nakeTuk
APDKOXiB B APDKOXiB B OpiKOXiB B
MOPOLLKY MOPOLLIKY MOPOLLKY
Conopgkun xnib6 (3)
Bara 500 1 750 1 1000 r
Yac 3:40 3:45 3:50
Boga 120 mn 160 mn 200 mn
Onis 1+1/2 cTonosoi noxku | 20t 2 CTOMOBI MOXKY 261 | 2+1/2 ctonosi noxkn | 32t
Cinb 1/2 aiHoi noxku 2r 1/2 yaitHoi noXKu 27 1/2 yaitHoi noxkw 2r
fAnue 1 yine snue 60r 1 yine snue 60r 1 yine snue 60r
Llykop 2 CTOMOBI NOXKM 30r 3 CTONOBI NOXKK 45T 4 CTOMOBI NOXKM 60T
3HexupeHe 1/4 cknaHkmn 35T 1/3 cknsHKn ATr 1/2 cknsiHku 70r
MOJI0KO
Bine GOpOHJHO 2 CKMSHKN 290 2+3/4 cKNnsHKN 380 3+1/2 cknsiHKu 500 r
r r
ﬂpi)K.q)Ki 3/4 wmarka CBiXMX 1 WMAaTOK CBIXKMX 1 WMAaTOK CBIXKMX
apixaxis (25 r) abo 3/4 apixaxis (25 1) abo apixaxis (25 1) abo
nakeTuka JpikopKiB B 1 nakeTuK LpiKmXiB B 1 nakeTuK LpiKmLXiB B
MopOLLKY MOPOLLKY MOPOLLKY
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®paHuy3bkum xnib (4)

Bara 500 1 750 1 1000 r
Yac 3:55 4:00 4:05
Boga 180 mn 260 mn 320 mn
Onis 1 cTonosa 10r 1+12 15T 2 CTONOBI 20r
TIOXKa CTONOBOI TOXKM
TOXKN
Cinb 2 YaiHi 12r 1+12 15T 3 YaiHi NoXKu 18T
TIOXKM YaiHoi
TOXKN
Llykop 14172 231 14112 23t 2 cTONOoBI 30
CTONOBOI CTONOBOI TOXKM
TOXKM TOXKN
Bine SopomHo 2 +1/4 300r 2+3/4 4001 3+1/2 cknsiHKm 500
CKITSIHKM CKITSIHKM
npi)KmKi 3/4 .wmatka 1 wmatok 1 wmatok
CBIXMX CBIXMX CBIXMX
OpiKDKiB OpDKIKIB OPDKIKIB
(2571) (25t) abo (25t) abo
abo 3/4 1 nakeTuk 1 nakeTuk
nakeTuika OPDKOXKiB B OPDKOXiB B
LpKOXiB B MOPOLLKY MOPOLLKY
MOPOLLKY
LinbHo3epHoBUuM xnib (5)
Bara 5001 7501 1000 r
Yac 3:55 4:00 4:05
Boga 180 mn 220 mn 270 mn
Onis 2 CTOMOBI MOXKN 261 | 2+1/2 ctonosi noxkn | 38T 3 CTONOBI NMOXKN 451
Cinb 2/3 YaiHoi NoXKK 3r 3/4 YaitHoi NoXKY 4r 1 vaitHa noxka 5r
TpOCTMHHVIVI 1+3/4 cTonoeoi 20r 2 CTONOBI MOXKM 26T 3 CTONOBI NOXKM 39r
Lykop TIOXKM
Bine 6opowHo 1 cknsHka 145t 1+1/2 cKknsHKn 1801 2 CKISHKM 220r
LI,ianosepHOBe 1 cknsHKa 145t 1+1/2 cknsiHKY 180r 2 CKNSHKN 220t
6opoLwHo
Opixaxi 3/4 \umaTka CBiXMX 1 WwmaToK CBiKNX 1 WwmaToK CBiKNX
Apixaxis (25 T) Apixmxis (25 r) abo Apixaxis (25 ) abo
abo 3/4 nakeTvka 1 nakeTuK Opixoxis 1 nakeTuK Opixoxis
APPKIXIB B NOPOLLKY B MOPOLLKY B MOPOLLKY
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XKutHin xni6 (6)

