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Pojemnos¢ urzadzenia 500-1000 g.

Kapacita pekarny 500-1000 g. \

Kapacita zariadenia 500-1000 g. 2 /

A késziilék befogadoképessége 500-1000 g. °0 S35 @

Capacitate 500-1000 g. 4 3ZO ] -l
EmkocTb xne6oneyky 500-1000 r. St Wypiekccz do
BmecTtumocT Ha ypeaa 500-1000 r. 4 320 -I -l chleba

O6’em obnagHaHHA 500-1000 . Wypiekccz dO
Appliance capacity 500-1000 g. chleba
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Cyfrowy programator czasu (op6znienie do 13 h).
Digitalni ¢asovac (odlozeni startu az 13 hod.). o /
Digitalny ¢asova¢ (odlozeny $tart do 13 h). BEY [ o) ., ——— - ;
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Digitalis idéprogramozo (késleltetés 13 h-ig). o0 o © 5
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Programare electronica a timpului (cu retard de pana la 13 h).
Lincbposoi Taimep ¢ oTcpoykol ctapta Ao 13 Yacos.
[vrutaneH nporpaMaTtop Ha BPeEMETO (3akbCHeHue Ao 13 h).
Lindposun nporpamatop Yacy (3atpumka go 13 rog.).
Digital timer (up to 13 h delay).
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Prosimy o uwazne przeczytanie niniejszej instrukgji uzytko-
wania. Szczegoling uwage nalezy poswieci¢ wskazowkom
dotyczacym bezpieczenstwa, tak aby podczas uzytkowania
urzadzenia zapobiec wypadkom i/lub unikng¢ uszkodzenia
urzadzenia. Instrukcje uzytkowania radzimy zachowaé, aby
mogli Panstwo z niej korzysta¢ rowniez w trakcie pozniej-
szego uzytkowania urzadzenia.

Wskazowki dotyczace bezpieczenistwa

Szanowni Klienci

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

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

Zawsze umieszczaj urzadzenie na pfaskiej, rownej
powierzchni, aby nie spadto w trakcie zagniatania
gestego ciasta. Jest to szczegolnie wazne w przypadku
stosowania zaprogramowanych funkcji oraz jesli urza-
dzenie pozostawione jest bez nadzoru. W przypadku
wyjatkowo gtadkich powierzchni, urzadzenie umies¢ na
cienkiej, gumowej podkfadce.

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

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

Zwr6¢ szczegoblng uwage podczas przenoszenia urza-
dzenia, zwlaszcza, jezeli w $rodku znajdujg sie gorace
substancje.

Nie wolno wyjmowa¢ pojemnika do wypieku podczas
pracy urzadzenia.

Nie stosuj wigkszej ilosci sktadnikow niz podano w prze-
pisie. W przeciwnym wypadku, chleb nieréwno sig upie-
cze lub ciasto wyleje sie na zewnarz. Stosu;j sie do zale-
cen niniejszej instrukcji obstugi.

Do urzadzenia nie wktadaj folii aluminiowej ani innych
materiatow, gdyz moga one spowodowa¢ pozar lub
zwarcie.

Nie przykrywaj urzadzenia recznikiem, ani innymi mate-
riatami w czasie pracy. Ciepto i para muszg znajdowaé
ujécie z urzadzenia. W przypadku przykrycia urzadze-
nia tatwopalnymi materiatami, kontaktu z zastonami itp.
zachodzi ryzyko pozaru.

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

Podczas wyjmowania z urzadzenia pojemnika do
wypieku wraz z upieczonym chlebem uzywaj do tego

specjalnych rekawic lub tkanin zabezpieczajacych
przed poparzeniem, poniewaz pojemnik i chleb sa
bardzo gorace.

©® Wytgcz urzadzenie od gniazdka sieci elekirycznej, gdy
nie jest uzywane oraz przed rozpoczeciem czyszczenia.

©® Wyigcz urzadzenie od gniazdka sieci elektrycznej przed
zblizeniem do czesci bedacych w ruchu podczas uzyt-
kowania.

©® Nie wyciagaj wtyczki z gniazdka sieci elektrycznej pocia-
gajac za przewdd.

©® Przewdd zasilajacy nie moze zwisa¢ nad brzegiem stotu
lub blatu ani dotyka¢ goracej powierzchni.

©® Nie uruchamiaj urzadzenia, je$li przewod zasilajacy jest
uszkodzony lub obudowa jest w sposob widoczny uszko-
dzona.

Jezeli przewdd zasilajacy nieodfaczalny ulegnie uszko-
dzeniu, to powinien on by¢ wymieniony u wytwércy lub
w specjalistycznym zakfadzie naprawczym albo przez
wykwalifikowang osobe w celu uniknigecia zagrozenia.
Napraw urzadzenia moze dokonywac jedynie przeszko-
lony personel. Nieprawidtowo wykonana naprawa moze
spowodowa¢ powazne zagrozenia dla uzytkownika.
W razie wystapienia usterek radzimy zwrocic sie do spe-
cjalistycznego punktu serwisowego ZELMER.

©® Nie dotykaj goracych powierzchni urzadzenia. Stosuj
rekawice kuchenne. Po zakoriczonym procesie piecze-
nia urzadzenie jest bardzo gorace.

©® Pozostaw urzadzenie do ochtodzenia przed demonta-
zem i czyszczeniem. Urzadzenie wyposazone jest w ter-
moizolowang obudowe. Metalowe czesci urzadzenia
nagrzewaja sie podczas pracy.

©® Nie myj pod biezacg woda, ani nie zanurzaj urzadzenia
i przewodu zasilajacego w wodzie.

©® Do mycia obudowy nie uzywaj agresywnych detergen-
tow w postaci emulsji, mleczka, past itp. Moga one mie-
dzy innymi usuna¢ naniesione informacyjne symbole
graficzne, takie jak: oznaczenia, znaki ostrzegawcze, itp.

©® Nie myj metalowych czesci w zmywarkach. Agresywne
Srodki czyszczace stosowane w tych urzadzeniach
powodujg, ciemnienie wiw czesci. Myj je recznie, z uzy-
ciem tradycyjnych ptyndw do naczyn.

©® Stosowanie akcesoriow innych niz zalecane przez pro-
ducenta moze spowodowac uszkodzenie urzadzenia.

©® Ninigjszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowa-
nia przez osoby (w tym dzieci) o ograniczonej zdolno-
§ci fizycznej, czuciowej lub psychicznej, lub osoby nie
majace dowiadczenia lub znajomosci sprzetu, chyba
ze odbywa si¢ to pod nadzorem lub zgodnie z instrukcjg
uzytkowania sprzetu, przekazanej przez osoby odpowia-
dajace za ich bezpieczenstwo.

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

Nalezy upewni¢ sie, ze powyzsze wskazoéwki zostafy
zrozumiane.

Notes



Parametry techniczne podane sg na tabliczce znamionowej
wyrobu.

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

Budowa urzadzenia

ELEMENTY URZADZENIA
© zdejmowana pokrywa

0 Uchwyt

© Okienko

0 Gorny otwor wentylacyjny
6 Boczne otwory wentylacyjne
0 Pojemnik do wypieku

0 Lopatka mieszajaca

0 Komora wypieku

o Panel sterowania

AKCESORIA

@ Lyzka do mierzenia

m Pojemnik do mierzenia

@ Haczyk do wyjmowania topatki mieszajacej

PANEL STEROWANIA

® Wyswietlacz LED — wyswietla informacje dotyczace
wybranego programu, czasu pozostalego do korica pro-
gramu oraz stopnia przyrumienienia chleba.

Na wy$wietlaczu pojawi si¢ oznaczenie ,1P” i rozlegnie sie
sygnat dzwiekowy. Cyfra ,1” okresla, iz domysinie wybrany
jest program pierwszy czyli ,Basic”. ,P” oznacza podsta-
wowe ustawienie poziomu przyrumieniania, ktére odnosi sig
do $redniego przyrumienienia. Moze wystepowaé rowniez
oznaczenie ,H” — mocne przyrumienienie lub ,L” — stabe
przyrumienienie. Po kilku sekundach informacja na wyswie-
tlaczu zmieni sie na ,3:00”, pokazujac zakodowany czas
trwania programu. W czasie trwania programu na wyswie-
tlaczu beda widoczne informacije dotyczace postepu procesu
wypieku. Czas widoczny na wyswietlaczu bedzie stopniowo
malat, az do osiggnigcia wartosci ,0:00”.

@ Przycisk START/STOP - rozpoczyna i konczy program.

@ Przyciski programatora czasu DELAY TIMER - usta-
wienie zegara.

@ Przycisk CRUST - ustawianie zadanego stopnia przy-
rumienienia.

(Rys. A)

@ Przycisk MENU - wybor programu.
@ Sygnalizator wybranego programu pracy.

Funkcje urzadzenia

FUNKCJA BRZECZYKA

Brzeczyk wiacza sie:

® Po nacisnieciu przyciskow programujacych.

©® Podczas drugiego procesu mieszenia ciasta, aby okre-
§li¢ moment, w ktérym do ciasta mozna doda¢ sktadniki
takie jak np. ziarna, owoce, orzechy.

® Po zakonczeniu programu.

UWAGA: Po nacisnieciu przycisku START/STOP jest
mozliwos¢é wyfaczenia dzwieku. W tym celu nacisnij
przycisk CRUST, na wy$wietlaczu pojawi sie ,,OFF”, co
oznacza, iz dzwiek zostat wylaczony. Jezeli ponownie
nacisniesz przycisk CRUST, na wyswietlaczu pojawi
sie ,,ON” i ustyszysz dwukrotny sygnat dzwiekowy, co
oznacza, iz dzwiek zostat aktywowany.

FUNKCJA PAMIECI

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

FUNKCJE BEZPIECZENSTWA

Jesli po wezesniejszym uzytkowaniu urzadzenia temperatura
urzadzenia jest zbyt wysoka (powyzej 40°C) dla nowego pro-
gramu, po ponownym nacisnigciu przycisku START/STOP
na wy$wietlaczu pojawi sie komunikat H:HH i wyemitowany
zostanie sygnat dzwiekowy. W takim przypadku przytrzymaj
przycisk START/STOP do momentu, gdy komunikat H:HH
zniknie z wyswietlacza i pojawi sig na nim ustawienie pod-
stawowe. Nastepnie, wyjmij pojemnik do wypieku i poczekaj,
az urzadzenie sie ochtodzi.

Program BAKE ONLY moze zosta¢ rozpoczety w kazdym
momencie, nawet, je$li urzadzenie jest rozgrzane.

Dziatanie i obstuga urzadzenia (Rys. B)

@ Wt6z pojemnik do wypieku.

Pojemnik do wypieku pokryty jest powtoka zapobiegajacq
przywieraniu. Umie$¢ pojemnik doktadnie na $rodku pod-
stawy, wewnatrz urzadzenia. Lekkie naci$niecie $rodka
pojemnika spowoduje zablokowanie sprezyn przytrzymu-
jacych pojemnik po prawej i po lewej stronie komory. Aby
wyja¢ pojemnik, zdecydowanym ruchem pociagnij za uchwyt
do przenoszenia pojemnika do gory.

UWAGA: Po zakonczeniu procesu pieczenia uchwyt
jest goracy. Nalezy uzyc rekawicy kuchennej.
(@ Wiéz fopatke mieszajaca.

Osadz topatke mieszajacq naktadajac otwor w fopatce mie-
szajacej na trzpien w pojemniku do wypieku.



(3 Dodaj sktadniki.

Sktadniki wkiadaj do pojemnika zgodnie z kolejnoscig
okreslong w odpowiednim przepisie. Przyktadowe przepisy
podano w dalszej czesci instrukcji.

@ Zamknij pokrywe.

@ Wiéz wtyczke przewodu przylaczeniowego do
gniazda sieci elektrycznej.

@ Wybierz zadany program przy pomocy przycisku
MENU.

e Basic (podstawowy)

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

o Rapid (szybki)

Do szybkiego przygotowania biatego, pszennego i zytniego
pieczywa.

o Sweet (stodkie pieczywo)

Do przygotowywania stodkiego ciasta na zakwasie.

o French (ciasto francuskie)

Do przygotowania szczegolnie lekkiego biatego pieczywa.

o Yeast free (pieczywo bez drozdzy)

Do wyrobienia i przygotowania bochenkow chleba o wadze
do 750 g.

o Whole wheat (pieczywo razowe)

Do przygotowania pieczywa razowego.

e Dough (ciasto)

Do przygotowania ciasta.

o Bake only (przyrumienianie)

Do przyrumieniania chleba i ciasta.

©) Wybierz zadany stopien przyrumienienia.

Przycisk CRUST stuzy do ustawienia zadanego stopnia
przyrumienienia: P MED (SREDNIE), H DARK (CIEMNE),
L LIGHT (LEKKIE). Na wyswietlaczu LCD pojawig sie odpo-
wiednio litery ,P”, ,H” lub ,L".

W razie potrzeby ustaw czas rozpoczecia programu

za pomoca przycisku DELAY TIMER.

©® Mozliwe jest opdznienie rozpoczecia kazdego z progra-
mow.

©® Poza czasem trwania wypieku, ktory jest automatycznie
zakodowany zgodnie z wybranym programem, mozliwe
jest réwniez wprowadzenie dokfadnej godziny, o ktdrej
rozpoczete zostanie przygotowanie produktu. Ustawie-
nie to mozna zmienia¢ przy pomocy przyciskéw + oraz -,
ktére zmieniajg ustawiony czas o 10 minut.

©® Najdtuzsze mozliwe ustawienie czasu wynosi 13 godzin.

©® Podczas korzystania z funkcji programatora czasu nie
wolno uzywac tatwo psujacych si¢ sktadnikow takich jak
mleko, owoce, jogurt, cebula, jajka itp.

(9 Nacisnij przycisk START/STOP.

UWAGA: Po nacisnieciu przycisku START/STOP jest
mozliwos¢ wytaczenia dzwieku. W tym celu nacisnij
przycisk CRUST, na wyswietlaczu pojawi sie ,,OFF”, co
oznacza, iz dzwiek zostat wylaczony. Jezeli ponownie
nacisniesz przycisk CRUST, na wyswietlaczu pojawi
sie ,,ON” i ustyszysz dwukrotny sygnaf dZzwiekowy, co
oznacza, iz dzwiek zostat aktywowany.

6

Przycisk START/STOP stuzy réwniez do zatrzymania programu
w kazdej chwili. W tym celu nacisnij i przytrzymaj przez okoto
3 sekundy przycisk START/STOP, do momentu gdy rozlegnie
sie sygnat dzwiekowy. Na wy$wietlaczu pojawi sig poczatkowa
pozycja wybranego programu. Jezeli chcesz zastosowac inny
program, wybierz go przy pomocy przycisku MENU.
Mieszanie i zagniatanie ciasta.

Urzadzenie do wypieku chleba automatycznie miesza

i zagniata ciasto do momentu, w ktérym osiagnie ono odpo-
wiednig konsystencje.

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

@ Pozostawianie ciasta do wzrostu.

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

UWAGA: Podczas fazy wzrostu ciasta zamknij pokrywe
i nie otwieraj jej az do zakonczenia wypieku chleba.
Zdjecia maja na celu jedynie przedstawienie fazy wzro-
stu ciasta.

Podczas fazy wzrostu ciasta, pieczenia i podgrzewania
topatka nie obraca sie, pracuje tylko grzatka.

@ Pieczenie.

Urzadzenie do wypieku chleba automatycznie ustawia
czas i temperature pieczenia. Je$li chleb jest zbyt jasny
pod koniec programu, zastosuj program BAKE ONLY, aby
mocniej przyrumieni¢ chleb. W tym celu naciénij przycisk
START/STOP przytrzymujac go przez okoto 3 sekundy (do
momentu, gdy rozlegnie si¢ sygnat dzwigkowy). Nastepnie
wcisnij przycisk BAKE ONLY. Gdy zadany poziom przyrumie-
nienia zostanie osiagniety zatrzymaj proces, przytrzymujac
przez okoto 3 sekundy przycisk START/STOP (do momentu,
gdy rozlegnie si¢ sygnat dzwiekowy).

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

@ Podgrzewanie.

Po zakoriczeniu procesu pieczenia wiacza sig brzeczyk,
ktory sygnalizuje, ze chleb moze zosta¢ wyjety z urzadze-
nia. Natychmiast rozpoczety zostaje réwnocze$nie jednogo-
dzinny proces podgrzewania.

Zakonczenie faz programu.

Po zakoriczeniu programu wyciagnij wtyczke przewodu przy-
taczeniowego z gniazda sieci elektryczne;.

@ Wyjmij pojemnik do wypieku korzystajac z rekawicy
kuchennej i przewro6¢ go.

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

UWAGA: Jesli fopatka mieszaca pozostanie wewnatrz
chleba, mozna nieznacznie nacigé bochenek i wycia-
gnac fopatke na zewnatrz. Mozesz rowniez zastosowac
haczyk do wyjmowania fopatki mieszajacej.



Ogrzewanie urzadzenia w celu wzrostu ciasta.

Ogrzewanie wigczane jest jedynie w przypadku, jesli tem-
peratura pokojowa wynosi ponizej 25°C. Jesli temperatura
pokojowa jest wyzsza niz 25°C, sktadniki majg juz odpo-

wiednig temperature i nie wymagajaq podgrzewania.

czenia piekarnikéw lub wszelkich innych srodkéw, ktdre
moga porysowac lub zniszczy¢ powloke urzadzenia.

©® Usuwaj wszystkie sktadniki oraz okruchy z pokrywy, obu-

dowy i komory wypieku za pomoca wilgotnego recznika.
Nie wolno zanurza¢ urzadzenia w wodzie, ani wlewa¢

Czyszczenie i konserwacja

©® Przed pierwszym uzyciem urzadzenia doktadnie umyj
pojemnik do wypieku oraz topatke mieszajaca przy uzy-
ciu delikatnego detergentu (nie wolno zanurza¢ pojem-
nika do wypieku w wodzie).

©® Przed pierwszym uzyciem, zaleca sie nasmarowa¢ nowy
pojemnik do wypieku oraz topatke mieszajaca ttuszczem
odpornym na wysoka temperaturg, a nastepnie nagrza¢
je w piekarniku przez okoto 10 minut. Po wystygnieciu
usun tluszcz z pojemnika przy uzyciu recznika papiero-
wego. Dzieki temu zabiegowi chroniona bedzie powtoka
zapobiegajaca przywieraniu ciasta. Czynno$¢ te mozna
powtdrzy¢ raz na jakis czas.

©® Odczekaj az urzadzenie wystygnie przed czyszczeniem lub
schowaniem. Przed kolejnym procesem zagniatania i pie-
czenia, urzadzenie musi ostygnag¢ przez okoto pét godziny.

©® Przed czyszczeniem odigcz urzadzenie od sieci elek-
trycznej i odczekaj az wystygnie. Do mycia uzywaj
tagodnego detergentu. Nie wolno uzywaé chemicznych
Srodkow czyszczacych, benzyny, $rodkéw do czysz-

wody do komory wypieku!

jac ja pionowo a nastepnie pociagajac do gory.

rzaj w wodzie.

i pozostaw na 30 minut. Nastepnie wyjmij fopatki.

ta w zaden sposab nie zmienia wtasciwosci powtoki.

przechowywa¢ z zamknieta pokrywa.

PYTANIA | ODPOWIEDZI DOTYCZACE URZADZENIA

Problem Przyczyna

Rozwiazanie

Z komory pieczenia lub
z otworéw wentylacyjnych
wydobywa sig dym.

Sktadniki przykleity sie do komory
pieczenia lub do zewnetrznej czesci
pojemnika do wypieku.

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

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

Chleb opada w $rodku i jest
wilgotny na spodzie.

Wyjmij chleb z pojemnika do wypieku przed zakoriczeniem funkcji
podgrzewania.

Chleb trudno jest wyja¢
z pojemnika.

Spdd bochenka przykleit sie do topatki
mieszajacej.

Przed kolejnym wypiekiem wyczy$¢ topatke mieszajaca i wat. W razie
koniecznosci, napetnij pojemnik cieptq woda i pozostaw na 30 minut.
Pozwoli to w prosty sposob wyjac i wyczysci¢ topatki mieszajace.

Niewtasciwe ustawienie programu.

Sprawdz wybrane menu i inne ustawienia.

Naci$nieto przycisk START/STOP
podczas pracy urzadzenia.

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

Podczas pracy urzadzenia kilkakrotnie

Sktadniki nie zostaty zostata podniesiona pokrywa.

Pokrywe mozna otwiera¢ wytacznie, jezeli czas na wy$wietlaczu
wynosi wiecej niz 1:30.
Nalezy upewni sie, ze pokrywa zostata wiasciwie zamknieta.

wymieszane lub chleb
nieodpowiednio si¢ upiekt. Dtuga przerwa w dostawie pradu

podczas pracy urzadzenia.

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

Rotacja fopatek mieszajacych jest
zablokowana.

Sprawdz, czy topatki mieszace nie zostaty zablokowane przez ziarna,

itp. Wyciagnij pojemnik do wypieku i sprawdz, czy elementy napgdowe

sig obracaja. W przeciwnym wypadku urzadzenie nalezy odda¢ do
punku naprawy.

Urzadzenie nie wiacza
sie. Wiacza sie sygnat
dzwigkowy. Na wy$wietlaczu
pojawit si¢ komunikat H:HH.

Urzadzenie nie wystygto po
poprzednim procesie pieczenia.

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

©® Aby ufatwi¢ czyszczenie mozna zdja¢ pokrywe ustawia-

® Pojemnik do wypieku nalezy przetrze¢ z zewnatrz wil-
gotng szmatka. Wnetrze pojemnika mozna my¢ przy
uzyciu ptynu do zmywania naczyn. Pojemnika nie zanu-

©® topatke do mieszania oraz trzpien napedzajacy czy$¢
natychmiast po uzyciu. Jesli topatki do mieszania pozo-
stang w pojemniku, bedzie je pézniej trudno stamtad
wyjac. W takim przypadku napetnij pojemnik cieptg woda

® Pojemnik pokryty jest powloka nieprzywierajaca. Nie
wolno uzywa¢ metalowych przedmiotéw, ktére mogtyby ja
porysowac. Kolor powtoki bedzie sie zmieniat wraz z uzyt-
kowaniem urzadzenia. Jest to sytuacja normalna. Zmiana

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




Problem

Przyczyna

Rozwigzanie

Urzadzenie nie wiacza sig.
Urzadzenie wydaje sygnat
dzwigkowy. Na wyswietlaczu
pojawia sig komunikat ,LLL".

Btad programu lub btad elektroniczny.

Rozpocznij test urzadzenia. W tym celu naciskajac i przytrzymujac
przycisk menu odfacz urzadzenie od sieci elektrycznej, a nastepnie
ponownie je podtacz. Zwolnij przycisk. Zostanie przeprowadzony test
urzadzenia. Ponownie odiacz urzadzenie od sieci elektrycznej. Na
wyswietlaczu powinien pojawic sie kod normalnego programu ,1P".
W przeciwnym wypadku urzadzenie nalezy odda¢ do punku naprawy.

Na wy$wietlaczu pojawia sig
komunikat ,EEE”.

Btad programu lub btad elektroniczny.

Nalezy postepowaé zgodnie z powyzszym opisem.

Po ponownym wigczeniu
urzadzenia, na wy$wietlaczu
pojawia sie komunikat ,000”.

Urzadzenie zostato wylaczone poprzez
odtaczenie od sieci zasilania w trakcie
trwania fazy nagrzewania. Program
podstawowy ,P1" nie zostat ustawiony”.

Nalezy zawsze zatrzymywac urzadzenie przy uzyciu przycisku
START/STOP. Resetowanie urzadzenia: Naciénij i przytrzymaj przez
10 sekund przycisk START/STOP, az na wy$wietlaczu pojawi sig
symbol ,P” wraz z numerem programu.

KLASYCZNE PRZEPISY

Urzadzenie szczegdlnie nadaje sig
do stosowania gotowych mieszanek

chlebowych, ktére dostepne sg w sklepach.

BIALY CHLEB CHLEB NA MASLANCE

Sktadniki: Sktadniki:

Woda lub mleko 300 ml Maslanka 300 ml
Margaryna lub masto | 1 % tyzki stotowej | Margaryna lub masto | 1% tyzki stolowej
Sol 1 lyzeczka Sol 1 lyzeczka
Cukier 1 tyzka stotowa Cukier 2 lyzki stotowe
Maka typu 550 5409 Maka typu 550 540 g

Suche drozdze 1 lyzeczka Suche drozdze 1 lyzeczka

Program: BASIC

Program: BASIC lub FRENCH

CIASTO Z ORZECHAMI e

| RODZYNKAMI CHLEB SLONECZNIKOWY CHLEB Z SIEDMIU ZBOZ

Sktadniki: Sktadniki: Sktadniki:

Woda lub mleko 350 ml Woda 350 ml Woda lub mleko 300 ml
Margaryna lub masto 1% tyzki stolowej | Masto 1 tyzka stotowa Margaryna lub masto 17 tyzki stotowej
Sol 1lyzeczka Maka typu 550 5409 Sol 1lyzeczka
Cukier 2 tyzki stotowe Nasiona stonecznika | 5 tyzek stotowych Cukier 2 Y2 tyzki stotowej
Maka typu 500 5409 Sal 11yzeczka Maka typu 550 2409

Suche drozdze 1lyzeczka Cukier 1 tyzka stotowa Pszenna maka razowa | 240 g

Rodzynki 100 g Suche drozdze 11yzeczka Ptatki z 7 zb6z 609
Rozdrobnione orzechy | 3 tyzki stolowe Suche drozdze 1lyzeczka

Program: BASIC

Rodzynki i orzechy mozna dodawac
po ustyszeniu pierwszego sygnatu
dzwigkowego lub po 1 cyklu mieszenia
ciasta.

Program: BASIC

Rada: nasiona stonecznika mozna zastapié
nasionami dyni. Prazenie nasion na patelni
sprawi, iz nabiorg one intensywniejszego
smaku.

Program: WHOLE WHEAT
W przypadku zastosowania catych ziaren
nalezy je wcze$niej namoczyc.

CHLEB CEBULOWY CHLEB RAZOWY CIASTO Z CZEKOLADA | ORZECHAMI
Sktadniki: Sktadniki: Sktadniki:
Woda lub mleko 250 ml Woda lub mleko 300 ml Woda 275ml
Margaryna lub masto 1 tyzka stotowa Margaryna lub masto 17 tyzki stotowej | Krem czekoladowo-
Sol 1tyzeczka Jaja 1 szt. orzechowy 90 ml
Cukier 2 tyzki stotowe Sol 1tyzeczka Sél 17 tyzeczki
Duza, posiekana cebula | 1 szt. Cukier 2 tyzeczki Cukier puder 1" tyzeczki
Maka typu 550 5409 Maka typu 550 360 g Maka typu 500 3009
Suche drozdze 11yzeczka Pszenna maka razowa | 180 ¢ Maka zwykta 150 g

Suche drozdze 1tyzeczka Suche drozdze 2 tyzeczki

Program: BASIC
Ten chleb nalezy od razu upiec.

Program: WHOLE WHEAT
Uwaga: Stosujac program ,DELAY TIMER”
zamiast jajek nalezy dodac wigcej wody.

Program: FRENCH




e, ORZECHAM, MIGDALAM! FRANCUSKIE BAGIETKI CISTO NA PIZZE
Sktadniki: Sktadniki: Sktadniki:
Woda 300 ml Woda 300 ml Woda 300 ml
Masto 1 % tyzki stolowej | Miod 1 tyzka stotowa Sol *l, tyzeczki
Sol 1 lyzeczka Sol 1 lyzeczka Oliwa z oliwek 1 tyzka stotowa
Cukier 1lyzeczka Cukier 1lyzeczka Maka typu 500 450 g
Pokrojone orzechy 11yzka Maka typu 550 540¢ Cukier 2 lyzeczki
Pokrojone migdaty 11yzka Suche drozdze 11yzeczka Suche drozdze 11yzeczka
Miod 11yzka
Maka typu 550 540¢g
Suche drozdze 1 lyzeczka
Program: DOUGH Program: DOUGH
Po procesie wyrabiania ciasta podziel Po procesie wyrabiania ciasta rozwatkuj
Program: BASIC gotowe go na 2-4 czesci, uformuj diugie go, uformuj okragty ksztatt i odstaw na 10
bochenki i odstaw na 30-40 minut. Uko$nie | minut. Rozsmaruj sos i natéz dodatki. Piecz
ponacinaj ciasto i wstaw do piekarnika. w piekarniku przez 20 minut.

W tabelach znajdujq sie przyktadowe przepisy oraz orientacyjne ilosci sktadnikéw. Nie nalezy traktowac tych zapiséw jako ksigzki kulinarnej.
Postepuj wedtug indywidualnych upodoban oraz zasad kulinarnych opisanych w fachowej literaturze i poradnikach.

KIEDY DOKONAC KOREKTY W PRZEPISACH

Rozwiazanie
Problem Prawdopodobna przyczyna (opls ponize])
Chleb ro$nie zbyt szybko. - Zbyt duzo drozdzy, zbyt duza ilo$¢ maki, niewystarczajaca ilo$¢ soli. alb
- Brak lub zbyt mato drozdzy. alb
- Stare lub nie$wieze drozdze. e
- Zbyt goracy ptyn. c
Chleb nie roénie wcale lub - e
W sposob niewystarczajacy. - Nastapit kontakt drozdzy z ptynem. d
- Nieodpowiedni rodzaj maki lub nie$wieza maka. e
- Zbyt duza lub zbyt mata ilo$¢ ptynu. alblg
- Zbyt mato cukru. alb
Ciasto zbyt mocno rosnie - Jesli woda jest zbyt migkka, drozdze mocniej fermentuja, f
i wylewa sie z pojemnika. - Zbyt duzo mleka powoduje fermentacje drozdzy. c
- llo$¢ ciasta jest wigksza od pojemnosci pojemnika i chleb opada. alf
- Fermentacja jest zbyt krotka lub zbyt szybka ze wzgledu na nadmierng temperature ohi
Chleb opada w $rodku. wody lub komory pieczenia, lub nadmierng wilgotnosc.
- Brak soli lub niewystarczajaca ilo$¢ cukru. alb
- Zbyt duzo plynu. h
- Zbyt duzo maki lub zbyt mato ptynu. alblg
o - Zbyt mato drozdzy lub cukru. alb
Chleb jest ciezki, grudkowaty. - . - — -
- Zbyt duzo owocdw, maki razowej lub innego skfadnika. b
- Stara lub nieSwieza maka. e
- Zbyt duza lub zbyt mata ilos¢ ptynu. alblg
Chleb nie jest upieczony - ”
w $rodku Zbyt duza wilgotno$¢. h
- Przepis z wilgotnymi sktadnikami, np. jogurtem. g
- Zbyt duza ilo$¢ wody. g
Chropowata struktura chleba, - Brak soli. b
lub zbyt duzo otworéw w — — -
chlebie - Duza wilgotno$¢, zbyt goraca woda. hii
- Zbyt duzo ptynu. c




Rozwigzanie
Problem Prawdopodobna przyczyna (opis ponize])
- Objetosc chleba jest zbyt duza wzgledem pojemnika. alf
o - Zbyt duzo maki, szczegdlnie w przypadku jasnego chleba. f
Nieupieczona, gabezasta - Zbyt duzo drozdzy lub zbyt mafo soli. ab
powierzchnia.
- Zbyt duzo cukru. alb
- Inne stodkie sktadniki oprécz cukru. b
Kromki chleba s nieréwne lub . 0o . ) . - .
w $rodku znajdua sig grudk. - Chleb nie schtodzit sie wystarczajaco (para nie zdazyta ujsc). j
Na Skorc:i;:!ﬁz Znajduje - Po mieszaniu ciasta po bokach urzadzenia pozostata maka. gli

Rozwiazania dla powyzszych problemow

a)
b)

©)

Nalezy doktadnie odmierza¢ sktadniki.

Nalezy dopasowac ilos¢ sktadnikow i sprawdzi¢, czy
wszystkie sktadniki zostaty dodane.

Nalezy doda¢ inny ptyn lub pozostawi¢ go do schiodze-
nia w temperaturze pokojowej. Skiadniki nalezy dodawac
zgodnie z kolejno$cig okreslong w odpowiednim przepisie.
Po $rodku nasypanej maki zrobi¢ dofek i wsypa¢ do niego
rozdrobnione lub suche drozdze. Nie nalezy dopuscic,
aby drozdze weszly w bezposredni kontakt z ptynem.
Nalezy stosowa¢ wytacznie $wieze i odpowiednio prze-
chowywane skfadniki.

Nalezy zmniejszy¢ catkowitg, ilo$¢ sktadnikéw, nie doda-
wac wiecej maki niz podano w przepisie. Nalezy zmniej-
szy¢ ilo$¢ sktadnikow o V.

Nalezy zmniejszy¢ ilos¢ dodanego ptynu. Jesli uzywane
sq skladniki zawierajgce wode, nalezy odpowiednio
zmniejszy¢ wtedy ilo$¢ ptynu.

W przypadku bardzo wilgotnej pogody, doda¢ o 1-2 tyzki
stotowe mniej wody.

W przypadku cieptej pogody, nie stosowaé funkcji pro-
gramatora czasu. Nalezy uzywac chtodne ptyny.
Natychmiast po upieczeniu nalezy wyja¢ chleb z pojem-
nika i pozostawi¢ go do wystygniecia przez przynajmniej
15 minut przed krojeniem.

Nalezy zmniejszy¢ ilos¢ drozdzy lub wszystkich sktadni-
kéw o 1/4.

Uwagi dotyczace przepisow

1.
°

10

Sktadniki

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

Najwazniejsze skfadniki takie, jak ptyn, maka, sdl,
cukier czy drozdze (mozna stosowac suche lub $wieze
drozdze) wplywajg na sukces w przygotowaniu ciasta
i chleba. Nalezy zawsze stosowa¢ odpowiednie ilosci
sktadnikéw w odpowiednich proporcjach.

Nalezy stosowa¢ letnie sktadniki, jesli ciasto musi zosta¢
przygotowane od razu. W przypadku ustawiania pro-
gramu z funkcjg programatora czasu, zalecane jest uzy-

wanie chtodnych sktadnikéw, aby drozdze nie zaczely
rosna¢ zbyt wezesnie.

Margaryna, masto i mleko wptywaja na smak chleba.
llo$¢ cukru mozna zmniejszyé o 20%, aby skorka byta
delikatniejsza i ciefisza, co nie wptynie na wynik piecze-
nia. Aby skérka byfa delikatniejsza i bardziej miekka,
cukier mozna zastapi¢ miodem.

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

Jezeli chcesz dodac do chleba ziarna zb6z, pozostaw je
przez noc w wodzie. Zmniejsz ilos¢ maki i ptynu (maksy-
malnie o 1/5 mnigj).

Zakwas jest niezbedny przy stosowaniu maki zytniej.
Zawiera on mleko i bakterie octowe, ktére sprawiaja, ze
chleb jest Izejszy i doktadnie fermentuje. Zakwas mozna
przygotowa¢ samemu, jednak jest to czasochionne.
Z tego wzgledu w ponizszych przepisach zastosowano
sproszkowany koncentrat zakwasu. Jest on dostepny
w 15-gramowych opakowaniach (na 1 kg maki). Zale-
camy stosowanie si¢ do ponizszych przepiséw (1/2, 3/4
lub 1 opakowanie). Jesli dodane zostanie mniej zakwasu
niz podano w przepisie, chleb bedzie sig kruszyt.

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

Mozna stosowa¢ réwniez zakwas w plynie. Nalezy stoso-
wac sig do ilosci podanych na opakowaniu. Wypetnij miarke
ptynnym zakwasem i uzupetnij innymi ptynnymi sktadnikami
w odpowiednich ilosciach, zgodnie z przepisem.

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

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

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

Do ciasta mozna dodawac¢ otreby pszenne, aby chleb byt
Izejszy i bogatszy w substancje odzywcze. W tym celu
nalezy dodac jedna tyzke stotowg otrebow na 500 g maki
i zwiekszy¢ ilo$¢ ptynu o %2 tyzki stotowe;.

Gluten pszenny to naturalny dodatek uzyskiwany z biatka



2.

zawartego w pszenicy. Dzigki niemu chleb jest 1zejszy
i ma wiekszg objetos¢. Chleb rzadziej opadai jest Izejszy
do trawienia. Jego zalety sg szczegolnie widoczne przy
pieczeniu chleba razowego lub innego pieczywa z maki
mielonej w domu.

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

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

Dostosowanie ilosci sktadnikow

Jesdli wymagane jest zwiekszenie lub zmniejszenie ilosci
sktadnikow, nalezy upewni¢ sie, ze proporcje oryginalnego
przepisu zostajq zachowane. Aby uzyska¢ zadowalajacy
efekt, zalecamy stosowanie ponizszych zasad dotyczacych
modyfikacji ilosci sktadnikow:

w

Ptyny / maka: ciasto powinno by¢ delikatne (ale nie za
bardzo) i fatwe do wyrobienia. Ciasto nie powinno by¢
widkniste. Z ciasta powinno sig tatwo da¢ wyrobi¢ kule.
Nie jest to mozliwe przy gestych ciastach w przypadku
chleba Zytniego lub petnoziarnistego. Ciasto nalezy spraw-
dzi¢ pie¢ minut po pierwszym etapie mieszenia. Jesli jest
zbyt wilgotne, nalezy dodac troche maki, az nabierze ono
odpowiedniej konsystencji. Jesli jest zbyt suche, nalezy
doda¢ po tyzce wody podczas procesu mieszenia.
Zastepowanie plynéw: W przypadku stosowania sktad-
nikéw zawierajacych w swoim skiadzie ptyny (np. twarog,
jogurt, etc.), dodawana ilo$¢ ptynu powinna zosta¢ zmniej-
szona. W przypadku dodawania jajek, nalezy je wbi¢ do
miarki i wypeti¢ ja pozostatymi ptynami, aby mie¢ kon-
trole nad iloscig sktadnikéw. Ciasto sporzadzane w migj-
scu znajdujacym sig na duzej wysokosci (powyzej 750
metréw), bedzie rosto szybciej. Mozna wtedy zmnigjszy¢
ilo$¢ drozdzy od " do Y2 tyzeczki, aby proporcjonalnie
zmniejszy¢ wzrost ciasta. To samo dotyczy miejsc, do kto-
rych dostarczana jest wyjatkowo migkka woda.

. Dodawanie i odmierzanie sktadnikéw i ilosci

Nalezy zawsze najpierw wla¢ ptyn, a dopiero na
koncu doda¢ drozdze. Aby unikna¢ zbyt szybkiego
wzrostu drozdzy (szczegdlnie podczas uzycia funkcji
programatora czasu), nie wolno dopusci¢ do kontaktu
ptynéw z drozdzami.

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

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

Dodawanie owocow, orzechéw lub zbdz. Skfadniki
mozna doda¢ w przypadku poszczegolnych programéw

w momencie, gdy rozlegnie sie sygnat dzwiekowy. Jesli
sktadniki zostana dodane zbyt wcze$nie, zostang one
zmielone podczas procesu mieszenia ciasta.

Efekty pieczenia

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

Jesli chleb nie jest wystarczajaco przyrumieniony, mozna
go pozostawi¢ w urzadzeniu i zastosowac¢ program przy-
rumieniania.

Zaleca sie rowniez upieczenie prébnego bochenka przed
ustawieniem funkcji programatora czasu stosowanej do
wypieku przez noc, aby dzieki temu w razie potrzeby
dokona¢ niezbednych zmian.

Ekologia - zadbajmy o srodowisko

Kazdy uzytkownik moze przyczyni¢ sie do ochrony $rodowi-
ska. Nie jest to ani trudne, ani zbyt kosztowne. W tym celu:
® Opakowanie kartonowe przekaz na makulature,

® Worki z polietylenu (PE) wrzu¢ do konte-

nera na plastik.

® Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego

punktu sktadowania, gdyz znajdujace si¢ w
urzadzeniu niebezpieczne sktadniki mogq

by¢ zagrozeniem dla $rodowiska. —

Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi!!!

Zakup czesci eksploatacyjnych - akcesoriow:

w punktach serwisowych,
sklep internetowy — jak ponizej.

Telefony:

1.

Salon Sprzedazy Wysytkowej Zelmer S.A.:
wyroby/akcesoria — sklep internetowy:
www.zelmer.pl, e-mail: salon@zelmer.pl

cze$ci zamienne:

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

Zelmer S.A. — Sprawy handlowe:

tel. (017) 865-81-02, e-mail: sprzedaz@zelmer.pl

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

Importer ZELMER S.A. - Polska

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

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

Bezpecnostni pokyny

©® Pred pouzitim pfistroje se seznamte s obsahem celého
navodu k pouziti.

® Pristroj je uren pouze pro pouziti v domacnostech.
V/ pfipadé pouziti pro podnikéni v gastronomii se zaruéni
podminky méni.

©® Pristroj pripojujte vzdy pouze do z&suvky elektrické sité
(pouze stfidavého proudu) vybavené ochrannym kolikem
s napétim shodnym s napétim uvedenym na vyrobnim
Stitku.

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

® V pribéhu provozu umistéte pfistroj alespof 10 cm od
jinych pfedmétu.

©® Neumistuijte pfistroj na nebo v blizkosti plynového nebo
elektrického sporaku nebo horké trouby.

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

©® Nadobu na peceni nelze vytahovat v priibéhu provozu
pfistroje.

©® Nepouzivejte vétSimi mnozstvi surovin nez je uvedeno
v receptu. V opacném pfipadé se chléb propece nerov-
nomérné nebo se tésto z pristroje vylije. Postupujte pod-
le tohoto n&vodu k obsluze.

©® Do pristroje nevkladejte alobal ani jiné materialy — mo-
hou zpusobit pozar nebo zkrat.

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

©® Pred nastavenim pfistroje na peceni daného druhu
chleba napf. pfes noc, vyzkouejte nejprve dany recept
v dobé, kdy Ize praci pfistroje pozorovat a ujistéte se, ze
suroviny byly pouZity v pozadovaném poméru, tésto neni
prili§ husti nebo fidké a mnozstvi tésta neni pfilis velké
a tésto se z pfistroj nevyléva.

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

©® \Vlypnéte pristroj ze zasuvky, neni-li pouzivam a pred za-
hajenim Cisténi.

©® Vypnéte pristroj ze zasuvky nez se priblizite k pfedmé-
tlm, které jsou béhem provozu pfistroje v pohybu.

©® Nevytahujte zastréku ze zasuvky tahem za napajeci
kabel.
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VazZeni zakaznici

Napéjeci kabel nem(Zze viset nad hranou stolu nebo pra-
covni plochy nebo se dotykat horkych ploch.

Pristroj nezapinejte, je-li napajeci kabel nebo kryt zjevné
poskozen.

Pokud dojde k poskozeni neoddélitelné privodni Sridry,
musi jej vyménit vyrobce, specializovany servis nebo
jina kvalifikovana osoba, aby nedoslo k ohroZeni.
Opravy pristroje muze provadét pouze proskoleny per-
sonal. Neodborné provedena oprava mize byt pro uzi-
vatele pri¢inou vazného ohroZeni. V pfipadé poruchy se
obrat'te na specializovany servis.

Nedotykejte se horkych povrchl. Pouzivejte kuchyriské
chniapky. Po ukonCeni peceni je pfistroj velmi horky.
Ponechte pfistroj vychladnout pfed provedenim demon-
taze a pred ¢isténim. PFistroj je vybaven tepelné izolova-
nym krytem. Kovové ¢asti pfistroje se v priibéhu provozu
ohfivaji.

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

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

Nemyjte kovové dily v my€ce. Agresivni ¢istici pfipravky
pouzivané v téchto pfistrojich zplsobuiji ¢ernani téchto
dild. Myjte je ruéné s pouzitim tradicnich mycich pfi-
pravka.

PouZivani pfisluSenstvi, jinych nez vyrobcem doporuce-
nych, mize zpUsobit poSkozeni pfistroje.

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

Vénujte pozornost, aby si déti s pfistrojem nehraly.

Ujistéte se, Ze vyse uvedenym pokynim rozumite.

Technické udaje

Technické parametry jsou uvedeny na typovém Stitku vy-
robku.

Pekarna je zafizenim tfidy I. vybavenym napéajecim kabelem
s ochrannym vodicem a vidlici s ochrannym kontaktem.

Tento pfistroj splfiuje pozadavky platnych norem.
Pristroj je shodny s pozadavky téchto smémic:

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

Viyrobek je oznacen symbolem CE na typovém Stitku.



Konstrukce

DILY PRISTROJE

(1) Odnimatelny kryt

© Driak

© Prihled

o Horni ventilaéni otvor
o Bocni ventila€ni otvory
0 Nadoba na peceni

0 Michaci lopatka

0 Pecici komora

© ovladaci panel

PRISLUSENSTVi

@ Odmeérka

@ Davkovaci kelimek

@ Hacek na vytahovani michaci lopatky

OVLADACI PANEL

@ Displej LED — zobrazuje informace o daném programu,
dobé zbyvajici do konce programu a stupné propeceni kirky.

Na displeji se objevi oznaceni ,1P” a zazni zvukovy signal.
Cislice ,1” znamena, Ze jako vychozi je nastaven prvni pro-
gram, neboli ,Basic”. ,P” znamena zakladni nastaveni trov-
né propeceni kurky a odpovida stfednimu propeceni. Mize
se vyskytovat také oznaceni ,H" — silné propeceni nebo ,L”
- slabé propeceni. Po nékolika sekundach se informace na
displeji zméni na ,3:00” a zobrazi dobu trvani programu.
V pribéhu programu se na displeji zobrazi informace o pra-
béhu peceni. Casovy interval uvadény na displeji se bude
zkracovat az na hodnotu ,0:00”.

@ Tiagitko START/STOP - zahajuje a ukoncuje program.

@ Tlacitka pro nastaveni ¢asu DELAY TIMER - nasta-
veni Casovace.

(Obr. R)

@ Tlacitko CRUST - nastaveni pozadovaného stupné pro-
peceni karky.

@ Tiagitko MENU - vybér programu.

d Signalizace vybéru provozniho programu.

Funkce pristroje

FUNKCE BZUCAKU

Bzu&ak se zapina:

©® Po zméacknuti programovacich tlacitek.

©® Béhem dlouhého michéni tésta, v dobé, kdy Ize do tésta
pridat slozky — napf. zrka, ovoce, ofechy.

® Po skonéeni programu.

UPOZORNENI: Po stisknuti tlacitka START/STOP mi-
Zete vypnout zvuk. Pro tento ucel stisknéte tlacitko
CRUST. Na displeji se objevi ,,OFF, coZ znamena, Ze
zvuk je vypnuty. Pokud opét stisknete tlacitko CRUST,
na displeji se objevi ,,ON* a zazni dvojity zvukovy sig-
nal, coz znamena, Ze zvuk je zapnuty.

FUNKCE PAMETI

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

BEZPECNOSTNI FUNKCE

Je-li po pfedchozim poutZiti pfistroje teplota pfistroje pro novy
program pfili§ vysoka (pfes 40°C), po opétovném zméacknu-
ti tlaCitka START/STOP se na displeji objevi zkratka H:HH
a soucasné zazni zvukovy signél. V tomto pfipadé pfidrzte
tlaCitko START/STOP do doby, kdy zkratka H:HH z displeje
zmizi a objevi se na ném z&kladni nastaveni. Poté vyjméte
nadobu na peceni a vyckejte dokud pfistroj nevychladne.
Program BAKE ONLY mize byt pouzit kdykoli, dokonce
i tehdy je-li pfistroj zahraty.

Funkce a obsluha zarizeni (Obr. B)

@Vloite nadobu na peceni do pfistroje.

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

UPOZORNENI Po skonéeni peceni je drzak horky. Pou-
Zijte kuchyriské chnapky.
@ Vlozte michaci lopatku.

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

@ Pridejte suroviny.

Suroviny do nadoby pfidavejte v pofadi uvedeném v pfislus-
ném receptu. Vzorové recepty jsou uvedeny v dalSi ¢asti
navodu.

@ Zaviete viko.

@Vloite zastréku napajeciho kabelu do elektrické za-
suvky.

@ Zvolte pozadovany program tlacitkem MENU.
o Basic (zakladni)

K pfipravé bilého, pSeniéného a Zitného peciva. Jedna se
o0 nejcastéji pouzivany program.

e Rapid (rychly)

K rychlé pfipravé bilého, pSeni¢ného a Zitného peciva.
o Sweet (sladké pecivo)

K pfipravé sladkého tésta s kvaskem.

e French (francouzské tésto)

K pfipravé zvlasté lehkého bilého peciva.

o Yeast free (pecivo bez drozdi)

K vyrobé a pfipravé chlebovych bochanki o hmotnosti do
750 g.
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e Whole wheat (celozrnné pecivo)
K pfipravé celozrnného peciva.

e Dough (tésto)

K pfipravé tésta.

e Bake only (propeceni kurky)

K propeceni chleba a tésta.

@ Zvolte pozadovany stupei propeceni kurky.

Tlaéitko CRUST slouzi k nastavovani pozadovaného stup-
né propedeni kirky. P MED (STREDNI), H DARK (TMAVE),
L LIGHT (LEHKE). Na displeji LCD se objevi pismena ,P”,
,H nebo ,L".

V pripadé potreby nastavte dobu zapnuti programu

tlacitkem DELAY TIMER.

©® Pristroj umoziuje odlozit zahajeni kazdého vybraného
programu.

® Mimo vlastni dobu peceni, ktera je nastavena automa-
ticky ke kazdému zvolenému programu, Ize také zadat
pfesnou hodinu, kdy bude dany program spustén. Toto
nastaveni Ize ménit tlaitky + a -, které méni nastavenou
dobu po 10 minutach.

©® NejdelSi mozné odlozeni startu €ini 13 hodin.

©® P¥i pouziti funkce odlozeného startu nelze pouZivat su-
roviny s kratkou trvanlivosti, jako je mléko, ovoce, jogurt,
cibule, vajicka apod.

(9) Zmacknéte tlagitko START/STOP.

UPOZORNENI: Po stisknuti tlacitka START/STOP mu-
Zete vypnout zvuk. Pro tento ucel stisknéte tlacitko
CRUST. Na displeji se objevi ,,OFF“, coZ znamena, Ze
zvuk je vypnuty. Pokud opét stisknete tlacitko CRUST,
na displeji se objevi ,,ON“ a zazni dvojity zvukovy sig-
nél, coZ znamend, Ze zvuk je zapnuty.

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

Michani a hnéteni tésta.

Doméci pekarna chiéb automaticky micha a hnéte tésto do
doby, kdy tésto doséhne pozadovanou konzistenci.

Béhem michani a hnéteni tésta musi byt viko pristroje
uzavrené. V pribéhu této faze Ize jesté pridavat mensi
mnoZstvi vody nebo jinych surovin.

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

Po dobu kynuti viko uzavrete a neotevirejte je az do
ukonceni peceni chleba. Snimky pouze ukazuji fazi
kynuti tésta.

Béhem faze kynuti tésta, peceni a ohfivani se lopatka neota-
¢i, pracuje pouze topné téleso.
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@ Peceni.

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

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

@) Ohfivani.

Po skonceni peceni se zapne bzu¢ak, ktery signalizuje, Ze
chléb muze byt z pekarny vyjmut. lhned je souc¢asné zahajen
hodinovy cyklus ohfivani.

Ukon¢eni programu.

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

@ Vyjméte nadobu na peceni pomoci kuchyiskych
chiapek a otocte ji.

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

UPOZORNENI: Ziistane-li michaci lopatka uvnitF chleba,
Ize chléb mirné nariznout a lopatku vytahnou ven. Miize-
te také pouZit hacek na vytahovani michaci lopatky.

Ohfivani pfistroj z divodu kynuti tésta.

Ohfivani se zapina pouze v pfipadé, je-li pokojova teplota
niz$i nez 25°C. Je-li pokojova teplota vy$Si nez 25°C, slozky
maji odpovidajici teplotu a ohfivani neni nutné.

® Pred prvnim pouzitim pfistroje dikladné umyj nadobu
na peceni a michaci lopatku jemnym mycim pfipravkem
(nadobu na peceni nelze ponofovat do vody).

©® Pred prvnim pouzitim se doporu€uje promazat novou ha-
dobu na peceni a michaci lopatku tukem odolnym puUso-
beni vysokych teplot, poté je ohfat v troubé& po dobu asi 10
minut. Po vychladnuti odstrarte papirovym ru¢nikem tuk z
nadoby. Takto bude chranéna vrstva proti pfipalovani tés-
ta. Tuto ¢innost Ize vzdy po néjaké dobé opakovat.

©® Vyckejte dokud pfistroj zcela nevystydne a teprve poté
jej Cistéte a uschovejte. Pred dal$im hnétenim a pece-
nim, pfistroj musi vychladnout asi béhem pul hodiny.

©® Pred ¢iténim odpojte pristroj z elekirické sité a vyckejte
dokud nevychladne. K myti pouZivejte mirny myti pfipra-
vek. Neni dovoleno pouziti chemickych pfipravku, benzi-
nu, pfipravkd na €isténi trub nebo vSech jinych pfipravkd,
které mohou po$krabat nebo poskodit povrch pfistroje.

® Odstranuje vSechny suroviny a drobky z vika, krytu a ko-
mory vlhkym rucnikem. Neponofujte pfistroj ve vodé,
nenalévejte vodu do pecici komory!



® Pro usnadnéni ¢isténi sundejte kryt, umistéte jej svisle
a poté jej Ize zatdhnéte smérem nahoru.

©® Nadobu na peceni pretfete zevniti vihkou utérkou. Vnit-
fek nadoby Ize myt s pouZitim pfipravk( na myti nadobi.
Nadobu neponofuijte do vody.

® Lopatku na michani a pohanéni trn Gistéte ihned po
pouziti. Zistane-li lopatka na michani v nadobg, bude ji
mozno pozdéji odsud vyjmout. V tomto pfipadé napliite
nadobu teplou vodou a ponechte po dobu 30 minut. Poté

lopatky vyjméte.

OTAZKY A ODPOVEDI K PRISTROJI

® Nadoba je pokryta vrstvou proti pfipalovani. NepouZi-
vejte kovové pfedméty, které by ji mohly poskodit. Barva
poviaku se bude béhem pouzivani pfistroje postupné
ménit. Jedna se o béZny jev. Tato zména zadnym zpliso-
bem neméni vlastnosti poviaku.

©® Pred uschovani pfistroje se ujistéte, Ze pfistroj zcela
vychladl a je suchy. Pfistroj nutno pfechovavat s uzavre-
nym vikem.

Problém

Pricina

Reseni

Z pecici komory nebo
z ventilacnich otvor(i vychazi dym.

Ingredience se piilepily k pecici
komore nebo k vnéjsi Casti pecici
nadoby.

Odpojte pristroj z elektrické sité a vycistéte vnéjsi cast pedici
nadoby nebo pegici komoru.

Chléb klesa ve stfedu a je vespod
vihky.

Chléb byl ponechan piili§ dlouho
v nadobé po upeceni a ohiati.

Vyjméte chléb z pecici nddoby pred ukonéenim funkce ohfivani.

Chléb je obtizné vyjmout z nadoby.

Dolni ¢ast bochanku se pfilepila
k michaci lopatce.

Pred dalSim pecenim vycistéte michaci lopatku a hfidel. V pfipadé
nutnosti napliite nadobu teplou vodou a ponechte po dobu 30
minut. Bude tak mozné snadnym zptsobem vyjmout a vyistit

michaci lopatky.

Slozky nebyly vymichana nebo
chléb se dobfe neupekl.

Chybné nastaveni programu.

Ovéfte vybrané menu a jina nastaveni.

Zmacknéte tlaCitko START/STOP
v pribéhu provozu pfistroje.

NepouZivejte stejné suroviny a zacnéte cely postup znova.

V priibéhu provozu pfistroje bylo
nékolikrat zvednuto viko.

Viko Ize otevirat vyhradné, je-lina displeji zobrazena doba delsi
nez 1:30.
Ujistéte se, Ze viko bylo fadné uzavieno.

Dlouhé pferu$eni dodavky proudu
v priib&hu provozu pfistroje.

NepouZivejte stejné suroviny a zacnéte cely postup znova.

Otéaceni michacich lopatek je
zablokovano.

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

Pistroj se zapina. Zapina se
zvukovy signdl. Na displeji se
objevi zprava H:HH.

Pfistroj po predchozim pegeni
nevychladl.

Zmacknéte a pfidrzte tlacitko START/STOP dokud se na displeji
neobjevi bézny kdd programu. Odpojte pfistroj z elektrické sité.
Vlyjméte pecici nadobu a vyckejte dokud nevystydne a nedosahne
pokojové teploty. Poté pfistroj pfipojte k elektrické siti a opétovné
zapnéte.

Pristroj se nezapina. Pfistroj
vydava zvukovy signal. Na displeji
se objevi zprava ,LLL".

Chyba programu nebo chyba
elektronicka.

Spustte test pfistroje. Zmacknéte a pfidrzte tlacitko menu, pfistroj
vypnéte ze sité a poté opétovné pfipojte. Tlagitko uvolnéte.
Probéhne test pfistroje. Opétovné odpojte pfistroj z elektrické sité.
Na displeji se musi objevit kéd bézného programu ,1P”. V opaéném
pfipadé je pfistroj nutno predat k opravé.

Na displeji se objevi zprava ,EEE".

Chyba programu nebo chyba
elektronicka.

Postupuite dle vySe uvedeného popisu.

Po opétovném zapnuti pfistroje se
na displeji objevi zprava ,000”.

Pristroj byl vypnut odpojeni ze sité
v priibéhu faze ohfivani. Zakladni
program ,P1” nebyl nastaven.

Pristroj je nutno vzdy zastavit pomoci tla¢itka START/STOP.
Resetovani pristroje: zmacknéte a pridrzte po dobu 10 sekund
tlacitko START/STOP, dokud se na displeji neobjevi symbol ,P”
s Cislem programu.
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KLASICKE RECEPTY

BILY CHLEB CHLEB NA PODMASLI

Slozeni: Slozeni:

Voda nebo miéko 300 ml Podmasli 300 ml

Margarin nebo maslo | 1% polévkové IZice | Margarin nebo 1% polévkové IZice
Pristroj je vhodny zvlasté k pfipravé Sul 1 Izicka maslo 1 Izicka
hotovych chlebovych smési, které Ize Cukr 1 polévkova IZice Sul 2 polévkové IZice
zakoupit v obchodech. Mouka polohruba Cukr

svétla 5409 Mouka polohruba 540 g

Suché drozdi 1 1zitka svétla 1 1Zicka

Suché drozdi

Program: BASIC Program: BASIC nebo FRENCH
TESTO S ORECHY A ROZINKAMI SLUNECNICOVY CHLEB CHLEB ZE SEDMI OBILNIN
SloZeni: SloZeni: SloZeni:
Voda nebo mléko 350 ml Voda 350 ml Voda nebo mléko 300 ml
Margarin nebo méslo | 1 % polévkové IZice | Maslo 1 polévkova Izice Margarin nebo méslo | 1 % polévkové IZice
sl 1 zicka Mouka polohruba Sl 1 Izicka
Cukr 2 polévkové IZice svétla 540 g Cukr 2 Y2 polévkové Izice
Mouka polohruba Slunecnicova Mouka polohruba
svétla 5409 semena 5 polévkovych Izic svétla 2409
Suché drozdi 1 1zicka sul 1 IZicka Celozrnna psenitna
Rozinky 100 g Cukr 1 polévkova Izice mouka 2409
Podrcené ofechy 3 polévkové IZice Suché drozdi 1 1Zicka Vlocky ze 7 obilnin 609

Suché drozdi 1 1zicka

Program: BASIC

michani tésta.

Rozinky a ofechy Ize pfidavat po zaznéni
prvniho zvukového signalu nebo po 1 cyklu

Program: BASIC

Doporuceni: slunegnicova semena Ize
zastoupit semeny dyné. Prazeni semen na
panvi zplsobi, Ze ziskaji intenzivnéjsi chut.

Program: WHOLE WHEAT
Pred pouzitim celych zm zrna namocte.

CIBULOVY CHLEB CELOZRNNY CHLEB TESTO S COKOLADOU A ORECHY
Slozeni: Slozeni: SloZeni:
Voda nebo miéko 250 ml Voda nebo mléko 300 mi Voda 275ml
Margarin nebo maslo | 1 polévkova Izice | Margarin nebo maslo 1% polévkové Izice | Cokolado-ofechovy
Sl 1 |zicka Vajicka 1ks krém 90 ml
Cukr 2 polévkove lzice | Sul 1 1Zicka Sl 1% tyzeczki
Velka, nakréjena 1ks Cukr 2 IZicky Cukr moucka 172 tyzeczki
cibule Mouka polohrubéa svétla| 360 g Mouka hladka
Mouka polohruba 540 g Celozrnna pSenicna svétla 3009
svétla 1 |zicka mouka 180 g Mouka konzumni 150 g
Suché drozdi Suché drozdi 1 1Zicka Suché drozdi Y2 tyzeczki

. Program: WHOLE WHEAT
?erﬂ?;acrﬂl' é?isplgét e okamzite. Upozorn’éni: S lodloienim startu ',,DELAY TIMER"} Program: FRENCH

nutno misto vajec nutno pfidat vice vody.

CHLEB S ORECHY, MANDLEMI A MEDEM | FRANCOUZSKE BAGETY TESTO NA PIZZU
Slozeni: SloZeni: Slozeni:
Voda 300 ml Voda 300 ml Voda 300 ml
Maslo 1 % polévkove lzice | Med 1 polévkova IZice Sl I, I1zicky
Sl 1 1zicka sl 1 1zicka Olej z oliv 1 polévkova Izice
Cukr 1 1zicka Cukr 1 1zicka 450 g
Nakrajené ofechy 1 IZice Mouka polohruba Mouka hladka svétia 2 1Zicky
Nakrajené mandle 1 1zice svétla 5409 Cukr 1 1zicka
Med 1 IZice Suché drozdi 1 Izicka Suché drozdi
Mouka polohruba
svétla 40 g
Suché drozdi 1 1zicka

Program: BASIC

Program: DOUGH

Po uhnéteni rozdélte hotové tésto na 2-4
Casti, vytvarujte dlouhé bochanky a odstavte
na 30-40 minut. Tésto Sikmo nafiznéte

a vlozte do trouby.

Program: DOUGH

Po uhnéteni tésto rozvalejte, vytvrarujte
na kulaty tvar a odstavte na 10 minut.
Rozetfete omacku a nalozte suroviny.
Pedte v troubé 20 minut.

V tabulkach najdete priklady receptl a orientaéni mnozstvi ingredienci. Nepovazuite tyto informace za kucharskou knihu. Jednejte podle viast-
niho gusta a kulinarnich pravidel popsanych v odborné literatufe a pfiruckach.
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KDY JE VHODNE RECEPT UPRAVIT?

