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@& DESCRIPTION

1 - couvercle avec hublot

2 - tableau de bord
a - écran de visualisation
b - bouton départ/arrét
¢ - sélection du poids

d - touches de réglage du départ différé et du
réglage de temps pour les programmes 8, 12

e - sélection du dorage
f - choix des programmes
g - voyant de fonctionnement

o\

3 - cuve a pain

4 - mélangeur

5 - gobelet gradué

6 - a - cuillére a soupe
b - cuillére a café

7 - crochet pour retirer
le mélangeur

@ CONSIGNES DE SECURITE

Participons a la protection de l'environnement !
® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.
mmm O Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son traitement soit effectué.

e Lisez attentivement le mode d’emploi avant
la premiére utilisation de votre appareil : une
utilisation non conforme au mode d’emploi
dégagerait le fabriquant de toute responsabi-
lité.

Pour votre sécurité, cet appareil est conforme
aux normes et réglementations applicables
(Directives Basse Tension, compatibilité Elec-
tromagnétique, matériaux en contact avec des
aliments, environnement...).

Cet appareil n'est pas destiné a étre mis en
fonctionnement au moyen d'une minuterie ex-
térieure ou par un systéme de commande a
distance séparé.

Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé
par des personnes (y compris les enfants)
dont les capacités physiques, sensorielles ou
mentales sont réduites, ou des personnes dé-
nuées d'expérience ou de connaissance, sauf
si elles ont pu bénéficier, par lintermédiaire
d’une personne responsable de leur sécurité,
d’une surveillance ou d'instructions préalables
concernant l'utilisation de l'appareil.

IL convient de surveiller les enfants pour s'as-
surer qu‘ils ne jouent pas avec l'appareil.

Utilisez un plan de travail stable a l'abri des
projections d'eau et en aucun cas dans une
niche de cuisine intégrée.

o Vérifiez que la tension d'alimentation de votre
appareil corresponde bien a celle de votre ins-
tallation électrique. Toute erreur de branche-
ment annule la garantie.

Branchez impérativement votre appareil sur
une prise de courant reliée a la terre. Le non
respect de cette obligation peut provoquer un
choc électrique et entrainer éventuellement
des lésions graves. Il est indispensable pour
votre sécurité que la prise de terre corres-
ponde aux normes d‘installation électrique en
vigueur dans votre pays. Si votre installation
ne comporte pas de prise de courant reliée a
la terre, il est impératif que vous fassiez in-
tervenir, avant tout branchement, un orga-
nisme agréé qui mettra en conformité votre
installation électrique.

Votre appareil est destiné uniquement a un
usage domestique et a lintérieur de la mai-
son.

Votre appareil a été congu pour un usage do-
mestique seulement. Il n'a pas été congu pour
étre utilisé dans les cas suivants qui ne sont
pas couverts par la garantie:
- dans des coins de cuisines réservés
au personnel dans des magasins, bureaux
et autres environnements professionnels,
- dans des fermes,
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- par les clients des hotels, motels et autres
environnements a caractére résidentiel,

- dans des environnements de type chambres
d'hotes.

© Débranchez votre appareil dés que vous cessez
de l'utiliser et lorsque vous voulez le nettoyer.

o N'utilisez pas l'appareil si :
- celui-ci a un cordon endommagé
ou défectueux.
- l'appareil est tombé et présente
des détériorations visibles ou des anomalies
de fonctionnement.
Dans chacun de ces cas, l'appareil doit étre
envoyé au centre SAV le plus proche afin
d'éviter tout danger. Consulter la garantie.

® Si le cable d'alimentation est endommagé, il
doit étre remplacé par le fabricant, son service
aprés-vente ou des personnes de qualification
similaire afin d'éviter un danger.

e Toute intervention autre que le nettoyage et
l'entretien usuel par le client doit étre effec-
tuée par un centre service agréé.

® Ne mettez pas l'appareil, le cable d'alimenta-
tion ou la fiche dans l'eau ou tout autre li-
quide.

© Ne laissez pas pendre le cable d’alimentation
a portée de mains des enfants.

e e cable d'alimentation ne doit jamais étre a
proximité ou en contact avec les parties
chaudes de l'appareil, prés d’'une source de
chaleur ou sur angle vif.

® Ne déplacez pas l'appareil pendant son fonc-
tionnement.

® Ne pas toucher le hublot pendant et juste
aprés le fonctionnement. La température
du hublot peut étre élevée.

® Ne débranchez pas l'appareil en tirant sur le
cordon.

e N'utilisez qu'une rallonge en bon état, avec
une prise reliée a la terre, et avec un fil
conducteur de section au moins égale au fil
fourni avec le produit.

© Ne placez pas l'appareil sur d'autres appareils.

o N'utilisez pas l'appareil comme source de cha-
leur.

o N'utilisez pas l'appareil pour cuire d'autres
préparations que des pains et des confitures.

e Ne placez jamais de papier, carton ou plas-
tique dans l'appareil et ne posez rien dessus.

o S'il arrivait que certaines parties du produit
s'enflamment, ne tentez jamais de les éteindre
avec de l'eau. Débranchez 'appareil. Etouffez
les flammes avec un linge humide.

® Pour votre sécurité, n'utilisez que des acces-
soires et des piéces détachées adaptés a votre
appareil.

¢ En fin de programme, utilisez toujours des
gants de cuisine pour manipuler la cuve ou
les parties chaudes de l'appareil. L'appareil
devient trés chaud pendant l'utilisation.

® N'obstruez jamais les grilles d’aération.

® Faites trés attention, de la vapeur peut
s'échapper lorsque vous ouvrez le couvercle
en fin ou en cours de programme.

® Lorsque vous étes en programme n°9
(confiture, compote) faites attention au
jet de vapeur et aux projections chaudes a
l'ouverture du couvercle.

© Ne dépassez pas les quantitées indiquées dans
les recettes.
Ne dépassez pas 900 g de péte au total.
Ne dépassez pas 500 g de farine et 6,5 g de
levure.

e Le niveau de puissance accoustique relevé sur
ce produit est de 55 dBa.
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@ CONSEILS PRATIQUES

Préparation

1 Lisez attentivement le mode d’emploi : on ne
fait pas son pain dans cet appareil comme on
le fait a la main !

2 Tous les ingrédients utilisés doivent étre a
température ambiante (sauf indication
contraire), et doivent étre pesés avec préci-
sion. Mesurez les liquides avec le gobelet
gradué fourni. Utilisez la dosette double
fournie pour mesurer d'un coté les cuil-
léres a café et de l'autre les cuilléres a
soupe. Des mesures incorrectes se traduiront
par de mauvais résultats.

3 Utilisez des ingrédients avant leur date limite
de consommation et conservez-les dans des
endroits frais et secs.

4 La précision de la mesure de la quantité de
farine est importante. C'est pourquoi la farine
doit étre pesée a l'aide d’une balance de cui-
sine. Utilisez de la levure de boulangerie ac-
tive déshydratée en sachet. Sauf indication
contraire dans les recettes, n'utilisez pas de
levure chimique. Lorsqu'un sachet de levure
est ouvert, il doit étre utilisé sous 48 heures.

5 Afin d’éviter de perturber la levée des prépa-
rations, nous vous conseillons de mettre tous
les ingrédients dans la cuve dés le début et
d'éviter d’ouvrir le couvercle en cours d'utili-
sation (sauf indication contraire). Respecter
précisément lordre des ingrédients et les
quantités indiquées dans les recettes. D'abord
les liquides ensuite les solides. La levure ne
doit pas entrer en contact avec les liquides
ni avec le sel.

Ordre général a respecter :
> Liquides (beurre, huile, ceufs, eau, lait)
> Sel
> Sucre
> Farine premiére moitié
> Lait en poudre
> Ingrédients spécifiques solides
> Farine deuxiéme moitié
> Levure

Utilisation

e La préparation du pain est trés sensible
aux conditions de température et d’humi-
dité. En cas de forte chaleur, il est conseillé
d'utiliser des liquides plus frais qua 'accou-
tumée. De méme, en cas de froid, il est pos-
sible qu'il soit nécessaire de faire tiédir l'eau
ou le lait (sans jamais dépasser 35°C).
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Il est aussi parfois utile de vérifier I'état
de la pate en milieu de pétrissage : elle
doit former une boule homogéne qui se dé-
colle bien des parois,
- s'il reste de la farine non incorporée,

c'est qu’il faut mettre un peu plus d’eau,
- sinon, il faudra éventuellement ajouter

un peu de farine.
Il faut corriger trés doucement (1 cuillére a
soupe maxi a la fois) et attendre de constater
'amélioration ou non avant d'intervenir de
nouveau.

Une erreur courante est de penser qu’en
ajoutant de la levure le pain lévera davan-
tage. Or, trop de levure fragilise la structure
de la pate qui lévera beaucoup et s'affaissera
lors de la cuisson. Vous pouvez juger de l'état
de la pate juste avant la cuisson en tatant
légérement du bout des doigts : la pate doit
offrir une légére résistance et l'empreinte des
doigts doit s'estomper peu a peu.



@ AVANT LA PREMIERE UTILISATION

e Enlevez tous les emballages, autocollants ou
accessoires divers a l'intérieur comme a l'ex-
térieur de lappareil - A.

@ DEMARRAGE RAPIDE

e Déroulez le cordon et branchez-le sur une
prise électrique reliée a la terre.

® Une légére odeur peut se dégager lors de la
premiére utilisation.

® Retirez la cuve a pain en soulevant la poi-
gnée et en la faisant tourner dans le sens in-
verse des aiguilles d'une montre. Adaptez
ensuite le mélangeur -B-C.

® Ajoutez les ingrédients dans la cuve dans l'or-
dre préconisé. Assurez-vous que tous les in-
grédients soient pesés avec exactitude -D-E.

e Introduisez la cuve a pain. En tenant la cuve
par la poignée, insérez-la légérement de coté
sur 'entraineur et tournez-la dans le sens des
aiguilles d'une montre pour la bloquer -F-G.

© Nettoyez tous les éléments et L'appareil avec
un linge humide.

® Fermez le couvercle. Branchez la machine &
pain et mettez-la sous tension. Apreés le si-
gnal sonore, le programme 1 s'affiche par dé—-
faut, soit 900 g dorage moyen -H.

® Appuyez sur la touche (. Les 2 points de la
minuterie clignotent. Le temoin de fonction-
nement s'allume -I-J.

® A la fin du cycle de cuisson, débranchez la
machine a pain. Retirez la cuve a pain. Utili-
sez toujours des gants isolants car la poignée
de la cuve est chaude ainsi que lintérieur du
couvercle. Démoulez le pain a chaud et pla-
cez-le 1 h sur une grille pour refroidir -K.

Pour faire connaissance avec votre machine a pain nous vous suggérons d’essayer la recette

du PAIN BASIQUE pour votre premier pain.

INGREDIENTS - ¢ a ¢ = cuillére a café - ¢ a s = cuillére a soupe
DORAGE = MOYEN 1. EAU =320 mlL 4. SUCRE=3cas

POIDS =900 g 2. HUILE=4cas 5. FARINE =525 g

TEMPS = 3:00 3.SEL=11cac 6. LEVURE=115cac




@ UTILISEZ VOTRE MACHINE A PAIN

Pour chaque programme, un réglage par dé-
faut s'affiche. Vous devrez donc sélectionner
manuellement les réglages souhaités.

7. Ultra Rapide II. Le programme Ultra Rapi-
deII est utilisé uniqguement pour des pains
de 700 g. Les pains réalisés a partir d'un
programme rapide ont une texture plus

Sélection d'un programme dense que les pains des autres programmes.

Le choix d’'un programme déclenche une suite 8.
d'étapes, qui se déroulent automatiquement les
.unes aprés les autres.

La touche menu vous permet de choi-

Menu  sir un certain nombre de programmes 9.

différents. Le temps correspondant au

programme s'affiche. Chaque fois que vous ap-

puyez sur la touche =, le numéro dans le pan-

neau d‘affichage passe au programme suivant
etainside 1a12:

Pates Levées. Le programme Pates levées
ne cuit pas. Il correspond a un programme
de pétrissage et de pousse pour toutes les
pates levées. Ex : la pate a pizza.

Confiture. Le programme Confiture cuit au-
tomatiquement la confiture dans la cuve.

10. Gateau. Permet la confection des patisse-
ries et gateaux avec de la levure chimique.

11.Pain Sandwich. Le programme Pain Sand-
wich est idéal pour du pain a texture souple

1. Pain Basique. Le programme Pain Basique ot & crodte fine.

permet d’effectuer la plupart des recettes
de pain utilisant de la farine de blé.

12.Cuisson Seule. Le programme Cuisson

2. Pain Frangais. Le programme Pain Francais Seule permet de cuire de 10 mn a 60 mn,

correspond a une recette de pain blanc tra-
ditionnel francais.

3. Pain Complet. Le programme Pain Complet
est a sélectionner lorsqu’on utilise de la fa-
rine pour pain complet.

4. Pain Rapide. Le programme Pain Rapide est
spécifique a la recette du pain RAPIDE (voir
page 13). Ce programme est équivalent
au programme Pain Basique mais en ver-
sion rapide. La mie du pain obtenu peut-
&tre un peu moins aérée.

5. Pain Sucré. Le programme Pain Sucré est
adapté aux recettes qui contiennent plus
de matiére grasse et de sucre. Si vous uti-
lisez des préparations pour brioches ou
pains au lait prétes a l'emploi, ne dépassez
pas 700 g de pate au total.

6. Ultra Rapide I. Le programme Ultra Rapi-
del est utilisé uniquement pour des pains
de 900 g. Les pains réalisés a partir d'un
programme rapide ont une texture plus
dense que les pains des autres programmes.

réglable minute par minute. Il peut étre sé-

lectionné seul et étre utilisé :

a) en association avec le programme
Pates levées,

b) pour réchauffer ou rendre croustillants
des pains déja cuits et refroidis,

c) pour finir une cuisson en cas de panne
de courant prolongée pendant un cycle
de pain.

La machine a pain ne doit pas étre lais-

sée sans surveillance lors de l'utilisation

du programme 12. Lorsque la couleur de
la croQte souhaitée a été obtenue, arrétez
manuellement le programme par un appui

long sur la touche (5.

Sélection du poids du pain

Le poids du pain se régle par défaut sur 900g.
Le poids est donné a titre indicatif. Se référer
au détail des recettes pour plus de précisions.
Les programmes 4, 6, 7, 8, 9, 10, 12 ne posse-
dent pas le réglage du poids. Appuyez sur la
touche ‘@& pour régler le poids choisi 700 g ou
900 g. Le témoin visuel s'allume en face du ré-
glage choisi.



Sélection du dorage

La couleur de la crote se régle par défaut sur
MOYEN. Les programmes 8, 9 ne possédent pas
le réglage de la couleur. Trois choix sont pos-
sibles : clair / moyen / foncé.

Si vous souhaitez modifier le réglage par dé-
faut, appuyez sur la touche & jusqu'a ce que
le témoin visuel s'allume en face du réglage
choisi.

@ LES CYCLES

Un tableau (pages 112-113) vous indique la
décomposition des différents cycles suivant
le programme choisi.

{3 Pétrissage

Permet de former la structure de la pate et
donc sa capacité a bien lever.

La pate se trouve dans le 1¢ ou 2¢™ cycle de
pétrissage ou en période de brassage entre les
cycles de levées. Au cours de ce cycle, et pour
les programmes 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 10, 11, vous
avez la possibilité d'ajouter des ingrédients :
fruits secs, olives, etc... Un signal sonore vous
indique a quel moment intervenir.
Reportez-vous au tableau récapitulatif des
temps de préparation (pages 112-113) et a la
colonne “extra”. Cette colonne indique le
temps qui sera affiché sur l'écran de votre ap-
pareil lorsque le signal sonore retentira. Pour
savoir plus précisément au bout de combien de
temps se produit le signal sonore, il suffit de
retrancher le temps de la colonne “extra” au
temps total de cuisson.

Ex : “extra” = 2:51 et “temps total” = 3:13, les
ingrédients peuvent étre rajoutés au bout de
22 mn.

< Repos

Permet a la pate de se détendre pour amé-
liorer la qualité du pétrissage.

Départ / Arrét

Appuyez sur la touche (¢ pour mettre l'appareil
en marche. Le compte a rebours commence.
Pour arréter le programme ou annuler la pro-
grammation différée, appuyez 3 secondes sur
la touche ©.

5 Levée

Temps pendant lequel la levure agit pour
faire lever le pain et développer son arome.
La pate se trouve dans le 1¢, 2¢™, ou 3™ cycle
de levée.

n

O Cuisson

Transforme la pate en mie et permet le do-
rage et le croustillant de la croite.

Le pain se trouve dans le cycle final de cuis-
son.

@ Maintien au chaud

Permet de garder le pain chaud aprés la cuis-
son. Il est toutefois recommandé de démou-
ler le pain dés la fin de la cuisson.

Pour les programmes 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 10, 11,
12, vous pouvez laisser la préparation dans
l'appareil. Un cycle de maintien au chaud d'une
heure s'enchaine automatiquement aprés la
cuisson. L'afficheur reste & 0:00 pendant
['heure de maintien au chaud et les 2 points g
du minuteur clignotent. En fin de cycle l'appa-
reil s'arréte automatiquement aprés ['émission
de plusieurs signaux sonores.

o



@ PROGRAMME DIFFERE

Vous pouvez programmer l'appareil afin
d'avoir votre préparation préte a 'heure que
vous aurez choisie, jusqu’a 15 h a l'avance.
Les programmes 6, 7, 9, 12 n'ont pas le pro-
gramme différé.

Cette étape intervient aprés avoir sélectionné
le programme, le niveau de dorage et le poids.
Le temps du programme s'affiche. Calculez
'écart de temps entre le moment ol vous dé-
marrez le programme et 'heure a laquelle vous
souhaitez que votre préparation soit préte. La
machine inclut automatiquement la durée des
cycles du programme.

A laide des touches + et (=), affichez le
temps trouvé (+ vers le haut et — vers le
bas). Les appuis courts permettent un défile-
ment par tranche de 10 mn + bip court. Avec
un appui long, le défilement est continu par
tranche de 10 mn.

Ex : il est 20 h et vous voulez votre pain prét
a7 h 00 le lendemain matin.

Programmez 11 h 00 a l'aide des touches +) et
— . Appuyez sur la touche (. Un signal sonore
est émis. Les 2 points & du minuteur cligno-
tent. Le compte a rebours commence. Le
voyant de fonctionnement s'allume.

Si vous faites une erreur ou souhaitez modifier
le réglage de 'heure, appuyez longuement sur
la touche () jusqu'a ce qu’elle émette un signal
sonore. Le temps par défaut s'affiche. Renou-
velez l'opération.

Certains ingrédients sont périssables. N'utilisez
pas le programme différé pour des recettes
contenant : lait frais, ceufs, yaourts, fromage,
fruits frais.

@ Conseils pratiques

En cas de coupure de courant : si en cours de
cycle, le programme est interrompu par une
coupure de courant ou une fausse manceuvre,
la machine dispose d’une protection de 10 mn
pendant lesquelles la programmation sera sau-
vegardée.

Le cycle reprendra ot il s'est arrété. Au-dela de
ce temps, la programmation est perdue.

Si vous enchainez deux programmes, atten-
dez 1 h avant de démarrer la deuxiéme prépa-
ration.

Pour démouler votre pain : il peut arriver que
le mélangeur reste coincé dans le pain lors du
démoulage.

Dans ce cas, utilisez l'accessoire “crochet” de
la facon suivante :

> une fois le pain démoulé, couchez-le encore
chaud sur le c6té et maintenez-le avec la
main munie d’un gant isolant,

> insérez le crochet dans l'axe du mélangeur
- M’

> tirez délicatement pour retirer le mélangeur
-M,

> redressez le pain et laissez-le refroidir sur une
grille.




@ LES INGREDIENTS

Les matiéres grasses et huiles : les matiéres
grasses rendent le pain plus moelleux et plus
savoureux. Il se gardera également mieux et
plus longtemps. Trop de gras ralentit la levée.
Si vous utilisez du beurre, émiettez-le en petits
morceaux pour le répartir de facon homogéne
dans la préparation ou faites-le ramollir. Ne pas
incorporer le beurre chaud. Evitez que le gras
ne vienne en contact avec la levure, car le gras
pourrait empécher la levure de se réhydrater.

Eufs : les ceufs enrichissent la pate, amélio-
rent la couleur du pain et favorisent un bon dé-
veloppement de la mie. Si vous utilisez des
ceufs, réduisez la quantité de liquide en consé-
quence. Cassez l'ceuf et compléter avec le li-
quide jusqu'a obtenir la quantité de liquide
indiquée dans la recette. Les recettes ont été
prévues pour un ceuf moyen de 50 g, si les
ceufs sont plus gros, ajouter un peu de farine;
si les ceufs sont plus petits, il faut mettre un
peu moins de farine.

Lait : vous pouvez utilisez du lait frais ou du
lait en poudre. Si vous utilisez du lait en pou-
dre, ajoutez la quantité d’eau initialement pré-
vue. Si vous utilisez du lait frais, vous pouvez
également ajouter de l'eau : le volume total
doit étre égal au volume prévu dans la recette.
Le lait a aussi un effet émulsifiant qui permet
d’obtenir des alvéoles plus réguliéres et donc
un bel aspect de la mie.

Eau : l'eau réhydrate et active la levure. Elle
hydrate également 'amidon de la farine et per-
met la formation de la mie. On peut remplacer
l'eau, en partie ou totalement par du lait ou
d’autres liquides. Utilisez des liquides a tempé-
rature ambiante.

Farines : le poids de la farine varie sensible-
ment en fonction du type de farine utilisé.
Selon la qualité de la farine, les résultats de
cuisson du pain peuvent également varier.
Conservez la farine dans un contenant hermé-

tique, car la farine réagira aux fluctuations des
conditions climatiques, en absorbant de l'hu-
midité ou au contraire en en perdant. Utilisez
de préférence une farine dite “de force”, “pa-
nifiable” ou “boulangére” plutdt qu’une farine
standard. L'addition d’avoine, de son, de germe
de blé, de seigle ou encore de grains entiers a
la pate a pain, vous donnera un pain plus lourd
et moins gros.

L'utilisation d'une farine T55 est recomman-
dée, sauf indication contraire dans les re-
cettes. Dans le cas d'utilisation de mélanges
de farines spéciales pour pain ou brioche ou
pain au lait, ne dépassez pas 900 g de pate
au total.

Le tamisage de la farine influe aussi sur les ré-
sultats : plus la farine est compléte (c’est a dire
qu'elle contient une partie de l'enveloppe du
grain de blé), moins la péte lévera et plus le
pain sera dense. Vous trouverez également,
dans le commerce, des préparations pour pains
prétes a l'emploi. Reportez-vous aux recomman-
dations du fabricant pour l'utilisation de ces
préparations. De facon générale, le choix du
programme se fera en fonction de la préparation
utilisée. Ex : Pain complet - Programme 3.

Sucre : privilégiez le sucre blanc, roux ou du
miel. N'utilisez pas de sucre raffiné ou en mor-
ceaux. Le sucre nourrit la levure, donne une
bonne saveur au pain et améliore le dorage de
la crodte.

Sel : il donne du godt a l'aliment, et permet de
réguler lactivité de la levure. Il ne doit pas en-
trer en contact avec la levure. Grace au sel, la
pate est ferme, compacte et ne léve pas trop
vite. Il améliore aussi la structure de la pate.

Levure : la levure de boulangerie existe sous
plusieurs formes : fraiche en petits cubes,
séche active a réhydrater ou séche instantanée.
La levure est vendue en grandes surfaces
(rayons boulangerie ou ultrafrais), mais vous
pouvez aussi acheter la levure fraiche chez

@



votre boulanger. Sous forme fraiche ou séche
instantanée, la levure doit étre directement in-
corporée dans la cuve de votre machine avec
les autres ingrédients. Pensez toutefois a bien
émietter la levure fraiche entre vos doigts pour
faciliter sa dispersion. Seule la levure séche ac-
tive (en petites sphérules) doit étre mélangée
a un peu d’eau tiéde avant d'étre utilisée. Choi-
sir une température proche de 35°C, en deca
elle sera moins efficace, au-dela elle risque de
perdre son activité. Veillez a bien respecter les
doses prescrites et pensez a multiplier les
quantités si vous utilisez de la levure fraiche
(voir le tableau d'équivalences ci-dessous).
Equivalences quantité/poids entre levure séche
et levure fraiche :

Levure séche (en c.c.)

1 15 2 25 3 35 4 45 5
Levure fraiche (en g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ NETTOYAGE ET ENTRETIEN

® Débranchez l'appareil.

® Nettoyez tous les éléments, l'appareil et l'in-
térieur de la cuve avec une éponge humide.
Séchez soigneusement -L.

e Lavez la cuve et le mélangeur a l'eau chaude
savonneuse. Si le mélangeur reste dans la
cuve, laissez tremper 5 a 10 mn.

® Si besoin, nettoyez le couvercle a leau
chaude avec une éponge.

Les additifs (fruits secs, olives, etc) : vous

pouvez personnaliser vos recettes avec tous les

ingrédients additionnels que vous souhaitez en

prenant soin :

> de bien respecter le signal sonore pour l'ajout
d'ingrédients, notamment les plus fragiles,

> les graines les plus solides (comme le lin ou
le sésame) peuvent étre incorporées dés le
début du pétrissage pour faciliter l'utilisation
de la machine (départ différé par exemple),

> de bien égoutter les ingrédients trés humides
(olives),

> de fariner légérement les ingrédients gras
pour une meilleure incorporation,

> de ne pas les incorporer en trop grande quan-
tité, au risque de perturber le bon dévelop-
pement de la péte, respectez les quantités
indiquées dans les recettes,

> de ne pas faire tomber d'additifs en dehors
de la cuve.

© Ne lavez aucune partie
au lave-vaisselle.

e N'utilisez pas de produit ménager, ni tampon
abrasif, ni alcool. Utilisez un chiffon doux et
humide.

* Nimmergez jamais le corps de l'appareil ou
le couvercle.



@ LES RECETTES

Pour chacune des recettes, respecter l'ordre des ingrédients indiqué. Suivant la recette choi-
sie et le programme correspondant, vous pouvez vous reporter au tableau récapitulatif des
temps de préparation (pages 112-113)et suivre la décomposition des différents cycles.
cac=cuillére a café - c a s = cuillére a soupe

700 g 900 g 700 g 900 g
1. Eau 270 ml 320 ml 1. Eau (40-50°C) 250 330 ml
2. Huile 3cas 4cas 2. Huile 2cas 3cas
3. Sel 1%cac 1%2cac 3. Sel lcac 1%2cac
4. Sucre 2%cas 3cas 4. Sucre 1l2cas 2cas
5. Farine 450 g 525 ¢ 5. Farine 450 g 600 g
6. Levure lcac 13cac 6. Levure 2cac 2cac
700 g 900 g 700 g 900 g
1. Eau 250 ml 330 ml 1. Eau 250 ml 330 ml
2. Huile 2cas 3cas 2. Huile végétale 2cas 3cas
3. Sel lcac 1%2cac 3. Sel lcac 1%2cac
5. Sucre 1%2cas 2cas 4. Sucre 3cas 4cas
4. Farine 450 g 600 g 5. Farine 450 g 600 g
6. Levure cac lcac 6. Lait en poudre  2cas 2cas
7. Levure lcac lcac
Optionnel :

1 c acdeau de fleur d'oranger.

700 g 900 g 900 g
1. Eau 270 ml 320 ml 1. Eau (40-50°C) 330 ml
2. Huile 2cas 2%2cas 2. Huile 3cas
3. Sel 1l2cac 13%cac 3. Sel 1%2cac
4. Sucre 2cac 2%2cac 4. Sucre 4bcas
5. Farine 180 g 220 g 5. Farine 600 g
6. Farine compléte 270 g 330¢g 6. Levure 2cac
7. Levure lcac 1%cac



PROGRAMME 7 - ULTRA RAPIDE II

700 g
1. Eau (40-50°C) 270 ml
2. Huile 2cas
3. Sel lcac
4. Sucre 3cas
5. Farine 450 g
6. Levure 2cac

PROGRAMME 8 - PATES LEVEES

900 g
1. Eau 330 ml
2. Huile 3cas
3. Sel 2cac
4. Farine raffinée 600 g
5. Sucre 2%2cas
6. Levure lcac

PROGRAMME 9 - CONFITURE

900 g
1. Fraises 550 g
2. Sucre avec pectine 550 g

COMPOTES ET CONFITURES
Coupez ou hachez vos fruits selon vos godts
avant de les mettre dans votre machine a pain.

PROGRAMME 10 - GATEAUX

1000 g
1. Eufs 4
2. Sucre 260 g
3. Sel lcac
4. Beurre, fondu mais refroidi 90g
5. Zeste de citron d'1 citron
6. Jus de citron d'1 citron
7. Farine fluide (T45) 430 g
8. Levure chimique 3%cac

Battre au fouet les ceufs avec le sucre et le
sel pendant 5 mn jusqu’a blanchiment.
Verser dans la cuve de la machine.

Ajouter le beurre fondu mais refroidi.
Ajouter le jus + le zeste du citron.

Ajouter la farine et la levure préalablement
mélangées.

Veiller a mettre la farine en tas, bien au cen-
tre de la cuve.

PROGRAMME 11 - PAIN SANDWICH

700 g 900 g

1. Eau 195 ml 250 ml
2. Beurre

ou margarine 213cas 3cas
3. Sel cac lcac
4. Sucre 213cas 3cas
5. Farine a pain 310 g 400 g
6. Semoule de mais 80 g 100 g
7. Levure séche 1%cac 1%cac



@ GUIDE DE DEPANNAGE POUR AMELIORER VOS RECETTES

Vous n'obtenez pas Pain |Pain affaissé| Pain Crodte | Cotés bruns | Cotés
le résultat attendu ? trop levé | aprés avoir |pas assez|pas assez |mais pain pas| et dessus
Ce tableau vous aidera trop levé levé dorée | assez cuit | enfarinés

3 vous repérer. 8 (V] [ ] [ ] - -

La touche © a été
actionnée pendant la cuisson.

Pas assez de farine. [ )
Trop de farine.

Pas assez de levure.
Trop de levure. [ J
Pas assez d'eau.
Trop d'eau. [ J
Pas assez de sucre.
Mauvaise qualité de farine.
Les ingrédients ne sont pas
dans les bonnes proportions [ ]
(trop grande quantité).
Eau trop chaude. [ J
Eau trop froide.
Programme inadapté.

@ GUIDE DE DEPANNAGE TECHNIQUE

PROBLEMES SOLUTIONS

Le mélangeur reste coincé | e Laisser tremper avant de le retirer.
dans la cuve.

Aprés appui sur © o L'écran affiche HHH : la machine est trop chaude.

rien ne se passe. Attendre 1 heure entre 2 cyles.

e |'écran affiche LLL : la machine est trop froide.
Attendre que la machine revienne a température ambiante.

o |'écran affiche EEO : panne, la machine doit étre réparée par un
service agréé.

® Un départ différé a été programmé.

Aprés appui sur © le moteur |® La cuve n'est pas insérée complétement.

tourne mais le pétrissage e Absence de mélangeur ou mélangeur mal mis en place.

ne se fait pas.

Aprés un départ différe, ® \lous avez oublié d'appuyer sur (© aprés la programmation
le pain n'a pas assez levé du départ différeé.
ou rien ne s'est passé. e La levure est entrée en contact avec le sel et/ou l'eau.
® Absence de mélangeur.
Odeur de bralé. ® Une partie des ingrédients est tombée a c6té de la cuve :

débranchez la machine, laissez-la refroidir et nettoyez l'intérieur
avec une éponge humide et sans produit nettoyant.

 La préparation a débordé : trop grande quantité d'ingrédients,
notamment de liquide. Respecter les proportions des recettes.

o




@ BESCHRIJVING

1 - deksel met kijkvenster
2 - bedieningspaneel

a - display

b - aan/uit-knop

¢ - gewichtselectie

d - insteltoetsen voor inschakeling van de timer
en instelling van de tijd voor programmas 8, 12

e - keuze van de kleur van de korst
f - keuze van de programma's
g - controlelampje

3 - bakblik

4 - kneder

5 - maatbeker

6-a - eetlepel
b - theelepel

7 - haak accessoire voor het
verwijderen van de kneder

(D VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

Wees vriendelijk voor het milieu!

® Uw apparaat bevat talrijke materialen die hergebruikt of gerecycleerd kunnen worden.
mmm O Breng het naar een verzamelpunt voor verwerking ervan.

e Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door
voordat u het apparaat in gebruik neemt: in-
dien het apparaat niet overeenkomstig de
handleiding gebruikt wordt, kan de fabrikant
geen enkele aansprakelijkheid aanvaarden.

Voor uw veiligheid voldoet dit apparaat aan
de toepasselijke normen en regelgevingen
(Richtlijnen Laagspanning, Elektromagneti-
sche Compatibiliteit, Materialen in contact
met voedingswaren, Milieu...).

Dit apparaat is niet geschikt om gebruikt te
worden in combinatie met een tijdschakelaar
of afstandsbediening.

Dit apparaat is niet bedoeld om zonder hulp
en of toezicht gebruikt te worden door kinde-
ren of andere personen indien hun fysieke,
zintuiglijke of mentale vermogen hen niet in
staat stellen dit apparaat op een veilige wijze
te gebruiken.

Er moet toezicht zijn op kinderen zodat zij
niet met het apparaat kunnen spelen.

Maak gebruik van een stevig en stabiel
werkvlak dat niet door opspattend water
bereikt kan worden en maak in geen geval ge-
bruik van een nis in een inbouwkeuken.

e Controleer of de voedingsspanning van uw ap-
paraat overeenkomt met die van uw elektri-
sche installatie.

Verkeerde aansluiting maakt de garantie on-
geldig.

Steek de stekker altijd in een geaard stopcon-
tact. Het niet in acht nemen van deze ver-
plichting  kan  elektrische  schokken
veroorzaken en tot ernstige verwondingen
leiden. Voor uw eigen veiligheid moet het ge-
aarde stopcontact beantwoorden aan de in uw
land geldende normen voor elektrische instal-
laties. Indien uw installatie geen geaard stop-
contact heeft, dient u, voordat u het apparaat
aansluit, een erkende instantie te laten
komen om uw elektrische installatie zodanig
te wijzigen dat deze aan de normen voldoet.

Uw apparaat is uitsluitend bedoeld voor huis-
houdelijk gebruik binnenshuis.

Uw apparaat is uitsluitend bedoeld om ge-

bruikt te worden voor huishoudelijk gebruik.

Deze is niet ontworpen voor een gebruik in

de volgende gevallen, waarvoor de garantie

niet geldig is:

-in kleinschalige personeelskeukens in
winkels, kantoren en andere
arbeidsomgevingen,

o



- op boerderijen,
- door gasten van hotels, motels of andere
verblijfsvormen,
-in bed & breakfast locaties.
o Trek, bij langdurige afwezigheid en als u het
apparaat schoonmaakt, de stekker uit het
stopcontact.

Het apparaat niet gebruiken indien:

- het snoer hiervan beschadigd of defect is.

- het apparaat gevallen is, zichtbaar
beschadigd is of niet goed meer
functioneert.

In jeder van deze gevallen moet het apparaat

naar de dichtstbijzijnde servicedienst terug-

gestuurd worden om risico's te vermijden.

Raadpleeg de garantie.

e Wanneer het netsnoer is beschadigd dient
deze te worden vervangen door de fabrikant,
zijn servicedienst of een gelijkwaardig gekwa-
lificeerd persoon om een gevaarlijke situatie
te voorkomen.

e Elke handeling anders dan schoonmaken en
het gewone onderhoud dient door een door
erkende servicedienst te gebeuren.

e Houd het apparaat, de voedingskabel of de
stekker niet in water of enige andere vloei-
stof.

e Laat het netsnoer niet binnen handbereik van
kinderen hangen.

® Het netsnoer mag niet in de buurt van, of in
contact met de warme delen van het appa-
raat, in de buurt van een warmtebron of op
scherpe randen komen.

® Het apparaat niet verplaatsen als het aan-
staat.

¢ Raak het kijkvenster niet aan tijdens en
vlak na de werking. De temperatuur van het
kijkvenster kan hoog zijn.

e Trek niet aan het snoer om de stekker uit het
stopcontact te halen.

® Gebruik alleen in goede staat verkerende ver-
lengsnoeren met een geaarde stekker en een
snoer waarvan de doorsnede minstens gelijk
is aan die van het apparaat.

® Plaats het apparaat niet op een ander appa-
raat.

® Gebruik dit apparaat niet als hittebron.

® Gebruik dit apparaat uitsluitend voor het
bakken van brood of het maken van jam.

© Nooit papier, karton of plastic in het apparaat
plaatsen en er niets op plaatsen.

® Probeer bij brand nooit de vlammen te blus-.

sen met water. Trek de stekker uit het stop-
contact. Doof de vlammen met een vochtige
doek.

® Voor uw eigen veiligheid, dient u uitsluitend
gebruik te maken van de op het apparaat af-
gestemde accessoires en onderdelen.

® Gebruik aan het einde van het programma
altijd ovenwanten om de uitneembare bin-
nenpan of de warme delen van het apparaat
vast te pakken. Tijdens het gebruik wordt
het apparaat zeer heet.

® Nooit de luchtroosters dichtmaken of afdek-
ken.

® Wees zeer voorzichtig, er kan stoom ontsnap-
pen wanneer u het deksel opent tijdens het
programma of aan het einde hiervan.

© Wanneer u met programma nr. 9 bezig bent
(jam, appelmoes), wees dan alert op de
stoomstoot en de warme spatten die tij-
dens de opening van het deksel kunnen op-
treden.

® Houd u dan ook aan de in de recepten aange-
geven hoeveelheden.
Maak niet meer dan 900 g deeg in totaal.
Maak niet meer dan 500 g meel en 6,5 g gist.

© Het bij dit apparaat gemeten akoestische ver-
mogen bedraagt 55 dBa.

o



@ PRAKTISCHE ADVIEZEN

Bereiding

1 Lees de gebruiksaanwijzing aandachtig door:
het bereiden van brood met dit apparaat is
niet hetzelfde als met de hand!

2 Alle gebruikte ingrediénten moeten op ka-
mertemperatuur zijn (tenzij anders aangege-
ven) en nauwkeurig gewogen worden. Meet
de vloeistoffen af met de meegeleverde
maatbeker. Gebruik het meegeleverde dub-
bele maatschepje voor het meten van
theelepels aan de ene kant en eetlepels
aan de andere kant. Een verkeerde meting
zal een slecht resultaat tot gevolg hebben.

3 Gebruik de ingrediénten vooér hun verbruiks-
datum en bewaar ze op een koele, droge
plaats.

4 Het is belangrijk de hoeveelheid meel zorg-
vuldig af te meten. Om die reden moet het
meel gewogen worden met een keukenweeg-
schaal. Gebruik gedroogde actieve bakkers-
gist uit een zakje. Gebruik geen bakpoeder
tenzij dit in het recept vermeld staat. Wan-
neer een zakje gist open is, dient dit binnen
48 uur gebruikt te worden.

5 Teneinde te zorgen dat het deeg goed kan rij-
zen, raden wij u aan alle ingrediénten direct
in de uitneembare binnenpan te doen en te
vermijden tijdens het gebruik het deksel te
openen. Houd u aan de volgorde van de in-
grediénten en de in het recept aangegeven
hoeveelheden. Eerst de vloeibare ingredién-
ten, vervolgens de vaste. De gist mag niet
in contact komen met de vloeistoffen en
het zout.

Algemene in acht te nemen volgorde:
> Vloeistoffen
(boter, olie, eieren, water, melk)
> Zout
> Suiker
> Meel eerste helft
> Melkpoeder
> Speciale vaste ingrediénten
> Meel tweede helft
> Gist

Gebruik

e Het bereiden van brood is zeer gevoelig
voor temperatuur en vocht. Wanneer het
heel warm is, is het aan te raden koelere
vloeistoffen dan gebruikelijk te gebruiken. En
wanneer het koud is, kan het nodig zijn het
water of de melk iets op te warmen (echter
nooit warmer dan 35°C).

L]

Het is soms ook nuttig de toestand van het
deeg tijdens het kneden te controleren:
het moet een gelijkmatige bal vormen die
niet aan de wanden blijft plakken,
- als niet al het meel is opgenomen, moet
u wat meer water toevoegen,
- zo niet, dan moet u eventueel wat meel
toevoegen.
Corrigeer heel voorzichtig (maximaal 1 eetle-
pel per keer) en wacht even om het resultaat
te bekijken voordat u opnieuw wat toevoegt.

Een veel voorkomende fout is te denken
dat door het toevoegen van gist het brood
beter zal rijzen. Te veel gist maakt de struc-
tuur van het deeg kwetsbaar, dit zal flink rij-
zen en tijdens het bakken inzakken. U kunt
de toestand van het deeg vlak voor het bak-
ken beoordelen door dit licht met uw vinger-
toppen aan te raken: het deeg moet lichte
weerstand bieden en de vingerafdruk moet
beetje bij beetje wegtrekken.



@ VOOR HET EERSTE GEBRUIK

o \erwijder de volledige verpakking, de stickers
en diverse accessoires, zowel aan de binnen-
kant als aan de buitenkant van het apparaat
- A

@ SNEL STARTEN

® Rol het snoer volledig uit en sluit het appa-
raat uitsluitend aan op een geaard stopcon-
tact.

e Bij het eerste gebruik kan er een lichte
geur/rook vrijkomen.

e \erwijder de binnenpan door de handgreep
op te tillen en de pan lichtjes te bewegen
tegen de klok in. Zet vervolgens de kneder op
hun plaats -B-C.

e Doe de ingrediénten in de aanbevolen volg-
orde in de uitneembare binnenpan. Zorg dat
u alle ingrediénten nauwkeurig gewogen
heeft -D-E.

® Doe de uitneembare binnenpan terug in het
apparaat. Houd de binnenpan aan de hand-
greep vast en plaats deze over de as (u moet
de binnenpan iets kantelen om dit te doen).
Beweeg het licht met de klok mee en klik het
op zijn plaats -F-G.

® Reinig alle onderdelen en het apparaat met
een vochtige doek.

 Sluit de deksel. Steek de stekker in het stop-
contact en zet het apparaat aan. Na het ge-
luidssignaal wordt programma 1 automatisch
aangegeven, ofwel 900 g met een gemiddeld
goudbruin korstje -H.

e Druk op de toets (O. De 2 punten van de
timer knipperen. Het controlelampje gaat
branden -I-J.

© Haal aan het einde van de bakcyclus de stek-
ker van de broodbakmachine uit het stopcon-
tact. Neem de uitneembare binnenpan uit.
Gebruik altijd ovenwanten, want de hand-
greep van de uitneembare binnenpan en de
binnenzijde van het deksel zijn heet. Haal
het brood uit de uitneembare binnenpan ter-
wijl het nog warm is en zet het gedurende 1
uur op een rooster om af te koelen. -K.

0m kennis te maken met uw broodbakmachine, stellen wij u voor om voor uw eerste brood

het recept van het BASISBROOD te proberen.

BASISBROOD (programma 1)

INGREDIENTEN - th = theelepel - el = eetlepel

GOUDBRUIN KORSTJE = GEMIDDELD
GEWICHT = 900 g
TIID = 3:00

1. WATER = 320 ml
2. OLIE=4 el
3. Z0UT = 11 th

4. SUIKER = 3 el
5. MEEL = 525 g
6. GIST = 135 th




@ HET GEBRUIK VAN UW BROODBAKMACHINE

Voor ieder programma wordt een automati-
sche instelling weergegeven. U moet dus met
de hand de gewenste instellingen selecteren.

Keuze van een programma

Door het kiezen van een programma wordt een
reeks stappen ingeschakeld, die automatisch na
elkaar ingezet worden.

Met de toets menu kunt u een aantal

menu  verschillende programma’s kiezen. De

bij het programma horende tijd wordt

weergegeven. Iedere keer dat u op de toets (mm

drukt, gaat het nummer op het display over op
het volgende programma, van 1 tot 12:

1. Basisbrood. Met het programma Basisbrood
kunnen de meeste broodrecepten met be-
hulp van tarwemeel gemaakt worden.

2. Frans brood. Het programma Frans brood
komt overeen met een recept voor traditio-
neel Frans witbrood.

3. Volkorenbrood. Het programma Volkoren-
brood moet geselecteerd worden wanneer u
meel voor volkorenbrood gebruikt.

4. Snel Basisbrood. Het programma Snel Ba-
sisbrood is specifiek vor de recepte SNEL
BASISBROOD (pagina 25). Dit programma is
gelijk aan het programma voor Basisbrood,
maar is een snelle versie. Het is mogelijk
dat het verkregen kruim iets minder luchtig
is.

5. Zoet Brood. Het programma Zoet brood is
geschikt voor recepten die meer vet en sui-
ker bevatten. Indien u een klaar-voor-ge-
bruik mix voor brioches of melkbrood
gebruikt, zorg dan dat u in totaal niet meer
dan 700 g deeg heeft.

6. Ultra Snel I. Het Ultra Snel I programma is
alleen voor 900 g broden. Brood gemaakt
met de Ultra Snelle programma's is meer
compact dan brood gemaakt met andere
programma's.

7. Ultra Snel II. Het Ultra Snelle II pro-
gramma is alleen voor 700 g broden. Brood
gemaakt met de Ultra Snelle programma's
is meer compact dan brood gemaakt met
andere programma's.

8. Gerezen Deeg. Het programma Gerezen
deeg bakt niet. Dit komt overeen met een
kneed- en rijsprogramma voor alle soorten
gerezen deeg. Bijv.: pizzadeeg.

9. Jam. Het programma Jam kookt automa-
tisch jam in de uitneembare binnenpan.

10. Cake. Voor het vervaardigen van taarten en
gebak met bakpoeder.

1

[

.Sandwichbrood. Het Sandwichbrood pro-
gramma is ideaal voor zacht, licht knappe-
rig brood.

. Uitsluitend Bakken. Met het Uitsluitend
Bakken kan uitsluitend tussen 10 tot 60
min., per minuut instelbaar, gebakken wor-
den. Dit kan alleen geselecteerd worden en
gebruikt worden:

a) in combinatie met het programma Gere-
zen deeg,

b) voor het verwarmen of knapperig maken
van reeds gebakken en afgekoeld brood,

c) voor het afbakken in geval van een lang-
durige stroomonderbreking tijdens een
broodcyclus.

De broodbakmachine dient tijdens het
gebruik van programma 12 onder toe-
zicht te blijven. Om de cyclus voor het
einde te onderbreken, schakelt u het pro-
gramma handmatig uit door de toets lang
¢y ingedrukt te houden.

