SISICICICICIGICIOICICICIOIGICIOICICICICICICIC)

Russell Hobbs

18036-56






Read the instructions, keep them safe, pass them on if you pass the appliance on. Remove all packaging
before use.

IMPORTANT SAFEGUARDS
Follow basic safety precautions, including:

This appliance can be used by children aged from 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have been supervised/instructed and
understand the hazards involved. Children shall not play with the
appliance. Cleaning and user maintenance shall not be done by children
unless they are older than 8 and supervised. Keep the appliance and cable
out of reach of children under 8 years.

Don't connect the appliance via a timer or remote control system.

AThe surfaces of the appliance will get hot.

If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its

service agent, or someone similarly qualified, to avoid hazard.

® Do not use this appliance near bathtubs, showers, basins or other vessels containing water.
Don't use the appliance near or below combustible materials (e.g. curtains).
Don't cover the appliance or put anything on top of it.
Unplug the appliance when not in use, before moving and before cleaning.
Don't use accessories or attachments other than those we supply.
Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
Don't operate the appliance if it's damaged or malfunctions.

start

To stop the appliance, press the 5 button, and hold it down for 2 seconds.

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
1. Window 4. Bread pan
2. Control panel 5. Shaft
3. Handle 6. Paddle

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME
Clean the appliance, to remove manufacturing dust, etc.

HOW IT WORKS - IN BRIEF

Choose arecipe.

Put the ingredients into the bread pan in the correct order - this is essential.

Put the bread pan into the appliance and close the lid.

Use the menu ] button to choose a program (1-12).

Use the crust colour { 33k R button to move the arrow on the top of the display to light { 3, medium

K, ordark R.

6.  Use the size button 33{ % to move the arrow on the bottom of the display to small 3 (500g),
medium (3 (750g), or large {3 (1kg).

7. Usethe + and - buttons to set the timer (optional).

start

8.  Press the % button to start the program.
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9. Thedisplay will count down, then beep when it's finished.
10.  After the beep, the appliance will keep warm for an hour, on programs 1, 2, 3, 5,8, 9, 10, and 11.
PREPARATION
1. Sitthe appliance on a stable, level, heat-resistant surface.
2. Leave a space of at least 50mm all round the appliance.
3. Openthelid.
4. Use the handle to pull the bread pan up and out of the appliance.
5. Fitthe paddle to the shaft in the bottom of the bread pan.
6. The shaft and the hole in the paddle are D-shaped.
7. Setouta wire tray (for the bread), a heatproof mat (for the bread pan), and oven gloves.
8. It'simportant that ingredients are measured accurately.
+ Use the same measuring spoons for all the ingredients.
« Level the spoons with the back of a knife.
Don't use a measuring jug - electronic scales are much more accurate, so weigh the water.
« 1 millilitre of water weighs 1 gram, so we've shown the water in the recipes as grams (g), rather
than millilitres (ml).
If you still want to use a measuring jug, 1 millilitre of water weighs 1 gram, you may replace grams
“g" with millilitres “ml”, but the results may not be consistent.
+ Ifyou're using a recipe from elsewhere, replace millilitres (ml) of water with grams (g) for accuracy.
9. It'simportant that you add the ingredients in the correct order.
10.  We've numbered them, to make it easy.
11, First, add the liquid.
12, It's usually water, but it might include milk and/or eggs.
13. Water/milk must be warm (20°C-25°C/68°F-77°F).
14.  Both hot and cold water will inhibit the yeast.
15.  Add sugar and salt, if required.
16. Add wet ingredients - honey, syrup, molasses ...
17. Add dry ingredients - flour, dried milk, herbs, spices ...
18. Finally - add the dried yeast (or baking powder/baking soda).
19. Layiton top, and don't get it wet, or it'll start working too soon.
20. Ifyou're using the timer, it's even more important that the yeast and water are well separated.
21. Nuts, raisins, etc. are normally added during the second kneading.
LOAD UP
Clean any spillage off the bread pan.
. Lower the bread pan into the appliance.
«  Youmay have to turn the drive slightly to allow it to fit.
Close the lid.
SWITCHING ON
. Put the plug into the power socket.
«  Theappliance will beep.
.« Thedisplay shows !~ (program 1, with medium crust), then 3:2'(} (the program duration).
. Use the menu ] button to choose a program (1-12).
CRUST COLOUR

Use the crust colour { I3 2R button to move the arrow on the top of the display to light { 3, medium

X, ordark R.
Light {3 (display =1_ ), medium B (display =), dark R (display =)
This function only works with programs 1, 2, 3, and 5.
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SIZE

Use the size button 3737 3 to move the arrow on the bottom of the display to small 3 (500g),
medium (3 (750g), or large {3 (1kg).

These sizes are approximate - think of them as small, medium, and large.

This function only works with programs 1, 2, 3,5, and 8.

THE TIMER

1.

Use the timer to set the finishing time up to 13 hours ahead (including recipe time).

This function only works with programs 1, 2, 3, and 5.

Don't use the timer with a recipe containing fresh milk, yoghurt, cheese, eggs, fruit, onions, or
anything that might go off if left for a few hours in a warm moist environment.

Leaving the ingredients together for an extended period will inevitably cause some interaction,
especially on a hot or humid day

Don't use moist ingredients like fruit.

Add any nuts or raisins after the flour

Decide when you want your bread to be ready, e.g. 1800.

Check the time now, e.g. 0700.

Calculate the difference between the two times, e.g. 11 hours.

Use the +and — buttons to change the time shown on the display from the program time to the
time you've just calculated (e.g. 11 hours).

Each press will decrease — or increase + the time displayed by 10 minutes

You can't reduce the time to less than the program time.

The maximum time which can be shown on the display is 13 hours.

START THE APPLIANCE

start

Press the &6 button to start the program.
The appliance will beep.
The display will count down, then beep when it’s finished.

If you're using program 3, kneading won't start for 30 minutes, while the ingredients are warmed.

Have a look at the dough (through the window) after 30 minutes of kneading.

If you see any unincorporated ingredients round the walls of the bread pan, open the lid, scrape
them into the dough with a spatula, then close the lid.

Scrape only the walls, to avoid the paddle.

FINISHED?

start

To stop the appliance, press the 5 button, and hold it down for 2 seconds.

For best results, remove the bread as soon as it is finished.

If you don't stop it, the appliance will keep the bread warm for an hour.

It will then beep 10 times, and switch off.

Unplug the appliance. Steam and hot air will escape when you lift the lid.

Wear oven gloves.

Open the lid.

Use the handle to pull the bread pan up and out of the appliance.

Turn the bread pan upside down and shake it to release the bread.

You may have to run a heatproof plastic or wooden spatula round the inside of the bread pan.
Put the bread on the wire tray to cool for 20-30 minutes before cutting.

Put the bread pan on the heatproof mat.

Check that the paddle is still in the bread pan.

If the paddle is in the bread, dig it out of the bread with a plastic or wooden spatula.
Before reusing the appliance, let it cool, and clean it.

If the appliance is too hot, the display will show an error message.
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NUTS, RAISINS, ETC

. Nuts, raisins, etc. are normally added during the second kneading.
The appliance will beep 15 times when it wants them.
«  The beeps come about 22 minutes after the start of programs 1 and 5, but 47 minutes after the start
of program 3.
This function only works with programs 1, 3, and 5.
. If you're using fresh fruit or vegetables, dry them with kitchen paper.
«  Theappliance will beep 15 times when it wants them:
Open the lid.
. Sprinkle the new ingredients over the dough.
. Close the lid.

THE PROGRAMS

BASIC

For basic white bread, or recipes based on white bread dough.

FRENCH

For French-type bread, with a lighter texture and crispier crust. Recipes suitable for this program don't
normally use butter (or margarine) or milk. It will only stay fresh for a few hours.
WHOLEWHEAT/WHOLEMEAL

The heavier flour needs preheating for about 30 minutes before kneading. Loaves tends to be smaller and
denser. They don't work very well with the timer.

CAKE

For cake and batter recipes, rather than dough, usually using baking powder or baking soda as the raising
agent, rather than yeast.

SWEET

For sweeter bread recipes, often containing fruit or dried fruit.

DOUGH

This uses the appliance as a mixing/kneading machine.

Remove the dough as soon as the program has finished.

Punch it back, cover, and let it rest for ten minutes or so before cutting/shaping.

JAM

This preheats the ingredients, then boils them. Allow plenty of room for the jam to expand when boiling. If
jam gets into the appliance, it will be difficult to clean.

Take care - hot jam can give you a nasty burn.

SANDWICH

This makes a loaf with a loose texture and a thin crust, ideal for making sandwiches.

GLUTEN-FREE

Gluten-free bread uses other substances to give the dough elasticity and bounce. The bread is denser and
coarser than bread made with strong flour.

FASTBAKE |

FASTBAKE Il

These are variations on the basic program, with reduced kneading, rising, and baking times.

They cut the program times to 55 and 80 minutes respectively
The loaves will be smaller, denser, and coarser than normal, and any additional ingredients (raisins, nuts,
etc.) may be mashed, or unevenly distributed

SPECIALITY
This program is specially designed for the malt loaf recipe.



INGREDIENTS

FLOUR

The type of flour used is important. You can't use “ordinary” plain flour for making bread. Buy flour with
“strong” or “bread” in its title. The commonest is normally marketed as strong white flour. These “strong” or
“bread” flours contain more gluten than ordinary baking flour. Gluten is the protein that gives the bread its
structure and texture. It retains the carbon dioxide produced by the yeast, putting the elasticity, the
bounce, into the dough.

OTHER BREAD FLOURS

These include strong brown flour, strong wholemeal, and whole wheat bread making flours. These have
lower levels of gluten than strong white flour. Brown loaves tend to be smaller and denser than white
loaves. Generally, if you substitute strong white flour for half of the brown flour in a recipe, you can make
bread with a “brown bread” flavour and a “white bread” texture.

YEAST

Yeast is a living organism. Given moisture, food, and warmth, the yeast releases carbon dioxide, which
make the dough rise.

We recommend using “dried active yeast”, also known as “dry active yeast”, and “instant yeast” or “easy
blend dried yeast”. These are usually sold in 7 gram sachets and don't have to be dissolved in water first.
If you don't use all the yeast in a sachet, throw the remainder away.

Don't use fresh or tinned yeast - they won't work with your appliance.

Check the “best before” date on the sachet of yeast.

You may also see “fast action’ or “bread machine” yeast - really potent yeasts that can make dough rise up
to 50% faster. If you use these, you'll need to experiment to get the best results. You could start by trying
them with programs 10 and 11.

LIQUID

The liquid ingredient is normally water or milk, or a mixture of these.

Water makes a crisp crust. Milk makes a softer crust.

Water/milk must be warm (20°C-25°C/68°F-77°F).

Some recipes call for hand-hot water (that's 35°C-50°C/95°F-122°F), to speed up the process. Only the fast
yeasts can handle this temperature.

Don't use milk with the timer.

BUTTER/FAT

These make the dough tender, enhance the flavour, and retain moisture, making the bread keep fresh
longer. Margarine or olive oil can be used instead of butter, but they are less effective.

Do not use low fat spread.

SUGAR

Sugar feeds the yeast, adds flavour, texture, and helps with browning the crust. Some sachets of yeast do
not need sugar to activate.

You may use honey, syrup, or molasses instead of sugar, provided you adjust the liquid ingredient
compensate.

Don't use artificial sweeteners.

SALT

Salt adds flavour, and helps control the yeast, to prevent the bread rising too much, then collapsing.
EGGS

Eggs make bread richer and more nutritious, add colour, and help with structure and texture. If you add
eggs, adjust the other liquid ingredients.

HERBS AND SPICES

These can be added at the beginning, along with the main ingredients.

Dried cinnamon, ginger, oregano, parsley, and basil add flavour and interest. Use in small quantities (a
teaspoon).

Fresh herbs, like garlic and chives may contain enough liquid to upset the balance of the recipe, so adjust
the liquid content.



NUTS, RAISINS, ETC

Dried fruit and nuts should be chopped finely; cheese should be grated; chocolate chips must be chips,
not lumps. Don’t add too much, or the bread may not rise.

When using fresh fruit and nuts, you may need to adjust the liquid ingredient to compensate.

STORING BREAD

Store bread for a couple of days at room temperature, in a polythene bag with the air squeezed out.
To freeze bread, let it cool, put it in a polythene bag, suck all the air from the bag, then seal it.

Don't put bread in the fridge. The chemical reactions involved in bread going stale work best at fridge
temperatures.

KITCHEN TEMPERATURE
The appliance works best in a kitchen with a temperature of 15-34°C (59-93°F).

POWER CUTS

If a power cut lasts less than 7 minutes, the appliance will compensate.
If the power cut is more than 7 minutes, the program will fail.
Unplug, empty, and clean the appliance.

ERROR MESSAGES

If the appliance is too hot, the display will show an error message.

This will be an odd set of letters and/or numbers.

To stop the appliance, press the & button, and hold it down for 2 seconds.
Let the appliance cool, and try again.

If this doesn’t work, then the appliance isn't overheating, it's broken.

CARE AND MAINTENANCE

1. Unplug the appliance and let it cool.

2. Ifthe paddle has stuck to its shaft, fill the bread pan with warm water, to soften dough residues and
allow the paddle to be removed. Don't leave it to soak.

3. Iftheinside of the paddle gets clogged with flour, soak it in warm water, then clean with a wooden

toothpick.

Wipe all surfaces with a clean damp cloth.

Hand wash the bread pan and paddle, rinse, and dry.

@ You may wash these parts in a dishwasher.

6. Putthe paddle, on its own, in a compartment of the cutlery basket.

7.

8.

If you use a dishwasher, the harsh environment inside the dishwasher will affect the surface finishes.
The damage should be cosmetic only, and should not affect the operation of the appliance.

RECIPES

Many external factors affect the taste and texture of your bread (e.g. yeast type, flour type, sugar type,
kitchen temperature, even air pressure and height above sea level).

The recipes supplied have been designed specially for this appliance.

If you want to experiment, use the recipes as a guide, taste the results, and keep notes.

It's best to change only one thing at a time so you know what is responsible for the result you get.

If you already have bread recipes, or find recipes in other publications, compare them with the recipes
given here, to find out which program to try first, then experiment till the results match your desires.

Be careful with quantities when using other recipes. For the first trial, don't fill the bread pan above about
a quarter full, certainly not as much as a third full. If you overfill the bread pan, ingredients may burn on to
the element and clog the drive.



IT’S IMPORTANT THAT YOU ADD THE INGREDIENTS IN THE CORRECT ORDER. WE'VE
NUMBERED THEM, TO MAKE IT EASY.

PROBLEMS

THE BREAD COLLAPSED

The dough may be too moist. Reduce the recipe liquid slightly. If fruit was used, it may not have been
properly dried.

Leaving the bread in the bread pan while it cools can cause moisture released during baking to soak back
into the bread.

The flour may have been too coarsely ground. Try using finer flour.

THE BREAD DIDN'T RISE

Ingredients quantities were wrong - accuracy is essential.

The yeast is stale - check the “best before” date.

THE CORE OF THE BREAD IS TOO MOIST

The dough may have been too moist.

The flour may have been too heavy. This problem can occur with rye, bran and wholemeal flours. Replace
some of the heavy flour with white flour.

THE BREAD HAS SWOLLEN TOO MUCH

You may have used too much yeast, try reducing it slightly.

Too much sugar can cause the yeast to work too fast, and the bread to rise too much. Try reducing the
amount of sugar. If you add sweet/sugary ingredients such as dried fruit, honey or molasses, reduce the
amount of sugar to compensate.

The dough may be too moist. Reduce the recipe liquid slightly. If fruit was used, it may not have been
properly dried.

Use a coarser flour. Less yeast is needed with fine flour than with the same type of flour ground coarsely.
THE BREAD TASTES BLAND

Try increasing the amount of salt by up to % of a teaspoon.

RECYCLING

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances, appliances
Ef E and rechargeable and non-rechargeable batteries marked with one of these symbols
— must not be disposed of with unsorted municipal waste. Always dispose of electrical
and electronic products and, where applicable, rechargeable and non-rechargeable
batteries, at an appropriate official recycling/collection point.
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Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Gerat an Dritte abgeben, geben Sie auch die
Anleitung mit. Entfernen Sie die Verpackung vollsténdig, bevor Sie das Gerét einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSVORKEHRUNGEN
Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmalBnahmen:

Dieses Gerat ist fiir die Nutzung von Kindern ab 8 Jahren und alter sowie von
Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen und geistigen
Fahigkeiten geeignet, wenn ihnen die Handhabung erklart wurde/ sie dabei
beaufsichtigt werden und ihnen die damit verbundenen Gefahren bewusst
sind. Kinder sollten nicht mit dem Gerat spielen. Die Reinigung und
Instandhaltung des Gerats darf nicht von Kindern durchgefiihrt werden, es
sei denn sie sind alter als 8 Jahre und werden dabei beaufsichtigt. Bewahren
Sie das Gerat und das Kabel aul3er Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.
SchlieRen Sie das Gerat nicht Gber einen Timer oder Uiber Fernsteuerung an.
A\ Die Oberflache des Geréts erhitzt sich.

Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller, einer
Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten Fachkraft

ersetzt werden, um eine maogliche Gefahrdung auszuschlief3en.

® Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe einer Badewanne, einem Behélter oder anderen GefaBen,
die Wasser enthalten.
Verwenden Sie das Geréat nicht in der Ndhe oder unterhalb von brennbaren Stoffen (z.B. Vorhdngen).
Decken Sie das Gerét nicht ab und stellen Sie nichts darauf ab.
Netzstecker des Gerdts vor Umstellen und vor Sdubern herausziehen und Gerat abkihlen lassen.
Bitte keine Zubehdrteile oder Aufsédtze verwenden, die nicht von uns geliefert wurden.
Benutzen Sie das Gerét ausschlieBlich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.
Das Gerét nicht verwenden, wenn es beschadigt ist oder Funktionsstdrungen aufweist.
Sie konnen das Gerat anhalten, indem Sie die i Taste zwei Sekunden lang gedriickt halten.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT

ZEICHNUNGEN

1. Fenster 4. Brotkasten
2. Digitales Bedienelement 5. Achse

3. Griff 6. Dreharm

VOR ERSTMALIGEM GEBRAUCH
Reinigen Sie das Gerédt, um bei der Herstellung entstandenen Staub etc. zu entfernen.

SO FUNKTIONIERT’S - IN KURZE

Wahlen Sie ein Rezept aus.

Wichtig ist, dass Sie die Zutaten in der richtigen Reihenfolge in den Brotkasten geben.

Stellen Sie den Brotkasten in das Gerat und schlieen Sie den Deckel.

Wahlen Sie mit Hilfe der Menii-Taste ] ein Programm aus (1-12).

Mit Hilfe der Braunungsgrad-Taste { JEER konnen Sie den Pfeil oben auf dem Display von hell {3 auf
mittel B8 oder dunkel B verstellen.

nhwN =
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6.  Mit Hilfe der GroBen-Taste 13/ 3 kénnen Sie den Pfeil unten auf dem Display von klein 53 (5009) auf

mittel 3 (750g) oder groB 3 (1kg) verstellen.

Mit Hilfe der + und - Tasten kdnnen Sie den Timer einstellen (wahlweise).

Driicken Sie die i Taste, um das Programm zu starten.
Die Uhr auf dem Display lauft riickwérts und ein Piepton erklingt, wenn die Zeit abgelaufen ist.

Nach dem Piepton bleibt das Gerat bei den Programmen 1, 2, 3, 5, 8,9, 10 und 11 noch eine Stunde
lang warm.

_ ~
Swe:

VORBEREITUNG

Gerat auf eine stabile, ebene, hitzefeste Oberflache stellen.
Lassen Sie um das Gerdt herum mindestens einen Abstand von 50mm.
Den Deckel 6ffnen.
Heben Sie den Brotkasten mit Hilfe des Griffs aus dem Gerét.
Setzen Sie den Dreharm auf die Achse im Brotkasten.
Die Achse und die Offnung im Dreharm sind D-férmig.
Legen Sie ein Abkuhlgitter (fir das Brot), eine hitzebestédndige Unterlage (fiir den Brotkasten) und
Ofenhandschuhe bereit.
Achten Sie unbedingt darauf, die Zutaten genau abzumessen.
« Verwenden Sie dieselben Messloffel fiir alle Zutaten.
+ Ebnen Sie die Messl6ffel mit der Riickseite eines Messers.
+Verwenden Sie keinen Messbehélter - elektronische Waagen sind sehr viel praziser, wiegen Sie
das Wasser also ab.
« 1 Milliliter Wasser wiegt 1 Gramm, daher haben wir uns dafiir entschieden, die Wassermenge in
den Rezepten in Gramm (g) und nicht in Millilitern (ml) anzugeben.
Sollten Sie dennoch einen Messbecher verwenden wollen, kdnnen Sie Gramm ,g“ durch Milliliter
,ml” ersetzen, da 1 Milliliter Wasser 1 Gramm wiegt, die Ergebnisse kdnnen jedoch abweichen.
+ Sollten Sie ein anderes Rezept verwenden, ersetzen Sie flir ein praziseres Ergebnis die Milliliter-
Angabe (ml) durch Gramm (g).
9. Achten Sie unbedingt darauf, dass Sie die Zutaten in der richtigen Reihenfolge
hinzufiigen.
10.  Wir haben Sie als Erleichterung fiir Sie nummeriert.
1. Flgen Sie zuerst die Fliissigkeit hinzu.
12.  Normalerweise handelt es sich hierbei um Wasser, doch es kénnte auch Milch und/oder Eier sein.
13.  Das Wasser/ die Milch muss warm sein (20°C - 25°C/68°F-77°F).
14.  Sowohl hei3es als auch kaltes Wasser verhindert, dass die Hefe aufgeht.
15.  Fiigen Sie Zucker und Salz hinzu, falls notwendig.
16.  Flgen Sie die zéhfliissigen Zutaten hinzu - Honig, Sirup, Melasse ...
17.  Fugen Sie die trockenen Zutaten hinzu - Mehl, Trockenmilch, Krduter, Gewdirze ...
18.  Fiigen Sie - zuletzt - die Trockenhefe hinzu (oder Backpulver/Natron).
19. Legen Sie sie oben auf, und achten Sie darauf, dass sie nicht feucht wird, ansonsten geht Sie zu
schnell auf.
20. Verwenden Sie den Timer, ist es noch wichtiger, dass sich Hefe und Wasser weit voneinander
getrennt befinden.
21. Nisse, Rosinen etc. werden normalerweise im zweiten Knetgang hinzugefiigt.

Noupswn s

®

BEFULLEN

Entfernen Sie etwaige Reste vom Brotkasten.

. Setzen Sie den Brotkasten in das Gerét ein.

. Unter Umstanden miissen Sie den Motor etwas drehen, damit der Kasten eingesetzt werden kann.
Den Deckel schliefen.



EINSCHALTEN

Geratenetzstecker in die Steckdose stecken.

Das Gerat piept.

Auf dem Display wird nun 1P (Programm 1, mittlerer Braunungsgrad), anschlieBend 3:20
(Programmldnge) angezeigt.

Wahlen Sie mit Hilfe der Menii-Taste ] ein Programm aus (1-12).

BRAUNUNGSGRAD

Mit Hilfe der Braunungsgrad-Taste [ JJEER konnen Sie den Pfeil oben auf dem Display von hell {3 auf
mittel J& oder dunkel B verstellen.

Hell .3 (Display =}), mittel & (Display =), dunkel R (Display = }-))

Diese Funktion kann nur mit den Programmen 1, 2, 3 und 5 eingesetzt werden.

GROSSE

Mit Hilfe der GroBen-Taste 373/ 3 konnen Sie den Pfeil unten auf dem Display von klein = (500g) auf
mittel 13 (750g) oder groB {3 (1kg) verstellen.

Die GroBenangaben sind Schatzwerte - gehen Sie von klein, mittel und grof aus.

Diese Funktion kann nur mit den Programmen 1, 2, 3, 5 und 8 eingesetzt werden.

DER TIMER

1.

2.
3.
4.

5

6.
7.

8.
9

1

11.
12.
13.

o -

Stellen Sie mit Hilfe des Timers die Endzeit auf bis zu 13 Stunden im Voraus ein (einschlieflich der
Zubereitungszeit).

Diese Funktion kann nur mit den Programmen 1, 2, 3 und 5 eingesetzt werden.

Verwenden Sie den Timer nicht, wenn das Rezept frische Milch, Joghurt, Kase, Eier, Obst, Zwiebeln
oder andere Lebensmittel beinhaltet, die bei einer Lagerung von einigen Stunden in einem warmen
feuchten Umfeld schlecht werden kénnen.

Da die Zutaten zusammen (iber einen recht langen Zeitraum im Kasten liegen, werden diese
unausweichlich miteinander reagieren, vor allem an heifen oder feuchten Tagen.

Verwenden Sie keine Zutaten, die Flissigkeit enthalten, wie etwa Obst.

Fligen Sie Niisse oder Rosinen erst, nachdem Sie das Mehl hinzugegeben haben, hinzu.

Uberlegen Sie sich, wann das Brot fertig gebacken sein soll, z.B. um 18:00 Uhr.

Uberpriifen Sie die aktuelle Zeit, z.B. 7:00.

Berechnen Sie die Differenz zwischen beiden Zeiten, z.B. 11 Stunden.

Andern Sie die vom Programm eingestellte Zeit auf dem Display mit Hilfe der + und - Tasten auf die
von lhnen soeben errechnete Zeit (z.B. 11 Stunden).

Durch erneutes Driicken der Tasten verringern - oder erhéhen + Sie die angezeigte Zeit um 10 Minuten.
Die im Programm eingestellte Zeit kann nicht verkirzt werden.

Die maximale Zeit, die auf dem Display angezeigt werden kann, betrdgt 13 Stunden.

SO BETREIBEN SIE DAS GERAT

Driicken Sie die &5 Taste, um das Programm zu starten.

Das Gerat piept.

Die Uhr auf dem Display lauft rlickwarts und ein Piepton erklingt, wenn die Zeit abgelaufen ist.
Verwenden Sie Programm 3, beginnt der Knetvorgang erst nach 30 Minuten, nachdem die
Zutaten erwarmt wurden.

Uberpriifen Sie nach 30 Minuten Kneten den Teig (durch das Fenster).

Sollten Ihnen dabei noch nicht vermengte Zutaten an den Wénden des Brotkastens auffallen, 6ffnen
Sie den Deckel, mischen Sie sie mit einem Spatel unter den Teig und schlieBen Sie anschlieBend den
Deckel.

Kratzen Sie nur die Wénde ab, damit Sie nicht in Berlihrung mit dem Dreharm kommen.
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FERTIG?

. Sie kénnen das Gerdt anhalten, indem Sie die 25 Taste zwei Sekunden lang gedriickt halten.
Um ein optimales Backergebnis zu erzielen, nehmen Sie das Brot sofort nach Beendigung des
Backvorgangs heraus.

«  Wenn Sie das Gerat nicht ausschalten, wird das Brot noch eine Stunde lang darin warmgehalten.
Das Gerat piept 10 Mal und schaltet sich ab.

. Den Stecker des Gerats aus der Steckdose ziehen.

. Dampf und heiBe Luft wird austreten sobald Sie den Deckel 6ffnen.
Benutzen Sie Ofenhandschuhe.

. Den Deckel 6ffnen.

. Heben Sie den Brotkasten mit Hilfe des Griffs aus dem Gerét.
Drehen Sie den Brotkasten herum und schiitteln Sie ihn, damit sich das Brot |5st.

. Es kann sein, dass Sie die Innenseiten im Brotkasten mit einem hitzebestandigen Kunststoff- oder
Holzspatel entlangfahren missen.
Legen Sie das Brot 20-30 Minuten zum Abkihlen auf das Abkuhlgitter, bevor Sie es schneiden.

. Stellen Sie den Brotkasten auf die hitzebesténdige Unterlage.

« Vergewissern Sie sich, dass sich der Dreharm noch im Brotkasten befindet.
Sollte sich der Dreharm im Brot befinden, entfernen Sie ihn mit Hilfe eines Kunststoff- oder
Holzspatels aus dem Brot.

. Lassen Sie das Gerdt vor dem erneuten Gebrauch abkihlen und reinigen Sie es.
Sollte das Gerat zu heif} sein, erscheint auf dem Display eine Fehlermeldung.

NUSSE, ROSINEN ETC.

. Nisse, Rosinen etc. werden normalerweise im zweiten Knetgang hinzugeftigt.
. Das Gerét piept 15 Mal, wenn die Zutaten hinzugefligt werden sollen.
Der Piepton ertdnt etwa 22 Minuten nach Beginn von Programm 1 und 5, jedoch erst 47 Minuten
nach Beginn von Programm 3.
. Diese Funktion kann nur mit den Programmen 1, 3 und 5 eingesetzt werden.
Verwenden Sie frisches Obst oder Gemdise, trocknen Sie es mit Kiichenpapier ab.
. Das Gerét piept 15 Mal, wenn die Zutaten hinzugefligt werden sollen.
. Den Deckel 6ffnen.
Streuen Sie die neuen Zutaten liber den Teig.
. Den Deckel schliefen.

DIE PROGRAMME

STANDARD (BASIC)

Fir einfaches weilRes Brot oder Rezepte, die auf Weilbrotteig basieren.

FRANZOSISCH (FRENCH)

Flr Brot nach franzosischer Art, luftigere Krume und knusprigere Kruste. Bei den fiir dieses Programm
geeigneten Rezepten wird normalerweise keine Butter (oder Margarine) oder Milch verwendet. Es bleibt
nur einige Stunden lang frisch.

VOLLKORN (WHOLEWHEAT/WHOLEMEAL)

Das schwerere Mehl macht ein Vorheizen von 30 Minuten vor dem Knetvorgang erforderlich. Das Brot ist
oftmals kleiner und dichter. Der Einsatz des Timers funktioniert hierbei weniger gut.

KUCHEN (CAKE)

Fiir Kuchen- und andere Rezepte, die fliissigen Teig beinhalten, nicht unbedingt fiir Rezepte, die festen
Teig beinhalten, normalerweise wird hierfiir Backpulver oder Natron, nicht unbedingt Hefe, als
Backtriebmittel eingesetzt.

SUSS (SWEET)

Fiir siBere Brotrezepte, die hdufig Obst oder Trockenobst beinhalten.



FESTER TEIG (DOUGH)

Bei diesem Programm wird das Gerat zum Mixen/Kneten eingesetzt.

Entnehmen Sie den Teig, sobald das Programm beendet wurde.

Legen Sie ihn zurlick, decken Sie ihn ab und lassen Sie ihn etwa zehn Minuten lang ruhen, bevor Sie ihn
zuschneiden/formen.

MARMELADE (JAM)

Bei diesem Programm werden die Zutaten vorgekocht und anschlieBend gekocht. Lassen Sie genug Platz,
damit sich die Marmelade beim Kochen ausdehnen kann. Die Reinigung des Gerdts gestaltet sich
schwierig, sollte Marmelade eindringen.

Seien Sie vorsichtig - Sie konnen unangenehme Verbrennungen durch heif3e Marmelade davontragen.
SANDWICH (SANDWICH)

Mit diesem Programm konnen Sie ein weiches Brot mit diinner Kruste backen, gut geeignet fiir die
Herstellung von Sandwiches.

GLUTENFREI (GLUTEN-FREE)

Bei glutenfreiem Brot werden andere Inhaltsstoffe verwendet, damit die Brotkrume luftig wird und die
richtige Konsistenz erhdlt. Das Brot ist dichter und grober als das aus backstarkem Mehl hergestellte Brot.
SCHNELLBACKEN I (FASTBAKE I)

SCHNELLBACKEN Il (FASTBAKE I1)

Diese Programme beruhen auf dem Standardprogramm, wobei die Dauer des Knetvorganges, die Zeit fiir
das Aufgehen und Backen kiirzer sind.

Die Programmdauer wird auf jeweils 55 und 80 Minuten verkiirzt.

Das Brot wird kleiner, dichter und grobkdrniger als sonst, und weitere Zutaten (Rosinen, Nisse etc.)
werden moglicherweise zerdriickt oder ungleichmaBig verteilt.

SPEZIALITAT (SPECIALITY)

Dieses Programm wurde speziell zum Backen von Malzbrot-Rezepten entwickelt.

ZUTATEN

MEHL

Es ist wichtig, die richtige Mehlsorte zu verwenden. Zum Brotbacken kénnen Sie kein herkdémmliches
Haushaltsmehl verwenden. Kaufen Sie ,backstarkes Mehl” oder ,Brotmehl”. In der Regel wird es als
backstarkes WeiBmehl verkauft. Dieses ,backstarke” Mehl oder ,Brotmehl” verfiigt iber einen héheren
Glutengehalt als herkdmmliches Backmehl. Gluten ist das Protein, durch das Brot seine Konsistenz und
Struktur erhélt. Es halt das durch die Hefe produzierte Kohlendioxid und sorgt so dafir, dass der Teig
elastisch wird und sich ausdehnt.

WEITERE BROTMEHLE

Dazu zéhlen backstarkes braunes Mehl, backstarkes Vollkornmehl und zum Brotbacken geeignetes
Vollkornmehl. Der Glutengehalt dieser Mehlsorten ist geringer als der in backstarkem Weimehl. Dunkle
Brote sind in der Regel kleiner und dichter als Weibrote. Im Allgemeinen kénnen Sie ein Brot backen, das
den Geschmack von dunklem Brot, aber die Konsistenz von Weilbrot besitzt, wenn Sie die Halfte des im
Rezept angegebenen braunen Mehls durch backstarkes WeiBmehl ersetzen.

HEFE

Bei Hefe handelt es sich um einen lebenden Organismus. Versorgt man die Hefe mit Feuchtigkeit,
Nahrstoffen und Wérme, setzt sie Kohlendioxid frei, wodurch der Teig aufgeht.

Wir empfehlen lhnen, aktive Trockenhefe zu verwenden, auch bekannt als Trockenreinzuchthefe. Sie wird
Ublicherweise in Abpackungen von 7 Gramm verkauft und muss nicht erst in Wasser aufgelost werden.
Sollten Sie nicht die gesamte Hefe eines Packchens verwenden, werfen Sie den Rest weg.

Verwenden Sie keine Frischhefe oder Hefe aus Dosen - diese Hefe kann mit dem Gerét nicht verarbeitet
werden.

Uberpriifen Sie das Mindesthaltbarkeitsdatum auf der Verpackung der Hefe.

Es kann sein, dass Sie Hefe finden, die den Teig besonders schnell aufgehen lasst oder die speziell fir
Brotbackautomaten geeignet ist - hierbei handelt es sich um duBerst wirksame Hefe, durch die der Teig
bis zu 50% schneller aufgeht. Verwenden Sie diese, sollten Sie zuerst austesten, wie Sie ein optimales
Ergebnis erzielen. Hierflir kdnnten Sie die Programme 10 und 11 benutzen.
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FLUSSIGKEIT
Bei der fllissigen Zutat handelt es sich normalerweise um Wasser oder Milch oder eine Mischung aus

beidem.
Durch Wasser wird die Kruste knusprig. Mit Milch erhalten Sie eine weichere Kruste.

Das Wasser/ die Milch muss warm sein (20°C - 25°C/68°F-77°F).

Einige Rezepte beinhalten die Verwendung von handwarmem Wasser (d.h. 35°C-50°C/95°F-122°F), um den
Backvorgang zu beschleunigen. Nur schnellreagierende Hefen kénnen auf derartige Temperaturen
reagieren.

Verwenden Sie beim Einsatz des Timers keine Milch.

BUTTER/FETT

Mit diesen Zutaten wird der Teig weich, sein Geschmack verstarkt und Feuchtigkeit wird gebunden,
wodurch das Brot langer frisch bleibt. Anstelle von Butter kdnnen Sie auch Margarine oder Olivendl
verwenden, ihre Wirkung fallt jedoch geringer aus.

VERWENDEN SIE KEINE FETTARMEN AUFSTRICHE.

ZUCKER

Zucker gilt als “Nahrung” fiir die Hefe, verleiht mehr Geschmack und eine bessere Konsistenz und
unterstlitzt den Brdunungsvorgang der Kruste. Bei einigen Hefesorten ist kein zusatzlicher Zucker zur
Aktivierung erforderlich.

Anstelle von Zucker kdnnen Sie auch Honig, Sirup oder Molasse verwenden, vorausgesetzt Sie passen die
Menge der fliissigen Zutat entsprechend an.

Verwenden Sie keine kiinstlichen Sti8stoffe.

SALZ

Salz verleiht mehr Geschmack und wirkt hemmend auf die Hefe, damit dass Brot nicht zu sehr aufgeht und
anschlieBend zusammenfillt.

EIER

Durch Eier wird das Brot reichhaltiger und nahrhafter, verleiht ihm eine kraftigere Farbe und sorgt fiir eine
bessere Struktur und Konsistenz. Sollten Sie Eier hinzufiigen, passen Sie die Menge der anderen fliissigen
Zutaten an.

KRAUTER UND GEWURZE

Diese kdnnen gleich zu Beginn zusammen mit den Hauptzutaten hinzugegeben werden.

Getrockneter Zimt, Ingwer, Oregano, Petersilie und Basilikum verleihen mehr Geschmack und eine
auBergewdhnliche Note. Verwenden Sie diese Zutaten in geringen Mengen (ein Teel6ffel).

Frische Krauter wie Knoblauch und Schnittlauch kénnen so viel Fliissigkeit enthalten, um das
Gleichgewicht des Rezepts zu storen. Passen Sie also die fliissigen Zutaten entsprechend an.

NUSSE, ROSINEN ETC.

Trockenobst und Niisse sollten fein gehackt, Kése gerieben werden; Schokoladenstiickchen missen klein
genug und nicht in groen Stiicken hinzugefligt werden. Fligen Sie nicht zu viel davon hinzu, da das Brot
ansonsten nicht aufgeht.

Verwenden Sie frisches Obst oder Niisse, miissen Sie als Ausgleich die Menge der fllissigen Zutat eventuell
anpassen.

WIE BEWAHRE ICH BROT AUF

Bewahren Sie das Brot einige Tage lang bei Zimmertemperatur in einer Plastiktlite ohne Luft auf.

Wenn Sie das Brot einfrieren mochten, lassen Sie es abkiihlen, packen Sie es in eine Plastiktiite, achten Sie
darauf, dass sich keine Luft in der Tiite befindet und verschlieBen Sie diese luftdicht.

Bewahren Sie das Brot nicht im Kiihlschrank auf. Die chemischen Reaktionen, die Brot alt werden lassen,
werden bei den im Kiihlschrank vorherrschenden Temperaturen begiinstigt.

TEMPERATUR IN DER KUCHE
Das Geréat funktioniert am besten in einer Kiiche, in der Temperaturen von 15-34°C (59-93°F) vorherrschen.



STROMAUSFALLE

Dauert der Stromausfall weniger als 7 Minuten an, kann das Gerat dies kompensieren.

Dauert der Stromausfall ldnger als 7 Minuten an, kann das Programm nicht ordnungsgemaf ausgefiihrt
werden.

Ziehen Sie den Netzstecker vom Strom, leeren und reinigen Sie das Gerat.

FEHLERMELDUNGEN

Sollte das Gerat zu heif3 sein, erscheint auf dem Display eine Fehlermeldung.

Diese werden als eine ungerade Zusammenstellung von Buchstaben bzw. Zahlen angezeigt.
Sie kdnnen das Gerat anhalten, indem Sie die 5 Taste zwei Sekunden lang gedriickt halten.
Lassen Sie das Gerat abkiihlen und versuchen Sie es erneut.

Funktioniert dies nicht, ist das Gerat nicht tiberhitzt, sondern kaputt.

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

1. Ziehen Sie den Netzstecker vom Strom und lassen Sie das Gerat abkiihlen.

2. Klebt der Dreharm mit der Achse zusammen, fiillen Sie warmes Wasser in den Brotkasten, damit die
Teigreste aufweichen und der Dreharm herausgenommen werden kann. Lassen Sie ihn nicht im
Wasser liegen.

3. Istder Dreharm von innen mit Mehl verstopft, legen Sie ihn zum Aufweichen in warmes Wasser und
reinigen Sie ihn anschlieBend mit einem Holzzahnstocher.

4. Alle Oberflichen mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen.

5. Waschen Sie den Brotkasten und den Dreharm mit der Hand ab, spiilen und trocknen Sie beide ab.

Sie kdnnen diese Teile im Geschirrspiiler reinigen.

Legen Sie den Dreharm separat in ein Fach des Besteckkorbs.

Bei Verwendung eines Geschirrspllers kann das raue Umfeld im Geschirrspliler die

Oberflachenlackierung beschadigen.

8.  Die Beschddigung ist nur kosmetisch und beeintrdchtigt nicht die Funktion des Gerates.

6.
7.

REZEPTE

Der Geschmack und die Beschaffenheit Ihres Brotes wird von vielen duleren Faktoren beeinflusst (z.B. von
Hefe-, Mehl-, Zuckersorte, der Temperatur in der Kiiche, selbst vom Luftdruck und der Hohe Giber dem
Meeresspiegel)

Die aufgefiihrten Rezepte wurden eigens fir dieses Gerat entwickelt.

Mochten Sie sich ausprobieren, nehmen Sie die Rezepte als eine Orientierung, kosten Sie das Ergebnis
und machen Sie sich Notizen dazu.

Verandern Sie am besten nur eine Sache auf einmal, damit Sie nachvollziehen kénnen, wie sich diese
Anderung auf das Ergebnis auswirkt.

Verfiigen Sie selbst bereits Uiber Brotrezepte oder finden Rezepte in anderen Publikationen, vergleichen
Sie sie mit den hier vorgeschlagenen Rezepten, um herauszufinden, welches Programm Sie fiir den ersten
Versuch verwenden sollten. Probieren Sie anschlieBend verschiedene Optionen aus, um ein fiir Sie
zufriedenstellendes Backergebnis zu erzielen.

Seien Sie bei den Mengenangaben von anderen Rezepten vorsichtig. Befiillen Sie den Brotkasten beim
ersten Versuch ungefahr bis zu einem Viertel, aber nicht bis zu einem Drittel. Ist der Brotkasten tberfiillt,
kann es dazu kommen, dass Zutaten am Element anbrennen und den Motor verstopfen.

ACHTEN SIE UNBEDINGT DARAUF, DASS SIE DIE ZUTATEN IN DER RICHTIGEN
REIHENFOLGE HINZUFUGEN.

Wir haben Sie als Erleichterung flr Sie nummeriert.



PROBLEME

DAS BROT IST ZUSAMMENGEFALLEN.

Es kann sein, dass der Teig zu feucht ist. Verringern Sie die im Rezept angegebene Flissigkeitsmenge
leicht. Wurde Obst verwendet, war dies moglicherweise nicht vollstandig getrocknet.

Lassen Sie das Brot zum Abkuihlen im Brotkasten, kann es dazu kommen, dass die wahrend des Backens
freigesetzte Feuchtigkeit wieder durch das Brot aufgenommen wird.

Das Mehl war méglicherweise nicht fein genug gemahlen. Verwenden Sie beim néachsten Mal feiner
gemahlenes Mehl.

DAS BROT IST NICHT AUFGEGANGEN.

Die verwendete Menge der Zutaten war nicht korrekt — Genauigkeit ist besonders wichtig.

Die Hefe ist alt - Gberpriifen Sie das Mindesthaltbarkeitsdatum.

DAS BROTINNERE IST ZU FEUCHT.

Der Teig war méglicherweise zu feucht.

Das Mehl war méglicherweise zu schwer. Dieses Problem kann bei Kleie, Roggen- und Vollkornmehl
auftreten. Ersetzen Sie einen Teil des schweren Mehls mit WeiSmehl.

DAS BROT IST ZU SEHR AUFGEGANGEN.

Maglicherweise haben Sie zu viel Hefe verwendet. Verwenden Sie beim nachsten Mal etwas weniger Hefe.

Wird zu viel Zucker verwendet, reagiert die Hefe zu schnell und das Brot geht zu sehr auf. Verringern Sie
beim néchsten Mal die Zuckermenge. Fiigen Sie siiBe oder zuckerhaltige Zutaten wie Trockenobst, Honig
oder Molasse hinzu, verringern Sie die Zuckermenge entsprechend.

Es kann sein, dass der Teig zu feucht ist. Verringern Sie die im Rezept angegebene Flissigkeitsmenge
leicht. Wurde Obst verwendet, war dies moglicherweise nicht vollstandig getrocknet.

Verwenden Sie ein grober gemahlenes Mehl. Bei fein gemahlenem Mehl ist weniger Hefe erforderlich als
bei derselben grob gemahlenen Mehlsorte.

DAS BROT SCHMECKT NACH NICHTS.

Verwenden Sie beim nachsten Mal bis zu % Teel6ffel mehr Salz.

RECYCLING

Um durch giftige Substanzen hervorgerufene Gefahren fiir Gesundheit und Umwelt zu
ﬁ ﬁ vermeiden, diirfen Gerate sowie wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare
— Batterien, die mit einem dieser Symbole gekennzeichnet sind, nicht mit unsortiertem
Siedlungsabfall entsorgt werden. Entsorgen Sie elektrische und elektronische
Produkte und gegebenenfalls wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare Batterien
bei entsprechenden amtlichen Recycling- / Riicknahmestellen.
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Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez I'appareil. Retirez tous les
emballages avant utilisation.

PRECAUTIONS IMPORTANTES
Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus et par
des personnes aux aptitudes physiques, sensorielles ou mentales réduites
ou ne possédant pas I'expérience et les connaissances suffisantes, pour
autant que ces personnes soient supervisées/aient recu des instructions et
soient conscientes des risques encourus. Les enfants ne peuvent pas jouer
avec l'appareil. Le nettoyage et I'entretien par |'utilisateur ne doivent pas
étre effectués par des enfants, a moins qu'ils ne soient agés de plus de 8
ans et qu'ils soient supervisés. Tenez I'appareil et le cable hors de portée
des enfants de moins de 8 ans.

Veillez a ne pas connecter l'appareil via une minuterie ou un systeme de
télécommande.

A\ Les surfaces de l'appareil vont s'échauffer.

Si le cable est abimé, vous devez le faire remplacer par le fabricant, un de
ses techniciens agréés ou une personne également qualifiée, pour éviter

tout danger.

® Veillez a ne pas utiliser cet appareil a proximité de baignoires, douches, lavabos ou autres récipients
contenant de l'eau.
Veillez a ne pas utiliser I'appareil a proximité ou sous des matériaux combustibles (par exemple, des
rideaux).
Ne recouvrez pas I'appareil et ne posez rien dessus.
Débranchez I'appareil lorsque vous ne l'utilisez pas, avant de le déplacer et avant de le nettoyer.
N'adaptez pas d'accessoires autres que ceux fournis.
N'utilisez pas I'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.
N'utilisez pas l'appareil s'il est endommagé ou s'il ne fonctionne pas correctement.

start

Pour arréter I'appareil, appuyez sur le bouton 55 et maintenez-le enfoncé pendant 2 secondes.
USAGE MENAGER UNIQUEMENT

SCHEMAS

1. Fenétre 4. Cuveapain
2. Panneau de controle 5. Tige

3. Poignée 6. Mélangeur

AVANT LA PREMIERE UTILISATION
Nettoyez I'appareil pour éliminer la poussiére de fabrication, etc.

COMMENT CA MARCHE - EN BREF

1. Choisissez une recette.
2. Placezles ingrédients dans la cuve a pain dans le bon ordre - cela est essentiel.
3. Placezla cuve a pain dans l'appareil et fermez le couvercle.
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pouvez remplacer les grammes “g” par des millilitres “ml”, mais il est possible que les résultats ne

4. Utilisez le bouton de menu de > pour choisir un programme (1-12).
5. Utilisez le bouton (IR de sélection de la couleur de la crolite pour aligner la fleche située sur la
partie supérieure de l'affichage sur clair { 3, moyen B ou foncé K.
6.  Utilisez le bouton de sélection de la taille 3373 pour aligner la fleche située sur la partie inférieure
de l'affichage sur petit 73 (500 g), moyen 3 (750 g), ou grand 3 (1 kg).
7. Utilisez les boutons + et - pour régler la minuterie (facultatif).
8.  Appuyez sur le bouton i pour démarrer le programme.
9.  Laffichage effectue un compte a rebours, puis émet un bip sonore quand le programme est terminé.
10.  Aprés le bip, I'appareil restera chaud pendant une heure, sur les programmes 1,2, 3,5, 8,9, 10 et 11.
PREPARATION
1. Posezl'appareil sur une surface stable, a niveau et résistante a la chaleur.
2. Laissez un espace libre d'au moins 50 mm autour de I'appareil.
3. Ouvrezle couvercle.
4. Utilisez la poignée pour extraire la cuve a pain de l'appareil.
5. Fixezle mélangeur a la tige dans le fond de la cuve a pain.
6. Latige etle trou du mélangeur présentent une forme de D.
7. Préparez une grille métallique (pour le pain), un dessous de plat résistant a la chaleur (pour la cuve a
pain) et des gants de cuisine.
8. Il est essentiel que les ingrédients soient mesurés avec précision.
«Utilisez les mémes cuilléres a mesurer pour tous les ingrédients.
+Nivelez les cuilléres avec le dos d'un couteau.
« Nutilisez pas un verre doseur - les balances électroniques sont beaucoup plus précises et il est
donc préférable de peser l'eau.
+ 1 millilitre d'eau pése 1 gramme. Dans les recettes, nous indiquons 'eau en grammes (g), plutot
qu'en millilitres (ml).
+ Sivous souhaitez tout de méme utiliser un verre doseur, 1 millilitre d'eau pése 1 gramme et vous
soient pas réguliers.
« Sivous utilisez une recette obtenue ailleurs, remplacez les millilitres (ml) d'eau par des grammes
() a des fins de précision.
9. Il est essentiel que vous ajoutiez les ingrédients dans le bon ordre.
10.  Nous les avons numérotés pour vous faciliter la tache.
1. En premier lieu, ajoutez le liquide.
12. Il s'agit généralement d'eau, mais le liquide peut aussi inclure du lait et/ou des ceufs.
13.  Le lait/I'eau doivent étre tiedes (20°C-25°C/68°F-77°F).
14.  Leau chaude tout comme I'eau froide va inhiber la levure.
15.  Ajoutezle sucre et le sel, si nécessaire.
16. Ajoutez les ingrédients humides — miel, sirop, mélasse...
17.  Ajoutez les ingrédients secs - farine, lait en poudre, herbes aromatiques, épices...
18.  Pour terminer, ajoutez la levure séche (ou poudre a lever/bicarbonate de sodium).
19. Déposez cet ingrédient sur le dessus et ne le mouillez pas, faute de quoi il commencerait a agir trop
tot.
20. Sivous utilisez la minuterie, il est encore plus important que la levure et I'eau soient bien séparées.
21. Les noix, les raisins secs, etc. sont généralement ajoutés lors du deuxiéme pétrissage.
CHARGEMENT

Nettoyez les ingrédients qui pourraient avoir été déversés hors de la cuve a pain.
Abaissez la cuve a pain dans l'appareil.
Vous devrez éventuellement tourner |égérement le moteur pour pouvoir insérer la cuve

correctement.
Fermez le couvercle.
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ALLUMAGE

Mettez la fiche dans la prise de courant.

L'appareil émettra un “bip” sonore.

L'écran affiche 1P (programme 1, avec la crotte moyenne), puis 3:20 (la durée du programme).
Utilisez le bouton de menu de > pour choisir un programme (1-12).

COULEUR DE LA CROUTE

Utilisez le bouton (IR B de sélection de la couleur de la croGte pour aligner la fleche située sur la
partie supérieure de l'affichage sur clair {3, moyen B ou foncé R.

Clair {3 (affichage =1), moyen R (affichage =), foncé R (affichage =)

Cette option fonctionne uniquement avec les programmes 1, 2, 3 et 5.

TAILLE

Utilisez le bouton de sélection de la taille 713/ 3 pour aligner la fleche située sur la partie inférieure
de l'affichage sur petit 13 (500 g), moyen 3 (750 g), ou grand {3 (1 kg).

Ces tailles sont approximatives — imaginez une taille petite, moyenne et grande.

Cette option fonctionne uniquement avec les programmes 1,2, 3,5 et 8.

LA MINUTERIE

1.

Utilisez la minuterie pour régler I'heure de finition jusqu'a 13 heures plus tard (y compris la durée de
la recette).

2. Cette option fonctionne uniquement avec les programmes 1, 2, 3 et 5.

3. N'utilisez pas la minuterie avec une recette contenant du lait frais, du yaourt, du fromage, des ceufs,
des fruits, des oignons, ou tout ingrédient qui pourrait se détériorer si on le laisse pendant plusieurs
heures dans un environnement chaud et humide.

4. Maintenir le mélanger d'ingrédients pendant une période prolongée entrainera inévitablement
certaines interactions, en particulier lors des journées chaudes ou humides.

5. N'utilisez pas des ingrédients humides comme les fruits.

6.  Ajoutez les noix ou raisins secs aprés la farine

7. Choisissez I'heure a laquelle vous souhaitez que votre pain soit prét, par exemple 18 h.

8.  Vérifiez I'heure actuelle, par exemple 7 h.

9. Calculez la différence entre les deux heures, par exemple 11 heures.

10.  Utilisez les boutons + et - pour modifier la durée affichée sur I'écran et passer de la durée du
programme a la durée que vous venez de calculer (par exemple, 11 heures).

11.  Chaque pression du bouton va diminuer - ou accroitre + la durée affichée de 10 minutes

12.  Vous ne pouvez pas réduire la durée a un intervalle de temps inférieur a la durée du programme.

13.  Ladurée maximale qui peut étre affichée sur I'écran est de 13 heures.

DEMARRAGE DE L'APPAREIL

start

Appuyez sur le bouton 55 pour démarrer le programme.

L'appareil émettra un “bip” sonore.

L'affichage effectue un compte a rebours, puis émet un bip sonore quand le programme est terminé.
Sivous utilisez le programme 3, le pétrissage ne démarrera pas avant 30 minutes, soit la durée
pendant laquelle les ingrédients sont chauffés.

Vérifiez la pate (par la fenétre) aprés 30 minutes de pétrissage.

Si vous constatez la présence d'ingrédients non mélangés sur les parois de la cuve a pain, ouvrez le
couvercle, incorporez-les a la pate avec une spatule, puis fermez le couvercle.

Raclez uniquement les parois afin d'éviter le contact avec le mélangeur.
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TERMINE?

. Pour arréter 'appareil, appuyez sur le bouton 35 et maintenez-le enfoncé pendant 2 secondes.

. Pour obtenir des résultats optimaux, retirez le pain dés qu'il est terminé.

. Sivous n'arrétez pas l'appareil, il maintiendra le pain au chaud pendant une heure.

. Il émettra ensuite 10 “bip” sonores et s'éteindra.

. Débranchez I'appareil.

. De la vapeur et de l'air chaud vont s'échapper lorsque vous soulevez le couvercle.

. Portez des gants de cuisine.

. Ouvrez le couvercle.

. Utilisez la poignée pour extraire la cuve a pain de l'appareil.

. Retournez la cuve a pain et secouez-la pour faire sortir le pain.

. Il est possible que vous ayez a passer une spatule en bois ou en plastique résistant a la chaleur le
long de la face intérieure de la cuve a pain.

. Placez le pain sur une grille métallique pour le laisser refroidir pendant 20-30 minutes avant de le
découper.

. Placez la cuve a pain sur un dessous de plat résistant a la chaleur.

. Vérifiez que le mélangeur est toujours dans la cuve a pain.

. Sile mélangeur est dans le pain, extrayez-le du pain avec une spatule en plastique ou en bois.

. Avant de réutiliser I'appareil, laissez-le refroidir et nettoyez-le.

. Sil'appareil est trop chaud, I'écran affiche un message d'erreur.

NOIX, RAISINS SECS, ETC.

. Les noix, les raisins secs, etc. sont généralement ajoutés lors du deuxiéme pétrissage.

. L'appareil émet 15 signaux sonores successifs quand il faut ajouter ces ingrédients.

. Les “bips” sont émis environ 22 minutes apreés le début des programmes 1 et 5, mais 47 minutes
apres le début du programme 3.

. Cette option fonctionne uniquement avec les programmes 1, 3 et 5.

. Sivous utilisez des fruits ou des légumes frais, séchez-les avec du papier absorbant.

. Lappareil émet 15 signaux sonores successifs quand il faut ajouter ces ingrédients :

. Ouvrez le couvercle.

. Saupoudrez les nouveaux ingrédients sur la pate.

. Fermez le couvercle.

LES PROGRAMMES

PAIN BASIQUE (BASIC)

Pour un pain blanc basique, ou pour les recettes a base de pate a pain blanc.

PAIN FRANCAIS (FRENCH)

Pour le pain de type francais, avec une texture plus Iégere et une croGte plus croustillante. Les recettes
appropriées pour ce programme n'utilisent généralement pas de beurre (ou de margarine) ni de lait. Ce
pain restera frais pendant quelques heures seulement.

PAIN A LA FARINE COMPLETE/COMPLET (WHOLEWHEAT/WHOLEMEAL)

La farine plus lourde doit étre préchauffée pendant environ 30 minutes avant le pétrissage. Les pains ont
tendance a étre plus petits et plus denses. lls ne fonctionnent pas trés bien avec la minuterie.

CAKE (CAKE)

Pour les recettes de cake et de pate a frire, plutdt que la pate, il faut généralement utiliser de la poudre a
lever ou du bicarbonate de sodium comme agent de levage, plutét que de la levure.

PAIN SUCRE (SWEET)

Pour les recettes de pain plus sucrées qui contiennent souvent des fruits ou des fruits secs.

PATE (DOUGH)

Dans ce cas, l'appareil est utilisé comme une machine de mixage/pétrissage.

Retirez la pate dés que le programme est terminé.
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Aplatissez la pate, couvrez-la et laissez-la reposer pendant dix minutes environ avant de la découper/
faconner.

CONFITURE (JAM)

Cela préchauffe les ingrédients, puis les améne a ébullition. Prévoyez suffisamment de place pour que la
confiture puisse s'étendre lors de I'ébullition. Si la confiture pénétre dans I'appareil, elle sera difficile a
éliminer.

Agissez avec prudence - la confiture chaude peut vous occasionner des briluredésagréables.
SANDWICH (SANDWICH)

Ce programme produit un pain avec une texture légere et une fine crodte, idéal pour faire des sandwichs.
SANS GLUTEN (GLUTEN-FREE)

Le pain sans gluten utilise d'autres substances pour donner de |'élasticité et de la souplesse a la pate. Le
pain est plus dense et plus grossier que le pain élaboré avec une farine forte.

CUISSON RAPIDE | (FASTBAKE)

CUISSON RAPIDE Il (FASTBAKE I1)

I s'agit de variations du programme de base, avec des durées réduites de pétrissage, de levée et de
cuisson.

Les durées des programmes sont réduites a 55 et a 80 minutes respectivement

Les pains seront plus petits, plus denses et plus grossiers que le pain normal et les éventuels ingrédients
additionnels (raisins secs, noix, etc.) peuvent étre écrasés ou répartis de maniére irréguliére
SPECIALITE (SPECIALITY)

Ce programme est spécialement congu pour la recette de pain au malt.

INGREDIENTS

FARINE

Le type de farine utilisé est important. Vous ne pouvez pas utiliser de la farine “ordinaire” pour faire du
pain. Achetez de la farine dénommée “forte” ou “pour pain”. La farine la plus courante est généralement
commercialisée comme de la farine blanche forte. Ces farines “fortes” ou “pour pain” contiennent plus de
gluten que la farine de cuisson ordinaire. Le gluten est la protéine qui donne au pain sa structure et sa
texture. Il retient le dioxyde de carbone produit par la levure et rend la pate élastique et souple.
AUTRES FARINES A PAIN

Il s'agit notamment de la farine brune forte, de la farine compléte forte et des farines pour |'élaboration de
pains au blé complet. Ces farines ont des teneurs en gluten inférieures a la farine blanche forte. Les pains
bruns ont tendance a étre plus petits et plus denses que les pains blancs. En regle générale, si vous
remplacez la moitié de la farine blanche forte par de la farine brune dans une recette, vous obtiendrez un
pain avec une saveur de “pain brun” et une texture de “pain blanc”.

LEVURE

La levure est un organisme vivant. Au contact de I'humidité, des aliments et de la chaleur, la levure libére
du dioxyde de carbone qui fait lever la pate.

Nous vous recommandons d'utiliser de la “levure active déshydratée”, également connue sous le nom de
“levure active seche” et de “levure instantanée” ou de “levure déshydratée pour mélange facile”. Ces
levures sont habituellement vendues dans des sachets de 7 grammes et ne doivent pas étre
préalablement dissoutes dans l'eau.

Si vous n'utilisez pas tout le contenu du sachet de levure, jetez le restant de levure.

N'utilisez pas de la levure fraiche ou en conserve - elles ne fonctionneront pas avec votre appareil.
Vérifiez la date de “consommation recommandée” sur le sachet de la levure.

Vous pourrez également trouver des levures “a action rapide” ou “pour machine a pain”. Ce sont des
levures trés puissantes qui peuvent faire lever la pate jusqu'a 50 % plus rapidement. Si vous utilisez ces
levures, vous devrez faire des essais pour obtenir les meilleurs résultats. Vous pourriez commencer par les
utiliser avec les programmes 10 et 11.

LIQUIDE

L'ingrédient liquide est habituellement de I'eau ou du lait, ou un mélange d'eau et de lait.

L'eau donne une cro(te croustillante. Le lait donne une crodte plus molle.
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Le lait/I'eau doivent étre tiedes (20°C-25°C/68°F-77°F).

Certaines recettes prescrivent |'utilisation d'eau a la température de la main (a savoir 35° C-50° C/95° F-122°
F) pour accélérer le processus. Seules les levures rapides peuvent agir a cette température.

N'utilisez pas du lait avec la minuterie.

BEURRE/GRAISSE
Ces ingrédients rendent la pate plus tendre, rehaussent la saveur et retiennent I'humidité, ce qui permet
de conserver le pain frais plus longtemps. On peut aussi utiliser de la margarine ou de I'huile d'olive au lieu

de beurre, mais ces ingrédients sont moins efficaces.

NE PAS UTILISER UN PRODUIT A TARTINER ALLEGE.

SUCRE

Le sucre nourrit la levure, ajoute de la saveur, de la texture et contribue a dorer la crolte. Certains sachets
de levure ne requiérent pas de sucre pour l'activation.

Vous pouvez utiliser du miel, du sirop ou de la mélasse au lieu de sucre, a condition d'adapter la quantité
d'ingrédient liquide pour compenser.

N'utilisez pas des édulcorants artificiels.

SEL

Le sel ajoute de la saveur et aide a controler la levure, afin d'éviter que le pain ne gonfle trop pour ensuite
s'affaisser.

CGEUFS

Les ceufs donnent un pain plus riche et plus nutritif, ajoutent de la couleur et contribuent a la structure et
a la texture. Si vous ajoutez des ceufs, adaptez les quantités des autres ingrédients liquides.

HERBES AROMATIQUES ET EPICES

Ces ingrédients peuvent étre ajoutés au début du processus, avec les principaux ingrédients.

La cannelle en poudre, le gingembre, l'origan, le persil et le basilic ajoutent de la saveur et donnent un
pain spécial. Utilisez ces ingrédients en petites quantités (une cuillére a café).

Les herbes aromatiques fraiches, comme ['ail et la ciboulette, peuvent contenir suffisamment de liquide
pour altérer I'équilibre de la recette. Veillez donc a ajuster le contenu liquide.

NOIX, RAISINS SECS, ETC.

Les fruits secs et les noix doivent étre hachés finement ; le fromage doit étre rapé ; les pépites de chocolat
doivent se présenter sous forme de copeaux, et non pas de morceaux entiers. N'ajoutez pas ces
ingrédients en quantité excessive, faute de quoi le pain pourrait ne pas lever.

Lorsque vous utilisez des fruits frais et des noix, vous devrez éventuellement ajuster I'ingrédient liquide
pour compenser.

CONSERVATION DU PAIN

Conservez le pain pendant quelques jours a température ambiante, dans un sachet en polyéthyléne d'ou
vous aurez extrait l'air.

Pour congeler le pain, laissez-le refroidir, placez-le dans un sachet en polyéthyléne, aspirez tout l'air du
sachet, puis fermez-le hermétiquement.

Ne mettez pas le pain au réfrigérateur. Les réactions chimiques qui se déclenchent dans le pain en
processus de rancissement fonctionnent idéalement aux températures de réfrigération.

TEMPERATURE DE CUISINE
Le fonctionnement de 'appareil est optimal dans une cuisine avec une température de 15-34° C (59-93°F).

COUPURES DE COURANT

Si une coupure de courant dure moins de 7 minutes, I'appareil va compenser.
Sila coupure de courant dure plus de 7 minutes, le programme ne pourra pas se poursuivre correctement.
Débranchez l'appareil, videz-le et nettoyez-le.
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MESSAGES D'ERREUR

Si l'appareil est trop chaud, I'écran affiche un message d'erreur.

Les messages d'erreur se présentent sous forme d'une suite inusuelle de lettres et/ou de chiffres.
Pour arréter I'appareil, appuyez sur le bouton & et maintenez-le enfoncé pendant 2 secondes.
Laissez refroidir I'appareil et essayez a nouveau.

Si cela ne fonctionne pas, I'appareil n'est pas en surchauffe et il est cassé.

SOINS ET ENTRETIEN

1. Débranchez |'appareil et laissez-le refroidir.

2. Sile mélangeur est coincé sur la tige, remplissez la cuve a pain avec de I'eau tiéde pour ramollir les
résidus de pate de maniere a pouvoir extraire le mélangeur. Ne laissez pas l'appareil tremper.

3. Silaface interne du mélangeur est obstruée avec de la farine, trempez le mélangeur dans de I'eau

tiede, puis nettoyez-le avec un cure-dent en bois.

Essuyez toutes les surfaces avec un tissu humide et propre.

Lavez a la main la cuve a pain et le mélangeur, rincez-les et séchez-les.

Vous pouvez laver ces pieces dans un lave-vaisselle.

. Placez le mélangeur, séparément, dans un des compartiments du panier a couverts.

7. Toutefois, les conditions de lavage au lave-vaisselle affecteront la finition de la surface de l'appareil.

8. Cela affecte I'apparence de I'appareil, non pas son fonctionnement.

RECETTES

De nombreux facteurs externes influencent le golit et la texture de votre pain (par exemple, le type de
levure, de farine, de sucre, la température de la cuisine, y compris la pression atmosphérique et l'altitude).
Les recettes fournies ont été congues spécialement pour cet appareil.

Si vous souhaitez expérimenter, utilisez les recettes a titre d'orientation, goQtez les résultats et prenez des
notes.

Il est préférable de modifier un seul paramétre a la fois de maniére a ce que vous puissiez identifier
l'origine du résultat que vous obtenez.

Si vous avez déja des recettes de pain ou si vous trouvez des recettes dans d'autres publications,
comparez-les aux recettes fournies ici pour déterminer le programme a utiliser en premier lieu. Faites
ensuite différents essais jusqu'a ce que les résultats correspondent a vos attentes.

Faites preuve de prudence au niveau des quantités lorsque vous utilisez d'autres recettes. Pour le premier
essai, ne remplissez pas la cuve a pain a plus d'un quart environ de sa capacité et, dans tous les cas,
remplissez-la a moins d'un tiers de sa capacité. Si vous remplissez excessivement la cuve a pain, les
ingrédients peuvent braler sur 'élément chauffant et obstruer le moteur.

ILEST ESSENTIEL QUE VOUS AJOUTIEZ LES INGREDIENTS DANS LE BON ORDRE.

Nous les avons numérotés pour vous faciliter la tache.

PROBLEMES

LE PAIN S'EST AFFAISSE

La pate peut étre trop humide. Réduisez [égerement le contenu liquide de la recette. Si vous avez utilisé
des fruits, il est possible qu'ils ne se soient pas bien asséchés.

Sivous laissez le pain dans la cuve a pain pendant qu'il refroidit, 'humidité libérée pendant la cuisson
pourrait rentrer dans le pain.

Il est possible que la farine soit moulue trop grossierement. Essayez d'utiliser une farine plus fine.

LE PAIN N'A PAS LEVE

Les quantités des ingrédients n'étaient pas correctes - la précision est essentielle.

La levure est rancie - vérifiez la date de “consommation recommandée”.
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LE CENTRE DU PAIN EST TROP HUMIDE

La pate était peut-étre trop humide.

La farine utilisée était peut-étre trop lourde. Ce probleme peut se produire avec les farines de seigle, de
son et les farines complétes. Remplacez une partie de la farine lourde par de la farine blanche.

LE PAIN A GONFLE EXCESSIVEMENT
Vous avez peut-étre utilisé trop de levure. Essayez de réduire Iégerement la quantité de levure.
Avec une trop grande quantité de sucre, la levure peut agir trop rapidement et provoquer une levée

excessive du pain. Essayez de réduire la quantité de sucre. Si vous ajoutez des ingrédients doux/sucrés

comme des fruits secs, du miel ou de la mélasse, réduisez la quantité de sucre pour compenser.

La pate peut étre trop humide. Réduisez légerement le contenu liquide de la recette. Si vous avez utilisé

des fruits, il est possible qu'ils ne se soient pas bien asséchés.

Utilisez une farine plus grossiére. Il faut utiliser moins de levure avec une farine fine qu'avec le méme type

de farine moulue plus grossiérement.

LE PAIN A UN GOUT FADE

Essayez d'augmenter la quantité de sel jusqu'a % de cuillére a café.

RECYCLAGE

Afin d'éviter les problémes occasionnés a l'environnement et a la santé par des
Ei ﬁ substances dangereuses, les appareils et les batteries rechargeables et non
== rechargeables présentant I'un de ces symboles ne doivent pas étre éliminés avec les
déchets municipaux non triés. Eliminez dans tous les cas les produits électriques et

électroniques et, le cas échéant, les batteries rechargeables et non rechargeables,
dans un centre officiel et approprié de collecte/recyclage.
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Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een derde
geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN
Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

Dit apparaat kan gebruikt worden door kinderen van 8 jaar en ouder en
personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke en verstandelijke
vaardigheden of die onvoldoende ervaring of kennis hebben, indien zij
onder toezicht staan of goed geinformeerd zijn en zij de risico’s begrijpen.
Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. Schoonmaak en
gebruikersonderhoud mag niet door kinderen uitgevoerd worden, tenzij ze
ouder dan 8 zijn en onder toezicht staan. Houd het apparaat en de kabel
buiten het bereik van kinderen van jonger dan 8 jaar.

Sluit het apparaat niet via een timer- of een afstandsbedieningsysteem aan.
A\ De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.

Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een technicus
of een ander deskundige persoon vervangen worden om eventuele risico’s

te vermijden.
® Gebruik het apparaat niet in de buurt van badkuipen, douches, wastafels of andere reservoirs die
water of andere vloeistoffen bevatten.
Gebruik het toestel niet in de buurt van of onder brandbare materialen (bijv. gordijnen).
Houd de bovenkant van het apparaat vrij; zet er niets bovenop.
Haal de stekker uit het stopcontact wanneer het apparaat niet gebruikt wordt, verplaatst of
gereinigd wordt.
Gebruik alleen de bijgeleverde toebehoren of hulpstukken.
Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze gebruiksaanwijzing
worden beschreven.
Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.
Houd de knop &5 gedurende 2 seconden ingedrukt om het apparaat te stoppen.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

AFBEELDINGEN

1. Kijkglas 4. Broodpan
2. Bedieningspaneel 5  As

3. Handgreep 6. Kneedblad
VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Reinig het apparaat voor het verwijderen van onder andere stof dat zich tijdens de fabricage heeft
verzameld.