Problém Pravdépodobna piicina (p:;;ie:iiie)
Chléb kyne prili§ rychle. PFili§ mnoho drozdi, pfili§ velké mnoZstvi mouky, nedostate¢né mnoZzstvi soli. alb
- Absence nebo nedostate¢né mnoZzstvi drozdi. alb
- Staré nebo necerstvé drozdi. e
- PFilis horky roztok. c
Chiéb vt”J'bec ngkyne nebo - Doslo ke kontaktu drozdi s roztokem. d
jen mélo.
- Nevhodny druh mouky nebo stara mouka. e
- PFili§ mnoho nebo pfili§ malo tekutin. alblg
- PFili$ mélo cukru. alb
Tésto kyne pfilis a prekypuje - Je-li voda je pfili$ mékka, drozdi silngji fermentuje. f
z nadoby. - Piili§ mnoho mléka zpGisobuje fermentaci drozdi. c
- MnoZstvi tésta je vétsi nez objem nadoby a chléb klesa. alf
- Fermentace je pfilis kratka nebov ph’!ié rychla vzh'Ied‘em k nanémé teploté vody lub i
Chléb uprostied klesa. komory peceni nebo nadmémé vihkosti.
- Chybi stl nebo nedostatené mnozstvi cukru. alb
- Pili§ mnoho tekutin. h
- P¥ili§ mnoho mouky nebo pfili§ malo tekutin. alblg
- PFili§ malo droZdi nebo cukru. alb
Chléb je tézky, hrudkovaty. - -
- Pili§ mnoho ovoce, celozrnné mouky nebo jiné slozky. b
- Stara nebo necerstva mouka. e
- P¥ili§ mnoho nebo pfili§ malo tekutin. alblg
Chléb neni uprostied upeden. - Prilisna vihkost. h
- Recept s vihkymi surovinami, napf. jogurtem. g
- Prili§ velké mnozstvi vody. g
Zvrasnéna struktura chleba - Chybi stil. b
nebo pfili§ mnoho otvorl ve - -
chlebd. - Vysoka vihkost, pfili$ horka voda. hfi
- PFili§ mnoho tekutin. c
- Objem chleba je pfilis velky oproti nadobé. alf
- Prili§ mnoho mouky, zejména v pfipadé svétiého chleba. f
Neupeceny, houbovity povrch. - P¥ili§ mnoho drozdi nebo pfili§ méalo soli. alb
- Pili8 mnoho cukru. alb
- Jiné sladké sloZky kromé cukru. b
ﬁij;cjesg:lﬁsraoﬁ?: dn:rm’;; - Chiéb se dostatecné nezchladil (para se nestacila uvolnit). j
Na chlebové kiirce je mouka. - Po michani tésta zlistala na bocich pfistroje mouka. gli

Reseni vys$e uvedenych problém

a) Odméfujte pfesné slozeni.

b) Prizpisobte mnozstvi ingredienci a ovéfte, zda byly pfi-
dany v3echny slozky.

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

d) Pouzivejte vyhradné Cerstvé a fadné pfechovavané su-
roviny.

e) Snizte celkové mnozstvi slozek, nepfidavejte vice mouky
nez je uvedeno v receptu. Snizte mnozstvi slozek o 5.

f)  Snizte mnoZstvi pfidané tekutiny. Jsou-li pouzivany su-
roviny obsahujici vodu, snizte adekvatné mnozstvi pfida-
vanych tekutin.

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

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

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

Snizte mnozstvi drozdi nebo vSech slozek o Y.

Poznamky tykajici se receptii

1.
°

18

Slozeni

S ohledem na skutecnost, Ze kazda surovina se urcitym
zpusobem podili na Uspéchu peceni chleba, jejich sprav-
né odmérovani je stejné dllezité, co pofadi pfidavani.
Nejdulezitéj$imi slozkami jsou voda, mouka, sul, cukr
a drozdi (Ize je pouZivat suché nebo Cerstvé); tyto maji
nejvétsi vliv na UspéSnou pfipravu tésta nebo chleba.
Pouzivejte vzdy pfislusné mnozstvi slozek v odpovida-
jicich pomérech.

Musi-li byt tésto pfipraveno ihned, pouzivejte suroviny
s pokojovou teplotou. V pfipadé nastaveni odlozeného
startu, doporucujeme pouzivani vychlazenych slozek,
aby drozdi nezacalo kynou pfedcasné.

Margarin, maslo a mléko ovliviuji vyslednou chut chle-
ba.

Mnozstvi cukru Ize snizit o 20%, aby kirka byla jemna
a tenci, bez vlivu na pribéh peceni. Aby kirka byla jem-
na a mékgi, lze cukr nahradit medem.

Lepek obsazeny v mouce béhem michani tésta, zajistuje
pozadovanou strukturu chleba. Idealni smés mouky se
sklada ze 40% celozrnné mouky a 60% mouky bilé.
Chcete-li pfidat do chleba zrna obilnin, ponechte je pres
noc ve vodé. Snizte mnozstvi mouky a vody (maximalné
0 1/5).

Kvasek je nezbytny pfi pouziti zitné mouky. Obsahuje
mléko a octové bakterie, které plisobi, Ze chléb je lehci
a lépe fermentuje. Kvasek Ize pfipravit samostatné, je to
vSak ¢asové narocné. Z tohto divodu je v uvadénych
receptech pouzivan koncentrat kvasku v prasku. Je
nabizen v 15 g baleni (na 1 kg mouky). Doporuéujeme
dodrzovani uvedenych receptu (1/2, 3/4 nebo 1 baleni).
Bude-li pouziti méné kvasku nez je uvedeno v receptu,
chléb se bude drobit.

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

MuZete také pouzit tekuty kvasek. Dodrzujte mnoZstvi
uvadéna na obalu. Vypliite odmérku tekutym kvéaskem
a doplrite jinymi tekutymi slozkami v pfislu$ném mnoz-
stvi dle predpisu.

PSeniény kvasek je nejcastéji prodavan v suché formé.
ZlepSuje zpracovatelnost tésta, jeho svézest a chut. Je
také jemnéjSi nez zitny kvasek.

K peceni chleba s kvaskem lze pouZit program BASIC
nebo WHOLE WHEAT.

Kvasek Ize nahradit enzymy (ferment) pro peceni. Rozdil
bude postiehnutelny pouze v chuti. Enzymy jsou vhodné
k pouziti v domacich pekarnach.

Do tésta Ize pfidavat pSeni¢né otruby, aby byl chiéb leh¢i

2,

a bohatsi na vyzivné latky. Pro tento Ucel pfidejte jednu
polévkovou Izici na 500 g mouky a zvyste mnozstvi vody
0 Y2 polévkové IZice.

PSeniény lepek je pfirodni dopliikem ziskavanym z bil-
koviny obsazené v pSenici. Diky nému je chléb lehci
a ma vétsi objem. Chléb méné casto klesne a je stra-
vitelngj8i. Jeho prednosti jsou zjevné zejména pfi peCeni
celozrnného chleba nebo jiného peciva z mouky mleté
v domacnosti.

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

Cisty, praskovany lecitin je pirodnim emulgatorem, ktery
zlepSuje objem chleba, plsobi, Ze chiéb je jemny a svét-
lejsi a pecivo je déle Cerstvé.

Uprava poétu slozek

Je-li potfeba zvy3it nebo snizit pocet slozek, ujistéte se, ze
poméry dle originalni receptu jsou zachovany. Pro ziskani
uspokojivého efektu, doporuéujeme se drzet nize uvedenych
pokynu tykajicich se upravovani poctu slozek:

w

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

Nahrazovani tekutin V pfipadé pouZiti sloZzek obsahu-
jicich tekutiny (napf. tvaroh, jogurt apod.), Ize pfidavané
mnozstvi tekutin snizit. Pfi pfidavani vajec, je nejprve
rozklepnéte do odmérky a vyplite ji ostatnimi tekutinami
pro kontrolu mnozstvi sloZek. Tésto pfipravované ve vys-
Sich nadmorskych vyskach (nad 750 metrd), kyne rych-
leji. V tomto pfipadé mlZzete snizit mnoZstvi drozdi o %
do % IZicky pro pomérné zpomaleni kynuti tésta. Totéz
se tyka lokalit s vyjimecné mékkou vodou.

. Pridavani a odmérovani slozek a mnozstvi

Nalévejte vzdy nejprve tekutiny a teprve potom v zavéru
pfidavejte drozdi. Aby nedoslo k pfili§ rychlému kynuti
drozdi (zejména béhem odlozeného startu), zabrarite
kontaktu tekutin s droZdim.

Pfi odmérfovani slozek pouzivejte vzdy stejné mémé
jednotky, to znamena odméfujte slozky pfipojenou od-
mérkou nebo kuchyiskymi IZicemi, jsou-li v receptech
uvadény polévkové IZice nebo ¢ajové Izicky.

Slozky uvadéné v gramech odméfujte presné.

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

Pridavani ovoce, ofecht nebo obilovin. Slozky Ize pfida-
vat u jednotlivych programi po zaznéni zvukového sig-
nalu. Jsou-li slozky pfidany pfili§ brzdy, budou v pribéhu
michani tésta pomlety.



e

Efekty peceni

©® Efekty peCeni zavisi na konkrétnich podminkach (tvrdost
vody, vihkost vzduchu, nadmorské vyska, konzistence
slozek apod.). Z tohoto dlivodu by recepty mély slouzit
spide jako vztazny bod, ktery Ize odpovidajicim zpUso-
bem pfizplsobit danym podminkam. V pfipadé prvnich
nezdarl se nenechte odradit. Zjistéte pricinu netispéchu
a zkuste postup znova se na menSim mnoZzstvi.

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

©® Doporucujeme také upéct zkuSebni bochanek pred po-

uzitim funkce odlozeného startu, pouzivané v peceni

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

zbytné zmény.

Ekologicky vhodna likvidace

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

Po ukonCeni Zivotnosti spotfebi¢ zlikvidujte prostfednictvim
k tomu uréenych recyklaénich stfedisek. Pokud ma byt spo-
tfebiC definitivné vyfazen z provozu, doporuCuje se po od-
pojeni napéjeciho pfivodu od elektrické sité jeho odfiznuti,
pfistroj tak bude nepouZitelny. Informujte se laskavé u Vasi
obecni spravy o recyklacnim stfedisku, ke kterému pfislusite.
Toto elektrozafizeni nepatfi do komunéalniho
odpadu. Spotfebitel pfispiva na ekologickou
likvidaci vyrobku. ZELMER CZECH s.ro. je
zapojena do kolektivniho systému ekologické
likvidace elektrozafizeni u firmy Elektrowin a.s.
Vice na www.elektrowin.cz.

Veskeré opravy svéite odbornikiim v servisnich stredis-
cich. Zaruéni i pozaruéni opravy osobné doruéené nebo
zaslané poStou provadi servisni stfediska ZELMER - viz.
SEZNAM ZARUCNICH OPRAVEN.

Dovozce/vyrobce nezodpovidé za pfipadné Skody zpdsobené pouzi-
tim zafizeni v rozporu s jeho uréenim nebo chybnou obsluhou.
Dovozce/vyrobce si vyhrazuje prévo vyrobek kdykoli, bez predcho-
ziho oznameni, upravovat za Ucelem pfizpdsobeni vyrobku pravnim
predpistim, normadm, smérnicim nebo z konstrukénich, obchodnich,
estetickych nebo jinych divodu.
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Prosime, pozorne si precitajte tento navod na obsluhu. Mi-
moriadnu pozornost venujte bezpeénostnym pokynom tak,
aby ste po¢as pouzivania zariadenia predisli Grazom a/ale-
bo ste predisli poSkodeniu zariadenia. Navod na obsluhu si
uchovajte pre pripadné neskorsie pouzitie pocas prevadzky
zariadenia.

Bezpecnostné pokyny

20

Vazeni zakaznici

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

Zariadenie je ur€ené na domace pouZitie. V pripade
pouZitia na Ucely gastronomického biznisu sa zéru¢né
podmienky menia.

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

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

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

Zariadenie sa nesmie umiestriovat na alebo v blizkosti
plynového, elektrického sporaka alebo horucej rary.
Budte mimoriadne opatmi pocas prenasania zariadenia,
najmé ak sa vo vnutri nachadzaju horuce latky.

Nadoba na pecenie sa nesmie vyberat pocas prevadzky
zariadenia.

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

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

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

Pri vyberani zo zariadenia nadoby na pecenie spolu
s upec¢enym chlebom pouzivajte Specialne rukavice
alebo latku zabezpecujuce proti popaleniu, pretoze
nadoba a chlieb st velmi horuce.

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

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

©® Nevytahujte zastrcku zo sietovej zasuvky tahanim za
kabel.

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

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

Ak sa neodpojitelny elektricky kabel poskodi, musi ho

vymenit vyrobca alebo Specializovany opravarensky

podhnik alebo vykvalifikovana osoba, aby ste predisli ne-

bezpecenstvu.

Zariadenie mbZu opravovat' iba preskoleni zamestnanci.

Nespravne vykonana oprava méze byt pric¢inou vazneho

ohrozenia pre pouzivatela. V pripade poruchy odporica-

me, aby ste sa obratili na Specializovany servis.

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

©® Pred demontazou a Cistenim nechajte zariadenie vy-
chladnt. Teleso zariadenia je tepelne izolované. Kovové
Casti zariadenia sa pocas prevadzky zohrievaju.

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

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

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

©® Pouzivanie prislusenstva iného ako odporac¢ané vyrob-
com méZze poskodit zariadenie.

©® Toto zariadenie nesmU pouzivat osoby (vratane deti)
s obmedzeniami fyzickych, zmyslovych alebo duSevnych
funkcii a osoby, ktoré nemaju skusenosti s pouzitim za-
riadenia alebo vedomosti o Aom, ibaze pod dohladom
alebo ak budi zozndmené s pokynmi tykajucimi sa pre-
vadzky tohto zariadenia osobami zodpovednymi za ich
bezpeénost.

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

Uistite sa, Ze ste pochopili hore uvedené poznamky.

Technické udaje

Technické parametre st uvedené na vyrobnom §titku vyrobku.
Domaéca pekaren je zariadenie |. triedy vybavené napéjacim
kéblom s ochrannym vodiom a zastrkou s ochrannym kon-
taktom.

Zariadenie vyhovuje poZiadavkam platnych noriem.
Zariadenie vyhovuje poziadavkam smernic:

- Nizkonapétové elektrické zariadenie (LVD) — 2006/95/EC.
- Elektromagneticka kompatibilita (EMC) — 2004/108/EC.
Vlyrobok je oznaceny oznacenim CE na vyrobnom Stitku.



Konstrukcia zariadenia

PRVKY ZARIADENIA
© Odnimaterny kryt

© Drziak

O Okienko

0 Horny vetraci otvor
o Bocné vetracie otvory
O Peciaca nadoba

o Hnetaé

© Peciaca komora

o Ovladaci panel

PRISLUSENSTVO

@ Lyzica na odmeriavanie

m Odmerka

@ Hacik sluziaci pre vyber miesajucej lopatky
OVLADACI PANEL

@ LED displej — zobrazuje informacie tykajlice sa nasta-
veného programu, Casu, ktory ostava do konca programu,
a stupfa opecenia korky.

Na displeji sa zobrazi symbol ,1P* a poCujete zvukovy sig-
nal. Cislica ,1” znamena, Ze prednastaveny je prvy program,
teda ,Basic”.

,P” znamena zakladné nastavenie stupria opecenia korky,
teda stredny stupeni. Mdze byt tiez zobrazené oznacenie ,H”
- tmava korka alebo ,L” — svetla kérka. Po niekolkych sekun-
dach informécia na displeji sa zmeni na ,3:00°, bude ukazovat
zakddovany €as trvania programu. PoCas trvania programu na
displeji budd zobrazené informacie tykajlce sa pribehu pro-
cesu pecenia. Cas zobrazovany na displeji sa bude postupne
zmenSovat, az kym nedosiahne hodnotu ,0:00%.

@ Tla¢idlo START/STOP - zagina a kon&i program.

@ Tlacidla ¢asovac¢a DELAY TIMER - nastavenie hodin.
@ Tlacidlo CRUST - nastavenie pozadovaného stupia
opecenia korky.

@ Tlacidlo MENU - volba programu.

d Signalizator nastaveného programu prevadzky.

Funkcie zariadenia

FUNKCIA BZUCIAKA

BzucCiak sa zapina:

® Po stlateni programovacich tlacidiel.

©® Pocas druhého procesu miesenia cesta, aby bolo mozné
urcit moment, v ktorom je mozné do cesta pridat zlozky,
ako napr. zm4, ovocie, orechy.

® Po ukonCeni programu.

(Obr. R)

POZOR: Po stlaceni tlacidla START/STOP méZzete vyp-
nat hlas. Stlacte tlacidlo CRUST, na displeji sa zobrazi
»OFF“. Znamena to, Ze zvuk je vypnuty. Ak opatovne

stlacite tlacidlo CRUST, na displeji sa zobrazi ,,ON“
a budete pocut’ dvojity zvukovy signal. Znamena to, Ze
zvuk je zapnuty.

FUNKCIA PAMATE

V pripade kratkeho vypadku pradu, ktory neprekracuje 5 mi-
nut, polozka programu sa uklada do paméte a zariadenie
moze pokradovat v programe po odstraneni poruchy. Je to
mozné iba v pripade, Ze program bol zastaveny pred fazou
miesenia cesta. VV inom pripade je nevyhnutné zacat cely
proces od zaCiatku.

BEZPECNOSTNE FUNKCIE

Ak po predchadzajicom pouziti je teplota zariadenia prili§
vysoka (viac ako 40°C) pre novy program, po opatovnom
stlageni tla¢idla START/STOP sa na displeji zobrazi sprava
H:HH a pocujete zvukovy signal. V takom pripade pridrzte
tlacidlo START/STOP do momentu, az kym sprava H:HH
zmizne z displeja a zobrazi sa na fiom zakladné nastavenie.
Potom vyberte pe¢iacu nadobu a pockaite, az kym zariade-
nie nevychladne.

Program BAKE ONLY sa mdze zacat v kazdom momente aj
ked je zariadenie rozohriate.

Fungovanie a obsluha zariadenia (Obr. B)

Q) Vioite pegiacu nadobu.

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

POZOR! Po ukonceni procesu pecenia je drziak hord-
ci. Treba pouzivat kuchynsku rukavicu.

@ Vlozte hneta¢.

NaloZte hnetaé: otvor v hnetaci nasurite na ¢ap v peCiacej
nadobe.

® Pridajte zlozky.
ZloZky vkladajte do nadoby v sulade s poradim uvedenym

v prislusnom recepte. Ukazkové recepty st uvedené v dalSej
Casti navodu.

(@) zatvor pokrievku.

@Vloite zastréku napajacieho kabla do siet'ovej za-
suvky.

® Pozadovany program zvolte tlacidlom MENU.

e Basic (zakladny)

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

e Rapid (rychly)

Na rychlu pripravu bieleho, pSeni¢ného a razného peciva.

o Sweet (sladké pecivo)

Na pripravu sladkého kysnutého cesta.

e French (francuzske cesto)
Na pripravu mimoriadne lahkého bieleho pec€iva.
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o Yeast free (pecivo bez drozdia)

Na miesenie a pripravu bochnikov s hmotnostou do 750 g.
e Whole wheat (celozrnné pecivo)

Na pripravu celozrnného peciva.

e Dough (cesto)
Na pripravu cesta.

o Bake only (opecenie kérky)
Opecenie korky chleba a cesta.
@ Zvolte pozadovany stupen opecenia.

Tlacidlo CRUST sluzi na nastavenie pozadovaného stupria
opedenia korky: P MED (STREDNA), H DARK (TMAVA),
L LIGHT (SVETLA). Na LCD displeji sa zobrazia prislusne
pismena: ,P*, ,H" alebo ,L".

V pripade potreby nastavte ¢as zacatia programu po-
mocou tlacidla DELAY TIMER.

©® Mozete odlozit zacatie kazdého z programov.

©® Okrem Casu trvania pecenia, ktory je zakodovany auto-
maticky podla nastaveného programu, je mozné tiez na-
stavit presnd hodinu, o ktorej sa zaCne priprava vyrobku.
Toto nastavenie mdzete menit pomocou tlacidiel + a -,
ktoré menia nastaveny ¢as o 10 minut.

©® Najdlhsie mozné nastavenie ¢asu je 13 hodin.

©® Pocas pouzivania funkcie ¢asovaca nepouzivajte ingre-
diencie, ktoré sa lahko kazia, ako napr. mlieko, ovocie,
jogurt, cibula, vajcia a pod.

(9) Stladte tlagidlo START/STOP.

POZOR: Po stlaceni tlacidla START/STOP méZete vyp-
nut' hlas. Stlacte tlacidlo CRUST, na displeji sa zobrazi
,»OFF*. Znamena to, Ze zvuk je vypnuty. Ak opéatovne
stlacite tlacidlo CRUST, na displeji sa zobrazi ,,ON“
a budete pocut’ dvojity zvukovy signal. Znamena to, Ze
zvuk je zapnuty.

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

Miesenie a hnetenie cesta.

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

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

@ Vykysnutie cesta.

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

POZOR: Pocas fazy kysnutia cesta zatvorte kryt a neotva-
rajte ho aZ kym proces pecenia chleba nebude ukonceny.
Cielom fotografii je iba ukazanie fazy kysnutia cesta.
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Pocas faze kysnutia cesta, pecenia a ohrievania sa lopatka
neobracia, pracuje len vyhrievacie teleso.

2 Pegenie.

Domaca pekaren automaticky nastavi €as a teplotu pecenia.
Ak je chlieb na konci programu pecenia prili§ svetly, pouzite
program BAKE ONLY, aby ste silnejSie opiekli korku. Za tym-
to UiGelom stladte a pridrzte cca. 3 sek. tla¢idio START/STOP
(az kym nepocujete zvukovy signal). Potom stlacte tlacidlo
BAKE ONLY. Ak dosiahnete pozadovanu Uroveri opecenia,
zastavte proces: pridrzte po cca. 3 sekundy stlacené tlacidlo
START/STOP (a2 kym nepocujete zvukovy signal).

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

@ Zohrievanie.

Po ukonéeni procesu pecenia sa zapne bzugiak, ktory sig-
nalizuje, ze mdZzete vybrat chlieb zo zariadenia. Sii¢asne sa
zapne hodinovy proces udrziavania teploty.

Ukongéenie faz programu.

Po ukonéeni programu vytiahnite zastréku napajacieho kabla
z0 sietovej zasuvky.

(@5 Pomocou kuchynskej rukavice vyberte pegiacu né-
dobu a obratte ju.

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

POZOR: Ak hneta¢ ostane vo vnutri chleba, méZete
opatrne rozrezat' bochnik a vybrat’ hnetac von. MézZete
taktieZ pouzit' hacik pre vyber miesajticej lopatky.

Zohrievanie zariadenia pre vykysnutie cesta.

Zohrievanie sa zapina iba v pripade, ak izbové teplota je niz-
Sia ako 25°C. Ak je izbova teplota vysSia ako 25°C, zlozky
maju pozadovanu teplotu a nevyzaduiju si zohrievanie.

® Pred prvym pouzitim zariadenia dokladne umyte pecia-
cu nadobu a hnetag, za tymto Ucelom pouZivajte jemny
umyvaci prostriedok (peciaca nadoba sa nesmie ponarat
do vody).

® Pred prvym pouzitim sa odpordca natriet peCiacu nado-
bu a hneta€ tukom odolnym voci vysokej teplote a potom
ich cca. 10 min. zohrievat v rure. Po vychladnuti odstran-
te tuk z nadoby pomocou papierovej utierky. Vdaka tomu
bude chraneny neprifnavy povrch. Tento Ukon mdZete
pravidelne opakovat.

©® Pred cistenim alebo uchovavanim zariadenia ho nechaj-
te vychladnut. Pred dal$im hnetenim a peCenim musi
zariadenie chladnut cca. pol hodiny.

©® Pred distenim odpojte zariadenie od elektrickej siete
a pockajte, az kym nevychladne. Na umyvanie pouZivaj-
te jemné Cistiace prostriedky. Nesmd sa pouzivat che-
mické Cistiace prostriedky, benzin, prostriedky na Ciste-
nie rur ani akékolvek prostriedky, ktoré mézu poskriabat
alebo poskodit povrchovd vrstvu zariadenia.



©® Odstranujte vSetky zlozky z krytu, telesa a peciacej ko-
mory zariadenia pomocou vlhkej utierky. Zariadenie sa
nesmie ponarat' do vody, ani sa voda nesmie vlievat

do peciacej komory!

® Pre zjednodusenie Cistenia mozete shat kryt: umiestnite
ho do zvislej polohy a potom potiahnite hore.

©® Peciacu komoru treba utriet zvonka vihkou handrickou.
Vnutro nadoby méZete umyvat' s pouZitim prostriedku na
umyvanie riadu. Nadobu neponérajte do vody.

® Hneta¢ a hnaci ¢ap Cistite hned po pouZiti. Ak hnetace
nechate v nadobe, neskor bude tazké ich stadial vybrat.

OTAZKY A ODPOVEDE TYKAJUCE SA ZARIADENIA

V takom pripade naplrite nadobu teplou vodou a nechaj-
te 30 minat. Potom vyberte hnetace.

® Nadoba je povrchovo upravena neprilnavou vrstvou.
Nesmu sa pouzivat kovové predmety, ktoré by ju mohli
poSkriabat. Farba vrstvy sa bude po¢as pouZzivania za-
riadenia menit. Je to normalna situacia. Tato zmena nija-
kym sp6sobom nemeni vlastnosti vrstvy.

® Pred uchovavanim zariadenia sa uistite, Ze zariadenie
Uplne vychladlo a je suché. Zariadenie uchovavajte so
zatvorenym krytom.

Problém

Pricina

Riesenie

Z peciacej komory alebo z
vetracich otvorov unika dym.

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

Odpojte zariadenie od elektrickej siete a vycistite vonkajiu ast
peciacej nadoby alebo peciacu komoru.

Chlieb klesa v strede a je
zospodu vihky.

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

Viyberte chlieb z peciacej nadoby pred ukonéenim funkcie
zohrievania.

Chlieb sa tazko vybera z nadoby.

Spodna strana bochnika sa
prilepila k hnetacu.

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

Zlozky neboli vymie$ané alebo
chlieb sa dobre neupiekol.

Nevhodné nastavenie programu.

Preverte zvolené menu a ostatné nastavenia.

Bolo stlacené tlagidio START/
STOP pocas prevadzky
zariadenia.

NepouZivajte rovnaké zlozky a zacnite cely postup od zaciatku.

Pocas prevadzky zariadenia bol
niekolkokrat zdvihnuty kryt.

Kryt mdzete otvarat iba v pripade, ak ¢as zobrazeny na displeji je
dih§i ako 1:30.
Uistite sa, Ze kryt bol dobre uzatvoreny.

Dlhy vypadok pridu pocas
prevadzky zariadenia.

Nepouzivajte rovnaké zlozky a zacnite cely postup od zaciatku.

Pohyb hnetacov je znemozneny.

Skontrolujte, ¢i hnetace sa nezasekli semienkami, a pod. Vytiahnite
peciacu nadobu a overte, ¢i hnacie prvky rotuju. \V opaénom pripade
zariadenie odovzdajte do servisu.

Zariadenie sa nezapina. Zapina
sa zvukovy signal. Na displeji sa
zobrazuje sprava H:HH.

Zariadenie nevychladlo po
predchadzajucom peceni.

Stlacte a pridrzte tlaidlo START/STOP, a2 kym sa na displeji
nezobrazi oby¢ajny kod programu. Odpojte zariadenie z elektrickej
siete. Vyberte peciacu nadobu a pockajte, az kym nevychladne
a nedosiahne izbovu teplotu. Potom pripojte zariadenie do elektrickej
siete a opat zapnite.

Zariadenie sa nezapina.
Zariadenie vydava zvukovy
signal. Na displeji sa zobrazuje
sprava LLL".

Chyba programu alebo
elektronicka chyba.

Zacnite test zariadenia. S tymto cielom stlacte a pridrZte tlacidlo
menu, pri tom odpojte zariadenie od elektrickej siete a potom
opat ho pripojte. Uvolnite tlacidlo. Zacne sa test zariadenia. Opat
odpojte zariadenie z elektrickej siete. Na displeji by sa mal zobrazit
kod bezného programu ,1P“. V opacnom pripade zariadenie treba
odovzdat do servisu.

Na displeji sa zobrazuje sprava
LJEEE".

Chyba programu alebo
elektronicka chyba.

Postupujte podfa hore uvedenych pokynov.

Po opatovnom zapnuti
zariadenia sa na displeji
zobrazuje sprava ,000".

Zariadenie bolo vypnuté
odpojenim z napéajace;j siete
pogas trvania fazy zohrievania.
Z&kladny program ,P1* nebol
nastaveny.

Treba vidy zastavovat zariadenie s pouzitim tlagidia START/STOP.
Resetovanie zariadenia Stlagte a pridrzte 10 sekund tlagidio START/
STOP, az kym sa na displeji nezobrazi symbol ,P” spolu s ¢islom
programu.
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KLASICKE RECEPTY

BIELY CHLIEB CMAROVY CHLIEB
ZloZenie: ZloZenie:

. o i Voda alebo mlieko 300 ml Cmar 300 ml
Zariadenie je mimoriadne vhodné na | Margarin alebo maslo | 1 % PL Margarin alebo maslo | 1% PL
pouZivanie hotovych chlebovych zmesi, Sol 1 lyzitka Sol 1lyzitka
ktoré st dostupné v obchodoch. Cukor 1PL Cukor 2PL

Muka typu 550 540 g Muka typu 550 540 g
Suché drozdie 1 lyzicka Suché drozdie 1 lyzicka
Program: BASIC Program: BASIC alebo FRENCH
KOLAC S ORECHMI A HROZIENKAMI SLNECNICOVY CHLIEB CHLIEB ZO SIEDMICH ZRN
ZloZenie: ZloZenie: ZloZenie:
Voda alebo mlieko 350 ml Voda 350 ml Voda alebo mlieko 300 ml
Margarin alebo maslo | 1%PL Maslo 1PL Margarin alebo maslo 17%PL
Sol 1 lyzicka Muka typu 550 540¢ Sol 1 lyzicka
Cukor 2PL Slne¢nicové 5PL Cukor 2%PL
Muka typu 500 5409 semienka Muka typu 550 240¢g
Suché drozdie 1 lyZicka Sol 1 lyZicka P3eni¢na celozmna
Hrozienka 100 g Cukor 1PL muka 2409
Rozdrobené orechy 3PL Suché drozdie 1 lyzicka Vlocky zo 7 druhov zfn | 60 g
Suché drozdie 1 lyZicka

Program: BASIC

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

Program: BASIC

Odportcanie: semienka sine¢nice moZete
nahradit tekvicovymi jadierkami. Prazenie
semienok a jadierok na panvici im prida
intenzivnejSiu chut.

Program: WHOLE WHEAT
V pripade pouzivania celych zfn ich treba
predtym namocit.

CIBULOVY CHLIEB CELOZRNNY CHLIEB KOLAC S COKOLADOU A ORECHMI
ZloZenie: ZloZenie: ZloZenie:
Voda alebo mlieko 250 ml Voda alebo mlieko 300 ml Voda 275ml
Margarin alebo maslo 1PL Margarin alebo maslo 1% PL Cokoladovo-orechova
Sol 1 lyzicka Vajcia 1ks. hmota 90 ml
Cukor 2PL Sof 1 lyzicka Sof 1% lyzicky
Velkd posekana cibula | 1ks. Cukor 2 lyzicky Praskovy cukor 1% lyzicky
Mtka typu 550 540 ¢ Mtika typu 550 360 g Mtika typu 500 3009
Suché drozdie 1 lyzicka PSen. celozrna maka 180 g Obyc¢ajna mika 150 g
Suché drozdie 1 lyZicka Suché drozdie " lyzicky
. Program: WHOLE WHEAT
?erﬁgoracrplli:ﬁ t? éga ihned upiect. Pozor: f’ri poluiivani'prograrnu ,,DELAY Program: FRENCH
TIMER” namiesto vajec pouZite viac vody.
(i3I0l LGRS FRANCUZSKE BAGETY CESTO NA PIZZU
AMEDOM
ZloZenie: ZloZenie: ZloZenie:
Voda 300 ml Voda 300 ml Voda 300 ml
Maslo 1%PL Med 1PL Sof *l, lyzicky
Sol 1 lyzicka Sol 1 lyzicka Olivovy olej 1PL
Cukor 1 lyzicka Cukor 1 lyzicka Mtika typu 500 450 g
Pokrajané orechy 1lyzica Muka typu 550 54049 Cukor 2 lyzicky
Pokrajané mandle 1lyzica Suché drozdie 1 lyzicka Suché drozdie 1 lyzicka
Med 1 lyzica
Muka typu 550 5409
Suché drozdie 1 lyzicka

Program: BASIC

Program: DOUGH

Po procese hnetenia cesta ho rozdelte na
2 -4 Casti, urobte dihé bochniky a nechajte
30 - 40 minat. NareZte cesto Sikmo a vloZte
do rury na pecenie.

Program: DOUGH

Po procese hnetenia cesta ho rozvalkajte,
urobte okrdhlu placku a nechajte 10 mindt.
Natrite omackou a rozlozte prisady. Pecte
v rure na pecenie 20 mindt.

V tabulkach sa nachadzaju vzorové predpisy a orientatné mnoZzstva potrebnych zloZiek. Nepovazuite tieto zapisy za kucharsku knizku. Postu-
pujte podra individualnej chute a kucharskych zasad, ktoré su opisané v odbornej literature a kucharskych sprievodcoch.
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KEDY UPRAVIT RECEPTY

Problém Pravdepodobna pri¢ina (opis u?/fj:::'(eniiéie)
Chlieb rastie prili rychlo. - Prili§ vela drozdia, prili§ vela miky, nedostatoéné mnozstvo soli. alb
- Nedostatok alebo prili§ malo drozdia. alb
- Staré alebo nekvalitné droZdie. e
- Prili$ hortca tekutina. c
Chlieb perastie vébe'c alebo - Doslo k styku drozdi s tekutinou. d
rastie nedostatocne.
- Nevhodny druh miky alebo stara muka. e
- Prili§ velké alebo prili§ malé mnoZstvo tekutiny. alblg
- Prili§ mélo cukru. alb
Cesto prilis silne rastie a vylieva - Ak je voda prili§ makka, drozdie sa silnejSie kvasi. f
sa z nadoby. - Prili§ vera mlieka zapricifiuje kvasenie drozdia. c
- MnoZstvo cesta je vacsie od objemu nadoby a chlieb klesa. alf
- Kvasenie je prili§ [‘.rétk? alebo prili§ rychlke'kvtjjllivprilié vysokej tgplote vody alebo i
Chlieb klesa v strede. peciacej komory alebo kvoli prili§ velkej vihkosti.
- Nedostatok soli alebo nedostatoéné mnozstvo cukru. alb
- Prili§ vela tekutin. h
- Prili§ vela muky alebo prili§ mélo tekutiny. alblg
- Nedostatok drozdia alebo cukru. alb
Chlieb je tazky, ma hrudky. — - — —
- Prili§ vela ovocia, celozrmnej muky alebo inej zlozky. b
- Stara alebo nekvalitna muka. e
- Prili vel'ké alebo prili§ malé mnoZstvo tekutiny. alblg
Chlieb nie je v strede upeceny. - Prili$ velka vihkost. h
- Recept s pouzitim vihkych zloziek, napr. jogurtu. g
- Prili§ verké mnoZstvo tekutiny. g
Drsna $truktra chleba alebo - Chyba sol. b
prilis vela pérov v chlebe. - Velka vlhkost, prili$ hordica voda. hii
- Prili$ vela tekutin. c
- Objem chleba je prili§ velky v porovnani s nadobou. alf
- Prili§ vela muky, najma v pripade svetlého chleba. f
Neupeceny, pérovity povrch. - Prili§ vela drozdia alebo prili§ malo soli. alb
- Prili$ vefa cukru. alb
- Iné sladké zlozky okrem cukru. b
Krajce chieba Su, nerovné alebo - Chlieb sa neschladil dostato¢ne (para nestihla ujst). j
v strede su hrudky.
Na korke chrlszsasa nachadza - Po mieseni cesta na bokoch zariadenia ostala muka. gl

Riesenia pre hore uvedené problémy

a) Treba presne odmeriavat jednotlivé zloZky.

b) Treba upravit mnoZstvo zloZiek a overit, &i boli vSetky
zloZky pridané.

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

d) Treba pouzivat iba Cerstvé a naleZite uchovavané zlozky.

e) Treba zmensit celkové mnoZstvo zloZiek, nepridavat
viac muky ako je to uvedené v recepte. Treba zmensit
mnozstvo zloziek o V4.

f) Treba zmen3it mnozstvo pridavanej tekutiny. Ak pouzi-
vate zlozky obsahujuce vodu, treba v takom pripade pri-
merane zmenSit mnozstvo tekutiny.

g) V pripade velmi vihkého poasia pridajte o 1-2 polievko-
vé lyZice menej vody.
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i)
)

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

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

Treba zmensit mnoZzstvo drozdia alebo vSetkych zloziek
0 Y.

Poznamky tykajlice sa receptov

1.
°
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Zlozky

KedZe kazda zlozka odohrava ur¢itd tlohu v ispesnom
procese pecenia chleba, ich spravne odmeriavanie je
rovnako déleZité ako poradie pridavania.

NajdoleZitejSie zlozky ako tekutina, muka, sol, cukor
alebo drozdie (mbZete pouzivat suché alebo Cerstvé
drozdie) maju vplyv na uspech pri priprave cesta a chle-
ba. Vzdy treba pouzivat primerané mnozstva zloZiek vo
vhodnom pomere.

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

Margarin, maslo a mlieko maju vplyv na chut chleba.
Mnozstvo cukru mézete zmensit 0 20%, aby bola korka
jemnejsia a tensia, ¢o neovplyvni vysledok pecenia. Aby
bola kdrka jemnejSia a maksia, cukor mdzete nahradit
medom.

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

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

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

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

PSenicny zakvas sa CastejSie predava v suchej forme.
ZlepSuje spracovatelnost cesta, Cerstvost a chut. Je aj
jemneji ako razny zakvas.

Na pecenie chleba so zakvasom pouzivajte program BA-
SIC alebo WHOLE WHEAT.

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

2,

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

P3eniény lepok je prirodné prisada ziskavana z bielkovin
obsiahnutych v pSenici. Vdaka nemu je chlieb lah3i a ma
vacsi objem. Chlieb zriedkavejSie klesa a sa lahsie travi.
Jeho vyhody st mimoriadne viditelné pri peceni celozrn-
ného chleba alebo iného peciva z miky mletej doma.
Cierny slad pouzivany v niektorjch receptoch je jac-
menny tmavy prazeny slad. Vdaka nemu mozete ziskat
tmavSiu korku chleba a tmavsiu duzinu (napr. hnedy
chlieb). Mozete tiez pouzivat razny slad, avsak nie je on
uz taky tmavy. Obidva vyrobky su dostupné v obchodoch
s0 zdravou vyZivou.

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

Prispésobenie mnozstva zloZiek

Ak je potrebné zvéacSenie alebo zmen3enie mnozstva zlo-
Ziek, treba sa uistit, Ze pomery povodného receptu budu
zachované. Pre dosiahnutie uspokojivého vysledku odpo-
ra¢ame dodrZiavanie nizSie uvedenych zasad tykajucich sa
modifikacie mnozstva zloZiek.

©® Tekutiny / mika: cesto by malo byt jemné (ale nie prili§)

w

a dat sa jednoducho miesit. Cesto nesmie byt viaknité.
Z cesta sa musi dat jednoducho vyrobit gula. Nie je to
mozné pri hustych cestach v pripade razného alebo ce-
lozrnného chleba. Cesto treba skontrolovat pat minat
po prvej etape miesenia. Ak je prili§ vihké, treba pridat
trochu muky, az kym neziska vhodnu konzistenciu. Ak je
prili§ suché, treba pridat po lyzici vody pocas procesu
miesenia.

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

Pridavanie a odmeriavanie zloziek a mnozstiev
Vzdy treba najprv vliat tekutinu, a az nakoniec pridat’
drozdie. Aby ste sa vyhli prili§ rychlemu rastu drozdia
(najma v pripade pouzitia funkcie ¢asovaca), nesmie
dojst k styku tekutin s drozdim.

Pri odmeriavani mnozstva zloziek vzdy pouzivajte
rovnaké merné jednotky, to znamena odmeriavajte
zlozky pripojenou lyzicou na odmeriavanie alebo lyzicami
pouzivanymi v domacnosti, ak recepty uvadzaju mnoz-
stva v polievkovych lyZiciach alebo ajovych lyzickach.
Treba presne odmeriavat zlozky uvadzané v gramoch.
Ak chcete odmerat zlozky v mililitroch, mézete na tento
cel pouzit pripojenu odmerku, ktora ma mierku od 30
do 300 ml.



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

>

Vysledky pecenia

® Vysledky pecenia zavisia od podmienok (tvrdost vody,
vihkost' vzduchu, vyska, konzistencia zloziek a pod.).
Z tohto dovodu recepty by mali byt iba vztaznymi bodmi,
ktoré moZete primerane upravit podfa danych podmie-
nok. Nevzdavajte sa v pripade nelspe$nych pokusov
pecenia. V takom pripade treba najst pri¢inu netispechu
a pokUsit sa eSte raz pri pozmenenom pomere.

® Ak korka chleba nie je dostatoéne opecena, mozete ho
nechat' v zariadeni a pouZit program na opecenie korky.

©® Odporuca sa tiez upiect skisobny bochnik pred nastave-

nim funkcie ¢asovaca pouzivanej pri peCeni v noci, aby

ste mohli v pripade potreby zaviest nevyhnutné zmeny.

Ekologicky vhodna likvidacia

Obalovy materidl nevyhadzujte. Obaly a baliace prostriedky
elektrospotrebicov ZELMER su recyklovatelné a zasadne
by mali byt vratené na nové zhodnotenie. Kartonovy obal
odovzdajte do zberne starého papiera. Vrecka z polyetylénu
(PE, PE-HD, PE-LD) odovzdaijte do zberne PE na opatovné
zuzitkovanie.

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

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

Tento elektrospotrebi¢ nepatri do komunalne-

ho odpadu. Spotrebitel prispieva na ekologicku

likvidaciu vyrobku. ZELMER SLOVAKIA s.r.0.

je zapojena do systému ekologickej likvidacie
elektrospotrebicov u firmy ENVIDOM - zdru- _
Zenie vyrobcov. Viac na www.envidom.sk.

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

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

Dovozca/vyrobca si vyhradzuje pravo vyrobok kedykolvek upravovat
bez predchadzajiceho oznamenia za tcelom prispdsobenia pravnym
predpisom, normam, smerniciam alebo z konstrukénych, obchod-
nych, dizajnovych alebo inych dévodov.
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Kérjtik figyelmesen olvassa el az alabbi hasznalati utasitast.
Kiilénos figyelmet kell szentelni a biztonsagi eldirasoknak,
a késziilék hasznalata alatt el6foldulhaté balesetek és/vagy
a készilék sériilésének elkerllése érdekében. A hasznalati
utasitast kérjuk megdrizni, hogy a készilék késébbi haszna-
lata soran is rendelkezésre alljon.

Biztonsagi utasitasok

28

Tisztelt Vasarlok!

A készlilék hasznéalata el6tt alaposan olvassa el az 6sz-
szes hasznalati utasitast.

Akészlilék haztartasbeli hasznélatra készllt. A készilék
vendéglatdiparban valo hasznalata esetén, a garancia
feltételei valtoznak.

A késziléket mindig csak az foldeld csappal ellatott (val-
toaramd) aramhalozati konnektorhoz csatlakoztassa,
amelynek a halozati feszliltsége megegyezik a tipuscim-
ke adataival.

A késziléket mindig sik, eggyezé felliletre helyezze, ne-
hogy leessen a siirlibb tészta gyurasa kdzben. Ez k-
I6ndsen fontos, amikor a bedllitott funkcidkat hasznalja
vagy amikor a készuléket feligyelet nélkiil hagyja. Rend-
kivil sima felllet esetén, a késziléket egy vékony, gumis
alatétre helyezze.

Egyéb targyaktol legalabb 10 cm-es tavolsagra helyezze
a késziléket.

A késziiléket soha ne helyezze gaz- vagy elektromos
tlizhelyre, forré sttére vagy mellé.

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

Soha ne tavolitsa el a sttéformat a készilék miikodése
kézben.

Ne Iépje tl a receptben megadott mennyiséget. Kiilon-
ben a kenyér nem kel jol vagy a tészta kifolyik. Kbvesse
a hasznalati utasitas eldirasait.

Soha ne tegyen alufoliat vagy mas fémes targyat a ke-
szillékbe, ez rovidzarlatot okozhat és tlizveszélyes.
MUkodés kdzben soha ne takarja le a késziléket tordl-
kozével vagy egyéb anyaggal. A melegnek és g6znek
szabadon kell tavoznia. Tiz keltkezhet, ha a késziléket
gyulékony anyaggal takarja le vagy azzal, pl. figgonnyel
érintkezésbe kerl.

Ha be akarja allitani a késziiléket az adott kenyérfajta
sutésere, pl. éjszakara, el6szor probalja ki az adott re-
ceptet olyan idében, amelyen belil a kész(ilék felligyelet
alatt maradhat, elészér ellendrizze is, hogy az alkotd-
elemeket a megfelelé mennyiségekben adta-e, a tészta
nem tul sir(i vagy tul laza, a tészta mennyisége megfele-
|6-e és nem folyik ki a gépbdl.

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

A héldzati villas csatlakozot hizza ki a konnektorbol, ha
a készlilék hasznalaton kivil van, valamint a tisztitasa
elétt is.

Aramtalanitsa a késziiléket, amennyiben hozza akar érni
a hasznalat kdzben mozgo alkatrészeihez.

Ne hlzza ki a villds csatlakozét a vezetéknél fogva
a konnektorbol.

A halozati kabel ne fliggjon az asztallap szélén, és ne
érjen a forrd felilethez.

A késziléket ne kapcsolja be, ha a halozati kabel sérilt,
vagy az elektromotor kiilsé boritasa szemmel lathatolag
sériilt.

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

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

Soha ne érjen hozza a készillék forrd fellleteihez.
Edényfogo kesztylt haszndljon. A készllék mikddése
kozben felforrésodik.

Hagyja lehiini a késziiléket, miel6tt az alkatrészeit ki-
venné, valamint a késziilék tisztitasa el6tt is. A készilék
héallo burkolattal van ellatva. A késziilék fémalkatrészei
mikodés kdzben felforrésodnak.

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

A kiilsé burkolat tisztitasdhoz ne hasznaljon agressziv
detergenseket, mint emulzio, tisztitotej, kenécs stb. Tob-
bek kozott leltlintethetik a tajékoztaté irasjeleket.

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

Csak a gyartd altal ajanlott tartozékokat hasznaljon, kii-
[6nben kart tehet a késziilékben.

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

A gyerekek felligyelete soran gy6zédjon meg réla, hogy
nem jatszanak a készulékkel.

Ellenérizze a fenti utasitasokat betartasat.

Miiszaki adatok

A miszaki paramétereket a termék névleges adattablaja tar-
talmazza.

Akenyérsiit6 az |. osztalyba tartozik, véddérrel és biztonsagi
dugoval felszerelt halozati kabellel rendelkezik.

Akésziilék az érvényes szabvanyoknak megfelel.
Akésziilék az alabbi iranyelveknek megfeleld:

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

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



A késziilék szerkezeti felépitése

(A. abra)

A KESZULEK RESZEI
© Alevehets fedél

0 Fogantydi

© Nézbablak

O A felsé szellézérés
o Az oldalszell6zérések
O Siitéforma

o Dagaszt6

O siitster

o Kezel6pult

TARTOZEKOK

@ Mérdkanal

m Mérépohar

(D A keverdlapat kiemelését szolgalé kampo

KEZELOPULT

@ A LED kijelzé - a kivalasztott programra, a még fenn-
maradé izemelési idore, valamint kenyér piritasi fokara vo-
natkoz¢ adatokat kijelzése.

Akijelz6n az ,1P” jelenik meg, valamint a hangjelzés hallat-
szik. Az 1" azt mutatja, hogy az automatikusan kivalasztott
program az 1-es, azaz a ,Basic’. A ,P” betli a piritasi fok
alapbeallitasat jelenti, amely a kozepes piritasi fokra vonat-
kozik. Emellett eléfordulhat a ,H” betli is — sétét piritas vagy
az ,L” betli — vilagos piritdés. Néhany mésodperc elteltével
a kijelz6 a ,3:00"-ra beall, ami a beallitott programidét jelent.
Az lizemelés kozben a kijelz6n a sitési folyamatra vonatko-
z6 informéaciok jelennek meg. A kijelzdn mejelennd id foko-
zatosan lecsokken, amig a ,0:00” értéket nem éri el.

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

(D ADELAY TIMER idébeallité gomb — az ora bedllitasa.
@ A CRUST gomb - az kivant piritasi fok beallitasa.

@ A MENU gomb — a program kivalasztasa.

@ A kivalasztott lizemprogram jelzdje.

A késziilék funkcioi

HANGJELZG FUNKCIO

A hangjelz6 hallatszik az alabbi esetekben:

® Aprogramoz6 gombok megnyomasakor.

© A tésztadagasztasnak masodik folyamata kdzben, mu-
tatva, hogy hozza lehet adni a tésztaba olyan alkotoele-
meket mint mag, gytimélcs, dio.

©® Aprogram befejezése utan.

VIGYAZAT: A hangjelzés a START/STOP megnyomésa
utan kikapcsolhaté. E célbél nyomja meg a CRUST
gombot, ekkor a kijelzon megjelenik az ,,OFF” jelzés,
mely a hang kikapcsolasat jelzi. Ha djra megnyomja

a CRUST gombot, a kijelz6n megjelenik az ,,ON” jelzés
és két hangjelzés lesz hallhato, ami a hang aktivala-
sat jelzi.

MEMORIA FUNKCIO

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

BIZTONSAGI FUNKCIOK

Ha a korabbi hasznalat utan a készulék hémérséklete az Uj
programnak tul magas (40°C folétt), a START/STOP kap-
csolé ismételt megnyomasa utan a kijelz6n a H:HH jelenik
meg és a hangjelz6 hallatszik. Ebben az esetben nyomja
meg a START/STOP kapcsolot, amig a H:HH el nem tlinik
a kijelzérdl és az alapjelzés meg nem jelenik. Utana vegye ki
a stt6format és varja meg a készulék lehdléseéig.

A BAKE ONLY programot minden pillanatban lehet inditani,
akkor is, ha a készilék felforrosodott.

A késziilék miikodése és kezelése

(B. abra)

@ Helyezze be a siit6format.

A slitéforma tapadas gatlé bevonattal van ellatva. Helyezze
be a sitéformat a késziilék belsejébe, az alapzata kdzepén.
A sitéforma belsejének enyhe megnyoméasa a rugék elzara-
sat okozza, amelyek a sttéformat fogjak a siit6tér jobb- és
baloldalan. A sttéforma kivételének céljabol erdsen huzza fel
a stit6forma fogojat.

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

() Helyezze be a dagasztét.

Nyomja be a dagasztét a sttéformaban taldlhaté hajtéten-
gelyre.

@Adja az alkotoelemeket.

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

@ Zarja le a felelet.

@ Dugja be a csatlakozé dugojat az aramhalozati kon-
nektorba.

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

e Basic (normal)

Fehér, buza- és rozskenyér készitéséhez. Ez a leggyakrab-
ban hasznalt program.

e Rapid (gyors)

Afehér, blza- és rozskenyér gyors készitéséhez.

o Sweet (édes péksiitemény)

Edes, kovasszal készitett tésztakhoz.

e French (francia tészta)

Kiiléndsen kénny, fehér péksitemények készitésehez.
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o Yeast free (élesztdmentes péksiitemény)
A 750 g-on aluli sulyu kenyércipok készitéséhez.
o Whole wheat (rozskenyér)

Rozskenyerek készitéséhez.

e Dough (tészta)

Tészta készitéséhez.

e Bake only (piritas)

Kenyér és tészta piritasahoz.

@ Valassza ki a kivant piritasi fokot.

A CRUST gomb segitseégével a piritas kivant fokat lehet
bellitani: P MED (KOZEPES), H DARK (SOTET), L LIGHT
(VILAGOS). Az LCD kijelzén a megfelelé ,P”, ,H” vagy ,L”
bet( jelenik meg.

Sz'Likség esetén dllitsa be a program inditasi idejét

a DELAY TIMER gomb segitségével.

® Valamennyi program indulasat késleltetni lehet.

©® A sitésfolyamat idején kiviil, amely automatikusan be
van dllitva, a kivalasztott programnak megfelelen, be
lehet allitani a pontos o6rat, amikor a termék készilése
kezdddjon. Ezt a beallitast valtoztatni lehet a + és a -
gombokkal, amelyek 10 percenként valtoztatjak a beal-
litott idGt.

® Aleghosszabb beallithaté id6tartam 13 éra.

©® Az idébeadllitd funkcié hasznalata kozben nem szabad
hasznalni kénnyen romlandé alkatéelemeket, mint tej,
gyUmdlcs, joghurt, hagyma, tojas, stb.

@ Nyomja be a START/STOP kapcsolét.

VIGYAZAT: A hangjelzés a START/STOP megnyomésa
utan kikapcsolhaté. E célbél nyomja meg a CRUST
gombot, ekkor a kijelz6n megjelenik az ,,OFF” jelzés,
mely a hang kikapcsolasat jelzi. Ha djra megnyomja
a CRUST gombot, a kijelz6n megjelenik az ,,ON” jelzés
és két hangjelzés lesz hallhatoé, ami a hang aktivala-
sat jelzi.
A START/STOP kapcsold segitségével minden pillanatban
ledllithatja az lizemelést. Ebbél a célbél nyomja le a START/
STOP kapcsolot és tartsa rajta az ujjat kb. 3 masodpercig,
amig a hangjelzd nem hallatszik. A kijelzén a kivalasztott
program eredeti szdma jelenik meg. Ha egy masik programot
kivan hasznalni, valassza kia MENU gomb megnyomasaval.

Tésztadagasztas.

A kenyérsiitd gép automatikusan dagasztja a tésztat, amig
a megfelel6 textrat el nem éri.

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

@ Kelesztés.

A dagasztas utolsé szakaszanak befejezése utan a kész(i-
lék felmelegedik, a kenyérsutésnek optimalis hémérséklet
eléréséig.
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FIGYELEM: A tészta kelési szakaszaban csukja be
a fedelet és azt ne nyissa fel egészen a kenyérsiités
befejezéséig. A képek kizarélag csak a tésztakelesztés
szakaszanak a bemutatésara szolgalnak.

A tészta ndvekedése, a sUtés, valamint a melegités soran
a lapatok nem forognak, csak a siité mikodik.

@ siités.

A kenyérsiité gép automatikusan bedllitja a siités idejét és
hémérsékletét. Ha a program befejezésekor a kenyér tul
vilagos, hasznalja a BAKE ONLY programot, a kenyér pirita-
sahoz. Ebbél a célbdl nyomja meg a START/STOP kapcsolot
és tartsa az ujjaval kb. 3 masodpercen bellil (a hangjelzé
megszolalasaig). Utana nyomja be a BAKE ONLY gombot.
Amikor a piritas kivant fokat eléri, allitsa le a folyamatot,
a START/STOP kapcsoléd 3 méasodperces megnyomasaval
(a hangjelzé megszélalasaig).

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

(@) Melegen tartas.

A sitésfolyamat befejezése utan a hangjelzé hallatszik,
ami azt jelenti, hogy a kenyeret ki lehet venni a késziilék-
bél. A készilék automatikusan egy 6raig tartd melegen tartd
lizemmaédba kapcsol.

(14 A program ciklusainak befejezése.

A program befejezése utan hiuzza ki a csatlakozot az aram-
halozati konnektorbl.

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

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

FIGYELEM: Ha a dagaszté bennemaradt a kenyérben,
fel lehet vagni a cip6t és kivenni beléle a dagasztot.
Hasznélhatja a kampot is a keverdlapat kiemeléséhez.

Felmelegités a kelesztés céljabol.

A késziilék csak abban az esetben kapcsol a melegen tarté
lizemmadba, ha a szobahémérséklet 25°C alatti. Ha a szo-
bahémérséklet 25°C folotti, az alkotéelemek hémérséklete
megfelelé és nem kell felmelegiteni ezeket.

Tisztitas és karbantartas

©® A késziilék Uzembehelyezése el6tt alaposan mossa
ki a stt6format és a dagasztot, enyhe detergens haszna-
lataval (a siit6format vizbe ne meritse).

©® Els6 hasznalat el6tt kikenheti az Uj siitéformat és a da-
gasztot hoallo zsirral és 10 percen belil felmelegitheti
hagyomanyos siitében. A siitéforma lehilése utan tavo-
litsa a zsirt puha papirtdrolkdz6vel. Ezen mivelet kdvet-
keztében o6vjuk a tapadas gatlo bevonatot. A miveletet
idénként ismételni lehet.

© Tisztitds és tarolds elétt hagyja a késziléket lehdlni.
A kovetkezd dagasztés és sités el6tt hagyja a kész(lé-
ket lehtilni kb. féléran belil.



Tisztitas eldtt mindig huzza ki a csatlakozét az dramha-
|6zati konnektorbol és hagyja a késziiléket lehilni. A ké-
szlilék tisztitasahoz enyhe detergenset hasznaljon. Soha
ne hasznaljon kémiai tisztitdszereket, benzint, sttétiszti-
tdszereket vagy tobbi tisztitdszert, amelyek karcolhatjak
vagy karosithatjak a készilék bevonatat.

Tavolitson el mindenféle alkotéelemeket és ételmara-
dékokat a fedélrdl, a burkolatrél és a stit6térbdl nedves
torolkozével. Soha ne meritse a készliléket vizbe, se ne
Ontsen bele vizet a siit6térbe!

Tisztitas konnyitése érdekében le lehet venni a fedelet,
elészor fliggélegesen allitva ezt, utana felhuzni.
Asitdforma kiils6 részét nedves kendével meg kell torél-

ni. A stit6forma belsejét ki lehet mosni mosogatoszerrel.
A sutéformat soha ne meritse vizbe.

Minden hasznalat utdn azonnal tisztitsa meg a da-
gasztot és a hajtotengelyt. Amennyiben a hajtétengely
bennemarad a stit6formaban, késébb csak nehezen le-
het bel6le kivenni. llyen esetben téltse fel a siitéformat
vizzel és hagyja 30 percre. Utana vegye ki a dagasztot.
A sltéforma tapadas gatlo bevonattal van ellatva. Ne
hasznaljon fémes targyakat, amelyek ennek karcolasat
okozhatjak. A bevonat szine a készllék hasznalataval
egyutt valtozik. Ez a helyzet teljesen normalis. A szinval-
tozas a bevonat jellegének valtozasat nem jelenti.
Tarolas el6tt ellendrizze, hogy a készUlék teljesen lehdlt
és szaraz. A készlilék becsukott fedelével taroland.

A KESZULEKRE VONATKOZO KERDESEK ES VALASZOK

Probléma Ok

Megoldas

Az alkotéelemek a sit6térhez
vagy a sitéforma kiilsé részéhez
ragadtak.

Fist jon ki a stitétérbol vagy
a szelloz6résekbol.

Aramtalanitsa a késziiléket és a siitsforma kiils6 részét vagy a siitéteret
tisztitsa ki.

Akenyér, siités és felmelegedés
utan, tal sokaig maradt a siité-
formaban.

Akenyér kzepe beesik, és az
alja nedves.

Vegye ki kenyeret a siitéformabél a felmelegitd funkcid befejezése elétt.

Akenyér nehezen jon ki a siit6-

formabol. A cip6 alja a dagasztéhoz ragadt.

Akovetkez6 sités el6tt tisztitsa meg a dagasztét és a hajtotengelyt.
Sziikség esetén toltse fel a siitéformat meleg vizzel és hagyja 30
percre. Utana kénnyen kiveheti és megtisztithatja a dagasztot.

Nem megfeleld programot
allitott be.

Ellendrizze a kivalasztott meniit és a tobbi beallitast is.

Mikédés kdzben megnyomtak
a START/STOP kapcsolot.

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

Mikédés kdzben nyéhanyszor

Az alkotéelemek nem eléggé levették a fedelet.

keveredtek 6ssze vagy a kenyér

Afedelet csak akkor lehet levenni, ha a kijelzén megjelennd id6 1:30-nél
magasabb.
Ellendrizze, hogy a fedél helyesen van-e becsukva.

nem megfelelen st i Akészillék mikodése kozben

hosszan tartd aramkimaradas
tortént.

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

A dagasztok nem mozdulnak.

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

Akészilék nem kapcsolhatd be.
Hangjelzd hallatszik. A kijelzén
a H:HH jelenik meg.

Akészilék nem hilt le az el6z6
stitésfolyamat utan.

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

Akészilék nem kapcsolhatd be.
Hangjelzd hallatszik. A kijelzén
az LLL" jelenik meg.

Programhiba vagy elektronikus
hiba.

Vizsgalja meg a késziiléket. Aramtalanitsa a késziiléket a menu gomb

megnyomasaval és megtartasaval, utdna Ujra csatlakoztassa a készi-

|éket az aramhalézathoz. Engedije a gombot. A késziilék megvizsgalja

magat. Ujra csatlakoztassa a késziiléket az aramhalézathoz. A kijelzén

az alapprogramra vonatkoz6 ,1P” szam jelenik meg. Ha nem, szerviz-
hez kell fordulni.

Programhiba vagy elektronikus

Ackijelz6n az ,EEE” jelenik meg. hiba

Kévesse a fenti elGirast.

Afelmelegitd folyamat kdzben
a kész(ilék dramtalanitasa
tortént. A ,P1” alapprogramra
nem allitott be.

Akésziilék ismételt bekapcsola-
sa utan a kijelzn a ,000” jelenik
meg.

Mindig allitsa le a készléket a START/STOP kapcsol6 segitségével.
Akészilék torlése: Nyomja meg és 10 masodpercig tartsa a START/
STOP kapcsolét addig, amig a kijelzén a ,P” a programszammal egyiitt
meg nem jelenik.
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KLASSZIKUS RECEPTEK

FEHER KENYER iROS KENYER
Alkotéelemek: Alkotdelemek:
B Viz vagy tej 300 ml Ir6 300 ml
A késziilék kilondsen alkalmas a boltban | argarin vagy vaj 1% evokanal Margarin vagy vaj 1% evokanal
kaphato, kész kenyérkeverékek hasznala- | g4 1 teaskanal S 1 teaskanal
tara. Cukor 1 evBkanal Cukor 2 evékanal
550 tipusu liszt 540 g 550 tipusu liszt 540 g
Szaritott éleszté 1 tedskanal Szaritott éleszté 1 tedskanal
Program: BASIC Program: BASIC vagy FRENCH
DIOS-MAZSOLAS SUTEMENY NAPRAFORGOS KENYER HET GABONAMAG KENYER
Alkotéelemek: Alkotéelemek: Alkotéelemek:
Viz vagy tej 350 ml Viz 350 ml Viz vagy tej 300 ml
Margarin vagy vaj 1% ev6kanal Vaj 1 evBkanal Margarin vagy vaj 1% evékanal
S6 1 tedskanal 550 tipusu liszt 540 g So6 1 tedskanal
Cukor 2 evékanal Napraforgd magvai 5 evékanal Cukor 2 Y2 ev6kanal
500 tipus liszt 540 g So 1 teaskanal 550 tipus liszt 24049
Szaritott éleszté 1 tedskanal Cukor 1 evokanal Korpas buzaliszt 2409
Mazsola 100g Szaritott éleszté 1 tedskanal 7 féle gabonapehely 60g
Darabokra vagott di6 3 evokanal Szaritott élesztd 1 teaskanal

Program: BASIC

Az els6 hangjelz6 megszdlalasa utan vagy
a dagasztés elsd szakaszanak befejezése
utan hozza lehet adni mazsolat és diét.

Program: BASIC

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

Program: WHOLE WHEAT
Egész magvak hasznalata esetén eldszér be
kell nedvesiteni 6ket.

