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Ustawienie stopnia przyrumienienia chleba.
Nastaveni stupné propecenosti kdrky.
Nastavenie stupna prepecenia chleba.

A kenyér barnara sutési fokanak a beallitasa.
Setarea nivelului de rumenire a painii.

PerynupoBaHue cteneHu o6kapku KOPOUKM.

Hactpolika Ha cTeneHTa Ha npenuyaHe Ha xnsiba. 4320 -| O

BcTaHoBneHHs cTyneHi obxapeHHs xniba. Wypiekocz do
Browning level setting. chleba

Cyfrowy programator czasu (op6znienie do 13 h).

Digitalni ¢asovac (odlozeni startu az 13 hod.).

Digitalny ¢asovac (odlozeny Start do 13 h).

Digitalis id6programozo (késleltetés 13 h-ig).

A\

Programare electronica a timpului (cu retard de pana la 13 h).

A

Lincbposoi Taimep ¢ oTcpoykol ctapta Ao 13 Yacos.
[vrutaneH nporpaMaTtop Ha BPeEMETO (3akbCHeHue Ao 13 h).
Lindposun nporpamatop Yacy (3atpumka go 13 rog.).

Digital timer (up to 13 h delay).

Wyjmowana misa i mieszadto pokryte nieprzywierajaca powtoka.
Odnimatelna misa a michadlo s povrchem zabrariujicim pfipékani.
Vyberatelna misa a mieSacka s neprilnavym povrchom.

Kivehet6 tal és tapadasgatlé bevonattal rendelkez6 keverélapat.

Vas mobil si compartiment de amestecare acoperite cu un strat

impotriva lipirii.
CbeMHasi EMKOCTb AJ151 BbINEYKU N MeLLarka ¢ aHTUNpUrapHbLIM
MOKpBITAEM. @D NSTRUKCJA UZYTKOWANIA GO |\STRUCTIUNI DE UTILIZARE @D \xRTOUIMO INSTRUKCIA
MaBaxaalua ce kyna 1 6bpkanka ¢ Hesanensaluo nokpuTme. WYPIEKACZ DO CHLEBA APARAT PENTRU COPT PAINEA DUONKEPE
Typ 432010 4-15 Tip 432010 50-61 Tipas 432010 99-109

Mucka, LWo BUAMAETLCS i 3MiLLYBaY 3 MOKPUTTAM, LLO HE

TSCAALRETS: @ navop K PouzTi @ icrpykums no skcnnyaTaum €D LETOSANAS INSTRUKCIIA

Removable baking tin and kneading pegs with anti-stick coating. DOMACI PEKARNA XIEBOMEYKA MAIZES CEPSANAS MASINA

Typ 432010 16-26 Tun 432010 62-74 TipS 432010 110-120

o €D NAivOD NAOBSLUHU_ D J11GTRYKUMA 3A YIOTPEBA KASUTUSJUHEND

E DOMACA PEKAREN NOMALLHA XNEBONEKAPHA LEIVAKUPSETAJA

$ Typ 432010 2737 Tun 432010 75-86 Mudel 432010 121-131

o

~ CID HASZNALAT| UTASITAS @D |HeTpykuys 3 kopucTYBARHS G USER MANUAL
KENYERSUTO MALLIMHKA 1A BAMYIKW XTIBA BREAD BAKING MACHINE
432010 Tl'pus 38-49 Tun 432010 87-98 Type 432010 132-144

www.zelmer.pl

www.zelmer.com

437010

Wypiekacz do
chleba

Linia Produktow

Opiekacz

Czajnik

Mikser kielichowy

Ekspres do kawy

Ekspres do kawy

www.zelmer.pl

www.zelmer.com




Szanowni Klienci

Prosimy o uwazne przeczytanie niniejszej instrukgji uzytko-
wania. Szczegdlng uwage nalezy poswigcic wskazéwkom
dotyczacym bezpieczenstwa, tak aby podczas uzytkowania
urzadzenia zapobiec wypadkom i/lub unikng¢ uszkodzenia
urzadzenia. Instrukcje uzytkowania radzimy zachowaé, aby
mogli Panstwo z niej korzysta¢ rowniez w trakcie pozniejsze-
go uzytkowania urzadzenia.

Wskazowki dotyczace bezpieczeristwa

Przed rozpoczeciem uzytkowania urzadzenia zapoznaj
sig z tredcig catej instrukcji obstugi.

Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego.
W przypadku wykorzystywania go do celéw biznesu ga-
stronomicznego, warunki gwarancji zmieniajg sie.
Urzadzenie zawsze podiaczaj do gniazdka sieci elek-
trycznej (jedynie pradu przemiennego) wyposazonego
w kotek ochronny o napieciu zgodnym z podanym na
tabliczce znamionowej urzadzenia.

Zawsze umieszczaj urzadzenie na ptaskiej, rownej po-
wierzchni, aby nie spadio w trakcie zagniatania gestego
ciasta. Jest to szczegdlnie wazne w przypadku stoso-
wania zaprogramowanych funkcji oraz je$li urzadzenie
pozostawione jest bez nadzoru. W przypadku wyjatkowo
gtadkich powierzchni, urzadzenie umie$¢ na cienkiej, gu-
mowej podkfadce.

Podczas pracy urzadzenia, umie$¢ je w odlegtosci co
najmniej 10 cm od innych przedmiotow.

Nie umieszczaj urzadzenia na lub w poblizu kuchenki
gazowej, elektrycznej lub goracego piekarnika.

Zwré¢ szczegolng uwage podczas przenoszenia urza-
dzenia, zwlaszcza, jezeli w $rodku znajdujg sie gorace
substancje.

Nie wolno wyjmowa¢ pojemnika do wypieku podczas
pracy urzadzenia.

Nie stosuj wiekszej ilosci sktadnikéw niz podano w prze-
pisie. W przeciwnym wypadku, chleb nieréwno sig upie-
cze lub ciasto wyleje sig na zewnafrz. Stosuj sie do zale-
cen niniejszej instrukcji obstugi.

Do urzadzenia nie wkiadaj folii aluminiowej ani innych
materiatéw, gdyz mogg one spowodowa¢ pozar lub
zwarcie.

Nie przykrywaj urzadzenia recznikiem, ani innymi mate-
rialami w czasie pracy. Ciepto i para musza znajdowac
ujScie z urzadzenia. W przypadku przykrycia urzadzenia
tatwopalnymi materiatami, kontaktu z zastonami itp. za-
chodzi ryzyko pozaru.

Przed ustawieniem urzadzenia na wypiek danego rodza-
ju chleba np. przez noc, najpierw wyprobuj dany przepis
w czasie, gdy mozna obserwowac urzadzenie, upewnia-
jac sie, ze sktadniki dobrane sa w odpowiednich propor-
cjach, ciasto nie jest zbyt geste lub rzadkie, a ilo$¢ masy
nie jest zbyt duza i ciasto nie wylewa sie.

Podczas wyjmowania z urzadzenia pojemnika do
wypieku wraz z upieczonym chlebem uzywaj do tego
specjalnych rekawic lub tkanin zabezpieczajacych

przed poparzeniem, poniewaz pojemnik i chleb sa
bardzo gorace.

Wylacz urzadzenie od gniazdka sieci elektrycznej, gdy
nie jest uzywane oraz przed rozpoczeciem czyszczenia.
Wylacz urzadzenie od gniazdka sieci elektrycznej przed
zblizeniem do czesci bedacych w ruchu podczas uzyt-
kowania.

Nie wyciggaj wtyczki z gniazdka sieci elekirycznej pocia-
gajac za przewod.

Przewdd zasilajacy nie moze zwisa¢ nad brzegiem stotu
lub blatu ani dotykac goracej powierzchni.

Nie uruchamiaj urzadzenia, jesli przewdd zasilajacy jest
uszkodzony lub obudowa jest w sposéb widoczny uszko-
dzona.

Jezeli przewdd zasilajacy nieodtaczalny ulegnie uszko-
dzeniu, to powinien on by¢ wymieniony u wytwércy lub
w specjalistycznym zaktadzie naprawczym albo przez
wykwalifikowang osobe w celu unikniecia zagrozenia.
Napraw urzadzenia moze dokonywa¢ jedynie przeszko-
lony personel. Nieprawidfowo wykonana naprawa moze
spowodowaé powazne zagrozenia dla uzytkownika.
W razie wystapienia usterek radzimy zwrécic sie do spe-
cjalistycznego punktu serwisowego ZELMER.

Nie dotykaj goracych powierzchni urzadzenia. Stosuj re-
kawice kuchenne. Po zakoficzonym procesie pieczenia
urzadzenie jest bardzo gorace.

Pozostaw urzadzenie do ochfodzenia przed demonta-
zem i czyszczeniem. Urzadzenie wyposazone jest w ter-
moizolowang obudowe. Metalowe czesci urzadzenia
nagrzewaja si¢ podczas pracy.

Nie myj pod biezacq woda, ani nie zanurzaj urzadzenia
i przewodu zasilajacego w wodzie.

Do mycia obudowy nie uzywaj agresywnych detergentéw
w postaci emulsji, mleczka, past itp. Mogg one miedzy
innymi usuna¢ naniesione informacyjne symbole graficz-
ne, takie jak: oznaczenia, znaki ostrzegawcze, itp.

Nie myj metalowych czesci w zmywarkach. Agresywne
Srodki czyszczace stosowane w tych urzadzeniach po-
wodujg ciemnienie w/w czesci. Myj je recznie, z uzyciem
tradycyjnych ptynéw do naczyn.

Stosowanie akcesoriow innych niz zalecane przez pro-
ducenta moze spowodowac uszkodzenie urzadzenia.
Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowania
przez osoby (w tym dzieci) o ograniczonej zdolnosci fi-
zycznej, czuciowej lub psychicznej, lub osoby nie majace
doswiadczenia lub znajomosci sprzetu, chyba ze odby-
wa sie to pod nadzorem lub zgodnie z instrukcjg uzytko-
wania sprzetu, przekazanej przez osoby odpowiadajace
za ich bezpieczenstwo.

Nalezy zwraca¢ uwage na dzieci, aby nie bawily sie
sprzetem.

Nalezy upewnic sie, ze powyzsze wskazéwki zostafy
zrozumiane.

Notes



Parametry techniczne podane sg na tabliczce znamionowej
wyrobu.
Wypiekacz do chleba jest urzadzeniem klasy I, wyposazo-
nym w przewdd przytaczeniowy z zytg ochronng i wtyczke ze
stykiem ochronnym.
Urzadzenie spetnia wymagania obowigzujacych norm.
Urzadzenie jest zgodne z wymaganiami dyrektyw:
- Urzadzenie elektryczne niskonapieciowe (LVD)
- 2006/95/EC.
- Kompatybilno$¢ elektromagnetyczna (EMC)
—2004/108/EC.
Wyréb oznaczono znakiem CE na tabliczce znamionowe.
Deklaracja zgodnosci CE znajduje sie na stronach
www.zelmer.pl.

Budowa urzadzenia (Rys. A)
ELEMENTY URZADZENIA
o Zdejmowana pokrywa.

Q Uchwyt.

© Okienko.

0 Gorny otwor wentylacyjny.
O Boczne otwory wentylacyjne.
O Pojemnik do wypieku.

0 Lopatka mieszajaca.

0 Komora wypieku.

0 Panel sterowania.

AKCESORIA
@ Lyzka do mierzenia.
m Pojemnik do mierzenia.

PANEL STEROWANIA

@ Wyswietlacz LCD — wy$wietla informacje dotyczace wy-
branego programu, czasu pozostatego do korica programu
oraz stopnia przyrumienienia chleba.

Na wyswietlaczu pojawi sie symbol ,1 3:25". Cyfra ,1” okre-
$la program, ktory zostat wybrany, zas symbol ,3:25” ozna-
cza czas trwania wybranego programu. PotoZenie dwdch
znacznikow okresla wybrany stopien przyrumienienia oraz
wage. Domys$inym ustawieniem po wiaczeniu urzadzenia
jest ,wysoka waga” oraz ,Sredni stopief przyrumienienia”.
W czasie trwania programu na wys$wietlaczu bedg widocz-
ne informacje dotyczace postepu procesu wypieku. Czas
widoczny na wyswietlaczu bedzie sie stopniowo zmniejszat.
Na wyswietlaczu widoczne sg rowniez inne informacje, doty-
czace programatora czasu (TIMER), ogrzewania wstepnego
(PREHEAT), zagniatania (KNEADING), pauzy (PAUSE),
wzrostu ciasta (RISE), wypieku (BAKE), funkcji utrzymywa-
nia ciepta (WARM) oraz zakofczenia programu (END).

@ Przycisk START/STOP - rozpoczyna i koficzy program.

@ Przyciski programatora czasu TIMER - ustawienie ze-
gara.

@ Przycisk COLOR - ustawianie zadanego stopnia przy-
rumienienia.

@ Przycisk MENU - wybor programu.

@ Przycisk LOAF - ustawienie wagi zgodnie z opisem po-
nizej.

Funkgcje urzadzenia

FUNKCJA BRZECZYKA

Brzeczyk wiacza sie:

® Po nacisnieciu przyciskéw programujacych.

©® Podczas drugiego procesu mieszenia ciasta w progra-
mach BASIC, WHOLEWHEAT, SWEET, aby okresli¢
moment, w ktérym do ciasta mozna dodac skfadniki takie
jak np. ziarna, owoce, orzechy.

©® Po zakoriczeniu programu.

FUNKCJA PAMIECI

W przypadku krétkiej przerwy w dostawie pradu, wynoszacej
do 5 minut, pozycja programu jest zapamigtywana i urzadze-
nie moze kontynuowac prace po usunieciu awarii. Mozliwe
jest to wylacznie, jezeli program zostat zatrzymany przed
fazg mieszania ciasta. W innym przypadku niezbedne jest
rozpoczecie catego procesu od poczatku.

FUNKCJE BEZPIECZENSTWA

Jesli po weze$niejszym uzytkowaniu urzadzenia jego tempe-
ratura jest zbyt wysoka, aby rozpocza¢ nowy program, po
ponownym nacisnigciu START na wyswietlaczu pojawi sig
komunikat E 01 i rozlegnie si¢ sygnat dzwigkowy. W takim
przypadku przytrzymaj przycisk START/STOP do momentu,
w ktorym komunikat E 01 zniknie z wy$wietlacza i pojawi sie
na nim ustawienie podstawowe. Nastepnie wyjmij pojemnik
do wypieku i poczekaj, az urzadzenie wystygnie. Program
BAKE moze zosta¢ rozpoczety w kazdym momencie, nawet,
jesli urzadzenie jest rozgrzane.

Dziatanie i obstuga urzadzenia (Rys. B)

@ Wt6z pojemnik do wypieku.

Pojemnik do wypieku pokryty jest powtoka zapobiegajacq
przywieraniu. Umies¢ pojemnik doktadnie na $rodku pod-
stawy, wewnatrz urzadzenia. Lekkie nacinigcie srodka po-
jemnika spowoduje zablokowanie sprezyn przytrzymujacych
pojemnik po prawej i po lewej stronie komory. Aby wyjaé
pojemnik, zdecydowanym ruchem pociggnij za uchwyt do
przenoszenia pojemnika do gory.

UWAGA: Po zakorczeniu procesu pieczenia uchwyt
jest goracy. Nalezy uzyc rekawicy kuchennej.

(@) Wiéz topatke mieszajaca.

Osadz fopatke mieszajaca naktadajac otwor w topatce mie-
szajacej na trzpien w pojemniku do wypieku.

(3 Dodaj skiadniki.

Skfadniki wktadaj do pojemnika zgodnie z kolejno$cig okre-
$long w odpowiednim przepisie. Przyktadowe przepisy poda-
no w dalszej czesci instrukcji.



@ W6z wtyczke przewodu przytaczeniowego do gniaz-
da sieci elektrycznej.

@ Wybierz zadany program za pomoca przycisku MENU.
Przycisk MENU stuzy do wyboru programéw szczegdtowo
opisanych ponizej.

o BASIC (PODSTAWOWY)

Do przygotowania biatego, pszennego i zytniego pieczywa.
To najczesciej uzywany program.

o FRENCH (CIASTO FRANCUSKIE)

Do przygotowania szczegdlnie lekkiego biatego pieczywa.

o WHOLEWHEAT (PIECZYWO RAZOWE)

Do przygotowania pieczywa razowego.

e SWEET (SLODKIE PIECZYWO)

Do przygotowywania np. stodkiego ciasta na zakwasie.

o SUPER RAPID 700 g (SUPER SZYBKI 700 g)

Do zagniatania i pieczenia bochenkow chleba do 700 g.

o SUPER RAPID 900 g (SUPER SZYBKI 900 g)

Do zagniatania i pieczenia bochenkow chleba do 900 g.

o QUICK (SZYBKI)

Do szybkiego przygotowania biatego, pszennego i zytniego
pieczywa.

o BROWN BREAD (PIECZYWO CIEMNE)

Do przygotowania ciemnego pieczywa itp.

e DOUGH (CIASTO)

Do przygotowania ciasta.

o BAGEL DOUGH (CIASTO NA BAJGLE)

Do przygotowania ciasta na bajgle.

o JAM (DZEM)

Do przygotowywania marmolad i dzemow.

o BAKE (PRZYRUMIENIANIE)

Do przyrumieniania chleba i ciasta.

@ Wybierz wage odpowiednia dla danego programu.
Przycisk LOAF stuzy do ustawienia wagi chleba (patrz tabela):

POZIOM | = maty chleb o wadze do 500 g
POZIOM I = $redni chleb o wadze do 700 g
POZIOM Il = duzy chleb o0 wadze do 900 g

@ Nastepnie wybierz zadany poziom przyrumieniania.
Przycisk COLOR stuzy do ustawienia zadanego stopnia
przyrumienienia: LIGHT (stabe), MEDIUM (Srednie), DARK
(mocne).

Ustaw czas rozpoczecia programu za pomoca przy-
cisku TIME.

PRZYCISKI PROGRAMATORA CZASU TIMER
Nastepujace programy mogq zosta¢ ustawione z funkcjg
programatora czasu: BASIC (podstawowy) (1), FRENCH
(ciasto francuskie) (2), WHOLEWHEAT (pieczywo razowe)
(3), SWEET (stodkie pieczywo) (4), QUICK (szybki) (7),
BROWN BREAD (ciemne pieczywo) (8), DOUGH (ciasto) (9)
oraz BAGEL DOUGH (bajgiel) (10).

6

Programy SUPER RAPID 700 g (super szybki) (5), SUPER
RAPID 900 g (super szybki) (6), JAM (DZEM) (11), BAKE
(PRZYRUMIENIANIE) (12) nie mogq zostat ustawione
z funkcjq programatora czasu. Do czasu, po uptywie ktorego
rozpocza¢ sie ma proces wypieku nalezy dodac czas trwania
danego programu oraz jedng godzing po zakonczeniu pro-
cesu pieczenia.

Maksymalny mozliwy czas ustawienia wynosi 13 godzin.

Przyktad:

Jest godzina 20:30, a chleb ma by¢ gotowy na 7:00 rano na-
stepnego dnia tzn. za 10 godzin i 30 minut. Naciskaj przycisk
TIME do momentu, gdy na wySwietlaczu pojawi si¢ symbol
10:30, to jest ilo$¢ czasu od teraz (20:30) do chwili, w ktorej
chleb ma by¢ gotowy. Podczas korzystania z funkcji progra-
matora czasu nie wolno uzywac tatwo psujacych sie sktadni-
kow takich jak mleko, owoce, jogurt, cebula, jajka itp.

@ Nacisnij przycisk START/STOP.

Przycisk START/STOP stuzy réwniez do zatrzymania pro-
gramu w kazdej chwili. W tym celu nacisnij i przytrzymaj
przez okoto 3 sekundy przycisk START/STOP, do momentu
gdy rozlegnie sie sygnat dzwigkowy. Na wyswietlaczu pojawi
sie poczatkowa pozycja wybranego programu. Jezeli chcesz
zastosowac inny program, wybierz go przy pomocy przyci-
sku MENU.

Mieszanie i zagniatanie ciasta.

Urzadzenie do wypieku chleba automatycznie miesza i za-
gniata ciasto do momentu, w ktérym osiagnie ono odpowied-
nig konsystencje.

UWAGA: Podczas fazy mieszania i zagniatania ciasta
pokrywa urzadzenia powinna by¢ zamknieta. Podczas
tej fazy mozna jeszcze dodawac niewielkie ilosci wody,
plynu lub innych sktadnikéw.

@ Pozostawianie ciasta do wzrostu.

Po ostatnim cyklu mieszenia, urzadzenie nagrzewa si¢ do
temperatury optymalnej dla wzrostu ciasta.

UWAGA: Podczas fazy wzrostu ciasta zamknij pokry-
we i nie otwieraj jej az do zakorczenia wypieku chle-
ba. Zdjecia maja na celu jedynie przedstawienie fazy
wzrostu ciasta.

@ Pieczenie.

Urzadzenie do wypieku chleba automatycznie ustawia czas
i temperature pieczenia. Jesli chleb jest zbyt jasny pod ko-
niec programu, zastosuj program BAKE, aby mocniej przy-
rumieni¢ chleb. W tym celu naciénij przycisk START/STOP
przytrzymujac go przez okoto 3 sekundy (do momentu, gdy
rozlegnie sie sygnat dzwiekowy). Nastepnie wcisnij przycisk
MENU i wybierz program BAKE. Gdy zadany poziom przy-
rumienienia zostanie osiggnigty zatrzymaj proces, przytrzy-
mujac przez okoto 3 sekundy przycisk START/STOP (do
momentu, gdy rozlegnie sie sygnat dzwigkowy).

UWAGA: Podczas fazy pieczenia ciasta zamknij pokrywe
i nie otwieraj jej az do zakorczenia wypieku chleba. Zdje-
cia maja na celu jedynie przedstawienie fazy pieczenia.



@ Podgrzewanie.

Po zakonczeniu procesu pieczenia wigcza sie brzeczyk, kto-
ry sygnalizuje, ze chleb moze zosta¢ wyjety z urzadzenia.
Natychmiast rozpoczety zostaje réwnoczesnie jednogodzin-

ny proces podgrzewania.
Zakonczenie faz programu.

Po zakonczeniu programu wyciagnij wtyczke przewodu przy-

taczeniowego z gniazda sieci elektrycznej.

@ Wyjmij pojemnik do wypieku korzystajac z rekawicy
kuchennej i przewré¢ go.

Jesli chleb nie wychodzi od razu z pojemnika kilkakrot-
nie, delikatnie wstrzasnij pojemnikiem, az chleb wypadnie.

UWAGA: Jesli fopatka mieszaca pozostanie wewnatrz
chleba, mozna nieznacznie nacigé bochenek i wycia-
gnac fopatke na zewnatrz.

FAZY PRACY URZADZENIA
1
FUNKCJA
BASIC (PODSTAWOWY)
BAKING (wypiek) LIGHT (jasny) MEDIUM ($redni) DARK (ciemny) RAPID (szybki)
LOAF (bochenek) 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900¢g
DELAY TIME 313- | 3:18- | 3:25- | 3:13- | 318 | 3:25- | 3:13- | 318- | 3:25- | 2:12- | 2:17- | 2:24-
(opoznienie startu) 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT
(ogrzewanie wstepne)
KNEADING 1
(zagniatanie 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
PAUSE (pauza) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEADING 2
(zagniatanie 2) 20m | 20m | 20m 20m 20m | 20m 20m | 20m | 20m 20m | 20m | 20m
RISE 1 (wzrost 1) 39m | 39m | 39m | 39m [ 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 15m | 15m | 15m
KNEADING 3
(zagniatanie 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RSE2(wzostz) | 27T | Zm | Zm | Zom | 2m | Zm | 2m | 2m | B0 g ms0s|am50s(sms0s
KNEADING 4
(zagniatanie 4) 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 10s 10s 10s
49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 499m | 49m | 29m | 29m | 29m
RISES(wzrostd) | 455 | 455 | 455 | 455 | 45s | 455 | 45s | 455 | 455 | 50s | 50s | 50s
BAKE (wypiek) 48m | 53m | 60m | 48m | 53m | 60m | 48m | 53m | 60m | 48m | 53m | 60m
WARM
(utrzymywanie ciepta) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME . . . . . . . . . . . .
(czas calkowity) 313 318 3:25 313 318 3:25 313 3:18 3:25 2:12 217 2:24
2
FUNKCJA
FRENCH (CIASTO FRANCUSKIE)
BAKING (kolor) LIGHT (jasny) MEDIUM ($redni) DARK (ciemny) RAPID (szybki)
LOAF (bochenek) 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g
DELAY TIME 3:30- | 3:32- | 3:35- | 3:30- | 3:32- | 3:35- | 3:30- | 3:32- | 3:35- | 2:30- | 2:32- | 2:35-
(opdznienie startu) 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT
(ogrzewanie wstepne)
KNEADING 1
(zagniatanie 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m




2

FUNKCJA
FRENCH (CIASTO FRANCUSKIE)
BAKING (kolor) LIGHT (jasny) MEDIUM ($redni) DARK (ciemny) RAPID (szybki)
PAUSE (pauza) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEADING 2
(zagniatanie 2) 20m | 20m | 20m 20m | 20m | 20m 20m | 20m | 20m 20m | 20m | 20m
RISE 1 (wzrost 1) 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 3I9m [ 15m | 15m | 15m
KNEADING 3
(zagniatanie 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
30m | 30m 30m 30m | 30m 30m 30m | 30mb5 | 30m 15m 15m 15m
RISE2(wzrost2) [ ‘5o | 505 | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 0s | 50s | 50s | 50s | 50s
KNEADING 4
(zagniatanie 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 38m | 38m | 38m
RISES(wzrostd) | 505 | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s
BAKE (wypiek) 5m | 52m | 55m | 50m | 52m | 55m | 50m | 52m | 55m | 50m | 52m | 55m
WARM
(utrzymywanie ciepta) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME . . . . . . . . . . . .
(czas catkowity) 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 2:30 2:32 2:35
3
FUNKCJA
WHOLEWHEAT (PIECZYWO RAZOWE)
BAKING (wypiek) LIGHT (jasny) MEDIUM ($redni) DARK (ciemny) RAPID (szybki)
LOAF (bochenek) 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900¢g
DELAY TIME 3:43- | 3:45- | 3:48- | 343- | 3:45- | 348- | 3:43- | 345- | 348 | 2:28- | 2:30- | 2:33-
(opoznienie startu) 13:00 | 13:.00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT
(ogrzewanie wstepne) 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m 5m 5m 5m
KNEADING 1
(zagniatanie 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
PAUSE (pauza) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEADING 2
(zagniatanie 2) 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m
RISE 1 (wzrost 1) 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 499m | 49m | 24m | 24m | 24m
KNEADING 3
(zagniatanie 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
25m | 256m | 25m 25m | 256m | 25m 25m | 256m | 25m 10m 10m 10m
RISE 2 (wzrost 2) 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s
KNEADING 4
(zagniatanie 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
44m | 44m | 4m | 44m | 4m | 44m | 4m | 44m | 4m 34m | 34m 34m
RISES(wzrostd) | 505 | 505 | 505 | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s
BAKE (wypiek) 48m | 50m | 53m | 48m | 50m | 53m | 48m | 50m | 53m | 48m | 50m | 53m
WARM
(utrzymywanie ciepla) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME . . . . . . . . . . . .
(czas calkowity) 343 3:45 3:48 343 3:45 3:48 343 3:45 348 2:28 2:30 2:33
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LOAF (bochenek) 500g 7009 900 g 7009 900 g 900 g 900 g - -
DELAY TIME 3:17- 3:22- 3:27- ; a ; 3:55- 1:30- 2:00- ;
(opdznienie startu) 13:00 13:00 13:00 13:00 13:00 13:00
PREHEAT 30m
(ogrzewanie wstepne)
KNEADING 1
(zagniatanie 1) 5m 5m 5m 13m 9m 3m 5m 5m 20m 15m
PAUSE (pauza) 5m 5m 5m 5m 10m 5m
KNEADING 2
(zagniatanie 2) 20m 20m 20m 5m 20m 20m 10m
RISE 1 (wzrost 1) 39m 39m 39m 39m 60 m
KNEADING 3
(zagniatanie 3) 10s 10s 10s 10s
25m 25m 25m 25m
RISE 2 (wzrost 2) 505 50s 50s 50s
KNEADING 4
(zagniatanie 4) 5s 5s 5s 10s
51m 51m 51m 44m
RISE 3 (wzrost3) 55 555 555 10m 9m 505 90 m
BAKE (wypiek) 50 m 55m 60 m 35m 40m 90m 60 m 50m 60m
WARM
(utrzymywanie ciepla) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h - 60 m
TOTAL TIME . . . . . . . . . . .
(czas calkowity) 317 3:22 3:27 0:58 0:58 1:43 3:55 1:30 2:00 1:05 1:00
Ogrzewanie urzadzenia w celu wzrostu ciasta. [ piegzenia, urzadzenie musi ostygna¢ przez okoto pot
Ogrzewanie wiaczane jest jedynie w przypadku, jesli tempe- godziny. . . o
ratura pokojowa wynosi ponizej 25°C. Jesli temperatura po- | @ Przed czyszczeniem odigcz urzadzenie od sieci elek-
kojowa jest wyzsza niz 25°C, sktadniki maja juz odpowiednig trycznej i odczekaj az wystygnie. Do mycia uzywaj fa-
temperature i nie wymagajg podgrzewania. godnego detergentu. Nie wolno uzywa¢ chemicznych
Srodkow czyszczacych, benzyny, $rodkéw do czysz-
Czyszczenie i konserwacja czenia piekarnikéw lub wszelkich innych $rodkéw, ktdre
; . ; ; ) moga porysowac lub zniszczy¢ powtoke urzadzenia.
© Przed pierwszym uzyciem urzadzenia dokladnie umyj | g Usuwaj wszystkie skiadniki oraz okruchy z pokrywy, obu-
pojemnik do wypieku oraz fopatke mieszajaca przy uzy- dowy i komory wypieku za pomoca wilgotnego recznika.
ciu dellkatpego deterggntu (nie wolno zanurza¢ pojemni- Nie wolno zanurza¢ urzadzenia w wodzie, ani wlewaé
ka do wypieku w wodzie). wody do komory wypieku!
© Przed pierwszym uzyciem, zaleca sig nasmarowac nowy | g Apy utatwié czyszczenie mozna zdiaé pokrywe ustawia-
pojemnik do wypieku oraz topatke mleszajch_tluszczen) jac ja pod katem a nastepnie pociagaiac do gory.
pdporqym na wysoka temperature,l a nastgpnie nagrzac |- o Pojemnik do wypieku nalezy przetrze¢ z zewnatrz wilgot-
jew piekarmiku przez 0 kolo 10 r.nlnlut. Po vyystygnl_ecm ng szmatka. Wnetrze pojemnika mozna my¢ przy uzy-
usun tiuszoz z pojemnika przy Uzyciu recznika papiero- ciu ptynu do zmywania naczyn. Pojemnika nie zanurzaj
wego. Dzieki temu zabiegowi chroniona bedzie powtoka w wodzie '
zapobiegajaca przywieraniu ciasta. Czynno$¢ te mozna s ) - ) .
powtérzy¢ raz na jakis czas. [J Lopaﬂfe do mieszania oraz trzpien napeqza]qcy czy$¢ na-
@ Odczekaj a2 urzadzenie wystygnie przed czyszezeniem tychmiast po uzyciu. Jesli topatka do mieszania pozosta-
) . o nie w pojemniku, bedzie ja p6zniej trudno stamtad wyjag.
lub schowaniem. Przed kolejnym procesem zagniatania



W takim przypadku napetnij pojemnik ciepta woda i pozo-

staw na 30 minut. Nastepnie wyjmij topatke.

©® Pojemnik pokryty jest powloka nieprzywierajaca. Nie wol-
no uzywa¢ metalowych przedmiotéw, ktére mogtyby jg
porysowac. Kolor powtoki bedzie si¢ zmieniat wraz z uzyt-

kowaniem urzadzenia. Jest to sytuacja normalna. Zmiana
ta w zaden spos6b nie zmienia wtasciwosci powtoki.

©® Przed schowaniem urzadzenia upewnij sie, ze urzadze-
nie catkowicie wystygto i jest suche. Urzadzenie nalezy
przechowywac z zamknigta pokrywa.

PYTANIA | ODPOWIEDZI DOTYCZACE URZADZENIA

Problem

Przyczyna

Rozwiazanie

Z komory pieczenia lub
z otworéw wentylacyjnych
wydobywa sie dym.

Sktadniki przykleity si¢ do
komory pieczenia lub do
zewnetrznej czesci pojemnika
do wypieku.

Odtacz urzadzenie od sieci elektrycznej i wyczy$e zewnetrzng cze$¢
pojemnika do wypieku lub komore pieczenia.

Niewtasciwe ustawienie
programul.

Sprawdz wybrane menu i inne ustawienia.

Naci$nigto przycisk START/
STOP podczas pracy urzadzenia.

Nie wykorzystuj tych samych sktadnikéw i rozpocznij caty proces od nowa.

Sktadniki nie zostaty
wymieszane lub chleb

Podczas pracy urzadzenia
kilkakrotnie zostata podniesiona
pokrywa.

Pokrywe mozna otwiera¢ wytgcznie, jezeli czas na wy$wietlaczu wynosi
wiecej niz 1:30 (dotyczy wytacznie programow 1,2,3,4).
Nalezy upewni¢ sie, ze pokrywa zostata wlasciwie zamknieta.

nieodpowiednio si¢ upiek!.

Diuga przerwa w dostawie pradu
podczas pracy urzadzenia.

Nie wykorzystuj tych samych sktadnikéw i rozpocznij caly proces od nowa.

Rotacja fopatek mieszajacych
jest zablokowana.

Sprawdz, czy topatki mieszace nie zostaty zablokowane przez ziarna, itp.
Wyciagnij pojemnik do wypieku i sprawdz, czy elementy napgdowe si¢
obracaja. W przeciwnym wypadku urzadzenie nalezy odda¢ do punku

naprawy.

Chleb opada w $rodku i jest
wilgotny na spodzie.

Chleb zostat pozostawiony zbyt
dtugo w pojemniku po upieczeniu
i podgrzaniu.

Wyjmij chleb z pojemnika do wypieku przed zakoriczeniem funkcji
podgrzewania.

Chleb trudno jest wyjaé
z pojemnika.

Spod bochenka przykleit si¢ do
fopatki mieszajacej.

Przed kolejnym wypiekiem wyczy$¢ fopatke mieszajacq i trzpien. W razie
koniecznosci, napetnij pojemnik ciepta woda i pozostaw na 30 minut. Pozwoli
to w prosty sposdb wyjac i wyczyscic fopatke mieszajaca.

Urzadzenie nie wiacza sie.

Wigcza sig sygnat dzwigko-

wy. Na wyswietlaczu pojawit
sie symbol E 01.

Urzadzenie nie wystygto po
poprzednim procesie pieczenia.

Nacisnij i przytrzymaj przycisk START/STOP, az na wys$wietlaczu pojawi sig
normalny kod programu. Odtacz urzadzenie od sieci elektrycznej. Wyjmij
pojemnik do wypieku i odczekaj, az wystygnie i osiagnie temperature pokojowa.
Nastepnie podiacz urzadzenie do sieci elektrycznej i ponownie wiacz.

Na wyswietlaczu pojawia sig
komunikat ,EEE”".

Btad programu lub btad
elektroniczny.

Rozpocznij test urzadzenia. W tym celu naciskajac i przytrzymujac przycisk
menu odtacz urzadzenie od sieci elektrycznej, a nastepnie ponownie
je podtacz. Zwolnij przycisk. Zostanie przeprowadzony test urzadzenia.
Ponownie odtacz urzadzenie od sieci elektrycznej. Na wy$wietlaczu powinien
pojawic sie kod normalnego programu. W przeciwnym wypadku urzadzenie
nalezy odda¢ do punku serwisowego.
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KLASYCZNE PRZEPISY

BIALY CHLEB CHLEB NA MASLANCE
(waga chleba ok. 900 g) (waga chleba ok. 900 g)
Sktadniki: Sktadniki:
Urzadzenie szczegdlnie nadaje sig Woda lub mleko 425 ml Maslanka 375ml
do stosowania gotowych mieszanek Sol 1% tyzeczki Sol 1tyzeczka
chlebowych, ktére dostepne sa w sklepach. | Cukier 1% lyzeczki Cukier 1tyzeczka
Maka typu 500 600 g Maka typu 500 500 g
Suche drozdze 1lyzeczka Suche drozdze 11yzeczka
Program: BASIC lub FRENCH Program: BASIC lub FRENCH
CIASTO Z ORZECHAMI | RODZYNKAMI CHLEB StONECZNIKOWY CHLEB Z SIEDMIU ZBOZ
(waga ciasta ok. 900 g) (waga chleba ok. 900 g) (waga chleba ok. 700 g)
Sktadniki: Sktadniki: Sktadniki:
Woda lub mleko 350 ml Woda 350 ml Woda lub mleko 300 ml
Margaryna lub masto 1 % tyzki stolowej | Masto 1 tyzka stolowa Margaryna lub masto 1 %2 tyzki stotowej
Sal 1lyzeczka Maka typu 550 5409 Sal 11yzeczka
Cukier 2 yzki stotowe Nasiona stonecznika | 5 tyzek stotowych Cukier 2 Y yzki stotowej
Maka typu 500 5409 Sal 1lyzeczka Maka typu 550 24049
Suche drozdze 11yzeczka Cukier 1 tyzka stotowa Pszenna maka razowa | 2409
Rodzynki 100 g Suche drozdze 1lyzeczka Platki z 7 zb6z 60g
Rozdrobnione orzechy | 3 tyzki stolowe Suche drozdze 11yzeczka

Program: BASIC

szeniu pierwszego sygnatu dzwiekowego
lub po 1 cyklu mieszenia ciasta.

Rodzynki i orzechy mozna dodawaé po usty-

Program: BASIC
Rada: nasiona stonecznika mozna zastapi¢ na-

sionami dyni. Prazenie nasion na patelni sprawi,

iz nabiora one intensywniejszego smaku.

Program: WHOLEWHEAT
W przypadku zastosowania catych ziaren
nalezy je wczesniej namoczyc.

CHLEB CEBULOWY CHLEB RAZOWY CIASTO Z CZEKOLADA | ORZECHAMI
(waga chleba ok. 900 g) (waga chleba ok. 900 g) (waga chleba ok. 700 g)
Sktadniki: Sktadniki: Sktadniki:
Woda lub mleko 250 ml Woda lub mleko 300 ml Woda 275ml
Margaryna lub masto 1 tyzka stotowa | Margaryna lub masto 1% tyzki stotowej | Krem czekoladowo-
Sal 1lyzeczka Jaja 1 szt orzechowy 90 ml
Cukier 2 yzki stotowe | Sdl 1 lyzeczka Sol 1% tyzeczki
Duza, posiekana cebula | 1 szt. Cukier 2 tyzeczki Cukier puder 1Y tyzeczki
Maka typu 550 540 ¢ Maka typu 550 3609 Maka typu 500 3009
Suche drozdze 1lyzeczka Pszenna maka razowa | 180 g Maka zwykta 150 g
Suche drozdze 1lyzeczka Suche drozdze 1 lyzeczka
Program: WHOLEWHEAT
?rogram. BAS'.C . Uwgga: Stosujac program ,DELAY TIMER” | Program: FRENCH
en chleb nalezy od razu upiec. OV . S
zamiast jajek nalezy dodac wiecej wody.
CHLEB FOCACCIA Z ROZMARYNEM FRANCUSKIE BAGIETKI CIASTO NA PIZZE
1 CZOSNKIEM (waga chleba ok. 900 g) (sktadniki na 3 pizze)
Sktadniki: Sktadniki: Sktadniki:
Woda 200 ml Woda 300 ml Woda 300 ml
Oliwa z oliwek 1 tyzka stotowa Miéd 1 tyzka stotowa Sol *l, tyzeczki
Swiezy posiekany Sol 11lyzeczka Oliwa z oliwek 11yzka
rozmaryn 2 tyzki stotowe Cukier 1tyzeczka stofowa
Czosnek, obrany Maka typu 550 540 g Maka typu 500 450 g
i wycisniety 3 zabki Suche drozdze 1tyzeczka Cukier 2 fyzeczki
Maka 500 3509 Suche drozdze 1lyzeczka
Sol 1tyzeczka
Suche drozdze Y2 lyzeczka

Program: DOUGH

Program: DOUGH

Po procesie wyrabiania ciasta podziel
gotowe go na 2-4 czesci, uformuj diugie
bochenki i odstaw na 30-40 minut. Uko$nie
ponacinaj ciasto i wstaw do piekarnika.

Program: DOUGH

Po procesie wyrabiania ciasta rozwatkuj
go, uformuj okragty ksztatt i odstaw na 10
minut. Rozsmaruj sos i natéz dodatki. Piecz
w piekarniku przez 20 minut.
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DZEM POMARANCZOWY DZEM TRUSKAWKOWY DZEM MALINOWY
Sktadniki: Sktadniki: Sktadniki:
Pomarancze 4009 Truskawki, umyte Swieze maliny, umyte 450 g
Cytryny 1009 i odszyputkowane 450 g Cukier zelujacy 450 g
2:1 cukier zelujacy 2509 Cukier zelujacy 450 g
Program JAM Program JAM Program: JAM
; CHLEB WISNIOWY CHLEB Z MAKI BEZGLUTENOWEJ
23 L OB (waga chleba ok. 700 g) (waga chleba ok. 900 g)
Sktadniki: Sktadniki: Sktadniki:
Swieze morele, umyte 450 g Sok wigniowy 5ml Woda lub mleko 425 ml
Zimna woda 2lyzki stolowe | Mieko 20ml Sol 1 Y2 tyzeczki
Cukier zelujacy 450 g Miéd 159 Cukier 1% lyzeczki
Skorka cytrynowa +sok | z ¥ cytryny Masto 159 Maka typu 500 200 Sll maki
Jogurt wisniowy 1359 N ezglutenowe]
Wisnie bez pestek | 20 g Suche drozdze 11yzeczka
Maka typu 550 4109
Suche drozdze 1tyzeczka
Proszek do
pieczenia Y tyzki
Sal Y tyzeczki
Cukier 1tyzeczka
Program: BASIC lub SWEET
Program: JAM Po sygnale dzwigkowym dodac: Program: BASIC lub FRENCH
20 g zmielonych orzechoéw wioskich

W tabelach znajdujg si¢ przyktadowe przepisy oraz orientacyjne ilosci sktadnikow. Nie nalezy traktowa¢ tych zapisow jako ksiazki kulinarnej.
Postepuj wedtug indywidualnych upodoban oraz zasad kulinarnych opisanych w fachowej literaturze i poradnikach.

KIEDY DOKONAC KOREKTY W PRZEPISACH

Problem Prawdopodobna przyczyna Roz_wiqzaln i-e
(opis ponize])

Chleb rosnie zbyt szybko. - Zbyt duzo drozdzy, zbyt duza ilo$¢ maki, niewystarczajaca ilo$¢ soli. alb
- Brak lub zbyt mato drozdzy. alb

- Stare lub nieSwieze drozdze. e

o - Zbyt goracy ptyn. c

vf::)eobsgif r:ic;z:];zt:’ri:azlzj:ck; - Nastapit kontakt drozdzy z ptynem. d

- Nieodpowiedni rodzaj maki lub nieSwieza maka. e
- Zbyt duza lub zbyt mata ilo$¢ ptynu. alblg

- Zbyt mato cukru. alb

Ciasto zbyt mocno rosnie - Jesli woda jest zbyt migkka, drozdze mocniej fermentuja, f

1 wylewa sig z pojemnika. - Zbyt duzo mleka powoduje fermentacje drozdzy. c
- llo$¢ ciasta jest wigksza od pojemnosci pojemnika i chleb opada. alf
Chbopadawstads. | TN oy s s i wigamete |
- Brak soli lub niewystarczajaca ilo$¢ cukru. alb

- Zbyt duzo plynu. h
- Zbyt duzo maki lub zbyt mato ptynu. alblg

Chleb jest ciezki, - Zbyt mato drozdzy lub cukru. alb

grudkowaty. - Zbyt duzo owocéw, maki razowej lub innego sktadnika. b

- Stara lub nie$wieza maka. e
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Rozwigzanie
Problem Prawdopodobna przyczyna . L.
x i (opis ponize)
o ) - Zbyt duza lub zbyt mata ilo$¢ ptynu. alblg
Chieb nie jest upieczony - Zbyt duza wilgotnos. h
w $rodku
- Przepis z wilgotnymi sktadnikami, np. jogurtem. g
- Zbyt duza ilo$¢ wody. g
Chropowata struktura - Brak soli. b
chleba, lub zbyt duzo — — -
otworéw w chiebie. - Duza wilgotno$¢, zbyt goraca woda. hii
- Zbyt duzo ptynu. c
- Objetos¢ chleba jest zbyt duza wzgledem pojemnika. alf
- Zbyt duzo maki, szczegdlnie w przypadku jasnego chleba. f
Nieupieczona, gabezasta - Zbyt duzo drozdzy lub zbyt mato soli. ab
powierzchnia.
- Zbyt duzo cukru. alb
- Inne stodkie sktadniki oprécz cukru. b
Kromki chleba sg nieréwne
lub w $rodku znajduja si¢ - Chleb nie schiodzit sig wystarczajaco (para nie zdazyta ujsc). j
grudki.
Na skorcsei‘%c::t;: Znajdue - Po mieszaniu ciasta po bokach urzadzenia pozostata maka. gli

Rozwiazania dla powyzszych problemow

a) Nalezy doktadnie odmierza¢ sktadniki.

b) Nalezy dopasowac ilo$¢ skiadnikéw i sprawdzi¢, czy
wszystkie sktadniki zostaly dodane.

c) Nalezy doda¢ inny ptyn lub pozostawi¢ go do schiodze-
nia w temperaturze pokojowej. Sktadniki nalezy dodawa¢
zgodnie z kolejnoscig okreslong w odpowiednim przepi-
sie. Po $rodku nasypanej maki zrobi¢ dotek i wsypa¢ do
niego rozdrobnione lub suche drozdze. Nie nalezy do-
pusci¢, aby drozdze weszly w bezposredni kontakt
z plynem.

d) Nalezy stosowac¢ wytacznie $wieze i odpowiednio prze-
chowywane skfadniki.

e) Nalezy zmniejszy¢ catkowitg ilo$¢ sktadnikéw, nie do-
dawa¢ wigcej maki niz podano w przepisie. Nalezy
zmniejszy¢ ilo$¢ sktadnikow o V5.

f) Nalezy zmnigjszy¢ ilos¢ dodanego ptynu. Jesli uzywa-
ne sg skiadniki zawierajace wode, nalezy odpowiednio
zmniejszy¢ wtedy ilo$¢ ptynu.

g) W przypadku bardzo wilgotnej pogody, dodac o 1-2 tyzki
stotowe mniej wody.

h) W przypadku cieptej pogody, nie stosowaé¢ funkcji pro-
gramatora czasu. Nalezy uzywac chtodne ptyny.

i) Natychmiast po upieczeniu nalezy wyja¢ chleb z pojem-
nika i pozostawi¢ go do wystygniecia przez przynajmniej
15 minut przed krojeniem.

j) Nalezy zmniejszy¢ ilos¢ drozdzy lub wszystkich sktadni-
kow o Va.

Uwagi dotyczace przepiséw

1. Skladniki

©® Ze wzgledu na fakt, ze kazdy sktadnik odgrywa okre-
$long role w pomysinym procesie wypieku chleba, ich
poprawne odmierzanie jest rownie wazne, co kolejno$¢
ich dodawania.

©® Najwazniejsze skiadniki takie, jak ptyn, maka, sdl, cu-
kier czy drozdze (mozna stosowa¢ suche lub $wieze
drozdze) wplywajg na sukces w przygotowaniu ciasta
i chleba. Nalezy zawsze stosowa¢ odpowiednie ilosci
sktadnikéw w odpowiednich proporcjach.

©® Nalezy stosowac letnie sktadniki, jesli ciasto musi zo-
stac przygotowane od razu. W przypadku ustawiania
programu z funkcjg programatora czasu, zalecane jest
uzywanie chtodnych sktadnikow, aby drozdze nie zaczg-
ty rosna¢ zbyt wezesnie.

® Margaryna, masto i mleko wptywaja na smak chleba.

©® llo$¢ cukru mozna zmniejszy¢ o 20%, aby skérka byta
delikatniejsza i ciefisza, co nie wptynie na wynik piecze-
nia. Aby skérka byta delikatniejsza i bardziej migkka, cu-
kier mozna zastapi¢ miodem.

©® Gluten wytwarzany w mace podczas mieszania ciasta
zapewnia odpowiednig strukture chleba. Idealna mie-
szanka maki sklada sie z 40% z maki razowej i 60%
z maki biatej.

©® Jezeli chcesz dodac do chleba ziarna zbdz, pozostaw je
przez noc w wodzie. Zmniejsz ilo$¢ maki i ptynu (maksy-
malnie o 1/5 mniej).

©® Zakwas jest niezbedny przy stosowaniu maki zytniej.
Zawiera on mleko i bakterie octowe, ktére sprawiaja, ze
chleb jest Izejszy i doktadnie fermentuje. Zakwas moz-
na przygotowa¢ samemu, jednak jest to czasochtonne.
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2.

Z tego wzgledu w ponizszych przepisach zastosowano
sproszkowany koncentrat zakwasu. Jest on dostepny
w 15-gramowych opakowaniach (na 1 kg maki). Zaleca-
my stosowanie sie do ponizszych przepisow (Vz, % lub
1 opakowanie). Jesli dodane zostanie mniej zakwasu niz
podano w przepisie, chleb bedzie sie kruszyt.

Jesli sproszkowany zakwas ma inne stezenie (100-gra-
mowe opakowanie na 1 kg maki), ilos¢ maki nalezy
zmniejszy¢ 0 80 g na 1 kg maki.

Mozna stosowac réwniez zakwas w plynie. Nalezy sto-
sowac sie do ilosci podanych na opakowaniu. Wypetnij
miarke ptynnym zakwasem i uzupetnij innymi ptynnymi
sktadnikami w odpowiednich iloSciach, zgodnie z prze-
pisem.

Zakwas pszenny czeSciej sprzedawany jest w formie
suchej. Poprawia on podatno$¢ ciasta, jego $wiezos¢
i smak. Jest rowniez fagodniejszy niz zakwas zytni.

Do pieczenia chleba na zakwasie zastosowa¢ mozna
program BASIC lub WHOLEWHEAT.

Zakwas mozna zastapic¢ fermentem do wypieku. Rdznica
bedzie zauwazalna wytacznie w smaku. Ferment nadaje
sig do stosowania w urzadzeniu do wypieku chleba.

Do ciasta mozna dodawac¢ otreby pszenne, aby chleb byt
Izejszy i bogatszy w substancje odzywcze. W tym celu
nalezy dodac jedna tyzke stotowg otrgbéw na 500 g maki
i zwigkszy¢ ilo$¢ ptynu o ¥z tyzki stotowe;.

Gluten pszenny to naturalny dodatek uzyskiwany z biat-
ka zawartego w pszenicy. Dzieki niemu chleb jest Izejszy
i ma wigksza objetos¢. Chleb rzadziej opada i jest Izejszy
do trawienia. Jego zalety sq szczegdlnie widoczne przy
pieczeniu chleba razowego lub innego pieczywa z maki
mielonej w domu.

Czarny stdd stosowany w niektdrych przepisach to stod
jeczmienny ciemnoprazony. Dzigki niemu mozna uzy-
skaC ciemniejszq skorke chleba i ciemniejszy migzsz
(np. brazowy chleb). Mozna stosowac réwniez stod zytni,
ale nie jest on juz tak ciemny. Oba produkty dostepne sg
w sklepach ze zdrowg zywnoscia,

Czysta, sproszkowana lecytyna jest naturalnym emul-
gatorem, ktory poprawia objeto$¢ chleba, sprawia, ze
migzsz jest delikatniejszy i jasniejszy, a pieczywo utrzy-
muje $wiezo$¢ przez diuzszy czas.

Dostosowanie ilosci sktadnikow

Jedli wymagane jest zwigkszenie lub zmniejszenie iloSci
sktadnikéw, nalezy upewnic sie, ze proporcje oryginalnego
przepisu zostajq zachowane. Aby uzyska¢ zadowalajacy
efekt, zalecamy stosowanie ponizszych zasad dotyczacych
modyfikacji ilosci sktadnikow:
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Ptyny / maka: ciasto powinno by¢ delikatne (ale nie za
bardzo) i fatwe do wyrobienia. Ciasto nie powinno by¢
wiokniste. Z ciasta powinno sig tatwo da¢ wyrobi¢ kule.
Nie jest to mozliwe przy gestych ciastach w przypad-
ku chleba zytniego lub pefnoziarnistego. Ciasto nalezy
sprawdzi¢ pie¢ minut po pierwszym etapie mieszenia. Je-
$li jest zbyt wilgotne, nalezy doda¢ troche maki, az nabie-
rze ono odpowiedniej konsystencii. Jesli jest zbyt suche,
nalezy dodac po tyzce wody podczas procesu mieszenia.

©® Zastepowanie ptynéw: W przypadku stosowania sktad-

Lad

nikow zawierajacych w swoim sktadzie ptyny (np. twa-
rég, jogurt, etc.), dodawana ilo$¢ ptynu powinna zosta¢
zmniejszona. W przypadku dodawania jajek, nalezy je
wbi¢ do miarki i wypetni¢ ja pozostatymi ptynami, aby
mie¢ kontrole nad iloécig sktadnikéw. Ciasto sporzadza-
ne w miejscu znajdujacym sie na duzej wysokosci (po-
wyzej 750 metréw), bedzie rosto szybciej. Mozna wtedy
zmniejszy¢ ilos¢ drozdzy od Y do Y tyzeczki, aby pro-
porcjonalnie zmniejszy¢ wzrost ciasta. To samo dotyczy
miejsc, do ktérych dostarczana jest wyjatkowo miekka
woda.

Dodawanie i odmierzanie sktadnikow i ilosci

©® Nalezy zawsze najpierw wla¢ ptyn, a dopiero na kon-

4.

cu doda¢ drozdze. Aby unikng¢ zbyt szybkiego wzrostu
drozdzy (szczegolnie podczas uzycia funkcji progra-
matora czasu), nie wolno dopusci¢ do kontaktu ptynow
z drozdzami.

Podczas odmierzania sktadnikow nalezy stosowac
zawsze te same jednostki miary, to znaczy odmierza¢
sktadniki dotaczong tyzka do mierzenia lub tyzkami uzy-
wanymi w domu, jesli przepisy wymagaja pomiaru w tyz-
kach stotowych lub tyzeczkach do herbaty.

Nalezy dokfadnie odmierza¢ sktadniki podane w gra-
mach.

Chcac odmierzy¢ sktadniki w mililitrach, mozna do tego
celu wykorzysta¢ dotaczong miarke, ktéra ma podziatke
od 30 do 300 ml.

Dodawanie owocéw, orzechéw lub zbédz. Skiadniki
mozna doda¢ w przypadku poszczegoinych programéw
w momencie, gdy rozlegnie sie sygnat dzwiekowy. Jesli
sktadniki zostang dodane zbyt wczesnie, zostang one
zmielone podczas procesu mieszenia ciasta.

Przepisy do zastosowania w urzadzeniu do wy-
pieku ciasta

Powyzsze przepisy przeznaczone sg dla bochenkdéw o roz-
nej wielkosci. Catkowita waga nie powinna przekroczy¢ 1000
gramoéw. Jezeli nie podane zostaty konkretne zalecenia do-
tyczace wagi, oznacza to, ze dla danego programu mozna
stosowa¢ zaréwno matg jak i duza ilos¢ sktadnikow. W przy-
padku ultraszybkiego programu zalecana waga bochenka
wynosi okoto 750 graméw.

5.

Ciezar i objetosc¢ chleba

©® W przepisach zostata dokfadnie okre$lona waga chleba.

tatwo zauwazyé¢, ze waga czystego biatego pieczywa
jest mnigjsza niz pieczywa razowego. Zwigzane jest to
z faktem, iz biata maka lepiej ro$nie, dlatego tez nalezy
kontrolowa¢ pieczywo podczas procesu wypiekania.
Pomimo doktadnego okre$lenia wagi mogg zdarzac sie
niewielkie odchylenia od podanych wartosci. Faktyczna
waga chleba zalezy w duzym stopniu od wilgotnoci
powietrza w pomieszczeniu w momencie przygotowy-
wania.

Pieczywo z duzg iloscig pszenicy zawsze ma duzg obje-
to$¢ i wykracza poza krawedzie pojemnika po ostatniej
fazie wzrostu, nawet w przypadku doktadnego odmie-



rzenia sktadnikow. Chleb jednak nie wylewa sie. Latwiej
przyrumienia sie czes¢ chleba znajdujaca sie na ze-
wnatrz pojemnika, niz cze$¢ pozostata w $rodku.

©® Aby chleb byt Izejszy, w programach SUPER-RAPID
zalecanych do wypieku stodkiego pieczywa, mozna sto-
sowac sktadniki w mniejszych ilociach niz w programie
SWEET.

Efekty pieczenia

©® Efekty pieczenia zalezg od panujacych warunkow (twar-
dosci wody, wilgotnosci powietrza, wysokosci, konsysten-
cji sktadnikéw, itp.). Z tego wzgledu przepisy powinny
stuzy¢ raczej jako odniesienie, ktére mozna odpowiednio
dopasowywaé do danych warunkéw. Nie nalezy sie znie-
checa¢ w przypadku nieudanych prob wypieku. Nalezy
wtedy znalez¢ przyczyne niepowodzen i sprobowac po
raz kolejny przy zmienionych proporcjach.

® Jedli chleb nie jest wystarczajaco przyrumieniony, moz-
na go pozostawi¢ w urzadzeniu i zastosowac program
przyrumieniania.

©® Zaleca sig réwniez upieczenie prébnego bochenka przed

ustawieniem funkcji programatora czasu stosowanej do

wypieku przez noc, aby dzigki temu w razie potrzeby do-

kona¢ niezbednych zmian.

o

Ekologia - zadbajmy o srodowisko

Kazdy uzytkownik moze przyczyni¢ si¢ do ochrony $rodowi-
ska. Nie jest to ani trudne, ani zbyt kosztowne. W tym celu:
- Opakowanie kartonowe przekaz na maku-
lature.
- Worki z polietylenu (PE) wrzu¢ do konte-
nera na plastik.
- Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiednie-
go punktu sktadowania, gdyz znajdujace NN N
sie w urzadzeniu niebezpieczne sktadniki
moga by¢ zagrozeniem dla $rodowiska.

Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi!!!

Importer ZELMER S.A. - Polska

Zakup czes$ci eksploatacyjnych - akcesoriow:
- w punktach serwisowych,
- sklep internetowy — jak ponizej.

Telefony:

1. Salon Sprzedazy Wysytkowej Zelmer S.A.:

- wyroby/akcesoria — sklep internetowy:
www.zelmer.pl, e-mail: salon@zelmer.pl

- czesSci zamienne:
tel. (017) 865-86-05, fax (017) 865-82-47

2. Zelmer S.A. — Sprawy handlowe:
tel. (017) 865-81-02, e-mail: sprzedaz@zelmer.pl

3. Zelmer S.A. — Biuro reklamacii:
tel. (017) 865-82-88, (017) 865-85-04
e-mail: reklamacje@zelmer.pl

Importer/producent nie odpowiada za ewentualne szkody spowodo-
wane zastosowaniem urzgdzenia niezgodnym z jego przeznacze-
niem lub niewfasciwg jego obstuga.

Importer/producent zastrzega sobie prawo modyfikacji wyrobu w kaz-
dej chwili, bez wezedniejszego powiadamiania, w celu dostosowania
do przepisow prawnych, norm, dyrektyw albo z przyczyn konstrukcyj-
nych, handlowych, estetycznych i innych..
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Prectéte si prosim peclivé tento navod k obsluze. Zvlastni
pozornost vénujte pokynim tykajicim se bezpecnosti, aby
bé&hem pouzivéni nedolo k nehodam a poskozeni pfistroje.
Navod k obsluze si prosim uschovejte, abyste jej mohli pou-
Zit i b&hem pozdéjSiho pouzivani pfistroje.

Bezpecnostni pokyny
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Vazeni zakaznici

Pfed pouZitim pfistroje se seznamte s obsahem celého
navodu k pouziti.

Pfistroj je uren pouze pro pouziti v domécnostech.
V/ pfipadé pouziti pro podnikani v gastronomii se zaruéni
podminky méni.

Pristroj pfipojujte vzdy pouze do z&suvky elekirické sité
(pouze stfidavého proudu) vybavené ochrannym kolikem
s napétim shodnym s napétim uvedenym na vyrobnim
Stitku.

Pristroj vzdy umistujte na rovnych plochach, aby pfistroj
nespad| pfi hnéteni hustého tésta. Je to dllezité zejmé-
na v pfipadé pouzivani naprogramovanych funkci a je-li
pfistroj ponechan bez dozoru. V pfipadé vyjime¢né hlad-
kych ploch pfistroj umistéte na tenké, gumové podlozce.
V/ priibéhu provozu umistéte pfistroj alespori 10 cm od
jinych predmétd.

Neumistujte pfistroj na nebo v blizkosti plynového nebo
elektrického sporaku nebo horké trouby.

Dbejte zvlastni opatrnosti pfi pfenaseni pfistroje, zejmé-
na jsou-li v ném horkeé latky.

Nadobu na peceni nelze vytahovat v priibéhu provozu
pfistroje.

NepouZivejte vétSimi mnoZstvi surovin nez je uvedeno
v receptu. V opacném piipadé se chléb propece nerov-
nomérné nebo se tésto z pristroje vylije. Postupujte pod-
le tohoto navodu k obsluze.

Do pristroje nevkladejte alobal ani jiné materialy — mo-
hou zpUsobit pozar nebo zkrat.

Nepfikryvejte pfistroj za provozu ruénikem ani jinymi
vécmi. Teplo a para musi mit moznost ze stroje unikat.
V pfipadé pfikryti pfistroje snadno hoflavymi materialy,
kontaktu se zavésy apod. vznika riziko pozaru.

Pfed nastavenim pfistroje na peceni daného druhu
chleba napf. pfes noc, vyzkouSejte nejprve dany recept
v dobg, kdy Ize préaci pfistroje pozorovat a ujistéte se, ze
suroviny byly pouZity v pozadovaném poméru, tésto neni
pfili§ husti nebo Fidké a mnozstvi tésta neni prilis velké
a tésto se z pfistroj nevyléva.

Pri vytahovani z pristroje nadoby na peceni s upe-
¢enym chlebem, pouzijte k tomuto ukonu specialni
rukavice nebo latky chranici proti popaleni, protoze
nadoba a chléb jsou velmi horké.

Viypnéte pfistroj ze zasuvky, neni-li pouzivam a pfed za-
hajenim Cisténi.

\lypnéte pfistroj ze zasuvky nezZ se pfiblizite k pfedmé-
tm, které jsou béhem provozu pfistroje v pohybu.

©® Nevytahujte zastrcku ze zasuvky tahem za napajeci
kabel.

©® Napéjeci kabel nemze viset nad hranou stolu nebo pra-
covni plochy nebo se dotykat horkych ploch.

©® Pistroj nezapinejte, je-li napajeci kabel nebo kryt zjevné
poskozen.

Pokud dojde k poskozeni neoddélitelné privodni $ridry,

musi jej vyménit vyrobce, specializovany servis nebo

jina kvalifikovana osoba, aby nedoslo k ohrozeni.

Opravy pristroje muze provadét pouze proskoleny per-

sonal. Neodborné provedena oprava miize byt pro uzi-

vatele pri¢inou vazného ohroZeni. V pfipadé poruchy se

obrat'te na specializovany servis.

©® Nedotykejte se horkych povrchd. PouZivejte kuchyriské
chiiapky. Po ukonCeni peceni je pfistroj velmi horky.

® Ponechte piistroj vychladnout pred provedenim demon-
taze a ped ¢isténim. Pfistroj je vybaven tepelné izolova-
nym krytem. Kovové ¢asti pristroje se v priibéhu provozu
ohfivaji.

® Nemyjte pfistroj pod tekouci vodou, neponofujte pfistroj
a napajeci kabel ve vodé.

® K myti krytl nepouzivejte agresivni Cistici pfipravky ve
formé emulzi, mléka, past apod. Mohlo by dojit k odstra-
néni informacnich a grafickych symbol(, jako jsou ozna-
¢eni, vystrazné symboly apod.

® Nemyjte kovove dily v my&ce. Agresivni Cistici pripravky
pouzivané v téchto pfistrojich zplsobuiji ¢ernani téchto
dild. Myjte je ruéné s pouzitim tradiénich mycich pfi-
pravka.

©® Pouzivani pfisluSenstvi, jinych neZ vyrobcem doporuce-
nych, muze zpusobit poskozeni pfistroje.

® Pristroj neni urcen, aby jej obsluhovaly déti nebo osoby
s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo psychickymi
schopnostmi nebo s nedostatkem zkuSenosti a znalosti
prace s pfistrojem, nepouzivaji-li jej pod dohledem nebo
podle navodu k obsluze poskytnutému osobou odpovéd-
nou za jejich bezpeénost.

® Vénujte pozornost, aby si déti s pfistrojem nehraly.

Ujistéte se, Ze vyse uvedenym pokynim rozumite.

Technické udaje

Technické parametry jsou uvedeny na typovém Stitku vy-
robku.

Pekarna je zafizenim tfidy . vybavenym napéajecim kabelem
s ochrannym vodicem a vidlici s ochrannym kontaktem.
Tento pfistroj splfiuje pozadavky platnych norem.

Pristroj je shodny s poZadavky téchto smérmic:

- Elektricka nizkonapétova zafizeni (LVD) — 2006/95/EC.
- Elektromagneticka kompatibilita (EMC) — 2004/108/EC.

Viyrobek je oznacen symbolem CE na typovém Stitku.



Konstrukce (Obr. A)

DILY PRISTROJE

o Odnimatelny kryt.

© Driak.

© Prinled.

o Horni ventilacni otvor.
o Bocni ventilacni otvory.
o Nadoba na peceni.

o Michaci lopatka.

o Pecici komora.

0 Ovladaci panel.

PRISLUSENSTVI
@ Odmeérka.
@ Davkovaci kelimek.

OVLADACI PANEL

@ Displej LCD - zobrazuje informace o daném progra-
mu, dobé zbyvajici do konce programu a stupné propeceni
karky.

Na displeji se objevi symbol ,1 3:25". Cislice ,1” oznaduje
program, ktery byl zvolen, naproti tomu symbol ,3:25" zna-
mena dobu trvani vybraného programu. Poloha dvou uka-
zatell uréuje vybrany stuper propeceni a hmotnost. Vycho-
zim nastavenim po zapnuti pfistroje je ,vysoka hmotnost’
a ,stfedni stuperi propeceni”. V pribéhu programu se na
displeji zobrazi informace o prabéhu peceni. Cas zobrazova-
ny na displeje se postupné zkracuje. Na displej jsou viditelné
také jiné informace tykajici se ¢asovace (TIMER), Gvodniho
predehiati (PREHEAT), hnéteni (KNEADING), pferuseni
(PAUSE), kynuti tésta (RISE), peceni (BAKE), funkce udrze-
ni tepla (WARM) a ukonéeni programu (END).

@® Tlacitko START/STOP - zahajuje a ukoncuje program.
@ Tlacitka pro nastaveni ¢asu TIMER - nastaveni ¢aso-
vace.

@ Tlacitko COLOR - nastaveni pozadovaného stupné
propeceni karky.

@ Tiagitko MENU — vybér programu.

@ Signalizace vybéru provozniho programu.

Funkce pristroje

FUNKCE BZUCAKU
Bzucak se zapina:
©® Po zméacknuti programovacich tlacitek.

©® Béhem druhého michani tésta v programech BASIC,
WHOLEWHEAT, SWEET pro stanoveni doby, kdy Ize
do tésta pfidat pfidavky jako jsou napf. zrnka, ovoce,
ofechy.

® Po skonéeni programu.

FUNKCE PAMETI

Pfi nahodném preruSeni dodavky elektrického proudu v dél-
ce neprekraCujici 5 minut, je faze programu zaznamenana
a pfistroj mize po obnoveni dodavky pokracovat v provozu.
To je mozné vyhradné v pfipadé, Ze byl program preruSen
pfed michanim tésta. V opatném pfipadé je nezbytné cely
proces zahajit znovu od zacatku.

BEZPECNOSTNI FUNKCE

Pokud po predchozim pouzivani pfistroje je jeho teplota
prili§ vysoka, zazni po opétovném zmacknuti START pro
zahdjeni nového programu zvukovy signal a na displeji se
objevi zprava E 01. V tomto pfipadé pfidrzte tlacitko START/
STOP do doby, kdy zkratka E 01 z displeje zmizi a objevi se
na ném zakladni nastaveni. Poté vyjméte nadobu na peceni
a vyckejte, dokud pfistroj nevychladne. Program BAKE mlize
byt pouzit kdykoli, dokonce i tehdy je-li pfistroj zahraty.

Funkce a obsluha zafizeni (Obr. B)

(D) Viozte nadobu na peéeni do pfistroje.

Nadoba na peceni je pokryta nepfilnavou vrstvou. Umistéte
nadobu presné ve stfedu zakladny, uvniti pfistroje. Lehkym
zméacknutim stfedu nadoby dojde k zablokovani pruzin pfi-
drzujicich nadobu na pravé a levé strané komory. Pfi vyta-
hovani zatahnéte energicky nadobu za drzak k pfenaseni
nadoby smérem nahoru.

UPOZORNENI Po skonéeni peéeni je drzék horky. Pou-
Zijte kuchyriské chnapky.

@) Viozte michaci lopatku.

Umistéte michaci lopatku nasunutim lopatky na trn v nadobé
na peceni.

Q) Piidejte suroviny.

Suroviny do nadoby pfidavejte v pofadi uvedeném v pfislus-
ném receptu. Vzorové recepty jsou uvedeny v dalsi Casti
navodu.

@ Vlozte zastréku napajeciho kabelu do elektrické za-
suvky.

@ Zvolte pozadovany program tlacitkem MENU.
Tlacitko MENU slouzi k vybéru jednotlivych nize popsanych
programu.

o BASIC (ZAKLADNI)

K pfipravé bilého, pSeni¢ného a Zitného peciva. Jedna se
0 nejcastéji pouzivany program.

e FRENCH (FRANCOUZSKE TESTO)

K pfipravé zvlasté lehkého bilého pediva.

o WHOLEWHEAT (CELOZRNNE PECIVO)

K pfipravé celozrnného peciva.

o SWEET (SLADKE PECIVO)

K pfipravé sladkého tésta s kvaskem.

o SUPER RAPID 700 g (SUPER RYCHLY 700 g)

K hnéteni a peceni bochanki chleba do 700 g.

o SUPER RAPID 900 g (SUPER RYCHLY 900 g)

K hnéteni a peceni bochanki chleba do 900 g.
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e QUICK (RYCHLY)

K rychlé pfipravé bilého, pSeni¢ného a Zitného peciva.
e BROWN BREAD (TMAVE PECIVO)

K pfipravé tmavého peciva apod.

o DOUGH (TESTO)

K pfipravé tésta.

o BAGEL DOUGH (TESTO NA PRECLIKY)

K pfipravé tésto na precliky.

o JAM (DZEM)

K pfipravé marmelad a dzemu.

o BAKE (PROPECENi KURKY)

K propeceni chleba a tésta.

@ Zvolte hmotnost odpovidajici danému programu.

Tlacitko LOAF slouzi k nastaveni hmotnosti chleba (viz ta-
bulka):

UROVEN | = maly chléb o hmotnosti do 500 g
UROVENII = stfedni chléb o hmotnosti do 700 g
UROVEN Il = velky chléb o hmotnosti do 900 g

@) Poté zvolte pozadovanou tiroveii propeeni.

Tlagitko COLOR slouzi k nastavovani poZzadovaného stupné
propeceni karky. LIGHT (lehké), MEDIUM (stfedni), DARK
(tmavé).

Nastavte dobu zapnuti programu tlac¢itkem TIME.

TLACITKA ODLOZENEHO STARTU TIMER

Nasledujici programy mohou byt nastaveny s funkci ¢aso-
vace: BASIC (zakladni) (1), FRENCH (francouzské tésto)
(2), WHOLEWHEAT (celozrnné pecivo) (3), SWEET (sladké
pecivo) (4), QUICK (rychly) (7), BROWN BREAD (tmavé
pecivo) (8), DOUGH (tésto) (9) a BAGEL DOUGH (precli-
ky) (10).

Programy SUPER RAPID 700 g (super rychly) (5), SUPER
RAPID 900 g (super rychly) (6), JAM (DZEM) (11), BAKE
(PROPECENI KURKY) (12) nemohou byt nastaveny s funkci
¢asovace (odlozeného startu). K ¢asovému intervalu po je-
hoZ uplynuti méa peceni zacit pfipoctéte dobu trvani daného
programu a jednu hodinu po skonceni procesu peceni.
Maximalni mozny ¢as nastaveni ¢ini 13 hodin.

Priklad:

Je 20:30 hodin a chléb ma byt hotov v 7:00 rano nésledujici
den, tzn. za 10 hodin a 30 minut. Zmacknéte tlacitko TIME
do doby, neZ se na displeji objevi symbol 10:30, to jest doba
od ted (20:30) do doby, kdy ma byt chléb hotov. Pfi pouziti
funkce odloZeného startu (¢asovace) nelze pouzivat surovi-
ny s kratkou trvanlivosti, jako je mléko, ovoce, jogurt, cibule,
vajicka apod.

(9) Zmacknéte tlacitko START/STOP.

Tlagitko START/STOP slouzi také k zastaveni programu
v kterékoliv dobé. Pro zastaveni zmacknéte a pfidrzte po
dobu asi 3 sekund tlacitko START/STOP do doby, kdy zazni
zvukovy signal. Na displeji se objevi nejprve pozice zvolené-
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ho programu. Chcete-li pouZit jiny program, zvolte jej tlacit-
kem MENU.

Michani a hnéteni tésta.

Domaéci pekarna chiéb automaticky micha a hnéte tésto do
doby, kdy tésto dosahne pozadovanou konzistenci.

UPOZORNENI: Béhem michani a hnéteni tésta musi
byt viko pristroje uzaviené. V prubéhu této faze Ize jes-
té pridavat mensi mnozstvi vody nebo jinych surovin.

@ Kynuti tésta.

Po poslednim cyklu michani se pfistroj ohfiva na teplotu op-
timalni pro kynuti tésta.

UPOZORNENI: Po dobu kynuti viko uzaviete a neote-
virejte je az do ukonceni peceni chleba. Snimky pouze
ukazuji fazi kynuti tésta.

@ Peceni.

Domaéci pekarna nastavi automaticky délku a teplotu peceni.
Je-li chléb prilis svétly v zavéru programu, pouzijte program
BAKE, pro silnéj§i propeceni kirky chleba. V tomto pfipadé
zméacknéte tlacitko START/STOP a pfidrzte je asi 3 sekundy
(do doby, kdy zazni zvukovy signal). Poté zmacknéte tlacitko
BAKE. Po dosaZeni pozadované Urovné propeceni kirky pe-
¢eni zastavte pfidrzenim po dobu 3 sekund tladitka START/
STOP (do doby zaznéni zvukového signalu).

UPOZORNENI: Po dobu peceni tésta uzaviete viko
a neotevirejte je az do ukonceni peceni chleba. Snimky
pouze ukazuji fazi peceni tésta.

(3 Ohivani.

Po skonCeni peceni se zapne bzucak, ktery signalizuje, ze
chléb maze byt z pekarny vyjmut. lhned je souéasné zahajen
hodinovy cyklus ohfivani.

Ukonéeni programu.

Po ukonceni programu vyjméte zastréku napéjeciho kabelu
ze zasuvky elektrické sité.

® Vyjméte nadobu na peceni pomoci kuchyiiskych
chnapek a otocte ji.

Nevypadne-li chiéb okamzité z nadoby, zatfeste na-
dobou jemné nékolikrat, dokud chléb nevypadne.

UPOZORNENI: Ziistane-li michaci lopatka uvnitF chle-
ba, Ize chléb mirné nariznout a lopatku vytahnou ven.

Ohfivani pfistroj z divodu kynuti tésta.

Ohfivani se zapina pouze v pfipadé, je-li pokojova teplota
niz8i nez 25°C. Je-li pokojova teplota vy3Si nez 25°C, slozky
maji odpovidajici teplotu a ohfivani neni nutné.



PRACOVNi FAZE PRISTROJE

1
FUNKCE - -
BASIC (ZAKLADNI)

BAKING e . . .
(stuperi peceni) LIGHT (svétly) MEDIUM (stfedni) DARK (tmavy) RAPID (rychly)
LOAF (bochnik) 5009 | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g

DELAY TIME 313- | 318 | 3:25- | 3:13- | 318 | 3:25- | 313- | 318- | 3:25- | 2:12- | 217- | 2:24-
(opozdény start) 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT (pfedehiati)
KNEADING 1
(hnétani 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
PAUSE (pfestavka) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEADING 2
(hnétani 2) 20m | 20m | 20m 20m 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m
RISE 1 (kynuti 1) 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 3I9m [ 15m | 15m | 15m
KNEADING 3
(hnétani 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
. 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m
RISE2(ynuti2) | ‘505 | 50s | 505 | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s |2MO0s[8mS0s|8m50s
KNEADING 4
(hnétani 4) 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 10s 10s 10s
. 49m | 49m | 499m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 29m | 29m | 29m
RISES(ynutid) | 455 | 455 | 455 | 455 | 45s | 455 | 45s | 455 | 455 | 50s | 50s | 50s
BAKE (peceni) 48m | 53m 60m 48m | 53m | 60m | 48m | 53m | 60m | 48m | 53m | 60m
WARM (ohfivani) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME . . . . . . . . . . . .
(celkova doba) 313 318 3:25 313 318 325 313 3:18 325 212 217 2:24
2
FUNKCE —
FRENCH (FRANCOUZSKE TESTO)

BAKING e - . .
(stupefi peceni) LIGHT (svétly) MEDIUM (stfedni) DARK (tmavy) RAPID (rychly)
LOAF (bochnik) 5009 | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900¢g

DELAY TIME 3:30- | 3:32- | 3:35- | 3:30- | 3:32- | 3:35- | 3:30- | 3:32- | 3:35- | 2:30- | 2:32- | 2:35-
(opozdény start) 13:00 | 13:.00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT
(pfedehrati)
KNEADING 1
(hnétani 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
PAUSE
(pFestavka) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEADING 2
(hnétni 2) 20m | 20m | 20m 20m | 20m | 20m 20m | 20m | 20m 20m | 20m | 20m
RISE 1 (kynuti 1) 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m 15m [ 15m | 15m
KNEADING 3
(hnétani 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
] 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m |[30m5| 30m [ 15m | 15m | 156m
RISE 2 (kynuti 2) 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 0s 50s 50s 50s 50s
KNEADING 4
(hnétani 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s

19



FUNKCE

FRENCH (FRANCOUZSKE TESTO)

BAKING

(celkova doba)

343 3:45 3:48

3:45 3:48

343 3:45 3:48

(stuped pedeni) LIGHT (svétly) MEDIUM (stiedni) DARK (tmavy) RAPID (rychly)
. 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 38m | 38m | 38m
RISE 3 (kynuti 3) 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s
BAKE (peceni) 50m | 52m | 55m | 50m | 52m | 55m | 50m | 52m | 55m | 50m | 52m | 55m
WARM (ohfivani) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME . . . . . . . . . . . .
(celkové doba) 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 2:30 2:32 2:35
FUNKCE —
WHOLEWHEAT (CELOZRNNE PECIVO)

BAKING e . . .
(stupefi peceni) LIGHT (svétly) MEDIUM (stfedni) DARK (tmavy) RAPID (rychly)
LOAF (bochnik) 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g

DELAY TIME 3:43- | 3:45- | 3:48- | 343- | 345- | 348- | 343- | 345- | 348 | 2:28- | 2:30- | 2:33-
(opozdény start) 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT (pfedehfati) | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m 5m 5m 5m
KNEADING 1
(hnétani 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
PAUSE (pfestavka) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEADING 2
(hnétani 2) 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m
RISE 1 (kynuti 1) 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 24m | 24m | 24m
KNEADING 3
(hnétani 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
] 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m 10m 10m 10m
RISE2(kynui2) | ‘sp5 | s0s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s
KNEADING 4
(hnétani 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
. 4m | 44m | 44m | 44m | 44m | 4m | 44m | 4m | 44m | 34m | 34m | 34m
RISES(ynutid) | 505 | 50s | 505 | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s
BAKE (peceni) 48m | 50m | 53m | 48m | 50m | 53m | 48m | 50m | 53m | 48m | 50m | 53m
WARM (ohfivani) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME

2:28 2:33
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4 5 6 7 8 9 10 1 12
_ = = s =
9 S8 | g8 o5 =< -
=8 8% | a% = 55 =5 283 = 2
FUNKCE ma =5 | 35 | &3 | o2& | 85 2% | 38 | ¥=
s¥ E% |2z | 3% | 24| 38 | g= | 5B | 38
2 sf | £F| | 88 22 5
e 35 | 3> = ALl =
@l = = =
LOAF (bochnik) 5009 | 700¢g 9009 700g | 900g | 900g | 900¢g - -
DELAY TIME 37- | 322- | 327 | . . 355- | 1:30- | 2:00- .
(opozdény start) 13:00 13:00 13:00 13:00 13:00 13:00
PREHEAT (pfedehfati) 30m
Kmﬁ’é'\gm?ﬂ 5m | 5m | 5m | 13m | 9m | 3m | 5m | 5m | 20m | 15m
PAUSE (pfestavka) 5m 5m 5m 5m 10m 5m
Kgﬁgg:\'?%z 20m | 20m | 20m 5m | 20m | 20m | 1om
RISE 1 (kynuti 1) 39m 39m 39m 39m 60 m
KNEADING 3
(hnétani 3) 10s 10s 10s 10s
. 25m 25m 25m 25m
RISE2(ynuti2) | ‘5o | sps | 505 505
KNEADING 4
(hnétani 4) 5s 5s 5s 10s
. 51m 51m 51m 44m
RISE 3 (kynuti 3) w5s | 355 | zse | 10m | em 505 90m
BAKE (peceni) 50m 55m 60 m 35m 40m 90m 60 m 50m 60m
WARM (ohfivani) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h - - 60m
(Zjllﬁl"az'gfg) 37 | 322 | 327 | 058 | 058 | 143 | 355 | 130 | 200 | 105 | 1:00
Cisténi a udrzba moryl\{lhk}';m rujnil;em. ng,inofujte' pristroj ve vodé,
3y ; L . o nenalévejte vodu do pecici komory!
© Pred prvnim pp;lthUF pr{itrgje dikladné umyj nadlfbu @ Pro usnadnéni Gisténi sundejte kryt, umistéte jej svisle
na zege"' a michacl ?pa u Jevm”yt”:j myc(ljm pripravkem a poté jej Ize zatahnéte smérem nahoru.
(F?,a do ! ng pecen,',[‘,e = podnorovav 10 vo V) i ©® Nadobu na peceni pretrete zevniti vihkou utérkou. Vnit-
e, | Sty ot sk
adobu neponofujte do vody.
sobeni vysokych teplot, poté je ohfat v troubé po dobu P ) J, ] y’ - T
asi 10 minut. Po vychladnuti odstrarite papirovym ru¢- e LOp?.ﬂfu na mlchanl a pohane'm Vtrr] mstyete |vhned po
nikem tuk z nadoby. Takto bude chranéna vrstva proti pouvzm. 2“3“”399"' Iopatkg na michani v ngdobg, bUd? J
pfipalovani tésta. Tuto ¢innost Ize vzdy po néjaké dobé mozno pOZldejI O%SUd vy]mou:]. V tomto pr|padg napPIntg
opakovat nadobu te_p ou vodou a ponec te po dobu 30 minut. Poté
Vydkejte dokud pistroj zcela nevystydne a | o | lopatky wimete.
e VYCKEJte dokud pristroj zCela nevystydne a Ieprve pote | oy je pokryta vrstvou proti pfipalovani. Nepouzi-
jej Cistéte a uschovejte. Pfed dalSim hnétenim a pece- ; Lol - .
nim, pfistroj musi vychladnout asi béhem pl hodiny. Ve]t? llzovovebprgdn'])etg, Ktere by ji mohly ptOSKOdlt' I?arva
’ : ovlaku se bude béhem pouZivani pfistroje postupné
® Pled Gisténim odpojte pistroj 2 lektické Sité avyekefte | it oo 5o 0 bszng jov. Talo 2mEna Zdnym 2pio.
dokud neyychladne. K n]yt] pouz!vej’te mimy myp pfipra- bem neméni viastnosti poviaku.
vek. Neni dovoleno pouziti chemickjch pripravkd, benzi- ® Pred uschovani pfistroje se uijistéte, Ze pfistroj zcela
nu, pripravkl na ¢isténi trub nebo vSech jinych pripravk, ) PR N N
kterpé nﬁohou poSkrabat nebo poskodit ch)vr)(l:h ppﬁ's?roje. VYChla,(lj(I a e suchy. Pfistroj nutno prechovavat s uzavfe-
nym vikem.
©® Odstrafuje vSechny suroviny a drobky z vika, krytu a ko- 4
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OTAZKY A ODPOVEDI K PRISTROJI

Problém

Pric¢ina

Reseni

Z pecici komory nebo
z ventilacnich otvord

Ingredience se pfilepily k pecici
komore nebo k vnéjsi ¢asti pecici

Odpojte pristroj z elektrické sité a vyCistéte vnéjsi ¢ast pecici nadoby nebo
pecici komoru.

vychazi dym. nadoby.
Chiéb Kesa ve strgdu ae Chlep byIVponechawn pT"'S dlguho Vyjméte chléb z pecici nadoby pfed ukoncenim funkce ohfivani.
vespod vihky. v nadobé po upeceni a ohrati.
. I s . T Pfed dalSim pecenim vycistéte michaci lopatku a hfidel. V pfipadé
Chiéb je obluzne vyjmout Dolni ast b ochalmku se priepila nutnosti napliite nadobu teplou vodou a ponechte po dobu 30 minut. Bude
z nadoby. k michaci lopatce.

tak mozné snadnym zpUsobem vyjmout a vy¢istit michaci lopatky.