1
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Selectie van het gewicht

Het gewicht van het brood wordt automatisch
ingesteld op 900 g. Het gewicht wordt slechts
ter indicatie gegeven. Zie de details van de re-
cepten voor meer informatie. Bij de pro-
gramma’s 4, 6, 7, 8, 9, 10, 12 is er geen
instelling van het gewicht.

@



Druk op de toets (& om het gekozen apparaat
van 700 g of 900 g in te stellen. De aanduiding
tegenover de gewenste instelling gaat branden.

Selectie van de goudbruin

De kleur van de korst wordt automatisch inge-
steld op GEMIDDELD. Bij de programma’s 8, 9,
is er geen instelling van de kleur. Er zijn drie
keuzes mogelijk: licht / gemiddeld / donker.

@ DE CYCLI

Een tabel op pagina geeft de verschillende
cycli aan de hand van het gekozen pro-
gramma aan.

{™YKneden

Om het deeg structuur te geven en het zo
beter te laten rijzen.

Het deeg bevindt zich in de 1le of 2e kneedcy-
clus of in de mengperiode tussen de rijscycli.
Tijdens deze cyclus en voor de programma'’s 1,
2,3,4,5,6,7,10, 11, kunt u ingrediénten
toevoegen: droge vruchten, olijven, enz... Een
geluidssignaal geeft aan op welk moment u dit
kunt doen.

Raadpleeg de overzichtstabel van de berei-
dingstijden (pagina 112-113) en de kolom
“extra”. Deze kolom geeft de tijd aan die op
het display van uw apparaat zal verschijnen
terwijl het geluidssignaal te horen is. Om pre-
cies te weten na hoeveel tijd het geluidssignaal
te horen is, trekt u de tijd uit de kolom “extra”
af van de totale baktijd.

Bijv.: “extra” = 2:51 en “totale tijd” = 3:13, de
ingrediénten kunnen na 22 min. toegevoegd
worden.

™ Rust

Hiermee kan het deeg tot rust komen, zodat
de kwaliteit van het kneden verbeterd
wordt.

Voor het wijzigen van de automatische instel-
ling drukt u op de toets # totdat de aandui-
ding tegenover de gewenste instelling gaat
branden.

Inschakeling / Uitschakeling

Druk op de toets (O om het apparaat in te scha-
kelen. Het aftellen begint. Voor het uitschake-
len van het programma of het annuleren van de
programmering van de timer drukt u 3 seconden
op de toets O.

+
5 Rijzen

De tijd waarin het gist actief is om het brood
te laten rijzen en zijn aroma te ontwikkelen.
Het deeg bevindt zich in de 1e, 2e of 3e rijscy-
clus.

n

O Bakken

Hierbij verandert het deeg in brood en krijgt
dit een goudbruin, knapperig korstje.

Het deeg bevindt zich in de eindcyclus van het
bakken.

@ Warm houden

Hiermee kan het brood na het bakken warm
gehouden worden. Het wordt van harte aan-
bevolen om het brood meteen na het bakken
uit de uitneembare binnenpan te halen.
Voor de programma’s 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 10, 11,
12, u kunt de bereiding in het apparaat laten.
Na het bakken wordt het brood automatisch ge-
durende een uur warm gehouden. Tijdens het
warmhouden gedurende een uur blijft het dis-
play op 0:00 staan en de 2 punten 3§ van de
timer knipperen. Aan het einde van de cyclus
schakelt het apparaat automatisch uit na di-
verse pieptonen.

@



& PROGRAMMA MET TIMER

U kunt het apparaat zodanig programmeren
dat uw bereiding klaar is op een door u ge-
kozen tijdstip, tot maximaal 15 u van tevo-
ren. Het programma met timer mag niet
gebruikt worden voor de programma’s 6, 7,
9, 12.

Deze stap geschiedt na het selecteren van het
programma, de bakkleur en het gewicht. De
programmatijd wordt weergegeven. Bereken het
tijdsverschil tussen het moment waarop u het
programma start en het uur waarop u wilt dat

. de bereiding klaar is. Het apparaat telt hier au-

tomatisch de tijdsduur van de cycli van het
programma bij op.

Met behulp van de toetsen ‘+ en (=, geeft u
de gevonden tijd weer (+ naar boven en -
naar beneden). Door kort te drukken, verspringt
de tijd in schijven van 10 min. + korte piep-
toon.

Door lang te drukken verspringt de tijd continu
in schijven van 10 min.

Bijv.: Het is 8 uur ‘s avonds en u wilt dat uw
brood de volgende morgen om 7 uur klaar is.
Programmeer 11.00 u met behulp van de toet-
sen + en (—. Druk op de toets . Er klinkt
een geluidssignaal. De 2 punten a van de timer
knipperen. Het aftellen begint. Het controle-
lampje gaat branden.

Indien u een fout gemaakt heeft of de instel-
ling van de tijd wilt wijzigen, houdt u de toets
O ingedrukt totdat u het geluidssignaal hoort.
De automatisch ingestelde tijd wordt weerge-
geven. Herhaal de handeling.

Sommige ingrediénten zijn bederfelijk. Gebruik
het programma met timer niet voor recepten
met: verse melk, eieren, yoghurt, kaas, vers
fruit.

@ Praktische adviezen

Bij een stroomonderbreking: indien tijdens
de cyclus het programma wordt onderbroken
door een stroomonderbreking of een verkeerde
handeling, wordt de programmering gedurende
10 min. door het apparaat bewaard.

De cyclus gaat dan weer verder waar hij gestopt
was. Na deze tijd is de programmering verdwe-
nen

Indien u twee programma's na elkaar inscha-
kelt, wacht dan 1 uur voordat u met de tweede
bereiding start.

Om uw brood uit de bakvorm te halen: het
kan gebeuren dat tijdens het uit de bakvorm
halen de kneder in het brood bekneld blijven
zitten. Gebruik in dat geval het accessoire
“haak” als volgt:

> wanneer het brood eenmaal uit de bakvorm
is, legt u het nog warme brood op een zijde
en houdt u het vast met één hand met oven-
handschoen,

> steek de haak in de as van de kneder - M,

> trek voorzichtig om de kneder te verwijderen
-M,

> zet het brood rechtop en laat het op een
rooster afkoelen.




@ DE INGREDIENTEN

Vet en olie : door vet toe te voegen, wordt het
brood zachter en smakelijker. Het brood kan zo
verder beter en langer bewaard worden. Teveel
vet vertraagt het rijzen. Indien u boter ge-
bruikt, snijd deze dan in kleine stukjes, zodat
hij gelijkmatig met het deeg vermengd wordt,
of laat deze zacht worden. Geen warme boter
toevoegen. Voorkom dat het vet in contact
komt met de gist, want het vet zou de gist kun-
nen verhinderen vocht op te nemen.

Eieren : eieren verrijken het deeg, geven het
brood een mooiere kleur en bevorderen de
goede ontwikkeling van het kruim. Indien u ei-
eren gebruikt, gebruik dan minder vloeistof.
Breek het ei en vul dit aan met de vloeistof tot
de in het recept aangegeven hoeveelheid vloei-
stof. De recepten zijn bestemd voor een gemid-
deld groot ei van 50 g, als de eieren groter zijn,
voeg dan een beetje meel toe; als de eieren
kleiner zijn, moet u wat minder meel gebrui-
ken.

Melk : u kunt verse melk of melkpoeder gebrui-
ken. Indien u melkpoeder gebruikt, voeg dan
de hiervoor bedoelde hoeveelheid water toe.
Indien u verse melk gebruikt, kunt u ook water
toevoegen: het totale volume moet gelijk zijn
aan het volume dat nodig is voor het recept.
Melk heeft een schuimend effect waarmee re-
gelmatigere holtes verkregen worden en waar-
door het kruim er mooier uit komt te zien.

Water : water zorgt dat de gist vocht opneemt
en actief wordt. Het zorgt ook dat het zetmeel
van het meel vocht opneemt en dat er kruim
gevormd wordt. U kunt water gedeeltelijk of
helemaal vervangen door melk of een andere
vloeistof. Gebruik de vloeistof op kamertempe-
ratuur.

Meel : het gewicht van het meel kan aanzien-
lijk variéren aan de hand van het gebruikte
type meel. Afhankelijk van de kwaliteit van het
meel kunnen ook de bakresultaten van het

brood variéren. Bewaar het meel in een herme-
tisch gesloten blik, want meel reageert op ver-
anderingen in de weersomstandigheden en
absorbeert zo vocht of verliest dit juist. Ge-
bruik bij voorkeur zogenaamd “krachtig”meel,
meel van “bakkwaliteit” of “bakkersmeel” in
plaats van gewoon meel. Door haver, zemelen,
tarwekiemen, rogge of hele granen toe te voe-
gen aan het brooddeeg, krijgt u een zwaarder
en minder groot brood.

Het gebruik van een meelsoort T55 wordt
aanbevolen, tenzij in het recept anders ver-
meld staat. Indien u een kant-en-klare mix
voor brood, brioche of melkbrood gebruikt,
maak dan niet meer dan in totaal 900 g
deeg.

Het zeven van het meel heeft ook invloed op
het resultaat: hoe bruiner het meel is (dat wil
zeggen, hoe meer graanvliesjes aanwezig zijn),
hoe minder het deeg zal rijzen en hoe compac-
ter het brood zal zijn. U vindt in de winkel ook
kant-en-klaar mixen voor broodbereiding.
Raadpleeg de aanbevelingen van de fabrikant
voor het gebruik van deze mixen. Over het al-
gemeen kiest u het programma aan de hand
van de gebruikte bereiding. Bijv.: Volkoren-
brood - Programma 3.

Suiker : neem bij voorkeur witte of bruine sui-
ker of honing. Gebruik geen geraffineerde sui-
ker of suikerklontjes. Suiker voedt de gist, geeft
het brood een lekkere smaak en geeft het
korstje een mooiere goudbruine kleur.

Zout : zout geeft voedingsmiddelen smaak en
zorgt dat de gist zijn werk kan doen. Het mag
niet in contact komen met de gist. Het zout
maakt het deeg stevig, compact en zorgt dat
het niet te snel rijst. Het geeft ook een betere
structuur aan het deeg.

Gist : Bakkersgist bestaat in meerdere vormen:
vers in kleine blokjes, actief droog om aan te
lengen met water, en gedroogde instantgist.
Gist is verkrijgbaar in supermarkten (afdeling

%)




vers of bakkerij), maar u kunt ook verse gist
kopen bij uw bakker. Alle soorten gist in alle
vormen worden rechtstreeks toegevoegd,
samen met de andere ingrediénten. Denk er wel
aan de verse gist goed te versnipperen met uw
vingers om het beter te verdelen. Alleen ac-
tieve gedroogde gist (in kleine bolletjes) moet
voor gebruik aangelengd worden met een
beetje lauw water. Kies een temperatuur die
dicht bij 35 °C ligt, daaronder is het minder ef-
ficiént, daarboven werkt de gist niet meer. Ge-
bruik de voorgeschreven doses en denk eraan
de hoeveelheid gist aan te passen aan de ge-

.bruiktesoort (zie de verhoudingstabel hieron-

der).
Hoeveelheid/gewicht/volume verhoudingen
tussen droge gist, verse gist en vloeibare gist:
Droge gist (in tl.)

1 15 2 25 3
Verse gist (in g)

9 13 18 22 25 31

35 4 45 5

36 40 45

@ REINIGING EN ONDERHOUD

e Haal de stekker van het apparaat uit het
stopcontact.

® Reinig het apparaat en de binnenzijde van de
bak met een vochtige spons. Goed afdrogen.
-L.

® Was de kom en de kneder af met warm zeep-
water. Indien de kneder in de uitneembare
binnenpan blijft, laat deze dan 5 tot 10 min.
weken.

® Desnoods, was het deksel met een spons en
warm water.

De toe te voegen ingrediénten (droge vruch-

ten, olijven, enz...) : u kunt uw recepten aan-

passen met alle extra ingrediénten die u maar

wilt gebruiken, maar zorg:

> dat u goed naar het geluidssignaal luistert
voor het toevoegen van de ingrediénten, met
name de meest kwetsbare,

> dat de hardste granen (zoals lijn- en sesam-
zaad) vanaf het begin van het kneden kunnen
worden toegevoegd om het apparaat gemak-
kelijker te kunnen gebruiken (bijvoorbeeld bij
programmering van de timer),

> dat de zeer vochtige ingrediénten (olijven)
goed moeten uitlekken,

> dat de vette ingrediénten met een beetje
meel moeten worden bestrooid om beter op-
genomen te kunnen worden,

> dat u niet een te grote hoeveelheid extra in-
grediénten, zoals kaas, vers fruit en verse
groenten, toevoegt omdat deze de ontwikke-
ling van het deeg kunnen beinvloeden. Res-
pecteer de hoeveelheden aangeduid in de
recepten.

> laat geen ingrediénten buiten de uitneem-
bare binnenpan vallen.

® Geen onderdelen
in de vaatwasser wassen.

® Gebruik geen huishoudproduct, geen schuur-
sponsje en geen alcohol. Gebruik een zachte,
vochtige doek.

© Dompel het apparaat of het deksel niet onder
water.



@ DE RECEPTEN

Houd voor ieder van deze recepten de aangegeven volgorde van de ingrediénten in acht.
Afhankelijk van het gekozen recept en het bijbehorende programma kunt u de overzichts-
tabel van de bereidingstijden (pagina 112-113) bekijken en nagaan hoe de verschillende
cycli verlopen.

th = theelepel - el = eetlepel

700 g 900 g 700 g 900 g
1. Water 270 ml 320 ml 1. Water (40-50°C) 250 330 ml
2. Olie 3el 4 el 2. Olie 2el 3el
3. Zout 1% th 1%2th 3. Zout 1th 112th
4. Suiker 24 el 3el 4. Suiker 1126l 2el
5. Meel 450 g 525 ¢ 5. Meel 450 g 600 g
6. Gist 1th 113th 6. Gist 2 th 2 th
700 g 900 g 700 g 900 g
1. Water 250 ml 330 ml 1. Water 250 ml 330 ml
2. Olie 2el 3el 2. Olie 2el 3el
3. Zout 1th 1%2th 3. Zout 1th 1%2th
5. Suiker 112el 2el 4. Suiker 3el 4 el
4. Meel 450 g 600 g 5. Meel 450 g 600 g
6. Gist 3 th 1th 6. Melkpoeder 2el 2el
7. Gist 1th 1th
Naar keuze :

1 th oranjebloesem water.

PROGRAMMA 3 - VOLKORENBROOD PROGRAMMA 6 - ULTRA SNEL I

700 g 900 g 900 g
1. Water 270 ml 320 ml 1. Water (40-50°C) 330 ml
2. Olie 2el 2%2el 2. Olie 3el
3. Zout 112th 134 th 3. Zout 1% th
4. Suiker 2el 2%2th 4. Suiker 4el
5. Meel 180 g 220 g 5. Meel 600 g
6. Volkorenmeel 270 g 330¢g 6. Gist 2 th
7. Gist 1th 1% th



PROGRAMMA 7 - ULTRA SNEL II

700 g
1. Water (40-50°C) 270 ml
2. Olie 2el

3. Zout 1th

4. Suiker 3el

5. Meel 450 g
6. Gist 2th

PROGRAMMA 8 - GEREZEN DEEG

. 900 g
1. Water 330 ml
2. Olie 3el
3. Zout 2th
4. Meel 600 g
5. Suiker 212el
6. Gist 1th

PROGRAMMA 9 - JAM

900 g
1. Aardbeien 550 g
2. Suiker met pectine 550 g

VRUCHTENMOES EN JAM
Snijd of hak uw fruit naar smaak voordat u ze
in de broodbakmachine doet.

PROGRAMMA 10 - CAKE

1000 g
. Eieren 4

. Suiker 260 g

. Zout 1th

1
2
3
4. Boter, gesmolten en afkoelen 90 g

5. Citroen schil van 1 citroen
6. Citroen sap van 1 citroen
7. Vloeiend meel (T45) 430¢g

8. Bakpoeder 312th

Klop de eieren met suiker en zout voor 5 mi-
nuten. Doe dit in de uitneembare binnen-
pan. Voeg de afgekoelde gesmolten boter
toe. Voeg het citroensap en de citroenrasp
toe. Meng het meel en het bakpoeder en
voeg dit aan het mengsel toe. Zorg ervoor
dat het meel op een hoopje en precies in het
midden van het mengsel wordt gelegd.

PROGRAMMA 11 - SANDWICHBROOD

700g  900g
1. Water 195 ml 250 ml
2. Boter

of margarine 213el 3el
3. Zout 34 th 1th
4. Suiker 213el 3el
5. Meel 310¢g 400 g
6. Maismeel 80 g 100 g
7. Droge gist 1%th 1%2th



@ HANDLEIDING VOOR BETERE BAKRESULTATEN

Is het resultaat niet

tabel kunt u zien wat er

Te hoog

volgens wens? Met deze [EE4EN
brood

Meel aan
de zijkanten
en bovenop

Onvoldoende|Te lichte

Ingezakt brood
gerezen | korst

na te hoog
gerezen te zijn

Bruine zijden maar
het brood is niet
voldoende gaar

aan de hand is.

brood
V] a [ [

Tijdens het bakken is
de toets (© ingedrukt.

Niet genoeg meel.

Teveel meel.

Niet genoeg gist.

Teveel gist.

Niet genoeg water.

Teveel water.

Niet genoeg suiker.

Meel van slechte kwaliteit.

De verhouding van de

(te grote hoeveelheid).

ingrediénten is niet goed | @

Het water is te warm.

Het water is te koud.

Onjuist programma.

PROBLEMEN

De kneder blijft in de
bakblik bekneld zitten.

@ TECHNISCHE STORINGSGIDS

OPLOSSINGEN

e Laten weken voor u hem gaat verwijderen.

Na een druk op ©
gebeurt er niets.

o Het display laat HHH zien: het apparaat is te warm.
Wacht 1 uur tussen 2 cycli.
o Het display laat LLL zien: het apparaat is te koud.
Wacht tot deze op kamertemperatuur is.
o Het display laat EEo zien: storing.
Het apparaat moet worden nagekeken door de technische dienst.
o U heeft de timer geprogrammeerd.

Na op © gedrukt te hebben
draait de motor maar
er wordt niet gekneed.

 De uitneembare binnenpan zit niet goed op zijn plaats.
o De kneder is afwezig of zit niet goed op zijn plaats.

Na een programmering met
de timer is het brood niet

voldoende gerezen of er is
niets gebeurd.

o U heeft vergeten na de programmering op © te drukken.
e De gist is in contact gekomen met het zout en/of het water.
o Kneder afwezig.

Brandgeur.

o Een deel van de ingrediénten is naast de uitneembare binnenpan
gevallen: laat het apparaat afkoelen en maakt de binnenzijde van de
apparaat schoon met een vochtige spons en zonder reinigingsproduct.

o De bereiding is overgelopen: te grote hoeveelheid ingrediénten, met
name vloeistof. Neem de juiste verhoudingen van het recept in acht.

7]




@ BESCHREIBUNG

1 - abnehmbarer Deckel mit Sichtfenster
2 - Bedienfeld

a - Anzeigefenster

b - Start / Stopp-Taste

¢ - BrotgroRRe

d - Tasten fiir den verzogerten Start und Einstellung

der Zeit fiir die Programme 8, 12
e - Einstellung der Krustenfarbe
f - Programmwahl
g - Betriebskontrollleuchte

@ SICHERHEITSHINWEISE

Denken Sie an den Umweltschutz!
® Das Gerat enthalt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden konnen.
mmm D Geben Sie Ihr Gerdt bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde ab.

I@E

e Unser Unternehmen,behilt sich das Recht
vor, Anderungen der technischen Eigenschaf-
ten und der Bestandteile vorzunehmen.

Die Gebrauchsanleitung vor der ersten Benut-
zung aufmerksam lesen. Ein unsachgeméRer
Gebrauch entbindet den Hersteller von seiner
Haftung und die Garantie erlischt. Entfernen
Sie vor der ersten Inbetriebnahme alle Ver-
packungen und Aufkleber innerhalb und au-
Rerhalb des Gerdtes und entnehmen Sie das
Zubehbr.

Fiir Ihre Sicherheit entspricht dieses Produkt
allen géngigen Standards (Niederspannungs-
richtlinie, elektromagnetische Vertraglichkeit,
Lebensmittelverordnung, Umweltschutz,...).

Dieses Gerat ist ausschlieRlich fiir den Haus-
haltsgebrauch bestimmt.

Das Gerdt ist nicht fiir den gewerblichen Ge-
brauch bestimmt. Bei unsachgemdRem Ge-
brauch erlischt die Garantie.

Dieses Gerdt ist nicht dazu geeignet, mit
einem Timer oder einer gesonderten Fernbe-
dienung in Betrieb genommen zu werden.

Uberlassen Sie niemals unbeaufsichtigt Kin-
dern oder Personen das Gerdt, wenn deren
physische oder sensorische Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung und Wissen sie am si-
cheren Gebrauch hindern. Sie miissen stets
iberwacht werden und zuvor unterwiesen
sein. Kinder missen beaufsichtigt werden,

3 - Backform

4 - Mischhaken

5 - Messbecher

6-a - Essloffel
b - Teeldffel

7 - Zubehorteil Haken
zum Entfernen
der Mischhaken

um sicher zu gehen, dass sie nicht mit dem
Gerdt spielen.

Verwenden Sie eine stabile, vor Wassersprit-
zern geschiitzte Arbeitsfldche, die sich auf
keinen Fall in der Nische einer Einbaukiiche
befinden darf.

Uberpriifen Sie, dass die Gerdtespannung mit
der Netzspannung iibereinstimmt. Durch
einen falschen Anschluss erlischt die Garan-
tie.

Das Gerdt nur an eine geerdete Steckdose an-
schlieBen. Zuwiderhandlungen kdnnen Strom-
schldage zur Folge haben wund unter
Umstédnden schwere Verletzungen verursa-
chen. Fiir Thre Sicherheit ist es wichtig, dass
die Steckdose den geltenden Elektrovorschrif-
ten Ihres Landes entspricht. Wenn Sie keine
geerdete Steckdose haben, miissen Sie vor
Gerategebrauch unbedingt Ihr Stromnetz von
einer zugelassenen Stelle anpassen lassen.

Ziehen Sie nach jeder Benutzung und vor
jeder Reinigung des Gerdtes den Netzstecker.
Lassen Sie das Gerdt vor der Reinigung ab-
kiihlen.

Benutzen Sie das Gerdt nicht, wenn :

- dessen Stromkabel beschadigt oder fehler-
haft ist,

- das Gerdt auf den Boden gefallen ist und
sichtbare Schaden aufweist oder Funktions-
stérungen auftreten.



In diesen Féllen muss das Gerat zur nachsten
autorisierten Servicestelle gebracht werden,
um jedwede Gefahr zu vermeiden. Bitte lesen
Sie sich die Garantiebedingungen durch.

Wenn das Anschlusskabel dieses Gerdtes be-
schadigt wird, muss es durch den Hersteller
oder seinen Kundendienst oder eine dhnlich
qualifizierte Person ersetzt werden, um Ge-
fahrdungen zu vermeiden.

Das Netzkabel nicht herabhdngen lassen, Kin-
der konnten daran ziehen.

Das Gerdt, das Kabel oder den Stecker nie in
Wasser oder andere Fliissigkeiten tauchen.

Jeder Eingriff, auBer der normalen Reinigung
und Pflege durch den Kunden, muss durch
den Kundendienst erfolgen.

Das Gerdt auRen und innen mit einem feuch-
ten Schwamm auswaschen und sorgfltig
trocknen. Backform und Knethaken mit hei-
Rem Wasser reinigen. Deckel abnehmen und
mit heiBem Wasser reinigen und sorgfiltig
trocknen. Teile nicht in der Spiilmaschine rei-
nigen. Keine haushaltsiiblichen Reinigungs-
mittel, Topfkratzer oder Brennspiritus
verwenden. Gehduse und Deckel nie in Wasser
tauchen.

Keine Reinigungssprays (Backofen Spray) ver-
wenden.

Das Netzkabel nicht in die Nahe oder in Kon-
takt mit heiBen Gerateteilen, Hitzequellen
oder scharfen Kanten bringen.

Bewegen Sie das Gerdt nicht wéahrend es in
Betrieb ist.

Das Sichtfenster wahrend und direkt nach
dem Betrieb nicht beriihren. Das Sicht-
fenster kann sehr heiR werden.

Das Gerdt nicht durch Ziehen am Stromkabel
vom Stromnetz trennen.

Bewegen Sie das Gerat nicht solange es heil}
ist.

Nur geerdete Verldngerungskabel in gutem
Zustand benutzen, deren Durchmesser min-
destens so groR ist wie der des Geratekabels.
Das Kabel muss so verlegt werden, dass nie-
mand dariiber stolpern kann.

e Das Gerdt darf nicht auf andere Gerdte ge-
stellt werden.

Das Gerat darf nicht als Warmequelle benutzt
werden.

Das Gerdt nicht unter leicht entflammbare
Gegenstdnde (z. B. Gardienen, Vorhdnge, Re-
gale) stellen.

© Keine anderen Gerichte als Teig und Marme-
lade in dem Gerdt zubereiten.

Legen Sie nie Papier, Karton oder Plastik ins
Innere des Gerdtes und stellen Sie nichts da-
rauf ab.

Wenn Teile des Gerates Feuer fangen, nie mit
Wasser loschen. Das Gerdt ausstecken und die
Flammen mit einem feuchten Tuch ersticken.

Verwenden Sie fiir Ihre Sicherheit nur Zubehor
und Ersatzteile, die fiir dieses Gerdt bestimmt
sind.

Am Ende des Programms zur Herausnahme
der Form oder zum Beriihren heiBer Fla-
chen immer Ofenhandschuhe tragen. Das
Gerdt wird wahrend des Gebrauchs sehr
heiB.

Vorsicht im Umgang mit heiRen Speisen.

Die Beliiftungsschlitze nie verstopfen.

Vorsicht. Am Ende_oder wéhrend des Pro-
gramms kann beim Offnen des Deckels Dampf
austreten.

Achten Sie bei Programm 9 (Marmelade,
Kompott) darauf, dass beim Offnen des
Deckels Dampf oder heiRe Spritzer entste-
hen kdnnen.

Achtung: iiberlaufender Teig, der das Hei-
zelement beriihrt, kann sich entziinden.

Die Mengenangaben in den Rezepten nicht
tiberschreiten.

Das Gesamtgewicht von 900 g Teig nicht
tiberschreiten.

500 g Mehl und 6,5 g Hefe nicht liberschrei-
ten.

Der an diesem Gerdt gemessene Gerduschpe-
gel liegt bei 55 dBA.

@




@ PRAKTISCHE TIPPS

Zubereitung

1 Die Gebrauchsanleitung aufmerksam durchle-
sen: das Brotbacken mit dem Backautomaten
ist anders als die ,manuelle” Methode!

2 Alle Zutaten miissen Zimmertemperatur
haben (ausgenommen gegenteilige Angabe)
und genau abgewogen werden. Messen Sie
die Fliissigkeiten mit dem mitgelieferten
Messbecher ab. Der doppelseitige Messl6f-
fel besitzt auf einer Seite das Essloffel-
und auf der anderen Seite das Teeloffel-
MaR. Falsche Messmengen beeintrdchtigen
das Backergebnis.

.3 Die Zutaten vor Ablauf ihres Verfalldatums

verwenden und an einem kiihlen und trocke-
nen Ort lagern.

4 Es ist sehr wichtig, dass die Mehlmenge
genau abgewogen ist. Am besten eine Ki-
chenwaage dazu verwenden. Nehmen Sie Tro-
ckenhefe (in der Tiite). Kein Backpulver
verwenden, aulRer, das Rezept schreibt es vor.
Eine gedffnete Tiite Trockenhefe muss binnen
48 Stunden aufgebraucht werden.

5 Damit der Teig ungestort aufgehen kann, soll-
ten alle Zutaten von Anfang an in die Back-
form gegeben werden, um den Deckel
wéhrend des Betriebs nicht mehr aufmachen
zu miissen (ausgenommen gegenteilige An-
gabe). Halten Sie die Reihenfolge der Zuta-
tenzugabe genau ein sowie die in den
Rezepten genannten Mengenangaben. Als
erstes die fliissigen und danach die festen Zu-
taten einfiillen. Die Hefe darf weder mit
den Fliissigkeiten noch mit dem Salz in Be-
riithrung kommen.

Einzuhaltende Reihenfolge :
> Fliissigkeiten (Butter, OL, Eier, Wasser, Milch)
> Salz
> Zucker
> Mehl, erste halbe Menge
> Milchpulver
> Zusdtzliche feste Zutaten
> Mehl, zweite halbe Menge
> Trockenhefe

Inbetriebnahme

e Die Brotzubereitung ist sehr empfindlich
gegeniiber bestimmten Temperatur -und
Feuchtigkeitsbedingungen. An heiRRen
Tagen wird geraten, kaltere Fliissigkeiten als
gewdhnlich zu verwenden. An kalten Tagen
sollte das Wasser oder die Milch dagegen an-
gewdrmt werden (aber nie iiber 35°C).

L]

Manchmal ist es niitzlich, den Teig nach
dem halben Knetprozess zu priifen. Er soll
homogen sein und nicht an den Wanden der
Backform kleben.

- bei Mehlriickstdnden noch etwas Wasser
nachgieRen,

- bei klebrigem Teig noch etwas Mehl hinzu-
fiigen. Diese Korrekturen sehr behutsam vor-
nehmen (max. 1 Essloffel auf einmal) und
erst das Ergebnis abwarten bevor Sie noch
weitere Korrekturen vornehmen.

L]

Es ist ein weitverbreiteter Irrtum, dass das
Brot durch die Zugabe von Hefe besser auf-
geht. Zuviel Hefe schwdcht hingegen die
Teigstruktur. Das Brot geht zwar schon auf,
fallt aber nach dem Backen in sich zusam-
men. Sie konnen die Beschaffenheit des Teigs
kurz vor dem Backen mit leichtem Finger-
druck priifen: der Teig muss geschmeidig sein
und etwas Widerstand bieten. Der Fingerab-
druck verschwindet allmahlich.



@ VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

o \erpackungen, Aufkleber und gesamtes Zube-
hor innerhalb und auRerhalb des Gerétes ent-
fernen - A.

@ SCHNELLANLEITUNG

® Rollen Sie das Stromkabel ab und schlieRRen
Sie es an eine geerdete Steckdose an.

e Wahrend des ersten Gebrauchs kann sich ein
leichter Geruch entwickeln.
Das Gerdrt muss vor der ersten Benutzung,
unbedingt solange bei gedffnetem Fenster
aufgeheizt werden, bis keine Geruchs und
Rauchentwicklung mehr feststellbar ist.

© Nehmen Sie die Backform an ihrem Griff aus
dem Gerat indem Sie die Backform leicht ent-
gegen den Uhrzeigersinn drehen. Anschlie-
Rend den Mischhaken einsetzen-B-C.

e Die Zutaten in der genannten Reihenfolge in
die Backform geben. Zutaten prazise abwie-
gen -D-E.

® Backform einsetzen und den Antrieb einras-
ten lassen. Fassen Sie die Backform am Griff,
und setzen Sie die Backform auf den Antrieb
(hierfiir miissen Sie die Backform leicht nach
einer Seite neigen). Drehen Sie die Backform
leicht im Uhrzeigersinn bis sie einrastet -F-G.

® Reinigen Sie alle mitgelieferten Bestandteile
sowie das Gerat selbst mit einem feuchten
Schwamm.

® Den Brotbackautomaten anschlieBen. Stecker
in die Steckdose stecken und den Brot-
backautomaten einschalten. Es ertont ein
Summer und im Anzeigefenster erscheint da-
nach Programm 1 (Standardprogramm), d.h.
BrotgroRe 900 g, Kruste mittelbraun -H.

o Driicken Sie auf (). Der Doppelpunkt blinkt.
Die Betriebskontrollleuchte ist an -I-J.

e Am Ende des Backzyklus ziehen Sie den
Netzstecker. Sie nehmen die Backform heraus.
Achtung! Griff und Deckelinnenseite sind
heil. Verwenden Sie stets Ofenhandschuhe.
Brot aus der Form nehmen und 1 Stunde auf
einem Kuchengitter abkiihlen lassen -K.

Damit Sie sich mit Ihrem Brotbackautomaten vertraut machen, empfehlen wir Ihnen, dieses

BROT-GRUNDREZEPT nachzubacken.

LR RN N rA 33 Ml Ielulu Ol ZUTATEN - TL = Teeloffel - EL = Essloffel

KRUSTENFARBE = MITTEL
BROTGROSSE = 900 g
ZEIT = 3:00

1. WASSER = 320 ml
2. 0L=4EL
3. SALZ = 11, TL

4. ZUCKER = 3 EL
5. MEHL = 525 g
6. HEFE = 135 TL




@ GEBRAUCH IHRES BROTBACKAUTOMATEN

Fiir jedes Programm wird eine Voreinstellung
angezeigt. Die gewiinschten Einstellungen
werden manuell vorgenommen.

Programmwahl

Mit der Programmwahl werden verschiedene
Stufen ausgeldst, die Schritt fiir Schritt auto-
matisch ablaufen.

Mit der Menii-Taste haben Sie die
menu  Wahl unter einer Anzahl verschiedener

Programme. Die jeweilige Programm-
zeit wird angezeigt. Mit jedem Driicken der
Taste = erscheint im Anzeigefeld die ndchste
Nummer im Menii von 1 bis 12:

1. Grundrezept. Das Grundrezept-Programm
eignet sich zum Backen der meisten Brot-
rezepte mit Weizenmehl.

2. Franzésisches Brot. Das Programm Franzo-
sisches Brot entspricht einem Rezept fiir
traditionelles franzdsisches Weilbrot.

3. Vollkornbrot. Das Programm Vollkornbrot
wird fiir Rezepte gewdhlt, die Vollkornmehl
vorschreiben.

4. Grundrezept schnell. Das Programm
Grundrezept schnell ist die besondere Ein-
stellung fiir das Brotrezept GRUNDREZEPT
SCHNELL (siehe Seite 37). Dieses Programm
ist eine schnellere Variante des Grundre-
zept-Programms, mit dem das Innere des
Brotes eventuell weniger ausgeliiftet wird.

5. SiiBes Brot. Das Programm SiiBes Brot
backt Brot mit hdherem Fett- und Zucker-
gehalt. Bei Gebrauch von Backmischungen
fiir Brioches und Milchbrote darf eine Ge-
samtteigmenge von 700 g nicht {berstie-
gen werden.

6. Ultra schnell I. Dieses Programm ist nur
fiir 900 g Brote. Das Brot wird in diesem
Programm fester als bei anderen Program-
men.

7. Ultra schnell II. Dieses Programm ist nur
fiir 700 g Brote. Das Brot wird in diesem
Programm fester als bei anderen Program-
men.

8. Hefeteig. Das Programm Hefeteig backt
nicht. Diese Einstellung knetet den Teig
und lasst ihn ruhen, damit er aufgehen
kann, z.B. filir Pizzateig.

9. Marmelade. Das Marmeladen-Programm be-
reitet automatisch Marmeladen zu.

10. Kuchen. Zur Zubereitung von Torten und
Kuchen mit Trockenhefe.

1

-

.Toastbrot. Das Programm Toastbrot ist
ideal fiir Brot mit einer weichen und diin-
nen Kruste.

12. Nur Backen. Das Programm nur Backen er-
mdéglicht, von 10 bis 60 Minuten, Minute
zu Minute, zu backen. Es kann allein aus-
gewahlt werden, oder:

a) in Verbindung mit dem Programm fiir
Hefeteig,

b) zum Aufbacken oder Nachbacken von
bereits gebackenen und abgekiihlten
Broten,

c) zum Fertighacken eines unterbrochenen
Backzyklus, z.B. bei langerem
Stromausfall.

Den Brotbackautomaten bei laufen dem

Programm 12 nicht unbeaufsichtigt las-

sen.

Zur manuellen Unterbrechung des Backzy-

klus vor dem Ende der Backzeit schalten

Sie das Programm mit einem ldngeren

Druck auf die Taste (O ab.

Einstellung der BrotgréoRle

Die BrotgroRe steht standardmaRig auf 900 g.
Es handelt sich um eine Grundeinstellung. Ein-
zelheiten entnehmen Sie den jeweiligen Rezep-
ten. Die Programme 4, 6, 7, 8, 9, 10, 12 haben
keine Einstellung der BrotgroRe.
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Driicken Sie die Taste ', um das gewiinschte
Produkt auf 700 g oder 900 g einzustellen. Das
Hinweislicht leuchtet neben der ausgewahlten
GroRe auf.

Einstellung der Krustenfarbe

Brdunungsgrad der Kruste ist standardmaRig
auf MITTELBRAUN eingestellt. Die Programme
8, 9 haben keine Einstellung des Braunungs-
grads. Drei Brdunungsgrade stehen zur Aus-
wahl: HELL / MITTEL / DUNKEL.

@ PROGRAMM-ZYKLEN

Die Hinweislichter iiber dem relevanten
Symbol leuchten auf, um anzuzeigen, wel-
ches Stadium des Zyklus der Brotbackauto-
mat erreicht hat. Auf dem Schema (Seite
112-113) ist der Ablauf der verschiedenen
Zyklen je nach eingestelltem Programm ab-
zulesen.

Y Kneten

Verleiht dem Teig Struktur, damit er gut
aufgeht.

Der Teig befindet sich im ersten oder zweiten
Knetstadium oder wird zwischen den Gehzyklen
durchgeknetet. Wahrend dieses Zyklus kdnnen
Sie fiir die Programme 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 10,
11 weitere Zutaten, z.B. Trockenfriichte, Oliven,
usw. zufiigen. Sie werden durch einen Signalton
darauf hingewiesen.

Siehe Tabelle mit der Zusammenfassung der
Vorbereitungszeiten (Seite 112-113) und Spalte
,Extra”. Diese Spalte nennt die Zeit, die im An-
zeigefenster steht, wenn der Signalton zu
horen ist. Um genauer zu wissen, nach welcher
Zeit dieses Signal ertont, geniigt es, die Zeit-
angabe in der Spalte ,Extra” von der Gesamt-
backzeit abzuziehen.

Beispiel: ,Extra” = 2:51 und ,Gesamtzeit” =
3:13, die Zutaten kdnnen nach 22 Minuten zu-
gefiigt werden.

Zum Andern der Standardeinstellung driicken
Sie auf die Taste %, bis das Hinweislicht neben
der ausgewdhlten Krustenfarbe leuchtet.

Start / Stopp

Den Brotbackautomaten mit einem Druck von
die Taste (O einschalten. Der Countdown be-
ginnt. Um das Programm zu stoppen oder eine
zeitversetzte Programmierung (Timer-Funktion)
zu loschen, driicken Sie 3 Sekunden auf die
Taste (O.

< Ruhen

Der Teig entspannt sich und verbessert
damit die Giite des Knetvorgangs.

5 Gehen

In dieser Zeit wirkt die Hefe, der Teig geht
auf und entwickelt sein Aroma.

Der Teig geht im ersten, zweiten oder dritten
Zyklus.

n

O Backen

Der Teig bekommt eine knusprige und gold-
braune Kruste.
Das Brot befindet sich im letzten Backzyklus.

@ Warmhalten

Zum Warmhalten nach dem Backzyklus. Es
ist jedoch ratsam, das Brot gleich nach dem
Backen zu entfernen.

Bei den Programmen 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 10, 11,
12 konnen Sie das Backgut im Gerdt lassen.
Nach Ende des Backzyklus schaltet der Brot-
backautomat automatisch auf Warmhalten (1
Stunde). Wahrend dem Warmhaltemodus steht
im Anzeigefenster 0:00 und der Doppelpunkt a
des Timers blinkt. Am Ende des Geratezyklus er-
folgt eine automatische Abschaltung und es er-
tonen mehrere Piepsignale.
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@ ZEITVERSETZTE PROGRAMMIERUNG

(TIMER-FUNKTION)

Mit der Timer-Funktion kdnnen Sie den Brot-
backvorgang bis zu 15 Stunden im Voraus
programmieren, damit das Brot fertig ist,
wann Sie es brauchen. Das zeitlich verscho-
bene Programm ist fiir die Programme 6, 7,
9, 12 nicht verfiigbar.

Diese Funktion wird nach der Auswahl des Pro-
gramms, der Einstellung der Krustenfarbe und
der BrotgroRe aktiv. Im Anzeigefeld steht die
Programmzeit. Sie berechnen die Zeitdifferenz
zwischen dem Zeitpunkt, an dem Sie das Pro-
gramm starten und die Zeit, zu der das Brot fer-
tig sein soll. Die Maschine fiigt die Dauer der
Programmzyklen automatisch ein.

Die errechnete Zeit anhand der ‘+ und = an-
zeigen ('+ zum Wert heraufsetzen, (- vom Wert
herabsetzen). Durch kurzes Driicken stellt sich
der Timer in 10 Minuten-Schritten weiter und
es ertont ein kurzer Signalton. Durch langes
Driicken stellt sich der Timer kontinuierlich in

10 Minuten-Schritten weiter.

Beispiel: Es ist 20h00 und Sie mdchten ein fri-
sches Brot fiir den ndchsten Morgen 7h00. Sie
programmieren mit der (+ und (— 11h00. Drii-
cken Sie auf (. Es ertont ein Signalton. Der
Doppelpunkt a des Timers blinkt. Der Count-
down beginnt. Die Betriebskontrollleuchte ist
an.

Wenn Sie die Programmierung verdndern méch-
ten, driicken Sie langer auf (O, bis ein Signal-
ton zu horen ist. Die Standardzeit wird im
Anzeigefenster angezeigt. Wiederholen Sie die
Programmierung.

Manche Zutaten sind verderblich. Aus diesem
Grunde darf das zeitlich verschobene Programm
nicht fiir Rezepte mit folgenden Zutaten ver-
wendet werden: frische Milch, Eier, Joghurt,
Kase, frisches Obst.

@ Praktische Tipps

Bei Stromausfall: Der Brotbackautomat hat
eine Schutzfunktion, die die Programmierung 7
Minuten speichert, falls der laufende Zyklus
durch einen Stromausfall oder eine falsche Be-
dienung unterbrochen wird. Der Zyklus setzt
dort wieder ein, wo er stehen geblieben ist. Bei
léngeren Unterbrechungen geht die Program-
mierung verloren.

Wenn Sie zwei Programme hintereinander
starten mochten, warten Sie 1 Stunde, bevor
Sie den zweiten Backzyklus aufnehmen.

Stiirzen des Brotes: es kann vorkommen, dass
die Mischhaken beim Stiirzen des Brotes in
demselben stecken bleiben. Benutzen Sie in
diesem Fall das Zubehorteil ,Haken” wie folgt:

> legen Sie das gestiirzte, noch warme Brot auf
die Seite und halten Sie es mit der durch
einen Topfhandschuh geschiitzten Hand fest,

> fiihren Sie den Haken in die Achse des
Mischhakens ein - M,

> ziehen Sie vorsichtig daran, um den
Mischhaken herauszuziehen - M,

> stellen Sie das Brot wieder gerade hin und
lassen Sie es auf einem Rost abkiihlen.

@



@& DIE ZUTATEN

Fett und OL: Fette machen den Teig weicher
und geschmacksintensiver. Die Brote halten
sich besser und iiber ldngere Zeit. Zuviel Fett
verzogert allerdings den Gehprozess. Wenn Sie
Butter verwenden, schneiden Sie sie in kleine
Stiickchen und verteilen Sie diese gleichmaRig
auf der Teigmischung, oder Sie verwenden wei-
che Butter. Keine warme Butter hinzufligen.
Das Fett soll die Hefe nicht beriihren, denn Fett
verhindert, dass die Hefe Feuchtigkeit auf-
nimmt.

Eier: Eier machen den Teig gehaltvoller, verbes-
sern die Farbe der Kruste und lassen die Kruste
besser aufgehen. Wenn Sie Eier verwenden, re-
duzieren Sie die Fliissigkeitsmenge dementspre-
chend. Geben Sie das Ei in den Messbecher und
vervollstandigen Sie die Fliissigkeit bis zur an-
gegebenen Menge im Rezept. Die Angaben zu
den Eiern in den Rezepten gelten fiir mittel-
groRe Eier von 50 g Stiickgewicht. Bei groRReren
Eiern vergroRern Sie etwas die Mehlmenge und
bei kleinen Eiern reduzieren Sie sie dementspre-
chend.

Milch: Sie kdnnen sowohl Frischmilch als auch
Milchpulver verwenden. Bei Milchpulver neh-
men Sie die urspriinglich angegebene Wasser-
menge. Sie kdnnen Frischmilch zusammen mit
Wasser verwenden: die Gesamtfliissigkeits-
menge muss der Angabe im Rezept entspre-
chen. Milch wirkt emulgierend und gibt der
Brotkruste eine gleichmdRigere und damit
schénere Struktur.

Wasser: Wasser macht die Hefe wieder feucht
und lasst sie aufgehen. Wasser befeuchtet
ebenfalls die Stérke des Mehls und ermdglicht
die Bildung der Kruste. Wasser kann ganz oder
teilweise durch Milch ausgetauscht werden.
Fliissigkeiten bei Raumtemperatur verwenden.

Mehl: Die Mehlmengen schwanken je nach ver-
wendetem Mehltyp. Das Backergebnis ist eben-
falls stark von der Mehlqualitdt bestimmt. Das

Mehl in einer dicht schlieBenden Verpackung
aufbewahren, denn es reagiert auf Verdnderun-
gen der klimatischen Bedingungen, nimmt
Feuchtigkeit auf oder, im Gegenteil, gibt Feuch-
tigkeit ab. Verwenden Sie bevorzugt backstar-
kes Mehl, Backmehl oder Backermehl anstatt
Standardmehl. Die Zugabe von Haferflocken,
Kleie, Weizenkeimen, Roggen oder sonstigen
Kdrnern ergibt schwerere und kleinere Brote.
Wenn in den Rezepten nicht anders angege-
ben, verwenden Sie am besten die Mehlsor-
ten Typ 405 oder Typ 550. Bei der
Benutzung von speziellen Mehlmischungen
fiir Brot, Brioche oder Milchbrot: Bereiten
Sie nicht mehr als insgesamt 900 g Teig zu.
Die Feinheit des Mehls beeinflusst ebenfalls die
Backergebnisse: je vollstdndiger das Mehl ist
(d.h. es enthdlt noch Reste der Kornhiille, die
Kleie), umso weniger wird der Teig gehen und
umso dichter und kompakter wird das Brot. Im
Handel finden Sie auch backfertige Brotmi-
schungen. Beachten Sie die Anweisungen des
Herstellers, wenn Sie diese Zubereitungen ver-
wenden. Allgemein gilt, dass die Wahl des Pro-
gramms auf das Brotrezept abgestimmt sein
muss. Beispiel: Vollkornbrot - Programm 3.

