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MHCTPYKU MU 3A BESONACHOCT
BAXXHU NPEAMNMA3HU MEPKU

YpepnbT He e npeaguaeH 3a ynotpeba upes BbHLUEH

TaMepP WIM OTAENHA CUCTeMa 3a AUCTAHLIMIOHHO

ynpaBfieHue.

To3n ypen He e NpefHa3HayeH 3a M3MNoN3BaHe OT

nuua (BKIYMTENTHO Aeua) C HaManeHn GU3NYeCKy,

CETUBHW UM YMCTBEHW CMOCOBHOCTY UK C INMCa Ha

OMWT M 3HAHWUA, OCBEH aKO He NofyYaBaT HabnoaeHve

WM MHCTPYKLUMN OTHOCHO WU3MOJN3BaHETO Ha ypepa

OT Bb3PACTHO JMLE, OTFOBAPAWO 33 TAXHATa

6e3onacHocT. [leuata TpAabBa ga 6baaT Hag3rpaBaHy,

3a [la Ce rapaHTupa, Ye He CU UrpaAT C ypesa.

To3n ypen e npegHasHayeH cCaMoO 3a JOMalLHa

ynotpeba. Toi He e NpeAHa3HayYeH 3a M3Mos3BaHe

3a CnefHUTE Lieny 1 rapaHumsaTa HaAMa Aa BaXky 3a:

— KYXHEHCKM 30HM 3a MEePCOHasa B MarasuHu, opucu
N apyrv paboTHu cpeau;

— B Kbl KbM 3eMefeNCKN CTOMAHCTBa;

— OT KJIMEHTW B XOTENW, MOTENIN U APYrv Cpeaun ot
KUNWLLEH TUM;

— B CpeAa OT TVN HOLLYBKa CbC 3aKycKa.

Ako 3axpaHBalWMAT Kaben e noBpefdeH, TPsOBa

[a Ceé CMEeHW OT NPOV3BOAUTENSA, HETOB CEPBU3EH

NpeacTaBUTeN UNKN APYro KBanuduLmpaHo nmue, 3a

[ia ce n3berHaT pucKoBeTe.

8 1 noBeyve roguHM 1 NULA C HaMaNeHN Gpr3nYecKu,
CETVIBHM WM YMCTBEHM CMOCOGHOCTM MAKU Nnnca
Ha OMUT 1 3HAHWA, aKO Mony4aT HabnaeHne Unn
MHCTPYKLUUM OTHOCHO YynoTpebata Ha ypepa mno
6e30naceH HauuH 1 pa3bepaT CBbpP3aHUTE C ypeaa
puckose. C ypena He 6vBa fa Cv wrpaaT feua.
MouncTBaHeTo © noTpebuTenckata MOAAPDBKKA
He OMBa Ja ce M3BbPLIBAT OT Aela, OCBEH aKo
MaT HaBbpLUEHW 8 FOAVHU 1 He o U3BbPLUIBAT B
NPUCHCTBMETO Ha Bb3PACTEH.

[pbxTe ypeaa n kabena my n3BbH 0bcera Ha geua
nog 8-rogviiHa Bb3pacT.

- To3n ypen e npeaHasHaueH Camo 3a AOMalUHA

ynotpeba Ha 3aKpWUTO M Ha HAAMOPCKA BMCOYMHA
nog 4000 m.

BHMMaHMe: puck oT HapaHABaHe NPV HEMPaBUIHO
13non3BaHe Ha ypepa.
BHMMaHMe:NOBbPXHOCTTaHaHArpeBaTeIHUAENEMEHT
3afbpKa OCTaTbyHa TOMSIMHA cneq ynoTpeba.

To3n ypep He 61Ba fja ce noTanA BbB BOAA WY Apyru
TEYHOCTW.

He HapBuwaBanTe Konun4yecTBaTa,
peuenTtuTe.

3a mawwvHm 3a xna6 ¢ KanayurteT 1 Kr:

He HapBuwwaBariTe o6wwo 1000 r TecTo,

He HapBuwagawnTe 620 r 6pawwHo 1 10 r mas.

nocoyeHn B

- To3n ypep MOXe Aa ce 13r0N13Ba OT Aeua Ha Bb3pacT g



- M3non3eaiite Kbpna v BfaxHa rbba3a nouncreaHe
Ha YacTUTe, KOWUTO BNIM3AT B KOHTAKT C XpaHa.

& TemnepaTypaTa Ha AOCTUXKMMUTE MOBBPXHOCTH
MOXe [a e BWCOKa, Korato ypeabr pabotu. He
[OKOCBAITe ropeLLuTe NoBbPXHOCTY Ha ypeaa.

MpoueTeTe BHMMATENIHO WHCTPYKUUWTE, MPeau fa W3non3saTte ypeaa

3a MpbB MbT: NPOW3BOAUTENAT HE HOCKM OTFOBOPHOCT B Clyyall Ha

U3MON3BaHe, KOETO He Cra3ga MHCTPYKLMKTE.

3a Bawa 6e30MacHOCT, TO3U ypel OTroBaps Ha BCWMYKU MPUNOKMU

CTaHJapTM U pernameHTV (AUPEKTMBUTE 3a HUCKO HanpeXxeHue, 3a

MaTepuany B KOHTAKT C XpaHa, 3a efleKTPOMarHiTHa CbBMECTMOCT, 3a

OKOJHa cpefa u ap.).

M3non3gaite ypena Bbpxy cTabunHa paboTHa NMOBBPXHOCT, Aaney oT

BOAHM NPDBCKYM; B HUKAKbB C/lyuyall He U3Mo3BaliTe B ManbK WKad BbB

BrpafieHa KyxHsl.

YBepeTe ce, ye 3axpaHBAHETO, KOETO YpeAbT W3UCKBA, OTroBapA Ha

BalLaTa enekTpuyecka MHcTanauua. Bcaka HerM3npaBHOCT B CBbP3BaHETO

LLie aHynMpa rapaHuuATa.

3aAbmKNTENHO e la CBbPXKETe ypeaia KbM 3a3eMeH KOHTaKT. HecnassaHeTo

Ha TOBa V3MCKBaHe MOXe fAa MPUYVHY TOKOB YAAp ¥ eBeHTyasHo fja

[oBefle 0 TEXKO HapaHaBaHe. MHOro e BaXKHO 3a BallaTta 6e3omnacHocT

3a3emnABallaTa Bpb3ka Aa OTrOBapA Ha CTaHAApPTWTE 3a eneKTpuyeckn

VHCTanauum, NpuioXrmMmn BbB BallaTa CTpaHa. AKO MHCTanauusaTa BM HAMa

3a3eMeH KOHTAaKT, € MHOrO BaXKHO MpeAau Aa NpasuTe KakeaTo 1 ga 6uno

BPb3Ka, la MOBMKaTe NpefcTaBUTen oT cepTuduULmMpaHa opraHm3auusa,

KOWTO [1a NpuBe[ie enekTpuyeckaTa By VHCTanaums B CbOTBETCTBUE.

M3kntouBalTe ypesa OT KOHTAKTa, Cief] KaTo NpuKounTe ynotpebata my

1 Npean NoYncTBaHe.

He n3nonsBaiite ypepa, ako:

—3axpaHBaLLMAT Kaben e fedeKTeH Uv NoBpeaeH,

—YypeabT e NafHan Ha NoAa v Nokasea BUAUMM NMPU3HaLM 3a NoBpeaa nnm
He GpYHKLMOHMPa NPaBUITHO.

B TakuBa cnyyaun ypeasT TpabBa fa ce n3npati npu Hai-6nmnskua ogobpex

CepBU3EH LIeHTbP, 3a Aia ce n3berHe BCAKaKbB PUCK. BuxKTe foKymeHTUTe

3a rapaHuus.

Bcnuku MHTEpPBEHLMY, OCBEH MOYMCTBAHE 1 eXefHEBHA NoAAPbXKKa OT

notpebuTens, TpA6Ba ja ce N3BbPLUIBAT OT OTOPM3MPaH CEPBU3EH LIEHTbP.

« He notananTte ypepa, 3axpaHBaluma Kaben nnu wencena Bbs BoAa Wan
ApYyrvi TEYHOCTH.

« He ocTaBaiTe 3axpaHBalusa Kaben ga BicK B obcera Ha Jeua.

« 3axpaHBalWmAT Kaben HMKora He 6MBa fJa ce Hamupa 651130 A0 UIKN B
KOHTAKT C rOpeLyuTe YacTu Ha ypeaa, 61130 10 U3TOYHVK Ha TOTIMHA UK
[10 OCTBbP pbO.

+ He mecTeTe ypepia, AoKaTo ce 13non3Ba.

- He pokocBaiiTe npo3opyeTo 3a rnegaHe Mo BpemMe Ha 1 CKOpo cnepq
pa6oTa. [po3opueTo MoXxe Aa AOCTUrHE BUCOKU TemnepaTypu.

« He gbpnaiite 3axpaHBalyma Kabern, 3a Aa N3KIoUMTe ypeaa OT KOHTaKTa.

- M3non3BaiiTe camo pasKIoOHUTENV UV YO BIKUTENN B JOO6PO CbCTOAHME,
KOWTO UMAT 3a3eMeH KOHTAKT 1 NMoAxXoAsAL, HOMUHAJ.

+ He nocraBsanTe ypena Bbpxy Apyrv ypeaw.

« He n3nonseante ypefa KaTto M3TOYHMK Ha TOMJIMHA.

« He um3nonseaite ypepa 3a rotBeHe Ha Apyry MpoOAyKTW, OCBEH 3a
nocoyeHunTe B yKasaHuATa 3a ynotpeba.

- He nocTaBaiiTe XxapTus, KQpTOH UK NjacTMaca B ypefa 1 He NocTaBAnTe
HVLLO BbPXY Hero.

+ AKO HAKOA YacT Ha ypepa ce 3anany, He ce OnMTBaNTe Aa racute OrbHA C
Bofa. OTkaueTe ypeaa oT KOHTaKTa. [loTyLleTe niambLmMTe C MOKpPa Kbpra.

+ B nmeTo Ha Bawarta 6e30nmacHOCT M3Mon3BaiiTe CaMo akcecoapu u
pe3epBHM YacTu, NpefHa3HayYeHy CneLmnanHo 3a Balna ypea.

- B Kpasa Ha nporpamaTta BUHaru usnonsBaiiTe pbKaBuuu 3a ¢pypHa
npu 6opaBeHe Cc TaBaTa WM ropeLyy YacTu Ha ypefia. YpeabT ctaBa
MHOrO ropetuy no BpemMe Ha ynortpe6a.

- Hukora He 3anyLuBaliTe Bb3ayLIHNUTE OTBOPU.

« BHMMaBaliTe MHOrO, KOraTo OTBapsTe Kanaka B Kpas Ha mporpama uiu no
BpeMe Ha nporpama, Moxe Aia 1snese napa.

Heka nomorHem 3a ona3BaHeTo Ha OKOJIHaTa cpena!

ﬁ ® Bawwmar ypen CcbAbpxKa MHOro matepmnann, KOUto moraT fa ce

fr— M3ron3BaT OTHOBO UM PeLMKIMpaT.
S 3aHeceTe ro B MyHKT 3a peUuKIvpaHe, 3a fa MOXe aa 6bae
ob6paboTeH.

Benexka: Te3anMHCTPYKLMW He ca nofxoaALLM3au3nonssaHe BO6eanHeHOTO
KpaJCTBO, TbIA KaTO CbCTAaBKMTE 1 BPEMEHaTa MOXe [1a ce pasnnyaBsar 3a
ObennHeHOTO KpasicCTBO M Mopaan ToBa paboTaTa Ha MaliMHaTa 3a x40
MO>e [la € pa3oyapoBalLa 3a KnmeHTuTe oT O6eJUHEHOTO KPascTBoO.



SIGURNOSNA UPUTSTVA
VAZNE MJERE ZASTITE

Ovaj aparat nije predviden za rad pomocu
vanjskog vremenskog programatora ili zasebnog
sistema daljinskog upravljanja.
Ovaj aparat nije predviden da ga koriste osobe
(uklju€ujudi djecu) ogranicenih fizickih, ¢ulnih ili
mentalnih sposobnosti ili nedovoljnog iskustva i
znanja, osim ako ih nadzire osoba odgovorna za
njihovu sigurnost ili ako im daje upute o nacinu
koriStenja aparata. Djecu je potrebno nadzirati
kako biste se uvijerili da se ne igraju aparatom.
Ovaj proizvod je namijenjen samo za upotrebu u
domacinstvu. Aparat nije namijenjen za upotrebu
u sljede¢im slucajevima koji nisu pokriveni
garancijom:
—ukuhinjskim prostorima, zaosobljeutrgovinama,
kancelarijama i drugim radnim okruzenjima;
—na farmama;
—za klijente u hotelima, motelima i drugim
stambenim okruzenjima;
—u okruzenjima s uslugom nocenja i dorucka.
Ako je strujni kabal ostecen, mora ga zamijeniti
proizvodac, njegov serviser ili sli¢no kvalifikovana
osoba kako bi se izbjegla opasnost.

« Ovaj aparat mogu koristiti djeca starosne dobi

od 8 godina i starija i osobe ogranicenih fizickih,
Culnih ili mentalnih sposobnosti ili nedovoljnog
iskustva i/ili znanja ako su pod nadzorom ili ako
su upuceni u siguran nacin koristenja aparata i
ako su razumjeli opasnosti u vezi s tim. Djeca se
ne smiju igrati aparatom. Ci$¢enje i odrzavanje
koje obavlja korisnik ne smiju obavljati djeca,
osim ako su starija od 8 godina i pod nadzorom.
Aparat i njegov kabal drzite van dohvata djece
mlade od 8 godina.

Ovaj aparat namijenjen je samo za upotrebu
u zatvorenim prostorima u domacinstvu i na
nadmorskoj visini ispod 4000 m.

Oprez! Opasnost od povreda uslijed nepropisne
upotrebe aparata.

Oprez! Nakon wupotrebe na povrsini grijaca
zadrzava se toplota.

Aparat se ne smije uranjati u vodu ili drugu
tekucinu.

Ne prekoracujte koli¢ine navedene u receptima.
Za pekace hljeba od 1 kg:

Ne prekoracujte ukupnu kolicinu od 1000 g
tijesta.

Ne prekoracujte ukupnu kolic¢inu od 620 g brasna
i 10 g kvasca.



- Za Cis¢enje dijelova koji dolaze u kontakt s
namirnicama koristite krpu ili mokru spuzvu.

. &Temperatura pristupacnih povrsina moze biti
visoka tokom rada aparata. Ne dodirujte vruce

povrsine aparata.
« Prije prvog koristenja aparata pazljivo procitajte uputstva za upotrebu:
proizvodac¢ ne preuzima odgovornost za upotrebu koja nije u skladu s
uputstvima.
Radi vase sigurnosti, ovaj proizvod je u skladu sa svim primjenjivim
standardima i propisima (direktiva o niskom naponu, elektromagnetnoj
kompatibilnosti, materijalima koji dolaze u kontakt sa namirnicama,
zastiti zivotne sredine, ...).
Aparat koristite na stabilnoj radnoj povrsini, podalje od prskanja vode i
ni u kojem slucaju u otvorenom ormari¢ima u ugradnoj kuhinji.
Vodite racuna da snaga aparata odgovara vasem sistemu strujnog
napajanja. Svaka greska u prikljucku ponistit ¢e garanciju.
Obavezno je da se aparat priklju¢i na uti¢cnicu s uzemljenjem.
Zanemarivanje ovog zahtjeva moze rezultirati strujnim udarom i izazvati
teske povrede. Radi vase sigurnosti, vazno je da uzemljenje prikljucka
bude u skladu s normama za elektri¢ne instalacije vaze¢im u vasoj zemlji.
Ako nemate instaliranu uzemljenu uti¢nicu, prije ukljucivanja aparata
ovlastena stru¢na osoba mora uskladiti vase instalacije sa zahtjevima.
Izvucite utika¢ aparata iz uti¢nice nakon upotrebe i prilikom ¢iS¢enja
aparata.
Ne koristite aparat ako je:
—strujni kabal neispravan ili ostecen,
—aparat pao na pod i ima vidljive znakove ostecenja ili ne radi ispravno.
U oba slucaja aparat je potrebno odnijeti u ovlasteni servis radi
uklanjanja svakog rizika. Pogledajte dokumente garancije.
- Sve radove, osim cis¢enja i svakodnevnog odrzavanja koje obavlja
korisnik, mora obavljati ovlasteni servisni centar.
« Aparat, strujni kabal ili utika¢ ne uranjajte u vodu ili u druge tekucine.
« Ne ostavljajte strujni kabal da visi nadohvat djece.
« Strujni kabal nikada ne smije biti u blizini ili u kontaktu s vruc¢im dijelovima
aparata, u blizini izvora toplote niti postavljen preko ostrih ivica.

+ Ne premjestajte aparat tokom upotrebe.

- Tokom rada aparata i neposredno nakon toga ne dodirujte
kontrolno okno. Okno se moze jako zagrijati.

« Aparat ne iskljucujte iz strujnog napajanja povlac¢enjem za strujni kabal.

« Koristite samo ispravan produzni kabal koji ima uzemljenu uti¢nicu i koji
je odgovarajuce jacine.

« Aparat ne postavljajte na druge aparate.

- Ne koristite aparat kao izvor toplote.

« Ne koristite aparat za pripremu jela koja nisu navedena u uputstvu za
upotrebu.

« Nemojte stavljati papir, karton ili plastiku u aparat i nemojte nista
stavljati na aparat.

« Ako dijelove aparata zahvati vatra, ne pokusavajte je gasiti vodom.
Iskljucite aparat iz strujnog napajanja. Plamen zagusite vlaznom krpom.

- Radi svoje sigurnosti, koristite samo pribor i zamjenske dijelove koji su
namijenjeni za vas aparat.

« Po zavrSetku programa za rukovanje posudom ili vru¢im dijelovima
uvijek koristite rukavice za pecnicu. Aparat se jako zagrijava tokom
upotrebe.

- Nikada ne zaklanjajte ventilacijske otvore.

« Budite vrlo oprezni, jer prilikom otvaranja poklopca po zavrsetku ili
tokom programa moze do¢i do oslobadanja pare.

)i¢

Pomozimo u zastiti Zivotne sredine!

® Vas$ aparat sadrzi mnoge materijale koje je moguée ponovo
koristiti ili reciklirati.

o Predajte ga na mjesto za sakupljanje otpada kako bi se mogao
preraditi.

Napomena: ova uputstva nisu primjenjiva za UK jer se sastojci i vremena
mogu razlikovati od upotrebe u UK-u, te se rezultati primjene mogu
razlikovati i biti razoc¢aravajuci za korisnike u UK-u.



INSTRUCTIUNI PRIVIND SIGURANTA
DISPOZITII IMPORTANTE DE SIGURANTA

Acest aparat nu a fost conceput pentru a putea fi

utilizat prin intermediul unui temporizator extern

sau cu un sistem de control de la distanta.

Acest aparat nu este destinat folosirii de catre

persoane (inclusiv copii) cu capacitati fizice,

senzoriale sau intelectuale reduse, sau lipsite de

experienta sau cunostinte, exceptand cazul in care

acestea sunt supravegheate sau instruite in prealabil

cu privire la utilizarea aparatului de o persoana adulta

responsabila de securitatea lor. Copiii trebuie sa fie

supravegheati pentru a va asigura ca nu se joaca cu

aparatul.

Acest aparat este destinat numai uzului casnic. Acesta

nu este destinat a fi utilizat in urmatoarele aplicatii, iar

garantia nu se va aplica pentru:

—bucatarii ale personalului din magazine, birouri si
alte medii de lucry;

—ferme;

—de catre clienti in hoteluri, moteluri si alte locatii de
tip rezidential;

— locatii de tip pensiune.

Daca este deteriorat cablul de alimentare, acesta

trebuie inlocuit de producator, de agentul sau de

service sau de o persoana calificata in mod similar
pentru a se evita orice pericol.
Acest aparat poate fi utilizat de catre copii de peste 8

ani si de cdtre persoane cu capacitati fizice, senzoriale IE

sau intelectuale reduse ori lipsite de cunostinte sau
de experienta numai daca sunt supravegheate sau
au fost instruite cu privire la utilizarea aparatului in
deplindsigurantasiinteleg pericolelela care se expun.
Nu lasati copiii sa se joace cu aparatul. Curatarea si
intretinerea aparatului nu se vor efectua de copii, cu
exceptia cazului cand acestia au varsta peste 8 ani si
sunt supravegheati.

Nu lasati aparatul si cablul de alimentare al acestuiala
indemana copiilor cu varsta sub 8 ani.

Acest aparat este destinat numai utilizarii casnice, in
interior si la o altitudine sub 4000m.

Atentie: risc de ranire daca aparatul este utilizat
necorespunzator.

Atentie: suprafata elementului incdlzitor este supusa
la caldura reziduala dupa utilizare.

Nu scufundati aparatul in apa sau in orice alt lichid.
Nu depasiti cantitatile indicate in retete.

Pentru masinile de facut paine cu capacitatea de 1KG:
Nu depasiti totalul de 1000 g de aluat,

Nu depasiti totalul de 620 g de faina si 10 g de drojdie.

« Utilizati o carpa sau un burete ud pentru a curata



componentele in contact cu alimentele.
. & Temperatura suprafetelor accesibile poate fi
foarte ridicata cand aparatul este in functiune. Nu

atingeti suprafetele fierbinti ale aparatului.
- Cititi cu atentie modul de utilizare inainte de a folosi pentru prima
datd aparatul dumneavoastra: o utilizare neconforma instructiunilor
exonereaza producatorul de orice raspundere.
Pentru siguranta dumneavoastrd, acest aparat este conform tuturor
standardelor si reglementarilor (Directiva privind dispozitivele de joasa
tensiune, Directiva privind compatibilitatea electromagnetica, Directiva
privind materialele care intrd in contact cu alimentele, Directiva privind
protectia mediului, ...).
Utilizati aparatul pe o suprafata de lucru stabila, departe de stropi de apa
siin niciun caz, nu-l instalati intr-un locas sau intr-o bucdtarie incastrata.
Asigurati-vd ca tensiunea necesara produsului corespunde cu cea a
sistemului dumneavoastra electric. O eroare de conectare va duce la
anularea garantiei.
Este obligatoriu sa va conectati aparatul la o prizé cu impamantare.
Nerespectarea acestei cerinte poate duce la electrocutare sau cauza
rani grave. Este esential pentru siguranta dumneavoastra sa detineti o
conexiune care sa corespunda cu standardele privind instalatiile electrice
aplicabile in tara dumneavoastra. Dacd instalatia dumneavoastra nu
este echipata cu o priza cu impamantare, este esential ca inainte de a
efectua conexiunea, sa apelati la personal autorizat pentru a aduce la
norme instalatia dumneavoastra.
Scoateti din priza aparatul cand ati finalizat utilizarea acestuia sau atunci
cand doriti sa-l curatati.
Nu utilizati aparatul daca:
—se deterioreazd cablul de alimentare,
—daca aparatul a fost scapat pe jos si prezintd semne vizibile de
deteriorare sau nu functioneaza corect.
In oricare dintre cazuri, aparatul trebuie trimis celui mai apropiat centru
de service pentru a elimina orice risc. Consultati documentele referitoare
la garantie.
Orice altd interventie in afard de activitatile obisnuite de curatare si
intretinere zilnica realizate de client trebuie efectuatd de catre un centru
de service autorizat.

« Nu scufundati aparatul, cablul de alimentare sau stecherul in apd sau
orice alt lichid.

Nu ldsati cablul de alimentare sa atarne la indemana copiilor.

Cablul de alimentare nu trebuie sa fie in apropiere sau in contact cu
partile fierbinti ale aparatului, langa o sursa de céldura sau pe un colt
ascutit.

Nu deplasati aparatul cand este in timpul functionarii.

Nu atingeti fereastra de vizualizare in timpul si dupa utilizare.
Fereastra se poate incinge.

Nu trageti de cablul de alimentare pentru a scoate aparatul din priza.
Utilizati numai un prelungitor care este in stare buna de functionare, este
echipat cu stecher cu impamantare si prezinta specificatiile adecvate.
Nu asezati aparatul pe alte aparate.

Nu utilizati aparatul ca sursa de caldura.

Nu utilizati aparatul pentru a pregati alte preparate in afara celor indicate
fn manualul de utilizare.

Nu amplasati hartie, carton sau plastic in interiorul aparatului si nu
amplasati nimic pe acesta.

In cazul aprinderii unor parti din aparat, nu incercati niciodata sa stingeti
flacarile cu apa. Decuplati aparatul de la priza. inabusiti flacarile cu o
carpa umeda.

Pentru siguranta dumneavoastra, utilizati numai accesorii si piese de
schimb concepute pentru aparatul dumneavoastra.

La terminarea programului, intotdeauna utilizati manusi
termorezistente pentru a manevra cuva sau componentele fierbinti
ale aparatului. Aparatul seincinge extrem de tare in timpul utilizarii.
Nu obstructionati niciodata fantele de aerisire.

Atentie, cand deschideti capacul la sfarsitul sau in timpul programului,
este posibil ca acesta sa elibereze abur.

hi¢

Sa ajutam la protejarea mediului!

® Aparatul dumneavoastra contine multe materiale care pot fi
recuperate sau reciclate.

2 Predati-l unui punct de colectare pentru a fi procesat.

Nota: Aceste instructiuni nu sunt adecvate utilizdrii in Marea Britanie
deoarece ingredientele si duratele pot diferi pentru utilizarea pe teritoriul
britanic si prin urmare, rezultatele obtinute de masina de facut paine pot
varia si dezamdgi consumatorul britanic.



VARNOSTNA NAVODILA
POMEMBNI ZASCITNI UKREPI

Ta naprava ni namenjena uporabi z zunanjim

casovnikom ali lo¢enim sistemom za daljinsko

upravljanje.

Te naprave ne smejo uporabljati osebe (vklju¢no z

otroki), ki imajo zmanjsane fizi¢ne, senzori¢ne ali

dusSevne zmogljivosti ter nimajo dovolj izkusen;j

ali znanja, razen ce jih pri uporabi naprave

nadzorujejo in usmerjajo osebe, odgovorne za

njihovo varnost. Otroci naj bodo ves cas pod

nadzorom, da zagotovite, da se z napravo ne

bodo igrali.

Ta aparat je namenjen samo za domaco uporabo

v gospodinjstvu. Aparat ni namenjen za uporabo

v naslednjih primerih in garancija ne bo veljala za

uporabo:

—v kuhinjah za osebje v trgovinah, pisarnah in
drugih delovnih okoljih;

—na kmeckih turizmih;

—s strani gostov v hotelih, motelih in drugih
namestitvenih objektih;

—v namestitvenih objektih, ki nudijo nocitev z
zajtrkom.

Ce je napajalni kabel poskodovan, ga mora

zamenjati  proizvajalec, njegov serviser ali
podobno usposobljena oseba, da bi se izognili
nevarnosti.

Aparat lahko uporabljajo otroci, stari 8 let in
ve¢, in osebe z zmanjsanimi telesnimi, cutnimi
ali dusevnimi sposobnostmi ali osebe, ki nimajo
izkuSenj in znanja, ¢e so pod nadzorom ali so
dobile navodila glede uporabe aparata na varen
nacin, in razumejo tveganja, povezana z uporabo.
Otroci se z aparatom ne smejo igrati. Aparata
ne smejo distiti in vzdrzevati otroci, razen ce so
starejsi od 8 let in pod nadzorom.

Aparat in kabel hranite izven dosega otrok,
mlajsih od 8 let.

Aparat je namenjen le uporabi v zaprtih prostorih
v gospodinjstvu in na nadmorski visini nizji od
4000 m.

Svarilo: nevarnost poskodbe zaradi neprimerne
uporabe naprave.

Svarilo: povrsina grelnega elementa po uporabi
ostane vroca.

Aparata ne smete potopiti v vodo ali katero koli
drugo tekocino.

Ne presezite kolicin, ki so navedene v receptih.
Pri aparatih za pripravo kruha s prostornino 1 kg:
ne pripravite vec kot 1000 g testa,



ne uporabite vec kot vec kot 620 g moke in 10 g
kvasa.

- S krpo ali mokro gobico obrisite dele, ki prihajajo
v stik s hrano.

. & Med delovanjem naprave je temperatura
dosegljivih povrsin lahko visoka. Ne dotikajte

vroCih povrsin naprave.
- Pred prvo uporabo naprave pazljivo preberite navodila za uporabo:
garancija proizvajalca zapade pri vsaki uporabi, ki ni v skladu s temi
navodili.
Zaradi vase varnosti je ta izdelek skladen z vsemi veljavnimi standardi
in predpisi (Direktiva o nizki napetosti, elektromagnetna zdruzljivost,
skladnost materialov za uporabo s hrano, okolje ...).
Napravo uporabljajte na stabilni delovni povrsini, stran od pljuskov
vode, v nobenem primeru pa je ne uporabljajte v utesnjeni vgrajeni
kuhinji.
Prepricajte se, da je napajanje, ki ga naprava uporablja, skladno z vasim
elektri¢nim napajalnim sistemom. Kakrsna koli napaka v priklju¢ku bo
iznicila garancijo.
Napravo morate obvezno prikljuciti v ozemljeno vti¢nico. Neupostevanje
te zahteve lahko povzroci elektri¢ni udar in resne poskodbe. Zaradi
vase varnosti je nujno, da ozemljitev ustreza standardom za elektri¢no
napeljavo, ki so veljavni v vasi drzavi. Ce v vasi napeljavi ni ozemljene
vti¢nice, mora pooblas¢ena organizacija pred prikljucitvijo naprave vaso
napeljavo uskladiti z zahtevami v vasi drzavi.
Ko napravo prenehate uporabljati in jo Zelite ocistiti, jo izklopite.
Naprave ne uporabljajte:
—Ce je napajalni kabel poskodovan;
—ceje naprava padla natlain je jasno vidno, da je poskodovana, oziroma
¢e ne deluje pravilno.
V vsakem primeru morate napravo odnesti v najblizji pooblascen servisni
center, da se izognete kakrsnemu koli tveganju. Glejte garancijske
dokumente.
« Razen rutinskega cisc¢enja in vzdrzevanja, ki ga izvaja stranka, mora vsa
vzdrzevalna dela izvajati pooblascen servisni center.
- Naprave, napajalnega kabla ali vti¢a ne potapljajte v vodo ali katero koli
drugo tekocino.

« Napajalnega kabla ne pustite na mestih, ki jih lahko dosezejo otroci.

- Napajalni kabel nikoli ne sme biti blizu ali v stiku z vro¢imi deli naprave,
blizu vira vrocine ali napeljan preko ostrega roba.

- Naprave ne premikajte med uporabo.

- Okenca za ogled se med ali takoj po uporabi ne dotikajte. Okence
se lahko moc¢no segreje.

- Kadar Zelite napravo odklopiti, ne vlecite za napajalni kabel.

- Uporabljajte samo podaljSek, ki je v dobrem stanju, ima ozemljeno
vti¢nico in je dobro ocenjen.

+ Naprave ne postavljajte na druge naprave.

- Naprave ne uporabljajte kot vira ogrevanja.

- Napravo uporabljajte samo za pripravo jedi, ki so navedene v navodilih
za uporabo.

- V napravo ne polagajte papirja, kartona ali plastike, prav tako na napravo
nicesar ne polagajte.

- Ce kateri koli del naprave za¢ne goreti, ognja ne poskusajte pogasiti z
vodo. Napravo izkljucite iz elektricnega omrezja. Plamene zadusite z
vlazno krpo.

- Zaradi lastne varnosti vedno uporabljajte le dodatno opremoin rezervne
dele, ki so namenjeni za to napravo.

- Ob koncu programa za rokovanje s pekacem ali vro¢imi deli
naprave vedno uporabljajte rokavice. Med uporabo se naprava
mocno segreje.

« Prezracevalnik odprtin nikoli ne ovirajte.

« Ce med potekanjem programa odprete pokrov, lahko za¢ne izhajati
para, zato bodite zelo previdni.

Pomagajte zascititi okolje!

ﬁ ® Naprava vsebuje veliko materialov, ki jih je mogoce ponovno

— uporabiti ali reciklirati.

2 Zato napravo odnesite na zbirno mesto, kjer bodo zanjo
primerno poskrbeli.

Opomba: Ta navodila za uporabo niso primerna za uporabo v ZK, saj

se lahko sestavine in ¢as priprave za ZK razlikujejo. Posledi¢no se lahko

zmogljivost aparata za pripravo kruha razlikuje in razocara potrosnika v

ZK.



BEZBEDNOSNA UPUTSTVA
VAZNE MERE ZASTITE

Ovaj aparat nije predviden za rad pomocu eksternog
tajmera ili zasebnog sistema daljinskog upravljanja.
Ovaj aparat nije predviden da njime rukuju osobe
(uklju¢ujuci decu) ogranicenih fizickih, culnih ili
mentalnih sposobnosti ili nedovoljnog iskustva i
znanja, osim ako ih nadzire osoba odgovorna za
njihovu bezbednost koja im je prethodno dala
uputstva o nacinu koriS¢enja aparata. Nadgledajte
decu da biste se uverili da se ne igraju proizvodom.
Ovaj aparat je namenjen samo za upotrebu u
domacinstvu. Aparat nije namenjen za upotrebu u
sledec¢im primenama i garancija se nece primenjivati:
— u kuhinjama namenjenim osoblju u prodavnicama,
kancelarijama i drugim profesionalnim
okruzenjima;
—seoskim imanjima;
—za goste hotela, motela i drugih stambenih
ustanova;
—u smestajnim objektima koji pruzaju usluge
nocenja i dorucka.
Ako se strujni kabl ovog aparata osteti, mora da
ga zameni proizvodal, njegov serviser ili slicno
kvalifikovana osoba, da bi se izbegla opasnost.

« Ovaj aparat mogu da koriste deca uzrasta od 8

godina i starija, i osobe ogranicenih fizickih, ¢ulnih
ili mentalnih sposobnosti ili nedovoljnog iskustva
i znanja ako su pod nadzorom ili ako su upuceni u
bezbedan nacin koris¢enja aparata i ako su razumeli
opasnosti u vezi sa tim. Deca ne smeju da se igraju
aparatom. Cid¢enje i odrzavanje koje obavlja korisnik
ne smeju da obavljaju deca, osim ako su starija od 8
godina i pod nadzorom.

Aparat i njegov kabl drzite van doma3aja dece mlade
od 8 godina.

Ovaj aparat je namenjen samo za upotrebu
u zatvorenim prostorima u domadinstvu i na
nadmorskoj visini ispod 4000 m.

PaZnjal Opasnost od povreda zbog nepropisnog
koris¢enja aparata.

Paznja! Posle koris¢enja, na povrsini grejaca zadrzava
se toplota.

Aparat ne sme da se potapa u vodu ili drugu te¢nost.
Nemojte da prekoracujete koli¢ine, koje su navedene
u receptima.

Za kucne pekare od 1 kg:

Nemojte da prekoracujete ukupnu koli¢inu od 1000
g testa.

Nemojte da prekoracujete ukupnu koli¢inu od 620 g
brasnai 10 g kvasca.



« Za CisCenje delova koji dolaze u kontakt sa
namirnicama, koristite krpu ili mokar sunder.

. & Temperatura pristupacnih povrSina moze da
bude visoka za vreme rada aparata. Nemojte da

dodirujete vruce povrsine aparata.
« Pre prvog koris¢enja aparata pazljivo procitajte uputstva za upotrebu:
proizvoda¢ ne preuzima odgovornost za koris¢enje koje nije u skladu
sa uputstvima.
Radi vase bezbednosti, ovaj proizvod je u skladu sa svim primenjivim
standardima i propisima (direktiva o niskom naponu, elektromagnetnoj
kompatibilnosti, materijalima koji dolaze u kontakt sa namirnicama,
zastiti zivotne sredine, ...).
Koristite aparat na stabilnoj radnoj povrsini, dalje od prskanja vode i niu
kom slucaju u otvorenom ormaric¢u u ugradnoj kuhinji.
Vodite racuna da snaga aparata odgovara vasem sistemu strujnog
napajanja. Svaka greska u priklju¢ku ¢e ponistiti garanciju.
Obavezno je da se aparat priklju¢i na uti¢nicu sa uzemljenjem.
Zanemarivanje ovog zahteva moze da prouzrokuje strujni udar i izazove
teske povrede. Radi vase bezbednosti, vazno je da uzemljenje prikljucka
bude u skladu sa normama za elektri¢ne instalacije vaze¢im u vasoj
zemlji. Ako nemate instaliranu uzemljenu uti¢nicu, pre uklju¢ivanja
aparata ovlas¢ena stru¢na osoba mora da uskladi vase instalacije sa
zahtevima.
Izvucite utika¢ aparata iz uti¢nice posle koris¢enja i prilikom ciS¢enja
aparata.
Nemojte da koristite aparat ako je:
—strujni kabl neispravan ili ostecen,
—aparat pao na pod i ima vidljive znakove ostecenja ili ne radi ispravno.
U oba slucaja ga treba odneti u ovlasceni servis zbog uklanjanja svakog
rizika. Pogledajte dokumente garancije.
- Sve radove, osim cis¢enja i svakodnevnog odrzavanja koje obavlja
korisnik, sme da obavlja samo ovlasceni servis.
« Aparat, njegov strujni kabl ili utika¢ nemojte da potapate u vodu ili
druge tec¢nosti.
« Nemojte da ostavljate strujni kabl da visi nadohvat dece.

« Strujni kabl nikada ne sme biti u blizini ili u kontaktu sa vru¢im delovima
aparata, u blizini izvora toplote ili postavljen preko ostrih ivica.

« Nemojte da pomerate aparat tokom upotrebe.

- Za vreme rada aparata i neposredno posle toga, nemojte da
dodirujete kontrolno okno. Okno moze jako da se zagreje.

« Nemoijte da povlacite za strujni kabl da biste aparat iskljucili iz strujnog
napajanja.

« Koristite samo ispravan produzni kabl, koji ima uzemljenu uti¢nicu i koji
je odgovarajuce jacine.

« Nemojte da postavljate aparat na druge uredaje.

« Nemojte da koristite aparat kao izvor toplote.

« Nemojte da koristite aparat za pripremu jela, koja nisu navedena u
uputstvu za upotrebu.

« Nemojte da stavljate papir, karton ili plastiku u aparat i nemojte nista da
stavljate na aparat.

« Ako delove aparata zahvati vatra, nemojte pokusavati da je gasite
vodom. Iskljucite aparat iz strujnog napajanja. Plamen ugasite vlaznom
krpom.

« Radi svoje bezbednosti, koristite samo pribor i zamenske delove, koji su
namenjeni za vas aparat.

- Posle zavrSetka programa, za rukovanje kalupom ili vruéim
delovima uvek koristite rukavice za rernu. Aparat postaje veoma
vruc tokom upotrebe.

« Nemojte nikada da blokirate ventilacione otvore.

« Budite veoma oprezni, jer prilikom otvaranja poklopca posle zavrietka
ili tokom programa moze da dode do oslobadanja pare.

)¢

Pomozimo u zastiti Zivotne sredine!

® Va$ aparat sadrzi dosta materijala koji mogu ponovo da se
koriste ili recikliraju.

o Odnesite aparat na mesto za sakupljanje otpada zbog dalje
prerade.

Napomena: ova uputstva nisu primenjiva za UK, jer sastojci i vreme
pripreme mogu da se razlikuju od upotrebe u UK-u, i rezultati primene
mogu da se razlikuju i da budu razocaravajuci za korisnike u UK-u.



SIGURNOSNE UPUTE
VAZNE MJERE ZASTITE

Ovaj uredaj nije predviden za rad pomocu

vanjskog uklopnog sata ili zasebnog sustava

daljinskog upravljanja.

Ovaj uredaj nije predviden da njime rukuju osobe

(uklju€ujudi djecu) smanjenih fizickih, osjetilnih

ili mentalnih sposobnosti ili nedostatnog

iskustva i znanja, osim ako ih nadzire odrasla

osoba odgovorna za njihovu sigurnost koja im

daje upute o nacinu koristenja uredaja. Djecu je

potrebno nadzirati kako biste se uvjerili da se ne

igraju uredajem.

Ovaj uredaj namijenjen je samo uporabi u

kucanstvu. Uredaj nije namijenjen uporabi

u sljede¢im primjenama i jamstvo se nece

primjenjivati:

—u kuhinjama za osoblje u trgovinama, uredima i
drugim radnim okruzenjima;

—na seoskim imanjima;

—za klijente u hotelima, motelima i drugim
stambenim okruzenjima;

—u okruzenjima s uslugom nocenja i dorucka.

Ako je strujni kabel oSte¢en mora ga zamijeniti

proizvoda¢, ovlasteni serviser ili druga sli¢cno
kvalificirana osoba kako bi se izbjegla opasnost.

« Ovaj uredaj mogu koristiti djeca starosne dobi

od 8 godina i starija te osobe smanjenih fizickih,
osjetilnihilimentalnihsposobnostiilinedostatnog
iskustva i znanja ako su pod nadzorom ili ako su
upuceni u siguran nacin koristenja uredaja te ako
su razumjeli opasnosti u svezi s tim. Djeca se ne
smiju igrati uredajem. Ci$¢enje i odrzavanje koje
obavlja korisnik ne smiju obavljati djeca, osim
ako su starija od 8 godina i pod nadzorom.
Uredaj i pripadajudi kabel drzite izvan dohvata
djece mlade od 8 godina.

Ovaj uredaj namijenjen je
u zatvorenim prostorima i
nadmorskoj visini ispod 4.000 m.
Oprez! Rizik od nepravilne uporabe uredaja.
Oprez! Nakon uporabe na povrsini grijaca
zadrzava se toplina.

Uredaj se ne smije uranjati u vodu ili druge
tekucine.

Nemojte prekoraciti kolicine navedene u receptu.
Za uredaje kapaciteta 1 KG:

Nemojte prekoraciti koli¢inu od ukupno 1.000 g
tijesta

samo uporabi
kucanstvu, na



Nemojte prekoraciti kolicinu od ukupno 620 g
brasnai 10 g kvasca.

- Za CiS¢enje dijelova koji su u doticaju s
namirnicama koristite krpu ili vlaznu spuzvu.

. & Kada je uredaj u pogonu, temperatura
dostupnih povrsina moze biti visoka. Ne doticite

vruce povrsine uredaja.
« Prije prve uporabe uredaja pazljivo procitajte upute za uporabu i
sacuvajte ih za buduce potrebe: proizvodac ne preuzima odgovornost
u slucaju neodgovarajuce uporabe uredaja.
Radi vase sigurnosti ovaj uredaj u skladu je sa svim primjenjivim
standardima i propisima (Direktiva o niskonaponskoj opremi,
elektromagnetska kompatibilnost, prikladnost materijala koji su u
doticaju s namirnicama, zastita okolisa, ...).
Rabite uredaj na stabilnoj radnoj povrsini zasticenoj od prskanja vode, ni
u kojem slucaju u nisama u ugradenoj kuhinji.
Vodite ra¢una da snaga uredaja odgovara vasem sustavu napajanja.
Svaka greska u prikljucku ponistit ¢e jamstvo.
Obavezno je uredaj prikljuciti na uti¢nicu s uzemljenjem. Nepridrzavanje
ovog zahtjeva moze za posljedicu imati strujni udar i izazvati ozbiljnu
ozljedu. Radi vase sigurnosti vazno je da uzemljenje prikljucka bude
u skladu s normama za elektri¢ne instalacije vaze¢im u vasoj zemlji.
Ako nemate instaliranu uzemljenu utic¢nicu, prije ukljucivanja uredaja
ovlastena stru¢na osoba mora uskladiti vase instalacije sa zahtjevima.
Izvucite utikac¢ uredaja iz uti¢nice nakon uporabe i prilikom ¢iS¢enja
uredaja.
Uredaj ne rabite ako je:
—strujni kabel neispravan ili ostecen,
—uredaj pao na pod i ima vidljive znakove ostecenja ili ne radi ispravno.
U oba slucaja uredaj je potrebno odnijeti u ovlasteni servis radi
uklanjanja svakog rizika. Pogledajte jamstvene dokumente.
- Sve zahvate, osim uobicajenog c¢iS¢enja i odrzavanja koje obavlja
korisnik, mora obavljati ovlasteni servisni centar.
« Uredaj, strujni kabel ili utikac¢ ne uranjajte u vodu ili u druge tekucine.

« Ne ostavljajte viseci strujni kabel nadohvat djece.

« Strujni kabel ne smije biti u blizini ili u doticaju s vru¢im dijelovima
uredaja, u blizini izvora topline te se ne smije postavljati preko ostrih
rubova.

+ Ne pomicite uredaj dok radi.

- Tijekom rada uredaja i neposredno nakon toga nemojte dodirivati
prozor za nadgledanje jer se moze jako zagrijati.

« Uredaj ne odspajajte od strujnog napajanja povla¢enjem za strujni
kabel.

« Rabite samo ispravan produzni kabel koji ima uzemljenu uti¢nicu i koji
je odgovarajuce jakosti.

« Uredaj ne postavljajte na druge uredaje.

« Uredaj ne rabite kao izvor topline.

+ Ne rabite uredaj za pripremu jela koja nisu navedena u uputama za
uporabu.

« U uredaj ne stavljajte papir, karton ili plastiku i nemojte nista stavljati
na uredaj.

« Ako se bilo koji dio uredaja zapali, pozar nikada ne pokusavajte gasiti
vodom. Odspojite uredaj od strujnog napajanja. Vatru ugasite vlaznom
krpom.

- Radi svoje sigurnosti rabite samo pribor i zamjenske dijelove koji su
namijenjeni za vas uredaj.

« Po zavr$etku programa uvijek posudom ili vru¢éim dijelovima
rukujte rukavicama za pecnicu. Uredaj se jako zagrijava tijekom
uporabe.

- Nikada ne zaklanjajte ventilacijske otvore.

« Budite vrlo oprezni, prilikom otvaranja poklopca na kraju ili tijekom
programa moze doci do oslobadanja pare.

)¢

Pridonesimo zastiti okolisa!

® Vas$ uredaj sadrzi mnoge materijale koje je moguce ponovno
koristiti ili reciklirati.

o Predajte ga na sabirno mjesto kako bi se mogao preraditi.

Napomena: ove upute nisu primjenjive za UK jer se sastojci i vremena
mogu razlikovati od uporabe u UK-u, te se rezultati primjene mogu
razlikovati i biti razoc¢aravajuci za korisnike u UK-u.



SAFETY INSTRUCTIONS
IMPORTANT SAFEGUARDS

e This appliance is not intended to be operated by
means of an external timer or separate remote-
control system.

e 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 an adult responsible for their safety.
Children should be supervised to ensure that they
do not play with the appliance.

e Thisapplianceisintended for domestic household
use only. It is not intended to be used in the
following applications, and the guarantee will
not apply for:

—staff kitchen areas in shops, offices and other
working environments;

—farm houses;

—by clients in hotels, motels and other residential
type environments;

—bed and breakfast type environments.

o If the power supply cord is damaged, it must be
replaced by the manufacturer or its service agent

or a similarly qualified person in order to avoid a
hazard.

« This appliance can be used by children aged from
8 years and above and persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or lack
of experience and knowledge if they have been
given supervision or instruction concerning use of
the appliance in a safe way and understand the
hazards involved. Children shall not play with the
appliance. Cleaning and user maintenance shall
not be made by children unless they are older
than 8 and supervised.

Keep the appliance and its cord out of reach of
children less than 8 years.

« This appliance is designed for indoor household
use only and at an altitude below 4000m.

e Caution: risk of injury due to improper use of the
appliance.

e Caution: the surface of heating element is subject
to residual heat after use.

e The appliance must not be immersed in water or
any other liquid.

e Do not exceed the quantities indicated in the
recipes.

For 1 KG bread machines:
Do not exceed a total of 1000 g of dough,



Do not exceed a total of 620 g of flour and 10 g
of yeast.

e Use a cloth or a wet sponge to clean the parts in
contact with food.

. & The temperature of the accessible surfaces
may be high when the appliance is in operation.

Do not touch the hot surfaces of the appliance.

o Carefully read the instructions before using your appliance for the first
time: the manufacturer does not accept responsibility for use that does
not comply with the instructions.

e For your safety, this product conforms to all applicable standards and
regulations (Low Voltage Directive, Electromagnetic Compatibility, Food
Compliant Materials, Environment, ...).

e Use the appliance on a stable work surface away from water splashes
and under no circumstances in a cubby-hole in a built-in kitchen.

* Make sure that the power it uses corresponds to your electrical supply
system. Any error in connection will cancel the guarantee.

o It is compulsory to connect your appliance to a socket with an earth.
Failure to respect this requirement can cause electric shock and possibly
lead to serious injury. It is essential for your safety for the earth
connection to correspond to the standards for electrical installation
applicable in your country. If your installation does not have an outlet
connected to earth, it is essential that before making any connection,
you have a certified organisation intervene to bring your electrical
installation into conformance.

e Unplug the appliance when you have finished using it and when you
want to clean it.

» Do not use the appliance if:

—the supply cord is defective or damaged,

—the appliance has fallen to the floor and shows visible signs of damage
or does not function correctly.

In either case, the appliance must be sent to the nearest approved

service centre to eliminate any risk. See the guarantee documents.

e All interventions other than cleaning and everyday maintenance by the
customer must be performed by an authorised service centre.

« Do not immerse the appliance, power cord or plug in water or any other
liquid.

« Do not leave the power cord hanging within reach of children.

» The power cord must never be close to or in contact with the hot parts of
your appliance, near a source of heat or over a sharp corner.

« Do not move the appliance when in use.

¢ Do not touch the viewing window during and just after operation.
The window can reach a high temperature.

¢ Do not pull on the supply cord to unplug the appliance.

¢ Only use an extension cord that is in good condition, has an earthed
socket and is suitably rated.

¢ Do not place the appliance on other appliances.

¢ Do not use the appliance as a source of heating.

eDo not use the device to cook any preparations other than those
indicated in the directions for use.

* Do not place paper, card or plastic in the appliance and place nothing
onit.

e Should any part of the appliance catch fire, do not attempt to extinguish
it with water. Unplug the appliance. Smother flames with a damp cloth.

e For your safety, only use accessories and spare parts designed for your
appliance.

o At the end of the programme, always use oven gloves to handle the pan
or hot parts of the appliance. The appliance gets very hot during use.

e Never obstruct the air vents.

e Be very careful, steam can be released when you open the lid at the end
of or during the programme.

)i¢

Let’s help to protect the environment!

® Your appliance contains many materials that can be reused or
recycled.

o Take it to a collection point so it can be processed.

Note: Theseinstructions are not suitable forusein the UK as the ingredients
and timings may differ for UK use and therefore the performance of the
breadmaker may vary and be disappointing for the UK consumer.



BEZPECNOSTNI POKYNY
DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY

e Tento spotfebi¢ neni urCen k ovladani pomoci
externiho casovace ani samostatného systému
dalkového ovladani.

e Pristroj neni urcen k pouzivani osobami (vcetné
déti) s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
duSevnimi schopnostmi nebo nedostatkem
zkuSenosti a znalosti, nejsou-li tyto osoby pod
dohledem nebo nejsou-li fddné pouceny ohledné
pouziti spotfebice dospélou osobou zodpovédnou
za jejich bezpecnost. Dohlédnéte, aby si se
spotfebicem nehrdly déti.

« Tento pfistroj je urcen pouze k domacimu pouziti.
Neni uren pro pouziti v téchto prostfedich a
zaruka se nevztahuje na:

—kuchynky pro zaméstnance v obchodech,
kancelarich a dalSich pracovnich prostredich;

—v obytnych prostorech zemédélskych budov;

—pouzivani klienty v hotelech, motelech av jinych
typech ubytovacich zafizeni;

—v penzionech poskytujicich nocleh se snidani;

e Je-li poSkozen napdjeci kabel, musi jej vyménit
pracovnik  vyrobce nebo  autorizovaného
servisniho stfediska ¢ osoba s podobnou

kvalifikaci, aby nehrozilo Zzadné nebezpedi.

e Tento spotfebi¢ mohou pouZzivat déti od 8 let a
osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
dudevnimi schopnostmi nebo nedostatkem
zkuSenosti a znalosti, pokud jsou tyto osoby pod
dohledem, nebo byly fadné pouceny ohledné
pouziti zafizeni bezpecnym zpuisobem a chapou
mozna rizika spojena s jeho pouzivanim. Déti si
nesmi s timto spotfebi¢em hrat. Cisténi a tdrzbu
nesmeji provadét déti. Pouze pokud jsou starsi 8
let a jsou pod dohledem dospélé osoby.
Uchovavejte pfistroj i kabel mimo dosah déti
mladsich 8 let.

¢ Vas spotrebic je urCen pouze pro vnitini domaci
pouziti v nadmofrské vySce do 4 000 m.

e Upozornéni: Nebezpeci zranéni v dusledku
nespravného pouziti spotrebice.

e Upozornéni: Povrch topného télesa je po pouziti
vystaven zbytkovému teplu.

e Spotrebi¢ nesmi byt ponofen do vody ani jiné
kapaliny.

e Neprekracujte mnozstvi uvedena v receptech.
Pro domaci pekarny chleba o hmotnosti 1 kg:
Neprekracujte celkovou hmotnost tésta 1 000 g.
Neprekracujte celkovou hmotnost mouky 620 g
a kvasnic 10 g.



oK (CiSténi Ccasti, které prichazeji do styku
s potravinami, pouZivejte hadfik nebo vlhkou
houbicku.

. &Pﬁstupnépovrchymohou mitbéhem pouzivani
spotfebice vysokou teplotu. Nedotykejte se

horkych povrcht spotfebice.

e Pfed prvnim pouzitim spotfebice si peclivé prectéte ndvod, protoze
nedodrZeni pokyn( uvedenych v navodu zbavuje vyrobce jakékoliv
odpovédnosti.

oK zajisténi vadi bezpecnosti tento vyrobek vyhovuje viem platnym
normdm a pfedpisim (smérnice o nizkém napéti, smérnice
o elektromagnetické kompatibilité, smérnice o materidlech slucitelnych
s potravinarskymi vyrobky, pfedpisy o ochrané Zivotniho prostredi, ...).

« Spotfebi¢ pouZivejte na stabilnim pracovnim povrchu, ktery je mimo
dosah stiikajici vody, a za zadnych okolnosti v ohrani¢eném prostoru
v kuchyniské lince.

e Pfesvédcte se, Ze parametry napdjeni spotfebi¢e odpovidaji vasi
rozvodné elektrické siti. Jakdkoli chyba v pfipojeni zrusi platnost zaruky.

e Spotfebi¢ je nutné pfipojit k uzemnéné elektrické zasuvce. Nedodrzeni
tohoto poZadavku muZe zpusobit Graz elektrickym proudem a vést
k vaznému poranéni. K zajisténi vasi bezpecnosti je nezbytné, aby
uzemnéni odpovidalo normdm pro elektrické instalace platnym v dané
zemi. Pokud vase instalace neobsahuje Zadnou uzemnénou elektrickou
z@suvku, je nezbytné pred jakymkoli pfipojenim pozdadat certifikovanou
organizaci, aby uvedla vasi elektrickou instalaci do souladu s timto
poZadavkem.

e Po ukonceni pouzivani spotfebice a pred jeho cisténim jej odpojte ze
sité.

« NepouZivejte zafizeni, pokud:

—je vadny nebo poskozeny napdjeci kabel,

—spotfebi¢ spadl na podlahu a vykazuje viditelné zndmky poskozeni
nebo nefunguje spravné.

autorizovaného servisniho stfediska, aby byla vylou¢ena veskera rizika.

Prostudujte si zaru¢ni dokumenty.

¢ VSechny zasahy, jiné nez ¢isténi a kazdodenni Gdrzba ze strany zakaznika,
musi provést autorizované servisni stfedisko.

« Neponofujte pfistroj, kabel ¢i zastrcku do vody nebo jiné tekutiny.

« Nenechavejte napdjeci kabel viset v dosahu déti.

e Napdjeci kabel se nikdy nesmi dostat do blizkosti nebo kontaktu
s horkymi ¢astmi spotfebice, do blizkosti zdroji tepla ani nesmi byt
umistén pfes ostrou hranu.

e Pfistroj nepfemistujte, pokud je v provozu.

* Nedotykejte se kontrolniho okénka béhem provozu ani bezprostfredné
po ném. Okénko muze dosdahnout vysoké teploty.

e Pokud chcete odpojit spotfebic ze sité, netahejte za napajeci kabel.

e PouZivejte pouze prodluzovaci kabel, ktery je v dobrém stavu, méa
uzemnénou zdsuvku a je dostate¢né dimenzovan.

* Nepokladejte spotfebi¢ na jiné spotfebice.

« NepouZivejte spotfebic jako tepelny zdroj.

* NepouZivejte zafizeni k vareni jinych produktt, nez které jsou uvedeny
v ndvodu k pouziti.

e Nevklddejte do spotfebice papiry, karty ani
a nepoklddejte na néj Zadné predméty.

» Pokud se nékterd ¢ast spotfebice vzniti, nepokousejte se ji hasit vodou.
Spotiebic odpojte ze sité. Uduste plameny vihkym hadrem.

e Pro zajisténi vasi bezpec¢nosti pouZivejte pouze pfislusenstvi a ndhradni
dily uréené pro vas spottebic.

¢ Na konci programu pouzivejte vzdy k manipulaci s nadobou na chléb
nebo horkymi ¢astmi spottebice kuchyrskou chinapku. Spotfebic se
béhem pouzivani zna¢né zahfiva.

» Nikdy nezakryvejte vétraci otvory.

e Budte velmi opatrni pfi otevirani vika na konci programu nebo v jeho
prabéhu, protoZe se mlze ze spotfebice uvolnit para.

)¢

plastové vyrobky

Pomozte chranit zivotni prostredi!

® Va3 spotfebic obsahuje mnoho materidll, které Ize znovu pouzit
nebo recyklovat.

o Odevzdejte jej na sbérném misté, aby mohl byt zpracovan.

Poznamka: Tyto pokyny nejsou vhodné pro pouziti ve Spojeném kralovstvi,
protoZe ingredience a ¢asovani se mohou pro Spojené kralovstvi lisit.
Z tohoto divodu se muze lisit i vykon domaci pekarny, ktery tak mize byt
spotiebitelem ve Spojeném krdlovstvi povazovan za neuspokojivy.

(074



BEZPECNOSTNE POKYNY
DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

» Tento spotrebic nie je ureny na ovlddanie pomocou
externého casovaca alebo samostatného systému
dialkového ovladdania.
e Tento spotrebi¢ nie je urCeny na pouZivanie
osobami (vratane deti) s obmedzenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo duSevnymi schopnostami alebo
nedostatkom skdsenosti a znalosti, ak tieto osoby
nie s pod dohladom alebo nie sd riadne poucené z
hladiska pouzitia spotrebica zo strany dospelej osoby
zodpovednej za ich bezpecnost. Dozrite na to, aby sa
deti so spotrebicom nehrali.
« Tento spotrebic je uréeny len na pouzitie vdomacnosti.
Nie je urCeny na pouzitie v nasledujucich pripadoch a
zdruka sa nebude vztahovat na nasledujice aplikdcie:
— kuchyne prezamestnancovvobchodoch, kanceldriach
a v dalSich pracovnych prostrediach,

- pouZitie na statku,

- pouZitie klientmi v hoteloch, moteloch a v inych
typoch ubytovacich zariadeni,

— prostredia penzidnov.

e Ak je napdjaci kdbel poskodeny, musi ho vymenit
vyrobca alebo jeho servisny zdstupca, pripadne
podobne kvalifikovand osoba, aby sa predislo
nebezpecenstvu.

e Tento spotrebic mdzu pouzivat deti vo veku od
8 rokov a osoby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi
alebo mentalnymi schopnostami alebo nedostatkom
skasenosti a vedomosti, ak st pod dozorom alebo ak
postupuju podla pokynov tykajdcich sa pouzivania
spotrebiCa bezpecnym spbsobom a porozumeli
nebezpecenstvdam, ktoré sa s nim spdjajd. Spotrebic
nie je uréeny pre deti na hranie. Cistenie a Gdrzbu
vykondvani pouZivateflom nesmid vykondvat deti,
pokial nie sa starSie ako 8 rokov a nie s pod dozorom.
Spotrebic a jeho kabel uchovavajte mimo dosahu deti
do 8 rokov.

« Tento spotrebic je ur¢eny iba na pouzitie v domacnosti
a v nadmorskej vyske pod 4000 metrov.

e Pozor:  nebezpeCenstvo  zranenia v
nespravneho pouZzitia spotrebica.

» Pozor: povrch ohrievacieho telesa po pouziti obsahuje
zvyskove teplo.

* Spotrebic sa nesmie ponorit do vody ani inej kvapaliny.

o Neprekracujte mnozstva uvedené v receptoch.

Pre domace pekarne s kapacitou 1 kg:
Neprekracujte celkovi hmotnost cesta 1000 g.
Neprekracujte celkovi hmotnost miky 620 g a celkov
hmotnost drozdia 10 g.

e Na Cistenie casti prichadzajicich do kontaktu s
potravinami pouzite handricku alebo vlhka Spongiu.

dosledku



. & Teplota pristupnych povrchov moze byt pocas
prevadzky spotrebica vysoka. Nedotykajte sa hordcich

povrchov spotrebica.

ePred prvym pouzitim spotrebic¢a si pozorne precitajte tieto pokyny:
vyrobca nezodpovedd za poufzitie, ktoré nie je v stlade s tymito pokynmi.

e Zddvoduvasejbezpecnostijetento produktvsilade sovietkymiplatnymi
normami a predpismi (smernica o nizkom napdti, elektromagneticka
kompatibilita, materialy vyhovujace potravindm, Zivotné prostredie...).

e Spotrebi¢ pouZivajte na stabilnom pracovnom povrchu mimo dosahu
striekajdcej vody a za Ziadnych okolnosti nie vo vyklenku vo vstavanej
kuchyni.

e Uistite sa, ¢i napdjanie pouZivané spotrebicom zodpovedd vasmu
systému elektrického napdjania. Akdakolvek chyba v spojitosti s
nedodrZanim tohto bodu zrusi poskytovani zéruku.

e Spotrebi¢ sa musi pripojit k zasuvke s uzemnenim. NedodrZanie tejto
poziadavky moZe sposobit zasah elektrickym pradom a viest k vaznemu
zraneniu. Pre vaSu bezpecnost je nevyhnutné, aby pripojenie vasho
uzemnenia zodpovedalo normé@m pre elektrickd inStaldciu platnym
vo vadej krajine. Ak vasa instaldcia nema elektricka zasuvku pripojend
k uzemneniu, je nevyhnutné, aby ste pred akymkolvek pripojenim
zaistili stlad vasej elektrickej instaldcie prostrednictvom certifikovanej
organizdcie.

e Ked' spotrebi¢ prestanete pouZivat a chcete ho vycistit, odpojte ho od
napdjania.

* NepouZivajte pristroj v nasledujicich pripadoch:

—napdjaci kabel je chybny alebo poskodeny,

—spotrebic spadol na podlahu a vykazuje viditelné znamky poskodenia
alebo nefunguje spravne.

V oboch pripadoch musi byt spotrebi¢ odoslany do najblizSieho

schvaleného servisného strediska, aby sa vylGcilo akékolvek riziko.

Pozrite si zaru¢né dokumenty.

e Vietky iné zasahy nez Cistenie a kazdodenna Gdrzba zo strany zakaznika
musi vykonat autorizované servisné stredisko.

e Zariadenie, napdjaci kabel ani zastréku nepondrajte do vody ani inej
tekutiny.

e Nenechavajte napdjaci kabel visiet v dosahu deti.

e Napdjaci kébel sa nesmie nikdy dostat do blizkosti alebo kontaktu s
hortcimi ¢astami spotrebica, do blizkosti zdrojov tepla alebo na ostri
hranu.

« Ked'sa spotrebic¢ pouZiva, nehybte nim.

e Pocas prevadzky a tesne po nej sa nedotykajte priezoru. Priezor méze
dosiahnut vysoku teplotu.

e Ak chcete odpojit spotrebi¢ z elektrickej siete, netahajte za napdjaci
kabel.

e PouZivajte iba predlZzovaci kabel, ktory je v dobrom stave, mé uzemnena
z@suvku a je vhodne dimenzovany.

e« Spotrebi¢ neumiestiujte na iné spotrebice.

* NepouZivajte spotrebi¢ ako zdroj tepla.

e NepouZivajte spotrebi¢ na varenie inych pokrmov ako tych, ktoré sa
uvedené v ndvode na pouZitie.

eDo spotrebi¢a nevkladajte papier, kartébn ani plasty, ani nan nic
nepokladajte.

e Ak sa niektord Cast spotrebica vznieti, nepokisajte sa ju hasit vodou.
Odpojte spotrebi¢ od napédjania. Uduste plamene navlhéenou handrou.

e Z bezpecnostnych ddévodov pouZivajte iba prislusenstvo a nahradné
diely ur¢ené pre vas spotrebic.

* Na konci programu vzdy pouZivajte na manipuléciu s panvicou alebo
horacimi ¢astami spotrebica kuchynské chiiapky. Spotrebic sa pocas
pouZivania vel'mi zahrieva.

« Nikdy neblokujte vetracie otvory.

e Pri otvarani veka na konci alebo v priebehu programu postupujte velmi
opatrne — mdZze sa uvolnit para.

Pomé6zme chranit Zivotné prostredie!
E ® Vas spotrebi¢ obsahuje mnoho materidlov, ktoré sa mézu znova
— pouzit alebo recyklovat.
2 Odneste ho na zberné miesto, aby sa dal spracovat.

Pozndmka: Tieto pokyny nie s vhodné na pouZitie v Spojenom kralovstve,
pretoZe prisady a ¢asy sa mozu pri pouZivani v Spojenom krdlovstve [isit, a
preto sa vykon domdcej pekdrne moze [iSit a pre spotrebitela v Spojenom
kralovstve moze byt neuspokojivy.



BIZTONSAGI UTASITASOK
FONTOS OVINTEZKEDESEK

o A készlléket nem kiilsd idokapcsolordl vagy kilon
tavvezeérld rendszerrdl torténd lzemeltetésre tervezték.

o Ezt a készuléket nem hasznalhatjak olyan személyek
(gyermekeket is beleértve), akik csokkent fizikai,
érzékszervi vagy szellemi képességekkel rendelkeznek,
vagy nem rendelkeznek kell6 belatassal és tuddssal,
kiveve azt az esetet, ha az emlitett személyek a
biztonsagukeért felelds felnott feliigyelete alatt allnak,
vagy ilyen felndttdl kaptak utasitdst a berendezés
haszndlatdra vonatkozéan. A gyermekeket szemmel
kell tartani, hogy ne jatsszanak a késztlékkel.

e A készilék csak otthoni hdaztartdsi haszndlatra
alkalmas. A kovetkez6 felhaszndldsi terlleteken torténd
haszndlatra nem alkalmas, igy ezekre a garancia sem
vonatkozik:

— Uzletek, irodak és egyéb munkahelyek teakonyhdja;

- mezdgazdasagi éplletek;

—szallodak, motelek és egyéb szdllashelyek tgyfelei
altali haszndlat;

- panzi6 jellegd helyek.

e Ha a halézati tapkabel sérilt, a veszély elkerilése
érdekében cseréltesse ki a gyartoval, a szervizzel vagy
mas, hasonléan képzett szakemberrel.

o A késziiléket nyolc éven feliili gyermekek, valamint
olyan személyek, akik csokkent fizikai, érzékszervi
vagy szellemi képességekkel rendelkeznek, illetve
nem rendelkeznek kell6 belatassal és tudassal, csak
abban az esetben hasznalhatjak, ha feltgyelet alatt
dlinak, illetve utasitast kaptak a készulék biztonsagos
haszndlatara vonatkozéan, és tisztdban vannak
a haszndlattal jaré veszélyekkel. A gyermekek ne
jatsszanak a készulékkel. A tisztitast és a felhasznald
dltal végzendé karbantartast gyermekek csak abban
az esetben végezhetik el, ha nyolcévesnél idGsebbek és
biztositott a felligyeletiik.

A készllék és a hozza tartozd kabel nyolcévesnél
fiatalabb gyermekekt6l elzarva tartanda.

o A késziléket kizarélag beltéri haztartasi, legfeljebb
4000 m-es tengerszint feletti magassagon vald
haszndlatra tervezték.

e Vigyazat: 'y  készilék
balesetveszélyt okozhat.

e Vigydzat: a fiitéelem felllete haszndlat utdn még
meleg marad.

o Akészlléket tilos vizbe vagy egyéb folyadékba meriteni.

* Ne lépje tal a receptekben feltiintetett mennyiségeket.
1 kg-os kenyérsiito esetén:

A tészta silya ne haladja meg az 1000 g-ot.
A liszt stlya ne haladja meg a 620 g-ot, az éleszt6 sulya
pediga 10 g-ot.

helytelen  hasznalata



e Az élelmiszerrel érintkez6 alkatrészek tisztitasahoz
hasznaljon rongyot vagy nedves szivacsot.

o MA késziilek haszndlata kézben a hozzaférhets
feltletek felmelegedhetnek. Ne érintse meg a késziilék
forro feluleteit.

o A késziilék els6 haszndlata el6tt figyelmesen olvassa el az utasitasokat: a gyarto
nem vdllal felelésséget a haszndlati utasitdsnak meg nem felel haszndlatért.

« AzOn biztonsdga érdekében a termék megfelel az alkalmazandé szabalyoknak és
szabdlyozasoknak (alacsony fesziiltségre, elektromagneses dsszeférhetdségre,
élelmiszeriparban hasznalhaté anyagokra, kornyezetvédelemre vonatkozd
iranyelvek stb.).

o A késziiléket stabil munkafeliileten, a viz kifrdccsenésétdl tavol, és semmiképpen
se kis rekeszeket tartalmazo, siiriin beépitett konyhaban haszndlja.

e Gy6z6djon meg arrél, hogy a késziilék miikodéséhez sziikséges tapfesziiltség
megegyezik az elektromos hdlézat fesziiltségével. Barmilyen csatlakozési hiba
a garancia megsz{inését vonja maga utan.

o A késziiléket kotelezd foldelt aljzatba csatlakoztatni. E kovetelmény figyelmen
kiviil hagydsa Gramitést és akdr salyos sériilést is okozhat. Rendkiviil fontos, hogy
a féldel§ csatlakozasok megfeleljenek az On orszégéra vonatkozo elektromos
szerelési szabvanyoknak. Ha a telepitési helyen nincs foldelt csatlakozéaljzat,
rendkiviil fontos, hogy a csatlakoztatds el6tt egy tanGsitvannyal rendelkezé
szervezettel alakitassa at az elektromos szerelvényeket a szabvanynak
megfelelden.

o A késziilék haszndlatanak befejezése utdn vagy annak tervezett tisztitasa el6tt
hazza ki a késziilék dugéjat a konnektorbol.

 Ne haszndlja a késziiléket, ha:

- a tadpkabel hibds vagy sériilt,

—a késziilék leesett a foldre, lathat6 moédon megsériilt, vagy nem miikédik
megfelelden.

Barmely ilyen esetben a készlléket a kockazatok kizardsa érdekében el kell

kildeni a hivatalos szervizkdzpontba. Lasd a garancia dokumentumait.

o A tisztitason és a felhasznalé dltal végzendé mindennapi karbantartdson kiviili
munkdlatokat hivatalos szervizkdzpont végezze el.

» Ne meritse vizbe vagy mds folyadékba a késziiléket, a halézati kabelt és a
csatlakozodugot.

« Ugyeljen ré&, hogy gyermekek ne érhessék el a késziilék lelégd halozati kabelét.

o Ahdlézati kabel ne legyen kézel a késziilék forrd részeihez, azokkal ne érintkezzen,
elvezetését pedig haforrasoktdl, illetve éles sarkoktdl tavol kell megoldani.

o Haszndlat kdzben ne mozditsa meg a készuiléket.

» Miikodés kozben és azt kévetSen ne érintse meg a kémleléablakot. Az ablak
magas hémérsékletre heviilhet.

o A késziilék csatlakozddugéjat ne a tapkéabelnél fogva hizza ki a késziilék dugojat
a konnektorbdl.

e Csak jo dllapotban 1évs, foldelGérintkezdvel ellatott, megfeleld mindsitési
hosszabbitét haszndljon.

o Ne helyezze a késziiléket mas készilékekre.

« Ne haszndlja a késziiléket fiitésre.

o A késziilékkel ne stisson a haszndlati utasitasban leirtaktol eltérd készitményt.

 Ne tegyen papirt, kartyat vagy miianyagot a késziilékbe, és ne helyezzen réa
semmit.

o Ha a késziilék barmelyik része ldngra gyullad, ne kisérelje meg vizzel eloltani azt.
Huzza ki a késziilék dugojat a konnektorbol. A langot nedves ruhdval fojtsa el.

e Sajat biztonsdga érdekében csak a késziilékhez tervezett tartozékokat és
potalkatrészeket haszndlja.

¢ A program lejartakor mindig haszndljon siit6kesztyiit a siitdedény és a
késziilék forro részeinek megérintéséhez. A késziilék haszndlat kozben
felforrosodik.

« Soha ne takarja el a szell6znyildsokat.

« Legyen nagyon 6vatos, a fedél felnyitdsakor a program végén vagy program
kozben is g6z csaphat ki a késziilékbsl.

)¢

Segitsen védeni a kornyezetet!
® A késziilék szamos olyan nyersanyagot tartalmaz, amelyek

— Gjbol felhasznalhatok vagy Gjrahasznosithatok.
2 Az (Gjrahasznositds  érdekében  torténé  feldolgozdsra
hulladékgydijté ponton adja le.
Megjegyzés: Ezek az utasitdésok nem vonatkoznak az Egyesiilt

Kiralysagban valé hasznalatra, mivel a hozzavalok és az id6zitések
az Egyesilt Kirdlysdgban haszndlttél eltéréek, ezért a kenyérsitd
teljesitménye vdltozhat, ami csalédast keltd lehet az Egyesiilt Kirdlysag
vasarl6i szamara.



e Dieses Gerdt ist nicht dafiir vorgesehen, mit einer e Dieses Gerat kann von Kindern ab einem Alter von

externen Zeitschaltuhr (Timer) oder mithilfe eines 8 Jahren und Personen verwendet werden, deren
separaten Fernsteuerungssystems verwendet zu korperliche, sensorische oder mentale Fahigkeiten
werden. eingeschrankt sind oder denen es an Erfahrung

e Dieses Gerdt ist nicht dazu gedacht, von Personen und Kenntnissen mangelt; wenn sie in der sicheren
(einschlieBlich Kindern) benutzt zu werden, deren Verwendung des Gerdtes unterwiesen wurden oder
korperliche, sensorische oder mentale Fahigkeiten beaufsichtigt werden und die damit verbundenen
eingeschrankt sind oder denen es an Erfahrung Gefahren verstehen. Kinder durfen nicht mit dem
und Kenntnissen mangelt; es sei denn, sie wurden Gerdt spielen. Reinigung und Benutzerwartung
in der Verwendung des Gerates unterwiesen und durfen nur von Kindern durchgefuhrt werden, die
werden von einer fir ihre Sicherheit verantwortliche, dlter als 8 Jahre sind und beaufsichtigt werden.
erwachsene Person beaufsichtigt. Kinder mussen Bewahren Sie das Gerat und das Kabel auBerhalb
beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie der Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.
nicht mit dem Gerat spielen. ¢ Das Gerdt ist nur fir den Privatgebrauch im Haus

e Dieses Gerdt ist nur fir den privaten Hausgebrauch auf einer Hohe von unter 4000 m bestimmt. DE
bestimmt. Es ist nicht fir folgende Anwendungen ¢ Achtung: Bei unsachgemaBem Gebrauch des Gerdats
vorgesehen, und die Garantie gilt in diesen Fallen nicht: besteht Verletzungsgefahr.
— Mitarbeiterkliichenbereiche in Geschaften, Buros ¢ Achtung: Die Oberflache des Heizelements weist

und anderen Arbeitsumgebungen; nach Gebrauch eine Restwarme auf.
—landwirtschaftliche Anwesen; eDas Gerdt darf nicht in Wasser oder andere
—durch Kunden in Hotels, Motels und anderen Flissigkeiten getaucht werden.
Unterkiinften; o Uberschreiten Sie nicht die in den Rezepten

- Bed-and-Breakfast-Einrichtungen. angegebenen Mengen.

e Wenn das Stromversorgungskabel beschadigt ist, Fur 1-kg-Brotbackmaschinen:
muss es aus Sicherheitsgrinden vom Hersteller, 1.000 g Teig insgesamt nicht iberschreiten,
seinem Kundendienst oder einer Person mit 620 g Mehl und 10 g Hefe insgesamt nicht
vergleichbarer Qualifikation ersetzt werden. uberschreiten.



e Reinigen Sie die Teile, die mit Lebensmitteln in
Berlihrung kommen, mit einem Tuch oder einem
feuchten Schwamm.

. & Die Temperatur der zugdnglichen Oberflachen
kann hoch sein,wenndas Gerdt in Betriebist. Bertihren
Sie nicht die heifen Oberflachen des Gerdts.

e Lesen Sie die Anleitungen vor der ersten Verwendung des Gerdts sorgfiltig
durch. Der Hersteller ibernimmt keine Verantwortung fir einen Gebrauch, der
nicht den Anleitungen entspricht.

e Zu Threr Sicherheit entspricht dieses Produkt allen geltenden Normen und
Bestimmungen  (Niederspannung, elektromagnetische  Vertrdglichkeit,
Vorschriften fiir Materialien fiir den Lebensmittelkontakt, Umwelt usw.).

e Verwenden Sie das Gerdt auf einer stabilen und geraden Arbeitsfldche abseits
von Wasserspritzern und unter keinen Umstdnden in einem Regalfach in einer
Einbaukiche.

o Stellen Sie sicher, dass die verwendete Stromversorgung mit dem elektrischen
Versorgungssystem Ubereinstimmt. Anschlussfehler fiihren zum Erléschen der
Garantie.

o Es ist obligatorisch, das Gerdt an eine geerdete Steckdose anzuschlieBen.
Bei Nichteinhaltung dieser Vorschrift kann es zu einem Stromschlag und
mdglicherweise zu schweren Verletzungen kommen. Fiir Ihre Sicherheit ist es
unerlasslich, dass der Erdungsanschluss den in Threm Land geltenden Normen
fur die elektrische Installation entspricht. Wenn Ihre Anlage nicht tber eine
geerdete Steckdose verfligt, ist es wichtig, dass Sie vor dem Anschluss ein
zertifiziertes Unternehmen kontaktieren, um die Konformitat Ihrer elektrischen
Anlage zu gewdhrleisten.

« Ziehen Sie nach der Verwendung und Reinigung den Stecker des Gerdts aus
der Steckdose.

e Das Gerdt darf in den folgenden Féllen nicht verwendet werden:

—das Netzkabel ist defekt oder beschddigt,

—das Gerdt ist heruntergefallen und weist sichtbare Anzeichen von Schéden
auf oder funktioniert nicht ordnungsgemap.

Inbeiden Fallen mussdas Gerat andie ndchste autorisierte Kundendienstzentrale

geschickt werden, um Risiken zu vermeiden. Siehe Garantieunterlagen.

e Alle Eingriffe, die Uber die Reinigung und tdgliche Wartung durch den
Kunden hinausgehen, miissen von einer autorisierten Kundendienstwerkstatt
ausgefiihrt werden.

o Tauchen Sie das Gerdt, das Netzkabel oder den Stecker nicht in Wasser oder
andere Fllssigkeiten ein.

o Lassen Sie das Netzkabel nicht in Reichweite von Kindern héangen.

e Das Netzkabel darf sich niemals in der Ndhe von heien Teilen des Gerits,
einer Warmequelle oder scharfen Kante befinden oder mit diesen in Kontakt
kommen.

» Bewegen Sie das Gerdit wéhrend des Gebrauchs nicht.

o Beriihren Sie das Sichtfenster wihrend und unmittelbar nach dem Betrieb
nicht. Das Fenster kann eine hohe Temperatur erreichen.

o Ziehen Sie das Netzkabel nicht am Kabel aus der Steckdose.

o Verwenden Sie nur ein Verldngerungskabel, das sich in gutem Zustand befindet,
liber eine geerdete Buchse verfligt und entsprechend ausgelegt ist.

o Stellen Sie das Gerdt nicht auf andere Gerdte.

o Verwenden Sie das Gerdt nicht als Heizquelle.

e Verwenden Sie das Gerdt nicht zur Zubereitung anderer als der in der
Gebrauchsanweisung angegebenen Produkten.

e Geben Sie kein Papier, keine Pappe und keinen Kunststoff in das Gerdt und
legen Sie nichts darauf ab.

o Sollte sich ein Teil des Gerdts entziinden, versuchen Sie nicht, es mit Wasser
zu loschen. Ziehen Sie den Netzstecker. Flammen mit einem feuchten Tuch
ersticken.

o Verwenden Sie zu Ihrer Sicherheit nur Zubehdr und Ersatzteile, die fir Ihr Gerdt
vorgesehen sind.

 Verwenden Sie am Ende des Programms immer Topflappen, um die Form
oder heiBe Teile des Gerdts anzufassen. Das Gerdt wird wéhrend des
Gebrauchs sehr heif3.

o Versperren Sie niemals die Liiftungsschlitze.

« Seien Sie sehr vorsichtig, da Dampf beim Offnen des Deckels am Ende oder
wdhrend des Programmis freigesetzt werden kann.

hid

Lassen Sie uns den Umweltschutz unterstiitzen!

® Thr Gerdt enthadlt viele Rohstoffe, die wiederverwendet oder
recycelt werden kdnnen.

o Bringen Sie es zu einer Sammelstelle, damit es weiterverarbeitet
werden kann.

Hinweis: Diese Anleitungen sind nicht fiir die Verwendung in Grofbritannien
geeignet, da die Zutaten und die Zeitintervalle fiir die Verwendung in
GrofBbritannien unterschiedlich sein kénnen und daher die Leistung des
Brotbackautomaten fiir britische Verbraucher nicht zufriedenstellend sein kann.



e Gebruik geen externe timer of afzonderlijke
afstandsbediening om dit apparaat te bedienen.
o Dit apparaat is niet bestemd om te worden gebruikt
door personen (onder wie kinderen) met verminderde
fysieke, zintuiglijke of mentale vermogens of een
gebrek aan ervaring en kennis, tenzij zij onder
toezicht staan of instructies hebben gekregen over
het gebruik van het apparaat van een volwassene die
verantwoordelijk is voor hun veiligheid. Houd toezicht
op kinderen zodat ze niet met het apparaat spelen.
Dit apparaat is alleen bedoeld voor huishoudelijk
gebruik. Het apparaat is niet geschikt om in de
volgende toepassingen gebruikt te worden, en de
garantie geldt niet voor:
— personeelskantines in winkels, kantoren en andere
werkomgevingen;
—boerderijen;
—gebruik door gasten in hotels, motels en andere
verblijfsaccommodaties;
— gebruik in Bed & Breakfast-achtige omgevingen.
Indien het snoer is beschadigd, kunt u gevaarlijke
situaties voorkomen door het te laten vervangen door
de fabrikant, een medewerker van de klantenservice
van de fabrikant of iemand met vergelijkbare
kwalificaties.
o Dit apparaat mag gebruikt worden door kinderen
vanaf 8 jaar, door personen zonder ervaring of kennis

en door personen met verminderde fysieke, mentale
of zintuigelijke capaciteiten als ze genoeg uitleg en
instructies gekregen hebben om het apparaat veilig
te kunnen hanteren en de risico’s kennen. Kinderen
mogen niet met het apparaat spelen. Laat het
reinigen en het onderhoud van het apparaat niet
uitvoeren door kinderen tenzij ze ouder zijn dan 8
jaar en onder toezicht staan.

Houd het apparaat en het snoer buiten het bereik
van kinderen jonger dan 8 jaar.

eDit product is uitsluitend ontworpen voor
huishoudelijk gebruik binnenshuis, op een hoogte
lager dan 4000 meter.

e Let op: gevaar van verwonding door onjuist gebruik
van het apparaat.

e Let op: de buitenkant van het verwarmingselement is
na gebruik nog warm.

¢ Dompel het apparaat nooit onder in water of een
andere vloeistof.

e Overschrijd nooit de hoeveelheden die in de recepten
worden aangegeven.
Voor 1 KG broodbakmachines:
Niet meer dan 1000 g deeg in totaal,
Niet meer dan 620 g bloem en 10 g gist in totaal.

e Gebruik een doek of een natte spons om de
onderdelen schoon te maken die in contact komen
met voedsel.



. & De temperatuur van de toegankelijke
oppervlakken kan hoog oplopen wanneer het toestel
in werking is. Raak de hete oppervlakken van het

apparaat niet aan.

e Lees de gebruiksaanwijzing zorgvuldig door voordat u het toestel voor de
eerste keer gebruikt: de fabrikant aanvaardt geen verantwoordelijkheid voor
gebruik dat niet in overeenstemming is met de gebruiksaanwijzing.

e Voor uw veiligheid voldoet dit product aan alle toepasselijke normen en
voorschriften (laagspanningsrichtlijn, elektromagnetische compatibiliteit,
voedselcontactmaterialen, milieu...).

o Gebruik het toestel op een stabiel werkvlak, uit de buurt van waterspatten, en
in geen geval in een bedekte ruimte in een ingebouwde keuken.

e Zorg ervoor dat de stroom die het apparaat gebruikt, overeenkomt met
uw elektriciteitsnet. In het geval van een verkeerde aansluiting vervalt de
garantie.

e Het is verplicht uw apparaat aan te sluiten op een geaard stopcontact. Dit
negeren kan een elektrische schok veroorzaken en mogelijk tot een ernstig
letsel leiden. Het is essentieel voor uw veiligheid dat de aardverbinding
overeenstemt met de normen inzake elektrische installaties die in uw land
van toepassing zijn. Als uw installatie niet met een geaard stopcontact is
uitgerust, is het essentieel uw elektrische installatie door een erkende instantie
in overeenstemming te laten brengen voordat u uw apparaat erop aansluit.

e Haal de stekker uit het stopcontact wanneer u het apparaat niet meer
gebruikt en wanneer u het wilt schoonmaken.

e Gebruik het apparaat niet als:

—het netsnoer defect of beschadigd is,

—het apparaat op de grond is gevallen en zichtbare tekenen vertoont van
beschadiging of niet goed werkt.

In beide gevallen moet het apparaat naar het dichtstbijzijnde goedgekeurde

servicecentrum worden gestuurd om eventuele risico’'s uit te sluiten.

Raadpleeg de garantiedocumenten.

e Laat elke handeling, uitgezonderd de reiniging en het dagelijks onderhoud
van het apparaat, aan een erkend servicecentrum over.

e Dompel het apparaat, het snoer of de stekker niet in water of een andere
vloeistof onder.

e Laat het netsnoer niet in het bereik van kinderen hangen.

e Het snoer mag nooit dicht bij of in contact met de hete onderdelen van het
apparaat komen, dicht bij een warmtebron komen of op een scherpe rand
geplaatst worden.

o Verplaats het apparaat niet tijdens gebruik.

 Raak het kijkvenster niet aan tijdens en viak na het gebruik. Het venster
kan een hoge temperatuur bereiken.

o Trek niet aan het snoer om de stekker van het apparaat uit het stopcontact
te halen.

e Gebruik alleen een verlengsnoer dat zich in een goede staat bevindt, van een
aardingsstekker is voorzien en het juiste vermogen heeft.

o Plaats het apparaat niet op andere apparaten.

e Gebruik het apparaat niet als warmtebron.

e Gebruik het apparaat niet om andere voorbereidingen te treffen dan de
voorbereidingen in de gebruiksaanwijzing.

e Plaats geen papier, karton of plastic in het apparaat en leg er niets op.

e Als een onderdeel van het apparaat vlam vat, probeer het vuur dan niet met
water te doven. Haal de stekker uit het stopcontact. Doof de vlammen met
een vochtige doek.

o Gebruik voor uw eigen veiligheid alleen de accessoires en reserveonderdelen
die voor uw apparaat zijn ontworpen.

e Gebruik aan het einde van het programma altijd ovenwanten om het blik
of hete onderdelen van het apparaat vast te pakken. Het apparaat wordt
erg heet tijdens gebruik.

o Blokkeer nooit de ventilatieopeningen.

» Wees zeer voorzichtig, er kan stoom vrijkomen wanneer u het deksel opent
aan het einde van of tijdens het programma.

¢

Draag bij aan de bescherming van het milieu!

® Uw apparaat bevat verschillende materialen die kunnen worden
hergebruikt of gerecycled.

o Breng het apparaat naar een inzamelpunt zodat het kan
worden verwerkt.

Opmerking: Deze instructies zijn niet geschikt voor gebruik in het Verenigd
Koninkrijk, omdat de ingrediénten en tijden kunnen verschillen voor gebruik
in het Verenigd Koninkrijk en daarom de prestaties van de broodbakmachine
kunnen variéren en teleurstellen voor consumenten in het Verenigd Koninkrijk.



» To urzgdzenie nie jest przystosowane do sterowania za
pomocg zewnetrznego minutnika lub oddzielnego pilota.