WERKING - OVERZICHT

1. Kies een recept.
2. Doedeingrediénten in de broodpan. Het is van essentieel belang dat u dit in de juiste volgorde doet.
3. Plaats de broodpan in het apparaat en sluit het deksel.

32



4, Kies een programma (1-12) met de menuknop .
5. Verplaats de pijl boven in het display met de knop { IJEBR voor de korstkleur om uw keuze te maken:
licht {3, gemiddeld & of donker &.
6.  Verplaats de pijl onder in het display met de knop voor de grootte 3737 3 om uw keuze te maken:
klein 13 (500 g), gemiddeld 13 (750 g) of groot { 3 (1 kg).
7. Stel de timer in met de knoppen "+" en "-" (optioneel).
8.  Druk op de knop 5 om het programma te starten.
9. Op het display wordt afgeteld en u hoort een pieptoon wanneer het programma is voltooid.
10. Nade pieptoon blijft het apparaat warm gedurende één uur bij de programma's 1,2, 3,5,8,9, 10 en 11.
VOORBEREIDING
1. Zethetapparaat op een stabiele, vlakke, hittebestendige ondergrond.
2. Laattenminste 50mm ruimte vrij rondom het apparaat.
3. Open het deksel.
4. Gebruik de handgreep om de broodpan omhoog te tillen en uit het apparaat te halen.
5. Plaats het kneedblad in de as onder in de broodpan.
6. Deasen de opening in het kneedblad hebben een D-vorm.
7. Legeen metalen rooster (voor het brood), een hittebestendige onderlegger (voor de broodpan) en
ovenhandschoenen klaar.
8. Hetis belangrijk dat de hoeveelheden van de ingrediénten juist zijn.
+  Gebruik dezelfde maatschepjes voor alle ingrediénten.
« Gebruik de rug van een mes om het overtollige van de schepjes af te strijken.
+ Gebruik geen maatbeker. Elektronische weegschalen zijn immers veel nauwkeuriger. U moet het
water dus wegen.
« 1 milliliter water weegt 1 gram. Het water in de recepten is dus uitgedrukt in gram (g) in plaats
van milliliter (ml).
+Als utoch een maatbeker wilt gebruiken, houdt u er rekening mee dat 1 milliliter water 1 gram
weegt. U kunt het aantal gram (g) vervangen door milliliter (ml) maar de resultaten zijn mogelijk
niet consistent.
+ Alsueen ander recept gebruikt, vervangt u het aantal milliliter (ml) water door gram (g) voor de
nauwkeurigheid.
9. Hetis belangrijk dat de ingrediénten in de juiste volgorde worden toegevoegd.
10.  We hebben deze voor het gemak genummerd.
11.  Eerstvoegt u de vloeistoffen toe.
12.  Doorgaans is dit water maar het kan ook melk en/of eieren zijn.
13.  Het water of de melk moeten warm zijn (20°C-25°C/68°F-77°F).
14.  Zowel heet als koud water hinderen de werking van de gist.
15.  Voeg indien nodig suiker en zout toe.
16. Voeg de natte ingrediénten toe (honing, siroop, melasse,...).
17. Voeg de droge ingrediénten toe (bloem, poedermelk, kruiden, specerijen,...).
18.  Voeg ten slotte de gedroogde gist toe (of bakpoeder/zuiveringszout).
19. Plaats de gist bovenaan en maak deze niet nat omdat het anders te snel zou kunnen werken.
20. Als u de timer gebruikt, is het nog belangrijker dat de gist en het water goed zijn gescheiden.
21. Noten, rozijnen, enz. worden doorgaans toegevoegd tijdens het tweede kneedproces.
BROODPAN PLAATSEN

Reinig de eventueel gemorste ingrediénten op de broodpan.

Laat de broodpan zakken in het apparaat.

Misschien moet u de aandrijving wat draaien om deze te doen passen.

Sluit het deksel.
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AANZETTEN

Steek de stekker in het stopcontact.

Het apparaat geeft een pieptoon.

Op het display verschijnt 1P (programma 1, gemiddelde korstkleur) en 3:20 (de duur van het
programma).

Kies een programma (1-12) met de menuknop .

KORSTKLEUR

Verplaats de pijl boven in het display met de knop {XJRER voor de korstkleur om uw keuze te maken:
licht {3, gemiddeld & of donker K.

Licht (3 (display =1 ), gemiddeld B (display = ), donker R (display =)

Deze functie werkt alleen bij de programma'’s 1,2, 3 en 5.

GROOTTE

Verplaats de pijl onder in het display met de knop voor de grootte 3737 3 om uw keuze te maken:
klein 13 (500 g), gemiddeld {3 (750 g) of groot {3 (1 kg).

De grootte is bij benadering klein, gemiddeld of groot.

Deze functie werkt alleen bij de programma'’s 1,2, 3,5 en 8.

DE TIMER

1.

Gebruik de timer om aan te geven wanneer het brood moet zijn gebakken binnen een periode van
13 uur (inclusief de duur van het recept).

2. Deze functie werkt alleen bij de programma's 1,2,3 en 5.

3. Gebruik de timer niet bij een recept met verse melk, yoghurt, kaas, eieren, vruchten, uien of een
ander ingrediént dat binnen enkele uren in een warme, vochtige omgeving bederft.

4. Alsdeingrediénten gedurende een lange tijd zijn gemengd, is het onvermijdelijk dat er een
wisselwerking ontstaat, in het bijzonder op een warme of vochtige dag

5. Gebruik geen vochthoudende ingrediénten, zoals vruchten.

6. Voeg de noten of rozijnen na de bloem toe

7. Beslis wanneer het brood klaar moet zijn, bijv. 1800.

8.  Controleer hoe laat het nu is, bijv. 0700.

9. Bereken het verschil tussen de twee tijdstippen, bijv. 11 uur.

10.  Gebruik de knoppen "+"en "-" om de op het display weergegeven tijd van het programma te
wijzigen naar de tijd die u zonet hebt berekend (bijv. 11 uur).

11.  Detijd wordt telkens als u op de knop drukt verminderd (-) of vermeerderd (+) met 10 minuten

12. U kunt geen kortere tijdsduur dan de duur van het programma instellen.

13.  De maximale tijdsduur die op het display kan worden weergegeven is 13 uur.

HET APPARAAT STARTEN

start

Druk op de knop & om het programma te starten.

Het apparaat geeft een pieptoon.

Op het display wordt afgeteld en u hoort een pieptoon wanneer het programma is voltooid.

Als u programma 3 gebruikt, begint het kneden pas na 30 minuten wanneer de ingrediénten zijn
opgewarmd.

Neem 30 minuten nadat het kneden is gestart een kijkje naar het deeg (via het kijkglas).

Als u ziet dat er ingrediénten aan de wanden van de broodpan zijn blijven hangen, opent u het
deksel, schraapt u die in het deeg met een spatel en sluit u het deksel.

Schraap alleen de wanden om het kneedblad te vermijden.
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KLAAR?

. Houd de knop & gedurende 2 seconden ingedrukt om het apparaat te stoppen.
Voor de beste resultaten haalt u het brood uit de broodbakmachine zodra het klaar is.
. Als u het apparaat niet stopt, wordt het brood gedurende één uur warm gehouden.
. Vervolgens hoort u 10 pieptonen en wordt het apparaat uitgeschakeld.
Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.
. Stoom en hete lucht zullen ontsnappen bij het optillen van het deksel.
. Draag ovenhandschoenen.
. Open het deksel.
. Gebruik de handgreep om de broodpan omhoog te tillen en uit het apparaat te halen.
. Draai de broodpan ondersteboven en stort het brood eruit.
Wellicht moet u het brood losmaken rondom de binnenste rand van de broodpan met een
hittebestendige plastic of houten spatel.
. Laat het brood 20-30 minuten afkoelen op een metalen rooster alvorens het te snijden.
Plaats de broodpan op de hittebestendige onderlegger.
. Controleer of het kneedblad zich nog steeds in de broodpan bevindt.
. Als het kneedblad in het brood zit, haalt u dit eruit met een plastic of houten spatel.
Laat het apparaat afkoelen en reinig het alvorens het opnieuw te gebruiken.
. Als het apparaat te warm is, verschijnt een foutbericht op het display.

NOTEN, ROZIJNEN, ENZ.

Noten, rozijnen, enz. worden doorgaans toegevoegd tijdens het tweede kneedproces.

Het apparaat laat 15 pieptonen horen wanneer deze ingrediénten moeten worden toegevoegd.

U hoort de pieptonen ongeveer 22 minuten nadat programma 1 of 5 is gestart maar slechts 47 minuten
nadat programma 3 is gestart.

Deze functie werkt alleen bij de programma's 1, 3 en 5.

Als u verse vruchten of groenten gebruikt, droogt u deze met keukenpapier.

Het apparaat laat 15 pieptonen horen wanneer deze ingrediénten moeten worden toegevoegd:

Open het deksel.

Bestrooi de nieuwe ingrediénten over het deeg.

Sluit het deksel.

DE PROGRAMMA'S

NORMAAL (BASIC)

Voor het normale, witte brood of recepten op basis van het deeg voor wit brood.

FRANS (FRENCH)

Voor Frans brood, met een lichtere textuur en een krokantere korst. Recepten waarvoor dit programma
wordt gebruikt, bevatten doorgaans geen boter (of margarine) of melk. Het brood blijft slechts enkele
uren vers.

VOLKORENMEEL (WHOLEWHEAT/WHOLEMEAL)

De zwaardere bloem moet ongeveer gedurende 30 minuten worden voorverwarmd alvorens te worden
gekneed. Het brood is doorgaans kleiner en vaster. Het gebruik van de timer is hier niet aangeraden.
CAKE (CAKE)

Voor recepten van cakes en beslag wordt doorgaans bakpoeder of zuiveringszout als rijsmiddel gebruikt
en niet gist (wat bij deeg wel wordt gebruikt).

ZOET (SWEET)

Voor recepten van zoeter brood dat vaak (gedroogde) vruchten bevat.

DEEG (DOUGH)

Het apparaat wordt gebruikt als mixer/kneedmachine.

Verwijder het deeg zodra het programma is beéindigd.

Ontgas het deeg, dek het af en wacht ongeveer tien minuten alvorens het te snijden of vorm te geven.
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JAM (JAM)

De ingrediénten worden eerst voorverwarmd en vervolgens gekookt. Doe niet te veel jam erin aangezien
deze bij het koken uitzet. Jam die in het apparaat is terecht gekomen, is moeilijk te reinigen. Wees
voorzichtig, hete jam kan leiden tot zware brandwonden.

TOSTI (SANDWICH)

Voor het maken van brood met een losse textuur en een dunne korst, ideaal voor tosti's.
GLUTENVRIJ BROOD (GLUTEN-FREE)

Glutenvrij brood gebruikt andere ingrediénten om het deeg buigzaam en veerkrachtig te maken. Het
brood is vaster en grover dan brood dat is gemaakt met harde bloem.

SNELBAKKEN I (FASTBAKEI)

SNELBAKKEN Il (FASTBAKE I1)

Dit zijn varianten van het gewone programma waarbij het kneden, rijzen en bakken minder lang duurt.
De duur van de programma's is verminderd tot respectievelijk 55 en 80 minuten

Het brood is kleiner, vaster en grover dan gewoonlijk en alle extra ingrediénten (rozijnen, noten, enz.)
mogen fijngestampt of onregelmatig worden verdeeld

SPECIALITEIT (SPECIALITY)

Dit programma is speciaal ontworpen voor het recept van moutbrood.

INGREDIENTEN

BLOEM

De gebruikte bloemsoort is belangrijk. U kunt geen brood maken met de "gewone" bloem zonder
bakpoeder. Koop bloem waarbij "hard" of "brood" op de verpakking wordt vermeld. De meest
voorkomende bloem wordt als sterke witte bloem aangegeven. Deze "sterke" bloem of "broodmeel"
bevat meer gluten dan de gewone bakbloem. Gluten is de proteine die voor de structuur en textuur van
het brood zorgt. Het behoudt de kooldioxide van de gist waardoor het deeg buigzaam en veerkrachtig
wordt.

ANDERE SOORTEN BROODMEEL

Hiertoe behoren sterke, bruine bloem en sterke volkorenbroodmeel. Deze bevatten minder gluten dan de
sterke, witte bloem. Bruin brood is doorgaans kleiner en vaster dan wit brood. Als u de sterke, witte bloem
in een recept vervangt door de helft ervan in bruine bloem, kunt u brood maken dat smaakt naar "bruin
brood" maar de textuur van "wit brood" heeft.

GIST

Gist is een levend organisme. Door de vochtigheid, het voedsel en de warmte laat de gist kooldioxide vrij,
wat het deeg doet rijzen.

We raden u aan "gedroogde actieve gist", "instant gist" of "gemakkelijk te mengen, gedroogde gist" te
gebruiken. Deze worden doorgaans verkocht in zakjes van 7 gram en moeten niet eerst in water worden
opgelost.

Als u de gist in het zakje niet helemaal opgebruikt, gooit u de rest weg.

Gebruik geen verse gist of gist uit een blik omdat deze niet werken met uw apparaat.

Controleer de vervaldatum op het zakje van de gist.

U ziet mogelijk ook gist met "snelle werking" of gist voor "broodbakmachine". Deze zijn zeer effectieve
soorten gist waarmee het deeg tot 50 % sneller rijst. Als u deze gebruikt, moet u zelf recepten uitproberen
tot u het beste resultaat verkrijgt. U kunt deze beginnen gebruiken in programma's 10 en 11.
VLOEISTOF

Het vloeibare ingrediént is doorgaans water, melk of een mengeling van beide.

Met water bekomt u een krokante korst. Met melk bekomt u een zachtere korst.

Het water of de melk moeten warm zijn (20°C-25°C/68°F-77°F).

Voor sommige recepten hebt u water met een temperatuur tussen 35°C en 50°C (95°F-122°F) nodig om
het proces te versnellen. Alleen de snelle soorten gist kunnen deze temperatuur aan.

Als u de timer gebruikt, mag u geen melk toevoegen.
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BOTER/VET

Deze ingrediénten maken het deeg zachter, geven een betere smaak en behouden de vochtigheid
waardoor het brood langer vers blijft. U kunt ook margarine of olijfolie gebruiken in plaats van boter maar
deze zijn minder effectief.

GEBRUIK GEEN BOTER MET EEN LAAG VETGEHALTE.

SUIKER

Suiker voedt de gist, geeft smaak en textuur en helpt de korst bruiner te maken. Sommige zakjes gist
hebben geen suiker nodig om in werking te treden.
U kunt honing, siroop of melasse gebruiken in plaats van suiker zolang u de hoeveelheid compenseert
met de juiste hoeveelheid vloeistof.

Gebruik geen kunstmatige zoetstoffen.

ZOoUT

Zout geeft smaak en helpt de gist onder controle te houden om te vermijden dat het deeg te snel rijst en
vervolgens inzakt.

EIEREN

Eieren verrijken het brood en maken hem voedzamer, geven kleur en dragen bij tot de structuur en
textuur. Als u eieren toevoegt, moet u alle andere vloeibare ingrediénten aanpassen.

KRUIDEN EN SPECERIJEN

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

Gedroogde kaneel, gember, oregano, peterselie en basilicum geven meer smaak en karakter. Gebruik
kleine hoeveelheden (een theelepeltje).

Verse kruiden, zoals look en bieslook, bevatten mogelijk genoeg vloeistof om het evenwicht van het
recept te verstoren. Pas dus de vloeibare ingrediénten aan.

NOTEN, ROZIJNEN, ENZ.

Gedroogde vruchten en noten moeten worden fijngehakt, kaas geraspt en chocolade geschilferd en niet
gebrokkeld. Voeg er niet te veel aan toe of het brood rijst mogelijk niet.

Als u verse vruchten en noten gebruikt, moet u de vloeibare ingrediénten wellicht aanpassen ter
compensatie.

BROOD BEWAREN

Bewaar brood gedurende enkele dagen op kamertemperatuur in een plastic zak waaruit u alle lucht hebt
gehaald.

Als u brood wilt invriezen, laat u het afkoelen, plaatst u het in een plastic zak, haalt u alle lucht eruit en
sluit u die goed af.

Plaats het brood niet in de koelkast. De chemische reacties bij brood dat oud wordt, werken het best bij
koude temperaturen.

TEMPERATUUR IN KEUKEN
Het apparaat werkt het best in een keuken met een temperatuur tussen 15°C en 34°C (59-93°F).

STROOMONDERBREKINGEN

Als een stroomonderbreking minder dan 7 minuten duurt, zal het apparaat dit verlies goedmaken.
Als een stroomonderbreking meer dan 7 minuten duurt, zal het programma mislukken.
Koppel de stekker van het apparaat los, maak het leeg en reinig het.

FOUTBERICHTEN

Als het apparaat te warm is, verschijnt een foutbericht op het display.

Een foutbericht is een aantal vreemde letters en/of cijfers.

Houd de knop %5 gedurende 2 seconden ingedrukt om het apparaat te stoppen.
Laat het apparaat afkoelen en probeer opnieuw.

Als dit niet helpt, is het apparaat niet oververhit maar stuk.
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ZORG EN ONDERHOUD

1. Verwijder de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.

2. Als het kneedblad vastzit in de as, vult u de broodpan met warm water om de deegresten zacht te
maken en het kneedblad eruit te halen. Laat het niet weken.

3. Alsde binnenkant van het kneedblad is verstopt met bloem, laat u het in warm water weken en

reinigt u het vervolgens met een houten tandenstoker.

Neem alle oppervlakken af met een schone vochtige doek.

Was de broodpan en het kneedblad met de hand, spoel ze af en droog ze.

@ U kunt deze onderdelen in een vaatwasmachine wassen.

6.  Plaats het kneedblad in een leeg vakje van de bestekkorf.

7.

8.

S

Wanneer u de vaatwasmachine gebruikt, zal dit de afwerking van de oppervlakten beinvioeden.
De schade is normaal uitsluitend esthetisch en heeft geen invloed op de werking van het apparaat.

RECEPTIJES

De smaak en textuur van het brood worden beinvioed door talrijke externe factoren (bijv. soort gist, soort
bloem, soort suiker, temperatuur in de keuken, zelfs de luchtdruk en de hoogte boven het zeeniveau).

De meegeleverde recepten zijn speciaal voor dit apparaat ontworpen.

Als u uw eigen recepten wilt uitproberen, gebruikt u deze recepten als gids, proeft u het resultaat en
noteert u uw opmerkingen.

U doet er goed aan slechts één ingrediént per keer te veranderen zodat u weet waaraan het verkregen
resultaat te danken is.

Als u al recepten voor het maken van brood hebt of recepten in andere uitgaven vindt, vergelijkt u die met
de recepten in deze handleiding om uit te zoeken welk programma u eerst gaat gebruiken. Vervolgens
probeert u verschillende recepten uit totdat het resultaat aan uw wensen voldoet.

Ga voorzichtig om met de hoeveelheden wanneer u andere recepten gebruikt. Als u een recept voor het
eerst probeert, vult u de broodpan niet meer dan een kwart vol (zeker niet meer dan een derde). Als u de
broodpan te veel vult, kunnen ingrediénten op het element aanbranden en kan de aandrijving verstopt
raken.

HET IS BELANGRIJK DAT DE INGREDIENTEN IN DE JUISTE VOLGORDE WORDEN
TOEGEVOEGD.

We hebben deze voor het gemak genummerd.

PROBLEMEN

HET BROOD IS INGEZAKT

Het deeg is mogelijk te nat. Verminder de vloeibare ingrediénten van het recept. Als u vruchten hebt
gebruikt, waren deze mogelijk niet droog.

Als u het brood in de broodpan hebt laat afkoelen, is het vocht dat tijdens het bakken is ontstaan mogelijk
opnieuw in het brood doorgedrongen.

De bloem is mogelijk te grof gemalen. Probeer fijner gemalen bloem te gebruiken.

HET BROOD IS NIET GEREZEN

De hoeveelheden van de ingrediénten waren niet juist. Nauwkeurig zijn is van essentieel belang.

De gist is niet vers. Controleer de vervaldatum.

HET BINNENSTE VAN HET BROOD IS TE NAT

Het deeg was mogelijk te nat.

De bloem was mogelijk te zwaar. Dit probleem kan optreden bij rogge-, zemel- en volkorenbroodmeel.
Vervang een deel van de zware bloem door witte bloem.

HET BROOD IS TE VEEL GEREZEN

U hebt mogelijk te veel gist gebruikt. Probeer een beetje minder te gebruiken.

Te veel suiker zorgt ervoor dat de gist te snel werkt en het brood te veel rijst. Probeer minder suiker te
gebruiken. Als u zoete/suikerige ingrediénten toevoegt, zoals gedroogde vruchten, honing of melasse,
vermindert u ter compensatie de hoeveelheid suiker.
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Het deeg is mogelijk te nat. Verminder de vloeibare ingrediénten van het recept. Als u vruchten hebt
gebruikt, waren deze mogelijk niet droog.

Gebruik een grovere bloem. U moet minder gist toevoegen aan fijne bloem dan aan dezelfde soort bloem
die wat grover is gemalen.

HET BROOD IS SMAAKLOOS

Probeer de hoeveelheid zout te verhogen met % theelepeltje.

RECYCLING

ﬁ Ei Om milieu- en gezondheidsproblemen door gevaarlijke stoffen te vermijden, mogen
L]

apparaten en oplaadbare en niet oplaadbare batterijen met een van deze symbolen
niet samen met het huishoudelijk afval worden verwijderd. Breng elektrische en
elektronische producten en, indien van toepassing, oplaadbare en niet-oplaadbare
batterijen, altijd naar een officieel recycling-/inzamelpunt.
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Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre persone,
consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI
Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza, e in particolare quanto segue:

L'apparecchio pu essere utilizzato da bambini di almeno 8 ani e da
persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali o senza
esperienza e conoscenza a condizione che vengano controllate/istruite e
capiscano i pericoli in cui si pud incorrere. | bambini non devono giocare
con l'apparecchio. La pulizia e la manutenzione da parte dell'utente non
devono essere effettuate da bambini di eta inferiore agli 8 anni e sotto il
controllo di un adulto. Tenere lI'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei
bambini di eta inferiore agli 8 anni.

Non collegare I'apparecchio mediante un sistema a timer o a controllo a
distanza.

A\ Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde.

Se il cavo € danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante o dal suo agente di

servizio, per evitare pericoli.

® Non utilizzare I'apparecchio vicino a vasche da bagno, docce, lavandini o altri recipienti contenenti
acqua.
Non usare l'apparecchio vicino o sotto materiali combustibili (es tende).
Non coprire I'apparecchio, e non metterci sopra niente.
Staccare la spina quando l'apparecchio non viene utilizzato, prima di spostarlo e di pulirlo.
Montare sullapparecchio solo gli accessori o gli elementi dati in dotazione.
Non usate I'apparecchio per usi diversi da quelli per i quali & stato progettato, che vengono descritti
in questo manuale di istruzioni.
Non mettere in funzione I'apparecchio se & danneggiato o guasto.
Per arrestare 'apparecchio, premere il pulsante &5, e tenerlo premuto per 2 secondi.

SOLO PER USO DOMESTICO
IMMAGINI
1. Finestra 4. Cestello
2. Pannello di controllo 5. Albero
3. Maniglia 6. Pala

PRIMA DI UTILIZZARE L'APPARECCHIO PER LA PRIMA VOLTA
Pulire I'apparecchio, per rimuovere la polvere di fabbricazione, etc.

COME FUNZIONA - IN BREVE

Scegliere una ricetta.

Mettere gli ingredienti nel cestello nell'ordine corretto - questo € molto importante.

Mettere il cestello nell'apparecchio e chiudere il coperchio.

Utilizzare il pulsante menu ] per scegliere un programma (1-12).

Utilizzare il pulsante del colore della crosta { (IR IR per muovere la freccia in alto nel display su
leggero{ 3, medio &, o scuro K.

nnhhwn =
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6.  Utilizzare il pulsante della dimensione 3/ 3 per muovere la freccia in alto nel display su piccola o
(500g), media 13 (750g), o grande { 3 (1kg).

7. Utilizzare i pulsanti + e - per impostare il timer (facoltativo).

8.  Premere il pulsante % per avviare il programma.

9. Il display effettuera il conto alla rovescia, poi emettera un segnale acustico quando avra finito.

10.  Dopo il segnale acustico, I'apparecchio si manterra caldo per un'ora, sui programmi 1, 2,3,5,8,9,10e 11.
PREPARAZIONE

1. Posizionare 'apparecchio su una superficie stabile, in piano e resistente al calore.

2. Lasciare uno spazio di almeno 50mm intorno all'apparecchio.
3. Aprireil coperchio.

4. Utilizzare la maniglia per tirare il cestello e staccarlo dall'apparecchio.

5. Montare la pala sull'albero nella parte inferiore del cestello.

6. Lalbero ed il foro nella pala sono a forma di D.

7. Preparare un vassoio in metallo (per il pane), un sottopentola termoresistente (per il cestello) e dei

guanti da forno.
8. Eimportante che gliingredienti siano misurati con precisione.
«Utilizzare gli stessi cucchiai per la misurazione di tutti gli ingredienti.
« Livellare i cucchiai con il dorso di un coltello.
+Non utilizzare caraffe dosatrici - le bilance elettroniche sono piu precise, percio pesare l'acqua.
« 1 millilitro di acqua pesa 1 grammo, quindi abbiamo indicato la quantita di acqua nelle ricette in
grammi (g), piuttosto che in millilitri (ml).
« Sesivuole ugualmente utilizzare una caraffa dosatrice, 1 millilitro di acqua pesa 1 grammo, si
possono sostituire i grammi “g, con i millilitri “ml,, ma i risultati possono non corrispondere.
« Sesi utilizza una ricetta proveniente da altri ricettari, sostituire i millilitri (ml) di acqua con i
grammi (g) per maggiore precisione.
9. Eimportante aggiungere gliingredienti nell'ordine corretto.
10.  Noi li abbiamo numerati, per rendere tutto piu facile.
1. In primo luogo, aggiungere il liquido.
12.  Disolito si tratta di acqua, ma potrebbe essere anche latte e/o uova.
13. Acqua/latte devono essere caldi (20°C-25°C/68°F-77°F).
14.  Sial'acqua calda che l'acqua fredda inibiscono I'azione del lievito.
15.  Aggiungere zucchero e sale, se richiesti.
16.  Aggiungere gli ingredienti umidi - miele, sciroppo, melassa...
17. Aggiungere gliingredienti asciutti - farina, latte in polvere, erbe, spezie...
18. Infine - aggiungere il lievito secco (o il lievito in polvere/bicarbonato di sodio).
19.  Metterlo nella parte alta e non bagnarlo, o comincera a fare effetto troppo presto.
20. Sesiutilizza il timer, € ancora piu importante che il lievito e I'acqua siano ben separati.
21.  Noci, uva passa, etc. sono aggiunti normalmente durante il secondo impasto.

CARICAMENTO
. Pulire eventuali versamenti al di fuori del cestello.
. Inserire il cestello nell'apparecchio.

. Per montarlo, potrebbe essere necessario ruotare leggermente la trasmissione.
. Chiudere il coperchio.

ACCENSIONE

. Inserire la spina nella presa di corrente.

. L'apparecchio emettera un segnale acustico.

. Il display mostra 1P (programma 1, con crosta media), poi 3:20 (durata del programma).

. Utilizzare il pulsante menu ] per scegliere un programma (1-12).
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COLORE DELLA CROSTA

Utilizzare il pulsante del colore della crosta { (IR IR per muovere la freccia in alto nel display su
leggero{ 3, medio &, o scuro K.

Leggero {3 (display =1_ ), medio R (display =), scuro R (display =)

Questa funzione si aziona soltanto con i programmi 1,2,3 e 5.

DIMENSIONE

Utilizzare il pulsante della dimensione p337 3 per muovere la freccia in alto nel display su piccola i3
(500g), media 13 (750g), o grande {3 (1kg).

Le dimensioni sono approssimative - considerarle come piccola, media e grande.

Questa funzione si aziona soltanto con i programmi 1,2, 3,5 e 8.

TIMER

1.

Utilizzare il timer per impostare il tempo finale fino a 13 ore in avanti (incluso il tempo previsto dalla
ricetta).

Questa funzione si aziona soltanto con i programmi 1,2,3 e 5.

Non utilizzare il timer con una ricetta che richiede latte fresco, yogurt, formaggio, uova, frutta,
cipolle, o qualsiasi altro alimento che potrebbe andare a male se lasciato per alcune ore in un
ambiente caldo umido.

Lasciando gli ingredienti assieme per un lungo intervallo di tempo provochera inevitabilmente una
certa interazione, specialmente nelle giornate calde o umide

Non utilizzare ingredienti umidi come la frutta.

Aggiungere eventuali noci o uva passa dopo la farina

Decidere quando si desidera che il pane sia pronto, ad es. 1800.

Controllare ora il tempo, ad es. 0700.

Calcolare la differenza fra i due orari, ad es. 11 ore.

Utilizzare i pulsanti + e - per cambiare il tempo indicato sul display dal tempo del programma al
tempo che avete appena calcolato (ad es. 11 ore).

Ogni pressione fara diminuire - 0 aumentare + il tempo visualizzato di 10 minuti alla volta.

Non e possibile ridurre il tempo impostando un tempo inferiore a quello previsto dal programma.
Il tempo massimo che puo essere indicato sul display & di 13 ore.

AVVIO DELLAPPARECCHIO

start

Premere il pulsante &5 per avviare il programma.

L'apparecchio emettera un segnale acustico.

Il display effettuera il conto alla rovescia, poi emettera un segnale acustico quando avra finito.

Se si utilizza il programma 3, la fase di impasto non iniziera prima di 30 minuti, mentre gli
ingredienti vengono scaldati.

Controllare l'impasto (attraverso la finestra) dopo 30 minuti di impastamento.

Se si vedono ingredienti non incorporati attorno alle pareti del cestello, aprire il coperchio, inserirli
nellimpasto con una spatola, poi richiudere il coperchio.

Passare la spatola solo sulle pareti, per evitare la pala.

FINITO?

start

Per arrestare |'apparecchio, premere il pulsante 3, e tenerlo premuto per 2 secondi.
Per ottenere risultati migliori, togliere il pane non appena é pronto.

Se non si arrestera, l'apparecchio manterra il pane caldo per un'ora.

Poi emettera 10 volte un segnale acustico e si spegnera.

Staccare la spina dalla presa di corrente.

Il vapore e |'aria calda fuoriusciranno quando alzerete il coperchio.

Utilizzare dei guanti da forno.
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«  Aprireil coperchio.

. Utilizzare la maniglia per tirare il cestello e staccarlo dall'apparecchio.

. Capovolgere il cestello e scuoterlo per rilasciare il pane.

. Potrebbe essere necessario utilizzare una spatola in plastica termo-resistente o in legno sulle pareti
interne del cestello.

. Mettere il pane sul vassoio in metallo per farlo raffreddare per 20-30 minuti prima di tagliarlo.

. Poggiare il cestello su un sottopentola termo-resistente.

. Controllare che la pala sia ancora nel cestello.

. Se la pala & nel pane, fare pressione sul pane con una spatola di plastica o di legno.

. Prima di riutilizzare |'apparecchio, lasciarlo raffreddare e pulirlo.

. Se |'apparecchio é troppo caldo, il display visualizzera un messaggio di errore.

NOCI, UVA PASSA, ETC

. Noci, uva passa, etc. sono aggiunti normalmente durante il secondo impasto.

. L'apparecchio emettera per 15 volte un segnale acustico con un certo intervallo di tempo.

. | segnali acustici vengono emessi circa 22 minuti dopo l'avvio dei programmi 1 e 5, ma 47 minuti
dopo l'avvio del programma 3.

. Questa funzione si aziona soltanto con i programmi 1,3 e 5.

. Se si utilizzano frutta o verdure fresche, asciugarle con carta da cucina.

. L'apparecchio emettera per 15 volte un segnale acustico con un certo intervallo di tempo:

«  Aprireil coperchio.

«  Aggiungere i nuovi ingredienti all'impasto.

. Chiudere il coperchio.

PROGRAMMI

BASE (BASIC)

Per pane bianco di base, o per le ricette basate su impasto di pane bianco.

PANE FRANCESE (FRENCH)

Per il tipo di pane francese, con una consistenza pil chiara e una crosta piu croccante. Le ricette adatte a

questo programma di solito non utilizzano burro (o margarina) o latte. Rimarra fresco solo per alcune ore.

GRANO INTERO/FARINA INTEGRALE (WHOLEWHEAT/WHOLEMEAL)

La farina pil pesante necessita di un preriscaldamento di circa 30 minuti prima dell'impastamento. Le
pagnotte tendono ad essere piu piccole e piti dense. Non sono adatte al funzionamento con il timer.
TORTA (CAKE)

Per le ricette di torte e pastelle, piuttosto che l'impasto, di solito si utilizza il lievito in polvere o/il
bicarbonato di sodio come agente lievitante, piuttosto che il lievito di birra.

DOLCE (SWEET)

Per le ricette di pane pili dolce, spesso si aggiunge frutta o frutta secca.

IMPASTO (DOUGH)

In questo caso l'apparecchio funziona come mixer/impastatrice.

Rimuovere l'impasto non appena il programma é terminato.

Schiacciare I'impasto con un pugno pil volte, coprire e lasciare riposare per dieci minuti circa prima di
tagliare/modellare.

MARMELLATA (JAM)

Gli ingredienti vengono preriscaldati, poi bolliti. Lasciare molto spazio alla marmellata che si espandera
durante I'ebollizione. Se la marmellata va a finire nell'apparecchio, sara difficile da pulire.

Fare attenzione - la marmellata calda puo provocare una brutta ustione.

PANINO (SANDWICH)

Viene realizzata una pagnotta con una consistenza morbida e una crosta sottile, ideale per preparare
panini.
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SENZA GLUTINE (GLUTEN-FREE)

Il pane senza glutine utilizza altre sostanze per dare all'impasto elasticita e tenacita. Il pane & piti denso e
piu grossolano rispetto al pane fatto con farina forte.

COTTURA RAPIDA | (FASTBAKE 1)

COTTURA RAPIDA Il (FASTBAKE I1)

Si tratta di variazioni sul programma di base, con riduzione dei tempi di impastamento, lievitazione e
cottura.

Riducono i tempi del programma a 55 e 80 minuti rispettivamente

Le pagnotte saranno piu piccole, pit dense e pit grossolane del normale e ogni ingrediente aggiuntivo
(uva passa, noci, etc.) pud essere passato o distribuito in maniera irregolare

12 specialita (speciality)

Questo programma & stato concepito appositamente per la ricetta della pagnotta al malto.

INGREDIENTI

FARINA
Il tipo di farina utilizzato € importante. Non si puo utilizzare la "comune” farina semplice per fare il pane.
Comprare la farina che riporta sulla confezione la definizione “forte" o “per pane”. Il tipo piu comune di
solito & in commercio come farina bianca forte. Queste farine che riportano le definizioni "forte" o "per
pane" contengono pill glutine rispetto alla farina comune. Il glutine & la proteina che da al pane la sua
struttura e la sua consistenza. Trattiene l'anidride carbonica prodotta dal lievito, dando elasticita e
tenacita alla pasta.
ALTRE FARINE PER PANE
Comprendono la farina scura forte, l'integrale forte e le farine di grano intero per la produzione del pane.
Hanno livelli pit bassi di glutine rispetto alla farina bianca forte. Le pagnotte scure tendono ad essere pil
piccole e piti dense rispetto alle pagnotte bianche. Generalmente, se si sostituisce la farina bianca forte a
meta della farina scura in unaricetta, & possibile preparare il pane con un aroma di “pane scuro” e una
struttura di "pane bianco".
LIEVITO
Il lievito € un organismo vivente. Dando umidita, alimento e calore, il lievito rilascia anidride carbonica,
che fa aumentare di volume I'impasto.
Raccomandiamo di utilizzare “il lievito disidratato attivo", conosciuto anche come “lievito secco attivo" e
"lievito istantaneo" o “miscela pronta di lievito secco". Di solito sono venduti in sacchetti da 7 grammi e non
devono essere prima disciolti in acqua.
Se non si utilizza tutto il lievito in un sacchetto, buttare quello che rimane.
Non utilizzare lievito fresco o in scatola - non funzioneranno con il vostro apparecchio.
Controllare la data di scadenza sul sacchetto del lievito.
E possibile inoltre trovare lievito ad “azione rapida" o “per macchina del pane" - lieviti realmente potenti
che possono fare aumentare il volume dell'impasto fino ad una velocita del 50% in piu. Se si utilizzano
questi tipi di lievito, bisogna fare delle prove per ottenere i risultati migliori. Si puo cominciare provandoli
coniprogrammi 10 e 11.
LIQUIDO
L'ingrediente liquido & normalmente acqua o latte, 0 una miscela di questi.
L'acqua rende la crosta croccante. Il latte rende la crosta piu morbida.
Acqua/latte devono essere caldi (20°C-25°C/68°F-77°F).
Alcune ricette richiedono acqua calda (35°C-50°C/95°F-122°F), per velocizzare il procedimento. Soltanto i
lieviti rapidi possono resistere a queste temperature.
Non utilizzare il latte con il timer.

BURRO/GRASSO

Rendono la pasta pil soffice, esaltano il gusto e trattengono |'umidita, facendo durare il pane pit a lungo.
La margarina o I'clio di oliva possono essere utilizzati al posto del burro, ma sono meno efficaci.
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NON UTILIZZARE CREME A BASSA PERCENTUALE DI GRASSI.

ZUCCHERO

Lo zucchero nutre il lievito, aggiunge sapore, consistenza e aiuta a dorare la crosta. Alcuni sacchetti di
lievito non hanno bisogno di zucchero per essere attivati.

E possibile utilizzare miele, sciroppo, o melasse al posto dello zucchero, a condizione che si regolila
quantita di ingrediente liquido di conseguenza.

Non utilizzare dolcificanti artificiali.

SALE

Il sale aggiunge sapore ed aiuta a controllare il lievito, per impedire che il pane aumenti troppo di volume,
poi sprofondando.

UOVA

Le uova rendono il pane pili ricco e nutriente, aggiungono colore e migliorano struttura e consistenza. Se
si aggiungono le uova, bisogna regolare di conseguenza gli altri ingredienti liquidi.

ERBE E SPEZIE

Possono essere aggiunte all'inizio, insieme agli ingredienti principali.

Cannella, zenzero, origano, prezzemolo e basilico secchi aggiungono sapore e interesse. Utilizzare in
piccole quantita (un cucchiaino da te).

Le erbe fresche, come aglio e erba cipollina possono contenere abbastanza liquido da sbilanciare
I'equilibrio della ricetta, quindi regolare di conseguenza il contenuto liquido.

NOCI, UVA PASSA, ETC

Frutta secca e noci devono essere tritate finemente; il formaggio deve essere grattugiato; il cioccolato
deve essere in scaglie, non a pezzi grossi. Non aggiungerne troppo, il pane potrebbe non aumentare di
volume.

Quando si utilizzano frutta fresca e noci, potrebbe esserci bisogno di regolare gli ingredienti liquidi di
conseguenza per compensare.

COME CONSERVARE IL PANE

Conservare il pane per un paio di giorni a temperatura ambiente, in un sacchetto di polietilene
eliminando l'aria.

Per congelare il pane, lasciarlo raffreddare, metterlo in un sacchetto di polietilene, eliminando tutta I'aria
dal sacchetto, poi sigillarlo.

Non mettere il pane in frigorifero. Le reazioni chimiche che si verificano nel pane che diventa stantio
agiscono meglio alle temperature del frigorifero.

TEMPERATURA DELLA CUCINA
L'apparecchio funziona meglio in una cucina con una temperatura di 15-34°C (59-93°F).

BLACKOUT

Se un blackout dura meno di 7 minuti, I'apparecchio riesce a compensare.
Se il blackout dura pit di 7 minuti, il programma non funziona.
Disconnettere, svuotare e pulire l'apparecchio.

MESSAGGI DI ERRORE

Se |'apparecchio é troppo caldo, il display visualizzera un messaggio di errore.

Si tratta di un insieme di lettere e/o numeri strani.

Per arrestare 'apparecchio, premere il pulsante 3, e tenerlo premuto per 2 secondi.
Lasciare raffreddare I'apparecchio e riprovare.

Se non funziona, allora I'apparecchio non si sta surriscaldando, si & rotto.
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CURA E MANUTENZIONE

1. Scollegare I'apparecchio e lasciarlo raffreddare.

2. Selapalasiéincastrata nell'albero, riempire il cestello con acqua calda, per ammorbidire i residui di
impasto e permettere che la pala venga smontata. Non lasciare in ammollo.

3. Selaparteinterna della pala si € bloccata con la farina, immergere in acqua calda, poi pulire con uno

stuzzicadenti di legno.

Passare su tutte le superfici un panno pulito inumidito.

Lavare a mano cestello e pala, sciacquare e asciugare.

@ Queste parti sono lavabili in lavastoviglie.

6. Mettere la pala a parte, in uno scompartimento dello scola-posate.

7.

8.

S

Se si usa la lavastoviglie, 'ambiente estremo al suo interno altera le finiture superficiali.
Il danno dovrebbe essere solo estetico e non dovrebbe modificare I'operativita dell'apparecchio.

RICETTA

Molti fattori esterni influiscono sul sapore e la consistenza del vostro pane (ad es. il tipo di lievito, il tipo di
farina, il tipo di zucchero, la temperatura della cucina, la pressione costante dell'aria e I'altezza sopraiil
livello del mare).

Le ricette fornite sono state ideate appositamente per questo apparecchio.

Se si vogliono fare delle prove, utilizzare le ricette come guida, assaggiare i risultati e prendere appunti.

E meglio cambiare soltanto una cosa alla volta in modo da capire a cosa & dovuto il risultato ottenuto.

Se si hanno gia delle ricette di pane, o si trovano ricette in altre pubblicazioni, paragonarle alle ricette date
del presente manuale, per scoprire quale programma provare per primo, quindi fare delle prove fino a
quando si raggiungeranno i risultati desiderati.

Fare attenzione alle quantita quando si utilizzano altre ricette. Per la prima prova, non superare un quarto
dilivello del cestello, in ogni caso non superare un terzo. Se si riempie troppo il cestello, gli ingredienti
possono bruciarsi sull'elemento e bloccare la trasmissione.

E IMPORTANTE AGGIUNGERE GLI INGREDIENTI NELL'ORDINE CORRETTO.

Noi li abbiamo numerati, per rendere tutto pit facile.

PROBLEMI

IL PANE E SPROFONDATO

L'impasto potrebbe essere troppo umido. Ridurre leggermente il liquido previsto dalla ricetta. Se é stata
utilizzata della frutta, potrebbe non essere stata asciugata bene.

Lasciando il pane nel cestello mentre si raffredda, I'umidita liberata durante la cottura puo tornare
nuovamente nel pane.

La farina potrebbe essere stata macinata in modo troppo grossolano. Provare ad utilizzare farina piu fine.
IL PANE NON E AUMENTATO DI VOLUME

Le quantita degli ingredienti era errata - la precisione &€ molto importante.

Il lievito e stantio - controllare la data di scadenza.

IL CUORE DEL PANE E TROPPO UMIDO

L'impasto potrebbe essere troppo umido.

La farina potrebbe essere troppo pesante. Questo problema puo verificarsi con segale, crusca e farine
integrali. Sostituire parte della farina pesante con farina bianca.

IL PANE SI E GONFIATO TROPPO

Forse & stato utilizzato troppo lievito, provare a ridurlo leggermente.

Troppo zucchero puo fare attivare il lievito troppo velocemente e fare aumentare troppo il volume del
pane. Cercare di ridurre la quantita di zucchero. Se si aggiungono ingredienti dolci/zuccherati quali frutta
secca, miele o melasse, ridurre la quantita di zucchero per compensare.

L'impasto potrebbe essere troppo umido. Ridurre leggermente il liquido previsto dalla ricetta. Se € stata
utilizzata della frutta, potrebbe non essere stata asciugata bene.

Utilizzare una farina pil grossolana. La farina fine richiede meno lievito rispetto allo stesso tipo di farina
macinata grossolanamente.
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IL PANE HA UN SAPORE INSIPIDO
Provare ad aumentare la quantita di sale fino ad ' di un cucchiaino da té.

RICICLO

Per evitare problemi di salute ed ambientali dovuti a sostanze pericolose, gli
apparecchi e le batterie ricaricabili e non ricaricabili contrassegnati con uno di questi
==mm Simboli non devono essere smaltiti con i rifiuti urbani indifferenziati. Smaltire i

prodotti elettrici ed elettronici e, quando possibile, le batterie ricaricabili e non
ricaricabili, in un punto di raccolta autorizzato per il riciclo/la raccolta.
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Lea las instrucciones, guérdelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES
Siga las precauciones bésicas de seguridad, incluyendo:

Este aparato puede ser utilizado por nifos mayores de 8 anos y por
personas con discapacidad fisica, mental o sensorial o sin experiencia en su
manejo, siempre que sean supervisadas o guiadas por otra personay
comprendan los posibles riesgos. Los nifios no deben jugar con el aparato.
Los nifios solo deben realizar tareas de limpieza y mantenimiento si son
mayores de 8 anos y estan supervisados por un adulto. Mantenga el
aparato y el cable fuera del alcance de niflos menores de 8 afnos.

No conecte el aparato por medio de temporizador o de un sistema de
control remoto.

A\ Las superficies del aparato estaran calientes.

Si el cable esta danado, éste debera ser cambiado por el fabricante o su

agente de servicio, para evitar peligro.
® No utilice el aparato cerca de bafieras, duchas, lavabos u otros recipientes que contengan agua.
No utilice el aparato cerca o debajo de materiales combustibles (p.ej., cortinas).
No cubra el aparato ni ponga nada sobre él.
Desenchufe el aparato cuando no esté en uso, antes de moverlo y de limpiarlo.
No ponga ningun otro acoplamiento o accesorio (recambio) que no haya sido adquirido del
fabricante.
No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
No use el aparato si esta dafado o funciona mal.

start

Para detener la panificadora, pulse el botdn 55, durante 2 segundos.
SOLO PARA USO DOMESTICO

ILUSTRACIONES

1. Ventana 4. Cubetadel pan
2. Pannello di controllo 5 Eje

3. Asa 6. Pala

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ
Limpie el aparato para eliminar el polvo de fabrica, etc.

BREVE DESCRIPCION DEL FUNCIONAMIENTO

Escoja una receta.

Ponga los ingredientes en la cubeta de pan en el orden correcto. Esto es esencial.

Introduzca la cubeta de pan en la panificadora y cierre la tapa.

Utilice el boton de mend ] para escoger un programa (1-12).

Con el boton de color de la corteza { IR desplace las flechas que figuran en la parte superior de la
pantalla para escoger un tostado suave { 3, medio B , u oscuro R.

nhwn =
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6.  Con el boton de tamafio 03/ 3 desplace las flechas que figuran en la parte inferior de la pantalla
para escoger un tamafo pequefio 3 (500g), mediano 3 (750g), o grande {3 (1kg).

Utilice los botones +y - para configurar el temporizador (opcional).

Presione el boton &5 para comenzar el programa.

La pantalla mostrard la cuenta atras y el aparato emitird un pitido cuando acabe el programa.

Tras el pitido, la panificadora se mantendra caliente durante una hora en los programas 1, 2, 3,5, 8, 9,

10y 11.

- ~
S

PREPARACION

Ponga el aparato en una superficie estable, nivelada y resistente al calor.
Deje un espacio de en torno a 50 mm alrededor del aparato.

Abra la tapa. @
Utilice las asas para sacar la cubeta de pan de la panificadora.

Encaje la pala en el eje situado en el fondo de la cubeta del pan.

El eje y el agujero de la pala tienen forma de D.

Prepare una rejilla metélica (para el pan), un salvamanteles (para la cubeta del pan) y guantes de
horno.

8. Es muyimportante que los ingredientes estén correctamente medidos.

«Utilice las mismas cucharas dosificadoras para todos los ingredientes.

«  Emplee la parte sin filo de un cuchillo, para rasar las cantidades introducidas en las cucharas
dosificadoras.

+ No utilice un vaso dosificador, recomendamos pesar el agua con basculas electrénicas, que son
mucho més precisas.

1 mililitro de agua pesa 1 gramo, por lo que hemos mostrado el agua en las recetas en gramos (g),
en lugar de en mililitros (ml).

+ Sidesea utilizar un vaso dosificador, tenga en cuenta que 1 mililitro de agua pesa 1 gramo, por lo
que puede sustituir gramos “g” por mililitros “ml”, pero es posible que los resultados no sean los
deseados.

«Sivaa utilizar una receta que no figure en el recetario, sustituya los mililitros (ml) de agua por
gramos (g), para mayor precision.

9. Es muyimportante que aiada los ingredientes en el orden correcto.

10.  Los hemos numerado para mayor facilidad.

1. Enprimer lugar afiada el liquido.

12.  Por lo general es agua, pero puede incluir leche o huevos.

13.  Elagua o laleche deben estar templados (20°C-25°C).

14.  Siel agua esté caliente o fria impedira que la levadura se active.

15.  Sies necesario, afnada azucar o sal.

16. Afhada los ingredientes humedos: miel, sirope, melaza...

17.  Anada los ingredientes secos: harina, leche en polvo, hierbas, especias...

18.  Por ultimo, anada la levadura deshidratada (o levadura en polvo / bicarbonato)
19. Deposite la levadura en la parte superior y procure que no entre en contacto con el agua o empezara

a reaccionar demasiado pronto.

20. Si utiliza el temporizador, es alin mas importante que la levadura y el agua estén separadas.
36 Por lo general, las nueces, pasas, etc. se aitaden durante el segundo amasado.

NowubkwN =

CARGA
. Limpie cualquier resto de la cubeta del pan.
. Introduzca la cubeta en la panificadora.

. Puede que tenga que girar ligeramente el mecanismo impulsor para que encaje bien.
. Cierre latapa
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ENCENDER

Enchufe el aparato a la corriente.

La panificadora emitira un pitido.

La pantalla muestra 1P (programa 1, con tostado medio), y a continuacion, 3:20 (la duracion del
programa).

Utilice el botén de menu ] para escoger un programa (1-12).

COLORDE LA CORTEZA

Con el boton de color de la corteza [ IR desplace las flechas que figuran en la parte superior de la
pantalla para escoger un tostado suave {3, medio & , u oscuro R.

Suave [} (muestra=}_), medio B (muestra=}"), oscuro & (muestra=1})

Esta funcion solo estd disponible en los programas 1,2, 3y 5.

TAMANO

Con el boton de tamaio n3f 3 desplace las flechas que figuran en la parte inferior de la pantalla
para escoger un tamafo pequeno i1 (500g), mediano 13 (750g), o grande [} (1kg).

Los tamafos son aproximados: considérelos como pequerio, mediano y grande.

Esta funcion solo estd disponible en los programas 1,2, 3,5y 8.

TEMPORIZADOR

1.

2.
3.

Utilice el temporizador para programar el momento de finalizacién con una antelacion de hasta 13
horas (incluido el tiempo de la receta).

Esta funcion solo estd disponible en los programas 1,2, 3y 5.

No utilice el temporizador en una receta que contenga leche fresca, yogur, queso, huevos, fruta,
cebolla o cualquier ingrediente que pueda estropearse si se deja durante unas horas en un ambiente
célido y himedo.

Dejar los ingredientes juntos durante un largo periodo de tiempo causard inevitablemente cierta
interaccion, sobre todo en un dia caluroso o humedo.

No utilice ingredientes humedos como la fruta.

Afiada las nueces o las pasas después de la harina.

Decida cuando desea que el pan esté listo, por ejemplo a las 18:00 horas.

Compruebe qué hora es, por ejemplo las 7:00.

Calcule la diferencia entre ambas horas, por ejemplo 11 horas.

Utilice los botones +y - para cambiar el tiempo de programaciéon que muestra la pantalla al tiempo
que usted haya calculado (por ejemplo,11 horas).

Cada pulsacion disminuira - o aumentaré + el tiempo mostrado en 10 minutos.

El tiempo no puede ser inferior al tiempo requerido para el programa.

El tiempo méaximo que se muestra la pantalla es de 13 horas.

PUESTA EN MARCHA DEL APARATO

start

Presione el boton s para comenzar el programa.

La panificadora emitira un pitido.

La pantalla mostrard la cuenta atras y el aparato emitird un pitido cuando acabe el programa.

Si utiliza el programa 3, el amasado no comenzara hasta dentro de 30 minutos, ya que mientras
se calientan los ingredientes.

Eche un vistazo a la masa (a través de la ventana) transcurridos 30 minutos de amasado.

Si observa que algunos ingredientes se han quedado en las paredes de la cubeta, abra la tapa e
incorpérelos a la masa con una espétula, y a continuacion cierre la tapa.

Al efectuar esta operacion, evite tocar la pala amasadora.
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¢HA TERMINADO?

. Para detener la panificadora, pulse el boton &5, durante 2 segundos.

. Para obtener mejores resultados, extraiga el pan nada mas acabar el programa.

. En caso contrario, la panificadora mantendra el pan caliente durante una hora.

. El aparato emitira 10 pitidos y se apagara.

. Desenchufe el aparato.

. Saldran vapor y aire caliente cuando levante la tapa.

. Péngase guantes de horno.

. Abra la tapa.

. Utilice las asas para sacar la cubeta de pan de la panificadora.

. Ponga la cubeta bocabajo y agitela para sacar el pan.

. Es posible que tenga que utilizar una espatula de madera o de plastico resistente al calor e
introducirla en los laterales de la cubeta para extraer el pan.

. Coloque el pan sobre una rejilla metélica y deje que se enfrie durante 20 0 30 minutos antes de
cortarlo.

. Coloque la cubeta del pan sobre un salvamanteles.

. Compruebe si la pala de amasar esté atin en el pan.

. En tal caso, saquela del pan con una espétula de plastico o de madera.

. Antes de utilizar de nuevo la panificadora, deje que se enfrie, y limpiela.

. Si el aparato esta demasiado caliente, la pantalla mostrard un mensaje de error.

NUECES, PASAS, ETC.

. Por lo general, las nueces, pasas, etc. se afladen durante el segundo amasado.

. La panificadora le indicard el momento de introducirlas mediante 15 pitidos.

. Los pitidos suenan transcurridos aproximadamente 22 minutos del comienzo de los programas 1y 5,
y 47 minutos después del comienzo del programa 3.

. Esta funcion solo esté disponible en los programas 1,3y 5.

. Siva a afadir trozos fruta fresca o verdura, séquelos antes con papel de cocina.

. La panificadora le indicara el momento de introducirlas mediante 15 pitidos:

«  Abralatapa.

. Esparza los nuevos ingredientes sobre la masa.

. Cierre latapa

LOS PROGRAMAS

BASICO (BASIC)

Para pan blanco basico o recetas basadas en masa de pan blanco.

FRANCES (FRENCH)

Para pan de tipo francés, con una textura ligera y una corteza mas crujiente. Las recetas aptas para este
programa no suelen utilizar mantequilla (0 margarina) ni leche. Solo permanece fresco unas horas.
TRIGO INTEGRAL / HARINA INTEGRAL (WHOLEWHEAT/WHOLEMEAL)

Las harinas mas fuertes necesitan un calentamiento previo de unos 30 minutos antes de amasar. Las
hogazas suelen salir mas pequefas y mas densas. No es aconsejable utilizar el temporizador.
BIZCOCHOS (CAKE)

Para hacer masa para bizcochos o para freir, en lugar de masa para pan, empleando levadura en polvo o
bicarbonato como elevador, en lugar de levadura de panadero.

DULCE (SWEET)

Para hacer pan dulce, con fruta fresca o deshidratada.

MASA (DOUGH)

Utiliza la panificadora como una méquina de mezclar / amasar.

Retire la masa en cuanto el programa haya finalizado.

Golpee la masa, ctibrala y déjela reposar durante diez minutos aproximadamente antes de cortarla o darle
forma.
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CONFITURA (JAM)

Primero calienta los ingredientes y luego los hierve. Deje espacio suficiente para que la confitura se
expanda cuando entre en ebullicion. Si entrase confitura en el aparato, seria dificil de limpiar.

Tenga mucho cuidado: la confitura caliente puede producir quemaduras graves.
SANDWICH (SANDWICH)

Para hacer panes con una textura suelta y una corteza fina, ideal para sandwiches.

SIN GLUTEN (GLUTEN-FREE)

Los panes sin gluten utilizan otras sustancias para dar elasticidad a la masa. El pan es mas denso y mas
basto que el pan realizado con harina fuerte.

HORNEADO RAPIDO | (FASTBAKE I)

HORNEADO RAPIDO Il (FASTBAKE I1)

Se trata de variaciones del programa bésico, con tiempos reducidos de amasado, elevado y horneado.
Recortan los tiempos del programa en 55y 80 minutos respectivamente.

Las hogazas serdn mas pequefas, més densas y mas bastas de lo normal, y cualquier ingrediente adicional
(pasas, nueces, etc.) puede acabar machacado o irregularmente distribuido.

ESPECIALIDAD (SPECIALITY)

Este programa esta especialmente concebido para la receta de pan de malta.

INGREDIENTES

HARINA
El tipo de harina utilizado es importante. No puede utilizar harina ordinaria de la que se emplea para hacer
pan. Compre harina de fuerza o para pan. El nombre comercial mas comun es harina blanca fuerte. Estas
harinas fuertes o para pan contienen mas gluten que la harina normal para cocinar. El gluten es la proteina
que da al pan su estructura y textura. Retiene el diéxido de carbono producido por la levadura y da
elasticidad a la masa.
OTRAS HARINAS PARA PAN
Algunos ejemplos son: harina marron fuerte, integral fuerte y harina de panadero de trigo integral. Estos
tipos tienen niveles mas reducidos de gluten que la harina blanca fuerte. Las hogazas de pan marrén
tienden a ser mas pequefias y mas densas que las hogazas blancas. Por lo general, si en una receta
sustituye la mitad de la harina blanca fuerte por harina marrén, obtendra una hogaza con sabor a pan
marrén y con una textura de pan blanco.
LEVADURA
La levadura es un organismo vivo. Si se le proporciona humedad, comida y calor, la levadura libera diéxido
de carbono, lo que hace que la masa se eleve.
Recomendamos utilizar "levadura activa deshidratada", también conocida como "levadura activa seca", y
"levadura instantanea" o "levadura deshidratada de mezcla facil". Se suelen vender en sobre de 7 gramos y
no tienen que disolverse en agua primero.
Si no utiliza toda la levadura del sobre, tire el resto.
No utilice levadura fresca o en conserva, ya que no funcionan en su panificadora.
Compruebe la fecha de caducidad en el sobre de la levadura.
También puede encontrar levadura de "accién répida" o "para panificadora"; levaduras muy potentes que
hacen que la masa se eleve un 50% mas rapido. Si utiliza estas levaduras, tendra que experimentar para
obtener resultados 6ptimos. Puede empezar probandolas en los programas 10y 11.
LiQuipo
Elingrediente liquido que se utiliza normalmente es agua o leche, o una mezcla de ambos.
Con agua la corteza sale crujiente. Con leche la corteza sale més suave.
El agua o la leche deben estar templados (20°C-25°C).
Algunas recetas exigen agua caliente (entre 35°C-50°C), para acelerar el proceso. Solo las levaduras rapidas
pueden aguantar esta temperatura.
No utilice leche con el temporizador.
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MANTEQUILLA / GRASA

Estos ingredientes suavizan la masa, potencian el sabor y retienen humedad, lo que hace que el pan se
mantenga fresco mas tiempo. Se puede utilizar margarina o aceite de oliva en lugar de la mantequilla,
pero son menos eficaces.

NO UTILICE MANTEQUILLA DEBAJO CONTENIDO EN MATERIA GRASA.

AZUCAR

El azucar alimenta a la levadura, aflade sabor, textura y ayuda a dorar la corteza. Algunos sobres de
levadura no necesitan aziicar como agente activador.

Puede utilizar miel, sirope o melaza en lugar de azUcar, con tal de que ajuste el ingrediente liquido para
compensar.

No utilice endulzantes artificiales.

SAL

La sal aporta sabor, y ayuda a controlar la levadura, para impedir que el pan se eleve demasiado y luego se
caiga.

HUEVOS

Los huevos enriquecen el pan y lo hacen més nutritivo, afladen color y aportan estructura y textura. Si
anade huevos, ajuste los otros ingredientes liquidos.

HIERBAS Y ESPECIAS

Pueden afadirse al principio junto con los ingredientes principales.

Canela seca, jengibre, orégano, perejil y albahaca afiaden sabor e interés. Utilice cantidades pequefias
(una cucharada de café).

Las hierbas frescas como el ajo y el cebollino pueden contener liquido suficiente como para alterar el
equilibrio de la receta, asi que ajuste el contenido de liquido.

NUECES, PASAS, ETC.

La fruta seca y las nueces deben estar muy picadas; el queso debe rallarse; el chocolate debe ir
desmenuzado en fragmentos pequefios, no en pedazos grandes. No afiada mucha cantidad, ya que es
posible que el pan no se eleve.

Cuando utilice fruta fresca y nueces, tal vez necesite ajustar el ingrediente liquido para compensar.

ALMACENAR PAN

Guarde el pan durante un par de dias a temperatura ambiente en una bolsa de polietileno y comprimala
para quitar el exceso de aire.

Para congelar el pan, déjelo enfriar, péngalo en una bolsa de polietileno, extraiga el aire de la bolsa y a
continuacién séllela.

No ponga el pan en el frigorifico. Las reacciones quimicas que hacen que el pan se ponga rancio se
activan mejor en la temperatura del frigorifico.

TEMPERATURA DE LA COCINA
La panificadora funciona mejor en una cocina con una temperatura entre 15-34°C.

CORTES EN EL SUMINISTRO ELECTRICO

Si el corte eléctrico dura menos de 7 minutos, la panificadora lo compensara.
Si el corte eléctrico dura més de 7 minutos, el programa fallara.

Desenchufe, vacie y limpie la panificadora.

MENSAJES DE ERROR

Si el aparato esta demasiado caliente, la pantalla mostrara un mensaje de error.
Se presentan como una serie de letras o nimeros.

Para detener la panificadora, pulse el botén &5, durante 2 segundos.

Deje enfriar la panificadora e inténtelo de nuevo.

Sino funciona, y no se produce el recalentamiento del aparato, entonces esta roto.
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CUIDADO Y MANTENIMIENTO

1. Desenchufe el aparato y deje que se enfrie.

2. Silapalaamasadora se ha quedado pegada en el eje, llene la cubeta del pan con agua templada
para ablandar los residuos de masa y poder asi extraer la pala. No la deje en remojo.

3. Sielinterior de la pala queda obstruido con harina, métala en agua templada y limpiela con un

palillo de madera.

Limpie todas las superficies con un pafio himedo limpio.

Limpie a mano la cubeta del pan y la pala amasadora, enjuague y séquelos.

Puede lavar estas piezas en el lavajillas.

Ponga la pala sola en un compartimento de la bandeja o cesta para cubiertos.

Si usa el lavavajillas, las condiciones adversas durante el lavado pueden afectar a los acabados de las

superficies del aparato.

8.  Eldano serd solo estético y no deberia afectar al funcionamiento del aparato.

RECETAS

Muchos factores externos afectan al sabor y a la textura del pan (por ejemplo, el tipo de levadura, el tipo
de harina, el tipo de azucar, la temperatura de la cocina, incluso la presién del aire y la altura al nivel del
mar).

Las recetas presentadas se han preparado especificamente para esta panificadora.

Si desea experimentar, utilice las recetas como guia, pruebe los resultados y tome notas.

Se recomienda cambiar solo un ingrediente cada vez, para saber el responsable del resultado obtenido.
Siya tiene recetas de pan, o ha encontrado recetas en otras publicaciones, compérelas con las recetas
explicadas aqui, para averiguar qué programa probar primero, y a continuacién experimente hasta que
los resultados se ajusten a sus deseos.

Tenga cuidado con las cantidades cuando utilice otras recetas. Para la primera prueba, no llene la cubeta
del pan mds de una cuarta parte de su capacidad, de ninguna manera la llene hasta alcanzar una tercera
parte. Sillena la cubeta en exceso, los ingredientes pueden quemarse en la cubeta y obstruir el
mecanismo impulsor.

ES MUY IMPORTANTE QUE ANADA LOS INGREDIENTES EN EL ORDEN CORRECTO.

Los hemos numerado para mayor facilidad.

PROBLEMAS

EL PAN SE CAE

Es posible que la masa esté demasiado himeda. Reduzca el liquido de la receta ligeramente. Si ha
utilizado fruta, tal vez no estaba del todo deshidratada.

Dejar el pan en la cubeta mientras se enfria puede hacer que la humedad liberada durante la coccién
vuelva a introducirse en el pan.

Es posible que la harina tenga un molido demasiado grueso. Pruebe con otra harina mas fina.

EL PAN NO SEELEVA

Las cantidades de los ingredientes estaban mal: la precision es esencial.

La levadura esta rancia: compruebe la fecha de caducidad.

LA PARTE CENTRAL DEL PAN ESTA DEMASIADO HUMEDA

Es posible que la masa haya estado demasiado himeda.

Es posible que la harina haya sido demasiado fuerte. Este problema puede surgir con harinas de centeno,
de salvado e integrales. Sustituya parte de la harina fuerte por harina blanca.

EL PAN SE HA HINCHADO DEMASIADO

Tal vez haya utilizado demasiada levadura, pruebe a reducirla ligeramente.

Demasiado azucar puede hacer que la levadura reaccione demasiado rapido, y el pan se eleve demasiado.
Pruebe a reducir la cantidad de azucar. Si anade ingredientes dulces o azucarados como fruta
deshidratada, miel o melaza, reduzca la cantidad de azUcar para compensar.

Es posible que la masa esté demasiado hiumeda. Reduzca el liquido de la receta ligeramente. Si ha
utilizado fruta, tal vez no estaba del todo deshidratada.
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Utilice una harina més basta. Con harina fina se necesita menos levadura que con el mismo tipo de harina
con un molido mas grueso.

EL PAN SABE SOSO

Pruebe a incrementar el contenido de sal hasta un cuarto de cucharadita de café.

RECICLAJE

Para evitar problemas medioambientales y de salud derivados de sustancias
ﬁ ﬁ peligrosas, los electrodomésticos y las pilas recargables y no recargables en las que
mmmm aparezca uno de estos simbolos no deben eliminarse junto con los residuos urbanos
no seleccionados. Deseche siempre los aparatos eléctricos y electrénicos y, cuando
corresponda, las pilas recargables y no recargables, en puntos oficiales de recogida/
reciclado adecuados.
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Leia as instrucoes e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o aparelho a
alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizacéo.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES
Siga as precaugdes basicas de seguranca, incluindo as seguintes:

Este aparelho pode ser usado por criangas com idade de 8 anos ou
superior e pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas ou com falta de experiéncia e conhecimentos, desde que
supervisionadas/instruidas e que compreendam os riscos envolvidos. As
criangas nao devem brincar com o aparelho. A limpeza e manutencao por
parte do utilizador nao deverao ser feitas por criancas a nao ser que
tenham mais de 8 anos e sejam supervisionadas. Mantenha o aparelho e o
cabo fora do alcance de criangas com menos de 8 anos.

Nao conecte o aparelho através de um temporizador ou sistema de
controlo remoto.

A\ As superficies do aparelho aquecerao.

Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de assisténcia
técnica ou alguém igualmente qualificado devera substitui-lo a fim de

evitar acidentes.

® Naio utilize 0 aparelho perto de casas de banho, duches, bacias ou outros recipientes que contém
agua.
Néo utilize o aparelho préximo ou por baixo de materiais inflamaveis (p.ex., cortinas).
Nao cubra o aparelho nem coloque seja o que for sobre ele.
Desligue o aparelho da tomada quando néo estiver a ser utilizado, antes de o deslocar ou de o limpar.
Nao utilize acessdrios ou pegas que nao sejam fornecidos pela nossa empresa.
Nao utilize este aparelho para quaisquer outros fins que nao sejam os descritos nestas instrugoes.
Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.

start

Para parar o aparelho, prima o botéo 5% mantendo-o premido durante 2 segundos.
APENAS PARA USO DOMESTICO

ESQUEMAS

1. Janela 4. Recipiente do pao
2. Painel de controle 5. Eixo

3. Pega 6. Pamisturadora

ANTES DE UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ
Limpe o aparelho para remover a sujidade do fabrico, etc.

COMO FUNCIONA - RESUMO

1. Escolha uma receita.

2. Coloque os ingredientes no recipiente do pao na ordem correcta - esta ac¢do é essencial.
3. Coloque o recipiente do pao no aparelho e feche a tampa.

4. Utilize o botdo de menu ] para escolher um programa (1-12).
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5. Utilize o botao de intensidade de cozedura { (SRR para mover a seta na parte superior do visor para
mal cozido { 3, médio & ou bem cozido K.

6.  Utilize o botdo de tamanho 13/ 3 para mover a seta na parte inferior do visor para pequeno 3 (500

g), médio 3 (750 g) ou grande {3 (1 kg).

Utilize os botdes + e - para programar o temporizador (opcional).

Prima o botdo %5 para iniciar o programa.

O visor exibird uma contagem decrescente e emitird um sinal sonoro quando terminar.

Apds o sinal sonoro, o aparelho manter-se-a quente durante uma hora nos programas 1,2, 3,5, 8,9,

10e11.

—_ ~
Sw e

PREPARACAO

Coloque o aparelho numa superficie estavel, plana, resistente ao calor.
Deixe um espaco de pelo menos 50 mm em redor do aparelho.

Abra a tampa.
Use a pega para puxar o recipiente do pdo para cima e para fora do aparelho.

Encaixe a pa misturadora no eixo na parte inferior do recipiente do péo.
O eixo e o orificio da pd misturadora tém a forma de um D.
Prepare uma grelha (para o pao), um tabuleiro a prova de calor (para o recipiente do péo) e luvas de
forno.
8. Eimportante medir os ingredientes com precisao.
« Utilize as mesmas colheres medidoras para todos os ingredientes.
+ Nivele as colheres com a parte nao afiada de uma faca.
« Nao use um jarro medidor - as escalas electrénicas sdo muito mais precisas, por isso pese a agua.
+ 1 mililitro de dgua pesa 1 grama, por isso apresentdmos nas receitas a quantidade de 4gua em
gramas (g) em vez de mililitros (ml).
« Se, ainda assim, quiser usar um jarro medidor, 1 mililitro de 4gua pesa 1 grama. Podera substituir
as gramas “g” por mililitros “ml”, mas os resultados poderdo néo ser consistentes.
«Se seguir uma receita de outra fonte, substitua os mililitros (ml) de 4gua por gramas (g) para ser
mais preciso.
9. Eimportante adicionar os ingredientes na ordem correcta.
10.  Enumerdmo-los para ser mais simples.
1. Primeiro, adicione o liquido.
12.  Geralmente, é 4gua, mas pode também incluir leite e/ou ovos.
13. A é4gua/leite deve encontrar-se morna/o (20°C-25°C/68°F-77°F).
14.  Tanto dgua quente como fria impedira a activacao do fermento.
15.  Adicione acucar e sal, se necessario.
16.  Adicione os ingredientes himidos: mel, xarope, melaco...
17.  Adicione os ingredientes secos: farinha, leite em pd, ervas, especiarias...
18.  Por fim, adicione fermento seco (ou fermento em pé/bicarbonato de sédio).
19. Deposite por cima e ndo o molhe ou activar-se-4 demasiado cedo.
20. Se usar o temporizador, é ainda mais importante que o fermento e a 4gua se encontrem bem
separados.
21. Nozes, passas, etc., sao geralmente adicionadas durante a segunda ronda de amassamento.