Zucker: SiiBen Sie am besten mit weiRem Zu-
cker, braunem Zucker oder Honig. Verwenden
Sie keinen Wiirfelzucker. Zucker ist Nahrung fiir
die Hefe, gibt dem Brot einen guten Geschmack
und verleiht der Kruste eine goldbraune Farbe.

Salz: Salz gibt Geschmack und reguliert die Ak-
tivitdt der Hefe. Es darf nicht mit der Hefe in
Beriihrung kommen. Durch Salz wird der Teig
fest, kompakt und geht nicht zu stark auf. Salz
verbessert ebenfalls die Teigstruktur.

Hefe: Die Backhefe existiert in mehreren For-
men: als Frischhefe in Wiirfelform oder als Tro-
ckenhefe zur sofortigen Verwendung. Die Hefe
wird in allen gdngigen Supermdrkten (Abtei-
lung Backwaren oder Frischwaren) verkauft,
oder aber Sie kaufen die Hefe direkt und frisch
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bei Threm Bédcker. Als Frischhefe oder sofort
verwendbare Trockenform wird die Hefe direkt
mit den {ibrigen Zutaten in die Form Ihrer Ma-
schine gegeben und eingearbeitet. Vergessen
Sie jedoch nicht, die frische Hefe vor dem Bei-
geben zwischen Ihren Fingern zu zerbréseln,
um sie gleichmdRig auf den gesamten Teig zu
verteilen. Die {ibrigen Zutaten miissen eine
Temperatur um die 35°C haben, da die Hefe so-
wohl bei niedrigen als auch bei hoheren Tem-
peraturen an Aktivitat verliert. Beachten Sie
auch die vorgeschriebenen Mengen und denken
Sie daran, die Hefemengen zu erhéhen, wenn
Sie mit frischer Hefe arbeiten (siehe die nach-
stehende Aquivalenztabelle).

Umrechnungstabelle Menge/Gewicht zwischen
Trockenhefe und frischer Hefe:

Trockenhefe (in TL.)

115 2 25 3 35 4 45 5
Frische Hefe (in g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ REINIGUNG UND PFLEGE

e Ziehen Sie den Netzstecker des Gerdtes und
lassen Sie das Gerat abkiihlen.

 Reinigen Sie alle Elemente, das Gerdt und das
Innere der Backform mit einem feuchten
Schwamm. Sorgfaltig trocknen -L.

 Reinigen Sie die Backform sowie den Knetha-
ken mit heiRem Wasser und Geschirrspiilmit-
tel. Wenn der Knethaken sich nicht losen
ldsst, weichen Sie ihn 5 bis 10 Minuten in
Wasser ein.

® Reinigen Sie bei Bedarf den Deckel mit einem
Schwamm und heilRem Wasser.

Weitere Zutaten (Trockenfriichte, Oliven,

usw.): Sie konnen die Rezepte abwandeln und

Zutaten Ihrer Wahl dazugeben. Bitte beachten

Sie dabei:

> den Signalton, der Sie auf den richtigen Zeit-
punkt der Zugabe hinweist, vor allem bei
empfindlichen Zutaten,

> festere Korner (wie Leinsamen oder Sesam)
kénnen zu Beginn des Knetprozesses hinzu-
gefligt werden und vereinfachen damit den
Gebrauch des Brotbackautomaten (z.B. bei
Verwendung des Timers),

> sehr feuchte Zutaten (Oliven) gut abtropfen,

> fette Zutaten leicht mit Mehl bestduben,
damit sie sich besser im Teig verteilen,

> die Zutaten in nicht zu groRen Mengen dazu-
geben, die Teigentwicklung konnte dadurch
gestort werden,

> beachten Sie die Mengenangaben in den Re-
zepten,

um ein Uberquellen des Teiges zu vermeiden.

 Die Bestandteile nicht
in der Spiilmaschine
reinigen.

e Weder haushaltsiibliche Reinigungsmittel,
Topfkratzer noch Brennspiritus verwenden.
Nur mit einem weichen und feuchten Tuch
reinigen.

® Das Gerdtegehduse oder den Deckel niemals
in Wasser tauchen.



@& DIE REZEPTE

Bei jedem Rezept die Reihenfolge der genannten Zutaten beachten. Je nach gewdhltem Re-
zept und dem entsprechenden Programm konnen Sie aus der zusammenfassenden Tabelle
(Seite 112-113) die Vorbereitungszeiten und die Zusammensetzung der verschiedenen
Backzyklen entnehmen.
TL > Teeloffel - EL > Essloffel

700 g 900 g 700 g 900 g
1. Wasser 270 ml 320 ml 1. Wasser (40-50°C) 250 330 ml
2.0l 3EL 4 EL 2.0l 2EL 3EL
3. Salz 1% TL 17 TL 3. Salz 1TL 17 TL
4. Zucker 2Y4 EL 3 EL 4. Zucker 112 EL 2 EL
5. Mehl 450 g 525 g 5. Mehl 450 g 600 g
6. Hefe 1TL 193 TL 6. Hefe 2TL 2TL .
700 g 900 g 700 g 900 g
1. Wasser 250 ml 330 ml 1. Wasser 250 ml 330 ml
2.0 2EL 3EL 2. Sonnenblumedl 2 EL 3EL
3. Salz 1TL 1% TL 3. Salz 1TL 1% TL
5. Zucker 112 EL 2 EL 4. Zucker 3EL 4 EL
4. Mehl 450 g 600 g 5. Mehl 450 g 600 g
6. Hefe 3% TL 1TL 6. Milchpulver 2 EL 2 EL
7. Hefe 1TL 1TL
Wahlweise :

1 TL Orangenbliitenwasser hinzufiigen.

700 g 900 g 900 g
1. Wasser 270 ml 320 ml 1. Wasser (40-50°C) 330 ml
2. 0L 2% EL 2% EL 2. 0L 3EL
3. Salz 112 TL 134 TL 3. Salz 17 TL
4. Zucker 2TL 2% TL 4. Zucker 4 EL
5. Mehl 180 g 220 g 5. Mehl 600 g
6. Vollkornmehl 270 g 330¢g 6. Hefe 2TL
7. Hefe 1TL 1% TL



PROGRAMM 7 - ULTRA SCHNELL II

700 g
1. Wasser (40-50°C) 270 ml
2.0 2EL
3. Salz 1TL
4. Zucker 3EL
5. Mehl 450 g
6. Hefe 2TL

PROGRAMM 8 - HEFETEIG

900 g
1. Wasser 330 ml
.2. ll 3EL
3. Salz 2TL
4. Raffiniertes Mehl 600 g
5. Zucker 212 EL
6. Hefe 1TL

PROGRAMM 9 - KONFITURE

900 g
1. Erdbeeren 550 g
2. Zucker mit Pektin 550 g

KOMPOTTE UND MARMELADEN

Die Friichte nach Belieben in Stiicke schneiden
oder klein hacken und in den Brotbackautoma-
ten einfiillen.

PROGRAMM 10 - KUCHEN

1000 g
1. Eier 4

2. Zucker 260 g

3. Salz 1TL

4. Butter, zerlassen aber abkiihlt 90 g

5. Zitronensaft aus 1 Zitrone
6. Zitronenschale von 1 Zitrone
7. Mehl (T405) 430 g

8. Backpulver 312TL

Schlagen Sie die Eier mit dem Zucker und
dem Salz 5 Min. lang schaumig, bis die
Masse eine weiRe Farbung annimmt. Geben
Sie sie in den Backraum des Gerats. Geben
Sie die geschmolzene und wieder abgekiihlte
Butter dazu. Geben Sie den Zitronensaft +
die Zitronenschale dazu. Mischen Sie das
Backpulver unter das Mehl und geben Sie es
dazu. Bitte achten Sie darauf, das Mehl in
die Mitte des Backbehdlters zu geben.

PROGRAMM 11 - TOASTBROT

700 g

1. Wasser 195 ml
2. Butter

oder Margarine 213 EL
3. Salz 3% TL
4. Zucker 213 EL
5. Brotmehl 310 g
6. Maisgries 80 g
7. Trockenhefe 1% TL

900 g
250 ml

3EL
1TL
3EL
400 g
100 g
112 TL



@ FEHLERSUCHANLEITUNG UM IHRE REZEPTE ZU VERBESSERN

Das Backergebnis entspricht LI #4KS
nicht Ihren Erwartungen?
Die folgende Tabelle

aufgegangen

Brot nicht
genug
aufgegangen

Oberseite
und Seiten
bemehlt

Brot auBen braun,
aber innen nicht
durchgebacken

Kruste
nicht braun
genug

Brot zu stark
aufgegangen,dann
zusamengefallen

tark

kann Ihnen helfen.

(V] = a0 - -

Wahrend des Backzyklus
wurde die (© bedient.

Zu wenig Mehl.

Zu viel Mehl.

Zu wenig Hefe.

Zu viel Hefe.

Zu wenig Wasser.

Zu viel Wasser.

Zu wenig Zucker.

Schlechte Mehlqualitat.

Falsche Proportionen
der Zutaten
(zu groBe Mengen).

Wasser zu warm.

Wasser zu kalt.

Falsches Programm.

@ SUCHANLEITUN

G FUR TECHNISCHE STORUNGEN

FEHLER

ABHILFE

Der Mischhaken bleibt
in der Backform stecken.

e In Wasser einweichen und dann herausziehen.

Nichts passiert nach Druck auf (.

® Das Anzeigefenster zeigt HHH : Der Backautomat ist zu heiR. Zwischen zwei
Backzyklen 1 Stunden warten.

® Das Anzeigefenster zeigt LLL : Der Backautomat ist zu kalt.
Warten Sie bis das Gerat Raumtemperatur erreicht hat.

® Das Anzeigefenster zeigt EEQ : Der Backautomat hat eine Panne, er muss
durch ein autorisiertes Servicezentrum repariert werden.

o Es wurde ein zeitversetzter Start (Timer) programmiert.

Nach Druck auf (© lduft zwar der
Motor, aber der Teig wird nicht
geknetet.

e Die Backform ist nicht richtig eingesetzt.
e Der Mischhaken fehlt oder sitzt nicht richtig.

Nach Aufnahme eines
zeitversetzten Backzyklus (Timer)
ist das Brot nicht genug aufgegan-
gen, oder nichts ist passiert.

e Sie haben nach der Timer-Einstellung vergessen, auf () zu driicken.
o Die Hefe ist mit Salz bzw. Wasser in Beriihrung gekommen.
® Der Mischhaken fehlt.

Es riecht verbrannt.

o Fin Teil der Zutaten ist neben die Backform gefallen: Ziehen Sie den
Netzstecker des Gerdts. Backautomaten abkiihlen lassen und das Gerdteinnere
nur mit einem feuchten Schwamm, ohne Reinigungsmittel, auswaschen.

® Der Teig ist tibergelaufen: die Zutatenmenge ist zu groR, vor allem
der Fliissigkeitsanteil. Die Mengenangaben der Rezepte einhalten.
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@ DESCRIZIONE

1 - coperchio con oblo

2 - pannello comandi
a - display
b - interruttore on/off
¢ - selezione del peso

d - tasti di regolazione dell'avvio programmato
e di regolazione del tempo per i programmi 8, 12

e - selezione della doratura
f - scelta dei programmi
g - spia di funzionamento

3 - cestello per il pane

4 - miscelatore

5 - dosatore graduato

6-a - cucchiaio da minestra
b - cucchiaino da caffé

7 - accessorio "a gancio”
per estrarre il miscelatore

@ CONSIGLI DI SICUREZZA

Partecipiamo alla protezione dell'ambiente!
® Il vostro apparecchio contiene materiali riciclabili.
mmm D |asciatelo in un punto di raccolta o presso un centro assistenza autorizzato.

e La sicurezza del presente apparecchio

.@ & conforme alle specifiche tecniche e alle

norme vigenti in materia.

® Prima di utilizzare l'apparecchio, leggete at-
tentamente le istruzioni d'uso: un utilizzo non
conforme alle norme d'uso prescritte escludera
il fabbricante da ogni responsabilita.

Questo apparecchio non viene messo in fun-
zione per mezzo di un timer esterno o di un
sistema di comando a distanza separato.

Questo apparecchio non dovrebbe essere uti-
lizzato da persone (compresi i bambini) le cui
capacita fisiche, sensoriali o mentali sono ri-
dotte, o da persone prive di esperienza o di
conoscenza, tranne se hanno potuto benefi-
ciare, tramite una persona responsabile della
loro sicurezza, di una supervisione o di istru-
zioni preliminari relative all’ utilizzo dell'ap-
parecchio. E opportuno sorvegliare i bambini
per assicurarsi che non giochino con lappa-
recchio.

Collocate L'apparecchio su un piano da lavoro
stabile, al riparo dagli spruzzi d’acqua e in
nessun caso in una nicchia di una cucina a in-
casso.

e Assicuratevi che la tensione di alimentazione
del vostro apparecchio corrisponda a quella
del vostro impianto elettrico. Qualsiasi errore
di collegamento elettrico annulla il diritto alla
garanzia.

Collegate sempre l'apparecchio ad una presa
provvista di messa a terra. Onde evitare rischi
di folgorazione e le lesioni gravi che ne con-
seguono & obbligatorio rispettare la suddetta
prescrizione. Per la vostra sicurezza utilizzate
solo prese provviste di messa a terra conformi
alle norme d'impianto elettrico in vigore nel
vostro paese. Se il vostro impianto non é do-
tato di prese provviste di messa a terra, do-
vete assolutamente, prima di qualunque
collegamento, fare mettere a norma il vostro
impianto da personale specializzato.

L'apparecchio & destinato al solo uso dome-
stico, all'interno della vostra abitazione.

Questo apparecchio & stato concepito per uso

unicamente domestico. Non & stato ideato per

essere utilizzato nei seguenti casi, che restano

esclusi dalla garanzia:

- in angoli cottura riservati al personale nei
negozi, negli uffici e in altri ambienti
professionali,

)



- nelle fabbriche,

- dai clienti di alberghi, motel e altre
strutture ricettive residenziali,

- in ambienti tipo camere per vacanze.

Scollegare l'apparecchio immediatamente
dopo l'uso e prima di procedere alla pulizia.

Non utilizzate un apparecchio che:
- presenti un cavo difettoso o danneggiato,
- sia caduto e presenti danni visibili

o anomalie di funzionamento.
In ciascuno dei casi elencati, l'apparecchio
dovra essere portato presso il centro assi-
stenza autorizzato pill vicino, alfine di evitare
eventuali rischi. Consultate la garanzia.

Se il cavo di alimentazione é danneggiato,
deve essere sostituito dal fabbricante, dal suo
servizio assistenza o da persone con qualifica
simile per evitare pericoli.

Eventuali interventi diversi dalla pulizia e
dalle normali operazioni di manutenzione ef-
fettuate dal cliente devono essere svolti
presso un Centro di Assistenza autorizzato.

Non immergete mai 'apparecchio, il cavo o la
presa elettrica nell'acqua o in altro liquido.

Non lasciate pendere il cavo di alimentazione
a portata di mano dei bambini.

Il cavo non deve mai trovarsi in prossimita o
a contatto delle parti calde dell'apparecchio,
vicino ad una fonte dicalore o premuto contro
uno spigolo vivo.

Non muovere 'apparecchio in uso.

Non toccate l'oblo durante e immediata-
mente dopo il funzionamento. L'oblé pud
raggiungere temperature molto elevate.

Evitate di scollegare l'apparecchio tirando il
cavo.

Utilizzate esclusivamente prolunghe in buono
stato con una presa provvista di messa a terra
e con un cavo conduttore avente sezione al-
meno uguale al cavo fornito con il prodotto.

® Non posizionate l'apparecchio su altri appa-
recchi.

® Non utilizzate 'apparecchio come fonte di ri-
scaldamento.

© Non utilizzare l'apparecchio per preparare altri
cibi che non siano pane e marmellata.

e Evitate accuratamente d'introdurre carta, car-
tone o plastica all'interno dell'apparecchio e
non collocate alcun oggetto sopra di esso.

® Non tentate in alcun caso di spegnere con
acqua eventuali fiamme scaturite da compo-
nenti del prodotto. Scollegate l'apparecchio.
Soffocate le fiamme con un panno umido.

e Per la vostra sicurezza utilizzate solo accessori
e ricambi adatti al vostro apparecchio.

e Al termine del programma, utilizzate sem-
pre guanti isolanti per manipolare il conte-
nitore o le parti calde dell'apparecchio.
L'apparecchio diventa molto caldo durante
l'utilizzo.

® Non ostruite le griglie d'aerazione.

e Fate molta attenzione alla fuoriuscita di va-
pore che puo avvenire al momento dell'aper-
tura del coperchio durante il funzionamento o
al termine di un programma.

¢ Quando & in funzione il programma n°9
(marmellata, composta) fate attenzione al
getto di vapore e agli schizzi caldi durante
l'apertura del coperchio.

© Non superate le quantita indicate sulle ricette,
il volume totale dell'impasto non deve supe-
rare i 900 g,
non superate 500 g di farina e 6,5 g di lievito.

o Il livello di potenza acustica rilevato su que-
sto prodotto é pari a 55 dBa.

@



@ CONSIGLI PRATICI

Preparazione

1 Leggere attentamente le istruzioni per Luso
e utilizzare le proprie ricette: con questo ap-
parecchio non si fa pane come quello fatto a
mano!

2 Tutti gli ingredienti devono essere a tempe-
ratura ambiente (salvo diverse indicazioni) e
pesati con precisione. Misurate i liquidi con
il dosatore graduato in dotazione. Utiliz-
zate il dosatore doppio in dotazione per
misurare da un lato i cucchiaini da caffé e
dall'altro i cucchiai da minestra. Se non si
rispettano scrupolosamente le dosi si pos-
sono ottenere cattivi risultati.

3 Utilizzate gli ingredienti prima della data di
scadenza e conservateli in un luogo fresco e

. asciutto.

4 La farina deve essere pesata con precisione
utilizzando una bilancia da cucina. Utilizzate
lievito per pane attivo disidratato in bustina.
Non utilizzate lievito chimico, salvo diverse
indicazioni nelle ricette. Una volta aperta la
bustina di lievito, utilizzatela entro 48 ore.

5 Per non ostacolare la lievitazione delle pre-
parazioni, si consiglia di versare tutti gli in-
gredienti fin dallinizio e di non aprire il
coperchio durante il funzionamento (salvo di-
verse indicazioni). Rispettate precisamente
l'ordine degli ingredienti e le quantita indi-
cate nelle ricette. Prima mettete i liquidi, poi
i solidi. IL lievito non deve entrare in con-
tatto diretto con i liquidi o con il sale.

Ordine generale da rispettare:
> Liquidi (burro, olio, uova, acqua, latte)
> Sale
> Zucchero
> Farina prima meta dose
> Latte in polvere
> Ingredienti specifici solidi
> Farina seconda meta dose
> Lievito

Utilizzo

 La preparazione del pane & molto sensibile
alle condizioni di temperatura e di umi-
dita. In caso di forte calore, si consiglia l'uti-
lizzo di liquidi pit freschi del solito.
Ugualmente in caso di freddo si consiglia di
intiepidire l'acqua o il latte (non superare mai
i35°C).
Puo essere utile verificare lo stato dell'im-
pasto durante la lavorazione: deve formare
una palla omogenea che si scolli bene dalle
pareti del cestello.
>se rimane della farina non impastata,
aggiungete ancora un po' d'acqua.
> in caso contrario, aggiungete
un po' di farina.
Correggete molto lentamente (massimo 1
cucchiaio per volta) e verificate prima di in-
tervenire di nuovo.

L]

Un errore diffuso & quello di pensare che
aggiungendo del lievito il pane si alzera di
piil. Al contrario, troppo lievito rende fragile
la struttura dell'impasto che si alzera troppo
e si affloscera durante la cottura. Potete giu-
dicare lo stato dell'impasto subito prima della
cottura saggiandolo con la punta delle dita:
limpasto deve offrire una leggera resistenza
e 'impronta delle dita deve scomparire len-
tamente.



@& PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

 Togliere tutti gli imballi, adesivi o vari acces-
sori sia allinterno che all’esterno dell'appa-
recchio - A.

@ AVVIO RAPIDO

® Svolgere completamente il cavo. Collegare
'apparecchio solamente ad una presa con
messa a terra incorporata.

e Al primo utilizzo potrebbe verificarsi una
lieve fuoriuscita di odore.

® Rimuovete il pane sollevando limpugnatura
e girando il pane leggermente in senso an-
tiorario. Adattate in seguito il miscelatore -
B-C.

e Aggiungete gli ingredienti nel cestello nell'or-
dine consigliato. Assicuratevi che tutti gli in-
gredienti siano pesati con precisione -D-E.

e Introducete il cestello per pane. Tenendo
limpugnatura, inserite il pane nell'apparec-
chio che si adatti oltre l'albero motore (do-
vrete inclinare leggermente su un lato).
Girate delicatamente in senso orario e bloc-
cate -F-G.

® Pulite tutti gli elementi e 'apparecchio con
un panno umido.

o Chiudere il coperchio. Collegate la macchina
del pane alla presa elettrica. Dopo il bip so-
noro, sul display compare il programma 1 pre-
definito, ovvero 900 g doratura media -H.

o Premete il tasto . I 2 led del timer lam-
peggiano. La spia di avvio si accende -I-J.

e Alla fine del ciclo di cottura, scollegate la
macchina del pane dalla presa di corrente.
Estraete il cestello. Utilizzate sempre dei
guanti isolanti poiché l'impugnatura e l'in-
terno del coperchio sono caldi.Sfornate il

pane ancora caldo e lasciatelo raffreddare su.

una griglia per 1 ora -K.

Per un primo approccio con la macchina del pane vi suggeriamo di provare la ricetta del

PANE CLASSICO.

VAR () U GIGTIETUERON INGREDIENTI - ¢ = cucchiaino da caffé - C = cucchiaio da minestra

DORATURA = MEDIA
PESO = 900 g
TEMPO = 3:00

1. ACQUA = 320 ml
2.0L10=4C
3. SALE = 11, ¢

4. ZUCCHERO =3 C
5. FARINA = 525 g
6. LIEVITO = 135 ¢




.1.

@ FUNZIONAMENTO DELLA MACCHINA DEL PANE

Per ogni programma viene visualizzata una
regolazione predefinita. Dovete pertanto
selezionare manualmente le regolazioni
desiderate.

Selezione di un programma

La scelta di un programma avvia una serie di
fasi che si susseguono automaticamente le une
dopo le altre.

Il tasto menu permette di scegliere
menu  svariati programmi diversi. Il tempo

corrispondente a ogni programma € vi-
sualizzato sul display. Ogni volta che premete
il tasto (e il numero visualizzato sul display
passa al programma successivo da 1 a 12:

Pane Classico Bianco. Il programma Pane
Classico Bianco consente di preparare la
maggior parte delle ricette di pane che uti-
lizzano la farina di frumento.

2. Pane Francese. Il programma Pane Francese
corrisponde a una ricetta di pane bianco
tradizionale francese.

3. Pane Integrale. Il programma Pane Inte-
grale deve essere selezionato quando si uti-
lizza la farina integrale.

4. Pane Classico Rapido. Il programma Pane
Classico Rapido é specifico per la ricetta del
PANE CLASSICO RAPIDO (vedi pagina 49).
Questo programma corrisponde al pro-
gramma Pane Classico Bianco ma in ver-
sione rapida. E possibile che la mollica del
pane ottenuto sia un po' meno alleggerira.

5. Pane Dolce. Il programma Pane Dolce &
adatto alle ricette che contengono pil
grassi e zucchero. Se utilizzate preparati per
brioche o panini al latte pronti all'uso, il vo-
lume totale dell'impasto non deve superare
700 g.

6.

10.

11.

12.

©

Ultra Rapido I. Il programma Ultra Rapido
I & solo per panetti di 900 g. Il pane & pil
compatto rispetto ad altri programmi.

Ultra Rapido II. Il programma Ultra Rapido
II é solo per panetti di 700 g. Il pane é pil
compatto rispetto ad altri programmi.

Pasta Lievitata. Il programma Impasto Pane
non cuoce. Si tratta di un programma di im-
pasto e di lievitazione per tutti i tipi di pasta
lievitata ad esempio la pasta per pizza).

Marmellata. Il programma Marmellata
cuoce automaticamente la marmellata nel
cestello per pane.

Dolce. Si presta alla preparazione di dolci e
torte con l'aggiunta di lievito chimico.

Pane Sandwich. Il programma per San-
dwich é ideale per pane morbido con crosta
sottile.

Solo Cottura. Il programma Solo Cottura
consente di cuocere per 10 a 60 min, rego-
labili minuti per minuti. Puo essere selezio-
nato da solo ed essere utilizzato:

a) in associazione al programma per la Im-
pasto Pane,

b) per riscaldare o rendere croccante del
pane gia cotto e raffreddato,

c) per ultimare una cottura in caso d'inter-
ruzione prolungata dell'alimentazione di
corrente elettrica durante un ciclo di prepa-
razione del pane.

Non lasciate la macchina del pane senza
sorveglianza quando é in funzione il pro-
gramma 12.

Per interrompere il ciclo prima della sua
conclusione, spegnete manualmente il pro-
gramma mediante una pressione prolungata
sul tasto ().



Selezione del peso del pane

Il peso del pane si regola su un valore preim-
postato di 900 g. Il peso € dato a titolo indica-
tivo. Per maggiore precisione consultate la lista
delle ricette. I programmi 4, 6, 7, 8, 9, 10, 12
non sono provvisti di regolazione del peso. Pre-
mete il tasto (@ per impostare il peso deside-
rato (700 g o 900 g). La spia luminosa si
accende in corrispondenza della regolazione
scelta.

@] CICLI

La spia luminosa si accende in corrispon-
denza della fase del ciclo raggiunta dalla
macchina del pane. Una tabella (pagina 112-
113) vi indica le fasi dei differenti cicli in
base al programma scelto.

O Impasto

Consente di formare la struttura della pasta
garantendo quindi una buona lievitazione.
La pasta si trova nel 1° o 2° ciclo d'impasto o
in una fase di mescolamento tra i cicli di lievi-
tazione.

Nel corso di questo ciclo, e per i programmi 1,
2,3,4,5,6,7,10, 11, avete la possibilita di
aggiungere gli ingredienti: frutta secca, olive,
pancetta, ecc... Un bip sonoro vi indica il mo-
mento in cui intervenire. Consultate la tabella
riassuntiva dei tempi di preparazione (pagina
112-113) e la colonna "extra". Questa colonna
indica il tempo che comparira sul display del
vostro apparecchio al momento del bip sonoro.
Per sapere pili precisamente dopo quanto
tempo verra emesso il bip sonoro, & sufficiente
sottrarre il tempo della colonna "extra" dal
tempo totale di cottura.

Es.: "extra" = 2:51 e "tempo totale" = 3:13,
gli ingredienti possono essere aggiunti dopo
22 min.

Selezione della doratura

Il colore della crosta é preimpostato su MEDIO.
I programmi 8, 9 non sono prowvisti di regola-
zione della doratura.

Tre scelte possibili: CHIARO / MEDIO / SCURO.
Se desiderate modificare il colore preimpostato,
premete il tasto @ finché lindicatore si illu-
mina in corrispondenza della regolazione scelta.

Awvio / Spegnimento

Premete il tasto (O per accendere l'apparecchio.
Il conto alla rovescia inizia. Per interrompere il
programma o annullare l'avvio programmato,
premete il tasto ) per 5 secondi.

< Riposo

Consente alla pasta di distendersi per mi-.
gliorare la qualita dell'impasto.

+
5
Tempo durante il quale il lievito agisce e fa
sviluppare al pane il suo aroma.

La pasta si trova nel 1° 2° o 3° ciclo di lievi-
tazione.

0

O Cottura

Trasforma la pasta in mollica e consente alla
crosta di diventare dorata e croccante.
Il pane si trova nel ciclo finale di cottura.

Lievitazione

@ Mantenimento al caldo

Permette di mantenere il pane caldo dopo la
cottura. Tuttavia si consiglia di sfornare su-
bito il pane a fine cottura.

Per i programmi 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 10, 11, po-
tete lasciare il preparato nell'apparecchio. A
fine cottura, il preparato viene mantenuto al
caldo automaticamente per un'ora. Una spia lu-
minosa si accende. Il display si mantiene a 0:00
durante l'ora di mantenimento al caldo e i 2 o
led del timer lampeggiano. Alla fine del ciclo
l'apparecchio si ferma automaticamente dopo
l'emissione di piu' bip.

©



@ FUNZIONE AVVIO PROGRAMMATO

Potete impostare l'avvio programmato
dell'apparecchio fino a 15 ore, ottenendo
una preparazione all'ora preferita. L'avvio
programmato non puo essere utilizzato per
i programmi 6, 7, 9, 12.

Questa fase ha inizio dopo aver selezionato il
programma, il livello di doratura e il peso. Il
tempo del programma compare sul display. Cal-
colate il tempo tra l'avvio del programma e l'ora
in cui desiderate trovare la preparazione
pronta. La macchina prende automaticamente
in considerazione la durata dei cicli del pro-
gramma.

Tramite i tasti (+ e (—, visualizzate il tempo
trovato (+ verso l'alto e - verso il basso).
Pressioni brevi consentono uno scorrimento a
intervalli di 10 min + bip corto. Una pressione
prolungata consente uno scorrimento continuo
a intervalli di 10 min.

@ Consigli pratici

Es.: sono le 20.00 e volete che il pane sia
pronto il giorno successivo alle 7.00.

Programmate 11 ore tramite i tasti (+ e (—.
Premete il tasto (). Viene emesso un bip so-
noro. 12 u led del timer lampeggiano. Il conto
alla rovescia inizia. La spia di avvio si accende.

Se fate un errore o desiderate modificare l'im-
postazione dell'ora, premete a lungo il tasto
fino a quando non viene emesso un bip sonoro.
Il tempo predefinito compare sul display. Ripe-
tete l'operazione.

Alcuni ingredienti sono deperibili. Non utiliz-
zate l'avvio programmato per ricette che
contengono latte fresco, uova, yogurt, formag-
gio e frutta fresca.

In caso di interruzione della corrente elet-
trica : se durante il ciclo il programma smette
di funzionare a causa della mancanza di energia
elettrica o di un errore da parte vostra, la mac-
china mantiene la programmazione memoriz-
zata per 10 minuti. Il ciclo riprendera da dove
si era fermato. Trascorso questo tempo, la pro-
grammazione é cancellata.

Se volete avviare due programmi uno di se-
guito all'altro, aspettate 1 ora prima di iniziare
la preparazione successiva.

Per sformare il pane: é possibile che i misce-
latori rimangano incastrati nel pane. In tal
caso, utilizzate l'accessorio "a gancio" osser-
vando le seguenti raccomandazioni:

> dopo aver sformato il pane, posatelo incli-
nandolo su un lato e tenetelo fermo con una
mano utilizzando un guanto isolante finché
€ ancora caldo;

> inserite il gancio all'interno del perno del mi-
scelatore - M ;

> tirate delicatamente per estrarre il miscela-
tore-M;

> riportate il pane in posizione orizzontale e la-
sciatelo raffreddare su una griglia.




@ GLI INGREDIENTI

I grassi e l'olio: i grassi rendono il pane pil
morbido e pili saporito. Inoltre si manterra me-
glio e pit a lungo. Troppi grassi rallentano la
lievitazione. Se utilizzate il burro, tagliatelo a
cubetti per distribuirlo in modo omogeneo nel
preparato o fatelo ammorbidire. Non aggiun-
gete burro caldo. Non mettete i grassi a con-
tatto diretto con il lievito, perché potrebbero
impedire a quest'ultimo di reidratarsi.

Uova: le uova arricchiscono la pasta, miglio-
rano il colore del pane e favoriscono un buon
livello di sviluppo della mollica. Se utilizzate
le uova, riducete di conseguenza la quantita di
liquido. Rompete l'uovo e aggiungete la quan-
tita di liquido fino a ottenere la dose indicata
nella ricetta. Le ricette si basano sull'utilizzo
di un uovo di circa 50 g, se le uova sono pill
grandi, aggiungete un po' di farina, se le uova
sono pil piccole, utilizzate meno farina.

Latte: potete utilizzare latte fresco o latte in
polvere. Se utilizzate latte in polvere, aggiun-
gete la quantita d'acqua inizialmente prevista.
Se utilizzate latte fresco, potete comunque ag-
giungere acqua: il volume totale deve essere
uguale al volume indicato nella ricetta. Il latte
ha anche un effetto emulsionante che consente
di ottenere alveoli pil regolari e quindi un
aspetto gradevole della mollica.

Acqua: l'acqua reidrata e attiva il lievito. Idrata
anche l'amido della farina e consente la forma-
zione della mollica. L'acqua puo essere sosti-
tuita, in parte o totalmente, da latte o altro
liquido. Utilizzate liquidi a temperatura am-
biente.

Farina : il peso della farina varia sensibilmente
in funzione del tipo di farina utilizzato. In base
alla qualita della farina, anche i risultati di cot-
tura del pane possono variare. Conservate la fa-
rina in un contenitore ermetico poiché la farina
& sensibile alla variazione delle condizioni cli-
matiche, assorbendo o perdendo umidita. Uti-

lizzate di preferenza una farina detta "di forza",
"panificabile" o "da panificazione" e non una
farina comune reperibile in commercio. L'ag-
giunta all'impasto di avena, di crusca, di germi
di grano, di segale o ancora di semi interi, ren-
deranno pil pesante e meno voluminoso il
pane.

Si consiglia l'utilizzo di una farina di tipo
00, salvo diverse indicazioni nella ricetta.
Qualora utilizziate miscele di farina speciali
per pane o brioche o pane al latte, non su-
perate in alcun caso 900 gr. di pasta in to-
tale.

La setacciatura della farina influisce anche sui
risultati: pit la farina é integrale (cioé che con-
tiene una parte del rivestimento del chicco di
grano), meno la pasta lievitera e piu il pane
sara consistente. Troverete in commercio anche
dei preparati per pane pronti all'uso. Seguite i
consigli del produttore per lutilizzo di questi
preparati. In generale, la scelta del programma
si fara in funzione del preparato utilizzato. Es.:
Pane integrale - Programma 3.

Zucchero: preferite lo zucchero bianco, di
canna o il miele. Non utilizzate lo zucchero raf-
finato o a cubetti. Lo zucchero nutre il lievito,
da un buon sapore al pane e migliora la dora-
tura della crosta.

Sale: insaporisce gli alimenti e consente di re-
golare l'attivita del lievito. Non deve entrare in
contatto diretto con il lievito. Grazie al sale, la
pasta risulta soda, compatta e non lievita
troppo velocemente. Anche la struttura della
pasta risultera migliore.

Lievito: il lievito di birra & disponibile in di-
verse forme: fresco a cubetti, secco attivo da
reidratare o secco istantaneo. Il lievito & ven-
duto presso i supermercati (reparti di panette-
ria o fresco), ma & anche possibile acquistarlo
presso il panettiere. Sotto forma fresca o secca
istantanea, il lievito deve essere direttamente
incorporato nel recipiente della macchina con
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gli altri ingredienti. Ricordatevi comunque di
shriciolare bene il lievito fresco per facilitarne
l'emulsione. Solo il lievito secco attivo (sotto
forma di piccole sfere) deve essere mescolato
con un po’ d'acqua tiepida prima di essere uti-
lizzato.

La temperatura dell'acqua deve essere di circa
35°C, altrimenti il lievito sara meno efficace
oppure, qualora la temperatura sia eccessiva,
perdera le sue proprieta attive. Rispettate le
dosi raccomandate e moltiplicate le quantita se
utilizzate lievito fresco (vedi la tabella delle
equivalenze di seguito).

Equivalenze quantita/peso tra lievito secco e lie-
vito fresco :

lievito secco (in c.c.)

1 15 2 25 3 35 4 45 5

lievito fresco (in g)
.9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ PULIZIA E MANUTENZIONE

 Scollegare l'apparecchio.

® Pulire tutti i componenti, l'apparecchio e l'in-
terno del cestello con una spugna umida.
Asciugate con cura -L.

o Lavate il cestello e il miscelatore con acqua
calda e sapone per i piatti. Se il miscelatore
resta nella vasca, lasciate in immersione da
5 a 10 minuti.

® Se necessario, pulize il coperchio con una
spugnetta e acqua calda.

Gli additivi (frutta secca, olive, ecc...) : po-

tete personalizzare le vostre ricette aggiun-

gendo i vostri ingredienti preferiti stando

attenti a:

> rispettare il bip sonoro prima di aggiungere
gli ingredienti, soprattutto i pit delicati,

> introdurre fin dall'inizio della lavorazione i
semi pit solidi (come il lino o il sesamo) per
facilitare l'utilizzo della macchina (partenza
programmata ad esempio),

> sgocciolare bene gli ingredienti molto umidi
(olive),

> infarinare leggermente gli ingredienti grassi
per incorporarli meglio,

>non versarli in grosse quantita per non im-
pedire lo sviluppo dell'impasto, rispetta le
quantita’ indicate nelle ricette.

>non versare gli ingredienti fuori dal reci-
piente.

© Non lavate nessun
accessorio in lavastoviglie.

e Non utilizzate prodotti di pulizia, spugne
abrasive o alcool. Utilizzate un panno mor-
bido e umido.

® Non immergete mai il corpo dell'apparecchio
o il coperchio in alcun liquido.



@ LE RICETTE

Per ogni ricetta, rispettate l'ordine degli ingredienti indicati. A seconda della ricetta scelta
e del programma selezionato, potete consultare la tabella riassuntiva dei tempi di prepa-

razione (pagina 112-113) e seguire le tappe dei diversi cicli.

¢ > cucchiaino da caffé - € > cucchiaio da minestra

PROG. 1 - PANE CLASSICO BIANCO

PROG. 2 - PANE FRANCESE

1
2
3
5
4
6

PROG. 3 - PANE INTEGRALE

N o U W

. Acqua

. Olio

. Sale

. Zucchero
. Farina

. Lievito

. Acqua

. Olio

. Sale

. Zucchero
. Farina

. Lievito

Acqua

Olio

Sale

. Zucchero

Farina

. Farina integrale
. Lievito

700 g
270 ml
3C
1% c
2%C
450 g
1lc

700 g
250 ml
2C
1lc
112C
450 g
Yuc

700 g
270 ml
2C
2¢c
1%2c¢
180 g
270 g
lc

900 g
320 ml
4C
11kc
3C
525
115¢

900 g
330 ml
3C
11ec
2cC
600 g
1lc

900 g
320 ml
212C
2Y%c
2%2c
220¢g
330¢g
1% c

PROG. 4 - PANE CLASSICO RAPIDO

oUW

PROG. 5 - PANE DOLCE

1
2
3
4.
5
6

. Acqua (40-50°C)
. Olio

. Sale

. Zucchero

. Farina

. Lievito

. Acqua

. Olio vegetale

. Sale

Zucchero

. Farina

. Latte in polvere

7. Lievito

Facoltativo :

1 ¢ d'acqua di fiore d'arancio.

PROG. 6 - ULTRA RAPIDO I

1
2
3
4
5
6

. Acqua (40-50°C)
. Olio

. Sale

. Zucchero

. Farina

. Lievito

700 g
250
2C
1lc
112C
450 g
2¢

700 g
250 ml
2C
1lc
3C
450 g
2C
1lc

900 g
330 ml
3¢
11kc
2cC
600 g
2¢

900 g
330 ml
3C
1%c
4C
600 g
2C
lc

900 g
330 ml
3C
1%2¢
4C
600 g
2¢c



PROGRAMMA 7 - ULTRA RAPIDO II

700 g
1. Acqua (40-50°C) 270 ml
2. Olio 2C
3. Sale 1lc
4. Zucchero 3C
5. Farina 450 g
6. Lievito 2¢

PROGRAMMA 8 - PASTA LIEVITATA

900 g
1. Acqua 330 ml
2. Olio 3C

3. Sale 2¢c

4. Farina raffinata 600 g
5. Zucchero 212C

.6. Lievito 1c
PROGRAMMA 9 - MARMELLATA

900 g
1. Fragole 550 g
2. Zucchero con pectina 550 g

COMPOSTE E MARMELLATE

Tagliate o tritate la frutta secondo il vostro
gusto prima di versarla nella macchina del
pane.

PROGRAMMA 10 - TORTE

1. Uova

2. Zucchero

3. Sale

4. Burro, fonduto ma raffreddaro
5. Scorza di limone

6. Succo di limone

7. Farina morbida (T45)

8. Lievito chimica

1000 g

4

260 g

lc

90 g

di 1 limone
di 1 limone
430 g
3%c

Sbattete con la frusta le uova, lo zucchero
e il sale per 5 minuti, fino a formare una
crema omogenea. Versate il preparato nel
recipiente dell'apparecchio. Aggiungete il
burro fuso fatto precedentemente freddare.
Aggiungete il succo e la scorza del limone.
Aggiungete la farina e il lievito in polvere
precedentemente mescolati. Versate la
farina ben al centro del recipiente.

PROGRAMMA 11 - PANE SANDWICH

700 g
1. Acqua 195 ml
2. Beurre

0 margarina 213C
3. Sale Yc
4. Zucchero 213C

5. Farina per pano 310 g
6. Semola de mais 80 g
7. Lievito secco 1% c

900 g
250 ml

3C
lc
3C
400 g
100 g
1%2¢



@ GUIDA ALLA RISOLUZIONE DEI PROBLEMI
PER MIGLIORARE LE VOSTRE RICETTE

Non ottenete
il risultato atteso?

Consultate questa tabella

lievitato

Bordi scuri ma
pane non
abbastanza cotto

Crosta non
abbastanza
dorata

Pane non
abbastanza
lievitato

Pane afflosciato
dopo aver
lievitato troppo

Pane
troppo

Superficie
infarinata

di riferimento.

[ ] V] m | A - -

Il tasto ) e stato premuto
durante la cottura.

Quantita di farina insufficiente.

Eccessiva quantita di farina.

Quantita di lievito insufficiente.

Eccessiva quantita di lievito.

Quantita d'acqua insufficiente.

Eccessiva quantita d'acqua.

Quantita di zucchero insufficiente.

Farina di scarsa qualita.

Gli ingredienti non sono
nelle dovute proporzioni
(quantita eccessiva).

Acqua troppo calda.

Acqua troppo fredda.

Programma non adatto.

@ GUIDA DI RIPARAZIONE TECNICA

Il miscelatore rimane incastrato

nel contenitore.

o Lasciatelo in ammollo prima di estrarlo.

Dopo aver premuto su (¢
non succede niente.

o Il display HHH: la macchina é troppo calda.
Aspettate 1 ora tra 2 cicli.

o Il display LLL : la macchina & troppo fresca. Aspettate che raggiunga la
temperatura ambiente.

o Il display EEO : malfunzionamento . L'apparecchio deve essere riparato da
personale autorizzato.

o E stato impostato un avvio programmato.

Dopo aver premuto su ¢ il motore

gira ma la lavorazione non ha inizio.

o 1| cestello non & completamente inserito.
® Assenza di miscelatore o miscelatore mal posizionato.

Dopo un avvio programmato,
il pane non & lievitato abbastanza
0 non & successo niente

* Vi siete dimenticati di premere () dopo la programmazione.
o 1| lievito & entrato in contatto con il sale e/o l'acqua.
o Assenza del miscelatore.

Odore di bruciato.

* Una parte degli ingredienti é caduta di fianco al cestello: scollegare,
lasciate raffreddare la macchina e pulite Linterno con una spugnetta umida
e senza prodotto detergente.

® La preparazione é fuoriuscita: quantita eccessiva di ingredienti, soprattutto
di liquidi. Rispettate le quantita delle ricette.

@




@ DESCRIPCION

1 - tapa con ventanita

2 - cuadro de mandos
a - pantalla de visualizacion
b - botdon puesta en marcha/parada
¢ - seleccion del peso

d - botones de ajuste de puesta en marcha diferida
y de ajuste del tiempo de los programos 8, 12

e - seleccion del dorado
f - seleccion de programas
g - indicador luminoso de funcionamiento

3 - cuba de pan
4 - mezclador
5 - vaso graduado
6-a - cucharada sopera
b - cucharada de café
7 - accesorio “gancho” para
retirar el mezclador

@ CONSEJOS DE SEGURIDAD

iParticipemos en la proteccion del medio ambiente!
@ El aparato contiene muchos materiales valorizables o reciclables.
mmm @ Llévelo a un punto de recogida para que realice su tratamiento.

e Lea atentamente el modo de empleo antes de
utilizar el aparato por primera vez: un uso no
conforme al modo de empleo libraria al fabri-
cante de cualquier responsabilidad.

.® conforme a las normas y reglamentacio-

nes aplicables (Directivas Baja Tension,

Compatibilidad Electromagnética, Materiales

en contacto con alimentos, Medio Am-
biente...).

e Para su seguridad, este aparato es

Este aparato no esta destinado para ser
puesto en marcha mediante un reloj exterior
o un sistema de mando a distancia separado.

Este aparato no esta previsto para ser utili-
zado por personas (incluso nifios) cuyas ca-
pacidades fisicas, sensoriales o mentales
estén reducidas, o personas provistas de ex-
periencia o de conocimiento, excepto sin han
podido beneficiarse a través de una persona
responsable de su seguridad, de una vigilan-
cia o instrucciones previas referentes al uso
del aparato. Hay que vigilar a los nifios para
asegurarse de que no juegan con el aparato.

Utilice una superficie de trabajo estable pro-
tegida de proyecciones de agua y, en ningin
caso, en un nicho de cocina integrada.

e Compruebe que la tension de alimentacion
del aparato corresponde a la de la instalacion
eléctrica. Cualquier error de conexion anularia
la garantia.

 Conecte el aparato a un enchufe con toma de
tierra. Si no respeta esta obligacion podria
provocar un cortocircuito y producirse oca-
sionalmente lesiones graves. Es imprescindi-
ble para su seguridad que la toma de tierra
corresponda a las normas de instalacion eléc-
trica en vigor de su pais. Si la instalacion no
dispone de un enchufe con toma de tierra,
antes de utilizarlo es obligatorio que con-
tacte con personal técnico autorizado para
que adapte correctamente su instalacion
eléctrica.

El aparato esta destinado (nicamente a uso
dentro del hogar.

L]

Este aparato se ha disefiado (inicamente para

un uso doméstico. El aparato no se ha dise-

fiado para ser utilizado en los siguientes

casos, que no estan cubiertos por la garantia:

- En zonas de cocina reservadas al personal
en tiendas, oficinas y demas entornos
profesionales,

- En granjas,

@



- Por los clientes de hoteles, moteles
y demas entornos de tipo residencial,
- En entornos de tipo casas de turismo rural.