« Urzgdzenie nie powinno by¢ uzywane przez osoby (w
tym dzieci) o ograniczeniach fizycznych, czuciowych
lub psychicznych, ani osoby bez odpowiedniego
doswiadczenia lub wiedzy, chyba ze petnoletni opiekun
odpowiedzialny za ich bezpieczenstwo nadzoruje
wykonywane przez nie czynnosci lub poinstruowat
je wczesniej na temat obstugi urzgdzenia. Aby nie
dopusci¢ do zabawy urzgdzeniem, dzieci powinny
pozostawac pod opiekg osob dorostych.

e Urzqdzenie jest przeznaczone wytqcznie do uzytku
domowego. Nie jest odpowiednie do stosowania w
nastepujgcych zastosowaniach, ktérych nie obejmuje
gwarancja:

—kuchnie pracownicze w sklepach, biurach i innych
miejscach pracy;

— gospodarstwa wiejskie;

—pokoje w hotelach, motelach i innych obiektach
mieszkaniowych;

- pensjonaty z bufetem/restauracjq.

e Jezeli przewdd zasilania jest uszkodzony, nalezy
go wymieni¢ w celu unikniecia niebezpiecznych
sytuacji. Wymiany powinien dokona¢ producent,
przedstawiciel jego serwisu lub inna osoba o
podobnych kwalifikacjach.

« Pod warunkiem zapewnienia odpowiedniego nadzoru,
pouczenianatemat bezpiecznejobstugiidopilnowania
zrozumienia zagrozen, urzgdzenie moze by¢ uzywane
przez dzieci w wieku od lat 8, osoby o ograniczeniach
fizycznych, czuciowych lub psychicznych, a takze osoby,
ktorym brak jest doswiadczenia lub wiedzy. Dzieci nie
mogq bawic sie urzgdzeniem. Dzieci nie mogq czy3ci€ i
konserwowac urzqdzen, chyba ze majg wiecej niz 8 lat
i sg pod nadzorem osoby doroste;j.

Przechowywa¢ urzgdzenie i przewdd w miejscu
niedostepnym dla dzieci ponizej 8. roku zycia.

e Urzgdzenie jest przeznaczone wytgcznie do
wewnetrznego uzytku domowego na wysokosci
ponizej 4000 m n.p.m.

e Przestroga! Ryzyko odniesienia obrazen w wyniku
niewtasciwego uzytkowania urzgdzenia.

* Przestroga! Pouzyciu powierzchniaelementugrzejnego
. L PL
jest poddawana dziataniu ciepta resztkowego.

» Urzqdzenia nie wolno zanurza¢ w wodzie ani innym
ptynie.

« Nie przekracza¢ ilosci podanych w przepisach.

W przypadku wypiekaczy do chleba o masie do 1 kg:
Nie stosowac wiecej niz 1000 g ciasta.
Nie stosowa¢ wigcej niz 620 g maki i 10 g drozdzy.

¢ Do czyszczenia czesci, ktére majq kontakt z zywnoscig,
uzywac szmatki lub mokrej ggbki.



. & Podczas pracy urzqdzenia temperatura
zewnetrznych powierzchni moze by¢ wysoka. Nie

dotykac gorgcych powierzchni urzgdzenia.

e Przed pierwszym uzyciem urzgdzenia nalezy doktadnie zapozna¢ sie z
jego instrukcjg. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za uzywanie
urzadzenia niezgodnie z zaleceniami.

eZe wzgledéw bezpieczenstwa niniejszy produkt spetnia wszystkie
stosowne dyrektywy i rozporzgdzenia (dyrektywa niskonapieciowa,
dyrektywa w sprawie kompatybilnosci elektromagnetycznej, dyrektywa
w sprawie materiatdbw majacych kontakt z artykutami spozywczymi,
dyrektywa w sprawie ochrony srodowiska itd.).

» Uzywac urzadzenia na stabilnej powierzchni roboczej, z dala od rozpryskéw
wody i pod zadnym pozorem we wnece zabudowanej kuchni.

e Upewnic sie, Ze moc uzywana przez urzqdzenie jest zgodna z instalacjq
elektryczna. Wszelkie btedy w potgczeniu powodujg uniewaznienie
gwarangji.

e Podtgczenie urzgdzenia do gniazdka z uziemieniem jest obowigzkowe.
Nieprzestrzeganie tego wymogu moze spowodowac¢ porazenie prgdem
i prowadzi¢ do powaznych obrazer ciata. Ze wzgledéw bezpieczenstwa
konieczne jest, aby uziemienie odpowiadato normom dotyczgcym
instalacji elektrycznej obowigzujgcym w danym kraju. Jesli instalacja
nie ma gniazdka podtaczonego do uziemienia, przed podtaczeniem
urzgdzenia do sieci konieczne jest zapewnienie zgodnosci instalacji
elektrycznej przez organizacje posiadajacg odpowiednie certyfikaty.

e Odtgczy¢ urzgdzenie od zasilania po zakoriczeniu jego uzytkowania i
przed czyszczeniem.

o Nie uzywac urzqdzenia, jesli:

—Przewod zasilajacy jest wadliwy lub uszkodzony.

—Urzagdzenie spadifo na podtoze i nosi widoczne $lady uszkodzen lub nie
dziata prawidtowo.

W obu przypadkach urzgdzenie nalezy wysta¢é do najblizszego

upowaznionego punktu serwisowego w celu wyeliminowania ryzyka.

Patrz dokumenty gwarancyjne.

e Z wyjgtkiem czyszczenia i codziennej konserwacji przez konsumenta
wszystkie pozostate prace przy urzadzeniu nalezy powierzaé
autoryzowanym punktom serwisowym.

e Nie zanurza¢ urzgdzenia, przewodu zasilajgcego ani wtyczki w wodzie ani
innym ptynie.

« Nie pozostawia¢ wiszgcego przewodu zasilajacego w zasiegu dzieci.

e Przewdd zasilajacy nie powinien nigdy znajdowa¢ sie blisko gorgcych
czesci urzgdzenia lub innych zrédet wysokich temperatur ani dotykaé ich;
nie powinien tez zwisa¢ na ostrej krawedzi.

o Nie przesuwa¢ urzgdzenia podczas pracy.

e Nie dotykaé¢ wziernika podczas pracy urzgdzenia i zaraz po jej
zakonczeniu. Szybka moze osiggna¢ wysoka temperature.

¢ W celu odtgczenia urzgdzenia nie ciggnagé za przewdd zasilajgcy.

e Uzywaé wylqgcznie takiego przedtuzacza, ktéry jest w dobrym stanie,
posiada uziemione gniazdko i ma odpowiednie parametry znamionowe.

¢ Nie stawia¢ urzgdzenia na innym sprzecie.

 Nie uzywaé urzqgdzenia jako zrédta ciepta.

e Nie uzywaé urzgdzenia do przygotowywania innych potraw niz te
wskazane w instrukcji obstugi.

o Nie wktada¢ do urzgdzenia papieru, kartonu ani tworzywa sztucznego
oraz nie ktas¢ na nim zadnych przedmiotow.

oW przypadku pozaru ktérejkolwiek czesci urzgdzenia nie probowaé gasié
go za pomocg wody. Odtqczy¢ urzgdzenie od zasilania. Tkumic¢ ptomienie
wilgotng szmatka.

e Ze wzgledow bezpieczenstwa nalezy korzystaé wytgcznie z akcesoridw i
czesci zamiennych przeznaczonych dla danego urzgdzenia.

« Po zakonczeniu programu zawsze uzywac rekawic kuchennych do obstugi
patelni lub gorgcych czesci urzgdzenia. Podczas uzywania urzgdzenie
nagrzewa sie do bardzo wysokiej temperatury.

« Nie zastania¢ otworéw wentylacyjnych.

e Zachowaé szczegding ostroznosé, poniewaz po otwarciu pokrywki po
zakoriczeniu programu lub w trakcie jego trwania moze wydoby¢ sie para.

Wspoélnie chroimy Srodowisko!

® Urzgdzenie zawiera wiele materiatdéw, ktére mozna ponownie
wykorzystac lub poddaé recyklingowi.

2 Nalezy je odda¢ do punktu zbiérki, aby mogto zostaé przetworzone.

Uwaga! Instrukcje te nie sa odpowiednie do uzytku w Wielkiej Brytanii,
poniewaz w przypadku stosowania urzgdzenia w tamtejszych realiach
sktadniki i czasy mogg sie rozni¢, a zatem wydajnos¢ wypiekacza do chleba
moze odbiega¢ od tej deklarowanej, co moze byé rozczarowujgce dla
brytyjskiego konsumenta.



e Seda seadet ei tohi kasutada valise taimeri voi
eraldiseisva kaugjuhtimissisteemiga.

e Seda seadet ei tohi kasutada piiratud fldsiliste,
sensoorsete voi vaimsete voimetega isikud (sh
lapsed) ega seadme kasutamise kogemuseta
ja teadmisteta isikud, valja arvatud juhul, kui
nende Ule teostab jarelvalvet ja annab seadme
kasutamise kohta juhiseid nende ohutuse eest
vastutav tdaiskasvanu. Tuleb jalgida, et lapsed
seadmega ei mangiks.

eKdesolev seade on ette ndhtud ainult
kodukasutuseks. Seade pole ette nahtud
kasutamiseks ja garantii ei kehti jargmistes
rakendustes:

—tootajate koogid kaupluses, kontoris voi muus
tookeskkonnas;

—talumajad;

—kasutamineklientide poolt hotellides, motellides
ja muudes majutuskeskkondades;

—kodumajutuse keskkonnad.

e Kui toitejuhe on saanud kahju, tuleb see lasta
ohu ennetamiseks vahetada valja tootjal, tema
hooldusesinduses voi muu sarnasel padeva isikul.

e Seadet voivad kasutada 8-aastased ja vanemad
lapsed ning piiratud flUsiliste, sensoorsete voi
vaimsete voimete voi vdheste kogemuste voi

teadmistega isikud, kui neile tehakse jarelevalvet
voi antakse seadme ohutu kasutamise kohta
juhiseid ning nad moistavad sellega kaasnevaid
ohte. Lapsed ei tohi seadmega madngida.
Vahemalt 8-aastased lapsed voivad seadet
puhastada ja hooldada, kui nad teevad seda
taiskasvanu jarelevalve all.
Hoidke seadet ja juhet alla 8-aastastele lastele
kattesaamatus kohas.

eSee seade on moeldud kasutamiseks ainult
koduses siseruumis, mis asub merepinnast kuni
4000 m korgusel.

e Ettevaatust: seadme vale kasutusega kaasneb
vigastuste oht.

e Ettevaatust: kitteelemendi
kasutamist soe.
e Seadet ei tohi

vedelikesse.
« Arge iiletage retseptides esitatud koguseid.
1 kg leivakiipsetusmasinates
ei tohi olla rohkem kui 1000 g tainast,
ei tohi olla rohkem kui 620 g jahu ja 10 g parmi.
e Kasutage toiduga kokku puutuvate osade
puhastamiseks lappi voi marga kasna.
. & Seadme kasutamise ajal voivad

pind on padrast

kasta vette ega muudesse

selle



ligipadisetavad osad ja pinnad olla kuumad. Arge

puudutage seadme kuumi pindu.

e Enne seadme esimest korda kasutamist lugege hoolekalt juhiseid: tootja
ei vota vastutust juhistele mitte vastava kasutuse eest.

« Teie ohutuse tagamiseks vastab seade koigile asjaomastele standarditele
jaregulatsioonidele (madalpinge direktiiv, elektromagnetiline Ghilduvus,
toiduklassi materjalid, keskkond, ...).

e Kasutage seadet stabiilsel tdopinnal, eemal veepritsmetest, ja drge
mitte mingil juhul kasutage seda sisseehitatud koogikapis.

eVeenduge, et selle  kasutatav ~ vdimsus  vastaks
elektrivarustussusteemile. Mis tahes Ghendusviga tiihistab garantii.

 Kohustuslik on seade ihendada maandusega pistikupessa. Selle néude
eiramine voib pohjustada elektrilédgi ja tekitada tosiseid vigastusi. Teie
ohutuse tagamiseks on hddavajalik, et maandusiihendus vastaks teie
riigis kehtivatele elektripaigaldise standarditele. Kui teie paigaldisel pole
maandusega thendatud pistikupesa, on enne ihenduse loomist oluline
lasta sertifitseeritud organisatsioonil teie elektripaigaldis vastavusse
viia.

« Uhendage seade vooluvérgust lahti, kui olete kasutamise I6petanud véi
soovite seda puhastada.

o Arge kasutage seadet, kui
—toitejuhe on defektne voi kahjustunud,

—seade on kukkunud maha ja sellel on néhtavad kahjustused voi see ei
toota korralikult.

Madlemal juhul tuleb seade viia ldhimasse volitatud teeninduskeskusesse,

et ohud kdrvaldada. Lugege garantiidokumente.

« Koik toimingud peale puhastamise ja igapdevase hoolduse tuleb lasta
teha volitatud teeninduskeskusel.

eArge kastke seadet, toitejuhet ega pistikut vette ega muudesse
vedelikesse.

o Arge jaitke toitejuhet laste haardeulatusse.

e Toitejuhe ei tohi olla seadme kuumade osade voi kuumusallikate
|Idheduses ega nendega kontaktis, samuti ei tohi see rippuda dle
teravate servade.

« Arge liigutage seadet, kui see on kasutuses.

« Arge katsuge vaateakent t66 ajal ega vahetult pérast seda. Aken
voib muutuda viga kuumaks.

teie

o Arge tdmmake seadet vooluvdrgust eemaldamisel toitejuhtmest.

e Kasutage ainult heas seisukorras pikendusjuhet, millel on maandatud
pistikupesa ja sobiv nimipinge.

« Arge asetage seadet teiste seadmete peale.

« Arge kasutage seadet kiitteallikana.

e Arge kasutage seadet muude kui kasutusjuhendis osutatud toitude
valmistamiseks.

« Arge pange seadmesse paberit, pappi ega plastikut ning drge asetage
midagi selle peale.

« Kui mis tahes seadme osa peaks siittima, siis drge proovige seda veega
kustutada. Lahutage seade vooluvorgust. Summutage leegid niiske
lapiga.

e Ohutuse tagamiseks kasutage ainult seadme jaoks loodud tarvikuid ja
varuosi.

e Programmi I6ppedes kasutage vormi voi seadme kuumade osade
kdsitsemiseks alati pajakindaid. Seade muutub kasutamise ajal vdga
kuumaks.

« Arge blokeerige huavasid.

« Olge vdga ettevaatlik, sest programmi I6ppedes kaane avamisel voib
vdlja tulla auru.

)i¢

Aitame iiheskoos keskkonda kaitsta!
® Seade sisaldab mitmeid materjale,
taaskasutada voi tmber téodelda.
o Viige see to6tlemiseks kogumispunkti.

mida on voimalik

Markus. Need juhised ei sobi Uhendkuningriigis kasutamiseks, kuna
koostisosad ja ajastus vdivad Uhendkuningriigis kasutamisel erineda
ning seetdttu voivad leivakipsetaja tulemused olla erinevad ja
Uhendkuningriigi tarbija jaoks pettumust valmistada.



«Sis buitinis prietaisas néra skirtas naudoti su arba neturintys patirties ir pakankamai Ziniy,

iSoriniu laikmaciu ar atskira nuotolinio valdymo prietaisg gali naudoti tik prizitrimi arba kai jiems
sistema. suteikiamos saugaus naudojimosi prietaisu
« Sis prietaisas neskirtas naudoti asmenims (taip instrukcijos, ir tik kai jie supranta galimus pavojus.
pat vaikams) su ribotais fiziniais, jutiminiais Vaikams negalima Zaisti su prietaisu. Vaikai
ar protiniais gebéjimais arba asmenims, neturéty uzsiimti prietaiso valymu ar technine
neturintiems pakankamai ziniy ir jgudziy, nebent prieziura, nebent jiems daugiau nei 8 metai ir
uzZ jy saugumgq atsakingas suaugusysis prizidri ir juos prizitri suauges asmuo.
suteikia naudojimosi prietaisu instrukcijas. Vaikus Laikykite buitinj prietaisq ir jo laidg jaunesniems
reikia priziareti, kad jie nezaisty su prietaisu. nei 8 mety vaikams nepasiekiamoje vietoje.
«Sis buitinis prietaisas yra skirtas naudoti tik e Buitinis prietaisas skirtas naudoti tik namy tkio
buityje. Jis néra skirtas naudoti toliau nurodytoms reikméms ir Zzemesniame nei 4000 m aukstyje.
paskirtims ir garantija nebus taikoma, jei: e Atsargiai. Netinkamai naudodami prietaisq,
—prietaisas naudojamas parduotuviy, biury ir galite buti suzaloti.
kity darbo viety virtuvése; e Atsargiai. Po naudojimo kaitinimo elemento

—prietaisas naudojamas tkio namuose; pavirsius lieka jkaites.

—prietaisg  naudoja  klientai  vieSbuciuose, e Prietaiso negalima panardinti j vandenj ar kitg
moteliuose ir kitose gyvenamojo tipo vietose; skyst;.

—prietaisas naudojamas nakvyne su pusryciais e NevirSykite receptuose nurodyty sudedamqjq
sillanciose jstaigose. daliy kiekiy.

e Jei maitinimo laidas yra pazeistas, jj turi pakeisti Naudodami 1 KG svorio duonaiskirtus aparatus:
gamintojas, jo techninés priezitros specialistas nenaudokite daugiau nei 1000 g teslos;
arba panasios kvalifikacijos asmenys, kad baty nenaudokite daugiau nei 620 g milty ir 10 g
iSvengta pavojaus. mieliy.

e Vaikai nuo 8 mety ir asmenys, turintys ribotus e Su maistu besiliec¢ianciy daliy valymui naudokite
fizinius, jutiminius ar protinius gebéjimus Sluoste arba drégng kempine.



o& Kai prietaisas veikia, pasiekiamy pavirsiy
temperatara gali bati auksta. Nelieskite jkaitusiy

prietaiso pavirsiy.

e PrieS naudodami prietaisq pirmq kartq atidZiai perskaitykite instrukcijas:
gamintojas neprisiima atsakomybés uZ instrukcijy neatitinkantj
prietaiso naudojima.

e JUsy saugai uztikrinti Sis buitinis prietaisas atitinka galiojancius
standartus ir reglamentus (direktyvas dél Zemos jtampos buitiniy
prietaisy, elektromagnetinio suderinamumo, medziagy, besiliecian¢iy
su maisto produktais, aplinkos ir kt.).

e Prietaisg naudokite ant stabilaus darbo pavirsiaus, atokiau nuo vandens
pursly ir jokiu badu ne virtuvéje jrengtame sandéliuke.

o Isitikinkite, kad jasy elektros tiekimo sistema atitinka buitinio prietaiso
maitinimo reikalavimus. Bet kokie dél to kile sutrikimai panaikina garantijg.

e Prietaisg batina prijungti prie jZeminto lizdo. Nesilaikant Sio reikalavimo
rizikuojama gauti elektros Sokgq ir rimtai susizaloti. Jisy saugai uztikrinti
labai svarbu, kad jZeminimo jungtis atitikty jdsy Salyje taikomus elektros
instaliacijos standartus. Jei jusy elektros instaliacija neturi jZeminto
lizdo, labai svarbu, kad prie$ darant bet kokj sujungimg, sertifikuota
istaiga sutvarkyty jasy elektros instaliacijg pagal taikomus reikalavimus.

¢ Baige naudoti prietaisg arba kai norite iSvalyti, atjunkite jj nuo elektros
tinklo.

» Nenaudokite buitinio prietaiso, jei:

—maitinimo laidas sugedes arba paZeistas,

—prietaisas nukrito ant grindy ir matomi pastebimi pazeidimo pozymiai
arba neveikia tinkamai.

Bet kuriuo atveju buitinj prietaisq reikia nusiysti j artimiausiq jgaliotgjj

techninés priezidiros centrq, kad baty pasalinta bet kokia rizika. Zr.

garantijos dokumentus.

 Bet kokj buitinio prietaiso ardyma, iSskyrus naudotojo atliekamq jprastq
valymaq ir kasdiene prieziarqg, turi vykdyti jgaliotas techninés prieZidros
centras.

e Nepanardinkite buitinio prietaiso, maitinimo laido ar kistuko j vandenj
ar kitq skyst;.

¢ Nepalikite maitinimo laido kabancio vaikams pasiekiamoje vietoje.

« Saugokite, kad maitinimo laidas nebdty pernelyg arti ir neliesty jkaitusiy
buitinio prietaiso daliy, arti kars¢io Saltinio arba permestas per astry kampg.

e Nejudinkite prietaiso, kai jj naudojate.

» Nelieskite Ziuréjimo langelio naudojimo metu ir iSkart baigus kepima.
Langelis gali labai jkaisti.

o Netraukite uz laido norédami buitinj prietaisq atjungti nuo elektros tinklo.

» Naudokite tik geros biklés prailginimo laidg su jzemintu laidu ir tinkama galia.

» Nedékite buitinio prietaiso ant kity prietaisy.

* Nenaudokite buitinio prietaiso kaip Sildymo Saltinio.

« Nenaudokite prietaiso jokiems kitiems gaminiams gaminti, tik tiems,
kurie nurodyti naudojimo instrukcijose.

o Nedékite j buitinj prietaisg popieriaus, kartono ar plastiko ir ant jo nieko
nedékite.

e Jei kuri nors buitinio prietaiso dalis uzsidega, nebandykite jo uzgesinti
vandeniu. Atjunkite prietaisq nuo elektros tinklo. Liepsng slopinkite
drégna Sluoste.

« Dél jasy saugumo, naudokite tik buitiniam prietaisui skirtas atsargines dalis.

» Programos pabaigoje visada naudokite orkaités pirstines, kad galétuméte
atlikti veiksmus su duonos kepimo forma ar liesti kitas jkaitusias buitinio
prietaiso dalis. Naudojimo metu prietaisas smarkiai jkaista.

» Niekada neuzdenkite ventiliacijos angy.

eBukite labai atsargis kai pakeliate dangtelj, veikiant pasirinktai
programai arba jos pabaigoje, nes gali bati iSleisti jkaite garai.

Padékime tausoti aplinkg!
Ef ® Jasy prietaisg sudaro daug medziagy, kurias galima panaudoti
— pakartotinai arba perdirbti.
o Prietaisq pristatykite j atlieky surinkimo punkta, kad jj tinkamai
pasalinty arba perdirbty.

Pastaba: Sios instrukcijos netinka duonkepés naudojimui Jungtingje
Karalystéje, nes JK naudojamos sudedamosios dalys ir gaminimo trukmé
gali skirtis, todél duonkepés veikimas gali skirtis ir nuvilti naudotojg JK.



« So ierici nav paredzéts lietot ar aréju taimeri vai
atsevisku talvadibas sistemu.
e Personas (tai skaita ari bérni), kas ierobezotu
fizisko, uztveres un garigo spéju vai pieredzes
trdkuma un nezinasanas del nespéj drosi lietot
ierici, nedrikst darboties ar to, ja blakus nav par
droSibu atbildigais pieaugusais, kas uzrauga
situaciju vai sniedz noradijumus par ierices
lietoSanu. Bérni ir jauzrauga, lai parliecinatos, ka
vini ierici neizmanto ka rotallietu.
e lericeirparedzétalietosanaitikaimajsaimniecibas
vajadzibam. To nav paredzéts lietot Sados
procesos, un tai netiks piemérota garantija:
—persondla virtuves zonas veikalos, birojos un
citas darba vidés;

—dzivojamas ekas lauku saimnieciba;

—klientu izmantoSanai viesnicas, motelos un cita
dzivojamai pielidzinama vide;

—pansijam pielidzinama vide.

eJa stravas vads ir bojats, lai izvairitos no
apdraudéjuma, tas janomaina razotdjam,
razotdja servisa  parstavim vai  hdzigas
kvalifikacijas personam.

« So ierici var izmantot bérni, kas ir vismaz 8 gadus
veci, un personas ar ierobeZotam fiziskam,
uztveres vai garigam spé&jam, vai ar nepietiekamu

pieredzi un zinaSanam, ja Sim personam ir
nodroSinata uzraudziba vai sniegti noradijumi
saistiba ar droSu ierices lietoSanu un ir izprasti
saistitie riski. Nelaujiet bérniem spéléties ar ierici.
Ierices tiriSanu un vienkarsu apkopi drikst uzticét
bérniem vienigi tad, ja viniem ir vismaz 8 gadi un
vini darbojas kada pieaugusa uzraudziba.

Ierici un tas vadu glabajiet bérniem, kas jaunaki
par 8 gadiem, nepieejama vieta.

e lerice paredzeta vienigi lietoSanai iekStelpds
majsaimniecibas vajadzibam un ne augstak par
4000 m virs jaras limena.

e Uzmanibu! Traumu risks nepareizas ierices
lietoSanas del.

e Uzmanibu! Sildelementa virsma péc lietoSanas
izstaro siltumu.

e [erici nedrikst iegremdét adeni vai jebkura cita
Skidruma.

e Neparsniedziet receptés noradito daudzumu.

1 KG maizes cepSanas iericém:

neparsniedziet maksimalo miklas daudzumu (1

1000 g;
neparsniedziet maksimalo miltu 620 g un rauga
10 g daudzumu.

e Lai notiritu ierices dalas, kas saskaras ar édienu,



izmantojiet dranu vai mitru sakli.
o & Laika, kad ierice ir ieslégta, virsmas, kuram
jas varétu pieskarties, var bat loti karstas.

Nepieskarieties ierices sakarsuSajam virsmam.

e Pirms ierices lietoSanas pirmo reizi, uzmanigi izlasiet noradijumus:
razotdjs neuznemas atbildibu, ja ierice tiek lietota neatbilstosi
noradijumiem.

e JUsu drosibai Sis izstradajums atbilst visiem piemérojamiem standartiem
un noteikumiem (Zemsprieguma iekartu direktiva, Elektromagnétiska
saderiba, Partikas produktiem atbilstosi materiali, vide u.c.).

e Lietojiet ierici uz stabilas darba virsmas, nepielaujiet tas apslakstisanu
ar adeni un nekada gadijuma nelietojiet to maza nodalijuma iebavétaja
virtuve.

e Parliecinieties, vai izmantota strava, atbilst stravas padeves sistémai.
Jebkura klada savienojuma atcels garantiju.

o lerice obligati ir japievieno rozetei ar zeméjumu. Neievérojot o prasibu,
var rasties elektroSoks un izraisit nopietnu traumu. Jasu drosibai ir
svarigi, lai savienojums ar zemé&jumu atbilstu jlsu valstt piemérojamiem
elektrisko iericu uzstadisanas standartiem. Ja elektrotikla nav
zemé&jumam pievienotas izvades, ir svarigi pirms jebkada savienojuma
veikSanas konsultéties ar sertificétu organizaciju, lai elektrotikls batu
atbilstoss.

¢ Atvienojiet ierici no elektrotikla péc lietosanas, ka art tad, kad vélaties
to tirit.

o Nelietojiet ierici, ja:

—barosanas vads ir bojats,

—ierice ir nokritusi uz gridas un ir redzamas bojajuma pazimes vai ta
nedarbojas pareizi.

Jebkura gadijuma ierice janosita uz tuvako autorizéto servisa centru, lai

novérstu jebkadu risku. Skatiet garantijas dokumentus.

e Visas apkopes vai remontdarbi, iznemot tiriSanu un ikdienas apkopi, ko
veic klients, ir javeic autorizéta servisa centra.

e Nedz pasu ierici, nedz tas elektribas vadu vai kontaktdakSu nedrikst
iegremdét tdent vai kada cita skidruma.

» Neatstajiet elektribas vadu kardjoties bérniem aizsniedzama vieta.

o Elektribas vads nekad nedrikst atrasties tuvu ierices karstajam dalam vai
nondkt saskaré ar tam, ka art blakus siltuma avotam vai uz asém malam.

e Neparvietojiet ierici lietoSanas laika.

¢ Neaiztieciet skatlodzinu darbibas laikd un uzreiz péc tam. Lodzins
var bat loti karsts.

e Neraujiet aiz vada, lai atvienotu ierici no elektrotikla.

e Lietojiet tikai laba stavokli esoSu pagarindtdju, kuram ir rozete ar
zeméjumu un atbilstoSas nominalds vértibas.

e Nenovietojiet ierici uz citam iericém.

« Neizmantojiet ierici ka sildierici.

» Nelietojiet ierici, lai gatavotu citus édienus, kas nav noraditi lietosanas
noradijumos.

e Neievietojiet iericé papiru, kartonu vai plastmasu, ka ari nenovietojiet
neko uz ierices.

¢ Ja kadaierices dala aizdegas, neméginiet to apdzést ar tdeni. Atvienojiet
ierici no elektrotikla. Apdzésiet liesmas ar mitru dranu.

e Jasu padu drodibas labad izmantojiet kopa ar ierici vienigi 3ai iericei
paredzétus piederumus un rezerves dalas.

» Programmas beigads vienmeér lietojiet virtuves cimdus, lai iznemtu ierices
pannu vai karstas dalas. LietoSanas laika ierice loti uzkarst.

o Nekdada gadijuma neaizveriet gaisa ventildcijas atveres.

e Uzmanieties no izplasto3a tvaika, atverot ierices vaku programmas
beigas vai tas laika.

Palidzésim aizsargat vidi!
ﬁ ® Ierice satur vairdkus materialus, kurus var lietot atkartoti vai
— parstradat.
2 Lai ierici parstradatu, nogadajiet to savaksanas punkta.

Piezime. Sie noradijumi nav derigi lieto3anai AK, jo sastavdalas un laiks

lietoSanai AK var atskirties, un tadéjadi maizes cepSanas ierices veiktspéja Lv

var atskirties un neatbilst AK patérétaja vajadzibam.



« LUen npunap He npwu3HaueHun pna pobotn Bif

30BHIWHbOMO  TaMepa 4YM  OKpPemol  CUCTeMW

ANCTaHLINHOTO KepyBaHHSA.

Llei npunag He MOXe BUKOPWUCTOBYBATUCA ocobamu,

30KpeMa [AiTbMM, 3 OOMEXeHUMK  Qi3nYHIMN,

CEHCOPHUMM  YM  PO3yMOBMMM  3hi6HOCTAMK  abo

0e3 [OCTaTHbOrO [JOCBiAY M 3HaHb, AKWO BOHW He

nepebyBaloTb Mg HarnAZOM BigNOBIAaNbHOI 3a iXHIO

6e3neky ocobu abo He oTpWMMany Bif Takoi ocobu

BKa3iBOK LLOAO 3aCTOCYBaHHA Lboro obnagHaHHA. He

[03BONANTE LITAM rpaTUCA 3 NPUNagoM.

Lei npunag npusHayeHwin Tinbku ana nobytoBoro

BUKOPUCTaHHA. [lpunag He npu3HayeHWn AanA

BMKOPUCTaHHA 3a HaBefeHUX HuKUe 0OCTaBUH, Ha AKi

He NOLUMPIOETbCA FapaHTIA:

— Y KYXOHHMX MPUMILLEHHAX, BiBeAEHVX ANA nepcoHany
B MarasmHax, odicax i iHwux pobounx ymoBax;

— Yy XUTNoBuKX ByaiBnAx Ha Gepmax;

— KNIEHTaMK B roTeniAx, MOTeNAX Ta iHWNX KOMePLiHNX
XKUTNOBUX MPUMILLEHHAX;

— Y 3aKnagjax, Lo HagaloTb MOCAYr HOYIBAI Ta CHIJAHOK.

[nA yHUKHEHHA Hebe3nekn 3amiHy MOLUKOAKEHOTO

WWHYpa MKUBMEHHA M€ 3QiCHIOBAaTM  BUPOOHUK,

cnewianict cny6u nicnANpogaXHoOro 06cnyrosyBaHHA

ab0 0cobu 3 aHanoriuyHMM piBHeM KBanidikauii.

« BukopwucraHHa npunagy Aitbmym monogwe 8 pokKis

i popocnumm ocobamm 3i 3HVKEHUMU  QI3UUHMMK,

CEHCOpPHMMM abo  pO3yMOBMMU  3hi6HOCTAMM  abo
BIiCYTHICTIO [OCBiAy Ta 3HaHb MOXNMBE JfKwWe 3a
YMOB, WO BOHW OTpUManu HeobXigHi iHCTPYKLUil wopo
6e3neyHOro BMKOPUCTAHHA MNpunagy Ta PO3yMitoTb
MoB’A3aHy i3 UM Hebe3neky abo nig HarnAZOM iHLWMX
oci6. [itTn He noBuHHI rpatv 3 npunagom. Litam
A03BOJIEHO YNCTUTI 1 0O6CNTYroBYBaTV NPUNag niLLe nig
HarnAg4oM i 3a yMOBH, WO 1M BUMOBHUNOCA 8 POKIB.
30epiraiTe NPUCTPIA | LWHYP >KMBNEHHA B MicLi,
HeAoCTYMHOMY AnA diteil MmonogLue 8 pokKis.

Llen npunag npr3HayeHnin BUKNIOYHO AnA nobyToBOro
BMKOPWCTaHHA B NpuMiLLeHHi Ha BucoTi o 4000 m Hap,
piBHEM MOPA.

YBara: pu3MK TPaBMyBaHHA Yy pasi HEHaNeXHoro
BYKOPUWCTaHHA Npunagy.

YBara: NoBepxHA HarpiBafibHOrO enemeHTa 36epirae
TENNo NiCA BUKOPUCTAHHSA.

3ab60pOHAETLCA 3aHyptoBaT Npunag y Bogy abo byab-
AKY iHLWY pignHY.

He nepeswiyinTe MakCManbHy KinbKiCTb NPOAYKTIB,
BKa3aHy B peLienTax.

Ona xni6boneuyi Ha 1 Kr:

He KNnapiTb 6inblue 1 Kr TicTa;

He KnagiTb 6inble 620 r 6opoLHa Ta 10 r apixkaXis.
o6 ouncTnTi yacTMHM Npunagy, AKi KOHTaKTYIOTb i3
XapUYOBUMY MPOLYKTaMK1, BUKOPUCTOBYITE TKaHKHY abo
BONOrY ryoky.



. & Mig 4ac poboTn npunagy TemnepaTtypa Woro
LOCTYMHMX NOBEPXOHb MOXe ByTW HaATO BUCOKOK. He

TOpKaVITECFI rapA4YnNX NOBEPXOHb Npunagy.
« [Nepepn NepLUM BUKOPUCTAHHAM NPUagy YBaXHO 03HANOMTeCA 3 IHCTPYKL€to 3
BUKOPUCTaHHA — BUPOOHUK He Hece BiAMOBiAANbHICTb 3a AKICTb PO6OTU BIPOGY
B pasi HeJOTPUMAHHSA IHCTPYKLl.
[Ona Bawoi 6e3nekn Lei BMPIO BigMNOBIZAE UMHHUM HOpMam i npasunam
(AVpeKTBaM NPO HW3bKY Hampyry, eneKTPOMArHiTHy CyMiCHICTb, OXOPOHY
HaBKONMLLIHbOTO CepesjOByILLA TOLLO).
BuKkopuicToByiiTe Npunag Ha TBepAi pobouiil noBepxHi nogani Big 6pu3ok Boaw
Ta B XXOAHOMY pa3i He B Hilli BOYJ0BaHOT KyXHi.
lMepekoHarTecs, WO Hanpyra XWUBNeHHA Npunagy BigMNoBifae NnapamMeTpam BaLloi
mepexi eneKTpoXmBNeHHa byab-Aka momuiKa NiAKAIOYEHHA Npuiagy CKacoBye
rapaHTito.
MigknouanTe Npunag BUHATKOBO A0 PO3ETKM i3 3a3eMieHHAM. HeBMKOHaHHA
LIbOro MpaBifia MOXe NPU3BECTU [0 YPaKeHHA eNeKTPOCTPYMOM i OTPUMAHHSA
TSXKKUX TpaBM. 3apaaw Bawoi 6e3neku nepesipTe, W06 3a3eMNeHHs BiANOBIgano
UMHHUM Yy BawWiil KpaiHi cTaHgapTam 6e3neku enekTpornpoBofaku. fKWOo B
CUCTEMI eNeKTPONPOBOAKY HEMA€E PO3ETKM 3 3a3eMeHHAM, HeobXigHO nepep
MiAKNIOYEHHAM [0 eNeKTPOMepeXi 3BepHyTUCA [0 YNOBHOBAXEHOI OpraHisaii
ANA NPUBEAEHHA eNeKTPONPOBOAKH Y BiMOBIAHICTb A0 YAHHMX HOPMaM.
Buimarite BUnKy 3 po3eTKy, KONW NpuUnag He BUKOPUCTOBYETLCA, @ TaKOX nepef
YULLEHHAM.
He BMKOpMCTOBYITE NMpUnag y Tak1x BUNagKax:
— WHYP XMNBNEHHA HeCNPaBHWIA 260 NOLIKOAKEHUIA;
- Micna nafiHHA npunagy, AKWO BiH Ma€ MOMITHI YLWKOMKEHHA abo npaLioe
HEHaNeXHM YHOM.
Y Takux BUNagkax, Wo6 3anobirt BUHWMKHEHHIO Hebe3neuyHux cuTyauin,
npunag cnif nepeaatyi B HabnMKumMini aBTOPU30BaHUI CepBiCHWIA LieHTp. [uB.
rapaHTiiHWIA TanoH.
« bygpb-Ake BTpyYaHHsA, KpiM OUMLLEHHA 1 LWOAEHHOTro 06CyroByBaHHA Npunagy,
MOBWHHO 3[iNCHIOBATUCA B aBTOPN30BaHOMY CEPBICHOMY LIEHTPI.
« He 3aHyploiiTe npunag, WHyp *MBMeHHA abo LTencenbHy BANKY Y Bofy abo Oyab-
AKY iHLLY PiANHY.
+ He 3anuwaite WHyp MBNEHHA B JOCTYNHOMY [1A fiTei MicLi.
+ LLIHyp XvBNeHHA B }KO[HOMY pa3i He NMOBUHEH TOPKATUCA rapAYMX YacTVH Npunagy,
nepebysaTi NO6AM3Y TaKMX YACTUH, iHLLIMX JxKepen Ternna abo rocTpux KyTis.
+ He nepewillyiTe npunag nig 4ac BUKOPUCTAHHA.

« He Topkaiiteca ornapgoBoro oTBopy nig 4ac po6oTu npunagy ii Bigpasy nicna
ii 3aBepLueHHsA. OTBip Mmoxe 6yTu rapauum.

3ab0pOHAETLCA BIAKNIOYATV NPUaA Bif MEPEXi, TATHYUM 3a LUHYP KUBEHHS.
BukopucToByiiTe TinbKW CMpaBHUA MOAOBXYBaY i3 3a3eMNeHHAM, nepepi3
MPOBOAY AKOro Ma€ OyTV He MEHLLUM, HiXK Y eNeKTPOLLHYPa, O NOCTa4aETbeA 3
npunagom.

He cTaBTe npunag 3Bepxy Ha iHLWi enekTponpunagu.

He BuKOpUCTOBYINTE Lielt Npunaa AK AXxepeno HarpiBaHHA.

He BMKOpWCTOBYIiTE MPUCTPIN ANA NPUrOTYBaHHA OYAb-AKUX iHLINX MPOAYKTIB,
Kpim 3a3HauyeHMX B iHCTPYKLIi i3 3aCTOCyBaHHA.

Y XopHOMy pasi He KnafiTb y npunag nanip, KapToH abo nnacTuk i He Knapgitb
Oynb-AKi CTOPOHHI NpeaMeTH 3BepXy.

Y pasi 3aropsHHA Gyab-AKOI YaCTUHU Npuagy He HamaralTecs racuTy Noaym's
BOJ010. BUMITb BUAKY 3 PO3€TKM. 3araciTb NOAYM'Al MOKPOIO TKaHVHOIO.

3 MipKyBaHb 6€3neKu BUKOPYCTOBYATE NLLIE Ti NPUCTOCYBAHHA i 3aMacHi YacTUHY,
AKi NPU3HaYeHi ANA BaLOro npuiagy.

MicnA 3aBeplleHHA nporpaMn 3aBXAN  KOPUCTYNTECA KYXOHHUMU
pyKaBu4Kamu gna po6otu 3 popmoto ana xni6a abo rapaunmMu YacTuHamu
npunagy. MNip yac po6oTn npunap HarpiBa€eTbCA A0 BUCOKNX TemnepaTyp.

Y XofHOMY pasi He 3aKpuBaiiTe BEHTUAALIHI OTBOPYW Npunagy.

3 obepexHiCTIO BiKpMBaiiTe KPULLKY MiC/A 3aBepLueHHA abo nif yac BYUKOHaHHS
npOorpamu, OCKIiNbKM 3-Mif Hei MoXKe BUPMBATUCA Napa.

3axuwaimo AoBKinna pasom!
® Baw npunag MicTUTb YACNEHHI MaTepiany, NpuAaTHI AnA yTunisawii Ta

— BTOPUHHOI NepepobKu.
< BigpgaiiTe 110ro B NyHKT 360py 414 nepepobKu.

Mpumitka. Lli iHCTPYKUiT He migxopATb AnA BMKOPWCTaHHA y BenukoGpuTaHii,
OCKINbKM IHrPeAIEHTI Ta YaC NPUrOTYBaHHA MOXYTb BIAPI3HATCA [N1A L€l KpaiHw, a
TOMY NPOAYKTMBHICTb XNiboneyi Moxe Bifpi3HATUCA Ta BUKNMKATAME PO34apyBaHHsA
cnoxuBava y Benvkobpuraii.



e Bu cihaz, harici bir zamanlayici veya ayri bir
uzaktan kumanda sistemi ile calistinlmak Gzere
tasarlanmamistir.
eBu cihaz, go6zetim altinda olmaksizin veya
emniyetlerinden sorumlu bir yetiskin tarafindan
cihazin kullanimina iliskin bilgilendirilmeksizin
fiziksel, duyusal veya zihinsel kapasiteleri
zayif veya deneyim ve bilgi eksikligi olan
kisiler (cocuklar dahil) tarafindan kullaniimak
uzere tasarlanmamistir.  Cocuklarin  cihazla
oynamamalarini saglamak icin gozetim altinda
tutulmalan gerekir.
¢ Bu cihaz, sadece evde kullanim icin tasarlanmustir.
Cihaziniz, garanti kapsamidisinda kalan asagidaki
uygulamalarda kullanim igin tasarlanmamistir:
—madgazalar, ofisler ve diger calisma alanlarindaki
personel mutfak alanlarr;

—ciftlik evleri;

—otel, motel ve diger konut tipi ortamlarda
mdsteriler tarafindan;

—oda ve kahvalti tird hizmet verilen yerler.

e Eger elektrik kordonu hasarliise, tehlikeyi 6nlemek
acisindan, servis veya benzer bir sekilde yetkili bir
kisi tarafindan degistirilmelidir.

e Bu cihaz, ancak gozetim altinda olduklari veya
guvenliklerinden sorumlu bir kisi tarafindan

cihazin  kullanimi ile ilgili talimat aldiklan
muddetce fiziksel duyu kaybi veya zihinsel
yetenekleri zayif veya tecribe ve bilgi yetersizligi
olan kisiler tarafindan ve 8 yas ve Uzeri cocuklar
tarafindan  kullanilabilir.  Cocuklar cihaz ile
oynamamalidir. Temizlik ve kullanici bakimi 8
yasindan buyuk ve denetlenmedikleri muddetce
cocuklar tarafindan yapilamaz.
Cihazi ve kablosunu 8 yasin altindaki cocuklarin
ulasamayacagdi yerlerde saklayin.
e Bu cihaz sadece 4000 m altindaki yuksekliklerde,
kapalyerlerdeveevselkullanimicintasarlanmistir.
e Dikkat: Cihazin yanhs kullanimi nedeniyle
yaralanma tehlikesi.
e Dikkat: Isitma elemaninin yizeyi kullanimindan
sonra halen sicak kalir.
e Cihaz su veya baska bir siviya daldinimamalidir.
e Tariflerde belirtilen ol¢lleri asmayin.
1 KG ekmek makinesi icin:
Toplam 1000 g hamur 6lctisind asmayin,
Toplam 620 g un ve 10 g maya 6l¢istinu asmayin.
e Yiyeceklerle temas eden parcalar temizlemek
icin bir bez veya islak stinger kullanin.

o A\ Cihaz calisirken erisilebilir yiizeylerin sicakligi

yuksek olabilir.  Cihazin

dokunmayin.

sicak yuzeylerine



e Cihazinizi ilk defa kullanmaya baslamadan 6nce talimatlari dikkatli
bir sekilde okuyun: Uygunsuz kullanimdan dogan durumlardan uretici
sorumlu tutulamaz.

e Glivenliginiz icin bu Urtin gecerli tim standartlara ve diizenlemelere
uygundur (Duslk Gerilim Direktifi, Elektromanyetik Uyumluluk, Gida ile
Temasa Uygun Malzemeler, Cevre, ...).

e Cihazi, su sicramalarindan uzak olacak sekilde sabit bir calisma
ylizeyinde kullanin; hicbir zaman entegre mutfaklarda saklama géziinde
kullanmayin.

e Kullandigi gticiin elektrik kaynagi sisteminize uygun oldugundan emin
olun. Baglantidaki herhangi bir hata durumunda garanti iptal olur.

e Cihazi toprakli bir prize baglamak zorunludur. Bu gereklilige uyulmamasi
elektrik carpmasina ve ciddi yaralanmalara neden olabilir. Givenliginiz
acisindan toprak baglantisinin tlkenizde gecerli olan elektrik tesisati
standartlarina uygun olmasi 6nemlidir. Tesisatinizda topraklamaya
bagh bir priz yoksa herhangi bir baglanti yapmadan 6nce yetkili bir
kurulusun, elektrik tesisatinizi uygun hale getirmek Uzere miidahale
etmesi gerekir.

e Cihazi kullanmayi bitirdiginizde ve temizlemek istediginizde cihazin
fisini prizden cekin.

e Asagidaki durumlarda cihazi kullanmayin:

—elektrik kablosu bozuk veya hasar gérmis,

—cihaz yere diismus ve gozle goriinir hasar var ya da diizglin calismiyor.
Bu durumlarin herhangi biri s6z konusu oldugunda cihaz, herhangi
bir riski 6nlemek icin en yakin onayli servis merkezine gonderilmelidir.
Garanti belgelerine bakin.

e Cihazin kullanic tarafindan yapilan ginlik bakimi ve temizligi
disindaki tiim islemlerin, yetkili bir servis tarafindan gerceklestirilmesi
gerekmektedir.

e Cihazi, glickablosunu veya fisini suya veya herhangi bir siviya batirmayin.

e Cihazin kablosunu cocuklarin ulasilabilecegi yerlerde asili birakmayin.

e Glic kablosu asla 1si kaynaklarinin yakininda veya keskin bir kenar
Uzerinde ya da cihazin sicak parcalarina yakin bir yerde veya bunlara
temas halinde olmamalidir.

e Kullanim halindeyken cihazi hareket ettirmeyin.

e Calisirken ve hemen sonrasinda goriintileme
dokunmayin. Pencere yiiksek sicakliga ulasabilir.

penceresine

e Cihazi fisten cekmek icin elektrik kablosundan cekmeyin.

e Yalnizca iyi durumda, toprakli soketi olan ve uygun derecelendirmeye
sahip bir uzatma kablosu kullanin.

e Diger cihazlar tizerine koymayin.

e Cihazi 1sitma veya kurutma kaynagi olarak kullanmayin.

e Cihazi, kullanim talimatlarinda belirtilenlerin  disinda herhangi bir
yiyecegi pisirmek icin kullanmayin.

e Cihaza kagit, kart veya plastik sokmayin ve Gzerine hicbir sey koymayin.

e Cihazin herhangi bir parcasi tutusursa su ile séndliirmeye calismayin.
Cihazin fisini prizden cekin. Nemli bir bez kullanarak alevlerin Gzerini
kapatin.

e Glvenliginiz icin, yalnizca cihaziniz icin tasarlanmis olan aksesuar ve
yedek parcalari kullanin.

¢ Programin sonunda, cihazin kabini veya sicak parcalarini tutmak icin
her zaman firin eldiveni kullanin. Cihaz kullanim esnasinda cok isinir.

e Hava deliklerini asla kapatmayin.

e Program sonunda ya da esnasinda kapadini actiginizda, buhar aciga
cikabilecedi icin cok dikkatli olun.

Cevreyi korumaya yardim edelim!
Ef ® Cihaziniz yeniden kullanilabilir veya geri donusturlebilir bircok
— malzeme icerir.
5 Islenmesi icin cihazi bir toplama noktasina gétiirdin.

Not: Malzemeler ve zamanlamalar ingiltere'de kullamim icin farklilik
gosterebileceginden bu talimatlar ingiltere'de kullanima uygun degildir.
Bu nedenle ekmek yapma makinesinin performansi degisiklik gosterebilir
ve Ingiltere'deki tiiketici icin hayal kirkligi yaratabilir.
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* camo 3a mporpamaTa 3a Kuceno MAsKo / samo za program za jogurt /
numai pentru programul de preparat iaurt / Samo za program za pripravo
jogurta / samo za program za jogurt / samo za program za jogurt / only

mfor the yoghurt program




OMNMUCAHUE

1 Kamak i AKTMBMpaHe Ha
a [lucneHcep JOMbAHUTENTHN CbCTaBKU
(1) AucneHcep 3a j AKTMBMpaHe Ha gucrneHcep
[OMbIIHUTENTHU 3a Mas
CbCTaBKMU k HacTtporiika 3a Bpeme
(2) AucneHcep 3a mas I Hactporika 3a Temnepatypa
2 KoHTposeH naHen 3 Tasa3axna6
a EkpaH c gncnnen 4 JlonaTtka 3a MeceHe
b W360p Ha nporpamu 5 [pagympaHa KaHMYKa
¢ byToH 3a HacTponku 6 Msapka 3a YaeHa nMbXKunyKa /
d V1360p Ha Terno cyneHa nbxmua
e bByToHu 3a 3apaBaHe 7 Akcecoap C KyKnuYKa 3a
Ha OTNOXeH CTapT U1 BAMraHe Ha nonaTkaTa 3a
perynvpaHe Ha BpemeTo mMeceHe
f 11360p Ha LBAT Ha 8 Kanak 3a cbxpaHeHue
KopuukaTa 9 (Cbp3awm3Bapa

bytoH ,Crapt/cTon”
WHpankaTopHa namnmyka 3a
pabota

10 CbpA 3a K1Uceno Mnako

> Q

HuBoTO Ha 3BYKOBA MOLLUHOCT, U3MepPEeHO 3a TO3 NPOoAYKT, e 66 dBa.

MNPEAU NbPBATA YIIOTPEBA

« OTCTpaHeTe BCUYKM OMaKOBKMW, NEMEHKM N BCAKAKBM akcecoapu OT
BbTPELLHATa U BbHLIUHATa YacT Ha ypefa - [}
- MouncreTe BCUUKM KOMMOHEHTU U ypeAa € BnaXkHa Kbpna.

BbP30 CTAPTUPAHE

- Pa3BuinTe Kabesia v ro BKIKOUETE B 3a3€MEH e/IeKTPUYECKM KOHTAKT. Cneg
KaTo uyeTe 3BYKOBMS CMrHan, nporpama 1 ce nokassa no nogpasbvipaHe
-a

- Mpwv nbpBaTa ynotpeba Ha ypefa Moxe Aa ce NOABAT ieka MUPU3Ma U
Manko gum.

- /i3Bapete TaBaTa 3a xNiA6, Kato BAWrHeTe Apbxkata. Cnep ToBa
nocTaBeTe flonaTkara 3a meceHe - [ - B

- lobaBeTe CcbCTaBKMTE B TaBaTa B MpenopbyBaHaTa NOpeaHOCT (BUXKTe
naparpada ,[TIPAKTUYHW CbBETW"). lo6aBeTe MaATa B guUCNeHcepa 3a
mas (2) - [{]. YBepeTe ce, ue BCMUKM CbCTaBKM Ca C MPaBUIHOTO Terso -
a-a

» MocTaBete TaBaTa 3a xn1:6 - [@.

- 3aTBOpeTE Kamnaka.

+ 36epeTe xenaHaTa nporpama c 6yToHa @.

+ HatncHeTe 6yToHa @. 2-Te TOUKM Ha TaliMepa npemuraart. MingnKaTopHaTa
namnuyka 3a pabota csetsa - [l - @.

+ B KpadA Ha uuKbna 3a rotBeHe HaTWUCHeTe @ W OTKayeTe MallMHaTa 3a
XNA6 OT KOHTakTa. M3Bapmete TaBaTa 3a xnA6. BuHarm wm3nonssante
pbKaBMUM 3a PYpHa, Thil KaTo U ApbKKaTa Ha TaBaTa, M BbTPELLIHOCTTa
Ha Kanaka ca ropeuyu. Mi3Bagete xns6a, 4OKaTo e TOMbJ, U Fo NocTaBeTe
Ha ckapa 3a 1 4., 3a ga nsctuHe - [

3a pa ce 3ano3HaeTe ¢ pa6oTaTa Ha BallaTa MallMHa 3a XnA6 Bu
npenopbuyBame fa npo6BaTe peuentata ,OPEHCKU XNAB” 3a
MbPBOTO B Npou3BeAeHNe.

OPEHCKU XNAb
(nporpama 9)

CbCTABKU - u.n. = yaeHa IbXKNYKa - C.J1. = CyneHa

nbXMLa
LBAT HA KOPUYKATA = 1.BOJA = 365 ml 3. BPALLHO 3A /196 (T55) =620
CPEJIEH 2.CONM=2uy.n. 4. MAA = 1% u.n.

TEMO =1000 r

M3MNOJI3BAHE HA BALU MALUUHA 3A XN11b

N360p Ha nporpama
U3nonsBante 6y1'0Ha 3a MeHI, 3a [Aa V|36epeTe KeJlaHaTa
nporpama. Bcekn nbT, KOrato HaTucHeTe 6yTOHa @, YNCIOTO Ha
pgncnnea npeMmnHaBa KbM cneapBallata nporpama.




MNPOrPAMA

besrnyTeHos
coneH xnab

PAIN &
TRESORS

Mporpama, 13non3saHa 3a peLenTi ¢ HUCKO Konnye-
CTBO 3aXap W Ma3HWHW. [penopbyBame N3MoN3BaHETO
Ha roToBa cMecKa (BUXKTe NpepynpexaeHuaTa 3a
13non3BaHe Ha 6e3r/1yTEHOBM Nporpamu).

besrnyteHoB
cnagbK xna6

Mporpama, n3nonssaHa 3a peLenTyi, CbAbpKaLu 3axap
1 Ma3HUHa (KaTto Hanpumep 6puoLw). MpenopbyBame
M3M0/N3BaHETO Ha roToBa CMecKa.

[nyTeHoB Kekc

ﬂporpama, n3non3BaHa 3a NpUroTBAHe Ha 6€3F!'|yTEHO’
BW KeKcose C 6aKnynBep. Flpenopbqsame n3nonssaHe-
TO Ha rotToBa CMecKa.

NPOrPAMA

Camo roteeHe

PAIN &
TRESORS

M3non3BaiiTe Ta3u nporpama 3a roteeHe mexay 10 n

70 MuHyTH. TA MOXe fia ce 136mpa CaMOCTOATENHO U Ad

ce v3nonssa:

a) cnep 3aBbpLUBaHe Ha Nporpamarta 3a BTacasno TecTo,

b) 3a npuTonnAHe nNK BTBbPAABaHE Ha NMOBLPXHOCTTA
Ha Beue NPUroTBEH ¥ 13CTVHAN XNA6,

) 3a AOBbPLUBAHE Ha NEYEHETO B C/lyyail Ha AbAro
CnmpaHe Ha ToKa Mo Bpeme Ha LiiKb/l Ha NpUroTeaHe
Ha xna6.

Bbp3 nbnHO3bP-
HecT XnAa6

M3nonsBaiiTe Ta3u nporpama, 3a Aa NpuroTsute
no-6bP30 peLenTa ¢ MbAHO3bPHECTO GPaLLHO.

OseceHa Kala

WM3non3BainTe Tasn nporpama 3a npuroTeAHe Ha peuen-
TW 3a OBeCeHa Kalla 1 Opn30B NyANHT. I'Ipm oTBapAHe Ha
Kanaka ce nasete OT napaTa 1 ropewma Bb3ayx.

MbnHO3bpPHECT
xnAa6

M36epeTe Tasu nporpama, KOrato NpUroTeATe peLentu
C MbIHO3bPHECTO GpaLLHO.

XnA6 6e3 con

XnAG®T e eiHa OT XpaHWTe, KOUTO OCUrypABaT
Hal-roNAMO KONNYECTBO COM BbB BCEKMAHEBHaTa
AivieTa. HamanABaHeTO Ha KOHCYMaL|ViA Ha CON MoXe Aa
[lONprHacA 3a HamanABaHe Ha PYCKa OT CbPAEUHO-Cb-
[10BM Npobnemu.

3'preHVI 3aKyCcKn

W3non3BaiTe Tas3n nporpama 3a NpUroTBAHe Ha
peuenTn 3a OPN30B NYAVHT, NYAUHT C TPUC U NYAVHT C
enpa. Mpy oTBapsAHe Ha Karnaka ce NaseTe OT NapaTa 1
ropeLus Bb3yx.

Cnagko

M3nonsBaiTe Tasn nporpama 3a NpUroTBAHe Ha
[ioMallHV cnaka. [pu oTBapsAHe Ha Kanaka ce nasete
OT Naparta v ropeLyns Bb3ayx.

Cynep 6bp3 xna6

Xna6bT, NpUroTBeH ¢ 6bP31 NPOrpamu, e No-KoMMakTeH
oT X1A6a, HanpaBeH C HOPMaNHUTE NPOrPamu.

PbikeH xna6

M36epeTe Ta3u nporpama, KoraTo n3rnos3sate rofiaMo
KONNYECTBO PbKEHO BpaLlHO Unu Apyr NoAo6eH BUA
3bpHeHa KynTypa (Hanpumep enga, crenra).

Knceno mnako

20

M3nons3Baii ce 3a NpaBeHe Ha Knceno MnaKo Ha 6asata
Ha NacTbOPK3MPaHO KpaBe, KO3e UN COeBO MAIAKO. [Mo-
CTaBeTe Cbja 3a KUCeNo MNIAKO B MofHoca (6e3 kanaka
vnu punTbpa 3a ussapa). Cnep Kato e rotoBo, iPbKTE
Ha X1afiHO MACTO 1 KOHCYMUpaiTe B paMKUTe Ha 7 iHU.

DpeHckn xnab6

Vi3non3Baiite Ta3n Nporpama 3a NpUroTBAHe Ha TpaaW-
LvoHeH dpeHcku 6an xnab ¢ no-aebena Kopruka.

Cnagbk xns6

Ta3u nporpama e NOAXOAALLA 3a peuenTy TUn, Gprioww”,
KOWTO CbAbPKAT NoBeye MasHUHY 1 3axap. AKO
13ron3Bate rotoBU CMeCKH, He HaABULLaBaiiTe o610
750 r 6patuHo.

Knceno mnsko 3a
nuexe

21

V13non3Ba ce 3a NPUrOTBAHE Ha KNCENO MAAKO 3a NneHe
Ha 6a3aTta Ha nacTbopn3npaHo MasKo. MocTaseTe cbaa
3a Knceno MasKo B noaHoca (6e3 Kanaka). Pasknarete
no6pe npeau nuere. Cey Kato e rotoBo, APbXKTE Ha
XNAAHO MACTO 1 KOHCYMUPAWTe B PaMKNTE Ha 7 AHU.

PbueH pexum

Vi3non3gaiite Ta3n Nporpama, 3a a BbBeAeTe CBON
CO6CTBEHM HAaCTPOIIKM 3a NpaBeHe Ha XNA6, OT Temne-
paTypa Ao Bpeme (BvKTe Tabnuuata no-gony).

Bracano tecto

M3non3BaiTe Tasn nporpama 3a NpuroTBAHe Ha peLen-
TI 3a TECTO 3a NWLA, TECTO 3a XNA6 1 TeCTo 3a roppeTy.
Ta3u nporpama He roTeu xpaHa.

W3Bapa

20

22

V13non3Ba ce 3a NpUroTBAHe Ha MEKO 610 crpeHe oT
npeceyeHo Kpase uin Kose Misko. Moctasete cbaa

3a n3Bapa B Cbfja 3a K1ceno mnsako (6es Kanaka) u run
nocTaseTe B TaBaTa. Heobxoavma e dasa Ha oTuexaaHe.
Cnep KaTo e roToBo, iPbXTE Ha XNaAHO MACTO U KOH-
cymmpaiTe B paMKuUTe Ha 2 IHW.

Macra

M3non3BaiiTte Tasu nporpama 3a npuroTeAHe Ha
peuenTn 3a nacta B UTaIMaHCKN CTUN WU TeCTO 3a nam
C KOpUu4Ka.

MacneHo Tecto

Vi3non3gaiite Ta3n Nporpama 3a NPUroTBAHE Ha AoMall-
HO TecTo 3a nai.

Kekc

M3non3BaiiTe Ta3n nporpama 3a NpuroTBAHE Ha KeKco-
Be ¢ Gaknynsep. Mpy Tasn nporpama e JOCTbIHA CAMO
HacTpolikaTta 3a 750 .




OBACHEHUME HA PbYHUA PEXU

>

MeceHe

Hatuckane
npu
»,3afilaBaHe”

Bpeme Ha

CronHocT no
nopgpas6upaHe

Hanunyxa HacTpoiika

ot 0:03 muH. go 00:10

KomeHnTapn

MoeTe fla HamanuTe
BpeMmMeTo 3a CMmecCBaHe, ako

1 00:09 MyH. MWH.
cMmecBaHe CbCTaBKWTe BN Ce CMecBaT
1 MUH. N0 1 MUH.
necHo.
(1) be3 pepmeHTauua
2) baBHa depmeH- YBenuuete Temnepartypara,
T°C3a |(1) be3 pepmeH- @ bep patyp
2 Tauua aKo 6palLHOTO BU He ce Mecn
cMecBaHe [Tauus
(3) Bbp3a depmeH- | necHo.
Tayma
YBenuueTe BpemeTo 3a
MeceHe, aKo 13non3gare
O700:00 MVH. A0 CWHO GpaLLHO UK BpaLIHO
Bpewme 3a
3 vecene 00:27 MUH. 00:35 MUH. C BUCOKO CbAbprKaHMe Ha
1 MyH. Mo 1 MUH. riyTeH. 3a 6pallHO C HUCKO
CbAbpKaHVe Ha rMyTeH Hama-
neTe BpeMeTo Ha MeceHe.
YBenuuete Temnepatyparta,
(1) Be3 pepmeHTaLuA |ako 6paLHOTO BM He ce
2) baBHa depmen- mecu necHo. BHumagante,
T°CHa |(1) Be3 depmeH- @ dep
4 Tauua MeCEeHETO Ha TeCTo C BUCOKa
MeceHe |Tauma
(3) Bbp3a pepmeH- | TemnepaTtypa Moxe Aa
Tauua noBpeAn MasTa u byxsaHeTo
Ha xnaba.
Auncnexcep
5 3aagkn  |BKN BKJ1 vnmn U3KN -
BKN/U3KN
[ncnexcep
6 3a masd Bkn/ |BK BKJT vnn U3KN N
N3Kn

AN
(@®s)

ByxsaHe

Hatnckane

npn
»3afjlaBaHe”

CroiiHocT no

noppas6upaxe

Hanuyxa HacTpoiika

KomeHTtapn

Bpeme Ot 00:00 MUH. po BpemeTo Ha byxBaHe 3aBuUCKH
7 3anbpeo |00:23 MUH. 00:35 MUH. OT KONNYECTBOTO TECTO U TeM-
OyxBaHe 1 MVH. M0 1 MUH. neparypara Ha pepmeHTauus.
Huckata Temnepatypa Ha
¢depmeHTaLMA yBennya-
Ba BpemeTo 3a GyxBaHe
(1) Muoro GasHo C ueJ‘: no-po6w| )l/sK cn
T°C3a 6yxBaHe P BKY!
(2) baBHO enacTMYHOCT Ha xnisaba.
8 nbpBO (2) Hopmanxo
6yxBaHe Bucokata TemnepaTypa Ha
byxBaHe 6yxBaHe
¢bepmeHTaLMA No3BonABa
(3) Bbp30 byxBaHe
no-6bp30 GyxsaHe, HO MOXe
12 YHULLOXW eNacTUYHOCTTa
Ha xnsba.
Knanata nossonsBsa oTcTpa-
Mbpsa HABAHETO Ha BbrnepoaHusa
9 KnSna BKN BKJT vnn U3KN AVNOKCWA OT TECTOTO, 3a fla My
npage cuna. He nsnonseaire
Knanara 3a 6e3rnyTeHoB xs6.
Bpeme ot 00:00 MUH. io BpemeTo Ha byxBaHe 3aBucK
10 3aBTOpO |00:25 MUH. 03:00 MUH. OT KONNYECTBOTO TECTO U TeM-
6byxBaHe 1 MUH. 10 1 MUH. nepatypata Ha GepmeHTaLA.
Huckata Temnepartypa Ha
depmeHTaums ysenuya-
Ba BpemeTo 3a byxsaHe
(1) MHoro Gasto C eJ’:no 06| );K cu
T°C3a 6yxBaHe u AOODP BKY
(2) HopmanHo e1acTUYHOCT Ha xnsba.
1 BTOPO (2) HopmanHo
6yxBaHe Bucokata Temnepatypa Ha
byxBaHe 6yxBaHe
¢epMeHTaL|I/Iﬂ no3ssonsAea
(3) Bbp30 byxBaHe
no-6bp30 6yxBaHe, HO MOXe
Aa YHULLOXW eacTUYHOCTTa
Ha xnsba.
Knanata no3sonsAga otcTpa-
Bropa HABAHETO Ha BbINepoAHNA
12 Knaga BKN BKJ1 vinn U3KJ [IMOKCWZ, OT TeCTOTO, 3a ia My
pafe cuna. He nsnonssaiirte
Knanata 3a 6e3rnyTeHoB xna6.
Bpeme BpemeTo Ha GyxBaHe 3aBuCH
P ot 00:00 MUH. o P 4
13 3aTpeto [00:20 MUH. 03:00 M OT KONINYECTBOTO TeCTO U TeM-
byxBaHe ) ) neparypara Ha ¢epmeHTaums.
Huckata Temnepatypa Ha
depmeHTaLmA yBennya-
Ba BpemeTo 3a OyxBaHe
(1) Mroro 6asHo C ueg no-ao6w| )I/SK cn
T°C3a 6yxBaHe P BKY!
(2) Hopmanto e/1aCTUYHOCT Ha Xnsba.
14 TpeTo (2) Hopmanto
6yxBaHe Bucokata Temnepatypa Ha
byxBaHe 6yxBaHe
¢depmeHTaLmA no3BonABa
(3) Bbp30 byxBaHe
no-6bp30 byxsaHe, HO MOXe
N1 YHULLOXM eN1acTUYHOCTTa
Ha xnaba.




Hatunckane
npm

»3afaBaHe”

CroiiHocT no o
HanuyHa HacTpoiika KomenTapn
nopgpas6upaHe

Bpeme 3a
nevexe

00:53 MUH.

ot 0:10 MuH. go 1:30
MVH.
1 MVH. M0 1 MUH.

YBenuuyaBaHeTo Ha BpemeTo
3a neyeHe BOAW A0 NO-Cyx
xns6.

MeyeHe

T°C3a
neyexe

(1) cBeT®bA Cnagbk
XnA6 nnu Kekc

(2) cpepeH kekc

(3) cpeHO HMBO 3a
cnagbk xna6/
CBeTHbN XNA6

(4) TbMEH CnagbK
xnA6/cpeneH xna6

(5) TbMeH xna6/
cpeaeH GppeHcKn
xna6

(6) TbMeH dpeHCcKn
xna6

(7) Hair-BrcoKa
TemnepaTypa

Temnepatypata 3a neueHe
npoMeHs UBeTa n febennHata
Ha Kopu4KaTta.

forn
{5
TMopabpxate
Ha TonnMHa

ABTOMATUYHO
nopbpxaHe
Ha TonMHa

BKN

BKIT vnun U3KN

He ocrtassaiTe xnsba B TaBaTa,
aKo npemaxHeTe onuyuATa 3a
NoAAbPKaHe Ha TOMNNHa,
MHaye MoXe /la CTaHe MOKbp.

N360p Ha Terno Ha xnAaba

Hrc 6yToHa @), 3a Aa 3apafeTe n3bpaHoto Terno — 500 r, 750 r unn 1000 .
WHpankaTopHaTa namnmyka cBeTBa cpelly n3bpaHaTta HacTpoiika. Ternoto
ce nNpepocTaBa caMo ¢ UHPopmaTUBHa Len. MNpu HAKoW nNporpamn He e
BB3MOXKHO fla n3bepeTe Ternoto. Monsa, BUXTe TabnmuaTa C LUK B Kpas
Ha PbKOBOACTBOTO C MHCTPYKLMMW.

N360p Ha UBAT Ha KOpUYKaTa

Wma Tpn BapuaHTa: cBeTna / cpefHa / TbMHa AKO 1cCKaTe fja MpoMeHuTe
HacTpolikaTa no noppasbupaHe, HaTucKaWTe O6yToHa @, [nokato
MHAMKaTOpHaTa JlaMnuuka CBeTHe cpelly n3bpaHaTa HacTpovika. [pu
HAKOM Mporpamu He e Bb3MOXHO Aia n3bepeTe LiBeTa Ha kopuykaTa. Mons,
BUXKTE TabnmuaTa ¢ UMK B Kpas Ha PbKOBOACTBOTO C MHCTPYKLMMN.

AKTI/IBIleaHE/AeaKTIIIBVIpaHe Ha gucneHcepuTte

HatucHeTe 6yToHa ,HacTpoiikn” (2¢), 3a fia akTMBMpaTe Unv geakTmBrpaTte
ancneHcepuTe.

[lBeTe nuKTorpamu 3a gucneHcepute e ce noasAT Ha LCD ekpaHa, ako
onuuATa 3a ANCreHcep e Hanuue 3a XenaHnTe nporpamm.

AKO pucneHcepute ca Hanuue 3a »KejaHata nporpama, MoxkeTe faa
feaKTuBupaTe AncneHcepa 3a AAKN WK TO3M 3a Mas, UK MbK 1 ABaTa.

3a peakTvBMpaHe HaTucHete 6yToHa ,Hactpoiiku” (2¢). MukTorpamara
Ha pAucneHcepa uwe 3amura Ha LCD ekpaHa. HaTucHete 3a KpaTko
,OyTOHa 3a HacTpoOWKW’, 3a fja OCTaHe AMCNeHcepa 3a AAKW BKITIOYEH,
VAW HaTUCHeTe 3a AbAro, 3a Aa AeakTuBupaTte AUCNeHcepa 3a AOKW.
HaTtncHete otHOBO 6yToHa ,HacTpoiiku” (2c), 3a fa akTuBMpaTe wau
feakTuBMpaTte AncrneHcepa 3a mas. [lmkTorpamara 3a mas e ce noAsBu u
e 3amura Ha LCD ekpaHa. HaTucHete 3a KpaTko ,0yToHa 3a HacTponKku',
3a ja OCTaHe AucreHcepa 3a Mmas BKJIIOYEH, Un HaTUCHeTe 3a Abro, 3a Aa
feakTuBupaTe AgncneHcepa 3a mas.

[ocTaBAnTe caMo MHCTaHTHa Cyxa Mas B AXCNeHcepa 3a Mas.

Crapt/cTon

HaTtncHete OyToHa @, 3a pa BknounTe ypepa. ObpaTHoTO 6poeHe
3anoysa. 3a Aa cnpeTe Nporpamarta WaM Aa OTMEHUTe NporpamupaHus
OT/IOXKEH CTapT, HaTUCHeTe GyToHa @) 3a 3 ceKyHAW.



PABOTA HA MALLUMHATA 3A XJ19b

Ta6nuuarta c uMKnuM (BUXKTe Ha KpaA Ha PbKOBOACTBOTO C IHCTPYKLN)
nokasBa pa36umBKa Ha OTAENHUTE CTBNKU B CbHOTBETCTBME C
nsbpaHarta nporpama. /IHauKaTopHa namnmyka nocoysa Kos CTbrKa ce
M3bPLUBA B MOMEHTA.

1. MeceHe &>

To3n unkbn nossonABa opopmMsAHE Ha CTPYKTypaTa Ha TecToTo M
Bb3MOXHOCTTa My Aa 6yxHe npaBwaHo. 3a no-gobpo OyxsaHe Ha
TeCTOTO MoCTaBeTe MHCTaHTHAaTa Cyxa Mas B AncneHcepa (2).

Mo Bpeme Ha TO3M UMKbA MOXeTe Aa AobaBATe CbCTaBKM: CyLUEHU
NNOAOBE, MAaCANHU 1 Ap. HAKOW OT Te31 JOMbAHUTENHM CbCTaBKM MOraT fia
ce NocTaBAT U B AncneHcepa (1) B HAYanoTo Ha peLenTaTa: AAKK, CEMEHa,
cTadvaw, WOKONaAoBY NapyeHLa, CyLWEeHN NNofoBe, bunky. BHrmaBsariTe:
HAKOM CbCTaBKM He MoraT fja ce MOCTaBAT B AAVCMEHCEPa, TbIA KaTo MoraTt
[a 3anenHat 3a CTpaHWYHUTE CTEHV Ha AMCNeHcepa: MasHN CbCTaBKM 1
MOKPM CbCTaBKM KaTo KallKaBas UK LWyHKa. 3a Te3n CbCTaBKM e gobpe
[a N1 nocTaBATe AVPEKTHO B TaBaTa 3a XN1A6 B HaYanoTo Ha peLienTarTa.

2. byxBaHe >3
BpemeTto, npe3 KoeTo MasTa AeiCTBa, 3a Aa BTaca TeCcToTo M ga
pa3Bue apomara cu.

3.Meuene {}
I'IpeBp'bu.la TeCTOTO B XNnA6 n ocurypsaBa XeJlaHnTe UBAT N TBbPAOCT
Ha KOpu4yKarTa.

4. MopabpKaHe Ha TONMMHA ()

Ma3un xna6a Tonbn 1 yac cnep nsnuyaHeTto. Bce nak ce npenopbuBa
Aa usBaguTe xna6a, cnep KaTo neyeHeTo NPUKIYN.

[vcnnesaT npoabikaea Aa nokasga ,0:00” no BpemMe Ha efHOYacoBMA
unkbn ,MopabpkaHe Ha TonavHa" B KpaA Ha umkbna ypegbr cnupa
paboTa aBTOMaTUYHO, Cliefi KaTo U3aafe HAKOMKO 3BYKOBM CUrHana.

MPOIrPAMA C OTJIOXKEH CTAPT

MoxeTe aa nporpamupare ypefa Ao 15 yaca npeAaBapuTeNHO TaKa,
Ye Aia Cce NOrPKI NEeYEHEeTO Aa e FOTOBO B NOCOYEH OT Bac yac. Mons,
BVDKTe TabnuuaTa c uKnm (Ha Kpasa Ha pbKOBOACTBOTO C UHCTPYKLMN).

Ta3n cTbnKa ce u3BbpLWBaA cnel M3bupaHe Ha Nporpamarta, LBeTa Ha
Kopuukata u Ternoto. [Mloka3Ba ce BpemeTo Ha nporpamata. 3a fJa
HacTpouTe BPeMeTO 3a OT/IOXKeH CTapT, HaTucKanTe @ v @. MawwvHaTa
noka3sa 06LL40TO BpemMe A0 Kpas Ha neyeHeTo. » cBeTBa. HaTncHeTe @, 3a
[a cTapTupaTe nporpamata C OTNIOXKEH CTapT.

AKO HanpaBuTe rpelika WM nckate ga MPOMeHUTEe HacTpolKaTta 3a
BpeMme, 3aapbxTe OyToHa @), AOKaTO Ce uye 3BYKOB curHan. [okasBa ce
BpemMeTo no noapasbupaHe. 3anoyHeTte onepaumaTa OTHOBO.

HAkom cbCTaBKM He ca TpaHW. He n3nonseanTte nporpamMara C OTIOXKeH
CTapT 3a peLenTu, KOUTO CbAbPXKaT: CYyPOBO MAAKO, ANLA, KNCENO MAAKO,
CUpeHe, NpecHu NioaoBe.

MPAKTUYECKU CbBETU

1. BCMUKM M3MON3BaHU CbCTaBKM TpsAbBa fa ObaaT CbC CTaiHa
TemnepaTtypa (OCBeH ako He e MOCOYeHO Apyro) M pa 6baart C
nocoyeHoto Terno. WsmepsaiiTe TeYHOCTMTE C MOMOLITA Ha
npegocTaBeHaTa rpagyvpaHa yawa. UsnonsBaite
npepocTaBeHaTa NbXMLa, 3a fa U3MepBaTe CyrneHn NbXULUn oT
eAHaTa CTpaHa U YaeHU NBXKUYKM - OT Apyrata. HeTouHuTte
MU3MepBaHUsA LWe fosepaT fo noww pesyntatu. MpurorBAHeTo Ha
XnA6 e MHOrO YyBCTBUTENIHO KbM TeMnepaTtyparta U BlaXKHOCTTa.
B ropeluo Bpeme ce npenopbyBa Aa M3Mnon3BaTe No-xJ1agHn TEYHOCTU
OT O6UKHOBeHO. M0 CbLUA HauMH B CTYAEHO BpemMe MOXe Aa e
Heo6xoAUMO Aa 3aTonnuTe BofaTa WM MIAKOTO (HO HUKOra He
HagsuwaganTe 35°C).
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2. M3non3eaiiTe CbCTAaBKUTE Npeaun Kpas Ha TEXHUA CPOK Ha rOgHOCT 1
I APBXKTE Ha CYXO, XJTAAHO MACTO.

3. bBpawHoTo TpA6Ba Aa ce npeTersiA TOYHO C MOMOLLTA Ha KyXHEHCKa
Be3Ha. IsnonsBanTe akTMBHa cyxa Mas 3a neyeHe (B nakeTyera).

4. 36areanTe fa oTBapATe Kanaka no Bpeme Ha rneyeHe (OCBEH aKo He
€ NMOCOYEHO APYro).

5. Cna3BanlTe ToyHaTa MOPEAHOCT Ha CbCTAaBKUTE M KOMMYECTBATa,
nocoyeHun B peuentuTe. MbPBO TeYHUTE CbCTABKK, NOCSe TBbPAUTE.
MasTa He 6MBa Aa BiM3a B KOHTaKT C TeUHOCTUTE WM CONTa.
lNpekaneHo MHOroto mMasa oTcnabBa CTpyKTypaTa Ha TecCTOTO,
KOeTo e foBefAe A0 MHOro GyxBaHe M mocje We yBUCHE NO
Bpeme Ha rotBeHe.

O6wa nopefHOCT 3a creABaHe:

—TeyHocTn (pa3meKHaTO Macno, 0Nno, ANLA, BOAa, MAAKO)
—Con

—3axap

—MbpBaTa NonosmHa 6paLiHoO

—Mnsako Ha npax

—KOHKpeTHU TBbpAn CbCTaBKU

—Bropara nonosuHa 6patuHo

—Mas (ako He e B gucneHcepa)

6. lpu cnnpaHe Ha TOKa 3a Mo-manko ot 7
MUWHYTU, MalLMHaTa L 3amna3m ctTaTyca cu U Le —
BbH306HOBU paboTa, LLOM TOKBT forae. ;

7. AKo uckaTe eavH UMKDBA 33 XNA6 AUPEKTHO
fa cnepBa Apyr, n3vakanTe npubnusutenHo /

1 yac mexpgy [BaTa UMKb/a, 3a Ja OCTaBuTe

MalyvHaTa fda W3CTMHe 1 fa wusberHete

€BEHTyaJIHO JIOWO Bb3AEeNCTBME  BbpXY m
NPUroTBAHETO Ha XNs6.

8. Korato BaguTe xn156a, nonatkaTa 3a MeceHe MOXe fla OCTaHe B Hero. B
TaKbB Clyyall BHUMaTESTHO A 3BafieTe C MOMOLLTa Ha KyKuyKaTa.
3a uenta BKapanTe KyKM4ykaTa B OCTa Ha fonaTtkaTa, cnep KoeTo
NoBAWUrHeTE, 3a Aa A U3BaguTe.

9. 3a pa u3KMUMTE MallMHaTa 3a XxNA6, HaTucHeTe 6yToHa @ 3a 3
CEeKyHIM.

10. 3a fa cnpeTe 3ByKOBUA CUrHaN HaTUCHeTe OyToHa @ 3a 3 cekyHAu.

MpepynpexpgeHna 3a wu3non3BaHe Ha 6e3rnyTeHOBU
nporpammu

MeHiota 1, 2 n 3 TpaA6Ba Aa ce M3NON3BaT 3a MPUroTBAHE Ha
6e3rnyTeHoB xnA6 Unm Kekc. 3a BcAAKa Nporpama e Bb3MOXHO Camo
efiHO Terno.

besrnyTeHoBMAT xnA6 M KekKc ca noAxoAAwM 3a Xopata ¢

HETOJIePaHTHOCT KbM [FnyTeHa (Xopa C LbONMaKusA), KOWTo ce

CbAbpKa B HAKOU 3bPHEHU KYNTypu (MweHuLa, e4eMuK, pbK, OBec,

KamyT, cnenta v gap.).

Ba)kHO e pa ms6ArBate KOHTaKT c 6pallHa, CbAbpMKaly ryTeH.

BHuMaBaliTe 0c06€HO MHOro NPV NOYNCTBaHe Ha TaBaTa U fionaTkara

3a MeceHe, KaKTOo 1 Ha BCUYKMN Npu6opu, n3non3sBaHu 3a NpUroTesaHe

Ha 6e3rnyTeHoB xnA6 nnu Kekc. Cbilo Taka TpsA6GBa Aa ce yBepuTe, Ye

n3nosnsBaHaTa Mas He CbAbpKa rMyTeH.

besrnyteHoBuUTe peuenTu ca pa3paboTeHM Ha OCHOBaTa Ha

n3nosi3BaHe Ha cCMecKM (roToBM 3a W3NON3BaHe CMeCcKM) 3a

6e3rnyTeHoB xna6, kouto ca unm Tun , Schar’, unn Tun ,Valpiform”

« CMeceHuTe TvnoBe 6palHo TpA6GBa Aa ce npecABsaT 3ae4Ho C MasATa, 3a
[a ce n3berHe nosiBata Ha GyuKu.

- KoraTo nporpamata 6bae cTapTpaHa € Heo6XoAMMO Aa NoANoOMOrHeTe
npoLeca 3a MeceHe: OCTbpraaiiTe BCAKAKBU EBEHTYaSIHO HeCMeCeHM
CbCTaBKM OT CTPaHWYHUTE CTEHU KbM LIEHTbPA Ha TaBaTa C WwnaTyna ot
nnacTtMaca unv 4bpeo.

« be3rnyteHOBUAT XNA6 He MOXe Aa byxHe, KONIKOTO TPaAULMOHHNA XNA6.
Toin we 6bAe C NO-MIbTHA KOHCUCTEHLUA U MO-CBETHA LBAT OT
06MKHOBEeHMA XNA6.

« He BCMuUKM MapKu npefaBapuTenHW CMECKU [aBaT eAHu U Cblum
pe3ynTaTi: MOXe Aa Ce HaNoXu peLenTuTe a ce Kopurupar. 3aToBa ce
npenopbyBa Aia HanpasuTe HAKOU NMPo6U (BUXKTE Npumepa no-gony).

MpuMep: MpoMeHeTe KONMYECTBOTO TEUHOCT.

MpekaneHo TeyHO OK MpekaneHo cyxo

U3KknioueHme: TeCTOTO 3a KeKC 'rpﬂ63a Aa OCTaHe A0CTa TeYHOo.



MHOOPMALINA 3A CbCTABKUTE

M360P HA CbCTABKW 3A X116

Mas: Xna6bT ce npuroTes ¢ noMoLlTa Ha Masi 3a neveHe. To3u Bug mas
ce nNpofaBa Mo HAKONIKO GpOopMU: MasKM KybueTa KomnpecupaHa mas,
aKTMBHA Cyxa Masl 3a pexuppaTvpaHe, UM MHCTaHTHa cyxa Mas. MasTa
ce npopjaBa B Mara3uHuTe (B CEKLUUTE 3a NeYriBa UK NPecHy XpaHu), HO
CbLLO TaKa MOXKeTe Aia KynuTe KOMMpecupaHa Mast U OT MeCTHaTa nekapHa.
MasTa Moxe a ce NoCTaBy AUPEKTHO B TaBaTa Ha MalUMHATA BU 3ae[lHO C
ApYrute CbCTaBKW UK B AMCMEHCepa 3a Mas (CaMo aKo € MHCTaHTHa Ccyxa
Mas). OT BCAKO NomnoxeHre, Aobpe e fa cTpueTe KoMnpecmpaHaTta Mas ¢
npbCTY, 3a a ynecHuTe pasmecBaHeTo K.

CnepBaiiTe npernopbunTeENHATE KOMMYecTBa (BWKTe Tabnmuata ¢
eKBMBaNeHTN No-Jony).

EKBMBaneHTV Ha KONNMYECTBO/TErNO MeXAY CyxaTa Mas 1 KomnpecrpaHaTta
Masi:

Cyxa mas (B u.n.) 1 15
KomnpecnpaHa mas (8 1) 9 13

2 25 3 35 4 45 5
18 22 25 31 36 40 45

bpawHa: lMpenopbuBa ce m3nonsBaHe Ha 6GpawHo T55, ocBeH

aKo peuenTata He u3suckBa gpyro. Korato msnonseare cmeckm ot

cneymanHu BuaoBe GpallHo 3a xna6, 6pvow nunm mneuyeH xns6, He

HagBuLWaBanTe o6wo 750 r TecTo (6palwiHo + BoAa).

B 3aBMCMMOCT OT KauecTBOTO Ha HPaALLHOTO, KpalHKTe pe3ynTaTi ¢ xnaba

CbLLO MOXe fia Bapupar.

« [ipbKTe 6pallHOTO B XepPMETMYECKM 3aTBOPEH CbA, Thbil KaTo TO pearnpa
Ha MPOMeHV B KIMMaTUYHUTE YCNnoBUA (BNaxHocTTa). [lobaBAHETO Ha
OBeC, TPULUK, NWEHNYEH 3apOoanLl, PbXK UK MbIHO3bPHECTO HGpaLllHO
KbM TECTOTO LLje AoBeAE A0 MNO-NTbTEH U NMO-ManKo MyxKkas xns6.

+ KonkoTo noBeuve efgHo 6palliHO ce 6a3rpa Ha MbIHO3bPHECTU KYNTypH,
TOECT, CbAbPKa YacT OT BbHLUHUTE CJloeBe Ha 3bpHaTa (T>55), Tonkosa
No-Masko Lie 6yxHe TeCTOTO M TOIKOBa MO-NAbTEH e 6bAe XA6bT.

+ Cblyo TaKa e HamepuTe 1 FOTOBY 3a M3MON3BaHe 3aroTOBKU 3a xnA6
B MarasuHute. Mons, BMXTe NPEnopbKMTe Ha NPOM3BOAMTENA 3a
M3M0JI3BaHETO Ha Te3M 3aroTOBKU.

besrnyteHoBO GpawHo: M3non3BaHeTo Ha rosemu Konuyecrsa oT

Te3n BuAoBe 6pallHo 3a NPUroTBAHE Ha X1A6 N31CKBa N3NON3BaHETO

Ha nporpamarta 3a 6e3rnyteHoB xnA6. /iva mHoro BupgoBe 6GpallHo,

KOWTO He CbAbPKaT HUKAKbB rnyTeH. Hali-n3BecTHuTe oT TAX ca 6pallHo
OT enga, opun3oBo 6paLiHo (0T 651 UK Kadas opu3s), 6palLHO OT KMHOa,
LapeBUYHO GpallHO, OpALIHO OT KecTeHW, OpallHO OT NPOCO U GpaliHO
oT NumeLl.

Mpwn 6e3rnyTeHOBM XNA60BE, B ONWT fa ce Npecb3haje enacTMyHoCTTa Ha
rMyTeHa, e BaXXHO [a ce CMeCAT HAKOJIKO BrAa bpalliHa 1 aa ce fobasat
CrbCTUTENN.

CrbcTutenm 3a 6e3rnyTeHoBM xnsab6oBe: 3a NocTraHe Ha npasuIHaTa
KOHCUCTEHUMA U UMUTUPAHE Ha eNlaCTUYHOCTTA Ha MyTeHa, MoXeTe Ja
fo6aBuTe Masiko ryma KCaHTaH U/Unm ryma ryap KbM cMecTa.

lfoToBM 3a m3non3BaHe 6e3rnyTeHOBU 3aroToBKWU: Te ynecHsABaT
NpUroTBAHETO Ha 6e3rnyTeHOB XJ1A6, TbI KaTo CbAbPXKaT CrbCTUTENN U
MMaT NPenMyLLEeCTBOTO, Ye rapaHTMpPaHO He CbAbpKaT MyTeH — HAKOU
CbLLO TaKa ca OpraHNYHN BMO-NPOAYKTL.

He BcMuKky MapKm 6e3rnyTeHOBM 3aroTOBKY JaBaT €4HN U CbLU pe3ynTaTu.
3axap: He n3non3ssaiite 3axap Ha 6yuku. 3axapTa XpaHu manTa, npraasa
Xy6aB BKyC Ha xns16a 1 nogobpsBa LBeTa Ha KopuuKaTa.

Con: Ta perynvpa akTMBHOCTTa Ha MasiTa 1 NpuaaBa BKYC Ha x/a6a.

Ta He 6mBa fAa BAM3a B KOHTAKT C MasATa NpeAu Havyanotro Ha
NpUroToBieHNATA.

Ta cblo Taka NopgobpaBa CTPYKTypaTa Ha TeCTOTO.

Bopga: Bopata pexmgpatupa 1 akTuBrpa mMasTa. Ta CbLo Taka xuapatmpa
HUWecTeTo B OGpallHOTO U No3BOJABa 0POpPMAHETO Ha xnsAba. Bopata
MOXe [la ce 3aMeHMU, YaCTUYHO UNIW U3LANO, C MIISIKO UM APYTY TEUHOCTY.
WsnonsBante TeyHOCTUTE CbC CTallHa TemnepaTtypa, OCBeH 3a
6e3rnyteHoBUTe XxnsA60Be, KOMTO WM3UCKBAT W3NON3BaHETO Ha
3aTonneHa Boga (npubnusurenHo 35°C).