Noupwns

CARREGAR O APARELHO

. Limpe quaisquer derrames presentes no recipiente do péo.

. Desca o recipiente do péo para o interior do aparelho.

. Podera ter de rodar o suporte ligeiramente para conseguir encaixar.
. Feche a tampa.

LIGAR
. Ligue a ficha a tomada eléctrica.
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. O aparelho emitird um sinal sonoro.
. O visor exibe 1P (programa 1, com intensidade média), e depois 3:20 (a duracdo do programa).
. Utilize o botdo de menu ] para escolher um programa (1-12).

INTENSIDADE DA COZEDURA

. Utilize o botao de intensidade de cozedura 3B para mover a seta na parte superior do visor para
mal cozido { 3, médio & ou bem cozido &.

« Malcozido {3 (visor =}_), médio R (visor =" ), bem cozido & (visor =} )

. Esta fungdo funciona somente com os programas 1,2,3 e 5.

TAMANHO

. Utilize o botao de tamanho 37373 para mover a seta na parte inferior do visor para pequeno 13 (500
g), médio 3 (750 g) ou grande { 3 (1 kg).

. Estes tamanhos sao aproximados, considere-os como pequeno, médio e grande.

. Esta fun¢do funciona somente com os programas 1,2, 3,5 e 8.

TEMPORIZADOR
1. Use o temporizador para programar o tempo de finalizacéo para até 13 horas (incluindo o tempo da
receita).

2. Estafuncéo funciona somente com os programas 1, 2,3 e 5.

3. Né&o use o temporizador para uma receita que contenha leite fresco, iogurte, queijo, ovos, fruta,
cebolas ou algo que possa azedar se deixado a repousar durante algumas horas num ambiente
morno e himido.

4. Deixar os ingredientes repousarem juntos durante um periodo extenso conduzird a uma inevitavel
interaccéo, especialmente num dia quente e humido.

5. Nao use ingredientes himidos como fruta.

6. Adicione quaisquer nozes ou passas ap0s a farinha

7. Decida quando pretende que o pédo esteja pronto, por ex. 1800.

8.  Verifique o tempo actual, por ex. 0700.

9. Calcule a diferenca entre os dois tempos, por ex. 11 horas.

10.  Use os botdes + e - para alterar o tempo exibido no visor, do tempo do programa para o tempo que
acabou de calcular (por ex. 11 horas).

11.  De cada vez que prime, diminuird - ou aumentara + o tempo exibido em intervalos de 10 minutos.

12. Néo poderd reduzir o tempo para menos do tempo do programa.

13. O tempo maximo que pode ser mostrado no visor é de 13 horas.

INICIAR O APARELHO

start

. Prima o botdo st para iniciar o programa.

. 0 aparelho emitird um sinal sonoro.

. O visor exibird uma contagem decrescente e emitird um sinal sonoro quando terminar.

. Caso use o programa 3, 0 amassamento ndo terd inicio antes de 30 minutos, tempo de
aquecimento dos ingredientes.

. Espreite a massa (através da janela) apds 30 minutos de amassamento.

. Se detectar ingredientes ndo incorporados a volta das paredes do recipiente do péo, abra a tampa,
raspe-0s com uma espatula para o interior da massa e feche a tampa.

. Raspe apenas as paredes para evitar contacto com a pa misturadora.

TERMINOU?

. Para parar o aparelho, prima o botéo 5 mantendo-o premido durante 2 segundos.
. Para obter os melhores resultados, remova o pao assim que estiver finalizado.
. Se néo parar o aparelho, este mantera o pao quente durante uma hora.
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. Emitird entdo um sinal sonoro 10 vezes e desligar-se-a.

. Desligue o aparelho.

. Quando levantar a tampa, vai sair vapor e ar quente do recipiente.

. Utilize luvas de forno.

. Abra a tampa.

. Use a pega para puxar o recipiente do pao para cima e para fora do aparelho.

. Vire o recipiente do pao ao contrério e abane-o para libertar o pao.

. Podera ter de passar com uma espatula de madeira ou plastico a prova de calor a volta do interior do
recipiente do pao.

. Coloque o péo na grelha para arrefecer durante 20-30 minutos antes de o cortar.

. Coloque o recipiente do pado num tabuleiro a prova de calor.

. Certifique-se de que a pa misturadora ainda se encontra no recipiente do péo.

. Caso a pa misturadora se encontre no pao, remova-a do mesmo com uma espatula de madeira ou
plastico.

. Antes de voltar a utilizar o aparelho, aguarde que arrefeca e limpe-o.
. Se o aparelho se encontrar demasiado quente, o visor exibird uma mensagem de erro.
NOZES, PASSAS, ETC.

. Nozes, passas, etc., sdo geralmente adicionadas durante a segunda ronda de amassamento.

. O aparelho emitird um sinal sonoro 15 vezes quando for altura de os adicionar.

. Este sinal sonoro terd lugar apds cerca de 22 minutos a partir do inicio dos programas 1 e 5, mas ap6s
47 minutos a partir do inicio do programa 3.

. Esta fungdo funciona somente com os programas 1,3 e 5.

. Se estiver a usar fruta fresca ou legumes, seque-os com uma toalha de cozinha.

. 0 aparelho emitira um sinal sonoro 15 vezes quando for altura de os adicionar.

. Abra a tampa.

. Espalhe os novos ingredientes por cima da massa.

. Feche a tampa.

OS PROGRAMAS

SIMPLES (BASIC)

Para pao branco simples ou receitas baseadas em massa de pao branco.

FRANCES (FRENCH)

Para pdo do tipo francés com uma textura mal cozida e cddea mais estaladica. Geralmente, as receitas
adequadas a este programa nao utilizam manteiga (ou margarina) ou leite. Manter-se-a fresco apenas
durante algumas horas.

TRIGO INTEGRAL/MISTURA INTEGRAL (WHOLEWHEAT/WHOLEMEAL)

A farinha mais pesada necessita de pré-aquecimento durante cerca de 30 minutos antes de amassar. O
pao tem tendéncia a ser mais pequeno e denso. Nao funciona muito bem com o temporizador.
BOLOS (CAKE)

Para receitas de bolos e massas leves, e ndo densas, é recomendado usar fermento em p6 ou bicarbonato
de sédio para activar o crescimento da massa, em vez de fermento.

DOCES (SWEET)

Para receitas de pao mais doce, frequentemente com fruta ou fruta seca.

MASSA (DOUGH)

Este programa usa o aparelho como méquina de bater/amassar.

Remova a massa assim que o programar tiver terminado.

Pressione a massa com o punho vdrias vezes, de modo a esvaziar o ar contido, tape e deixe repousar
durante dez minutos antes de cortar/moldar.

GELEIA (JAM)

Este programa pré-aquece os ingredientes e ferve-os. Deixe bastante espaco para a geleia expandir ao
ferver. Se houver derrame de geleia para o interior do aparelho, sera dificil de limpar.
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Tenha cuidado - geleia quente pode provocar uma queimadura substancial.

ANDES (SANDWICH)

Este programa cria um pao de textura solta e cddea fina, ideal para fazer sandes.

SEM GLUTEN (GLUTEN-FREE)

0 pao sem gluten usa outras substancias para conferir elasticidade e flexibilidade a massa. O péo fica mais
denso e espesso do que pao feito com farinha forte.

COZEDURA RAPIDA | (FASTBAKE )

COZEDURA RAPIDA Il (FASTBAKE 1)

Estes sdo variacdes do programa simples, com tempos reduzidos de amassamento, crescimento e
cozedura.

Reduzem os tempos do programa para 55 e 80 minutos respectivamente.

O pao ficard mais pequeno, denso e espesso do que o normal, e quaisquer ingredientes adicionais (passas,
nozes, etc.) poderdo ficar esmagados ou distribuidos irregularmente.

ESPECIALIDADE (SPECIALITY)

Este programa foi concebido especialmente para a receita de pdo de malte.

INGREDIENTES

FARINHA

O tipo de farinha usada é importante. Nao devera utilizar farinha branca “normal” para confeccionar péo.
Compre farinha com as palavras “forte” ou “pao” no titulo. A mais comum é geralmente comercializada
como farinha branca forte. Estas farinhas “fortes” ou para “pao” contém mais gluten do que farinha de
confec¢do normal. O gliten é a proteina que dd ao péo a sua estrutura e textura. Retém o diéxido de
carbono produzido pelo fermento, conferindo elasticidade e flexibilidade a massa.

OUTRAS FARINHAS PARA PAO

Estas incluem farinhas para confeccionar pao integrais fortes e de trigo integral. Estas contém niveis de
gluten mais baixos do que a farinha branca forte. O péo integral tem tendéncia a ficar mais pequeno e
denso do que péo branco. Geralmente, se se substituir metade da quantidade de farinha branca por
farinha integral, podera obter um pao com sabor “integral” e textura de “pao branco”.

FERMENTO

O fermento é um organismo vivo. Ao contactar com humidade, alimentos e aquecimento, o fermento
liberta diéxido de carbono, que provoca o crescimento da massa.

Recomendamos usar “fermento activo que foi seco”, também conhecido por “fermento seco activo” e
“fermento instantaneo” ou “fermento de padeiro seco”. Estes sdo geralmente vendidos em saquetas de 7
gramas e nao precisam de ser previamente dissolvidos em agua.

Se ndo usar o fermento inteiro da saqueta, deite fora o que restar.

Nao use fermento fresco ou em lata, pois estes ndo funcionam com o aparelho.

Verifique o prazo de validade presente na saqueta de fermento.

Podera também encontrar fermento de “acgao rapida” ou para “maquina de pao”, fermentos muito
potentes que conseguem provocar o crescimento 50% mais rapido da massa. Se os usar, precisara de
experimentar para obter os melhores resultados. Poderd comecar a experimentd-los com os programas 10
ell.

LiQuibo

O ingrediente liquido é, normalmente, dgua ou leite, ou uma mistura de ambos.

A dgua cria uma codea estaladica. O leite cria uma codea mais suave.

A dgua/leite deve encontrar-se morna/o (20°C-25°C/68°F-77°F).

Algumas receitas pedem dgua quente (temperatura suportada pelo toque, ou seja 35°C-50°C/95°F-122°F),
para acelerar o processo. Somente os fermentos mais rapidos conseguem trabalhar a esta temperatura.
Nao use leite com o temporizador.

MANTEIGA/GORDURA

Estes tornam a massa mais macia, potenciam o sabor e retém a humidade, mantendo o péo fresco por
mais tempo. Podera usar margarina ou azeite em vez de manteiga, mas estes séo menos eficazes.
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NAO UTILIZE GORDURA DE BARRAR MAGRA.

ACUCAR

0 agucar alimenta o fermento, confere sabor, textura e ajuda a cozer a cddea. Algumas saquetas de
fermento ndo precisam de aglcar para se activarem.

Poderd usar mel, xarope ou melago em vez de acguticar desde que ajuste a quantidade de ingrediente
liquido para compensar.

Nao use adocantes artificiais.

SAL

O sal confere sabor e ajuda a controlar o fermento para evitar que o pao cresca demais e depois colapse.
ovos

Os ovos tornam o pdo mais rico e nutritivo, conferem cor e ajudam a estrutura e textura. Se adicionar ovos,
ajuste a quantidade de ingredientes liquidos.

ERVAS E ESPECIARIAS

Estas podem ser adicionadas no inicio, juntamente com os ingredientes principais.

Canela, gengibre, orégdos, salsa e manjericéo secos conferem sabor e interesse. Use em pequenas
quantidades (uma colher de chd).

Ervas frescas, como alho e cebolinho poderao conter liquido suficiente para perturbar o equilibrio da
receita, por isso ajuste a quantidade de liquidos.

NOZES, PASSAS, ETC.

Fruta e nozes secas devem ser picadas finamente; o queijo deve ser ralado; pepitas de chocolate devem
ser pepitas e ndo pedagos. Ndo adicione demasiado ou o pao podera nédo crescer.

Ao usar fruta ou nozes frescas, podera precisar de ajustar o ingrediente liquido para compensar.

ARMAZENAR PAO

Armazene o pao durante alguns dias a temperatura ambiente, num saco de polietileno com o ar esvaziado.
Para congelar o péo, deixe-o arrefecer, coloque-o num saco de polietileno, esvazie o ar do saco e sele.

Nao coloque o péo no frigorifico. As temperaturas do frigorifico ajudam a ocorréncia das reac¢oes
quimicas que tornam o pao bolorento.

TEMPERATURA DA COZINHA
0 aparelho funciona melhor numa cozinha com temperaturas entre 15-34°C (59-93°F).

FALHAS DE LUZ

Se a falha de luz durar menos de 7 minutos, o aparelho compensara.
Se a falha de luz durar mais de 7 minutos, o programa falhara.
Retire a ficha da tomada, esvazie e limpe o aparelho.

MENSAGENS DE ERRO

Se o aparelho se encontrar demasiado quente, o visor exibira uma mensagem de erro.
Estas mensagens serdo um conjunto estranho de letras e/ou nimeros.

Para parar o aparelho, prima o botao 5 mantendo-o premido durante 2 segundos.
Aguarde que o aparelho arrefeca e tente novamente.

Se esta ac¢do ndo funcionar, entdo o aparelho ndo se encontra em sobreaquecimento, mas sim avariado.

CUIDADOS E MANUTENGAO

1. Desligue o aparelho da corrente elétrica e aguarde que arrefeca.

2. Casoa pa misturadora se encontre presa ao eixo, encha o recipiente do pdo com 4gua morna para
amaciar os residuos da massa e permitir que a pa misturadora seja removida. Ndo deixe a ensopar.

3. Casoointerior da pa misturadora fique entupida com farinha, demolhe-a em d4gua morna e depois
limpe com um palito de madeira.
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Limpe todas as superficies com um pano limpo e himido.

Lave o recipiente do pao e a pa misturadora a mao, enxague e seque.

@ Poderd lavar estas pecas na maquina de lavar loica.

6. Coloque a pa misturadora, separada do aparelho, na gaveta dos talheres.

7. Se utilizar uma méaquina de lavar loica, 0 ambiente agressivo no seu interior afectara o acabamento
da superficie.

8. Osdanos deveriam ser apenas cosméticos e ndo deveriam afectar o funcionamento do aparelho.

RECEITAS

Ha muitos factores externos que afectam o sabor e a textura do seu péo (por ex. tipo de fermento, tipo de
farinha, tipo de agucar, temperatura da cozinha e até a pressao e altitude do ar acima do nivel do mar).

As receitas fornecidas foram concebidas especialmente para este aparelho.

Se quiser experimentar, use as receitas como guia, verifique os resultados e anote-os.

E recomendado alterar apenas um elemento de cada vez para que possa detectar qual é responsavel pelo
resultado obtido.

Caso ja possua receitas de pao ou encontre receitas noutras publicacdes, compare-as com as receitas
fornecidas aqui, para saber qual o programa a tentar primeiro e depois experimente até os resultados
serem do seu agrado.

Tenha cuidado com as quantidades ao usar outras receitas. Na primeira tentativa, ndo encha o recipiente
do pdo mais de um quarto e certamente nao tanto como um terco. Se encher o recipiente demasiado, os
ingredientes poderdo queimar sobre a resisténcia e entupir o suporte.

E IMPORTANTE ADICIONAR OS INGREDIENTES NA ORDEM CORRECTA.

Enumeramo-los para ser mais simples.

PROBLEMAS

O PAO COLAPSOU

A massa poderd estar demasiado humida. Reduza o liquido da receita ligeiramente. Caso tenha usado
fruta, esta podera nao ter sido seca adequadamente.

Deixar o pao no recipiente do pao enquanto arrefece podera provocar a transferéncia da humidade,
libertada durante a cozedura, de volta para o péo.

A farinha podera ter sido moida grosseiramente. Tente usar farinha mais fina.

O PAO NAO CRESCEU

As quantidades dos ingredientes estavam erradas - a precisdo é crucial.

O fermento estd rancoso - verifique o prazo de validade.

O NUCLEO DO PAO ESTA DEMASIADO HUMIDO

A massa poderd ter estado demasiado humida.

A farinha podera ter sido demasiado pesada. Este problema pode ocorrer com farinhas de centeio, farelo e
integrais. Substitua alguma da farinha pesada por farinha branca.

O PAO INCHOU DEMASIADO

Podera ter usado demasiado fermento, tente reduzi-lo ligeiramente.

Demasiado acucar pode provocar uma ac¢ao demasiado rapida do fermento, e fazer com que o péo
cresca demais. Tente reduzir a quantidade de acucar. Se adicionar ingredientes doces/adocicados, tais
como fruta seca, mel ou melago, reduza a quantidade de aguicar para compensar.

A massa poderd estar demasiado humida. Reduza o liquido da receita ligeiramente. Caso tenha usado
fruta, esta poderd néo ter sido seca adequadamente.

Use uma farinha menos fina. Com farinha fina é necesséario menos fermento do que com o mesmo tipo de
farinha, mas moida grosseiramente.

O PAO TEM POUCO SABOR

Tente aumentar a quantidade de sal até cerca de 1/4 de uma colher de cha.
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RECICLAGEM

Para evitar problemas ambientais e de salide devido a substancias perigosas, os
aparelhos e baterias recarregaveis e ndo recarregaveis com um destes simbolos nao
= deverdo ser eliminados com o lixo doméstico normal. Elimine sempre os produtos

elétricos e eletronicos e, quando aplicavel, as baterias recarregaveis e ndo
recarregaveis, no ponto de reciclagem/recolha oficial apropriado.
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Las vejledningen og behold den til senere brug. Lad den fglge med apparatet, hvis det overdrages til
andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Folg altid de grundlaeggende sikkerhedsregler, herunder:

Dette apparat kan anvendes af born fra 8 ar og derover og personer hvis
fysiske, sansemaessige eller mentale evner er nedsat, eller personer uden
den forngdne erfaring, hvis de er blevet instrueret/har vaeret under opsyn
og forstar de forbundne farer. Bern md ikke lege med apparatet.
Renggring og vedligeholdelse ma ikke foretages af bgrn, medmindre de er
over 8 ar og holdes under opsyn. Apparatet og ledningen skal holdes uden
for raekkevidden af bgrn under 8 ar.

Apparatet ma ikke tilsluttes via en timer eller et fjernstyret system.

A Apparatets overflader kan blive meget varme.

Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten,
servicevaerkstedet eller en tilsvarende kvalificeret fagmand, sa eventuelle

skader undgas.

®  Brug ikke dette apparat i neerheden af et badekar, brusebad, handvask eller andre beholdere med
vand.
Apparatet ma ikke anvendes i naerheden af eller under braendbare materialer (f.eks. gardiner).
Undlad at tildeekke apparatet eller anbringe noget oven pa det.
Tag stikket ud af stikkontakten, nar apparatet ikke er i brug, og fer du flytter eller renger det.
Anvend ikke andet tilbehgr eller andre dele end de medfalgende.
Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.
Stop apparatet ved at trykke pd $5-knappen og holde den nede i 2 sekunder.

KUN TIL PRIVAT BRUG

TEGNINGER

1. Rude 4. Bredform
2. Kontrolpanel 5. Aksel

3. Handtag 6. Altevinge

FOR APPARATET TAGES | BRUG FORSTE GANG
Renger apparatet for at fierne stgv 0.s.v. fra fremstillingen.

SADAN VIRKER DEN - | KORTE TRAK

Veelg en opskrift.

Haeld ingredienserne i bradformen i den rigtige reekkefolge - dette er altafggrende.

Saet bradformen ned i maskinen og luk laget.

Veelg et program (1-12) med menu f-knappen.

Med skorpefave (IR -knappen kan du flytte pilen gverst pa displayet til enten: Lys 3,
mellembrun B eller mork XK.

nhwn =
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6. Med starrelsesknappen 3737 3 kan du flytte pilen nederst pa displayet til enten: Lille 3 (500g),
mellemstort 13 (750g) eller stort £} (1kg).

7. Indstil timeren ved hjzlp af + og - knapperne (valgfrit).
8.  Tryk pa %5 —knappen for at igangsaette programmet.
9.  Displayet vil teelle ned, og bippe nar tiden er gaet.
10.  Efter bippet vil maskinen, pa programmerne 1,2, 3, 5,8, 9, 10 og 11, veere varm i yderligere en time.
FORBEREDELSE
1. Anbring apparatet pa et stabilt, plant og varmebestandigt underlag.
2. Lad mindst 50mm plads veere hele vejen rundt om apparatet.
3. Abnlaget.
4. Treek bredformen op og ud af maskinen ved hjalp af handtaget.
5. Montér eltevingen pd akslen i bunden af brgdformen.
6.  Akslen og hulleti &ltevingen er D-formede.
7. Hav enrist (beregnet til brad), en bordskaner (til bradformen) og ovnhandsker klar.
8. Detervigtigt, atingredienser afmales ngjagtigt.
« Brug de same maleskeer til alle ingredienserne.
«  Stryg skeerne med bagsiden af en kniv.
+ Brug ikke et mdlebaeger - en elektronisk vaegt er meget mere praecis, sé vej vandet.
« 1 milliliter vand vejer 1 gram, sé vi har angivet vandmaengden i opskrifterne i gram (g), frem for i
milliliter (ml).
+Hvis du alligevel foretraekker at bruge et malebaeger, skal du regne med, at 1 milliliter vand vejer
1 gram. Du kan erstatte "g" med milliliter "ml", men resultat bliver muligvis ikke ensartet.
«Hvis du bruger en opskrift, du selv har fundet, skal milliliter (ml) vand erstattes med gram (g) for
at sikre ngjagtig afmaling.
9. Detervigtigt, at du tilsetter ingredienserne i den rigtige reekkefglge.

10. Vi har nummereret dem for nemheds skyld.

1. Tilseet forst vaesken.

12.  Det er almindeligt vand, men kan ogsa vaere malk og/eller ag.

13. Vand/meelk skal veere lun (20 °C-25 °C/68 °F-77 °F).

14.  Bade meget varmt og koldt vand vil forhindre gaeren i at virke.

15.  Tilsaet sukker og salt om ngdvendigt.

16. Tilseet de vade ingredienser — honning, sirup, melasse etc.

17.  Tilseet de torre ingredienser — mel, tarmaelk, krydderurter, krydderier etc.

18. Til sidst - tilseettes torgeer (eller bagepulver/natron).

19. Leeg det gverst, det ma ikke bliver vadt, da det i sa fald vil begynde at arbejde for tidligt.
20. Hvis du bruger timeren, er det endnu vigtige, at geer og vand er godt adskilt.
21. Nedder, rosiner, etc. tilseettes normalt under anden zltning.

OPFYLDNING

. Fjern eventuelle brgdrester fra bradformen.

. Sat brodformen ned i maskinen.

. Det er maske ngdvendigt at dreje drevet en smule, for at den kan vaere der.
. Luk laget.

TAND MASKINEN

. Saet stikket i stikkontakten.

. Maskinen vil bippe.

. Displayet viser 1P (program 1, med mellembrun skorpe), dernzest 3:20 (programmets varighed).
. Veelg et program (1-12) med menu > -knappen.
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SKORPEFARVE

Med skorpefave [ (IR -knappen kan du flytte pilen gverst pa displayet til enten: Lys { 3,
mellembrun & eller mark R.

Lys 3 (display =1_), mellembrun B (display =" ), mork & (display =+ )

Denne funktion virker kun med programmerne 1,2, 3 og 5.

STORRELSE

Med storrelsesknappen 13/ 3 kan du flytte pilen nederst pa displayet til enten: Lille 13 (500g),
mellemstort 13 (750q) eller stort {3 (1kg).

Disse storrelser er omtrentlige starrelser — taenk pa dem som lille, mellemstor og stor.

Denne funktion virker kun med programmerne 1,2, 3,5 og 8.

TIMEREN

1.

Indstil sluttidspunktet med timeren, op til 13 timer frem (inklusive tilberedningstid).

Denne funktion virker kun med programmerne 1,2, 3 og 5.

Brug ikke timeren med en opskrift indeholdende frisk malk, yoghurt, &g, frugt, leg eller noget
andet, som kan blive darligt, hvis det star nogle timer i et varmt fugtigt miljg.

Hvis ingredienserne stdr sammen i laengere tid, kan en vis interaktion ikke undgas, iseer pa en varm
eller fugtig dag.

Brug ikke fugtige ingredienser som f.eks. frugt.

Tilszet ngdder og rosiner efter melet.

Bestem hvornar du vil have bradet klar, f.eks. kl. 18:00.

Se hvad klokken er nu, f.eks. 07:00

Udregn forskellen mellem de to tidspunkter, f.eks. 11 timer.

/&ndr tiden pa displayet, ved hjeelp af + og - knapperne, fra programmets varighed til det antal timer,
du lige har udregnet (f.eks. 11 timer).

Hvert tryk vil mindske - eller gge + den viste tid med 10 minutter.

Du kan ikke reducere tiden til mindre end programmets varighed.

Det laengste tidsrum, der kan vises pa displayet er 13 timer.

START MASKINEN

start

Tryk pa &6 —knappen for at igangsaette programmet.

Maskinen vil bippe.

Displayet vil teelle ned, og bippe nar tiden er gaet.

Hvis du bruger program 3, starter altningen forst efter 30 minutter, nar ingredienserne er lunet.
Se til dejen (gennem ruden) efter 30 minutters altning.

Hvis du kan se ingredienser, der ikke er blandet med resten af dejen rundt langs bredformens vagge,
skal du dbne laget og skrabe dem sammen med dejen med en dejskraber, luk ldget igen.

Skrab kun veeggene, undga ltevingen.

FARDIG?

start

Stop maskinen ved at trykke pa s-knappen og holde den nede i 2 sekunder.
Du opndr det bedste resultat ved at tage bradet op, s snart det er feerdigt.
Hvis du ikke stopper maskinen, vil den holde brgdet varmt i en time.
Derefter vil den bippe 10 gange, og slukke.

Tag stikket ud af stikkontakten.

Der slipper damp og meget varm luft ud, nar du lofter laget.

Brug ovnhandsker.

Abn 13get.

Traek bredformen op og ud af maskinen ved hjeelp af handtaget.

Vend bradformen omvendt og ryst den for at lgsne bradet.
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. Det kan veere ngdvendigt at lasne brgdet ved at fare en dejskraber rundt langs bredformens
indvendige side.

. Lad brodet kole af pa en rist i 20-30 minutter inden det skeeres.

. Seet bredformen pa en bordskaner.

. Kontrollér, at aeltevingen stadig sidder i bradformen.

. Hvis altevingen sidder i bradet, skal du tage den ud ved hjalp af en paletkniv af plastik eller tree.

. Lad maskinen kgle a fog renger inden den bruges igen.

. Hvis maskinen er for varm, vil displayet vise en fejimeddelelse.

N@DDER, ROSINER, ETC.

. Ngdder, rosiner, etc. tilsaettes normalt under anden altning.
Maskinen vil bippe 15 gange, nar den er klar til dem.
. Bippene kommer cirka 22 minutter efter start af program 1 og 5, men fgrst 47 minutter efter start af
program 3.
. Denne funktion virker kun med programmerne 1,3 og 5.
. Hvis du bruger frisk frugt eller grensager, skal de forst terres med kokkenpapir.
. Maskinen vil bippe 15 gange, ndr den er klar til dem:
. Abnlaget.
. Drys de nye ingredienser ud over dejen.
. Luk laget.

PROGRAMMER

ALMINDELIGT BR@D (BASIC)

Til almindeligt hvidt bred, eller opskrifter baseret pa dej til hvidt bred.

FRANSKBR@D (FRENCH)

Til franskbred eller lignende, med en lettere tekstur og spredere skorpe. Opskrifter, der er egnet til dette
program indeholder normalt hverken smer (eller margarine) eller mzelk. Det holder sig kun friskt i nogle fa
timer.

FULDKORNSHVEDEBR@D (WHOLEWHEAT/WHOLEMEAL)

De mere tunge meltyper skal forvarmes i cirka 30 minutter inden altning. Disse bred bliver ofte mindre
og mere kompakte. De egner sig ikke serlig godt til at bruge med timeren.

KAGE (CAKE)

Til kager og mere flydende dejtyper, er det ofte bedre at bruge bagepulver eller natron som haevemiddel,
frem for geer.

S@DT BROD (SWEET)

Til opskrifter pa sgdt bred, som ofte indeholder frugt eller torret frugt.

DEJ (DOUGH)

Bruger maskinen som en blande-/aeltemaskine.

Tag dejen op sa snart programmet er feerdigt.

Sl den ned, dzek til og lad den hvile i cirka ti minutter, inden den skaeres ud/formes.

SYLTET@J (JAM)

Forvarmer ingredienserne, og koger dem derefter. Der skal veere rigeligt med plads til, at syltetojet kan
udvide sig under kogningen. Hvis der kommer syltetgj ind i maskinen, vil det vaere vanskeligt at rengere.
Veer forsigtig - varmt syltetej kan give slemme forbreendinger.

SANDWICHBR@D (SANDWICH)

Giver et brad med en lgs tekstur og en tynd skorpe, ideel til sandwich.

BR@D UDEN GLUTEN (GLUTEN-FREE)

Bred uden gluten indeholder andre ingredienser, som ger dejen elastisk og smidig. Denne type bred er
mere kompakt og grovere i teksturen end brgd af almindeligt mel.
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HURTIG BAGNING | (FASTBAKEI)

HURTIG BAGNING Il (FASTBAKE I1)

Variationer af programmet til almindeligt bred, men med kortere altning-, haeve- og bagetider.
Programmernes varighed er reduceret til henholdsvis 55 og 80 minutter.

Bradet bliver mindre, mere kompakt og grovere i teksturen end normalt, og ekstra ingredienser (rosiner,
ngdder, etc.) kan blive knust eller ujeevnt fordelt.

SPECIALBR@D (SPECIALITY)

Dette program er specielt beregnet til opskrifter pa maltbrad.

INGREDIENSER

MEL
Den type mel, der bruges har stor betydning. Du kan ikke bruge "almindeligt" hvidt mel til bradbagning.
Kob i stedet mel med benzevnelsen "hgj bagekraft" eller "velegnet til brgd". Det mest almindelige er
"velegnet til brad". Disse meltyper med "hgj bagekraft" eller "velegnet til brad" indeholder mere gluten en
almindeligt bagemel. Gluten er det protein, som giver brgdet dets struktur og tekstur. Det binder den
kuldioxid, geeren udvikler og tilferer derved dejen elasticitet og smidighed.
ANDRE TYPER BRODMEL
Deriblandt groft hvedemel og fuldkornshvedemel til bradbagning. De har et lavere glutenindhold end
hvidt hvedemel med hgj bagekraft. Brad af fuldkornshvedemel bliver normalt mindre og mere kompakte
end hvide brgd. Som hovedregel fér du - hvis du erstatter halvdelen af det hvide hvedemel med hgj
bagekraft med fuldkornshvedemel - et brad med smagen af grovbred og en tekstur som hvidt brad.
GAR
Ger er en levende organisme. Afhaengig af fugtighed, andre ingredienser og varme, udvikler geeren mere
eller mindre kuldioxid, som far dejen til at haeve.
Vi anbefaler, at man bruger "targaer". Det kan normalt kgbes i breve pa 7 gram og skal ikke farst oplgses i
vand.
Hvis du ikke bruger hele brevet, skal resten kasseres.
Brug ikke frisk eller fortyndet geer — det virker ikke i maskinen.
Se "Mindst holdbar til"-datoen pa brevet med tergeeren.
Du kan muligvis ogsa fa "hurtigt virkende geer" eller "geer til bradmaskiner”, som er seerdeles
virkningsfuldt og kan fa dejen til at haeve op til 50 % hurtigere. Eksperimentér for at opna det bedste
resultat, hvis du bruger disse gaertyper. Til at begynde med kan du prgve dem med programmerne 10 og
1.
VASKE
Den flydende ingrediens er normalt vand eller mzelk, eller en blanding heraf.
Vand giver en sprad skorpe. Malk giver en bladere skorpe.
Vand/maelk skal veere lun (20 °C-25 °C/68 °F-77 °F).
I nogle opskrifter star der "lillefingervamt vand" (det er 35 °C-50 °C/95 °F-122 °F), for at fremme processen.
Kun tergaer kan klare denne temperatur.
Tilsaet ikke maelk, nar du bruger timeren.
SM@R/FEDTSTOF
Giver dejen en laekker konsistens, mere smag og holder pa fugten i dejen, sa brgdet holder sig friskt
leengere. Margarine eller olivenolie kan bruges i stedet for smer, men er mindre effektive.
BRUG IKKE FEDTREDUCEREDE SM@REPRODUKTER.
SUKKER
Sukker neerer geeren, tilforer smag og tekstur og giver desuden en brunere skorpe. Nogle breve med
torgaer behgver ikke sukker for at aktiveres.
Du kan bruge honning, sirup eller melasse i stedet for sukker, men husk at tilpasse den flydende
ingrediens for at kompensere. Brug ikke kunstigt sedemiddel.
SALT
Salt tilferer smag og hjeelper med at kontrollere geeren for at forhindre brgdet i at haeve for meget, og
falde sammen.
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G

/&g gor bradet mere lzekkert og naerende, det giver farve og en bedre struktur og tekstur. Hvis du tilszetter
g, skal den anden flydende ingrediens tilpasses.

FRISKE KRYDDERURTER OG KRYDDERIER

Kan tilsaettes i starten, sammen med hovedingredienserne.

Torret kanel, ingefeer, oregano, persille og basilikum giver et mere smagfuldt og speendende brad. Brug
sma maengder (en teskefuld).

Friske krydderurter sdsom hvidleg og purleg kan indeholde sd meget vaeske, at opskriften bliver
ungjagtig, tilpas derfor vaeskeindholdet.

N@DDER, ROSINER, ETC.

Torrede frugter og nedder skal hakkes fint, ost skal rives og chokoladestykker skal vaere stykker, ikke store
klumper. Tilseet ikke for meget, ellers haever bradet ikke.

Nar du tilszetter frugt og nedder, skal du muligvis tilpasse den flydende ingrediens for at kompensere.

OPBEVARING AF BR@D

Du kan opbevare brgdet i nogle dage ved stuetemperatur, i en polyatylenpose med luften trykket ud.
Inden frysning skal bradet kole af. Laeg det i en polyatylenpose, sug al luften ud af posen og forsegl den
derefter.

Lzeg ikke brad i keleskabet. De kemiske reaktioner, der medvirker til at brgd bliver darligt arbejder bedst
ved kgleskabstemperatur.

K@KKEN TEMPERATUR
Maskinen arbejder bedst i et kekken med en temperatur pa 15-34°C (59-93°F).

STROMSVIGT

Hvis stremmen afbrydes i mindre end 7 minutter, vil den selv kompensere.
Hvis stremmen afbrydes i mere end 7 minutter, vil programmet sla fejl.
Tag stikket ud, tem og renger maskinen.

FEJLMEDDELELSER

Hvis maskinen er for varm, vil displayet vise en fejimeddelelse.

De vil vaere en underlig kombination af bogstaver/tal.

Stop apparatet ved at trykke pa #5-knappen og holde den nede i 2 sekunder.
Lad maskinen kele af og forseg igen.

Hvis dette ikke lgser problemet, skyldes det ikke, at maskinen overophedes, men at den er i stykker.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

1. Tag apparatets stik ud og lad det kgle af.

2. Hvis ltevingen sidder fast pa akslen, kan du fylde bradformen med varmt vand. Derved opblades
dejrester, sa altevingen kan afmonteres. Lad den ikke sta i bled.

3. Hvis der dannes klumper af mel pa altevingens inderside, kan du leegge den i blgd i varmt vand,
rens den derefter med en tandstik.

4. Torapparatets yderside af med en ren, fugtig klud.

Vask bredformen og altevingen af i handen, skyl og ter af.

Du kan vaske disse dele i opvaskemaskinen.

Lag xltevingen, alene, i bestikskuffen.

De ekstreme forhold i opvaskemaskinen kan beskadige overfladebelaegningen.

Der beskadiges kun udseendemaessigt og dette bor ikke pavirke apparatets drift.

7.

®
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OPSKRIFTER

Mange eksterne faktorer pavirker dit brods smag og tekstur (f.eks. geer-, mel-, sukkertypen, temperaturen
i kokkenet, og ligefrem lufttrykket eller at vaere hgjt over havets overflade).

De medfglgende opskrifter er udarbejdet specielt til denne maskine.

Hvis du vil eksperimentere, kan du bruge opskrifterne som en rettesnor, smage pa resultaterne og lave
noter.

Det er bedst kun at zendre én ting ad gangen, sa du ved, hvad et bestemt resultat skyldes.

Hvis du allerede har nogle bradopskrifter eller finder opskrifter i blade, kan du sammenligne dem med de
medfelgende opskrifter for at finde ud af, hvilket program du ber bruge forste gang. Prov dig derefter
frem indtil resultaterne lever op til dine forventninger.

Veer forsigtig med maengderne, nar du bruger andre opskrifter. Fyld ikke brgdformen op til over kvart fuld
ved farste prevning, og absolut ikke mere end en tredjedel fuld. Hvis du overfylder bradformen, kan
ingredienserne braende sig fast pa elementet og blokere drevet.

DET ER VIGTIGT, AT DU TILSATTER INGREDIENSERNE | DEN RIGTIGE RAKKEFOLGE.

Vi har nummereret dem for nemheds skyld.

PROBLEMER

BRODET FALDT SAMMEN

Maske er dejen for fugtig. Reducér veeskemaengden en smule. Hvis brgdet indeholdt frugt, kan det veere,
at den ikke var tilstreekkelig torret.

Hvis bradet star i bradformen, mens det kgler af, kan fugt afgivet under bagningen traenge ind i brgdet
igen.

Melet kan veere for groftmalet. Prov at bruge finere mel.

BRODET HAVEDE IKKE

Mzngderne af ingredienser var forkert - ngjagtighed er altafggrende.

Geeren er blevet darlig - se "Mindst holdbar til"-datoen.

BRODETS KERNE ER FOR KLAG

Méske var dejen for fugtig.

Melet var muligvis for tungt. Dette problem kan forekomme med rugmel, klid og fuldkornshvedemel.
Erstat noget af det tunge mel med hvidt mel.

BR@DET HAVEDE FOR MEGET

Du har muligvis brugt for meget geer, prov at reducere en smule.

For meget sukker kan f& geeret til at arbejde for hurtigt, og bredet vil derfor haeve for meget. Prov at
reducere sukkermaengden. Hvis du tilseetter sade/sukkerholdige ingredienser som torret frugt, honning
eller melasse, skal du reducere sukkermangden for at kompensere.

Maske er dejen for fugtig. Reducér veeskemaengden en smule. Hvis brgdet indeholdt frugt, kan det vaere,
at den ikke var tilstraekkelig torret.

Brug en grovere meltype. Der skal bruges mindre geer til fint mel end med den samme type mel, men
groft malet.

BRODET HAR EN FLAD SMAG

Prav at gge saltmangden med op til % teskefuld.

GENBRUG

For at undga milje- og sundhedsmaessige problemer forarsaget af farlige stoffer, ma
apparater og genopladelige og ikke-genopladelige batterier, der er maerket med et af
I

disse symboler, ikke kasseres sammen med almindeligt husholdningsaffald. Udtjente
elektriske og elektroniske produkter samt genopladelige og ikke-genopladelige
batterier fra produkterne skal afleveres pa en godkendt genbrugsplads eller
indsamlingssted.
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen folja med om du éverlater
apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fére anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER
Folj allmdnna sékerhetsforeskrifter, daribland féljande:

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars alder och uppat och av
personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental formaga eller med
bristande erfarenhet och kunskap, om personerna i fraga ar under uppsikt
och har fatt anvisningar om hur apparaten fungerar och om de har forstatt
vilka risker som anvandningen kan medféra. Barn ska inte leka med
apparaten. Rengdring och anvandarunderhall ska inte utforas av barn, savida
de inte ar 6ver 8 ar och @r under uppsikt. Hall apparat och elkabel utom
rackhall for barn under 8 ar.

Anslut inte apparaten genom en extern timer eller fjarrkontroll.
A Apparatens utsida blir varm.

Om sladden &r skadad maste den ersattas av tillverkaren, serviccombud eller

nagon med liknande kompetens for att undvika skaderisker.
® Anvind inte denna apparat nira badkar, dusch, handfat eller andra behallare fér vatten.
Anvand inte apparaten ndra eller under lattantandligt material (t.ex. gardiner).
Téck inte dver apparaten och ldgg inte heller nagot ovanpa den.
Dra ur sladden ndr apparaten inte anvénds, innan den flyttas och fére rengéring.
Anvénd bara tillbehor och 6vrig utrustning som foretaget tillhandahaller.
Anvénd inte apparaten for ndgra andra dandamal &n sddana som beskrivs i denna bruksanvisning.
Anvénd inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.

start

Sténg av apparaten genom att trycka pa knappen & och hélla den kvar under 2 sekunder.
ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

1. Fonster 4. Bakform

2. Kontrollpanel 5. Drivaxel

3. Handtag 6. Degblandare

FORE FORSTA ANVANDNINGEN
Rengor apparaten for att ta bort till exempel fabriksdamm.

SA FUNGERAR DET - KORT BESKRIVNING

Vilj ett recept.

Det ar viktigt att du ldgger ned ingredienserna i bakformen i samma ordning som de stdr i receptet.

Stall in bakformen i apparaten och stang locket.

Valj program (1-12) med knappen menu .

Genom att trycka pa knappen farg pa brodskorpan { 3B kan du flytta pilen Gverst pé displayen till

ljus {3, medium B eller mork B férg.

6. Genom att trycka pa knappen storlek 3373 kan du flytta pilen nederst pa displayen till storlekarna
liten 13 (500 g), medium 3 (750 g) eller stor {3 (1 kg).

7. Omduvill stédlla in timern kan du gora det med knapparna +/-.

nhhwn =

81



8.  Starta programmet genom att trycka in knappen 5.
9.  Displayen bdrjar nedrékningen, och nér det &r fardigt hors en signal.
10.  Efter signalen halls brodet varmt under en timme pa programmen 1, 2, 3,5, 8, 9, 10, och 11.
FORBEREDELSE
1. téll apparaten pa en fast, jamn och vdrmetdlig yta.
2. Detska finnas ett utrymme pa minst 50 mm runt hela apparaten.
3. Oppna locket.
4. Lyftupp och ta ut bakformen frén apparaten med hjalp av handtaget.
5. Placera degblandaren pa drivaxeln nere i bakformen.
6.  Drivaxeln och halet pa degblandaren &r D-formade.
7. Satt fram ett bakgaller (fér brodet), ett vérmetéligt underldgg (fér bakformen) samt ugnshandskar.
8. Detaérviktigt att ingredienserna dr exakt uppmatta.
«Anvand samma mattsked for alla ingredienser.
+ Jamna till mattskeden med en kniv.
+ Anvdnd inte en mattbégare - elektroniska hushallsvagar ar mycket mer exakta, darfér bor du
vdga vattnet ocksa.
« 1 milliliter (ml) vatten vdger 1 gram (g), sa vi har angett vattenmdngden i recepten i gram i stéllet
for i milliliter.
« Omduiallafall vill anvédnda en mattbagare kan du bara byta ut gram (g) mot milliliter (ml)
eftersom 1 gram=1 milliliter men métningen kanske inte blir lika exakt.
«  Omdu anvander ditt eget brodrecept bor du helst ocksa véga vattnet och méta i gram (g) i
stallet for i milliliter (ml) for ett sakrare resultat.
9. Detarviktigt att tillsdtta ingredienserna i samma ordning som de star pa receptet.
10.  Vihar numrerat ingredienserna i recepten for att underlatta for dig.
11.  Tillsatt vattnet forst.
12. Vanligtvis dr det vatten som anges i receptet, men det kan ocksa vara mjolk och/eller &gg.
13. Vdrm vattnet/mjolken till 20-25 °C.(68°F-77°F).
14.  Alltfor varmt eller kallt vatten kan férsamra jasformagan.
15.  Tillsétt socker och salt om det star i receptet.
16. Tillsétt vata ingredienser — honung, sirap, melass och liknande.
17.  Tillsétt torra ingredienser - vetemjol, torrmjolk, érter, kryddor och liknande.
18.  Tillsétt jasningsmedlet till sist i form av torrjast (alternativt bakpulver eller bikarbonat).
19. Léggjasningsmedlet hogst upp utan kontakt med degvatskan sa att jasningsprocessen inte borjar
for tidigt.
20. Omduanvander timern &r det speciellt viktigt att jasten inte kommer i kontakt med vattnet nér du

tillsatter ingredienserna.

21. Nétter, russin och liknande tillsdtts helst ndr degen knadas for andra gangen.

LADDA UPP

Ta bort alla brodrester fran bakformen.

Sank ned bakformen i apparaten.

Drivenheten behover kanske vridas lite for att passa in.
Stang locket.

SLA PA STROMMEN

Satt stickproppen i vagguttaget.

Apparaten ger en signal.

Displayen visar 1P (program 1, med medium férg pa brédskorpan) och sedan 3:20 (programtid).
Vélj program (1-12) med knappen menu .
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FARG PA BRODSKORPAN

. Genom att trycka pa knappen farg pa brodskorpan { 3B kan du flytta pilen Gverst pé displayen till
ljus { 3, medium 2K eller mork R farg.

. Ljus {3 (display =!_), medium R (display =), mork R (display =)

. Denna funktion finns bara fér programmen 1, 2, 3 och 5.

STORLEK

Genom att trycka pa knappen storlek 37 3 kan du flytta pilen nederst pa displayen till storlekarna
liten 13 (500 g), medium 3 (750 g) eller stor {3 (1 kg).

. Métten pa storlekarna ar ungeférliga - tank dig att storleken ar liten, medium och stor.
Denna funktion finns bara for programmen 1, 2, 3, 5 och 8.

TIMERN
1. Anvénd timern om du vill stalla in sluttid for tidsinstalld bakning upp till 13 timmar framat
(inberdknat recepttid).

2. Denna funktion finns bara for programmen 1, 2,3 och 5.

3. Anvénd inte timern om receptet innehaller férsk mjélk, yoghurt, ost, &gg, frukt, 16k eller ndgonting

annat dar kvaliteten skulle kunna férsémras under nagra timmar i en varm och fuktig omgivning.

Nar man blandar ingredienser och later de sta under en viss tid gar det inte att undvika att de

reagerar pa varandra, sarskilt i en varm och fuktig omgivning.

Anvénd inte frukt eller andra ingredienser med hog fukthalt.

Tillsatt notter och russin efter mjolet.

Stall in 6nskad sluttid for bakningen, till exempel 1800.

Kontrollera vad klockan &r nér du startar timern., till exempel 0700.

Rakna ut skillnaden mellan de bada tiderna, till exempel 11 timmar (hours).

Anvénd knapparna +/- om du vill andra den tid som visas pa displayen och som du just har rdknat ut

(till exempel 11 timmar).

11.  Varje gang du trycker pa knapparna +/- éndras tiden pa displayen med 10 minuter.

12. Dukan inte minska tiden till mindre dn programtiden.

13.  Den léngsta tiden for timerinstéllningen &r 13 timmar.

STARTA APPARATEN

«  Starta programmet genom att trycka in knappen .

. Apparaten ger en signal.

. Displayen borjar nedrakningen, och nar det ar fardigt hors en signal.

. Om du anvander program 3 kommer knddningen inte att borja forran efter 30 minuter eftersom
ingredienserna forst varms upp.

. Kontrollera degen (genom apparatens fonster) efter 30 minuters knadning.

. Om du ser nagra ingredienser som inte har knadats in utan blivit kvar Iangs kanterna pa bakformen
bor du 6ppna locket, skrapa ned ingredienserna i degen med en degspade och sedan stanga locket
igen.

. Skrapa bara pa kanterna for att undvika kontakt med degblandaren.

»

oy ~N
SPe®Now

FARDIG?

. Sténg av apparaten genom att trycka pa knappen &5 och halla den kvar under 2 sekunder.
. Ta helst ut brodet sa snart som det ar fardigt, det ger bast resultat.

. Om du inte stanger av apparaten halls brodet varmt under en timme.

. Darefter ger apparaten signal 10 ganger innan den stangs av.

. Dra ur sladden pa apparaten.

« Anga och varm luft strommar ut nar du tar av locket.

«  Anvand ugnshandskar.

«  Oppna locket.
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Lyft upp och ta ut bakformen frén apparaten med hjélp av handtaget.
. Vand bakformen upp och ned och skaka pa den sa att brodet lossnar fran formen.
. Du behdver kanske anvanda ett varmetaligt plastredskap eller en traspade runt insidan pa
bakformen for att brodet ska lossna.
. Légg brodet pa ett bakgaller under 20-30 minuter innan du skér upp det.
. Stall bakformen pa det varmetaliga underlagget.
Kontrollera att degblandaren sitter kvar i bakformen.
. Om degblandaren har fastnat i brodet kan du ta ut den med en plast- eller traspade.
. Lat apparaten svalna och reng6r den innan den anvands igen.
Om apparaten blir for varm visas ett felmeddelande pa displayen.

NOTTER, RUSSIN OCH LIKNANDE

. Notter, russin och liknande tillsatts helst nér degen knadas fér andra gangen.

. Apparaten ger signal 15 ganger ndr det &r dags att tillsdtta dem.
Signalen hors ungefér 22 minuter efter det att programmen 1 och 5 har startat och 47 minuter efter
det att program 3 har startat.

. Denna funktion finns bara for programmen 1, 3 och 5.
Om du anvénder farsk frukt eller farska gronsaker bor du forst torka av dem med hushallspapper.

«  Apparaten ger signal 15 ganger ndr det dr dags att tillsdtta de nya ingredienserna:

« Oppna locket.

. Stré ut dem dver degen.

. Stang locket.

PROGRAMMEN

BASBROD (BASIC)

For vanligt vitt brod eller recept som ar baserat pa deg for vitt brod.

FRANSKBROD (FRENCH)

For brod av fransk typ med lattare konsistens och knaprigare brodskorpa. Recept som passar for detta
program innehaller vanligen inte smor (eller margarin) eller mjélk. Ett sadant brod haller sig bara farskt
under ndgra timmar.

FULLKORNSBROD (WHOLEWHEAT/WHOLEMEAL)

Brod med tyngre mjol behover forvarmas under 30 minuter innan det knadas. Brodlimporna blir ofta
mindre och kompaktare. Det passar inte sérskilt bra att anvanda timer for sadant brod.

KAKOR (CAKE)

For recept pa kakor som man bakar av en smet i stéllet fér en deg och dar man anvénder bakpulver eller
bikarbonat som jasningsmedel i stallet for jast.

SOTA BAKVERK (SWEET)

For recept pa séta kakor som ofta innehaller frukt eller torkad frukt.

DEG (DOUGH)

Programmet anvénds for att blanda och kndda deg.

Ta ut degen sa fort som programmet &r fardigt

Platta till degen for hand, tack 6ver den och lat den vila i ungefar 10 minuter innan du skar eller formar
den

SYLT (JAM)

Programmet forvarmer ingredienserna och kokar dem Légg inte ner for stor mangd ingredienser at
gangen eftersom det beh6vs mycket utrymme nér sylten kokar. Om du far in sylt i apparaten kan det bli
svart att rengdra den.

Var forsiktig! Varm sylt kan orsaka allvarlig brannskada.

SANDWICHBROD (SANDWICH)

Programmet bakar brod med en porésare konsistens och en tunn brédskorpa, ett idealiskt smorgasbrod.
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GLUTENFRITT BROD (GLUTEN-FREE)

Glutenfritt brod innehaller andra @mnen som gor att brédet &nda blir elastiskt och spénstigt. Det blir ett
grévre och kompaktare brod dn sadant som bakas pa mjél med hog proteinhalt.

SNABBPROGRAM | (FASTBAKE 1)

SNABBPROGRAM Il (FASTBAKE I1)

Dessa program &r varianter pa basprogrammet med kortare tid fér knadning, jasning och utbakning.
Programtiden forkortas till 55 respektive 88 minuter.

Broden blir mindre, kompaktare och grovre och om du tillsatter andra ingredienser som russin eller nétter
kan de krossas eller fordelas ojamnt.

SPECIALBROD (SPECIALITY)

Detta program passar sarskilt bra for recept som innehéller malt.

INGREDIENSER

MJOL

Det ar viktigt att anvanda ratt sorts mjol. Baka inte bréd pa vanligt vetemjél utan anvand mjol med hog
proteinhalt. Bakmjolsorter med hég proteinhalt innehéller mer gluten &n vanligt bakmjél. Gluten &r det
protein som ger brodet dess struktur och konsistens. Gluten haller kvar koldioxid fran jéasten och gér
degen elastisk och spénstig.

ANDRA TYPER AV BAKMJOL
Man kan anvanda morkt mjél med hég proteinhalt, fullkornsmjél med hég proteinhalt och grovt
fullkornsbakmjol. Dessa mjolsorter har lagre glutenhalt dn vetemjél med hég proteinhalt. Morkt bréd blir
ofta mindre och kompaktare an brod bakat pa vanligt vetemjél. Du kan ocksa byta ut hélften av det
proteinrika vetemjélet mot morkt mjol och & ett brod som smakar som ett mérkt bréd och har samma
konsistens som ett vitt brod.

JAST

Jast @r en levande organism som under inverkan av fukt, ndring och vdarme avger koldioxid vilket gor att
degen jdser upp och hojer sig.

Vi rekommenderar att du anvander torrjast, t.ex "dry active yeast” och "instant yeast” eller easy blend
dried yeast”De séljs vanligen i forpackningar pa 7 g och behdver inte I16sas upp i vatten forst.

Om du inte anvénder hela forpackningen bor du kasta bort aterstoden.

Farsk eller konserverad jést fungerar inte i bakmaskinen.

Kontrollera datummarkningen pa jéstforpackningen.

Det finns ocksa “fast action yeast” eller "bread machine yeast” - det dr mycket verksamma jasttyper som
far degen att jasa upp till 50 % snabbare.. Om du anvénder sadana jasttyper far du prova dig fram for att
fa det bésta resultatet och da bor du anvdnda programmen 10 och 11.

DEGVATSKA

Degvatskan bestar vanligen av vatten eller mjélk eller en blandning av bada.

Vatten ger en knaprigare brédskorpa och mjélk ger en mjukare brodskorpa.

Védrm vattnet/mjolken till 20-25 °C.(68°F-77°F).

Nagra recept rekommenderar att degvatskan ska vara fingervarm, det vill séga 35-50 °C (95°F-122°F) for
att jasningen ska ga snabbare, men endast vissa jasttyper kan klara en sddan temperatur.

Nar du anvander mjolk i degvatskan bor du inte anvénda timern.

SMOR/MATFETT

Smor och annat matfett gor degen mjuk, forbattrar smaken och haller kvar fuktighet sa att brodet haller
sig farskt langre. Margarin eller olivolja kan anvéndas i stéllet fér smér men ar mindre effektiva.
ANVAND INTE BREDBART, KALORIFATTIGT MATFETT.

SOCKER

Socker ger ndring till jésten, ger brodet smak och konsistens och medverkar till att ge brédskorpan farg.
Vissa jasttyper behover inte socker for att aktiveras.

Man kan anvdnda honung, sirap eller melass i stéllet for socker om man anpassar mangden pa degvétskan
for att fa ratt proportioner.

Anvand inte konstgjorda sétningsmedel.
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SALT

Salt ger smak, och bidrar till att kontrollera jésten sa att brodet inte jaser upp for mycket for att sedan
sjunka ihop.

AGG

Agg ger brodet firg och en fylligare smak. Det gor brédet mer néringsrikt och bidrar till att ge brodet
béttre struktur och konsistens. Anpassa vétskemangden om du tillsétter &gg.

ORTER OCH KRYDDOR

Orter och kryddor kan tillsattas fran bérjan tillsammans med huvudingredienserna.

Torkad kanel, ingeféra, oregano, persilja och basilika ger smak och variation. Anvands i sma mangder (en
tesked).

Farska orter och vaxter som vitlok och graslok kan innehalla sa mycket vatska att proportionerna i
receptet andras. Anpassa darfor vatskeinnehallet.

NOTTER, RUSSIN OCH LIKNANDE

Torkad frukt och ndtter bor finhackas, ost ska rivas och choklad maste delas i mycket sma bitar. Tillsétt inte
for stor mangd av dessa ingredienser for da jaser inte brodet.

Om du anvénder farsk frukt eller notter kan vatskeinnehallet behéva anpassas for att fa ratta proportioner.

FORVARA BROD

Brod kan forvaras nagra dagar i rumstemperatur i en plastpase dar man har pressat ur luften.

Frysa in brod - It brodet svalna, lagg det i en plastpése, pressa ur all luft fran plastpasen och tillslut den
val.

Forvara inte brod i kylskapet. De kemiska reaktionerna i brodet som gor att det hérsknar, forstarks i
kylskdpstemperatur.

KOKSTEMPERATUR
Apparaten fungerar bast i ett kok med en temperatur pa 15-34 °C (59°F-93°F).

STROMAVBROTT

Om ett stromavbrott varar kortare tid an 7 minuter kommer apparaten att spara programmet.
Om ett stromavbrott varar ldngre &n 7 minuter maste apparaten startas om.
Dra ur sladden, tdm apparaten och reng6r den.

FELMEDDELANDEN

Om apparaten blir fér varm visas ett felmeddelande pa displayen.

En uppséttning udda bokstéver och/eller siffror visas.

Stang av apparaten genom att trycka pa knappen s och halla den kvar under 2 sekunder.
Lat apparaten svalna och gor sedan ett nytt forsok.

Om detta inte fungerar, ar apparaten inte dverhettad utan trasig.

SKOTSEL OCH UNDERHALL

1. Draursladden till apparaten och lat apparaten svalna.

2. Omdegblandaren har fastnat pa drivaxeln - fyll bakformen med varmt vatten for att mjuka upp
degrester sa att degblandaren kan tas bort. Lat inte degblandaren ligga kvar i vatten.

3. Om mjolrester har samlats upp pa degblandarens insida - ldgg degblandaren i varmt vatten och
rengor den sedan med en tandpetare av tra.

4. Torka av alla ytor med en ren och fuktig trasa.

5. Handdiska bakformen och degblandaren, skélj och torka.

Dessa delar kan diskas i diskmaskin.

. Ladgg degblandaren i ett fack for sig i bestickladan.

7. Apparatens ytbehandling kan skadas om man anvéander diskmaskin.
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8.  Detta kan endast eventuellt medféra ytlig paverkan som inte inverkar pa apparatens funktion.

RECEPT

Ménga yttre faktorer paverkar smaken och konsistensen pa ditt brod, t.ex. vilken typ av jast, mjél och
socker du anvander, kokstemperatur och till och med lufttryck och héjd éver havet.

Medféljande recept har utarbetats speciellt for denna apparat.

Om du vill préva dig fram sjélv kan du anvdnda recepten som végledning, préva dig fram och notera
resultatet.

Det basta dr att bara dndra en sak i taget sa du vet vad det ar som har paverkat resultatet.

Om du redan har brodrecept eller hittar nya recept pa andra stallen bor du jamféra dem med de recept
som medféljer apparaten. Da kan du ta reda pa vilket program som skulle kunna passa bést och sedan
préva dig fram till ett lyckat resultat.

Ténk speciellt pa hur du bast ska anpassa mattsangivelserna nér du anvander andra recept. Vid forsta
forsoket bor du inte fylla bakformen éver en fijardedel och absolut inte 6ver en tredjedel av utrymmet. Om
du overfyller bakformen kan ingredienserna borja brinna, fastna pa elementet och blockera drivenheten.
DET AR VIKTIGT ATT TILLSATTA INGREDIENSERNA | SAMMA ORDNING SOM DE STAR
PA RECEPTET.

Vi har numrerat ingredienserna i recepten for att underlatta for dig.

PROBLEMLOSNING

BRODET SJONK IHOP

Degen var kanske for fuktig. Minska vatskemangden ndgot. Om frukt anvandes hade den kanske inte
torkats av tillrackligt.

Om man ldmnar brodet kvar i bakformen for att svalna kan den fukt som frisldpptes under bakningen ga
tillbaka in i brodet.

Mjolet kanske var for grovmalet. Forsék med att anvénda ett mera finmalet mjol.

BRODET JASTE INTE UPP

Proportionerna pa ingredienserna blev kanske fel - det & mycket viktigt med exakta matt.

Jasten var kanske for gammal - kontrollera datummarkningen.

BRODSKORPAN AR FOR FUKTIG

Degen kanske var for fuktig,

Mjélet kanske var for tungt. Detta problem kan uppsta d& man anvander ragmjél, kli och fullkornsmjél.
Byt ut ndgon av de tunga mjélsorterna mot vetemjol.

BRODET JASTE UPP FOR MYCKET

Du kanske anvénde for mycket jast. Minska mangden jdst nagot nasta gang.

For mycket socker kan gora att jésten arbetar for snabbt och att brodet jéser for mycket. Férsok med att
minska mangden socker. Om du tillsatter séta/sockerhaltiga ingredienser som torkad frukt, honung eller
nagon form av sirap bor man anpassa mangden for att fa ratta proportioner.

Degen var kanske for fuktig. Minska vdtskemdngden nagot. Om frukt anvandes hade den kanske inte
torkats av tillrdckligt.

Anvénd ett grévre mjol. En mindre méngd jast behdvs till ett mer finmalet mjél av samma typ som det
grovmalda mjélet.

BRODET AR SMAKLOST

Forsok med att 6ka mangden salt med upp till ¥ tesked.

ATERVINNING

For att undvika miljo- och halsoproblem pga. farliga dmnen far man inte kassera
apparater eller laddningsbara och icke-laddningsbara batterier markta med néagon av
I

dessa symboler i osorterat kommunalt avfall. Elektriska och elektroniska produkter
och, dér tillampligt, laddningsbara och icke-laddningsbara batterier ska alltid kasseras
vid en lamplig, officiell dtervinnings-/uppsamlingsstation.
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det videre. Fjern
all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK
Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

Dette apparatet kan brukes av barn fra atte ar og personer med nedsatte
fysiske, sansende eller mentale evner eller manglende erfaring eller
kunnskap hvis slike personer har fatt opplaring eller blir holdt under
oppsyn og forstar farene som er tilknyttet bruken av apparatet. Barn skal
ikke leke med apparatet. Rengjgring og vedlikehold skal ikke utfares av
barn med mindre de er over atte ar og holdes under oppsyn. Hold
apparatet og ledningen utilgjengelig for barn under atte ar.

lkke koble til apparatet via tidsbryter- eller fiernstyringssystem.

A\ Apparatets overflater vil bli varme.

Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten,

servicekontoret eller andre som er kvalifiserte for a unnga fare.
® Dypp aldri apparatet i vaesker, ikke bruk det pa baderom, neer vann eller utenders.
Ikke bruk apparatet i neerheten av eller under brennbare stoffer (som f.eks. gardiner).
Ikke dekk til apparatet eller ha noe pa det.
Trekk ut kontakten fra apparatet nér det ikke er i bruk, fer flytting og for rengjering.
Ikke bruk tilleggsutstyr eller annet utstyr annet enn de vi leverer.
Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.

start

For & stoppe apparatet trykker du pa $5-knappen og holder den inne i to sekunder.
KUN FOR BRUK | HIJEMMET

FIGURER

1. Vindu 4. Brodform
2. Kontrollpanel 5. Aksel

3. Handtak 6.  Skovl
FOR FORSTEGANGSBRUK

Rengjor apparatet for a fierne produksjonsstev osv.

SLIK FUNGERER DET - KORT OVERSIKT

Velg en oppskrift.

Legg ingrediensene i bradformen i riktig rekkefolge - dette er viktig.

Sett bregdformen inn i apparatet, og lukk dekslet.

Bruk menyknappen p for a velge et program (1-12).

Bruk skorpefargeknappen [ 3R R for & flytte pilen @verst i displayet til lys {3, medium B eller mark

nhwn =

Bruk starrelsesknappen 731 3 for a flytte pilen nederst pa displayet til liten 13 (500 g), medium 13
(750 g) eller stor {3 (1 k).

7. Bruk+ og - knappene for 3 stille inn tidsbryteren (valgfritt).

8.  Trykk pa 5-knappen for & starte programmet.

o
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9.  Displayet vil telle ned og piper nar det er ferdig.
10.  Etter pipet vil apparatet holdes varmt i en time pa programmene 1,2, 3,5,8,9,10 og 11.

FORBEREDELSE

Sett apparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate.

La det vaere minst 50 mm fri plass rundt hele apparatet.

Apne dekslet.

Bruk handtaket til & trekke bredformen opp og ut av apparatet.

Fest skovlen til akselen i bunnen av bradformen.

Akselen og hullet i skovlen er D-formet.

Sett ut en rist (til bradet), en varmebestandig matte (til bredformen) og grytekluter.

Det er viktig at ingrediensene males opp ngyaktig.

+ Bruk samme maleskjeer for alle ingrediensene.

« Jevn ut skjeene med baksiden av en kniv.
Ikke bruk litermal - elektroniske vekter er mye mer ngyaktig, sa vei vannet.

« 1 milliliter vann veier 1 gram, sa vi har oppgitt vannet i oppskriftene i gram (g), snarere enn i
milliliter (ml).
Hvis du likevel gnsker a bruke et litermal, veier 1 milliliter vann 1 gram. Du kan derfor erstatte
gram "g" med milliliter "ml", men det kan hende at resultatene ikke blir konsekvente.

+Hvis du bruker en oppskrift fra et annet sted, kan du erstatte milliliter (ml) vann med gram (g) for

bedre ngyaktighet.
9. Deterviktig at du tilsetter ingrediensene i riktig rekkefalge.

10.  Vihar nummerert dem for & gjore det enklere.

11.  Tilsett forst veesken.

12.  Det er vanligvis vann, men det kan ogsa veere melk og/eller egg.

13. Vann/melk md vaere varmet opp (20-25 °C/68°F-77°F).

14.  Bade varmt og kaldt vann vil hemme gjaeren.

15.  Tilsett sukker og salt om ngdvendig.

16. Tilsett vate ingredienser - honning, sirup, melasse ...

17.  Tilsett tarre ingredienser — mel, tarrmelk, urter, krydder ...

18.  Til slutt tilsetter du terrgjeeren (eller bakepulver/natron).

19. Legg det pd toppen, og ikke gjer det vatt, siden det da vil begynne & virke for tidlig.
20. Hvis du bruker tidsbryteren, er det enda viktigere at gjeer og vann er godt atskilt.
21. Notter, rosiner osv. tilsettes vanligvis under andre elting.

O N AW

FYLL OPP

. Rengjer bradformen for overfladige rester.
. Senk brgdformen ned i apparatet.

Du mé kanskje vri drivverket noe for at den skal passe.
. Lukk dekslet.

SLAPA

. Stikk kontakten i stopselet.

. Apparatet piper.

. Displayet viser 1P (program 1 med medium skorpe), deretter 3:20 (programmets varighet).
. Bruk menyknappen f for & velge et program (1-12).

SKORPEFARGE
. Bruk skorpefargeknappen { (IR for a flytte pilen averst i displayet til lys { 3, medium B eller mork

) ¢
. Lys 3 (display =1), medium R (display =), merk R (display =)
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Denne funksjonen fungerer bare med programmene 1, 2,3 og 5.

STORRELSE

Bruk sterrelsesknappen 37313 for a flytte pilen nederst pa displayet til liten 13 (500 g), medium 3
(750 g) eller stor 3 (1 k).

Disse starrelsene er omtrentlige - tenk pa dem som liten, mellomstor og stor.

Denne funksjonen fungerer bare med programmene 1, 2, 3,5 og 8.

TIDSBRYTEREN

1.
2.
3.

»

© 0N !

-
e

1.
12.
13.

Bruk tidsbryteren til 3 sette ferdigtiden opptil 13 timer framover i tid (inkludert oppskriftens tid).
Denne funksjonen fungerer bare med programmene 1, 2,3 og 5.

Ikke bruk tidsbryteren pa oppskrifter som inneholder fersk melk, yoghurt, ost, egg, frukt, lgk eller
annet som kan bli darlig hvis det blir stdende et par timer i et varmt og fuktig miljg.

Hvis du lar ingrediensene ligge sammen i en lengre periode, er det nedt til & bli noe kontakt mellom
dem, spesielt pa varme eller fuktige dager.

Ikke bruk fuktige ingredienser som frukt.

Tilsett eventuelle ngtter eller rosiner etter melet.

Bestem ndr du vil at bredet skal veere ferdig, for eksempel 1800.

Sjekk hva klokken star pa na, for eksempel 0700.

Regn ut differansen mellom de to tidene, for eksempel 11 timer.

Bruk + og - knappene for a endre klokkeslettet pa displayet fra programtiden til den tiden du akkurat
regnet ut (for eksempel 11 timer).

Hvert trykk vil redusere - eller gke + tiden med 10 minutter.

Du kan ikke redusere tiden til mindre enn programtiden.

Makstiden som kan vises pa displayet, er 13 timer.

STARTE APPARATET

start

Trykk pa $S5-knappen for a starte programmet.

Apparatet piper.

Displayet vil telle ned og piper nar det er ferdig.

Hvis du bruker program 3, vil ikke eltingen starte for etter 30 minutter, nar ingrediensene er
varme.

Ta en titt pa deigen (gjennom vinduet) etter 30 minutter med elting.

Hvis du ser noen utelatte ingredienser rundt pa veggene i bradformen, ma du dpne dekslet, skrape
dem inn i deigen med en slikkepott og lukke dekslet igjen.

Skrap bare veggene sa du unngar skovlen.

FERDIG?

2 start

For a stoppe apparatet trykker du pa $5-knappen og holder den inne i to sekunder.
For best resultat ber du ta bradet ut sa snart det er ferdig.

Hvis du ikke stopper apparatet, vil det holde brgdet varmti en time.

Det vil sa pipe 10 ganger og sla seg av.

Koble fra apparatet

Damp og varm luft vil sive ut ndr du lofter av dekslet.

Bruk grytekluter.

Apne dekslet.

Bruk handtaket til & trekke bredformen opp og ut av apparatet.

Snu bredformen opp ned og rist den for & fa lgs bradet.

Du ma kanskje bruke en varmebestandig slikkepott av plast eller tre rundt innsiden av bradformen.
Legg bradet pa risten for 8 avkjgle det i 20-30 minutter for du skjeerer.

Sett bredformen pa den varmebestandige matten.
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. Sjekk at skovlen fortsatt er i bradformen.

. Hvis skovlen er i bradet, ma du grave den ut med en varmebestandig slikkepott av plast eller tre.
. For du bruker apparatet pa nytt, ma det avkjgles og rengjores.

. Hvis apparatet er for varmt, vil displayet vise en feilmelding.

N@TTER, ROSINER OSV.

. Ngtter, rosiner osv. tilsettes vanligvis under andre elting.

. Apparatet piper 15 ganger nar det vil ha dem.

. Pipene kommer ca. 22 minutter etter starten av programmene 1 0g 5 og 47 minutter etter starten av
program 3.

. Denne funksjonen fungerer bare med programmene 1,3 og 5.
Hvis du bruker frisk frukt eller grannsaker, ma du terke dem av med kjokkenpapir.