apikoxis (251)
abo 3/4 nakeTuka
LPiKIKIB B
MOPOLLKY

Apbxaxis (25 1)
abo 1 nakeTuk
LpiKOXKiB B
MOpOLLIKY

Apbxaxis (25 1)
abo 1 nakeTuk
LpiKOXiB B
MOpOLLIKY

Bara 500 1 7501 1000 1
Yac 3:25 3:30 3:35
Boga 180 mn 220 mn 270 mn
Onisi 2 cTONoBi 261 2+1/2 cTonosi 38r 3 CTONOBI NOXKM 45T
TIOXKN TIOXKM
Cinb 2/3 yaitHoi 3r 3/4 yaitHoi 4r 1 vaitHa noxka 5r
TIOXKN TIOXKM
TpOCTMHHMﬁ 1+3/4 20r 2 cTonosi 26T 3 CTONOBI NOXKM 39r
Ko CTONOBOI NOXKM
uykop TIOXKKM
Bine 60pou_||.|o 1 cknsHka 145t 1+1/2 cknsHKn 180T 2 CKNSHKN 220t
XutHe 1 cknsHKa 145t 1+1/2 cknsHKN 180r 2 CKNSHKN 220t
6opoLwHo
leimmki 3/4 \wumatka 1 wmartok 1 WwmaToK CBiKNX
CBIXMX CBIXMX apixoxis (251)
OpiKIKIB Apixmxis (25 r) abo 1 nakeTuk
(2571) abo 1 makeTuk ApiXOXIB B
abo 3/4 OpikoxiB B MOPOLLKY
nakeTuka MOPOLLKY
LpbKOXKiB B
MOPOLLKY
BbesrnoreHoBun xnib6 (7)
Bara 500 r 750 1 1000 r
Yac 2:55 3:.00 3.05
Boga 140 mn 190 mn 230 mn
Onisi 2 CTONOBI NOXKN 26T 2+1/2 cTonosi 33r 3 CTONOBI NOXKM 45t
TIOXKM
Cinb 2/3 yaitHoi NoXKM 3r 3/4 yaitHoi noxku 4r 1 YaiHa noxka 5r
uyKop 2 CTONOBI NOXKN 30r 2+1/2 cTonosi 38r 3 CTONOBI NOXKM 39r
IOXKKM
Be3rnioteHoBe 1+3/4 cknsiHkn 255T 2 CKNSHKN 290r 2+1/4 cknsiHkm 325t
6opowHo
BiBcsiHe 1/4 cknsHKN 351 1/2 CKNSHKN 70t 3/4 cknsiHKM 10r
6opowHo
ﬂpi)KA)Ki 3/4 \umaTka CBiXMX 1 WMaTOK CBIMX 1 WMaTOK CBIMX
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Pucosun xnib6 (8)

Bara 500 1 750 1 1000 r
Yac 2:40 2:45 2:50
Boga 150 mn 190 mn 240 mn
Onis 2 CTOMOBI NOXKM 26T 2+1/2 cTonosi 38r 3 CTOMOBI NOXKN 39r
TOXKI
Cinb 2/3 YanHoi NoXKK 3r 3/4 YaitHoi NoXKN 4r 1 vaifHa noxka 5r
Anue 1 yine snye 60r 1 yine situe 60r 1 yine siue 60r
uyKop 1 cTonosa noxka 15t 2 CTOMOBI NOXKM 30r 2 CTOMOBI MOXKN 30r
BopomHo 2 CKINSHKN 2901 2+1/2 CKNSHKN 360r 3 CKNSIHKN 435t
3 BUCOKUM
BMiCTOM
rMIOTEHY
BapeHuﬁ puc 1/4 cknsiHKn 1/3 CKNsiHKM 1/2 cKnsiHKM
ﬂpi)KA)Ki 3/4 \wmartka CBixmX 1 WwmaToK CBiKNX 1 WmaToK CBIMX
Apixoxis (25 1) apixaxis (25 ) apixmxis (25 r) abo
abo 3/4 nakeTuka abo 1 nakeTuk 1 naKeTuK JpixmKiB
LPDKOXiB B APIXKOXIB B B MOPOLLIKY
MOPOLLIKY MOPOLLKY
Xni6 pna cenpgiua (9)
Bara 500 r 750 1 1000 r
Yac 4:55 5:00 5.05
Boga 210 mn 250 mn 300 mn
Onis 1/2 cTonosoi 6r 3/4 cTonoeoi 10r 1+1/3 15T
TIOXKM TIOXKM CTONOBOI
TIOXKM
Cinb 2/3 yaitHoi 3r 3/4 vaitHoi 4r 1 yaitHa noxka 5r
TOXKM TOXKN
uyKop 2/3 yaitHoi 3r 3/4 yaitHoi 4r 1 YyaitHa foxka 5r
TOXKM TIOXKN
EopomHo 2 CKNSHKN 290 2+112 360r 3 CKNSHKN 4351
CKITSIHKM
npi)KmKi 3/4 wmatka 1 wmatok 1 wmatok
CBIXMX CBIXMX CBIXMX
OpiKDKiB ApiKIKIB LPDKIKIB
(2571) (25t) abo (25t) abo
abo 3/4 1 nakeTuk 1 nakeTuk
nakeTuka OPDKOXiB B OPDKOXiB B
LpbKOXKIB B MOPOLLKY MOPOLLKY
MOPOLLKY
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Ticto pna conogkoro xni6a (10)