Ma3HuHU 1 onno: MasHMHMTe NPaBAT x/1Aa6a no-nyxkas. CbLUo Taka Lie
ce 3anasu no-gobpe 1 No-Abaro. TebpAe ronAMoTo KONMYECTBO MasHNHM
3a6aBa OGyxBaHETO Ha TecToTo. AKO M3Mos3BaTe Macsio, ro HaTpoLLeTe Ha
MasnKky YacTuUM UKW O HaKapanTe Aa omekHe. He nsnonsgante ToneHo
macno. He gonyckante masH/HaTa fa Bnese B KOHTAKT C MaATa, Tbll KaTo
Ma3HMHaTa MOXe [la Monpeyn Ha MasTa fia ce pexmapaTtupa.

Aiua: Te nofo6aBaT LBeTa 1 Ha xn1s6a 1 ynecHsABaT pa3BUTMETO Ha XybaBa
KOHCUCTeHUMA. AKO M3nosi3BaTe AliLa, CbOTBETHO HaMasleTe KOJIMYyeCcTBOTO
TeyHocT. CuyneTe AnLeTo U AobaBeTe HeobxodMMaTa TEYHOCT, [OKATO
MosyunTe KOIMYeCTBOTO TEYHOCT, MOCOYEHO B peLienTarTa.




PeuenTtute ca npeaBuAeHn 3a cpefHo ronasmo siile ot 50 r, ako
ANUaTa ca no-ronemu, fobaseTe Manko noseye GpallHO; ako AlLaTa ca
no-masnku, gobaBeTe Masiko No-Manko 6pallHo.

Mnsako: MnakoTo uma emynrupaly epekT, KONTO BOAU JO Cb3haBaHeTO
Ha MO-PaBHOMEPHM KNETKU 1 MO TO3W HauVH — [0 NMpUBNeKaTesieH BUA
Ha xniAa6a. MoxeTe fa nM3non3eaTe NPACHO MAAKO MM MAAKO Ha mpax.
AKO r3non3BaTe MISAKO Ha nmpax, fobaBeTe KONMYECTBOTO BOAA, KOETO
€ MOCOYEHO 3a MJIAKOTO: 0bwmAT obem TpsabBa fa € paBeH Ha obema,
NMOCOYEH B peLienTara.

OBKycutenn u 6unkmu: Hakou AOMBAHWUTENHWM CbCTaBKM MoraT fa ce
NocTaBAT U B AncneHcepa (1) B HaYanoTo Ha pelienTaTa: ALKM, CEMeHa,
cTadunay, WoKonagoBy NapyeHLa, CylleHn nnogose, bunku. BHumaeaire:
HAKOW CbCTaBKM He MoraT fia ce NMOoCTaBAT B AUCMEHCePa, TbIA KaTo Morat
[a 3anernHaT 3a CTpaHUYHWTE CTEHU Ha JUCMEeHCepa: MasHN CbCTaBKU 1
MOKPW CbCTaBKU KaTo KallKaBas MW WyHKa. 3a Te3n CbCTaBKM e fJobpe
[a rv nocTaBsATe AVPEKTHO B TaBaTa 3a X116 B HAYanoTo Ha pelienTara.

M3bOP HA CbCTABKU 3A KUCEJ1O MNIAKO

Mnsako

KakbB Bug mnako mora aa nsnonssam?

MoxeTe Aa usnonspate BCAKaKbB BUL MAAKO (Hanmprmep Kpase MAAKO,

KO3€e MJIAKO, OBYE MJIAKO, COEBO MJIAKO UM APYr1 MieKka Ha pacTuTenHa

OCHOBa). KoHCuCTeHUMATa Ha KMCENOTO MIAKO MOXe fAa Bapupa B

3aBMCMMOCT OT U3NON3BaHKA BUAMIAKO. CypoBOTO MAIAKO, AbArOTpanH1Te

MJieKa 1 BCUYKM MNeKa, MOCOYeHY No-A0STy, Ca MOAXOAALLM 33 M3MOoJ3BaHe

B ypefa:

+ CTepunusupaHo AbAroTpanHo Maako: [MbnHomacneHoto UHT mnsko
npaBu MO-TBbPAO KMCeno MAAKo. YacTmuHo obe3macneHoTo MIAKO
npaBu MO-MaNnko TBBPAO KMCeNo MAKO. KaTo anTepHaTMBa MoxeTe
[a 13non3eaTe yacTMyHo obe3macneHo MnAaKko 1 Aa fobasute 1 wnm 2
CYNEHUN NMBXKNULM MAAKO Ha npax.

- MbnHOMAacneHoO MAAKO: TOBa MIAKO Cb3faBa MO-KPEeMecTo Kuceno
MAAKo ¢ feben Kaimak oTrope.

+ CypoBo mMnAko (pepmepcKko MAAKO): TO3M BMA MAAKO TpAGBa Aa
ce npeBapu npeau usnonssaHe. [lpenopbyBame BY Aa ro Bapute
[JOCTaTbYHO Abaro Bpeme. Cnef ToBa ro ocTaBeTe Aia U3CTUHe, Npean Aa
ro nocTaBuTe B ypeaa.

+ Mnsako Ha npax: To3y Bua MNAKO BoAM OO MHOrNo KpemMmecCTto Kuceno

MNAKO. BuHarm cnepBaniTe MHCTPYyKUMUTE Ha OMakoBKaTa Ha
npounsBoguTens.
(DepmeHTUpaLY areHT

3a K1ncenoro MAsko

QepMeHTUPALLMAT areHT MoKe Aa 6bae:

+ OGMKHOBEHO KNCeno MAAKO, KyNeHO OT MarasuH, C Bb3MOXHO Haii-
KbCeH Kpali Ha CPOKa Ha rofHOCT.

+ U3cyweH wupe3 3ampa3ssBaHe d¢epmeHTMpaW, areHT wan
MJIeYHN KynTypu. B TakbB ciyyall cna3BanTe MpOAbIKUTENIHOCTTA
3a aKTMBMpaHe, MOCOYeHa B WHCTPyKUMuTe 3a ynoTpeba Ha
bepmeHTUpalmA areHT. Te3n areHTV ce npopaBaT B MarasvHuTe,
anTeknTe 1 HAKOW Mara3vHu 3a 34PaBOCIOBHY XPaHMU.

+ HAkoe OT BaluMTe HACKOPO NPUrOTBEHU KMcenu mneka — Tpabsa aa
6blle 0OMKHOBEHO KMCENO MAAKO M Aa € Bb3MOXKHO Haii-CKOPOLUHO.
To3n npouiec ce Hapuya,KynTypa"

CBolicTBaTa Ha areHTUTe MoXe Aa 6bAaT YHULL0XKEeHU OT NPeKOMEepPHO

BMCOKN TeMnepaTypu.

Bpeme 3a pepmeHTUpPaHE
« B3aBMCMMOCT OT N3N0N3BaHMUTE OCHOBHM CbCTABKM U »KeNaHnA pe3ynTar,
depmMeHTaLmATa Ha KNCETOTO MIIAKO Lje OTHeMe Mexay 6 1 12 vaca.
Teuro | | | | | | | Tebpao
Cnapxo| | | | | | | Knceno

6 7 8 9 10 1 12
yaca Yaca Yaca vyaca uaca Yaca vaca

Crep KaTo NPUroTBAHETO MPUKIOUM, NMOCTaBeTe KUCENOTO MAAKO B
XNaAunHrKa 3a Hall-Manko 4 Yyaca v ro KOHCyMUpaiiTe B paMKUTe Ha 7 [HU.

Cupue (3a meKo 6510 cupeHe)
3a Oa NPpUBET CUPEHE, MOXETE fa M3Nnon3earte cupule Win KNCennmHHa
TE€YHOCT KaTO JIMMOHOB COK W/ OLET, 3a fla npeceyeTe MNIAKOTO.



MNOYUCTBAHE N NOAAPDBMKKA

« /I3knioyeTe ypefa OT KOHTaKTa M 1U34akaunTe fa
ce oxJlagun HambJIHO.

» 3muiiTe TaBaTa 1 lonaTkaTta 3a MeceHe C Tornna
canyHeHa Bofa. AKO fiornaTtkata 3a MeceHe He
13M13a OT TaBaTa, A HakncHeTe 3a 5 1o 10 MUH.

« MouncTeTe fpyrriTe KOMMOHEHTY C BlaXkHa rbba.
MopacyweTe nobpe.

« Hnkosa yact He MoXKe fla ce Mue B CbAOMUsAIHA.

+ He um3non3Bante HUKakBM AOMAKWHCKM Mpenapaty 3a MOYMCTBaHe,
abpasvBHU rbby 1 Tenueta unu cnupT. M3nonseaiite meka, BNakHa
Kbpna.

+ Hukora He noTananTe Kopnyca unmn Kanaka Ha ypeaa.

PHbKOBOACTBO 3A PELLUABAHE HA NMPOBJIEMU U
NOAOBPABAHE HA PELIENTUTE BU

He nonyuasare
NV XenaHute
pesyntatun?
Ta3n Tabnuua we
BU MOMOTrHe.

ByToHbT @) e 6un
HaTUCHaT No Bpeme
Ha neyeHe.

Xna6wr ce
CrpaHuTe ca
Xna6bbr Cnuxea, Kopuukara Mo ropxarta n
Xnabur Kadesu, HO

6yxsa cnep Kato He 6yxsa He e XNAGHT He e CTPaHN4YHUTE

npekaneHo | e nyuan AOCTaTb4yHO Yactm uma
AOCTaTb4HO AOCTaTb4HO
MHOro npekaneHo 3naTucra 6PBI.IJHO
nsnevyeH
MHOro

Hama poctaTbuHO
6paLuHo.

MNpekaneHo MHoro

6patuHo.

Hama goctatbuHo
MaA.

MpekaneHo MHoro
Mas.

Hama AOCTaTbYHO
BoAa.

I'IpeKaneHo MHOro
BOfAa.

Hama poctatbuHo
3axap.

HunckokavectBeHo
6paLuHo.

lpeLHo cboTHOLe-
HUe Ha CbCTaBKNTe
(NpekaneHo MHOro).

Bopara e npekaneHo
ropeuja.

Bopata e npekaneHo
cTyfeHa.

IpelwHa nporpama.




He ycnaBarte v fa nocTurHere
xKenaHna pe:-xyn'ra'r'!

Ta3u Tabnuua e BU NOMOrHe fa
uaeHTMdGULUpPaTe pelleHneTo.

BpemeTo 3a pepmeHTaLyus e
TBbpAE KpaTKo.

Mnsakoto
e TBbpAe
KNCeNNHHO

B kucenorto
MNAKO uma
BOfja

Kuncenoto
MNAKo e
KDbNTEeHUKaBO

BpemeTo 3a pepmeHTaLys e
TBbPAE AbArO.

HAma focTaTbuHO GepmMeHTMpalLm
areHTV nn GepmeHTUpaLLUTe
areHTV ca MbPTBU U HEAKTUBHN.

HenpannHo NOYNCTEH CbA 3a
Knceno MisaKko.

/13n10n13BaHOTO MAIAIKO HE CbAbpKa
[OCTaTbYHO Ma3HMHM (YaCTUYHO
06e3Mac/eHO €, a He MbIHOMAC-
JIEHO).1N

KanakbT e ocTaBeH BbpXy CbAa.

M3non3BaHu ca Henogxoaawwm
nporpamu.

PHbKOBOACTBO 3A OTCTPAHABAHE HA TEXHUYECKHU

HEU3NPABHOCTU

Jlonatkata 3a meceHe e .
3anenHana B TaBata.

HakucHerte 5, npeaw aa A BaguTe.

Cnep HaTUCKaHe Ha @
He ce CyyBa HULLO.

Ha ekpaHa ce nokassa v mura EO1, ypeabT nsnasa 3ByKoB
CUrHan: ypeabT e npekaneHo ropely. /i3yakante 1 yac mexay
2 uMkbna.

Ha ekpaHa ce nokassa 1 mura EOO, ypeabT nsaasa 38ykos
CUrHan: ypeabT e NpeKkaneHo cTyaeH. Mi3uakaiTe aa jocturHe
CTallHa TemnepaTtypa.

Ha ekpaHa ce nokassa v mura HHH vnu EEE, ypeast nspasa
3BYKOB CUrHas: Hen3npaBHOCT. MaluvHata Tpabsa aa 6bae
cepBy3vipaHa OT OTOPU3NPAH TEXHNIK.

MporpammpaH e OTNoXeH CTapT.

.

Cnep HaTcKaHe Ha @
MOTOPBT Ce BKII0UBa,

.

TaBaTa He e nocTaBeHa npaBwIHO.
JlonaTkaTa 3a MeceHe NMMCBa UK He e NMOCTaBeHa npaBuTHO.

XNAGBT He e 6yxHan unu
He ce crly4Ba HHLLO.

HO HIMa MeceHe. B ropenocoueHuTe Ciyyau cnpeTe ypeaa pbuHo ¢ AbAro
HaTMCKaHe Ha 6yToHa ). 3anouHeTe peLienTaTa OTHOBO OT
Hauanoro.

Cnep OTNOXeH cTapT « 3abpasunu cTe Aa HaTucHeTe @) cnea nporpamypaHe Ha

nporpamaTta C OT/IOXeH CTapT.
MasTa e BnA3na B KOHTAKT CbC CON U/UNu BoAa.
JlonaTkaTa 3a MeceHe A HAMa.

Mvpr3ama Ha nsropsano.

HsAKom OT cbCTaBKWTe Ca NafjHanu M3BbH TaBaTa: U3KJoveTe
ypefia OT KOHTaKTa, OCTaBeTe ro fla U3CTUHe 1 nouncTeTe
BBTPELLHOCTTA C BNlaXKHa rbba 1 6e3 HMKaKbB MoUMCTBaLL,
npenapar.

TecTOTO € NpenANo: KONMYECTBOTO U3MON3BaHN CbCTaBKN

e npekKasneHo rofifiMo, Hail-Beye TeuHocTTa. Cnepgaite
CbOTHOLLEHWATA, TOCOYEHU B peLienTaTa.

JonbaHutenHure
CbCTaBKM OCTaBaT B
AncneHcepa

B ancneHcepa vma npekaneHo MHOro CbCTaBku. He
npenbnBaiiTe gncneHcepa. KanaksT TpAbsa Aa ce 3aTBaps
necHo.

He nocraBsiiTe MasHU, NIENKaBY 1 MOKPY CbCTaBKM B
ancneHcepa.




+ Odaberite Zeljeni program pomocu tipke @.
» Pritisnite tipku @. Trepere 2 tackice vremenskog programatora.

1 Poklopac i Aktivacija dodatnih Svjetlosni indikator rada se pali - €] - @ E
a Dozator sastojaka + Na zavrdetku ciklusa pecenja pritisnite @ i iskljucite uredaj iz strujnog
(1) Dozator za dodatne j Aktivacija dozatora za napajanja. Izvadite kalup za kruh. Uvijek koristite rukavice za pe¢nicu jer
sastojke kvasac su i ru¢ka kalupa i unutranji dio poklopca vrudi. Izvadite kruh iz kalupa
(2) Dozator za kvasac k Postavke vremena dok je jos vru¢ i ostavite ga da se hladi na resetki 1 sat - (.
2 Kontrolna ploca I Postavke temperature Kako biste se upoznali s radom pekaca za kruh, predlazemo da za
a Zaslon prikaza 3 Kalupzakruh prvi put isprobate recept za FRANCUSKI KRUH.
b Odabir programa 4 Lopatica za mijesenje
¢ Dugme za postavke 5 Mjerna posuda s oznakama SASTOJCI - mk = mala kasika - vk = velika kasika
d Odabir tezine 6 Mjerna mala kasika/mjerna (Retaie) .
e Dugmad za postavke velika kagika BOVJA KORICE = SREDNJA 1.VODA = 365 ml 3.BRASNO ZA KRUH (T55)=620g
.. . . . TEZINA = 1000 g 2.50 =2mk 4. KVASAC = 1% mk
odgodenog pokretanja i 7 Kuka za podizanje lopatice za
podeSavanje vremena mijesenje
f Odabir boje korice 8 Poklopac odjeljka za odlaganje UPOTREBA PEKACA KRUHA
g Dugme za pokretanje/ 9 Posuda za svjezi sir Odabir programa

zaustavljanje
h Svjetlosni indikator rada

10 Posuda za jogurt Za odabir zeljenog programa koristite tipku izbornika. Svaki put

kada pritisnete tipku @ broj na zaslonu prikaza prelazi na sljedeci
program.
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Izmjeren nivo zvucne snage za ovaj proizvod je 66 dB.

PRIJE PRVE UPOTREBE

« Uklonite svu ambalazu, naljepnice i pribor iz unutradnjosti i s vanjske

strane uredaja - [}
- Odistite sve dijelove i uredaj vlaznom krpom.

BRZO POKRETANJE

- Odmotajte kabl i uklju¢ite ga u uzemljenu strujnu uti¢nicu. Nakon
zvuénog signala po zadanoj postavci prikazuje se program br. 1 - @

- Kod prvog koristenja uredaja moguca je pojava blagog mirisa i dima.

« Izvadite kalup za kruh podizanjem rucke. Zatim stavite lopaticu za
mijesenje - @ - B

- Stavite sastojke u kalup preporucenim redoslijedom (pogledajte
odjeljak PRAKTICNI SAVJETI). Stavite kvasac u dozator za kvasac (2) - @
Vodite ra¢una da svi sastojci budu ta¢no izvagani - @ - @

+ Umetnite kalup za kruh - @.

« Zatvorite poklopac.

P Program za recepte s niskim sadrzajem 3ecera i masti
Aromaticni L e e .
. Preporucujemo koristenje gotovih mjesavina (pogledajte
bezglutenski kruh A
upozorenja za bezglutenske programe).
Slatki bezglutenski 2 Program za recepte koji sadrze Secer i masnoce (npr.
kruh briosi) Preporucujemo koristenje gotovih mjesavina.
Bezglutenskikolas 3 Program za prlp[ell'nu bezglll:lteanlh koléca s(ptasl‘(om za
pecivo. Preporu¢ujemo koristenje gotovih mjesavina.
Brzi kruh od 4 Koristite ovaj program za brzu pripremu recepata na bazi
integralnog brasna integralnog brasna.
s e 5 Qdaberlte ovaj E)rogram kada pripremate recepte na bazi
integralnog brasna.
Kruh je jedna od namirnica koje najvise pridonose
Kruh bez soli 6 dnevnom unosu soli. Smanjenje konzumacije soli
pridonosi smanjenju rizika od kardiovaskularnih bolesti.
Super brzi kruh 7 !(ruh koji se prlprem.a na brzim pro_gramlma kgmpaktnul
je od onog pripremljenog na drugim programima.
Odaberite ovaj program kada koristite veliku koli¢inu
Razeni kruh 8 razenog brasna ili drugih Zitarica tog tipa (npr. heljda,
spelta).
Francuski kruh 9 Ovaj program koristite za pripremu tradicionalnog bijelog
francuskog kruha s debljom koricom.
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Slatki kruh
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Ovaj program je prikladan za recepte tipa brio3a koji
sadrze vise masnoca i $ecera. Ako koristite gotove
mjesavine, nemojte prekoraciti ukupnu tezinu tijesta od
7504.

Rucni rezim rada

Ovaj program koristite za postavljanje vlastitih vrijednosti
za pripremu kruha, od temperature do vremena
(pogledajte tabelu u nastavku).

Dizano tijesto

Ovaj program koristite za recepte za tijesto za pizzu,
tijesto za kruh i tijesto za vafle. Ovaj program ne ukljucuje
pecenje.

Tjestenina

Ovaj program koristite za recepte za tjesteninu talijanskog
tipa ili kore za pite.

Prhko tijesto

Ovaj program koristite za pravljenje domaceg tijesta za
pitu.

Kolac

Ovaj program koristite za kolace s praskom za pecivo. Za
ovaj program moguca je samo postavka od 750 g.

Samo pecenje

"Koristite ovaj program za pecenje u trajanju od 10 do 70

min. Moze se odabrati nezavisno i koristiti za sljedece:

a) po zavrietku programa za dizano tijesto,

b) podgrijavanje ili postizanje hrskave korice na ve¢
pecenom kruhu koji se ohladio,

) dovravanje pecenja u slucaju duzeg nestanka struje
tokom ciklusa pecenja kruha.

Kasa

Ovaj program koristite za recepte za kasu i puding od rize.
Pazite na mlazove pare i oslobadanje vruceg zraka pri
otvaranju poklopca.

Zitarice

Ovaj program koristite za recepte za puding od rize,
puding od griza i puding od heljde. Pazite na mlazove
pare i oslobadanje vruceg zraka pri otvaranju poklopca.

Dzem

Ovaj program koristite za pripremu domacih dzemova.
Pazite na mlazove pare i oslobadanje vruéeg zraka pri
otvaranju poklopca.

Jogurt

20

Koristi se za pripremu jogurta od pasterizovanog kravljeg
mlijeka, kozjeg mlijeka ili sojinog mlijeka. Postavite
posudu za jogurt u kalup (bez poklopca ili filtera za svjezi
sir). Nakon pripreme drzite na hladnom mjestu i potrosite
u roku od 7 dana.

Tekudi jogurt

21

Koristi se za pripremu tekuceg jogurta od pasterizovanog
mlijeka. Postavite posudu za jogurt u kalup (bez
poklopca). Dobro protresite prije pijenja. Nakon pripreme
drzite na hladnom mjestu i potrosite u roku od 7 dana.

Svjezi sir

20

22

Koristi se za pravljenje mekog bijelog sira od zgrusanog
kravljeg ili kozjeg mlijeka. Postavite posudu za svjezi sir

u posudu za jogurt (bez poklopca) i umetnite je u kalup.
Potrebna je faza cijedenja. Nakon pripreme drzite na

hladnom mjestu i potrosite u roku od 2 dana.

OBJASNJENJE RUCNOG REZIMA RADA

Pritisnite
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- et vrijednost Dostupna postavka Napomene
N 0d 0:03 min.do 00:10 |Mozete smanjiti vrijeme
Trajanje . A e v -
1 .o~ |00:09 min. min. mijesanja ako se vasi sastojci
mijesanja : . P
1 min. po 1 min. mogu lako promijesati.
Temp.°C |(1) Bez (1) Bez fermentacue“ Povecajte temperaturu ako se
2 e . (2) Spora fermentacija M M -
mijesanja |fermentacije - vase brasno ne mijesi lako.
(3) Brza fermentacija
Povecajte trajanje mijesenja
. od 00:00 min. do akovkorlstlFe Ja'ko brasI\q i
Trajanje . X brasno s visokim sadrzajem
3 L. - 100:27 min. 00:35 min. . L
mijesenja N . glutena. Za brasno s niskim
T min.po 1 min. o I
sadrzajem glutena smanjite
P trajanje mijesenja.
@ Povecajte temperaturu ako
Mijesenje " se vase brasno ne mijesi lako.
o (1) Bez fermentacije . RN
Temp.°C |(1) Bez .. |Imajte na umu da mijesenje
4 Lo .. (2) Spora fermentacija | .. . . .
mijesenja |fermentacije - tijesta na visokoj temperaturi
(3) Brza fermentacija Yy e P
moze stetiti kvascu i sprijeciti
dizanje tijesta.
Dozator za
oradaste ON (UKLJ.) ili OFF
5 plodove ON (UKLJ.) (ISKLJ.)
uklj./isklj.
Dozator za "
6 | kvasac uklj/ |ON (UKLJ) ON (UKL)) ili OFF
iskij (ISKLJ.)
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Dizanje

Zadana

Trajanje od 00:00 min. do Trajanje dizanja zavisi od
7 prvog 00:23 min. 00:35 min. kvalitete tijesta i temperature
dizanja 1 min. po 1T min. fermentacije.
Niska fermentacija produzuje
o .__ . |trajanje dizanja, ali daje bolji
Temp. °C (2) Sporo (1) Vrlo sporo d!zan!e okus i elasti¢nost kruhu. Visoka
8 prvog R (2) Normalno dizanje " P
A dizanje R fermentacija omogucuje brze
dizanja (3) Brzo dizanje T
dizanje, ali moze nastetiti
elasti¢nosti kruha.
Lupanje omogucuje izlazak
ON (UKLJ,) ili OFF ugljenog dioksida iz tijesta
9 Prvo lupanje |ON (UKLJ.) : i time mu daje snagu. Ne
(ISKLJ.) . .
koristite postupak lupanja za
bezglutenske kruhove.
Trajanje od 00:00 min. do Trajanje dizanja zavisi od
10 drugog  |00:25 min. 03:00 min. kvalitete tijesta i temperature
dizanja 1 min.po 1 min. fermentacije.
Niska fermentacija produzuje
o .__ . |trajanje dizanja, ali daje bolji
Temp. °C (2) Normalno (1)Vrlo sporo d!zanJ‘e okus i elasti¢nost kruhu. Visoka
1 drugog R (2) Normalno dizanje " PR
Rl dizanje A fermentacija omogucuje brze
dizanja (3) Brzo dizanje A e
dizanje, ali moze nastetiti
elasti¢nosti kruha.
Lupanje omogucuje izlazak
. ugljenog dioksida iz tijesta
12 IE“;?]Z ON (UKLJ.) EI)SNKI(.lJ”)(U.) ili OFF i time mu daje snagu. Ne
panj h koristite postupak lupanja za
bezglutenske kruhove.
Trajarnje ' od 00:00 min. do Trajénje dluzanJaAzavm od
13 treceg 00:20 min. . kvalitete tijesta i temperature
o 03:00 min. s
dizanja fermentacije.
Niska fermentacija produzuje
o .. |trajanje dizanja, ali daje bolji
Temf). ¢ (2) Normalno (1)vrlo sporo d!zan!e okus i elasticnost kruhu. Visoka
14 treceg R (2) Normalno dizanje " PR
o dizanje R fermentacija omogucuje brze
dizanja (3) Brzo dizanje

dizanje, ali moze nastetiti

elasti¢nosti kruha.

Prmsmte Zadana

od 00:10 min. do

Vrijeme 00:53 min. 01:30 min. Produzenje trajanja pecenja
pecenja daje suhlji kruh.
1 min. po 1 min.
(1) svijetli slatki kruh
ili kola¢
(2) kolac srednjeg
nivoa
(3) srednji nivo za
@ slatki kruh/svijetli
o kruh o
Pecenje Temp. °C . . Temperatura pecenja mijenja
16 pecenja @ @ tamnluslatk| kruh/ boju i debljinu korice.
srednji kruh
(5) tamni kruh/srednji
francuski kruh
(6) tamni francuski
kruh
(7) najvisa
temperatura
forn) Ne ostavljajte kruh u kalupu
Jull} . A‘g",ma“!“’ UKL ON (UKLL)iliOFF |ako iskljucite funkciju
Odrzavanje odrzavanje . (ISKLJ.) odrzavanja toplote, jer bi
toplote toplote mogao postati vlazan.




Odabir tezine kruha

Za postavljanje odabrane teZine pritisnite tipku @ - 500 g, 750 g ili 1000
g. Ukljucuje se svjetlosni indikator nasuprot odabrane postavke. TeZina se
daje samo u informativne svrhe. Za neke programe nije moguce odabrati
tezinu. Pogledajte dijagram ciklusa na kraju uputstva za upotrebu.

Odabir boje korice

Moguca su tri odabira: svijetlo/srednje/tamno Ako Zzelite promijeniti
zadanu postavku pritis¢ite tipku @ dok ne zasvijetli svjetlosni indikator
nasuprot odabrane postavke. Za neke programe nije moguée odabrati
boju korice. Pogledajte dijagram ciklusa na kraju uputstva za upotrebu.

Aktivacija/deaktivacija dozatora

Za aktivaciju ili deaktivaciju dozatora pritisnite dugme za postavke (2c).
Ako je opcija dozatora dostupna za Zeljene programe, na LCD zaslonu
pojavit ¢e se dva piktograma dozatora.

Ako su za dozatore dostupni Zeljeni programi, mozete deaktivirati dozator
za orasaste plodove ili dozator za kvasac, ili oba.

Za deaktivaciju pritisnite dugme za postavke (2c). Na LCD zaslonu
treperit ¢e piktogram dozatora za orasaste plodove. Da bi dozator za
orasaste plodove ostao ukljucen, pritisnite dugme za postavke kratko ili
ga pritisnite duze za deaktivaciju dozatora. Za aktivaciju ili deaktivaciju
dozatora kvasca ponovno pritisnite dugme za postavke (2c). Na LCD
zaslonu pojavit ¢e se i treperiti piktogram kvasca. Da bi dozator za kvasac
ostao ukljucen, pritisnite dugme za postavke kratko ili ga pritisnite duze
za deaktivaciju dozatora.

Vodite ra¢una u dozator za kvasac stavljate samo suhi instant kvasac.

Pokretanje/zaustavljanje

Za ukljucivanje uredaja pritisnite tipku @. Zapocinje odbrojavanje. Za
zaustavljanje programa ili poniStavanje programiranog odgodenog
pokretanja pritisnite tipku @ 3 sekunde.

RAD PEKACA KRUHA

Dijagram ciklusa (pogledajte na kraju uputstva za upotrebu)m

prikazuje faze razli¢itih koraka prema odabranom programu.
Svjetlosni indikator oznacava koji se korak trenutno odvija.

1. MijeSenje &>

Ovaj ciklus omogucuje izgradnju strukture tijesta i njegovo pravilno
dizanje. Za bolje dizanje tijesta stavite suhi instant kvasac u dozator (2).
Tokom ovog ciklusa mozete dodati sastojke: suho voce, masline i sl. Neki
od dodatnih sastojaka mogu se staviti u dozator (1) i na pocetku pripreme
recept: orasasti plodovi, sjemenke, grozdice, ¢okoladni Cips, suho voce,
trave. Budite oprezni: neki se sastojci ne mogu stavljati u dozator jer bi se
mogli zalijepiti na stjenke dozatora, npr. masni i vlazni sastojci kao $to su
sir i Sunka. Te sastojke mozete staviti direktno u kalup za kruh na pocetku
pravljenja recepta.

2. Dizanje >3
Vrijeme tokom kojeg tijesto radi kako bi se diglo i razvilo okus.

3. Postupak pecenja @

Pretvara tijesto u Strucu i daje Zzeljenu boju korice i stepen hrskavosti.

4. Odrzavanje toplote {1

Odrzava kruh toplim 1 sat od pecenja. Ipak preporucujemo da
izvadite kruh iz kalupa nakon pecenja.

Tokom jednosatnog ciklusa odrzavanja toplote na zaslonu se nastavlja
prikazivati “0:00". Nakon zavrSetka programa uredaj se automatski
zaustavlja nakon oglasavanja nekoliko zvu¢nih signala.



PROGRAM ODGODENOG POKRETANJA

Uredaj mozete programirati kako biste bili sigurni da ce jelo biti
gotovo u vrijeme po vasem odabiru, do 15 sati unaprijed. Pogledajte
dijagram ciklusa (pogledajte na kraju uputstva za upotrebu).

Ovaj korak slijedi nakon odabira programa, boje korice i tezine. Prikazuje
se vrijeme trajanja programa. Za podesavanje vremena odgodenog
pokretanja pritisnite @ i @. Prije zavrietka postupka pecenja uredaj
prikazuje ukupno trajanje. 1 svijetli. Za pokretanje programa odgodenog
pokretanja pritisnite €.

Ako pogrijesite ili zelite izmijeniti postavku vremena drzite pritisnutom
tipku @. Prikazuje se zadano vrijeme. Ponovite postupak.

Neki sastojci hlape. Program s odgodenim pokretanjem ne koristite za
recepte koji sadrze: sirovo mlijeko, jaja, jogurt, sir, svjeze voce.

PRAKTICNI SAVJETI

Svi sastojci koji se koriste moraju biti sobne temperature (ako nije
drugacije navedeno), i moraju se ta¢no izvagati. Izmjerite tekucine
pomocu priloZzene mjerne posude s oznakama. Koristite prilozenu
kasiku za mjerenje velikih kasika s jedne strane i malih kasika s
druge strane. Nepravilna mjerenja dat ¢e lose rezultate. Priprema
kruha vrlo je osjetljiva na uslove temperature i vlaznosti. Tokom
vru¢eg vremena, preporucujemo da koristite hladnije tekucine nego
inace. S druge strane, za hladna vremena moze biti potrebno ugrijati
vodu ili mlijeko (nikada iznad 35 °C).
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2. Upotrijebite sastojke prije isteka njihovog roka trajanja i drzite ih na
suhom, hladnom mjestu.
3. Brasno se mora ta¢no izvagati kuhinjskom vagom. Koristite aktivni
suhi pekarski kvasac (u kesicama).
4. lzbjegavajte otvaranje poklopca tokom upotrebe (ako nije drugacije
navedeno).
5. Slijedite tacan redoslijed sastojaka i koli¢ina kako je navedeno u
receptima. Prvo tekucine, a zatim kruti sastojci. Kvasac ne smije doci
u kontakt s masno¢ama ili solju. Previse kvasca slabi strukturu
tijesta i ono ¢e se jako di¢i ali ¢e se zatim spustiti tokom pecenja.
Opdiredoslijed kojeg se treba pridrzavati:
—Tekucine (omeksali maslac, ulje, jaja, voda, mlijeko)
-So
—Secer
—Prva polovina brasna
—Mlijeko u prahu
—Odredeni kruti sastojci
—Druga polovina brasna
—Kvasac (ako nije u dozatoru)
6. Kod nestanka struje koji traje krace od 7
minuta, uredaj ¢e zapamtiti status i nastaviti —,
rad nakon $to se ponovo uspostavi napajanje.
7. Ako Zelite izvesti dva ciklusa pecenja kruha
odmah jedan iza drugog, pri¢ekajte otprilike
1 h izmedu oba ciklusa kako bi se uredaj
ohladio i kako ne bi bilo mogu¢eg utjecaja na m
pripremu kruha.
8. Kada vadite kruh, u njemu mozZe ostati zaglavljena lopatica za
mijesenje. U tom slucaju oprezno je izvadite pomocu kuke.
Da biste to ucinili, umetnite kuku u osovinu lopatice za mijesenje i
podignite je da biste je izvadili.
9. Zaisklju¢ivanje pekaca kruha pritisnite dugme @ 3 sekunde.
10. Za gadenje zvucnih signala pritisnite dugme @ 3 sekunde.

Upozorenje za bezglutenske programe

Za pravljenje bezglutenskih kruhova i kolaca moraju se koristiti
programi 1, 2 i 3. Za svaki program dostupna je jedna tezina.
Bezglutenski kruh i kolaci prikladni su za osobe koje imaju




intoleranciju na gluten (celijakiju) koji je prisutan u nekoliko Zitarica

(pSenica, jecam, raz, zob, kamut, spelta, itd.).

Vazno je izbjegavati kriznu kontaminaciju s brasnima koja sadrze

gluten. Vodite posebnu brigu o c¢is¢enju kalupa i lopatice za

mijeSenje, kao i svog drugog pribora koji se koristi za pravljenje

kruha i kolaca bez glutena. Potrebno je voditi rac¢una i da kvasac koji

se koristi ne sadrzi gluten.

Bezglutenski recepti su sastavljeni na bazi pripravaka (nazivaju se

gotovim mjesavinama) za bezglutenski kruh koji su ili marke Schar

ili Valpiform.

 Mjesavine raznih vrsta brasna potrebno je prosijati s kvascem kako bi se
sprijecio nastanak grudica.

- Kada program pocinje, potrebno je pomoci pri procesu mijesenja:
lopaticom koja nije metalna struzite sa stjenki sve neizmijesane sastojke
i potiskujte ih prema sredini kalupa.

« Bezglutenski kruh ne moze se dignuti toliko kao tradicionalni kruh. Bit
ce gusce konzistencije i svjetlije boje od normalnog kruha.

« Sve marke gotove mjesavine za tijesto ne daju iste rezultate: mozda
ce biti potrebno prilagoditi recepte. Stoga se preporucuje napraviti
nekoliko testova (pogledajte primjer u nastavku).

Primjer: podesite koli¢inu tekucine.

Previse tekuce OK Previse suho

lzuzetak: tijesto za kolace mora biti prilicno tekuce.

PODACI O SASTOJCIMA

ODABIR SASTOJAKA ZA KRUH

Kvasac: kruh se priprema koristenjem pekarskog kvasca. Ta se vrsta
kvasca prodaje u nekoliko oblika: kocke komprimiranog kvasca, aktivni
suhi kvasac koji treba rehidrirati ili suhi instant kvasac. Kvasac se prodaje
u supermarketima (odjeli pekare ili svjeze hrane) ili ga mozete kupiti u
pekari.

Kvasac se moze staviti direktno u kalup za kruh zajedno s drugim
sastojcima ili u dozator za kvasac (samo instant suhi kvasac). Ipak,
preporucljivo je dobro izmrviti komprimirani kvasac medu prstima kako
bi se olaksala njegova disperzija.

Pridrzavajte se preporucenih koli¢ina (pogledajte tabelu jednakih
vrijednosti u nastavku).

Jednake vrijednosti koli¢ine/tezine suhog kvasca i komprimiranog kvasca:
Suhi kvasac (mk) 1 15 2 25 3 35 4 45 5
Komprimirani kvasac (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Brasno: preporucuje se brasno tipa T55 ako u receptu nije drugacije

navedeno. Kada koristite mjesavine posebnih tipova brasna za kruh,

brios ili mlije¢ni kruh, nemojte prekoraciti ukupnu koli¢inu od 750 g

tijesta (brasno + voda).

Zavisno od kvaliteta brasna i rezultati pravljenja kruha mogu biti

promjenjivi.

- Brasno drzite u hermeticki zatvorenoj posudi, jer brasno reagira na
promjene u klimatskim uslovima (vlaga). Dodavanjem zobi, mekinja,
psenicnih klica, razi ili cjelovitih zrna u tijesto za kruh, dobiva se gus¢i i
manje prozracan kruh.

- Sto se vise brasna bazira na cjelovitim zrnima, tj. sadrzi dio vanjskih
slojeva pseni¢nog zrna (T> 55), to e se tijesto manje dici i kruh ce biti
gusdi.

- Takoder su komercijalno dostupne gotove mjesavine za kruh. Pogledajte
preporuke proizvodaca za upotrebu tih pripravaka.

Bezglutensko brasno: koristenje velikih koli¢ina ovih vrsta brasna

za izradu kruha zahtijeva koristenje programa za bezglutenski kruh.

Postoji velik broj vrsta brasna koje ne sadrze gluten. Najpoznatije su

brasno od heljde, rizino brasno (bilo bijelo ili cjelovito zrno), brasno od



kinoje, kukuruzno brasno, brasno od kestena, brasno od prosa i sirka.
Kod bezglutenskih kruhova, da bi se pokusalo postic¢i elasti¢nost koju
inace daje gluten, potrebno je pomijesati nekoliko vrsta brasna koja inace
nisu krusna i dodati sredstva za zgusnjavanje.

Sredstva za zgusSnjavanje za bezglutenske kruhove: za postizanje
prave konzistencije i pokusaj imitiranja elasti¢nosti glutena mozete u
svoju smjesu dodati malo ksantan gume i/ili guar gume.

Gotove bezglutenske mjesavine: s njima je lakSe napraviti kruh bez
glutena jer sadrze zgusnjivace i imaju prednost da su garantovano
potpuno bez glutena — neke su takoder i organske.

Svi brendovi gotovih bezglutenskih mjesavina ne daju iste rezultate.
Secer: ne koristite 3ecer u kocki. Secer hrani kvasac, daje dobar okus
kruhu i poboljsava boju korice.

So: regulise aktivnost kvasca i daje okus kruhu.

Prije pocetka pravljenja ne smije do¢i u kontakt s kvascem.

Takoder poboljsava strukturu tijesta.

Voda: voda rehidrira i aktivira kvasac. Takoder hidratizira $krob u brasnu
i omogucuje oblikovanje Struce. Voda se moze u cijelosti ili djelimi¢no
zamijeniti mlijekom ili drugim tekuc¢inama. Koristite tekucine sobne
temperature, osim za bezglutenski kruh koji zahtijeva toplu vodu
(priblizno 35 °C).

Masti i ulja: masti ¢ine kruh rahlijim. Kruh bolje i duze zadrzava svjeZinu.
PreviSe masnoce usporava dizanje tijesta. Ako koristite maslac, izmrvite ga
u sitne dijelove ili ga omeksajte. Ne stavljate rastopljeni maslac. Sprijecite
da mast dode u kontakt s kvascem, jer mast moze sprijeciti rehidraciju
kvasca.

Jaja: poboljsavaju boju kruha i doprinose dobrom oblikovanju Struce.
Ako koristite jaja, smanjite koli¢inu tekucine u skladu s tim. Razbijte jaje i
dodajite potrebnu tekuc¢inu dok ne dobijete koli¢inu tekucine navedenu
u receptu.

Recepti se racunaju s jajima srednje velic¢ine od 50 g. Ako su jaja veca,
dodajte malo brasna, a ako su manja, dodajte malo manje brasna.
Mlijeko: mlijeko ima ucinak emulgiranja zbog ¢ega se stvaraju pravilnije
stanice, $to doprinosi ljepsem izgledu Struce. MoZete koristiti svjeze
mlijeko ili mlijeko u prahu. Ako koristite mlijeko u prahu, dodajte koli¢inu
vode prethodno rezervisanu za mlijeko: ukupni volumen mora biti jednak
volumenu navedenom u receptu.

Arome i zadini: neki od dodatnih sastojaka mogu se staviti u dozator
(1) i na pocetku pripreme recept: orasasti plodovi, sjemenke, grozdice,
¢okoladni ¢ips, suho voce, trave. Budite oprezni: neki se sastojci ne mogu
stavljati u dozator jer bi se mogli zalijepiti na stjenke dozatora, npr. masni
i vlazni sastojci kao $to su sir i Sunka. Te sastojke mozZete staviti direktno u
kalup za kruh na pocetku pravljenja recepta.

ODABIR SASTOJAKA ZA JOGURT

Mlijeko

Koju vrstu mlijeka mogu koristiti?

Mozete koristiti sve vrste mlijeka (na primjer kravlje mlijeko, kozje mlijeko,

ov¢je mlijeko, sojino mlijeko ili druga biljna mlijeka). Konzistencija jogurta

moze varirati zavisno od koristenog mlijeka. Sirovo mlijeko, dugotrajna
mlijeka i sva dolje opisana mlijeka, prikladna su za upotrebu u uredaju:

« Sterilizirano dugotrajno mlijeko: punomasno UHT mlijeko daje ¢vrs¢i
jogurt. Djelimi¢no obrano mlijeko daje manje ¢vrsti jogurt. Alternativno
mozete koristiti djelimi¢no obrano mlijeko i dodati 1 ili 2 kasike mlijeka
u prahu.

- Punomasno mlijeko: ovo mlijeko daje kremastiji jogurt s tankim slojem
"koze" na vrhu.

- Sirovo mlijeko (s farme): ovu vrstu mlijeka potrebno je prethodno
prokuhati. Preporuc¢ujemo da mlijeko kuhate dovoljno dugo vremena.
Mlijeko je zatim potrebno ohladiti prije stavljanja u uredaj.

- Mlijeko u prahu: ova vrsta mlijeka daje vrlo kremasti jogurt. Uvijek se
pridrzavajte uputstava proizvodaca navedenih na ambalazi.

Sredstvo za fermentaciju

Za jogurt

Sredstvo za fermentaciju moze biti:

- Obican jogurt kupljen u trgovini, s najkasnijim istekom roka trajanja
koji je dostupan.

- Liofilizirano sredstvo za fermentaciju ili mlije¢ne kulture. U tom
slucaju pridrzavajte se trajanja aktivacije navedenog u uputstvu
proizvodaca sredstva za fermentaciju. Ta se sredstva mogu naci u
supermarketima, apotekama i nekim trgovinama zdrave hrane.

« Neki od vasih jogurta koje ste pripremili — to mora biti obi¢ni jogurt,
najsvjeziji mogudi. Taj se proces naziva "kultura".

Svojstva sredstava mogu se unistiti previsokim temperaturama.




Trajanje fermentacije

« Zavisno od koristenih osnovnih sastojaka i Zeljenog rezultata,
fermentacija jogurta traje izmedu 6 i 12 sati.
Tekucina | | | | | | | Cvrsto
Slatko | | | | | | | Kiselo
6h 7h 8h 9h 10h 11h 12h

Po zavrsetku postupka pravljenja, stavite jogurt u frizider na najmanje 4
sata i potrosite ga u roku od 7 dana.

Sirilo (za meki bijeli sir)
Za pravljenje vlastitih sireva, za zgrusnjavanje mlijeka mozete koristiti
sirilo ili kiselu teku¢inu poput limunovog soka ili octa.

CISCENJE | ODRZAVANJE

- Iskljucite uredaj iz strujnog napajanja i pricekajte
da se potpuno ohladi.

- Kalup i lopaticu za mijeSenje operite vru¢com
sapunicom. Ako je lopatica u kalupu, namacite
je 5do 10 minuta.

- Druge dijelove ocistite vlaznom spuzvom.
Temeljito osusite.

+ Ni jedan dio nije prikladan za pranje u masini
za pranje posuda.

+ Ne koristite sredstva za ¢is¢enje u domacinstvu, abrazivne spuzve ili
alkohol. Koristite mekanu vlaznu krpu.

« Ne uranjajte tijelo ili poklopac uredaja u tekucine.

VODIC ZA RJESAVANJE PROBLEMA KAKO BISTE
POBOLJSALI SVOJE RECEPTE

Kruh se
previse

Ne postizete
ocekivane
rezultate?

Ova ¢e vam tabela
pomocdi.

Tokom pecenja
pritisnuto je dugme

Korica
Kruh se nije
dovoljno
zlatne

Kruh pada
nakon sto i
se previse pelize

dovoljno.

Strane su
smede, ali
kruh nije
dovoljno

Vrhi
strane su
pobrasnjeni.

Nedovoljno brasna.

Previse brasna.

Nedovoljno kvasca.

Previse kvasca.

Nedovoljno vode.

Previse vode.

Nedovoljno secera.

Brasno loseg
kvaliteta.

Pogresni omjeri
sastojaka (previse).

Prevruca voda.

Prehladna voda.

Pogresan program.

Ne uspijevate postici Zeljeni
rezultat?
Ovaj dijagram pomoci ¢e vam
pronacdi rjesenje.

Vrijeme fermentacije je prekratko.

Jogurt je

Tekudi jogurt

previse kiseo.

U jogurtu
ima vode.

Pozutjeli
jogurt

Vrijeme fermentacije je predugo.

Nedovoljno sredstava za
fermentaciju ili mrtva ili neaktivna
sredstva za fermentaciju.

Nedovoljno ¢ista posuda za jogurt.

Mlijeko ne sadrzi dovoljno masti
(djelimi¢no obrano mlijeko
umjesto punomasnog mlijeka).

Poklopac ostavljen na kalupu.

Koristeni su neodgovarajuci
programi.




VODIC ZA RJESAVANJE TEHNICKIH PROBLEMA

PROBLEMI
Lopatica za mije3enje je
ostala u kalupu.

UZROCI - RJESENJA
« Neka se namace prije uklanjanja.

Nakon pritiska na &),
nista se ne desava.

Na zaslonu se prikazuje i treperi EO1, uredaj se oglasava
zvucnim signalom: uredaj je previse vruc. Pricekajte 1 sat
izmedu 2 ciklusa.

Na zaslonu se prikazuje i treperi EOO, uredaj se oglasava
zvucnim signalom: uredaj je previse hladan. Pricekajte da
uredaj dostigne sobnu temperaturu.

Na zaslonu se prikazuje i treperi HHH ili EEE, uredaj se
oglasava zvucnim signalom: kvar. Uredaj mora popraviti
ovlastena osoba.

Programirano je odgodeno pokretanje.

pocetka kruh se nije
dovoljno dignuo ili se
nista ne desava.

Nakon pritiska na @ « Kalup nije dobro postavljen.

, motor se ukljucuje ali - Nema lopatice za mijesenje ili lopatica nije dobro postavljena.

ne mijesi. U gornja dva slucaja ru¢no zaustavite uredaj dugim pritiskom
na dugme @. Ponovo pocnite s receptom ispocetka.

Nakon odgodenog « Zaboravili ste pritisnuti @ nakon programiranja programa s

odgodenim pokretanjem.
Kvasac je dosao u kontakt sa solju i/ili vodom.
Nema lopatice za mijesenje.

Miris zagorjelog kruha.

Neki sastojci su pali izvan kalupa: iskljucite uredaj iz strujnog
napajanja, ostavite da se ohladi i zatim ocistite unutradnjost
vlaznom spuzvom bez ikakvog sredstva za Ciscenje.

Smjesa se prelila: prevelika koli¢ina sastojaka, narocito vode.
Pridrzavajte se omjera iz recepta.

Dodatni sastojci ostaju
u dozatoru.

U dozatoru je previse sastojaka. Nemojte previse napuniti
dozator. Poklopac se mora lako zatvarati.
U dozator nemojte stavljati masne, ljepljive i mokre sastojke.

DESCRIERE

1 Capac i Activarea ingredientelor
a Distribuitor suplimentare
(1) Distribuitor j Activarea distribuitorului de
pentru ingrediente drojdie m
suplimentare k Setarea orei
(2) Distribuitor de drojdie | Setarea temperaturii

2 Panou de control Cuva de paine

a Ecran pentru afisaj Paletd de amestecare

b Selectie de programe Pahar dozator

c Buton de setdri Lingurita dozatoare/ lingura

d Selectie greutate dozatoare

e Butoane pentru setarea Carlig pentru ridicarea paletei
pornirii intarziate si reglarea de framantare

orei
f Selectarea culorii crustei
g Buton start/oprire
h Indicator luminos de
functionare

Capac pentru stocare
Vas pentru branza de vaci
0 Vas pentru iaurt

=0 0 N aunbhw

Nivelul de putere sonora masurata pentru acest produs este de 66 dB.

INAINTEA PRIMEI UTILIZARI

. Indepértati toate ambalajele, autocolantele si alte accesorii atat din
exteriorul cat si din interiorul aparatului - 3.
« Curatati toate componentele si aparatul cu ajutorul unei carpe umede.

GHID DE PORNIRE RAPIDA

« Derulati cablul de alimentare si introduceti stecherul intr-o priza cu
impdmantare. Dupa emiterea semnalului audio, programul 1 este afisat
automat - @

+ Un usor miros si fum pot fi emanate cand aparatul este utilizat pentru
prima data.

- Extrageti cuva de paine ridicand manerul. Apoi instalati paleta de
framantare - @ - B

« Addugati ingredientele in cuva in ordinea recomandata (consultati
paragraful privind SFATURI PRACTICE). Adaugati drojdia in distribuitor (2)
- @ Asigurati-vd ca toate ingredientele sunt cantarite cu precizie - @ - @

« Introduceti cuva de paine - @

« Inchideti capacul.

« Selectati programul dorit cu ajutorul tastei @) .



« Apasati tasta @ . Cele doud puncte ale temporizatorului vor incepe sa
clipeascd. Indicatorul luminos de functionare se va aprinde - [ - @

- La terminarea ciclului de gatit, apasati @ si deconectati masina de paine
de la priza. Indepartati cuva de paine. intotdeauna utilizati manusi de
bucatdrie deoarece atat manerul cuvei cat si interiorul capacului sunt
fierbinti. Scoateti painea cat este fierbinte si amplasati-o pe un grdtar timp
de 1 ora pentru a o lasa la racit - [

Pentru a va familiariza cu utilizarea masinii dumneavoastra de paine,

va sugeram sa incercati mai intai reteta de PAINE FRANTUZEASCA ca

prima dumneavoastra paine.

PAINE FRANTUZEASCA
(program 9)
CULOAREA CRUSTA = MEDIE

GREUTATE = 1000 g

UTILIZAREA MASINII DUMNEAVOASTRA DE PAINE

Selectarea programului
Utilizati tasta de meniu pentru a selecta programul dorit. Cu fiecare
apasare a tastei @ , numarul de pe ecran trece la programul urmdtor.

PAIN &
PROGRAM T::ISNOiS TRESORS
MAISON

INGREDIENTE - Ig = lingurita - LG = lingura

1. APA =365 ml
2.SARE-2lg

3. FAINA DE PAINE (T55) =620 g
4.DROJDIE = 1% 1g

Program utilizat pentru prepararea retetelor cu cantitati
Paine fara zahar si ] 1 mici de zahar si grasime. Va recomandam utilizarea unui
fara gluten amestec gata preparat (consultati avertismentele privind
utilizarea programelor fara gluten).
Paine dulce fars Program u‘til.izat pentru prgpajrare‘a retetelor €e coqtjn
aflvin 2 2 zaha'r si grasime (de ex. briosa). Va recomandam utilizarea
unui amestec gata preparat.
Program utilizat pentru prepararea prajiturilor fara gluten
Prajitura fara gluten 3 3 cu praf de copt. Va recomandam utilizarea unui amestec
gata preparat.
Paine integrala 4 4 Utilizati acest program pentru a prepara o reteta mai
rapida rapida bazata pe faina integrala.
P e 5 5 ffleffati acesf program pentru a prepara retete bazate pe
aina integrala.
Paine este unul dintre alimentele care furnizeaza
Bt et cea mai mare cantitatea de sare zilnica. Reducerea
Paine fara sare 6 6 . X
consumului de sare poate ajuta la reducerea problemelor
cardiovasculare.
T S s 7 7 Painea prfpara}é cu program?le rapide este mai
compacta decét cea preparata cu alte programe.
Selectati acest program cand utilizati o cantitate mare de
Painea de secara 8 8 faina de secara sau alte cereale de acest tip (de ex. hrisca,
triticala).

Paine frantuzeasca

PAIN &
PROGRAM TRESORS
9

PAIN &
TRESORS
MAISON

Utilizati acest program pentru a produce o paine
traditionald francezd alba cu o crusta mai groasa.

Paine dulce

10

Acest program este adecvat pentru tipurile de briosa care
contin mai mult zahar si grasimi. Daca utilizati amestecuri
gata facute, nu depasiti 750g in total.

Modul manual

Utilizati acest mod pentru a va configura propriile setari
pentru prepararea painii, de la temperatura la durata
(consultati tabelul de mai jos).

Aluat dospit

Utilizati acest program pentru a prepara retete pentru
aluat de pizza, aluat de paine si aluat de gofre. Acest
program nu coace preparatul.

Paste

Utilizati acest program pentru a prepara retete de paste
italiene sau aluat pentru crustd de plécinte.

Aluat fraged

Utilizati acest program pentru a va prepara propriul aluat
de placinta de casa.

Prajitura

Utilizati acest program pentru a prepara prajituri cu praf
de copt. Numai setarea de 7509 este accesibila pentru
acest program.

Numai coacere

Utilizati acest program pentru a coace intre 10 si 70min.

Poate fi selectat individual si utilizat:

a) dupa terminarea programului de Aluat dospit,

b) pentru reincalzirea sau coacerea in vederea obtinerii
unei cruste crocante a painilor deja coapte care s-au
racit,

c) pentru terminarea coacerii in cazul unei intreruperi
prelungite de curent survenite in timpul unui ciclu de
paine.

Fiertura de ovaz

Utilizati acest program pentru a prepara fiertura de ovaz
si retete de budinca de orez. Atentie la jeturile de abur si
la eliberarea de aer fierbinte cand deschideti capacul.

Cereale

Utilizati acest program pentru a executa retete de
budinca de orez, budinca de gris si budinca de hrisca.
Atentie la jeturile de abur si la eliberarea de aer fierbinte
cand deschideti capacul.

Utilizati acest program pentru a prepara gemuri de casa.
Atentie la jeturile de abur si la eliberarea de aer fierbinte
cand deschideti capacul.

laurt

20

Utilizat la prepararea iaurtului bazat pe lapte de vaca
pasteurizat, lapte de capra sau lapte de soia. Amplasati
vasul pentru iaurt in cuva (fara capac sau filtrul de branza
de vaci). Dupé preparare, pastrati-l intr-un loc réacoros si
consumati-l in maxim 7 zile.

laurt de baut

21

Utilizat la prepararea iaurtului de baut pe lapte
pasteurizat. Amplasati vasul pentru iaurt in cuva (fara
capac). Scuturati bine inainte de a-l bea. Dupa preparare,
pastrati-l intr-un loc racoros si consumati-l in maxim 7 zile.

Branza de vaci

20

22

Utilizat pentru a prepara branza alba moale obtinuta prin
covasirea laptelui de vaca sau de capra. Amplasati vasul
pentru branza de vaci in vasul de iaurt (fara capac) si
instalati- in cuva. O faza de scurgere este necesara. Dupa
preparare, pastrati-l intr-un loc racoros si consumati-l in

maxim 2 zile.




EXPLICAREA MODULUI MANUAL

>

Framantare

Valoare
automata

Setare disponibila

ntre 0:03 min. i 00:10

Comentarii

Puteti reduce durata de

Durata de . amestecare dacd ingredientele
00:09 min. [min. -
amestecare . ) dumneavoastra sunt usor de
T min.cu 1 min.
amestecat.
(1) Fara fermentare
T°Cde |(1)Fara Mariti tempera'tura daca'falAna .
dumneavoastra nu se framanta
amestecare |fermentare .
(2) Fermentare rapida |usor.
(3) Fermentare lenta
Mariti durata de framantare
. intre 00:00 min. si dasa thI|IZatI falnaAputern.lca sau
Durata de . N o faina cu un continut ridicat
A 00:27 min. {00:35 min. o
framantare 1 min.cu 1 min de gluten. Pentru faind cu un
: . continut slab de gluten, diminuati
durata de framantare.
Mariti temperatura daca faina
(1) Fara fermentare dumneavoastra nu se framanta
T°Cde (1) Fara - . |usor. Atentie, fraimantarea
. (2) Fermentare rapida ) . x
framantare |fermentare < |aluatuluila o temperatura ridicata
(3) Fermentare lenta N .
poate distruge drojdia si afecta
dospirea painii.
Distribuitor
de nuci ACTIVAT sau
activayy | ATVAT I pezacTivaT )
dezactivat
Distribuitor
de drojdie ACTIVAT sau
activaty  |*TVAT | pEZACTIVAT )
dezactivat

A AN
(@s)

Dospirea

Valoare

automata

Setare disponibila

Comentarii

Durata de dospire depinde de

Durata Intre 00:00 min. si N Lo )
L ) . 7 calitatea fainii din care este facut
7 primei 00:23 min. |00:35 min. .
- N . aluatul si de temperatura de
dospiri Tmin cu T min
fermentare.
Fermentarea lenta prelungeste
(1) Dospire foarte durAata deAdosplreA pentru un gusE
o L . v mai bun si o elasticitate mai buna
T°C primei |(2) Dospire lenta PO N
8 - . . . |apaini. Fermentarea accentuata
dospiri lenta (2) Dospire normala . X L
(3) Dospire rapida permite o dospire mai rapida dar
ar putea distruge elasticitatea
painii dumneavoastra.
Framantarea permite eliminarea
dioxidului de carbon din aluatul
9 'Pnnma ACTIVAT ACTIVAT sau dumngavqastra _pentru «?-'I '
framantare DEZACTIVAT conferi rezistenta. Nu utilizati
framantarea pentru painile fara
gluten.
Durata celei intre 00:00 min. si Du_rata devc.ioEpl.re depinde d,e
: N 7 calitatea fainii din care este facut
10 de-adoua [00:25 min. [03:00 min. .
o N . aluatul si de temperatura de
dospiri Tmincu 1 min
fermentare.
Fermentarea lenta prelungeste
. ) (1) Dospire foarte du(ata de‘dosplre' Pentru ur) gusE
T°C celei . < mai bun si o elasticitate mai buna
(2) Dospire lenta PO <
11 de-a doua < . . |apaini. Fermentarea accentuatd
- |normala (2) Dospire normala B . P
dospiri (3) Dospire rapida permite o dospire mai rapida dar
P P ar putea distruge elasticitatea
painii dumneavoastra.
Framantarea permite eliminarea
dioxidului de carbon din aluatul
12 ﬁ dhoua ACTIVAT ACTIVAT sau dumngavqastra E)entru ai
framantare DEZACTIVAT conferi rezistentd. Nu utilizati
framantarea pentru painile fara
gluten.
. Durata de dospire depinde de
Durata celei N _ . S "
X . intre 00:00 min. si calitatea fainii din care este facut
13 de-atreia |00:20 min. N > .
L 03:00 min. aluatul si de temperatura de
dospiri
fermentare.
Fermentarea lenta prelungeste
o . (1) Dospire foarte dur'ata de'dosp|re' pentru ur'1 gust
T°Ccelei . < mai bun si o elasticitate mai buna
X (2) Dospire lenta PO M
14 de-a treia < . . |apaini.Fermentarea accentuata
.. |normald (2) Dospire normala b X R
dospiri permite o dospire mai rapida dar

(3) Dospire rapida

ar putea distruge elasticitatea
painii dumneavoastra.




pe

Coacerea

Apasati
uget”
(setare)

Valoarev Setare disponibila Comentarii
automata

Durata
coacerii

00:53 min.

ntre 00:10 min. si
01:30 min.
Tmin cu 1 min

Cresterea duratei de coacere
produce o paine mai uscata.

T°Cde
coacere

(4)

(1) paine dulce si
usor rumenita sau
prajitura

(2) prajiturd cu
rumenire medie

(3) rumenire medie
pentru paine
dulce/péine
pufoasa

(4) paine dulce
rumenita puternic /
paine cu rumenire
medie

(5) paine rumenita
puternic / paine
frantuzeasca cu
rumenire medie

(6) paine frantuzeasca
cu rumenire medie

(7) temperatura cea
mai ridicatd

Temperatura de coacere modifica
culoarea si grosimea crustei.

18
Pastrarea la
cald

Pastrare
la cald
automata

ACTIVAT

ACTIVAT sau
DEZACTIVAT

Nu lasati painea in cuva daca
doriti anulati optiunea de Péstrare
la cald sau risca sa se umezeasca.

Selectarea greutatii painii

Apdsati tasta @ pentru a alege greutatea selectata - 500 g, 750 g sau
1000 g. Indicatorul luminos se aprinde in partea opusa setarii selectate.
Greutatea este furnizatd numai in scop informativ. Pentru anumite
programe, nu este posibil sa selectati greutatea. Va rugdm consultati
tabelul ciclurilor de la sfarsitul manualului de instructiuni.

Selectarea culorii crustei

Sunt disponibile trei selectii :

usor rumenita/rumenire medie/rumenire

puternica. Daca doriti s modificati setdrile automate, apdsati tasta @
pana cand indicatorul luminos se aprinde in partea opusa setarii. Pentru
anumite programe, nu este posibil sa selectati culoarea crustei. Va rugam
consultati tabelul ciclurilor de la sfarsitul manualului de instructiuni.

Activarea / dezactivarea distribuitoarelor
Apasati “Butonul de setari” (2c) pentru a activa sau dezactiva

distribuitoarele.

Cele doud pictograme ales distribuitoarelor vor apdrea pe ecranul LCD
daca optiunea distribuitor este disponibild pentru programele dorite.
Daca distribuitoarele sunt disponibile pentru programul dorit, puteti
dezactiva distribuitorul de nuci sau cel de drojdie, ori ambele.

Pentru a dezactiva, apasati “Butonul de setdri” (2c). Pictograma
distribuitorului de nuci va clipi pe ecranul LCD. Apasati scurt pe “butonul
de setdri” pentru mentinerea activata a distribuitorului de nuci sau apasati
lung pentru dezactivarea acestuia. Reapadsati “Butonul de setdri” (2¢)
pentru a activa sau dezactiva distribuitorul de drojdie. Pictograma pentru
drojdie va apare si va clipi pe ecranul LCD. Apasati scurt pe “butonul de
setari” pentru mentinerea activata a distribuitorului de drojdie sau apdsati
lung pentru dezactivarea acestuia.

Asigurati-va cd in distribuitorul de drojdie nu introduceti decat drojdie.

Pornirea/Oprirea

Apdsati tasta @ pentru a porni aparatul. Numardtoarea inversa va incepe.
Pentru a opri programul sau a anula pornirea intarziata programata,
apasati @ tasta timp de 3 secunde.



UTILIZAREA MASINII DE FACUT PAINE

Tabelul ciclurilor (consultati sfarsitul manualului de instructiuni)
indica etapele diferitilor pasi, conform programului selectat. Un
indicator luminos indica pasul in curs.

1. Framantarea o>

Acest ciclu permite formarea structurii aluatului si capacitatea
acestuia de a se ridica singur. Pentru o mai buna dospire a aluatului,
amplasati drojdia uscata in distribuitor (2).

In timpul acestui ciclu, puteti adduga ingrediente: fructe uscate, masline,
etc. Unele dintre aceste ingrediente suplimentare pot sa fie amplasate
in distribuitor (1) la inceputul executdrii retetei: nuci, seminte, stafide,
fulgi de ciocolatd, fructe uscate, ierburi. Atentie: anumite ingrediente nu
pot fi amplasate in distribuitor deoarece risca sa se lipeasca de peretii
distribuitorului: ingredientele cu grasime si ude precum branza si sunca.
Aceste ingrediente le puteti amplasa direct in cuva de paine la inceputul
executarii retetei.

2. Dospirea 33
Perioada de timp in care drojdia lucreaza pentru a dospi painea si a-i
produce aroma.

3. Coacerea [}
Transforma aluatul intr-o paine si asigura gradul de rumenit la crustei
si cat de crocanta sa fie.

4, Pastrarea la cald {1

Pastreaza painelacaldtimp de 1 ora dupa coacere. insa, serecomanda
sa scoateti painea din cuva dupa terminarea coacerii.

Ecranul continua sa afiseze “0:00” in timpul ciclului de “Pastrare la cald” de
o ord. La sfarsitul ciclului, aparatul se opreste automat dupa emiterea a
catorva semnale sonore.

PROGRAMUL DE PORNIRE INTARZIATA

Puteti programa aparatul pentru a va asigura ca preparatul
dumneavoastra este gata la ora dorita cu pana la 15 ore in avans.
Va rugam consultati tabelul ciclurilor (vezi la sfarsitul manualului de
instructiuni).

Acest pas are loc dupd selectarea programului, a gradului de rumenire
al crustei si al greutatii. Durata programului este afisata. Pentru a regla
ora de pornire intarziata, apasati @ si @. Masina afiseazd durata totala
fnainte de terminarea coacerii. 1 se aprinde. Apasati @ pentru a demara
programul de pornire intarziata.

Daca faceti o greseala sau doriti sa modificati setarile orei, tineti apasata
tasta @ pand la emiterea unui semnal audio. Durata automata este afisata.
Reincepeti operatia.

Anumite ingrediente sunt perisabile. Nu utilizati programul de pornire
intarziata pentru retete care contin: lapte crud, oua, iaurt, branza, fructe
proaspete.

SFATURI PRACTICE

1. Toate ingredientele trebuie utilizate la temperatura camerei (daca nu
este indicat opusul) si trebuie cantdrite cu precizie. Masuratilichidele
cu ajutorul paharului dozator furnizat. Utilizati lingura pentru
masurarea lingurilor cu un capat si a linguritelor cu celalalt capat.
Masuratorile imprecise vor duce la rezultate slabe. Prepararea painii
este foarte sensibila la conditiile de temperatura si de umiditate.
Pe timp de vreme calda, se recomanda utilizarea lichidelor mai reci
decat de obicei. La fel, pe timp de vreme rece, ar fi necesar sa incalziti
apa sau laptele (niciodatd sa nu depaseascd 35°C).

] 22 @ 60 @ .
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2. Utilizati ingredientele termenului lor de expirare, si pastrati-le intr-un
loc rdcoros si uscat.

3. Féinatrebuie cantarita cu precizie cu ajutorul unui cantar de bucatarie.
Utilizati drojdie de brutarie uscata si activa (in pliculete).

4. Evitati deschiderea capacului in timpul functiondrii (numai daca se
indica opusul).

5. Respectati ordinea exacta a ingredientelor si cantitatile indicate
in reteta. Mai intai lichidele, iar apoi solidele. Drojdia nu trebuie
sa intre in contact cu lichidele sau cu sarea. Prea multa drojdie
fragilizeaza structura aluatului, care se va ridica foarte tare si se
va prabusi in timpul coacerii.

Ordinea generala de respectat:

—Lichide (unt topit, ulei, oud, apa, lapte)

—Sare

—Zahar

—Prima jumatate din cantitatea de fdina

—Lapte praf

—Ingrediente solide specifice

—A doua jumatate a cantitatii de faina

—Drojdia (dacd nu este amplasata in distribuitor)

6. In timpul unei intreruperi de curent de sub 7
minute, masina va pastra starea curenta si va —
relua functionarea in momentul restabilirii )
alimentarii electrice.

7. Daca doriti sa preparati o paine imediat dupa
alta, asteptati aproximativ 1 ord intre cele /
doua cicluri pentru a-i permite masinii sa se
rdceasca si sa prevind orice eventual impact m
asupra prepardrii painii.

8. (Cand scoateti painea din cuva, este posibil ca paleta de framantare
sa ramana blocata in paine. In acest caz, utilizati carligul pentru a o
indeparta cu delicatete.

In acest scop, introduceti carligul in axul paletei de fraimantare, iar
apoi ridicati-I pentru a indeparta paleta.

9. Pentru a opri masina de facut pdine, apdsati butonul @ timp de 3
secunde.

10. Pentru anularea semnalului sonor, apasati butonul @ timp de 3
secunde.

Avertismente privind utilizarea programelor fara gluten

Meniurile 1, 2 si 3 trebuie utilizate pentru a prepara paini sau prajituri

fara gluten. Pentru fiecare program, este disponibila o singura

greutate.

Painile si prajiturile fara gluten sunt adecvate pentru cei care sunt

intoleranti la gluten (cei care sufera de boala celiacad) prezent in mai

multe cereale (grau, orz, secara, ovaz, kamut, triticala, etc.)

Este important sa evitati contaminarea cu faini ce contin gluten.

Acordati atentie deosebita cand curatati cuva si paleta de framantare,

precum si ustensilele utilizate pentru prepararea painilor si a

prajiturilor fara gluten. Trebuie sa va asigurati ca drojdia utilizata nu

contine gluten.

Retetele fara gluten au fost concepute bazindu-se pe utilizarea

preparatelor (denumite si amestecuri gata facute) pentru paine fara

gluten si sunt de tipul fie Schar sau Valpiform.

- Fainurile amestecate trebuie cernute impreuna cu drojdia pentru a se
preveni cocoloasele.

- Cand programul este lansat, este nevoie sd ajutati la procesul de
framantare: razuiti toate ingredientele neamestecate de pe peretiinspre
centrul cuvei folosind o spatula care nu este de metal.

- Painea fara gluten nu dospeste la fel de mult ca painea traditionald.
Aceasta va avea o consistenta mai compacta si o culoarea mai
deschisa decat painea normala.

- Toate marcile de amestecuri gata facute nu produc aceleasi rezultate:
retetele trebuie modificate. De aceea, se recomanda efectuarea unor
teste (consultati exemplele de mai jos).

Exemplu: reglati cantitatea de lichid.

Prea lichid OK Prea uscat
Exceptie: aluatul de prajituri trebuie sa ramana destul de lichid.



INFORMATII ASUPRA INGREDIENTELOR

SELECTIA INGREDIENTELOR PENTRU PAINE

Drojdie: Painea este fabricata cu drojdie de brutarie. Acest tip de
drojdie este vanduta in diferite forme: cuburi mici de drojdie presata,
drojdie uscata activa care trebuie rehidratata sau drojdie uscatd instant.
Drojdia este vanduta in supermarketuri (brutarii sau departamentele de
alimente proaspete) dar puteti cumpara drojdie proaspata si de la brutaria
dumneavoastra.

Drojdia poate fi incorporata direct in cuva masinii dumneavoastra de
facut paine, impreuna cu alte ingrediente sau in distribuitorul de drojdie
(numai pentru drojdia uscata). Insa, sfaramati marunt drojdia presata intre
degete pentru a-i usura amestecarea.

Respectati cantitatile recomandate (consultati tabelul echivalentelor de

mai jos).

Echivalentele de cantitate/greutate intre drojdia uscatd si cea presata:
Drojdie uscata (in 1g) 1 15 2 25 3 35 4 45 5
Drojdie presata (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Fainurilele: Se recomanda utilizarea fainii de tip T55, exceptie facand

recomandarile diferite indicate in reteta. Cand utilizati amestecuri

din faini speciale de paine, briosa, briosa, nu depasiti 750g de aluat
in total (faina+apa).

In functie de calitatea fainii, rezultatele obtinute pentru paine pot varia.

- Pastratifainaintr-unrecipientinchis ermetic, deoarecefainareactioneaza
la variatiile climatice (umiditate). Addugarea ovazului, tdratei, a
germenilor de grau, secarei sau a semintelor intregi in aluatul de paine
va produce o paine care este mai compacta si mai putin pufoasa.

- Cu cat o fdina se bazeaza pe faina integrald, care contine o partea a
exteriorului bobului de grau (T>55), cu cat aluatul va creste mai putin,
iar painea va fi mai compacta.

- In comert veti putea gasi si preparata gata ficute pentru paine. Va
rugam consultati recomandarile fabricantului pentru utilizarea acestor
amestecuri.

Faina fara gluten: Utilizarea cantitatilor mari de acest tip de faina

necesita selectarea programului de paine fara gluten. Exista un numar

important de faini care nu contin gluten. Cele mai cunoscute sunt faina de

hriscd, fdina de orez (fie alb, fie integral), fdina de quinoa, faina de porumb,
fdina de castane, fdina de mei si faina de sorg.

Pentru painile fara gluten, ca sa imitati elasticitatea glutenului, este
esential sa amestecati cateva tipuri de faina care nu sunt pentru paine si
sd adaugati agenti de ingrosare.

Agenti de ingrosare pentru painea fara gluten: Pentru a obtine
consistenta corectd si sa incercati sa imitati elasticitatea glutenului,
puteti adduga gumd de xantan si/sau guma de guar in preparatele
dumneavoastra.

Amestecurile fara gluten gata de utilizare: Acestea faciliteaza
prepararea painii fara gluten deoarece contin agentii de ingrosare si au
avantajul de a fi garantate sd nu contind gluten - unele sunt si bio.

Toate madrcile de preparate fara gluten gata de utilizare nu dau aceleasi
rezultate.

Zaharul: Nu utilizati bucati de zahar. Zaharul hrdneste drojdia si confera
un gust bun painii, imbunatatindu-i culoarea crustei.

Sarea: Aceasta regleazad activitatea drojdiei si da gust painii.

Nu trebuie sa intre in contact cu drojdia inainte de inceperea
framantatului.

De asemenea, sarea imbunatdteste structura aluatului.

Apa: Apa rehidrateaza si activeaza drojdia. Aceasta rehidrateaza amidonul
din faina si permite formarea painii. Apa poate fi inlocuita, fie in totalitate,
fie partial, cu lapte sau cu alte lichide. Utilizati lichide la temperatura
camerei, cu exceptia painii fara gluten care necesita utilizarea apei
calde (aproximativ 35°C).

Grasimile si uleiurile: Grasimile fac painea mai pufoasa. Aceasta se va
pastra mai bine si mai mult timp. Prea multd grasime incetineste cresterea
aluatului. Daca utilizati unt, sfaramati-l in bucati mici sau inmuiati-l. Nu
incorporati unt topit. Evitati contactul grosimii cu drojdia deoarece
grasimea poate impiedica rehidratarea drojdiei.

Ouale: Acestea imbundtatesc culoarea painii si favorizeaza cresterea
bund a painii. Dacd utilizati oud, reduceti proportional cantitatea de
lichid. Spargeti oul su addugati lichidul necesar pana obtineti cantitatea
de lichid indicata in reteta.

Retetele au fost concepute pentru un ou de dimensiuni medii de 50g,
daca oudle sunt mai mari, addugati un pic de faing; daca oudle sunt mai
mici, adaugati mai putina faina.




Laptele: Laptele are un efect emulsificator care duce la producerea unor
celule mai regulate, imbunatatind astfel aspectul painii. Puteti utiliza lapte
proaspat sau lapte praf. Daca utilizati lapte praf, addugati cantitatea de
apa care ar fi trebuit utilizata pentru lapte proaspat: volumul total trebuie
sd fie egal cu cel indicat in reteta.

Arome si ierburi: Anumite ingrediente suplimentare pot sa fie amplasate
in distribuitor (1) la inceputul executdrii retetei: nuci, seminte, stafide,
fulgi de ciocolata, fructe uscate, ierburi. Atentie: anumite ingrediente nu
pot fi amplasate in distribuitor deoarece risca sa se lipeasca de peretii
distribuitorului: ingredientele cu grasime si ude precum branza si sunca.
Aceste ingrediente le puteti amplasa direct in cuva de paine la inceputul
executarii retetei.

SELECTIA INGREDIENTELOR PENTRU IAURT

Lapte

Ce tip de lapte poate fi utilizat?

Puteti utiliza toate tipurile de lapte (de exemplu lapte de vaca, lapte de

caprd, lapte de oaie, lapte de soia sau alt tip de lapte vegetal). Consistenta

jaurtului poate varia in functie de laptele utilizat. Laptele crud, laptele
cu duratd lunga de viata si toate tipurile de lapte descrise mai jos sunt
adecvate pentru utilizarea in aparat:

- Lapte pasteurizat cu durata lunga de viata: Laptele nedegresat de
tip UHT produce un iaurt mai ferm. Laptele degresat partial produce un
iaurt moale. Sau, puteti utiliza lapte semi-degresat si sa adaugati 1 sau 2
linguri de lapte praf.

- Lapte nedegresat: acest lapte produce un iaurt mai cremos, cu o
pojghita formata deasupra.

- Laptele crud (laptele de ferma): acest tip de lapte trebuie fiert in
prealabil. Va recomanddm sa-I fierbeti o durata suficientd de timp. Apoi,
lasati-l sa se rdceascd inainte de a-l introduce in aparat.

- Laptele praf: acest tip de lapte produce un iaurt foarte cremos.
Intotdeauna respectati instructiunile trecute pe ambalajul
producdtorului.

Agentul de fermentare
Pentru iaurt
Agentul de fermentare poate fi:

« Un iaurt simplu cumparat din magazin, cu termen de expirare cat mai
indepdrtat.

« Un agent de fermentare uscat prin congelare sau culturi lactice. In
acest caz, respectati duratadeactivareindicata ininstructiunile agentului
de fermentare. Acesti agenti sunt disponibili in supermarketuri, farmacii
si alte magazine specializate.

« Unul dintre iaurturile dumneavoastra preparate recent - acesta
trebuie sa fie un iaurt simplu, cat mai recent posibil. Acest proces se
numeste “culturd”.

Proprietatile agentilor pot fi distruse de temperaturile prea ridicate.

Durata de fermentare
- In functie de ingredientele de bazi utilizate si de rezultatul scontat,
fermentarea iaurtului poate dura intre 6 si 12 ore.
Lichid | | | | | | Ferm
Dulce | | | | | | | Acru™
6ore 7ore 8ore 9ore 10ore 11ore 12ore

Dupa terminarea gatitului, introduceti iaurtul in frigider timp de cel putin
4 ore si consumati-l in maxim 7 zile.

Cheag animal (pentru branza alba moale)
Pentru prepararea branzeturilor, puteti utiliza un pic de cheag animal sau un
lichid acidic precum sucul de lamaie ori otetul pentru coagularea laptelui.

CURATAREA S| INTRETINEREA

« Scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se
rdceasca complet.

« Spalati cuva si paleta de framantat utilizand apa
caldd cu detergent. Daca paleta de framantare
rdmane in cuvg, lasati-o la inmuiat timp de 5-10
minute.

« Curatati celelalte componente cu un burete
umed. Uscati bine.

+ Nicio componenta nu este lavabila in masina de spalat vase.

« Nu utilizati produse de curdtat casnice, bureti abrazivi sau alcool. Utilizati
o carpa moale, umeda.

« Nu scufundati niciodata in apa corpul aparatului sau capacul.




GHID DE DEPANARE PENTRU IMBUNATATIREA RETETELOR
DUMNEAVOASTRA

Prea
multa
faina

deasupra
si pe
lateral

Péainea este
maronie pe
EYEEILETO]
este coapta
complet

Crusta
Péinea nu este
nucreste | suficient
suficient de
rumenita

Péainea de
) se dezumfla
Nu obtin dupicea
rezultatele sperate? prea tare | crescut prea
Acest table va va mult

ajuta.

Painea

Butonul @) a fost
apasat in timpul [ ]
coacerii.

Faina insuficienta. [

Prea multa faina. (] [ J

Drojdie insuficienta. (]

Prea multa drojdie. [ ] (]

Apa insuficienta. [ ] [ ]

Prea multd apa. [ [

Zahar insuficient. (]

Faina de calitate
slaba.

Proportie gresita
aingredientelor L]
(cantitati prea mari).

Apa prea fierbinte. [ ]

Apa prea rece. o

Program gresit. [ [

sa obtineti rezultatul
dorit? laurtul este
prea acid apa

iniaurt este laurt
ingédlbenit

Acest tabel va va ajuta sa
identificati solutia.

Durata de fermentare este prea °
scurta.

Durata de fermentare este prea
lunga.

Agenti de fermentare insuficienti
sau distrusi ori agenti de fermentare [}
inactivi.

Vas de iaurt necuratat corect. o [

Laptele utilizat nu contine suficienta
grasime (lapte semi-degresat in loc [ ]
de lapte nedegresat).

Capac lasat pe vas. [ J

Programe gresite utilizate. o [

GHID TEHNICD PANARE

Paleta de framantare « Lasati-o la inmuiat inainte de a o extrage.
este blocatd in cuva.

Dupa apasarea @, nuse | + EO1 este afisat si clipeste pe ecran, aparatul emite un semnal

intdmpla nimic. sonor: aparatul este prea cald. Asteptati intre 1 ora si 2 intre
cicluri.

« EOO este afisat si clipeste pe ecran, aparatul emite un
semnal sonor: aparatul este prea rece. Asteptati sa atinga
temperatura camerei.

« HHH sau EEE este afisat si clipeste pe ecran, aparatul emite
semnale sonore: defectare. Service-ul masinii trebuie efectuat
de personal calificat.

« O pornire intarziata a fost programata.

Dupd apésarea @ « Cuva nu a fost instalata corect.

, motorul este pornit - Paleta de framantare lipseste sau nu a fost instalata corect.
dar nu are loc nicio Tn cele doud cazuri mentionate mai sus, opriti aparatul manual
framantare. apasand lung pe butonul @ . Reluati reteta de la inceput.

Dupa o pornire « Ati vitat sa apasati pe @ dupa programarea pornirii
intarziata, painea nu a intarziate.

crescut suficient, nu se - Drojdia a intrat in contact cu sarea si/sau cu apa.
intampla nimic. « Paleta de framantare lipseste.

Miros de ars. « Unele ingrediente au cazut in afara cuvei: scoateti aparatul
din priza, lasati-l sa se raceasca, apoi curatati interiorul cu un
burete umed si fara niciun produs de curétat.

« Preparatul s-a deversat: cantitatea ingredientelor utilizate a
fost prea mare, mai ales cea de lichid. Respectati proportiile
indicate in retetd.

Ingrediente - In distribuitor sunt prea multe ingrediente. Nu supraincércati

suplimentare raman distribuitorul. Capacul trebuie sd se inchida cu usurinta.

lipite in distribuitor. « Nuintroduceti ingrediente unsuroase, lipicioase si umede in
distribuitor.




1 Pokrov i Aktivacija dodatnih sestavin
a Dozirnik j Aktivacija dozirnika za kvas
(1) Dozirnik za dodatne k Nastavitev ¢asa

sestavine I Nastavitev temperature

(2) Dozirnik za kvas 3 Pekac zakruh
2 Nadzorna plosc¢a 4 Metlica za gnetenje

a Prikazovalnik 5 Plasti¢na merica

b Izbira programov 6 Merica za ¢ajno Zlicko/jedilno

¢ Gumb za nastavitve zlico

d Izbira teze 7 Kavelj za dvig metlice za

e Gumbi za nastavitev gnetenje
zakasnitve vklopa in 8 Pokrov za shranjevanje
nastavljanje ¢asa 9 Loncek za skuto

Izbor barve skorje
g Gumb za vklop/izklop
h Indikatorska lucka
delovanja

10 Loncek za jogurt

Izmerjena raven zvo¢ne moci tega izdelka je 66 dBa.

PRED PRVO UPORABO

+ Odstranite vso embalazo, nalepke in dodatke v notranjosti in na zunanji
strani naprave - [§.
- Napravo in vse komponente ocistite z vlazno krpo.

HITRI ZAGON

+ Odvijte kabel in ga priklju¢ite v ozemljeno elektri¢no vti¢nico. Po
zvo¢nem signalu se privzeto prikaze program 1 - [

+ Ob prvi uporabi lahko naprava oddaja rahel vonj in dim.

« Pekac za kruh odstranite tako, da ga dvignete za rocaj. Nato namestite
metlico za gnetenje - @ - B

« Vpriporocenem vrstnem redu v pekac¢ dodajte sestavine (glejte poglavje
PRAKTICNI NASVETI). V dozirnik za kvas dodajte kvas (2) - . Poskrbite,
da bodo vse sestavine natan¢no stehtane - (@ - @

« Vstavite pekac za kruh - @.

« Zaprite pokrov.

« S tipko @ izberite Zeleni program.

» Pritisnite tipko @. Dve tocki ¢asovnika utripata. Indikatorska lucka
delovanja zasveti - {l - @.

+ Ob koncu cikla pritisnite @ in aparat za pripravo kruha izkljucite iz
napajanja. Odstranite pekac za kruh. Vedno uporabljajte rokavice, saj sta
ro¢aj pekaca in notranjost pokrova vro¢i. Se vro¢ kruh vzemite iz pekaca
in ga za eno uro poloZite na mreZo ter pustite, da se ohladi - [.

Da se seznanite z delovanjem aparata za pripravo kruha,

priporo¢amo, da najprej pripravite FRANCOSKI KRUH.

FRANCOSKI KRUH
(program 9)
BARVA SKORJE = SREDNJA
TEZA =1000g

UPORABA APARATA ZA PRIPRAVO KRUHA

Izbira programa
Za izbiro zelenega programa uporabite tipko za meni. Vsakokrat,
ko pritisnete tipko @), se Stevilka na prikazovalniku premakne na
naslednji program.

PAIN &
PROGRAM T:‘:s':)is TRESORS
MAISON

Program, ki se uporablja za pripravo jedi z malo sladkorja
Slan kruh brez in mascobe. Priporo¢amo uporabo ze pripravljene
glutena mesanice (glejte opozorila za program, pri katerih se
uporablja moka brez glutena).

Program, ki se uporablja za pripravo jedi s sladkorjem

SESTAVINE - ¢z = ¢ajna zlicka - jz = jedilna zlica

1.VODA = 365 ml
2.50L=2jz

3. KRUSNA MOKA (T55) = 620 g
4.KVAS = 1% &2

Sladek kruh brez

lutena 2 2 in mascobo (npr. briosev). Priporo¢amo uporabo ze
& pripravljene mesanice.
0 Program za priprave civa brez glutena s pecilnim
Pecivo brez glutena 3 ‘ogram za pripravo peciva brez g asp

praskom. Priporo¢amo uporabo ze pripravljene mesanice.

Hiter polnozrnati

Ta program uporabite za bolj hitro pripravo jedi iz

kruh 4 polnozrnate moke.
Polnozmati kruh 5 Ta program uporabite za pripravo jedi iz polnozrnate
moke.
Kruh je eno izmed Zivil, s katerim dnevno zauzijemo
Kruh brez soli 6 najvec soli. Zmanjsanje vnosa soli lahko pomaga
zmanjsati tveganje za sréno-zilne bolezni.
Super hiter kruh 7 Kruh, pripravljen z uporz?bo hIFth programov, je boIJA
kompakten, kot kruh, pripravljen z drugimi programi.
Rseni kruh s Tfl program |zt?er|te, Kadar uporak?!Jate velllfo koI}cmo
rzene moke ali moke iz tovrstnih Zit (npr. ajde, pire)
Francoski kruh 9 Ta program uporabite za pripravo francoskega kruha z

debelejso skorjo.




PROGRAM

Sladek kruh

PAIN &
TRESORS

PAIN &

TRESORS
MAISON

Ta program je primeren za pripravo jedi po vzoru briosev,
ki vsebujejo ve¢ mascobe in sladkorja. Ce uporabljate

Ze pripravljene mesanice, lahko skupaj pripravite najve¢
750 g testa.

Rocni nacin

Ta program uporabite, kadar Zelite sami nastaviti
temperaturo, ¢as in druge nastavitve za pripravo kruha
(glejte spodnijo tabelo).

Vzhajano testo

Ta program uporabite za pripravo testa za pico, testa za
kruh in vaflje. V tem programu jedi ne morete spedi.

Testenine

Ta program uporabite za pripravo italijanskih testenin ali
testa za pito.

Krhko testo

Ta program uporabite za pripravo domacega testa za pito.

Pecivo

Ta program uporabite za pripravo testa za pecivo s
pecilnim praskom. Pri tem programu je mogoce uporabiti
samo nastavitev teze 750 g.

Samo pecenje

Ta program uporabite za pecenje od 10 do 70 minut.

Lahko ga izberete posamezno ali pa ga uporabite v

naslednjih primerih:

a) po zaklju¢enem programu za vzhajano testo;

b) kadar zelite segreti ali zapeci ze pecen kruh, ki se je
ohladil;

) za dokoncanje pecenja v primeru dalj3ega izpada
elektri¢ne energije med ciklom priprave kruha.