Desconecte el aparato cuando lo deje de uti-
lizar y si desea limpiarlo.

No utilice el aparato si:
- éste tiene un cable dafiado o defectuoso.
- el aparato se ha caido y presenta dafios
visibles 0 anomalias de funcionamiento.
En cada uno de estos casos, debera enviar el
aparato al Servicio Técnico Autorizado mas
proximo para evitar cualquier peligro. Consul-
tar la garantia.

Si el cable de alimentacion esta dafado, éste
tiene que ser sustituido por el fabricante, o
en un Servicio Técnico autorizado, o una per-
sona cualificada, para evitar cualquier peligro.

Cualquier intervencion que no sea la limpieza
y el mantenimiento habitual por parte del
cliente, debe realizarla un servicio técnico
autorizado.

No introduzca el aparato, el cable de alimen-
tacion o el enchufe en agua o cualquier otro
liquido.

No deje colgando el cable de alimentacion al
alcance de los nifios.

EL cable de alimentacion no debe estar cerca
0 en contacto con las partes calientes del
aparato, cerca de una fuente de calor o en un
angulo vivo.

No mueva el aparato mientras esté en uso.

No toque la ventanita durante ni justo des-
pués del funcionamiento. La temperatura
de la ventanita puede ser elevada.

No desconecte el aparato tirando del cable.

Sélo utilice un alargador que esté en buen
estado, que tenga toma de tierra y un cable
conductor de seccién al menos igual al cable
suministrado con el producto.

* No coloque el aparato sobre otros aparatos.
e No utilice el aparato como fuente de calor.

e No utilice el aparato para cocinar cualquier
otro alimento que no sea pan y mermeladas.

® Nunca coloque papel, plastico o carton en el
aparato, y no ponga nada encima de éL.

o Si ocurriera que algunas partes del aparato se
inflaman, nunca intente apagarlas con agua.
Desconecte el aparato. Apague las llamas con
un pafio hamedo.

® Para su seguridad, sélo utilice accesorios y
piezas sueltas adaptadas al aparato.

o Al final del programa, utilice siempre
guantes de cocina para manipular la cuba
o las partes calientes del aparato. El apa-
rato estd muy caliente cuando esta funcio-
nando.

© Nunca obstruya las rejillas de ventilacion.

® Preste mucha atencién el vapor puede salir
cuando abra la tapa al final o durante el pro-
grama.

e Cuando esté en el programa n° 9 (merme-
lada, compota) preste atencién al chorro
de vapor y a las salpicaduras calientes al
abrir la tapa.

© No sobrepase las cantidades indicadas en las
recetas.
No sobrepase los 900 g de masa en total.
No exceda 500 g de harina 'y 6,5 g de leva-
dura.

e El nivel de potencia acistica anotado en este
producto es de 55 dBa.

®




@ CONSEJOS PRACTICOS

Preparacion

1.

Lea atentamente el modo de empleo: en
ésta maquina no se hace pan como se hace
a mano!

. Todos los ingredientes utilizados deberan

estar a temperatura ambiente (salvo que se
indique lo contrario), y deberén pesarse
con precision. Mida los liquidos con el
vaso graduado provisto. Utilice el dosi-
ficador doble provisto para medir por un
lado, las cucharadas de café y por otro,
las cucharadas soperas. Las medidas in-
correctas se traduciran en resultados in-
adecuados.

. Utilice ingredientes antes de la fecha li-

mite de consumo y consérvelos en lugares
frescos y secos.

. La precision de la medida de la cantidad de

harina es importante. Por este motivo, la
harina debe pesarse con una bascula de co-
cina. Utilice levadura activa deshidratada
en sobres o de panaderia fresca. Excepto
indicacion contraria en las recetas, no uti-
lice levadura quimica. Cuando un sobre de
levadura esta abierto debe utilizarse en 48
horas.

. Para evitar perturbar la subida de las pre-

paraciones, le aconsejamos que ponga
todos los ingredientes en la cuba desde el
principio y evite abrir la tapa durante la
utilizacion (salvo que se indique lo contra-
rio). Respete cuidadosamente el orden de
los ingredientes y las cantidades indicadas
en las recetas. En primer lugar, los liquidos
y a continuacién los sélidos. La levadura
no debe entrar en contacto con los liqui-
dos y la sal.

Orden general a respetar:

Liquidos

(mantequilla, aceite, huevos, agua, leche)
Sal

Azlcar

Harina (primera mitad)

Leche en polvo

Ingredientes especificos sélidos

Harina (segunda mitad)

Levadura

Utilizacion

® La preparacion del pan es muy sensible

a las condiciones de temperatura y hu-
medad. En caso de excesivo calor, es acon-
sejable utilizar liquidos mas frescos que los
acostumbrados. Aligual, en caso de frio, es
posible que sea necesario templar el agua
o la leche (sin sobrepasar nunca los 35°C).

Algunas veces es (til también comprobar
el estado de la masa en mitad del ama-
sado: debe formar una bola homogénea que
se despegue bien de las paredes:

> si queda harina no incorporada, es que
falta un poco de agua,

> si no, habra que afadir ocasionalmente
un poco de harina.

Hay que corregir muy suavemente (1 cucha-
rada sopera como méximo a la vez) y espe-
rar a constatar que ha mejorado o no, antes
de intervenir de nuevo.

Un error corriente es pensar que aia-
diendo levadura, el pan subira antes. Sin
embargo, demasiada levadura fragiliza la
estructura de la masa que subird mucho y
se hundira durante la coccion. Puede valo-
rar el estado de la masa justo antes de la
coccion palpandola con la punta de los
dedos: la masa debe presentar una ligera
resistencia y la huella de los dedos debe
irse poco a poco.



@ ANTES DE LA PRIMERA UTILIZACION

o Retire todos los embalajes, pegatinas o ac-

cesorios tanto de dentro como de fuera del

aparato - A.

e Limpie todos los elementos y el aparato con
un pafio hdmedo.

@ PUESTA MARCHA RAPIDA

e Desenrosque completamente el cable. Solo
conecte el aparato a un enchufe con toma de
tierra.

® Se puede desprender un ligero olor durante
la primera utilizacion.

® Retire la bandeja levantando el mango y gi-
randola ligeramente a la izquierda. Adapte
luego el mezclador -B-C.

® Afiada los ingredientes en la cuba en el orden
aconsejado. Aseg(irese de que todos los in-
gredientes se pesen con exactitud -D-E.

e Introduzca la cuba de pan. Sujetando la ban-
deja con el mango, insertarlo en la panifica-
dora para que se corresponda con la unidad
eje (tendra que inclinar ligeramente hacia un
lado). Gire suavemente hacia la derecha y se
bloqueara en su lugar -F-G.

e Cierre la tapa. Conecte la maquina panifica-
dora. Después de la sefial sonora, el programa
1 se visualizara por defecto, es decir 900 g
con dorado medio -H.

® Presione el boton (. Los 2 puntos del reloj
parpadearan. El ciclo comienza -I-J.

e Al final del ciclo de coccidn, desconecte la
maquina panificadora. Retire la cuba de pan.
Utilice siempre guantes aislantes porque el
asa de la cuba esta caliente asi como el inte-
rior de la tapa. Retire el pan en caliente y co-
loquelo 1 h sobre una rejilla para enfriarlo
-K.

Para conocer la maquina panificadora le sugerimos que intente la receta del PAN BASICO

para su primer pan.

YT (R GIEER I INGREDIENTES - ¢ de ¢ > cucharada de café - ¢ s > cucharada sopera

DORADO = MEDIO
PESO = 900 g
TIEMPO = 3:00

1. AGUA =320 mlL
2. ACEITE=4cs
3. SAL=1%cdec

4. AZOCAR=3cs
5. HARINA = 525 g
6. LEVADURA = 1% c de ¢




@ UTILICE LA MAQUINA PANIFICADORA

Para cada programa, se visualizara un ajuste
por defecto. Debera seleccionar manual-
mente los ajustes deseados.

Seleccion de un programa

La seleccion de un programa activa una suce-
sion de etapas, que se desarrollaran automati-
camente una tras otra.

El boton menu le permitira elegir un
menu  determinado ndmero de programas di-

ferentes. El tiempo correspondiente al
programa se visualizara. Cada vez que presione
el boton =, el ndmero en el panel de visuali-
zacion pasara al programa siguiente y de este
modo de 1a 12 :

1. Pan Basico. El programa Pan Basico per-
mite realiza la mayoria de las recetas de
pan utilizando harina de trigo.

2. Pan Francés. El programa Pan Francés co-
rresponde a una receta de pan blanco tra-
dicional francés.

3. Pan Integral. El programa Pan Integral se
debe seleccionar cuando utilice harina para
pan integral.

4. Pan Répido. El programa Pan Rapido es es-
pecifico para la receta del PAN RAPIDO (ver
pagina 61). Este programa equivale al pro-
grama Pan Basico pero en version rapida.
La miga del pan obtenido puede quedar un
poco menos ligera.

5. Pan Dulce. EL programa Pan Dulce esta
adaptado a las recetas que contienen mas
materia grasa y azdcar. Si utiliza prepara-
ciones para brioches o pan con leche, listos
para su uso, no sobrepase los 700 g de
masa en total.

6. Ultra Rapido I. El programa Ultra Rapido I
es s6lo para panes de 900 g . EL pan hecho
con los programas ultra rapidos es mas
compacto que el realizado con los demas
programas.

7. Ultra Rapido II. El programa Ultra Répido
II es solo para panes de 700 g . EL pan
hecho con los programas ultra rapidos es
mas compacto que el realizado con los
demas programas.

8. Masa Para Pan. El programa Masa Para Pan
no cuece. Corresponde a un programa de
amasado y de subida para todas las masas
subidas. Ej.: la masa de pizza.

9. Mermelada. El programa Mermelada cuece
automaticamente la mermelada en la cuba.

10. Pastel. Permite elaborar dulces y pasteles
con levadura quimica.

11.Pan Sandwich. El programa Pan Sandwich
esideal para un pan suave, de corteza del-
gada.

12. Coccidn Unicamente. El programa Coccion
Unicamente permite cocer de 10 mn a 60
mn, ajustable minuto por minuto. Puede
seleccionarse solo y utilizarse:

a) en combinacion con el programa Masa
Para Pan,

b) para calentar o hacer pan crujiente ya
cocido y frio,

c) para acabar una coccion en caso de
corte de corriente prolongada durante
un ciclo de pan.

La maquina panificadora debe supervisarse

durante la utilizacién del programa 12.

Cundo se haya obtenido el color deseado

de la corteza, pare manualmente el pro-

grama mediante una presién prolongada
del botén (©.

Seleccion del peso del pan

El peso del pan se ajusta por defecto en 900g.
El peso se proporciona a titulo indicativo. Con-
sulte el detalle de las recetas para mas infor-
macion. Los programas 4, 6, 7, 8, 9, 10, 12 no
poseen el ajuste del peso.

Presione el boton # para ajustar el producto
elegido 700 g 0 900 g. El indicador visual se
encendera en frente del ajuste seleccionado.



Seleccion del dorado

El color de la corteza se ajusta por defecto en
MEDIO. Los programas 8, 9 no poseen el ajuste
del color. Se pueden elegir tres opciones:
CLARO / MEDIO / OSCURO. Si desea modificar
el ajuste por defecto, presione el boton
hasta que el indicador visual se encienda en
frente del ajuste seleccionado.

@ LOS CICLOS

El indicador visual se encendera en frente de
la etapa del ciclo alcanzado por la maquina
panificadora. La tabla (pag. 112-113) mues-
tra la distribucion de los diferentes ciclos en
funcién del programa elegido.

™Y Amasado

Permite formar la estructura de la masa y
por lo tanto su capacidad para subir correc-
tamente.

la masa se encuentra en el 1¢ o 2° ciclo de
amasado o en periodo de mezcla entre los ci-
clos de subidas. Durante este ciclo, y para los
programas 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 10, 11, tiene la
posibilidad de afadir ingredientes: frutos
secos, aceitunas, etc... Una sefial sonora le in-
dicara en que momento debe intervenir.
Dirfjase a la tabla resumen de los tiempos de
preparacion (pagina 100-101) y a la columna
“extra”. Esta columna indica el tiempo que se
visualizard en la pantalla del aparato cuando la
sefial sonora suene. Para saber al cabo de
cuanto tiempo se produce la sefial sonora, hay
que restar el tiempo de la columna “extra” del
tiempo total de coccion.

Ej.: “extra” = 2:51 y “tiempo total” = 3:13, los
ingredientes pueden afiadirse al cabo de 22 min.

< Reposo

Permite que la masa repose para mejorar la
calidad del amasado.

Puesta en marcha/parada

Presione prolongadamente el boton (© para
poner en marcha el aparato. La cuenta atrés co-
menzara. Para parar el programa o anular la
programacion diferida, presione 3 segundos el
botén ©.

& subida

Tiempo durante el cual la levadura actia
para que el pan suba y desarrolle su aroma.
la masa se encuentra en el 1¢ 2° o 3¢ ciclo de
subida.

n .
O Coccion

Transforma la masa en miga y permite el do-
rado y la corteza crujiente.
el pan se encuentra en el ciclo final de coccion.

@ Mantenimiento en caliente

Permite guardar el pan caliente después de
la coccion. No obstante, recomendamos re-
tirar el pan al final de la coccion.
Mantenimiento en caliente: para los programas
1,2,3,4,5,6,7,10, 11, 12, puede dejar la
preparacion en el aparato. Un ciclo de mante-
nimiento en caliente de una hora se activard
automaticamente después de la coccion. La
pantalla permanecerd en 0:00 durante la hora
de mantenimiento en caliente y los 2 puntos =
del reloj parpadearan. Al final del ciclo el apa-
rato se parara automaticamente después de la
emision de varios bips sonores.

)



.C Consejos practicos

@ PROGRAMA DIFERIDO

Puede programar el aparato para tener su
preparacion lista a la hora que haya elegido,
hasta 15h antes. Los programas 6, 7, 9, 12
no tienen programa diferido.

Esta etapa interviene después de haber selec-
cionado el programa, el nivel de dorado y el
peso. El tiempo del programa se visualizara.
Calcule la diferencia de tiempo entre el mo-
mento en el que inicia el programa y la hora a
la que le gustaria que su preparacion esté lista.
La maquina incluye autométicamente la dura-
cion de los ciclos del programa.

Con los botones '+ y (—, visualizara el tiempo
encontrado (+ hacia arriba y - hacia abajo).
Las presiones cortas permiten que el tiempo
desfile por periodos de 10 min + bip corto. Con
una presion larga, el tiempo desfila de manera
continua por periodos de 10 min.

Ej: si son las 20:00 h y quiere el pan listo para
las 7:00 h del dia siguiente.

Programe 11 horas con los botones (+ y (—.
Presione el botdn (. Se emitira una sefial so-
nora. los 2 puntos a del reloj parpadearan. La
cuenta atras comienza. El indicador de funcio-
namiento se encendera.

Si se equivoca o desea modificar el ajuste de
la hora, presione de manera prolongada el
botdn (O hasta que emita una sefial sonora. El
tiempo por defecto se visualizard. Repita la
operacion.

Algunos ingredientes son perecederos. No uti-
lice el programa de puesta en marcha diferada
con recetas que contengan: leche fresca, hue-
vos, yogur, queso, trutas frescas.

En caso de corte de corriente: si durante un
ciclo, el programa se interrumpe por un corte
de corriente o una falsa maniobra, la maquina
dispone de una proteccion de 10 min durante
los cuales la programacion queda guardada. EL
ciclo comenzara de nuevo donde se paré. Des-
pués de este tiempo, la programacion se per-
dera.

Si encadena dos programas, espere 1 h antes
de iniciar la segunda programacion.

Para desmoldar el pan: puede suceder que los
mezcladores queden atrapados en el pan
cuando lo desmolde. En ese caso utilice el ac-
cesorio “gancho” de la siguiente manera:

> una vez haya desmoldado el pan, coléquelo
todavia caliente sobre uno de sus lados y su-
jételo con la mano protegida por un guante
aislante,

> introduzca el gancho en el eje del mezclador
-M,

> tire con cuidado para extraer el mezclador - M,

> enderece el pan y déjelo enfriar sobre una re-
jilla.




@ LOS INGREDIENTES

Las materias grasas y el aceite : las materias
grasas hacen que el pan sea més esponjoso y
sabroso. Se conservard también mejor y por
mas tiempo. Demasiada grasa ralentiza la su-
bida de la masa. Si utiliza mantequilla, desmi-
guela en pequefos trozos para distribuirla de
manera homogénea en la preparacién o ablan-
dela. No afada la mantequilla caliente. Evite
que la grasa entre en contacto con la levadura,
va que la grasa podria impedir que la levadura
se rehidrate.

Huevos : los huevos enriquecen la masa, me-
joran el color del pan y favorecen el buen des-
arrollo de la miga. Si utiliza huevos, reduzca la
cantidad de liquido en consecuencia. Aiada el
huevo y complete con el liquido hasta que ob-
tenga la cantidad de liquido indicado en la re-
ceta. Las recetas estan previstas para un huevo
medio de 50 g, si los huevos son mas grandes,
afiadir un poco de harina; si los huevos son
mas pequefios, poner un poco menos de harina.

Leche : puede utilizar leche fresca o leche en
polvo. Si utiliza leche en polvo, afiada la can-
tidad de agua inicialmente prevista. Si utiliza
leche fresca, puede afiadir agua también: el vo-
lumen total debe ser igual al volumen previsto
en la receta. La leche produce también un
efecto emulsionante que permite obtener una
miga mas esponjosa y por lo tanto un mejor as-
pecto.

Agua : el agua rehidrata y activa la levadura.
Hidrata también el almidon de la harina y per-
mite la formacion de la miga. Se puede susti-
tuir el agua, en parte o totalmente por leche u
otros liquidos. Utilice liquidos a temperatura
ambiente.

Harinas : el peso de la harina varia sensible-
mente en funcion del tipo de harina utilizado.
Segun la calidad de la harina, los resultados de
la coccion pueden variar también. Conserve la
harina en un recipiente hermético, ya que la

harina reacciona a las fluctuaciones de las con-
diciones climéticas, absorbiendo la humedad o
por el contrario perdiéndola.

Utilice preferentemente una harina llamada
“de fuerza”, “panificable” o “de panaderia”
mejor que una harina estandar. En caso de
utilizacion de mezclas de harinas especiales
para pan o bollo o pan de leche, no exceda
900 g de pasta en total.

Si afiade avena, salvado, germen de trigo, cen-
teno o incluso semillas enteras a la masa, con-
seguira un pan mas consistente y menos graso.
Se recomienda utilizar una harina fuerte o
media, excepto indicacion contraria en las re-
cetas. El refinado de la harina influye también
en los resultados: cuanto mas integral sea la
harina (es decir, que contenga una parte de la
envoltura del grano de trigo), menos subird la
masa y mas denso serd el pan. Encontraré tam-
bién, en la tienda, preparaciones para pan lis-
tas para usar. Dirfjase a las recomendaciones

del fabricante para utilizar estas preparaciones..

En términos generales, la seleccion del pro-
grama se hara en funcién de la preparacion uti-
lizada. Ej: Pan integral - Programa 3.

Aziicar : utilice preferentemente azicar blanco,
moreno o miel. No utilice aziicar refinado o en
trozos. El azdcar nutre la levadura, le da buen
sabor al pan y mejora el dorado de la corteza.

Sal : da gusto al alimento, y permite regular la
actividad de la levadura. No debe entrar en
contacto con la levadura. Gracias a la sal, la
masa se cierra, se compacta y no sube dema-
siado deprisa. Mejora también la estructura de
la masa.

Levadura: la levadura de panaderia existe en
varias formas: fresca en pequefios cubos, seca
activa a rehidratar o seca instantanea. La leva-
dura se vende en las grandes superficies (de-
partamentos de panaderia o ultrafrescos), pero
también puede comprar la levadura fresca con
su panadero. En forma fresca o seca instanta-

©



nea, la levadura debe incorporarse directa-
mente dentro de la cuba de su maquina con los
otros ingredientes. Sin embargo, piense siem-
pre en desmenuzar la levadura fresca con sus
dedos para facilitar su dispersion. Sélo la leva-
dura seca activa (en pequefias esferas) debe
mezclarse con un poco de agua tibia antes de
ser utilizada. Escoger una temperatura proxima
a 37 °C, por debajo de esta temperatura sera
menos eficaz y, por encima de ella, corre el
riesgo de perder su actividad. Respete las dosis
prescritas y piense en multiplicar las cantidades
si utiliza la levadura fresca (ver la tabla de
equivalencias a continuacion).

Equivalencias cantidad/peso entre levadura seca
y levadura fresca :

Levadura seca (en c.c.)

1 15 2 25 3 35 4 45 5
Levadura fresca (en g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

e Desconecte el aparato.

e Limpie todos los elementos, el aparato y el
interior de la cuba con una esponja himeda.
Seque cuidadosamente -L.

e Lave la cuba y el mezclador con agua caliente
y jabonosa. Si el mezclador se queda en la
cuba, pongalo en remojo de 5 a 10 min.

e Si procede, limpiare la tapa con agua caliente
y una esponja.

Los aditivos (frutos secos, aceitunas, etc) :

puede personalizar sus recetas con todos los

ingredientes adicionales que desee teniendo

cuidado de:

> respetar la sefial sonora para afiadir ingre-
dientes, sobre todo los mas fragiles,

> las semillas mas sélidas (como el lino o el sé-
samo) pueden incorporarse desde el co-
mienzo del amasado para facilitar la
utilizacion de la méquina (puesta en marcha
diferida por ejemplo),

> escurrir bien los ingredientes muy himedos
(aceitunas),

> afiadir un poco de harina a los ingredientes
grasos para incorporarlos mejor,

>no incorporarlos en cantidades demasiado
grandes, para no perturbar el buen desarrollo
de la masa, respetar las cantidades indicadas
en las recetas,

> que no caigan ingredientes fuera de la cuba.

© No introduzca ninguna
parte en el lavavajillas.

e No utilice ningin producto de limpieza, es-
tropajos abrasivos, ni alcohol. Utilice un
pafo suave y htimedo.

® Nunca sumerja el cuerpo del aparato o la
tapa.



@ LAS RECETAS

Para cada una de las recetas, respetar el orden de los ingredientes indicados. Segiin la receta
elegida y el programa correspondiente, puede dirigirse a la tabla resumen de preparacion
(pagina 112-113) y sequir el desglose de los diferentes ciclos.

¢ de ¢ = cucharada de café - ¢ s = cucharada sopera

700 g 900 g 700 g 900 g
1. Agua 270 ml 320 ml 1. Agua (40-50°C) 250 330 ml
2. Aceite 3cs 4cs 2. Aceite 2cs 3cs
3. Sal 1%cdec 1%cdec 3. Sal lcdec 1%2cdec
4. AzQcar 2Vics 3cs 4. AzQcar 1%2cs 2cs
5. Harina 450 g 525 ¢ 5. Harina 450 g 600 g
6. Levadura lcdec 1%cdec 6. Levadura 2cdec 2cdec
700 g 900 g 700 g 900 g
1. Agua 250 ml 330 ml 1. Agua 250 ml 330 ml
2. Aceite 2¢cs 3cs 2. Aceite vegetal 2¢cs 3cs
3. Sal lcdec 1%2cdec 3. Sal lcdec 1%2cdec
5. Azlcar 112cs 2cs 4. Azlcar 3cs 4cs
4. Harina 450 g 600 g 5. Harina 450 g 600 g
6. Levadura 3cdec lcdec 6. Leche en polvo 2 cs 2cs
7. Levadura lcdec lcdec
Opcional :
1 ¢ de c de agua de flor de naranjo.
700 g 900 g 900 g
1. Agua 270 ml 320 ml 1. Agua (40-50°C) 330 ml
2. Aceite 2cs 2%2cs 2. Aceite 3cs
3. Sal 1%2cdec 1%cdec 3. Sal 1%2c de c
4. Azlcar 2cdec 2%2cdec 4. Azlcar 4cs
5. Harina 180 g 220 g 5. Harina 600 g
6. Harina integral 270 g 330¢g 6. Levadura 2cdec
7. Levadura lcdec 1%cdec



PROGRAMA 7 - ULTRA RAPIDO II

700 g
1. Agua (40-50°C) 270 ml
2. Aceite 2cs
3. Sal lcdec
4. Azlcar 3cs
5. Harina 450 g
6. Levadura 2cdec

PROGRAMA 8 - MASA PARA PAN

900 g
1. Agua 330 ml
2. Aceite 3cs

3. Sal 2cdec
4. Harina refinada 600 g
5. Azlcar 212cs
6. Levadura lcdec

~ ((PROGRAMA 9 - MERMELADA

900 g
1. Fresa 550 g
2. Azicar con pectina 550 g

COMPOTAS Y MERMELADAS
Corte las frutas antes de introducirlas en la ma-
quina panificadora.

PROGRAMA 10 - PASTEL

. Huevos

. Azlcar

Sal

. Mantequilla,

N oW oo

derretirsa sino enfriara

5. Corteza de limon
6. Zumo de limon

7. Harina fluide (T45)
8. Levadura quimica

1000 g
4

260 g
lcdec

90 g

de 1 limon
de 1 limon
430g
3%2cdec

Batir con la batidora los huevos con el azii-
car y la sal, durante 5 min., hasta que blan-
queen. Verter en el recipiente de la
maquina. Anadir la mantequilla fundida pero
fria. Afadir el zumo + la cascara del limén.
Afadir la harina y la levadura previamente
mezcladas. Procurar colocar la harina en
montoncitos, bien en el centro del reci-

piente.

PROGRAMA 11 - PAN SANDWICH

1. Agua

2. Mantequilla
0 margarina

3. Sal

4. Azlcar

5. Harina por pan
6. Semola de maiz
7. Levadura seca

700 g
195 ml

213¢cs
3cdec
213cs
310 ¢
80 g
1%cdec

900 g
250 ml

3cs
lcdec
3cs
400 g
100 g
1%2cde c



@ GUIA DE AVERIAS PARA MEJORAR SUS RECETAS

¢No ha obtenido
el resultado esperado?
Esta tabla le ayudard

Pan
demasiado
subido

Pan hundido
después de haber
subido demasiado

Lados quemados
pero el pan no estd
bastante cocido

Lados y parte
superior
con harina

Pan que no
ha subido
bastante

Corteza que
no se ha dorado
bastante

a obtenerlo,

V] [ [ ] - -

EL botdn @ se ha accionado
durante la coccion.

Falta harina.

Demasiada harina.

Falta levadura.

Demasiada levadura.

Falta agua.

Demasiada agua.

Falta azdicar.

Harina de mala calidad.

Los ingredientes no estan en
las proporciones adecuadas
(demasiada cantidad).

Agua demasiado caliente.

Agua demasiado fria.

Programa no adecuado.

PROBLEMAS

EL mezclador se queda
atrapado en la cuba.

@ GUIA DE SOLUCION A PROBLEMAS TECNICOS

SOLUCIONES

® Dejarlo en remojo antes de retirarlo.

Después de presionar
en () no pasa nada.

 La pantalla muestra HHH : la maquina estd demasiado caliente.
Espere 1 hora entre los 2 ciclos.

 La pantalla muestra LLL : el dispositivo esta demasiado frio. Esperar a
que llegue a la temperatura ambiente de la habitacion.

® La pantalla muestra EEO : mal funcionamiento. La maquina debe ser
revisada por personal autorizado.

® Se ha programado una puesta en marcha diferida.

Después de presionar en
el motor gira pero no amasa.

® La cuba no esta completamente encajada.
® No hay mezclador o el mezclador esta mal colocado.

Después de una puesta

en marcha diferida, el pan
no ha subido bastante

o0 no ha pasado nada.

® Ha olvidado presionar en (© después de la programacién
de la marcha diferida.

o La levadura ha entrado en contacto con la sal y/o el agua.

® No hay mezclador.

Olor a quemado.

© Una parte de los ingredientes se ha salido por un lado de la cuba:
Desconecte la maquina, deje enfriar y limpie el interior la maquina
con una esponja hiimeda y sin productos de limpieza.

® La preparacion se ha desbordado: ingredientes en demasiada cantidad,
sobre todo de liquido. Respetar las proporciones de las recetas.

®




@ DESCRICAO

1 - tampa com janela de observagao
2 - painel de comandos

a - ecra de visualizagdo

b - botdo ligar/desligar

¢ - seleccdo do peso

d - botdes de regulacédo de inicio diferido e
de regulacdo do tempo para os programas 8, 12

e - seleccdo do nivel de tostagem
f - seleccdo dos programas
g - indicador luminoso de funcionamento

3 - cuba do pao

4 - pa misturadora

5 - copo graduado

6 -a - medida colher de sopa
b - medida colher de café

7 - acessorio “gancho” para
retirar a pa misturadora

@ CONSELHOS DE SEGURANCA

Proteccao do meio ambiente em primeiro lugar !
® 0 seu aparelho contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados.
mmm O Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.

e |eia atentamente o manual de instrucdes
antes da primeira utilizacdo do aparelho: uma
utilizacdo ndo conforme ao manual de instru-
coes liberta o fabricante de qualquer respon-
sabilidade.

e Para sua seguranca, este aparelho estd em
conformidade com as normas e regula-
mentacbes aplicaveis (Directivas de

. Baixa Tensdo, Compatibilidade Electro-

magnética, Materiais em contacto com
os alimentos, Ambiente...).

e Este aparelho ndo se destina a ser colocado
em funcionamento por meio de um tempori-

zador exterior ou de um sistema de controlo
a distancia separado.

Este aparelho ndo foi concebido para ser uti-
lizado por pessoas (incluindo criangas) cujas
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais se
encontram reduzidas, ou por pessoas com
falta de experiéncia ou conhecimento, a ndo
ser que tenham sido devidamente acompa-
nhadas e instruidas sobre a correcta utilizagao
do aparelho, pela pessoa responsavel pela sua
seguranga.

E importante vigiar as criancas por forma a
garantir que as mesmas ndo brinquem com o
aparelho.

e Utilize uma bancada de trabalho estavel, ao
abrigo de projecgdes de agua e em caso algum
num nicho de cozinha integrada.

e Certifique-se que a tensdo de alimentacdo do
aparelho é compativel com a sua instalacao
eléctrica. Qualquer erro de ligacdo anula a ga-
rantia.

E necessario ligar o aparelho a uma tomada
com ligacdo a terra. A inobservancia desta ob-
rigagdo pode causar um choque eléctrico e
provocar, eventualmente, lesdes graves. Para
a sua seguranga, é indispenséavel que a to-
mada de terra respeite as normas de instala-
cao eléctrica em vigor no seu pais. Se a sua
instalagdo ndo incluir uma tomada com liga-
cdo a terra, é necessario que, antes de qual-
quer ligagdo, um organismo autorizado renove
e adapte a sua instalacdo eléctrica em con-
formidade.

0 seu aparelho destina-se apenas a uma uti-
lizagdo doméstica e no interior de casa.

L]

Este aparelho foi concebido apenas para uma
utilizacdo doméstica. Nao foi concebido para
ser utilizado nos casos seguintes, que nao
estdo cobertos pela garantia:

©



- em cantos de cozinha reservados ao pessoal
em lojas, escritorios e outros ambientes
profissionais,

- em quintas,

- pelos clientes de hotéis, motéis e outros
ambientes de carécter residencial,

- em ambientes do tipo quartos de héspedes.

Desligue sempre o aparelho apds cada utili-
zacdo e quando proceder a sua limpeza.

N&o utilize o aparelho se :

- 0 cabo de alimentacdo ou a ficha se
encontrarem de alguma forma danificados,

- 0 aparelho caiu ao chdo e apresenta danos
visiveis ou anomalias de funcionamento.

Neste caso, dirija-se a um Servigo de Assis-

téncia Técnica autorizado (ver lista no folheto

de assisténcia).

Se o cabo de alimentacdo se encontrar de al-
guma forma danificado o mesmo devera ser
substituido pelo fabricante, Servico de Assis-
téncia Técnica autorizado ou por uma pessoa
qualificada por forma a evitar qualquer tipo
de perigo para o utilizador.

Qualquer intervengdo no aparelho, para além
da limpeza e manutencao habituais assegura-
das pelo cliente, deve ser efectuada por um
Servico de Assisténcia Técnica autorizado.

N&o coloque o aparelho, o cabo de alimenta-
¢do ou a ficha num recipiente com agua ou
outro tipo de liquido.

N&o deixe o cabo de alimentagdo pendurado,
ao alcance das criangas.

0 cabo de alimentacdo nunca deve ficar na
proximidade ou em contacto com as partes
quentes do aparelho, junto de uma fonte de
calor ou num angulo cortante.

Nao desloque o aparelho no decorrer da sua
utilizacdo.

* Nao toque na janela durante e imediata-
mente apés o funcionamento. A tempera-
tura da janela pode estar alta.

© Nao desligue o aparelho puxando pelo cabo.

e Utilize apenas uma extensdo em bom estado,
com uma tomada com ligagdo a terra e com
um fio condutor cujo didmetro seja pelo
menos igual ao do fio fornecido com o pro-
duto.

Nédo coloque o aparelho por cima de outros
aparelhos.

N&o utilize o aparelho como fonte de calor.

Nao utilize o aparelho para cozer outras pre-
paracdes para além do pao e doces.

© Nunca insira papel, cartdo ou plastico no in-
terior do aparelho e ndo coloque nada por
cima.

No caso de determinadas partes do aparelho
se incendiarem, nunca tente apagar as cha-
mas com agua. Desligue o aparelho. Abafe as
chamas com um pano himido.

Para sua seguranca, utilize apenas acessorios
e pecas sobressalentes adaptadas ao seu apa-
relho.

No final do programa, utilize sempre luvas
de cozinha para manusear a taca ou as par-
tes quentes do aparelho. Este torna-se
muito quente no decorrer da sua utilizagdo.

© Nunca tape as grelhas de ventilagdo.

© Tome muito cuidado dado que pode libertar-
se vapor quando abrir a tampa no final ou no
decorrer do programa.

Quando estiver no programa n° 9 (doce,
compota), preste atencdo a saida de vapor
e aos salpicos quentes quando abrir a
tampa.

Néo exceda as quantidades indicadas nas re-
ceitas.

Néo exceda 900 g de massa no total.

Nao exceda 500 g de farinha e 6,5 g de fer-
mento.

0 nivel de ruido emitido neste produto cor-
responde a 55 Db's.
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@ CONSELHOS PRATICOS

Preparacgao

1 Leia com atencdo o manual de instrucdes :
ndo se faz pao nesta maquina como se faz o
pao a mao!

2 Todos os ingredientes utilizados tém de estar
a temperatura ambiente, (salvo indicagdo em
contrario), tendo de ser pesados com preci-
sdo. Meca os liquidos com o copo graduado
fornecido com o produto. Utilize a colher
doseadora dupla fornecida para medir, de
um lado, as colheres de café e, do outro,
as colheres de sopa. Medicdes incorrectas
traduzir-se-do0 em maus resultados.

3 Utilize os ingredientes antes de validade ex-
pirar e guarde-os num local fresco e seco.

4 A precisao na medicdo da quantidade de fa-
rinha é importante. Por este motivo a farinha
deve ser sempre pesada com a ajuda de uma
balanca de cozinha. Utilize sempre fermento
de padeiro activo desidratado em saqueta.
Salvo indicacdo em contrario, nas receitas,
nunca utilize fermento quimico. Depois de
abrir uma saqueta de fermento, é necessario
utiliza-lo no espaco de 48 horas.

5 Para evitar perturbar a levedura das prepara-
¢oes, aconselhamo-lo a colocar todos os in-
gredientes na cuba logo no inicio da
preparacdo e evitar abrir a tampa durante a
mesma (salvo indicagdo em contrario). Res-
peite com exactiddo a ordem dos ingredien-
tes bem como as quantidades indicadas nas
receitas. Primeiro os liquidos, depois os soli-
dos. 0 fermento ndo pode entrar em con-
tacto com os liquidos nem com o sal.

Ordem geral a respeitar :
> Liquidos (manteiga, dleo, ovos, dgua, leite)
> Sal
> Aclicar
> Farinha primeira metade
> Leite em po
> Ingredientes especificos sélidos
> Farinha segunda metade
> Fermento

Utilizacao

© A preparagao do pao é extremamente sen-
sivel as condi¢des de temperatura e de hu-
midade. No caso de muito calor, &
aconselhavel utilizar liquidos mais frescos do
que o costume. Da mesma forma, no caso de
frio, é possivel que seja necessério aquecer a
agua ou o leite (sem nunca exceder 35°C).

L]

Por vezes, é atil verificar a consisténcia da
massa a meio do processo de amassar : ela
tem de formar uma bola homogénea que se
descole bem das paredes.

se sobrar farinha ndo incorporada, isso sig-
nifica que é necessario deitar um pouco mais
de agua,

caso contrario, talvez seja necessario adicio-
nar um pouco de farinha.

E necessario corrigir com extremo cuidado (1
colher de sopa no maximo de cada vez) e
aguardar até verificar se a massa melhorou
ou ndo antes de intervir de novo.

v
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* Um erro corrente consiste em pensar que
a adicao do fermento fara o pao crescer
ainda mais. A verdade é que fermento a mais
fragiliza a estrutura da massa, levando-a a
crescer demasiado e a baixar no momento da
cozedura. Para conferir o estado da massa
imediatamente antes da cozedura, verifique
a consisténcia da massa com a ponta dos
dedos: a massa tem de oferecer uma ligeira
resisténcia e a marca dos dedos tem de se es-
bater pouco a pouco.



@ ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

® Retire todas as embalagens, autocolantes ou
acessorios tanto no interior como no exterior
do aparelho - A.

@ ARRANQUE RAPIDO

® Desenrole o cabo e ligue a ficha & tomada
com terra incorporada.

® Aquando da primeira utilizacdo, pode ocorrer
uma ligeira libertacdo de cheiro.

® Retire a cuba levantando a pega e fazendo-a
rodar no sentido contrario dos ponteiros do
relogio. De seguida, coloque a pa misturadora
-B-C.

e Adicione os ingredientes na cuba pela ordem
preconizada. Certifique-se de que todos os
ingredientes sdo pesados com exactiddo -D-
E.

e Introduza a cuba do pdo. Segurando a cuba
pela pega, coloque-a ligeiramente de lado
sobre o eixo e vire-a no sentido dos ponteiros
do relégio por forma a encaixa-la -F-G.

e Limpe os elementos e o aparelho com um
pano hdmido.

e Feche a tampa. Ligue a maquina do péo e
ligue-a a corrente. Depois do sinal sonoro, o
programa 1 é exibido no visor por defeito, ou
seja, 900 g com nivel de tostagem médio -H

® Prima o botdo (. Os 2 pontos § do tempo-
rizador piscam. O indicador de funcmnamento
acende-se -I-J.

® No final do ciclo de cozedura, desligue a ma-
quina do pdo. Retire a cuba do péo. Utilize
sempre luvas isolantes porque tanto a pega
da cuba como o interior da tampa estdo
quentes. Retire o pdo da cuba e coloque-o
durante 1 h sobre uma grelha para arrefecer
-K.

Para se familiarizar com a maquina do pao, sugerimos-lhe que experimente a receita do
PAO BASICO para confeccionar o seu primeiro pao.

PAO BASICO (programa 1)

INGREDIENTES - c.c. = colher de café - c.s. = colher de sopa

TOSTAGEM = MEDIO
PESO = 900 g
TEMPO = 3:00

1. AGUA =320 ml
2. OLEO = 4 c.s.
3. SAL=1%c.c.

4. ACUCAR = 3 c.s.
5. FARINHA = 525 g
6. FERMENTO = 135 c.c.




@ UTILIZACAO DA MAQUINA DE FAZER PAO

Para cada programa, é exibida no visor uma
regulagdo por defeito. Terd, pois, de seleccio-
nar manualmente as requlacées pretendidas.

Seleccao de um programa

A seleccdo de um determinado programa desen-
cadeia um conjunto de etapas, que se desen-
rolam automaticamente umas a seguir as
outras.

0 botdo menu permite-lhe escolher
menu  uma série de programas diferentes. E

exibido no visor o tempo correspon-
dente a cada programa. Sempre que premir o
bot&o =, o nimero no painel de visualizagao
passa para o programa seguinte de 1 a 12, do
seguinte modo :

1. Pao Basico. 0 programa Pao basico permite
efectuar a maior parte das receitas de pao
utilizando farinha de trigo.

2. Pao Francés. 0 programa Pao francés cor-
responde a uma receita de pao de trigo tra-
dicional francés.

. Pao Integral. O programa Péo integral des-
tina-se a ser seleccionado quando se usa
farinha para pao integral.

4. Péo Répido. 0 programa Pdo Rapido & es-
pecifico da receita do PAO RAPIDO (consul-
tar pagina 73). Este programa é equivalente
ao programa de Pao Bésico mas em versao
rapida. 0 miolo do péo obtido pode ser um
pouco menos arejado.

5. Pao Doce. 0 programa Pao doce adapta-se
as receitas que contém maior quantidade
de matérias gordas e agcar. Se utilizar pre-
paracdes para brioche ou péo de leite pron-
tas a usar, ndo exceda 700 g de massa no
total.

6. Ultra Rapido I. 0 programa Ultra Répido
utiliza-se apenas para paes com 900g. Os
paes realizados a partir de um programa ra-
pido tém uma textura mais densa que os
paes dos outros programas.

7. Ultra Rapido II. O programa Ultra Répido
utiliza-se apenas para paes com 700 g. Os
paes realizados a partir de um programa ra-
pido tém uma textura mais densa que os
paes dos outros programas.

8. Massas Levedadas. 0 programa Massas le-
vedadas ndo coze. Corresponde a um pro-
grama para amassar e levedar que é valido
para todas as massas levedadas. Exemplo :
a massa para pizza.

9. Doce. 0 programa Doce coze automatica-
mente o doce de fruta na cuba.

10.Bolo. Permite a confeccdo de artigos de
pastelaria com fermento quimico.

1

-

.Pao Sandwich. O programa Pao Sandwich é
ideal para um pao com textura leve e codea
fina.

1

N

.Apenas Cozedura. 0 programa Apenas Co-
zedura permite cozer, durante 10 a 60 mi-
nutos, regulavel minuto por minuto. Pode
ser seleccionado isoladamente ou utilizado:
a) em associagdo com o programa

Massas Levedadas,

b) para reaquecer ou tornar estaladigos
paes ja cozidos e arrefecidos,

c) para terminar a cozedura no caso de uma
falha de corrente prolongada durante um
ciclo de pao.

A maquina de fazer pao nao pode ser
deixada sem vigilancia no decorrer da
utilizacao do programa 12. Para interrom-
per o ciclo antes do fim do mesmo, cancele
manualmente o programa premindo longa-
mente o botdo ().

Seleccao do peso do pao

0 peso do pao regula-se por defeito para 900g.
0 peso é dado a titulo indicativo. Para uma
maior precisdo, consulte as receitas de forma
mais pormenorizada.

Os programas 4, 6, 7, 8, 9, 10, 12 ndo possuem
a regulacdo do peso. Prima o botdo para re-
gular o peso escolhido para 700 g ou 900 g. 0



indicador visual acende-se a frente da regula-
¢do escolhida.

Seleccao do nivel de tostagem

A cor da codea regula-se por defeito para
MEDIA. Os programas 8, 9 ndo possuem a re-
gulacdo da tostagem. Sdo possiveis trés esco-
lhas: CLARA / MEDIA / ESCURA.

Caso pretenda modificar a regulacdo por de-
feito, prima o botdo #w até que o indicador vi-
sual se acenda a frente da regulacdo escolhida.

@ 0S CICLOS

0 quadro (paginas 112-113) indica-lhe a de-
composicao dos diferentes ciclos de acordo
com o programa escolhido.

Y Amassar

Permite formar a estrutura da massa e, logo,
a sua capacidade para levedar de forma ade-
quada.

A massa encontra-se no 1.° ou 2.° ciclo do pro-
cesso de amassar ou no periodo de mistura
entre os ciclos de levedura. No decorrer deste
ciclo, e para os programas 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7,
10, 11, tem sempre a possibilidade de adicionar
ingredientes: frutos secos, azeitonas, etc... Um
sinal sonoro indica-lhe em que momento deve
intervir.

Consulte o quadro recapitulativo dos tempos de
preparagdo (pagina 112-113) e a coluna
“extra”. Esta coluna indica o tempo a ser exi-
bido no ecra do aparelho quando o sinal sonoro
soar. Para saber com maior precisao ao fim de
quanto tempo é que o sinal sonoro é emitido,
basta subtrair o tempo da coluna “extra” ao
tempo total da cozedura.

Por exemplo: “extra” = 2:51 e “tempo total” =
3:13, os ingredientes podem ser adicionados ao
fim de 22 minutos.

< Repouso

Permite a massa distender-se de modo a me-
Llhorar a qualidade do amassar.

Arranque / Paragem

Prima o botdo (O para colocar o aparelho em
funcionamento. Inicia-se a contagem decres-
cente. Para parar o programa ou anular a pro-
gramacao diferida, prima o botdo (O durante
3 segundos.

5 Levedar

Periodo de tempo no decorrer do qual o fer-
mento actua de forma a que o pao cresca e
desenvolva o seu aroma.

A massa encontra-se no 1.°, 2.° ou 3.° ciclo do
processo de levedura.

n

O Cozer

Transforma a massa em miolo e permite que
a codea fique dourada e estaladica.
0 péo encontra-se no ciclo final da cozedura.

@ Manutencao no calor

Permite manter o pdo quente depois da co-
zedura. E, no entanto, aconselhavel retirar o
pao da cuba logo que a cozedura chegue ao
fim.

Para os programas 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 10, 11,
12, pode deixar a preparacdo no aparelho. Um
ciclo de manutencao de calor com a duragdo de
uma hora activa-se automaticamente no final
da cozedura. 0 visor continua a exibir 0:00 no
decorrer do periodo de manutengao do calor e
e os 2 pontos g do temporizador piscam. No
final do ciclo, o aparelho para automaticamente
apods a emissao de varios sinais sonoros.

©



@ PROGRAMA DIFERIDO

Pode programar o aparelho de forma a ter a
sua preparagao pronta a hora por si esco-
Lhida, com um maximo de 15 horas de ante-
cedéncia. 0 programa diferido nao pode ser
utilizado para os programas 6, 7, 9, 12.
Esta etapa ocorre depois de ter seleccionado o
programa, o nivel de tostagem e o peso. 0
tempo do programa é exibido no visor. Calcule
o periodo de tempo entre 0 momento de arran-
que do programa e a hora em que pretende que
a preparacdo esteja pronta. A maquina inclui
automaticamente a duragdo dos ciclos do pro-
grama.