Yac

2:20

Onis 3 HaciHHA

3 CTONOBI NOXKM

3aBapHUM Kpem
(3a 6axaHHsAM)

Anua 4 Uinux anus
Llykop 1301
BopowHo 3 150 r
BpixmKamm

MopolukoBui 2 YalitHi NOXKM

KinbKicTb LiyKpy MOXHa 3MiHOBaTH BiANOBIAHO A0 0COBMCTMX CMakiB

100% uinbHo3epHoBe TicTo (11)

Yac 3:10

Llykop 2 YalHi NOXKK

Onis 2 CTOSOBI NOXKM

Cinb 141/2 vaiHo NOXKN

Boga 380 mn

LlinbHo3epHoBe 600 r

6opowHo

Opixoxi 1 Wwmartok cBixmx Apixaxis (25 r) abo 1 nakeTuK ApiKIKIB B MOPOLLKY

70% uinbHo3epHoBe TicTo (11)

Yac

3:10

Bine 6opowHo

1751

Llykop 2 YanHi NoXKm

Onis 2 CTOMOBI NOXKM

Cinb 1+1/2 vaitHoi NoXKM

Boga 370 mn

LlinsHo3epHoBe 425t

6opoLHo

Opixpxi 1 Wwmatok cBixmx Apixmxia (25 r) abo 1 nakeTuK ApiKIXKIB B MOPOLLKY
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Ticto gna niuum (12)

Yac 0:45
Bopa 170 mn
Cinb 1 YaitHa noxka

OnuBkoBa onis

1 cTonoBa Nnoxka

Bine 6opowHo

300r

Opixpxi

1 Wwmarok cBixux gpibkmkiB (25 r) abo 1 nakeTUK APIXIKIB B NOPOLLKY

DOpixpxose Ticto (13)

Yac 1:30
Boga 350 mn
Cinb 1+1/2 YaiiHOi NOXKK

OnuBkoBa onif

2 CTOMOBI NOXKM

Llykop 2 YalHi NOXKN
Bine 6opowHo 600 r
Opixoxi 1 Wwmarok cBixux gpibKmkiB (25 r) abo 1 nakeTUK APiXIKIB B NOPOLLKY

Mikc (14-15)

Yac

BiA 8 [0 45 XBUNMH (Yac perynioeTbes)

Opixpxi

1+1/4 yalHoi NoXKu

Bine 6opowHo

560 r

Onis 2 CTOMOBI NOXKM
Cinb 1 yailHa noxka
Bopa 330 mn

KHOMoK "+" i "-".

lMporpama 14 nepenbayae 15 xsunuH Yacy. Mporpama 15 € "nogoBxeHoK" BEPCiEtd Nporpamu
14, 3 yacom, Lo MOXHa perynioBaTy Big 8 0o 45 xBuUnuH. Yac perymnioeTbes 3a 4ONOMOrok

BapeHHs (16)