Slozky nebyly vymichana nebo
chléb se dobfe neupekl.

Chybné nastaveni programu.

Ovéfte vybrané menu a jina nastaveni.

Zméacknéte tlacitko START/STOP
v priibéhu provozu pfistroje.

NepouZivejte stejné suroviny a zacnéte cely postup znova.

V priibéhu provozu pfistroje bylo
nékolikrat zvednuto viko.

Viko Ize otevirat vyhradné, je-lin na displeji zobrazena doba del3i neZ 1:30
(tyka se vyhradné programi 1, 2, 3, 4).
Ujistéte se, Ze viko bylo fadné uzavreno.

Dlouhé preruseni dodavky
proudu v prabéhu provozu
pristroje.

Nepouzivejte stejné suroviny a zaénéte cely postup znova.

Otaceni michacich lopatek je
zablokovano.

Ovéfte, zda michaci lopatky nebyly zablokovany obilkami apod. Vyjméte
pecici nadobu a ovéfte, zda dily pohonu se otaceji. \V opaéném piipadé je
pfistroj nutno predat k oprave.

Pistroj se zapina. Zapina se
zvukovy signdl. Na displeji se
objevi zprava E 01.

Pfistroj po pfedchozim pegenti
nevychladl.

Zmacknéte a pridrzte tlacitko START/STOP dokud se na displeji neobjevi
bézny kod programu. Odpojte pfistroj z elektrické sité. Vyjméte pecici
nadobu a vyckejte dokud nevystydne a nedoséhne pokojové teploty. Poté
pristroj pripojte k elektrické siti a opétovné zapnéte.

Na displeji se objevi zprava
LJEEE".

Chyba programu nebo chyba

Spustte test pfistroje. Zmacknéte a pridrzte tlacitko menu, pfistroj vypnéte
ze sité a poté opétovné pfipojte. Tlaitko uvolnéte. Prob&hne test pristroje.

elektronicka. Opétovné odpoijte pfistroj z elektrické sité. Na displeji se musi objevit kod
béZného programu. VV opaéném pfipadeé je pfistroj nutno pfedat k opraveé.
KLASICKE RECEPTY
BILY CHLEB CHLEB NA PODMASLI
(hmotnost chleba pfibl. 900 g) (hmotnost chleba pfibl. 900 g)
SloZeni: Slozeni:
Pristroj je vhodny zvlasté k pfipravé Voda nebo miéko 425 ml Podmasli 375 ml
hotovych chlebovych smési, které Ize Sl 1% Izicky Sul 1 1Zicka
zakoupit v obchodech. Cukr 1% |zicky Cukr 1 1Zicka
Mouka hladka svétla | 600 g Mouka hladka svétla | 500 g
Suché drozdi 1 Izitka Suché drozdi 1 1Zicka
Program: BASIC nebo FRENCH Program: BASIC lub FRENCH
TESTO S ORECHY A ROZINKAMI SLUNECNICOVY CHLEB CHLEB ZE SEDMI OBILNIN
(hmotnost tésta cca 900 g) (hmotnost chleba pfibl. 900 g) (hmotnost chleba pfibl. 700 g)
SloZeni: SloZeni: SloZeni:
Voda nebo mléko 350 ml Voda 350 ml Voda nebo miéko 300 ml
Margarin nebo maslo | 1 % polévkové IZice | Maslo 1 polévkova Izice Margarin nebo maslo | 1 % polévkové IZice
sal 1 Zicka Mouka polohruba sl 1 zicka
Cukr 2 polévkové IZice svétla 540 g Cukr 2% polévkové IZice
Mouka polohruba Sluneénicova Mouka polohruba
svétla 540 g semena 5 polévkovych Izic svétla 2409
Suché drozdi 1 1zicka Sl 1 1zicka Celozrnna pSeni¢na
Rozinky 100g Cukr 1 polévkova IZice mouka 2409
Podrcené ofechy 3 polévkové IZice Suché drozdi 1 1Zicka Vlocky ze 7 obilnin 609
Suché drozdi 11zicka
Program: BASIC Program: BASIC
Rozinky a ofechy Ize pfidavat po zaznéni Doporugeni: slunegnicova semena Ize Program: WHOLEWHEAT
prvniho zvukového signalu nebo po 1 cyklu | zastoupit semeny dyné. Prazeni semenna | Pred pouzitim celych zrn zra namodte.
michani tésta. panvi zplsobi, Ze ziskaji intenzivnéjsi chut.
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CIBULOVY CHLEB CELOZRNNY CHLEB TESTO S COKOLADOU A ORECHY
(hmotnost chleba pfibl. 900 g) (hmotnost chleba pfibl. 900 g) (hmotnost tésta cca 680 g)
Slozeni: SloZeni: Slozeni:
Voda nebo mléko 250 ml Voda nebo mléko 300 ml Voda 275ml
Margarin nebo maslo | 1 polévkova Izice | Margarin nebo maslo 1% polévkové Izice | Cokolado-ofechovy
Sl 1 17icka Vajicka 1ks krém 90 ml
Cukr 2 polévkové lzice | Sul 1 1Zicka Sul 1% yzeczki
Velka, nakrdjena 1ks Cukr 2 IZicky Cukr moucka 1% yzeczki
cibule Mouka polohrubéa svétla| 360 g Mouka hladka
Mouka polohruba 540 g Celozmna pseni¢na svétla 3009
svetla 1 Izicka mouka 1809 Mouka konzumni 150 g
Suché drozdi Suché drozdi 1 1Zicka Suché drozdi 1 1Zicka
. Program: WHOLEWHEAT
Program: BASIC " Upozoméni: S odlozenim startu ,DELAY TIMER’ | Program: FRENCH
Tento chléb upecte okamzité. . . O
nutno misto vajec nutno pfidat vice vody.
CHLEB FOCACCIA S ROZMARYNEM FRANCOUZSKE BAGETY TESTO NA PIZZU
A CESNEKEM (hmotnost tésta pribl. 900 g) (suroviny na 3 pizzy)
Slozeni: SloZeni: Slozeni:
Voda 200 ml Voda 300 ml Voda 300 ml
Olej z oliv 1 polévkova IZice Med 1 polévkova IZice Sl °l, I1zicky
Cerstvé nakrajeny Sl 1 1zicka Olej z oliv 1 polévkova IZice
rozmaryn 2 polévkové IZice Cukr 1 1zicka Mouka hladka svétla 450 g
Cesnek, oloupany Mouka polohruba Cukr 2 Izieky
a vymackany 3 strouzky svétla 5409 Suché drozdi 1 1Zzicka
Mouka hladka svétla | 350 g Suché drozdi 1 1zicka
Sul 1 IZicka
Suché drozdi Y 1Zicky
Program: DOUGH Program: DOUGH
Po uhnéteni rozdélte hotové tésto na 2-4 Po uhnéteni tésto rozvalejte, vytvrarujte
Program: DOUGH Casti, vytvarujte dlouhé bochanky a odstavte | na kulaty tvar a odstavte na 10 minut.
na 30-40 minut. Tésto Sikmo nafiznéte Rozetfete omacku a naloZte suroviny.
a vioZte do trouby. Pecte v troubé& 20 minut.
DZEM Z POMERANCU JAHODOVY DZEM MALINOVY DZEM
Slozeni: SloZeni: Slozeni:
Pomerance 400g Jahody, umyté Cerstvé maliny,
Citrony 100 g a odstopkované 4509 umyté 4509
2:1 zelirovaci cukr | 250 g Zelirovaci cukr 450 g Zelirovaci cukr 450 g
Program JAM Program JAM Program: JAM
o - VISNOVY CHLEB CHLEB Z BEZLEPKOVE MOUKY
LB (hmotnost chleba cca 700 g) (hmotnost chleba pfibl. 900 g)
SloZeni: Slozeni: SloZeni:
Cerstvé meruriky, Visiovy dzus 75ml Voda nebo mléko 425 ml
umyté 450 g Miéko 20 ml sl 1% Izicky
Studena voda 2 polévkové Izice Med 159 Cukr 17 Izicky
Zelirovaci cukr 4509 Méslo 159 Mouka hladka svétla | Bezlepkova mouka
Citronova ktra + Visiovy jogurt 1359 5009
Stava z ', citronu Visné bez pecek 209 Suché drozdi 11zicka
Mouka typu 550 4109
Suché drozdi 1 1zicka
Prasek do peciva V2 |zicky
Sul Y5 |zicky
Cukr 1 Izicka

Program: JAM

Program: BASIC nebo SWEET
Po zvukovém signalu pfidat: 20 g mletych
vla$skych ofechl

Program: BASIC nebo FRENCH

V tabulkach najdete priklady receptt a orientaéni mnoZstvi ingredienci. NepovaZuite tyto informace za kuchafskou knihu. Jednejte podle viast-
niho gusta a kulinarnich pravidel popsanych v odborné literatufe a pfiru¢kach.
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KDY JE VHODNE RECEPT UPRAVIT?

Problém Pravdépodobna pri¢ina Reseni (popis nize)
Chléb kyne pfili$ rychle. P¥ili§ mnoho droZdi, pfili§ velké mnozstvi mouky, nedostate¢né mnoZstvi soli. alb
- Absence nebo nedostateéné mnozstvi drozdi. alb
- Staré nebo necerstvé drozdi. e
o - Pili$ horky roztok. c
Chiéb vt{:icn:\;l;yne nebo - Doslo ke kontaktu drozdi s roztokem. d
] ’ - Nevhodny druh mouky nebo stara mouka. e
- PFili§ mnoho nebo pfili§ malo tekutin. alblg
- Pli$ malo cukru. alb
Tésto kyne prilis a prekypuje - Je-li voda je piili§ mékka, drozdi silngji fermentuje. f
z nadoby. - Pilis mnoho miéka zplsobuje fermentaci drozdi. c
- MnoZstvi tésta je vétsi nez objem nadoby a chléb klesa. alf
- Fermentace je pfilis kratka nebow pfi!ié rychla vzhvledgm k naqmérné teploté vody lub ohi
Chléb uprostred klesa. komory pe€eni nebo nadmérné vihkosti.
- Chybi stl nebo nedostate¢né mnozstvi cukru. alb
- PFili§ mnoho tekutin. h
- Piili§ mnoho mouky nebo pfili§ mélo tekutin. alblg
X - Prili§ malo drozdi nebo cukru. alb
Chléb je tézky, hrudkovaty. — - —
- PFili§ mnoho ovoce, celozrnné mouky nebo jiné slozky. b
- Stara nebo necerstva mouka. e
- Prili§ mnoho nebo pfili§ malo tekutin. alblg
Chléb neni uprostied upeden. - PfiliSna vihkost. h
- Recept s vihkymi surovinami, napF. jogurtem. g
- Prili§ velké mnozstvi vody. g
Zvrésnérf’) struktura chl?ba - Chybi sill. b
nebo pfili§ mnoho otvorl ve - — - -
chlebé. - Vysoka vihkost, pfilis horka voda. hii
- P¥ili§ mnoho tekutin. c
- Objem chleba je pfili§ velky oproti nadobé. alf
o » - PFili§ mnoho mouky, zejména v pfipadé svétlého chleba. f
Ne“pecggg’r'crr‘1°”b°"“y - P¥lis mnoho drozdi nebo pfili mélo soli. ab
- PFili§ mnoho cukru. alb
- Jiné sladkeé slozky kromé cukru. b
s;wzggljsfoz?: dn:rrl?:jllr(]; - Chiéb se dostate¢né nezchladil (para se nestacila uvolnit). j
Na chlebové kirce je mouka. - Po michani tésta zlistala na bocich pfistroje mouka. gli

Reseni vy$e uvedenych problému

a) Odméfujte pfesné sloZeni.

b) Prizpisobte mnoZstvi ingredienci a ovéite, zda byly pfi-
dany v8echny slozky.

c) Pridejte jinou tekutinu nebo ji ponechte vychladnout pfi
pokojové teploté. Suroviny pfidavejte v poradi uvede-
ném v pfislusném receptu. Uprostfed nasypané mouky
udélejte dulek a nasypte do néj rozdrobené nebo suché
drozdi. Zabrante, aby se drozdi pfislo do pfimého
kontaktu s tekutinou.

d) Pouzivejte vyhradné Cerstvé a fadné prechovavané su-
roviny.
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e)

f)

)

Snizte celkové mnozstvi slozek, nepfidavejte vice mouky
nez je uvedeno v receptu. Snizte mnoZstvi slozek o %4.
Snizte mnozstvi pfidané tekutiny. Jsou-li pouzivany su-
roviny obsahujici vodu, snizte adekvatné mnozstvi pfida-
vanych tekutin.

V pfipadé velmi vihkého pocCasi, pfidejte o 1-2 polévkové
IZice vody méné.

V pfipadé teplého pocasi nepouzivejte odlozeny start.
PouZivejte vychlazené tekutiny.

Ihned po upeceni vyjméte chléb z nadoby a ponechte
vychladnout po dobu alespori 15 minut krajenim.

Snizte mnozstvi drozdi nebo vSech slozek o V.



Poznamky tykajici se receptii

-

Slozeni

S ohledem na skutecnost, Ze kazda surovina se urcitym
zpUsobem podili na Uspéchu peceni chleba, jejich sprav-
NejdulezitéjSimi slozkami jsou voda, mouka, sl, cukr
a drozdi (Ize je pouZivat suché nebo Cerstvé); tyto maji
nejvetsi vliv na Uspésnou pfipravu tésta nebo chleba.
PouZivejte vzdy pfislusné mnozstvi slozek v odpovida-
jicich pomérech.

Musi-li byt tésto pfipraveno ihned, pouZzivejte suroviny
s pokojovou teplotou. V pfipadé nastaveni odlozeného
startu, doporuujeme pouzivani vychlazenych slozek,
aby drozdi nezacalo kynou pfed¢asné.

Margarin, maslo a mléko ovliviiuji vyslednou chut chleba.
Mnozstvi cukru Ize snizit o 20%, aby kirka byla jemna
a tenci, bez vlivu na pribéh peceni. Aby kirka byla jem-
na a mékéi, Ize cukr nahradit medem.

Lepek obsazeny v mouce béhem michani tésta, zajistuje
pozadovanou strukturu chleba. Idedlni smés mouky se
sklada ze 40% celozrnné mouky a 60% mouky bilé.
Chcete-li pridat do chleba zrna obilnin, ponechte je pfes noc
ve vodé. Snizte mnozstvi mouky a vody (maximalné o 1/5).
Kvasek je nezbytny pfi pouZiti zitné mouky. Obsahuje
miéko a octové bakterie, které pusobi, ze chléb je lehci
a lépe fermentuje. Kvasek Ize pfipravit samostatné, je to
vSak ¢asové narocné. Z tohto dlvodu je v uvadénych
receptech pouzivan koncentrat kvasku v prasku. Je
nabizen v 15 g baleni (na 1 kg mouky). Doporuéujeme
dodrzovani uvedenych receptl (%, % nebo 1 baleni).
Bude-li pouziti méné kvasku nez je uvedeno v receptu,
chléb se bude drobit.

Ma-li praskovy kvasek jinou koncentraci (100 g baleni
na 1 kg mouky), mnozstvi mouky nutno snizit o 80 g na
1 kg mouky.

Muzete také pouzit tekuty kvasek. Dodrzujte mnozstvi
uvadéna na obalu. Vyplite odmérku tekutym kvaskem
a doplrite jinymi tekutymi sloZzkami v pfisluSném mnoz-
stvi dle predpisu.

PSenicny kvasek je nejéastéji prodavan v suché formé.
ZlepSuje zpracovatelnost tésta, jeho svézest a chut. Je
také jemnéjsi nez zitny kvasek.

K peceni chleba s kvaskem Ize pouzit program BASIC
nebo WHOLEWHEAT.

Kvasek Ize nahradit enzymy (ferment) pro peceni. Rozdil
bude postrehnutelny pouze v chuti. Enzymy jsou vhodné
k pouZiti v domécich pekarnach.

Do tésta Ize pridavat pSenicné otruby, aby byl chléb leh¢i
a bohat$i na vyzivné latky. Pro tento ucel pfidejte jednu
polévkovou Izici na 500 g mouky a zvyste mnozstvi vody
0 ' polévkové Izice.

PSenicny lepek je prirodni dopliikem ziskavanym z bilkovi-
ny obsazené v pSenici. Diky nému je chléb leh¢i a mé vétsi
objem. Chiéb méné Casto klesne a je stravitelngjsi. Jeho
pfednosti jsou zjevné zejména pfi peceni celozmného
chleba nebo jiného peciva z mouky mleté v domacnosti.

@ Cernym sladem pouzivanym v nékterych predpisech je
je€ny, celoprazeny slad. Diky nému Ize ziskat tmavsi
karku chleba a tmavsi chléb (napf. hnédy chiéb). Lze po-
uzivat také Zitny slad, ktery neni tak tmavy. Oba produk-
ty Ize zakoupit v prodejnach se zdravou vyzivou.

@ Cisty, pragkovany lecitin je pfirodnim emulgatorem, ktery
zlepSuje objem chleba, plsobi, Ze chléb je jemny a svét-
lejSi a pecivo je déle Cerstve.

2. Uprava poctu slozek

Je-li potfeba zvysit nebo sniZit pocet slozek, ujistéte se, ze

poméry dle originalni receptu jsou zachovany. Pro ziskani

uspokojivého efektu, doporucujeme se drzet nize uvedenych

pokynu tykajicich se upravovani poctu slozek:

©® Tekutiny / mouka: tésto musi byt jemné (ale ne piilis)
a snadno opracovatelné. Tésto nesmi byt viaknité. Z tés-
to musi byt moZno vytvarovat kouli. Neni to mozné v pfi-
padé hustych tést u zitného nebo celozrnného chleba.
Tésto je nutno ovéfit pét minut po prvni etapé michani.
Je-li pfili§ vihké, pfidejte trochu mouky, dokud neziska
poZzadovanou konzistenci. Je-li pfili§ suché, pfidavejte
po Izicich vodu za stalého michani.

©® Nahrazovani tekutin V pfipadé pouziti slozek obsahu-
jicich tekutiny (napf. tvaroh, jogurt apod.), Ize pfidavané
mnozstvi tekutin sniZit. Pi pfidavani vajec, je nejprve
rozklepnéte do odmérky a vyplite ji ostatnimi tekutinami
pro kontrolu mnozstvi sloZek. Tésto pfipravované ve vys-
$ich nadmor'skych vyskach (nad 750 metru), kyne rych-
leji. V tomto pfipadé miZete snizit mnozstvi drozdi o %
do % IZicky pro pomérné zpomaleni kynuti tésta. Totéz
se tyka lokalit s vyjimecné mékkou vodou.

w

. Pridavani a odmérovani slozek a mnozstvi

©® Nalévejte vzdy nejprve tekutiny a teprve potom v zavéru
pfidavejte drozdi. Aby nedoSlo k pfili§ rychlému kynuti
drozdi (zejména béhem odlozeného startu), zabrarte
kontaktu tekutin s drozdim.

©® Pfi odméfovani sloZzek pouzivejte vzdy stejné mémé
jednotky, to znamena odméfujte slozky pfipojenou od-
mérkou nebo kuchyfiskymi IZicemi, jsou-li v receptech
uvadény polévkoveé IZice nebo Cajové Izicky.

® Slozky uvadéné v gramech odméfujte pfesné.

® Chcete-li slozky odméfovat v milimetrech, pouZivejte
k tomuto Ucelu pfipojenou mérku, kterd ma stupnici roz-
délenou od 30 do 300 ml.

® Pridavani ovoce, ofechl nebo obilovin. Slozky lIze pfida-

vat u jednotlivych programi po zaznéni zvukového sig-

nalu. Jsou-li slozky pfidany pfili§ brzdy, budou v pribéhu

michani tésta pomlety.

4. Recepty pouzitelné v domaci pekarné

VlySe uvedené recepty jsou uréeny pro bochniky riizné veli-
kosti. Celkova hmotnost nesmi prekrocit 1000 gram. Neby-
ly-li uvedeny konkrétni doporuceni tykajici se hmotnosti, zna-
mena to, ze pro dany program Ize pouzivat sou¢asné malou
i velkou davku surovin. V pfipadé ultra rychlého programu
¢ini doporucovana hmotnost bochnikd kolem 750 grama.
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Hmotnost a objem chleba

® V receptech je hmotnost chleba uvadéna presné. Hmot-
nost Cistého bilého peciva je nizsi nez peciva celozm-
ného. Souvisejici je s tim, Ze bila mouka roste rychleji,
pribéh peceni proto pribézné sleduite.

® Mimo presné stanovenou hmotnost mize dochazet
k odchylkam od uvedenych hodnot. Skuteénd hmotnost
chleba zavisi ve znaéné mife na vihkosti vzduchu v mist-
nosti v priibéhu pfiprav.

® Pecivo s velkym podilem pSenice ma vzdy velky objem
a prekypuje okraje nadoby v posledni fazi kynuti a to
i v pfipadé pfesného odméreni surovin. Chléb se v3ak
nevyléva. Snadnéji se propece Cast chleba nachazejici
se vné nadoby, nez ¢ast ve stfedu.

® U programt SUPER-RAPID doporucovanych k peceni

sladkého peciva, Ize pro dosazeni leh¢iho chleba pou-

Zivat menSi mnoZstvi surovin nez v pfipadé programu

SWEET.

Efekty peceni

©® Efekty peCeni zavisi na konkrétnich podminkach (tvrdost
vody, vihkost vzduchu, nadmorska vySka, konzistence
slozek apod.). Z tohoto divodu by recepty mély slouzit
spiSe jako vztazny bod, ktery Ize odpovidajicim zpUso-
bem pfizpUsobit danym podminkam. V pfipadé prvnich
nezdarl se nenechte odradit. Zjistéte pficinu netispéchu
a zkuste postup znova se na men$im mnozstvi.

® Neni-li chléb Fadné propecen, Ize jej ponechat v pfistroji
a pouzit program pro propeceni kurky.

©® DoporuCujeme také upéct zkuSebni bochanek pred po-

uzitim funkce odlozeného startu, pouzivané v peceni

v noci, aby bylo mozno v pfipadé potfeby provést ne-

zbytné zmény.

o

Ekologicky vhodna likvidace

Obalovy material jednoduse neodhodte. Obaly a balici pro-
stfedky elektrospotiebicti Twist jsou recyklovatelné, a za-
sadné by mély byt vraceny k novému zhodnoceni. Obal
z kartonu Ize odevzdat do shéren starého papiru. Pytlik
z polyetylénu (PE, PE-HD, PE-LD) odevzdejte do sbéren PE
k opétnému zuzitkovani.

Po ukonCeni Zivotnosti spotfebi¢ zlikvidujte prostfednictvim
k tomu ur¢enych recyklacnich stredisek. Pokud ma byt spo-
tfebi¢ definitivné vyfazen z provozu, doporucuje se po od-
pojeni napéjeciho pfivodu od elektrické sité jeho odfiznuti,
pfistroj tak bude nepouzitelny. Informujte se laskavé u Vasi
obecni spravy o recyklacnim stredisku, ke kterému pfislusite.
Toto elektrozafizeni nepatfi do komunalniho
odpadu. Spotfebitel prispivd na ekologickou
likvidaci vyrobku. ZELMER CZECH s.ro. je
zapojena do kolektivniho systému ekologické
likvidace elektrozafizeni u firmy Elektrowin a.s.
Vice na www.elektrowin.cz.

Veskeré opravy svéite odbornikiim v servisnich stredis-
cich. Zaruéni i pozaruéni opravy osobné doruéené nebo
zaslané poStou provadi servisni stfediska ZELMER - viz.
SEZNAM ZARUCNICH OPRAVEN.
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Dovozce/vyrobce nezodpovida za pfipadné Skody zplisobené pouzi-
tim zafizeni v rozporu s jeho urcéenim nebo chybnou obsluhou.
Dovozce/vyrobce si vyhrazuje préavo vyrobek kdykoli, bez pfedcho-
ziho oznémeni, upravovat za Ucelem pfizplsobeni vyrobku pravnim
piedpistiim, normam, smémicim nebo z konstrukcnich, obchodnich,
estetickych nebo jinych ddvodu.



@ Vazeni zakaznici

Prosime, pozorne si precitajte tento navod na obsluhu. Mi-
moriadnu pozornost venujte bezpeénostnym pokynom tak,
aby ste poCas pouzivania zariadenia predisli razom a/ale-
bo ste predisli poSkodeniu zariadenia. Navod na obsluhu si
uchovajte pre pripadné neskorsie pouzitie poCas prevadzky
zariadenia.

Bezpecnostné pokyny

Pred za¢atim pouzivania zariadenia sa zoznamte s ob-
sahom celého navodu na obsluhu.

Zariadenie je urcené na domace pouzitie. V pripade
pouZitia na Ucely gastronomického biznisu sa zaru¢né
podmienky menia.

Zariadenie vzdy pripajajte do zasuvky elektrickej siete
(iba striedavého prudu) vybavenej ochrannym kolikom
s napatim zodpovedajicim uvedenému na vyrobnom
Stitku zariadenia.

Zariadenie vzdy umiestiujte na vodorovnom, rovnom
povrchu, aby nespadlo po¢as miesenia hustého cesta.
Je to mimoriadne ddlezité v pripade pouZivania nastave-
nych funkcii a ak je zariadenie ponechané bez dohladu.
V pripade mimoriadne hladkych povrchov zariadenie
umiestnite na tenkd gumovu podlozku.

Pocas prevadzky zariadenia ho umiestnite vo vzdiale-
nosti minimalne 10 cm od inych predmetov.

Zariadenie sa nesmie umiestriovat na alebo v blizkosti
plynového, elektrického sporaka alebo horucej rary.
Budte mimoriadne opatrni po¢as prenasania zariadenia,
najmé ak sa vo vnutri nachadzaju hortce latky.

Nadoba na pecenie sa nesmie vyberat pocas prevadzky
zariadenia.

NepouZivajte vacSie mnozstvo ingrediencii ako je uvede-
né v recepte. V opacnom pripade sa chlieb nerovnomer-
ne upecie alebo cesto unikne von. Dodrziavajte pokyny
uvedené v tomto navode na obsluhu.

Do zariadenia nevkladajte alobal ani iné materialy, preto-
Ze mozu zapricinit poziar alebo skrat.

Neprikryvajte zariadenie uterakom ani inymi latkami
pocas prevadzky. Teplo a para sa musia dostat von zo
zariadenia. V pripade prikrytia zariadenia horlavymi lat-
kami, styku so zavesmi a pod. existuje riziko poziaru.
Pred nastavenim zariadenia na pecenie uritého dru-
hu chleba napr. v noci, najprv vyskusajte dany recept
v Case, ked mdzete zariadenie pozorovat a méZzete sa
uistit, ze jednotlivé zlozky su pripravené v primeranom
pomere, cesto nie je prili§ husté alebo riedke, a mnoz-
stvo hmoty nie je prili§ velké a cesto sa nevylieva.

Pri vyberani zo zariadenia nadoby na pecenie spolu
s upecenym chlebom pouzivajte Specialne rukavice
alebo latku zabezpecujuce proti popaleniu, pretoze
nadoba a chlieb s vefmi horuce.

Odpojte zariadenie zo sietovej zasuvky, ak ho nepouzi-
vate a pred zacatim Cistenia.

Odpojte zariadenie zo sietovej zasuvky pred priblizova-
nim sa k Castiam, ktoré sa po€as prevadzky pohybuju.

©® Nevytahujte zastrcku zo sietovej zasuvky tahanim za
kabel.

©® Napéjaci kabel nesmie visiet cez hranu stola alebo pra-
covnej dosky ani sa dotykat horticeho povrchu.

©® Zariadenie sa nesmie zapinat, ak su napajaci kabel ale-
bo teleso viditelnym sposobom poskodené.

Ak sa neodpojitelny elektricky kabel poskodi, musi ho

vymenit vyrobca alebo Specializovany opravarensky

podnik alebo vykvalifikovana osoba, aby ste predisli ne-

bezpecenstvu.

Zariadenie méZu opravovat iba preskoleni zamestnanci.

Nespravne vykonana oprava méze byt pricinou vazneho

ohrozenia pre pouzivatela. V pripade poruchy odporica-

me, aby ste sa obratili na Specializovany servis.

©® Nedotykajte sa horucich povrchov zariadenia. PouZivajte
kuchynské rukavice. Po ukonéeni pecenia zariadenie je
velmi hortce.

©® Pred demontaZzou a Cistenim nechajte zariadenie vy-
chladnut. Teleso zariadenia je tepelne izolované. Kovové
Casti zariadenia sa poCas prevadzky zohrievaju.

® Neumyvajte pod te¢licou vodou, neponarajte zariadenie
ani napajaci kabel do vody.

® Na umyvanie telesa sa nesmu pouzivat agresivne Cistia-
ce prostriedky ako napr. emulzie, mlie¢ka, pasty a pod.
Tieto prostriedky mézu okrem iného zotriet informacné
grafické prvky, ako napr.: oznacenia, vystrazné znacky
apod.

® Kovové prvky sa nesmu umyvat v umyvackach riadu.
Agresivne Cistiace prostriedky, ktoré sa v tychto zaria-
deniach pouZivaju, spdsobia, Ze tieto prvky tmavnu.
Umyvajte ich ruéne, pouzivajte tradicné tekuté Cistiace
prostriedky na umyvanie riadu.

©® Pouzivanie prislusenstva iného ako odpora¢ané vyrob-
com moZze poskodit zariadenie.

® Spotrebi¢ nie je ur€eny na pouzivanie osobami (vratane
deti) so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo mental-
nymi schopnostami, alebo s nedostatkom skusenosti
a vedomosti, pokial' im osoba zodpovedna za ich bez-
pecnost’ neposkytne dohl'ad alebo ich nepoucila o pou-
Zivani spotrebica.

©® Davajte si pozor, aby sa deti nehrali so zariadenim.

Uistite sa, Ze ste pochopili hore uvedené poznamky.

Technické udaje

Technické parametre st uvedené na vyrobnom Stitku vyrobku.
Domaca pekareri je zariadenie |. triedy vybavené napgjacim
kablom s ochrannym vodi¢om a zastrékou s ochrannym kon-
taktom.

Zariadenie vyhovuje poziadavkam platnych noriem.
Zariadenie vyhovuje poziadavkam smernic:

- Nizkonapéatové elektrické zariadenie (LVD) — 2006/95/EC.
- Elektromagneticka kompatibilita (EMC) — 2004/108/EC.

Vlyrobok je oznaceny oznacenim CE na vyrobnom Stitku.
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Konstrukcia zariadenia (Obr. A)

PRVKY ZARIADENIA
o Odnimatefny kryt.

© Drziak.

9 Okienko.

o Horny vetraci otvor.
© Boéné vetracie otvory.
0 Peciaca nadoba.

o Hnetac.

© Petiaca komora.

0 Ovladaci panel.

PRISLUSENSTVO
@ Lyzica na odmeriavanie.
m Odmerka.

OVLADACI PANEL

@ LCD displej — zobrazuje informéacie tykajuce sa nasta-
veného programu, ¢asu, ktory ostava do konca programu,
a stupfa opecenia korky.

Na displeji sa zobrazi symbol ,1 3:25". Cislica ,1” oznadu-
je program, ktory bol zvoleny, symbol ,3:25" oznacuje dobu
trvania nastaveného programu. Poloha dvoch indikatorov
oznacuje zvoleny stupefl opecenia a hmotnost. Prednasta-
vena hodnota po zapnuti zariadenia je ,vysoka hmotnost*
a ,stredny stuperi opeCenia“. Pocas trvania programu na dis-
pleji budu zobrazené informacie tykajlce sa priebehu proce-
su pecenia. Cas zobrazovany na displeji sa bude postupne
zmenSovat. Na displeji budu zobrazené aj iné informacie,
tykajlce sa ¢asovaca (TIMER), predbezného zohrievania
(PREHEAT), hnetenia (KNEADING), pauzy (PAUSE), kysnu-
tia cesta (RISE), pecenia (BAKE), funkcie udrZiavania tepla
(WARM) a ukoncenia programu (END).

@ Tlagidlo START/STOP - zaéina a koni program.

@ Tlacidla ¢asovaca TIMER - nastavenie hodin.

(B Tlacidlo COLOR - nastavenie pozadovaného stupia
opecenia korky.

@ Tlacidlo MENU - volba programu.

@ Tlacidlo LOAF - nastavenie hmotnosti podla nizsie uve-
deného opisu.

FUNKCIA BZUCIAKA

Bzuciak sa zapina:

® Po stlaceni programovacich tlacidiel.

©® Pocas druhého procesu miesenia cesta v programoch
NORMAL, WHOLEWHEAT, SWEET, aby bolo mozné
urcit moment, v ktorom je mozné do cesta pridat zlozky,
ako napr. zrmna, ovocie, orechy.

® Po ukonCeni programu.
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FUNKCIA PAMATE

V pripade kratkeho vypadku prudu, ktory neprekracuje 5 mi-
nat, polozka programu sa ukladd do paméte a zariadenie
mdze pokracovat v programe po odstraneni poruchy. Je to
mozné iba v pripade, ze program bol zastaveny pred fazou
miesenia cesta. VV inom pripade je nevyhnutné zacat cely
proces od zaCiatku.

BEZPECNOSTNE FUNKCIE

Ak po predchadzajicom pouzivani zariadenia je jeho teplota
prilis vysoka pre_zacatie nového programu, po opatovnom
stlaceni tlaCidla START sa na displeji zobrazi sprava E 01
a poCujete zvukovy signél. V takom pripade pridrZte tlacidlo
START/STOP do momentu, a2 kym sprava E 01 zmizne
z displeja a zobrazi sa na fiom zakladné nastavenie. Potom
vyberte peciacu nadobu a pockajte, az kym zariadenie nevy-
chladne. Program BAKE sa méZe zacat v kazdom momente
aj ked je zariadenie rozohriate.

Fungovanie a obsluha zariadenia (Obr. B)

FAZY PROGRAMU PECENIA CHLEBA
@ Vlozte pecéiacu nadobu.

Peciaca nadoba je povrchovo upravena neprifnavou vrstvou.
Umiestnite nadobu presne v strede podstavca vo vnitri za-
riadenia. Jemné stlaCenie strednej Casti nadoby zapricini za-
padnutie pruzin, ktoré pridrziavaju nadobu na pravej a lavej
strane komory. Pre vybratie nadoby rozhodnym pohybom
potiahnite smerom hore drziak na prenasanie nadoby.

POZOR! Po ukonceni procesu pecenia je drZiak horu-
ci. Treba pouzivat kuchynsku rukavicu.

@ Vlozte hneta¢.

NaloZte hneta¢: otvor v hnetaci nasurite na Cap v peciacej
nadobe.

Q) Pridajte zlozky.

ZloZky vkladajte do nadoby v sulade s poradim uvedenym v
prislusnom recepte. Ukazkové recepty su uvedené v dalSej
Casti navodu.

(@ Viozte zastreku napajacieho kabla do sietovej za-
suvky.

@ Zvolte pozadovany program tlac¢idlom MENU.
Tlacidlo MENU sluzi na zvolenie programov, ktoré st podrob-
ne opisané nizSie.

o BASIC (ZAKLADNY)

Na pripravu bieleho, pSeni¢ného a razného peciva. Je to naj-
CastejSie pouzivany program.

o FRENCH (FRANCUZSKE CESTO)

Na pripravu mimoriadne fahkého bieleho peciva.

o WHOLEWHEAT (CELOZRNNE PECIVO)

Na pripravu celozrnného peciva.

e SWEET (SLADKE PECIVO)

Na pripravu napr. sladkého kysnutého cesta.

o SUPER RAPID 700 g (SUPER RYCHLY 700 g)

Na hnetenie a pecenie bochnikov chleba do 700 g.



o SUPER RAPID 900 g (SUPER RYCHLY 900 g)
Na hnetenie a pecenie bochnikov chleba do 900 g.
e QUICK (RYCHLY)

Na rychlu pripravu bieleho, pSeniéného a razného peciva.
o BROWN BREAD (TMAVE PECIVO)

Na pripravu tmavého peciva a pod.

o DOUGH (CESTO)

Na pripravu cesta.

o BAGEL DOUGH (CESTO NA PRACLIKY)

Na pripravu cesta na pracliky.

o JAM (DZEM)

Na pripravu marmelad dzemov.

o BAKE (OPECENIE KORKY)

Opecenie korky chleba a cesta.

@ Zvolte hmotnost' vhodnu pre dany program.

Tlacidlo LOAF slizi na nastavenie hmotnosti chleba (pozri
taburka):

UROVEN . =maly chlieb s hmotnostou do 500 g
UROVENII. | = stredny chlieb s hmotnostou do 700 g
UROVEN Il | = velky chlieb s hmotnostou do 900 g

@ Potom zvol'te pozadovany stupen opecenia korky.

Tlagidlo COLOR sluzi na nastavenie pozadovaného stupria
opecenia korky: LIGHT (svetld), MEDIUM (stredna), DARK
(tmava).

Nastavte Cas zacatia programu pomocou tlacidla
TIME.

TLACIDLA CASOVACA TIMER

Nasledujuce programy moéZete nastavit s pouzitim funk-
cie Casovaca. BASIC (zakladny) (1), FRENCH (francuzske
cesto) (2), WHOLEWHEAT (celozrnné pecivo) (3), SWEET
(sladké pecivo) (4), QUICK (rychly) (7), BROWN BREAD
(tmavé pecivo) (8), DOUGH (cesto) (9) a BAGEL DOUGH
(praclik) (10).

Programy SUPER RAPID 700 g (super rychly) (5), SUPER
RAPID 900 g (super rychly) (6), JAM (DZEM) (11), BAKE
(PREPECENIE KORKY) (12) sa nedajii nastavit s funkciou
Casovaca. K dobe, po uplynuti ktorej sa ma spustit proces
peCenia, treba priratat dobu trvania daného programu a jed-
nu hodinu po ukonéeni procesu pecenia.

Maximalny mozny Cas nastavenia je 13 hodin.

Priklad:

Je 20:30 hodin, a chlieb ma byt hotovy na 7:00 hodin rano
nasledujlci def, tzn. za 10 hodin a 30 mintt. Stlacujte tlaci-
dlo TIME do chvile, az sa na displeji zobrazi symbol 10:30, to
je ¢as od teraz (20:30) do chvile, ked chlieb ma byt hotovy.
Pocas pouzivania funkcie ¢asovaca nepouzivajte ingredien-
cie, ktoré sa lahko kazia, ako napr. mlieko, ovocie, jogurt,
cibula, vajcia a pod.

(9) Stlate tlagidlo START/STOP.

Tlagidlo START/STOP sluzi tiez na zastavenie programu
v [ubovolnom momente. Za tymto Ucelom stlacte a pridrzte
cca. 3 sek. tlacidlo START/STOP, az kym nepoCujete zvuko-
vy signal. Na displeji sa zobrazi zaciatoéna polozka nasta-
veného programu. Ak chcete pouzit iny program, zvolte ho
pomocou tlacidla MENU.

Miesenie a hnetenie cesta.

Domaca pekaren chleba automaticky miesi a hnetie cesto,
az kym nedosiahne pozadovanu konzistenciu.

POZOR: Pocas fazy miesenia a hnetenia cesta musi
byt kryt zariadenia zatvoreny. Pocas tejto fazy je este
mozné pridavat’ malé mnozstva vody, tekutin alebo
inych zloZiek.

@ Vykysnutie cesta.

Po poslednom cykle miesenia sa zariadenie zohrieva na tep-
lotu optimalnu pre kysnutie cesta.

POZOR: Pocas fazy kysnutia cesta zatvorte kryt a ne-
otvarajte ho az kym proces pecenia chleba nebude
ukonceny. Cielom fotografii je iba ukazanie fazy kys-
nutia cesta.

@ Pecenie.

Domaca pekaren automaticky nastavi ¢as a teplotu pecenia.
Ak je chlieb na konci programu pecenia prili§ svetly, pouzi-
te program BAKE, aby ste silnejSie opiekli korku. Za tymto
Ucelom stladte a pridrzte cca. 3 sek. tladidlo START/STOP
(az kym nepocujete zvukovy signal). Potom stlacte tlacidlo
BAKE. Ak dosiahnete poZadovand drover opecenia, za-
stavte proces: pridrzte po cca. 3 sekundy stlatené tlacidlo
START/STOP (a2 kym nepotujete zvukovy signal).

POZOR: Pocas fazy pecenia cesta zatvorte kryt a neo-
tvérajte ho az kym proces pecenia chleba nebude ukon-
ceny. Cielom fotografii je iba ukazanie fazy pecenia.

®) zohrievanie.

Po ukonéeni procesu pecenia sa zapne bzuciak, ktory sig-
nalizuje, ze mdzete vybrat chlieb zo zariadenia. Sucasne sa
zapne hodinovy proces udrziavania teploty.

Ukongéenie faz programu.

Po ukon€eni programu vytiahnite zastrcku napajacieho kabla
zo sietovej zasuvky

(15 A pomocou kuchynskej rukavice vyberte peéiacu na-
dobu a obratte ju.

(16 Ak chlieb nechce vypadnut z nadoby, niekolkokrat
jemne potraste nadobou, az kym chlieb nevypadne.

POZOR: Ak hneta¢ ostane vo vnutri chleba, méZete
opatrne rozrezat bochnik a vybrat’ hnetac von.

Zohrievanie zariadenia pre vykysnutie cesta.

Zohrievanie sa zapina iba v pripade, ak izbova teplota je niz-
Sia ako 25°C. Ak je izbova teplota vysSia ako 25°C, zlozky
maju poZadovanu teplotu a nevyZzaduiju si zohrievanie.
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FAZY PRACE ZARIADENIA

1
FUNKCIA

BASIC (ZAKLADNY)

BAKING (pecenie) LIGHT (jasné) MEDIUM (stredné) DARK (tmavé) RAPID (rychle)

LOAF (bochnik) 5009 | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g

DELAY TIME 313- | 318 | 3:25- | 3:13- | 318 | 3:25- | 313- | 318- | 3:25- | 2:12- | 217- | 2:24-
(oneskorenie $tartu) | 13:00 | 13:00 | 13:.00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT
(Gvodné ohrievanie)
KNEADING 1
(mieSanie 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
PAUSE
(prestavka) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEADING 2
(mieganie 2) 20m | 20m | 20m 20m 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m

RISE 1 (rast 1) 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 3I9m [ 15m | 15m | 15m

KNEADING 3

(miesanie 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s

RISE 2 (rast 2) 25m | 256m | 25m 25m | 256m | 25m 25m | 256m | 25m 8m50s/8m50slems0s

50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s
KNEADING 4
(mieZanie 4) 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 10s 10s 10s

49m 49m 49m 49m 49m 49m 49m 49m 49m 29m 29m 29m
RISE 3 {rast 3) 455 | 455 | 45s | 455 | 455 | 45s | 45s | 455 | 45s | 50s | 50s | 50s

BAKE (pecenie) 48m | 53m 60m 48m | 53m | 60m | 48m | 53m | 60m | 48m | 53m | 60m

WARM (ohrievanie) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h

TOTAL TIME , , , , , _ , , _ , , _
(sihrony ces) 313 | 318 | 325 | 343 | 318 | 325 | 343 | 318 | 325 | 212 | 217 | 224
2
FUNKCIA -
FRENCH (FRANCUZSKE CESTO)
BAKING (pedenie) LIGHT (jasn) MEDIUM (stredné) DARK (tmavé) RAPID (rychle)

LOAF (bochnik) | 500 | 7009 | 900g | 500g | 700g | 900g | 5009 | 7009 | 900g | 5009 | 700g | 900g

DELAY TIME 3:30- | 3:32- | 3:35- | 3:30- | 3:32- | 3:35- | 3:30- | 3:32- | 3:35- | 2:30- | 2:32- | 2:35-
(oneskorenie Startu) | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT
(Uvodné ohrievanie)
Tmiﬁﬂiﬁ; 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m

PAUSE (prestavka) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m

KNEADING 2
(mieSanie 2)

20m | 20m | 20m 20m | 20m | 20m 20m | 20m | 20m 20m | 20m | 20m

RISE 1 (rast 1) 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m 15m [ 15m | 15m

KNEADING 3
(miesanie 3)

30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m |[30m5| 30m 15m [ 15m | 15m
RISE 2 (rast 2) 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 0s 50s 50s 50s 50s

10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s

10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s

KNEADING 4
(mieSanie 4)

30



2

FUNKCIA -
FRENCH (FRANCUZSKE CESTO)
BAKING (pecenie) LIGHT (jasn) MEDIUM (stredné) DARK (tmavé) RAPID (rychle)
59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 38m | 38m | 38m
RISE 3 (rast 3) 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s
BAKE (pecenie) 50m | 52m | 55m | 50m | 52m | 55m | 50m | 52m | 55m | 50m | 52m | 55m
WARM (ohrievanie) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME . . . . . . . . . . . .
(sthmny Zas) 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 2:30 2:32 2:35
3
FUNKCIA .
WHOLEWHEAT (CELOZRNNE PECIVO)
BAKING (pecenie) LIGHT (jasné) MEDIUM (stredné) DARK (tmavé) RAPID (rychle)
LOAF (bochnik) 5009 | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g
DELAY TIME 3:43- | 3:45- | 3:48- | 3:43- | 3:45- | 348- | 3:43- | 345- | 348 | 2:28- | 2:30- | 2:33-
(oneskorenie Startu) 13:00 | 13:00 | 13:.00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT
(ivodné ohrievanie) 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m 5m 5m 5m
KNEADING 1
(mieSanie 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
PAUSE (prestavka) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEADING 2
(mieganie 2) 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m
RISE 1 (rast 1) 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 24m | 24m | 24m
KNEADING 3
(mieSanie 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m 10m 10m 10m
RISE2(rast2) | ‘5o | s0s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s
KNEADING 4
(mieZanie 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
4m | 44m | 44m | 44m | 44m | 4m | 44m | 4m | 44m | 34m | 34m | 34m
RISES(rast3) | 505 | 505 | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s
BAKE (pecenie) 48m | 50m | 53m | 48m | 50m | 53m | 48m | 50m | 53m | 48m | 50m | 53m
WARM (ohrievanie) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME . . . . . . . . . . . .
(sthmny as) 343 3:45 3:48 343 3:45 348 343 3:45 348 2:28 2:30 2:33
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LOAF (bochnik) 5009 | 700¢g 9009 700g | 900g | 900g | 900¢g - -
DELAY TIME 317- | 3:22- | 3:27- i i i 3:55- | 1:30- | 2:00- i
(oneskorenie $tartu) 13:00 13:00 13:00 13:00 13:00 13:00
 PREHEAT _ om
(Uvodné ohrievanie)
KNEADING 1
(mieganie 1) 5m 5m 5m 13m 9m 3m 5m 5m 20m 15m
PAUSE (prestavka) 5m 5m 5m 5m 10m 5m
KNEADING 2
(mieSanie 2) 20m 20m 20m 5m 20m 20m 10m
RISE 1 (rast 1) 39m 39m 39m 39m 60 m
KNEADING 3
(mieZanie 3) 10s 10s 10s 10s
25m 25m 25m 25m
RISE 2 (rast 2) 50s | 50s | 50s 505
KNEADING 4
(mieZanie 4) 5s 5s 5s 10s
51m 51m 51m 44m
RISE 3 (rast 3) 55 555 555 10m 9m 505 90 m
BAKE (pecenie) 50 m 55m 60 m 35m 40m 90m 60 m 50m 60m
WARM (ohrievanie) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h - - 60m
TOTAL TIME . . . . . . . . . . .
(stihmny Gas) 317 3:22 3:27 0:58 0:58 1:43 3:55 1:30 2:00 1:05 1:00
&e s sy ©® Odstranujte vSetky zlozky z krytu, telesa a peciacej ko-
Listenie a udrzba mory zariadenia pomocou vihkej utierky. Zariadenie sa
® Pred prvym pouitim zariadenia dokladne umyte peéia- nesmie ponarat’ do vody, ani sa voda nesmie vlievat
cu nadobu a hnetag, za tymto (i¢elom pouzivajte jemny do peciacej komory!
umyvaci prostriedok (peciaca nadoba sa nesmie ponarat | ® Pre zjednodusenie Cistenia mozete siat’ kryt: umiestnite
do vody). ho do zvislej polohy a potom potiahnite hore.
® Pred prvym pouZitim sa odporuca natriet pe¢iacu nado- | @ Peciacu komoru treba utriet zvonka vihkou handrickou.
bu a hneta¢ tukom odolnym voci vysokej teplote a potom Vnutro nadoby mozete umyvat s pouzitim prostriedku na
ich cca. 10 min. zohrievat v rure. Po vychladnuti odstrari- umyvanie riadu. Nadobu neponarajte do vody.
te tuk z nadoby pomocou papierovej utierky. Vdakatomu | @ Hnetat a hnaci Gap distite hned po pouziti. Ak hnetage
bude chraneny neprilavy povrch. Tento Ukon mdzete nechate v nadobe, neskdr bude tazké ich stadial vybrat.
pravidelne opakovat. V takom pripade napliite nadobu teplou vodou a nechaj-
® Pred ¢istenim alebo uchovavanim zariadenia ho nechaj- te 30 mindt. Potom vyberte hnetace.
te vychladnut. Pred dalSim hnetenim a pecenim musi | @ Nadoba je povrchovo upravena neprifnavou vrstvou.
zariadenie chladndt cca. pol hodiny. Nesmu sa pouzivat kovové predmety, ktoré by ju mohli
® Pred Cistenim odpojte zariadenie od elektrickej siete poSkriabat. Farba vrstvy sa bude po¢as pouZivania za-
a pockajte, az kym nevychladne. Na umyvanie pouzivaj- riadenia menit. Je to normaina situgcia. Tato zmena nija-
te jemné Cistiace prostriedky. Nesmu sa pouzivat che- kym sp6sobom nemeni vlastnosti vrstvy.
mické Cistiace prostriedky, benzin, prostriedky na Ciste- | @ Pred uchovavanim zariadenia sa uistite, e zariadenie
nie rar ani akékolvek prostriedky, ktoré mézu poskriabat tplne vychladlo a je suché. Zariadenie uchovavajte so
alebo poskodit povrchovu vrstvu zariadenia. zatvorenym krytom.
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OTAZKY A ODPOVEDE TYKAJUCE SA ZARIADENIA

Problém PriGina

Riesenie

Zlozky sa prilepili k peciacej
komore alebo k vonkajsej Casti
peciacej nadoby.

Z petiacej komory alebo
z vetracich otvorov uniké dym.

Odpojte zariadenie od elektrickej siete a vygistite vonkajsiu ast
peciacej nadoby alebo peciacu komoru.

Chlieb klesa v strede a je
zospodu vihky.

Chlieb bol prili§ diho ponechany
v nadobe po upeceni a zohrievani.

Viyberte chlieb z peciacej nadoby pred ukoncenim funkcie zohrievania.

Chlieb sa tazko vybera
z nadoby.

Spodné strana bochnika sa
prilepila k hnetacu.

Pred dal$im pecenim vycistite hneta¢ a hriadel. V pripade potreby
napliite nadobu teplou vodou a nechajte 30 minat. Umozni to
jednoducho vybrat a vy€istit hnetace.

Nevhodné nastavenie programu.

Preverte zvolené menu a ostatné nastavenia.

Bolo stlagené tlagidlo START/STOP
poCas prevadzky zariadenia.

NepouZivajte rovnaké zlozky a zacnite cely postup od zaciatku.

Pocas prevadzky zariadenia bol

Kryt mdzete otvarat iba v pripade, ak ¢as zobrazeny na displeji je dihsi

ako 1:30 (tyka sa vyhradne programov 1, 2, 3, 4).

Zlozky neboli vymieSané alebo niekolkokrat zdvihnuty kryt. Uistite sa. % krvt bol dobre uzatvoreny
chlieb sa dobre neupiekol. 2o Kry -
Dihy vypadok pridu pocas - s - , .
prevédzky zariadenia. Nepouzivajte rovnaké zlozky a zacnite cely postup od zaciatku.

Pohyb hnetacov je znemozneny.

Skontrolujte, ¢i hnetace sa nezasekli semienkami, a pod. Vytiahnite
peciacu nadobu a overte, i hnacie prvky rotujd. V opacnom pripade
zariadenie odovzdaijte do servisu.

Zariadenie sa nezapina.

E 01

Zapina sa zvukovy signal.
Na displeji sa zobrazuje sprava

Zariadenie nevychladlo po
predchédzajicom peceni.

Stladte a pridrzte tla¢idlo START/STOP, a2 kym sa na displeji nezobrazi

oby¢ajny kéd programu. Odpojte zariadenie z elektrickej siete. Vyberte
peciacu nadobu a pockajte, az kym nevychladne a nedosiahne izbovu
teplotu. Potom pripojte zariadenie do elektrickej siete a opat zapnite.

Na displeji sa zobrazuje

Chyba programu alebo

Zacnite test zariadenia. S tymto cielom stlacte a pridrzte tlaidlo menu,
pri tom odpojte zariadenie od elektrickej siete a potom opét ho pripojte.
Uvolnite tlacidlo. Zacne sa test zariadenia. Opat odpojte zariadenie

spréva ,EEE". elekironicka chyba. z elektrickej siete. Na displeji by sa mal zobrazit kod beZného programu.
V opaénom pripade zariadenie treba odovzdat do servisu.
KLASICKE RECEPTY
BIELY CHLIEB CMAROVY CHLIEB
(hmotnost chleba cca. 900 g) (hmotnost chleba cca. 900 g)
ZloZenie: ZloZenie:
Zariadenie je mimoriadne vhodné na Voda alebo mligko 425 ml Cmar 375ml
pouzivanie hotovych chlebovych zmesi, | Sof 1% lyzicky Sof 1lyZicka
ktoré st dostupné v obchodoch. Cukor 1 Y5 lyzicky Cukor 1 lyzicka
Muka typu 500 600 g Muka typu 500 500 g
Suché drozdie 1 lyzicka Suché drozdie 1 lyZicka
Program: BASIC alebo FRENCH Program: BASIC alebo FRENCH
KOLAC S ORECHMI A HROZIENKAMI SLNECNICOVY CHLIEB CHLIEB ZO SIEDMICH ZRN

(hmotnost kolaca cca. 900 g) (hmotnost kolaca cca. 900 g) (hmotnost chleba cca. 700 g)
ZloZenie: ZloZenie: ZloZenie:

Voda alebo mlieko 350 ml Voda 350 ml Voda alebo mlieko 300 ml
Margarin alebo maslo | 1%PL Maslo 1PL Margarin alebo maslo 1%PL
Sol 1 lyzicka Muka typu 550 540¢g Sol 1 lyzicka
Cukor 2PL Slnecnicové 5PL Cukor 2%PL
Mka typu 500 540 ¢ semienka Muka typu 550 2409
Suché drozdie 1 lyzicka Sol 1 lyzicka P$enitna celozrna muka | 240 g
Hrozienka 100 g Cukor 1PL Vlocky zo 7 druhov zfn 609
Rozdrobené orechy 3PL Suché drozdie 1 lyzicka Suché drozdie 1 lyzicka

Program: BASIC

Program: BASIC Odportcanie: semienk:

Hrozienka a orechy méZzete pridavat az ked
poCujete prvy zvukovy signal alebo po 1.
cykle miesenia cesta.

intenzivnejSiu chut.

nahradit' tekvicovymi jadierkami. Prazenie
semienok a jadierok na panvici im prida

a slnenice moZete Program: WHOLEWHEAT
V pripade pouzivania celych zfn ich treba

predtym namocit.
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CIBULOVY CHLIEB CELOZRNNY CHLIEB KOLAC S COKOLADOU A ORECHMI
(hmotnost chleba cca. 900 g) (hmotnost chleba cca. 900 g) (hmotnost kolaca cca. 700 g)
Zlozenie: Zlozenie: Zlozenie:
Voda alebo mlieko 250 ml Voda alebo mlieko 300 ml Voda 275 ml
Margarin alebo maslo 1PL Margarin alebo maslo 1% PL Cokoladovo-orechova
Sol 1 lyzicka Vajcia 1ks. hmota 90 ml
Cukor 2PL Sof 1 lyzicka Sof 1% lyzicky
Velka posekana cibula | 1ks. Cukor 2 lyzicky Praskovy cukor 1% lyzicky
Muka typu 550 5409 Muka typu 550 360¢g Muka typu 500 300g
Suché drozdie 1 lyzicka P$en. celozrna muaka 180 g Obyc¢ajna mika 150 g
Suché drozdie 1 lyZicka Suché drozdie 1 lyzicka
. Program: WHOLEWHEAT
.I;’rogram.‘ BASIC L Pozor: Pri pouzivani programu ,DELAY Program: FRENCH
ento chlieb treba ihned upiect. TIMER” namiesto vai e
jec pouzite viac vody.
CHLIEB FOCACCIA S ROZMARINOM FRANCUZSKE BAGETY CESTO NA PIZZU
A CESNAKOM (hmotnost cesta cca. 900 g) (zlozky na 3 pizze)
ZloZenie: ZloZenie: ZloZenie:
Voda 200 ml Voda 300 ml Voda 300 ml
Olivovy olej 1PL Med 1PL Sof ¥, lyzicky
Cerstvy sekany Sol 1 lyzicka Olivovy olej 1PL
rozmarin 2PL Cukor 1 lyzicka Mka typu 500 450 ¢
Cesnak o$Upany Muka typu 550 5409 Cukor 2 lyzicky
a lisovany 3 strciky Suché drozdie 1 lyzicka Suché drozdie 1 lyzicka
Mka 500 350¢g
Sof 1 lyzicka
Suché drozdie Y lyzicky
Program: DOUGH Program: DOUGH
Po procese hnetenia cesta ho rozdelte na Po procese hnetenia cesta ho rozvalkajte,
Program: DOUGH 2 -4 Casti, urobte dihé bochniky a nechajte | urobte okrihlu placku a nechajte 10 minat.
30 - 40 mindt. NareZte cesto Sikmo a viozte | Natrite omackou a rozloZte prisady. Pecte
do rury na pecenie. v rure na pecenie 20 minat.
DZEM POMARANCOVY DZEM JAHODOVY DZEM MALINOVY
Zlozenie: Zlozenie: Zlozenie:
Pomarance 4009 Jahody, umyté a bez Cerstvé maliny, umyté 4509
Citrony 100 g stopiek 4509 Zelirovaci cukor 4509
2:1 Zelirovaci cukor 2509 Zelirovaci cukor 4509
Program JAM Program JAM Program: JAM
3 AU VISNOVY CHLIEB CHLIEB Z BEZLEPKOVEJ MUKY
DZEM MARHULOVY (véha chleba asi 700 g) (hmotnost chieba cca. 900 q)
Zlozenie: Zlozenie: Zlozenie:
Cerstvé marhule, Visfiovy dzas 75ml Voda alebo mlieko 425 ml
umyté 450 g Miieko 20 ml Sol 1% lyzicky
Studena voda 2PL Med 15¢g Cukor 17 lyzicky
Zelirovaci cukor 450 g Maslo 159 Muka typu 500 Bezlepkova
Citronova korka + Visiiovy jogurt 135¢ o mika 500 g
dzus 2 Y citronu Visne bez kdstok 20g Suché drozdie 1lyzicka
Muka typu 550 4109
Suché drozdie 1 lyzicka
PraSok na pecenie " lyzicky
Sof " lyzicky
Cukor 1 lyzicka
Program: BASIC alebo SWEET
Program JAM Po zvukovom signali dodajte: 20 g Program: BASIC alebo FRENCH

zomletych vladskych orechov

V tabulkéch sa nachadzaju vzorové predpisy a orientaéné mnoZzstva potrebnych zloZiek. Nepovazuijte tieto zapisy za kucharsku knizku. Postu-
pujte pod'a individuainej chute a kucharskych zasad, ktoré su opisané v odbornej literattire a kucharskych sprievodcoch.
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KEDY UPRAVIT RECEPTY

Problém Pravdepodobna pri¢ina (opis u?/i:j::;eniiéie)
Chlieb rastie prili§ rychlo. - Prili§ vela drozdia, prili§ vela muky, nedostato¢né mnozstvo soli. alb
- Nedostatok alebo prili§ méalo drozdia. alb
- Staré alebo nekvalitné drozdie. e
- Prili$ horuca tekutina. c
Chlieb nerastie vébe'c alebo - Doslo k styku drozdi s tekutinou. d
rastie nedostatocne.
- Nevhodny druh muky alebo staréd muka. e
- Prili§ velké alebo prili§ malé mnoZstvo tekutiny. alblg
- Prili§ malo cukru. alb
Cesto prilis silne rastie - Ak je voda prili§ mékka, droZdie sa silnejSie kvasi. f
a vylieva sa z nadoby. - Prili§ vela mlieka zapricifiuje kvasenie drozdia. c
- Mnozstvo cesta je vacSie od objemu nadoby a chlieb klesa. alf
- Kvasenie je prili§ Iflrétk(_a alebo prili§ rychllelkvc?l_i'prilié \(ysokej tgplote vody alebo i
Chlieb klesa v strede. peciacej komory alebo kvoli prili§ velkej vihkosti.
- Nedostatok soli alebo nedostatotné mnoZstvo cukru. alb
- Prili§ vela tekutin. h
- Prili vela muky alebo prili§ malo tekutiny. alblg
o - Nedostatok droZdia alebo cukru. alb
Chlieb je tazky, ma hrudky. - - - —
- Prili§ vela ovocia, celozrnnej muky alebo inej zlozky. b
- Stara alebo nekvalitna muka. e
- Prili§ velké alebo prili§ malé mnoZstvo tekutiny. alblg
Chiieb nie jo v strede - Pril vefka vinkost. h
upeceny.
- Recept s pouzitim vihkych zloZiek, napr. jogurtu. ]
- Prili§ velké mnoZstvo tekutiny. g
Drsné $truktdra chleba alebo - Chyba sol. b
prilis vela porov v chiebe. - Velka vihkost, prilié hortica voda. hii
- Prili§ vela tekutin. c
- Objem chleba je prili§ velky v porovnani s nadobou. alf
- Prili§ vela muaky, najmé v pripade svetlého chleba. f
Neupeceny, pérovity povrch. - Prili§ vela drozdia alebo prili$ méalo soli. alb
- Prili§ vela cukru. alb
- Iné sladké zlozky okrem cukru. b
I;{:L‘;evc:tl?:;essunﬁ LOJ;\? - Chlieb sa neschladil dostatoéne (para nestihla ujst). j
Na korke Ch::zsasa nachadza - Po mieseni cesta na bokoch zariadenia ostala mika. gli

Riesenia pre hore uvedené problémy
a) Treba presne odmeriavat jednotlivé zlozky.

d) Treba pouzivat iba Cerstvé a nalezite uchovavané zlozky.
e) Treba zmensit celkové mnoZstvo zloZiek, nepridavat

b) Treba upravit mnoZzstvo zloZiek a overit, ¢i boli vSetky
zloZky pridané.

c) Treba pridat inu tekutinu alebo ju nechat vychladnut pri
izbovej teplote. Zlozky pridavajte v stlade s poradim
uvedenym v prisluSnom recepte. V strede nasypanej
muUky urobte prehlbenie a vsypte dofho rozdrobené
alebo suché drozdie. Drozdie nesmie mat’ priamy styk
s tekutinou.

viac miky ako je to uvedené v recepte. Treba zmensit
mnozstvo zloziek o V5.

f) Treba zmensit mnozstvo pridavanej tekutiny. Ak pouzi-
vate zlozky obsahujuce vodu, treba v takom pripade pri-
merane zmen§it mnozstvo tekutiny.

g) V pripade velmi vihkého pocasia pridajte o 1-2 polievko-
vé lyzice menej vody.
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h)
i)
)

V/ pripade teplého pocasia nepouzivajte funkciu ¢asova-
Ca. Treba pouzivat chladné tekutiny.

Hned po upeceni treba vybrat chlieb z nadoby a nechat
ho vychladndt minimalne 15 minat pred krajanim.

Treba zmensit mnoZzstvo drozdia alebo vSetkych zloziek
0 Y.

Poznamky tykajlice sa receptov

1.
°

36

Zlozky

KedZe kazda zlozka odohrava urcitu Ulohu v UspeSnom
procese pecenia chleba, ich spravne odmeriavanie je
rovnako ddlezité ako poradie pridavania.

NajdolezitejSie zlozky ako tekutina, muka, sol, cukor
alebo drozdie (moZete pouzivat suché alebo Cerstvé
drozdie) maju vplyv na Gspech pri priprave cesta a chle-
ba. VZdy treba pouzivat primerané mnoZzstva zloZiek vo
vhodnom pomere.

Treba pouzivat viazné zlozky v pripade, Ze cesto musi
byt pripravené ihned. V pripade nastavenia programu
s funkciou ¢asovaca sa odporic¢a pouzivanie chladnych
zloziek, aby drozdie nezacalo rast prili§ skoro.

Margarin, maslo a mlieko maju vplyv na chut chleba.
Mnozstvo cukru mézete zmensit o 20%, aby bola korka
jemnejSia a tenSia, ¢o neovplyvni vysledok pecenia. Aby
bola kdrka jemnejSia a maksia, cukor mbzete nahradit
medom.

Lepok vznikajuci v muke pocas miesenia cesta zabezpe-
Cuje primeranu Struktaru chleba. Idealna zmes sa sklada
2 40% celozrnnej muky a z 60% bielej muky.

Ak chcete pridat do chleba aj obilninové zrna, nechajte
ich na noc vo vode. Znizte mnozZstvo muky a tekutiny
(maximélne o 1/5 menej).

Zakvas je nevyhnutny pri pouZivani raznej muky. Ten-
to obsahuje mlieko a octové baktérie, vdaka ktorym je
chlieb lah3i a dokladne kvasi. Zakvas mozete pripravit
sami, avSak je to ¢asovo narocné. Kvoli tomu v nizSie
uvedenych receptoch je pouzity praSkovy koncentrat
zakvasu. Je dostupny v 15-gramovych baleniach (na
1 kg muky). Odpori¢ame dodrZiavanie nizSie uvedenych
receptov (1/2, 3/4 alebo 1 balenie). Ak pridate menej za-
kvasu ako je uvedené v recepte, chlieb sa bude drobit.
Ak praskovy zakvas méa in koncentraciu (100-gramové
balenie na 1 kg muky) mnoZstvo miky treba zmenSit
080 g na1kg muky.

Mbzete tiez pouzivat tekuty zakvas. Treba dodrziavat
mnozstva uvedené na obale. Vypliite odmerku tekutym
zakvasom a dopliite inymi tekutymi zlozkami vo vhod-
nych mnozstvach, podla receptu.

PSeniény zakvas sa CastejSie predava v suchej forme.
Zlep3uje spracovatelnost cesta, Cerstvost a chut. Je aj
jemnejsi ako razny zakvas.

Na pecenie chleba so zakvasom pouzivajte program
BASIC alebo WHOLEWHEAT.

Zakvas mozete nahradit fermentom na pecenie. Rozdiel
bude iba v chuti. Ferment je mozné pouzivat v domacej
pekarni.

©® Do cesta je mozné pridat pSeni¢éné otruby, aby bol chlieb
lah$i a bohatsi na vyzivné latky. S tymto cielom treba pri-
dat jednu polievkovu lyzicu otrib na 500 g muky a zvéc-
Sit mnozstvo tekutiny o ¥z polievkovej lyzice.

©® PSenicny lepok je prirodna prisada ziskavana z bielkovin
obsiahnutych v pSenici. Vdaka nemu je chlieb lahsi a ma
vacsi objem. Chlieb zriedkavejSie klesa a sa [ahSie travi.
Jeho vyhody st mimoriadne viditelné pri peceni celozrn-
ného chleba alebo iného peciva z miky mletej doma.

@ Cierny slad pouzivany v niektorych receptoch je jag-
menny tmavy prazeny slad. Vdaka nemu mozete ziskat
tmavsiu korku chleba a tmavsiu duzinu (napr. hnedy
chlieb). Mdzete tieZ pouzivat razny slad, avSak nie je on
uz taky tmavy. Obidva vyrobky su dostupné v obchodoch
S0 zdravou vyZzivou.

@ Cisty praskovy lecitin je prirodny emulgator, ktory zlep-
Suje objem chleba, vdaka nemu duzina je jemnejSia
a svetlejSia, pecivo ostava dihsie Cerstvé.

2. Prispbsobenie mnozstva zloziek

Ak je potrebné zvacSenie alebo zmenSenie mnoZzstva zlo-

Ziek, treba sa uistit, ze pomery pdvodného receptu budd

zachované. Pre dosiahnutie uspokojivého vysledku odpo-

ra¢ame dodrZiavanie niz$ie uvedenych zasad tykajucich sa

modifikacie mnozstva zloziek.

©® Tekutiny / mika: cesto by malo byt jemné (ale nie prili§)
a dat sa jednoducho miesit. Cesto nesmie byt vlaknité.
Z cesta sa musi dat jednoducho vyrobit gula. Nie je to
mozné pri hustych cestach v pripade razného alebo ce-
lozrnného chleba. Cesto treba skontrolovat’ pat minat
po prvej etape miesenia. Ak je prili§ vihké, treba pridat
trochu muky, az kym neziska vhodnu konzistenciu. Ak je
prili§ suché, treba pridat po lyzici vody pocas procesu
miesenia.

©® Nahradzovanie tekutin: V pripade pouzivania zloZiek,
ktoré obsahuju tekutiny (napr. tvaroh, jogurt a pod.),
treba zmensit mnozstvo pridavanej tekutiny. V pripade
pridavania vajec, treba ich rozbit do odmerky a vyplnit ju
ostatnymi tekutinami, vdaka ¢omu budete mat' kontrolu
nad mnozstvom zloZiek. Cesto pripravované v mieste
nachadzajlicom sa vo velkej nadmorskej vyske (viac ako
750 metrov), bude rast rychlejSie. MoZete vtedy znizit
mnozstvo drozdia od %4 do "% lyzicky, aby ste proporcio-
nalne zmensili rast cesta. To isté plati v pripade miest, do
ktorych sa dodava mimoriadne mékka voda.

3. Pridavanie a odmeriavanie zloziek a mnozstiev

® Vidy treba najprv vliat’ tekutinu, a az nakoniec pridat’
drozdie. Aby ste sa vyhli prili§ rychlemu rastu drozdia
(najmé v pripade pouzitia funkcie Casovaca), nesmie
dojst k styku tekutin s drozdim.

©® Pri odmeriavani mnozstva zloziek vzdy pouzivajte
rovnaké merné jednotky, to znamena odmeriavajte
zlozky pripojenou lyZicou na odmeriavanie alebo lyzicami
pouZzivanymi v domacnosti, ak recepty uvadzaju mnoz-
stva v polievkovych lyZiciach alebo ajovych lyzickach.

©® Treba presne odmeriavat zlozky uvadzané v gramoch.

® Ak chcete odmerat zlozky v mililitroch, mézete na tento
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Ucel pouzit pripojent odmerku, ktora ma mierku od 30
do 300 ml.

Pridavanie ovocia, zeleniny alebo obilia. Zlozky v pripa-
de jednotlivych programov moZete pridavat v momente,
ak zaznie zvukovy signal. Ak zlozky pridate prili§ skoro,
budu zomleté pocas procesu miesenia cesta.

Recepty, ktoré mozete pouzit' v domacej pekarni

Hore uvedené recepty su urcené pre bochniky s réznou vel-
kostou. Celkova hmotnost nesmie presiahnut 1000 gram.
Ak neboli uvedené konkrétne odporuania tykajlce sa
hmotnosti, to znamena, ze pre dany program mozete pouzit
mensie aj vacsie mnozstvo zloZiek. V pripade ultra rychleho
programu odpord¢ana hmotnost bochnika je cca. 750 gram.

5.
°

(=2

Hmotnost' a objem chleba

V receptoch bola presne uréena hmotnost chleba. Moze-
te si lahko vSimnut, ze hmotnost Cistého bieleho peciva
je nizSia ako peciva celozrnného. Je to spojené so sku-
toCnostou, ze biela mika lepSie rastie, preto tiez treba
kontrolovat pecivo po€as procesu pecenia.

Napriek presnému ur€eniu hmotnosti sa mézu vysky-
tovat malé odchylky od uvedenych hodnét. Skutocna
hmotnost chleba zavisi vo velkej miere od vihkosti vzdu-
chu v miestnosti vo chvili pripravy.

Pecivo s velkym mnoZstvom pSenice méa vzdy vacsi ob-
jem a presahuje okraje nadoby po poslednej faze kys-
nutia, aj v pripade presného odmerania zloZiek. Chlieb
sa vSak nevylieva. Kérka Casti nachadzajicej sa mimo
nadoby sa lepSie opecie ako Cast nachadzajuca sa vo
vnutri.

Aby bol chlieb [ah8i, modZete v programoch
SUPER-RAPID, ktoré sa odporicaju na pecenie slad-
kého peciva, pouzivat zlozky v menSom mnoZzstve, nez
v programe SWEET.

. Vysledky pecenia

Vlysledky pecenia zavisia od podmienok (tvrdost vody,
vlhkost' vzduchu, vySka, konzistencia zloziek a pod.).
Z tohto dovodu recepty by mali byt iba vztaznymi bodmi,
ktoré mbZzete primerane upravit podla danych podmie-
nok. Nevzdavajte sa v pripade nelspe$nych pokusov
pecenia. V takom pripade treba n3jst pricinu nelispechu
a pokUsit sa eSte raz pri pozmenenom pomere.

Ak korka chleba nie je dostatone ope€ena, mdzete ho
nechat v zariadeni a pouzit program na opecenie korky.
Odporuca sa tiez upiect skisobny bochnik pred nastave-
nim funkcie ¢asovaca pouzivanej pri peCeni v noci, aby
ste mohli v pripade potreby zaviest nevyhnutné zmeny.

Ekologicky vhodna likvidacia

Obalovy material nevyhadzujte. Obaly a baliace prostriedky
elektrospotrebicov ZELMER sU recyklovatelné a zasadne
by mali byt vratené na nové zhodnotenie. Karténovy obal
odovzdajte do zberne starého papiera. Vrecka z polyetylénu
(PE, PE-HD, PE-LD) odovzdajte do zberne PE na opéatovné
zuZzitkovanie.

Po ukonceni Zivotnosti spotrebi¢ zlikvidujte prostrednictvom
na to uréenych recyklacnych stredisk. Ak méa byt pristroj defi-
nitivne vyradeny z prevadzky, doporucuje sa po odpojeni pri-
vodnej $nury od elektrickej siete jej odstranenie (odrezanie),
pristroj tak bude nepouzitelny.

Informujte sa laskavo na Vasej obecnej sprave, ku ktorému
recyklaénému stredisku patrite.

Tento elektrospotrebi¢ nepatri do komunalne-
ho odpadu. Spotrebitel prispieva na ekologicku
likvidaciu vyrobku. ZELMER SLOVAKIA s.r.0.
je zapojena do systému ekologickej likvidacie
elektrospotrebi¢ov u firmy ENVIDOM - zdru-

Zenie vyrobcov. Viac na www.envidom.sk. —

Opravy spotrebicov si uplatnite u odbornikov v servis-
nych strediskach. Zaruéné a pozaruéné opravy doruce-
né osobne alebo zaslané postou prevadzaju servisné
strediska firmy ZELMER - vid ZOZNAM ZARUCNYCH
SERVISOV.

Dovozca/vyrobca nenesie zodpovednost za pripadné $kody vzniknu-
té vo vysledku pouZitia zariadenia v rozpore s jeho urcenim alebo vo
vysledku nespravnej obsluhy.

Dovozcalvyrobea si vyhradzuje pravo vyrobok kedykolvek upravovat
bez predchadzajiceho oznémenia za ticelom prispésobenia pravnym
predpisom, normam, smerniciam alebo z konStrukénych, obchod-
nych, dizajnovych alebo inych dévodov.
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@ Tisztelt Vasarlok!

Kérjtik figyelmesen olvassa el az alabbi hasznalati utasitast.
Kiilénos figyelmet kell szentelni a biztonsagi eldirasoknak,
a készlilék hasznalata alatt eléfoldulhatd balesetek és/vagy
a készilék sériilésének elkerllése érdekében. A hasznalati
utasitast kérjiik megdrizni, hogy a késziilék késébbi haszna-
lata soran is rendelkezésre élljon.

Biztonsagi utasitasok

©® Akészilék hasznalata elétt alaposan olvassa el az 6sz-
szes hasznalati utasitast.

© Akésziilék haztartasbeli hasznalatra készUlt. A készilék
vendéglatdiparban valo hasznalata esetén, a garancia
feltételei valtoznak.

©® Akésziiléket mindig csak az foldeld csappal ellatott (val-
téaramu) aramhalézati konnektorhoz csatlakoztassa,
amelynek a halozati feszlltsége megegyezik a tipuscim-
ke adataival.

©® Akészilléket mindig sik, eggyezd felilletre helyezze, ne-
hogy leessen a s(riibb tészta gyurasa kdzben. Ez K-
|6nosen fontos, amikor a beéllitott funkcidkat hasznalja
vagy amikor a készuléket felligyelet nélkil hagyja. Rend-
kivil sima fellilet esetén, a késziléket egy vékony, gumis
alatétre helyezze.

©® Egyéb targyaktdl legalabb 10 cm-es tavolsagra helyezze
a késziiléket.

©® A készliléket soha ne helyezze gaz- vagy elektromos
tlizhelyre, forro stitére vagy mellé.

©® Kilonés figyelmet forditson a készilék athelyezése koz-
ben, kiilénben, ha forré folyadék talalhaté benne.

©® Soha ne tavolitsa el a stitéformat a készilék mikodése
kézben.

©® Ne Iépje tul a receptben megadott mennyiséget. Kiilon-
ben a kenyér nem kel jol vagy a tészta kifolyik. Kévesse
a hasznalati utasitas eldirasait.

® Soha ne tegyen aluféliat vagy mas fémes targyat a ké-
szlilékbe, ez rovidzarlatot okozhat és tlizveszélyes.

©® Mikddés kozben soha ne takarja le a késziléket torol-
kézdvel vagy egyéb anyaggal. A melegnek és gdznek
szabadon kell tavoznia. Tz keltkezhet, ha a késziléket
gyulékony anyaggal takarja le vagy azzal, pl. figgonnyel
érintkezésbe kerl.

©® Ha be akarja éllitani a késziléket az adott kenyérfajta
siitésere, pl. éjszakara, el6szor probalja ki az adott re-
ceptet olyan idében, amelyen belil a készUlék felligyelet
alatt maradhat, elészér ellendrizze is, hogy az alkoté-
elemeket a megfelel6 mennyiségekben adta-e, a tészta
nem tdl sdr(i vagy tul laza, a tészta mennyisége megfele-
|6-e és nem folyik ki a gépbdl.

©® A kenyérsiités befejezése utan, a siitéforma kivéte-
lekor mindig hasznaljon edényfogd kesztylit vagy
héallé ruhat, mert a siitéforma és a kenyér forro.

©® Ahaldzati villas csatlakozot hizza ki a konnektorbol, ha
a készlilék hasznalaton kivil van, valamint a tisztitasa
elétt is.

® Aramtalanitsa a késziiléket, amennyiben hozza akar érni
a hasznélat kdzben mozgé alkatrészeihez.
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Ne hlzza ki a villds csatlakozét a vezetéknél fogva
a konnektorbdl.

A halozati kabel ne fliggjon az asztallap szélén, és ne
érjen a forrg fellilethez.

A késziiléket ne kapcsolja be, ha a halézati kabel sérdilt,
vagy az elektromotor kiilsé boritasa szemmel lathatélag
sériilt.

Ha a tapkabel sériilt, a cserét a késziilék gyartojanak
vagy a szakértének ajanljuk megbizni a veszedelem ki-
keriilése céljabol.

A késziilék javitasat kizardlag csak arra kiképzett szak-
ember végezheti. A helyteleniil elvégzett javitas a hasz-
nalé szamara komoly veszélyt jelenthet. Meghibasodas
esetén forduljon a szakszervizhez.

Soha ne érjien hozzd a késziilék forrd feliileteihez.
Edényfogo keszty(it hasznaljon. A késziilék miikodése
kozben felforrosodik.

Hagyja leh(ini a késziiléket, miel6tt az alkatrészeit ki-
venné, valamint a késziilék tisztitasa el6tt is. A késziilék
héallo burkolattal van ellatva. A késziilék fémalkatrészei
miikadés kdzben felforrésodnak.

Soha ne mossa a készliléket a folyovizben, soha se me-
ritse a késziiléket valamint a halozati kabelt vizbe.

A kilsd burkolat tisztitdisahoz ne hasznaljon agressziv
detergenseket, mint emulzié, tisztitotej, kendcs stb. Tob-
bek kozott leltlintethetik a tajékoztaté irasjeleket.

A késziilék fémalkatrészek nem alkalmasak a moso-
gépben val6 tisztitasra. A benne hasznalt agressziv
tisztitoszerek a fémalkatrészek sotétedését okozhatjak.
A fémalkatrészeket mindig kézzel mossa, a hagyoma-
nyos mosdszerek hasznalataval.

Csak a gyarto altal ajanlott tartozékokat hasznaljon, ki-
[6nben kart tehet a készilékben.

Ez a késziilék nem a fizikailag, érzékileg vagy szellemileg
korlatozott személyek (gyerekek) altal vald hasznélatra
késziilt. Olyan személyek, akik nem rendelkeznek a meg-
felel6 tapasztalattal és ismeretekkel, a késziléket csak
biztonsagukért felelds személy felligyelete mellett hasz-
nalhatjak betartva a megfelelé kezelési utasitasokkal.

A gyerekek felligyelete soran gy6zddjon meg réla, hogy
nem jatszanak a készilékkel.

Ellendrizze a fenti utasitasokat betartasat.

Miiszaki adatok

A miszaki paramétereket a termék névleges adattablaja tar-
talmazza.

Akenyérsiit6 az |. osztalyba tartozik, véddérrel és biztonsagi
dugéval felszerelt halézati kabellel rendelkezik.

Akésziilék az érvényes szabvanyoknak megfelel.

A késziilék az alabbi iranyelveknek megfeleld:

Kisfeszlltségli elektromos berendezések (LVD)
— 2006/95/EC.
Elektromagneses kompatibilitas (EMC) — 2004/108/EC.

A késziilék a névleges adattablazaton CE jelzéssel van el-
latva.