. Apparatet piper 15 ganger ndr det vil ha dem:

«  Apnedekslet.

. Dryss de nye ingrediensene over deigen.

. Lukk dekslet.

PROGRAMMENE
VANLIG (BASIC)

For vanlig hvitt brad eller oppskrifter basert pa hvit breddeig.
FRANSK (FRENCH)

For fransk brad med en lettere konsistens og spraere skorpe. Oppskrifter som passer for dette
programmet, inneholder vanligvis ikke smer (eller margarin) eller melk. Det holder seg ferskt bare et par
timer.

HELKORN/SAMMALT (WHOLEWHEAT/WHOLEMEAL)

Tyngre mel trenger forvarming i ca. 30 minutter for elting. Bredene har en tendens til & vaere mindre og
tettere. Tidsbryteren fungerer ikke sa godt her.

KAKE (CAKE)

For kake- og rareoppskrifter, ikke deig, vanligvis med av bakepulver eller natron som hevemiddel, snarere
enn gjeer.

SOTT (SWEET)

For satere bradoppskrifter, ofte med frukt eller torket frukt.

DEIG (DOUGH)

Dette bruker apparatet som en blande-/eltemaskin.

Ta ut deigen sa snart programmet er ferdig.

Sla den tilbake, dekk til, og la den hvile i rundt ti minutter for du skjeerer eller former den.

SYLTET@Y (JAM)

Dette forvarmer ingrediensene for de sa kokes. Beregn god plass for at syltetayet kan utvide seg ved
koking. Hvis syltetay kommer inn i apparatet, er det vanskelig a rengjore det.

Veer forsiktig - varmt syltetgy kan brenne deg stygt.

SANDWICH (SANDWICH)

Dette lager et brod med Igs konsistens og tynn skorpe, ideelt for & lage smerbrad.

GLUTENFRITT (GLUTEN-FREE)

| glutenfritt brgd brukes andre stoffer for a gi deigen elastisitet og spenst. Bradet er tettere og grovere
enn brad laget med sterkt mel.

HURTIGBAKING | (FASTBAKE )

HURTIGBAKING Il (FASTBAKE I1)

Dette er variasjoner i standardprogrammet, med reduserte elte-, heve- og steketider.

De kutter programmet med henholdsvis 55 og 80 minutter.

Brgdene blir mindre, tettere og mer grovkornede enn normalt, og eventuelle ekstra ingredienser (rosiner,
notter osv.) kan bli most eller ujevnt fordelt.
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SPESIALITET (SPECIALITY)
Dette programmet er spesielt designet for maltbredoppskriften.

INGREDIENSER

MEL

Hvilken type mel som brukes, er viktig. Du kan ikke bruke "vanlig" hvetemel til a lage bred. Kjgp mel med
"grovt" eller "brad" i navnet. Det vanligste selges normalt som fullkorn hvetemel. Disse "grove" melene eller
"bredmel" inneholder mer gluten enn vanlig bakemel. Gluten er proteinet som gir brodet dets struktur og
konsistens. Det holder pa karbondioksidet som gjeeren produserer og gir deigen elastisitet ("sprett").
ANNET BRODMEL

Disse inkluderer sterkt, brunt mel, sterkt sammalt mel og helkorn brgdmel. Disse har lavere nivaer av
gluten enn sterkt hvetemel. Brune brad er typisk mindre og tettere enn hvite brad. Hvis du erstatter
halvparten av det brune melet i en oppskrift med sterkt hvetemel, kan du lage bred med smak som et
"brunt bred" og konsistens som et "hvitt brad".

GJAR

Gjeer er en levende organisme. Sammen med fuktighet, mat og varme frigjer gjeeren karbondioksid som
gjor at deigen hever seg.

Vi anbefaler & bruke "terket aktiv gjeer", ogsa kjent som "tert aktiv gjeer", og "hurtiggjeer" eller "lett
utblandet torrgjeer". Disse selges vanligvis i pakker pa syv gram og trenger ikke oppl@ses i vann forst.

Hvis du ikke bruker all gjaeren i en pose, kaster du bare resten.

Ikke bruk fersk eller hermetisk gjeer - de vil ikke virke i apparatet.

Sjekk "best for"-datoen pa gjeerpakken.

Kanskje finner du ogsa "hurtiggjer" eller "bradmaskingjaer" - svart potent gjaer som gjer at deigen vokser
opptil 50 % raskere. Hvis du bruker disse, ma du preve deg fram for a fa de beste resultatene. Du kan
begynne med a prgve dem med programmene 10 og 11.

VASKE

De flytende ingrediensene er vanligvis vann eller melk eller en blanding av disse.

Vann gjer skorpen sprg. Melk gir en mykere skorpe.

Vann/melk ma vaere varmet opp (20-25 °C/68°F-77°F).

Noen oppskrifter inneholder handvarmt vann (dvs. 35-50 °C/95°F-122°F) for & fremskynde prosessen. Det
er bare hurtiggjeeren som kan handtere denne temperaturen.

Ikke bruk melk med tidsbryteren.

SM@R/FETT

Dette gjor deigen mer medgjerlig, forbedrer smaken og beholder fuktigheten, noe som gjer at bredet
holder seg ferskt lenger. Margarin eller olivenolje kan brukes i stedet for smer, men de er mindre effektive.
IKKE BRUK SM@REPRODUKTER MED LITE FETT.

SUKKER

Sukker gir nzering til gjeeren, gir smak og konsistens og gjer skorpen brunere. Noen gjeertyper trenger ikke
sukker for a aktiveres.

Du kan bruke honning, sirup eller melasse i stedet for sukker, forutsatt at du justerer de flytende
ingrediensene for 8 kompensere.

Ikke bruk kunstige satstoffer.

SALT

Salt gir aroma og bidrar til & kontrollere gjeeren, for 3 hindre at bradet hever for mye for sa & bryte
sammen.

EGG

Egg gjor bred rikere pa smak og mer naeringsrikt, gir farge og bidrar til god struktur og konsistens. Hvis du
tilsetter egg, ma du justerere de andre flytende ingrediensene.

URTER OG KRYDDER

Disse kan tilsettes i begynnelsen, sammen med hovedingrediensene.

Torket kanel, ingefaer, oregano, persille og basilikum tilfarer smak og variasjon. Bruk sma mengder (en
teskje).
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Friske urter, som hvitlek og gresslgk, kan inneholde nok vaeske til a forstyrre balansen i oppskriften, sa
juster flytende ingredienser tilsvarende.

NO@TTER, ROSINER OSV.

Torket frukt og netter bor finhakkes, ost bar veere revet, og sjokoladebiter ma vaere biter, ikke klumper.
Ikke tilsett for mye, ellers kan det hende bredet ikke hever.

Ved bruk av frisk frukt og ngtter ma du kanskje justere de flytende ingrediensene for & kompensere.

OPPBVARING AV BR@D

Oppbevar bradet et par dager ved romtemperatur, i en plastpose med luften presses ut.

For & fryse bredet ma du la det avkjeles, legge det i en plastpose, suge all luft ut av posen og deretter
tette den.

Ikke legg brad i kjzleskapet. De kjemiske reaksjonene som er involvert ndr brad bederves, virker best ved
kjoleskaptemperaturer.

KJOKKENTEMPERATUR
Apparatet fungerer best i et kjigkken med en temperatur pa 15-34 °C.

STR@OMBRUDD

Hvis et strembrudd varer mindre enn 7 minutter, vil apparatet kompensere for dette.
Hvis stoppen i programmet varer i over 7 minutter, vil apparatet kompensere for dette.
Koble fra, tom og rengjer apparatet.

FEILMELDINGER

Hvis apparatet er for varmt, vil displayet vise en feilmelding.

Dette vil vaere et oddetallssett med bokstaver og/eller tall.

For a stoppe apparatet trykker du pa 55-knappen og holder den inne i to sekunder.
La apparatet avkjgles, og prev igjen.

Hvis dette ikke fungerer, er ikke apparatet overopphetet, men gdelagt.

STELL OG VEDLIKEHOLD

1. Koble fra apparatet og la det kjgle seg.

2. Hvis skovlen sitter fast i akselen, kan du fylle brgdformen med varmt vann for & mykne opp
deigrestene slik at skovlen kan fjernes. Ikke la det sta a trekke inn.

3. Hvisinnsiden av skovlen tettes med mel, kan du dyppe den i varmt vann og deretter rengjore den
med en tannpirker.

4, Torkav alle overflater med en ren fuktig klut.

Vask brgdformen og skovlen for hand, skyll og terk.

Du kan vaske disse delene i oppvaskmaskinen.

Sett skovlen i et eget rom i bestikkurven.

Hvis du bruker oppvaskmaskinen, kan maskinens harde omgivelser innvendig skade

overflatebehandlingen.

8.  Skaden ber kun veere kosmetisk, og ber ikke pavirke apparatets drift.

OPPSKRIFTER

Mange eksterne faktorer pavirker brgdets smak og konsistens (for eksempel gjaertype, meltype,
sukkertype, kigkkentemperatur, lufttrykk og hgyde over havet).

Oppskriftene som medfelger, har blitt utviklet spesielt for dette apparatet.

Hvis du gnsker a eksperimentere, kan du bruke oppskriftene som en veiledning, smake pa resultatet og ta
notater.
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Det er best bare a endre én ting om gangen, slik at du vet hva som gjor at du far det resultatet du far.
Hvis du allerede har bradoppskrifter eller finner oppskrifter andre steder, kan du sammenligne dem med
oppskriftene som er gitt her for a finne ut hvilket program du skal preve farst. Deretter kan du
eksperimentere til resultatene blir som du vil.

Ver ngye med mengdene ved bruk av andre oppskrifter. Ved farste forsgk ma du ikke fylle bredformen
mer enn ca. kvartfull, og hvert fall ikke s& mye som en tredjedel full. Hvis du overfyller bradformen, kan
ingrediensene brenne seg fast i elementet og tette drivverket.

DET ER VIKTIG AT DU TILSETTER INGREDIENSENE | RIKTIG REKKEF@LGE.

Vi har nummerert dem for a gjore det enklere.

PROBLEMER

BR@DET FALT SAMMEN

Deigen er kanskje for fuktig. Reduser vaesken i oppskriften noe. Hvis du brukte frukt, ble den kanskje ikke
skikkelig torket.

Hvis du lar bradet sta i bradformen mens det avkjoles, kan det hende at fuktighet som ble frigjort under
bakingen, trekker inn i brgdet.

Melet kan ha vaert for grovmalt. Prov & bruke finere mel.

BR@DET HEVET SEG IKKE

Mengdene av ingredienser var feil - ngyaktighet er helt avgjerende.

Gjeeren er bedervet - sjekk "best for'-datoen.

BRODETS KJERNE ER FOR FUKTIG

Deigen kan ha vaert for fuktig.

Melet kan ha veert for tungt. Dette problemet kan oppsta med rug, kli og sammalt mel. Erstatte noe av det
tunge melet med hvitt mel.

BR@DET HAR SVELLET FOR MYE

Du kan ha brukt for mye gjeer - prev a redusere det noe.

For mye sukker kan fare til at gjeeren virker for raskt, slik at bradet hever seg for mye. Prgv & redusere
sukkermengden. Hvis du tilsetter sote/sukkerholdige ingredienser som tarket frukt, honning eller sirup,
ma du redusere sukkermengden for & kompensere.

Deigen er kanskje for fuktig. Reduser vaesken i oppskriften noe. Hvis du brukte frukt, ble den kanskje ikke
skikkelig torket.

Bruk et grovere mel. Med fint mel trenger du mindre gjaer enn med den samme type mel bare grovmalt.
BRODET SMAKER INGENTING

Prov @ ke mengden av salt med opptil % av en teskje.

RESIRKULERING

For & unnga milje- og helseproblemer pa grunn av farlige stoffer, ma apparater og
oppladbare og ikke-oppladbare batterier markert med en av disse symbolene ikke
|

kastes i usortert offentlig avfall. Kast alltid elektriske og elektroniske produkter og,
hvis relevant, oppladbare og ikke-oppladbare batterier, pa et egnet retursted for
offentlig resirkulering/innsamling.
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Lue kdyttoohjeet, sdilyta ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkilélle. Poista
kaikki pakkausmateriaali ennen kayttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA
Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

Laitetta saavat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkil6t, joiden fyysinen,
aistienvarainen tai henkinen toimintakyky on heikentynyt, tai joilla ei ole
kokemusta ja tietoa, jos heitd valvotaan/ohjeistetaan, ja he ymmartavat
kayttoon liittyvat vaarat. Lapset eivat saa leikkid laitteella. Lapset eivat saa
puhdistaa tai tehda hoitotoimia, jos he eivat ole yli 8-vuotiaita ja valvonnan
alla. Pida laite ja kaapeli alle 8-vuotiaiden ulottumattomissa.

Al yhdisti laitetta ajastimen tai kauko-ohjausjarjestelméan kautta.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan, taman
huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan henkilon

vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.
Q@  Ala kaytd tatd laitetta kylpyammeen, suihkun, pesualtaan tai muun vett siséltavan sailion ldhella.
«  Alakayti laitetta lahelld syttyvia materiaaleja (esim. verhot) tai niiden alapuolella. @
Al peit laitetta tai laita mitdan sen paalle.
Irrota laite sahkoverkosta, kun se ei ole kdytdssd, ennen sen siirtdmistd tai puhdistamista.
Al kdyta muita kuin valmistajan omia lisalaitteita.
Al kayta laitetta muihin kuin tassé kayttoohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
Al kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

start

Pysdyta laita painamalla 5 -painiketta ja pitamalla sitéd alhaalla 2 sekuntia.

VAIN KOTIKAYTTOON
PIIRROKSET
1. lkkuna 4. Leipdastia
2. Ohjauspaneeli 5. Akseli
3. Kahva 6.  Sekoitin

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA
Puhdista laite ja poista kaikki valmistuspdly jne.

TOIMINTA - LYHYESTI

Valitse resepti

Laita ainekset leipdastiaan oikeassa jarjestyksessa — tdma on tarkeaa.

Aseta leipaastia laitteeseen ja sulje kansi.

Kayta valikko ] -painiketta ohjelman valitsemiseen (1-12).

Kédyta paistoasteen valintapainiketta { Y3k 8 ja siirrd nuolta ndytén yldosassa vaaleaan [ 3,

keskitummaan & tai tummaan R.

6.  Kaytd kokopainiketta o3f 3 siirtadksesi nuolta ndyton alareunassa pieneen 3 (500 g), keskikokoiseen
73 (750 g) tai suureen 3 (1 kg).

7. Aseta ajastin (valinnainen) painikkeilla + ja -

start

8.  Kdynnista ohjelma painamalla painiketta 5.

nhwn s
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9.

Naytdssa nakyy ajanlasku alaspdin, merkkidani ilmaisemaan valmistumisen.

10. Laite pysyy merkkidénen jélkeen ldampimdnd yhden tunnin ohjelmissa 1,2, 3,5,8,9, 10ja 11.
VALMISTELU
1. Aseta laite vakaalla, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle.
2. Jatd vahintddan 50 mm tyhja tila laitteen ymparille.
3. Avaakansi.
4. Kaytd kahvaa leipdastian nostamiseksi yl6s ja pois laitteesta.
5. Kiinnita sekoitin leipdastian pohjan akseliin.
6.  Akselija sekoittimen reikd ovat D:n muotoisia.
7. Asetaesilleritila (leivélle), lampda kestédvad alusta (leipdastialle) ja patakintaat.
8. Ontérkeda mitata ainesosat tarkasti.
«  Kaytd kaikissa ainesosissa mittalusikoita.
« Tasoita mittalusikan pinta veitsen teralla.
. Al kdytd mittamukia - sdhkdvaaka on paljon tarkempi, punnitse sill3 vesi.
« 1 millilitra vettd painaa 1 gramman, ndytdmme veden resepteissa grammoina (g) mieluummin
kuin millilitroina (ml).
+ Jos haluat kdyttda mittamukia, niin 1 millilitra vetta painaa 1 gramman. Voit korvata grammat "g"
millilitroilla "ml", mutta tulos ei ehka ole yhtd hyva.
« Jos kdytat muita resepteja, muuta veden millilitrat (ml) grammoiksi (g) tarkkuuden takia.
9. Ontarkeaa lisata ainesosat oikeassa jarjestyksessa.
10. Taman helpottamiseksi olemme numeroineet ne.
11, Lisad ensin neste.
12.  Seonyleensa vettd, mutta voi sisdltda maitoa ja/tai munia.
13. Veden/maidon téytyy olla [dmminta (20 °C-25 °C/68°F-77°F).
14.  Sekd kuuma ettd kylma vesi estad hiivan toiminnan.
15.  Lisaa sokeri ja suola, mikali tarpeen.
16. Lisad kosteat ainesosat — hunaja, siirappi, melassi...
17.  Lisad kuivat ainesosat - jauho, kuivamaito, yrtit, mausteet...
18.  Lopuksi - lisad kuivahiiva (tai leivinjauhe/ruokasooda).
19. Laita se aineiden péalle, dlékd anna kostua, muuten se alkaa toimia liian aikaisin.
20. Jos kdytat ajastinta, on vield tarkeampad, ettd hiiva ja neste ovat erillaan.
21. Pahkinat, rusinat jne. lisdtadn yleensa toisen alustamisen aikana.

KOKOAMINEN

Puhdista leipdastia kaikista roiskeista.

Laske leipdastia laitteeseen.

Voit joutua kddntdmadn hieman kayttdkoneistoa, jotta saat sen sopimaan.
Sulje kansi.

KYTKE LAITE PAALLE

Kytke se sahkopistokkeeseen.

Laitteesta kuuluu merkkiaani

Naytossa nakyy 1P (ohjelma 1, keskitumma), sitten 3:20 (ohjelman kesto).
Kayta valikko ] -painiketta ohjelman valitsemiseen (1-12).

PAISTOASTE

Kéytd paistoasteen valintapainiketta [ 33K BR ja siirrd nuolta ndyton yldosassa vaaleaan {3,
keskitummaan B tai tummaan R.

Vaalea {3 (ndyttd =|_), keskitumma B (ndytté =1 ), tumma R (ndyttd =)

Téma toiminto on kdytdssa vain ohjelmissa 1,2, 3 ja 5.
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KOKO

Kéytd kokopainiketta 33/ 3 siirtadksesi nuolta nayton alareunassa pieneen 3 (500 g), keskikokoiseen
73 (750 g) tai suureen {3 (1 kg).

Painot ovat likim&araisia - ajattele leivan koko pienend, keskikokoisena ja suurena.

Téma toiminto on kdytdssa vain ohjelmissa 1,2, 3,5ja 8.

AJASTIN

1. Ajastinta kdyttdmalld voit asettaa paattymisajan enintaan 13 tunnin padhan (mukaan lukien reseptin
aika).

2. Tdma toiminto on kdytdssa vain ohjelmissa 1,2, 3 ja 5.

3. Al3 kéyti ajastinta resepteiss, joissa kdytetddn maitoa, jogurttia, juustoa, munia, hedelmi, sipulia
tai jotain muuta, joka saattaa pilaantua jaddessaan useaksi tunniksi limpimaan ja kosteaan
ymparistoon.

4. Ainesten jattdminen yhteen sekoitettuina pidemmaksi aikaa aiheuttaa vaistamatta yhteisvaikutuksia,
etenkin kuumina tai kosteina péivinad

5. Ala kayti kosteita ainesosia kuten hedelmia.

6. Lisad mahdolliset pahkinat ja rusinat jauhojen jalkeen

7. Paata milloin haluat leivan olevan valmis, esim. 1800.

8.  Tarkista nykyinen aika, esim. 0700.

9.  Laske ndiden kahden ajan erotus, esim. 11 tuntia.

10.  Kdyta + ja - painikkeita ja vaihda ndyton aika ohjelma-ajasta juuri laskemaasi erotukseen (esim. 11
tuntia).

1. Jokainen painikkeen painallus véhentda - tai lisad + nayton aikaa 10 minuutilla

12.  Etvoivdhentda aikaa alle ohjelman kestoajan.

13. Naytolld ndkyva enimmaisaika on 13 tuntia.

LAITTEEN KAYNNISTAMINEN

start

Kaynnista ohjelma painamalla painiketta .

Laitteesta kuuluu merkkigani

Naytossa nakyy ajanlasku alaspdin, merkkiadni ilmaisemaan valmistumisen.

Jos kdytat ohjelmaa 3, alustaminen ei ala 30 minuuttiin, koska ainesosien taytyy lammeta.
Katso taikinaa (ikkunan lapi) 30 minuutin alustamisen jalkeen.

Jos ndet sekoittumattomia ainesosia leipdastian reunoilla, avaa kansi ja kaavi ne lastalla taikinan
sekaan, sulje sitten kansi.

Kaavi vain reunoista, vélta sekoitinta.

VALMISTA?

start

Pysayta laite painamalla 55 -painiketta ja pitémalla sitd alhaalla 2 sekuntia.
Parhaan tuloksen saat, kun poistat leivdn heti kun se on valmis.

Jos et sammuta laitetta, laite pitaa leivan lampimana yhden tunnin ajan.
Sen jalkeen se antaa danimerkin 10 kertaa ja sammuu.

Irrota laite sahkdverkosta.

Hoyry ja kuuma ilma paésee ulos kun nostat kantta.

Kayta patakintaita.

Avaa kansi.

Kayta kahvaa leipdastian nostamiseksi ylos ja pois laitteesta.

Kaanna leipaastia ylosalaisin ja ravista sita leivan irrottamiseksi.

Voit auttaa pitdmalld limmonkestdvaa muovista tai puista lastaa leipaastian sisdpuolella.
Aseta leipa ritilélle ja anna jaahtyd 20-30 minuuttia ennen leikkaamista.
Aseta leipdastia lammonkestavalle alustalle.

Varmista, ettd sekoitin on vield leipdastiassa.
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Jos sekoitin on leivdssd, kaiva se ulos muovisella tai puisella lastalla.
«  Anna laitteen jadhtya ja puhdista se ennen uudelleen kdyttamista.
« Jos laite on liilan kuuma, ndytdssa nakyy virhesanoma.

PAHKINAT, RUSINAT JNE.

Pahkinat, rusinat jne. lisdtaan yleensa toisen alustamisen aikana.
. Laite antaa merkkiaanen 15 kertaa, kun se haluaa nama.
. Merkkiddnet kuuluvat noin 22 minuuttia ohjelman 1 ja 5 kdynnistymisen jélkeen, mutta 47 minuuttia
ohjelman 3 kdynnistymisen jalkeen.
«  Tédma toiminto on kdytdssd vain ohjelmissa 1, 3 ja 5.
« Jos kdytat tuoreita hedelmid tai vihanneksia, kuivaa ne ensin talouspaperilla.
Laite antaa merkkidanen 15 kertaa, kun se haluaa nama:
. Avaa kansi.
. Ripottele uudet ainesosat taikinan paalle.
Sulje kansi.

OHJELMAT

PERUS (BASIC)

Vaalealle perusleiville tai resepteihin, jotka perustuvat vaaleaan leipétaikinaan.

RANSKALAINEN (FRENCH)

Ranskalaistyyliselle leivélle, ohuempi koostumus ja rapeampi pinta. Tdma ohjelman resepteissa ei yleensa
kdytetd voita (tai margariinia) tai maitoa. Leipd pysyy tuoreena vain muutamia tunteja.
TAYSJYVAVEHNA/TAYSJYVAJAUHO (WHOLEWHEAT/WHOLEMEAL)

Raskaammat jauhot tarvitsevat noin 30 minuutin esilimmityksen ennen alustamista. Leivistd tulee
pienempid ja kiinteampia. Ei toimi hyvin ajastimen kanssa.

KAKKU (CAKE)

Kakuille ja voitaikinoille, ei alustettaville taikinoille, kdytetddn yleensa leivinjauhetta tai ruokasoodaa
ennemmin kuin hiivaa.

MAKEAT (SWEET)

Makeat leivat, joissa on usein hedelmid tai kuivahedelmia.

TAIKINA (DOUGH)

Laitetta kdytetdan sekoittamiseen/alustamiseen.

Poista taikina heti ohjelman paatyttya.

Painele taikinaa, peitd ja anna seista noin kymmenen minuuttia ennen leikkaamista/leipomista.
HILLO (JAM)

Téssd ohjelmassa ainesosat esilimmitetdan ja keitetdan sitten. Jata paljon tyhjaa tilaa, koska hillo laajenee
keitettdessa. Jos hilloa paasee laitteeseen, sen puhdistaminen on vaikeaa.

Ole varovainen - kuuma hillo voi aiheuttaa pahoja palovammaoja.

VOILEIPA (SANDWICH)

Téama tekee leivastd 16ysemman ja ohutkuorisemman, soveltuu hyvin voileipien tekemiseen.
GLUTEENITON (GLUTEN-FREE)

Gluteenittomassa leivdssa kaytetdan erilaisia ainesosia antamaan taikinalle kimmoisuutta ja ilmavuutta.
Leipa on tiiviimpaa ja karkeampaa kuin normaaleista jauhoista tehty leipa.

PIKALEIVONTA | (FASTBAKE)

PIKALEIVONTA Il (FASTBAKE I1)

Nama ovat perusohjelman muunnoksia, joissa alustamis-, nostatus- ja leivonta-aikoja on lyhennetty.
Ne lyhentdvat ohjelma-aikoja 55 ja 80 minuuttia vastaavasti

Leivistd tulee pienempid, kiintedmpid ja karkeampia kuin normaalisti ja lisdainesosat (rusinat, pahkinat
jne.) saattavat murskaantua tai jakaantua epatasaisesti.

ERIKOIS (SPECIALITY)

Tama ohjelma on erikoissuunniteltu mallasleiville.
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AINESOSAT

JAUHOT

Kaytetyn jauhon tyyppi on térked. Et voi kdyttad "tavallisia" jauhoja leivdn tekemiseen. Osta mieluummin
jauhoja, joissa lukee "erikoisvehndjauhoja” tai "sampyldjauhoja”. Yleisin jauho on erikoisvehnajauho. Naissa
"erikoisvehndjauhoissa” ja "sémpyldjauhoissa” on tavallisesti enemmaén gluteenia kuin tavallisessa
leivontajauhossa. Gluteeni on proteiini, joka antaa leivélle sen rakenteen ja koostumuksen. Se sailyttaa
hiivan tuottaman hiilidioksidin ja antaa taikinalle kimmoisuutta ja ilmavuutta.

MUUT LEIPAJAUHOT

Naihin kuuluvat tummat jauhot, kokojyvéjauhot ja téysjyvavehnajauhot. Niissd on vdhemman gluteenia
kuin valkoisissa jauhoissa. Sekaleivét ovat usein pienempid ja kiinteampia kuin valkoiset leivat. Jos korvaat
puolet valkoisen jauhon maardstd reseptissa tummemmalla jauholla, saat leipda, jossa on "tummemman
leivdn" maku ja "vaalean leivan" rakenne.

HIIVA

Hiiva on eldva organismi. Kun hiiva altistetaan kosteudelle ja ldammélle, siitd vapautuu hiilidioksidia, mika
saa taikinan nousemaan.

Suosittelemme "kuivatun aktiivisen hiivan", joka tunnetaan myos nimilld "aktiivinen kuivahiiva" ja
"pikahiiva" tai "helposti sekoittuva kuivattu hiiva", kdyttdmista. Kuivahiiva myydaan yleensd 7 gramman
annospusseissa, joita ei tarvitse liuottaa ensin veteen.

Jos et kdytd koko pussillista, heitd loput pois.

Al kdyta tuoretta hiivaa - se ei toimi laitteessa.

Tarkista hiivan "parasta ennen" pdivays.

Myynnissa voi olla my6s "nopeita hiivoja" tai "leipdkonehiivoja”, jotka saavat taikinan nousemaan 50 %
nopeammin. Jos kdytat nditd, sinun taytyy kokeilla milld saat parhaimmat tulokset. Aloita kokeilu
ohjelmilla 10ja 11.

NESTE

Nesteend kdytetddn yleensa vetta tai maitoa tai niiden yhdistelmaa.

Vedesta tulee rapea leipa. Maidosta tulee pehmedmpi leipa.

Veden/maidon taytyy olla lamminta (20 °C-25 °C/68°F-77°F).

Joissakin resepteissa kdytetadan kddenldmpdista vettd (35 °C-50 °C/95°F-122°F) prosessin nopeuttamiseksi.
Vain pikahiivat kdyvat ndihin lampétiloihin.

Al kdyta ajastinta maidon kanssa.

VOI/RASVA

Nama tekevét taikinasta pehmedmpda, parantavat makua ja séilyttavat kosteuden, leipa séilyy pidempaén
tuoreena. Margariinia tai oliividljya voidaan kdyttda voin sijasta, mutta ne eivat ole yhta tehokkaita.

ALA KAYTA KEVYTLEVITTEITA.

SOKERI

Hiiva tarvitsee sokeria, sokeri lisdd myds makua, rakennetta ja antaa varid leivalle. Jotkin hiivat eivat
tarvitse sokeria aktivoituakseen.

Voit kdyttaa hunajaa, siirappia tai melassia sokerin sijasta, mutta silloin sinun téytyy ottaa tdma huomioon
muun nesteen maarassa.

Al kiyta keinotekoisia makeutusaineita.

SUOLA

Suola lisad makua ja sdatad hiivan toimintaa estaen leipdd nousemasta liikaa ja painumasta sitten kokoon.
MUNAT

Munat tekevat leivista kuohkeampia ja ravintorikkaampia, ne lisddvat vdrid ja parantavat rakennetta ja
koostumusta. Jos kdytdt munia, ota se huomioon muun nesteen maarassa.

YRTIT JA MAUSTEET

Nama voidaan liséta alussa, muiden padaineiden mukana.

Kuivattu kaneli, inkivaari, oregano, persilja ja basilika lisadvat makua. Kdyta pienind maarina
(teelusikallinen).

Tuoreet yrtit, kuten valkosipuli ja ruohosipuli, saattavat sisaltad nestettd, joka sekoittaa reseptin, ota ne
huomioon muun nesteen maardssa.
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PAHKINAT, RUSINAT JNE.

Kuivahedelmat ja pahkinat taytyy pilkkoa pienemmiksi; juusto taytyy raastaa; suklaan pitaa olla lastuina,
ei paloina. Ala kayti likaa, muutoin taikina ei nouse.

Jos kdytat tuoreita hedelmid ja pahkinéitd, ota se huomioon muun nesteen maardssa.

LEIVAN SAILYTTAMINEN

Leipd sdilyy muutaman péivan huoneldmpatilassa, muovipussissa, josta on ilma poistettu.

Jos haluat pakastaa leivan, anna sen jaahtyad ensin, laita leipa muovipussiin, poista kaikki ilma ja sulje pussi
tiiviisti.

Al3 silyta leipaa jaakaapissa. Kemialliset reaktiot, jotka liittyvat leivin kuivumiseen ja kovettumiseen,
toimivat parhaiten jadkaapin lampatilassa.

KEITTION LAMPOTILA
Laite toimii parhaiten keittiossa, jonka lampétila on 15-34 °C (59-93°F).

SAHKOKATKOKSET

Jos séhkokatkos on alle 7 minuuttia, laite jatkaa ohjelmaa.
Jos sahkokatkos on yli 7 minuuttia, ohjelma keskeytyy.
Irrota laite sahkdvirrasta, tyhjennd ja puhdista se.

VIRHESANOMAT

Jos laite on liian kuuma, ndytdssa nakyy virhesanoma.

Nama koostuvat kirjaimista ja/tai numeroista.

Pysdyta laita painamalla 5 -painiketta ja pitdmalla sita alhaalla 2 sekuntia.
Anna laitteen jadhtya ja yrita sitten uudelleen.

Jos tamd ei auta, eikd laite ole ylikuumentunut, se on rikki.

HOITO JA HUOLTO

1. lrrota laite verkkovirrasta ja anna sen jadhtya.

2. Jos sekoitin on jadnyt kiinni akseliin, tdyta leipdastia lampimalla vedelld, joka pehmentda
taikinajaamia ja irrota sekoitin. Al3 jata sité likoamaan.

3. Jos sekoittimen sisdosa tukkeutuu jauhoista, liota sitd lampimassa vedessa ja puhdista

hammastikulla.

Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.

Pese leipdastia ja sekoitin kasin, huuhtele ja kuivaa.

Voit pesta nama osat myods pesukoneessa.

Aseta sekoitin omaan osastoonsa astiakorissa.

Astianpesukoneen ankara ympdristd voi vaikuttaa pintojen viimeistelyyn.

Vahinko on vain kosmeettinen eika sen pitaisi vaikuta laitteen toimintaan.

RESEPTEJA

Monet ulkoiset tekijat vaikuttavat leivan makuun ja rakenteeseen (esim. hiivan tyyppi, jauhojen tyyppi,
sokerin tyyppi, keittion Idmp6tila, tasainen ilmanpaine ja korkeus merenpinnan yldpuolella).

Mukana tulevat reseptit on suunniteltu nimenomaan télle laitteelle.

Jos haluat kokeilla, kdyta ohjeita apuna, maistele tuloksia ja tee muistiinpanoja.

On parasta muuttaa vain yhtd ainesosaa kerrallaan, jotta tiedat mistd ainesosasta saamasi tulos johtui.

Jos sinulla on jo leipdreseptejd tai I6ydat niistd muista julkaisuista, vertaa niitd laitteen mukana tuleviin,
jotta l0ydat oikean ohjelman ja lopputuloksesta tulee haluamasi.

Ole varovainen madrien kanssa, kun kaytat muita resepteja. Ensimmaisissa kokeiluissa &la tayta leipdastiaa
yli neljdsosan, alaka missadn tapauksessa yli kolmannesta. Jos téytat leipdastiaa liikaa, ainesosat voivat
polttaa elementin ja tukkia kdyttolaitteen.
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ON TARKEAA LISATA AINESOSAT OIKEASSA JARJESTYKSESSA.
Téaman helpottamiseksi olemme numeroineet ne.

ONGELMAT

LEIPA PAINUU KASAAN

Taikina saattaa olla lilan kostea. Vahennd nesteen maaraa reseptissa. Jos on kdytetty hedelmid, niita ei ole
ehka pyyhitty kunnolla kuiviksi.

Leivdn jattaminen leipdastiaan jadhtymisen ajaksi saattaa aiheuttaa leipomisen aikana vapautuneen
kosteuden imeytymisen takaisin leipaan.

Jauhot ovat saattaneet olla liian karkeita. Kokeile hienompia jauhoja.

LEIPA EI NOUSE

Ainesosien maarat ovat vaarat - tarkkuus on olennaista.

Hiiva on vanhaa - tarkista "parasta ennen" paivays.

LEIVAN YDIN ON LIIAN KOSTEA

Taikina on saattanut olla liian kostea.

Jauhot ovat saattaneet olla liian karkeita. Téma ongelma saattaa esiintyd, kun kdytetdan ruista, leseita tai
kokojyvdjauhoja. Korvaa osa ndistd valkoisilla jauhoilla.

LEIPA ON PAISUNUT LIIKAA

Olet ehka kayttanyt liikaa hiivaa, vdhenna sita hieman.

Liiallinen sokerin maara saattaa aiheuttaa hiivan toimimisen liian nopeasti ja silloin leipa nousee liikaa.
Yritd vahentda sokerin maaraa. Jos lisdat makeita/sokerisia ainesosia, kuten kuivahedelmid, hunajaa tai
melassia, vahennd vastaavasti sokerin maaraa.

Taikina saattaa olla lilan kostea. Véhennd nesteen maaraa reseptissa. Jos on kdytetty hedelmig, niita ei ole
ehka pyyhitty kunnolla kuiviksi.

Kayta karkeampia jauhoja. Vaalean hienon jauhon kanssa tarvitaan vdahemman hiivaa kuin karkeampien
jauhojen kanssa.

LEIPA MAISTUU MITAANSANOMATTOMALLE

Lisad suolan maaraa enintdan % teelusikallista.

KIERRATYS

Jotta valtettdisiin vaarallisista aineista ymparistélle ja terveydelle koituvat haitat, nailla
symboleilla varustettuja laitteita sekd ladattavia ja kertakdyttdisid paristoja ei saa
I

havittaa lajittelemattomana sekajatteend. Havitd sahko- ja elektroniikkatuotteet sekd,
mikali sovellettavissa, ladattavat ja kertakdyttoiset paristot asianmukaiseen viralliseen
kierratys-/keréilypisteeseen.
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XJIEBONMEYKA

MpouTUTE MHCTPYKLNK, COXPAHUTE KX, NPU Nepefaye CONPoBOAMTe MHCTPYKUMeN. [epen npumeHeHnem
M3AENUA CHUMITE C HEro YNaKOBKY.

BAHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTU

CnepyiiTe OCHOBHBIM MHCTPYKLMAM MO 6e30MacHOCTM, BKIKOYas cregyiolume:

icnonb3oBaHWe JaHHOMO YCTPOMCTBA AeTbMM CTapLue 8 feT, iMuamm ¢
OrpaHnyYeHHbIMY GU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMI U YMCTBEHHBIMM
CNOCOBHOCTAMM, HEAOCTATKOM OMbITa WM 3HAHUIA AOMYCKAETCA MW
YCNOBUMN KOHTPONA UM MHCTPYKTaXKa U OCO3HAHWA CBA3AHHbIX PUCKOB.
[leTAM 3anpeLLeHo UrpaTtb ¢ ycTponcTBoM. OUMCTKY 1 06CNyKMBaHMe
YCTPOWCTBA MOTYT BbIMONHATb JeTu CTapLue 8 neT npu ycnosum
HabntogeHUA B3POCbIMU. XpaHWTE YCTPOMCTBO 1 Kabenb B HEAOCTYMHOM
NS geten oo 8 net mecre.

He nogcoeanHanTe npmbop yepes Tamep Uam cMcTemy ANCTaHLMOHHOTO
ynpasneHus.

A\ ToBepXHOCTY Npubopa HarpeBatTCA.

Ecnu kabenb noBpexaeH, OH AOMKeH ObITb 3aMeHeH NPOK3BOAUTENEM,
CEPBUCHBIM areHTOM WU APYrMM KBaNMGULMPOBAHHBIM NINLIOM AJ1A

npenoTBpalleHnAa onacHOCTH.

®  He nonb3yiTech yCTPONCTBOM B6/N3M BaHHbI, fyLia, 6acceiiHa Ui NpoYnx eMKOCTEN C BOAO.
He ncnonb3yiite npubop pagom ¢ roplounmi matepranami (Hanpumep, 3aHaBeckamu) Uam nog
HUMN.
He HakpbiBaliTe Nprbop 1 He pa3melLaiiTe HUYEro Ha ero NOBEPXHOCTU.
OtkniovaiiTe NprnbOp OT ceTu, KOrAa He UCMONb3yeTe ee, Neper NePeHOCKON NN YUCTKON.
Vicnonb3yiiTe TONbKO NPUHAANEXHOCTYW 1 HacaAKM OT MPOU3BOANTENS.
Wcnonb3yiiTe npnbop ToabKO NO Ha3HaueHNIo.
He ncnonb3yiite npubop, ecnv oH noBpexaeH unu pabotaet ¢ nepeboamu.

start

YT06bl OCTAHOBUTD pa60Ty npm6opa, Ha>XMUTE KHOMKY stop U y,qep)KVIBal;lTe ee B TeyeHme 2 CEKYHA.

TOJIbKO AN1A bbITOBOIO UCMOJIb3OBAHUA

UWINIOCTPALLIUA

1. Okowko 4. Qopma gns xneba

2. [MaHenb ynpaeneHuA 5. Bannpusoga

3. Pyuka 6. JlonaTtka ons 3ameca

NEPEA NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM NMPUBOPA

Oumnctnte npnbop, 4ToObl YAANNUTH 3aBOACKYIO Mblfb 1 T. M.

NMPUHLWN AENCTBUA — KPATKUI OB30P

1. BbibepuTe peuenT.
2. Tlonoxute HrpeameHTbl B Gopmy Ans xneba B HyXHOM NOpPALKE — 3TO BaXKHO.
3. MocTasbTe dopmy Ana xneba B NprbOP 1 HAKPOATE KPbILLIKOWA.
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4. [inabibopa nporpammbl (1—12) ucnonb3yte KHOMKY MeHHo .

5. Wcnonb3yitte kHonkm LseTa kopouki { (\BKIR 4nA nepemelLeHns CTPeNKI B BEpXHEN YacTu gucnies,
yKas3blBalolLel Ha «cBeTnas» {3, «cpeaHsas» I niu «temHas» R.

6. Wcnonb3yitte KHOMKM pa3mepa 1373/ % AnA nepemeLLeHns CTPENKI B HUXKHEI YacTy aucnes,
YKa3blBaloLLel Ha «HeGonbLwoi» 13 (500 r), «cpeaHuit» 13 (750 r) unm «6onbioi» {3 (1 Kr).

7. JinA yCTaHOBKW Talimepa NCrosnb3yinTe KHOMKM «+» 1 «-» (Mp1 HE06XOAMMOCTH).

8. [Inf 3anycka nporpammbl HaXKMITe KHOMKY Sop.

9. Ha aucnnee 6yneT oTobpaxaTbcsa 06paTHbIN OTCUET BPEMEHM, MO OKOHYAHMI Pa3facTca 3BYKOBOIA
curHan.

10.  Mocne 3ByKoBoro curHana npm pabote no nporpammam 1,2, 3, 5,8, 9, 10, u 11 npubop byget
HaXOAMTbCA B PeXMe NOAOrPeBa B TeUeHNe yaca.

NMPUTOTOBNEHUE

YcTaHaBnvBaliTe Nprbop Ha yCTOUMBYIO, FOPU3OHTAJIbHYIO, TEPMOCTONKYI0 MOBEPXHOCTD.
OctaBbTe N0 MeHbLUern Mepe 50 MM NPOCTPaHCTBa BOKPYT YCTPOMCTBA.

OTKpoiTe KpbILLKY.

Mpw nomoLLy pyykK BbiTawuTe Gopmy ans xnebda n3 nprubopa.

Ykpenute nonatky Ans 3aMeca Ha Bany NprBOAa, HaXoAALWeMCA Ha AHe dopMmbl Ans xneba.
Ban npuBopa 1 oTBepCTHe B TonaTke And 3ameca nmetot D-obpasHyto Gopmy.
MpuroTtoBbTe pelleTKy (ans xneba), TepMOCTONKYI0 NOACTABKY (Ans Gopmbl s x1eba) U KyXOHHbIe
pyKaBuLbl.

8.  BaXHO TOYHO OTMEPATb MHrPEeANEHTDI.

+ [InA BCeX UHrpeMEHTOB UCMONb3YTe OANHAKOBbIE MEPHbIE NIOXKKN.

+  TblNbHOW CTOPOHOW HOXa CPOBHAWTE COAEPXKIMOE IOXKKU C ee KpasamMu.

+ He ncnonb3yiite MepHble CTaKaHUMKN — 3NEKTPOHHbIE BECHI FOPa3fio TOUHeE, MO3TOMY
B3BELLMBAlITE BOAY.

1 MuAAMAUTP BOfbl BeCUT T rpamm, MO3TOMY Mbl yKa3blBaeM B HaLLKX peLienTax BOAY B rpammax
(r), a He B MunAMANTPAX (M)

+ Ecnu Bbl BCe-TaKy XOTUTe UCMONb30BaTb MEPHbI CTakaHUUK, TO, C y4eTOM TOro, 4To T MUAIUAUTP
BOAbl BECUT 1 rpamm, Bbl MOXETE 3aMeHUTb FPamMMbl «r» Ha MUNUANTPbI «MIT», OAHAKO
pe3ynbTaTbl MOTyT OTIMYATHCA.

« Ecnu Bbl nonb3yeTech He HalWMM peLienTom, 3aMeHUTe A8 TOYUHOCTV MUTUIUTPDI (MJ1) BOAbI Ha
rpammbl (r).

9. BaxHo f06aBNATb NHIPEANEHTbI B HYXKHOM MOPAAKe.

10.  Yt06bl 06MErYMTL Bam paboTy, Mbl IPOHYMEPOBANM UX.

11.  Bo-nepBblx, HanewnTe XMgKOCTb.

12. O6bIYHO 3TO BOAA, HO TAKKE XKIAKOCTb MOXKET BK/TIOYATb MOSTOKO W/WAK AiLia.
13.  Bopga/Monoko aomkHbl 6biTb Tennbimm (20°C—25°C).

14, TopAyas nnm XonogHas BoAa NOAABAAET POCT LPOXKeEN.

15. Mpu HeobxoamMmoCTH f06aBbTe Caxap v COMb.

16.  [lobaBbTe BNaxkHble MHIPeAUEHTbI: Mef, CUPOTT, MaTOKY...

17. [obaBbTe Cyxvie UHrPe[UEeHTbI: MyKY, CyXOe MOJOKO, MPAHble TPaBbl, NPAHOCTN...
18. W HakoHeL, fobaBbTe Cyxume APOXKM (K NeKapcKmii MOPOLLIOK/MULLEBYIO COAY).
19.  TonoxuTe NX CBEPXY U He YBAXXHANTE VX, MHaue OHU HauHyT paboTaTb CAIMLLKOM GbICTPO.
20. Ecnm Bbl ucnonb3yeTe TaitMep, TeM 6onee BaxKHO PasfennTb [POXKM U BOAY.

21. Opexu, n3iom 1 T. . 06bIYHO 06ABNAIOTCA BO BpeMsA BTOPOro 3ameca.

Nowvaswn s

3ATPY3KA

«  Ypanute nobyio XunpKOCTb U3 GopMbl Ans xneba.

. Onyctute dopmy ans xneba B npubop.

. B03MOHO, BaM NpMAETCA HEMHOTO NMOBEPHYTb MPUBOA, YTObbI pOpMa BCTana Ha MecTo.
. 3aKpoiiTe KPbILLKY.
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BKJIOYEHUE

. BcTaBbTe BUIKY B pO3ETKY.

. Mpubop 13aacT 3ByKOBOW CUrHan.

. Ha gncnnee 6ynet otobpaxatbesa 1P (nporpamma 1, C KOPOUKOI CpefHel MOAXaPUCTOCTM), @ TaKKe
3:20 (BnUTENbHOCTL NPOrPAMMBbI).

«  [nasbibopa nporpammbl (1—12) ©cnonb3yiiTe KHOMKY MeHI0 EN.

LUBET KOPOYKM

. Ncnonb3yiite KHorku useta kopoukn [ \IRIR Ans nepemelieHns CTpenKM B BePXHEN YacTh aucnies,
yKas3blBatoLLelt Ha «cBeTas» {3, «cpeaHas» I nam «temHas» R,

«  «cBeTnas» [} (oTobpaxaetca ! ), «cpeaHas» R (oTobpaxaetca ' ), «remHas» R (oTobpaxaeTcal )

. [laHHas yHKUMA paboTaeT TonbKo B nporpammax 1,2,3u 5.

PA3MEP

. Ncnonb3yiiTe KHOMKM pa3mepa [3f 3 ANA NepemeLLeHs CTPENKM B HUXKHEN YacTu gucnnes,
YKa3blBaloLLen Ha «He6onbluoi» 13 (500 r), «cpeaHmity 13 (750 r) nan «6ombuoi» £ 3 (1 Kr).

. 3Tn pa3mepbl NPUBAN3NTENbHBI — PACCMATPUBANTE VX Kak <HEOONbLUIONY, «CPeHNII» 1 «BONbLIOY.

. [aHHas dyHKumMA paboTaeT TonbKo B nporpammax 1,2, 3,5u 8.

TAUMEP

1. [inA ycTaHOBNEHWA BpeMeHV OKOHYaHWA FOTOBKY (BKNOYAA BPeMaA NPUroTOBNEHA) UCMONb3yiTe
Tanmep, rae MOXHO 3afaTb UHTEPBas BpemMeHu [0 13 yacos.

2. [aHHas dyHKuMA paboTaeT TonbKo B nporpammax 1,2,3 u 5.

3. Hewucnonb3yiite TailmMep, eciv B peLienT BXOAUT CBEXee MOMOKO, OTYPT, Cbip, AlLa, GPYKTbI, NyK
VNN 4TO-NMGO elLle, YTO MOXKET NCMOPTUTLCA, HAXOAACD B TEMIOI BNAXKHON CPefie HECKONbKO YacoB.

4. Bypyuu CMelLaHHbIMY B TeUEHME JIUTENIbHOTO BPEMEHH, HFPEeANEHTbl HeN30eXHO HauHy T
B3aMMO[eCTBOBaTb onpefeneHHbIM 06pa3om, 0COHEHHO B XXapKMid NN BaXHbIA AeHb.

5. He ucnonb3yiite BnaxHble UHrpeaveHTbl, Hanpumep GpyKTbl.

6. [ocne myku fo6aBbTe opexu Unu U3LoMm.

7. Onpepenute, K KaKOMy Yacy Bbl XOTUTe UMeTb rOTOBbIN XNeb, Hanpumep K 18:00.

8.  lNocmoTtpuTe Tekylyee Bpems, Hanpumep 07:00.

9. Bblumcnute pasHuuy, Hanpumep 11 yacos.

10.  Wcnonb3yitTe KHOMKU + 1 -, 4TOObI UI3MEHNTb BPEMA NPOrpamMmbl, ykasaHHOe Ha [ucniee, Ha Bpems,
KOTOpOE Bbl TONIbKO YTO BbIUMCAMAN (Hanpumep, 11 Yacos).

11, Kaxpoe HaxaTuie - yMeHbLUWT, @ HaxkaTve + YBennMumT oTobpaxkaemoe Bpems Ha 10 MUAHYT.

12. HeBO3MOXHO YCTaHOBUTb BPEMA MeHbLUe, YeM BPems, 3aAaHHOE B Nporpamme.

13.  MakcumanbHoe Bpems, 0TobpakaeMoe Ha Ancrniee, cocTaBnfaeT 13 yacos.

HAYANO PABOTbI MPUBOPA

. [ina 3anycka nporpammbl HAXMMTE KHOTKY siop.

. Mpubop 13aacT 3ByKOBOW CUrHan.

. Ha gncnnee 6ynet oTobpaaTbCs 06paTHbIN OTCUET BPEMEHU, MO OKOHYaHWM Pa3AacTcs 3BYKOBOM
curHan.

. Mpu ncnonb3oBaHUM NporpaMmmbl 3 3amMmec HaYHETCA TONbKO Yepe3 30 MUHYT, KOTopble
OTBOAATCA Ha NOAOrPeB UHIPEeANEHTOB.

. Yepes 30 MUHYT 3aMeca NOCMOTPMTE Ha TECTO (Uepe3 OKOLLKO).

. Ecnv Bbl yBMANTE HenepeMellaHHble MHTPeareHTbl Ha CTeHKax GopMbl AniA xneba, OTKPOUTE KPbILLKY,
COCKpebTe X KySIMHAPHO NIONATKOW B TECTO, 3aTEM 3aKPOTE KPbILLKY.

. CockpebaiiTe MHIpeayeHTbI TONbKO CO CTEHOK, He C JIONAaTKM A 3ameca.
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3AKOHYUNN?

« Yr06bl OCTaHOBUTHL paboTy NpUbOPa, HAXMIUTE KHOMKY stop 1 yAEPKMNBaNTE ee B TeUeHwe 2 CEKYHA.

. [lns nonyyeHns OTANYHOTO pe3ynbTaTa BbiTaluTe XNeb, Kak TONbKO OH byaeT rotos.

. Ecnu Bbl He ocTaHOBUTE paboTy Npr6Gopa, OH GyaeT nogorpesaTth x1e6 elle B TeYeHMe Yaca.

. 3atem npubop n3gact 10 3BYKOBbIX CUrHANOB W OTKIKOYNTCA.

. OTkmoyuTe NPUOOP OT INEKTPOCETH.

. lMpw CHATAN KPBILIKI BO3MOXeEH BbIOPOC Mapa 1 ropsyero Bosayxa.

. HapeHbTe KyXoHHble pyKaBHLibl.

. OTKpoWTe KPbILLKY.

. Mpw nomoLLy pyyku BbiTawuTe Gopmy ans xnebda n3 nprubopa.

. MepesepHuTe popmy Ans xneba BBEpX JHOM M NOTPACUTE ee, UTOObI BbIHY Tb XN1eb.

. Bo3moXHO, Bam NpuraeTca NpoBecTyn NAacTMKOBOW UKW JePeBAHHON KYNMHapHOM N0MNaTKow no
BHYTPEHHEIN NOBEPXHOCTY GpOpMbI ANs Xneba.

. Mepepn Hape3sKoii faiiTe xneby oCTbITb Ha peLleTke B TeueHne 20-30 MUHYT.

. MocTtabTe Gopmy AnA xneba Ha TEPMOCTOKYIO MOACTABKY.

. Ybenutech, YTo nonaTtka Ans 3ameca HaxoauTcsa B dopme ans xneba.

. Ecnu nonatka ana 3ameca HaxoamTca B xnebe, BbiTalyuTe ee oTTyAa C MOMOLLbIO NIACTUKOBON UK
[epeBAHHON KYNMHAPHOIN NONaTKu.

. Mepern Tem Kak MCMONb30BaTb NPUOOP NOBTOPHO, AaliTE eMy OCTbITb, @ 3aTEM OUKCTUTE €T0.

. Ecnu Temnepatypa npubopa cnnwKom Benuka, Ha aucnnee otobpasntcsa cooblyeHre 06 owmnbke.

OPEXU, UBIOMUT. .

« Opexu, 13tom 1 T. 1. 06bIYHO 06ABNAITCA BO BpeMA BTOPOro 3ameca.
. Mpunbop n3gact 15 3ByKOBbIX CUTHANOB, KOTAA X HYXHO OyaeT f06aBUTb.

. CurHanbl Npo3ByyYaT NpU6AM3NTENBHO Yepes 22 MUHYTbI NOC/e Hayana nporpamm 11 5 n uepes 47
MWHYT NOC/e Hayana Nporpammbi 3.

. [laHHas dyHKUMA paboTaeT TonbKo B nporpammax 1,3 u 5.

. Ecnu Bbl ucnonb3yeTe cBexue GPyKTbl UM OBOLLY, BbITPUTE X HACYXO OYMaXKHbIM NONOTEHLIEM.
. Mpubop n3aacT 15 3ByKOBbIX CUrHANOB, KOTAa UX HYXXHO OyfeT [06aBUTb:

. OTKpoOWTE KPbILLKY.

+  BbICbINbTE HOBbIE NHIPEANEHTbI Ha TECTO.

. 3aKponTe KpbILLKY.

MPOrPAMMDI

OBbIYHbIN (BASIC)

[ns BbiNeukn obblyHoro 6enoro xneba Unu Ans PeLIEnToB Ha OCHOBe TecTa 1A 6enoro xneba.
®PAHLY3CKWA (FRENCH)

[na dpaHuy3ckoro xneba c 6onee nerkoii TeKCTypoli 1 6onee XpycTaLLeln KOPoUuKon. B peuenTax,
NOLXOAALMX ANA 3TO NPOrpamMmbl, 06bIYHO HE NCMONB3YETCA CIMBOYHOE MACNO (U MaprapuH) nan
MOJIOKO. ITOT XJ1eb 0CTAeTCA CBEXMM TOJbKO HECKOJTbKO YacoB.

13 LENIbHO3EPHOBOW NWEHNYHOW MYKWU/LENbHO3EPHOBON MYKU TPYBEOIO
NMOMOJIA (WHOLEWHEAT/WHOLEMEAL)

bonee «Taxenas» Myka TpebyeT nepes 3aMecom NpefjBapuTENbHOrO Harpesa B TedeHmne 30 MUHYT.
ByxaHKuM 06bIYHO GbIBAIOT MEHbLLETO pa3mepa ¢ 6onee NAOTHbIM MaAKULEM. [Tpy BbiNeUke Takoro xneba He
CTOWT UCMONb30BaTh TalimMep.

KEKC (CAKE)

[lns KekcoBOTO 1 Gonee XMAKOro, Yem XNEBHOE, TECTA B KAUECTBE PA3PbIXNTENS 0ObIYHO NCMONb3YIOT
neKapcKnid MOPOLLOK N COAY, @ He APOXKKM.

CNAAKWUIA (SWEET)

[ina peuenToB 6onee cnagkoro xneba, 4acTo copepatlero GPyKTb Unn CyXxoppyKTbl.
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TECTO (DOUGH)

Mpubop npwv 3TOM NCMONb3YEeTCA B KAUeCTBE MUKCEPa/TeCTOMeCa.

BbiTacknBaliTe TeCTO Cpasy e Mo 3aBepLUeH I NPorpaMmbl.

BbiMecuTe TECTO Kynakamu v HaKpoUiTe Ha AeCATb MUHYT, 3aTEM MOXHO NPUCTYNaTh K pa3peske/
dopmoeke.

OXKEM (JAM)

B 31Ol NporpamMmme NPONCXOAUT HarpeB NHTPE[UEHTOB C NocnefyoLWMM KuneHrem. Heobxoammo
OCTaBUTb [JOCTAaTOYHO MeCTa ANA PaclUMpPeHUs [xxeMa Npw KuneHuu. Ecnu gxem nonaget BHYTpb
npnbopa, ero 6yaeT TPYLHO OUYUCTUTD.

CobniofaiiTe OCTOPOXKHOCTb — FOPAYNI AXKEM MOXKET CTaTb NPUYNHON Cepbe3HbIX 0XKOroB.
BYTEPBPOAHbI/ (SANDWICH)

JTa nporpamMma no3BosAeT Bbineyb xneb ¢ 6onee pbixbIM MAKKLIEM 1 TOHKO KOPOUKOW, MAeanbHO
noaxofAwWwMin ans 6yTepbpoaos..

BE3MIIOTEHOBBIV (GLUTEN-FREE)

[ina 6e3rnoTeHOBOro xneba UCnosb3yloTca Apyrue UHrPeaneHTbl, NPUAatoLIMe TeCTY SNAaCTUYHOCTb 1
ynpyroctb. 310T xn1eb 6onee NAOTHbIN U rpyObIi, Yem xNeb, N3roTOBNEHHbIN U3 KCUAbHOWM» MYKU.
BbICTPAA BbIMEYKA | (FASTBAKE 1)

BbICTPAA BbIMEYKA Il (FASTBAKE I1)

370 BapuaHTbl MPOrpamMMbl BbINEYKM 06bIYHOTO X1e6a C yMeHbLUEHHBIM BPEMEHEM 3aMeca, NoAbema 1
BbIMEYKU.

Bpems BbINOMHeHMA NporpamMmbl COKpaLLeHo A0 55 1 80 MUHYT, COOTBETCTBEHHO.

ByxaHKu 6yayT MeHbLUe, NOTHee 1 rpybee, yem 06bIYHO, a NtoGble AOMONHUTENbHbIE HTPEAUEHTDI (13I0M,
Opexu 1 T. [i.) MOryT ObITb Pa3MATbI U HEPABHOMEPHO pacrpefeneHbl.

12 oco6bin (speciality)

[laHHas nporpamma paspaboTaHa cneyuanbHo ANA BbiNeyKy xneba C COnoaoM.

MHIPEAUEHTDI

MYKA

Tvn ncnonb3yemon MyK1 MMeeT 6onbluoe 3HaueHue. [1nA U3rotopneHus xneba Henb3s NCnonb3oBaTh
«06bIYHYt0» MyKY. [oKynaiTe MyKy, KOTOPaA Ha3blBAETCA «CUbHOM» UK «xnebHOMy. Yalle Bcero oHa
NpPoAaeTCA Nof, MAaPKMPOBKOIA «MILEHNYHaA MyKa ANA BbiNeykm xnebar. ITa «cunbHaa» um «xnebHan»
MyKa COAepXunT GosbLLe IMI0TeHa, Yem 0ObluHaA MyKa ANnA BbiNeuku. [MioTeH — 370 6enoK, NpraatoLynii
xneby cTPyKTYypy 1 TeKCTypy. OH yaepXnBaeT yrneKnCbli ra3, Npov3BOAVNMbINA [POXKaMu, YTo NpuaaeTt
TeCTY 3NaCTUYHOCTb, YNPYrocCTb.

APYTUE BUAbI MYKU ANA XJIEBA

Ctofia BXORUT «CUMbHasA» HenpoceaHHas MyKa, «CUibHas» MyKa rpy6oro nomona u LenbHo3epHoBas
xnebHas nieHnyHas MyKa. T BUAbI MyKU1 UMEIOT 6onee HU3Koe cofiepKaHue rioTeHa, Yem «CusbHasm»
MyKa BbICLLEro copTa. byxaHKu 13 Takoil MyKin 06bIYHO MeHbLLEe 1 NIOTHEe, YeM 13 MyKM BbICLLIErO COpTa.
Kak npaBuno, ecniv Bbl 3amMeHseTe B peLienTe NONOBYHY «CUbHOI» MyKI BbICLLETO COPTa HEMPOCEAHHO
MYKOIA, MOXHO MONTyunTb XN1eb C apoMaToM LiefIbHO3epHOBOTO XJ1e6a 1 MaAKuLweM benoro.

DPOMXXU

[lpoX>Kn — 3TO X1BOI1 OpraHn3m. Bo BnaxHoli 1 Tennoi cpeae Npu HaNMumMn AL JPOXXKN BblAeNAoT
YINEKUCIbIN Fa3, KOTOPbIN CMOCOBCTBYET NOAbEMY TeCTa.

PekomeHayem UCMomb30BaTh CyxXue akTBHbIE APOXKM 1 GbICTPOAENACTBYIOLME APOXKU. OHI 0ObIYHO
NPOAAITCA B NaKETVKax No 7 rpamMMOB 11 He HY/al0TCA B NpefBapUTeNbHOM PacTBOPEHIM B BOJE.

Ecnu Bbl He ncnonb3yeTe BCe [POXKI U3 MAKETUKa, BbIOPOCHTE OCTATOK.

He ncnonb3yitte cBexwe UM KOHCEPBUNPOBAHHbIE JPOX3KU, OHU He OyAyT AeliCTBOBaTL B Ballem npubope.
MpoBepbTe CPOK FOAHOCTY, YKa3aHHbIN Ha NaKkeTUKe C APOXKKaMN.

Bbl MOXeTe TaKKe BCTPETUTb APOXKKM ANA XNe6OMNeYKN: 3TO AeNCTBUTENBHO «CUMbHbIE» APOXKM,
KoTOpble MoryT obecneunTb NoAbEM TecTa Ha 50% GbicTpee. [pr MCNoNb30BaHMM TaKMX APOXKeN Bam
NPUAETCA NOIKCNEPUMEHTUPOBATD ANA NOYYeHNA ONTUMabHbIX pe3ynbTaTos. [IpoboBaTthb UX AeicTBMe
MOXHO HayaTb ¢ nporpamm 10 n 11.
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XKNOKOCTb

Knpkre HrpegueHTbl — 3TO Yallie BCEro BoAa W MOSIOKO UM X CMECb.

Bopa naet 6onee xpyctaLyto Kopouky. Monoko — 6onee Markyio.

Bopa/Monoko fomHbl 6biTb TenbiMu (20°C—25°C).

HekoTopble peLenTbl TpebytoT fo6aBneHns oBONbHO Tennol Bogbl (35—50 °C) Ans ycKopeHws npoLecca.
Takyto TemnepaTypy BblAepPXIBatOT TONbKO ObICTPOAENCTBYOLME APOMKKN.

He ncnonb3yiite MONoKo Ana Nporpamm C TatMepom.

CJINBOYHOE MACJIO/XKUP

PKupbl cMAryatoT TecTo, NpugalT emy apomMaT 1 YaepXKUBatoT BMary, UTo No3BoNsAET JOJblle COXPaHATb
xne6 cBeXum. BMeCTo CnMBOYHOrO Macsia MOXXHO NCMONb30BaTb MaprapyH UK ONIMBKOBOE Mac/o, O4HAKO
OHW MeHee 3GPEeKTNBHbI.

HE UCMONb3YUTE CMPEA C HU3KUM COAEPXAHUEM MUPA.

CAXAP

Caxap ABnAeTCa nuLeit AN SPOXKel, NPUAAET BKYC 1 TEKCTYpPY TECTY U CNOCO6CTBYeT 06pa3oBaHuio
60onee TeMHOI KOPOUKU. B HEKOTOPBIX YNaKoBKax ApPOXeit caxap ANA aKTUBALMN He COfepPXKMTCA.
BmecTo caxapa Bbl MOXeTe UCMONb30BaTb MeA, CUPON WUAK NAaTOKY, MPW YCNOBUK, YTO Bbl CKOPPEKTHpYeTe
KONMYECTBO XKNIKWX VHTPEANEHTOB.

He ncnonb3yiite NCKycCTBEHHbIE MOACTACTUTENN.

COJib

Conb Cnoco6CTBYET CO3[aHI0 apoMaTa 1 MOMOTaeT KOHTPOIMPOBATL POCT IPOXKeN, UToObI XNeb He
NOAHMMANCSA C/IMLIKOM ObICTPO, a 3aTeM onafal.

ANLA

Anua oboralatot xneb v fenaioT ero 6onee NUTaTeNbHbIM, NPUAAIOT XNEDY LIBET U YAYULIAKT CTPYKTYPY 1
TeKcTypy. [Mpn fo6aBNEHUN ANL, CKOPPEKTUPYIATE KONIMUYECTBO APYTUX XKUAKUX UHTPELNEHTOB.

TPABbI U MPAHOCTU
VX MOXHO 406aBNATb B Hauane BMeCTe C OCTaNbHbIMU UHTPeAUEHTaMN.

Cyxan Kopuua, UMbrpb, OperaHo, NeTpyLuKa 1 6a3uinK NPUAALT XNeby apomMaT 1 <UIOMUHKY».
Vicnonb3yiiTe nx B HEOONbLUMX KONMYECTBAX (YailHaA NOXKKa).

CBeXue NpsHble TPaBbl, HAMPYMEP YECHOK 1 3eNeHBI YK, MOTYT COAePMaTb AOCTATOUHO XNAKOCTH,
4TO6bI HAPYLWMTL 6anaHc peLenTa, NOSTOMY CKOPPEKTUPYINTE KONNYECTBO XKUAKOCTW.

OPEXW, UBIOM UT. A.

CyxodpyKTbl 1 Opexn HeobXOANMO MeNKO Hape3aTb; Cbip CIefyeT HaTePeTb; KYCOUKM LIOKOMAAa AOMKHbI
ObITb ManeHbKUMM. He f06aBnAlTe NX CMLLKOM MHOTO, Haue X11e6 MOXET He MOAHATLCS.

Mpw NCNOMb30BaHNN CBEXIX GPYKTOB 11 OPEXOB BaM MOXET MOHA00OUTLCA CKOPPEKTUPOBATL
KONNYECTBO XMAKOCTN.

XPAHEHUE XJIEBA

XpaHuTe xneb B TeueHMe ABYX IHEN NPy KOMHATHO TeMnepaType B NONN3TUIEHOBOM NakKeTe, 13
KOTOPOro Heo6XoAMMO BbIMYCTUTb BO3AYX.

[lnq 3amopo3ku xneba paiite emy OCTbITb, TOMECTUTE €ro B MOMMITUIEHOBbIN NAKeT, BbIMYCTUTE 13 NaKeTa
BeCb BO34YX V1 MIOTHO 3areyaTaliTe naker.

He knapute xneb B xonoaunbHWK. TemnepaTypa B XONOAUbHUKe ABAETCA ONTUMaNbHOI AN1A
NPOTEKaHNA XMMUYECKUX peakLnii, OTBEYAIOLLNX 33 YePCTBEHNE XNeba.

TEMMNEPATYPA B KYXHE
OnTumanbHas ans paboTbl Nprbopa TemnepaTtypa B KyxHe — oT 15 go 34 °C.

OTKJIIOYEHUE SJIEKTPOSHEPT N

Ecnu anekTpo3sHepria oTKaoUaeTcAa MeHee YeM Ha 7 MUHYT, Tpubop NpopoKaeT paboTy.
Ecnn anekTpoaHeprus oTkoyaeTca 6onee uem Ha 7 MUHYT, Nporpamma pabotaTtb He OyfeT.
OTKmtoymnTe NPUOOP OT CETY, BbIHBTE COAEPKMUMOE 1 OUUCTUTE MPUGOP.
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COOBLUEHNA OB OWUUBKE

Ecnn Temnepatypa npmbopa civwiKom BenuKa, Ha fucniee otobpasutca coobuyeHrie o6 ownbke.
3T cOObLEHNA BbIMMAAAT Kak CTPaHHbIN Habop OyKB 1/unm unudp.

Y1o6bl 0CTAaHOBUTH PaboTy NPUGOPA, HAXXMITE KHOTKY 55 U YAEPKMBAITE ee B TeUeHe 2 CEKYHL.
[avite npnbopy ocTbiTb M NONpobyiiTe CHOBA.

Ecnn npl/|6op He pa60T36T, TO OH He neperpenca, a CJioManca.

yXxoa u obCiyXUBAHUE

1. OTknouuTe NprnbOP OT PO3ETKN 1 JaiATe eMy OCTbITb.

2. Ecnn nonatka Ans 3ameca npununna K Bany, HanonHute ¢opmy AnA xneba Tennon Bogoii, 4tobbi
pa3mMoumnTb OCTaTKM TeCTa 1 yAaNuTb nonaTky. He ocTaBnAiiTe ee 3aMOYEHHON.

3. Ecnmnonatka 3abunacb 13HyTpY MyKOIA, 3aMOYUTE ee B TEMNOii BOAE, a 3aTeM NOYNCTUTE
AepeBAHHON 3y60UMCTKOIA.

4. TlpoTpuTe NOBEPXHOCTb YNCTON BNAXHOMN TKaHbIO.

5. Qopmy ansa xneba v nonatky And 3ameca cnefyet BbIMbITb BPYUYHYH0, @ 3aTeM CMONOCHYTb 1

BbICYLUUTD.

3TV fjeTanu MOXHO MbiTb B MOCYAOMOEUHOI MaLUMHe.

MonoxwuTe nonaTtky Ans 3ameca OTAENbHO B CEKLIMIO A1A CTONOBbIX TPUOOPOB.

JKcTpemanbHas cpefia BHYTPU Nprnbopa MoXeT BAVATL Ha NOKPbITUE.

MoBpexaeHrA MOryT 6bITb TONBKO BHELUHVMMU, He BIUAIOWMMU Ha paboTy npnbopa.

PELENTDI

Ha BKyc 11 TeKcTypy xneba BIUAeT MHOXeCTBO BHELLHUX GaKTOPOB (Hanpumep, TUM BPOXKEN, TUM MYKW,
TMN caxapa, TemnepaTypa B KyxHe, Aaxe aTMochepHoe fiaBieHne 1 BbiCOTa Haf, YPOBHEM MOPS).
Mpunaraemble peLenTbl pa3paboTaHbl CreLnanbHo ANA faHHOTO Nprubopa.

Ecnm Bbl XOTUTE NO3KCMEPUMEHTUPOBATD, NOMb3YNTECH PELienTaMm Kak OCHOBO, NPoGyiiTe pe3ysbTaThl 1
[enanTte 3ameTKu.

JlyyLue BCEro MeHATb YTO-TO OFHO 3a Pa3, YToObl Bbl MOHMMANK, YTO MOBUAIO HA MONYYEHHbI BamMu
pesynbrar.

Ecnmny Bac yxe ecTb pelienTbl xieba vnv Bbl HALWAW peLienT B APYroM MecTe, CPaBHUTE UX C
MpUBEeAEHHbIMU 34eCb peLienTamu, YTobbl BbIACHUTD, KaKyto MporpamMmy nonpoboBaTh CHauyana, a 3aTem
IKCMePUMEHTHPYITE, MOKa He 0ObeTeCh HYKHbIX BaM Pe3y/bTaTos.