Ovsena kasa

Ta program uporabite za pripravo ovsene kase in rizevega
pudinga. Pri odpiranju pokrova pazite na izhod pare in
vrocega zraka.

Zita

Ta program uporabite za pripravo rizevega, zdrobovega in
ajdovega pudinga. Pri odpiranju pokrova pazite na izhod
pare in vrocega zraka.

POJASNILO ROCNEGA NACINA

>

Pregneti

Marmelada

Ta program uporabite za pripravo domacih marmelad. Pri
odpiranju pokrova pazite na izhod pare in vro¢ega zraka.

Jogurt

20

Ta program se uporablja za pripravo jogurta iz
pasteriziranega kravjega, kozjega ali sojinega mleka.
Loncek za jogurt postavite v pekac (brez pokrova za
shranjevanje ali filtra za skuto). Ko je jogurt pripravljen, ga
hranite na hladnem mestu in ga porabite v 7 dneh.

Tekodi jogurt

21

Program se uporablja za pripravo tekocega jogurta iz
pasteriziranega mleka. Loncek za jogurt postavite v pekac
(brez pokrova za shranjevanje). Pred uporabo jogurt
dobro pretresite. Ko je jogurt pripravljen, ga hranite na
hladnem mestu in ga porabite v 7 dneh.

Skuta

20

22

Program se uporablja za pripravo mehkega belega

sira iz sesirjenega kravjega ali kozjega mleka. Loncek

za skuto postavite v loncek za jogurt (brez pokrova za
shranjevanje) in ju namestite v peka¢. Potrebna je faza
odcejanja. Ko je jogurt pripravljen, ga hranite na hladnem
mestu in ga porabite v 2 dneh.

Stevilo
pritiskov Privzeta Nastavitev, ki je na o
5 Komentarji
na gumb vrednost voljo
»set«
0Od 0:03 min. do 00:10 | » . L.
x - . R Ce se sestavine zlahka me3ajo,
1 Cas mesanja |00:09 min. min. Y . -
. lahko ¢as me3anja skrajsate.
Po 1 minuto
Tem (1) Brez fermentacije
mp- (1) Brez (2) Pocasna Ce je moko tezko mesati, zviajte
2 mesanja - "
) fermentacije fermentacija temperaturo.
(3) Hitra fermentacija
Ce uporabljate ostro moko
o atooomin.do (102 e oo
3 _ |0027 min.  [00:35 min. glutena, podaysajte &
gnetenja . gnetenja. Ce uporabljate moko
Po 1 minuto . .
z nizko vsebnostjo glutena,
skrajsajte ¢as gnetenja.
Ce je moko tezko mesati, zviajte
. (1) Brez fermentacije  |temperaturo. Bodite previdni!
Temp. pri . N .
3 (1) Brez (2) Pocasna Gnetenje testa za kruh pri
4 gnetenju - " o .
“0) fermentacije fermentacija visoki temperaturi lahko unici
(3) Hitra fermentacija |kvasovke, kar povzroci, da testo
ne vzhaja.
Vklop/izklop
5 dozirnika za |VKL. VKL. ali IZKL. -
orescke
Vklop/izklop
6 dozirnika za | VKL. VKL. ali IZKL. -
kvas
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Vzhajanje

Stevilo

Privzeta Nastavitev, ki je na
vrednost voljo
»set«
Cas prvega Od 00:00 min. do Cas vzhajanja je odvisen od
7 p' g 00:23 min. 00:35 min. kakovosti testa in temperature,
vzhajanja . . . "
Po 1 minuto pri kateri poteka fermentacija.
(1) Zelo pocasno ?podnja.fer!'nentacq?. podaljsa
Temp. N Cas vzhajanja za boljsi okus
. vzhajanje h -y .
prvega |(2) Pocasno in elasti¢nost kruha. Gornja
8 = I (2) Normalno " e e
vzhajanja |vzhajanje - fermentacija omogoca hitrejse
o vzhajanje . i
(°C) (3) Hitro vzhajanje vzhajanje, vendar lahko unici
Janj elasti¢nost kruha.
Delitev omogoca odstranjevanje
ogljikovega dioksida iz
. . testa, zaradi ¢esar bo kruh
9 Prva delitev | VKL. VKL. ali IZKL. bolj kompakten. Delitve ne
uporabljajte pri pripravi kruha iz
moke brez glutena.
Cas drugeqga od 00:00 min. do Cas vzhajanja je odvisen od
10 49€921 60:25 min. 03:00 min. kakovosti testa in temperature,
vzhajanja . N . -
Po 1 minuto pri kateri poteka fermentacija.
(1) Zelo pocasno %podnja'fer'mentacufipodaljsa
Temp. - cas vzhajanja za boljsi okus
vzhajanje . -y .
drugega |(2) Normalno in elasti¢nost kruha. Gornja
mn e - (2) Normalno " e
vzhajanja |vzhajanje - fermentacija omogoca hitrejse
o vzhajanje -
°Q) (3) Hitro vzhajanje vzhajanje, vendar lahko unic¢i
Janj elasti¢nost kruha.
Delitev omogoca odstranjevanje
ogljikovega dioksida iz
Druga . testa, zaradi ¢esar bo kruh
12 delitev VKL VKL ali IZKL. bolj kompakten. Delitve ne
uporabljajte pri pripravi kruha iz
moke brez glutena.
Cas tretiega od 00:00 min. do Cas vzhajanja je odvisen od
13 N ) Ag 00:20 min. o . kakovosti testa in temperature,
vzhajanja 03:00 min. N . "
pri kateri poteka fermentacija.
(1) Zelo pocasno %podnja.fer.mentacu'?.podaljsa
Temp. . cas vzhajanja za boljsi okus
. vzhajanje . -y B
tretiega | (2) Normalno in elasti¢nost kruha. Gornja
14 A - (2) Normalno - PR
vzhajanja |vzhajanje - fermentacija omogoca hitrejse
o vzhajanje -
(°Q) X - vzhajanje, vendar lahko unici
(3) Hitro vzhajanje Ty
elasti¢nost kruha.

Pecenje

Stevilo

Cas pecenja

Privzeta
vrednost

00:53 min.

Nastavitev, ki je na

voljo

Od 0:10 min. do 1:30
min.
Po 1 minuto

Ce boste podaljsali ¢as pecenja,
bo kruh bolj suh.

Temp.
pecenja (°C)

2

(1) svetel sladek kruh
ali pecivo

(2) srednje visoko
pecivo

(3) srednja raven za
sladek kruh/svetel
kruh

(4) temen sladek kruh/
srednje zapecen
kruh

(5) temen kruh/
srednje zapecen
francoski kruh

(6) temen francoski
kruh

(7) najvisja
temperatura

Temperatura pecenja spremeni
barvo in debelino skorje.

{5y
Ohranjanje
toplote

Samodejno
ohranjanje
toplote

VKL. ali IZKL.

Ce izklopite moznost ohranjanja
toplote, kruha ne puscajte v
pekacu, saj lahko postane moker.




Izbira teze kruha

Pritisnite tipko @, da nastavite izbrano tezo: 500 g, 750 g ali 1000 g.
Nasproti izbrane nastavitve se prizge indikatorska lucka. Teza je na voljo
le vinformativne namene. Pri nekaterih programih teze ni mogoce izbrati.
Glejte tabelo ciklov na koncu navodil za uporabo.

Izbira barve skorje

Na voljo so tri moznosti: svetla, srednja ali temna. Ce Zelite privzeto
nastavitev spremeniti, pritiskajte tipko @, dokler ne zasveti indikatorska
lu¢ka nasproti izbrane nastavitve. Pri nekaterih programih barve skorje ni
mogoce izbrati. Glejte tabelo ciklov na koncu navodil za uporabo.

Aktivacija/deaktivacija dozirnikov

Za aktivacijo ali deaktivacijo dozirnikov pritisnite gumb za nastavitve (2c).
Ce je moznost uporabe dozirnikov v izbranih programih na voljo, se bosta
na zaslonu LCD pojavila piktograma dveh dozirnikov.

Ce sta za dozirnika na voljo za izbrani program, lahko deaktivirate dozirnik
za ore$cke ali dozirnik za kvas oziroma oba dozirnika.

Za deaktivacijo pritisnite gumb za nastavitve (2c). Na zaslonu LCD bo
utripal piktogram dozirnika za ore$¢ke. Na hitro pritisnite gumb za
nastavitve, da bo dozirnik za ores¢ke ostal vkljucen, ¢e pa ga Zelite
deaktivirati, gumb pritisnite in pridrzite. Za aktivacijo ali deaktivacijo
dozirnika za kvas ponovno pritisnite gumb za nastavitve (2c). Na zaslonu
LCD se bo pojavil in utripal piktogram dozirnika za kvas. Na hitro pritisnite
gumb za nastavitve, da bo dozirnik za kvas ostal vkljucen, ¢e pa ga zelite
deaktivirati, gumb pritisnite in pridrzite.

V dozirnik za kvas lahko daste samo instant suhi kvas.
Zagon/ustavitev

Za vklop naprave pritisnite tipko . Za¢ne se odstevanje. Ce Zelite

ustaviti program ali preklicati programirano zakasnitev zagona, tipko @
pritiskajte 3 sekunde.

DELOVANJE APARATA ZA PRIPRAVO KRUHA

Tabela ciklov (glejte tabelo na koncu navodil za uporabo) oznacuje
raz¢lenitev razli¢nih korakov glede na izbran program. Indikatorska
lu¢ka nakazuje, kateri korak trenutno poteka.

1. Gnetenje 5>

Ta cikel omogoca oblikovanje strukture testa in njegove sposobnosti,
da primerno vzhaja. Za boljse vzhajanje testa v dozirnik za kvas dajte
instant suhi kvas (2).

Med tem ciklom lahko dodate naslednje sestavine: suho sadje, olive
itd. Nekatere izmed teh dodatnih sestavin lahko daste v dozirnik (1) Ze
na zacetku priprave jedi, na primer orescke, rozine, koscke cokolade,
suho sadje, zelis¢a. Bodite previdnil Nekaterih sestavin ni mogoce dati v
dozirnik, saj se lahko prilepijo na stranice dozirnika. To so mastne in mokre
sestavine, kot sta sir in Sunka. Te sestavine lahko ob zacetku priprave jedi
daste neposredno v pekac za kruh.

2.Vzhajanje 53
Cas, med katerim kvasovke delujejo, da kruh vzhaja in razvije svojo
aromo.

3. Pecenje @
Testo spremeni v Struco in zagotovi Zeleno barvo skorje ter
hrustljavost.

4. Ohranjanje toplote (i

Ta cikel ohrani kruh topel Se eno uro po pecenju. Vseeno je
priporocljivo, da kruh vzamete iz pekaca takoj, ko je pecen.

Med eno uro dolgim ciklom ohranjanja toplote, je na prikazovalniku
prikazan ¢as »0:00«. Ob koncu cikla se naprava samodejno ustavi in slisali
boste vec zvocnih signalov.



PROGRAM Z ZAKASNITVIJO ZAGONA

Napravo lahko programirate tako, da je zmes pripravljena ob uri, ki
jo sami izberete, to je do 15 ur vnaprej. Glejte tabelo ciklov na koncu
navodil za uporabo.

Ta korak se pojavi, ko izberete program, barvo skorje in tezo. Prikazan je
&as trajanja programa. Ce Zelite nastaviti ¢as zakasnitve zagona, pritisnite
@ in @. Naprava prikaze skupno trajanje do konca pecenja. Zasveti 3.
Pritisnite @ da zazenete program z zakasnitvijo zagona.

Ce se zmotite ali Zelite spremeniti nastavitev ¢asa, pridrzite tipko @,
dokler ne zaslidite zvo¢nega signala. Prikazan je privzeti ¢as. Ponovno
zazenite delovanje.

Nekatere sestavine so pokvarljive. Programa z zakasnitvijo zagona ne
uporabljajte za pripravo jedi, ki vsebujejo surovo mleko, jajca, jogurt, sir
in sveze sadje.

PRAKTICNI NASVETI

Vse uporabljene sestavine morajo biti sobne temperature, ¢e ni
navedeno drugace, in natan¢no stehtane. Tekodine izmerite s
priloZzeno merico. S prilozeno Zlico na eni strani izmerite kolic¢ino,
ki ustreza jedilni zlici, in na drugi strani koli¢ino, ki ustreza ¢ajni
zlicki. Nepravilno izmerjene in stehtane sestavine bodo povzrocile
slab rezultat. Zmes za kruh je zelo obcutljiva na temperaturo in
vlago. Kadar je zunaj vroce, priporo¢amo, da uporabljajte tekocine z
nizjo temperaturo, kot obicajno. Kadar pa so zunaj temperature nizke,
bo vodo in mleko treba segreti, vendar nikoli na vec kot 35 °C.

—_

Uporabljajte sestavine, ki jim 3e ni potekel rok uporabe, hranite pa jih

na hladnem in suhem mestu.

Moko morate natancno stehtati s kuhinjsko tehtnico. Uporabljajte
suhi pekovski kvas (v vreckah).

Med uporabo pokrova ne odpirajte, razen, ¢e ni drugace navedeno.
Sestavine dodajajte v enakem prstnem redu, kot je navedeno, ter
upostevajte koli¢ine, navedene v receptu. Najprej dodajte tekocine, &8
nato suhe sestavine. Kvas ne sme priti v stik s teko¢inami ali soljo.
Prevec kvasa oslabi strukturo testa, zato bo testo zelo vzhajalo,
med peko pa se bo sesedlo.

Splosni vrstni red, ki ga upostevajte:
—tekocine (zmehc¢ano maslo, olje, jajca, voda, mleko),
-sol,
—sladkor,
—prva polovica moke,
—mleko v prahu,
—posebne trdne sestavine,
—druga polovica moke,
—kvas, ¢e ni v dozirniku.

6.

V primeru izpada elektrike, krajsega od

7 minut, bo aparat shranil svoje stanje in —,
nadaljeval s pripravo, ko bo elektri¢na energija
zopet na voljo.

Ce zelite, da cikel priprave kruha takoj sledi /

prejsnjemu ciklu, med obema cikloma

pocakajte priblizno 1 uro, da se aparat ohladi m
in da preprecite potencialni vpliv na pripravo

kruha.

Med jemanjem kruha iz aparata se lahko metlica za gnetenje zagozdi
vanj.V tem primeru jo s pomocjo kavlja previdno odstranite.

To naredite tako, da kavelj vstavite v gred metlice za gnetenje, nato jo
dvignete in odstranite.

Ce zelite izklopiti aparat za pripravo kruha, pritisnite in 3 sekunde
pridrzite gumb .

. Ce Zelite odstraniti zvoéni signal, pritisnite in 3 sekunde pridrzite

gumb @.



Opozorila za programe, pri katerih se uporablja moka

brez glutena

Kadar pripravljate kruh ali pecivo brez glutena, morate uporabiti

menije 1, 2 in 3. Pri vsakem programu je na voljo le ena teza.

Kruh in pecivo brez glutena je primerno za osebe, ki so preobcutljive

na gluten (osebe s celiakijo), ki je prisoten v stevilnih Zitih (psenica,

je€men, rz, oves, kamut, piraitd.).

Pomembno je prepreciti navzkrizno kontaminacijo z vrstami moke,

ki vsebujejo gluten. Pred pripravo kruha in peciva brez glutena

Se posebej temeljito ocistite peka¢ in metlico za gnetenje ter

pripomocke, ki jih pri pripravi uporabljate. Prav tako se prepricajte,

da kvas ne vsebuje glutena.

Recepti za pripravo jedi so bili zasnovani na osnovi uporabe ze

pripravljenih mesanic za kruh brez glutena, vrste Schar ali Valpiform

« Mesanice razli¢nih vrst moke morate presejati s kvasom, da preprecite
nastanek grudic.

- Ko se program zaZene, morate sodelovati pri procesu gnetenja, in sicer
s stranic posode z nekovinsko lopatico postrgajte morebitne sestavine,
ki se niso premesale.

- Kruh iz moke brez glutena ne more vzhajati do enake mere kot kruh iz
tradicionalne moke. Taksen kruh bo v primerjavi s klasi¢nim gostejsi
in svetlejsi.

- Vnaprej pripravljene mesanice razli¢nih blagovnih znamk ne prinasajo
enakih rezultatov, zato boste morda morali recepte prilagoditi. Zato je
priporocljivo opraviti nekaj testov (glejte spodnji primer).

Primer: prilagodite koli¢ino tekocine.

Vredu
Izjema: testo za pecivo mora ostati precej tekoce.

Prevec tekoce Presuho
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INFORMACLJE O SESTAVINAH

IZBOR SESTAVIN ZA KRUH

Kvas: Kruh se pripravlja z uporabo pekovskega kvasa. Taksen kvas se
prodaja v Stevilnih oblikah: kot majhne kocke stisnjenega kvasa, aktiven
suhi kvas, ki ga je treba namociti, ali instant suhi kvas. Kvas se prodaja
v supermarketih (na oddelku pekarne ali svezih zivil), pri peku pa lahko
kupite tudi stisnjeni kvas.

Kvas lahko skupaj z ostalimi sestavinami neposredno vmesate v pekacu ali
pa ga dodate v dozirnik za kvas (velja samo za instant suhi kvas). Stisnjeni
kvas z roko dobro razdrobite, da se bo tako lazje vmesal v testo.
Upostevajte priporocene kolic¢ine (glejte spodnjo tabelo primerjave).
Koli¢ina/primerjava kolic¢ine suhega in stisnjenega kvasa:

Suhi kvas (¢2) 1 15 2 25 3 35 4 45 5
Stisnjeni kvas (v g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Moka: Ce v receptu ni drugaée navedeno, je priporo¢ena uporaba

moke T55. Kadar uporabljate mesanice posebnih vrst moke za kruh,

briose ali mle¢ni kruh, skupaj ne smete pripraviti vec kot 750 g testa

(moka + voda).

Kon¢ni rezultat se lahko razlikuje tudi zaradi razlike v kakovosti moke.

» Moko hranite v hermeti¢no zaprti posodi, saj reagira na nihanje razmer v
prostoru (vlaznost). Ce boste testu za kruh dodali oves, otrobe, p$eni¢ne
kalcke, rz ali cela zrna, bo nastal kruh, ki bo bolj gost in manj puhast.

- Vedji delez polnozrnate moke, to je moke, ki vsebuje zunanjo plast
pseni¢nega zrna (T>55), pomeni, da bo kruh manj vzhajal in bo gostejsi.

- Vtrgovinah so na voljo tudi Ze pripravljene mesanice za kruh. Pri uporabi
teh mesanic upostevajte navodila proizvajalca.

Moka brez glutena: Uporaba velikih kolic¢in tovrstne moke kar klice

po uporabi programov za pripravo kruha brez glutena. Obstaja veliko

vrst moke, ki ne vsebujejo glutena. Najbolj znane so ajdova moka, rizeva
moka (bela ali polnozrnata), kvinojina moka, koruzna moka, kostanjeva
moka, prosena moka in sirkova moka.

Ce zelite pri pripravi kruha brez glutena poustvariti elasti¢nost glutena,

je klju¢nega pomena, da uporabite ve¢ vrst moke, ki ni namenjena za

pripravo kruha, in dodate sredstva za zgoscevanje.

Sredstva za zgoscevanje za kruh brez glutena: Ce Zelite ustvariti

WE



primerno konsistenco in Zelite poustvariti elasti¢nost glutena, lahko v
zmes dodate nekaj ksantan gumija in/ali guar gumija.

Vnaprej pripravljene mesanice brez glutena: Olajsajo pripravo kruha
brez glutena, saj vsebujejo sredstva za zgoscevanje. Prav tako zanje velja
jamstvo, da so popolnoma brez glutena, nekatere so tudi ekoloske.
Vnaprej pripravljene mesanice brez glutena razli¢cnih znamk ne prinasajo
enakih rezultatov.

Sladkor: Ne uporabljajte sladkorja v kockah. Sladkor je hrana za kvasovke,
kruhu daje dober okus in izboljsa barvo skorje.

Sol: Regulira aktivnost kvasovk in daje kruhu okus.

Sol ne sme priti v stik s kvasom.

Sol tudi izboljsuje strukturo testa.

Voda: Voda kvas razmoci in ga aktivira. Prav tako razmoci skrob v moki
in omogoci oblikovanje hleba. Vodo lahko v celoti ali delno nadomestite
z mlekom ali drugimi tekoc¢inami. Uporabljajte tekocine s sobno
temperaturo, razen pri pripravi kruha brez glutena, kjer je treba
uporabiti toplo vodo (priblizno 35 °C).

Mascobe in olja: Mascobe naredijo kruh bolj puhast. Zaradi mascob
kruh ostane svez dlje ¢asa. Preve¢ mascob upocasni vzhajanje testa.
Ce uporabljate maslo, ga zdrobite na ko3¢ke in zmehéajte. V testo ne
dodajajte raztopljenega masla. Preprecite, da bi mascoba prisla v stik s
kvasom, saj lahko prepreci, da bi se kvas razmocil.

Jajca: Jajca izboljsajo barvo kruha in pripomorejo k oblikovanju struce.
Ce uporabljate jajca, ustrezno zmanj3ajte koli¢ino tekocine. Jajce zdrobite
in dodajte preostalo tekocino, da boste pripravili koli¢ino tekocine,
navedene v receptu.

Recepti predvidevajo uporabo srednje velikih jajc, ki tehtajo 50 g. Ce
so jajca vecja, dodajte nekaj moke, ¢e so manjsa, dodajte manj moke.
Mieko: Mleko ima emulgirni ucinek, ki vodi v oblikovanje bolj pravilnih
celic in posledi¢no oblikovanje lepSega hleba. Uporabite lahko sveze
mleko ali mleko v prahu. Ce uporabljate mleko v prahu, dodajte enako
koli¢ino vode, kot je koli¢ina mleka, navedena v receptu. Skupna koli¢ina
mora biti enaka kolicini, navedeni v receptu.

Aromein zelisc¢a: Nekatere izmed dodatnih sestavin lahko daste v dozirnik
(1) ze na zacetku priprave jedi, na primer orescke, rozine, kosc¢ke cokolade,
suho sadje, zeli$c¢a. Bodite previdni! Nekaterih sestavin ni mogoce dati v
dozirnik, saj se lahko prilepijo na stranice dozirnika. To so mastne in mokre

sestavine, kot sta sir in Sunka. Te sestavine lahko ob zacetku priprave jedi
daste neposredno v pekac za kruh.

IZBOR SESTAVIN ZA JOGURT
Mleko

Katero vrsto mleka lahko uporabljam?

Uporabljate lahko vse vrste mleka (npr. kravje, kozje, ov¢je in sojino mleko

oziroma katero koli drugo rastlinsko mleko). Konsistenca jogurta se lahko

razlikuje glede na uporabljeno mleko. Uporabljate lahko surovo mleko,
mleko z dolgim rokom uporabe oziroma vse spodaj opisane vrste mleka:

- Sterilizirano mleko z dolgim rokom uporabe: Ce boste uporabili
polnomastno UHT mleko, bo nastal ¢vrstejsi jogurt. Delno posneto
mleko povzroci nastanek manj ¢vrstega jogurta. Uporabite lahko delno
posneto mleko in dodate 1 ali 2 jedilni Zlici mleka v prahu.

- Polnomastno mleko: z uporabo tovrstnega mleka bo nastal bolj
kremast jogurt, ki bo imel na vrhu tanko »koZico«.

- Surovo mleko (mleko s kmetije): to mleko morate pred uporabo
prekuhati. Priporo¢amo, da ga kuhate dovolj dolgo. Preden ga bost dali
Vv napravo, naj se ohladi.

» Mleko v prahu: z uporabo tovrstnega mleka nastane zelo kremast
jogurt. Vedno upostevajte navodila na embalazi.

Sredstvo za fermentacijo

Jogurt

Sredstvo za fermentacijo je lahko:

- Navaden jogurt, kupljen v trgovini z najdaljsim rokom uporabe, ki je
na voljo.

- Liofilizirano sredstvo za fermentacijo ali mle¢ne kulture. V tem
primeru upostevajte trajanje aktiviranja, ki je navedeno v navodilih
za uporabo sredstva za fermentacijo. Ta sredstva so na voljo v
supermarketih, lekarnah in nekaterih trgovinah z zdravo prehrano.

- Eden izmed vasih nedavno pripravljenih jogurtov - biti mora
najnovejsi navaden jogurt. Ta proces se imenuje »kultura«.

Lastnosti sredstev lahko unicijo previsoke temperature.




Trajanje fermentacije
- V odvisnosti od uporabljenih osnovnih sestavin in Zelenega rezultata,
bo fermentacija jogurta trajala od 6 do 12 ur.

Tekotina| | | | | | Cvrsto
Sladko | I I I I I | Kislo ™
6ur 7ur 8ur 9ur 10ur 1lur 12ur

Ko je priprava koncana, dajte jogurt v hladilnik za vsaj 4 ure in ga porabite
najkasneje v 7 dneh.

Sirilo (za mehak bel sir)
Za pripravo sirov lahko uporabite nekaj sirila ali kisle tekocine, kot je
limonin sok ali kis, zaradi ¢esar se mleko sesiri.

CISCENJE IN VZDRZEVANJE

- Napravo izkljucite iz elektricnega omrezja in
pocakajte, da se popolnoma ohladi.

«V vro¢i milnici operite peka¢ in metlico za
gnetenje. Ce metlica za gnetenje ostane v
pekacu, ga namocite za od 5 do 10 minut.

« Z vlazno gobico ocistite Se ostale komponente.
Vse dele dobro posusite.

- Nobeden izmed delov ni primeren za ¢iS¢enje
v pomivalnem stroju.

- Ne uporabljajte gospodinjskih ¢istil, abrazivnih krp ali alkohola.
Uporabite mehko in vlazno krpo.

- Telesa aparata ali pokrova nikoli ne potopite v tekocino.

VODNIK ZA ODPRAVLJANJE TEZAV ZA IZBOLJSANJE RECEPTOV

Zunanjost
kruha je
zapecdena,
vendar
kruh v
notranjosti
ni dovolj
pecen.

Kruh se

Kruh sesede
preveé
vzhaja.

Zgoraj
in po
straneh
jekruh
mokast.

Kruh ne
vzhaja
dovolj.

Skorja
ni dovolj
zapedena.

Niste dosegli
pric¢akovanih
rezultatov?

Ta tabela vam bo
pomagala.

potem,
ko preveé
vzhaja.

Med pecenjem ste
pritisnili gumb €.

Ni dovolj moke. [ ]

Preve¢ moke. [ ] [ ]

Premalo kvasa. [

Prevec kvasa. [ ] [ ]

Premalo vode. [ ] [ ]

Prevec vode. [ [ ]

Premalo sladkorja. [ ]

Slaba kakovost
moke.

Napacno razmerje
sestavin (prevec).

Prevroca voda. o

Prehladna voda. °

Napacen program. [ ] [ ]

Ali ne uspete doseci zelenega

rezultata? Tekoéi joqurt Jogurt je Vjogurtu je Porumenel
Ta preglednica vam bo Jog prekisel. voda. jogurt.
pomagala poiskati resitev.

Trajanje fermentacije je prekratko. [ ]

Trajanje fermentacije je predolgo. [ ] [ ] [}

Ni dovolj sredstev za fermentacijo, °

sredstva so mrtva ali pa neaktivna.

Neprimerno ociscen loncek za ° °

jogurt.

Uporabljeno mleko ne vsebuje
dovolj mascobe (delno posneto [ ]
namesto polnomastno mleko).

Pokrov na lon¢ku. [

Uporabljen je neprimeren

program.




VODNIK PO ODPRAVLJANJU TEHNICNIH TEZAV

TEZAVE

Metlica za gnetenje se je
zagozdila v pekacu.

VZROKI - RESITVE
« Preden jo boste odstranili, peka¢ namocite.

Po pritisku na @ se ne
zgodi nic.

Na zaslonu utripa EO1, naprava piska: naprava je prevroca.
Med dvema cikloma pocakajte eno uro.

Na zaslonu utripa EOO, naprava piska: naprava je prehladna.
Pocakajte, da se segreje na sobno temperaturo.

Na zaslonu utripa HHH ali EEE, naprava piska: okvara.
Napravo mora popraviti pooblas¢eno osebje.

Programirana je zakasnitev zagona.

Po pritisku na @, se
motor vklopi, vendar se
gnetenje ne zacne.

Pekac ni pravilno vstavljen.

« Metlica za gnetenje ni namescena ali je namescena napacno.
V zgornjih dveh primerih ro¢no ustavite napravo z dolgim
pritiskom gumba @. Pripravo jedi za¢nite od zacetka.

Po zagona z
zakasnitvijo, kruh ni
dovolj vzhajal oziroma
se nicesar ne zgodi.

« Po nastavitvi programa z zakasnitvijo zagona ste pozabili
pritisniti na €.

Kvas je prisel v stik s soljo in/ali vodo.

Metlica za gnetenje manjka.

Vonj po zazganem.

Nekatere sestavine so padle iz pekaca. Napravo izkljucite iz
elektricnega omrezja, pustite, da se ohladi, nato notranjost
ocistite z vlazno gobico brez ¢istila.

Zmes se je prelila: koli¢ina sestavin, zlasti tekocine, je
prevelika. Upostevajte koli¢ine, ko so navedene v receptu.

Dodatne sestavine
ostanejo v dozirniku.

Pokrov se mora zlahka zapreti.
V dozirnik ne dajajte mastnih, lepljivih in mokrih sestavin.

V dozirniku je prevec sestavin. Dozirnika ne napolnite prevec.

1 Poklopac i Aktivacija dodatnih
a Dozer sastojaka
(1) Dozer za dodatne j Aktivacija doze za kvasac
sastojke k PodeSavanje vremena
(2) Dozer za kvasac I Podesavanje temperature
2 Kontrolna ploca 3 Posudaza hleb
a Displej 4 Lopaticaza medenje
b Izbor programa 5 Merna posuda sa oznakama
c Taster za podesavanje 6 Merna mala kasika/merna
d Izbor tezine velika kasika
e Tasteri za podeSavanje 7 Kuka za podizanje lopatice za
odloZzenog starta i mesenje
podesavanje vremena 8 Poklopac odeljka za odlaganje
f Izbor boje korice 9 Posuda za svezi sir
g Taster za pokretanje/ 10 Posuda za jogurt
zaustavljanje

h Svetlosni indikator rada
Izmeren nivo zvucne snage za ovaj proizvod je 66 dB.

PRE PRVE UPOTREBE

« Uklonite svu ambalazu, nalepnice i pribor iz unutrasnjosti i sa spoljne
strane aparata - [§.
« Ocistite sve delove i aparat vlaznom krpom.

BRZO POKRETANJE

» Odmotajte kabl i ukljucite ga u uzemljenu strujnu uti¢nicu. Posle zvu¢nog
signala, prema zadatom podeSavanju prikazuje se program br. 1 - .

- Kod prvog koris¢enja aparata, moguca je pojava blagog mirisa i dima.

« Izvadite posudu za hleb podizanjem rucke. Zatim stavite lopaticu za
mesenje - @ - G

- Stavite sastojke u kalup preporucenim redosledom (pogledajte odeljak
PRAKTICNI SAVETI). Stavite kvasac u dozator za kvasac (2) - ). Vodite
racuna da svi sastojci budu ta¢no izvagani- (@ - @

+ Postavite posudu za hleb - @.

- Zatvorite poklopac.



« |zaberite Zeljeni program pomocu tastera @.

« Pritisnite taster @. Trepere 2 tackice tajmera. Svetlosni indikator rada se
ukljucuje - @ - @

+ Na zavrdetku ciklusa pecenja pritisnite @ i iskljucite ku¢nu pekaru iz
strujnog napajanja. Izvadite posudu za hleb. Uvek koristite rukavice za
rernu, jer su i ru¢ka posude i unutrasnji deo poklopca vruci. Izvadite hleb
iz posude dok je jo$ vru¢ i ostavite ga da se hladi na redetki 1 ¢as - [@.

Da biste se upoznali sa radom ku¢ne pekare, predlazemo da za prvi

put isprobate recept za FRANCUSKI HLEB.

FRANCUSKI HLEB
(program 9)
BOJA KORICE = SREDNJA
TEZINA =1000 g

SASTOJCI - mk = mala kasika - vk = velika kasika

1.VODA =365 ml
2.50 =2 mk

3.BRASNO ZA HLEB (T55) =620 g
4. KVASAC = 1%2 mk

UPOTREBA KUCNE PEKARE

Izbor programa
Za izbor zeljenog programa, koristite taster menija. Svaki put
kada pritisnete taster @), broj na ekranu displeja prelazi na sledeci

program.
PAIN &
EEE R
MAISON
P Program za recepte sa niskim sadrzajem Secera i masti
Aromaticni oo el " - .
. 1 1 Preporucujemo koris¢enje gotovih mesavina (pogledajte
bezglutenski hleb A
upozorenja za bezglutenske programe).
Slatki bezglutenski 5 5 Program za recepte koji sadrze Secer i masnoce (npr.
hleb briosi) Preporucujemo koris¢enje gotovih mesavina.
Bezglutenskikolac 3 3 Program za pripfernu bezgl‘lilt,enskih kola‘éa sa Praskom za
pecivo. Preporuc¢ujemo koris¢enje gotovih mesavina.
Brzi hleb od 4 4 Koristite ovaj program za brzu pripremu recepata na bazi
integralnog brasna integralnog brasna.
Hleb od integralnog 5 5 Izaberite ovaj program kada pripremate recepte na bazi
brasna integralnog brasna.
Hleb je jedna od namirnica, koje najvise doprinose
Hleb bez soli 6 6 dnevnom unosu soli. Smanjenje konzumacije soli
doprinosi smanjenju rizika od kardiovaskularnih bolesti.
Hleb koji se priprema na brzim programima je
Super brzi hleb 7 7 kompaktniji od hleba pripremljenog na drugim
programima.
Izaberite ovaj program kada koristite veliku koli¢inu
Razani hleb 8 8 razanog brasna ili drugih Zitarica tog tipa (npr. heljda,
spelta).
Francuski hleb 9 9 Ovaj program koristite z priprerr_\u tradicionalnog belog
francuskog hleba sa debljom koricom.

PAIN &
PROGRAM TRESORS

Slatki hleb

10

PAIN &
TRESORS
MAISON

10

Ovaj program je pogodan za recepte tipa briosa, koji
sadrze vise masnoca i Secera. Ako koristite gotove
mesavine, nemojte da prekoracujete ukupnu tezinu testa
od 750 g.

Rucni rezim rada

Ovaj program koristite za postavljanje vlastitih vrednosti
za pripremu hleba, od temperature do vremena
(pogledajte tabelu u nastavku).

Testo koje narasta

Ovaj program koristite za recepte za testo za picu, testo za
hleb i testo za vafle. Ovaj program ne ukljucuje pecenje.

Testenina

Ovaj program koristite za recepte za testeninu italijanskog
tipa ili kore za pite.

Sipkavo testo

Ovaj program koristite za pravljenje domaceg testa za
pitu.

Kolac

Ovaj program koristite za kolace sa praskom za pecivo. Za
ovaj program je moguce samo podesavanje od 750 g.

Samo pecenje

"Koristite ovaj program za pecenje u trajanju od 10 do 70

min. Moze da se izabere nezavisno i koristi za sledece:

a) posle zavrietka programa za testo koje narasta,

b) podgrevanje ili postizanje hrskave korice na ve¢
pecenom hlebu koji se ohladio,

c) dovrsavanje pecenja u slu¢aju duzeg nestanka struje
tokom ciklusa pecenja hleba.

Kasa

Ovaj program koristite za recepte za kasu i puding od
pirinca. Pazite na mlazove pare i oslobadanje vruceg
vazduha prilikom otvaranja poklopca.

Zitarice

Ovaj program koristite za recepte za puding od pirinca,
puding od griza i puding od heljde. Pazite na mlazove
pare i oslobadanje vruceg vazduha prilikom otvaranja
poklopca.

Dzem

Ovaj program koristite za pripremu domacih dzemova.
Pazite na mlazove pare i oslobadanje vruéeg vazduha
prilikom otvaranja poklopca.

Jogurt

20

Koristi se za pripremu jogurta od pasterizovanog kravljeg
mleka, kozjeg mleka ili sojinog mleka. Stavite posudu za
jogurt u posudu (bez poklopca ili filtera za svezi sir). Posle
pripreme, drzite na hladnom mestu i potrosite u roku

od 7 dana.

Tecni jogurt

21

Koristi se za pripremu te¢nog jogurta od pasterizovanog
mleka. Stavite posudu za jogurt u posudu (bez poklopca).
Dobro protresite pre nego sto probate. Posle pripreme,
drzite na hladnom mestu i potrosite u roku od 7 dana.

Svezi sir

20

22

Koristi se za pravljenje mekog belog sira od zgrusanog
kravljeg ili kozjeg mleka. Stavite posudu za sveZi sir u
posudu za jogurt (bez poklopca) i umetnite je u kalup.
Potrebna je faza cedenja. Posle pripreme, drzite na

hladnom mestu i potrosite u roku od 2 dana.




OBJASNJENJE RUCNOG REZIMA RADA

Zadata Dostupno
= q Napomena
vrednost podesavanje
Trajanje od 00:03 min. do Mozete da smanjite vreme
{ J 00:09 min. 00:10 min. mesanja ako se vasi sastojci
mesanja " . .
1 min. po 1 min. mogu lako promesati.
Temp.°C |(1) Bez (1) Bez fermentacue” Povecajte temperaturu ako se
. . (2) Spora fermentacija y M .
mesanja |fermentacije - vase brasno ne mesi lako.
(3) Brza fermentacija
Povecajte vreme mesenja ako
o o0d 00:00 min. do kor|§tltgjako brfis.no ili brasno
Trajanje . X sa visokim sadrzajem glutena.
. 00:27 min. 00:35 min. N L .
mesenja R X Za bra3no sa niskim sadrzajem
1 min.po 1 min. "
glutena smanjite vreme
P mesenja.
@ Povecajte temperaturu ako
Mesenje " se vase brasno ne mesi lako.
o (1) Bez fermentacije . Y.
Temp.°C [(1) Bez .. |Imajte na umu da mesenje testa
. . (2) Spora fermentacija . R A N
mesdenja |fermentacije " |na visokoj temperaturi moze
(3) Brza fermentacija vy . A
da Steti kvascu i spreci dizanje
testa.
Dozer za
orasaste ON (UKLJ.) ili OFF
plodove ON (UKLJ) (ISKLJ.)
uklj./isklj.
Dozer za e
kvasac uklj/ [ON (UKLY) | ON (UKLL)ili OFF
skl (ISKLJ.)

Pritisnite Zadata Dostupno
" Napomena
et vrednost podesavanje

&

Narastanje

Trajanje od 00:00 min. do Vreme narastanja zavisi od
prvog 00:23 min. 00:35 min. kvaliteta testa i temperature
narastanja 1 min. po 1 min. fermentacije.
Niska fermentacija produzava
(1) Veoma sporo N . .
o " vreme narastanja, ali daje bolji
Temp. °C narastanje N . .
(2) Sporo ukus i elasti¢nost hlebu. Visoka
8 prvog o (2) Normalno " ) M
. |dizanje N fermentacija omogucava brze
narastanja narastanje R -
(3) Brzo narastanje narastanje, ali moze da nasteti
elasti¢nosti hleba.
Lupanje omogucava izlazak
L ugljen-dioksida iz testa i time
9 Prvo lupanje | UKLJ. ON (UKLJ.) ili OFF mu daje ja¢inu. Nemojte da
(ISKLJ.) L .
koristite postupak lupanja za
bezglutenske hlebove.
Trajanje od 00:00 min. do Vreme narastanja zavisi od
10 drugog  |00:25 min. 03:00 min. kvaliteta testa i temperature
narastanja 1 min. po 1 min. fermentacije.
Niska fermentacija produzava
(1) Veoma sporo N . .
o ) vreme narastanja, ali daje bolji
Temp. °C narastanje N oy .
(2) Normalno ukus i elasti¢nost hlebu. Visoka
1 drugog R (2) Normalno " . .
. |dizanje . fermentacija omogucava brze
narastanja narastanje R [
(3) Brzo narastanje narastanje, ali moze da nasteti
) elasti¢nosti hleba.
Lupanje omogucava izlazak
. ugljen-dioksida iz testa i time
12 IE”;?]Z UKLJ. E)SI\IK(LLJJI;LJ.) ili OFF mu daje jacinu. Nemojte da
panj - koristite postupak lupanja za
bezglutenske hlebove.
Trajénje ' od 00:00 min. do VrerT\e narastar\Ja, zavisi od
13 treceg 00:20 min. . kvaliteta testa i temperature
. 03:00 min. "
narastanja fermentacije.
Niska fermentacija produzava
(1) Veoma sporo N L .
o " vreme narastanja, ali daje bolji
Temp. °C narastanje N Y .
; (2) Normalno ukus i elasti¢nost hlebu. Visoka
14 treceg o (2) Normalno " ) X
. |dizanje . fermentacija omogucava brze
narastanja narastanje

(3) Brzo narastanje

narastanje, ali moze da nasteti
elasti¢nosti hleba.




Pecenje

Pritisnite
ngatt

Zadata Dostupno
0 8 Napomena
vrednost podesavanje

Vreme
pecenja

00:53 min.

od 00:10 min. do
01:30 min.
1 min. po 1 min.

Produzenje vremena pecenja
daje suvlji hleb.

Temp. °C
pecenja

2

(1) svetli slatki hleb
ili kola¢

(2) kolag srednjeg
nivoa

(3) sredniji nivo za
slatki hleb/svetli
hleb

(4) tamni slatki hleb/
srednji hleb

(5) tamni hleb/srednji
francuski hleb

(6) tamni francuski
hleb

(7) najvisa
temperatura

Temperatura pecenja menja
boju i debljinu korice.

18
Odrzavanje
toplote

Automatsko
odrzavanje
toplote

ON (UKLJ.)

ON (UKLJ.) ili OFF
(ISKLJ.)

Nemojte da ostavljate hleb u
posudi ako iskljucite funkciju
odrzavanja toplote, jer bi
mogao da postane vlazan.

Izbor teZine hleba

Za namestanje izabrane tezine pritisnite taster @ 500 g, 750 g ili 1000 g.
Ukljucuje se svetlosni indikator nasuprot izabranog podesavanja. Tezina
se daje samo u informativne svrhe. Za neke programe nije moguce izabrati
teZinu. Pogledajte dijagram ciklusa na kraju uputstva za upotrebu.

Izbor boje korice

Moguca su tri izbora: svetlo/srednje/tamno Ako zelite da promenite
zadato podesavanje, pritiskajte taster @ dok ne zasvetli svetlosniindikator
nasuprot izabrane postavke. Za neke programe nije moguce izabrati boju
korice. Pogledajte dijagram ciklusa na kraju uputstva za upotrebu.

Aktivacija/deaktivacija dozera

Za aktivaciju ili deaktivaciju dozera pritisnite taster za podesavanja (2c).
Ako je opcija dozera dostupna za Zeljene programe, na LCD ekranu
pojavice se dva piktograma dozera.

Ako su za dozere dostupni Zeljeni programi, moZete da deaktivirate dozer
za ora$aste plodove ili dozer za kvasac, ili oba.

Za deaktivaciju pritisnite taster za podeSavanje (2c). Na LCD ekranu
treperic¢e piktogram dozera za orasaste plodove. Da bi dozer za orasaste
plodove ostao ukljucen, pritisnite taster za postavke kratko ili ga pritisnite
duze za deaktivaciju. Za aktivaciju ili deaktivaciju dozera kvasca, ponovo
pritisnite taster za postavke (2c). Na LCD ekranu pojavice se i treperiti
piktogram kvasca. Da bi dozer za kvasac ostao ukljucen, pritisnite taster
za postavke kratko ili ga pritisnite duze za deaktivaciju.

Vodite ra¢una da u dozer za kvasac stavljate samo suvi instant kvasac.

Pokretanje/zaustavljanje

Za ukljucivanje aparata pritisnite taster @. Zapocinje odbrojavanje. Za
zaustavljanje programa ili ponistavanje programiranog odlozenog starta,
pritisnite taster @ 3 sekunde.



RAD KUCNE PEKARE

Dijagram ciklusa (pogledajte na kraju uputstva za upotrebu)
prikazuje faze razli¢itih koraka prema izabranom programu. Svetlosni
indikator oznacava koji se korak trenutno odvija.

1. Mesenje 5>

Ovaj ciklus omogucava stvaranje strukture testa i njegovo pravilno
narastanje. Za bolje narastanje testa stavite suvi instant kvasac u dozer (2).
Tokom ovog ciklusa mozete da dodate sastojke: suvo voce, masline i sl.
Neki od dodatnih sastojaka mogu da se stave u dozer (1) i na pocetku
pripreme recepta: orasasti plodovi, semenke, suvo grozde, ¢okoladni Cips,
suvo voce, bilje. Budite oprezni: neki sastojci ne mogu se stavljati u dozer,
jer bi se mogli zalepiti na zidove dozera, npr. masni i vlazni sastojci, kao sto
su sir i Sunka. Te sastojke moZete da stavite direktno u posudu za hleb na
pocetku pripreme recepta.

2. Narastanje testa ¢>3

Vreme tokom kojeg testo radi, da bi naraslo i razvilo ukus.

3. Postupak pecenja @

Pretvara testo u hleb i daje zeljenu boju korice i stepen hrskavosti.
4. Odrzavanje toplote ()

Odrzava hleb toplim 1 sat od zavrSetka pecenja. Ipak preporuc¢ujemo
da izvadite hleb iz kalupa posle pecenja.

Tokom jednocasovnog ciklusa odrzavanja toplote, na ekranu se nastavlja

prikazivati “0:00". Posle zavrsetka ciklusa, aparat se zaustavlja automatski
posle oglasavanja nekoliko zvucnih signala.

PROGRAM ODLOZENOG STARTA

Aparat mozete da programirate da biste bili sigurni da ce jelo biti
gotovo u vreme po vasem izboru, do 15 ¢asova unapred. Pogledajte
dijagram ciklusa (pogledajte na kraju uputstva za upotrebu).

Ovaj korak sledi posle izbora programa, boje korice i tezine. Prikazuje
se vreme trajanja programa. Za podesavanje vremena odgodenog
pokretanja pritisnite @ i @. Pre zavrSetka postupka pecenja, aparat

prikazuje ukupno trajanje. Svetli 3. Za pokretanje programa odloienoga

starta pritisnite @.

Ako pogresite ili Zelite da promenite podelavanje vremena, drzite
pritisnut taster @ do oglasavanja zvu¢nog signala. Prikazuje se zadato
vreme. Ponovite postupak.

Neki sastojci su kvarljivi. Program sa odloZzenim startom nemojte da
koristite za recepte koji sadrze: sirovo mleko, jaja, jogurt, sir, sveze voce.

PRAKTICNI SAVETI

Svi sastojci koji se koriste moraju da budu sobne temperature (ako
nije drugacije navedeno), i moraju da se ta¢no izmere. Izmerite
tecnosti uz pomoc prilozene merne posude sa oznakama.
Koristite prilozenu kasiku za merenje velikih kasika sa jedne
strane i malih kasika sa druge strane. Nepravilna merenja dace lose
rezultate. Pripremahleba je veoma osetljiva na uslove temperature
i vlaznosti. Tokom vruceg vremena, preporucujemo da koristite
hladnije te¢nosti nego inace. Sa druge strane, za hladna vremena
moze da bude potrebno ugrejati vodu ili mleko (nikada iznad 35 °C).

é 22°c @ 60°c © '

—_



2. Upotrebite sastojke pre isteka njihovog roka trajanja i drzite ih na
suvom, hladnom mestu.

3. Brasno mora tacno da se izmeri uz pomo¢ kuhinjske vage. Koristite
aktivni suvi pekarski kvasac (u kesicama).

4. lzbegavajte otvaranje poklopca tokom upotrebe (ako nije drugacije
navedeno).

5. Sledite tacan redosled sastojaka i koli¢ina, kako je navedeno u
receptima. Prvo tec¢nosti, a zatim cvrsti sastojci. Kvasac ne sme da
dode u kontakt sa masnocama ili solju. Previse kvasca slabi
strukturu testa i ono ¢e jako da se digne, ali ¢e zatim da se spusti
tokom pecenja.

Opsti redosled kojeg se treba pridrzavati:

—Tecnosti (omeksali maslac, ulje, jaja, voda, mleko)
-So

—Secer

—Prva polovina brasna

—Mleko u prahu

—Odredeni ¢vrsti sastojci

—Druga polovina brasna

—Kvasac (ako nije u dozeru)

6. Kod nestanka struje koji traje krace od 7 _—
minuta, aparat ¢e da zapamti status i nastavi
sa radom nakon $to se ponovo uspostavi
napajanje.

7. Ako Zelite da izvedete dva ciklusa peCenja
hleba odmah jedan iza drugog, sacekajte
otprilike 1 h izmedu oba ciklusa, da bi se m
aparat ohladio i da ne bi bilo moguceg uticaja
na pripremu hleba.

8. Kada vadite hleb, u njemu moze da ostane zaglavljena lopatica za
mesenje. U tom slucaju oprezno je izvadite uz pomo¢ kuke.

Da biste to ucinili, umetnite kuku u osovinu lopatice za mesenje i
podignite je da biste je izvadili.

9. Zaiskljucivanje ku¢ne pekare pritisnite taster @ 3 sekunde.

10. Zaisklju¢ivanje zvu¢nih signala pritisnite taster @ 3 sekunde.

Upozorenje za bezglutenske programe

Za pravljenje bezglutenskih hlebova i kolaca, moraju da se koriste

programi 1, 2 i 3. Za svaki program je dostupna jedna tezina.

Bezglutenski hleb i kolaci su pogodni za osobe, koje imaju

intoleranciju na gluten (celijakiju), koji je prisutan u nekoliko Zitarica

(pSenica, jecam, raz, ovas, kamut, spelta, itd.).

Vazno je izbegavati unakrsnu kontaminaciju sa brasnima koja sadrze

gluten. Vodite posebnu brigu o ¢is¢enju kalupa i lopatice za mesenje,

kao i svog drugog pribora, koji se koristi za pravljenje hleba i kolaéam

bez glutena. Potrebno je voditi racuna i da kvasac koji se koristi ne
sadrzi gluten.

Bezglutenski recepti su sastavljeni na bazi smesa (nazivaju se

gotovim mesavinama) za bezglutenski hleb, koji su ili marke Schar

ili Valpiform.

« Mesavine raznih vrsta brasna je potrebno prosejati sa kvascem, da bi se
sprecio nastanak grudvica.

- Kada program pocinje, potrebno je pomodi pri procesu mesenja:
lopaticom koja nije metalna struzite sa zidova sve neizmesane sastojke i
potiskujte ih prema sredini kalupa.

- Bezglutenski hleb ne moze da naraste toliko kao tradicionalni hleb. Bit
ce gusce konzistencije i svetlije boje od normalnog hleba.

- Sve marke gotove mesavine za testo ne daju iste rezultate: mozda ¢e biti
potrebno prilagoditi recepte. Zbog toga preporucujemo da napravite
nekoliko testova (pogledajte primer u nastavku).

Primer: podesite koli¢inu te¢nosti.

Previse tecno OK Previse suvo

lzuzetak: testo za kolac¢e mora da bude prili¢no te¢no.



PODACI O SASTOJCIMA

IZBOR SASTOJAKA ZA HLEB

Kvasac: hleb se priprema koriS¢enjem pekarskog kvasca. Ta vrsta
kvasca se prodaje u nekoliko oblika: kocke komprimovanog kvasca,
aktivni suvi kvasac koji treba rehidrirati ili suvi instant kvasac. Kvasac se
prodaje u supermarketima (odeli pekare ili sveze hrane) ili ga mozete
kupiti u pekari.

Kvasac moze da se stavi direktno u kalup za hleb zajedno sa drugim
sastojcima ili u dozator za kvasac (samo instant suvi kvasac). Ipak,
preporucljivo je dobro izmrviti svez kvasac medu prstima da bi se olaksala
njegova disperzija.

Pridrzavajte se preporucenih kolicina (pogledajte tabelu jednakih
vrednosti u nastavku).

Jednake vrednosti koli¢ine/teZine suvog kvasca i svezeg kvasca:

Suvi kvasac (mk) 1 15 2 25 3 35 4 45 5
Svez kvasac (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Brasno: preporucuje se brasno tipa T55 ako u receptu nije drugacije

navedeno. Kada koristite mesavine posebnih tipova brasna za hleb,

brios ili mlec¢ni hleb, nemojte da prekoracujete ukupnu koli¢inu od

750 g testa (brasno + voda).

U zavisnosti od kvaliteta brasna i rezultati pravljenja hleba mogu da budu

promenjivi.

- Drzite brasno u hermeticki zatvorenoj posudi, jer brasno reaguje na
promene u klimatskim uslovima (vlaga). Dodavanjem ovasa, mekinja,
psenicnih klica, razi ili celih zrna u testo za hleb, dobija se gusdi i manje
prozracan hleb.

. Sto se vie brasna bazira na celim zrnima, tj. sadrzi deo spolja$njih
slojeva pSeni¢nog zrna (T> 55), to ¢e testo manje da naraste i hleb ¢e
da bude gus¢i.

- Komercijalno su dostupne i gotove mesavine za hleb. Pogledajte
preporuke proizvodaca za upotrebu tih proizvoda.

Bezglutensko brasno: koris¢enje velikih koli¢ina ovih vrsta brasna

za pripremu hleba zahteva koriS¢enje programa za bezglutenski

hleb. Postoji velik broj vrsta brasna koje ne sadrze gluten. Najpoznatije su
brasno od heljde, pirincano brasno (bilo belo ili integralno zrno), brasno

od kinoe, kukuruzno brasno, brasno od kestena, brasno od prosa i sirka.
Kod bezglutenskih hlebova, da bi se postigla elasticnost koju inace daje
gluten, potrebno je pomesati nekoliko vrsta brasna koja inace nisu brasna
za hleb i dodati sredstva za zgusnjavanje.

Sredstva za zgusSnjavanje za bezglutenske hlebove: za postizanje
prave konzistencije i pokusaj imitiranja elasti¢nosti glutena, u svoju
smesu mozete da dodate malo ksantan gume i/ili guar gume.

Gotove bezglutenske mesavine: sa njima je lakse napraviti bezglutenski
hleb jer sadrze zgusnjivace i imaju prednost da su garantovano potpuno
bez glutena — neke su takode i organske.

Svi brendovi gotovih bezglutenskih mesavina ne daju iste rezultate.
Seéer: nemojte da koristite $ecer u kocki. Secer hrani kvasac, daje dobar
ukus hlebu i poboljsava boju korice.

So: regulise aktivnost kvasca i daje ukus hlebu.

Pre pocetka pravljenja ne sme da dode u kontakt sa kvascem.
Poboljsava i strukturu testa.

Voda: voda rehidrira i aktivira kvasac. Hidratizuje skrob u brasnu i
omogucava oblikovanje hleba. Voda moze da se u celosti ili delimi¢no
zameni mlekom ili drugim tecnostima. Koristite tecnosti sobne
temperature, osim za bezglutenski hleb koji zahteva toplu vodu
(priblizno 35 °C).

Masti i ulja: Masti daju hlebu mekocu. Hleb bolje i duze zadrzava sveZinu.
Previse masnoce usporava narastanje testa. Ako koristite maslac, izmrvite
ga u sitne delove ili ga omeksajte. Nemojte da stavljate rastopljeni maslac.
Sprecite da mast dode u kontakt sa kvascem, jer mast moze da spredi
rehidraciju kvasca.

Jaja: poboljsavaju boju hleba i doprinose dobrom oblikovanju hleba.
Ako koristite jaja, smanjite koli¢inu te¢nosti u skladu sa tim. Razbijte jaje
i dodajite potrebnu te¢nost dok ne dobijete kolicinu te¢nosti navedenu
u receptu.

Recepti se ra€unaju sa jajima srednje velic¢ine od 50 g. Ako su jaja veca,
dodajte malo brasna, a ako su manja, dodajte malo manje brasna.
Mieko: mleko ima ucinak emulgacije, zbog ¢ega se stvaraju pravilnije
Celije, Sto doprinosi lepsem izgledu hleba. MozZete da koristite sveze
mleko ili mleko u prahu. Ako koristite mleko u prahu, dodajte kolic¢inu
vode prethodno rezervisane za mleko: ukupni volumen mora da bude
jednak volumenu navedenom u receptu.




Arome i zacini: neki od dodatnih sastojaka mogu da se stave u dozer (1)

i na pocetku pripreme recepta: orasasti plodovi, semenke, suvo grozde,
¢okoladni ¢ips, suvo voce, bilje. Budite oprezni: neki sastojci ne mogu se
stavljati u dozer, jer bi se mogli zalepiti na zidove dozatora, npr. masni i
vlazni sastojci, kao $to su sir i Sunka. Te sastojke mozete da stavite direktno
u posudu za hleb na pocetku pripreme recepta.

I1ZBOR SASTOJAKA ZA JOGURT
Mieko

Koju vrstu mleka mogu da koristim?

MozZete da koristite sve vrste mleka (na primer kravlje mleko, kozje mleko,

ov¢je mleko, sojino mleko ili druga biljna mleka). Konzistencija jogurta

moze da varira, u zavisnosti od koris¢enog mleka. Sirovo mleko, dugotrajna
mleka i sva dole opisana mleka, pogodna su za upotrebu u aparatu:

- Sterilizovano dugotrajno mleko: punomasno UHT mleko daje ¢vrs¢i
jogurt. Delimi¢no obrano mleko daje manje ¢vrsti jogurt. Alternativno
mozete da koristite delimi¢no obrano mleko i dodate 1 ili 2 kasike mleka
u prahu.

« Punomasno mleko: ovo mleko daje kremastiji jogurt sa tankim slojem
"koze" na vrhu.

- Sirovo mleko (sa farme): ovu vrstu mleka potrebno je prethodno
prokuvati. Preporucujemo da mleko kuvate dovoljno dugo vremena.
Mileko zatim treba ohladiti pre stavljanja u aparat.

» Mleko u prahu: ova vrsta mleka daje veoma kremasti jogurt. Uvek se
pridrzavajte uputstava proizvodaca navedenih na ambalazi.

Sredstvo za fermentaciju

Za jogurt

Sredstvo za fermentaciju moze da bude:

- Obican jogurt kupljen u prodavnici, sa najkasnijim istekom roka trajanja
koji je dostupan.

- Liofilizovano sredstvo za fermentaciju ili mle¢ne kulture. U tom
slucaju, pridrzavajte se trajanja aktivacije navedenog u uputstvu
proizvodaca sredstva za fermentaciju. Ta sredstva mogu se nadi u
supermarketima, apotekama i nekim prodavnicama zdrave hrane.

- Neki od vasih jogurta koje ste pripremili - to mora da bude obicni
jogurt, najsveziji moguci. Taj se proces naziva "kultura".

Svojstva sredstava mogu da se uniste previsokim temperaturama.

U zavisnosti fermentacije
- U zavisnosti od koris¢enih osnovnih sastojaka i Zeljenog rezultata,
fermentacija jogurta traje izmedu 6 i 12 ¢asova.
Te¢nost | | | | | | Cursto
Slatko | | | | | | | Kiselo
6h 7h 8h 9h 10h 11h 12h

Posle zavrsetka postupka pravljenja, stavite jogurt u frizider na najmanje
4 sata i potrosite ga u roku od 7 dana. m

Sirilo (za meki beli sir)
Za pripremu sireva, za zgrusnjavanje mleka mozete da koristite sirilo ili
kiselu te¢nost poput limunovog soka ili siréeta.

CISCENJE | ODRZAVANJE

- Iskljucite aparat iz strujnog napajanja i sacekajte
da se potpuno ohladi.

« Posudu i lopaticu za meSenje operite vru¢om
sapunicom. Ako je lopatica u posudi, kvasite je
5do 10 minuta.

- Druge delove ocistite vlaznim sunderom.
Temeljno osusite.

- Nijedan deo nije pogodan za pranje u masini
za pranje sudova.

- Nemojte da koristite sredstva za ¢is¢enje u domacinstvu, abrazivne
sundere ili alkohol. Koristite meku vlaznu krpu.

+ Ne potapaijte telo ili poklopac aparata u te¢nosti.




VODIC ZA RESAVANJE PROBLEMA ZA POBOLJSANJE

RECEPATA

Hleb
previse
narasta.

Ne postizete
ocekivane rezultate?

Ova tabela ¢e vam
pomoci.

Tokom pecenja
pritisnut je taster

Hleb pada
nakon sto
je previse
narastao.

Hleb se ne

narasta
dovoljno.

Korica nije
dovoljno
zlatne

Strane su
smede, ali
hleb nije
dovoljno

Vrhistrane
sadrze
mrvice
brasna.

Lopatica za mesenje je
ostala u kalupu.

VODIC ZA RESAVANJE TEHNICKIH PROBLEMA

- Neka se natapa pre uklanjanja.

Nedovoljno brasna.

Previse brasna.

Nedovoljno kvasca.

Previse kvasca.

Nedovoljno vode.

Previse vode.

Nakon pritiska na @,
nista se ne desava.

Na ekranu se prikazuje i treperi EO1, aparat se oglasava
zvucnim signalom: aparat je previse vruc. Sacekajte 1 sat
izmedu 2 ciklusa.

Na ekranu se prikazuje i treperi EOO, aparat se oglasava
zvucnim signalom: aparat je previse hladan. Sacekajte da
aparat dostigne sobnu temperaturu.

Na ekranu se prikazuje i treperi HHH ili EEE, aparat se
oglasava zvucnim signalom: kvar. Aparat mora da popravi
ovlascena osoba.

Podesen je odlozeni start.

Nedovoljno secera.

Brasno loseg
kvaliteta.

Pogresni odnosi
sastojaka (previse).

Nakon pritiska na @
, motor se ukljucuje ali
ne mesi.

Posuda nije dobro postavljena.

- Nema lopatice za mesenje ili lopatica nije dobro postavljena.
U gornja dva slucaja ru¢no zaustavite aparat dugim pritiskom
na taster @. Ponovo po¢nite sa receptom ispocetka.

Prevruca voda.

Prehladna voda.

Pogre$an program.

Ne uspevate da postignete
Zeljeni rezultat?

Ovaj dijagram ¢e vam pomodi da
pronadete resenje.

Vreme fermentacije je prekratko.

Teéni jogurt

Jogurt je
previse kiseo.

U jogurtu
ima vode.

Pozuteli
jogurt

Posle odlozenog starta,
hleb nije dovoljno
narastao ili se nista ne
desava.

« Zaboravili ste da pritisnete @) posle programiranja programa
sa odlozenim startom.

Kvasac je dosao u kontakt sa solju i/ili vodom.

Nema lopatice za mesenje.

Vreme fermentacije je predugo.

Miris zagorelog hleba.

Neki sastojci su ispali iz posude: iskljucite aparat iz strujnog
napajanja, ostavite da se ohladi i zatim ocistite unutradnjost
vlaznim sunderom bez ikakvog sredstva za ¢iS¢enje.

Smesa se prelila: prevelika koli¢ina sastojaka, narocito vode.
Pridrzavajte se odnosa iz recepta.

Nedovoljno sredstava za
fermentaciju ili mrtva ili neaktivna
sredstva za fermentaciju.

Dodatni sastojci ostaju
u dozeru.

U dozeru je previse sastojaka. Nemojte da previse punite
dozer. Poklopac mora da se lako zatvara.

U dozer nemojte da stavljate masne, lepljive i mokre sastojke.

Nedovoljno ¢ista posuda za jogurt.

Mleko ne sadrzi dovoljno masti
(delimi¢no obrano mleko umesto
punomasnog mleka).

Poklopac ostavljen na kalupu.

Koris¢eni su neodgovarajudi

programi.




1 Poklopac h Svjetlosni indikator rada
a Dozator i Aktiviranje dodatnih
(1) Dozator za dodatne sastojaka
sastojke j Aktiviranje dozatora za
(2) Dozator za kvasac kvasac
2 Upravljacka ploca k Postavljanje vremena
a Zaslon prikaza I Postavljanje temperature
b Odabir programa 3 Kalup za kruh
c Tipka za postavke 4 Lopatica za mijeSenje
d Odabir tezine 5 Mjerna posuda s oznakama
e Tipke za postavke 6 Mijerna zlic¢ica/mjerna zlica
odgodenog starta i 7 Kuka za podizanje lopatice za
podesavanje vremena mijeSenje
Odabir razine tamnjenja 8 Poklopac odjeljka za pohranu
g Tipka za pokretanje/ 9 Posuda za svjezi sir

zaustavljanje 10 Posuda za jogurt

Izmjerena razina zvucne snage za ovaj proizvod je 66 dB.

PRIJE PRVE UPORABE

« Uklonite svu ambalazu, naljepnice i razlicit pribor s uredaja i iz
unutradnjosti uredaja - @
« Ocistite sve dijelove i uredaj vlaznom krpom.

BRZO POKRETANJE

« Odvijte kabel i ukljucite ga u uzemljenu strujnu uti¢nicu. Nakon zvuénog
signala po zadanoj postavci prikazuje se program br. 1 - .

- Kod prve primjene uredaja moguca je pojava blagog mirisa i dima.

« Izvadite kalup za kruh podizanjem rucke. Zatim montirajte lopaticu za
mijesenje- @ - B

- Stavite sastojke u kalup preporucenim redoslijedom (pogledajte
odjeljak PRAKTICNI SAVJETI). Stavite kvasac u dozator za kvasac (2) - [
Vodite ra¢una da svi sastojci budu to¢no izvagani - @ - @

+ Umetnite kalup za kruh - @.

« Zatvorite poklopac.

+ Odaberite Zeljeni program pomocu tipke @.

» Pritisnite tipku @. Trepere dvije tockice uklopnog sata. Svjetlosni
indikator rada se pali - €] - @.

» Na kraju ciklusa pecenja pritisnite @ i iskljucite uredaj iz strujnog
napajanja. Izvadite kalup za kruh. Uvijek rabite rukavice za pec¢nicu jer
su i ru¢ka kalupa i unutrasnji dio poklopca vrudi. Izvadite kruh iz kalupa
dok je jo$ vru¢ i ostavite ga da se hladi na resetki 1 sat - [@.

Kako biste se upoznali s radom pekaca kruha predlazemo da za prvi

put iskusate recept za FRANCUSKI KRUH.

FRANCUSKI KRUH
(program 9)
BOJA KORICE = SREDNJA
TEZINA = 1.000 g

UPORABA PEKACA KRUHA

Odabir programa
Za odabir zeljenog programa koristite tipku izbornika. Svaki put kada
pritisnete tipku @ broj na zaslonu prikaza prelazi na sljedeci program.

PAIN &
PROGRAM T::'s'\:)f“s TRESORS
MAISON

SASTOJCI - ¢z = ¢ajna zli¢ica - vz = velika Zlica

1.VODA =365 ml
2.50L=2¢z

3.BRASNO ZA KRUH (T55)=620g
4.KVASAC = 1% ¢z

P Program za recepte s niskim sadrzajem Secera i masti
Aromaticni P e .
. 1 1 Preporucujemo uporabu gotovih mjesavina (pogledajte
bezglutenski kruh A
upozorenja za bezglutenske programe).
Slatki bezglutenski 5 5 Program za recepte koji sadrze Secer i masnoce (npr.
kruh briosi) Preporu¢ujemo uporabu gotovih mjesavina.
Dzl 3 3 Program za prlpfemu bezglutenskih kolaca. svpre?skom za
pecivo. Preporu¢ujemo uporabu gotove mjesavine.
Brzi kruh od 2 4 Koristite ovaj program za brzu pripremu recepata na bazi
integralnog brasna integralnog brasna.
Ttzalie e 5 5 Qdabente ovaj ?rogram kada pripremate recepte na bazi
integralnog brasna.
Kruh je jedna od namirnica koje najvise pridonose
Kruh bez soli 6 6 dnevnom unosu soli. Smanjenje konzumiranja soli
pridonosi smanjenju rizika od kardiovaskularnih bolesti.
Supir ety 7 7 !(ruh koji se priprema na brzim programima kqmpaktnul
je od onog pripremljenog na drugim programima.
Razeni kruh s s Ot?aberlte OYaJ program kfda -kOYIStItE. veliku kollc_lnu _
razenog brasna ili drugih Zitarica tog tipa (npr. heljda, pir).
Francuski kruh 9 9 Koristite ovaj program z?z pnprernu tradicionalnog bijelog
francuskog kruha s debljom koricom.




PROGRAM

Slatki kruh

PAIN &
TRESORS

PAIN &

TRESORS
MAISON

Ovaj je program prikladan za recepte tipa briosa koji
sadrze vise masnoca i Secera. Ako koristite gotove
mjesavine nemojte prekoraciti ukupnu tezinu tijesta od
750 g.

Rucni nacin rada

Ovaj program koristite za postavljanje vlastitih vrijednosti
za pripremu kruha, od temperature do vremena
(pogledajte tablicu u nastavku).

Dizano tijesto

Koristite ovaj program za recepte za tijesto za pizzu,
tijesto za kruh i tijesto za vafle. Ovaj program ne uklju¢uje
pecenje.

Tjestenina

Koristite ovaj program za recepte za tjesteninu talijanskog
tipa ili kore za pite.

Prhko tijesto

Koristite ovaj program za izradu domaceg tijesta za pitu.

Kolac¢

Koristite ovaj program za kolace s praskom za pecivo. Za
ovaj program moguca je samo postavka od 750 g.

Samo pecenje

"Koristite ovaj program za pecenje u trajanju od 10 do 70

min. MoZe se odabrati nezavisno i koristiti za sljedece:

a) po zavrsetku programa za dizano tijesto,

b) podgrijavanje ili postizanje hrskave korice na vec¢
pecenom kruhu koji se ohladio,

) dovrsavanje pecenja u sluc¢aju duljeg nestanka struje
tijekom ciklusa pecenja kruha.

Kasa

Koristite ovaj program za recepte za kasu i puding od rize.
Pazite na mlazove pare i oslobadanje vruceg zraka pri
otvaranju poklopca.

OBJASNJENJE RU

NOG NACINA RADA

y£LELE]

Dostupna postavka

Napomene

vrijednost
Trajanje od 00:03 min. do Mozete smanijiti vrijeme
1 - JV 1€ 100:09 min. 00:10 min. mijesanja ako se vasi sastojci
mijesanja ] . Lo
1 min.po 1 min. mogu lako promijesati.
(1) Bez fermentiranja
5 Temp.°C |(1) Bez (2) Sporo Povecajte temperaturu ako se
mijesanja |fermentiranja fermentiranje vase brasno ne mijesi lako.
(3) Brzo fermentiranje
Povecaijte trajanje mijesenja
o od 00:00 min. do akovkorlstlfejz{ko brasVnc? ili
Trajanje . X brasno s visokim sadrzajem
3 Lo o 100:27 min. 00:35 min. M s
mijesenja R . glutena. Za brasno s niskim
1 min.po 1 min. o -
sadrzajem glutena smanjite
)} trajanje mijesenja.
Mijesenje Povecajte temperaturu ako
(1) Bez fermentiranja |se vase brasno ne mijesi lako.
4 Temp.°C |(1) Bez (2) Sporo Pazite, mijesenje tijesta na
mijeSenja |fermentiranja fermentiranje visokoj temperaturi moze
(3) Brzo fermentiranje |3tetiti kvascu i sprijeciti dizanje
tijesta.
Dozator
orasastih ON (UKLJ.) ili OFF
5 plodova ON (UKLJ) (ISKLJ.)
uklj./isklj.
Dozator ON (UKLJ, ili OFF
6 kvasca uklj./ |ON (UKLJ.) -
isklj. (ISKLJ)

Zitarice

Koristite ovaj program za recepte za puding od rize,
puding od griza i puding od heljde. Pazite na mlazove
pare i oslobadanje vruceg zraka pri otvaranju poklopca.

Dzem

Koristite ovaj program za pripremu domacih dzemova.
Pazite na mlazove pare i oslobadanje vruéeg zraka pri
otvaranju poklopca.

Jogurt

20

Koristi se za pripremu jogurta od pasteriziranog kravljeg
mlijeka, kozjeg mlijeka ili sojinog mlijeka. Postavite
posudu za jogurt u kalup (bez poklopca ili filtra za svjezi
sir). Nakon pripreme drzite na hladnom i potrosite u roku
od 7 dana.

Tekudi jogurt

21

Koristi se za pripremu tekuceg jogurta od pasteriziranog
mlijeka. Postavite posudu za jogurt u kalup (bez
poklopca). Dobro protresite prije pijenja. Nakon pripreme
drzite na hladnom i potrosite u roku od 7 dana.

Svjezi sir

20

22

Koristi se za izradu mekog bijelog sira od zgrusanog
kravljeg ili kozjeg mlijeka. Postavite posudu za svjezi sir
u posudu za jogurt (bez poklopca) i umetnite je u kalup.
Potrebna je faza cijedenja. Nakon pripreme drzite na
hladnom i potrosite u roku od 2 dana.




Pr|t n|te Zadana

&

Dizanje

mte Zadana

od 00:10 min. do

Vrijeme 00:53 min. 1:30 min. Produljenje trajanja pecenja
pecenja 1 min. po 1 min. daje suhlji kruh.
(1) svijetli slatki kruh
ili kola¢
(2) kola¢ srednje
razine
(3) srednja razina za
@ slatki kruh/svijetli
Pecenje 16 Tenjp. TC (4) (4) r;lr;hni slatki kruh/ Ter_np_eratu‘lja peéepja mijenja
pecenja srednji kruh boju i debljinu korice.
(5) tamni kruh/srednji
francuski kruh
(6) tamni francuski
kruh
(7) najvisa
temperatura
fon) Nemojte ostaviti kruh u
w 1, ’Z‘gr‘;'a‘::;k: ONUKL)  |ON(UKLIOFF  [kalupu ako isklucite funkciju
Odrzavanje vanj : (ISKLJ.) odrzavanja topline jer bi
topline topline mogao postati vlazan.

Trajanje od 00:00 min. do Trajanje dizanja ovisi o
prvog 00:23 min. 00:35 min. kvaliteti tijesta i temperaturi
dizanja 1 min.po 1 min. fermentiranja.
Nisko fermentiranje produljuje
.. |trajanje dizanja ali daje bolji
o Temp. (2) Sporo {1yvrlo sporo d!zan!e okus i elasti¢nost kruhu. Visoko
8 C prvog R (2) Normalno dizanje P L
A dizanje L fermentiranje omogucuje
dizanja (3) Brzo dizanje I S
brze dizanje ali moze nastetiti
elasti¢nosti kruha.
Mijesanje omogucuje izlazak
- ugljikovog dioksida iz
9 Prvo 1 on kL) ON (UKLJ) ili OFF tijesta i time mu daje snagu.
mijesanje (ISKLJ.) L Lo
Ne koristite mijesanje za
bezglutenske kruhove.
Trajanje od 00:00 min. do Trajanje dizanja ovisi o
10 drugog  [00:25 min. 03:00 min. kvaliteti tijesta i temperaturi
dizanja 1 min.po 1 min. fermentiranja.
Nisko fermentiranje produljuje
o .. |trajanje dizanja ali daje bolji
Temp. °C (2) Normalno (1)vrlo sporo d!zan!e okus i elasti¢nost kruhu. Visoko
1 drugog R (2) Normalno dizanje P o
R dizanje . fermentiranje omogucuje
dizanja (3) Brzo dizanje O e
brze dizanje ali moze nastetiti
elasti¢nosti kruha.
Mijesanje omogucuje izlazak
o ugljikovog dioksida iz tijesta
12 m?:;gr?'e ON (UKLJ.) (CIJS’\‘K(Lle)(U.) ili OFF i time mu daje snagu. Ne
4 ) ) koristite za bezglutenske
kruhove.
Trajanje § . Trajanje dizanja ovisi o
13 treceg 00:20 min. od 00,09 min. do kvaliteti tijesta i temperaturi
R 03:00 min. P
dizanja fermentiranja.
Nisko fermentiranje produljuje
o .. |trajanje dizanja ali daje bolji
TemE:. c (2) Normalno (1) Vrlo sporo d!zan!e okus i elasti¢nost kruhu. Visoko
14 treceg A (2) Normalno dizanje PR .
s dizanje R fermentiranje omogucuje
dizanja (3) Brzo dizanje

brze dizanje ali moze nastetiti
elasti¢nosti kruha.




Odabir tezine kruha

Pritisnite tipku @ za postavljanje odabrane tezine - 500 g, 750 g ili 1.000
g. Pali se svjetlosni indikator nasuprot odabrane postavke. TeZina se daje
samo u informativne svrhe. Za neke programe nije mogucée odabrati
tezinu. Pogledajte dijagram ciklusa na kraju uputa za uporabu.

Odabir razine tamnjenja

Mogu¢a su tri odabira: svijetlo/srednje/tamno Zelite |i promijeniti zadanu
postavku pritis¢ite tipku @ dok ne zasvijetli svjetlosni indikator nasuprot
odabrane postavke. Za neke programe nije moguce odabrati boju korice.
Pogledajte dijagram ciklusa na kraju uputa za uporabu.

Aktiviranje/deaktiviranje dozatora

Za aktiviranje ili deaktiviranje dozatora pritisnite tipku za postavke (2c).
Na LCD zaslonu pojavit ¢e se dva piktograma dozatora ako je opcija
dozatora dostupna za Zeljene programe.

Ako su za dozatore dostupni Zeljeni programi, mozete deaktivirati dozator
za orasaste plodove ili dozator za kvasac, ili oba.

Za deaktiviranje pritisnite tipku za postavke (2c). Na LCD zaslonu treperit
¢e piktogram dozatora za orasaste plodove. Da bi dozator za orasaste
plodove ostao ukljucen, pritisnite tipku za postavke kratko, ili ga pritisnite
dulje za deaktiviranje dozatora. Za aktiviranje ili deaktiviranje dozatora
kvasca ponovno pritisnite tipke za postavke (2c). Na LCD zaslonu pojavit
e se i treperiti piktogram kvasca. Da bi dozator za kvasac ostao ukljucen,
pritisnite tipku za postavke kratko, ili ga pritisnite dulje za deaktiviranje
dozatora kvasca.

Pazite da u dozator za kvasac stavljate samo suhi instant kvasac.

Pokretanje/zaustavljanje

Za ukljucivanje uredaja pritisnite tipku @. Zapocinje odbrojavanje. Za
zaustavljanje programa ili poniStavanje programiranog odgodenog
starta na 3 sekunde pritisnite tipku &.

RAD PEKACA KRUHA

Dijagram ciklusa (pogledajte na kraju uputa za uporabu) prikazuje
faze razlicitih koraka prema odabranom programu. Svjetlosni
indikator oznacava koji se korak trenuta¢no odvija.

1. MijeSenje &>

Ovaj ciklus omogucuje izgradnju strukture tijesta i njegovo pravilno
dizanje. Za bolje dizanje tijesta stavite suhi instant kvasac u dozator (2).
Tijekom ovog ciklusa mozete dodati sastojke: suho voce, masline i sl. Neki
od dodatnih sastojaka mogu se staviti u dozator (1) i na pocetku pripreme
recept: orasasti plodovi, sjemenke, grozdice, ¢okoladni Cips, suho voce,
trave. Budite oprezni: neki se sastojci ne mogu stavljati u dozator jer bi se
mogli zalijepiti na stjenke dozatora, npr. masni i vlazni sastojci kao $to su
sir i Sunka. Te sastojke mozete staviti izravno u kalup za kruh na pocetku
izrade recepta.

2. Dizanje >3
Vrijeme tijekom kojeg tijesto radi kako bi se diglo i razvilo okus.

3. Postupak pecenja @

Pretvaratijesto ustrucuidaje zeljenu boju korice i stupanj hrskavosti.

4, Odrzavanje hrane toplom ()

Odrzava kruh toplim 1 sat od pecenja. Ipak se preporucuje izvaditi
kruh iz kalupa nakon pecenja.

Tijekom jednosatnog ciklusa odrzavanja topline na zaslonu se nastavlja
prikazivati “0:00". Po zavrsetku ciklusa uredaj se automatski zaustavlja
nakon oglasavanja nekoliko zvuc¢nih signala.



PROGRAM ODGODENOG STARTA

Uredaj mozete programirati kako biste bili sigurni da ce jelo biti
gotovo u vrijeme po vasem odabiru, do 15 sati unaprijed. Pogledajte
dijagram ciklusa (pogledajte na kraju uputa za uporabu).

Ovaj korak slijedi nakon odabira programa, boje korice i tezine. Prikazuje
se vrijeme trajanja programa. Za namjeStanje vremena odgodenog
pokretanja pritisnite @ i @. Prije zavrSetka postupka pecenja uredaj
prikazuje ukupno trajanje. = zasvijetli. Za pokretanje programa
odgodenog pokretanja pritisnite @.

Ako pogrijedite ili zelite izmijeniti postavku vremena drzite pritisnutom
tipku @ dok se ne oglasi zvu¢ni signal. Prikazuje se zadano vrijeme.
Ponovite postupak.

Neki sastojci hlape. Program s odgodenim pokretanjem nemojte koristiti
za recepte koji sadrze: sirovo mlijeko, jaja, jogurt, sir, svjeze voce.

PRAKTICNI SAVJETI

Svi sastojci koji se koriste moraju biti sobne temperature (ako nije
drukdije navedeno), i moraju se to¢no izvagati. Izmjerite tekucine
pomocu prilozene mjerne posude s oznakama. Koristite prilozenu
zlicu za mjerenje velikih zlica s jedne strane i ¢ajnih Zlicica s druge
strane. Nepravilna mjerenja dat ¢e lose rezultate. Priprema kruha
vrlo je osjetljiva na uvjete temperature i vlaznosti. Tijekom vruc¢eg
vremena, preporucljivo je koristiti hladnije tekuc¢ine nego inace. S
druge strane, za hladna vremena moze biti potrebno ugrijati vodu il
mlijeko (nikad iznad 35 °C).

—_

.
22°c @ s0c ©

c@ 60°c @ |—

2. Rabite sastojke prije isteka njihovog roka trajanja i drzite ih na suhom,
hladnom mjestu.

3. Brasno se mora toc¢no izvagati kuhinjskom vagom. Koristite aktivni
suhi pekarski kvasac (u vre¢icama).

4. lzbjegavajte otvaranje poklopca tijekom uporabe (ako nije drukcije
navedeno).

5. Slijedite tocan redoslijed sastojaka i koli¢ina kako je navedeno u
receptima. Najprije tekucine, zatim kruti sastojci. Kvasac ne smije
dociu doticaj s masnocamaiili solju. Previse kvasca slabi strukturu
tijesta i ono ce se jako dici ali ¢e se zatim spustiti tijekom pecenja.

Opdiredoslijed kojeg se treba pridrzavati:

—Tekucine (omeksali maslac, ulje, jaja, voda, mlijeko)
-Sol

—Secer

—Prva polovica brasna

—Mlijeko u prahu

—Odredeni kruti sastojci

—Druga polovica brasna

—Kvasac (ako nije u dozatoru)

6. Kod nestanka struje koji traje krace od 7 minuta
uredaj ¢e zapamtiti status i nastaviti rad nakon —,
$to se ponovno uspostavi napajanje.

7. Ako Zelite izvesti dva ciklusa pecenja kruha
izravno jedan iza drugog pricekajte otprilike
1 h izmedu oba ciklusa kako bi se uredaj
ohladio i kako ne bi bilo mogu¢eg utjecaja na m
pripremu kruha.

8. Kad vadite kruh u njemu moze ostati zaglavljena lopatica za mijesenje.
U tom je slucaju oprezno izvadite pomocu kuke.

Da biste to ucinili umetnite kuku u osovinu lopatice za mijesenje i
podignite je da biste je izvadili.

9. Zaiskljucivanje pekaca kruha pritisnite tipku @ na 3 sekunde.

10. Za gadenje zvucnih signala pritisnite tipku @ na 3 sekunde.

Upozorenje za bezglutenske programe
Zaizradu bezglutenskih kruhovai kola¢a moraju se koristiti programi
1, 2ii 3. Za svaki program dostupna je jedna tezina.




Bezglutenski kruh i kola¢i prikladni su za one koji imaju intoleranciju

na gluten (celijakiju) koji je prisutan u nekoliko Zitarica (pSenica,

jecam, raz, zob, kamut, pir, itd.).

Vazno je izbjegavati kriznu kontaminaciju s brasnima koja sadrze

gluten. Vodite posebnu brigu o c¢iséenju kalupa i lopatice za

mijesSenje, kao i svog drugog pribora koji se koristi za izradu kruha i

kolaca bez glutena. Takoder morate osigurati da kvasac koji se koristi

ne sadrzi gluten.

Bezglutenski recepti sastavljeni su na bazi pripravaka (nazivaju se

gotovim mjesavinama) za bezglutenski kruh koji su ili marke Schar

ili Valpiform.

« Mjesavine raznih vrsta brasna moraju se prosijati s kvascem kako bi se
sprijecio nastanak grudica.

- Kada program zapocinje, potrebno je pomodi pri procesu mijesenja:
lopaticom koja nije metalna struzite sa stjenki sve neizmijeSane sastojke
i potiskujte ih prema sredini kalupa.

« Bezglutenski kruh ne moze se dignuti toliko kao tradicionalni kruh. Bit
ce gusce konzistencije i svjetlije boje od normalnog kruha.

« Sve marke gotove mjesavine za tijesto ne daju iste rezultate: mozda
ce biti potrebno prilagoditi recepte. Stoga se preporucuje napraviti
nekoliko testova (pogledajte primjer u nastavku).

Primjer: podesite koli¢inu tekucine.

Previse tekuce OK Previse suho

Iznimka: tijesto za kolace mora biti prilicno tekuce.

PODACI O SASTOJCIMA

ODABIR SASTOJAKA ZA KRUH

Kvasac: kruh se priprema koristenjem pekarskog kvasca. Ta se vrsta
kvasca prodaje u nekoliko oblika: kocke komprimiranog kvasca, aktivni
suhi kvasac koji treba rehidrirati ili suhi instant kvasac. Kvasac se prodaje
u supermarketima (odjeli pekarnice ili svjeze hrane) ili ga mozete kupiti u
pekarnici.

Kvasac se moze staviti izravno u kalup za kruh zajedno s drugim sastojcima
ili u dozator za kvasac (samo instant suhi kvasac). Ipak, preporucljivo je
dobro razmrviti komprimirani kvasac medu prstima kako bi se olaksala
njegova disperzija.

Pridrzavajte se preporucenih koli¢ina (pogledajte tablicu jednakih
vrijednosti u nastavku)

Jednake vrijednosti koli¢ine/tezine suhog kvasca i komprimiranog kvasca:
Suhi kvasac (¢2) 1 15 2 25 3 35 4 45 5
Komprimiranikvasac(ug) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Brasna: preporucuje se brasno tipa T55 ako u receptu nije drukdije

navedeno. Kada koristite mjesavine posebnih tipova brasna za kruh,

brios ili mlije¢ni kruh nemojte prekoraciti ukupnu koli¢inu od 750 g

tijesta (brasno + voda).

Ovisno o kvaliteti brasna i rezultati izrade kruha mogu biti promjenjivi.

- Drzite brasno u hermeticki zatvorenoj posudi, jer brasno reagira na
promjene u klimatskim uvjetima (vlaga). Dodavanjem zobi, mekinja,
psenicnih klica, razi ili cjelovitih zrna u tijesto za kruh dobiva se gusdi i
manje prozracan kruh.

- Sto se vise brasna temelji na cjelovitim zrnima, tj. sadrzi dio vanjskih
slojeva pseni¢nog zrna (T> 55), to e se tijesto manje dici i kruh ce biti
gusdi.

- Takoder su komercijalno dostupne gotove mjesavine za kruh. Molimo
proucite preporuke proizvodaca za uporabu tih pripravaka.

Bezglutensko brasno: koristenje velikih koli¢ina ovih vrsta brasna

za izradu kruha zahtijeva koristenje programa za bezglutenski kruh.

Postoji velik broj vrsta brasna koje ne sadrze gluten. Najpoznatije su

brasno od heljde, rizino brasno (bilo bijelo ili cjelovito zrno), brasno od

kinoje, kukuruzno brasno, brasno od kestena, brasno od prosa i sirka.



Kod bezglutenskih kruhova, da bi se pokusalo postic¢i elasti¢nost koju
inace daje gluten, potrebno je pomijesati nekoliko vrsta brasna koja inace
nisu krusna i dodati sredstva za zgusnjavanje.

Sredstva za zgusSnjavanje za bezglutenske kruhove: za postizanje
prave konzistencije i pokusaj imitiranja elasti¢nosti glutena mozete u
svoju smjesu dodati malo ksantan gume i/ili guar gume.

Gotove bezglutenske mjesavine: s njima je lakSe napraviti kruh bez
glutena jer sadrze zgusnjivace i imaju prednost da su zajamceno potpuno
bez glutena — neke su takoder i organske.

Svi brendovi gotovih bezglutenskih mjesavina ne daju iste rezultate.
Secer: nemojte koristiti secer u kocki. Secer hrani kvasac, daje dobar okus
kruhu i poboljsava boju korice.

Sol: regulira aktivnost kvasca i daje okus kruhu.

Prije pocetka izrade ne smije doci u doticaj s kvascem.

Takoder poboljsava strukturu tijesta.

Voda: voda rehidrira i aktivira kvasac. Takoder hidratizira $krob u brasnu
i omogucuje oblikovanje Struce. Voda se moze u cijelosti ili djelomi¢no
zamijeniti mlijekom ili drugim tekuc¢inama. Koristite tekucine sobne
temperature, osim za bezglutenski kruh koji zahtijeva toplu vodu
(priblizno 35 °C).