HAGYMAS KENYER ROZSKENYER DIOS-CSOKOLADES SUTEMENY
Alkotéelemek: Alkotéelemek: Alkotéelemek:
Viz vagy tej 250 ml Viz vagy tej 300 ml Viz 275 ml
Margarin vagy vaj 1 evékanal Margarin vagy vaj 1% evkanal Diés-csokoladés 90 ml
S6 1 tedskanal Tojas 1db krém
Cukor 2 evokanal So 1 tedskanal So 17 tedskanal
Aprora vagott hagyma 1 nagy darab Cukor 2 teaskanal Porcukor 1% tedskanal
550 tipusu liszt 540 g 550 tipusu liszt 360 g 500 tipusu liszt 3009
Szaritott élesztd 1 teaskanal Korpas buzaliszt 1809 Alapliszt 150 g
Szaritott élesztd 1 tedskanal Szaritott élesztd ", tedskanal
Program: WHOLE WHEAT
Program: BASIC Figyelem: A ,DELAY TIMER" program hasz- .
Olyanfajta kenyeret azonnal ki kell stitni. nalata esetén, tojas helyett tébb vizet kell Program: FRENCH
hozzaadni.
DIOS-MANDULAS-MEZES KENYER FRANCIA BAGUETTE PIZZATESZTA
Alkotéelemek: Alkotéelemek: Alkotéelemek:
Viz 300 ml Viz 300 ml Viz 300 mi
Vaj 17 evBkanal Méz 1 ev6kanal S6 % tedskanal
S6 1 tedskanal S6 1 tedskanal Olivaolaj 1 evokanal
Cukor 1 tedskanal Cukor 1 tedskanal 500 tipusu liszt 450 g
Darabokra vagott di6 | 1 evdkanal 550 tipus liszt 5409 Cukor 2 teaskanal
Darabokra vagott Szaritott élesztd 1 teaskanal Szaritott élesztd 1 teaskanal
mandula 1 evékanal
Méz 1 evékanal
500 tipus liszt 5409
Szaritott éleszté 1 tedskanal

Program: BASIC

Program: DOUGH

Dagasztas utan ossza a tésztat 2-4 részre,
mindegyiket formézza meg hosszu cip6 alakd-
ra és 30-40 percere hagyja. Ferdén rovatkolja
a tésztat és tegye be a hagyomanyos sitébe.

Program: DOUGH

Dagasztas utan nyUjtsa ki a tésztat koralak-
ra és hagyja 10 percre. Szérjon ra szoszt
és hozzavaldkat a pizza alapjara. 20 percig
slisse hagyomanyos sitében.

A tablazatokban mintareceptek, valamint az egyes hozzavaldk becsiilt mennisége talalhato. Ezeket a receptek ne tekintse szakacskonyvnek.
F6zz0n a sajat izlése szerint, valamint a szakacskonyvekben és mas szakkonyvekben leirtaknak megfelelden.
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MIKOR LEHET A RECEPTEKEN VALTOZTATNI

. a Megoldas (magyarazat
Probléma Lehetséges ok lent tallhato)
Akenyér tal gyorsan kel. - Tul sok az élesztd, tul sok a liszt, nincs elég so. alb
- Nincs benne élesztd vagy nincs elég az éleszté. alb
- Lejart vagy nem friss éleszto. e
- A folyadék tal forré. c
Akenyér nem ke] vagy - Az éleszt6 és a folyadék érintkezett egymassal. d
nem kel meg eléggé.
- Nem megfelel6 tipust vagy lejart lisztet hasznalt. e
- Tl sok vagy tul kevés a folyadék. alblg
- Nem elég a cukor. alb
Atészta tul gyorsan kel - Ha a viz tul Iagy, az élesztd erésebben erjed. f
és kifolyik a a stit6for-
mabol. - Ha tul sok a tej, az élesztd erjed. c
- Atészta mennyisége a siitéforma befogadoképességénél nagyobb aff
és a kenyér beesik.
o ) - Az éleszté erjedése tul rovid vagy tul gyors, mivel a viznek vagy i
Akenyér kozepe beesik. | 3 sijtsformanak hémérséklete til magas vagy tal nagy a nedvesség.
- Nincs benne s6 vagy nincs elég a cukor. alb
- Tul sok a folyadék. h
- Tl sok a liszt vagy nincs elég a folyadék. alblg
Akenyér vastag, - Nincs elég élesztd vagy cukor. alb
csomds. - Tul sok a gylimolcs, a korpas liszt vagy tobbi alkotoelem. b
- Lejart vagy nem friss liszt. e
- Tul sok vagy nincs elég a folyadék. alblg
Akenyér belseje nem Tal naay a nedvessé h
slilt meg eléggé. 9y g
- Arecept nedves alkotoelemeknek, pl. joghurt hasznélatat ajanija. g
- Tul sok a viz. g
Akenyér texturaja lyuka- - Nincs benne so. b
cs0s, vagy tul sok lyuk — — -
van a kenyérben. - Nagy a nedvesség, til forré a viz. hii
- Tul sok a folyadék. c
- Akenyér mennyisége tdl nagy a siitéformahoz képest. alf
- Tul sok a liszt, kiilondsen a vilagos kenyér esetén. f
Ke_vesbe meg__sult, - Tul sok az élesztd, nincs elég so. alb
szivacsos fellilet.
- Tl sok a cukor. alb
- Cukron kiviil mas édesitoszerek. b
Egyenetlenek a ke-
nyérszeletek, csomok - Akenyér nem hilt le megfelel6en (a g6z nem tavozott el beléle). j
talalhatok bennuk.
Akenyér héjan liszt S el ) . .
talalhaté meg. - Dagasztas utan a késziilék szélén megmaradt a liszt. gli
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A fenti problémak megoldasai

a)
b)

©)

=

o

Pontosan mérje ki az alkotdelemeket.

Aliitsa 6ssze az alkotoelemeket és ellendrizze, hogy
valamennyiiiket adta-e hozza.

Masfajta folyadékot adjon hozza vagy hagyja lehdini
a szobahémérsékletig. Az alkotéelemeket mindig a re-
ceptben megadott sorrendben adja a sitéformaba. A liszt
kézepébe csinaljon egy mélyedést és oda dntse bele az
aprora vagott vagy széraz éleszt6t. Ne engedje, hogy az
élesztd és a folyadék kozvetlenil érintkezzen egymassal.
Kizarolag csak friss és helyesen tarolt alkotéelemeket
hasznéljon.

Csokkentse az alkotoelemek dsszes mennyiségét, a re-
ceptben ajanlott liszt mennyiségét hasznalja. Az alkoto-
elemek mennyiségét 1/3-aval csokkentse le.

Csokkentse le a hozzaadott folyadék mennyiségét.
Amennyiben a vizet tartalmaz6 alkotéelemeket hasznal-
ja, le kell csokkenteni a folyadék mennyiségét.

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

Meleg idében ne hasznélja az idébeallitd funkciot. Lehdilt
folyadékok hasznélata ajanlatos.

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

Csokkentse le az élesztének vagy az 6sszes alkotéele-
meknek mennyiségét 1/4-ével.

A receptekre vonatkozo megjegyzések

1.
°
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Alkotéelemek

Mivel mindegyik alkotoelem bizonyos szerepet jatszik
a kenyérsiités sikeres folyamataban, kivételesen fontos
a pontos kiméréstik valamint a hozzéadasi sorrendjik is.
A legfontosabb alkotéelemek, mint folyadék, liszt, so,
cukor vagy éleszt6 (szaraz vagy friss élesztot lehet hasz-
nalni) a tészta és a kenyér sikeres készitését folyasoljak
be. Az alkotéelemeket mindig a megfeleld mennyiségben
és a megfeleld aranyban hasznalja.

Felmelegitett alkotoelemeket hasznaljon, amennyiben
a tésztat azonnal akarja késziteni. Az idébedllitasi prog-
ram hasznalata kézben lehdilt alkotéelemek hasznalat
ajanlatos, ugy, hogy az éleszt6 ne kezdjen erjedni tul
koran.

Margarin, vaj és tej befolyasoljak a kenyér izét.

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

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

® Arozsliszt hasznalata esetén erjeszté hasznalata ajan-
latos. Az erjeszt6 tejet valamint ecetbaktériumokat tartal-
maz, ameleyek konnyebbé teszik a kenyeret és ennek
részletes erjedését okozzak. Az erjesztét hazi recept
szerint is lehet késziteni, de ez a folyamat idéfogyasztast
jelent. Ezért is a lenti receptekben erjesztdpor szerepel.
Az erjesztépor boltban kaphaté, 15 g-os tasakokban
(1 kg lisztre). A receptben ajanlott erjeszt6 mennyisé-
gét hasznalja (1/2, 3/4 vagy 1 tasakot). Amennyiben az
erjesztét kissebb mennyiségben adja hozza, a kenyér
morzsalodni fog.

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

® Folyékony erjeszt6t is lehet hasznalni. A tasakon ajanlott
mennyiségeket hasznalja. Ontse bele az erjesztét a mé-
répoharba, utana ontse bele a tobbi folyékony alkotéele-
met a megfeleld mennyiségekben, a recept szerint.

©® A blzaerjesztét inkabb szaraz forméajaban arusitjak.
A tészta rugalmassagat, frisseségét és izét javitja.
Arozserjesztnél enyhébb.

©® Az erjeszt6 hasznalataval kenyérsiitéshez a BASIC vagy
a WHOLE WHEAT programot hasznalja.

©® Az erjeszté helyett a sitési enzimet is lehet hasznalni.
Akuldnbséget csak az izben lehet érezni. A sitési enzim
a kenyérsiitd gépben valé hasznalatra alkalmas.

©® Atésztaba buzakorpét is lehet hozzaadni, hogy a kenyér
kénnyebb és a tapanyagokban gazdagabb legyen. Eb-
bdl a célbol adjon hozza egy evékanal buzakorpat 500 g
lisztre és ndvelje a folyadékot 1/2 evékanallal.

® A glutén egy természetes alkotoelem, amely a buza
fehérjébél fejlédik. Ennek kdszonhetéen a kenyér kony-
nyebb és a mennyisége nagyobb. Ritkdbban dsszeesik
és emesztésnek jo. Az eldnyeit akkor lehet latni, amikor
rozskenyeret vagy mas pékslteményt sttlink az otthon
&rolt liszt hasznalataval.

©® Afekete maldta, amelyet néhany recept javasol, a sotét-
piritott arpamalata. Ennek kdszénhetéen a kenyér héja
és a belseje sotétebb (pl. barnakenyér). A rozsmalatat is
lehet hasznalni, de ez mar nem olyan sétét. Mind a két
termék a természetes élelmiszert arusité boltokban kap-
hato.

©® Atiszta lecitinpor egy természetes emulgealdszer, amely
a kenyér mennyiségét folyasolja, a kenyér belsejét fi-
nomabba és vilagosabba teszi, hosszabbitja a kenyér
frisseségét.

2. Az alkotéelemek mennyiségének osszeallitasa
Amennyiben az alkotéelemek mennyiségének ndvelése
vagy csokkentése ajanlatos, ellenérizze az eredeti receptben
szerepld aranyok betartasat. A j6 eredmény elérése céljabdl
a lenti elirasokat kdvesse, amelyek az alkotéelemek meny-
nyiségének modositasara vonatkoznak.

©® Folyadékok / liszt: a tésztanak vékonynak kell lennie
(de nem tisagosan) valamint olyannak, hogy kénnyen
lehessen dagasztani. A tésztanak nem kell szélasnak
lennie. A tésztat konnyen kell formazni golyd alakiba. Ez
lehetetlen s(r(i tésztak, rozskenyerek esetén. A dagasz-
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tas elsd szakasza utan 5 percre ellendrizze a tésztat. Ha
tul nedves, adjon hozza egy kis lisztet, amig a megfeleld
konzisztenciat el nem érje. Ha tul széraz, dagasztas kéz-
ben adjon hozza egy-egy kanal vizet.

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

. Az alkotéelemek hozzaadasa és kimérése

Mindig a folyadékot dntse bele elészér a stitéformaba,
majd a végén adja hozza az éleszt6t. Az élesztd tulsa-
gosan gyors megkelésének elkerilése céljabdl (féleg,
ha az id6beallitd funkciét hasznalja), ne engedje, hogy
az élesztd és a folyadék kdzvetlendl érintkezzen egy-
massal.

Az alkotéelemek kiméréséhez mindig ugyanazokat
a mértékegységeket kovesse, ez azt jelenti, hogy az
alkotéelemeket vagy a mellékelt mérékanallal vagy az
ofthon hasznalt evé- és teaskanalakkal mérje, a receptek
eldirasainak megfeleléen.

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

Gyumolcs, dié, vagy gabonapehely hozzaadasa. Az al-
kotéelemeket akkor lehet hozzaadni, az adott programok
esetén, ha a hangjelz6 hallatszik. Amennyiben tal koran
adja hozza az alkotéelemeket, dagasztés kdzben a da-
gasztd megdroli Sket.

A siités eredményei

A siités eredménye a kiilsé feltételektdl fligg (a viz ke-
ménységétdl, a levegd nedvességétdl, a magassagtol, az
inkabb példaként kell hasznalni, és valtoztatni 6ket az
adott feltételeknek megfelelden. Az ne vegye el a ked-
Vvét, ha a sités nem sikerll. Keresse ennek az okét és
probaljon Ujra, az alkotéelemek mennyiségét valtoztatva.
Ha a kenyér nem eléggé piritott, hagyja a készilékben
és a ,piritas” programra &llitsa be.

Ha be akarja allitani a késziléket éjszakara az idébeal-
litd funkcio segitségével, elészor probalja ki ezt a funk-
ciot napkozben, hogy szikség esetén végrehajthasson
vatoztatasokat.

Kornyezetvédelem - dvjuk kornyezetiinket

A karton csomagolast javasoljuk leadni a hulladékgydjté
helyre.

A polietilén (PE) zsakot dobja mlianyag gy(ijt6

konténerbe. A halézatbdl vald kikapcsolas utan

a hasznalt készliléket szétszerelni, a mlianyag
alkatrészeket leadni masodlagos nyersanyag

felvasarld helyen.

Afém alkatrészeket leadni a MEH-be. —

Nem dobhat6 ki haztartasi hulladékkal egyiitt !!!

Az Importdr/gyarté nem véllal magéra felel6sséget a készilék nem
rendeltetésszer(i hasznélatabdl vagy a hasznalati utasitasban foglal-
taktol eltéré felnasznélésabol eredd esetleges karokért.

Az Import6r/gyarté fenntartia magénak a jogot a termék barmikori,
elézetes bejelentés nélkiili megvaltoztatasara, annak az érvényes
jogszabalyokhoz, szabvényokhoz, iranyelvekhez val6 igazitaséra,
vagy a konstrukcios, kereskedelmi, esztétikai és egyéb okokbol tor-
tén6 médositasara.
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@ Stimati Clienti

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

Indicatii privind siguranta

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

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

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

©® Asezati intotdeauna produsul pe o suprafata plata, uni-
forma, pentru ca acesta sa nu cada in timpul framantarii
aluatului. Acest lucru este deosebit de important in cazul
utilizarii functiilor setate sau dacé aparatul este lasat sa
functioneze fara supraveghere. In cazul suprafetelor de-
osebit de alunecoase, amplasati sub aparat un material
subtire, cauciucat.

@ In timpul functionarii sale, asezati aparatul la o distanta
de cel putin 10 cm de alte obiecte.

©® Nu amplasati aparatul in apropierea aragazului cu gaz,
a celui electric sau a cuptorului fierbinte.

© Fiti deosebit de atent(a) atunci cand deplasati aparatul,
mai ales cand in interiorul sau se afld substante fierbinti.

© Este interzisa scoaterea vasului din aparatul de copt in
timp ce acesta functioneaza.

© Nu utilizati o cantitate mai mare de ingrediente decét cea
specificata in retete. In caz contrar, painea se va coace
neuniform sau aluatul da pe dinafara. Respectati reco-
mandarile acestor instructiuni de utilizare.

©® Nuintroduceti in aparat folii de aluminiu i nici alte materiale,
pentru ca acestea pot provoca incendii sau scurtcircuite.

® Nu acoperiti aparatul cu vreun prosop sau orice alte
materiale in timpul functionarii sale. Céldura si aburul
trebuie sa poata fi eliminate din aparat. In cazul in care
aparatul este acoperit cu materiale usor inflamabile, in
cazul contactului cu perdelele exista riscul de incendiu.

@ fnainte de a folosi aparatul pentru coacerea unui anumit
tip de péine pe timpul noptii, incercati mai intai reteta
intr-o perioada a zilei cand puteti observa functionarea
aparatului, va puteti asigura ca ingredientele au fost
adaugate in proportiile adecvate, ca aluatul nu este prea
compact sau prea moale, ca nu exista o cantitate prea
mare de aluat sau ca acesta nu da pe dinafara.

©® Atunci cand scoateti vasul pentru copt din aparat, impre-
una cu painea coapta, folositi manusi speciale sau o bu-
cata de material care s& va protejeze impotriva arsurilor,
pentru ca vasul si painea sunt foarte fierbinti.

©® Debrangati aparatul de la priza retelei electrice atunci
cénd nu este folosit sau inainte de a incepe curatarea sa.
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Debrangati aparatul de la priza retelei electrice atunci
cand va apropiati de componentele care se afla in mis-
care in timpul utilizarii sale.

Nu scoateti stecarul din priza retelei electrice tragand de
cablul de alimentare.

Cablul de alimentare nu trebuie sa atarne pe marginea
mesei sau a blatului, nici s atinga suprafetele fierbinti.
Nu puneti in functiune aparatul daca cablul de alimen-
tare este deteriorat sau carcasa este in mod vizibil de-
teriorata.

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

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

Nu atingeti suprafetele fierbinti ale aparatului. Folositi
manusi de bucatarie. Dupa ce s-a incheiat procesul de
coacere, aparatul este foarte fierbinte.

Lasati aparatul sé se raceasca inainte de demontarea si
curatarea sa. Aparatul este prevazut cu o carcasa ter-
moizolatoare. Componentele metalice ale aparatului se
infierbanta in timpul functionarii aparatului.

Nu spélati aparatul sub jet de apa, nu scufundati aparatul
sau cablul de alimentare in apa.

Pentru spalarea carcasei, nu folositi detergenti agresivi
sub forma de emulsie, lichid, pasta etc. Acestea pot,
printre altele, sa stearga simbolurile grafice inscrise pe
carcasa, precum: marcajele, semnele de avertizare.

Nu spélati componentele metalice in masina de spalat.
Substantele de curatare agresive folosite in aceste ma-
sini provoaca innegrirea componentelor amintite. Spa-
lati-le manual, folosind detergenti pentru vase obignuiti.
Folosirea altor accesorii decat cele recomandate de pro-
ducator pot provoca deteriorarea aparatului.

Acest aparat nu este destinat utilizarii de catre persoane
(printre care copii) cu abilitati fizice, senzoriale, mentale
limitate sau de catre persoane care nu au experientd sau
cunostinte in privinta utilizarii aparatului, daca nu sunt
supravegheate sau nu sunt instruite in conformitate cu
aceste instructiuni de utilizare, de catre persoanele res-
ponsabile de siguranta lor.

Copiii trebuie supravegheati, pentru a nu se juca la
aparat.

Asigurati-va ca ati inteles bine aceste instructiuni.

Date tehnice

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

Aparatul de copt painea este un aparat din clasa I, prevazut
cu invelis de protectie si stecar ci contact de protectie.

Aparatul indeplineste cerintele normelor in vigoare.



Aparatul este in conformitate cu cerintele directivelor:

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

- Compatibilitate electromagnetica (EMC) — 2004/108/EC.
Produsul are inscris insemnul CE pe eticheta cu specificatii
tehnice.

Structura aparatului

ELEMENTELE APARATULUI

o Capac mobil

6 Maner

© Fereastra

O Fanti de ventilare in partea superioaré
o Fante de ventilare laterale

O Vas pentru copt

o Lopatica pentru amestecare

0 Compartiment pentru coacere

o Tablou de comanda

ACCESORII

@ Lingurita pentru masurare

@ Vas pentru misurare

@ Carligul pentru indepartarea malaxorului pentru aluat

TABLOU DE COMANDA

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

Pe display apare afisajul,1P” si se aude un semnal sonor. Ci-
fra ,1” semnaleaza ca a fost ales ca program obisnuit primul
program, adica ,Basic”. ,P” indicé fixarea de baza a nivelului
de rumenire care merge pana la nivelul mediu de rumeni-
re. Poate sa apara de asemenea si simbolul ,H” — rumenire
puternica sau ,L” — rumenire slaba. Dupa cateva secunde,
informatia de pe display se schimba la ,3:00", indicand du-
rata codata a programului. Cat se deruleaza programul, pe
display vor fi afisate indicatii privind evolutia procesului de
coacere. Timpul afisat pe display se va micsora in mod pro-
gresiv, pana va ajunge la valoarea ,0:00”.

@ Buton START/STOP - porneste si incheie programul.

@ Buton pentru programarea timpului DELAY TIMER -
setarea ceasului.

@ Buton CRUST - reglarea nivelului dorit de rumenire.
@ Buton MENU - alegerea programului.
@ Semnalizator al programului de functionare ales.

Functiile aparatului

FUNCTIA SEMNALIZATOR ACUSTIC
Semnalizatorul acustic se declanseaza:
©® Dupa apasarea butoanelor pentru programare.

@ intimpul celui de-al doilea proces de amestecare a alua-
tului, pentru a semnala momentul in care se pot adauga
la aluat ingrediente precum semninte, fructe, nuci.

(Desen A)

® Dupé incheierea programului.

ATENTIE: Dupd ce apasati butonul START/STOP, aveti
posibilitatea de a opri sonorul. Pentru a face acest
lucru apasati butonul CRUST, pe display va aparea
cuvantul ,,OFF”, ceea ce inseamna ca sonorul a fost
oprit. Daca apasati din nou butonul CRUST, pe display
va apdrea cuvantul ,,ON” si veti auzi de doua ori un
semnal acustic, ceea ce inseamna ca sonorul a fost
activat.

FUNCTIA MEMORIE

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

FUNCTIA DE SIGURANTA

Daca, in urma utilizarii anterioare a aparatului, temperatura
sa este prea mare (peste 40°C) pentru noul program, dupa
apasarea din nou a butonului START/STOP, pe display apare
afisat simbolul H:HH si este emis un semnal sonor. In acest
caz mentineti apasat butonul START/STOP pé&na in momen-
tul in care, in care simbolul H:HH dispare de pe ecran si apa-
re afisat pe el setarea de baza. Pe urma, luati vasul pentru
coacere si asteptati pand aparatul se raceste.

Programul BAKE ONLY poate sa inceapa in orice moment,
chiar i atunci cand aparatul este incalzit.

Functionarea si utilizarea aparatului (Desen B)

@ Introduceti vasul pentru coacere.

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

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

@ Introduceti lopatica pentru amestecare.

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

@ Adaugati ingredientele.

Asezati ingredientele in vas in ordinea indicata in reteta

respectiva. Exemple de retete sunt oferite in continuare, in
instructiuni.

(@ inchideti capacul.

@ Introduceti stecarul cablului de alimentare in priza
retelei electrice.

@ Alegeti programul dorit cu ajutorul butonului MENU.

e Basic (de baza)
Pentru prepararea péinii albe, de gréu si secara. Este pro-
gramul cel mai des utilizat.
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o Rapid (rapid)

Pentru prepararea rapida a péinii albe, de grau si secara.
o Sweet (dulciuri)

Pentru pregatirea aluatului dulce cu drojdie.

o French (aluat frantuzesc)
Pentru prepararea in special a paiinii albe usoare.

o Yeast free (aluat fara drojdie)

Pentru prepararea si pregatirea portiilor de péine cu greuta-
tea de panala 750 g.

e Whole wheat (péine integrala)

Pentru prepararea painii integrale.

e Dough (aluat)

Pentru prepararea aluatului.

o Bake only (rumenire)

Pentru rumenirea péinii si a prajiturilor.

©) Alegeti nivelul dorit de rumenire.

Butonul CRUST serveste la setarea nivelului dorit de rume-
nire: P MED (MEDIU), H DARK(BRUN), L LIGHT (USOR).
Pe display-ul LCD vor fi afisate literele corespunzatoare ,P”,
,H” sau ,L”.

Daca este necesar, setati timpul de incepere a pro-
gramului cu ajutorul butonului DELAY TIMER.

® Este posibila intarzierea inceperii oricruia dintre programe.

© n afaré de timpul de coacere, care este automat codat, in
acord cu programul ales, este posibila de asemenea sta-
bilirea orei exacte la care incepe pregatirea produsului.
Aceasta setare poate fi schimbata cu ajutorul butoanelor
+ i -, care schimba timpul stabilit cu cate 10 minute.

® Cel mai mare interval de timp care poate fi setat este
de 13 ore.

® n timpul folosiri functiei de programare a timpului, nu
este permisa folosirea unor ingrediente usor alterabile,
precum laptele, iaurtul, fructele, ceapa, ouale etc.

(9) Apisati butonul START/STOP.

ATENTIE: Dupa ce apasati butonul START/STOP, aveti
posibilitatea de a opri sonorul. Pentru a face acest
lucru apasati butonul CRUST, pe display va aparea
cuvantul ,,OFF”, ceea ce inseamna ca sonorul a fost
oprit. Daca apasati din nou butonul CRUST, pe display
va apdrea cuvantul ,,ON” si veti auzi de doua ori un
semnal acustic, ceea ce inseamna ca sonorul a fost
activat.

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

Amestecarea si framantarea aluatului.

Aparatul de copt painea amesteca si framanta in mod auto-
mat aluatul, pand in momentul in care acesta atinge consis-
tenta dorita.
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ATENTIE: in timpul fazei de amestecare si de friménta-
re a aluatului, capacul aparatului trebuie sa fie inchis.
In aceasta faza mai puteti inca adauga o cantitate mica
de apa, lichid sau ingrediente.

@ Ladsarea aluatului sa creasca.

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

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

Tn timpul fazei de crestere al aluatului, coacere si incalzire,
lopata nu se roteste, lucreaza doar dispozitivul de incalzire.

@ Coacerea.

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

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

@) infierbantarea.

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

incheierea fazelor programului.

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

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

Dacé painea nu iese de la bun inceput din vas, scu-
turati-l ugor pana cade péinea.

ATENTIE: Daca lopatica pentru amestecare a ramas in
interiorul péinii, puteti taia acolo péinea si sa scoateti
lopatica. Puteti folosi, de asemenea, cérligul pentru in-
departarea malaxorului pentru aluat.

incalzirea aparatului pentru cresterea painii.
Incalzirea aparatului se porneste numai atunci cand tempe-
ratura din camera scade sub 25°C. Daca temperatura ambi-
entald este mai mare de 25°C, ingredientele au deja tempe-
ratura adecvata si nu este necesara incélzirea.



® Tnainte de prima utilizare a aparatului, spalati bine vasul
pentru copt si lopatica pentru amestecare, folosind un de-

tergent usor (nu este permisa cufundarea vasului in apa). °

© fnainte de prima utilizare a aparatului, se recomanda s&
ungeti vasul nou pentru copt si a lopatica pentru ames-

tecare cu o grasime rezistenta la temperaturi inalte, pe | @

urma sa le infierbantati in aparatul de copt circa 10 minu-
te. Dupé récirea lor, stergeti grasimea din vasul de copt
cu un servetel de hértie. Prin aceasta operatiune, va fi
protejat stratul ce impiedica prinderea aluatului de vas.
Operatiunea aceasta poate fi repetata la anumite inter-
vale de timp.

© Asteptati pana aparatul se raceste inainte de a-l curata i
de a-l depozita. Inainte de urmatorul proces de framan-
tare si de coacere, aparatul trebuie sa se raceasca circa
jumatate de ora.

® Tnainte de a curéta aparatul, debransati-l de la reteaua
electrica si asteptati pana se raceste. Pentru spélare fo-
lositi un detergent usor. Nu este voie sa folositi substan-
te chimice de curatare, benzina, substante de curatare
a cuptoarelor sau orice ale mijloace, substante care pot
zgaria sau deteriora stratul protector al aparatului.

® Indepartati toate resturile de ingrediente si firimiturile din

INTREBARI Si RASPUNSURI PRIVITOARE LA APARAT

capac, carcasa si compartimentul aparatului de copt cu
un prosop usor umezit. Nu este permisa cufundarea
aparatului in apd, nici turnarea apei in compartimen-
tul aparatului de copt!

Pentru a face curatarea mai ugoara, puteti scoate capa-
cul, ridicandu-I in pozitie verticala si, pe urma, tragandu-I
in sus.

Vasul pentru copt trebuie sters cu o carpa usor umezi-
ta. Interiorul vasului poate fi spalat folosind un detergent
pentru vase. Nu cufundati vasul in apa.

Lopatica pentru amestecare si batatorul trebuie curatate
imediat dupa utilizare. Daca lopatica ramane in vas, va
fi mai greu mai apoi sa fie scoasa. In acest caz, umpleti
vasul cu apa calda si lasati-l asa timp de 30 de minute.
Pe urma scoateti lopatica.

Vasul este acoperit cu un strat protector, impotriva lipirii
produselor. Nu este permisa folosirea unor obiecte me-
talice, care |-ar putea zgaria. Culoarea stratului se va
schimba odata cu folosirea aparatului. Aceasta e o situ-
atie normala. Aceasta schimbare de culoare nu modifica
proprietatile stratului protector.

Tnainte de a depozita aparatul, asigurati-va ca s-a racit
complet si este uscat. Aparatul trebuie depozitat cu ca-
pacul inchis.

Problema Cauza

Rezolvare

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

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

a vasului pentru copt.

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

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

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

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

Painea iese greu din vasul
de copt.

Partea de jos a painii s-a prins
de lopatica de amestecare.

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

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

Setarea necorespunzatoare
a programului.

Verificati meniul ales si alte setdri.

Afost apdsat START/STOP in
timpul function&rii aparatului.

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

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

Puteti ridica capacul numai atunci cand timpul indicat pe display depaseste
1:30.
Trebuie s va asigurati ca a fost bine inchis capacul.

O pand de curent mai lunga in
timpul functionarii aparatului.

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

Rotirea lopatelei de amestecare
a fost blocata.

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

Aparatul nu porneste. Se
aude un semnal sonor. Pe
display apare afisat H:HH.

Aparatul nu s-a racit dupa
ultimul proces de coacere.

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

Pe urma conectati aparatul la reteaua electrica si puneti-| din nou in functiune.
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Problema

Cauza

Rezolvare

Aparatul nu porneste. Se
aude un semnal sonor. Pe
display apare afisat ,LLL".

Eroare in program sau eroare
electronica.

Tncepeti testul aparatului. Pentru aceasta, apasati si mentineti apasat butonul
menu, debrangati apartul de la reteaua electrica, pe urma conectati-| din nou.
Nu mai apésati butonul. Va incepe testul aparatului. Pe urma, debrangati din
nou aparatul de la reteaua electrica. Pe display va aparea codul programului
normal ,1P". in caz contrar, duceti aparatul la un punct de servis.

Pe display apare afisat ,EEE”.

Eroare in program sau eroare
electronica.

Trebuie s& procedati ca in indicatia de mai inainte.

Dupa pornirea urmatoare
a aparatului, pe display apare
afisat ,000".

Aparatul a fost inchis prin
deconectarea de la reteaua
electrica in timpul fazei de
ncalzire. Programul de baza
,P1” nu a fost setat.

Trebuie intotdeaua s& opriti aparatul apasand butonul START/STOP. Resetati
aparatul: apasati si mentineti apasat circa 10 secunde butonul START/STOP,
pana pe display apare afisat simbolul ,P” impreuna cu numarul programului.

RETETE CLASICE

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

PAINE ALBA PAINE CU LAPTE BATUT

Ingrediente: Ingrediente:

Apa sau lapte 300 ml Lapte batut 300 ml
Margarina sau unt 17 lingura mare | Margarina sau unt 1% lingura mare
Sare 1 lingurita Sare 1 lingurita
Zahar 1 lingura mare Zahar 2 linguri mari
Féina de tip 550 540 g Féina de tip 550 540 g

Drojdie uscata 1 lingurita Drojdie uscata 1 lingurita

Program: BASIC

Program: BASIC sau FRENCH

PAINE CU SEMINTE DE FLOAREA-

PRAJITURA CU STAFIDE $I NUCI SOARELUI PAINE CU SAPTE CEREALE

Ingrediente: Ingrediente: Ingrediente:

Apad sau lapte 350 ml Apa 350 ml Apad sau lapte 300 ml
Margarin sau unt 1 % lingura mare | Unt 1 lingurd mare Margarina sau unt 1 % lingura mare
Sare 1 lingurita Faina de tip 550 540 ¢ Sare 1 lingurita

Zahar 2 linguri mari Seminte de floarea- Zahar 2 Y linguri mari
Faina de tip 500 540 ¢ soarelui 5 linguri mari Faina de tip 550 2409

Drojdie uscata 1 lingurita Sare 1 lingurita Faina de grau integrala | 240 g

Stafide 100 g Zahar 1 lingurd mare Fulgi de sapte cereale | 60 g

Nuci pisate 3 linguri mari Drojdie uscata 1 lingurita Drojdie uscata 1 lingurita

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

dupa primul ciclu de amestecare a aluatului.

Program: BASIC

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

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

PAINE CU CEAPA PAINE INTEGRALA PRAJITURA CU CIOCOLATA $I NUCI
Ingrediente: Ingrediente: Ingrediente:
Apa sau lapte 250 ml Apa sau lapte 300 ml Apa 275ml
Margarina sau unt 1 lingura mare Margarina sau unt 1% lingurd mare | Crema de ciocolata
Sare 1 lingurita Oua 1 buc. si nuci 90 ml
Zahar 2 linguri mari Sare 1 lingurita Sare 1%z lingurita
O ceapa mare taiata 1 buc. Zahér 2 lingurite Zahér pudra 1%z lingurita
Féina de tip 550 540 g Féina de tip 550 360 g Féina de tip 500 3009
Drojdie uscata 1 lingurita Faina de grau integrald | 180 g Faina obisnuita 150 g

Drojdie uscata 1 lingurita Drojdie uscata Y2 lingurite

Program: BASIC
Aceasta péine trebuie coaptd imediat.

Program: WHOLE WHEAT

Atentie: Daca se foloseste programul
,DELAY TIMER,” in loc de oua trebuie sa
folositi apa rece.

Program: FRENCH
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PAINE CU NUCI, MIGDALE $I MIERE BAGHETA FRAN]‘UZEASCA BLAT PENTRU PIZZA

Ingrediente: Ingrediente: Ingrediente:

Apa 300 ml Apa 300 ml Apa 300 mi
Unt 1 % lingura mare Miere 1 lingura mare Sare ¥, lingurita
Sare 1 lingurita Sare 1 lingurita Ulei de masline 1 lingura mare
Zahar 1 lingurita Zahar 1 lingurita Faina de tip 500 4509
Nuci pisate 1 lingura Faina de tip 550 540 g Zahar 2 lingurite
Migdale pisate 1 linguré Drojdie uscata 1 lingurita Drojdie uscata 1 lingurita
Miere 1 lingura

Faina de tip 550 540 g

Drojdie uscata 1 lingurita

Program: BASIC

Program: DOUGH

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

Program: DOUGH

Dupa prepararea aluatului intindeti-l, dati-i
o forma aproximativ rotunda si lasati-l sa
stea zece minute. Ungeti cu sos si adaugati
ingredientele necesare. Coaceti in aparatul
de copt timp de 20 de minute

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

CAND FACETI MODIFICARI IN RETETE

Rzolvare (prezentarea

Problema Cauza posibila in continuare)
Aluatul creste prea repede. - Prea multa drojdie, prea multd féina, insuficienta sare. alb
- Lipseste drojdia sau e prea putind alb
- Drojdia e veche sau nu suficient de proaspata e
N - Lichidul addugat - prea fierbinte. c
Painea ?ﬁsiﬂ?gfnieloc sau - Drojdia intrd in contact cu lichidul. d
- Faina nu e cea adecvata sau nu e veche. e
- O cantiatea prea mare sau prea mica de lichid. alblg
- Prea putin zahér. alb
Aluatul creste prea mult, da - Dacé apa are o duritate prea mica, drojdia fermenteaza prea mult. f
pe dinafara. - O cantitate prea mare de lapte cauzeaza fermentarea drojdiei. c
- Cantitatea de aluat este prea mare pentru capgcitatea vasului si da pe dinafara af
marginilor acestuia.
- Fementarea s-a facut prea repede sau prea putin, din cauza temperaturii ridicate
Painea se lasa pe mijloc. a apei sau a temperaturii prea ridicate din compartimentul de coacere sau din chii
umiditatii excesive.
- Lipsa sdrii sau zaharul in cantitate insuficienta. alb
- Prea mult lichid. h
- Prea multé faina si prea putin lichid. alblg
. - Prea putind drojdie sau zahar. alb
Péinea e grea, grunturoasa. - — - - -
- Prea multe fructe, o cantitate prea mare de faina integrala sau de alt ingredient. b
- Faina veche sau nu destul de proaspata. e
- O cantitate prea mare sau prea mica de lichid. alblg
Péinea nu e coapta in mijloc. - Umiditate excesiva. h
- Reteta cu ingrediente ce contin apa, de pilda iaurt. g
- O cantitate prea mare de apa. g
Paine crapata, cu prea multe - Lipsa sarii. b
gauri. - Umiditate mare, apa prea fierbinte. hii
- Prea mult lichid. c
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< P Rzolvare (prezentarea
Problema Cauza posibila N (p_
in continuare)
- Volumul péinii este prea mare in raport cu capacitatea vasului. alf
- Prea multd faind, mai ales in cazul painii alebe. f
Paine necoapta, ca un = .
) - Prea multa faina sau prea putina sare. alb
,burete”. !
- Prea mult zahar. alb
- Alte ingrediente dulci in afard de zahar. b
Feliile de paine sunt a: PP - )
. P . - Painea nu s-a racit suficient, aburul nu a fost eliminat. j
neuniforme, cu boturi.
Faina pe coaja painii. - Dupd amestecarea aluatului, a ramas faina pe marginile vasului. gli

Rezolvarea problemelor prezentate mai inainte

a)
b)

©)

9)

Trebuie s& masurati atent ingredientele.

Trebuie sa verificati cantitatea de ingrediente si sa va
asigurati ca au fost puse toate ingredientele necesare.
Trebuie s& adaugati un alt lichid sau sa-| [asati pe acesta
sa se raceasca, la temperatura camerei. Ingredientele
trebuie adaugate in ordinea prezentatd in reteta respec-
tiva. In mijlocul fainii faceti o adancitura si presarati acolo
drojdia maruntita sau uscata. Nu trebuie sa lasati ca droj-
dia sa intre in contact direct cu lichidul.

Trebuie sa folositi numai ingrediente proaspete, care au
fost depozitate in mod corespunzatoe.

Trebuie s& micsorati intreaga cantitate de ingrediente, s&
nu puneti mai multé féina decét se indica in reteta. Tre-
buie sa& micsorati cantitatea de ingrediente cu o treime.
Trebuie s& micgorati cantitatea de lichid care se adauga.
Daca se folosesc ingrediente ce contin apd, atunci trebu-
ie s& micsorati in mod adecvat cantitatea de apa.

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

Daca vremea este foarte calduroasa, nu folositi functia
de programare a timpului. Trebuie sa folositi lichide reci.
Imediat dupa ce s-a copt, trebuie sa scoateti painea din
vas §i s o |asati sa se raceasca cel puti 15 minute, ina-
inte de a o taia.

Trebuie s& micgorati cantitatea de drojdie sau a tuturor
ingredientelor cu Y.

Observatii privitoare la retete

1.

Ingrediente

@ finand cont de faptul ca fiecare ingredient joaca un anu-
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mit rol in procesul de coacere adecavta a painii, masu-
rarea sa corespunzatoare este la fel de importanta ca
ordinea in care ingredientele sunt puse.

Cele mai importante ingrediente precum lichidul, faina,
sarea, zaharul sau drojdia (puteti folosi drojdie proaspata
sau uscata) influenteaza prepararea cu succes a aluatu-
lui sau a péinii. Trebuie folosite cantitatile corespunza-
toare de ingrediente, in proportiile corespunzatoare.
Trebuie s& folositi ingrediente usor incalzite daca péinea
va fi preparata imediat. Daca se foloseste programul cu

functia de programare a timpului, trebuie sa folositi ingre-
diente reci, pentru ca drojdia sa nu inceapa sa creasca
prea repede.

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

Tn timpul framantarii aluatului, glutenul continut in f&ina
asigura structura corespunzatoare a painii. Amestecul
ideal de faind se compune din 40% faind integrala si
60% fdina alba.

Daca doriti s& adaugati la paine boabe de cereale, lasati-
le 0 noapte in apa. Micsorati cantitatea de faina si lichid
(cu maximum o cincime mai putin).

Drojdia naturala este absolut necesara cand se foloseste
faina de secara. Contine lapte si bacterii de otet care fer-
menteaza corespunzator si fac painea mai ugoara. Puteti
prepara singuri drojdia, dar ia timp. De aceea, retetele
date s-au referit la concentrat praf de drojdie naturala.
Este disponibil in pachetele de 15 g (pentru un kilogram
de faina). Recomandam respectarea retetelor de mai jos
(Y, % sau 1 pachet). Daca se adauga o cantitate prea
mica decét cea data in retetd, painea se va sfarama usor.
Daca preparatul praf are o alta concentratie (pachet de
100 la 1 kg de faina), trebuie sa mictorati cantitatea de
faina in mod corespunzatoe, cu 80g la 1 kg de faina.
Puteti folosi de asemenea drojdie lichida. Trebuie sé res-
pectati cantitatea indicatd pe ambalaj. Umpleti masura
cu drojdie lichida si umpleti cu alte ingrediente lichide, in
cantitatile corespunzatoare, in conformitate cu retetele.
Drojdia de grau este cel mai adesea vanduta in forma usca-
ta. Influenteaza calitatea aluatului, prospetimea sa si gustul.
Este de asemenea mai ugoara decat cea de secara.
Pentru coacerea painii cu drojdie naturala pot fi folosite
programele BASIC lub WHOLE WHEAT.

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

La aluat se pot adauga tarate de cereale, pentru ca pai-
nea sa fie mai bogata in substante nutritive si mai usoa-
ra. Pentru aceasta, trebuie s& adaugati o lingura mare de
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tarate la 500 g de fdina si sa mariti cantitatea de lichid cu
0 jumatate de lingura mare.

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

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

Folosirea unei cantitati adecvate de lichide

Daca este necesard micsorarea sau marirea cantitatii de
ingrediente, trebuie s& va asigurati ca proportiile retetelor
originale au fost pastrate. Pentru a obtine rezultatul dorit, va
recomandam sa folositi urmatoarele reguli pentru modifica-
rea cantitatii de ingrediente:

©® Lichide / faina: aluatul trebuie sa fie delicat (dar nu prea

w

mult), usor de preparat. Aluatul nu trebuie sa fie greu de
intins. Trebuie sa se poata modela usor. Nu este posi-
bil acest lucru in cazul painii aluatului consistent pentru
painea de secara sau integrala. Aluatul trebuie verificat
dupa primele cinci minute din prima etapa de maesteca-
re. Dacé este prea moale, trebuie s& mai adaugati putina
faina, sa ajunga la consitenta adecvata. Daca este prea
uscat, trebuie s& adaugati putina apa, céte o ligurita, in
timpul procesului de amestecare.

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

Aluatul preparat la mare inaltime (mai mult de 750 de
metri), va creste mai repede. Puteti atunci mictora can-
titatea de drojdie cu o patrime, cu jumatate de lingurita,
pentru a scadea in mod proportional cresterea aluatului.
La fel se procedeaza atunci cand se foloseste o apa cu
o duritate extrem de mica.

. Adaugarea si masurarea cantitatii de ingrediente

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

©® Trebuie sa masurati adecvat ingredientele date in grame.

©® Cand doriti s& masurati ingredientele in mililitri, puteti fo-
losi masura din dotarea aparatului, care are o scala de
la 30 la 300 ml.

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

S

. Rezultatele coacerii

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

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

©® Dacd péinea nu este destul de rumena, puteti sa o lasati
in aparat si sa folositi programul de rumenire.

©® Se recomanda de asemenea s& coaceti o péine de pro-

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

seste pentru coacerea in timpul noptii, pentru a putea,

daca este nevoie, sa faceti modificarile necesare.

Ecologia - ai grija de mediul inconjurator

Fiecare consumator poate contribui la protec-

tia mediului Tnconjurator. Acest lucru nu este

nici  dificil, nici scump. Tn acest scop: cutia

de carton duceti-o la maculatur, pungile din

polietilen (PE) aruncati-le in container pentru

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

Nu aruncati aparatul impreuna cu gunoiul menajer!!!

Importatorul/producéatorul nu réspunde de eventualele defectiuni apa-
rute ca urmare a utilizarii aparatului in neconformitate cu destinatia sa
sau ca urmare a intretinerii sale necorespunzétoare.
Importatorul/producétorul si rezerva dreptul de a modifica produsul
in orice moment - faré o informare prealabild — in scopul adaptarii
la prevederile legale, la norme si directive sau din motive ce tin de
constructie, de vanzare, de aspectul estetic s.a.
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YBaaembie llonb3oBatenu

TpoCcM BHUMATENBHO 03HAKOMUTLCS C HACTOSILLEN MHCTPYK-
yveit no obcnyxmusanmnio. Ocoboe BHUMaHNE Heobxoanmo
06paTnTb Ha npaBuma TexHuku GesonacHocTi. Mpocum co-
XPaHUTb MHCTPYKLWIO, 4TOObI et0 MOXHO ObINO NOMb30BaTL-
CS1 B X0fie flanbHeiilLeir akcnmyaTaumuy npubopa.

Yka3aHuAa no TexHMKe 6e3onacHoc

© T[lpexae yem Nonb3oBaThCS XeboneyKoi, BHUMATENbHO
NpoymTaiiTe HACTOSLLYIO MHCTPYKLIIO NO 3KCmayaTaLuu.

©® Xneboneyka npepHasHadeHa WCKIKOYMTENBHO ANS [o-
MallHero nonb3oBaHWs. B cnyyae uMcnonb3oBaHWs
xneboneyky B npogeccoHanbHOM racTPOHOMUYECKOM
Bu3Hece YCroBUS rapaHTUs 3MEHSIOTCS.

©® [opakntovarite xneboneyky TONbKO K CETU NEPEMEHHOMO
TOKa C 3a3emrenneM. YbeauTech B TOM, YTO Hampsike-
Hue, yka3aHHOe Ha npubope, COOTBETCTBYET Hanpsixe-
HUIO BNEeKTPOCETH.

©® CrasbTe xreboneyky Bcerga TOMbKO Ha CTabUnbHyH,
POBHYI0 11 MNOCKYl MOBEPXHOCTb, 4TODbI Xneboneuka
He nepeBepHynachb BO BPEMsi 3ameca KpyToro TecTa.
OT0 0COBEHHO BaXHO B Clyyae MCMONb30BaHWs 3anpo-
rpaMMUPOBaHHbIX PEXUMOB paboTbl unu ecnn npubop
ocTaetcs 6e3 npucmotpa. B cnyyae ycraHosku npubopa
Ha 0COBEHHO rMajKiX NOBEPXHOCTSAX HYXHO MOAMOXUTL
nog Npubop TOHKYIO PE3VHOBYHO MOAKNAAKY.

© Bo Bpems paboTbl ycTaHaenuBaiiTe xneboneuky pa pac-
CTOSHWM KaK MiHUMYM 10 cM OT ApyruX NpeAMeToB.

©® He pacnonaraiite npubop BONM3N ropsumx razosbIx unm
3NEKTPUYECKNX HarpeBaTenbHbIX MPMBOPOB, a Takke ps-
[IOM C AyXOBKamu.

©® Cobniogaitte 0cobyto OCTOPOXHOCTb NPY NEPEMELLEHNN
xneboneykn, 0CoBEeHHO, Cn BHYTPU HaxoAATCs rops-
4ne VHrpeaneHTbl.

© 3anpellaetcs 13Bnekatb (opMy Ans BbiNeyki BO Bpe-
ms paboTbl xneboneyku.

©® He cnepyet [06aBNATb MHIPEANEHTbI B CANLLKOM 60Mb-
LLIOM KOMU4eCTBe, YToObl He HapyLLKUTb MPOLIECC NOAbe-
Ma TecTa. BaxHo TLiaTenbHO OTMEpSATh KOMMYECTBO WH-
rpeaMeHToB 1 [oBaBnATb X B XneBoneyky no nopsiaky,
yKasaHHOMY B MHCTPYKLK K xneboneuke.

©® He nomelwaitte BHyTpb Npubopa antomMuH1eBy (onbry
UNK Apyrvie MaTepuanb, KOTOpble MOTYT BbI3BaTh NoXap
W KOPOTKOE 3aMblKaHue.

©® Hukorga He HakpbiBaiiTe paboTatoLyio xneboneyky no-
NIOTEHLEM UiV [IPYTUMI TKaHSIMK, NOCKONbKY 3TO MOXeT
MPUBECTM K akKyMynsLum Tenna BHyTpu Hee. Bo nsbe-
KaHue noxapa He Monb3yiiTech Xneboneykoin psAoM
C NErkoBOCMNaMeHSIOLMMICS NPeAMeTaMy, HanpuMep,
LuTOpamu.

© T[lpexae Yem 3anporpammupoBatb Xxneboneyky Ha Bbl-
neyky fAaHHoro Buaa xneba C OTCPOYKOM, Hanpumep,
Ha HOYb, CHayama HYXHO MPOBEPUTb AaHHbI peLent
11 YCTPOMCTBO W yBeauTLCS, YTO MHTPeaneHTbl nogobpa-
Hbl B COOTBETCTBYIOLLMX MPOMOPLUSX, TECTO HE CIIMLLKOM
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XUOKOE W He CTIMLLKOM KpYTOe, @ €ro KOnM4YecTBo COOT-
BETCTBYeT 06beMy pOpMbI AMs BbINEYKM U «HE BbINMBA-
€TCS» 13 Hee.

©® ByabTe ocTopoxHbl. Bo u3bexaHus oxoroB, Bbl-
HUMas u3 xneboneykn hopMy AN BbINEYKU C UC-
neyYeHHbIM Xxne6om, oba3aTenbHO Nonb3yhTech Ky-
XOHHbIMM NepyaTkamMmu UNu NPUXBaTaMu, NOCKOMNbKY
1 xne6, n dopma o4yeHb ropsume.

©® Bcerpa otcoeauHsitTe npubop oT cetn ecnu Bbl um He
nonb3yeTech UMk Nepes O4MCTKON.

©® Hwkorga He JoTparvBanTech 40 ABWXKYLLMXCS YacTel BO
Bpems paboTbl npubopa. B atom cnyyae Bcerga npep-
BapuTenbHO OTCOEAHAINTE NpUbop OT CeTy.

©® He BblHMMaiTE BUNKY U3 PO3ETK, BbITAMVIBas e€ 3a npo-
BOA.

® Crnepgute 3a TeM, YTOObI NUTAOLLMA NPOBOS He cBUCan
CO CTOMa MNK CTONMELUHWLbI W He conpukacarcs ¢ ropsi-
Yell NOBEpXHOCTLI0. He ponyckaiite ao nepern6os npo-
BOZA.

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

Ecnu 6ydem noepexdéH HeomdensiembIll kabenb numa-

Husi, mo e20 QO/IKEH 3aMeHUmb npousgodumesnb unu

cneyuanusuposaHHas PeMOHMHas macmepckas nu6o

KeanughuyuposaHHoe N1uy0 80 usbexaHue 803HUKHOBe-

Husi onacHocmu.

PemoHm npu6opa Mo2ym ebINOMHSIMb MOJLKO Keanu-

¢huyuposanHbie cneyuanucmel. HenpagunbHo ebinon-

HEHHbIU peMOHM Moxem co30amb Cepbe3Hylo yepo3y

ons nonk3osamensi. B cnyyae nosieneHus Henonadok

pekomeHdyeM obpamumbCs 8 Cneyuanu3uposaHHbIl

CEepBUCHbIU NYHKM.

©® He npukacaiTech K ropsiaum noBepxHoOCTAM. MMonbayii-
TECh KyXOHHbIMU NMpuxBaTamu. Mpubop cunbHO Harpesa-
€TCS B MPOLECCE BbINeyKi.

©® [llepen O4MCTKOA U [EMOHTaXOM fJaiTe xneboneyke
OCTbITb. Xneboneyka MMeeT TepMON30NMPOBaHHbIi KOp-
nyc. MeTannuyeckue anemMeHTbl HarpeBaloTCsl BO BPEMS
paboTbl.

® He norpyxaiite npubop B BOAY UMW APYrve XUAKOCTM
11 He MOWTe nog CTpyei Bodb!.

©® He pekomeHpyeTcs UCMONb3oBaTh A MbiTbsi Harpe-
BaTeNbHOro 6roka arpeccuBHble AeTepreHThl B BUAe
MOIOYKa, NacTbl, IMYNbCIM 1 T.M., KOTOPbIE MOTYT MoLia-
panaTtb O4MLiaeMyio NOBEPXHOCTb W CTEPETb HaAmMCH:
rpachuyeckue CUMBOMLI, AENEHNs, MpeaynpexaatoLme
3HaK1 W T.N.

©® He MoliTe MeTannM4eckie aNemMeHTbl B NOCYAOMOEYHbIX
MaLlMHax. ArpeccuBHble MOIOLME CPEACTBa, KOTOpble
1CNonb3yKTCS AN MbITbS B 3TUX ObITOBBIX YCTPOICTBAX,
BbI3bIBAIOT MOTEMHEHMe B/y anemMeHToB. PekomeHayem
MbITb MX BPYYHYK C UCTIOMb30BAHWEM TPaAMLMOHHBIX
KWAKOCTEN ANS MbITbA NOCY/bI.

©® Bo nsbexaHue TENECHbIX NOBPEXIEHWUI U NOBPEXAEHIS
npubopa He MCMONb3yiTe NMPUHAANEXHOCTH, HE PeKo-
MEH[0BaHHbIE M3rOTOBUTENEM.



©® He paspeluaiite nonb3oBatbcs NPUOOPOM AETAM W M-
LjaM C OrpaHN4eHHbIMU U3MYECKAMK, MaHyamnbHbIMM
1 YMCTBEHHbLIMI BO3MOXHOCTSIMW, HE UMEILLAM Ofbl-
Ta W YMEHUs, 0 Tex Nop, noka oHW He ByayT obyyeHbl
11 03HaKOMMIEHbI C MHCTPYKLMEN NO 3KcnyaTauun npu-
6opa.

©® He octaBnsitte pabotaiowyto xneboneuky 6e3 npu-
cmoTpa. He nossonsiite AeTAM Nonb3oBaTbCst U UrpaTh
npubopom.

Y6edumeck, Ymo Bam noHsimHbI ece ebiuienpueedeH-
Hble yKa3aHusl.

TexHnyeckve napameTpbl ykadaHbl Ha 3aBOLCKOM LUMTKE
npubopa.

Xneboneuka umeet | knacc nsonsiumu. MuTaroLLmit anekTpo-
MPOBOA W BUTKa UMEIOT 3a3eMITeHNeE.

XneGoneyka oTBe4aeT TPEGOBAHMSAM AEMCTBYIOLMX HOPM.
[Mpnbop oTBeyvaeT TpeboBaHNAM AMPEKTVB:

- [vpekTBa no HU3koBOMbTHOMY obopyaoBaHuio (LVD)
— 2006/95/EC

— [lMpekTBa MO  3MEKTPOMArHUTHOW  COBMECTUMOCTU
(EMC) - 2004/108/EC.

MpuGop Mapk1poBaH 3HakoM cooTeeTcTus CE.

YcTpoiicTBO XNne6oneuku

ANEMEHTbI XNEBOMNEYKU

o CbeMHas Kpblwka

0 Pyuka

© Cwotposoe okowko

© BepxHee BeHTUNALMOHHOE OTBEPCTHE
© BokoBble BeHTUNALMOHHBIE OTBEPCTHS
O ®opma ans Bbineuky

@ Nonacte-Tectomec

0 Pabouas kamepa

© nNanens ynpaenenus

AKCECCYAPbDI

@ MepHas noxka

m MepHbIii cTakaHuMK

@ Kproyok Ans BbIHUMaHUA MellatoLei nonaTku

MAHENb YMPABJIEHUA

@ Oucnneit LED - BbicBeunBaeT MHGOPMaLMO 0 BbiBpaH-
HOI NporpamMme, OCTaBLLEMCS A0 KOHL@ NPOrpaMMbl Bpeme-
HM 1 CTENEH 0BXapku KOPOUKY.

(Puc. A)

Ha pucnnee nosiButcs cumeon «1P» v pasgacTcs 3BykoBom
curHan. Ludpa «1» nokasbliBaet, YTO MO yMOMYaHWO Bbl-
GpaHa nepeas nporpamma, T.e. «Basic». «P» obo3Havaet
OCHOBHY}0 HacTpOViKy CTeneHn obxapku kopodku 1 0bo3Ha-
YaeT cpedHiolo cTeneHb obxapku. MoxeT Takoke nosBnTbLCA
cumBon «H» — cunbHoe obxapusaHue unu «L» — cnaboe

obxapuBaHue. Yepe3 HeCKOMbKO CeKyHA WMHdopMauns Ha
pucnnee uameHntca Ha «3:00», nokasbiBas 3aKOAMPOBaH-
HYI0 MPOAOKMTENBHOCTL MPOrpamMMbl. B xofie BbIMOMHeHMS
nporpaMmbl Ha aucnnee ByaeT otobpaxaTbes MHopMaLst
Ha Temy npouecca Bbineykn. OTobpaxeHHoe Ha aucnnee
Bpems Bbineyky OyfeT MoCTeneHHO yMeHbLUATLCS, Moka He
nonaeT Ao 3HaveHus «0:00».

@ KHonka START/STOP — HauuHaeT 1 3akaH4MBaeT npo-
rpammy.

@ KHonku nporpamatopa Bpemenu DELAY TIMER -
TaiMep OTCPOYKM.

@ Knonka CRUST - perynupoBaHue ctenenu obxapku ko-
POKN.

@ Kronka MENU - Bbi6op nporpammbi.
D Curnanusatop BLIBPaHHOrO pexmMma paBoTbl.

®YHKLUMA 3BYKOBOIO CUTHATA

3BYKOBOI! CUrHa BKMIOYAETCS:

® Mpy HaXaT1 Ha NPOrPAMMUPYHOLLME KHOMKU.

® Bo Bpewms noBTOpHOrO 3ameca TecTa, 4Tobbl Onpese-
NUTb MOMEHT, B KOTOPOM B TECTO MOXHO J06aBUTL Ta-
Kve MHrpeaneHTbl, kak hpyKTbl, OPEXY, CMECh 3M1aKOB.

® Mocne oKOHYaH!s MPOrpaMmbl.

BHUMAHME: Mocne Haxamus Ha kHonky CTAPT/CTOI1
MOXHO 8bIKI0YUMb 38YK. s 3mo20 Haxmume Ha
kHonky CRUST, Ha ducnnee nosieumcsi «OFF», amo
3Hayum, Ymo 38YK 6bIKTI0YEH. B criy4ae noemopHo20
Haxamusi Ha kHonky CRUST, Ha ducnnee nosieumcs
«ON» u npo3sy4yum deykpamHbIli 38yKO8OU Cu2HaJ,
KOMOphbIU 3Ha4um, Ymo 38yK 8K/THOYEH.

®YHKLUMA NAMATH

B cnyyae kpaTkoBpeMEHHOrO MpekpaLleHns nogadn anek-
TPUYeCTBa (80 5 MUHYT) XneGoneyka CoXpaHsieT B NamsiTh
YCTaHOBIEHHYI0 NPOTPaMMy U C BOCCTAHOBIIEHIEM SMEKTPO-
CHabXeHWsi MOXeT NpPOJONKaTb ee BbIMOMHEHWe C TOro
MOMEHTa, B KOTOPOM MporpamMma 6bina npepeaxa. 1o Bo3-
MOXHO TONbKO B TOM Cryyae, eCnv nporpamma Gbina npe-
pBaHa npexae, YeM Hadanach asa 3ameca Tecta. B gpy-
TUX Cry4asix BECb MPOLIECC HYXHO HavaTb CHavana.

OYHKUMU 3ALLNUTDI

Ecnu nocne nmpeppiaylieil Beineyku Temnepatypa xne6o-
MeyKkm CMLLKOM Bbicokast (Bbille 40°C) Ans HOBOW BbINeYKM,
TO NpW HaxaTun Ha kHornky START/STOP Ha aucnnee nos-
BuTCs coobueHne «H:HH» u paspactcs 3BykoBoil curHan.
B atom crnyyae HyxHo npugepxatb kHonky START/STOP o
MOMEHTa, MoKa C Ancnnes He ncyesHeT cooblueHne «H:HH»
1 MOSIBUTCS OCHOBHAas HacTpowka. 3atem crepyeT U3Bnevb
opmy Ans BbiNeykn W Nopoxaath, noka xneboneuka
OCTbIHET.

Mporpamma BAKE ONLY moxeT 6biTb HayaTa B ntoboit Mo-
MEHT, Aaxe ecnu xneboneyka pasorpeTa.
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MpuHuun peiictBua u o6cnyxusanue (Puc. B)

@ YctaHoBka hopMbl A4S BbINEUKK.

®opma Ans BbINEYKM NOKPbITa aHTUMPUrapHBIM MOKPbITUEM.
BcraBbte hopMy BHYTpb Xreboneyku TOYHO MocepeamHe.
Jlerkoe HaxaTue no LeHTpy (hopmbl 3ab6MOKMPYeT NpyKuHbI,
npuaepxvBatoLLye opmy ¢ NeBoil U ¢ NpaBoN CTOPOHbI pa-
Boyelt kamepbl. UYT06bI M3BNEYL CHOPMY, HYXHO peLLnTenb-
HbIM [IBWKEHWEM NMOTSHYTb 32 PYYKy (HOPMbI BBEPX.

BHUMAHMUE: B npouecce ebineyku xneba py4ka ¢op-
Mbl Hazpesaemcs. Heo6xo0uMo nosb308ambCs Ky-
XOHHbIMU Npuxeamamu.

(@ YcraHoska nonactu-Tectomeca.

YcTaHoBMTe NonacTb-TeCTOMEC B hOpMY ANst BbINEYKM, Ha-
[AeBasi ee Ha NPUBOLHON CTEPXKEHD.

(3) 3aknapKa MHIPEAMEHTOB.

MpenenbHo BaXHO 3aknajblBaTb MHIPEAVEHTHI CTPOFO B MO-
CcrefoBaTenbHOCTY, ykaaHHol B peLente. MpumepHble pe-
LienTbl NPUBOASATCS Aarnee B UHCTPYKLM.

@ 3aKpoTe KpbILLKY.

(5) Bnoxure BUNKY CETEBOro NPOBOAA B PO3ETKY.

@ C nomouwsto kHonku MENU Bbi1GepuTe HyxXHyto npo-
rpammy.

e Basic (knaccuyeckuit xneo)

[ins Bbineykn 6enoro MLEeHNYHOro n pxaHoro xneba. 310
Hanbonee YacTo ucronb3yemast nporpamma.

e Rapid (6bicTpas Bbineuka)

[ins BbicTpoi Bbineykn GENOro MLIEHUYHOTO M PXKaHOro
xneba.

e Sweet (cnagkas Bbineyka)

[insi BbINeYkW CNaaKoro Tecta Ha 3akeacke.

e French (chpaHuy3ckuii 6aToH)

[ins Bbineykn ocobeHHo mywmcToro Genoro xneba.

e Yeast free (6e3apoxckeBoe TecTo)

[ins 3ameca 1 Bbineyku ByxaHok xneba secom 750 T.

e Whole wheat (xne6 n3 o6oiiHoit Myku)

[ins Bbineyku xneba n3 06OIHON MyKH.

e Dough (TecTo Ans NMporoB 1 TOPTOB)

[insi BbINEYKW NUPOrOB 1 TOPTOB.

e Bake only (oGxapka kopoukm)

[insi noppkapyBaHmus kopouki xneba 1 n1poros.

@ Buibepure Kenaemyio cTeneHb 06kapKu KOPOUKH.
KHonka CRUST npegHa3HaueHa ansiBbibopacteneHmobxap-
kv kopouku: «P» - MED (CPELHASA), «H» - DARK (TEMHAS),
«L» - LIGHT (CBETIIAfA). Ha gucnnee LCD nosssitcs cooT-
BETCTBEHHO OYKBbI: «P», «H» unm «Ly.