BynbTe 0CTOPOXKHbI C KONNYECTBOM UHIPEAVEHTOB NP NCMOb30BaHWN APYTX PeLenToB. B nepBbIi pa3
He HanonHAlTe dopmy Ana xneba 6onee yem Ha YeTBEPTb M HU B KOEM Ciyyae 6oree yeM Ha TpeTb. Eciu
dopma byaeT nepenosHeHa, COREPXKIMOE MOXET NOArOPETb Ha HarpeBaTesIbHOM IeMEHTE 1
3acTOnopuUTh NPUBOA.

BAXXHO AOBABJIATb UHITPEAUEHTDbI B HY>KHOM NMOPAAKE.

Ytobbl 06neruntb Bam paboTy, Mbl NPOHYMEPOBaNM UX.

MPOBJIEMbI

XJIEB ONAN

TecTo CAMWKOM BlaXHOe. HeMHOro yMeHbLLMTe KONMYEeCTBO XNAKOCTU B peLienTe. Ecnn Bbl ncnonb3oBanu
GPYKTbl, BO3MOXHO, Bbl He BbICYLUMAN VX KaK CllefyeT.

Ecnun ocTaBuTb xn1e6 B opme BO BpemA OCTbIBAHMA, 3TO MOXKET MPUBECT K TOMY, YTO BNiara,
BbIAENALIAACA BO BPEMA BbINEYKY, BNUTaeTCcA 06paTHO B xneb.

B03MOXHO, MyKa nmeeT ciinwKom rpy6biii nomon. Monpobyiite B3ATb MyKy 6onee TOHKOro nomona.
XNEB HE MOAHMMAETCA

KonnyecTBO MHrpeaneHToB HeBepPHOe — KpaiiHe BaxHa TOUHOCTb.

[IpOX(K1 HecBeXe — NpoBepbTe CPOK FOJHOCTH.
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XJIEB B CEPEQVHE CJINLUKOM BJIAXKHbIV

B0O3MOHO, TECTO CIMLIKOM BAIaXKHOE.

BO3MOXHO, MyKa CIIMILKOM «TAXenas». ITa npobnema MOXeT BO3HWUKHYTb C PXaHOW 1 LieNlbHO3epHOBOW
MYyKOI1 rpy60oro nomona 1 oTpy6amm. 3aMeHuUTe YacTb «TAXKENOM» MyKi MyKOii BbICLLETO COpTa.

XJIEB NOAHANCA CZINWLKOM CUJIbHO

B03MO>HO, Bbl 1ICMONMb30BANN CAIMLIKOM MHOTO APOXXel, MONPObYiTe HEMHOTO YMEHbLINTL UX
KOnM4ecTBo.

CnunwKom 60onbluoe KONMYECTBO Caxapa MOXKET 3aCTaBUTb IPOXKM PaboTaTb CIMWKOM BbICTPO, 1 XNeb
NOAHVMETCA CAINWKOM CUNbHO. [onpobyiiTe yMeHbLINTb KONMYeCTBO caxapa. [pu gobasneHnn cnagkux/
CaxapyCTbIX VIHTPeANEHTOB, Taknx Kak CyxodpyKTbl, MEA U NaTOKa, ANA KOMNEHCaLV yMeHbLUMTe
KONM4ecTBo caxapa.

TecTo CAMIIKOM BRaxHoe. HeMHOro yMeHbLUMTe KONMYEeCTBO XIAKOCTY B peLienTe. Ecnn Bbl ncnonb3oBanu
GPYKTbl, BO3MOXHO, Bbl He BbICYLUMAN VX Kak CliefyeT.

Vicnonb3yiite Myky 6onee rpy6oro nomona. Mpu ©cnonb3oBaHnM MyKi TOHKOFO omona TpebyeTca
MeHbLLE JPOXKeN, YeM NPpU UCMOb30BaHUM TON e MyKi 6onee rpyboro nomona.

XJIEB UMEET NMPECHbIV BKYC

MonpobyiiTe yBenMUMTb KONMYECTBO COMM Ha 4 YANHON NOXKKN.

MOBTOPHAA NEPEPABOTKA

npubopbl 1 HaTapen 0[HOPa3OBOro NN MHOTOPA30BOro NCMOMb30BaAHMS,
MoMeyeHHble OAHUM U3 3TVX CUMBOJIOB, HEOBXOAMMO YTUAIM3UPOBATb OTAENbHO OT
HEeCOPTNPOBaHHbIX ObITOBbIX 0TX0A0B. O6A3aTENbHO YTUNN3MPYIATE SNEKTPUYECKNE 1
3M1EKTPOHHbIE N3AENN, a TaKke (eCsn 3TO NPUMEHUMO) 6aTapemn OfHOPa30BOTo UK
MHOTOPa30BOro MCMosb30BaHNA B COOTBETCTBYIOLMX OPULIMAMbHBIX MYHKTaX
MOBTOPHON NepepaboTky / c6opa OTXOAOB.

ﬁ ﬁ Bo n3bexaHune Bo3encTBMA BPeHbIX BELLECTB Ha OKPYKatoLLyto CPefly 1 300POBbe
I
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, pfedejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim
odstrante véechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI
Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

Tento pfistroj mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby se snizenymi
fyzickymi, senzorickymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo osoby, které
vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji, pokud tak ¢ini pod dozorem/
byly pouceny a rozumi souvisejicim rizikim. S pfistrojem si nesméji hrat
déti. Déti nesméji provadét cisténi a béznou udrzbu, pokud nedosahly
véku alespon 8 let a nejsou-li pod dozorem. Pristroj i kabel uchovavejte
mimo dosah déti mladsich 8 let.

Pfistroj nepfipojujte pres Casovac nebo systém dalkového ovladani.

A\ Povrchy pfistroje budou palit.

Pokud je poskozeny kabel, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni

zéstupce nebo osoba podobné kvalifikovand, aby nedoslo k riziku.
® Tento piistroj nepouzivejte v blizkosti van, sprch, umyvadel ¢i jinych nddob obsahujicich vodu.
Piistroj nepouzivejte blizko ¢i pod hoflavymi materidly (napf. zaclonami).
Nezakryvejte spotfebic a nic na néj nestavte.
Kdyz spotfebi¢ nepouzivéte, pred pfesunem a ¢isténim jej odpojte.
Nepouzivejte pfislusenstvi nebo pfidavné prvky mimo téch, které dodavdme my.
Nepouzivejte spotiebic pro jiny ucel, nez je uvedeno v téchto pokynech.
Nepouzivejte spottebic, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.
Chcete-li pekarnu zastavit, stisknéte tlacitko 5 a pfidrzte je stisknuté po dobu 2 sekund.
JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY

1. PrGzor 4. Pedlicinadoba
2. Ovladaci panel 5. Hridel

3.  Drzadlo 6. Hnétac
PRED PRVNIM POUZITIM

Pekarnu ocistéte, abyste odstranili prach z vyroby apod.

JAK PRACUJE - STRUCNE

Vlyberte recept.

Do pecici nadoby vlozte prisady ve spravném poradi - to je velmi dlilezité.

Pecici nddobu vlozte do pekarny a uzaviete viko.

Pro vybér programu pouZzijte tlacitko menu £ (1-12).

Pomoci tlacitka barvy kirky (IR BR posurite Sipku do horni ¢asti displeje, aby se rozsvitila svétla {3,
sttedni R nebo tmava R.

Pomoci tladitka velikosti 337 3 posunte Sipku do spodni ¢asti displeje na maly 13 (5009), stfedni (3
(7509) nebo velky {3 (1kg).

7. Pomoci tlatitek + a - nastavte ¢asovac (volitelné).

8.  Stisknéte tlacitko 55 a program se spusti.

nhwn =

o
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9.  Displej bude odpocitavat, a kdyz bude hotovo, pipne.
10.  Po pipnuti bude pekarna u programii 1,2, 3, 5, 8,9, 10, a 11 asi hodinu tepla.
PRIPRAVA
1. Umistéte spotiebic na stabilni, rovnou plochu odolnou vii¢i teplu.
2. Kolem pfistroje méjte volny prostor alesport 50 mm do v3ech stran.
3. Oteviete viko.
4. Pomocidrzadla vytdhnéte pecici nddobu nahoru a ven z pekérny.
5. Hnétac nasadte na hiidel na dné pecici nadoby.
6.  Hridel a otvor v hnétaci maji tvar D.
7. Nachystejte si dratény podnos (na chléb), Zéruvzdornou podlozku odolnou (pod pecici nddobu) a
chnapky.
8. Jedulezité, aby byly pfisady pfesné odméreny.
+Navsechny pfisady pouZivejte stejné odmérné Izice.
Odmeérné Izice zarovnejte pomoci tupé strany noze.
+  Nepouzivejte odmérku - elektronicka vaha je mnohem presnéjsi, proto vodu odvazte.
« 1 mililitr vody vazi 1 gram, proto jsme v receptech uvadéli vodu spise v gramech (g) nez
mililitrech (ml).
+ Pokud presto chcete pouzivat odmérku, 1 mililitr vody vazi 1 gram, mlizete tedy nahradit gramy
,9" za mililitry ,ml”, ale vysledky nemusi byt vzdy stejné.
Pokud pouzivéte recept odjinud, nahradte kvali presnosti mililitry (ml) vody gramy (g)
9. Jedulezité, abyste pfisady pridavali ve spravném poradi.
10.  Abychom to usnadnili, ocislovali jsme je.
1. Nejdfive vloZte tekutinu.
12.  Obvykle se jedné o vodu, ale mUze to byt i mléko anebo vejce.
13. Voda/mléko musi byt teplé (20 °C-25 °C/68 °F-77 °F).
14.  Horkd i studena voda zpomaluji Gcinky drozdi.
15.  Pokud tfeba, pfidejte cukr a sl.
16.  Pridejte vihké prisady — med, sirup, melasu...
17.  Pridejte suché pfisady — mouku, susené mléko, bylinky, kofeni...
18.  Nakonec - pridejte susené drozdi (nebo prasek do peciva/jedlou sodu).
19.  Vysypte ho na pfisady a nedovolte, aby se smocilo, protoze by zacalo plsobit pfilis brzy.
20. Pokud pouzivéte ¢asovac, je jesté dllezitéjsi, aby bylo drozdi od vody fadné oddéleno.
21. Orechy, rozinky atd. se obvykle pfidavaji béhem druhého hnéteni.

VLOZENI

Ocistéte jakékoli uniklé materidly z pecici nadoby.

Pecici nadobu vlozte do spotiebice.

MoZné budete muset pohon trochu pootocit, aby nddoba zapadla.
Viko uzavrete.

ZAPINANI

Zasunte zastr¢ku do zésuvky.

Spotfebic¢ pipne.

Na displeji se zobrazi 1P (program 1 se stfedni klirkou), potom 3:20 (trvani programu).
Pro vybér programu poutzijte tlac¢itko menu ] (1-12).

BARVA KURKY

Pomoci tlacitka barvy kirky [ (BRI posunte Sipku do horni ¢asti displeje, aby se rozsvitila svétla {3,
stfedni & nebo tmava K.
Svétla 3 (displej =1), stredni R (displej =), tmava R (displej =)
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Tato funkce je aktivni jen u program@ 1,2, 3 a 5.

VELIKOST

Pomoci tlacitka velikosti 3373 posunte sipku do spodni ¢asti displeje na maly 13 (500g), stfedni (3
(750g) nebo velky {3 (1kg).

Tyto velikosti jsou pfiblizné - povazujte je za malou, stfedni a velkou.

Tato funkce je aktivni jen u programti 1,2,3,5a 8.

CASOVAC

Pokud nepouzivate casovac, prejdéte k bodu 63.

Casovat pouzivejte na nastaveni ¢asu dokonéeni az na 13 hodin dopfedu (véetné ¢asu receptu).

Tato funkce je aktivni jen u programti 1,2, 3 a 5.

Casova¢ nepouzivejte s receptem, ktery obsahuije ¢erstvé mléko, jogurt, syr, vejce, ovoce, cibuli nebo
cokoli, co by se mohlo zkazit, pokud se to ponechd nékolik hodin ve vlhkém a teplém prostiedi.
Kdyz se nechaji pfisady delsi dobu spolecné, samoziejmé dojde k urcité vzajemné reakci, zejména v
horkych nebo destivych dnech

Nepouzivejte vlhké pfisady jako je ovoce.

Jakékoli ofechy nebo rozinky pridavejte az po mouce

Rozhodnéte, kdy chcete, aby byl chléb hotovy, napf. v 18.00.

Podivejte se, kolik je ted hodin, napt. 7.00.

Vlypocitejte rozdil mezi témito dvéma casy, napf. 11 hodin.

Pomoci tladitek + a — zménte ¢as zobrazeny na displeji z ¢asu programu na cas, ktery jste pravé
vypodcitali (napf. 11 hodin).

Kazdym stisknutim - se zobrazeny cas snizi nebo stisknutim + zvysi o 10 minut

Cas nemUzete snizit na dobu kratsi, nez je ¢as programu.

Maximalni as, ktery Ize na displeji zobrazit, je 13 hodin.

ZAPNETE PEKARNU

Stisknéte tlacitko %55 a program se spusti.

Spotiebic pipne.

Displej bude odpocitévat, a kdyz bude hotovo, pipne.

Pokud pouzivate program 3, hnéteni zacne az po 30 minutéach, po dobu kterych se pfisady
zahfivaji.

Po 30 minutach hnéteni se na tésto podivejte (priizorem).

Pokud uvidite nezapracované pfisady okolo stén pecici nadoby, viko oteviete, Spachtli je setfete do
tésta a potom viko zaviete.

Setfete jen stény, abyste se nedotkli hnétace.

HOTOVO?

start

Chcete-li pekdrnu zastavit, stisknéte tlacitko %55 a pfidrzte ho po dobu 2 sekund.
Nejlepsiho vysledku dosdhnete, kdyz chléb vytdhnete hned, jakmile je hotovy.
Pokud pekarnu nezastavite, bude udrzovat chléb teply po dobu jedné hodiny.
Potom 10krat pipne a vypne se.

Vlytdhnéte pfistroj ze zasuvky.

Po zvednuti poklice bude unikat péra a horky vzduch.

Pouzivejte chnapky.

Oteviete viko.

Pomoci drzadla vytahnéte pecici nddobu nahoru a ven z pekérny.

Pecici nddobu obratte dnem vzhiiru a zatfepejte s ni, aby se chléb uvolnil.

Mozna budete muset chléb uvolnit od stén uvniti pecici nadoby zaruvzdornou plastovou nebo
drevénou $pachtli.
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. Chléb polozte na dratény podnos, aby se pied krajenim po dobu 20-30minut chladil.
. Pecici nadobu polozte na zaruvzdornou podlozku.

. Zkontrolujte, jestli je hnétac stale v pecici nddobé.

. okud je hnétac v chlebu, vytahnéte jej pomoci plastové nebo dfevéné Spachtle.

. Pred dalsim pouzitim nechejte pekdrnu zchladnout a ocistéte ji.

. Pokud je pekdrna piilis horkd, na displeji se bude zobrazovat chybové hlé3eni.

ORECHY, ROZINKY ATD.

Ofechy, rozinky atd. se obvykle pfidévaji béhem druhého hnéteni.

. Kdyz bude pekérna vyzadovat jejich pfidani, 15krat zapipa.

. Pipéni se ozve pfiblizné 22 minut po spusténi program( 1 a 5, ale 47 minut po spusténi programu 3.
Tato funkce je aktivni jen u program(i 1,3 a 5.

. Pokud pouzivéte Cerstvé ovoce nebo zeleninu, osuste je kuchyrskym papirem.

. Kdyz bude pekérna vyzadovat jejich pfidani, 15krat zapipé:

. Otevrete viko.

. Nové pfisady rozprostiete na tésto.

. Viko uzavrete.

PROGRAMY

ZAKLADNI (BASIC)

Pro zakladni bily chléb nebo recepty z bilého chlebového tésta.

FRANCOUZSKY (FRENCH)

Pro peceni chleba francouzského typu, s leh¢i texturou a kiupavéjsi klirkou. Recepty vhodné pro tento
program obvykle nepouzivaji maslo (nebo margarin) nebo mléko. Chléb zUstane Cerstvy jen nékolik hodin.
CELOZRNNY (WHOLEWHEAT/WHOLEMEAL)

Téz3i mouka se musi pfed hnétenim pfiblizné 30 minut pfedehrivat. Bochniky byvaji mensi a hustsi. S

¢asovacem pili§ dobfe nefunguiji. @
KOLAC (CAKE)

Na recepty na koldce a pecivo z hnéteného tésta se na rozdil od kynutého tésta obvykle pouZivaji jako
kypfidlo spise kypfici prasek do peciva nebo jedlad soda nez drozdi.

SLADKE (SWEET)

Pro sladké recepty na pecivo, ¢asto obsahujici ovoce nebo susené ovoce.

TESTO (DOUGH)

Tento program pekérnu vyuziva jako michaci/hnétaci stroj.

Tésto vyjméte, jakmile program skondi.

Promackejte je klouby na prstech, zakryjte a nez je zacnete krajet/tvarovat, nechejte je deset minut
odpocivat.

DZEM (JAM)

Tento program prisady pfedehfeje a uvafi. Pro vafeni nechejte dzemu hodné mista, aby mohl zvétsit
objem. Pokud se dzem dostane do pekarny, bude se tézko Cistit.

Bud'te opatrni — horky dzem muze zptsobit osklivou popaleninu.

SENDVIC (SANDWICH)

Tento program vyrabi bochnik s volnou texturou a tenkou kiirkou, idedlni na sendvice.
BEZLEPKOVY (GLUTEN-FREE)

Bezlepkovy chléb pouziva na zajisténi pruznosti a vykynuti tésta jiné latky. Tento chléb je hustsi a hrubsi
nez chléb vyrobeny z chlebové mouky.

RYCHLE PECENI | (FASTBAKE I)

RYCHLE PECENI Il (FASTBAKE )

Jednd se o variace zakladniho programu s kratsi dobou hnéteni, kynuti a peceni.

Cas programu zkracuiji na 55 resp. 80 minut.

Bochniky budou mensi, hustsi a hrubsi nez normalné a jakékoli pfisady (rozinky, ofechy atd.) mohou byt
rozmackény nebo nerovhomérné rozlozeny
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SPECIALITA (SPECIALITY)
Tento program je specidlné urcen pro recept na sladovy chléb.

PRISADY

MOUKA

Typ pouzité mouky je duleZity. Na peceni chleba nemuzete pouzivat ,obycejnou” hladkou mouku. Kupujte
mouku, kterd mé v ndzvu ,tvrdad” nebo ,chlebova”. Nejbéznéjsi se obvykle prodava jako tvrda bild mouka.
Tyto ,tvrdé” nebo ,chlebové” mouky obsahuji vétsi mnozstvi lepku nez béznd mouka na peceni. Lepek je
bilkovina, kterd chlebu dodévé jeho strukturu a texturu. Uchovévé oxid uhlicity vytvareny drozdim, ¢imz
doddva téstu elasticitu a zabranuje spadnuti chleba po nakynuti.

JINE CHLEBOVE MOUKY

Jedné se o tvrdou hnédou mouku, tvrdou celozrnnou a celozrnnou pseni¢nou chlebovou mouku. Tyto
mouky maji mensi obsah lepku nez tvrda bild mouka. Hnédé bochniky byvaji mensi a hustsi nez bilé.
Obecné plati, Ze jestlize v receptu nahradite tvrdou bilou mouku polovinou hnédé mouky, mizete vyrobit
chléb s prichuti ,hnédého chleba” a texturou ,, bilého chleba”.

DROZDIi

Drozdi jsou zivé organismy. Kdyz se drozdi doda vlhkost, potrava a teplo, uvolfiuje oxid uhlicity, ktery
zpUsobuje kynuti tésta.

Doporucujeme pouzivat ,susené aktivni drozdi” znamé jako ,suché aktivni drozdi”, ,instantni drozdi”
nebo ,snadno smisitelné susené drozdi”. Obvykle se proddvé v sé¢cich o hmotnosti 7 gram@ a nemusi se
predem rozpoustét ve vodé.

Pokud drozdi ze sd¢ku nespotiebujete, zbytek vyhodte.

Nepouzivejte Cerstvé nebo konzervované drozdi - s vasi pekarnou nebude pUsobit.

Na sacku s drozdim zkontrolujte ,datum doporucené spotfeby”.

Mdazete se setkat i s drozdim ,rychle plsobicim” nebo ,pekarenskym” drozdim - skute¢né silnym drozdim,
které mlze urychlit kynuti tésta az o 50 %. Pokud je budete pouzivat, budete muset pro dosazeni
nejlepsiho vysledku experimentovat. Mohli byste je zacit zkouset s programy 10 a 11.

TEKUTINA

Tekutou pfisadou je obvykle voda nebo mléko nebo jejich smés.

Diky vodeé je klirka kfupava. Pfi pouZiti mléka je klrka jemnéjsi.

Voda/mléko musi byt teplé (20 °C-25 °C/68 °F-77 °F).

Nékteré recepty vyzaduji vlaznou vodu (tj. 35 °C -50 °C/95 °F - 122 °F), aby se proces urychlil. Tuto teplotu
snese jen rychlé drozdi.

MIéko nepouzivejte s ¢asovacem.

MASLO/TUK

Tyto pfisady tésto zjemnuji, zlepsuji chut a uchovavaji vihkost, takze chléb bude déle cerstvy. Misto masla
Ize pouzit margarin nebo olivovy olej, ale ty jsou méné tcinné.

NEPOUZIVEJTE TUK S NiZKYM OBSAHEM TUKU.

CUKR

Cukr je pro drozdi potravou, zlepsuje chut, texturu a pomaha pfi hnédnuti kirky. Nékteré sacky s drozdim
cukr k aktivaci nepotfebuiji.

Misto cukru mlizete pouZit med, sirup nebo melasu, pokud v3ak snizite obsah tekuté slozky.
Nepouzivejte uméla sladidla.

suL

Sdl zlepsuje chut a poméha regulovat drozdi, aby chléb pfilis nevykynul a potom nespadl.

VEJCE

Vejce chléb obohacuji, dodavaji mu Ziviny, barvu a pomahaji se strukturou a texturou. Pokud pridavéte
vejce, upravte ostatni tekuté prisady.

BYLINKY A KORENI

Mohou se pridavat na pocatku spolu s hlavnimi piisadami.

Susend skofice, zazvor, oregano, petrzel a bazalka zlepsuji chut a aroma. PouZivejte je v malém mnoZstvi
(Cajova IZicka).
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Cerstvé byliny, jako je ¢esnek a pazitka, mohou obsahovat dost tekutin, a tim narusit rovnovahu receptu,
proto obsah tekutin upravte.

ORECHY, ROZINKY ATD.

Suché ovoce a ofechy by se mély jemné nasekat; syr by se mél nastrouhat; ¢okolddové chipsy musi byt
chipsy, ne hrudky. Nepfidavejte jich mnoho, jinak chléb nemusi vykynout.

PFi pouziti cerstvého ovoce a ofechtdl mozna budete muset snizit mnozstvi tekutych prisad.

SKLADOVANI CHLEBA

Chléb uchovévejte nékolik dnt pfi teploté mistnosti v mikrotenovém sacku s vytlacenym vzduchem.
Chcete-li chléb zamrazit, nechejte ho zchladnout, vlozte do mikrotenového sacku, ze sacku odsajte
vsechen vzduch a potom ho tésné uzavrete.

Chléb nevkladejte do chladnicky. Chemické reakce plsobici pfi starnuti chleba probihaji nejlépe pfi
teplotach v chladnicce.

TEPLOTA KUCHYNE
Pekarna funguje nejlépe v kuchyni s teplotou 15-34 °C (59-93 °F).

VYPADKY PROUDU

Pokud trva vypadek proudu méné nez 7 minut, pekdrna ho vyrovna.
Pokud trva vypadek proudu déle nez 7 minut, program bude zrusen.
Pekérnu odpojte ze zasuvky, vyprazdnéte a ocistéte.

CHYBOVA HLASENI

Pokud je pekdrna piilis horkd, na displeji se bude zobrazovat chybové hldseni.

Bude se jednat o podivny sled pismen anebo &islic.

Chcete-li pekarnu zastavit, stisknéte tlacitko % a pfidrZte je stisknuté po dobu 2 sekund.
Pekarnu nechejte zchladnout a znovu ji vyzkousejte.

Pokud to nepomUze, pekérna neohfiva, je pokazena.

PECE A UDRZBA

1. Pristroj vypojte ze sité a nechte vychladnout.

2. Pokud se hnétac pfilepil ke svému hrideli, naplnite pecici nadobu teplou vodou, aby se zmékcily
zbytky tésta a umoznilo vytaZeni hnétace. Nenechdvejte ji promocit.

3. Pokud se vnitfek hnétace ucpe moukou, namocte ho teplou vodou a potom vycistéte dievénym

paratkem.

Vsechny plochy otfete Cistym vihkym hadrem.

Pecici nddobu a hnétac ru¢né umyjte, oplachnéte a osuste.

Tyto dily mlzete umyt v mycce na nadobi.

Hnéta¢ umistéte samostatné do pfihradky kosiku na pfibory.

7. Extrémni prostfedi uvnitf mycky méize ovlivnit povrchovou Upravu zafizeni.
8. Poskozeni je pak pouze kosmetického razu, ¢ili nemélo by dojit k ovlivnéni provozu pfistroje.
RECEPTY

Chut a texturu chleba ovliviiuje mnoho vnéjsich faktord (napf. typ drozdi, typ mouky, typ cukru, teplota v
kuchyni, dokonce i tlak vzduchu a nadmofska vyska).

Doddvané recepty jsou uréeny specialné pro tuto pekarnu.

Pokud chcete experimentovat, pouzivejte recepty jako ndvod, ochutnévejte vysledky a vedte si poznamky.
Nejlepsi je ve stejnou dobu zménit jen jednu véc, abyste védéli, co zplisobuje vysledek, ktery dostavate.
Pokud jiz recepty na chléb mate nebo je hledate v jinych publikacich, porovnejte je s recepty uvedenymi
zde, abyste nejdfive zjistili, ktery program zkusit, a potom experimentujte, dokud vysledek neodpovida
vasim predstavam.
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Pi pouziti jinych receptll budte opatrni s mnozstvim. Pfi prvnim pokusu nenaplriujte pecici nadobu vice
nez jednu ¢tvrtinu objemu, urcité maximalné do jedné tretiny. Pokud pecici nddobu naplnite piilis,
mohou se pfisady pfipalit na topné téleso a zablokovat pohon.

JEDULEZITE, ABYSTE PRiISADY PRIDAVALI VE SPRAVNEM PORADI.

Abychom to usnadhnili, ocislovali jsme je.

PROBLEMY

CHLEB SPADL

Tésto mUze byt pilis vihké. Mirné snizte obsah tekutin v receptu. Pokud jste pouzili ovoce, moznd ze
nebylo fadné osusené.

Kdyz ponechate chléb pfi chlazeni v pecici nadobé, mlze to zpUsobit, ze se vihkost uvoliovana v priibéhu
peceni nasaje zpét do chleba.

Mouka byla mozna pfilis hrubé pomletd. Zkuste pouzit jemnéjsi mouku.

CHLEB NENAKYNUL

Mnozstvi pfisad bylo chybné - presnost je velmi dlilezita.

Drozdi je staré - zkontrolujte ,datum doporucené spotieby”.

STRED CHLEBA JE PRILIS VLHKY

Tésto bylo mozné pfilis vihké.

Mouka byla mozné pfilis tézkd. Tento problém muze vzniknout s ryzovou, otrubovou a celozrnnou
moukou. Ur¢ité mnozstvi tézké mouky nahradte bilou moukou.

CHLEB PRILIS NAKYNUL

Mozna, Ze jste pouzili pfili§ mnoho drozdi; zkuste mnozstvi trochu snizit.

Piilis mnoho cukru mize zpUsobit, ze drozdi pusobi piilis rychle a chléb pfilis vykyne. Zkuste snizit
mnozstvi cukru. Pokud pridavate sladké/cukrové pfisady, jako je susené ovoce, med nebo melasa, snizte
objem cukru, abyste mnozstvi cukru vyrovnali.

Tésto mlze byt pfilis vihké. Mirné snizte obsah tekutin v receptu. Pokud jste pouzili ovoce, mozna ze
nebylo fadné osusené.

Pouzijte hrubsi mouku. S hladkou moukou je potfeba méné drozdi nez se stejnym typem hrubéji mleté
mouky.

CHLEB MA NEVYRAZNOU CHUT

Zkuste zvysit obsah soli az o % cajové IZicky.

RECYKLACE

Aby nedochazelo k niceni Zivotniho prostiedi a zdravi kv(li obsazenym nebezpec¢nym
ﬁ K latkam, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie oznacené jednim z téchto symbold
= NesMEji byt vyhazovény do smésného komunélniho odpadu. Elektrické a elektronické
vyrobky, a pokud to pfislusi, i dobijeci i nedobijeci baterie, vzdy likvidujte na
oficidlnim recyklacnim/sbérném misté.
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Precitajte si pokyny a odloZte tak, aby ste ich mohli priloZit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstrérite vietky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA
Dodrzujte zdkladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj mézu pouzivat deti od 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo psychickymi schopnostami alebo
nedostatkom skusenosti a vedomosti ak su pod dozorom/pouceni a su si
vedomi s tym spojenych rizik. Deti sa s pristrojom nemaju hrat. Cistenie a
pouzivatelska udrzba nemaju byt vykonavané detmi ak nie su starsie ako 8
rokov a pod dozorom. Pristroj a elektricku Sniru uchovavajte mimo dosahu
deti mladsich ako 8 rokov.

Nepripajajte pristroj pomocou ¢asovaca alebo systému dialkového
ovladania.

A Povrchy spotrebica budu horuce.

Ak je privodny kébel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho
servisnym technikom alebo inym kvalifikovanym odbornikom, aby nedoslo

k riziku.
® Nepouzivajte tento pristroj v blizkosti vane, sprchy, umyvadla alebo inych nadob s vodou.
Nepouzivajte spotrebic v blizkosti alebo pod horlavymi materidlmi (napr. zaclonami).
Spotrebi¢ neprikryvajte a na jeho vrchnu ¢ast nedavajte Ziadne predmety.
Spotrebic odpojte od privodu elektrickej energie, ked ho nepouzivate, premiestiujete alebo Cistite.
Nepouzivajte iné doplnky alebo vybavenie ako tie, ktoré boli dodané. -
Spotrebi¢ nepouzivajte na iny Ucel nez na ten, ktory je popisany v tychto pokynoch.
Nepouzivajte tento spotrebic, ked je poskodeny alebo mé poruchu.
Ak chcete pristroj zastavit, stlacte tla¢idlo 5% a podrzte ho 2 sekundy.

LEN NA DOMACE POUZITIE

NAKRESY

1. Okienko 4. Nadoba na pecenie
2. Ovladaci panel 5. Hnaci hriadel

3. Rucka 6.  Hnetaci hak
PRED PRVYM POUZITIM

Pristroj ocistite, aby ste odstranili prach z vyroby atd.

AKO FUNGUJE - V SKRATKE

Vyberte recept.

Prisady vlozte do nadoby na pecenie v spravnom poradi - to je nevyhnutné.

Nadobu na pecenie vloZte do pristroja a zatvorte veko.

Pomocou tla¢idla menu ] vyberte program (1-12).

Pomocou tlacidla stuper zhnednutia (R posunite Sipku vo vrchnej ¢asti displeja na svetly {3,
stredne tmavy &, alebo tmavy &K .

nhwn s
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6.  Pomocou tlatidla velkosti 713/ 3 posurite Sipku v spodnej ¢asti displeja na maly 13 (500g), stredne
velky 3 (7509), alebo velky [ (1 kg) bochnik.

Pomocou tlacidiel + a - nastavte ¢asovac (volitelné).

Stlacenim tlac¢idla 5% spustite program.

Displej bude odpocitavat, potom pri ukonceni zapipa.

Po zapipani bude pristroj drzat teplo jednu hodinu pri programoch 1, 2, 3,5, 8,9, 10a 11.

© 9 N

-
o

PRIPRAVA

Spotrebi¢ postavte na stabilny, vodorovny a teplu odolny povrch.
Okolo celého spotrebica nechajte volny priestor aspori 50 mm.
Otvorte veko.
Pomocou ricky vytiahnite nddobu na pecenie z pristroja.
Hnetaci hak zalozte na hnaci hriadel na dne nadoby na pecenie.
Hnetaci hriadel a otvor na hnetacom héku su v tvare D.
Pripravte si kovovu mriezku (na chlieb), tepelne odolnt podlozku (na nddobu na pecenie) a
kuchynské chiapky.
8. Jedodlezité, aby boli prisady odmerané presne.
Na odmeranie jednotlivych prisad pouzivajte rovnaké odmerné lyzice.
«  PIné lyZice zarovnajte tupou stranou noza.
+ NepouZivajte odmerku - elektronickd vaha je ovela presnejsia, takZe vodu odvazte.
+ 1 mililiter vody vazi 1 gram, takZe vodu v receptoch uvddzame v gramoch (g), a nie v mililitroch
(ml).
+ Ak chcete napriek tomu pouzit odmerku, 1 mililiter vody vézi 1 gram, méZzete nahradit gramy ,g"
mililitrami ,ml”, ale vysledky nemusia byt vzdy rovnaké.
Ak pouzivate recept z iného zdroja, kvéli presnosti nahradte mililitre (ml) vody gramami (g).
9. Jeddlezité, aby boli prisady pridavané v spravnom poradi.
10.  Kvoli ziednoduseniu sme ich ocislovali.
1. Ako prvu pridajte tekutinu.
12.  Obycajne je to voda, ale mdze obsahovat mlieko a/alebo vajicka.
13.  Voda/mlieko musia byt teplé (20°C - 25°C/68°F - 77°F).
14.  Horuca aj studend voda zastavia rast kvasnic.
15.  V pripade potreby pridajte cukor a sol.
16.  Pridajte mokré prisady - med, sirup, melasu...
17.  Pridajte suché prisady — muku, susené mlieko, bylinky, koreniny...
18.  Nakoniec - pridajte suené kvasnice (alebo prasok do peciva/sédu bikarbonu).
19.  Nasypte ich na vrch a nenamacajte ich, aby nezacali posobit prilis skoro.
20. Ak pouzivate Casovac, je este dolezitejsie, aby boli kvasnice a voda dobre oddelené.
21. Orechy, hrozienka, atd. sa obycajne pridavaju pocas druhého hnetenia.

Nouswn =

NALOZENIE

. Ocistite akékolvek zvysky z povrchu nddoby na pecenie.

Nadobu na pecenie vlozte do pristroja.
. Mozno bude potrebné pootocit pohonom, aby bolo mozné ju zalozit.
«  Zatvorte veko.

ZAPNUTIE

. Vlozte zéstr¢ku do zasuvky na stene.

. Pristroj zapipa.

. Na displeji sa zobrazi 1P (program 1, so stredne tmavym zhnednutim), potom 3:20 (trvanie
programu).

. Pomocou tlacidla menu ] vyberte program (1-12).
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STUPEN ZHNEDNUTIA

Pomocou tlacidla stuperi zhnednutia {IJEIR posunte sipku vo vrchnej ¢asti displeja na svetly 3,
stredne tmavy B, alebo tmavy K.

Svetly {3 (displej =1 ), stredne tmavy R (displej =), tmavy R (displej=H)

Tato funkcia funguje len pri programoch 1,2,3a 5.

VELKOST

Pomocou tlacidla velkosti 13/ 3 posurite Sipku v spodnej ¢asti displeja na maly 2 (500g), stredne
velky 3 (7509), alebo velky {3 (1 kg) bochnik.

Tieto velkosti st priblizné - berte ich ako maly, stredne velky a velky.

Tato funkcia funguje len pri programoch 1,2, 3,5a 8.

CASOVAC

1.

w N

»

oy ~N
SPe®Nown

11.
12.
13.

Pomocou ¢asovaca nastavte ¢as ukoncenia az do 13 hodin vopred (vratane ¢asu podla receptu).
Tato funkcia funguje len pri programoch 1,2,3a5.

Nepouzivajte ¢asovac pri receptoch s cerstvym mliekom, jogurtom, syrom, vaji¢kami, ovocim,
cibulou alebo ¢imkolvek, ¢o sa moze pokazit, ak to nechate niekolko hodin v teplom a vihkom
prostredi.

Ponechanie prisad pokope na dlhsiu dobu nevyhnutne spdsobi nejaku interakciu, najma v horuci a
sparny den.

Nepouzivajte vihké prisady, ako je ovocie.

Akékolvek orechy alebo hrozienka pridavajte po muke.

Rozhodnite sa, kedy chcete mat chlieb hotovy, napr. o 18:00.

Pozrite sa, kolko je hodin, napr. 07:00.

Vypocitajte rozdiel medzi tymito dvoma ¢asmi, napr. 11 hodin.

Pomocou tlacidiel + a - azmerite ¢as zobrazeny na displeji z naprogramovaného ¢asu na ¢as, ktory
ste prave vypocitali (napr. 11 hodin).

Kazdé stlacenie zniZi - alebo zvysi + zobrazeny ¢as o 10 minut

Cas nemdzete znizit na menej, ako je naprogramovany ¢as.

Maximalny cas, ktory je mozné zobrazit na displeji je 13 hodin.

ZAPNITE PRISTROJ

start

Stlacenim tlacidla s spustite program.

Pristroj zapipa.

Displej bude odpocitavat, potom pri ukonceni zapipa.

Ak pouzivate program 3, hnetenie zacne az o 30 minut, ked'sa prisady zohreju.

Pozrite sa na cesto (cez okienko) po 30 mintitach hnetenia.

Ak uvidite akékolvek nezapracované prisady na stenach nddoby na pecenie, otvorte veko, zoskrabte
ich do cesta stierkou, potom veko zavrite.

Zoskrabte iba steny, aby ste sa vyhli hnetaciemu haku.

HOTOVO?

start

Ak chcete pristroj zastavit, stlacte tlacidlo 5 a podrzte ho 2 sekundy.

Pre dosiahnutie najlep3ich vysledkov vyberte chlieb ¢o najskor po upecent.
Ak pristroj nezastavite, bude udrziavat chlieb teply jednu hodinu.
Potom desat krét zapipa a vypne sa.

Odpoijte pristroj z elektrickej siete.

Ked zdvihnete vrchndk, za¢ne unikat para a hortci vzduch.

Pouzite chiiapky.

Otvorte veko.

Pomocou ricky vytiahnite nddobu na pecenie z pristroja.
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Otocte nddobu na pecenie hore dnom a zatraste nou, aby ste uvolhili chlieb.
. Mozno budete musiet prejst po okrajoch nadoby na pecenie tepelne odolnou plastovou alebo
drevenou stierkou.
Pred pokréajanim polozte chlieb vychladnit na 20 - 30 minut na kovovd mriezku.
. Nadobu na pecenie polozte na tepelne odolnu podlozku.
. Skontrolujte, ¢i je hnetaci hdk stale v nddobe na pecenie.
Ak je hnetaci hék v chlebe, vyberte ho von z chleba pomocou plastovej alebo drevene;j stierky.
. Pred opatovnym pouzitim nechajte pristroj vychladnut a vycistite ho.
. Ak je pristroj prili$ horuci, na displeji sa zobrazi chybové hlésenie.

ORECHY, HROZIENKA A POD.

Orechy, hrozienka, atd. sa obycajne pridavaju pocas druhého hnetenia.

. Pristroj zapipa 15 krat, ked'ich bude chciet pridat.

. Tieto zapipania pridu asi 22 minut po zacati programov 1 a 5, ale 47 minut po zacati programu 3.
Tato funkcia funguje len pri programoch 1,3 a 5.

« Akpouzivate Cerstvé ovocie alebo zeleninu, vysuste ich kuchynskymi papierovymi utierkami.

. Pristroj zapipa 15 krat, ked'ich bude chciet pridat:

. Otvorte veko.

. Novymi prisadami jemne posypte cesto.

. Zatvorte veko.

PROGRAMY

ZAKLADNY (BASIC)

Na normalny biely chlieb, alebo recepty pouzivajuce cesto na biely chlieb.

FRANCUZSKY (FRENCH)

Na chlieb franctizskeho typu, s lah3ou $trukturou a chrumkavejsou korkou. V receptoch vhodnych na
tento program sa obycajne nepouziva maslo (alebo margarin), ani mlieko. Zostéva Cerstvy iba niekolko
hodin.

CELOZRNNY (WHOLEWHEAT/WHOLEMEAL)

Taz3ia muka potrebuje pred hnetenim asi 30 mindt predhriat. Bochniky su oby¢ajne mensie a hustejsie.
Tieto recepty nefunguju velmi dobre pri pouzivani ¢asovaca.

KOLAC (CAKE)

Na koléce a cesticka, nie na cesto, obycajne s pouzitim prasku do peciva alebo s6dy bikarbdny ako
kypriaceho prostriedku, nie drozdia.

SLADKE (SWEET)

Na sladsie chleby, ¢asto s obsahom ovocia alebo suchého ovocia.

CESTO (DOUGH)

Tento program vyuziva pristroj ako miesaci/hnetaci stroj.

Cesto vyberte hned po ukonceni programu.

Premieste a prelozte ho, prikryte a nechajte pred rozdelenim a vytvarovanim asi 10 minut oddychnut.
DZEM (JAM)

Tento program zohreje prisady a potom ich prevari. Nechajte dostatok miesta na zvacsenie objemu
dzemu pri vareni. Ak sa dzem dostane do pristroja, bude velmi tazké ho ocistit.

Davajte pozor - horuci dZzem vam moéze sposobit nepekné popaleniny.

SENDVIC (SANDWICH)

Tento program pripravi bochnik s volnou $trukturou a tenkou kérkou, ktory je idedIny na pripravu
sendvicov.

BEZLEPKOVY (GLUTEN-FREE)

Bezlepkovy chlieb pouziva iné prisady, ktoré zabezpecuju elasticitu a pruznost cesta. Chlieb je hustejsi
(kompaktnejsi) a nie je taky jemny ako chlieb pripraveny z hrubej muky (s vysokym obsahom gluténu -
lepku).
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RYCHLE PECENIE | (FASTBAKE 1)

RYCHLE PECENIE Il (FASTBAKE I1)

Toto su verzie zdkladného programu s kratsim ¢asom hnetenia, kysnutia a pecenia.

Casy programov skratia v prvom pripade na 55 mint a v druhom pripade na 80 mint.

Bochniky budu mensie, hustejsie a menej jemné ako obycajne, a akékolvek dodatocné prisady (hrozienka,
orechy a pod.) mo6zu byt rozpucené alebo nerovnomerne rozlozené.

SPECIALITA (SPECIALITY)

Tento program je Specidlne navrhnuty pre recept na sladovy bochnik.

PRISADY
MUKA
Typ pouzitej muky je dolezity. Na vyrobu chleba nemozete pouzit ,obycajnu” bielu miku. Kipte si muiku,
ktora je ur¢ena na chlieb. Najbeznejsia na trhu je silnejsia pseni¢nd hladka muka T602. ,Silnejsie” alebo
muky na ,chlieb” obsahuju viac lepku ako bezné muky na pecenie. Lepok (glutén) je bielkovina, ktora
dodéva chlebu $truktiru a textdru. Zadrziava oxid uhli¢ity produkovany kvasnicami a dodéva tak cestu
elasticitu a pruznost.
INE MUKY NA CHLIEB
Tieto zahf\aju silnejsiu tmavd muku, silnejsiu celozrnnd muku a celozrnnd p3eni¢nt muku. Tieto muky
maju nizsi obsah lepku ako silnejsia biela muka. Tmavé bochniky st obycajne mensie a hustejsie ako biele
bochniky. Vo véeobecnosti plati, Ze ak nahradite v recepte silnejsiu bielu muiku polovicou tmavej muky,
moZzete napiect chlieb s chutou ,tmavého” chleba a texturou ,bieleho chleba”.
KVASNICE
Kvasnice su zivy organizmus. Pri dodani vihkosti, potravy a tepla kvasnice vylucuju oxid uhlicity, ktory
sposobuje kysnutie cesta.
Odporuc¢ame pouzivanie ,susenych aktivnych kvasnic”, zndmych tiez ako ,suché aktivne kvasnice” a
Linstantné kvasnice” alebo ,susené kvasnice na lahké spracovanie”. Obycajne sa predéavaju v 7 gramovych
vrecuskach a netreba ich najskor rozpustat vo vode.
Ak nepoutzijete vietky kvasnice z vrectska, zvysok vyhodte.
Nepouzivajte Cerstvé kvasnice alebo kvasnice z konzervy - vo vasom pristroji nebudu fungovat.
Skontrolujte ddtum spotreby na vrecusku s kvasnicami.
Méozete tiez najst kvasnice ,s rychlym Gc¢inkom” alebo pre ,pekarnicky na chlieb” - naozaj silné kvasnice,
ktoré moézu sposobit az 0 50% rychlejsie kysnutie cesta. Ak pouzijete tieto, budete musiet experimentovat,
kym dosiahnete najlepsie mozné vysledky. M6zete ich najskor vyskusat s programami 10 a 11.
TEKUTINY
Tekutd prisada je obycajne voda alebo mlieko, alebo zmes tychto dvoch.
Voda robi kérku chrumkavejsou, mlieko méksou.
Voda/mlieko musia byt teplé (20°C - 25°C/68°F - 77°F).
Niektoré recepty pozaduju vlaznu vodu (to je 35°C - 50°C/95°F-122°F), aby doslo k urychleniu procesu. Iba
tzv. rychle kvasnice dokazu zniest tato teplotu.
Pri pouziti ¢asovaca nepouzivajte mlieko.
MASLO/TUK
Tieto prisady robia cesto jemnejsim, zlepsuju chut a zadrZziavaju vihkost, takze chlieb vydrzi dihsie cerstvy.
Namiesto masla je mozné pouzit margarin alebo olivovy olej, ale tie si menej Gcinné.
NEPOUZIVAJTE NiZKOTUCNU NATIERKU.
CUKOR
Cukor sluzi ako potrava pre kvasnice, dodéava chut, textdru a pomaha pri hnednuti korky. Niektoré typy
vrecusok s kvasnicami cukor na aktivéciu nevyzaduju.
Namiesto cukru mézete pouzit med, sirup, alebo melasy za predpokladu, Ze prispdsobite obsah tekutej
zlozky tymto prisadam.
Nepouzivajte umelé sladidla.
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Sol'dodéva chut a pomaha kontrolovat kvasnice, aby sa zabranilo prilisnému vykysnutiu a naslednému
splasnutiu chleba.

VAJCIA

Vajicka robia chlieb vydatnejsim a vyzivnejsim, dodavaju farbu, a zlepsuju struktiru a textdru. Ak pridate
vajcia, prispdsobte tomu obsah ostatnych tekutych prisad.

BYLINKY A KORENINY

Mbzu sa pridat na zaciatku, spolu s hlavnymi prisadami.

Susena Skorica, zézvor, oregano, petrzlen a bazalka dodavaju prichut a zvlastnost. Pouzivajte v malych
mnozstvach (lyzicka)

Cerstvé bylinky, ako cesnak a pazitka mézu obsahovat tolko tekutiny, Ze narusia rovnovahu receptu, preto
tomu prisposobte aj obsah pridanych tekutin.

ORECHY, HROZIENKA A POD.

Susené ovocie a orechy by mali byt na jemno nakrajané; syr by mal byt nastruhany; kusky ¢okolddy musia
byt malé kusky, nie kocky. Nepridavajte ich prilis vela, inak chlieb nemusi vykysnut.

Pri pouziti ¢erstvého ovocia a orechov mozno bude potrebné prisposobit mnozstvo pridavanych tekutin.

USKLADNENIE CHLEBA

Chlieb skladujte niekolko dni pri izbovej teplote v polyetylénovom vrecku s vytla¢enym vzduchom.
Pri zmrazovani ho nechajte vychladnut, vloZte ho do polyetylénového vrecka, vysajte z neho vietok
vzduch, potom ho tesne uzatvorte.

Nedavajte chlieb do chladnicky. Chemické reakcie, ktoré spdsobuju oschnutie chleba, prebiehaju
najrychlejsie pri teplotach, ktoré su v chladnicke.

KUCHYNSKA TEPLOTA
Pristroj funguje najlepsie v kuchyni s teplotou 15-34°C (59-93°F).

VYPADOK EL. ENERGIE

Ak je vypadok elektrickej energie kratsi ako 7 minut, pristroj to vykompenzuje.
Ak je vypadok elektrickej energie dlhsi ako 7 minut, program skonci.
Vytiahnite zo zasuvky, vyprézdnite a vycistite pristroj.

CHYBOVE HLASENIA

Ak je pristroj prilis hortci, na displeji sa zobrazi chybové hlasenie.
Bude to nezvycajna kombindcia pismen a/alebo ¢islic.

Ak chcete pristroj zastavit, stlacte tla¢idlo 5 a podrzte ho 2 sekundy.
Nechajte pristroj vychladnut a potom skuste znova.

Ak to nefunguije, potom pristroj nie je prehriaty, ale pokazeny.

STAROSTLIVOST A UDRZBA

1. Spotrebi¢ vytiahnite zo zasuvky a nechajte vychladnut.

2. Aksa hnetaci hék prilepil na hnaci hriadel, naplrite nadobu na pecenie teplou vodou, aby ste zmakdili
zvysky cesta a mohli hnetaci hak vytiahnut. Nenechévajte ho naméacat.

3. Aksavnutro hnetacieho hdku upcha mukou, nechajte ho namoceny v teplej vode a potom ho

vycistite drevenym Sparadlom.

Vsetky povrchy utrite Cistou vlhkou utierkou.

Nadobu na pecenie a hnetaci hdk ru¢ne umyte, oplachnite a vysuste.

Tieto Casti mozete umyvat v umyvacke riadu.

Hnetaci hk odlozte samostatne v priecinku kosika na pribor.

Extrémne prostredie v umyvacke riadu méze zmenit povrchovu dpravu prislusenstva.

Pripadné poskodenie by malo byt iba kozmetické, a nemalo by ovplyvnit fungovanie pristroja.
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RECEPTY

Chut a texturu chleba ovplyviuje vela externych faktorov (napr. typ kvasnic, typ muky, typ cukru,
kuchynska teplota, rovnomerny tlak vzduchu a nadmorska vyska).

Recepty dodavané s pristrojom boli navrhnuté Specialne pre tento pristroj.

Ak chcete experimentovat, pouZite recepty ako sprievodcu, ochutnajte vysledky a robte si pozndmky.
Najlepsie je zmenit zakazdym iba jednu vec, aby ste vedeli, ¢o sp6sobilo dosiahnuty vysledok.

Ak uz méate recepty na chlieb, alebo najdete recepty v inych publikaciach, porovnajte ich s receptami
poskytnutymi tu, aby ste zistili, ktory program treba vyskusat najskor a potom experimentujte, kym sa
vysledky nebudu zhodovat s vasimi o¢akévaniami.

Pri pouzivani receptov budte opatrni ohladom mnoZstiev. Na prvy pokus nenapiiajte nddobu na pe¢enie
viac ako do Stvrtiny, urcite nie do tretiny. Ak nddobu na pecenie prili$ naplnite, prisady moézu prihoriet na
ohrievacom telese a upchat pohon.

JEDOLEZITE, ABY BOLI PRISADY PRIDAVANE V SPRAVNOM PORADI.

Kvoli zjednoduseniu sme ich ocislovali.

PROBLEMY

CHLIEB SPLASOL

Cesto je mozno prili§ vihké. Uberte trochu z tekutin udévanych v recepte. Ak ste pouzili ovocie, mozno
nebolo riadne osusené.

Ponechanie chleba v nddobe na pecenie pocas ochladzovania moze spdsobit, ze vlhkost uvolnend pocas
pecenia vsiakne spat do chleba.

Muka bola mozno zomleta prilis nahrubo. Skuste pouzit jemnejsiu muku.

CHLIEB NEVYKYSOL

Mnozstva prisad neboli spravne - presnost je nevyhnutna.

Kvasnice su staré - skontrolujte datum spotreby.

STRED CHLEBA JE PRILIS VLHKY

Cesto mozno bolo prilis vihké.

Muka mohla byt prilis tazka. Tento problém sa moze vyskytnut s raznou, otrubovou a celozrnnou mukou.
Nahradte ¢ast tazkej muky bielou mukou.

CHLIEB VYKYSOL PRILIS VELKY

Mozno ste pouzili prilis vela kvasnic, skuste pouZit o nieco mensie mnozstvo.

Prilis vela cukru méze spdsobit, ze kvasnice pracuju prilis rychlo a chlieb prili$ narastie. Skuste znizit
mnozZstvo cukru. Ak pridavate sladké/cukornaté prisady ako susené ovocie, med alebo melasy, znizte
mnozstvo cukru ako kompenzaciu.

Cesto je mozno prilis vihké. Uberte trochu z tekutin udavanych v recepte. Ak ste pouzili ovocie, mozno
nebolo riadne osusené.

Pouzite hrubsiu muku. Pri jemne zomletej muke je potrebnych menej kvasnic ako pri rovnakom mnozstve
muky zomletej na hrubsie.

CHLIEB JE BEZ CHUTI

Skuste zvysit mnozstvo soliaz o ¥ lyzicky.

RECYKLACIA

Aby nedochddzalo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom
ﬁ nebezpecnych latok, pristroje a nabijacie a nenabijacie batérie oznacené niektorym z
= tychto symbolov nesmu byt likvidované s netriedenym komunalnym odpadom.
Elektrické a elektronické vyrobky a pripadne nabijacie a nenabijacie batérie vzdy
odovzdajte na prislusnom oficidlnom mieste pre recyklaciu / zber.
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowa¢, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenistwa, miedzy innymi:

Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowania przez osoby (w tym
dzieci) o ograniczonej zdoInosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej, lub
osoby nie majace doswiadczenia lub znajomosci sprzetu, chyba ze odbywa
sie to pod nadzorem lub zgodnie z instrukcjg uzytkowania sprzetu,
przekazanej przez osoby odpowiadajace za ich bezpieczenstwo. Nalezy
zwracac uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem.

Nie podtaczaj urzadzenia za pomoca regulatora czasowego lub zdalnego
sterowania.

A Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie.

Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢ wymieniony
przez producenta, jego serwis techniczny lub specjalistyczny zaktad

naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.
®  Nie nalezy uzywac tego urzadzenia w poblizu wanny, prysznica, umywalki lub innych naczyn
zawierajacych wode.
Nie uzywaj urzadzenia w poblizu materiatéw tatwopalnych (np. firanek).
Nie przykrywaj urzadzenia i niczego na nim nie stawiaj.
Jesli urzadzenie nie jest uzywane, przed przestawieniem w inne miejsce i przed czyszczeniem,
wyjmij wtyczke zasilania.
Nie uzywaj innych akcesoriéw niz te, ktére sa dostarczone z urzadzeniem.
Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okreslonym w niniejszej instrukgji.
Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.
Aby wytaczy¢ urzadzenie, nacisnij przycisk i i przytrzymaj go przez 2 sekundy.
TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

RYSUNKI

1. Okienko 4. Pojemnik do wypieku
2. Panel sterowania 5. Trzpien

3. Uchwyt 6. topatka mieszajaca

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
Oczys¢ urzadzenie, aby usunac zanieczyszczenia produkcyjne, itp.

JAK TO DZIALA - W SKROCIE

Wybierz przepis.

Do pojemnika do wypieku wtéz w odpowiedniej kolejnosci sktadniki - kolejnos¢ jest istotna.

Umies$¢ pojemnik do wypieku w urzadzeniu i zamknij pokrywe.

Za pomoca przycisku MENU i wybierz zadany program (1-12).

Za pomoca przycisku poziomu przyrumienienia [ (JKIR przesun strzatke na gérze ekranu, aby
wybra¢ poziom staby 3, sredni & lub mocny & .

Za pomoca przycisku wagi chleba n3f 3 przesun strzatke na dole ekranu na maty 3 (500g), $redni 3
(750g), lub duzy {3 (1kg).

nmhwn =

o
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Za pomoca przyciskow + i — nastaw regulator czasowy (opcjonalnie).
Nacisnij przycisk % aby uruchomic program.
Na wyswietlaczu bedzie odliczany pozostaty czas, a po zakofczeniu rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.

Po sygnale, urzadzenie jeszcze przez godzine utrzymuje ciepto, na programach 1,2,3,5,8,9,10i 11.

- ~N
S©o:

PRZYGOTOWANIE

Ustaw urzadzenie na stabilnej, rbwnej i termoodpornej powierzchni.
Ze wszystkich stron urzadzenia nalezy pozostawi¢, co najmniej 50mm wolnej przestrzeni.
Otworz pokrywe.
Chwytajac za uchwyt wyciggnij pojemnik do wypieku z urzadzenia.
Osadz topatke mieszajaca na trzpien w dolnej czesci pojemnika do wypieku.
Trzpien i otwér w topatce maja ksztatt litery D.
Przygotuj tacke z drutu (na chleb), podktadke zaroodporna (na pojemnik do wypieku) i rekawice
kuchenne.
8. Bardzo wazne jest doktadne odmierzanie ilosci sktadnikow.
«  Odmierzaj wszystkie sktadniki za pomoca tych samych tyzek pomiarowych.
« Wyréwnaj nozem poziom sktadnika na tyzce.
Nie uzywaj naczyn pomiarowych - wagi elektroniczne sa znacznie bardziej doktadne, wode
nalezy wazyc.
1 mililitr wody wazy 1 gram, w przepisach podajemy wode w gramach (g), a nie mililitrach (ml).
Jesli chcesz jednak uzywac naczynia pomiarowego, 1 mililitr wody wazy 1 gram; mozna zastapic
gramy "g" mililitrami "ml", ale wyniki moga nie by¢ doktadne.
+ Jeslimaszinny przepis, dla doktadnosci zamier mililitry (ml) wody na gramy (g).
9. Wazne, aby sktadniki byty dodawane w odpowiedniej kolejnosci.
10. Dla utatwienia, ponumerowalismy je.
1. Najpierw, wlewaj ptyn.
12.  Zazwyczaj jest to woda, ale moze by¢ z mlekiem i/lub jajami.
13. Woda/mleko powinny by¢ ciepte (20°C-25°C/68°F-77°F).
14.  Zaréwno goraca jak i zimna woda hamuja dziatanie drozdzy.
15.  Dodaj cukier i sél, jeéli trzeba.
16.  Dodaj mokre sktadniki - midd, syrop, melase ...

17.  Dodaj suche sktadniki - make, mleko w proszku, ziota, przyprawy ... -

NowubkwN =

18.  Dopiero na koncu - dodaj drozdze (lub proszek do pieczenia/sode oczyszczong).

19. Drozdze powinny znalez¢ sie na gérze, nie nalezy ich moczy¢, bo swoja prace rozpoczng za szybko.
20. Jesli zastosujesz regulator czasowy, jest bardzo wazne, aby drozdze i woda byty odseparowane.

21. Orzechy, rodzynki, itp. s zazwyczaj dodawane podczas drugiego zagniatania.

LADOWANIE

. Oczys¢ pojemnik do wypieku z pozostatosci.

. Wtéz pojemnik do wypieku.

. Mozna troche obréci¢ napedem, zeby go dopasowac do pojemnika.
. Zamknij pokrywe.

WLACZENIE

. Wtéz wtyczke w gniazdko sieciowe.

. Urzadzenie wyemituje sygnat dzwiekowy.

. Wyswietlacz pokazuje 1P (program 1, srednie przyrumienienie), oraz 3:20 (czas trwania programu).
«  Zapomoca przycisku MENU g~ wybierz zadany program (1-12).

POZIOM PRZYRUMIENIENIA

. Za pomocg przycisku poziomu przyrumienienia {(JRIR przesun strzatke na gérze ekranu, aby
wybra¢ poziom staby {3 , $redni & lub mocny R .
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Staby {3 (wyswietlacz=1_), $redni B (wyswietlacz=""), mocny R (wyswietlacz=}-)
Funkgja ta dziata tylko w programach 1,2, 3i 5.

WAGA

Za pomoca przycisku wagi chleba 7 3f 3 przesun strzatke na dole ekranu na maty 3 (500q), $redni 3
(7509), lub duzy {3 (1kg).

Podane wagi sa przyblizone - nalezy traktowac je jako mate, $rednie i duze.

Funkgja ta dziata tylko w programach 1,2, 3,51 8.

REGULATOR CZASOWY

1.

2.
3.

Maksymalny czas ustawienia regulatora czasowego wynosi 13 godzin (w tym czas przygotowania
przepisu).

Funkgja ta dziata tylko w programach 1,2, 3i 5.

Nie uzywaj regulatora czasowego w przepisach zawierajacych mleko, jogurt, ser, jaja, owoce, cebule,
lub inne sktadniki, ktére pozostawione na kilka godzin w cieptym wilgotnym $rodowisku mogtyby
zmienic¢ swoje whasciwosci.

Pozostawienie zmieszanych sktadnikéw przez dtuzszy okres czasu, nieuchronnie prowadzi do ich
interakgji, szczegdlnie w dni ciepte i wilgotne.

Nie uzywaj sktadnikéw wilgotnych, takich jak owoce.

Orzechy lub rodzynki dodawaj po mace.

Ustal, kiedy chleb ma by¢ gotowy, np. 1800.

Sprawdz, jaki teraz jest czas, np. 0700.

Oblicz réznice pomiedzy tymi czasami, np. 11 godzin.

Za pomocg przyciskow + i - zmien czas pokazywany na wyswietlaczu na czas obliczony (np. 11 godzin).
Kazde naciéniecie przycisku bedzie sie zmniejszac - lub zwieksza¢ + wyswietlany czas o 10 minut

Nie mozna zmniejszy¢ czasu na krétszy niz czas programu.

Maksymalny czas, ktéry moze by¢ pokazany na wyswietlaczu wynosi 13 godzin.

URUCHOMIENIE URZADZENIA

start

Naciénij przycisk sep aby uruchomi¢ program.

Urzadzenie wyemituje sygnat dzwiekowy.

Na wyswietlaczu bedzie odliczany pozostaty czas, a po zakonczeniu rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.
W programie 3, zagniatanie ciasta nie uruchomi sie przez 30 minut, podczas gdy sktadniki sg
podgrzewane.

Obejrzyj ciasto (przez okienko) po 30 minutach zagniatania.

Jesli do scianek pojemnika do wypieku przykleity sie jakie$ sktadniki, nalezy otworzy¢ pokrywe,
zeskrobac je do ciasta topatka, a nastepnie zamkna¢ pokrywe.

Mozna zeskrobywac tylko ze $cianek pojemnika, nie z topatki mieszajacej.

SKONCZONE?

Aby wylaczy¢ urzadzenie, nacisnij przycisk 5 i przytrzymaj go przez 2 sekundy.
Najlepiej jest wyjmowac chleb od razu po upieczeniu.

Jesli nie zatrzymasz urzadzenia, pieczywo bedzie ciepte jeszcze przez godzine.
Po tym czasie rozlegnie sie 10 sygnatéw dzwiekowych i urzadzenie sie wytaczy.
Wyjac¢ wtyczke z gniazdka.

Po podniesieniu pokrywy ujdzie para i gorace powietrze.

Zakfadaj rekawice kuchenne.

Otworz pokrywe.

Chwytajac za uchwyt wyciagnij pojemnik do wypieku z urzadzenia.

Obré¢ pojemnik do wypieku do géry nogami i potrzasnij nim, az chleb wypadnie.
Jesli nie chce wypas¢, do oderwania pieczywa od scianki pojemnika mozesz uzyc¢ topatki z
zaroodpornego tworzywa lub drewna.
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. Na 20-30 minut przed krojeniem potéz chleb do schtodzenia na tacce z drutu.

. Pojemnik do wypieku potéz na zaroodpornej podktadce.

. Sprawdz, czy topatka mieszajaca znajduje w pojemniku do wypieku.

«  Jeslitopatka mieszajaca zostata wewnatrz chleba, wyciagnij ja za pomoca topatki z tworzywa lub
drewna.

. Przed ponownym uzyciem trzeba urzadzenie ostudzi¢ i oczyscic.

«  Jezeliurzadzenie jest zbyt gorace, na wyswietlaczu pojawi sie komunikat o btedzie.

ORZECHY, RODZYNKI, ITP.

. Orzechy, rodzynki, itp. s3 zazwyczaj dodawane podczas drugiego zagniatania.

. Urzadzenie wyemituje 15 sygnatéw dzwiekowych, gdy jest pora, aby je dodac.
Sygnaty dzwiekowe rozlegna sie okoto 22 minut po rozpoczeciu programéw 1 5, oraz 47 minut po
rozpoczeciu programu 3.

. Funkcja ta dziata tylko w programach 1, 3i 5.
Jesli dodajesz swieze owoce lub warzywa, osusz je papierowym recznikiem.

. Urzadzenie wyemituje 15 sygnatéw dzwiekowych, gdy jest pora, aby sktadniki dodac.

. Otworz pokrywe.

. Wysyp te nowe sktadniki na wierzch ciasta.

«  Zamknij pokrywe.

PROGRAMY

PODSTAWOWY (BASIC)

Do przygotowania biatego pieczywa lub przepiséw na bazie biatego ciasta chlebowego.

CIASTO FRANCUSKIE (FRENCH)

Do przygotowywania szczegdlnie lekkiego kruchego biatego pieczywa. W przepisach do tego programu,
zwykle nie uzywa sie masta (lub margaryny) ani mleka. Pieczywo zachowuje swiezos¢ przez kilka godzin.
PIECZYWO RAZOWE (WHOLEWHEAT/WHOLEMEAL)

Ciezsze maki wymagaja podgrzewania przez okoto 30 minut przed zagniataniem. Bochenki sa mniejsze i
ciezsze. Pieczywo nie udaje sie przy stosowaniu regulatora czasowego.

CIASTA (CAKE)
Do przygotowywania ciast, zwykle przy uzyciu proszku do pieczenia lub sody, jako $rodka
spulchniajacego, zamiast drozdzy.

SLODKIE PIECZYWO (SWEET)

Do przygotowywania stodszego pieczywa, przepisy czesto zawieraja owoce lub suszone owoce.
CIASTO CHLEBOWE (DOUGH)

Urzadzenie jest w tym programie wykorzystywane tylko do mieszania/zagniatania ciasta chlebowego.
Wyjmij ciasto zaraz po zakonczeniu programu.

Ugniec ciasto, przykryj i pozwol mu odpoczaé przez dziesie¢ minut, przed formowaniem/cieciem.
DZEM (JAM)

Sktadniki s3 podgrzewane i nastepnie gotowane. W pojemniku do wypieku powinno by¢ sporo wolnego
miejsca, dzem zwieksza objetos¢ w trakcie gotowania. Jesli dzem przedostanie sie do wnetrza urzadzenia,
bedzie trudno je wyczysci¢. Uwazaj - goracy dzem moze paskudnie poparzyc.

KANAPKI (SANDWICH)

Do przygotowywania pieczywa o luznej konsystencji z cienka skorka, idealnego na kanapki.
BEZGLUTENOWE (GLUTEN-FREE)

W pieczywie bezglutenowym do nadania ciastu elastycznoséci uzywane sa inne sktadniki. Chleb jest
gestszy i twardszy niz chleb z petnej maki.

SZYBKI | (FASTBAKE 1)

SZYBKI Il (FASTBAKE II)

Odmiany programu podstawowego do szybkiego przygotowania pieczywa ze skréconymi czasami
ugniatania, wzrostu i wypieku.

Czasy programu sg krétsze odpowiednio o 55 i 80 minut.
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Bochenki beda mniejsze, gestsze i twardsze niz normalnie, a dodatkowe sktadniki (rodzynki, orzechy, itp.)
mogg okazac sie zmielone i nieréwnomiernie roztozone.

SPECJALNOSC (SPECIALITY)

Program ten jest specjalnie zaprojektowany do pieczywa stodowego.

SKLADNIKI

MAKA

Wazny jest rodzaj uzytej maki. Do wypieku chleba nie nalezy uzywac "zwyktej" maki. Maki powinny by¢
okreslone jako “wysoka zawartos¢ glutenu” lub "chlebowa". Najczesciej jest sprzedawana maka pszenna
wysokoglutenowa. Maki wysokoglutenowe lub chlebowe zawieraja wiecej glutenu niz zwyczajne maki.
Gluten jest biatkiem, ktére nadaje pieczywu strukture i konsystencje. Gluten zatrzymuje dwutlenek wegla
produkowany przez drozdze, nadajac ciastu elastycznos¢.

INNE MAKI NA CHLEB

Sa to maki razowe, petnoziarniste i razowe chlebowe. Zawartos¢ glutenu jest w nich nizsza niz w mace
pszennej wysokoglutenowej. Bochenki sg brazowe, mniejsze i bardziej geste niz w chlebach biatych.
Generalnie, jesli w przepisie make pszenng wysokoglutenowg zastapi¢ w potowie maka razowa, mozna
uzyskac ciemniejszy chleb o konsystencji chleba biatego.

DROZDZE

Drozdze sg organizmem zywym. W warunkach wilgotnosci i ciepta drozdze uwalniaja dwutlenek wegla,
ktdry sprawia, ze ciasto rosnie.

Zaleca sie stosowac "suszone drozdze" aktywne, znane réwniez "aktywne suche drozdze", "drozdze
instant" lub " prosta mieszanke suszonych drozdzy". Zwykle drozdze s3 sprzedawane w 7 gramowych
torebkach i nie wymagaja wczesniejszego rozpuszczenia w wodzie.

Jesli nie wykorzystasz wszystkich drozdzy z torebki, wyrzu¢ pozostatosc.

Nie uzywaj drozdzy $wiezych lub z puszki - nie zadziataja w urzadzeniu.

Sprawdz date "najlepiej spozyc przed" na torebce.

Istnieja takze drozdze szybko dziatajace lub do wypiekacza do chleba - s3 to naprawde silne drozdze,
ktére moga spowodowac nawet 0 50% szybszy wzrost ciasta. Jesli masz drozdze tego rodzaju, nalezy
poeksperymentowac dla znalezienia najlepszych ustawien. Mozna zacza¢ od préby w programach 101 11.
PLYNY

Sktadnikiem ptynnym jest zwykle woda lub mleko, albo ich mieszanina.

Woda sprawia, ze skdrka jest bardziej chrupigca. Mleko sprawia, ze skérka jest bardziej miekka.
Woda/mleko powinny by¢ ciepte (20°C-25°C/68°F-77°F).

Niektore przepisy, aby przyspieszy¢ proces, wymagaja wody w temperaturze skéry reki (to jest
35°C-50°C/95°F-122°F). W tej temperaturze dobrze sie zachowuja tylko drozdze szybko dziatajace.

W przypadku stosowania regulatora czasowego, nie nalezy uzywac¢ mleka.

MASLO/TLUSZCZ

Sprawiaja one, ze ciasto jest delikatne, poprawiaja smak i zatrzymuja wilgo¢, co sprawia, ze chleb
zachowuje dtuzej Swiezos¢. Zamiast masta mozna uzy¢ margaryny lub oliwy, ale s3 one mniej skuteczne.
NIE UZYWAJ NISKOTLUSZCZOWYCH MAS DO SMAROWANIA.

CUKIER

Cukier odzywia drozdze, dodaje smaku, struktury i wptywa na brazowienie skérki. Niektdre drozdze do
aktywacji nie potrzebuja cukru.