Yac 1:20
M'akoTb nnoais 300r
Llykop 150 r
JINMOHHMI cik 1/2 numoHa

a NnoTpoxy

BaxaHo 3auyekatv 20 xBUnuH, NEpLL HiX AoAaBaTH Lykop, skui Tpeba KnacTv He BECh Bigpaay,
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Worypr (17)

Yac 8:00 (peryntoeTbes Big 0:06 go 10:00)
He36upaHe 1000 mn

MOJIOKO

HatypanbHui 100 mn (abo ynakoBka 1orypty)
norypt

Llykop 60r

PoamopoxxyBaHHa (18)
Yac | 00:30 (peryntoeTtbes Big 0:10 go 2:00)

MpucTpi nigTpumye Temnepatypy 6mmabko 50°C 106 po3MOpO3UTH NPOAYKT.
Yac peryrnieTbes 3a [JONOMOro KHOMOK "+" i ="

BunikanHsa (19)
Yac | 00:30 (peryntoetbes Big 0:10 go 1:30)

[ins BunikaHHs 3aranbHOro Xxapaktepy. TemMnepaTypa TPUMAETbCA Ha piBHi 6nm3bko 150 ° C.
Yac peryntoeTbcs 3a JONOMOrOK KHOMOK "+" i =",

YUCTKA | pgornag

YBara
Hi B skoMy pasi He 3aHyptoiTe npunag, BUNKy abo LUHYp XWUBMEHHS Y BOZY UM iHLLY PiguHY,
BMKOPUCTOBYITE BONOTY TKAHWHY A1151 TX OYMLLEHHS.

Konwn npucTpiit He BUKOPUCTOBYETLCS, Bif'€HalTE MOrO Bif €NEKTPUYHOI PO3ETKU Nepes TUM,
sk fictaT abo BCTAHOBIUTY OKpeMi fieTani, abo nepes OUMLLEHHSIM.

[JlaiiTe NpUCTPOIO OXOMOHYTH, NEPLL HiX MOYATH OYMLLEHHS.

Hikonn He BUKOPUCTOBYATE KyXOHHI METaNeBi iHCTPYMEHTM 4115 BUAMaHHS xniby 3 emHocTi (L),
06 He MOLLKOAWTU aHTUMPUrapHE MOKPUTTS.

1) OumcTiTb eMHICTb (L), NpOTEPLLM 3CEpeanHM i 30BHI BOMOTOK TKAHWHOIO.

2) AKwo Hacagka Ans samillyBanHs TicTa (1) He 3HIMaeTbCs 3 rBUHTA - 3aMOBHITb EMHICTb rapsYoto
BOZOH i 3anMLwTe B TaKOMy CTaHi npoTsaroM npubnnsyo 30 xsunuH. MoTiM 0bepexHo npoTpiTh
HacagKy A51S IpUroTyBaHHs TicTa BONOrOK TKaHWHOK.

3) Bumuitte mipHy emHicTb (M) Ta MipHy noxky (N) B rapsuin MUmbHin BOA;.

) O4uCTiTb BCi iHLLi NOBEPXHI, BHYTPILLHI i 30BHILLHi, BOMOrOK0 TKaHUHOH. IMpn HeobXigHOCTI MOXe-

Te BUKOPUCTATM TPOXM PIgKOro MUKOHOro 3acoby, ane He 3abyabTe MOBHICTIO MOTO BUZANWTY, B

iHLOMY BUNaaKy Oyab-siki 3annLLK1 MUIOUMX 3acO6iB MOXYTb 3iNCyBaTV Bally HACTYMHY BUMIYKY.
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KEPIBHULITBO A0 BUPILLEHHA OEAKUX NMPOBJIEM

A Y pasi HecnpaBHOCTI, HEraHoO BUMKHITb NPUCTPI.

Mpobnemn

Mpr4nHm

Binnosiai

[MpucTpiit BUNyckae
3anax ropinoro.

BopoluHo abo iHLwi iHrpeieHTH
noTpanunu B NPUCTPIiA Nig, EMHICTb
ANS BUNIKaHHS.

BWMKHiTb NpUCTpin i gaiiTe oMy no.-
HiCTIO OXOMnoHYTW. Buganits 60poLLHo
abo iHLLi iHrpedieHTn 3 cepeamnHy
MPUCTPOK YNCTOK TKAHWHOK.