B cnyyae HeoGxoAMMoOCTU ycTaHOBUTE Bpems OT-
CPOYKM Hayana nporpamMmmbi ¢ NOMoLLbio kHonku DELAY
TIMER.

Havano kaxgoit nporpaMmbl MOXHO OTCPOUNTL Ha onpege-
NEeHHoe BPeMS.

46

Hapsiay ¢ NpofomKu1TenbHOCTLIO BbINEYKM, KOTOpas aBToMa-
TUYECKW 3aKOAMPOBaHA B JaHHON MPOrpaMMe, MOXHO Takke
YCTAHOBUTL TOYHOE BPEMSI OTCPOMKW B MPUrOTOBNEHUM MPO-
[AyKTa. Bpems MOXHO M3MEHSITb NPy MOMOLLM KHOMOK «+» Ui
«-», KOTOpbIE U3MEHSIOT BPEMS C UHTEPBANOM B 10 MUHYT.
MakcumanbHas OTCpodka B MPUTOTOBMEHUN COCTaBMSIET
13 yacos.

He vcnonbayiite (yHKLMIO OTCPOYEHHOTO 3amycka nporpam-
Mbl, €CTM peLenT npefycMaTpyBaeT MpUMeEHeHUe CKopo-
MOPTSILLMXCS NPOAYKTOB — MOFIOKa, PYKTOB, MorypTa, nyka,
AL M T.0.

(® Haxmure Ha kHonky START/STOP.

BHUMAHMUE: Iocne Haxamus Ha kHonky CTAPT/CTOIN
MOXHO 8bIK/IYUMb 38yK. [ns 3mo20 Haxmume Ha
kHonky CRUST, Ha ducnnee nosisumcsi «OFF», amo
3Ha4yum, Ymo 38YK ebIK/IHY4eH. B ciyyae noemopHozo
Haxamusi Ha kHonky CRUST, Ha ducnnee nosieumcsi
«ON» u npo3ey4yum deykpamHbIli 38yKogol cuzHar,
KOmopbIU 3Ha4um, Ymo 38yK 8KITOYEH.

C nomotypto kHomku START/STOP moxHO Takke B nto6oit
MOMEHT OCTaHOBMTb MporpamMmy. st 3TOro HyXHO HaxaTb
1 npumxepxatb kHonky START/STOP ok. 3 cekyHa, Ao Mo-
MEHTa, Moka He paspacTcst 3BykoBOW curHan. Ha gucnnee
NOSIBATCS UCXOAHAs NO3NLKS BbIBpaHHoOM nporpammbl. Ecnu
Bbl xoTuTe ncnonb3oBaTh Apyrylo nporpammy, BbibupaiTe
ee npy nomoLLm kxonku MENU.

nepememwaauue U 3amec TecTa.

Xneboneyka aBTOMaTUYECKN nepemMellaeT WHrpeaneHTbl
W 3amecuT TeCto [0 MOMEHTa, B KOTOPOM OHO AOCTUTHET
HYXHYI0 KOHCUCTEHLMIO.

BHUMAHMUE: B ¢pase nepemewugaHus u 3ameca me-
cma Kpbiwka xneboneyku domkHa 6bimb 3akpbima.
B amoli ¢haze ebineyku MOXHO euje dobaensimb He-
6obuwoe Konuyecmeo 800bl, Myku U Opy2ux UH2pe-
dueHmoe.

@ Mopbem TecTa.

3aKoHuMB NocneaHuiA Lukn 3ameca xneboneyka HarpesaeT-
€S 0 TemnepaTypbl, ONTUManbHOM Ns nogbema TecTa.

BHUMAHMUE: B ¢hase nodbema mecma KpbIka O0mmK-
Ha 6bImb 3akpbima. Hu e koem cry4ae He omkpbleali-
me ee o OKOHYaHUsI ebineyku xsieba. Pomozpachuu
npedcmasnieHbl MOMbKO C Uebl UMICMpayuu
¢ha3bl nodLema mecma.

Bo Bpems Cbaabl pocTa TecTa, BbiNeYkn 1 pasorpesaHud no-
nacTb He BpalyaeTcs, pa60TaeT TONbBKO rpernka.

@ Bbineuka.

Xneboneuka aBTOMaTUYECKM BbIGMPAET MPOJOIKUTENb-
HOCTb W TemnepaTypy BbinekaHus. Ecnn kopouka xneba
nonyyunach He[oCTaTouHO MOKapPEHHOM, YToBbl curbHee
nofpKapuTb KOpOYKy Xrneba B KOHLE BbINEUKN HYXHO yCTaHO-
BuTb nporpammy BAKE ONLY. [ins 3T0ro HaxmuTe Ha KHorm-
ky START/STOP v npugepxuTte ok. 3 cekyHA ([0 MOMEHTa,
Korga paspactcs 3BYKOBOW CrHar). 3aTeM HaxmuTe Ha



kronky BAKE ONLY. Koraa kopoyka xneba gocraTodHo nog-
PYMSIHUTCS, NPEPBUTE MPOLIECC, CHOBA HaXMMasi Ha KHOMKY
START/STOP (u npuzepvBa ee oK. 3 CeKyHA 1O MOMEHTA,
Koraa pasgacTcs 3ByKOBOW CUrHan).

BHUMAHUE: B ¢pase ebineyku Kpbiwka OOMKHA
6bimb 3akpbima. Hu e Koem cny4yae He omkpbieall-
me ee 00 OKOHYaHUsl ebineyku Xxneba. omozpagpuu
npedcmaeneHbl MOMLKO C UEbH UMMoCMpayuu
¢ha3bl 8bINEYKU.

@ Moporpes.

[Mo OKOH4aHWM npoLiecca BbINEYKM BKIIOYAETCH 3BYKOBOW
CUrHan, KOTOpbIii CUrHaNMaNpyeT, 4To XNned MOXHO BbIHYTb
13 xneboneukn. Ecnu Bbl He cpasy BbiHeTe xneb u3 dop-
Mbl, HAYHETCS OAHOYACOBOW MpoLecc noaaepxanus xneba
B TEMOM COCTOSHIM.

OKOHYaH1e NporpamMmbl.

o OKOHYaHUM NPOrpamMMbl BbIHbTE BITIKY CETEBOTO MPOBO-
[a 13 po3eTku.

(35 U3BnekuTe chopMy Ans BbINeukM (06s13aTeNbHO Npy-
MeHssl KyXOHHble NPUXBaTbl) U NepeBepHuUTE.

Ecnu xne6 cpasy He BbixoauT, notpsicute copmy
HECKOJIbKO pa3 Tak, YToObI XNneb Bbinan.

BHUMAHME: Ecnu nonacmb-mecmomec ocmaHemcs
eHympu Xxneba, MOXHO aKkKypamHo Hadpe3amp Xie6
U ebIHymb s0nacmb. Bbl MoXeme makxe ucnosb3o-
8amb KPIoYoK 015 8bIHUMaHUs Mewaroujell Tonamku.

MpeaBapuTenbHbIN NOAOTPEB ANA NOgbLEMA TECTa.
lMoporpes BKMto4aeTCs TOMLKO B TOM Cry4ae, ecnu Temne-
paTypa Bo3fiyxa B nomeleHnm Hinke 25°C. Ecrnin Temnepay-
Tpa BO3flyXa B nomeLeHnn Boilwe 25°C, MHrpeaneHTbI yxe
MMEIoT COOTBETCTBYIOLLYO TemMnepaTypy v He TpebytT ao-
MOMHNTEMNBHOTO NOAOTPeBa.

© [lepen nepabIM BKItoueHUeM xneboneyku Heobxoanmo
TIWATENBHO NPOMbITh POPMY AMs BbINEYKM W NONAcTb-
TECTOMEC B BOfE C J0OaBMNEHNEM XUAKOCTbU AMns Mbl-
Tbsl MOCYAb! (3anpeLLaeTcs norpyxatb (opMy Ans Bbl-
neyku B BOAY).

©® [lepepn nepBbIM BKMIOYEHMEM PEKOMEHAYEM CMa3aThb HO-
BYl0 POPMY NS BbINEYKW W NTONACTL-TECTOMEC KMPOM,
CTOVIKMM K BBICOK/M TemnepaTypam 1 nMporpeTb B 1yXOB-
ke B TeyeHme oK. 10 MUHYT Ans 3aLuTbl aHTUNPUrapHOro
nokpbITVS. [laHHylo npoueaypy Heobxoaumo nepuogu-
YecKn NoBTOPSATb.

© [lepep ouncTKoM 1N nepes Tem kak yopaTb xneboneyky
[anTte el norHoCTbK OCTbITh. epen KaxabiM odepes-
HbIM MPOLIECCOM 3aMeca U Bbineyky xneboneyka [Omx-
Ha 0CTbIBaTb B TEYEHME Nonyyaca.

© T[lepep ouncTKoM OTKMIOUMTE Xreboneyky oT ceTu 1 aai-
T€ €l MOMHOCTbIO OCTbITb. [NA MbITbS MCMONb3yiiTe
TONbKO XMAKUe MowLme cpeacTea. He pekomerayetcs
1CONb30BaTh arpeccuBHbIE AETEPreHTbl, GEH3UH, cpefi-
CTBa AN MbITbsl AYXOBOK U ApYriie CPEACTBA, KOTOpble

MOryT noLiapanaTb Unu NOBPEANTb OYMLLAEMYI0 MOBEPX-
HOCTb.

Yrobbl yoanuTb OCTaTKM MHIPEAMEHTOB W KPOLLKM
C KpbILLKK, Kopryca u paboyeil kamepbl, NpOTpUTE 3TU
3neMeHTbl ByMaXHbIMM KyXOHHbIMW nonoTeHuamu. He
norpyxanTe xne6oneyky B Bofdy M He HamnuBaiiTe
BoAy B pabouyto kamepy!

[ins obneryeHnss oumncTki xnebOMeYkn MOXHO CHSITb
KpbILLKY. [Nt 9TOr0 HyHO MOCTaBWTb KPbILLKY BEPTU-
KarbHo, a 3aTeM NoTSHyTb BBEPX.

HapyxHble CTeHkM ¢opmbl ANS BbiNeYkW NpoTpUTE
BMaXHoI TpsNo4koi. BHyTpyu npomoliTe Bogoil ¢ fobas-
NEHNeM XUAOKOCTU ANs MbITbst Mocydsl. 3anpelyaercs
norpyxatb hopMy Ans BbiNeYkM B BOZY.
JlonacTb-TECTOMEC M NPUBOAHON CTepXeHb HE0HX0AMMO
ouMLLaTh HEMEAMEHHO nocne Ucnonb3oBanms. Ecnn no-
nacTb ocTaHeTcs B hopme, ee TpyaHo ByaeT oTTyaa Bbl-
HyTb. B Takom cnyyae HeobxoauMo HanomHWUTL hopmy
TENMoW BOZOW 1 0CTaBUTb Ha 30 MUHYT - 4aTb flonacty
OTMOKHYTb. [locre Yero Bbl CMOXETE €€ BbIHYTb.

®opma [ns BbIMEYKW MOKPbITA @HTUMPUrapHbIM Mo-
KpbiTvem. 3anpelyaeTcs MCronb3oBaTb MeTannmuye-
Ckue npucrocobrieHns, KoTopble MOryT MoBpeauTb
aHTUNpUrapHoe MokpbIThe. He CTOMT BOMHOBATHLCS, €Crvt
@HTUMPUrapHoOe MOKPbITUE MOTEMHENO WK BHELLHE W3-
MEHWINoCh CO BPemMeHeM. OTO MOXET ObiTb BbI3BaHO
BO3AECTBUEM Napa, BNaXHOCTM, NULLEBbIX NPOLYKTOB,
KMCIMOT W CMECH WMHTPENEHTOB, @ HE M3HOCOM UNK fAe-
thekTamu yCTporcTBa. T U3MEHEHUS HE ONAacHbI 1 He
BMVSIOT Ha paboTy ycTpoiicTBa.

lMepen Tem, kak nomecTuTb xneboneuky Ha XxpaHeHue,
ybeauTech, YTO YCTPOWCTBO MOMHOCTBIO OCTBINO W Bbl-
TpUTE €ro Hacyxo. XpaHuTe xneboneyky ¢ 3aKpbiToi
KPBILLKOA.
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BOMPOCHI N OTBETbI HA TEMY 3KCMNYATALIUW XNEBOMEYKU

NPOBJIEMA

BO3MOXHASA NPUYMHA

CNOCOBbI YCTPAHEHUA

13 paGoyeit kamepbl unu u3
BEHTUMALMOHHBIX OTBEPCTHI
NosBNSIETCS AbIM.

B npouecce 3aknaaku
VHIPEANEHTbI MPUKIENINCE
K CTeHKam paboyeit kamepbl

WUIN K HApY)XHO MOBEPXHOCTI
hopMbI Anst BbINEYKN.

HyXHO 0TCOeaMHUTL XNeBoneuky OT NUTAIOLLEN CETU U O4UCTUTL
HapPYXXHY0 MOBEPXHOCTb (HOPMbI ANst BbINEYKN Un pabodyto kamepy.

[noxo nepemeLuaHbl
WHIpeaveHTbl unu xneb
ncnekca nnoxo.

HenpasunbHbiii BoIGOp
nporpamMbl.

MpoBepbTe BbIGPaHHOE MEHIO 1 Apyriie HACTPOIKM.

Bo Bpems pabotbl xneboneyku
Haxata kHonka START/STOP.

BblﬁpOCI/ITe VHIPEANEHTbI N HAYHUTE NPOLIECC BbINEYKK cCHavana
C UCNONb30BaHNEM CBEXUX MHIPEOWEHTOB.

B npoLecce BbiNeyKi HECKONbKO
pas3 Bbina oTKpbITa KpbiLKa.

KpbILLKY MOXHO OTKPbIBATb TOMLKO B TOM Crydae, ecri Taimep
nokasbiBaeT Bpems 6onee 1:30.
CneayeT y6eauTbes, YTo KpbiLLka YCTaHOBMEHa NpaBurbHO W NAOTHO
3aKpbITa.

BornbLuoit nepepbis B NocTaBke
3MEKTPOIHEPTUM BO BPEMSI
paboTbl xneboneyku.

BblﬁpOCMTe WHIpeaneHTbl U Ha4HUTE NPOLIeCC BbINeYku C Hayana
C UCNOJIb30BAHNEM CBEXMX UHIPENEHTOB.

Brokaaa nonactu-tectomeca.

HyxHo ybeauTbes, YTo nonacTb-TECTOMEC He 3abrokvupoBaHa kakumu-nnbo
VHerpeaveHTamu: 3epHami 3akoB, cyxopyktami 1 T.n. Msenekute opmy
ANst BbINeYky 13 paboyeil kameps! 1 NMPOBEPbTE BPALLEHIE SNEMEHTOB
npuBoza. B npotBHOM cyyae xneBoneuyky HykHO OTAATb B PEMOHT.

Xneb BHyTpY onafaeT
11 CHU3y OCTAETCS BNaXHbIM.

Xneb cnuiukom Aonro octasancs
B (hopMe nocne Bbineyku
1 MOAALEPXKKM B TEMIOM
COCTOSHIUN.

HyxHo BbIHYT Xneb 13 xneboneuku npexae, Yem 3akoH4MTCs dasa
noaepxaHns xneba B TENNOM COCTOSHUMN.

Xne6 nnoxo BblIHMMaeTCs 13
opmbl.

TNonacTb-TecTomMec npunekaeTcst
K xneby.

[Mepen o4epeaHoit BbINEYKO! HY)KHO OYUCTUTL NONACTb W MPUBOAHON
CcTepXeHb. B cnyyae HeobXoANMOCTI HaneiiTe B hopmy Tenmyto BoAy
1 ocTaBbTe Ha 30 MUHYT, 4TOBbI NoNacTb 0TMOKNa. TakiM NPOCTLIM
€noco6om Bbl MoxeTe BbIHYTb 1 O4UCTUTb JIONACTL-TECTOMEC.

Xneboneuka He BKMioyaeTcs.
Pa3naetcs 3BykoBOW curHarn.
Ha aucnne nosisnsetcst
coobierue: «H:HH».

XneBoneuyka He ocTbina nocne
npeablayLLEen BbiNeyku.

HyxHo HaxaTb 1 npupepxatb kHonky START/STOP fo Tex nop, noka Ha
AUCTINE He NOSIBUTCS HopMarbHbIA KOZ MporpaMmbl. OTcoeanHuTe npubop
OT NuTatowen ceti. Msenekute dopmy Ans BbiNeYK 1 AaITE eil OCTbITb [0
KOMHaTHOI! TemMnepaTypbl. 3aTeM MOACOEAMHITE K CETU 11 CHOBA BKITKOUMTE.

Xneboneuka He BKMioyaeTcs.
Pa3naetcs 3BykoBOW curHarn.
Ha gucrne nosisnsietcst
coobueHme: «LLLy.

Owwunbka nporpammbl Uim
3MEKTPOHUKY.

HyxHo npoTecTposats npubop. [ins 3T0ro, HaxvuMas v NpuaepxmBas
kHonky MENU, oTcoeanHuTe xneboneuky OT nuTatoLLel ceTi, a 3aTem
CHoBa noacoeauHuTe. OTnycTUTe KHOMKY. ByaeT npousseaeH Tect
npubopa. CHoBa oTcoeauHuTe Xxneboneuky oT nuTatoLeir cetn. Ha
aucnnee A0MKeH NosBUTLCS koA nporpammbl: «1P». B npoTueHom cnyyae
xneoneuky HyXHO 0TAaTb B PEMOHT.

Ha pmcnne nosiensietcs
coobeHme: «EEE».

Owwmbka nporpammb! Ui
3MEKTPOHMKM.

Hy»Ho npoTecTupoBaTh NpuBop, Kak 3TO ONMCaHO BbILLE.

[Mp1 NOBTOPHOM BKIKOYEHIM
xneboneykn nosenseTcs
coobLeHme: «000».

[Mpou3oLuno oTkntoueHwe npubopa
OT NUTaKLLEN CETH BO BpeMs
(asbl Harpea. He BbibpaHa
OCHOBHas nporpamma: «P1».

HyxHo Bceraa Bblkntoyatb npudop ¢ nomoLLbto kHomkv START/STOP.

Cbpoc HacTpoek npubopa: HaxmuTe 1 npuaepxkuTe 10 CekyHa KHOMKY

START/STOP po Tex nop, noka Ha aucnsiee He NosBUATCS CUMBON: «Py»
C HOMEpOM MporpaMmbI.
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KNACCUYECKUE PELIENTbI

B xne6oneyke MOXHO BbinekaTb xneb
13 roTOBbIX CMeceii Ans xneGoneykw,
[OCTYMHbIX B MaraavHax.

BENbIA XNEB XNEB HA NMAXTE

VHrpeaveHTb!: VIHrpeaveHTb!:

Boga unu monoko 300 mn MaxTa 300 mn
MaprapuH unu macno | 1% CT. noxku MaprapuH unu macno | 1 % cT. noxku
Conb 1 4. noxka Conb 1 4. noxka
Caxap 1 cT. noxka Caxap 2 CT. NOXKKM
Myxa t1n 550 540r Myka Tn 550 540t

Cyxue ApoXKM 14, noxka Cyxue [poXcKu 14. noxka

[Mporpamma: BASIC

IMporpamma: BASIC unn FRENCH

XNEB C CEMEHAMU O[CONHEYHUKA

XIEB ,,CEMb 3/TAKOB»

NUPOT C U3IOMOM U OPEXAMU
VIHrpeaveHTs!:

Bopa unu monoko 350 mn
MaprapuH unn macno | 1 % cT. noxku
Conb 1y, noxka
Caxap 2 CT. NOXKM
Myka Tvn 500 5401

Cyxvie [ipoXoKu 1 4. noxka
M3tom 100
V13menbyeHHble opexu | 3 CT. MoXKN

VHrpeaveHTb!:

Bopa 350 mn
Macno 1.cT. noxka
Myxa t1n 550 540t
CemeHa 5 cT. noxek
NoACONHeYHka

Conb 1 4. noxka
Caxap 1.CT. noxka
Cyxue ApoXcKM 1 4. noxka

VIHrpeameHTb!:

Bopa unu monoko 300 mn
MaprapuH unv macno | 1% CT. noxku
Conb 14, noxka
Caxap 2 Y, CT. NOXKM
Myka Tvn 550 2401
lMweHnyHas myka

oboiHas 240r

Cmech 7 3nakos 60r

Cyxve ApoXcKM 1 4. noxka

lMporpamma: BASIC

3tom 1 opexu MoxHO 0BaBnATL nocne
TOrO, Kak Pa3aacTcs nepBblit 38yKOBOM
CUrHan uUnu nocne NepBoro Lkna sameca
TecTa.

[Mporpamma: BASIC

[MonesHbii COBET: CeMeHa NOACONHEYHMKa
MOXHO 3aMEHTb TbIKBEHHBIMI CEMeYKaMu.
CeMeHa MOXHO crierka NofxapuTb Ans
VHTEHCUBHOCTM 3amaxa 1 BKyca.

Mporpamma: WHOLE WHEAT

B cryyae ecnm 6yayT 1cnonb3oBaTbes
Liefble 3epHa, UX HYXHO NpeaBapuTensHO
HaMOuNTb.

NAPOT C LLOKONALOM U OPEXAMMU

XMNEB NYKOBbIV

VIHrpeaveHTb!:

Bopa unu monoko 250 mn
MaprapuH unu macno 1.cT. noxka
Conb 1 4. noxka
Caxap 2 CT. NOXKM
KpynHasi, namenbyeHHast

nyKkoBuL@ 1wt

Myka T1n 550 540t
Cyxue opoxokn 14, noxka

XIEB U3 OBOMHOW MYKU
VHrpeaveHTb!:

Bopa unu monoko 300 mn
MaprapuH unu Macno 1% CT. NOXKM
Anya 1wr.

Conb 14, noxka
Caxap 2 4. NOXKM
Myka Tvn 550 360 r
MweHHas myka oboiHas | 1801

Cyxve poxokn 14, noxka

VIHrpeameHTb!:

Boga 275 mn
Kpem wokonaaHo-

0pEex0BbIit 90 mn

Conb 1% 4. nOXKN
CaxapHas nyapa 1% 4. NOXKu
Myka Tvn 500 3001

Myka obbluHas 1501

Cyxue apoxckm Y2 4. NOXKN

Mporpamma: BASIC
370T Xneb HyXHO BbinekaTb cpasy — 6e3
OTCPOYKM

Mporpamma: WHOLE WHEAT

[MonesHbii coBeT: Bbinekas xneb

¢ otcpoykoit (DELAY TIMER), BMecTo sy,
HYXHO A06aBUTb GOnbLLE BOAbI.

Mporpamma: FRENCH

XIEB C MEZJOM, MMHOAIIEM W OPEXAMM | ®PAHLIY3CKUA BATOH TECTO Ang nuuubl

VIHrpeaveHTb!: VHrpeaveHTb!: VIHrpeaveHTb!:

Boga 300 mn Bona 300 mn Boga 300 mn
Macno 1 % CT. NOXKM Meg 1 cT. noxka Conb Ya Y. NOXKN
Conb 1y, noxka Conb 14, noxka OnuBkoBoe Macno 1.cT. noxka
Caxap 14, noxka Caxap 1 4. noxka Myka Tvn 500 4501
V13menbyeHHble Myka t1n 550 540t Caxap 2 4. NIOXKM
opexut 1.cT. noxka Cyxve poxoku 14, noxka Cyxue opoxokn 1y, noxka
V13menbyeHHbIi

MUHAaNb 1.CT. noxka

Men 1 CT. noxka

Myka Tn 550 5401

Cyxve [poXoKu 1 4. noxka

[Mporpamma: BASIC

Mporpamma: DOUGH

[MpuroToBneHHoe TecTo pasnenuTte Ha 2-4
4acTy, chopMupyiTe ANMHHbIE BaToHbI

1 otnoxute Ha 30-40 muHyT. Caenaitte
CBEPXY HECKONbKO AMaroHanbHbIX Haape3oB
11 IOMECTUTE B Mevky.

[Mporpamma: DOUGH

TpuroToBneHHoe TeCTo packataite

B KpYrAyio NereLLKy 1 oTHoXuTe Ha

10 MuHyT. CMaxbTe coycom 1 JobaBbTe
VHrpeaveHTbl. Bpems BbinekaHus —

20 MUHYT.

B tabnuuax HaxoAsTCcs NPUMEPHBIE PELIENTHI, @ TaKkKe OPUEHTUPOBOYHbIE KONMYECTBA UHTPEAUEHTOB. He CnedyeT OTHOCUTBLCS K 3TUM 3anu-
CSIM KaK K KynuHapHOI kHure. MocTynaiiTe COrnacHo MHAMBMAYaNbHbIM NPEANOYTEHUSIM W KyNMHAPHBIM NPaBUnaM, KOTopble OnucaHb! B cnewy-
anbHoiA NuTepaType u nocobusx.
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MPAKTUYECKWUE COBETbI

NPOBJIEMA

BO3MOXHASA MPUYUHA

CMOCOBbI YCTPAHEHUA
(onmucanme Huxe)

TecTo NoJHMMAETCS CINLLKOM

- CIMLLKOM MHOTO [IPOXOKEA, CIILLIKOM MHOTO MYKW, HEJOCTATOYHOE

GbicTpO. KOMNYECTBO COMM. ab
- B Tecto fo6aBuny cvLLKOM Mano Apoxokelt nn CoBCceM He AobaBumu. alb
- B TecTo jo6aBunm cTapble Unu HECBEXNE [POXKA. e
- flo6aBneHa CrmMLKOM ropsiyast X1aKoCTb. c
- IpoXoKki BCTYMKAM B KOHTAKT C BOAOW A0 Havara npouecca
TecTo Nnoxo NoAHUMAETCs Unu Ap T}ée eMeLIMBaHYS murﬂe/:mﬂeHToe Poy d
COBCEM He NOAHMMAeTCs. P P -
- BbibpaH He TOT COPT MyKM 1N HECBEXas Myka. e
- B TecTo po6asunu cnviukom 6ombLUOE Uik HEAOCTaTOYHOE KONMYECTBO albl
KUAKOCTM. 9
- B Tecto pobaBunn HeJocTaToOMHOE KONMMYECTBO Caxapa. alb
- KonuuecTso Tecta npesbliwwaeT 06beM hopMbl Ans Bbineyku 1 xned aff
onagaeT BO BPEMSt BbINEYKM.
- [ipoxoku (hepMEHTUPYIOT CIULLKOM BbICTPO B CBSA3U C CUMbHBIM
Bhytpy xne6a obpasyercs pa3orpesoM paboueit kamepbl UMk CAIMLLKOM BbICOKOIA TeMMepaTypoit c/hii
nonocTb. n06aBnsiemMoit BOAbI, UM B CBA3I C YPE3MEPHON BNAXKHOCTBHO.
- B Tecto He fo6aBuny conb Unn HeAOCTaTOYHOE KONMYECTBO caxapa. alb
- B TecTo 06aBMnM CRNLIKOM MHOTO MEKOCTH. h
- Ecnu Boga CrivLukom Msirkasi, TO SpOXOki HauuHatoT BbicTpee f
TecTo CnnLKOM NogHUMaeTCs (hepmMeHTUpoBaTh.
1 «BbINMBAETCS» U3 (OPMbI. - Crivukom 60rbLLOe KONMYECTBO MOSOKa MHOTA 3aCTaBnseT TecTo c
NOAHAMATHCS CAIMLLKOM BbICOKO.
- CWLLIKOM MHOTO MYKI AN CAIMLLKOM Mario XUAKOCTH. alblg
. - lo6aBneHo CrMLKOM Mano [poXckelt Unu caxapa. alb
Xneb CrnwKom Tsxenblit, —
KOMKOBATBINL. - [lobaBneHo crnLLKOM MHOTO (pyKTOB, 060MHOM MyKM UMK APYriX b
VHTPEUEHTOB.
- BbibpaHa cTapas unu Hecsexasi Myka. e
- B TecTo fo6aBuni CAULLKOM MHOTO UMK CRIMLLKOM Maro XWAKOCTH. alblg
Xneb He Nponekcs BHYTPU. - CIWLLIKOM BbICOKaS BNaXHOCTb. h
- PeLienT coaepXuT BnaxHble MHrpeaveHTbI, Hanp. iorypT. g
- JobaBneHo crviukom BombLLOe KONMYECTBO BOABI. g
HennoTHast TekcTypa, - B Tecto He fo6asunu conu. b
pesmepHas nopucToCTb. - Bbicokas BnaxHoCTb, Ao6aBneHa CMLKOM ropsiyasi Boaa. hfi
- [lo6aBneHo KoM 6OMbLLOE KONMYECTBO KMAKOCTY. c
- KonnyecTeo Tecta npesbilLaeT 06beM PopMbl AnS BbINEUKM. alf
- B TecTo go6asunu CANLLKOM MHOTO MyKu, 0COBEHHO B criy4ae 6enoro i
HenponeueHHas, nopucras xneba.
Kopouka. - B Tecto nobasunm CAULIKOM MHOTO POMOKEN UMK CAIMLLKOM Mano Conu. alb
- flo6aBreHo CRVLLKOM MHOTO caxapa. alb
- [lo6aBneHb! [pyrie crafkve MHIPeANEHTbI, KpoMe caxapa. b
Xne6 HepoBHO HapesaeTcs
NN UIMEET BHYTPU KOMKOBATYIO - Xneb He AOCTATO4HO OCTIN (He ycrena ucnapuTbCes Bnara). j
CTPYKTYPY.
Ha kopouke xneba ocranacb )
Myka - Bo Bpems 3ameca TecTa Myka npununna K cTeHkam popmbl. gl
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TOHbLUE W MAr4ye Takxe MOXHO BMECTO caxapa UCnosb-
30BaTb Me[.

PeleHne npuBeaeHHbIX Bbilwe npobnem:

-

a) Yrobbl Bbineyka ynanach, pekoMeHayeTcs TLiaTenbHO
OTMEPSATb UHIPEANEHTI.

b) Heobxoanmo cooTBeTCTBEHHO Nofo6paTh KOMMYECTBO
VHTPEaMEHTOB 1 yeanTbes, 4To foBaBneHs! BCe HIpe-
AVIEHTBI.

c) Pekomenayetcs [o6aBuUTb B TECTO APYryH XUOKOCTb
WU OCTaBUTb €e ANS OXMaXAEHUS MpU KOMHATHOM
Temnepatype. Cobriofaiite nopsigok fo6aBneHns UH-
TPEANEHTOB B COOTBETCTBUM C peLienToMm. B cepeanHe
MYKI CAenaiiTe BMSTUHY W 3achinbTe B Hee Cyxue unu
13menbyeHHble apoxoku. Cneaute 3a Tem, 4TOObI
DPOXOKU He BCTYNUNM B KOHTAKT C KUAKOCTLHO.

d) Heobxomumo ncnonb30BaTh TOMBKO CBEXWE W NPaBUMb-
HO XPaHSLLMECS UHTPEANEHTbI.

e) Heobxoanmo ymeHbLMTb 0BLiee KonmM4YecTBO MHrpeam-
eHToB. He pobaBnsitte Myku Bonblue, Yem npeaycma-
TpuBaeT peLient. HeobXxoAnMo yMeHbLIMTb KOTMYECTBO
MHTPEANEHTOB Ha 4.

f) Heobxoanmo yMeHbLUTb KOMMYECTBO XUAKOCTH, YKa-
3aHHOe B pevjente. Ecnu ncnonb3yemble MHrpeAneHTbI
cofepxar Body, TO B 3TOM Cry4ae Heobxoaumo co-
OTBETCTBEHHO YMEHbLUUTL KONMM4YeCTBO A0baBnsemon
B TECTO XMAKOCTH.

g) MMpu oyeHb BnaxHoit noroge fobasbTe B Tecto Ha 1-2
CT. MOXKM MeHbLLE BOAbI.

h) Tpw Tennoii noroge He NOMb3yiATECH PEXIMOM OTCPOYKA
Bbineyky. He fobaBnsiiTe B TECTO XONMOAHYHO KMAKOCTb.

i) BbliHMMaiiTe TecTo 13 hopMbl Cpa3y xe Nocne BbINeykn
11 fanTe emy OTCToATbCA 15 MUHYT Nepes Hapeskom.

j) HeobxoauMmo yMeHbLUMTb KOMWMYECTBO [POXNOKENA WUNK
obLLee Konn4eCTBO MHIPEANEHTOB Ha Y.

PekomeHpaLMM N0 ynyuLIeHHI0 KaYecTBa

WHrpeaneHTbI

©® Bsupy TOro, YTO KaXadblit MHIPEANEHT urpaeT onpegde-
TNIEHHYI0 porb B MpOLiEcce BbiMeyky xneba, O4eHb Bax-
HO 3aKnafblBaTb WHTPEAUEHTbI B pOpMY ANS Bbineyki
B nopsiake, NPeAyCMOTPEHHOM PELIENnTOM, W TLLATeNbHO
OTMepsiTh.

© OCHOBHblE WHTPEAMEHTbI, Takue KaK XWAKOCTb, MykKa,
COfb, Caxap 1 ApoXoKiA (MOXHO MCMONb30BATb Kak Cyxve,
TaK W CBEXMe [POXCKM) BMMSIOT HA YAAYHYIO Bbineuky
xneba unu nuporos. Heobxoanmo Bceraa 3aknazbiBath
COOTBETCTBYIOLEE KOMMYECTBO MHIPEANEHTOB B COOT-
BETCTBYIOLLEN MPOMOPLIAK.

® Ecnm Tecto Gyzet Bbinekatbcsi 63 OTCPOUKH, BCE WH-
TPeaMeHTbl AOMKHbI UMETb KOMHATHYI0 Temnepartypy.
B cnyyae Bbineuku C OTCPOYKON peKOMEHAyeTcs uc-
NoNb30BaTb XONOAHbIE MHIPEANEHTbI, 4TOObI SPOXKA HE
Hayanu npexaeBpeMeHHo hepMeHTUPOBaTb.

©® MaprapuH, Macrno 1 MOMoKo BAUSIKOT Ha BKyC xneba.

©® MoXHO yCMeHbLINTL KonnyecTBo caxapa Ha 20%, yto-

Bbl kopouka xneba Gbina ToHbLUe U Msrye. JTO He no-

BNMSIET Ha pesynbTaTt Bbineykn. Y1obbl kopoyka Obina

['MioTeH, coaepxalLuitcs B Myke, obecneunBaeT COoTBET-
CTBYHOLLYI0 CTabMMbHOCTb TeCTa B MpoLiecce nepemeLum-
BaHusi. MipeanbHas cMech Myku IOMmkHa cocTosTb B 40%
13 060i1HOM Myku 1 B 60% 113 6EMOiA NLIEHNYHOI MYKX.
Ecnn Bbl xotnTe fo6aBuTb B TECTO 3€pHa 3MakoB, TO WX
crenyeT npeaBapuUTENbHO HaMOYMTb B BOAE (Ha HOYb).
B aTOM cryyae HyXHO Takke yMeHbLUUTb KOMM4ecTBO
KUBKOCTM 1 MyKM (MaKc. Ha 1/5 meHblLLe).

PxaHolt xneb HyXHO BbinekaTb TOMbKO Ha 3akBacke,
KOTOpas COAEPXIUT MOMOKO U1 YKCYCHOKMCTIbIE BakTepuy,
Bnarofaps KOTOPbIM APOXokN BbiCTpee hepMEHTUPYIOT,
a xneb craHoBuTCS Bonee MbilHbIM. 3akBacky MOXHO
MPUroTOBUTL CaMOCTOSTENbBHO, OHAKO 3TO OTHUMAeT
MHOTO BpemeHW. MoaToMy B MpuBEAEHHbIX peLientax
1cnonb3yeTcs Cyxoi KOHLIEHTPAT 3aKBacku, AOCTYMHbIIA
B ynakoskax no 15 r (Ha 1 kr myku). PekomeHgyem co-
6nopatb peuentypy (2, % wnn 1 ynakoska). Ecrn B Te-
cTo OyaeT fobaBneHo MeHblue 3aKkBacku, Yem ykasaHo
B peuenType, xneb 6yAeT KpoLunTbCS.

Ecnn cyxas 3akBacka UmeeT Apyryto rpammartypy (yna-
koBka 100 T Ha 1 Kr MyKu), TO KONMYECTBO MyKM HEOOXO-
AUMO yMeHbLMTL Ha 80 1 Ha 1 Kr Myku.

MoxHo Mcronb3oBaTh XWAKYIO 3aKBacKy B KONMYECTBE,
yKa3aHHOM Ha ynakoBkax. 3amneiTe B MyKy XuAKylO 3a-
KkBacky v nobaBbTe ApYrve XuaKUe UHIPEANEHTbI B CO-
OTBETCTBUW C PELIENTOM.

lMweHnyHas 3akBacka Yalle NpofaeTcst B Cyxon opme.
MweHnyHas 3akeacka ynydwaeT BKyC W NpoaneBaeT
cBexecTb xneba. OHa MArye, Yem pxaHas 3aksacka.
[ns Boineykn xneba Ha 3aKBacke MOXHO 1CMOMb30BaTh
nporpammy BASIC nnu WHOLE WHEAT.

3aKBacky MOXHO 3aMeHUTb (PEPMEHTOM [AMs BbINEYKH,
npuroaHbIM SN ucnonb3osanns B xneboneykax. Pas-
HULa DyaeT 3ameTHa TOMbKO BO BKyCe.

Ytobbl xneb 6bin mywmcTee v copepxan bonblue npu-
TaTeNbHbIX BELLECTB, B TECTO MOXHO A06aBUTb MLLEHNY-
Hble 0TPpYOW. [INs 3TOr0 HY)XXHO OTMEPUTb OfHY CTONOBYHO
noxky oTpybeit Ha 500 T Myku 1 yBENNYUTb KONMYECTBO
KMOKOCTU Ha %2 CT. NOXKKM.

[nioTeH - ocobblii 6enok, cogepkaluuiics B niueHuLe
1 NpuBaKLMiA Xneby 13 MIEHNYHON MyKu ero ocobble
CBOIICTBA - 3MACTUYHOCTb U MbILLHOCTb. Xneb pexe ona-
[aeT W nerye nepeBapuBaeTCca B opranuame. [JoCTOMH-
CTBa [MioTeHa 0COOEHHO 3aMETHbI Mpy Bbinevke xneba
13 060iHON MyKI UK Apyroro xneba 13 Myku, U3roToB-
NEHHOM B JOMALLHNX YCIOBHSIX.

TeMHbIi conoa, UCNOMb3yeMblil B HEKOTOPbIX peLenTax,
9TO SYMEHHBIN TeMHOODXapeHHbI conog. brnaropaps
HEMy MOXHO MOny4nTb Boree TEMHYI0 KOPOUKy W Tem-
HbIA MsAkuw xneba (Hanp., kopnyHeBbI xneb). MoxHo
Takke WUCMOMb30BaTb PXKAHON COMOA, HO OH HE TaKow
TemHbIA. Oba NpoayKTbl LOCTYMHLI B MarasuHax ¢ 9ko-
NOrMYECKON NULLEN.

YnCTbI NOPOLLKOBLIA NeunTuH obnagaeT CBOACTBaAMM
HaTypamnbHOrO 3Mymnbratopa, KOTOpbIi YBENM4YMBAET
obbem xneba, Aenaet mskuw 6Gonee mMsrkMM U CBeT-
TbIM, 3aMefNISEeT 04epcTBeHNe Xneba.
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2.

KonuyectBo WHrpeaueHToB

[Mpu yBENNYEHNM NN YMEHbLLEHN KONMYECTBA UHTPEANEH-
TOB Heobx0aMMO ybeanTbCs, YTo CoBNIAaTCS NPONopLnK
“3HayanbHoro petienta. YTobbl Bbineuka ypanack, peko-
MeHayem cobniofaTtb NpUBEAEHHbIE HIKE NpaBuna Moau-
hrKaLymM KONMYECTBA UHTPEANEHTOB:

d
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XKupkocTb / Myka: TECTO AOMKHO ObiTb MSITKUM (HO He
CMMLLKOM) M NIerko 3ameLunBaThes. Tecto He LOMKHO
ObITb BOMOKHUCTbIM, YTOObI M3 HETO JIErko MOXHO Oblno
cchopmnpoBaTh LUap. ATO HEBO3MOXHO B Crlyyae 3ameca
ryCTOro TecTa Ans pxaHoro xneba unu xneba u3 Heouu-
LEHHOI Myku. [poBepbTe MPaBUILHOCTL A03MPOBKYA
yepes 10 MMHYT Nocne Havana 3ameca: ecnum TecTo no-
KaxeTcs Bam Kneikum, nocTeneHHo focbinbTe Myky (Mo
1 cTonoBoi noxke). Ecnn Tecto cyxoe unu CrvLIKOM
nnoTHoe, fo6aBbTe BOAY ManeHbKUMU MopumsiMu (Mo
YanHoM NOXKeE).

3ameHa xugkocTen: Ecnm Bl xotute 006aBuTH B TECTO
BMaXHble MHTPEOMEHTbI (Hanp. TBOPOT, MOrypT U T.M.),
HeobX0ANMO COOTBETCTBEHHO YMEHBLUUTL KONMYECTBO
nobasnsiemont xuakoctu. Ecriv fobasnsiete sila — pas-
BeiTe uX B MEpHbI CTakaH W 1oneiTe ocTanbHble Xua-
KOCTH, YTOBbI BMAHO BbINO KONMMYECTBO L0baBnseMbIX
VHIPEAMEHTOB. B MECTHOCTSIX, pacmonoXeHHbIX BbilLe
750 M Hap ypoBHEM MOps, TECTO NOAXOAMT DbicTpee,
yeM 06bluHO. CriefoBaTeNbHO, MY BbinekaHUy Ha Gorb-
LMX BbICOTAX HEOOXOAMMO MPOBEPUTH MPABULHOCTL
peLenToB. MOXHO YMEHbLINTb KONMYECTBO APOXOKeN Ha
1/4 - 1/2 4. noxku, 4ToBbI NPONOPLMOHAMNBHO M3BeXaTh
4pe3MepHoro nogbema Tecta. To ke kacaeTcs UCMonb-
30BaHMs UCKITIOYUTENBHO MSTKOM BOAbI.

PekomeHpaauum no fo3npoBke

B xneGoneyky MHrpeaueHTbl Hapo 3aknaabiBaTb
obf3aTenbHO B CrieaytoLeM NopsaaKe: CHavana xua-
KOCTM, NOTOM MYKY, TOTOM CMEL/W U B CAMOM KOHLIe
DPOXOKK. [IPOXOKM HE AOMKHbI COMPUKacaThbes C XUAKo-
CTbi0, HANUTON B GOpMY, 40 TEX MO, NOKa HE HauHeTCs
nepemelL1BaHe WHrPeaneHToB (0CobeHHO B cryyae
11CNOMNb30BaHMS peXxvMa OTCPOYKM BbINEYKM),

[Mppy 0TMEPUBAHIM MHIPEANEHTOB BCEraa NoMb3yiTech
TEMM e CaMbIMU MEpKamm, T. €. UCTIONb3YIATe MepHbIi
CTakaH W MEpHylo NMOXKYy KOTOPbIMM YKOMMEKTOBaHa
xneboneyka, WKW MOXKamu, KOTOPbIMM MOMb3yeTech
[I0Ma (CTOMOBbLIMY W YaliHbIMM), €CTIW 3TO NpesyCcMoTpe-
HO peLienTom.

TwarenbHO OTMEPSAIATE KONNYECTBO UHTPEANEHTOB, YKa-
3aHHOE B rpammax.

[Inst M3MepeHnsi MHIPEAMEHTOB B MUNMUMUTPAX MOXHO
BOCTIOMb30BATHC MEPHbIM CTakaHOM, KOTOPbIM YKOM-
nnektoBaHa xneboneyka, ¢ rpagyuposkoit ot 30 Ao
300 mn.

®pyKTbl, OPeXM WNK 3epHa 3MakoB MOXHO [06aBNsATb
B TECTO (B HEKOTOPbIX MPOrpamMmax) nocrne Toro, kak pas-
[acTcst 3ByKOBOW curHan. ECnv AanHble MHrpeaneHTbl
BynyT fobaBneHbl B TECTO paHblue, oHK ByayT npocTo
13MenbyeHb| B NpOLiEcce NepemeLLnBaHms TecTa.

KoHeuHbIM pesynbTat

Ycnex BbiMeYku 3aBUCHT OT MHOTUX YCIIOBUIA ()ECTKOCTM
BOZbI, BMIAXHOCTW BO3AYXa, BbICOThI HAZ YPOBHEM MOpS,
KOHCMCTEHLMW MHIpeaveHToB 1 T.n.). Moatomy peuen-
Thl MOXHO M HYXHO MOAMMLMPOBATL B COOTBETCTBIM
C OKpYXatoLLmMK ycriousmn. He paccTpavsaiTecs, ecnm
nepeas Bbineyka He yaanack. HyxHO HailT\ NpUUNHY He-
yAaum 1 nonpo6oBaTh eLle pa3, U3MEHNB MPONOPLN.
Ecrm xne ucnekcs HE[OCTATOMHO PYMSHBIM, MOXHO
0CTaBUTb €ro B hopMe K BKIKOUUTL MporpamMmy obxapku
KOPOUKM.

Mpexae Yem BKMIOYUTb PEXMM OTCPOUKM BbIMEYKH, pe-
KoMeHayeMm ucneyb npobHyio ByxaHky, 4Tobbl B criyyae
HEOoBXOANMOCTI BHECTU U3MEHEHMS B PELienT.

JKonorua —3a6oTa o oKpyKaiolei cpepe

Kaxablit nonb3oBaTenb MOXET BHECTI CBOW BKNa B OXpaHy
oKpyxatoLLeit cpeabl. ITO He TpebyeT 0COBEHHBIX YCUMNIA.

C aToit Lenblo:

KapToHHble ynakoBku caaBaiiTe B Maky-
narypy.

MonmnatuneHosble melwkn (PE) BbiGpach-
BaliTe B KOHTEiHep, NpeAHa3Ha4eHHbIN
ANs nnactuka. —
HenpurogHblit npubop oTfaliTe B COOTBETCTBYHOLLMIA
MyHKT MO YTUNM3aLmK, T.K. copepxalymecs B npubope
BpeaHble KOMMOHEHTbI MOryT €o3AaBaTb Yrposy Ans
OKpyXatoLLen cpefbl.

He ebibpacbigaiime npubop emecme ¢ KOMMyHallbHbI-
Mu omxodamu!!!

Mmnopmep/uszomosumenb He HECEM OMBEeMCMBEHHOCMU 3a 603-
MOXHbIU yuiepb, NpUYUHEHHbIL 8 pe3ynbmame UCNob308aHUs Nbl-
11ecoca He N0 Ha3HaYeHUKo UU HeNpasuIbHO20 0BPALEHUS C HUM.

Mmnopmep/useomosumens coxparsiem 3a coboli npago Ha Modu-
¢hukayuto npubopa e 6ol Mmomesm 6e3 npedgapumernbHoO20 yge-
OomreHusi, ¢ uenbio CobIOeHUS NPasosbIX HOPM, HOPMAMUBHbIX
akmos, Oupekmug unu 88edeHUs KOHCMPYKUUOHHbIX U3MEHeHUU,
a makxe N0 KOMMEPYECKUM, 3CMEemUYEecKUM U Opy2um NpuYUHaM.
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Monsi npoyeTeTe BHAMATENHO Ta3n MHCTPYKUMS 3a yroTpeba.
OcobeHo BHUMaHKe 0BbpHETE Ha mpenopbkuTe 3a Hesonac-
HOCT, Taka Ye 1o Bpeme Ha u3ronasaHe Ha ypesa aa usberHete
HeLacTHuTe cnyyam v/ unu noepepara Ha ypeaa. Mons 3ana-
3eTe MHCTPYKUMsiTa 3a ynoTpeGa, 3a ja MOXeTe Aa s nonasate
11 110 BPEME Ha NO-HATATLLUHOTO M3MoN3BaHe Ha ypesaa.

Mpenopbkn 3a 6e3onacHocT

© [lpeau fa 3anoyHeTe Aa U3nonasate ypesa, 3anosHaite
Ce CbC CbAbPKAHWNETO Ha LAnata WHCTPYKLMS 3a yno-
Tpeba.

©® YpenbT e npefHasHayeH camo 3a JOMALLHO M3Mon3Ba-
He. B cnyvail ye ce u3nonasa B 3aBefieHVe 3a XpaHeHe,
rapaHLMOHHITE YCMOBUS! CE MPOMEHSIT.

©® BuHaru BkntoyBaiTe ypeaa B KOHTAKT Ha enekTpuyecka-
Ta Mpexa (Camo C MPOMEHNMB TOK) CbC 3a3eMsiBaHe U C
HanpexeH1e CbrnacHo AaAeHOTO Ha MH(OPMaLMOHHaTa
Tabenka Ha ypega.

©® BuHaru cnaraite ypeaa Ha nnocka, paBHa NOBbPXHOCT,
3a [la He MajiHe No BpemMe Ha MeCeHe Ha MbCTo TECTO.
ToBa e 0cobeHO BaHO B Cryyali Ha npunaraHe Ha npo-
rpamMmpaHnTe (PyHKUMM W ako YpedbT e ocTaBeH 6e3
Habnopenme. Mpn ocobeHo rnaaky NOBbLPXHOCTY NocTa-
BETe ypeaa BbpXy ThHKA ryMeHa NOAmnoxKa.

©® T[lo Bpeme Ha paboTa Ha ypefa Toil Tpsbea fja ce Hamu-
pa Ha pa3cTosHue noHe 10 cm OT gpyruTe NpeaMeTy.

©® He nocrassitTe ypeaa Bbpxy unu 6n13o Lo rasoB unm
€NEKTPUYECKM KOTIIOH UNK ropeLla dypHa.

©® bBbpaete 0cobeHo BHUMATENHM MO BPEME Ha NpeHacsiHe
Ha ypepa, 0cobeHo ako BbTpe Ma ropeLLy BeLLecTBa.

©® He 6vBa fa n3Baxaate cbaa 3a neyeHe Mo Bpeme Ha
pab6oTa Ha ypefa.

©® He cnaraifte no-ronsiMo KoNM4ecTBO ChCTaBKM, OTKOMKO-
TO e AafeHo B peenTata. B npotuseH cnyyai xnabbT
le ce W3neve HeEPaBHOMEPHO UMK TECTOTO LUE U3TeYe
HaBbH. CnasBaliTe NpenopbKUTe Ha Tas MHCTPYKLNS 3a
ynotpeba.

©® He cnaraitTe B ypefa anyMuHneBo (homvo unm pyru
maTepuany, Thil KaTo Te MoraT [ja NpeansBukaT noxap
VNN KbCO CbEANHEHNE.

©® He nokpvBaiiTe ypeaa ¢ Kbpna unu Lpyrv Matepuani no
Bpeme Ha pabota. TonnuHata u napata Tpsbsa aa Mo-
raT fia U3ns3aT oT ypeaa. Ako NokpueTe ypesa ¢ necHo
3ananumn matepuanu, npu KOHTaKT ¢ nepaeTata u ap.
1IMa OnacHoCT OT noxap.

©® [pean Aa HacTpouTe ypesa 3a NeveHe Ha AadeH Buf
xns6 Hanp. npes HowTa, MbPBO M3npobBaiiTe AageHa-
Ta peLenTa no Bpeme, korato MoxXeTe Jja Habniofasate
ypega, kato ce ybeauTte, Ye CbCTaBkUTE Ca B NOAXOLS-
L0 CHOTHOLLEHME, TECTOTO HE € MPEeKarneHo MeTo uiu
PSIIKO, @ KONMYECTBOTO Ha TECTOTO HE e MpeKaneHo ro-
NSIMO U TO He U3Thya.

© T[lo Bpeme Ha U3BaxpaaHe OT ypeaa Ha CbAa 3a neve-
He 3aeAHO C U3neyeHus xNs6 M3non3eanTe 3a Tasn
Lien cneumaniu pbkaBuLM UNM Kbpna 3a npeanassa-

He OT U3rapsiHe, Tbil KaTo CbALT U XNAGBLT ca MHOTO
ropetum.

© Vi3knioyBaiiTe ypeaa OT ENeKTPUYECKUSH KOHTAKT, Korato
He ro M3nonasaTte WM Npean Aa 3aroyHeTe MoYnCcTBa-
HETO My.

©® Vi3knioyeTe ypeaa oT enekTpu4eckus KOHTaKT, Npeau Aa
ce npubnukuTe KbM YacTuTe, KOUTO Ce BUXaT No Bpe-
Me Ha 13nonasaxe.

© He u3BaxgaiTe Liencena OT €NEKTPUYECKUS KOHTaKT
C AbpnaHe 3a kabena.

©® 3axpaHBalmsT kaben He 6uBa Aa BuUcK Hap pbba Ha
Macara U nnoTa unu a ce AonMpa A0 ropeLyy no-
BBPXHOCTU.

©® He BknioyBaliTe ypeaa, ako 3axpaHsalLmaT kaben e no-
BpeneH unu 3abenexute nopeaa Ha kopryca.

Ako Heomk/O4aeMusim 3axpaHeawy kaben ce noepedu,
moli cnedsa da e 3aMeHeH npu npousgodumersi, 8 cne-
YuanucmuyHo PeMOHMHO npednpusimue unu om Kea-
nuguyupaHo nuye, 3a da ce uzbezHe onacHocm.

Ypedbm moxe da 6b0e nonpaesiH camMo om 06y4YeHU
cneyuanucmu. HenpasunHo u3ebpuweHume nonpaeku
Mo2am 0a Nnpu4uHsIM cepuo3Ha onacHocm 3a nompebu-
mens. B cnyyal Ha HeusnpasHocm Bu cneemeame 0a
ce 06bpHeme KbM cneyuanusupaH cepeus Ha ZELMER.

©® He pokocBaiiTe ropeLute MOBBPXHOCTU Ha Yypepa.
[Mon3ssainTe KyxHeHCku pbkaBuuu. Crned npuknioyBaHe
Ha mpoLieca Ha NeveHe YpeabT e MHOTO ropeLy.

©® OcraBeTe ypeaa Aa U3cTuHe nNpeau pasriobssaHe 1 no-
uucTBaHe. YpeabT MMa TepMOM3OMaLMOHEH Kopmyc.
MeTanHuTe YacTu Ha ypefa ce Harpsear no Bpeme Ha
pabora.

® He mwitTe nop Tevawa BoAa M He noTansante ypeda
1 3axpaHBaLLms kaben BbB BOAa.

©® 3a mueHe Ha Kopnyca He u3nonasalite npekaneHo cun-
HU MWeLLM npenapaTi - eMymncuu, Mieka, nactv u fp.
Te moraT Aa OTCTPaHAT HaHeCeHUTe MH(OPMALMOHHM
CMMBOINM KaTo Hanp.: 0603HaueHWs, NpeaynpeauTenHu
3HaLm v ap.

® He muitTe MeTanHUTe 4acTu B CbAOMMSNHA MalLWHa.
lpekaneHo CunHUTE NoYMcTBALY NpenapaTy, M3nona-
BaHW B T€3u Ypeay, Npean3BIKkBaT NOTbMHsIBaHe Ha Me-
TanHuTe Yyactu. Muiite r1 pbyHo, ¢ 06MKHOBEH Npenapat
3a MIeHe Ha Cb/ioBe.

® /I3non3BaHeTo Ha NpUHAANEXHOCTH, PasNNYHK OT npe-
nopbyBaHUTe OT MPOWM3BOAMTENS Ha ypeda, Moxe Aa
AoBefe Ao noBpepa Ha ypeaa.

©® To3n ypea He e NpefHa3HayeH 3a Wanonaeaxe OT nuua
(B TOBa YMCNO AeLa) C OrpaHNyeHn usndecky, ceTu-
HM UMW MCUXMYECKN BB3MOXHOCTM, KaKTO 1 OT Nnuua 6e3
OMWT W Mo3HaBaHe Ha ypeaa, OCBEH ako ToBa He CTaBa
noa HabnioAeHNe Unn CbIMacHo C MHCTPYKUMSATA 3a M3-
nonaeaHe Ha ypefa, npefajeHa oT nuuara, OTrOBOPHM
3a TAxHaTa 6esonacHocT.

©® He no3gonssaiiTe Ha Aelja Aa cv1 UrpasT ¢ ypeaa.

Yeepeme ce, ye cme pa3bpanu 20penocoyeHume
ynbmeaHus.
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TexHuueckute napameTpu ca fdafeHu Ha MHdepMaLLVIOHHa-
Ta Taberka Ha ypena.

XnebonekapHaTa e ypea oT knac |, cbc 3axpaHBaLy kaben
C NPEANa3Ho Ko 1 Lencen ¢ NpeanaseH KOHTaKT.

YpenbT OTroBapst Ha M3NCKBAHUATA Ha eiCTBaLLUTe CTaH-
napTu.

YpenbT 0TroBapsi Ha U3VCKBAHUSITA Ha AUPEKTUBUTE:

- HuckosonTosu cvopbxerus (LVD) — 2006/95/EC.
- EnextpomarHutHa ceBmectumoct (EMC) — 2004/108/EC.

YpenbT e 0603HayeH cbe 3Hak CE Ha wHopmaunoHHaTa
Tabenka.

YctpoiicTBo Ha ypepa (Puc. A)

ENEMEHTU HA YPEOA

o Ceanswy ce kKanak

0 Opbxkka

o Mpo3opue

0 [opeH BEHTUNALMOHEH OTBOP

(5 ) CTpaHNYHM BEHTUNALMOHHN OTBOPU
0 CbQ 3a neyeHe

0 Bbpkanka

0 Kamepa 3a neueHe

O KoHTponeH naxen

MPUHAONEXHOCTHU

(10) MepuTenHa nbxuua

m MepuTteneH cba

(12) Kyka 3a n3BaxpaaHe Ha cmecBaLyaTa nonarka

KOHTPOJEH NAHEN

@ LED pucnneii — u3nucea uHdopmauus 3a usbpaHara
nporpama, BpemeTo, OCTaHano A0 kpas Ha mporpamata,
11 CTeneHTa Ha npenuyaHe Ha xnsba.

Ha gucnnes we ce nossu Hagnue ,1P” 1 Lwe yyeTe 3ByKOB
curHan. Lindpata ,1” o3HayaBa, ye n3bpana no nogpasom-
paHe e mbpBaTa nporpama, T.e. ,Basic”. ,P” 03+HayaBa oCHOB-
Ha HacTpolika Ha HMBOTO Ha MpenuyaHe, KOeTo ce OTHacH 3a
cpeaHo npenvnyaHe. Moxe fia ce cpellHe 1 0603HaueHneTo
,H" — cunHo npenunyane unm L" — cnabo npenuyate. Creg
HSKOMKO CeKyHAM MHAopmaLmsTa Ha Aucnnes ce nNpoMmeHs
Ha ,3:00", kaTo noka3Ba KOAMPaHOTO BpeMETpaeHe Ha npo-
rpamata. [lokaTo Tpae nporpamata Ha ANCTNES, LLE Ce BUX-
Aa MHopMaLms 3a HanpefBaHeTo Ha NpoLieca Ha neveHe.
BpemeTo, koeTo ce Bimkaa Ha AMCNnes, NOCTENEHHO Lye Ha-
mansiBa, JokaTo He A0oCTUrHe cToitHocTTa ,0:00".

@ Byton START/STOP - 3anoyBa v 3aBbpLuBa nporpa-
mara.

@ ByToHu Ha nporpamaTopa Ha Bpemeto DELAY TIMER
— HacTpolika Ha YaCoBHMKA.

@ Byton CRUST - HacTpoitka Ha enaHaTa CTeneH Ha
npenuyaHe.
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@ Byton MENU - n36op Ha nporpama.
@ CurHanusarop Ha u3bpaHata nporpama Ha pa6ora.

QyHKyun Ha ypepa

®YHKLNA 3BYKOB CUrHAN

3BYKOBUSIT CUTHanN Ce BKMioYBa:

©® Cnep HaTuckaHe Ha ByToHuTe 3a nporpamupaHe.

© [lo Bpeme Ha BTOpUS MPOLIEC Ha BbpkaHe Ha TecToTo 3a
onpegensiHe Ha MOMEHTA, B KOITO KbM TECTOTO MoraT Aia
ce 06aBAT CbCTaBKM KaTo Hanp. 3bpHa, NNoAoBe, SAKA.

© Criep NpuKknioYBaHe Ha nporpamata.

BHUMAHMUE: Cned HamuckaHe Ha konyemo CTAPT/
CTOIl uma 8b3MOXHOCM 3a U3K/IHOY8aHe Ha 38YKa.
3a masu yen HamucHeme konyemo CRUST, enpxy
ducnnes we ce nosieu ,,OFF”, koemo o3Hayaea, 4e
38YKbM € U3K/IHYeH. AKO N08MOPHO HamucHeme Kon-
yemo CRUST, ebpxy ducnnes uje ce nosieu ,,ON” u wje
yyeme 0deyKkpameH 38yKO8 CU2Hasl, Koemo 03Hayaea,
4e 38YKbM € aKmueupaH.

®YHKLUWA NAMET

B cnyyail Ha KpaTko NMpeKbCBaHe Ha enexTpu4ecTBoTo, Ko-
eT0 Tpae [0 5 MUHYTW, MOMOKEHWETO Ha Mmporpamata ce
3anameTsBa W ypedbT Moxe Aa NMpogbmku pabota crep
OTCTpaHsiBaHe Ha aBapusita. TOBa € Bb3MOXHO CaMo aKko
nporpamarta e npexbcHaTa Npeau (asara Ha pabbpkeaHe
Ha TecToTo. B NpoTuBeH cnyvali LenusT npolec TpsGea Aa
3ano4He OTHOBO.

®YHKLIUK 3A BE3OMACHOCT

Ako crieq NpeAnLLHO M3NOMN3BaHE Ha ypeaa Temnepatypata
My e npekaneHo Bucoka (Hag 40°C) 3a HoBaTa mporpama,
crnep NoBTOPHO HaTuckaHe Ha byToHa START/STOP Ha auc-
nnest we ce noseu cbobueHne H:HH 1 we ce yye 3BykoB
curHan. B takbB cryuant 3apgpwxkre 6ytoHa START/STOP,
pokato cbobieHneTo H:HH He n3yesHe oT aucnnes u Ha
Hero He ce NMosBI OCHOBHaTa HacTpoiika. Cnea ToBa caane-
Te Cbfa 3a NeYeHe 1 u3vakainTe ypedbT Aa U3CTUHE.
Mporpamata BAKE ONLY Moxe Aa 3anoyHe BbB BCEKU MO-
MEHT, 1I0pU KOraTo YpeabT € HaropeLLeH.

Pa6orta u ynotpe6a Ha ypeaa (Puc. B)

@ CnoxeTe cbAa 3a NeyeHe.

CbabT 3a NeyeHe e NOKPUT C Hesarnensallo nokpuTue. Crioxe-
Te Cbfia TOYHO B CpefjaTa Ha 0CHoBaTa, BbTpe B ypenaa. Jleko-
TO HaTucKaHe B cpefjaTa Ha Cbaa Boan A0 6rokMpaHe Ha npy-
KVHWUTE, MPUKPenBaLLy Cbaa OT fisicHaTa v OT nsiBaTa cTpaHa
Ha kamepata. 3a Aa u3BaguTe CbAa, APLIHETE C EHEPrUYHO
ABIKEHVE 3a ipbXKaTa 3a MpeHacsHe Ha CbAa Harope.

BHUMAHUE! Cned npuknioyeaHe Ha npoyeca Ha ne-
yeHe dpbXKama e 2opewa. M3non3ealime KyxXHeHcka
pbkasuya.

@ CnoxeTe Gbpkankara.

MocrtaseTe 6pranKaTa Taka, 4e OTBOP®LT B 6'praJ'IKaTa na
nonagHa BbpXy Bana B CbAa 3a NeYeHe.



@ [obaBeTe chCTaBKUTE.