(A. abra)

A késziilék szerkezeti felépitése

A KESZULEK RESZEI
© A levehets fedél.

0 Fogantydi.

© Nézéablak.

O A felsé szellézérés.
© Az oldalszellszorések.
0 Siitéforma.

o Dagaszto.
O siitoter.
0 Kezelépult.

TARTOZEKOK
@ Mérékanal.
m Mérépohar.

KEZELOPULT

@ A LCD kijelz6 - a kivalasztott programra, a még fenn-
maradé lizemelési idére, valamint kenyér piritasi fokara vo-
natkozd adatokat kijelzése.

Akijelzén az ,1 3:25” jelenik meg. Az ,1” szam a kivalasztott
programot jelzi, a ,3:25” a kivalasztott program id6taratamat.
Akeét szam allitasa a kivalasztott piritasi fokot valamint a sulyt
mutatja. A készilék bekapcsolasa utani alapallitas a ,magas
suly” és a ,piritas kozepes foka”. A programmenet kdzben
a kijelz6n a sitési folyamatra vonatkoz6 informéaciok jelen-
nek meg. A kijelzdn mejelennd id6é fokozatosan lecsokken.
A kijelzdn tobbi informéacid is lathatd, amely az idébeallitora
(TIMER), az el6készit6 melegitésre (PREHEAT), dagasz-
tasra (KNEADING), sziinetre (PAUSE), tésztakelesztésre
(RISE), siitésre (BAKE), a melegen tartas funkciora (WARM),
valamint a program befejezésére (END) vonatkoznak.

@ A START/STOP kapcsol6 - az lizemelés elinditasa és
befejezése.

@ A TIMER idébeallité gomb — az 6ra bellitasa.

@ A COLOR gomb - az kivant piritasi fok beallitasa.

@ A MENU gomb — a program kivalasztasa.

@ LOAF gomb - a suly beallitasa, a lenti leirasnak megfe-
leléen.

A késziilék funkcioi

HANGJELZO FUNKCIO
A hangjelz6 hallatszik az alabbi esetekben:
® Aprogramoz6 gombok megnyomasakor.

© ABASIC, WHOLEWHEAT, SWEET programmeneti tész-
tadagasztasnak méasodik folyamata kézben, mutatva,
hogy hozza lehet adni a tésztaba olyan alkotoelemeket,
mint mag, gyumdlcs, did.

® Aprogram befejezése utan.

MEMORIA FUNKCIO

A program kb. 5 percig terjedd dramkimaradas esetén visz-
szakapcsolaskor ugyanezen a helyen folytathatja a siitést.
Ez nem vonatkozik azonban olyan esetre, amikor a program
ledllitasa a tésztadagasztas folyamata el6tt torténet. Tobbi
esetben a sités folyamatat jra kell kezdeni.

BIZTONSAGI FUNKCIOK

Ha a korabbi hasznélat utan a készulék hémérséklete az Uj
programnak tul magas, a START/STOP kapcsol6 ismételt
megnyomasa utén a kijelzén az E 01 jelenik meg és a hang-
jelzé hallatszik. Ebben az esetben nyomja meg a START/
STOP kapcsolét, amig az E 01 el nem tlinik a kijelzérél és
az alapjelzés meg nem jelenik. Utana vegye ki a sutdfor-
mat és varja meg a kész(lék lehiléséig. A BAKE programot
minden pillanatban lehet inditani, akkor is, ha a készilék
felforrosodott.

A késziilék miikodése és kezelése

(B. abra)

AKENYERSUTES CIKLUSAI
@ Helyezze be a siit6format.

A slitéforma tapadas gatlé bevonattal van ellatva. Helyezze
be a sitéformat a késziilék belsejébe, az alapzata kdzepén.
A siit6forma belsejének enyhe megnyomasa a rugok elzara-
sat okozza, amelyek a sttéformat fogjak a siit6tér jobb- és
baloldalan. A siit6forma kivételének céljabol erésen huzza fel
a sUtéforma fogdjat.

FIGYELEM A siitésfolyamat befejezése utan a fogo for-
ro. Az edényfogo kesztyii hasznalata ajanlatos.
) Helyezze be a dagasztét.

Nyomja be a dagasztét a siitéformaban talalhaté hajtéten-
gelyre.

@Adja az alkotoelemeket.

Az alkotoelemeket mindig a megadott sorrendben adja a su-
téformaba. A példa recepteket a hasznalati utasitas tovabbi
része tartalmazza.

@A csatlakozo kabel dugéjat dugja be az aramhalozati
konnektorba.

@ Valassza ki a kivant programot a MENU gomb segit-
ségével.

LOAF gomb
Akenyér sulyanak beallitasa (lasd a tablazatot):
I. SZINT

II. SZINT
IIl. SZINT

=500 g-on aluli slyu kis kenyér

=700 g-on aluli stlyu kézepes kenyér

=900 g-on aluli stlyt nagy kenyér

@ Valassza ki az adott programnak megfelelé sulyt.

AMENU gomb segitségével az alabbi programok koziil lehet
valasztani.

o BASIC (ALAP)
Fehér, buza- és rozskenyér készitéséhez. Ez a leggyakrab-
ban hasznalt program.
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o FRENCH (FRANCIA TESZTA)

Kiilonosen konnyd, fehér pékstitemények készitéséhez.
o WHOLEWHEAT (ROZSKENYER)

Rozskenyerek készitéséhez.

o SWEET (EDES PEKSUTEMENY)

Edes, erjesztovel készitett tésztakhoz.

o SUPER RAPID 700 g (SZUPER GYORS 700 g)

A 700 g-on aluli kenyerek dagasztasahoz és siitéséhez.
o SUPER RAPID 900 g (SZUPER GYORS 900 g)

A 900 g-on aluli kenyerek dagasztasahoz és siitéséhez.
e QUICK (GYORS)

Afehér, buza- és rozskenyér gyors készitéséhez.

o BROWN BREAD (BARNA KENYER)
Barnakenyerek, stb. készitéséhez.

o DOUGH (TESZTA)

Tészta készitéséhez.

o BAGEL DOUGH (BAGEL TESZTA)

Bagel-tészta készitéséhez.

o JAM (LEKVAR)

Lekvar és dzsem készitéséhez.

o BAKE (PIRITAS)

Kenyér és tészta piritasahoz.

@ Utana valassza ki a kivant piritasi fokot.

A COLOR gomb segitségével a piritas kivant fokat lehet be-
allitani: LIGHT (vilagos), MEDIUM (kdzepes), DARK (s6tét).
Allitsa be a program inditasi idejét a TIMER gomb se-
gitségével.

A, TIMER” IDGBEALLITO GOMB

Akdvetkezd programokat be lehet allitani az idébeallité funk-
ci6 segitségével: BASIC (alap) (1), FRENCH (francia tész-
ta) (2), WHOLEWHEAT (korpas kenyér) (3), SWEET (édes
péksiitemény) (4), QUICK (gyors) (7), BROWN BREAD
(barnakenyér) (8), DOUGH (tészta) (9) valamint a BAGEL
DOUGH (bagel) (10).

A SUPER RAPID 700 g (szuper gyors) (5), SUPER RAPID
900g (szuper gyors) (6), JAM (LEKVAR) (11), BAKE (PIRITAS)
(12) programokat nem lehet bedllitani az idébeallitd funkciéval.
Ahhoz az id6hdz, amelynek elteltével a siitésfolyamatnak kez-
dddnie kell, hozza kell szamolni az adott program idétartamat,
valamint a sutésfolyamat befejezése utani egy drat.

A beéllithaté maximalis idétartam: 13 éra.

Példa:

Most 20:30 éra van, a kenyeret masnap reggeli 7:00 6ra-
ra akarja, hogy kész legyen, azaz 10 dra 30 perc elteltével.
Nyomja meg a TIME gombot, amig a kijelzén meg nem jelenik
a 10:30, ez a fennmaradé id6 a jelen pillanattol (20:30) sza-
mitott addig, amikor a kenyér kész lesz. Az idébeallité funkcio
hasznalata kdzben nem szabad hasznalni kénnyen romland6
alkatoelemeket, mint tej, gylimélcs, joghurt, hagyma, tojés, stb.

® Nyomja be a START/STOP kapcsolét.

A START/STOP kapcsold segitségével minden pillanatban
ledllithatja az lizemelést. Ebbél a célbél nyomja le a START/
STOP kapcsolot és tartsa rajta az ujjat kb. 3 masodpercig,

40

amig a hangjelzd nem hallatszik. A kijelz6n a kivalasztott
program eredeti szama jelenik meg. Ha egy masik programot
kivan hasznalni, véalassza ki a MENU gomb megnyomasaval.

Tésztadagasztas.

A kenyérsiitd gép automatikusan dagasztja a tésztat, amig
a megfeleld textarat el nem éri.

FIGYELEM: A tészta keverési és gyurasi szakaszaban
a késziilék fedelének zarva kell lennie. Ebben a sza-
kaszban még kis mennyiségii viz, folyadék vagy mas
alkotéelemek adhatok hozza.

@ Kelesztés.

Adagasztas utols6 szakaszanak befejezése utan a készllék fel-
melegedik, a kenyérstitésnek optimalis hdmérséklet eléréséig.

FIGYELEM: A tészta kelési szakaszaban csukja be
a fedelet és azt ne nyissa fel egészen a kenyérsiités
befejezéséig. A képek kizarélag csak a tésztakelesztés
szakaszanak a bemutatésara szolgalnak.

@ siités.

A kenyérsiitd gép automatikusan beallitja a sutés idejét és
hémérsékletét. Ha a program befejezésekor a kenyér tul
vilagos, hasznélja a BAKE programot, a kenyér piritasa-
hoz. Ebbél a célbél nyomja meg a START/STOP kapcsolot
és tartsa az ujjaval kb. 3 masodpercen beliil (a hangjelzé
megszblalasaig). Utana nyomja be a BAKE gombot. Amikor
a piritas kivant fokat eléri, allitsa le a folyamatot, a START/
STOP kapcsolé 3 masodperces megnyomasaval (a hangjel-
20 megszolalasaig).

FIGYELEM: A tészta siitési szakaszaban csukja be
a fedelet és azt ne nyissa fel egészen a kenyérsiités
befejezéséig. A képek kizarolag csak a tészta siitési
szakaszanak a bemutatésara szolgalnak.

(@) Melegen tartas.

A sitésfolyamat befejezése utdn a hangjelzé hallatszik,
ami azt jelenti, hogy a kenyeret ki lehet venni a készulék-
bél. A készilék automatikusan egy 6raig tarté melegen tartd
lizemmadba kapcsol.

(14 A program ciklusainak befejezése.

A program befejezése utan hizza ki a csatlakozoét az aram-
halézati konnektorbol.

® Vegye ki a siitéformat edényfogo kesztyii segitségé-
vel és forditsa fel.

Ha a kenyér nem jon ki a siitéformabol, addig enyhén
razogassa, amig ki nem jon a kenyér a siitéformabol.

FIGYELEM: Ha a dagaszté bennemaradt a kenyérben,
fel lehet vagni a cip6t és kivenni beldle a dagasztot.

Felmelegités a kelesztés céljabol.

A késziilék csak abban az esetben kapcsol a melegen tart6
lizemmadba, ha a szobahdmérséklet 25°C alatti. Ha a szo-
bahémérséklet 25°C folétti, az alkotdelemek hémérséklete
megfeleld és nem kell felmelegiteni ezeket.



A KESZULEK MUNKAFAZISAI

1
FUNKCIO
BASIC (ALAP)
BAKING (kész kenyér) LIGHT (vilagos) MEDIUM (k6zepesen barna) DARK (barna) RAPID (gyors)
LOAF (kenyér) 5009 | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g
DELAY TIME 313- | 318 | 3:25- | 3:13- | 318 | 3:25- | 313- | 318- | 3:25- | 2:12- | 217- | 2:24-
(késleltetett inditas) 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT
(elémelegités)
KNEADING 1
(gydras 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
PAUSE (szlinet) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEADING 2
(qyirs 2) 20m | 20m | 20m 20m 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m
RISE 1 (névekedés 1) | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 15m | 15m | 15m
KNEADING 3
(gyiras 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
. . 25m | 25m | 25m | 25m | 256m | 25m | 25m | 25m | 25m
RISE 2 (n6vekedés 2) 50 50s 50s 50 50s 50s 50 50s 50s 8m50s[8m50s/8m50s
KNEADING 4
(qyirs 4) 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 10s 10s 10s
. . 49m | 49m | 499m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 29m | 29m | 29m
RISE3 (novekedés3) | 455 | 455 | 455 | 455 | 45s | 455 | 455 | 45s | 455 | 50s | 50s | 50s
BAKE (kész kenyér) 48m | 53m 60m 48m | 53m | 60m | 48m | 53m | 60m | 48m | 53m | 60m
WARM (melegités) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME . . . . . . . . . . . .
(teljes siitési id6) 313 | 318 | 325 | 313 | 318 | 325 | 313 | 318 | 325 | 212 | 217 | 2:24
’ 2
FUNKCIO n
FRENCH (FRANCIA TESZTA )
BAKING (kész kenyér) LIGHT (vilagos) MEDIUM (kdzepesen barna) DARK (barna) RAPID (gyors)
LOAF (kenyér) 5009 | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900¢g
DELAY TIME 3:30- | 3:32- | 3:35- | 3:30- | 3:32- | 3:35- | 3:30- | 3:32- | 3:35- | 2:30- | 2:32- | 2:35-
(késleltetett inditas) 13:00 | 13:.00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT
(elémelegités)
KNEADING 1
(qyiras 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
PAUSE (sziinet) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEADING 2
(qyiras 2) 20m | 20m | 20m 20m | 20m | 20m 20m | 20m | 20m 20m | 20m | 20m
RISE 1 (n6vekedés 1) | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m 15m [ 15m | 15m
KNEADING 3
(qyiirds 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
. . 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m |[30m5| 30m [ 15m | 15m | 156m
RISE 2 (novekedés 2) 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 0s 50s 50s 50s 50s
KNEADING 4
(qyiras 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
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2

FUNKCIO =
FRENCH (FRANCIA TESZTA )
BAKING (kész kenyér) LIGHT (vilagos) MEDIUM (kdzepesen barna) DARK (barna) RAPID (gyors)
. . 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 38m | 38m | 38m
RISE 3 (novekedés 3) 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s
BAKE (kész kenyér) 50m | 52m | 55m | 50m | 52m | 55m | 50m | 52m | 55m | 50m | 52m | 55m
WARM (melegités) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME . . . . . . . . . . . .
(teljes siitési ido) 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 2:30 2:32 2:35
. 3
FUNKCIO n
WHOLEWHEAT (ROZSKENYER)
BAKING (kész kenyér) LIGHT (vilagos) MEDIUM (kézepesen barna) DARK (barna) RAPID (gyors)
LOAF (kenyér) 5009 | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g
DELAY TIME 3:43- | 3:45- | 3:48- | 3:43- | 3:45- | 348- | 3:43- | 345- | 348 | 2:28- | 2:30- | 2:33-
(késleltetett inditas) 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:.00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT
(elémelegités) 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m 5m 5m 5m
KNEADING 1
(qyéras 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
PAUSE (szlinet) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEADING 2
(qyiirds 2) 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m
RISE 1 (névekedés 1) | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 24m | 24m | 24m
KNEADING 3
(qyiras 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
. . 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m 10m 10m 10m
RISE2 (novekedés2) | ‘5o5 | sps | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s
KNEADING 4
(qyiirds 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
. . 44m | 44m | 44m | 44m | 4m | 44m | 4m | 44m | 44m 34m | 34m 34m
RISE 3 (novekedés3) | 595 | 505 | 505 | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s
BAKE (kész kenyér) | 48m | 50m | 53m | 48m | 50m | 53m | 48m | 50m | 53m | 48m | 50m | 53m
WARM (melegités) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME . . . . . . . . . . . .
(teles siitési id6) 343 3:45 3:48 343 3:45 348 343 3:45 348 2:28 2:30 2:33
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LOAF (kenyér) 5009 7009 900 g 7009 900¢g 900 g 9009 - -
DELAY TIME 3:17- 3:22- 3:27- ; a ; 3:55- 1:30- 2:00- ;
(késleltetett inditas) 13:00 13:00 13:00 13:00 13:00 13:00
PREHEAT 30m
(elémelegités)
KNEADING 1
(qyiirds 1) 5m 5m 5m 13m 9m 3m 5m 5m 20m 15m
PAUSE (szilinet) 5m 5m 5m 5m 10m 5m
KNEADING 2
(qyirds 2) 20m 20m 20m 5m 20m 20m 10m
RISE 1 (névekedés 1) | 39m 39m 39m 39m 60 m
KNEADING 3
(qyiirds 3) 10s 10s 10s 10s
. . 25m 25m 25m 25m
RISE 2 (nbvekedés 2) 50s 505 505 505
KNEADING 4
(gyiirds 4) 5s 5s 5s 10s
. . 51m 51m 51m 44m
RISE 3 (n6vekedés 3) 555 555 555 10m 9m 505 90 m
BAKE (kész kenyér) 50m 55m 60 m 35m 40m 90m 60 m 50m 60m
WARM (melegités) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h - 60m
TOTAL TIME . . . . . . . . . . .
(teljes siitési id6) 317 3:22 3:27 0:58 0:58 1:43 3:55 1:30 2:00 1:05 1:00
Tisztitas és karbantartas @fjrblkbzével. §oha ne (’nﬂeritse a késziiléket vizbe, se ne
o ) ” ) ontsen bele vizet a siitétérbe!
© A késziilék Gzembenhelyezése eldtt alaposan mossa ki | g Tigztitas kinnyitése érdekében le lehet venni a fedelet,
a siitéformat és a dagasztot, enyhe detergens haszna- el6szor fiiggdlegesen allitva ezt, utana felhizni.
latéval (a sitGformét vizoe ne merftse). @ Asiitsforma kilsd részét nedves kendovel meg kell tordl-
©® Els6 hasznlat elcitt kikenheti az (j siitéformét és a da- ni. A siitéforma belsejét ki lehet mosni mosogatészerrel.
gasztot hoallé zsirral és 10 percen belll felmelegitheti A siit6format soha ne meritse vizbe.
Efs%ygn;:&ygzrf:t;?:;?{;r\affgggwagfgﬁl;suf,gf:tnkg,\g ©® Minden hasznélat utan azonnal tisztitsa meg a da-
keztében 6vjuk a tapadas gatlo bévonatot A miiveletet gasztét és a hajtotengelyt. Amennyiben a hajtotengely
idénkent is mJéteIni Ieﬁet g ’ bennemarad a siit6formaban, késébb csak nehezen le-
e . . o . het beléle kivenni. llyen esetben téltse fel a sit6format
® X'?(Z,,t'tai és tarolas eldtt hagyja Ia}' kﬁSZU|,eketkl?hl{||n,'- vizzel és hagyja 30 percre. Utana vegye ki a dagasztot.
A Kovetkezo dagaszids és sils eldthagia a készllé- | o siteforma tapads géts bevonatil van efdtva. Ne
o T i i i hasznaljon fémes targyakat, amelyek ennek karcolasat
© Tisztitas elétt mindig hizza ki a csatlakozot az dramha- okozhatjék. A bevonat szine a késziilék hasznélataval
I6zati konnektorbol és hagyja a készileket lehiini. A ké- egylitt valtozik. Ez a helyzet teljesen normalis. A szinval-
szilék tisztitasahoz enyhe detergenset hasznaljon. Soha tozés a bevonat jellegének valtozasat nem jelenti
?:Sggf:;:”\?:gl;eg tlfgi"tisszztgﬁssszfgﬁkzmyninﬁ;fgém;?;; ©® Tarolas elétt ellenf'irizze, hogy a késziilék teljesen lehilt
vagy karosithatjak a késziilék bevonatat. és szaraz. A készllék becsukott fedelével tarolandé.
©® Tavolitson el mindenféle alkotéelemeket és ételmara-
dékokat a fedélrél, a burkolatrol és a siit6térbdl nedves
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A KESZULEKRE VONATKOZO KERDESEK ES VALASZOK

Probléma

Ok

Megoldas

Fust jon ki a sut6térbél vagy
a szelldz6résekbal.

Az alkotéelemek a sit6térhez
vagy a sitéforma kiils6 részéhez
ragadtak.

Aramtalanitsa a késziiléket és a siit6forma kiils8 részét vagy a siitbteret
tisztitsa ki.

Akenyér kdzepe beesik, és az
alja nedves.

Akenyér, siités és felmelegedés
utan, tul sokaig maradt
a siitéformaban.

Vegye ki kenyeret a siit6formabdl a felmelegité funkcio befejezése elétt.

Akenyér nehezen jon ki
a slitéformabol.

Acip6 alja a dagasztéhoz ragadt.

A kovetkez siités el6tt tisztitsa meg a dagasztét és a hajtotengelyt.
Sziikség esetén toltse fel a siitéformat meleg vizzel és hagyja 30
percre. Utana kénnyen kiveheti és megtisztithatja a dagasztét.

Az alkotéelemek nem eléggé
keveredtek dssze vagy
a kenyér nem megfeleléen
stlt ki.

Nem megfelelé programot allitott be.

Ellendrizze a kivalasztott meniit és a tobbi beallitast is.

Miikddés kézben megnyomtak
a START/STOP kapcsolét.

Ujra kezdje el a siitésfolyamatot, ugyanazokat az alkotéelemeket ne
haszndlja.

Mikddés kdzben nyéhanyszor
levették a fedelet.

Afedelet csak akkor lehet levenni, ha a kijelz6n megjelennd id6 1:30-nél
magasabb (ez csak az 1,2,3,4 programra vonatkozik).
Ellendrizze, hogy a fedél helyesen van-e becsukva.

A késziilék mikodése kdzben
hosszan tartd aramkimaradas
tortént.

Ujra kezdje el a stitésfolyamatot, ugyanazokat az alkotéelemeket ne
hasznélja.

A dagasztok nem mozdulnak.

Ellendrizze, hogy a magvak stb. nem okozzak-e a dagasztok gatolasat.
Vegye ki a sttéformat és ellenérizze, hogy a hajtétengely mozdul-e. Ha
nem, szervizhez kell fordulni.

Akésziilék nem kapcsolhatd
be. Hangjelzé hallatszik.
Akijelz6n a E 01 jelenik meg.

Akészilék nem hiilt le az el6z8
stitésfolyamat utan.

Nyomja meg a START/STOP kapcsolét és addig tartsa, amig a kijelzén
az alap programszam meg nem jelenik. Aramtalanitsa a késziiléket.
Vegye ki a siitéformat és hagyja lehlini a szobahémérsékletig. Utana
csatlakoztassa a késziiléket az aramhaldzathoz és kapcsolja be Ujra.

Akijelzén az ,EEE” jelenik
meg.

Programhiba vagy elektronikus
hiba.

Vizsgalja meg a késziiléket. Aramtalanitsa a késziiléket a menu
gomb megnyoméasaval és megtartasaval, utana Ujra csatlakoztassa
a késziléket az dramhalézathoz. Engedje a gombot. A késziilék
megvizsgalja magat. Ujra csatlakoztassa a készilléket az
aramhaldzathoz. A kijelzén az alapprogramra vonatkozd szam jelenik

meg. Ha nem, szervizhez kell fordulni.
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KLASSZIKUS RECEPTEK

FEHER KENYER iROS KENYER
(a kenyér sulya: kb. 900 g) (a kenyér sulya: kb. 900 g)
Alkotéelemek: Alkotéelemek:
A készlilék kiilondsen alkalmas a boltban | Viz vagy tej 425 ml iro 375 ml
kaphato, kész kenyérkeverékek hasznala- | S6 1 %2 tedskanal S6 1 teaskanal
tara. Cukor 17 teéskanal Cukor 1 tedskanal
500 tipus liszt 6009 500 tipusu liszt 500 g
Szaritott éleszté 1 tedskanal Szaritott éleszté 1 tedskanal
Program: BASIC lub FRENCH Program: BASIC vagy FRENCH
DIOS-MAZSOLAS SUTEMENY NAPRAFORGOS KENYER HET GABONAMAG KENYER
(a stitemény sulya: kb. 900 g) (a stitemény sulya: kb. 900 g) (a kenyér sulya: kb. 700 g)
Alkotéelemek: Alkotéelemek: Alkotéelemek:
Viz vagy tej 350 ml Viz 350 ml Viz vagy tej 300 ml
Margarin vagy vaj 1% evokanal Vaj 1 ev6kanal Margarin vagy vaj 1% evokanal
So6 1 tedskanal 550 tipusU liszt 540 g S6 1 tedskanal
Cukor 2 evékanal Napraforgd magvai 5 evékanal Cukor 2 Y2 evokanal
500 tipusu liszt 540 g S6 1 tedskanal 550 tipusu liszt 2409
Szaritott éleszté 1 tedskanal Cukor 1 evokanal Korpas buzaliszt 2409
Mazsola 100g Szaritott éleszté 1 tedskanal 7 féle gabonapehely 60g
Darabokra vagott dio 3 evokanal Szaritott éleszté 1 tedskanal

Program: BASIC

Az elsd hangjelz8 megszdlalasa utan vagy
a dagasztds elsé szakaszanak befejezése
utdn hozza lehet adni mazsolét és diét.

Program: BASIC

Javaslat: napraforgd magvai helyett tok
magvait lehet hasznalni. A magvak ize in-
tenzivebb lesz, ha el6szor siitéserpenyében
piritja 6ket.

Program: WHOLEWHEAT
Egész magvak hasznalata esetén eldszor be
kell nedvesiteni 6ket.

ROZSKENYER
(a kenyér sulya: kb. 900 g)

DIOS-CSOKOLADES SUTEMENY
(a kenyér sulya: kb. 700 g)

HAGYMAS KENYER

(a kenyér sulya: kb. 900 g)
Alkotéelemek:

Viz vagy tej 250 ml
Margarin vagy vaj 1 evékanal
S6 1 tedskanal
Cukor 2 evékanal
Aprora vagott hagyma 1 nagy darab
550 tipusu liszt 5409
Szaritott élesztd 1 tedskanal

Alkotéelemek:

Viz vagy tej 300 ml
Margarin vagy vaj 1% evékanal
Tojas 1db

S6 1 tedskanal
Cukor 2 teaskanal
550 tipus liszt 3609
Korpas buzaliszt 1809
Szaritott éleszté 1 tedskanal

Alkotéelemek:

Viz 275 ml
Di6s-csokoladés 90 ml

krém

S6 1% teéskanal
Porcukor 1% teaskanal
500 tipus liszt 3009
Alapliszt 150 g
Szaritott éleszté 1 tedskanal

Program: BASIC
Olyanfajta kenyeret azonnal ki kell stitni.

Program: WHOLEWHEAT

Figyelem: A ,DELAY TIMER” program hasz-
nalata esetén, tojas helyett tébb vizet kell
hozzaadni.

Program: FRENCH

FOCACCIA KENYER ROZMARINGGAL FRANCIA BAGUETTE PIZZATESZTA

ES FOKHAGYMAVAL (a tészta stlya: kb. 900 g) (3 db pizzanak megfelelé mennyiségek)
Alkotéelemek: Alkotéelemek: Alkotéelemek:

Viz 200 ml Viz 300 ml Viz 300 ml
Olivaolaj 1 evékanal Méz 1 evékanal S6 %, teaskanal
Friss, szétdarabolt S6 1 tedskanal Olivaolaj 1 evékanal
rozmaring 2 evékanal Cukor 1 tedskanal 500 tipusu liszt 4509
Lehamozott és 550 tipusu liszt 5409 Cukor 2 teaskanal
szétnyomkodott Szaritott éleszt6 1 teaskanal Szaritott éleszt6 1 teaskanal
fokhagyma 3db

500-as liszt 3509

S6 1 tedskanal

Széritott élesztd " teéskanal

Program: DOUGH

Program: DOUGH

Dagasztds utén ossza a tésztat 2-4 részre,
mindegyiket formazza meg hosszu cip6 alakd-
ra és 30-40 percere hagyja. Ferdén rovatkolja
a tésztét és tegye be a hagyomanyos siitébe.

Program: DOUGH

Dagasztés utan nyujtsa ki a tésztat koralak-
ra és hagyja 10 percre. Szérjon ra szoszt
és hozzavaldkat a pizza alapjara. 20 percig
slisse hagyomanyos sttében.
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NARANCSLEKVAR EPERLEKVAR MALNALEKVAR
Alkotéelemek: Alkotoelemek: Alkotéelemek:
Narancs 400 g Megmosott, levélszar Friss, megmosott malna | 450g
Citrom 100 g nélkili eper 450 g Zselécukor 4509
2:1 zselécukor 2509 Zselécukor 450 g
Program JAM Program JAM Program: JAM
i i MEGGYES KENYER GLUTENMENTES KENYER
Sl S A (kenyeér stlya kb. 700 g) (a kenyér sulya: kb. 900 g)
Alkotéelemek: Alkotéelemek: Alkotéelemek:
Friss megmosott Meggylé 75ml Viz vagy tej 425 ml
sérgabarack 450 g Tej 20ml S6 17 tedskandl
Lehiilt viz 2 evékanal Méz 159 Cukor 1% teaskanal
zselécukor 450 g Vaj 159 500 tipusu liszt Gluténmentes liszt
Citromhéj + citromlé ", citrombol Meggyes joghurt 135¢g 5009
Magozott meggy 209 Széritott éleszté 1 tedskanal
550-es liszt 4109
Széraz éleszté 1 kiskanal
Siitépor Y kanal
S6 " kiskanal
Cukor 1 kiskanal

Program JAM

diot.

Program: BASIC vagy SWEET
Ahangjelzés utan adjon hozza: 20 g daralt

Program: BASIC lub FRENCH

A tablazatokban mintareceptek, valamint az egyes hozzavalok becsiilt mennisége talalhato. Ezeket a receptek ne tekintse szakacskdnyvnek.
Fozz0n a sajat izlése szerint, valamint a szakacskonyvekben és mas szakkonyvekben leirtaknak megfelelden.

MIKOR LEHET A RECEPTEKEN VALTOZTATNI

Megoldas
Problé Lehetsé k
robléma ehetséges o (magyarazat lent talalhato)
Akenyér tal gyorsan kel. - TUl sok az élesztd, tul sok a liszt, nincs elég so. alb
- Nincs benne élesztd vagy nincs elég az élesztd. alb
- Lejart vagy nem friss élesztd. e
- Afolyadék tal forré. c
Akenyér nem ke] vagy nem - Az éleszt6 és a folyadék érintkezett egymassal. d
kel meg eléggé.
- Nem megfeleld tipust vagy lejart lisztet hasznalt. e
- Tul sok vagy tdl kevés a folyadék. alblg
- Nem elég a cukor. alb
Atészta tul gyorsan kel és - Ha a viz tul lagy, az élesztd erdsebben erjed. f
kifolyik a a sitGformabl. - Ha tul sok a tej, az élesztd erjed. c
- Atészta mennyisége a siitéforma befogadoképességénél nagyobb és a kenyér af
beesik.
o . - Az éleszt6 erjedése tal rovid vagy tul gyors, mivel a viznek vagy i
Akenyér kozepe beesik. a siitéformanak hémérséklete tul magas vagy til nagy a nedvesség.
- Nincs benne s6 vagy nincs elég a cukor. alb
- Tul sok a folyadék. h
- TUl sok a liszt vagy nincs elég a folyadék. alblg
i i - Nincs elég éleszté vagy cukor. alb
Akenyér vastag, csomos. - — — — -
- Tul sok a gylimdlcs, a korpas liszt vagy tobbi alkotdelem. b
- Lejart vagy nem friss liszt. e
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. . Megoldas
Probl Lehet k
roblema enetscges 0 (magyarazat lent talalhato)
- Tal sok vagy nincs elég a folyadék. alblg
Akenyér belseje nem siilt . ]
o - Tl nagy a nedvesség. h
meg eléggé.

- Arecept nedves alkotéelemeknek, pl. joghurt hasznalatat ajanlja. g

- Tul sok a viz. g

Akenyér texturaja lyukacsos, - Nincs benne so. b
vagy tdl sok lyuk van a P —— -
kenyérben. - Nagy a nedvesség, tul forr6 a viz. hii

- TUl sok a folyadék. c
- Akenyér mennyisége tul nagy a sitéformahoz képest. alf

- Tul sok a liszt, killdndsen a vilagos kenyér esetén. f
Kevésbe mfi?usl:ltt Szlvacsos - Tul sok az élesztd, nincs elég so. alb
- Tul sok a cukor. alb

- Cukron kivill mas édesitdszerek. b

Egyenetlenek
a kenyérszeletek, csomok - Akenyér nem hiilt le megfeleléen (a g6z nem tavozott el bel6le). i
talalhatok benntik.

Akenyér heﬁ re1$|szt taldlhatd - Dagasztas utan a kész(ilék szélén megmaradt a liszt. gfi

A fenti problémak megoldasai

a) Pontosan mérje ki az alkotoelemeket.

b) Allitsa dssze az alkotoelemeket és ellendrizze, hogy
valamennyitket adta-e hozza.

c) Masfajta folyadékot adjon hozza vagy hagyja lehiilni
a szobahémérsékletig. Az alkotéelemeket mindig a re-
ceptben megadott sorrendben adja a sitéformaba. A liszt
kézepébe csindljon egy mélyedést és oda dntse bele az
aprora vagott vagy szaraz éleszt6t. Ne engedje, hogy az
éleszt és a folyadék kozvetleniil érintkezzen egymassal.

d) Kizardlag csak friss és helyesen tarolt alkotoelemeket
hasznaljon.

e) Csokkentse az alkotéelemek dsszes mennyiségét, a re-
ceptben ajanlott liszt mennyiségét hasznélja. Az alkoto-
elemek mennyiségét 1/3-aval csokkentse le.

f) Csokkentse le a hozzdadott folyadék mennyiségét.
Amennyiben a vizet tartalmazé alkotelemeket hasznal-
ja, le kell csokkenteni a folyadék mennyiségét.

g) Nagyon nedves idd esetén csokkentse le a viz mennyi-
ségét 1-2 evokanallal.

h) Meleg idében ne hasznélja az idébeallitd funkciét. Lehdilt
folyadékok hasznalata ajanlatos.

i) Sitésfolyamat befejezése utan azonnal vegye ki a ke-
nyeret a sitéformabdl és hagyja lehdini szeletelés el6tt
legalabb 15 percre.

j) Csokkentse le az élesztbnek vagy az 6sszes alkotéele-
meknek mennyiségét 1/4-ével.

A receptekre vonatkozo megjegyzések

1. Alkotéelemek
® Mivel mindegyik alkotéelem bizonyos szerepet jatszik

a kenyérsiités sikeres folyamataban, kivételesen fontos
a pontos kimérésiik valamint a hozzaadasi sorrendjik is.
A legfontosabb alkotéelemek, mint folyadék, liszt, so,
cukor vagy élesztd (szaraz vagy friss élesztét lehet hasz-
nalni) a tészta és a kenyér sikeres készitését folyasoljak
be. Az alkotéelemeket mindig a megfelelé mennyiségben
és a megfelel§ aranyban hasznalja.

Felmelegitett alkotéelemeket hasznaljon, amennyiben
a tésztat azonnal akarja késziteni. Az id6beallitasi prog-
ram hasznalata kdzben lehiilt alkotbelemek hasznalat
ajanlatos, ugy, hogy az éleszt6 ne kezdjen erjedni tul
koran.

Margarin, vaj és tej befolyasoljak a kenyér izét.

Cukor mennyiségét le lehet csokkenteni 20%-kal, hogy
a kenyér héja vékonyabb és finomabb legyen, ez nem
folyasolja a siitési folyamat eredményét. A vékonyabb
és finomabb kenyérhéj elérésének céljabdl cukor helyett
mézet hasznaljon.

Dagasztas kézben a lisztben glutén fejlédik, ami a kenyér-
nek a megfeleld textlrat biztositja. Az idedlis lisztkeverék
a korpas liszt 40%-abol és a fehér liszt 60%-abdl all.
Amennyiben gabona magvait kivanja hozzaadni a ke-
nyérbe, hagyja 6ket benedvesedni éjszakara. Csokkent-
se le a liszt és a folyadék mennyiségét (maximalisan
1/5-ével).

A rozsliszt hasznélata esetén erjeszt6 hasznélata ajan-
latos. Az erjesztd tejet valamint ecetbaktériumokat tartal-
maz, ameleyek konnyebbé teszik a kenyeret és ennek
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2.

részletes erjedését okozzak. Az erjeszt6t hazi recept
szerint is lehet késziteni, de ez a folyamat idéfogyasztast
jelent. Ezért is a lenti receptekben erjesztépor szerepel.
Az erjeszt6por boltban kaphato, 15 g-os tasakokban
(1 kg lisztre). A receptben ajanlott erjeszté mennyisé-
gét hasznalja (1/2, 3/4 vagy 1 tasakot). Amennyiben az
erjesztét kissebb mennyiségben adja hozza, a kenyér
morzsalodni fog.

Amennyiben az erjesztépor mas s(riiségl (100 g-os ta-
sak 1 kg lisztre), a liszt mennyiségét le kell csdkkenteni
80 g-mal 1 kg lisztre.

Folyékony erjesztét is lehet hasznalni. A tasakon ajanlott
mennyiségeket hasznalja. Ontse bele az erjesztét a mé-
répoharba, utana ontse bele a tobbi folyékony alkotéele-
met a megfeleld mennyiségekben, a recept szerint.

A buzaerjesztét inkabb szaraz formajaban arusitjak.
A tészta rugalmassagat, frisseségét és izét javitja.
A rozserjeszténél enyhébb.

Az erjesztd hasznélataval kenyérsiitéshez a BASIC vagy
a WHOLEWHEAT programot hasznalja.

Az erjesztd helyett a sutési enzimet is lehet hasznalni.
Akulonbséget csak az izben lehet érezni. A siitési enzim
a kenyérsité gépben valé hasznalatra alkalmas.

A tésztaba buzakorpat is lehet hozzaadni, hogy a kenyér
kénnyebb és a tapanyagokban gazdagabb legyen. Eb-
bél a célbol adjon hozza egy evékanal buzakorpat 500 g
lisztre és ndvelje a folyadékot 1/2 evékanallal.

A glutén egy természetes alkotéelem, amely a buza
fehérjébdl fejlddik. Ennek kdszonhetden a kenyér kony-
nyebb és a mennyisége nagyobb. Ritkabban dsszeesik
és emesztésnek jo. Az el6nyeit akkor lehet Iatni, amikor
rozskenyeret vagy mas pékstiteményt siitlink az otthon
6rolt liszt hasznélatéval.

A fekete malata, amelyet néhany recept javasol, a sotét-
piritott &rpamaléta. Ennek kdszonhetden a kenyér héja és
a belseje sététebb (pl. barnakenyér). A rozsmalatat is lehet
hasznélni, de ez mér nem olyan sétét. Mind a két termék
a természetes élelmiszert arusitd boltokban kaphato.
Aftiszta lecitinpor egy természetes emulgealdszer, amely
a kenyér mennyiségét folyasolja, a kenyér belsejét fi-
nomabba és vilagosabba teszi, hosszabbitja a kenyér
frisseségét.

Az alkotéelemek mennyiségének osszeallitasa

Amennyiben az alkotéelemek mennyiségének ndvelése
vagy csokkentése ajanlatos, ellendrizze az eredeti receptben
szerepl aranyok betartasat. A jo eredmény elérése céljabdl
a lenti eléirasokat kovesse, amelyek az alkotdelemek meny-
nyiségének modositasara vonatkoznak.
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Folyadékok / liszt: a tésztanak vékonynak kell lennie
(de nem tusagosan) valamint olyannak, hogy kénnyen
lehessen dagasztani. A tésztanak nem kell szalasnak
lennie. A tésztat konnyen kell formazni goly6 alakuba.
Ez lehetetlen siirli tésztak, rozskenyerek esetén. A da-
gasztas elsé szakasza utan 5 percre ellenérizze a tész-
tat. Ha t0l nedves, adjon hozza egy kis lisztet, amig
a megfeleld konzisztenciat el nem érje. Ha tul szaraz,
dagasztas kozben adjon hozza egy-egy kanal vizet.

©® A folyadékok helyettesitése: Folyadékot tartalmazd

Lad

alkotéelemek hasznalata esetén (pl. turé, joghurt, stb.),
csokkentse a folyadék mennyiségét. Tojas hasznalata
esetén, tegye a tojast mérépoharba és ontse fel folya-
dékkal, ugy, hogy ellendrizze az alkotéelemek mennyi-
ségét. Nagy magassagon készitett tészta (750 m felett),
gyorsabban kel meg. Olyan esetben le lehet csdkkenteni
az élesztd mennyiségét 1/4-1/2 teaskanallal, ugy, hogy
a tésztakelés aranyosan csokkenjen. Ugyanez azokra
a helyekre vonatkozik, ahol a csapviz kiiléndsen lagy.

Az alkotéelemek hozzaadasa és kimérése

® Mindig a folyadékot dntse bele el6szér a sitéformaba,

4,

majd a végén adja hozza az éleszt6t. Az élesztd tulsa-
gosan gyors megkelésének elkerilése céljabdl (féleg, ha
az idébeallitd funkciot hasznalja), ne engedje, hogy az
éleszt6 és a folyadék kdzvetlendl érintkezzen egymassal.
Az alkotéelemek kiméréséhez mindig ugyanazokat
a mértékegységeket kovesse, ez azt jelenti, hogy az
alkotoelemeket vagy a mellékelt mérékanallal vagy az
otthon hasznalt evé- és teaskanalakkal mérje, a receptek
el6irasainak megfelel6en.

Pontosan mérje a grammban adott alkotéelemeket.
Amennyiben mililterben akarja mémi az alkotdelemeket,
a mellékelt mérépoharat hasznélja, amely 30-300 ml-es
mércével van ellatva.

Gyimodlcs, dio, vagy gabonapehely hozzaadasa. Az al-
kotéelemeket akkor lehet hozzaadni, az adott programok
esetén, ha a hangjelzd hallatszik. Amennyiben tdl koran
adja hozza az alkotéelemeket, dagasztas kdzben a da-
gasztd megoroli ket.

A kényérsiitd gépben valé hasznalatra alkal-
mas receptek

A fenti receptek kiilonb6zé nagysagu készitésére alkalma-
sak. A teljes sulya ne lépjen tal 1000 g-on. Amennyiben
a sulyra vonatkoz6 konkrét eléirasokat nam adték meg, ez
azt jelenti, hogy az adott programnak az alkotdelemeket
nagy és kis mennyiségekben egyarént lehet hasznéini. Az
ultrasebes program hasznalata esetén a cip6 ajanlott sulya
kb. 750 g.

5.
°

A kenyér stlya és terjedelme

A receptek a kenyér pontos stlyat adjak. Eszrevehets,
hogy a tiszta fehér kenyér silya a korpas kenyérénél
alacsonyabb. Ez attdl fligg, hogy a fehér liszt jobban kel,
ezért ellendrizni kell a kenyeret a sitésfolyamat kdzben.
A slly pontos megadasanak ellenére, el6fordulhatnak
az adott értékektdl vald eltérések. A kenyér valodi sulya
nagy mértékben a helyiség nedvességétdl fligg a ke-
nyérsiités kdzben.

Buzat tartaimazd kenyérnek mindig nagy terjedelme
van és a kelesztés utols6 szakaszaban kilép a stitéfor-
ma szélén, akkor is, ha ponosan kimérte az alkotoele-
meket. A kenyér mégsem folyik ki. Gyorsabban pirul az
a kenyérrész, amely a sitéforman kivil van, mint az, ami
bennemarad.

A konnyebb kenyér elérése céljabol az édes siitemény
készitésére ajanlott SUPER-RAPID programokban az



alkotoelemeket kisebb mennyiségekben lehet hasznalni,
mint a SWEET programban.

6. Asiités eredményei

©® Asités eredménye a kiils6 feltételektd! fligg (a viz ke-
ménységétdl, a levegd nedvességétdl, a magassagtol,
cepteket inkabb példaként kell hasznalni, és valtoztatni
Gket az adott feltételeknek megfeleléen. Az ne vegye el
a kedvét, ha a siités nem sikeriil. Keresse ennek az okat
és probaljon Ujra, az alkotéelemek mennyiségét valtoz-
tatva.

® Ha a kenyér nem eléggé piritott, hagyja a készulékben
és a ,piritas” programra allitsa be.

©® Ha be akarja allitani a készuleket éjszakéra az idébeal-
litd funkcio segitségével, elészor probalja ki ezt a funk-
ciot napkozben, hogy szlikség esetén végrehajthasson
vatoztatasokat.

Kornyezetvédelem - évjuk kornyezetiinket

A karton csomagolast javasoljuk leadni a hulladékgydjté
helyre.

A polietilén (PE) zsakot dobja miianyag gyijt6

konténerbe. A halézatbol vald kikapcsolas utan

a hasznalt készUléket szétszerelni, a mianyag
alkatrészeket leadni masodlagos nyersanyag

felvésarlo helyen. I
Afém alkatrészeket leadni a MEH-be.

Nem dobhato ki haztartasi hulladékkal egyiitt!!!

Az Importér/gyérté nem vallal magara felelésséget a késziilék nem
rendeltetésszer(i hasznalatabol vagy a hasznéalati utasitasban foglal-
taktol eltérd felhasznélasabol eredd esetleges kérokért.

Az Importbr/gyarté fenntartia magénak a jogot a termék barmikori,
elézetes bejelentés nélkiili megvaltoztatésara, annak az érvényes
Jjogszabalyokhoz, szabvanyokhoz, iranyelvekhez val6 igazitasara,
vagy a konstrukcios, kereskedelmi, esztétikai és egyéb okokbdl tor-
tén6 modositésara.
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Debransati aparatul de la priza retelei electrice atunci

céand nu este folosit sau inainte de a incepe curatarea sa.

©® Debrangati aparatul de la priza retelei electrice atunci
cand va apropiati de componentele care se afla in mis-
care in timpul utilizarii sale.

® Nu scoateti stecarul din priza retelei electrice tragand de

cablul de alimentare.

Cablul de alimentare nu trebuie sa atarne pe marginea

(RO o

Stimati Clienti

Va rugam sa cititi cu atentie instructiunile de utilizare de fata,
pentru ca in timpul utilizarii aparatului sa preveniti accidente-
le si/ sau s& evitati pericolele de deteriorare ale aparatului.
Va recomandam s& pastrati aceste instructiuni de utilizare,
pentru a le putea folosi si mai tarziu, in timpul utilizarii ulteri-
oare a aparatului. )

Indicatii privind siguranta

® Tnainte de a incepe utilizarea aparatului, luati la cunostin-
ta intregul continut al instructiunilor de utilizare.

® Aparatul este destinat numai utilizarii casnice. in cazul
utilizarii sale in activitatea gastronomica, conditile ga-
rantiei se modifica.

©® Conectati intotdeauna aparatul la priza retelei electrice
(numai de curent alternativ) prevazuta cu contact de pro-
tectie, la o tensiunea corespunzatoare celei inscrise pe
eticheta cu specificatii tehnice a produsului.

© Asezati intotdeauna produsul pe o suprafata plata, uni-
forma, pentru ca acesta sa nu cada in timpul framantarii

tip de péine pe timpul noptii, incercati mai intéi reteta
intr-o perioada a zilei cand puteti observa functionarea
aparatului, va puteti asigura ca ingredientele au fost
adaugate n proportiile adecvate, ca aluatul nu este prea
compact sau prea moale, ca nu exista o cantitate prea
mare de aluat sau ca acesta nu da pe dinafara.

©® Atunci cand scoateti vasul pentru copt din aparat, impre-
una cu painea coaptd, folositi manusi speciale sau o bu-
cata de material care sa va protejeze impotriva arsurilor,
pentru ca vasul gi painea sunt foarte fierbinti.
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mesei sau a blatului, nici s& atinga suprafetele fierbinti.
Nu puneti in functiune aparatul daca cablul de alimen-
tare este deteriorat sau carcasa este in mod vizibil de-
teriorata.

Daca cablul de alimentare al masinii se va defecta, va
trebui sa fie inlocuit cu un cablu nou la producator sau
la un punct de servis specializat sau de catre personal
calificat pentru a evita situatii periculoase.

Reparatiile pot fi efectuate numai de cétre personalul ca-
lificat. Reparatiile efectuate in mod necorespunzator pot
reprezenta un serios pericol pentru utilizator. In cazul
in care apar defectiuni, va sfatuim sa va adresati unui
punct de servis specializat.

aluatului. Acest lucru este deosebit de important in cazul | @ Nu atingeti suprafetele fierbinti ale aparatului. Folosii

utilizérii functiilor setate sau daca aparatul este lasat sa manusi de bucatarie. Dupa ce s-a incheiat procesul de

functioneze fara supraveghere. In cazul suprafetelor de- coacere, aparatul este foarte fierbinte.

osebit de alunecoase, amplasati sub aparat un material | ® Lasati aparatul s se rdceasca inainte de demontarea si

subtire, cauciucat. curatarea sa. Aparatul este prevazut cu o carcasa ter-
® In timpul functionarii sale, agezati aparatul la o distanta moizolatoare. Componentele metalice ale aparatului se

de cel putin 10 cm de alte obiecte. infierb&nta in timpul functionrii aparatului.

® Nu amplasati aparatul in apropierea aragazului cu gaz, | ® Nuspalati aparatul sub jet de apa, nu scufundati aparatul
a celui electric sau a cuptorului fierbinte. sau cablul de alimentare in apa.

® Fiti deosebit de atent(3) atunci cand deplasati aparatul, | ® Pentru spalarea carcasei, nu folositi detergenti agresivi
mai ales cand in interiorul s&u se aflé substante fierbinti. sub forma de emulsie, lichid, pasta etc. Acestea pot,

® Este interzisa scoaterea vasului din aparatul de copt in printre altele, sd stearga simbolurile grafice inscrise pe
fimp ce acesta functioneaza carcasd, precum: marcajele, semnele de avertizare.

@ Nu utilizati o cantitate mai mare de ingrediente decatcea | ® Nu spalali componentele metalice in magina de spalat.
specificatd in retete. In caz contrar, painea se va coace Substantele de curatare agresive folosite in aceste ma-
neuniform sau aluatul da pe dinafara. Respectati reco- $ini provoaca Innegrirea compolnentelor amlntlt_e : S:pa-
mandarile acestor instructiuni de utilizare ’ lati-le manual, folosind detergenti pentru vase obignuiti.

® Nu introduceti in aparat folii de aluminiu si nici alte ma- | ® Folosirea altor accesorii decét cele recomandate de pro-
teriale, pentru ca acestea pot provoca incendii sau scurt- ducator pot provoca deteriorarea aparatulul.
circuite. ©® Acest aparat nu este destinat utilizarii de catre persoane

® Nu acoperiti aparatul cu vreun prosop sau orice alte (Ipr[ntre care copj|) cu abilitati fizice, senzonale,' mevntale
materiale in timpul functionarii sale. Caldura si aburul limitate sau de catre persoane care nu au experienta sau
trebuie sa poata fi eliminate din aparat. in cazul in care cunostinte in privinta ufilizarii aparatului, daca nu sunt
aparatul este acoperit cu materiale usor inflamabile, in supravegheate sau nu sunt instruite in conformitate cu
cazul contactului cu perdelele exista riscul de incendiu. aceste instructiuni de ufilizare, de catre persoanele res-
s . ) . onsabile de siguranta lor.
® |Inainte de a folosi aparatul pentru coacerea unui anumit P : gurant ) )
©® Copiii trebuie supravegheati, pentru a nu se juca la

aparat.

Asigurati-va cd afi inteles bine aceste instructiuni.



Date tehnice

Parametrii tehnici sunt inscrisi pe eticheta cu specificatii teh-
nice a produsului.

Aparatul de copt péinea este un aparat din clasa |, prevazut
cu Tnvelis de protectie si stecar ci contact de protectie.
Aparatul indeplineste cerintele normelor in vigoare.

Aparatul este in conformitate cu cerintele directivelor:

- Aparat electric de joasa tensiune (LVD) — 2006/95/EC.

- Compatibilitate electromagnetica (EMC) — 2004/108/EC.

Produsul are inscris insemnul CE pe eticheta cu specificatii
tehnice.

Structura aparatului (Desen A)

ELEMENTELE APARATULUI
o Capac mobil.

Q Maner.

© Fereastra.

0 Fanta de ventilare in partea superioara.
O Fante de ventilare laterale.

© Vas pentru copt.

0 Lopatica pentru amestecare.

0 Compartiment pentru coacere.

0 Tablou de comanda.

ACCESORII
@ Lingurita pentru masurare.
m Vas pentru masurare.

TABLOU DE COMANDA

@ Display LCD - afiseaza informatii privitoare la programul
ales, timpul ramas pana la incheierea programului si gradul
de rumenire a painii.

Pe display va aparea afisat simbolul ,1 3:25". Cifra ,1” sem-
nifica programul care a fost ales, in vreme ce simbolul ,3:25”
semnifica timpul de functionare in programul ales. Setarea
curentd dupa punerea in functiune a aparatului este ,greu-
tate maxim@” si ,nivel mediu de rumenire”. Cat timp se de-
ruleaza acest program, pe display vor fi afisate informatiile
privitoare la evolutia procesului de coacere. Timpul afigat pe
display se va micsora gradual! Pe display vor fi vizibile, de
asemenea, ale imformatii, privitoare la TIMER, la incalzirea
preliminara (PREHEAT), framantare (KNEADING), pauza
(PAUSE), cresterea aluatului (RISE), coacere (BAKE), func-
tia de pastrare a caldurii (WARM) si incheierea programului
(END).

@ Buton START/STOP - porneste si incheie programul.

@ Buton pentru programarea timpului TIMER - setarea
ceasului.

@ Buton COLOR - reglarea nivelului dorit de rumenire.
@ Buton MENU - alegerea programului.

@ Buton LOAF — pentru setarea greutatii, cum se indica
mai jos.

Functiile aparatului

FUNCTIA SEMNALIZATOR ACUSTIC

Semnalizatorul acustic se declangeaza:

® Dupé apasarea butoanelor pentru programare.

@ In timpul celui de-al doilea proces de amestecare a alu-
atului in programele BASIC, WHOLEWHEAT, SWEET,
pentru a determina momentul in care pot fi addugate la
aluat ingrediente precum seminte, fructe, alune.

©® Dupa incheierea programului.

FUNCTIA MEMORIE

In cazul unei scurte intreruperi in alimentarea cu energie
electrica, cu durata de pana la 5 minute, setarea programului
este retinutd si aparatul poate continua sa lucreze dupa re-
zolvarea avariei. Este posibila oprirea daca programul a fost
intrerupt Tnainte de faza de framantare a aluatului. In acest
caz este necesara inceperea intregului proces de la inceput.

FUNCTIA DE SIGURANTA

Daca, dupa utilizarea anterioara a aparatului, temperatura
este prea inalta, pentru a incepe derularea unui nou pro-
gram, dupd apasarea din nou a butonului START, pe display
va aparea afisat anuntul E 01 si se va auzi un semnal sonor.
In acest caz, tineti apasat butonul START/STOP pana in mo-
mentul in care anuntul E 01 dispare de pe display si apare
in locul sau setarea de baza. Pe urma, luati recipientul pen-
tru coacere si asteptati pana aparatul se raceste. Programul
BAKE poate incepe in orice moment, chiar daca aparatul
este supraincalzit.

Functionarea si utilizarea aparatului (Desen B)

@ Introduceti vasul pentru coacere.

Vasul pentru coacere este acoperit cu un strat care impiedi-
ca lipirea produsului. Asezati in mod corespunzator vasul in
milocul suportului, in interiorul aparatului. O apasare usoara
pe mijlocul vasului determina blocarea arcurilor care sustin
vasul pe partea dreapta si pe partea stdnga a compartimen-
tului. Pentru a scoate vasul, trageti hotarat in sus de manerul
pentru deplasarea vasului.

ATENTIE Dupa incheierea procesului de coacere, ma-
nerul este fierbinte.

@ Introduceti lopatica pentru amestecare.

Asezati lopatica pentru amestecare fixand orificiul din lopati-
ca in profilul din vasul pentru coacere.

® Adaugati ingredientele.

Asezati ingredientele in vas in ordinea indicata in reteta
respectiva. Exemple de retete sunt oferite in continuare, in
instructiuni.

(@ Introduceti stecarul cablului de alimentare in priza
retelei electrice.

@Alege;i programul adecvat cu ajutorul butonului
MENU.

Butonul MENU serveste la alegerea programelor descrise in
amanunt mai jos:

51



o BASIC (De BAZA)

Pentru coacerea péinii albe, din grau si secara. Este progra-
mul cel mai des utilizat.

o FRENCH (ALUAT FRANTUZESC)

Tn special pentru coacerea painii albe usoare.

o WHOLEWHEAT (PAINE INTEGRALA)

Pentru oacerea painii integrale.

o SWEET (DULCIURI)

Pentru coacerea aluatului dulce pe baza de coca.

e SUPER RAPID 700 g

Pentru framantarea si coacerea painilor pana la 700 g.
o SUPER RAPID 900 g

Pentru framéantarea si coacerea painilor pana la 900 g.
e QUICK (REPEDE)

Pentru coacerea rapida a painii albe, de grau sau secara.
o BROWN BREAD (PAINE NEAGRA)

Pentru coacerea rapida a painii negre.

o DOUGH (ALUAT)

Pentru pregatirea aluatului.

e BAGEL DOUGH (ALUAT PENTRU COLACI)
Pentru pregatirea aluatului pentru colaci.

e JAM (GEM)

Pentru prepararea marmeladelor si a gemurilor.

e BAKE (RUMENIRE)

Pentru rumenirea péinii si a prajiturilor.

® Alegeti greutatea corespunzitoare programului re-
spectiv.

Buton LOAF
NIVEL | = paine mica cu greutate de pana la 500 g
NIVEL Il = paine medie cu greutate de pana la 700 g
NIVEL Il = paine mare cu greutate de pana la 900 g

@ Pe urmd, alegeti nivelul dorit de rumenire.

Butonul COLOR serveste la setarea nivelului dorit de rume-
nire: LIGHT (usor), MEDIUM (mediu), DARK (brun).

Setati timpul de incepere a programului cu ajutorul
butonului TIME.

BUTOANELE DE PROGRAMARE A TIMPULUI ,,TIMER”
Urmétoarele programe pot fi setate cu functia TIMER: BA-
SIC (de baza) (1), FRENCH (aluat frantuzesc) (2), WHO-
LEWHEAT (paine integrald) (3), SWEET (dulciuri) (4),
QUICK (repede) (7), BROWN BREAD (péine neagra) (8),
DOUGH (aluat) (9) oraz BAGEL DOUGH (colac) (10).
Programele SUPER RAPID 700 g (5), SUPER RAPID 900 g
(6), JAM (GEM) (11), BAKE (RUMENIRE) (12) nu pot fi seta-
te cu functia TIMER. La timpul dupa care trebuie sa inceapa
procesul de coacere, trebuie s& adaugati durata programului
respectiv si 0 ora dupa terminarea procesului de coacere.
Timpul maxim care poate fi setat este de 13 ore.

Exemplu:

Este ora 20:30, iar painea trebuie sa fie gata la ora 7:00 di-
mineata, a doua zi, adica peste 10 ore si 30 de minute. Apa-
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sati butonul TIME p&na in momentul in care pe display apare
afisat simbolul 10:30, aceasta este durata de la momentul
prezent (20:30) pana in momentul cand péinea trebuie sa fie
gata. Cand se foloseste functia de programarea a timpului,
nu este permisa utilizarea unor ingrediente usor alterabile,
precum laptele, iaurtul, fructele, ceapa, ouale etc.

® Apasati butonul START/STOP.

Butonul START/STOP serveste de asemenea la oprirea pro-
gramului in orice moment. Pentru aceasta, apasati i mentj-
neti apasat butonul START/STOP circa 3 secunde, pana in
momentul in care se aude un semnal sonor. Pe display apare
afisata pozitia de inceput a programului ales. Daca doriti sa
folositi un alt program, alegeti-l cu ajutorul programului MENU.

Amestecarea si framantarea aluatului.

Aparatul de copt painea amesteca si framanta in mod auto-
mat aluatul, pAna in momentul in care acesta atinge consis-
tenta dorita.

ATENTIE: In timpul fazei de amestecare si de frimanta-
re a aluatului, capacul aparatului trebuie sa fie inchis.
In aceasta faza mai puteti incd adauga o cantitate mica
de apa, lichid sau ingrediente.

@ Lasarea aluatului sa creasca.

Dupa ultimul ciclu de amestecare, aparatul se incalzeste
pana la temperatura optima pentru cresterea aluatului.

ATENTIE: In timpul fazei de crestere a aluatului, in-
chideti capacul si nu-I deschideti p4dna nu se incheie
coacerea painii. Fotografiile urmaresc doar sa prezinte
fazele cresterii aluatului.

@ Coacerea.

Aparatul de copt péinea seteazé in mod automat timpul si
temperatura de coacere. Daca péinea este prea putin rume-
nitd, la sfarsitul programului, folositi programul BAKE, pentru
a o rumeni mai puternic. Pentru aceasta, apasati butonul
START/STOP si mentineti-l apasat circa 3 secunde (pana in
momentul cand se aude un semnal sonor). Pe urma apa-
sati butonul BAKE. Cand este atins nivelul dorit de rumenire,
opriti procesul mentindnd apasat circa 3 secunde butonul
START/STOP (pana in momentul in care se aude un semnal
sonor).

ATENTIE: In timpul fazei de coacere a aluatului, in-
chideti capacul si nu-l deschideti pdna la incheierea
coacerii painii. Fotografiile urmaresc doar sa prezinte
fazele coacerii painii.

@3 infierbantarea.

Dupa incheierea programului, se activeaza semnalizatorul
sonor, care semnalizeaza daca painea a fost luata din apa-
rat. Imediat reincepe programul de incazire de o ora.
incheierea fazelor programului.

Dupa incheierea programului, scoateti stecarul cablului de
alimentare din priza electric.

@ Luati vasul din aparatul de copt péinea, folosind ma-
nusi de bucatrarie, si rasturnati-l.



Daca péinea nu iese de la bun inceput din vas, scu-

turati-l ugor pana cade péinea.

ATENTIE: Daca lopatica pentru amestecare a ramas in
interiorul péinii, puteti tdia acolo painea si sa scoatefi

lopética.

incalzirea aparatului pentru cresterea painii.

incalzirea aparatului se porneste numai atunci cand tempe-

ETAPELE DE LUCRU ALE DISPOZITIVULUI

ratura din camera scade sub 25°C. Daca temperatura ambi-
entala este mai mare de 25°C, ingredientele au deja tempe-
ratura adecvata $i nu este necesara incalzirea.

1
FUNCTIA 5
BASIC (De BAZA)

BAKING (coacere) LIGHT (deschis) MEDIUM (mijlociu) DARK (inchis) RAPID (rapid)
LOAF (paine) 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g
DELAY TIME 3:13- | 3:18- | 3:25- | 3:13- | 318 | 3:25- | 313- | 3:18- | 3:25- | 2:12- | 2:17- | 2:24-

(intérzierea startului) | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00

PREHEAT
(incélzire preliminara)
KNEADING 1
(framantarea 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
PAUSE (pauza) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEADING 2
(framéntarea 2) 20m | 20m | 20m 20m 20m | 20m [ 20m | 20m | 20m | 20m [ 20m | 20m

RISE 1 (crestere 1) 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m [ 15m | 15m | 15m

KNEADING 3
(frémantarea 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
25m | 25m | 26m | 25m | 26m | 25m | 25m | 25m | 25m

RISE 2 (crestere 2) 50 505 50s 50 505 50s 50 505 50s 8mb50s{8m50s|8m50s
KNEADING 4

(frémantarea 4) 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 10s 10s 10s
49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 499m | 49m | 49m | 49m | 29m | 29m | 29m

RISE3 (orestere3) | 455 | 455 | 455 | 455 | 455 | 455 | 455 | 455 | 455 | 50s | 505 | 50s

BAKE (coacere) 48m | 53m 60m 48m | 53m | 60m | 48m | 53m | 60m | 48m | 53m | 60m

WARM (incalzire) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME . . . . . . . . . . . .
(timpul total) 3:13 3:18 3:25 3:13 3:18 3:25 3:13 3:18 3:25 2:12 217 2:24

2
FUNCTIA
FRENCH (ALUAT FRANTUZESC)

BAKING (coacere) LIGHT (deschis) MEDIUM (mijlociu) DARK (inchis) RAPID (rapid)
LOAF (péine) 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g
DELAY TIME 3:30- | 3:32- | 3:35- | 3:30- | 3:32- | 3:35- | 3:30- | 3:32- | 3:35- | 2:30- | 2:32- | 2:35-

(intarzierea startului) | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT
(incalzire preliminara)
KNEADING 1
(framéntarea 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
PAUSE (pauza) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEADING 2
(framantarea 2) 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m [ 20m | 20m | 20m
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FUNCTIA
FRENCH (ALUAT FRANTUZESC)

BAKING (coacere) LIGHT (deschis) MEDIUM (mijlociu) DARK (inchis) RAPID (rapid)

RISE 1 (crestere 1) 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m 15m [ 15m | 15m
KNEADING 3

(framantarea 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m [30m5| 30m 15m 15m 15m

RISE 2 (crestere 2) 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 0s 50s 50s 50s 50s
KNEADING 4

(frémantarea 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 38m | 38m | 38m

RISES(crestere3) | 505 | sos | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s

BAKE (coacere) 50m | 52m | 55m | 50m | 52m | 55m | 50m | 52m | 55m | 50m | 52m | 55m

WARM (incalzire) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME . . . . . . . . . . . .
(timpul total) 3:30 3:32 335 3:30 3:32 335 3:30 3:32 335 2:30 2:32 2:35

3
FUNCTIA o
WHOLEWHEAT (PAINE INTEGRALA)

BAKING (coacere) LIGHT (deschis) MEDIUM (mijlociu) DARK (inchis) RAPID (rapid)
LOAF (péine) 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900¢g
DELAY TIME 3:43- | 3:45- | 3:48- | 3:43- | 3:45- | 3:48- | 343- | 345- | 348 | 2:28- | 2:30- | 2:33-

(intarzierea startului) | 13:00 | 13:00 | 13:.00 | 13:00 | 13:.00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT
(incélzire preliminard) 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m 5m 5m 5m
KNEADING 1
(framantarea 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
PAUSE (pauza) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEADING 2
(framantarea 2) 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m

RISE 1 (crestere 1) 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 499m | 49m | 49m | 49m | 24m | 24m | 24m

KNEADING 3
(frémantarea 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
25m | 25m | 25m 25m | 25m | 25m 25m | 25m | 25m 10m 10m 10m

RISE2(crestere2) | ‘5p5 | s0s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s
KNEADING 4

(framantarea 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
44m 44 m 44m 44'm 44 m 44m 44 m 44m 44m 34m 34m 34m

RISE 3 (crestere 3) 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s

BAKE (coacere) 48m | 50m | 53m | 48m | 50m | 53m | 48m | 50m | 53m | 48m | 50m | 53m

WARM (incalzire) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME . . . ) . . ) . . . . .
(timpul total) 3:43 3:45 3:48 343 3:45 3:48 343 3:45 3:48 2:28 2:30 2:33
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LOAF (paine) 500g | 700g | 900g | 700g | 900g | 900g | 900g - -
DELAY TIME 317- | 322- | 3:27- i i 355- | 1:30- | 2:00- i
(intarzierea startului) 13:00 13:00 | 13:00 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT
(incélzire preliminara) om
KNEADING 1
(framantarea 1) 5m 5m 5m 13m 9m 3m 5m 5m 20m 15m
PAUSE (pauza) 5m 5m 5m 5m 10m 5m
KNEADING 2
(framéntarea 2) 20m 20m 20m 5m 20m 20m 10m
RISE 1 (crestere 1) 39m 39m 39m 39m 60 m
KNEADING 3
(frémantarea 3) 10s 10s 10s 10s
25m 25m 25m 25m
RISE 2 (crestere 2) 50s 50s 50s 50s
KNEADING 4
(frdmantarea 4) 5s 5s 5s 10s
51m 51m 51m 44 m
RISE 3 (crestere 3) 555 555 555 10m 9m 50s 90m
BAKE (coacere) 50m 55m 60 m 35m 40m 90m 60 m 50 m 60m
WARM (incalzire) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h - - 60m
TOTAL TIME . . . . . . . . . . .
(timpul total) 317 3:22 3:27 0:58 0:58 1:43 3:55 1:30 2:00 1:05 1:00
Curatarea si pastrarea ® Indepartati toate resturile de ingrediente si firimiturile din
—— capac, carcasa si compartimentul aparatului de copt cu
@ Inainte de prima utilizare a aparatului, spalati bine vasul un prosop usor umezit. Nu este permisa cufundarea
pentru copt si lopatica pentru amestecare, folosind un de- aparatului in apd, nici turnarea apei in compartimen-
tergent usor (nu este permisa cufundarea vasului in apa). tul aparatului de copt!
® Inainte de prima utilizare a aparatului, se recomanda sa | ® Pentru a face curatarea mai ugoara, puteti scoate capacul,
ungeti vasul nou pentru copt si a lopatica pentru ames- ridicandu-I in pozitie verticald i, pe urma, tragandu-| in sus.
tecare cu o grasime rezistentd la temperaturi Tnalte, pe | @ Vasul pentru copt trebuie sters cu o carpa ugor umezi-
urma sa le infierbantati in aparatul de copt circa 10 minu- ta. Interiorul vasului poate fi spalat folosind un detergent
te. Dupé récirea lor, stergeti grasimea din vasul de copt pentru vase. Nu cufundati vasul in apa.
cu un servetel de hartie. Prin aceasta operatiune, va fi | @ |opatica pentru amestecare si batatorul trebuie curdtate
protejat stratul ce Impiedica prinderea aluatului de vas. imediat dupd utilizare. Dac lopatica raméne in vas, va
Operatiunea aceasta poate fi repetata la anumite inter- fi mai greu mai apoi sa fie scoasa. In acest caz, umpleti
vale de timp. vasul cu apa caldé si lasati-l asa timp de 30 de minute.
© Asteptati pand aparatul se raceste inainte de a-l curata i Pe urma scoateti lopatica.
de a-l depozita. Inainte de urmatorul proces de framéan- | @ Vasul este acoperit cu un strat protector, impotriva lipirii
tare si de coacere, aparatul trebuie sa se raceasca circa produselor. Nu este permisa folosirea unor obiecte me-
lumatate de ora. talice, care |-ar putea zgaria. Culoarea stratului se va
® Inainte de a curata aparatul, debrangati-| de la reteaua schimba odaté cu folosirea aparatului. Aceasta e o situ-
electrica si asteptati pana se raceste. Pentru spalare fo- atie normald. Aceasta schimbare de culoare nu modifica
lositi un detergent usor. Nu este voie s& folositi substan- proprietétile stratului protector.
te chimice de curatare, benzina, substante de curatare | @ Tnainte de a depozita aparatul, asigurati-va ca s-a racit
a cuptoarelor sau orice ale mijloace, substante care pot complet si este uscat. Aparatul trebuie depozitat cu ca-
zgaria sau deteriora stratul protector al aparatului. pacul inchis.
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INTREBARI Si RASPUNSURI PRIVITOARE LA APARAT

Problema

Cauza

Rezolvare

Din compartimentul de
coacere sau prin orificiile
de ventilare iese fum.

Ingredientele s-au lipit de
compartimentul de coacere
sau de suprafata exterioara

a vasului pentru copt.

Deconectati aparatul de la reteaua electrica si curatati suprafata exterioara
a vasului de copt si a compartimentului pentru coacere.

Painea se lasa pe
mijloc si este umeda pe
suprafata de jos.

Painea a stat prea mult in
vas dupa ce a fost coapta si
incalzita.

Scoateti painea din vasul de copt dupa ce s-a incheiat functia de incalzire.

Péinea iese greu din
vasul de copt.

Partea de jos a péinii s-a prins
de lopética de amestecare.

Tnainte de urmétoarea coacere a painii, curatati lopatica de amestecare si
axul. Daca este necesar, umpleti vasul cu apa calda si lasati 30 de minute.
Asta permite ca, foarte simplu, s scoateti si s& curatati lopata pentru
amestecare.

Ingredientele nu au
fost bine amestecate si
painea nu s-a copt bine.

Setarea necorespunzatoare
a programului.

Verificati meniul ales i alte setari.

Afost apdsat START/STOP in
timpul functionrii aparatului.

Nu folositi din nou aceleasi ingrediente si reluati procesul de la capét.

A fost deschis capacul de mai
multe ori in timpul procesului
de coacere.

Puteti deschide capacul numai atunci cand timpul afigat pe display este mai
mare de 1:30 (se refera numai la programele 1,2,3,4).
Trebuie sa va asigurati ca a fost bine inchis capacul.

O pana de curent mai lunga in
timpul functionrii aparatului.

Nu folositi din nou aceleasi ingrediente si reluati procesul de la capét.

Rotirea lopételei de amestecare
a fost blocata.

Verificati daca lopatica de amestecare nu a fost blocata de seminte etc.
Scoateti vasul din aparatul de copt si verificati daca elementele de propulsie
se rotesc. Daca nu se rotesc, trebuie s& duceti aparatul la un punct de servis.

Aparatul nu porneste. Se
aude un semnal sonor.

Aparatul nu s-a racit dupa

Apasati si tineti apasat butonul START/STOP, pana cénd pe display apare
codul normal de program. Deconectati aparatul de la reteaua electrica.
Scoateti vasul din aparatul de copt si asteptati pana se raceste, ajunge la
temperatura mediului ambiental.

Pe display apare afisat ultimul proces de coacere.
E01. Pe urma conectati aparatul la reteaua electrica si puneti- din nou in
functiune.
Tncepeti testarea aparatului. Pentr aceasta, ap&sand i mentinandi apésat
. N butonul menu, debrangati aparatul de la reteaua electrica, pe urma bransati-I
Pe display apare afisat Eroare in program sau eroare ) S o ’
) - din nou. Nu mai apasati butonul. Debrangati din nou aparatul de la reteaua
LEEE". electronica. o ; T < ’ ) Py
electrica. Pe display trebuie sa apara afisat codul programului normal. In caz

contrar, trebuie sa duceti aparatul la un punct de servis.
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RETETE CLASICE

Aparatul poate fi foarte bine folosit pentru
prepararea aluaturilor pentru paine
disponibile in magazine.

PAINE ALBA PAINE CU LAPTE BATUT
(greutatea péinii cca. 900 g) (greutatea péinii cca. 900 g)
Ingrediente: Ingrediente:

Apad sau lapte 425 ml Lapte batut 375 ml
Sare 1 %2 lingurita Sare 1 lingurita
Zahar 1 %2 lingurita Zahar 1 lingurita
Féina de tip 500 600 g Féina tip 500 500 g
Drojdie uscata 1 lingurita Drojdie uscata 1 lingurita

Program: BASIC sau FRENCH

Program: BASIC sauFRENCH

PRAJITURA CU STAFIDE $I NUCI
(greutatea prajiturii 900 g)

PAINE CU SEMINTE DE FLOAREA-
SOARELUI
(greutatea prajiturii 900 g)

Ingrediente:

Apad sau lapte 350 ml
Margarina sau unt 17 lingura mare
Sare 1 lingurita
Zahar 2 linguri mari
Féina de tip 500 540 g

Drojdie uscata 1 lingurita
Stafide 100 g

Nuci pisate 3 linguri mari

Ingrediente:

Apa 350 ml

Unt 1 lingurd mare
Féina de tip 550 540 g
Seminte de floarea-

soarelui 5 linguri mari
Sare 1 lingurita
Zahar 1 lingurd mare
Drojdie uscata 1 lingurita

PAINE CU SAPTE CEREALE

(greutatea péinii cca. 700 g)

Ingrediente:

Apa sau lapte 300 ml
Margarina sau unt 1% lingura mare
Sare 1 lingurita
Zahar 2 Y2 linguri mari
Féina de tip 550 240¢

Faina de grau integralda | 240 g

Fulgi de sapte cereale | 60 g

Drojdie uscata 1 lingurita

Program: BASIC
Stafidele si miezul de nucé pot fi adaugate
dupd ce auziti primul semnal sonor sau

dupa primul ciclu de amestecare a aluatului.

Program: BASIC

Recomandare: semintele de floarea-soarelui
pot fi inlocuite cu seminte de dovleac.
Préjirea miezului de semninte in tigaie face
ca acestea sa aiba un gust mai intens.

Program: WHOLEWHEAT
In cazul in care se folosesc boabe intregi,
acestea trebuie umezite in prealabil.

PAINE CU CEAPA PAINE INTEGRALA PRAJITURA CU CIOCOLATA $I NUCI
(greutatea prajiturii 900 g) (greutatea prajiturii 900 g) (greutatea prajiturii 700 g)
Ingrediente: Ingrediente: Ingrediente:
Apa sau lapte 250 ml Apa sau lapte 300 ml Apa 275 ml
Margarina sau unt 1 lingura mare Margarina sau unt 1%2linguréd mare | Crema de ciocolatd
Sare 1 lingurita Oud 1 buc. si nuci 90 ml
Zahar 2 linguri mari Sare 1 lingurita Sare 1%z lingurita
O ceapa mare taiata 1 buc. Zahar 2 lingurite Zahér pudrd 1% lingurita
Faina de tip 550 5409 Faina de tip 550 3609 Faina de tip 500 3009
Drojdie uscata 1 lingurita Faina de grau integrald | 180 g Faina obignuita 150 g
Drojdie uscata 1 lingurita Drojdie uscata 1 lingurita
Program: WHOLEWHEAT
Program: BASIC Atentie: Daca se foloseste programul .
Aceasta paine trebuie coapta imediat. JDELAY TIMER,"in loc de oud trebuie s | F709ram: FRENCH
folositi ap rece.
PAINE FOCACCIA CU ROZMARIN BAGHETA FRANTUZEASCA BLAT PENTRU PIZZA
$I USTUROI (greutatea cca. 900 g) (ingrediente pentru 3 pizze)
Ingrediente: Ingrediente: Ingrediente:
Apa 200 ml Apa 300 ml Apa 300 ml
Masline 1 lingura mare Miere 1 lingura mare Sare 3/4 lingurita
Rozmarin proaspat Sare 1 lingurita Ulei de masline 1 lingura mare
tocat 2 linguri mari Zahar 1 lingurita Faina de tip 500 450 g
Usturoi curétat si pisat | 3 catei Faina de tip 550 5409 Zahar 2 lingurite
Féina 500 350 g Drojdie uscata 1 lingurita Drojdie uscata 1 lingurita
Sare 1 lingurita
Drojdie uscata Y lingurita

Program: BASIC

Program: DOUGH

Dupa prepararea aluatului, fmpartiti-l in
2-4 parti, formati baghete si lasati-le 30-40
minute. Crestati-le oblic si introduceti-lein
aparatul de copt péinea.

Program: DOUGH

Dupé prepararea aluatului intindeti-|, dati-i
o forma aproximativ rotunda si lasati-l sa
stea zece minute. Ungeti cu sos si addugati
ingredientele necesare. Coaceti in aparatul
de copt timp de 20 de minute
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GEM DE PORTOCALE GEM DE CAPSUNI GEM DE FRAGI
Ingrediente: Ingrediente: Ingrediente:
Portocale 400¢g Capsuni proaspete, Fragi proaspete, spalate
Lamai 100 g spalate i fara 4509 si fard codite 4509
2:1 zahar gelatina 250 g Zahar gelatina 4509 Zahar gelatina 4509
Program JAM Program JAM Program: JAM
GEM DE CAISE PAINE CU VI$INE PAINE DIN FAINA FARA GLUTEN
(greutatea péinii aprox. 700 g) (greutatea péinii cca. 900 g)
Ingrediente: Ingrediente: Ingrediente:
Caise proaspete, Suc de visine 75ml Apé sau lapte 425 ml
spalate 450 g Lapte 20ml Sare 1% linguritd
Apé rece 2 linguri mari Miere 15¢9 Zahar 1% lingurita
Zahér gelatina 450 g Unt 159 Faina de tip 500 Faina fara gluten
Coaja de lamaie + suc | De la o jumatate laurt cu visine 135¢g 5009
de lamaie Visine fara samburi 209 Drojdie uscata 1 lingurita
Féina tip 550 410¢g
Drojdie uscata 1 lingurita
Praf de copt Y lingura
Sare Y2 lingurita
Zahar 1 lingurita
Program: BASIC sau SWEET
Program: JAM Dupé semnalul auditiv adaugati: 20 g nuci Program: BASIC sau FRENCH
faramitate

Tn tabele se gasesc exemple de retete si cantitatea orientativa a ingredientelor. Aceste indicatii nu trebuie tratate ca find o carte de bucate.
Procedati in conformiate cu retetele din cartiile de bucate sau in functie de preferintele Dumneavoastra.

CAND FACETI MODIFICARI IN RETETE

Problema Cauza posibila Rzo[vare (p_rezentarea
in continuare)
Aluatul creste prea repede. - Prea multa drojdie, prea multa faina, insuficientd sare. alb
- Lipseste drojdia sau e prea putina alb
- Drojdia e veche sau nu suficient de proaspata e
- Lichidul addugat - prea fierbinte. c
Painea nu cr9§te deloc sau - Drojdia intra in contact cu lichidul. d
insuficient.
- Faina nu e cea adecvata sau nu e veche. e
- O cantiatea prea mare sau prea micé de lichid. alblg
- Prea putin zahér. alb
Aluatul creste prea mult, d3 pe - Daca apa are o duritate prea mica, drojdia fermenteaza prea mult. f
dinafara. - O cantitate prea mare de lapte cauzeaza fermentarea drojdiei. [
- Cantitatea de aluat este prea mare pentru capacitatea vasului si da pe dinafara af
marginilor acestuia.
- Fementarea s-a facut prea repede sau prea putin, din cauza temperaturii
Péinea se lasa pe mijloc. ridicate a apei sau a temperaturii prea ridicate din compartimentul de coacere c/hfi
sau din umiditatii excesive.
- Lipsa sérii sau zaharul in cantitate insuficienta. alb
- Prea mult lichid. h
- Prea multé faina si prea putin lichid. alblg
) - Prea putina drojdie sau zahér. alb
Péinea e grea, grunturoasa. - — - -
- Prea multe fructe, o cantitate prea mare de faina integrald sau de alt ingredient. b
- Faina veche sau nu destul de proaspata. e
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Problema Cauza posibila Rzoli\l/]a;e)r(lzl;]e::rnet)area
- O cantitate prea mare sau prea mica de lichid. alblg
Péinea nu e coapta in mijloc. - Umiditate excesiva. h
- Reteta cu ingrediente ce contin apa, de pilda iaurt. g
- O cantitate prea mare de apa. g
Paine crapata, cu prea multe - Lipsa saril. b
gauri. - Umiditate mare, apa prea fierbinte. hii
- Prea mult lichid. c
- Volumul péinii este prea mare in raport cu capacitatea vasului. alf
- Prea multa faina, mai ales in cazul painii alebe. f
Paine necoapta, ca un ,burete”. - Prea multa faina sau prea putina sare. alb
- Prea mult zahér. alb
- Alte ingrediente dulci in afara de zahar. b
Felile de paine suntl neuniforme, - Painea nu s-a racit suficient, aburul nu a fost eliminat. j
cu boturi.
Faina pe coaja painii. - Dupé amestecarea aluatului, a ramas faina pe marginile vasului. gli

Rezolvarea problemelor prezentate mai inainte

a) Trebuie s& masurati atent ingredientele.

b) Trebuie sa verificati cantitatea de ingrediente si sa va
asigurati ca au fost puse toate ingredientele necesare.

c) Trebuie sa addugati un alt lichid sau sa-| lasati pe acesta
sa se raceasca, la temperatura camerei. Ingredientele
trebuie adaugate in ordinea prezentata in reteta respec-
tiva. Tn mijlocul fainii faceti o adancitura si presarati acolo
drojdia maruntita sau uscata. Nu trebuie sa lasati ca droj-
dia sa intre in contact direct cu lichidul.

d) Trebuie sa folositi numai ingrediente proaspete, care au
fost depozitate in mod corespunzétoe.

e) Trebuie sa micsorati intreaga cantitate de ingrediente, s&
nu puneti mai multa faina decét se indica in reteta. Tre-
buie s& micsorati cantitatea de ingrediente cu o treime.

f) Trebuie s& micsorati cantitatea de lichid care se adauga.
Dacé se folosesc ingrediente ce contin apa, atunci trebu-
ie s& micsorati in mod adecvat cantitatea de apa.

g) In cazul in care vremea este foarte umeda, cantitatea de
apa adaugata trebuie sa fie ceva mai mica (cu una, doua
lingurite).

h) Daca vremea este foarte calduroasd, nu folositi functia
de programare a timpului. Trebuie sa folositi lichide reci.

i) Imediat dupa ce s-a copt, trebuie s scoateti painea din
vas $i sa o lasati sa se raceasca cel puti 15 minute, ina-
inte de a o taia.

j) Trebuie sa micsorati cantitatea de drojdie sau a tuturor
ingredientelor cu Y.