Mozna uzywac miéd, syrop lub melase, zamiast cukru, pod warunkiem odpowiedniego zréwnowazenia
sktadnikéw ptynnych.

Nie uzywaj stodzikdw.

soOL

S6l dodaje smaku, reguluje tempo dziatania drozdzy, zapobiega zjawisku, ze ciasto roénie zbyt szybko i
potem opada.

JAJA

Jaja czynia pieczywo bogatsze i pozywniejsze, dodaja koloru i dobrze wptywaja na jego strukture i
konsystencje. Jesli dodajesz jaja, dostosuj pozostate ptynne sktadniki.
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ZIOLA | PRZYPRAWY

Moga by¢ dodawane na poczatku, razem z gtéwnymi sktadnikami.

Suszone cynamon, imbir, oregano, pietruszka i bazylia dodaja smaku i charakteru. Stosuj je w matych
ilosciach (tyzeczka).

Swieze ziota, takie jak czosnek i szczypiorek moga zawiera¢ wystarczajaca ilo$¢ ptynu, aby zaktéci¢
réwnowage receptury. Dostosuj zawarto$¢ ptynu.

ORZECHY, RODZYNKI, ITP.

Suszone owoce i orzechy powinny by¢ drobno posiekane, ser powinien by¢ starty; czekolada w postaci
widrkow nie grudek. Nie dodawaj za duzo, moga powstrzymac wzrost ciasta.

Jesli dodajesz swieze owoce i orzechy, odpowiednio zréwnowaz sktadniki ptynne.

PRZECHOWYWANIE CHLEBA

Chleb moze by¢ przechowywany w temperaturze pokojowej przez kilka dni, w torbie polietylenowej, z
ktdrej usunieto powietrze.

Aby zamrozi¢ chleb, ostudz go, umies¢ w torbie polietylenowej, wyssij cate powietrze z torby, a nastepnie
zamknij .

Nie wktadaj chleba do loddwki. Reakcje chemiczne powodujace czerstwienie chleba zachodza najszybciej
w temperaturze lodowki.

TEMPERATURA W KUCHNI
Urzadzenie dziata najlepiej w kuchni o temperaturze 15-34°C (59-93°F).

PRZERWA W ZASILANIU

Jesli przerwa w zasilaniu trwa krocej niz 7 minut, urzadzenie samo koryguje czas i kontynuuje dziatanie.
Jesli przerwa w zasilaniu trwa diuzej niz 7 minut, program nie zadziata.
Odtacz, oprézniji oczysc urzadzenie.

KOMUNIKATY BLEDU
Jezeli urzadzenie jest zbyt gorace, na wyswietlaczu pojawi sie komunikat o btedzie.

Maja postac wyrazéw z liter i/lub cyfr.
Aby wylaczy¢ urzadzenie, nacisnij przycisk 5 i przytrzymaj go przez 2 sekundy.
Pozwdl urzadzeniu ostygnac i uruchom ponownie.

Jesli to nie zadziata, znaczy, ze urzadzenie nie przegrzewa sie, jest zepsute.

KONSERWACJA 1 OBSLUGA

1. Wyjmij wtyczke z gniazdka i ostudz urzadzenie.

2. Jeslitopatka mieszajaca utkneta na trzpieniu, napetnij pojemnik do wypieku ciepta woda, aby
rozmiekczy¢ resztki ciasta i umozliwi¢ wyjecie topatki. Nie nalezy topatki pozostawiac¢ w pojemniku
do wyschniecia.

3. Jedliw otworze fopatki nagromadzita sie maka, namocz topatke w cieptej wodzie, a nastepnie

przepchaj drewniana wykataczka.

Wytrzyj wszystkie powierzchnie czysta wilgotna szmatka.

Umyj pod kranem pojemnik do wypieku, topatke, wyptucz i osusz.

@ Te czesci mozna my¢ w zmywarce.

topatke mieszajaca umies¢ oddzielnie w przedziale koszyka na sztudce.

Srodki uzywane w zmywarkach moga zle wptyna¢ na wykonczenie powierzchni urzadzenia.

Szkody po wyjeciu ze zmywarki moga by¢ tylko kosmetyczne i nie powinny wptywac na dziatanie

urzadzenia.

0o N ¢

141



PRZEPISY KULINARNE

Na strukture i smak pieczywa wptywa wiele czynnikéw zewnetrznych (np. rodzaj drozdzy, typ maki,
rodzaj cukru, temperatura w kuchni, nawet ci$nienie powietrza i wysokos¢ nad poziomem morza).
Dostarczone przepisy zostaty opracowane specjalnie dla tego urzadzenia.

Jesli chcesz eksperymentowad, korzystac z przepisow jako przewodnika, smakuj i réb notatki.

Najlepiej jest zmieniac tylko jeden element na raz, wtedy mozna wyodrebnic¢ czynnik, ktéry wptywa na
rezultat.

Jesli masz juz swoje przepisy na chleb, lub znajdujesz przepisy w innych publikacjach, poréwnaj je z
przepisami podanymi tutaj, aby ustali¢, ktory program zastosowac najpierw, a nastepnie w drodze
eksperymentu znalez¢ najlepszy smak.

Jesli korzystasz z innych przepisdw, zwrd¢ uwage na ilosci. W pierwszej prébie nie napetniaj pojemnika do
wypieku wiecej jak w jednej czwartej, a na pewno nie wiecej jak w jednej trzeciej. Jedli masa sktadnikéw
bedzie za duza, ciasto moze sie wylac na grzatke, spali¢ sie i zablokowac naped.

WAZNE, ABY SKLADNIKI BYLY DODAWANE W ODPOWIEDNIEJ KOLEJNOSCI.

Dla utatwienia, ponumerowalismy je.

PROBLEMY

CHLEB OPADL

Ciasto zbyt wilgotne. Zmniejsz troche ilos¢ ptynu w przepisie. Jesli uzyto owoce, mogty nie zosta¢
odpowiednio osuszone.

Pozostawienie upieczonego chleba w pojemniku do wypieku, aby ostygt, moze spowodowac, ze
uwalniana w trakcie pieczenia wilgo¢ przejdzie z powrotem do chleba.

Maka moze by¢ zbyt grubo mielona. Sprobuj uzy¢ maki drobniejszej.

CHLEB NIE ROSNIE

Nieodpowiednie ilosci sktadnikéw - niezbedna jest doktadnosc.

Drozdze sg przeterminowane - sprawdz date "najlepiej spozy¢ przed".

CHLEB JEST ZBYT WILGOTNY W SRODKU

Ciasto byto zbyt wilgotne.

Maka mogta by¢ zbyt grubo mielona. Problem moze wystapic przy pieczywie z zyta, otrebdéw i razowej
maki. Zastap cze$¢ maki razowej biata maka.

CHLEB WYROSE NA BARDZO

Mogto by¢ za duzo drozdzy, zmniejsz troche ilos¢ drozdzy.

Nadmiar cukru moze powodowac, ze drozdze pracujg zbyt szybko i chleb za bardzo rosnie. Nalezy
zmniejszyc¢ ilo$¢ cukru. Jesli dodajesz stodkie sktadniki, takie jak suszone owoce, midd lub melasa,
zmniejsz dla zréwnowazenia ilos¢ cukru.

Ciasto zbyt wilgotne. Zmniejsz troche ilos¢ ptynu w przepisie. Jesli uzyto owoce, mogty nie zostac
odpowiednio osuszone.

Zastosuj grubsza make. Do biatej maki dodajemy mniej drozdzy niz do maki grubo mielonej tego samego
rodzaju.

CHLEB SMAKUJE MDLO

Sprébuj zwiekszy¢ ilos¢ soli nawet o Y4 tyzeczki.

RECYKLING

Aby unikna¢ problemoéw srodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych
niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatoréw i baterii oznaczonych jednym
I

z tych symboli nie nalezy wyrzucac z nieposortowanymi odpadami komunalnymi.
Produkty elektryczne i elektroniczne, w tym, baterie jednorazowe i akumulatory,
nalezy zawsze utylizowa¢ w odpowiednim publicznym punkcie zbiérki odpadow/
recyklingu.

142



—- uoweu/d AuopIN] 8
605l BNy L
b (057 euuszsd exely| 9
b/l (euozdoweu) MOdOMO YdAuozsns exuezsalpy| §
"obajopz b (9 auoidois ‘ofsely| ¢
t

n10]0Y 2Aq euuimod eised eluYdZI3IMOd INUIW 0Z-§| zozid D,061 Op WAuezibeu - nuemz pjensy3| ¢
nyiuiexa1d m 2314 “13epop | MoJopiwod 31zeq eu SOS 31I$ID BU Z0§ZOY '9Z5e|q 7 (bgg op) ayew “ofer| ¢
(9obfeba|Azidaiu eu zojn "bxew [suedAsod juydzisimod ew ejoy eu (nyjemzoy —- 1 Ruknfozyos| |
"JNUIW G| BU MBIS0ZOd "By [duedAsod juydziaimod eu 3ny m 03seld fnwiojn (ed) exsed| v
= T oo i 5

L -009 dX deye
Bu0y o009 ewwazsd o s g0t o | 5
\\D. w Lm_v__”w M _a 7 —a Y|l _a | ‘:V_N.moa\soxw_s_ 9
i s o
e (ybnop) amo Mvow,\,%hw__u _ -7 —- F_ —- M v_w>>__on>>__o 4
HPNOP) SMOGSIY OIEID] 9] gy 6oog| B0 epom ejdai| |
_a ¢ _a ¢ _a amoyse| Ky2azio auexaisod| 6 % ¥, g (ledswsjoym <

ol —~ U =yl 9zpzoip suozsng| g /i1eaymajoym) amozes omAzd3ld

b (g b0y [J94 nyzsoid m oexey|| /£

[ -1 —- 9zpzolp auozsn
6009 b Sy 600¢ eisiuseizourad ey | 9 mlmmm @mﬂ_m_ moow omo-ooua\c_w:cwuma S_@_\N M
=1 AR ] S =1 -7 -~ 19S] €
= M»N\M — v | Booe 600E| 600C epom ejdaiy| |
a7 a vy _a oMo Zem|O| ¢ o Y g (HON344) 3IMSNDONYY4 O1SVID| T
600y 600¢ 6007 SEME -1 —~ Il = Yyl 9zpzolp duozsng| /
% g 8 (199ms) omAz>a1d a1ypois| S 6059 600s|  bosE 059-009 dAy euuazsd exe| 9
_a 7 _a Yyl _a | nyzsoid m o3|\ | S

‘auo1dols 2Aq Isnw osew aisidazid WAy | -

Q¢ (e1ujeuofdo) Apuesg] |L - L+ & | -l JapnD v
-1 e|uazdald op ¥9zsoud| 0L - - Yl -1 19S] €
- BUO[3IWZ BMOOIBYZSNW BYfeD)| 6 a7 < | z

| +-a | JIMIjo zemi|o
Awesb 6 (Jwg)eyzoazht —= 6.09€ 609z]  Boel epometdad| |
(Bz) eqga10 [ edony  Q (Jwgl) emoyos eyzA} —a Y U O (d1seq) Amomeaspod| L

143



144

-1 9zpzoip suozsng| /

—~ 1+ _a nyzsold mox3|N| 9

b0y 059-009 dA3 euuazsd exey| g

~ e ey v

- Yl 19S| €

~ e Mo zemio] ¢

6 00¢ epomerday| |

(1aveqisey) 1 DqAzs| oL

-1 9zpzolp duozsng| 9

600y Kmoua1n|bzaq qa|yd eu ejuezsaly| S

- | |y v

-~ Y% 19S| €

_a 7| esejaw eusezd| QL _a 7] Yomijozemiol ¢

- 7 Amopots ensy3| 6 605¢ epom epda)| |

— | POIN| 8 (343-uaIn|b) amouan|bzag| 6
600¢ apjsuens qukzpoy| /

- Yl 9Zpzolp suozsng| 9 a1l =~ =Y 9Zpz0Jp duozsng| 9

b 0SH euuazsd exey| ¢ 6009 7% 60/¢ 059-009 dAy euuazsd exey| §

_a | nyzsoid moXo|N| ¥ _a ¢ _a 7] ey Ry ¥

-1 19S| € - - Yl -1 19S| €

- | Mo zemijo] ¢ —a 7 oYy - emijozemi|o| ¢

60z epomerdaid| | 600y 6.00¢ 605t OPIN| L

(Ayije1>ads) >soujebads| zL U J g (yampues) ydeuey| g

9zpzolp duozsng| / "go|yd eu Awuoy op zopazid 1 jIupep|s aI1sAzsm [ezsaiwz

nyzsoid moxRIN| 9 Q¢ (e1ujeuofdo) sopy] 9

60g9 059-009 dAy euuazsd exepy| ¢ —- uoweukd AuopIN| ¢

_a 7 Ry v - nuemz pjensy3| ¥

-1 19S| € 6001 ey €

a7 ¥amijozemi|Q| ¢ _a 7 Kuknfozyos| ¢

600y epomerdaid | 6005 pimexsniL] |

(1raxeqisey) 1Bjqhzs| 1L (wel)wazg| £




Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo pakiranje
prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE
Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujudi slijedece:

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina pa na vise i osobe smanjenih
tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih sposobnosti ili osobe koje ne raspolazu
iskustvom i znanjem ako su pod nadzorom: ili rade po uputama, te
razumiju uklju¢ene opasnosti. Djeca se ne smiju igrati s uredajem. Cid¢enje
i odrzavanje ne smiju vrsiti djeca ako nisu starija od 8 godina i moraju biti
pod nadzorom. Drzite uredaj i kabel van dosega djece mlade od 8 godina.
Nemojte prikljucivati uredaj putem tajmera ili sustava za daljinsko
upravljanje.

A\ Povrsine uredaja e postati vruce.

Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga zamijeniti

proizvodac, ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.
® Nemojte koristiti ovaj uredaj u blizini kada, tuseva, umivaonika ili drugih posuda s vodom.
Nemojte koristiti uredaj blizu ili ispod zapaljivih materijala (npr. zavjesa).
Nemojte stavljati poklopac ili neki drugi predmet na uredaj.
Iskopcajte uredaj iz uti¢nice kad ga ne koristite, prije pomicanja i ¢is¢enja.
Nemojte koristiti dijelove ili dodatke drugih proizvodaca.
Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.
Nemojte koristiti uredaj ako je oStecen ili neispravan.
Za zaustavljanje uredaja pritisnite tipku &5 i drZite je pritisnutom 2 sekunde.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI

1. Prozorcic 4. Kalup za kruh

2. Kontrolna ploca 5. Osovina
3. Rucka 6. Mijesalica

PRIJE PRVE UPORABE

Ocistite uredaj, kako biste uklonili prasinu nastalu tokom proizvodnje, itd.

NACIN RADA - UKRATKO

Odaberite recept.

Stavite sastojke u kalup za kruh ispravnim redoslijedom - to je vrlo bitno.

Stavite kalup za kruh u uredaj i zatvorite poklopac.

Za odabir programa (1-12), koristite se tipkom izbornika .

Za pomicanije strelice na gornjem dijelu zaslona na svijetlu { 3, srednju B , ili tamnu B boju, koristite

se tipkom za boju korice (IR R.

6.  Zapomicanje strelice na donjem dijelu zaslona na malu 13 (500 g), srednju (3 (750 g), ili veliku { 3 (1
kg) koli¢inu, koristite se tipkom za veli¢inu 337 3.

7. Zapostavljanje tajmera (opcionalno), koristite se tipkama + i -.

Za pocetak programa pritisnite tipku 5.

9. Nazaslonu e se odbrojavati preostalo vrijeme, a po zavretku rada e se oglasiti zvucni signal.

L wn =

®
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10.  Nakon zvu¢nog signala, uredaj ¢e odrzavati toplinu jedan sat, kod programa 1, 2,3,5,8,9,10i 11.

PRIPREMA:

Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu.
Ostavite najmanje 50 mm prostora oko uredaja.
Otvorite poklopac.
Uz pomoc rucke povucite kalup za kruh prema gore kako biste ga izvadili iz uredaja.
Postavite mijesalicu na osovinu na dnu kalupa za kruh.
Osovina i otvor na mijesalici imaju oblik slova D.
Pripremite resetkasti pladanj (za kruh), podlosku otpornu na toplinu (za kalup za kruh) i rukavice za
pecnicu.
8. Vazno je sastojke pazljivo izmjeriti.
« Koristite istu Zlicu za mjerenje za sve sastojke.
« Poravnajte razinu Zlice straznjim dijelom noza.
Nemojte koristiti vr¢ za mjerenje; elektronske vage su puno preciznije, stoga izmjerite tezinu
vodu.
+ 1 mililitar vode tezi 1 gram; stoga prikazujemo vodu u receptima u gramima (g), a ne u mililitrima
(ml).
«  Ako ipak zelite koristiti vr¢ za mjerenje, 1 mililitar vode tezi 1 gram; mozete zamijeniti grame "g" s
mililitrima "ml", ali rezultati moZda nece biti dosljedni.
Ako koristite neki recept koji ste nasli drugdje, zamijenite mililitre (ml) vode gramima (g) za
tocnije mjerenje.
9. Vazno je dodati sastojke ispravnim redoslijedom.
10.  Numerirali smo ih, kako bismo Vam pojednostavili rad.
1. Prvo dodajte tekucinu.
12. Obi¢no je to voda, ali moze biti i mlijeko i/ili jaja.
13.  Voda/mlijeko moraju biti topli (20°C-25°C/68°F-77°F).
14. lvrucaihladna voda ce sprijeciti djelovanje kvasca.
15.  Dodajte Secer i sol, po potrebi.
16.  Dodajte vlazne sastojke: med, sirup, melasu...
17.  Dodajte suhe sastojke: brasno, mlijeko u prahu, aromati¢no bilje, zacine...
18.  Nakraju, dodajte suhi kvasac (ili prasak za pecivo/sodu bikarbonu).
19. Stavite ga na vrh i nemojte dozvoliti da se ovlazi, jer ¢e poceti djelovati prebrzo.
20. Ako koristite tajmer, jo$ je vaznije da su kvasac i voda dobro odvojeni.
21. Orasasti plodovi, grozdice, itd. normalno se dodaju tijekom drugog dijela mijesanja tijesta.

Nowuswn s

PUNJENJE

Ocistite kalup za kruh od eventualnih rasutih sastojaka.

. Spustite kalup za kruh u uredaj.

. Mozda ce biti potrebno lagano okrenuti pogonsku jedinicu kako bi se kalup mogao postaviti.
Zatvorite poklopac.

UKLJUCENJE

. Stavite utikac u uti¢nicu.

. Uredaj ce se oglasiti zvucnim signalom.

. Zaslon prikazuje 1P (program 1, sa srednje pe¢enom koricom), potom 3:20 (trajanje programa).
« Zaodabir programa (1-12), koristite se tipkom izbornika E~.

BOJA KORICE

«  Zapomicanje strelice na gornjem dijelu zaslona na svijetlu 3, srednju B , ili tamnu & boju, koristite
se tipkom za boju korice [ IR R.
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Svijetla {3 (zaslon =!_), srednja R (zaslon =" ), tamna R (zaslon =)

Ova funkcija radi samo s programima 1, 2, 3i 5.

VELICINA

Za pomicanije strelice na donjem dijelu zaslona na malu 53 (500 g), srednju 3 (750 g), ili veliku £ 3 (1

kg) koli¢inu, koristite se tipkom za veli¢inu 7 3{ 3.

Ove veli¢ine su priblizne; mislite na njih kao mala, srednja i velika.

Ova funkcija radi samo s programima 1,2, 3,51 8.

TAJMER

1.

Koristite tajmer za postavljanje vremena kraja pecenja do 13 sati unaprijed (ukljucujudi i vrijeme

recepta).
Ova funkcija radi samo s programima 1,2, 3i 5.

Nemojte koristiti tajmer s receptima koji sadrze svjeze mlijeko, jogurt, sir, jaja, voce, luk ili bilo Sta Sto
bi se moglo pokvariti ako se ostavi nekoliko sati na toplom, vlaznom mjestu.

Ostavljanje sastojaka zajedno u duljem vremenskom razdoblju neizbjeZno ¢e uzrokovati neko
uzajamno djelovanje, posebice tijekom vruceg ili vlaznog vremena.

Nemojte koristiti vlazne sastojke kao $to je voce.

Dodajte sve orasaste plodove ili grozdice nakon brasna.
Odlucite kad Zelite da Vas kruh bude gotov, npr. u 18:00.

Provjerite trenutno vrijeme, npr. 07:00.

Izracunajte razliku izmedu ta dva vremena, npr. 11 sati.
Koristite tipke + i - kako biste promijenili vrijeme prikazano na zaslonu od vremena programa do

vremena koje ste upravo izracunali (npr. 11 sati).

Svaki pritisak ¢e smanijiti - ili povecati + prikazano vrijeme za 10 minuta.
Ne mozZete smanjiti vrijeme na krace od vremena programa.
Maksimalno vrijeme koje se moze prikazati na zaslonu je 13 sati.

POKRETANJE UREDAJA

Za pocetak programa pritisnite tipku 5.
Uredaj ¢e se oglasiti zvuénim signalom.

Na zaslonu ce se odbrojavati preostalo vrijeme, a po zavrsetku rada ce se oglasiti zvucni signal.
Ako koristite program br. 3, pocetak mijesanja tijesta bit ¢e odgoden za 30 minuta, dok se

sastojci ne ugriju.

Pogledajte tijesto (kroz prozor¢ic) nakon 30 minuta mijesanja tijesta.

Ako na zidovima kalupa za kruh primijetite neke sastojke koji se nisu umijesali, otvorite poklopac,
ostruzite ih i vratite u tijesto uz pomo¢ lopatice, potom zatvorite poklopac.

Ostruzite samo zidove kako biste izbjegli mijesalicu.

JESTE LI ZAVRSILI?

start ¢

Za zaustavljanje uredaja pritisnite tipku 5 i drzite je pritisnutom 2 sekunde.
Za najbolje rezultate, izvadite kruh ¢im je pecenje zavrieno.

Ako ga ne zaustavite, uredaj ¢e odrzavati kruh toplim jedan sat.

Potom ce se oglasiti s 10 zvucnih signala i iskljucit ce se.

Izvucite utikac iz uti¢nice za napajanje.

Kad podignete poklopac izlaze para i vru¢ zrak.
Nosite rukavice za pecnicu.

Otvorite poklopac.

Uz pomoc rucke povucite kalup za kruh prema gore kako biste ga izvadili iz uredaja.
Preokrenite kalup za kruh i protresite ga kako bi se kruh odvojio.
Moze biti potrebno provudi plasti¢nu ili drvenu lopaticu otpornu na toplinu oko unutarnjeg dijela

kalupa za kruh.
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Stavite kruh na reSetkasti pladanj i ostavite da se ohladi 20-30 minuta prije rezanja.
. Stavite kalup za kruh na podlosku otpornu na toplinu.
. Provjerite je li mijesalica jo$ uvijek u kalupu za kruh.

Ako je mijesalica u kruhu, izvadite je iz kruha uz pomo¢ plasti¢ne ili drvene lopatice.
. Prije ponovnog koristenja uredaja, ostavite ga da se ohladii ocistite ga.
. Ako je uredaj previse vru¢, na zaslonu e se prikazati poruka o pogresci.

ORASASTI PLODOVI, GROZPICE, ITD.

Orasasti plodovi, grozdice, itd. normalno se dodaju tijekom drugog dijela mijesanja tijesta.
. Uredaj ce se oglasiti s 15 zvuc¢nih signala kad ih je potrebno dodati.
. Zvucni signali se ¢uju otprilike 22 minuta nakon pocetka programa 11i 5, i 47 minuta nakon pocetka
programa 3.
. Ova funkcija radi samo s programima 1, 3i 5.
. Ako koristite svjeZe voce ili povrce, osusite ga kuhinjskim papirom.
Uredaj ¢e se oglasiti s 15 zvucnih signala kad ih je potrebno dodati:
. Otvorite poklopac.
. Pospite nove sastojke preko tijesta.
Zatvorite poklopac.

PROGRAMI

OSNOVNI (BASIC)

Za osnovni bijeli kruh, ili za recepte koji se zasnivaju na tijestu bijelog kruha.

FRANCUSKI (FRENCH)

Za francusku vrstu kruha, s lakSom teksturom i hrskavijom koricom. U receptima koji odgovaraju ovom
programu obi¢no se ne koristi maslac (ili margarin), niti mlijeko. Ostaje svjez samo nekoliko sati.

KRUH OD INTEGRALNOG PSENICNOG BRASNA/OD CJELOVITOG ZRNA (WHOLEWHEAT/
WHOLEMEAL)

Teze vrste brasna neophodno je zagrijati oko 30 minuta prije mijesanja tijesta. Struce ¢e biti manje i gusce.
Uz upotrebu tajmera ne dobijaju se dobri rezultati.

KOLACI (CAKE)

Za recepte za kolace i tekuca tijesta u kojima se obicno koristi prasak za pecivo ili soda bikarbona kao
sredstvo za dizanje tijesta, a ne kvasac.

SLATKI (SWEET)

Za recepte za slatki kruh, koji ¢esto sadrzi voce ili suho voce.

TIJESTO (DOUGH)

Ovaj program koristi uredaj za miksiranje/mijesanje tijesta.

Izvadite tijesto ¢im se program zavrsi.

Spljostite tijesto Sakom, pokrijte ga i ostavite da se odmori desetak minuta prije nego $to ga pocnete
rezati/oblikovati.

DZEM (JAM)

Ovim programom se prethodno zagrijavaju sastojci, potom se kuhaju. Ostavite dovoljno prostora, jer se
dzem 3iri kod kuhanja. Ako dZem ude u uredaj, bit ¢e ga vrlo tesko ocistiti. Budite oprezni - vru¢i dZzem
moze uzrokovati teske opekline.

SENDVIC (SANDWICH)

Ovaj program pravi strucu lagane teksture s tankom koricom, idealnu za pravljenje sendvica.

BEZ GLUTENA (GLUTEN-FREE)

Za kruh bez glutena koriste se druge tvari za dobijanje elasti¢nosti tijesta. Kruh je gus¢i i grublje teksture u
odnosu na kruh od ostrog brasna.

BRZI PROGRAM | (FASTBAKE )

BRZI PROGRAM Il (FASTBAKE II)

To su varijante osnovnog programa, sa smanjenim vremenom mijesanja, dizanja i pecenja.
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Ovim programima vrijeme se smanjuje na 55 minuta u prvom i 80 minuta u drugom slucaju.

Struce ¢e biti manje, guice i grublje teksture u odnosu na obi¢ne Struce, a svi dodatni sastojci (grozdice,
orasasti plodovi, itd.) mogu biti zdrobljeni ili neravnomjerno rasporedeni.

SPECIJALNI (SPECIALITY)

Ovaj program je specijalno namijenjen za recept truce sa sladom.

SASTOJCI

BRASNO

Vazna je vrsta brasna koja se koristi. Ne moZete koristiti obi¢no brasno za pravljenje kruha. Nabavite
brasno s nazivom “ostro" ili “kruno”. Najcesce se to bradno u prodaji nalazi kao bijelo ostro brasno. Ta
"ostra" ili “krusna” brasna sadrze viSe glutena nego obi¢no brasno za pekarske proizvode. Gluten je protein
koji daje kruhu strukturu i teksturu. Zadrzava uglji¢ni dioksid proizvoden od kvasca, dajuci tijestu
elasti¢nost.

OSTALA KRUSNA BRASNA

Ta brasna obuhvataju grubo crno brasno, grubo brasno od cjelovitog zrna i integralna brasna za pravljenje
kruha. Ona imaju manju razinu glutena u odnosu na bijelo o3tro brasno. Struce od crnog braéna obi¢no su
manje i gusc¢e u odnosu na struce od bijelog brasna. Uopceno, ako zamijenite polovicu bijelog ostrog
brasna crnim brasnom, mozete dobiti kruh s okusom ,crnog kruha” i s teksturom ,bijelog kruha”.
KVASAC

Kvasac je jedan zivi organizam. Uz vlagu, hranu i toplinu, kvasac otpusta uglji¢ni dioksid, kojim se podize
tijesto.

Preporu¢amo uporabu “suhog aktivnog kvasca”, isto poznatog kao “instant suhi kvasac” ili “suhi kvasac s
brzim djelovanjem”. Obi¢no se prodaju u vre¢icama od 7 grama i ne moraju se prethodno otopiti u vodi.
Ako ne iskoristite sav kvasac u vredici, bacite preostali dio.

Ne koristite svjeZi ili konzervirani kvasac, jer nije podoban za rad s Vasim uredajem.

Provjerite datum "najbolje upotrijebiti do” na vredici kvasca.

Isto tako , mozete potraziti kvasac “s brzim djelovanjem” ili “za pekace kruha”; to su zaista kvasci sa
snaznim djelovanjem koji mogu dii tijesto upola brze. Ako koristite ove kvasce, morat ¢ete malo
eksperimentirati kako biste postigli najbolje rezultate. Mozete poceti tako $to Cete ih probati s
programima 101 11.

TEKUCINA

Tekuci sastojak je normalno voda ili mlijeko, ili njihova mjesavina.

Voda ¢ini koricu hrskavom. Mlijeko ¢ini koricu meksom.

Voda/mlijeko moraju biti topli (20°C-25°C/68°F-77°F).

U nekim receptima potrebno je dodati vru¢u vodu (35°C -50°C/95°F-122°F), kako bi se ubrzao proces.
Samo kvasci s brzim djelovanjem mogu podnijeti tu temperaturu.

Nemojte koristiti mlijeko ako koristite tajmer.

MASLAC/MAST

Oni ¢ine tijesto mekanim, poboljsavaju okus i zadrzavaju vlaznost, ¢ineci da svjeZina kruha dulje traje.
Margarin ili maslinovo ulje mogu se koristiti umjesto maslaca, ali imaju manju ucinkovitost.

NEMOJTE KORISTITI POSNE PREMAZE.

SECER

Secer podstice djelovanje kvasca, dodaje okus, teksturu i pomaze stvaranju rumene korice. S nekim
vrstama kvasca u vre¢icama nema potrebe dodavati Secer za aktiviranje kvasca.

Mozete koristiti med, sirup ili melasu umjesto Secera, pod uvjetom da podesite koli¢inu tekuceg sastojka
zbog kompenziranja. Nemojte koristiti umjetna sladila.

SOL

Sol dodaje okus i pomaze kontroli kvasca, kako bi se sprijecilo pretjerano dizanje kruha i nakon toga
njegovo urusavanje.

JAJA

Jaja ¢ine kruh bogatijim i hranjivijim; dodaju mu boju i poboljSavaju strukturu i teksturu. Ako dodajete jaja,
podesite druge tekuce sastojke.
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AROMATICNA BILJA 1 ZACINI

Mogu se dodati na pocetku, zajedno s glavnim sastojcima.

Osuseni cimet, dumbir, origano, persin i bosiljak dodaju okus i obogacuju ga. Koristite ih u malim
koli¢cinama (jednu ¢ajnu Zlicicu).

Svjeze aromati¢no bilje kao Sto su ¢esnjak i luk vlasac mogu sadrzavati dovoljno tekucine da poremete
ravnotezu recepta; stoga podesite tekudi sadrzaj.

ORASASTI PLODOVI, GROZPICE, ITD.

Suho voce i orasaste plodove potrebno je sitno nasjeckati; sir treba naribati; cokoladni listici trebaju biti
listici, a ne grude. Nemojte dodati previse ovih sastojaka, jer se u protivnom kruh nece podici.

Kad koristite svjeZe voce i orasaste plodove, moZe biti potrebno podesavanje tekuceg sastojka zbog
kompenziranja.

CUVANJE KRUHA

Cuvajte kruh par dana na sobnoj temperaturi u polietilenskoj vre¢ici iz koje je izvuéen zrak.

Za zamrzavanje kruha, ostavite ga da se ohladi, stavite ga u polietilensku vrecicu, izvucite sav zrak iz nje i
hermeticki je zatvorite.

Nemojte stavljati kruh u hladnjak. Kemijske reakcije koje se desavaju u kruhu utjecu na njegovo brze
kvarenje na temperaturama hladnjaka.

TEMPERATURA U KUHINJI
Uredaj najbolje radi u kuhinji u kojoj je temperatura od 15 do 34°C (59-93°F).

PREKIDI ELEKTRICNE ENERGIJE

Ako prekid elektri¢ne energije traje manje od 7 minuta, uredaj ¢e nadoknaditi to vrijeme.
Ako je prekid elektri¢ne energije dulji od 7 minuta, program ce se zaustaviti.
lzvucite utikac iz uti¢nice, ispraznite i oistite uredaj.

PORUKE O POGRESCI

Ako je uredaj previse vru¢, na zaslonu ce se prikazati poruka o pogresci.
Pogreske ce biti oznacene slu¢ajnom serijom slova i/ili brojeva.

Za zaustavljanje uredaja pritisnite tipku &5 i drZite je pritisnutom 2 sekunde.
Ostavite uredaj da se ohladi i pokusajte ponovo.

Ako to nije uspjelo, to znaci da uredaj nije pregrijan, vec se pokvario.

lzvucite utikac iz uti¢nice i ostavite uredaj da se ohladi.
Ako je mijesalica zaglavljena u osovini, napunite kalup za kruh toplom vodom, kako biste omeksali
ostatke tijesta i omogucili vadenje mijesalice. Nemojte ga ostaviti da se moci.

3. Ako se unutrasnjost mijesalice zacepi branom, namocite je u toploj vodi, potom je ocistite drvenom
Cackalicom.

4. Obrisite sve povrsine ¢istom vlaznom krpom.

5. Operite ru¢no kalup za kruh i mijesalicu, isperite i osusite.

Te dijelove mozete prati u perilici.

Stavite mijesalicu, samu, u odjeljak kosare za pribor.

Ako perete u perilici, grubo okruzenje u perilici moze utjecati na premaze povrsine.

Ostecenje treba biti samo kozmeticko i ne treba utjecati na rad uredaja.

CISCENJE | ODRZAVANJE
1.
2.
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RECEPTI

Mnogi vanjski ¢imbenici utjecu na okus i teksturu Vaseg kruha (npr. vrste kvasca, bradna i Secera,
temperatura kuhinje, ¢ak i vazdusni tlak i nadmorska visina).

Navedeni recepti posebno su namjenjeni ovom uredaju.

Ako Zelite eksperimentirati, koristite recepte kao vodi¢, kusajte rezultate i vodite biljeske.

Najbolje je ¢imbenike mijenjati pojedinacno, tako da znate $to je uzrok rezultatu koji ste dobili.

Ako vec¢ imate recepte za kruh, ili ako ste nasli recepte u drugim publikacijama, usporedite ih s ovdje datim
receptima, kako biste pronasli koji program probati prvo, potom eksperimentirajte dok ne dobijete
Zeljene rezultate.

Budite pazljivi s kolicinama kad koristite druge recepte. Za prvi pokusaj, nemojte napuniti kalup za kruh
iznad otprilike jedne Cetvrtine, sigurno ne do jedne trecine. Ako prepunite kalup za kruh, sastojci mogu
zagoriti na elementu i zapusiti pogonsku jedinicu.

VAZNO JE DODATI SASTOJKE ISPRAVNIM REDOSLIJEDOM.

Numerirali smo ih, kako bismo Vam pojednostavili rad.

PROBLEMI

KRUH SE URUSIO

Tijesto je mozda previse vlazno. Malo smanjite koli¢inu tekucine. Ako ste koristili voce, mozda ga niste
dobro osusili.

Ako ostavite kruh u kalupu za kruh dok se hladi, to moze prouzrociti da se kruh namoci vlagom koja se
otpusta za vrijeme pecenja.

Brasno je mozda pregrubo samljeveno. Pokusajte koristiti finije samljeveno brasno.

KRUH SE NIJE DIGAO

Koli¢ine sastojaka su bile pogresne - to¢nost je vrlo bitna.

Kvasac je pokvaren - provjerite datum ,najbolje upotrijebiti do”.

SREDINA KRUHA JE PREVISE VLAZNA

Tijesto je mozda previse vlazno.

Brasno je mozda previse tesko. Ovaj problem moze se dogoditi s razenim brasnom, mekinjama i brasnom
od cjelovitog zrna. Zamijenite malo teskog brasna bijelim braSnom.

KRUH SE PREVISE NABUBRIO

MozZda ste stavili previse kvasca; probajte malo smanjiti koli¢inu.

Previse Secera moze uzrokovati prebrz rad kvasca i preveliko dizanje kruha. Pokusajte smanijiti koli¢inu

Secera. Ako dodajete slatke/Seceraste sastojke kao $to su suho voce, med ili melase, smanjite koli¢inu
Secera zbog kompenziranja.
Tijesto je mozda previse vlazno. Malo smanjite koli¢inu tekucine. Ako ste koristili voce, mozda ga niste

dobro osusili.

Rabite grublje brasno. S glatkim braSnom potrebna je manja koli¢ina kvasca u odnosu na isti tip brasna, ali
grublje mljevenog.

KRUH JE BEZUKUSAN

Pokusajte povecati koli¢inu soli do % ¢ajne Zlicice.

RECIKLAZA

uredaji i punjive i nepunjive baterije obiljezene jednim od ovih simbola ne smiju se

= Zbrinjavati kao nerazvrstani komunalni otpad. Uvijek odlozite elektri¢ne i elektronicke
proizvode i, gdje je primjenljivo, punjive i nepunjive baterije, u odgovaraju¢em
zvani¢nom mjestu za sakupljanje/reciklazu.

ﬁ Kako bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci,
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, ¢e jo posredujete naprej. Pred
uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vkljuc¢no z:

To napravo smejo uporabljati otroci, stari najman;j 8 let, in osebe z
zmanjsanimi fizicnimi, cutnimi ali dusevnimi sposobnostmi ali s
pomanijkljivimi izkuSnjami in znanjem, e so pri tem pod nadzorom/dobijo
navodila in razumejo s tem povezana tveganja. Otroci se z napravo ne
smejo igrati. Otroci ne smejo Cistiti in vzdrzevati naprave, Ce niso starejsi od
8 let ter pod nadzorom. Napravo in kabel varujte pred dosegom otrok,
mlajsih od 8 let.

Te naprave ne smete prikljucite na asovnik ali sistem za daljinsko
upravljanje.

A\ Povrsine naprave se segrejejo.

Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov servisni

zastopnik ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepreci tveganje.
® Tenaprave ne uporabljajte v bliZini kadi, prh, lavorjev in drugih posod z vodo. Napravo postavite na
stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.
Naprave ne uporabljajte v blizini ali pod vnetljivimi materiali (npr. zavesami).
Naprave ne pokrivajte in nanjo ne dajajte drugih predmetov.
Napravo odklopite, kadar je ne uporabljate, preden jo premaknete in pred ¢is¢enjem.
Ne uporabljajte nobene druge opreme ali prikljucka, razen prilozenih.
Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
Naprave ne upravljajte, Ce je poSkodovana ali ¢e ne deluje pravilno.

start »

Ce Zzelite napravo ustaviti, pritisnite gumb 5 in ga drzite 2 sekundi.
SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

RISBE

1. Okno 4. Posoda za kruh
2. Nadzorna plosca 5 Gred

3. Rodcaj 6. Lopatica
PRED PRVO UPORABO

Napravo ocistite, da odstranite prah zaradi proizvodnje itd.

KAKO DELUJE - NA KRATKO

Izberite recept.

Sestavine dajte v posodo za kruh v pravilnem zaporedju - to je klju¢no.

Posodo za kruh vstavite v napravo in zaprite pokrov.

Uporabite menijski gumb E, da izberete program (1-12).

Uporabite gumb za barvo skorje { {3 B , da premaknete pus¢ico na vrhu prikazovalnika na znak za

svetlo ({3), srednjo (JR) ali temno (RR) skorjo.

Uporabite gumb za velikost 337 3, da premaknete puscico na dnu prikazovalnika na znak za malo (3
- 500 g), srednjo (3 - 750 g) ali veliko ({3 - 1 kg) 3truco.

nuhwn =

o
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7. Nastavite ¢asovnik zgumboma + in - (dodatna moznost).
8.  Pritisnite gumb 3%, da zacnete program.
9. Na prikazovalniku se odsteva ¢as, na koncu pa se vklopi piskanje.
10.  Po pisku naprava pri programih 1,2, 3,5,8,9, 10 in 11 za eno uro vklopi ohranjanje toplote.
PRIPRAVA
1. Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.
2. Okoli naprave pustite najmanj 50 mm prostora.
3. Odprite pokrov.
4. Posodo za kruh potegnite navzgor in iz naprave za rocaj.
5. Lopatico nataknite na gred na dnu posode za kruh.
6.  Gred in luknja v lopatici sta v obliki ¢rke D.
7. Pripravite Zi¢ni pladenj (za kruh), ognjevarno podlogo (za posodo za kruh) in rokavice za pecico.
8. Pomembno;e, da sestavine natancno odmerite.
Za vse sestavine uporabite iste merilne Zlice.
« Zlice poravnajte s hrbtom noza.
+Ne uporabljajte merilnega vrca - elektronska tehtnica je veliko bolj natan¢na, tako da vodo
stehtajte.
+ 1 mililiter vode tehta 1 gram, zato smo vodo v receptih navedli v gramih (g) in ne mililitrih (ml).
« Ce 3e vedno Zelite uporabljati merilni vr¢, tehta 1 ml vode 1 gram in lahko nadomestite grame »g«
z mililitri »ml«, vendar morda ne boste dosegali stalnih rezultatov.
« Ce boste uporabljali recepte od drugod, namesto mililitrov (ml) vode zaradi natanénosti
uporabljajte grame (g).
9. Pomembno je, da sestavine dodate v pravem zaporedju.
10.  Da bivam delo olajsali, smo jih ostevilcili.
1. Najprej dodajte tekocino.
12.  Toje obicajno voda, vendar so lahko tudi mleko in/ali jajca.
13.  Voda/mleko morata biti topla (20-25 °C/68°F-77°F).
14.  Prevroca ali prehladna voda prepreci delovanje kvasa.
15.  Po potrebi dodajte sladkor in sol.
16. Dodajte mokre sestavine — med, sirup, melasa ...
17.  Dodajte suhe sestavine — moka, mleko v prahu, zelisca, zacimbe ...
18.  Nakoncu - dodajte suh kvas (ali pecilni prasek/sodo bikarbono).
19. Dodajte ga na vrh in pazite, da se ne zmodi, sicer zacne delovati prezgodaj.
20. Ce uporabljate ¢asovnik, je 3e toliko pomembneje, da sta kvas in voda dobro lo¢ena.
21. Orehe, rozine itd. navadno dodamo med drugim gnetenjem.
POLNJENJE
S posode za kruh ocistite morebitno razlito tekocino.
. Posodo za kruh spustite v napravo.
. Pri vstavljanju boste morda morali malo obrniti pogon, da boste lahko vstavili posodo.
Zaprite pokrov.
VKLOP

Vtic vstavite v elektri¢no vti¢nico.

Naprava zapiska.

Na prikazovalniku se prikaze 1P (program 1, srednja skorja) in 3:20 (trajanje programa).
Uporabite menijski gumb ™, da izberete program (1-12).
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BARVA SKORJE

Uporabite gumb za barvo skorje { (IR , da premaknete pus¢ico na vrhu prikazovalnika na znak za
svetlo ({3), srednjo (JK) ali temno (RR) skorjo.

Svetla {3 (prikaz =1), srednja R (prikaz =), temna R (prikaz =)

Ta funkcija deluje samo s programi 1, 2, 3in 5.

VELIKOST

46  Uporabite gumb za velikost 3731 3, da premaknete pus¢ico na dnu prikazovalnika na znak za
malo (3 - 500 g), srednjo (73 - 750 g) ali veliko ({3 - 1 kg) Struco.

47  Te velikosti so priblizne — majhna, srednja in velika.

48 Tafunkcija deluje samo s programi 1,2, 3,5in 8.

CASOVNIK

1.

S ¢asovnikom lahko nastavite ¢as zakljucka za do 13 ur naprej (to vkljucuje cas priprave).

2. Tafunkcija deluje samo s programi 1,2, 3in 5.

3. Casovnika ne uporabljajte za recepte, ki vsebujejo sveze mleko, jogurt, sir, jajca, sadje, ¢ebulo ali kar
koli drugega, kar bi se lahko pokvarilo, ¢e je nekaj ur v toplem vlaznem okolju.

4, Ce sestavine pustite skupaj dalj ¢asa, bo v vsakem primeru pri$lo do medsebojnih vplivoy, zlasti ob
vrocih in vlaznih dneh.

5. Ne uporabljajte vlaznih sestavin, kot je sadje.

6.  Morebitne oreske ali rozine dodajte po moki.

7. Odlocite se, kdaj naj bo pripravljen kruh, na primer ob 18.00.

8.  Preverite trenutni ¢as, na primer 7.00.

9. lzracunajte razliko med ¢asoma, na primer 11 ur.

10. Zgumboma + in - spremenite na prikazovalniku prikazani ¢as v obmocju od trajanja programa do
ravno izraCunanega ¢asa (npr. 11 ur).

1. Z vsakim pritiskom na - zmanjsate, na + pa povecate prikazani ¢as za 10 minut.

12.  Casa ne morete zmanjati na manj kot ¢as programa.

13.  Najvedji cas, ki ga je mogoce prikazati na prikazovalniku, je 13 ur.

ZAGON NAPRAVE

. Pritisnite gumb %5, da zacnete program.

. Naprava zapiska.

. Na prikazovalniku se odsteva cas, na koncu pa se vklopi piskanje.

. Ce uporabljate program 3, se gnetenje ne za¢ne $e 30 minut, saj se morajo sestavine segreti.

. Poglejte testo (skozi okno) po 30 minutah gnetenja.

« Cenastenah posode za kruh vidite nevmesane sestavine, odprite pokrov, postrgajte testo z lopatico
in zaprite pokrov.

. Ostrgajte le stene, da se izognete lopatici.

KONCANO?

start &

Ce zelite napravo ustaviti, pritisnite gumb 5 in ga drzite 2 sekundi.
Za najboljse rezultate kruh odstranite, takoj ko je koncan.

Ce naprave ne ustavite, vzdrzuje kruh topel $e eno uro.

Takrat 10-krat zapiska in se izklopi.

Napravo odklopite.

Ko dvignete pokrov, uideta para in vro¢ zrak.

Nosite rokavice za pecico.

Odprite pokrov.

Posodo za kruh potegnite navzgor in iz naprave za roca;.

Posodo za kruh obrnite na glavo in jo stresite, da sprostite kruh.
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. Po notranjosti posode za kruh boste morda morali podrgniti s proti vro€ini odporno lopatico iz
umetne mase ali lesa.

. Pred rezanjem dajte kruh na Zi¢ni pladenj, da se 20-30 minut hladi.

. Posodo za kruh dajte na ognjevarno podlogo.

. Preverite, ali je lopatica Se vedno v posodi za kruh.

. Ce je lopatica v kruhu, jo zbezajte iz kruha z lopatico iz umetne mase ali lesa.

. Preden napravo znova uporabite, pustite, da se ohladi, in jo ocistite.

. Ce je naprava prevroca, se na prikazovalniku prikaze obvestilo o napaki.

ORESKI, ROZINE ITD.

. Orehe, rozine itd. navadno dodamo med drugim gnetenjem.
Naprava 15-krat zapiska, ko je ¢as zanje.
. Piski se za¢nejo priblizno 22 minut po zacetku programov 1in 5 ter 47 minut po zacetku programa 3.
«  Tafunkcija deluje samo s programi 1,3 in 5.
Ce uporabljate sveze sadje ali zelenjavo, jo osusite s papirnato brisaco.
. Naprava 15-krat zapiska, ko je Cas zanje:
. Odprite pokrov.
. Nove sestavine raztresite po testu.
. Zaprite pokrov.

PROGRAMI

OSNOVNI (BASIC)

Za osnovni beli kruh ali recepte, ki temeljijo na testu za beli kruh.

FRANCOSKI (FRENCH)

Za francoski kruh, ki je rahlejsi in ima bolj hrustljavo skorjo. Recepti za ta program obicajno ne vkljucujejo
masla (ali margarine) ali mleka. Tak kruh ostane svez le nekaj ur.

POLNOZRNATI (WHOLEWHEAT/WHOLEMEAL)

TeZjo moko je treba pred gnetenjem predgrevati priblizno 30 minut. Struce so obi¢ajno manjse in gostejse.
Ta program obicajno ne deluje najbolje s ¢asovnikom.

PECIVO (CAKE)

Za recepte za pecivo in tekocCe testo, ne za krusno testo, obicajno se za vzhajanje namesto kvasa uporablja
pecilni prasek ali soda bikarbona.

SLADKO (SWEET)

Zarecepte za slajsi kruh, ki pogosto vsebujejo sadje ali suho sadje.

TESTO (DOUGH)

S tem programom napravo uporabite za mesanje/gnetenje testa.
Testo odstranite, takoj ko se program konca.

Pred rezanjem/oblikovanjem ga udarite ob podlago, pokrijte in pustite pocivati priblizno deset minut.
MARMELADA (JAM)

To predgreje sestavine in jih zavre. Pustite dovolj prostora za raztezanje marmelade, ko se kuha. Ce pride
marmelada v napravo, jo bo tezko odistiti.

Bodite pozorni - vro¢a marmelada vas lahko grdo opece.

SENDVIC (SANDWICH)

To naredi $truco z rahlo teksturo in tanko skorjo, kar je idealno za izdelavo sendvicev.

BREZ GLUTENA (GLUTEN-FREE)

Kruh brez glutena uporablja druge snovi, ki zagotavljajo elasti¢nost testa. Kruh je gostejsi in bolj grob kot
kruh zmo¢no moko.

HITRA PEKA | (FASTBAKEI)

HITRA PEKA 11 (FASTBAKE II)

To so variacije osnovnega programa s skrajsanimi ¢asi gnetenja, vzhajanja in peke.

Cas programa se skraja na 55 ali 80 minut.
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Struce bodo manjse, gostejée in bolj grobe od obicajnih, morebitne dodatne sestavine (rozine, ore3eki itd.)
pa se lahko zmeckajo ali neenakomerno porazdelijo.

SPECIALITETA (SPECIALITY)

Ta program je posebej zasnovan za recept za sladno Struco.

SESTAVINE

MOKA

Uporabljena vrsta moke je pomembna. Za kruh ni primerna »navadna« moka. Kupite moko, ki ima vimenu
besedo »ostra« ali »krusna«. Najpogosteje jo trzijo kot ostro belo moko. »Ostre« oziroma »krusne« moke
vsebujejo ve¢ glutena kot obic¢ajne moke za peko. Gluten je beljakovina, ki daje kruhu njegovo zgradbo in
teksturo. To zadrzi ogljikov dioksid, ki ga oddaja kvas, kar daje testu elasti¢nost.

DRUGE MOKE ZA KRUH

To vkljucuje ostro ¢rno moko, ostro polnozrnato moko in polnozrnato moko za kruh. Te moke imajo manj
glutena kot ostra bela moka. Crne $truce so obicajno manjie in gostejse od belih. Na splono velja, da
lahko, ¢e zamenjate pol ¢rne moke v receptu z ostro belo moko, naredite kruh z okusom ¢rnega kruha in
teksturo belega kruha.

KVAS

Kvas je Ziv organizem. Ce ima kvas dovolj vlage, hrane in toplote, oddaja ogljikov dioksid, kar vzhaja testo.
Priporo¢amo uporabo posusenega aktivnega kvasa, ki mu pravijo tudi instantni kvas. Obi¢ajno se prodaja
v 7-gramskih vreckah, ki jih pred uporabo ni treba raztopiti v vodi.

Ce ne porabite vsega kvasa iz vrecke, ostanek zavrzite.

Ne uporabljajte svezega ali konzerviranega kvasa - z vaSo napravo ne bo deloval.

Preverite datum uporabnosti na vrecki s kvasom.

Dobi se tudi hitri kvas za kruhomate - ta kvas je zelo mocan in zagotavlja do 50 % hitrejSe vzhajanje kruha.
Ce uporabite taksen kvas, boste morali za dobre rezultate poskrbeti s poskusanjem. Poskusite ga uporabiti
sprogramoma 10in 11.

TEKOCINA

Tekoca sestavina je obicajno voda ali mleko ali njuna zmes.

Voda naredi trdno skorjo. Mleko naredi mehkejso skorjo.

Voda/mleko morata biti topla (20-25 °C/68°F-77°F).

Nekateri recepti zahtevajo toplo vodo (to je 35-50 °C/95°F-122°F), kar pospesi postopek. To temperaturo
prenese samo hiter kvas.

Mleka ne uporabljajte s ¢asovnikom.

MASLO/MASCOBA

To naredi testo mehko, izboljsa okus in zadrzi vlago, kar pomeni, da ostane kruh sveZ dalj ¢asa. Namesto
masla lahko uporabite margarino ali olivno olje, vendar sta manj ucinkovita.

NE UPORABLJAJTE NAMAZOV Z MALO MASCOBAMI.

SLADKOR

Sladkor hrani kvas, doda okus, okrepi teksturo in pomaga pri zapecenosti skorje. Nekatere vrecke kvasa za
aktiviranje ne potrebujejo sladkorja.

Namesto sladkorja lahko uporabite med, sirup ali melaso, vendar morate prilagoditi tekoco sestavino.

Ne uporabljajte umetnih sladil.

SOL

Sol doda okus in pomaga uravnavati kvas, da kruh ne naraste prevec in nato pade.

JAIJCA

Jajca naredijo kruh bogatejsi in bolj hranljiv, dodajo barvo ter pomagajo doseci boljso zgradbo in teksturo.
Ce dodate jajca, prilagodite druge tekoce sestavine.

ZELISCA IN ZACIMBE

To lahko dodate na zacetku skupaj z glavnimi sestavinami.

Posusen cimet, ingver, origano, petersilj in bazilika dodajo okus ter naredijo kruh bolj zanimiv. Uporabite
jih v majhnih koli¢inah (¢ajna Zlicka).
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Sveza zelis¢a, kot so ¢esen in drobnjak, lahko vsebujejo dovolj tekocCine, da pokvarijo ravnovesje recepta,
zato prilagodite kolic¢ino tekocine.

ORESKI, ROZINE ITD.

Suho sadje in orescke je treba fino sesekljati, sir mora biti nariban, kos¢ki ¢okolade pa morajo biti drobni.
Ne dodajte prevec dodatkov, sicer kruh morda ne bo vzhajal.

Pri uporabi svezega sadja in oresckov boste morda morali prilagoditi tekoco sestavino.

SHRANJEVANJE KRUHA

Kruh lahko nekaj dni hranite na sobni temperaturi v polietilenski vrecki, iz katere ste iztisnili zrak.

Ce zelite zamrzniti kruh, pustite, da se ohladi, ga dajte v polietilensko vrecko, iztisnite zrak iz vrecke in jo
zaprite.

Kruha ne hranite v hladilniku. Kemijske reakcije, ki naredijo kruh postan, delujejo najbolje pri
temperaturah v hladilniku.

TEMPERATURA KUHINJE
Naprava deluje najbolje v kuhinji s temperaturo 15-34 °C (59-93°F).

IZPADI ELEKTRIKE

Ce izpad elektrike traja manj kot 7 minut, se naprava prilagodi.
Ceizpad elektrike traja vec kot 7 minut, program ne uspe.
Napravo odklopite, izpraznite in ocistite.

OBVESTILA O NAPAKAH

Ce je naprava prevro¢a, se na prikazovalniku prikaze obvestilo o napaki.
To bo nenavaden niz ¢rk in/ali Stevilk.

Ce Zzelite napravo ustaviti, pritisnite gumb %3 in ga drzite 2 sekundi.
Pustite, da se naprava ohladi, in poskusite znova.

Ce to ne deluje, se naprava ne pregreva, ampak je pokvarjena.

NEGA IN VZDRZEVANJE

1. Odklopite napravo in pustite, da se ohladi.
2. Cese lopatica zatakne na gred, napolnite posodo za kruh s toplo vodo, da zmehcate ostanke testa in
lahko odstranite lopatico. Ne pustite je namocene.

3. Ce se notranjost lopatice zamasi z moko, jo namogite v toplo vodo in o¢istite z lesenim zobotrebcem.

4. Vse povrsine obrisite s ¢isto vlazno krpo.
5. Posodo za kruh in lopatico ro¢no pomijte, sperite ter posusite.

@w Te dele lahko pomivate v pomivalnem stroju.

Lopatico dajte lo¢eno v prostor v kosari za jedilni pribor.

7. lzredno zahtevni pogoji v pomivalnem stroju lahko vplivajo na videz povrsin.
8. Morebitne poskodbe bodo vplivale samo na videz in ne na delovanje naprave.
RECEPTI

Na okus in teksturo vasega kruha vplivajo $tevilni zunanji dejavniki (npr. vrsta kvasa, vrsta moke, vrsta
sladkorja, temperatura kuhinje, celo zrac¢ni tlak in nadmorska visina).

PriloZeni recepti so namenjeni posebej za to napravo.

Ce zelite eksperimentirati, uporabite recepte kot vodilo, pokusite rezultate in vodite zapiske.

Najbolje je, da spreminjate samo po en dejavnik, da boste vedeli, kaj je odgovorno za vas rezultat.

Ce Ze imate recepte za kruh ali jih najdete v drugih publikacijah, jih primerjajte s tukaj navedenimi recepti,
da izveste, kateri program bi poskusili najprej, nato pa poskusajte, dokler se rezultati ne ujemajo z vasimi
Zeljami.
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Pri uporabi drugih receptov bodite pazljivi pri koli¢inah. Pri prvem poskusu posode za kruh ne napolnite
nad ¢etrtino, prav gotovo pa ne nad tretjino. Ce prenapolnite posodo za kruh, se lahko sestavine zazgejo
na grelniku in zlepijo pogon.

POMEMBNO JE, DA SESTAVINE DODATE V PRAVEM ZAPOREDJU.

Da bi vam delo olajsali, smo jih ostevilcili.

TEZAVE

KRUH SE JE SESEDEL

Testo je morda prevlazno. Malo zmanjsajte koli¢ino tekocine v receptu. Ce ste uporabili sadje, ni bilo
pravilno posuseno.

Ce kruh med hlajenjem pustite v posodi za kruh, se lahko vlaga, ki se sprosti med peko, znova vpije v kruh.
Moka je morda prevec grobo mleta. Poskusite z bolj drobno moko.

KRUH NI VZHAJAL

Koli¢ine sestavin so bile napacne — natanc¢nost je bistvenega pomena.

Kvas je postan - preverite datum uporabnosti.

SREDICA KRUHA JE PREVLAZNA

Testo je morda bilo prevlazno.

Moka je morda bila pretezka. Ta tezava se lahko pojavi pri rZi, otrobih in polnozrnati moki. Del tezke moke
zamenjajte z belo.

KRUH JE PREVEC VZHAJAL

Morda ste uporabili prevec kvasa, poskusite ga dodati malo manj.

Preve¢ sladkorja lahko povzro¢i, da kvas deluje prehitro in da kruh prevec vzhaja. Poskusite zmanjsati
koli¢ino sladkorja. Ce dodate sladke sestavine, kot so suho sadje, med ali melasa, zmanjsajte koli¢ino
sladkorja.

Testo je morda prevlazno. Malo zmanjsajte koli¢ino tekocine v receptu. Ce ste uporabili sadje, ni bilo
pravilno posuseno.

Uporabite bolj grobo moko. Pri fino mleti moki je treba uporabiti manj kvasa kot pri grobo mleti moki.
KRUH NIMA OKUSA

Kolicino soli povecajte za najvec 4 Zlicke.

RECIKLIRANJE

Za preprecitev okoljskih in zdravstvenih tezav zaradi nevarnih snovi naprav in
polnilnih in navadnih baterij, oznacenih z enim od teh simbolov, ni dovoljeno
=mmm Odstraniti med nesortirane komunalne odpadke. Elektri¢ne in elektronske izdelke in,

kjer velja, tudi polnilne in navadne baterije odstranite na ustreznem uradnem mestu
za recikliranje/zbiranje.
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AlapdoTe Tig 0dnyieg, QUAAETE TIG 0 A0PANEG EPOG Kall OE TIEPIMTWON TIOU SWOETE TN CUCKEUH 0€ AoV
xpotn, SwoTte padi kai Tig 0dnyie. ApatpéoTte OAa T UAKG CUCKEVATTAE TPV amd T Xprion.

ZHMANTIKA METPA AXQAAEIAZX
Tnpeite 1o Bacika HETPA ACPANELAS, CUUTIEPINAUBAVOLEVWY TWV TIOPOKATW:

H mapouoa cuokeun pmopei va xpnotuomnoinBei amd maidid nAkiag avw
TWV 8 ETWV Kal ATOMA E UEIWUEVEC CWUATIKEC, AloONTAPIEC i} SlAVONTIKEC
IKQvVOTNTEC R ATopa TIou Sev dlaBéTouv EMapKN eUmelpia | yvwan, umod tTnv
npounoBeon 611 Ba Bpiokovtal umd emiBAedn 1} Oa AaBouv OXETIKES
odnyieg kat Katavoolv Toug KIvOUVOUC TTOU EVEXEL N XPHON TNG OUCKEUNG.
Ta maudia dev mPEMEeL va XpNOLMOTTOIOUV TN GUOKEUN wg maixvidl. O
kaBaplopdg kat n ouvtrpnon and xprnotn dev mpémel va
TipaypatonolovvTal amoé maidid, EKTOC KL av gival Avw Twv 8 TwV Kal
Bpiokovtal umo emiPAeyn. Na Statnpeite Tn cuokeun Kal To KaAwdIo
HakpLd amd maidid nAIKiag KATw Twv 8 Twv.

Mn ouvdEETE TN CUOKEUN HE XPOVOSIAKOTITN I} CUCTNUA TNAEXEIPIOHOU.
A O1em@aveleg TNG CUOKELNC BeppaivovTtal umepBolikd.

Edv 1o kaAwbio gival Bapuévo, mpémel va avtikataotadei and tov
KATOOKEUAOTH, TOV QVTITPOOWTO TOU 1 KATTOI0 £€0UCI000TNUEVO

TIPOOWTIO TIPOG ATOPUYH KIVOUVWV.
®  Mnv xpnolponolEite QUTH T CUOKEUN KOVTA O€ PMAVIEPEC, VTOUJIEPES, VITTHPEC ) AAa Soxeia Tou
TIEPIEXOLV VEPO.
Mnv XPNnOIHOTIOLEITE T GUOKEUT TTANGIOV 1) KATW a6 EVPAEKTA UAIKA (TT.X. KOUPTIVEQ).
Mnv KOAUTITETE TN GUOKEUT 1} TOMOBETE(TE TimoTa MAvw o€ AUTH.
AnoouvdéaTe Tn oUOKeLR amd Tnv mpia 6Tav O&v TN XPNOIUOTIOLELTE, TTPLV TN METAKIVACETE KAL TPV
amé Tov Kabapiopo.
Mn xpnotgomnoleite €aptripata S1a@opeTIkd améd auTd Mo TAPEXOVTAL Ao TNV ETAIPEIN HAG.
Mn xpnotgomoleite TN CUOKEUN Yla OTIOLOVONTIOTE GKOTIO TTEPAV AUTOU TIOU TIEPLYPAPETAL OTIG
napoUoeC odnyiec.
Mn xpnotgomoleite Tn ouokeun dv eivat @Bapuévn rj mapouotdlel SUoAeIToupyieg.
M0 va OTAUOTAOETE TN OUOKEUN, TTATIOTE TO KOUTTI i35, KOl KQATAOTE TO TATNUEVO Yia 2
SeutepOenTa.
ATMOKAEIZTIKA TIA OIKIAKH XPHZH

2 XEAIA

1. mapabupo 4. oKevoG YwuIoU
2. mivakag eEAéyyou 5. otéhexog

3. xewpohaPn 6. avadeutipag

MPIN ANO THN NMPQTH XPHXH
KaBapioTte Tn oUOKELR, Yia VO PALPECETE T OKOVN Od TN GAON KATAOKEUNG, KATT.
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NQX AEITOYPIEI- EN ZYNTOMIA

nuhwn =

o

© o N

-
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Alalé€te ouvtayn.

BAMTe Ta UNIKA H€TD 0TO OKEVOC PWHIOU HE TN OWOTH OEIPA — AUTO €{val TOND ONUAVTIKO.
TomoBeTAOTE TO OKEVOC PWIOU EDA OTN GUOKEUN KAl KAEIOTE TO KATTAKL

XpnoluomotoTe To Koupmi pevou ] yia va emié§ete mpoypappa (1-12).

Xpnotgomolriote To Koupri xpwpatog kopac { (IR yia va petakivioete 1o BENOC 0T MAvw TUAKA
NG 086vNng otV emoyn avoixto £ 3, uétpo &, fi okovpo R.

XPNOIUOTOIROTE TO KOUWTT EYEBOUC 3731 3 YIa VO ETAKIVIOETE TO PENOC OTO KATW TURUA TNG
006vn¢ oty emhoyn pikpd 3 (5009), peoaio 3 (7509), 1 peydho 3 (Tkg).

XpnOMOMOIOTE TA KOUUTTIA + KAl — yla va pUOUICETE TOV XPOVOSIOKOTTN (MPOAIPETIKOC).

MaTAOTE TO KOUTI &35 Y10 va EEKIVIOETE TO TPOYPAUUAL.

H 0B86vn apxiel v avtioTpo@n KETPNON, KAt META, OTAV OAOKANPWOEL, aKoUyETAL TOVOC (Umim).
MeTd amé Tov Tévo, n GUoKELN apauével (0T yla pia wpa, ota mpoypduuata 1,2, 3,5, 8, 9, 10, kat
11.

MPOETOIMAZIA

1

2.
3.
4

o w

10.

12.
13.
14.
15.
16.

17.

18.
19.

20.

21.

TomoBeTOTE TN OUOKELN O€ 0TABEPN, TUPAVTOXN EMPAVELQ.

ApnrioTe eAeUBepO xWPO 50 mm TOUNdXIGTOV YUPW A6 TN CUCKEUN).

Avoi€Te To KOMAKI.

XpnoluomolnoTe Tn xelpoAaRn yia va tpapnéete mpog Ta mdvw To oKeVLOC PWHIOU Kal va To ByANeTe

€€w amo Tn ouoKeun.

TomoBetroTE TOV AvadeuTripa 0TO OTEAEXOG GTOV TIATO TOU OKEVOUG YWHIO.

To oTéAeXoG Kal n o1} 0ToV avadeuTpa £XouV NUIKUKAIKO oxrua (D).

Etopdote oxdpa (yia To Ywpi), emedaveia Ogppikng mpooTaciag (yia To oKevog PwHIo) Kat yavTia

poupvou.

Ta uAika Oa mpémel oMwWodAMOTE Vo UETPNBOUV aKPIBWG.

« XpnotgomotnoTe Ta idla KouTdAla pHETPNong yia OAa T UNIKA.

+  XpnotyomotAoTe TNV Miow MAEUPA EVOG HayalptoU yla va €ival ol KOUTAMESG KOPTEG.

Mn xpnolpoTOLEiTE KaVATA HETPNONG — Ol NAEKTPOVIKES (UYAPIEC Eival TTOAD PEYAAUTEPNG
akpifelag, yla autd (uyioTe 1o vepO.

+ 1 x1NooTOATPO vePO Quyilel 1 ypapudaplo, yi' autd SeixVoupe TO VEPO OTIC CUVTAYEG OE ypauudapla
(g), ka1 6x1 o€ Xt\lootoMTpa (ml).

AV emPEVETE va XPNOIMOTOINCETE Kavata pétpnong, 1 xthlootoAtpo vepo (uyilel 1 ypapudaplo,
OTOTE UMOPEITE VA AVTIKATACTHOETE TA YPOUUAPLA «g» UE Ta XINOGTOATPA «mly, aAAd Ta
amoteNéopata umopei va Slagépouv.

+  Av ypnotpomoleite cuvtayr amd aAoU, avTIKATaoTHOTE Ta XIMOGTONTPa (M) vepo He ypappdpla
(9) yia akpifela.

Oa npémel oMWEOHTOTE Va TPOCOOETETE TA UNIKA E TN OWOTH O€lpd.

Ta éxoupe apiBUNoet yla va 0ag SIEUKOAUVOUE.

MpwTta, mMpooBéate o LYPO.

YuvnBwc givat vepo, alNd umopei va mepihapBavel ydha i/kat avyd.

To vepd/ydha Ba mpémet va eivai (eoT6 (20°C-25°C/68°F-77°F).

T600 T0 KAUTO 00 Kal T KPUOo VEPOS eUMOSI(OuV TO POUCKWA TNE HAYIAC.

MpooBéote (axapn kat alati, epocov XpetalovTal.

MpooBéote Ta Lypd UNIKA — péN, olpdm, peddoa ...

NpooBéote Ta ateyvd UAIKA — alelpl, yaha o€ okovn, BETava, umaxapika ...

TéNog - MpooBEaTe TN payld o€ OKOVN (f} TO MIEIKIV TAOUVTER/MAYELPIKE 000a).

AMA@WOTE TNV amod mAvw, Kat pnv Tn Ppéete yiati alMwg Ba apyioel va pouokwvel vwpitepa am' 6,1t

TIPEMEL

AV XPNOILOTIOIEITE TOV XPOVOSIAKOTTH, £XEI AKOUA MEYANUTEPN ONUAGia va SlaywpioETe TN paytd

amd 1o vePO.

01 &npoi kapmoi, ol aTaideg KA. Katd Kavova mpoaoTtifevtal katd to devTtepo {UpwHa.

164



OOPTQXH

. YkoumioTE Ta UNIKA TTOU pmopei va €xouv XuBei é€w amod To okeLOG YwHIOU.
KatedoTe 1o 0KeVOG PWHIOV PECA OTN GUCKEUN.

. lowc xpelaoTel va evepyomTOIOETE yia Aiyo TOV PNXAVIOUO Kivnong yla va PmopECEl TO OKEUOG
Pwitov va pmel oTn Béon Tou.
K\eiote To KamakL.

ENEPronoiHzH

. Yuvdéote To @Ig otV Tpida.

. H ouokeur Ba nyrioeL.
H 086vn epgpaviCet v €voei€n 1P (mpdypappa 1, pe HETpia Kdpa), Kat HeTd 3:20 (tn Sidpkela Tou
TIPOYPAMMATOG).

. XpnolomoIoTe To KO pevou ] yia va emAéete mpoypappa (1-12).

XPQMA KOPAZ

. Xpnotuomotjote to koupuni xpwpatog kopac f (IR yla va peTakIvioeTe To BENOC OTO MAVW TUAKA
NG 086vNng oty emoyn avoixto 3, uétpio &, 1 okovpo RK.

< Avoixto 1} (évdeién =1_ ), pétpio R (évbeiln =), okovpo R (Evéelin =)

. AuTr n Aettoupyia IoXVEL MOVO yia Ta Tpoypdpuata 1, 2, 3, Kat 5.

METEOOZ

. XpNOILOTIOIROTE TO KOUWTT ueyEBoug R 3f 3 yia va LETAKIVAGETE TO BENOG OTO KATW THAMA TNS
086vng oty emoyn pikpo 13 (500g), pecaio 13 (7509), i peydho 3 (1kg).

. Ta peyédn autd SivovTal KaTd MPoCEyylon — OKEPTEITE TA WE MIKPOG, UECAIO Kal MEYANO.

. AuTr n Aertoupyia loXUEL LoVO yia Ta mpoypdppata 1, 2, 3, 5, kat 8.