CnaraiiTe CbCTaBKMTe B Cba MO peja, OnpefesneH B CboT-
BeTHaTa peLienTa. Mp1MepHI peLenTu ca JafeHn B no-Ha-
TaTbLUHATa YacT Ha MHCTPYKLMSTA.

() 3atBopere kanaxa.

(® MbxHeTe wencena Ha 3axpaHBawums kaben B ene-
TPUYECKUS KOHTAKT.

@ W36epeTe xenaHata nporpama ¢ nomoLuTa Ha 6yToHa
MENU.

e Basic (ocHoBHa)

3a npurotBsiHe Ha Osin, MWeHUYeH U pbxeH xnsb. Tosa
€ Hall-4eCTo 13non3BaHata nporpama.

e Rapid (6bp3a)

3a 6bp30 NpUroTBSHE Ha BN, NIWEHWYEH U PbXkeH xnsd.

e Sweet (cnagkuw)

3a npuroTBsiHe Ha CnafiKo KBaceHo TecTo.

o French (cbpeHcko TecTo)

3a npuroTesiHe Ha 0cobeHo nek, Bsn xnsb.

o Yeast free (xns6 6e3 mas)

3a MeceHe 1 npuroTesHe Ha xnsb ¢ Terno o 750 T.

e Whole wheat (nbnHo3bpHeCT xns6)

3a npuroTBsiHE Ha MbIIHO3LPHECT XNsi6.

e Dough (Tecto)

3a npuroTesHe Ha TecTo.

o Bake only (npenuyane)

3a npenunyaHe Ha xns6 1 cnagkuwu.

@ W36epeTe xenaHaTa cTeneH Ha npenuyaHe.

BytonsT CRUST cryxm 3a HacTpoilka Ha xenaHata cre-
neH Ha npennyare: P MED (CPE[JHO), H DARK (CUINHO),
L LIGHT (NEKO). Ha LCD aucnriest wwe ce nosBST CbOTBET-
Ho byksuTte ,P”, H unn L.

Ako e Heob6X041MO, HaCTPOITE BPEMETO Ha 3anoyBa-
He Ha nporpamara ¢ nomowra Ha 6ytoHa DELAY TIMER.

©® Mwma Bb3MOXHOCT 33 3abaBsiHe Ha 3aNo4BaHETO Ha BCs-
ka OT nporpamuTe.

©® OcBeH BpeMeTPaeHETo Ha NeveHeTo, KOeTo e aBToMa-
TUYHO KoaMpaHo cnopep n3bpaHaTa nporpama, Bb3MOX-
HO e CBblLO BbBEXAaHe Ha TOYEH Yac, B KOWTO Aa 3ano-
YHE MpUroTBAHETO Ha MpoaykTa. Tasn HacTpoilka MoXe
fa ce MpOMEHs C NoMmoLTa Ha ByToHuTe + 1 -, KOUTO
NPOMEHST HAacTPOeHoTO Bpeme ¢ 10 MuHYTW.

©® Hait-gbnrata Bb3MOXHa HacTpolika Ha Bpemeto e 13 yaca.

©® [lpn non3saHe Ha yHKLMSITa NporpamaTop Ha BpemMeTo
He 6uBa pa ce cnarat 6bp30 pasBansluy ce CbCTaBKK
KaTo MMSIKO, MIOA0BE, KUCENO MNAKO, NyK, SALa v ap.

(9 Haruchere 6yToHa START/STOP.

BHUMAHME: Cned HamuckaHe Ha konyemo CTAPT/
CTOI1 uma 8b3MOXHOCM 3a U3KITIOY8aHE Ha 38yKa.
3a masu yen HamucHeme konyemo CRUST, enpxy
ducnnes we ce noseu ,,OFF”, koemo o3Havaea, 4ye
38YKbM € U3K/IKYeH. AKO N08MOPHO HamucHeme Kon-
yemo CRUST, ebpxy ducninies uje ce nosisu ,,ON” u uje

yyeme OsyKpameH 3eyKOe CU2Hasl, KOemo 03Hayaea,
Ye 38yKbM € aKMueUpaH.

BytoHbT START/STOP cryxm CbLUO 3a NpekbCBaHe Ha npo-
rpamaTta BbB BCEKM MOMEHT. 3a Taau Lien HaTucHeTe W 3a-
ApbXTe 3a okono 3 cekyHau bytora START/STOP, gokato He
uyeTe 3BYKOB CurHan. Ha ancnnes Lie ce nosBi HavamHoTo
rnonoxeHue Ha n3bpaxara nporpama. Ako uckate fa nonssare
Apyra nporpama, u3bepeTe s ¢ nomoLyta Ha 6ytoHa MENU.

BbpkaHe n MeceHe Ha TecTo.

YpenbT 3a neyeHe Ha xnsb aBTomaTyHo 6bpka 1 Mecy Tec-
TOTO, AOKATO TO He NpnAoBMe NOAXOAALLA KOHCUCTEHLINS.

BHUMAHMUE: o epeme Ha ¢hazama Ha 6bpKaHe u Me-
ceHe Ha mecmomo Kanakbm Ha ypeda mpsibea da
610e 3ameopeH. [lo epeme Ha ma3u ¢haza Mmozam ece
oute da ce dobassm manku Konuyecmea eoda, mey-
Hocm usnu Opyau cbcmagku.

@ BracBaHe Ha TecToTO.

Cnepn nocnegHus LUMKbN 6'praHe ypeanT ce Harpaesa Ao
Temnepartypa, onTumarnHa 3a BTacBaHe Ha TeCTOTO.

BHUMAHME: Mo epeme Ha hazama Ha 6yxeaHe Ha
mecmomo 3ameopeme Kanaka U He 20 omeapsilime
00 npukroY8aHemo Ha usnuyaHemo Ha xnsi6a. CHum-
Kume umam 3a yen camo da npedcmassim ghazama Ha
6yxeaHe Ha mecmomo.

BbB (hasata Ha pacTex Ha TECTOTO, Ha NeYeHe 1 Ha cTonns-
He ronaTkata He ce BbpTi, paboTu camo rpeikara.

@ MeyveHe.

YpenbT 3a neyeHe Ha X6 aBTOMAaTUYHO HACTPOIiBa Bpeme-
TO 1 Temnepatypata Ha neyeHe. Ako xnabbT e npekaneHo
CBETBI1 KbM Kpas Ha nporpamarta, uanosnaBalite nporpamara
BAKE ONLY 3a no-cunHo npenuyaHe Ha xnsba. 3a tasu Len
HaTucHeTe 6yToHa START/STOP u ro 3appbxTe 3a Okomno
3 cekyHaM (DoKaTo He uyeTe 3BykoB curHan). Cnep Toea Ha-
TucHeTe 6yToHa BAKE ONLY. Korato xenaHata cTeneH Ha
npenuyaHe Gbae JoCTUrHaTa, CNpeTe NpoLeca, kaTo 3adbp-
xuTe 3a okorno 3 cekyHau 6ytoHa START/STOP (nokato He
uyeTe 3BYKOB curHan).

BHUMAHMUE: o epeme Ha ¢hazama Ha neyeHe Ha
mecmomo 3ameopeme kKanaka U He 20 omeapsilime
do npuknoyeaHemo Ha usnu4aHemo Ha xsnsiba. CHum-
Kume umam 3a yen camo da npedcmassim (hazama Ha
neyeHe.

@ MoarpsBatxe.

Cnepn npuknioyBaHe Ha MpoLeca Ha MeyeHe Ce BKIMOYBA
3BYKOB CUrHan, KOUTO CUTHamM3unpa, Ye xnsobT Moxe Aa ce
13Bagu oT ypeaa. ChlleBpeMeHHO 3anoyea eaHo4acoB npo-
Liec Ha nofrpsiBaHe.

MpukniouBaHe Ha thazute Ha nporpamara.

Cnep npuikrioyBaHe Ha nporpamata U3BafeTe Lyencena Ha
3axpaHBaLLys kaben OT eneKTPUYECKNS KOHTaKT.

(15 U3BapeTe cbaa 3a neyeHe C NOMOLTA HA KyXHEHCKA
pbKaBULa U Fo 0GBbpHETE.
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AKo xns6LT He ce U3BaaW BegHara OT CbAa, BHUMa-
TENHO TPbCHETE HAKONKO MbTU CbAA, 4OKATO XNAOGLT He
usnese.

BHUMAHMUE: Ako 6bpkankama ocmaHe ebmpe 6 XJisi-
6a, Moxeme sieko 0a 20 paspexeme u 0a useadume
6bpKankama HaebH. Moxeme cbujo maka da usnons-
eame KyKa 3a ussaxdaHe Ha cMeceaujama jonamka.

3arpsiBaHe Ha ypefia, 3a Aa BTaca TeCToTo.

3arpsiBaHeTo Ce BKMI0YBa CaMO KoraTo CTailHaTa Temnepa-
Typa e nog 25°C. Ako CTaiHaTta TemnepaTtypa € no-Bucoka
ot 25°C, cbCTaBKMTE UMAT Beye Noaxoaslla Temnepatypa
1 HAMAT HyXaa OT NoArpsiBaHe.

Mouncreane n NnoAAPbLKKA

© [lpean MbpBOTO W3MOMN3BaHE Ha ypefda W3MMWIATE BHU-
MaTenHo cbaa 3a neveHe 1 Gbpkankata ¢ MomoLLTa Ha
cnab muvewy npenapart (He 6uBa ga notansTe cbaa 3a
neyeHe BbB BOAA).

©® [peoy MbpBOTO U3MON3BaHe Ce NpenopbyBa HOBUAT
CbA 3a neyeHe W Gbpkankata fa ce Hamaxar ¢ MasHu-
Ha, yCTOYMBA Ha BICOKA TeMNepaTypa, a crnef ToBa Aa
Ce HarpesiT BbB ¢hypHaTa 3a okono 10 munyTn. Crnep us-
CTMBAHETO M OTCTpaHETe Ma3HMHaTa OT Cbia C MoMo-
LyTa Ha xapTueHa kbpna. bnarogapeHue Ha ToBa Lye ce
npesnasun nokpuTUETO, KOETO NPeAoTBpaTsBa 3anensa-
HeTo Ha TecToTo. ToBa AENCTBME MOXe Aa Ce NoBTaps
OT Bpeme Ha Bpeme.

© 3yakanTe ypeobT Aa M3CTWHE Mpeay MOYNUCTBaHE UM

BBNPOCKU U OTFOBOPU 3A YPELIA

npubvpane. Mpeay nopenHUS NpoLEC Ha MECeHe U neve-
He ypedbT TpsibBa Aa U3CTUHE 33 OKOMO MONIOBMH Yac.
[Mpeav nouncTBaHe M3KMKOYeTe ypeaa OT enekTpUYecTBo-
TO 1 U34akaiTe a U3CTuHe. 3a MueHe 13nonasaiTe crab
MueLL, npenapat. He 6uBa a u3nonssate XMMU4eCk no-
yucTBaLYM npenapatit, BeHanH, CPEACTBA 3a NoYMCTBaHe
Ha (PypHW WM BCUYKW pyrv CPeacTBa, KOWTO MoraT Aa
HafpackaT Unu NoBpeasT MOBbPXHOCTTA Ha ypesa.
OTcTpaHsiBaiiTe BCUYKM CbCTABKM M TPOXW OT Kanaka,
Kopnyca v kamepaTa 3a fneyeHe C MOMOLLTa Ha BnaxHa
kbpra. He 6uBa aa notansite ypeaa BbB BoAa Unu ga
HanuBarte Boja B kKameparta 3a neyeHe!

3a ynecHsiBaHe Ha MOYNCTBAHETO MOXETe Aa CBanuTe
kanaka, kaTo ro BAMrHeTe BepTWKanHo, a crieq ToBa ro
JpbNHeTe Harope.

CbabT 3a neyeHe TpsibBa ga ce U3Tpue OTBBH C BNaxHa
kbpra. BbTpellHOCTTa Ha Cbzla MOXe Aa ce M1e C npena-
paT 3a MMeHe Ha CbaoBe. He noTansiite cbaa BbB BoAA.
MounctaaiiTe Gbpkankata v 3afBIKBaLLMS Ban BeLHara
cnep uanonasaHe. Ako GbpkankuTe ocTaHaT B Cb/a, Lie
6bae TPYAHO fa ce 13BajsAT no-kKbCHO. B TakbB cnyyai
HanbIHeTe Cba ¢ Tonna Boga v ro octaeeTe 3a 30 mu-
HyTn. Cnep ToBa u3BageTe GbpkankuTe.

CbAbT € NoKpUT ¢ Hesanensalyo nokputue. He 6uea
[a ce u3nonasaT MeTanHu npeaMeTy, KoWTo moraT fa
ro Hagpackar. LIBeTbT Ha MOKpUTMETO Lie Ce MPOMeHst
C TEYEHWe Ha BPEMETO Ha M13Non3BaHe Ha ypeda. Tosa
€ HopMarHa cuTyauusi. Tasu npoMsiHa Mo HUKaKbB Ha-
UWH He NPOMeHsI CBOICTBAaTa Ha MOKPUTHETO.

Mpegn npubupaHe Ha ypeda ce ybenete, ye ypeawbT
€ M3LSANO U3CTUHaN U1 e CcyX. YpeabT TpsibBa Aa ce Chbx-
paHsiBa CbC 3aTBOPEH Kanak.

MpoGnem Mpuynna

Pewenue

OT kamepara 3a neyeHe unu ot
BEHTUMALMOHHIUTE OTBOPU M3Nn3a
UM,

CbCTaBKUTE Ca Ce 3anenunm KbM
Kamepara 3a neyeHe uim KM
BBHLUHUTE YaCTu Ha Cbia 3a NeYeHe.

M3knioyeTe ypena OT eNekTpuyecTBoTO U NoYnUcTeTe
BbHLUHATA YacT Ha Cba 3a neveHe UK Kamepara 3a
neveHe.

XnsaGbT XMbTBa B cpefata v e BnaxeH
otaony.

Xns6bT e ocTaBeH npekaneHo 4baro
B Cb/a Cnej neveHe 1 noarpsisatHe.

3sageTe xnsba oT Cba 3a NeveHe Npeau NpUKIioYBaHe Ha
(hyHKUMATA NOATPsiBaHe.

XnsaGbT TPYAHO Ce M3Baxaa oT Cbja.

[TlonHata yacrt Ha xnsiba ce
€ 3arenuna kbM Gbpkankara.

Mpean cneaBalyoTo neyeHe nouncTeTe Gbpkankara v Bana.

AKO € HyXHO, HambNiHeTe Cb/a C TOMna BoAa W ro ocTaBeTe

3a 30 MuHyTW. ToBa JaBa Bb3MOXHOCT N0 NIECEH HAYMH Aa
C€ WU3BAJAT M NOUMUCTAT GbpKarkuTe.

CbeTaBkuTe He ca pa3bbpkani unu
Xns6BT He ce e u3nekbn fobpe.

Henoaxoasila HacTpolika Ha
nporpamara.

lMpoBepeTe M3BPaHOTO MEHIO W APYriTE HACTPOVKY.

HatucHar e 6yToHsT START/STOP no
Bpeme Ha paboTtaTa Ha ypeaa.

Hepeitte fa nonssarte CbLyuTe CbCTABKM U 3aN0YHETE
Lienusi npoLiec OTHOBO.

Mo Bpeme Ha paBoTa Ha ypeaa
KanakbT e BAUraH HAKOMKO MbTHA.

KanakbT Moxe fja ce 0TBaps Camo ako BpeMeTo Ha Ancrnes
e noseue ot 1:30.
YBepeTe Ce, Ye kanakbT e NpaBuHO 3aTBOPEH.

[MpOABIKUTENHO NPeKbCBaHe
B 3aXpaHBaHETO C ENEKTPUYECTBO Mo
Bpeme Ha paboTa Ha ypepa.

Hepeitte fa non3sarte CblyuTe CbCTABKM U 3aN0YHETE
Lienvst npoLec 0THOBO.

BbpTeHeTo Ha GbpkankuTe
e BnokupaHo.

MpoBepeTe Aany Gbpkankute He ca GrokupaHy oT 3bpHa
1 Ap. i3BageTe cbaa 3a neyeHe v nposepeTe Aanu
3a[iBWXBALLUTE ENEMEHT Ce BbPTST. B NpoTuBeH cnyJaii
ypeabT TpsiGBa Aa ce 3aHece B CEpBI3.
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MpoGnem

Mpunynna

Pewenve

YpeabT He ce BKMoYsa. Bknioysa
ce 3ByKOB curHarn. Ha gucnnes ce
nosiesiBa cbobuuerne H:HH.

Ype/:n:T HE € U3CTUHan cnej
npeauLHnA NpoLec Ha neveHe.

HatucHete u 3appbxTe 6yToHa START/STOP, fokaTo Ha
AVCnnies He Ce MosiBI HOPMasHUAT KO Ha nporpamara.
W3kntoueTe ypena oT enekTpuyectBoTo. M3Bagete
Cb/ia 3a NEYeHe W u3vakaiite Aa U3CTUHE 1 Aa AOCTUTHE
cTaitHa Temnepatypa. Cnef ToBa CBbpXeTe ypeaa kbM
€MEeKTPUYECTBOTO 1 OTHOBO O BKIIOYETE.

YpenbT He ce BKmiouBa. YpeabT
130aBa 3BYKOB curHan. Ha gucnnes ce
nosiesiBa cbobuenme LLL".

lpeluka Ha nporpamara U

eMeKTPOHHa rpeluka.

3anoyHeTe TecT Ha ypena. 3a Tasu Lien ¢ HaTUckaHe

1 3a7bpaHe Ha 6yToHa MeHIo 13KmioyeTe ypeaa ot
enekTpuyeckara Mpesxa, a Crief, ToBa OTHOBO [0 BKITKOYETE.

MycHete b6yToHa. LLie Gbae HanpaBeH TecT Ha ypepaa.
OTHOBO M3KMIOYeTe ypeaa oT enekTpuyecTsoTo. Ha aucnnes
TpsibBa Aa ce NosiBY KOALT HA HOpManHata nporpama ,1P”.
B npoTuBeH cnyyaii ypeawbT TpsibBa 4a ce 3aHece B CEpBY3.

Ha aucnnes ce nosissisa cbobiueHme

lpeluka Ha nporpamata U

eneKTPOHHa rpeluka.

[MocTbneTe CbrnacHo onuUcaHneTo no-rope.

Cnep NOBTOPHO BKMItOYBAHE Ha ypesa
Ha avcnnes ce nosiesiBa CbobLLeHe

»

YpenbT e u3knioyeH oT 3axpaHBalyata
Mpexa no Bpeme Ha TpaeHe Ha
(basata Ha HarpsiBaHe. OcHoBHaTa
nporpama ,P1” He e HacTpoeHa.

BuHaru cnupaitte ypeaa ¢ nomolwTa Ha 6ytoHa START/
STOP. PeceTBaHe Ha ypeaa: HatucHeTe 1 3agpbxTe 3a 10
cekyHam 6ytoHa START/STOP, fokaTo Ha Aucrnes ce nosisu
cuMBOMBT ,P” 3aeaHO C HOMepa Ha nporpamara.

KNACWYECKW PELIENTH

YpeanT e 0co6eHO NoAXoAsLY 3a
1310f13BaHe Ha FOTOBM CMecH 3a X1sib,
KOUTO Ce MpofiaBar B MarasuHuTe.

BAN XNA6 XNAB C MbTEHULIA

CheTaBku: CheraBku:

Boga vnm mnsiko 300 mn MbTennua 300 mn

MaprapuH v macno | 1% cynexn nbxuuym | Mapraput unv macno | 1% cyneHin mxuum
Con 1 nbxuyka Con 1 nbxuika

3axap 1 cyneHa mbxuua 3axap 2 cyneHu Mbxuun
BpatuHo t1n 550 540t BpaluHo t1n 550 40 1

Cyxa mast 1 nbxuyka Cyxa mas 1 nbxuika
Mporpama: BASIC Mporpama: BASIC nnn FRENCH

CNAIKULL C AAKU U CTA®UON XNAB CbC CMbHYOINMEAOBU CEMKU XNAB - CEAEM 3bPHA
CobCraBku: ChbCraBku: ChbCraBku:
Bopa unu mnsiko 350 mn Bopa 350 mn Bopa vnnu mnsiko 300 mn
MaprapuH unn macrno | 1% cynenn Macno 1 cynena mbxuua MaprapuH unu macno | 1% cynern moxum

NbXULM BpawwHo tmn 550 540 Con 1 nbXuyka
Con 1 MbXmdka CrbHyorneaosn 3axap 2% cyneHn
3axap 2 cyneHn mxuum | cemki 5 cynenm nbxuum TTHXULN
BpaluHo t1n 500 5401 Con 1 MbXuyKa BpatuHo tn 550 2401
Cyxa mas 1 nbxudka 3axap 1 cyneHa mbxuua [TbnHO3bPHECTO
Cracuam 100 Cyxa mast 1 bxuika NLIEHNYHO BpaLLHo 240t
Hauykanu sigku 3 cyneHn nbxuum Apkn oT 7 3bpHa 60r

Cyxa mast 1 mbxuyka

Mporpama: BASIC

Craduaute v opexute morat aa ce
106aBsAT, cneq kaTo ce Yye MbPBUST 3BYKOB
curHan unu cneg 1 umkbn Gbpkaqe Ha
TECToTO.

Mporpama: BASIC

WHTEH3MBEH BKYC.

CbBET: CITbHYOIME0BUTE CEMKN MOTaT
[a Ce 3aMeHsIT C TUKBEHW. AKO CEMKUTE ce
U3MbPXaT B TUraH, Te LLe NpuaoGusT no-

Mporpama: WHOLE WHEAT
Ako ce 13non3BaT Len 3bpHa, Te TpsbBa
npefBapuUTENHO Aa Ce HakiCHaT.

JIYYEH XnsiB MbJIHO3BLPHECT XNAB CNAOKWULL C LLIOKONAQ U KA
ChbCraBku: ChbCraBku: ChbCTaBku:
Bopa nnu mnsiko 250 mn Bopa vnu mnsiko 300 mn Bopa 275wmn
Maprapus uin Macno | 1 cynera mexuia | Maprapus unn macnio | 1% cyneru moxuuy |- Lokonagos kpem
Con 1 bXMYKa Aiua 6p. C KN 90 mn
3axap 2 cynenn moxuyy | Con 1 nbxuika Con 1% MbXNYKN
[onam, Hapsi3aH nyk 1 6p. 3axap 2 ITHXAYKA Myapa 3axap 1% MbXUYKNA
BpatuHo t1n 550 540 1 BpatuHo t1n 550 60 r BpaluHo T1n 500 300r
Cyxa mast 1 NbXAYKA [TbnHO3bPHECTO O6VKHOBEHO

NLWEHNYHO BpallHo 1801 GpaluHo 150 1

Cyxa mast 1 MbXudka Cyxa mast > MbX4Ka

Mporpama: BASIC
Toau xnsi6 TpsGBa a ce u3neye BegHara.

nobasv noseye Boaa.

Mporpama: WHOLE WHEAT
Brumatme: Mpy n3nonasaqe Ha nporpama
,DELAY TIMER” BvmecTo siilia TpsibBa Aa ce

Mporpama: FRENCH
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XNnsB6 C OPEXW, BAOEMU U MEQy ®PAH3ENN TECTO 3A MULA

ChCTaBku: CheTaBku: ChcraBku:

Bopa 300 Mn Bopa 300 mn Bopa 300 mn
Macno 1% cynenn mexuuyn | Med 1 cyneHa mbxuua Con % MbXudKa
Con 1 MbXAYKA Con 1 mbXudKa 3exTiH 1 cyneHa mbxuua
3axap 1 bXMYKA 3axap 1 mbXudKa BpatuHo tn 500 4501
Hapsizanu opexn 1 meRULA BpatuHo t1n 550 540t 3axap 2 ITHXNYKNA
Hapssanu bafemu 1 meXALa Cyxa mast 1 mbXudka Cyxa mast 1 mbXudka
Men 1 nbxuua

BpatuHo t1n 550 540 1

Cyxa mas 1 mbXUYKa

Mporpama: DOUGH

Cnep npoljeca Ha MECeHe Ha TecToTo
pa3geneTe rotoBoTO TECTO Ha 2-4 yacTy,
HanpaseTe Abnru xneGyeTa v rn ocTaBeTe
3a 30-40 muHyTK. Nleko HapexeTe TecToTo
HanpsIko U1 ro crioxeTe BbB (hypHaTa.

Mporpama: DOUGH

Cnep npovjeca Ha MeceHe Ha TecToTo ro
pasToyeTe ¢ TouMnka B kpbrna opma u ro
ocraserte 3a 10 MuHyTW. HamaxeTe ro cbe
COC 1 CrioxeTe rapHuTypa. Mevyete BLB
PypHa 20 MuHyTH.

Mporpama: BASIC

B Tabnuuute ce HamMupaT NpUMEPHU PELIENTU N OPUEHTUPOBBYHM KOMMYECTBA Ha CbCTaBkUTe. He ce OTHacsTe KbM Te3n 3anmck kato KbM
rotBapckata kHura. MocTbneaiTe cnoper MHOMBMAYaNHUTE CY MPEANOYUTaHIS U KyMIMHAPHUTE NpaBuria, onucaHi B npodecuoHanHaTta nure-
paTtypa 1 B nocobusira.

KOrA OA KOPUrMPAME PELIENTUTE

Pewenue

Npasaonoao6Ha npuynHa G e

Mpobnem

Xns6bT 6yxBa npekaneHo

fbp20 - MpekaneHo MHOTO Masi, NpekaneHo MHOro BpaLlHo, HEAOCTaTb4YHO KOMMYECTBO COM. alb
- Hama mast unu mMasiTa e npekaneHo marko. alb
- CTapa unu HekayecTBeHa Mas. e
- MpekaneHo ropeLwa TeYHOCT. c
XnsabbT He Byxsa 1306140
- CTUrHano ce e [10 KOHTaKT Ha MasiTa C TEYHOCT. d
1nm ByxBa HE[OCTATBYHO.
- Henopxopswy Bua 6paluHo unu cTapo GpatuHo. e
- MpekaneHo ronsamo unu npekaneHo Masnko KONMYECTBO TEYHOCT. alblg
- MNpekaneHo Marko 3axap. alb
TecToTo NpeKaneHo CMnHo - Ako BojlaTa € npekaneHo Meka, Masita hepMeHTIpa No-CUIHO. f
ByxBa v 3nu3a ot Cbaa. - [pekaneHo MHOroTO MMAKO BOAW A0 PepMEHTALMA Ha MasiTa. c
- KonnyecTBoTO TECTO € NO-TronsiMo OT BMECTUMOCTTA Ha Cbia W XNSObT XMTbTBa. alf

- GepMeHTaLMsATa € NpekarneHo kpaTka unu npekaneHo Gbpsa nopaau npekaneHo
BMCOKaTa TeMnepaTypa Ha BofiaTa Unu kamepata 3a neyeHe, Unu npekaneHo c/hii

Xns6bT XMbTBa B cpeaata. [ONSMATa BIIAKHOCT.

- Jlunca Ha con unu HeaoCTaTb4YHO KONMYECTBO 3axap. alb
- [pexaneHo MHOro TEYHOCT. h
- MpekaneHo MHoro 6palLHO Nk NpekaneHo Masnko TEYHOCT. alblg
- MpekaneHo Manko mas Unu 3axap. alb
XnsiGbT € TeXbK, Ha rpyaku.
- [pekaneHo MHOTo NropoBe, MbAHO3bPHECTO BpaLLHO UMW Apyra CbeTaBka. b
- CTapo 1num HekayecTBeHo GpalLHo. e
- MpekaneHo ronsmo unu npekaneHo Manko KONMYECTBO TEYHOCT. alblg
XnsbbT He e uaneyeH
- MNpekaneHo ronsima BNaxHocT. h
B cpeaata.
- PeuienTa ¢ BNaxH1 CbCTaBKM, Hamp. KNCENo MNSKO. g
- 06embT Ha xns6a e npekaneHo rofisiM cnpsiMo CbAaa. alf
- MpexaneHo MHoro BpaluHo, ocobeHo npy ceeTnus xnsb. f
Hewsneyena, rebecta
- MpekaneHo MHOro Mast Unv npekaneHo Marnko Cor. alb
MOBBPXHOCT.
- MpekaneHo MHoro 3axap. alb
- [pyrv cnapkum cbCTaBKY OCBEH 3axap. b
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Pewenue

MpoGnem MpaBaonoao6Ha npuymnHa
P [P P (onucaxue no-gony)
- [pekaneHo ronamo Konu4ecTso Boda. g
HepagHa cTpykTypa Ha - Tunca Ha con. b
xnsiba unu npexaneHo MHoro -
OTBOpH B Xn16a. - [onsima BnaxHOCT, MpekaneHo ropelya Boga. hii
- MpekaneHo MHOrO TEYHOCT. c

dununTe xnab ca HepasHu

UK BBTPE UMa rpyaku.

- XnsObT He € JOCTaTbYHO OXMajeH (napaTa He e ycnsna Aa ce OTAEeNu). j

Ha kopara Ha xns6a uma
BpalLHo.

- Cnen pa3GbpkBaHETO Ha TECTOTO Ha CTPaHWYHITE CTEHY Ha Ypesa € ocTaHano
6GpatuHo.

gli

PeweHus Ha ropenocoyeHnte npobremm

a)
b)

©)

CbCcTaBkuTe TpsibBa Aa ce U3MEpPSIT TOUHO.
KonmnyectBoTo Ha cbcTaBkuTe TpsibBa fa 6bae nogxo-
[JAL0, NpoBepeTe fanu ca A00aBeHN BCUYKN CbCTaBKY.
TpsibBa ga ce fobasu Apyra TEYHOCT UNKM Aa ce ocTaBu
[la U3CTWHe npu cTaitHa Temnepatypa. Cnaraiite Cbc-
TaBK1Te MO peda, onpedeneH B CbOTBETHATa peLenTa.
B cpepata Ha cunaHoTo 6pallHo HanpaBeTe aynka u cu-
neTe B Hes pasgpobeHata unu cyxa masi. He 6uBa aa
ce gonycka MasTa Aa Brnese B HEMOCPeACTBEH KOH-
TaKT C TeYHOCTTA.

M3nonagaiite camo NPecHU 1 NOAXOASLLO CbXpaHsBaHU
CbCTaBKM.

TpsibBa ga ce Hamanu o6LOTO KONMMYECTBO CbCTaBKY,
[a He ce fobaes noBeye GpaLlHO, OTKONMKOTO € [afeHo
B pelientata. TpsibBa Aa Ce HaManu KONMYECTBOTO Che-
TaBku ¢ 5.

TpsbBa Aa ce HamanM Konu4ecTBoTO AobaBeHa Tey-
HOCT. AkO ce 3non3BaT CbCTaBKM, ChAbpXallM BOAa,
ToraBa TpsibBa fia ce Hamamu CbOTBETHO KOMMYECTBOTO
Ha TeYHoCTTa.

[Mpu MHoro BnaxHo Bpeme fobaseTe ¢ 1-2 CyneHu Mb-
XULW NO-Marnko Boga.

[Mpn MHOro TOMMo Bpeme He nonasaiTte yHKUMSITA Ha
nporpamatopa Ha BpemeTo. [lobaBsiiTe xnagHu Te4HoCTH.
Bepnara crnep vsnnyaHe xnsowT TpsbBa Aa ce nssaan
0T Cba M Aa Ce 0CTaBy [1a U3CTUHE B NPOLABIKEHIE HA
noHe 15 MUHYTM Npeay psi3aHe.

TpsbBa Aa ce Hamanu KONM4eCTBOTO Masi UMW BCUYKM
CbCTaBKY C V4.

3a6enexKy OTHOCHO peLienTuTe

1.

CbCTaBku

© [pemsua dakTa, Ye BCAKa CbCTaBKa MMa ompegeneHa

pons B yCrelwH s npoLec Ha neyeHe Ha xnsiba, TAXHOTO
NpaBUHO U3MEPBaHE € CbLUO TONKOBA BAXHO, KOMKOTO
1 peabT Ha A0BaBSHETO WM.

Hait-BaxHuTe CbCTaBKW KaTo TEYHOCT, BpallHo, con, 3a-
Xap w1 mas (MoXe [ja ce M3nonaea cyxa Wnn npsicHa
Masi) MaT BRUsIHWE 3a YCMELLHOTO MPUroTBsIHE Ha Tec-
TOTO W xnsi6a. BuHarv nobaBsiiTe CbOTBETHUTE KONKYeE-
CTBa CbCTaBKY B NOAXOASLLYM MPONOPLML.

©® [obaBsiiTe xnagku CbCTaBkM, ako TeCToTo Tpsibea fa

Gbae NpuroTeeHo BeaHara. Ako HacTpoiiBaTe nporpama-

Ta ¢ (yHKUMSATa Ha nporpamaTopa Ha BpemeTo, npeno-
pbYBa Ce U3NOM3BaHETO Ha XMafHW CbCTaBKM, 3a Aa He
3anoyHe MasiTa Aa felicTBa npekaneHo paHo.
MaprapuHbT, MacrnoTo 1 MASIKOTO BIUSISIT BbPXY Bkyca
Ha xnsiba.

KonuuectsoTo 3axap Moxe Aa ce Hamanv ¢ 20%, Taka ko-
para Lue Obae no-thvHa v ThHKa, KOETO HMa fja UMa Bnu-
SHe BbPXY pe3ynTaTa oT neyeHeTo. 3a Aa Obae kopata
no-chvHa 1 Meka, 3axapTa MOXe fia Ce 3aMeCTy C Mef.
nyTeHbT, 06pasysaly ce B GpallHOTO MO BpeMe Ha Me-
CEHETO Ha TecToTo, NpaBu CTPyKTypaTa Ha xnsba noa-
xopsiwa. MpeanHata cmec 6patuHo ce cbetom oT 40%
MbAHO3bPHECTO bpaluHo 1 60% 6sno bpatuHo.

Ako uckaTe fa fobaBuTe KbM Xxnsiba 3bpHa OT KUTHM
pacTeHus, HakuCHeTe T 3a Npe3 HoluTa BbB Bofa. Ha-
MareTe KOnM4YecTBOTO GpaLLHO W TEYHOCT (MaKcUManHo
¢ 1/5 no-marko).

3akBackata e HeobxoauMa Mpu W3MOM3BaHETO Ha Pb-
EeHO BpalLHo. Ts Cbabpxa MASKO M OLeTHW baktepum,
kouTO npaBsT xnsiba no-nek 1 Npeau3BuKBaT Mo-CUMHa
thepmenTauus. MoxeTe ga cu npuroTBMTE 3akBackarta
camu, ToBa obaye 13ncksa Bpeme. Mopaau Tasu npuum-
Ha B peLienTuTe Ce M3MoN3Ba KOHLIEHTPAT Ha 3akBackaTa
Ha npax. Toil ce npogaBa B 15-rpamoBu onakoBku (3a
1 kr 6paLuHo). [penopbyBa ce cnasBaHeTo Ha fafeHUTe
peuentu (2, % wnn 1 onakoska). Ako e gobaseHa no-
Marko 3aKBacka OTKOMKOTO € IafeHO B peLienTara, Xns-
6bT We 6bae poHnvB.

Ako 3akBackaTa Ha npax uma [Apyra KOHLEHTpauus
(100-rpamoBa onakoBka 3a 1 kr 6paluHo), KONMYECTBOTO
6paluHo Tpsibea aa ce Hamanm ¢ 80 1 Ha 1 Kr GpaluHo.
Moxe pa ce w3nonssa u TeyHa 3akBacka. Cnassaite
konuyecTBaTa, fafieHu Ha onakoBkaTa. HambnHeTe msip-
kaTa C Te4Ha 3aksacka v [jobaBeTe ApyruTe TEYHN CbC-
TaBKW B CbOTBETHUTE KOMMYECTBA CrIOpes peLenTara.
MwennyHaTa 3akBacka Mo-4ecTo ce npofasa cyxa. T
nonpaesi MNacTUYHOCTTa Ha TEcTOTo, TO € MO-AbMro
MPSCHO M BKYCHO. TS € W C MO-MEKO [EiCTBIE OT PbXe-
HaTa 3aKBacka.

3a neyeHe Ha xnsb CbC 3aKkBacka Moxe fja ce 13nonasa
nporpamata BASIC unn WHOLE WHEAT.

3akBackaTa MOXe [a Ce 3aMecTu ¢ (hepMeHT 3a neve-
He. Pasnukata e 6bae camo BbB BKyca. PepMeHTBLT
€ Moaxodsl 3a W3nonssaHe B [oMaluHaTa xneGone-
kapHa.
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2.

KbM TecToTo MoraT fja ce [oGaBAT MIEHUYHN TPULK,
3a fa 6bae xns6bT no-nek u no-6orat Ha XpaHUTENHU
BellecTBa. 3a Tasu Len Tpsibea fa ce fLobasu egHa cy-
neHa mbxuua Tpuum Ha 500 r GpaluHo v fa ce yenuun
KONMYECTBOTO TEYHOCT C ¥4 CyneHa Nbxuua.
[MLWEHWYHWST TyTEH € eCTECTBEHO BELLECTBO, Moryya-
BaHO OT GENTbUMHUTE, CbAbpXal Ce B MileHuuaTa.
BrarofapeHve Ha Hero xnsbbT e no-nek U “ma no-ro-
nam obem. XnabbT no-psako ce cnnecksa W e no-nek
3a xpaHocMmunaHe. Herosute npeaumcTBa ca 0cobeHo
BUVMU TIPU NEYeHe Ha MbIHO3bPHECT XNA0 v Apyr
xnsi6 0T AOMALLHO CMASIHO BpaLLHo.

YepHUST Man, u3nonaeaH B HSKOW PeLenTu, npeacTa-
BrsiBa TbMEH U3neyeH eyemnyeH mMany. bnarogapenue
Ha HEro Moxe fia Ce Moyyy Mo-TbMHa KopUYKa Ha Xnsi-
6a 1 no-TbMHa cpepa (Hanp. kadse xnsb). Moxe ga ce
13M10M3Ba 1 PHKEH Marl, HO TOW He e TONKOBa ThMEH.
I nBaTa npogykTa ce HamupaT B MarasuHuTe 3a 3gpa-
BOCIIOBHa XpaHa.

YnCTUAT NeLnTVH Ha Npax € HaTyparneH emynraTtop, Kow-
T0 nogobpsiBa obema Ha xnsiba 1 npasu cpegata no-meka
11 N0-CBETNA, a XN6BT 0CTaBa NPeceH no-AbMro Bpeme.

KopurupaHe Ha KONMYeCTBOTO CLCTABKM

Ako e Heobxoaumo yBenuM4aBaHe unu HamanaesaHe Ha Konu-
YeCTBOTO Ha CbCTaBKWUTE, yBepeTe Ce, Ye nponopuuute Ha
opurMHanHata peuenta e 6baat 3anaseqn. 3a ga nony-
4unTe 3a0BONUTENEH e(*)eKT, npenopbyBa ce Aa ce cnasgaT
[aZieHnTe no-gony npasuiia, OTHacALM ce 3a moaudmimpa-
HETO Ha KONN4eCTBOTO Ha CbCTaBKUTE:

©® TeyHocTu / GpaluHo: TectoTo TpsibBa Aa 6bae Meko (HO
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He npekaneHo) 1 NecHo 3a MeceHe. TecToTo He 6vBa Aa
6bae Ha BnakHa. OT TecToTo TpsibBa Aa MOXe NlecHo Aa
e Hanpasu Tonka. ToBa He € Bb3MOXHO NPU MbCTUTE Te-
CTa 3a PbXKeH W MbIHO3bpHeCT xnsb. TecToTo TpsibBa
[a Ce MPOBEPW NET MUHYTU Crief MbpBUS eTan Ha Me-
ceHe. Ako e mpekaneHo BnaxHo, Tpsibea aa ce fobasm
manko 6pallHo, AoKaTo He npuaobue Noaxoasiua KoH-
cucTeHuys. Ako e npekaneHo cyxo, fjobaseTe Mo efHa
MbXWLA BOAA NO BpEMe Ha NpoLieca Ha MeceHe.
3amecTBaHe Ha TeuHocTtute: [lpu u3non3eaHe Ha
CbCTaBKW, CbAbpPXaLLM B CBOS CbCTaB TEYHOCTU (Hamp.
113Bapa, KCENO MASKO M Ap.), A06aBSHOTO KONMYECTBO
TEYHOCT TpsibBa fa 6bae HamaneHo. Mpu fobassHe Ha
Aila cyyneTe rm B MEPUTENHUS Cb W TO [OMbIHETE
C OCTaHamnuTe TEYHOCTW, 3a [a KOHTponmMpaTte Konnde-
CTBOTO CbCTaBKM. TECTOTO, MPUTOTBSIHO HA MSICTO, KOETO
Ce Hamupa Ha ronsima BucounHa (Hag 750 metpa), Wwe
BTaca no-6up30. B TakbB cnyyait MoXeTe Aa HamanuTe
KONMNYECTBOTO Masi OT ¥ A0 Y2 NbXuYKa, 3a fa Hamanu-
T€ MpOMOPLMOHarNHO BTacBaHETO Ha TecToTo. ToBa ce
OTHacs W 3a MecTaTa, KouTo ce cHabaseaT ¢ 0cobeHo
Meka Boga.

. [lobaBsHe M n3MepBaHe Ha CbCTaBKUTE M KO-

nn4yecTtBata

BuHarM nbpBo HaneiiTe TEYHOCT, a efBa Hakpas
no6aeete Masi. 3a Ja nsberHete npekaneHo 6bp30To
BTacBaHe Ha MasiTa (0cOGeHO Mo Bpeme Ha W3nonaeaHe

Ha (hyHKUMSTa Ha MporpamaTopa Ha BpemeTo), He Buea
[a fonyckate fja Ce CTUrHE 10 KOHTaKT Ha TEYHOCTUTE
¢ mMasTa.

© lpu n3amepBaHe Ha CLCTaBKUTE BMHAry npunarainte
€4HW U CbLyM MEPHU eguHULM, T.€. U3MepBaiiTe ChC-
TaBKUTe C MPUrOXeHaTa MepuTenHa NibXuua Unn fb-
KULWTE, M3MON3BaHN BKbLUW, ako peLenTuTe U3nckeaTt
“3MepBaHe B CYNEHN XL UMK B YaeHW JTbXUYKN.

©® lI3mepeTe TOYHO CbCTaBKUTE, AAZEHN B FPaMOBE.

©® Ao VckaTe fia U3MepuTe ChCTaBKUTE B MUMMIUTPY, 3a
Ta3u LUen MoXeTe [a M3nonasate NpunoxeHus Mepute-
NeH cbAa, koiTo uma ckana ot 30 ao 300 mn.

© [obaBsHe Ha NnoaoBe, opexu unu 3bpHa. Tean cbCTas-
kv moraT fa ce A00aBsT 3a OTAENHUTE NporpaMu B Mo-
MEeHTa, KoraTo Ce Yye 3BYKOBUSIT cirHan. AKo CbCTaBku-
Te ce A00aBAT npekaneHo paHo, Te e Ce CMensT no
BpEMe Ha NpoLieca Ha MECEHe Ha TeCTOTO.

>

EdbekTn Ha neyeHeto

©® Edextute Ha neyeHeTo 3aBUCAT OT YCroBMSTA (TBBP-
[O0CTTa Ha BOfaTa, BMaXHOCTTa Ha Bbadyxa, BUCOYM-
HaTa, KOHCUCTEHLMsTa Ha CbCTaBkuTe 1 Ap.). Mopaan
Tasu npuynHa pelenTute Tpsbea Aa ChyxaT Mo-ckopo
3a cnpaBka v TpsibBa CbOTBETHO Aa Ce MPUrOAST KbM
AapfenuTe ycnosus. He ce OTka3BaliTe B criyyalt Ha He-
YCMELLHW ONUTK 3a neyeHe. B TakbB cryyalt notbpceTe
npuUyMHaTa 3a Heycnexa 1 onuTainTe OTHOBO MpW NpoMe-
HEHu nponopLmu.

©® Ako xnsi6bT He e AOCTaTbYHO MpemneyeH, ocTaBeTe ro
B ypefa v nonagaitte nporpamata 3a npenuyaHe.

©® [lpenopbyBa ce 1 Aa u3npobeate neyeHeTo Ha Xnsod,

npeau Aa HactpouTe (yHKUMSTA HA MporpamaTopa Ha

BPEMETO, M3Mon3BaHa 3a neyeHe npes HOLWTa, 3a fa

MOXe B CNyyalt Ha Hyxza fia HanpasuTe HeobxoaumuTe

NpOMeHHU.

Exonoruna - rpuXa 3a OKOJIHaTa cpefla

Bceku nonssaten Moxe fa AoOnpuHece 3a

0Ma3BaHeTo Ha OKoMHaTa cpefa. ToBa He

e TPYAHO, HUTO CKbMo. 3a fia ro nocTurHeTe:

13XBbPIETe KapTOHEeHaTa OnakoBKa B KOHTEl -

Hep 3a peuuknupaHe Ha XapTueHu oTnafb-

un; mormetunerosuTe nnvkose vaxebpriete NN
B KOHTeWMHep 3a nnacTtMaca.

Korato cTaHe HenpurogeH, 3aHeceTe ypeda B MoaxXoasiL
L|eHTbP 33 YHULLOXaBaHe, 3aljoTo CbAbpXa OnacHu ene-
MEHTH, KOWTO MOraT [ja HaBPeAAT Ha OKoMHaTa cpefa.

He usxebpnsiime e koghu 3a 6umoeu omnadnyu!!!

Brocumensm/npouseodumensim He omzaoeapsi 3a eseHmyanHu no-
8pedu, npedussukaHu om u3non3saHe Ha ypeda No HayuH, HeCLOM-
8emcmealy Ha He2080mo npedHa3HaqeHue, unu HenpasunHama my
ynompeba.

BHocumenam/npousgodumensim cu 3ana3ga npagomo da MoOu-
¢uyupa ypeda ebs 8ceku momeHm, 6e3 npedeapumesnHo ysedom-
NeHue, C Uen U3nbJiHeHue Ha npasHume pasnopedbu, cmaHOapmu,
dupekmugu Unu N0 KOHCMPYKMUBHU, MbP20BCKU, €CMemuyecku
u Opyeu NpUYUHU.



@

lpocumo cTapaHHO MPOYMTaTH Lo IHCTPYKLito 3 obcnyro-
ByBaHHs. OcobnuBy yBary noTpiOHO 3BEPHYTU Ha BKa3iBKK
3 Beaneku Ans nonepeixeHHs BUNAAKIB i/abo MOLLKOmKEHHS
obnagHaHHa nig Yac KOpUCTYBaHHS. IHCTPYKLl0 NMpocuMo
3beperTu, o6 3a HeobXigHICTIO ckopuUCTaTUCA Heto Mid Yac
KOPUCTYBaHHS y MaibyTHbOMY.

Bka3iBKu 3 nuTaHb 6e3nekn

© [lepep no4aTkOM KOPUCTYBAHHS, 03HANOMTECH 3 MOBHUM
3MICTOM iHCTpYKLji 3 06CNyroByBaHHSI.

© O6ragHaHHs Npu3HaYeHe BUKITKOYHO ANs JOMaLLHBOrO BY-
KOpMCTaHHS. Y pasi oro BUKOpUCTaHHs Ans Linen GisHecy
3ararbHoro Xap4yBaHHs,, yMOBW rapaHTii 3MiHIOKTLCS.

© O6nagHaHHs 3aBXaM NigknioyanTe 10 PO3ETKM ENeKTPo-
Mepexi (Tinbku nepeMiHHOro CTpyMy), OCHaLLEHOI 3axmc-
HUM LITMETOM, 3 Hampyroto, L0 BiAMOBIfAE BKa3aHOMY
Ha LLWUTKY 3HAYEHHIO Hanpyru.

© 3aBxau BCTaHOBMIONTE 0BNafHaAHHA Ha MAOCKiN, PiBHi
NOBEPXHi Ans NonepeikeHHs NadiHHs Mig vac 3amiuy-
BaHHA TicTa. Lle 0cobnuBo BaxnuBo y BUMagky 3acto-
CyBaHHsl BCTAHOBNEHNX (DYHKLA Ta AKWO obnagHaHHs
3anuieHo 6e3 Harnsgy. Y BUNaKy BUHSITKOBO rMajkux
NOBEPXOHb, 0BNafiHaHHS MOMICTITb Ha TOHKI, ryMOBiit
nigknagui.

©® g yac npaui obnagHaHHs, MOMICTITb 10r0 Ha BiacTaHi
He MeHLW 10 cM Bif iHLWKX NpeaMeTiB.

©® He BcraHoBnioiTe 0bnagHaHHs Ha abo nobnusy raso-
BOI, eMEKTPUYHOI NNUTY abo rapsivoi AyXOBKU.

©® 3BepHiTb ocobmmBy yBary nig yac nepeHocy obnag-
HaHHsI, 0COBNMBO SIKLLO YCepeauHi 3HaXoAATbCS rapsui
PEYOBUHM.

© 3ab0pOHAETLCS BUHIMAT EMHICTb AN BUMIYKM Mg Yac
po60oTn obnagHaHHs.

©® He 3acTocoByiiTe 6inbluy KinbKiCTb KOMMOHEHTIB, HiX SIK
BKa3aHo y peLenTypi. Y NpoTMBHOMY pasi, Xni6 HepiHO
BUNeyeTbCs abo TiCTO BuiAde Ha3oBHi. [oTpumyiiTech
pekoMeHzaLlit Liei iHCTpyKuii 3 0BcnyroByBaHHSI.

©® He noknaganTte B MalMHKY antoMiHieBy NAiBKY UM iHLL
martepianu, Tomy, Lo BOHU MOXYTb MPUBECTY [0 BUHMK-
HeHHs noxexi abo KOPOTKOrO 3aMUKaHHS.

©® He npukpuBaitTe obnagHaHHS PYLIHAKOM, YW iHLLMMM
Martepianamu nig Yac npadi. Tenno i napa noBuHHI MaTy
MOXMNMBICTb CBOBIAHOTO BUXOMy 3 obrnafHaHHs. Y paai
NPUKPUTTS 06nagHaHHs Nerko3anMncTMI MaTepianamu,
KOHTaKTY 3i LUTOpPaMU Ta iH., € PU3NK BUHUKHEHHS NOXEXI.

©® [lepepn BCTAHOBNEHHSM 0ONagHaHHS Anst BUNIYKA AaHO-
ro Buay xniba, Hanp. NPOTAroM Houi, 3novaTky BUMPO-
OyiiTe paHy peLenTypy KON MOXeTe CnocTepiratv 3a
0bnafHaHHSM, YNEBHIOKYNCH, LLO KOMMOHEHTY NifibpaHi
Y BiANOBIAHMX NPOMOPLisiX, TICTO He € HAaATo rycTuM abo
pifKvM, a KinbKiCTb Macu He € HaaTo Benuka i TiCTo He
BUXOAWUTb HA30BHI.

© Mg yac BuUiiMaHHA 3 obnagHaHHA €MHOCTI ANs Bu-
NiYKM pa3om 3 BUNEYEHUM XNiboOM, BXMBaliTe 3 Liicto

lWanoBHi Knientn

METOH cnewianbHi pykaBuLi abo TKaHUHY Ans 3axuc-
Ty Bif ONiKiB, TOMY LLO EMHICTb i XNiG AyXe rapsui.

©® Bigkntouite 0bnagHaHHA Bif PO3ETKM eneKkTpoMepexi,
SKLIO He KOpUCTyeTecb HUM abo nepes MoyYaTkoM Oum-
LLyBaHHS.

© Bigkntovite 0bnapHaHHA Big PO3ETKM E€NeKTPOMEpexi
neper HabrmkeHHaM [0 YaCTyH, WO pyXxatoTbes Nia yac
KOPUCTYBaHHS.

©® He BuTsraiiTe BUMKy 3 PO3ETKM ENEKTPOMEPEXi, TpUMa-
fo4n 3a NpoBig.

©® Kabernb XMBNEHHs He MOXe 3BMCATW HaJ Kpaem CcTory
abo po6oyoi NoBEPXHi, a TakoX HE MOXEe JOTOpKATUCS
[0 rapsiuix NOBEPXOHb.

©® He 3anyckaiite 0bnagHaHHs, SKWIO XUBMIbHUA NPOBIA
abo Kopnyc MOLIKOKEHI.

SAkuo 6yde nowkodxeHull Hegid‘edHysanbHull Kabesnb
JKUBJIEHHS!, MO (1020 NOBUHEH 3aMiHUMU 8upO6HUK abo
cneyianizogaHa peMOHMHa MalicmepHs Yu Keanigikosa-
Ha 0coba 3 Memor YHUKHEHHS] 8UHUKHEHHS HebeaneKu.
PemoHm 061a0HaHHs1 MOXe 8UKOHyeamucsl minbKu nio-
20moesieHUM nepcoHanom. HenpasunbHo nposedeHull
pemoHm Moxe npueecmu Ao 8 UHUKHEHHSI ceplio3HOI He-
6e3neku 0ns kopucmysaya. Y pasi ausieneHHsi deghex-
mig, mpe6a 38epHymucsi 0o cneyianizogaHo20 cepeic-
HO20 yeHmpy.

® He potopkaittecb [0 rapsiumx NoBepXOHb obrafHaHHs.
KopucryiiTech KyxoHHUMK pykaBuLamu. [licns 3akiH4eH-
Hsl POLIECY BUMiYKW 0BNafiHaHHs Jyxe rapsye.

© Banuwite obnagHaHHA ANs OXONOMKEHHS Nepes 1oro
AEMOHTaXOM | ounLLyBaHHsM. ObnagHaHHs oCHaLLeHe
TEpMOi3onALiiiHuM  kopnycom. MeTanesi yacTuHu 06-
NafiHaHHA HarpiBatoTbCA Mg Yac npadi.

©® He mwitTe nig NpOTOYHOIO BOZOK, HE 3aHyptoiiTe obnag-
HaHHS! i XMBUNbHUIA kabenb y Bogy.

©® [Ins MuTTS KOpRyCy He BUKOPUCTOBYBATH arpecuBHi Mu-
toui 3acobu y BUrNsAi emynbcii, Mornoyka, nactv Ta iH.
BOHM MOXyTb MiX iH. YCYHYTM HaHeceHi iHbopmaLlinHi
rpadiyHi  CMMBONKM, TOBTO: NO3HAYEHHS, MOMepemxXy-
BarbHi 3HaKM Ta iH.

® He muitTe MeTaneBi YacTWHW y NOCYAOMUMHWX MaLun-
Hax. ArpecvBHi MUioui 3aC06M, L0 3aCTOCOBYIOTLCS AN
OYMLLIEHHS X Npunagis, NPUBOASATL A0 MOTEMHIHHS BU-
LeBKa3aHuX YacTuH. MuiiTe ix py4Hum cnocobom, 3 3a-
CTOCYBaHHSIM TpafuLiiHNX 3acobiB Ans MUTTS nocyay.

©® BxuBaHHS akcecyapis, L0 HE PEKOMeHaYHTbCs BUPO6-
HUKOM MO3Xe NPVBECT [0 NOLLKOKEHHS 0BnapHaHHs.

©® Lle obnagHaHHs HenmpuaHayeHe [Ns KOPUCTYBaHHS
ocobamu (y T.M. AiTbMU) 3 OOMEXEHUMU DI3NYHUMMU,
4yTTEBUMI a60 iHTENEKTYanbHUMM 3IBHOCTAMM, siKi HE
MaloTb A0CBiAy abo 3HaHHS, KO BOHW He ByayTb Mg
Harnsaom abo JOKM BOHM HE MPOIAAYTb HABYaHHS LiO0
cnocoby KOpUCTYBaHHS, sike BeAeTbcst ocobamm Biano-
BiflanbHUMK 3a iXHio Be3neky.

©® He ponyckaite, Wwob Ait rpanu 3 obnagHaHHsAM.

HeobxidHo ynesHuUmucs, wo suujeHagedeHi ekasieKu
€ 3po3yminumu.

61



TexHi4Hi napameTpy BKasaHi Ha LLUTKY NPOMYKTY.

MaluvHka ans Bunivkm xniba € obnagHaHHsM knacy |, ocHa-
LLEHUM MpUELHYBANBHAM Kabernem 3 3aXVUCHOK XUMOK Ta
BUIIKOKO 3 3aXMCHUM KOHTAKTOM.

O6naaHaHHs BUKOHYE BMOTY Aito4nX CTaHAAPTIB.
Mpunag BignoBsigae BUMOram AUpeKTUB:
- EnektpoobnagHaHHsi Hu3bkoi Hanpyru (LVD)
- 2006/95/EC.
- EnextpomartitHa cymicHictb (EMC) — 2004/108/EC.

[MpopykT nosHayeH 3Hakom CE Ha wyntky.

CKknapoBi YacTUHU o6NaHaHHA (Puc. A)

YACTWUHU OBNNAOHAHHA

o Kpuwika, wo 3HimaeTbea

Q Pyuka

o BikoHue

o BepxHilt BeHTUNALIWHWIA OTBIp
o BiuHi BeHTMRALIHI 0TBOPU
0 E€MHiCTb ANA BUNiYKU

(7) 3miwyBanbHa nonatka

0 Kamepa Buniyku

0 MaHenb ynpaBniHHs

AKCECYAPU

@ Noxka ona BUMipIOBaHHSA

m E€MHiCTb ANS BUMIpIOBaHHS

@ [ayok Ans BUMaHHSA nepemillyBanbHoOi nonaTku

MAHENb YMPABNIHHA

@ LED-pucnneii — BuCBiTNOE iHbopMalLlito npo BubpaHy
nporpamy, yac, ki 3anuwmBcs 0 KiHUs nporpamu Ta CcTy-
NiHb 06XapeHHst xniba.

Ha gucnnei 3'aButbcs nosHadeHHs ,1P” i nponyHae 3Byko-
Bui curHan. Lindpa ,1” nosHavae, LWo nepBuHHO BubpaHa
neplwa nporpama, 10670 ,Basic’. ,P” nosHayae OCHOBHE
BCTAHOBIEHHS PiBHA OOXapeHHs, LU0 BiAHOCUTLCA [0 Ce-
penHboro obxapeHHs. Moxe 3'SIBMATUCS TaKOX NO3HAYEHHS!
,H" = cunbHe obxapeHHs abo L” — cnabke obxapeHHs. Ye-
pe3 Aekinbka cekyHa iHchopmalis Ha gucnnei 3MiHUTLCS Ha
,3:00”, BKa3yt0um 3aK00BaHII Yac NPOJOBKEHHS Nporpamu.
Mig vac nporpamu Ha aucnnei 6yae 3'sBnsTUCS iHopMaLis
Lofio eTany npoLecy BUMiYku. Yac BugHuit Ha gucnnei 6yae
MOCTYNOBO 3MeHLLYBaTUCS [0 JOCArHeHHs 3HaueHHs ,0:00”.

@ Kxonka START/STOP - nouunHae i 3akiHuye nporpamy.

@ KHonku nporpamatopa yacy DELAY TIMER - BcTa-
HOBMEHHS FOfIMHHMKA.

@ KHonka CRUST — BcTaHOBNEHHst NoTpibHOI cTyneHi 06-
KapEeHHS1.

@ Kxonka MENU - BuGip nporpamu.
@ CurHanisaTop BuGpaHoi nporpamu npadi.
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®YHKLIA 3YMEPA

3yMep BKIIOYAETLCS:

©® [licns HaTUCHEHHS BCTAHOBMIOBANBHIX KHOMOK.

® [ig yac gpyroro npoliecy 3amillyBaHHs TicTa, o6 Bu-
3HaUMTN MOMEHT, y SIKOMY [0 TiCTa MOXHa AOAaTH KOM-
MOHEHT, Hanp. 3epHa, PYKTH, FOPIXN.

©® [licns 3akiH4eHHs Nporpamu.

YBATA: licna HamuckaHHs Ha kHonky CTAPT/CTOIl
MOXHa 8UMKHymu 38yK. Ana yb020 HamucHimb Ha
kHonky CRUST, Ha ducnnei 3‘aeumbcs «OFF», ye o3Ha-
4ae, wjo 38yK 8UMKHeHuLU. Y eunadky noemopHo20 Ha-
muckaHHsi Ha kHonky CRUST, Ha ducnnei 3‘aeumbcsi
«ON» ma nponyHae deokpamHull 38ykoeull cugHar,
Kompuli 03Ha4ae, ujo 38yK 88iMKHEHUU.

OYHKUIA NAM’ATI

Y BUNajKy KOPOTKOI NEPEPBY Y enekTponocTaYaHHi, Lo ckra-
Aac A0 5 XBUNWH, NOMOXEHHS NPOrpamut 3anam'aToBYETbCS
11 0bnagHaHHa Moxe NpoAoBXyBaTh poboTy nicns ycyBaHHs
aBapii. Lle MoxnuBo BUKMtoYHO, sikWo nporpama Byna npu-
nuHeHa neped ha3ok 3MmiluyBaHHS TicTa. B iHLwomy Bunaaky
HeobXiHO 3anyckaTi BeCb MPOLIEC 3 CaMoro noyarky.

OYHKLUII BE3NEKKU

fAkwo nicns nonepeaHbOro KOpUCTYBaHHs 0BnafHaHHsAM
10ro Temneparypa Hagto Bucoka (binbie 40°C) ans HoBoI
nporpamu, nicnsi MOBTOPHOrO HaTUCHEHHsi kHomku START/
STOP Ha pucnnei 3'aButbca nosigomnexHss H:HH i npo-
NyHae 3BYKOBMIA curHan. Y Takomy BunafKy npuTpumaiite
kHonky START/STOP po MOMEHTY, KOnM MOBIZOMIEHHS
H:HH 3HukHe 3 gucnneto i 3'9BUTLCS HA HbOMY OCHOBHE HaT-
CTPOIoBaHHS. [lani BUMITb EMHICTb ANS BUMIYKY | 3a4ekaiiTe
[0 OXOMNOKEHHs! 0BnagHaHHs.

Mporpama BAKE ONLY moxe 6yt 3anyiiena y 6yab-skuit
MOMEHT, HaBiTb SIKLLO 06nagHaHHs posirpite.

[lia Ta 06cnyroByBaHHA o6nagHanua (Puc. B)

@ YCTaHOBITL EMHICTb ANSA BUMIYKN.

EMHICTb ANS BUMIYKM MOKPUTA MOKPUTTAM, L0 3aXvLLaE Bif
npununaxHs. MoMiCTiTb EMHICTb CTapaHHO NOCEPEAnHi OCHO-
BM, ycepeauHi obnapHaHHs. Jlerke HaTUCHEHHS CepeanHu
€MHOCTi NpuBese A0 BNOKYBaHHS NPYXWH, L0 NPUTPUMYIOTb
€MHICTb 3 NpaBoro i nisoro 6oky kamepu. [ins BUAMaHHS em-
HOCTI, PiLLy4MM PyXOM NOTSrHITb YBEPX 3@ Pyyky Ans nepe-
HOCY EMHOCTI.

YBArA llicnsi 3aKiH4eHHs1 npoyecy euniyku py4ka 3a-
nuwaembcs we 2apsqor. [lompibHo ckopucmamucs
KYXOHHUMU pyKaguysimu.

@ YcTaHOBITb 3MillyBanbHy nonarky.

BcTaHoBITh 3MmillyBarnbHy nonaTky, Haknagatoum oTsip Y 3mi-
LUyBaribHil TonaTLi Ha CTPKEHb B EMHOCTI NS BUNIYKM.



@ Lopnante KOMNOHEHTH.

KoMnoHeHTH BKnafalTe y EMHICTb 33 YeproBiCTIo, BU3HaYe-
HOI0 y BiANOBIAKIN pevenTypi. [Mpuknagosi peLenTypu Aoaa-
Hi y NoAanbLLUil YaCTUHI IHCTPYKL.

@ 3aKpUTH KPULLKY.

(® Ycrasre BUNKY NpUEAHYBanbHOro NpoBoAy A0 po3-
€TKN eneKkTpomepexi.