Observatii privitoare la retete

1. Ingrediente
@ linand cont de faptul c& fiecare ingredient joaca un anu-

mit rol in procesul de coacere adecavta a painii, masu-
rarea sa corespunzatoare este la fel de importantd ca
ordinea in care ingredientele sunt puse.

Cele mai importante ingrediente precum lichidul, faina,
sarea, zaharul sau drojdia (puteti folosi drojdie proaspata
sau uscatd) influenteaza prepararea cu succes a aluatu-
lui sau a péinii. Trebuie folosite cantitatile corespunza-
toare de ingrediente, in proportiile corespunzétoare.
Trebuie sa folositi ingrediente usor incalzite dacé péinea
va fi preparaté imediat. Daca se foloseste programul cu
functia de programare a timpului, trebuie sa folositi ingre-
diente reci, pentru ca drojdia sa nu inceapa sé creasca
prea repede.

Margarina, untul si laptele influenteaza gustul painii.
Puteti micgora cantitatea de zahar cu 20%, pentru ca
coaja sa fie delicatd si mai subtire, ceea ce nu influen-
teaza calitatea procesului dfe coacere. Pentru a se ob-
tine o coaja mai delicata, mai subtire, zahdrul poate fi
Tnlocuit cu miere.

Tn timpul framantarii aluatului, glutenul continut in f4ina
asigura structura corespunzatoare a péinii. Amestecul
ideal de faina se compune din 40% faina integrala si
60% faina alba.

Daca doriti sa adaugati la paine boabe de cereale, lasati-
le o noapte in apa. Micsorati cantitatea de faina si lichid
(cu maximum o cincime mai putin).

Drojdia naturala este absolut necesara cand se foloseste
faina de secara. Contine lapte si bacterii de otet care fer-
menteaza corespunzator i fac painea mai ugoara. Puteti
prepara singuri drojdia, dar ia timp. De aceea, retetele
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2.

date s-au referit la concentrat praf de drojdie naturala.
Este disponibil in pachetele de 15 g (pentru un kilogram
de faind). Recomandam respectarea retetelor de mai jos
(%2, % sau 1 pachet). Daca se adaugé o cantitate prea
mica decat cea data in retetd, painea se va sfarama usor.
Daca preparatul praf are o alta concentratie (pachet de
100 la 1 kg de faina), trebuie sa mictorati cantitatea de
faina In mod corespunzatoe, cu 80 g la 1 kg de faina.
Puteti folosi de asemenea drojdie lichida. Trebuie sa res-
pectati cantitatea indicatd pe ambalaj. Umpleti masura
cu drojdie lichida si umpleti cu alte ingrediente lichide, in
cantitatile corespunzatoare, in conformitate cu retetele.
Drojdia de grau este cel mai adesea vanduta in forma
uscata. Influenteaza calitatea aluatului, prospetimea sa
si gustul. Este de asemenea mai ugoara decat cea de
secara.

Pentru coacerea painii cu drojdie naturald pot fi folosite
programele BASIC lub WHOLEWHEAT.

Drojdia naturald poate fi snlocuitd cu ferment pentru
copt. Diferenta se va simti numai la gust. Fermentul de
potriveste utilizarii in aparatul de copt péinea.

La aluat se pot adauga taréte de cereale, pentru ca péi-
nea s fie mai bogata in substante nutritive i mai ugoa-
ra. Pentru aceasta, trebuie sa adaugati o lingura mare de
tarate la 500 g de faina si sa mariti cantitatea de lichid cu
0 jumétate de lingura mare.

Glutenul de cereale este un adaos natural obtinut din
amidonul continut in cereale. Datoritd Iui, painea este
mai ugoara $i are un volum mai mare. Péinea mai rar se
,lasd” si este mai usor digerabild. Calitdtile sale sunt mai
usor de observat atunci cand se coace paine din faina
integrala sau din faina macinata in casa.

Maltul negru folosit in unele retete este malt de orz prajit.
Datorité Iui, se poate obtine o coaja a péinii $i un miez
mai inchise la culoare (in cazul painii negre). Poate fi
folosit si un alt tip de malt, de secara, dar acesta nu mai
este atét de inchis la culoare. Ambele produse sunt dis-
ponibile in magazinele cu produse alimentare ecologice.
Lecitina pura, praf este un emulgator natural care ma-
reste volumul péinii, face ca miezul sa fie mai alb, mai
delicat; contribuie la pastrarea prospetimii painii cat mai
mult timp.

Folosirea unei cantitati adecvate de lichide

Daca este necesard micsorarea sau marirea cantitatii de
ingrediente, trebuie sa va asigurati ca proportiile retetelor
originale au fost pastrate. Pentru a obtine rezultatul dorit, va
recomandam sa folositi urmatoarele reguli pentru modifica-
rea cantitatii de ingrediente:
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Lichide/faina: aluatul trebuie sa fie delicat (dar nu prea
mult), usor de preparat. Aluatul nu trebuie s fie greu de
intins. Trebuie sa se poata modela usor. Nu este posi-
bil acest lucru in cazul péinii aluatului consistent pentru
painea de secara sau integrala. Aluatul trebuie verificat
dupa primele cinci minute din prima etapa de maesteca-
re. Daca este prea moale, trebuie s& mai adaugati putina
faina, sa ajunga la consitenta adecvata. Daca este prea
uscat, trebuie sa adaugati putina apa, cate o ligurita, in
timpul procesului de amestecare.

inlocuirea lichidelor: In cazul folosirii unor ingredien-
te care contin lichide (branza de vaci, iaurt efc.), se va
micgora cantitatea de lichis adaugata. In cazul in care
se adauga oug, ele trebuie bine batute in masura si la
ele trebuie sa se adauge celelalte lichide, pentru a putea
controla cantitatea de ingrediente.

Aluatul preparat la mare inaltime (mai mult de 750 de metri),
va creste mai repede. Puteti atunci mictora cantitatea de droj-
die cu o patrime, cu juméatate de linguritd, pentru a scadea in
mod proportional cresterea aluatului. La fel se procedeaza
atunci cand se foloseste 0 apa cu o duritate extrem de mica.

3.

4.

Adaugarea si masurarea cantitatii de ingredi-
ente

Trebuie intotdeauna sa turnati mai intéi lichidul si
abia dupa aceea, la sfarsit, s puneti drojdia. Pentru
a evita cresterea prea rapida a drojdiei (mai ales atunci
cand se foloseste functia de programare a timpului), nu
nu lasati ca drojdia sa intre in contact cu lichidele.
Atunci cand masurati ingredientele, trebuie s folo-
siti intotdeauna aceleasi unitéti de masura, adica sa
masurati ingredientele cu lingura din dotarea aparatului
sau cu cele folosite in casa, dacé retetele indica masurile
in linguri mari sau lingurite.

Trebuie sa masurati adecvat ingredientele date in grame.
Cand doriti s& masurati ingredientele in mililitri, puteti fo-
losi masura din dotarea aparatului, care are o scala de
la 30 la 300 ml.

Adaugarea fructelor, a nucilor sau a cerealelor. Ingre-
dientele pot fi addugate in cazul anumitor programe n
momentul in care se aude semnalul sonor. Daca ingre-
dientele sunt adaugate prea devreme, vor fi maruntite in
timpul amestecarii aluatului.

Retete de folosit in aparatul de copt paine

Urmétoarele retete sunt pentru paini de diferite dimensiuni.
Greutatea totald nu trebuie sa depaseasca un kilogram.
Dacé nu sunt date recomandari concrete privind greutatea,
aceasta inseamna ¢, pentru programul respectiv se poate
utiliza o cantitate mica de ingrediente, dar si una mare. In ca-
zul utilizérii programului ultrarapid, greutatea recomandata
a painii este de cca. 750 de grame.

5.
°

Greutatea si densitatea painii

Tn retete, gretatea painii a fost precizata exact. Este ugor
de observat c& greutatea painii simple, albe este mai
mica decét cea a painii integrale. Acest lucru este legat
de faptul ca faina Iba creste mai bine si, de aceea, trebu-
ie sa controlati pinea in timpul coacerii sale.

in ciuda faptului ca greutatea este precizata exact, se
pot inregistra mici abateri de la valorile date. Greutatea
exacta a painii depinde in buna masura de umiditatea
aerului din incapere in momentul pregatirii sale.

Péinea cu un continut mare de grau intotdeauna are un
volum mai mare si trece peste marginile vasului in ultima
faza de crestere, chiar si in cazul masurarii foarte exac-
te a ingredientelor. Péinea nu va da totusi pe dinafara.
Se rumeneste mai usor painea care se afla in afara va-
sului decét partea aflata in interior.



® Pentru ca péinea sa fie mai usoara, in programele
SUPER-RAPID recomandate pentru coacerea dulciuri-
lor, se pot folosi ingrediente in cantitate mai mica decat
in programul SWEET.

o

Rezultatele coacerii

©® Rezultatele coacerii depind de conditiile generale (duri-
tatea apei, umiditate, inltime, consistenta ingredientelor
etc.). Din acest motiv, retetele trebuie folosite mai curand
ca punct de plecare, urmand sé fie adaptate la conditiile
particulare.

©® Nu trebuie sa va descurajati in cazul unei incercéri nere-
usite de a coace péine i alte produse. Trebuie sa gasiti
cauza rezultatului nesatisfacator si sa incercati din nou,
schimband proportiile ingredientelor.

©® Daca péinea nu este destul de rumena, puteti sa o lasati
in aparat gi s& folositi programul de rumenire.

©® Se recomanda de asemenea sa coaceti o paine de pro-

ba, folosind functia de programare a timpului ce se folo-

seste pentru coacerea in timpul noptii, pentru a putea,

daca este nevoie, sa faceti modificarile necesare.

Ecologia - ai grija de mediul inconjurator

Fiecare consumator poate contribui la protec-

tia mediului inconjurator. Acest lucru nu este

nici dificil, nici scump. In acest scop: cutia

de carton duceti-o la maculaturd, pungile din

polietilen (PE) aruncati-le in container pentru

plastic. —
Aparatul folosit duceti-I la punctul de colectare corespunza-
tor deaorece componentele periculoase care se gasesc in
aparat pot fi periculoase pentru mediul inconjurator.

Nu aruncati aparatul impreuna cu gunoiul menajer!!!

Importatorul/producétorul nu rdspunde de eventualele defectiuni apa-
rute ca urmare a utilizarii aparatului in neconformitate cu destinatia sa
sau ca urmare a intretinerii sale necorespunzétoare.
Importatorul/producétorul isi rezerva dreptul de a modifica produsul
in orice moment — faré o informare prealabild — in scopul adaptarii
la prevederile legale, la norme si directive sau din motive ce fin de
constructie, de vanzare, de aspectul estetic §.a.
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YBaxkaembie lonb3oBarenu

[MpocvM BHUMATENbHO 03HAKOMUTLCS € HACTOSILLIEN UHCTPYK-
uvein no obenyxmeanmio. Ocoboe BHUMaHWe HeobXxoanMo
06paTuTh Ha npaBuna TexHUkW GesonacHocTu. Mpocum co-
XPaHUTb MHCTPYKLWIO, 4TOOLI et MOXHO ObIN0 NOMb3oBaThL-
Csl B X0[€ [anbHenLuelt skenyaTauum npubopa.

Yka3zaHua no TexHuke 6e3onacHocTu

© Tlpexae 4em nonb3oBaThecst XNeboneykon, BHUMATEeNbHO
MpoYMTaiiTe HACTOSLLYIO MHCTPYKLIIO NO 3KCmnyaTaLuu.

©® Xnebonedka nMpepHasHayeHa MCKMKOUUTENBHO ANS A0-
MallHero nomnb3oBaHus. B cnyyae uMcnonb3oBaHWs
xneboneyky B npogheccoHanbHOM racTPOHOMUYECKOM
Bu3Hece yCroBuS rapaHTUst U3MEHSIOTCS.

© Toakntoyaiite xneGoneyky ToMbKO K CETU NEPEMEHHOTO
TOKa C 3a3emrenneM. YbeauTech B TOM, YTO Hanpsike-
HU1e, yka3aHHOe Ha npubope, COOTBETCTBYET Hanpsike-
HUIO ANEeKTPOCETH.

© CrasbTe xneboneyky Bcerga TOMbKO Ha CTabUNbHYH,
POBHYKO 1 MAOCKYl0 MOBEPXHOCTb, 4TOOLI Xneboneuka
He nepeBepHynachb BO BPEMsi 3ameca KpyToro TecTa.
370 0COBEHHO BaXHO B Cryyae MCMoNb30BaHNs 3anpo-
rPaMMMPOBaHHbBIX PEXUMOB paboTbl unn ecnn npubop
octaetcs 6e3 npucmotpa. B cnyyae ycraHoBki npubopa
Ha 0COBEHHO rMaKux NMOBEPXHOCTSAX HYKHO MOANOXUTL
nof NPMBOP TOHKYHO PE3NHOBYIO NOAKNAAKY.

©® Bo Bpems paboTbl ycTaHaBnMBanTe xneboneuyky pa pac-
CTOSHUM Kak MUHUMYM 10 CM OT ApYruX NpeaMEeToB.

©® He pacronaraiite npn6op BGNM3N ropsunx rasoBbIx 1nu
3MEeKTPUYECKUX HarpeBaTenbHbIX NPUBOPOB, a Takke ps-
[IOM C AyXOBKamu.

©® Cobniopaitte 0cobyto OCTOPOXXHOCTb NPY NEPEMELLEHNM
xneboneyky, 0cOBEHHO, eCriv BHYTPU HAXOAsTCs ropsi-
Ume MHrpeaneHTbI.

© 3anpelyaetcs 13Bnekatb (opMy Ans Bbineyki BO Bpe-
ms paboTbl xneboneyku.

© He cnepyet [06aBNATb MHIPEANEHTbI B CANLLKOM 60Nb-
LLIOM KONW4eCTBe, YTobbl HE HapyLWUTb MPOLIECC NOAbEe-
Ma TecTa. BaxkHo TLiaTenbHO OTMepsTb KOMMYECTBO WUH-
rPeaMeHToB 1 [o6aBnsaTb UX B XNeBoneyky no nopsiaky,
yKasaHHOMY B MHCTPYKLK K xneboneyke.

©® He nowmelwaitte BHYTPb Npubopa aniomMuH1eByto (onbry
1V Apyrve Matepuansl, KOTOpble MOryT BbI3BaTb NoXap
W KOPOTKOE 3aMblkaHue.

© Hukorza He HakpbisaliTe paboTatoLyto xneboneuky no-
NIOTEHLEM UV [IPYTUMM TKAHSIMK, NOCKObKY 3TO MOXeET
NPMBECTW K akkyMynauum Tenna BHyTpW Hee. Bo n3be-
XaHWe noxapa He Nonb3yiTech xreboneukon psaom
C NerkoBoCNnaMeHAILMMICS NpeaMeTamu, Hanpuvep,
LuTOpaMM.

® Tlpexge Yem 3anporpammupoBaTth xneboneyky Ha Bbl-
neyky faHHoro Buaa xneba C OTCPOYKOM, Hanpumep,
Ha HOYb, CHayana HyXHO MPOBEPUTb [aHHbIA peLent
11 YCTPOICTBO U Y6EaUTLCS, YTO MHIPEaMEHTbI nogobpa-
Hbl B COOTBETCTBYHOLLIX NPOMOPLMSX, TECTO HE CIIMLLKOM
KMAKOe 1 He CIMLLKOM KpyTOe, a ero KOnM4ecTBO CooT-
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BeTCTBYeT 06beEMy (POPMbI NS BbINEYKN 1 «HE BbINMBa-
eTCs» U3 Hee.

©® bBygbTe ocTopoxHbI. Bo M3bexaHus 0xoroB, Bbl-
HUMas u3 xneboneykn hopMmy Ans BbINEYKU C UC-
neyYeHHbIM xnebom, ob6a3aTenbHO NONb3yMTECH Ky-
XOHHbIMMW NepyaTkamu UK NpUXBaTamu, NOCKOMNbKY
1 xneb, n gopma oUeHb ropsume.

©® Bcerga otcoeanHsiiite npubop oT ceT ecnn Bbl um He
nonb3yeTech Unu nepez 04UCTKOMN.

©® Hwukorza He foTparmBaiTech 40 ABUXKYLLMXCS YacTelt BO
Bpems paboTbl npubopa. B atom cnyyae Bcerpa npep-
BapuTenbHO OTCOEAHSINTE NpUbop OT ceTy.

©® He BblHMMaIATE BUNKY U3 PO3ETK, BbITAMVBAS €€ 3a npo-
BOA.

©® Criegute 3a TeM, 4T06bl MMUTAMOLLMA NPOBOA He CBUCAN CO
cToMna Unu CTOMELLHMLbI U He compuKacancs ¢ ropsyeit
noBepxHOCTbH. He gonyckaiite 4o nepervbos nposoaa.

©® He BknovaiiTe npubop, ecnu NUTAKWWA NOACOEANHN-
TENbHbIA MPOBOA WA KOPMYC UMEKT BUANMBIE NOBPEX-
LEeHNs.

Ecnu 6ydem noepexdéH HeomdensiembIll kabenb numa-
Husi, mo e20 QO/IKEH 3aMeHUmb npousgodumesnb unu
cneyuanusuposaHHasi peMoHMHasi Macmepckasi u6o
KeanueghuyuposaHHoe NuYo 80 usbexaHue 803HUKHOBE-
Husi onacHocmu.

PeMoHm npu6opa Mo2ym ebINoNHAMb MOsbKO Keanu-
¢uyuposaHHbie cneyuanucmsl. HenpagunbHo ebinon-
HeHHbIl PeMOHM MoXem co30amb Cepbe3HyH y2po3y
0551 nonb3osamens. B cnyyae nosieneHus Henonadok
pekomeHdyeM obpamumbCs 8 Cneyuanu3uposaHHbIl
Cep8UCHbIU NYHKM.

©® He npukacaiTech K ropsiaum noBepxHOCTAM. MMonb3ayii-
TeCb KyXOHHbIMU npuxBatamu. [Npnbop cunbHo Harpesa-
€TCS B NPOLIECCE BbINEYKU.

© [llepen 04MCTKOA U [EMOHTaXOM fJaiTe xneboneyke
OCTbITb. X1ieboneyka MMeeT TEpMOU30NMPOBaHHbI KOp-
nyc. MeTannuyeckue anemeHTbl HarpeBaKTCs BO BpeMst
paboTbl.

©® He norpyxaiite npubop B BOAY UMW APYrue XUABKOCTM
11 He MoWTe nof CTpyei Bodb!.

©® He pexomeHayeTcs WUCMONb30BaTh AMs MbITbs Harpe-
BaTeNbHOro Groka arpeccuBHble AETepreHThbl B BuAe
MOrI0YKa, NacTbl, SMyNbCUN W T.M., KOTOPbIE MOTYT NoLa-
panaTb OuYMLiAeMyt0 MOBEPXHOCTb U CTEPETb HaZMMCK:
rpacnieckue CUMBOTbI, JeNneHus, NpeaynpexaarLLme
3HaKM 1 T.N.

©® He moliTe MeTannmMyeckme anemMeHThbl B NOCYA0MOEUHbIX
MaluMHax. ArpeccuBHble MOKLME CPEACTBA, KOTOpble
WCMIONb3YKTCS M5 MbITbst B 3TUX ObITOBbIX YCTPOACTBAX,
Bbl3bIBAIOT MOTEMHEHME Bly 3neMeHTOB. PekomeHayem
MbITb UX BPYYHYIO C MCMONb30BAHUEM TPaLMLMOHHBIX
KULKOCTEN L1151 MbITbS MOCYAbI.

©® Bo n3bexaHue TENECHbIX NOBPEXIEHWUI U NOBPEXAEHIS
npubopa He WCMOMb3yITe NPUHAANEXHOCTH, He peko-
MEH[I0BaHHbIE U3TOTOBUTENEM.

©® He paspeLuaitTe nonb3oBaTsCst NPUOOPOM AETSM W LM
C OTPaHUYEHHBIMI (PU3MYECKUMI, MaHyanbHbIMA U yM-



CTBEHHBIM BO3MOXHOCTSIMM, HE MMEIOLLMM OMbITa 1 yMe-
HUS, O TeX Mop, Noka OHYW He ByayT 0by4eHb! M 03HaKOM-
TeHbl C MHCTPYKLMEN no akcnmyaTaymy npubopa.

©® He ocraBnsitte pabortatolyto xneboneyky 6e3 npu-
cmoTpa. He nossonsiite AeTsM Nonb3oBaThest M UrpaTh
npuéopom.

Y6edumecs, Ymo Bam noHsimHbI 8ce 8bienpueedeH-
Hble yKa3aHusl.

Texnnueckan XapaKTepucTmKa

TexHuuyeckve napameTpbl ykasaHbl HA 3aBOLCKOM LLMTKE

npubopa.

Xneb6oneuka umeer | knacc usonaumn. Mutatowmin anekTpo-

NpOBOA W BUTKa UMEKT 3a3eMITEHNE.

Xneboneuka oTBeyaeT TpebOBaHMAM AENCTBYIOLLMX HOPM.

IMpubop oTBeYaET TpebOBaHMAM ANPEKTMB:

- [vpekTBa Mo HuU3KOBOMbTHOMY obBopyaosaHuio (LVD)
—2006/95/EC

- [vpekTBa N0 3MEKTPOMArHUTHOW COBMECTUMOCTM
(EMC) —2004/108/EC.

[Mpnbop mapkuposaH 3Hakom cooTBeTcTBus CE.

YcrpoiicTBo Xne6oneuku (Puc. A)

QNEMEHTbI XNEBONEYKHU
o CbemHas KpblLLKa.

9 Pyuka.

© Crotposoe oKoLKo.

© Bepxiee BEHTUNSLMOHHOE OTBEPCTHE.
© GoKoBbie BEHTUNSILMOHHbIE OTBEPCTHS.
O odopva ans Bbineukn,

@ TNonacrb-TecTomec.

© Patouyas ramepa.

0 lMaHenb ynpasnexus.

AKCECCYAPbDI
@ MepHas noxka.
m MepHbIi CTakaHumK.

MAHENb YNPABINEHUA

@ Oucnneit LCD - BbicBeunBaeT MHGOpMAaLMIO 0 BbIBpaH-
HOI1 MporpaMme, OCTaBLLIEMCS A0 KOHL@ NporpamMmMbl Bpeme-
HU 11 CTeneHr 0Bxapku KOPOUKN.

Ha gucnnee nosutcs cumeon: «1 3:25». Ludpa «1»
ykasblBaeT Ha BblGpaHHylo nmporpammy, a cumBon «3:25»
0003HayaeT NpoJOMKNTENBHOCTb AaHHO Nporpammbl. [1o-
noxXeHne ABYX MokasaTeneil NokasbiBaeT BbIOPaHHY CTe-
neHb obxapku kopouku u Bec. Mo ymonyanuio xneboneyka
yCTaHaBNMBaeTCs Ha 60MbLUOI BEC 1 CPEAHIO0 CTeneHb 06-
Xapku KOpouku. B xofle BbIMOMHEHWS Nporpammbl aucnnen
nokasblBaeT kaxayto a3y Bbineyku xneba. OTobpaxeHHoe
Ha fucnnee Bpems Bbineykn OyneT MOCTEMEHHO yMeHb-
watbcs. Ha ancnnee Takke otobpaxaeTcs MHopmaLws,
kacarolasics pexuma otcpoukm Beineyku (TIMER), npeasa-

putenbHoro nogorpea (PREHEAT), sameca (KNEADING),
naysbl (PAUSE), nogbema Tecta (RISE), npovecca Bbineyku
(BAKE), dyHkumm noaaepxaHus xneba B TENIOM COCTOSHUM
(WARM) 1 okoH4aHus nporpamMmbl (END).

@ KHonka START/STOP — HauuHaeT v 3akaH4vBaEeT npo-
rpammy.
@ KHonku nporpamaropa Bpemenu TIMER - taiimep oT-
CPOYKU.

@Kuonxa COLOR - perynupoBaHue CTENEHU 0Bxapku
KOPOUKN.

@ KHonka MENU - Bri6op nporpammbl.

@ Knonka LOAF - Bbibop Beca B COOTBETCTBUW C ONMCa-
HUEM HIXeE.

OYHKLMA 3BYKOBOIrO CUrHANA

3BYKOBOW CUrHan BKIOYaeTcs:

©® [py HaxaTu1 Ha NPOrPaMMMUPYHOLLIME KHOMKY.

® Bo Bpems nmOBTOPHOrO 3ameca TecTa B MporpamMmax
BASIC, WHOLEWHEAT, SWEET, uytobbl onpeaenutb
MOMEHT, B KOTOPOM B TECTO MOXHO A00aBUTbL Takue WH-
TPELNEHTbI, Kak (hPYKTbI, OPEXU, CMECh 3MaKOB.

©® [locne oKoHYaHus NporpaMMbi.

®YHKLUNA NAMATU

B cnyyae kpaTKOBpEMEHHOrO MpeKpalLieHns NoAayn anek-
TpuyecTBa (10 5 MuHYT) xneboneyka COXpaHsIET B NaMsTH
YCTAHOBMEHHYK NPOrpaMMy U C BOCCTAHOBNEHMEM  3rek-
TPOCHabXeHNs MOXeET NpOAoKaTh ee BbINONHEHWe C TOro
MOMeHTa, B KOTOPOM NMporpamMma Gbina npepeaqa. 310 Bo3-
MOXHO TOMbKO B TOM Cryyae, ecnv nporpamMma bbina npe-
pBaHa npexae, YeMm Havanach hasa 3ameca Tecta. B apy-
X Cy4asix BECb MPOLIECC HY)XHO HayaTb CHavarna.

®YHKLUWUM 3ALLNTDI

Ecnn nocne npepablgylien Bbineykn Temnepatypa xnebo-
NeYKM CIIMLLKOM BbICOKas Ans HOBOW BbINEYKM, TO NPK Haxa-
Tum Ha kHonky START/STOP Ha gucnnee nosiButcs coobue-
Hue «E 01» n paspactcs 3BykoBoii curHan. B atom cnyyae
HyXHO npuaepxatb kHonky START/STOP o MomeHTa, noka
C ancnnes He wcdesHeT coobluerne «E 01» n nossutes
OCHOBHas HacTpoiika. 3atem cnegyeT u3sneyb opmy Ans
BbIMEYKkN W NOAOXKAATb, Moka xneboneyka oCTbIHET. [1po-
rpamma BAKE moxeT BbiTb HavaTta B Mtoboit MOMEHT, aaxe
ecnu xneboneyka pasorpeTa.

Mpunuun peiictBua n o6cnyxusanne (Puc. B)

@ YctaHoBka hopMbl ANs BbINEYKM.

dopma Ans BbINEYKN NOKPbITA aHTUMPUraPHBIM MOKPbITUEM.
BcTaBbTe hopmy BHYTPb xneboneuks TOYHO NocepeamHe.
TNerkoe HaxaTue No LeHTpy hopmbl 3abNOKMPYET NPYXWHbI,
npuaepxvBeatoLLye hopmy € NEBON U C NPaBOI CTOPOHbI pa-
Boyelr kamepbl. YTo6bl 13BMIEYL HOPMY, HYXHO pelunTeNb-
HbIM [IBIXEHWEM NOTAHYTb 33 PYuKy DOPMbI BBEPX.
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BHUMAHME: B npouecce ebineyku xneba py4ka ¢hop-
MbI Haepesaemcsi. Heo6xodumo nonb3o8ambcsi Ky-
XOHHbIMU hpuxeamamu.

@) YcraHoka nonacru-TecTomeca.

YcTaHoBUTe nonacTb-TecToMec B hopMy ANS BbINeyKM, Ha-
[AeBast ee Ha NPUBOLHON CTEPXEHD.

@ 3aknagka UHrpeaueHTOB.

lpeaenbHo BaXHO 3aknaablBaTb MHIPEAVEHTHI CTPOrO B MO-
CnefoBaTenbHOCTH, yka3aHHO! B peente. MpumepHble pe-
LienTbl NPUBOASATCSA Aarnee B UHCTPYKLM.

(@ Bnoxure BUNKY CETEBOr0 NPOBO/AA B PO3ETKY.

@ C nomowsto kHonku MENU Bbi1GepuTe HyxHyto npo-
rpammy.

KHonka MENU npepHa3HayeHa anst Bblbopa nporpamm, nog-
poBHOE onncaHne KOTOpbIX MPUBOANTCS HUXE.

o BASIC (KITACCUYECKWW XTEB)

[ns Bbineykn 6enoro MIWEHMYHOro M pxaHoro xneba. 310
Haubonee yacTo ucnomnb3yemas nporpamma.

o FRENCH (®PAHLIY3CKWW BATOH)

[ins Bbineyku ocobeHHo mytmcToro Genoro xneba.

o WHOLEWHEAT (XJIEE U3 OEOMHOW MYKW)

[ins Bbineyku xneba n3 060IHON MyKu.

o SWEET (CNALKAS BbIMEYKA)

[ins BbINEYKM CIaikoro TeCTa Ha 3aKBacke.

e SUPER RAPID 700 g (CYNEP-BEbICTPAAl BbIMEYKA
700T1)
[ns 3ameca u Bbineyku GyxaHok xneba Becom go 700 T.

e SUPER RAPID 900 g (CYNEP-BEbICTPAA BbIMNEYKA
900 )
[ins 3ameca 1 Bbineyku ByxaHok xneba secom 0 900 r.

e QUICK (BbICTPAS BbIMEYKA)

[ins GbICTPOI BhINeyky 6e510ro NLIEHNYHOTO 1 pXkaHoro xneba.
o BROWN BREAD (PIECZYWO CIEMNE)

[Ins Bbineykn TeMHoro xnebda u ..

e DOUGH (NMWPOI'U U TOPTHI)

[Insi BbINEYKY NMPOTOB 1 TOPTOB.

o BAGEL DOUGH (TECTO [Nl BAWTENEN)

[ins npuroToBnexus TecTa ans Gaureneit.

o JAM (IDKEM)

[insi NpuroToBNEHNs KEMOB 1 MapMenazioB.

o BAKE (OBXXAPUBAHWE KOPO4KW)
[ins oBxapuBaHus kopoukm xneba v Nporos.

@ BbiGepute Bec B COOTBETCTBMM C MPOrpaMMoin Bbi-
neyku.

KHonka LOAF npegHasHayeHa fnis Bbibopa Beca xreba
(cmoTpm Tabnuuy):

BEC | = ManeHbkas byxaHka Becom o 500
BEC I = cpepHss byxaHka Becom o 700 1
BEC Il = BonbLuas 6yxaHka Becom o 900 r
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@3aTeM BblbepuTe xenaemyw creneHb 06xapku Ko-
POUKM.

KHonka COLOR npepHasHayeHa fns Bbibopa cTeneHu
obxapku kopoukn: LIGHT (cetnas), MEDIUM (cpenHss),
DARK (TemHas).

C nomouybto kHonku TIME yctaHoBuTe Bpems Hava-
na nporpammbl.

KHOMKW NPOrPAMMATOPA BPEMEHM DELAY TIMER

B pexume 0TCPOYKY BbINEYK MOXHO BKITHOYaTh crieaytolmne
nporpammbl: BASIC (knaccuueckuit xne6) (1), FRENCH
(cbpaHuy3ckuin 6aToH) (2), WHOLEWHEAT (xneb u3 pxxaHoit
oboitHoit myku (3), SWEET (cnaakas Bbineuka) (4), QUICK
(6bicTpas Beineykai) (7), BROWN BREAD (temHbii xneb)
(8), DOUGH (nmporw 1 TopTl) (9) 1 BAGEL DOUGH (6ait-
renb) (10).

He ucnonbayitTe (yHKLMIO OTCPOYEHHO BbINeYkW Ans npo-
rpamm: SUPER RAPID 700 r (cynep-6bictpas Bbineuyka) (5),
SUPER RAPID 900 r (cynep-6bicTpast Bbineuka) (6), JAM
(mxem) (11), BAKE (obxapusanue kopouku) (12). Ko Bpe-
MEHM OTCPOYKY, NO MCTEYEHM KOTOPOTO AOMMKEH HaYaTbes
npoLecc Bbineykn, Heobxoaumo Ao6aBuTb Bpems paboTbl
AaHHOI NPOrpamMMbl 1 eLLe OfMH Yac Nocre OKOHYaHWs npo-
L|ecca BbIneykm.

MakcumanbHas 0TCpoyka B MPUroTOBREHMM coctasnseT 13
4acoB.

Hanpumep:

Bpewms 20:30, a xneb gomxeH 6biTb rotos k 7:00 ytpa cne-
pytoLero aHs — T.e. yepes 10 yacoB 1 30 MuHyT. Haxumai-
Te Ha kHonky TIME o MOMeHTa, noka Ha Aucnnee nosiBuTCs
Bpems 10:30, T.e. Bpems ¢ HacTosiLero MomeHTa (20:30) fo
MOMeHTa, koraa xneb JoxeH ObiTb roToB. He ncnonbayitte
(hyHKLMIO OTCPOYEHHOTO 3amycka Mporpammbl, €CIv peLienTt
npeaycMaTpuBaeT NMpUMEHEHNe CKOPOMOPTALLMXCH MPOAyK-
TOB — MOOKa, (PPyKTOB, MOrypTa, nyka, auL v T.n.

(@ Haxmure Ha kHonky START/STOP.

C nomowypto kHonku START/STOP MoxHO Takke B ntoboit
MOMEHT OCTaHOBMTb MporpamMmy. [ins aToro HyXHO HaxaTtb
1 npugxepxatb kHonky START/STOP ok. 3 cekyHa, A0 Mo-
MeHTa, Moka He pasgactcs 3BykoBoi curHan. Ha gucnnee
NOSIBUTCS UCXO[HAs NO3NLMS BbIOPaHHON Nporpammbl. Ecrn
Bbl xoTuTe ncnonb3oBaTh Apyrylo nporpammy, BbibupaiTe
ee npv nomoLyy kHonkn MENU.

lMepemelumBaHue u 3amec Tecta.

XneGoneyka aBTOMATUYECKN MEPEMELLAET MHIPEAUEHTbI
1 3aMECUT TECTO [0 MOMEHTa, B KOTOPOM OHO [OCTUTHET
HY)HYH KOHCUCTEHLIO.

BHUMAHMUE: B cpase nepemewugaHusi u 3ameca me-
cma Kpbiwka xneboneyku domkHa 6bimb 3akpbima.
B amoli ¢haze ebineyku MOXHO euwje dobaensimb He-
6onblWoe Konuyecmeo 800bl, MyKu U dpya2ux UHzpe-
dueHmos.

@ Mopbem TecTa.

3aKoHuMB nocneaHui LMKn 3ameca xneboneyka Harpesaet-
Ca [0 Temneparypbl, ONTUManbHOM Ans Nogbema TecTa.



BHUMAHMUE: B ¢haze nodbema mecma kpbIwika 00mmx-
Ha 6bImb 3akpbima. Hu e koem cryyae He omKpbieali-
me ee 00 OKOHYaHUsi 8bineyku xne6a. ®omozpaghuu
npedcmaeneHbl MOMbKO C Uenblo Umcmpayuu
¢hasbl nodbema mecma.

@ Bbineuka.

Xneboneuka aBTOMaTM4eCk BbIGMPaeT NPOAOMKUTEND-
HOCTb 1 TemnepaTtypy BbinekaHus. Ecnu kopouka xneba
nony4Mnach HeAoCTaToMHO NOAXAPEHHON, YTobbI CunbHee
nopKapuTh KOPOuKy Xneba B KOHLIE BbINEYKM HYXHO ycTa-
HoBWTb nporpammy BAKE. [Insi 9TOr0 HaXMuTe Ha KHOMKY
START/STOP u npugepxuTe oK. 3 CekyHA (10 MOMEHTa, Kor-
Aa pa3factcs 3ByKOBOW CUrHan). 3aTeM HaxmuTe Ha KHOMKy
BAKE. Korga kopouka xneba [OCTaTOMHO MOAPYMSHUTCS,
npepBuTe MpoLecc, CHoBa Haxwumas Ha kHonky START/
STOP (1 npugepxuBa ee OK. 3 CeKyHA OO MOMEHTa, Korga
pa3factcs 3ByKOBOW CHrHanN).

BHUMAHUE: B chase ebineyku Kpbiwka OOMKHA
6bImb 3akpbima. Hu e koem cryyae He omKpbleali-
me ee 00 OKOHYaHus 8bineyku xneba. Pomozpaghuu
npedcmasnieHbl MOMLKO C Yelbl unaocmpayuu
¢hasbl ebINeYKU.

®A3bl PABOTbI YCTPOUCTBA

@ Moporpes.

Mo OKOH4aHMK MpoLecca BbiNeuki BKMIYAETCH 3BYKOBOW
CMrHan, KOTOpbIi CUHaNM3NPYeT, YTO XNeb MOXHO BbIHYTb
13 xneboneukn. Ecnn Bbl He cpa3y BbiHeTe xneb u3 cop-
Mbl, HA4HETCH 0AHOYACOBO NpoLiecc noaaepxanus xneba
B TEMMOM COCTOSHUM.

OKOHYaHu1e NporpamMMmbl.

Mo OKOHYaHWM NMpOrpamMMbl BbIHBTE BUIKY CETEBOTO MPOBO-
[ia U3 po3eTku

@ W3Bnekute chopmy Ans Bbinevku (06s3aTenbHO Npu-
MeHsisl KyXOHHble NPUXBaThbl) U NepeBepHUTE.

Ecnu xne6 cpasy He BbIxogut, notpsicute ¢opmy
HECKOIbKO pa3 TaK, YTobbl xneb Bbinan.

BHUMAHME: Ecnu nonacmb-mecmomec ocmaHemcsi
8Hympu xneba, MOXHO akKypamHo Hadpe3amb Xie6
U 8bIHYmb sl0Nacme.

MpeaBapuTenbHbIN NOAOrpeB ANs Nogbema TecTa.

Moporpes BkmioyaeTcs TOMbKO B TOM Cryyae, ecrv Temne-
paTypa Bo3ayxa B nomeLLeHum Hike 25°C. Ecnu Temnepay-
Tpa BO3AyXa B nomeLleHm Bbile 25°C, MHrpeaneHTbl yxe
VIMEIOT COOTBETCTBYIOLLYIO TemnepaTypy v He TpebytoT Ao-
NOMHUTENBHOrO MOACTPEBa.

1
®YHKLUA .
BASIC (KNACCUYECKWW XNEB)
BAKING (Bbineuka) LIGHT (cBeTnas) MEDIUM (cpeaHsist) DARK (TémHas) RAPID (6bicTpas)
LOAF (6yxaHka) 500r | 700r | 900r | 500r | 700r | 900r | 500r | 700r | 900r | 500r | 700r | 900r
DELAY TIME 3:13- | 3:18- | 3:25- | 3:13- | 318 | 3:25- | 313- | 318- | 3:25- | 2:12- | 2:17- | 2:24-
(oTCpOYKa cTapTa) 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT
(npenBapuTens-Hoe
HarpesaHve)
KNEADING 1
(samewmsanme 1) 5m 5Mm 5m 5m 5Mm 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
PAUSE (naysa ) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEADING 2
(samewmBanme 2) 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m
RISE 1 (pocT 1) 39m | 39m | 39m 39m | 39m | 39m 39m | 39m | 39m 15m 15m 15m
KNEADING 3
(savewmBaHute 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RSE2(ocrd) | 508 | 505 | Gos | as | s | 505 | 508 | 508 | soe |8MS0s[8uS0s|susos
KNEADING 4
(saMewmBaHUe 4) 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 10s 10s 10s
49m 49m 49m 49m 49m 49m 49m 49m 49m 29m 29m 29m
RISES(poct3) | 455 | 455 | 455 | 455 | 455 | 455 | 455 | 455 | 455 | 50s | 50s | 50s
BAKE (Bbineuka ) 48 m 53 m 60 m 48 m 53m 60 m 48 m 53m 60 m 48 m 53m 60 m
WARM (Harpesanue) | 1vac | 14ac | 1uyac | 1uac | 1yac | 1uac | 1vyac | 1yac | 1vac | 1yac | 1yac | 1yac
TOTAL TIME . . . . . . . . . . . .
(nonHoe apews) 3:13 3:18 3:25 3:13 3:18 3:25 313 3:18 3:25 2:12 217 2:24
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2

OYHKUMA .
FRENCH (®PAHLIY3CKWW BATOH)
BAKING (Bbineuka) LIGHT (cBeTnas) MEDIUM (cpeaHsist) DARK (TémHas) RAPID (6bicTpas)
LOAF (6yxaHka) 500r | 700r | 900r | 500r | 700r | 900r | 500r | 700r | 900r | 500r | 700r | 900r
DELAY TIME 3:30- | 3:32- | 3:35- | 3:30- | 3:32- | 3:35- | 3:30- | 3:32- | 3:35- | 2:30- | 2:32- | 2:35-
(oTCpOYKa cTapTa) 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:.00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT
(npeaBapuTenb-Hoe
HarpesaHve)
KNEADING 1
(savewvBaHute 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
PAUSE (naysa ) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5Mm 5m 5m 5Mm 5m 5m
KNEADING 2
(samewmsanme 2) 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m
RISE 1 (pocT 1) 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m 15m 15m 15m
KNEADING 3
(savewmBaHUe 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m [ 30mM5 | 30m 15m 15m 15m
RISE2(poct2) | 5ps | 505 | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | Os | 50s | 50s | 50s | 50s
KNEADING 4
(savewvBaHute 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
59m 59m 59m 59m 59m 59 m 59m 59m 59m 38m 38m 38m
RISE3(poct3) | 55 | 505 | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s
BAKE (Bbineuka ) 50m 52m 55m 50m 52m 55m 50 m 52m 55m 50 m 52m 55m
WARM (Harpesanue) | 1vac | 1yac | 1yac | 1uac | 1yac | 1uac | 1vac | 1uac | 1yac | 1yac | 1yac | 1yac
TOTAL TIME . . . . . . . . . . . .
(nonHoe apems) 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 2:30 2:32 2:35
3
®YHKLUA .
WHOLEWHEAT (XNEB U3 OBOUHOWN MYKH)
BAKING (Bbineuka) LIGHT (cBeTnas) MEDIUM (cpeaHsis) DARK (TémHas) RAPID (6bicTpas)
LOAF (6yxaHka) 500r | 700r | 900r | 500r | 700r | 900r | 500r | 700r | 900r | 500r | 700r | 900r
DELAY TIME 3:43- | 3:45- | 3:48- | 3:43- | 3:45- | 3:48- | 3:43- | 3:45- | 348 | 2:28- | 2:30- | 2:33-
(oTCpOYKa cTapTa) 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT
(npenBapuTens-Hoe 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m 5m 5m 5m
HarpesaHve)
KNEADING 1
(savewvBaHute 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
PAUSE (naysa ) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEADING 2
(samewmsanme 2) 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m
RISE 1 (pocT 1) 49m 49m 49m 49m 49m 49m 49m 49m 49m 24m 24wm 24m
KNEADING 3
(savewmBaHe 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
25m 25m 25m 25m 25Mm 25m 25m 25Mm 25m 10m 10m 10m
RISE2(poct2) | 5ps | 505 | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s
KNEADING 4
(savewvBaHute 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
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3

OYHKUMA .
WHOLEWHEAT (XNEB U3 OBOVUHOWN MYKH)
BAKING (Bbineuka) LIGHT (cBeTnas) MEDIUM (cpeaHsisi) DARK (TémHas) RAPID (6bicTpas)
44 m 44 m 44 m 44m 44m 44m 44m 44m 44m 34wm 34wm 34wm
RISE 3 (pocr 3) 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s
BAKE (Bbineyka ) 48 m 50 m 53m 48 m 50 m 53 m 48 m 50 m 53 m 48 m 50 m 53m
WARM (Harpesanue) | 1yvac | 1yac | 1yac | 1uac | 1yac | 1uac | 1vac | 1uac | 1vac | 1yac | 1yac | 1yac
TOTAL TIME ) . . ) . . ) . . . . .
(nonHoe apems) 3:43 3:45 3:48 3:43 3:45 348 | 343 3:45 348 | 2:28 | 230 2:33
4 5 6 7 8 9 10 1 12
g ox |2z | £| < | 3 "
z sfzlsdz| (33| 23 g
—E abe|ab3| 5 |82 | zS | 2= = |, =S
OYHKLMA oA gag(eog| Sa (538 S5 | 85 | =§ |¥E3
EXS Sux | Fox 2% [235| o | 28 X 229
53 iG5| OF (58%| 85 | B2 | T2 |9g8
3 C3 B (& o < a
ax0oax0 o
g a8 |z8=| 2 |® g = | = 2
LOAF (6yxaHka) 500 r 7001 900 r 7001 900 r 900 1 900 - - -
DELAY TIME 3:17- 3:22- 3:27- } } } 3:55- 1:30- 2:00- . .
(oTCpOYKa cTapTa) 13:00 13:00 13:00 13:00 13:00 13:00
PREHEAT
(npenBapuTens-Hoe 30m
HarpeBaHve)
KNEADING 1
(savewwvBaHte 1) 5m 5m 5m 13m 9m 3m 5m 5m 20m 15m
PAUSE (naysa ) 5m 5m 5m 5m 10m 5m
KNEADING 2
(samewmBanme 2) 20m 20m 20m 5m 20m 20m 10m
RISE 1 (poct 1) 39m 39m 39m 39m 60 m
KNEADING 3
(saMewmBaHUe 3) 10s 10s 10s 10s
25 25 25 25
RISE2(pocr2) | 5% | Sos | 5o 505
KNEADING 4
(3ameLumBaHue 4) 5s 5s 5s 10s
RISE3(pocrd) | M | SLM 5L gy | gy ot 90 m
BAKE (Bbineuyka ) 50 m 55m 60 m 3B5m 40m 90m 60 m 50 m 60 m
WARM (HarpesaHve) 1vac 1vac 1yvac 1yvac 1vac 1vac 1vac - 60 m
TOTAL TIME . . . . . ) . . . . .
(nonHoe apems) 3:17 3:22 3:27 0:58 0:58 1:43 3:55 1:30 2:00 1:05 1:00
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©® [epen nepBbIM BKMO4YEHNEM Xreboneykn Heobxoaumo
TLWATENBHO NPOMbITh POPMY AMS BbINEYKM W NONAcTb-
TECTOMeC B Bofie C [0OaBMNEHNEM XUAKOCTbU ANs Mbl-
Tbsl NOCYAbI (3anpeLLaeTcs norpyxatb (opMy Ans Bbl-
neyku B BOAY).

© [lepep nepBbIM BKNHOYEHNEM PEKOMEHYEM CMa3aTh HO-
BYl0 (POPMY NS BbINEYKW W NTONACTL-TECTOMEC KMPOM,
CTOKIM K BbICOKIAM TEMNEPATYpaM W NporpeTh B AyXOB-
ke B TeueHue oK. 10 MUHYT Ans 3aLmTbl aHTUNPUrapHOro
nokpbITVs. [laHHyto npoueaypy Heobxoaumo nepuoau-
4ecKn NOBTOPSATb.

© T[lepep o4ncTKOM UnM Nepes TeM kak yopaTtb xneboneyky
[aliTe el NOMHOCTbI OCTbITh. [1epen KaxabiM ovepes-
HbIM MPOLLECCOM 3aMeca 1 Bbineyky xneboneyka [Omk-
Ha OCTbIBaTh B TEYEHME MoMyyaca.

© [lepen 0uMCTKOM OTKMIOUMTE XNeboneyky oT ceTv 1 Jaiite
i1 NONHOCTbIO OCTbITh. [1N1S1 MbITbS MCMOMb3YITE TOMBKO
XWAKVE MOloLLMe CPefCcTBa. He pekomeHayeTcs uenorb-
30BaTh arpeccuBHbIE AETEPreHThl, GeHauH, cpeacTsa
ONS MbITbS [lyXOBOK M [pyriie CPeLCTBa, KOTOpble MOryT
noLjapanathb Unu NoBPeAUTb OYULLAEMYH) MOBEPXHOCTb.

©® UYrobbl ymanmuTb OCTaTKM WHIPEOMEHTOB U KPOLLKK
C KpbILLKKM, Kopryca M paboueil kamepbl, NPOTpUTE 3TU
3neMeHTbl ByMaxHbIMU KyXOHHbIMM MonoTeHUamu. He
norpyxante xnedoneyky B BOAY M He HanuBaiiTe
BoAy B pabouyto kamepy!

® [Ins obneryeHus O4nUCTKN Xxneboneyk MOXKHO CHSITb

KpbILLKY. [INS 3TOrO HYXHO MOCTaBUTb KPbILLKY BEPTU-
karnbHo, a 3aTeM NOTSHYTb BBEPX.

HapyxHble CTeHkM hopMbl AN BbINEYKW NPOTpUTE
BMaXHOI TPANO4Koi. BHyTpu npomoliTe Bogoil ¢ fobas-
NeHeM XUAKOCTW Anst MbITbst Mocy/Abl. 3anpellaeTcs
norpyxatb hopMy Ans BbINEYKN B BOAY.
JlonacTb-TecToMec 1 NPUBOAHOI CTEpXeHb Heobxoanmo
O4MLLATL HEMEAMEHHO nocne Uenonb3oBakms. Ecnn no-
nacTb ocTaHeTcs B hopme, ee TpyAHO DyaeT oTTyAa Bbl-
HyTb. B Takom cnyyae HeobxoanMo HanonHUTL hopmy
TENnow BoAON 1 0CTaBNTb Ha 30 MUHYT - AaTb ionacty
OTMOKHYTb. [locne Yero Bbl CMOXETE €€ BbIHYTb.

®opma ANA BbINEYKW MOKPbITA AHTUMPUrapHbIM Mo-
kpbiTem. 3anpelyaeTcs MCrnonb3oBaTb MeTannmye-
Cckve npucnocobrneHns, KoTopble MOryT MOBPeauTh
aHTUNpUrapHoe NokpbITHe. He CTOUT BONHOBATLCSA, €Cin
aHTUNpUrapHoe MOKPbITUE NOTEMHENO UMK BHELLHE W3-
MEHWNOCh CO BPeMeHeM. OTO MOXET ObiTb BbI3BaHO
BO3/EICTBIEM Napa, BMNAXHOCTH, MULLEBbIX NPOAYKTOB,
KMCIMOT W CMECH WHTPEANEHTOB, @ HE M3HOCOM UNK fAe-
heKTamm yCTpolcTBa. OTW U3MEHEHNS He onacHbl U He
BMMSIOT Ha paboTy ycTpoiicTa.

Mepen Tem, kak nomecTuTb xneboneyky Ha XxpaHeHue,
ybeanTech, YTO YCTPOCTBO MOMHOCTBHO OCTBINO U Bbl-
TpUTe ero Hacyxo. XpaHute xneboneuky C 3aKpbiTow
KPbILLKOA.

BOMPOCHI N OTBETbI HA TEMY 3KCMNYATALIUW XNIEBOMNEYKU

NPOBNEMA BO3MOXHASA MPUYUHA

CMOCOBb! YCTPAHEHUA

B npouecce 3aknapku
VHIPELMEHTbI MPUKIENNUCh
k cTeHkam paboyeit kamepbl

WK K HapYXHO NOBEPXHOCTH

(hopMbI Arist BbIMEYKN.

113 paboueir kamepbl
WM 13 BEHTUNALIMOHHBIX
0TBEPCTU NOABNSAETCS
abIM.

Hy>HO 0TCOEANHNTL XNeGoneyKy OT MUTAIOLLEN CETU 1 OYUCTUTD HAPYXHYHO
MOBEPXHOCTb (HOPMbI NSt BbINEYKN UK pabodyto kamepy.

Xneb cnuwikom Aonro
ocTaBancs B hopme nocrne
BbINEYKI 1 NOARAEPKKA
B TENIOM COCTOSIHUM.

Xneb BHYTpY onagaet
11 CHU3y OCTaeTca
BaXHbIM.

HyHo BbIHyTb xneb n3 xneboneyky npexae, Yem 3akoH4UTCS thasa

nopaepxaxus xnea B TENNIOM COCTOSHUM.

[Mepen o4epeaHoit BbINEUKON HYXKHO OYUCTUTD NONACTb U NPUBOAHOM

Xne6 nnoxo BblHMMaeTCs
113 hopMbl.

Jlonactb-TecTomec
npunekaetcs k xneoy.

cTepxeHb. B cnyyae HeobxoanmocTv Haneiite B hopmy Tenmyto Bogy v
ocTaBbTe Ha 30 MUHYT, 4T0BbI NonacTb 0TMOKIA. TakM NPOCTbIM CNocobom
Bbl MOXeTe BbIHYTb 1 O4MCTUTb IONACTb-TECTOMEC.

[noxo nepemeLuaHbl
VHTpeaneHTb! unn xneb
1CMeKCs NoXo.

HenpasuribHblit BbIGOP
nporpammbI.

lpoBepbTe BbIGpaHHOE MEHIO 11 Apyrite HACTPOKM.

Bo Bpemsi paboTbl xneboneyku
Haxata kHonka START/STOP.

BbIGpOCHTE MHTPEAUEHTBI 1 HAYHUTE NPOLIECC BbINEYKYN CHavana
C UCMOMNb30BAHNEM CBEXUX UHTPEANEHTOB.

B npouecce Bbineyku
Heckonbko pa3 bbina OTkpbITa
KpblLLKa.

KpbILLKy MOXHO OTKpbIBATb TONBKO B TOM CIyyae., €CNiu TaliMep no-
Kka3biBaeT Bpems 6onee 1:30 (kac. Tonbko nporpamm 1, 2, 3, 4). Cneayet
y6eanTbes, YTO KpbILLKa YCTaHOBMNEHa NPaBUMBHO W NIOTHO 3aKpbITa.

BonbLUoii nepepbIB B NoCTaBke
3MEeKTPO3HEPrN BO BPEMS
paboTbl xneboneyku.

BblﬁpOCMTe VHIPEANEHTbI U HAYHUTE NPOLIECC BbINEYkM C Hayana
C MCNONb30BaHNEM CBEXUX MHIPEOWEHTOB.

Briokaga nonactu-tectomeca.

HysHo yBeaunTbes, YTo nonacTb-TeCTOMEC He 3abnokupoBaHa kakumu-nubo

MHerpeaveHTaMm: 3epHaMm 3nakos, Cyxodpyktamu u T.n. Msenekute dopmy

Ans Bbineyky 3 paboyeit kamepbl 1 NPOBEPbTE BPaLLEHNE 3NIEMEHTOB NpK-
Bofa. B npoTuBHOM criyyae xneboneyky HykHO OTAaTb B PEMOHT.

68



NPOBNEMA

BO3MOXHASA NMPUYUHA

CMNOCOBb! YCTPAHEHUA

Xneboneuka He
BKNtovaetcs. Paspaetcs
3BYKOBOW curHan. Ha
avcnne nosensieTcs
coobLueHue: «E 01».

Xne6oneuyka He ocTbina nocne
npeablayLLEen BbiNeyki.

HyxHo HaxaTb 1 npuaepxatb kHonky START/STOP go Tex nop, noka Ha
AVCTINE He MOSBUTCA HOPMarbHbIA Kof, nporpaMmbl. OTcoeanHuTe npubop
OT NuTaoLLen ceTu. Maenekute hopmy Ans BbINeYkn 1 jaiiTe el 0CTbITb [0
KOMHATHOI TemnepaTypbl. 3aTeM NOACOeANHITE K CETU 1 CHOBA BKIIOYMTE.

Ha aucnne nossngaeTca

Owwmbka nporpammsl 1

HyHo npotecTupoBatb npubop. [ins aToro, Haxumas 1 npuaepxueas
kHonky MENU, otcoeauHuTe xneboneyky OT nuTatoLLei ceTi, a 3atem
cHoBa nogcoeauuute. OTnycTUTe KHOMKy. ByaeT nponsseseH Tect

coobuenme: «EEE». ANEKTPOHNKM. npubopa. CHoBa oTCOeAnHuTE Xneboneuky oT nuTaroLyeih cet. Ha ancnnee
[DOMKEH MOSIBUTLCS KOA HOPMarbHOI NprpaMMbl. B npoTBHOM criyyae
xneGoneyky HyXHO 0TAaTb B PEMOHT.
KNACCUYECKUE PELENTDI
BENbIA XNEB XNEB HA NAXTE
(Bec ok. 900 T) (Bec ok. 900 1)
ViHrpeaveHTb: WHrpeameHTbl:
B xne6oneyke MoXHO BbinekaThb xneb Bopa vnu monoko 425 mn MMaxta 375 mn
113 FOTOBLIX CMecei Ansi Xneboneuku, Conb 1 %2 4. noxku Conb 1 4. noxka
AOCTYMHbIX B MarasuHax. Caxap 1 %2 4. noxku Caxap 14. noxka
Myka t1n 500 600r Myka tn 500 500
Cyxvie ApoxoKu 14. noxka Cyxvie Apoxoku 1 4. noxka

Mporpamma: BASIC unu FRENCH

Mporpamma: BASIC unu FRENCH

NMAPOT C 3IOMOM U OPEXAMU
(Bec ok. 900 1)

XINEB C CEMEHAMW O[ICONTHEYHUKA
(Bec ok. 900 T)

XNEB ,,CEMb 3JTAKOB»
(Bec ok. 700 )

VHrpeaveHTb!:

Bopga unu monoko 350 mn
MaprapuH unu macno | 1 %z CT. noxkn
Conb 1 4. noxka
Caxap 2 CT. NOXKM
Myka Tn 500 540t

Cyxue opoxokn 1y, noxka
N3tom 1001
V13menbyeHHble opexu | 3 CT. MOXKN

WHrpeaveHTb!:

Bona 350 mn
Macno 1.cT. noxka
Myka t1n 550 540t
Cemena 5 CT. noxex
MOACOMNHEYHMKa

Conb 14, noxka
Caxap 1.CT. noxka
Cyxvie poxokn 14, noxka

VHrpeaveHTb!:

Bopga unu monoko 300 mn
MaprapuH unu macno | 1%z CT. noxKu
Conb 1 4. noxka
Caxap 2 Y2 CT. NOXKN
Myka Tn 550 240r
lMweHnyHas myka

oboitHas 240t

Cwech 7 3nakos 60r

Cyxue Lpoxokn 14, noxka

MMporpamma: BASIC

13ioM 1 opexv MOXHO A06aBnsTL nocne
TOro, Kak pa3facTcs nepabIi 3ByKOBOW
CUrHan unu nocre NepBoro Liukna 3ameca
Tecra.

Mporpamma: BASIC
lMoneaHbiii COBET: CeMeHa NoACONHe Hka

MOXHO 3aMEHWUTb TbIKBEHHbIMW CEMEYKamu.

CeMeHa MOXHO crierka nofpkapuTh Ans
WHTEHCMBHOCTU 3anaxa ¥ BKyca.

[Mporpamma: WHOLEWHEAT

B cnyyae ecrm 6yayT ucnonb3oBaTbes
Lienble 3epHa, WX HYXHO NpeBapuTenbHO
HaMOouUTb.

XNEB NYKOBbI
(Bec ok. 900 1)

XMNEB U3 OE0MHOW MYKU
(Bec ok. 900 1)

MUPOT C LLIOKONAOOM U OPEXAMU
(Bec ok. 700 1)

VIHrpeaveHTb!:

Bopga unu monoko 250 mn
MaprapuH unu macno 1.cT. noxka
Conb 1 4. noxka
Caxap 2 CT. NOXKN
KpynHasi, nsmenbyeHHas

nykosuUA 1wr.

Myka T1n 550 540t
Cyxvie ApoXokn 14. noxka

WHrpeaveHTb!:
Bopga unu monoko
MaprapuH unu macno

300 mn
1% CT. NOXKN

Anya 1wr.
Conb 14. noxka
Caxap 2 4. NOXKM
Myka t1n 550 360r

MweHHas myka oboiHas | 180T
Cyxvie Apoxoku 14. noxka

VHrpeaveHTb!:

Boga 275 mn
Kpem wokonagHo-

OpEeX0BbIit 90 mn

Conb 1% 4. NOXKu

CaxapHas nyapa 1% 4. NOXKM
Myka tn 500 300r

Myka obbluHas 1501
Cyxvie Apoxoku 1 4. noxKM

Mporpamma: BASIC
OT0T X1eb HyXHO BbinekaTb cpasy — 6e3
0TCPOYKM

Mporpamma: WHOLEWHEAT

[MonesHbIi coBeT: Bbinekas xneb

¢ otcpoykoit (DELAY TIMER), BmecTo suL,
HYXHO A06aBUTb GONbLLE BOAbI.

Mporpamma: FRENCH
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XNEB ®OKAY4YNA C PO3MAPUHOM ®PAHLIY3CKWA BATOH TECTO Ans nuuLbI
N YECHOKOM (Bec ok. 900 T) (Ha 3 nuub!)
VIHrpeaveHTs!: VHrpeaveHTb!: VIHrpeaveHTb!:
Bopa 200 mn Boga 300 mn Bopa 300 mn
OnuBeKoBOE Macrno 1.cT. noxka Men 1 cT. noxka Conb Y4 4. NOXKN
Caexuit, nopesaHHbIit Conb 14. noxka OnuekoBOe Macno 1 cT. noxka
po3mapuH 2 CT. NIOXKNA Caxap 14, noxka Myka Tn 500 4501
OunieHHbIH, Myka Tvn 550 5401 Caxap 24, NOXKN
M3MENbYEHHbIN Cyxve Lpoxoku 1 4. noxka Cyxue Lpoxokn 1Y, noxka
YECHOK 3 aonbku
Myka 500 3501
Conb 14, noxka
Cyxve fpoxoku Y2 4. NOXKM
Mporpamma: DOUGH Mporpamma: DOUGH
[puroToBneHHoe TECTO pasaenuTe Ha 2-4 [purotoBneHHoe TeCTo packatanTe
Mporpanmia: DOUGH 4acTy, chopMupyiTe [NMHHbIE 6aTo_Hb| B KDYyt NeneLuky 1 0TNOXUTE Ha
1 otnoxute Ha 30-40 muHyT. Caenaitte 10 MuHyT. CMaxbTe coycoM 1 JobaBbTe
CBEPXY HECKOMbKO AMaroHanbHbIX Haape3os | MHrpeaveHTbl. Bpems Bbinekanms —
11 NOMECTUTE B NEYKy. 20 MUHYT.
AMNENbCUHOBbIN IKEM KNYBHUYHBIA [KEM MAJTMHOBBIN [KEM
VIHrpeaveHTb!: VHrpeaveHTb!: VIHrpeaveHTb!:
AnenbCuHbl 4001 Kny6Huka, Csexas, uctas manvHa | 450 r
JIMMOHBI 100r HapesaHHas XKenupytowwin caxap 4501
2:1 xenvpytomin Kycoukamm
caxap 250t 1 OYMLLEHHas OT
NINCTOYKOB 4501
XKenupytowwmit caxap | 450 1
Mporpamma: JAM Mporpamma: JAM Mporpamma: JAM
ABPUKOCOBbIN DKEM BULLHEBBIU XNEB XNEB U3 BE3rNIOTEHOBOW MYKU
(Bec xneba ok. 700 r) (Bec ok. 900 )
VIHrpeaveHTsb!: VHrpeaveHTb!: VIHrpeameHTb!:
Ceexue, unctble BuLLHEBBIN COK 75 mn Bopa unu monoko 425 mn
abpukocs! 4501 Monoko 20 mn Conb 1% 4. noxku
XoropHast Boja 2 CT. NoXKu Mén 151 Caxap 1 % 4. NOXK!
Xenvpytowmit caxap | 450t Macro 151 Myka Tvn 500 BesrntoteHoBas
TumonHas ueapa BuHéBbii itorypt 135t myka 500 r
+ COK u3 2 umoHa BuwHm Ges kocTouek | 20T Cyxue Lpoxokn 1 4. noxka
Myka t1na 550 410r
Cyxue ApOXKM 1 noxeyka
[MopoLuok ans
BbINEYKM Y5 NOXKKN
Conb Y5 NOXKeYKM
Caxap 1 noxeyka
Mporpamma: BASIC unm SWEET
Mporpamma: JAM lMocne 3BykoBOro curHana fobasuTe: 20 1 Mporpamma: BASIC unm FRENCH
NMepemonoTbIX PELIKMX OPEXOB

B Tabnuuax HaxoAsTCs NPUMEPHbIE PELENTBI, @ TAKkKe OPUEHTUPOBOYHBIE KONWMYECTBA UHTPEAUEHTOB. He CnedyeT OTHOCUTBLCS K 3TUM 3anu-
CSIM KaK K KynuHapHoii kHure. MocTynaiTe cornacHo MHAMBKAYanbHBIM MPEANOYTEHNSM 1 KynMHapHBIM NpaBunam, KOTopble On1caHbI B CreLy-
anbHoi NUTEpaType 1 NocoGusix.
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MPAKTUYECKWUE COBETbI

CNOCOBbI YCTPAHEHUA
NPOBNEMA BO3MOXHAA NPUYUHA
(onucanme Huxe)
TecTo nogHUmaeTcs - CrMLLKOM MHOTO [IPOMOKEN, CIIMLLKOM MHOTO MyKW, HEJOCTAaTOYHOE ab
CIINLLKOM BbICTPO. KOMNYECTBO COMM.
- B TecTo fo6aBuny crvLLKOM Mano Apoxokeit Unu CoBceM He AobaBumu. alb
- B Tecto fo6aBunm cTapble Unu HeCBEXIE APOXKY. e
- flo6aBneHa CrmLKOM ropsiyast XuaKocTb. c
- [ipoxokin BCTYMMAM B KOHTAKT C BOAOI A0 HaYana npoLecca nepemeLunBaHns
TecTo Nnoxo nogHUMaeTcs fio v AOM A pou P d
VHIPELMEHTOB.
WM COBCEM He NOAHMMAETCS.
- BbibpaH He TOT COPT MyKM Ui HECBEXAs Myka. e
- B Tecto pobasunu cnuikom 6ombLUoe Ui HeAOCTaTOYHOE KONMYECTBO albl
KUAKOCTY. g
- B TecTo 406aBUNN HEAOCTATOMHOE KONMYECTBO Caxapa. alb
- Ecnv Boaa crnvwwikom Msirkasi, To poXoki HaumHatoT BbicTpee f
Tecro crmwkom (hepMeHTMpOBaTb.
nopHUMaeTcs
W (BBINBAETCSY U3 OPMI. - Crivkom GorbLuoe KONMYECTBO MOMOKA MHOTAA 3aCTaBSET TECTO .
NMOAHAMATHCS CIIMLLKOM BbICOKO.
- KonnyecTo TecTa npesbiLLaeT 06beM dopMbl 4nst Bbineyky v xneb onagaet aff
BO BpeMmst BbINeyku.
- [ipoXokn (hepMEHTUPYIOT CAMLLKOM BbICTPO B CBS3M C CUNbHBIM Pa3orpeBoM
BHyTpy xnie6a 06pasyeTca | paGoueii kameps! Ny CIULLIKOM BbICOKOH TeMnepaTypoi A0BaBNReMoit Boasl, clhii
10noCTb. N B CBA3M C YPE3MEPHOI BNAXHOCTBIO.
- B TecTo He 406aBUnyM CONb WMk HEAOCTATOYHOE KOMMYECTBO caxapa. alb
- B TeCTO 106@BIMNM CAIMLLIKOM MHOTO XMAKOCTH. h
- CrMLLIKOM MHOTO MyKM UMW CTIMLLKOM Maso XuaKoCTU. alblg
. - [lobaBneHo crviuKkom Marno poXoKken Unu caxapa. alb
Xneb CrnLKOM TAXenbIl, —
KOMKOBATBIN. - flobaBneHo CrnLIKOM MHOTO (pyKTOB, 0GOIHOI MyKIn UK APYIUX b
VHIPELVEHTOB.
- BbibpaHa cTapas unu Hecsexasi Myka. e
- B TecTo go6aBuni CAULLKOM MHOTO MMM CIMLLKOM Maro XWAKOCTH. alblg
Xne6 He nponekcst BHYTPM. - CnvLLIKOM BbICOKas BNaXHOCTb. h
- PeLienT coaepxXuT BnaxHble MHrpeaveHTbl, Hanp. iorypr. g
- JobaBneHo cnuiukom GombLLOe KONMYECTBO BOABI. g
HennoTHast TekcTypa, - B tecTo He aobasunu conm. b
“pesmepHas nopucToCTb. - Bbicokas BnaxHoCTb, J0BaBneHa CruLWKOM ropsiyasi Boaa. hii
- [lobaBneHo cruiukom GombLUIOe KOMMYECTBO XUOKOCTH. c
- KonnyecTBo TecTa npesbilLaeT 06beM PopMbl AnS BbINEUKM. alf
- B tecto pobaBunu cnmwwkoMm MHOro Myku, ocoberHo B cryyae 6enoro xneba. f
HenponeyexHas, nopuctast -
KOPOHK - B Tecto fo6aBunm CrMLLIKOM MHOTO APOXCKEN UNK CAMLLKOM Maro Conu. alb
- [lobaBneHo cnuLLKOM MHOrO caxapa. alb
- [lo6aBneHb| Apyrie criafkve MHIPeANEHTbI, KpoMe caxapa. b
Xneb HepoBHO Hape3aeTcs
WIN UIMEET BHYTPY - Xneb He AOCTATO4HO OCTIN (He ycnena ucnapuTbCs Bnara). i
KOMKOBATYHO CTPYKTYpY.
Ha kopouke xrneba ocranach )
Myka - Bo Bpems 3ameca TecTa Myka npununna Kk cTeHkam popmbl. gli
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PeleHne npuBeaeHHbIX Bbilwe npobnem:

a) Yrobbl Bbineyka ynanach, pekoMeHayeTcs TLiaTenbHO
OTMepSITb UHTPELMEHTI.

b) Heobxoanmo cooTBeTCTBEHHO Nofo6paTh KOMMYECTBO
VHTPEaMEHTOoB 1 ybeanTbes, 4To foBaBneHs! BCe HIpe-
AVIEHTBI.

c) Pekomenayetcs [o6aBuUTb B TECTO APYryH XUOKOCTb
WU OCTaBUTb €e ANS OXMaXAEHUs MpU KOMHATHOM
Temnepatype. Cobrniofaiite nopsigok fo6aBneHnst UH-
TPEANEHTOB B COOTBETCTBUM C peLienTom. B cepeanHe
MYKI CAenaiiTe BMSTUHY W 3achinbTe B Hee Cyxue unu
n3menbyeHHble Apoxoku. Cneaute 3a Tem, 4TOObI
DPOXOKU He BCTYNUNK B KOHTAKT C KUAKOCTLHO.

d) Heobxomumo ncnonb30BaTh TOMBKO CBEXWE W NPaBUMb-
HO XPaHALLMECS NHTPEAUEHTbI.

e) Heobxoanmo ymeHbLMTb 0BLiee KonmM4YecTBO MHrpeam-
eHToB. He pobaBnsitte Myku Bonblue, Yem npeaycma-
TpuBaeT peLient. HeobXxoAnMo yMeHbLIMTb KOTMYECTBO
WHTPEANEHTOB Ha 4.

f) Heobxoanmo yMeHbLUTb KOMMYECTBO XUAKOCTH, YKa-
3aHHOe B pevjenTe. Ecnu ncnonb3yemble MHrpeAneHTbI
cofepxar Body, TO B 3TOM Cry4ae Heobxoanmo co-
OTBETCTBEHHO YMEHbLUNTL KONMM4YeCTBO A0baBnsemon
B TECTO XMAKOCTH.

g) MMpu oyeHb BnaxHoit noroge fobasbTe B Tecto Ha 1-2
CT. MOXKM MeHbLLE BOAbI.

h) Tpw Tennoii noroge He NOMb3yiATECH PEXIMOM OTCPOYKA
Bbineyky. He fobaBnsiiTe B TECTO XOMOAHYHO XMAKOCTb.

i) BbliHMMaiiTe TecTo 13 hopMbl Cpa3y xe Nocne BbINeykn
11 fanTe emy OTCToATbCA 15 MUHYT Nepes Hapeskom.

j) HeobxoauMmo yMeHbLUMTb KOMWMYECTBO [POXNOKENA WUNK
obLLee Konn4eCTBO MHIPEANEHTOB Ha Y.

PexomeHpaLuy No ynyuLIeHNIo KayecTBa

BbiNeYykKu

-

WHrpeaneHTbI

© Bsupy TOro, YTO KaXadblit MHIPEANEHT UrpaeT onpepde-
TNEHHYI0 porb B MPOLiECcCe Bbineykyn xneba, O4eHb Bax-
HO 3aKknafblBaTb MHTPEAUEHTbI B pOpMY ANS BbiNeyki
B MOpsiaKe, NMPeAyCMOTPEHHOM PEeLEnToM, 1 TLiaTenbHo
OTMepsiTh.

© OcCHOBHble VHIpeaneHTbl, Takne Kak XWAKoCTb, Myka,
COfMb, Caxap W APOXOKA (MOXHO MCMONb30BATh Kak Cy-
XWe, Tak W CBEXME APOXOKM) BIMSKOT Ha YAAYHYK Bbl-
neyky xneba unu nuporos. Heobxoanmo Bcerfa 3akna-
AblBaTb COOTBETCTBYIOLLEE KOMMYECTBO WHTPEANEHTOB
B COOTBETCTBYIOLLEN NPOnopLmy.

©® Ecnu Tecto byget Bbinekatbes 6e3 0TCPOYKM, BCE WH-
rPeAneHTbl AOMKHbI UMETb KOMHATHYI0 Temnepartypy.
B cnyyae Bbineuku C OTCPOYKON pEKOMEHAyeTcs uc-
NoNb30BaTb XONOAHbIE MHIPeANeHTbI, YTOObI APOXKA HE
Havanu npexaeBpeMeHHO PepMeHTUPOBATD.

©® MaprapuH, Macmno 1 MOMOKO BIIUSIKOT Ha BKYC xrneba.

©® MoXHO yCMeHbLINTL KonnyecTBo caxapa Ha 20%, yto-

Obl kopoyka xneba Gbina ToHbLUe M MArye. JT0 He no-

BMMSIET Ha pe3ynbTaT Bbineyki. YTobbl kopoyka bbina
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TOHbLLE 1 MSirYe Takke MOXHO BMECTO caxapa UCrorb-
30BaTh Me.

['MioTeH, coaepxalluics B Myke, obecneynsaeT cooTeeT-
CTBYIOLLYO CTabUMBHOCTL TecTa B MPOLiECCe nepemeLum-
BaHusl. /neanbHas cMech Myku fomkHa cocTosTb B 40%
113 060IHO Myku 1 B 60% 13 Benoi NWeHMYHON MyKku.
Ecnun Bbl xotnTe o6aBuTh B TECTO 3€pHa 3MakoB, TO WX
cneayeT NpeaBapuTeNbHO HAMOYMTL B BOAE (HA HOYb).
B aTOM cryyae HyXHO Takke yMeHbLUMTb KOMUYECTBO
KULOKOCTU U MyKW (MaKc. Ha 1/5 MeHbLue).

PxaHoit xne® HyXHO BbinekaTb TOMbKO Ha 3aKsacke,
KoTOpast COAEPXMT MOMOKO 1 YKCYCHOKUCTblE BakTepum,
Brarogaps KoTopbIM ApOXKM BbicTpee thepMEHTUPYHOT,
a xneb craHoBuTCS Bonee MbilWHbIM. 3akBacky MOXHO
MPUrOTOBUTL CaMOCTOSTENbHO, OAHAKO 3TO OTHUMaeT
MHOTO BpemeHu. MoaToMy B MpuBEAEHHbIX peLienTax
1cnonb3yeTcs Cyxoi KOHLEHTPAT 3aKBacku, AOCTYMHbIN
B ynakoskax no 15 r (Ha 1 kr mykn). PekomeHayem co-
Bniopatb peuentypy (%, ¥ unu 1 ynakoska). Ecnu B Te-
cTo 6yneT Ao6aBNEHO MeHbLUe 3aKBacku, YeM ykasaHo
B peuenType, xneb 6yAeT KpoLunTbCS.

Ecnn cyxas 3akBacka UMeeT Apyryto rpammartypy (yna-
koBka 100 r Ha 1 Kr MyKu), TO KONMYECTBO MyKM HEOEXO-
AUMO yMeHbLUMTb Ha 80 1 Ha 1 Kr Myku.

MoxHo Mcronb3oBaTh XKWAKYIO 3aKBacKy B KONMYECTBE,
yKa3aHHOM Ha ynakoBkax. 3aneiTe B MyKy XuAKylo 3a-
KBacky 1 fo6aBbTe Apyrie XUOKUE UHTPEANEHTbI B CO-
OTBETCTBUW C PELIENTOM.

lMweHnyHas 3akBacka Yalle NpofaeTcst B Cyxon opme.
MweHnyHas 3akeacka ynydwaeT BKyC W npoaneBaet
cBexecTb xneba. OHa MArye, Yem pxaHas 3aksacka.
[ins BbINeYkn xneba Ha 3aKkBacke MOXHO 1CMONb30BaTh
nporpammy BASIC nnn WHOLEWHEAT.

3aKBacKy MOXHO 3aMeHUTb (HepMEHTOM [Ns BbiNeuki,
MPUroAHBIM AAN UCTONb30BaHNsA B xnebonedkax. Pas-
HuLa DyaeT 3ameTHa TOMbKO BO BKyCe.

Ytobbl xneb 6bin mywmcTee u copepxan bonblue npu-
TaTeNbHbIX BELLECTB, B TECTO MOXHO A06aBUTb MLLEHNY-
Hble 0TPpY6W. [INs 3TOr0 HY)XXHO OTMEPUTL OfHY CTONOBYHO
noxky otpybeit Ha 500 T Myku 1 yBENNYUTb KONMYECTBO
KMOKOCTY Ha %2 CT. NOXKM.

[nioTeH - ocobblii 6enok, cogepkaluuiics B nileHuLe
1 NpuBaoLMin xneby 13 MEHNYHON MyKu ero ocobble
CBOIICTBA - 3NACTUYHOCTb U MbILLHOCTb. Xneb pexe ona-
AaeT W fnerye nepeBapuBaeTcsa B opranuame. [JoCTOMH-
CTBa [MioTeHa 0COOEHHO 3aMeTHbI Mpy Bbinevke xneba
13 060iHON MyKI UK Apyroro xneba 13 Myku, U3roToB-
NEHHOM B JOMALLUHNX YCMIOBUSIX.

TeMHbIiA Conoa, UCMOMb3yeMblii B HEKOTOPbIX peLenTax,
3T0 AYMEHHbI TeMHoOGXapeHHbIN conop. bnaropaps
HEMy MOXHO nony4nTb 6onee TEMHyK0 KOpouky U Tem-
HbIA MsAkuw xneba (Hanp., kopnyHeBbI xneb). MoxHo
TakKe 1Cnonb3oBaTb PXKaHoi CONoA, HO OH He Takow
TeMmHbli. Oba NpofyKTbl AOCTYMHbI B MarasuHax ¢ aKo-
NOTNYECKON MULLEN.

YnCTbIi NOPOLLKOBLIA NeunTuH obnagaeT CBOACTBAMM
HaTypanbHOro aMmyrbratopa, KOTOPbIA YBENM4MBaEeT
obvem xneba, Aenaet msakuw bonee mMArkAM U CBeT-
MbIM, 3aMefNseT o4epcTBeHme xneba.



2. KonnuecTBO MHIpeaueHToB
TPy yBENUYEHNI UMW YMEHBLLEHUN KONMYECTBA UHIPeaneH-
TOB Heobx0aMMO ybeanTbCs, YTo CoBNIAaTCS NPONopLnK
W3HavanbHoro petenta. Ytobbl Bbineyka yaanach, peko-
MeHAyeM cobniofatb NpUBELEHHbIE HUXE NpaBuna Moau-
huKaLMM KOnn4eCcTBa MHTPEAUEHTOB:

©® XupkocTb / MyKa: TECTO [I0MKHO ObITb MSITKUM (HO He
CMMLLKOM) M NIerko 3amelunBaThCs. Tecto He LOMKHO
ObITb BOMOKHUCTbIM, YTOObI M3 HETO JIErko MOXHO Oblno
cchopmnpoBaTh LUap. ATO HEBO3MOXHO B Crlyyae 3ameca
ryCTOro TecTa Ans pxaHoro xneba unu xneba u3 Heouu-
LEHHOI Myku. [poBepbTe MPaBUILHOCTL A03MPOBKYA
yepes 10 MUHYT Nocne Havana 3ameca: ecnum TecTo no-
KaxeTcs Bam knevikum, nocTeneHHo fockinbTe Myky (Mo
1 cTonoson noxke). Ecnn Tecto cyxoe unu CrvLIKOM
nnoTHoe, fobaBbTe BOAY ManeHbKUMM MopuusiMu (Mo
YanHoM NOXKe).

©® 3ameHa xupkocteii: Ecnv Bbl xoTuTe go6aBuTh B TECTO
BMaXHble MHTPEOMEHTbI (Hanp. TBOPOT, MOrypT U T.Mn.),
HeobX0ANMO COOTBETCTBEHHO YMEHBLUUTb KOMMYECTBO
nobasnsiemont xuakoctu. Ecriv fobasnsiete sila — pas-
BeiTe ux B MEpHbI CTakaH W 1oneiTe ocTanbHble Xua-
KOCTHW, YTOBbI BMAHO BbINO KONMMYECTBO L06aBNseMbIX
VHIPEAMEHTOB. B MECTHOCTSIX, pacmonoXeHHbIX BbilLe
750 M Hap ypoBHEM MoOps, TECTO NOAXOAMT DbicTpee,
yeM 06bluHO. CriefoBaTesNbHO, MY BbinekaHUy Ha Gorb-
KX BbICOTAX HEOOXOAMMO MPOBEPUTH MPABULHOCTL
peLenToB. MOXHO YMEHbLUNTb KONMYECTBO JPOXOKeN Ha
1/4 - 1/2 4. noxku, 4ToBbI NPONOPLMOHAMNBHO M3BeXaTh
4pe3mMepHOro nogbema Tecta. To ke kacaeTcst UCMonb-
30BaHMs UCKITOYUTENBHO MSTKOM BOAbI.

d

PekomeHpaauum no fo3npoBke

© B xneboneyky WHrpeaveHTbl Hafo 3aknafbiBaTb
obf3aTenbHO B CrieayoweM NopsaaKe: cHavana xua-
KOCTM, NOTOM MYKY, TOTOM CMELW U B CAMOM KOHLIe
DPOXOKU. [IPOXOKM HE AOMKHbI COMPUKacaThbes C XUAKo-
CTbt0, HANUTON B GoOpMy, 40 TEX MOp, NOKa He Ha4YHeTCs
nepemelL1BaHne WHrPeaneHToB (0CobeHHO B cryyae
11CNOMNb30BaHMS PeXvMa OTCPOYKM BbINEYKM).

© T[lppy 0OTMEpUBAHWM UHIPELMEHTOB BCErAA NONb3yMTECh
TEMM e CaMbIMU MEpKamm, T. €. UCTIONb3YIATe MepHbIi
CTakaH W MEpHylo NMOXKYy KOTOPbIMM YKOMMMEKTOBaHa
xneboneyka, WK nOXKamu, KOTOPbIMM MOMb3yeTech
[I0Ma (CTOMOBbLIMY W YaliHbIMM), €CTIN 3TO NpeayCcMoTpe-
HO peLienTom.

© TuwatenbHo 0TMepsiTE KONMMYECTBO MHTPEAMEHTOB, YKa-
3aHHOe B rpammax.