Masti i ulja: masti ¢ine kruh rahlijim. Kruh bolje i dulje zadrzava svjeZinu.
Previse masnoce usporava dizanje tijesta. Ako koristite maslac smrvite
ga u sitne dijelove ili ga omeksajte. Nemojte stavljati rastopljeni maslac.
Sprijecite da mast dode u dodir s kvascem jer mast moze sprijeciti
rehidraciju kvasca.

Jaja: poboljsavaju boju kruha i pridonose dobrom oblikovanju Struce.
Ako koristite jaja, smanjite koli¢inu tekucine u skladu s tim. Razbijte jaje
i dodajte potrebnu tekucinu dok ne dobijete koli¢inu tekucine navedenu
u receptu.

Recepti se racunaju s jajima srednje velic¢ine od 50 g, ako su jaja veca
dodajte malo brasna, ako su manja dodajte malo manje brasna.

Mlijeko: mlijeko ima ucinak emulgiranja zbog ¢ega se stvaraju pravilnije
stanice, $to pridonosi ljepsem izgledu Struce. MoZete koristiti svjeze
mlijeko ili mlijeko u prahu. Ako koristite mlijeko u prahu dodajte koli¢inu
vode prethodno rezerviranu za mlijeko: ukupni volumen mora biti jednak
volumenu navedenom u receptu.

Arome i zacini: neki od dodatnih sastojaka mogu se staviti u dozator

(1) i na pocetku pripreme recepta: orasasti plodovi, sjemenke, grozdice,
¢okoladni ¢ips, suho voce, trave. Budite oprezni: neki se sastojci ne mogu
stavljati u dozator jer bi se mogli zalijepiti na stjenke dozatora, npr. masni
i vlazni sastojci kao $to su sir i Sunka. Te sastojke mozete staviti izravno u
kalup za kruh na pocetku izrade recepta.

ODABIR SASTOJAKA ZA JOGURT
Mlijeko

Koju vrstu mlijeka mogu koristiti?

Mozete koristiti sve vrste mlijeka (na primjer kravlje mlijeko, kozje mlijeko,

ov¢je mlijeko, sojino mlijeko ili druga biljna mlijeka). Konzistencija jogurta

moze varirati ovisno o koristenom mlijeku. Sirovo mlijeko, dugotrajna
mlijeka i sva dolje opisana mlijeka prikladna su za uporabu u uredaju:

- Sterilizirano dugotrajno mlijeko: punomasno UHT mlijeko daje ¢vrsci
jogurt. Djelomi¢no obrano mlijeko daje manje ¢vrsti jogurt. Alternativno
mozete koristiti djelomi¢no obrano mlijeko i dodati 1 ili 2 Zlice mlijeka
u prahu.

- Punomasno mlijeko: ovo mlijeko daje kremastiji jogurt s tankim slojem
"koze" na vrhu.

- Sirovo mlijeko (s farme): ovu vrstu mlijeka potrebno je prethodno
prokuhati. Preporucujemo kuhati dovoljno dugo vremena. Zatim ga je
potrebno ohladiti prije stavljanja u uredaj.

- Mlijeko u prahu: ova vrsta mlijeka daje vrlo kremasti jogurt. Uvijek se
pridrzavajte uputa proizvodaca navedenih na ambalazi.

Sredstvo za fermentiranje

Za jogurt

Sredstvo za fermentiranje moze biti:

- Obican jogurt kupljen u prodavaonici, s najkasnijim istekom roka
trajanja koji je dostupan.

- Liofilizirano sredstvo za fermentiranje ili mlijecne kulture. U
tom slucaju pridrzavajte se trajanja aktivacije navedenog u uputama
proizvodaca sredstva za fermentiranje. Ta se sredstva mogu naci u
supermarketima, ljekarnama i nekim prodavaonicama zdrave hrane.

» Neki od vasih jogurta koje ste pripremili — to mora biti obi¢ni jogurt,
najsvjeziji mogudi. Taj se postupak naziva "kultura".

Svojstva sredstava mogu se unistiti previsokim temperaturama.




Trajanje fermentiranja
« Ovisno o upotrijebljenim osnovnim sastojcima i Zeljenom rezultatu,
fermentiranje jogurta traje izmedu 6i 12 sati.

Tekucinal | | | | | | Cvrsto
Slatko | | | | | | | Kiselo
6 h 7h 8h 9h 10h 11h 12h

Nakon $to postupak izrade zavrsi stavite jogurt u hladnjak na najmanje
4 sata i potrosite ga u roku od 7 dana.

Sirilo (za meki bijeli sir)
Da biste napravili vlastite sireve, za zgruSnjavanje mlijeka mozete
upotrijebiti sirilo ili kiselu teku¢inu poput limunovog soka ili octa.

CISCENJE | ODRZAVANJE

- Odspojite uredaj od strujnog napajanja i
pricekajte da se potpuno ohladi.

- Operite kalup i lopaticu za mijesenje vru¢com
sapunicom. Ako je lopatica u kalupu namacite je
5do 10 minuta.

- Ocistite druge dijelove vlaznom spuzvom.
Temeljito osusite.

- Niti jedan dio nije prikladan za pranje u
perilici posuda.

- Nemojte koristiti sredstva za ¢is¢enje u kuéanstvu, abrazivne spuzve ili
alkohol. Upotrijebite mekanu vlaznu krpu.

« Ne uranjajte tijelo ili poklopac uredaja u tekucine.

VODIC ZA RJESAVANJE PROBLEMA KAKO BISTE
POBOLJSALI SVOJE RECEPTE

Ne postizete Kruh se
ocekivane
rezultate?

Ova ¢e vam tablica

pomocdi.

Tijekom pecenja
pritisnuta je tipka

Kruh

pada Kruh se
ne dize
dovoljno.

nakon sto
se previse
digao.

Korica
nije
dovoljno
zlatne
boje.

Strane su
smede ali
kruh nije
dovoljno
pecen.

Vrhi
strane su
pobrasnjeni.

Nedovoljno brasna.

Previse brasna.

Nedovoljno kvasca.

Previse kvasca.

Nedovoljno vode.

Previse vode.

Nedovoljno secera.

Brasno lose
kvalitete.

Pogresni omjeri
sastojaka (previse).

Prevruca voda.

Prehladna voda.

Pogresan program.

Ne uspijevate postici Zeljeni
rezultat?
Ovaj dijagram pomoci ¢e vam
pronacdi rjesenje.

Vrijeme fermentiranja je prekratko.

Tekudi jogurt

Jogurt je

prekiseo.

U jogurtu
ima vode.

Pozutjeli
jogurt

Vrijeme fermentiranja je predugo.

Nedovoljno fermentiraju¢ih
sredstava ili mrtva ili neaktivna
fermentirajuca sredstva.

Nedovoljno ¢ista posuda za jogurt.

Mlijeko ne sadrzi dovoljno masti
(djelomi¢no obrano mlijeko
umjesto punomasnog mlijeka).

Poklopac ostavljen na posudi.

Koristeni su neodgovarajuci
programi.




VODIC ZA RJESAVANJE TEHNICKIH PROBLEMA

PROBLEMI UZROCI - RJESENJA

Lopatica za mije3enje je
ostala u kalupu.

« Neka se namace prije uklanjanja.

Nakon pritiska na €@
nista se ne dogada.

« Na zaslonu se prikazuje i treperi EO1, uredaj se oglasava
zvuénim signalom: uredaj je prevruc. Pricekajte 1 satizmedu
2 ciklusa.

« Na zaslonu se prikazuje i treperi EOO, uredaj se oglasava
zvucnim signalom: uredaj je prehladan. Pricekajte da uredaj
postigne sobnu temperaturu.

« Na zaslonu se prikazuje i treperi HHH ili EEE, uredaj se
oglasava zvucnim signalom: kvar. Uredaj mora popraviti
ovlastena osoba.

« Programirano je odgodeno pokretanje.

Nakon pritiska na @
motor se ukljucuje ali
ne mijesi.

« Kalup nije dobro postavljen.

« Nema lopatice za mijesenje ili nije dobro montirana.

U gornja dva slucaja ru¢no zaustavite uredaj dugim pritiskom
na tipku @. Ponovno zapo¢nite recept od pocetka.

Nakon odgodenog
pocetka kruh se nije
dovoljno dignuo ili se
nista ne dogada.

« Zaboravili ste pritisnuti @ nakon programiranja programa s
odgodenim pokretanjem.

- Kvasac je dosao u doticaj sa solju i/ili vodom.

« Nema lopatice za mijesenje.

Miris zagorjelog kruha.

« Neki sastojci su pali izvan kalupa: iskljucite uredaj iz strujnog
napajanja, ostavite da se ohladi i zatim ocistite unutradnjost
vlaznom spuzvom bez ikakvog sredstva za Ciscenje.

« Smjesa se prelila: prevelika koli¢ina sastojaka, poglavito vode.
Pridrzavajte se omjera iz recepta.

Dodatni sastojci ostaju
u dozatoru.

« U dozatoru je previse sastojaka. Nemojte prenapuniti dozator.
Poklopac se mora lako zatvarati.
« U dozator nemojte stavljati masne, ljepljive i mokre sastojke.

DESCRIPTION

1 Lid h Operating indicator light

a Dispenser i Extra ingredients activation

(1) Extra ingredients j Yeast dispenser activation
dispenser k Time setting
(2) Yeast dispenser | Temperature setting
2 Control panel 3 Bread pan

a Display screen 4 Kneading paddle

b Choice of programmes 5 Graduated beaker

c Settings button 6 Teaspoon measure/

d Weight selection tablespoon measure

e Buttons for setting delayed 7 Hook accessory for lifting out
start and adjusting the kneading paddle
time 8 Storage lid

f Select crust colour 9 Cottage cheese pot

g Start/stop button 10 Yoghurt pot
The sound power level measured for this product is 66 dBa.

PRIOR TO FIRST USE

e Remove all packaging, stickers and various accessories both inside and
outside the appliance - ¥
¢ Clean all components and the appliance using a damp cloth.

QUICK START-UP

e Unwind the cord and plug it into an earthed electrical power outlet.
After the audio signal plays, program 1 is displayed by default - @

e A slight odour and smoke may be given off when the appliance is first
used.

e Remove the bread pan by lifting the handle. Next install the kneading
paddle - @- @

e Add the ingredients in the pan in the recommended order (see the
paragraph PRACTICAL ADVICE). Add the yeast in the yeast dispenser
(2) - @) Make sure that all ingredients are weighed accurately - (@ - @

e Insert the bread pan - @.

e Close the lid.

e Select the desired program using the @ key.



o Press the @ key. The 2 points of the timer flash. The operating indicator
light lights up - € - @

o At the end of the cooking cycle, press @ and unplug the bread machine.
Remove the bread pan. Always use oven mitts, because both the pan’s
handle and the inside of the lid are hot. Turn out the bread while hot
and place it on a rack for 1 hr. to allow it to cool - [@.

To get acquainted with the operation of your bread machine, we

suggest trying the FRENCH BREAD recipe as your first bread.

FRENCH BREAD INGREDIENTS - tsp = teaspoon - tbsp = tablespoon

(program 9)
CRUST COLOUR = MEDIUM

1. WATER = 365 ml
2.SALT = 2 tsp

3.BREAD FLOUR (T55) = 620 g
4.YEAST = 1% tsp

WEIGHT = 1000 g

USING YOUR BREAD MACHINE

Selection of a program
Use the menu key to select the desired program. Each time that you
press the @ key, the number on the display screen goes to the next
program.

PAIN &
TRESORS
MAISON

PROGRAM pATE

TRESORS

Program used to make recipes low in sugar and fat.

Gluten free savoury B
1 1 We recommend the use of a ready-to-use mix (see

bread )

warnings for the use of gluten-free programs).
Gluten free sweet 5 P Program used to make recipes containing sugar and fat
bread (e.g. brioche). We recommend using a ready-to-use mix.
Gluten free cake 3 3 Program used to make glutlen-free cakes with bqklng

powder. We recommend using a ready-to-use mix.
Rapid Wholemeal 4 4 Use this program to make more quickly a recipe based
bread on whole grain flour.
Wholemeal bread 5 5 Select th|§ program when making recipes based on

whole grain flour.

Bread is one of the foods that provide the largest daily
Salt free bread 6 6 contribution of salt. Reducing salt consumption can

help reduce the risks of cardio-vascular problems.

) Bread made using fast programmes is more compact

STk bieed 7 7 than that made with the other programmes.

Select this program when using a large quantity of
Rye bread 8 8 rye flour or other cereals of this type (e.g. buckwheat,

spelt).

PROGRAM

French bread

PAIN &
TRESORS

PAIN &
TRESORS

MAISON

Use this program to make a traditional French white
bread recipe with a thicker crust.

Sweet bread

This program is suitable for brioche type recipes that
contain more fat and sugar. If you use ready-to-use
preparations, do not exceed 750 g of dough in total.

Manual mode

Use this program to put your own settings for bread
making, from temperature to time (see table below).

Leavened dough

Use this program to make recipes for pizza dough,
bread dough and waffle dough. This program does not
cook food.

Pasta

Use this program to make recipes for Italian type pasta
or pie crust dough.

Shortcrust

Use this program to prepare your homemade pie
dough.

Cake

Use this program to make cakes using baking powder.
Only the 750 g setting is accessible for this program.

Cooking only

"Use this program to cook for 10 to 70 min. It can be

selected on its own and be used:

a) after completion of the Leavened Dough program,

b) to reheat or crisp the surface of already cooked
breads that have cooled,

<) to finish cooking in the event of a prolonged power
outage during a bread cycle.

Porridge

Use this program to make porridge and rice pudding
recipes. Be careful of steam jets and the release of hot
air when opening the lid.

Cereals

Use this program to make recipes for rice pudding,
semolina pudding and buckwheat pudding. Be careful
of steam jets and the release of hot air when opening
the lid.

Use this program to make home-made jams. Be careful
of steam jets and the release of hot air when opening
the lid.

Yoghurt

20

Used to make yoghurt based on pasteurised cow's
milk, goat’s milk or soya milk. Place the yoghurt pot in
the pan (without the lid or cottage cheese filter). Once
prepared, keep in a cool place and consume within 7
days.

Drinkable yoghurt

21

Used to make drinkable yoghurt based on pasteurised
milk. Place the yoghurt pot in the pan (without the lid).
Shake well before drinking. Once prepared, keep in a
cool place and consume within 7 days.

Cottage cheese

20

22

Used to make soft white cheese from curdled cow's
milk or goat's milk. Place the cottage cheese pot in the
yoghurt pot (without the lid) and install it in the pan. A
draining phase is necessary. Once prepared, keep in a
cool place and consume within 2 days.




EXPLANATION OF THE MAN MODE

(@n”

Knead

Time of

Default
value

Available setting

from 0:03 min. to

Comments

You can reduce the time of

Mixing 00:09 min. 00:10 min. mixing if your ingredients are
1 min. by 1 min. easy to mix.
(1) No fermentation
T°Cof (1) No (2) Slow Increase the temperature
Mixing fermentation fermentation if your flour is not easily
(3) Quick kneadable.
fermentation
Increase the time of kneading
. X if you are using strong flour or
Time of 00:27 min gg?sogigo min. to flour with a high level of gluten.
kneading . . 1 r;ﬂn b 1 min For flour with a low level of
-by : gluten, decrease the time of
kneading.
(1) No fermentation Increase the temperature
(2) Slow if your flour is not easily
T°Cof (1) No fermentation kneadable. Be careful, kneading
Kneading | fermentation (3) Quick dough with high temperature
fermentation could damage your yeast and
the rise of your bread.
Nuts
Dispenser | ON ON or OFF
on/ off
Yeast
Dispenser | ON ON or OFF
on/ off

2 :* 2
Rising

Default

Available setting Comments
value
Time From 00:00 min. to Time of rising depends on the
7 of first 00:23 min. 00:35 min. quality of your dough and the
Rising 1min by 1 min temperature of fermentation.
Low fermentation increases the
(1) Very slow risin time of rising for a better taste
T°Cof first | (2) Slow y slow rising and elasticity of the bread.
8 - o (2) Normal rising " .
Rising rising (3) Quick risin High fermentation allows a
9 quicker rising but could destroy
the elasticity of your bread.
The flap allows to remove
the carbon dioxide from your
9 First Flap | ON ON or OFF dough to give it strength. Don't
use the flap for gluten free
breads.
Time of from 00:00 min. to Time of rising depends on the
10 second 00:25 min. 03:00 min. quality of your dough and the
Rising 1min by 1 min temperature of fermentation.
Low fermentation increases the
. . time of rising for a better taste
T'Cof (2) Normal (1) very slom{ rllsmg and elasticity of the bread.
1 second L (2) Normal rising " N
Rising rising (3) Quick rising High fermentation allows a
quicker rising but could destroy
the elasticity of your bread.
The flap allows to remove
Second the carbon dioxide from your
12 Fla ON ON or OFF dough to give it strength. Don't
P use the flap for gluten free
breads.
Time ' h Time of rising depends on the
13 of third 00:20 min. ﬁo.m 00'.00 min. to quality of your dough and the
- 03:00 min. )
Rising temperature of fermentation.
Low fermentation increases the
. . time of rising for a better taste
T C of (2) Normal (1) very S""”, r.|smg and elasticity of the bread.
14 third risin (2) Normal rising High fermentation allows a
Rising 9 (3) Quick rising 9

quicker rising but could destroy
the elasticity of your bread.




Baking

Press

“set”

Defaul y A
- RIS Available setting Comments
value

Time of
baking

00:53 min.

from 0:10 min. to
1:30 min.
1min by 1 min

Increasing the time of baking
gives a dryer bread.

16

T°Cof
baking

(1) light sweat
bread or cake

(2) medium level
cake

(3) medium level for
sweat bread /
light bread

(4) dark sweat
bread / medium
bread

(5) dark bread /
medium french
bread

(6) dark french
bread

(7) hottest
temperature

Temperature of baking changes
the color and the thickness of
the crust.

15
Keep
warm

17

Automatic
keep
warm

ON

ON or OFF

Don't leave the bread in the
pan if you remove the Keep
Warm option or it might
become wet.

Selecting the bread weight

Press the @ key to set the weight selected - 500 g, 750 g or 1000 g.
The indicator light lights up opposite the selected setting. The weight
is provided for information purposes only. For some programs, it is not
possible to select the weight. Please refer to the cycle chart at the end of
the instruction manual.

Selecting the crust colour

Three choices are available: light / medium / dark. If you wish to modify
the default setting, press the @ key until the indicator light lights up
opposite the selected setting. For some programs, it is not possible to
select the crust colour. Please refer to the cycle chart at the end of the
instruction manual.

Activation / deactivation of the dispensers

Press “Settings button” (2c) to activate or deactivate the dispensers.

The two dispensers pictograms will appear on the LCD screen if the
dispenser option is available for the desired programs.

If dispensers are available for the desired program, you can deactivate
nuts dispenser or yeast dispenser, or both.

To deactivate, press the “Settings button” (2c). The nuts dispenser
pictogram will blink on the LCD screen. Press short on “settings button” to
keep the nuts dispenser on or press long to deactivate the nuts dispenser.
Press again the “Settings button” (2c) to activate or deactivate the yeast
dispenser. The yeast pictogram will appear and blink on the LCD screen.
Press short on “settings button” to keep the yeast dispenser on or press
long to deactivate the yeast dispenser.

Make sure you place only instant dry yeast into the yeast dispenser.

Start / Stop
Press the @ key to turn on the appliance. The countdown starts. To stop
the program or cancel the programmed delayed start, press the @ key
for 3 seconds.



OPERATION OF THE BREAD MACHINE

The cycle chart (see the end of the instruction manual) indicates the
breakdown of the various steps, according to the selected program. An
indicator light indicates which step is currently under way.

1. Kneading o>

This cycle allows to form the structure of the dough and its ability to
rise properly. For better rising of the dough, place the instant dry yeast
into the dispenser (2).

During this cycle, you may add ingredients: dried fruits, olives, etc. Some
of these extra ingredients can also be placed into the dispenser (1) at the
beginning of the recipe : nuts, seeds, raisins, chocolate chips, dry fruits,
herbs. Be careful : some ingredients cannot be placed into the dispenser
as they might stick to the sides of the dispenser : fat ingredients and wet
ingredients such as cheese and ham. For these ingredients, you can place
them directly into the bread pan at the beginning of the recipe.

2. Rise ¢
Time during which the yeast works to leaven the bread and develop
its aroma.

3. Cooking @

Transforms the dough into a loaf and ensures the desired crust colour
and crispness level.

4. Keep warm (i)

Keeps the bread warm for 1 hour after cooking. It is nonetheless
recommended to turn out the bread once cooking is done.

The display screen continues to display “0:00” during the hour-long “Keep
warm” cycle. At the end of the cycle, the appliance stops automatically
after producing several audio signals.

DELAYED START PROGRAM

You may program the appliance to ensure that your preparation is
ready at the time of your choice, up to 15 hrs. in advance. Please refer
to the cycle chart (see the end of the instruction manual).

This step occurs after having selected the program, the crust colour and
the weight. The program time is displayed. To adjust the delayed start
time, press @ and @. The machine displays the total duration prior to
the end of cooking. The § lights up. Press @ to launch the delayed start
program.

If you make a mistake or wish to modify the time setting, hold down the
@ key until it emits an audio signal. The default time is displayed. Start
the operation again.

Some ingredients are perishable. Don't use the delayed start program for
recipes containing: raw milk, eggs, yoghurt, cheese, fresh fruit.

PRACTICAL ADVICE

. All ingredients used must be at room temperature (unless otherwise
indicated), and must be weighed accurately. Measure the liquids
using the graduated cup provided. Use the spoon provided to
measure tablespoons on one side and teaspoons on the other.
Inaccurate measurements will yield bad results. Bread preparation is
very sensitive to temperature and humidity conditions. During hot
weather, it is recommended to use cooler liquids than usual. Likewise,
during cold weather, it may be necessary to warm the water or milk
(never exceed 35°C).

RN




2. Use ingredients prior to their best-before date and keep them in a
cool, dry place.

3. The flour must be weighed accurately using a kitchen scale. Use
active dry baker’s yeast (in pouches).

4. Avoid opening the lid during use (unless otherwise indicated).

5. Follow the exact order of the ingredients and the quantities indicated
in the recipes. First the liquids, and then the solids. The yeast must
not come into contact with the liquids or with the salt. Too much
yeast weakens the dough structure, which will rise a lot and will
subsequently sag during cooking.

General order to follow:

—Liquids (softened butter, oil, eggs, water, milk)
—Salt

—Sugar

—First half of the flour

—Powdered milk

—Specific solid ingredients

—Second half of the flour

—Yeast (if not in the dispenser)

6. During a power outage under 7 minutes, the
machine will save its status and will resume its — -
operation once the power comes online.

7. If you wish to have one bread cycle directly
follow another, wait for approximately 1 hr.
between both cycles to allow the machine
to cool and prevent any potential impact on m
bread making.

8. When turning out your bread, the kneading paddle may remain stuck
inside it. In this case, use the hook to gently remove it.

To do so, insert the hook in the kneading paddle's shaft, and then lift
to remove it.

9. To turn off the bread maker, press @ button for 3 seconds.

10. To remove acoustic signal, press @ button for 3 seconds.

Warnings for the use of gluten-free programs

Menus 1, 2 and 3 must be used to make gluten-free breads or cakes.
For each program, a single weight is available.

Gluten-free breads and cakes are suitable for those who have an

intolerance to the gluten (celiac disease sufferers) present in several

cereals (wheat, barley, rye, oat, kamut, spelt, etc.).

It is important to avoid cross-contamination with flours containing

gluten. Exercise special care cleaning the pan and the kneading paddle,

as well as all utensils being used to make gluten-free breads and cakes.

You must also ensure that the yeast used contains no gluten.

Gluten-free recipes have been developed based on the use of

preparations (also called ready-to-use mixes) for gluten-free bread

that are either Schar or Valpiform type.

¢ Blends of flour types must be sifted with the yeast to prevent lumps.

e When the program is launched, it is necessary to assist the kneading
process: scrape down any unmixed ingredients on the sides towards the
centre of the pan using a non-metallic spatula.

o Gluten-free bread cannot rise as much as a traditional bread. It will be
of a denser consistency and lighter colour than normal bread.

¢ All premix brands do not yield the same results: the recipes may have
to be adjusted. It is therefore recommended to conduct some tests (see
example below).

Example: adjust the quantity of liquid.

Too liquid OK
Exception: cake batter must remain quite liquid.

Too dry
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INFORMATION ON THE INGREDIENTS

CHOICE OF INGREDIENTS FOR BREAD

Yeast: Bread is made using baker's yeast. This type of yeast is sold in
several forms: small cubes of compressed yeast, active dry yeast to be
rehydrated or instant dry yeast. Yeast is sold in supermarkets (bakery or
fresh foods departments), but you can also buy compressed yeast from
your baker.

The yeast can be directly incorporated in your machine's pan with
the other ingredients or into the yeast dispenser (for instant dry yeast
only). Nonetheless consider thoroughly crumbling the compressed yeast
between your fingers to facilitate its dispersion.

Follow the recommended amounts (see the equivalences chart below).

Quantity/weight equivalences between dry yeast and compressed yeast:
Dry yeast (in tsp) 1 15 2 25 3 35 4 45 5
Compressed yeast (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Elours: Using T55 flour is recommended, unless otherwise indicated in
the recipes. When using mixes of special flour types for bread, brioche
or milk bread, do not exceed 750 g of dough in total (flour + water).
Depending on the quality of the flour, the bread making results may also
vary.

eKeep flour in a hermetically sealed container, since flour reacts to
fluctuations in climate conditions (humidity). Adding oats, bran, wheat
germ, rye or whole grains to the bread dough, will produce a bread that
is denser and less fluffy.

e The more a flour is based on whole grains, that is, containing a part of
the outer layers of a wheat grain (T>55), the less the dough will rise and
the denser the bread will be.

e You will also find commercially available ready-to-use preparations for
breads. Please refer to the manufacturer's recommendations for the use
of these preparations.

Gluten-free flour: Using large quantities of these flour types to make

bread calls for the use of the gluten-free bread program. There is a large

number of flour types that do not contain any gluten. The best known are
buckwheat flour, rice flour (either white or whole grain), quinoa flour, corn
flour, chestnut flour, millet flour and sorghum flour.

For gluten-free breads, in order to try to recreate the elasticity of gluten,
it is essential to mix several types of non bread making flours and to add
thickening agents.

Thickening agents for gluten-free breads: To obtain a proper consistency
and to attempt to imitate the elasticity of gluten, you may add some
xanthan gum and/or guar gum to your preparations.

Ready-to-use gluten-free preparations: They make it easier to make
gluten-free bread since they contain thickeners and have the advantage
of being completely guaranteed to be gluten-free — some are also
organic.

All brands of ready-to-use gluten-free preparations do not yield the same
results.

Sugar: Don't use sugar lumps. Sugar feeds the yeast, gives a good ﬂavour@

to the bread and improves the crust colour.

Salt: It regulates the activity of the yeast and gives flavour to bread.

It must not come into contact with the yeast prior to the start of the
preparation.

It also improve the structure of the dough.

Water: Water rehydrates and activates the yeast. It also hydrates
the flour's starch and enables the loaf to be formed. Water may be
replaced, in whole or in part, by milk or other liquids. Use liquids at room
temperature, except for gluten-free breads, which require the use of
warm water (approximately 35°C).

Eats and oils: Fats make the bread fluffier. It will also keep better and
longer. Too much fat slows the rise of the dough. If you use butter,
crumble it into small pieces or soften it. Do not incorporate melted butter.
Prevent the fat from coming into contact with the yeast, since the fat
could prevent the yeast from rehydrating.

Eggs: They improve the bread’s colour and favour good development of
the loaf. If you use eggs, reduce the quantity of liquid accordingly. Break
the egg and add the necessary liquid until you obtain the quantity of
liquid indicated in the recipe.

The recipes have been designed for a medium-sized egg of 50 g, if the
eggs are larger, add some flour; if the eggs are smaller, add a little less
flour.

Milk: Milk has an emulsifying effect that leads to the creation of more
regular cells, and therefore an attractive loaf appearance. You may use



fresh milk or powdered milk. If you use powdered milk, add the quantity
of water initially reserved for milk: the total volume must be equal to the
volume indicated in the recipe.

Flavours and herbs: Some of extra ingredients can also be placed into
the dispenser (1) at the beginning of the recipe : nuts, seeds, raisins,
chocolate chips, dry fruits, herbs. Be careful: some ingredients can not
be placed into the dispenser as they might stick to the sides of the
dispenser: fat ingredients and wet ingredients such as cheese and ham.
For these ingredients, you can place them directly into the bread pan at
the beginning of the recipe.

CHOICE OF INGREDIENTS FOR YOGHURT

Milk

Which type of milk may I use?

You may use all types of milk (for example, cow's milk, goat's milk,

sheep’'s milk, soya milk or other plant-based milks). The consistency of

the yoghurt may vary according to the milk used. Raw milk, long shelf life
milks and all milks described below are suitable for use in the appliance:

o Sterilised long shelf life milk: Whole UHT milk produces a firmer
yoghurt. Partly skimmed milk produces a less firm yoghurt. Alternatively,
you may use partly skimmed milk and add 1 or 2 tablespoons of
powdered milk.

e Whole milk: this milk produces a creamier yoghurt, with a thin “skin”
layer on top.

e Raw milk (farm milk): this type of milk must be boiled beforehand.
We recommend boiling it for a sufficient length of time. Next, let it cool
before placing it in the appliance.

o Powdered milk: this type of milk produces a very creamy yoghurt. Always
follow the instructions appearing on the manufacturer's packaging.

Fermentation Agent

For the yoghurt

The fermentation agent may be:

e A plain yoghurt purchased in a store, whose expiration date is the latest
one available.

o A freeze-dried fermentation agent or lactic cultures. In this case,
follow the activation duration indicated in the fermentation agent's
instructions for use. These agents are available in supermarkets,

pharmacies and some health food stores.

e One of your recently prepared yoghurts — this must be a plain yoghurt,
the most recent possible. This process is called a “culture”.

The properties of the agents may be destroyed by overly elevated

temperatures.

Fermentation Time
e Depending on the basic ingredients used and the desired result, the
fermentation of the yoghurt will take between 6 and 12 hours.

Liquid | | | | | | | Firm
Sweet | | | | | | | Sour
6hrs. 7hrs. 8hrs. 9hrs. 10 hrs. 11 hrs. 12 hrs.

Once the cooking is done, put the yoghurt in the refrigerator for at least 4
hours, and consume it within 7 days.

Rennet (for soft white cheese)
To make your cheeses, you can use some rennet or an acidic liquid such as
lemon juice or vinegar to curdle the milk.

CLEANING AND MAINTENANCE

e Unplug the appliance and wait for it to cool
down completely.

e Wash the pan and the kneading paddle using
hot soapy water. If the kneading paddle stays in
the pan, soak it for 5 to 10 min.

eClean the other components with a damp
sponge. Dry thoroughly.

« No part whatsoever is machine washable.

e Don't use any household cleanser, abrasive pads or alcohol. Use a soft,
damp cloth.

« Never submerge the appliance’s body or the lid.




TROUBLESHOOTING GUIDE TO IMPROVE YOUR RECIPES

TECHNICAL TROUBLESHOOTING GUIDE

The kneading paddle is | e Let it soak before removing it.
stuck in the pan.

« EO1 is displayed and flashes on the screen, the appliance
beeps: the appliance is too hot. Wait 1 hour between 2
cycles.

« EOO is displayed and flashes on the screen, the appliance
beeps: the appliance is too cold. Wait for it to reach room
temperature.

o HHH or EEE is displayed and flashes on the screen, the
appliance beeps: malfunction. The machine must be serviced
by authorised personnel.

o A delayed start has been programmed.

After pressing on @,
nothing happens.

» The pan has not been correctly inserted.

» Kneading paddle missing or not installed properly.

In the two cases cited above, stop the appliance manually with
a long press on the @ button. Start the recipe again from the
beginning.

After pressing on @,
the motor is on but no
kneading takes place.

After a delayed start,
the bread has not risen start programme.

enough or nothing » The yeast has come into contact with salt and/or water.
happens. » Kneading paddle missing.

« You forgot to press on @) after programming the delayed

. Bread Bread falls | Bread does | Crust not SLduetsbbrrec;v;n
Not getting the rises too | after rising not rise golden ot full
expected results? much too much enough enough y
This table will help cooked
you.
The @) button was
pressed during [
baking.
Not enough flour. [ ]
Too much flour. [ ] [
Not enough yeast. [ ]
Too much yeast. [ ] [ ]
Not enough water. [ ] [ ]
Too much water. [ ] [
Not enough sugar. [ ]
Poor quality flour. [ ] [ ]
Wrong proportions
of ingredients (too [ ]
much).
Water too hot. [ ]
Water too cold. [ ]
Wrong programme. [ ] [ ]

Are you failing to obtain the There is

desired result? The yoghurt ) Yellowed

3 iy water in the

is too acidic yoghurt
yoghurt

This chart will help identify the
solution.

The fermentation time is too
short.

Burnt smell. « Some of the ingredients have fallen outside the pan: unplug
the appliance, let it cool down, then clean the inside with a
damp sponge and without any cleaning product.

» The preparation has overflowed: the quantity of ingredients
used is too great, notably liquid. Follow the proportions given

in the recipe.

Extra ingredients stay
stuck in the dispenser

« There are too many ingredients into the dispenser. Do not
overload the dispenser. The lid must close easily.

The fermentation time is too long. [ ] [ ] [ ]

« Do not put fat, sticky and wet ingredients into the dispenser.

No enough fermentation
agents or dead or non-active [}
fermentation agents.

Improperly cleaned yoghurt pot. L] [ ]
The milk used does not contain

enough fat (partly skimmed [}

instead of whole milk).

Lid left on the pot. [

Improper programs used. [ ] L4




1 Viko i Aktivace davkovace dal3ich
a Zasobnik (myciho a ingredienci
lesticiho prostredku) j Aktivace davkovace kvasnic
(1) Davkovac dalsich k Nastaveni ¢asu
ingredienci I Nastaveni teploty

(2) Davkovac kvasnic 3 Nadoba na chléb
2 Ovladaci panel 4 Hnétaci lopatka
a Obrazovka displeje 5 Odmérna nadobka
b Vybér programt 6 Odmérka velikosti ¢ajové
¢ Tlacitko nastaveni Izicky / odmérka velikosti
d Vybér hmotnosti polévkové Zice
e Tlacitka pro nastaveni 7 Hacek na zvednuti hnétaci
odlozeného spusténi lopatky
a nastaveni ¢asu 8 Victko pro uloZeni
f Vybér barvy karky 9 Nadoba na syr cottage

g Tlacitko Start/Stop
h Provozni kontrolka

U tohoto vyrobku byla naméfena hladina akustického vykonu 66 dBa.

PRED PRVNIM POUZITIM

e Vyjméte vSechny obalové materidly, ndlepky a rizné pfislusenstvi
z vnitfku i vnéjsi strany spotiebice — [J.
 Vycistéte spotrebi¢ a vsechny soucasti vihkym hadfikem.

RYCHLE SPUSTENI{

e Odvirite kabel a zapojte jej do uzemnéné elektrické zdsuvky. Zazni
zvukovy signdl a pfi vychozim nastaveni se zobrazi program 1 - £}

e Pfi prvnim pouziti spotfebice mize dojit k uvolnéni mirného zapachu
a koure.

e Zvednéte rukojet nadoby na chléb a nadobu vyjméte. Poté nainstalujte
hnétaci lopatku - @ - B

e Pfidejte ingredience do nadoby v doporuceném pofadi (viz odstavec
PRAKTICKE RADY). Pridejte kvasnice do davkovace kvasnic (2) — (@)
Nezapomerite viechny ingredience presné zvazit — [@ - @

e VloZte naddobu na chléb do spotfebice — @.

e Zavrete viko.

10 Nadoba na jogurt

¢ Vyberte pozadovany program pomoci tlacitka €.

o Stisknéte tlacitko @. Zacnou blikat 2 body ¢asovace. Rozsviti se provozni
kontrolka — @ - @

e Na konci cyklu vafeni stisknéte tlacitko @ a odpojte domaci pekarnu
ze sité. Vyjméte nadobu na chléb. Vzdy pouZivejte kuchyriské chiiapky,
protoZe rukojet nadoby i vnitini strana vika jsou horké. Vyklopte chléb,
dokud je horky, a poloZte jej na 1 hodinu na prkénko, aby vychlad! — .

K seznameni s provozem domaci pekarny doporucujeme jako prvni
vyzkouset recept na FRANCOUZSKY CHLEB.

FRANCOUZSKY CHLEB
(program 9)

BARVA KURKY = STREDNI
HMOTNOST = 1 000 g

POUZIVANI DOMACI PEKARNY

Vybér programu
Pomoci tla¢itka nabidky vyberte pozadovany program. Pfi kazdém
stisknuti tlacitka @) se ¢islo na obrazovce displeje zméni na dalsi program.

PAIN &
PROGRAM T::IS':)I‘;‘S TRESORS
MAISON

1. VODA = 365 ml 3. CHLEBOVA MOUKA (T55) = 620 g
2.SUL = 2 &ajové Izicky | 4. KVASNICE = 1,5 Eajové lzicky

, 5 Program pouzivany k pfipravé receptti s nizkym obsahem
Bezlepkovy slany M [, .
A 1 1 cukru a tuku. Doporucujeme pouzit smés pfipravenou k poufiti
chléb L P S . .
(prostudujte si varovani pro pouziti bezlepkovych programd).
Program pouzivany k pfipravé receptti obsahujicich cukr
Bezlepkové pecivo 2 2 atuk (napf. brioska). Doporucujeme pouZit smés pfipravenou
k pouziti.
Bl el 3 3 Prggram pouzwuqylk prlpravewbezlevpkov\{ych kolacu s kypjlc}lm
praskem. Doporucujeme pouzit smés pfipravenou k pouziti.
Rychly celozrnny 4 4 Pomoci tohoto programu muizete rychleji pfipravit recept
chléb z celozrnné mouky.
Celozrnny chléb 5 5 Tento program vyberte pfi pfipravé receptu z celozrnné mouky.
Chléb je jednou z potravin, které poskytuji nejvétsi denni
Neslany chléb 6 6 prijem soli. SniZeni spotfeby soli pomaha sniZit riziko
kardiovaskularnich potizi.
Velminyenlychled 7 7 Chleb v’yrobeny pomoci r){chlych programu je kompaktnéjsi
nez chléb vyrobeny jinymi programy.
3 Tento program vyberte, pokud pouZzivate velké mnozstvi
Zitny chléb 8 8 zitné mouky nebo mouky z jinych obilovin tohoto typu (napf.
pohanka, $palda).




PROGRAM

Francouzsky chléb

PAIN &
TRESORS

PAIN &
TRESORS

MAISON

Pomoci tohoto programu pfipravite tradicni francouzsky bily
chléb se silngjsi kurkou.

Sladké pecivo

Tento program je vhodny pro recepty na pecivo typu briosky,
které obsahuiji vice tuku a cukru. Pokud pouzivate smési
pripravené k poutZiti, neprekracujte celkovou hmotnost tésta
750g.

Manudlni rezim

Pomoci tohoto programu miZete zvolit vlastni nastaveni pro
pripravu chleba, od teploty po as (viz nize uvedend tabulka).

Kynuté tésto

Tento program pouzijte k pfipravé tésta na pizzu, na chléb
nebo na vafle. Tento program jidlo neupravuje tepelné.

Téstoviny

Pomoci tohoto programu pripravite recepty na téstoviny
italského typu nebo na tésto pro kolacovou krustu.

Krehké pecivo

Tento program pouzijte k pfipravé domaciho koldcového tésta.

Kola¢

Tento program pouzijte k pripravé kolacu, do jejichz tésta se
pridava kypici prasek. Pro tento program je dostupné pouze
nastaveni 750 g.

Pouze peceni

Tento program pouzijte k peceni po dobu 10 aZ 70 minut. Lze

jej vybrat samostatné a poufit:

a) po dokonceni programu Kynuté tésto,

b) k opétovnému ohfati nebo rozpeceni povrchu jiz upeceného
chleba, ktery vychladl,

¢) k dokonceni peceni v pfipadé dlouhodobého vypadku
napdjeni ze sité béhem cyklu pfipravy chleba.

Ovesna kase

Tento program pouzijte k pfipravé receptli na ovesnou kasi
aryzovy pudink. Pfi otevirani vika davejte pozor na parni trysky
a uvoliiovani horkého vzduchu.

Ceredlie

Tento program pouZijte k pfipravé ryzového pudinku, krupicné
kase nebo pohankového pudinku. Pfi otevirdni vika davejte
pozor na parni trysky a uvoliiovani horkého vzduchu.

Dzem

Tento program pouzijte k pfipravé domdcich dzem. Pri
otevirani vika davejte pozor na parni trysky a uvolfiovani
horkého vzduchu.

Jogurt

20

Pouziva se k pfipravé jogurtu z pasterizovaného kravského
mléka, koziho mléka nebo sjového mléka. Do nadoby na
chléb vlozte nadobu na jogurt (bez vicka a filtru pro syr
cottage). Po piipravé uchovavejte jogurt na chladném misté
aspotfebujte jej do 7 dn.

VYSVETLEN

IHO REZIMU

Stisknuti » > .
tlacitka WeieH Dostupnc‘l Poznamky
. hodnota nastaveni
nastaveni
0d 0:03 mindo | Dobu michani muzete
Doba ’ . 0:10 min zkratit, pokud se pouzité
1 michani 0:09 min Po jednotlivych | ingredience snadno
minutach promichaji.
(1) Bez
fermentace
Teplota |4y e, (2) Pomala Pokud nelze mouku
2 michani snadno hnist, zvyste
veC fermentace fermentace teplotu
(3) Rychla plotu.
fermentace
Pokud pouzivate
chlebovou mouku
0d 0:00 min do | nebo mouku s vysokym
A . . 0:35 min obsahem lepku,

3 Doba hnéteni | 0:27 min Po jednotlivych | prodluzte dobu hnéteni.
) minutach U mouky s nizkym
(&> obsahem lepku zkratte
Hnéteni dobu hnéteni.

(1) Bez Pokud nelz? moulfu
snadno hnist, zvyste
fermentace teplotu. Budte opatrni,
Teplota | (1) Bez (2) Pomalé plotu. Sudte opatrni,
4 RSP protoze hnéteni tésta
hnétenive °C | fermentace fermentace
. s vysokou teplotou
(3) Rychla PO .
fermentace | MuZe poskodit kvasnice
a narusit kynuti chleba.
Zapnuti/
5 Yypnut[ Zapnuto Zapnuto nebo
davkovace vypnuto
ofisku
Zapnuti/
6 \‘/ypnutlv Zapnuto Zapnuto nebo
davkovace vypnuto
kvasnic

Jogurtovy ndpoj

21

Pouziva se k pfipravé jogurtového napoje z pasterizovaného
mléka. Do nddoby na chléb vioZte nadobu na jogurt (bez
vicka). Pfed pitim ndpoj dobfe prottepejte. Po pfipravé
uchovavejte jogurt na chladném misté a spotiebuijte jej do
7 dna.

Syr cottage

20

22

Pouziva se k piipravé mékkého bilého syra ze srazeného
kravského nebo koziho mléka. Vlozte nadobu na syr cottage do
nadoby na jogurt (bez vicka) a umistéte ji do nadoby na chléb.
Je vyzadovana faze vypousténi. Po pfipravé uchovdvejte jogurt
na chladném misté a spotfebuijte jej do 2 dnu.




2 :* ~
Kynuti

@

Peceni

Stisknuti
tlacitka
nastaveni

Doba peceni

Vychozi
hodnota

0:53 min

Dostupna
nastaveni

0d 0:10 min do
1:30 min
Po jednotlivych
minutach

Poznamky

Prodlouzenim doby
peceni ziskate sussi
chléb.

Teplota
pecenive °C

(4)

(1) svétly
sladky chléb
nebo kolac¢

(2) stfedni
aroven pro
kola¢

(3) stfedni
aroveri
pro sladky
chléb /
svétly chléb

(4) tmavy
sladky
chléb /
stfedné
tmavy chléb

(5) tmavy
chléb /
stfedné
tmavy
francouzsky
chléb

(6) tmavy
francouzsky
chléb

(7) nejvyssi
teplota

Teplota peceni méni

barvu a tloustku karky.

{5
Udrzovani
teploty

17

Automatické
udrZovani
teploty

Zapnuto

Zapnuto nebo
vypnuto

Nenechavejte chléb
v nadobé, pokud
vypnete funkci
udrZzovani teploty,
protoze by mohl
navlhnout.

Stisknuti o a o
tlacitka ke DEEIIY Poznamky
, hodnota nastaveni
nastaveni
Doba prvniho g‘;g:r?]?nmm do Doba kynuti zavisi na
7 P . 0:23 min o L kvalité tésta a teploté
kynuti Po jednotlivych f
minutdch ‘ermentace.
’ Nizka fermentace
M Vzlr:?(;lé prodluZuje dobu kynuti
Teplota E nuti a zajistuje lepsi chut
8 r\?niho (2) Pomalé ) Nyormdlni a vétsi elasticitu chleba.
K Fr)1uti veC kynuti Kynuti Vysoka fermentace
Y 3) Rychlé umozniuje rychlejsi
kynuti kynuti, ale mdZe znicit
Y elasticitu chleba.
Klapka umoziuje
odstranit oxid uhlicity
9 Prvni Klapka | Zapnuto Zapnuto nebo z tésta a zajistit tak jeho
vypnuto pevnost. NepouZivejte
klapku pro bezlepkové
chleby.
Doba g‘égﬂ?ﬂmm do Doba kynuti zavisi na
10 druhého 0:25 min PL) ednotlivich kvalité tésta a teploté
kynuti mi :‘ utdch Y fermentace.
. Nizka fermentace
m Vz::zlé prodluzuje dobu kynuti
Teplota E nuti a zajistuje lepsi chut
1 druphého (2) Normalni @ Nyorméllni a vétsi elasticitu chleba.
kynuti ve °C kynuti Kynuti Vysoka fermentace
Y 3) Rychlé umoziuje rychlejsi
kynuti kynuti, ale muze znicit
Y elasticitu chleba.
Klapka umozriuje
odstranit oxid uhlicity
12 Druhé Klapka | Zapnuto Zapnuto nebo z tésta a zajistit tak jeho
vypnuto pevnost. NepouZivejte
klapku pro bezlepkové
chleby.
o ’ . Doba kynuti zavisi na
13 Dobalietino | .20 min 99000 mindo | kyaite testa a teplote
Y . fermentace.
. Nizka fermentace
M Vglrr:(lllé prodluzuje dobu kynuti
Teplota E nuti a zajistuje lepsi chut
o P - | (2) Normalni Y P a vétsi elasticitu chleba.
14 tretiho kynuti - (2) Normalni .
veC kynuti kynuti Vysoka fermentace
(3) Rychle umoziuje rychlejsi
kynuti kynuti, ale maze znicit
Y elasticitu chleba.




Vybér hmotnosti chleba

Stisknutim tlacitka @ nastavte zvolenou hmotnost — 500 g, 750 g nebo
1 000 g. Rozsviti se kontrolka proti zvolenému nastaveni. Hmotnost je
uvedena pouze pro informacni Gcely. U nékterych programu nelze vybrat
hmotnost. Prostudujte si tabulku cyklt na konci ndvodu k pouZiti.

Vybér barvy karky

K dispozici jsou tfi mozZnosti: svétld/stfedni/tmavd. Chcete-li zménit
vychozi nastaveni, stisknéte tlacitko @), dokud se nerozsviti kontrolka
naproti pozadovanému nastaveni. U nékterych programu nelze vybrat
barvu karky. Prostudujte si tabulku cykld na konci ndvodu k pouziti.

Aktivace/deaktivace davkovacu

Stisknutim tlacitka nastaveni (2c) aktivujte nebo deaktivujte davkovace.
Pokud Ize pro pozadovany program nastavit davkovace, zobrazi se na
displeji LCD dva piktogramy dévkovaca.

Pokud jsou pro poZadovany program dostupné ddavkovace, muzete
deaktivovat davkovac ofisku, davkovac kvasnic nebo oba davkovace.
Chcete-li deaktivovat, stisknéte tlacitko nastaveni (2c). Na displeji LCD
bude blikat piktogram davkovace ofiska. Kratkym stisknutim tlacitka
nastaveni ponechdate davkova¢ ofiskG zapnuty, zatimco dlouhym
stisknutim davkovac oriskt deaktivujete. Po opétovném stisknuti tlacitka
nastaveni (2c) muzete aktivovat nebo deaktivovat davkovac kvasnic.
Na displeji LCD se zobrazi a zac¢ne blikat piktogram kvasnic. Kratkym
stisknutim tlacitka nastaveni ponechdte davkova¢ kvasnic zapnuty,
zatimco dlouhym stisknutim déavkovac kvasnic deaktivujete.

Do davkovace kvasnic vkladejte pouze instantni susené kvasnice.

Spusténi/zastaveni
Stisknutim tlacitka @ zapnéte spotfebic. Zahdji se odpocitavani. Chcete-

li zastavit program nebo zrusit naprogramované odlozené spusténi,
stisknéte tlacitko @ po dobu 3 sekund.

OVLADANI DOMACI PEKARNY

Tabulka cykla (na konci navodu k pouziti) ukazuje rozdéleni raznych
kroku podle zvoleného programu. Kontrolka signalizuje, ktery krok pravé
probiha.

1. Hnéteni &>

Tento cyklus umoziuje vytvofit strukturu tésta a jeho spravné
vykynuti. Aby tésto lépe vykynulo, vlozte instantni susené kvasnice do
davkovace (2).

Béhem tohoto cyklu muZzete pridat ingredience: susené ovoce, olivy apod.
Nékteré z téchto dalsich ingredienci Ize také vloZit do davkovace (1) na
zacatku pfipravy receptu: ofisky, seminka, rozinky, cokoladdové lupinky,
suSené ovoce nebo byliny. Budte opatrni, protoze nékteré ingredience

neni vhodné vkladat do davkovace. Mastné nebo mokré ingredience, jako

jsou syr a Sunka, by se totiz mohly pfilepit ke sténam davkovace. Tyto
ingredience muizZete vlozit pfimo do nddoby na chléb na zac¢atku pfipravy
receptu.

2. Kynuti ¢33

Doba, béhem které chléb kyne a ziskava vani pusobenim kvasnic.

3. Peéeni

Proménuje tésto v bochnik a zajistuje poZzadovanou barvu a droven
kfupavosti karky.

4. Udrzovani teploty {1

Udrzuje chléb teply po dobu 1 hodiny po jeho upeceni. Nicméné je
doporuceno chléb po upeceni vyklopit.

Nadispleji je po celou dobu hodinového cyklu udrzovani teploty zobrazena

hodnota ,,0:00% Na konci cyklu spotfebi¢ vyda nékolik zvukovych signald
a poté se automaticky zastavi.



PROGRAM ODLOZENEHO SPUSTENI

Spotiebi¢ muZete naprogramovat tak, aby pfiprava receptu skoncila ve
vami zvoleném case, a to az 15 hodin pfedem. Prostudujte si tabulku
cykld (na konci navodu k pouziti).

Tento krok nastane po vybéru programu, barvy karky a hmotnosti. Zobrazi
se doba programu. K nastaveni ¢asu odloZeného spusténi pouzijte tlacitka
© a @. Zafizeni zobrazuje celkovou dobu do ukonéeni peceni. Rozsviti se
kontrolka 1. Stisknutim tlacitka @ spustte program odloZeného spusténi.
Pokud udélate chybu nebo chcete zménit nastaveni casu, podrite
stisknuté tlacitko @), dokud spotfebi¢ nevydda zvukovy signdl. Zobrazi se
vychozi doba. Provedte znovu uvedeny postup.

Nékteré ingredience podléhaji zkaze. Program odlozeného spusténi
nepouZivejte pro recepty obsahujici: nezpracované mléko, vejce, jogurt,
syr nebo Cerstvé ovoce.

PRAKTICKE RADY

Vsechny pouzité ingredience musi mit pokojovou teplotu (neni-li
uvedeno jinak) a musi byt presné zvazeny. Tekutiny odméfujte
pomoci dodané odmérné nadobky. PouzZivejte dodanou odmérku
k odméfrovani mnozstvi v polévkovych lZicich na jedné strané
a v ¢ajovych lZickach na druhé strané. Nepresnd odméreni zpusobi
Spatné vysledky. Pfiprava chleba je velmi citliva na teplotu a vihkost.
Za horkého pocasi je doporuceno pouZivat chladnéjsi tekutiny nez
obvykle. Stejné tak za chladného pocasi mize byt nutné ohfat vodu
nebo mléko (nikdy vSak neprekracujte teplotu 35 °C).

—_

22¢c @ 60Cc @

WA

e —
22°c © 60c @ |—

PouZivejte ingredience pfed datem jejich minimalni trvanlivosti
a uchovdvejte je na chladném a suchém misté.

Mouku je nutné pfesné zvazit pomoci kuchynské vahy. Pouzivejte
aktivni susené pekarské kvasnice (v saccich).

Béhem pouZivani spotrebice neotevirejte viko (neni-li uvedeno jinak).
Dodrzujte pfesné poradi pfidavani ingredienci a mnozstvi uvedenda
v receptech. Nejprve tekutiny a poté pevné ingredience. Kvasnice
nesmi pfijit do styku s tekutinami nebo soli. Nadmérné mnoZstvi
kvasnic oslabi strukturu tésta, které znacné vykyne a nasledné se
béhem peceni prohne.

Obecné poradi, které je tfeba dodrzet:
—Tekutiny (zméklé maslo, olej, vejce, voda, mléko)
-sul
—Cukr
—Prvni polovina mouky
—Susené mléko
—Specifické pevné ingredience
—Druha polovina mouky
—Kvasnice (pokud nejsou v davkovaci)

6.

10.

Béhem vypadku napdjeni ze sité kratsiho nez

7 minut si zafizeni uloZi sv(j stav a po obnoveni —,
napdjeni bude pokra¢ovat v provadéné
operaci.

Chcete-li, aby ihned po jednom cyklu peceni /

chleba nasledoval dalsi, pockejte mezi

obéma cykly pfiblizné 1 hodinu, aby zafizeni m
vychladlo, a zabranilo se tak moznému

dopadu na pfipravu chleba.

Pfi vyklopeni chleba mize hnétaci lopatka zGstat zachycend uvnitf.
V takovém pfipadé ji opatrné vytahnéte pomoci hacku.

To provedete tak, Ze zasunete hacek do hfidele hnétaci lopatky a poté
zvednutim hacku lopatku vytdhnete.

Chcete-li domaci pekarnu vypnout, stisknéte tlacitko @ po dobu
3 sekund.

Chcete-li vypnout zvukovy signdl, stisknéte tlacitko @ po dobu
3 sekund.
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Varovani pro pouzivani bezlepkovych program

K pfipravé bezlepkovych chlebti nebo kolacu je nutné pouZit program 1,

2 nebo 3. Pro kazdy program je k dispozici jedind hmotnost.

Bezlepkové chleby a kola¢e jsou vhodné pro osoby, které jsou

nesnasenlivé vici lepku (lidé trpici celiakii), jenZ se vyskytuje v nékterych

obilovinach (psenice, jemen, Zito, oves, kamut, Spalda apod.).

Je dulezité zabranit kfizové kontaminaci moukami obsahujicimi lepek.

Zvlastni pozornost vénujte ¢isténi nadoby na chléb a hnétaci lopatky,

stejné jako ostatniho nadobi pouzivaného pfi pfipravé bezlepkovych

chlebd a kolacu. Musite také zajistit, aby lepek neobsahovaly ani
pouzité kvasnice.

Recepty bez lepku byly vytvofeny na zdkladé pouziti smési pro

bezlepkovy chléb pfipravenych k okamzitému pouziti, které jsou

dostupné pod znackou Schar nebo Valpiform.

e Smési rGznych typl mouky je nutné prosit spole¢né s kvasnicemi, aby
nedoslo k vytvareni hrudek.

o Pfi spusténi programu je nutné napomoci procesu hnéteni tak, Ze
pomoci nekovové stérky seskrdbnete veskeré nesmichané ingredience
po strandch smérem do stfedu nadoby na chléb.

e Bezlepkovy chléb nemUzZe vykynout stejné jako tradi¢ni chléb. Bude mit
hustsi konzistenci a svétlejsi barvu nez bézny chléb.

eRUzné znacky pfedem pfipravenych smési nemusi poskytnout stejné
vysledky, takZe recepty mohou vyZadovat Gpravu. Z tohoto davodu je
doporuceno provést nékolik testt (viz nize uvedeny pfiklad).

Priklad: Upravte mnoZstvi tekutiny.

Pfilis suché OK Pfilis suché
Vyjimka: Hnétené tésto na koldce musi zGstat pomérné tekuté.

INFORMACE O INGREDIENCICH

VYBER INGREDIENCI PRO CHLEB

Kvasnice: K pripravé chleba se pouZivaji pekaiské kvasnice. Tento
typ kvasnic se prodava v nékolika formach, jako jsou malé kostky
lisovanych kvasnic, aktivni susené kvasnice uréené k rehydrataci nebo
instantni susené kvasnice. Kvasnice je mozné zakoupit v supermarketech
(v oddéleni pekarenskych vyrobkt nebo cerstvych potravin) a v lisovaném
stavu také u pekare.

Kvasnice Ize pfidat pfimo do nddoby na chléb ve vasem zafizeni spolecné
s dalsimi ingrediencemi nebo umistit do davkovace kvasnic (plati pouze
pro instantni susené kvasnice). Nicméné zvazte dikladné rozdrobeni
lisovanych kvasnic mezi prsty, abyste usnadnili jeho rozptyleni.

Dodrzujte doporu¢ena mnozstvi (podle nize uvedené tabulky ekvivalent).
Ekvivalenty mnozstvi/hmotnosti mezi susenymi kvasnicemi a lisovanymi
kvasnicemi:

Susené kvasnice 1 15 2 25 3 35 4 45 5
(Cajové Izicky)
Lisované kvasnice (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Mouky: Pokud neni v receptech uvedeno jinak, je doporu¢eno pouZivat
mouku T55. Pfi pouZiti smési specidlnich druht mouky pro chléb,
briosky nebo mlécény chléb neprekracujte celkovou hmotnost tésta
750 g (mouka + voda).

V zdvislosti na kvalité mouky se mohou vysledky pfi peceni chleba lisit.

e Mouku uchovévejte v hermeticky uzaviené nadobé, protoze mouka
reaguje na kolisani klimatickych podminek (vlhkost). Pfidéanim ovsa,
otrub, p3eni¢nych klickd, Zita nebo celych zrn do chlebového tésta
vytvofite chléb, ktery je hustsi a méné nadychany.

« Cim vice je mouka zalozena na celych zrnech, tzn. ze obsahuje ¢ast
vnéjsich vrstev pSeni¢ného zrna (T > 55), tim méné tésto vykyne a chléb
bude hustsi.

oV obchodech se setkate také s volné prodejnymi smésmi pro chléb
pfipravenymi k pouziti. Informace o pouziti téchto pfipravenych smési
naleznete v doporucenich vyrobce.

Bezlepkovd mouka: PouZiti velkého mnozZstvi téchto druht mouky

k prfipravé chleba vyZaduje pouziti programu pro bezlepkovy chléb.

(074
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Existuje velké mnoZstvi druh mouky, které neobsahuji Zadny lepek.
Nejzndméjsi jsou pohankovéd mouka, ryZzovad mouka (bud bild, nebo
celozrnnd), merlikovd mouka, kukuficnd mouka, kastanovd mouka,
jahlova mouka a ¢irokova mouka.

U bezlepkovych chlebt je pro opétovné dosazeni elasticity lepku nezbytné
smichat nékolik druh mouky, které nejsou urceny k pfipravé chleba,
a pridat zahustovaci prostfedky.

Zahustovaci prostiedky pro bezlepkové chleby: K zajisténi spravné
konzistence a napodobeni elasticity lepku muZete do tésta pridat
xantanovou nebo guarovou gumu.

Bezlepkové smési pfipravené k pouziti: Tyto smési usnadnuji pfipravu
bezlepkového chleba, protoZze jiz obsahuji zahustovaci prostfedky, a navic
jsou zarukou zcela nulového obsahu lepku. Nékteré jsou také organické.
Jednotlivé znacky bezlepkovych smési pfipravenych k pouziti v3ak
neposkytnou stejné vysledky.

Cukr: NepouZivejte kostkovy cukr. Cukr Zivi kvasnice, dodava chlebu
pfijemnou chut a zlepSuje barvu karky.

Sal: Reguluje aktivitu kvasnic a dodava chlebu chut.

Zlep3uje také strukturu tésta.

Voda: Voda rehydratuje a aktivuje kvasnice. Hydratuje také Skrob
obsaZeny v mouce a umozZnuje vytvarovat bochnik. Voda muizZe byt
zcela nebo z¢asti nahrazena mlékem nebo jingmi tekutinami. Pouzivejte
tekutiny s pokojovou teplotou, s vyjimkou bezlepkovych chlebq, které
vyZaduji pouZziti teplé vody (priblizné 35 °C).

Tuky a oleje: Tuky zvysuji nadychanost chleba. Chléb také bude mozné
|épe a déle uchovat. Nadmérné mnozZstvi tuku zpomaluje kynuti tésta.
Pokud pouzijete mdslo, rozdrobte je na malé kousky nebo je nechejte
zméknout. Nevpravujte do tésta rozpusténé maslo. Zamezte styku tuku
s kvasnicemi, protoZe tuk by mohl zabranit jejich rehydrataci.

Vejce: Zlep3uji barvu chleba a podporuji dobry vyvoj bochniku. Pokud
pouZijete vejce, snizte odpovidajicim zplsobem mnoZstvi tekutiny.
Rozbijte vejce a pridejte potfebnou tekutinu tak, abyste ziskali mnoZstvi
tekutiny uvedené v receptu.

Recepty byly navrzeny pro stfedné velka vejce o hmotnosti 50 g. Pokud
jsou vejce vétsi, pfidejte trochu mouky, a pokud jsou vejce mensi, pfidejte
trochu méné mouky.
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Mléko: Mléko mé emulgaéni Geinek, ktery vede k vytvareni pravidelnéjsich
bunék, a tedy k atraktivnimu vzhledu bochniku. MlzZete pouZit erstvé
mléko nebo suSené mléko. Pokud pouZijete suSené mléko, pfidejte
mnozZstvi vody pavodné vyhrazené pro mléko, protoZe celkovy objem musi
odpovidat objemu uvedenému v receptu.

Prichuti a byliny: Nékteré daldiingredience Ize také vloZit do davkovace (1)
na zacatku pfipravy receptu: ofisky, seminka, rozinky, cokoladové lupinky,
suSené ovoce nebo byliny. Budte opatrni, protoze nékteré ingredience
neni vhodné vkladat do davkovace. Mastné nebo mokré ingredience, jako
jsou syr a Sunka, by se totiz mohly pfilepit ke sténam davkovace. Tyto
ingredience muiZete vloZit pfimo do nddoby na chléb na zac¢atku pfipravy
receptu.

VYBER INGREDIENCI PRO JOGURT
MIéko

Jaky druh mléka Ize pouzit?

MuzZete pouZzivat vsechny druhy mléka (napfiklad kravské, kozi, ov¢i nebo

sdjové a jind rostlinnd mléka). Konzistence jogurtu se muze lisit podle

pouzitého mléka. K pouZziti v tomto spotfebici jsou vhodna mléka s dlouhou
trvanlivosti, nezpracované mléko a vSechna niZe popsand mléka:

o Sterilizované mléko s dlouhou trvanlivosti: PInotu¢né mléko oSetfené
technologii UHT vytvafi pevnéjsi jogurt. Caste¢né odstfedéné mléko
vytvari méné pevny jogurt. MlZete také pouzit ¢astecné odstfedéné
mléko a pfidat 1 nebo 2 IZice suSeného mléka.

e Plnotu¢né mléko: Toto mléko vytvari krémovéjsi jogurt s tenkym
Skraloupem na povrchu.

e Nezpracované mléko (farmarské mléko): Tento typ mléka je nutné
nejprve nechat projit varem. Doporucujeme jej vafit dostate¢né
dlouhou dobu. Poté jej pfed nalitim do spotfebice nechejte vychladnout.

e Susené mléko: Tento typ mléka vytvari velmi krémovy jogurt. Vzdy
postupujte podle pokynt uvedenych na obalu od vyrobce.

Fermentacni ¢inidlo

Pro jogurt

Fermentac¢nim cinidlem muze byt:

e Obycejny jogurt zakoupeny v obchodé, s nejzazSim moznym datem
spotreby.



¢ Sublimacné susené fermentacni ¢inidlo nebo mlécné kultury. V tomto
pfipadé dodrzujte dobu aktivace uvedenou v pokynech k pouZiti
fermentacniho cinidla. Tato cinidla lze zakoupit v supermarketech,
Iékarnach a nékterych obchodech se zdravou vyZzivou.

e Jeden z vasich nedavno pfipravenych jogurt — musi se v3ak jednat o co
moznd nejnové;jsi obycejny jogurt. Tento proces se nazyva ,péstovani
kultur.

Vlastnosti ¢inidel mohou byt znehodnoceny pfili$ vysokymi teplotami.

Doba fermentace
eV zdvislosti na pouzitych zékladnich ingrediencich a pozadovaném
vysledku bude fermentace jogurtu trvat 6 az 12 hodin.
Tekuty | | | | | | | Pevny
Sladky | I I I I I | Nakysly
6h 7h 8h 9h 10h 11h 12h

Po dokonceni vareni umistéte jogurt do chladnicky na dobu nejméné
4 hodin a spotfebujte jej do 7 dn.

Syridlo (pro mékky bily syr)
K pfipravé syri muazete pouzit syfidlo nebo kyselou tekutinu, jako je
citronova stava nebo ocet, aby doslo ke srazeni mléka.

e Odpojte spotfebic¢ ze sité a pockejte, aZz zcela
vychladne.

e Omyjte nddobu na chléb a hnétaci lopatku
horkou mydlovou vodou. Pokud hnétaci lopatka
zUstane v nddobé na chléb, namocte ji na 5 az
10 minut.

o Vycistéte ostatni soucdsti vihkou houbickou. Ve
dakladné osuste.

« Zadnou z &asti spotiebice nelze Eistit v myéce na nadobi.

e NepouZivejte Zadné domaci Cistici prostfedky, houbicky s brusnou
vrstvou ani alkohol. PouZijte mékky vlhky hadfik.

« Nikdy neponofujte télo spotfebice ani jeho viko do vody.

PRUVODCE RESENIM PROBLEMU PRO VYLEPSENI RECEPTU

Chléb

Nedosahujete Chléb nadmémé Chléb Karka neni ::ékgéls;’lue Vrsek
oéekavanych nadmémé vykyne nevykyne | dostatecné chlét; e a boky jsou
vysledki? vykyne. a poté se dostatecné. zlatd. i eEJen' zamoucené.
Tato tabulka vam propadne. peE:
pomuze.
Béhem peceni bylo
stisknuto tlacitko @.
Nedostatek mouky [ ]
Pilis mnoho mouky [ ] [ ]
Nedostatek kvasnic [ ]
Pfilis mnoho kvasnic [
Nedostatek vody [ ] [}
Pfilis mnoho vody [} [ ]
Nedostatek cukru °
Spatna kvalita mouky )
Nespravny pomér
ingredienci (pfilis °
mnoho)
Prilis horka voda [
Prilis studend voda [ ]
Nespravny program [ ]

Nedafi se vam dosdhnout

pozadovaného vysledku? Jogurt je Jogurt je V jogurtu je Jogurt je
Tato tabulka vam pomuze urcit tekuty. prilis kysely. voda. nazloutly.
feseni.
Doba fermentace je prilis kratka. [ ]
Doba fermentace je pfilis dlouha. [ ] [ ] [
Fermentacni cinidlo je nefunkcni
nebo neaktivni nebo bylo pouzito [ ]
v nedostatecném mnozstvi.
Nadoba na jogurt nebyla fadné
s [ ] [ ]
vycisténa.
Pouzité mléko neobsahuje
dostatek tuku (¢asteéné °
odstfedéné misto plnotu¢ného
mléka).
Na nadobé zustalo viko. [ ]
Byly pouzity nespravné programy. [ ] [}




Hnétaci lopatka zustala
zachycend v nddobé na
chléb.

PRUVODCE RESENiM TECHNICKYCH PROBLEMU

e Pfed vyjmutim ji namocte.

Po stisknuti tlacitka €@
se nic nestane.

« Na displeji se zobrazi a blika kéd EO1, spotfebic vydava
zvukovy signdl: Spotrebic je prilis horky. Pockejte 1 hodinu
mezi 2 cykly.

« Na displeji se zobrazi a blika koéd EOO, spotfebic vydava
zvukovy signdl: Spotrebic je prilis studeny. Pockejte, az
dosdahne pokojové teploty.

« Na displeji se zobrazi a blika kéd HHH nebo EEE, spotfebic
vydava zvukovy signdl: Porucha. Servisni adrzbu zafizeni musi
provadét autorizovany persondl.

» Bylo naprogramovano odloZzené spusténi.

Po stisknuti tlacitka €
se zapne motor, ale
neprobihd hnéteni.

« Nadoba na chléb neni spravné vlozena.

« Hnétaci lopatka chybi nebo neni spravné nainstalovana.
Ve dvou vyse uvedenych pripadech zastavte manudlné
spotfebi¢ dlouhym stisknutim tlacitka €. Spustte pfipravu
receptu znovu od zacatku.

Po odlozeném spusténi
chléb dostatecné
nevykynul nebo se nic
nestalo.

 Po nastaveni programu odloZeného spusténi jste zapomnéli
stisknout tlacitko €.

« Kvasnice prisly do styku se soli nebo vodou.

e Chybi hnétaci lopatka.

Je citit zapach
spadleniny.

o Nékteré ingredience spadly vné nadoby na chléb. Odpojte
spotfebic ze sité, nechejte jej vychladnout a poté vycistéte
jeho vnitfek vihkou houbickou bez ¢isticiho prostiedku.

« Smés na pripravu tésta pretekla, bylo pouZito pfilis velké
mnozstvi ingredienci, zejména tekutych. Dodrzujte poméry
uvedené v receptu.

V davkovaci zustaly
zachycené dalsi
ingredience.

« V davkovaci bylo prilis mnoho ingredienci. NepretéZujte
davkovac. Viko musi byt mozné snadno zavrit.

« Do davkovace nevkladejte mastné, lepkavé a mokré
ingredience.

1 Veko i Aktivacia dalSich prisad
a Davkovac j Aktivacia davkovaca
(1) Davkovac dalsich prisad drozdia
(2) Davkovac drozdia k Nastavenie ¢asu

2 Ovladaci panel I Nastavenie teploty

a Obrazovka displeja 3 Plech na chlieb

b Vyber programov 4  Lopatka na miesenie

¢ Tlacidlo nastaveni 5 Odmerna nadoba

d Vyber hmotnosti 6 Mierka cajovej/polievkovej

e Tlacidla na nastavenie lyZice
odloZeného spustenia a 7 Hacik na vybratie lopatiek na
nastavenie ¢asu miesenie

f Vyber farby korky 8 Odkladacie veko

g Tlacidlo Start/stop 9 Hrniec na tvaroh

h Kontrolka prevadzky 10 Hrniec na jogurt

Hladina hluku namerand pre tento produkt je 66 dBa.

PRED PRVYM POUZITIM

e Odstrante vietky obaly, nalepky a r6zne doplnky z vnatornej aj vonkajsej
strany spotrebica — .
o Vycistite vSetky sucasti a spotrebic vihkou handrickou.

RYCHLE SPUSTENIE

e Rozvifite kdbel a zapojte ho do uzemnenej elektrickej zasuvky. Po zazneni
zvukového signdlu sa predvolene zobrazi program 1 - @

o Pri prvom pouZiti spotrebi¢a sa mdze uvolnit slaby zapach a dym.

e Zdvihnite rukovdt a vyberte plech na chlieb. Potom nainstalujte lopatku
na miesenie — [ - B}

e Pridajte prisady do plechu v odporic¢anom poradi (pozrite si odsek
PRAKTICKE RADY). Pridajte drozdie do davkovaca drozdia (2) — @
Vsetky prisady musia byt presne odvazené @ - @

e Vlozte plech na chlieb - @.

e Zatvorte veko.

¢ Vyberte poZzadovany program pomocou tlacidla .



o Stlacte tlacidlo @. 2 bodky na ¢asovaci blikajd. Rozsvieti sa kontrolka
prevadzky - @ - @

e Na konci cyklu pecenia stlacte tlacidlo @ a odpojte domécu pekarer.
Vyberte plech na chlieb. Vidy pouZivajte kuchynské chiiapky, pretoze
rukovdt plechu aj vnitorna strana veka sa horace. Chlieb vyklopte, kym
je horci, a poloZte ho na rost na 1 hodinu, aby vychladol — [.

Na zozndmenie sa s obsluhou vp§ej domacej pekarne odporiacame
vyskiasat ako prvy recept FRANCUZSKY CHLIEB.

FRANCUZSKY CHLIEB
(program 9)

FARBA KORKY = STREDNE
TMAVA

HMOTNOST = 1000 g

POUZiVANIE DOMACEJ PEKARNE

Vyber programu
Pomocou tlacidla ponuky vyberte poZzadovany program. Pri kazdom
stla¢enim tlacidla, @ cislo na displeji prejde na nasledujaci program.

PRISADY - CL = éajova lyzica, PL = polievkova lyZica

1. VODA = 365 ml
2.50L=2CL

3. CHLEBOVA MUKA (T55) = 620 g
4.DROZDIE = 1% CL

PAIN &
TRESORS
MAISON

PAIN &
TRESORS

PROGRAM

Program pouzivany na pripravu receptov s nizkym obsahom

Bezlepkovy slany 1 1 cukru a tukov. Odporiicame pouzitie hotovej zmesi (pozrite

chlieb si upozornenia tykajiice sa pouzivania programov pre
bezlepkové recepty).

Bezlepkovy sladky 2 2 Program pouzivany na vyrobu receptov obsahujtcich cukor a

chlieb tuk (napr. brioska). Odpor¢ame poutZitie hotovej zmesi.

Bezlepkovy koldZ 3 3 Pr(}grum pouzivany na vyr?tfu bezleplf(_)\{ych kolac.ov s
praskom do peciva. Odporicame pouzitie hotovej zmesi.

Rychly celozrnny 4 4 Tento program pouzite na rychlejsiu pripravu receptu s

chlieb pouzitim celozrnnej maky.
Tento program vyberte pri priprave receptov s pouZitim

Celozrnny chlieb 5 5 Jo
celozrnnej maky.
Chlieb patri medzi potraviny, ktoré st zodpovedné za velky
Chlieb bez soli 6 6 podiel denného prijmu soli. Znizenie konzumadcie soli moze
pomdct znizit riziko kardiovaskulérnych problémov.
Chlieb pripraveny pomocou rychlych programov je
Super rychly chlieb 7 7 kompaktnejsi ako chlieb pripraveny pomocou inych

programov.

PROGRAM

Razny chlieb

PAIN &
TRESORS

PAIN &
TRESORS
MAISON

Tento program zvolte, ak sa pouziva velké mnoZstvo raznej
muky alebo inych obilnin tohto typu (napr. pohdnka,
3paldovad p3enica).

Francizsky chlieb

Tento program pouzite na pripravu tradiéného franctzskeho
bieleho chleba so silnejsou korkou.

Sladky chlieb

Tento program je vhodny pre recepty typu brioska, ktoré
obsahujd viac tuku a cukru. Ak pouZivate hotové pripravky,
neprekracujte celkovi hmotnost cesta 750 g.

Manudlny rezim

Tento program pouZzite na nastavenie vasich vlastnych
nastaveni pre pripravu chleba od teploty az po ¢as (pozrite
si tabulku nizsie).

Kysnuté cesto

Tento program pouZzite na pripravu cesta na pizzu, chlieb a
gofry. Tento program nevari.

Cestoviny

15

Tento program pouZite na pripravu cesta na talianske
cestoviny alebo plnené kolace.

Krehké cesto

14

Tento program pouZite na pripravu cesta na domdce koldce.

Kola¢

13

Tento program pouZzite na vyrobu kolacov s praskom do
peciva. Pre tento program je pristupné iba nastavenie 750 g.

Len varenie

,Tento program poufZite na varenie s casom 10 az 70 mindt.

Mbéze sa vybrat samostatne a moze sa poufzit:

a) po ukonceni programu kysnutého cesta,

b) na prihriatie alebo zapecenie povrchu uz upeceného a
vychladnutého chleba,

) na dokoncenie pecenia v pripade dlhsieho vypadku pridu
pocas cyklu pecenia chleba.

Ovsend kasa

Tento program pouZzite na pripravu receptov na ovsend kasu
amliecnu ryZu. Pri otvarani veka dévajte pozor na unikajicu
paru a horici vzduch.

Ceredlie

Tento program pouZite na pripravu receptov na mliecnu
ryzu, krupicovi kasu a pohankovi kasu. Pri otvarani veka
ddvajte pozor na unikajicu paru a hordci vzduch.

DZem

Tento program pouzite na pripravu domdacich dzemov. Pri
otvarani veka davajte pozor na unikajicu paru a hordci
vzduch.

Jogurt

20

PouZiva sa na vyrobu jogurtov na béze pasterizovaného
kravského mlieka, kozieho mlieka alebo sojového mlieka.
Vlozte hrniec na jogurt do plechu (bez veka alebo filtra
na tvaroh). Po priprave uchovajte na chladnom mieste a
spotrebuijte do 7 dni.

Jogurtovy napoj

21

PouZiva sa na pripravu jogurtovych ndpojov na baze
pasterizovaného mlieka. Vlozte hriec na jogurt do plechu
(bez veka). Pred pitim dobre pretrepte. Po priprave uchovajte
na chladnom mieste a spotrebuijte do 7 dni.

Tvaroh

20

22

Pouziva sa na vyrobu makkého bieleho syra zo zrazeného
kravského alebo kozieho mlieka. Vlozte hrniec na tvaroh do
hrnca na jogurt (bez veka) a nasadte ho do plechu. Vyzaduje
sa faza stecenia. Po priprave uchovavajte na chladnom
mieste a spotrebujte do 2 dni.
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staceie T ety Vyber hmotnosti chleba
set hodnota nastavenie Stlacte tlacidlo @ na nastavenie vybranej hmotnosti— 500 g, 750 g alebo

od 0:10 min do 1000 g. Rozsvieti sa kontrolka oproti zvolenému nastaveniu. Hmotnost
15 Cas pecenia | 00:53 min Jsr‘(’)g'cf;] b0 5;‘:3(')?:&5;‘?;':2[) sa uvadza iba na informacné Geely. Pri niektorych programoch nie je
1 min mozné zvolit hmotnost. Pozrite si tabulku cyklov na konci tohto navodu
(1) svetly sladky na pouZitie.
ot Vyber farby korky
@ ::ﬁ;ekome K dispozicii sG tri moZnosti: svetld/stredne tmava/tmavéa. Ak chcete
(3)stredne zmenit predvolené nastavenie, stlacajte tlacidlo @, kym sa nerozsvieti
mlvg,:'v‘:ﬂ;y kontrolka oproti zvolenému nastaveniu. Pri niektorych programoch nie je
) (A)E:EVQ i mozné zvolit farbu kérky. Pozrite si tabulku cyklov na konci tohto navodu
Pecenie vy sladky ] na pouzitie.
16 TeEﬂDt.G (4) stredne Teplota pe,éenia [nenl e 2 e . s . pa ~
petenia tmavy chlieb | TPu @ hréibku kery. Aktivacia/deaktivacia davkovacov
®) ;‘::gze‘h“ew Na aktivéciu alebo deaktivaciu davkovacov stlacte tlacidlo nastaveni (2c).
tmavy Na LCD obrazovke sa zobrazia dva piktogramy davkovacov, ak je prem
ZE?QCEZSW pozadované programy dostupnd dand moznost davkovaca.
(6) tmavy Ak st pre poZadovany program k dispozicii davkovace, mézete vypnat
ZE?QCEZSKY davkovac orechov, davkovac drozdia alebo oba davkovace.
(7) najvyssia Na deaktivaciu stlacte tlacidlo nastaveni (2c). Na LCD obrazovke bude
teplota blikat piktogram ddvkovaca orechov. Kratko stlacte tlacidlo nastaveni
s N szf’a”zzzc:;("t‘l“ﬁ;;‘; na ponechanie davkovaca orechov alebo ho stlacte diho na deaktivaciu
w ) 17 ‘z‘;;‘:;‘f/‘:rflk: Zap. Zap.alebovyp. | moznost zohrievania, v davkovaca orechov. Znova stlacte tlacidlo nastaveni (2c) na aktivaciu
Zohrievane opacnom pripade moze alebo deaktivaciu davkovaéa drozdia. Na LCD obrazovke sa zobrazi

ovlhnat.

blikajaci piktogram drozdia. Kratko stlacte tlacidlo nastaveni na
ponechanie davkovaca drozdia alebo ho stlacte dlho na deaktivaciu
davkovaca drozdia.

Do davkovaca drozdia vkladajte iba instantné susené drozdie.

Spustenie/zastavenie
Stlacte tlacidlo €@ na zapnutie spotrebica. Spusti sa odpocitavanie. Na

zastavenie programu alebo zruSenie naprogramovaného odlozeného
spustenia stlacte tlac¢idlo @ na 3 sekundy.



POUZiVANIE DOMACEJ PEKARNE

Tabulka cyklov (pozrite si koniec tohto ndavodu na pouzitie) uvadza
rozpis jednotlivych krokov podla zvoleného programu. Kontrolka
signalizuje, ktory krok prave prebieha.

1. Miesenie o>

Tento cyklus umoziuje vytvorit struktiru cesta a umozZni mu spravne
vykysnat. Na lepsie kysnutie cesta vloZte instantné susené drozdie do
davkovaca (2).

Pocas tohto cyklu modzete pridavat prisady: susené ovocie, olivy atd.
Niektoré z tychto prisad je mozné umiestnit do davkovaéa (1) na
zaciatku pripravy: orechy, semend, hrozienka, ¢okoladové kasky, susené
ovocie, bylinky. Budte opatrni: niektoré prisady nie je mozné vkladat
do davkovaca, pretoze by sa mohli nalepit na bo¢né steny déavkovaca:
mastné prisady a vihké prisady, ako napriklad syr a Sunka. Tieto prisady
mdZzete umiestnit priamo do plechu na chlieb na zaciatku pripravy.

2. Kysnutie 33

Cas, ked drozdie zvacsuje objem chleba a vytvara charakteristick(
vonu.

3. Peéenie @

Transformuje cesto na bochnik a zaistuje pozadovanu farbu kérky a
aroven chrumkavosti.

4. Zohrievanie {1

Udrzuje chlieb teply 1 hodinu po upeceni. Po dokonceni pecenia sa
vsak odporaca chlieb vytiahnut.

Pocas hodinového cyklu zohrievania sa na displeji nadalej zobrazuje
,0:00“. Na konci cyklu spotrebi¢ vyda niekolko zvukovych signdlov a
automaticky sa vypne.

PROGRAM ODLOZENEHO SPUSTENIA

Spotrebi¢ moézete naprogramovat tak, aby bol vas recept pripraveny v
case podla vasho vyberu, a to az 15 hodin vopred. Pozrite si tabulku
cyklov (na konci tohto navodu na pouzitie).

Tento krok sa nastavuje po vybere programu, farby korky a hmotnosti.
Zobrazi sa ¢as programu. Ak chcete nastavit ¢as odloZzeného spustenia,
stlacte tlacidlo @ a @. Spotrebi¢ zobrazi celkovy ¢as do konca pecenia.
Rozsvieti sa indikator 3. Stla¢enim tlacidla @ aktivujete program
odloZeného spustenia.

Ak urobite chybu alebo chcete zmenit nastavenie ¢asu, podrzte stlacené
tlacidlo €, kym nezaznie zvukovy signdl. Zobrazi sa predvoleny ¢as. Znova
vykonajte tento postup.

Niektoré prisady sa mézu pokazit. NepouZivajte program odloZeného
spustenia pre recepty obsahujlice: surové mlieko, vajcia, jogurt, syr,
Cerstvé ovocie.

PRAKTICKE RADY

Vsetky pouZité prisady musia mat izbova teplotu (pokial nie je
uvedené inak) a musia sa presne odvdzit. Kvapaliny odmerajte
pomocou dodavanej odmernej nadoby. Pouzite dodanu lyZicu na
odmeranie polievkovych lyzZic na jednej strane a ¢ajovych lyZic na
druhej strane. Nepresné merania spdsobia zIé vysledky. Priprava
chleba je vel'mi citliva na teplotu a vlhkost. Pocas horGceho pocasia
sa odporica pouZivat chladnejSie tekutiny ako obvykle. Pocas
chladného pocasia mdze byt zas potrebné zohriat vodu alebo mlieko
(nikdy nie viac ako na 35 °C).

RN




2. Prisady pouZivajte pred datumom spotreby a uchovévajte ich na
chladnom a suchom mieste.

3. Muka sa musi presne odvazit pomocou kuchynskej vahy. PouZivajte
aktivne suSené pekarske drozdie (vo vreckach).

4. Neotvarajte veko pocas pouzivania (pokial nie je uvedené inak).

5. DodrZiavajte presné poradie prisad a mnozstva uvedené v receptoch.
Najprv pridajte tekutiny a potom tuhé prisady. Drozdie nesmie prist
do styku s tekutinami alebo so solou. Prilis vela droZdia oslabuje
Struktaru cesta, ktoré prili§ zvysi objem a néasledne pocas pecenia
klesne.

Vseobecny postup:

—Tekutiny (mdkké maslo, olej, vajcia, voda, mlieko)
—Sol

—Cukor

—Prva polovica maky

—Sudené mlieko

—Specifické tuhé prisady

—Druhé polovica miky

—Drozdie (ak nie je v davkovaci)

6. Pocas vypadku napdjania do 7 mindt si
spotrebi¢ zapamdta svoj stav a po obnoveni —
napdjania obnovi svoju ¢innost. )

7. Akchcete, aby po jednom cykle pecenia chleba
nasledoval daldi, medzi jednotlivymi cyklami
pockajte priblizne 1 hodinu, aby spotrebic¢ /
vychladol a aby sa predislo moznému vplyvu
na pripravu chleba. m

8. Ked vyklapate chlieb, mdéze v fom zostat
lopatka na miesenie. V takom pripade ju opatrne vyberte pomocou
hacika.

Vlozte hacik do hriadela lopatky na miesenie a vyberte ju nadvihnutim
hacika.

9. Na vypnutie domdcej pekarne stlacte tlacidlo @ na 3 sekundy.

10. Na vypnutie zvukovych signdlov stlacte tlacidlo @ na 3 sekundy.

Upozornenia tykajice sa pouzZivania bezlepkovych
programov

Na vyrobu bezlepkovych chlebov alebo kola¢ov sa musia pouzivat
postupy 1, 2 a 3. Pre kazdy program je k dispozicii len jedna hmotnost.

Bezlepkové pecivo a kolace sa vhodné pre tych, ktori maja alergiu na
lepok (celiatici) pritomny v niekolkych obilnindch (pSenica, jacmen,
raz, ovos, kamut, Spalda atd’).

Je dolezité zabranit krizovej kontaminacii mikou obsahujicou lepok.

Pri cisteni plechu na chlieb a lopatky na miesenie, ako aj vietkych

riadov pouZivanych na vyrobu bezlepkovych chlebov a kolaéov

postupujte zvlast opatrne. Musite tieZ zabezpecit, aby pouzité drozdie
neobsahovalo lepok.

Recepty bez lepku boli vyvinuté na zaklade pouzitia produktov na

bezlepkovy chlieb Schér alebo Valpiform (tiez nazyvanych hotové

zmesi).

eZmesi muky sa musia preosiat s drozdim, aby sa zabranilo vyskytu
hrudiek.

e Pri spusteni programu je potrebné pomdhat pri procese miesenia:
zoskrabte vsetky nezmieSané prisady na stendch smerom do stredu
plechu pomocou nekovovej stierky.

e Bezlepkovy chlieb nedokdze zvacsit objem rovnako ako tradiény chlieb.
Bude mat hustejsiu konzistenciu a svetlejsiu farbu ako bezny chlieb.

e Nie vietky znacky hotovych zmesi dosahuja rovnaké vysledky: recepty
mozno bude potrebné upravit. Preto sa odporica vykonat niekolko
testov (pozrite si priklad niZsie).

Priklad: upravte mnoZzstvo kvapaliny.

Prilis tekuté OK Prili§ suché
Vynimka: cesto na kola¢ musi zostat relativne tekuté.



INFORMACIE O PRISADACH

VYBER PRISAD NA CHLIEB

Drozdie: Chlieb sa vyrdaba pomocou pekarskeho drozdia. Tento typ
drozdia sa predava v niekolkych formdach: malé kocky stlaceného drozdia,
aktivne susené drozdie urcené na rehydrataciu alebo instantné susené
drozdie. Drozdie sa preddva v supermarketoch (oddelenie pekdarenskych
vyrobkov alebo Cerstvych potravin), ale moézZete si kapit gj stlacené drozdie
od pekara.

Drozdie sa mdze priamo zamieSat do plechu na pecenie vo vasom
spotrebici s ostatnymi prisadami alebo do dévkovaca drozdia (iba pre
instantné susené drozdie). Odpora¢ame vsak dokladné rozdrobit stlacené
drozdie medzi prstami, aby sa ulah¢ilo jeho rozmiesanie.

Dodrzujte odporGcané mnozstva (pozrite si tabulku ekvivalentnych
mnoZstiev nizsie).

Ekvivalentné mnoZzstva/hmotnosti

suseného drozdia a stlaceného

drozdia:
Susené drozdie (CL) 1 15 2 25 3 35 4 45 5
Stlacené drozdie (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Muka: Ak nie je v receptoch uvedené inak, odporica sa pouzivat muku
T55. Pri pouziti zmesi Specidlnych druhov muky na chlieb, briosky
alebo mlie¢ny chlieb neprekracujte celkovii hmotnost 750 g cesta
(muka + voda).