(6) BubepiTb noTpi6Hy nporpamy 3a 4OMNOMOrOH KHOMKM
MENU.

o Basic (ocHoBHWMIA)

[ins npuroTyBaHHs 6inoro, NLWEHUYHOrO Ta XUTHLOO Xniba.
Lle HaityBCTiLLE BXMBaHa nporpama.

e Rapid (wBuakui)

[insi WBMAKOro NpUroTyBaHHs 6inoro, MILEHNYHOTO Ta XUT-
HbOro xniba.

e Sweet (conoakuit xni6)

[ins npuroTyBaHHs CONOAKOTO TiCTa Ha 3akBacyi.

e French (wapose TicTo)

[ins npuroTyBarHs ocobnmeo nerkoro Ginoro xniba.

o Yeast free (xni6 6e3 apoxxiB)

[ins 3amilyBaHHs | npuroTyaxHs byxaHuis xniba Baroto o
750T.

o Whole wheat (4opHuii xni6)

[Insi npuroTyBaHHs YOpHOro Xniba.

e Dough (ticTo)

[ns npuroTyBaHHs TicTa.

o Bake only (o6xapeHHs)

[ns obxapeHHs xniba i Ticta.

@ BubepiTb noTpibHY CTyniHb 0GXapeHHs.

KHonka CRUST cryxuTb Anst BCTAHOBNEHHs NOTPIGHOI CTy-
nexi obxapenHs: P MED (CEPE[HE), H DARK (TEMHE),
L LIGHT (NETKE). Ha LCD-gucnnei 3'9BnsTbCs BignoBigHo
nirepun P, ,H" abo ,L”".

3a HeoObXifHICTI0, yCTaHOBITbL Yac 3amycKy nporpamMu
3a gonomoroto kHonku DELAY TIMER.

©® Moxnuea 3aTpMKa 3anycky KOXHOI 3 nporpam.

©® [lo3a Yacom MPOLOBXEHHS BUMIYKM, LIO AaBTOMATUYHO
3aKOA0BaHMIA 3rigHO 3 BUGPaHOK Nporpamoto, MoXnMBe
TaKoX BNPOBa/KEHHS [OKNAZHOI rOAMHY, O KOTpili byae
noyato npuroTyBaHHs npoaykty. Lle HacTpotoBaHHs
MOXHa 3MIHIOBATM 3a JOMOMOTO KHOMOK + Ta -, LU0 3Mi-
HIOKTb BCTAHOBNEHUIA Yac Ha 10 XBUMWH.

© HaipgoBlue MOXNINBE HACTPOKBaHHS Yacy cknagae 13
TOLMH.

® Tlig yac KopucTyBaHHS (hyHKLj€l0 nporpamaTopa yacy
He BXMBaWTE KOMMOHEHTU, LLO LUBMAKO NCYOTLCS, TO6TO
MOMOKO, OpYKTH, AOTYPT, LMbyns, SLs Ta iH.

(9 HatucHitb kHonky START/STOP.

YBATA: llicna HamuckaHHs Ha kHonky CTAPT/CTOIl
MOXHa 8UMKHymu 38yK. [ns yb020 HamucHimb Ha
kHonky CRUST, Ha ducnnei 3‘aeumbcs «OFF», ye o3Ha-
Yae, Wo 38yK 8UMKHEHUU. Y 8unadky no8MmopHo20 Ha-

muckaHHsi Ha kHonky CRUST, Ha ducnnei 3‘a6umbcs
«ON» ma nponyHae deokpamHull 38ykogull cugHar,
Kompuli 03Hayae, ujo 38yK 88iMKHeHUU.

KHonka START/STOP cnyxuTb Takox Anst IpUNUHEHHS Npo-
rpamu y Byab-sikuit MOMEHT. 3 Liieto METOK HaTUCHITb i Npu-
TpumaiiTe npoTarom 6mm3bko 3 cekyHa kHonky START/STOP,
[0 MOMEHTY, KOnu NposyHae 3BykoBWW curHan. Ha gucnnei
3'ABUTbCS NOYATKOBE MONOXeHHs BMBpaHoi nporpamu. FAKLLo
X0ueTe 3acTocyBaTH iHLLY nporpamy, BubepiTh ii 3a fonomo-
roto kHomnkn MENU.

3miwyBaHHSA | BUpOONeHHs TicTa.

O6naaHaHHs Ans BUNivky Xni6a aBTOMATUYHO 3MiLLIYE | BUPO-
Bnsie TICTO ;O MOMEHTY OTPUMaHHS! BiNOBIAHOT KOHCUCTEHLT.

@ 3anuweHHs Ticta AN 36iNbLWeHHS HUM 06’emy.

Micns ocTaHHBLOrO LMKy 3MillyBaHHs, 0bnagHaHHa Harpi-
BAETbCA A0 TemnepaTypu, ONTUManbHOI Ans 30inbLUeHHs
ob’emy TicTa.

YBATA: [1id 4yac ¢ha3u 3miwyeaHHs i eupobreHHs: mic-
ma Kpuwka o6nadHaHHsI NOBUHHA Bymu 3aKpumoro.
Mid yac yiei ¢pasu MoxHa we dodasamu HesenuKy
Kinbkicmb 800u, piduHu a6o iHWuUX KOMNOHeHmie.

Mia yac daan pocty TicTa, 3anikaHHs Ta MigirpiBaHHs nonaTtb
He 06epTaeThCs, MpaLtoe NLLE rpifka.

@ Buniuka.

O6nagHaHHst Ans BUMidkK Xriba aBTOMaTUYHO BCTAHOBIHOE
yac i Temnepatypy BUniYKK. AKWO XNi6 HAATO SACHWA B KiHLj
nporpamu 3actocyite nporpamy BAKE ONLY, ans cunbHi-
woro obxapeHHst xniba. 3 L€ METOK HATUCHITb KHOMKY
START/STOP i nputpumaiiTe ii npotarom 6nm3bko 3 cekyHn
(oo MoMeHTy, Konu nponyHae 3BykoBWW curHan). [dani Ha-
TUCHITL kHonky BAKE ONLY. Y pasi gocsirHeHHst 6axaHoro
PiBHS 0GXapEHHS!, MPUNUHITL NPOLIEC, MPUTPUMYIOUM NPOTS-
rom 6nm3bko 3 cekyra kHonky START/STOP (go momenTy,
KOmu NpomnyHae 3ByKOBWIA cUrHan).

YBATA: [1id 4yac ¢ha3u 36inbuieHHs1 06°emy micma 3a-
Kpulime Kpuwky i He eidkpuealime ii 00 3aKiHYeHHsI
suniyku xni6a. 3HiMKu Marwmb MinbKu ekasyeamu
¢pa3u 36inbweHHs 06’°emy micma.

@ MipirpiBanus.

Micns 3akiHYeHHs npoLiecy obxapeHHs BKNIYAETbCS 3ymep,
L0 curHaniaye, Wo xni6 Moxe ByTn BUAHATMIA 3 0bnagHaH-
HSI. HeraliHO 0QHOYACHO MOYMHAETHCA OZHOTOAMHHMIA MPO-
Liec nigirpiBaHHs.

YBATA: l1id 4ac ¢pasu euniyku micma 3akpuiime
Kpuwky i He eidkpueaiime ii Ao 3aKiH4YeHHsI euniyKu
Xxniba. 3HiMKU Malomb MinbKU ekazyeamu ¢pasu eu-
niyku.

3akiHueHHs a3 nporpamu.

[Ticns 3akiHYeHHs Nporpamu BUAMITL BANKY NpUESHYBanbHO-
ro kabernio 3 pO3eTKM ENEeKTPOMEPEX.

@BuﬁMin EMHICTb ANA BUNIYKM KOPUCTYIOUUCH Ky-
XOHHUMM PYKaBULIAAMM | NepeBEPHITH ii.
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fAkwo xni6 He BUXOANTL Bif pa3y 3 EMHOCTI AeKinb-
Ka pa3 AenikaTHO BCTPAXHITb EMHICTIO A0 BUNaAaHHs

xni6a.

YBATA: Slkwo 3miwyeanbHa nonamka 3anuwiumbcs
ycepeduHi xniba, MOXHa Jie2Ko Hapizamu 6GyxaHeyb
i eumsizHymu nonamky Ha306Hi. Bu Moxeme makox
guKopucmamu 2a4oK 0nsl euliMaHHsl nepemiulysanb-

Hoi Jonamku.

HarpiBaHHs obnapHaHHA 3 MeTOH 36inblieHHs 06’emy

TicTa.

HarpiBaHHs BKITO4AETLCA TiNbKW Y BUNAJKY, SKLLO KIMHaTHa
Temneparypa cknagae MeHLe 25°C. Ao KiMHaTHa Temne-
patypa cknagae 6inblue 25°C, KOMNOHEHTU MatoTb BXE Bid-
NOBIZHY TemMnepaTypy i He BUMaraloTb NiairpiBaHHs.

OunwieHHs i KOHcepBaLis

© [lepeq neplM KOPUCTYBAHHSIM CTapaHHO BUMMIATE

EMHICTb ANS BUNIYKK i

3MilLyBanbHy nonatky i3 3acto-

CyBaHHsM AernikaTHOro MUKOYOro 3acoby (He 3aHyproiiTe
€MHICTb N5 BUNIYKM Y BOAY).

Hs1. Meped HAaCTyNHUM NPOLIECOM BUPOBNEHHS | BUMIYKK,
0bnagHaHHs MOBWMHHO OXONMOMKYBATUCH MPOTSAroM 0.
MiBroanHN.

[Nepen ounLLEHHSM BigkMtouiTe 0BMafHaHHs Bif enekTpo-
Mepexi i 3aueKkanTe 4o OXONOMKeHHs. [ins MUTTS BXVBal-
Te M'SIKWiIA MUIoYNIA 3aci6. 3aB0POHSETLCS BXMBATM XiMIYHi
MUIoYi 3acobu, BeHauH, 3acobu NS YMLLEHHS JyXOBOK
abo Gyab-siki iHLLi 3ac06M, LLIO MOXYTb NPUBECTM 10 YTBO-
PEHHS NOAPSANUH a0 3HULLMTY MOKPUTTS 0BNasHaHHS.
YcyBaiiTe BCi KOMMOHEHTY Ta KPUXITK 3 KPULLIKK, KOPMyCY
i KaMepy BUMIYKW 32 JOMOMOTOK 3BONIOKEHOTO PYLUHMKA.
He 3aHyploiiTe oGnagHaHHA y BoAy i He BnuBaiiTe
BoAy Y kamepy Bumivkm!

[Inst noneriueHHs O4MLLEHHS MOXHA 3HATU KPULLIKY, BCTa-
HOBIIOKOYY T BEPTMKAMBHO, @ NOTIM NOTSrakuM YBEPX.
E€MHICTb ANs BUNIYKM NOTPIOHO NPOTEPTU 330BHI 3BOS0-
KEHOI0 ranyipkoto. CepeanHy EMHOCTI MOXHA MUTW Mpy
BMKOPUCTaHHI 3acobi Ans MuTTS nocydy. He 3aHyproiTe
EMHICTb Y BOAY.

3MiLLyBankbHy nonatky Ta CTPXEHb MPUBOAY OYMLLYBATM
HeraHo micns KopucTyBaHHs. AKWO 3MiluyBanbHi nonar-
KM 3anuwiaTbCs Y eMHOCT, MisHilue Baxko byae ix 3BigTn
BATATHYTW. Y TakoMy BiNaKy HamoBHITb EMHICTb TENMO0

© Tlepen nepLumM KOPUCTYBaHHSM, PEKOMEHOYETbCS 3Ma-
32TV HOBY EMHICTb ANS BUMIYKM Ta 3MiLLyBarbHy ronaTky
XMPOM, CTIlKWM O BUCOKOI TEMNepaTypu, a noTiM Harpitn
iX y gyxoBuj npotsarom 6n1. 10 xBunuH. icns oxonomxeH-
Hsl YCYHbTE XMP 3 EMHOCTI 3a [OMOMOroK NanepoBoro
pyLUHWKa. 3aBAsKM Ll NPOLEAYPi YHUKHETE MOLUIKOKEH-
HS1 MOKPUTTS, LU0 3axuLLae Bid npununaxHs Ticta. Lito gito
MO3Ha MOBTOPSITY OfWH Pa3 Bif, Yacy o vacy.

© Tlepen noyaTkom O4MLLYBaHHS abo MoknapeHHsM y Mic-
Lie 36epiraHHs, 3a4ekanTe 10 OXOMOMKEHHs 0bnaaHaH-

3AMUTAHHA TA BIANOBIAI LLOAO OBNAAHAHHSA

BOZOH | 3anuLwiTb Ha 30 xBUNWH. ani BUAMITL nonaTku.
® EMHiCTb Ma€e NOKPUTTS, WO He npunmunae. 3a6opoHsIETb-
Cs1 BXVBaTV MeTanesi NpefMeTH, WO MOXYTb NPUBECTY
[0 YTBOPeHHs noapsanuH. Konmip nokputTs byae 3miHio-
BaTUCS B XOfi KOpWUCTYBaHHs obnapgHaHHsm. Lle Hop-
ManbHa cuTyauisi. Lis 3miHa y xopaeH cnocib He 3miHioe
BNACTMBOCTI MOKPUTTS.
©® [lepen noknageHHsmM obnagHaHHs y Micue 36epiraHHs
YNEBHITbCA, L0 BOHO CyXe i NOBHICTI0 oxonomxere. O6-
NafHaHHs 36epiraTin 3 3aKPUTOKD KPULLIKOK.

Mpobnema Mpuumnna

PiweHHs

3 kamepu Buniyku abo
3 BEHTUNALIAHMX OTBOPIB
BUXOAUTb AVUM.

KomnoHeHT npukneinues [o kamepm
BUNiYKM abo A0 30BHILLHBOT YaCTUHY
E€MHOCTI ANst BUMIYKA.

Bigkntouitb 06nagHaHHs Bia eNeKTPOMEPEX | OUCTITb 30BHILLHIO
YaCTUHY EMHOCTI Ans BUNiYky abo kamepy BUNIYKY.

Xni6 onagae nocepeauHi
i BONoruit Ha cnogi.

Xni6 HazTo JOBro 3anuilascs
y EMHOCTI MiCns BUNIYKM i NigirpiBaHHs.

BuiimiTb xni 3 eMHOCTI NS BUNIYKM Nepeq 3akiHYeHHAM tyHKLi
nigirpiBaHHs.

Xni6 BaXKO BUMHSATH
3 EMHOCTI.

Cnig 6yxaHugs npukneiscs 1o
3MiLLyBanbHOT nonaTku.

[Nepen HaCTyMHOK BUMIYKOKO OYUCTITb 3MiLLyBanbHy nonaTky i Ban.

3a HeoOXigHICTIO, HAMOBHITb EMHICTb TEMIOK BOAOH i 3aNULLITh Ha

30 xBunmH. Lie 103BonMTL NPOCTUM COCOGOM BUNHSITY I O4MCTUTY
3MilLyBarbHi nonarky.

HeBianosigHe BCTaHOBNEHHS!
nporpamu.

MepesipTe BMOpaHe MEHIO Ta iHLLi HACTPOKOBAHHS.

HatucHyTa kHonka START/STOP
nig vac npavi obnagHaHHs.

He BMKOpPUCTOBYIATE Ljji CaMi KOMNOHEHTM i 3anyCTiTh BECb NpoLeC
3 CamMoro nouarky.

Mia vac npavj obnagHaHHs gekinbka

KoMnoHeHTM H 1 3MiLLaHi -
OMnoHe @ byny swiuia pas3 6yna nigHsTa KpuLuka.

HanexHum YnHom abo xnié

KpuLuKky MOXHa BifKpMBaTI BUKIIOYHO TOA, SIKLLO Yac Ha aucnnei
cknapae 6inbLu sxk1:30.

HeobxinHo YNEBHUTUCA, WO KpULLKa 6yna 3aKpuTa HanexHuMm YHoOM.

HeBUNEYeHuiA. )
[loBra nepepsa y enextponoctayaHHi

nig yac npavi obnagHaHHs.

He BMKOpPUCTOBYIATE Ljji CaMi KOMNOHEHTM i 3anyCTiTb BECb NPOLEC
3 CamMoro novarky.

KpyroobepTaHHs amilLyBanbHx
nonaTok 3aBnokoBaHxe.

[epeipTe, 4u 3milLyBanbHi nonaTku He 6ynu 3abnokoBaHi 3epHamu Ta
iH. BUTArHITL EMHICTb ANS BUMIYKY | NEPEBIpTe, Y1 NPUBIAHI eNemMeHTH

obepratoThes. Y NpoTBHOMY pasi 0bnafHaHHs noTpibHo 3natn
Y CepBIiCHWI LIEHTP ANs NPOBEAEHHS PEMOHTY.
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Mpo6nema

Mpunynna

Piwenns

ObnagHaHHs He
BKIIOYaETLCS BrntoyaeTbest
3ByKoBWiA curHan. Ha aucnnei
3'ABMBMINOCS NOBIAOMMEHHS
H:HH.

O6napHaHHs He Byno 0XonomKeHo
nicns nonepeaHLOro npoLecy

BUNIYKY.

HatucHits i nputpumaiite kHonky START/STOP, noku Ha aucnnei
He NOSIBUTLCS HOPManbHUIA kog nporpamu. Bigkntouite 06nagHaHHs
Bifl enekTpomepexi. BuitMiTb eMHICTb ANs BUNiYKK | 3a4ekaliTe Ao
OXONOKEHHS IO MOMEHTY AOCATHEHHs KiMHaTHOT Temnepatypu. flani
NigkntoyiTb 06nagHaHHs 40 enekTpoMepeXi i BKIoYiTb NOBTOPHO.

ObnagHaHHs He
BKNOYaETLCS BrntoyaeTbest
3ByKoBUN curHan. Ha gucnnei
3'ABNSETHCS NOBILOMNEHHS!
JLLL.

Momunka npo

rpamu abo enexkTpoHHa
nomuska.

3anycTiTb TecTyBaHHs 0bnafHaHHs 3 Ljieto METOI HaT1CKauM
i TPMMatoYN KHOMKY MeHIO BiaKmMiodiTe 06nafHaHHs Bif enekTpomMepesi,
a noTimM NOBTOPHO MiAKNIoYiTh 1oro. 3BinbHITL KHONKy. byae npoBeaeHo
TeCTyBaHHs 06napHaHHs [oBTOPHO BiAKMouiTe 06NagHaHHs Big
enekTpomepexi. Ha aucnnei noBuHeH 3'SBUTICS KOA HOPManbHOI
nporpamu ,1P”. Y npoTuBHOMy pasi 0bnaaHaHHs NoTpibHo 3nati
Y CepBICHWIA LiGHTP Ansi NPOBEAEHHS PEMOHTY.

Ha aucnnei 3'aBnsieTbes
nosinomnenHs ,EEE”.

Momunka npo

rpamu abo enekTpoHHa
MoMMIIKa.

[MoTpi6Ho NoCTynaTh 3rigHO 3 BULLEBKA3aHUM OMKUCOM.

[licns NOBTOPHOrO BKITOYEHHS
obnagHaHHs, Ha aucnnei
3'ABNSETHCS NOBILOMNEHHS

OBnapHaHHs 6yro BIKIHOHEHO LLNSXOM
BAKITOYEHHS Bl MEPeXi XVIBNEHHS nif
yac ¢haav HarpieaHs. OcHoBHa Npo-

MpunuHsiite 0bnagHaHHs 3a fonomoroto kHonku START/STOP.
Mepesanyck obragHaHHs: HaTUCHITL | NpUTpUMaliTe NPOTAroM
10 cexyHp kHonky START/STOP, noku Ha gucnnei He NOSBUTLCS

,000”. rpama ,P1” He Byna BCTaHOBNEHa. c1mMBON «P» pa3om 3 HOMepoM nporpamm.
TPAOMLIVHI PELEENTYPU
BINWA XTIB XIIB HA MACNAHLII
Bopaa abo monoko 300 mn MacnsHka 300 mn
O6napHaHHs npuaaTHe ocobnmeo Ans MaprapuH abo macno | 1 ¥z cronosoi noxku | Maprapux abo macno | 1 % CTONoOBOI MoK
3aCTOCYBaHHS roTOBUX XNiGHMX cymiweid, | Cinb 1 noxeyka Cinb 1 noxeuka
[OCTYMHIX Y MarasuHax. Llykop 1 cTonoBa noxka Llykop 2 CTOOBI MOXKM
Myka t1ny 550 540t Myka tuny 550 540t
Cyxi ppixmxi 1 noxeuyka Cyxi ppixmxi 1 noxeuyka
Mporpama: BASIC Mporpama: BASIC a6o FRENCH
TICTO 3 FOPIXAMU TA I3tOMOM COHSLLHUKOBWI XIIB X1 3 CEMVU 3EPEH
KomnoHenTu: KomnoHenTu: KomnoneHTu:
Bopa abo monoko 350 mn Bopa 350 mn Bopaa abo monoko 300 mn
MaprapuH abo macno | 1% cTonosoi Macno 1 cTonoBa noxka MaprapuH abo macno | 1 % ctonosoi
TIOXKN Myka tuny 550 540t TIOKKM
Cinb 1 noxeuka HaciHHs COHsLLHM- Cinb 1 noxeyka
Llykop 2 CTONOBI NOXKN Ka 5 CTONOBMX NIOXEK Llykop 2 Y2 cTonosoi
Myka tuny 500 540r Cinb 1 noxeyka Myka tuny 550 TIOKKM
Cyxi ppixmxi 1 noxeuyka Llykop 1 cTonoBa noxka [MweHnyHa vopHa 240t
1310m 100 Cyxi ppixmxi 1 noxevka Myka 240t
PoappibHeni ropixu 3 CTOMOBI NOXKM IMnacrisi 3 7 3epeH 60r
Cyxi ppixmxi 1 noxeyka

Mporpama: BASIC

13t0M i ropixv MOXHa AoAaBaTh SKLO No-
uyeTe nepLumit 3ByKoBMiA curHan abo nicns
1 UMKNy 3MiLLyBaHHA TicTa.

Mporpama: BASIC

[Mopapa: HaCiHHS COHSILLHMKA MOXHA 3aMiHUTI
HaCiHHAM AuHi. OBxaptoBaHHs HACIHHS Ha
CKOBOPOZi HAAAE iM BINbLL IHTEHCUBHUI CMaK.

Mporpama: WHOLE WHEAT
Y BUNafiKy 3aCTOCYBaHHS Linux 3epeH
NoTPIGHO iX paHile 3amMounTH.

LIMBYNBHUA XNIB YOPHWI XTIB TICTO 3 LLOKONAZIOM | FOPIXAMK
KomnonenTu: KomnonenTu: KomnoHenTu:

Bopna abo monoko 250 Mn Bopa abo monoko 300 mn Bopa 275 mn
MaprapuH abo macno 1 ctonosa noxka | MaprapuH abo macno | 1% ctonosoi noxku | LLokonaaHo — ropi-

Cinb 1 noxeuka Anus 1wr. XOBWI1 Kpem 90 Mn

Llykop 2 ctonosi noxku | Cinb 1 noxeuka Cinb 1% noxevku
Benwka, nopisana Llykop 2 noxeuku Llykposa nyapa 1% noxedkn
umnbyns 1 wr. Myka tuny 550 360 Myka tuny 500 300r

Myka tuny 550 540t MweHnyHa YopHa myka | 180 r Myka 3BuyaitHa 150 r

Cyxi ppixmxi 1 noxeuka Cyxi fpixmxi 1 noxeuka Cyxi apixmxi Y2 NOXeYkm

[Mporpama: BASIC
Lleit xni6 noTpi6Ho BUNekTH Bigpasy.

YBara: 3acTocoBytoum
TIMER”, 3amicTb sieLb
Ginblue Boay.

Mporpama: WHOLE WHEAT

nporpamy ,DELAY
noTpibHo Aopat

Mporpama: FRENCH

65



XIIB 3 FOPIXAMW, MUrLANAMU TA

®PAH3Y3bKI BYJIKK

TICTO HA nilLy

MEQIOM

KomnonenTu: KomnoHenTu: KomnoneHTu:

Bopa 300 mn Bopa 300 mn Bopa 300 mn
Macno 1% ctonosoi noxku | Men 1 cTonoBa noxka Cinb Y4 NOXEYKM
Cinb 1 noxeuyka Cinb 1 noxeuka Onist 3 MacnuH 1 cTonosa
Llykop 1 noxeuka Lykop 1 noxeyka OXKa
MopisaHi ropixu 1 noxka Myka Tuny 550 5401 Myka Tuny 500 4501
[Mopiaani murgani 1 noxka Cyxi apixmxi 1 noxeuka Llykop 2 NOXeYKM
Men 1 noxka Cyxi apixmxi 1 noxeuka
Myka Tuny 550 5401

Cyxi fpixmxi 1 noxeuka

Mporpama: BASIC

Mporpama: DOUGH Mporpawa: DOUGH

Micns npouecy BMpobreHHs Ticta NoAiniTe
roToBe Ha 2-4 4acTuHK, hopmyiiTe [OBri
OByxHuj i sanmiwitb Ha 30-40 xBunuH. Koco
HapiXTe TiCTO | BCTaBTE Y IyXOBKY.

potsirom 20 XBUMWH.

Micns npovuecy BUPOBeHHs TicTa pos-
KavaiiTe 1oro, opmyiite kpyriy popmy

i 3anuwiTtb Ha 10 xBunuH. Po3seaiTb coyc
i HaknagiTb fobasky Bunikaiite y fyxoBLi

Y Tabnuusx 3HaxoAATbCA NPUKNAaM PeLenTiB Ta OPIEHTOBHI KINbKOCTI CknaHMKIB. He cnig BigHOCTICA A0 WX 3anKCiB Sk 40 KyMiHAPHOT KHK-
ku. MoctynaiiTe BiANOBIAHO 4O IHAMBIAYanbHUX ynofoBaHb i KyniHapHUX NpaBun, KOTPi ONKCaHI B CneLiianbHiit nitepaTypi Ta nopagHukax.

KON NPOBECTU KOPEKTYBAHHA Y PELIENTYPAX

PiweHHs
Mpo6nema MoxnuBa npuumHa
(onuc Hmkye)
Xni6 pocTe HAATO WBMAKO. - Haaro 6arato fpixmxis, HaaTo 6arato Myki, He[OCTATHS KINbKICTb CONi. alb
- BigcyTHicTb abo HaAToO Mano ApiKIXiB. alb
- Crapi abo HecBixi ApikmXi. e
- Hagto rapsiua pigiHa. [4
XniG e pocre 308ciw aGo - HasiBHWI KOHTaKT APDKIKIB 3 PiAvHOL d
HeoCTaTbHO. Apixa pia .
- HeBianosigHui BuA Myku abo HecBixa Myka. e
- Hagmip abo HaTo Mana KinbKicTb piguHi. alblg
- Hagro mano uykpy. alb
TicTo iHTEHCMBHO pocTe - Y BUNaAKy HAATO M'AKOT BOAW, APDKIXKI LWBKALIE BPOAATE. f
| BANVBAETBCA 3 EMHOCTI. - Haamip Monoka np1BoavTb 40 hepMeHTaLi ApiKaKie. ¢
- KinbkicTb TicTa Ginblua, Hix 06'eM eMHOCTi | x1i6 onagae. alf
- ®epmeHTaLlis HaaTo kopoTka abo HaATo WBMAKA 3 NOrMSAAY HA HaAMIpHY TemnepaTypy i
Xni6 onagae nocepeauH. BOAM abo Kamepy BAMIYKN, Yu HAAMIPHY BOMOTICTb.
- BigcyTHicTb coni abo HefoCTaTHS KinbKiCTb LyKpY. alb
- Haaro 6arato pignHu. h
- Haamip myku abo HaaTo Mana KinbKicTb pigvHm. alblg
) ; . - Hagto mano apixmxie abo Lykpy. alb
Xnib TSHXKuiA, rpYAKyBaTHIA. - - ~ -
- Hagmip cpykTiB, YopHOi Myk 260 iHLLIOTO KOMMOHEHTA. b
- Ctapa abo HecBixa Myka. e
- Hagmip abo HaTo Mana KinbKicTb piguHi. alblg
Xni6 HeBuMneyeHui -
) - Hagro Bucoka BonoricTb. h
YCepeavHi.
- PevienTypa 3i 3B0NOXEHMMM KOMMOHEHTAMM, HANpP. AOTYpPTOM. h
- HanaTo Benwuka KinbkicTb Boau. h
Lllepoxosata CTpykTYypa xnli6a - BigcyTHicT coni b
abo HaaTo Barato pykTiB - -
y Xni6i. - Bucoka BonoricTe, HaaTo rapsya Boaa. hfi
- Hagro 6arato pignHu. C
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PiweHHs

Mpobnema MoxnuBa npnuuna
(onuc Hkye)
- O6’em xniba HaaTO BENUKWIA Y BiHOLLEHHI 1O EMHOCTI. alf
- Hagmip Myku, ocobrnneo y Bunagky Ginoro xni6a. F
Heaunederia, rybuacra - Hapmip apixmxis abo HaaTo Mana KinbkicTb cori alb
NOBEPXHS. AMID APV A .
- Hagro 6arato Lykpy. alb
- HLLi conoaKi KOMMOHEHTH, KPIM LYyKpY. B

LUmarku xni6a HepieHi abo
BCEpeavHi rpyakm.

- Xni6 HepOCTaTHLO OXOMOMKEHMIA (Mapa He BCTUMMA BUINTH). j

Ha wkipui xniba HasiBHa
myKa.

- Micnsi Bpo6rienHs TicTa no Gokax obrapgHaHHs 3anuwnnacs Myka. gl

BupiweHHs BULIeBKa3aHUX Npobnem

a)
b)

©)

[MoTpi6Ho cTapaHHO BiAMIPIOBATI KOMMOHEHTH.
[MoTpibHo nifibpaTh KiNbKiCTb KOMMOHEHTIB | NepeBipuTY,
4 BCi KOMMOHEHTU Bynu aoaaHi.

[MoTpibHo mogaty iHWy piguHy abo 3anuwwmTty ii ans
OXONOKEHHS MpU KIMHATHIN Temnepatypi. KomnoHeH-
T BKNajaiTe y EMHICTb 3@ YeproBiCTIO, BU3HAYEHOK
Yy BiANOBIAHIN peuenTypi. MocepeaunHi BUCUNAHOI MyKM
3pobuTn 3arnnbnenHHs i Bounat po3apibHeni abo cyxi
apixmxi. He ponyckatu, wo6 apikmki manu Gesno-
cepenHiN KOHTAKT 3 PiAuHOI0.

[MoTpibHO 3acTOCOBYBaTW BUKMIOYHO CBiXi KOMMOHEHTH,
L0 BiANOBIAHO 36epiratoThbes.

[MoTPiGHO 3MEHLLMTI MOBHY KiNbKICTb KOMMOHEHTIB, He
nopasati Girblue MykW, HiX L BKa3aHO y peLentypi.
[1oTPIGHO 3MEHLLMTY KiNbKICTb KOMMOHEHTIB Ha Y.
MoTpibHO 3MEHLWUTM KinbKiCTb AoAaHoi pignHK. FAKLio
BXMBAIOTLCA MPOLYKTH, LLO MICTATb BOZY, NOTPiBHO ToAi
3MEHLUUTW HaneXHUM YMHOM KinbKiCTb PiguHu.

B ymoBax gyxe Bonoroi noroau, JOAATH Ha 1-2 CTONOBI
IOXKW MEHLLE BOAM.

B ymoBax Tennoi noroan, He 3acTOCOBYITE tyHKLt0 Mpo-
rpamaTopa yacy. MoTpibHO BXVUBaTH XONOAHI piavHY.
HeraitHo nicns BUMiYkv NOTPIGHO BUHATY XNi6 3 EMHOCTI
i 3anNULWKTK 1OTO 10 OXOMNOKEHHS MPOTATOM HE MeHLL
15 XBUNWH Nepes Nopi3aHHsAM.

[MoTpibHO 3MEHLLNTY KinbKiCTb ApiXAXIB abo ycix komno-
HEHTIB Ha Ya.

MpumiTku wopo peuentyp

-

KomnoHeHTu

YpaxoBytoun hakT, WO KOXXEH KOMMOHEHT Bigirpae Bu-
3HaYeHy ponb B YCMiLLHOMY Mpoueci BuUmivkK xniba, ix
NpaBuIbHE BiAMIPIOBAHHS TakoX Banuge, sIK i Yepro-
BICTb iX JOAAHHS.

HaiiBaxnuBiLLi KOMNOHEHTH, TOBTO piguHa, Myka, Cinb,
LIyKOP 4M Jpixmxki (MOXHa 3acToCOByBaTH CyXi abo CBixi
APDKIXI) BNAMBAKTB Ha YCMiX Y NPUrOTYBaHHi TicTa i X1i-
6a. MoTpibHO 3aBxaM 3acToCOBYBATY BifMOBIAHY KiNb-
KICTb KOMMOHEHTIB Y BifMOBIJHUX MPOMOPLLSX.
3acTocoByiiTe MiTHI KOMMOHEHTH, SIKLO TICTO MOTPIBHO
npuroTyeaTy Bigpa3y. Y BUNaZKy BCTAaHOBNEHHS Nporpa-

MM 3 (PyHKLiEl0 nporpamaTtopa yacy, pekoMeHayeTbCs
BXWBATY XONOAHI KOMMOHEHTH, W06 ApikmKi He novanm
3binbLuyBaTH 06'€EM HafTO paHo.

MaprapyH, Macno i Morioko BiMBaloTb Ha cMak xnioa.
KinbkicTb Liykpy MOXHa 3meHWwuTi Ha 20%, wob Lwkipka
Byna 6inbl AenikaTHOW i TOHKOI, L0 BMAMHE Ha pe-
3ynbTat Bunidky. o6 wkipka Gyna Ginbl AenikaTHow
i M'SIKOKO, LIyKOP MOXHa 3aMiHUTU MefoM.

[NioTeH, LWO BAPOBNSETLCS Y Myl Mig Yac 3MillyBaHHs
TicTa 3abe3nevye BignosigHy CTPYKTYpy Xxniba. lneansHa
CYMiL Myku cknagaeTtbes 3 40% 3 YopHoi Myku i 60%
3 Binoi myku.

Akwo xouete aogatM Ao xniba HaciHHS 3epHOBMX, 3a-
NULWITL iX HA BCIO HIY Y BOAI. 3MEHLUITb KinbKiCTb MyKu
i pinuHK (He Ginbly, sk Ha 1/5 MeHLLe).

3akBacka HeoOxigHa MpW 3acTOCyBaHHi KMTHBOI MYKW.
BoHa micTuTb Moroko i ouToBi 6akTepii, 3aBASKN SKUM
Xxni6 cTae nerkuM i cTapaHHo epmeHTYe. 3akBacky MOx-
Ha NpUroTyBaTV CaMOCTINHO, ane Lie TPYAOMICTKe 3aHATTA.
ToMmy y HWK4eBKasaHWX peLienTypax OyB 3acTOCOBaHwii
KOHLIEHTpAT 3aKBacku y BUrNAAI NOPOLLKY. BiH AOCTYnHMiA
y 15-rpamoBux ynakyBaHHsix (Ha 1 kr myku). PekomeHaye-
MO [AOTPUMYBATUCS HWXKYEBKa3aHuX peLienTyp (%2, ¥+ abo
1 ynakyBaHHsl). FKLo Byno aaaHo MeHLUe 3aKBacku, Hix
Lie BKa3aHo Yy peLienTypi, xmib 6yze kpuwmtmcs.

FAKWOo cyxa 3akBacka Mae iHWy KoHueHTpauito (100-rpa-
MOBE ynakyBaHHs Ha 1 Kr MyKu), KinbKiCTb Mykv NOTpiGHO
3MeHWMTY Ha 80r Ha 1 KT Mykw.

MoxHa 3acTocoByBaTU TakoX pifKy 3akBacky. [oTpibHo
AOTPUMYBATICSA BKA3IBOK LOAO KiMbKOCT Ha ynaKyBaHHi.
HanoBHiTb MIpKy pifKot 3aKBACKOH | MOMOBHITH IHLIMMM
PiaKAMM KOMMOHEHTaMW Y BiAMOBIZHIN KiNbKOCTI, 3rigHO
3 peLenTyporo.

MwennyHa 3akBacka YacTile NpoaaeTbes y cyxin dop-
Mi. BoHa nmoninwye nogatnueicTb TicTa, MOr0 CBIXICTb
i cMak. BoHa Takox M'sIKiLLE, HiX XXUTHS 3aKBacka.

[ina Bunivkn xniba Ha 3aKkBacLi MOXHa 3aCTOCOBYBaTH
nporpamy BASIC abo WHOLE WHEAT.

3akBacky MOXHa 3aMiHUTI hepmeHTOM Ans Bunidky. Pis-
HuUs Gyne MOMITHA TiNbku 3a cMakoM. PepMeHT migxo-
[VTb [iNS 3aCTOCYBaHHS Y MaLLWHL{i ANs BUNiYkK xniba.
[o TicTa MOXHa JoaaBaTit MWEHUYHI BUCIBKY, LLOG Xni6
CTaB NerkuM i baratiumm, T06T0 MiCTVB Binblue Xap4oBIX
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LjiHHocTen. 3 Lieto MeTolo NOTPIBHO A0AATY OAHY CTOMO-
BY NOXKY BUCIBOK Ha 500 T Myku i 36inNbLMTK KiNbKICTb
PiAVHM Ha %2 CTOMNOBOI NIOXKM.

© TWeHN4HWIA rioTeH Lie HaTypanbHa AobaBka, Lo oTpu-
MyeTbes 3 Ginka, WO MICTUTBCS Yy MiueHuLi. 3aBAsku
HbOMy Xni6 cTae nerwmm i 36inbluye cgilt 06'em. Xnib
piaiwe onajae i cTae KopucHiLMM aANa TpasneHHs. Moro
nepeBary 0cobnvMBo BUAHI Nif Yac BUMIYKKM YOPHOrO Xfli-
6a abo iHwmx xnibobynoyHnx BMpobiB 3 Mykn, MeNeHoi
B OMALLHIX YMOBaX.

©® YopHuit comnoa, WO 3aCTOCOBYETLCA Y AESKNX peLenTy-
pax Le SUYMIHHUA CONOA TEMHOXapeHWn. 3aBaskM HbO-
My MOXHa OTPUMATW TEeMHilLy LUKIpKy Xxniba i TemHiwy
M'SIKOTb (Hanp. KopuyHeHui xnib). MoxHa 3actocoByBa-
TW TaKOX XMTHI CONOM, ane BiH He € BXe Tak TEMHUM.
O6wuaga npopyKT AOCTYMHI y MarasnHax 3i 3B0pOBUMM
Xapyamu.

© YucTuil Cyxuit NELMTIH € HaTypamnbHUM eMymnbraTopom,
wo noninwye o6'em xniba, 3aBAskM HbOMY M'SIKOTb
€ binbLu fenikaTHO i CBITNO, a xNi6 3bepirae cBiXiCTb
NpOTAroM A0BrOro Yacy.

2. MNip6ip KinbKOCTi KOMMNOHEHTIB

3a HeobXigHICTIO 3MeHLIUTI ab0 30iNbLUMTI KiNbKICTb KOM-
MOHEHTIB, NOTPIBHO YNEBHUTUCS, LLO NponopLjii opuriHanbHOT
peLienTypn byayTb 36epexeHi. [ins JOCArHEHHs 3a0BiNbHO-
ro epekTy, PEKOMEHAYEMO [OTPUMYBATUCS HIKYEBKA3AHUX
npavB, L0 CTOCY0ThCA MoamdikaLlii KiNbKOCTi KOMMOHEHTIB:

© Piguna [ myka: TicTo NoBUHHO ByTyW AenikaTHUM (ane He
3aHaATo) i MOBMHHO nerko BupobnaTucs. TicTo He mo-
BMHHO BYTV BOMOKHMCTUM. 3 TicTa nerko BMpobnseTses
kyns. Lie HemoXn1Bo y BUNaaKy rycToro Ticta npu npu-
rOTyBaHHI XUTHLOro abo noBHO3epHucToro xnida. Ticto
NoTPIBHO NepeBIpUTH Yepe3 M'ATb XBUMKH MiCNs NepLIo-
ro eTany 3MmillyBaHHs. FKWO BOHO HaaTo BOMOre, Mo-
TPi6HO JofaTh AeLo MyKW, 0 OTPUMaHHS BignoBigHOI
KOHCUCTEHLi. FKLLO BOHO HAATO CyXe, NOTpIBHO AogaTh
10 NOXLi BOAM NiA Yac NPOLIECY 3MiLLyBaHHS.

© 3amiHa piguHK: Y BuNaaky 3acTOCyBaHHS KOMMOHEH-
TiB, WO MICTATb Yy CBOEMY CKnagi piguHy (Hanp. cwp,
0rypT Ta iH.), KINbKICTb piavHK, WO AoaaeTbest NoTpit-
HO 3MEHLMTW. Y BUNaAKy AOLAHHA siEUb, NOTPIOHO iX
BOWTM y MIpKy i 3aMOBHUTY iHLLOK PiAVHO, WOb MaTh
KOHTPOMb Hap KinbKiCTI0 KOMNOHEHTIB. TicTo, Lo BUMpO-
BnseTbes y Miclj, WO 3HAXOAUTLCSA Ha BEMVKIA BUCOTI
(Buwe 750 meTpis), Oyne poctv wewnAwe. Toai MOXHa
3MEHLLMTY KinbKiCTb APKMXIB Bif ¥4 10 V2 NoXeYkw, ane
NPONOPLAHO 3MEHLWNTK picT TicTa. Lie came cTocyeTsest
MicUb, 10 SIKUX MOCTa4aeTbCst BUHSTKOBO M'sika BOAa.

3. [lopaBaHHA i BigMipOBaHHA KOMMOHEHTIB Ta
KinbKocTi

© T[loTpibHO 3noyaTKy BNUTK PiAMHY, @ WOWHO B KiHLj
pofatn apixaxi. [1ns nonepemkeHHs HaATo LWBKMAKOrO
pocTy ApikmkiB (0cOBNMBO MiA Yac BXWBAHHSA (YHKLi
nporpamatopa 4acy), He [OMycKaiiTe KOHTaKTy pifuHu
3 ApiKmKaMu.

©® MNig yac BigMiptoBaHHS KOMMOHEHTIB MOTPIOHO 3a-
BXAW 3aCTOCOBYBAaTM Ui caMi 0AMHMLI BMMipOBaH-
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Hsi, TOGTO BigMIpIOBATM KOMMOHEHTU AOLAHOK JTOXKOK
Ans BiAMIptoBaHHs abo Noxkamu, L0 BXWUBAKTLCS Y [10-
MalLLHIX yMOBaX, SIKLLO peLenTypot nepeabayeHe BuMi-
PHOBaHHS! Y CTOMNOBHX NOXKax abo y YalHUX MOXKaX.

©® [oTpibHO cTapaHHO BiAMIPIOBAT KOMMOHEHTH, BKa3aHi
y rpamax.

©® [Ins BiaMipIOBaHHS KOMMOHEHTIB y MininiTpax, 3 Ljieto Me-
TOK MOXHa BMKOPUCTATM [ofaHy MipKy 3i LKamow Bif
30 go 300 mn.

©® [lopaBaHHs chpykTiB, ropixis abo 3epeH. KomnoHeHTn
MOXHa [ofaTV y BUNAZKy OKPEMUX MPOrpaM y MOMEHT,
SKLIO MOYyETE 3BYKOBWIA CUrHan. Y pasi HaaTo BYacHo-
r0 AOAAHHS KOMMOHEHTIB, BOHM ByayTh 3MeneHi nig yac
npoLjecy 3MmillyBaHHs TicTa.

4, Edbextn BUNiYKM

©® Edektn Buniyku 3anexatb Big yMOB (TBEPAOCTi BOAU,
BOJIOTOCTi MOBITPS, BUCOTH, KOHCUCTEHL|i KOMMOHEHTIB
Ta iH.). ToMy peLenTypy NOBUHHI CIYXUTH 5K BiAHECEH-
Hl, LLO MOXHa BifNOBIAHO MiaibpaTv Ao AaHux ymos. He
Tpeba 3Heoxo4yBaTUCs y pasi HeBaanoi Npobu BuMivKy.
Topi Tpeba 3HainTh NpuyMHy Hesfadi i nonpobysaTy Lie
pas, 3MiHIOKYM NPONopLi.

© fAkwo xni6 HemoCTaTHLO OBXapeHuw, 3anuLiTb 1Oro
B MalUWHLi ANS BUMYKW | 3acTOCyiTe mporpamy obxa-
PEHHSA.

©® PeKkoMeHOYeTbCA TakoX BUMEKTM npobHuii ByxaHeLp
nepez BCTaHOBNEHHAM (hyHKLi nporpamaTopa yacy, Lo
3aCTOCOBYETbCA ANS BUMIYKM MPOTArOM Houi, Lob 3a-
BASKI TOMY 3@ HEOOXiAHICTIO BBECTN HEOOXIaHI 3MIHU.

Exonoria — gaBaiiTe 6aTi Npo HABKONMLLHE

cepepoBMLLe

KoxHa nioguHa Moxe 3pobuTi CBill BHECOK
y cnpaBy OXOpoHW npupopu. Lle 30BCiM He
cknagHo i He notpebye BuTpat. [Ans UbOro
cnia: 34aTh KapTOHHY YNakoBKy Y MyHKT npu-
loMy MakynaTypW, a nonieTUneHoBi nakeTy ———
BMKVHYTW Y KOHTEItHEp ANs nnactmach.

S3HoLUeHWI NpUCTPIlt Cid BiAAATI Y BIANOBIAHMIA MyHKT Npu-
1I0My, a/pke 0ro KOHCTPYKTUBHI €NEMEHTU MOXYTb ByTi He-
Be3neyHnMm 4118 HAaBKOMMLLHBOTO CepeaoBuLLa.

He eukudalime npucmpiti pazom 3 no6ymosumu gidxo-
damu!!!

IMnopmep/BupobHuK He 8i0nosidae 3a MOXIUGI 36UMKU, WO BUHUKIU
8HacioK 8UKOpUCMaHHs 00/1a0HaHHs He 3a (1020 NPU3Ha4YeHHsM
abo (1020 HeHanexHoz20 06cny208y8aHHs.

Imnopmep/BupobHuK 3acmepizae cobi npaso mModucikysamu 8upib
y 6yOb-AKuli MOMeHm, 6e3 nonepedHb020 NOSIOOMIEHHS, Ons npu-
cmocysaHHs 00 NPasosUX NoMoXeHb, cmaHOapmie, dupekmus abo
Y 38'93Ky 3 KOHCMPYKUILHUM, MO20BEMbHUM, €CMEMUYHUM Ma iHWU-
MU NpUYUHaMU.



Gerbiamieji klientai!

PraSome atidZiai perskaityti Sig naudojimo instrukcija. Ypatin-
gq démesj atkreipkite | taisykles, kurios lie¢ia sauguma. Tai
leis iSvengti nelaimingy atsitikimy, prietaiso naudojimo metu
bei/arba prietaiso gedimy. Naudojimo instrukcijg i$saugokite,
kad prireikus galétuméte ja pasinaudoti ir tolesnés gaminio
eksploatacijos metu.

Saugumo instrukcijos

Prie$ pradédami naudotis jrenginiu, perskaitykite visg jo
naudojimo instrukcija.

Prietaisas yra skirtas buitiniam naudojimui. Jeigu jis yra
naudojamas maisto pramonés versle, kei€iasi garantijos
salygos.

[renginys gali bati jungiamas tiktai | kintamosios sroves
tinklo lizdg su apsauginiu Ziedeliu, kurio jtampa atitinka
nurodytq prietaiso zenklinimo plokSteléje.

Prietaisg visuomet statykite ant plok$cio ir lygaus pavir-
Siaus taip, kad jis nenukristy tirStos te$los minkymo metu.
Tai yra ypac svarbu, kuomet naudojate uzprogramuotas
funkcijas arba jeigu prietaisas yra paliktas be priezitros.
Labai glotniy pavirSiy atveju prietaisg statykite ant plono
guminio padéklo.

Prietaiso darbo metu laikykite ji maziausiai 10 cm atstu-
mu nuo kity daikty.

Nestatykite prietaiso ant arba arti dujinés ar elektrinés
viryklés arba karstos orkaités.

Bikite ypa¢ atsargs, perneSdami prietaisg, ypac jeigu jo
viduje yra karstos medziagos.

Prietaiso darbo metu draudziama istraukti kepimo forma.
Nenaudokite didesnio ingredienty kiekio, nei yra nurody-
ta recepte, nes duona iSkeps nelygiai arba tesla iSsilies
{ iSore. Laikykités Sios naudojimo instrukcijos nurodymu.
| prietaisg nedékite aliuminio folijos arba kitokiy medzia-
gy, kadangi jos gali sukelti gaisrg arba trumpa jungima.
Prietaiso darbo metu neuzdenkite jo rankSluosciu arba
kitokiomis medziagomis. Siluma ir garai turi laisvai igeiti
i$ prietaiso. Jeigu prietaisas yra uzdengtas degiomis me-
dziagomis, lie¢ia uzuolaidas ir pan., kyla gaisro pavojus.
Prie$ programuodami prietaisa nurodytai duonos rasiai
kepti per naktj, pirmiausiai iSbandykite recepta tuo laiku,
kuomet galite stebéti prietaiso darba ir jsitikinti, kad visi
ingredientai yra parinkti atitinkamomis proporcijomis, tes-
la néra nei per tirsta, nei per skysta, o jos kiekis néra per
didelis ir tela neiSsilieja.

ISimdami i$ prietaiso kepimo forma su iSkepta duo-
na, naudokite specialias pirstines arba audekla, ku-
ris saugoty nuo nudegimuy, kadangi kepimo forma ir
duona yra labai karsti.

Kuomet prietaiso nenaudojate bei prie$ jo valyma, iSjun-
kite jj i$ elektros tinklo.

I$junkite prietaisa i$ elektros tinklo, prie$ liesdami judan-
Cias eksploatacijos metu dalis.

Netraukite kiStuko i$ lizdo, tempdami uz laido.

Elektros laidas negali kabéti ant stalo ar darbo pavirSiaus
krasto bei liesti karsta pavirsiy.

Nejjunkite prietaiso, jeigu yra pazeistas elektros laidas ar
matosi, kad yra pazeistas prietaiso korpusas.

Jeigu neatjungiamas elektros maitinimo laidas yra suga-
dintas, saugumo sumetimais jj pakeisti gali tik gaminto-
jas, specializuotas servisas arba kvalifikuotas asmuo.
Prietaiso remonty gali atlikti tik apmokytas personalas.
Netinkamai atlikti remonto darby gali kelti pavojy nau-
dotojui. Atsiradus gedimams, kreipkités | specializuoty
ZELMER firmos servisa.

Nelieskite karSty prietaiso pavirSiy. Mavékite virtuvés
pirtines. Baigus kepti, irenginys yra labai karstas.

Prie$ prietaiso demontavima ir valyma palikite jj atvesti.
lrenginys turi termoizoliacinj korpusa. Metalinés detalés
{kaista darbo metu.

Prietaiso ir laido neplaukite po tekan¢iu vandeniu bei ne-
merkite jy vandenyje.

Korpuso valymui nenaudokite emulsiju, pieneliy, pasty
ir pan. pavidalo agresyviy valikliy. Jie gali panaikinti ant
korpuso esancius grafinius simbolius: padalas, Zenklini-
mus, jspéjamuosius zenklus ir pan.

Metaliniy daliy neplaukite indy plovyklése. Dél jose nau-
dojamy, agresyviy valikliy auk$¢iau minétos dalys gali
patamséti. Metalines dalis plaukite rankomis, naudodami
tradicinius indy_ ploviklius.

Kity nei gamintojo nurodyti priedy naudojimas gali suga-
dinti prietaisa.

Prietaisas neskirtas naudoti vaikams ar asmenims su
ribotais fiziniais, protiniais ar jutiminiais gebéjimais bei
neturintiems pakankamy, ziniy ar patirties, nebent juos
Uz jy sauguma, nurodymus.

Stebékite, kad vaikai neZaistu su prietaisu.

[sitikinkite, kad gerai supratote auksSciau pateiktus nu-
rodymus.

Techniniai duomenys

Techniniai parametrai yra nurodyti prietaiso Zenklinimo
ploksteléje.

Duonkepé yra | klasés prietaisu, turin€iu jzemintg elektros
maitinimo laidg su {Zzemintu kiStuku.

[renginys atitinka galiojanciu normy reikalavimus.

Prietaisas atitinka Siy direktyvy reikalavimus:

Zemos tampos elektros prietaisai (LVD) — 2006/95/EC.
Elektromagnetinis suderinamumas (EMC) — 2004/108/EC.

Gaminys yra pazymétas CE Zenklu, kuris pavaizduotas prie-
taiso Zenklinimo ploksteléje.
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Jrenginio sandara

IRENGINIO ELEMENTAI

@ Nuimamas dangtelis

Q Rankena

9 Langelis

0 VirSutiné ventiliacijos anga
O Soninés ventiliacijos angos
O Kepimo forma

@ Maisymo mentelé

O Kepimo kamera

0 Valdymo panelis

PRIEDAI

@ Saukstas matavimui

m Matavimo talpa

@ Kabliukas maiSymo sparneliams iSimti

VALDYMO PANELIS

@® LED displéjus — jame matoma informacija apie pasirink-
tq programa, laika, likusj iki programos pabaigos, bei duonos
skrudimo laipsnis.

Displéjuje pasirodo simbolis “1P” ir suskambés garso si-
gnalas. Skaicius ,1” reiSkia pasirinkta programa “Basic”.
“P” reiSkia pasirinkta pagrindinj skrudimo laipsnj. Gali bati irgi
“H” - labai skrudintas, arba “L” - silpnai skrudintas. Po kelias
sekundés displéjuje rodoma informacija pasikeis | “3:00" -
uzfiksuotas programos trukmés laikas. Programos darbo
metu displéjuje matysite informacijg apie kepimo proceso
eiga. Laikas, kuris yra rodomas displéjuje, laipsniSkai mazés
iki “0:00".

@ START/STOP mygtukas — pradeda ir baigia programa.
@ Laikmacio TIMER mygtukas - laikrodZio nustatymas.
@ CRUST mygtukas — skrudinimo laipsnio nustatymas.
@ MENU mygtukas - programos pasirinkimas.

@ Pasirinktos darbo programos signalizatorius.

Irenginio funkcijos

GARSINIO SIGNALO FUNKCIJA

Garsinis signalas [sijungia:

® Paspaudus programavimo mygtukus.

® Per antro teSlos minkymo programose NORMAL, WHO-
LEWHEAT, SWEET, kad parodyty momenta, kai | teslg
reikia pridéti tokius komponentus kaip, pvz., gradai, vai-
siai, rieSutai.

©® Pasibaigus programai.

DEMESIO: Paspaudus START/STOP mygtuka galima is-

jungti garsa. Tam reikia paspausti CRUST mygtuka, tuo-

met ekranélyje pasirodys ,,OFF, kuris reiskia, jog gar-

sas yra iSjungtas. Jeigu pakartotinai paspausite CRUST

mygtuka, ekranélyje pasirodys ,,ON“ ir iSgirsite dvigubg

garso signala, kuris reiskia, kad garsas yra jjungtas.

(A pav.)

70

ATMINTIES FUNKCIJA

Jeigu trumpam, iki 5 min nutrdksta elektros tiekimas, progra-
mos padeétis yra jsimenama ir po avarijos pasalinimo prietai-
sas gali toliau dirbti. Tai yra galima tik tuomet, jeigu programa
buvo sustabdyta prie$ teSlos minkymo faze. Kitu atveju visg
procesa reikia pradeéti i pradziy.

SAUGUMO FUNKCIJA

Jeigu po ankstesnio prietaiso naudojimo jo temperatira yra
per auksta (vir§ 40°C) naujai programai pradéti, vél paspau-
dus mygtuka START/STOP, displéjuje pasirodys informacija
H:HH ir pasigirs garsinis signalas. Tokiu atveju palaikykite
paspaustg mygtukg START/STOP iki tokio momento, kuo-
met informacija H:HH displéjuje iSnyks ir jame pasirodys
pagrindiniai nustatymai. Tada iSimkite kepimo forma ir palau-
kite, kol prietaisas atvés.

ProgramaBAKE gali bati pradéta kiekvienu momentu, net ir
tuomet, kuomet prietaisas yra ikaites.

|renginio veikimas ir aptarnavimas

(B pav.)

Q) |dékite kepimo forma.

Kepimo forma yra padengta specialiu, pridegti neleidzian-
Ciu sluoksniu. Forma jrenginio viduje jdékite tiksliai pagrin-
do viduryje. Silpnas formos spusteléjimas uzblokuos formg
prilaikancias spyruokles kairéje ir deSinéje kepimo kameros
puséje. Norédami iSimti kepimo forma, stipriai patraukite for-
mos rankena i virSu.

DEMESIO: Kepimui pasibaigus, rankena yra karsta.
Maveékite virtuvines pirstines.

©) |dékite maiSymo mentele.

|montuokite maiSymo mentele, jos angq uzdédami ant asies
kepimo formoje.

® |dékite ingredientus

Ingredientus dékite | formg atitinkamame recepte nurodyta
tvarka. Pavyzdiniai receptai pateikti toliau.

(@ Uzdarykite dangtelj

() Elektros laido kistuka jjunkite j elektros tinkla.

@ Spausdami MENU mygtuka, pasirinkite programas.
o BASIC (PAGRINDINE)

Baltai, kvietinei ir ruginei duonai kepi. Dazniausiai naudoja-
ma programa.

o RAPID (GREITA)

Greitam baltai, kvietinei ir ruginei duonai kepti

o SWEET (SALDUS PYRAGAS)

Saldiems pyragams ant raugo kepti.

e FRENCH (PRANCUZISKAS PYRAGAS)

Labai lengvai baltai duonai kepti.

e YEAST FREE (duona be mieliy)

Duonos kepaliukams iki 750 g minkyti ir kepti.

o WHOLEWHEAT (RUPI DUONA)

Rupiai duonai kepti.

o DOUGH (TESLA)

TeSlai paruosti.



e BAKE ONLY (SKRUDINIMAS)
Duonos ir pyrago skrudinimui.

@ Pasirinkite norima skrudimo laipsn;.

CRUST mygtukas skirtas norimam paskrudimo laipsniui nu-

statyti: P MED (vidutinis), H DARK (stiprus), L LIGHT (silpnas)

Displéjuje pasirodys atitinkamai raides “P”, “H” arba “L".

DELAY TIMER mygtuku nustatykite programos pra-

dzia.

©® Naudojant programatoriaus funkcija, galima nustatyti vé-
lesne programos pradZia.

©® Be kepimo laiko, kuris yra automatiskai uzkoduotas, ga-
lima irgi jvesti tikslia produkto paruo$imo laiko pradzia.
Nustatymai galima pakeisti mygtukais + bei -, kurie kei-
¢ia nustatyta laika 10 min.

©® Maksimalus nustatomas laikas yra 13 val.

©® Naudojant programatoriaus funkcija, negalima naudoti
lengvai gendanciy ingredienty, tokiy kaip pienas, vaisiai,
jogurtas, svoglnai, kiausiniai ir pan.

(9) Paspauskite START/STOP mygtuka.

DEMESIO: Paspaudus START/STOP mygtuka galima is-
jungti garsa. Tam reikia paspausti CRUST mygtuka, tuo-
met ekranélyje pasirodys ,,OFF*, kuris reiskia, jog gar-
sas yra iSjungtas. Jeigu pakartotinai paspausite CRUST
mygtuka, ekranélyje pasirodys ,,ON“ ir iSgirsite dviguba
garso signala, kuris reiskia, kad garsas yra jjungtas.

START/STOP mygtukas yra taip pat skirtas programos sulai-
kymui bet kuriuo metu. Tuo tikslu START/STOP mygtuka pa-
spauskite ir laikykite per mazdaug 3 sekundes, kol i$girsite
garsinj signala. Displéjuje pasirodys pasirinktos programos
pradiné padétis. Jeigu norite panaudoti kita programa, pasi-
rinkite ja MENU mygtuku.

Teslos maiSymas ir minkymas.

Duonkepé automatiskai mai$o ir minko tesla, kol §i pasiekia
atitinkama konsistencija.

DEMESIO: Teslos maiSymo ir minkymo fazés metu
prietaiso dangtelis turi biti uZdarytas. Sios fazés metu
dar galima pridéti nedidelj vandens, skyscio ar kity in-
gredienty kiekj.

@ Teslos kilimas.

Po paskutinio maiSymo ciklo prietaisas Syla iki optimalios
teSlos kilimui temperatiros.

DEMESIO: Teslos kilimo fazés metu uZdarykite prietai-
so dangtelj ir neatidarykite jo iki duonos kepimo pabai-
gos. Nuotraukos tik iliustruoja kilimo fazes.

Pyrago kylimo, kepimo ir kaitinimo metu menté nesisuka,
veikia tik Sildyklé.

@ Kepimas.

Duonkepé automatidkai nustato kepimo laika ir temperatira.
Jeigu duona yra per $viesi programai baigiantis, panaudoki-
te BAKE ONLY programa, tam, kad duona labiau paskrusty.
Tuo tikslu paspauskite START/STOP mygtuka ir palaikykite
per mazdaug 3 sekundes (iki garsinio signalo). Tuomet pa-

spauskite mygtuka BAKE ONLY. Kuomet pasieksite norima
paskrudimo laipsnj, sulaikykite procesa, per mazdaug 3
sekundes prilaikydami START/STOP mygtuka (iki garsinio
signalo).

DEMESIO: Kepimo fazés metu uzdarykite prietaiso
dangtelj ir neatidarykite jo iki duonos kepimo pabai-
gos. Nuotraukos tik iliustruoja kepimo fazes.

@) Pasildymas.

Pasibaigus kepimo procesui, sijungia garsinis signalas, ku-
ris rodo, kad duona gali bati iSimta i$ prietaiso. Nedelsiant
prasidés vienos valandos pasildymo procesas.

Programos faziy pabaiga.

Programai pasibaigus, iStraukite elektros laido kiStukg i$
elektros tinklo.

@ Mivédami virtuvines pirstines, iStraukite kepimo for-
ma ir jg apverskite.

Jeigu negalite duonos iSkart iSimti i$ kepimo formos,
keleta karty ja atsargiai pakratykite, kol duona iskris.

DEMESIO: Jeigu maisymo mentelé liks duonos viduje,
galima atsargiai perpjauti kepalg ir iStraukti mentele.
Galite taipogi panaudoti kabliuka maisymo sparne-
liams iSimti.

Sildymas teslos kilimui.
Sildymas yra jjungiamas tik tuo atveju, jeigu kambario tem-
peratira yra zemesné nei 25°C. Jeigu kambario temperatira
yra didesné nei 25°C, ingredientai jau turi atitinkama tempe-
ratdra, ir jy nereikia Sildyti.

Valymas ir prieziura

©® Pried pirma prietaiso naudojima kruop3giai iSplaukite ke-
pimo forma ir maiSymo mentele, naudodami Svelnius de-
tergentus (kepimo formos negalima merkti vandenyje).

® Prie§ pirma naudojimg patartina naujg kepimo forma ir
maiSymo mentele patepti aukstai temperatdrai atspariais
riebalais, o po to 10 minuciy pakaitinti jas duonkepéje.
Atvésinus popieriniu rank$luosciu iSvalyti riebalus i$
kepimo formos. Tokiu blidu apsaugosite nuo pridegimo
saugantj sluoksnj. Tg procedirg galima laikas nuo laiko
pakartoti.

©® Prie§ valyma ir prietaiso padéjima palaukite, kol jis atves.
Prie$ naujg minkymo ir kepimo procesg prietaisas turi
vésti apie puse valandos.