O XPONOAIAKOMNTHZ

1. XpnolpomoljoTe Tov XpovoSiakdmTn yla va pubpiceTe Tov Xpovo ARENG éwg kat 13 wpeg vwpitepa
(padi pe Tov Xpovo tng ouvtaynq).

2. Auth n Aettoupyia 1oxVel povo yia ta mpoypdupata 1, 2, 3, kat 5.

3. Mnv XpnotUOmOLEITE TOV XPOVOSIAKOTITN UE CUVTAYEG TTOU TIEQIEXOUV PPECKO YAAQ, YIaoupTL, TUPI,
auyd, epouTa, KpeUpLdia 1y omoloSAmote AANO UAIKO Umopei va XaAAOEL, av HEIVEL LEPIKEC WPEC OE
Oeppo kat uypd mepBARNov.

4. Avapnoste ta UAIKA padi yia moA wpa, avand@eukta Ba mpokUYel kamola aAAnAemidpaon, €161kd
TIC MEPEC e UPNAR Beppokpaaia 1 TOANA uypacia

5. Mn xpnolpomoleite uypd UAIKA OTwe @pouTa.

6. NampooBétete Enpoug kapmoug 1 oTaQideC PETA ammod To alelpt

7. Amogaoiote mote BéNeTe va givat Tolpo To YPwi oag, my. oTic 18:00.

8. Asite TLwpa gival Twpa, .. 07:00.

9. Ymoloyiote tn Slapopd petady Twv Suo xpovwy, . 11 wpeg.

10.  XpnOIUOTOIROTE T KOUUMIA + Kal - yia va aANGEETE Tov Xpdvo TIou avaypd@eTal oTnv 086vn amod Tov
XPOVO TOU TTPOYPAUMATOC GTOV XPOVO TTOU HOAIG umohoyioate (my. 11 wpeg).

1. Me kdBe matnua pewvetal -  au§avetal + o avaypapdopevog xpovog katd 10 Aemtd

12.  Agv pmopeite va PEIWOETE TOV XPOVO KATW amd ToV XPOVO TTPOYPAUMATOG.

13. O péylotog Suvatog xpovog o Umopei va avaypagei otnv 00ovn gival 13 wpec.

EKKINHZH THZ ZYZKEYHZ

7 start

. MaTAOTE TO KOUWTT 5top VI VA EEKIVACETE TO TIPOYPAMMA.
. H ouokeun Ba nxnoeL.
. H 086vn apxilel tnv avtiotpon péTpnon, Kal LETd, 6Tav oAokAnpwBEei, akolyeTat TOVOG (umm).
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. Av xpnoipomnolgite To mpoypappa 3, To {Opwpa Ba apyioet petd amo 30 Aentd, kat o Sidctnua
auTé Ta VAika Beppaivovral.

. Pi€te pia patia otn {Opn (amé to mapddupo) petd amod 1o (Dpwa Twv 30 AeMTWV.
Av Seite UNIKA va €XOUV KOANOEL 0T TOIKWHATA TOU OKEVOUC YW HIOU, avoifTe TO KAMAKI,
EVOWUATWOTE TA 0TN (UMN HE Wia OTTATOUAA KAl META KAEIOTE TO KATIAKL.

. Z00TE UOVO TA TOLXWHATA VIO VA ATOPUYETE TOV AvadeuTripa.

TEAEIQZATE;

Mo va OTAOPOTAOETE TN OUOKEUT, TTATHOTE TO KOUMTTI stop, KOl KOATAOTE TO TTATNMEVO yia 2
SevutepOAenTa.

. Mo dploTa amoTEAESUATA, APAIPEDTE TO YWHI APECWE MOAIS Eival ETOLO.

. Av 8¢ otapatiioeTe TN oUOKeUN, Ba KpaTtiioel To Ywii {€0TO yia pia wpa.

. Metd Ba nxnoet 10 popég, kai Ba ofrioel.

. AmoouVO£DTE TN CUOKEUN A6 TO PEUMAL
Otav Ba onkwoeTe To Kamdaki Oa Byel aTuog kal (e0TOC aépac.

. Na gopdTe yavtia ¢oupvou.

. Avoi€Te TO KOTAKI.
XpnotpomotoTe N xelpoAafn yia va tpaBnéete mpog Ta mavw To OKEVOC PwLoU Kal va To Bydalete
€€w amo Tn ouoKeun.

. AvamodoyupioTe To OKEVOC PWIOU Kal AVOKIVAOTE TO YIa vVa EEKOANATEL TO YW,
lowg xpelaoTei va BubioeTe MePIUETPIKA 0TO OKEVOG PWHIOU [ TUpipaxn MAaoTIKA i §UAvN
OTATOUAC.

. AkoupmoTe To Ywui mévw 0Tn oXAPa yia va KpuWoel yia 20-30 Aemtd mpoToU To KOYETE.
AKOUUTTOTE TO OKEVOG YWHIOU OTNV EMPAVELD OEPUIKNC TPOOTATIAC.

. BefaiwBeite mwg o avadeutnpag BpiokeTal AKOUa YEGA 6TO OKEVOC PWHLOU.

. Av 0 avadeutrpag ivat Péoa 6To Ywi, EEKOANAOTE TOV ammo T0 YPwii e TAAOTIKA 1 UMV oTTdToUAa.
MpoTou XpNolHomoIRoETE VA TN CUOKEUN, AQROTE TN VA KPUWOEL Kal KaBapioTe Tnv.

. Av n ouokeun ival umepoAikd Beppny, n 006vn Ba epgavilel privupa ceaiuaToc.

ZHPOYX KAPNOYZ, XTAQIAEZ, KAN.

. O1énpoi kapmoi, ot oTaQideg KA. Katd kavova mpooTiBevTal Katd 1o §eUtepo (UpwWHA.
H ouokeun Ba nxrioel 15 @opég 6Tav Ta BéNeL.
. Ot tévol (pmim) akoOyovTal EPIMOU 22 NemTd HETA ammd TNV €vapén TWV TPOYPAUHATWY 1 kat 5, aAN
47 NemTd PETA ammo TNV €vapén ToU IPOYPAMMATOC 3.
AuTi n Aertoupyia loXVEL Movo yla Ta mpoypdppata 1, 3, kai 5.
. Av xpnolpomoleiTe ppoUTa 1y Aaxavikd, oKouTtioTe Ta Je XapTi koulivag.
. H ouokeun Ba nxrioel 15 @opég otav Ta Béhel;
Avoi€Te TO KaMAKL.
. Maomaliote T QOPN KE Ta véA UAIKA.
. K\eiote o Kamdkt.

TA MPOrPAMMATA

BAZIKO (BASIC)

Ma am\6 dompo Pwii, i ouvtayég mou BaciCovtatl og {0uN Aeukol Ywtou.

FTAANIKOY TYNOY (FRENCH)

MNa Ywpi yaAMKoU TOmou, Ke To eAa@pld oUoTaon Kal o Tpayavi kopa. Ot cuvtayég mou appolouv o€
auTo TO MPOYPAUHa, Katd kavova &g xpnotpomololv Boutupo (1 papyapivn) ovte yaha. Oa mapapeivel
PPETKO YO NiYEC WPEC.

OAIKHZ ANEXZHX/NAHPEX (WHOLEWHEAT/WHOLEMEAL)

To Baputepo alevpt xpetaletal mpoBéppavon yia mepimou 30 Aemtd mpotou apxioel To {Uuwpa. Ot
@Pavt{OAeG KATd Kavova eival TTo UIKPEG KAL TTILO CUMTTAYEIG. LTV TEPIMTWON TOUG N XPron Tou
XPOVOSIaKOMTN O€ gival TOAU KaAn.
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KEIK (CAKE)

Mo ouvTayEg yia KEIK Kat KoupkouTt, avTi yia {Upn, 6mou ouviBwe XenotHomoLETAl UMEIKIV TTAOUVTEP i
MAYELPIKA 008a YIa TO YOVUCKWHA, aVTi yia Haytd.

FAYKO (SWEET)

Mo ouvTayEC Mo YAUKOU PwHIOU, OTIOU GUXVA TIEPIEXOVTAL PPECKA I} amoénpauéva gpouTa.

ZYMH (DOUGH)

AuTO XPNOIUOTIOLEL TN CUOKELH WG PNXavnua avapeiéng/opwong.

Agatpéote T (QUUN apéows LOAIC oOAoKANpwOEl TO TPOYPAUpA.

ZEQPOUOKWOTE TNV HE TIG YPOBIEC 0AC, OKETAOTE TNV KAl AQNOTE TN VA POUCKWOEL Yia S€KA AEMTA TEPITIOU
TPV TNV KOYETE/MAAOETE.

MAPMEAAAA (JAM)

AuTo mpoBeppaivel Ta UNIKG, PeTd Ta Bpddlel. AproTte d@Bovo Xwpo yia Tn papperada mou Ba amwbei
Katd 1o Bpacuo. Av n papuerada eloxwprioel oTn cuokeun, &€ Oa kaBapioel eUKoAa.

MNpooé&te — n kauTh pappueNASa pmopei va mMPoKAAEGEL ATYNO £YKAUUA.

ZANTOYITZ (SANDWICH)

AuTo mapaokeudlel ppavtl{ONeC e apair cUoTAoN Kal AemTH KOPQ, I6AVIKEC YIa TNV TTAPAOKEUT GAVTOUITC.
XQPIZ TAOYTENH (GLUTEN-FREE)

To Ywpi xwpic yYhouTévn xpnotpomolei AAeC ouaieg yia va dwoel ehaoTikdTnTa ot (0. To Ywi ival mo
OUUTaYEC Kal o adpd amoé To Pwii Pe okANPS alelpl.

FTPHIOPO WHXIMO | (FASTBAKE )

FTPHIFOPO WHXIMO Il (FASTBAKE II)

AuTég eival mapaAlayEg Tou Bacikol TPOYPAUUATOC, UE PEIWHEVO XpOvo (UUWUOTOG, POUCKWHATOG KAl
ynoipatoc.

MePIKOTTOVV TOUC XPOVOUG TWV TIPOYPAUUATWY KaTd 55 kal 80 AemTd avTioTolka.

Ot pavT{OAEC gival MIKPOTEPEC, TTO cUUMAYEIC Kal 1Mo adpéc am' 6,1t ouvBWC, Kal Ta TPOOBETA UAIKA
(oTagidec, Enpoi kapmoi KAL) Aiwvouy, i KatavépovTat dvioa.

EIAIKO (SPECIALITY)

AuTO To TPAYpAppa Exel oxeSI00TEL £101KA yia cuvTayr Pwiov Buvng.

YAIKA

AAEYPI

O TUTOG AAEUPIOU TIOU XPNOIUOTIOLEITAL £XEL ONPATIA. A€V PTTOPEITE VO XPNOLUOTIOICETE «KOIVO» AAEVPL YIa
NV MAPAoKELH PwHioU. Ayopdote aAeUpL e TNV EVOEIEN «OKANPSO» 1 «PwHIoU» 0TNV ovopasia Tou. To o
ouvnBiopévo Katd kavova dlatiBetat oTnv ayopd wg okANpd Aeukd aleUpl. AuTd Ta aAevpLa TTou ivalt
«OKANPA» 1 «PWULOU» TIEPIEXOUV TIEPIOCOTEPN YAOUTEVN a6 Ta cuVNBIoUEVA aAepLa PayELPIKAG. H
yhoutévn gival n mpwTeivn mou Givel 0To Pwi TN XaPaKTNPLIOTIKA Tou dopr kat ouotaon. Katakpatd to
S10eid1o Tou dvBpaka mou mapdyeTal amo Tn payld, Kat Tt mpooBETel TNV eEAaoTIKOTNTA 0TN {OuN.

AANA ANEYPIA WOQMIOY
Y€ auTd oLUYKATAAEYOVTAL TO OKANPES HaUPO aAelpL, TO OKANPO AR PEC AAEUPL Kal TO AAEUPIA ONIKHC
AAEONC YIO TNV TTAPAOKELH PWHIOU. AUTA £XOUV MIKPOTEPN TIEPIEKTIKOTNTA YAOUTEVNG AT TO OKANPO

Aeukd alevpl. Ot pavpeg ppavt{OAec ouvBWE gival TTIO UIKPES KAl TTIO CUUTTAYEIC oo TIG AOTIPEC
@PaVT{OAEC. [eVIKA, Qv QVTIKATAOTAOTE € OKANPO AEUKO AAEUPL TO UICO HaUPO AAEVPL OTIC CUVTAYEC,
pmopeite va QTIAEETE YW pE YeLON «UAUPOU PWHLOU» KAl 6UOTACH «XAEUKOU YWLOU».

MATIA

H payid sivat {wvtavdg opyaviopod. Av n paytd Stabétel uypaoia, Tpoen Kat BeppudTnTa, amodeopevel
S10&eidlo Tou AvBpaka, To omoio pouokwvel Tn (N,

JUVIOTOUE TN Xprion «amoénpapévng evepyng (UG, Tou ival ywwoTn Kat we «Enpr evepyn COuny, Kat
WG «oTIyiaia COun» N wg «§npn payld eVKoANG avapeignc». Ot Haylég autéc mwholvtal cuvRBwC o€
QaKENAKIA TwV 7 ypappapiwv Kai Og xpeldletal va TiG SIaAUOETE TPWTA O€ VEPD.

Av 8ev XpNOILOTIOICETE OAN TN MaYLA AT TO QAKENAKL, OON UéVEL IETACTE TNV.

Mnv XpnOILOTIOIEITE PPEDKIA aYIA i} payld KovaépBag — Sev eival KATAANNAEC yla T OUGKEUN 0aG.
EAéyxete TV «nuepopnvia AENG» 0To GAKEAAKL TNG HAYIAG.

167



Mrmopei, akdpa, va Seite payid «tayeiag S5pdong» i yla «apTOMOPACKEVAOTEGY — AUTEC ival e€APETIKA
LOXUPEC LaYLEG TTOU QOUCKWVOUV TN {UuN €wg Kat 50% o ypriyopa. Av Seite auTég TiG paylég, Ba xpelaoTei
Va TEIPAMATIOTEITE PEXPL VA TIETUXETE Ta IGAVIKA amoTeAéopata. Oa pmopovoate va EEKIVAOETE
XPNOILOTTOIWVTAG TEG e Ta Tpoypdppata 10 kat 11.

YITPO

Ta uypd VAIKA cuvABwC eival vepo 1 YAAa, 1 HeiyHa auTwy Twv §00 LAIKWV.

To vepd kdvel TV Kdpa Tpayavr. To ydAa Kdvel Tnv KOpa 1Mo MOAAKH.

To vepd/ydha Ba mpémel va eivail (eoTo (20°C-25°C/68°F-77°F).

Mepikég ouvtayég Bédouv xhapd vepo (nA. 35°C-50°C/95°F-122°F), yia va emtayuvBei n Stadikacia. Mévo
ol paylég Tayeiag Spaong eivat KataAAnAeC yla auth T Oeppokpaaia.

Mnv xpnolpomoleiTe YAAa He TOV XPOVOSIaKOTTH.

BOYTYPO/AINOX

AuTtd kAvouv o paakn Tn COpn, BeATiwvouy Tn yevon Kat Slatnpouv Ty uypacia, £T01 TO Pwi
Slatnpeital pEoKo yla EPIOTOTEPO Kalpo. H papyapivn fj To eAatdAado pmopouv va xpnotgomoinbouv
avTi yla foutupo, aAld Sev gival e€ioou amoteAeopaTIKA.

MHN XPHZIMOMOIEITE MPOION EMAAEIWYHE ME XAMHAA AINAPA.

ZAXAPH

H (dxapn tpo@odortei Tn payid, mpoobEtel yevon, uer kai fonda va okoupuvel n kdpa. Mepikd @akeAdkia
paytde dev xpetalovtarl {dxapn yia va ¢OUCKWOOUV.

Mrmopeite va xpnotpomotoeTe HéN, olpomi, 1y hehdoa avti yia {dxapn, He Thv mpoumdBeon va pubpioete
AVOAGYWE TO UYPO UAIKO.

Mnv xpnolpomoleite TeXVNTEC YAUKAVTIKEG OUOIEC.

AAMATI

To aNdTi mpocBETel yevon kal fonda oTov €AeyXo TNG MAYIAE, £TOL WOTE VA W OUCKWOEL UTTEPBOAKA TO
YW, Kal HETA va EEQOUOKWOEL

AYTA

Ta auyd kavouv To Ywi Mo MU0 Kalt o BpenTikd, mpoaBéTouv Xpwia kat fonbouv otn Soun Kat Tnv
voen. Av mpoobéaeTe auyd, pubuioTe Ta umdAotma uypd UAIKA.

BOTANA KAl MDAXAPIKA

Autd umopouv va mpooteBoly otnv apxn, Hadi pe ta factkd NIKA.

Amnoénpapévn kavéla, mmepoplla, piyavn, paiviavog kai BactAikdg, Oha mpoobEtouv yevon Kal
evOl0QEPOV. XpNOIOTIOINOTE TA OE MIKPEC TTOCOTNTEC (KOUTANAKI TOU YAUKOU).

Ta @péoka BéTava, 0w 1o okOPS0o KAl TO PPECKO KPEUUUAL PMOPET va TTEPIEXOLY APKETO LYPS WOTE va
Slatapdagouv Tnv 100 PO TS CUVTAYAC, EMOMEVWE PUBUICETE TO TTEPIEXOMEVO TWV LYPWV.

=ZHPOYZ KAPNOYZ, X TAQIAEZ, KA.

Ta amoénpapéva @pouta kat ot npoi kapmoi Ba mpémel va PriokdBoval, To Tupi Ba mpémet va Tpifetal, Ta
KOopaTAKIa ookoAdtag Ba mpémel va gival AoUdeg Kat 0xt oBohol. Mnv mpooBétete mOAD peyain
moodtnTa ylati aAAwe 1o Ywii S O pouoKWOEL.

‘Otav XPNOIUOTIOLEITE PPETKA GPOUTA KAl KAPTIOUC, I0WG XPEIAOTE( VA TTPOCAPHOOETE AVAAOYWC Ta UYPA
UAIKA.

AIATHPHZH TOY YOMIOY

Alatnpeite 1o Ywpi yia Aiyeg nuépeg oe Beppokpaocia dwuatiov, péoa o€ MAaoTIK GakoUAa (ToAuBeviou)
apoU TNG aPaIPEOTE TOV aépal.

MNa va BAAeTe To Pwpi 0TV KATAYUEN, TEPIUEVETE VA KPUWOEL, BANTE TO G TAAGTIKI GAKOUAA
(moAuBeviou), apaipéoTe OAO TOV a€pa amod T COKOUAA Kal HETA OQPAYIOTE TNV.

Mnv Balete To Ywui 010 Puyeio. Ot XnUIKES avTIOPATELC TTOU UBUVOVTAL YIA TO PIMAYIATEUA TOU YWIOU
€UVOOUVTAI TIEPIOOOTEPO O€ BEPOKPATIES Puyeiou.

OEPMOKPAZIA KOYZINAXZ
H ouokeun Aertoupyei kaAUtepa o€ kouliva pe Beppokpaoia 15-34°C (59-93°F).
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AIAKOMEXZ PEYMATOZX

Av n Slakomn pevpatog Slapkéael Atydtepo amd 7 Aemtd, n ouokeur Ba tnv avTioTabpioeL
Av n Stakomr pevpaTog Slapkéoel MEPIOCOTEPO amd 7 AemTd, To Mpdypappa Oa amoTuxeL.
BydAte To fuoua and v mpila, aS€lA0TE TN GUOKEUN Kal KaBapIioTE TNv.

MHNYMATA ZOAAMATOX

Av n cuokeun ival uriepoAikd Bepun, n 006vn Ba epgavilel privupa 6eAAUaToC.

Ta o@ahpata gival pia oglpd and Siagopa ypdupata i/kat apt8pouc.

M0 Vo OTAUATACETE TN CUOKEUN, TATHOTE TO KOUWTTI 555, KOl KPOATAHOTE TO MATNUEVO yla 2 SeUTEPONETTOL.
AQROTE TN GUOKEUN VO KPUWOEL, Kal LeTA ipoomiabnote Eavd.

Av Ogv YiVel KATL UE QUTO, TOTE ) oUOKeLN Oev umepBeppaiveTal, ald €xel BAAPN.

OPONTIAA KAI ZYNTHPHZH

1. BydMte 1o fUoA TNG OUCKEUNC amd Ty TPI{a Kal Qo TE TV VA KPUWOEL.

2. Avoavadeutipag €xel KOANAGOEL 0TO OTENEXDG TOU, YEUIOTE TO OKEVOG YwIoU Ue (E0TO VEPO Yia va
MaAaKWoouLV Ta Katdhoima tng (UUNG Kal va Pmopéael 0 avadeuTtrpeg va agaipedei. Mnv tov
QQNOETE VA HOUNIGOEL

3. AvTO E0WTEPIKO TOU AvVaSEUTHPA Xl KOMATEL Pe aNeUpl, HOUNAOTE TO pe (e0TO veEPD, Kal PETA

KaBapiote Tov pe E0AVN oSovtoyAueida.

YKOUTTIOTE ONEG TIC EMPAVELEG P €va KaBapO Bpeypévo mavi.

MAUveTe 010 X€pL TO OKELOG YWHLOU KAl ToV avadeuTtpa, EEMUVETE Ta KAl GKOUTIOTE Ta.

@ Mnopeite, av BéNeTe, va MAOVETE AUTA TA EEAPTHHATA OTO AUVTHPIO TATWV.
6.  BdAte Tov avadeuTrpa, HOVO TOU, O€ TUAPA TNG BrKNG yia Ta Jayaipomipouva.
7. To akpaio meptBaANov péoa oto MALVTHPIO MATWY UMOPEL Va EMTNPEACEL TA EMPAVEIAKE QVIpiopaTa.

8.  EdQv mpokAnBei pBopd ota e€aptripata amd o muvTriplo mdtwy, 8a eival oTnv EWTEPIKA TOUG
€UPAvion Hovo, Sev Ba empeaoTei n AelToupyia TG CUOKEUNG.
IYNTATEX

MoAhoi e€wtepikoi mapdyovteg emnpedouy Tn yeLON Kal TNV U Tou YwIol oag (.. o TOTTOG TG HayLdg,
0 TUTOC Tou aAeuplov, 0 TUTOC TNC {axapnc, n Beppokpacia Tng koulivag, akdua Kal n Tean Tou aépa Kal
T0 UYog mavw amd Tn BdAacoa).

Ot ouvTay£g mou mapéxovTal £X0UV OXEOIAO0TEL EIOIKA YIa T GUYKEKPIUEVN GUOKEUN).

Av B€\eTE va TTIEPAUATIOTEITE, XPNOILOTIOIOTE TIC OUVTAYEC WG 08NYO, SOKIUACTE Ta AMOTEAEOHATA Kl
KPOTHOTE ONUEIWOELG.

Kaho Ba itav va aAAaleTe éva mpdypa KABs opd oUTWE WOTE va EEPETE T EVBUVETAI YI TO ATTOTEAECUA
TIOU ETMTUYXAVETE.

Av €xeTe 6N ouvTayég PwLOY, 1) EXETE PPEL CUVTAYEG OE AN EVTUTID, CUYKPIVETE TEG UE TIC CUVTAYEC TIOU
Sivovtal e6w, yla va Seite ToLo TPOYPAUHA VA SOKIUACETE TPWTA, HETA TIEIPAUATIOTEITE PEXPL VA TIETUXETE
Ta emOupuNTd anoteAéoparta.

'Otav xpnotponoleite AANeG ouvTayég, SiveTe TPOooyH OTIC TOGOTNTEG. Na TNV TPWTN SOKIYN, kN YEUIOETE
TO OKELOG YwHIOU TAVW amd TO £va TETAPTO, Kal O€ Kapia mepimtwon oxt mavw amnd To £va Tpito. Av
yepioeTe umepBoMKA TO OKEVOC PWHIOU, T UNKA UTTOPEL val KAOUV TAVW 0TNY avTioTaon Kat va
Boulwoouv To PNXaviopo Kivnong.

OA MPENEI ONQXAHMOTE NA MPOXOEXZETE TA YAIKA ME TH ZQXTH ZEIPA.

Ta éxoupe aplBuroeL yla va 060G SIEUKOAUVOUE.

MPOBAHMATA

TOWYQMIZEQOOYIKQXIE
H QOun mpémet va ftav moAv vypr). MelwoTe EAa@pwe To uypd TNE ouvTaync. Av xpnaolgomolnonkav
(@poUTa, iowg dev eiyav OKOUTIOTEL KAAA.
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Av a@noeTe To YW H€ca 0TO OKEVOC YWHIOU OO0 KPUWVEL, N UYPAGIA TTOU SNIOVPYEITAL KATA TO YACIUO
umopei va amoppo@ndei Eavd amd To Pwpi.

To ahevpt pmopei va gixe aleoTel TOAU XovTpo. AOKIHACTE AAEUPL ANEGUEVO TTLO PIND.

TO WQMI AE OOYIKQXE

0L TTO0OTNTEG TWV LNIKWV ATav AdBo¢ - n akpifela eival amapaitntn.

H payid eivat pmaytdtikn - eNéy&te Tnv nuepounvia Aénc.

TO EXQTEPIKO TOY WQMIOY EINAI MOAY YTPO

H {Oun mpémet va ATav moAv uypn.

To aleUpt umopei va RTav oAU okANEo. Autd To TPORANUA UMopEi va TTPOKUYEL e AAEVP!L GIKAANG,
TMTOUPANEVPO Kal TTARPEC AAEUPL. AVTIKATAOTAOTE €Va PEPOC TOU OKANPOU AAEUPIOU e AEUKO aleUplL.
TOWOMI OOYZIKQZE MAPA NOAY

Mrmopei va xpnotpomotrjoate mdpa moAAr paytd, SOKIUAOTE va TN UEIWOETE EAAPPWC.

H umepPoAikn moootnta {dxapng Umopei va emrtayUvel UMEPPBOAIKA T HayLd Kat KATd CUVETELD TO PwHi va
(@OUCKWOEL UTIEPBONIKA. AOKIHAOTE VA HEWWOETE TNV MO0OTNTA TNG {dxapng. Av mpooBétete yAUKA/
Caxapwdn VAIKA 6mw¢ amo&npapéva ePouTa, UEN I LEAGOQ, PEIWOTE AVAAOYWE TV TOCOTNTA TNG
(axapng.

H (Opn mpémet va ftav moAv uypr|. MelwoTe EAa@pwg To LyPO TNG CUVTAYAG. AV Xpnaotgomolfnkav
@pOoUTa, iowg Sev eixav OKOUMIOTEL KOAA.

XpnotpomotoTe mo Xovtpo alelpl. Me To PIAG aAeupt xpetdetat AiyoTepn paytd am' 6,1t pe Tov idlo Tomo
aAeuplol Tou €xel ANECTEL TTIO XOVTPO.

TO WQMI EINAI ANOXTO

AOKIMAOTE VO aUENOETE TNV TOCOTNTA TOU AAATIOU £WE Kl KATA ¥4 TOU KOUTAAIOU TOU YAUKOU.

ANAKYKAQZH

MNa v amoguyn mpoPAnudatwy oto meptBAMov Kal Thv vyeia Aoyw empBAaBwy ouciwy,
E E 0l OCUOKEUEC Kal Ol EMAVAQOPTI(OUEVEC KAl N EMAVAPOPTILOUEVEC UTTATAPIEC TIOU
m ETIIONUAIVOVTAL LIE KATTOLO OO AUTA TO GUMBOAA, SEV TTPEMEL VA AMOPPITTTOVTAL E TA
Kolvd olkiakd amoppippata. Na amoppimTeTe mAvVTaA TIG NAEKTPIKES KA NAEKTPOVIKES
OUOKEVEC Kal, Ommou Xpelaletal, TIG EMavagopTI{OUEVEG KAl PN EMAVAQOPTI{OHEVEG
unatapieg, o€ KatdAAno, emionpo onpeio GUANOYRG/avakUKAWGONG.
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A hasznélati utasitast olvassa el és érizze meg; és adja tovabb a késziilékkel egyiitt, ha azt tovabbadja.
Hasznélat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK
Kovesse az alabbi alapvetd biztonsagi dvintézkedéseket:

Az eszkozt 8 éves (vagy idésebb) gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi
vagy mentalis képességekkel rendelkez6 vagy tapasztalatlan személyek
csak felligyelet alatt/masok utasitasainak megfelel6en és csak akkor
hasznélhatjak, ha tisztaban vannak a hasznalatbdl eredé kockazatokkal.
Gyermekek nem jatszhatnak az eszkozzel. A késziilék tisztitasat és
karbantartasat gyermekek csak feliigyelet alatt és csak akkor végezhetik, ha
8 évesnél id6sebbek. Tartsa az eszkozt és a kabelt 8 éven aluli gyermekektd|
elzarva.

Ne csatlakoztassa a készUléket id6zité kapcsoldhoz vagy tavvezérlési
rendszerhez.

A A készlék feliiletei felforrésodnak.

Ha a kabel megrongalddott, ki kell cseréltetni a gyartéval, egy szerviz
munkatdrsaval vagy egy hasonléan szakképzett személlyel, hogy elkeriilje

a veszélyeket.
® Ne hasznalja a késziiléket firdékad, zuhanyzo, medence vagy egyéb vizet tartalmazé edény mellett.
Ne hasznlja a késziléket gyulékony anyagok (pl. figgonyok) kozelében vagy alatt.
Ne fedje le a késziiléket és ne tegyen ra semmit.
Huzza ki a késziiléket, amikor nem hasznalja, mozgatas és tisztitas el6tt.
Ne hasznéljon mas kiegészitéket és tartozékokat, mint amit hozza adunk.
A késziiléket az utasitasokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznilja.
Ne m(ikddtesse a késziiléket, ha az megrongélédott vagy hibdsan mikodik.

start

A gép kikapcsolasahoz nyomja meg a s gombot és tartsa nyomva 2 masodpercig.
CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

1. Fedélablak 4. Sutévekni

2. Vezérl6panel 5. Tengelycsonk
3. Fogantyu 6. Keverblapat
AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

Tisztogassa le a gépet, hogy eltévolitsa a gyartési port, stb.

A GEP MUKODESE - ROVIDEN

1. Vélasszon egy receptet.

2. Tegye be a hozzavaldkat a siitéveknibe a helyes sorrendben - nagyon fontos.
3. Tegye be a stitéveknit a gépbe és zérja le a fedelet.

4. Amegfelel6 program kivélasztasahoz hasznélja a fl meniigombot. (1-12).
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5. Hasznalja a kenyérhéj szinét jelz6 T IJRER gombot és a kijelzén tetején lathatd nyilak segitségével
vélasszon a vilagos {3, kozepes B , vagy sotét R variaciok kozul.
6. Hasznalja a kenyér méretét jelzé 137 3 gombot és kijelz6 aljan talélhaté nyilak segitségével
vélasszon a kicsi 1 (5009), kdzepes 3 (7509), vagy nagy {3 (1kg) kenyérnagysagok kozil.
7. A+ és-gombokkal allithatja be az idézitét. (valaszthato).
8. Nyomja meg a 5t gombot a program inditdsahoz.
9. Akijelz6 megkezdi a visszaszdmlalast majd hangjelzést ad, amikor vége van a programnak.
10. Az1,2,3,5,8,910,és 11 programok esetében a hangjelzés utdn a gép még egy 6raig meleg marad.
ELOKESZITES
1. Helyezze a késziiléket egy stabil, sik, h6all6 feliletre.
2. Legaldabb 50mm helyet hagyjon szabadon a berendezés kordil.
3. Nyissakiafedelét.
4. Asit6veknit a fogantydnal fogva emelje ki a késztilékbél.
5. Akeverélapatot illessze ra a stitévekni aljan 1évé tengelycsonkra.
6. Atengelycsonk és a keverélapat furata D-alaku.
7. Készitsen ki egy fém télcat (a kenyérnek), egy héallo alatétet (a stitévekninek), és stit6keszty(it.
8. Fontos, hogy a hozzavalokat megfelel6 aranyban adja hozza.
« Az 6sszes hozzévald kiméréséhez hasznélja ugyanazt a mérékanalat.
+  Simitsa el a kanalat egy kés végével.
Ne hasznaljon mérbkancsot - elektromos méréeszkozok sokkal pontosabbak, igy mérje le a vizet is.
« 1 milliliter viz 1 gramm sulyu, igy a recepteken a vizet grammban (g) adtuk meg és nem
milliliterben (ml).
Ha mégis ugy dént, hogy mérékancsét hasznal, ugy 1 milliliter viz 1 gramm salyd, a gramm “g”
helyett hasznalhat millilitert “ml”, de a végeredmény nem biztos hogy egyenlé lesz.
+ Hamés receptet hasznal, a pontossag kedvéért a viznél hasznaljon grammot (g)a milliliter (ml)
helyett.
9. Fontos, hogy a hozzévalokat a helyes sorrendben adja hozza.
10. Megszamoztuk 6ket, hogy megkonnyitsiik a dolgat.
11.  Elészor a folyékony hozzavaldkat adja hozza.
12.  Ezéltaldban viz, de lehet tej és/vagy tojas.
13.  Aviznek/tejnek melegnek kell lennie. (20°C-25°C/68°F-77°F).
14.  Aforré és a hideg viz egyarant megakadalyozza az erjedést.
15.  Adjon hozza cukrot és st ha szlikséges.
16. Adja hozza a folyékony hozzévaldkat — méz, szirup, melasz
17.  Adja hozza a szaraz hozzavalokat - liszt, tejpor, gyogynovények, flszerek. ..
18. Végiil - adja hozzd a széritott éleszt6t (vagy élesztéport/szdédabikarbonat).
19.  Helyezze legfeliilre, és ne nedvesitse meg, mert akkor tul koran kezd el kelni.
20. Haazidézit6vel dolgozik, akkor még fontosabb, hogy az éleszté és a viz kiilon legyenek vélasztva.
21. A magokat, mazsolat, stb. dltaldban a masodik dagasztas kdzben adjuk hozza.
BETOLTES
«  Tavolitsa el a siitévekni szélére kifolyt tésztat.
Engedje bele a stitéveknit a gépbe.
« Astévekni beillesztésekor lehet, hogy el kell forgatni a meghajtast.
«  Zdrjaleafedelet.
BEKAPCSOLAS

Tegye be a dugdt a csatlakozd aljzatba.

A gép hangjelzést ad.

A kijelz6n megjelenik az 1P (1. program, kdzepesen barna kenyérhéjjal), majd a 3:20 jelzés (a program
idétartama).

174



A megfelel program kivalasztasahoz hasznalja a [~ mentigombot. (1-12).

KENYERHEJ SZiNE

Hasznéalja a kenyérhéj szinét jelzé [ (IR gombot és a kijelzén tetején lathato nyilak segitségével
vélasszon a vilagos {3, kézepes B , vagy sotét R variaciok kozdil.

Vilagos {3 (kijelzé =!_ ), kézepes R (kijelz6 =), barna R (kijelz6 =)

Ez a funkci6 csak az 1, 2, 3, és az 5. programnal hasznélhato.

MERET

Hasznalja a kenyér méretét jelzé 13/ 3 gombot és kijelz6 aljan talalhatd nyilak segitségével
valasszon a kicsi 3 (500q), kdzepes 13 (7509), vagy nagy {3 (1kg) kenyérnagysagok koziil.
Ezek a méretek korilbeldli értékek - gondoljon ugy rajuk, mint kicsi, kézepes és nagy.

Ez a funkci6 csak az 1,2, 3, 5, és az 8. programnal hasznélhato.

AZIDOZITO

1.

b

® N o

9

10.
1.
12.
13.

A sutés végének bedllitdasdhoz, amely akér 13 6réval késébb is lehet, haszndlja az id6zitét. (beleértve

a recept 6sszedllitasanak idejét).

Ez a funkci6 csak az 1, 2, 3, és az 5. programnal hasznélhato.

Ne hasznalja az id6zit6t, ha friss tejjel, joghurttal, sajttal, tojassal, gyimdlccsel, hagymaval, vagy
egyéb olyan hozzavaldval dolgozik, amely megromolhat, ha tobb 6rdig meleg kdrnyezetben tartjak.
Ha hagyjuk, hogy a hozzavalok hosszabb ideig 6sszeérjenek, az bizonyos kélcsénhatdsokat valt ki,

féleg egy forrd és paras napon.

Ne hasznéljon nedves hozzévaldkat, mint pl. a gylimélcs.

A magokat vagy a mazsolat a liszt utdn adja hoz

Dontse el, hogy mikor szeretné, hogy kész legyen a kenyér, pl. 18.00 dra.

Nézze meg, hogy mennyi az idé most pl. 07.00

Szamolja ki a kiillénbséget a két id6 kozétt, pl. 11 ora.
A programidé atéllitdsahoz hasznalja a + és a - gombokat. (pl. 11 6ra).
Minden gombnyomassal 10 perccel csokken - vagy né + a kijelz6 mutatéja.

Nem csdkkentheti az idét a program ideje ald.
A maximalis kijelezhetd id6 13 éra.

Za.

A GEP BEINDITASA

start

Nyomja meg a so> gombot a program inditasahoz.

A gép hangjelzést ad.

A kijelz6 megkezdi a visszaszamlalast majd hangjelzést ad, amikor vége van a programnak.
Ha a 3. programot hasznalja, a dagasztas nem fog beindulni 30 percig mert a hozzavalok még

melegek.

30 perc dagasztas utan nézze meg a tésztat (a fedélablakon keresztiil).
Ha lat ktlonallo részeket a siitévekni fala mentén, akkor nyissa fel a fedelet és kenje bele azokat a

tésztaba egy fakanallal, majd zérja vissza a fedelet.

Csak a falon simitsa el, ne érjen a keverélapatho:

Z.

KESZ?

start

A gép ledllitdsahoz nyomja be a 5tz gombot és tartsa nyomva 2 méasodpercig.
A legjobb eredmény eléréshez tavolitsa el a kenyeret amint kész van.
Ha nem éllitja le, a gép melegen tartja a kenyeret még egy 6raig.

Ezt kovetéen 10 hangjelzést ad, majd kikapcsol.
Huzza ki a késziiléket az aljzatbol.

A fedél felemelésekor g6z és forrd levegé fog kiszabadulni.

Viseljen stt6kesztydit.
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Nyissa ki a fedelét.
«  Asutéveknit a fogantyunal fogva emelje ki a késziilékbdl.
« Akenyérkivételéhez forditsa fel a siitéveknit és rdzza meg azt.
Lehet, hogy egy tlzall6 mlanyag vagy fakanallal koril kell vagdosnia a kenyeret a stitévekni mentén.
. Miel6tt felvagna, tegye a kenyeret egy fém télcara 20-30 percre, hogy kihdlhessen.
«  Tegye asutéveknit a h6allé aldtétre.
Ellendrizze, hogy a keverélapat még mindig benne van-e a siitévekniben.
. Ha a keverélapat benne van a kenyérben, szedje ki a kenyérbél egy miianyag vagy fakanallal.
. Miel6tt Ujra haszndlnd a gépet, hagyja kih(lni és tisztitsa meg.
Ha a gép tul forrd, a kijelz6 egy figyelmeztetd jelzést fog mutatni.

MAGOK, MAZSOLA, STB.

« A magokat, mazsolat, stb. altaldban a masodik dagasztas kézben adjuk hozza.
« Agép 15-sz6r fog hangjelzést adni, amikor hozza kell 8ket adni.
A hangjelzés az 1. és 5. program esetében 22 perccel a program kezdete utan, viszont a 3. program
esetében 47 perccel a program kezdete utén hangzik fel.
. Ez a funkcié csak az 1, 3, és az 5. programnal hasznalhatd.
Ha friss gylimolcsot vagy zoldséget hasznal, tordlje meg éket konyhai torlékendével.
« A gép 15-sz6r fog hangjelzést adni, amikor hozza kell 6ket adni.
. Nyissa ki a fedelét.
Szbrja rd a tésztara az Uj hozzévaldkkal.
«  Zarjale afedelet.

A PROGRAMOK

ALAP (BASIC)

Sima fehér kenyérnek, vagy fehér kenyér alapu recepteknek

FRANCIA (FRENCH)

Francia kenyértipusnak, konnyebb texturaval és ropogdsabb kenyérhéjjal. Ennek a programnak megfelelé
receptek nem tartalmaznak vajat (vagy margarint) vagy tejet. Csak egy par éraig marad friss.

TELJES KIORLESU KENYER (WHOLEWHEAT/WHOLEMEAL)

A nehezebb lisztet dagasztés el6tt 30 percig fel kell melegiteni. A kenyércipd altaldban kisebb és stiribb.
|dézitével nem lehet jol elkésziteni.

SUTEMENY (CAKE)

Stiteménynek inkdbb, mint tésztanak, altalaban sttéporral vagy siit6 szédaval és nem éleszt6vel, mint
keleszté.

EDESSEG (SWEET)

Edesebb kenyér recepteknek, friss és szritott gylimélccsel.

TESZTA (DOUGH)

Itt a gépet keveréként/dagasztoként hasznéljuk.

Tavolitsa el a tésztat amikor a program leall.

Nyomkodija le a tésztét, takarja le, majd hagyja pihenni tiz percig miel6tt felvagja/formazza.

DZSEM (JAM)

Ez elére felmelegiti a hozzavaldkat és utana megfézi ket. Hagyjon sok helyet a dzsemnek fézéskor. Ha a
dzsem belekeriil a gépbe, nehéz eltavolitani.

Vigyazat - a forré dzsem megégetheti

SZENDVICS (SANDWICH)

Kénny( texturaju és vékony kenyérhéju cipot készit, idedlis szendvicseknek

GLUTENMENTES (GLUTEN-FREE)

A gluténmentes kenyér mds anyagokbdl készil, melyek rugalmassagot adnak a tésztanak. Az er6s liszthdl
készult kenyereknél a kenyér strlibb és durvabb.
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GYORSSUTO | (FASTBAKE I)

GYORSSUTO Il (FASTBAKE I1)

Ezek az alap programban taldlhaté olyan variaciok, melyeknek rovid a dagasztasi, kelési, és a sttési ideje.
Lecsokkentik a program idétartamat 55 illetve 80 percre.

A cipé kisebb, str(ibb és durvabb lesz, mint a normalis, és minden tovabbi hozzaval6t (mazsola, magok..
stb.) felapritva vagy egyenlétlendil kell elkeverni benne.

KULONLEGESSEG (SPECIALITY)

Ezt a programot kiilon a kugléfféle édes kenyér elkészitésére terveztiik.

HOZZAVALOK

LISZT

A liszt tipusa nagyon fontos. Nem hasznalhat “hétkdznapi” lisztet a kenyér elkészitéséhez. Vegyen olyan
lisztet, amelyre “erés” vagy “kenyér” van réirva. Altalaban erés fehér lisztként van felcimkézve. Ezek az erés
vagy kenyérlisztek tobb glutént tartalmaznak, mint a hétkdznapi siité liszt. A glutén az a protein, amely
megadja a kenyérnek a tartdsat és texturajat. Megtartja az élesztd altal eléallitott széndioxidot, amely
rugalmassa teszi a tésztat.

EGYEB KENYERLISZTEK

Ide tartozik az erés barna liszt, az erds teljes ki6rlés( liszt, és a teljes kidrlésd kenyérliszt. Ezeknek
alacsonyabb a gluténszintjiik mint az erés fehérlisztnek. A barna cipdk altalaban kisebbek, és stir(ibbek,
mint a fehérek. Altalanossagban szélva, ha egy receptben helyettesitjiik az erés fehér lisztet a barna liszt
felével, akkor kapunk egy barna kenyér iz(, de fehér kenyér texturdju kenyeret.

ELESZTO

Az élesztd egy él6 szervezet. Ha nedvességet, taplalékot és meleget kap, az élesztd széndioxidot termel,
ami megkeleszti a tésztat.

Mi a “széritott aktiv éleszt6t” ajanljuk, amelyet “széraz aktiv élesztének” és “gyorsélesztének” vagy “
gyorsan olvado élesztének” is neveznek. Ezek dltaldban 7 grammos kiszerelésben kaphatdk és nem kell
Oket vizben eldre feloldani.

Ha nem haszndlja fel az egész zacské élesztét, akkor dobja ki a maradékot.

Ne hasznaljon friss vagy konzerv éleszt6t - nem muikddnek a géppel.

Ellendrizze az élesztd szavatossagat.

Vélaszthatja a “gyors hatasu” vagy a “kenyérsiité géphez” hasznalatos élesztét is — nagyon hatésos éleszté,
amely 50%-kal gyorsabban keleszti meg a tésztat. Ha ezeket hasznalja, akkor ki kell kisérleteznie a legjobb
eredményt. Probélkozhat régton a 10. és a 11. programmal.

FOLYADEK

A folyékony hozzévalé éltaldban viz vagy tej, vagy ezek keveréke.

A viz ropog0ssé teszi a kenyér héjat. A tej lagyabb héjat eredményez.

A viznek/tejnek melegnek kell lennie. (20°C-25°C/68°F-77°F).

Néhany recepthez meleg viz kell (35°C-50°C/95°F-122°F), hogy felgyorsitja a folyamatokat. Csak a
gyorsélesztd tudja ezt a hdmérséklet kibirni.

Ne hasznéljon tejet az id6zit6vel.

VAJ/ZSIR
Ezek |aggya teszik a tésztét, fokozzdk az izt, nedvességet tartalmazna, amelyek tovébb tartjék frissen a
kenyeret. A vaj helyett margarint vagy oliva olajat is hasznalhat, de azok kevésbé hatékonyak.

NE HASZNALJON ALACSONY ZSIRTARTALMU KENHETO MARGARINT VAGY
ZSIRADEKOT.

CUKOR

A cukor j6 az élesztOnek, izt ad és texturat, valamint segiti a kenyérhéj barnuldsat. Egyes élesztéfajtaknak
nincs sziikségiik cukorra.

Hasznélhat mézet, szirupot vagy melaszt a cukor helyett, ha igazodik a sziikséges folyadék mennyiséghez.
Ne hasznéljon mesterséges édesit6ket..

soO

A sé izt ad, és nem hagyja, hogy az éleszté tulkelessze a kenyeret ami utdn az 6sszeesne.
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TOJAS

A tojas gazdagabbd és taplalobba teszi a kenyeret, szint ad, és segit megtartani a szerkezetét és texturajat.
Ha tojast ad hozz4, ligyeljen arra, hogy alkalmazkodjon a sziikséges folyadék mennyiséghez.
GYOGYNOVENYEK ES FUSZEREK

Ezeket hozzdadhatja az elején a tdbbi hozzavaléval egyitt.

A szaritott fahéj, gyombér, oregano, petrezselyem, és bazsalikom kellemes izt kélcsondznek a kenyérnek
és érdekessé teszik. Csak kis mennyiségben adjon hozza fliszereket. (kdvéskanal).

A friss flszerek, mint a fokhagyma és metél6hagyma folyadékot tartalmaznak, igy médosithatjak a recept
egyensulyat, ezért tigyeljen a folyadékmennyiségekre.

MAGOK, MAZSOLA, STB.

A széritott gyiimolcsot és a magokat aprora kell felapritani;a sajtot meg kell reszelni, a csokoladét fel kell
apritani és nem darabokban hozzéadni. Ne hasznéljon tul sokat mert akkor a kenyér nem jon fel.

Ha friss gylimolcsot vagy magokat haszndl, tigyeljen a folyadék mennyiségekre.

A KENYER TAROLASA

Tarolja a kenyeret egy par napig szobahémérsékleten légmentesen lezért zacskdban.

Ha le szeretné fagyasztani, el6szor hagyja kihtlni, majd tegye egy miianyag zacskdba, szoritsa ki a leveg6t
majd zarja le.

Ne tegye be a h(itébe. A kenyérben miikodé kémiai folyamatok a kenyér éporodésahoz vezethetnek, ezek
a hlitében mennek végbe a legkdnnyebben.

KONYHAI HOMERSEKLET
A gép 15-34°C (59-93°F) fokos konyhai hémérsékleten miikddik a legjobban.

ARAMKIMARADAS

Ha az dramkimaradas 7 percnél kevesebb ideig tart, a gép még tovébb tud mikédni.
Ha az dramkimaradas 7 percnél tovébb tart, a program leall.

Huzza ki, tritse ki, majd takaritsa ki a gépet.

HIBAUZENETEK

Ha a gép tul forrd, a kijelz6 egy figyelmeztetd jelzést fog mutatni.

A gép fura betlik/szamok sorozatat jelzi ki.

A gép kikapcsolasahoz nyomja meg a i gombot és tartsa nyomva 2 masodpercig.
Hagyja lehdilni a gépet, és inditsa Ujra.

Ha ez nem mukodik, akkor a gép nem melegedett tdl, hanem elromlott.

Huzza ki a késziiléket a konnektorbdl és hagyja kihdlni.

Ha a keverdlapat hozzéragadt a tengelycsonkhoz, tdltsén meleg vizet a siitéveknibe, igy a
tésztamaradék feloldddik, majd szedje ki a keverdlapétot. Ne hagyja azni.

Ha a keverdlapétba beleragadt a liszt, 4ztassa be meleg vizbe, majd fogpiszkaldval tisztitsa ki.
Az Osszes feliiletet torélje le tiszta nedves kendével.

Mossa el kézzel a siitéveknit és a keverblapétot, majd Oblitse le és szaritsa meg.

Ezek az elemek mosogatdgépben is moshatok.

Tegye a kever6lapatot, kiilon a tobbitdl, az evéeszkoztartoba.

A mosogatogépben uralkodé szélséséges koriilmények kart tehetnek a feliileti bevonatoknak.
A kopas csak a kiilsé részt érinti, és nem befolyasolja a késziilék mlikodését.

APOLAS ES KARBANTARTAS
1.
2.

v s w

o N e
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RECEPTEK

Tobb kiilsé hatds is befolyasolja a kenyér izét és szerkezetét (pl. élesztétipus, liszttipus, cukor tipus, konyha
hémérséklet, még a tengerszint feletti légnyomas is.)

A mellékelt receptek kiilon erre a gépre lettek elkészitve.

Ha kisérletezni szeretne, hasznalja a recepteket tdmpontként, késtolja meg a kenyeret és jegyezze fel
megfigyeléseit.

Az a legcélszer(ibb, ha csak egy dolgot véltoztat meg egyszerre, mert Ugy tudja majd, hogy mi okozta a
valtozast.

Ha mar vannak receptjei, vagy taldlt egyéb recepteket mashol, hasonlitsa 6ssze azokat az altalunk
feltlintetett receptekkel, hogy megallapitsa, hogy melyik programot kell hasznélnia, majd kisérletezzen,
mig el nem éri a kivant eredményt.

Legyen dvatos a mennyiségekkel, ha mas recepteket hasznal. Az elsé prébalkozasnal ne téltse tul a
sitéveknit a negyedénél, féleg ne a harmadanal. Ha telet6lti a siitét, a hozzavaldk oda fognak égni a
stit6hoz és odaragadnak a meghajtashoz.

FONTOS, HOGY A HOZZAVALOKAT A HELYES SORRENDBEN ADJA HOZZA.
Megszémoztuk éket, hogy megkdnnyitsiik a dolgat.

PROBLEMAK

A KENYER OSSZEESETT

Talan tul nedves volt a tészta. Csdkkentse a folyadék mennyiségét. Ha hasznélt gyiimélcsot, akkor lehet,
hogy nem szaritotta ki eléggé.

Ha a kenyeret a siitévekniben hagyja kihdilni, Ugy a stités kdzben kieresztett nedvességet a kenyér felszivja
magéba.

A kozonséges liszt lehetett az oka. Hasznaljon finomabb lisztet.

A KENYER NEM JOTT FEL

A hozzavaldk mennyiségei nem stimmelnek - pontossag nagyon fontos.

Az éleszt6 allott - ellendrizze a szavatossag datumat.

A KENYER KOZEPE TUL NEDVES

A tészta tul nedves volt.

Tul nehéz volt a liszt. Ez a rozsndl, a korpanal és a teljes ki6rlésti lisztnél fordulhat el6. Helyettesitse a nehéz
liszt egy részét fehér lisztre.

A KENYER NAGYON FELJOTT

Tul sok élesztét hasznalt, hasznaljon egy kicsit kevesebbet.

Tul sok cukor is kivalthatja azt a hatast, hogy a tészta tul gyorsan kel meg és a kenyér tul gyorsan jon fel.
Hasznaljon kevesebb cukrot. Ha haszndl édes/s6s hozzavaldkat mint pl. a szaritott gylimédlcs vagy a méz
vagy a melasz, ugy csokkentse a hozzaadott cukor mennyiségét.

Talan tul nedves volt a tészta. Csokkentse a folyadék mennyiségét. Ha hasznalt gytimélcsot, akkor lehet,
hogy nem szaritotta ki eléggé.

Hasznéljon durvébb lisztet. Kevesebb élesztd sziikségeltetik a finomliszthez, mint a durva, kdzénséges
liszthez.

A KENYERNEK NINCS iZE

Adjon hozza egy 4 kandl séval tobbet.

UJRAHASZNOSITAS

Az alabbi jel6lések valamelyikével elldtott késziilékekben, valamint Ujratolthetd és
ﬁ E nem Ujratolthetd akkumulatorokban jelen |év veszélyes anyagok jelentette
= kOrnyezeti és egészségi kockdzatok elkeriilése érdekében ezeket tilos a hdztartési
hulladékkal egytitt megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha
vannak, az Ujrat6lthetd és nem Ujratdlthetd akkumulatorokat mindig a megfelelé
hivatalos hulladék-Ujrahasznosité/begy(ijté kdzpontba kell vinni.
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan 6nce cihazin tiim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLiI GUVENLIK KURALLARI
Asagidakiler dahil, tim temel glivenlik 6nlemlerini izleyin:

Bu cihaz, 8 yas ve lizeri cocuklar ve yetersiz fiziksel, duyumsal veya zihinsel
kapasitelere sahip veya deneyim ve bilgisi bulunmayan kisiler tarafindan,
sadece denetim/talimat altinda olmalan ve icerilen tehlikeleri anlamalari
kaydiyla kullanilabilir. Cocuklar cihazla oyun oynamamalidir. Temizlik ve
kullanici bakimr islemleri, 8 yasin (izerinde ve denetim altinda olmadiklan
taktirde, cocuklar tarafindan gerceklestiriimemelidir. Cihazi ve kablosunu 8
yasin altindaki cocuklardan uzak tutun.

Cihazin baglantilarini, bir zamanlayici veya uzaktan kumanda sistemi
uzerinden kurmayin.

A Cihazin yiizeyleri cok i1sinabilir.

Hasarli elektrik kablolari, guvenlik agisindan sadece uretici, ureticinin yetkili

servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.
® Bucihazi banyo kiivetleri, dus tekneleri, lavabolar veya su iceren diger kaplarin yakininda kullanmayin.
Cihazi tutusabilir maddelerin (6rn. perdeler) yaninda veya altinda kullanmayin.
Cihazin (izerini 6rtmeyin veya lizerine herhangi bir sey yerlestirmeyin.
Kullanmadiginiz zamanlarda, hareket ettirmeden ve temizlemeden &nce cihazin fisini prizden
cekin.
Size sagladigimiz aksesuar ve ek parcalar digindaki Griinleri kullanmayin.
Cihaz, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.
Hasarli veya arizali cihazlar ¢alistirmayin.

start

Cihazi durdurmak igin, 55 dligmesine basin ve 2 saniye basili tutun.

SADECE EV ICI KULLANIM
CIZIMLER
1. Pencere 4. Ekmek pisirme kabi
2. Kontrol paneli 5 Mil
3. Sap 6. Karistiricl kanat
iLK KULLANIMDAN ONCE

imalat tozlarini, vb. gidermek icin cihazi temizleyin.

NASIL CALISIR - OZET

Bir tarif secin.

Malzemeleri ekmek pisirme kabina dogru sirayla koyun - bu son derece 6nemlidir.

Ekmek pisirme kabini cihaza yerlestirin ve kapagi kapatin.

Bir program se¢mek icin mendi B~ diigmesini kullanin (1-12).

Kabuk rengi (IR B diigmesini kullanarak, ekranin en tst kismindaki oku acik { 3, orta IR veya koyu
& simgesine getirin.

Ebat 13/ % diigmesini kullanarak, ekranin en alt kismindaki oku kiigtik - (500 gr), orta 13 (750 gr)
veya biiytik {3 (1 kg) simgesine getirin.

nuhwn =

o
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Zamanlayiciyr ayarlamak icin + ve — diigmelerini kullanin (istege bagl).

Programi baslatmak icin 5 diigmesine basin.

Ekranda geri sayim baslayacak ve tamamlandiginda bir bip sesi duyulacaktir.

Bip sesinden sonra 1,2, 3, 5,8, 9, 10 ve 11 no'lu programlarda cihaz, sicakligini yaklasik bir saat

muhafaza eder.

- ~N
S©o:

HAZIRLAMA

Cihazi sabit, diiz, 1stya dayanikli bir zemin tizerine yerlestirin.
Cihazin cevresinde en az 50 mm bos alan birakin.
Kapadi agin.
Ekmedgi pisirme kabindan yukari gekmek ve cihazdan ¢ikarmak icin sapi kullanin.
Karistirict kanati ekmek pisirme kabinin tabanindaki mile takin.
Mil ve kanstiricr kanattaki delik, D bicimindedir.
(Ekmek icin) bir tel 1zgara, (ekmek pisirme kabi icin) 1siya dayanikli bir nihale ve firin eldivenlerini
hazirlayin.
8. Malzemelerin hassas dogrulukta 6l¢iilmesi nemlidir.
+ Tim malzemeler icin ayni 6lct kasigini kullanin.
Kasigi, bir bicagin sirtiyla diizlestirin.
« Olcii kabi kullanmayin - elektronik tartilar cok daha hassas bir dogruluk saglar ve suyu da &lcer.
1 mililitre su 1 gram agirligindadir, bu nedenle tariflerde suyu mililitre (ml) yerine gram (gr) olarak
belirttik.
+Yine de bir 6l¢l kabi kullanmak istiyorsaniz, 1 mililitre su 1 gram agirhginda oldugundan, gram "gr"
olarak verilen miktarlari mililitre "ml" ile degistirebilirsiniz, ancak sonuglar tutarli olmayabilir.
Bagska bir kaynaktan aldiginiz tarifi kullaniyorsaniz, hassas dogrulukta su miktari icin mililitre (ml)
birimleri gram (gr) ile degistirin.
9. Malzemeleri dogru sirayla eklemeniz 6nemlidir.
10.  Kolaylastirmak icin, onlara numaralar verdik.
11, llk olarak sivi maddeyi ekleyin.
12. Bugenellikle sudur, ancak siit ve/veya yumurta da icerebilir.
13.  Su/st, ik olmalidir (20°C-25°C/68°F-77°F).
14.  Sicak veya soguk su, mayanin calismasini engelleyecektir.
15. lsteniyorsa, seker ve tuz ekleyin.
16. Islak malzemeleri ekleyin - bal, surup, pekmez ...
17. Kuru malzemeleri ekleyin - un, sit tozu, otlar, baharatlar ...
18.  Son olarak - kuru mayay (veya kabartma tozu/karbonat) ekleyin.
19.  En Uste doseyin, 1slatmamaya dikkat edin, aksi takdirde zamanindan énce calismaya baslayacaktir.
20. Zamanlayiciyi kullaniyorsaniz, maya ve suyun birbiriyle temas etmemesi daha da 6nemlidir.
21.  Ceviz-findik tiirii kuruyemis, kuru liziim, vb. normalde ikinci yogurma islemi sirasinda eklenir.

Nowuhswn =

YUKLEME

Ekmek pisirme kabindaki ttim dokiintlleri temizleyin.
. Ekmek pisirme kabini cihaza indirin.

. Oturmasini saglamak icin, isletme mekanizmasini hafifce dondiirmeniz gerekebilir.
. Kapadi kapatin.

CIHAZI CALISTIRMA

. Fisi prize takin.

. Cihazdan bip sesi duyulacaktir.

. Ekranda 1P (program 1, orta kabuk) ve ardindan 3:20 (program stiresi) simgeleri goriinecektir.
. Bir program secmek icin meni B~ digmesini kullanin (1-12).
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KABUK RENGI

. Kabuk rengi (IR diigmesini kullanarak, ekranin en tst kismindaki oku agik { 3, orta JR veya koyu
R simgesine getirin.

. Acik {3 (ekranda=1_), orta B (ekranda == ), koyu B (ekranda =)

. Buislev sadece 1, 2, 3 ve 5 no'lu programlarda caligir.

EBAD

Ebat 33§ % digmesini kullanarak, ekranin en alt kismindaki oku kiiciik - (500 gr), orta (3 (750 gr)
veya biiytik {3 (1 kg) simgesine getirin.

. Bu ebatlar yaklasik bazdadir - onlari kiigiik, orta ve bilytik olarak dikkate alin.
Buislev sadece 1, 2, 3, 5 ve 8 no'lu programlarda calisir.

ZAMANLAYICI

1. Zamanlayiciy, bitis zamani en fazla 13 saat sonra olacak sekilde ayarlamak icin kullanin (tarif stiresi
dahil).

2. Buislevsadece1,2,3ve 5 no'lu programlarda calisir.

3. Zamanlayicy), taze sit, yogurt, peynir, yumurta, meyve, sogan veya ilik, nemli bir ortamda birkag
saat birakildiginda bozulabilecek baska herhangi bir malzeme iceren bir tarifle kullanmayin.

4. Malzemeleri uzun siire bir arada birakmak, ézellikle sicak veya nemli bir havada kaginilmaz sekilde
bazi etkilesimlere neden olacaktir.

5. Meyve gibi nemli malzemeler kullanmayin.

6.  Tum ceviz-findik tiirii kuruyemisleri veya kuru tiziimleri undan sonra ekleyin

7. Ekmeginizin ne zaman hazir olmasini istediginize karar verin, 6rn. saat 18:00.

8. lIcinde bulundugunuz zamani belirleyin, érn. 07:00.

9.  ikizaman arasindaki farki hesaplayin, 6rn. 11 saat.

10.  Ekranda gdriinen saati, programin siiresinden, az 6nce hesapladiginiz (6rn. 11 saat) zamana
degistirmek icin + ve - dligmelerini kullanin.

11.  Dugmeye her basildiginda goriintllenen zaman 10 dakika azalacak - veya artacaktir +

12.  Sireyi, program siresinden daha kisa bir zamana distiremezsiniz.

13.  Ekranda gériintllenebilecek maksimum siire 13 saattir.

CiHAZI BASLATMA

. Programi baglatmak icin &5 dligmesine basin.

. Cihazdan bip sesi duyulacaktir.

. Ekranda geri sayim baslayacak ve tamamlandiginda bir bip sesi duyulacaktir.

. 3 no'lu programi kullaniyorsaniz, yogurma islemi 30 dakika sonra, malzemeler isindiginda
baglayacaktir.

+  30dakikalik yogurma islemi sonrasinda, hamura (pencereden) bir g6z atin.

. Sayet ekmek pisirme kabinin duvarlarinda herhangi bir malzeme kalintisi gériirseniz, kapagi acin, bu
parcaciklari bir spatula ile kaziyarak hamura katin ve sonra kapagi kapatin.

. Sadece duvarlardaki malzemeleri temizleyin, karistirici kanattan uzak durun.

BiTTi Mi?

. Cihazi durdurmak icin &5 diigmesine basin ve 2 saniye basili tutun.

. En iyi sonucu almak icin, ekmegi cihazdan pisirme islemi tamamlanir tamamlanmaz ¢ikarin.
. Durdurmadiginiz takdirde, cihaz ekmegi yaklasik bir saat boyunca sicak tutacaktir.

. Sonra 10 kez bip sesi duyulacak ve cihaz kendiliginden kapanacaktir.

. Cihazin figini prizden cekin.

. Kapadi kaldirdiginizda buhar ve sicak hava ¢ikacaktir.

. Firin eldivenlerini giyin.

. Kapagdi agin.
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. Ekmegi pisirme kabindan yukari cekmek ve cihazdan ¢ikarmak icin sapi kullanin.

. Ekmek pisirme kabini bas asagi cevirin ve ekmegin kaptan ayrilmast icin sallayin.

. Ekmek pisirme kabinin i¢ kisminda isiya dayanikli plastik veya ahsap bir spatulayl ekmegin etrafindan
gecirmeniz gerekebilir.

. Kesmeden 6nce 20-30 dakika boyunca sogumasi icin, ekmegi tel izgaranin tizerine koyun .

. Ekmek pisirme kabini istya dayanikli nihalenin tizerine koyun.

. Karistirict kanadin hala ekmek pisirme kabinin icinde oldugunu kontrol edin.

. Karistirict kanat ekmegin icindeyse, plastik veya ahsap bir spatula yardimiyla onu bularak ekmekten
cikarin.

. Cihazi tekrar kullanmadan dnce, sogumasini bekleyin ve temizleyin.

. Cihaz agin isindiginda, ekranda bir hata mesaji goriintiilenecektir.

CEVIZ-FINDIK TURU KURUYEMISLER, KURU UzUM, VB.

. Ceviz-findik tiirli kuruyemis, kuru Gziim, vb. normalde ikinci yogurma islemi sirasinda eklenir.
Bunlari almaya hazir oldugunda, cihazdan 15 kez bip sesi duyulacaktir.

. Bip sesleri 1 ve 5 no'lu programlarda programin baslamasindan yaklasik 22 dakika sonra ve 3 no'lu
programda programin baslamasindan 47 dakika sonra duyulur.
Buislev sadece 1, 3 ve 5 no'lu programlarda calisir.

«  Taze meyve veya sebze kullaniyorsaniz, onlari bir kagit havlu ile kurulayin.

. Bunlari almaya hazir oldugunda, cihazdan 15 kez bip sesi duyulacaktir:
Kapagdi agin.

. Yeni malzemeleri hamurun Gzerine serpin.

. Kapadi kapatin.

PROGRAMLAR

TEMEL (BASIC)

Temel beyaz ekmek veya beyaz ekmek hamuruna dayali tarifler icin.

FRANSIZ (FRENCH)

Daha hafif dokulu ve daha gevrek kabuklu Fransiz tipi ekmekler icin. Bu programa uygun tarifler normalde
tereyadi (veya margarin) veya sut kullanmazlar. Sadece birkac saat taze kalacaktir.

TAM BUGDAY/TAM TAHIL (WHOLEWHEAT/WHOLEMEAL)

Daha yogun olan un, yogurma 6ncesinde yaklasik 30 dakika 6n-isitma gerektirir. Somunlar daha kiigiik ve
yogun olurlar. Zamanlayicr kullanimina pek uygun degildir.

KEK (CAKE)

Hamurdan ¢ok, kabartma maddesi olarak genellikle -maya yerine- kabartma tozu veya karbonat kullanan
kek ve sulu hamur tarifleri igin.

TATLI (SWEET)

Genellikle meyve veya kuru meyve iceren tatl ekmek tarifleri icin.

HAMUR (DOUGH)

Bu programda cihaz, bir karistirma/yogurma makinesi olarak kullanilacaktir.

Hamuru cihazdan program biter bitmez ¢ikarin.

Tekrar yogurun, Uzerini 6rtiin ve kesmeden/sekil vermeden 6nce yaklasik on dakika dinlenmesine izin

;esrignsl (JAM)

Bu programda malzemeler 6nceden isitilacak ve daha sonra kaynatilacaktir. Regelin kaynama sirasindaki
genlesmesi icin bol miktarda yer ayirin. Temizlenmesi gii¢ olacagindan, regelin cihaza yayilmamasina
dikkat edin.

Dikkatli olun - sicak recel ciddi diizeyde yaniklara neden olabilir.

SANDVIC (SANDWICH)
Bu program, sandvicler icin ideal olan hafif dokulu ve ince kabuklu bir ekmek somunu yapar.
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GLUTENSIZ (GLUTEN-FREE)

Glutensiz ekmek, hamura gozenekli ve esnek bir yapi vermek icin diger maddelerden yararlanir. Ekmek
daha yogun ve guclendirilmis unla yapilan ekmeklerden daha kaba yapilidir.

HIZLI FIRINLAMA | (FASTBAKE )

HIZLI FIRINLAMA 1l (FASTBAKE I1)

Bunlar, temel programin disinda, daha az ¢irpma, kabarma ve firinlama siireleri iceren cesitlemelerdir.
Program sirelerini sirasiyla 55 ve 80 dakikaya indirirler. Somunlar daha kiiclik, daha yogun, normalden
daha kaba dokulu olur ve ilave edilen tim malzemeler (kuru Gziim, ceviz-findik tiirii kuruyemisler, vb.)
ezilabilir veya esit olmayan bicimde dagrtilabilir

SPESIYALITE (SPECIALITY)

Bu program, malt ekmedi tarifi icin 6zel olarak tasarlanmustir.

MALZEMELER

UN

Kullanilan un tipi dnemlidir. Ekmek yapiminda "siradan" sade un kullanamazsiniz. "Gli¢lendirilmis un" veya
"ekmek unu" seklinde adlandirilan undan alin. En yaygin gériilen tiir, normal sekilde pazarlanan
gui¢lendirilmis beyaz undur. Bu "glclendirilmis un" un veya "ekmek unu", siradan unlu mamul unlarindan
daha fazla gluiten icerir. Gliiten, ekmege yapisini ve dokusunu saglayan proteindir. Maya tarafindan
uretilen karbondioksiti muhafaza ederek hamura gozenekli, esnek bir yapi saglar.

DIGER EKMEK UNLARI

Bunlar arasinda gliclendirilmis esmer un, giiglendirilmis kepekli un ve ekmeklik tam bugday unu bulunur.
Bunlar, gliclendirilmis beyaz undan daha disuk seviyelerde gliten icerirler. Esmer somunlar genelde
beyaz somunlardan daha kigtik ve yogun dokulu olurlar. Genellikle, bir tarifteki esmer unun yarisini
guclendirilmis beyaz unla degistirirseniz, "esmer ekmek" lezzeti ve "beyaz ekmek" dokusu elde edersiniz.
MAYA

Maya yasayan bir organizmadir. Nem, gida ve ilik ortam saglandiginda maya, hamurun kabarmasina
neden olan karbondioksiti tretir.

Ayni zamanda "kuru aktif maya", "instant maya" veya "kolay harmanlanir kurutulmus maya" olarak da
adlandirilan "kurutulmus aktif maya" kullanmanizi dneririz. Bunlar genellikle 7 gramlik paketlerde satili r ve
6nce suda eritilmeleri gerekmez.

Bir paketteki mayanin tamamini kullanmayacaksaniz, kalan mayayi atmalisiniz.

Taze veya konserve maya kullanmayin - cihazinizda ¢alismayacaktir.

Maya paketinin lzerinden yazan "son kullanma tarihi"ni kontrol edin.

Hamurun %50'ye varan oranda daha hizli kabarmasini saglayabilen, gercekten giiclii mayalar olan "hizl
islem" veya "ekmek makinesi" mayalari da mevcuttur. Bunlardan kullanirsaniz, en iyi sonuglara ulasmak
icin denemeler yapmalisiniz. Denemeye 10 ve 11 no'lu programlarla baslayabilirsiniz.

SIVI

Sivi malzemeler normal olarak su veya siit veya bunlarin bir karisimidir.

Su, ¢itir ¢itir bir ekmek kabugu olusturur. Siit daha yumusak bir kabuk yapar.

Su/sit, ihk olmahdir (20°C-25°C/68°F-77°F).