[HrpesieHTu He
3MiLLYOTbCS Ha-
NEXHAM YUHOM.

EmHicTb abo Hacagka ans 3amiLuy-
BaHHs TicTa He Oyn1 BMOHTOBaH
HaNEXHUM YUHOM.

Byno gopaHo 3abaraTo iHrpeaieHTiB.

[NepekoHaiTecs, L0 EMHICTb Ta
Hacafka [ns 3amillyBaHHs TicTa
BMOHTOBaHi HanexHUM YUHOM.

PeTtenbHo 3BaxyiTe iHrpegieHTy.

[MpucTpin BUgacTb
KOg MOMUITKM
"HHH" npu
HaTUCKaHHi KHOMKM
BKITIOYEHHSI.

BHyTpilLHa TemnepaTtypa B npunagi
3aHafTo BMCOKa.

[arite npucTpoto OXONOHYTH Nepes
TUM, K YBIMKHYTH iHLLY Nporpamy.
BuMKHITb 3 po3eTKu, BigkpuinTe
KPULLKY Ta BUTSAMHITb EMHICTb. [lainTe
MPUCTPOIO OXONOHYTU NPOTAroM 15-
30 XBUAMH, NEpLL HiX 3anyckaTy iHLL
nporpamu.

Hiyoro He BUaHO
yepes ornsaoBse

BiKOHLIe, 60 BOHO
BKpUTE NapOM.

OrnsigoBe BiKOHLE MOXe MOKPUTUCh
napoM Mig Yac nporpam 3amilLyBaH-
HS1 | NiOXOMKEHHs TicTa.

Lle HopmanbHe siBuLLe.

OuncTiTb OrnsaoBe BiKOHLE Mmicns
BMKOPUCTaHHS.

Hacagka ans
3aMillyBaHHs TicTa
npukneinach 4o
Xxniby.

MOBIpHO, B BUBPani pexim
iHTEHCWBHOI pyM'SIHOCTi CKOPUHKM i
HaBKoro xniba yTeopunach TBepaa
CKOPUHKA.

Lle HopmanbHe siBuLLe.

Ko xni6 oxornoHe, BUkopucTanTe
KyXOHHY nonatky, Wwob Bigainuty
Hacagky.

TicTo He 3amiLuy-
€TbCS HANEXHUM
YWMHOM (Hanpw-
knag, 6opoLHo
36upaeTbes no 6o-
kam abo y BepxHiil
4acTuHi TicTa).

EmHicTb abo Hacaaka Ans 3amiluy-
BaHHA TiCTa He 6ynn BMOHTOBaHI
HaNEXHUM YUHOM.

Byno gopaHo 3abaraTo iHrpeaieHTiB.

Byno BukopucTaHe bearnoTeHoBe
BOpOLLHO, 3 AKOTO YTBOPUNOCH JyXe
BOJore TiCTo.

MepekoHalTecs, Lo EMHICTb Ta
Hacagka Ans 3amillyBaHHs TicTa
BMOHTOBaHi HaneXHUM YNHOM.

PeTenbHo 3BaxyiTe iHrpeaieHTH.

Akwo TicTo BOMOre, BUKOPUCTaMNTE
KyXOHHY fionaTky, o6 Bigkneitn
10oro Bif kpaiB eMHOCT. FAKLLO TiCTO
JYXe Cyxe, JofalTe CTONOBY NIOXKY
BOAM, NPW HeoOXiAHOCTI NOBTOPIONTE
MOKM TiCTO He 4oCsArHe NOTPIBHOI
KOHCUCTEHLi.
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Mpobnemu

MpuymHn

Bignosigi

TicTo nigHAnocb
HaAMIpHO i WTOB-
Xae KpULLKY.

[HrpeAieHT He Bynu BUMIpSHI Ha-
NEXHUM YUHOM.

Cinb He 6yna 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 YyaitHOT NoXKN.

lNepekoHanTech Lo Hacaaka ans
3aMmilllyBaHHs TiCTa BMOHTOBaHa.

Xni6 He nigHiMa-
€TbCA

[HrpeqieHT He Bynu BUMIpSHI Ha-
NEXHUM YMHOM.

TepMiH NpuaaTHOCTI BUKOPUCTAHUX
apbxmkiB abo 6opoLUHa 3aKiHUMBCS.