©® Pries valymg iSjunkite prietaisa i$ elektros tinklo ir palau-
kite, kol jis atvés. Plovimui naudokite Svelnius valiklius.
Draudziama naudoti cheminius valiklius, benzing, prie-
mones orkaitems valyti bei visas kitas priemones, kurios
gali subraizyti ar sugadinti prietaiso apsauginj sluoksnj.

® Nuo prietaiso dangtelio, korpuso bei kepimo kameros
drégnu rank$luosciu iSvalykite visus ingredientus bei
trupinius.
Draudziama prietaisa merkti | vandenj ar | kepimo
kamera pilti vandenj!

©® Norédami palengvinti valyma, dangtel] galite nuimti,
pastatatydami ji statmenai, o po to patraukdami  virSy.
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©® Kepimo forma i$ iSorés reikia valyti drégnu skuduréliu.
Formos vidy galima plauti, naudojant indy, ploviklj. Kepi-
mo formos nemerkite | vanden;.

©® MaiSymo mentele bei jg sukanCiajq asj valykite i$ karto
po prietaiso naudojimo. Jeigu maiSymo mentelés liks ke-
pimo formoje, jas bus sunku i$ ten iStraukti. Tokiu atveju
{ forma ipilkite Silto vandens ir palikite 30 minuciy. Tuo-

met iSimkite menteles.

KLAUSIMAI IR ATSAKYMAI DEL |RENGINIO

® Kepimo forma yra padengta jg nuo pridegimo sauganéiu
sluoksniu. DraudZiama naudoti metalinius daiktus, kurie
galéty jj subraizyti. Sluoksnio spalva keisis prietaiso eks-
ploatacijos metu. Tai yra normalu. Tokie pokyciai jokiu
biidu nekeicia sluoksnio savybiy.

©® Prie§ padédami prietaisg, jsitikinkite, kad jis visiSkai atvé-
S0 ir yra sausas. Prietaisg laikykite, uzdenge dangtelj.

Problema

Priezastis

Sprendimas

I8 kepimo kameros arba i$
ventiliaciniy angy verziasi
damai.

Ingredientai prilipo prie kepimo
kameros arba prie kepimo formos
iSorinés dalis.

Ijunkite jrenginj i$ elektros tinklo ir nuvalykite iSorine kepimo formos
dalj ar kepimo kamera,

Duona sukritusi viduje ir
drégna apacioje.

Po iSkepimo ir pasildymo duona buvo
per ilgai palikta kepimo formoje

I8imkite duona i$ kepimo formos prie$ pasildymo funkcijos pabaiga.

Duong yra sunku i$imti i$
kepimo formos.

Kepalo apacia prisiklijavo prie
maiSymo mentelés.

Pries kita kepima iSvalykite maiSymo mentele ir velena. Jeigu reikia,
pripilkite | forma Silto vandens ir palikite 30 minugiu. Tai leis lengvai
iSimti ir iSvalyti maiSymo menteles.

Ingredientai nesusimai$é
arba duona gerai neiSkepé.

Netinkamas programos nustatymas

Patikrinkite parinkta programa ir kitus nustatymus.

Irenginiui dirbant, buvo paspaustas
mygtukas START/STOP

Nenaudokite ty paciy ingredienty ir pradékite visa procesg i naujo.

[renginiui dirbant, kelis kartus buvo
atidarytas dangtelis.

Dangtel galima atidaryti tik, jeigu laikas displéjuje virSija 1:30

Irenginiui dirbant, buvo ilga pertrauka
elektros energijos tiekime.

|sitikinkite, kad dangtelis yra tinkamai uzdarytas.

Uzblokuota mai$ymo menteliy,
rotacija.

Nenaudokite ty paciy ingredienty ir pradékite visa procesg i naujo.

Irengimas nejsijungia.
Pasigirsta garsinis signalas.
Displéjuje pasirodo “H:HH”
simbolis.

Prietaisas neatvéso po paskutinio
kepimo proceso.

Paspauskite ir palaikykite START/STOP mygtuka, kol displéjuje
pasirodys normalus programos kodas. ISjunkite prietaisq i$ elektros
tinklo. I8imkite kepimo forma ir palaukite, kol atvés ji iki kambario
temperatiros. Tuomet jjunkite prietaisg | elektros tinkla ir jjunkite
irenginj.

Displéjuje pasirodo uzradas
“LLL".

Programos arba elektronikos klaida.

Pradékite prietaiso testq. Tuo tikslu paspausdami ir prilaikydami

MENU mygtuka, i8junkite prietaisa i$ elektros tinklo, o tada vel ji

jjlunkite. Paleiskite mygtuka. Bus pravestas prietaiso testas. Vél
iSjunkite prietaisq i$ elektros tinklo. Displéjuje turi pasirodyti normalus
programos kodas “1P”. PrieSingu atveju prietaisq atiduokite | servisa.

Displéjuje pasirodo uzrasas

Programos arba elektronikos klaida.

Ziar. auk$giau.

liungus pakartotinai jrenginj
displéjuje pasirodo uzrasas
“000".

|renginys buvo i$jungtas kaitinimo
metu. Programa “P1” nebuvo
nustatyta.

Visada i8junkite jrengin naudojant START/STOP mygtuka, [renginio
pakartotinis paleidimas: Spauskite apie 10 sek mygtuka START/
STOP kol displéjuje nepasirodys “P” simbolius su programos
numeriu.
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TRADICINIAI RECEPTAI

BALTA DUONA DUONA SU PASUKOMIS

Ingredientai: Ingredientai:

Vanduo arba pienas 300 ml Pasukos 300 ml

Margarinas arba Margarinas arba

TR . iestas 17 Saukstelio sviestas 1% Saukstelio
Prietaisui ypa¢ tinka gatavi duonos svies [T e
e e S . Druska 1 Saukstelis Druska 1 Saukstelis
miSiniai, kuriy galima isigyt parduotuvése. Cukrus 1 valgomas Cukrus 2 valgomi Saukstai
Saukstas 550 tipo miltai 5409

550 tipo miltai 5409 Sausos mielés 1 Saukstelis

Sausos mielés 1 Saukstelis

BASIC programa BASIC arba FRENCH programa
PYRAGAS SU RIESUTAIS IR RAZINOMIS | SAULEGRAZY DUONA SEPTYNIY GRUDY DUONA
Ingredientai: Ingredientai: Ingredientai:
Vanduo arba pienas | 350 ml Vanduo 350 ml Vanduo arba pienas 300 ml
Margarinas arba 1% valgomo Sviestas 1 valgomas Margarinas arba 1% valgomo
sviestas Sauksto Saukstas sviestas Sauksto
Druska 1 Saukstelis 550 tipo miltai 540 g Druska 1 Saukstelis
Cukrus 2 Sauksteliai Saulégrazy séklos 5 valgomy Sauksty | Cukrus 2 Y valgomo
500 tipo miltai 540 g Druska 1 Saukstelis Sauksto
Sausos mielés 1 Saukstelis Cukrus 1 valgomas 550 tipo miltai 2409
Razinos 100g Saukstas Rups miltai 2409
Smulkinti rieSutai 3 valgomi Saukstai | Sausos mielés 1 Saukstelis 7 grudy, dribsniai 60g

Sausos mielés 1 Saukstelis

BASIC programa.

Razinas ir rieSutus galima pridéti, iSgirdus
pirmajj garsinj signala arba po 1 teslos

BASIC programa

Patarimas: Vietoj saulégrazy,
sekly galite panaudoti molitigy séklas.
Sékly skrudinimas keptuvéje suteiks jam

WHOLE WHEAT programa. Jeigu naudojate
nemaltus gridus, juos pirmiausiai

iSmirkykite.

@ASIC programa.

Sia duona reikia iSkart iSkepti.

Pastaba: naudojant “DELAY TIMER”
programa vietoj kiausiniy pridékite daugiau

vandens.

maiSymo ciklo. ; )

intensyvesnj aromatg,
SVOGUNU DUONA RUPI DUONA PYRAGAS SU SOKOLADU IR RIESUTAIS
Ingredientai: Ingredientai: Ingredientai:
Vanduo arba pienas 250 ml Vanduo arba pienas 300 ml Vanduo 275 ml
Margarinas arba 1 valgomas Margarinas arba 1% valgomo Sokolado-riesuty
sviestas Saukstas sviestas Sauksto kremas 90 ml
Druska 1 Saukstelis Kiauginis 1vnt. Druska 1% Saukstelio
Cukrus 1 Saukstelis Druska 1 aukstelis Cukraus pudra 1% Saukstelio
Didelis susmulkintas Cukrus 2 Sauksteliai 500 tipo miltai 3009
svoginas 1vnt. 550 tipo miltai 360 g Paprasti miltai 150 g
550 tipo miltai 540 ¢ Rups miltai 180 g Sausos mielés " Saukstelio
Sausos mielés 1 Saukstelis Sausos mielés 1 Saukstelis

WHOLE WHEAT programa

FRENCH programa.
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DUONA SU RIESUTAIS, MIGOLAIS IR PRANCUZISKOS BAGETES TESLA PICAI
MEDUMI
Ingredientai: Ingredientai: Ingredientai:
Vanduo 300 ml Vanduo 300 ml Vanduo 300 ml
Sviestas 1% valgomo Medus 1 valgomas Druska % Saukstelio
Sauksto Saukstas Alyvuogiy aliejus 1 valgomas
Druska 1 Saukstelis Druska 1 Saukstelis Saukstas
Cukrus 1 Saukstelis Cukrus 1 Saukstelis 500 tipo miltai 450 g
Susmulkinti rieSutai | 1 Saukstas 550 tipo miltai 540 ¢ Cukrus 2 Sauksteliai
Susmulkinti migdolai | 1 Saukstas Sausos mielés 1 Saukstelis Sausos mielés 1 Saukstelis
Medus 1 Saukstas
550 tipo miltai 5409
Sausos mielés 1 Saukstelis
DOUGH programa DOUGH programa
Po teslos minkymo proceso padalinkite ja Po teslos minkymo proceso iSkociokite ja,
BASIC programa { 2-4 dalis, suformuokite ilgus kepaliukus suformuokite | apvalius paplogius ir palikite
ir palikite 30-40 minuciy. Keliose vietose 10 minugiy. Patepkite padazu ir uzdékite
skersai jpjaukite tesla ir jstatykite | krosnj. priedus. Kepkite 20 minuciy.

Lentelése pateikti pavyzdiniai receptai ir orientacinis ingridijenty kiekis. Siy urady prasome nelaikyti kaip recepty knygos. Darykite pagal savo
pomégius ir kulinarines taisykles, kurias surasite profesionalioje literattroje ir vadovuose.

KADA RECEPTUS REIKIA KOREGUOTI

Problema Galima priezastis (apsr:;;?:siT;isau)
Duona kyla per greitai. Per didelis mieliy kiekis, per didelis milty kiekis, nepakankamas druskos kiekis. alb
Per mazai mieliy. alb
Senos arba nedvieZios mielés. e
Per karStas skystis. c
Duona visai nekyla arba kyla Mielés lietési su skyscCiu. d
nepakankamai.
Netinkama milty rasis arba neSviezas miltai. e
Per didelis arba per mazas skyscio kiekis. alblg
Per mazas cukraus kiekis. alb
Tesla kyla per greitai ir isteka Vanduo yra per minkstas, mielés stipriau fermentuojasi. f
i$ kepimo formos. Per didelis pieno kiekis lemia mieliy fermentavimagi. c
TeSlos kiekis yra didesnis nei kepimo forma ir duona sukrenta. alf
Fermentacija yra per trumpa arlza per greitg dél per au_k§to§ van_dens ar kepimo olhi
Duona sukrenta viduje. kameros temperatiiros arba dél per didelés drégmés.
Triksta druskos arba per mazas cukraus kiekis. alb
Per didelis skyscio kiekis. h
Per didelis milty kiekis arba per mazai skys¢io. alblg
o Per mazai mieliy arba cukraus. alb
Duona yra sunki, gridéta. — — — -
Per daug vaisiy, rupiy milty ar kity ingredienty. b
Seni arba nesvieZs miltai. e
Per didelis arba per mazas skys¢io kiekis. alblg
Duona neiskepusi viduje. Per didelé drégmé. h
Recepte yra nurodyti skysti priedai, pvz., jogurtas. g
o Traksta druskos. b
Du%ri]daeﬁ[jasskuyjlzﬁs;'i:krﬁf su Per didelé drégme, per karstas vanduo. hii
Per daug skyscio. c
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Duonos apimtis yra per didelé, palyginus su kepimo formos apimtimis. alf
5 } ] } Per daug milty, ypac baltos duonos atveju. f
NeiSkepes, lk.er,n.pme panasus Per daug mieliy arba per mazai druskos. alb
pavirsius.
Per daug cukraus. alb
Kiti saldds ingredientai, be cukraus. b
Duonos riekés yra nelygios . . . U, .
arba viduje gradétos. Duona pakankamai neatvéso (garai nespéjo iseiti). j
Ant duonos plutelés yra milty. Sumaisius tesla, prietaiso Sonuose liko milty. gli

Auksciau aprasyty problemy sprendimas

a)
b)

©)

)

Reikia gerai atmatuoti ingredientus.

Reikia pritaikyti ingredienty kiekj ir patikrinti, ar visi ingre-
dientai yra sudéti.

Reikia jpilti kito skysCio arba palikti ji atvesti kambario
temperatiroje. Ingredientus reikia pilti pagal atitinkama-
me recepte nurodytg tvarka. Supilty milty viduryje reikia
padaryti duobute ir  jq supilti susmulkintas sausas mieles.
Negalima leisti, kad mielés tiesiogiai liesty skyst;.
Reikia naudoti tik Sviezius ir atitinkamai laikomus ingredi-
entus.

Reikia sumazinti visg ingredienty kiekj, nepridéti daugiau
milty nei nurodyta recepte. Ingredienty kiekj reikia suma-
Zinti 5 dalimi.

Reikia sumazinti jpilto skyscio kiek. Jeigu naudojamuo-
se ingredientuose yra vandens, tuomet reikia atitinkamai
sumazinti skyscio kiek|.

Labai drégno oro atveju pridéti 1-2 valgomus Saukstus
vandens maziau.

Silto oro atveju nenaudoti laikmagio funkcijos. Reikia
naudoti vésius skyscius.

Duong, i§imti i§ kepimo formos iSkart po iSkepimo, prie$
ja pjaustant, palikti atvésti maziausiai 15 minuciy.

Reikia sumazinti mieliy arba visy ingredientuy kiekj % dalimi.

Pastabos, lieciancios receptus

1.
°

Ingredientai

Kadangi kiekvienas ingredientas vaidina atitinkama vai-
dmenj duonos kepimo procese, tinkamas ju atmatavimas
yra taip pat svarbus, kaip ir jy pridéjimo tvarka.
Svarbiausi ingredientai, tokie kaip skysciai, miltai, drus-
ka, cukrus ar mielés (galima naudoti sausas arba Svie-
Zias) turi jtakos teSlos bei duonos paruo$imo sékmei.
Visuomet reikia naudoti atitinkama ingredienty, kiek ati-
tinkamomis proporcijomis.

Jeigu teSla turi bati paruosta nedelsiant, reikia naudoti
vésius ingredientus. Jeigu naudojate laikmacio progra-
matoriaus funkcijg, rekomenduojama naudoti $altus in-
gredientus tam, kad mielés nepradéty kilti per anksti.
Margarinas, sviestas ir pienas turi jtakos duonos skoniui.
Cukraus kiek| galima sumazinti 20% tam, kad plutelé
baty plonesné ir minkstesné. Tai neturi jtakos kepimo re-
zultatui. Norint, kad plutelé baty plonesné ir minkstesné,
cukry galima pakeisti medumi.

©® Clitimas, kuris iSsiskiria teSlos maiSymo metu, uztikrina

atitinkama duonos struktdra. Idealus milty miSinys susi-
deda i$ 40% rupiy milty ir 60% balty milty.

Jeigu | duong norite pridéti grady, palikite juos nakciai
vandenyje. Sumazinkite milty ir vandens kiek (maksima-
liai 1/5 maziau).

Raugas yra bitinas, jeigu naudojate ruginius miltus.
Jame yra pieno ir acto bakteriju, kurios lemia tai, kad
duona yra lengvesné ir geriau fermentuojasi. Rauga
galima pagaminti patiems, taciau tai uzima daug laiko.
Todeél toliau pateiktuose receptuose nurodytas raugas
milteliy pavidalu. Jj galima nusipirkti 15 gramy pakuotése
(1 kg milty). Rekomenduojama laikytis toliau esanciuose
receptuose nurodyty santykiy (%%, % arba1 pakuote). Jei-
gu pridésite maziau raugo nei nurodyta recepte, duona
birés.

Jeigu raugo milteliai turi kit koncentracijg (100 gramy
pakuoté 1 kg milty), milty kiekj reikia sumazinti 80 g 1 kg
milty.

Taip pat galima naudoti skysta rauga. Bitina laikytis ant
pakuotés nurodyto santykio. |pilkite skystg rauga | ma-
tavimo talpa ir uZpildykite jg kitais skystais ingredientais
nurodytomis recepte proporcijomis.

Kvietinis raugas dazniau yra parduodamas sausas. Jis
pagerina teslos tasuma, jos Sviezuma, ir skonj. Jis yra ne
toks stiprus kaip ruginis raugas.

Duonos ant raugo kepimui galima naudoti BASIC arba
WHOLE WHEAT programas.

Raugq pakeisti gali kepiniams skirtas fermentas. Skirtu-
mas bus jauciamas tik skonyje. Fermentas tinka naudoti
duonkepéje.

| teSlg galima pridéti kvietiniy seleny tam, kad duona bty
lengvesné ir turéty daugiau maistingyjy medziagy. Tuo
tikslu reikia pridéti vieng valgoma Sauksta séleny 500 g
milty, ir %2 valgomo Sauksto padidinti skysCio kieki.
Kvie€iy glitimas - tai natdralus i$ kvie€iy baltymo gauna-
mas priedas. Jo déka duona yra lengvesné ir turi didesne
apimtj. Duona reciau sukrenta ir yra lengviau virSkinama.
Jo teigiamos savybés ypa¢ matomos, kepant rupig duo-
ng arba kitus duonos gaminius i$ namuose malty, milty.
Tamsusis salyklas, naudojamas kai kuriuose receptuo-
se — tai tamsiai kepinty mieziy salyklas. Jo déka galima
gauti tamsesne duonos plutele bei tamsesnj duonos
minkstima (pvz., juodg duong). Galima taip pat naudoti
ruginj salykla, taciau jis néra toks tamsus. Abu produktus
galima gauti sveiko maisto parduotuvése.
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2.

Svarus, milteliy pavidalo lecitinas yra nataraliu emul-
gatoriumi, kuris pagerina duonos apimtj, lemia tai, kad
duonos minkstimas yra lengvesnis ir $viesesnis, o duona
ilgiau i8lieka Sviezia.

Ingredienty kiekio pritaikymas

Jeigu reikia padidinti arba sumazinti ingredienty kieki, reikia
isitikinti, kad originalaus recepto proporcijos iSliko nepaki-
tusios. Geram efektui gauti rekomenduojame laikytis toliau
pateikty ingredienty modifikavimo taisykliy;

w

~
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Skys¢iai/miltai: teSla turi bti minksta (bet ne per daug)
ir nesunkiai maiSoma. Tesla negali turéti skaiduly. 1S jos
turi bti lengva suformuoti kamuolj. Tai nejmanoma tirs-
tos teSlos (rupios ar ruginés duonos) atveju. Teslq reikia
patikrinti, pragjus penkioms minutéms po pirmojo maisy-
mo etapo. Jeigu ji yra per drégna, pridékite truputj milty,
kol ji pasieks atitinkama konsistencija. Jeigu teSla yra
per sausa, maiSymo proceso metu pridékite po Saukstg
vandens.

Skys€iy pakeitimas: Jeigu naudojate ingredientus, kuriy,
sudeétyje yra skyscio (pvz., varske, jogurt ir pan.), pride-
damo skyscio kiekis turi bati sumazintas. Jeigu pridedate
kiausiniy, juos reikia jmusti | matavimo talpg ir po to jg
uzpildyti likusiais skysciais tam, kad galétuméte kontro-
liuoti ingredienty kiek{. Jeigu tesla yra ruoSiama vietoje,
kuri yra labai aukstai (virS 750 metry), ji kils greiciau.
Tuomet galima % - %2 Saukstelio sumazinti mieliy, kiek{
taip, kad atitinkamai sumazéty teslos kilimas. Tai liecia ir
vietas, kuriose yra labai minkstas vanduo.

. Ingredienty pridéjimas ir jy kiekio matavimas

Visuomet reikia pirmiausiai jpilti skyscius, o tik pa-
baigoje déti mieles. Norint iSvengti per greito mieliy
augimo (ypac naudojant laikmacio programatoriaus funk-
cijg), negalima leisti, kad mielés liesty skyscius.
Matuojant ingredientus, visuomet naudokite tuos pa-
¢ius matavimo vienetus, tai reiSkia, kad reikia matuoti
ingredientus pridétu SaukStu arba Saukstais, naudoja-
mais namuose, jeigu recepte nurodytas kiekis yra i$-
reikStas valgomais Saukstais ar arbatiniais Sauksteliais.
Reikia kruop$Ciai matuoti ingredientus, pateiktus gra-
mais.

Norint atmatuoti ingredientus mililitrais, galima panaudo-
ti tam tikslui pridéta matavimo talpg, kurios padalos yra
nuo 30 iki 300 ml.

Vaisiy, rieduty ar gridy pridéjimas. Siuos ingredientus ga-
lima pridéti, pasirinkus atitinkamas programas tuo metu,
kuomet pasigirsta garsinis signalas. Jeigu ingredientus
pridésite per anksti, jie teSlos maiSymo metu bus sumaii.

. Kepimo rezultatas

Kepimo rezultatas priklauso nuo esamy salygy (vandens
kietumo, oro drégmés, aukscio, ingredienty konsistenci-
jos ir t.t.). Todél receptai yra tik rekomendacijomis, ku-
rias galima pritaikyti prie esamy salygu. Po nepavykusio
bandymo nenusiminkite. Tuomet reikia surasti nesékmés
prieZastj ir pabandyti dar karta, pakeitus proporcijas.
Jeigu duona néra pakankamai paskrudusi, jg galima pa-
likti prietaise ir jungti skrudinimo programa.

® Prie$ laikmacio programatoriaus funkcijos nustatyma ke-
pimui naktj rekomenduojama iSkepti bandomajj kepala.
Tuomet reikalui esant, galésite padaryti atitinkamas pa-
taisas.

Ekologija - riapinkimés aplinka

Kiekvienas vartotojas gali prisidéti prie aplinkos apsaugos.
Tai néra nei sunku, nei brangu. Tuo tikslu:
® Kartono pakuote atiduokite | makulatira.
® Polietileno (PE) maiselius iSmeskite | plas-
tmasei skirta konteinerj.
©® Pasibaigus eksploatacijai, prietaisg atiduo-
kite | atitinkama surinkimo punkta, kadangi
jame esantys elementai gali bati kenks- _
mingi aplinkai.

Prietaiso neiSmeskite kartu su buitinémis Siukslémis!!!

Importuotojas/gamintojas neatsako uz galimq Zalg, atsiradusiq dél
gaminio naudojimo ne pagal paskirtj ar netinkamos jo prieZidros.
Importuotojas/gamintojas pasilieka teise bet kuriuo metu be iSanksti-
nio jspéjimo keisti gaminio modifikacija, siekdamas pritaikyti gaminio
charakteristikas galiojancioms teisés normoms, direktyvoms, o taip
pat dél priezasciy, susijusiy su prietaiso konstrukcija, estetinémis,
prekybos ir kitomis salygomis.



Ladzam uzmanigi izlast 3o lietoganas instrukciju. Tpasu
uzmanibu pievérsiet drosibas noradijumiem, lai ierices lie-
toSanas laika izvairitos no negadijumiem un/vai izvairitos no
ierices bojasanas. LietoSanas instrukciju lidzam saglabat,
lai vajadzibas gadijuma varétu ieskatities taja art turpmak.

Drosibas noradijumi

©® Pirms ierices lietoSanas iepazistieties ar visu lietoSanas
instrukcijas saturu.

® lerice planota lietoSanai majas apstaklos. Gadijuma, kad
ierice ir lietojama gastronomiska uznémuma vajadzibam,
garantijas noteikumi parmainas.

® lerici vienmér pieslédziet stravas (tikai mainigas stravas)
padevei ar stravas droSinataju, kadas spriegums atbilst
tam noraditam datu plaksnité.

©® Vienmér novietojiet ierici uz plakanas, lidzenas virsmas,
lai ta nenokristu micot biezu miklu. Tas ir Tpasi svarigs ja
lietojamas programmétas funkcijas un ja ierice ir atstata
bez uzraudzibas. Esot Tpasi lidzenam virsmam, novieto-
jiet ierTci uz planas, gumijas paplaksnes.

©® lerices darbo$anas laika, novietojiet to vismaz 10 cm at-
taluma no citiem priekSmetiem.

® Nenovietojiet ierici uz vai tuvuma gazes, elektriskas plits
vai karstas krasns.

©® Pieveérsiet Tpasu uzmanibu parvietojot ierici, Tpasi ja iek-
4 atrodas karstas vielas.

©® Nedrikst iznemt cepSanas konteineru ierices darboSanas
laika.

©® Nelietojiet vairak sastdvdalu neka noradits recepté.
Pretéja gadijuma, maize nelidzeni uzcepsies vai mikla
izliesies ara. levérojiet Sis lietoSanas instrukcijas notei-
kumus.

©® lerice neielieciet alumnija foliju un citus materialus, jo tie
var izraisit ugunsgréku vai Tsslegumu.

©® Neapklajiet ierici ar dvieli, arT ne ar citiem materialiem
darbo$anas laika. Siltumam un tvaikiem jaiziet no ieri-
ces. Gadijuma kad ierice ir apklata ar uzliesmojoSiem
materialiem, kad pieskaras aizkariem un lidzigas, iznak
ugunsgréka risks.

©® Pirms ierices uzstadiSanas attieciga maizes tipa cep-
Sanai piem. naktl, vispirms izméginiet attiecigu recepti
laika, kad var vérot ierici, parliecinoties, ka sastavdalas
ir izvéletas atbildigas porcijas, mikla nav parak bieza
vai reta, un masas daudzums nav parak liels un mikla
neizlejas.

©® Iznemot cepSanas konteineru no ierices kopa ar uz-
ceptu maizi lietojiet specialus cimdus vai drosibas
audumus pret apdegumiem, jo konteiners un maize
ir Joti karsti.

©® Atvienojiet ierici no elektrotikla kontaktligzdas, kad to ne-

lietojat un pirms tiridanas.

©® Atvienojiet ierici no elektrotikla kontaktligzdas pirms tu-
voties elementiem, kas kustas, lieto$anas laika.

.

Cienijamie Pircéji!

® Neiznemiet kontaktdakSu no elektrotikla kontaktligzdas
velkot aiz vada.

©® BaroSanas vads nevar nokaraties pari galdam vai galda
augSpuses malai, arT ne pieskarties karstai virsmai.

©® Nelietojiet ierici, ja bojats baroSanas vads, vai apaksda-
lai ir redzami bojajumi.

Ja barosanas vads ir bojats, lai izvairitos no bistamam

situacijam, tas janomaina raZotajam, servisa parstavim

vai kvalificétiem specialistiem.

lerices remontu var veikt tikai kvalificéta apkope. Nepa-

reizs remonts var izraisit nopietnas briesmas lietotajam.

Ja iericei ir kads defekts kontaktéjiet ar ZELMER specia-

lizéto servisa punktu.

©® Nepieskarieties ierices karstam virsmam. Lietojiet virtu-
ves cimdus. Péc pabeigtas cepSanas ierice ir loti karsta.

© Atstajiet ierici [1dz ta ir atdzisusi pirms izjukSanas un firi-
Sanas. lerice ir aprikota ar termoizoléjosu apvalku. leri-
ces metala dalas iesilst darbo$anas laika.

©® Nemazgajiet zem tekoSa tdens un neiegrimsiet ierici un
baro$anas vadu tden.

©® Apak$dalas tiriSanai nelietojiet nekadus agresivus maz-
gasanas lidzeklus ka emulsija, tiriSanas pienins, pasta
un Iidzigas. Ar to jus varat noplést svarigu informaciju,
grafiskos simbolus ka: skalas, apziméjumi, bridinajuma
Zimogi, un lidzigas.

©® Nemazgajiet metala dalas trauku mazgajamajas masi-
nas. Agresivi lidzekli, kas ir lietojami Sajas iericés izraisa
iepriekSminétu dalu satum$anu. Mazgajiet tos ar rokam,
lietojot tradicionalus trauku Skidrumus.

©® Lietojot aksesuarus citus neka ieteica razotajs var izraisit
ierices bojasanu.

@ So ierici nevar izmantot personas (arf bérni) ar fiziskiem,
manu vai garigiem trauc&umiem vai ar nepietiekamu
pieredzi un zinaSanam, ja tie ir atstati bez uzraudzibas
vai nelieto ierici péc instrukcijas, kas japadod par vinu
dro$ibu atbildigai personai.

©® Japievers uzmaniba, lai bérni nerotalatos ar ierici.

Japarliecinas, ka iepriekSminéti noradijumi ir sapro-
tami.

Tehniskie dati

Tehniskie dati ir noraditi produkta datu plaksnite.

Maizes cepSanas masina ir | klases ierice, kam ir elektribas
vads ar dro$ibas vadinu un kontaktdak$a ar dro$ibas kon-
taktu.

lerice atbilst spéka eso$o normu prasibam.
lerice atbilst direktivu prasibam:

- Elektriska zemsprieguma ierice (LVD) — 2006/95/EC.
- Elektromagnétiska saderiba (EMC) — 2004/108/EC.
Produkts atziméts ar CE zimi datu plaksnite.
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lerices uzbiive

IERICES ELEMENTI

@ Nonemanms vacins

Q letvars

9 Lodzins

O Augséja ventilacijas atvere
O Malas ventilacijas atveres
O Cepsanas konteiners

0 MaisiSanas lapstina

© cepsanas kamera

0 Vadibas panelis

AKSESUARI

@ Weérisanas karote

m Mérisanas konteiners

@ Akis maisisanas lapstinas iznem$anai

VADIBAS PANELIS

@ Raditajs LCD - rada informaciju par izvélétu program-
mu, laiku [[dz programmas beigam un maizes brininasanas
[Tmeni.

Raditaja paradisies simbols ,1 P” un atskanés signals.
Skaitlis “1” rada programmu, kas tika izvéléta, tacu simbols
,3:25” rada, ka nokluséti ir izvéleta pirma programma, tas ir
,Basic”. ,P” rada brninasanas [imena pamata uzstadijumu,
kas attiecas uz videju brininaSanu. Var arf paradities atzime
,H” — stipra briininaana vai ,L" — vaja brininasana. Péc da-
zam sekundém informacija raditaja parmainisies uz ,3:00",
noradot aizkodétu programmas laiku. Programmas laika
raditaja bas redzami dati par cepSanas procesu. Laiks, kas
ir redzams raditaja pakapeniski samazinasies, lidz tam, kad
sasniegta vertiba ,0:00”.

@ Poga START/STOP - sak un beidz programmu.
(D Taimera pogas DELAY TIMER - pulkstena uzstadisana.

@ Poga CRUST - vélama brininasanas limena uzstadi-
$ana.

(Zim. A)

@ Poga MENU - programmas izvéléSana.
@ Izveleta darbo$anas programmas signalizators.

Svilpes funkcija

SVILPES FUNKCIJA
Svilpe ieslédzas:
©® Nospiezot programmésanas pogas.
©® Ofra miklas maisi$anas procesa laika, programmas, lai
signalizétu, ka miklai var pievienot sastavdalas, ka piem.
seklas, augli, rieksti.
® Péc programmas beigam.
UZMANIBU: Péc START/STOP pogas nospie$anas
ir iespéja izslégt skanu. Ar So mérki nospiediet pogu
CRUST, raditaja paradisies ,,OFF”, kas nozimé, ka ska-
na tika izslégta. Ja vélreiz nospiedisit pogu CRUST,
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raditaja paradisies ,,ON” un divas reizes atskanés sig-
nals, kas nozimé, ka skana tika aktivizéta.

ATMINAS FUNKCIJA

Elektroenergijas padeves partraukuma gadijuma Iidz 5 min-
tem, programmas pozicija ir saglabata un ierice var turpinat
darbu kad atteice ir novérsta. Tas ir iespéjams tikai ja prog-
ramma tika apturéta pirms miklas maisiSanas fazes. Cita ga-
dijuma nepiecieSams sakt visu procesu no sakuma.

DROSIBAS FUNKCIJAS

Ja péc pédgjas ierices lietoSanas tas temperatira ir parak
augsta (virs 40°C), jaunai programmai, nospiezot pogu
START/STOP raditaja paradisies pazinojums H:HH un at-
skanés signals. Taja gadijuma pieturiet pogu START/STOP
[Tdz momentam, kad pazinojums H:HH pazudis raditaja un
paradisies pamata uzstadijums. P&c tam, iznemiet cepSanas
konteineru un pagaidiet [idz ierice atdzisusi.

Programmu BAKE ONLY var sakt jebkada momenta, pat, ja
ierice ir iesildita.

lerices darbosanas un apkalposana  (Zim. B)

@ lelieciet cep$anas konteineru.

Cep8$anas konteiners ir apklats ar piedegumdro$u slani. No-
vietojiet konteineru precizi pamata vidd, ierices iek$a. Maigi
nospiediet konteinera vidu, lai aizblokétu konteinera atspe-
res labaja un kreisaja kameras pusé. Lai izpemtu konteineru,
pavelciet ar spéku aiz konteinera parvieto$anas ietvara.

UZMANIBU: Péc cep$anas pabeig$anas ietvars ir
karsts. Jaizmanto virtuves cimds.

@) lelieciet maisisanas lapstinu.

Uzstadiet maisiSanas lapstinu novietojot cepSanas konteine-
ra varpstu maisi$anas lapstinas atvere.

@ Pievienojiet sastavdalas.

Sastavdalas ielieciet konteinera péc kartibas no attiecigas
receptes. Piemérotas receptes ir noraditas talaka instrukci-
jas dala.

(@) Aizveriet vaku.

@Pieslédziet elektribas vada kontaktdaksu kontakt-
ligzdai.

@ lzvéliet velamo programmu ar pogu MENU.

e Basic (pamata)

Baltas, kvieSu, rudzu maizes sagatavo$anai. Visbiezak lieto-
jama programma.

e Rapid (atrs)

Baltas, kvieSu, rudzu maizes atras sagatavoSanai.

o Sweet (salda maize)

Piem. saldas miklas sagatavo$anai ar raugu.

e French (francu mikla)

Baltas Tpasi maigas maizes sagatavo$anai.

e Yeast free (maize bez ieraugiem)

Maizes klaipu ar svaru 750 g izveidoSanai un sagatavosanai.
o Whole wheat (pilngraudu kviesu maize)

Pilngraudu kvieSu maizes sagatavo$anai.



o Dough (mikla)

Miklas sagatavoSanai.

o Bake only (briininasana)
Maizes un miklas brininasanai.

@ Izvéliet vélamo briininasanas limeni.

Poga CRUST vélama braninasanas limena uzstadisanai:

P MED (VIDEJS), H DARK (TUMSS), L LIGHT (LETS). Ra-

ditaja LCD paradisies atbilstosi burti ,P”, ,H" vai ,L".

(®) Vajadzibas gadijuma uzstadiet programmas saksa-

nas laiku ar pogu DELAY TIME.

© Iriespéja aizkavet karu programmu.

® Iznemot cep3anas laiku, kas ir automatiski aizkodéts
péc izvéletas programmas var ari ievadit precizu laiku,
cikos saks produkta sagatavoana. So uzstadijumu var
maintt ar pogam + un -, kas maina uzstadrtu laiku pa
10 mindsu.

© Visilgakais iespé&jams uzstadijums ir 13 stundu.

© Lietojot taimera funkciju nedrikst lietot atrbojigas sastav-
dalas ka piens, augli, jogurts, sipoli, olas un Iidzigas.

(9 Nospiediet pogu START/STOP.

UZMANIBU: Péc START/STOP pogas nospie$anas
ir iespéja izslégt skanu. Ar So mérki nospiediet pogu
CRUST, raditaja paradisies ,,OFF”, kas nozimé, ka ska-
na tika izslégta. Ja vélreiz nospiedisit pogu CRUST,
raditaja paradisies ,,ON” un divas reizes atskanés sig-
nals, kas nozimé, ka skana tika aktivizéta.

Ar pogu START/STOP apturésit ar programmu jebkada mo-
menta. Ar §o mérki nospiediet un pieturiet 3 sekundes pogu
START/STOP, lidz momentam kad atskanés signals. Radita-
ja paradisies izvéletas programmas izejas pozicija. Ja gribat
izmantot citu programmu, izvéliet to ar pogu MENU.

Miklas maisiSana un miciSana.

Maizes cepSanas masSina automatiski maisa un mica miklu
[{dz momentam, kad ta sasniegs attiecigu konsistenci.

UZMANIBU: Miklas maisi$anas un miciSanas fazes lai-
ka ierices vakam jabat aizvértam. Sis fazes laika var
vél pievienot nelielus ddens, skidruma vai citu sastav-

dalu daudzumus.

@ Miklas atstasana lidz augSanas procesam.
Péc pédgja maisisanas cikla, ierice iesilst lldz miklas augsa-
nas optimalai temperatdrai.

UZMANIBU: Miklas aug$anas fazes laika aizveriet vaku
un neatveriet to lidz maizes cepSanas beigam. Fotog-
rafijas tikai prezenté miklas aug$anas fazi.

Miklas pacelSanas, cepSanas un iesildisanas laika, lapstina
negriezas, darbojas tikai sildTtajs.

@ Cepsana.

Maizes cepSanas masina automatiski uzstadis cepSanas
laiku un temperattiru. Ja maize ir parak gaiSa programmas
beigas, izmantojiet programmu BAKE ONLY, lai stiprak sa-
briininatu maizi. Ar o mérki nospiediet pogu START/STOP
pieturot to apméram 3 sekundes (Iidz momentam kad atska-

nés signals). Péc tam, nospiediet pogu BAKE ONLY. Kad
sasniegsit vélamo braninaSanas limeni apturiet procesu,
pieturot apméram 3 sekundes pogu START/STOP (Iidz mo-
mentam kad atskanés signals).

UZMANIBU: Miklas cep$anas fazes laika aizveriet vaku
un neatveriet to lidz maizes cepSanas beigam. Fotog-
rafijas tikai prezenté cepsanas fazes.

@ lesildis$ana.

Péc cepSanas ieslédzas svilpe, kas signalizé, ka maizi var
iznemt no ierices. Talit vienlaicigi sak vienstundas iesildiSa-
nas process.

Programmas fazu pabeigSana.

Péc programmas beigam, atvienojiet elektribas vada kon-
taktdakSu no elektrotikla kontaktligzdas.

@ lznemiet cepsanas konteineru lietojot virtuves cimdu
un apveérsiet to.

Ja maize uz reizi neiziet no konteinera, dazreiz, maigi
papuriniet konteineru lidz tam, kad maize izkritis.

UZMANIBU: Ja maisisanas lapstina paliks maizes
ieksa, var mazliet iegriezt klaipu un iznemt Iapstinu
arpusé. Aki var ari izmantot maisiSanas lapstinas iz-
nemsanai

lerices iesildiSana, lai mikla paceltos.

lesildiSana iesledzas tad, kad istabas temperatira ir zem
25°C. Ja istabas temperatlra ir augstaka neka 25°C, sa-
stavdalam ir piemérota temperatdira un tas nepieprasa iesil-
disanu.

©® Pirms pirmas ierices lietoSanas rlpigi izmazgajiet cep-
Sanas konteineru un maisiSanas lapstinu lietojot maigu
tirSanas lidzekli (nedrikst iegrimt cepSanas konteineru
uden).

©® Pirms pirmas lietoSanas, ieteicams ietaukot cep$anas
konteineru un maisi$anas lapstinu ar taukiem, kas izturi-
gi pret augstu temperatdru, un péc tam iesildit tos krasnt
apméram 10 minGsu. Péc atdzi$anas atkratieties no tau-
kiem konteinera lietojot papira dvieli. Ar to jis saudzesit
piedegumdroSu slani. So darbibu var atkartot vienreiz uz
kadu laiku.

©® Pagaidiet [[dz ierice atdzisusi pirms tiri§anas un saglaba-
§anas. Pirms nadkama miciSanas un cep$anas procesa,
iericei jadziest apméram pusstundu.

©® Pirms tiriSanas atvienojiet ierici no elektrotikla un pagai-
diet ITdz ta atdzisusi. Mazgasanai lietojiet maigu tirisanas
[idzekli. Nedrikst lietot kimiskus tiriSanas lidzeklus, ben-
Zinu, krasns tiri$anas Iidzeklus vai citus lidzeklus, kas
var ieskrambat vai sabojat ierices arpusi.

©® Atkratieties no visam sastavdalam un drupatdm no vaka,
apvalka un cep$anas kameras ar mitru dvieli.
Nedrikst iegrimt ierici ideni, ari ne ieliet ideni cep-
Sanas kamera!

©® Lai atvieglotu tiri$anu var nonemt vaku uzstadot to verti-
kali un péc tam pavelkot uz augsu.
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® CepSanas konteiners j

anoslauka no arpuses ar mitru

dranu. Konteinera iekSpusi var mazgat lietojot trauku
mazgasanas [idzekli. Neiegrimsiet konteineru Gden.

lietoSanas. Ja maisi$a
vélak bas griti tos iznel

Maisi$anas lapstinu un dzenoSo varpstu firiet talit péc

nas lapstinas paliks konteinera,
mt. Taja gadijuma piepildiet kon-

teineru ar siltu Gdeni un atstajiet 30 minasu laikam. Péc

tam, iznemiet lapstinas.

JAUTAJUMI UN ATBILDES PAR IERICI

® Konteiners ir apklats ar piedegumdro$u slani. Nedrikst
lietot metala priekSmetus, kas varétu to ieskrambat.
Slana krasa mainisies ierices lietoSanas procesa. Ta ir
normala situacija. ST maina nekada veida neparmaina
slana Tpasibas.

Pirms ierices saglabasanas parliecinieties, ka ierice ir
pilntgi atdzisusi un ir sausa. lerice jasaglaba ar aizvértu
vaku.

Problema

lemesls

Risinajums

No cep3anas kameras vai
ventilacijas atverém iziet
dami.

Sastavdalas pielipa cep$anas kamerai
vai cep8anas konteinera arpusei.

Atvienojiet ierici no elektrotikla un iztiriet cepSanas konteinera arpusi
vai cepSanas kameru.

Maize nolaizas vidd un ir
mitra apaksa.

Maize tika atstata parak ilgam laikam
konteinera péc uzcep$anas un
iesildiSanas.

Iznemiet maizi no konteinera pirms iesildi$anas funkcijas beigam.

Maizi grati iznemt no
konteinera.

Klaipa apak$a nolipa maisisanas
lapstinai.

Pirms nakamas cep$anas iztiriet maisi$anas lapstinu un varpstu.
Vajadzibas gadijuma piepildiet konteineru ar siltu ideni un atstajiet
30 minddu laikam. Tas |auj viegli iznemt un iztirit maisi$anas lapstinas.

Nepareizs programmas uzstadijums.

Parbaudiet izvélétu menu un citus uzstadijumus.

Nospiesta poga START/STOP ierices
darboSanas laika.

Neizmantojiet tas pasas sastavdalas un saciet visu procesu no
sakuma.

Sastavdalas nav izmaisttas
vai maize nepareizi

Darbosanas laika vaks tika dazreiz
pacelts.

Vaku drikst atvert tikai ja laiks raditaja ir vairak neka 1:30 (attiecas
tikai uz programmam 1,2,3,4). Japarliecinas, ka vaks tika pareizi
aizverts.

uzcepusies.

ligs elektroenergijas padeves
partraukums ierices darbo$anas laika.

Neizmantojiet tas pasas sastavdalas un saciet visu procesu no
sakuma.

Maisi$anas lapstinu rotésana ir
aizbloketa.

Parbaudiet, ka séklas un lidz. neaizblokéja lapstinas. Iznemiet
cep$anas konteineru un parbaudiet vai dzeno$ie elementi griezas.
Pretéja gadijuma, ierice jaatdod servisa punkta.

lerice neieslédzas. Atskanas
signals. Raditaja paradas
simbols H:HH.

lerice nav atdzisusi péc pédgja
cepanas procesa.

Nospiediet un pieturiet pogu START/STOP idz raditaja paradisies
normals programmas kods. Atvienojiet ierici no elektrotikla. Iznemiet
cepSanas konteineru un pagaidiet I1dz tas atdzisis un sasniegs istabas
temperatliru. Péc tam, pieslédziet ierici elektrotiklam un vélreiz to
iesledziet.

lerice neieslédzas. lerice
izdod signalu. Radrtaja
paradas pazinojums ,LLL".

Programmas kltida vai elektroniska
kluda.

Saciet ierices parbaudi. Ar o mérki, nospiezot un turot pogu menu
atvienojiet ierici no elektrotikla, un pec tam vélreiz to pieslédziet.
Atlaidiet pogu. Tiks paveikta ierices parbaude. Velreiz atvienojiet ierici
no elektrotikla. Radrtaja japaradas normalas programmas kodam.
Pretéja gadijuma, ierice jaatdod servisa punkta.

Radrtaja paradas
pazinojums “EEE”.

Programmas Kltda vai elektroniska
Kada.

Javeic péc iepriekSminéta apraksta.

Péc atkartotas ierices
ieslégSanas, radrtaja
paradas pazinojums ,000”.

lerice tika izslégta péc tas
atvieno$anas no elektrotikla
iesildi$anas fazes laika. Pamata
programma ,P1” netika uzstadita.

Vienmeér jaaptur ierice ar pogu START/STOP. Atkartota ierices
ieslégSana: Nospiediet un pieturiet 10 sekundes pogu START/STOP,
[idz raditaja paradisies simbols ,P” kopa ar programmas skaitli.
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KLASISKAS RECEPTES

BALTA MAIZE MAIZE PANINAS
Udens vai piens 300 ml Paninas 300 ml
lerice ir Tpasi paredzéta gatavu maizes Margarins vai sviests | 1 % karotes Margarins vai sviests | 1% édamkarotes
maistjumu lieto$anai, kas ir pieejamas Sals 1 karote Sals 1 karote
veikalos. Cukurs 1 &damkarote Cukurs 2 édamkarotes
Milti tips 500 540 g Milti tips 500 540 g
Sausie ieraugi 1 karote Sausie ieraugi 1 karote
Programma: BASIC Programma: BASIC vai FRENCH
MIKLA AR RIEKSTIEM UN ROZINEM SAULGRIEZES MAIZE 7 GRAUDU MAIZE
Sastavdalas: Sastavdalas: Sastavdalas:
Udens vai piens 350 ml Udens 350 ml Udens vai piens 300 ml
Margarins vai sviests 17 &damkarotes | Sviests 1 édamkarotes Margarins vai sviests 1% édamkarotes
Sals 1 karote Milti tips 500 540 g Sals 1 karote
Cukurs 2 édamkarotes Saulgriezes seklas 5 édamkarotes Cukurs 2% édamkarotes
Milti tips 500 5409 Sals 1 karote Milti tips 550 2409
Sausie ieraugi 1 karote Cukurs 1 édamkarote Pilngraudu kvieSu milti | 240 g
Rozines 100 g Sausie ieraugi 1 karote 7 graudu parslas 609
Sadrupinati rieksti 3 édamkarotes Sausie ieraugi 1 karote

Programma: BASIC

Rozines un riekstus var pievienot péc pirma
signala vai péc pirma miklas maisiSanas
cikla.

Programma BASIC

leteikums: saulgriezes séklas var aizstat ar
kirbja seklam. Cepot séklas panna, tam bis
intensivaka garsa.

Programma: WHOLE WHEAT
Ja lietojami veseli séklas, tie vispirms
jasamitrina.

SIPOLU MAIZE PILNGRAUDU KVIESU MAIZE MIKLA AR SOKOLADI UN RIEKSTIEM
Sastavdalas: Sastavdalas: Sastavdalas:
Udens vai piens 250 ml Maize vai piens 300 ml Udens 275 ml
Margarins vai sviests 1 &damkarote Margarins vai sviests 1 % édamkarotes | Sokolades-riekstu
Sals 1 karote Olas 1 gab. kréms 90 ml
Cukurs 2 édamkarotes Sals 1 karote Sals 1% karotes
Liels, sasmalcinats 1gab Cukurs 2 karotes Padercukurs 1% karotes
sipols Milti tips 550 540 g Milti tips 550 360 g Milti tips 500 3009
Sausie ieraugi 1 karote Pilngraudu kvieSu milti | 180 g Parastie milti 150 g
Sausie ieraugi 1 karote Sausie ieraugi " karotes
. Programma: WHOLE WHEAT
.T;Or?]:;:?;i'esﬁilgizi Piezime: Lietojot programmu ,DELAY Programma: FRENCH
’ TIMER” olu vieta japievieno vairak ddens.
MAIZE AR RIEKSTIEM, MANDELEM UN FRANGU BATONI PICAS MIKLA
MEDU
Sastavdalas: Sastavdalas: Sastavdalas:
Udens 300 ml Udens 300 ml Udens 300 ml
Sviests 1% édamkarotes | Medus 1 &damkarote Sals 3/4 karotes
Sals 1 karote Sals 1 karote Olivella 1 édamkarotes
Cukurs 1 karote Cukurs 1 karote Milti tips 500 450 g
Sagriezi rieksti 1 &damkarote Milti tips 500 5409 Cukurs 2 karotes
Sagrieztas mandeles | 1 &damkarote Sausie ieraugi 1 karote Sausie ieraugi 1 karote
Medus 1 &damkarote
Milti tips 500 540 g
Sausie ieraugi 1 karote

Programma: BASIC

Programma: DOUGH

Programma: DOUGH

Péc miklas veidoanas sadaliet to 2-4 dalas,
izveidojiet garus klaipus un atstajiet 30-40
mindsu laikam. Diagonali iegrieziet miklu un
atstajiet krasnr.

P&c miklas veido$anas izrulljiet to,
izveidojiet apalu formu un atstajiet 10 mindsu
laikam. Izziediet mérci un pievienojiet
piedevas. Cepiet 20 mindsu laika.

Tabulas noraditas recepu pieméri un aptuveni

sastavdalu daudzumi. Nevar aplikot Sos aprakstus ka kulinaru gramatu. Veiciet péc savas
gaumes un kulinariem noradijumiem no profesionalas literattiras un rokasgramatam.
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KAD PIELAGOT RECEPTI

Probléma lespéjams iemesls Risinéjums_
(apraksts zemak)
Maize aug parak atri. - Parak daudz ieraugu, parak daudz miltu, nepietickams sals daudzums. alb
- Nav vai parak mazs ieraugu. alb
- Veci vai nesvaigi ieraugi. e
o ) - Parak karsts Skidrums. c
M:Zp?;;lfg:ﬂgej;g;al - leraugi nonaca saskaré ar Skidrumu. d
- Nepiemeérots miltu tips vai nesvaigi milti. e
- Parak liels vai parak mazs $kidruma daudzums. alblg
- Parak mazs cukura. alb
Mikla parak stipri aug un - Ja tdens ir parak miksts, ieraugi stiprak raudze. f
izlejas no konteinera. - Parak daudz piena noved Idz ieraugu raudzésanai. ¢
- Miklas daudzums ir lielaks neka konteinera tilpums un maize nolaizas. alf
- Raudzésana ir parak isa vai pérék_étra, UQeqs vai ce;féanas kameras parmérigas i
Maize nolaizas vid. temperatiras, vai mitruma dél.
- Nav sals vai nepietiekams cukura daudzums. alb
- Parak daudz $kidruma. h
- Parak daudz miltu vai parak mazs $kidruma. alblg
L ) - Parak mazs ieraugu vai cukura. alb
Maize ir smaga, kunkulaina. - - - —
- Parak daudz auglu, pilngraudu kvieSu miltu vai citas sastavdalas. b
- Veci vai nesvaigi milti. e
- Parak liels vai parak mazs $kidruma daudzums. alblg
Maize nav uzcepta ieksa. - Parak liels mitrums. h
- Recepte ar mitram sastavdalam, piem. jogurtu. g
- Parak daudz adens. g
Raupja maizes struktara, vai - Nav sals. b
parak daudz atveru maizeé. - Liels mitrums, parak karsts Gidens. hii
- Parak daudz Skidruma. c
- Maizes tilpums ir parak liels konteineram. alf
. - Parak daudz miltu, Tpasi esot gai$ai maizei. f
Neuzce;\)’tifs,ns;klwedTga - Parak daudz ieraugu vai parak mazs sals. alb
- Parak daudz cukura. alb
- Citas saldas sastavdalas iznemot cukuru. b
Maiztie:kéglééirsozz\; giEZTS val - Maize nepietiekami atdzisusi (tvaiki nepaspéja iziet). j
Maizes garoza atrodas milti. - Péc miklas maisisanas, ierices malas palika milti. gli

lepriekSminétu problému risinajumi

a) Rapigi jaizméra sastavdalas.

b) Japielago sastavdalu daudzums un japarbauda, vai vi-
sas sastavdalas ir pievienotas.

c) Japievieno cits Skidrums un jaatstaj tas lidz atdzisis ista-
bas temperatiira. Sastavdalas japievieno péc kartibas no
attiecigas receptes. Miltu vidd jaizveido gravins un iebért
taja sadrupinatus un sausus ieraugus. Nepielaujiet, lai
ieraugi nonaktu tiesa saskareé ar Skidrumu.

d) Jalieto tikai svaigas un pieméroti saglabatas sastavdalas.
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e) Jasamazina kopigs sastavdalu daudzums, nepievienojiet
vairak miltu neka noradits recepté. Jasamazina sastav-
dalu daudzums pa 14.

f) Jasamazina pievienota Skidruma daudzums. Ja lietoja-
mas sastavdalas, kas satur ddeni, tad pieméroti jasama-
zina Skidruma daudzums.

g) Loti mitra laika gadijuma, japievieno 1-2 édamkarotes
mazak Udens.

h) Silta laika gadijuma, nelietojiet taimera funkciju. Jalieto
vési Skidrumi.



Talt péc uzcepS$anas jaiznem maize no konteinera un
jaatstaj ta lldz atdzisusi vismaz 15 mindsu laikam pirms
grieSanas.

Jasamazina ieraugu vai visu sastavdalu daudzums
pa Ya.

Piezimes par receptém

1.
°

Sastavdalas

Nemot véra to, ka katrai sastavdalai ir attiecigs uzde-
vums sekmiga maizes cepSanas procesa, to pareiza
izmériSana ir ta pat svariga ka to pievienoSanas kartiba.
Vissvarigakas sastavdalas, ka $kidrums, milti, sals, cu-
kurs vai ieraugi (var lietot sausus vai svaigus ieraugus)
ietekmé panakumu miklas un maizes sagatavo$ana.
Jalieto pieméroti sastavdalu daudzumi, attiecigas pro-
porcijas.

Jalieto vésas sastavdalas, ja miklai jabdt sagatavotai
uz reizi. Uzstadot programmu ar taimera funkciju, ietei-
cams lietot vésas sastavdalas, lai ieraugi nesaktu augt
parak agri.

Margarins, sviests un piens ietekmé maizes garsu.
Cukura daudzumu var samazinat pa 20%, lai garoza
bdtu maigaka un planaka, kas neietekmés cep$anas
rezultatu. Lai garoza batu maigaka un mikstaka, cukuru
var aizstat ar medu.

Augu lime, kas ir razots miklas maisi$anas laika nodro-
Sina piemérotu maizes struktdru. Ideals miltu maisijums
sastav no 40% pilngraudu kvieSu miltu un 60% balto
miltu.

Ja gribat pievienot maizei graudu séklas, atstajiet tos
naktij Gdent. Samaziniet miltu un Skidruma daudzumu
(maksimali pa 1/5 mazak).

Raugs ir nepiecieSams lietojot rudzu miltus. Tie satur
pienu un skabes baktérijas, kadu dé|, maize ir 1&taka
un pamatigi raudzé. Raugu var sagatavot pats, tacu
tas pieprasa laiku. Tadé| $as receptés lietojams pulvera
rauga koncentrats. Tas ir pieejams 15-gramu pakojumos
(uz 1 kg miltu). leteicams ievérot $is receptes (1/2, 3/4
vai 1 pakojums). Ja pievienots mazak rauga neka nora-
dits recepté, maize sadrups.

Ja pulvera raugam ir cita koncentracija (100 gramu pa-
kojums uz 1 kg miltu) miltu daudzums jasamazina pa
80 g uz 1 kg miltu.

Var lietot arT Skidruma raugu. Jaievéro daudzums, kas
noradits pakojuma. Piepildiet mérglazi ar Skidruma
raugu un pilnveidojiet ar citam sastavdalam piemérotos
daudzumos, péc receptes.

KvieSu raugs ir biezak pardots sausa forma. Tas uzlabo
miklas apstradajamibu, tas svaigumu un garsu. Tas ir art
maigaks neka rudzu raugs.

Maizes cep$anai ar raugu var izmantot programmu
BASIC vai WHOLE WHEAT.

Raugu var aizstat ar cep$anas fermentu. AtSkiriba bas
redzama tikai gar8a. Ferments ir paredzéts lietoSanai
maizes cepSanas masina.

Miklai var pievienot kvieSu atsijas, lai maize batu 1&taka
un barojou elementu bagataka. Ar $o mérki japievieno

atsiju @édamkarote uz 500 g miltu un japalielina Skidruma
daudzums pa 1/2 édamkarotes.

©® Kviedu glutens ir dabiska piedeva, kas ir iegtta no kvieSu
olbaltuma. Tadé| maize ir 16taka un tai ir lielaks apjoms.
Maize retak nolaizas un ir I&taka gremo$anai. Tas prieks-
rocibas ir Tpasi redzamas pilngraudu kvieSu maizes vai
citas maizes no miltiem samaltiem majas cep3ana.

©® Melnais iesals, kas lietojams kadas receptés tas ir tumsi
cepts miezu iesals. Tadé| var iegdt tum3aku maizes ga-
rozu un tum$aku mikstumu (piem. brGina maize). Var art
lietot rudzu iesalu, bet tas nav tadi tum3s. Abi produkti ir
pieejami veikalos ar veselu partiku.

©® Tirais, pulvera lecitins ir dabiskais emulgators, kas uz-
labo maizes apjomu, ar to mikstums ir maigaks un gai-
§aks, un maize saglaba svaigumu ilgaku laiku.

2. Sastavdalu daudzuma pielago$ana

Ja nepiecieSams lielaks vai mazaks sastavdalu daudzums,

japarliecinas, ka originalas receptes proporcijas ir saglaba-

tas. Lai iegdtu patikamu rezultatu, ieteicams ievérot Sos ie-
teikumus par sastavdalu daudzuma modifikacijam.

@ Skidrumi/milti: miklai jabat maigai (bet ne parak) un
vieglai izveidoSanai. Miklai nav jabat Skiedrainai. Jabat
iespé&ja no miklas viegli izveidot kamolu. Tas nav iespé-
jams esot biezam miklam, veidot rudzu vai rupja maluma
miltu maizi. Mikla japarbauda piecas mindtes péc pirma
maisiSanas etapa. Ja ir parak mitra, japievieno mazliet
miltu, Nidz ta iegls piemérotu konsistenci. Ja ir parak
sausa, japievieno dens karote maisiSanas procesa.

© Skidrumu aizstasana: Gadijuma, kad ir lietojamas sa-
stavdalas, kas satur Skidrumus (piem. biezpiens, jogurts,
un t.t.), pievienots Skidruma daudzums jasamazina. Pie-
vienojot olas, jasakul tas mérglaze un japiepilda ar atliku-
Sajiem Skidrumiem, lai kontrolétu sastavdalu daudzumu.
Mikla, kas tiek veidota vieta, kas atrodas liela augstuma
(virs 750 metru), augs atrak. Tad var samazinat ieraugu
daudzumu no 1/4 lidz 1/2 karotes, lai samérigi samazi-
natu miklas augSanu. Tas pats attiecas uz vietam, kam
piegadats Tpasi mikstais adens.

3. Pievienojot un izmérot sastavdalas un dau-
dzumu

©® Vienmér vispirms jaielej Skidrums, un péc tam bei-
gas japievieno ieraugi. Lai izvairitos no atras ieraugu
augSanas (1pasi lietojot taimera funkciju), nedrikst pie-
laut, lai Skidrumi un ieraugi nonaktu saskaré.

©® Sastavdalu mériSanas laika jalieto vienmér tas pa-
Sas mérvienibas, tas ir mérit sastavdalas ar pievienotu
mériSanas karoti vai karotém, kas lietojamas majas, ja
receptes pieprasa mérisanu ar édamkarotém vai téjka-
rotem.

©® Rapigi jaizméra sastavdalas, kas noraditas gramos.

©® Merot sastavdalas mililitros, ar $o mérki var izmantot pie-
vienotu mérglazi, kam ir skala no 30 lidz 300 ml.

® Auglu, riekstu vai graudu pievieno$ana. Sastavdalas var
pievienot ar attiecigam programmam momenta, kad at-
skanés signals. Ja sastavdalas tiks pievienotas parak
agri, tas tiks samaltas miklas maisi$anas procesa.
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CepsSanas rezultati

©® CepSanas rezultati ir atkarigi no esoSiem apstakliem
(odens cietums, gaisa mitrums, augstums, sastavdalu
konsistence, un t.t.). Tadé| receptes jalieto ka noradiju-
mus, kadus var pieméroti pielagot attiecigiem apstakliem.
Nav jazaudé drosme nesekmigu cep$anas méginajumu
gadijuma. Tad jaatrod neveiksmju iemesls un japamégi-
na vélreiz esot parmainitam proporcijam.

©® Jamaize nav pietiekami sabrininata, drikst to atstat ieri-
€ un izmantot briininasanas programmu.

©® leteicams arT uzcept parbaudes klaipu pirms taimera

funkcijas uzstadisanas, kas ir lietojama cep$anai nakif,

lai ar to vajadzibas gadijuma paveiktu nepiecieSamas

mainas.

Ekologija — vides aizsardziba

Katrs lietotajs var palidzét saudzét apkartgjo vidi. Tas ir ne
grdts un ne dargs. Ar So mérki:
- Kartona iepakojumus nododiet makulatara.
- Polietilena maisus (PE) metiet ara kontei-
nera, kurs$ ir domats prieks plastikata.
- Nevajadzigu aparatu atdodiet attiecigaja
utilizacijas punkta, jo saturoSie aparata
kaitigie komponenti var radit draudus ap-
kartejai videi. —

Importétajs/razotajs nenes atbildibu par iespéjamo zaudéjumu, kas
nodarits izmantojot ierici ne péc nozimes vai ari pie nepareizas ieri-
ces ekspluatacijas.

Importétajs/razotajs saglaba savas tiesibas ierices modifikacijai jeb-
kura momenta, bez iepriek3éja pazinojuma, ar mérki ievérot tiesiskas
normas, normativus aktus, direktivas vai konstruktivu izmainu ieveSa-
nu, ka arT péc komercialiem, estétiskiem un citiem iemesliem.
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Austatud kliendid!

Palume alljargneva kasutusjuhendi hoolikat l&bilugemist.
Pddrake erilist tahelepanu turvalisuse nduannetele, et ka-
sutamise ajal ennetada dnnetusi ja/vi valtida seadme kah-
justamist. Soovitame kasutusjuhend alles hoida, et saaksite
seda kasutada samuti seadme hilisema kasutamise ajal.

Ohutusnouded

® Enne seadme kasutamist tutvuge kogu kasutusjuhendiga.

©® Seade on mdeldud kasutamiseks kodustes tingimustes.
Juhul, kui kasutate seadet toitlustusaris, muutuvad ga-
rantiitingimused.