Com a ajuda dos botdes + e (—, visualize o
tempo encontrado (+ para cima e - para
baixo). As pressoes curtas permitem um desfile
por incrementos de 10 minutos + bip curto.
Com uma pressao longa, o desfile é continuo
em incrementos de 10 minutos.

Por exemplo : sdo 20 h e pretende que o pao
esteja pronto as 7 h 00 da manha seguinte.
Programe 11 h 00 com a ajuda dos botdes (+
e —. Prima o botdo . E emitido um sinal so-
noro. Os 2 pontos w do temporizador piscam.
Inicia-se a contagem decrescente. 0 indicador
de funcionamento acende-se.

Caso cometa um erro ou deseje modificar a re-
gulacdo da hora, prima longamente o botdo (©
até que a maquina emita um sinal sonoro. 0
tempo por defeito é exibido no visor. Repita a
operacao.

Alguns ingredientes séo pereciveis. Nao utilize
o programa diferido para as receitas com: leite
fresco, ovos, iogurtes, queijo, frutos frescos.

@ Conselhos praticos

No caso de corte de corrente : se, no decorrer
do ciclo, o programa for interrompido devido a
um corte de corrente ou a uma manobra errada,
a maquina esta equipada com uma proteccdo
de 10 minutos, durante os quais a programagao
é guardada. O ciclo retoma no ponto onde
parou. Fica perdida a programagdo que exceda
este periodo de tempo.

Caso accione dois programas, aguarde 1 h
antes de iniciar uma segunda preparacao.

Para desenformar o pao : pode acontecer que
a pa misturadora fique presa no pao quando se
tenta desenforma-lo.

Neste caso, utilize o acessorio “gancho” da se-
guinte forma :

>uma vez desenformado o pdo, disponha-o
ainda quente de lado e mantenha-o nesta po-
sicdo com a mdo com uma luva isolante,

> insira 0 gancho no eixo da pa misturadora -
M,

> puxe com cuidado de modo a retirar a pa mis-
turadora - M,

> levante o pao e deixe-o arrefese
grelha.




@ 0S INGREDIENTES

As matérias gordas e o éleo : as matérias gor-
das tornam o p&o mais mole e saboroso. Tam-
bém se conserva melhor e por mais tempo.
Gordura a mais atrasa a levedura. Se utilizar
manteiga, corte-a aos pedagos de modo a re-
parti-la de forma homogénea na preparagdo ou
derreta-a. Nao incorpore manteiga quente.
Evite que a gordura entre em contacto com o
fermento dado que esta pode evitar o restabe-
lecimento da humidade do fermento.

0vos : os ovos enriqguecem a massa, melhoram
a cor do pdo e favorecem um bom desenvolvi-
mento do miolo. Caso utilize ovos, reduza a
quantidade de liquidos. Parta os ovos e encha
com liquido até obter a quantidade de liquido
indicada na receita. As receitas foram previstas
para um ovo médio de 50 g. Se forem maiores,
junte um pouco de farinha; se forem mais pe-
quenos, é necessario colocar um pouco menos
de farinha.

Leite : pode usar leite fresco ou leite em po.
Se usar leite em pd, adicione a quantidade de
agua inicialmente prevista. Se usar leite fresco,
pode também adicionar agua: o volume total
tem de ser igual ao volume previsto na receita.
0 leite possui igualmente um efeito emulsio-
nante, que permite obter alvéolos mais regula-
res e, logo, um miolo com melhor consisténcia.

Agua : a 4gua restabelece a humidade e activa
o fermento. Hidrata também o amido da farinha
e permite a formagdo do miolo. A dgua pode
ser substituida, em parte ou totalmente, por
leite ou outros liquidos. Utilize liquidos a tem-
peratura ambiente.

Farinhas : o peso da farinha varia considera-
velmente em fungdo do tipo de farinha utili-
zado. Consoante a qualidade da farinha, os
resultados da cozedura do pao podem também
variar. Conserve a farinha num recipiente her-
mético dado que ela reage as flutuagdes das
condigdes climatéricas absorvendo humidade

ou, pelo contrério, perdendo-a. Utilize prefe-
rencialmente uma farinha “forte”, “panificavel”
ou “de padeiro” em vez de uma farinha normal.
A adicdo de aveia, farelo, gérmen de trigo, cen-
teio ou, até mesmo, grdos inteiros a massa do
pao assegura-lhe um pao mais pequeno e mais
pesado.

Recomendamos a utilizacdo de uma farinha
T55, salvo indicagao em contrdrio nas recei-
tas. No caso de utilizacao de preparacoes
prontas a utilizar para pao, brioche e pao-
de-leite, ndo ultrapasse os 900 g de massa
no total.

Peneirar a farinha influencia igualmente os re-
sultados: quanto mais completa for a farinha
(ou seja, contendo uma parte do invélucro do
grdo de trigo), menos a massa crescera e mais
denso sera o pao. Encontrard, também, a venda
no mercado preparagdes para pao prontas a
usar. Consulte as recomendacdes do fabricante
para a utilizacdo destas preparagdes. Regra
geral, a escolha do programa é feita em fungéo
da preparacdo utilizada. Por exemplo: péo in-
tegral - Programa 3.

Aciicar : privilegie o aclcar branco, mascavado
ou mel. Ndo utilize aglcar refinado nem em
cubos. 0 aglicar alimenta o fermento, confere
um sabor agradavel ao pdo e melhora o tom
dourado da codea.

Sal : confere gosto ao alimento e permite re-
gular a actividade do fermento. 0 sal ndo deve
entrar em contacto com o fermento. Gragas ao
sal, a massa fica firme e compacta, ndo cresce
demasiado depressa e melhora a sua estrutura.

Fermento : o fermento de padeiro existe sob
varias formas: fresco em pequenos cubos, seco
activo para rehidratar ou seco instantédneo. 0
fermento encontra-se a venda nas grandes su-
perficies (linear pastelaria ou produtos frescos),
mas também poderd compra-lo numa padaria.
Sob a forma fresca ou seca instanténea, o fer-
mento deve ser directamente incorporado na

)




cuba da sua maquina com os outros ingredien-
tes. No entanto, pense em desfazer o fermento
fresco entre os dedos por forma a facilitar a sua
dispersdo. Apenas o fermento seco activo (em
pequenas esferas) deve ser misturado com dgua
morna antes de ser utilizado. Escolha uma tem-
peratura proxima dos 35°C, abaixo desta tem-
peratura o fermento sera menos eficaz, acima
corre o risco de perder a sua eficacia. Certifi-
que-se que respeita as doses prescritas e pense
em multiplicar as quantidades caso utilize fer-
mento fresco (ver quadro de equivaléncias mais
abaixo).

Equivaléncias quantidade/peso entre o fermento
seco e o fermento fresco:

Fermento seco (em c.c.)

115 2 25 3 35 4 45 5
Fermento fresco (em g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

© LIMPEZA E MANUTENCAO

e Desligue o aparelho.

® Limpe os elementos, o corpo do aparelho e o
interior da cuba com um pano hdmido. Seque
com cuidado -L.

e Lave a cuba e a pa misturadora com agua
quente. Se deixar a pa misturadora na cuba,
deixe-a mergulhada em agua entre 5 a 10 mi-
nutos.

® Se necessario, limpe a tampa com agua
quente e uma esponja.

0Os aditivos (frutos secos, azeitonas, etc) :

pode personalizar as suas receitas com todos

os ingredientes adicionais que deseja, tomando

as seguintes precaugoes:

> respeite devidamente o sinal sonoro para a
adicao de ingredientes, nomeadamente os
mais frageis,

> 0s graos mais solidos (como o linho ou o sé-
samo) podem ser incorporados desde o inicio
do processo de amassar por forma a facilitar
a utilizacdo da maquina (inicio diferido, por
exemplo),

> escorra devidamente os ingredientes htimidos
(azeitonas),

> polvilhe com farinha os ingredientes gordos
para uma melhor incorporagéo,

> ndo os incorpore em grande quantidade pois
corre o risco de perturbar o bom desenvolvi-
mento da massa,

> nao deixe cair ingredientes fora da cuba.

* Nao lave nenhuma
das pecas na maquina
da loica.

® Nao utilize produtos de limpeza domésticos,
esfregdes abrasivos nem élcool. Use um pano
suave e himido.

e Nunca coloque o corpo do aparelho nem a
tampa dentro de agua.



@ AS RECEITAS

Respeite sempre a ordem dos ingredientes indicados em cada uma das receitas. Consoante
a receita escolhida e o programa correspondente, podera consultar o quadro recapitulativo
dos tempos de preparagdo (paginas 112-113) e seguir a composi¢ao dos diferentes ciclos.
c.c. = colher de café - c.s. = colher de sopa

700 g 900 g 700 g 900 g
1. Agua 270 ml 320 ml 1. Agua (40-50°C) 250 330 ml
2. Oleo 3cs. 4c.s. 2. Oleo 2cs. 3cs.
3. Sal 1% c.c. 1% c.c. 3. Sal lcc 1% c.c.
4. Aclicar 2V c.s. 3cs. 4. Aglicar 1lzc.s. 2 c.s.
5. Farinha 450 g 525 ¢ 5. Farinha 450 g 600 g
6. Fermento lcc 113 c.c. 6. Fermento 2 c.c. 2 c.c
700 g 900 g 700 g 900 g
1. Agua 250 ml 330 ml 1. Agua 250 ml 330 ml
2. Oleo 2cs. 3cs. 2. Oleo vegetal 2cs. 3cs.
3. Sal lcc 1%2c.c. 3. Sal lcc 1% c.c.
5. Aglicar 112c.s. 2 c.s. 4. Aglcar 3c.s. 4c.s.
4. Farinha 450 g 600 g 5. Farinha 450 g 600 g
6. Fermento Y c.c. 1c.c. 6. Leite em pd 2 c.s. 2 c.s.
7. Fermento 1lcc 1lcc .
Opcional :

1 c.c. de agua de flor de laranjeira.

700 g 900 g 900 g
1. Agua 270 ml 330 ml 1. Agua (40-50°C) 330 ml
2. Oleo 2cs. 2%2c.s. 2. Oleo 3cs.
3. Sal 12c.c. 134 c.c. 3. Sal 1% c.c.
4. Aclcar 2 c.c. 212c.c. 4. Aclcar 4cs.
5. Farinha 180 g 220 g 5. Farinha 600 g
6. Farinha integral 270 g 330¢g 6. Fermento 2cc
7. Fermento lcc 1% c.c.



PROGRAMA 7 - ULTRA RAPIDO II

700 g
1. Agua (40-50°C) 270 ml
2. Oleo 2.cs.
3. Sal 1cc.
4. Aclcar 3c.s.
5. Farinha 450 g
6. Fermento 2cc

PROGRAMA 8 - MASSAS LEVEDADAS

900 g
1. Aqua 330 ml
2. Oleo 3cs.
3. Sal 2 c.c.
4. Farinha refinada 600 g
5. Aglcar 212c.s.
6. Fermento 1c.c

PROGRAMA 9 - DOCE

900 g
1. Morango 550 g
.2. Aclcar com pectina 550 g

COMPOTAS E DOCES DE FRUTA
Corte ou pique as frutas conforme o gosto
antes de as deitar na maquina do péo.

PROGRAMA 10 - BOLO

1. Ovos
2. Aglcar
3. Sal

4. Manteiga, derretida e fria
5.
6
7
8

Raspa de limdo

. Sumo de limao
. Farinha fluida (T45)
. Fermento quimico

1000 g

4

260 g

1c.c.

90 g

de 1 limdo

de 1 limdo
430 g

3%c.c.

Com a ajuda de um batedor de varas, mistu-
rar os ovos com o aglicar e o sal durante 5
minutos até esbranquicar.
Verta a preparacao na cuba da maquina.

Junte o sumo e a raspa de limao.

Junte a farinha e o fermento previamente
misturados.
Deite a farinha num monte, no centro da
cuba.

PROGRAMA 11 - PAO SANDWICH

N

N o U~ W

. Aqua
. Manteiga

ou margarina
Sal

. Aglcar

. Farinha para péo
. Semola de milho
. Fermento seco

700 g
195 ml

213¢.s.
Y4 c.c.
213¢.s.
310 g
80 g
1% c.c.

900 g
250 ml

3cs.
1c.c
3cs.
400 g
100 g
12 c.c.



@ GUIA DE RESOLUGAO DE AVARIAS
PARA MELHORAR AS SUAS RECEITAS

Nao consegue obter o Pao Pao abateu | Pdondo | Cddeando | Lados acastanhados |Lados e parte
resultado esperado? demasiado |depois de ter| suficiente- | suficiente- mas pao nao de baixo
Este quadro ajuda-o levedado | levedado mente mente suficientemente | enfarinhados
a orientar-se. em demasia | levedado dourada cozido

0 botdo ) foi accionado PY

durante a cozedura.

Falta farinha. [ ]

Demasiada farinha. [ Y
Falta fermento. [ J

Demasiado fermento. o [ J

Falta dgua. [ ] [ ]
Demasiada agua. [ ] [ ]

Falta aglicar. [ )

Farinha de ma qualidade. [ ) [ )

0s ingredientes nao estdo nas

proporcdes certas (quantidade [ ]

demasiado grande).

Agua demasiado quente. [ )

Agua demasiado fria. Y

Programa inadaptado. [ ) [ )

© GUIA DE RESOLUCAO DE AVARIAS TECNICAS
PROBLEMAS [N

A pa misturadora fica presa Deixe-a mergulhada em &gua antes de a retirar.

na cuba.

Depois de premir (>, * No ecrd aparece HHH : a méquina esta demasiado quente.
ndo acontece nada. Aguarde 1 hora entre 2 ciclos

* No ecrd aparece LLL: a maquina esta demasiado fria. Aguardar até a maquina voltar
a temperatura ambiente.

* No ecrd aparece EEO: avaria, a maquina deve ser reparada por um Servico de
Assisténcia Técnica

* Foi programado um arranque diferido.

Depois de premir (), o motor roda | ® A cuba nao ficou correctamente colocada.

mas 0 pdo ndo é amassado. ® Auséncia da pa misturadora ou pa misturadora mal colocada.
Depois de um arranque diferido, ® Esqueceu-se de premir () depois da programagéo.

0 pao ndo cresceu 0 e ( fermento entrou em contacto com o sal e/ou a agua.
suficiente ou nada aconteceu. ® Auséncia da pa misturadora.

Cheira a queimado. * Uma parte dos ingredientes caiu para fora da cuba: deixe

a maquina arrefecer e limpe o seu interior com um pano
himido e sem produto de limpeza.

* A preparacdo transhordou: demasiada quantidade de ingredientes, nomeadamente
liquido. Respeite as proporgdes das receitas.

©




@ MNEPIrPAGH

1-Ka GKL e apabupdkL

2 - {vakag AettoupyLav
a - 00 vn evoelEewv
b - koup { Aettoupyiaq ON/OFF
¢ - & LAoyn Tou Bdpoug

d - AAkTtpa pUBULONG TNG EVapENG He kaBuaTEPnaon
KaL pUBULONG TOU Xp Vou yla poypduuata 8, 12

e - € LAOYN TOU PODOKOKKLVLOMA
f - & oy] Twv  poypappdTev
g - évdelén Aettoupyiag

@ ZYMBOYAEZ AZOAAEIAZ

3 - kddo¢ YwpLol
4 - QVOUIKTAPAG
5-k0 eAho dLapabuLopévo
6-a - koutaAld ool ag
b - KOUTGAGKL TOU Ka®E
7 - eEGpTUa “ayKLoTPO” YIa
a®a{peon Tou avVapLKTPag

Ag oupBdAAoupe KL epeig oV pootacia Tou epBaAlovrog!
®H ouokeur 0ag epExel 0AAA a&Lo OLAOLUA 1) QVOKUKAGDOLUA UAKG.
w2 [Mapadiote M oA cuokeun 0ag o€ KEVTPO SLAAOYNG 1) EANElPEL TETOLOU KEVTPOU OE
€E0U0LODOTNUEVO KEVTPO GEPRLS TO 0 0f0 Ba avahdBet v € eEepyaoia e,

® AlaBaoTe  POOEKTIKA TIG 0dNYieg xpioewe pLv
XPNOWO OLCETE YA PO POPd TV GUOKEUN
00C: 0 KATAOKEUAOTAG Oev PEPEL Kapia eublvn
oe epl TWON U THENONG TWV OJNYLOV QUTAOV.

ella TV QOQAAEl@ 0QG, N OUCKEUH auTh

OUMQWVEL e Ta LoxUovta P TU @ KAl TOUG

LoxUovTEG Kavoviopous (Odnyiec yia ™ xaunAn

TAOM, ™V NAEKTPOUAYVNTLKY CUPBAT TNTa, T

UNKA og € agn pe TPoPEG, TO  epLBAANoV
KA. ).

.@- H ouokeur) auth dev  poopileTal va

TBeTaL oe Aettoupyla pe  eEwTEPLK
XPOVOSLaK TN 1) XWPLOT TNAEXELPNOTHPLO.

® H guokeun au) dev p€ €L va Xpnotuo oteltat
a  droua (oud ePLAaUBAVOLEVAV TV QLdLOV)
UE HELWUEVEC OWUATIKEG aLOBNTNPLAKEG 1
OLavoNnTIKEG Lkav TNTEG 1) dToua Xwplc elpan
YVOON NG OUOKEUNG, €KT ¢ av éxouv AdpeL
OXETLKEG 00NYLEG YL TN XPAON TG CUCKEUNG 1
€ tmpolvtaL @ dtouo U elBuvo yla v
aopdAeld Toug. Ta  awdd pé el va
€ LPOoUVTaL KAL Va unv Toug € LTpé eTaL va
aiCouv e Tn ouokeun.

© XpNoLo O OTE TNV OUCKEUN OE 0TaBEP (YKo
epyaclac pokpld @ vep kal oe Kaula
epl TwWON va pnv T0 06eTNBEl PECQ OF UK
XW'PO O eVTOLYLOMEVN Kouliva.

L]

® BeBawwPelte 1L N TdOn peduatog o@

avaypdgpetal 0Tn OUOKEUH 0ag avTloTouxel
olyoupa otnv TdOM NG NAEKTPKAG 0aAG
eykatdotaong. O owodh ote  AdBog oTn
00vdeoN aKupwveL ™V eyyinan.

H ouokeu autp p€ el va ouvdéetal
0 0odN 0TE pe NAekTPK pila ou dlaBéTel
velwon. H pn mpnon autig g u oxpéwang
u opel va pokalécel nAektpo Angla kat
evdexopévmg va  odnynoel  oe  ooBap

TPAUUATLOY TO XelpLoTr. M mv aopdAeld oag,
elval onuavtik n yeiwon peduatogva Anpel ta
P TU @ ou LoXUouv 0T XWPa 0ac yla v
NAEKTOLKN eYKATAoTaom. Av 1) yKaTAoTaoN 0aC
dev dLabétel pila pelpatog pe yelwon, pLv
OUVOEOETE TN GUOKEUN e TO pelpa, Ba pé €L
0 wodr 0Te va KaAEoeTe va TeXVik G AEH
yLa va 8LopBwaoel TLG EAAEPELG TG NAEKTPLKAG
00G £YKATAOTAONG,.

H ouokeur oag  poopieTaL a oKAELOTIKA yLa
OLKLOKI| Xprion Kat yLa péoa oTo o (TL.

H apoloa cuokeury poopietal a OKAELOTIKA
yla  owklakn - xpron.  Aev W opel  va
XPNOLO onBel 0TI aK Aoubeg, €pL TWOELC, oL
0 oleg 0ev KOAU TovTaLa TNV eyylnon:

- Z& X(hpoug KouZivag ou XPnotuo oLolvTaLa
TO POOW LK OF KATAOTAUATA, YPagela kat
GA\a e ayyeAuatikd,

- Z& QypoKTAUaTa,



-Tla xpnon «a ehateq  Eevodoyelwy,
avdoyelwv kat GANa olKLOTKG  eptBAANOvTa,
-2e  epBAMovta TO ou evolklag pevav
OLapEPLOPATWY.

e Byalete v ouokeup a v plla Tav
TeAeldveTe N DOUAELA 0ag Kal  Tav BEAETE va
v kaBapioeTe.

Mnv xpnotuo oteite v cuokeun 0ag :

- Av dev Aettoupyel kavovikd 1y av €xel  dBeL
fnua, . )

- Ze lepttwan lou n guokeun leoeL oTo laTwpa
KL EXEL Ep@av oNuadLa XTulquaTog 1 dev
AeLToupyel tkavolownTiké.

Ze [ Tétola epl Twom, € LKOVWVAOTE e éva
€E0UOLOOOTNHEVO KEVTPO OEPPLG.

AglTe TLQ 0dNYLeC YL TV Eyyunan .

Edv kataotpagel 1O KOAWDLO, PE €L va
avTikataoTafel @ TOovV KATAOKEUaoTH 1 a
K& oLo ££0uoLodOTNHEVO KEVTPO GEPRLG, OTE
va a oQUYETE TUY V KLvOUVOUG.

EKT ¢a  TOVKaBapLOW KaL v GUVTAENON ou
ylvovtaL @ Tov xprotn, kdde dAAn epyacia
€ 0L pBwong 6a p€ el va avatibetal oe
€E0UOLOOOTNHEVO KEVTPO OEPPLG.

Mn BouTdte ™ OUCKEUN, TO NAEKTPLK  KAAWSLO
1 T0 QLG U€CQ OTO Vep N PO 0 0 0LOdN 0TE
GAo uyp .

Mnv apAveTe TO NAEKTPLK  KAAWDLO va KpEPETAL
0€ EPOG OU va TO pTAvouv  adLd.

TonAekTplK KaADDLO dev pE €L va EPXETAL OE
€ AN e TIG KAUTEG € LPAVELEG NG OUCKEUNG
oag, oUTe va PBploketaL Kovtd oe ny\
Bepu MTAG | va atd AGvw 0e KOPTEPES
YViEG.

Mnv peTaklvelte TNV ouckeun Tav elval oe
AeLtoupyla.

Mnv ayyilete o apabupdkt katd m SLapkeLa
KaL auéowg petd T Aettoupyia. H
Beppokpaciaoto apabupdkLy opei vaeiva
uPnAy.

e Mnv a oouvdéete ™ OUCKEUN a
TPABWVTAG TO KAAWDLO.

T0 pedpua

© Na xpnotuo olelte  vo kaAwolo € éktaong ou

Bploketal oe koA katdotaon, pe pila pe
yelwon, kat pe éva KaAwdlo aywyol Tou
TUAMATOC TOUAGXLOTOV {00 O€ WAKOG HE TO
KaABL0 ou apéxetaL pe To pol V.

® Mnv 10 0Betelte T ouokeur] Avw 0e GAAeG
OUOKEUEG.

e Mnv xpnowo olelte ™ ouokeu wg nyn
Bepp ™TAG.

® MV XpNOLUolOLELTE TV GUTKELN YLK VO Hoi-
YeLpépeTe oTIdNloTE KANO EKTOC &l0 YWl KoL
HOpUENGDEC,

® Mnv 10 oBetelte 0TE XapTi, XapT VL) AQOTIK
UEOQ OTN GUOKEUN Kal pnv To 0beTelTe TL 0Ta
a 4.

e Edv t0xeL va ap G&ouv ewTLd kd ola Pépn Tou
pol v1oG, OTE Unv € LyelpoeTe va oproeTe
™ ewTd pe vep . BydAte topiga v pida.
Kataoteilete LG QA Yeg pe éva Bpeyuévo avi.

e o mv aopdAeld 0ag XPnowo otelte | vo
yviola afeooudp Kkal  QVTAAAGKTIKG  TOU
KaTaoKeuaoT oxedlaouéva ek yla
OUOKEUN 00G.

© 270 TEAOG TOU POYPAUHATOG, XPNOLHO OLEITE
avra ydvria kouZivag ylava LAOETE TO P OA
N TG KAUTEG € LPAVELEG TG ouokeung. H
ouokeun eotévetar dpa oAU katrd T
dudpkeLa mg xpnons.

© Mnv ppdlete 0TE TLG OXGPEC aePLOLOU.

© Mpooéyxete OAUDL TLW opel vaByeLaty ¢ Tav
avoifete 10 Ka GKL 0TO TENOG KaL KaTd Tn
dLAPKELD TOU  POYPAUUATOC.

e Otav eiote ot0 p ypappa apbp ¢ 9
(nappehdda, KOp 0Ta) POCEXETE LALALTEPA
TOV ATU KOL TO UYp OU U Opel va etayTel
TAV aVOiYETE TO Ka (KL

eMnv & epvdte TG
QavaypapovTaL OTLG CUVTAYEG.
ZUVOAKG pnv & epvate ta 900 g 0ung.
Mnv Eelepvame cuvolk Tox 500 yp. ald aheOpL
K&L 6,5 Yp. HAYLEC.

00 TNTEQ ou

eTo & {€do aKOUOTIKAG  LOXUOG ou
KataypagetaL 0To ap v pol v elval 55 dBa.

w



@ MPAKTIKEZ ZYMBOYAEZ
MNpoetowacia

1 AloBdoTe pooekTIKA TLG 0dNYieg xprong kat
XONOLUo OlTe TIC OUVTAYEG TOUG: Me TN
OUOKeUn auTh To Ywpl dev yivetal  wg yivetat
pe 1o Xépu!

2'0Na 10 UAKG ou ¥pnouwlo olelte pé €L va
elvat oe Bepuokpacia dwpatiou kau va
CuyiCovtau pe axpiBeta. Metpdre ta uypd pe 10
apeX pevo  dlapaduiopévo KO €Aho.
Xpnowio oleite Tov 6L A dooopeTpnT OU
oag apéxeta: n pia Aeupd avTioToLxel o€
KOUTAAGKLO TOU Ka®E Kat i) AAAN 0€ KOUTAALEG
oou ag. OL Tuy v AdBog petprioelg odnyolv oe
un Lkavo oTik@ a oteAéopata.

3 Xpnowlo otelte  dvta UAKKG Twv 0 olwv n
nuepopnvia katavalwong dev €xel AMEeL ka
olatnpeite Ta o€ dpogep kaL §np  WEPOG.

4 H akpiBela otn p€tpnon ™G 00 TAG TOU
aleuplol  aiCel pey@An onpaota. Ma 1o A yo
aut To aAelpL pé el va Quyiletal o (uyapld
KouZ{vag. Xpnowlo oLe(Te apudaTWUEVN EVEPYN
payld oe gakeAdkL. EKT ¢ av u Gpxel aviibe
€vOeLEN OTIG OUVTQYEG, HNV XPENOLUO olelte
u €lkv  douvtep. Otav avolxtel To PakeAdKL
paylag, p€ €L va Xpnowo ownBel evt ¢ 48
WPWV.

50 va unv dlaKk TETE TO QGOUCKWUA TWV
0PACKEUAOUATWY 0aC, 0a¢ OUVIOTOUUE Va
Bdlete AaTaUAKA OTOVKADO G TNV aPXN YLa
va pnv avaykdaleoTe va avolyeTe To KA AKLKaTtd
T dldpkeLa g xpnong. Tnpelte L0Td ™ oelpd
pe mv o ola p€ eLva poobétete Ta ddpopa
UMKA KOL TLG 00 TNTEG OU avaypa@ovTaL OTLG
ouvtayée. MpwTa Ta uypd KaL uetd ta oTeped.
H payla dev pé €L va épxetal oe € agpn olte
ME Ta Uypd oUTE pE TO AAATL.

Zelpd OU pPE €L VA TNPELTE YEVIKA:

> Yypd (BoUtupo, AGdL, auyd, vep , YaAa)
> ANGTL

> Zayapn

> AlelpL: pof a
> [GAa o€ 0K vn
> EWdkd o1epd UNka

> ANelpL Lon @ Tn GUVLOT@HEV 00 ™Ta
> Mayld

TN OUVLOTWHEVN 00 TA

Xpnoo oinon

L]

L]

H ¢ tuxia Ywpol eEaprdrar a 1§
ouvOnkeg Oeppokpaociag kau uypaociag. e
epl Twon ou kdvel OAAN Z€oTn, ouvioTaTal
va xpnotwo otefte 10 kpla uypd a JTL
ouvBwg. AvtiBeta, Tav Kavel kpuo, 1 opel va
¥pelaoTel va kdvete A\lap 1o vep 1) TO YGAQ
(xwpig oTé va &e epvate Toug 35°C).

MoANEG PopEg eivaL XprioLpo va EAEYXETE TV

Katdotaon g JUUNg on wpa T JUHWVETE:
p€ €L va oynUaTiCeL pia opoL popdn W GAan

0 ofa va EekoANG eUkOAQ @ TQ TOLX(MUATA.

- av pelvel afluwTo alelpl, onuaivel TL pé €L

va pooBEceTe KL AAAO vep

-avn COun elvat oAU apawr, onuaivel T p€ €L

va poobéaete Alyo ahelpL.

Se KGBe epl Twom, PE el va dlopbuveTe oLyd

- 0Lya (1 kouTtaAld ool ag 10 0AU kdBe popd)

KaLva epuuévete va delte av u 1pEe BeAtiwon

N XL pv PooBEETE KL AANO aAeUpL 1) vep .

MoM\oi otetouv 1L pooBétovrag kat AAAn
HayLa ouckwvel KaAitepa To Ywyi: Aadog.
Avtifeta, n u epBOAKN payLd eubpauoTo oLel
™ 60U ™G LUUNG e @ OTENEOHA VA POUCKAOVEL

ON0 kaL O0Tn Ouvéxela va EEPOUOKWVEL.
M opeite va eAéyxete mv katdotaon me {0ung
U AG pv To Yoo Ynhagavag mv ehagpld
e TLC AKPEC TwV OaKTUAWV 0aG: 1 {Uun pé €L
va apouctdlel kd owa avtioTaon evam Ta
a 0TU WHaTa Twv daKTUAWY pE €L va oBfvouv
oLya - oLyd.



@ MPIN XPHZIMOMOIHZETE THN ZYZKEYH ZAZ

FA NP TH 9OPA

e ByGAte Aa 1@ UAKE TG ouokeuaoiag,ta
auToK AANnTaKaL Ta aEE00UGP, @ TO ECWTEPLK
KaL eEWTEPIK  UEPOC NG OUCKEUNG - A.

@ M'PHIOPO =EKINHMA

® ZeTUAETE ONO TO KOAWDLO KL B&ATE TNV OU-
okevr atnv Ipila.

® Miot ehxppté pupwdLék ptropel vo ovarduBel
KOT&X TV TIPWTH XPHON.

® AQXLPEDTE TOV KGO0 ONKWVOVTAC TV AaBn
KL YUPVIVTOG EAXPPLE TOV KGO TTpOC TV
avTiBeTn KaTeLBUVON KTTO TOUG delkTeC TOU
poAoylo0. 5T OUVEXEWA, POCAPU OTE TOV
avapkmpea -B-C.

© BAATE Ta UAIKG e TN GUVLOTWWEVN OELpA PECT
oTov KAdo. BeBawwBeite L £x0uv {UyLoTEL pe
akpiBela Aa Ta UAKE -D-E.

® BAATe péoa Tov Kado YupLol. KpaTwvTag Tov
k&do ald Tnv Aapr ToloBeTAOTE TO péo
OTOV KPTOlXPATKEVKOTH WOTE VX TRLPLKTEL
aTov 0dnyo (Ba Ipélet va To yelpeTe Aiyo ald
TNV pio INeVpd YL Vax TO KGVETE &UTO). Tu-
ploTe TO pohakG Ipog TNV INeupd Twv det-
KTWV Tou poAoyLol koL Bax kKAedwoteL. -F-G.

o KaBoploTe ONx TO PEPN KOL THV GUOKELH PE
éva vwlo lavi.

e KAeloTe To komdkl. BAAte 10 ¢Ig oy
piga kat BAATe 4 pOOTA TO UnYAvnua. Metd mv
NXNTkA  poeldo oinon, 1O P ypapua 1
eppaviletaL oav  poe LAEYHEVO P Ypauua,
dnAadn 900 g e LETPLO POBOKOKKIVLOHA -H.

e [lamMote 10 AfKTpo O . AvaBooprvel n dvw Kat
Katw TteAela Tou Xpovodlak . H @wtelvh
£vOelEn Aettoupylag avdBel kat apyilel n
avtiotpogpn pétpnon -I-J.

© 270 T€A0G TOU KUKAOU Ynoipatog, BYAATE TO QLG
a v plla. nKkWwoTe Tov k&do EEw ld Tov
apTolapaOoKELVAT. XPNowo OLelte  Avta
MOVOTIKA YavTLa L TL N AaBr| Tou kddou KaL To
€0WTEPLK TOU KA aKLOU katve. BydAte 10 Ywpl
a  TOvKGdO 00 elvalak pa {eoT Kal apnoTe
ToYyla 1 Wpa Gvw oe pLa oxapa yLa va Kpuhaet
-K.

Mpokelpévou va EoLKELWOELTE Pe TO PUNXAVNHA 0aG apacKEUNG YwHLoU 0ag GuvVLoTOUHE va
Sokwdoete ™ ouvrayn BAZIKO WOMI yia to pwrto Ywyi oag.

792 (Ol ol VI RIROINZNYI VAR TA YAIKA - k T K = KOUTGAGKL TOU KOQE - K G = KOUTAALG 60U O

POAOKOKKINIZMA = METPIO  |1. NEPO =320 ml 4. ANATI =3k 0
BAPOZX =900 g 2. NAAl=4ko 5. AAEYPI =525¢g
XPONOS = 3:00 3. AMATI =112k TK 6. MATIA=113K TK




@ APXIZTE NA XPHZIMONOIEITE
TO MHXANHMA NAPAZKEYHZ WQMIOY

Ma kabe p ypappa epaviderar pa
poe LAeypévn pubuLon. E opévwg, pé €L va
€ LAEYETE XELPOKiVNTA TIG pUBNioeLS ou BEAETE.

E Woyn poypappatoc

ApoU € (ANéEeTe KA 00 p Ypapua, apxidel pia
dladikacla katd@ v o oia TO éva OTAdLO
dLadéyetal To dAAo.

To Anktpo MENOY oag € LTpé el va
menu  SlaAéyete JLAPOPETIKA  pOYPAUMATA.

EugaviCeTal o xp vog ou avTloToLxel
010 p Ypapua. KéBe @opd ou atdre 1o
MKTPO QUT , 0 apLBK G OTOV (VaKa AELTOUPYLOV
petaBaivel 0TO € MEVO P YPAUMA ™ aL 0UTw
Kabeghga To1éwgTo12:

1. Baokk Wwpi. To p ypauua Baolk @wul
xpnotuelel oav Baon yla TG €PLO0 TEPES
ouvTayég YwuLoU XONOLUO oLvTag
OLTAAEUPO.

2. Talk Wwpi. To p ypaupa MoAAK  Ywpl
avtotolel o€ pa  ouvtayhy 4o pou
apadootakol YaALKOU YauLod.

3. Wapi Ohkng AAéoews. To p ypaupa Woul
OAKAC aAéoews pé €L va € Aéyetal Tav
¥enou oteltat aAedpt OAkNG aAEOEWG.

4. Tpiyopo Wwui. To p ypauua Mpriyopo
Woull elvar edk  ya ™ ouvtayy Tou
TPHITOPO WOMI gwutol (BAE € oeAida 85).
AUt TO P Ypauua Looduvauel pe TO
p ypauua Baolk  Qwpl aANd oe ypriyopn
ékdoon. H wixa u opel va elvat Atydkt Lo
UKVN.

5. TAuk Wopi. To p ypapua Muk Yol elval
KATGAANAO YLa TIG OUVTAYEC OU  ePLEXOUV
€PLO0 TEPA AL apd KaL Laxapn. Av xpnot-
poloteiTe £OIKK PElypoTa GAEOPWV YO
ulptdg pn Eelepvbre Tax 700 yp. TOUNG 0TO
abvoho.

6. Ultra Fast I. To IpOypapua Ultra Fast |

elva yio @pavtCOAeg 900 yp. To Ywpl lov
QTLRXVETOL JE GUTO TO lpOYpappa elval

110 ptkpd o0 Tor GANGK [pOYPXUMKTE.

7. Ultra Fast II. To pOypappa Ultra Fast Il
elvail yua @pavtCoAeg 700 yp. To Ywpl
TIOU PTLAXVETOL HE UTO TO TIPOYPOUMK
ELVOL TTLO MLKPO TTO Tor XA TTpOYpGip-
HOTOX.

8. Zlpeg ou ®ouckwvouv. To p ypauua
Douokwuéveg (Uueg dev Prvel. AvtLoToLyel
0¢ P YPaUUa (UHAOUMATOG KaL evioxuong ya

donc @UoEwG Cupwv  ou  xpeldlovtat
@oUOKWUA: .X. (0un ywa {Toa.

9. Mappeldda. To p ypappa MapueAdda grvel
QUT paTa T pappeAdda péoa oTov kado.

10.Kéwk. To p ypaupa Kék & Ltp€ el MV
apaoKeUr YAUKAOV KaL [ LOK TV HE P €KLY
douvtep.

11.Z0p yia Wopi. To Ipdypappa Toun yia
Ywpi dev PAVEL ZUPWVEL KKL OLOKWVEL
KL ElvaiL Ipoypapua yio Topn litoag kTA.

12.M vo Wrowo. To p ypauua Wotwo p vo
e LTp€ et o Yoo a 10 €wg 60 Ae 14, O
XpOvog Ynaiporog plopel v pubuioTel pe
duxoTnua 1 Aelto0. M opsi vae theyei u vo
TOU KQL V@ XPNOLUO otnBel:

) 08 OUVOUAOK ME TO P YPOupa ZOWeS
ou douckavouy,
B) yLa va Ceotdvel N va kdvel Tpayavd Ta hdn
Wnuéva kat kpda PwULd ou elval ak pa otov
Kado,
Y) yLa va TeAelnoet 1o Yoo oe  epl Twon
apatetauévng dlako N¢ pelpaTog Katd m
dLapketa kKkAou Ynoluatog.
To uxavnua apackeung Pwpiol dev pé €L
va apivetal Xxwpig € (BAeyn kata m xpnon
TOU poypduparog 12.
Mavadlak Yete ToVKUKAO pva 10 TEAOG,
OTaUATAOTE  XelpokivnTa TO P YPauua
atvTag apaTETAUEVA TO ARKTPO (D).

E thoyn Tou Bapouc Ywuiou



To Bdpog Tou Ywutol elval  po-pubULOUEVO OTa
900 g. To Bdpoc Oidetar evdelkTikd. [la
€PLO0 TePEG A& TOUEpeleg, avatpéEte OTLG
odnyleg Twv ouvtaydv. Ta poypduuata 4, 6, 7,
8, 9, 10, 12 dev dLabétouv pUBULON BApoUC.
MatioTe 10 AfKTPO ‘@ yla va pubuioeTe To
Bdpog ou BEAeTE 700 911900 9. Ho Tikn évdelén
avéBeLa évaviia v e LAeyuévn piduLon.

E tAoyn Tou pOJOKOKKLVLOHA

To xpwua ™G K pag elval  po-pubuLopéVO 0TO
METPIO. Ta poypdupata 8, 9 kau 9 dev
dLaBETouv pUBULON TOU XPWHATOC. Y GpXOUV TPELS

@ Ol KYKAOI

Y dpxeLévag ivakag (oehida 112-113) 0 o oiog
oag deixvel v eEEAEN TwV dLag pwv KUKAWV
avdahoya pe TO p ypappa ou EXeTe € LAEEEL.

Y Zipwpa

Xpnowuelel ya ™ dnpioupyia g dounig g
TUUNG Kau Katd ouvé €1a TV LKAV ™Td ™G va
(POUCKWOEL KaAd.

H ¢0un Bpioketal otov 10 1) 20 KUKAO UUOMATOS
f oe @don avdulEng ueta&l Twv KOKAwv
(POUOKMUATOG. Katd ™ dldpketa autol Tou KUKAOU
KaL yla o poypduuata 1,2, 3, 4,5, 6,7, 10, 11,
€xete T Ouvar ™TA va  POoBEcETE UAKA:
Enpolg kap oUg, eAég, KA . M nyntkn
poeldo olnon oag € Lonpaivel oe o gdon
p€ el va ¢ éuBete. Avatpegte  oTov
QVAKEPAAQLWTLK {vaka TV Xp Vv
poeTolaciac (oeAida 112-113) kat ™ oTAAN
“€E1pa”. H omAn auth delyvel 10 Xp vo ou
epupavileTaL oV 08 vn TG OUOKEUNC 0ag TavV
XTU HOELN NYNTIK poeldo ofnon. MNa va udbete
\e TOUEPEOTEPA LETA O on wpa 6a xTu foet
N NYNTKY  Poetdo oinon, apalpéoTte a Awe To
X0 VO ™G OTAANG “6ETpA” @ TO GUVOALK Xp VO
ynolpatog. M. “6€tpa” = 2:51 KaL “OUVOALK G
¥p vo¢” = 3:13, Ta UAKG W opolv va  pooTeBolv
petda 22 \e T6.

< Avapovn
Xpnowuetel oto va BeAtwdei n oL Tra
{upwparog.

& doloKwpa

duvat mreg: ANOIKTO/METPIO/ZKOYPO.

Av Béhete va al\dEete v poe Lheyuévn
p0BuLON, aTATE TO AAKTPO #® ouveydc, ya va
DLOAEEETE TO XPWHA OU € LBUpElTE.

Aettoupyra ON/OFF

Matiote 10 Mktpo ‘© yia va BdAete p pooTd
T ouokeun. ApxiCelL n avtiotpogn péTpnon.

la va oTapaTACETE N VA OKUPWOETE KA OLO
P YPOupa, athoTE yia 3 deutep Ae Ta TO
Mktpo O

Xp vog katd Ttov 0 oio n payld evepyel
(pouckwvovtag ™ ZUun Kat ava TiooovTag To
Aapwpd mg.

H C0un Bploketal otov 1o, 20 © 30 KUkAo

(POUOKMUATOG.
n

O Whowo

Metatpé €L ZUpn o€ YPixa podokokkLvifovtag
Kat Kdvovtag Tpayavi myv K pa.

H C0un BpiokeTtal oTov TeAK  KUKAO Ynoipato.

@ Auatipnon 6eppokpaciag
Aampei 10 Ywpi Zeotr petd Tto YnoLyo.
Qot 00, ouvioTdraw va Byalete To Ywpia Tov
KAB0 Tav TEAELWOEL TO YHOLHO.

MNata poypduuata i, 2, 3,4,5,6,7,10, 11, 12,
U opelTe va aproeTe 10 apaokelaoud oag péoa
0TN OUOKEUN. ZEKLVA QUT HaTa KUKAOC SLaThenong
Beppokpaciag o 0 ofog dlapkel pa opa. Kotd
TV dLapkeLax lou To Yuwpi kpatelTa TeoTo n
086vn deixvel 0:00 kL oL TeNeleg T aTO XpO-
VOUETPO avaBOTBrvVOLV. 210 TEAOC TOU KUKAOU,
1 OUOKEUN OTaUATA QUT pata agol akouotolv 3
XOPOKTNPLOTLKOL XOL.

@



@ MPOrPAMMATIZMOZ ZYNTAIQN

M opeite va poypappatioeTe TN OUCKEUN
oUTwG WOTE N oUVTayn oag va eivat £Tolun v
Wpa ou BEAETE, PEXPL, HEXPL KaL 15 WpPEG pLv.
H ouykekpluévn Aettoupyia dev p opel va
Xpnowo owbei yla ta poypdupara 6, 7,9, 12.
H @don aum TtiBetaL oe Aettoupyia apol
€ INEeTe 10 0 Ypauua, 1O Padu
POJOKOKKLV{OpATOG Kat To BApog. EpgavileTal o
XP VoG poypdupatog. Y ohoyiote ™ dlagopd
XP VOU HETAEU ™C wpag ou Eeklvate TO
0 YPOUMQ KaL TNG pac ou BEAeTe va elval
£€TOlO TO  apackeuaopd oag. To pnxavnua
epLAauBdvel aut pata ™ Sdpkela Twv KIKAwv
ToU poypdupatog. Me to AAKTPO (+ Kal (—,
eppaviote Tov Xp vo ou €xeTe U oAoyioel TLBa
XPELAoTEL Yia To YRowo. (+ POg Ta dvw KaL —
po¢ Ta kdTtw). Edv 1€cete ypryopa Ta
OUYKeKkpLéEva  AAKTpa, n dtdpkela aAAdde
0TadlaKd Katd déka Ae TA Kal akolyeTal évag

XQPOKTNPLOTIK G AX0G. Metd @ apateTtapévn
{eon, n aMayn g dLdpkelag elvat ouvexng Kat
aMGGeL katd 0éka Ae Td.
IM.x. elvat 8 1o Bpddu kat BEAETE TO Ywpl oag va
elval £ToWO OTIC 7 TO pwl TNG € HeVNG NUEPQ.
Mpoypappatiote 11:00 pe 10 AKTPO (+ KaL (— .
Matote 10 AfKtpo (O, XTU @ pia NYNTKNA
p0eLd0 oinan. Ot Teheleg TOL XPOVOUETPOU &
avaBoaBrvouy. H avtioTpogn pétpnon Eeki-
vaeL H évdelEn Aettoupylag epgpaviteral.

Av k@vete AdBog 1) BEAETE va AAAGEETE TN pUBWLO
™G (dpag, aTOTE aPATETAUEVA TO ARKTPO (O
€WC TOU XTU NOEL NXNTIKA POoELdO olnon.
Eupavitetat o poe Aeypévog xp voc.

Me Thv AetToupyia Tou |poypaUUATIONO0 PNV
xpnotpoloteite guvTayég lou lepléxouv ppé-
OKO YOAK, XUYG, KPEUX, YLOUPTL, TUPL 1} Ppé-
okx  @poOTa ool Ba plopodoav  va
aMoLWwBO0V KaT TV SLEPKELX TNV VUXTHC.

@ lMpakTikég UPBOUAEG

Ze epl Twon dlako NG pedpatog: av Katd
dLdpkela KUKAOU, TO P Ypauua dlako el A yw
BA&BNG pelduatog i AdBog xelpLopou, To unxavnua
OL06ETEL POOTATEUTIK OUOTNUA 7 A& TWV Katd
ta oola uopel va a opvnuoveutel o
poypappatiop ¢. O KUkAog Eavapxielt a  exel
ou otapdoe. Mépaa  aut ToXP voTwve T
A& TWV, 0 POYPAULATLON G OBAVEL.

Av kavete 800 poypaupata To £va PETA TO
Ao, epluévete 1 pa  pv Eekwvnoete
delTepn ouvtayn.