© [Ins u3Meperusi MIHrPEAVEHTOB B MUMMUIUTPAX MOXHO
BOCTMONb30BATbCA MEPHBIM CTakaHOM, KOTOPbIM YKOM-
nnekToBaHa xneboneuka, ¢ rpagymposkonn ot 30 Ao
300 mn.

© OpyKTbl, OpeXu WK 3epHa 3MakoB MOXHO [06aBNsATb

B TECTO (B HEKOTOPbIX MPOrpamMmax) nocrne Toro, kak pas-

[acTcst 3ByKOBOW curHan. ECnv AanHble MHrpeaueHTbl

BynyT fobaBneHbl B TECTO paHblue, oHK ByayT npocTo

13MenbyeHb| B NpoLiecce nepemeLLnBanms TecTa.

4. PeuenTbl A4ns BbiNeyku B xneboneuke
BbilenpuBeeHHble peLienTbl paccumTaHbl Ans pasniiHbIX
no Becy byxaHok xne6a. O6Lni BEC He AOIMKEH NPeBbIlLaTh
1000 rpamm. Ecrv B peLienTe He yka3blBaeTCs KOHKPETHbI
BeC xreba, TO 3HAUNT, YTO C MOMOLLBK AAHHOM Nporpammbl
MOXXHO BbinekaThb Xneb kak 13 MeHbLLEro KonM4YecTBa UHrpe-
[VEHTOB, Tak 1 13 6onbLuero. Mo cynep-6bicTpoii nporpam-
Me BbiNeyki PEKOMEHAYeTCs BbinekaTb Xneb BECOM OKOMo
750 rpamm.

5. Bec u pa3mep xneba

©® B peuenTax TO4HO ykasblBaeTcs Bec xneba. Jlerko 3ame-
TUTb, 4TO BEC YmcToro 6enoro xneba 3HaumTeNbHO MEHb-
e, yem xneba 13 06OIHOI Mykn. OTO CBA3AHO C TEM,
yto 6enas mMyka BGbiCTpee NOAHUMAETCS, NO3TOMY Heob-
XOAMMO KOHTPONMPOBaTh XNeb B NpoLiecce BbINeyky.

® Hecmotps Ha TO, uYTO Bec xneba ykasaH TOYHO, €Cnu
9T0 HEoOX0AMMO, MOXKHO Crierka U3MEHUTb KONMYECTBO
MpOAYKTOB, 4TODbI HalTW ONTUMarbHbI BapuaHT Ans
cBoelt xneboneuku. Gaktnyecknin Bec xneba B 6onbLLOK
CTENeHM 3aBUCUT OT BMaXHOCTW BO3AyXa B NOMELLEHUM
B MOMEHT BbIneyky xneba.

©® Tecto ¢ GombluMM CoAepkaHWeM MLleHLbl Bceraa
Gonblie no obbemy u B nocneaHen ase nogbema
BCerja NogHMMaeTcs Bbille Kpas hopMbl, [axe ecrm
VHIPEAMEHTbI OTMEPEHbI TOUHO. OfiHaKo, Xneb He «Bbl-
nuBaetcs» 13 popmbl. Kopouka xneba Bcerga nogpy-
MSIHUBAETCS CUMbHee, YeM vacTb xneba, octatllascs
BHYTPY (hOpMbI.

©® Yrobbl xneb Gbin Gonee nywnCTbIM, B Mporpammax
SUPER-RAPID, pekomeHayeMbix Ans BbiMeykM criag-
koro xneba, MOXHO 3aknafblBaTb UHIPEANEHTbI B MEHb-
LUNX KonmyecTBax, 4em B nporpamme SWEET.

4

KoHeuHbIM pesynbTar

©® Ycriex BbIMeYky 3aBUCHT OT MHOTUX YCMOBUIA (»keCTKOCTM
BOZbl, BMXHOCTU BO3[yXa, BbICOTbI HAZ, YPOBHEM MOPS,
KOHCUCTEHLM MHIpeaueHToB W T.M.). Moatomy peLen-
Tbl MOXHO U HYXHO MOAUCMLMPOBATL B COOTBETCTBUM
C OKpyxatwoLlumn ycrosusmu. He paccTpauBaiiTech,
ecrnv nepsasi Bbineyka He yaanach. HyxHo Haltu npu-
UMHY Heypauu 1 nonpoboBaTh elle pas, U3MEeHUB Npo-
nopLuu.

® Ecrnn xneb vcnekcs He[oCTaTOMHO PYMSIHBIM, MOXHO
0CTaBMTb €ro B (POpMe W BKIIOUMTb NPorpammy obxapku
KOPOYKM.

©® [lpexae YeM BKIHOUNATL PEXMM OTCPOUKM BbINEYKH, pe-

KomeHayeMm ucneyb npobHyto ByxaHky, 4TobbI B Cryyae

HeobX0NMOCTU BHECTU M3MEHEHUS B PELIENT.
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JKonorua — 3a60Ta 0 oKpyHaloLlei cpege

Kaxaplit nonb3oBaTenb MOXET BHECTY CBOW BKMaj B OXpaHy
OKpy>atoLLen cpeabl. OTo He TpebyeT 0CoBEHHbIX yCumniA.
C aTon uenbto:
© KapToHHble ynakoBkv caaBaiiTe B MakynaTypy.
©® T[lonuatuneHosble Mewku (PE) BbiGpackiBalite B KOH-
TeHep, NpeHa3HaYeHHbIN ANs nnacTuka.
©® HenpurogHblit npubop oThaiiTe B CO-
OTBETCTBYHOLUMA MyHKT MO yTUAM3aLMK,
T.K. copepxalyuecs B npubope BpeaHble
KOMMOHEHTbI MOTYT CO3AaBaTb Yrposy Ans
OKpy>KaroLLe cpespl. I

He ebibpacbiealime npu6op emecme ¢ KOMMYHasbHbI-
mu omxodamul!!!

Mmnopmep/uzzomogumerib He HECEM OMBEMCMBEHHOCMU 3a 803~
MOXHbIU yuwepb, NpUYUHEHHbIL 8 pedybmame UCNob308aHUs Nbl-
11ecoca He N0 Ha3HaYeHUIo Unu HenpasurbHo20 06PaLEeHUs C HUM.

Wmnopmep/uszomogumenb coxpaHsiem 3a coboll npago Ha Modu-
¢hukayuro npubopa 6 nboli momeHm 6e3 npedgapumesbHO20 yge-
O0OMIEHUS, C Uenblo cobMOEHUS NPasosbIX HOPM, HOPMAaMUBHbIX
akmos, Qupekmug unu 88e0eHUSI KOHCMPYKUUOHHBIX UMEHeHUU,
a makxxe N0 KOMMEPYECKUM, 3CMEeMUYECKUM U Opy2umM NpUYUHaM.

74




@

Morst npoyeTeTe BHUMATENHO Ta3u MHCTPYKUMS 3a ynoTpe-
6a. OcobeHo BHUMaHVe 0BbpHETE Ha NpenopbkiTe 3a 6e3-
0NacHoCT, Taka Ye Mo Bpeme Ha W3non3BaHe Ha ypega Aa
n3berHeTe HeLLacTHUTE Cyyan u/ Unu noepeaaTa Ha ypeaa.
Morsi 3anaseTe MHCTPyKUMsiTa 3a ynoTpeba, 3a fa MoxeTe
[a 51 Non3Bate W No BpeME Ha No-HaTaTbLUHOTO 13Mon3BaHe
Ha ypepa.

Mpenopbku 3a 6e3onacHocT

© [peav fa 3anoyHeTe Aa u3nonasarte ypeaa, 3anosHante
Ce CbC CbbPXAHWETO Ha LignaTa MHCTPYKLMS 3a yno-
Tpeba.

©® YpedbT e npefHasHayeH camo 3a [JOMALLHO M3ron3Ba-
He. B cryvail ye ce n3nonaea B 3aBefeHNe 3a XpaHeHe,
rapaHL{OHHITE YCMOBWS Ce MPOMEHST.

©® BuHaru BkntoyBaiTe ypeaa B KOHTAKT Ha enekTpuyecka-
Ta Mpexa (Camo C MPOMEHNMB TOK) CbC 3a3eMsBaHe 1 C
HanpexeH1e CbrnacHo AaeHOTo Ha MH(OPMaLMOHHaTa
Tabenka Ha ypesa.

©® BwuHaru cnaraifte ypea Ha nnocka, paBHa NOBbPXHOCT,
3a A1a He nafHe Mo BpeMe Ha MeCeHe Ha rbeTo TecTo.
ToBa e 0c0beHO BaXHO B CIyyali Ha npunaraHe Ha npo-
rpamupannTe (YHKUMW W aKko ypenbT e ocTaBeH 6e3
HabniopeHve. Mpu 0cobeHo rnaaky NOBLPXHOCTM NocTa-
BETE ypesa BbpXy ThHKa ryMeHa Nofoxka.

©® T[lo Bpeme Ha paboTa Ha ypefa Toit TpsibBa fja ce Hamu-
pa Ha pascTosHue noHe 10 cm OT ApyruTe npeameTy.

©® He nocrassiiTe ypega Bbpxy unu 6n13o go razos unu
€NEeKTPUYECKI KOTIOH 1nu ropeLya ypHa.

©® bBbpaete 0cobeHo BHUMATENHM MO BPEME Ha MpeHacsiHe
Ha ypepa, 0cobeHO ako BbTpe 1 IMa ropeLLy BeLLecTBa.

©® He 6vBa fa n3Baxpate cbaa 3a neyeHe Mo Bpeme Ha
paborta Ha ypena.

©® He cnaraiite no-ronsMo KONM4ecTBO CbCTaBKM, OTKOMKO-
TO e AafeHo B peuenTata. B npotuseH cnyyai xnabuT
Lie ce M3neyve HepaBHOMEPHO UMK TECTOTO Lie 13Teye
HaBbH. CnasBaliTe NpenopbKUTe Ha Tasu MHCTPYKLNS 3a
ynotpeba.

® He cnaraifTe B ypeaa anyMmuHueBo onvo v apyru
maTepuanu, Thii kaTto Te MoraT fja Npean3BukaT noxap
U KbCO CheayHEHNE.

©® He nokpuBaiiTe ypeaa ¢ Kbprna unv Apyrv matepuani no
Bpeme Ha pabota. TonnuHaTa u napata Tpsbsa fa Mo-
raT fja u3ns3at ot ypeaa. AKo nokpueTe ypesa ¢ necHo
3ananumMn matepuany, Npu KOHTaKT ¢ nepaeTata v ap.
1IMa 0nacHoCT OT noxap.

© Tllpeau fa HacTpouTe ypeda 3a neveHe Ha JafeH Bua
xnsb Hanp. npe3 HowTa, MbpBO M3npobBaiiTe fageHa-
Ta peLienTa no Bpeme, korato MOXeTe Aa Habnoaasarte
ypena, kato ce ybeauTe, Ye CbCTaBkuTe ca B NOAXOAS-
L0 CHOTHOLLEHWE, TECTOTO He € MpekaneHo MbeTo uin
PSAIKO, @ KONMYECTBOTO Ha TECTOTO HE e MpeKaneHo ro-
NAIMO 1 TO He MaTh4a.

© o Bpeme Ha u3BaxaaHe OT ypeaa Ha cbAa 3a neve-
He 3aeAHO C u3neyeHns xnab6 unonasanTe 3a Tasn

YBaxaemu KnueHTu

Lien cneumManty pbKaBuLM UNK Kbpna 3a npeanasea-
He OT U3rapsiHe, Tbil KaTo CbALT U XNAGLT ca MHOTrO
ropeLyy.

©® Vi3knioyBaiiTe ypeaa OT ENeKTPUYECKUSH KOHTAKT, Korato
He o M3nonaeaTte WiV npeayv Aa 3aroyHeTe MoYncTBa-
HETO My.

® skrtodeTe ypena OT €NEKTPUYECKIS KOHTaKT, Mpean Aa
ce NpuBRMKUTE KbM YacTUTe, KOUTO Ce ABWXKAT MO Bpe-
Me Ha u3nonssaHe.

© He w3Baxgaiite Liencena OT enekTPUYECKUs KOHTaKT
C ObpnaHe 3a kabena.

©® 3axpaHBalusT kaben He 6uBa Aa BuUCK Hap pbba Ha
macata Unu nioTa Wnu Aa ce Jonupa Ao ropeLuy no-
BBPXHOCTH.

©® He BrnioyBaitTe ypepa, ako 3axpaHBawmst kaben e no-
BpenieH unv 3abenexute nopesa Ha kopryca.

Ako Heomk/OYaeMusim 3axpaHealy kaben ce noepedu,
moli cnedea da e 3aMeHeH npu npou3godumersi, 8 cne-
YuanucmuyHo PeMOHMHO npednpusimue unu om Kea-
nuguyupaHo nuye, 3a 0a ce usbezHe onacHocm.

Ypedbm moxe da 6b0e nonpaesH camMo om 06y4yeHU
cneyuanucmu. HenpagunHo u3ebpuwieHume nonpaeku
Mo2am 0a Nnpu4uHSIM cepuo3Ha onacHocm 3a nompebu-
mens. B cnyyaii Ha HeusnpasHocm Bu cbeemeame Oa
ce 06bpHeme KbM cneyuanusupaH cepeus Ha ZELMER.

©® He pokocBaiiTe ropeLwute MNOBLPXHOCTM Ha Yypepa.
[MonsgaiiTe KyxHeHcku pbkasuuu. Crnep npukmioyBaHe
Ha mpoLieca Ha NeveHe YpeabT e MHOTO ropeLl.

©® OcraBeTe ypefa Aa U3CTUHe Npean pasrnobssaxe 1 no-
uucTBaHe. YpeobT WMa TepMOM3ONaLMOHEH Kopmyc.
MeTanHuTte YacTi Ha ypeda ce Harpsisat no Bpeme Ha
pabora.

® He mwitTe nop Tevawa BoAa M He noTananTe ypeda
11 3axpaHBaLLus kaben BbB BoAa.

©® 3a MMeHe Ha kopryca He U3non3BaiiTe npekaneHo cun-
HW MMeLLM npenapaTi - eMyncun, Mneka, nactv u ap.
Te morat ga OTCTPaHAT HaHECEHUTE WHAOPMALNOHHM
CUMBOMM KaTo Hanp.: 0603HaYeHWs), NpeaynpeanTenHu
3Hauw 1 ap.

©® He mwiiTe MeTanHuTe YacTu B CbAOMMSNHA MalUVHE.
[MpekaneHo cunHUTE NOYMCTBALYM MpenapaTy, U3nons-
BaHW B Te3n ypeau, Npean3BuKkBaT NOTbMHSIBAHe Ha Me-
TanHuTe yacTi. Muiite r ppyHO, ¢ 0BMKHOBEH Npenapar
3a MUEHE Ha Cb0BE.

©® /I3non3BaHeTo Ha NPUHAANEXHOCTH, Pa3NNYHKM OT npe-
nopbYBaHUTE OT MPOWM3BOAMTENS Ha ypeda, Moxe fa
AoBefe Ao noBpepa Ha ypeaa.

©® Toan ypen He e NpeAHa3Ha4eH 3a M3Non3BaHe OT LA
(B TOBa uMCro feua) ¢ orpaHuyeHn usnyecku, CeTuB-
HW U NCUXMYECKN B3MOXKHOCTU, KaKTO M OT nuua 6e3
OMNWT W No3HaBaHe Ha ypeaa, OCBEH ako TOBa He CTaBa
nog HabmnioAeHNe UMK CbIMACHO C UHCTPYKLMSTA 3a 13-
rnonaeaHe Ha ypefa, npefageHa oT nuuara, OTrOBOPHH
3a TsxHaTa besonacHocT.

©® He no3BonsBaitTe Ha feua Aa cu urpasT ¢ ypea.

Yeepeme ce, ye cme pa3bpanu 20penocoyeHume
ynbmeaHus.
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TeXHUYeCKU fAHHU

TexHuJeckuTe napameTpu ca JafeHn Ha MHOpMaLMOHHa-
Ta Tabenka Ha ypeaa.

XnebonekapHaTa e ypea oT knac |, cbc 3axpaHBaly kaben
C NPEANa3Ho Ko 1 LeNcen ¢ NpeanaseH KOHTaKT.

YpeobT OTroBapst Ha M3NCKBAHUATA Ha eicTBalLUTe CTaH-
napTu.

YpeabT 0TroBaps Ha U3UCKBaHWUSITA HA ANPEKTUBUTE:

- HuckoBonTosw cvopwbxkenus (LVD) — 2006/95/EC.

- EnextpomarHutHa cBmectumoct (EMC) — 2004/108/EC.
YpenbT e 0603HayeH cbe 3Hak CE Ha uwHopmaLumoHHaTa
Tabenka.

YctpoiicTBo Ha ypepa (Puc. A)

ENEMEHTU HA YPEOA

o Ceanswy ce Kanak.

0 Opbxka.

o Mpo3opye.

o [opeH BEHTUNALMOHEH OTBOP.

© CrpaHnyHN BEHTUNALMOHHM OTBOPY.
0 CbA 3a neyeHe.

o Bbpkanka.

© Kamepa 3a nevee.

© Kontponen naven.

MPUHAONEXHOCTHU
(10) MepuTenHa nbxuua.
m MepuTeneH cba.

KOHTPONEH NAHEN

@ LCD aucnneit — u3nucea WHdopmauys 3a u3bpaHata
nporpama, BpemeTo, OCTaHano A0 Kkpas Ha nporpamata,
1 CTEMNeHTa Ha npennyaHe Ha xnsba.

Ha avcnnes we ce nosisu cumeon ,1 3:25”. Uudpara ,1” on-
pefens nporpamara, KosTo e 13bpaHa, a cumBombT ,3:25”
03HayaBa BPEMeTpaeHeTo Ha 13bpaHaTa nporpama. Morno-
XEHVeTO Ha [jBaTa CUMBONa onpefens usbpaHara creneH
Ha npenuyaHe 1 TernoTo. HacTpoiikata no nogpasupaqe
Ccrieq BKNKOYBaHe Ha ypeaa e “BUCOKO Terno” 1 “cpefHa cTe-
neH Ha npenuyaxe”. [lokato Tpae nporpamata Ha gucnnes,
lye ce BkAa MHopMaLWs 3a HanpeBaHEeTo Ha nmpoueca
Ha neueHe. BpemeTo, KoeTo ce BWXOa Ha Aucnres, no-
CTeMneHHo e Hamansea. Ha gucnnes ce Bwxaa u fpyra
MHChopMaLlWsl, OTHacsILLa ce 3a nporpamaTtopa Ha BpemeTo
(TIMER), npeaBaputentHo HarpsisaHe (PREHEAT), meceHe
(KNEADING), nay3a (PAUSE), BTacsaHe Ha TectoTo (RISE),
neveHe (BAKE), chyHkups 3a nopabpkaHe Ha TomnuHata
(WARM) 1 npukntousaHe Ha nporpamata (END).

@ BytoH START/STOP - 3anouyBa v 3aBbpLLBa nporpa-
mara.

@ ByToHu Ha nporpamatopa Ha BpemeTto TIMER - Ha-
CTPOiKka Ha YaCoBHMKa.
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@ Byton COLOR - HacTpolika Ha xenaHaTta CTeneH Ha
npenuyaHxe.

@ Byton MENU - u36op Ha nporpama.

@ ByTtoH LOAF - HacTpolika Ha TernoTo cnopes onmcanu-
€70 no-Aony.

OyHKUUK Ha ypepa

®YHKLUA 3BYKOB CUTHAN

3BYKOBMSIT CUrHAN Ce BKMIOYBaA:

©® Cnep HaTuckaHe Ha ByToHWTE 3a NporpamupaHe.

® T[lo Bpeme Ha BTOpUS NpoLieC Ha BbpkaHe Ha TeCToTo npy
nporpamute BASIC, WHOLEWHEAT, SWEET 3a onpe-
AensHe Ha MOMEHTa, B KOITO KbM TECTOTO MoraT Aa ce
[06aBSIT CbCTaBKM KAaTO HANpP. 3bpHa, NNOLJ0BE, SAKU.

©® Cnep npuknioyBaHe Ha nporpamara.

®YHKUMA NAMET

B criyyail Ha KpaTKo MpekbCcBaHe Ha enekTpUYecTBoTo, Ko-
€10 Tpae [0 5 MUHYTH, MONIOKEHNETO HA Mporpamarta ce
3anameTsiBa 1 ypenbT MOXe Aa npogbmxu padota crep
OTCTpaHsBaHe Ha aBapusTa. TOBa € Bb3MOXHO Camo ako
nporpamara e npekbcHaTa npeay dasata Ha pasGbpkeaHe
Ha TeCToTO. B NpOTMBEH Criyyail LienuaT npoliec Tpsibsa Aa
3anoYHe OTHOBO.

®YHKLUU 3A BE3ONACHOCT

AKo criefl IpeAnLLHO U3NOMN3BaHE Ha ypeaa Temnepatypata
My e MpekaneHo BUCOKa, 3a [a Ce 3anoyHe HoBa nporpama,
cres noBTOpHO HaTuckaHe Ha ByToHa START Ha aucrnes
Le ce nosiBu cboblueHve E 01 1 Lwe ce Yye 3BYKOB CUrHan.
B TakbB cnyvait 3agpwxte 6ytoHa START/STOP, gokato
cbobuermneto E 01 He u34yesHe OT AuCnnes W Ha Hero He
ce nosiBK OCHOBHaTa HacTpoiika. Cried ToBa 13BageTe Cbaa
3a MeyeHe W u3vakaiTe ypeabT Aa uU3cTuHe. lMporpamata
BAKE moxe Aa 3anoyHe BbB BCEKM MOMEHT, JOpW KOraTo
YPELbT € HAaropeLLeH.

Pa6ora u ynotpe6a Ha ypena (Puc. B)

®A31 HA MPOrPAMATA 3A NEYEHE HA XNAb
(@ Croxere cbaa 3a neveHe.

CbAbT 3a NeyeHe e NMoKpUT ¢ Hesanenaalwo nokputue. Cro-
KeTe Cbfja TOYHO B CpedaTa Ha OcHoBara, BbTPe B ypesa.
NekoTo HaTWCKaHe B cpedaTa Ha Cbaa BOAW A0 Grokvpate
Ha MPYXUHUTE, NPUKPENBaLLyM Chbfa OT AsCHaTa 1 OT NsBa-
Ta CTpaHa Ha kamepata. 3a [a u3BaguTe Cbaa, ApbrHeTe
C EHEPIMYHO ABVKEHNE 3a APbKKATA 3a MPEHacsiHe Ha Cbaa
Harope.

BHUMAHMUE! Cned npukntoyeaHe Ha npoyeca Ha ne-
yeHe OpbxKama e 2opewa. M3non3eaiime KyxXHeHcka
pbKasuya.

@ Cnoxete 6bpkankara.

MocTaBeTe bbpkankara Taka, e OTBOPLT B bbpkankata fa
nonagHa BbpXy Bana B Cbjja 3a NeyeHe.



@ [o6aBeTe cbecTaBKMTE.

CnaraifTe CbCTaBKiTe B CbAa Mo pefa, onpeAeneH B CboT-
BeTHaTa peLienta. MpUMepHI peLenTy ca AafieHu B Mo-Ha-
TaTbLUHATa YacT Ha UHCTPYKLMSTA.

@ [bXHeTe Wencena Ha 3axpaHBalLma kaben B enek-
TPUYECKMA KOHTAKT.

(® W3Bepete KenaHata nporpama ¢ NOMOLLTA Ha OyToHa
MENU.

ByToHbT MENU cnyxu 3a n3bop Ha nporpammute, nogpobHo
onmcaHu no-gory.

e BASIC (OCHOBHA)

3a npurotBsiHe Ha 65N, MWweHWYeH U pbxeH xnsb. Tosa
€ Hall-4eCTo 13non3BaHata nporpama.

e FRENCH (®PEHCKO TECTO)

3a npuroTesiHe Ha 0cobeHo ek, 6sn xns6.

o WHOLEWHEAT (MbTHO3BbPHECT XN51b)

3a NpuUroTBsHE Ha MbITHO3LPHECT XNSI6.

o SWEET (CNALKWLL)

3a NpuUroTBsHE Ha CMaKMLLIM CbC 3aKBacka.

o SUPER RAPID 700 g (CYNEP BbP3A 700 r)

3a MeceHe 1 neyveHe Ha xns6ose [0 700 T.

e SUPER RAPID 900 g (CYNEP BbP3A 900 r)

3a MeceHe 1 neyeHe Ha xnsoose 10 900 .

e QUICK (BBP3A)

3a 6bp30 NpUroTBsHE Ha 65N, MIWEHUYEH U PbXEH XTSIO.

o BROWN BREAD (YEPEH XNAb)

3a npuroTBsiHe Ha YepeH xnsb 1 ap.

e DOUGH (TECTO)

3a npuroTesiHe Ha TeCTO.

e BAGEL DOUGH (TECTO 3A FEBPELIN)

3a npuroTBsiHE Ha TECTO 3a reBpeLiyt.

e JAM (CNALKO)

3a npuroTBsiHE Ha Mapmanagu v cnagka.

e BAKE (NPEMWYAHE)

3a npennyaHe Ha xns6 1 cnagkuwm.

@ W3bepeTte Ternoto, noaxodswo 3a AajgeHaTta npo-
rpama.

BytoH LOAF cryxu 3a HacTpoilka Ha Ternoto Ha xnsita
(Bwx Tabnmuaray:

CTENEH | = Marbk xns6 ¢ Terno o 500 r
CTEMEH II = cpefeH xns6 ¢ Terno go 700
CTENEH 1Nl = ronam xns6 ¢ Terno 4o 900 r

@ Cnep ToBa n3bepeTe xenaHaTa CTeneH Ha NpenuyaHe.

BytoHbT COLOR cnyw 3a HacTpoika Ha xenaHata cTeneH
Ha npennyare: LIGHT (neko), MEDIUM (cpeaHo), DARK
(cunHo).

Hactpolite BpemeTo Ha 3ano4BaHe Ha nmporpamara
¢ nomouyra Ha 6ytoHa TIME.

BYTOHW HA MPOrPAMATOPA HA BPEMETO ,, TIMER”
CnepHuTe nporpamu mMoraT Aa 6baaT HacTpoeHn ¢ dyHk-
unsta nporpamatop Ha Bpemeto: BASIC (ocHoBHa) (1),
FRENCH (cbpeHcko Tecto) (2), WHOLEWHEAT (mbnHo-
3bpHect xns6) (3), SWEET (cnagkuw) (4), QUICK (6bp3a)
(7), BROWN BREAD (4epeH xnsi6) (8), DOUGH (tecto) (9)
1 BAGEL DOUGH (reBpex) (10).

Mporpamute SUPER RAPID 700 g (cynep 6bp3a) (5), SUPER
RAPID 900 g (cynep 6bp3a) (6), JAM (CITALKO) (11), BAKE
(MPEMWYAHE) (12) He moraT fa 6baaT HaCTpoeHu € (hyHK-
LusiTa nporpamatop Ha BpemeTo. [lo BpeMeTo, cref u3tuya-
He Ha koeTo TpsbBa fia 3ano4He NpoLechT Ha neyewe, Tpsb-
Ba Aa ce JobaBu BpeMeTpaeHeTo Ha fafieHata nporpama
V1 e[IH Yac crnef NpUKIIoYBaHe Ha npoLeca Ha neveHe.
MakcumanHoTo Bb3MOXHO BpeMe Ha HacTpoiika e 13 yaca.

Mpumep:

B momeHTa e 20:30 yaca, a xns6bT TpsibBa fa 6bae rotos
B 7:00 cytpuHTa cneasalims geH, T.e. cneg 10 vaca n 30
MuHyTW. Hatuckaiite 6ytoHa TIME pokato Ha aucnnes He
ce nossu cumeonbT 10:30, T.e BpemeTo 0T MomeHTa (20:30)
[0 BpemeTo, korato xnsbbT TpsibBa ga Gbae rotos. [pu
nonasaHe Ha yHKUusiTa nporpamaTop Ha BpemeTo He 6uBa
Ja ce cnarat 6bp30 pa3Bansluy ce CbCTaBKM KAaToO MISIKO,
NNoLOBe, KUCENO MIISIKO, NYK, siila 1 ap.

(9 Hatuchere 6yToHa START/STOP.

BytoHbT START/STOP cryxm CbLUO 3a NpekbCBaHe Ha npo-
rpamaTta BbB BCekM MOMEHT. 3a Taau Lien HaTucHeTe W 3a-
ApbXTe 3a okoro 3 cekyHau bytora START/STOP, gokato He
uyeTe 3BYKOB CurHan. Ha gucnnes we ce noseu HayanHoTo
nonoxeHue Ha n3bpaxara nporpama. Ako uckate Aa nonssare
Jpyra nporpama, u3bepete s ¢ nomoLta Ha 6ytoHa MENU.

BbpkaHe n meceHe Ha TecTo.

YpenbT 3a neyeHe Ha xnsb aBTOMaTUYHO Gbpka U Mecy Tec-
TOTO, 1OKATO TO HE NMpHAoGHE NOAXOAsLa KOHCUCTEHLMS.

BHUMAHME: Mo epeme Ha ¢hazama Ha 6bpKaHe U Me-
ceHe Ha mecmomo Kanakbm Ha ypeda mpsi6ea da
610e 3ameopeH. 1o epeMe Ha ma3u ¢haza Mozam ece
oute da ce dobassam manku Konuyecmea eoda, mey-
Hocm unu dpyau cbcmasku.

@ BracBaHe Ha TecToTo.

Cnep nocnefHust LUMKbN ObpkaHe ypeabT ce Harpsea o
TEMnepaTypa, onTMarnHa 3a BTacBaHe Ha TeCToTo.

BHUMAHMUE: llo epeme Ha ¢hazama Ha byxeaHe Ha
mecmomo 3ameopeme Kanaka U He 20 omeapslime
do npuknoYeaHemo Ha usnuyaHemo Ha xnsi6a. CHuM-
Kume umam 3a yesn camo da npedcmaesm ghazama Ha
6yxeaHe Ha mecmomo.

@ Meyvene.

YpeabT 3a neveHe Ha xnsb aBTOMATMYHO HAcTpoliBa Bpe-
MeTO 1 TemnepaTtyparta Ha neyeHe. Ako xnsabbT e npekane-
HO CBETBI1 KbM Kpasi Ha nporpamara, u3nonaeaite nporpa-
maTta BAKE 3a no-cunHo npennyaxe Ha xnsiba. 3a taau Len
HatucHete 6yToHa START/STOP u ro 3ampbxTe 3a OKOMO
3 cekyHaw (DokaTo He uyyeTe 3BykOB curHan). Crnep ToBa Ha-
TucHeTe byToHa BAKE. Korato xenaHata cTeneH Ha npenu-
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YaHe Obae [ocTUrHaTa, crpeTe npoleca, kato 3agbpxuTe
3a okono 3 cekyHan bytoHa START/STOP (gokato He yyete
3BYKOB CUTHar).

BHUMAHMUE: [lo epeme Ha ¢pazama Ha neyeHe Ha
mecmomo 3ameopeme kanaka u He 20 omeapsime
do npuknoYeaHemo Ha usnuyaHemo Ha xsisi6a. CHum-
Kume umam 3a yen camo d0a npedcmaesim ¢pazama Ha
neyeHe.

@ MoarpsBaHe.

Crieq npukniouBaHe Ha MpoLeca Ha MeveHe ce BKIKOYBA
3BYKOB CUrHas, KOMTO CUrHanmampa, ye xnsbwuT Moxe Aa ce
13Baau ot ypeaa. ChLLUEBPEMEHHO 3aro4Ba efHo4acoB npo-
LieC Ha noarpsiaHe.

MpuknioyBaHe Ha ¢hasute Ha nporpamara.

Criea NpuKrioyBaHe Ha nporpamara u3sageTe Liencena Ha

3axpaHsalyna kaben ot ENEKTPUHECKNA KOHTAKT.

®A3U HA PABOTA HA YCTPOUCTBOTO

(1 M3BageTe cbaa 3a NeYeHe C MOMOLLTA Ha KyXHEHCKa
pbKaBuua u ro o6bpHeTe.

AKo XNnsiGbLT He ce M3BaaM BegHara OT CbAa, BHUMa-
TErHO TPCHETE HAKOMKO MbTH CbAa, fOKATO XNAOHLT He
uanese.

BHUMAHMUE: Ako 6bpkankama ocmaHe ebmpe 8 XJisi-
6a, Moxxeme Jsieko 0a 20 paspexeme u 0a ussadume
6bpKankama HagbH.

3arpsiBaHe Ha ypepa, 3a ia BTaca TecToTo.

3arpsiBaHeTo Ce BKITKOYBa Camo korato CTaitHaTa Temnepa-
Typa e nog 25°C. Ako cTaitHaTa TemnepaTtypa e no-Bucoka
oT 25°C, cbCTaBkMTE MMAT BeYe MOAXOAsLLa TemnepaTypa
1 HSIMaT HyX[a OT NOArpsiBaHe.

1
OYHKLMA
BASIC (OCHOBHA)

BAKING (nevene) LIGHT (cBeTno) MEDIUM (cpegHo) DARK (TbMHO) RAPID (6bp30)
LOAF (nuta) 500r | 700r | 900r | 500r | 700r | 900r | 500r | 700r | 900r | 500r | 700r | 900r
DELAY TIME 3:13- | 3:18- | 3:25- | 3:13- | 318 | 3:25- | 313- | 318- | 3:25- | 2:12- | 2:17- | 2:24-

(3abaBeH cTapT) 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:.00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT

(NpeaBapu-TenHo

HarpsiBaHe)

KNEADING 1

(mecene 1) 5m 5m 5m 5m 5Mm 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
PAUSE (nay3a) 5m 5m 5m 5m 5Mm 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEADING 2

(MeceHe 2) 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m

RISE 1 (pacTex 1) 39m | 39m | 39m 39m | 39m | 39m 39m | 39m | 39m 15m 15m 15m
KNEADING 3

(MeceHe 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
25m 25m 25m 25m 25m 25m 25m 25m 25m

RISE2(pactex2) | 595 | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 505 |2M908|8m50s/8m50s
KNEADING 4

(mecene 4) 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 10s 10s 10s
49m 49m 49 m 49m 49m 49m 49m 49m 49m 29m 29m 29m

RISE3(pactex3) | 456 | 455 | 45s | 455 | 455 | 45s | 45s | 45s | 45s | 50s | 50s | 50s

BAKE (nevene) 48 m 53m 60 m 48 m 53m 60 m 48 m 53m 60 m 48 m 53m 60 M

WARM (HarpsiBaHe) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME . . . . . . . . . . . .

(0Bilo Bpene) 313 318 3:25 313 3:18 3:25 313 3:18 3:25 212 217 2:24
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2

OYHKLMA
FRENCH (®PEHCKO TECTO)

BAKING (neueHe) LIGHT (cBeTno) MEDIUM (cpeaHo) DARK (TbMHO) RAPID (6bp30)
LOAF (nuta) 500r | 700t | 900r | 500r | 700r | 900r | 500r | 700r | 900r | 500r | 700r | 900r
DELAY TIME 3:30- | 3:32- | 3:35- | 3:30- | 3:32- | 3:35- | 3:30- | 3:32- | 3:35- | 2:30- | 2:32- | 2:35-

(3abaBeH cTapT) 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:.00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT

(NpeaBapu-TenHo

HarpsiBaHe)

KNEADING 1

(mecene 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
PAUSE (nay3a) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5Mm 5m 5m 5Mm 5m 5m
KNEADING 2

(MeceHe 2) 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m

RISE 1 (pacTex 1) 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m 15m 15m 15m
KNEADING 3

(MeceHe 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m [ 30mM5 | 30m 15m 15m 15m

RISE2(pactex2) | 595 | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 0s | 50s | 50s | 50s | 50s
KNEADING 4

(mecene 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
59m 59m 59m 59m 59m 59 m 59m 59m 59m 38m 38m 38m

RISE 3 (pactex3) | 505 | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s

BAKE (nevene) 50m 52m 55m 50m 52m 55m 50m | 52m | 55m 50 m 52m 55m
WARM (HarpsiBaHe) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME . . . . . . . . . . . .
(060 Bpene) 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 2:30 2:32 2:35
3
OYHKLMA
WHOLEWHEAT (MbJIHO3bPHECT XIAB)

BAKING (nevenre) LIGHT (cseTno) MEDIUM (cpegaHo) DARK (TbMHO) RAPID (6bp30)
LOAF (nuta) 500r | 700r | 900r | 500r | 700r | 900r | 500r | 700r | 900r | 500r | 700r | 900r
DELAY TIME 3:43- | 3:45- | 3:48- | 3:43- | 345 | 348- | 3:43- | 345- | 348 | 2:28- | 2:30- | 2:33-

(3abaBeH cTapT) 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT

(NpenBapu-TenHo 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m 5m 5m 5m

HarpsiBaHe)

KNEADING 1

(mecene 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
PAUSE (nay3a) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEADING 2

(Mecere 2) 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m

RISE 1 (pacTex 1) 49m 49m 49m 49m 49m 49m 49m 49m 49m 24m 24wm 24m
KNEADING 3

(Mecene 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
25m 25m 25m 25m 25Mm 25m 25m 25Mm 25m 10m 10m 10m

RISE2(pactex2) | '5p5 | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s
KNEADING 4

(mecene 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
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3

OYHKUMA
WHOLEWHEAT (MbJIHO3bPHECT XNAB)
BAKING (neyene) LIGHT (cBetro) MEDIUM (cpeaHo) DARK (TbMHO) RAPID (6bp3o)
44 m 44 m 44 m 44m 44m 44m 44m 44m 44m 34wm 34wm 34wm
RISE 3 (pacrex3) 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s
BAKE (neveHe) 48 m 50 m 53 m 48 m 50 m 53 m 48 m 50 m 53 m 48 m 50 m 53m
WARM (HarpsiBaHe) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME . . . ) . . . . . . . .
(0610 Bpewe) 3:43 3:45 3:48 3:43 3:45 3:48 3:43 3:45 3:48 2:28 2:30 2:33
4 5 6 7 8 9 10 1 12
— —— o= =
s g8 | g8 2z 53 m
2 of o3 | <« | 28 | z5 | 38 <) z
®YHKLMS = gi | g5 | 88 S 52 | & §§ s
= X o c 1 % (=)= ®o o w
w aiw aw 5 <= = =
E sc Sc S oo =
5 35 | 35 E
LOAF (nuta) 500 r 7001 900 r 7001 900 r 900 1 900 1 - - - -
DELAY TIME 3:17- 3:22- 3:27- } } } 3:55- 1:30- 2:00- . .
(3a6aBeH cTapT) 13:00 13:00 13:00 13:00 13:00 13:00
PREHEAT
(NpeaBapu-TenHo 30m
HarpsiBae)
KNEADING 1
(mecene 1) 5m 5m 5m 13m 9m 3m 5m 5m 20m 15m
PAUSE (nay3a) 5m 5m 5m 5m 10m 5m
KNEADING 2
(MeceHe 2) 20m 20m 20m 5m 20m 20m 10m
RISE 1 (pacTex 1) 39m 39m 39m 39m 60 m
KNEADING 3
(MeceHe 3) 10s 10s 10s 10s
wecepera | B | B | 52
KNEADING 4
(mecene 4) 5s 5s 5s 10s
RISE3 (pacrexd) [ 1M | SIM | SLU ) ggy | gy ot 90 m
BAKE (neveHe) 50 m 55m 60 m 3Bm 40m 90m 60 m 50 m 60 m
WARM (HarpsiBaHe) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h - - 60 m
TOTAL TIME . . . . . . . . . . .
(0610 Bpene) 3:17 3:22 3:27 0:58 0:58 1:43 3:55 1:30 2:00 1:05 1:00
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MouncTBane n nogApbLKKA

©® [lpean MbPBOTO M3MON3BaHe Ha ypepa W3MMUIATE BHU-
MaTenHo cbia 3a neveHe 1 Gbpkankata ¢ NomoLLTa Ha
cnab muvely npenapar (He 6uBa Aa notansTe CbAa 3a
neyeHe BbB BOAA).

Mpemy MbpBOTO M3NOM3BaHe CE MpenopbyBa HOBUST
CbA 3a neyeHe v Gbpkankata fa ce Hamaxar ¢ MasHu-
Ha, yCTO4YMBA Ha BIMCOKa TeMMepaTypa, a Cref ToBa Aa
ce HarpesT BbB (hypHaTa 3a okono 10 muHyTH. Cnep us-
CTMBAHETO MM OTCTPaHETe Ma3HMHaTa OT Cbaa C MOMO-
LyTa Ha xapTueHa kbpra. bnarogapeHue Ha ToBa Lue ce
npeanasu MokKpUTMETO, KOETO MPefoTBpaTsBa 3arnensa-
HeTO Ha TecToTo. TOBa JeiCTBIME MOXeE Aa Ce MoBTaps
OT BpeMe Ha Bpeme.

VayakaliTe ypeabT fa M3CTMHE Npean MoYUCTBaHe Wi
npubupaHe. Mpeav nopefHUs NPOLIEC Ha MECEHE U neve-
He ypeabT TpsibBa Aa U3CTWHE 3a OKOMO MONOBMH Yac.
Mpeon noyncTBaHe W3KNKYETE ypeaa OT enekTpuyecT-
BOTO M M34aKaiTe Ja M3CTUHE. 3a MUEHe W3non3BanTe
cnab mwvewy npenapat. He 6usa ga manonssate xumu-
Yecku mouucTBalM npenapatv, GeH3uH, cpeAcTea 3a
MoYMCTBAHE Ha (PYPHM UM BCUYKM PYIU CPELCTBA, KO-
UTO MOraT Aa HaapackaT Wiy MOBpeasiT MOBbPXHOCTTa
Ha ypefa.

BbMPOCKU U OTTOBOPU 3A YPELIA

[ J OTCTpaHﬂBaIﬁTe BCUYKM CbCTaBKW U TPOXM OT Kanaka,

Kopnyca 1 Kkamepata 3a ne4eHe ¢ noMoLlTa Ha BnaxHa
kbpna. He 6vBa pa notansTe ypeaa BbB BoAa unu aa
HanuBarte Boja B KamepaTta 3a neyeHe!

® 3a ynecHsaBaHe Ha No4YnCTBaHETO MOXeTe Aa cBanuTe

Kanaka, kato ro BaurHeTe BepTUKanHo, a cneg Toea ro
OpbnHeTe Harope.

©® CbabT 33 neveHe Tpﬂ6Ba [a ce U3Tpue OTBbH C BNaxHa

Kbpna. BbTpeluHocTTa Ha Cbaa MoXe Aa Ce Mue C npe-
napat 3a MueHe Ha Cbgoe. He notansiite Cbga BbB
BOfA.

©® [ouncTaaitte 6bpkankata v 3aABWKBALLMS Ban BegHara

cnep nsnonasaxe. Ako GbpkankuTe ocTaHaT B CbAa, Ll
6bae TPYAHO fa ce 13BajsAT no-kbeHO. B TakbB cnyyai
HambIIHeTe Cbjja C Tonna Boga u ro octasete 3a 30 Mu-
HyTn. Cnep ToBa 13BageTe Obpkankute.

©® CbObT € MOKpUT C Hesanensalyo nokputie. He 6uBa

[a ce u3nonseaTt MeTanHu npeamMeTu, KouTo morat aa
ro Hagpackar. LIBeTbT Ha NOKpUTUETO Le Ce MPOMeHst
C Te4YeHWe Ha BPEMETO Ha U3nonseaHe Ha ypeaa. Tosa
€ HOpMmarnHa cutyauus. Ta3u NpomsHa Mo HUKaKbLB Ha-
YWH He NPOMEHs CBOICTBATa Ha MOKPUTHETO.

® MMpeay npubupaxe Ha ypepa ce yGegeTe, Ye ypeabT

€ W3LANo M3cTUHan u e cyx. YpeabT Tpsabea Aa ce Cbx-
paHsiBa CbC 3aTBOPEH Karak.

Mpo6nem MNpuumnHa

Pewehnue

CbCTaBkuTe ca ce 3anenunm
KbM kamepata 3a neyeHe unm
KbM BBHLUHUTE YaCTW Ha Cbaa 3a
neyeHe.

OT kamepara 3a neveHe unu
OT BEHTUNALMOHHUTE OTBOPY
13n13a Aum.

M3knioveTe ypena OT enekTpu4ecTBoTo K NOYUCTETE BbHLUIHATa 4YacT

Ha Cb[la 3a neYyeHe unu kamepara 3a neveHe.

XnsiGbT € 0CTaBEH NpekaneHo
ABIIO B Cb/ja Cref neyeHe
1 NOATPsIBaHE.

Xns6bT xMbTBa B cpeaata
11 € BNaxeH OTAoNY.

3BafeTe xnsiba oT cba 3a NeyeHe Npeav NpUKIoYBaHe Ha
(hyHKUMATE MOATPsiBaHE.

[JlonHata yacT Ha xnsiba ce
€ 3anenuna kbm 6bpkankara.

Xns6bT TPYAHO Ce 3Baxaa
0T CcbAa.

€ HYXHO, HanbJ/1HeTe CbAa C Tonna Bofda 1 ro octaBeTe 3a 30 MUHYTW.
ToBa faBa Bb3MOXHOCT MO NECEH HauMH [ja Ce U3BAAAT W NOYNCTAT

[Mpeau cneaBalyoTo neyeHe nouncteTe Gbpkankara 1 sana. Ako

GbpkankuTe.

Henopaxopsiua HacTpoitka Ha
nporpamara.

MposepeTe 136PaHOTO MEHIO W APYrUTE HACTPOMKY.

HatucHar e 6ytoHsT START/STOP
1o Bpeme Ha paboTara Ha ypepa.

Hepeitte fia non3sarte CblyuTe CbCTABKM U 3aN0YHETE Lienus npoLiec

OTHOBO.

Mo epeme Ha paboTa Ha ypeaa
CbCTaBKIUTE He ca pasbbpkaHu | KanakbT e BAWraH HAKOSKO MbTH.

UK XNSI6BT He ce e uaneksn

KanakbT Moxe fja ce 0TBaps Camo ako BpeMeTo Ha Anchnes e
noseye ot 1:30 (ToBa ce OTHacs camo 3a nporpamute 1, 2, 3, 4).
YBepeTe Ce, Ye kanakbT e NPaBMUIHO 3aTBOPEH.

[MpoabMKUTENHO NpeKkbCBaHe
B 3aXpaHBaHETO C eNexkTPUYecTBo
no BpeMe Ha pabota Ha ypepaa.

nobpe.

HeﬂeVITe Aa nonsgare CblLMTe CHCTABKMN U 3aMo4HeTe Lienua npouec

OTHOBO.

BbpTeHeTo Ha Gbpkankute
€ BnokupaHo.

MposepeTe any Gbpkarnkute He ca BriokupaHi OT 3bpHa v ap.
VI3BageTe cbfia 3a neyeHe v NpoBepeTe Aany 3afBUKBaLLUTE
€NeMeHTI ce BbPTAT. B npoTuBeH criyyait ypeawbT Tpsabea aa ce
3aHece B CEpBi3.
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Mpo6nem

Mpuynna

Pewenve

YpenbT He ce BKIioYBa.
Bkntoysa ce 3BYKOB CurHan.
Ha aucnnes ce nossisa
cbobueHne E 01.

Ypequ HE e U3CTuHan cneq
npeavLHUA NpoLec Ha neveHe.

HatucHete n 3appbxTe 6ytoHa START/STOP, fokaTo Ha aucnnes
He Ce MosiBY HopManHUAT KOA Ha Mporpamara. Vaknioyete ypeaa
OT eNeKTpPU4ECTBOTO. V3BajeTe Chaa 3a NeyeHe 1 uavakaite aa

U3CTUHE W [ja JOCTUTHe CTaiiHa Temnepatypa. Cref ToBa CBbpXeTe
ypena KbM enekTpuiecTBoTO ¥ OTHOBO 10 BKITKOYETE.

Ha gucnnes ce nosiesiea
cvobuenne ,EEE”.

I'peLLu(a Ha nporpamara unu
E€NeKTPOHHa rpeLlka.

3anoyHeTe TECT Ha ypena. 3a Tasu Lien ¢ HaTUCckaHe U 3abpxaHe Ha
ByToHa MeHI0 3KMtoYeTe ypeda OT enekTpueckara Mpexa, a crep
TOBa OTHOBO ro BKmioveTe. OcobogeTe 6yToHa. LLle Gvae HanpaBeH
TecT Ha ypesia. OTHOBO U3KMioyeTe ypeaa oT enekTpu4ecTsoto. Ha
avcnnes Tpsi6ea Aa ce NosiBi KOABT Ha HOpMarHaTa nporpama.
B npoTuBeH cnyvait ypeabT TpsibBa Aa ce 3aHece B CEpBY3.

KNACWYECKW PELIENTU

YpeabT e 0cobeH0 NOAXOAsLL 3a
13M0rI3BaHe Ha roTOBM CMecK 3a Xnsb,
KOUTO Ce NPoAaBaT B MarasuHuTe.

BAN XNA6

(Terno Ha xnsiGa okono 900 r)
ChCTaBku:

Bopa nnm mnsko 425 vmn

Con 1 Y5 moXn4kmn
3axap 1 Y5 X4k
BpatwHo t1n 500 600 r

Cyxa mast 1 mbxuika

XNnsb C MbTEHULIA

(Terno Ha xnsiGa okono 900 r)
ChcraBku:

MbTenmua 375mn
Con 1 mbXudka
3axap 1 nbxuika
BpatwHo tn 500 500
Cyxa mast 1 nbxuika

Mporpama: BASIC nnm FRENCH

Mporpama: BASIC unun FRENCH

XnAb CbC CbHYOrMEAOBN CEMKK
(Terno Ha xnsiGa okono 900 r)

XnAB - CEAEM 3bPHA
(Terno Ha xnsiGa okono 700 )

CNALKULL C AAKU U CTAGUAN

(Terno Ha xnsiGa okono 900 r)

ChbCraBku:

Bopa unu mnsiko 350 mn

MaprapuH unu macno | 1% cynexn
TBXMLM

Con 1 nbxuika

3axap 2 CyneHu TbxuLm

Bpaturo t1n 500 5401

Cyxa mast 1 nbxuika

Cracmam 100r

Hauykanm sk 3 cyneHn nbxuum

ChbCraBku:

Boga 350 mn

Macno 1 cyneHa mbxuua
BpatuHo t1n 550 540t
CrbHYorneosu

cemKkin 5 cynenm nbxuum
Con 1 nbxudka
3axap 1 cyneHa mbxuua
Cyxa mast 1 nbxudka

ChbCraBku:

Bopa nnu mnsiko 300 mn

MaprapuH unu macno | 1% cynexn mbxuum

Con 1 nbxudka

3axap 2% cyneHn
TTBXKULM

BpatuHo t1n 550 240t

[TbnHO3bPHECTO

NLEHNYHO BpaLLHO 2401

Apkn oT 7 3bpHa 60r

Cyxa mast 1 nbxuyka

[Mporpama: BASIC

CrachuaunTe 1 opexuTe MoraT Aa ce
n06aBAT, crnep KaTo Ce Yye MbPBUAT 3BYKOB
curHan unu cnep 1 umkbn Gbpkaxe Ha
TecToTo.

Mporpama: BASIC

CbBET: CITbHYOIMEA0BUTE CEMKN MoraT
[a Ce 3aMeHSIT C TUKBEHM. Ako CemkuTe ce
U3MbpXaT B TUraH, Te Le NpuaobusT no-
VHTEH3MBEH BKYC.

Mporpama: WHOLEWHEAT
AKo Ce W3Non3BaT Lenu 3bpHa, Te Tpsibea
npesBapuUTenHO Aa Ce HakucHaT.

NYYEH XnAB
(Terno Ha xnsiGa okono 900 r)

NbNHO3BPHECT XNsB
(Terno Ha xnsiGa okono 900 r)

ChCTaBKut:

Bopa unu mnsiko 250 mn
Maprapuh win Macmo | 1 cynena mbxuua
Con 1 TbXUYKa
3axap 2 CyNeHu MbxuLm
T'onsiM, HapsidaH nyk 1 6p.

BpatuHo t1n 550 540 1

Cyxa mast 1 mbXudka

Crcraskit:

Bopa nnm mnsiko 300 mn

MaprapuH unu macno | 1% cyneHu mxum
Aiua 16p.

Con 1 Mbxudka

3axap 2 ITHXKNYKN
BpatwHo tn 550 360
[TbnHo3bpHECTO

NLIEHNYHO BpalLHo 1801

Cyxa mast 1 MbXudka

CINAOKULL C LIOKONAA U KA
(Terno Ha xnsiGa okono 700 r)
ChbCTaBKut:

Bona 275 mn
LLlokonago kpem

C AifKM 90 mn

Con 1% o)UYk
Myapa 3axap 175 MoX4Ku1
BpatwHo tn 500 3001
ObukHoBEHO

6paLuHo 150 1

Cyxa mast 1 mbXudka

Mporpama: BASIC
Toan xnsi6 TpsibBa fa ce u3neye BeaHara.

Mporpama: WHOLEWHEAT

Brumatme: Mpy n3nonasaxe Ha nporpama
L,DELAY TIMER” BmecTo siiia TpsibBa aa ce
nobaBu noBseye Boaa.

Mporpama: FRENCH
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XNnsi6 ®OKAYA C PO3MAPWH U YECHH Sl UBSIOELAL L
(Terno Ha TectoTo okoro 900 r) (cbcTaBkv 3a 3 nuum)
ChbCraBku: ChbCTaBku: ChbCTaBku:
Bopa 200 M Bona 300 mn Bona 300 mn
3exTUH 1 cynera moxuya | Men 1 cynena mbxmua Con Y4 oXMKa
MpeceH HapsizaH Con 1 mbXudka 3exTiH 1 cyneHa mbxuua
MapvH 3axap 1 nbxudka BpatuHo t1n 500 4501
ﬂ?cbi?ofiener-a 2 cymes o BpatuHo tn 550 5401 3axap 2 TTHXNYKM
W M3CTUCKAH 3 crunnai Cyxa mast 1 mbXudka Cyxa mast 1 mbXudka
BpaluHo t1n 500 350 T
Con 1 mbXUYKa
Cyxa mast Y5 MbXMYKa
Mporpama: DOUGH Mporpama: DOUGH
Crep npoLjeca Ha MeceHe Ha TecToTo Crep npoLjeca Ha MeceHe Ha TecToTo ro
Mporpava: DOUGH paszeneTe roToBoTo TECTO Ha 2-4 yacTu, pasToyeTe C Touurka B kpbrna opma 1 ro
’ HanpaseTe AbArv xnebyeta u rv octasete | octasete 3a 10 MuHYTH. HamaxeTe ro cbe
3a 30-40 MuHyTH. Neko HapexeTe TecToTo COC 1 crioxeTe rapHuTypa. Mevyete BLB
Hanpsiko 1 ro cnoxeTe BbB (hypHaTa. typHa 20 MUHYTK.
MOPTOKAIIOB MAPMATAL ArofoB MAPMANAL MATNMHOB MAPMANAL
ChbCraBku: ChbCTaBku: CbCTaBkm:
[MopTokanu 4001 Aroau, namutn [pechn Manuxm,
JIUMOoHM 100r 1 U34UCTEHM 4501 U3MUTH 4501
2:1 3axap cxenatui | 250t 3axap ¢ xenatuH 4501 3axap ¢ xenaTuH 4501
[Mporpama JAM Mporpama JAM
" BULLUHOB XISiB XNnsB OT BE3rNYTEHOBO BEPALLHO
LS (TernoTo Ha xnsi6 ok. 700 r) (Terno Ha xnsiGa okono 900 r)
ChbCraBku: ChbCTaBku: CbCTaBku:
[MpecHn kacuu, BuwwHos cok 75mn Bopga nnu mnsiko 425 mn
U3MUTH 4501 Mnisiko 20 mn Con 1 5 KUYk
CryneHa Bofja 2 cynenm mukuuy | Mea 157 3axap 1 Ya MeKIMYKI
3axap ¢ xenatuH 4501 Kpase macno 151 BpatuHo Tvn 500 BearnyTeHoBo
JIuMoHOBa Kopa + COK | OT Y2 NUMOH Kuceno mnsio 6patuHo 500 1
C BMLUHOB BKYC 135r Cyxa mas 1 xudKa
Buwhu 6e3 koctunkm | 201
BpatuHo t1n 550 410t
Cyxa mast 1 nbxuyka
[Tpax 3a neyeHe > mbxuLa
Con > MbXn4Ka
3axap 1 MhkKa

Mporpama: JAM

Mporpama: BASIC nnu SWEET

Crie 38YKOB curHan o
opexu.

6asete: 20 r MNsSHU

Mporpama: BASIC nnn FRENCH

B TaGJ’IML[I/ITe Ce HamupaT NpUMepHN peLenT N OPUEHTUPOBBYHM KONMYECTBA Ha CbCTaBKUTE. He ce oTHacsiiTe kbM Te3u 3anucy kaTto KbM
rotBapckata KHura. MoctbnBaitte cnopen MHAMBUAYaNHUTE CU NPEANOYUTaHUA U KyNIMHAPHUTE NpaBuna, onucaHn B npod)ecmouanHaTa nire-

patypa 1 B nocobusTa.
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KOrA 1A KOPUrMPAME PELIENTUTE

Pewehnue
MpoGnem MpaBaonofo6Ha npuunHa
(onucaxue no-pony)
Xns6bT OyxBa npekaneHo
Bbp30 - [pexaneHo MHOro Masi, IPekaneHo MHOro 6pallHo, HEAOCTAaTbYHO KOMUYECTBO CON. alb
- Hama mas unu masita e npekaneHo Marko. alb
- Ctapa unu HekayecTBeHa masi. e
- MpekaneHo ropeLLa TeYHOCT. c
Xns6bT He 6yxsa 130610
- CTurHano ce e A0 KOHTaKT Ha MasiTa C Te4HOCT. d
unn 6yxea HeJOCTaTbYHO.
- Henopxopswy BuA 6paluHo unu cTapo 6patuHo. e
- [pekaneHo ronsiMo Unu NpekaneHo Masnko KOMMYECTBO TEYHOCT. alblg
- MNpekaneHo manko 3axap. alb
TecToTo NpeKarneHo CUnHo - Ako BojaTa € npekaneHo Meka, Masita pepMeHTIPa No-CUMHO. f
Oyxea v 3nu3a ot Cbja. - MpekaneHo MHOTOTO MINSIKO BOAK 4O (hepMeHTaLMs Ha MasiTa. c
- Konn4ecTBoTO TECTO € NO-ToNAMO OT BMECTUMOCTTA Ha CbAa U XNSObT XIbTBa. alf
- GepMeHTaLMATa e NpekaneHo KpaTka 1nu npekaneHo Gbpaa nopaav npekaneHo
BMCOKaTa TeMnepaTypa Ha BoflaTa Unu kamepata 3a neyeHe, Ui npekaneHo c/hii
XnsabbT xbTBa B cpeaara. [ONSIMATa BNAXHOCT.
- Jlunca Ha con unu HegoCTaTb4YHO KONMMYECTBO 3axap. alb
- [NpekaneHo MHOTO TEYHOCT. h
- MpekaneHo MHOro BPaLLHO UK NpeKaneHo Manko TEYHOCT. alblg
- [pexaneHo Manko mas 1nu 3axap. alb
XnsiGbT € TEXbK, Ha rpyaky.
- MpekaneHo MHOro NNoAoBe, MbIHO3bPHECTO GPaLLHO UMK fipyra CbCTaBka. b
- CTapo 1nu HekayecTaeHo GpaluHo. e
- MpekaneHo ronsamo unu npekaneHo Manko KONMYECTBO TEYHOCT. alblg
XnsbbT He € u3neyeH
- MpekaneHo ronsimMa BnaxHocT. h
B cpepata.
- PeuienTa ¢ BNaxHu CbCTaBKY, Hamp. KICENO MNsKO. g
- MpexaneHo ronsiMo kKonM4ecTeo BoAa. g
HepaBHa cTpykTypa Ha - Jlunca Ha cor. b
xnsiba unu npekaneHo MHOro :
oTBOpY B Xn156a. - Fonsima BNaxHOCT, NpekaneHo ropeLa Boaa. h/i
- [pexaneHo MHOrO TEYHOCT. c
- ObembT Ha xnsiba e npekaneHo ronsm cnpsiMo Cbaa. alf
- MpekaneHo MHoro GpaluHo, 0cobeHo Npu CBETNUS XNSI6. f
HeusneueHa, rebecta
- MNpekaneHo MHOTO Mas WA NpekaneHo Manko con. alb
NOBBPXHOCT.
- MpekaneHo MHoro 3axap. alb
- ipyrv cnagky CbCTaBKM OCBEH 3axap. b
dununte xnsib ca HepasHM .
- XnsObT He € JOCTaTbYHO OXNadeH (napaTa He e yensna fja ce OTAenm). j
VN BbTPE UMa rpyaK.
Ha kopara Ha xns6a uma - Cnepn pa3bbpkBaHETO Ha TECTOTO Ha CTPAHUYHIUTE CTEHM Ha ypesa € ocTaHano i
6GpatuHo. 6palLHo. g

PelueHusi Ha ropenocoyeHnTe npodnemm

a) CwucraBkuTe TpsibBa fa ce M3MEPST TOYHO.

b) KonuuectBoTo Ha cbcTaBkuTe Tpsibea fa 6bae noaxo-
AL, NpoBepeTe fanu ca [06aBeHI BCUYKN CbCTaBK.

c) Tpsbea aa ce nobasy Apyra TEYHOCT UMK Aa Ce OCTaBK
[la U3CTWHe npu cTaitHa Temnepatypa. Cnaraiite cbC-
TaBK1TE MO pefa, OnpefeneH B CbOTBETHATa peLienta.
B cpenarta Ha cunaHoTo BpallHO HanpaBeTe fynka 1 cu-
neTe B Hest pasapobeHata unm cyxa mas. He 6usa pa
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ce Jonycka MasTa Aa Brnese B HENOCPeACTBEH KOH-
TaKT C TEYHOCTTA.

d) ManonagaiiTe camo NpecHu u NOAXOAALLO CbXpaHsIBaHu
CbCTaBKM.

e) TpsibBa fa ce Hamanu oBLIOTO KONMMYECTBO CLCTaBKY,
Ja He ce [106aBs NoBeye GpallHO, OTKONKOTO e AafeHo
B pevienTata. Tpsiba fa ce Hamanm KonMYECTBOTO ChbC-
TaBku ¢ V5.

f) TpsbBa ga ce Hamanu KONMM4YECTBOTO AobaBeHa Teu-



HOCT. AKO Ce M3non3BaT CbCTaBKM, CbAbPXaLlM BOAA,
ToraBa TpsibBa fla ce Hamaru CbOTBETHO KOMMYECTBOTO
Ha TeYHoCTTa.

[Mpu MHoro BnaxHo Bpeme fobaseTe ¢ 1-2 CyneHu Mb-
KWLM Mo-Marko Bofa.

[pn MHOro TOMNMO BpeMe He nonasaiTe yHKUMATA
Ha nporpamatopa Ha BpemeTo. [lobaBsiiTe XnagHu
TEYHOCTW.

Bennara crnen usnnyaHe xnsowT Tpsbea Aa ce nssaan
0T Cba U Aa Ce 0CTaB [ja U3CTUHE B NPOLbITKEHIE HA
noHe 15 MUHYTH Npeam psasaHe.

TpsbBa oa ce Hamanu KOMMYECTBOTO Masi Ui BCUYKM
CbCTaBKM C Ya.

-

CbcTaBkm

Mpeasua akTa, Ye BCAka CbCTaBka MMa onpeaeneHa
pons B ycrielLHMs NPOLIeC Ha neyeHe Ha xnsba, TAXHOTO
NpaBUHO U3MEPBaHe € CbLLUO TONMKOBA BaXHO, KOMKOTO
11 peabT Ha A0OaBAHETO UM.

Hait-BaxxHWTE CbCTaBKW KaTo TEYHOCT, BpalLHo, con, 3a-
Xap unu mas (Moxe Aa Ce 13non3sa cyxa Unu npsicHa
Masi) MaT BAVSHWE 3a YCMELLHOTO MPUrOTBSIHE Ha Tec-
T0TO 11 Xnsiba. BuHarm aobaBsiiTe CbOTBETHUTE KOMMYe-
CTBa CbCTaBKW B NOAXOAALLY MPOMOPLUM.

[lobaBsitTe xnagkn CbCTaBKM, ako TeCToTo Tpsbea Aa
©bae npuroTBeHo BeaHara. Ako HacTpoiiBaTe nporpama-
Ta ¢ (hyHKLMSITA Ha nporpamaTopa Ha BpemeTo, npeno-
pbYBa Ce U3NON3BaHETO Ha XNaAHW CbCTaBky, 3a a He
3anoyHe MasTa fja AeicTBa NpekaneHo paHo.
MaprapuHbT, MacnoTo 1 MISIKOTO BAMSIAT BbPXY BKyCa
Ha xnsiba.

KonuuectBoTo 3axap Moxe fa ce Hamanu ¢ 20%, Taka
kopara e 6bAe no-thnHa 1 ThHKa, KOETO HAMa Aa uma
BMMSHWE BbpXy pesynTaTta oT neveHeto. 3a Aa Gbae
kopaTa no-thuHa u Meka, 3axapTa MOXe fia ce 3aMecTut
c mea.

[nyTeHsT, 06pasysaLy ce B 6pallHOTO MO BpeMe Ha Me-
CEHETO Ha TecToTo, MpaBu CTPYKTypaTa Ha xnsba noa-
xopsuwa. Mpeannata cmec bpaiuHo ce cbeton ot 40%
NMbMHO3bpHECTO bpaluHo 1 60% Bsno GpatuHo.

Ako uckaTe fa gobasute KbM xnsba 3bpHa OT KUTHM
pacTeHus, HakuUCHeTe 1 3a Mpe3 HollTa BbB Boda. Ha-
mareTe KONM4ecTBOTO BpalLHO 1 TEYHOCT (MaKCUManHo
¢ 1/5 no-marko).

3akBackata e Heobxoguma Mpy W3NON3BaHETO HA Pb-
KeHo BpaluHo. Ta CbabpKa MNSKO M oLeTHN baktepun,
KoWTO MpaBsAT xnsiba no-nek U NpeausBMKBaT No-cunHa
hepmeHTauns. MoxeTe Aa cv nMpuroTBuTe 3akBackata
camu, ToBa 0baue naucksa Bpeme. [Nopagu Tasu npuin-
Ha B peLienTuTe Ce U3MoN3Ba KOHLIEHTpaT Ha 3akBackaTta
Ha mpax. Toi ce npogasa B 15-rpamoBu onakoBki (3a
1 kr BpalLHo). MpenopbyBa ce cna3BaHeTo Ha fafeHnTe
peuenty (2, % wnn 1 onakoska). Ako e gobaseHa no-
Marnko 3aksacka OTKOMKOTO e AafieHo B peLienTara, Xns-
ObT e 6bae poHnuB.

©® Axo 3akBackata Ha npax MMa Apyra KOHLEHTpauus
(100-rpamoBa onakoBka 3a 1 kr 6palLHo), KONMYECTBOTO
6paluHo Tpsibea aa ce Hamanm ¢ 80 T Ha 1 Kr GpalLHo.

©® Moxe fa ce uanon3ea v TeyHa 3akBacka. Cnassailte
KonuyecTBaTta, AafeHu Ha onakoskata. HambnHeTe msip-
kaTa C Te4Ha 3akBacka u fobaseTe ApyruTe TEYHM ChbC-
TaBKM B CbOTBETHUTE KONMYECTBA CMIOPeA peLenTata.

© [lweHnyHaTa 3aKkeacka NO-4eCTO Ce MpoAaBa Cyxa.
TS nonpaesi NAACTUYHOCTTA Ha TECTOTO, TO € NO-AbAr0
MPSICHO W BKYCHO. TS € U C N0-MeKO AeNCTBIE OT pbxe-
HaTa 3akBacka.

©® 3a neyeHe Ha xnsb CbC 3akBacka MOXe fia Ce M3nonasa
nporpamata BASIC unn WHOLEWHEAT.

©® 3akBackaTa MOXe Aa ce 3aMeCTu ¢ (hepMeHT 3a neyeHe.
Pasnukara we 6bae camo BbB Bkyca. PepMeHTBT e nog-
X0AsILL, 32 W3MON3BaHe B JOMaLLHaTa xnebonekapHa.

©® KbM TecToTo MoraT fa ce A00aBAT MLEHUYHN TPULM,
3a fja 6bae xnabbT no-nek 1 no-6orat Ha XpaHUTENHU
BelyecTBa. 3a Ta3u uen Tpsibea Aa ce fobasu egHa cy-
neHa mbxuua Tpuum Ha 500 r GpaluHo 1 ga ce yBenuuu
KONMYECTBOTO TEYHOCT C %2 CyneHa mbxuua.

© TIWEeHWIHWST FNYTEH € eCTECTBEHO BELLECTBO, NOMyya-
BaHO OT BGenTbuMHMTE, ChAbpXaLM Ce B MLeHuuaTa.
Braronaperve Ha Hero xnsibT e no-nek 1 Uma no-ro-
nam obem. XnsbbT No-psako ce Cnnecksa v e no-nek
3a XpaHocMunaHe. Herosute npegumcTBa ca ocobeHo
BMAVMM MPU MEYeHe Ha MbAHO3bPHECT Xnsb unu apyr
Xnsb oT AOMALLHO CMNISHO BpaluHo.

©® YepHuaT marL, U3MoN3BaH B HAKOW PeLenTy, npeacTa-
BB TbMEH W3NeYeH eyeMuyeH Manu. bnarogapenue
Ha Hero MoXe Aia Ce Nomy4m No-TbMHa kopuyka Ha Xns-
6a 1 no-TbMHa cpepaa (Hanp. kadsas xns6). Moxe fa ce
13M0N3Ba W PbXEH Manl, HO TOA He e TONKOBa TbMEH.
| nBara npogykta ce HamupaT B MaravHuTe 3a 3pa-
BOCTOBHa XpaHa.

© YvCTUaT NELUUTUH Ha npax e HaTyparneH emynratop, Kow-
T0 nopobpsiBa 0bema Ha xnsiba v npasu cpeaaTa no-meka
1 no-cBeTna, a XNnsbbT 0CTaBa NPECEH NO-AbNTo BPEME.

2. KopurmpaHe Ha KONM4ECTBOTO CHCTABKM

Ako e He0bX0aMMO yBenMYaBaHe UM HamansBaHe Ha Konu-

YeCTBOTO Ha CbCTaBKWTE, YBEpeTe ce, Ye MPonopLunTe Ha

opuriHanHata peuenta we Obaat 3anasenu. 3a ga nony-

ynTe 3a0BONMTENEH ebekT, MpenopbyBa ce Ja ce crassat

[afeHuTe no-4ony npaBua, OTHACALLM Ce 3a MoaNduLMpa-

HETO Ha KONMYECTBOTO Ha CbCTaBKUTE:

©® TeunocTn / GpawHo: TectoTo Tpsibea fa 6bae Mexo (Ho
He npekaneHo) 1 NecHo 3a MeceHe. TecToTo He 6uBa fia
6bae Ha BnakHa. OT TecToTO TPsIGBa Aa MOXe NEecHo Aa
ce Hanpaey Tonka. ToBa He € Bb3MOXHO Npu MbCTUTE Te-
CTa 33 PbXeH unu NbiHo3bpHeCT xnsb. TectoTo Tpsidea
Aa ce NpoBEpU NeT MUHYTU Ccrief MbpBus eTan Ha Me-
ceHe. AKo e npekaneHo BnaxHo, Tpsbea ga ce fobasu
manko 6pallHo, AokaTo He mpuaobue Noaxoasa KoH-
cucTeHums. Ako e npekaneHo cyxo, aobaseTte no egHa
NbXuLa BOfa N0 BPeMe Ha npoLeca Ha MeceHe.

© 3amecTBaHe Ha TeuHocTuTe: [lpy u3non3BaHe Ha
CbCTaBKI, CbAbPXally B CBOS CbCTaB TEYHOCTW (Hamp.
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4.

13Bapa, KCeno MAsko v Ap.), 4O6aBAHOTO KONMMYECTBO
TeyHocT Tpsiba fa 6bae HamaneHo. Mpu fobassHe Ha
Aila cyyneTe r B MEpUTENHUA Cbf W F0 LOMbIHETE C OC-
TaHanuTe TEYHOCTW, 3a @ KOHTPONMpaTe KOMM4YECTBOTO
CbCTaBKW. TECTOTO, MPUTOTBSHO Ha MSICTO, KOETO CE Ha-
MWpa Ha ronsma BucounHa (Hag 750 meTpa), Lwe BTaca
no-6bp30. B TakbB cryyalt MOXeTe a HaManuTe Konuye-
CTBOTO Masi OT %+ [0 Y MbXu4ka, 3a Aa Hamanute npo-
MOPLMOHANHO BTAacBaHETO Ha TeCTOTo. ToBa Ce OTHacs
11 33 MecTaTa, KouTo ce cHabasBaT ¢ 0cobeHo Meka Boaa.

[lo6aBsHe 1 U3MepBaHe Ha CBLCTABKUTE W KO-
nuyecTteata

BuHaru nbpBo HaneunTe TEYHOCT, a eABa Hakpas foba-
BeTe Mas. 3a fja u3berHeTe npekaneHo 6Gbp30To BTacBaHe
Ha MasiTa (0cobeHO No Bpeme Ha M3non3saHe Ha hyHKUy-
ATa Ha NporpamaTopa Ha BpeMeTo), He BuBa aa gonyckate
[1a Ce CTUrHe [0 KOHTAKT Ha TEYHOCTUTE C MasiTa.

Mpun n3mepBaHe Ha CbLCTaBKUTE BUHArU npunaraire
€[HU U CbLUY MEPHU eanHULM, T.e. U3MepBaiiTe Cbe-
TaBKUTE C MPUNOXEHaTa MepuUTenHa MbXuua Wim mb-
KNALWUTE, U3NON3BaHW BKbLUW, ako PeLenTuUTe u3uckear
113MEpPBaHE B CYMEHN ITHXMLM MW B YAEHN JTHXNYKM.
MamMepeTe TOYHO CbCTaBKUTE, AafeHM B rpaMoBe.

AKO vckaTe [ja N3mepuTe CbCTaBKUTE B MUNMMMTPY, 3a
Tasn Len MoXeTe [a u3nonasate NpuioXeHus Mepute-
NeH cba, koiTo nma ckana ot 30 Ao 300 mn.

[lobaBsiHe Ha NNoaoBe, OPeXV U 3bpHa. Tean CbCTas-
ku moraT Aa ce Ao0aBsT 3a OTAENHMTE NporpamMu B Mo-
MEHTa, KoraTo ce Yye 3ByKOBMST CUrHan. AKO CbCTaBKU-
Te ce 0obaBAT npekaneHo paHo, Te Lie ce CMensT no
BpeMe Ha npoLieca Ha MeceHe Ha TecToTo.

PeuenTy 3a npunaraHe B gomaluHara xnebone-
KapHa

'openocoyeHuTe peLenTn ca npefHasHayeHu 3a xrnsbose
¢ pasnuyHa ronemuHa. O6LLOTO Terno He 6uBa Aa HagBuMLLK
1000 rpama. Ako He ca AafeHW KOHKPETHW Npenopbku OT-
HOCHO TErnoTo, ToBa O3HayaBa, Ye 3a AafeHara nporpama
MOXe [a ce U3non3Ba KakTo Manko, Taka v ronsiMo Konuye-
CTBO CbeTaBku. Mpu cynepbbp3ata nporpama npenopbyn-
TENHOTO Terno Ha xnsiba e okono 750 rpama.

5.
°
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Terno n o6em Ha xnsba

B peuenTute Ternoto Ha xns6a e TOYHO OMpeeneHo.
JlecHo moxe fga ce 3abenexu, ye TErNOTO Ha YMCTUS
Bsn xns6 e no-Manko OT ToBa Ha MbIHO3bPHECTUS
xnsi6. ToBa e CBbP3aHO ¢ thakTa, Ye BsnoTo bpaLuHo no-
nobpe Gyxsa, 3aToBa xnsiGbT TpsiGBA Aa ce KOHTponMpa
1o BpeMe Ha NpoLieca Ha neyeHe.

Bbrpeks TOYHOTO onpedensHe Ha TernoTo moraT Aa
HaCTBMAT HE3HaYMTENHW OTKIOHEHUS OT JafeHuTe
CTOMHOCTM. PaKTUYeCKOTO Termno Ha xnsiba 3aBucy B ro-
NSiMa CTeNeH OT BMAXHOCTTa Ha Bb3ayxa B MOMELLEHWe-
TO B MOMEHTA Ha MPUroTBsHE.

XnsiBbT ¢ ronsiMo ChabpkaHue Ha NiLeHULa BUHaru uMa
ronsm obem v u3nu3a ot pbOoBETe Ha Cbaa cref no-
cnegHata (hasa Ha OyxBaHe, JOpU B CMyyail Ha TOYHO
13MepBaHe Ha CbCTaBkuTe. XnsiGbT obaye He M3TUYa.

[No-necHo ce mpenuya yacTTa oT xnsba, HamMpala ce
W3BbH Cbfja, OTKOMKOTO YacTTa, OCTaHana BbTpe.

©® 3a pa 6voe xnsa6bT no-nek, B nporpamute SUPER-
RAPID, npenopbuuTenHu 3a neyeHe Ha cnagbk Xrsio,
MoraT fja Ce M3nonaBaT CbCTaBKM B MO-Manku Konuye-
CTBa, OTKONKOTO B nporpamata SWEET.

6. Ecbektu Ha neyeHeto

© Edektute Ha neyeHeTo 3aBMCAT OT ycrosusTa (TBBP-
AOCTTa Ha BOAaTa, BMAXHOCTTa Ha Bb3dyxa, BUCOYM-
HaTa, KOHCUCTEHUMsTa Ha CbCTaBkuTe 1 Ap.). Mopaan
Tasu npuynHa pelenTute Tpsbea Aa CnyxaT no-ckopo
3a crpaBka 1 TpsibBa CbOTBETHO Aa Ce MPUrOAAT KbM
papeHnTe ycnosus. He ce oTkasBailTe B cryyail Ha He-
yCreLwH OnuTK 3a neveHe. B TakbB cryyait noTbpceTe
npyUyMHaTa 3a Heycnexa 1 onuTaitTe OTHOBO MpY MPOMe-
HEHW nponopLiK.

©® Ako xnsa6bT He e AOCTaTbyHO MperneyeH, ocTaBeTe ro
B Ypesa v nonaBaiiTe nporpamata 3a npenuyaxe.

©® [lpenopbyBa ce v Aa u3npobsate neyeHeTo Ha xnsb, npe-
AV Aa HacTponTe (hyHKUMAITa Ha mporpamaTtopa Ha Bpeme-
TO, U3MOMN3BaHa 3a NeyeHe npes HoLLTa, 3a 42 MOXe B CIy-
yali Ha Hyx/a Aa HanpaBuTe HeoOXOAMMITE NPOMEHN.

Exonorus — rpuka 3a oKonHara cpepa

Bcekn nonssaten Moxe fa JonpuHece 3a

0rMasBaHeTo Ha OKoMHaTa cpefa. ToBa He

€ TPYAHO, HWUTO CKbMO. 3a a ro nocTurHete:

13XBbpIETe KapTOHEeHaTa OnakoBka B KOHTEN-

Hep 3a peuvKnupaHe Ha XapTueHu OTnagb-

UM; nonMeTMneHoBuTe nnukose uaxebpriere N
B KOHTEiIHep 3a nnacTmaca.

Korato craHe HenpurogeH, 3aHeceTe ypeda B NoAXoAsiL
L|EHTbP 33 YHULLOXABaHe, 3aljoTO CbAbpXa OnacHn ene-
MEHTI, KOUTO MOraT [ja HaBpeAAT Ha OKONHaTa cpeaa.

He usxenbpnsiime e koghu 3a 6umosu omnadnyu!!!

Brocumensm/npouseodumensim He omzoeapsi 3a eseHmyanHu no-
8pedu, npedussukaHu om u3non3saHe Ha ypeda No HayuH, HeCLOM-
8emcmealy Ha He2080mo npedHas3HaqeHue, unu HenpasunHama my
ynompeba.

BHocumenam/npousgodumensim cu 3anasga npagomo da MoOu-
¢uyupa ypeda ebe 8ceku momeHm, 6e3 npedeapumesnHo ysedom-
NeHue, € Uen U3nbJiHeHue Ha npasHume pasnopedbu, cmaHOapmu,
dupekmugu Unu NO KOHCMPYKMUBHU, MbP20BCKU, €CMemuyecku
u Opyeu NpUYUHU.



LanoBHi Knientn

@

lMpocumo cTapaHHO MPOYMTaTK L0 IHCTPYKLito 3 obcnyro-
ByBaHHs. OcobnuBy yBary noTpibHO 3BEPHYTU Ha BKa3iBKM
3 Beaneku Ans nonepeixeHHs BUNAAKIB i/abo MoLKOmKeHHs
obnagHaHHs Mig Yac KOPWUCTYBaHHS. IHCTPYKLil0 MPOCMMO
3beperTu, Wob 3a HeobXigHICTIO CKOpUCTATICA Helo Mid Yac
KOpUCTYBaHHs y MainbyTHbOMY.

Bka3iBKu 3 nuTaHb 6e3neku

©® [lepep no4aTKOM KOPUCTYBAHHS, 03HAOMTECH 3 MOBHUM
3MICTOM iHCTPYKLUi 3 06CryroByBaHHS.

© Ob6nagHaHHs Npu3HaYeHe BUKITKOYHO ANs JOMALLHBOrO BY-
KOpUCTaHHS. Y pasi oro BUKOPUCTaHHS [nst Linei 6isHecy
3aranbHOro xapyyBaHHs, YMOBY rapaHTii 3MiHIOITbCS.

© O6nagHaHHs 3aBXau NigknoYaTe 40 PO3ETKM enekTpo-
Mepexi (Tinbku nepeMiHHOro CTpyMy), OCHaLLEHOI 3axmc-
HWAM WTUETOM, 3 Hanpyrotw, Lo BiANOBILAE BkasaHOMY
Ha LLWMTKY 3HAYEHHIO Hanpyru.

© 3aBXau BCTaHOBMIONTE 0BNafHaHHA Ha MIOCKiA, piBHii
MOBEPXHi ANS MONEPeMKEHHs NafiHHA Mif Yac 3amiluy-
BaHHs TicTa. Lle 0cobnunBo BaxmnuBo y BMMagKy 3acto-
CyBaHHS BCTAHOBMEHNX (DYHKLA Ta AKWO obnagHaHHs
3anuweHo 6e3 Harnsgy. Y BUNaaKy BUHSTKOBO rmagKux
NOBEPXOHb, 0bnagHaHHs MOMICTITb Ha TOHKIA, ryMOBil
nigknaavi.

©® [ig yac npaui obnagHaHHs, NOMICTITb 110r0 Ha BiaCTaHi
He MeHLW 10 cM Big iHWKX NpeaMmeTiB.

©® He BcraHoBnioNTe 0bnagHaHHs Ha abo nobnusy raso-
BOI, eNeKTPUYHOI NNUTK abo rapsyoi AyXOBKM.

©® 3BepHiTb 0cobnMBY YyBary nig 4Yac nepeHocy obrap-
HaHHsI, 0COBNMBO SKLIO YCEpeauHi 3HaX0AATbCS rapsui
PEYOBMHM.

©® 3a60pOHAETLCS BUHIMATL EMHICTb NS BUMIYKY Mif Yac
po6oTH 0bnagHaHHs.

©® He 3acTocoByiiTe 6inbluy KiNbKiCTb KOMMOHEHTIB, HiX AK
BKa3aHO y peLenTypi. Y npoTUBHOMY pasi, Xnib HepiBHO
BUNeyeTbcst abo TICTO BWUWAE Ha3oBHi. [oTpumyiiTech
pekomeHpaLliit Liei iHCTpyKUii 3 06cnyroByBaHHS.

© He noknapaiite B MalMHKy amoMiHiEBY MNiBKY Yi iHLLi
martepianu, ToMy, Lo BOHU MOXYTb MPUBECTY A0 BUHMK-
HEHHs noxexi abo KOPOTKOrO 3aMUKaHHS.