® Uhendage seade alati vastavalt seadme andmesildil too-
dud pingega elektrivérgu (ainult vahelduvvoolu) maanda-
tud pistikupessa.

©® Asetage seade alati tasasele, Uhtlasele pinnale, et see
ei kukuks paksu taina segamise ajal maha. See on olu-
line sisseprogrammeeritud funktsioonide kasutamise ajal
ning kui seade on jaetud jarelevalveta. Vaga siledate pin-
dade puhul asetage seade 6hukesele kummist alusele.

©® Seadme kasutamise ajaks asetage see teistest eseme-
test vahemalt 10 cm kaugusele.

® Arge asetage seadet gaasipliidi, elektripliidi véi kuuma
ahju peale ega lahedale.

©® Olge seadme teisaldamisel ettevaatlik, eriti kui selle sisu
on kuum.

©® Seadme tootamise ajal ei tohi kiipsetusanumat sead-
mest vélja votta.

® Arge kasutage suuremaid koguseid, kui on antud retsep-
tis. Vastasel juhul kiipseb leib ebauhtlaselt voi valgub
tainas seadmest vélja. Kasutage kéesolevas kasutusju-
hendis olevaid soovitusi.

® Arge pange seadmesse alumiiniumfooliumit ega muid
materjale, need vivad pdhjustada tulekahju voi liihise.

® Arge katke tootavat seadet katerati ega muude materja-
lidega. Soojus ja aur peavad saama seadmest véljuda.
Seadme katmisel kergestistittivate materjalidega, kokku-
puutel kardinatega jne tekib tulekahjuoht.

©® Enne, kui jatate seadme 6dsel leiba kiipsetama, proovi-
ge antud retsepti ajal, mil vdite seadet jalgida, kindlusta-
maks, et valitud lahteained on vastavates proportsiooni-
des, tainas pole liga paks ega vedel ning kogus ei ole
liiga suur ja tainas ei valgu valja.

® Kiipse leiva koos kiipsetusanumaga seadmest vilja-
votmisel kasutage spetsiaalseid kindaid voi tulekind-
lat materjali, sest anum ja leib on vdaga kuumad.

©® Eemaldage seade elektrivorgust, kui seadet ei kasutata
ja enne puhastamist.

© Eemaldage seade elektrivorgust enne, kui lahenete
seadme liikuvatele osadele seadme toGtamise ajal.

® Arge tommake pistikut elektrivérgu pistikupesast vélja
juhtmest sikutades.

©® Toitejuhe ei voi rippuda laua voi tédpinna kohal ega puu-
dutada kuumi pindu.

® Arge lillitage seadet tdole, kui toitejuhe on kahjustatud
voi kui korpusel on néhtavad kahjustused.

Kui toitejuhe on vigastatud, tuleb see ohu viltimiseks
vahetada vilja tootja poolt véi volitatud hooldekeskuses
voi spetsialisti poolt.

Vigastatud toodet voib parandada ainult kvalifitseeritud
isik. Valesti teostatud parandus véib pohjustada kasu-
tajale tosist ohtu. Vigastuste korral péérduge spetsiaa-
Isesse ZELMERi teeninduspunkti.

@ Arge puudutage seadme kuumi pindu. Kasutage paja-
kindaid. Pérast kiipsetamise 1dpetamist on seade vaga
kuum.

® Enne seadme lahtiv6tmist ja puhastamist laske sel maha
jahtuda. Seadme korpusel on kuumakindel isolatsioon.
Seadme metallist osad kuumenevad t66 kéigus.

® Arge peske seadet voolava vee all ega asetage seadet
ja toitejuhet vette.

©® Korpuse pesemiseks arge kasutage agressiivseid de-
tergente, nagu emulsioon, piim, pasta jne. Nad véivad
kustutada pealetriikitud graafilised simbolid,

® nagu: tdhendused, hoiatusmargid jne.

® Arge peske metallist osi ndudepesumasinas. Tugevatoi-
meliste puhastusvahendite kasutamine sellistes sead-
metes pdhjustab Ulalmainitud osade tumenemist. Peske
neid kasitsi, kasutades traditsioonilisi ndudepesuvahen-
deid.

® Muude tarvikute, kui tootja poolt soovitatute, kasutamine
voib pdhjustada seadme kahjustamist.

©® Kaesolev seade ei ole mdeldud kasutamiseks fiilisilise
voi vaimse puudega isikutele (kaasa arvatud lapsed),
voi isikutele, kellel ei ole kogemust voi teadmisi seadme
kohta, valja arvatud juhul, kui see toimub nende ohutuse
eest vastutava isiku jarelvalvel véi kooskdlas tema antud
juhistega.

© Jalgige, et lapsed ei mangiks seadmega.

Veenduge, et saite iilalmainitud juhistest aru.

Tehnilised andmed

Tehnilised andmed on toodud andmesildil.

Leivakipsetaja on | klassi seade, mille ihendusjuhe on va-
rustatud lisajuhtme ja pistik kaitsekontaktiga.

Seade vastab kohustuslike normide nduetele.
Seade on koosk®élas direktiivide nduetega:

- Madalapingeline elektriseade (LVD) — 2006/95/EC.
- Elektromagnetiline Ghilduvus (EMC) - 2004/108/EC.
Toode on margistatud CE tahisega andmesildil.
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Seadme ehitus

SEADME OSAD

0 Eemaldatav kaas

© Kiiepide

o Aken

0 Ulemine ventilatsiooniava
O Kiilgmised ventilatsiooniavad
0 Kiipsetusanum

(7) Segamislaba

0 Kiipsetuspesa

o Juhtpaneel

TARVIKUD

@ wmobtelusikas

@ Mé6dunéu

@ Konks segamislaba eemaldamiseks

JUHTPANEEL

@ LED néidik - néitab teavet valitud programmi, kiipseta-
mise 1dpuni jaanud aja ja leiva kiipsusastme kohta.
Naidikule iimub mérge “1P” ning kostab helisignaal. Number
“1” naitab, et vaikimisi on valitud esimene ehk “Basic” prog-
ramm. “P” tdhendab pdhilist pruunistamise taseme seadet,
mis on keskmine pruunistamine. Samuti vdib esineda mérge
“H” - tugev pruunistamine voi “L” - ndrk pruunistamine.

Paari sekundi parast muutub naidikul olev teave “3:00™-ks,
naidates sissekodeeritud programmi kestuse aega. Prog-
rammi td6tamise ajal on ekraanil ndha teave kiipsemisprot-
sessi edenemise kohta.

Néidikul olev aeg hakkab jérk-jargult vdhenema, kuni saavu-
tab vaartuse “0:00”.

@ START/STOP nupp — programmi alustamine ja Idpeta-
mine.

@ Ajamd6tja nupp DELAY TIMER - kella seadistamine.
@ Nupp CRUST - pruunistamise taseme seadistamine.
@ Nupp MENU - programmi valimine.

@ Valitud to6programmi signalisaator

Seadme funktsioonid

SUMISTIFUNKTSIOON

Sumisti lilitub sisse:

©® Pérast programmeerimise nuppudele vajutamist.

® Taina teistkordsel segamisel, et anda teada hetkest, mil
tainale vdib lisada selliseid koostisaineid nagu seemned,
puuviljad, pahklid.

©® Parast programmi [dpetamist.

TAHELEPANU: Heli on véimalik vélja lilitada pérast
START/STOP nupule vajutamist. Selleks vajutage nu-
pule CRUST, ekraanile ilmub “OFF”, mis tdhendab,
et heli liilitati vélja. Vajutades uuesti nupule CRUST,
ilmub ekraanile “ON” ning kostub kahekordne helisig-
naal, mis tihendab, et heli on aktiveeritud.

(joonis A)
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MALUFUNKTSIOON

Lihiajalise, kuni 5 minutilise voolukatkestuse korral jaab
programmi positsioon mallu ning seade véib pérast avarii
likvideerimist t60d jatkata. See on vdimalik ainult siis, kui
programm katkes enne taina segamise faasi. Muudel juhtu-
del tuleb alustada kogu protsessi uuesti algusest.

OHUTUSFUNKTSIOON

Kui parast eelmist kasutamist on seadme temperatuur lii-
ga korge (Ule 40°C), siis uue programmi valimiseks nupu-
le START/ STOP vajutades ilmub ekraanile teade H:HH ja
kostab helisignaal. Sellisel juhul hoidke START/STOP nuppu
all hetkeni, mil ekraanilt kaob teade H:HH ja ilmub algne sea-
distus.

Jargmiseks votke kipsetusanum vélja ja oodake, kuni seade
jahtub.

Programmi BAKE ONLY véi alustada igal hetkel, ka siis, kui
seade on soe.

Seadme toimimine ja kasutamine

(joonis B)

@Asetage kiipsetusanum seadmesse.

Kiipsetusanum on kaetud nakkumisvastase kihiga. Asetage
anum seadme sisse, tapselt aluse keskele. Kerge vajutuse
tagajarjel anuma keskele lukustuvad paremal ja vasakul pool
anumat seda pesas hoidvad vedrud. Anuma valjavétmiseks
tommake kindla ligutusega anuma teisaldamise kéepidet
lles.

TAHELEPANU: Pérast kiipsetamise I6petamist on kae-
pide kuum. Kasutage pajakindaid.

@Asetage segamislaba seadmesse.

Kinnitage segamislaba, asetades laba avavuse kipsetusa-
numas olevale t6ovdllile.

@ Lisage taina koostisained.

Lisage koostisained anumasse vastavalt valitud retseptis
toodud jarjekorrale. Naidisretseptid on kirjas juhendi hilise-
mas 0sas.

@ Sulgege kaan.

@ Asetage lihendusjuhtme pistik vooluvérgu pistiku-
pessa.

@ Valige soovitud programm MENU-nupu abil.

e Basic (pohiline)

Nisu- ja rukkijahust heleda leiva valmistamiseks.

See on kéige tihedamini kasutatav programm.

o Rapid (kiire)

Nisu- ja rukkijahust heledate kiipsetiste kiireks valmistami-
seks.

o Sweet (magusad kiipsetised)

Magusa parmitaina valmistamiseks.

e French (lehttainas)

Kergete, heledate kipsetiste valmistamiseks.

o Yeast free (ilma parmita kiipsetised)

750 g patside tegemiseks ja ettevalmistamiseks.

o Whole wheat (taistera)

Téisteraleiva valmistamiseks.



e Dough (tainas)

Taina valmistamiseks.

e Bake only (pruunistamine)
Leiva ja kiipsetiste pruunistamine.

@ Valige soovitud pruunistamise tase.

Nupp CRUST on mdeldud pruunistamise taseme valimiseks:
P MED (KESKMINE), H DARK (TUME), L LIGHT (HELE).
Naidikule ilmuvad vastavalt tahed ,P”, ,H" véi ,L".

Vajadusel seadistage programmi algusaeg kasuta-

des nuppu DELAY TIMER.

® Iga programmi algust on vdimalk edasi lukata.

©® Peale kiipsetamisaja kestust, mis on valitud programmis
automaatselt seadistatud, on vdimalik sisestada ka tap-
ne kellaaeg, millal hakatakse toodet valmistama. Seda
seadistust on vdimalik muuta 10 minuti kaupa nuppude
+ja - abil.

® Pikim voimalik seadistatav aeg on 13 tundi.

©® Ajamddtja funktsiooni kasutamisel ei tohi kasutada ker-
gesti riknevaid koostisaineid, nagu piim, puuviljad, jogurt,
sibul, munad jne.

@ Vajutage nupule START/STOP.

TAHELEPANU: Heli on véimalik vélja lilitada pérast
START/STOP nupule vajutamist. Selleks vajutage nu-
pule CRUST, ekraanile ilmub “OFF”, mis tdhendab,
et heli liilitati vélja. Vajutades uuesti nupule CRUST,
ilmub ekraanile “ON” ning kostub kahekordne helisig-
naal, mis tdhendab, et heli on aktiveeritud.

Nupu START/STOP abil saab programmi igal hetkel kat-
kestada. Selleks vajutage ja hoidke START/STOP nuppu all
umbes 3 sekundit, hetkeni, mil kostab helisignaal. Naidikule
ilmub valitud programmi algne seadistus. Kui soovite kasuta-
da teist programmi, valige see nupu MENU abil.

Taina segamine ja s6tkumine.

LeivakUpsetaja segab ja sdtkub tainast automaatselt hetkeni,
mil see saavutab vajaliku konsistentsi.

TAHELEPANU: Taina segamise ja sotkumise ajal peab
seade olema suletud. Sellel ajal voib veel lisada véike-
se koguse vett, vedelikku voi muid koostisaineid.

@ Taina kergitamine.

Parast viimast segamist soojeneb seade taina kerkimise
jaoks optimaalse temperatuurini.

TAHELEPANU: Taina kergitamise ajal sulgege kaas ja
drge avage seda kuni leiva kiipsetamise I6puni. Pildid
on ainult taina kergitamisfaasi demonstreerimiseks.

Taina kerkimise, kiipsetamise ja soojendamise ajal labidas ei
pdorle, toétab ainult soojenduselement.

@ Kiipsetamine.

Leivakiipsetaja seadistab automaatselt kiipsetamise aja ja
temperatuuri. Kui programmi I16ppedes on leib liiga hele, ka-
sutage programmi BAKE ONLY, et leiba rohkem pruunistada.
Selleks vajutage ja hoidke START/STOP nuppu all umbes
3 sekundit, hetkeni, mil kostab helisignaal. Jargmiseks va-

jutage nupule BAKE ONLY. Kui soovitud pruunistamise tase
on saavutatud, peatage protsess hoides START/STOP nup-
pu all umbes 3 sekundit (hetkeni, mil kostab helisignaal).

TAHELEPANU: Taina kiipsetamise ajal sulgege kaas ja
drge avage seda kuni leiva kiipsetamise I6puni. Pildid
on ainult taina kiipsetamisfaasi demonstreerimiseks.

® Soojendamine.

Klipsetamisprotsessi I6ppedes lilitub sisse sumisti, mis sig-
naliseerib, et leiva voib seadmest vélja vétta. Otsekohe alus-
tab t66d Uks tund kestev soojendusfunktsioon.

Programmi I6ppemine.

Pérast programmi |6ppemist tdmmake thendusjuhtme pistik
vooluvdrgu pistikupesast vélja.

@ Vatke kiipsetusanum viélja ja kasutades pajakinnast,
keerake anum tagurpidi.

Kui leib ei tule anumast kohe vilja, raputage anumat
kergelt ja mitu korda, kuni leib kukub vilja.

TAHELEPANU: Kui segamislaba jaab leiva sisse, voib
teha pitsi kerge sisseloike ja tommata laba vilja.
Konksu voib kasutada ka segamislaba eemaldamiseks

Seadme soojendamine taina kergitamise eesmérgil.
Soojendamine liilitub sisse ainult juhul, kui toatemperatuur
on alla 25°C.

Kui toatemperatuur on kérgem kui 25°C, on koostisained
juba piisava temperatuuriga ning ei vaja soojendamist.

Puhastamine ja hooldamine

©® Enne seadme esmakordset kasutamist peske kiipsetusa-
num ja segamislaba korralikult puhtaks, kasutades drna
pesemisvahendit (kiipsetusanumat ei tohi vette kasta).

® Enne esmakordset kasutamist soovitame maarida uus
kipsetusanum ja segamislaba kdrget temperatuuri talu-
va rasvaga ning siis soojendada neid praeahjus umbes
10 minutit. Pérast mahajahtumist eemaldage rasv anu-
mast paberratiku abil.
Téanu sellisele tootlusele sailib taina nakkumisvastane
kiht. Seda tegevust voib aeg-ajalt korrata.

® Enne puhastamist vdi hoiule panemist oodake, kuni sea-
de jahtub maha. Enne jarjekordset sdtkumist ja kiipseta-
mist peab seade jahtuma umbes pool tundi.

® Enne puhastamist eemaldage seade elektrivorgust ja oo-
dake, kuni jahtub. Kasutage pesemiseks drna puhastusva-
hendit. Ei tohi kasutada keemilisi puhastusained, bensiini,
praeahjude puhastusvahendeid vdi muid vahendeid, mis
voivad kriimustada voi rikkuda seadme kattekihti.

©® Eemaldage niiske katerati abil kaanelt, korpuselt ning
kiipsetuspesast kdik koostisained ja raasukesed.
Seadet ei tohi kasta vette ega valada vett kiipsetus-
pessa!l

©® Puhastamise kergendamiseks véib kaane eemaldada,
seades selle pusti ning tdmmates Ules.

® Kiipsetusanumat tuleb seest puhastada niiske lapiga.
Anumat vdib seest pesta ndudepesuvahendiga. Arge
kastke anumat vette.
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©® Puhastage segamislaba ja to6véll kohe peale kasutamist.
Kui segamislabad jaédvad anumasse, on neid hiliem sealt
raske eemaldada. Sellisel juhul taitke anum sooja veega
ning jatke 30 minutiks seisma. Siis eemaldage labad.

©® Anum on kaetud nakkumisvastase kihiga. Ei tohi kasuta-
da metallist esemeid, mis voivad seda kriimustada.

KUSIMUSED JA VASTUSED SEADME KOHTA

Kihi varv muutub koos seadme kasutamisega. See on
normaalne. See muudatus ei muuda mitte mingil moel
kihi omadusi.

® Enne seadme hoiule panemist veenduge, et seade on
taielikult maha jahtunud ning kuiv. Seadet tuleb hoida
suletud kaanega.

Probleem Pohjus Lahendus
Kupsgtuspesast vl Kooshsgmed klfeRUS'd lpsetuspesa Eemaldage seade elektrivorgust ning puhastage anuma vélispind voi
ventilatsiooniavadest tuleb seintele vdi kipsetusanuma "
) o kiipsetuspesa.
suitsu. valispinnale.

Leib laguneb seest laiali ja
on alt niiske.

Leib jai parast kiipsetamist ja
soojendamist anumasse liiga kauaks.

Vétke leib kiipsetusanumast valja enne soojendusfunktsiooni
|dppemist.

Leiba on anumast raske
kétte saada.

Leiva pohi on segamislabade kilge
kleepunud.

Enne jargmist kiipsetamist puhastage segamislabad ja vdll.Vajadusel
taitke anum sooja veega ning jatke 30 minutiks seisma. See
vdimaldab lihtsa meetodiga segamislabad eemaldada ja puhastada.

Ebasobiv programmiseade.

Kontrollige valitud meniiid ja muid seadeid.

Seadme t60 ajal vajutati nupule

Arge kasutage samu koostisained ning alustage kogu protsessi

Koostisained ei ole segatud
voi ei kiipsenud leib

START/STOP. algusest.
Seadme t60 ajal avati mitu korda Kaant vdib avada ainult juhul, kui ndidikul olevat aega on jaanud
kaant. rohkem kui 1:30. Veenduge, et kaan on korralikult suletud.

korralikult.

Pikk elektrikatkestus seadme t60 ajal.

Arge kasutage samu koostisained ning alustage kogu protsessi
algusest.

Segamislabade pddrlemine on
takistatud.

Kontrollige, kas segamislabade t66d ei blokeeri seemned jne.Vdtke
kiipsetusanum valja ja kontrollige, kas ajami osad kéivad ringi.
Vastasel juhul tuleb seade viia teeninduspunkti.

Seade ei liilitu sisse.Kostab
helisignaal.Naidikule ilmus
teade H:HH.

Seade ei jahtunud maha pérast eelmist
kiipsetamist.

Vajutage ja hoidke all nuppu START/STOP, kuni néidikule iimub
normaalne programmi number.Liilitage seade elektrivérgust
vélja.Eemaldage kiipsetusanum ja oodake, kuni see jahtub

toatemperatuurini.Siis ihendage seade elektrivérku ja liilitage
uuesti sisse.

Seade ei liilitu sisse.
Seade ei anna helisignaale.
Naidikule ilmub teade "LLL".

Viga programmis voi elektroonikas.

Alustage seadme testimist.Selleks lilitage seade elektrivérgust valja,
vajutades ja hoides menitinuppu all ning lilitage siis uuesti sisse.
Laske nupp lahti.Toimub seadme testimine.Lulitage seade uuesti

elektrivorgust valja. Naidikule peaks iimuma tavalise programmi
number "1P". Vastasel juhul tuleb seade viia teeninduspunkti.

Naidikule iimub teade "EEE".

Viga programmis vdi elektroonikas.

Toimige vastavalt tilaltoodud juhisele.

Pérast seadme uuesti
sisselulitamist ilmub
naidikule teade "000".

Seade lilitus soojendamisfaasi ajal
vélja toitevdrgust véljaliilitumise
tagajérjel. Pdhiline programm "P1"
ei ole seadistaud.

START/STOP nupule vajutades tuleb seadet alati kinni hoida.Seadme
lahtestamine:Vajutage START/STOP nupp alla ja hoidke 10 sekundit
kuni ndidikule ilmub stimbol "P" koos programmi numbriga.
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KLASSIKALISED RETSEPTID

HELE LEIB PETIPIIMALEIB

Koostisained Koostisained

Vesi voi piim 300 ml Petipiim 300 ml
Seadmes véib kasutada poodides Margariin véi voi 17 supilusikat Margariin v&i voi 17 supilusikat
saadaolevaid valmis leivasegusid. Sool 1 teelusikas Sool 1 teelusikas

Suhkur 1 supilusikas Suhkur 2 supilusikat

Jahu (tiiiip 550) 540 g Jahu (tiitip 550) 540 ¢

Kuivparm 1 teelusikas Kuivparm 1 teelusikas

Programm: BASIC Programm: BASIC v&i FRENCH
PAHLKITE JA ROSINATEGA SAI PAEVALILLESEEMNELEIB SEITSMEVILJALEIB
Koostisained Koostisained Koostisained
Vesi vi piim 350 ml Vesi 350 ml Vesi vi piim 300 ml
Margariin véi voi 1% supilusikat Vai 1 supilusikas Margariin véi voi 1% supilusikat
Sool 1 teelusikas Jahu (tiitip 550) 540 g Sool 1 teelusikas
Suhkur 2 supilusikat Péevalilleseemned 5 supilusikat Suhkur 2 Y2 supilusikat
Jahu (tiitip 500) 540 ¢ Sool 1 teelusikas Jahu (tiitip 550) 2409
Kuivparm 1 teelusikas Suhkur 1 supilusikas Taistera nisujahu 2409
Rosinad 100 g Kuivparm 1 teelusikas Seitsmeviljahelbed 609
Peenestatud pahklid 3 supilusikat Kuivparm 1 teelusikas

Programm: BASIC

Programm: BASIC

Rosinad ja pahklid véib lisada parast
esimest helisignaali voi parast taina 1-st
segamistsiklit.

Soovitus: Péevalilleseemned véib asendada
kérvitsaseemnetega. Seemnete rostimine
pannil annab neile intensiivsema maitse.

Programm: WHOLE WHEAT
Juhul, kui kasutate terveid teri, tuleb neid
enne leotada.

SIBULALEIB TAISTERALEIB SOKOLAADI JA PAHKLITEGA SAI

Koostisained Koostisained Koostisained

Vesi voi piim 250 ml Vesi voi piim 300 ml Vesi 275 ml

Margariin voi voi 1 supilusikas Margariin véi voi 1% supilusikat Sokolaadi-

Sool 1 teelusikas Munad 1 tikk pahklikreem 90 ml

Suhkur 2 supilusikat Sool 1 teelusikas Sool 1% teelusikat

Suur, hakitud sibul 1 tiikk Suhkur 2 teelusikat Tuhksuhkur 1% teelusikat

Jahu (tiitip 550) 5409 Jahu (tiitip 550) 360 g Jahu (tiitip 500) 3009

Kuivparm 1 teelusikas Taistera nisujahu 180 g Tavaline jahu 150 g
Kuivparm 1 teelusikas Kuivparm " teelusikat

Programm: BASIC

See leib tuleb kohe kiipsetada.

Programm: WHOLE WHEAT
Tahelepanu: Programmi ,DELAY TIMER”
kasutamisel lisage munade asemel veidi

rohkem vett.

Programm: FRENCH

LEIB PAHKLITE, MANDLITE JA MEEGA

Koostisained

Vesi 300 ml

Voi 1 % supilusikat
Sool 1 teelusikas
Suhkur 1 teelusikas
Hakitud pahklid 1 lusikas
Hakitud mandlid 1 lusikas

Mesi 1 lusikas

Jahu (tiilip 550) 540 g
Kuivparm 1 teelusikas

PRANTSUSE BATOONSAI
Koostisained

Vesi 300 ml

Mesi 1 supilusikas
Sool 1 teelusikas
Suhkur 1 teelusikas
Jahu (tiitip 550) 540 g
Kuivparm 1 teelusikas

PITSATAINAS

Koostisained

Vesi 300 ml

Sool 3/4 teelusikat
Oliivli 1 supilusikas
Jahu (tiitip 500) 450 g
Suhkur 2 teelusikat
Kuivparm 1 teelusikas

Programm: DOUGH

Pérast taina valmimist jagage see 2-4

Programm: DOUGH

Pérast taina valmimist rullige see laiali,

Programm: BASIC

osaks, vormige pikad pétsid ja jatke 30-40
minutiks seisma. Tehke tainale pikildiked ja
asetage praeahju.

vormige Ummarguseks ja jatke 10 minutiks
seisma. Maérige kastmega ja pange peale
lisandid. Kiipsetage praeahjus 20 minutit.

Tabelites on naidisretseptid ja ligikaudsed ainete kogused. Arge suhtuge nendesse retseptidesse kui retseptiraamatu retseptidesse. Toimige
isikliku arandgemise ning erialakirjanduses ja kasiraamatutes kirjeldatud toiduvalmistamise reeglite jérgi.
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MILLAL TEHA RETSEPTIDES MUUDATUSI

Problem Toendoline pohjus (Kirjel dL::::l:lelllislépus)
Leib kerkib liiga kiiresti. - Liiga palju parmi, liga palju jahu, liga vahe soola. alb
- Parm puudub véi on seda liiga vahe. alb
- Vana v6i mitte vérske parm. e
- Liiga kuum vedelik. c
Leib i ke}r_ki Ulqlse vGi kerkd - Parm puutus kokku vedelikuga. d
iiga véhe.
- Valet sorti vdi mitte varske jahu. e
- Liiga palju véi liiga véhe vedelikku. alblg
- Liiga vahe suhkrut. alb
Tainas kerkib liiga hasti ja ajab - Kui vesi on liiga pehme, k&érib parm tugevamini. f
lle anuma servade. - Liiga palju piima phjustab parmi kaarimist. c
- Taina hulk on suurem anuma mahutavusest ja leib vajub kokku. alf
- Ké&arimine on liiga kiire vee v6li' kﬂpsg'tusanunja liiga kérge temperatuuri tttu v&i i
Leib vajub seest kokku. liigse niiskuse tottu.
- Soola puudumine véi liiga vahe suhkrut. alb
- Liiga palju vedelikku. h
- Liiga palju jahu véi liiga vahe vedelikku. alblg
) . - Liiga véhe parmi vdi suhkrut. alb
Leib on raske, tikiline.
- Liiga palju puuvilju, téisterajahu vdi muud koostisainet. b
- Vana v6i mitte vérske jahu. e
- Liiga palju v6i liiga vahe vedelikku. alblg
Leib pole seest kiips. - Liiga palju niiskust. h
- Retseptis on niisked koostisained, nt jogurt. g
- Liiga palju vett. g
Leiva struktuur ebaiihtlane voi - Soola puudumine. b
liga poorne leib. - Palju niiskust, liiga kuum vesi. hii
- Liiga palju vedelikku. c
- Leiva kogus anuma suhtes on liiga suur. alf
- Liiga palju jahu, eriti heleda leiva puhul. f
Toores, poorne valispind. - Liiga palju parmi véi liiga vahe soola. alb
- Liiga palju suhkrut. alb
- Muud magusad koostisained peale suhkru. b
Leivaviilud on ebai]ht!ased voi - Leib ei jahtunud piisavalt (aur ei jsudnud valjuda). j
on sees klombid.
Leiva koorikul on jahu. - Pérast taina segamist jai seadme seintele jahu. gli

Ulaltoodud probleemide lahendused
a) Koostisained tuleb mdota tapselt.
b) Koostisainete hulka tuleb tapsustada ja kontrollida, kas

hulka poole vorra.

e) Vahendage koostisainete koguhulka, arge lisage jahu
rohkem, kui on antud retseptis. Vahendage koostisainete

koik ained said lisatud.

c) Lisada muu vedelik vdi lasta sel toatemperatuuril jahtu-
da. Koostisained tuleb anumasse lisada vastavalt valitud
retseptis toodud jarjekorrale. Tehke jahukuhja stivend ja
raputage sinna peenestatud vdi kuiv parm. Valtige par-
mi otsest kokkupuutumist vedelikuga.

d) Kasutage ainult vérskeid ja digesti hoitud koostisaineid.
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Véhendage lisatud vedeliku kogust. Kui kasutate vett
sisaldavaid koostisaineid, siis vahendage vastavalt vee
kogust.

Vaga niiske ilma korral lisage 1-2 supilusikatéit vahem
vett.

Véga sooja ilma korral arge kasutage ajamddtja funkt-
siooni. Kasutage jahedaid vedelikke.



i)
)

Kohe parast leiva valmimist votke leib anumast vélja ja
jatke enne Idikamist vahemalt 15-ks minutiks jahtuma.
Vahendage parmi vdi kdikide koostisainete hulka ¥4 vorra.

Markused retseptide kohta

1.
°

Koostisained

Arvestades fakti, et iga koostisaine mangib leivakiipse-
tamise protsessis kindlat rolli, on nende tdpne mddtmine
sama oluline, kui nende lisamise jarjekord.

Kdige olulisemad koostisained, nagu vedelik, jahu, sool,
suhkur ning parm (voib kasutada kuiva voi vérsket parmi)
mojutavad leiva ja saia kiipsetamise edukust. Alati tuleb
kasutada kindlaid koostisained kindlates vahekordades.

® Nisugluteen on looduslik nisuproteiinidest saadav lisaai-

ne. Tanu sellele on leib kergem ja kohevam. Leib vajub
harvemini kokku ning on kergem seedida. Selle eelised
on eriti ndha téisteraleiva véi muu kodus jahvatatud ja-
hust leiva kiipsetamisel.

Ménedes retseptides kasutatud tume linnas on tumedaks
rostitud odralinnas. Tanu sellele on tulemuseks tumeda
koore ja sisuga leib (nt tumepruun leib). Kasutada véib
ka rukkilinnast, kuid see ei ole nii tume. Mélemad tooted
on saadaval tervisliku toidu poodides.

Puhas pulbriline letsitiin on looduslik emulgaator, mis pa-
randab leiva mahtu, teeb sisu 6rnaks ja heledaks ning
klipsetis séilib kauem vérske.

® Kui tainas peab olema kohe kiipsetusvalmis, tuleb ka-
sutada sooje koostisaineid. Programmi seadistamisel
ajamddtjaga funktsiooniga soovitame kasutada jahedaid

koostisained, et parm ei hakkaks liiga vara kerkima.

2. Koostisainete hulga korrigeerimine

Kui koostisainete hulka on tarvis suurendada véi vahendada,
hoolitsege, et sailitate originaalretseptis antud proportsioonid.
Rahuldava tulemuse saavutamiseks soovitame koostisainete
hulga muutmiseks kasutada alljargnevaid pdhimétteid:

Margariin, vdi ja piim méjutavad leiva maitset.

Et koorik oleks 6rnem ja 6hem, vdite vahendada suhkru
kogust 20% vérra, see ei mdjuta kiipsetamise tulemust.
Et koorik oleks drnem ja pehmem, vdib suhkru asendada
meega.

Taina segamise ajal jahus moodustuv gluteen tagab lei-
va dige struktuuri. Ideaalne jahusegu koosneb 40% tais-
terajahust ja 60 % nisujahust.

Kui soovite lisada leivale viljateri, jatke need terveks 6dks
vette. Vahendage jahu ja vedeliku kogust (maksimaalselt
1/5 vorra vahem).

Rukkijahu kasutamisel on juuretis asendamatu.

See sisaldab piima ja aadikhappebaktereid, mille toime
tulemusel jaab leib kergem ja kaarib Gigesti. Juuretise
voib ise valmistada, kuigi see on aegandudev.

Sel pohjusel on jargnevates retseptides kasutatud pulb-
rilist juuretise kontsentraati. See on saadaval 15 gram-
mistes pakkides (1 kg jahule). Soovitame kasutada all-
jargnevates retseptides (1/2, 3/4 vdi 1 pakk). Kui lisate
vahem juuretist kui retseptis on ette nahtud, hakkab leib
pudenema.

Kui juuretise pulber on teise kontsentratsiooniga (100
grammine pakk 1 kg jahu kohta), vahendage jahu kogust
809 vorra 1 kg jahu kohta.

Vdite kasutada ka vedelat juuretist. Kasutage pakendil
antud koguseid. Taitke mdddundu vedela juuretisega
ning lisage vastavalt retseptile vastavates kogustes tei-
sed vedelad koostisained.

Nisujuuretist miiGiakse tihti kuivalt. See parandab taina
kohevust, varskust ja maitset. See on ka 6rnem, kui ruk-
kijuuretis.

Juuretisega tehtavat leiba voib kiipsetada programmide-
ga BASIC véi WHOLE WHEAT.

Juuretise voib asendada kergitusainega. Erinevus on
tunda ainult maitses. Kergitusaine sobib kasutamiseks
leivakiipsetajas.

Et leib oleks kergem ja toitaineterikkam, voib tainale
lisada nisukliisid. Selleks tuleb 500 g jahu kohta lisada
1 supilusikatais Kliisid ja suurendada vedelikku %2 supi-
lusikataie vorra.

©® Vedelikud/jahu: tainas peab olema 6rn (kuid mitte vaga)

ja kerge toddelda. Tainas ei tohi olla kiuline. Tainast peab
olema kerge teha kuuli. See pole véimalik paksude ruk-
kileiva voi taisteraleiva tainaste puhul. Tainast tuleb kont-
rollida viis minutit pérast esimest segamist.

Kui see on liiga niiske, tuleb lisada veidi jahu, kuni tainas
saavutab dige konsistentsi. Kui see on liiga kuiv, tuleb
segamise ajal lisada lusikatéie haaval vedelikku.
Vedelike asendamine: Juhul, kui kasutatav koostisaine
sisaldab oma koostises vedelikku (nt kohupiim, jogurt
jne), tuleb lisatava vedeliku kogust vahendada. Munade
lisamisel tuleb nad liiia mdddundusse ja taita see (le-
jaanud vedelikega, et koostisainete kogus oleks kontrolli
all. Kérgel asuvas kohas (Uile 750 m) tehtav tainas kerkib
kiiremini. Et proportsionaalselt vahendada taina kerki-
mist, vdib parmi hulka vahendada " kuni %2 teelusikatéie
vorra. Sama kehtib kohtade kohta, kus on erakordselt
pehme vesi.

. Koostisainete ning koguste lisamine ja dosee-

rimine

Kéigepealt tuleb alati valada vedelik ja parm lisada alles
I6pus. Selleks, et véltida parmi liiga kiiret kerkimist (eriti
ajamddtja funktsiooni kasutades), ei tohi parm puutuda
kokku vedelikega.

Koostisainete mdotmisel tuleb alati kasutada sama m6o-
duvahendit, see tahendab, et koostisained tuleb modta
kaasasoleva mdddulusikaga voi kodus kasutatava lusi-
kaga, kui retseptides ndutakse mddtmist supilusika voi
teelusikaga.

Grammides antud koostisained tuleb mddta vaga tapselt.
Koostisainete modtmiseks milliliitrites vdite kasutada kaa-
sasolevat méddundud, mis on jagatud 30 kuni 300 ml.
Puuviljade, pahklite véi terade lisamine. Koostisaineid
voib lisada iga programmi puhul hetkel, kui kostab heli-
signaal. Kui koostisained lisada liga vara, purustatakse
need taina segamise kaigus &ra.
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Kiipsetamise tulemused

Kipsetamise tulemus soltub valitsevatest tingimustest
(vee karedusest, ohuniiskusest, kérgusest, koostisai-
nete konsistentsist jne). Sellest vaatenurgast lahtuvalt
on retseptid pigem soovitusliku iseloomuga, mida vib
kohaldada vastavalt antud tingimustele. Kiipsetise eba-
6nnestumise korral pole vaja heituda. Siis tuleb ebadn-
nestumise pdhjus dles leida ja proovida uuesti muudetud
proportsioonidega.

Kui leib pole piisavalt pruun, vdib jatta ta seadmesse
ning kasutada pruunistamise programmi.

Samuti soovitame enne ajamdétja funktsiooni seadista-
mist 06sel kiipsetamiseks kipsetada proovipéts, et vaja-
dusel saaks teha vajalikke muudatusi.

Okoloogia - hoolitseme keskkonna eest

Iga kasutaja voib osaleda keskkonnakaitses. See pole ei
keeruline, ega kulukas. Sellel eesmargil:

©® Papist pakend viige makulatuurikonteinerisse,
© Kilekotid (poluettileen) visake plastikukon-

teinerisse.

©® Kasutatud seadmed andke dra vastavas-

se kogumispunkti, sest seadmes olevad
ohtlikud ained véivad olla keskkonnale
ohtlikud. —

Arge visake olempriigi hulka!!!

Importija/tootja ei vota enda peale vastutust kahjude eest, mis on
pohjustatud toote kasutusjuhendi eiramisest voi toote mitteotstarbe-
lisest kasutamisest.

Importija/tootja jétab endale 6iguse toote muutmiseks mistahes ajal ja
sellest eelnevalt informeerimata, selleks et toode vastaks digusees-
kirjadele, normidele, direktiivide néuetele voi muul pohjusel (ehitus,
kaubandus, esteetika jm).
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Please read these instructions carefully. Pay special attention
to important safety instructions to avoid accidents and/or
damage to the appliance. Keep this User’s Guide for future
reference.

Important safety instructions

Dear Customers

Read the entire instruction manual before operating the
appliance.

The appliance is intended for household use only. The
warranty conditions change if the appliance is used in
gastronomic business.

Plug the appliance only to a grounded electrical outlet
with the voltage corresponding to the voltage indicated
on the rating plate.

Always place the appliance on a flat, even surface so it
does not fall during the kneading process of thick dough.
It is especially important while using the programmed
functions and when the appliance is left unattended. In
case of extremely smooth surfaces, place the appliance
on a thin rubber pad.

The appliance must be placed at a distance of at least 10
cm from other objects during operation.

Never place the appliance near a gas or electric cooker
or hot oven.

Pay special attention while handling the appliance,
especially if it is full of hot substances.

Never remove the baking tin while the appliance is
working.

Do not fill the baking tin with an amount of ingredients
greater than the required by the recipe! Otherwise the
bread will not bake evenly or the dough will overflow.
Follow the instructions carefully.

Metal foils or other materials must not be put inside the
appliance as these may cause a fire or a short circuit!
Never cover the appliance with towels or other materials
during use. The heat and steam must be free to escape.
Danger of fire arises if the appliance is covered with
flammable materials or comes in contact with curtains,
etc.

Before trying to bake a given type of bread overnight, first
try the recipe while keeping an eye on the appliance to
make sure that the doses of ingredients are correct, the
dough is not too thick or thin, its quantity is appropriate
and the dough does not overflow.

Use special pot holders or a protective cloth while
removing the baking tin with the bread from the
appliance. The baking tin and the bread are very hot.
Unplug the appliance when not in use and before
cleaning.

Switch off the appliance before handling movable parts.
Do not unplug by pulling on cord.

The cord cannot hang over the edge of the table or
counter and cannot touch hot surfaces.

® Do not operate the appliance if it has a damaged cord or
if the housing is visibly damaged.

If the non-detachable part of the cord is damaged,
it should be replaced by the producer or at a proper
service point or by a qualified person in order to avoid
any hazards.

The appliance can only be repaired by qualified service
personnel. Improper servicing may cause a serious
hazard to the user. In case of defects please contact
a qualified service center.

® Do not touch hot surfaces of the appliance. Use pot
holders. The appliance is very hot after the end of the
baking process.

® Allow the appliance to cool before dismantling and
cleaning. The appliance has a heat-insulated cool touch
housing. The metal parts become hot during use.

® Do not wash under running water. Do not immerse the
appliance and the cord into water.

® Do not use abrasive detergents such as emulsions,
cream cleaners, polishes, etc. to clean the housing. They
may remove the graphic information symbols such as:
scales, marks, warning signs etc.

® Do not wash metal parts in the dishwasher. Aggressive
detergents used in the dishwasher cause these parts
to darken. Wash them manually using traditional
dishwashing liquids.

® The use of accessories not recommended by the
manufacturer may cause damage to the appliance.

® This appliance is not intended for use by persons
(including children) with reduced physical, sensory or
mental capabilities, or lack of experience and knowledge,
unless they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance by a person responsible
for their safety.

® Children should be supervised to ensure that they do not
play with the appliance.

Make sure that the above instructions have been
understood.

Technical parameters

The technical parameters are indicated on the rating label.
The bread baking machine is a | class appliance equipped
with a cord having a grounding wire with a grounding plug.
The appliance meets the requirements of the applicable
norms.

The appliance is in conformity with the requirements of the
directives:

- Low voltage appliance (LVD) — 2006/95/EC.

- Electromagnetic compatibility (EMC) — 2004/108/EC.
The appliance was marked by a CE sign on the rating label.
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Appliance features

APPLIANCE ELEMENTS
© Removable cover

0 Handle

9 Viewing window

O upper vent

O side vents

O Baking tin

0 Kneading peg

0 Baking compartment
0 Control panel

ACCESSORIES

@ Measuring spoon

m Measuring beaker

@ Hook for taking out the kneading paddle

CONTROL PANEL

@ LED display — displays information concerning the
selected program, the time left until the end of the program
and the bread browning level.

The symbol “1P” will show on the display and you will hear
a beep. Number “1” indicates the default program — “Basic”.
The letter “P” indicates the browning level setting — medium
browning level. The symbol “H” indicates high browning level
and the symbol “L” indicates the low browning level. After
a few seconds the information on the display will change to
“3:00”, which indicates the set program time.

(Fig. A)

Information concerning the baking process will be shown on
the display while the appliance is operating. The time shown
on the display will gradually decrease until it reaches the
value “0:00".

@ START/STOP button - starts and stops the program.
@ DELAY TIMER - sets the clock.

@ CRUST button - is used to set the desired browning
level.

@ MENU button - is used to select the program.

@ Selected program indicator.

Appliance functions

BUZZER FUNCTION

The buzzer goes off:

® When pressing the program buttons.

©® During the second kneading cycle to signal that the
cereals, fruit, nuts or other ingredients can be added.

® When the end of the program is reached.

CAUTION! After pressing START/STOP it is possible to
switch the sound off. To do this press CRUST, you will
see “OFF” in the display window which indicates that
the sound was switched off. If you press CRUST again,
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you will see ,,ON” in the display window and hear
a sound signal twice which indicates that the sound
was switched on.

MEMORY FUNCTION

If there is a brief power cut of up to approximately five minutes
the program position is stored and the machine can continue
from this position when power is restored. This is possible only
if the program was stopped before the kneading phase was
reached. Otherwise you will have to start from the beginning.

SAFETY FUNCTIONS

If the temperature of the appliance is still too high (above
40°) to start a new program, the symbol H:HH will appear
on the display after pressing the START/STOP button once
again and you will heat a beep. Press and hold the START/
STOP until the H:HH symbol disappears from the display
and the basic setting will appear on the display. Remove the
baking tin and wait for the appliance to cool.

The BAKE ONLY program can be started immediately even if
the appliance is still hot.

Operating instructions (Fig. B)

@ Insert the baking tin.

The baking tin is covered with a non-stick layer. Place
the baking tin exactly in the middle of the base inside the
appliance. Lightly press the middle of the baking tin to fix the
device locks into place. To remove the baking tin pull with
medium force on its carrying handle.

CAUTION The handle is hot after baking. Use pot
holders.

@ Insert the kneading peg.

Insert the kneading peg by placing the shank of the baking
tin in the opening of the kneading peg.

@ Put the ingredients.

The ingredients must be put into the baking tin the order
specified in the relevant recipe. Examples of recipes can be
found in this instruction manual.

@ Close the lid.

@ Plug in the appliance.

@ Select the desired program using the MENU button.
e Basic

For white, wheat and rye bread. This is the most commonly
used program.

e Rapid

For a fast preparation of white, wheat and rye bread.

o Sweet (sweet bread)

For preparing sweet leavened dough.

e French

For the preparation of particularly light white bread.

o Yeast free

For the kneading and baking of bread loafs up to 750 g.



e Whole wheat

For whole meal bread.

e Dough

For the preparation of dough.
e Bake only

To brown bread or cakes.

@ Select the desired browning level.

The CRUST button is used to set the desired browning
level. P MED (MEDIUM), H DARK, L LIGHT. The display will
accordingly show the letter “P”, “H” or “L”.

If necessary, set the delay time using the DELAY
TIMER button.

® ltis possible to delay the start of each program.

©® Apart from the baking time, which is automatically
programmed according to the selected program, it is also
possible to set the exact hour when the baking process
is to start. You can change this setting using the + and -
buttons, which change the set time by 10 minutes.

©® The maximum time delay is 13 hours.

® When working with the timing function never use
perishable ingredients such as milk, eggs, fruits, yogurt,
onions, etc.

@ Press the START/STOP button.

CAUTION! After pressing START/STOP it is possible to
switch the sound off. To do this press CRUST, you will
see “OFF” in the display window which indicates that
the sound was switched off. If you press CRUST again,
you will see ,,ON” in the display window and hear
a sound signal twice which indicates that the sound
was switched on.

The START/STOP button is also used to stop the program at
any time. In order to do so, press and hold the START/STOP
button for about 3 seconds until you hear a beep. The initial
position of the selected program will show on the display.
If you want to use a different program, select the program
using the MENU button.

Mix and knead the dough.

The bread baking machine mixes and kneads the dough
automatically until it reaches the right consistency.

@ Leave the dough to rise.

After the last kneading cycle the bread baking machine

is heated to the optimal temperature for the rising of the
dough.

NOTE: During the phase of stirring and kneading
of dough, the lid of the appliance should be closed.
During this phase it is possible to add small amounts
of water, liquid or other ingredients.

During pastry rising, baking and warming, the paddle does
not turn, only the heater works.
@ Baking.

The bread baking machine automatically sets the baking
temperature and time. If the bread is too light at the end of

program, use the BAKE ONLY program to brown the bread.
In order to do so, press and hold the START/STOP button for
about 3 seconds (until you hear a beep). Then press the BAKE
ONLY button. When the desired browning level is reached,
stop the process by pressing and holding the START/STOP
button for about 3 seconds (until you hear a beep).

NOTE: During the dough growing phase close the lid
and do not open it until the end of baking bread. The
photos are only intended to present the phases of the
dough growth.

@ Warming.

Once the baking process is over, the buzzer goes off to
signal that the bread can be taken out from the appliance.
The 1 hour warming time starts immediately.

NOTE: During dough baking phase lose the lid and do
not open it until the end of baking bread. The photos
are only intended to present the phase of baking.

End of the program phases.
After the end of operation, unplug the appliance.

@Take out the baking tin using pot holders and turn
the baking tin over.

If the bread does not fall out of the baking tin, gently
shake the baking tin until the bread falls out.

NOTE: If the kneading peg remains inside the bread,
slightly cut the bread and remove the peg. You can
also use the hook for taking out the kneading paddle.

Heating the appliance to make the dough rise.

The heating is switched only if the room temperature is
lower than 25°C. If the room temperature is above 25°C, the
ingredients are already at the right temperature and there is
no need for pre-heating.

Cleaning and maintenance

® Before using the appliance for the first time, clean the
baking tin and the kneading peg thoroughly using a mild
detergent (do not immerse the baking tin into water).

® ltis highly recommended to coat the new baking tin and
the kneading peg with heat resistant fat before using
them for the first time and let them heat in the oven for
about 10 minutes. After cooling down, remove the fat
from the baking tin using a paper towel. Thanks to this
operation, the non-stick coating will be protected. Repeat
this operation from time to time.

® Wait until the appliance completely cools down before
cleaning or storing. It takes about half an hour for the
appliance to cool and to be ready again for baking and
kneading.

® Unplug the appliance and wait until it cools down before
cleaning. Use a mild detergent. Never use chemical
cleaning agents, gasoline, oven cleaners or any
detergent that can scratch or damage the coating.

® Remove all the ingredients and crumbs from the lid,
casing and baking compartment with a moist towel.
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Never immerse the appliance into water or fill the baking
compartment with water!

For easy cleaning the lid can be removed by positioning
it vertically and pulling it out.

Wipe the outside of the baking tin with a damp cloth. The
inside of the tin can be washed with dishwashing liquid.
Do not immerse the tin into water.

Clean the kneading pegs and the drive shaft immediately
after use. If the kneading pegs remain in the tin, it will
be difficult to remove them afterwards. In such a case fill

the container with warm water and leave for 30 minutes.
Next remove the kneading pegs.

The baking tin has a non-stick coating. Do not use
metal objects that could scratch the coating. The color
of the coating will change during the course of use. This
is a normal situation. This change does not affect the
effectiveness of the coating in any way.

Make sure the appliance has completely cooled down
and is dry before storing. Store the appliance with the
lid closed.

QUESTIONS AND ANSWERS CONCERNING THE APPLIANCE

Problem Cause

Solution

The ingredients stuck to the
baking compartment or to the
outside of the baking tin.

Smoke comes out of the baking
compartment or the vents.

Unplug the appliance and clean the outside of the baking tin or the
baking compartment.

The bread goes down in the
middle and is moist on the
bottom.

The bread was left for too long
in the baking tin after baking and
warming.

Take the bread out off the baking tin before the end of the warming
function.

The bottom of the total is stuck to
the kneading peg.

Itis difficult to take the bread out
of the baking tin.

Clean the kneading peg and shaft before the next time you bake bread.
If necessary, fill the container with warm water and leave for 30 minutes.
This way the kneading pegs can be easily removed and cleaned.

Incorrect program setting.

Check the selected menu and other settings.

The START/STOP button was
pressed while the machine was
working.

Do not use the ingredients and start the whole process again.

The lid opened several times

The ingredients are not mixed or while the machine was working.

the bread is not baked properly.

The lid can only be opened if the time left on the display is more than
1:30.
Make sure the lid was closed properly.

Long blackout while the machine
was working.

Do not use the ingredients and start the whole process again.

The rotation of the kneading
pegs is blocked.

Check if the kneading pegs are not blocked by for example grains, etc.
Pull out the baking tin and check if the drivers turn. If this is not the
case, return the appliance to a service point.

The appliance does not start.
The audible signal goes off. The
display shows the symbol H:HH.

The appliance is still hot after the
previous baking process.

Press and hold the START/STOP button until the normal program code
appears on the display. Unplug the appliance. Take out the baking
tin and leave to cool at room temperature. Plug in and restart the
appliance.

The appliance does not start.
The audible signal goes off. The
display shows the symbol “LLL".

Program or electronic error.

Start the test run. Press and hold the menu button, unplug the appliance
and then plug it in again. Release the button. The appliance will perform
a test run. Unplug the appliance again. The normal program code “1P”
should appear on the display. If this is not the case, return the appliance
to a service point.

The display shows the symbol

- Program or electronic error.
EEE". 9

Please proceed according to the description above.

The appliance was switched off
by pulling out the plug during
the warming phase. The basic

The display shows the symbol
“000" after restarting the
appliance.

program “P1” was not set.

Always use the START/STOP button to stop the appliance. To restart

the appliance: Press and hold the START/STOP button for 10 seconds

until the symbol “P” together with the program number appears on the
display.

96



CLASSIC RECIPES

WHITE BREAD BUTTERMILK BREAD
Ingredients Ingredients
. . Water or milk 300 ml Buttermilk 300 ml
Ready-made bread mixtures available Margarine or butter 1 % tablespoon Margarine or butter | 1 % tablespoon
in shpps can be especially used in the Salt 1 teaspoon Salt 1 teaspoon
appliance. Sugar 1 tablespoon Sugar 2 tablespoons
Flour type 550 5409 Flour type 550 540¢
Dry yeast 1 teaspoon Dry yeast 1 teaspoon
Program: BASIC Program: BASIC or FRENCH
NUT AND RAISIN BREAD SUNFLOWER BREAD 7 GRAIN CEREAL BREAD
Ingredients Ingredients Ingredients
Water or milk 350 ml Water 350 ml Water or milk 300 ml
Margarine or butter 17 tablespoon Butter 1 tablespoon Margarine or butter 1% tablespoon
Salt 1 teaspoon Flour type 550 5409 Salt 1 teaspoon
Sugar 2 tablespoons Sunflower seeds 5 tablespoons Sugar 2 Y, tablespoon
Flour type 500 5409 Salt 1 teaspoon Flour type 550 2409
Dry yeast 1 teaspoon Sugar 1 tablespoon Whole wheat flour 2409
Raisins 100g Dry yeast 1 teaspoon 7-grain flakes 60g
Crushed nuts 3 tablespoons Dry yeast 1 teaspoon

Program: BASIC
Add raisins and nuts after the first acoustic
signal or after the first kneading cycle.

Program: BASIC

Tip: Sunflower seeds can be replaced with
pumpkin seeds. Toast the seeds in a frying
pan to give them a more intense flavor.

Program: WHOLE WHEAT
When using whole grains, soak them first.

ONION BREAD WHOLE WHEAT BREAD CHOCOLATE AND NUT BREAD
Ingredients Ingredients Ingredients
Water or milk 250 ml Water or milk 300 ml Water 275ml
Margarine or butter 1 tablespoon Margarine or butter 1% tablespoon Chocolate-nut
Salt 1 teaspoon Eggs 1 spread 90 ml
Sugar 2 tablespoons Salt 1 teaspoon Salt 1% teaspoons
Large, chopped onion | 1 Sugar 2 teaspoons Caster sugar 1% teaspoons
Flour type 550 540 g Flour type 550 3609 Flour type 500 3009
Dry yeast 1 teaspoon Whole wheat flour 180 g Plain flour 150 g

Dry yeast 1 teaspoon Dry yeast 1% teaspoon

Program: BASIC
Bake this bread immediately.

Program: WHOLE WHEAT

NOTE: While using the “DELAY TIMER”
program, add more water instead of eggs.

Program: FRENCH

NUT, ALMOND AND HONEY BREAD FRENCH BAUGETTES PIZZA DOUGH

Ingredients Ingredients Ingredients

Water 300 ml Water 300 ml Water 300 ml
Butter 1 % tablespoon Honey 1 tablespoon Salt Y teaspoon
Salt 1 teaspoon Salt 1 teaspoon Olive oil 1 tablespoon
Sugar 1 teaspoon Sugar 1 teaspoon Flour type 500 4509
Chopped nuts 1 tablespoon Flour type 550 540 g Sugar 2 teaspoons
Chopped almonds 1 tablespoon Dry yeast 1 teaspoon Dry yeast 1 teaspoon
Honey 1 tablespoon

Flour type 550 540 ¢

Dry yeast 1 teaspoon

Program: BASIC

Program: DOUGH

Divide the dough when ready into 2-4 parts,
form long loaf shapes and leave them to rest
for about 30-40 minutes. Make a series of
diagonal cuts on the top surface and put the
bread to bake in the oven.

Program: DOUGH

After the kneading process, spread the
dough, form a round shape and leave to
rest for 10 minutes. Spread the sauce and
add the desired filling. Bake in the oven for
20 minutes.

The tables include examples of recipes and approximate amounts of ingredients. These information should not be treated as a cookery book.
While baking we encourage everyone to use their own recipes or these found in specialist literature, and stick to one’s likings.
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WHEN TO ADJUST RECIPES

uti
Problem Probable cause S.o '_'mon
(description below)
The bread rises too fast. - Too much yeast, too much flour, not enough salt. alb
- No or too little yeast. alb
- Old or stale yeast. e
. - Liquid too hot. c
The bread does not rise at all - The yeast has come into contact with the liquid. d
or not enough.
- Wrong flour type or stale flour. e
- Too much or not enough liquid. alblg
- Not enough sugar. alb
The dough rises too much - If the water is too soft the yeast ferments more. f
and spills over the baking tin. - Too much milk affects the fermentation of the yeast. c
- The dough volume is larger than the tin and the bread goes down. alf
) - The fermentation is too short or too fast due to the excessive temperature of the ohi
The bread gfﬁ down in the water or the baking chamber or due to the excessive moistness.
middle.
- No salt or not enough sugar. alb
- Too much liquid. h
- Too much flour or not enough liquid. alblg
Heavy, lumpy structure of - Not enough yeast or sugar. alb
bread. - Too much fruit, whole meal flour or another ingredient. b
- Old or stale flour. e
. ] - Too much or not enough liquid. alblg
The bread is not baked in ~Too much humidty. h
the center.
- Recipes with moist ingredients, e.g. yogurt. g
- Too much water. g
Coarse structure or too many - No salt. b
holes in bread. - Great humidity, too hot water. hii
- Too much liquid. c
- Bread volume too big for the tin. alf
- Too much flour, especially for white bread. f
Mushroom-like, unbaked - Too much yeast or not enough salt. alb
surface.
- Too much sugar. alb
- Other sweet ingredients apart from sugar. b
The slices are uneven or . .
there lumps in the midde. - The bread did not cool enough (the vapor has not escaped). j
Flour depoztjsctm the bread - The flour was not worked well on the sides during kneading. gli
Solutions to the above problems o
a) Measure the ingredients correctly. d) Use only fresh and properly stored ingredients.
b) Adjust the ingredient doses and check that all the | €) Reduce the total amount of the ingredients, do not use
ingredients have been added. more flour than specified in the recipe. Reduce all the
H H 1
¢) Use another liquid or leave it to cool at room temperature. ingredients by 7. -
The ingredients must added the order specified in the | f) Reduce the amount of liquid. Reduce the amount of
relevant recipe. Make a small ditch in the middle of the liquid, if ingredients containing water are used.
flour and put crumbled or dry yeast inside. Do not allow | g) In case of very humid weather add 1-2 tablespoons of
the yeast to come into direct contact with the liquid. water less.
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In case of warm weather do not use the timing function.
Use cool liquids.

Take the bread out of the tin immediately after baking
and leave to rest for at least 15 minutes before cutting.
Reduce the amount of yeast or all ingredients by Y.

Remarks on recipes

1.

Ingredients

® Since each ingredient plays a specific role for the

successful baking of the bread, the correct measuring is
just as important as the order in which the ingredients
are added.

The most important ingredients such as the liquid
flour, salt, sugar and yeast (either dry or fresh yeast
can be used) influence the successful outcome of the
preparation of the dough and the bread. Always use the
right quantities in the right proportions.

Use lukewarm ingredients if the dough needs to be
prepared immediately. If you wish to set the program
phase timing function, it is advisable to use cold
ingredients to avoid the yeast to start rising too soon.
Margarine, butter and milk have an influence on the
flavor of the bread.

Sugar can be reduced by 20% to make the crust lighter
and thinner without affecting the successful outcome of
the baking. You can replace sugar with honey if you want
the crust to be softer and lighter.

Gluten which is produced in the flour during the kneading
provides the structure of the bread. The ideal flour
mixture is composed of 40% whole meal flour and 60%of
white flour.

If you wish to add cereals grains, leave them to soak
overnight. Reduce the quantity of flour and liquid.(up to
1/5 less).

It is necessary to use leaven with rye flour. It contains
milk and acetobacteria thanks to which the bread is
lighter and it ferments thoroughly. You can make leaven
by yourself, however it is time consuming. Therefore,
concentrated leaven powder is used in the recipes
below. The powder is sold in 15g packets (for 1 kg of
flour). We recommend to follow the recipes below (%,
% or 1 packet). The bread will crumble if you add less
leaven than indicated in the recipe.

If leaven powder with a different concentration is used
(100g packet for 1 kg of flour) the quantity of flour must
be reduced by 80g for 1 kg of flour.

You can also use liquid leaven. Follow the doses
indicated on the package. Fill the measuring beaker with
the liquid leaven and top it up with other liquid ingredients
in the right doses as specified in the recipe.

Wheat leaven is more often sold in the dry form. It
improves the workability of the dough, its freshness and
taste. It is also milder than rye leaven.

Use the NORMAL or WHOLE WHEAT program when
baking leavened bread.

You can replace leaven with baking ferment. The only
difference is in the taste. You can use the ferment in the
bread baking machine.

® You can add wheat bran to the dough if you want the
bread to be lighter and richer in roughage. Add one
tablespoon of bran for 500 g of flour and increase the
amount of liquid by " tablespoon.

©® Wheat gluten is a natural additive obtained from wheat
proteins. It makes the bread lighter, the bread also has
more volume. The bread falls more rarely and is easier to
digest. The effect can be easily appreciated when baking
whole meal and other bakery products made of home-
milled flour.

©® Black malt used is some recipes is dark-roasted barley
malt. It is used to obtain a darker bread crust and soft
part (e.g. brown bread). You can also use rye malt, but it
is not as dark. Both products can be purchased in whole
food shops.

® Pure lecithin powder is a natural emulsifier which
improves the bread volume, makes the soft part softer
and lighter. The bread retains its freshness for longer.

2. Adjusting the amount of the ingredients

If the doses need to be increased or reduced, make sure
that the proportions of the original recipe are maintained.
To obtain a perfect result, follow the rules on adjusting the
amount of the ingredients below:

©® Liquids / flour: the dough should be soft (but not too
soft) and easy to knead. The dough should not be
stringy. It should be possible to easily make a ball out
of the dough. This is not the case with heavy dough like
rye whole meal or cereal bread. Check the dough five
minutes after the first kneading phase. If it is too moist,
add some flour until it reaches the right consistency. If
the dough is too dry add a spoonful of water at a time
during the kneading process.

©® Replacing liquids: When using ingredients containing
liquid (e.g. crud cheese, yoghurt, etc.) the amount of
liquid added should be reduced. When adding eggs, beat
them in the measuring beaker and fill the beaker with
the other required liquids to control the amount. Dough
prepared in a place located at a high altitude (above
750 meters) will rise faster. You can reduce the amount
of yeast by % to % teaspoon, to proportionally reduce
the rising of the dough. The same concerns places with
particularly soft water.

3. Adding and measuring the ingredients and
quantities

©® Always add the liquid first. Add yeast at the end. Do
not allow the yeast to come into contact with liquid to
avoid fast rising of the yeast (especially when using the
timing function).

©® Use the same measuring units while measuring the
ingredients, that is measure the ingredients with the
included measuring spoon or spoons used at home, if the
recipe requires measuring the ingredients in tablespoons
and teaspoons.

©® Measure the ingredients given in grams correctly.

® For the milliliter indications you can use the supplied
measuring beaker which has a graduated scale from 30
to 300 ml.
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©® Adding fruits, nuts or cereals. You can add these
ingredients while using specified programs after you
hear a beep. If you add these ingredients too early, they
will be crushed during the kneading process.

>

Baking results

©® The result of the baking depends on the conditions
(the hardness of the water, air humidity, altitude, the
consistency of the ingredients, etc.). Therefore, the
recipe indications should serve rather as a reference
point, which can be modified depending on the
given conditions. Do not get discouraged in case of
unsuccessful baking attempts. Try to find the cause of
the failure and try once again with changed proportions.

© |[f the bread is not brown enough after baking, you can
leave it in the appliance and use the browning program.

® |Itis recommended to bake a test bread before setting

the timing function for baking overnight to make the

necessary adjustments if needed.

Ecology — environment protection

Each user can protect the natural environment.

It is neither difficult nor expensive.

In order to do it: put the cardboard packing into

recycling paper container; put the polyethylene

(PE) bags into container for plastic.

When worn out, dispose the appliance to particular disposal
centre, because of the dangerous elements of this appliance,
which can be hazardous for natural environment.

Do not dispose into the domestic waste disposal!!!

The manufacturer/importer does not accept any liability for any
damages resulting from unintended use or improper handling.

The manufacturer/importer reserves his rights to modify the product
any time in order to adjust it to law regulations, norms, directives,
or due to construction, trade, aesthetic or other reasons, without
notifying in advance.
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