I va BydAete 10 Ywyi oag a  Tov KAdo :
U Opel OL QVAMLKTAPEG VA UEVOUV HAYKWUEVOL
uéoa oto Yol tavea poo abhoete va BydAete
To Ywpl @ TOV KAdO. 2 auThv ™V epl Twaon,
XPNOWWO ooTe TO €EAPTNHA “GYKLOTPO” LE TOV
aK AouBoTp 0

>apol Bydhete 10 Youl a  Tov KAdo,
T0 00eTNOTE TO 0TO AdL eV lval ak pa LeoT
KaL KPATAOTE TO KE TO XEPL 0AG, Aol  pwTa
£XETE POPETEL £VA LOVWTIK YAVTL- M

> elodyeTe TO AyKLOTPO péoa oTov d&ova Tou
QVaULKTAEA,

> TpapnRéte a aAd ya va apapéoete Tov
avapkTea - M

> ONKWOTE TO Wl KaL aPnoTE TO VA KPUWOEL
Gvo o€ PLa oxapa.

@



@ TA YAIKA

To Al og kat To AadL: 1o Al og kat 1o AddL kdvouv
10 Yopi 0 poAak Kkau o v oTwo. E fong,
dlatnpe(tal Lo eUKOAQ KaL €PLOC TEPEG MEPEG.
To u epBoAlk Al oc N AGdL € (Bpadlvel TO
poUoKwya. Av xpnotpo oteite Boltupo, Ba oag
OUMBOUAEUaKE va TO K WETE O€ HIKPA KOUMATAKIA
KoL va TO O AWOETE  OWOL MOpPPA  OTO
apaockelaoua i va 1o (eoTdveTe eAAyLOTA pLV
™ xpnon. Mnv Bdlete Ceot  Bodtupo.
A opelyete To Al 0 va €pxetal 0 € agn ue
payLd, dt TLep 0dilel ™ payld va e avudaTwOel.

Auyd: Ta auyd en AoutiCouv ™ C0un, BEATLOVOUV
T0 XpWua ToUu Ywpol kat v Yixa. Av
XPnowo olelte auyd, pewdvete avdhoya mv
00 ™MTaUYPol. 2 ATe TOAUY KL OUM ANpaveTe
pETOUYP MéXPLVA ETUXETE ™V 00 TNTA UYPOU
ou avaypdgeTal 0 ouvtayr. OL ouvtayég Exouv
oxedlaotel yla auyd Bdpoug 50gr. Av ta auyd
elval 1o peydha, pooBEtete Alyo ahelpL eva av
elval 10 pikpd apatpeite Alyo aAelpL.

Fdha: p opelte va xpnotuo otelte ppéoko ydAan
yéAa og ok vn. Av Xpnowlo oujoete Yala oe
0K V), POCOETETE MV 00 TNTA vePoU ou EXeL
poBAEPOEl apXIKA. AV XPNOLUO OMOETE PPEDKO
Y&Aa, p opeite € {ong va pocBECETE vep i N
OUVOAIK| 00 TTa P€ €L va elval (on pe Tov YKo
ou popAé etaL o ouvtayh. To ydha éxel
¢ {ong mv 1L Ta va dlvel wpat Tepn Yn otV
Yixa.

Nep : 10 vep € avudatwvel kat evepyo oLel
paytd. Evudatavel € (ong To GuuAo Tou aAeuptol
KaL € LTpé €L ™ dnuloupyia me wixag. M opeite
VO QVTIKATAOTACETE €V PEPEL 1) GUVONLKA TO veP
pue AAa  uypd. Xpnowlo oteite uypd oe
Beppokpacia dwuatiou.

AletpL: Ta a oteAéopata Ynolpatog U opel va

owk{Aouv av@hoya e Tov TU 0 KaL ™MV oL 1A
aAelpL ou xpnouwo olelte. PuhdooeTe TO aAelpL
0€ EPUNTIKA KAELOT KOUTE, OL TLEXEL TV LBL ™TA
va  avtdpd  OTlG  KAWQATIKEG — OUVENKEG,
a 0ppPodwvTag uypacia aviibeta a oBaAovtag

uypao{a. 2ag pote{voupe va Xpnoluo otelte
‘okAnp  aAelpl’, ‘ahelpL oAkiG aAéoewd’, ‘alelpL
yia  Aeq TG xpnoelg kat alelpt a  Ta
KATAOTAUATA UYLEWVAG OlaTpognc. H  poodrkn
Bpwung, ofkaAng, @UTpwv ofTou, 1 aK pa
O\ KAnpwv K Kkwv 0N C0UN YwuLod, oag eTidyvel
BapUTtePo KaL PKP TEPO YL

Zuviotdral n xprion akeuptou tU ou T45 ) T55,
€KT G av U dpxeL avtiBemn évdelEn ot
OUVTAYES.

E&v XpNOLUOTIOLELTE ELSLKK PElypTX ’AEOpLIV
YL Ywpi, PITpLog KTA, VX PNV EEmepvATE TRt
900 yp. Thung ato abvolo.

To kookiviopa Tou aheuptol € npedlet € {ong Ta
a oteAéopata: 00 L0 Afpeg elval To alelpL
(dnAadr) epiéxet évapépoga To ep{BAnua TOU
K KKOU 0{TOU), T 00 ALY TEPO POUCKWVEL N {UuN
Kau ylvetar ukv Tepo TO Ywul. 210 €U pLo
U opelte va Bpeite & {ong Aqpn apackeudopata
£TOLUA YL XpNon. Avatpéxete OTLG 0dnyieg Tou
GPAOKEUAOT  yla T XPAON QUTGWV  TwV
apackeuaopdtwv.  levikd, n € Lhoyn
poypduuatog  yivetar av@hoya pe TO
apaockelaopa ou € NéyeTte. MN.x. Wwul OAKAG
aléoewg - Mp ypauua 3.

Zayapn: potwdte do pn {axapn, okolpa {axapn
N HEAL. Mnv xpnolo olelte papLvapLopévn
Gaxapn 1 Gaxapn oe kyBoug. H tayapn Bpepet ™
payld, divel kaAf yeton oTo Wl kal BeATLMVEL
TO POBOKOKKIVLOPA TG K A,

ANdTL: Olvel velon o010 apackelaopa Kat
pUBUIeL ™ dpdon G Hayldg. Aev pé eL va
€pYeTaL 0€ € ar| pe ) payld. Xapn oTo aAdtL, n
C0un yivetal o0 oQLXTH, OUW ayng Kar dev
QOUCKWVEL OAU Ypriyopa. BeAtlwvel € (ong To
oxfua ToU YwpLoU.

Maytd: n paytd €xet v 1L ™TA VA POUCKMVEL
v {0un. Tnv payld p opeite va mv Bpeite oe
UikpoUG KOBouG, &epr) ou  pE€ €L va evwoel pe
vep N Eepn kat oTLypLaia. H ppéokia payla i opet
va Bpebel 0Ta 000 €p MAPKET 1 TO LKA aPTO OLela.
‘Otav eivat ppéokia iy Eepr) kat oTiyplaia n payld

©



p€ el va v BAAete Kateubelav oTOV KAOO
ynoluatog Tou apto apackelaot pall pe ta
AMa UAkd. Na Bupneeite va Bpuppatioete ™V
payld pe Ta dAaxTUAa 0ag yia va u opel va
dLoAubel 1o elkoAa. ‘Otav n payld eival evieAwg
Eepn, P€ €L va dlaAubel oe vep pv a T
xonon. AlaAéETe pa Beppokpacia epl ou oToug
35°C. Av e (NéEeTe ALy Tepn Beppokpactia dev Ba
(POUCKWOEL, WG KaL av & LAEEeTe uPnA Tepn.
AlapioTE TLG KABOPLOWEVEG 00 TNTEG Kal
BupnBeite va 0ANa AaOLAoETE TIG 00 TNTEG AV
XONOLWO OLAoETE PPEDKLA MayLd (BA. Looduvapia
0TO aPaKATWOYEDLAYPaHLA).

AvtioTowxia loodTnTag/Bhpoug peTa€0 Enpng
HOYLG KOL QPETKLOG :

Znpn MayLd (o€ Ky)

1 15 2 25 3 385 4 45 5
dpEoKLa PayLd (0E Yp.)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Ta p ofeta (Enpolg Kap oug, eNEG, KA .) :
U opelTe va SLAPOPO OLAOETE TLG OUVTAYEG 0AG Le

@ KAOGAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

® A 0OUVOEQTE TNV OUCKEUN.

.. KaBapioTte OAa Ta pépn, TO OWUA NG OUCKEUNG

KaL TO ECWTEPLK  TOU KAJOU e €va Bpeyuévo
OPOUYYApL. ZTEYVWOTE KOAG -L.

© MMAOveTe TO U OA KOL TOV QVAULKTAPA e (e0T
vep . Av 0 avapkipag peivel uéoa otov kado,
agnoTe Tov va Jouldoet yia 5 éwg 10 Ae T4.

© ‘Otav elvoil avoyKo{o To KXTTRKL TIPETTEL VO KO-
Bop(Tete pe TeaTo vepd KoL TQOLYYGPL.

KdBe eldoug ou Béhete,

epovTifovTag:

> va mpeelte v NXNTKA  PoeLdo oinon ya mv

PO0BAKN TWV UALKQV, KUP{WG TwV L0 €U BV,

>0L Loyepol 0 poL( WG oA O 0pog KaL TO
00UoduL) | 0polv va pooteBolv a v apxh
ToU
{UOUATOG YLa Va OLEUKOAUVETAL N XN\ ON TOU
unxaviuatog ( .x. évapen pe kaBuatépnan),

> va 0Tpayyilete KaAA Ta 10 UYPG UAKG (ENLEC),

> va aAeupwvete Alyo Ta AL apd UAkA yla va
yivetal kahiTepa 1 eVOWUATWOT TOUG,

> Vo PNV TTpooBETETE TIOND peYGAN TTOCOTHTA
aTto EETpa UALKG, eLBLkG TUpL, Ppéaka PPOUTA,
KO QPETKA AGXOVIKE, KAOWE MTTOpolV Vi
£TTNPEGTOLY TV GVATITUEN T TOUNG, TTPETTEL
V& dIVETE TIPOTOXH OTLC TIOGOTNTEG TIOL €£XOUV
OL GUVTOYEC.

> Vot PINOKOBETE TOUG ENPOUC KxpTTOOG ETTELDN
UTIOPOOV VX KOTIOUV HECK OTO YWHL K&L V&
€TTNPEGTOLY TO BYOC TOL YWHLOD.

> VO NV TIEQTOLV DALKK EEW &TI6 TO Kido.

p 06eta UAKA

o Mnv Aévete kavéva pépog
NG OUOKEUNG 0TO AUVTHPLO
LaTwv.

e Mnv xonoluo olelte OKLaKG O 0ppu avVTLKA,
AelavTikd opouyydplafi o veuua.
Xpnowo olelte a Awg éva pahak  Bpeyuévo
avi.

© Mnv BouTdTe T GUOKEUN 1} TO KA GKL OTO vep
1 GANo uyp .



@ ZYNTATEZ

Mo kaBepd a 1L ouvtayeg, mpeite T oelpd TwV avaypap pevwv UALKWV. Avdloya pe
ouvtayl ou SLOAEYETE KAL TO QVTIOTOLXO P YPAMMA TNG, M OPELTE va QVATPEXETE OTOV
QVAKEPAAALWTIK  {vaka Twv Xp vwv apackeung (oeAida 130-131) kaL va apakoAouBeite v
€EEMEN TwV dLag pwv KUKAWV.

K T K = KOUTOAGKL TOU KO - K 6 = KOUTOALA 00U ag

7009 9009 7009 9009
1. Nep 270 ml 320 ml 1.Nep (40-50°C) 250 330ml
2. \adL 3k0o 4k0 2. A\adL 2K0 3k0o
3. ANGTL sk TK 112K TK 3. ANGTL 1KTK 112K TK
4. Zaxapn 24k 0 3K0 4. Zaxapn 12k 0 2K 0
5. AAelpL 450 g 525¢g 5. AAelpL 450 g 600 g
6. Mayid 1KTK 113 KTK 6. Maywd 2KTK 2KTK
7009 9009 7009 9009
1. Nep 250 ml 330 ml 1. Nep 250 ml 330 ml
2. NadL 2K 0 3k0 2. dutk  AGdL 2K0 3k0
3. ANGTL 1KTK 112K TK 3. ANGTL 1KTK 112K TK
5. Zayapn 112k 0 2K 0 4. Zayapn 3k0o 40
4. AhelpL 450 g 600 g 5. AkelpL 450 g 600 g
6. Mayid 3JaK TK 1KTK 6. FdAa o ok vn 2K0 2K0
7. Mayia 1KTK 1KTK

Mpoatpetika : .

1KTKvep AL avB LOPTOKXALOD.

NPOrPAMMA 3 - WQMI OAIKHZ AAEZEQZ NPOIrPAMMA 6 - ULTRA FAST |

7009 900g 900 g
1. Nep 270 ml 320 ml 1.Nep (40-50°C) 330ml
2. \adL 2K0 212k 0 2. \adL 3K0
3. ANGTL 12K TK 134K TK 3. ANGTL 112K TK
4. Zayapn 2KTK 212K TK 4. Zayapn 4k0
5. AhelpL 180 g 2209 5. AhelpL 600 g
6. AAelpL OAKNAG 6. Maywd 2KTK
aAéoewg 2709 330¢g
7. Mayia 1KTK 114 KTK



NPOrPAMMA 7 - ULTRA FAST Il

7009
1. Nep (40-50°C) 270 ml
2. NadL 2K 0
3. AGTL 1KTK
4. Z&xapn 3K0o
5. AhelpL 450 g
6. Mayid 2KTK

NPOrPAMMA 8 - Z MEZ NMOY OYZK NOYN

900 g
1. Nep 330 ml
2. \adL 3k0
3. ANdTL 2KTK
4. YING Neukd ohebpL 600 g
5. Zayapn 212K 0
6. MayLd 1KTK

NPOrPAMMA 9 - MAPMEAAAA

900 g
1. dpdoulag 5509
2. Zayapn de nktivn 550 g

KOMMOZTEZ KAl MAPMEAAAEZ

K Bete o€ xovtpd KopudTia 1 Ythok Bete Ta ppolta

0ag, av@Aoya pe TG POTLUACELS 0,
BdAete péoa 0To Pnxavnud oag.

oW Ta

NPOrPAMMA 10 - KEIK

1. Auyd

2. Zaxapn

3. ANGTL

4, BoUTUPO, HOAAKO MG KpOO
5. ®A00dx Aepovioh

6. Xupog Aepoviod

7. Neukd oheOpL (T45)

8. Mayid

10009

4

260 g

1KTK

90g

aTt6 1 Nepove
ot 1 Nepove
430g

312K TK

XTUTTAOTE T GXUY& pE THV TEXKpn KoL TO
OAKTL YL 5 NETIT& PEXPL VXX YIVOLV KOTTPQ.

P{ETe TO pelypo péoo oTov K&do.

NpooBéoTe To BoUTUPO KXL TO XUPO K&L THV

@Ao0dK Agpoviol.

AVOKOTEYRTE POTE PE TO XAEVPL KOL TO PTTEL-
KLV TIROUVTEP K&L TIPOOOEOTE TO OTO MPELypO.
SLyoupéPTE Vo piEeTe To ohelpL OTNHV péan TOL

pelypotog,

NPOrPAMMA 11 - WQMI YIA MAPI' APINH

7009
1. Nep 195 ml
2. BouTupo
1 pxpyapivn 213K 0
3. AAdTL 3aKkTK
4. Zéxapn 213k 0

5. A\ept yto wwpi 3109
6. Kopv dDA&ovep 809
7.Znph payL& 114K TK

900¢g
250 ml

3K0o
1KTK
3K0o
400 g
1009
112K TK



@ MNIOANA NIPOBAHMATA 'lA NA KAAYTEPE ETE ZYNTAIEZ OAZ

Av axoloubrioate 10Ta TLg
ouvtayég kal ap Aa autd Ta

a oteAéopara dev eivat

MoAu
(POUOKWHEVO
Yopi

To Ywpi apol
(POUCKWOE
Kd0ioe

‘OxL apketa
(POUOKWHEV
0 Ywpi

‘OxL oAU
podLopEVD
K pa

ZkoUpo a £Ew ahha
XLkahoympévo a
HEoa

Akeupwpévo
a  auwka
YUPW - YUpw

LKQvo OwTIKd, oupBoUAeuTEiTE
TOV GPaKATW ivaKa.

] “ = @ - -

Maménke 10 AkTpO © KATA
™ GLdpkeLa Tou Ynoipatog.

‘OxLapket ahelpL.

[MoAU ahedpL.

‘OxL apKkeT payLd.

oA paytd.

‘OxLapKeT vep .

[MoAU vep .

‘OxL apkeT {axapn.

Kaki} oL mta aAeuptod.

Ta uhikd Sev elval oTig
OWOTEG avahoyieg
( AU peydhn oo ra).

MoAU CeotT vep .

MoAU kplo vep .

AkaTtéMnAo o ypappa.

BAABH

O avapkmpag eivat paykwpévog
Uéoa oTo U OA.

@ ENTONIZMOZ KAI AIOPOQZH TON BAABON

AIOPOQZH

o ApfioTe Tov va OUALGoEL pLV Tov BYAAETE.

To dmuatou ©
Oev pépeL kavéva a OTEAEOHA.

* H 086vn deixvel HHH: To unydvnua eivaw oAG ZeoT . Mepuuévete 1 Gpa peTags 2
KUKAWV.

* H 086vn deixvel LLL: To pnxvnua eivait [oAD kpOo. MeptuéveTe va QTROEL
Beppokpaaio dwpatiov.

* H 006vn deixvel EEO: kakn Aettoupy(a. To pnxavnua Ipélet vo eheyxBet ald
e€eldikevpévo lpoowlikd

¢ ‘Exete € I\EEeL ™ Aettoupyia « POYPOMMATLON G OUVTAYAG».

Metdto dmpa Tou © 10 HOTER
SoukeeL aAAG Bev yivetal {pwua

* O KGd0G Gev EXEL Y €L KaVOVLKE.
* A oucia avaulkTpa f) avaplkTpag AdBog 10 08eTHEVOC,.

Metda “ poypappatolouévn
ouvtayn’, To Pout dev xeL
(POUCK(OEL 1) Bev EeL OUMBEL
1 ota.

¢ Zexdoate va aTOETE TO O PETA TOV POYPOUMATLON .
o HpayLd €xel épbeL o € agn pe To aAATLI KaL TO vep .
¢ A oucia avauikmpa.

MupwdLd oav kdTt va katyetaL.

* Eva pépog Twv UMKV €xel €oeLdl Aaa  Tov KAd0: agroTe TO Pnxdvna va
KPUWOEL KaL kaBap(oTe TO E0WTEPLK  TOUUNXAVIUATOG ME EVa UYP  OPOUYYApL Xwplg
pol v kabaptopou.
* To apaokeUaopa Eexelhiel: oAU LeyGAn 00 TNTa UAKGV KaL Kupiwg uypod.
Tnpelte TG avahoyieg Twv ouvtaywv.
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Y

@ OMNUCAHME

1 - KpblLLKa CO CMOTPOBLIM OTBEPCTUEM

2 - npubopHas naHenb
a - XMOKOKPUCTaNIMYeCKnii gucnnei
b - kHonku 3anycka B pasnnyHbIx pexumax
¢ - Bbibop Beca

d - knasuwm ycTaHOBKM 3anycka no TanMepy u

YCTaHOBKM BPEMEHW 115 nporpamMmbl 8, 12
e - BbI6Op LiBeTa Kopouku
f - BbiGOp Nporpamm
g - MHAMKaTop paboTkl

3 - koHTeitHep ans xneba

4 - mewwanka

5 - MepHbIii cTakaH

6 - a - cTONOBas Noxka
b - yaitHas noxka

7 - “Kproyok” ans
BbIHMMAaHWS MeLLanok

@ PEKOMEHAALIMU NO BESOMACHOCTHU

YyacTByiiTe B 3awumTe oKpyxaiowiei cpeabi!
® B BaLwelt xneboneyke CoAEPXMTCS MHOrO LIEHHbIX MaTepKasoB 1 MaTepuanos, KOTOPLIE MOYT Clly-

mmmm KVTb BTOPUYHBIM ChIPbEM.

2 [ocTasbTe €€ B NyHKT c60pa BTOPUYHOTO Chipbsi, 4T0ObI 06eCMEYNTb VX NPaBUIbHYI0 NepepaboTky.

¢ BHMaTENbHO NPOYMTANATE MHCTPYKLMM NO UC-
NoNb30BaHMIO Nepes NepBbIM UCNONb30BAHNEM
xneboneuku: HeCOONIOAEHNE TUX MHCTPYKLMIA
ocsoboxaaeT 13rotoBuTens ot No6oit oTeeT-
CTBEHHOCTU.

B uensix Baweii 6€30MacHOCTY aHHbI npruoop
COOTBETCTBYET CYLLECTBYIOLLVIM HOPMaM U Npa-
Bunam (HopmaTtuBHbIE akTbl, KaCalOLLMECS HU3-
KOro HanpsXeHUs, 3NeKTPOMArHUTHOM
COBMECTMMOCTHW, MaTepuanos, comnpukacaio-
LUMXCS C MPOLYKTaMm, OXpaHbl OKpyXaroLlen
cpegbl...).

e 370T NpNBOP He NpeaHa3HaveH Ans uc-
NOMb30BaHUS C BHELIHMM TaliMepPOM 1 He
YNPaBnseTcs OTAENbHON CUCTEMOI AnC-
TaHLMOHHOrO yNpaBneHus.

¢ [pubop He npefHa3HaueH A7is UCToMb30BaHNS
AMuamMK (BKIH0Yas [eTen) C NOHMKXEHHbIMU dU-
314ECKUMM, YyBCTBEHHBIMU WM yMCTBEHHBIMM
CMOCOBHOCTAMW WMAU MPKU OTCYTCTBUAM Y HUX
OMbITa U 3HAHWIA, CNIN OHU He HAXOAATCS Nog,
KOHTPONEM VN HE MPOVNHCTPYKTUPOBaHbI 06 nC-
N0b30BaHUN NPUBOPa NNLIOM, OTBETCTBEHHBIM
3a 1x 6e30nacHOCTb. [IeTh [OMXKHbI HAXOAUTCS
MOA KOHTPOMIEM [ HELOMYLLEHNS UrPbI C NP~
60pom.

¢ He nonbayitech npubopom BOMM3M UCTOUHMKA
BOAbl W HW B KOEM Cly4ae He CTaBbTE €ro BO
BCTPOEHHYI0 HULWY Ha KyxHe. CTaBbTe npubop
TOJIbKO Ha MPOYHYIO MOBEPXHOCTb.

MpoBepbTe COOTBETCTBUE HANPSKEHMS B Balueit
CeTN JNEeKTPONUTaAHUA HaNPsSHXKeHWO, BbICTaB-
NieHHOMY Ha xneboneuyke. HecobniofieHue aToro
COOTBETCTBYS BEAET K 0CBOOOXAEHUIO 13rOTO-
BUTENS OT rapaHTUn.

Bkioyaiite xneboneyky TofbKO B 3a3eMNEHHYIO
po3eTky. HecobiofeHve aToro ycnosus MOXeT
MPVBECTY K MOPXKEHMIO 3NEKTPUYECKMM TOKOM
1 TXENbIM TpaBmaM. [ns Baweii 6e3onacHo-
€TV HeoBx0AMMO, 4TOObI 3a3eMIEHNE COOTBET-
CTBOBaNIO [JeicTeylolwmMM B Baulen ctpaHe
npasunam aKcmayartauun 3NeKTpoyCTaHOBOK.
Ecnuy Bac HeT po3eTky ¢ 3a3emnermem, obpa-
TUTECH B YNONHOMOYEHHYIO OPraHn3aLvio, Ans
NPVBEAEHNS CETU 3EKTPOMMUTAHMS B COOTBET-
CTBME C NPEAbABASEMbIMU TPEOOBAHNSMM.

Balwa xneboneyka npeagHasHadeHa Ans akenay-
aTaLun UCKIOYUTENBHO B OMALLHUX YCNOBUAX
1 BHYTPW NOMELLEHWIA.

70T Npubop NpeaHasHayeH UCKNIOYUTENbHO
L1191 OMALLHErO 1CMNONb30BAHNS.




¢ OH He NpeaHasHa4eH A4/1s MCronb30BaHMS B Cre-

LYIOLLWIX CIy4asiX, Ha KOTOPbIE rapaHTUs He pac-

NPOCTPAHSETCS, @ UMEHHO:

- Ha kyxHsix, 0TBeZieHHbIX 1S NepcoHana B
maraauHax, 610po 1 MHOI NPodeccUoHanbHo
cpene,

- Ha dpepmax,

- MocTosnbLaMu roCTUHILL, MOTENEN U UHBIX
3aBefleHNIA, NpeiHa3HAYEHHbIX NSt
BPEMEHHOT0 NPOXMBAHNS,

- B 3aBegeHusIX Tvna "KoMHaThI 48 rocten”.

He nonbayittech nprbopom ecnu:

- LWHYP NUTaHNs HEMCMPABEH WAV MOBPEXEH.

- NpuGop ynan n UMeeT 3amMeTHble
noBpexaeHus nnm cbou B padoTe.

B Takux cnyyasx Bo u3bexanue no6oro poaa
0NacHOCTU Npnbop cneayeT HanpaswTb B 61K~
XaiiLmii cepBUCHBIN LeHTp. OBpaTuTech K ra-
PaHTWV BaLLIErO U3AeNus.

* Bo n3bexaHue onacHOCTM, 3aMeHa NOBPEXAEH-
HOro kabens A0MXHA OCYLLECTBASTLCS MPOM3BO-
LOMTENeM, ero rapaHTuiiHoi cnyx6oi wnn
MacTepoM, UMEIOLLM COOTBETCTBYIOLLLYIO KBa-
nndurkaumio.

¢ Jlio6oe obCnyxvBaHne, KPOME MOMKM U exe-
[JHEBHOTO YXOAA KIMEHTOM, AOMXKHO OCYLLECTB-
NATbCA YNONHOMOYEHHbIM CEPBUCHBIM LIEHTPOM.

 He ocTasnsiite xneboneyky, LUHYp Unn pasbem
NUTaHWs B BOAE WK NI0BOI APYroi X1AKOCTH.

o LLIHyp nUTaHus BOMXeH ObiTb HEQOCTYMEH Ans
neTen.

o LLIHYp NUTaHWs H1 B KOEM CNyyae He JOMXEH CO-
npuKacaTbCs C FoPSHMMM YacTIMU Xneboneyku,
HaxoauTbCs BGM3M MCTOYHUKOB TEMA UK OCT-
PbIX YrioB.

¢ He fguraiite npr6op 8o Bpems paGoTbl.

¢ He kacaiitecb CMOTPOBOro OTBEPCTMSI BO
Bpems paboTbl npubopa u cpasy nocne ee
OKOHYaHus. CMOTPOBOE OTBEPCTUE MOXET
ObITb rOpsAYUM.

* He oTKsl04aliTe NprbOp OT CETM 3a LUHYP NUTaHNS.

¢ [lonb3yiTECh TONLKO MCMPABHLIM YAJIMHUTENEM
C 3a3eM/IeHMeM W MPOBOAOM CEYeHMeM He
MeHee CeveHNs Npuaraemoro LUHypa nuTaHus.

He ctaBbTe npubop Ha Apyrve anekTponpu-
60opbl.

He vncnonbayiite xneboneyky B ka4ecTse Harpe-
BaTeNLHOMO Npubopa.

He ncnonb3yiite npubop Ans NPUroToBAEHNS
npyrux 6ntog, kpome xneda 1 BapeHbsi.

Hukoraa He nomeLuaiite B npuGop Gymary, kap-
TOH WM MNACTMACcCy W HUYEr0 He KnaauTe
cBepXy.

IMpwv BOCNNameHeHUn feTaneit npubopa 3anpe-
LaeTes TyWuTb X Bopoi. OTkmiouuTe nprbop
ot ceTu. [loracute nnams MOKpPO TPSINKO.

B uensax 6e30MacHOCTW UCNOSb3YITe TONbKO Te
NPUCMOCO6IEHUS 1 3anacHbie YacTu, KOTOPLIE
npenHasHadeHs! 4is Batueit xne6oneyku.

Mo oKoHYaHWM NPOrpamMMmbl BCErAa nosnb3ayi-
Tecb KYXOHHbIMU NepyaTkamu Ang MaHuny-
NAUMA C YaHOM WM FOPSIMUMM HacTIMU
xne6oneykun. Xne6oneyka Bo Bpemsi paboTbi
CUNbHO HarpeBaeTcs.

Hvikorza He 3akpblBaiiTe BEHTUNSLMOHHBIE OT-
BEpCTHS.

ByabTe BHUMATESbHBI — MPY OTKPBITUM KPBILLKMA
Mo OKOHYaHMM PaboTbl NPOrpamMbl UAK BO
Bpems e€ paboTbl U3 x1e60orneyky MOXET BbIpbi-
BaTbCA CTPYs napa.

Mpu pa6ote nporpammbl N2 9 (KoHuUTIOP,
KOMMOT) Geperutech CTPyi Napa 1 ropsyero
BO3AyXa, KOTOPble MOTyYT BbIPbIBATHCS NPU
OTKPBITUM KPbILLKK.

Hukorpa He NpeBbilLaiTe KOMMYECTB UHIPeam-
€HTOB, YKa3aHHbIX B peLienTax;

He npesbiwwaiite 06wiero Beca Tectas 900 T;
He npesbiwaiite 500 r Myku 1 6,5 r Apoxokei.

© AKYCTW4eCKWiA ypoBeHb Lyma npubopa cocTas-
nset 55 pba.

(&)




@ NPAKTUYECKWE COBETbI

MpurotoBneHue

1. BHMMaTeNbHO 03HAKOMBTECH C UHCTPYKLUMEN
N0 AKCMyaTaLym: C MOMOLLbIO 3TOro npubopa
xneb BbINEKAIOT He TaK, Kak BPy4Hyio!

2. Bce 1cnonb30BaHHbIe MHrpeaneHTbl AOMKHbI

UMETb TemnepaTypy OKpyXaioliero Bo3ayxa
(ecnu He ykasaHO MHOE) M TLIATENbHO B3BeE-
LUEHBI.
OTMepsiiTe XNAKOCTM C MOMOLLbIO NpUna-
raemMoro MepHoro crtakanyuka. Monbayii-
Tecb ABOWHOI [,03MPOBOYHOIA JIOXKOW, CO
CTONIOBOIA NOXKOIA M YaliHOI NOXKOIA. Mpn
HenpaBWbHON A03MPOBKE pe3ynbTathl ByayT
nAoXMMU.

3. Vicnonb3yiiTe WHrpeayeHTbl 1o UCTEYEHUs X
CpOKa roHOCTU. XpaHuTe VX B CyXOM Npoxnag-
HOM MecCTe.

4. BaxHO 0TMePSTb TOYHOE KONMYECTBO Myky. Io-
3TOMY B3BELLMBAIATE MyKy Ha KyXOHHbIX BECaX.
Vcnonb3yiiTe akTuBHbIE 06E3BOXEHHbIE NeKap-
Hble IPOXKM M3 nakeTuka. Ecnv B pelientax He
ykasaHO WHOE, He UCMomb3yiiTe nekapHble
Apoxcku. Mlocne oTKpLITUS NakeTuka ¢ ApoX-
Xamu, UCMo/b30BaTh WX B TeyeHue He Bonee
LBYX CYTOK.

5. Y100bI He MeLLaTb NOAHSTUIO TECTA, PEKOMEH-
[yeTCs 3arpy3nTb BCE MHrPEAVEHTbI B YaH C Ca-
MOr0 Hayana ¥ CTapaTbCs He OTKPbIBaTb
KPBILLKY BO BPEMS LMKIa (€CNn He yKa3aHo
nHoe). TwaTtenbHo cobniopaiite NopsAok 3a-
KNaakM 1 KONMYECTBO MHIPEANEHTOB, yKasaH-
Hble B peuentax. CHadvana 3anuBaiite
XUAKOCTY, 3aTeM 3aknafibiBaiiTe TBEPAbIE MPo-
[LlyKThl. JIPO)OKM He A0JDKHBI CONpUKacaTbes
HU C XXUAKOCTbIO, HY C CONbIO.

06LWMit NopapoK 3aKnapKu:
> XnakocTtvt (CNMBOYHOE Macho, pacTUTENbHOE
macno, giua, Boga, Mosioko)
> Conb
> Caxap
> [epBsas N0ON0OBMHA MyKM
> MopoLLIKOBOE MONIOKO
> Ocobble TBEePAbIE UHPEANEHTbI
> [Ipoxokut

YTunusauus

¢ Bhinekaemblit x1e6 04eHb YYBCTBUTENEH K
Temnepartype v BNaXHOCTU. [Py 04eHb BbICO-
KO TemnepaTtype B MOMELLEHNN PEKOMEHAY-
eTCcqd MCMonb3oBaTb 6onee XONOAHYIo, uYem
06bI4HO, XUAKOCTb. TPy HU3KOM TemnepaType
BO3MOXHO, NPUAETCS NOAOrpeBaTb BOAY WU
MOJI0KO (10 Temnepatypsbl He Bbilwe 35°C).

WHorpa GbiBaeT Takke NonesHo NpoBepsTh
COCTOSIHME TecTa BO BpeMs 3aMeLLUMBaHUS:
OHO [OMXHO NPeacTaBasaTb CO60M OAHOPOAHYIO
Maccy, koTopasi Ierko OTCTaéT OT CTEHOK YaHa:
- €C/M 0CTanack He NPOMeLLaHHast Myka, poba-
BWTb HEMHOTO BOAbI,

- BMPOTUBHOM CJly4ae MOXeT 6biTb Heo6X0aMMO
106aBUTb MyKU.

Myky unv Bogy cnepiyeT A06aBnsTb 04eHb OCTO-
POXHO (MO OAHOI CTOMNOBOIA NOXKE), N yOex-
[aTbCl B KayecTBe TecTa, npexae, 4Yem
[06aBNSTb HOBbIE NOPLWN.

PacnpocTpaHEHHas olwmnbka cCoCTOMT B TOM,
4TO cyuTaeTcs, YTo Aob6aBneHme APoOXXKei
obGecneunBaet nyywnii nogbLEM Tecta. Ha-
MPOTMB, NMPU CANWKOM GOMbLIOM KONNYECTBE
LIPOXCKEN CTPYKTYpa TecTa cTaHoBuTCs Gonee
XPYMNKOW, OHO BbICOKO MOAHWMAETCS, W OMyC-
KaeTcs Npw BbinekaHwy. Ka4ecTBo TecTa MOXHO
OLEHNTb, CNIerka nocTykmBasi o Hemy nasbLiamm
- TECTO [LO/XHO “CONPOTUBNATLCS” BAABNMBA-
HWIO, @ BMSTUHbI Ha HEM [ONXHbI NMOHEMHOTY
pasrnaxmuBarses.



@ NEPE/ NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

® PacnakyiiTe npubop, CHUMUTE Hakneikn n ybe-
puTe AOMOAHUTENbHBIE aKCeccyapsl, kak CHa-
PYXU, Tak 1 BHYTpU npnbopa - A.

¢ [IpoTpuTe BCe fieTanu 1 cam nNprbop BaxXHOM
TPANKOWA.

@ KPATKOE PYKOBOACTBO

¢ [ONHOCTBIO Pa3MOTaNiTe LUHYP NUTaHUs, paspe-
LIaeTCs BKNOYATb NPUOBOP TONLKO B PO3ETKY C
3a3eMJIEHVEM.

¢ [py NEPBOM MCMOb30BAHNI MOXET MOSIBATHCS
nerkuii 3anax.

® BbiHbTE KOHTENHEP 415 Xne6a, NofH1Mas ero 3a
PYYKY 1 MEANEHHO NOBOPaYKBasl MPOTUB Yaco-
BOI CTpenku. 3atem yctaHoBuTE MeLuanky -B-C.

3anoxuTe HrpeaneHTbl B KOHTEHEP B yka3aH-
HOM nopsiake. YA0CTOBEPbTECH B TOM, 4TO BCE
VHIPeaneHTbl OTMepPeHb! TouHO -D-E.

BcTaBsbTe KoHTEHEP B xnie6oneuky. Jepxa KoH-
TellHep ons xneba 3a pyuKy, BCTaBbTe €ro B xje-
60oneyKy TakMM 06pa3oMm, 4To6bl OH MOMECTUICS
Ha Beaywwwid Ban (ans atoro Bam Heobxoammo
6yneT HEMHOTO Hak/OHUTb €ro). 3aTem noBep-
HWUTE MO 4aCOBOW CTPEesKe, U OH BCTaHET Ha
mecTo -F-G.

¢ BiniounTe nuTaHve xneboneuku. Mocne 3Byko-
BOro curHana Ha MHouKaTope BbiCBEYMBAETCH
nepsas NporpamMma, To ecTb, NPorpaMma Bbl-
neyku xne6a Becom B 900 r. co cpenHeii 30n0-
TUCTOV kopoykoit -H.

HaxmuTe Ha kHomky (). Ha avcnnee BbicBe-
TUTCS TaiiMep 1 3aropuTcs MHAMKaTop paboTsl -
I-d.

Mocne OKOHYaHMS LKA BbINEYKM OTKIIOYMTE
xneboneyky OT ANEKTPONUTaHUS. BbiHbTE KOH-
TeiHep ana xneba v3 xneboneyku. Bceraa nosb-
3yiiTECb pyKaBMLAMM, pyd4ka W BHYTPEHHSsIS
NOBEPXHOCTb KPbILLKY HArpeBatoTCst. BbiHbTe ro-
psumii xneb 1 MOMECTUTE ero Ha Yac Ha peLLeTky
ns oxnaxaexws -K.

YT1006bI 03HAKOMUTLCA C Baweii xneGoneukoit, coeetyem Bam cHayana ucneyb nepeblii xs1e6 no

(331070 [ J O EYERIM MHTPEOVEHTDI - u. 1. = yaiiHas n0XKa - CT. 1. = CTO/I0Bas 10XKa

peuenty BEJTIOFO XJIEBA.
30/10TUCTAS 1. BOJA =320 mn
KOPOYKA = CPEAHAS

EA 2. PACTUTENbHOE
BEC=900T. MAC/O =4cT. n.
BPEMSI = 3:00 3. COMb = 11pu.n.

4. CAXAP=3cT. n.
5. MYKA=525r.
6. IPONOKM = 1134, 1.




@ N0/1Ib30BAHUE XJIEBOMEYKOM

JAng KaXa0i M3 NporpamMmm BbICBEYMBAETCS UH-
[AVIKaLums y CTaHOBKM NO ymonyaHuio. Moatomy
TOYHbIE YCTAHOBKM BbIOUPAIOTCS BPY4HYIO.

Bbi6op NporpamMmmbi

Mpu BLIGOPE NPOrPaMMbl BKNIOYAETCS NOC/eA0Ba-
TENbHOCTb 3TarnoB, KOTOPbIE BHIMNOMHAOTCS OAUH
3a Apyrvm.

KnaBuweit menu BbiGypaeTcsa ogHa 13

mMenu ' pasnuyHbix NporpamMm. Ha nHamkatope

yKa3blBAETCH BPEMS UCMOHEHNS NPO-

rpamMmbl. Kaxaplii pa3 npu HaxaTum Knaeuwm ¢

HOMEPOM Ha MHAMKATOPHOM NaHenn OCyLLeCTB-

NFETCS NEPEXOA K mn CIEAYIOLLEN NporpamMme, oT
1p012:

1. Benbiii xne6. Mporpamma benbiii xne6, nos-
BONAIET BbiNekaTb X1e6 No GoNbLIMHCTBRY pe-
LenTyp Ans NLIEHUYHON MyKM.

2. ®paHuysckas 6ynka. [porpamma PpaHuys-
ckas Bynka, COOTBETCTBYET peLenTy Tpaau-
LMOHHOTO paHLy3ckoro 6enoro xneba.

3. Xneb u3 uenbHoit Myku. Mporpamma Xned
13 LenbHOI MyKK, BbIGUPAETCS 41K BbiNeyku
xneba 13 Myku ¢ oTpyBsmu.

4. Xne0 GbicTpoii Bbineyku. I1a nporpamma
aHanorvnyHa nporpamme benbliii xneb, Tonbko
6onee BbicTpas.

5. Cnapkwii xne6. Mporpamma Cnapkuii xne6,
afianTypoBaHa Asis PELEnTOoB Cnaakoro xneba
C MOBBILLEHHBIM COAEPXaHeM caxapa U
XupoB. Ecnn Bbl Mcnonbayete cmecu Ans
cpo06HbIX Bynoyek, He knaaute 6onbe 700 T.
TecTa.

6. Xne6 oveHb ObicTpoit Bbineuku l. Mpo-
rpamma Xneb oyeHb ObICTPOV BbINEYKM |
MOXET MCMONb30BaTLCS TONbKO Ans xneba
Becom B 900T.

7. Xneb ouveHb ObicTpoit Bbineykm Il. MMpo-
rpamma Xneb oyeHb ObICTPOW Bbineyky I
MOXET M1CMOoMb30BATLCSA TONLKO Ang xneba
Becom B 700T.

8. Caexee TecTo. [Tporpamma Ceexee TeCTO,
He npeaHa3HadeHa ans Boineykn. OHa npes-
Ha3Ha4yeHa gis 3amMeLlnBaHns 1 nogbema no-
60ro [pOXOKEBOro TECTA, HaNpUMep, Tecta
ONS NALLbI.

9. Bapenbe. lMporpavma BapeHbe, npepHa-
3HauYeHa TONbKO [151 aBTOMATUYECKOrO MPUro-
TOBNEHUS CNAAKOW HAYMHKM B KOHTENHEPE.

10. Kekc. lMporpamma Kekc no3sonser n3rotos-
NeHue Bbineyku 1 nMporoBs ¢ Cnosb3oBaHNem
CYXUX APOXOKENA.

1

-

.Canpsuy. lMporpamma CaHABMY MAaeansHO
NOAXOANT AN MArKOro Xneba, NOKPLITOro TOH-
KO KOPKOM.

12. Beinekanue. Mporpamma Beinekauve npea-
HasHayeHa NS NPUroTOBNIEHUS BbINEYKM B
TeyeHne 10 - 60 MuHYT (Bpems BbinekaHus
MOXeT ObITb YCTAHOBNEHO B MHTepBane 1 Mu-
HyTbl). 3Ta Nporpamma MoXeT ObiTb UCMOMb-
30BaHa:

a) B COYETaHMM C NporpaMmon ans
[IPOXOKEBOrO TecTa,

b) Ang noporpesa v NOy4eHUs XPYCTALLE
KOPOYKY Ha YXe BbINEYEHHOM 1
oxnaxpaeHHom xnebe,

C) [N5 3aBepLUEHNS NPUroToBAeHUs xneba B
CNy4ae LJIMTEeNbHOrO NepepsbiBa
3NEKTPOMNUTAHUS NPY LMKNE BbiNeKaHUs
xneba.

He ocraBngiite xneboneuky Ge3 npu-

CMOTpa Bo BpeMs paGoTbl nporpammbl 12.

Mocne [OCTUXEHWS HYXHOO LIBETA KOPOYKY,

0CTaHOBUTE NMPOrpaMMy BPYYHYIO, HaxaB Ha

KHOMKY (.

BbiOop Beca xneba

Mo ymonyanuio yctaHasnveaetcs Bec xneba B
900 r. 3TOT BEC — OPVEHTUPOBOYHBIIA. [Nnsi nony-
yeHus xneba Apyroro Beca nosb3yiTec Noapo6-
HbIMW peLienTamu. B nporpammax 4, 6,7, 8, 9, 10,
12 Bec xneba He perynmpyetcs.

HaxaTunem Ha knaBuLLy & yCTaHOBUTE BbIOpPaH-
Hbili Bec 0T 700 10 900 r. PSaoM € HyXHbIM BECOM
3aropaeTcs OroHEK MHAMKATOopa.

52



BbiGOp LBETa KOPOUKU

VIHTEHCMBHOCTb NOAPYMAHMBAHNS MO YMONHAHMIO
ycTaHaBnmBaeTcs Ha CPEAHIOLO.

B nporpammax 8, 9, perynuposka noapymsiH1Ba-
HUA He OCYLLeCTBNAETCS. BoamoxeH Bbl60p n3
Tpex cTeneHei noppymsaHnearus - CBETJIAS KO-
POYKA / CPEOHAS KOPOYKA / TEMHAS KO-
POYKA.

[ns ycTaHOBKW BbIGOPA LiBETa KOPOYKM HaxXu-
MaliTe Ha KHOMKY ## [0 BbICBEYMBAHWS HA NHAN-
KaTope HYXHO CTeNeHu NoAPYMAHNBAHMS.

@ LMKJ1bl PABOTbI

HanpoTuB aocTUriyToro aTana uukna saxura-
eTcs OroHék uHaukartopa. B Tabnuue (ctpa-
Huua 112-113) ykasaHa pa3dueka no uuknam
BbIOMpPaeMbIX NporpaMm.

O 3ameluvBaHue

OGecneunBaeT (GOPMUPOBAHNE CTPYKTYpPbI
TecTa, u, cnefoBaTtesNbHO, CNOCOGHOCTU K Obl-
CTPOMY noabemy.

Tecto npoxoaut 1 M 1 2 Il UyKnbl 3amMeLLnBaHNS
MexXay LMknamu nogbema. B xoae aTux Lykios, v
B nporpammax 1,2, 3,4,5,6,7, 10, 11, ectb BO3-
MOXHOCTb [100aBNSiTb  UHIPEANEHTB - CyXO-
dpyKTbI, ONMBKW, W T.A. 3BYKOBOW curHan
yKa3blBaeT, KOrAa 370 MOXHO Aenatb. B 0606LLeH-
Hoit Tabnuue (cTpanuua 112-113) u B KonoHke
«[1OMOJIHUTENBHO» YKa3aHO BpeMs paboTsl xne6o-
nevKu.

B 37011 KONOHKE YKa3aHO BPEMS, KOTOPOE BbIBO-
[NTC Ha WHAMKATOp MpW 3BYKOBOM CUrHane.
Y106kl TOYHEE 3HATB, YEPE3 KAKOE BPEMS nofa-
€TCS 3BYKOBOVA CUTHaN, HYXHO Bbl4ECTb BPEMS,
yKa3aHHOe B KOJIOHKE «[I0MOJNHUTENbHO» U3 06-
LLero BPEMEHU BbINEYKy.