©® He npukpuBaitTe 0BnafHaHHS PYLIHWKOM, YW iHLLMMM
matepianamu nig yac npadi. Tenno i napa noBuHHI MaT
MOXnuBIiCTb cBOGIAHOMO BUX0dy 3 obnagHaHHs. Y pasi
NPUKPUTTS 0bnagHaHHa Nnerko3anmMucTumMy Matepiana-
MW, KOHTaKTy 3i LUTOpaMu Ta iH., € PU3NK BUHWUKHEHHS
NOXexi.

© [lepep BCTaHOBNEHHAM 0bnagHaHHs Ans BUMIYKK faHo-
ro Buay xniba, Hanp. NPOTAroM Houi, 3novaTky BUMPO-
OyiiTe faHy peLenTypy Konu MOXeTe cnocTepiratv 3a
0bnafHaHHSM, YNEBHIOKUMCH, LLO KOMMOHEHTY NifibpaHi
Y BiANOBIAHMX NPOMOPLisiX, TICTO He € HaaTo rycTum abo
pigK1M, a KinbkiCTb Macy He € HaATO Benuka i TiCTO He
BUXOAMTb HA30BHI.

© Mg yac BuUiiMaHHA 3 obnagHaHHA €MHOCTI Ans Bu-
niYky pasoMm 3 BUNEYEHUM XJ1IGOM, BXXMBANTE 3 L€l

METOH cnewianbHi pykaBuLi abo TKaHUHY Ans 3axuc-
Ty Bif ONiKiB, TOMY LLO EMHICTb i XNiG AyXe rapsui.

©® Bigkntouite 0bnagHaHHA Bif PO3ETKM eneKkTpoMepexi,
SKLIO He KOpUCTyeTecb HUM abo nepes MoyYaTkoM Oum-
LLyBaHHS.

© Bigkntovite 0bnapHaHHA Big PO3ETKM E€NeKTPOMEpexi
neper HabrmkeHHaM [0 YaCTyH, WO pyXxatoTbes Nia yac
KOPUCTYBaHHS.

©® He BuTsraiiTe BUMKy 3 PO3ETKM ENEKTPOMEPEXi, TpUMa-
fo4n 3a NpoBig.

©® Kabernb XMBNEHHs He MOXe 3BMCATW HaJ Kpaem CcTory
abo po6oyoi NoBEPXHi, a TakoX HE MOXEe JOTOpKATUCS
[0 rapsiuix NOBEPXOHb.

©® He 3anyckaiite 0bnagHaHHs, SKWIO XUBMIbHUA NPOBIA
abo Kopnyc MOLIKOKEHI.

Skwo 6yde nowkodxeHull Hegid‘eOHyeanbHuUll Kabenb
JKUBIeEHHSs, mo (1020 NOBUHEH 3aMiHUMU 8UPO6HUK abo
cneyianisogaHa peMoHMHa MalicmepHs Yu Keanigikosa-
Ha ocoba 3 Memoro YHUKHEHHS] 8UHUKHEHHSI HeGeaneku.
PemoHm 061a0HaHHs1 MOXe 8UKOHyeamucsl minbKu nio-
20moesieHUM nepcoHanom. HenpasunbHo nposedeHull
pemoHm Moxe npueecmu Ao 8 UHUKHEHHSI ceplio3HOI He-
6e3neku 0ns kopucmysaya. Y pasi ausieneHHsi deghex-
mig, mpe6a 38epHymucsi 0o cneyianizogaHo20 cepeic-
HO20 yeHmpy.

® He potopkaittecb [0 rapsiuMx NoBEpXOHb 0brafHaHHs.
KopucryiiTech kyxoHHUMK pykaBuLamu. [licns 3akiH4eH-
Hsl pOLIECY BUMiYkW 0BnafiHaHHs Jyxe rapsye.

© Banuwite obnagHaHHA ANs OXONOMKEHHS Nepes 1oro
AEMOHTaXOM | ounLLyBaHHsM. ObnagHaHHs oCHaLLeHe
TEpMOi3onALiiiHuM  kopnycom. MeTanesi yacTuHu 06-
NafiHaHHA HarpiBatoTbCA Mg Yac npadi.

©® He mwitTe nig NpOTOYHOIO BOZOK, HE 3aHyptoiiTe obnag-
HaHHS! i XMBUNbHUIA kabenb y Bogy.

©® [Ins MuTTS KOpRyCy He BUKOPUCTOBYBATH arpecuBHi Mu-
toui 3acobu y BUrNsAi emynbcii, Mornoyka, nactv Ta iH.
BOHM MOXyTb MiX iH. YCYHYTM HaHeceHi iHbopmaLlinHi
rpadiyHi  CMMBONKM, TOBTO: NO3HAYEHHS, MOMepemxXy-
BarbHi 3HaKM Ta iH.

® He muitTe MeTaneBi YacTWHW y NOCYAOMUMHWX MaLun-
Hax. ArpecvBHi MUioui 3aC06M, L0 3aCTOCOBYIOTLCS AN
OYMLLIEHHS X Npunagis, NPUBOASATL A0 MOTEMHIHHS BU-
LeBKa3aHuX YacTuH. MuiiTe ix py4Hum cnocobom, 3 3a-
CTOCYBaHHSIM TpafuLiiHNX 3acobiB Ans MUTTS nocyay.

©® BxuBaHHs akcecyapis, L0 HE PEKOMeHIYHThCS BUPO6-
HUKOM MO>Xe NPVBECTU [0 NOLLKOKEHHS 0BnapHaHHs.

©® Lle obnagHaHHs HenpuaHauyeHe [Ns KOPUCTYBaHHS
ocobamu (y T.M. AiTbMU) 3 OOMEXEHUMU DI3NYHUMMU,
4yTTEBUMN a60 iHTENEKTYanbHUMM 3IBHOCTAMM, siKi HE
MaloTb A0CBiAy abo 3HaHHS, KO BOHW He ByayTb Mg
Harnsaom abo JOKM BOHU HE MPOIAYTb HABYaHHS LiO0
cnocoby KOpUCTYBaHHS, sike BeAeTbcs ocobamm Biano-
BiflanbHUMK 3a iXHto Be3neky.

©® He ponyckaite, Wwob Ait rpanu 3 obnagHaHHsAM.

HeobxidHo ynesHuUmucs, wo suujeHagedeHi ekasieKu
€ 3po3yminumu.
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TexHiuHi napameTpy BKa3aHi Ha LWMTKY NPOAYKTY.

MaluvHka anst Buniyku xni6a € obnagHaHHsM knacy |, ocHa-
LEeHUM MpueaHyBanbHUM kabenem 3 3axMCHOK XXWrow Ta
BMITKOKO 3 3aXUCHIM KOHTAKTOM.

ObnagHaHHs BUKOHYE BUMOTM Ail04NX CTaHAAPTIB.
[Npunag Bignosigae BUMOram AUPEKTUB:

- EnextpoobnagHaHHs Hu3bkoi Hanpyru (LVD)
—2006/95/EC.
- EnextpomartitHa cymicHictb (EMC) — 2004/108/EC.

IMpopykT nosHaveH 3Hakom CE Ha wyutky.

CKnapoBi YacTUHU 06NaAHaHHA (Puc. A)

YACTUHM OBNAQHAHHA

o Kpuiwka, wo 3HiMaeTbes.

0 Pyuka.

o BikoHue.

o BepxHin BeHTUNALIWHUIA OTBIp.
o BiuHi BeHTMRALINHI 0TBOPM.
o EMHICTb ANSA BUNIYKN.

(7] 3miwyBanbHa nonarka.

o Kamepa Buniyku.

0 MaHenb ynpaBniHHs.

AKCECYAPU
@ Noxka ona BUMiplOBaHHSA.
m EMHiCTb ANA BUMIPIOBaHHS.

MAHETb YMPABIIHHA

@ LCD-avcnneit — Bucsitiioe iHdopmaLio npo B1bpaHy
nporpamy, yac, sSkuil 3anuLwMBCS [0 KiHLA Nporpamm Ta cTy-
niHb oBapeHHs xnida.

Ha guennei 3'sasutbes cumeon ,1 3:25”. Ludbpa ,1” BU3Havae
nporpamy, Lo Gyna BuGpaHa, HaTomicTb cumeon ,3:25” no-
3Hauae vac MpOLOBXeHHs BUBpaHoi nporpamu. MonoxeHHs
[BOX MapkepiB Bu3Ha4yae BMOpaHy CTynmiHb ODXapeHHs Ta
Bary. MepBiHHIM HaCTPOKOBaHHAM MICAS BKIOYEHHS obnaa-
HaHHS € ,B1COKa Bara” Ta ,CcepeaHs CTyniHb obxaperHs”. i
yac nporpamu Ha avcnnei byae 3 SBnsTUCS iHbopmaLis LWoao
eTany npotecy BUMiyku. Yac, Buaruin Ha aucnnei 6yae nocry-
MoBO 3MeHLIyBaTUCS. Ha aucnnei BuaHa Takox iHwa iHgop-
MaLyisi, Lo cTocyeTbes nporpamatopa vacy (TIMER), nonepe-
pHboro HarpisaHHst (PREHEAT), Bupobnentst (KNEADING),
nayau (PAUSE), pocty Ticta (RISE), Buniuku (BAKE), cpyHkuji
nigTpumkm Tenna (WARM) ta 3akiHyeHHs nporpamu (END).

@ KHonka START/STOP - nouuHae i 3akiHuye nporpamy.

@ KHonku nporpamatopa yacy TIMER — BcTaHOBneHHs
rOAVHHMKA.

@ Kxonka COLOR - BcTaHoBneHHs noTpibHoi cTyneHi 06-
KapEHHS.

@ KHonka MENU - BuGip nporpamu.

m KHonka LOAF — BCTaHOBNEHHS Bary 3rigHo 3 HKYeBKa-
3aH1M OMUCOM.
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®YHKLIA 3YMEPA

3ymep BKITOYAETLCS:

® [licns HaTUCHEHHS BCTaHOBMIOBAMbHNX KHOMOK.

® [ig yac Apyroro npoecy 3MmillyBaHHs TicTa y nporpa-
max BASIC, WHOLEWHEAT, SWEET, wo6 BusHauuTu
MOMEHT, Y SIKOMY [0 TiCTa MOXHa [OAATH KOMMOHEHTH,
Hanp. 3epHa, pyKTH, ropixu.

® Tlicns 3akiH4eHHs nporpamu.

GYHKLIA NAM’ATI

Y BMNagKy KOPOTKOi NEPEPBU y eNeKTPONOCTaYaHHi, Lo ckna-
Aae [0 5 XBUMWH, NOMOXEHHS MPOrpamMy 3anam STOBYETbCA
i1 obnapiHaHHs MOXe NpoAoBXyBaTH PoBOTY Nicns ycyBaHHs
aBapii. Lle MoxnnBo BuKMtoyHO, SKWo nporpama Byna npu-
NnHeHa nepep asoto 3MillyBaHHs TicTa. B iHwWoMy Bunaaky
HeobXxigHO 3anyckaTi BeCb MPOLIEC 3 CAMOro NoyaTky.

OYHKUIT BE3NEKU

fAkwo nicns nonepeaHbOro KOPUCTYBaHHs 0BnafHaHHAM
110ro Temnepatypa HaaToO BMCOKA, AMS 3anycky HOBOI Mpo-
rpamu, Micrisi MOBTOPHOTO HaTUCHeHHs kHomkn START Ha
pucnnei 3'aBuUTbCs nosigomnenHs E 01 i nponyHae 3Bykosuit
curHan. Y Takomy Bumagky nputpumante kHonky START/
STOP po MomeHTy, konu nosigoMneHHst E 01 3HukHe 3 guc-
MNeto i 3'ABUTbCA HAa HbOMY OCHOBHE HATCTPOOBaHHS. [ani
BUMITb EMHICTb ANS BUMIYKW i 3a4ekaiiTe A0 OXONOMKEH-
Ha obnagHaHHs. Mporpama BAKE moxe 6yt 3anywieHa
y Byab-sikuit MOMEHT, HaBiTb SIKLLO 0BnaHaHHs posirpite.

[Jlia Ta 06cnyroByBaHHA o6napgHanHA (Puc. B)

@ YCTaHOBITL EMHICTb ANSA BUMIYKK.

EMHICTb ANS BUMIYKW NOKPUTA NOKPUTTAM, LU0 3aXMLLAE BiA
npunAMnanHs. MomiCTiTb EMHICTb CTapaHHO NocepeauHi OCHO-
BM, ycepeauHi obnafHaHHs. Jlerke HaTUCHEHHS cepeauHi
€MHOCTI npvBeae A0 ONOKyBaHHS MPYXWH, L0 NPUTPUMYIOTb
€MHICTb 3 NpaBoro i nisoro 6oky kamepu. [ins BUAMaHHs em-
HOCTI, pilly4uM pyxoM MOTSHITb YBEPX 3a py4ky AN nepe-
HOCY EMHOCTI.

YBATA llicns 3aKiH4eHHs1 npoyecy suniyku pyyka 3a-
nuwaemscs we 2apsyoro. llompibHo ckopucmamucs
KYXOHHUMU pyKaguusmu.

@ YcTaHoBITb 3MillyBanbHy nonarky.

BcTaHoBITh 3MilLyBarnbHy nonaTky, Haknagaruu oTseip y 3mi-
LUyBaribHil TonaTLi Ha CTPKEHb B EMHOCTI 451 BUNIYKK.
@ HopanTte KOMMOHEHTH.

KomnoHeHTM BKnapaiiTe y EMHICTb 3a YeproBicTHo, BUHAYe-
HOIO Y BIAMNOBIAHIN peenTypi. Mpuknagosi peLentypu goga-
Hi y MoAanbLLiit YaCTUHI IHCTPYKL.

(@) YcraBre BANKY NpUEAHYBANBHOTO NPOBOAY A0 PO3-
eTKV eneKTpomepexi.

(5) Bubepitb noTpi6Hy nporpamy 3a AOMNOMOrOH KHOMKM
MENU.



KHonka MENU cnyxutb ans Bubopy nporpam AeTanbHo
OMUCaHNX HUXKYE.

e BASIC (OCHOBHA)

[ins npuroTyBaHHs 6inoro, NLIEHUYHOO Ta XUTHBOTO Xriba.
Lle HaityBCTiLLE BXMBaHa nporpama.

e FRENCH (LLAPOBE TICTO)

[ins npuroTyBaHHs 0cobnmeo nerkoro 6inoro xni6a.

o WHOLEWHEAT (YOPHUI XTIB)

[Ins npuroTyBaHHs YopHOro xniba.

o SWEET (CONOAKUM XNIE)

[ins npuroTyBaHHs Hanp. CONOAKOTO TiCTa Ha 3aKkBacLi.

e SUPER RAPID 700 r (CYNEP LUBUOKA 700 r)

[ins 3amilLyBaHHs i BUNivky ByxaHuiB xniba Barot g0 700 r.
e SUPER RAPID 900 r (CYNEP LUBMAOKA 900 r)

[ins 3amilLyBaHHs i BUNivKky ByxaHuis xniba Baroto 0 900 r.
e QUICK (LUBKAOKA)

[ns WBKaKoro npuroTyBaHHs 6inoro, MWEHUYHOTO Ta XuT-
HbOrO Xriba.

o BROWN BREAD (TEMHWW XTIIB)

[ins npuroTyBaHHs TEMHoro xniba Ta iH.

e DOUGH (TICTO)

[ins npuroTyBaHHA TicTa.

o BAGEL DOUGH (TICTO HA BAWIIN)

[ns npuroTyBaHHs TicTa Ha 6airnn.

o JAM (IDKEM)

[ins npuroTyBaHHs MapMenagis i KeMis.

e BAKE (OBXXAPEHHS)

[ns obxapeHHs xniba i Ticta.

@ BuGepiTb Bary BignoBiaHy Ans faHoi nporpamu.

Knonka LOAF cnyxuTtb Ans BCTaHOBMEHHS Barv xniba (au-
BUCb Tabnmus):

PIBEHb | = Manuit xni6 saroto Ao 500 r
PIBEHb Il = cepepHiit xni6 Baroto go 700 r
PIBEHb IlI = BenuKkui xni6 Baroto Ao 900 r

@ [Nani BuGepiTb NOTPiGHY CTYNiHbL 0GXapeHHs.

KHonka COLOR cnyxuTb 4nsi BCTaHOBMEHHS NOTPIOHOI CTy-
neni obxaperHs: LIGHT (nerke), MEDIUM (cepeane), DARK
(TemHe).

Vcrauoairb 4ac noyaTtky nporpamu 3a AONOMOroH
kHonku TIME.

KHOMKW MPOrPAMATOPA YACY , TIMER”

Taki nporpamn MOXyTb BCTaHOBIOBATUCS 3 (DyHKL|iEl0 Npo-
rpamatopa yacy: BASIC (ocHosHa) (1), FRENCH (wapose
TicTo) (2), WHOLEWHEAT (4opruit xni6) (3), SWEET (co-
noakui xni6) (4), QUICK (wemaka) (7), BROWN BREAD
(Temumit xni6) (8), DOUGH (ticto) (9) Ta BAGEL DOUGH
(6aitrens) (10).

lMporpamn SUPER RAPID 700g (cynep Lwsuakui) (5),
SUPER RAPID 900g (cynep wwsugkuit) (6), JAM (IPKEM)

(11), BAKE (OBXAPEHHS) (12) He MoxyTb BCTaHOBMoBa-
TMCS 3 (PyHKLiEto nporpamatopa yacy. [lo yacy, Yepes skuit
Byze 3anyLLeHni NpoLec BUMivki NoTPibHO JoaaTh Yac npo-
[OBXEHHS AaHOi Nporpamu Ta OfHY roAnHY nicns 3akiH4eH-
HS1 NPOLIECY BUMIYKN.

MakucManbHuin MOXIMBUIA Yac BCTAHOBNEHHS cknagae 13
TOLVH.

Mpuknag:

€ roauHa 20:30, a xni6 mae 6yTn roToBuit Ha 7:00 BpaHL
HacTynHoro AHs, 10670 Yepe3 10 roauH i 30 xBunuH. Hatuc-
HiTb kHomKy TIME [O MOMeHTY, konu Ha gucnnei 3'BuUTbCs
cumBon 10:30, TO6TO KinbKiCTb 4acy Bif TOTO MOMEHTY
(20:30) o momeHTy, konm xni6 Gyne Bxe rotosui. Mg yac
KOpUCTYBaHHs (DyHKLIiEt0 MporpamaTopa Yacy He BXuBaiTe
KOMMOHEHTU, LLO LUBMAKO MCYI0TLCS, TOBTO MONOKO, hpyKTY,
1orypT, unbyns, Sus Ta iH.

(® Hatucits kHonky START/STOP.

KHonka START/STOP cryxuTb Takox 4N IPUNUHEHHS NPpo-
rpamm y 6yab-aKkiniA MOMEHT. 3 Liieto METO HATUCHITL i Npu-
TpumaiiTe NpoTsirom 6nm3bko 3 cekyHa kHonky START/STOP,
[0 MOMEHTY, KONW NponyHae 3ByKoBMiA curHan. Ha gucnnei
3'ABUTbCS NOYATKOBE MONOXEHHs BUBpaHoi nporpamu. SAkLLo
X0yeTe 3acTocyBaTH iHLLY nporpamy, BubepiTh ii 3a Jonomo-
roto kHomnkn MENU.

3miwyBaHHS | BUpOONeHHs TicTa.

O6naaHaHHs Ans BUNivky Xni6a aBTOMATUYHO 3MiLLIYE | BUPO-
Bnse TICTO 40 MOMEHTY OTPUMAHHS! BiANOBIAHOT KOHCUCTEHLT.

YBATA: [1id yac ¢ha3u 3miwyeaHHs i eupobneHHs mic-
ma Kpuwka o6nadHaHHsI NOBUHHA Bymu 3aKpumoro.
id yac yiei ¢pa3u moxHa we dodagamu HesenuKky
KinbKicmb 800U, piduHu abo iHWUX KOMNOHeHmie.

@ 3anuweHHs Ticta Ans 36inNbEHHS HUM 06’emy.

Micnsi ocTaHHBOrO LMKy 3MillyBaHHsl, 0bnagHaHHs Harpi-
BaETbCA A0 TemnepaTypu, onTMManbHoi AN 30inbLUeHHS
ob’emy TicTa.

YBATA: 11id yac ¢ha3u 36inbweHHs 06°emy micma 3a-
Kputime Kpuwky i He eidkpuealime ii 00 3aKiHYeHHs
euniyku xniba. 3HiMKu Matomb MinbKu ekasyeamu
¢ha3u 36inbweHHs 06°emy micma.

@ Buniuka.

O6nagHaHHst Ans BUMidku Xriba aBTOMaTUYHO BCTAHOBIHOE
yac i Temneparypy BuniuKkA. SKWO Xnib HaATO SCHUA B KiH-
L nporpamu 3actocyinte nporpamy BAKE, ans cunbHiworo
obxapeHHs xniba. 3 Ljieto MeTolo HaTUCHITb kHonky START/
STOP i nputpumaiite ii npoTsirom 6nm3bko 3 cekyHA (o Mo-
MEHTY, KON MponyHae 3ByKOBUI curHan). [ani HaTWUCHITb
kHonky BAKE. Y pasi focsirHeHHs 6axaHoro piBHs obxa-
PEHHS, MPUNWUHITL NPOLIEC, NPUTPUMYHOYM NPOTSFOM BrM3bKo
3 cekyHa kHonky START/STOP (no MomeHTy, konu npory-
Hae 3BYKOBWIA CUrHan).

YBATA: Iid 4ac ¢hazu euniyku micma 3akputime Kpu-

Ky i He eidkpuealime ii 00 3aKiH4YeHHs1 euniyku Xniba.
3HimMKu Maromb MinbKu 8Kkazysamu hasu uniyku.
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@ MigirpiBaHxs.

Micns 3akiHYeHHs npovecy obxapeHHs BKIKYAETbCS 3yMep,
Lo curHaniaye, Wwo xmié moxe 6yTu BUAHATAN 3 obragHaH-
Hs. HerailHO OjHOYACHO MOYNMHAETLCS OAHOTOAMHHMIA MPO-
Liec nigirpiBaHHs.

3akiHyeHHA a3 nporpamu.

[icns 3akiHYeHHs Nporpamu BUAMITb BANKY NPUESHYBAbHO-
ro kabenio 3 po3eTkn eNeKkTPOMEPEX.

@ BuiimiTe €MHICTb AN BUMIYKU KOPUCTYHOUUCH Ky-
XOHHUMMU PYKaBULISIMM | NepeBepHiTb ii.

Akwo xni6 He BUXoAUTL Bif pa3y 3 EMHOCTi AeKinbka
pa3 AenikaTHO BCTPSXHITL EMHICTIO A0 BUNAaAAHHA Xniba.

YBArlA: flkwo 3miwysanbHa sonamka 3anuwiumscs
ycepeduHi xniba, MOXHa Jle2ko Hapizamu 6yxaHeyb
i sumsizHymu ionamky Ha308Hi.

HarpiBaHHsi oGnagHaHHA 3 MeTol 36inblieHHs 06’emy
TicTa.

HarpiBaHHS BKIIOYAETLCA TiMbKK Y BUNAAKY, AKLWO KIMHATHA
Temneparypa cknagae MeHie 25°C. AKwo KiMHaTHa Temne-
patypa cknagae binblue 25°C, KOMMOHEHT MaloTb BXe Bif-

®A3U NPALI MPUCTPOIO

MOBIZHY TemnepaTypy i He BUMaratoTb MigirpiBaHHs.

1
®YHKLUIA
BASIC (OCHOBHA)
BAKING (uniuka) LIGHT (csitna) MEDIUM (cepepnHs) DARK (temHa) RAPID (wBuaka)
LOAF (6yxaHka) 500r | 700r | 900r | 500r | 700r | 900r | 500r | 700r | 900r | 500r | 700r | 900r
DELAY TIME 3:13- | 3:18- | 3:25- | 3:13- | 3:18- | 3:25- | 313- | 3:18- | 3:25- | 2:12- | 2:17- | 2:24-
(BiocTpoyeHHs ctapty) | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:.00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT
(nonepeaHe HarpiBaHHs)
KNEADING 1
(saviwysanks 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
PAUSE (nay3a) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEADING 2
(samiyBaKHs 2) 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m
RISE 1 (pict 1) 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 15m | 15m | 15m
KNEADING 3
(samiLuysans 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
. 25m 25m 25m 25m 25m 25m 25m 25m 25m
RISE2(pier2) | 5os | 505 | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 505 |8M505|8mS0s[8m50s
KNEADING 4
(saviwysanks 4) 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 10s 10s 10s
. 49m 49m 49m 49m 49m 49m 49m 49m 49m 29m 29m 29m
RISE 3 (pict 3) 455 | 455 | 455 | 455 | 455 | 455 | 455 | 455 | 455 | 50s | 50s | 50s
BAKE (Buniuka) 48m | 53m 60m 48m | 53m | 60m | 48m | 53m | 60m | 48m | 53m | 60m
WARM (HarpiBaHHs1) 1rop. | 1rog. | 1roa. | 1rog. | 1roa. | 1rog. | 1rog. | 1roa. | 1rog. | 1rog. | 1rog. | 1roa.
TOTAL TIME . . . . . . . . . . . .
(MoBHMI yac) 3:13 3:18 3:25 3:13 3:18 3:25 3:13 3:18 3:25 2:12 217 2:24
2
®YHKLIA
FRENCH (LLUAPOBE TICTO)
BAKING (Buniuka) LIGHT (csitna) MEDIUM (cepeaHsi) DARK (TemHa) RAPID (wsuaka)
LOAF (6yxaHka) 500r | 700t | 900r | 500r | 700r | 900r | 500r | 700r | 900r | 500r | 700r | 900r
DELAY TIME 3:30- | 3:32- | 3:35- | 3:30- | 3:32- | 3:35- | 3:30- | 3:32- | 3:35- | 2:30- | 2:32- | 2:35-
(BincTpoyeHHs ctapty) | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT
(nonepepaHe HarpiBaHHs1)
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2

OYHKLIA
FRENCH (LLUAPOBE TICTO)
BAKING (Buniuka) LIGHT (cBitna) MEDIUM (cepenHs) DARK (temHa) RAPID (wsuzaka)
KNEADING 1
(saviwysanks 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
PAUSE (nay3a) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5Mm 5m 5m
KNEADING 2
(samiwyBaHHs 2) 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m
RISE 1 (picT 1) 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m 15m 15m 15m
KNEADING 3
(samiLuysans 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
. 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 15m 15m 15m
RISE 2 (pict 2) 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s
KNEADING 4
(saviwysanks 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
" 59m 59m 59m 59m 59m 59m 59m 59m 59m 38m 38m 38m
RISE3(perd) | 5os | 505 | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s
BAKE (Buniuka) 50m 52m 55m 50m 52m 55m 50 m 52m 55m 50 m 52m 55m
WARM (HarpiBaHHs1) 1rop. | 1rog. | 1roa. | 1rog. | 1roa. | 1rog. | 1rog. | 1roa. | 1rog. | 1roa. | 1rog. | 1roa.
TOTAL TIME . . . . . . . . . . . .
(MoBHMIA yac) 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 2:30 2:32 2:35
3
OYHKLIA "
WHOLEWHEAT (YOPHUU X1IB)
BAKING (Buniuka) LIGHT (csitna) MEDIUM (cepeansi) DARK (TemHa) RAPID (wsuaka)
LOAF (6yxaHka) 500r | 700t | 900r | 500r | 700r | 900r | 500r | 700r | 900r | 500r | 700r | 900r
DELAY TIME 3:43- | 3:45- | 3:48- | 343- | 3:45- | 348- | 3:43- | 345- | 348 | 2:28- | 2:30- | 2:33-
(BincTpoyeHHs ctapty) | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT
(MONEpeHE HarpiaakHs) 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 5m 5m 5m
KNEADING 1
(aamiwysanHs 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
PAUSE (naysa) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEADING 2
(3aviwysanks 2) 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m
RISE 1 (pict 1) 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 24m | 24wm | 24m
KNEADING 3
(saviwysanrs 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
. 25m 25m 25m 25m 25m 25m 25m 25m 25m 10m 10m 10m
RISE 2 (picr 2) 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s
KNEADING 4
(samiLuyaaHHs 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
] 44m 44m 44 m 44m 44m 44m 44m 44 m 44m 34wm 34wm 34wm
RISES(perd) | 5os | 505 | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s
BAKE (Buniuka) 48m | 50m | 53m | 48m | 50m | 53m | 48m | 50m | 53m | 48m | 50m | 53m
WARM (HarpiBants) | 1rog. | 1rog. | 1rog. | 1rog. | 1rog. | 1rog. | 1rog. | 1rog. | 1rog. | 1rog. | 1rog. | 1rop.
TOTAL TIME 343 | 345 | 348 | 343 | 345 | 348 | 343 | 345 | 348 | 228 | 230 | 233

(NOBHWI Yac)
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LOAF (6yxaHka) 500 r 7001 900 r 7001 900 r 900 r 900 r - -
DELAY TIME 37- | 322- | 327 | . . 355- | 1:30- | 2:00- .
(BiacTpoyeHHs ctapty) | 13:00 13:00 | 13:00 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT om
(nonepeaHe HarpiBaHHs)
KNEADING 1
(saviwysanrs 1) 5m 5m 5m 13m 9m 3m 5m 5m 20m 15m
PAUSE (nay3a) 5m 5m 5m 5m 10m 5Mm
KNEADING 2
(samiwyBaHHs 2) 20m 20m 20m 5m 20m 20m 10m
RISE 1 (picT 1) 39m 39m 39m 39m 60 m
KNEADING 3
(samiLuysans 3) 10s 10s 10s 10s
" 25m 25m 25m 25m
RISE 2 (picr 2) 50s | 50s | 50s 505
KNEADING 4
(3amiyBaHHs 4) 5s 5s 5s 10s
" 51m 51m 51m 44 wm
RISE 3 (pict 3) w55 | 255 | 356 | 10M 9m 505 90 M
BAKE (Buniuka) 50 m 55m 60 m 35m 40m 90 m 60 m 50 m 60 m
WARM (HarpiBaHHsi) 1roa. 1rop. 1roA. 1roa. 1roa. 1rop. 1rop. - - 1roA.
TOTAL TIME . . . . . . . . . . .
(noBHuA vac) 317 3:22 3:27 0:58 0:58 1:43 3:55 1:30 2:00 1:05 1:00
OuMiLeHHs | KOHcepBaLis B)KI/IE!aI?ITQ M’ﬂkmﬁl lMI/IiOHI/II?I 3aci6. 3abopoHseTbes BXu-
” BaTW XiMiuHi Muiovi 3acobu, 6eH3MH, 3ac0bn Ans YmLieH-
L4 I'Iepfen NEpLM KOPUCTYBaHHAM CTapaHHO BUMUUTE Hs [yxoBoK abo 6yAb-siki iHLLi 3acobM, L0 MOXYTb Mpu-
EMHICTb NS BUMIMKA | 3MILLYBAIbHY nonatky 13 3acTo- BECTW [0 YTBOPEHHS NOAPANUH ab0 3HULLMTI MOKPUTTS
CyBaHHSM AenikaTHOro Muo4oro 3acoby (He 3aHyptoiiTe o6nagHaHHs..
EMHICTb ANIA BUNIHKY Y BOAY). ® YcyBaiiTe BCi KOMMOHEHTM Ta KpUXITKI 3 KDULLIKM, KOpRyCY
® Tepen MEPLIAM KOPUCTYBAHHAM, DEKOMEHAIYETLCA 3Ma- i kamepy BUNiYKM 3@ JOMOMOTOH0 3BONOXEHOTO PYLLHMKA.
3aTh HOBY EMHICTb ANA BMNIYKK Ta 3MILYBanbHY nonaTky He 3aHyp|oﬁ|Te OsﬂaﬂHaHHﬂ y BoAy i He BnNuBawnTe
KMPOM, CTillkUM [0 BUCOKOT TeMnepaTypy, a NoTiM Harpith BOAY Y kamepy Buniukm!
ix y Ayxosu npotsrom 6n. 10 xeunui. icns OXONOKEH- | g Nng noneriueHHs! O4MILEHHS MOXHA 3HAT KpYLLIKY, BCTa-
HA YCYyHbTE XD 3 EMHOCTI 38 /10MOMOTOI0 NanepoBoro HOBIIOKOYM T BEPTVKANBHO, @ NOTIM NOTAraKyM yBEpX.
E;’”;gl;'(:ﬁ:mzk:azw I;;:;O;enrz/p;z:gg:i;eﬁgK&/}J())Kei: ® EMHICTb ANs BUMIYKK NOTPIGHO NPOTEPTU 330BHI 3BONIO-
MOXHameTé)”;TM o M”: a3 gi ‘:ac 0 yac Lo KEHOK ranyipkoto. CepeaynHy EMHOCTI MOXHa MUTU MpK
P AVIH pas BIA Hacy y. ) BUKOpUMCTaHHi 3acobi Ans MuTTs nocyny. He 3aHyproiite
©® [epen noYaTKOM OYMLLYBaHHS abo MOKNaZEHHSM Yy Mic- EMHICTb Y BOAY.
Lie 30epiraHHsi, 3a4ekaiTe A0 OXOMNOMKEHHs obnagHaH- @ 3willlyBansHy NonaTy Ta CTpYKEHs NPUBOY OUMLLYBATH
H8. [epen HaCTyNHAM NPOLLECOM BUPOBNEHHS i BANIYKM lyBanbHy Y 1BOAY 0Ly
OBNAnHALHS HOBUHHO OXOMOMKVBATACS NDOTSIOM 6n’ HeraifHo micnsi KopUCTyBaHHs!. FKLLO 3MiLuyBarbHi nonar-
I'IiBI'OAVIHI/I Ry P ' KM 3anuLiaTbCs Y EMHOCTI, MisHilue Baxko byae ix 3BigTv
AUHN. . . . BUTSITHYTU. Y TakoMy BUNAAKy HamoBHITb EMHICTb TEMNOW
® Tlepen oumuieHHsM BiakmioqiTe 06naaHaHHs Bin enex- BOJAOI0 | 3aMMLLITb Ha 30 XBUNWH. [lani BUIAMITb OnaTku.
TPOMEpeXi i 3a4eKaiiTe 0 OXOnomKeHHs. [ins wuTT ©® EMHICTb Mae NOKpUTTS, LLO He Npununae. 3a6opoHsIETb-



Cs BXVBATV MeTaneBi NpeAMeTH, WO MOXyTb NPUBECTU
[0 YTBOpeHHsi noapsnuH. Konip nokputTs Byae amiHto-
BaTUCA B XOfi KOpWUCTyBaHHA obnapHaHHsm. Lle Hop-
MarbHa cutyauis. Lis 3miHa y xoaeH cnocib He 3miHioe

BNacTMBOCTI NOKPUTTA.

©® [lepen noknaneHHsm obnagHaHHs y micue 36epiranHs
YNEBHITLCS, LLO BOHO CyXe i NOBHICTHO oxonomxeHe. 06-
naaHaHHs 36epiraTv 3 3aKPUTOK KPULLKOHO.

3AMUTAHHA TA BIANOBIAI LWOAO OBNMAOHAHHA

Mpo6nema

MpuymnHa

Piwenns

3 kamepw Bunivkn abo
3 BEHTUNALAHNX OTBOPIB
BUXOANTb AWM.

KomnoHeHT npukneinues
10 kamepu BuMiyku abo ao
30BHILLHbOI YaCTUHIN EMHOCTI
LS BUANIYKN.

BinkniouiTh 06nafHaHHst Big enekTpoMepesi i OYMCTITh 30BHILLHIO
4aCTMHY EMHOCTI Anst BUNivKkK abo kamepy BUMIYKA.

Xni6 onapae nocepeauHi
i BOMOruit Ha cnogi.

Xni6 HaaTo [0Bro 3anuwaBcs
Y EMHOCTI nicns BUMIYKN
i nigirpiBaHHs.

Buitmitb xni6 3 eMHOCTI Anst BUNiYKY Nepep; 3akiHYeHHAM tyHKLT
nigirpiBaHHs.

Xni6 BaXKO BUIHSATW 3 EMHOCTI.

Cnig GyxaHus npukneisest 40
3MilLyBanbHOi nonaTku.

[Nepen HaCTyMHOKO BUMIYKOKO OYUCTITh 3MiLLyBanbHy nonaTky i Ban.

3a HeobXiaHICTI0, HAMOBHITb EMHICTb TENMOK BOAOH i 3ANMULLITL Ha

30 xBunuH. Lie A03B0NMTL NPOCTUM CMOCOBOM BUIHSTY i O4UCTUTH
3MilLyBarbHi nonarky.

KomnoHeHT He Bynu amilaHi
HanexHuM YnHom abo xni6
HEBUMEYEHMIA.

HeBignosigHe BCTaHOBNEHHS
nporpamu.

MepesipTe BMOpaHe MEHIO Ta iHLLi HACTPOKOBAHHS.

HatuchyTa kHonka START/
STOP nig yac npaui
obnafHaHHs.

He B1KOpPUCTOBYIATE Ljji CaMi KOMNOHEHTH i 3anyCTiTh BECb NPOLEC
3.Camoro noyatky.

Mia Yac npaui obnagHaHHs
[Aekinbka pa3 6yna nigHsTa
KpULLKa.

KpuLuKy MOXHa BiAKpMBaTI BUKIIOYHO TOA, SIKLLO Yac Ha aucnnei
cknapae 6inbLu sk 1:30 (cTocyeTbes BUKMtOYHO nporpam 1,2,3,4).
HeobxifHo yneBHUTUCS, LLO KpuLika Byna 3akpuTa HanexHUM YHOM.

[losra nepepsa
y enekTponocTayaHHi nig Yac
npaui obnagHaHHs.

He B1KOpPMCTOBYIATE Lji CaMi KOMNOHEHTM i 3anyCTiTb BECb NPOLIEC
3 CaMoro novarky.

KpyroobepTaHHsi amiLLyBanbH1X
nonatok 3abrokosaHe.

MepesipTe, 4n 3milLyBanbHi nonatky He 6ynn 3abrokoBaHi 3epHamu Ta
iH. BUTAHITb EMHICTb ANS BUNIYKW | NEPEBIpTE, YN NPUBIAHI eNeMEHTU
obepTaroTbesi. Y NpoTMBHOMY pasi o6nagHaHHs noTpibHo 3aatn
Y CepBIiCHWI LIEHTP ANS NPOBEAEHHS PEMOHTY.

OBnaaHaHHs He BKIIOYAETHCS

Ha aucnnei 3'siBuBunocs
nosinomnenHs E 01.

BkrtoyaeTbCst 3BYKOBUIA CUrHan.

O6rapHaHHs He Byno
OXONOKEHO nicns
nonepeaHLOoro npoLecy
BUNIYKM.

Hatucits i nputpumaiite kHonky START/STOP, noku Ha aucnnei
He NOSIBUTLCS HOPMarbHKIA koA Nporpami. Bigkntoyitb obnaaHaHHs
Bif enekTpomepexi. BUiAMITb EMHICTb NS BANIYKK | 3a4ekaliTe [0
OXOMNOXEHHS 10 MOMEHTY AOCATHEHHS KIMHaTHOT Temnepatypy. [lani
nigKNtoYiTe 06NagHaHHS A0 eNeKTPOMEPEXi | BKMIOYiTb MOBTOPHO.

Ha aucnnei 3'sBnseTbes
nosigomnexHs ,EEE”.

Momunka nporpamn abo
€MIEKTPOHHA MOMMIIKA.

3anycTiTb TeCTyBaHHA 06nagHaHHa 3 Lieto METOL HaTUCKatun
i TPUMaKYM KHOMKY MEHIO BiAKNIoYiTb 06nagHaHHs Bif enekTpoMepei,
a noTiM MOBTOPHO MiAKMOMITL oro. 3BiNbHITHL KHOMKY. byae nposeaeHo
TecTyBaHHs 0bnagHaHHs MoBTOPHO BiAKNIOYITL 06naaHaHHs Bif,
enekTpoMepexi. Ha aucnnei noB1HEH 3'ABUTUCS KOf HOPManbHOT
nporpamu. Y npoTuBHOMY pasi 0bnagHaHHs noTpibHo 3aaty

Y CEepBIiCHWI LIEHTP ANS NPOBEAEHHS PEMOHTY.
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TPARMULIAHI PELENTYPU

BINAN XTNIB XIIB HA MACNAHLII

(Bara xni6a 6n. 900 g) (Bara xni6a 6. 900 g)

Komnouentu: KomnonenTu:
O6nagHaHHs npuzgatHe 0cobnmeo ans Bopga abo moroko 425 vmn MacnsHka 375mn
3aCTOCyBaHHS rOTOBMX XNiGHUX cymiweid, | Cinb 1% noxeykn Cinb 1 noxeuka
[OCTYMHWX Y MaraanHax. Llykop 1% noxeykn Llykop 1 noxeuka

Myka tuny 500 600 Myxka tuny 500 500r

Cyxi fpixmxi 1 noxeyka Cyxi ppixmxi 1 noxeuyka

Mporpama: BASIC a6o FRENCH Mporpama: BASIC abo FRENCH
TICTO 3 FOPIXAMU TA I3tOMOM COHSALLHUKOBWM X1IB XN 3 CEMU 3EPEH
(Bara Ticta 6n. 900 g) (Bara Ticta 6n. 900 g) (Bara Ticta 6n1. 700 g)
KomnonenTu: KomnonenTu: KomnoHeHTu:
Bopa abo monoko 350 mn Boga 350 mn Bopaa abo monoko 300 mn
MaprapuH abo macrno | 1% cronosoi Macno 1 cTonosa noxka MaprapuH abo macrno | 1 2 cTonosoi

TOXKN Myka Tuny 550 540r TIOXKKM
Cinb 1 noxeuka HaciHHs COHALIHK- Cinb 1 noxeuka
Llykop 2 CTONOBI NOXKN Ka 5 cTOnoBMX NoXek Llykop 2 Y2 cTonosoi
Myxka Tuny 500 5401 Cinb 1 noxeuka Myka tuny 550 TIOXKM
Cyxi fpixmxi 1 noxeuyka Llykop 1 cTonoBa noxka [MweHnyHa YopHa 240t
1310m 100 r Cyxi ppixmxi 1 noxevka Myka 240t
Po3ppibHeHi ropixu 3 CTONOBI NOXKM IMnacrisi 3 7 3epeH 60r
Cyxi ppixmxi 1 noxeuyka

Mporpama: BASIC

13t0M i ropixv MOXHa AoAaBaTh SKLIO Nno-
uyeTe nepLumit 3ByKOBMIA curHan abo nicns
1 UmKny 3MiLLyBaHHS TicTa.

Mporpama: BASIC

[Mopapa: HaCiHHS COHSILLHMKA MOXHA 3aMiHUTI
HaciHHsM AuHi. OBxaptoBaHHs HaCiHHS Ha
CKOBOPOZi Hazae iM BinbLL iHTEHCUBHIA CMaK.

Mporpama: WHOLEWHEAT
Y BUNafKy 3aCTOCYBaHHS Linux 3epeH
NoTPIGHO iX paHile 3amMounTH.

LIMBYNbHUA XNIB
(Bara Ticta 6n. 900 g)

YOPHWI XTIB
(Bara Ticta 6n. 900 g)

TICTO 3 LLOKOMNAMIOM | FOPIXAMU
(Bara Ticta 6n. 700 g)

KomnoHenTu:

Bopa abo monoko
MaprapuH abo macno
Cinb

Llykop

Benwuka, nopisaHa
umbyns

Myka Tuny 550

Cyxi fpixmxi

250 mn

1 cTonoBa noxka
1 noxevka

2 CTONOBI NOXKN

1wr.
540t

1 noxedka

KomnonenTu:
Bopa abo monoko
MaprapuH abo macno

300 mn
1% CTONOBOI NOXKM

Anus 1wr.
Cinb 1 noxeuka
Llykop 2 NOXeYkm
Myka tuny 550 360
MiweHnyHa YopHa myka | 180 r
Cyxi fpixmxi 1 noxeyka

KomnonenTu:

Boga 275 mn
LLlokonagHo — ropi-

XOBWIA Kpem 90 Mn

Cinb 1% noxeukn
Llykposa nyapa 1% noxeykn
Myka tuny 500 300r

Myka 3BuyaitHa 1501

Cyxi ppixmxi 1 noxeyka

Mporpama: BASIC

Mporpama: WHOLEWHEAT

YBara: 3acTocosyioun

nporpamy ,DELAY

Mporpama: FRENCH

Llet xni6 noTpi6Ho BUNekTH Bigpasy. TIMER”, 3samicTb sieLp NoTpibHo Aopat

Ginblue Boay.
XNIB FOCACCIA 3PO3MAPUHOM ®PAH3Y3bKI BYJIKK TICTO HA miuLy
I YACHUKOM (Bara Ticta 6. 900 g) (KoMnoHeHTY Ha 3 miLum)
Komnouentu: Komnouentu: KomnoHenTu:
Bona 200 mn Bona 300 mn Bona 300 mn
Onist 3 MacnuH 1 cTonoBa noxka Men 1 cTonoBa noxka Cinb Y4 NOXEYKU
Caixwuit nopisaHuii Cinb 1 noxeyka Onist 3 MacnuH 1 cTonoBa
po3mapuH 2 CTONOBI NOXKN Llykop 1 noxeuyka noXKa
YacHuK, oumLLeHui Myka Tuny 550 540r Myka Tuny 500 4501
i BUTUCHYTU 3 3y6ui Cyxi ppixmxi 1 noxeuka Llykop 2 NOXeYKM
Myka 500 350r Cyxi apixmxi 1 noxeuyka
Cinb 1 noxeuka
Cyxi fpixmxi Y NOXEUKN

Mporpama: DOUGH

lMporpama: DOUGH

Micns npouecy BMpobneHHs Ticta NoAiniTe

rOTOBE Ha 2-4 YaCTUHM
GyxHLj i 3anmwiTb Ha 3

, opmyitTe [oBri
0-40 xBunuH. Koco

HapiXTe TICTO i BCTaBTe Y AYXOBKY.

Mporpama: DOUGH

Micns npovecy BUpobneHHs TicTa pos-
Kkavaiie 1oro, opmyiite kpyriy popmy

i 3anuwiTb Ha 10 xBunuH. Po3segiTb coyc
i HaknagiTe fobasky Bunikaiite y fyxoBLi
potsirom 20 XBUMVH.
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[KEM ANENbCUHOBUI [KEM MOJTYHUYHMIA IDKEM MATIMHOBUW
KomnoHenTu: KomnoHenTu: KomnonenTu:
AnenbCcuHm 4001 [MonyHuuj, oumLyeHi, Caixi ManuHm, ounieni | 450 r
JIumoHm 100 6e3 KBITKOHDKOK 4501 Llykop - xene 4501
2:1 uykop - xene 250 Llykop - xene 450 1
[Mporpama JAM [Mporpama JAM [Mporpama: JAM
M BULLHEBWUU XIIB XNIB 13 BE3rNIOTEHOBOro BOPOLLUHA
bt L Ll (Bara xni6a 6mm3bko 700 r) (Bara xni6a 6n1. 900 g)
KomnonenTu: CknagHmku: KomnoneHTu:
Caixi abpukocy, BuwuHeswi cik 75 mn Bopga abo monoko 425 mn
ouMLLEHi 4501 Monoko 20 mn Cinb 1% noxeukn
XonopHa Boja 2 CTONOBI NOXKN Men 151 Llykop 1% noxeyku
Llykop - xene 4501 Macno 151 Myka tuny 500 BearntoTeHoBe
TMoHHa LKipka + cik | 3 % numoHa BuwHeBwi iorypt 1351 6opowwHo 500 r
Buwri 6e3 kictouok | 20 1 Cyxi apixxi 1 noxeyka
BopowHo Tny 550 | 4101
Cyxi fpixmxi 1 noxeyka
lMopoLwok ans
BUNIYKM Y2 NOXKN
Cinb /> NOXeUKN
Llykop 1 noxedka
Mporpama: BASIC abo SWEET
Mporpama: JAM Micns 3BykoBoOro curHany aoaaty: 20 r Mporpama: BASIC a6o FRENCH
nepemeneHmnx BOMOCbKUX ropixis

Y Tabnuusx 3HaxoAATLCS NPUKNaaK peLienTiB Ta OPIEHTOBHI KINbKOCTi CknagHukiB. He cnif BigHOCUTMCS A0 LiX 3anMCiB 8K A0 KyMiHAPHOT KHIDK-
ku. MocTynaiiTe BiANOBIAHO 4O IHAMBIAYanbHUX ynofoBaHb i KyniHapHUX NpaBun, KOTPi ONUCaHI B CneLjianbHiit nitepaTypi Ta nopagHukax.

KON NPOBECTU KOPEKTYBAHHA Y PELIENTYPAX

Mpobnema MoxnuBa npuinHa PiweHHs (onuc Huxye)
Xni6 pocTe HaATO LWBKAKO. - Hagro 6arato gpixmxis, HagTo 6arato Myku, He#oCTaTHS KinbKicTb coni. alb
- BigcyTHicTb abo HaaTo Mano ApixaXiB. alb
- Crapi abo HecBixi apixmxi. e
- Hagro rapsya piguHa. c
X He pocre 308cim abo - HasiBHUiA KOHTaKT APiKIXIB 3 piANHOK d
HefocTaTbHO. e P .
- HeBignosigHuit Bua Myku abo HecBixa Myka. e
- Haawmip abo HaaTo Mana KinbkicTb pignHi. alblg
- Haato mano uykpy. alb
TicTo iHTEHCHBHO pocTe - Y BMnagKky HaaToO M'AKOT BOAM, APPKAXI WBnAlwe OpoaaTh. f
| BANMBAETLCS 3 EMHOCTI. - Haamip Monoka npuBoanTb A0 (hepMeHTaLii ApiKIKIB. c
- KinbkicTb TicTa GinbLua, Hix 06’eM eMHOCTi | Xnib onapaae. alf
- ®epmeHTaLis HaaTo kopoTka abo HAATO LWBWAKA 3 NOFNSAY HA HAAMIPHY ohi
X7li6 onagae nocepeuHi. Temnepatypy Boau abo kamepy BUMIYKM, Y4 HAAMIPHY BOMOTICTb.
- BigcyTHicTb coni abo He[oCTaTHs KinbKiCTb LiyKpY. alb
- Hagro 6arato pigntu. h
- Hagmip Myku abo HapTo Mana KinbKicTb pianHu. alblg
. . . - Hagro mano apixmxis abo Lykpy. alb
Xni6 TSHKKIA, rpyAKyBaTHIA. - - - -
- Hapmip chpyKTiB, HOpHOT Myki aB0 iHLLOrO KOMMOHEHTa. b
- Crapa abo HecBixa Myka. e
] - Hapgmip abo HaaTo Mana KinbKicTb piayHu. alblg
Xnio HeanquHmm - HanTo Bucoka BomoricTb. h
YCepeauHi.
- PeuenTypa 3i 3BONOXEHUMI KOMMOHEHTAMU, Hanp. AOrypTOM. h
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Mpo6nema MoxnuBa npuynHa PiweHHs (onuc Huxye)
- HanTo Benwka KinbkicTb BOAW. h
Llepoxosata CTpyKTypa - BiacyTHicTb coni. b
xni6a abo HagTo 6arato - -
pyKTiB y 7. - Bucoka BonoricTb, HaATo rapsiya Bofa. hii
- Hagto 6arato pigntu. C
- 06'em xniba HafTO BENVKUIA Y BIAHOLUEHHI 0 EMHOCTI. alf
- Haamip myku, ocobnvBo y Bunagky 6Ginoro xni6a. F
Hesuneera, rybuacra - Hagmip gpixmxie abo Haato Mana KinbkicTs coni alb
NOBEPXHS. AMID APKA A :
- Hagro 6ararto uykpy. alb
- [HLWi conozKi KOMMOHEHTH, KPIM LKpY. B
LLmaTkm xni6a HepisHi abo . ; . )
) - Xnib HeaOCTaTHLO OXOMOAKEHNI (Napa He BCTUIMA BUIATH). j
BCEPEAVHI TPYAKM.
Ha wkipyi xni6a HasiBHa . . )
Myka - Micnst BupobreHHs TicTa no 6okax obnagHaHHs 3anuLKMnacs Myka. gli

BupiweHHs BULieBKa3aHUX npobnem
a) MMoTpibHo cTapaHHO BigMipIOBATU KOMMOHEHTU.
b) MotpibHo ninibpaTy KinbKicTb KOMMOHEHTIB | NEpeBipUTY,

4 BCi KOMMOHEHTH Bynn JoaaHi.

c) MotpibHo pogmat iHWy piguHy abo 3anuwwty ii ans

OXOMOMKEHHS MPW KiIMHaTHi Temnepatypi. KomMnoHeH-
TV BKNagaiTe y EeMHICTb 3a YEproBiCTH, BU3HAYEHOIO
Yy BigNoBIigHiA peuenTypi. MocepeanHi BucUNaHoi Myku
3pobuTH 3arnubnenHs i Bcunati po3apibHeHi abo cyxi
opixmpki. He ponyckatu, wo6 apixgxi manu 6e3no-
CepeAaHiN KOHTaKT 3 PiauHOL0.

d) TMoTpibHO 3aCTOCOBYBATW BUKIOYHO CBiXi KOMMOHEHTH,

L0 BiANOBIAHO 36epiratoThbes.

€) TMoTpibHO 3MEHLUMTN MOBHY KiMbKICTb KOMMOHEHTIB, He

nopasati Ginblue MykW, HiX Le BkasaHo y peLenTypi.
[10TPIGHO 3MEHLLMTY KiNbKICTb KOMMOHEHTIB Ha V4.
[MoTpibHO 3MEHWNTH KinbkicTb AofaHOi piguHW. AKLO
BXMBAIOTbCS MPOAYKTH, LLO MICTATb BOAY, NOTPIGHO ToAi
3MEHLUMNTW HANEKHUM YUHOM KiNbKICTb PigVHM.

g) B ymoBax gyxe Bonoroi norogu, gogati Ha 1-2 CTonoBi

JIOXKN MEHLLE BOAMK.

h) B ymoBax Tennoi noroau, He 3aCTOCOBYITE (YHKLt0 Npo-

rpamatopa yacy. MoTpibHo BXWUBATY XONOAHI PiBUHM.
HeraitHo nicnsi BUNiYkN NOTPIGHO BUIMHSTY XNi6 3 EMHOCTI
i 3anMULWKMTI 110r0 JO OXONMOMKEHHS MPOTArOM He MeEHLU
15 XBUNWH Nepes nopisaHHsAM.

[MoTpibHO 3MEHLLNTY KiNbKICTb APiKXIB ab0 yCix kommno-
HEHTIB Ha V4.

MpumiTku wopo peuentyp

1

. KomnoHeHTH

© YpaxoBytoun (hakT, LLO KOXEH KOMMOHEHT Bidirpae Bu-

3HayeHy pomnb B YCMiUHOMY mpoueci Bumiyku xniba,
iX NpaBuMbHe BiAMIPIOBAHHSA TakoX BaXmvBe, K i yep-
TOBICTb iX JOAAHHS.

© HaiBaxnueiwi KOMNOHEHTH, TOBTO pignHa, Myka, Cinb,

LIyKOP YM ApiXmxXi (MOXHa 3acTOCOBYBaTH Cyxi abo CBixi
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APPKMXI) BNMMBAKTB Ha YCMiX Y NPUroTyBaHHi TicTa i Xni-
6a. MoTpibHO 3aBXAM 3acTOCOBYBATU BIAMOBIAHY KiNb-
KICTb KOMMOHEHTIB Y BIMOBIAHX NPONOPLYAX.
3acTocoByiiTe NiTHi KOMMOHEHTH, SIKLO TICTO MOTPIBHO
npuroTyBaTy Bigpasy. Y B1NaaKy BCTAHOBMEHHS nporpa-
MW 3 (PYHKLiEto nporpamaTtopa yacy, pekoMeHayeTbes
BXVBATK XONOAHI KOMMOHEHTH, 1406 APDKIKI He novanm
3BinbLuyBaTi 06'€M HafTO paHo.

MaprapuH, Macno i MOroKo BNA1BaloTb Ha cMak xniba.
KinbKicTb Liykpy MOXHa 3meHWwuTi Ha 20%, wob Lwkipka
Byna Ginbly AenikaTHOW | TOHKOM, LLO BMAMHE Ha pe-
3ynbTat Bunivky. LLo6 wkipka Gyna Ginbl aenikaTtHow
i M'SIKOK0, LIyKOP MOXHa 3aMiHUTV MeLoM.

['nioTeH, LWo BUPOBNSETbCA Y MyLji Mif Yac 3MiLlyBaHHS
TicTa 3abe3nevye BignoBigHy CTPYKTYpy Xniba. lneansHa
CyMil Myku cknagaeTtbes 3 40% 3 yopHoi Myku i 60%
3 6inoi myku.

Akwo xodeTe gopatv [o xniba HaCiHHA 3epHOBMX, 3a-
NUWITH X HA BCHO HIY Y BOAl. 3MEHLLITb KinbKiCTb MyKM
i pignHK (He Binblu, Sk Ha 1/5 MeHLe).

3akBacka HeoOxigHa MpW 3acTOCyBaHHi KMTHBOI MYKW.
BoHa micTuTb Momoko i ouToBi bakTepii, 3aBAAKN AKUM
Xnib cTae Nerkum i cTapaHHo epMeHTYe. 3aKBacky MOX-
Ha NpUroTyBaT CamOCTilHO, arne Lie TPyAOMICTKE 3aHATTS.
Tomy y HWX4YeBKasaHWX pelenTypax byB 3acTOCOBaHMIA
KOHLIEHTpaT 3aKBacku y BUrMsi NOpOLLKY. BiH AocTynHmi
y 15-rpamoBux ynakyBaHHsiX (Ha 1 kr Myku). Pexomerpye-
MO IOTPUMYBATUCS HKYeBKa3aHux peLentyp (Y2, % abo
1 ynakyBaHHsl). FKLLo Byrno fafaHo MeHLUe 3aKBacKu, Hix
Lie BKa3aHo y peLientypi, xni6 6yze kpuwwmtmcs.

Fkuo cyxa 3akBacka Mae iHLYy KoHLeHTpaLito (100-rpa-
MOBE ynakyBaHHs Ha 1 Kr MyKu), KinbKiCTb MyKu NOTPI6HO
3MeHLWMTY Ha 80r Ha 1 Kr Mykw.

MoxHa 3acTocoByBaTU TakoX piaKy 3aksacky. [oTpibHo
AOTPUMYBATUCS BKa3iBOK LLOAO KiMbKOCTi HA ynakyBaHHi.
HanoBHiTb MIpKy PigKoK 3aKBACKOH i MOMOBHITH iHLIMMK
PiOKMMU KOMMOHEHTaMK Y BiANOBIAHIN KifbKOCTI, 3rigHO
3 peLenTypoo.



2.

[MweHnyHa 3aKkBacka YacTille NPoAAeTbCS Y CyXiit op-
Mi. BoHa nmoninwye nogartnvBicTb TicTa, 1Or0 CBIXICTb
i cMak. BoHa Takox M'siKiLLE, HiX XUTHS 3aKBacka.

[ns Buniyku xni6a Ha 3aKBacLi MOXHa 3aCTOCOBYBaTH
nporpamy BASIC abo WHOLEWHEAT.

3akBacky MoxHa 3aMiHUT/ hepMEHTOM Anst BUMiYKY. Pis-
HUUa Byae nomiTHa Tinbku 3a cMakoM. PepMeHT migxo-
[UTb NSl 3CTOCYBaAHHS Y MaLUWHL ANs BUMiYky xriba.
[o TicTa MOXHa LoaaBaTh MIUEHUYHI BUCIBKY, LLOB XNib
CTaB nerkum i baratiumm, T06T0 MicTUB BinbLue Xap4oBuX
LjiHHoCTen. 3 Liieto MeToo MOTPIBHO A0AaTY OAHY CTOMO-
BY NOXKY BUCIBOK Ha 500 1 Myku i 3BinbLUTK KinbKiCTb
PianHN Ha %2 CTONOBOI NOXKM.

[MeHnyHUiA roTeH Le HaTypanbHa Aobaeka, Lo oTpu-
MyeTbCs 3 Binka, WO MICTUTBCS Yy MieHuL. 3aBasku
HbOMy xni6 cTae nerwmm i 3Binbluye cgii 06'em. Xnib
piglue onagae i cTae KOPUCHILLIMM ANst TPABMEHHS. Woro
nepeBary 0cobnvBO BUAHI Mg Yac BUMIYKKM YOPHOrO Xfli-
6a a6o iHwmx xni6obynoyHux BMpOBIB 3 MyKM, MENEHOI
B JOMaLLHiX yMOBaX.

YopHuii conog, LU0 3aCTOCOBYETLCA Y AEAKUX peLienTypax
Lie MMIHHWIA CONoA TEMHOXapeHUA. 3aBaskM HbOMY MOX-
Ha OTpUMaTW TeMHiLly LWKIpKy Xxmiba i TeMHily M'SKOTb
(Hanp. kopuyHeHuit xnib). MoxHa 3acTOCOBYBATU TaKOX
XUTHIA conop, ane BiH He € Bxe Tak TemHum. O6uasa
NpOZYKTY JOCTYMHI Y MarasuHax 3i 30pOBUMM Xapyamu.
YneTuid Cyxuit NELMTUH € HaTYpanbHUM eMyNbraTopoM,
wo noninwye o6'em xniba, 3aBOsKkM HbOMY M'SIKOTb
€ BinbLu fenikaTHO i CBITNOM, a XNi6 36epirae CBiXICTb
npOTAroM A0Broro yacy.

Migbip KiNnbKOCTi KOMNOHEHTIB

3a HeobXigHICTIO 3MeHWWT abo 3BiNbWKUTK  KiNbKiCTb
KOMMOHEHTIB, NOTPIOHO YNEeBHUTUCA, WO MpOMopLji opuri-
HanbHOi peuenTypu 6yayTb 30epexeHi. [ing AOCATHEHHS

3a/10BiNbHOTO  ehekTy,

PEKOMEHAYEMO  [OTPUMYBaTUCS

HUK4YeBKasaHUX NpamBen, LLO CTOCYI0TbCS MoAudikaLii Kinb-
KOCTi KOMMOHEHTIB:

PiguHa / myka: TicTo noBuHHO ByTv aenikaTHuM (ane He
3aHafTo) i NOBMHHO nerko BupobnsTucs. TicTo He mo-
BMHHO BYTV BOMOKHMCTUM. 3 TicTa nerko BMpOBnseTsCs
kyns. Lle HemMoXn1Bo y BUNagKy rycToro Ticta npu npu-
roTyBaHHi XWUTHBOrO abo nNoBHo3epHucToro xniba. Ticto
NoTPIBHO NepeBipUTH Yepe3 M'ATb XBUMKH NiCnst nepLuo-
ro eTany 3MmillyBaHHs. FKWO BOHO HaaToO BOMOre, Mo-
TPi6HO JofaTh AELWOo MyKW, 10 OTPUMaHHS BignoBigHOI
KOHCUCTEHLT. FAKLLO BOHO HaaTO Cyxe, NOTpibHO AogaTtu
N0 MOXLi BOAY Mifj Yac NpoLecy 3MilLyBaHHS.

3amiHa piguHK: Y BUNaaky 3aCTOCYyBaHHS KOMMOHEH-
TiB, WO MICTATb Y CBOEMY CKnagi pigwHy (Hamp. cwp,
OTYPT Ta iH.), KINbKICTb PiAvHK, WO A0AAETHCH NOTPIO-
HO 3MEHWMTW. Y BUMaAKy AOLAHHA sielb, MOTPIOHO iX
BOWTM y MIpKy i 3aNOBHUTY iHLLOK PiAVHO, WOb MaTn
KOHTPOIb Haf KinbKiCTO KOMMOHeHTiB. TicTo, WO BMpPO-
BnsieTbCs Y MiCLy, L0 3HAXOAUTLCS Ha BEMWKii BUCOTI
(Buwe 750 meTpis), Byne poctu wenAawe. Todi MOXHa
3MEHLUUTY KinbKiCTb ApixmKie Big ¥ 4o Y2 noxeyku, ane
NPONOPLNHO 3MeHLWNTK picT TicTa. Lie came cTocyeTbes
MiCLb, 10 SKNX MOCTa4aeTbCs BUHATKOBO M'sika BOAA.

3.

4.

[JonaBaHHA i BigMiplOBaHHA KOMMOHEHTIB Ta
KinbKocTi

MoTpiGHO 3noyaTKy BAUTKM PiAMHY, a WOWHO B KiHLUi
gopatyn apikaxi. [ins nonepemxeHHst HaaTo LUBWAKOTO
pOCTY [pikmkKiB (0COBNMBO NiA Yac BXWBaHHS YHKUi
nporpamartopa 4acy), He AOnycKaiTe KOHTaKTy pigvnHu
3 AphKaxKamu.

Mip vac BigMipIOBaHHSi KOMMOHEHTIB NOTPiIOHO 3a-
BXAW 3aCTOCOBYBaTHM Li cami OAMHULI BUMipLOBaH-
HsA, TO6TO BigMIpIOBATM KOMMOHEHTV AOLAHOK NOXKOK
ANs BiAMIptoBaHHs abo Noxkamu, L0 BXWUBaKOTLCA Y [10-
MalLLHIX yMOBaX, SKLLO peLenTypol nepeabayeHe BuMi-
PIOBaHHS Y CTOMNOBMX NOKax abo y YalHMX MOXKaXx.
MoTpibHO CTapaHHO BiAMIPIOBATI KOMMOHEHTH, BKa3aHi
y rpamax.

[ns BigMiptoBaHHs KOMMOHEHTIB Y MininiTpax, 3 Lieto Me-
TOI0 MOXHa BWKOPUCTATK AOL4aHy MIpKy 3i LUKanoio Big
30 go 300 mn.

[onasaHHs pykTiB, ropixis abo 3epeH. KomMnoHeHTy
MOXHa JofaT y BUNaZKy OKPEMMUX Mporpam y MOMEHT,
SKLIO MOYYETe 3BYKOBWI CUrHan. Y pasi HaAToO BYacHO-
ro A0AaHHs KOMMOHEHTIB, BOHM ByayTb 3MeneHi nig yac
npoLiecy 3MilLyBaHHs TicTa.

PeuenTypu Ans 3acTocyBaHHA B MawMHLi Ans
BMNIYKK TicTa

BujeBkasai peLentypy npusHayeHi ans GyxaHuiB pi3HOro
poamipy. NoBHa Bara He noBuHHa nepesuLysat 1000 rpa-
MiB. FKLLo He Bynv BkasaHi KOHKPETHI pekomeHaLlji, Lo cTo-
CYI0TbCS Bary, Lie Mo3Havae, Lo ANs [aHoi nporpamn MoxHa
3aCTOCOBYBATU 5Kk Many, Tak i BENMKY KinbKiCTb KOMMOHEHTIB.
Y BUnapKy ynbTpallBUAKOi NPOrpaMu pekoMEeHOBaHa Bara
ByxaHus cknagae 6n. 750 rpamis.

5.
°

Bara i 06’em xniba

Y peLenTypax 6yna To4HO Bu3HaueHa Bara xniba. Jlerko
nomiTuTK, Wo Bara 6inoro xniba MeHLa Hix y BUNazKy
JopHoro xniba. Lle nos’sasaHo 3 daktom, Lo bina myka
pocTe Kpalle, ToMy MOTPIGHO KOHTpOMtoBaTW Xni6 nig
yac npoLecy BUMIYKY.

HaBiTb y BUNAAKy TOYHOTO BM3HAYEHHS Baru, MOXYTb
TPannaTUCA HeBeNWKi BIAXUNEHHs Bifl BKasaHWX 3Ha-
yeHb. GakTyHa Bara xniba 3anexuTb y BENUKil CTyneHi
Bifl BONOrOCTi MOBITPS Y MPUMILLEHHI HA MOMEHT Npuro-
TYBaHHs.

Xni6, Lo MICTUTb BENUKY KiMbKICTb MLIEHUL|i 3aBXaN Mae
BENMKMit 06'eM i BUXOAWUTb 3a kpai EMHOCTI Micns ocTaH-
HbOI haav poCTy, HaBiTb Y BUMaAKY TOYHOrO BIAMIPIOBaH-
HSl KOMMOHeHTIB. OpHak xni6 He BunMBaeTbCs. Kpalle
0bxapioeTbCs YacTuHa xnida, Lo 3HaXOAUTLCS HA30BHI
€MHOCTI, HiX YaCTWHa, L0 3ann1LLIaeTbCs yCepeavHi.
LLo6 xni6 ctas Ginbw nerkum, y nporpamax SUPER-
RAPID, pekomeHA0BaHNX ANs BUMIYKW CONOAKOrO Xriba,
MOXHa 3aCTOCOBYBATU KOMMOHEHTU Y MEHLLIA KinbKOCTi,
HiX y nporpami SWEET.

97



o

Edektu Buniukmn

©® Edektn Bunivkn 3anexatb Big yMOB (TBEpAOCTi BOAMW,
BONIOrOCTi MOBITPS, BMCOTY, KOHCUCTEHL|ji KOMMOHEHTIB
Ta iH.). TOMy peLenTypy NOBUHHI CIYXUTW 5K BiAHECEH-
HS1, LLIO MOXHa BignoBigHO nigibpaTi 40 AaHnx ymoB. He
Tpeba 3Heoxo4yBaTMCS Yy pasi HeBAanoi Npobu BUMIYK.
Topi Tpeba 3HalTM NpuunHy Heeaadi i nonpobysatu Lwe
pas, 3MiHIoK4M NponopLii.

©® fAkwo xni6 HemoCTaTHLO OBXapeHwui, 3anuLiTb HOro
B MalLWHLi ANs BUMiYKK i 3acTocyitTe nporpamy obxa-
PEHHSI.

© PekomeHayeTbCA TakoX BUNeKTM npobHuit ByxaHelp

nepeq BCTaHOBMEHHAM (hyHKLii nporpamaTtopa yacy, Lo

3aCTOCOBYETbCA ANS BUMIYKW MPOTArOM Houi, Wob 3a-

BASKM TOMY 33 HeOBXIAHICTIO BBECTI HEOOXifHI 3MiHU.

Exonoris — gaBaiite 46aTh NPo HABKONMLLHE

cepepoBMLLe

KoxHa niognHa Moxe 3pobuTu CBill BHECOK
y cnpaBy OXopoHu npupoau. Lle 3oBcim He
cknagHo i He notpebye BuTpat. [ns Lboro
Cnif: 34aTv KApTOHHY YNakoBKy Yy MyHKT npu-
loMy MakynmaTtypu, a NomnieTUNeHOBI nakeTy
BMKV?IH)/TM )3/ KOH¥2171Hep AN NnacTMacy. —
3HOLLEeHA NpUCTPIN cnif BiAAAaT Y BIANOBIAHWI MyHKT Npy-
7OMY, ake 11010 KOHCTPYKTUBHI enemMeHTH MoXyTb 6yTi He-
6esneyrMmn AN HaBKONMMLLHBOTO CEpefioBMLLa.

He eukudalime npucmpili pa3om 3 nobymosumu gidxo-
damu!!!

Imnopmep/supobHuk He gidnosidae 3a MOXusi 36UMKU, W0 BUHUKITU
8Hacnidok gukopucmanHa obnadHaHHA He 3a (020 NPU3HAYEHHAM
abo (1020 HeHanexHo20 06CI1y208y8aHH.

IMnopmep/supobHuk 3acmepieae cobi npago modugikysamu 8upio
y 6ydb-AKuli momeHm, 6e3 nonepeOHb020 NO8IOOMIIEHHS, 0ns Npu-
cmocysaHHs 00 NPagosuX NooXeHb, cmaHOapmie, dupekmus abo
Y 383Ky 3 KOHCMPYKUIUHUM, MO208ENTbHUM, €CMeMUYHUM ma iHWU-
MU NpuYuHamu.
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Gerbiamieji klientai!

PraSome atidZiai perskaityti $iq naudojimo instrukcija, Ypatin-
gq demesj atkreipkite | taisykles, kurios lie¢ia sauguma. Tai
leis iSvengti nelaimingy atsitikimy prietaiso naudojimo metu
bei/arba prietaiso gedimy. Naudojimo instrukcijg iSsaugokite,
kad prireikus galétuméte ja pasinaudoti ir tolesnés gaminio
eksploatacijos metu.

Saugumo instrukcijos

Prie§ pradédami naudotis jrenginiu, perskaitykite visa jo
naudojimo instrukcija.

Prietaisas yra skirtas buitiniam naudojimui. Jeigu jis yra
naudojamas maisto pramonés versle, keiCiasi garantijos
salygos.

[renginys gali bati jungiamas tiktai | kintamosios srovés
tinklo lizdg su apsauginiu ziedeliu, kurio {tampa atitinka
nurodytg prietaiso Zenklinimo ploksteléje.

Prietaisg visuomet statykite ant plokScio ir lygaus pavir-
Siaus taip, kad jis nenukristy tirstos teSlos minkymo metu.
Tai yra ypac svarbu, kuomet naudojate uzprogramuotas
funkcijas arba jeigu prietaisas yra paliktas be priezitros.
Labai glotniy pavirsiy atveju prietaisq statykite ant plono
guminio padéklo.

Prietaiso darbo metu laikykite ji maziausiai 10 cm atstu-
mu nuo kity daikty.

Nestatykite prietaiso ant arba arti dujinés ar elektrinés
viryklés arba karstos orkaités.

Bukite ypac atsargis, perneSdami prietaisa, ypac jeigu jo
viduje yra karstos medziagos.

Prietaiso darbo metu draudziama istraukti kepimo forma.
Nenaudokite didesnio ingredienty kiekio, nei yra nurody-
ta recepte, nes duona iSkeps nelygiai arba tesla iSsilies
{ iSore. Laikykités Sios naudojimo instrukcijos nurodymuy.
| prietaisg nedékite aliuminio folijos arba kitokiy medZia-
gy, kadangi jos gali sukelti gaisrg arba trumpa jungima.
Prietaiso darbo metu neuzdenkite jo ranksluosciu arba
kitokiomis medziagomis. Siluma ir garai turi laisvai iSeiti
i$ prietaiso. Jeigu prietaisas yra uzdengtas degiomis me-
dziagomis, lie¢ia uzuolaidas ir pan., kyla gaisro pavojus.
Prie$ programuodami prietaisa nurodytai duonos rasiai
kepti per naktj, pirmiausiai iSbandykite recepta tuo laiku,
kuomet galite stebéti prietaiso darba ir isitikinti, kad visi
ingredientai yra parinkti atitinkamomis proporcijomis, tes-
la néra nei per tirSta, nei per skysta, o jos kiekis néra per
didelis ir teSla neissilieja.

ISimdami i$ prietaiso kepimo formg su iSkepta duona,
naudokite specialias pirStines arba audekla, kuris sau-
goty nuo nudegimy, kadangi kepimo forma ir duona yra
labai karsti.

Kuomet prietaiso nenaudojate bei prie$ jo valyma, iSjun-
kite ji i$ elektros tinklo.

I$junkite prietaisq i§ elektros tinklo, pries liesdami judan-
Cias eksploatacijos metu dalis.

Netraukite kistuko i$ lizdo, tempdami uz laido.

Elektros laidas negali kabéti ant stalo ar darbo pavirsiaus
kraSto bei liesti karstg pavirsiu.

Nejjunkite prietaiso, jeigu yra pazeistas elektros laidas ar
matosi, kad yra pazeistas prietaiso korpusas.

Jeigu neatjungiamas elektros maitinimo laidas yra suga-
dintas, saugumo sumetimais jj pakeisti gali tik gaminto-
jas, specializuotas servisas arba kvalifikuotas asmuo.
Prietaiso remonta gali atlikti tik apmokytas personalas.
Netinkamai atlikti remonto darby gali kelti pavojy nau-
dotojui. Atsiradus gedimams, kreipkités | specializuoty
ZELMER firmos servisa.

Nelieskite karSty prietaiso pavirSiy. Mavékite virtuvés
pirtines. Baigus kepti, irenginys yra labai karstas.

Prie$ prietaiso demontavimg ir valyma palikite jj atvesti.
lrenginys turi termoizoliacinj korpusa. Metalinés detalés
{kaista darbo metu.

Prietaiso ir laido neplaukite po tekan¢iu vandeniu bei ne-
merkite jy vandenyje.

Korpuso valymui nenaudokite emulsijy, pieneliy, pasty
ir pan. pavidalo agresyviy valikliy. Jie gali panaikinti ant
korpuso esanéius grafinius simbolius: padalas, Zenklini-
mus, jspéjamuosius zenklus ir pan.

Metaliniy daliy neplaukite indy plovyklése. Dél jose nau-
dojamy, agresyviy valikliy auk$¢iau minétos dalys gali
patamséti. Metalines dalis plaukite rankomis, naudodami
tradicinius indy_ ploviklius.

Kity nei gamintojo nurodyti priedy naudojimas gali suga-
dinti prietaisa.

Prietaisas neskirtas naudoti vaikams ar asmenims su
ribotais fiziniais, protiniais ar jutiminiais gebéjimais bei
neturintiems pakankamy Ziniy ar patirties, nebent juos
Uz jy sauguma, nurodymus.

Stebékite, kad vaikai neZaistu su prietaisu.

[sitikinkite, kad gerai supratote auksSciau pateiktus nu-
rodymus.

Techniniai duomenys

Techniniai parametrai yra nurodyti prietaiso Zenklinimo
ploksteléje.

Duonkepé yra | klasés prietaisu, turinciu jZemintg elektros
maitinimo laidg su jzemintu kiStuku.

|renginys atitinka galiojan¢iy normy reikalavimus.

Prietaisas atitinka Siy direktyvy reikalavimus:

Zemos jtampos elektros prietaisai (LVD) — 2006/95/EC.
Elektromagnetinis suderinamumas (EMC) — 2004/108/EC.

Gaminys yra pazymétas CE Zenklu, kuris pavaizduotas prie-
taiso Zenklinimo ploksteléje.
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Jrenginio sandara (A pav.)
IRENGINIO ELEMENTAI
o Nuimamas dangtelis

0 Rankena

9 Langelis

© virsutiné ventiliacijos anga
© $oninés ventiliacijos angos
0 Kepimo forma

© Maisymo mentelé

O Kepimo kamera

0 Valdymo panelis

PRIEDAI
@ Saukstas matavimui
m Matavimo talpa

VALDYMO PANELIS

@ LCD displéjus — jame matoma informacija apie pasirink-
tq programa, laika, likusj iki programos pabaigos, bei duonos
skrudimo laipsnis.

Displéjuje pasirodo ,1 3:25" simboliai. Skaicius ,1" reiSkia
pasirinktg programa, simbolis ,3:25” reiskia pasirinktos pro-
gramos darbo laikg. Dviejy rodikliy padétis rodo pasirinkty
skrudimo laipsnj bei svorj. |jungus prietaisa, gamyklinis nu-
statymas yra ,didelis svoris* bei ,vidutinis skrudimo laipsnis".
Programos darbo metu displéjuje matysite informacija apie
kepimo proceso eiga. Laikas, kuris yra rodomas displéjuje,
laipsniSkai mazés. Displéjuje yra matoma taip pat ir kita in-
formacija apie laikmatj (TIMER), pirminj Sildyma (PREHEAT),
teSlos minkyma (KNEADING), pauzes (PAUSE), teslos pa-
kilimg (RISE), kepimg (BAKE), Silumos palaikymo funkcija,
(WARM) bei programos pabaiga (END).

@ START/STOP mygtukas — pradeda ir baigia programa.
@ Laikmagio TIMER mygtukas - laikrodZio nustatymas.

@ COLOR mygtukas — norimo paskrudimo laipsnio nusta-
tymas.
@ MENU mygtukas — programos pasirinkimas.

@ LOAF mygtukas — svorio pagal toliau pateiktg aprasy-
ma nustatymas.

Jrenginio funkcijos

GARSINIO SIGNALO FUNKCIJA
Garsinis signalas [sijungia:
©® Paspaudus programavimo mygtukus.

® Per antro teSlos minkymo programose BASIC,
WHOLEWHEAT, SWEET, kad parodyty momenta, kai
{ teslg reikia pridéti tokius komponentus kaip, pvz., gri-
dai, vaisiai, rieSutai.

©® Pasibaigus programai.
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ATMINTIES FUNKCIJA

Jeigu trumpam, iki 5 min nutriksta elektros tiekimas, progra-
mos padeétis yra jsimenama ir po avarijos pasalinimo prietai-
sas gali toliau dirbti. Tai yra galima tik tuomet, jeigu programa
buvo sustabdyta prie$ teslos minkymo faze. Kitu atveju visg
procesa reikia pradeéti i pradZiy.

SAUGUMO FUNKCIJA

Jeigu po ankstesnio prietaiso naudojimo jo temperatira yra
per auk$ta naujai programai pradeéti, vél paspaudus mygtuka
START, displéjuje pasirodys informacija E 01 ir pasigirs gar-
sinis signalas. Tokiu atveju palaikykite paspaustg mygtuka
START/STOP iki tokio momento, kuomet informacija E 01
displéjuje iSnyks ir jame pasirodys pagrindiniai nustatymai.
Tada iSimkite kepimo forma ir palaukite, kol prietaisas atvés.
Programa BAKE gali bati pradéta kiekvienu momentu, net ir
tuomet, kuomet prietaisas yra ikaites.

|renginio veikimas ir aptarnavimas

(B pav.)

@ |dékite kepimo forma.
Kepimo forma yra padengta specialiu, pridegti neleidzian-
Ciu sluoksniu. Formg jrenginio viduje jdékite tiksliai pagrin-
do viduryje. Silpnas formos spusteléjimas uzblokuos formg
prilaikancias spyruokles kairéje ir deSinéje kepimo kameros
puséje. Norédami iSimti kepimo forma, stipriai patraukite for-
mos rankena i virSu.
DEMESIO: Kepimui pasibaigus, rankena yra karsta.
Maveékite virtuvines pirstines.

©) |dékite maiSymo mentele.

|montuokite maiSymo mentele, jos angg uzdédami ant asies
kepimo formoje.

@ |dékite ingredientus

Ingredientus jdékite | formg atitihkamame recepte nurodyta
tvarka. Pavyzdiniai receptai pateikti toliau.

(@) Elektros laido kistuka jjunkite j elektros tinkla.

@ MENU mygtukais pasirinkite atitinkama programa.
Spausdami MENU mygtuka, pasirinkite Zemiau apraSytas
programas. ]

o BASIC (PAGRINDINE)

Baltai, kvietinei ir ruginei duonai kepi. Dazniausiai naudoja-
ma programa.

e FRENCH (PRANCUZISKAS PYRAGAS)

Labai lengvai baltai duonai kepti.

o WHOLEWHEAT (RUPI DUONA)

Rupiai duonai kepti.

o SWEET (SALDUS PYRAGAS)

Saldiems pyragams ant raugo kepti.

e SUPER RAPID 700 g (LABAI GREITA 700 g)

Duonos kepaliukams iki 700 g minkyti i kepti.

o SUPER RAPID 900 g (LABAI GREITA 900 g)

Duonos kepaliukams iki 900 g minkyti i kepti.

o QUICK (GREITA)

Greitam baltos, kvietinés ir ruginés duonai kepimui.



o BROWN BREAD (JUODA DUONA)
Juodai duonai kepti.

o DOUGH (TESLA)
TeSlai paruosti.

o BAGEL DOUGH (TESLA DIDRIESTAINIAMS)
Didriestainiy, teslai paruosti.

o JAM (DZEMAS)
Marmeladui ir dzemui paruosti.

o BAKE (SKRUDINIMAS)
Duonos ir pyrago skrudinimui.

@ Pasirinkite programa atitinkantj svori.

LOAF mygtukas skirtas duonos svoriui nustatyti (zr. lentele):
ILYGIS
IILYGIS
IILYGIS

= mazas iki 500 g svorio duonos kepalas

= vidutinis iki 700 g svorio duonos kepalas

= didelis iki 900 g svorio duonos kepalas

@ Tada pasirinkite norima skrudimo laipsnj.

COLOR mygtukas skirtas norimam paskrudimo laipsniui nu-
statyti: LIGHT (silpnas), MEDIUM (vidutinis), DARK (stiprus).

TIME mygtuku nustatykite programos pradzia.