Vysledky pripravy chleba sa mézu lisit v zavislosti od kvality maky.

e MUku uchovavajte v hermeticky uzavretej nadobe, pretoze mika
reaguje na vykyvy podmienok prostredia (vihkost). Pridanim ovsa, otrib,
pseni¢nych klickov, raze alebo celych zin do chlebového cesta ziskate
hustejsi a menej nadychany chlieb.

« Cim viac je maka celozrnnd, ¢ize obsahuje vonkajsie vrstvy pieni¢ného
zrna (T>55), tym menej cesto zvacsuje objem a tym hustejsi bude chlieb.

« K dispozicii st aj komer¢ne dostupné hotové zmesi na pecenie chleba.
Informdcie o pouzivani tychto produktov ndjdete v odporicaniach
vyrobcu.

Bezlepkovd miika: PouZitie vicSieho mnozstva tychto typov muky na

vyrobu chleba si vyZzaduje pouzitie programu na pripravu bezlepkového

chleba. Existuje velké mnozstvo druhov muky, ktoré neobsahuja lepok.

Najzndmejsie st pohdankova muka, ryzova mika (biela alebo celozrnna),
muka z quinoy, kukuriénd muaka, gastanova maka, mika z prosa a cirokova
mika.

V pripade bezlepkovych chlebov je potrebné zmieSat niekolko druhov
nechlebovej miky a pridat zahustovadld, aby sa vytvorila elasticita
podobnda lepku.

Zahustovadld pre bezlepkové chleby: Aby ste dosiahli spravnu
konzistenciu a pokusili sa napodobnit elasticitu lepku, mézete do svojich
pripravkov pridat xantdnovi gumu alebo guarovi gumu.

Hotové bezlepkové zmesi: Ulah¢uja vyrobu bezlepkového chleba, pretoze
obsahuji zahustovadla a maja td vyhodu, Ze st Gplne bez lepku — niektoré
su tieZ organické.

Rozne znacky hotovych bezlepkovych zmesi prindsajd rozne vysledky.
Cukor: NepouZivajte hrudky cukru. Cukor ozivuje drozdie, dodava chlebu
dobra chut a zlepSuje farbu korky.

Sol: Reguluje ¢innost drozdia a dodava chlebu chut.

Nesmie prist do styku s drozdim pred zaciatkom pripravy.

Tiez zlepSuje Struktlru cesta.

Voda: Voda rehydratuje a aktivuje drozdie. Tiez hydratuje macny Skrob
a umoziuje vytvorenie bochnika. Vodu je mozné Gplne alebo ciastocne
nahradit mliekom alebo inymi tekutinami. Tekutiny pouZivajte pri
izbovej teplote, s vynimkou bezlepkovych chlebov, ktoré si vyzaduja
pouZitie teplej vody (priblizne 35 °C).

Tuky a oleje: Vdaka tukom je chlieb nadychanejsi. TieZ je vdaka nemu lepsi
dIh3i Cas. Prilis vela tuku spomaluje kysnutie cesta. Ak pouzivate maslo,
rozdrobte ho na malé kasky alebo ho nechajte zmdknat. Nevmiesavajte
rozpustené maslo. Zabrante kontaktu tuku s drozdim, pretoze tuk by
mohol drozdiu branit v rehydratacii.

Vajcia: Zlep3uja farbu chleba a podporuja dobré sformovanie bochnika.
Ak pouZivate vajcia, znizte mnozstvo tekutin. Rozbite vajce a pridajte
potrebna tekutinu, az kym neziskate mnoZstvo tekutiny uvedené v recepte.
Recepty s navrhnuté pre stredne velké vajce s hmotnostou 50 g. Ak
st vajcia vacsie, pridajte viac maky; ak sa vajcia mensie, pridajte trochu
menej maky.

Mlieko: Mlieko ma emulgacny Gcinok, ktory vedie k tvorbe pravidelnejsich
buniek a nasledne atraktivnemu vzhladu bochnika. MéZete pouzit cerstvé
alebo susené mlieko. Ak pouzivate susené mlieko, pridajte mnoZstvo vody




pbévodne vyhradené pre mlieko: celkovy objem sa musi rovnat objemu
uvedenému v recepte.

Prichute a bylinky: Do davkovaca (1) je mozné umiestnit na zaciatku
pripravy niektoré dalie prisady: orechy, semend, hrozienka, ¢okoladové
kasky, susené ovocie, bylinky. Budte opatrni: niektoré prisady nie je
mozné vkladat do dévkovaca, pretoZe by sa mohli nalepit na boéné steny
davkovaca: mastné prisady a vlhké prisady, ako napriklad syr a Sunka. Tieto
prisady mézete umiestnit priamo do plechu na chlieb na zaciatku pripravy.

VYBER PRISAD PRE JOGURT
Mlieko

Aky typ mlieka méZzem pouzit?

MoZete pouzit vsetky typy mlieka (napriklad kravské mlieko, kozie mlieko,

ovCie mlieko, séjové mlieko alebo iné rastlinné mlieko). Konzistencia

jogurtu sa moze lisit v zavislosti od pouzitého mlieka. Na pouZitie v tomto
spotrebici si vhodné surové mlieko, trvanlivé mlieko a vsetky mlieka
opisané nizsie:

o Sterilizované trvanlivé mlieko: Plnotucné ultrapasterizované mlieko
vytvara tuhsi jogurt. Polotu¢né mlieko vytvara menej tuhy jogurt.
MézZete tiez pouzit polotu¢né mlieko a pridat 1 alebo 2 polievkové lyZice
suSeného mlieka.

e PInotu¢né mlieko: toto mlieko vytvara krémovejsi jogurt s tenkou
~kozkou* na vrchu.

e Surové mlieko (farmarske mlieko): tento druh mlieka sa musi vopred
uvarit. Odporac¢ame varit ho dostatoc¢ne dlho. Pred umiestnenim do
spotrebica ho nechajte vychladnat.

e Susené mlieko: tento typ mlieka vytvara velmi krémovy jogurt. Vzdy
dodrziavajte pokyny uvedené na obale vyrobcu.

Fermentacné cinidlo

Pre jogurt

Fermentacné ¢inidlo moze byt:

eBiely jogurt zakipeny v obchode s c¢o najneskorSim datumom
trvanlivosti.

e Lyofilizované fermentacné cinidlo alebo mlie¢ne kultary. V takom
pripade dodrzte ¢asovy Usek aktivdcie uvedeny v ndvode na pouzitie
fermentacného cinidla. Tieto cinidla st dostupné v supermarketoch,
lekarnach a niektorych obchodoch so zdravou vyzivou.

eJeden z vadich neddvno pripravenych jogurtov — musi to byt ¢o
najcerstvejsi biely jogurt. Tento proces sa nazyva ,kultara®.
Vlastnosti tychto ¢inidiel sa m6zu znicit prili§ vysokymi teplotami.
Cas fermentacie
eV zdvislosti od pouzitych zékladnych prisad a poZzadovaného vysledku
bude fermentdcia jogurtu trvat 6 az 12 hodin.
Tekuty | | | | | | | Pevny
Sladky | I I I I I | Kysly ™
6hod 7hod 8hod 9hod 10hod 11hod 12 hod

Po dokonceni varenia vlozte jogurt do chladnicky najmenej na 4 hodiny a
spotrebujte ho do 7 dni.

Syridlo (pre mdkky biely syr)
Na vyrobu syra méZete na zrazenie mlieka pouzit syridlo alebo kysla
tekutinu, napriklad citrénova stavu alebo ocot.

CISTENIE A UDRZBA

» Odpojte spotrebic zo siete a pockajte, kym Gplne
nevychladne.

e Umyte plech na pecenie a lopatku na miesenie
pomocou teplej mydlovej vody. Ak lopatka na
miesenie zostala v plechu na pecenie, nechajte
juodmocit 5 az 10 minat.

e Ostatné komponenty vycistite vlhkou Spongiou.
Dokladne osuste.

« Ziadna ¢ast sa nedd umyvat v umyvacke.

e NepouZivajte Ziadne domdce cistiace prostriedky, drsné Spongie ani
alkohol. PouZivajte makkd navlhéena handricku.

« Nikdy nepondrajte telo ani veko spotrebica.




Nedosiahli
ste ocakdavané
vysledky?
Tato tabulka vam
pomoze.

Pocas pecenia bolo
stlacené tlacidlo €.

Chlieb po
zvdcseni

@il Korka nie

dostatocne

objemu
prilis

splasne

je dost

nezvacsi 2
zlata

objem

RIESENIE PROBLEMOV NA ZLEPSENIE VASICH RECEPTOV

Boky su
hnedé,
ale chlieb
nie Gplne
prepeceny

Horna
a bocné
strany st
mukovité

Malo muky.

Prilis vela maky.

Madlo drozdia.

Prilis vela drozdia.

Malo vody.

Prilis vela vody.

Méilo cukru.

Muka s nizkou
kvalitou.

Nespravny pomer
zloziek (prilis vela).

Voda je prilis horiica.

Voda je prilis studend.

Nespravny program.

Nedari sa vam dosiahnut
pozadovany vysledok?
Tato tabulka poméze
identifikovat riesenie.

Cas fermentdcie je prilis kratky.

Tekuty jogurt

Jogurt je
prilis kysly

V jogurte je

Zozltnuty

voda jogurt

Cas fermentdcie je prili dihy.

Malo fermentacnych cinidiel
alebo mrtve alebo neaktivne
fermentacné cinidla.

Nedostatocne vycisteny hrniec
na jogurt.

Pouzité mlieko neobsahuje
dostatok tuku (polotucné

namiesto plnotu¢ného mlieka).

Veko zostalo na hrnci.

Pouzité nespravne programy.

RIESENIE TECHNICKYCH PROBLEMOV

PROBLEMY PRICINY - RIESENIA

Lopatka na miesenie
sa zasekla v plechu na
pecenie.

o Pred odstranenim ju nechajte odmocit.

Po stlaceni tlacidla @ sa
ni¢ nedeje.

« Na displeji sa zobrazi blikajice hlasenie EO1, spotrebic¢ pipa:
spotrebic je prilis horici. Pockajte 1 hodinu medzi 2 cyklami.
« Na displeji sa zobrazi blikajace hlasenie EOO, spotrebi¢ pipa:

spotrebic je prilis studeny. Pockajte, kym nedosiahne izbova
teplotu.

« Na displeji sa zobrazi blikajice hlasenie HHH alebo EEE,
spotrebi¢ pipa: porucha. Servis spotrebic¢a musi vykondavat
autorizovany pracovnik.

« Bolo naprogramované odloZené spustenie.

Po stlacenti tlacidla
@ sa zapne motor,
ale nevykondva sa
miesenie.

o Plech na pecenie nie je spravne vlozeny.

o Chyba lopatka na miesenie alebo nie je spravne
nainstalovand.

V obidvoch vyssie uvedenych pripadoch manudlne zastavte

zariadenie dlhym stlacenim tlacidla €. Spustite recept znova

od zaciatku.

Po odloZenom spusteni
chlieb dostatocne
nezvacsil svoj objem
alebo sa ni¢ nestane.

e Zabudli ste stlacit tlacidlo @ po naprogramovani programu
odloZeného spustenia.

« Drozdie prislo do styku so solou alebo vodou.

o Chyba lopatka na miesenie.

Zapach spdleniny.

« Niektoré prisady vypadli mimo plechu na pecenie: odpojte
spotrebic¢ od napdjania, nechajte ho vychladnit a potom
vycistite vnatro vihkou Spongiou bez Cistiaceho prostriedku.

« Zmes pretiekla: mnoZstvo pouzitych prisad je prilis velké,
najmd tekutych. Dodrzte mnozstva uvedené v recepte.

V davkovaci zostali
prilepené dalsie prisady.

o V davkovadi je prilis vela prisad. Nepliite davkovac prilis
velkym mnoZstvo prisad. Veko sa musi lahko zavriet.
« Do davkovaca nedavajte tuk, lepkavé a mokré prisady.
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LEIRAS

1 Fedél

a

Adagolo

(1) Extra hozzavaldk
adagoléja

(2) Eleszt6adagold

i Extra hozzavalok aktivalasa

j Azéleszt6adagold
aktivalasa

k Iddbedllitas

| HOGmérsékletbeallitas

e Nyomja meg a @ gombot. Az id6zitSben Iévé 2 pont villog. Kigyullad a
mikodésjelzé Iampa - Bl - @

e A sitési ciklus végén nyomja meg a @ gombot, és hlzza ki a
kenyérsiutogépet a konnektorbdl. Tavolitsa el a kenyérsiit6edényt.
Mindig haszndljon konyhai kesztyit, mert mind a stit6edény fogantyuja,
mind a fedél belseje forré. Forré dllapotban forditsa ki a kenyeret, és
1 érdra helyezze a racsra, hogy lehdiljon — [

A kenyérsuté miikodésének megismeréséhez els6 kenyérként a

2 Vezérlépanel 3 Kenyérsiitéedény

a Kijelz6egység 4 Dagasztélapat

b Programvdlasztas 5 Mérépohar

c Bedllitds gomb 6 Tedskanal/evSkanal

d Sdlyvalasztas mérdedény

e Akésleltetett inditas és az 7 Horog tartozék a
id6 bedllitasara szolgald dagasztélapat kiemeléséhez
gombok 8 Tarol6 fedele

f Héjszinvalasztas 9 Tuarétarolé-edény

g Start/stop gomb
h Mikodésjelzd lampa

10 Joghurttartaly

A termékhez mért hangteljesitményszintje 66 dBa.

ELSO HASZNALAT ELOTT

e Tavolitsa el az Osszes csomagoldéanyagot, matricat és valamennyi
tartozékot a késziilék belsejébdl és kiilsejérdl — Y.

e Tisztitsa meg az Osszes alkatrészt és a késziiléket egy nedves
torléruha segitségével.

ELSO LEPESEK

e Tekerje le a kabelt, és csatlakoztassa foldelt elektromos aljzatba. A
hangjelzés utan alapértelmezés szerint az 1. program jelenik meg — .

o A készllék elsé hasznalatakor enyhe szag és fiist keletkezhet.

» Afogantyd megemelésével tavolitsa el a kenyérsutedényt. Ezt kovetden
helyezze be a dagasztélapatot — [ - B

eA javasolt sorrendben tegye a hozzavalokat a sitSedénybe (lasd
GYAKORLATI TANACSOK cimi bekezdést). Helyezze az élesztét
az élesztéadagoldba (2) — @). Gydz6djon meg arrél, hogy minden
hozzavalét pontosan lemért — @ - @

e Helyezze be a kenyérsutdedényt — @

e Zdrja le a fedelet.

o A @ billentytivel valassza ki a kivant programot.

FRANCIA KENYER receptjének elkészitését javasoljuk.

FRANCIA KENYER
(9. program)

HEJ SZINE = KOZEPES

1.viz

SULY = 1000 g

HOZZAVALOK - tk = teaskanadl - ek = evékandl

iz = 365 ml
2.50=

3. KENYERLISZT (T55) = 620 g

2tk 4. ELESZTO = 1% tk

A KENYERSUTO HASZNALATA

Program kivalasztasa

A meniigombbal vdlassza ki a kivant programot. A @ gomb
minden egyes megnyomasakor a kijelzén lathaté szam a kovetkezd

programra ugrik.

PAIN &
PROGRAM TFI’:EIS,:):S TRESORS
MAISON
Cukor- és zsirszegény receptek elkészitéséhez hasznalt
Gluténmentes sos 1 1 program. Javasoljuk a haszndlatra kész keverék alkalmazasat
kenyér (lasd a gluténmentes programok haszndlatara vonatkozé
figyelmeztetéseket)
. A cukrot és zsirt tartalmazo receptek készitésére haszndlt
Gluténmentes ” p 2 P P
A A 2 2 program (pl. bri6s). Haszndlatra kész keverék haszndlatat
édes kenyér H N
javasoljuk.
. Gluténmentes siitemények siitéporral valo készitéséhez
Gluténmentes . - A 2 o s
— 3 3 haszndlt program. Haszndlatra kész keverék haszndlatat
stitemény . .
javasoljuk.
Gyors teljes 4 4 Ezzel a programmal gyorsabban készithetd el a teljes ki6rlést
ki6rlésii kenyér liszten alapuld recept.
Teljes kiorlésd 5 5 Vdlassza ezt a programot a teljes kidrlés(i liszten alapulé
kenyér receptek elkészitéséhez.
Akenyér az egyik olyan élelmiszer, amely a legnagyobb napi
Somentes kenyér 6 6 sobevitelt biztositja. A sofogyasztds csokkentése segithet
csokkenteni a sziv- és érrendszeri problémadk kockdzatat.
Szuper gyors 7 7 A gyors programok dltal készitett kenyér tomérebb, mint a
kenyér tobbi program esetében.




PROGRAM

Rozskenyér

PAIN &
TRESORS

PAIN &
TRESORS
MAISON

Nagy mennyiség(i rozsliszt vagy egyéb hasonlé gabonafélék
(pl. hajdina, tonkoly) haszndlata esetén vdlassza ezt a
programot.

Francia kenyér

Ezzel a programmal vastagabb héja, hagyomanyos francia
fehér kenyér receptje készithetd el.

Edes kenyér

10

10

Ez a program alkalmas a zsirban és cukorban gazdagabb,
brios jellegii receptek elkészitésére alkalmas. Ha haszndlatra
kész készitményeket alkalmaz, a tészta 6sszstlya ne haladja
meg a 750 g-ot.

Kézi izemmod

1"

Ezzel a programmal a siitéshez sajat bedllitasokat,
pl. hmérsékletet és id6t is megadhat (lasd az alabbi
tablazatot).

Kelt tészta

1

12

Ezzel a programmal pizzatészta, kenyértészta és gofritészta
készithetd. Ez a program nem siiti az ételt.

Tészta

12

15

Ezzel a programmal olasz tipust tésztak vagy kérges
pitetészta készithetd.

Oml6s tészta

14

Ezzel a programmal a hdzi készitésd pitetészta készithetd el.

Torta

13

13

Ez a program siitGporral készitendd siitemény készitéséhez
haszndlhaté. Ehhez a programhoz csak a 750 g-os bedllitas
érhetd el.

Csak siités

14

16

A program segitségével 10-70 percig lehet siitni. A program

6nmagadban is kivalaszthaté és haszndlhato:

a) a Kelt tészta program befejezése utan,

b) a mar megsiilt, de lehiitétt kenyér héjanak dGjramelegitése
vagy ropogossa tétele,

¢) a fozés befejezése hosszabb aramsziinet esetén
kenyérsiitési ciklus kozben.

Zabkasa

15

17

Ez a program zabkasa és rizspuding receptek készitésre
hasznalhato. Ugyeljen a gézfavokakra és a forrd gz
kicsapdsara a fedél felnyitasakor.

Mizli/
gabonafélék

16

18

A program a rizspuding, grizpuding és a hajdinapuding
receptek készitésére hasznalhato. Ugyeljen a gozfivokakra és
a forré géz kicsapasara a fedél felnyitasakor.

A KEZI UZEMMO

Nyomja
mega
bedllitashoz

Alapértelmezett
érték

Elérhetd
beallitas

Megjegyzések

0:03 perctdl Ha a hozzavalokat kénnyii
1 Keverés ideje | 00:09 perc 00:10 percig keverni, csokkenthet6 a
1x1 perc keverési idot.
(1) Nincs
Keverés . erJes’z tés Novelje a hGmérsékletet,
e (1) Nincs (2) Lasst -
2 hémérséklete L N ha a liszt nem
- erjesztés erjesztés dagaszthato kénnyen
(3) Gyors ven.
erjesztés
Ha er6s lisztet vagy
magas gluténtartalmi
Dagasztés 00:00 perct6l | lisztet haszndl, névelje
3 g N 00:27 perc 00:35 percig a dagasztas idejét.
ideje ] .
(’@\ 1 x1 perc Alacsony gluténtartalma
D o liszt esetén csokkentse a
agasztas PR
dagasztasi idot.
Novelje a hémérsékletet,
(1) Nincs ha aliszt nem
. erjesztés dagaszthat6 kénnyen.
Dagasztas . _ .
PRI (1) Nincs (2) Lasst Legyen 6vatos, ha magas
4 hémérséklete Y ) . P X
B erjesztés erjesztés hémérsékleten dagasztja
C s
(3) Gyors a tésztat, mivel az
erjesztés karosithatja az élesztst és
a kenyér kelesztését.
Diéadagolé
5 be/ki BE BE vagy KI -
Elesztsadagolo
6 be/ki BE BE vagy KI -

Lekvar

17

19

Ez a program hazi lekvarok készitésére haszndlhato.
Ugyeljen a gézfvokakra és a forré goz kicsapasdra a fedél
felnyitasakor.

Joghurt

18

20

Paszt6rozott tehénteyj, kecsketej vagy szojatej alapl
joghurt készitésre haszndlhato. Helyezze a joghurtedényt a
stitdedénybe (fedél vagy taroszird nélkil). Elkészités utan
hiivds helyen tartandd, és 7 napon beliil fogyasztando.

Ivéjoghurt

19

21

Paszt6rozott tej alapd ivjoghurt készitésre hasznalhato.
Helyezze a joghurtedényt a stitGedénybe (fedél nélkiil).
Ivas el6tt alaposan razza fel! Elkészités utdn hiivos helyen
tartando, és 7 napon beliil fogyasztando.

Taré

20

22

Aludt tehéntejbdl vagy kecsketejbdl all6 lagy, fehér

sajt készitésére haszndlhato. Helyezze a taroedényt a
joghurtedénybe (fedél nélkiil), és helyezze a stitGedénybe.
Lediritési fazis sziikséges. Elkészités utan hiivos helyen
tartando, és 2 napon beliil fogyasztando.




A
(@s)

Kelesztés

Nyomja

Alapértelmezett

Elérhet6

Siités

Nyomja
mega
bedllitdshoz

15

Sités ideje

Alapértelmezett
érték

00:53 perc

Elérhetd
beallitas

0:10 perctdl
1:30 percig
1x1 perc

Megjegyzések

A slitési id6 novelése
sz@razabb kenyeret
eredményez.

16

Siités
hémérséklete
°C

(4)

(1) Konnyi
kaldcs vagy
siitemény

(2) Kozepes
szintii
siitemény

(3) Kézepes
szintii
kaldcs/
konnyd
kenyér

(4) Sotét
kaldcs/
kozepes
kenyér

(5) Sotét
kenyér/
kozepes
francia
kenyér

(6) Sotét
francia
kenyér

(7) Legforrobb
homérséklet

A stitési homérséklet
megvdltoztatja a héj
szinét és vastagsagat.

{5
Melegen
tartas

17

Automatikus
melegen
tartas

BE

BE vagy KI

Ne hagyja a kenyeret a
sttétalban, ha eltavolitja
a melegen tartas
lehetséget, mivel az
nedvessé valhat.

mega erték bedllitas Rleujegyzesek
bedllitdshoz
Az els6 00:00 perctdl | Akelesztés ideje a tészta
7 kelesztés 00:23 perc 00:35 percig mindségétdl és az erjedési
ideje 1x1 perc hémérséklettsl figg.
Az alacsony erjesztés
(1) Nagyon noveli a kenyér
o lassi kelesztésének idejét,
Az elsd B P 2
2 . kelesztés amelytdl a kenyér
kelesztés (2) Lasst i N h
8 PP 2 (2) Normal izletesebb és rugalmasabb
hémeérséklete | kelesztés . N
- kelesztés lesz. A magas erjesztés
(3) Gyors gyorsabb kelesztést tesz
kelesztés lehet6vé, de tonkreteheti
a kenyér rugalmassagat.
Alapat lehet6vé teszi a
szén-dioxid eltavolitasat
e a tésztabol, ezzel erGsitve
9 Els6 lapat BE BE vagy KI azt. Gluténmentes
kenyerekhez ne haszndlja
a lapatot.
A masodik 00:00 perct6l | A kelesztés ideje a tészta
10 kelesztés 00:25 perc 03:00 percig mingségétdl és az erjedési
ideje 1x 1 perc hémérséklettsl fligg.
Az alacsony erjesztés
(1) Nagyon néveli a kenyér
P lasst kelesztésének idejét,
A masodik . P 2
2 . kelesztés amelytdl a kenyér
kelesztés (2) Normal . . .
1 PR . (2) Normal izletesebb és rugalmasabb
hémérséklete | kelesztés _ " B
- kelesztés lesz. A magas erjesztés
(3) Gyors gyorsabb kelesztést tesz
kelesztés lehet6vé, de tonkreteheti
a kenyér rugalmassagat.
A lapat lehetévé teszi a
szén-dioxid eltavolitasat
Masodik a tésztabol, ezzel erGsitve
12 lapat BE BE vagy KI azt. Gluténmentes
kenyerekhez ne hasznalja
a lapatot.
Aharmadik | 00:00 perctg] | Akelesztés ideje atészta
13 kelesztés 00:20 perc 03:00 perci mingségétol és az erjedési
ideje PUPIAg | psmersekletts! fiigg.
Az alacsony erjesztés
(1) Nagyon noveli a kenyér
A harmadik lassa ) keleszte”senek |d§Jet,
B i kelesztés amelytdl a kenyér
kelesztés (2) Normal _ - .
14 PP . (2) Normal izletesebb és rugalmasabb
hémeérséklete | kelesztés 2 s
- kelesztés lesz. A magas erjesztés
(3) Gyors gyorsabb kelesztést tesz
kelesztés lehet6vé, de tonkreteheti
a kenyér rugalmassagat.




A kenyér salyanak kivalasztasa

A sily kivalasztdsahoz nyomja meg a @ gombot — 500 g, 750 g vagy
1000 g kozil valaszthat. A kivalasztott bedllitdssal szembeni jelzlampa
kigyullad. A saly csak tdjékoztaté jellegii. Egyes programok esetén nem
lehet kivalasztani a sdlyt. Kérjiik, olvassa el a hasznalati utasitds végén
talalhato ciklustablazatot.

A héjszin kivalasztasa

Harom lehet6ség kozil valaszthat: vilagos / kozepes / sotét. Ha modositani
kivanja az alapértelmezett bedllitast, tartsa addig nyomva a @ gombot,
amig a jelzélampa a kivalasztott bedllitdssal szemben kigyullad. Egyes
programok esetében nem lehet kivalasztani a héj szinét. Kérjik, olvassa el
a haszndlati utasitds végén taldlhato ciklustablazatot.

Az adagol6k be- és kikapcsolasa

Nyomja meg a ,,Bedllitds” (2c) gombot az adagolék aktivalasahoz vagy
deaktivalasahoz.

A két adagoléra piktogramja megjelenik az LCD-képernydn, ha a kivant
misorhoz rendelkezésre dall az adagolé opcié.

Ha a kivant programhoz rendelkezésre dlinak adagoldk, akkor ki lehet
kapcsolni az dibadagolét, az élesztdadagolot vagy mindkett6t.

A deaktivalashoz nyomja meg a ,Bedllitdsok” gombot (2c). Az LCD kijelzon
villog a didadagolé piktogram. Nyomja meg roviden a ,bedllitdsok”
gombot, hogy a didadagolé bekapcsolt dllapotban maradjon, vagy
nyomja meg hosszan a diéadagolé kikapcsoldsdhoz. Nyomja meg
Gjra a ,Bedllitdsok” gombot (2c) az élesztéadagoléd aktivalasahoz vagy
deaktivalasahoz. Az LCD-kijelz6n megjelenik a villogd éleszt6 piktogram.
Nyomja meg réviden a ,bedllitdsok” gombot, hogy az élesztéadagold
bekapcsolt dllapotban maradjon, vagy nyomja meg hosszan a gombot az
éleszt6adagol6 kikapcsoldsahoz.

Ugyeljen arra, hogy csak instant szdraz élesztét helyez az adagoléba.

Start / Stop
A készllék bekapcsoldsdhoz nyomja meg a @ gombot. Elindul a

visszaszamldl@s. A program ledllitdsdhoz vagy a programozott késleltetett
inditas megszakitdsdhoz 3 masodpercig tartsa nyomva a € gombot.

A KENYERSUTO GEP MUKODESE

A ciklusdiagram (ldsd a haszndlati utasitds végén) a kivalasztott
program szerint mutatja a kilonb6zé lépések lebontdasat. Egy
visszajelz6 lampa jelzi, hogy melyik 1épés van folyamatban.

1. Dagasztas >

Ez a ciklus lehet6vé teszi a tészta dllaganak kialakulasat és megfelelé
kelesztést. A tészta jobb keléséhez helyezzen instant szaraz élesztét az
adagoléba (2).

A ciklus sordn hozzdadhat hozzévalékat: szaritott gytimolcsét, olajbogyét
stb. Ezen hozzévalék némelyike az adagoléban (1) is elhelyezhet6 a recept
elején: di6félék, magvak, mazsola, csokoladdéforgdcs, szaraz gyimolcsok,
gyogynovények. Legyen évatos: egyes hozzaval6t nem helyezhet6k az
adagoléba, mert az adagol6 oldaldhoz tapadhatnak: zsiros és nedves
hozzavaldk, pl. sajt és sonka. Ezek a hozzavaldk a recept megkezdése el6tt
kozvetlendl a kenyérsiit6edénybe helyezhetdk.

2. Kelesztés 5%

Az az id6, amig az éleszté kovdszolja a kenyeret, kialakul annak
aromd@jat.

3.Sutés @

A tésztat cipéva formazza, és biztositja a héj kivant szinét és
ropogossagat.

4. Melegen tartas

A sités utan 1 6ran keresztil melegen tartja a kenyeret. A f6zés
befejeztével természetesen javasolt kiforditani a kenyeret.

A kijelz6 folyamatosan ,,0:00” értéket mutat az egy 6rds ,melegen tartd”
ciklus alatt. A ciklus végén a késziilék tdbb hangjelzés utan automatikusan
ledll.



KESLELTETETT INDITASI PROGRAM

A késziilék beprogramozhaté Ggy, hogy a kivant idépontban
fejez6djenek be az el6késziiletek, akar 15 é6raval korabban. Kérjuk,
olvassa el a ciklustablazatot (lasd a hasznalati utasitds végén).

Ez a lépés a program, a héjszin és a suly kivalasztdsa utan megy végbe.
Megjelenik a programidd. A késleltetett inditasi id6 bedallitdsahoz nyomja
meg a @ vagy a @ gombot. A késziilék megjeleniti a siités befejezéséig
hatraléve teljes id6tartamot. A ¢ vilagitani kezd. Nyomja meg a @
gombot a késleltetett inditasi program elinditaséhoz.

Ha elront valamit, vagy moédositani szeretné az idébedllitast, tartsa
nyomva a @ gombot, amig hangjelzést nem hall. Megjelenik az
alapértelmezett id6. Inditsa el Gjra a miiveletet.

Egyes hozzdvalék romlandék. Ne haszndlja a késleltetett kezdési
programot olyan receptekhez, amelyek a kovetkezSket tartalmazzak:
nyers tej, tojds, joghurt, sajt, friss gyiimélcs.

PRAKTIKUS TANACSOK

1. Minden felhaszndlt hozzdvalénak szobahémérsékletiinek kell lennie
(eltérd jelzés hianyaban), és azokat pontosan le kell mérni. Mérje meg
a folyadékokat a mellékelt mérépoharral. Haszndlja az egyik végén
tedskanalat, a masik végén evSkanalat tartalmazé mellékelt
mérdkanalat. A pontatlan mérések rossz eredményhez vezetnek. A
kenyér az elkészitése sordn nagyon érzékeny a hémérsékletre és
paratartalomra. Meleg idében a szokasosndl hidegebb folyadék
haszndlata javasolt. Ugyanigy, hideg idében sziikség lehet a viz vagy
a tej melegitésére (soha ne Iépje tal a 35 "C-ot).

2. Ahozzavalokat a szavatossagi idejiik el6tt hasznalja fel, és tartsa Sket
hiivos, szaraz helyen.
3. A lisztet konyhai mérleg segitségével pontosan le kell mérni.
Hasznaljon aktiv szdraz stit6éleszt6t (zacskos).
4. Haszndlat kdzben ne nyissa fel a fedelet (ellenkezd jelzés hianyaban).
5. Kovesse a hozzavalok pontos sorrendjét és a receptekben megadott
mennyiségét. El6szor a folyékony, majd a szilard anyagok. Az
élesztonek nem szabad érintkeznie a folyadékokkal vagy a séval.
A tul sok éleszt6 gyengiti a tészta szerkezetét, ami miatt nagyon
_ megkel, végiil a sitéskor 6sszemegy.
Altaldnosan kévetend6 sorrend:
—Folyadékok (lagyitott vaj, olaj, tojas, viz, tej)
-S6
— Cukor
—A liszt elsd fele
—Tejpor
—Specidlis szilard hozzavalok
—A liszt masodik fele
—Eleszt6 (ha nincs az adagoléban)
6. 7 percnél rovidebb aramkimaradds esetén
a gép menti sajat dllapotat, és a tapellatas —
helyredllasakor folytatja miikodését. )
7. Ha azt szeretné, hogy az egyik kenyérciklus
kozvetlenil a masikat kovesse, varjon
kortlbeldl 1 6rat a két ciklus kozétt, hogy a /
készllék lehilhessen, és a kenyérkészitésre
gyakorolt esetleges hatdsok elkertlhetk m
legyenek.
8. Ha kiforditja a kenyeret, a dagasztélapat benne maradhat. Ebben az
esetben a kampéval finoman tavolitsa el.
Ehhez akassza a horgot a dagasztélapat tengelyébe, majd az
eltavolitdshoz emelje meg.
9. A kenyérsiitd kikapcsoldsahoz 3 masodpercig tartsa nyomva a @
gombot.
10. Az akusztikus jelzés kikapcsolasdhoz 3 mésodpercig tartsa nyomva a
@ gombot.

Figyelmeztetés a gluténmentes programok hasznalatakor
Az 1, 2. és 3. menii haszndlataval lehet gluténmentes kenyeret és
siiteményeket késziteni. Minden programhoz egyetlen saly dll rendelkezésre.




A gluténmentes kenyér és siitemény azoknak megfeleld, akiknek
szervezete nem tolerdlja a tobb gabondban (buza, arpa, rozs, zab,
kamut, tonkoélybuza stb.) meglévé glutént (hasfajasban szenveddk).
Fontos elkerilni a glutént tartalmazé lisztekkel vald
keresztszennyezddést. A siitéedényt és a dagasztélapatot, valamint
a gluténmentes kenyér- és sitemények elGdllitasdhoz hasznalt
valamennyi eszkozt kiilonleges gondossaggal tisztitsa meg. Arrél is
meg kell gy6zddnie arrél, hogy a felhasznalt éleszt6 nem tartalmaz
glutént.

A gluténmentes recepteket a Schdr vagy Valpiform tipust

gluténmentes kenyér készitéséhez hasznalt készitmények (mas néven

hasznalatra kész keverékek) alapjan dolgoztak ki.

o A lisztkeveréket az élesztdvel egyditt kell atszitalni, hogy ne maradjanak
benne csomék és rogok.

e A program elinditasakor segiteni kell a dagasztdsi folyamatot: az el nem
keveredett hozzavalokat egy nem fémbdl késziilt spatula segitségével az
edény kozepe felé kell kotorni.

¢ Agluténmentes kenyér nem kel meg olyan gyorsan, mint a hagyomanyos
kenyér. A normal kenyérnél siiriibb allagu és vilagosabb szinii lesz.

e Nem minden premix mdarka eredményezi ugyanazt: a recepteket lehet,
hogy médositani kell. Ezért ajanlatos elvégezni néhdany tesztet (lasd az
alabbi példat).

Példa: Folyadékmennyiség bedllitasa.

Tul folyékony Rendben Tual szaraz
Kivétel: a siteménytésztanak teljesen folyadéknak kell maradnia.

HOZZAVALOKKAL KAPCSOLATOS INFORMACIOK

A KENYER HOZZAVALOINAK KIVALASZTASA

Eleszts: A kenyér siitééleszté felhasznalasaval késziil. Ez az
élesztStipus tobbféle formaban kaphaté: kis kockdkba préselt élesztoként,
Gjrahidratalandé aktiv szdraz élesztként vagy instant szaraz élesztéként.
Az éleszt6 szupermarketekben (pékségben vagy friss élelmiszerekkel
foglalkoz6 druhdzakban) kaphatd, de préselt éleszt6 a péktsl is
vasarolhaté.

Az éleszt6 a tébbi hozzavaldval egyiitt kdzvetlenil a gép siutedényébe
vagy az adagoléba (csak instant szdaraz élesztd esetén) helyezhetd.
Ugyanakkor az elkeveredés megkonnyitése érdekében a préselt élesztot
az ujjai kézott alaposan dssze kell morzsolni.

Tartsa be az el6irt mennyiségeket (ldsd az aldbbi egyenértékiiségi
tablazatot).

A szdraz és a préselt élesztd kozotti mennyiség/tomeg egyenértékiisége:
Szdraz élesztd (tk) 1T 15 2 25 3 35 4 45 5
Préselt éleszt6 (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Liszt: T55 liszt haszndlata ajanlott, kivéve, ha a recept masként
rendelkezik. A kenyér, brios vagy tejes kenyér specidlis lisztkeverékeinek
haszndlatakor a tészta dsszsulya (liszt+viz) ne haladja meg a 750 g
mennyiséget.

A liszt minGségétdl fiiggben a kenyérkészités eredménye is valtozo lehet.

e Tartsa a lisztet légmentesen lezart edényben, mivel a liszt reagdl az
éghajlati viszonyok (pdaratartalom) ingadozasaira. A kenyértésztahoz
adott zab, korpa, bazacsira, rozs vagy teljes kidrlést anyagok siirlibb és
kevésbé dagadt kenyeret eredményeznek.

e Minél inkdabb teljes ki6rlési a liszt, azaz tartalmazza a gabonaszemcsék
kiils6 rétegeit is (T>55), anndl kevésbé kel meg a tészta, és anndl siiriibb
lesz a kenyér.

oA kereskedelmi forgalomban is talalhatok fogyasztasra kész
készitmények a kenyérkészitéshez. Kérjiik, olvassa el a gyarto javaslatait
az ilyen készitmények haszndlatéra vonatkozéan.

Gluténmentes liszt: E liszttipusok kenyérkészités céljabol torténd nagy

mennyiségii felhasznaldsa adja meg a gluténmentes kenyérprogram

létjogosultsagat. Szamos olyan liszttipus létezik, amely nem tartalmaz




glutént. A legismertebbek a hajdinaliszt, a rizsliszt (akar fehér, akar teljes
kiérlésti), a quinoa-liszt, a kukoricaliszt, a gesztenyeliszt, a kolesliszt és a
cirok-liszt.

A gluténmentes kenyér esetében a glutén dltal biztositott ruganyossag
eléréséhez fontos, hogy tobbféle, nem kenyérkészitésre szant lisztet
keverjiink 6ssze, és siirité adalékanyagokat adjunk hozza.

A gluténmentes kenyér siiritészerei: A megfeleld dllag és a glutén
dltal biztositott ruganyossdg elérése érdekében a készitményekhez
xantdngumi és/vagy guargumit adhaté hozza.

Haszndlatra kész gluténmentes készitmények: Ezek megkdnnyitik a
gluténmentes kenyér készitését, mivel siritbanyagokat tartalmaznak, és
megvan az az elényiik, hogy teljesen gluténmentesek — némelyikiik pedig
bio is.

A haszndlatra kész gluténmentes készitmények kilonféle markai nem
mutatnak azonos eredményt.

Cukor: Ne haszndljon kockacukrot. A cukor téplalja az élesztét, j6 izt ad a
kenyérnek, és javitja a héj szinét.

S6: Szabdlyozza az éleszt6 aktivitdsat, és izt ad a kenyérnek.

A készitmény elkészitése el6tt nem érintkezhet az élesztovel.

Ez javitja a tészta dllagat is.

Viz: A viz Gjrahidratdlja és aktivalja az élesztét. A liszt keményitdjét is
hidratdlja, és lehet6vé teszi a kenyér formdalédasat. A viz részben vagy
egészben helyettesithetd tejjel vagy mas folyadékokkal. Haszndljon
szobahdmérsékletii folyadékokat, kivéve a gluténmentes kenyerekhez,
amelyek meleg (kériilbeliil 35 °C-os) viz haszndlatat igénylik.

Zsirok és olajok: A zsirok teltebbé teszik a kenyeret. Ami jobb mindségl
és tartésabb is lesz. A til sok zsir lassitja a tészta kelését. Ha vajat haszndl,
morzsolja kis darabokra vagy lagyitsa meg. Ne haszndljon olvasztott
vajat. Akaddlyozza meg, hogy a zsir érintkezzen az éleszt&vel, mivel a zsir
Tojds: Javitja a kenyér szinét, és segiti a kenyérforma kialakulasat. Tojés
haszndlatakor a megfeleld mértékben csdkkentse a folyadék mennyiségét.
Torje fel a tojast, és adja hozza a sziikséges folyadékot, amig a receptben
feltiintetett folyadékmennyiséget el nem éri.

A receptek kozepes méretii, 50 g-os tojashoz lettek megalkotva; ha
nagyobb a tojas, adjon hozza lisztet; ha kisebb a tojés, kicsivel kevesebb
lisztet adjon hozza.

Tej: A tejnek emulgedlé hatdsa van, ami szabalyosabb cellékat hoz létre,
igy vonzova teszi a kenyér megjelenését. Haszndlhat friss tejet vagy
tejporbol késziilt tejet. Tejpor haszndlata esetén adja hozza a tejhez
eredetileg fenntartott vizmennyiséget: a teljes mennyiségnek meg kell
egyeznie a receptben megadott térfogattal.

Fiszerek és gyogynoévények: Az extra hozzavalok némelyike az
adagoléban (1) is elhelyezhetd a recept elkészitésének kezdetekor:
diofélék, magvak, mazsola, csokoladéforgdcs, szdraz gyumolcsok,
gyogynovények. Legyen 6vatos: egyes hozzdvalék nem helyezhet6k az
adagoléba, mert az adagolé oldaldhoz tapadhatnak. Ilyenek lehetnek a
zsiros és nedves hozzdavalok, pl. sajt és sonka. Ezek a hozzavalék a recept
megkezdése elbtt kozvetlendl a kenyérsiitdedénybe helyezhetdk.

A JOGHURT HOZZAVALOINAK KIVALASZTASA
Tej

Milyen tipusu tejet hasznalhatok?

Barmilyen tipust tej haszndlhaté (példaul tehéntej, kecsketej, juhtej,

szbjatej vagy mas novényi alapa tejek). A joghurt dllaga a felhasznalt

tejtél fliggben vdltozhat. A nyers tej, a tartos tej, és az alabb leirt dsszes
tej alkalmas a késziilékben valé felhaszndalasra:

o Steril tartos tej: A teljes UHT-tej tomorebb joghurtot eredményez.
A részben folozott tej kevésbé tomor joghurtot eredményez. Egyéb
esetben részben f6l6z6tt tejet is hasznalhat, és hozzaadhat 1 vagy 2
evokandal tejport.

e Teljes tej: ez a tej krémesebb, a tetején vékony ,bort” tartalmazd
joghurtot eredményez.

e Nyers tej (tejgazdasag): ezt a tejtipust el6zetesen fel kell forralni.
Javasoljuk, hogy a forralds elegendd ideig tartson. Ezutdn hagyja
lehilni, miel6tt a késziilékbe helyezné.

» Tejpor: ez a tej nagyon krémes joghurtot eredményez. Mindig kdvesse a
gyartdé csomagolasan megjelend utasitasokat.

Erjesztési adalék

Joghurt esetében

Az erjesztési adalék lehet:

e Boltban vasdrolt sima joghurt, a lehetd legkésdbbi szavatossagi idével.

e Fagyasztva szdritott erjeszté anyag vagy tejkultdra. Ebben az
esetben kovesse az erjesztési adalék haszndlati utasitGsban megadott

HU



aktivalasi idoét. Ezek az anyagok daruhdzakban, gyégyszertarakban és
egyes egészségligyi élelmiszeriizletekben kaphaték.
« On dltal kordbban készitett joghurt — legyen sima joghurt, a lehet
legfrissebb. Ez a miveletet ,kultaranak” hivjak.
Az adalékok jellemz6it a talsdgosan magas hémérséklet ténkreteheti.
Erjesztési id6
o A felhaszndlt alapvetd hozzavaloktoél és a kivant eredménytél fiiggéen a
joghurt erjesztése 6-12 6rdig tart.
Folyékomy| | | | | | |
Edes | | | | | | |
66ra 76ra 86ra 9dra 106ra 11 6ra 12 6r

Kemény
Savanyd
a

A sltés befejezését kovetden legaldbb 4 6ran at tegye a joghurtot
hiit6szekrénybe, és 7 napon belill fogyassza el.

Tejolto (lagy fehér sajthoz)
Sajtkészitéséhez tejoltét vagy savas folyadékot, példaul citromlevet vagy
ecetet haszndlhat a tej megalvasztasara.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

e Hlzza ki a késziilék dugojat a konnektorbdl, és
hagyja teljesen lehdilni.

e Forr6, szappanos vizzel mossa le az edény. Ha
a dagasztélapat az edényben marad, dztassa
5-10 percig

oA tobbi alkatrészt nedves szivaccsal tisztitsa
meg. Alaposan szdritsa meg.

e Semmilyen alkatrész nem moshaté géppel.

eNe haszndljon haztartasi tisztitoszert, dorzsiszivacsot és alkoholt.
Haszndljon puha, nedves ruhat.

e Soha ne meritse folyadékba a késziilék hazat vagy fedelét.

HIBAELHARITASI U

MUTATO A RECEPTEK JAVITASAHOZ

A kenyér Az oldalak
w ) Tulsagosan | atdl nagy A kenyér Ahé¢j barndk, de a Feliil és
Nem a0 elavart megkel a kelést nem kel nem elég kenyér nem oldalt
ered’me’nyeket?' kenyér kévetsen meg eléggé | aranyszinii siilt meg lisztes
Ez a tdblézat segit osszeesik teljesen
Onnek.

Siités kozben meg lett °
nyomva a @) gomb.
Nem elég liszt. (4
Tal sok liszt. (4 4
Nem elég éleszt6. [ ]
Tal sok éleszt6. L] [ ]
Nem elég viz. [ ] [}
Tal sok viz. [ [ ]
Nem elég cukor.
Gyenge mindségii °
liszt.
Hozzavalok nem
megfelel6 aranya ]
(tal sok).
A viz tal forré. [ ]
A viz tal hideg. [ ]
Rossz program. [ ] [ ]

Nem éri el a kivant eredményt?

Ez a tablazat segit a megoldas
keresésében.

Az erjesztési id6 tal rovid.

A joghurt tal Vizvan a
savas joghurtban

Megsargult

Ivojoghurt joghurt

Az erjesztési ido tal hossza.

Nincs elegend? erjesztd anyag,
illetve az erjeszts anyag doglott
vagy nem aktiv.

Nem megfelelGen tisztitott
joghurtedény.

A felhaszndlt tej nem tartalmaz
elegendd zsirt (teljes tej helyett
részben f6l6z6tt).

Az edényen maradt a fedél.

Nem megfelel6 programot
hasznalt.




MUSZAKI HIBAELHARITASI UTMUTATO

megnyomdsat kévetéen
semmi nem torténik.

A dagasztélapat « Eltavolités el6tt hagyja azni.

megszorult a

sttéedényben.

A @ gomb e Az EO1 jelzés villog a képernydn, a késziilék hangjelzést ad: a

készulék tal forrd. Két ciklus kozott varjon 1 6rat.

e Az EOO jelzés villog a képernydn, a késziilék hangjelzést ad: a
készllék tal hideg. Varjon, amig eléri a szobahémérsékletet.

« HHH vagy EEE kijelzés villog a képernydn, a készilék
hangjelzést ad: hibas miikodés. A gépet csak arra jogosult
szakember szervizelheti.

« Be lett programozva a késleltetett inditds.

A @ gomb
megnyomdsat kovetéen
a motor bekapcsol, de
dagasztasra nem kerdl
sor.

o Asiutéedény nem lett megfelelGen behelyezve.

« Hianyzik vagy nincs megfelel6en beszerelve a dagasztélapat.
A fent emlitett két esetben a € gomb hosszi nyomva
tartasaval dllitsa le a késziiléket kézileg. Kezdje el6lrél a
receptet.

A késleltetett inditas
utan a kenyér nem
kelt meg eléggé, vagy
semmi sem torténik.

o Akésleltetett inditdsi program programozdsakor elfelejtette
megnyomni a € gombot.

o Az élesztd soval és/vagy vizzel érintkezett.

o Hianyzik a dagasztélapat.

Egett szag.

o Néhany hozzaval6 kiesett az edénybdl: hazza ki a készulék
dugéjat a konnektorbol, hagyja lehdlni, majd tisztitsa meg a
belsejét nedves szivaccsal és tisztitoszer nélkdl.

o A készitmény tulfolyt: a felhaszndlt hozzavalok mennyisége
tal nagy, kilénoésen a folyadéké. Tartsa be a receptben leirt
mennyiségeket.

Extra hozzdavalok
maradtak az
adagoléban.

o Még til sok hozzdavalé van az adagoléban. Ne téltse tal az
adagolét. A fedélnek kénnyen zarhatonak kell lennie.

» Ne tegyen zsirt, ragacsos és nedves hozzdvalékat az
adagoléba.




PRODUKTBESCHREIBUNG

1 Deckel

a

Behalter
(1) zusatzlicher Behdlter
(2) Hefebehdlter

2 Bedienfeld

a
b
d
d
e

f

9
h

Anzeigebildschirm
Programmauswahl

Taste fur Einstellungen
Gewichtsauswahl

Tasten fir verzogerten Start
und Zeiteinstellung
Krustenfarbe auswdhlen
Start-/Stopp-Taste
Betriebskontrollleuchte

i Aktivierung zusatzlicher
Zutaten

j Aktivierung Hefespender

k Zeiteinstellung

| Temperatureinstellung

3 Brotform

4  Knethaken

5 Messbecher

6 Teeloffel-/Essloffelmesser

7 Haken zum Entfernen des
Knethakens

8 Aufbewahrungsdeckel

9 Gefap fur Huttenkdse

10 GefaB fiir Joghurt

Die fiir dieses Produkt gemessene Schallleistung betrdgt 66 dBa.

VOR DER ERSTEN BENUTZUNG

e Entfernen Sie die gesamte Verpackung, alle Aufkleber und Zubehérteileﬁ
innerhalb und auBerhalb des Gerdts - 3.
« Reinigen Sie alle Komponenten und das Gerdt mit einem feuchten

SCHNELLE INBETRIEBNAHME

o Wickeln Sie das Kabel ab und schlieBen Sie es an eine geerdete Steckdose
an. Nach der Wiedergabe des Audiosignals wird standardmdBig
Programm 1 angezeigt — ).

e Bei der ersten Benutzung des Gerdts kann ein leichter Geruch und Rauch
entstehen.

e Entfernen Sie die Brotform, indem Sie den Griff anheben. Als néchstes

den Knethaken — @ — @ einsetzen.

e Geben Sie die Zutaten in der empfohlenen Reihenfolge in die Form
(siehe Abschnitt PRAKTISCHE HINWEISE). Die Hefe in den Hefespender
(2) geben — @). Achten Sie darauf, dass alle Zutaten genau abgewogen
werden - @ - @

e Setzen Sie die Brotform ein — @.

e SchlieBen Sie den Deckel.

* Wdhlen Sie mit der Taste @ das gewiinschte Programm aus.



PAIN &
TRESORS

e Driicken Sie die Taste @. Die 2 Punkte der Zeiteinstellung blinken. Die

SCHMERZEN
Betriebskontrollleuchte leuchtet - ] - @

PROGRAMM

UND TRESORS

e Driicken Sie am Ende des Garvorgangs auf @ und ziehen Sie den
Netzstecker der Brotbackmaschine aus der Steckdose. Nehmen Sie
die Brotform heraus. Verwenden Sie immer Topflappen, da sowohl der
Griff der Form als auch die Innenseite des Deckels heif3 sind. Holen
Sie das Brot aus der Form, wenn es noch heif ist, und legen Sie es fir
eine Stunde auf ein Gitter, damit es abkiihlen kann — .

Um sich mit der Bedienung ;hrer Brotbackmaschine vertraut zu machen,
empfehlenwir Ihnen,das FRANZOSISCHE BROTREZEPT als erstes auszuprobieren.

FRANZOSISCHES BROT ZUTATEN - TL = Teeloffel — EL = Essloffel
(Programm 9)

KRUSTENFARBE = MITTEL
GEWICHT = 1.000 g

VERWENDEN DER BROTBACKMASCHINE

Auswahl eines Programms
Mit der Menii-Taste das gewtinschte Programm auswdhlen. Jedes
Mal, wenn Sie die Taste @driicken, wechselt die Nummer auf dem
Display zum ndchsten Programm.

1. WASSER = 365 ml
2.5ALZ=2TL

3.BROTMEHL (T55) = 620 g
4. HEFE=1%TL

SCHMERZEN
UND TRESORS

PROGRAMM

Das Programm wird verwendet, um Produkte mit niedrigem
. Zucker- und Fettgehalt zu backen. Wir empfehlen die
Glutenfreies : . B .
1 1 Verwendung einer gebrauchsfertigen Mischung (siehe
herzhaftes Brot A .
Warnhinweise fiir die Verwendung von glutenfreien
Programmen).
. Programm zur Herstellung von zucker- und fetthaltigen
Glutenfreies . X " .
. 2 2 Rezepten (z. B. Brioche). Wir empfehlen die Verwendung einer
stiBes Brot : R
gebrauchsfertigen Mischung.
. Programm zur Herstellung von glutenfreien Kuchen
Glutenfreier . N . .
3 3 mit Backpulver. Wir empfehlen die Verwendung einer
Kuchen ; .
gebrauchsfertigen Mischung.
Schnelles 4 4 Verwenden Sie dieses Programm, um schnell ein Rezept auf
Vollkornbrot Basis von Vollkornmehl herzustellen.
Vollkornbrot 5 5 Wabhlen Sie dieses Prpgramm, wenn Sie Rezepte auf Basis von
Vollkornmehl zubereiten.
Brot ist eines der Lebensmittel, das den groBten taglichen
B dineSak 6 6 Anteil an Salz liefert. Die Reduzierung des Salzverbrauchs
kann dazu beitragen, das Risiko von Herz-Kreislauf-Problemen
zu verringern.

Superschnelles Brot

MAISON

Brot, das mit dem schnellen Programm hergestellt wird, ist kompakter als das Brot,
das mit den anderen Programmen hergestellt wird.

Roggenbrot

Wihlen Sie dieses Programm aus, wenn Sie eine groBe Menge Roggenmehl oder
andere Getreidesorten dieser Art (z. B. Buchweizen, Dinkel) verwenden.

Franzosisches Brot

Verwenden Sie dieses Programm, um ein traditionelles franzosisches WeiBbrot mit
einer dickeren Kruste zuzubereiten.

SiiBes Brot

Dieses Programm eignet sich fiir Brioche-Rezepte, die mehr Fett und Zucker
enthalten. Wenn Sie gebrauchsfertige Zubereitungen verwenden, diirfen 750 g
Teig insgesamt nicht iiberschritten werden.

Manueller Modus

Verwenden Sie dieses Programm, um Ihre eigenen Einstellungen, z. B. Temperatur
und Zeit, fiir die Brotherstellung festzulegen (siehe Tabelle unten).

Hefeteig

Verwenden Sie dieses Programm, um Rezepte fiir Pizzateig, Brotteig und
Waffelteig zuzubereiten. Bei diesem Programm werden keine Speisen gekocht.

Pasta

Verwenden Sie dieses Programm, um Rezepte filr italienische Pasta oder
Kuchenteig zuzubereiten.

Kuchenteig

Verwenden Sie dieses Programm, um hausgemachten Kuchenteig zuzubereiten.

Kuchen

Verwenden Sie dieses Programm, um Kuchen mit Backpulver zuzubereiten. Fiir
dieses Programm ist nur die Einstellung fiir 750 g verfiigbar.

Nur Kochen

Verwenden Sie dieses Programm zum Backen fiir 10 bis 70 Minuten. Es kann

allein ausgewdihlt und verwendet werden:

a) nach Abschluss des Hefeteig-Programms,

b) um die Oberfliiche von bereits zubereitetem Brot, das abgekdihlt ist,
aufzuwdrmen oder knuspriger zu machen,

) zum Beenden des Garvorgangs bei einem langeren Stromausfall wahrend der
Brotzubereitung.

Porridge

Verwenden Sie dieses Programm, um Porridge- und Reisbrei-Rezepte zuzubereiten.
Achten Sie beim Offnen des Deckels auf entweichenden Dampf und heiBe Luft.

Cerealien

Verwenden Sie dieses Programm, um Rezepte fiir Milchreis, GrieBbrei und
Buchweizenbrei herzustellen. Achten Sie beim Offnen des Deckels auf
entweichenden Dampf und heiBe Luft.

Marmelade

Verwenden Sie dieses Programm, um hausgemachte Konfitiire herzustellen.
Achten Sie beim Offnen des Deckels auf entweichenden Dampf und heiBe Luft.

Joghurt

20

Wird zur Herstellung von Joghurt auf der Basis von pasteurisierter Kuhmilch,
Ziegenmilch oder Sojamilch verwendet. Stellen Sie das Joghurtgefdf in die Form
(ohne Deckel oder Hiittenkdse-Filter). Nach der Zubereitung an einem kiihlen Ort
aufbewahren und innerhalb von 7 Tagen verzehren.

Trinkjoghurt

21

Wird zur Herstellung von Trinkjoghurt auf der Basis von pasteurisierter Milch
verwendet. Stellen Sie das Joghurtgefd in die Form (ohne Deckel). Vor dem
Trinken gut schitteln. Nach der Zubereitung an einem kiihlen Ort aufbewahren
und innerhalb von 7 Tagen verzehren.

Hiittenkdse

20

22

Wird verwendet, um weichen Frischkdse aus geronnener Kuhmilch oder
Ziegenmilch herzustellen. Das Gefd fiir Hiittenkdse in das Joghurtgefd (ohne
Deckel) stellen und in der Pfanne platzieren. Eine Ablaufphase ist erforderlich.
Nach der Zubereitung an einem kiihlen Ort aufbewahren und innerhalb von

2 Tagen verzehren.




ERKLARUNG DES MANUELLEN MODUS

(@n”

Kneten

Driicken Sie
auf ,Set*
(Einstellen).

Standardwert | Verfiigbare Einstellung

00:03 Min. bis 00:10 Min.

Kommentare

Sie konnen die Mischzeit

1 Mischzeit 00:09 Min. " . verkiirzen, wenn Ihre Zutaten
1 Min.um 1 Min. - ) )
leicht zu mischen sind.
2 Temperaturzum| (1) Keine 8; E::]esg:lr:g%run Erhohen Sie die Temperatur, wenn
Vermischen (°'C) Gdrung 9 A 9 das Mehl nicht leicht knetbar ist.
(3) Schnelle Gérung
Erhéhen Sie die Knetzeit, wenn
Sie kraftiges Mehl oder Mehl
" . . 00:00 Min. bis 00:35 Min. | mit einem hohen Glutengehalt
3 Knetzeit 0027 Min. 1 Min.um 1 Min. verwenden. Verringern Sie bei
Mehl mit niedrigem Glutengehalt
die Knetzeit.
Erhéhen Sie die Temperatur, wenn
das Mehl nicht leicht knetbar ist.
Temperaturzum| (1) Keine (1) Keine Gérung Seien Sie vorsichtig, wenn Sie
4 K::ten 0 Gérun (2) Langsame Gdrung | einen Teig bei hoher Temperatur
9 (3) Schnelle Gérung kneten: Die Hefe kdnnte Schaden
nehmen und das Aufgehen des
Brotes behindert sein.
5 Nuss Spender EIN  [EINoderAUS
Ein/Aus
6 Hefespender N [ENoderAUS
Ein/Aus

Py :* ~
Aufgehen

Driicken Sie
auf ,Set” Standardwert | Verfiigbare Einstellung Kommentare
(Einstellen).
Zeit fiir erstes y o .| Die Zeit zum Gehen lassen hangt
7 Aufgehendes | 00:23 Min. (1)0’\1?0 Min. bis 90‘35 Min. von der Qualitdt des Teiges und
. in.um 1 Min. N
Teigs der Temperatur der Garung ab.
Eine geringe Gdrung verldngert
die Aufgehzeit und sorgt fiir einen
Temperatur fir (1) Sehr langsames besseren Geschmack und eine
8 erstes Aufgehen (2) Langsames Aufgehen héhere Elastizitét des Brotes.
0 Aufgehen  [(2) Normales Aufgehen | Eine hohe Garung erméglicht
(3) Schnelles Aufgehen | ein schnelleres Aufgehen, kann
aber die Elastizitdt Ihres Brotes
beeintréchtigen.
Die Klappe ermdglicht es, das
Kohlendioxid aus dem Teig zu
9 Erste Klappe EIN EIN oder AUS entfernen. Verwenden Sie die
Klappe nicht fiir glutenfreies Brot.
Zeit filir zweites y oo . | Die Zeit zum Gehen lassen hdngt
10 Aufgehen des 00:25 Min. ?[:\/?O Min. bis .03'00 Min. von der Qualitdt des Teiges und
. in.um 1 Min. M
Teigs der Temperatur der Garung ab.
Eine geringe Gdrung verldngert
die Aufgehzeit und sorgt fiir einen
Temperatur (1) Sehr langsames besseren Geschmack und eine
oy fir weites (2) Normales Aufgehen hohere Elastizitét des Brotes.
Aufgehen (0) Aufgehen | (2) Normales Aufgehen | Eine hohe Gdrung ermdglicht
(3) Schnelles Aufgehen | ein schnelleres Aufgehen, kann
aber die Elastizitdt Thres Brotes
beeintréchtigen.
Die Klappe erméglicht es, das
. Kohlendioxid aus dem Teig zu
12 Zweite Klappe EIN EIN oder AUS entfernen. Verwenden Sie die
Klappe nicht fiir glutenfreies Brot.
Zeit filr drittes Die Zeit zum Gehen lassen hdngt
13 Aufgehendes | 00:20 Min.  |00:00 Min. bis 03:00 Min. | von der Qualitt des Teiges und
Teigs der Temperatur der Garung ab.
Eine geringe Gérung verlangert
die Aufgehzeit und sorgt fiir einen
Temperatur (1) Sehr langsames besseren Geschmack und eine
L (2) Normales Aufgehen hohere Elastizitdt des Brotes.
14 fir drittes ) M P
Aufgehen ('C) Aufgehen  [(2) Normales Aufgehen E!ne hohe Garung erméglicht
(3) Schnelles Aufgehen | ein schnelleres Aufgehen, kann
aber die Elastizitdt Ihres Brotes
beeintréichtigen.




Backen

Driicken Sie

auf ,Set*
(Einstellen).

Backzeit

Standardwert

00:53 Min.

Verfiigbare Einstellung

00:10 Min. bis 01:30 Min.
1 Min.um 1 Min.

Kommentare

Wenn Sie die Backzeit erhchen,
wird das Brot trockner.

Backtemperatur
(0

(1) leichtes siiBes Brot
oder Kuchen

(2) Kuchen mittlerer
Stufe

(3) mittlere Stufe fiir
siiBes Brot/leichtes
Brot

(4) dunkles siiBes Brot/
Brot mittlerer Stufe

(5) dunkles Brot/
franzosisches Brot
mittlerer Stufe

(6) dunkles franzésisches
Brot.

(7) heiBeste Temperatur

Die Backtemperatur verdndert
die Farbe und die Dicke der Kruste.

{5
Warmhalte-
funktion

Automatische
Warmhalte-
funktion

EIN

EIN oder AUS

Lassen Sie das Brot nicht in der
Form, wenn Sie die Warmhalte-
funktion ausschalten, da es sonst
nass werden konnte.

Auswdhlen des Brotgewichts

Driicken Sie die Taste @, um das ausgewdhlte Gewicht einzustellen
— 500 g, 750 g oder 1.000 g. Die Anzeigeleuchte leuchtet gegeniiber
der ausgewdhlten Einstellung auf. Das Gewicht dient nur zu
Informationszwecken. Bei einigen Programmen ist es nicht moglich, das
Gewicht auszuwdhlen. Bitte beachten Sie die Zyklustibersicht am Ende
der Bedienungsanleitung.

Auswdhlen der Krustenfarbe

Es stehen drei Optionen zur Auswahl: hell / mittel / dunkel. Wenn Sie
die Standardeinstellung éindern mochten, driicken Sie die Taste ), bis
die Anzeigeleuchte gegeniiber der ausgewdhlten Einstellung leuchtet.
Bei einigen Programmen ist es nicht moglich, die Farbe der Kruste
auszuwdhlen. Bitte beachten Sie die Zyklusibersicht am Ende der
Bedienungsanleitung.

Aktivierung/Deaktivierung der Spender

Driicken Sie auf die Taste fir die Einstellungen (2c), um die Spender ein-
oder auszuschalten.

Die Piktogramme der beiden Spender werden auf dem LCD-Bildschirm
angezeigt, wenn die Spender-Option fiir das gewiinschte Programm
verfligbar ist.

Wenn Spender fiir das gewiinschte Programm verfuigbar sind, kdnnen Sie
den Nuss-Spender und/oder den Hefespender deaktivieren.

Driicken Sie zum Deaktivieren die Taste fir die Einstellungen (2c). Das
Piktogramm des Nuss-Spenders blinkt auf dem LCD-Bildschirm. Driicken
Sie kurz auf die Taste fur die Einstellungen, um den Nuss-Spender
eingeschaltet zu lassen. Driicken Sie lange auf die Taste, um den Nuss-
Spender zu deaktivieren. Driicken Sie erneut auf die Taste fur die
Einstellungen (2c), um den Hefespender ein- oder auszuschalten. Das
Hefe-Piktogramm wird angezeigt und blinkt auf dem LCD-Bildschirm.
Driicken Sie kurz auf die Taste fir die Einstellungen, um den Hefespender
eingeschaltet zu lassen. Driicken Sie lange auf die Taste, um den
Hefespender zu deaktivieren.

Achten Sie darauf, dass Sie nur Trockenhefe in den Hefespender geben.
Start-/Stopp-Taste

Driicken Sie die Taste @, um das Gerdt einzuschalten. Der Countdown
startet. Um das Programm zu stoppen oder den programmierten
verzogerten Start abzubrechen, halten Sie die Taste @ fiir 3 Sekunden
gedriickt.



BEDIENUNG DER BROTBACKMASCHINE

In der Zyklusiibersicht (siehe Ende der Bedienungsanleitung) wird die
Aufschliisselung der verschiedenen Schritte gemdB dem ausgewdhlten
Programm angezeigt. Eine Anzeigeleuchte zeigt an, welcher Schritt
gerade aktiv ist.

1. Kneten &o>»

Dieser Zyklus ermoglicht es, die Struktur des Teigs und die
Aufgehfdhigkeit zu beeinflussen. Um den Teig besser aufgehen zu
lassen, geben Sie die Trockenhefe in den Spender (2).

Wadhrend dieses Zyklus kénnen Sie Zutaten hinzufligen: getrocknete
Friichte, Oliven usw.; einige dieser Zutaten kénnen auch am Anfang
des Rezepts in den Spender (1) gelegt werden: Nisse, Samen, Rosinen,
Schokoladenstiickchen, trockene Friichte, Krduter. Vorsicht: Einige
Zutaten konnen nicht in den Spender gegeben werden, da sie an den
Seiten des Spenders haften kdnnten: fettige und/oder nasse Zutaten wie
Kéase und Schinken. Diese Zutaten kdnnen zu Beginn des Rezepts direkt in
die Brotform gegeben werden.

2. Aufgehen 5%

Die Zeit, in der die Hefe arbeitet, damit das Brot sein Aroma entwickelt.

3.Backen @

Verwandelt den Teig in einen Laib und sorgt fiir die gewiinschte
Krustenfarbe und Knusprigkeit.

4. Warmhaltefunktion {1

Hdlt das Brot nach dem Backen eine Stunde lang warm. Es wird
dennoch empfohlen, das Brot nach dem Backen aus der Form zu
nehmen.

Wahrend des einstiindigen Warmhaltezyklus wird auf dem Display
weiterhin ,00:00“ angezeigt. Nach Ablauf des Zyklus stoppt das Gerdt
automatisch, nachdem mehrere Audiosignale ausgegeben wurden.

PROGRAMM FUR VERZOGERTEN START

Sie kdnnen das Gerdt bis zu 15 Stunden im Voraus programmieren, um
sicherzustellen, dass Ihre Zubereitung zum gewiinschten Zeitpunkt
fertig ist. Bitte beachten Sie die Zyklusiibersicht (siehe Ende der
Bedienungsanleitung).

Dieser Schritt erfolgt, nachdem Sie das Programm, die Farbe der Kruste
und das Gewicht ausgewdhlt haben. Die Programmazeit wird angezeigt.
Um die verzégerte Startzeit einzustellen, driicken Sie die Tasten @ und @.
Die Maschine zeigt die Gesamtdauer vor dem Garende an. 3 leuchtet auf.
Driicken Sie die Taste @), um das Programm mit Zeitvorwahl zu starten.
Wenn Sie einen Fehler gemacht haben oder die Zeiteinstellung dndern
mochten, halten Sie die Taste @ gedriickt, bis ein Audiosignal ertont. Die
Standardzeit wird angezeigt. Starten Sie den Vorgang erneut.

Einige Zutaten sind verderblich. Verwenden Sie das Programm mit
Zeitvorwahl nicht fiir Rezepte, die Rohmilch, Eier, Joghurt, Kdse und
frisches Obst enthalten.

PRAKTISCHE RATSCHLAGE

1. Alle verwendeten Zutaten miissen Raumtemperatur haben (sofern nicht
anders angegeben) und genau gewogen werden. Messen Sie die
Flissigkeiten mit dem mitgelieferten Messbecher ab. Verwenden Sie
den mitgelieferten Teel6ffel-/Essloffelmesser zum Messen. Ungenaue
Messungen fiihren zu schlechten Ergebnissen. Die Brotzubereitung ist
bei Temperatur- und Feuchtigkeitsbedingungen sehr empfindlich. Bei
heiBem Wetter wird empfohlen, kihlere Flussigkeiten als Gblich zu
verwenden. Ebenso kann es bei kaltem Wetter notwendig sein, das
Wasser oder die Milch zu erwdrmen (nie Gber 35 °C).

25°C




2. Verwenden Sie Zutaten vor Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums
und bewahren Sie sie an einem kiihlen, trocknen Ort auf.

3. Das Mehl muss mit einer Kiichenwaage genau abgewogen werden.
Verwenden Sie Trockenhefe (in Beuteln).

4. Offnen Sie den Deckel wahrend des Gebrauchs nicht (sofern nicht
anders angegeben).

5. Befolgen Sie die genaue Reihenfolge der Zutaten und die in den
Rezepten angegebenen Mengen. Zuerst die Flissigkeiten, dann
die festen Zutaten. Die Hefe darf weder mit den Fliissigkeiten
noch mit dem Salz in Beriihrung kommen. Zu viel Hefe schwécht
die Teigstruktur, der erst stark aufgeht und dann beim Backen
zusammenfillt.

Allgemeine Reihenfolge: B

—Flissigkeiten (weiche Butter, Ol, Eier, Wasser, Milch)
—Salz

—Zucker

—Die erste Halfte des Mehls

—Milchpulver

—Spezifische feste Zutaten

—Zweite Halfte des Mehls

—Hefe (falls nicht im Spender)

6. Bei einem Stromausfall von weniger als
7 Minuten speichert das Gerdt seinen —

Status und setzt den Betrieb fort, sobald die )
Stromversorgung wieder eingeschaltet wird.

7. Wenn Sie einen Brotzyklus direkt nach dem
anderen durchfiihren mochten, warten Sie /
zwischen beiden Zyklen ca. eine Stunde, damit
die Maschine abkiihlen kann und es keine m
Auswirkungen auf die Brotzubereitung gibt.

8. Wenn Sie das Brot herausholen, kann der Knethaken darin stecken
bleiben. Verwenden Sie in diesem Fall den Haken, um ihn vorsichtig
zu entfernen.

Fihren Sie dazu den Haken in den Schaft des Knethakens ein, heben
Sie ihn dann an, um ihn zu entfernen.

9. Um den Brotbackautomaten auszuschalten, halten Sie die Taste @
fir 3 Sekunden gedriickt.

10. Um das akustische Signal zu beenden, halten Sie die Taste @ fur
3 Sekunden gedrtickt.

Warnungen fiir die Verwendung von glutenfreien Programmen

Die Programme 1, 2 und 3 miissen zur Herstellung von glutenfreien
Broten oder Kuchen verwendet werden. Fiir jedes Programm steht ein
einzelnes Gewicht zur Verfiigung.

Glutenfreie Brote und Kuchen eignen sich fiir Personen, die an

einer Gluten-Unvertrdglichkeit (Zéliakie) leiden. Gluten sind in

verschiedenen Getreidesorten enthalten, z. B. Weizen, Gerste, Roggen,

Hafer, Kamut, Dinkel usw.

Es ist wichtig, eine Kreuzkontamination mit glutenhaltigen Mehlen zu

vermeiden. Gehen Sie besonders vorsichtig vor, um die Form und den

Knethaken sowie alle Utensilien zu reinigen, die zur Herstellung von

glutenfreien Broten und Kuchen verwendet werden. Sie miissen auch

darauf achten, dass die verwendete Hefe kein Gluten enthdlt.

Glutenfreie Rezepte wurden auf der Grundlage von Zubereitungen

(auch gebrauchsfertige Mischungen genannt) fiir glutenfreies Brot

entwickelt, die entweder von Schér oder von Valpiform sind.

e Mischungen von Mehlsorten missen mit der Hefe gesiebt werden, um
Klumpen zu vermeiden.

e Wenn das Programm gestartet wird, muss der Knetvorgang unterstiitzt
werden: nicht vermischte Zutaten an den Seiten der Form mit einem
nichtmetallischen Spachtel abkratzen.

e Glutenfreies Brot geht weniger auf als ein traditionelles Brot. Es hat eine
dichtere Konsistenz und eine hellere Farbe als herkémmliches Brot.

« Nicht alle Marken von Brotbackmischungen liefern das gleiche Ergebnis:
Die Rezepte missen ggf. angepasst werden. Es wird daher empfohlen,
einige Tests durchzufiihren (siehe Beispiel unten).

Beispiel: Fliissigkeitsmenge anpassen.

Zu flissig OK Zu trocken
Ausnahme: Kuchenteig muss ziemlich fliissig bleiben.



INFORMATIONEN ZU DEN ZUTATEN

AUSWAHL AN ZUTATEN FUR BROT

Hefe: Brot wird mit Backhefe hergestellt. Diese Art von Hefe wird in
mehreren Formen verkauft: kleine Wirfel komprimierter Hefe, aktive
Trockenhefe, die rehydriert werden kann, oder Instant-Trockenhefe. Hefe
wird in Supermdrkten (Backwaren- oder Frischwarenabteilung) verkauft,
aber Sie kdnnen auch komprimierte Hefe beim Bdacker kaufen.

Die Hefe kann direkt in die Form Ihrer Maschine zusammen mit den
anderen Zutaten oder in den Hefespender (nur Instant-Trockenhefe)
eingefillt werden. Dennoch sollten Sie komprimierte Hefe griindlich
zwischen den Fingern zerbroseln, um die Verteilung zu erleichtern.
Verwenden Sie die empfohlenen Mengen (siehe Tabelle zu Entsprechungen
unten).

Entsprechung Menge/Gewicht von Trockenhefe und komprimierter Hefe:
Trockenhefe (in TL) 1T 15 2 25 3 35 4 45 5
Komprimierte Hefe (ing) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Mehle: Es wird empfohlen, Mehl vom Typ T55 zu verwenden, sofern in den

Rezepten nicht anders angegeben. Bei der Verwendung von Mischungen

spezieller Mehlsorten fiir Brot, Brioche oder Milchbrot diirfen insgesamt

750 g Teig (Mehl + Wasser) nicht Gberschritten werden.

Abhdngig von der Qualitat des Mehls kdnnen auch die Backergebnisse

variieren.

eMehl in einem hermetisch verschlossenen Behdlter aufbewahren, da
Mehl auf Klimaschwankungen (Luftfeuchtigkeit) reagiert. Wenn Hafer,
Kleie, Weizenkeime, Roggen oder ganze Kérner zum Brotteig hinzugefiigt
werden, entsteht ein Brot, das dichter und weniger fluffig ist.

¢ Je hoher der Vollkornanteil des Mehls ist, d. h. einen Teil der duBeren
Schichten eines Weizenkorns (T>55) enthdlt, desto weniger geht der
Teig auf und desto fester wird das Brot.

oEs gibt ebenfalls handelsibliche gebrauchsfertige Brotmischungen.
Bitte beachten Sie die Empfehlungen des Herstellers fiir die Verwendung
dieser Produkte.

Glutenfreies Mehl: Die Verwendung grof3er Mengen dieser Mehlsorten

zur Herstellung von Brot erfordert die Verwendung des glutenfreien

Brotprogramms. Es gibt eine gro3e Anzahl von Mehlsorten, die kein

Gluten enthalten. Die bekanntesten sind Buchweizenmehl, Reismehl

(weiB oder Vollkorn), Quinoa-Mehl, Maismehl, Kastanienmehl, Hirsemehl

und Sorghummehl.

Fur glutenfreie Brote ist es wichtig, mehrere Arten von nicht-
brotbackfahigen Mehlen zu mischen und Verdickungsmittel hinzuzufiigen,
um die Elastizitat wiederherzustellen.

Verdickungsmittel fiir glutenfreie Brote: Um eine gute Konsistenz
zu erhalten und die Elastizitat von Gluten zu imitieren, kdnnen Sie der
Zubereitung etwas Xanthan und/oder Guarkernmehl hinzufiigen.
Gebrauchsfertige glutenfreie Zubereitungen: Sie erleichtern die
Herstellung von glutenfreiem Brot, da sie Verdickungsmittel enthalten
und den Vorteil haben, dass sie garantiert glutenfrei sind — es sind auch
biologisch produzierte Produkte erhdltlich.

Nicht alle Marken von gebrauchsfertigen glutenfreien Zubereitungen
liefern die gleichen Ergebnisse.

Zucker: Verwenden Sie keine Zuckerklumpen. Zucker ndhrt die Hefe,
verleiht dem Brot einen guten Geschmack und verbessert die Farbe der
Kruste.

Salz: Es reguliert die Aktivitat der Hefe und verleiht dem Brot Geschmack.
Salz darf vor Beginn der Zubereitung nicht mit der Hefe in Beriihrung
kommen.

Salz verbessert auch die Struktur des Teigs.

Wasser: Wasser hydratisiert und aktiviert die Hefe. Es spendet der Starke
des Mehls Feuchtigkeit und ermdglicht die Bildung des Laibs. Wasser kann
ganz oder teilweise durch Milch oder andere Flissigkeiten ersetzt werden.
Verwenden Sie Fliissigkeiten bei Raumtemperatur, mit Ausnahme von
glutenfreien Broten, fiir die warmes Wasser (ca. 35 °C) benétigt wird.
Fette und Ole: Fette machen das Brot fluffiger. AuBerdem hdlt es sich
besser und lainger. Zu viel Fett verlangsamt das Aufgehen des Teigs. Wenn
Sie Butter verwenden, zerbréseln Sie sie in kleine Stlicke oder verwenden
Sie weiche Butter. Keine geschmolzene Butter verwenden. Verhindern Sie,
dass das Fett mit der Hefe in Kontakt kommt, da das Fett die erneute
Hydrierung der Hefe verhindern kdnnte.

Eier: Sie verbessern die Farbe des Brotes und begiinstigen eine gute
Entwicklung des Laibs. Wenn Sie Eier verwenden, reduzieren Sie die
Flissigkeitsmenge entsprechend. Schlagen Sie das Ei auf und fligen Sie
die Flissigkeit hinzu, bis Sie die im Rezept angegebene Fliissigkeitsmenge
erhalten.

Die Rezepte wurden fiir ein mittelgroBes Ei von 50 g entwickelt, wenn
die Eier groBer sind, etwas Mehl hinzufiigen; wenn die Eier kleiner sind,
etwas weniger Mehl hinzufiigen.

Milch: Milch hat eine emulgierende Wirkung, die zur Bildung von
regelmdBigeren Zellen und damit zu einem attraktiven Laib-Aussehen




fuhrt. Sie kénnen frische Milch oder Milchpulver verwenden. Wenn
Sie Milchpulver verwenden, fiigen Sie die urspringlich fur die Milch
vorgesehene Wassermenge hinzu: Die Gesamtmenge muss der im Rezept
angegebenen Menge entsprechen.

Aromen und Krduter: Einige zusdtzliche Zutaten kénnen auch am
Anfang in den Spender (1) gefiillt werden: Nisse, Samen, Rosinen,
Schokoladenstiickchen, trockene Friichte, Krduter. Vorsicht: Einige
Zutaten konnen nicht in den Spender gegeben werden, da sie an den
Seiten des Spenders haften kdnnten: fettige und/oder nasse Zutaten wie
Kése und Schinken. Diese Zutaten kdnnen zu Beginn des Rezepts direkt in
die Brotform gegeben werden.

AUSWAHL AN ZUTATEN FUR JOGHURT
Milch

Welche Art von Milch darf ich verwenden?

Sie kdnnen alle Arten von Milch verwenden (z. B. Kuhmilch, Ziegenmilch,

Schafsmilch, Sojamilch oder andere Milch auf pflanzlicher Basis). Die

Konsistenz des Joghurts kann je nach verwendeter Milch variieren.

Rohmilch, Milch mit langer Haltbarkeit und alle unten beschriebenen

Milchsorten sind fir den Einsatz im Gerdt geeignet:

o Sterilisierte Milch mit langer Haltbarkeit: Vollmilch ergibt einen
festeren Joghurt. Teilweise entrahmte Milch ergibt einen weniger festen
Joghurt. Alternativ kdnnen Sie teilweise entrahmte Milch verwenden
und 1 oder 2 Essloffel Milchpulver hinzuftigen.

e Vollmilch: Diese Milch ergibt einen cremigeren Joghurt mit einer
dinnen ,Haut®.

e Rohmilch (Bauernmilch): Diese Art von Milch muss vorher abgekocht
werden. Wir empfehlen, die Milch fir eine ausreichend lange Zeit zu
kochen. Lassen Sie sie anschlieBend abkihlen, bevor Sie sie im Gerdt
verwenden.

e Milchpulver: Diese Art von Milch ergibt einen sehr cremigen Joghurt.
Befolgen Sie stets die Anweisungen des Herstellers auf der Verpackung.

Fermentationsmittel

Fiir den Joghurt

Das Fermentationsmittel kann Folgendes sein:

e Ein Naturjoghurt, der in einem Geschdft gekauft wurde und dessen
Ablaufdatum das letzte verfiigbare ist.

« Eingefriergetrocknetes Fermentationsmittel oder Milchsaurekulturen.
Befolgen Sie in diesem Fall die Aktivierungsdauer, die in den Anleitungen
fir das Fermentationsmittel angegeben ist. Diese Mittel sind in
Supermarkten, Apotheken und einigen Reformhdusern erhdltlich.

e Einer Ihrer kiirzlich zubereiteten Joghurts — dies muss ein Naturjoghurt
sein, der neueste. Dieser Prozess wird als , Kultur* bezeichnet.

Die Eigenschaften der Wirkstoffe kénnen durch zu hohe Temperaturen
zerstort werden.

Fermentationszeit
e Je nach verwendeten Grundzutaten und dem gewiinschten Ergebnis
dauert die Fermentation des Joghurts zwischen 6 und 12 Stunden.

Fliissigkeit | | | | | | | Fest _
sup | | | | | | | Sauer
6St. 7St. 8St. 9St. 10St. 11St. 12St

Nach der Zubereitung den Joghurt mindestens 4 Stunden in den
Kdhlschrank stellen und innerhalb von 7 Tagen verzehren.

Lab (fiir weichen Frischkdse)
Um den Frischkdse herzustellen, kdnnen Sie etwas Lab oder eine saure Fltssigkeit
wie Zitronensaft oder Essig verwenden, um die Milch gerinnen zu lassen.

REINIGUNG UND WARTUNG

e Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
und warten Sie, bis das Gerdt vollstandig
abgekhlt ist.

e Waschen Sie die Form und den Knethaken mit
heiBem Seifenwasser. Wenn der Knethaken in
der Form bleibt, weichen Sie ihn 5 bis 10 Minuten
ein.

eReinigen Sie die anderen Komponenten mit
einem feuchten Schwamm. Griindlich abtrocknen.

 Kein Teil des Gerdts kann in der Spiilmaschine gereinigt werden.

e Verwenden Sie keine Haushaltsreiniger, Scheuermittel oder Alkohol.
Verwenden Sie ein weiches, feuchtes Tuch.

e Tauchen Sie niemals das Gerat oder den Deckel unter Wasser.




LEITFADEN ZUR FEHLERBEHEBUNG ZUR VERBESSERUNG IHRER REZEPTE

Brot
Sie erhalten nicht geht

die erwarteten zu sehr

Ergebnisse?
Diese Tabelle hilft
Thnen dabei.

Die Taste @ wurde
wiéhrend des
Backens gedriickt.

Das Brot fllt
zusammen,
nachdem
es stark
aufgegangen

Die Seiten

Farbe der

Brot geht

Kruste
nicht genug nicht
goldgelb

sind braun,
aber das

Brot ist nicht

vollstdndig

Oberseite
und Seiten
sind
mehlig

Zu wenig Mehl.

Zu viel Mehl.

Nicht genug Hefe.

Zu viel Hefe.

Zu wenig Wasser.

Zu viel Wasser.

Zu wenig Zucker.

Minderwertiges
Mehl.

Falsches Verhdltnis
der Zutaten (zu [ ]
viel).

Wasser zu heif.

Wasser zu kalt.

Falsches Programm.

Erreichen Sie nicht das
gewiinschte Ergebnis?

Diese Tabelle hilft Ihnen dabei,
die Losung zu finden.

Die Fermentationszeit ist zu kurz.

Flussiger
Joghurt

Der Joghurt
ist zu sauer

Der Joghurt
enthdlt
Wasser

Joghurt ist
gelb

Die Fermentationszeit ist zu lang.

Nicht ausreichend
Fermentationsmittel oder
tote oder nicht aktive
Fermentationsmittel.

Nicht ordnungsgemaB gereinigtes
Gefap fiir Joghurt.

Die verwendete Milch enthdlt
nicht gentigend Fett (teilweise
entrahmt statt Vollmilch).

Deckel bleibt auf dem GefaB.

Falsche Programme verwendet.

TECHNISCHE FEHLERBEHEBUNG

PROBLEME URSACHEN UND LOSUNGEN

Der Knethaken ist in der
Form festgeklemmt.

e Lassen Sie ihn einweichen, bevor Sie ihn entfernen.

Nach dem Driicken auf
die Taste € passiert
nichts.

o ,EO1“ wird auf dem Bildschirm angezeigt und blinkt, das
Gerdt gibt einen Signalton aus: Das Gerdt ist zu heif.
Zwischen 2 Zyklen 1 Stunde warten.

o ,EOO“ wird auf dem Bildschirm angezeigt und blinkt, das
Gerdit gibt einen Signalton aus: Das Gerdt ist zu kalt. Warten
Sie, bis die Raumtemperatur erreicht ist.

o ,HHH" oder ,EEE“ wird auf dem Bildschirm angezeigt und
blinkt; das Gerdt gibt einen Signalton aus: Stérung. Die
Maschine muss von autorisiertem Personal gewartet werden.

o Es wurde eine Zeitvorwahl programmiert.

Nach dem Driicken
auf die Taste @ ist der
Motor eingeschaltet,
aber der Knetvorgang
findet nicht statt.

o Die Form wurde nicht richtig eingesetzt.

« Knethaken fehlt oder ist nicht richtig eingesetzt.

Halten Sie in beiden oben genannten Féllen das Gerat manuell
an, indem Sie die Taste @ lange driicken. Starten Sie das
Rezept erneut von Beginn an.

Nach einem
programmierten
Startvorgang ist das
Brot nicht genug
aufgegangen oder es
passiert nichts.

o Sie haben vergessen, auf die Taste @ zu driicken, nachdem
Sie das Programm mit Zeitvorwahl| programmiert haben.

 Die Hefe ist mit Salz und/oder Wasser in Berlihrung
gekommen.

» Knethaken fehlt.

Verbrannter Geruch.

« Einige Zutaten sind neben die Form gelangt: Ziehen Sie den
Stecker des Gerdts aus der Steckdose, lassen Sie das Gerdt
abkiihlen und reinigen Sie das Innere mit einem feuchten
Schwamm und ohne Reinigungsmittel.

o Die Zubereitung ist Gbergelaufen: Die Menge der
verwendeten Zutaten ist zu grop, insbesondere flissig. Halten
Sie sich an die im Rezept angegebenen Proportionen.

Zusatzliche Zutaten
bleiben im Spender
hdangen

o Der Spender enthiilt zu viele Zutaten. Uberlasten Sie den
Spender nicht. Der Deckel muss leicht geschlossen werden
kénnen.

« Geben Sie keine fettigen, klebrigen und nassen Zutaten in
den Spender.