Bazi tarifler, islemi hizlandirmak icin el sicakliginda su 6nerirler (bu 35°C-50°C/95°F-122°F araligindadir).
Sadece hizli mayalar bu sicaklikta calisabilir.

Sut ilave ettiginizde zamanlayiciyi kullanmayin.

TEREYAGI/YAG

Bunlar hamuru daha yumusak yapar, lezzetini artirir, nemini muhafaza eder ve bdylece ekmegin daha
uzun sire taze kalmasini sadlarlar. Tereyagi yerine margarin veya zeytinyadi da kullanilabilir, ancak daha az
etkili olacaktir.

AZ YAGLI EKMEK KULLANMAYIN.

SEKER

Seker mayayi besler, lezzet ve doku katar ve kabugun kizarmasina yardimci olur. Bazi mayalarin
paketlerinde, aktive olmak icin sekere gerek duymadiklari belirtilir.

Sivi malzeme dengesini ayarladiginiz takdirde, seker yerine bal, surup veya pekmez de kullanabilirsiniz.
Yapay tatlandiricilar kullanmayin.
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Tuz

Tuz ekmege lezzet katar ve ekmegin ¢ok fazla kabararak ¢okmesini dnlemek icin mayanin kontrol altina
alinmasina yardimci olur.

YUMURTA

Yumurta ekmedgi zenginlestirir ve besin de@erini artirir, ona renk katar ve yapi ve dokusunda yardimci olur.
Yumurta eklediginizde, diger sivi malzemelerin dengelerini ayarlamalisiniz.

OTLAR VE BAHARATLAR

Bunlar baslangigta, ana malzemelerin yani sira eklenebilir. Kurutimus tarcin, zencefil, kekik, maydanoz ve
feslegen ekmege lezzet katar ve onu ilgng kilarlar. Az miktarlarda (bir cay kasigi) kullanin. Sarimsak ve taze
sogan gibi taze otlar, tarifin dengesini bozacak diizeyde sivi icerebileceklerinden, sivi icerigini buna gore
ayarlayin.

CEVIZ-FINDIK TURU KURUYEMISLER, KURU UzUM, VB.

Kurutulmus meyve ve kuruyemisler ince kiyilmis, peynirler rendelenmis, ikolata iri parcalar halinde degil,
kiiclik parcalar halinde kirilmis olmalidir. Cok fazla miktarlarda eklemeyin, ekmeginiz yeterince
kabarmayabilir.

Taze meyve ve kuruyemis kullanirken, siv imalzeme dengesini ayarlamaniz gerekebilir.

EKMEGI SAKLAMA

Ekmedi, oda sicakhginda ve havasi alinmis bir polietilen torba i¢inde birkag giin saklayabilirsiniz.

Ekmegi dondurmak icin, sogumasini bekleyin, polietilen bir torbaya koyun, torbanin icindeki tim havayi
alin ve agzini hava sizdirmaz sekilde kapatin. Ekmegi buzdolabina koymayin. Bayatlayan ekmekteki
kimyasal reaksiyonlar, en ¢cok buzdolabi 1sisinda meydana gelirler.

MUTFAGIN SICAKLIGI
Cihaz, 15-34°C (59-93°F) arasindaki bir mutfakta en verimli sekilde calisacaktir.

GUC KESINTILERI

Cihaz, gtic kesintisi 7 dakikadan kisa stirdiigu takdirde bunu telafi edecektir.

Gl kesintisi 7 dakikadan uzun sirdiglinde, program calismaya devam edemez.
Cihazin fisini elektrik prizinden ¢ekin, cihazi bosaltin ve temizleyin.

HATA MESAJLARI
Cihaz asiri 1sindiginda, ekranda bir hata mesaji goriintiilenecektir. Bu, harfler ve/veya sayilardan olusan

olagan disi bir set olacaktir. Cihazi durdurmak igin, 5 diigmesine basin ve 2 saniye basili tutun. Cihazin
sogumasini bekleyin ve tekrar deneyin. Bu ise yaramiyorsa, -sorun cihazin asiri 1sinmasi degildir- cihaz

arizahdir.

TEMIZLiK VE BAKIM

1. Cihazin fisini prizden ¢ekin ve sogumaya birakin.

2. Kanstiricr kanat mile yapistiysa, hamur kalintilarini yumusatmak icin ekmek pisirme kabini ilik suyla
doldurun ve kanadin ayrilmasini bekleyin. Cihazi suya batirmayin.

3. Sayet karistirma kanadinin i¢ kismi un nedeniyle tikanmissa, ilik suya batirin ve sonra ahsap bir
kiirdanla temizleyin.

4. Tum yuzeyleri nemli bezle silin.

Ekmek pisirme kabini ve karistirici kanadi elde yikayin, durulayin ve kurulayin.

Bu parcalari bulasik makinesinde de yikayabilirsiniz.

Karistiricr kanadi, tek bagina olacak sekilde catal bigak sepetine yerlestirin.

Bulasik makinesinin icindeki sert kosullar, ylizey cilalarina zarar verebilir.

Dis goruintiglerinde hasar olabilir, ancak cihazin isletimi bundan etkilenmez.

7.

®
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YEMEK TARIFLERI

Ekmeginizin lezzet ve dokusunu bircok dis faktor etkileyebilir (6rn. maya tiird, un tiird, seker ttrd, mutfak
I1sisl, hatta hava basinci ve deniz seviyesinden ylikseklik (rakim)).

Verilen tarifler bu cihaz icin 6zel olarak olusturulmustur.

Deneme yapmak istiyorsaniz, tarifleri bir kilavuz olarak dikkate alin, sonuglari tadin ve notlar alin.

En iyi her defasinda sadece bir unsuru degistirmektir, boylece aldiginiz sonucu hangi unsurun etkiledigini
6grenebilirsiniz.

Elinizde zaten ekmek tarifleri varsa veya diger yayinlarda baska tarifler bulduysaniz, onlari burada verilen
tariflerle karsilastirarak, dnce hangi programi denemeniz gerektigini 6grenin, ardindan sonuglar
istediginiz diizeyde olana dek deneme yapin.

Diger tarifleri kullanirken miktarlara dikkat edin. ilk denemede, ekmek pisirme kabini yaklasik dértte bir
seviyesinden fazla doldurmayin, kesinlikle dértte li¢ seviyesine cikmayin. Ekmek pisirme kabini
gereginden fazla doldurursaniz, malzemeler isitma devrelerinin iizerinde yanarak isletme mekanizmasinin
calismasini engelleyebilir.

MALZEMELERI DOGRU SIRAYLA EKLEMENIZ ONEMLIDIR.

Kolaylastirmak icin, onlara numaralar verdik.

SORUNLAR

EKMEK COKTU

Hamur fazla sulu olabilir. Tarifteki sivi miktarini biraz azaltin. Meyve kullaniliyorsa, gereken sekilde
kurutulmamis olabilir.

Ekmegi sogurken ekmek pisirme kabinda birakmak, firnlanma islemi sirasinda salinan nemin ekmege
tekrar niifuz etmesine neden olabilir.

Un fazla kaba 6g(itiilmus olabilir. Daha ince un kullanmayi deneyin.

EKMEK KABARMADI

Malzemelerin miktarlari yanlistir - hassas sekilde dogru miktarlar kullanilmalidir.

Maya bayatlamistir - "son kullanma" tarihini kontrol edin.

EKMEGIN IGI HAMUR KALDI

Hamur asiri sulu olabilir.

Un fazla yogun olabilir. Bu sorun cavdarl, kepekli ve tam bugday unlarda gériilebilir. Yogun unun bir
kismini beyaz unla degistirin.

EKMEK FAZLA KABARDI

Gok fazla maya kullanmis olabilirsiniz, miktarini biraz azaltmayi deneyin.

Gereginden fazla seker mayanin asiri hizli calismasina ve ekmegin ¢ok fazla kabarmasina neden olabilir.
Seker miktarini azaltmayi deneyin. Kurutulmus meyve, bal veya pekmez gibi tatli/sekerli malzemeler
ekliyorsaniz, dengelemek icin seker miktarini azaltin.

Hamur fazla sulu olabilir. Tarifteki sivi miktarini biraz azaltin. Meyve kullaniliyorsa, gereken sekilde
kurutulmamis olabilir.

Daha iri taneli un kullanin. ince égiittilmiis unlarda, ayni tiirde daha iri taneli 6giitiiimis unlardan daha az
mayanin kullaniimasi gerekir.

EKMEK LEZZETLI OLMADI

Tuz miktarini en fazla ¥ cay kasigi artirmayi deneyin.
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GERi DONUSUM

Tehlikeli maddelerin yol acacadi cevre ve saglik sorunlarini 6nlemek icin, su
sembollerden biri ile isaretlenmis cihazlar ve sarj edilebilir ve tek kullanimlik piller
==mm genel evsel atiklarla birlikte ¢cdpe atiimamalidir. Elektrikli ve elektronik triinleri ve ilgili

olabilecek sarj edilebilir ve tek kullanimlik pilleri her zaman resmi, uygun bir geri
donlisiim/toplama noktasina birakin.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir
Tagima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Urlinu dlistirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz
Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tastyiniz.
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; dacd dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile.
Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA
Respectati masurile de sigurantd de bazd, inclusiv:

Aparatul poate fi folosit de copii in varsta de 8 ani sau mai mari si de catre
persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau lipsa de
experienta si cunostinte daca sunt supravegheati/instruiti si inteleg
pericolele la care se supun. Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul.
Curatarea si utilizarea de cdtre utilizator nu trebuie efectuate de copii decat
dacd acestia au peste 8 ani si sunt supravegheati. Nu lasati aparatul si
cablul la indemana copiilor sub 8 ani.

Nu conectati aparatul prin intermediul unui sistem cu temporizator sau cu
comanda de la distanta.

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.

In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre fabricant,
agentul de service sau orice alta persoana calificatd, pentru a evita

accidentele.
® Nufolositi acest aparat langa cada, dus, chiuvetd sau alte recipiente ce contin apa.
Nu folositi aparatul langa sau sub materiale inflamabile (spre ex., perdele).
Nu acoperiti aparatul sau nu agezati nimic pe el.
Cand nu utilizati aparatul, inainte de a- muta si inainte de a-l curata, scoateti-l din priza.
Nu folositi alte accesorii sau atasamente decat cele furnizate de noi.
Nu folositi aparatul in niciun alt scop decét cel descris in aceste instructiuni.
Nu operati aparatul dacd este stricat sau nu functioneaza corect.

start

Pentru a opri aparatul, apdsati butonul butonul & si mentineti-I si mentineti-l apasat timp de 2

secunde.
EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC
SCHITE
1. Fereastra 4. Tavd pentru paine
2. Panou de control 5. Ax
3. Maner 6. Pala

iNAINTE DE PRIMA UTILIZARE
Curétati aparatul pentru a indeparta praful etc.

MOD DE FUNCTIONARE - PE SCURT

Selectati o reteta.

Introduceti ingredientele in tava pentru paine, in ordinea corecta - acest lucru este esential.
Introduceti tava pentru paine in aparat si inchideti capacul.

Cu ajutorul butonului de meniu >, alegeti un program (1-12).

Cu ajutorul butonului pentru culoarea cojii { (MM , mutati ségeata din partea de sus a afisajului pe
becul {3, medie &, sau inchisa R.

nhHhwn =
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6.  Cuajutorul butonului de marime 5373, mutati sdgeata din partea de jos a afisajului pe mica 3 (500 g),
medie 13 (750 g) sau mare {3 (1 kg).
7. Folositi butoanele + si - pentru a seta temporizatorul (optional).
8. Apasati butonul 5 pentru a porni programul.
9. Afisajul va activa numdratoarea inversd, apoi va emite un bip cand a terminat.
10.  Dupa bip, aparatul va rdmane cald timp de o ord, pentru programele 1,2, 3,5,8,9, 10 si 11.
PREPARARE
1. Asezati aparatul pe o suprafata stabild, nivelata, termorezistenta.
2. Lasati un spatiu de cel putin 50 mm in jurul aparatului.
3. Deschideti capacul.
4. Folositi manerul pentru a trage tava pentru pdine in sus si a o scoate din aparat.
5. Montati pala pe axul de pe fundul tavii pentru péine.
6.  Axulsi orificiul de pe pald au forma unui D.
7. Pregatiti o tavd de sdrma (pentru pdine), un suport termorezistent (pentru tava pentru paine) si
manusile de bucétarie.
8. Esteimportant caingredientele sa fie masurate corect.
«  Folositi aceleasi linguri de masurat pentru toate ingredientele.
«Nivelati lingurile cu latul unui cutit.
«Nufolositi un vas de masurat - cantarele electronice sunt mult mai precise, folositi-le pentru a
cantari apa.
+ 1 mililitru de apa cantareste 1 gram, prin urmare apa din retetd este indicatd in grame (g), si nu in
mililitri (ml).
« Dacd totusi doriti sa folositi un vad de masurat, 1 mililitru de apa cantdreste 1 gram, deci puteti
inlocui gramele ,g” cu mililitrii ,ml”, insd este posibil ca rezultatul sa nu fie fidel.
«Dacé folositi alta retetd, inlocuiti mililitrii (ml) de apa cu grame (g), pentru acuratete.
9. Esteimportant sa addugati ingredientele in ordinea corecta.
10.  Le-am numerotat, pentru a va fi mai usor.
1. Maiintai, adaugati lichidul.
12.  De obicei, acesta este apa, insa ar putea include lapte si/sau oua.
13.  Apa/laptele trebuie sé fie calde (20°C-25°C/68°F-77°F).
14.  Apa fierbinte sau rece va inhiba drojdia.
15.  Addugati zahar si sare dacd este necesar.
16. Addugai ingredientele umede - mierea, siropul, melasa...
17.  Addugati ingredientele uscate - faina, laptele praf, ierburile, condimentele...
18. Lafinal - addugati drojdia uscata (sau praf de copt/bicarbonat de sodiu).
19.  Asezati-o deasupra si nu o udati, altfel va incepe sa actioneze prea devreme.
20. Daca folositi un temporizator, este si mai important ca drojdia si apa sa fie bine separate
21. Alunele, stafidele etc. sunt in mod normal adaugate in cea de-a doua faza de framantare.
INCARCAREA
. Curdtati orice scurgere din tava pentru paine.
. Cobordti tava pentru paine in aparat.
. Este posibil sa fie nevoie sa rotiti putin unitatea de actionare pentru a instala tava.
«  Inchideti capacul.
PORNIRE

Bagati intrerupdtorul in priza.
Aparatul va emite un sunet scurt.

Pe afisaj va apdrea 1P (programul 1, cu coajd medie, apoi 3:20 (durata programului).
Cu ajutorul butonului de meniu Y, alegeti un program (1-12).
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CULOAREA COJll

. Cu ajutorul butonului pentru culoarea cojii { (MR , mutati ségeata din partea de sus a afisajului pe
becul {3, medie & , sau inchisa K.

. Deschisa {3 (afisaj =!_), medie R (afisaj =1 ), inchis3 R (afisaj = )

«  Aceastd functie functioneazd doar cu programele 1,2, 3 si 5.

MARIME

. Cu ajutorul butonului de marime g 3{ 3, mutati sageata din partea de jos a afisajului pe mica 3 (500
g), medie 3 (750 g) sau mare {3 (1 kg).

. Aceste marimi sunt aproximative - considerati-le micd, medie si mare.

. Aceasta functie functioneazd doar cu programele 1,2,3,5si 8.

TEMPORIZATORUL

1. Folositi temporizatorul pentru a seta inainte timpul de finalizare, pana la 13 ore (inclusiv timpul
pentru retetd).

2. Aceasta functie functioneaza doar cu programele 1, 2, 3 si 5.

3. Nufolositi temporizatorul pentru retetele care contin lapte proaspat, iaurt, branza, oud, fructe, ceapa
sau orice alt ingredient ce s-ar putea altera daca le lasati cateva ore intr-un mediu cald si umed.

4. Ingredientele |dsate impreuna pe o perioada lungd de timp vor interactiona inevitabil, in special in
zilele célduroase sau umede

5. Nufolositi ingrediente umede precum fructele.

6.  Adaugati alunele sau stafidele dupa féina

7. Decideti cand doriti sa fie gata painea, spre ex., la ora 18:00.

8.  Verificati acum cat este ora, spre ex., 07:00.

9. Calculati diferenta dintre cele doua ore, spre ex., 11 ore.

10.  Folositi butoanele + si - pentru a modifica durata indicatd pe afisajul duratei programului la durata
pe care tocmai ati calculat-o (spre ex., 11 ore).

11.  Fiecare atingere va descreste - sau creste + durata afisata cu cate 10 minute

12. Nu puteti reduce durata la mai putin decat durata programului.

13. Durata maxima ce poate fi indicata pe afisaj este de 13 ore.

PORNIREA APARATULUI

start

. Apdsati butonul 55 pentru a porni programul.

«  Aparatul va emite un sunet scurt.

. Afisajul va activa numardtoarea inversa, apoi va emite un bip cand a terminat.

. Daca folositi programul 3, framantarea nu va porni in primele 30 de minute, timpul in care
ingredientele sunt incalzite.

. Verificati aluatul (prin fereastrd) dupd 30 de minute de framantare.

. Daca observati ingrediente neincorporate pe peretii tavii pentru paine, deschideti capacul si luati-le
cu o spatuld pentru a le pune in aluat, apoi inchideti capacul.

. Razuiti doar peretii, evitati pala.

GATA?

. Pentru a opri aparatul, apdsati butonul 5% si mentineti-l apdsat timp de 2 secunde.
. Pentru rezultate optime, scoateti painea imediat ce este gata.

. Daca nu opriti aparatul, acesta va mentine painea calda timp de o ora.

. Va emite un bip de 10 ori, apoi se va opri.

. Scoateti aparatul din priza.

. Cand capacul va firidicat, din vas va iesi abur si aer fierbinte.

. Purtati manusi de bucdtarie.

. Deschideti capacul.
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. Folositi manerul pentru a trage tava pentru paine in sus si a o scoate din aparat.

. Intoarceti tava pentru paine invers si scuturati-o pentru a scoate painea.

. Este posibil sé fie nevoie sa folositi o spatuld termorezistenta din plastic sau lemn pentru a dezlipi
painea de pe marginile tavii pentru paine.

. Asezati painea pe o tava de sarma si lasati-o sd se rdceasca 20-30 minute inainte de a o tdia.

. Asezati tava pentru paine pe un suport termorezistent.

. Verificati dacd pala se afld incd in tava pentru paine.

. Daca pala este in paine, scoateti-o cu o spatuld de lemn sau plastic.

. Tnainte de a folosi aparatul din nou, lasati-l sa se raceasca si curatati-l.

. Daca aparatul este prea fierbinte, afisajul va indica un mesaj de eroare.

ALUNE, STAFIDE ETC.

. Alunele, stafidele etc. sunt in mod normal addugate in cea de-a doua faza de framantare.

. Aparatul va emite un bip de 15 ori atunci cand trebuie introduse acestea.

. Bipurile vor fi emise cam la 22 de minute dupa pornirea programelor 1 si 5, insa la 47 de minute dupa
pornirea programului 3.

. Aceasta functie functioneaza doar cu programele 1, 3 si 5.

. Dacé folositi fructe sau legume proaspete, uscati-le cu prosoape de bucétarie.

. Aparatul va emite un bip de 15 ori atunci cand trebuie introduse acestea.

. Deschideti capacul.

. Imprastiati noile ingrediente peste aluat.

«  Inchideti capacul.

PROGRAME

DE BAZA (BASIC)

Pentru péinea alba de baza sau retetele bazate pe aluat de paine alba.

FRANTUZEASCA (FRENCH)

Pentru pdinea frantuzeasca, cu o textura usoara si coaja mai crocantd. Retetele compatibile cu acest
program nu folosesc de obicei unt (sau margarina) sau lapte. Va ramane proaspdt timp de cateva ore.
GRAU INTEGRAL/FAINA INTEGRALA (WHOLEWHEAT/WHOLEMEAL)

Faina pentru panificatie necesita preincalzire timp de 30 de minute inainte de frdmantare. Franzelele tind
sa fie mai mici si mai dense. Nu se prepara prea bine daca folositi temporizatorul.

PRAJITURI (CAKE)

Pentru retete de prajituri si aluat nefermentat, nu aluat normal, se foloseste de obicei praf de copt sau
bicarbonat de sodiu ca si agent de crestere, nu drojdie.

DULCIURI (SWEET)

Pentru retetele de pdine dulce, care contin adesea fructe normale sau uscate.

ALUAT (DOUGH)

Acesta foloseste aparatul pentru mixare/fermentare.

Scoateti aluatul imediat ce programul s-a terminat.

Loviti-1, acoperiti-l si Idsati-l sd se odihneasca timp de aproximativ zece minute fnainte de a taia/da o forma.
GEM (JAM)

Acesta preincélzeste ingredientele, apoi le fierbe. Lasati suficient spatiu pentru ca gemul sa se umfle cand
fierbe. Dacd gemul intrd in aparat, va fi greu de curdtat.

Aveti grija - gemul fierbinte va poate provoca arsuri grave.
SENDVIS (SANDWICH)

Acesta face o franzeld cu texturd pufoasa si coaja subtiere, ideald pentru prepararea sendvisurilor.

FARA GLUTEN (GLUTEN-FREE)

Pdinea fard gluten foloseste alte substante pentru a conferi elasticitate aluatului. Painea este mai densa si
mai grosiera decat painea facutd din fdind pentru panificatie.
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COACERE RAPIDA | (FASTBAKE I)

COACERE RAPIDA 11 (FASTBAKE II)

Aceste programa sunt variatii ale programului de baza, cu framantare, crestere si perioada de coacere
reduse.

Durata programelor este redusa cu 55 si, respectiv, 80 de minute

Aceste franzele vor fi mai mici, mai dense si mai grosiere decat cele normale, iar orice ingrediente
suplimentare (afine, alune etc.) pot fi zdrobite sau distribuite neuniform

SPECIALITATI (SPECIALITY)

Acest program este special conceput pentru reteta de franzela din malt.

INGREDIENTE

FAINA
Tipul de fdina folosita este foarte important. Nu puteti folosi fdind integrald ,obisnuita” pentru prepararea
painii. Cumpdrati faina ce are in denumire ,panificatie” sau ,paine”. Cele mai raspandite sunt
comercializate sub denumirea de féina albé de panificatie. Aceste tipuri de faina ,de panificatie” sau ,,
pentru paine” contin mai mult gluten decat faina obisnuita pentru copt. Glutenul este o proteina care
conferd structura si textura painii. Retine dioxidul de carbon produs de drojdie, conferind elasticitate aluatului.
ALTE TIPURI DE FAINA PENTRU PAINE
Acestea includ faina neagra de panificatie, faina integrala de panificatie si faina din grau integral. Acestea
au nivele mai scazute de gluten decat féina albd de panificatie. Franzelele negre tind sd fie mai mici si mai
dense decat franzelele albe. In general, daca inlocuiti faina alba de panificatie pe jumatate cu faina neagra
in retetd, puteti face paine cu aroma ,de paine neagrd” si texturd ,de paine albé".
DROJDIE
Drojdia este un organism viu. in combinatie cu umezeala, alimentele si caldura, drojdia elibereaza dioxid
de carbon, care face aluatul sa creasca.
Vé recomandam sa folositi ,drojdie uscata activa”, cunoscuta si sub numele de ,drojdie instant” sau
,drojdie uscatd usor de incorporat”. Aceasta este comercializatd de obicei in pachete de 7 grame si nu
trebuie dizolvata in apd in prealabil.
Dacad nu folositi toata drojdia dintr-un pachet, aruncati drojdia ramasa.
Nu folositi drojdie proaspdta sau din conserva - nu este compatibild cu aparatul.
Verificati data de expirare de pe pachetul de drojdie.
Puteti sé folositi si drojdie ,cu actionare rapida“ sau ,pentru masina de facut paine” - drojdie foarte
puternica care face aluatul sa creascd de 50% mai rapid. Daca folositi aceste tipuri de drojdie, va trebui sa
exersati pentru a obtine rezultate optime. Ati putea incepe sa le incercati cu programele 10 si 11.
LICHID
Ingredientul lichid este de obicei apd sau lapte, sau 0 combinatie ale acestora.
Apa face coaja crocanta. Laptele face coaja mai moale.
Apa/laptele trebuie sa fie calde (20°C-25°C/68°F-77°F).
Unele retete necesitd apa fierbinte (adicd 35°C-50°C/95°F-122°F), pentru a grabi procesul. Doar drojdia cu
actionare rapidd poate rezista la aceastd temperatura.
Nu folositi lapte cand folositi temporizatorul.
UNT/GRASIME
Acestea fac aluatul mai fraged, intensificd gustul si retin umezeala, facdnd painea sa ramana proaspata mai
mult timp. Margarina si uleiul de masline pot fi folosite in locul untului, insa sunt mai putin eficiente.
NU FOLOSITI GRASIME SLABA.
ZAHAR
Zahdrul fertilizeaza drojdia, adaugd aroma, texturad si ajuta la rumenirea crustei. Unele pachete de drojdie
nu necesita zahdr pentru activare.
Puteti folosi miere, sirop sau melasd in loc de zahar, cu conditia sd ajustati cantitatea de ingredient lichid.
Nu folositi indulcitori artificiali.
SARE
Sarea adauga aroma si ajutd la controlarea drojdiei, pentru a preveni cresterea excesiva a painii si lasarea
acesteia.
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OUA

Ouale fac painea mai ampla si mai hranitoare, confera culoare si ajuta la structura si texturd. Daca addugati
oud, ajustati cantitatea celorlalte ingrediente lichide.

IERBURI S| CONDIMENTE

Acestea pot fi addugate la inceput, impreuna cu ingredientele principale.

Scortisoara uscata, ghimbirul, oregano, patrunjelul si busuiocul confera aromd si fac painea mai
interesanta. Folositi cantitdti mici (o linguritd).

lerburile proaspete, precum usturoiul si arpagicul, pot contine suficient lichid pentru a afecta echilibrul
retetei; ajustati continutul de lichid.

ALUNE, STAFIDE ETC.

Fructele uscate si alunele pot fi taiate mic; branza trebuie data pe razatoare; fulgii de ciocolata trebuie sa
fie fulgi, nu bucati mari. Nu addugati prea multe, riscati ca painea sa nu creasca.

Céand addugati fructe proaspete si alune, este posibil sa fie nevoie sd ajustati ingredient lichid pentru a
compensa.

PASTRAREA PAINII

Pastrati painea cateva zile la temperatura camerei, intr-o punga de polietileng, etansata.

Pentru a congela pdinea, lasati-o sd se raceasca, puneti-o intr-o punga de polietilend, scoateti tot aerul din
pungad, apoi etansati-o.

Nu pastrati painea in frigider. Reactiile chimice implicate in painea care se stricd se produc cel mai repede
in frigider.

TEMPERATURA BUCATARIEI
Aparatul functioneaza cel mai bine in bucatdriile cu o temperatura de 15-34°C (59-93°F).

CADERI DE TENSIUE

Daca se intrerupe curentul mai putin de 7 minute, aparatul va compensa.
Dacd se intrerupe curentul mai mult de 7 minute, programul se va intrerupe.
Scoateti aparatul din prizd, goliti-l si curatati-I.

MESAJE DE EROARE

Daca aparatul este prea fierbinte, afisajul va indica un mesaj de eroare.

Acestea apar sub forma unui set ciudat de litere si/sau numere.

Pentru a opri aparatul, apasati butonul butonul & si mentineti-l si mentineti-I apasat timp de 2 secunde.
Lasati aparatul sa se raceascd si incercati din nou.

Dacd nu functioneazs, iar aparatul nu este supraincalzit, inseamna cd s-a stricat.

NGRUJIRE Sl INTRETINERE
Scoateti aparatul din priza si lasati-l sd se rdceasca.
Daca pala se blocheaza pe ax, umpleti tava pentru paine cu apa calda, pentru a inmuia reziduurile si
permite scoaterea palei. Nu o ldsati sa se inmoaie prea tare.
3. Dacd interiorul palei e plina de faing, inmuiati-o in apa caldd, apoi curatati-o cu o scobitoare de lemn.
4, Stergeti suprafetele exterioare cu o carpa umeda curata.
. Spélati cu mana tava pentru pdine si pala, clatiti si uscati.
Puteti spala aceste componente in masina de spélat vase.
Puneti pala, singura, intr-un compartiment al cosului de tacamuri.

Mediul extrem din interiorul masinii de spalat vase poate afecta suprafetele.
Va fi afectat doar aspectul acestora, nu va fi afectata functionarea aparatului.

N D o
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RETETE

Multi factori externi pot afecta gustul si textura painii (spre ex., tipul de drojdie, tipul de fdind, temperatura
din bucatdrie, chiar presiunea aerului si altitudinea fata de nivelul marii).

Retetele furnizate au fost create special pentru acest aparat.

Daca doriti sa faceti experimente, folositi retetele drept referintd, gustati rezultatele si luati notite.

Cel mai bine este sa schimbati doar cate un lucru o data, pentru a sti ce a provocat cel mai bun rezultat.
Daca veti deja retete pentru paine sau dacd gasiti retete in alte publicatii, comparati-le cu retetele de aici,
pentru a vedea in ce program trebuie sd le incercati mai intai, apoi experimentati pand cand obtineti
rezultatul dorit.

Aveti grija la cantitati atunci cand folositi alte retete. Pentru prima incercare, nu umpleti tava pentru paine
mai mult de un sfert, maxim o treime. Dacd umpleti prea mult tava pentru paine, ingredientele ar putea
arde elementul si infunda unitatea de actionare.

ESTE IMPORTANT SA ADAUGATI INGREDIENTELE iN ORDINEA CORECTA.

Le-am numerotat, pentru a va fi mai usor.

PROBLEME

PAINEA S-A LASAT

Aluatul s-a putea sd fie prea moale. Reduceti putin cantitatea de lichid. Daca ati folosit fructe, acestea s-ar
putea sd nu fi fost bine scurse.

Daca lasati painea in tava pentru paine in timp ce se rceste, s-ar putea ca umezeala produsa in timpul
coacerii sa patrunda in painea preparata.

S-ar putea ca faina sa fi fost mécinata prea mare. Incercati s folositi o faina mai fina.

PAINEA NU CRESTE

Cantitatile de ingrediente au fost incorecte - acuratetea este esentiald.

Drojdia este alteratd - verificati data de expirare.

MIEZUL PAINII ESTE PREA MOALE

S-ar putea ca aluatul sa fi fost prea moale.

Fdina s-ar putea sa fi fost prea aspra. Problema ar putea aparea in cazul fainii de secara, tarate si grau
integral. Inlocuiti o parte din faina de panificatie cu faina alba.

PAINEA S-A UMFLAT PREA MULT

Este posibil sé fi folosit prea multa drojdie, incercati sa reduceti putin cantitatea de drojdie.

Prea mult zahdr poate face drojdia s actioneze prea rapid, iar paine si creasca prea mult. Incercati sa
reduceti cantitatea de zahar. Dacd addugati ingrediente dulci/zaharoase, precum fructe uscate, miere sau
melasa, reduceti cantitatea de zahar pentru a compensa.

Aluatul s-a putea sd fie prea moale. Reduceti putin cantitatea de lichid. Daca ati folosit fructe, acestea s-ar
putea sa nu fi fost bine scurse.

Folositi o féina mai grosiera. Faina fina necesita mai putind drojdie decat acelasi tip de faind macinata mai
grosier.

PAINEA ARE GUST FAD

Incercati s& mriti cantitatea de sare cu % de lingurita.

RECICLAREA

Pentru a evita problemele de mediu si de sanatate cauzate de substantele periculoase,
aparatele si bateriile reincarcabile si cele obisnuite marcate cu unul dintre aceste
I

simboluri, nu trebuie eliminate impreuna cu deseurile municipale nesortate. Eliminati
intotdeauna produsele electrice si electronice si, dupa caz, bateriile reincarcabile si
cele obisnuite, la un punct de reciclare/colectare corespunzator.
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lMpoueTeTe MHCTPYKLMUTE, 3aNa3eTe v 1 I NpefjaBaiiTe, ako npefasate 1 ypeaa. OTCTpaHeTe BCUYKM
OMaKoBKM Npeau ynotpeba.

BAXXHU NPEANA3HU MEPKU
CnepBaiiTe OCHOBHITE MePKU 32 6e30MacHOCT, BKIIOUYNTENHO:

To3n ypen moxe fa ce 13Mo0s3Ba OT AeLia Haf 8-roAunLiHa Bb3PacT, KakTo U
OT XOpa C OrpaHNYeHN GU3NYECKI, CETVBHW UK YMCTBEHN CMOCOBHOCTY,
WA NINMNCa Ha ONUT 1 MO3HaHWA, aKO Ca HarNeXaAaHU/VHCTPYKTPaHU 1
pa3bupat onacHocTuTe. C ypeaa He TpAbBa ga urpaat geua. MNouncrteaHeTo
1 NOAApPbXKKaTa He TPAOBa Aa ce M3BbPLLBAT OT AeLla, OCBEH aKO Te He Ca
Haf 8-roAmLIHa Bb3pacT U HAKOWM i Harnexaa. MaseTe ypefa n kabena ot
feua nof 8-rognwHa Bb3pacT.

He cBbp3BaiiTe ypefa upes Tanmep Uam cmctema 3a AUCTaHLMOHHO
ynpasreHue.

A\ ToBbPXHOCTTA Ha Ypeaa LUe Ce HaropeLLu.

Ako KabenbT e noBpefeH, To TpAbBa a Ce NOAMEHN OT NPOV3BOAUTENS,
HEroB NPeACTaBUTEN 3a CEPBU3HO 00CTY>KBaHe N APYro

KBaJ'IVI(I)I/ILI,I/IpaHO 3a Ta3u yen nmue, 3a Aa ce n3berHe BCAKaKbB puckK.
®  He BuKopuCTOBYITE LiEi NPUCTPIN NOBAN3Y BaH, AyLLiB, GaceliHiB Ta iHWUX pe3epByapis i3 BoAolo.
He nonsBgaitte ypega 611130 fo unm nop 3ananumy Matepuanu (Hanp. nepgeta).
He nokpwuBaiite ypeaa 1 He NOCTaBANTE HULLO OTFOPE My.
Vi3knioyeTe ypeaa OT KOHTaKTa, KOraTo He ro 13Mnon3BaTe, Npeau fia ro NpemecTuTe, KakTo 1 NMpeamn
NoYMCTBaHe.
He n3non3BaiiTe akcecoapy Uam NPUCTaBKY, Pa3nnyHu OT Te3u, NpeJoCcTaBeH OT Hac.
He n3nonsgaiite ypeaa 3a Apyru Lienu, OCBeH Te3u, ONUCaHM B HACTOALLMTE MHCTPYKLMU.
He n3non3gaiite ypepa, ako e NOBpeAeH Ui He paboTu U3pAAHO.

y stop .
3a cnupaHe Ha ypeaa, HaTucHeTe BYTOHa ep U FO 3afPbXKTE 2 CEKYHAN

CAMO 3A JOMALLUHA YNOTPEBA

UNIOCTPALUN

1. Tpo3sopel 4.  TaBuyka 3a xna6
2. KoHTponeH naHen 5. Ban

3.  [Jpbxka 6. Jlonatka

NPEAUN MbPBOHAYAJIHO U3NOJI3BAHE
MouncTeTe ypena, 3a 1a NpeMaxHeTe NPOV3BOACTBEH Npax 1 Ap.

bbP30 PbKOBOACTBO

1. W36eperte peuenra.

2. TocTaBeTe CbCTaBKMUTE B TaBMUKATa 3a X196 B NPaBusIHA NOC/ELOBATENHOCT — TOBA € OT CbLYeCTBEHO
3HaueHme.

3. [locTaBeTe TaBMYKaTa 3a X116 B ypea 1 3aTBOPETE Kanaka.
4. W3nonsgaiite 6yToHa MEHIO ] 3a u3bnpare Ha nporpama (1-12).
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5. M3nonsgaiite 6yToHa 3a cTeneH Ha u3nudare [ (IR , 33 1a npemecTuTe CTpenKaTa BbpXxy AUCries
3aneko [, cpeaHo |, unu cunvo R n3neyeHa kopuuka.
6.  M3non3gaiite 6yToHa 3a rpamax [i/1f 3, 3a Aa NpemecTuTe CTpeskata B A0HaTa YacT Ha Aucnines 3a
Manbk 3 (500g), cpefieH 3 (750g), unv ronam {3 (1kg) rpamas.
7. W3non3gaiiTe GyTOHWTE + 1 — 32 HACTPOIIKa Ha Talimepa (Mo KenaHue).
8.  HatucHeTe GyToHa 55 3a CTapTMpaHe Ha Nporpamara.
9. [ucnnenT 3anoysa Aa 0T6POsBa Ha 06PATHO 1 KOraTo NPUKIIOYM, N3[aBa 3BYKOB CUTHal.
10. Cnep 3ByKOBMA CrHan ypeabT OCTaBa 3aTOMMEH 3a Yac, Ha cnegHute nporpamu: 1,2, 3,5,8,9,10m 11.
noArotToBKA
1. TMocTaBeTe ypefa Ha TBbPAA, PaBHa, TOMOYCTONYMBA MOBbPXHOCT.
2. OcBobogeTe NPOCTPAHCTBO OT NMOHe 50 MM OKOMO ypefa.
3. OtBopeTe Kanaka.
4. CnomoLyTa Ha ipbXKKaTa U3AbpraiiTe TaB1YKaTa 3a x1Ab Harope 1 A U3BafeTe oT ypeaa.
5. MoHTupaiiTe nonaTkaTta BbB BaJjla, B JO/HaTa YacT Ha TaBuyKaTa 3a xn6.
6. BanbT v OTBOP®T B IoNaTKaTa ca BbB dpopmata Ha “D”".
7. ToproTteeTe pelleTKa 3a neyrBsa (3a xnAba), TONNOYCTOMYMBa NOANOKKa (32 TaBMyUKaTa 3a XNA6) u
KYXHEHCKU pbKaBuLm.
8. BaxHo e cbCTaBKUTE Ja Ca TOYHO N3MEPEHU.
+ V3nonsBaiite egHN 11 ChLLM MEPUTENHN MBXKILN 3@ BCUYKU CbCTaBKW.
+  VI3paBHeTe nbXuuUmMTe C MOMOLLTA Ha OMAKOTO Ha HOXa.
+ He n3nonsBgaiiTe rpagyvpaHa yalla — eNeKTPOHHNTE BE3HM Ca MHOTO MO-TOYHU 33 U3MEpPBaHE Ha
BoAaTa.
« 1 MUAMAUTBP BOZa TeXM 1 rpam, 3aTOBa B PELIENTHTE MOCOYBAME KONMYECTBOTO BOAA B rpamMoBe
(g), a He B Munumetpu (ml).
+AKo BCe NaK xenaeTe Aia 13non3earte rpagyvnpaHa yala, umaiTe npeasug, Ye 1 MUnunuTbp Boaa
TeXu 1 rpam 1 moxeTe Aa 3amMmeHuUTe rpamoeTe “g” ¢ MuanmanTpu “ml”, Ho e Bb3MOXHO
pe3ynTaTuTe fja Ce pa3nmyasar.
+  AKo m3non3Bate peLienTa oT ApYr N3TOUHUK, 3ameHeTe MuaunuTpuTe (ml) Boga ¢ rpamose (g), €
LieN NOCTUraHe Ha NPeLmn3HOCT.
9. BaxHo e ga fo6aBMTe CbCTABKUTE B NPaBUJIHA NOC/IE40BATENIHOCT.
10. Homepupanu cme ru, 3a Aa BY yNeCHUM.
11.  MbpBO A0OaBETE TEUHOCTTA.
12.  O6VKHOBEHO TOBA € BO/1a, HO MOXeE Aa BKOUBA MAIAKO 1/unu anua.
13.  Bopata/mnakoTo TpA6Ba fia 6bAaT c Tonna Temnepatypa (20°C-25°C/68°F-77°F).
14.  KakTo ropeliara, Taka 1 CTyieHaTa Bofla 3a6aBAT HabyxBaTeHaTa GyHKLUSA Ha MasTa.
15.  Ako e HeobxouMo, [ob6aBeTe 3axap v Con.
16. [lobaBeTe TEUHU CbCTABKM — Mef, CUPON, Menaca ...
17.  [obaBeTe Cyxu CbCTaBKM — GpALLHO, CYyXO MASIKO, GUNKK, MOAMPABKN ...
18. Hakpas gobaBete cyxata Mas (unu 6aknynsep/xnebHa cona).
19. lMocTaBeTe A Hal-OTrOPE U He NO3BONABANTE AAa Ce HAMOKPY — B MPOTUBEH C/lyyall peakumaTa e
3aMoyYHe npeKaneHo 6bp30.
20. Ako v3non3Bate TalMepa, € OLLe No-BaXXHO MasATa U BOfaTa Aa He BIN3aT B KOHTAKT.
21. Apkwn, ctapmnpm n apyru nogo6HN 06MKHOBEHO ce f06aBAT NPY BTOPOTO OMeCBaHe.
3APEXXOAHE

MoyumcTeTe OCTaTbLMTE OT TaBMUYKaTa 3a XA6.

CnycHeTe TaBMyYKaTa 3a X176 B ypepa.

Bb3MOXHO e fla Ce HanoxXw NeKo Aa 3aBbPTUTE NOABVKHUA Cbf, 3a la NacHe.
3aTBopeTe Kanaka.
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BKJIIOUBAHE

BkioueTe Wencena B 3aXpaHBaLLVA KOHTaKT.

YpenbT Le n3gage 3ByKOB CrHa.

Oucnneat nanucea 1P (nporpama 1, 3a cpeAHo r3neyeHa KOprUYKa), cneg koeto 3:20
(NpoAbMKMTENHOCTTa Ha Nporpamarta).

V3non3sarite 6yToHa MEHIO f~ 3a u36upaHe Ha nporpama (1-12).

CTEMEH HA U3NMUYAHE

W3non3garite GyToHa 3a cTeneH Ha nsnuuaHe [ JJRER , 32 fa npemecTuTe CTpenkata BbpXy AUCnes
3aneko {3, cpeaHo B, unu cunto B vsneyeHa kopuuka.

Neko {3 (aucnneit =!_), cpeaHo R (aucnnein =), cunvo R (aucnnen =)

Ta3m dyHKUMA paboTu eanMHCTBEHO ¢ Nporpamu 1,2,3 u 5.

FPAMAX

W3non3garite 6yToHa 3a rpamax 13/ 3, 3@ Aa NPemMecTuTe CTPesKaTa B AOMHATA YacT Ha Aucnies 3a

MabK 13 (5009), cpeeH 3 (7509), unu ronam {3 (1kg) rpama.
lpamaxknTe ca NPUONM3UTENHM — MPUEMETE I'l KaTo MasKu, CPeAHM 1 FroNeMm.
Ta3m dyHKUMA paboTu eamHcTBEHO C nporpamn 1,2,3,5n 8.

TAUMEPDBT

1.

C nomolyTa Ha Talimepa 3agaiTe KpaiiHo Bpeme, o 13 uaca Hanpes (BKI0UMTENHO Bpeme 3a
NPUroTBsIHE Ha peLenTara).

2. Ta3u dyHKUMA paboTh eamHCTBEHO C nporpamu 1,2,3n 5.

3. Hewusnons3gariTe TaliMepa 3a peLienTy, CbAbpally NPACHO MAAKO, KNCeNOo MAAKO, CUpeHe, AL,
NNOAOBE, NYK UMK APYT NPOAYKT, KOTO MOXe Aa Ce pa3Bany, B CNlyyail e 6bfie OCTaBeH B TOMNa 1
BNaXHa cpefa.

4. AKo oCTaBWTe CbCTaBKMUTE Ha €4HO MACTO 3a NPOAbIKMTENEH NepPUOf OT BPEME, TOBa HEMUHYEMO
Lie NPeAn3BMKa B3aMMOJENCTBIUE, 0COOEHO aKo JEHAT € ropeLL UK BNaXKeH.

5. He m3non3gaiiTe BNaXHW CbCTaBKM, KaToO HanpumMep NiogoBe.

6. Apkute unn ctadmpute ce fobasAT cnef 6pallHOTO

7. W3bepete kora xenaeTe Aa e rotos xnsA6wT, Hanp. 1800.

8. TpoBepeTe KOMKO e yacbT, Hanp. 0700.

9. W3uucnete pasnukaTta mexay ABaTa yaca, Hanp. 11 yaca.

10. CnomoluTa Ha BYTOHNTE + 1 — CMEHETE Yaca, NOKa3aH Ha AMCres OT NPOrpamM1paHms Yac 1o
BPEMeTO, KOeTo TOKY-LOo cTe uumcauau (Hanp. 11 yaca).

11.  BcAko HaTuCKaHe CbKpalyasa — 1Ny yBenuyaBsa + BpemeTo Ha gucnnes ¢ 10 MUHyTU.

12.  He moxeTe fja HamanuTe BPEMETO, Taka Ye fja CTaHe No-masnko OT BpeMeTo Ha nporpamara.

13. MakcMmanHoTo Bpeme, KOeTo ce Noka3ga Ha gucnines e 13 yaca.

CTAPTUPAHE HA YPELQA

start

HaTtncHeTe 6yToHa sios 3a CTapTMpaHe Ha Nporpamara.

YpepwT Le n3gage 3ByKOB CUrHa.

[uncnnenat 3anoyBa ga oT6posABa Ha 06PATHO M KOraTo NPUKIIIOUM, N3[1aBa 3BYKOB CUTHaJ.

Ako nsnonssarte nporpama 3, omecBaHeTo Lye 3anoyHe easa cnep 30 MUHYTH, AOKATO
CbCTaBKUTE Ce 3aTonNAT.

MornepHeTe TecToTo (Npe3 npo3opeua) cnea 30 MUHY T OMECBaHe.

AKko 3abenexuTte HeobpaboTeHN CbCTaBKM, 3anenHaan No CTEHUTE Ha TaBMYKaTa 3a XN1Ab, oTBopeTe
Karaka, OCTbp»eTe r'1 B MOCOKa KbM TeCTOTO C MOMOLLTA Ha LuMaTyna v 3aTBopeTe Kanaka.

Tpsab6Ba fa 6baaT OCTbPrBaHy eJUHCTBEHO CTEHNTE, a He JlonaTKaTa.
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roToso?

«  3acnupaHe Ha ypepa, HaTUCHeTe By TOHa sop 11 3aAPBKTE 2 CEKYHAM.

«  3aMmakcumanHo pobpu pesyntaTu, n3BageTe xns6a BefHara oM e roTos.

«  AKo He cnpeTe ypefa, TOM Le 3anasu xns6a Tonb B NPOAbIXKEHME Ha Yac.

« CnepToBa Lue n3gaze 3ByKOB curHan 10 mbTi U Le Ce U3KIoUM.

. M3knioueTe ypena oT 3aXpaHBaHETO.

. KoraTo BaMrHeTe Kanaka, LLe 13M1s3aT napa v ropeL Bb3ayx.

. HoceTe KyxHEHCKM pbKaBuLi.

«  OtBOpeTe Kanaka.

« CnomowyTa Ha ApbXKKaTa N3bpraiiTe TaBMYKaTa 3a X106 Harope 1 A U3BaaeTe OT ypeaa.

«  O6bpHeTe TaBMyYKaTa 3a X196 Ha 06PATHO U1 pasKnaTeTe, 3a Aa Ce U3BaAY XNAOBT.

. Moxe fja ce HanoXw fja M3non3eaTe TOMIOYCTONYMBA NIaCTMAcoBa UM AbpPBEHa LUMaTyna 3a
BbTPELLIHATA YacT Ha TaBKYKaTa 3a Xns6.

. MocTaBeTe xNs6a BbPXY pelleTKaTa 3a Neunsa, fa ce oxnagu 20-30 MHY TV Npeamn HapsA3BaHe.

. MocTaBeTe TaBMYKaTa 3a X146 BbPXY TOMIOYCTONYMBA NOANIOKKA.

. MpoBepeTe fanv nonaTtkara He e 0CTaHaa B TaB1yYKaTta 3a xnsb.

«  AkononaTkara e B x/1f6a, M3BafieTe f OTTaM C NJ1acTMacoBa UM AbpBeHa WNaTyna.

. Mpeamn NoBTOPHO M3MON3BaHe Ha ypepaa, 0CTaBeTe ro Aa Ce OXIaAm 1 ro NoUncTeTe,

« AKo ypenbT e npeKasneHo ropeLy, AUCNesT U3N1CBa CboOLLEHNE 3a rpeLLKa.

AOKWU, CTAONAN M OP.

. Anku, ctadmamn v apyrv nofobHN 06MKHOBEHO ce J06aBAT NPY BTOPOTO OMECBaHe.

. YpeqawT LWe nu3fjafe 38yKOB curHan 15 mbTu, KoraTo e rotos 3a TAX.

. 3BYKOBMAT CUTHan ce BKIOYBA OKOMO 22 MUHY TV Cled CTapTupaHe Ha nporpamu 11 5, Kakto 1 47
MUHYTU Cefj CTapTpaHe Ha nporpama 3.

«  Ta3u GpyHKUMA paboTh eAUHCTBEHO C Mporpamu 1,3 1 5.

. AKo n3non3Bsare npecHun NI0A0Be UK 3efeHYYLM, U3CyLLETe [N C KyXHEeHCKa XapTua.

. YpeabT n3gasa 3ByKoB CUrHan 15 mbTu, KOrato e roTos 3a TAX:

. OTBopeTe Kanaka.

. [MopbceTe TECTOTO C HOBUTE CbCTABKM.

. 3aTBOpeTe Kanaka.

NMPOrPAMUTE

OBUKHOBEH XN14b (BASIC)

3a 061KHOBEH 6a1 XN1A6 UK PeLenTm ¢ TeCTo 3a 651 xn6.

OPEHCKWU XNAB (FRENCH)

3a dpeHcKn xns6, C No-NeKa TEKCTYpa U NO-XpynKaBa Kopryka. MogxoasiumTe 3a Tasu nporpama peLentu
06VKHOBEHO He BKJIIOUBAT MAc/o (M1 MaprapyH) Uam mnasko. Te 0CTaBaT NPecHW HAKOJKO Yaca.
NbJIHO3bPHECT/MEPEH (WHOLEWHEAT/WHOLEMEAL)

Mo-,TexKoTo” 6pallHO MMa HYX[a OT NOATPABaHe 3a 0Kono 30 MUHYTV NPeAn oMecBaHeTo. XnebyeTata
CTaBaT MoO-MasnKm v nbTHU. Te He paboTAT ocobeHo fobpe ¢ Taimepa.

KEKC (CAKE)

Mpu peLenTy € KEKC 1 NanavynHKK, a He TaKKBa C XnebHo TecTo; 06MKHOBEHO 3a HabyxBaTenu ce N3non3Bat
6aknynsep nnu xnebHa cofa, a He Mas.

CNAADBK XNAb (SWEET)

Mpw peuenTy 3a NO-CNAAbK X516, YECTO ChABPXKALLYW MIOJOBE UM CYLIEH! NIIOAOBE.

XNEBHO TECTO (DOUGH)

C Ta3n onums ypebT ce NpeBpbLia B MaLlMHa 3a CMecBaHe/OMeCBaHe.

VI3BapjeTe TeCTOTO, BefjHara cnep npuKouBaHe Ha Nporpamara.

YaapeTe TeCTOTO B MacaTa, MOKPUITE [0 1 rO OCTaBEeTe 3a OKOMO JeceT MUHYTI, NPeAM fja ro paspexerte/
odopmuTe.
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KOHOUTIOP (JAM)

3a npeTonnsHe 1 BapeHe Ha cbcTaBkuTe. OCTaBA LOCTAaTbUHO MACTO 3a YBeNMYaBaHe o6ema Ha
KoHdUTIOpa Npw BapeHe. AKo Mo ypefa ocTaHe KOHGUTIOP, NOYNCTBAHETO My CTaBa TPYAHO.

BbaeTe BHUMaTeNHU - ropelaT KOHOGUTIOP MOXe jla NPUUYNHUN CEPUO3HO N3rapsHe
CAHABWY (SANDWICH)

ToBa npefjaBa Ha xnA6a poxkaBa TEKCTYPa U TbHKa KOPUYKa; NepdeKTHO 3a NPUTrOTBAHE Ha CaHABUYM.
XNAB BE3 MMYTEH (GLUTEN-FREE)

Xna6bT 6€3 rnyTeH U3non3ea Apyry CbCTaBKM 3a NpKLaBaHe Ha e1acTUYHOCT U NeKOTa Ha TecToTo. XnAobT
CTaBa NO-N/TbTEH 1 TBbPJ OT TO3U, MPUTOTBEH CbC ,CUIHO BPaLLHO”.

BbP3 XJ1A6 | (FASTBAKE 1)

BbP3 XJ1A6 Il (FASTBAKE I1)

ToBa ca pa3nnyHM Bap1aLym Ha OCHOBHaTa NPorpama, C HamaneHo BpeMe 3a oMecBaHe, GyXBaHe 1 neyeHe.
Te cbKpalyaBaT BpemeHaTa Ha nporpamara CboTBeTHO [0 55 1 80 MUHYTH.

Xneb6yueTaTa CTaBaT NO-MaKu, MBTHY 1 TBbPAW OT HOPMAHUTE U BCUUYKM AOMBAHUTENHN CbCTaBKM
(cTadmaw, apkn v gp.) MmoraT fa 6bAAT HanNpPaBEHM Ha Npe UK pasnpeesieHr HePaBHOMEPHO.
CNEUMANUTET (SPECIALITY)

Ta3u nporpama e cnewyanHo Cb3fajeHa 3a peLenTata 3a MaaLoB Xso.

CbCTABKU

BPALLUHO

BaxeH e TnnbT 6palwHo. He moxe Aa n3nonsBate ,00MKHOBEHO" 6paLLHO 3a NPUroTBAHE Ha XnA6.
KynyBaiiTe 6pallHO, YNeTO HaUMEHOBaHMe BKJItOYBa AyMUTe ,CUITHO" Ui, xNebHO". Hall-uecTo cpelaHuTe
0OUKHOBEHO Ce peKknamumpart KaTto ,CunHoO 6510 6paluHo”. ToBa ,CUTHO" UK ,XNe6HO" GPaLLHO CbAbpPXa
roBeuye ryTeH OT 061KHOBEHOTO OpalLHO 3a NeyeHe. [MyTeH e NPOTEUHBT, KOWTO NpKAaBa Ha xnaba
HeroBaTa CTPYKTypa 1 TeKCTypa. Toil 3ana3Ba BbrnepoaHUA AMOKCUA, KOWTO Ce NPoM3BeXja OT ManTa,
npuaaBaliky enacTUYHOCT U NIEKOTa Ha TECTOTO.

AOPYIrA BUAOBE XJIEBHO BPALLHO

Te BKNtoYBaT ,CUNHO" KadABO GPaLLHO, ,CUIHO" HEeMPecATo GpalLHO 1 6palHO 3a NPUroTBAHE Ha
MbJHO3bPHECT X/1516. Te CbABPKAT NO-HUCKM HIBA Ha FYTEH OT “CUNHOTO” 6510 BpalwHo. KadasuAT xnsb e
C NO-MaTbK pasMep U No-MibTHa KOHCUCTeHUMA oT 6enus. 1o NprHLKMA, ako B efiHa peLienTa 3aMmeHuTe
,CUNHOTO" 6AN0 6PALLHO C NONOBMHATa Ha HErOBOTO KOAMYECTBO KadABO BpaLLHO, We nonyyute X6 ¢
BKYC Ha ,KadsB xna6" 1 TeKcTypa Ha ,6sn xnab”,

MAA

MasTa e unB opraHusbm. [py BNaXXHM YCNOBWSA, NPU HaNMYMe Ha XpaHa 1 TOMJIMHA, MasTa OTaenNs
BbINepofieH AUOKCUA, KOETO Npean3BrKaa OyxBaHe Ha TeCTOTO.

MpenopbyBame U3MON3BAHETO Ha ,M3CYyLLIEHa aKTUBHa Mas”, MO3HaTa OLLe KaTo ,Cyxa akTUBHa Mas”,
,pasTBopuma mas” , unu ,cyxa mMas 3a lecHo cMecBaHe”. OBMKHOBEHO Ce NpofaBa B MasKy NakeTyeta no 7
rpama n HAMa HyX[ia Aa ce pa3TBapA NpefBapuUTENHO BbB BOAa.

AKo He ynoTpebuTe Lsnata Mas OT MaKeTYeTo, U3XBbPIIETE HEM3MOM3BaHaTa YacT.

He n3non3BaiiTe npsicHa iy KOHCEPBUPaHA Mas — He € MOAXOAALLA 33 BalunsA ypeq.

lpoyeTeTe cpoKa Ha rOfHOCT BbPXY NaKeTYeTO Mas.

ColLo Taka MoxeTe fja u3npobsate ,6bp3ogenicTaalyaTa” Mas nam MasTa 3a ,xnebonekapHy MaLluHK",
ToBa ca HanCTHa epUKacHU BUAOBE Masi, KOUTO HabyxBaT TeCcToTo 10 50% no-6bp30. AKO pelumnTe Aa ru
u3non3eare, TpAGBa fla eKCMepUMeHTHpaTe, 3a fia MoNyumTe MakcManHo fobpw pesyntati. MoxeTe Aa
3arnoyHete KaTo onutate ¢ nporpammn 10 n 11.

TEYHOCT

TeyHaTa cbCTaBKa 06MKHOBEHO e BOAA UMW MAISIKO, UM CMeC OT JiBETe.

Bopata obpa3yBa xpynkaBa Kopnuka. MnaKoTo — no-meka Kopuuka.
Bopata/mnskoTo TpsibBa Aa 6baaT ¢ Tonna Temnepatypa (20°C-25°C/68°F-77°F).

Hskow peLenTu n3ncKeat Bofja C ymepeHa Temnepatypa (koaTo e 35°C-50°C/95°F-122°F), 3a yckopsiBaHe Ha
npoueca. EanHcTBeHo 6bp3oaeiicTBallaTa Mas MOXe fja U3bPXI Ha Ta3v TemnepaTypa.

He n3non3BaiTe Tanimepa, ako Lue BKoYBaTe MAAKO.
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MACJIO/MA3HUHA

Te NpaBAT TECTOTO MO-KPEXKO, NOJOOPABAT BKYCa 1 3aAbpKaT BNAXXHOCTTA, KOETO YAb/KaBa TPAHOCTTa
Ha xns6a. MoxeTe Aa 13Mon3BaTe MaprapyH UK 3eXTUH, BUECTO MAC/I0, HO Te Ca NMO-Manko epeKTUBHM.
HE U3MON3BANTE NOKPUTUE C HUCKO CbAbPKAHUE HA MA3HUHMN.

3AXAP

3axapTa nogxpaHBa MasTa, f06aBsA BKYC, TEKCTYpa 1 Nomara C U3M1YaHeTo Ha Kopuukata. Hakou
nakeTyeTa Mast HAMAT Hy»/la OT 3axap, 3a fla Ce aKTUBMPAT.

MoxeTe fa U3non3gate Mefi, CMPOM VUAM Menlaca BMECTO 3axap, ako pPerynupaTe TeYHaTa CbCTaBKa, C Len
KOMMEeHCMpaHe.

He n3non3Baiite U3KyCTBEHV NOLCNAAMTENN.

con

ConTa fobaBs BKYC 11 ClomMara 3a KOHTPONVpaHe [eCTBNETO Ha MaATa, C LIeN NpejoTBpaTaBaHe Ha
npekaneHo 6yxBaHe 1 cef ToBa pasnafaHe Ha xnaba.

ANLA

fliiyata npaBAaT xnaba no-6orat 1 xpaHuTeneH, LO6ABAT LBAT 1 CIOMaraT 3a CTPyKTypaTa 1 TeKCTyparta.
AKo po6assTe AliLla, Cbobpa3eTe TOBA C OCTAHANINTE TEYHU CHCTABKM.

BUNTKU U NOANPABKU

MoxeTe a rv fobaBnTe B HaUanoTo, 3ae{HO C OCHOBHUTE CbCTaBKM.

Cyxa KaHena, AXUHIKOMA, pyraH, MargaHos 1 60CuneK — BCUUKM Te Criomarar 3a BKyca 1
pa3HoobpasveTo. V13non3gaiiTe B MKy KONMYECTBa (YaeHa mbxuLia).

MpecHnTe GUIKN, KaTO HAMPUMEP YECHH 1 AUB YK MOXe ia CbAbPMKAT TEYHOCT, KOATO fla HapyLum
6anaHca Ha peLienTara, 3aToBa perynmpanTe CbAbpKaHUeTo Ha TEYUHOCTU.

A0KWU, CTAOUAN U [P.

CyweHuTe NnogoBe v AAKNUTe TPAOBA Aa Ca CUTHO HapA3aHW; CMpeHeTo TpAbBa a 6bAe HAaCTbpraHo;
LIOKOMAZ0BUAT Ynnc TpAGBa Aia € UMEHHO YU, a He Ha byuku. He fobaBaiiTe npekaneHo MHOro, B
NPOTVBEH Clyyali € Bb3MOXHO XNAOBT Aa He OyxHe.

Mpu U3non3BaHe Ha NPECHM NJIOAOBE 1 ALKM, MOXe [ia BU CE HaNIOXN a PErynmpaTte TeYHUTE CbCTaBKM, C
Lien KOMMeHCrpaHe.

CbXPAHEHUE HA XJ1ABA

CbxpaHsBaiiTe xnisiba B NpogbXKeHNe Ha IBa AHW, Ha CTaliHa TeMnepaTypa, B NONMNETUNEHOBA
BaKyyMupaHa Topbuuka.

3a 3aMpa3nBaHe Ha xN1A6a, OCTaBeTe ro Aja Ce OXNaAu, MOCTaBETE ro B MONMMETUIEHOBA TOPOMYK,
13KapaiTe Bb3fyxa OT TopbuyKaTa v s 3aneyvatainre.

He cbxpaHaBalite xna6 B XnagniHyKa. XMMUYHWUTE peakumi, NpeAn3BUKBaLLY OCTapABaHe Ha xn1a6a, ca
Hali-CUAHK NpK TeMnepaTypuTe B XNaguiHuKa.

KYXHEHCKA TEMNEPATYPA
YpepT paboTu Hall-fobpe B KyXHEHCKO NomelleHNe, ¢ Temnepatypa ot 15-34°C (59-93°F).

NMPEKbCBAHE HA EJIEKTPO3AXPAHBAHETO

AKO eNneKTpo3axpaHBaHETO MPEKbCHE 3a NMO-MaNKo OT 7 MHYTW, YPeabT MPeMUHABA B PEXUM
,KomMneHcaums”.

AKO eneKTpo3axpaHBaHETO NPEKbCHE 3a MOBEYe OT 7 MUHYTH, MPOrpamarta Lie Ce U3KTIoUN.
M3kntoueTe OT Lencena, 13npasHeTe v NoyncTeTe ypesa.

CbOBLUEHNA 3A TPELUKA

AKO ypefbT e NpeKaneHo ropely, AUCINEAT M3NUCBa CboOLLEHNE 3a FpeLUKa.
ToBa e cnyyaeH Habop oT ByKBM U/Uni Yncna.

start

3a cnupaHe Ha ypepa, HaTUCHeTe BYTOHa sop V1 FO 3aPbXKTe 2 CeKYHAN.
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OcTaBeTe ypefia Aia Ce OXIaAu 1 OMKTaliTe OTHOBO.
Ako TOBa He NMoAeiNCTBa, TO TOraBa ypeabT He MPEerpsiea, a e CUymneH.

FPUXU N NOAAPDKKA

1. W3knioueTe ypesa OT KOHTaKTa 1 ro ocTaBeTe fla N3CTUHe.

2. AkononatkaTta 3acefiHe BbB Basa, HaMbJHETE TaBMNYKaTa 3a X146 C Tonna BoAa, 3a Aa OMEKOTHTe
0CTaTbLMTe OT TECTO 1 HanpaBeTe MACTO 3a U3BaXKAaHe Ha onaTkaTa. He s ocTaBalTe fla ce HAKUCBa.

3. AKko BbTpellHaTa YacT Ha lonaTkaTa ce 3apbCTu ¢ 6pallHO, HAaKUCHeTe A B TONNa BOA, Cief KOeTo

NouncTeTe C AbPBEHA KNEYKa 3a 3b0M.

lMouncTeTe BCUYKM MOBBPXHOCTU C UMCTa BAAXKHA Kbpra.

Vi3muiiTe Ha pbKa TaBMUKaTa 3a X146 1 nonaTkaTa, U3nnakHeTe 1 ocTaBeTe Aa U3CbXHaT.

MoxeTe fa U3MyeTe T€31 YaCTU B CbAOMUSATIHI MallWHa.

. TNocTaBeTe nonaTkara OTAe/HO B NperpajaTa Ha KOLWHUYKa 3a nprubopu.

7. AKo 13non3BaTte CbAOMUANHA, EKCTPEMHATa Cpefia B MUANHaTa MaLLMHa MOXe Aia NoBpeau
MOBBPXHOCTHUTE NOKPUTHS Ha MOBBPXHOCTHUTE,

8. Morart fja ce nonyyar Camo KO3METUYHU HapaHABAHWA, KOUTO HAMA [la NOBAMAAT BbpXy paboTaTta Ha
ypepa.

PELENTU

VIMa MHOro BbHLHY GaKTOPK, KOWUTO BAMAAT Ha BKYCa U TEKCTYpaTa Ha Baluma Xna6 (Hanp. TMMbT Ha MaATa,
6palLHOTO, 3aXapTa, TeMnepaTypaTa B KyXHATa, LOPY Bb3AYLWHOTO HaiAraHe 1 HaAMOPCKaTa BUCOUMHA).
MpenocTaBeHNTe peLienTy ca CrelnanHo U3roTBEHU 3a TO3M ypes.

AKo enaeTe fia eKCneprMeHTHpaTe, 13M03BaiiTe MM KaTo NpUMEp, TECTBaTe Pe3ynTaTuTe 1 Ci BogeTe
Genexku.

lMpenopbumnTeNHO € la NPOMEHATE HelaTa eHO Mo eAHO, 3a Aa 3HaeTe KOe TOUHO e J0BeNOo A0
NoNyyYeHnTe pesynTaTu.

Ako Beye pasnonarate ¢ peLenTy 3a X156, U oTKpreTe peLenTy B APYrv Ny6aNKaLum, CPaBHeTE M ¢
npeaocTaBeHnTe peLenTy, 3a Aa pasbepeTe Koa Nporpama Aa u3npobsate MbpBo, Cl1ef KOETO
eKCrnepuMeHTUpaliTe, BOKATO He MONYYNTe XKenaHNUTe pesynTaTu.

BHMMaBaiiTe C KonMyeCTBaTa, KOraTo K13Mnon3BaTte Apyru peuentu. Mpu MbpBUs ONUT He 3anbiBaiiTe
TaBMYKaTa 3a X196 Haf efiHa YeTBbPT; TPAGBA Aa A 3aMb/IHUTE MAaKCMMaHO [0 efHa TpeTa. AKo A
3aMbJIHNATE NPeKaNeHO MHOTO, Bb3MOXHO € CbCTaBKITE Aa M3rOPAT 1 Aa 3aflpbCTAT NOABMKHUA CbA.
BAXHO E A AOBABUTE CbCTABKUTE B MPABUJIHA NOCNIEQOBATEJIHOCT.
Homepupanu cve ri, 3a 4a BY yeCHUM.

NMPOBJIEMU

XNAbbT CE PA3NAAHA

Bb3MOXHO e TeCTOTO 13 e NpeKaneHo BlaxHo. Jleko HamasneTe KofMYeCTBOTO Ha TEUHOCTTa B peLienTara.
AKo CTe 3M0N3Bany NIOJ0BE, Bb3MOXKHO € [1a He Ca 61N U3CYLLEHN MPABUITHO.

Ako octaBwTe xn1A6a B TaBMyYKaTa 3a xN1A6, LOKATO M3CTUHE, Bb3MOXKHO € BiaraTa, OTAeNeHa No Bpeme Ha
neyeHeTo OTHOBO 1a Ce HaKCHe B XNiAba.

Bb3MOXHO e 6pallHOTO Aa e NpeKaneHo eapo cmnsAHo. MpobBaiiTe ¢ NO-CUTHO BpaLLHO.

XNABDBT HE BYXHA

KonnuecTtBata Ha CbCTaBKWTe Ca CrpelleHu — OT roNiAiMa BaXKHOCT € TOYHOCTTa.

MasTa e cTapa - npoBepeTe CPOKa Ha FOJHOCT.

KOPUYKATA HA XNABA E NPEKAJIEHO BJIA’KHA

Bb3MOXHO e TeCTOTO Aia € 610 NpeKaneHo BAaxHO.
Bb3moXHO e 6pallHOTOo Aa e 610 NpekaneHo Texko. To3n Npobnem MoxXe fja ce NOABM C PbKEHO BpaLLHo,
TpUYeHo 6pallHO 1 HenpecaTo 6palHo. CMEHeTe YacT OT TEXKOTO 6paLlHO ¢ 6a0.
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XNABDBT CE E NOAYN NPEKAJIEHO MHOTIO

Bb3MOXHO e fja CTe 13M0/3Bany NpeKaneHo MHOTO Masi; ONUTANTE KaTo HAaMaJIMTE JIEKO KONNYECTBOTO.
MpeKaneHoTo KONNYECTBO 3axap MOXe Aa MPUUUHI TBbpAEe 6bP30 AeiCTBUE Ha MaATa U NPeKaneHo
HabyxBaHe Ha xnaba. HamaneTe konmuecTBoTo 3axap. AKO 06aBMTe Clafikn/3axapHu CbCTaBKM, KaTo
HanpUMep CyLEeHN NIO[OBE, ME UM MeNaca, HamaseTe KoNNYeCTBOTO 3axap, 3a fia KOMMeHcupare.
Bb3MOXHO e TeCTOTO fja e NpeKaneHo BaxHo. Jleko HamaneTe KonMyeCTBOTO Ha TEYUHOCTTA B peLienTata.
AKO CTe M3n0N3Banu NN0J0BE, BbIMOXHO € fla He Ca B1N M3CYLLIEHU MPaBUITHO.

N3non3gaiiTe no-eapo cMaAHo 6palHo. CbC CUTHOTO BPALLHO € HyKHa NO-MasIKo Masi, OTKOJIKOTO CbC
CbLLWA TN €A4PO CMASIHO GPaLLHO.

XNABBT HAMA BKYC

YBennyeTe KONMYECTBOTO CON A0 Y4 UaeHa TbXnLa.

PELIUKJIMPAHE

3a fia ce U36erHaT ekonorMyHu 1 3ApaBHN NPOBAEMM NOPaAM HanNMuMe Ha ONacHM
CybCTaHLNY, ypepuTe, akyMynaTopHITE 11 HeaKyMynaTopHuTe 6atepun, 0603HaueHN ¢
|

e[VH OT Te31 CUMBONY, He TPAOBa Aa Ce U3XBHPAAT 3aeAHO C HECOPTUPAHU OBLUMHCKI
oTnaabLy. BuHary u3xebpnarTe eneKTpuyecKi 1 eneKTPOHHU NPOAYKTM 1, KbAeTo e
MPUNOXMMO, aKyMyNnaTOPHIW 1 HeaKyMynaTopHM 6aTepui, Ha MOAXOAALLO OpULMaNHO
MACTO 3a peuynKpaHe/cboupaHe.
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18036-56 220-240V~50/60Hz 660Watts

18036-56 220-240B~50/60M 660 Bt

T22-9000412