LAIKMACIO TIME PROGRAMAVIMO MYGTUKAI
Laikmacio programavimo mygtukais galima nustatyti tokias
programas: BASIC (pagrinding) (1), FRENCH (pranciziSkas
pyragas) (2), WHOLEWHEAT (rupi duona)(3), SWEET (sal-
dus pyragas) (4), QUICK (greita) (7), BROWN BREAD (juoda
duona) (8), DOUGH (tesla) (9) bei BAGEL DOUGH (didries-
tainis) (10). Laikmacio programavimo mygtukais negalima
nustatyti SUPER RAPID 700 g (labai greita) (5), SUPER
RAPID 900 g (labai greita) (6), JAM (dzemas) (11), BAKE
(skrudinimas) (12) programy. Prie laiko, kuriam pasibaigus
turi prasideti kepimo procesas, reikia pridéti programos laikg
bei vieng valandg po kepimo proceso pabaigos. Maksimalus
nustatomas laikas yra 13 val.

Pavyzdys:

Yra 20:30, o duona turi bati paruosta 7:00 ryto, t.y. uz 10 val.
ir 30 minuciy. Paspauskite TIME mygtukg, iki tokio momen-
to, kuomet displéjuje pasirodys 10:30 simbolis, tai yra laiko
tarpas nuo dabar (20:30) iki to momento, kuomet duona turi
biti paruosta. Naudojant programatoriaus funkcija, negalima
naudoti lengvai gendanciy ingredienty, tokiy kaip pienas,
vaisiai, jogurtas, svoganai, kiauSiniai ir pan.

@ Paspauskite START/STOP mygtuka.

START/STOP mygtukas yra taip pat skirtas programos sulai-
kymui bet kuriuo metu. Tuo tikslu START/STOP mygtuka pa-
spauskite ir laikykite per mazdaug 3 sekundes, kol i$girsite
garsinj signala. Displéjuje pasirodys pasirinktos programos
pradiné padétis. Jeigu norite panaudoti kita programa, pasi-
rinkite ja MENU mygtuku.

Teslos maiSymas ir minkymas.

Duonkepé automatiSkai maiso ir minko tesla, kol Si pasiekia
atitinkama konsistencija.

DEMESIO: Teslos maisymo ir minkymo fazés metu
prietaiso dangtelis turi bati uzdarytas. Sios fazés metu
dar galima pridéti nedidelj vandens, skyscio ar kity in-
gredienty kiekj.

@) Teslos kilimas.

Po paskutinio maiSymo ciklo prietaisas {Syla iki optimalios
teSlos kilimui temperatdros.

DEMESIO: Teslos kilimo fazés metu uZdarykite prietai-
so dangtelj ir neatidarykite jo iki duonos kepimo pabai-
gos. Nuotraukos tik iliustruoja kilimo fazes.

@ Kepimas.

Duonkepé automatiskai nustato kepimo laikg ir temperatra.
Jeigu duona yra per Sviesi programai baigiantis, panaudokite
BAKE programa tam, kad duona labiau paskrusty. Tuo tikslu
paspauskite START/STOP mygtuka ir palaikykite per maz-
daug 3 sekundes (iki garsinio signalo). Tuomet paspauskite
mygtukg BAKE. Kuomet pasieksite norimg paskrudimo laips-
nj, sulaikykite procesa, per mazdaug 3 sekundes prilaikyda-
mi START/STOP mygtuka (iki garsinio signalo).

DEMESIO: Kepimo fazés metu uzdarykite prietaiso
dangtelj ir neatidarykite jo iki duonos kepimo pabai-
gos. Nuotraukos tik iliustruoja kepimo fazes.

@3 Pasildymas.

Pasibaigus kepimo procesui, [sijungia garsinis signalas, ku-
ris rodo, kad duona gali bati iSimta i$ prietaiso. Nedelsiant
prasidés vienos valandos pasildymo procesas.

Programos faziy pabaiga.

Programai pasibaigus, iStraukite elektros laido kiStuka i$
elektros tinklo.

@ Mavédami virtuvines pirstines, istraukite kepimo for-
ma ir ja apverskite.

Jeigu negalite duonos iSkart iSimti i$ kepimo formos,
keleta karty ja atsargiai pakratykite, kol duona iskris.

DEMESIO: Jeigu maisymo mentelé liks duonos viduje,
galima atsargiai perpjauti kepala ir iStraukti mentele.

Sildymas teslos kilimui.
Sildymas yra jjungiamas tik tuo atveju, jeigu kambario tem-
peratira yra zemesné nei 25°C. Jeigu kambario temperatira
yra didesné nei 25°C, ingredientai jau turi atitinkama tempe-
ratlrra ir jy nereikia Sildyti.
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IRENGINIO VEIKIMO FAZES

1
FUNKCIJA

BASIC (PAGRINDINE)

BAKING (kepimas) LIGHT (Sviesus) MEDIUM (vidutiniskas) DARK (tamsus) RAPID (greitas)

LOAF (kepaliukas) 5009 | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g

DELAY TIME 3:13- | 3:18- | 3:25- | 3:13- | 318 | 3:25- | 313- | 3:18- | 3:25- | 2:12- | 2:17- | 2:24-
(ijungimo pavélavimas ) | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT
(pirminis apSildymas)
KNEADING 1
(minkymas 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
PAUSE (pauzé) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEADING 2
(minkymas 2) 20m | 20m | 20m 20m 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m

RISE 1 (aukstis 1) 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 3I9m [ 15m | 15m | 15m

KNEADING 3

(minkymas 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s

RISE 2 (aukéis 2) 25m | 256m | 25m 25m | 256m | 25m 25m | 256m | 25m

50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s |8M30s[8mS0si8mS0s

KNEADING 4

(minkymas 4) 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 10s 10s 10s

w 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 29m | 29m | 29m
RISE3(aukstis3) | 455 | 455 | 455 | 455 | 455 | 455 | 455 | 455 | 455 | 50s | 505 | 50s

BAKE (kepimas) 48m | 53m 60m 48m | 53m | 60m | 48m | 53m | 60m | 48m | 53m | 60m

WARM (apsildymas) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h

TOTAL TIME (laikas) | 3:13 3:18 3:25 313 3:18 3:25 313 3:18 3:25 212 217 2:24

2
FUNKCIJA

FRENCH (PRANCUZISKAS PYRAGAS)

BAKING (kepimas) LIGHT (8viesus) MEDIUM (vidutinikas) DARK (tamsus) RAPID (greitas)

LOAF (kepalikas) | 5009 | 700g | 900g | 5009 | 700g | 900g | 500g | 700g | 9009 | 500g | 700g | 900g

DELAY TIME 3:30- | 3:32- | 3:35- | 3:30- | 3:32- | 3:35- | 3:30- | 3:32- | 3:35- | 2:30- | 2:32- | 2:35-
(ijungimo pavélavimas )| 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT
(pirminis apSildymas)
mﬁ@?\:’:gﬂ) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
PAUSE (pauzé) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
F#EQ%:ESZZ) 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m

RISE 1 (aukstis 1) 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m 15m [ 15m | 15m

KNEADING 3
(minkymas 3)
" 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m |[30m5| 30m 15m [ 15m | 15m

RISE 2 (aukss 2) 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 0s 50s 50s 50s 50s

10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s

10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s

KNEADING 4
(minkymas 4)
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2

FUNKCIJA S
FRENCH (PRANCUZISKAS PYRAGAS)
BAKING (kepimas) LIGHT (3viesus) MEDIUM (vidutinikas) DARK (tamsus) RAPID (greitas)
- 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 38m | 38m | 38m
RISE 3 (auksis 3) 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s
BAKE (kepimas) 50m | 52m | 55m | 50m | 52m | 55m | 50m | 52m | 55m | 50m | 52m | 55m
WARM (apsildymas) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME (laikas) | 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 2:30 2:32 2:35
3
FUNKCIJA
WHOLEWHEAT (RUPI DUONA)
BAKING (kepimas) LIGHT (Sviesus) MEDIUM (vidutiniskas) DARK (tamsus) RAPID (greitas)
LOAF (kepaliukas) 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 5009 | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g
DELAY TIME 3:43- | 3:45- | 3:48- | 3:43- | 345- | 348- | 343- | 345- | 348 | 2:28- | 2:30- | 2:33-
(ijungimo pavélavimas )| 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT
(pirminis apsidymas) 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m 5m 5m 5m
KNEADING 1
(minkymas 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
PAUSE (pauzé) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEADING 2
(minkymas 2) 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m
RISE 1 (aukstis 1) 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 24m | 24m | 24m
KNEADING 3
(minkymas 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
- 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m 10m 10m 10m
RISE2(auksts2) | ‘505 | 's0s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s
KNEADING 4
(minkymas 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
e 44m | 44m | 44m | 44m | 4m | 44m | 4m | 44m | 44m 34m | 34m 34m
RISE 3 (aukstis3) | 55 | 505 | 505 | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s
BAKE (kepimas) 48m | 50m | 53m | 48m | 50m | 53m | 48m | 50m | 53m | 48m | 50m | 53m
WARM (apsildymas) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME (laikas) | 3:43 3:45 3:48 3:43 3:45 3:48 343 3:45 3:48 2:28 2:30 2:33
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LOAF (kepaliukas) 500g 7009 900 g 7009 900 g 900 g 900 g - -
DELAY TIME 3:17- 3:22- 3:27- ; a ; 3:55- 1:30- 2:00- ;
(jlungimo pavélavimas )| 13:00 | 13:00 | 13:00 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT 30m
(pirminis ap$ildymas)
KNEADING 1
(minkymas 1) 5m 5m 5m 13m 9m 3m 5m 5m 20m 15m
PAUSE (pauzé) 5m 5m 5m 5m 10m 5m
KNEADING 2
(minkymas 2) 20m 20m 20m 5m 20m 20m 10m
RISE 1 (aukstis 1) 39m 39m 39m 39m 60 m
KNEADING 3
(minkymas 3) 10s 10s 10s 10s
- 25m 25m 25m 25m
RISE 2 (aukstis 2) 505 50s 50s 50s
KNEADING 4
(minkymas 4) 5s 5s 5s 10s
- 51m 51m 51m 44m
RISE 3 (aukstis 3) 55 555 555 10m 9m 505 90 m
BAKE (kepimas) 50 m 55m 60 m 35m 40m 90m 60 m 50m 60m
WARM (apsildymas) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h - - 60 m
TOTAL TIME (laikas) 317 3:22 3:27 0:58 0:58 1:43 3:55 1:30 2:00 1:05 1:00
Valymas ir prieziira ?rLepglgllfj Srankéluoséiu iSvalykite visus ingredientus bei
©® Prie$ pirma prietaiso naudojimg kruop$ciai iSplaukite ke- DraudZiama prietaisa merkti j vandenj ar | kepimo
pimo forma ir maiSymo mentelg, naudodami Svelnius de- kamera pilti vandenij!
tergentus (kepimo formos negalima merkti vandenyje). @ Noredami palengvinti valyma, dangtelj galite nuimti,
® Prie$ pirma naudojima patartina nauja kepimo forma ir pastatatydami jj statmenai, 0 po to patraukdami { virsy.
maiSymo mentelg patepti aukStai temperatlrai atspariais | g Kepimo forma i iSorés reikia valyti drégnu skuduréliu.
riebalais, o po to 10 minuciy pakaitinti jas duonkepéje. Formos vidy galima plauti, naudojant indy ploviklj. Kepi-
Atvesinus popieriniu rankSluosciu iSvalyti riebalus i$ mo formos nemerkite | vanden,
kepimo _formos. TOk'u biidu ejpsaugpsﬁe nuo p”deg".m ® MaiSymo mentele bei jq sukanCigjg as$j valykite i$ karto
saugant; sluoksnj; Ta, procedira galima laiks nuo laiko po prietaiso naudojimo. Jeigu maiSymo mentelés liks ke-
pa.kejrtotl. L ) . . pimo formoje, jas bus sunku i$ ten iStraukti. Tokiu atveju
© Prie§ valyma ir prietaiso padejima palaukite, kol jis atvés. i forma ipilkite $ilto vandens ir palikite 30 minuciy. Tuo-
Prie§ naujg minkymo ir kepimo procesg prietaisas turi met i&imkite menteles.
vesti apie pusg valandos. o ® Kepimo forma yra padengta jg nuo pridegimo sauganiu
® Prie$ valyma isjunkite prietaisa i$ elektros tinklo ir palau- sluoksniu. Draudziama naudoti metalinius daiktus, kurie
kite, kol jis atvés. Plovimui naudokite Svelnius valiklius. galety ji subraizyti. Sluoksnio spalva keisis prietaiso eks-
Draudziama naudoti cheminius valiklius, benzing, prie- ploatacijos metu. Tai yra normalu. Tokie pokyGiai jokiu
mones orkaitéms valyti bei visas kitas priemones, kurios baadu nekeicia sluoksnio savybiy.
gali subraizyti ar sugadinti prietaiso apsaugin sluoksni. | g pries padedami prietaisa, isitikinkite, kad jis visikai atvé-
® Nuo prietaiso dangtelio, korpuso bei kepimo kameros so ir yra sausas. Prietaisa laikykite, uzdenge dangtel.
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KLAUSIMAI IR ATSAKYMAI DEL |RENGINIO

Problema

Priezastis

Sprendimas

1§ kepimo kameros arba i$
ventiliaciniy angy verziasi

Ingredientai prilipo prie kepimo
kameros arba prie kepimo

Ijunkite jrenginj i$ elektros tinklo ir nuvalykite iSoring kepimo formos dalj

Ingredientai nesusimaisé
arba duona gerai neiskepé.

damai. formos i$orinés dalis. ar kepimo kamers,
Netinkamas programos Lo . -
nustatymas Patikrinkite parinkta programa ir kitus nustatymus.
|renginiui dirbant, buvo
paspaustas mygtukas Nenaudokite ty paciy ingredienty ir pradékite visa procesa i$ naujo.
START/STOP

Irenginiui dirbant, kelis kartus
buvo atidarytas dangtelis.

Dangtelj galima atidaryti tik, jeigu laikas displéjuje virsija 1:30
(tik programoms 1, 2, 3, 4).
|sitikinkite, kad dangtelis yra tinkamai uzdarytas.

Irenginiui dirbant, buvo ilga
pertrauka elektros energijos
tiekime.

Nenaudokite ty paciy ingredienty ir pradékite visa procesg i naujo.

UZblokuota maiSymo menteliy,
rotacija.

Patikrinkite, ar maiSymo menteliy neblokuoja grudai ir pan. IStraukite kepimo
forma ir patikrinkite, ar varantieji elementai sukasi. PrieSingu atveju prietaisa,
atiduokite | servisa.

Duona sukritusi viduje ir
drégna apacioje.

Po i8kepimo ir pasildymo duona
buvo per ilgai palikta kepimo
formoje

I8imkite duona i$ kepimo formos prie$ pasildymo funkcijos pabaiga.

Duong yra sunku iSimti i§
kepimo formos.

Kepalo apacia prisiklijavo prie
mai$ymo mentelés.

Pries kit kepima ivalykite maiSymo mentele ir velena. Jeigu reikia, pripilkite
{ forma Silto vandens ir palikite 30 minuiy. Tai leis lengvai iSimti ir iSvalyti
maiSymo menteles.

|rengimas nejsijungia.
Pasigirsta garsinis signalas.
Displéjuje pasirodo “E 01
simbolis.

Prietaisas neatvéso po
paskutinio kepimo proceso.

Paspauskite ir palaikykite START/STOP mygtuka, kol displéjuje pasirodys
normalus programos kodas. I$junkite prietaisa i§ elektros tinklo. ISimkite kepimo
forma ir palaukite, kol atvés ji iki kambario temperatiros. Tuomet jjunkite

prietaisq | elektros tinkla ir {junkite jrenginj.

Displéjuje pasirodo uzradas
“EEE”

Programos arba elektronikos
klaida

tinklo. Displéjuje turi pasirodyti normalus programos kodas. PrieSingu atveju

Pradékite prietaiso testa. Tuo tikslu paspausdami ir prilaikydami MENU
mygtuka, iSjunkite prietaisa i$ elektros tinklo, o tada vél jj jjunkite. Paleiskite
mygtuka. Bus pravestas prietaiso testas. Vél iSjunkite prietaisa i$ elektros

prietaisa atiduokite | servisa.
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TRADICINIAI RECEPTAI

Prietaisui ypac tinka gatavi duonos
misiniai, kuriy galima jsigyti parduotuvése.

BALTA DUONA DUONA SU PASUKOMIS

(duonos svoris apie 900 g) (duonos svoris apie 900 g)
Ingredientai: Ingredientai:

Vanduo arba pienas | 425 ml Pasukos 375ml
Druska 1% Saukstelio Druska 1 Saukstelis
Cukrus 1% Saukstelio Cukrus 1 Saukstelis
500 tipo miltai 6009 500 tipo miltai 500¢g
Sausos mielés 1 Saukstelis Sausos mielés 1 Saukstelis

BASIC arba FRENCH programa

BASIC arba FRENCH programa

PYRAGAS SU RIESUTAIS IR RAZINOMIS | SAULEGRAZY DUONA SEPTYNIY GRUDY DUONA
(pyrago svoris apie 900 g) (pyrago svoris apie 900 g) (pyrago svoris apie 700 g)
Ingredientai: Ingredientai: Ingredientai:
Vanduo arba pienas | 350 ml Vanduo 350 ml Vanduo arba pienas 300 ml
Margarinas arba 1% valgomo Sviestas 1 valgomas Margarinas arba 1% valgomo
sviestas Sauksto Saukstas sviestas Sauksto
Druska 1 Saukstelis 550 tipo miltai 540 g Druska 1 Saukstelis
Cukrus 2 Sauksteliai Saulégrazy séklos 5 valgomy Sauksty | Cukrus 2 Y valgomo
500 tipo miltai 5409 Druska 1 Saukstelis Sauksto
Sausos mielés 1 Saukstelis Cukrus 1 valgomas 550 tipo miltai 240¢g
Razinos 100g Saukstas Rups miltai 2409
Smulkinti rieSutai 3 valgomi Saukstai | Sausos mielés 1 Saukstelis 7 grady dribsniai 609

Sausos mielés 1 Saukstelis

BASIC programa.

BASIC programa

Razinas ir rieSutus galima pridéti, i$girdus
pirmaji garsinj signalg arba po 1 teslos
maiSymo ciklo.

Patarimas: Vietoj saulégrazy sékly galite pa-
naudoti molitigy séklas. Sékly skrudinimas
keptuveje suteiks jam intensyvesnj aromatg,

WHOLEWHEAT programa. Jeigu naudojate
nemaltus gradus, juos pirmiausiai
iSmirkykite.

SVOGUNY DUONA RUPIDUONA PYRAGAS SU SOKOLADU IR RIESUTAIS
(pyrago svoris apie 900 g) (pyrago svoris apie 900 g) (pyrago svoris apie 700 g)
Ingredientai: Ingredientai: Ingredientai:
Vanduo arba pienas 250 ml Vanduo arba pienas 300 ml Vanduo 275 ml
Margarinas arba 1 valgomas Margarinas arba 1% valgomo Sokolado-rieuty
sviestas Saukstas sviestas Sauksto kremas 90 ml
Druska 1 Saukstelis Kiausinis 1vnt. Druska 1% Saukstelio
Cukrus 1 Saukstelis Druska 1 Saukstelis Cukraus pudra 17 Saukstelio
Didelis susmulkintas Cukrus 2 Sauksteliai 500 tipo miltai 300g
svoginas 1vnt. 550 tipo miltai 360 g Paprasti miltai 150 g
550 tipo miltai 5409 Rupis miltai 180 g Sausos mielés 1 Saukstelis
Sausos mielés 1 Saukstelis Sausos mielés 1 Saukstelis
BASIC programa WHOLEWHEAT programa
& el el Pastaba: naudojant “DELAY TIMER” progra- | FRENCH programa.

ia duona reikia iSkart iSkepti. T -

ma vietoj kiausiniy pridékite daugiau vandens.

ITALISKA FOCACCIA DUONA SU PRANCUZISKOS BAGETES TESLA PICAI
ROZMARINU IR CESNAKU (svoris apie 900 g) (ingredientai 4 picoms)
Ingredientai: Ingredientai: Ingredientai:
Vanduo 200 ml Vanduo 300 ml Vanduo 300 ml
Alyvuogiy aliejus 1 valgomas Saukstas | Medus 1 valgomas Druska % Saukstelio
Sviezias susmulkin- Saukstas Alyvuogiy aliejus 1 valgomas
tas rozmarinas 2 valgomi Saukstai Druska 1 Saukstelis Saukstas
Nuluptas ir Cukrus 1 Saukstelis 500 tipo miltai 450 ¢
iSspaustas Cesnakas | 3 skiltelés 550 tipo miltai 5409 Cukrus 2 Sauksteliai
500 tipo miltai 3509 Sausos mielés 1 Saukstelis Sausos mielés 1 Saukstelis
Druska 1 Saukstelis
Sausos mielés "s8aukstelio

BASIC programa

DOUGH programa

Po teslos minkymo proceso padalinkite ja.
{ 2-4 dalis, suformuokite ilgus kepaliukus
ir palikite 30-40 minugiy. Keliose vietose
skersai {pjaukite tela ir statykite | krosnj.

DOUGH programa

Po teslos minkymo proceso iSkociokite ja,
suformuokite { apvalius paplocius ir palikite
10 minugiy. Patepkite padazu ir uzdékite
priedus. Kepkite 20 minuciu.
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APELSINY DZEMAS BRASKIY DZEMAS AVIECIY DZEMAS
Ingredientai: Ingredientai: Ingredientai:
Apelsinai 4009 Nuplautos ir nuvalytos Nuplautos $viezios
Citrinos 100 g braskes 450 g avietés 450 g
2:1 Zelatininis cukrus | 250 g Zelatininis cukrus 450 g Zelatininis cukrus 450 g
JAM programa JAM programa JAM programa
ABRIKOSY DZEMAS DUONA SU YYéNIOMIS DUONA SU MILTAIS BE GLIUTENO
(duonos svoris apie 700 g) (duonos svoris apie 900 g)
Ingredientai: Ingredientai: Ingredientai:
Nuplauti $viezts Vy$niy sultys 75ml Vanduo arba pienas | 425 ml
persikai 4509 Pienas 20 ml Druska 17 Saukstelio
Saltas vanduo 2 valgomi Saukstai Medus 159 Cukrus 1 % Saukstelio
Zelatininis cukrus 450 g Sviestas 159 500 tipo miltai Begliuteniniai miltai
Citrinos Vy3niy skonio 5009
Zievelé+sultys i ' citrinos jogurtas 1359 Sausos mielés 1 Saukstelis
Vy$niy be kauliuky 209
Miltai rasies 550 4109
Sausos mielés 1 Saukstelis
Kepimo milteliai Y, Sauksto
Druska /2 Saukstelio
Cukrus 1 Saukstelis
BASIC arba SWEET programa
JAM programa 18girdus garso signalg jpilkite: 20 g sumalty | BASIC arba FRENCH programa
italisky rieSuty

Lentelése pateikti pavyzdiniai receptai ir orientacinis ingridijenty kiekis. Siy uzrasy prasome nelaikyti kaip recepty knygos. Darykite pagal savo
pomeégius ir kulinarines taisykles, kurias surasite profesionalioje literattroje ir vadovuose.

KADA RECEPTUS REIKIA KOREGUOTI

Problema Galima priezastis (aps';’;':::‘oalzu)
Duona kyla per greitai. Per didelis mieliy kiekis, per didelis milty kiekis, nepakankamas druskos kiekis. alb
Per mazai mieliy. alb
Senos arba nedviezios mielés. e
Per karstas skystis. c
Duona visai nekyla arba kyla Mieles lietesi su skyséiu. d
nepakankamai.
Netinkama milty rosis arba nesviezds miltai. e
Per didelis arba per mazas skys¢io kiekis. alblg
Per mazas cukraus kiekis. alb
Tesla kyla per greitai ir isteka Vanduo yra per minkstas, mielés stipriau fermentuojasi. f
i$ kepimo formos. Per didelis pieno kiekis lemia mieliy fermentavimagsi. c
TeSlos kiekis yra didesnis nei kepimo forma ir duona sukrenta. alf
Fermentacija yra per trumpa artia per greitg del per au.kétos. van.dens ar kepimo ohi
Duona sukrenta viduje. kameros temperattiros arba dél per didelés drégmés.
Traksta druskos arba per mazas cukraus kiekis. alb
Per didelis skys¢io kiekis. h
Per didelis milty kiekis arba per mazai skys¢io. alblg
. Per mazai mieliy arba cukraus. alb
Duona yra sunki, gradéta. — — — -
Per daug vaisiy, rupiy milty ar kity ingredienty. b
Seni arba neSviezls miltai. e
Per didelis arba per mazas skys¢io kiekis. alblg
Duona neiskepusi viduje. Per didelé drégmé. h
Recepte yra nurodyti skysti priedai, pvz., jogurtas. g
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. R Sprendimas
Problema Galima priezastis (apraSytas toliau)
5 - Traksta druskos. b
uona yra Siurksti arba su PP - :
dideliu skyliy kiekiu Per didelé drégme, per karstas vanduo. hii
Per daug skys¢io. c
Duonos apimtis yra per didelé, palyginus su kepimo formos apimtimis. alf
. ) ) } Per daug milty, ypa¢ baltos duonos atveju. f
NeiSkepes, lk?Tme panasus Per daug mieliy arba per mazai druskos. alb
pavirsius.
Per daug cukraus. alb
Kiti saldds ingredientai, be cukraus. b
Duonos riekés yra nelygios . . . U .
arba viduje gradétos. Duona pakankamai neatvéso (garai nespéjo ieiti). j
Ant duonos plutelés yra milty. Sumaisius tesla, prietaiso Sonuose liko milty. gli

Auksciau aprasyty problemy sprendimas

a) Reikia gerai atmatuoti ingredientus.

b) Reikia pritaikyti ingredienty kiek{ ir patikrinti, ar visi ingre-
dientai yra sudéti.

c) Reikia jpilti kito skys¢io arba palikti ji atvésti kambario
temperatiroje. Ingredientus reikia pilti pagal atitinkama-
me recepte nurodytg tvarka. Supilty milty viduryje reikia
padaryti duobute ir  jq supilti susmulkintas sausas mieles.
Negalima leisti, kad mielés tiesiogiai liesty skyst;.

d) Reikia naudoti tik Sviezius ir atitinkamai laikomus ingredi-
entus.

e) Reikia sumazinti visg ingredienty kiekj, nepridéti daugiau
milty nei nurodyta recepte. Ingredienty kiekj reikia suma-
Zinti 5 dalimi.

f) Reikia sumazinti ipilto skyscio kiekj. Jeigu naudojamuo-
se ingredientuose yra vandens, tuomet reikia atitinkamai
sumazinti skyscio kiekj.

g) Labai drégno oro atveju pridéti 1-2 valgomus $aukstus
vandens maziau.

h) Silto oro atveju nenaudoti laikmacio funkcijos. Reikia
naudoti vésius skyscius.

i) Duong iimti i§ kepimo formos iSkart po iSkepimo, prie$
ja pjaustant, palikti atvésti maziausiai 15 minuciy.

j) Reikia sumazinti mieliy arba visy ingredienty kiekj % da-
[imi.

Pastabos, lieciancios receptus

1. Ingredientai

©® Kadangi kiekvienas ingredientas vaidina atitinkama vai-
dmenj duonos kepimo procese, tinkamas ju atmatavimas
yra taip pat svarbus, kaip ir jy pridéjimo tvarka.

©® Svarbiausi ingredientai, tokie kaip skysciai, miltai, drus-
ka, cukrus ar mielés (galima naudoti sausas arba Svie-
Zias) turi jtakos teslos bei duonos paruo$imo sékmei.
Visuomet reikia naudoti atitinkamg ingredienty, kiekj ati-
tinkamomis proporcijomis.

©® Jeigu teSla turi bati paruosta nedelsiant, reikia naudoti
vésius ingredientus. Jeigu naudojate laikmacio progra-
matoriaus funkcijg, rekomenduojama naudoti Saltus in-
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gredientus tam, kad mielés nepradéty kilti per anksti.
Margarinas, sviestas ir pienas turi jtakos duonos skoniui.
Cukraus kiekj galima sumazinti 20% tam, kad plutelé
bty plonesné ir minkstesné. Tai neturi jtakos kepimo re-
zultatui. Norint, kad plutelé baty plonesné ir minkstesne,
cukry galima pakeisti medumi.

Glitimas, kuris i$siskiria teSlos maiSymo metu, uztikrina
atitinkama duonos struktdra. Idealus milty miSinys susi-
deda i 40% rupiy milty ir 60% balty milty.

Jeigu | duong norite pridéti grady, palikite juos nakciai
vandenyje. Sumazinkite milty ir vandens kiek{ (maksima-
liai 1/5 maziau).

Raugas yra batinas, jeigu naudojate ruginius miltus. Jame
yra pieno ir acto bakteriju, kurios lemia tai, kad duona yra
lengvesné ir geriau fermentuojasi. Rauga galima paga-
minti patiems, taCiau tai uzima daug laiko. Todél toliau
pateiktuose receptuose nurodytas raugas milteliy pavida-
lu. Jj galima nusipirkti 15 gramy, pakuotése (1 kg milty).
Rekomenduojama laikytis toliau esanciuose receptuose
nurodyty santykiy (%2, % arbal pakuoté). Jeigu pridésite
maziau raugo nei nurodyta recepte, duona birés.

Jeigu raugo milteliai turi kit koncentracijg (100 gramy
pakuoté 1 kg milty), milty kiekj reikia sumazinti 80 g 1 kg
milty.

Taip pat galima naudoti skystq rauga. Batina laikytis ant
pakuotés nurodyto santykio. |pilkite skystg rauga | ma-
tavimo talpa ir uZpildykite jg kitais skystais ingredientais
nurodytomis recepte proporcijomis.

Kvietinis raugas dazniau yra parduodamas sausas. Jis
pagerina teslos tasuma, jos SvieZzuma, ir skonj. Jis yra ne
toks stiprus kaip ruginis raugas.

Duonos ant raugo kepimui galima naudoti BASIC arba
WHOLEWHEAT programas.

Raugq pakeisti gali kepiniams skirtas fermentas. Skirtu-
mas bus jauciamas tik skonyje. Fermentas tinka naudoti
duonkepéje.

| teSlg galima pridéti kvietiniy seleny tam, kad duona bty
lengvesné ir turéty daugiau maistingyjy medziagy. Tuo
tikslu reikia pridéti vieng valgoma Sauksta séleny 500 g
milty ir %2 valgomo $auksto padidinti skys¢io kiek.



2.

Kvie€iy glitimas - tai natdralus i$ kvieciy baltymo gauna-
mas priedas. Jo déka duona yra lengvesné ir turi didesne
apimtj. Duona reciau sukrenta ir yra lengviau virSkinama.
Jo teigiamos savybés ypa¢ matomos, kepant rupig duo-
na arba kitus duonos gaminius i§ namuose malty milty.
Tamsusis salyklas, naudojamas kai kuriuose receptuo-
se — tai tamsiai kepinty mieZiy salyklas. Jo déka galima
gauti tamsesne duonos plutele bei tamsesn| duonos
minkstima, (pvz., juoda duong). Galima taip pat naudoti
rugini salykla, taciau jis néra toks tamsus. Abu produktus
galima gauti sveiko maisto parduotuvése.

Svarus, milteliy pavidalo lecitinas yra nataraliu emul-
gatoriumi, kuris pagerina duonos apimtj, lemia tai, kad
duonos minkstimas yra lengvesnis ir Sviesesnis, o duona
ilgiau iSlieka Sviezia.

Ingredienty kiekio pritaikymas

Jeigu reikia padidinti arba sumazinti ingredienty kieki, reikia
isitikinti, kad originalaus recepto proporcijos iSliko nepaki-
tusios. Geram efektui gauti rekomenduojame laikytis toliau
pateikty ingredienty modifikavimo taisykliy:

w

Skys¢iai/miltai: teSla turi bati minkSta (bet ne per daug) ir
nesunkiai maisoma. TeSla negali turéti skaiduly. 15 jos turi
biti lengva suformuoti kamuol;. Tai nejmanoma tirtos tes-
los (rupios ar ruginés duonos) atveju. Teslg reikia patikrinti,
praéjus penkioms minutéms po pirmojo maiSymo etapo.
Jeigu ji yra per drégna, pridékite truputj milty, kol ji pasieks
atitinkama konsistencija. Jeigu tesla yra per sausa, maisy-
mo proceso metu pridéekite po Sauksta vandens.

Skys¢iy pakeitimas: Jeigu naudojate ingredientus, kuriy,
sudeétyje yra skyscio (pvz., varske, jogurtg ir pan.), pride-
damo skyscio kiekis turi bati sumazintas. Jeigu pridedate
kiauSiniy, juos reikia jmusti | matavimo talpg ir po to jg
uzpildyti likusiais skysciais tam, kad galétuméte kontro-
liuoti ingredienty kiek{. Jeigu tesla yra ruoSiama vietoje,
kuri yra labai aukstai (virS 750 metry), ji kils greiciau.
Tuomet galima % - %2 Saukstelio sumazinti mieliy, kiek
taip, kad atitinkamai sumazéty, teslos kilimas. Tai lie€ia ir
vietas, kuriose yra labai minkstas vanduo.

. Ingredienty pridéjimas ir jy kiekio matavimas

Visuomet reikia pirmiausiai jpilti skyscius, o tik pa-
baigoje déti mieles. Norint iSvengti per greito mieliy
augimo (ypa¢ naudojant laikmacio programatoriaus funk-
cijg), negalima leisti, kad mielés liesty skyscius.
Matuojant ingredientus, visuomet naudokite tuos pa-
Cius matavimo vienetus, tai reiSkia, kad reikia matuoti
ingredientus pridétu SaukStu arba Saukstais, naudoja-
mais namuose, jeigu recepte nurodytas kiekis yra i$-
reikStas valgomais Saukstais ar arbatiniais Sauksteliais.
Reikia kruopsciai matuoti ingredientus, pateiktus gramais.
Norint atmatuoti ingredientus mililitrais, galima panaudo-
ti tam tikslui pridéta matavimo talpa, kurios padalos yra
nuo 30 iki 300 ml.

Vaisiy, rieSuty ar grady pridgjimas. Siuos ingredientus ga-
lima prideti, pasirinkus atitinkamas programas tuo metu,
kuomet pasigirsta garsinis signalas. Jeigu ingredientus
pridésite per anksti, jie teSlos maiSymo metu bus sumalti.
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Kepimui duonkepéje tinkantys receptai

Auksciau pateikti receptai yra pritaikyti jvairaus dydzio kepa-
lams. Bendras svoris negali vir§yti 1000 gramy. Jeigu néra
konkrec€iy nurodymy, svoriui, tai reiSkia, kad tai programai ga-
lima naudoti ir maza, ir didelj ingredienty kiekj. Ypa¢ greitos
programos atveju rekomenduojamas kepalo svoris yra apie
750 gramy.

5.
°

o

Duonos svoris ir apimtis

Receptuose yra tiksliai pateiktas duonos svoris. Nesunku
pastebéti, kad gryno balto duonos gaminio svoris yra ma-
Zesnis nei rupaus. Tai siejasi su tuo, kad balti miltai geriau
kyla, todél kepimo metu batina tikrinti duonos gaminj.
Nepaisant tiksliai nurodyto svorio, galimi nedideli nukrypi-
mai nuo pateikty verciy. FaktiSkas duonos svoris labai pri-
klausys nuo oro drégmés patalpoje teslos ruoSimo metu.
Duonos gaminys sy dideliu kvieciy kiekiu visuomet turi
didele apimtj ir po paskutinés kilimo fazés iSkyla vir§
formos krasty net ir tuo atveju, jeigu ingredientai buvo
kruopS¢iai atmatuoti. Tatiau duona neiSkrenta i§ formos.
Lengviau skrusta ta duonos dalis, kuri yra kepimo formos
iSoréje, nei ta, kuri yra jos viduje.

Tam, kad duona bty lengvesné, SUPER-RAPID progra-
moje, rekomenduojamoje saldziy gaminiy kepimui, gali-
ma naudoti mazesnius ingredienty kiekius nei SWEET
programoje.

. Kepimo rezultatas

Kepimo rezultatas priklauso nuo esamy salygy (vandens
kietumo, oro drégmés, aukscio, ingredienty, konsistenci-
jos ir t.t.). Todél receptai yra tik rekomendacijomis, ku-
rias galima pritaikyti prie esamy salygy. Po nepavykusio
bandymo nenusiminkite. Tuomet reikia surasti nesékmés
prieZastj ir pabandyti dar karta, pakeitus proporcijas.
Jeigu duona néra pakankamai paskrudusi, jq galima pa-
likti prietaise ir jjungti skrudinimo programa.

Prie$ laikmacio programatoriaus funkcijos nustatyma kepi-
mui naktj rekomenduojama iSkepti bandomajj kepala. Tuo-
met reikalui esant, galésite padaryti atitihnkamas pataisas.

Ekologija — rupinkimés aplinka

Kiekvienas vartotojas gali prisidéti prie aplinkos apsaugos.
Tai néra nei sunku, nei brangu. Tuo tikslu:

Kartono pakuote atiduokite | makulatdra.
Polietileno (PE) maiselius iSmeskite | plas-
tmasei skirtg konteinerj.

Pasibaigus eksploatacijai, prietaisg atiduo-
kite | atitinkama surinkimo punkta, kadangi
jame esantys elementai gali bati kenks-
mingi aplinkai.

Prietaiso neiSmeskite kartu su buitinémis Siukslémis!!!

Importuotojas/gamintojas neatsako uz galimq Zalg, atsiradusiq dél
gaminio naudojimo ne pagal paskirtj ar netinkamos jo prieZidros.
Importuotojas/gamintojas pasilieka teise bet kuriuo metu be iSanksti-
nio jspéjimo keisti gaminio modifikacija, siekdamas pritaikyti gaminio
charakteristikas galiojancioms teisés normoms, direktyvoms, o taip
pat dél priezasciy, susijusiy su prietaiso konstrukcija, estetinémis,
prekybos ir kitomis salygomis.
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m Cienijamie Pirceji!

Lodzam uzmanigi izlasit o lieto3anas instrukciju. Tpasu
uzmanibu pievérsiet droSibas noradijumiem, lai ierices lie-
toSanas laika izvairitos no negadijumiem un/vai izvairitos no
ierices bojasanas. LietoSanas instrukciju lidzam saglabat,
lai vajadzibas gadijuma varétu ieskatities taja art turpmak.

Drosibas noradijumi

Pirms ierices lietoSanas iepazistieties ar visu lietoSanas
instrukcijas saturu.

lerice planota lietoSanai majas apstaklos. Gadijuma, kad
ierice ir lietojama gastronomiska uznémuma vajadzibam,
garantijas noteikumi parmainas.

lerici vienmér pieslédziet stravas (tikai mainigas stravas)
padevei ar stravas dro$inataju, kadas spriegums atbilst
tam noraditam datu plaksnite.

Vienmér novietojiet ierici uz plakanas, lidzenas virsmas,
lai ta nenokristu micot biezu miklu. Tas ir Tpasi svarigs ja
lietojamas programmeétas funkcijas un ja ierice ir atstata
bez uzraudzibas. Esot Tpasi lidzenam virsmam, novieto-
jiet ierTci uz planas, gumijas paplaksnes.

lerices darboSanas laika, novietojiet to vismaz 10 cm at-
taluma no citiem priekSmetiem.

Nenovietojiet ierici uz vai tuvuma gazes, elektriskas plits
vai karstas krasns.

Pievérsiet 1paSu uzmanibu parvietojot ierici, Tpasi ja iek-
§3 atrodas karstas vielas.

Nedrikst iznemt cepSanas konteineru ierices darbo$anas
laika.

Nelietojiet vairak sastavdalu neka noradits recepte.
Pretéja gadijuma, maize nelidzeni uzcepsies vai mikla
izliesies ara. levérojiet Sis lietoSanas instrukcijas notei-
kumus.

lericé neielieciet alumnija foliju un citus materialus, jo tie
var izraisit ugunsgréku vai 1sslégumu.

Neapklajiet ierici ar dvieli, arT ne ar citiem materialiem
darbo$anas laika. Siltumam un tvaikiem jaiziet no ierl-
ces. Gadijuma kad ierice ir apklata ar uzliesmojoSiem
materidliem, kad pieskaras aizkariem un lidzigas, iznak
ugunsgréka risks.

Pirms ierices uzstadiSanas attieciga maizes tipa cep-
Sanai piem. naktl, vispirms izméginiet attiecigu recepti
laika, kad var vérot ierici, parliecinoties, ka sastavdalas
ir izvéletas atbildigas porcijas, mikla nav parak bieza
vai reta, un masas daudzums nav parak liels un mikla
neizlejas.

Iznemot cepSanas konteineru no ierices kopa ar uz-
ceptu maizi lietojiet specialus cimdus vai drosibas
audumus pret apdegumiem, jo konteiners un maize
ir loti karsti.

Atvienojiet ierici no elektrotikla kontaktligzdas, kad to ne-
lietojat un pirms firiSanas.

Atvienojiet ierici no elektrotikla kontaktligzdas pirms tu-
voties elementiem, kas kustas, lietoSanas laika.
Neiznemiet kontaktdakSu no elektrotikla kontaktligzdas
velkot aiz vada.
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©® BaroSanas vads nevar nokaraties pari galdam vai galda
augSpuses malai, arT ne pieskarties karstai virsmai.

©® Nelietojiet ierici, ja bojats baro$anas vads, vai apaksda-
lai ir redzami bojajumi.

Ja barosanas vads ir bojats, lai izvairitos no bistamam

situacijam, tas janomaina raZotajam, servisa parstavim

vai kvalificétiem specialistiem. lerices remontu var veikt

tikai kvalificéta apkope. Nepareizs remonts var izraisit

nopietnas briesmas lietotajam. Ja iericei ir kads defekts

kontaktéjiet ar ZELMER specializéto servisa punktu.

©® Nepieskarieties ierices karstam virsmam. Lietojiet virtu-
ves cimdus. Péc pabeigtas cepSanas ierice ir |oti karsta.

© Atstajiet ierfci I1dz ta ir atdzisusi pirms izjukSanas un tirl-
Sanas. lerice ir aprikota ar termoizolgjoSu apvalku. lerf-
ces metala dalas iesilst darboSanas laika.

® Nemazgajiet zem tekoSa Gdens un neiegrimsiet ierici un
baro$anas vadu tden.

©® Apakddalas tiriSanai nelietojiet nekadus agresivus maz-
gasanas lidzeklus ka emulsija, tiriSanas pienins, pasta
un lidzigas. Ar to jls varat noplést svarigu informaciju,
grafiskos simbolus ka: skalas, apzimé&jumi, bridinajuma
zimogi, un lidzigas.

©® Nemazgajiet metala dalas trauku mazgajamajas masi-
nas. Agresivi lidzekli, kas ir lietojami Sajas iericés izraisa
iepriekSminétu dalu satum38anu. Mazgajiet tos ar rokam,
lietojot tradicionalus trauku Skidrumus.

©® Lietojot aksesuarus citus neka ieteica razotajs var izraisit
ierices bojasanu.

@ So ierici nevar izmantot personas (arf barni) ar fiziskiem,
manu vai garigiem traucéjumiem vai ar nepietiekamu
pieredzi un zinaSanam, ja tie ir atstati bez uzraudzibas
vai nelieto ierici péc instrukcijas, kas japadod par vinu
drosibu atbildigai personai.

©® Japievers uzmaniba, lai bérni nerotalatos ar ierici.

Japarliecinas, ka iepriek$Sminéti noradijumi ir sapro-
tami.

Tehniskie dati

Tehniskie dati ir noraditi produkta datu plaksnité.

Maizes cepSanas masina ir | klases ierice, kam ir elektribas
vads ar dro$ibas vadinu un kontaktdakSa ar dro$ibas kon-
taktu.

lerice atbilst spéka esoSo normu prasibam.

lerice atbilst direktivu prasibam:

- Elektriska zemsprieguma ierice (LVD) — 2006/95/EC.

- Elektromagnétiska saderiba (EMC) — 2004/108/EC.
Produkts atziméts ar CE zimi datu plaksnite.



lerices uzbhive (Zim. A)

IERICES ELEMENTI

o Nonemams vacins.

© letvars.

(3 ) Lodzins.

o Augséja ventilacijas atvere.
o Malas ventilacijas atveres.
0 Cepsanas konteiners.

o MaisiSanas lapstina.

© cepsanas kamera.

0 Vadibas panelis.

AKSESUARI
@ Mérisanas karote
m Mérisanas konteiners

VADIBAS PANELIS

@ Raditajs LCD - rada informaciju par izvélétu program-
mu, laiku [[dz programmas beigam un maizes brininaSanas
[Tmeni.

Raditaja paradisies simbols ,1 3:25". Skaitlis "1" rada prog-
rammu, kas tika izvéléta, tatu simbols ,3:25" rada izvélétas
programmas laiku. Divu atzimju izvieto$ana rada izvélétu
brinindSanas lTmeni un svaru. Nokluséts uzstadijums péc
ierices ieslégSanas ir "augsts svars" un "vidéjs brininadanas
[Tmenis". Programmas laika raditaja paradas informacija par
cepSanas procesu. Laiks raditaja pakapeniski samazinasies.
RadTtaja redzami ari citi dati, par taimeri (TIMER), pirmo ie-
sildisanu (PREHEAT), mici$anu (KNEADING), partraukumu
(PAUSE), miklas aug$anu (RISE), cep$anu (BAKE), siltu-
ma glabasanas funkciju (WARM) un programmas beigam
(END).

@ Poga START/STOP - sak un beidz programmu.

@ Taimera pogas TIMER - pulkstena uzstadisana.

@ Poga COLOR - vélama braininasanas lTmena uzstadi-
Sana.
@ Poga MENU - programmas izvélésana.

@ Poga LOAF - svaru uzstadisana péc apraksta zemak.

lerices funkcijas

SVILPES FUNKCIJA

Svilpe ieslédzas:

® Nospiezot programmésanas pogas.

® Otra miklas maisianas procesa laika, programmas
BASIC, WHOLEWHEAT, SWEET, lai signalizétu, ka
miklai var pievienot sastavdalas, k& piem. séklas, augli,
rieksti.

® Péc programmas beigam.

ATMINAS FUNKCIJA

Elektroenergijas padeves partraukuma gadijuma Iidz 5 ming-
tem, programmas pozicija ir saglabata un ierice var turpinat
darbu kad atteice ir novérsta. Tas ir iespéjams tikai ja prog-
ramma tika apturéta pirms miklas maisiSanas fazes. Cita ga-
dijuma nepiecieSams sakt visu procesu no sakuma.

DROSIBAS FUNKCIJAS

Ja péc pédgjas ierices lietoSanas tas temperatira ir parak
augsta, lai saktu jaunu programmu, vélreiz nospiezot START
raditaja paradisies pazinojums E 01 un atskanés signals.
Taja gadijuma pieturiet pogu START/STOP Iidz momentam,
kad pazinojums E 01 pazudis raditaja un paradisies pama-
ta uzstadijums. Péc tam, iznemiet cepSanas konteineru un
pagaidiet lidz ierice atdzisusi. Programmu BAKE var sakt
jebkada momenta, pat, ja ierice ir iesildita.

lerices darbosanas un apkalposana  (Zim. B)

@ lelieciet cep$anas konteineru.

Cep3anas konteiners ir apklats ar piedegumdro$u slani. No-
vietojiet konteineru precizi pamata vidd, ierices iek3a. Maigi
nospiediet konteinera vidu, lai aizblokétu konteinera atspe-
res labaja un kreisaja kameras pusé. Lai iznemtu konteineru,
pavelciet ar speku aiz konteinera parvietoSanas ietvara.

UZMANIBU: Péc cep$anas pabeig$anas ietvars ir
karsts. Jaizmanto virtuves cimds.

@ lelieciet maisi$anas lapstinu.

Uzstadiet maisiSanas lapstinu novietojot cep$anas konteine-
ra varpstu maisi$anas lapstinas atverg.

@ Pievienojiet sastavdalas.

Sastavdalas ielieciet konteinera péc kartibas no attiecigas

receptes. Piemérotas receptes ir noraditas talaka instrukci-
jas dala.

@ Pieslédziet elektribas vada kontaktdaks$u kontakt-
ligzdai.

@ lzvéliet velamo programmu ar pogu MENU.

Ar pogu MENU var izvélét programmas, kas ir pamatigi ap-
rakstitas zemak.

e BASIC (PAMATA)

Baltas, kviesu, rudzu maizes sagatavo$anai. Vishiezak lieto-
jama programma.

o FRENCH (FRANCU MIKLA)

Baltas Tpasi maigas maizes sagatavo$anai.

e WHOLEWHEAT (PILNGRAUDU KVIESU MAIZE)
Pilngraudu kvieSu maizes sagatavo$anai.

o SWEET (SALDA MAIZE)

Piem. saldas miklas sagatavo$anai ar raugu.

e SUPER RAPID 700 g (LOTI ATRS 700 g)

Maizes klaipu Iidz 700 g miciSanai un cep$anai.

o SUPER RAPID 900 g (LOTI ATRS 900 g)

Maizes klaipu Iidz 900 g miciSanai un cep$anai.

e QUICK (ATRS)

Baltas, kvieSu, rudzu maizes atras sagatavoSanai.
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o BROWN BREAD (RUPJMAIZE)
Rupjmaizes sagatavo$anai un lidzigam.

e DOUGH (MIKLA)

Miklas sagatavo$anai.

o BAGEL DOUGH (MIKLA BAGLIEM)

Miklas bagliem sagatavo$anai.

o JAM (DZEMS)

levarijumu un dzemu sagatavoS$anai.

o BAKE (BRUNINASANA)

Maizes un miklas braninasanai.

@ lzvéliet svaru, kas atbilst attiecigai programmai.
Poga LOAF Maizes svara (skat. tabula) uzstadisanai:

LIMENIS | =maza maize ar svaru [idz 500 g
LIMENIS II = vidéja maize ar svaru Iidz 700 g
LIMENIS Il = liela maize ar svaru lidz 900 g

@ Péc tam izvéliet vélamo briininasanas limeni.

Poga COLOR vélama brlninasanas limena uzstadisanai:
LIGHT (maigais), MEDIUM (vid&jais), DARK (stiprais).

Uzstadiet programmas saksanas laiku ar pogu TIME.

TAIMERA TIMER POGAS

Sis programmas var uzstadit ar taimera funkciju: BASIC (pa-
mata) (1), FRENCH (fran¢u mikla) (2), WHOLEWHEAT (piln-
graudu kvieSu maize) (3), SWEET (salda maize) (4), QUICK
(atrais) (7), BROWN BREAD (rupjmaize) (8), DOUGH (mik-
la) (9) un BAGEL DOUGH (bagels) (10).

Programmas SUPER RAPID 700 g (loti atrs) (5), SUPER
RAPID 900 g (loti atrs) (6), JAM (DZEMS) (11), BAKE (BRU-
NINASANA) (12) nevar uzstadit ar taimera funkciju. Laikam,
péc kada saks cepSanas process japievieno attiecigas prog-
rammas laiks un viena stunda péc cep$anas beigam.
Maksimalais uzstadijuma laiks - 13 stundu.

Piemérs:

Ir pulkst. 20:30, un maizei jabat gatavai pulkst. 7:00 no rita,
nakamaja diena, tas ir péc 10 stundu un 30 minasu. Nospie-
diet pogu TIME lidz momentam, kad raditaja paradisies sim-
bols 10:30, tas ir laiks no tagadnes (20:30) li[dz momentam,
kad maizei jabit gatavai. Lietojot taimera funkciju nedrikst
lietot atrbojigas sastavdalas ka piens, augli, jogurts, sipoli,
olas un lidzigas.

@ Nospiediet pogu START/STOP.

Ar pogu START/STOP apturésit arf programmu jebkada mo-
menta. Ar So mérki nospiediet un pieturiet 3 sekundes pogu
START/STOP, lidz momentam kad atskanés signals. Radita-
ja paradisies izveélétas programmas izejas pozicija. Ja gribat
izmantot citu programmu, izvéliet to ar pogu MENU.

Miklas maisi$ana un miciana.

Maizes cep$anas masina automatiski maisa un mica miklu
[ldz momentam, kad ta sasniegs attiecigu konsistenci.

UZMANIBU: Miklas maisisanas un micisanas fazes lai-

ka ierices vakam jabat aizvértam. Sis fazes laika var
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vél pievienot nelielus ddens, Skidruma vai citu sastav-
dalu daudzumus.

@ Miklas atstasana lidz augSanas procesam
Péc pedeja maisiSanas cikla, ierice iesilst Iidz miklas aug$a-
nas optimalai temperatrai.

UZMANIBU: Miklas aug$anas fazes laika aizveriet vaku
un neatveriet to lidz maizes cepSanas beigam. Fotog-
réfijas tikai prezenté miklas augSanas fazi.

@ CepSana.

Maizes cepSanas maSina automatiski uzstadis cep$anas
laiku un temperatdru. Ja maize ir parak gaiSa programmas
beigas, izmantojiet programmu BAKE, lai stiprak sabraninatu
maizi. Ar $o mérki nospiediet pogu START/STOP pieturot
to apméram 3 sekundes (I1dz momentam kad atskanés sig-
nals). P&c tam, nospiediet pogu BAKE. Kad sasniegsit véla-
mo brininasanas lTmeni apturiet procesu, pieturot apméram
3 sekundes pogu START/STOP (lidz momentam kad atska-
nés signals).

UZMANIBU: Miklas cep$anas fazes laika aizveriet vaku
un neatveriet to lidz maizes cepSanas beigam. Fotog-
rafijas tikai prezenté cepsanas fazes.

@ lesildisana.

Péc cepSanas ieslédzas svilpe, kas signalizé, ka maizi var
iznemt no ierices. Talit vienlaicigi sak vienstundas iesildisa-
nas process.

Programmas fazu pabeigSana.

Péc programmas beigam, atvienojiet elektribas vada kon-
taktdakSu no elektrotikla kontaktligzdas.

@ lznemiet cepsanas konteineru lietojot virtuves cimdu
un apveérsiet to.

Ja maize uz reizi neiziet no konteinera, dazreiz, maigi
papuriniet konteineru lidz tam, kad maize izkritis.

UZMANIBU: Ja maisisanas lapstina paliks maizes
ieksa, var mazliet iegriezt klaipu un izpemt lapstinu
arpuseé.

lerices iesildiSana, lai mikla paceltos.

lesildi$ana iesledzas tad, kad istabas temperatira ir zem
25°C. Ja istabas temperatira ir augstaka neka 25°C, sa-
stavdalam ir piemérota temperatlira un tas nepieprasa iesil-
disanu.



IERICES DARBA FAZES

1
FUNKCIJA
BASIC (PAMATA)

BAKING (maize) LIGHT (gai8a) MEDIUM (vidéja) DARK (tumsa) RAPID (atra)
LOAF (klaips) 5009 | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g
DELAY TIME 313- | 318 | 3:25- | 3:13- | 318 | 3:25- | 313- | 318- | 3:25- | 2:12- | 217- | 2:24-
(starta nobide) 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:.00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00

PREHEAT
(pirma iesildiSana)
KNEADING 1
(micisana 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
PAUSE (partraukums) | 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEADING 2
(micisana 2) 20m | 20m | 20m 20m 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m
RISE 1 (pacel$anas 1) | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m [ 39m | 15m | 15m | 15m
KNEADING 3
(miciana 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
A 25m | 25m | 25m | 25m | 256m | 25m | 25m | 25m | 25m
RISE 2 (pacel$anas 2) 50 50s 50s 50 50s 50s 50 50s 50s 8m50s{8m50s|8m50s
KNEADING 4
(micisana 4) 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 10s 10s 10s
P 49m | 49m | 499m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 29m | 29m | 29m
RISE 3 (pacelSanas 3) | 455 | 455 | 455 | 455 | 455 | 45s | 455 | 455 | 455 | 50s | 50s | 50s
BAKE (maize) 48m | 53m 60m 48m | 53m | 60m | 48m | 53m | 60m | 48m | 53m | 60m
WARM (iesildi$ana) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME . . . . . . . . . . . .
(kopigais laiks) 313 318 325 313 3:18 325 313 318 325 212 217 2:24
2
FUNKCIJA —
FRENCH (FRANCU MIKLA)

BAKING (maize) LIGHT (gai$a) MEDIUM (vid&ja) DARK (tumsa) RAPID (atra)
LOAF (klaips) 5009 | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900¢g
DELAY TIME 3:30- | 3:32- | 3:35- | 3:30- | 3:32- | 3:35- | 3:30- | 3:32- | 3:35- | 2:30- | 2:32- | 2:35-
(starta nobide) 13:00 | 13:.00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00

PREHEAT
(pirma iesildi$ana)
KNEADING 1
(micigana 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
PAUSE (partraukums) | 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEADING 2
(micigana 2) 20m | 20m | 20m 20m | 20m | 20m 20m | 20m | 20m 20m | 20m | 20m
RISE 1 (pacelSanas 1) | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m 15m [ 15m | 15m
KNEADING 3
(micisana 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
- 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m |[30m5| 30m [ 15m | 15m | 156m
RISE 2 (pacelSanas 2) 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 0s 50s 50s 50s 50s
KNEADING 4
(miciana 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
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2

FUNKCIJA -
FRENCH (FRANCU MIKLA)
BAKING (maize) LIGHT (gai8a) MEDIUM (vidéja) DARK (tumsa) RAPID (atra)
- 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 38m | 38m | 38m
RISE 3 (pacelSanas 3) 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s
BAKE (maize) 50m | 52m | 55m | 50m | 52m | 55m | 50m | 52m | 55m | 50m | 52m | 55m
WARM (iesildisana) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME . . . . . . . . . . . .
(kopigais laiks) 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 2:30 2:32 2:35
3
FUNKCIJA "
WHOLEWHEAT (PILNGRAUDU KVIESU MAIZE)

BAKING (maize) LIGHT (gai8a) MEDIUM (vidéja) DARK (tumsa) RAPID (atra)
LOAF (klaips) 5009 | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g
DELAY TIME 3:43- | 3:45- | 3:48- | 3:43- | 3:45- | 348- | 3:43- | 345- | 348 | 2:28- | 2:30- | 2:33-
(starta nobide) 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:.00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00

PREHEAT
(pirma iesildiéana) 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m 5m 5m 5m
KNEADING 1
(miciana 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
PAUSE (partraukums) | 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEADING 2
(micisana 2) 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m
RISE 1 (pacel$anas 1) | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 24m | 24m | 24m
KNEADING 3
(miciana 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
- 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m 10m 10m 10m
RISE2 (pacelSanas 2) | ‘sos | 5os | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s
KNEADING 4
(micisana 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
R 4m | 44m | 44m | 44m | 44m | 4m | 44m | 4m | 44m | 34m | 34m | 34m
RISE 3 (pacelSanas 3) | 505 | 505 | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s
BAKE (maize) 48m | 50m | 53m | 48m | 50m | 53m | 48m | 50m | 53m | 48m | 50m | 53m
WARM (iesildi$ana) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME . . . . . . . . . . . .
(kopigais laiks) 343 3:45 3:48 343 3:45 348 343 3:45 348 2:28 2:30 2:33
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FUNKCIJA HE =2 | =2 (_,'g:_’ :g gé 85 =2 g_z:
53 S | 25| 3% | 22 | 3% | g5 | “B | @2
) 45 | &5 3 g | | 2
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w "
LOAF (Klaips) 500g | 700g | 900g | 700g | 900g | 900g | 900g - -
DELAY TIME 317- | 322- | 3:27- i i i 355- | 1:30- | 2:00- .
(starta nobide) 13:00 13:00 | 13:00 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT
(pirma iesildi$ana) 0m
KNEADING 1
(miciana 1) 5m 5m 5m 13m 9m 3m 5m 5m 20m 15m
PAUSE (partraukums) 5m 5m 5m 5m 10m 5m
KNEADING 2
(micigana 2) 20m 20m 20m 5m 20m 20m 10m
RISE 1 (pacel$anas 1) | 39m 39m 39m 39m 60 m
KNEADING 3
(micisana 3) 10s 10s 10s 10s
- 25m 25m 25m 25m
RISE 2 (pacel3anas 2) 50s 505 50s 505
KNEADING 4
(mici8ana 4) 5s 5s 5s 10s
- 51m 51m 51m 44 m
RISE 3 (pacel$anas 3) 555 555 555 10m 9m 50s 90m
BAKE (maize) 50 m 55m 60 m 35m 40m 90m 60 m 50 m 60m
WARM (iesildisana) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h - 60m
TOTAL TIME . . . . . . . . . . .
(kopigais laiks) 317 3:22 3:27 0:58 0:58 1:43 3:55 1:30 2:00 1:05 1:00
Tirisana un konservacija [‘ledrikst iegrjmt ierici tdent, ari ne ieliet ideni cep-
: —— —_— — - Sanas kamera!
© Pirms pirmas ierices lietoSanas ripigi izmazgajiet cep- | @ |aj atvieglotu firfanu var nonemt vaku uzstadot to vert-
Sanas konteineru un maisiSanas lapstinu lietojot maigu kali un pac tam pavelkot uz augsu.
gg:i?)as fidzekli (nedrikst iegrimt cepSanas konteineru ©® CepSanas konteiners janoslauka no arpuses ar mitru
U o . . dranu. Konteinera iekSpusi var mazgat lietojot trauku
® Pirms pirmas Ilego_svanas, ieteicams ietaukot cepSanas mazgasanas Iidzekli. Neiegrimsiet konteineru GdenT.
kgntemeru un maisisanas Iapshr)_u ar tayk@nj, kas |zEur|: ©® Maisi$anas lapstinu un dzenoSo varpstu firiet talit péc
g prz_at augstu t(_enj;v)eratl_Jru, un pec tam |eS|I_d|t_tos krasn lietoSanas. Ja maisiSanas lapstinas paliks konteinera
apmeram 10 minuSu. Pec atdzisanas atkratieties no tau- vélak bas griti tos iznemt. Taja gadijuma piepildiet kon-
kl_em konteinera |Iet9]0j£ papira dvieli. Ar fo jiis §aud;esﬂ teineru ar siltu Gdeni un atstajiet 30 minadu laikam. Péc
piedegumdrosu slani. So darbibu var atkartot vienreiz uz tam, iznemiet lapstinas '
kadu laiku. L IR . ,
e - . - ©® Konteiners ir apklats ar piedegumdro3u slani. Nedrikst
©® Pagaidiet I1dz ierice atdzisusi pirms tiri§anas un saglaba- lietot metala priekimetus, kas varétu to ieskrambat
;1?:;..;(;;123:'(;2;::IClIJSSaS?uar? dldn cepsanas procesa, Slana krasa mainisies ierices lietoSanas procesa. Ta ir
, J_ . P o p, o ~ ) normala situacija. ST maina nekada veida neparmaina
©® Pirms tiriSanas atvienojiet ierici no elektrotikla un pagai- slana Tpagibas.
c_i|et||d; @ atd_2|su§|. Maz_gallsanal_h_evtopet maigu {insanas ©® Pirms ierices saglabasanas parliecinieties, ka ierice ir
[idzekli. Nedrikst lietot kimiskus tiriSanas lidzeklus, ben- pilnigi atdzisusi un ir sausa. lerice jasaglab ar aizvértu
zinu, krasns tiriSanas Iidzeklus vai citus lidzeklus, kas vaku '
var ieskrambat vai sabojat ierices arpusi. '
©® Atkratieties no visam sastavdalam un drupatam no vaka,
apvalka un cep$anas kameras ar mitru dvieli.
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JAUTAJUMI UN ATBILDES PAR IERICI

Probléma

lemesls

Risinajums

No cep$anas kameras vai
ventilacijas atverém iziet
dami.

kamerai vai cep$anas konteinera

Sastavdalas pielipa cep$anas

arpusei.

Atvienojiet ierfci no elektrotikla un iztiriet cepSanas konteinera arpusi vai
cepSanas kameru.

Nepareizs programmas
uzstadijums.

Parbaudiet izvéletu menu un citus uzstadijumus.

Nospiesta poga START/STOP
ierices darbosanas laika.

Neizmantojiet tas paSas sastavdalas un saciet visu procesu no sakuma.

Sastavdalas nav izmaisitas

Darbo$anas laika vaks tika
dazreiz pacelts.

Vaku drikst atvert tikai ja laiks radrtaja ir vairak neka 1:30 (attiecas tikai uz
programmam 1,2,3,4). Japarliecinas, ka vaks tika pareizi aizvérts.

vai maize nepareizi
uzcepusies.

ligs elektroenergijas padeves
partraukums ierices darbo$anas
laika.

Neizmantojiet tas paSas sastavdalas un saciet visu procesu no sakuma.

Maisi$anas lapstinu rote$ana ir
aizbloketa.

Parbaudiet, ka séklas un lidz. neaizblok&ja lapstinas. lznemiet cepSanas
konteineru un parbaudiet vai dzenoSie elementi griezas. Pretéja gadijuma,
ierice jaatdod servisa punkta.

Maize nolaizas vidd un ir
mitra apaksa.

Maize tika atstata parak
ilgam laikam konteinera péc
uzcep$anas un iesildisanas.

Iznemiet maizi no konteinera pirms iesildiSanas funkcijas beigam.

Maizi grati iznemt no
konteinera.

Klaipa apaksa nolipa maisi$anas
lapstinai.

Pirms nakamas cep$anas iztiriet maisiSanas lapstinu un varpstu. Vajadzibas
gadijuma piepildiet konteineru ar siltu Gdeni un atstajiet 30 mindSu laikam.
Tas |auj viegli iznemt un iztirt maisi$anas lapstinas.

lerice neieslédzas. Atskanas
signals. Raditaja paradas
simbols E 01.

lerice nav atdzisusi péc pédeja
cep$anas procesa.

Nospiediet un pieturiet pogu START/STOP lidz radtaja paradisies normals

programmas kods. Atvienojiet ierici no elektrotikla. Iznemiet cepSanas
konteineru un pagaidiet [1dz tas atdzisis un sasniegs istabas temperataru. Péc
tam, pieslédziet ierici elektrotiklam un vélreiz to iesledziet.

Radtaja paradas
pazinojums "EEE".

Programmas kluda vai
elektroniska kltda.

Séciet ierices parbaudi. Ar So mérki, nospiezot un turot pogu menu
atvienojiet ierici no elektrotikla, un pec tam vélreiz to pieslédziet. Atlaidiet
pogu. Tiks paveikta ierices parbaude. VElreiz atvienojiet ierici no elektrotikla.
Raditaja japaradas normalas programmas kodam. Pret&ja gadijuma, ierice
jaatdod servisa punkta.
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KLASISKAS RECEPTES

lerice ir Tpasi paredzéta gatavu maizes
maistjumu lieto$anai, kas ir pieejamas
veikalos.

MAIZE PANINAS
(maizes svars ap. 900 g)

BALTA MAIZE

(maizes svars ap. 900 g)
Sastavdalas:

Udens vai piens 425 ml
Sals 1% karotes
Cukurs 1% karotes
Milti tips 500 600g
Sausie ieraugi 1 karote

Sastavdalas:
Paninas

Sals

Cukurs

Milti tips 500
Sausie ieraugi

375ml
1 karote
1 karote
500 g
1 karote

Programma: BASIC vai FRENCH

Programma: BASIC vai FRENCH

7 GRAUDU MAIZE
(maizes svars ap. 700 g)

MIKLA AR RIEKSTIEM UN ROZINEM
(maizes svars ap. 900 g)

Sastavdalas:

Udens vai piens 350 ml
Margarins vai sviests 1% &damkarotes
Sals 1 karote
Cukurs 2 édamkarotes
Milti tips 500 540 g

Sausie ieraugi 1 karote
Rozines 100 g
Sadrupinati rieksti 3 damkarotes

SAULGRIEZES MAIZE

(maizes svars ap. 900 g)

Sastavdalas:

Udens 350 ml

Sviests 1 édamkarotes
Milti tips 500 540 g
Saulgriezes seklas 5 édamkarotes
Sals 1 karote
Cukurs 1 édamkarote
Sausie ieraugi 1 karote

Sastavdalas:

Udens vai piens
Margarins vai sviests
Sals

Cukurs

Milti tips 550
Pilngraudu kvieu milti
7 graudu parslas
Sausie ieraugi

300 ml
1 karote

2409
2409
609
1 karote

1% eédamkarotes

2%, &damkarotes

Programma: BASIC

Rozines un riekstus var pievienot péc pirma
signala vai péc pirma miklas maisisanas
cikla.

Programma BASIC

leteikums: saulgriezes séklas var aizstat ar
kirbja seklam. Cepot séklas panna, tam bis
intensivaka garsa.

Programma: WHOLEWHEAT
Ja lietojami veseli séklas, tie vispirms

jasamitrina.

SIPOLU MAIZE
(maizes svars ap. 900 g)

PILNGRAUDU KVIESU MAIZE
(maizes svars ap. 900 g)

MIKLA AR SOKOLADI UN RIEKSTIEM

(maizes svars ap. 700 g)

Sastavdalas: Sastavdalas: Sastavdalas:
Udens vai piens 250 ml Maize vai piens 300 ml Udens 275 ml
Margarins vai sviests 1 édamkarote Margarins vai sviests 1 % édamkarotes | Sokolades-riekstu
Sals 1 karote Olas 1 gab. kréms 90 ml
Cukurs 2 édamkarotes Sals 1 karote Sals 1% karotes
Liels, sasmalcinats 1gab Cukurs 2 karotes Padercukurs 1 % karotes
sipols Milti tips 550 540 g Milti tips 550 360 g Milti tips 500 3009
Sausie ieraugi 1 karote Pilngraudu kvieSu milti | 180 g Parastie milti 150 g
Sausie ieraugi 1 karote Sausie ieraugi 1 karote
. Programma: WHOLEWHEAT
?"’9'?”?’.‘33' BASIC. . Piezime: Lietojot programmu ,DELAY Programma: FRENCH
0 maizi jacep uz reizi. ) PR o
TIMER” olu vieta japievieno vairak tdens.
FOCACCIA MAIZE AR ROZMARINU UN FRANCU BATONI PICAS MIKLA
KIPLOKIEM (mklas svars ap. 900 g) (sastavdalas 3 picam)
Sastavdalas: Sastavdalas: Sastavdalas:
Udens 200 ml Udens 300 ml Udens 300 ml
Olivella 1 &édamkarote Medus 1 &édamkarote Sals 3/4 karotes
Svaigs sasmalcinats Sals 1 karote Olivella 1 édamkarotes
rozmarins 2 &damkarotes Cukurs 1 karote Milti tips 500 450 g
Kiploki, izlobiti un Milti tips 500 5409 Cukurs 2 karotes
izspiesti 3 daivas Sausie ieraugi 1 karote Sausie ieraugi 1 karote
Milti 500 3509
Sals 1 karote
Sausie ieraugi Y2 karotes

Programma: DOUGH

Programma: DOUGH

Péc miklas veido$anas sadaliet to 2-4 dalas,
izveidojiet garus klaipus un atstajiet 30-40
mindsu laikam. Diagonali iegrieziet miklu un
atstajiet krasnr.

Programma: DOUGH

Péc miklas veido$anas izrullgjiet to,
izveidojiet apalu formu un atstajiet

10 minasu laikam. Izzied

pievienojiet piedevas. Cepiet 20 minasu

laika.

iet mérci un
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APELSINU DZEMS ZEMENU DZEMS AVENU DZEMS
Sastavdalas: Sastavdalas: Sastavdalas:
Apelsini 4009 Zemenes, izmazgatas Svaigas avenes,
Citroni 100 g un bez stiebriem 450 g izmazgatas 450 g
2:1 Zeletajcukurs 250 g Zelatajcukurs 450 g Zelatajcukurs 450 g
Programma: JAM Programma: JAM Programma: JAM
APRIKOZU DZEMS I,(IR_SU MAIZE MAI_ZE NO BEZGLUTENA MILTIEM
(maizes svars ap. 700 g) (maizes svars ap. 900 g)
Sastavdalas: Sastavdalas: Sastavdalas:
Svaigas aprikozas, KirSu sula 75ml Udens vai piens 425 ml
izmazgatas 4509 Piens 20 ml Sals 1% karotes
Auksts tdens 2 édamkarotes Medus 159 Cukurs 172 karotes
Zeltajcukurs 450 g Sviests 159 Milti tips 500 Bezgluténa milti
Citrona miza + sula no % citrona KirSu jogurts 1359 . . 5009
Kirsi bez kaulipiem 204 Sausie ieraugi 1 karote
Milti tips 550 4109
Sausie raugi 1 karote
Cepamais pulveris Y karotes
Sals Y karotes
Cukurs 1 karote

Programma: JAM

Programma: BASIC vai SWEET

Péc signala atskano$anas japievieno: 20 g

samaltu valriekstu

Programma: BASIC vai FRENCH

Tabulas noraditas recepSu pieméri un aptuveni sastavdalu daudzumi. Nevar aplakot Sos aprakstus ka kulinaru gramatu. Veiciet péc savas
gaumes un kulinariem noradijumiem no profesionalas literatdiras un rokasgramatam.

KAD PIELAGOT RECEPTI
Problema lespéjams iemesls Risinéjums_
(apraksts zemak)
Maize aug parak atri. - Parak daudz ieraugu, parak daudz miltu, nepietiekams sals daudzums. alb
- Nav vai parak mazs ieraugu. alb
- Veci vai nesvaigi ieraugi. e
o . - Parak karsts Skidrums. c
M: ;?e’t)ilrlllgrlnge\? :i?j ;_ a - leraugi nonaca saskaré ar 8kidrumu. d
- Nepiemeérots miltu tips vai nesvaigi milti. e
- Parak liels vai parak mazs $kidruma daudzums. alblg
- Parak mazs cukura. alb
Mikla parak stipri aug un - Ja 0dens ir parak miksts, ieraugi stiprak raudze. f
izlejas no konteinera. - Parak daudz piena noved lidz ieraugu raudzésanai. ¢
- Miklas daudzums ir lielaks neka konteinera tilpums un maize nolaizas. alf
- Raudzésana ir parak Tsa vai pérék_étra, UQeqs vai cegéanas kameras parmérigas ohi
Maize nolaizas vidi. temperatiras, vai mitruma dél.
- Nav séls vai nepietiekams cukura daudzums. alb
- Parak daudz Skidruma. h
- Parak daudz miltu vai parak mazs $kidruma. alblg
o . - Parak mazs ieraugu vai cukura. alb
Maize ir smaga, kunkulaina. - - - —
- Parak daudz auglu, pilngraudu kvieSu miltu vai citas sastavdalas. b
- Veci vai nesvaigi milti. e
- Parak liels vai parak mazs $kidruma daudzums. alblg
Maize nav uzcepta iek$a. - Parak liels mitrums. h
- Recepte ar mitram sastavdalam, piem. jogurtu. g
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Problema lespéjams iemesls Risinéjums_
(apraksts zemak)
- Parak daudz adens. g
Raupja maizes struktdra, vai - Nav séls. b
parak daudz atveru maize. - Liels mitrums, parak karsts tdens. hii
- Parak daudz $kidruma. c
- Maizes tilpums ir parak liels konteineram. alf
o - Parak daudz miltu, Tpasi esot gaiSai maizei. f
Neuzce;\)/t;s,;l;klwemga - Parak daudz ieraugu vai parak mazs sals. alb
‘ - Parak daudz cukura alb
- Citas saldas sastavdalas iznemot cukuru. b
M\?:?eskzgeirsoz:\; Igl(;zZTS - Maize nepietiekami atdzisusi (tvaiki nepaspéja iziet). j
Maizes garoza atrodas milti. - Péc miklas maisi$anas, ierices malas palika milti. gli

lepriekSminétu problému risinajumi
a) Rupigi jaizméra sastavdalas.

b

Japielago sastavdalu daudzums un japarbauda, vai vi-
sas sastavdalas ir pievienotas.

c) Japievieno cits Skidrums un jaatstaj tas Iidz atdzisis ista-

bas temperatQra. Sastavdalas japievieno péc kartibas no
attiecigas receptes. Miltu vidd jaizveido gravins un iebért
taja sadrupinatus un sausus ieraugus. Nepielaujiet, lai
ieraugi nonaktu tiesa saskareé ar skidrumu.

) Jalieto tikai svaigas un pieméroti saglabatas sastavdalas.
) Jasamazina kopigs sastavdalu daudzums, nepievienojiet

vairak miltu neka noradits recepté. Jasamazina sastav-
dalu daudzums pa 14.

Jasamazina pievienota Skidruma daudzums. Ja lietoja-
mas sastavdalas, kas satur tdeni, tad pieméroti jasama-
zina $kidruma daudzums.

g) Loti mitra laika gadijuma, japievieno 1-2 édamkarotes

)

mazak ddens.

) Silta laika gadijuma, nelietojiet taimera funkciju. Jalieto

vési Skidrumi.

Talt péc uzcepSanas jaiznem maize no konteinera un
jaatstaj ta l1dz atdzisusi vismaz 15 mindsu laikam pirms
grieSanas.

Jasamazina ieraugu vai visu sastavdalu daudzums pa Y.

Piezimes par receptéem

1.

Sastavdalas

©® Nemot véra to, ka katrai sastavdalai ir attiecigs uzde-

vums sekmiga maizes cepS$anas procesa, to pareiza
izmériSana ir ta pat svariga ka to pievienoSanas kartiba.

©® Vissvarigakas sastavdalas, ka Skidrums, milti, sals, cukurs

vai ieraugi (var lietot sausus vai svaigus ieraugus) ietekmé
panakumu miklas un maizes sagatavo$ana. Jalieto pie-
meéroti sastavdalu daudzumi, attiecigas proporcijas.

©® Jalieto vesas sastavdalas, ja miklai jabdt sagatavotai

uz reizi. Uzstadot programmu ar taimera funkciju, ietei-
cams lietot vésas sastavdalas, lai ieraugi nesaktu augt
parak agri.

Margarins, sviests un piens ietekmé maizes garsu.
Cukura daudzumu var samazinat pa 20%, lai garoza
bitu maigaka un planaka, kas neietekmés cepSanas
rezultatu. Lai garoza butu maigaka un mikstaka, cukuru
var aizstat ar medu.

Augu lime, kas ir razots miklas maisi$anas laika nodrosi-
na piemérotu maizes struktdru. Ideals miltu maistjums sa-
stav no 40% pilngraudu kvieSu miltu un 60% balto miltu.
Ja gribat pievienot maizei graudu séklas, atstajiet tos
naktij ddent. Samaziniet miltu un Skidruma daudzumu
(maksimali pa 1/5 mazak).

Raugs ir nepiecieSams lietojot rudzu miltus. Tie satur
pienu un skabes baktérijas, kadu dél, maize ir Ietaka un
pamatigi raudzé. Raugu var sagatavot pats, tacu tas pie-
prasa laiku. Tadé| 3as receptés lietojams pulvera rauga
koncentrats. Tas ir pieejams 15-gramu pakojumos (uz
1 kg miltu). leteicams ievérot $is receptes (1/2, 3/4 vai
1 pakojums). Ja pievienots mazak rauga neka noradits
recepté, maize sadrups.

Ja pulvera raugam ir cita koncentracija (100 gramu pa-
kojums uz 1 kg miltu) miltu daudzums jasamazina pa 80
g uz 1 kg miltu.

Var lietot arf Skidruma raugu. Jaievéro daudzums, kas
noradits pakojuma. Piepildiet mérglazi ar Skidruma rau-
gu un pilnveidojiet ar citam sastavdalam piemérotos dau-
dzumos, péc receptes.

KvieSu raugs ir biezak pardots sausa forma. Tas uzlabo
miklas apstradajamibu, tas svaigumu un garsu. Tas ir arl
maigaks neka rudzu raugs.

Maizes cepSanai ar raugu var izmantot programmu
BASIC vai WHOLEWHEAT.

Raugu var aizstat ar cep$anas fermentu. Atskiriba bis
redzama tikai gar§a. Ferments ir paredzéts lietoSanai
maizes cepSanas masina.

Mtklai var pievienot kvieSu atsijas, lai maize batu I&taka
un barojoSu elementu bagataka. Ar So mérki japievieno
atsiju édamkarote uz 500 g miltu un japalielina Skidruma
daudzums pa 1/2 édamkarotes.

KvieSu glutens ir dabiska piedeva, kas ir iegtita no kvieSu
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2.

olbaltuma. Tadé| maize ir 1etaka un tai ir lielaks apjoms.
Maize retak nolaizas un ir Iétaka gremoSanai. Tas prieks-
rocibas ir pasi redzamas pilngraudu kvieSu maizes vai
citas maizes no miltiem samaltiem majas cep$ana.
Melnais iesals, kas lietojams kadas receptés tas ir tumsi
cepts mieZu iesals. Tadél var iegat tum3aku maizes ga-
rozu un tum$aku mikstumu (piem. briina maize). Var ari
lietot rudzu iesalu, bet tas nav tadi tum3s. Abi produkti ir
pieejami veikalos ar veselu partiku.

Tirais, pulvera lecitins ir dabiskais emulgators, kas uz-
labo maizes apjomu, ar to mikstums ir maigaks un gai-
§aks, un maize saglaba svaigumu ilgaku laiku.

Sastavdalu daudzuma pielagosana

Ja nepiecieSams lielaks vai mazaks sastavdalu daudzums,
japarliecinas, ka originalas receptes proporcijas ir saglaba-
tas. Lai iegtu patikamu rezultatu, ieteicams ievérot Sos ie-
teikumus par sastavdalu daudzuma modifikacijam.

w

4.

Skidrumi/milti: miklai jabat maigai (bet ne parak) un
vieglai izveido$anai. Miklai nav jabat Skiedrainai. Jabat
iespéja no miklas viegli izveidot kamolu. Tas nav iespé-
jams esot biezam miklam, veidot rudzu vai rupja maluma
miltu maizi. Mikla japarbauda piecas mindtes péc pirma
maisiSanas etapa. Ja ir parak mitra, japievieno mazliet
miltu, Iidz ta iegls piemérotu konsistenci. Ja ir parak
sausa, japievieno ddens karote maisiSanas procesa.
Skidrumu aizstasana: Gadijuma, kad ir lietojamas sa-
stavdalas, kas satur Skidrumus (piem. biezpiens, jogurts,
un t.t.), pievienots Skidruma daudzums jasamazina. Pie-
vienojot olas, jasakul tas mérglaze un japiepilda ar atliku-
Sajiem Skidrumiem, lai kontrolétu sastavdalu daudzumu.
Mikla, kas tiek veidota vieta, kas atrodas liela augstuma
(virs 750 metru), augs atrak. Tad var samazinat ieraugu
daudzumu no 1/4 lidz 1/2 karotes, lai samérigi samazi-
natu miklas augSanu. Tas pats attiecas uz vietam, kam
piegadats Tpasi mikstais Gdens.

. Pievienojot un izmérot sastavdalas un daudzumu

Vienmér vispirms jaielej Skidrums, un péc tam bei-
gas japievieno ieraugi. Lai izvairitos no atras ieraugu
augSanas (1pasi lietojot taimera funkciju), nedrikst pie-
laut, lai Skidrumi un ieraugi nonaktu saskare.
Sastavdalu mériSanas laika jalieto vienmeér tas pa-
§as mérvienibas, tas ir mérit sastavdalas ar pievienotu
mériSanas karoti vai karotém, kas lietojamas majas, ja
receptes pieprasa mérianu ar édamkarotem vai téjka-
rotem.

Rupigi jaizméra sastavdalas, kas noradtas gramos.
Meérot sastavdalas mililitros, ar o mérki var izmantot pie-
vienotu mérglazi, kam ir skala no 30 lidz 300 ml.

Auglu, riekstu vai graudu pievieno$ana. Sastavdalas
var pievienot ar attiecigdm programmam momenta, kad
atskanés signals. Ja sastavdalas tiks pievienotas parak
agri, tas tiks samaltas miklas maisiSanas procesa.

Receptes maizes cepSanas masinam

lepriekSminétas receptes ir paredzétas klaipiem ar dazadu
lielumu. Kopigs svars nevar parsniegt 1000 gramu. Ja netika
noradrti specifiskie ieteikumi par svaru, tas nozimé, ka attie-
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cigai programmai drikst lietot vai mazu nu lielu sastavdalu
daudzumu. Lietojot ultra-atru programmu, ieteicams klaipa
svars ir apméram 750 gramu.