BESCHRIJVING

1 Deksel h Controlelampje
a Dispenser i Activering van extra
(1) Dispenser voor extra ingrediénten
ingrediénten j Activering van gistdispenser
(2) Gistdispenser k Tijd instellen
2 Bedieningspaneel I Temperatuurinstelling
a Display 3 Bakblik
b Keuze uit verschillende 4  Kneedhaak
programma’s 5 Maatbeker
Instellingenknop 6 Maateenheid theelepel/

d
d Gewichtskeuze eetlepel

e Knoppen voor het instellen 7 Haak om kneedhaken te
van de uitgestelde start en verwijderen
het aanpassen van de tijd 8 Deksel

f Kies de kleur van de korst 9 Kwarkpot

10 Yoghurtpot
Het voor dit product gemeten geluidsvermogenniveau bedraagt 66 dBa.

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

o Verwijder alle verpakkingen, stickers en verschillende accessoires, zowel in
als rondom het apparaat - 3.
¢ Maak alle onderdelen en het apparaat schoon met een vochtige doek.

SNEL STARTEN

o Wikkel het snoer af en steek het in een geaard stopcontact. Nadat u het
audiosignaal hoort, wordt standaard programma 1 weergegeven - .

« Bij het eerste gebruik van het apparaat kan een lichte geur en rook vrijkomen.

o Verwijder de broodpan door de handgreep op te tillen. Plaats vervolgens de
kneedhaak - @ - &)

« Voeg de ingrediénten in de aanbevolen volgorde toe aan de broodpan (zie
de paragraaf PRAKTISCH ADVIES). Voeg de gist toe in de gistdispenser (2) -
). Zorg ervoor dat alle ingrediénten nauwkeurig worden afgewogen - (@ - @

e Plaats de broodpan - @.

o Sluit het deksel.

« Kies met de toets @ het gewenste programma.

e Druk op de toets @. De 2 punten van de timer knipperen. Het controlelampje
begint te branden - @ - @.

g Start/Stop-knop

¢ Aan het einde van de kookcyclus, drukt u op @ en haalt u de stekker uit
het stopcontact van de broodmachine. Verwijder de broodpan. Gebruik altijd
ovenwanten, want zowel het handvat van de pan als de binnenkant van het
deksel zijn heet. Verwijder het brood uit terwijl het heet is en leg het één uur
op een rooster om het te laten afkoelen - [@.

Wij raden u aan het recept FRANS BROOD als eerste te proberen om
vertrouwd te raken met de werking van uw broodmachine..

FRANS BROOD
(programma 9)

KLEUR VAN KORST = 1. WATER = 365 ml
MEDIUM 2.Z0UT = 2tl

GEWICHT = 1000 g

UW BROODBAKMACHINE GEBRUIKEN

Ingrediénten - tl = theelepel - el = eetlepel

3.Bloem (T55) =620 g
4.Gist=1,5t

Een programma selecteren
Gebruik de menutoets om het gewenste programma te selecteren.
Telkens wanneer u op de toets @ drukt, gaat het nummer op het
display naar het volgende programma.

PAIN &
TRESORS
MAISON

PAIN &
TRESORS

PROGRAMMA

Programma voor het bereiden van recepten met een laag
suiker- en vetgehalte. Wij bevelen het gebruik van kant-en-
klaar broodmixen aan (zie de waarschuwingen voor het
gebruiken van glutenvrije programma'’s).

Glutenvrij zoutbrood 1 1

Programma voor het bereiden van recepten die suiker en vet
Glutenvrij zoetbrood 2 2 bevatten (bijv. brioche). Wij bevelen het gebruik van kant-en-
klaar broodmixen aan.

Programma voor het bereiden van glutenvrije cakes met
Glutenvrije cake 3 3 bakpoeder. Wij bevelen het gebruik van kant-en-klaar
broodmixen aan.

Programma voor het snel bereiden van recepten op basis van

Snel volkorenbrood 4 4
volkorenmeel

Programma voor het bereiden van recepten op basis van

Volkorenbrood 5 5
volkorenmeel

Brood is een van de levensmiddelen die voor de grootste
Zoutloos brood 6 6 dagelijkse inname van zout zorgt. Minder zout eten helpt bij
het verminderen van risico's op cardiovasculaire problemen.

Brood dat is bereid met een snel programma is compacter

Brood dat vlug klaar is 7 7
dan met een ander programma.




PAIN &
TRESORS
MAISON

UITLEG VAN DE HAND IGE MODUS

PAIN &
TRESORS

PROGRAMMA

Roggebrood

Programma voor het bereiden van recepten met een grote
hoeveelheid rogge of een gelijksoortig graangewas (bijv.
boekweitmeel of spelt).

Frans brood

Programma voor het bereiden van traditioneel Frans wit brood
met een dikkere korst.

Zoet brood

Programma voor het bereiden van brioche-achtige recepten
met een hoog vet- en suikergehalte. Als u kant-en-klaar
bereidingen gebruikt, gebruik dan niet meer als 750 g deeg.

Handmatige modus

Gebruik dit programma om uw eigen instellingen voor het
bakken van brood te gebruiken, van temperatuur tot tijd (zie
onderstaande tabel).

Gistdeeg

Programma voor het bereiden van pizzadeeg, brooddeeg en
wafeldeeg. Dit programma bakt geen voedsel.

Pasta

Programma voor het bereiden van Italiaanse pasta of deeg
voor taartbodems.

Kruimeldeeg

Programma voor het bereiden van zelfgemaakte taartdeeg.

Cake

Programma voor het bereiden van cakes met gebruik van
bakpoeder. Alleen de instelling 750 g is beschikbaar voor dit
programma.

Alleen om te bakken

“Programma om tussen 10 en 70 minuten te bakken. Het kan

apart worden geselecteerd en worden gebruikt:

a) na voltooiing van het gistdeegprogramma,

b) opwarmen of knapperig maken van de buitenkant van
reeds gebakken brood dat is afgekoeld,

¢) het bakproces voltooien in geval van een langdurige
stroomonderbreking tijdens een broodcyclus.

Pap

Programma voor het bereiden van havermoutpap of
rijstpudding. Let op: Tijdens het openen van het deksel kan er
stoom en hete lucht vrijkomen.

Ontbijtgranen

Programma voor het bereiden van rijstpudding,
semolinapudding en boekweitpudding. Let op: Tijdens het
openen van het deksel kan er stoom en hete lucht vrijkomen.

Programma voor het bereiden van zelfgemaakte jam. Let op:
Tijdens het openen van het deksel kan er stoom en hete lucht
vrijkomen.

Yoghurt

20

Programma voor het bereiden van yoghurt op basis van
gepasteuriseerde koemelk, geitenmelk of sojamelk. Doe de
yoghurtpot in het blik (zonder het deksel of de kwarkfilter).
Wanneer bereid, bewaar in een koele plaats en eet het binnen
zeven dagen op.

Drinkyoghurt

21

Programma voor het bereiden van drinkyoghurt op basis van

gepasteuriseerde melk. Doe de yoghurtpot in het blik (zonder
het deksel). Goed schudden voor het drinken. Wanneer bereid,
bewaar in een koele plaats en eet het binnen zeven dagen op.

Kwark

20

22

Programma voor het bereiden van kwark uit gestremde koe-
of geitenmelk. Doe de kwarkpot in de yoghurtpot (zonder het
deksel) en installeer het in het blik. Een afvoerfase is nodig.
Wanneer bereid, bewaar in een koele plaats en eet het binnen
twee dagen op.

Druk op Standaard- . . . .
.- S i

>

Kneden

1

Mengtijd

00:09 min.

van 00:03 min. tot
00:10 min.
1 min. bij 1 min.

U kunt de mengtijd verkorten als
de ingrediénten gemakkelijk te
mengen zijn.

T°Cbij
mengen

(1) Geen
fermentatie

(1) Geen fermentatie

(2) Langzame fermen-

tatie
(3) Snelle fermentatie

Verhoog de temperatuur om het
deeg gemakkelijker te kneden.

Kneedtijd

00:27 min.

Van 00:00 min. tot
00:35 min.
1 min. bij 1 min.

Verleng de kneedtijd als u sterke
bloem of bloem met een hoog
glutengehalte gebruikt. Voor
bloem met een laag glutengehal-
te verkort u de kneedtijd.

T °Cbij
kneden

(1) Geen
fermentatie

(1) Geen fermentatie

(2) Langzame fermen-

tatie
(3) Snelle fermentatie

Verhoog de temperatuur om het
deeg gemakkelijker te kneden.
Wees voorzichtig: het kneden van
deeg op een hoge temperatuur
kan de gist en het rijzen van uw
brood beschadigen.

Notendispen-
ser aan/uit

AAN

AAN of UIT

Gistdispenser
aan/uit

AAN of UIT




Druk op Standaard- " N n A
“instellen” — Beschikbare instelling Opmerkingen
van 00:10 min. tot .
15 Baktjd  |00:53 min 01:30 min Door de baktijd te verlengen,
) . 1 rﬁin bij 1 min wordt het brood droger.
(1) licht zoet brood
of cake
(2) medium niveau
voor cake
[@ (3) medium niveau voor
Bakken T°Cbii het lz;:;tjgrood Hicht De kleur en dikte van de korst
16 bukkJen (4) (4) donker zoet brood / veranderen afhankelijk van de
medium brood baktemperatuur.
(5) donker brood / me-
dium Frans brood
(6) donker Frans brood
(7) hoogste tempe-
ratuur
@ . Laat het brood niet in de pan
1Y} Automati- i ;
) ggen als u de warmhoudoptie
Warm 7 ;é:f:lf‘ﬁi:t?e AN AAN of UIT uitschakelt, anders kan het brood
houden nat worden.

"‘Druk op o St Beschikbare instelling Opmerkingen
instellen waarde
Tid bii eerste Van 00:00 min. tot De benodigde rijstijd is afhanke-
7 Jaby € 00:23 min. 00:35 min. lijk van de kwaliteit van uw deeg
keer rijzen P N
1 min. bij 1 min. en de fermentatietemperatuur.
Bij een lage fermentatie neemt
(1) Zeer langzaam de rijstijd toe voor een betere
T °Cbijde - 9 smaak en elasticiteit van het
(2) Langzaam rijzen L .
8 eerste keer | " brood. Bij een hoge fermentatie
- rijzen (2) Normaal rijzen .
rijzen (3) Snel rijzen rijst het brood sneller maar kan
! de elasticiteit van het brood
teniet worden gedaan.
Met de klep kunt u de koolstof-
dioxide uit uw deeg verwijderen
9 Berste klep | AAN AAN of UTT om het sterker te maken. Gebruik
de klep niet voor glutenvrij brood.
Tijd bij van 00:00 min. tot De benodigde rijstijd is afhanke-
10 tweede keer |00:25 min. 03:00 min. lijk van de kwaliteit van uw deeg
rijzen 1 min. bij 1 min. en de fermentatietemperatuur.
A Bij een lage fermentatie neemt
() de rijstijd toe voor een betere
A - (1) Zeer langzaam S
Rijzen T *Cbij - smaak en elasticiteit van het
(2) Normaal rijzen " .
" tweede keer | ° " brood. Bij een hoge fermentatie
- rijzen (2) Normaal rijzen .
rijzen (3) Snelrijzen rijst het brood sneller maar kan
de elasticiteit van het brood
teniet worden gedaan.
Met de klep kunt u de koolstof-
dioxide uit uw deeg verwijderen
12 Tweede Klep | AAN AAN of UIT om het sterker te maken. Gebruik
de klep niet voor glutenvrij brood.
S y . De benodigde rijstijd is afhanke-
13 Tijd bj vzvjerde 00:20 min. vur'1 00'0.0 min. tot lijk van de kwaliteit van uw deeg
keer rijzen 03:00 min. N
en de fermentatietemperatuur.
Bij een lage fermentatie neemt
de rijstijd toe voor een betere
(1) Zeer langzaam I
[ " smaak en elasticiteit van het
T “Cbij derde | (2) Normaal rijzen " .
14 Keer rii - " brood. Bij een hoge fermentatie
eer rijzen |rijzen (2) Normaal rijzen

(3) Snel rijzen

rijst het brood sneller maar kan
de elasticiteit van het brood
teniet worden gedaan.




Het gewicht van het brood selecteren

Druk op de toets @ om het gewenste gewicht te selecteren - 500 g, 750
g of 1000 g. Het controlelampje naast de gekozen instelling brandt.
Het aangegeven gewicht is louter voor informatieve doeleinden. Voor
bepaalde programma’s is het niet mogelijk het gewicht te selecteren.
Raadpleeg de cyclusgrafiek aan het einde van de gebruikershandleiding.

De korstkleur selecteren

U hebt keuze uit drie opties: licht / medium / donker. Als u de standaard
instelling wilt aanpassen, druk op de toets @ totdat het controlelampje
naast de geselecteerde instelling brandt. Voor bepaalde programma’s is
het niet mogelijk de korstkleur te selecteren. Raadpleeg de cyclusgrafiek
aan het einde van de gebruikershandleiding.

De dispensers activeren/deactiveren

Druk op de knop 'Instellingen’ (2c) om de dispensers te activeren of te
deactiveren.

De twee dispenserpictogrammen verschijnen op het LCD-scherm as de
dispenseroptie voor het gekozen programma beschikbaar is.

Als de dispensers voor het gewenste programma beschikbaar zijn, kunt u
de notendispenser, de gistdispenser of beide deactiveren.

Druk op de knop 'Instellingen’ (2c) om te deactiveren. Het notendispenser-
pictogram knippert op het LCD-scherm. Druk kort op de knop 'Instellingen’
om de notendispenser ingeschakeld te houden of druk lang op de knop
om de notendispenser te deactiveren. Druk nogmaals op de knop
'Instellingen’ (2c) om de gistdispenser te activeren of te deactiveren.
Het gistpictogram knippert op het LCD-scherm. Druk kort op de knop
‘Instellingen’ om de gistdispenser ingeschakeld te houden of druk lang
op de knop om de gistdispenser te deactiveren.

Doe alleen instant gedroogde gist in de gistdispenser.

Start/Stop

Druk op de toets @ om het apparaat in te schakelen. Het aftellen begint.
Druk drie seconden op de toets @ om het programma te stoppen of de
geprogrammeerde uitgestelde start te annuleren.

WERKING VAN DE BROODBAKMACHINE

De cyclusgrafiek (zie aan het einde van de gebruikershandleiding)
geeft de indeling van de verschillende stappen weer, afhankelijk van
het geselecteerde programma. Een controlelampje geeft de huidige
stap van het bereidingsproces aan

1. Kneden &>

Deze cyclus vormt de structuur van het deeg en het vermogen om
het deeg juist te laten rijzen. Plaats de instant gedroogde gist in de
dispenser (2) om het deeg beter te laten rijzen.

U kunt tijdens deze cyclus ingrediénten toevoegen: gedroogd fruit, olijven,
etc. Bepaalde van deze extra ingrediénten kunnen tevens aan het begin
van het receptin de dispenser (1) worden geplaatst: noten, zaden, rozijnen,
chocoladeschilfers, gedroogd fruit, kruiden. Let op: Bepaalde ingrediénten
kunnen nietindedispenserworden geplaatst, deze kunnen namelijkaande

binnenwand van de dispenser blijven kleven: vette of vochtige
ingrediénten, zoals kaas en ham. Deze ingrediénten kunt u aan het begin
van het recept direct in het broodblik doen.

2. Rijzen ¢33

De tijd nodig om het brood te laten gisten en zijn aroma’s te laten
ontwikkelen.

3. Bakken @

Verandert het deeg in brood en zorgt voor de gewenste korstkleur en
knapperigheid.

4. Warm houden {5

Houd het brood na het bakken gedurende 1 uur warm. Het wordt
echter aanbevolen het brood na het bakproces uit het apparaat te
halen.

Het scherm geeft tijdens de volledige "Warm houden'-cyclus (1 uur)
'0:00" weer. Aan het einde van de cyclus stopt het apparaat automatisch
en hoort u enkele geluidssignalen.



PROGRAMMA UITGESTELDE START

U kunt het apparaat zo programmeren dat uw brood wordt gebakken
wanneer u het wilt, tot 15 uur van tevoren. Raadpleeg de cyclusgrafiek (zie
het einde van de gebruikershandleiding).

U kunt deze optie instellen na het selecteren van het programma, de korstkleur
en het gewicht. De geprogrammeerde tijd wordt weergegeven. Druk op @ en
@ om de startuitsteltijd aan te passen. De machine geeft de totale duur voor
het einde van het bakproces weer. § brandt. Druk op @ om het programma
Uitgestelde start te activeren.

Als u een fout hebt gemaakt of u wilt de tijd aanpassen, houdt u de toets
@ ingedrukt totdat u een geluidssignaal hoort. De standaardtijd wordt
weergegeven. Start de bewerking opnieuw.

Sommige ingrediénten kunnen bederven. Gebruik het startuitstelprogramma
niet voor recepten die rauwe melk, eieren, yoghurt, kaas of vers fruit bevatten.

PRAKTISCH ADVIES

Alle ingrediénten moeten op kamertemperatuur zijn (tenzij anders
aangegeven) en nauwkeurig zijn afgewogen. Meet de vloeistoffen
juist af met behulp van de meegeleverde maatbeker. Gebruik
weerszijden van de maatlepel om aan de ene kant een theelepel
en aan de andere kant een eetlepel af te meten. Verkeerde
afmetingen leiden tot slechte resultaten. Het bereiden van brood is
zeergevoeligvoordetemperatuur-envochtigheidsomstandigheden.
Tijdens warm weer wordt het aangeraden koudere vloeistoffen dan
gewoonlijk te gebruiken. En tijdens koud weer kan het nodig zijn het
water of de melk op te warmen (nooit meer dan 35 °C).

—_
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2. Gebruik ingrediénten waarvan de houdbaarheidsdatum niet is verstreken
en bewaar deze in een koele en droge ruimte.

3. Weeg het meel nauwkeurig af met behulp van een keukenweegschaal.
Gebruik actieve gedroogde bakkersgist (in zakjes).

4. Open het deksel niet tijdens gebruik (tenzij anders aangegeven).

5. Volg de exacte volgorde van de ingrediénten en de hoeveelheden zoals
aangegeven in de recepten. Voeg eerst de vloeistoffen en dan de vaste stoffen
toe. Zorg dat de gist niet met de vloeistoffen of het zout in aanraking komt.
Te veel gist zorgt voor een te slappe structuur van de deeg, waardoor het
deeg overmatig rijst en tijdens het bakken in elkaar zakt.

Algemene volgorde om te volgen:

- Vloeistoffen (zachte boter, olie, eieren, water, melk)
—Zout

—Suiker

— Eerste helft van het meel

—Poedermelk

—Specifieke vaste ingrediénten

—Tweede helft van het meel

—Gist (wanneer niet in de dispenser)

6. Bij een stroomonderbreking korter dan zeven
minuten bewaart de machine de status en wordt
de werking hervat zodra de stroom terug is.

7. Als u meerdere broodcycli na elkaar wilt uitvoeren,
wacht u circa één uur tussen beide cycli om
de machine te laten afkoelen en een negatief
bakresultaat te vermijden. m

8. Tijdens het uithalen van uw brood, kan de
kneedhaak in het brood vast blijven zitten. Als dit zich voordoet, gebruikt u
de haak om het voorzichtig te verwijderen.

Hiertoe stopt u de haak in de as van de kneedhaak en breng de haak
omhoog om het te verwijderen.

9. Drukdrie seconden op de knop @ om de broodbakmachine uit te schakelen.

10. Druk drie seconden op de knop @ om het geluidssignaal uit te zetten.




Waarschuwingen voor het gebruik van glutenvrije programma’s
Gebruik menu 1, 2 en 3 voor het bereiden van glutenvrij brood of glutenvrije
cakes. Voor elk programma is er slechts één gewicht beschikbaar.
Glutenvrij brood of glutenvrije cakes zijn bestemd voor personen die een
intolerantie voor gluten (mensen die lijden aan coeliakie) hebben die in
verschillende graangewassen (zoals tarwe, gerst, rogge, haver, kamut, spelt,
etc.) aanwezig zijn.

Het is belangrijk kruisbesmetting met meel die gluten bevat te vermijden.

Maak het broodblik, de kneedhaak en alle accessoires grondig schoon

voordat u glutenvrij brood of een glutenvrije cake bereidt. Zorg er tevens

voor dat de gebruikte gist geen gluten bevat.

De glutenvrije recepten zijn opgesteld op basis van het gebruiken van

bereidingen (tevens kant-en-klare mixen genaamd) voor glutenvrij brood

van het type Schdr or Valpiform.

* Meelmengsels moeten samen met de gist worden gezeefd om klonters te
vermijden.

e Als het programma is gestart, is het nodig tijdens het kneedproces bijstand
te verlenen: schraap de niet gemengde ingrediénten op de wanden omlaag
richting het midden van het blik met behulp van een niet metalen spatel.

e Glutenvrij brood rijst minder dan traditioneel brood. Het zal ook een
vastere consistentie en een lichtere kleur dan normaal brood hebben.

e Alle kant-en-klaar merken leiden niet tot hetzelfde resultaat. Het kan
nodig zijn de recepten aan te passen. Het wordt dus aangeraden enkele
tests uit te voeren (zie het onderstaande voorbeeld).

Voorbeeld: pas de hoeveelheid vloeistof aan.

Te vloeibaar oK
Uitzondering: cakebeslag moet vrij vloeibaar blijven.

Te droog

INFORMATIE OVER DE INGREDIENTEN

INGREDIENTEN VOOR HET BROOD KIEZEN

Gist: Brood wordt gemaakt met bakkersgist. Dit type van gist wordt
in verschillende vormen verkocht: blokjes samengeperste gist, actieve
gedroogde gist om opnieuw te hydrateren of instant gedroogde gist. Gist
wordt verkocht in een supermarkt (bakkerij of de afdeling verse voeding),
maar u kunt tevens samengeperste gist bij uw bakker kopen.

De gist kan direct samen met de andere ingrediénten in het broodblik
worden toegevoegd of in de gistdispenser worden geplaatst (alleen voor
instant gedroogde gist). Het wordt aangeraden de gist eerst met uw
vingers te verkruimelen voor een betere spreiding van de gist.

Volg de aanbevolen hoeveelheden (zie onderstaande tabel met
equivalentwaarden).

Equivalentwaarden hoeveelheid/gewicht tussen gedroogde gist en
samengeperste gist:

15 2 25 3 35 4 45 5
18 22 25 31 36 40 45

Droge gist (in tl) 1
Samengeperste gist (ing) 9 13

Meel: Het gebruik van T55 meel is aanbevolen, tenzij anders
aangegeven in de recepten. Wanneer u een mix van speciale types
voor brood, brioche of melkbrood gebruikt, overschrijd een totale
hoeveelheid van 750 g deeg (meel + water) niet.

Afhankelijk van de kwaliteit van het meel kan het eindresultaat van uw

gebakken brood verschillen.

e Bewaar het meel in een hermetisch afgedicht bakje, aangezien meel
reageert op de wijzigingen in de omgeving (zoals de vochtigheidsgraad).
Het toevoegen van haver, zemels, tarwekiemen, rogge of volle granen
aan het brooddeeg zorgt voor een steviger en minder luchtig brood.

e Hoe meer volle granen het meel bezit, d.w.z. bevat een deel van de
buitenlagen van een volle graan (T>55), hoe minder het deeg zal rijzen
en hoe steviger het brood zal zijn.

eU kunt tevens kant-en-klare broodbereidingen in uw winkel kopen.
Raadpleeg de aanbevelingen van de fabrikant voor een juist gebruik
van deze bereidingen.



Glutenvrij meel: Gebruik het glutenvrij broodprogramma als een grote
hoeveelheid van dit type van meel wordt gebruikt. Er zijn vele soorten
meel die geen gluten bevatten. De meest gekende zijn boekweitmeel,
rijstmeel (zowel wit als volle granen), quinoameel, maismeel, kastanjemeel,
gierstmeel en sorghummeel.

Het is essentieel verschillende types van niet broodmeel te mengen
en verdikkingsmiddelen toe te voegen om de elasticiteit van gluten in
glutenvrij brood na te bootsen.

Verdikkingsmiddelen voor glutenvrij brood: U kunt wat xanthaan- en/
of guargom aan uw bereidingen toevoegen om een juiste consistentie te
krijgen en de elasticiteit van gluten na te bootsen.

Kant-en-klare glutenvrije bereidingen: Deze maken het makkelijker
glutenvrij brood te maken aangezien deze verdikkingsmiddelen bevatten en
het voordeel hebben volledig glutenvrij te zijn. Een aantal zijn ook organisch.
Alle merken van kant-en-klare glutenvrije bereidingen leiden niet tot
hetzelfde resultaat.

Suiker: Gebruik geen suikerklontjes. Suiker voedt de gist, geeft smaak aan
het brood en zorgt voor een mooiere korstkleur

Zout: Het regelt de activiteit van de gist en geeft smaak aan het brood.
Zorg dat het niet in aanraking komt met de gist voor het starten van
de bereiding.

Het verbetert ook de structuur van de deeg.

Water: Water hydrateert de gist opnieuw en activeert het. Het hydrateert
ook het zetmeel in de gist en geeft vorm aan het brood. Het water kan,
volledig of gedeeltelijk, door melk of een andere vloeistof worden vervangen.
Gebruik de vloeistoffen op kamertemperatuur, uitgezonderd voor
glutenvrij brood, dat het gebruiken van warm water (circa 35 °C) vereist.
Vetten en olién: Vetten maken het brood luchtiger. Het geeft tevens
smaak aan het brood, dat langer bewaard kan worden. Te veel vet
vertraagt het rijzen van de deeg. Als u boter gebruikt, snijdt u het in
kleine stukken of maak het zacht. Voeg geen gesmolten boter toe. Zorg
dat het vet niet met de gist in aanraking komt, het vet kan het opnieuw
hydrateren van de gist vermijden.

Eieren: Ze verbeteren de kleur van het brood en geven meer smaak aan
het brood. Als uw eieren gebruikt, verminder de hoeveelheid vloeistoffen.
Breek het ei en voeg de nodige hoeveelheid vloeistof toe totdat u de
hoeveelheid bereikt die in het recept is aangegeven.

De recepten zijn opgesteld voor een medium groot ei van 50 g, als
u grotere eieren gebruikt, voegt u meer meel toe; als u kleinere eieren
gebruikt, voegt u minder meel toe.

Melk: Melk heeft een emulgerend effect dat leidt tot de creatie van meer
regelmatige cellen en het brood dus een mooier uiterlijk geeft. U kunt
verse melk of melkpoeder gebruiken. Als u melkpoeder gebruikt, voeg
een hoeveelheid water toe dat initieel voor de melk is voorbehouden.
Het totale volume moet gelijk zijn aan het volume dat in het recept is
aangegeven.

Smaakstoffen en kruiden: Bepaalde extra ingrediénten kunnen tevens
aan het begin van het recept in de dispenser (1) worden geplaatst:
noten, zaden, rozijnen, chocoladeschilfers, gedroogd fruit, kruiden. Let
op: Bepaalde ingrediénten kunnen niet in de dispenser worden geplaatst,
deze kunnen namelijk aan de binnenwand van de dispenser blijven kleven:
vette of vochtige ingrediénten, zoals kaas en ham. Deze ingrediénten
kunt u aan het begin van het recept direct in het broodblik doen.

INGREDIENTEN VOOR DE YOGHURT KIEZEN
Melk

Welke soort melk kan ik gebruiken?

U kunt alle soorten melk gebruiken (bijv. koemelk, geitenmelk,

schapenmelk, sojamelk of andere melk op basis van planten). De

consistentie van de yoghurt kan verschillen afhankelijk van de melk
die wordt gebruikt. Rauwe melk, lang houdbare melk en alle hierboven
vermelde soorten melk zijn geschikt voor gebruik in het apparaat:

e Lang houdbare gesteriliseerde melk: Volle UHT-melk zorgt voor een
stevigere yoghurt. Halfvolle melk zorgt voor een minder stevige yoghurt.
U kunt tevens halfvolle melk gebruiken en 1 of 2 eetlepels melkpoeder
toevoegen.

e Volle melk: Deze melk zorgt voor een meer romige yoghurt, met een
dunne 'vlieslaag' aan de bovenkant.

e Rauwe melk (boerderijmelk): Deze soort melk moet vooraf worden
gekookt. Wij raden u aan de melk langdurig te laten koken. Laat de
melk vervolgens afkoelen voordat u het in het apparaat giet.

e Melkpoeder: Deze soort melk zorgt voor een zeer romige yoghurt.
Volg dltijd de instructies die op de verpakking van de fabrikant zijn
aangegeven.

Ferment

Voor de yoghurt

Het ferment kan zijn:

e Gewone yoghurt gekocht in de winkel, met een zo ver mogelijke
houdbaarheidsdatum.



e Gevriesdroogd ferment of melkzuurculturen. In dit geval, volg
de activeringsduur die in de gebruiksaanwijzing van het ferment
is aangegeven. Deze middelen zijn beschikbaar in uw supermarkt,
apotheek of bepaalde natuurvoedingswinkels.

e Een van uw recent bereide yoghurt - dit moet gewone yoghurt zijn, en
zo recent mogelijk zijn. Dit proces wordt een 'cultuur’ genoemd.

De eigenschappen van het ferment kunnen teniet worden gedaan

door een te hoge temperatuur.

Fermentatietijd
e Afhankelijk van de gebruikte basisingrediénten en het gewenste
resultaat kan de fermentatie van de yoghurt tussen 6 en 12 uur duren.

Vloeistof | | | | | | | Vast
Zoet | | | | | | | Zuur ™
6uur 7uur 8uur 9uur 10uur 11 uur 12 uur

Eenmaal het kookproces is voltooid, zet de yoghurt minstens 4 uur in de
koelkast en eet het binnen 7 dagen op.

Stremsel (voor kwark)
Gebruik voor het maken van kwark wat stremsel of een vloeibaar zuur,
zoals citroensap of azijn om de melk te stremmen.

REINIGING EN ONDERHOUD

e Haal de stekker uit het stopcontact en laat het
apparaat volledig afkoelen.

e Maak het broodblik en de kneedhaak schoon
in een warm sopje. Als de kneedhaak in het blik
blijft zitten, week het 5 tot 10 minuten.

eMaak de andere onderdelen schoon met een
vochtige spons. Droog grondig.

eGeen enkel deel van deze machine is
vaatwasmachinebestendig.

e Gebruik geen huishoudmiddel, schuursponsje of alcohol. Gebruik een
zachte, vochtige doek.

e Dompel de behuizing of het deksel van het apparaat nooit onder.

PROBLEEMOPLOSSINGSGIDS OM UW RECEPTEN BETER TE MAKEN

Krijgt u niet het
resultaat dat u

verwacht?
Deze tabel helpt u.

De knop @) werd
tijdens het bakken
ingedrukt.

Ingezakt
brood na
te hoog
gerezen te
zijn

Onvoldoen-
de gerezen
brood

Te lichte
korst

Bruine zijden
maar het
brood is niet
voldoende
gaar

Meel aan
de zijkan-
tenen
bovenop

Te weinig meel.

Te veel meel.

Te weinig gist.

Te veel gist.

Te weinig water.

Te veel water.

Te weinig suiker.

Meel van een minder-
waardige kwaliteit.

Verkeerde verhouding
van de ingrediénten [ ]
(te veel).

Te warm water.

Te koud water.

Verkeerd programma.

Lukt het niet om het gewenste

resultaat te krijgen? Vloeibare De yoghurtis | Er zit water in Vergeelde
Deze tabel zal u helpen met het yoghurt te zuur de yoghurt yoghurt
identificeren van de oplossing.
De fermentatietijd is te kort. [ ]
De fermentatietijd is te lang.. [ ] [ ] [ ]
Onvoldoende, dode of niet-actieve °
ferment.
Yoghurtpot is niet goed
[ ] [ ]
schoongemaakt.
De gebruikte melk bevat
onvoldoende vet (halfvolle melk in [ ]
plaats van volle melk).
Deksel is niet van de pot °
afgehaald
Verkeerd programma gebruikt. [ ] [}




PROBLEEMOPLOSSING

PROBLEMEN OORZAKEN - OPLOSSINGEN

De kneedhaak zit vast in
het blik.

o Laat het weken voordat u de kneders verwijdert.

Na het drukken op @),
gebeurt er niets.

e EO1 knippert op het scherm en u hoort een geluidssignaal:
het apparaat is te heet. Wacht 1 uur tussen de 2 cycli.

» EOO knippert op het scherm en u hoort een geluidssignaal:
het apparaat is te koud. Wacht totdat het op
kamertemperatuur is gekomen.

o HHH of EEE knippert op het scherm en u hoort een
geluidssignaal: storing. Het apparaat moet door een erkende
vakman worden gerepareerd.

o Eris een vertraagde start geprogrammeerd.

Na het drukken op @
draait de motor, maar
wordt er niet gekneed.

o De plan is niet goed geplaatst.

« De kneder ontbreekt of is niet goed geplaatst.

In de twee bovenstaande gevallen, stop het apparaat
handmatig door lang op de knop @ te drukken. Start het
recept opnieuw vanaf het begin.

Na een vertraagde start
is het brood niet genoeg
gerezen of gebeurt er
niets.

« U bent vergeten na het programmeren van de uitgestelde
start op @ te drukken.

« De gist is met zout en/of water in contact gekomen.

» Kneder ontbreekt.

Brandlucht.

« Bepaalde ingrediénten zijn uit het blik gestroomd: haal
de stekker uit het stopcontact, laat het apparaat afkoelen
en reinig de binnenkant met een vochtige doek zonder
reinigingsmiddel.

 Teveel ingrediénten tijdens de bereiding: De hoeveelheid
ingrediénten is te hoog, met name de vloeistoffen. Houd u
aan de in het recept aangegeven verhoudingen.

Extra ingrediénten
blijven in de dispenser
achter

e Er bevinden zich te veel ingrediénten in de dispenser. Vul de
dispenser niet te veel. Het deksel moet eenvoudig sluiten.

» Doe geen vette, kleverige en natte ingrediénten in de
dispenser

1 Pokrywka h Kontrolka Swietlna pracy
a Dozownik i Aktywacja dodatkowych
(1) Dozownik dodatkowych sktadnikow
sktadnikow j Aktywacja dozownika
(2) Dozownik drozdzy drozdzy
2 Panel sterowania k Ustawienie czasu
a Ekran I Regulacja temperatury

b Wybor programéw 3 Formado chleba

¢ Przycisk ustawien 4 topatka do wyrabiania ciasta

d Wybér wagi 5 Zlewka z podziatkqg

e Przyciski do ustawiania 6 Miarka tyzeczki/tyzki
op6Znienia rozpoczecia 7 Hak do podnoszenia fopatki do
programu i ustawiania czasu wyrabiania ciasta

f Wyb6r poziomu 8 Przykrywka
wypieczenia skorki 9 Pojemnik na ser

g Przycisk start/stop 10 Pojemnik na jogurt
Poziom mocy akustycznej zmierzony dla tego produktu wynosi 66 dB(A).

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

» Usunqg¢ wszystkie elementy opakowania, naklejki i inne akcesoria znajdujace
sie wewnatrz, jak i na zewnagtrz urzqdzenia - 3.
» Wyczysci¢ urzqdzenie i wszystkie elementy za pomoca wilgotnej szmatki.

SZYBKIE URUCHOMIENIE

» Rozwing¢ przewdd i podtaczyé go do uziemionego gniazdka elektrycznego.
Po odtworzeniu sygnatu dzwigkowego domyslnie wyswietlany jest program
-8

o Przy pierwszym uzyciu z urzqdzenia moze wydobywac sie lekki zapach i dym.

e Wyjqc¢ forme do chleba, podnoszqc jg za uchwyt. Nastepnie zamontowac
topatke do wyrabiania ciasta - [ - B}

« Dodac¢ sktadniki do formy w zalecanej kolejnosci (patrz czes¢ ,PRAKTYCZNE
PORADY"). Doda¢ drozdze do dozownika drozdzy (2) — (). Doktadnie wazyé
wszystkie sktadniki — [@ - @

» Wiozy¢ forme do chleba - @.

o Zamknac¢ pokrywke.

» Wybra¢ zgdany program za pomocq przycisku .

 Nacisng¢ przycisk @. Migaja 2 punkty timera. Zapala sie kontrolka Swietlna
pracy - - @.
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e Pod koniec cyklu pieczenia nacisngé¢ przycisk @ i odtaczy¢ wypiekacz
do chleba od zasilania. Wyjgé forme do chleba. Zawsze uzywaé rekawic
kuchennych, poniewaz zaréwno uchwyt formy, jak i wewnetrzna strona
pokrywki sg gorace. Wyjaé chleb, gdy jest gorgcy i umiesci¢ go na ruszcie na
godzine, aby ostygto — [

Aby zapoznac sie z dziataniem wypiekacza do chleba, proponujemy w
pierwszej kolejnosci wyprobowac przepis na CHLEB FRANCUSKI.

CHLEB FRANCUSKI

SKLADNIKI - tyzecz. = tyzeczka - tyz. = tyzka

(program 9)
POZIOM WYPIECZENIA 1. WODA = 365 ml 3. MAKA DO WYPIEKU CHLEBA
SKORKT = SREDNI 2.50L = 2 tyzecz. (T55) = 620 g
MASA = 1000 g 4. DROZDZE = 1,5 tyzecz.

OBSLUGA WYPIEKACZA DO CHLEBA

Wybér programu
Za pomocgq przycisku menu wybraé zgdany program. Kazde nacidnigcie
przycisku @ powoduje przejscie do nastepnego programu na ekranie.
PAIN &

TRESORS
MAISON

PAIN &
TRESORS

PROGRAM

PAIN &
TRESORS
MAISON

PROGRAM EALNS:

TRESORS

French bread (Chleb
francuski)

Pogram do wypieku tradycyjnego francuskiego biatego chleba
z grubszq skorkg.

Sweet bread (Stodki
chleb)

Program do wypieku pieczywa typu brioche, ktére zawiera
wiecej ttuszczu i cukru. W przypadku stosowania gotowych
mieszanek nie przekracza¢ 750 g ciasta.

Manual mode (Tryb i 1
reczny)

Program do wprowadzania wtasnych ustawien dotyczqgcych
wypieku pieczywa, od temperatury do czasu (patrz tabela
ponizej).

Leavened dough 1 12
(Ciasto drozdzowe)

Program do przygotowywania ciasta na pizze, ciasta na chleb i
ciasta na gofry. Program nie umozliwia gotowania potraw.

Pasta (Makaron) 12 15

Programu do przygotowywania wtoskiego makaronu lub spodu
zkruchego ciasta.

Shortcrust (Ciasto
kruche)

Program do przygotowania domowego ciasta.

Cake (Ciasto) 13 13

Programu do wypieku ciasta z wykorzystaniem proszku do
pieczenia. W tym programie dostepne jest tylko ustawienie 750 g.

Cooking only (Tylko 14 16
pieczenie)

Program do pieczenia przez 10-70 minut. Mozna go wybraé

samodzielnie i uzywac:

a) Po zakoriczeniu programu Leavened dough (Ciasto
drozdzowe).

b) Do odgrzania lub nadania dodatkowej chrupkosci juz
wypieczonego chleba, ktory zdqzyt ostygngc.

) Do zakonczenia pieczenia w przypadku przedtuzajqcej
sie przerwy w dostawie pradu podczas cyklu wypiekania
pieczywa.

Gluten free savoury
bread (Chleb
bezglutenowy z
przyprawami)

Program uzywany do przepisow z niskq zawartosciq cukru i
thuszczu. Zalecamy stosowanie gotowej do uzycia mieszanki
(patrz ostrzezenia dotyczqce programoéw bezglutenowych).

Gluten free sweet
bread (Stodki chleb
bezglutenowy)

Program uzywany do przepisow zawierajgcych cukier i ttuszcz
(np. brioche). Zalecamy stosowanie gotowej do uzycia
mieszanki.

Gluten free cake
(Ciasto bezglutenowe)

Program do wypieku ciast bezglutenowych z dodatkiem
proszku do pieczenia. Zalecamy stosowanie gotowej do uzycia
mieszanki.

Rapid Wholemeal
bread (Szybki chleb
petnoziarnisty)

Program uzywany do szybkiego wypieku na bazie maki
petnoziarnistej.

Wholemeal bread

Program do wypieku na bazie magki petnoziarnistej.

(Super szybki chleb)

(Chleb petnoziarnisty)
Chleb jest jednym z pokarméw, ktore dostarczajqg najwiekszq
Salt free bread (Chleb dzienng dawke soli. Ograniczenie spozycia soli moze przyczyni¢
bez soli) sie do zmniejszenia ryzyka wystgpienia problemoéw sercowo-
naczyniowych.
Super rapid bread Chleb przygotowany przy uzyciu szybkich programéw jest

bardziej zwarty niz chleb wypieczony przy uzyciu innych
programow.

Rye bread (Chleb zytni)

Program, ktory nalezy wybra¢ w przypadku uzywania duzej
ilosci maki zytniej lub innych zboz tego typu (np. gryki, orkiszu).

Porridge (Owsianka)

Program do przygotowywania owsianki i puddingu ryzowego.
Podczas otwierania pokrywki uwaza¢ na wydostawanie sie
strumieni pary i gorqcego powietrza.

Cereals (Zboza)

Program do przygotowywania puddingu ryzowego, pudding
z kaszy manny i budyniu gryczanego. Podczas otwierania
pokrywki uwaza¢ na wydostawanie sie strumieni pary i
gorqcego powietrza.

Jam (Dzem)

Programu do przygotowywania domowych dzeméw. Podczas
otwierania pokrywki uwaza¢ na wydostawanie sie strumieni
pary i gorqcego powietrza.

Yoghurt (Jogurt)

20

Program do produkji jogurtu na bazie pasteryzowanego
mleka krowiego, mleka koziego lub mleka sojowego. Umiesci¢
pojemnik na jogurt w formie (bez pokrywki lub filtra do sera).
Po przygotowaniu przechowywac w chtodnym miejscu i spozy¢
w ciggu 7 dni.

Drinkable yoghurt
(Jogurt pitny)

21

Program do produkgji jogurtu pitnego na bazie mleka
pasteryzowanego. Umiesci¢ pojemnik na jogurt w formie
(bez pokrywki). Dobrze wstrzgsnqc przed wypiciem. Po
przygotowaniu przechowywac w chtodnym miejscu i spozy¢
w ciggu 7 dni.

Cottage cheese (Ser)

20

22

Program do produkcji miekkiego biatego sera z zsiadtego
mleka krowiego lub koziego. Pojemnik na ser umiesci¢

w pojemniku na jogurt (bez pokrywki) i zamontowac w
formie. Konieczna jest faza oprézniania. Po przygotowaniu
przechowywac w chtodnym miejscu i spozy¢ w ciggu 2 dni.




OBJASNIENIE TRYBU RECZNEGO

>
Wyrabia-
nie

Nacisngé

przycisk
set

Wartos¢

domyslna

Dostepne ustawienie

Komentarze

Czas mie- y . od 00:03 min do 00:10 min Jesli §khldnj kisq ’rgtwe d? -
1 szania 00:09 min 1 min przez 1 min wymieszania, mozna skroci¢ czas
p mieszania.
2 T°"Cmie- |(1) Bez fermen- 8; l?:\i/f)el:\r;]z:;c;:\tacju Zwigkszyc temperature, jesli mgka
szania tagji (3) Szybka fermentacja nie jest tatwa w ugniataniu.
Zwigkszy¢ czas wyrabiania ciasta,
Caas 0d 00:00 min do 0035 jesli uzywana jest mgka mocna
3 wyrabiania |00:27 min min ) ) lub mgka z wysokq zawartosciq
ciasta ) 1 min przez 1 min glutenu. W przypadku maki o
niskiej zawartoéci glutenu skroci¢
czas wyrabiania.
Zwigkszyc¢ temperature, jesli maka
(1) Bez fermentadji nie jest tatwa w ugniataniu. Uwa-
4 T°Cwyrabia- |(1) Bez fermen- (2) Powolna ferm: :ntac'a ga, wyrabianie ciasta w wysokiej
nia ciasta  |tagji (3) Szybka fermentacj QJ temperaturze moze spowodowac
Y J uszkodzenie drozdzy i wyrosniecie
chleba.
Dozownik
5 orzechow wi./| ON (WL.) ON (WL.) lub OFF (WYL.)
wyt.
Dozownik
6 drozdzy wt./ |ON (WL.) ON (WL.) lub OFF (WYL.)
wyt.

A
(s
Wyrasta-
nie

Nacisngé

przycisk
set

Wartosé
domyslna

Dostepne ustawienie

Komentarze

Czas 0d 00:00 min do 00:35 . . e
7 : : . X Czas wyrastania zalezy od jakosci
pierwszego [00:23 min min N ; "
? . . ciasta i temperatury fermentagji.
wyrastania 1 min przez 1 min
Fermentacja dolna wydtuza czas
. (1) Bardzo powolne wyrastania dla lepszego smaku i
TC ¥ . N
8 ) (2) Powolne wyrastanie elastycznosci chleba. Fermentacja
pierwszego . . 2 .
7~ | wyrastanie (2) Normalne wyrastanie |gérna umozliwia szybsze wyrasta-
wyrastania N ) ) X N .
(3) Szybkie wyrastanie | nie, ale moze negatywnie wptynac
na elastycznos¢ chleba.
Zaktadka umozliwia usuniecie
Pierwsza dwutlenku wegla z ciasta w celu
9 ON (WL.) ON (WL.) lub OFF (WYL.) [nadania mu sity. Nie stosowaé
zaktadka f N
zaktadek przy pieczywie bezglu-
tenowym.
Caas 0d 00:00 min do 03:00 Czas wyrastania zalezy od jakosci
10 drugiego  |00:25 min min 2as Wy ¥ 00 JakosC
. . . ciasta i temperatury fermentacji.
wyrastania 1 min przez 1 min
Fermentacja dolna wydtuza czas
(1) Bardzo powolne wyrastania dla lepszego smaku i
1 T°C drugiego |(2) Normalne wyrastanie elastycznosci chleba. Fermentacja
wyrastania | wyrastanie (2) Normalne wyrastanie |gorna umozliwia szybsze wyrasta-
(3) Szybkie wyrastanie | nie, ale moze negatywnie wptynqé
na elastycznos¢ chleba.
Zaktadka umozliwia usuniecie
Druga dwutlenku wegla z ciasta w celu
12 9 ON (WL.) ON (WL)) lub OFF (WYL.) [nadania mu sity. Nie stosowac
zaktadka i i
zaktadek przy pieczywie bezglu-
tenowym.
Cras 0d 00:00 min do 03:00 | Czas wyrastania zalezy od jakosci
13 trzeciego | 00:20 min L . N Y ¥ 0C JOKOSC
- min ciasta i temperatury fermentacji.
wyrastania
Fermentacja dolna wydtuza czas
(1) Bardzo powolne wyrastania dla lepszego smaku i
1% T°C trzeciego |(2) Normalne wyrastanie elastycznosci chleba. Fermentacja
wyrastania | wyrastanie (2) Normalne wyrastanie |gérna umozliwia szybsze wyrasta-

(3) Szybkie wyrastanie

nie, ale moze negatywnie wptyngé
na elastycznosc chleba.




Nacisngé Wartosé
przycisk domysina Dostepne ustawienie Komentarze
set
15 Czas pie- 00:53 mi OC! 00:10 min do 01:30 Wydtuzenie czasu pieczenia daje
czenia >3 min TIHA . w rezultacie bardziej suchy chleb.
min przez 1 min
(1) lekko wypieczony
stodki chleb lub ciasto
(2) srednio wypieczone
ciasto
(3) Srednio wypieczony
stodki chleb / pieczy-
@ wo lekkie
— (4) mocno wypieczony
Wypieki 16 T°C wypie- o) stodki chleb / érednio | Temperatura pieczenia zmienia
kania wypieczony chleb kolor i grubos¢ skorki.
(5) mocno wypieczony
chleb / srednio
wypieczony chleb
francuski
(6) mocno wypieczony
chleb francuski
(7) najwyzsza tempe-
ratura
@ Automa- Nie pozostawiac chleba w formie,
Utzy- | 17 e oy ) ON (W) lub OFF (Wyt) |Je81Fopdja utrzymywania ciepta
mywanie ut(zyr_nywa- bedzie wquczo_ng, poniewaz moze
ciepta nie ciepta to spowodowac jego zamoczenie.

Ustawianie masy chleba

Nacisnac¢ przycisk @, aby ustawi¢ wybrang mase — 500 g, 750 g lub 1000
g. Kontrolka swietlna zapala sie naprzeciw wybranego ustawienia. Masa
jest podana wytgcznie w celach informacyjnych. W przypadku niektérych
programéw nie mozna wybra¢ masy. Nalezy zapozna¢ sie z tabelq cykli
zamieszczona na koAcu instrukcji obstugi.

Wybér poziomu wypieczenia skorki

Dostepne sq trzy opcje: lekko, Srednio i mocno wypieczona. W przypadku
checi zmiany ustawienia domyslnego, naciska¢ przycisk @, az zapali sie
kontrolka Swietlna obok zgdanego ustawienia. W przypadku niektérych
programéw nie mozna wybra¢ poziomu wypieczenia skorki. Nalezy
zapoznac sie z tabelq cykli zamieszczong na koAcu instrukcji obstugi.

Wigczanie/wytgczanie dozownikow

Nacisng¢ przycisk Settings (Ustawienia) (2c), aby wigczy¢ lub wytgczyé
dozowniki.

Jesli opcja dozownika jest dostepna dla zgdanych programéw, na ekranie
LCD wyswietlq sie dwa piktogramy dozownikéw.

Jesli dozowniki sg dostepne dla zgdanego programu, mozna wytqczy¢
dozownik orzech6éw, dozownik drozdzy lub oba.

Aby wytgczyé, nacisngé przycisk Settings (Ustawienia) (2c). Na ekranie LCD
zacznie migaé piktogram dozownika orzechéw. Nacisngé krétko przycisk
Settings (Ustawienia), aby wtgczyé dozownik orzechéw lub przytrzymac,

aby go wytgczyé. Nacisngé ponownie przycisk Settings (Ustawienia) (2c), BdE

aby wigczy¢ lub wytgczyé dozownik drozdzy. Na ekranie LCD wyswietli
sie i zacznie miga¢ piktogram drozdzy. Nacisng¢ krotko przycisk Settings
(Ustawienia), aby wiqczyé dozownik drozdzy lub przytrzymaé, aby go
wytgczyc.

Upewnic¢ sie, ze do dozownika drozdzy wiozono tylko drozdze suszone
instant.

Start/Stop

Nacisna¢ przycisk @, aby wiqczy¢ urzqdzenie. Rozpocznie sie odliczanie.
Aby zatrzymaé program lub anulowa¢ zaprogramowany op6zniony start,
nacisnaé i przytrzymac przycisk @ przez 3 sekundy.



OBSLUGA WYPIEKACZA DO CHLEBA

Tabela cykli (patrz koniec instrukcji obstugi) przedstawia podziat na
poszczegolne etapy w zaleznosci od wybranego programu. Kontrolka
Swietlna wskazuje, ktory krok jest aktualnie wykonywany.

1. Wyrabianie ciasta ¢>>

Cykl ten pozwala nada¢ ciastu prawidtowq strukture i odpowiednio
mu wyrosngé. Aby uzyska¢ lepsze wyrastanie ciasta, nalezy umiescic¢
drozdze suszone instant w dozowniku (2).

Podczas tego cyklu mozna doda¢ takie sktadniki jak suszone owoce czy
oliwki. Niektore z tych dodatkowych sktadnikéw mozna réwniez umiescic¢
w dozowniku (1) na poczqgtku pracy nad przepisem: orzechy, nasiona,
rodzynki, kropelki czekoladowe, suche owoce, ziota. Zachowa¢ ostroznos¢!
Niektorych sktadnikbw nie mozna umieszcza¢ w dozowniku, poniewaz
mogq one przylega¢ do jego Scianek. Nalezg do nich sktadniki ttuste i
mokre, takie jak ser czy szynka. Te sktadniki mozna umiesci¢ bezposrednio
w formie do chleba na poczatku pracy nad przepisem.

2. Wyrastanie 3
Czas, w ktérym drozdze zakwaszajq chleb i nadaja mu aromat.

3. Wypiekanie @
Przeksztatca ciasto w bochenek i zapewnia zgdany poziom wypieczenia
skorki i chrupkosé.

4. Utrzymywanie ciepta {1

Chleb jest ciepty przez 1 godzine po zakonczeniu pieczenia. Niemniej
jednak zaleca sie wyjac chleb po zakonczeniu pieczenia.

Na ekranie bedzie wyswietlane ,0:00” podczas godzinnego cyklu
L,Utrzymywanie ciepta”. Na koniec cyklu urzadzenie wytqgcza sie
automatycznie po wygenerowaniu kilku sygnatow dzwiekowych.

PROGRAM OPOZNIONEGO STARTU

Urzgdzenie mozna zaprogramowa¢ w taki sposéb, aby przepis byt
zrealizowany w wybranym czasie (z wyprzedzeniem do 15 godzin).
Nalezy zapoznac sie z tabelq cykli (patrz koniec instrukcji obstugi).
Ten krok nastepuje po wybraniu programu, poziomu wypieczenia skorki
i masy. Wyswietlany jest czas programu. Aby ustawié czas op6znionego
startu, nacisngé¢ przyciski @ i @. Urzadzenie wyswietla catkowity czas do
zakonczenia pieczenia. Zapala sie 5. Nacisngé przycisk @, aby uruchomié
program op6znionego startu.

W przypadku popetnienia btedu lub checi zmiany ustawienia czasu,
przytrzymacé przycisk @), az rozlegnie sie sygnat dzwiekowy. Wyswietlany
jest czas domyslny. Rozpoczgé operacje ponownie.

Niektore sktadniki szybko sie psuja. Nie uzywaé programu opdznionego
startu z przepisami wykorzystujgcymi surowe mleko, jaja, jogurt, ser i
Swieze owoce.

PRAKTYCZNE PORADY

1. Wszystkie uzyte sktadniki muszg mie¢ temperature pokojowq (o ile
nie wskazano inaczej) i muszg by¢ doktadnie zwazone. Odmierzaé
ptyny za pomocg dostarczonej zlewki z podziatkg. Uzy¢ dotgczonej
tyzeczki do odmierzenia tyzek z jednej strony i tyzeczek z drugiej.
Niedoktadne pomiary przyniosg efekty odmienne od oczekiwanych.
W procesie pieczenia chleba ogromng role odgrywajag temperatura
i wilgotno$¢. W przypadku gorgcych warunkéw atmosferycznych

zaleca sie stosowanie ptynéw chtodniejszych niz zwykle. Podobnie w S

nizszych temperatur moze by¢ konieczne podgrzanie wody lub mleka
(nigdy nie przekracza¢ 35°C).




2. Uzywac¢ sktadnikow przed terminem przydatnosci do spozycia i
przechowywa¢ je w chtodnym, suchym miejscu.

3. Make nalezy doktadnie zwazyé za pomocg wagi kuchennej. Uzywaé
suchych aktywnych drozdzy piekarskich (w woreczkach).

4. Unika¢ otwierania pokrywki podczas uzywania urzgdzenia (o ile nie
wskazano inaczej).

5. Przestrzega¢ doktadnej kolejnosci sktadnikéw i ilosci wskazanych w
przepisach. Dodawaé najpierw ptyny, a nastepnie sktadniki state.
Drozdze nie mogg mie¢ kontaktu z ptynami ani solg. Zbyt duza
ilos¢ drozdzy ostabi strukture ciasta, ktére znacznie wyrosnie, a
nastepnie opadnie podczas wypiekania.

Ogéblna kolejnosé:

—ptyny (zmigkczone masto, olej, jaja, woda, mleko);
—sol;

—cukier;

—pierwsza potowa maki;

—mleko w proszku;

—okreslone sktadniki state;

—druga potowa maki;

—drozdze (jesli nie sg w dozowniku).

6. W przypadku przerwy w dostawie pradu
trwajgcej mniej niz 7 minut urzgdzenie zapisze —,
swoj stan i wznowi dziatanie po przywrdceniu :
zasilania.

7. Woprzypadku checirealizacji cyklow wypiekania
chleba jeden po drugim nalezy odczeka¢ okoto /
godzine, aby pozwoli¢ urzgdzeniu ostygngc
i zapobiec jakiemukolwiek potencjalnemu m
negatywnemu wptywowi na proces wypieku
chleba.

8. Podczas wyjmowania chleba moze byé w nim uwieziona topatka
do wyrabiania ciasta. W takim przypadku nalezy uzy¢ haka, aby ja
ostroznie wyjqc.

W tym celu nalezy wtozy¢ hak do trzonka topatki do wyrabiania
ciasta, a nastepnie podnies go, aby jg wyjac.

9. Aby wytqgczy¢ wypiekacz do chleba, nacisngé i przytrzymac przez 3
sekundy przycisk @.

10. Aby wytgczy¢ sygnat dzwiekowy, nacisng¢ i przytrzymac przez 3
sekundy przycisk @.

Ostrzezenia dotyczace

bezglutenowych

Do pieczenia bezglutenowego chleba lub ciast nalezy uzywaé menu 1, 2 i

3. Dla kazdego programu dostepna jest jedna warto$¢ masy.

Bezglutenowy chleb i ciasta sq odpowiednie dla tych, ktérzy nie tolerujq

glutenu, czyli oséb cierpiacych na celiakie. Gluten wystepuje w niektérych

zbozach (pszenicy, jeczmieniu, zycie, owsie, pszenicy kamut, orkiszu itd.).

Wazine jest, aby unika¢ zanieczyszczenia krzyzowego z mgkami

zawierajgcymi gluten. Zachowaé¢ szczegélng ostroznos¢ podczas

czyszczenia formy i topatki do wyrabiania ciasta, a takze wszystkich
przyboréw uzywanych do wypieku bezglutenowego chleba i ciast.

Upewnic sig, ze stosowane drozdze nie zawierajg glutenu.

Przepisy bezglutenowe zostaly opracowane w oparciu o premiksy

(zwane réwniez gotowymi mieszankami) firm Schdr lub Valpiform do

wypiekania bezglutenowego chleba.

e Mieszanki rodzajéw maki nalezy przesiaé z drozdzami, aby zapobiec
powstawaniu grudek.

e Po uruchomieniu programu nalezy wspomagac¢ proces wyrabiania ciasta
poprzez zeskrobywanie niezmieszanych sktadnikéw na Sciankach formy w
kierunku jej srodka za pomocq niemetalowej topatki.

e Chleb bezglutenowy nie moze wyrosng¢ tak bardzo, jak ten tradycyjny.
Bedzie miat gestszq konsystencje i jasniejszy kolor niz zwykty chleb.

« Nie wszystkie marki premiksoéw dajg takie same rezultaty — przepisy moga
wymagaé wprowadzania zmian. Dlatego zaleca sie przeprowadzenie prob
(patrz przyktad ponizej).

Przyktad: dostosowanie ilosci ptynu.

korzystania z programéw

Zbyt ptynne Prawidtowe Zbyt suche

Wyjatek: ciasto do wypiekania ciast musi mie¢ posta¢ dos¢ ptynna.



INFORMACIE O SKLADNIKACH

WYBOR SKLADNIKOW DO CHLEBA

Drozdze: chleb jest wypiekany na drozdzach piekarskich. Ten rodzaj
drozdzy jest sprzedawany w kilku postaciach: matych kostek prasowanych
drozdzy, aktywnych suchych drozdzy do ponownego uwodnienia lub
drozdzy suszonych instant. Drozdze sq sprzedawane w supermarketach
(na dziatach z pieczywem lub Swiezymi produktami spozywczymi), a
drozdze prasowane mozna kupic¢ w piekarni.

Drozdze mozna bezposrednio umiesci¢ w formie z innymi sktadnikami
lub w dozowniku drozdzy (tylko w przypadku drozdzy instant). Niemniej
warto doktadnie rozkruszy¢ palcami sprasowane drozdze, aby utatwié ich
wymieszanie.

Przestrzega¢ zalecanych ilosci (patrz tabela ekwiwalentéw ponizej).
Ekwiwalenty ilosci/masy drozdzy suszonych i prasowanych:

Drozdze suszone (wtyzecz) 1 15 2 25 3 35 4 45 5
Drozdze prasowane (wg) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Mdki: o ile przepis nie podaje inaczej, zaleca sie stosowanie maki
T55. W przypadku stosowania mieszanek specjalnych rodzajow
maki do wypiekania chleba, brioche lub chleba mlecznego nie nalezy
przekraczaé fqcznie 750 g ciasta (mgka + woda).

W zaleznosci od jakosci mgki mozna uzyskaé rozne efekty wypieku chleba.

e Przechowywaé mgke w hermetycznie zamknietym pojemniku, poniewaz
reaguje ona na wahania warunkéw atmosferycznych (wilgotnosc).
Dodanie owsa, otrebéw, kietkdw pszenicy, zyta lub petnych ziaren do
ciasta sprawi, ze chleb bedzie gestszy i mniej puszysty.

eIm bardziej magka bazuje na petnych ziarnach, tzn. zawiera czesé
zewnetrznych warstw ziarna pszenicy (T>55), tym mniej wyrasta ciasto
i tym gestszy bedzie chleb.

W obrocie dostepne sq tez gotowe do uzycia mieszanki do wypieku
chleba. Nalezy zapoznaé sie z zaleceniami danego producenta
dotyczgcymi stosowania tych premikséw.

Mdaka bezglutenowa: stosowanie duzych ilosci tego rodzaju maki

do pieczenia chleba wymaga uzycia programu do wypieku chleba

bezglutenowego. Istnieje kilka rodzajéw magki, ktére nie zawierajg
glutenu. Do najbardziej znanych nalezg maka gryczana, magka ryzowa

(biata lub petnoziarnista), mgka z komosy ryzowej, mgka kukurydziana,

maka kasztanowa, mgka jaglana i mgka z sorgo.

W  przypadku chleba bezglutenowego, aby sprobowaé odtworzyé
elastycznos¢ pieczywa glutenowego, konieczne jest wymieszanie kilku
rodzajow maki niechlebowej i dodanie srodkéw zageszczajacych.

Srodki zageszczajace do chlebéw bezglutenowych: aby uzyskaé
odpowiednig konsystencje i sprobowaé odtworzyé elastycznosé pieczywa
glutenowego, mozna doda¢ odrobing gumy ksantanowej i/lub gumy guar.
Gotowe do uzycia mieszanki bezglutenowe: utatwiajg wypiekanie
chleba bezglutenowego, poniewaz zawierajq zageszczacze i sq catkowicie
bezglutenowe, a niektére rowniez organiczne.

R6zne marki gotowych do uzycia mieszanek bezglutenowych dajq rézne
rezultaty.

Cukier: nie uzywac kostek cukru. Cukier odzywia drozdze, nadajgc chlebowi
dobry smak i poprawiajac kolor skorki.

S6l: reguluje aktywnos¢ drozdzy i nadaje smak chlebowi.

Sol nie moze mie¢ kontaktu z drozdzami przed rozpoczeciem wypiekania.
Poprawia réwniez strukture ciasta.

Woda: woda ponownie uwadnia i aktywuje drozdze. Nawilza réwniez
skrobie mgczng i umozliwia uformowanie bochenka. Wode mozna zastgpic,
w catosci lub w czesci, mlekiem lub innymi ptynami. Uzywaé ptynéw o
temperaturze pokojowej. Wyjgtkiem jest pieczywo bezglutenowe -
wtedy wymagane jest uzycie cieptej wody (ok. 35°C).

Ttuszcze i oleje: ttuszcze sprawiajq, ze chleb jest bardziej puszysty. Bedzie
on réwniez lepszy i trwalszy. Zbyt duza ilos¢ thuszczu spowalnia wyrastanie
ciasta. W przypadku uzywania masta nalezy je rozdrobni¢ na mate kawatki lub
zmiekczyé. Nie uzywac roztopionego masta. Nie dopusci¢ do kontaktu ttuszczu
z drozdzami, poniewaz moze on zapobiec ponownemu uwodnieniu drozdzy.
Jaja: poprawiajg kolor chleba i sprzyjaja dobremu wyrastaniu bochenka.
W przypadku stosowania jaj nalezy odpowiednio zmniejszy¢ ilos¢ ptynu.
Rozbi¢ jajko i dolewaé niezbednq ilos¢ ptynu, az do uzyskania ilosci ptynu
wskazanej w przepisie.

Przepisy zostaty przygotowane pod kgtem sredniej wielkosci jaj o masie
50 g. Jesli jaja sq wieksze, doda¢ odrobine mgki. Jesli jaja sq mniejsze,
dodaé troche mniej maki.
Mleko:madziatanieemulgujace, ktére prowadzido osigganiaregularniejszej
struktury chleba, tym samym nadajgc mu bardziej atrakcyjny wyglad.
Mozna uzy¢ Swiezego mleka lub mleka w proszku. W przypadku korzystania
z mleka w proszku nalezy dodaé¢ ilos¢ wody poczgtkowo zarezerwowana dla
mleka. Catkowita objetos¢ musi byé rowna objetosci wskazanej w przepisie.



Aromaty i ziota: na poczgtku wypiekania w dozowniku (1) mozna
umiesci¢ wybrane dodatkowe sktadniki: orzechy, nasiona, rodzynki, kropelki
czekoladowe, suszone owoce, ziota. Zachowaé ostroznos¢! Niektorych
sktadnikbw nie mozna umieszczaé w dozowniku, poniewaz moga one
przylega¢ do jego Scianek. Naleza do nich sktadniki ttuste i mokre, takie
jak ser czy szynka. Te sktadniki mozna umiesci¢ bezposrednio w formie do
chleba na poczatku pracy nad przepisem.

WYBOR SKLADNIKOW DO JOGURTU
Mleko

Jakiego rodzaju mleka uzy¢?

Mozna uzywaé wszystkich rodzajow mleka (np. krowiego, koziego,

owczego, sojowedo lub innego pochodzenia roslinnego). Konsystencja

jogurtu moze sie rézni¢ w zaleznosci od uzytego mleka. Urzgdzenie jest

przystosowane do mleka surowego, mleka o przedtuzonej trwatosci i

wszystkich rodzajow mleka opisanych ponizej:

e Sterylizowane mleko o diugim okresie przydatnosci do spozycia:
mleko petne UHT nadaje jogurtowi jedrniejszq konsystencje. Mleko
czesciowo odttuszczone daje mniej jedrny jogurt. Mozna réwniez uzyé
czesciowo odttuszczonego mleka i dodaé 1 lub 2 tyzki mleka w proszku.

e Mleko petne: nadaje jogurtowi bardziej kremowq konsystencje z cienkq
warstwa ,,skorki” na wierzchu.

e Mleko surowe (mleko z gospodarstwa): takie mleko musi byé
uprzednio ugotowane. Zalecamy gotowanie go przez wystarczajgco
dhugi czas. Nastepnie nalezy pozwoli¢ mu ostygnaé przed wiozeniem do
urzadzenia.

e Mleko w proszku: ten rodzaj mleka nadaje jogurtowi bardzo kremowq
konsystencje. Zawsze postepowac zgodnie z instrukcjami podanymi na
opakowaniu producenta.

Srodek fermentacyjny

Dla jogurtu

Srodkiem fermentacyjnym moze by¢:

o Zwykty jogurt zakupiony w sklepie z najpézniejszg datq waznosci.

e Liofilizowany srodek fermentacyjny lub kultury bakterii mlekowych.
W takim przypadku nalezy przestrzegaé czasu aktywacji podanego
w instrukcji $rodka fermentacyjnego. Srodki te sq dostepne w
supermarketach, aptekach i niektérych sklepach ze zdrowq zywnoscig.
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e Jeden z niedawno przygotowanych jogurtéw — musi to by¢ zwykty
jogurt, mozliwie najswiezszy. Sq to tzw. ,kultury”.

Zbyt wysokie temperatury moga negatywnie wptynaé na wtasciwosci

Srodkéw.

Czas fermentagji

oW zaleznosci od uzytych podstawowych sktadnikéw i pozgdanego
rezultatu fermentacja jogurtu trwa od 6 do 12 godzin.

Po zakonczeniu przyrzgdzania wstawi¢ jogurt do lodéwki na co najmniej 4

Plynny | | | | p | | Jedmy
Stodki | I I I I I |Kwasny
6 godz. 7godz. 8godz. 9godz. 10godz11 godz. 12 godz.

godziny. Spozy¢ w ciggu 7 dni.

Podpuszcza (do migkkiego sera biatego)
Do produkcji sera mozna uzy¢ podpuszczki lub kwasnego ptynu, takiego
jak soku z cytryny lub octu, aby umozliwi¢ zsiadanie sie mleka.

CZYSZCZENIE I KONSERWACIJA

e Odtgczy¢ urzgdzenie od zasilania i poczekaé, az
catkowicie ostygnie.

e Umy¢ forme i topatke do wyrabiania ciasta za
pomoca gorgcej wody z mydtem. Jedli fopatka do
wyrabiania ciasta pozostata w formie, namoczyé
ja 5-10 minut.

e Wyczysci¢ pozostate czedci wilgotng ggbkag.
Doktadnie osuszy¢.

« Zadnej czesci nie mozna myé w zmywarce.

e Nie uzywac zadnych domowych Srodkéw czyszczacych, Sciereczek ani
alkoholu. Uzy¢ miekkiej, wilgotnej szmatki.

» Nigdy nie zanurza¢ korpusu urzgdzenia ani pokrywki.




INSTRUKCJA ROZWIAZYWANIA PROBLEMOW TECHNICZNYCH

PRZEWODNIK ROZWIAZYWANIA PROBLEMOW W
CELU ULEPSZENIA PRZEPISOW

Chleb Skorka nie | Boki sq brazowe,

Chleb nie ale chleb nie

Chleb wy-

Nie mozna uzyskaé
oczekiwanych efektow?
Ta tabela bedzie
pomocna.

rasta zbyt

Podczas wypiekania
weisnieto przycisk @.

nadmiernym
wyrastaniu

opada po

wyrasta wy-
starczajaco

jest wy-
starczajgco
ztocista

Jjest w petni

Za mato maki.

Za duzo maki.

Za mato drozdzy.

Za duzo drozdzy.

Za mato wody.

Zbyt duzo wody.

Za mato cukru.

Niska jakos¢ maki.

Niewtasciwe
proporcje sktadnikow L]
(nadmierna ilos¢).

Zbyt wysoka
temperatura wody.

Zbyt niska
temperatura wody.

Nieprawidtowy
program.

Czy mozna uzyska¢ zgdanego

efektu? Jogurt jest Jogurt jest
Ten wykres pomoze znalez¢ ptynny pozotkty
rozwigzanie.
Czas fermentacji jest zbyt krotki. °
Czas fermentacji jest zbyt dtugi. [ ] [ ]
Brak wystarczajqcej ilosci sSrodkow
fermentacyjnych albo martwe lub [ ]
nieaktywne srodki fermentacyjne.
Nieprawidtowo wyczyszczony ° °
pojemnik na jogurt.
Uzyte mleko nie zawiera
wystarczajqgcej ilosci ttuszczu °
(zastosowano mleko czesciowo
odttuszczone zamiast mleka petnego).
Pokrywka zostawiona na formie. [ ]
Uzyto niewtasciwych programow. L] [ ]

topatka do wyrabiania
ciasta utkneta w formie.

o Namoczy¢ przed wyjeciem.

Po nacidnieciu przycisku
@ nic sie nie dzieje.

« Na ekranie pojawia sie i zaczyna migaé¢ komunikat EO1, a
urzqdzenie emituje sygnat dzwiekowy: urzgdzenie jest zbyt
gorgce. Odczekac godzine miedzy 2 cyklami.

« Na ekranie pojawia si¢ i zaczyna miga¢ komunikat EOO, a
urzqdzenie emituje sygnat dzwigkowy: urzgdzenie jest zbyt
zimne. Poczekaé, az osiggnie temperature pokojowa.

« Na ekranie pojawia sig i zaczyna miga¢ komunikat HHH
lub EEE, a urzgdzenie emituje sygnat dzwigkowy: usterka.
Urzgdzenie musi by¢ serwisowane przez upowazniony
personel.

e Zaprogramowano opézniony start.

Po nacidnieciu przycisku
@ silnik jest wtgczony,

ale nie zachodzi proces
ugniatania ciasta.

« Forma nie zostata prawidtowo wtozona.

« Brak fopatki do wyrabiania ciasta lub jest ona nieprawidtowo
zamocowana.

W dwoch wymienionych wyzej przypadkach wytqczy¢

urzqdzenie recznie, naciskajqc i przytrzymujac przycisk €.

Rozpoczaé wykonywanie przepisu od poczqgtku.

Po op6znionym starcie
chleb nie wyrost
wystarczajgco lub nic
sie nie dzieje.

« Po zaprogramowaniu programu opdznionego startu
zapomniano nacisngé przycisk €.

» Drozdze miaty kontakt z solq i/lub wodg.

« Brak fopatki do wyrabiania ciasta.

Zapach spalenizny.

o Niektore sktadniki wypadty z formy. Odtqczy¢ urzqdzenie z
sieci, poczekaé, az ostygnie, a nastepnie wyczysci¢ wnetrze
wilgotna gabka bez uzycia srodka czyszczgcego.

« Masa sie wylata. Ilos¢ uzytych sktadnikow jest zbyt duza
—szczegolnie ptynow. Przestrzegac proporcji podanych w
przepisie.

Dodatkowe sktadniki
zablokowane w
dozowniku.

o W dozowniku jest zbyt duza ilos¢ sktadnikow. Nie przepetniac
dozownika. Pokrywka musi sie tatwo zamykaé.

o Nie wktada¢ do dozownika ttustych, lepkich i mokrych
sktadnikow.




KIRJELDUS

1 Kaas
a Dosaator
(1) Lisakoostisosade
dosaator
(2) Parmi dosaator
2 Juhtpaneel

i Lisakoostisosade
aktiveerimine

j Parmi dosaatori

aktiveerimine
k Ajaseadistamine
I Temperatuuri seadistamine

a Ekraan 3 Leiva-/saiavorm

b Programmide valik 4 Segamislaba

¢ Seadete nupp 5 Mootetopsik

d Kaalu valik 6 Mootelusikas

e Nupud viitstardi ja aja 7 Konks segamislaba
seadistamiseks vdljatdstmiseks

f Pruunistusastme valimine 8 Sailituskaas

g Start/stopp-nupp 9 Kodujuustupott

h Tooreziimi indikaatortuli 10 Jogurtipott

Selle toote mooddetud helivoimsus on 66 dBa.

ENNE ESIMEST KASUTUST

e Eemaldage seadme seest ja iimbert kdik pakkematerjal, kleebised ja eri

lisatarvikud - 3.

e Puhastage koik osad ja seade niiske lapiga.

KIIRE ALUSTAMINE

e Kerige toitejuhe lahti ja Gihendage see maandatud vooluvérku. Pdrast
helisignaali esitamist kuvatakse vaikimisi programm 1 - .

* Seadme esimesel kasutamisel voib tekkida kerge I16hn.

e Eemaldage leiva-/saiavorm kdepidemest tostes. Jargmisena paigaldage

segamislaba - @ - B}

» Lisage koostisosad vormi soovitatud jarjekorras (vt 16iku PRAKTILISED
NOUANDED). Lisage pdarm pdrmi dosaatorisse (2) - ). Veenduge, et
koik koostisosad oleksid hoolikalt kaalutud - @ - @

e Paigaldage leiva-/saiavorm - @
e Sulgege kaas.

¢ Valige klahvi @ abil soovitud programm.
e Vajutage klahvi @. Taimeri 2 punkti vilguvad. TééreZiimi indikaatortuli

siittib - @ - @

e Kiipsetustsikli 16pus vajutage nuppu @ ja lhendage leivakiipsetaja
vooluvorgust lahti. Eemaldage leiva-/saiavorm. Kasutage alati
pajakindaid, sest nii vormi kdepide kui kaane sisemus on kuumad. Votke
leib kuumalt vdlja ja asetage see 1 tunniks restile jahtuma - [

Oma leivakiipsetaja todvoimalustega tutvumiseks soovitame
esimesena proovida retsepti PRANTSUSE SAI.

PRANTSUSE SAI KOOSTISOSAD - tl = teelusikas - spl = supilusikas

(programm 9)
PRUUNISTUSASTE = 1. VESI = 365 ml 3. SATAJAHU (T55) = 620 g
KESKMINE 2.S00L = 2tl 4. PARM = 1% tl
KAAL = 1000 g

LEIVAKUPSETAJA KASUTAMINE

Programmide valik
Soovitud programmi valimiseks kasutage meniitiklahvi. Iga kord kui te
vajutate klahvi @), liigub ekraanil kuvatav number jargmisse programmi.
PAIN &

TRESORS
MAISON

PAIN &

PROGRAMM TRESORS

Programm, mida kasutatakse madala suhkru- ja
1 1 rasvasisaldusega retseptide jaoks. Soovitame kasutada
kasutusvalmis segu (vt gluteenivabade programmide
kasutamise hoiatusi).

Gluteenivaba
soolane sai

Programm, mida kasutatakse suhkrut ja rasva
sisaldavate (nt brioche) retseptide jaoks. Soovitame
kasutada valmissegu.

Gluteenivaba P 5
magus sai

Programm, mida kasutatakse kiipsetuspulbriga
Gluteenivaba keeks 3 3 gluteenivabade keekside valmistamiseks. Soovitame
kasutada valmissegu.

- . Selle programmi abil saate kiiremini valmistada

Kiire tdisterasai 4 4 - iy N
tdisterajahul pohineva retsepti.

TaEesi 5 5 Vallg_e see programm taisterajahul pohinevate retseptide
valmistamisel.
Sai on tks toiduaineid, mis annab pdevas suurima

. soolakoguse. Soola tarbimise vihendamine aitab

Soolavaba sai 6 6 = P h
vadhendada stidame-veresoonkonna haigustega seotud
riski.

Eriti Kiire sai 7 7 Kllrprogrammldegg tehtud sai on l_(ompaktsem kui
muude programmidega tehtud sai.

Rukkileib 8 8 Valige see programm, kui kasutate suures koguses

rukkijahu voi muid seda tiitipi jahusid (nt tatar, speltanisu).




PAIN &
TRESORS
MAISON

PROGRAMM pALNE:

TRESORS

Prantsuse sai 9 9

Selle programmi abil saate valmistada traditsioonilise
prantsuse valge saia paksema koorikuga.

Magus sai 10 10

See programm on sobiv brioche’i tiilipi retseptile, mis
sisaldab rohkem rasvainet ja suhkrut. Kui kasutate
valmissegusid, drge iletage 750 g tainakogust.

Manuaalreziim - 1

Kasutage seda programmi oma leivakiipsetusseadistuste
(temperatuuri ja aja) sisestamiseks (vt all toodud tabelit).

Juuretisega tainas 1" 12

Selle programmi abil saate valmistada pitsatainast,
saiatainast ja vahvlitainast. See programm ei valmista toitu.

Pasta 12 15

Selle programmi abil saate valmistada Itaalia tidpi
pasta- voi kooriktaina retsepte.

Muretainas - 14

Kasutage seda programmi koduse koogitaina
tegemiseks.

Keeks 13 13

Selle programmi abil saate kiipsetuspulbrit kasutades
keekse valmistada. Selle programmi jaoks on juurdepads
ainult sattele 750 g.

Ainult kiipsetamine 14 16

Kasutage seda programmi, et kiipsetada vahemikus 10

kuni 70 minutit. Programmi saab valida iseseisvana ja

seda saab kasutada:

a) parast juuretisega taina programmi I6petamist,

b) juba kiipsenud ja jahtunud saiade pealispinna uuesti
soojendamiseks voi krobedaks muutmiseks,

c) kiipsetamise I6petamiseks pikaajalise voolukatkestuse
korral saiakiipsetuststikli jooksul.

Puder 15 17

Selle programmi abil saate valmistada putrusid ja
riisipudingut. Olge kaane avamisel ettevaatlik, eralduda
voivad aurujoad ja kuum 6hk.

Teraviljad 16 18

Selle programmi abil saate valmistada riisipudingu,
mannapudingu ja tatrapudingu retsepte. Olge kaane
avamisel ettevaatlik, eralduda voivad aurujoad ja kuum ohk.

Moos 17 19

Kasutage seda programmi koduste mooside
valmistamiseks. Olge kaane avamisel ettevaatlik,
eralduda voivad aurujoad ja kuum &hk.

Jogurt 18 20

Kasutatakse pastoriseeritud lehmapiima,

kitsepiima voi sojapiima baasil valmistatud jogurti
valmistamiseks. Pange jogurtipott vormi (iima kaane
voi kodujuustufiltrita). Parast valmistamist hoidke seda
Jjahedas ja tarbige dra 7 péeva jooksul.

Joogijogurt 19 21

Kasutatakse pastoriseeritud piima baasil joogijogurti
valmistamiseks. Pange jogurtipott vormi (ilma kaaneta).
Enne joomist loksutatakse korralikult. Pérast valmistamist
hoidke seda jahedas ja tarbige dra 7 pdeva jooksul.

Kodujuust 20 22

Kasutatakse kalgendatud lehmapiimast vai
kitsepiimast pehme valge juustu valmistamiseks. Pange
kohupiimapott vormi (ilma kaane vdi kodujuustufiltrita).
Norutage. Parast valmistamist hoidke seda jahedas ja
tarbige dra 2 paeva jooksul.

MANUAALREZIIMI SELGITUS

Vajutage

Sotku-
mine

nuppu
,Set*.

Vaikevddrtus

Saadaolev seadistus

Markused

Voite segamisaega vihendada,

1 Segamise 00:09 min 0103_ min kuni 00_110 ™M1 kui koostisosasid on lintne
aeg 1 min korda 1 min
segada.
(1) IIma hapendamiseta
2 Segamise | (1) IIma hapen- | (2) Aeglane Lisage temperatuuri, kui jahu ei
temp (°C) damiseta hapendamine ole lihtsasti sotkutav.
(3) Kiire hapendamine
Suurendage sotkumise aega,
kui kasutate tugevat jahu voi
Sétkumise . . 00:00 min kuni 00:35 min | suure gluteenisisaldusega jahu.
3 00:27 min . R -
aeg 1 min korda 1 min Vdikese gluteenisisaldusega
jahu puhul vahendage
sotkumise aega.
Lisage temperatuuri, kui jahu
(1) IIma hapendamiseta | ei ole lihtsasti sdtkutav. Olge
4 Sotkumise (1) Ilma hapen-  |(2) Aeglane ettevaatlik, sest taina kdrgel
temp (°C) damiseta hapendamine temperatuuril sotkumine
(3) Kiire hapendamine Voib parmi ja saia kerkimist
kahjustada.
Pahklite
5 dosaator ON (Sees) ON (Sees) vdi OFF (Vdljas)
sees/vdljas
Pérmi do-
6 saator sees/ | ON (Sees) ON (Sees) vai OFF (Vdljas)
vdljas




A
(@®s)
Kergita-
mine

Vajutage

nuppu
»Sett.

Kiipsetami-

Vaikevddrtus

Saadaolev seadistus

0:10 min kuni 01:30 min

Markused

Kiipsetamise aja suurendamine

15 se aeg 00:53 min 1 min korda 1 min muudab saia kuivemaks.
(1) hele magus sai voi
keeks
(2) keskmine keeks
@ (3) keskmine magus sai /
Kiipse- KF]psetc— “ r:rI:eS(r]rllagus sai/ Kiipsetamise Fempgratut{r
tamine 16 mise temp | (4) Keskmine sai muudab kooriku vérvust ja
(0 (5) tume sai / keskmine paksust.
prantsuse sai
(6) tume prantsuse sai
(7) kdige kuumem
temperatuur
{0
Yy Automaat- Arge jdtke leiba/saia vormi, kui
»SO(} 17 nesoojana | ON (Sees) ON (Sees) véi OFF (Vdljas) lulitate soojand hoidmise valiku
Jana hoid J, J vdlja, sest see voib muutuda
hoidmi- \dmine mdrjaks.
ne

Vajutage
nuppu Vaikevadrtus Saadaolev seadistus Markused
LSet”,
Lo ’ . o .| Kergitamise aeg sdltub taina
7 Kergitamise 00:23 min 00'90 min kuni 0.0'35 min kvaliteedist ja hapendamise
aeg 1 min korda 1 min X
temperatuurist.
Madal hapendatus suurendab
. (1) Vaga aeglane kergitamise aega, et tagada
Esimese Lo PEShARE
L (2) Aeglane kergitamine parem maitse ja saia elastsus.
8 kergitamise Lo . - < .
temp (‘C) kergitamine (2) Tavaline kergitamine | Kdrge hapendatus véimaldab
(3) Kiire kergitamine kiiremat kergitamist, kuid vib
rikkuda saia elastsust.
Klapp véimaldab tainast
Esimene eemaldada stisinikdioksiidi,
9 ON (Sees) ON (Sees) voi OFF (Vdljas) | et muuta see tugevamaks.
klapp 5 )
Arge kasutage klappi
gluteenivabade saiadega.
Teise ' ) - nann . | Kergitamise aeg soltub taina
10 kergitamise | 00:25 min 00'90 min kuni 0.3'00 min kvaliteedist ja hapendamise
1 min korda 1 min N
aeg temperatuurist.
Madal hapendatus suurendab
. (1) Vaga aeglane kergitamise aega, et tagada
Teise . P AR
P (2) Tavaline kergitamine parem maitse ja saia elastsus.
n kergitamise Lo X - - .
temp (0) kergitamine (2) Tavaline kergitamine | Korge hapendatus voimaldab
(3) Kiire kergitamine kiiremat kergitamist, kuid voib
rikkuda saia elastsust.
Klapp véimaldab tainast
eemaldada susinikdioksiidi,
12 Teine klapp | ON (Sees) ON (Sees) voi OFF (Vdljas) | et muuta see tugevamaks.
Arge kasutage klappi
gluteenivabade saiadega.
Kolmanda Kergitamise aeg soltub taina
13 kergitamise | 00:20 min 00:00 min kuni 03:00 min | kvaliteedist ja hapendamise
aeg temperatuurist.
Madal hapendatus suurendab
Kolmanda ! () Vagg aeglane kergltumlsg uegu, e.t tagada
L (2) Tavaline kergitamine parem maitse ja saia elastsus.
14 kergitamise L . - < .
temp (‘C) kergitamine (2) Tavaline kergitamine | Kdrge hapendatus vdimaldab
(3) Kiire kergitamine kiiremat kergitamist, kuid voib
rikkuda saia elastsust.




Leiva/saia kaalu valimine

Valitud kaalu - 500 g, 750 g vdi 1000 g - madramiseks vajutage klahvi
@®. Margutuli sittib valitud sdtte vastas lleval. Kaal kuvatakse ainult
teavitamise eesmdrgil. Osade programmide puhul ei ole voimalik kaalu
valida. Vaadake tsuklitabelit kasutusjuhendi [6pus.

Kooriku pruunistusastme valimine

Saadaval on kolm valikut: hele / keskmine / tume. Kui soovite vaikesdtet
muuta, vajutage klahvi @, kuni mdrgutuli sittib valitud scdtte vastas.
Osade programmide puhul ei ole pruunistusastet voimalik valida. Vaadake
tstiklitabelit kasutusjuhendi 16pus.

Dosaatorite sisse- / vdljalilitamine

Dosaatori sisse voi vdlja lilitamiseks vajutage seadete nuppu (2c).

Kaks dosaatori piktogrammi ilmuvad LCD-ekraanile, kui soovitud
programmi puhul on dosaatori valik saadaval.

Kui soovitud programmi puhul on dosaatorid saadaval, saate pdhklite
dosaatori vdi pdrmi dosaatori, vdi mdlemad, vdlja lilitada.

Vdlja lilitamiseks vajutage seadete nuppu (2 c). Pdhklite dosaatori
piktogramm hakkab LCD-ekraanil vilkuma. Vajutage seadete nuppu
lihidalt, et jatta pdhklite dosaator sisseldlitatuks, voi pikalt, et pdhklite
dosaator vdlja lilitada. Parmi dosaatori sisse voi vdlja lGlitamiseks
vajutage uuesti seadete nuppu (2c). Parmi piktogramm ilmub ja hakkab
LCD-ekraanil vilkuma. Vajutage seadete nuppu lihidalt, et jatta parmi
dosaator sisselilitatuks, voi pikalt, et parmi dosaator vdlja lilitada.

Parmi dosaatorisse voib panna ainult kuivatatud kiirparmi.

Start / stopp

Seadme sisselllitamiseks vajutage klahvi @. Loendamine algab.
Programmi peatamiseks voi programmeeritud viitstardi tiihistamiseks
vajutage klahvi @ 3 sekundi jooksul.

LEIVAKUPSETAJA TOOTAMINE

Tsiiklitabel (vt kasutusjuhendi I6pus) nditab erinevate etappide
jaotust vastavalt valitud programmile. Mdrgutuli nditab, milline etapp
on parasjagu pooleli.

1. Segamine &>

See programmi vdimaldab vormida taina struktuuri ja selle
kerkimisvéimet. Taina paremaks kerkimiseks pange dosaatorisse (2)
kuivatatud kiirparmi.

Selle tstikli jooksul vdite lisada koostisosi: kuivatatud puuviljad, oliivid jne.
Ménesid lisakoostisosi voib panna dosaatorisse (1) ka retsepti alguses:
pdhklid, seemned, rosinad, Sokolaaditiikid, kuivatatud puuviljad, Grdid.
Olge ettevaatlik: ménesid koostisosi ei saa dosaatorisse panna, sest need
voivad dosaatori kiilgedele kleepuda: rasvased ja mdrjad koostisosad
nagu juust ja sink. Need koostisosad vdite panna retsepti alguses otse
leiva-/saiavormi.

2. Kergitamine 5%
Aeg, mille jooksul pdarm kergitab tainast ja tdiustab selle aroomi.

3. Kiipsetamine @
Tainast moodustatakse pdts ja luuakse soovitud kooriku varv ja
krobedus.

4. Soojana hoidmine {1

Hoiab leiva/saia soojas 1 tunni peale kiipsetamist. Soovitatav on leib/
sai pdrast kiipsetamist siiski vélja votta.

Tund aega kestva tstkli ,Soojana hoidmine* ajal kuvatakse ekraanil
jatkuvalt ,,0:00“ Tsukli 16pus peatub seade pdrast mitme helisignaali
kolamist automaatselt.