Hanpumep, B KONOHKE «[OMONHUTENLHO» Yka3aHo
2 yaca 51 MuHyTa, a «obLLee BpeMsi» COCTaBAsSET
3 yaca 13 MUHYT, CnefoBaTeNbHO, MHrPeaVeHTbI
MOXHO 106aBASTb YePe3 22 MUHYTI.

< YcnokauBaHue

Mo3BonsieT TecTy yCnoKOUTLCS ANA ynyylue-
HUS KavyecCcTBa nogbema.

Myck/ocTaHoBKa

HaxaTtviem Ha KHomKy () BKJlo4MTE XN1eboneuky.
Bkntoyaetca obpaTHbii OTCYET BpemeHu. [ns
OCTaHOBKV NPOrpamMbl MAKM OTMEHBI OT/INYAI0-
Lueincs NporpaMMbl HaXMUTE Ha KHOMKY (O, 1
YOEPXMBAiiTE €€ HaxaTow B Te4eHre 3 CekyHa,

11
S
Bpems aeiicTBus Apoxokei, 3a KoTopoe xne6
nogHUMaeTcs U npuobpeTaeT CBOiA apomar.
TectoB 1M, 2 M nAn 3 M LMKNax Nnogbema.

Mogbem

n
Bbineyka

TecTo npeBpalyaeTcs B MAKuL, o0ecneymBa-
eTca NoApyMsSHUBaHWE XPYCTALLEA 30/10TU-
CTOI KOPOUKHU.

Xneb B KOHEYHOI CTaAMM BbINEYKU.

@ MoppepxaHue B Tenne

Mo3BonsieT noanepxmBatb xneb B TENNOM COCTOS-
HWUW MOCIe BbiNeykn. TeM He MEHee, PEKOMEHAY-
€TCs BbIHAMATb XN1e6 13 GOpMbI NOCNE BbINEYKY.
B nporpammax 1,2, 3, 4,5, 6,7, 10, 11 Bbl MOXeTe
ocTaBuTb xn1eb B xneboneyke. Linkn noaaepxanus
B TEN/E B TEYEHVE OAHOIO Yaca BKIIOYAETCS aBTO-
MaTu4eckm nocne Beineyku. B TeyeHe yaca, koraa
xNeb NOAAEPXMBAETCS B TEMNOM COCTOSIHUM, Ha
Zvcnnee Taimepa 0To6paxaeTcs MuUratoLLMii yka-
3atenb 0:00. B koHLie umkna xneboneyka aBToma-
TWYECKM OTKMlo4aeTcs nocne 3 3BYKOBbIX
CUTHAsOB.

@



@ APYTUE YCTAHOBKWU NPOrPAMM

Bbl MOXeTe 3anporpaMmupoBaTh CBOIO Xne-
6oneuyky Tak, 4ToGbl Bawa Bbineyka Gbina ro-
TOBa K BbIGpaHHOMY BpeMeHu, 3a cpok Ao 15
4acoB. OTCPOYEHHbBI PeXUM He MOXeT npu-
MeHsaTbCs ans nporpamm 6,7, 9, 12,

Q10T 3Tan BBOAMTCS B [€ACTBME Nocne Bbibopa
npoOrpamMmbl, CTENeH NOAPYMSAHNBAHNS 1 BeCa.
Ha nHaukatope ykaablBaeTcs BPeMs UCTMONHEHMS!
nporpammbl. Paccuuntaiite Bpems mMexay 3anyc-
KOM NPOrpaMMbl 1 CPOKOM, K KOTOPOMY Bl xoTuTe
MOAY4UTb CBOIO BbIMEYKY.

B xneGoneuky yxe BKIOYEHbl aBTOMATUYeckne
LWKSbI NpOrpammbl. KHonkamu (+) 1 — BbiGepute
Bpems (+ yBenM4eHne N ‘= yMeHblUeHne Bpe-
MeHw). KOpOTKMMM HaXXATUSMK YBENN4MBAIATE UK
yMeHblualiTe Bpems Ha npomesxyTkv no 10 MuHyT,
NPy 3TOM NOAAETCS KOPOTKWIA 3BYKOBOMN CUTHAT.
JNMHHBIMY HAXaTUSIMW BPEMS U3MEHSIETCS NPO-
mexyTkamu o 10 MUHYT HeMpPepbIBHO.

Hanpumep, ceityac 20:00, a Bbl xoTuTe, YTOObI
Bauu xne6 6bin rotos B 7:00 3aBTpaLLHEro AHs.
Yctanosute 11 4acos kHonmkamu (+) 1 (—. Ha-
XMUTE Ha KHOMKy () . [lopaeTcs 3ByKOBOV CUrHan.
HaunHaeT mvrath g ykasaresib MUHYT. HaunHaeTcs
06paTHbIii OTCYET. 3aropaeTcs MHAmKaTop pa-
60Tbl.

Ecnu Bbl olumbnnce v XoTUTE M3MEHNTb YCTaHOBKY
BPEMEHM, HAKMUTE U YAEPXMBANTE KHOMKY (O [0
3BYKOBOTO CurHana. Ha WHAMKaTop BbIBOAUTCS
BPEMS M0 YMONHaHWIO. YCTaHOBMTE HY>XHOE BpeMst
3aHOBO. Y6eNTECh, YTO OTAESbHbIE MHIPEAUEHT
He SIBNSIOTCS CKOPOMOPTSLMMUCS MPOAYKTaMM.

He nonb3yiiTecb OTCPOYEHHBIM PEXUMOM MpH
NPUroToBNEHNM B0, COLePXaLLVX Chipble S,
0rypT, CbIP, CBEXME QPYKTI.

@ MpakTnyeckue coeeTbl

B cnyyae oGpbiBa nogayu anekTpo3Heprum:
€CNv 3TO NPOMCXOANT BO BPEMS Liyknia paboThl,
MCMNOJHEHWE NPOrpamMMbl MPEPbLIBAETCS N0 OT-
KIIOYEHMIO TOKA WAM HEMPaBUNLHOMY cpabaTbiBa-
HWto; y xneboneyku nmeeTcs 10 MUHYTHbIV pe3epB
NUTaHWs, B TeYeHue AENCTBMS KOTOPOro npo-
rpaMmMa COXpaHsieTcs.

Llnkn B0306HOBASIETCS C MECTa 0CTaHOBKM. 10 mc-
TEYEHUM 3TOr0 BPEMEHN NPOrpaMMMpoBaHue Te-
psieTcs.

Mpu nocnepoBartensHoi paGote ABYX npo-
rpamm, BobxauTe 14ac, Npexzae Yem HavaTb BTO-
pyto onepaLmio.

Mpu BbIHUMaHUKM xneba U3 KoHTeilHepa, Me-
Luanky MOryT 3acTpsTh B xnebe.

B 3TOM C/iyyae nonb3yiiTeck nprcrnocobneHnem

"KptoyoK” cnepytoLLmm 06pa3om:

> BbIHYB X/1€6, NONOXMUTE €ro ropsunmM Ha 6ok 1
NPUAEPXMBANTE PYKOW B TEPMON3ONMPYIOLLET
nepuyatke,

> BCTaBbTE KPIOYOK B OCb MeLanku - M,

> 0CTOPOXHO NOTSHUTE, YTOObI BbIHYTH MELLIANKY -
M,

> nonoxute xneb u fainTe emy oxnaguTbCs Ha
peLuetke.




® UHTPEAUEHTDI

XKupbl 1 pacTUTeNnbHOE Macno: X pbl NPUAAIT
xneby MbllWHOCTL U BKyC. Takoi xne6 Takxe
fonblue xpaHutes. Manuiiek xupos 3amepnset
noabem Tecta. Ecav Bbl ncnonbayete CMBoOYHOE
Macno, MOPeXbTe ero ManeHbKUMM KycouKamm Ans
60nee paBHOMEPHOrO pacnpeneneHus B TeCTe,
1NV NpeaBapuTenbHO pa3msryute ero. He 3anm-
BaiiTe B xneboneuyky xuakoe macno. Naberaiite
COMPUKOCHOBEHMS XMPOB C [LpOXkamu, mno-
CKOMbKY XWP MOXeT MOMeLIaTb HACHILLEHNIO
LPOXOKEN BNAron.

Hiiua: siiua oboralalT TeCTO, YNYYLIAIOT LBeT
xneba u cnocobeTBYOT 06PA30BaAHMIO BKYCHOMO
mskuwa. Ecnv Bel ncnonb3yete aiua, cokpatute
KONMYECTBO XUAKWUX WHrpenueHToB. Pasbeiite
Lo 1 A06aBbTE XMAKOCTM [0 0Obema, ykasaH-
HOTO LS XMAKOCTW B peuenTe. PelenTbl npea-
yCMaTpUBaIOT UCMOMb30BaHWE CPEAHErO AL B
50 rpamMmoB; ans Gonee KpynHbix auu, fo6aBbTe
HEMHOr0 MyKw, inst 6onee MeNKyX SuLL yMeHbLUMTE
KOMMYECTBO MYKM.

Monoko: MOXHO NCTOb30BaTh CBEXEE WK Mo-
POLLKOBOE MONIOKO. ECnv Bl cnonb3ayeTe nopoLw-
KOBOE MOJI0KO, 106aBbTE BOALI 0 NEPBOHAYANIBHO
ykasaHHoro obbema. Ecau Bbl ucnons3yerte cae-
Xee MOJI0KO, MOXHO Takxe J06aBUTb BOAbI -
06Lmit 06bEM XMOKOCTU JOMKEH ObiTb paBeH
06bemMy, ykazaHHOMY B peLiente. Monoko Takxe
o6naaeT abdhekTom 06pa3oBaHNA IMYILCUM, 4TO
noasonsieT obecneunBatb 6onee paBHOMEpPHbIE
nonocTu 1 6onee KPaCcVBbIN BUL MAKMLLA.

Bopa: Boa HACLILLAET W aKTUBMPYET APOXXKN.
OHa TaKke HaChILLAET kpaxmaJl, COAEPXaLLMICs B
Myke, n obecnednsaeT oGpa3oBaHne MAKULA.
Boziy MOXHO 3aMEHUTb, YaCTU4HO UM MOSHOCTBIO,
MOJIOKOM W/IW AAPYTUMU XUAKOCTAMM. XKNOKOCTH
L0/XHbI BbITb, NPY UX A0GABAEHNN, KOMHATHO
Temneparypbi.

Myka: BeC Myky CUNbHO 3aBUCUT OT e€ Buaa. B 3a-
BMCUMOCTY OT KQ4ECTBA MKW, MOXET MEHSATLCS U
nonyyaemas Bbineyka. XpaHute Myky B repMeTiy-
HO YNakoBKe, NOCKOJIbKY OHa MOXET pearnpoBaTthb

Ha koniebaHus TemnepaTypbl U BNAXHOCTY, MOrN0-
Luast, unu, HaobopoT, oTAaBas Bnary. [lobasneHue
OBCSIHOW MKW, 0TPYGei, NPOPOCTKOB MLLEHNYHOTO
3epHa, PXaHoN MyKM, W, HAaKOHEL, LIENIbHbIX 3EPEH,
K TeCTy, AAET 6onee TAXEMbIA 1 MEHee MbILUHbINA
xneb.

PekomeHzyeTcs MCnonb3oBaHne MyKy BbICLLEMO
COpTa, €CAM B PeLienTax He yka3aHo 1Hoe.

Ha peaynbTaTthl BAIMSIET TakKE TO, HACKOBKO NPO-
cesiHa Myka - 4em Gonee OHa LienbHas (TO ecTb,
€CNV B Hell MIMEIOTCS YacTuULLbl 06004KM MLLIEHNY-
HbIX 3EPEH), TEM MeHbLLEe NOAHUMAETCS TECTO, 1
TeM nnoTHee nonyyaetcs xne6. B marasuHax
TakKe MOXHO HaiTV rOTOBOE TECTO AN BbINEYKM.
IMpu ncnonb3oBaHUM Takoro Tecta cobniofaiire
ykasaHusi ero npoussopuTens. B obuiem n Lenom,
npy BeIGOPe NporpamMmbl NPUAEPXK1BaNTECH Tpe-
60BaHMI1 K rOTOBO BbINeyke. Hanpumep, ans xneba
13 LieNIbHOM MyKM UCMONb3YITe NporpaMmy 3.

Caxap: npennoyTUTeNsHee NCnonb3oBaHue pa-
$UHMPOBAHHOrO caxapa wnn Mépa. Hukorpa He
MNcnonb3yinte caxap-paduHag wuam  KyckoBoWn
caxap. Caxap nuTaeT ApPOXKW, NpupaéT xnedy
BKYC, V1 YNIY4LIAET PYMSIHBIA LIBET KOPOUKM.

Conb: COnb NPUAAET BKYC BbINEuYKe, 11 NO3BONSET
perynmpoBartb AesTenbHOCTb APoXokei. OHa He
[LI0MKHA COMPUKAcaThesi C apoxokamu. braropaps
COMU, TECTO MOJY4AETCH TBEPALIM, KOMMNAKTHBIM,
11 NOAHUMAETCS He 04eHb ObICTPO. Conb Takxe
yNyuLLIaeT CTPYKTYPY TecTa.

Apoxoku: VImeeTcst HeCkosbko BiaoB xneborne-
KapHbIX APOXKel: CBEXVE B BUAE KyOMKOB, CY-
LUEHHbIE aKTVBHbIE APOXOKM WAN  CYLUEHbIE
NerkopacTBOpVMbIE APOXCKY. JIPOXOKM NPOAAIOTCS
B runepmapkeTax (B oTaene xne6obynoyHbIx n3ne-
JINIA NN CBEXVX NPOAYKTOB), HO CBEXVE [POXKN
MoXeTe Takxe npuodpectn B 6ynoyHoi. Ceexwe
[POXOKM WM CYLUEHHbIE  JIErKOPacTBOPUMbIE
LIPOXV NONOXMTE BMECTE C APYTMI UHIPEANEH-
Tamu npsiMo B 4aH npubopa. CBexvie POk Bce-
rfia XOpoLUo n3mesbynTe B nanbLiax, Gnaronaps
3ToMy OyAEeT Nnerye NPOBOAMTL NEPEMELLVBAHNE.
TonbKO CyLIEHHble aKTVBHBIE APOXOKM (B Hopme

)




LIAPVKOB) HEOBXOAMMO Nepes, NCNoNb30BaHNeM
cMewaTb ¢ HebGOMbWNM KONMYECTBOM Tensoi
Bozbl. Boibepute Temnepatypy okono 35 °C, npu
6onee HI3KOI TemnepaTtype APOXXKM MeHee ak-
TUBHBbI, a Npun 6onee BbICOKUX TeMmnepartypax oHu1
MOryT nepecTatb AeiicteoBatb. Cobniopaiite
YCTaHOB/EHHYIO J03VPOBKY. B cnyyae ncnonbso-
BaHWS CBEXVX APOXOKEN (CM. HUXE YKa3aHHYIO ne-
peBofHyI0 TabnnLy), yBennybTe KONNYECTBO.

PaBHOLEHHOE KOIMYECTBO / BEC MEXAY CYLLEH-
HbIMU Y CBEXUMU APOXXKAMN.!

Cyxvie fpoXoKu (B YaiHbIX 10XKax)

115 2 25 3 35 4 45 5
Caexwvie Apoxuy (B rpammax)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ YUCTKA U OBCJTY)XXMBAHUE

o OTKIOYUTE LLUHYP MUTAHUS OT CETH.

¢ [IpoTpnTe BCe YacTu Npubopa 1 BHYTPEHHIOKN
MOBEPXHOCTb YaLUW BAAKHOMN TPSMKONA.
TwartensHo BbicylumTe -L.

¢ [IpoMOiiTe HaLly 1 MeLIanky ropsyeii Bogoi ¢
MbInoM. ECAn MeLLianka 0cTaeTcs B KOHTeHepe,
0CTaBbTE OTMOKHYTb Ha 5-10 MUHYT.

¢ [lpn HeoOXoAMMOCTH KpbilKa xneGoneyku
MOXeT OblTb OYMLLEHA MPW MOMOLLW MSrKoM
ry6Ku 1 TENNOM BOAbI.

[oGaBku (CyXxoppyKTbl, ONMBKU, U T.A.):

MOXHO MCMONb30BaTb CBOM COOCTBEHHblE pe-

LienTsl, f06aBnss Nobble xenaemble 06aBKku; Npy

3TOM, OfIHAKO, CNesyeT:

> CTporo cobm0aaTh BPeMs, yka3biBaeMOe 3BYKO-
BbIM CUTHaOM, 15 BBOAA A00aBOK, B 0COOEH-
HOCTM CaMbIX HEXHbIX,

> METb B BUAY, YTO Camble TBEpAbIe 3EpHa (Ha-
NpUMEP, NbHSHbIE 3EPHA MK 3EPHA KYHXYTA)
MOXHO A06aBNsTh B CAMOM Havase 3ameLunBa-
HWsl, 4TOObI 0BNErYNTL NONb30BaHME xneboney-
KOW (Hanpumep, MpW PY4YHON YCTaHOBKE
BPEMEHU),

> TLATENbHO CNMBATb BNAry C 04EHb BNAXHbIX MH-
rPeaveHToB (0NMBOK),

> cnerka 06BanuBaTth B MyKe XUPHblE UHrpeau-
€HTbI 151 Nofy4eHus 6onee OAHOPOAHOrO TeCTa,

> He [06aBNSTb UX B CINLIKOM GONBLIOM KONMYe-
CTBE - 9TO MOXET MOBPeAMTb TECTy, cobmio-
[iaiiTe KONNYEeCTBO VHIPEaNEHTOB,

> yka3aHHOE B peLienTax, YTo0bl MHrPeaneHTbI He
BbINaZanm n3 yau.

¢ He nomeluaiite
Kakue-nubo YyacTm B
NOCYA,0MOEYHYI0 MaLUMHY.

® Hukoraa He 1Cnonb3yiiTe BbITOBbIE YNCTSLLME
cpencTea, abpasuBHbIE ryOKU, M CIvpT.
VicnonbayiiTe Msrkyto BnaxHyto ryoky.

* Hukorga He norpyxaiite kopnyc xne6oneyku
VNN KPBILLKY B XWAKOCTb.



@ PELIENTDI

[ing kaxaoro peuenTa co6nioaath Nopsaok A06aBNEHNUs UHTPEANEHTOB. B 3aBMCMMOCTH OT Bbi-
OpaHHOro peLienTa 1 COOTBETCTRYIOLLEli MPOrpaMMmbl, NoNb3yiTech 0606LLEHHOI TabnuLeit Bpe-
MeHu Bbineyku (cTpanuua 112-113) u cobniopaiite yka3aHHbI B Heil NOPSAOK AN PasHbIX

LUKIOB.
4. J1. = YalHas IoXKa - CT. J. = CTO/I0Bas JIoXka

NPOT. 1 - BE/NbIA XJIEB

700r 9001
1.Boga 270 mn 320 mn
2. PactutenbHoe macno 3 crt. . 4ct.n.
3. Conb 114y, n. 1124, 1.
4. Caxap 2'acT. N, 3cCT. N,
5. MweHnyHas myka 450t 525t
6. [ipoxoku 1y 11/34. .

NPOr. 2 - ®PAHLIY3CKAS BYJIKA

700r 900r
1. Bopa 250 mn 330 mn
2. PacTutenbHoe macno 2 CT. . 3ct. .
3. Conb 14. 1. 11/24. 1.
4. Caxap 12cT.n. 2cT.n.
5. MNuweHnyHas Myka 4501 6001
6. iposxokn 3ay. n. 14. 1.

MPO. 3 - XJIEB U3 LEESTbHON MYKM

700r 900r
1.Bopa 220mn 330 mn
2. PacTutenbHoe macno  2cT. 1. 212 cT. .
3. Conb 1ey.n. 1%4.n.
4. Caxap 24. 1. 2124, 1.
5. LlenbHas myka 180T 2201
6. MweHnyHas myka 2701 330T.
7. Opoxoku 14. 1. 1ay.n

Ecnm Het LleﬂbHOI;I MYKW, Bbl MOXETE MCMOJb30BATH MLLEHUY-
HYIO MYKY.

ECnm HeT cyxoro Monoka, Bbl MOXETE VCM0b30BaTb MOMOKO,
HO TOf12 HYXHO YMEHBLLNTb KONMYECTBO BObI.

Ha 700 r, Heo6xommmo 83Tk Boap!: 150 M, Monoka: 100 mA.
Ha 900 r, Heo6xoamMmo B3sTb BOAbI: 205 M, Monoka: 125 mn.

NPOT. 4 - XJIEG BbICTPOM BbIMEYKU

700r 9001
1. Bopa (40-50°C) 250 330 mn
2. PacTutenbHoe macno  2cr. n. 3ct.n.
3. Conb 1y 1124, 1.
4. Caxap 1lkecr.n. 2cT.n.
5. MweHnyHas myka 450t 600
6. [Ipoxoku 24. 7. 24. 1.

700r 900r
1. Bopa 250 mn 330 mn
2. OnuBKoBOE Macno 2cT. . 3ct. .
3. Conb 14. 1. 11/24. 1.
4. Caxap 3ct.n. 4ct.n.
5. MNuweHnyHas Myka 4501 6001
6. Cyxoe Monoko 2cT. . 2cT. .
7. Apoxokun 14. 0. 14,0

BapwmanT: 106aBuTh 1 vaiiHylo noxky $népmro-
PaHXeBO BOAbI.

ECnm HeT cyxoro Monoka, Bbl MOXETE VCTO0Mb30BaTb MOMOKO,
HO TOrZia HYXHO YMEHBLLUMTL KONMYECTBO BOZB.

Ha 700, Heo6xommmo 83Tk Boap!: 150 M, Monoka: 100 mA.
Ha 900 r, Heo6xoammo B3sTb BoAbI: 230 M, monoka: 100 m.

NPOr. 6 - XJIEB O;ﬁl-llb BbICTPOU

BbIMEY

900r
1. Boga (40-50°C) 330 mn
2. PactutenbHoe Macno 3cr.n.
3. Conb 12 4. 0.
4. Caxap 4ct.n.
5. MNuweHnyHas Myka 6001
6. iposxoku 24..



nPOr. 7 - XJIEB OEEHb BbICTPOU

BbIMEYKW II

700r
1. Bopa (40-50°C) 270 mn
2. PacTutenbHoe macno  2Cr. 1.
3. Conb 14. 1.
4. Caxap 3ct.n.
5. MweHnyHas myka 450t
6. Jpoxoku 24. 0.

900r

1.Bopa 330 mn
2. PacTutensHoe macno 3ct.n.
3. Conb 2y4.1.
4. Myka BbicLuero copTa 600
5. Caxap 21CT. N,
6. [poxoku 14.n.

NPOT. 9 - BAPEHBE

9001
1. Kny6Huka 5501
2. Caxap C NeKTMHOM 550

KOMMOTbI U BAPEHBE
Hapesatb nnu nopybutb GpykTel MO BKyCY,
npexze, Yem KnacTb 13 B Xneboneyky.

10001
1. filua 4
2. Caxap 2601
3. Conb 4.0
4. Macno, cMsIr4eHHoe
HO OXNAXAEHHOe QOr

5. Llenpa oaHoro naMmoHa

6. CoK 0HOrO IMMOHa

7. Myka Bbiciuero copta (T45) 430r
8. Mekapckuii NopoLLoK 3124, 1.

B36MTb BEHYMKOM SiliLIa C CaXapoM 1 CONbIO B
Te4yeHue 5 MUHYT Noka cMech He NpuobGpeTeT
6enblii uBeT. BAnTb CMECh B KOHTEHEP.
[,06aBuTb OCTLIBLUEE PACTOMIEHHOE CNIMBOY-
Hoe macno. [lo6aBUTbL COK U TEPTYIO Leapy
numoHa. CMeLuaTb MyKy € NeKapcKuM nopoLu-
KoMm. Bcbinatb MyKy B KOHTEAHEpP rOPKOW,
4eTKO NO LIEHTPY KOHTeliHepa.

NPOT. 11 - C3HABKUY

700r 900r
1. Bopa 195 mn 250 mn
2. CnvBoYHOE Macno
1NN MaprapuH 23cT. N, 3cCT. N,
3. Conb 3ay. n. 14.n.
4. Caxap 23cT. N, 3cCT. N,
5. Myka 3101 400t
6. KykypyaHbiii kpaxman 80T 100
7. Cyxvie APOXOKU 11/ay. n. 11/24. 1.



© BO3MOXHbIE HENOJIAAKW U CNOCOBbI UX
YCTPAHEHWUS YTOGbI YIY4LLWUTb BALLW PELENTbDI

Bbl He nonyuunu
Xenaemoro pesynbrara?
draTabnuua

MOXET 0Ka3aTbCs ANs ECTO)

Cnuwkom
CUbHO
nogHMMaeTcs

Xneb
HE[0CTaTo HO
nopHsincs

Cneppl
MyKM
BHU3Y 1 110
Gokam

Xne6 ocen
nocre CAULIKOM
CH/IBHOTO
noabéma Tecta

MoppymsHeHHas
KOpOYKa npu
HenponeyeHHoM
xnebe

Kopouka
He

nponeknach

Bac nonesHoi.

V) . [ - -

Bo Bpems Bbineuku Gbina
HaxatakHonka O .

Hepnoctato4Ho Mykut.

CAVLLKOM MHOrO MYKW.

HepocTtato4Ho ApoXokei.

CAMLIKOM MHOTO APOXOKEMN.

HepnoctaroyHo Boabl.

CANLLKOM MHOrO BOZbI.

Hepocrato4Ho caxapa.

Myka nnoxoro ka4ecTsa.

HenpasusibHble nponopuym
VHrPEANEHTOB (CMLLIKOM
6071bLLOE KONMYECTBO).

CnuLkom ropsiyas Boga.

CnviKom XonoaHas Boaa.

HenpasunbHo BbiGpaHa
nporpamma.

@ BO3MOXHbIE TEXHUHECKWUE HEUCITPABHOCTU
N CNOCOBbl UX YCTPAHEHUA

NPOBJIEMbI

CMOCOBbl YCTPAHEHUS

Melwuanka 3acTpesaeT B KOHTeliHepe.

* 3amo4UTL Nepes, CHATUEM.

Mpu HaxaTm Ha kHonky (©
xneboneyka He pearupyer.

¢ kpaH nokasbiBaeT HHH: cnerka cMasaTb MeLuanky pacTUTebHbIM
MaC/IOM Nepex, TeM, kak MOMELLATh MHIPEANEHTbI B KOHTEIHEP.

* JkpaH nokasbisaeT LLL: Mprbop cAmwKomM XonoaHblit. Mopoxaute, noka
xneboneyka He NPOorpeeTcst A0 KOMHATHOM TeMnepaTypbI.

¢ JkpaH noka3bisaeT EEQ: c6oii. Mpubop aomxeH 6biTb 06CyXeEH
YNONHOMOYEHHBIM NEPCOHANIOM B CEPBUCHOM LIEHTPE.

Mpu HaxaTm Ha kHonky (©
[JiBUraTeNb HAYMHAET BPALLATLCS, HO
3aMeLIV1BaHe TECTa HE MPOMCXOAWT.

o KOHTeiiHep BCTaBNEH He MONHOCTbIO.
o OTCyTCTBME MELLANKU MW HEMPaBWIbHAs YCTAHOBKA MELLaKM.

lMocne 3anycka no BBEAEHHO
BPY4HYI0 Nporpamme xneb
He[0CTaTo4HO NOAHUMAETCS,
VAN HAYErO HE NPOVUCXOANT.

* [Nocne BBOAA NPOrpamMMbl BPY4HYHO He Obina Haxkata kHomKka ().
© JIpOMOKM BCTYMWIM B KOHTAKT C COSIbIO W/WAv BOAOVA.
o OTCyTCTBYET MeLuaska.

3anax ropenoro.

* YacTb MHrPEAVEHTOB BbiNana 13 KOHTeliHepa. OTKIIIOYITE LUHYP MATaHuS
ot cetit. OCTaBuTb X1e60MEUKY OXNANTLCS U BbIMbITH BHYTPEHHIOIO
4acTb MOKpO ry6Koi 6e3 MOIOLLEro CpeacTea.

* BbiBasmnach YacTb CMECH U3-3a nepefo3npPOBKU UHTPEANEHTOB,

B 0COOEHHOCTY XuakocTi. CobniofaTh peLenTypHbIe MPOMOpLMK.

%)
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@onuc

1 - KpuLuka 3 OrNag0BUM BIKHOM
2 - naHenb KepyBaHHs
a - auennen
b - KHOMKa BMVKaHHS/BUMUKAHHS
C - kHorka Brbopy Baru
d - KHOMKM BUCTABNEHHS Yacy BiAKIALEHOrO

BBIMKHEHHS! | BUCTABNEHHS Yacy ans nporpamu 8, 12

€ - KHorka BGopy KObOPY CKOPUHKM
f - kHonka BGopy nporpam
g - CBITNIOBUIA iHaMKATOp poBoTK

@ NOPALN 3 BE3NEKHK

Cnpusiiimo 3axucTy foBkinns !

3 - dopma ans BunikaHHs xni6a

4 - miwanka
5 - rpapyvioBaHnil CTakaH
6 - a - cTonoBa IoXKa
b - yaitHa noxka
7 - npunagns “raqok” ans

BUTArYBaHHA MiLLianok

® Baww npunag, MicTuTh 6arato Matepianis, ki MOXyTb GyTH yTIAi30BaHi 200 NOBTOPHO BUKOPUCTaHI.
D 3aiiTe ioro as nepepodku o creLLiani3oBaHoro NyHKTY Npuiomy.

e [lepen MepliMM  BUKOPUCTaHHIM Mpunagy
YBaXHO MpOYMTaiiTe IHCTPYKLiO 3 BMKOPU-
CTaHHs: BUKOPUCTAHHS 3 MOPYLUIEHHSIM IHCTRYKLT
3BiNIbHSAE BUPOOHMKA Bifl, 6yAb-KOi BiNOBIAaNb-
HOCTi.

3 Toukm 30py 6eanekw, NPUCTPIl BiANoBiaae yciM
HOpPMaM 3aCTOCYBaHHsi Ta CTaHAApTaM (ampek-
TWBU NPO HK3bKY HAaNpPyry, eNeKTPOMArHiTHy cy-
MICHICTb, MaTepianu, Np13HayeHi s KOHTaKTy 3
Xap4O0BVMU NPOAYKTaMW, OXOPOHY HABKONLLHb-
0ro CepepoBmLwaiT. iH.).

MpuCTpilt He NPU3HAYeHNiA AN BUKOPUCTaHHS!
30BHILLHBLOrO TaiMepa 41 OKPEMOro NybTa auc-
TaHLINHOMO KepyBaHHS.

* He possongiite kopucTyBatuca npu-
CTPOEM AiTsIM Ta 0c06am 3 06MexeHoko di-
314HOIO, HepBOBOIO abo PO3yMOBOIO
LIANbHICTIO, @00 Tak1M, WO HE MatOTb [10-
CTaTHbOrO AOCBIAY Ta 3HaHb 3 BUKOPUCTaHHS
MPUCTPOIO (KpiM BUNAAKIB, KON 3@ HUMK 3AilA-
CHIOETbCS KOHTPONb 200 HaAAHO nonepeHi iH-
CTPyKUji 3 BUMKOpPWUCTaHHS ocobolo, ska
BignoBinae 3a ixHio 6e3neky). He nosgonsiite
LiTAM rpaTucs 3 NpUCTPOEM.

 KopucTyiiTecs TBepaolo poboy4oto NoBepXHeto
3a Mexamy po36pU3KYBaHHS BOAY Ta Hi B IKOMY
pa3i He y BOYA0BAHIN HiLli Ha KyXHi.

¢ MepesipTe, W06 Hanpyra XMBEHHS BaLLIOro
npunagy BiAnosigana Hanpysi enekrpoMepexi.
Bynp-sike NOpyLIEHHs NpaBun NiAKNIOYEHHS A0
€eKTpOMEpexi aHyNIOBATUME rapaHTito.

o igknioyainTe Baw npunag nuwe Ao po3eTku i3
3a3emneHHsIM. HeBMKOHaHHS LbOro npaswuna
MOXE NMPU3BECTN A0 YPaXeHHs enekTpoCTpy-
MOM | OTPUMaHHS TSXKVX TpaBM. 3apazv BaLloi
6e3nekw nepesipTe, Wo6 3a3eMaeHHs BinoBi-
[lano YNHHUM Y BalLii kpaiHi cTaHpapTam 6e3-
nekn enekTponpoBOAKW. FAKWO Yy  BaLii
€1eKTPONPOBOALI HEMAE PO3ETKN 3 3a3eMIEH-
HAIM, HeOBXiAHO Nepen, MiAKNIOYEHHSIM [10 enek-
TPOMepeXi 3BEPHYTUCS [0 YNOBHOBAXEHO!
opraHisali Ang nprBefeHHs BaLLOi eNeKTponpo-
BOJKM Y BiANOBIAHICTb 3 YAHHUMMU HOPMaMU.

npunaz NpU3Ha4YeHnin Tinbku Ans noGyTOBOrO
BUKOPWCTAHHS B OMALLHIX YMOBaX.

Lei npunag npu3Ha4YeHnin BUKIKOYHO Ans AO-
MaLLUHBOrO BUKOPUCTaHHS. BiH He npuaHayeHuii
LIS BAKOPWUCTaHHS! Y HACTYMHi Cnocobu, Ha siki He
NOLUMPIOETLCS FrapaHTis, a came:
- Ha KyXH$iX, LLLO BiAiBEAEHI ANg nepcoHany
B MarasuHax, 61opo Ta iHwomy npodeciitHomy
CepenoBuLLj;
- Ha dpepmax;

@



- NOCTOSbLAMM FOTENIB, MOTENIB Ta iHLUMX
3aKNaaiB, NPU3HAYEHNX AN TIMYACOBOTO
NPOXVBaHHS;

- y 3aKnajax Tuny «KiMHaTv Ansi rocTemn».

Bigknioyite npunag 3 enekTpuyHoi Mepexi oa-
paay X micns 10ro BUKOpUCTaHHs abo npu i1oro
OYULLEHHI.

He kopucTyinTech NnpunafoMm, aKuwo:

- BiH Ma€ NOWKOoLKeHWin a60 HecnpaBHuit
€neKTPOLLHYP,

- BiH NaaB Ha nignory, Mae BUauMi
NOLIKOAXEHHSI 260 HECMPABHO NPaLYoe.

LLLo6 yHUKHYTV HeGe3Mneku, B KOXHOMY 3 LyX

BUMAJKIB Npunaz HeoOXiAHO BiZHECTV A0 Haid-

61400 LIEHTPY MICNANPOAAXHOro 06CNyrosy-

BaHHS. [IMB. yMOBM rapaHTii.

FKLO enekTPOLIHYP MOLUKOMKEHNIA, MO0 He-
006XiHO 3aMiHUTY, 3BEPHYBLUMCH A0 BUPOOHMKA,
oro cepsic-LeHTpy abo crewjanicta HanexHol
KkBanidikauyi, o6 yH1KHYTM Hebe3nekun.v

Bynb-qki onepauii BcepeauHi npunagy, okpim
OYULLEHHS! | 3B1YAHOrO JOrNsAY, WO 3AINCHI0-
I0TbCS KOPUCTYBAYEM, MOBUHHI BUKOHYBATUCh
cnevjanictamm ynoBHOBaXEHOr0 CEPBIC-LEHTPY.

He 3aHyptoiiTe npunag, Moro enekTpoLuHyp abo
BUJIKY B BOAY 260 iHLLi piavHU.

He nonyckaiTe 3BMCaHHS €NeKTPOLLHYPa Y A0-
CTYNHUX ANS AiTen MicusXx.

EnexTpoLwHyp He noBuHeH TopkaTtck abo npo-
XOMNTM NOBAU3Y rapAumx YacTUH npunagy, IKe-
pen Tenna abo Gyt SBirHYTUM Mig roCTPUM
KYTOM.

He pyxaiite npunap, nig 4ac pobotu.

He Topkaiitecb ornspoBoro BikHa nig 4ac po-
60Tu i ogpa3sy nicns i 3aKiHYeHHs. BikHO
Mo)Xe OyTu rapsumm.

Bigknioyatouu npunag, Bif enekTpoMepexi, He
TATHITb 3@ €NEKTPOLLHYP.

BuKoprCTOBYIATE TiNbKW CpaBHMIA NOAOBXYBAY
3 3a3eMJIEHHSIM, NEPEPI3 NPOBOAY SKOro NOBY-
HeH BYTU He MEHLLMM, HiX Y eNeKTPOLLHYPa, Lo
NOCTaYaETHCA 3 NPUIALOM.

® He cTaBTe Ll npunag, Ha iHLi npunaau.

* He BMKOpPWCTOBYITE Lieit Npunag sk axepeno
Tenna.

¢ He BUKOPUCTOBYITE Npuiag, ANns NPUroTyBaHHS
iHLIOi ixi OKpiM XxniGa Ta AXEMIB.

Hikonu He knapite nanip, kaptToH abo NnacTuk
BCepeavHy Npunagy i HiYoro He KnagiTb 3BepXy.

FKLLO SKICb YaCTUHM NPOAYKTY 3alMyTbCH, Hi-
KONW He HamaramTeck 3aracuTu ix Bogot. Bia-
KMIoYiTh NpUnag Big, enekTpomepexi. 3aracitb
Monym’st BONIOr00 TKAHUHOIO.

3apa/y Baluoi 6e3neku BUKOPUCTOBYATE Tiflbku
npunagas i 3anacHi YaCcTUHW, NPU3HAYEHi AN
BaLLOro npunagy.

Micna 3akiH4eHHa poGoyoi nporpamu 3a-
BXAW BASIralTE KYXOHHI 3aXUCHI pyKaBUYKK
Ang nepemilieHHs ¢popmu a6o Konm BM Top-
KaeTecb raps4mx yacTuH npunapy. Mig yac
po6oTu npunap HarpiBaeTbCs A0 BMCOKOT
Temneparypu.

Hikonu He 3akpuBaiiTe BEHTUNALLIAHI OTBOPW.

BiakpviBaioum KpyLLKy Mif 4ac BUKOHaHHs abo no
3aKiH4YeHHi nporpamu, 6yabTe ayxe obepexHi,
TOMY LU0 3 Npunagy MOXE BUXOAMTM rapsya
napa.

¢ Konn Bu kopuctyetecb nporpamoio N9
(mxemu, komnoTu), GyabTe 0GepexHi, Tomy
WO Npu BiAKPUBAHHI KPULIKWM MOXIUBUMN
BUXiA Napu a6o po30pu3KyBaHHS rapsa4oi pi-
AVHU.

He knagjitb iHrpegieHT B KiNbKOCTSX, GiNblmx
HiX Ti, LLIO BKa3aHi B peLienTax.

3aranbHa Bara TicTa He NOBMHHA NEPEBULLYBATM
700rT.

He nepeswwyiite Hopmy B 500 r 6opoluHa Ta
6,5 opixoxis.

¢ PiBeHb aKkyCTUYHOI MOTYXHOCTI, BUMIPSHUI Ha
LIbOMY Npunagj, CTaHosuTb 55 ABA.

@




@ NPAKTUYHI NOPAAMU
MpurotysaHHs

1.YBaxHO npoyuTaiite iHCTPYKLIIO 3 BMKOPU-
CTaHHs: y LbOMY npunagi xni6 BunikaeTbCs He
Tak, K 3a3B14ait Bpy4Hy!

2.Yci iHrpepieHTu, Wo BUKOPUCTOBYIOTLCS, MO-
BVHHi MaTu KIMHaTHY TemnepaTypy (KLLO He ne-
pendayeHo iHLe) i MaloTb GYTW TOHYHO 3BAXKEH.
Biamipsiite pigki iHrpeaieHTn 3a gonomo-
rol0 CTakaHy KOMMEKTY MOCTaBKu npunaay.
Ona Toro, wo6 BigmipsaTM cTonoBy a6o
YaiiHy NOXKY iHrpepieHTa, KOpUCTyiTeCh
BiANOBIAHMMN NOXKAMU, PO3TALLOBAHUMMN
Ha KiHusX go3aTopa. [Jo6pa Buniyka Mox1Ba
TiNbKW NPY TOYHOMY [03YBaHHI iHFPELIEHTIB.

w

. BuKopnCTOBYIMTE iHIpenieHTn [0 3aKiHYeHHs
TepMiHy ix npuaaTtHocTi i 36epiraiite y npoxo-
JIOAHOMY | CyXOMY MiCLi.

£y

.Benuke 3HaueHHs Mae [03yBaHHs GOPOLLHA.
Tomy GOpOLLHO CAif, 3BaXyBaTh 3a JOMOMOrol0
KYXOHHWX Barie. BUKOPUCTOBYITE CyXi aKTWBHI
xnibonekapcbki ApixxLXi B nakeTukax. He Buko-
PUCTOBYIATE XiMiYHI APixXAXI, AKLLO B peuenTtax
He BKasaHo iHwe. [icna BiokpUTTS nakeTuka
OPDKOXKI 3 HOro NOBUHHI BYTI BUKOPKCTaHI Npo-
TArom 48 rofuH.

5. LLLo6 He nepeLukomxaTy nigiiMaHHio TicTa, pe-
KOMEHAYEMO 3aknagat BCi iHrpegdieHTn B
¢$opmMy 3 CamMoro noyaTKy i YHUKaTy BioKpUMBaHHS
KPWLLKM Nif, 4ac NPUroTyBaHHS (SKLLO He nepes-
6a4eHo iHLLe). TO4HO BUKOHYITE MOCAIAOBHICTb
3aknafaHHs iHrpepienTis i Gepitb X came
CTiNbKK, CKiNbkK BKa3aHo B peLientax. Cnoyarky
3a7MBaIOTLCA PiAKi IHrPeaieHTH, a NoTiM 3akna-
faoTbes Teepai. Apibkaki He NOBUHHI TOpKa-
TUCS a Hi piaKuUX iHrpeAieHTiB, a Hi coni.

3aranbHuii NopsAoK 3aKnaAaHHs iHrpeieHTiB:
> Pigki iHrpemientn
(macno, oni, AiLs, BOAA, MONOKO)
> Cinb
> Llykop
> BOpOLUHO — nepLua NonoBnHa
> Cyxe Monoko
> CneLianbHi TBEpAi iHrpeaieHTn
> BOpOLLHO — Apyra nonoBuHa
> Opixoxi
BukopuctaHHs

¢ BunikaHHs AyXe BENNKOIO MipOI0 3aNneXuTb
Bifi YMOB TeMnepartypwm i Bonorocrti. kLo
LlyXe XapKo, PEKOMEHAYETLCS BUKOPUCTOBY-
BaTU PifKi iHrpeaieHTV 3 GinbLL HU3bKO TEMMe-
paTypoio, HiX 3a3Buyaii. BignosigHO, AKWO
XONOAHO, MpU HeoBXiAHOCTI MOXHA NigirpiT
BOZy 260 MOJIOKO (@€ B XOAHOMY pasi He BULLEe
35°C).

Yacom GyBa€ fouinbHO NepeBipuTH CTaH
TicTa nig, Yac 3amiluyBaHHS: BOHO MOBVHHO
MaTy BUrNSA, OBHOPIAHOI Kyni, sika fobpe Binaj-
NAETHCS Bif, CTIHOK.
- SKLLO YacTVHA BOpOLUHa He 3Mmiluanacs

3 TiCTOM, NOTPIGHO AOAATY TPOXM BOAM,
-y MPOTUAEXHOMY BUMALKY, MOX/IMBO, MO-
TPIBHO  Ao;aTv Tpoxu GopoLuHa.
[Lonasatv Tpeba noTpoxy (He GinbLue 1 cTono-
BOI JIOXKW 32 OZWH Pag3) i 4ekaTu, MoK He Bres-
HUTECH, YM IOCTATHLO 10AAHOI KiNbKOCTI, Nepes,
TM SIK A0AABATY LLE.

YacTo NOMMIKOBO BBaXaioTb, WO YUM
Ginblwe foAaeTbes APKAXIB, TUM Ginblue
nigiimeTbea xni6. Mix TvM, NpU HALNNLIKY
LIPKOXIB CTPYKTYPA APIXKIXIB CTAE OiNbL KPUX-
KO0, i Xni0, AKMiA BUCOKO NiAHSBCS, Nid,yac BuMi-
KaHHs ocigae. Bu moxeTe nepesiputy CTaH
TicTa 6€3nocepeaHb0 Mmepen  BUMiKaHHSM,
3/1erka HaTUCHYBLLW Ha HbOTO KiHYMKaMW Nasb-
LLiB: TICTO MOBWHHO 311€rKa ONMPaTNCs HaTUCKY-
BaHHI0, & BifOWTKM NasbLyjB NMOBWHHI NOCTYMNOBO
3HMKATU.



@ NEPLLE 3ACTOCYBAHHS

 3BiNbHITb 30BHILLHIO Ta BHYTPILLHIO MOBEPXHI
npunagy Big nakyBanbHOro Matepiany, eTMKETOK
ab0o popaTkoBoro npunangs - A.

@ OYMLLEHHSA | pornaa

¢ [10BHICTIO PO3MOTANTE LUHYP XWUBNEHHS, Npu-
CTPIiA CAig, NigkntoyaTh L0 PO3ETKM 3 3a3eMJ1EH-
HSM.

¢ [Ipn nepLIOMy BUKOPUCTAHHI MOXeE BUINATICS
Nerkuii 3anax.

® ButarHite dopmy Ans BunikaHHs xniba, nig-
HSIBLUM PYYKy Ta 3nerka noBepHyBwu Gopmy
NpOTU TOAMHHMKOBOI CTPiNkK. [icns wboro
BCTaBTe Miluanky -B-C.

¢ [oknafit y GOpMy iHrpedjeHTN B peKOMEHO0-
BaHOMY nopsaky. MepesipTe, Wob yci iHrpemi-
€HTY BYA1 TOYHO 3BaxeHi -D-E.

¢ Bcraste dopmy Ans BuUmikaHHs. Tpumaioym
dopmy 3a pyyKy, MOMICTITb ii A0 XNi6 onivkm
TakuM YMHOM, WWOG BOHA YiTKO 3aiiHsina CBOE
MiCLLe Haf, MILLaNKOIo (AN LbOro cnif ii 3anerka
HaxunnTti). O6epexHo NOBEPHIT ii 3@ FOANHHN-
KOBOIO CTPINKOIO | BOHA 3aiiMe CBOE MicLie -F-G

© OunCTiTb BCi YaCTWUHU Npunagy Ta cam npunag,
BUKOPVCTOBYIOHM BONOTY FaHYipKy.

o [ligkntoyite  xniboniyky [0 enekTpomepexi.
Micns 3BYKOBOr0 CUrHany mo yMOBYaHHIO Ha
nvcnnei 3'aBuTbes nporpama 1, 70610 900 T, ce-
penHs iIHTEHCMBHICTb KONIbOPY CKOPUHKM -H.