5.
°
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Maizes svars un apjoms

Receptés maizes svars ir precizi noteikts. Viegli piemi-
nét, ka tiras baltds maizes svars ir mazaks neka piln-
graudu kvieSu maizes. Tas ir saistits ar to, ka baltie milti
labak aug, tadé| jakontrolé maize cepSanas procesa.
Neraugoties uz preciziem svara noradfjumiem var iznakt
nelielas atskiribas no noradrtam vértibam. Faktisks mai-
zes svars ir atkarigs liela méra no gaisa mitruma telpa
sagatavoSanas laika.

Maizei ar lielu kvieSu daudzumu ir vienmér liels apjoms
un parkapj pari konteinera malam péc pédgjas augsanas
fazes, pat ja sastavdalas tika precizi izméritas. Tacu mai-
ze neizlejas. Vieglak braninas ta maizes dala, kas atro-
das konteinera arpusé, neka dala, kas palika iek$a.

Lai maize bitu I&taka, programmas SUPER-RAPID, kas
ieteicamas saldas maizes cep$anai, drikst lietot sastav-
dalas mazakos daudzumos neka programma SWEET.

CepsSanas rezultati

Cep3anas rezultati ir atkarigi no esoSiem apstakliem
(Odens cietums, gaisa mitrums, augstums, sastavdalu
konsistence, un t.t.). Tadél receptes jalieto ka noradiju-
mus, kadus var pieméroti pielagot attiecigiem apstakliem.
Nav jazaudé drosme nesekmigu cep$anas méginajumu
gadijuma. Tad jaatrod neveiksmju iemesls un japamégi-
na Vvélreiz esot parmainitam proporcijam.

Ja maize nav pietiekami sabriininata, drikst to atstat ieri-
cé un izmantot brininasanas programmu.

leteicams arT uzcept parbaudes klaipu pirms taimera
funkcijas uzstadiSanas, kas ir lietojama cepSanai nakir,
lai ar to vajadzibas gadijuma paveiktu nepiecieSamas
mainas.

coo

Ekologija — vides aizsardziba

Katrs lietotajs var palidzét saudzét apkartgjo vidi. Tas ir ne
grots un ne dargs. Ar 0 mérki:

Kartona iepakojumus nododiet makulatira.
Polietilena maisus (PE) metiet ara kontei-
nera, kur$ ir domats prieks plastikata.
Nevajadzigu aparatu atdodiet attiecigaja
utilizacijas punkta, jo saturoSie aparata
kaitigie komponenti var radit draudus ap-
kartéjai videi.

Nemetiet ara ierici kopa ar komunaliem atkritumiem!!!

Importétajs/raZotajs nenes atbildibu par iespéjamo zaudéjumu, kas
nodarits izmantojot ierici ne péc nozimes vai arf pie nepareizas ieri-
ces ekspluatacijas.

Importétajs/raZotajs saglaba savas tiesibas ierices modifikacijai jeb-
kura momenta, bez iepriek3éja pazinojuma, ar mérki ievérot tiesiskas
normas, normativus aktus, direktivas vai konstruktivu izmaipu ieve$a-
nu, ka arf péc komercialiem, estétiskiem un citiem iemesliem.



6 Austatud kliendid!

Palume alljargneva kasutusjuhendi hoolikat labilugemist.
Pddrake erilist tahelepanu turvalisuse nduannetele, et ka-
sutamise ajal ennetada dnnetusi ja/voi véltida seadme kah-
justamist. Soovitame kasutusjuhend alles hoida, et saaksite
seda kasutada samuti seadme hilisema kasutamise ajal.

Ohutusnouded

©® Enne seadme kasutamist tutvuge kogu kasutusjuhendiga.

® Seade on mdeldud kasutamiseks kodustes tingimustes.
Juhul, kui kasutate seadet toitlustusaris, muutuvad ga-
rantiitingimused.

® Uhendage seade alati vastavalt seadme andmesildil too-
dud pingega elektrivérgu (ainult vahelduvvoolu) maanda-
tud pistikupessa.

© Asetage seade alati tasasele, Uhtlasele pinnale, et see
ei kukuks paksu taina segamise ajal maha. See on olu-
line sisseprogrammeeritud funktsioonide kasutamise ajal
ning kui seade on jéetud jérelevalveta. Vaga siledate pin-
dade puhul asetage seade dhukesele kummist alusele.

©® Seadme kasutamise ajaks asetage see teistest eseme-
test vahemalt 10 cm kaugusele.

® Arge asetage seadet gaasipliidi, elektripliidi v&i kuuma
ahju peale ega lahedale.

©® Olge seadme teisaldamisel ettevaatlik, eriti kui selle sisu
on kuum.

©® Seadme tdGtamise ajal ei tohi kiipsetusanumat sead-
mest vélja votta.

® Arge kasutage suuremaid koguseid, kui on antud ret-
septis.

©® Vastasel juhul kiipseb leib ebalhtlaselt véi valgub tainas
seadmest vélja. Kasutage kdesolevas kasutusjuhendis
olevaid soovitusi.

® Arge pange seadmesse alumiiniumfooliumit ega muid
materjale, need vdivad pdhjustada tulekahju voi liihise.

® Arge katke tootavat seadet kiterati ega muude materja-
lidega. Soojus ja aur peavad saama seadmest véljuda.
Seadme katmisel kergestistittivate materjalidega, kokku-
puutel kardinatega jne tekib tulekahjuoht.

® Enne, kui jatate seadme 6dsel leiba kiipsetama, proovi-
ge antud retsepti ajal, mil vdite seadet jalgida, kindlusta-
maks, et valitud lahteained on vastavates proportsiooni-
des, tainas pole liga paks ega vedel ning kogus ei ole
liiga suur ja tainas ei valgu valja.

© Kiipse leiva koos kiipsetusanumaga seadmest vilja-
votmisel kasutage spetsiaalseid kindaid voi tulekind-
lat materjali, sest anum ja leib on vdaga kuumad.

©® Eemaldage seade elektrivorgust, kui seadet ei kasutata
ja enne puhastamist.

©® Eemaldage seade elektrivorgust enne, kui lahenete
seadme liikuvatele osadele seadme tdGtamise ajal.

® Arge tommake pistikut elektrivérgu pistikupesast vélja
juhtmest sikutades.

©® Toitejuhe ei vdi rippuda laua voi tédpinna kohal ega puu-
dutada kuumi pindu.

@ Arge lilitage seadet todle, kui toitejuhe on kahjustatud
voi kui korpusel on néhtavad kahjustused.

Kui toitejuhe on vigastatud, tuleb see ohu viltimiseks
vahetada vilja tootja poolt véi volitatud hooldekeskuses
voi spetsialisti poolt.

Vigastatud toodet véib parandada ainult kvalifitseeritud
isik. Valesti teostatud parandus véib pohjustada kasu-
tajale tosist ohtu. Vigastuste korral péérduge spetsiaa-
Isesse ZELMERi teeninduspunkti.

@ Arge puudutage seadme kuumi pindu. Kasutage paja-
kindaid. Pérast kiipsetamise 1dpetamist on seade vaga
kuum.

® Enne seadme lahtiv6tmist ja puhastamist laske sel maha
jahtuda. Seadme korpusel on kuumakindel isolatsioon.
Seadme metallist osad kuumenevad t66 kéigus.

@ Arge peske seadet voolava vee all ega asetage seadet
ja toitejuhet vette.

©® Korpuse pesemiseks arge kasutage agressiivseid deter-
gente, nagu emulsioon, piim, pasta jne. Nad v6ivad kus-
tutada pealetriikitud graafilise info, nagu: t&hendused,
hoiatusmérgid jne.

@ Arge peske metallist osi ndudepesumasinas. Tugevatoi-
meliste puhastusvahendite kasutamine sellistes sead-
metes pohjustab Ulalmainitud osade tumenemist. Peske
neid kasitsi, kasutades traditsioonilisi néudepesuvahen-
deid.

® Muude tarvikute, kui tootja poolt soovitatute, kasutamine
voib pdhjustada seadme kahjustamist.

©® Kaesolev seade ei ole mdeldud kasutamiseks fiilisilise
vOi vaimse puudega isikutele (kaasa arvatud lapsed),
voi isikutele, kellel ei ole kogemust voi teadmisi seadme
kohta, valja arvatud juhul, kui see toimub nende ohutuse
eest vastutava isiku jarelvalvel véi kooskdlas tema antud
juhistega.

® Jalgige, et lapsed ei mangiks seadmega.

Veenduge, et saite iilalmainitud juhistest aru.

Tehnilised andmed

Tehnilised andmed on toodud andmesildil.

Leivakipsetaja on | klassi seade, mille ihendusjuhe on va-
rustatud lisajuhtme ja pistik kaitsekontaktiga.

Seade vastab kohustuslike normide néuetele.

Seade on kooskdlas direktiivide nduetega:

- Madalapingeline elektriseade (LVD) — 2006/95/EC.
- Elektromagnetiline Ghilduvus (EMC) - 2004/108/EC.

Toode on mérgistatud CE téhisega andmesildil.
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Seadme ehitus (joonis A)

SEADME OSAD

o Eemaldatav kaas.

© Kiepide.

9 Aken.

o Ulemine ventilatsiooniava.

© Kiilgmised ventilatsiooniavad.
0 Kiipsetusanum.

o Segamislaba.

O Kiipsetuspesa.

0 Juhtpaneel.

TARVIKUD
@ wmobtelusikas.
@ Mé6dunéu.

JUHTPANEEL

@ LCD ekraan - néitab teavet valitud programmi, kiipseta-
mise 16puni jaanud aja ja leiva kiipsusastme kohta.
Ekraanile ilmub siimbol ,1 3:25”. Number "1"néitab valitud
programmi, ,3:25” tahendab valitud programmi kestuse
aega. Kahe osuti asend iseloomustab valitud pruunistamise
astet ja kaalu. Seadme sisselllitamisel on vaikimisi seade
"kbrge kaal" ja "keskmine pruunistamise aste". Programmi
tootamise ajal on ekraanil ndha teave kiipsemisprotsessi
edenemise kohta. Ekraanil olev aeg vaheneb astmeliselt.
Ekraanil on n&ha ka ajamdétjat (TIMER), eelsoojendamist
(PREHEAT), segamist (KNEADING), pausi (PAUSE), taig-
na kerkimist (RISE), kipsetamist (BAKE), soojendamist
(WARM) ja programmi I6ppu (END) puudutav teave.

@ START/STOP nupp - programmi alustamine ja l6peta-
mine.

@ Ajamdétja nupp TIMER - kella seadistamine.
@ Nupp COLOR - pruunistamise astme seadistamine.
@ Nupp MENU - programmi valimine.

@ Nupp LOAF - kaalu seadistamine vastavalt allpool ole-
vale kirjeldusele.

Seadme funktsioonid

SUMISTIFUNKTSIOON

Sumisti lllitub sisse:

©® Pérast programmeerimise nuppudele vajutamist.

©® Taina teistkordsel segamisel programmidega BASIC,
WHOLEWHEAT, SWEET, et anda teada hetkest, mil
tainale voib lisada selliseid koostisaineid nagu seemned,
puuviljad, pahklid.

©® Paérast programmi [dpetamist.
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MALUFUNKTSIOON

Lihiajalise, kuni 5 minutilise voolukatkestuse korral jaab
programmi positsioon mallu ning seade véib pérast avarii
likvideerimist t60d jatkata. See on vdimalik ainult siis, kui
programm katkes enne taina segamise faasi. Muudel juhtu-
del tuleb alustada kogu protsessi uuesti algusest.

OHUTUSFUNKTSIOON

Selleks, et alustada uut programmi, kuid parast seadme eel-
nevat kasutamist on seadme temperatuur liga kdrge, iimub
uuesti START nupule vajutades ekraanile teade E 01 ja kélab
helisignaal. Sellisel juhul hoidke START/STOP nuppu all het-
keni, mil ekraanilt kaob teade E 01 ja ilmub algne seadistus.
Jargmiseks votke kipsetusanum valja ja oodake, kuni seade
jahtub maha. Programmi BAKE Vi alustada igale hetkel, ka
siis, kui seade on soe.

Seadme toimimine ja kasutamine

(joonis B)

@Asetage kiipsetusanum seadmesse.

Kiipsetusanum on kaetud nakkumisvastase kihiga. Asetage
anum seadme sisse, tapselt aluse keskele. Kerge vajutuse
tagajarjel anuma keskele lukustuvad paremal ja vasakul pool
anumat seda pesas hoidvad vedrud. Anuma valjavétmiseks
tdmmake kindla ligutusega anuma teisaldamise kéepidet
Ules.

TAHELEPANU: Pérast kiipsetamise I6petamist on kde-
pide kuum. Kasutage pajakindaid.

@ Asetage segamislaba seadmesse.

Kinnitage segamislaba, asetades laba avavuse kiipsetusa-
numas olevale t6ovollile.

() Lisage taina koostisained.

Lisage koostisained anumasse vastavalt valitud retseptis

toodud jarjekorrale. Naidisretseptid on kirjas juhendi hilise-
mas 0sas.

(@) Asetage iihendusjuhtme pistik vooluvérgu pistiku-
pessa.

@ Valige soovitud programm MENU nuppude abil.
MENU nupp on mdeldud allpool kirjeldatud programmide
valimiseks.

o BASIC (POHILINE)

Nisu- ja rukkijahust valge leiva valmistamiseks. See on kdige
tihedamini kasutatav programm.

e FRENCH (LEHTTAINAS)

Kergete, heledate kupsetiste valmistamiseks.

o WHOLEWHEAT (TAISTERALEIB)

Téisteraleiva valmistamiseks.

o SWEET (MAGUSAD KUPSETISED)

Naiteks magusa parmitaina valmistamiseks.

o SUPER RAPID 700 g (ULIKIIRE 700 g)

Kuni 700 g leivapéatside segamiseks ja kiipsetamiseks.

o SUPER RAPID 900 g (ULIKIIRE 900 g)

Kuni 900 g leivapétside segamiseks ja kiipsetamiseks.



e QUICK (KIIRE)

Nisu- ja rukkijahust heledate kipsetiste kiireks valmistami-
seks.

o BROWN BREAD (TUME LEIB)

Tumeda leiva valmistamiseks jne.

o DOUGH (TAINAS)

Taina valmistamiseks.

o BAGEL DOUGH (RONGASSAIA TAINAS)
Réngassaiataina valmistamiseks.

e JAM (MOOS)

Marmelaadide ja mooside valmistamiseks.

o BAKE (PRUUNISTAMINE)

Leiva ja kiipsetiste pruunistamine.

@ Valige antud programmile vastav kaal.

Nupp LOAF on mdeldud leiva kaalu seadistamiseks (vaata
tabelit):

| TASE =kuni 500 g vaike leib
Il TASE =kuni 700 g keskmine leib
Il TASE = kuni 900 g suur leib

@ Jargmiseks vali soovitud pruunistamise aste.

Nupp COLOR on mdeldud pruunistamise taseme valimi-
seks. LIGHT (hele), MEDIUM (keskmine), DARK (tume).

Seadistage programmi algus kasutades nuppu
TIME.

AJAMOOTJA TIMER NUPUD

Ajamddtja funktsiooniga voib seadistada jargmisi program-
me: BASIC (pdhiline), FRENCH (lehttainas) (2), WHOLEW-
HEAT (taisteraleib) (3), SWEET (magusad kiipsetised) (4),
QUICK (Kiire) (7), BROWN BREAD (tume leib) (8), DOUGH
(tainas) (9) ja BAGEL DOUGH (réngassaia tainas) (10).
Programme SUPER RAPID 700 g (ilikiire) (5), SUPER RA-
PID 900 g (dlikiire) (6), JAM (moos) (11), BAKE (pruunista-
mine) (12) ei saa ajamd6tja funktsiooniga seadistada. Antud
programmi kestuse ajale lisage kiipsetamise alustamise aeg
pluss Uks tund parast kiipsetamise I8ppemisest.
Maksimaalne vdimalik aeg on 13 tundi.

Naide:

Kell on 20:30, leib peab olema valmis hommikul kella 7:00-
ks. See tahendab 10 tunni ja 30 minuti parast. Vajutage nu-
pule TIME kuni ekraanile ilmub 10:30, see on aeg praegu-
sest hetkest (20:30) kuni ajani, mil leib peab olema valmis.
Ajamddtja funktsiooni kasutamisel ei tohi kasutada kergesti
riknevaid koostisaineid, nagu piim, puuviljad, jogurt, sibul,
munad jne.

(9) Vajutage nupule START/STOP.

Nupu START/STOP abil saab programmi igal hetkel kat-
kestada. Selleks vajutage ja hoidke START/STOP nuppu all
umbes 3 sekundit, hetkeni, mil kostab helisignaal. Ekraanile
ilmub valitud programmi algne seadistus. Kui soovite kasuta-
da teist programmi, valige see nupu MENU abil.

Taina segamine ja s6tkumine.

Leivakiipsetaja segab ja s6tkub tainast automaatselt hetkeni,
mil see saavutab vajaliku konsistentsi.

TAHELEPANU: Taina segamise ja sotkumise ajal peab
seade olema suletud. Sellel ajal voib veel lisada véike-
se koguse vett, vedelikku v6i muid koostisaineid.

@ Taina kergitamine.

Parast viimast segamist soojeneb seade taina kerkimise
jaoks optimaalse temperatuurini.

TAHELEPANU: Taina kergitamise ajal sulgege kaas ja
drge avage seda kuni leiva kiipsetamise I6puni. Pildid
on ainult taina kergitamisfaasi demonstreerimiseks.

@ Kiipsetamine.

Leivakipsetaja seadistab automaatselt kipsetamise aja
ja temperatuuri. Kui programmi 1dppedes on leib liga hele,
kasutage programmi BAKE, et leiba rohkem pruunistada.
Selleks vajutage ja hoidke START/STOP nuppu all umbes
3 sekundit hetkeni, mil kostab helisignaal. Jargmiseks vaju-
tage nupule BAKE. Kui soovitud pruunistamise tase on saa-
vutatud, peatage protsess, hoides START/STOP nuppu all
umbes 3 sekundit (hetkeni, mil kostab helisignaal).

TAHELEPANU: Taina kiipsetamise ajal sulgege kaas ja
drge avage seda kuni leiva kiipsetamise I6puni. Pildid
on ainult taina kiipsetamisfaasi demonstreerimiseks.

@ Soojendamine.

Kiipsetamisprotsessi I6ppedes lilitub sisse sumisti, mis sig-
naliseerib, et leiva vdib seadmest valja votta. Otsekohe alus-
tab t60d Uks tund kestev soojendusfunktsioon.

Programmi I6ppemine.

Parast programmi |6ppemist tdmmake iihendusjuhtme pistik
vooluvdrgu pistikupesast vélja.

@ Vétke kiipsetusanum vilja ja kasutades pajakinnast,
keerake anum tagurpidi.

Kui leib ei tule anumast kohe vilja, raputage anumat
kergelt ja mitu korda, kuni leib kukub vilja.

TAHELEPANU: Kui segamislaba jaab leiva sisse, voib
teha pitsi kerge sisseloike ja tommata laba vélja.

Seadme soojendamine taina kergitamise eesmargil.
Soojendamine liilitub sisse ainult juhul, kui toatemperatuur
on alla 25°C. Kui toatemperatuur on kérgem kui 25°C, on
koostisained juba piisava temperatuuriga ning ei vaja soo-
jendamist.
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SEADME TOOFAASID

1
FUNKTSIOON -
BASIC (POHILINE)

BAKING (kipsetis) LIGHT (hele) MEDIUM (keskmine) DARK (tume) RAPID (kiire)
LOAF (péts) 5009 | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g
DELAY TIME 313- | 318 | 3:25- | 3:13- | 318 | 3:25- | 313- | 318- | 3:25- | 2:12- | 217- | 2:24-

(alguse viivitus) 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT
(eelsoojendamine )
KNEADING 1
(segiajamine 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
PAUSE (paus) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEADING 2
(segiajamine 2) 20m | 20m | 20m 20m 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m
RISE 1 (kerkimine 1) | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 15m | 15m | 15m
KNEADING 3
(segiajamine 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
- 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m
RISE 2 (kerkimine 2) 50 50s 50s 50 50s 50s 50 50s 50s 8m50s[8m50s/8m50s
KNEADING 4
(segiajamine 4) 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 10s 10s 10s
- 49m | 49m | 499m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 29m | 29m | 29m
RISE3 (kerkimine 3) | 45's | 455 | 455 | 455 | 455 | 45s | 45s | 455 | 45s | 50s | 50s | 50s
BAKE (kipsetamine) | 48m | 53m 60m 48m | 53m | 60m | 48m | 53m | 60m | 48m | 53m | 60m
WARM (soojendamine) | 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME . . . . . . . . . . . .
(aeg kokku) 313 318 3:25 313 318 325 313 3:18 325 212 217 2:24
2
FUNKTSIOON
FRENCH (LEHTTAINAS)

BAKING (kiipsetis) LIGHT (hele) MEDIUM (keskmine) DARK (tume) RAPID (kiire)
LOAF (péts) 5009 | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900¢g
DELAY TIME 3:30- | 3:32- | 3:35- | 3:30- | 3:32- | 3:35- | 3:30- | 3:32- | 3:35- | 2:30- | 2:32- | 2:35-

(alguse viivitus) 13:00 | 13:.00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT
(eelsoojendamine )
KNEADING 1
(segiajamine 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
PAUSE (paus) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEADING 2
(segiajamine 2) 20m | 20m | 20m 20m | 20m | 20m 20m | 20m | 20m 20m | 20m | 20m
RISE 1 (kerkimine 1) | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m 15m [ 15m | 15m
KNEADING 3
(segiajamine 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
. 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m |[30m5| 30m [ 15m | 15m | 156m
RISE 2 (kerkimine 2) 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 0s 50s 50s 50s 50s
KNEADING 4
(segiajamine 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
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2
FUNKTSIOON

FRENCH (LEHTTAINAS)

BAKING (kiipsetis) LIGHT (hele) MEDIUM (keskmine) DARK (tume) RAPID (kiire)

5 m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 38m | 38m | 38m

RISE 3 (kerkimine 3) 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s

BAKE (kipsetamine) | 50m | 52m | 55m | 50m | 52m | 55m | 50m | 52m | 55m | 50m | 52m | 55m

WARM (soojendamine) |  1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h

TOTAL TIME . . . . . . . . . . . .
(aeg kokku) 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 2:30 2:32 2:35
3
FUNKTSIOON =
WHOLEWHEAT (TAISTERALEIB)

BAKING (kipsetis) LIGHT (hele) MEDIUM (keskmine) DARK (tume) RAPID (kiire)
LOAF (péts) 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g
DELAY TIME 3:43- | 3:45- | 3:48- | 3:43- | 345- | 348- | 343- | 345- | 348 | 2:28- | 2:30- | 2:33-

(alguse viivitus) 13:00 | 13:.00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT
(eslsoojendamine ) 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m 5m 5m 5m
KNEADING 1
(segiajamine 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
PAUSE (paus) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEADING 2

(segiajamine 2) 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m

RISE 1 (kerkimine 1) | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 499m | 49m | 24m | 24m | 24m

KNEADING 3

(segiajamine 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s

25m | 256m | 25m 25m | 256m | 25m 25m | 256m | 25m 10m 10m 10m

RISE 2 (kerkimine 2) | 5o | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s

KNEADING 4

(segiajamine 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s

44m | 44m | 44m | 44m | 4m | 44m | 4m | 44m | 44m 34m | 34m 34m

RISE 3 (kerkimine 3) | 50 | 505 | 50s | 505 | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s

BAKE (kipsetamine) | 48m | 50m | 53m | 48m | 50m | 53m | 48m | 50m | 53m | 48m | 50m | 53m

WARM (soojendamine) | 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h

TOTAL TIME

(aeg kokku) 343 3:45 3:48 3:43 3:45 3:48 3:43 3:45 3:48 2:28 2:30 2:33
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LOAF (péts) 5009 | 700¢g 9009 700g | 900g | 900g | 900¢g - - -
DELAY TIME 3:17- 3:22- 3:27- ; a ; 3:55- 1:30- 2:00- ;
(alguse viivitus) 13:00 13:00 13:00 13:00 13:00 13:00
PREHEAT 30m
(eelsoojendamine )
KNEADING 1
(segiajamine 1) 5m 5m 5m 13m 9m 3m 5m 5m 20m 15m
PAUSE (paus) 5m 5m 5m 5m 10m 5m
KNEADING 2
(segiajamine 2) 20m 20m 20m 5m 20m 20m 10m
RISE 1 (kerkimine 1) 39m 39m 39m 39m 60 m
KNEADING 3
(segiajamine 3) 10s 10s 10s 10s
- 25m 25m 25m 25m
RISE 2 (kerkimine 2) 505 50s 50s 50s
KNEADING 4
(segiajamine 4) 5s 5s 5s 10s
- 51m 51m 51m 44 m
RISE 3 (kerkimine 3) 55 555 555 10m 9m 505 90 m
BAKE (kupsetamine) 50 m 55m 60 m 35m 40m 90m 60 m 50m 60m
WARM (soojendamine) | 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h - - 60m
TOTAL TIME . . . . . . . . . . .
(aeg kokku) 317 3:22 3:27 0:58 0:58 1:43 3:55 1:30 2:00 1:05 1:00
Puhastamine ja hooldamine kiipsetuspesast kdik koostisained ja raasukesed. Seadet
; " ei tohi kasta vette ega valada vett kiipsetuspessa!
e Ennelseadme Iesmakordset. kasutamist peske "“Pse“}sa' ® Puhastamise kergendamiseks voib kaane eemaldada,
num ja segamislaba korralikult puhtaks, kasutades érna seades selle piisti ning tommates les
pesemisvahendit (kiipsetusanumat ei tohi vette kasta). - ) . .
) . s ©® Kipsetusanumat tuleb seest puhastada niiske lapiga.
® Enne esmakordset kasutamist soovitame maérida uus Anumat voib seest pesta ndudepesuvahendiga. Arge
kipsetusanum ja segamislaba kdrget temperatuuri talu- kastke anumat vette ’
va rasvaga ning siis soojendada neid praeahjus umbes Puhast ) I ba ia 1658l koh e kasuta-
10 minutit. Parast mahajahtumist eemaldage rasv anu- @ Puhastage segamisiaba ja toovoll kone peale kasuta
mast paberratiku abil mist. Kui segamislabad jd&vad anumasse, on neid hiliem
ast paberratiku abil.
) ) o o . sealt raske eemaldada.
® Tanu sellisele toétlusele sailib taina nakkumisvastane ® Sellisel iuhul tiitke anum sooia veeaa ning iitke 30 mi-
kiht. Seda tegevust vdib aeg-ajalt korrata. nutiks sé isma Siis eemaldag eJ laba dg 9]
® Enne puhastamist vi hoiule panemist oodake, kuni sea- ® A K t o nakkumisvast kh Ei tohi k
de jahtub maha. Enne jarjekordset sdtkumist ja klipseta- targi:mn?entalleil; uesgrzeigm:ﬁ;;asvgisvz dl slggé klrii(r)nLllstzzg-
mist peab seade jahtuma umbes pool tundi. I ' ; :
) L ) Kihi varv muutub koos seadme kasutamisega. See on
® Enne puhlalstamlst eemaldage seaQe elektrivdrgust ja 0o- normaalne. See muudatus ei muuda mitte mingil moel
dake, kuni jahtub. Kasutage pesemiseks drna puhastusva- kihi omadusi
hendit. Ei tohi kasutada keemilisi puhastusained, bensiini, ® Enne sea dm.e hoiule panemist veendude. et seade on
praeahjude puhastusvahendeid voi muid vahendeid, mis taielikult maha 'ahtunﬁd ning kuiv. Seagdét tuleb hoida
voivad krimustada v6i rikkuda seadme kattekihti. | 9 ‘
. ae L . suletud kaanega.
©® Eemaldage niiske katerati abil kaanelt, korpuselt ning
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KUSIMUSED JA VASTUSED SEADME KOHTA

Probleem Pohjus Lahendus
Kupgetugpesast vol K oostisained kl?epUSId.. Eemaldage seade elektrivorgust ning puhastage anuma vélispind véi
ventilatsiooniavadest tuleb kiipsetuspesa seintele voi °
) . s klipsetuspesa.
suitsu. kiipsetusanuma vélispinnale.

Koostisained ei ole segatud
voi ei kiipsenud leib
korralikult.

Ebasobiv programmiseade.

Kontrollige valitud meniiid ja muid seadeid.

Seadme t60 ajal vajutati nupule
START/STOP.

Arge kasutage samu koostisained ning alustage kogu protsessi algusest.

Seadme t60 ajal avati mitu korda
kaant.

Kaant vdib avada ainult juhul, kui ekraanil olevat aega on jaanud rohkem
kui 1:30 (kehtib ainult programmide 1,2,3,4 puhul). Veenduge, et kaan on
korralikult suletud.

Pikk elektrikatkestus seadme
100 ajal.

Arge kasutage samu koostisained ning alustage kogu protsessi algusest.

Segamislabade pddrlemine on
takistatud.

Kontrollige, kas segamislabade t6dd ei blokeeri seemned jne.
Vétke kiipsetusanum valja ja kontrollige, kas ajami osad kéivad ringi.Vastasel
juhul tuleb seade viia teeninduspunkti.

Leib laguneb seest laiali ja
on alt niiske.

Leib jai parast kiipsetamist ja
soojendamist anumasse liga
kauaks.

V/étke leib kiipsetusanumast vélja enne soojendusfunktsiooni I&ppemist.

Leiba on anumast raske
katte saada.

Leiva pohi on segamislabade
kuilge kleepunud.

Enne jérgmist kiipsetamist puhastage segamislabad ja voll. Vajadusel téitke
anum sooja veega ning jatke 30 minutiks seisma.See vdimaldab lihtsa
meetodiga segamislabad eemaldada ja puhastada.

Seade ei lilitu sisse. Kostab
helisignaal.
Ekraanile iimub stimbol
E01.

Seade ei jahtunud maha pérast
eelmist kiipsetamist.

Vajutage ja hoidke all nuppu START/STOP, kuni ekraanile ilmub normaalne
programmi number. Lilitage seade elektrivrgust valja. Eemaldage
kiipsetusanum ja oodake, kuni see jahtub toatemperatuurini.Siis Ghendage
seade elektrivorku ja lllitage uuesti sisse.

Ekraanile iimub teade
"EEE".

Viga programmis voi
elektroonikas.

Selleks lulitage seade elektrivdrgust vélja, vajutades ja hoides meniinuppu

all ning liilitage siis uuesti sisse.Laske nupp lahti.Toimub seadme testimine.

Liilitage seade uuesti elektrivorgust vélja. Ekraanile peaks iimuma tavalise
programmi number. Vastasel juhul tuleb seade viia teeninduspunki.
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KLASSIKALISED RETSEPTID

Seadmes véib kasutada poodides
saadaolevaid valmis leivasegusid.

HELE LEIB

(leiva kaal umbes 900 g)
Koostisained:

Vesi voi piim 425 ml

Sool 1% teelusikat
Suhkur 1% teelusikat
Jahu (tiidip 500) 600 g
Kuivparm 1 teelusikas

PETIPIIMALEIB

(leiva kaal umbes 900 g)
Koostisained:

Petipiim 375ml

Sool 1 teelusikas
Suhkur 1 teelusikas
Jahu (tiitip 500) 500 g
Kuivparm 1 teelusikas

Programm: BASIC v&i FRENCH

Programm: BASIC v&i FRENCH

PAHLKITE JA ROSINATEGA SAI
(saia kaal umbes 900 g)

Koostisained

Vesi voi piim 350 ml
Margariin véi voi 1% supilusikat
Sool 1 teelusikas
Suhkur 2 supilusikat
Jahu (tiitip 500) 540 g
Kuivparm 1 teelusikas
Rosinad 100 g
Peenestatud pahklid 3 supilusikat

PAEVALILLESEEMNELEIB

(saia kaal umbes 900 g)
Koostisained

Vesi 350 ml

Voi 1 supilusikas
Jahu (tiitip 550) 540 g
Péevalilleseemned 5 supilusikat
Sool 1 teelusikas
Suhkur 1 supilusikas
Kuivparm 1 teelusikas

SEITSMEVILJALEIB

(saia kaal umbes 700 g)

Koostisained

Vesi voi piim 300 ml
Margariin v&i voi 17 supilusikat
Sool 1 teelusikas
Suhkur 2 2 supilusikat
Jahu (tiitip 550) 2409

Taistera nisujahu 2409
Seitsmeviljahelbed 609

Kuivparm 1 teelusikas

Programm: BASIC

Rosinad ja pahklid véib lisada pérast
esimest helisignaali v&i parast taina 1-st
segamistsiklit.

Programm: BASIC

Soovitus: Paevalilleseemned véib asendada
kdrvitsaseemnetega. Seemnete rostimine
pannil annab neile intensiivsema maitse.

Programm: WHOLEWHEAT
Juhul, kui kasutate terveid teri, tuleb neid
enne leotada.

SIBULALEIB
(saia kaal umbes 900 g)

TAISTERALEIB
(saia kaal umbes 900 g)

SOKOLAADI JA PAHKLITEGA SAI
(saia kaal umbes 700 g)

Koostisained

Vesi voi piim 250 ml
Margariin voi voi 1 supilusikas
Sool 1 teelusikas
Suhkur 2 supilusikat
Suur, hakitud sibul 1 tlikk

Jahu (tiiiip 550) 540 g
Kuivparm 1 teelusikas

Koostisained

Vesi voi piim 300 ml
Margariin véi voi 1% supilusikat
Munad 1 tlikk

Sool 1 teelusikas
Suhkur 2 teelusikat
Jahu (tiitip 550) 360 g

Taistera nisujahu 180 g
Kuivparm 1 teelusikas

Koostisained

Vesi 275 ml
Sokolaadi-

pahklikreem 90 ml

Sool 1% teelusikat
Tuhksuhkur 1% teelusikat
Jahu (tiitip 500) 3009
Tavaline jahu 150 g
Kuivparm 1 teelusikas

Programm: BASIC
See leib tuleb kohe kiipsetada.

Programm: WHOLEWHEAT
Téhelepanu: Programmi ,DELAY TIMER”
kasutamisel lisage munade asemel veidi
rohkem vett.

Programm: FRENCH

FOCACCIA LEIB ROSMARIINI JA
KUUSLAUGUGA

PRANTSUSE BATOONSAI
(leiva kaal umbes 900 g)

Koostisained:

Vesi 200 ml
Oliivoli 1 supilusikas
Vérske hakitud

rosmariin 2 supilusikat
Puhastatud ja

katkipressitud

kiitislauk 3 kilint
Jahu (tiitp 500) 3509

Sool 1 teelusikas
Kuivparm Y2 teelusikat

Koostisained

Vesi 300 ml

Mesi 1 supilusikas
Sool 1 teelusikas
Suhkur 1 teelusikas
Jahu (tiitip 550) 5409
Kuivparm 1 teelusikas

PITSATAINAS

(koostisained 3 pitsa jaoks)

Koostisained

Vesi 300 ml

Sool 3/4 teelusikat
Oliivoli 1 supilusikas
Jahu (tiitip 500) 450 g
Suhkur 2 teelusikat
Kuivparm 1 teelusikas

Programm: DOUGH

Programm: DOUGH

Pérast taina valmimist jagage see 2-4
osaks, vormige pikad pétsid ja jatke 30-40
minutiks seisma. Tehke tainale pikildiked ja
asetage praeahju.

Programm: DOUGH

Pérast taina valmimist rullige see laiali,
vormige Ummarguseks ja jatke 10 minutiks
seisma. Maérige kastmega ja pange peale
lisandid. Kiipsetage praeahjus 20 minutit.
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APELSINIMOOS MAASIKAMOOS VAARIKAMOOS
Koostisained: Koostisained: Koostisained:
Apelsinid 4009 Pestud ja puhastatud Vérsked pestud vaarikad | 450 g
Sidrunid 100 g maasikad 450 g Moosisuhkur 4509
2:1 moosisuhkrut 250 g Moosisuhkur 450 g
Programm: JAM Programm: JAM Programm: JAM
KIRSILEIB GLUTEENIVABAST JAHUST LEIB
PR ey (leiva kaal umbes 700 g) (leiva kaal umbes 900 g)
Koostisained: Koostisained: Koostisained:
Varsked pestud Kirsimahl 75 ml Vesi voi piim 425 ml
aprikoosid 450 g Piim 20 ml Sool 1% teelusikat
Kilm vesi 2 supilusikat Mesi 159 Suhkur 17 teelusikat
Moosisuhkur 450 g Voi 159 Jahu (tiitip 500) Gluteenivaba jahu
Sidruni koor ", sidruni mahl Kirsijogurt 1359 5009
Kirsid, ilma kivideta 209 Kuivparm 1 teelusikas
Jahu (tiitip 550) 4109
Kuivparm 1 teelusikas
Kiipsetuspulber Y supilusikas
Sool Y2 teelusikas
Suhkur 1 teelusikas
Programm: BASIC v&i SWEET
Programm: JAM Pérast helisignaali lisada: 20 g peenestatud | Programm: BASIC vdi FRENCH
kreeka pahkleid

Tabelites on naidisretseptid ja ligikaudsed ainete kogused. Arge suhtuge nendesse retseptidesse kui retseptiraamatu retseptidesse. Toimige
isikliku dranagemise ning erialakirjanduses ja kdsiraamatutes kirjeldatud toiduvalmistamise reeglite jargi.

MILLAL TEHA RETSEPTIDES MUUDATUSI

Lahendus
Probleem Toenéoline pohjus (kirjeldus tabeli
16pus)
Leib kerkib liiga kiiresti. - Liiga palju parmi, liiga palju jahu, liiga véhe soola. alb
- Parm puudub v&i on seda liiga vahe. alb
- Vana voi mitte vérske parm. e
- Liiga kuum vedelik. c
Leib ei k(T[ki Ulq'se voi kerkdb - Parm puutus kokku vedelikuga. d
iiga véhe.
- Valet sorti v6i mitte vérske jahu. e
- Liiga palju véi liiga vahe vedelikku. alblg
- Liiga vahe suhkrut. alb
Tainas kerkib liiga hasti ja - Kui vesi on liiga pehme, k&érib parm tugevamini. f
ajab (le anuma servade. - Liiga palju piima phjustab parmi kéérimist. c
- Taina hulk on suurem anuma mahutavusest ja leib vajub kokku. alf
- Kaarimine on liiga kiire vee voi k[]pseitusanunja liiga kérge temperatuuri tdttu voi liigse ohi
Leib vajub seest kokku. niiskuse tottu.
- Soola puudumine V@i liiga vahe suhkrut. alb
- Liiga palju vedelikku. h
- Liiga palju jahu véi liiga véhe vedelikku. alblg
. e - Liiga véhe parmi voi suhkrut. alb
Leib on raske, tiikiline.
- Liiga palju puuvilju, taisterajahu vdi muud koostisainet. b
- Vana véi mitte vérske jahu. e
- Liiga palju vdi liiga vahe vedelikku. alblg
Leib pole seest kiips. - Liiga palju niiskust. h
- Retseptis on niisked koostisained, nt jogurt. g

129



Lahendus
Probleem Toenéoline pohjus (kirjeldus tabeli
16pus)
- Liiga palju vett. g
Leiva struktuur ebatihtlane - Soola puudumine. b
vGi liiga poorne leib. - Palju niiskust, liga kuum vesi. hii
- Liiga palju vedelikku. c
- Leiva kogus anuma suhtes on liiga suur. alf
- Liiga palju jahu, eriti heleda leiva puhul. f
Toores, poorne valispind. - Liiga palju parmi véi liiga véhe soola. alb
- Liiga palju suhkrut. alb
- Muud magusad koostisained peale suhkru. b
Leivavilud on ebatintiased - Leib ei jahtunud piisavalt (aur ei joudnud véijuda). i
véi on sees klombid.
Leiva koorikul on jahu. - Pérast taina segamist jai seadme seintele jahu. gli

Ulaltoodud probleemide lahendused

a)
b

©)

=

Koostisained tuleb mdota tapselt.

Koostisainete hulka tuleb tapsustada ja kontrollida, kas
kdik ained said lisatud.

Lisada muu vedelik voi lasta sel jahtuda toatemperatuuri-
ni. Koostisained tuleb anumasse lisada vastavalt valitud
retseptis toodud jérjekorrale.

Tehke jahukuhja stivend ja raputage sinna peenestatud
voi kuiv parm. Véltige parmi otsest kokkupuutumist
vedelikuga.

Kasutage ainult varskeid ja digesti hoitud koostisaineid.
Vahendage koostisainete koguhulka, &rge lisage jahu
rohkem, kui on antud retseptis. Vahendage koostisainete
hulka poole vorra.

Vahendage lisatud vedeliku kogust. Kui kasutate vett sisal-
davaid koostisaineid, siis vahendage vastavalt vee kogust.

) Véga niiske ilma korral lisage 1-2 supilusikatait vahem vett.

Vaga sooja ilma korral &rge kasutage ajamdétja funkt-
siooni. Kasutage jahedaid vedelikke.

Kohe parast leiva valmimist votke leib anumast vélja ja
jatke enne Idikamist vahemalt 15-ks minutiks jahtuma.

Vahendage parmi vdi kdikide koostisainete hulka ¥4 vorra.

Markused retseptide kohta

-

. Koostisained

Arvestades fakti, et iga koostisaine mangib leivakiipse-
tamise protsessis kindlat rolli, on nende tdpne mddtmine
sama oluline, kui nende lisamise jarjekord.

Kdige olulisemad koostisained, nagu vedelik, jahu, sool,
suhkur ning parm (voib kasutada kuiva vdi vérsket parmi)
mdjutavad leiva ja saia kiipsetamise edukust. Alati tuleb
kasutada kindlaid koostisained kindlates vahekordades.
Kui tainas peab olema kohe kiipsetusvalmis, tuleb
kasutada sooje koostisaineid. Kui otsustate kasutada
ajamddtjat, kasutage jahedaid koostisaineid, et parm ei
hakkaks liiga vara kerkima.
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Margariin, voi ja piim méjutavad leiva maitset.

Et koorik oleks 6rnem ja 6hem, vdite vahendada suhkru
kogust 20% vérra, see ei mdjuta kiipsetamise tulemust.
Et koorik oleks drnem ja pehmem, véib suhkru asendada
meega.

Taina segamise ajal jahus moodustuv gluteen tagab lei-
va Bige struktuuri. I[deaalne jahusegu koosneb 40% tais-
terajahust ja 60% nisujahust.

Kui soovite lisada leivale viljateri, jatke need terveks 00ks
vette. Vahendage jahu ja vedeliku kogust (maksimaalselt
1/5 vérra vahem).

Rukkijahu kasutamisel on juuretis asendamatu. See
sisaldab piima ja &adikhappebaktereid, mille toime tule-
musel j4&b leib kergem ja k&arib digesti. Juuretise voib
ise valmistada, kuigi see on aegandudev. Sel p&hjusel
on jargnevates retseptides kasutatud pulbrilist juuretise
kontsentraati. See on saadaval 15 grammistes pakkides
(1 kg jahule). Soovitame kasutada alljargnevates retsep-
tides (%2, % v6i 1 pakk). Kui lisate vdhem juuretist kui ret-
septis on ette nahtud, hakkab leib pudenema.

Kui juuretise pulber on teise kontsentratsiooniga
(100 grammine pakk 1 kg jahu kohta), vahendage jahu
kogust 80 g vorra 1 kg jahu kohta.

Véite kasutada ka vedelat juuretist. Kasutage pakendil
antud koguseid. Taitke mdddundu vedela juuretisega
ning lisage vastavalt retseptile vastavates kogustes tei-
sed vedelad koostisained.

Nisujuuretist mitiakse tihti kuivalt. See parandab taina
kohevust, varskust ja maitset. See on ka &rnem, kui ruk-
kijuuretis.

Juuretisega tehtavat leiba v6ib kiipsetada programmide-
ga BASIC v6i WHOLEWHEAT.

Juuretise vOib asendada kergitusainega. Erinevus on
tunda ainult maitses. Kergitusaine sobib kasutamiseks
leivakiipsetajas.

Et leib oleks kergem ja toitaineterikkam, véib tainale li-
sada nisukliisid. Selleks tuleb lisada ks supilusikatais
kliisid 500 g jahu kohta ning suurendada vedeliku kogust
" supilusikataie vorra.



® Nisugluteen on looduslik nisuproteiinidest saadav lisaai-
ne. Tanu sellele on leib kergem ja kohevam. Leib vajub
harvemini kokku ning on kergem seedida. Selle eelised
on eriti ndha téisteraleiva v6i muu kodus jahvatatud ja-
hust leiva klipsetamisel.

® Mdnedes retseptides kasutatud tume linnas on tumedaks
rostitud odralinnas. Ténu sellele on tulemuseks tumeda
koore ja sisuga leib (nt tumepruun leib). Kasutada voib
ka rukkilinnast, kuid see ei ole nii tume. Mélemad tooted
on saadaval tervisliku toidu poodides.

©® Puhas pulbriline letsitiin on looduslik emulgaator, mis pa-
randab leiva mahtu, teeb sisu 6rnaks ja heledaks ning
klipsetis séilib kauem varske.

2. Koostisainete hulga korrigeerimine

Kui koostisainete hulka on tarvis suurendada véi vahendada,
hoolitsege, et séilitate originaalretseptis antud proportsioonid.
Rahuldava tulemuse saavutamiseks soovitame koostisainete
hulga muutmiseks kasutada alljargnevaid pdhimatteid:

©® Vedelikud/jahu: tainas peab olema 6rn (kuid mitte vaga)
ja kerge toddelda. Tainas ei tohi olla kiuline. Tainast peab
olema kerge teha kuuli. See pole vdimalik paksude ruk-
kileiva voi taisteraleiva tainaste puhul. Tainast tuleb kont-
rollida viis minutit parast esimest segamist. Kui see on
liiga niiske, tuleb lisada veidi jahu, kuni tainas saavutab
8ige konsistentsi. Kui see on liiga kuiv, tuleb segamise
ajal lisada lusikataie haaval vedelikku.

©® Vedelike asendamine: Juhul, kui kasutatav koostisaine
sisaldab oma koostises vedelikku (nt kohupiim, jogurt jne),
tuleb lisatava vedeliku kogust vahendada. Munade lisami-
sel tuleb nad liiia mdddundusse ja téita see Ulejaénud ve-
delikega, et koostisainete kogus oleks kontrolli all. Kdrgel
asuvas kohas (Ule 750 m) tehtav tainas kerkib kiiremini.
Et proportsionaalselt vahendada taina kerkimist, voib par-
mi hulka vahendada %4 kuni ' teelusikatdie vorra. Sama
kehtib kohtade kohta, kus on erakordselt pehme vesi.

3. Koostisainete ning koguste lisamine ja dosee-
rimine

© Koigepealt tuleb alati valada vedelik ja parm lisada
alles I6pus. Selleks, et valtida parmi liiga kiiret kerkimist
(eriti ajamddtja funktsiooni kasutades), ei tohi parm puu-
tuda kokku vedelikega.

©® Koostisainete méotmisel tuleb alati kasutada sama
mdodduvahendit, see tahendab, et koostisained tuleb
mdodta kaasasoleva mdddulusikaga voi kodus kasutata-
va lusikaga, kui retseptides ndutakse mddtmist supilusi-
ka voi teelusikaga.

©® Grammides antud koostisained tuleb mddta vaga tapselt.

©® Koostisainete mddtmiseks milliliitrites véite kasutada kaa-
sasolevat mdddundud, mis on jagatud 30 kuni 300 ml.

® Puuviljade, pahklite voi terade lisamine. Koostisaineid
voib lisada iga programmi puhul hetkel, kui kostab heli-
signaal. Kui koostisained lisada liga vara, purustatakse
need taina segamise kaigus ara.

4. Retseptid leivakiipsetaja jaoks
Ulalpool olevad retseptid on méeldud erineva suurusega

patside jaoks. Kogukaal ei tohiks Uletada 1000 g. Kui kaalu
suhtes pole konkreetseid soovitusi antud, tahendab see, et

antud programmi jaoks vdib kasutada nii suuremat kui vaik-
semat hulka koostisained. Ulikiire programmi puhul on soovi-
tatav patsi kaal umbes 750 grammi.

5. Leiva kaal ja suurus

©® Retseptides on antud leiva tapne kaal.

©® Kerge on mérgata, et puhta heleda leiva kaal on vaik-
sem, kui téisteraleiva oma. See on seotud faktiga, et val-
ge jahu kerkib paremini. Selleparast tuleb kiipsetamise
ajal kupsetist kontrollida.

© Vaatamata kaalu tipsele véljatoomisele véivad antud
kogustes tekkida vaikesed kdrvalekalded. Leiva tegelik
kaal sdltub suurel maaral valmistamise ajal ruumis ole-
vast 6huniiskusest.

® Suure nisukogusega kiipsetis on alati suur ja kasvab
isegi koostisainete tapsel mddtmisel kerkimise viimases
faasis Ule anuma &arte. Sellele vaatamata ei valgu leib
Ule aarte. Anumast valjaspool olev osa leivast pruunistub
kergemini, kui anuma sisse jaénud osa.

©® Etleib oleks kergem, vdib magusate kipsetiste kiipseta-
miseks soovitatud SUPER-RAPID programmides kasu-
tada véiksemaid koguseid koostisained, kui programmis
SWEET.

6. Kiipsetamise tulemused

©® Kipsetamise tulemus séltub valitsevatest tingimustest (vee
karedusest, dhuniiskusest, kdrgusest, koostisainete kon-
sistentsist jne). Sellest vaatenurgast lahtuvalt on retseptid
pigem soovitusliku iseloomuga, mida véib kohaldada vas-
tavalt antud tingimustele. Kiipsetise ebadnnestumise korral
pole vaja heituda. Siis tuleb ebadnnestumise pdhjus iles
leida ja proovida uuesti muudetud proportsioonidega.

® Kui leib pole piisavalt pruun, véib jétta ta seadmesse
ning kasutada pruunistamise programmi.

©® Samuti soovitame enne ajamddtja funkisiooni seadista-
mist 66sel kiipsetamiseks kiipsetada proovipéts, et vaja-
dusel saaks teha vajalikke muudatusi.

Okoloogia - hoolitseme keskkonna eest

Iga kasutaja voib osaleda keskkonnakaitses.

See pole ei keeruline, ega kulukas. Sellel eesmargil:

- Papist pakend viige makulatuurikonteinerisse.

- Kilekotid (poliietiileen) visake plastikukon-
teinerisse.

- Kasutatud seadmed andke dra vastavas-
se kogumispunkti, sest seadmes olevad
ohtlikud ained vdivad olla keskkonnale
ohtlikud.

Arge visake olempriigi hulka!!!

Importija/tootja ei vota enda peale vastutust kahjude eest, mis on
pohjustatud toote kasutusjuhendi eiramisest voi toote mitteotstarbe-
lisest kasutamisest.

Importija/tootja jétab endale diguse toote muutmiseks mistahes ajal ja
sellest eelnevalt informeerimata, selleks et toode vastaks digusees-
kirjadele, normidele, direktiivide néuetele voi muul pohjusel (ehitus,
kaubandus, esteetika jm).
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Please read these instructions carefully. Pay special attention
to important safety instructions to avoid accidents and/or
damage to the appliance. Keep this User’s Guide for future
reference.

Important safety instructions

Dear Customers

Read the entire instruction manual before operating the
appliance.

The appliance is intended for household use only. The
warranty conditions change if the appliance is used in
gastronomic business.

Plug the appliance only to a grounded electrical outlet
with the voltage corresponding to the voltage indicated
on the rating plate.

Always place the appliance on a flat, even surface so it
does not fall during the kneading process of thick dough.
It is especially important while using the programmed
functions and when the appliance is left unattended. In
case of extremely smooth surfaces, place the appliance
on a thin rubber pad.

The appliance must be placed at a distance of at least 10
cm from other objects during operation.

Never place the appliance near a gas or electric cooker
or hot oven.

Pay special attention while handling the appliance,
especially if it is full of hot substances.

Never remove the baking tin while the appliance is
working.

Do not fill the baking tin with an amount of ingredients
greater than the required by the recipe! Otherwise the
bread will not bake evenly or the dough will overflow.
Follow the instructions carefully.

Metal foils or other materials must not be put inside the
appliance as these may cause a fire or a short circuit!
Never cover the appliance with towels or other materials
during use. The heat and steam must be free to escape.
Danger of fire arises if the appliance is covered with
flammable materials or comes in contact with curtains,
etc.

Before trying to bake a given type of bread overnight, first
try the recipe while keeping an eye on the appliance to
make sure that the doses of ingredients are correct, the
dough is not too thick or thin, its quantity is appropriate
and the dough does not overflow.

Use special pot holders or a protective cloth while
removing the baking tin with the bread from the
appliance. The baking tin and the bread are very hot.
Unplug the appliance when not in use and before
cleaning.

Switch off the appliance before handling movable parts.
Do not unplug by pulling on cord.

The cord cannot hang over the edge of the table or
counter and cannot touch hot surfaces.
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® Do not operate the appliance if it has a damaged cord or
if the housing is visibly damaged.

If the non-detachable part of the cord is damaged,
it should be replaced by the producer or at a proper
service point or by a qualified person in order to avoid
any hazards.

The appliance can only be repaired by qualified service
personnel. Improper servicing may cause a serious
hazard to the user. In case of defects please contact
a qualified service center.

® Do not touch hot surfaces of the appliance. Use pot
holders. The appliance is very hot after the end of the
baking process.

® Allow the appliance to cool before dismantling and
cleaning. The appliance has a heat-insulated cool touch
housing. The metal parts become hot during use.

©® Do not wash under running water. Do not immerse the
appliance and the cord into water.

® Do not use abrasive detergents such as emulsions,
cream cleaners, polishes, etc. to clean the housing. They
may remove the graphic information symbols such as:
scales, marks, warning signs etc.

® Do not wash metal parts in the dishwasher. Aggressive
detergents used in the dishwasher cause these parts
to darken. Wash them manually using traditional
dishwashing liquids.

® The use of accessories not recommended by the
manufacturer may cause damage to the appliance.

® This appliance is not intended for use by persons
(including children) with reduced physical, sensory or
mental capabilities, or lack of experience and knowledge,
unless they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance by a person responsible
for their safety.

® Children should be supervised to ensure that they do not
play with the appliance.

Make sure that the above instructions have been
understood.

Technical parameters

The technical parameters are indicated on the rating label.
The bread baking machine is a | class appliance equipped
with a cord having a grounding wire with a grounding plug.
The appliance meets the requirements of the applicable
norms.

The appliance is in conformity with the requirements of the
directives:

- Low voltage appliance (LVD) — 2006/95/EC.

- Electromagnetic compatibility (EMC) — 2004/108/EC.

The appliance was marked by a CE sign on the rating label.



Appliance features

APPLIANCE ELEMENTS
o Removable cover

© Handle

9 Viewing window

o Upper vent

O side vents

0 Baking tin

o Kneading peg

© Baking compartment
0 Control panel

ACCESSORIES
@ Measuring spoon
m Measuring beaker

CONTROL PANEL

@ LCD display - displays information concerning the
selected program, the time left until the end of the program
and the bread browning level.

The symbol “1 3:25” will appear on the display. The number
“1” indicates the selected program, the symbol “3:25”
indicates the duration of the selected program. The position
of the two markings indicates the selected browning level and
the weight. The default setting after switching the appliance
on is “superior weight’ and “medium browning level’.
Information concerning the baking process will be shown on
the display while the appliance is operating. The time shown
on the display will gradually decrease. Other information
concerning the timer, preheating, kneading, pause, dough
rising, baking, the keep warm function and the end of the
program will also appear on the display.

@ START/STOP button - starts and stops the program.
@ TIMER - sets the clock.

(D COLOR button — is used to set the desired browning
level.

@ MENU button - is used to select the program.

@LOAF button - setting the weight according to the
description below.

Appliance functions

BUZZER FUNCTION
The buzzer goes off:
©® When pressing the program buttons.

® During the second kneading cycle of the BASIC,
WHOLEWHEAT and SWEET programs to signal that the
cereals, fruit, nuts or other ingredients can be added.

©® When the end of the program is reached.

MEMORY FUNCTION

If there is a brief power cut of up to approximately five
minutes the program position is stored and the machine

(Fig. A)

can continue from this position when power is restored.
This is possible only if the program was stopped before the
kneading phase was reached. Otherwise you will have to
start from the beginning.

SAFETY FUNCTIONS

If the temperature of the appliance is still too high to start
a new program after using the appliance previously, the
symbol E 01 will appear on the display after you press the
START button again, you will also hear a beep. In such
a case, press and hold the START/STOP button until the
E 01 symbol disappears from the display and the basic
setting appears on the display. Remove the baking tin and
wait for the appliance to cool. The BAKE program can be
started immediately even if the appliance is still hot.

Operating instructions (Fig. B)

@ Insert the baking tin.

The baking tin is covered with a non-stick layer. Place
the baking tin exactly in the middle of the base inside the
appliance. Lightly press the middle of the baking tin to fix the
device locks into place. To remove the baking tin pull with
medium force on its carrying handle.

CAUTION The handle is hot after baking. Use pot
holders.

@ Insert the kneading peg.

Insert the kneading peg by placing the shank of the baking
tin in the opening of the kneading peg.

@ Put the ingredients.

The ingredients must be put into the baking tin the order
specified in the relevant recipe. Examples of recipes can be
found in this instruction manual.

(@) Plug in the appliance.

@ Select the desired program using the MENU button.
The MENU button is used to select the programs described
below.

e BASIC

For white, wheat and rye bread. This is the most commonly
used program.

e FRENCH

For the preparation of a particularly light white bread.

o WHOLEWHEAT

For whole meal bread.

o SWEET

For preparing e.g. sweet leavened dough.

e SUPER RAPID 700 g

For kneading and baking bread loafs up to 700 g.

e SUPER RAPID 900 g

For kneading and baking bread loafs up to 900 g.

e QUICK

For a fast preparation of white, wheat and rye bread.

e BROWN BREAD

For preparing brown bread etc.
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e DOUGH

For the preparation of dough.

e BAGEL DOUGH

For the preparation of bagel dough.

o JAM
For the preparation of marmalades and jams.

e BAKE
To brown bread or cakes.

@ Select the weight appropriate for the given program.

LOAF button is used to set the weight of the bread (see
table):

LEVELI = for small bread up to 500 g
LEVELII = for medium bread up to 700 g
LEVEL Il = for large bread up to 900 g

@ Select the desired browning level.

The COLOR button is used to set the desired browning level.
LIGHT, MEDIUM, DARK.

Set the time when the program is to be started using
the TIME button.

TIMER BUTTON

The following programs can be set with the timer function:
BASIC (1), FRENCH (2), WHOLEWHEAT (3), SWEET (4),
QUICK (7), BROWN BREAD (8), DOUGH (9) and BAGEL
DOUGH (10).

The programs SUPER RAPID 700 g (5), SUPER RAPID
900 g (6), JAM (11), and BAKE (12) cannot be set with the
timer function. Add the duration time of the given program to
the time after which the baking process is to start plus one
hour after the end of the baking process.

The maximum setting time is 13 hours.

Example:

It is 8.30 p.m. and the bread must be ready for the next
morning by 7.00 a.m., i.e, in 10 hours and 30 minutes.
Press the TIME button until the symbol 10.30 appears on
the display, that is the time between now (8.30 p.m.) and
when the bread must be ready. When working with the timing
function never use perishable ingredients such as milk, eggs,
fruits, yogurt, onions, etc.

@ Press the START/STOP button.

The START/STOP button is also used to stop the program at
any time. In order to do so, press and hold the START/STOP
button for about 3 seconds until you hear a beep. The initial
position of the selected program will show on the display.
If you want to use a different program, select the program
using the MENU button.

Mix and knead the dough.

The bread baking machine mixes and kneads the dough
automatically until it reaches the right consistency.

NOTE: During the phase of stirring and kneading
of dough, the lid of the appliance should be closed.
During this phase it is possible to add small amounts
of water, liquid or other ingredients.
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@ Leave the dough to rise.

After the last kneading cycle the bread baking machine is
heated to the optimal temperature for the rising of the dough.

NOTE: During the dough growing phase close the lid
and do not open it until the end of baking bread. The
photos are only intended to present the phases of the
dough growth.

@ Baking.

The bread baking machine automatically sets the baking
temperature and time. If the bread is too light at the end of
program, use the BAKE program to brown the bread. In order
to do so, press and hold the START/STOP button for about
3 seconds (until you hear a beep). Then press the BAKE
button. When the desired browning level is reached, stop the
process by pressing and holding the START/STOP button for
about 3 seconds (until you hear a beep).

NOTE: During dough baking phase lose the lid and do
not open it until the end of baking bread. The photos
are only intended to present the phase of baking.

@ Warming.

Once the baking process is over, the buzzer goes off to
signal that the bread can be taken out from the appliance.
The 1 hour warming time starts immediately.

End of the program phases.

After the end of operation, unplug the appliance.

@Take out the baking tin using pot holders and turn
the baking tin over.

If the bread does not fall out of the baking tin, gently
shake the baking tin until the bread falls out.

NOTE: If the kneading peg remains inside the bread,
slightly cut the bread and remove the peg.

Heating the appliance to make the dough rise.

The heating is switched only if the room temperature is
lower than 25°C. If the room temperature is above 25°C, the
ingredients are already at the right temperature and there is
no need for pre-heating.



PHASES OF DEVICE OPERATION

1
FUNCTION
BASIC
BAKING LIGHT MEDIUM DARK RAPID
LOAF 5009 | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g
DELAY TIME 313- | 3:18- | 3:25- | 3:13- | 318 | 3:25- | 3:13- | 318- | 3:25- | 2:12- | 217- | 2:24-
13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT
KNEADING 1 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
PAUSE 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEADING 2 20m | 20m [ 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m
RISE 1 39m | 39m 39m 39m | 39m 39m 39m | 39m 39m 15m 15m 15m
KNEADING 3 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
25m | 256m | 25m 25m | 256m | 25m 25m | 256m | 25m
RISE2 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s | 50s |3MO0s[8m50s|8m50s
KNEADING 4 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 10s 10s 10s
RISE 3 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m 29m | 29m | 29m
45s 45s 453 45s 45s 453 45s 45s 453 50s 50s 50s
BAKE 48m | 53m 60m 48m | 53m | 60m | 48m | 53m | 60m | 48m | 53m | 60m
WARM 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME 313 3:18 325 313 3:18 325 313 318 325 212 217 2:24
2
FUNCTION
FRENCH
BAKING LIGHT MEDIUM DARK RAPID
LOAF 5009 | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900¢g
DELAY TIME 3:30- | 3:32- | 3:35- | 3:30- | 3:32- | 3:35- | 3:30- | 3:32- | 3:35- | 2:30- | 2:32- | 2:35-
13:00 | 13:.00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT
KNEADING 1 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
PAUSE 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEADING 2 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m [ 20m | 20m | 20m
RISE 1 39m | 39m 39m 39m | 39m 39m 39m | 39m 39m 15m 15m 15m
KNEADING 3 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 2 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m |[30m5| 30m 15m [ 15m | 15m
50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 0s 50s 50s 50s 50s
KNEADING 4 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
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2

FUNCTION
FRENCH
BAKING LIGHT MEDIUM DARK RAPID
RISE 3 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 59m | 38m | 38m | 38m
50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s
BAKE 50m | 52m 55m 50m | 52m 55m 5m | 52m 55m 50m | 52m 55m
WARM 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 2:30 2:32 2:35
3
FUNCTION
WHOLEWHEAT
BAKING LIGHT MEDIUM DARK RAPID
LOAF 5009 | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g | 500g | 700g | 900g
DELAY TIME 3:43- | 3:45- | 3:48- | 3:43- | 3:45- | 348- | 3:43- | 345- | 348 | 2:28- | 2:30- | 2:33-
13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:.00 | 13:00 | 13:00 | 13:00 | 13:00
PREHEAT 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m 5m 5m 5m
KNEADING 1 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
PAUSE 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEADING 2 15m | 15m | 15m [ 15m | 15m | 15m | 15m | 15m | 15m | 15m | 15m | 15m
RISE 1 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m 2dm | 2dm | 24m
KNEADING 3 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 2 25m | 256m | 25m 25m | 256m | 25m 25m | 256m | 25m 10m 10m 10m
50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s
KNEADING 4 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 3 4m | 44m | 44m | 44m | 44m | 44m | 44m | 44m | 44m 34m | 34m 34m
50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s 50s
BAKE 48m | 50m | 53m | 48m | 50m | 53m | 48m | 50m | 53m | 48m | 50m | 53m
WARM 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME 343 3:45 3:48 343 3:45 348 343 3:45 348 2:28 2:30 2:33
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LOAF 500g | 700g | 900g | 700g | 900g | 900g | 900g - - -
3:17- 3:22- 3:27- 3:55- 1:30- 2:00-
DELAYTIME 13:00 | 1300 | 1300 | - : © | 1300 | 1300 | 1300 | -
PREHEAT 30m
KNEADING 1 5m 5m 5m 13m 9m 3m 5m 5m 20m 15m
PAUSE 5m 5m 5m 5m 10m 5m
KNEADING 2 20m 20m 20m 5m 20m 20m 10m
RISE 1 39m 39m 39m 39m 60m
KNEADING 3 10s 10s 10s 10s
25m 25m 25m 25m
RISE2 50s | 50s | 50s 505
KNEADING 4 5s 5s 5s 10s
51m 51m 51m 44m
RISE 3 55 555 555 10m 9m 505 90 m
BAKE 50m 55m 60 m 35m 40m 90m 60 m 50m 60m
WARM 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h - 60m
TOTAL TIME 317 3:22 3:27 0:58 0:58 1:43 3:55 1:30 2:00 1:05 1:00
Cleaning and maintenance Never |mmerse.the appliance into water or fill the baking
compartment with water!
© Before using the appliance for the first time, clean the | ® For easy cleaning the lid can be removed by positioning
baking tin and the kneading peg thoroughly using a mild it vertically and pulling it out.
detergent (do not immerse the baking tin into water). @ Wipe the outside of the baking tin with a damp cloth. The
® ltis highly recommended to coat the new baking tin and inside of the tin can be washed with dishwashing liquid.
the kneading peg with heat resistant fat before using Do not immerse the tin into water.
them for the first time and let them heat in the oven for | @ Cleanthe kneading pegs and the drive shaft immediately
about 10 minutes. After cooling down, remove the fat after use. If the kneading pegs remain in the tin, it will
from the baking tin using a paper towel. Thanks to this be difficult to remove them afterwards. In such a case fill
operation, the non-stick coating will be protected. Repeat the container with warm water and leave for 30 minutes.
this operation from time to time. Next remove the kneading pegs.
© Wait yntil the appliance completely cools down before | o The baking tin has a non-stick coating. Do not use
cleaning or storing. It takes about half an hour for the metal objects that could scratch the coating. The color
appliance to cool and to be ready again for baking and of the coating will change during the course of use. This
kneading. o is a normal situation. This change does not affect the
©® Unplug the appliance and wait until it cools down before effectiveness of the coating in any way.
cleaning. Use a mild detergent. Never use chemical | g \ake sure the appliance has completely cooled down
cleaning agents, gasoline, oven cleanersf or any and is dry before storing. Store the appliance with the
detergent that can scratch or damage the coating. lid closed.
©® Remove all the ingredients and crumbs from the lid,
casing and baking compartment with a moist towel.
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QUESTIONS AND ANSWERS CONCERNING THE APPLIANCE

Problem

Cause

Solution

Smoke comes out of the baking
compartment or the vents.

The ingredients stuck to the
baking compartment or to the
outside of the baking tin.

Unplug the appliance and clean the outside of the baking tin or the
baking compartment.

The bread goes down in the
middle and is moist on the
bottom.

The bread was left for too long
in the baking tin after baking
and warming.

Take the bread out off the baking tin before the end of the warming
function.

Itis difficult to take the bread
out of the baking tin.

The bottom of the total is stuck
to the kneading peg.

Clean the kneading peg and shaft before the next time you bake
bread. If necessary, fill the container with warm water and leave for
30 minutes. This way the kneading pegs can be easily removed and
cleaned.

The ingredients are not mixed
or the bread is not baked

properly.

Incorrect program setting.

Check the selected menu and other settings.

The START/STOP button was
pressed while the machine was
working.

Do not use the ingredients and start the whole process again.

The lid opened several times
while the machine was working.

The lid can only be opened if the time left on the display is more than
1:30 (this concerns only programs 1,2,3,4)
Make sure the lid was closed properly.

Long blackout while the
machine was working.

Do not use the ingredients and start the whole process again.

The rotation of the kneading
pegs is blocked.

Check if the kneading pegs are not blocked by for example grains, etc.
Pull out the baking tin and check if the drivers turn. If this is not the
case, return the appliance to a service point.

The appliance does not start.
The audible signal goes off. The
display shows the symbol E 01.

The appliance is still hot after
the previous baking process.

Press and hold the START/STOP button until the normal program code
appears on the display. Unplug the appliance. Take out the baking
tin and leave to cool at room temperature. Plug in and restart the
appliance.

The display shows the symbol
“EEE”.

Program or electronic error.

Start the test run. Press and hold the menu button, unplug the
appliance and then plug it in again. Release the button. The appliance
will perform a test run. Unplug the appliance again. The normal
program code should appear on the display. If this is not the case,
return the appliance to a service point.
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CLASSIC RECIPES

Add raisins and nuts after the first acoustic
signal or after the first kneading cycle.

pumpkin seeds. Toast the seeds in a frying
pan to give them a more intense flavor.

WHITE BREAD BUTTERMILK BREAD
(bread weight approx. 900 g) (bread weight approx. 900 g)
Ingredients Ingredients
Ready-made bread mixtures available Water or milk 425 ml Buttermilk 375ml
in shops can be especially used in the Salt 1% teaspoon Salt 1 teaspoon
appliance. Sugar 1% teaspoon Sugar 1 teaspoon
Flour type 500 600 g Flour type 500 500¢
Dry yeast 1 teaspoon Dry yeast 1 teaspoon
Program: BASIC or FRENCH Program: BASIC or FRENCH
NUT AND RAISIN BREAD SUNFLOWER BREAD 7 GRAIN CEREAL BREAD
(bread weight approx. 900 g) (bread weight approx. 900 g) (bread weight approx. 700 g)
Ingredients Ingredients Ingredients
Water or milk 350 ml Water 350 ml Water or milk 300 ml
Margarine or butter 1% tablespoon Butter 1 tablespoon Margarine or butter 1% tablespoon
Salt 1 teaspoon Flour type 550 5409 Salt 1 teaspoon
Sugar 2 tablespoons Sunflower seeds 5 tablespoons Sugar 2 Y, tablespoon
Flour type 500 5409 Salt 1 teaspoon Flour type 550 2409
Dry yeast 1 teaspoon Sugar 1 tablespoon Whole wheat flour 2409
Raisins 100 g Dry yeast 1 teaspoon 7-grain flakes 60g
Crushed nuts 3 tablespoons Dry yeast 1 teaspoon
. Program: BASIC
Program: BASIC Tip: Sunflower seeds can be replaced with Program: WHOLEWHEAT

When using whole grains, soak them first.

ONION BREAD WHOLE WHEAT BREAD CHOCOLATE AND NUT BREAD
(bread weight approx. 900 g) (bread weight approx. 900 g) (bread weight approx. 700 g)
Ingredients Ingredients Ingredients
Water or milk 250 ml Water or milk 300 ml Water 275ml
Margarine or butter 1 tablespoon Margarine or butter 1% tablespoon Chocolate-nut
Salt 1 teaspoon Eggs 1 spread 90 ml
Sugar 2 tablespoons Salt 1 teaspoon Salt 1% teaspoons
Large, chopped onion | 1 Sugar 2 teaspoons Caster sugar 1% teaspoons
Flour type 550 540 g Flour type 550 360 g Flour type 500 3009
Dry yeast 1 teaspoon Whole wheat flour 1809 Plain flour 1509

Dry yeast 1 teaspoon Dry yeast 1 teaspoon

. Program: WHOLEWHEAT

Program: BASIC NOTE: While using the “DELAY TIMER" Program: FRENCH
Bake this bread immediately. .

program, add more water instead of eggs.
ROSEMARY AND GARLIC FOCACCIA FRENCH BAUGETTES PIZZA DOUGH
BREAD (bread weight approx. 900 g) (ingredients for 3 pizzas)
Ingredients Ingredients Ingredients
Water 200 ml Water 300 ml Water 300 ml
Olive oil 1 tablespoon Honey 1 tablespoon Salt Y teaspoon
Fresh, chopped Salt 1 teaspoon Olive oil 1 tablespoon
rosemary 2 tablespoons Sugar 1 teaspoon Flour type 500 4509
Garlic, peeled and Flour type 550 540 g Sugar 2 teaspoons
crushed 3 cloves Dry yeast 1 teaspoon Dry yeast 1 teaspoon
Flour type 500 350 g
Salt 1 teaspoon
Dry yeast Y, teaspoon

Program: DOUGH

Program: DOUGH

Program: DOUGH

Divide the dough when ready into 2-4 parts,
form long loaf shapes and leave them to rest
for about 30-40 minutes. Make a series of
diagonal cuts on the top surface and put the
bread to bake in the oven.

After the kneading process, spread the
dough, form a round shape and leave to
rest for 10 minutes. Spread the sauce and
add the desired filling. Bake in the oven for
20 minutes.
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ORANGE JAM STRAWBERRY JAM RASPBERRY JAM
Ingredients Ingredients Ingredients
Oranges 400 g Strawberries, washed Fresh raspberries,
Lemons 100 g and stalks removed | 450 g washed 4509
2:1 jellifying sugar 250 g Jellifying sugar 450 g Jellifying sugar 4509
Program JAM Program JAM Program JAM
CHERRY BREAD BREAD OF GLUTEN-FREE FLOUR
SEarelL (bread weight ca. 700 g) (bread weight approx. 900 g)
Ingredients Ingredients: Ingredients
Fresh apricots, Cherry juice 75ml Water or milk 425 ml
washed 450 g Milk 20ml Salt 1% teaspoon
Cold water 2 tablespoons Honey 159 Sugar 1% teaspoon
Jellifying sugar 450 g Butter 159 Flour type 500 Gluten-free flour
Grated rind and juice | from % lemon Cherry yoghurt 1359 500 g
Cherries without Dry yeast 1 teaspoon
stones 209
Flour of 550 type 4109
Dried yeast 1tsp
Baking powder Y2 tbsp
Salt Y tsp
Sugar 1tsp
Program: BASIC or SWEET
Program JAM After sound signal add 20 g of grounded Program: BASIC or FRENCH
walnuts.

The tables include examples of recipes and approximate amounts of ingredients. These information should not be treated as a cookery book.
While baking we encourage everyone to use their own recipes or these found in specialist literature, and stick to one’s likings.

WHEN TO ADJUST RECIPES
Problem Probable cause ( desc::ri‘;:):elow)
The bread rises too fast. - Too much yeast, too much flour, not enough salt. alb
- No or too little yeast. alb
- Old or stale yeast. e
- Liquid too hot. c
The bread does no rise at all - The yeast has come into contact with the liquid. d
or not enough.
- Wrong flour type or stale flour. e
- Too much or not enough liquid. alblg
- Not enough sugar. alb
The dough rises too much - If the water is too soft the yeast ferments more. f
and spills over the baking tin. - Too much milk affects the fermentation of the yeast. c
- The dough volume is larger than the tin and the bread goes down. alf
. - The fermentation is too short or too fast due to the excessive temperature of the )
The breadrg::jedsled"wn in the water or the baking chamber or due to the excessive moistness. ol
- No salt or not enough sugar. alb
- Too much liquid. h
- Too much flour or not enough liquid. alblg
Heavy, lumpy structure of - Not enough yeast or sugar. alb
bread. - Too much fruit, whole meal flour or another ingredient. b
- Old or stale flour. e
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Problem Probable cause s.°'9"°"
(description below)
- Too much or not enough liquid. alblg
The bread is not baked in ~Too much humidity. h
the center.
- Recipes with moist ingredients, e.g. yogurt. g
- Too much water. g
Coarse structure or too many - No salt. b
holes in bread. - Great humidity, too hot water. hii
- Too much liquid. c
- Bread volume too big for the tin. alf
- Too much flour, especially for white bread. f
Mushroom-like, unbaked - Too much yeast or not enough salt. alb
surface.
- Too much sugar. alb
- Other sweet ingredients apart from sugar. b
The slices are uneven or . .
there lumps in the midde. - The bread did not cool enough (the vapor has not escaped). j
Flour depo:(;)lrtjs?n the bread - The flour was not worked well on the sides during kneading. gli

Solutions to the above problems

a)
b)

©)

Measure the ingredients correctly.

Adjust the ingredient doses and check that all the
ingredients have been added.

Use another liquid or leave it to cool at room temperature.
The ingredients must added the order specified in the
relevant recipe. Make a small ditch in the middle of the
flour and put crumbled or dry yeast inside. Do not allow
the yeast to come into direct contact with the liquid.

Use only fresh and properly stored ingredients.

Reduce the total amount of the ingredients, do not use
more flour than specified in the recipe. Reduce all the
ingredients by %4.

Reduce the amount of liquid. Reduce the amount of
liquid, if ingredients containing water are used.

In case of very humid weather add 1-2 tablespoons of
water less.

In case of warm weather do not use the timing function.
Use cool liquids.

Take the bread out of the tin immediately after baking
and leave to rest for at least 15 minutes before cutting.
Reduce the amount of yeast or all ingredients by V..

1.

Ingredients

® Since each ingredient plays a specific role for the

successful baking of the bread, the correct measuring is
just as important as the order in which the ingredients
are added.

® The most important ingredients such as the liquid

flour, salt, sugar and yeast (either dry or fresh yeast
can be used) influence the successful outcome of the

preparation of the dough and the bread. Always use the
right quantities in the right proportions.

Use lukewarm ingredients if the dough needs to be
prepared immediately. If you wish to set the program
phase timing function, it is advisable to use cold
ingredients to avoid the yeast to start rising too soon.
Margarine, butter and milk have an influence on the
flavor of the bread.

Sugar can be reduced by 20% to make the crust lighter
and thinner without affecting the successful outcome of
the baking. You can replace sugar with honey if you want
the crust to be softer and lighter.

Gluten which is produced in the flour during the kneading
provides the structure of the bread. The ideal flour
mixture is composed of 40% whole meal flour and 60%of
white flour.

If you wish to add cereals grains, leave them to soak
overnight. Reduce the quantity of flour and liquid (up to
1/5 less).

It is necessary to use leaven with rye flour. It contains
milk and acetobacteria thanks to which the bread is
lighter and it ferments thoroughly. You can make leaven
by yourself, however it is time consuming. Therefore,
concentrated leaven powder is used in the recipes
below. The powder is sold in 15g packets (for 1 kg of
flour). We recommend to follow the recipes below (%,
% or 1 packet). The bread will crumble if you add less
leaven than indicated in the recipe.

If leaven powder with a different concentration is used
(1009 packet for 1 kg of flour) the quantity of flour must
be reduced by 80g for 1 kg of flour.

You can also use liquid leaven. Follow the doses
indicated on the package. Fill the measuring beaker with
the liquid leaven and top it up with other liquid ingredients
in the right doses as specified in the recipe.
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2.

Wheat leaven is more often sold in the dry form.
It improves the workability of the dough, its freshness
and taste. It is also milder than rye leaven.

Use the NORMAL or WHOLEWHEAT program when
baking leavened bread.

You can replace leaven with baking ferment. The only
difference is in the taste. You can use the ferment in the
bread baking machine.

You can add wheat bran to the dough if you want the
bread to be lighter and richer in roughage. Add one
tablespoon of bran for 500g of flour and increase the
amount of liquid by % tablespoon.

Wheat gluten is a natural additive obtained from wheat
proteins. It makes the bread lighter, the bread also has
more volume. The bread falls more rarely and is easier to
digest. The effect can be easily appreciated when baking
whole meal and other bakery products made of home-
milled flour.

Black malt used is some recipes is dark-roasted barley
malt. It is used to obtain a darker bread crust and soft
part (e.g. brown bread). You can also use rye malt, but it
is not as dark. Both products can be purchased in whole
food shops.

Pure lecithin powder is a natural emulsifier which
improves the bread volume, makes the soft part softer
and lighter. The bread retains its freshness for longer.

Adjusting the amount of the ingredients

If the doses need to be increased or reduced, make sure
that the proportions of the original recipe are maintained.
To obtain a perfect result, follow the rules on adjusting the
amount of the ingredients below:

Liquids / flour: the dough should be soft (but not too
soft) and easy to knead. The dough should not be
stringy. It should be possible to easily make a ball out
of the dough. This is not the case with heavy dough like
rye whole meal or cereal bread. Check the dough five
minutes after the first kneading phase. If it is too moist,
add some flour until it reaches the right consistency. If
the dough is too dry add a spoonful of water at a time
during the kneading process.

Replacing liquids: When using ingredients containing
liquid (e.g. crud cheese, yoghurt, etc.) the amount of
liquid added should be reduced. When adding eggs, beat
them in the measuring beaker and fill the beaker with
the other required liquids to control the amount. Dough
prepared in a place located at a high altitude (above
750 meters) will rise faster. You can reduce the amount
of yeast by % to % teaspoon, to proportionally reduce
the rising of the dough. The same concerns places with
particularly soft water.

Adding and measuring the ingredients and
quantities

Always add the liquid first. Add yeast at the end. Do
not allow the yeast to come into contact with liquid to
avoid fast rising of the yeast (especially when using the
timing function).

Use the same measuring units while measuring the
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ingredients, that is measure the ingredients with the
included measuring spoon or spoons used at home, if the
recipe requires measuring the ingredients in tablespoons
and teaspoons.

® Measure the ingredients given in grams correctly.

® For the milliliter indications you can use the supplied
measuring beaker which has a graduated scale from 30
to 300 ml.

® Adding fruits, nuts or cereals. You can add these
ingredients while using specified programs after you
hear a beep. If you add these ingredients too early, they
will be crushed during the kneading process.

4. Recipes for the bread baking machine

The above-mentioned recipes are for various bread sizes.
The total weight should not exceed 1000 grams. If no specific
instructions concerning the weight are given, it means that
both a small and a large amount of the ingredients may
be used for the given program. In case of the super rapid
program the recommended weight of the loaf is about 750
grams.

5. Bread weight and volume

® The weight of the bread is precisely indicated in the
recipes. It is easy to see, that the weight of the pure
weight bread is lower than the weight of whole meal
bread. This is because white flour rises more quickly,
therefore it is necessary to control the bread during the
baking process.

©® Despite the precise weight indications there may be slight
differences. The actual weight of the bread depends
to a large extent on the air humidity in the room at the
moment of preparation.

©® Breads with a large wheat content always have a large
volume and they exceed the container edge after the
last rising phase even if the ingredients are precisely
measured. The bread does not spill over. The part of the
bread outside the tin is more easily browned than the
bread inside the tin.

® For the bread to be lighter, in the SUPER-RAPID
program recommended for baking sweet bread, you can
use a smaller amount of ingredients than in the SWEET
program.

6. Baking results

® The result of the baking depends on the conditions
(the hardness of the water, air humidity, altitude, the
consistency of the ingredients, etc.). Therefore, the
recipe indications should serve rather as a reference
point, which can be modified depending on the
given conditions. Do not get discouraged in case of
unsuccessful baking attempts. Try to find the cause of
the failure and try once again with changed proportions.

® If the bread is not brown enough after baking, you can
leave it in the appliance and use the browning program.

® It is recommended to bake a test bread before setting
the timing function for baking overnight to make the
necessary adjustments if needed.



Ecology — environment protection

Each user can protect the natural environment. It is neither
difficult nor expensive.

In order to do it: put the cardboard packing into

recycling paper container; put the polyethylene

(PE) bags into container for plastic.

When worn out, dispose the appliance to

particular disposal centre, because of the

dangerous elements of this appliance, which L
can be hazardous for natural environment.

Do not dispose into the domestic waste disposal!!!

The manufacturer/importer does not accept any liability for any
damages resulting from unintended use or improper handling.

The manufacturer/importer reserves his rights to modify the product
any time in order to adjust it to law regulations, norms, directives,
or due to construction, trade, aesthetic or other reasons, without
notifying in advance.
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