Kpwiwka 6yna BigkpuTa nig yac
pob0oTH Nporpamu.

PeTenbHo 3BaxyinTe iHrpeaieHTy.

[NepeBipTe TEPMiH NPUAATHOCTI APiX-
[xiB i BopoLuHa.

[NepekoHanTecs, WO pigki iHrpeaieHT
AOAaHI Npu KIMHATHI TemnepaTypi.

Xnibeup Mae oTBip
Y BEPXHIN YaCTHi.

TicTo MigHIMAETLCS 3aHAATO LWBUAKO.
Byno goaaHo 3abarato apixaxis abo
BOAM.

Byna obpaHa nporpama, Lo He nig-
XOAUTb [J151 BAKOPUCTAHOIO PeLenTy.

He nigHimaiTe KpuLwky nig vac
BUMiKaHHS.

BunbepiTb pexum iHTEHCUBHOT pyM's-
HOCTI CKOPUHKN.

Konip ckopuHkm
3aHafTo CBITNMNA.

Byno gogaHo 3abararo Lykpy.

Tpoxu 3MEHLLITb KINbKICTb LKpY.

Bunbepitb pexum cnabkoi pym'sHOCTI
CKOPUHKM.

Xni6 He cumeTpny-
HURA

Lle HopmanbHo, Lo iHkom xni6 He
BMXOANUTb CHMETPUYHIUM, 0COBIMBO
Xni6 3 LjinbHO3epHOBOrO GOpOLLHA.

byno popaHo 3abarato apikmkis abo
BOAM.

Hacagka ons 3amillyBaHHs amicTuna
TiCTO B Oik nepeq nigxomkeHHaM Ta
BUMIYKOHO.

PeTenbHo 3BaxyinTe iHrpeaieHTy.

Tpoxu 3MEHLLITb KinbKiCTb BoaM abo
JpiKOXKIB.

Xni6 mae pisHy
hopmy.

Lle HopmanbHo. ®opma Moxe 3MiHHo-
BaTWUCS B 3aNEXHOCTI Bif TMMy xniba.

Xni6 3 NopoXHWHa-
MW BCEpeauHi.

TicTo 3aHaaTO BOMOTE.
[opaHo 3abaraTo apixmxis.
Cinb He byna gogaHa.
[opaHa 3aHaaTo rapsiya Boaa.

PeTenbHo 3BaXylTe iHrPeaieHTH.
Tpoxu 3MeHLLITb KinbKiCTb Boau abo
APIKOXIB.

MepekoHaiiTecs, Lo cinb 6yna
JofaHa.

BukopucToByiiTe BoZly KIMHATHOT
TEeMnepartypu.
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Mpobniemn

MprymnHm

Bignosigi

Xni6 HegocTaTHLO
3anevyeHumn abo
TMUBKUI.

Byno nopaHo 3abarato pigkux
iHrpegieHTiB.

He 6yna obpaHa npasunbHa npo-
rpama.

PeTenbHo 3BaxyiTe iHpegieHTH.

[NepekoHaiiTecs, Lo obpaHa npa-
BUMbHA nporpama.

Xni6 namaeTbes
npu Hapi3aHHi.

Xni6 3aHaaTo rapsumni.

[aiite xniby 0XonoHyTI NPOTSIOM
15-30 XBUMKH.

Xni6 Mae Baxky i
LLifIbHY KOHCUCTEH-
Lito.

Byno noaaHo 3abarato HopoLHa
abo 60poLLHO HenpuaaTHe o0
CMOXMBAHHS.

He 6yno [oAaHo [OCTATHBO BON.

Akwwo xni6 3po6neHo 3 LiNbHO3ePHO-
BOro 60POLLHa - Lie HOpMarbHO, Lo
BiH Ma€ LLiNbHY TEKCTYPY.

PeTenbHo 3BaxyiTe iHrpeaieHTH.

[lHo emHoCTi
NOTEMHINo, abo
B3SANI0Cb NAsIMaMU.

E€MHicTb byna BUMKTA B NOCYA0-
MUIAHIA MaLLmnHi. Lle HopmanbHe
ABULLE | HE 3MIHIOE SKICTb MaTepiany.
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