© HaTtucHiTb kHonKy () . TaiimMep MUroTuTb. 3acBi-
4yeTbCs iHAMKaTop poboyoro pexumy -1-J.

o [Nicng 3aKiHYeHHS LMKy BUMNIKAHHS BiOKMIOYiTh
xniboniyky Bif, enekTpomepexi. BuTArHiTh
dopmy ans BunikakHs xniba 3 xni6 oniuku. 3a-
BXAW Hagsrante 3aXmCHi PykaBuyku, TOMY LLO
pyyka GopmMu, a TakoX BHYTPILLHSA MOBEPXHS
KPULLKM rapsiui. BUTsrtitb xni6 3 popmu, noku
BiH rapsiyuii, i 3anmwTe NOoro Ha peLwiTui Ha 1 ro-
LWHY, Wo6 BiH 0x0n10B -K.

LLlo6 LIBMALIE ONaHYBaTH BUKOPUCTAHHS BaLuoi xniGoniyku, NPonoHyeMo Bam cnpoGyBaTtu
peuent BUUTUU XJ1IB B skocTi nepLuoro xniba, skuii BU BUNikaTUMeTe.

BUIMNA XAIB (nporpama 1)

IHFPEAIEHTU 4.n. = yaiiHa noxka - €.J1. = CTO/NOBA JOXKa

CKOPWHKW = CEPEOHSA
BArA=900r
TPMBAJIICTb = 3:00

1. BOOA =320 mn
2. ONid=4c.n.
3. Clllb=11p4.n.

4. LYKOP=3c.n.
5. BOPOLUHO =525
6. OPDKIXI = 1154.0.




@ BMKOPUCTAHHS XJ1IBOMIYKK

Mpu BBIMKHEHHI KOXHOT Nporpamu Ha aucnner
3’ABNAIOTLCA 3HAYEHHSA, AKWO SAKWUIACh Yac
HEMaE€ HisKuX aii.

BuGip nporpamu

IMpy BBOPI NPOrpamm NOYNHAETLCS 3LJACHEHHS!
NEeBHOI NOCNILOBHOCTI eTaniB, siki BUKOHYIOTbCS aB-
TOMaTW4HO OZWH 32 OLHUM.

3a n,0MoMOroio KHOMK/ menu By MO-

menu  xete BuOpaTV OAHY 3 3aNPONOHOBAHMX

nporpam. Mpu BuGopi Ha ancrnei 3'sB-

NFETLCS 3HAYEHHS 4ACy BUKOHAHHS nporpamu. Mpwn

KOXHOMY HaTUCKaHHi KHOMKM (mew HOMEP NPOrpamu

Ha aucnnei 3MiHIETLCS Ha HOMEP HACTYMNHOI NPo-
rpamu Big 180 12:

1. Binwii xni6. 3a gonomoroto nporpamm “3su-
YaitHuit xni6” MoxHa BUNikaTy xni6 3a GinbLui-
CTIO PeLenTiB, B SKUX BUKOPUCTOBYETbCS
nLeHnYHe 60POLLHO.

2. ®paHuy3bkuii xni6. Mporpama “PpaHLy3b-
Knid xni6” BiANOBILAE TPaaMLIiHOMY peuenTy
6inoro ¢paHLy3bkoro xniba.

3. Xni6 3 GopowHa rpy6oro nomeny. po-
rpamy “Xni6 3 6opoluHa rpy6oro nomeny” chig,
BUOMPATY TOZI, KON BUKOPUCTOBYETLCS 60-
poLUHo rpyboro nomeny.

4. Xni6 weuakoro BunikaHHs. Mporpama “Xnio
LUBMAKOTO BUMiKaHHS" BUKOPUCTOBYETHCS AN
BunikaHHa xniba LWBNAKOrO BUMIKAHHA
(omB. cTopiHky 109). Lis nporpama Haragye
OCHOBHY nporpamy «binuii xni6», ane e WBuUa-
woto. TekcTypa xniba Moxe ByTv AeLLO Winb-
HILLOIO.

5. Conopaxwii xni6. Mporpama “Conoakuii xni6”
npu3HadeHa ans BunikaxHs xnida 3a peuen-
Tamu, B sIKUX BUKOPUCTOBYETHCS BirbLUE XMPIB
Ta LyKpy. FKLIO B BUKOPUCTOBYETE CheLi-
anbHy Myky ans 6yno4ok, He nepesuLLyiiTe
Hopmy B 700 r TicTa.

6. Cynep weuako l. Mporpama “Cynep WBMAKO
1” BUKOPUCTOBYETLCSA NLLE NS XiGUH Barot
700 r. Xni6, BuneyeHuit 3a nporpamu “Cynep
WeKaKo |”, GinbLL WinbHWUIA, HiX BUrOTOBNEHUIA
B iHLLINX peXVMaX.

7. Cynep wsuako Il. MMporpama “Cynep
LWBMAKO II” BUKOPUCTOBYETLCS NNLLIE AAS XJi-
6uvH Baroto 900 r. Xni6, BUNeyYeHuin 3a npo-
rpamm “Cynep WenaKo II”, GinbLu LinbHKIA, HixX
BUTOTOBJIEHMIA B iHLUMX PEXMMAX.

8. Caixe TicTo. lporpama “Caixe TicTO” He
npusHayeHa ans BunikaHHs. Boxa signosigae
nporpami 3amilLyBaHHs i 3a6e3ney4eHHs Migiii-
MaHHS APiXAXKOBOro TicTa BCiX BUAjB. Hanpuk-
naga;: TicTo Ans niup.

9. BapeHHs. porpama “BapeHHs” [03BONSE
aBTOMATWYHO rOTYBaTW BAPEHHSI B EMHOCTI.

10. Kekc. [lae MOXMBICTb BUNIKATW NUPIKKK i Ti-
CTevka 3 XiMiYHUM PO3MyLLYBAYEM.

11.Xni6 ans canpgivis. Mporpama “Xni6 ans
CaHOBIYIB” € ifeanbHOO [ANs  BUNiKaHHS
M’KOrO X7i6a i3 XPYCTKOK CKOPUHKOIO.

12. BunikanHs. lMporpama «BunikaHHs» [03B0-
nse Bam Bunikaty Big 10 o 60 xBUAKMH (Yac
BUMiKaHHS MOXe BYTW BUSHAYEHNIA 3 OfIHOXBM-
NMHHAM iHTepBanom). i MoxHa BM6MpaTi sk
OKpemy nporpamy, a TakoX BUKOPWUCTOBY-
BaTL:

a) y CNonyyeHHi 3 nporpamoto
“[pixmpxoBe TicTO”,

b) nns HarpiBaHHs abo nignikaHHs BXxe
CMEYEHOro i 0X0NoKEHOro xnida,

C) AN 3aBepLLEHHs BUMiKaHHS nicns
TPWBAOro aBapiiHOro BiAKMOYEHHS
CTPYMY Mifi, 4aC BUKOHAHHS LKy
BUnNikaHHs xniba.

Xni6oniyky He MoXHa 3anuwartn 6e3 Ha-

rnsAy nip, 4ac BUKOPUCTaHHS nporpamu 12,

Konn ckopuHka xniba Habype noTpibHOro

KOMbOPY, 3YMWHITb BUKOHAHHS MpOrpamut

BPYYHY TPMBAIUM HATUCKAHHSIM KHOMKM ().

BuGip Baru xnioa

3a ymMoB4aHHaM Bara xniba BCTaHOBMIOETLCS Ha
1000 r. JaHa Bara Mae OpIEHTOBHE 3HAYEHHSI.
BinbLu TOYHI 3HAYEHHS Barn MOXHA 3HaNTW B Tab-
nanugax. Y nporpamax 4, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12 pery-
NoBaHHs! Barvt He nepeadayeHe. HaTUCHITL KHOMKy



& Ans subopy Baru npoaykty: 700 r a6o 900 r.
Mpwn LbOMY HaBNPOTW NO3HaYeHHs! BUGPaHOI Baru
3aCBiYYETHCA CBITNOBWIA IHAMKATOP.

BuGip KONbOPY CKOPUHKM

[0 yMOBYaHHIO KONIP CKOPWHKY BCTAHOBNIOETLCA
Ha CEPELHIN. Y nporpamax 8, 9 peryniosaHHs
KONbOPY LUKOPWHKM He nepeadadeHe.

MoxnmBwii BUGIp 0AHOIO 3 TPOX BapiaHTiB KOMb-
opy: CBIT/INA / CEPELIHIV / TEMHWI. Skwio By
X0YETE 3MIHWUTK HasiBHE 3HAYEHHSI NO YMOBYAHHIO,

@ LIMKNH

CBiTNOBMiA iHAUKATOP 3aCBiYYETLCS HANPOTU
NO3HAYEHHS eTany UWKNy, AOCArHYTOro nip
4Yac po6otu npunapy. Y Ttabnumui (ctopiHka
112-113) nogaHo po36MBKY Pi3HNX LMKIIB 3a-
NeXHO Bif, BUOpaHoOT nporpamu.

(OO 3amiluyBaHHS

[lossonse chopmyBaTi TiCTO TaKUM YUHOM,
w06 BOHO fo6pe nigiiimanocsb.

TicTo npoxoanTb 1-i1 a60 2- LMK 3aMilllyBaHHs!
260 nepiof, 3MiLLYBaHHS MiX LKIaMu NifgiiMaHHs.
MpOTAroM Lboro uUKy, Nig 4ac BUKOHAHHS Npo-
rpam 1,2, 3,4, 5,6,7, 10, 11 B MaeTe MOXMBICTb
[10AaBaTW iHrpemieHTn: CyxodPYKTH, ONUBKY, Ta iH.
Bu 3HaTUMeETE, KOAM Lie MOXHa 3pobuTh, Komu
NpOoNyHae 3BYKOBWIA curHan. BianosigHy iHpopma-
LLjlo BU MOXeTe 3HaiiTI y 3BeieHiil Tabnuuj Tpusa-
nocTi npuroTyBaHHst (cTopiHka 112-113) i B
CTOBMNYYMKY “extra”. Y LbOMy CTOBMYMKY BKa3aHWiA
yac, kv BinobpaxaTMeTbCs Ha AMCTNET BaLIOrO
npunagy, Konv NponyHae 3ByKoBuii curian. LLo6
TOYHILLIe 3HATW, YEPE3 SKMIA Yac NPONYHAE 3BYKO-
BWIA CUrHaN, AOCTATHBO BIOHSTY 3HAYEHHS! Yacy B
CTOBMYMKY “extra” Bifl 3HAYEHHS 3araabHOro 4Yacy
BUMIKAHHS.

Hanpuknag; “extra” = 2:51, 3aranbHuii yac = 3:13,
iHrPeaieHT MOXHa [0AaBaTV Yepes 22 XB.

< Maysa

Jl03BONSIE YCYHYTU HaNpPYXXeHHs B TiCTi, W00
NOKPALUMTM AKICTb 3aMilLyBaHHS.

HaTVCKYIATE KHOMKY # [0TW, NOKV CBITIOBUIA iHAW-
KaTop He 3aCBITUTbCS HABNPOTW BUOPAHOrO 3Ha-
YEHHS.

BBiMKHEHHS / BUMKHEHHSI

JIns BBIMKHEHHS NPUnagly HaTUCHITb KHOMKY ().
icns uboOro NOYNHAETLCS 3BOPOTHWIA BiAAIK Yacy.
LLlo6 3ynuHUTY BUKOHaHHS Mporpamu abo aHysio-
BaTW BigKnafeHe BBIMKHEHHS, HATUCHITb i yTpK-
MyViTE HAaTUCHEHOIO NPOTArOM 3 CEKYHA KHOMKY
O

& Mipiimanns

Yac, npotarom SKoro niginMaeTbeca TiCTO i
¢opmyeTbcs apomar xiiba.

Ticto npoxoamTb 1-i4,2-4, 3-11 LLMKN 3aMiLLyBaHHS.
n

() BwunikaHHs

MpoTsrom Lboro etany TiCTo NePeTBOPIOETLCA
Ha M’IKYLLKY, a LUKOPUHKa HaGyBae Konbopy i
XPYCTKOCTi.

Xni6 npoxoauTb KiHLEBUIA LK BUNIKaHHS.

@

MigTpuMye BUCOKY TeMnepaTypy xni6a nicns
3aKkiHYeHHs BuMNikaHHA. PekomeHayeTbes,
npore, BuiimaTtu xnié 3 dopmu ogpasy nicns
3aKiHY€HHS BUNIKaHHS.

Mpw BrkopucTanHi nporpam 1, 2, 3, 4,5, 6, 7, 10,
11 BY MOXeTe 3anmwnTyt X1i6 y xniboniyui. Linkn
NiATPUMAHHS TeMnepaTypy TPUBANICTIO OfHa ro-
[IMHa aBTOMATWYHO MOYMHAETLCS MiCNs 3aBep-
WeHHs  BunikaHHA. HaBMpOTM  3aCBivyeTbCS
iHankaTop. MpoTaroM roguuu, konu xnid 3anuia-
€TbCa rapsuum, gucnneit nokadye 0:00 i MuroTats
2 kpankn 3 TaitMepa. o 3akiH4eHHi LbOro LKy
npunag, BUAAE AeKinbka 3BYKOBYX CUTHANM | aBTO-
MaTWU4YHO BUMUKAETBCS.

MipTpMmaHHa Temnepatypu

@



@ NMPOrPAMA BIAKIALEHOIO BBIMKHEHHS

Bu moxeTe makcumym 3a 15 roavH 3anporpa-
MyBaTU po6OTy Npunagy Takum YMHOM, 106
cTpaBa Oyna rotoea B oOpaHuii Bamu yac.
BiaknapeHe BBiMKHEHHSI HE MOXe 3iliCHIOBa-
TUCb AN nporpam 6,7, 9, 12,

Lleit eTan nounHaeTbes nicns BuGopy nporpamu,
iHTEHCMBHOCTI KONbOPY CKOPWHKY i Barn. Ha anc-
nnei 3’9BN9eTbCs 3Ha4EHHS TPMBANOCTI NPOrpamm.
Bupaxyiite npomixok 4acy Mix MOMEHTOM, KON
BM 3aryckaeTe nporpamy, i MOMEHTOM, KON BaM
noTpibHo, o6 cTpasa Byna rotosa.

Mpunaz aBTOMaTN4YHO BKIIKOHAE B HHOTO TPUBANICTL
LmKniB nporpamu. 3a A0NOMOrot KHOMOK (+ i (—

BMCTABTE BU3HAYEHUI YaC (+ A5 36ibLUEHHS], —

L1 3MEHLLUEHHS 3Ha4eHHs). Mpn KOXHOMY KOpOT-
KOMY HaTuCKaHHi BinOyBaeTbCs 3MiHA 3HAYEHHS!
yacy Ha 10 XB + lyHae KOPOTKMIA 3BYKOBMIA CUTHAN.
Mpu TpMBaNOMyY HaTUCKaHHI 3MiHa 3HAYEHHS Yacy
BinOyBaeTbCst Ge3nepepsHO Bigpiakamu no 10 xs.

Hanpuknap;: 3apas 20-a roamHa, a Bu xoueTe, LWob
xni6 6yB rotoBuii 0 7 rog 00 xB 3aBTpa BpaHL.
Beepitb 11 rog 00 xB 32 4ONOMOr00 KHOMOK + i
— . HatucHitb kHonky (. MponyHae 3ByKoBWiA
curHan. 2 kpanku § Taiimepa no4HyTb Garmary.
MounHaeTbCst 3BOPOTHUIA BiaJik yacy. 3acsidy-
€TbCSl CBITNIOBUIA iHAMKATOP POBOTH

SIKLLO B noMunAnch abo 6axaeTe 3MiHUTY BBE-
J[leHe 3HaYeHHs 4acy, HaTUCHITb | yTPUMYiTE Ha-
TUCHYTOIO KHOMKY () [OTW, MOKW HE MponyHae
3BYKOBWIA cUrHan. Ha gucnnei 3'aBrTbCs 3HaYEHHS!
4acy Mo yMOBYaHHIO. [OBTOPITL NpoLeaypy npo-
rpamyBaHHs.

[Jeski iHrpeieHTn MoXyTb ncysaTucs. He Bukopu-
CTOBYATE BifIkNafeHe BBIMKHEHHS, SKLLO peuenT
MICTWTb: CBiXE MOJOKO, AL, ROrypT, CUp, CBiXi
DpykTL.

@ MpakTuyHi nopagn

Y BMNapKy BigKIIOYEHHS XXUBNEHHS: HA BUNa-
[IOK, SIKLLLO BOHO Bif0YBAETLCS Mifl YaC BUKOHAHHS!
LMKIY, @ BUKOHAHHS NPOrpamu NepepuBaeTbCs
BHACNA0K aBapIiHOTO BiAKIOYEHHS! X1BAEHHS 6o
NOMUIKOBUX fjiA, xniboniyka Mae pe3epBHUii yac
10 xB, NpoTsAIrom sikoro 36epiralTbCs 3anporpa-
MOBaHi AaHi. BUKOHaHHS LMKy BiOHOBWTBLCS Ha
TOMY eTani, Ha ikomy BOHO 6yno nepepaaHe. licns
TOro, IK MUHE Liei 4ac, 3anporpaMoBaHi AaHi BTpa-
4aloTbCA.

.'ilxu.l,o BU 3apanu ABi nporpamum, noyekavte 1

rOAVHY Nepes, TUM, K MoYaTV NPUrOTYBAHHS iHLLOT
CTpasu.

LLI0G BUTArTM XNi6G 3 HOPMMU: MOXE CTATUCH Tak,
L0 MiLLIasnkyt 3aCTPArHYTb Y XAiBi Mif, 4ac BUTSIraHHs!
3 GpopmMu. Y LbOMY BUNALKY BUKOPUCTAATE Npu-
nanas “ra4ok” HaCTYMHUM YAHOM:

> BATArHYBLUM X7i6 3 POpMU, 0[1pa3y, NOKM BiH L
rapsiynid, NoKnagiTh oro Ha Gik, NiATPUMYIOUM
PYKOI0, NonepeHbO HaAArHyBLUM HA Hel 3aXMCHY
pyKaBuuKy,

> BCTaBTE ra4oK y BiCb MiLuankum - M,

> 06epexHo BUTSTHITb Miluanky - M,

> nocTasTe x/i0 i faliTe iOMy OXONOHYTU Ha pe-
LwiTLi.

@



@ IHTPEJIEHTH

Xupwm i onis: x1pu HapaloTb xnidy GinbLue m’sko-
CTii cMaky. 3aBasiki xvipam xnib Takox 36epiratii-
MeTbCH Kpalie | AoBlWwe. Hamnuwok xupy
YNOBINLHIOE NifiMaHHa TicTa. FAKLLO BU BUKOPU-
CTOBYETE Macno, NoapiGHiTb Oro Ha APi6HI Lma-
TOYKM, W06 BOHO KpaLle Po3nominunocs B TicTi,
a60 po3m’sKLLiTh oro. He fofaeaiiTe Ao TicTa ra-
psye Macno. YHuKamTe KOHTaKTy Xupy 3 Apixa-
Xamu, TOMy LIO XUP MOXe nepeLuKomxaTu
3BOJIOXEHHIO APIXAXIB.

Anug: aiiLs 3baravyioTb TICTO, NOKPALLYOTb KOAip
xi6a i CnpusioTb YTBOPEHHIO M'SIKYLLIKW. Mpu BK-
KOPWCTaHHI i€Lb 3MEHLLITb KiNbKICTb PiaKuX iHrpe-
nieHtiB. Po3buwiiTe qidue | popaiite  pigki
KOMMOHEHTU 40 OTPUMAHHS KiNlbKOCTi PiANHY, BKa-
3aHOi B pewenTi. PeLienTu cknageHo 3 po3paxyHky
Ha siLe cepeHbOro po3mipy Baroio 50 r, a sKLwo
BV BUKOPUCTOBYETE GiNbLui AL, 1ofaliTe TPOXU
60pPOLLHA; SIKLLO BM BUKOPUCTOBYETE MEHLLI SIiALS,
[iofiaBaiiTe MeHLue 6opoLuHa.

Monoko: B1 MOXeTe BUKOPUCTOBYBATH 5K piaKe,
TaK i cyxe MONoKo. Mpn BUKOPUCTaHHI CyXOro Mo-
J10Ka j0faBaliTe BkasaHy B PeLIenTi KiNbKiCTb BOAN.
[Mpu BYKOPUCTaHHI PiAKOro Mosioka MOXHa TeX 40-
[laBaTy BOZy, ane 3arasibHuii 06’emM NOBUHEH [0-
piBHioBaTN 06'EMY, BKazaHoMy B peLenTi. Monoko
TaKoX Mae eMynbrytoyy Aijto, ska [O3BONSE OTpU-
MyBaTV M’SKYLLKY PIBHOMIPHOIO 3a CTPYKTYPOIO,
L0 NnokpaLuye i Burnag,.

Bopa: Boaa 3B0N0OXYE i akTMBYE Apixaxi. BoHa
3BOJIOXYE TaKOX Kpoxmasb GOPOLUHA | yMOXINB-
JII0E YTBOPEHHS M’siKyLLKL. Bozly MOXHa 4acTkoBO
3aMiHUTX MOIOKOM a60 iHWUMK pignMHamu. Buiko-
PUCTOBYVTE PiAVHW, LLIO MAIOTb KIMHATHY Temnepa-
Typy.

BopoluHo: Bara 6opoLuHa Moxe 6yTv [OCUTb pi3-
HOIO 3aNeXHO Bif, BUAY BUKOPUCTOBYBaHOrO 60-
poLuHa. Pe3ynbTaTti BunikaHHs xni6a MoxyTb ByTu
Pi3HMM 3aN1EXHO B, cOpTy 6opoLuHa. 36epiraiite
6OPOLUHO B repMETUHHOMY KOHTEHEPI, TOMY LU0
BOHO pearye Ha 3MiHW KiMaTU4HNX YMOB, NOTMn-
Hatoun Bonory abo, HaBmaku, BTpayatoum ii. ba-

@aHo BUKOPUCTOBYBATU He CTaHAapTHe GOPOLLHO,
a 6OPOLLHO 3 BUCOKOSIKICHIX TBEPAMX COPTIB MUe-
HULi 3 NiOBULLEHUM BMICTOM KNEKOBUHYU, 00-
POLLHO “Ans BunikaHH xniba” abo “ans nekapeHb”.
910 BM fofaBaTMMETE OBEC, BUCIBKM, MPOPOCH
3epHa nLeHnL, xuTa abo X Lini 3epHa 10 XnibHOro
TicTa, X6 MaTMe MeHLMi1 06’eM i GinbLuy Bary.
PeKomeHAy€eTbCSl BAKOPUCTOBYBATH GOPOLLHO
T55, 9Kwo B peuentax He 3a3HAYEHO iHLWe.
Hawi peuentu onTUMi3oBaHi Ans BuKOpU-
CTaHHS 3BM4aiiHoro 6opotuHa T55.

Ha pesynbtar BunikaHHs BNIMBaE Takox Npocito-
BaHHsi GOPOLLHA: 41M GinbLLe GOPOLLHO € LinbHIM
(T06TO 4aCTKOBO MICTUTb 0BOIOHKY 3epHa), TUM
MEHLLE MiAiiMaTUMETLCS TICTO | TUM LLINBHILIOK
6yne cTpykTypa xniba. B ToprosesbHii Mepexi €
TakoX roToBi HaBOPW NMPOAYKTIB ANs BUMIKaHHS
xni6a. Mpy BUKOPUCTaHHI Lyx HaBopiB 03HaNOM-
TECh 3 peKOMeHaALlisMI BUPOBHMKA. Ak NpaBuio,
BWOGIp NpOrpamu 3ajACHIOETLCS 3aNeXHO Bif, BUKO-
pUCTOBYBaHWX iHrpeajeHTiB. Hanpuknaa: “Xni6 3
6opotuHa rpy6oro nomeny” - Mporpama 3.

Llykop: Binnasaiite nepesary 6inomy, HepadiHo-
BaHOMYy ab0 MeioBOMY Liykpy. He BukopucTOBYiTE
padiHoBaHuii abo rpyaKoBuit Lykop. Llykop xu-
BUTb [PKAXI, Hazae xniby AoBpuiA cMak i nokpa-
LLye NigpyM’SHEHHS LUKOPUHKN.

Cinb: Hazjae NposlyKTam cMak i fO3BONSE KOHTPO-
NIOBATY [ito APiXAXIB. BoHa HE NOBMHHA BCTynaTu
B KOHTaKT i3 Apbkmxamu. 3aasku coni TicTo cTae
TBEPAILMM, KOMNAKTHUM i NiLiAMaETbCs He fyxe
LUBMAKO. BOHa Takox NoKpaLLye CTPYKTypy TicTa.

Apixpxi: xnidonekapcbki APiKIXi iCHYIOTb Y Ae- .

KiNbKOX BMAAX: CBIXi B ManeHbkux Kybukax, Bucy-
LUEeHi Ta aKTWBHiI, SiKi MOBWHHI periapaTyBatncs abo
BUCYLLYBATUCS, Ta MOMEHTabHI. CBixXi ApiKaXi:
LOPiXOXi Tenep LOCTYMNHI y BUrNSAi Piakoro npo-
[LLYKTY, KOTPUI NPEACTaBNEHNIA B ManeHbKIX nake-
TUKaX, siki NOBUHHI 36epiraTucs B XONOANMbHUKY.
Taki apixmxi MoxHa BunvBaTi 6e3nocepeaHso B
6opoLuHo. CBixi ApixaXi NpoaaioTbCst B Cynep-
MapkeTax (xnibonekapcbkux abo BifAinax Ceixmx
NPOAYKTIB), ane By MoxeTe Takox KynuTh CBixXi

@



LIPDKAXI Y CBOrO MiCLIEBOrO nekaps. HesanexHo
B, CBOET HOPMY APiXIXi NOBMHHI Be3nocepeaHbo
[10AaBATUCS NOPAL, 3 IHLWKMM iHrpeaieHTamMu ans
BunikaHHs xniba y Gopmy ans BunikaHHs xnida. He
3a6yAbTe PO3KPULWINTYA HOBI APIKOXI NanbLUsaMu,
106 BOHM 3MOrMN PO3YUHUTUCS BiflbLL SKICHO.
TinbKn akTUBHI BUCYLIEHI APIXAXI (Y ManeHbKux
rpaHynax) Tpeba 3milLyBaTit 3 TPOXM MPOXOSOA-
HOIO BOZOIO Nepef, iXHiM BUKOpUCTaHHsIM. Bube-
piTb Temnepartypy 6ins Ao 35°C, npu Temnepartypi
Ginblle ab0 MeHLLEe LbOro 3Ha4EeHHsH APKAXi He
6y ayTb HANEXHOIO MIPOIO CNPUATY MIAHATTIO TiCTa.
[lopasaiiTe Tinbky BCTAHOBNEHY B PELenTi KiNb-
KicTb Ta He 3abyBaiiTe poOMTY BiANOBIAHE BUNPaB-
NEHHS Ha ixHI0 GOopMy BIZNOBIAHO [0 HABELEHO!
TabnuLi npy po3paxyHKyY IXHbOI HEOOXIAHOI Kilbko-
CTi (AyB. TaBNMLIO €KBIBANEHTIB, LLO HABOAWUTLCS
HIXHE).

EkBiBaneHTV B KinbkoCTi/Ba3i/06cs3i Mix BuCyLLe-
HUAMU ApidKAXaMu, CBIXUMM ApiXaxamu Ta pig-
KviMu Apixkaxamm:

Bucyiueri apixaxi (y YaviH. i)

115 2 25 3 35 4 45 5
CBixi apixaxi(yr)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ OYULLEHHSA | Aornan

© BigkntoyiTb NPUCTPIiA Big, eNeKTpoMepexi.

© QuuCTiTb BCi 4aCTWHM, KOPNYC Npunagy i BHyTpi-
LUHIO MOBEPXHIO GpopMy BoJOroi0 ryBkoto. Pe-
TenbHO BUCYLLITh -L.

¢ [IpomMuniATe NOTOK Ta MilLaikK1 y TN MUMbHIN
BOAJ. FIKLIO MilLanka He BUTAraeTbcs 3 Gopmu,
3aMouiTh i Ha 5-10 xB.

B pasi HeoOXiAHOCTi ra4oK MOXHa NOMUTK ry6-
KOI0 Yy Tenniii Bogi.

[o6aBku (cyxodppyKkTu, ONMBKK, Ta iH.): B MO-

XeTe BunikaTy xi6 3a BalLMMW BNACHUMM peLien-

Tamu, BUKOPWCTOBYIOYM YCi  MOTPIOHI  Bam

[l00ATKOBI iHrpeaieHT, He 3abyBaoyM NpPo Ha-

CTyMHe:

> iHrpeieHTI, 3okpema HainbinbLL KpUXKi, MOXHa
[10[1aBaTy TinbKK NicNs 3ByKOBOrO CUrHany,

> HaiibinbLu TBEPAi 3epHa (Taki ik IboH abo KyH-
XYT) MOXHa [1ofilaBaTV 3 Camoro noyaTky 3ami-
LUYBaHHS A4S NonerLenHs poboTtn xaibonivku
(Hanpuknag, Npu BigknaaeHoOMy BBIMKHEHHI),

> NOTPIGHO 3UiAKyBaTN BOAY 3 iHrPEAieHTiB, LLLO Mi-
CTsTb Garato BoNOru (0n1BKM),

> XUPHI iHrpeajeHTu cnig Tpoxv nocunaTi 6opoLu-
HOM, LLOG BOHM KpaLLie PO3MiLLyBannCh Y TiCTi,

> He cnip, fofaBatu X y fyXe BEAnKUX KinbkocTsX,
TOMY LLO Lie MOXE MEepPeLIKOAXaT Hopmanb-
HOMY pOPMYBAHHIO TiCTa, MPUAMITB 10 yBAru BC
iHrpemieHTn,

> WO [OJaTLCS Y TICTO ANs TOro, W06 BUALLOB
4yA0BuiA XNi6.

* XopHy 3 4acTUH
XniGoniyku He MOXHa
MWTH Y NOCYAOMMIAHIN
MalLLUWHi.

o [1n91 0YMLLIEHHSI HE BUKOPUCTOBYIATE aHi NobyTo-
BUX 3ac06iB, aHi abpaaunBHIX rybok, aHi CnnpTy.
KopucTyiiTech M’SKOI0 | BONOrOI0 FraHyipKoH.

 Hikonu He 3anypioiiTe B BOAY KOPMyC Npunagy
ab0 KpULLKY.



@ PELENTU

[Ansi KOXHOrO 3 peLenTiB NOTPIGHO AOTPUMYBATUCh HABEAECHOIO MOPSAKY AOAABAHHS iHrpeAieH-
TiB. BuGpasLum peuenTt i BinnoBiaHy nporpamy, BU MOXeTe KOpMCTYBaTUCh 3BeA,eHOI0 Tabnuueio
TPUBaANOCTi NPUroTyBaHHs (cTopiHka 112-113) i po36UBKOIO Pi3HMX LMKIIB.

Y.J1. = YaiiHa N0XKa - C.J1. = CTON0BA NOXKa

nPOr. 1 - BUN XJ1IB

700r 900r
1.Boma 270 mn 320 mn
2. Onist 3c.n. 4c.n.
3. Cinb 11440, 11/24.n.
4. Lykop 21/ac.n. 3c..
5. bopoLwHo 4501 5251
6. Apixaxi 14.0. 1134.0.

MPOT. 2 - ®PAHLY3bKWUW XJ1IB

700r 900r
1.Bopa 250 mn 330 mn
2. Onist 2c.. 3c..
3. Cinb 14.0. 11/24.0.
5. Lykop 112¢.0. 2c.a.
4. BopoLwHo 450t 600r
6. Qpixoxi s 4.0, 1y,

NPOr. 3 - XJ1I6 3 EOPOLLHA
rPYB0ro noMeny

700r 9001
1. Bopa 270 mn 320 mn
2. Onia 2c.. 212¢.0
3. Cinb 11240 1344.n.
4. Llykop 24.0. 2124.0.
5. bopowHo 180T 2201
6. BopoLwHo rpy6oro
nomeny 270t 330r

7. Opixpxi 14.0. 11/a4.0.

NPOT. 4 - XJ1I5 LUBUAKOr0 BUMIKAHHS

700r 900r
1. Boga (40-50°C) 250 330 mn
2. Onist 2c.. 3c.n.
3. Cinb 1y 112 ..
4. Llykop 112 c.n. 2c..
5. bopoLwHo 4501 6001
6. Opixoxi 24.0. 24.0.

NnPOr. 5 - COJIOAKWW XJ1IB

700r 900r
1.Bopa 250 mn 330 mn
2. OnnBkoBa onis 2c.. 3c.n.
3. Cinb 14.0. 112 4.0,
4. Llykop 3c.a. 4c.n.
5. BopowHo 450r 600T
6. Cyxe Monioko 2C.0. 2c.a.
7. Dpixpxi 14.0. 1y4.0.

BapiaHT: 14ailHa NoXKa BOAW 3 apOMaTOM KBiTiB
anenbCUHOBOrO AepeBa.

MPOT. 6 - CYNEP LUBUAKO |

900r
1. Bopa (40-50°C) 330 mn
2. Onia 3ca.
3. Cinb 12 4.0, -
4. Lykop 4c.n.
5. bopowwHo 600
6. Opixaoxi 24.0.



NPOT. 7 - CYNEP LUBUAKO I

7001
1. Bona (40-50°C) 270 mn
2. Onist 2c..
3. Cinb 1y
4. Llykop 3ca.
5. bopoLwHo 4501
6. Opixpxi 24.0.

NPOT. 8 - CBDKE TICTO

900r
1.Boga 330 mn
2. Onist 3c.n.
3. Cinb 24.0.
4. Bine ouuLLeHe 60POLLHO Asist
BUNikaHHs xni6a 600
5. Llykop 21/ ..
6. Qpixoxi 140

NPOT. 9 - BAPEHHS

900r
1. MonyHuus 550
2. Llykop 3 nekTuHom 5501

KOMMOTH | IKEMWU

HapixTe abo nozpibHiTh, ik Bam GinbLue
nopoBaeTbes, N0 nepes TM, K 3aKnacTu
X y xni6oniuky.

10001

1. Aitua 4
2. Llykop 2601
3. Cinb 14..
4. Macno, poaTonneHe,

ane oxonoaxeHe 0r
5. Uenpa numoHy 1 numony
6. JIMMOHHWIA Cik 1 numoHy

7. Bine po3sesieHe 6opoluHo (T45) 430r
8. MopoLLok Ans neyrsa 31/24.0.

Aiug 3 Lykpom i cinnio 30MBaiiTe BiHYMKOM
npoTarom 5 XBMnuH, AOKK CyMill He Habyae
6inoro konbopy. Bnuniite npuroToBaHy macy B
yawy npunapy fopaiite posrtonneHe, ane
0XO0NoAXKeHe Macno.

[opaiite NUMOHHWIA cik Ta ueapy. Aopaiite
3MilLaHe 3 NOPOLUKOM ANS neynBa G0pOLLHO.
BopoluHo Heo6XigHO BCUNaTH ripkolo, came B
LIeHTP yaLui.

NPOT. 11 - XJ1I6 /19 CAHABIYIB

700r 900r
1.Bopa 195 mn 250 mn
2. Macno
41 MaprapuH 213¢.0. 3c.n.
3. Cinb 3ay.n. 14.0.
4. Llykop 213¢.0. 3c.n.
5. 60poLLHO 310t 400r
6. KykypyassHe 6opowHo 80T 1001
7. Cyxi ppixmxi 11a4.n. 1124.0.



@ BUNIKAHHA KPALLOrO XJ1IBY

Bu He otpumanu Xni6 | Xni6cnoyatky | Xni6He | LLkopuHka |Bokv kopuuHesi,| Bokui

0vikyBaHoro pesynbrary? 3aHaATo | 3AHaATO BUCOKO | AOCHTb | HEAOCTATHBO ane xni6 Bepx
it i BUCOKWI |  MIAHABCS, | BUCOKWIA |  pym’sHa HEA0CTaTHbO BKpUT

Y uii Tabnuui Hasegexo anortim ocie nponikcs GopoLuHom

nopaau 3 yCYHEeHHs

npoGew. v = @& - | =

Miz yac BunikaHHs 6yna PY

HaTUCHYyTa KHOMKa (O .

HepnocTaths kinbkicTb 6opoLLHa [

HapMmipHa kinbkicTb 6opoLuHa [ ) [ )

HepocTatHs KinbkiCTb ApiXAXiB [

HaamipHa KinbKicTb ApKXiB [ [

HepocratHs KinbkicTb BOAM [ o

HapMmipHa kinbkicTb Boan () [

HepocTaTtHa KinbKiCTb LyKpy [

[MoraHa sikicTb 6opoLuHa [ ) [ ]

IHrpepieHTu B35TO Oe3

[LOTPUMaHHS NOTPIBHNX Py

nponopLin

(3aHafTO BENMKa KinbKiCTb)

Bopa 3anaaTo rapsya [

Bopa 3aHaaTo xonoaHa [ ]

O6paHa He Ta nporpama o )

Miwanky 3a610KoBaHi B Yaluli.

@ TEXHIYHI NPOBJIEMU

* [lepes TUM SK BUTArTU MiLLanKy, 3MOMiTb ii.

XKopzHoi peakLjii Ha HaTUCKaHHS
KHOMKM () 2 LyKknamu.

+ Ha pucnnei nokasaxo HHH: xniGoniyka neperpinacs. 3po6itb nayay Tpu-|
Ba/ICTIO 1 roaunHa Mix.

+ Ha gucnnei nokasaHo LLL: npucTpii we HaaTo xonoaHuit. Moyekaiite,
MOKM BiH HAarpieTbCsa A0 KiMHATHOI TeMnepaTypy.

+ Omcnneii nokasye EEQ: HecnpagHiCTb.
MpuCTpiit HEOBXIAHO BIGHECTY 10 CEPBICHOIO LIEHTPY.

+ Byno 3anporpamoBaHo BigknafeHe BBIMKHEHHS.

[icng HaTUCKaHHS KHOMKK (O
[IBUTYH NpaLoe, ane TicTo
HE 3aMmiLLyeTbCS.

¢ Gopma He BCTaBneHa MoBHICTHO.
¢ BigcyTHs abo HenpaBwAbHO BCTAHOBMEHA MilLanka.

Micns BigknangHoro BBIMKHEHHS
X7i0 He NiAHABCS LOCTATHBOIO
Mipoto a6o xniboniyka He
BUKOHANa XOAHOI onepavii.

¢ Bu 3a6ynv nicns nporpamyBaHHs HATUCHYTU KHOMKY ().
o [Ipixmxi BCTynanu B KOHTAKT 3 Cinnto i/abo 3 BOAOH0.
® BigcyTHs Mmilanka.

3anax ropinoro.

* YacTtuHa iHrpegieHTis notpanuna 3a popmy: Bigkniodite npucTpiit
Bin enekTpomepexi. [aite xniboniywyi 0X0NOHYTY, NiCAS YOro OYUCTITh
i BCepeHi Bonoroto rybkot 6e3 mMuitHoro 3acoby.

¢ CTpaBa BUAMNAcs 4 epes kpai: 3aHaATo BENUKA KiNbKICTb iHrpeieHTis,
30Kpema pigkvx. loaepxxynTech BkasaHUx y peentax nponopLi.

@




@ TABLEAU DES CYCLES - CYCLI TABEL - ZYKLENTABELLE - TABELLA DI
CICLI - TABLA DE CICLOS - TABELA DE CICLOS - ITINAKAZ Ol KYKAO!I -
TABLE OF CYCLES - TABJIMLIA LIUKJI0B - TABJIMLA LIMKNIB

DORAGE TAILLE TEMPS PREPARATION DE LA PATE CUISSON MAINTIEN EXTRA
(9) TOTAL (h) (Pétrissage-Repos-Levée) (h) (h) AU CHAUD (h) (h)
BRUINING | GEWICHT | TOTAL THID VOORBEREIDING VAN HET DEEG BAKKEN WARMHOUDEN EXTRA
(9) (u) (Kneden-Rust-Rijzen) (u) (u) (u) (u)
KRUSTE GEWICHT | TOTAL ZEIT TEIG ZUBEREITEN BACKEN WARMHALTEN EXTRA
(9 (h) (Kneten-Ruhen-Gehen) () (h) (h) (h)
DORATURA | QUANTITA | TEMPO PREPARAZIONE DELLA PASTA COTTURA MANTENIMENTO EXTRA
()  [TOTALE (h) | (Impasto-Riposo-Lievitazione) (h) (h) AL CALDO (h) (h)
DORADO PESO TIEMPO PREPARACION DE LA MASA COCCION | MANTENIMIENTO [  EXTRA
(9) TOTAL (h) (Amasado-Reposo-Rubido) () (h) EN CALIENTE () (h)
TOSTAGEM PESO TEMPO PREPARACAO DA MASSA COZEDURA MANUTENCAO EXTRA
(9 TOTAL (h) | (Amassadura-Repouso-Levadura) (h) (h) DO CALOR (h) (h)
POAIEMA METEQOE |  ZYNOAKOE MPOETOIMAZON TAZ THN ZYVH Unoyo Auaripnon ETPA
9 [XPONOE (ipe) (2ipaporAvayowGoior) (pes) (apes) | Cepponpata (upec) | (upeq)
KOPOYKA BEC OBLLIEE TPUTOTOB/IEHME TECTA BbINEKAHME | MOJAEPXAHVE
(U] BPEMA(4) | (3amewmBanue-Ycnokaueanue-Mogbem) () (1) BTEMNE (4) [TI0BABOK (4)
IHTEHCHBHICTb| ~ BATA SATATBHIM MPUTOTYBAHHS TICTA BUNIKAHHS NIATPUMAHHS EXTRA
KONbOPY XNIBA YAC (3amiwysanns-Mayaa-Migiiimars) (ron) (ron) TEMNEPATYPH (rop)
LIKOPHHKM r) (ron) (ron)
. 700 | 2:53:00 1:53:00 1:00:00 2:15:00
900 | 3:00:00 1:55:00 1:05:00 2:20:00
700 | 2:53:00 1:53:00 1:00:00 2:15:00
*k 1:00:00
900 | 3:00:00 1:55:00 1:05:00 2:20:00
ekE 700 | 2:53:00 1:53:00 1:00:00 2:15:00
900 | 3:00:00 1:55:00 1:05:00 2:20:00
N 700 | 3:40:00 2:35:00 1:05:00 2:35:00
900 | 3:50:00 2:40:00 1:10:00 2:40:00
700 | 3:40:00 2:35:00 1:05:00 2:35:00
*% 1:00:00
900 | 3:50:00 2:40:00 1:10:00 2:40:00
- 700 | 3:40:00 2:35:00 1:05:00 2:35:00
900 | 3:50:00 2:40:00 1:10:00 2:40:00
. 700 | 3:32:00 2:32:00 1:00:00 2:50:00
900 | 3:40:00 2:35:00 1:05:00 2:55:00
700 | 3:32:00 2:32:00 1:00:00 2:50:00
* % 1:00:00
900 | 3:40:00 2:35:00 1:05:00 2:55:00
k% 700 | 3:32:00 2:32:00 1:00:00 2:50:00
900 | 3:40:00 2:35:00 1:05:00 2:55:00
*
*%k - 2:10:00 1:00:00 1:10:00 1:00:00 1:45:00
* kK

®



. 700 | 2:50:00 1:50:00 1:00:00 2:25:00
900 | 2:55:00 1:50:00 1:05:00 2:30:00
7 2:50: 1:50: 1:00: 2:25:00
- 00 50:00 50:00 00:00 1:00:00 5
900 | 2:55:00 1:50:00 1:05:00 2:30:00
ek 700 | 2:50:00 1:50:00 1:00:00 2:25:00
900 | 2:55:00 1:50:00 1:05:00 2:30:00
*
*% 900 | 1:38:00 0:48:00 0:50:00 1:00:00 1:28:00
* k%
*
*% 700 | 1:28:00 0:43:00 0:45:00 1:00:00 1:18:00
* k%
- = 1:30:00 - - > -
- - 1:20:00 - 0:20:00 - -
*
*% - 1:50:00 0:30:00 1:20:00 1:00:00 1:34:00
* k%
. 700 | 2:55:00 0:50:00 1:59:00
900 | 3:00:00 0:55:00 2:04:00
700 | 2:55:00 0:50:00 1:59:00
*% 2:05:00 1:00:00
900 | 3:00:00 0:55:00 2:04:00
e 700 | 2:55:00 0:50:00 1:59:00
900 | 3:00:00 0:55:00 2:04:00
*
*k - 1:00:00 - XX 1:00:00 -
* k%

FR - * : LEGER - ** : MOYEN - *** : FORT - XX : 10 & 60 mn.

Remarque : la durée totale n'inclut pas le temps de maintien au chaud.
NL - * : LICHT - ** : GEMIDDELD - *** : DONKER - XX : 10 tot 60 min.

Opmerking: bij de totale tijdsduur zit niet de tijd van het warmhouden.

DE - * : HELL - ** : MITTEL - *** : DUNKEL - XX : 10 bis 60 mn.
Hinweis: die Warmhaltezeit ist nicht in der Gesamtzeit enthalten.
IT - * : CHIARO - ** : MEDIO - *** : SCURO - XX : 10 a 60 mn.

Attenzione: la durata totale non include il tempo di mantenimento al caldo.

ES - * : CLARO - ** : MEDIO - *** : OSCURO - XX : 10 a 60 mn.

Nota: la duracion total no incluye el tiempo de mantenimiento del calor.

PT - * : CLARA - ** : MEDIA - *** : ESCURA - XX : 10 a 60 mn.
Nota: a duragdo total ndo inclui o tempo de manutencdo do calor.
EL - * : ANOIKTO - ** : METPIO - *** : 3KOYPO - XX : 10 ar6 60 Aertra.

Mapatmpnon : n 6UVOAKN SLapKela eV CUUTIEPIAAUBAVEL TOV XPOVO dlaTPnong Tou Ywptou {eaTtou.
RU - * : CBETJIAAI KOPOYKA - ** : CPELIHAA KOPOYKA - *** : TEMHASI KOPOYKA - XX : 10 #0 60 MuH.

lMpumeyaHue: B 06LLEe BPEMS HE BXOAWT BbiEPXKa B Tenne.
UK- * : CBIT/IAM - ** : CEPELHIN - *** : TEMHWUM - XX : 10 5o 60 MuHyT.

[MpuMiTka: 3aranbHa TPUBANICTb HE BKIIOYAE YaC MIATPUMAHHS TEMNepaTypu.

@
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