ET



VIITSTARDIPROGRAMM

Voite seadme programmeerida nii, et tainasegu oleks teie valitud
ajaks valmis, aega saab valida kuni 15 tundi ette. Vaadake tsiiklitabelit
(kasutusjuhendi I6pus).

See etapp toimub pdrast programmi, pruunistusastme ja kaalu valimist.
Kuvatakse programmiaeg. Viitstardi aja seadistamiseks vajutage nuppe @
ja @- Masin kuvab kogukestuse kuni kiipsetamise I16puni. 2 hakkab pélema.
Vajutage @ viitstardiprogrammi kdivitamiseks.

Kui midagi ldks valesti voi soovite aja seadistust muuta, hoidke klahvi @ all,
kuni see annab helisignaali. Kuvatakse vaikeaeg. Alustage té6reZiimi uuesti.
Moned  koostisosad on  kergesti riknevad. Arge kasutage
viitstardiprogrammi nende retseptide jaoks, mis sisaldavad toorest piima,
muna, jogurtit, juustu, varskeid puuvilju.

PRAKTILISED NOUANDED

1. Koik koostisosad peavad olema toatemperatuuril (kui pole teisiti
mddratud) ja peavad olema hoolikalt kaalutud. Mo6tke vajalikud
vedelikud lisatud moéotetopsiku abil. Kasutage lisatud lusikat ette
ndhtud supilusika m66du moGtmiseks ilihes otsas ja teelusika
mo6du modtmiseks teises otsas. Ebatdpne mddtmine vaib rikkuda
valmistulemuse. Leiva/saia valmistamise protsess on tundlik
temperatuuri ja niiskuse suhtes. Kuuma ilmaga on soovitatav
kasutada tavalisest jahedamaid vedelikke. Samuti voib kilma ilmaga
olla vajalik vee voi piima soojendamine (mitte tle 35°C).

2. Kasutage kehtiva sdilivust@htajaga tooteid ning hoidke neid kuivas ja
jahedas kohas.

3. Jahukogust peab kodgikaalu abil tapselt kaaluma. Kasutage
aktiivkuivpdrmi (kotikestes).

4. Kasutamise ajal vdltige kaane avamist (kui pole mdrgitud teisiti).

5. Jdargige koostisosade tdpset jdrjekorda ja retseptides madrgitud
koguseid. Esiteks lisage vedelikud ja seejdrel tahked ained. Pdrm
ei tohi kokku puutuda vedelikega voi soolaga. Liiga palju pdrmi
norgestab taina struktuuri, see kerkib palju ja vajub kiipsemise
ajal kokku.

Uldine jarjekord:

—Vedelikud (pehme voi, 6li, munad, vesi, piim)
—Sool

—Suhkur

—Esimene pool jahust

—Piimapulber

—Spetsiaalsed tahked koostisosad

—Teine pool jahust

—Parm (kui ei ole dosaatoris)

6. Alla 7-minutilise voolukatkestuse korral
salvestab masin oma oleku ja jatkab t66d, kui —,
elektrilihendus taastub.

7. Kui soovite, et Uks leivatsiikkel jargneks otse
teisele, oodake umbes 1 tund. mdlema tsukli
vahel, et lasta masinal jahtuda ja vdltida
voimalikku moju leiva valmistamisele. m

8. Leiva/saia vdljavotmisel voib segamislaba
jadda selle sisse kinni. Sellisel juhul kasutage segamislaba
eemaldamiseks konksu.

Selleks sisestage konks segamislaba volli ja tdstke seda seejdrel
eemaldamiseks.

9. Leivaklpsetaja valja lilitamiseks hoidke nuppu @ 3 sekundit all.

10. Helisignaali vaigistamiseks hoidke nuppu @ 3 sekundit all.

Gluteenivaba programmi kasutamise hoiatused
Gluteenivabade saiade voi keekside valmistamiseks tuleb kasutada
meniiiisid 1, 2 ja 3. Iga programmi jaoks on saadaval iiks kaal.
Gluteenivabad saiad ja keeksid sobivad neile, kellel on talumatus.
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mitmetes teraviljades (nisu, oder, rukis, kaer, kamut, spelta jne)

esineva gluteeni suhtes (tséliaakiahaiged).

Oluline on vdltida ristsaastumist gluteeni sisaldavate jahudega. Olge

eriti ettevaatlik, puhastades vormi ja seagamislabasid ning koiki

gluteenivabade saiade ja keekside valmistamiseks vajalikke riistu.

Samuti peate tagama, et kasutatav pdarm ei sisalda gluteeni.

Gluteenivabad retseptid on vilja todtatud gluteenivaba saia

preparaatide (neid nimetatakse ka kasutusvalmis segudeks)

kasutamisel, mis on kas Schari voi Valpiformi tiiipi.

e Tikkide tekke valtimiseks tuleb erinevate jahutlipide segu koos
pdrmiga séeluda.

e Programmi kdivitamisel on vaja segamisprotsessi abistada: kraapige
mittemetallist spaatliga kdik kiilgedel segunemata koostisosad vormi
keskosa suunas.

e Gluteenivaba sai ei kerki nii palju kui traditsiooniline sai. See on
tihedama konsistentsiga ja heledama vdrviga kui tavaline sai.

*Kdik valmissegude kaubamdrgid ei anna samu tulemusi: vdib-olla
vajalik retsepte kohandada. Seetdttu on soovitatav teha méned proovid
(vt ndidet allpool).

Ndide: reguleerige vedeliku kogust.

Liiga vedel OK
Erand: keeksitainas peab jadma tsna vedel.

Liiga kuiv

KOOSTISOSADE TEAVE

SAIA KOOSTISOSADE VALIK

Pdrm: Saia kiipsetamisel kasutatakse pagaripdrmi. Seda parmi mutakse
erinevas vormis: kuubikukujuline pressparm, rehiidreeritav aktiivpdrm voi
kuivpdrm. Parmi muliakse supermarketites (pagari- voi varskete toiduainete
osakondades), kuid vdite osta presspdrmi ka oma pagarilt.

Parmi voib lisada koos teiste koostisosadega otse masina vormi voi
panna pdrmi dosaatorisse (ainult kuivatatud kiirp@rm). Presspdrmi on
siiski soovitatav pdhjalikult srmede vahel pudistada, et hélbustada selle
segunemist.

Jargige soovitatud koguseid (vt allpool toodud vastavustabelit).
Kuivpdrmi ja presspdrmi kogus / kaaluekvivalendid:

15 2 25 3 35 4 45 5
18 22 25 31 36 40 45

Kuivpdrm (tl) 1
Presspdarm (g) 9 13

Jahud: Kui retseptides pole margitud teisiti, on soovitatav kasutada T55
jahu. Kui kasutate spetsiaalsete jahutiilipide segusid saia, brioche’i voi
piimasaia jaoks, ei tohi kogus iiletada 750 g tainast (jahu + vesi).
Saiavalmistamise tulemused vdivad sdltuvalt jahu kvaliteedist olla erinevad.
e Hoidke jahu hermeetiliselt suletud anumas, kuna jahu reageerib
kliimatingimuste muutustele (niiskus). Lisades saiatainale kaera, kliisid,
nisuidusid, rukist voi tdisteratooteid, saadakse tihedam ja véihem kohev sai.
e Mida rohkem sisaldab jahu tdisterasid, st sisaldab osa nisutera
vdliskihtidest (T>55), seda vihem tainas kerkib ja seda tihedam on sai.
e Kaubanduses leiate milgil ka valmissegusid saia valmistamiseks.
Jargige tootja soovitusi nende segude kasutamiseks.
Gluteenivaba jahu: Nende jahutiilipide suurtes kogustes kasutamine
saia valmistamiseks néuab gluteenivaba saia programmi kasutamist.
On palju jahutitpe, mis ei sisalda gluteeni. Tuntumad on tatrajahuy,
riisijahu (kas valge- voi taisterajahu), kinoajahu, maisijahu, kastanijahu,
hirsijahu ja sorgo jahu.
Gluteenivabade saiade jaoks on gluteeni elastsuse taasloomiseks hadavajalik
segada mitut tilpi mitte-saiajahu ja lisada paksendavaid aineid.
Gluteenivaba saia paksendajad: Sobiva koostise saavutamiseks ja
gluteeni elastsuse jdljendamiseks vdite oma valmistusprotsessi lisada
natuke ksantaankummit ja / voi guarkummit.
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Gluteenivabad valmissegud: Need hélbustavad gluteenivaba saia
valmistamist, kuna need sisaldavad paksendajaid ja on garanteeritult
gluteenivabad — mdned neist on ka orgaanilised.

Ko6ik gluteenivabad valmissegud ei pruugi anda samu tulemusi.

Suhkur: Arge kasutage tiikisuhkrut. Suhkur toidab pérmi, annab saiale
hea maitse ja parandab kooriku varvi.

Sool: Reguleerib pdarmi aktiivsust ja annab saiale maitse.

Enne valmistamise algust ei tohi see pdrmiga kokku puutuda.

See parandab ka taina struktuuri.

Vesi: Vesi niisutab ja aktiveerib pdrmi. Samuti niisutab see jahus olevat
tarklist ja véimaldab moodustada pdtsi. Vett voib asendada osaliselt
voi tervikuna piima voi muu vedelikuga. Kasutage toatemperatuuril
vedelikke, vdlja arvatud gluteenivabad saiade puhul, mille jaoks on
vaja kasutada sooja vett (umbes 35 ° C).

Rasvad ja 6li: Rasvad muudavad saia kohevamaks. Sai sdilib ka paremini
ja kauem. Liiga palju rasva aeglustab taina kerkimist. Kui kasutate void,
murendage see vdikesteks tiikkideks voi laske sel eelnevalt pehmeneda.
Arge lisage sulatatud vaid. Valtige rasva kokkupuudet parmiga, kuna rasv
voib takistada parmi niiskumist.

Munad: Need parandavad saia vérvi ja soodustavad pdtsi  kuju
moodustumist. Kui kasutate mune, vihendage vastavalt vedeliku kogust.
Lisage muna ja vajalik vedelik, kuni saate retseptis mdrgitud vedeliku koguse.
Retseptid on moéeldud keskmise suurusega munale, mis on 50 g, kui
munad on suuremad, lisage veidi jahu; kui munad on vdiksemad, lisage
veidi vahem jahu.

Piim: Piim on emulgeeriva toimega, soodustab korrapdrasemate rakkude
loomist ja seetdttu ka korrapdrasema pdtsi kujunemist. Voite kasutada
vdrsket piima voi piimapulbrit. Kui kasutate piimapulbrit, lisage esialgu
piima kogusele vastav vee kogus: Gldmaht peab olema vdrdne retseptis
mdrgitud mahuga.

Maitsed ja trdid Mdnesid lisakoostisosi vdib retsepti alguses lisada ka
dosaatorisse (1): péhklid, seemned, rosinad, Sokolaaditiikid, kuivatatud
puuviljad, Grdid. Olge ettevaatlik: mdnesid koostisosi ei saa dosaatorisse
panna, sest need vdivad dosaatori kiilgedele kleepuda: rasvased ja
mdrjad koostisosad nagu juust ja sink. Need koostisosad voite panna
retsepti alguses otse leiva-/saiavormi.

JOGURTI KOOSTISOSADE VALIK

Piim

Mis tiitipi piima tohib kasutada?

Voite kasutada igat liiki piima (nditeks lehmapiima, kitsepiima,

lambapiima, sojapiima voi muid taimseid piimasid). Jogurti konsistents

voib olenevalt kasutatud piimast erineda. Toorpiim, pika sdilivusajaga
piim ja koik allpool kirjeldatud piimad sobivad seadmes kasutamiseks:

o Steriliseeritud pika sdilivusajaga piim Kérgkuumutatud tdispiimast
saadakse paksem jogurt. Osaliselt kooritud piim annab véhem paksu
jogurtit. Teise vdimalusena voite kasutada osaliselt 18ssi ja lisada 1 voi 2
supilusikatait piimapulbrit.

o Taispiim: sellest piimast saadakse kreemjam jogurt, mille peal on 6huke
nahakiht.

e Toorpiim (talupiim): seda tiilipi piima tuleb eelnevalt keeta.
Soovitame seda piisavalt kaua keeta. Seejdrel laske sellel enne
seadmesse asetamist jahtuda.

e Piimapulber: seda tltpi piim annab vaga kreemja jogurti. Jargige alati
tootja pakendil olevaid juhiseid.

Kaaritamisaine

Jogurti jaoks

Kadritamisaine voib olla:

e Poest ostetud tavaline jogurt, mille aegumiskuupdev on viimane
saadaolev.

e Kiilmkuivatatud kddritamisaine voi piimakultuurid. Sellisel juhul
jargige kadritamisaine kasutusjuhendis ndidatud aktiveerimise
kestust. Need ained on saadaval supermarketites, apteekides ja mdnes
tervisekaupade poes.

e Uks teie hiljuti valmistatud jogurtidest - see peab olema tavaline
jogurt, véimalikult varske. Seda protsessi nimetatakse ,kultuuri abil
valmistamiseks".

Liiga kérge temperatuur véib toimeainete omadused havitada.



Kaaritamisaeg
e« Soltuvalt kasutatud pdhikoostisosadest ja soovitud tulemusest kestab
jogurti kadritamine 6-12 tundi.
Vedel | | | | | | | Tugev
Magus | | | | | | | Hapu™
6h 7h 8h 9h 10h 11h 12h

Kui jogurt on valmis, pange see kiilmkappi véhemalt 4 tunniks ja tarbige
7 péeva jooksul.

Laap (pehme valge juustu jaoks)
Juustude valmistamiseks voite piima hapendamiseks kasutada monda
laapi voi happelist vedelikku, nditeks sidrunimahla voi dadikat.

PUHASTAMINE JA HOOLDUS

e Eemaldage seade vooluvorgust ja oodake, kuni
see tdielikult jahtub.

ePeske  vormi ja  segamislaba  kuuma
ndudepesuvahendiveega. Kui segamislaba jadb
vormi kinni, leotage seda 5-10 minutit.

e Puhastage (lejadnud osad niiske svammiga.
Kuivatage pohjalikult.

« Ukski osa ei ole masinpestav.

eArge kasutage majapidamises kasutatavaid puhastusvahendeid,
abrasiivseid lappe ega alkoholi. Kasutage pehmet niisket lappi.

o Arge kastke seadme kere ega kaant kunagi vee alla.

Leib/sai

Ei saavuta soovitud kgrkib
tulemusi? liiga

See tabel aitab palju
teid.

Kiipsetamise ajal
vajutati nuppu €.

Leib/sai
vajub peale
kerkimist

kokku

Koorik
eiole
piisavalt
kuldne

Leib/sai
ei kerki
piisavalt

Kiiljed on
pruunid, kuid
leib/sai ei ole
ldbikiipsenud

Ulevalt ja
kiilgedelt

on

jahune

Ei kasutatud
piisavalt jahu.

Liiga palju jahu.

Ei kasutatud
piisavalt parmi.

Liiga palju parmi.

Ei kasutatud
piisavalt vett.

Liiga palju vett.

Ei kasutatud
piisavalt suhkrut.

Kehva kvaliteediga
jahu.

Vale koostisosade °
suhe (liiga palju).

Liiga kuum vesi.

Liiga kiilm vesi.

Vale programm.

Kas teil ei 6nnestu soovitud
tulemust saavutada?

See tabel aitab leida lahenduse.

Vedel jogurt

Jogurt
on liiga
happeline

Jogurtis on
vett

Kollaseks
muutunud
jogurt

Kadarimisaeg on liiga lihike. [ ]

Kadrimisaeg on liiga pikk. [ ] [ ] [
Ei ole piisavalt kadritamisaineid

voi surnud voi mitteaktiivseid [ ]

kadrimisained.

Valesti puhastatud jogurtipott. [ ] o
Kasutatav piim ei sisalda piisavalt

rasva (osaliselt kooritud tdispiima [ ]

asemel).

Potile on jaetud kaas peale. [ ]

Kasutatud on valesid programme. [ ] [}




TEHNILISE VEAOTSINGU JUHEND APRASYMAS
1 Dangtis
a Dozatorius

Papildomy sudedamuyjy daliy

S islab ) L ldami aktyvinimas
ksglmk:;sl j?jg:u‘gfrm' + Leotage enne eemaldamist. (1) Papildomy sudedamuyjy j Mieliy dozatoriaus aktyvinimas
" — - - daliy dozatorius k Laiko nustatymas
Pérast nupu @ » EO1 kuvatakse ja vilgub ekraanil, seade piiksub, seade on . . _
vajutamist ei juhtu liiga kuum. Oodake 2 tsiikli vahel 1 tund. (2) Mieliy dozatorius | Tempera.turos nustatymas
midagi.  EOO kuvatakse ja vilgub ekraanil, seade piiksub: seade on 2 Valdymo pultas 3 Duonos kepimo forma
liiga kiilm. Oodake, kuni see saavutab toatemperatuuri. a Ekranas 4 Minkymo mentelé
o HHH v6i EEE kuvatakse ja vilgub ekraanil, seade piiksub: rike. b Programy pasirinkimas 5 Graduota menzira
Masinat peab hooldama volitatud sik. ¢ Nustatymy mygtukas 6 Arbatinio Saukstelio matavimo
o Viitstart on programmeeritud. . RN . . Ly .
- - . - d Svorio pasirinkimas priemoné / valgomojo Sauksto
LSS ) * Yorm e ole korralikult paigaldatud. , e Atidéto paleidimo programos matavimo priemoné
vajutamist mootor » Segamislaba puudub vai ei ole korralikult paigaldatud. L L . . X .
t66tab, kuid segamist ei | Kahel dlalnimetatud juhul peatage seade késitsi, vajutades Ir |Cl.|k.0 rggulluVlmo mygtUka' 7 KQb“L'ko_ R”edqs mmkymo
alustata. pikalt nuppu @. Alustage retseptiga algusest. f Pasirinkite plutos spalvg mentelei iSkelti
Padrast viitstardiga e Unustasite vajutada nuppu @ peale viitstardi seadistamist. 9 PaIe|d|mo/stabdymo mygtUka.S 8 Lalkymo dqngt|s
alustamist ei ole sai e Parm on puutunud kokku soola ja/voi veega. h Veikimo indikatoriaus lemputé 9 Puodas varskei
piisavalt kerkinud voi » Segamislaba on puudu. 10 Puodas jogurtui

mitte midagi ei toimu.

ISmatuotasis Sio produkto triukSmo lygis yra 66 dBa.
Korbelohn. * Moned koostisosad on kukkunud vdljapoole vormi: P ygisy
eemaldage seade vooluvdrgust, laske jahtuda, seejdrel PRIEg NAUDOJANT PIRMA KARTA
puhastage seest niiske kdsnaga ja ilma puhastusvahenditeta.
* Segu on iile voolanud: kasutatud koostisosade kogus on o ISimkite i$ visy pakuociy, nuimkite lipdukus ir jvairius priedus nuo
liiga suur, markimisvaarselt vedel. Jargige retseptis antud prietaiso vidaus ir igores - u
koostisosade kogust. . Lo oL . <
O0STE0sace Xogus « Visas dalis ir prietaisq nuvalykite drégna Sluoste.

Lisakoostisosad jadvad | e Dosaatoris on liiga palju koostisosi. Arge kuhjake dosaatorit

dosaatorisse kinni téis. Kaas peab lihtsasti sulguma. GREITAS PALEIDIMAS

« Arge pange dosaatorisse rasvaseid, kleepuvaid ja mérgi
koostisosi. « I3vyniokite laidg ir jjunkite jj j iZemintg elektros lizda. Pasigirdus garso
signalui, pagal numatytuosius nustatymus rodoma 1 programa - .

e Prietaisg naudojant pirmg kartq, gali pasijusti nezymus kvapas ir
pasklisti Siek tiek damy.

e ISimkite duonos kepimo formg pakeldami rankeng. Tada jdékite
minkymo mentele - @ - B}

e Rekomenduojama tvarka dékite sudedamagsias dalis j kepimo forma (Zr.
paragrafg PRAKTINIAI PATARIMAI). [dékite mieles j mieliy dozatoriy (2) -

. Isitikinkite, kad visos sudedamosios dalys yra pasvertos tiksliai - (@ - @

e Jdékite duonos keptuve - @.

o UZzdarykite dangtj.

e Naudodami @ klavisa, pasirinkite pageidaujamg programa.

e Paspauskite @ klavisg. Sumirksi 2 laikmacio taskai. UzZsidega veikimo
indikatoriaus lemputé - @ - @ o




e Kepimo ciklo pabaigoje paspauskite @ ir atjunkite duonos kepimo LPAIN &

»PAIN &

aparatg. Isimkite duonos kepimo forma. Visada naudokite orkaités PROGRAMA | TResORs* | TRESORS
pirstines, kadangi kepimo formos rankenos ir dangcio vidus yra jkaite. - s
s . . -« . L. . . i1 Naudokite $ig programa, norédami iskepti tradicine baltq
k kol ji ki dék | |.. kad Pranciiziska duona 9 9 prog P
Duong isimkite, kol ji karsta, ir padékite ant groteliy 1 val., kad atvésty - [§. pranciiziskq duong su storesne pluta.
e e . . . Si programa tinkama gaminti pranciiziskq ,brioche® tipo
Kad susipazintumeéte su savo duonos kepl_mo gparato veikimu, kepant . 10 10 duong, kurioje yra daugiau riebaly ir cukraus. Jei naudojate
pirmajg duong siilome iSbandyti PRANCUZISKOS DUONOS recepta. Eg;‘;‘;ﬁ‘gt‘;‘;ﬂ’“ gaminius duonal, negaminkite daugiau
i G s e =T o Naudokite 3ig programg, jei norite pasirinkti duonos
PRANCUZISKAIDUONA SUDEDAMOSIOS DALYS - a. s » urbf]tm's Saukstelis - v.3. Rankinis rezimas - 11 gaminimo nustatymus — nuo temperatdros iki laiko (zr.
(9 programa) = valgomasis Saukstas Toliau pateiktq lentele).
PLUTOS SPALVA = 1.VANDUO = 365 ml 3. DUONOS MILTAI (55 rasis) Kildinama tedla 1 12 Naudokite Sigq programaq picos teslos, duonos teslos ir vafliy
~ eslos receptams. SI programa maisto neiskepa.
VIDUTINE 2.DRUSKA = 2 v. 3, =620 teslos receptams. 5i prog isto neitkep
SVORIS = 1000 g 4. MIELES = 1% a. &. Noeore 12 15 Naudokitfe sig programgq italisky makarony arba pyragy
plutos telos receptams.
" Trapi tesla - 14 Naudokite 3ig programg gamindami namine pyrago teslq.
DU N KEPES NAU DO]I AS Naudokite $ig programg gamindami pyragus su kepimo
3 9! 9 yrag
Pyragas 13 13 milteliais. Siai programai galima naudoti tik 750 g
H H tat: N
Programos pasirinkimas fustolyma
. . - . . . . R Naudokite $ig programg, norédami kepti nuo 10 iki 70 min.
Norédami pasirinkti pageidaujama programa, naudokite meniu 1 galite pasirinkti atskirai arba naudot:
i& i i P& a) pasibaigus , Kildinamos teslos“ programai;
klav:sq KIEISVIer?q. qutq pQSpQUdUS e leVISQ, ekrane rodomas Tik kepimas 14 16 b) norint pasildyti jau iskeptas atvésusias duonas ar suteikti
skaicius pereina j kitg programa. ju pavirsiui traskumo;
¢) norint pabaigti kepimg, jei duonos kepimo ciklo metu
PAIN & ,PAIN & buvo ilgam nutrikes elektros energijos tiekimas.
PROGRAMA ﬁ!ESORS“ TRESORS“ Naudokite $ig programa gamindami pagal ko3és ar ryZiy
MAISON Koseé 15 17 pudingo receptus. Atidarydami dangtj saugokités gary
Programa, naudojama receptams su mazai cukraus ir sroviy ir igleidziamo karsto oro.

Pi!(gntiéka duona be 1 1 rig?ﬂl};.Vnghognduojgme naudoti paruostq naudg;i Naudokite $ig programa gamindami ryZiy, many kruopy ir

glitimo miSinj (2r. jspéjimus del programy receptams be glitimo Gradai 16 18 grikiy pudingus. Atidarydami dangtj saugokités gary sroviy
naudojimo). ir i§leidziamo karito oro.

Saldi duona be 2 5 Programa, rlagtlj(ojag]g rice“péams su Eul;(rumi irdriet?cllais Naudokite $iq programg naminéms uogienéms gaminti.

glitimo (pvz., pranciiziskai , brioche NL:IO.nClI). ekomenduojame Uogiené 17 19 Atidarydami dangtj saugokités gary sroviy ir isleidZiamo
naudoti paruodtg naudoti misinj. karéto oro.

" Prggrqma, naudojama Pyrugams be‘glitimoj su kepimq Naudojama gaminti jogurtq i$ pasterizuoto karvés pieno,

Pyragas be glitimo 3 3 m!I't_eI]als. Rekomenduojame naudoti paruostg naudoti N 18 2 orkos pieno arba sojy pieno. Jdekite jogurto puodg j
misinj. 9 keptuve (be danggio ir be varikes filtro). Paruostq baltq sarj

Greitai paruosiama 4 4 Pasirinkite $iq programa, norédami greiciau iskepti duong laikykite vésioje vietoje ir suvartokite per 7 dienas.

viso grdo duona su viso grido miltats. Naudojama gaminti geriamg jogurtq ié pasterizuoto pieno.

Viso grado duona 5 5 Pasirinkite 3iq programg receptams su viso grado miltais. Geriamas jogurtas 19 21 Idékite jogurto puodaq j keptuve (be danggio). Pries gerdami

X . N N gerai papurtykite. Paruostq baltq sarj laikykite vésioje
Duona yra vienas i§ maisto produkty, kurj vartodami vietoje i suvartokite per 7 dienas.

Ariadndes 6 6 gauname didZiausiqg paros druskos kiekj. Druskos vartojimo - ——— — - -
mazinimas gali padéti sumazinti 3irdies ir kraujagysliy ligy Naudojama gaminti minkstq baltq sarj i$ karvés arba ozkos
rizikg. pieno varskés. [dékite varskés puodq j jogurto puodq (be

N — 5 - - Varske 20 22 danggio) ir jstatykite jj j keptuve. Batina atlikti skyscio

Itin greitai 7 7 Duona, pagaminta naudojant greitas programas, yra nuvarvinimo etapq. Paruotq baltq sarj laikykite vésioje

paruosiama duona tankesné nei pagaminta naudojant kitas programas. vietoje i suvartokite per 2 dienas.

RUGnadtona 8 8 quirinkitg Ei%pro.gramt_:[, kai naudo}qte didelj kiekj ruginiy
milty ar kity Sio tipo grady (pvz., grikiy, speltos).




RANKINIO REZIMO PAAISKINIMAS

>

Minky-

R Nematytoji
kite ,,Set* reikgrﬁzj Galimas nustatymas Komentarai
(Nustatyti)
Maisymo ’ . nuo 0:03 min. ki 0010 Jei sudedamgsias dalis lengva sumai-
1 trukmeé 00:09 min. min. Syti, galite sutrumpinti maisymo laikg.
kas 1 min. ! .
Maisymo | (1) Be fermentacijos s S
2 temperatd- gigesfermen (2) Leta fermentacija :ﬂfu—:l:&i'timperaturq,pl mittus
ra°C Y (3) Greita fermentacija Y :
Pailginkite minkymo trukme, jei nau-
Minkymo Nuo 00:00 min. iki dojate kiety kvieciy miltus ar miltus
3 truk?'/né 00:27 min. 00:35 min. su daug glitimo. Jei naudojate miltus
kas 1 min. su mazai glitimo, minkymo trukme
sutrumpinkite.
Padidinkite temperatiirg, jei miltus
Minkymo (1) Be fermen- (1) Be fermentacijos minkyti sunku. Bikite atsargts —
4 temperatd- taciios (2) Léta fermentacija | duonos minkymas aukstoje
ra’C U (3) Greita fermentacija |temperataroje gali pakenkti mieléms
ir teslos kildinimui.
Riesuty
dozatorius TJUNGTAS arba
5 jjungtas / DUNGTAS ISJUNGTAS -
i$jungtas
Mieliy
dozatorius JJUNGTAS arba
6 jiungtas/ |PUNGTAS I i53unGTAS -
i$jungtas

Py :* Iy
Kildini-
mas

Paspaus-
kite ,Set“
(Nustatyti)

Nematytoji

reik$meé

Galimas nustatymas

Komentarai

Pirmojo Nuo 00:00 min. iki Kildinimo trukmé priklauso nuo
7 kildinimo  {00:23 min. 00:35 min. teslos kokybeés ir fermentacijos
trukmé kas 1 min temperatros.
Pirmojo (1) Labai letas kildi- Silpna fermentacija x{liéina kilfjinimo
L R : trukme, duonos skonis ir elastingumas
kildinimo  {(2) Létas nimas o .
8 A - tampa geresni. Stiprios fermentacijos
temperatd- |kildinimas (2) Normalus kildinimas |, . o ORI
B g teSla kyla greiciau, taciau ji gali
ra°C (3) Greitas kildinimas - ) X
pakenkti duonos elastingumui.
Apvertus teslq is jos pasalinamas
9 Pirmas JJUNGTAS HJUNGTAS arba anglies dvideginis - tai suteikia teslai
apvertimas ISJUNGTAS tvirtumo. Nenaudokite Sios funkcijos
duonai be glitimo.
Antrojo nuo 00:00 min. iki Kildinimo trukmé priklauso nuo
10 kildinimo  {00:25 min. 03:00 min. teslos kokybeés ir fermentacijos
trukmeé kas 1 min temperatdros.
Antrojo (1) Labai létas kildi- Silpna fermentacija c.liqina kilqinimo
. N trukme, duonos skonis ir elastingumas
kildinimo  {(2) Normalus nimas e ”
1 A R - tampa geresni. Stiprios fermentacijos
temperatd- |kildinimas (2) Normalus kildinimas |, " s O,
o P tesla kyla greiciau, taciau ji gali
ra°C (3) Greitas kildinimas - ; X
pakenkti duonos elastingumui.
Apvertus teslq is jos pasalinamas
Antras JJUNGTAS arba anglies dvideginis - tai suteikia teslai
12 apvertimas DUNGTAS ISJUNGTAS tvirtumo. Nenaudokite Sios funkcijos
duonai be glitimo.
Treciojo ’ . Kildinimo trukmé priklauso nuo
13 kildinimo  |00:20 min. nu? OO‘O.O min. i teslos kokybeés ir fermentacijos
R 03:00 min. 4
trukme temperatiros.
Trediojo (1) Labai letas kildi- Silpna fermentacija q@nu kilfiinimo
S N trukme, duonos skonis ir elastingumas
kildinimo  {(2) Normalus nimas Cen ”
14 I . tampa geresni. Stiprios fermentacijos
temperatd- |kildinimas (2) Normalus kildinimas tedla kyla areiciau. tadiau ii gali
ra°C (3) Greitas kildinimas yag ¥ ig

pakenkti duonos elastingumui.




Kepimas

Paspaus-
kite ,,Set“
(Nustatyti)

Kepimo
trukmé

Nematytoji
reikSmeé

00:53 min.

Galimas nustatymas

nuo 0:10 min. iki 01:30
min.
kas 1 min

Komentarai

Padidinus kepimo trukme, duona
tampa sausesné.

16

Kepimo
temperatd-
ra°C

(1) Sviesi saldi duona
arba pyragas

(2) Vidutinio lygio
pyragas

(3) Vidutinio lygio
saldi duona / 3viesi
duona

(4) Tamsi saldi duona /
vidutiné duona

(5) Tamsi duona /
vidutiné prancaziska
duona

(6) Tamsi prancaziska
duona

(7) Auks¢iausia tempe-
ratdra

Kepimo temperatira pakeicia plutos
spalvq ir storj.

9
Silumos
palaiky-

mas

Automatinis
Silumos
palaikymas

TJUNGTAS

IJVUNGTAS arba
ISJUNGTAS

I8junge Silumos palaikymo funkcija
nepalikite duonos kepimo formoje,
nes duona gali sudrékti.

Duonos svorio pasirinkimas

Paspauskite @ klavisa, kad nustatytumeéte pasirinktq svorj — 500 g,
750 g arba 1000 g. Indikatoriaus lemputé uZsidega priesais pasirinkta
nustatymg. Svoris nurodomas tik informaciniais tikslais. Kai kuriose
programose néra galimybés pasirinkti svorj. Zr. cikly lentele instrukcijy
vadovo pabaigoje.

Plutos spalvos pasirinkimas

Galimi trys variantai: Sviesi / vidutine / tamsi. Jei norite pakeisti numatytajj
nustatyma, spauskite @ klavidg, kol indikatoriaus lemputé uzsidegs
prieSais pasirinkta nustatyma. Kai kuriose programose néra galimybes
pasirinkti plutos spalvg. Zr. cikly lentele instrukcijy vadovo pabaigoje.

Dozatoriy aktyvinimas / iSjungimas

Norédami aktyvinti arba iSjungti dozatorius, paspauskite mygtukq
LSettings” (Nustatymai) (2c).

Jei naudojant norimg programai galima pasirinkti dozatoriaus funkcijg,
skystuyjy kristaly ekrane pasirodys dviejy dozatoriy piktogramos.

Jei dozatorius galima naudoti su norima programa, galite iSjungti rieSuty
arba mieliy dozatoriy, arba abu kartu.

Norédami iSjungti, paspauskite mygtukqg ,Settings” (Nustatymai) (2c).
Skystuyjy kristaly ekrane sumirksés rieSuty dozatoriaus piktograma. Jei
norite, kad rieSuty dozatorius likty jjungtas, trumpai spustelékite mygtukq
LSettings” (Nustatymai), o jei norite jj iSjungti, mygtukq spauskite ilgai.
Norédami aktyvinti arba iSjungti mieliy dozatoriy, dar kartq paspauskite
mygtukg ,Settings* (Nustatymai) (2c). Skystujy kristalo ekrane pasirodys
ir sumirksés mieliy piktograma. Jei norite, kad mieliy dozatorius likty
jjungtas, trumpai spustelékite mygtukg ,Settings” (Nustatymai), o jei

I mieliy dozatoriy pilkite tik tirpius mieliy miltelius.

Paleidimas / sustabdymas

Spustelékite @ klavisag, norédami jjungti prietaisa. Prasideda skaiciavimas.
Paspauskite @ klavisq 3 sekundes, norédami sustabdyti programg arba
atSaukti nustatytq atidétq paleidima.



DUONOS KEPIMO APARATO VEIKIMAS

Cikly diagrama (Zr. instrukcijy vadovo pabaigq) nurodo jvairiy Zingsniy
suskirstymq pagal pasirinktg programg. Indikatoriaus lemputé parodo,
kuris etapas vyksta Siuo metu.

1. Minkymas &>

Naudojant $j ciklg galima suformuoti teslos struktarg ir jos gebéjimg
tinkamai kilti. Kad tesla geriau pakilty, j dozatoriy jdékite tirpiy mieliy
milteliy (2).

Sio ciklo metu galite jdéti sudedamgsias dalis: dZiovintus vaisius,
alyvuoges ir t. t. Recepto ruoSimo pradZioje j dozatoriy (1) taip pat galima
idéti kai kurias Siy papildomy sudedamuyjy daliy: rieSutus, séklas, razinas,
Sokolado gabaliukus, dziovintus vaisus, prieskonius. Bakite atsargas: kai
kuriy sudedamuyjy daliy negalima déti j dozatoriy, nes jie gali prilipti prie
dozatoriaus Sony: riebaly ir Slapiy sudedamuyjy daliy, tokiy kaip saris ir
kumpis. Sias sudedamgsias dalis galima jdéti tiesiai j duonos kepimo
formg recepto ruosimo pradzioje.

2. Kildinimas ¢33

Laikas, per kurj mielés dirba kildindamos duong ir kurdamos jos
aromata.

3. Kepimas @
TeSla pavercia kepalu ir uztikrina pageidaujamg plutos spalva ir
traskumo lygj.

4, Silumos palaikymas {5

Palaiko duong $iltg 1 valandg po isSkepimo. Vis délto, baigus kepimq
duong rekomenduojama iSimti.

Valandos trukmes ciklo ,Silumos palaikymas* metu ekrane ir toliau
rodomas ,,0:00“ Ciklo pabaigoje prietaisas, iSleides keletg garso signaly,
automatiskai sustoja.

ATIDETO PALEIDIMO PROGRAMA

Prietaisq galite uZprogramuoti taip, kad jasy gaminys bity paruostas
pasirinktu metu, iki 15 val. i§ anksto. Vadovaukités cikly diagrama (zr.
instrukcijy vadovo pabaigq).

Sis Zingsnis galimas pasirinkus programa, plutos spalva ir svorj. Rodomas
programos laikas. Norédami pakeisti atidéto paleidimo laika, paspauskite @ ir
@: Aparatas rodo bendrq laiko trukme prie$ pasibaigiant kepimui. @ lemputés
uzsidega. Spustelékite @, norédami pradéti atidéto paleidimo programa.

Jei suklydote arba norite pakeisti laiko nustatymg, laikykite nuspaude @
klavisg, kol jis isleis garso signalg. Rodomas numatytasis laikas. Pradékite
procesq i$ naujo.

Kai kurios sudedamosios dalys yra greitai gendancios. Atidéto paleidimo
programos nenaudokite receptams, kuriy sudétyje yra: neapdoroto pieno,
kiausiniy, jogurto, strio, SvieZiy vaisiy.

PRAKTINIAI PATARIMAI

Visos naudojamos sudedamosios dalys turi bati kambario
temperatdros (jei nenurodyta kitaip) ir turi bati tiksliai pasvertos.
Skys€ius matuokite naudodami pateiktq sugraduota puodelj.
Naudokite pateiktq Saukstq — i$ vienos jo pusés matuojami
valgomieji Saukstai, i$ kitos — arbatiniai Sauksteliai. Netikslas
matavimai lems blogus rezultatus. Duonos ruosimas labai priklauso
nuo temperaturos ir drégmés salyguy. Karstu oru rekomenduojama
naudoti vésesnius skys€ius nei jprastai. Taip pat, 3altu oru gali tekti
pasildyti vandenj ar pieng (niekada nevirdykite 35 °C).

—_




2. Sudedamgsias dalis naudokite prie$ pasibaigiant jy tinkamumo
vartoti terminui ir laikykite juos vésioje, sausoje vietoje.
3. Miltus reikia tiksliai pasverti virtuvés svarstyklémis. Naudokite
aktyvias sausas kepimo mieles (maiseliuose).
4. Naudojimo metu neatidarinékite dangcio (nebent nurodyta kitaip).
5. Laikykités tikslios receptuose nurodytos sudedamuyjy daliy tvarkos
ir kiekiy. Pirmiausiai skys¢iai, tada kietosios medZiagos. Mielés turi
nesusiliesti su skysciais ar su druska. Per didelis mieliy kiekis
silpnina teslos struktura, kuri smarkiai pakils ir dél to véliau kepant
sukris.
Bendra tvarka, kuria vadovaujamasi:
—Skys¢iai (suminkstintas sviestas, aliejus, kiausiniai, vanduo, pienas)
—Druska
—Cukrus
—Pirmoji milty partijos pusé
—Pieno milteliai
—Kietos sudedamosios dalys
—Antroji milty partijos pusé
—Mielés (jei jy nejdéta j dozatoriy)
6. Nutrdkus elektros tiekimui iki 7 minuciy,
aparatas iSsaugos savo bisenq ir, vél jjungus — -
elektros tiekima, atnaujins savo veikima.
7. Jei pageidaujate leisti vieng duonos ciklg i$
karto po kito, tarp cikly palaukite mazdaug 1 /
val,, kad aparatas atvésty ir iSvengtuméte bet
kokio galimo poveikio duonos gamybai. m
8. Istraukus duong, minkymo mentelé gali
likti jstrigusi joje. Tokiu atveju naudokite kabliukg, kad jg 3Svelniai
pasalintumeéte.
Norédami jq isimti, jdékite kabliuka j minkymo mentelés velenq ir
pakelkite.
9. Norédami iSjungti duonkepe, nuspauskite @ mygtukq ir palaikykite
3 sekundes.
10. Norédami iSjungti garso signala, nuspauskite @ mygtuka ir palaikykite
3 sekundes.

Ispéjimai dél programy be glitimo naudojimo

Norint gaminti duonqg ar pyragus be glitimo, reikia naudoti 1, 2 ir 3

meniu. Kiekvienoje programoje galimas vienas svoris.

Duona ir pyragai be glitimo yra tinkami tiems, kurie netoleruoja

glitimo (serga celiakija), esancio kai kuriuose graduose (kvieciuose,

mieZiuose, rugiuose, avizose, kamute, speltoje ir kt.).

Svarbu iSvengti kryZminés tarSos su miltais, kuriose yra glitimo.

Valydami keptuve ir minkymo mentele bei kitus jrankius, naudojamus

gaminti duong ir pyragus be glitimo, bukite itin kruopstus. Taip pat

isitikinkite, kad naudojamose mielése néra glitimo.

Receptai gaminiams be glitimo buvo sukurti naudojant ruosinius (dar

vadinamus paruostais naudoti misiniais) skirtus duonai be glitimo,

kurie yra arba ,,Schar”, arba ,,Valpiform*“ rasies.

e Milty rasiy miSinius reikia persijoti su mielémis, kad nesusidaryty
gumuléliai.

e Paleidus programg bdtina padéti minkymo procesui: nemetaline
mentele nubraukti visas nejmaiSytas sudedamasias dalis nuo keptuvés
sony j vidurj.

eDuona be glitimo negali pakilti tiek, kiek tradiciné duona. Ji bus
tankesnés konsistencijos ir Sviesesnés spalvos nei jprasta duona.

« Ne visy prekés Zenkly paruostais misiniais iSgaunami vienodi rezultatai,
receptus gali tekti pakoreguoti. Todél rekomenduojama atlikti tam tikrus
bandymus (Zr. toliau pateiktg pavyzd).

Pavyzdys: atitaikykite skyscio kiekj.

Per skysta Gerai Per sausa

ISimtis: pyrago tesla turi likti gana skysta.



INFORMACIJA APIE SUDEDAMASIAS DALIS

SUDEDAMUIJY DALIY PASIRINKIMAS GAMINANT DUONA

Mielés: Duona gaminama naudojant kepimo mieles. Sios rasies mielés
parduodamos jvairiomis formomis: mazais presuoty mieliy kubeliais,
aktyviy mieliy milteliais, skirtais atidrékinti, arba tirpiais mieliy milteliais.
Mielés parduodamos prekybos centruose (kepiniy ar Svieziy maisto prekiy
skyriuose), taciau presuoty mieliy taip pat galite nusipirkti ir i$ kepéjo.
Mieles galima jdéti tiesiai j aparato kepimo formg su kitomis
sudedamosiomis dalimis arba j mieliy dozatoriy (tinka tik tirpas mieliy
milteliai). Presuotas mieles vis tiek kruopsciai susmulkinkite pirstais, kad
jos lengviau issisklaidyty.

Laikykités rekomenduojamy kiekiy (zr. toliau pateiktg atitikmeny lentele).
Sausy mieliy ir presuoty mieliy kiekio / svorio atitikmenys:

Sausos mielés (a. s.) 1 15 2 25 3 35 4 45 5
Presuotosios mielés (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Miltai: Rekomenduojama naudoti 55 rasies miltus, jei receptuose

nenurodyta kitaip. Jeigu naudojate specialiy milty rasiy misinius

duonai, pranciziskai ,brioche ar pieniSkai duonai, nevirSykite
bendrojo 750 g teslos kiekio (miltai + vanduo).

Duonos gaminimo rezultatai gali skirtis priklausomai nuo milty kokybés.

e Miltus laikykite hermetiskai sandariame inde, nes miltai reaguoja j
klimato sqlygy svyravimus (drégme). I duonos teslg jdedamos avizos,
sélenos, kvie¢iy gemalai, rugiy ar neskaldyti griadai lemia duonos
tankumg ir purumag.

e Kuo daugiau milty yra i$ neskaldyty gridy, t. y. turin¢iy dalj iSoriniy
sluoksniy i$ kvieciy grady (T>55), tuo maziau tesla kils ir tuo duona bus
tankesné.

e Taip pat prekyboje rasite paruostus naudoti gaminius duonai.
Vadovaukités gamintojo rekomendacijomis dél Siy ruosiniy naudojimo.

Miltai be glitimo: Naudojant didelj kiekj Sios rasies milty, reikia

naudoti programag, skirtg duonai be glitimo. Yra daug milty rasiy, kuriy

sudétyje visiskai néra glitimo. Geriausiai zinomi yra grikiy miltai, ryZiy
miltai (balti arba viso grido), boliviniy balandy miltai, kukurtzy miltai,
kastainiy miltai, sory miltai ir sorgy miltai.
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Gaminant duong be glitimo ir norint atstatyti glitimo elastingumag,
batina sumaidyti keliy rasiy miltus, neskirtus duonos gamybai, ir jberti
tirStinanciy medziagy.

TirStinancios medZiagos duonai be glitimo:: Norédami iSgauti tinkamg
konsistencijq ir pabandyti imituoti glitimo elastinguma, j gaminius galite
jdéti Siek tiek ksantano dervos ir (arba) pupeniy tirstiklio.

Paruosti naudoti gaminiai be glitimo:: Juos naudojant gaminti duona
be glitimo yra paprasciau, nes juose yra tirstikliy, be to, esate visiskai tikri,
jog juose néra glitimo — kai kurie gaminiai yra ekologiski.

Ne visy prekés Zenkly paruostais misiniais iSgaunami vienodi rezultatai.
Cukrus: Nenaudokite cukraus gabaléliy. Cukrus maitina mieles, duonai
suteikia gerg skonj ir pagerina plutos spalvg.

Druska: Ji reguliuoja mieliy veiklg ir suteikia duonai skonj.

Ji neturi liestis su mielémis pries pradedant gaminti.

Ji taip pat pagerina teslos struktarg.

Vanduo: Vanduo atidrékina ir suaktyvina mieles. Jis taip pat drékina milty
krakmolq ir leidZia formuoti kepalg. Visq ar dalj vandens galima pakeisti
pienu ar kitais skysciais. Naudokite kambario temperatiiros skyscius,
iSskyrus gaminant duongq be glitimo, kuriai reikia naudoti Siltg vandenj
(apie 35 °C).

Riebaldi ir aliejai: Naudojant riebalus duona tampa puresné. Ji taip pat
geriau ir ilgiau i8silaiko. Per didelis riebaly kiekis létina teslos kilima. Jei
naudojate sviestq, sutrupinkite jj mazais gabaléliais arba suminkstinkite.
Nedékite lydyto sviesto. Neleiskite riebalams liestis su mielémis, nes
riebalai gali neleisti mieléms atidrékti.

Kiausiniai: Jie pagerina duonos spalvq ir lemia gerg kepalo formavimgsi.
Jei naudojate kiausinius, atitinkamai sumazinkite skysc¢iy kiekj. Imuskite

kiausinj ir jpilkite reikiamo skyscio, kol gausite recepte nurodytq skysciy kiekj. MNR

Receptai buvo sukurti pagal vidutinio dydZio kiauSinius — 50 g, jei
kiausiniai didesni, jberkite Siek tiek milty; jei kiauSiniai mazesni, berkite
Siek tiek maziau milty.

Pienas: Pienas pasizymi emulsiniu poveikiu, kuris lemia taisyklingesniy
lgsteliy susidaryma, taigi ir patrauklig kepalo iSvaizdg. Galite naudoti
SvieZiq piena arba pieno miltelius. Jei naudojate pieno miltelius, pilkite
vandens tiek, kiek buvo numatyta naudoti pieno: bendras taris turi bati
lygus recepte nurodytam tdriui.



Pagardai ir Zolelés: Recepto ruoSimo pradzioje j dozatoriy (1) galima déti
ir kai kuriy papildomy sudedamuyju daliy: rieSuty, sékly, raziny, Sokolado
gabaliuky, dZiovinty vaisiy, Zoleliy. Bukite atsargis: kai kuriy sudedamuyju
daliy negalima déti j dozatoriy, nes jie gali prilipti prie dozatoriaus
Sony: riebaly ir Slapiy sudedamuyjy daliy, tokiy kaip saris ir kumpis. Sias
sudedamagsias dalis galima jdéti tiesiai j duonos kepimo formg recepto
ruosimo pradZioje.

SUDEDAMUIJY DALIY PASIRINKIMAS GAMINANT JOGURTA

Pienas

Kurios riSies pieng galiu naudoti?

Galite naudoti visy rdsiy pieng (pvz., karves pieng, ozkos pieng, avies pieng,

sojy pieng arba kity rasiy augalinj pieng). Jogurto konsistencija skirsis,

priklausomai nuo naudojamo pieno. Neapdorotq pieng, ilgai galiojantj
pieng ir visy toliau iSvardyty rasiy pienqg tinka naudoti su prietaisu:

o Sterilizuotas, ilgai galiojantis pienas: Naudojant nenugriebtg UAT
pieng, gaunamas tirstesnis jogurtas. Naudojant pusiau nugriebtg pieng,
gaunamas skystesnis jogurtas. Taip pat galite naudoti pusiau nugriebtg
pieng ir jdéti 1 arba 2 valgomuosius Saukstus pieno milteliy.

¢ Nenugriebtas pienas: naudojant §j pieng, gaunamas kreminés tekstaros
jogurtas, padengtas plona ,,odele®.

« Neapdorotas (ikinis) pienas: Sios rasies pieng pries tai reikia apvirti.
Rekomenduojame jj virinti pakankamai ilgai. Tada, pries pildami jj j
prietaisg, atvésinkite.

e Pieno milteliai: naudojant Sios rasies pieng, gaunamas itin kreminés
tekstdros jogurtas. Visada vadovaukités gamintojo pakuotéje
pateiktomis instrukcijomis.

Fermentacijq skatinanti medziaga

Jogurtui

Fermentacijg skatinanti medziaga gali bati:

e Parduotuvéje pirktas natidralus jogurtas, kurio galiojimo data yra kuo
vélesné.

«Sal¢iu dziovinta fermentacijg skatinanti medziaga arba pieno
kultdros. Siuo atveju vadovaukités aktyvinimo trukme, nurodyta
fermentacijq skatinanc¢ios medziagos naudojimo instrukcijose. Siy
medziagy galima jsigyti prekybos centruose, vaistinése ir kai kuriose
sveiko maisto parduotuvése.

e Vienas jisy neseniai pagaminty jogurty —tai turi bati kg tik pagamintas
natdralus jogurtas. Sis procesas vadinamas , kultdra®.

MedzZiagy savybes gali sunaikinti per aukSta temperatiira.

Fermentacijos trukmé

e Priklausomai nuo pagrindiniy sudedamuyjy daliy ir pageidaujamo
rezultato, jogurto fermentacija truks nuo 6 iki 12 valandy.

Skystas | | | | | | | TirStas
Saldus | | | | | | |Ragstus
6val. 7val. 8val. 9val. 10val. 11val. 12 val.

Baigus gaminti, jogurtq jdékite j Saldytuvg bent 4 valandoms ir suvartokite
per 7 dienas.

Sliuzo fermentas (minkstam baltam sariui)
Gamindami sdrius galite naudoti sliuzo fermento arba ragstingo skyscio,
pvz., citriny sulciy arba acto, kad pienas jgauty varskés konsistencijg.

VALYMAS IR PRIEZIURA

e Atjunkite prietaisa nuo elektros
palaukite, kol jis visiskai atves.

eKepimo formg ir minkymo mentele plaukite
karstu vandeniu su muilu. Jei minkymo mentelé
pasilieka keptuveéje, pamirkykite jg 5 — 10 min.

e Kitas dalis valykite drégna kempine. Kruopsciai
nusausinkite.

eIndaplovéje negalima plauti né vienos i$
aparato daliy.

« Nenaudokite jokiy buitiniy valikliy, abrazyviniy pagalvéliy ar alkoholio.
Naudokite minkstg drégng Sluoste.

« Niekada nepamerkite prietaiso korpuso ar jo dangcio.

tinklo ir




GEDIMY SALINIMO VADOVAS JUSY RECEPTAMS TOBULINTI

Duona

Nepavyksta pasiekti pakyla

laukiamy rezultaty?
Jums pade:
lentelé.

per daug

Kepimo metu
paspaustas mygtukas

Duona

sukrenta
po to, kai
per daug

pakyla

Duona pa-
kankamai
nepakyla

Pluta
nepakan-
kamai
auksiné

Sonai rudi,

bet duona

ne visiskai
iSkepusi

Virsus
ir Sonai
miltuoti

Per mazai milty.

Per daug milty.

Per mazai mieliy.

Per daug mieliy.

Per mazai vandens.

Per daug vandens.

Nepakanka cukraus.

Prastos kokybés miltai.

Neteisingos
sudedamyjy daliy [}
proporcijos (per daug).

Per karstas vanduo.

Per 3altas vanduo.

Klaidinga programa.

Nepavyksta pasiekti pageidaujamo
y rezultato?
Si diagrama padés rasti sprendimg.

Fermentacijos laikas per trumpas.

Skystas

jogurtas

Jogurte per
daug ragsties

Jogurte yra
vandens

Jogurtas
pageltes

Fermentacijos laikas per ilgas.

Nepakanka fermentacijq skatinanciy
medziagy arba fermentacijq
skatinancios medziagos yra negyvos
ar neaktyvios.

Netinkamai idvalytas jogurto puodas.

Naudojamas pienas nepakankamai
riebus (pusiau nugriebtas pienas
vietoje nenugriebto pieno).

Ant puodo paliktas dangtis.

Naudojamos netinkamos programos.

GEDIMUY NUSTATYMO IR SALINIMO VADOVAS

PROBLEMOS PRIEZASTYS - SPRENDIMAI

Minkymo mentelé
istrigusi keptuvéje.

o Pries nuimdami palikite pamirkti.

Paspaudus €, nieko
nejvyksta.

« Ekrane rodomas ir mirksi EO1, prietaisas pypsi: prietaisas per
karstas. Tarp 2 cikly palaukite 1 valandag.

« Ekrane rodomas ir mirksi EOO, prietaisas pypsi: prietaisas per
Saltas. Palaukite, kol jis pasieks kambario temperatirg.

o Ekrane rodomas ir mirksi HHH arba EEE, prietaisas pypsi:
gedimas. Reikalinga aparato techniné priezidra, kurig gali
atlikti jgaliotas personalas.

o Nustatyta atidéto paleidimo programa.

Paspaudus €, variklis
veikia, bet minkymas
nevyksta.

« Kepimo forma jdéta neteisingai.

« Minkymo mentelé nejdéta arba jdéta netinkamai.

Siais dviem minétais atvejais prietaisq sustabdykite rankiniu
badu ilgai paspausdami € mygtuka. Receptq vél pradékite nuo
pradziy.

Naudojant atidéto
paleidimo programa,
duona nepakankamai
pakilo arba niekas
nevyksta.

« Nustate atidéto paleidimo programa, pamirSote spusteléti
@ mygtuka.

» Mielés susilieté su druska ir (arba) vandeniu.

o Nejdéta minkymo mentelé.

Degésiy kvapas.

o Kai kurios sudedamosios dalys uzkrito uz kepimo formos:
atjunkite prietaisq, leiskite jam atveésti, tada isvalykite vidy
drégna kempine ir be jokiy valymo priemoniy.

« Gaminant prietaisas buvo perpildytas: naudojamy
sudedamuyjy daliy, ypac skysciy, kiekis yra per didelis.
Laikykités recepte nurodyty proporcijy.

Papildomos
sudedamosios dalys
lieka jstrigusios
dozatoriuje

« Dozatoriuje per daug sudedamujy daliy. Neperkraukite
dozatoriaus. Dangtis turi uzsidaryti lengvai.
] dozatoriy nedékite riebiy, lipniy ir Slapiy sudedamuyjy daliy.




1 Vaks h Darbibas indikators
a Dozators i Papildu sastévdalu
(1) Papildu sastavdalu iesléegsana
dozators j Rauga dozatora ieslégsana
(2) Rauga dozators k Laika iestatiSana
2 Vadibas panelis | Temperatdras iestatisana
a Displeja ekrans 3 Maizes panna
b Programmu izvéle 4 Micsanas lapstina
¢ Iestatljumu poga 5 Mérkraze
d Svara atlase 6 Tejkarote/édamkarote
e Pogas atlikta starta 7 Akis miklas micianas lapstinas
iestatidanai un laika izcel3anai
regulésanai 8 Glabasanas vaks
f Garozas krasas izvéle 9 Biezpiena trauks

g SakSanas/apturédanas poga 10 Jogurta trauks

Si izstradajuma raditais trokéna limenis ir 66 dBa.

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS

e Nonemiet visu iepakojumu, uzlimes un daZddos piederumus ierices
iekSpusé un arpusé — [3.
o Iztiriet visas ierices dalas un pasu ierici ar mitru dranu.

ATRA DARBA UZSAKSANA

e Atritiniet vadu un pievienojiet to stravas kontaktligzdai ar zeméjumu.
Péc skanas signdla atskanosanas displeja tiks paradita 1. programma ka
uzstadijums péc nokluséjuma — ).

e Pirmaja lietoSanas reizé var bat jatama neliela smaka un dami.

e Iznemiet maizes pannu, pacelot rokturi. Péc tam ielieciet miciSanas
lapstinu - @ - B

e Ielieciet sastdvdalas pannd, ievérojot noradito secibu (skat. sadalu
PRAKTISKI PADOMI). Pievienojiet raugu rauga dozatord (2) — )
Parliecinieties, ka visas sastavdalas ir precizi nosvértas — [@ - @

e Jevietojiet maizes pannu - @.

o Aizveriet vaku.

 Izmantojot pogu @), izvélieties vélamo programmu.

e Nospiediet pogu @. Mirgo 2 taimera punktini. Iedegas darbibas
gaismas indikators — ] - @

e Péc cepSanas cikla beigdm nospiediet @ un atvienojiet maizes cepSanas
ierici no elektrotikla. Iznemiet maizes pannu. Vienmér izmantojiet
virtuves cimdus, jo pannas rokturis, ka ari vaka iekSpuse ir loti karsta.
Iznemiet maizi, kamér ta vél ir karsta, un novietojiet uz rezga vismaz uz
1 stundu, lai atdziest — .

Lai iepazitos ar maizes cepSanas ierices darbibu, ka pirmo iesakam
izméginat FRANCU MAIZES recepti.

FRANCU MAIZE

SASTAVDALAS (téjk. — téjkarote, édamk. —
edamkarote)

3. MILTI (T55) — 620 g
4, RAUGS — 17 tajk.

(9. programma)
GAROZAS KRASA — VIDEJA
SVARS — 1000 g

MAIZES CEPSANAS IERICES LIETOSANA

Programmas izvéle
@ Izmantojiet izvéles pogu, lai izvélétos vélamo programmu. Katru reizi
nospiezot pogu @), skaitlis displeja parslédzas uz ndkamo programmu.

1. UDENS — 365 ml
2. SALS — 2 t&jk.

PAIN &
PROGRAMMA | PINE | TRESORS
MAISON
. _ _ Programma receptém ar mazu cukura un tauku saturu. Més
Pikanta bezgluténa P, - g
maize 1 iesakam izmanot gatavo maistjumu (skat. “Bridinajumi par
bezgluténa programmu izmanto3anu”).
_ _ Programma receptém, kurds ir izmantots cukurs un tauki
Salda bezgluténa ) . X ) . -
maize 2 (piem., briosa maize). Ieteicams izmantot gatavos miltu
maistjumus.
Bezglutena kika 3 Progrqmma‘ bezgl\jltenu kaku pagatavgsanal ar cepamo
pulveri. Ieteicams izmantot gatavos miltu maisijumus.
Atn» pugutav0Jamu Izmantojiet S0 programmu, lai atrak pagatavotu maizi no
rupja maluma miltu 4 . .
. pilngraudu miltiem.
maize
Rupja maluma miltu 5 Izvélieties S0 programmu, gatavojot maizi no pilngraudu
maize miltiem.
Maize ir viens no partikas produktiem, ar kuru tiek uznemts
Maize bez sals 6 lielakais sals daudzums diend. Sdls patérina samazinasana
var palidzét samazinat sirds un asinsvadu slimibu risku.
Tpasi atri 7 Maize, ko gatavo, izmantojot atras programmas, ir blivaka
pagatavojama maize neka maize, kas tiek gatavota, izmantojot citas programmas.
. Izvélieties So programmu, lietojot lielu daudzumu rudzu miltu
Rudzu maize 8 A, . B e
vai citus sada veida graudaugus (pieméram, griki, spelta).
Francu maize 9 Izmgntoyet S0 programmu, lai pagatavotu tradiciondlas
francu baltmaizi ar biezaku garozu.




PROGRAMMA

Salda maize

PAIN &

TRESORS

PAIN &
TRESORS
MAISON

Si programma ir piemérota brioa tipa maizém, kurds
ir vairdk tauku un cukura. Ja izmantojat gatavos miltu
maisijumus, kopuma neparsniedziet maksimalo miklas svaru
750g.

Manudlais rezims

Izmantojiet So programmu, lai iestatitu savus iestatijumus
(no temperatras lidz laikam) maizes cepsanai (skat. tabulu
talak).

Raudzéta mikla

Izmantojiet S0 programmu, lai pagatavotu picas, maizes
un vafelu miklas izstradajumus. Saja programma produkti
netiek cepti.

Pasta

Izmantojiet So programmu, lai pagatavotu miklu italu tipa
pastai vai pirdgu garozai.

Smilsu mikla

Izmantojiet So programmu, lai majas pagatavotu kaku miklu.

Kaka

Izmantojiet So programmu, lai ceptu kakas, kuram tiek
pievienots cepamais pulveris. Sai programmai ir pieejams
tikai 750 g iestatfjums.

Tikai cepSana

Izmantojiet S0 programmu, lai ceptu no 10 lidz 70 min. To

var izvéléties lieto3anai atseviski vai izmantot:

a) péc miklas raudzésanas programmas pabeigsanas,

b) lai uzsilditu vai padaritu kraukskigaku garozu jau izceptam
un atdzisus@m maizém,

¢) lai pabeigtu cepsanu, ja maizes cep3anas cikla laika ir bijis
ilgstoss stravas padeves partraukums.

Putra

Izmantojiet So programmu, lai pagatavotu putru un risu
pudinus. Atverot vaku, uzmanieties no izplastosa tvaika un
karsta gaisa.

Graudaugi

Izmantojiet So programmu, lai pagatavotu risu pudina,
mannas pudina un griku pudina édienus. Atverot vaku,
uzmanieties no izplistosa tvaika un karsta gaisa.

(@n

Micsana

tamais
skaitlis

Nokluséjuma
vértiba

Pieejamais iestatijums

no 0:03 min. lidz 00:10

Komentari

Maisisanas " . . Maisisanas laiku var samazinat, ja
1 : 00:09 min. min. ~ P, .
laiks M- . sastavdalas ir viegli samaisamas.
1 min. péc 1 min.
Maisisanas |(1) Bez fer- a B?Z fermentugljgs Palieliniet temperataru, ja milti
2 T°C mentacijas @ I:enu fermentacija nav viegli samicami
Y (3) Atra fermentacija g .
Micidanas laiku var palielindt, ja
Miciganas No 00:00 min. lidz tiek izmantoti stingri milti vai milti
3 laiks 00:27 min. 00:35 min. ar augstu gluténa saturu. Ja miltu
1 min. péc 1 min. gluténa saturs ir zems, micisanas
laiku var samazinat.
Palieliniet temperatiiru, ja milti
i (1) Bez fermentacijas  [nav viegli samicami. Uzmanieties,
Micisanas  |(1) Bez fer- ~ i - i _
4 TC mentaciias (2) Lena fermentdcija  |jo miklas miciSana augsta tempe-
Y (3) Atra fermentacija ratdrd var kaitét raugam un miklas
rigsanai.
Riekstu
5 dozatora ypqiears|[ESLEGTS vai IZSLEGTS |-
ieslégsana/
izslégsana
Rauga
6 | 9omMM yeqieGTs  |IESLEGTS vai IZSLEGTS |-
iesléegsana/
izslegsana

Tevarijums

Izmantojiet So programmu, lai majas gatavotu ievarijumus.
Atverot vaku, uzmanieties no izplasto3a tvaika un karsta
gaisa.

Jogurts

20

Tiek izmantota, lai pagatavotu jogurtu no pasterizéta govs

piena, kazas piena vai sojas piena. levietojiet jogurta trauku
panna (bez vaka vai biezpiena filtra). Kad tas ir pagatavots,

glabajiet vésa vieta un izlietojiet 7 dienu laika.

Dzeramais jogurts

21

Izmantojiet, lai pagatavotu dzeramo jogurtu no pasterizéta
piena. Ievietojiet jogurta trauku panna (bez vaka). Pirms
dzer3anas rapigi sakratiet. Kad tas ir pagatavots, glabdjiet
Vésa vietd un izlietojiet 7 dienu laika.

Biezpiens

20

22

Izmantojiet, lai pagatavotu mikstu balto sieru no
sarlgusa govs piena vai kazas piena. levietojiet biezpiena
trauku jogurta trauka (bez vaka) un ievietojiet panna. Ir
nepieciesama notecinasanas faze. Kad tas ir pagatavots,
glabajiet vésa vieta un izlietojiet 2 dienu laika.




Iesta-
tamais
skaitlis

Nokluséjuma

vértiba

Pieejamais iestatijums

Komentari

Iesta-
tamais

Nokluséjuma
vertiba

Pieejamais iestatijums

Komentari

S :* 2
Raudzé-
Sana

skaitlis

no 0:10 min. lidz 1:30

15 Ceré;nus 00:53 min. min. Jo i!gdks cepsanas laiks, jo sausaka
ks 1 min. péc 1 min. maize.
(1) gaisa salda maize
vai kaka
(2) vidéji apcepta kika
(3) vidéji apcepta salda
@] maize/gaisa maize
— (4) tumsa salda maize/
Cepsana 16 Cep3anas vidéji apcepta Cep3anas temperatira maina
T°C @ maize arozas krdsu un biezumu.
9
(5) tumsa maize/vidéji
apcepta francu
maize
(6) tumsa fran¢u maize
(7) viskarstaka tempe-
ratara
{5y
By Automatiska Neatstajiet maizi panna, ja izslé-
Siltuma 17 siltuma  |[IESLEGTS IESLEGTS vai IZSLEGTS |dzat siltuma uzturésanas opciju, jo
U}thé' uzturédana maize var k|Gt mitra.
3ana

Pirmas No 00:00 min. lidz Raudzésanas temperatdra ir
7 raudzésanas |00:23 min. 00:35 min. atkariga no miklas kvalitates un
laiks 1 min. péc 1 min. fermentdcijas temperatdras.
(1) Loti léna raudze- Lena r_avudzesar]a pul!ehng _
Pirma M raudzésanas laiku, lai maize batu
rmas (2) Léna ~and arsigaka un mikstaka. Augsta
8 raudzésanas . (2) Normala raudzé- garsig _ S 9 .
T°C raudzésana Sana fermentacija sniedz iespé&ju atrak
(3) Atra raudzéiana uzraudzét miklu, tau maize var
nebat tik miksta.
Placinot miklu, no tas tiek izvadits
9 Pirmaplac- | 1eq) g IESLEGTS vai [ZSLEGTS | 9lekla dioksids, lai mikla bitu
nasana stingraka. Neplaciniet bezgluténa
maizes miklu.
Otréis raudze- no 00:00 min. lidz Raudzésanas temperatdra ir
10 N ¥ 00:25 min. 03:00 min. atkariga no miklas kvalitates un
Sanas laiks P . . -
1 min. péc 1 min. fermentacijas temperatdras.
(1) Loti léna raudze- Lena [Elvudzesar?a pql,ehn(.l -
Zana raudzésanas laiku, lai maize batu
1 OEras raut?ze- (2) N(:jrvmula (2) Normala raudze- garﬂguk_a un ml.ksta!(q /&-ggs:ta_
Sanas T°C |raudzésana Sana fermentacija sniedz iespéju atrak
(3) Atra raudzéana uzraudzét miklu, taéu maize var
nebat tik miksta.
Placinot miklu, no tas tiek izvadits
12 |Ouaplacing | ears  |[ESLEGTS vai IZsLEGTS | °9IekIa dioksids, lai mikla butu
Sana stingraka. Neplaciniet bezgluténa
maizes miklu.
Tredas ' A Raudzésanas temperatdra ir
13 raudzésanas | 00:20 min. no'OOAOQ min. fidz atkariga no miklas kvalitates un
¥ 03:00 min. g -
laiks fermentacijas temperataras.
(1) Loti léna raudze- Léna rgudzesaqq pul!elmq _
. M raudzésanas laiku, lai maize batu
Tresds (2) Normala ~ana garsigaka un mikstaka. Augsta
14 raudzésanas e (2) Normala raudzé- N
T°C raudzésana <ana fermentacija sniedz iespé&ju atrak

(3) Atra raudzésana

uzraudzét miklu, tau maize var
nebit tik miksta.




Maizes svara izvéle

Nospiediet pogu @, lai iestatitu izvéléto svaru: 500 g, 750 g vai 1000
g. Preti izvélétajam iestatijumam iedegas gaismas indikators. Svars
tiek noradits tikai informativiem nolGkiem. DaZam programmam
nav iesp&jams izvéléties svaru. Lidzu, skatiet ciklu tabulu lietoSanas
noradijumu beigas.

Garozas krasas izvéle

Pieejami tris varianti: gaisa/vidéja/tumsa. Ja vélaties mainit nokluséjuma
iestatijumu, nospiediet pogu @, lidz gaismas indikators preti vélamajam
iestatijumam iedegas. Dazdm programmam nav iesp&jams izvéléties
garozas krdsu. Ladzu, skatiet ciklu tabulu lietoSanas noradijumu beigas.

Dozatoru ieslegsana/izslegsana

Lai ieslégtu vai izslégtu dozatorus, nospiediet iestatijumu pogu (2c).

Ja vajadzigajam programmam ir pieejama dozatora opcija, skidro kristalu
displeja ekrana tiks paraditas divas dozatoru piktogrammas.

Ja vajadzigajai programmai ir pieejami dozatori, var izslégt riekstu
dozatoru vai rauga dozatoru, vai abus.

Lai izslegtu, nospiediet iestatijumu pogu (2c). Skidro kristalu displeja
ekranda mirgos riekstu dozatora piktogramma. Isi nospiediet iestatijumu
pogy, lai riekstu dozators turpinatu darboties, vai nospiediet un paturiet
pogu nospiestu, lai izslégtu riekstu dozatoru. Lai ieslégtu vai izslégtu
rauga dozatoru, nospiediet vélreiz iestatijumu pogu (2c). Skidro kristalu
displeja ekrana tiks paradita rauga dozatora piktogramma, un ta mirgos.
Isi nospiediet iestatijumu pogu, lai rauga dozators turpindtu darboties,
vai nospiediet un paturiet pogu nospiestu, lai izslégtu rauga dozatoru.
Rauga dozatord ievietojiet tikai sauso raugu.

Saksana/apturésana

Nospiediet pogu @, lai ieslégtu ierici. Sakas laika atskaite. Lai apturétu
programmu vai atceltu ieprogrammeéto atlikto startu, nospiediet un 3
sekundes turiet nospiestu pogu @.

MAIZES CEPSANAS IERICES DARBIBA

Ciklu tabula (skat. lietoSanas noradijumu beigas) ir noradita dazadu
darbibu norise atbilstosi atlasitajai programmai. Indikators nordda,
kura darbiba paslaik tiek veikta.

1. Micidana &>

Saja cikla tiek veidota miklas struktira, lai ta labak uzrigtu. Lai mikla
labak ragtu, dozatora (2) ievietojiet sauso raugu.

Si cikla laika var pievienot sastavdalas: zavétus auglus, olivas u.c. Dazas
no $im papildu sastavdalam (riekstus, séklas, rozines, Sokolades skaidinas,
Zavétus auglus, garSaugus) gatavosanas cikla sakuma var ievietot art
dozatora (1). Nemiet vérd, ka dazas sastavdalas (taukainas un mitras
sastavdalas, pieméram, sieru un skinki) nevar ievietot dozatordg, jo tas var
pielipt dozatora malam. Sis sastavdalas gatavo3anas procesa sakuma var
ievietot tieSi maizes panna.

2. Raudzésana 5%
Laika periods, kurd iedarbojas raugs, lai uzraudzétu maizi un veidotu
tas aromatu.

3. Cepsana @
Parvérs miklu maizes klaipa un pieskir tam vélamo garozas krasu un
kraukskigumu.

4, Siltuma uzturesana (¥

Saglaba maizi siltu 1 stundu péc cepsanas. Tomér, kad cepsana ir
pabeigta, vélams maizi iznpemt no ierices.

Stundu ilgaja siltuma uzturéSanas cikla laika displeja tiek radits skaitlis
“0:00”. Cikla beigéas péc vairdkiem skanas signdliem ierice automatiski
partrauks darbibu.



ATLIKTA STARTA PROGRAMMA

Lai nodrosSinatu, ka édiens ir gatavs vélamaja laika, ierici var
ieprogrammeét lidz pat 15 stundas ieprieks. Ladzu, skatiet ciklu tabulu
(skat. lietoSanas noradijumu beigas).

So soli var veikt péc tam, kad ir izvéléta programma, garozas krasa un
svars. Tiek attélots programmas laiks. Lai regulétu atlikta starta laiku,
nospiediet @ un @. Iericé tiek radits kopéjais ilgums lidz cepSanas
beigam. ledegas :. Nospiediet @, lai palaistu atliktd starta programmu.

Ja izdarijat kladu, vai vélaties mainit laika iestatijumu, turiet nospiestu
pogu @, lidz atskan skanas signals. Tiek paradits nokluséjuma laiks.
Saciet darbibas no jauna.

Dazas sastavdalas var atri sabojaties. Neizmantojiet atlikta starta
programmu receptém, kuru sastdva ir svaigs piens, olas, jogurts, siers,
svaigi augli.

PRAKTISKI PADOMI

1. Visam izmantotajam sastavdalam jabadt istabas temperatdra (ja nav
noradits citadi) un precizi nosvértam. Skidrumu mérisanai lietojiet
komplektd esoSo meérkrazi. Lietojiet pievienoto mérkaroti, lai
noméritu téjkarotei atbilstoSu daudzumu viena pusé, édamkarotei —
otra. Neprecizi mérijumi sniegs sliktus rezultatus. Maizes pagatavosanu
loti ietekmé gaisa temperatira un mitrums. Karstd laika ieteicams
lietot vésaku Skidrumu neka parasti. Tapat aukstd laika var bat
nepiecieSams uzsildit ddeni vai pienu (nekad neparsniedzot 35 °C).
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2. Lietojiet sastavdalas, kurdm nav beidzies deriguma termins, un

glabagjiet tdas vésa, sausa vieta.

3. Milti janosver precizi, izmantojot virtuves svarus. Izmantojiet sauso

maizes raugu (pacinas).

4. LietoSanas laikda neveriet valda vaku (ja vien nav noradits citadi).

5. levérojiet precizu sastdvdalu secibu un

receptes

noraditos

daudzumus. Sakuma ielejiet Skidrumus, tad lieciet cietos produktus.
Raugs nedrikst saskarties ar Skidrumiem vai sali. Parak daudz
rauga novdjina miklas struktaru, ta pardak daudz uzrigs un péc tam

cepsanas laika saplaks.
Visparéja seciba:

—Skidras sastavdalas (miksts sviests, ella, olas, Gidens, piens)

—Sals

—Cukurs

—Pirma puse miltu

—Piena pulveris

—Ipasas cietds sastéavdalas

—Otra puse miltu

—Raugs (ja nav ievietots dozatora)

6. Stravas padeves partraukuma laika, kas
nav ilgaks 7 minatém, iekarta saglaba savu
statusu un atsdk darbibu, tiklidz stravas
padeve ir atjaunota.

7. Ja vélaties izmantot maizes ciklus tiesi vienu
péc otra, nogaidiet aptuveni 1 stundu starp
abiem cikliem, lai iekarta atdziest, ka ari
lai novérstu iespéjamas problémas maizes
cepdanas procesa.

/

8. Iznemot maizi no pannas, var gadities, ka micidanas lapstina paliek
iestrégusi maize. Lai $ada gadijuma to uzmanigi iznemtu, lietojiet aki.

(N

Lai iznemtu miciSanas lapstinu, ievietojiet daki tas asi, péc tam

pavelciet un iznemiet to.

9. Laiizslégtu maizes cepSanas ierici, nospiediet pogu @ un paturiet to

nospiestu 3 sekundes.

10. Lai partrauktu skanas signdlu, nospiediet pogu @ un paturiet to

nospiestu 3 sekundes.



Bridinajumi par bezglutéena produktiem paredzéto

programmu izmantoSanu

Lai pagatavotu bezgluténa maizi vai kiikas, izmantojiet izvélni 1, 2 vai

3. Katrai programmai ir pieejams viens svars.

Bezgluténa maize un kikas ir piemérotas cilvekiem, kuriem ir gluténa

nepanesamiba (celiakija) attieciba uz vairakos graudaugos esoSo

gluténu (kvieSos, mieZos, rudzos, auzas, spelta u.c.).

Ir svarigi nodrosinat, lai nenotiktu sajaukSands ar miltiem, kuros ir

gluténs. Esiet ipasi uzmanigi, tirot pannu un miciSanas lapstinu, ka

ari visus izmantotos instrumentus, kad gatavojat bezgluténa maizi un
kikas. Parliecinieties ari par to, lai izmantotaja rauga nebitu gluténa.

Bezgluténa receptes ir izstradatas, izmantojot gatavos maisijumus

bezgluténa maizei, tie varétu bat “Schdr” vai “Valpiform” tipa

maistjumi.

e Lai neveidotos kunkuli, miltu maisijumi kopa ar raugu ir jaizsija.

e Kad programma ir palaista, micid3anas procesa ir nepieciesams palidzét
samaisit miklu: nesajaukusas sastavdalas ir janokasa no pannas malam
uz centru, lietojot nemetalisku lapstinu.

e Bezgluténa maize uzbriest mazdk neka parastd maize. Ta ir blivaka un
gaisaka neka parasta maize.

» Izmantojot daZadu raZotdju gatavos maisijumus, rezultati var atskirties:
iespéjams, ka recepte ir japieldgo. Tadél ir ieteicams veikt dazus testus
(skat. pieméru talak).

Piemérs: pielagojiet Skidruma daudzumu.

Parak Skidra Vajadziga konsistence Parak sausa

Iznémums: kikas miklai ir jabut drizak Skidrai.

INFORMACIJA PAR SASTAVDALAM

SASTAVDALU IZVELE MAIZEI

Raugs: maize tiek gatavota, izmantojot maizes raugu. Sada veida raugs
pieejams vairdkos veidos: mazi preséta rauga kubini, aktivs sausais raugs,
ko nepiecieSams samitrindt, vai sauss $kistoSais raugs. Raugu pardod
lielveikalos (konditorejas vai svaigo produktu nodald), bet presétu raugu
varat iegadaties ari pie sava maiznieka.

Raugu var tiesi pievienot ierices pannd kopa ar citam sastavdalam vai
ievietot rauga dozatora (tikai sauso raugu). Lai svaigais raugs labak
iz8kistu, to ieteicams rapigi sadrupindt ar pirkstiem.

levérojiet noraditos daudzumus (skat. ekvivalentu tabulu talak).

Sausa un presétd rauga daudzuma/svara ekvivalenti:

Sausais raugs (téjk.) 1 15 2 25 3 35 4 45 5
Preséts raugs (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Milti: Ieteicams lietot T55 miltus, ja vien receptés nav noradits citadi.
Ja maizes, brio$a vai piena maizes pagatavosanai izmantojat specidlus
miltu maisijumus, neparsniedziet maksimalo miklas daudzumu 750 g
(milti + adens).

Miltu kvalitate var ietekmét gatavas maizes kvalitati.

e Glabdjiet miltus hermétiski noslégta traukd, jo tie reagé uz atmosféras
apstaklu svarstibam (mitrumu). Pievienojot maizes miklai auzas, klijas,
kvieSu diglus, rudzus vai veselus graudus, gatava maize bis blivaka un
nebs tik gaisiga.

e Jo vairak milti satur veselus graudus, t.i. satur vairdk kvieSu grauda aréja
apvalka (T>55), jo mikla mazak rags, un jo blivaka bis maize.

e Tirdznieciba ir pieejami ari gatavi maisijumi maizes pagatavosanai.
Skatiet razotaja ieteikumus par So maisijumu lietoSanu.

Bezgluténa milti: ja maizes cepsanai aizvien biezak tiek izmantoti Sada L

veida milti, ir nepiecieSams izmantot bezgluténa maizes programmu. Ir

pieejami loti daudz miltu veidu, kas nesatur gluténu. Zinamakie ir griku, risu

(balto vai pilngraudu), kvinojas, kukurdzas, kastanu, prosas un sorgo milti.

Lai bezgluténa maizei pieskirtu it ka gluténa elastibu, svarigi ir sajaukt

vairakus miltu veidus, ka ari pievienot biezinatajus.



Bezgluténa maizém lietojamie biezindtaiji: lai iegtu pareizu konsistenci
un méginatu imitét gluténa elastigumu, maisijumiem var pievienot
nedaudz ksantana un/vai guara sveku.

Gatavi bezgluténa maisijumi: atvieglo bezgluténa maizes gatavosanu, jo
satur biezinatdjus, un tiem ir priekSrociba, ka tie tieSdm nesatur gluténu,
turklat dazi art ir organiski milti.

Katra raZotdja gatavajam miltu maistjumam ir at3kirigi rezultati.

Cukurs: neizmantojiet gabalcukuru. Cukurs baro raugu, pieskir maizei
labu garsu un uzlabo garozas krasu.

Sals: regulé rauga darbibu un pieskir maizei garsu.

Tas nedrikst saskarties ar raugu pirms gatavosanas sdksanas.

Tas uzlabo art miklas struktdru.

Udens: izskidina un aktivizé raugu. Tas izskidina arf miltos eso$o cieti
un lauj izveidot klaipu. Udeni var pilniba vai daléji aizvietot ar pienu
vai citiem Skidrumiem. Izmantojiet Skidrumu istabas temperatira,
iznemot bezgluténa maizei, kuras gatavoSanai nepiecieSams silts
udens (aptuveni 35 °C).

Tauki un_ellas: tauki padara maizi mikstdku. Maize labdk un ilgak
glabasies. Pardk daudz tauku palénina miklas uzrigSanu. Ja izmantojat
sviestu, sadaliet to mazos gabalinos vai atlaidiniet. Neizmantojiet
kausétu sviestu. Nelaujiet taukiem saskarties ar raugu, jo tie var aizkavét
rauga izskisanu.

Olas: uzlabo maizes krasu un veicina klaipa formas veidoSanos. Ja
izmantojat olas, atbilstosi samaziniet Skidruma daudzumu. Sasitiet olu un
pievienojiet Skidrumu, lidz ieglstat recepté noradito skidruma daudzumu.
Receptes ir izstraddatas, paredzot vidéja izméra 50 g olu; ja olas ir
lieldkas, pievienojiet nedaudz vairdk miltu, bet, ja olas ir mazakas —
mazak miltu.

Piens: pienam piemit emulgéjoss efekts, kas veido viendabigakas poras,
un tadéjadi klaips izskatds pievilcigdks. Var lietot svaigu pienu vai piena
pulveri. Ja izmantojat piena pulveri, pievienojiet tik daudz ddens, cik
sakotnéji bija paredzéts pievienot pienu. Kop&jam apjomam ir jabat
vienadam ar recepté noradito daudzumu.

Gardvielas un_garSaugi: DaZas papildu sastdvdalas (riekstus, séklas,
rozines, Sokolades skaidinas, Zavétus auglus, gardaugus) gatavosanas
cikla sakuma var ievietot ari dozatora (1). Nemiet vérd, ka daZas
sastavdalas (taukainas un mitras sastavdalas, pieméram, sieru un skinki)
nevar ievietot dozatord, jo tas var pielipt dozatora malam. Sts sastavdalas
gatavoSanas procesa sakuma var ievietot tiesi maizes panna.

SASTAVDALU IZVELE JOGURTAM

Piens

Kada veida pienu es varu izmantot?

JGs varat izmantot visa veida pienu (pieméram, govs, kazas, aitas pienu,

sojas pienu vai citu pienu uz augu bazes). Atkariba no izmantota piena

veida jogurta konsistence var at3kirties. Izmanto3anai iericé ir piemérots
svaigs piens, ilgakai glabasanai paredzétais piens, un visi taldk aprakstitie
piena veidi:

o Sterilizéts, ilgakai glabasanai paredzéts piens: No UHT piena
pagatavots jogurts ir stingraks. No daléji atkrejota piena izgatavots
jogurts nav tik stingrs. Alternativi varat izmantot dal€ji krejotu pienu un
pievienot 1 vai 2 édamkarotes piena pulvera.

e Pilnpiens: no 1 piena pagatavots jogurts ir krémigadks, ar planu pléviti
virsa.

e Svaigs piens (piens no fermas): So pienu iepriek§ nepiecieSams
uzvarit. Més iesakam to varit pietiekami ilgu laiku. Pirms lieSanas iericé
atdzeséjiet to.

e Piena pulveris: no $i piena pagatavots jogurts ir loti krémigs. Vienmér
ievérojiet razotaja noradijumus uz iepakojuma.

Fermentetajs

Jogurtam

Fermentétajs varétu bat:

e vienkarss jogurts no veikala ar visvélako deriguma terminu.

eSaldéti zavéti fermentétdji vai piena kultiras. Sada gadijuma
ievérojiet aktivizéSanas ilgumu, kas noradits fermentétaja lietoSanas
noradijumos. Sis vielas ir pieejamas lielveikalos, aptiekas un atseviskos
veseligas partikas veikalos.

e Kads no jusu nesen pagatavotajiem jogurtiem — tam jabat vienkarsam
jogurtam, iesp&jami svaigakam. So procesu sauc par “kultdru”.

Sis vielas var parstdt darboties parék augsta temperatra.



Fermentacijas laiks
¢ Atkariba@ no izmantotajdm pamata sastavdaldm un vélama rezultata
jogurta fermentacija ilgst no 6 lidz 12 stundam.

Skidrs | | | | | | | Stingrs
Salds | I I I I I | Skébs
6 stundas 8 stundas 10 stundas 12 stundas
7 stundas 9 stundas 11 stundas

Kad pagatavosana ir pabeigta, ievietojiet jogurtu ledusskapi vismaz uz 4
stund@m un tad izmantojiet 7 dienu laika.

Sakalu ieraugs (mikstajam, baltajam sieram)
Siera pagatavoSanai varat izmantot sidkalu ieraugu vai kadu skdbu
Skidrumu, piem., citronu sulu vai etiki, kas saraudzé pienu.

TIRISANA UN KOPSANA

e Atvienojiet ierici no elektrotikla un |aujiet tai
pilniba atdzist.

e Nomazgdjiet pannu un micidanas lapstinu
ar karstu ziepjudeni. Ja miciSanas lapstina
ir pielipusi pannai, iemérciet to uz 5 lidz
10 minatem.

o Citas sastavdalas notiriet ar mitru sakli. RGpigi
nosusiniet.

¢ Nevienu no dalam nedrikst mazgat trauku mazgdjama masina.

e Neizmantojiet mdajsaimniecibas tiriSanas lidzeklus, abrazivus siklus vai
spirtu. Izmantojiet mikstu, mitru dranu.

e Nekada gadijuma nemérciet tdent ierices korpusu un vaku.

AR RECEPTEM SAISTITU PROBLEMU NOVERSANAS CELVEDIS

Maize
uzrugst

Vai nevarat sasniegt Tug
cerétos rezultatus? parak

Sitabula jums daudz

palidzes.

Cepsanas laika tika
nospiesta poga @.

Maize péc

parmerigas

uzragsanas
saplok

Garoza nav
pietiekami
zeltaina

Maize
uzrigst ne-
pietiekami

Sani ir brani,
bet maize
nav pilntba
izcepusies

Virspuse
un sani ir
miltaini

Nepietiek miltu.

Parak daudz miltu.

Nepietiek rauga.

Parak daudz rauga.

Nepietiek ddens.

Parak daudz Gdens.

Nepietiek cukura.

Sliktas kvalitates
milti.

Nepareizas
sastavdalu
proporcijas (parak
daudz).

Parak karsts ddens.

Parak auksts Gdens.

Nepareiza

programma.

Vai neizdodas sasniegt vélamo
rezultatu?

§i tabula palidzés identificét
risinajumu.

Fermentacijas laiks ir parak iss.

Jogurts ir

Sl e parak skabs

Jogurta ir
adens

Jogurts ir
dzeltenigs

Fermentacijas laiks ir parak gars.

Nepietiekams fermentétaja
daudzums, vai ari fermentétaja
viela ir nedziva vai neaktiva.

Jogurta trauks nebija pienacigi
iztirits.

Izmantotaja piend nav pietiekami
liels tauku saturs (daléji krejots
piens, nevis pilnpiens).

Uz trauka bija atstats vaks.

Tika izmantota nepareiza
programma.




TEHNISKO PROBLEMU NOVERSANAS CELVEDIS

PROBLEMAS CELONI - RISINAJUMI

Micisanas lapstina
pielipusi pannai.

« Pamércéjiet pirms iznemsanas.

Nospiezot @, nekas
nenotiek.

o Ekrdnd redzams un mirgo pazinojums EO1, ierice atskano
skanas signalu: ierice ir parak karsta. Nogaidiet vienu stundu
starp diviem cikliem.

o Ekrdnd redzams un mirgo pazinojums EOO, ierice atskano
skanas signalu: ierice ir parak auksta. Pagaidiet Iidz ta uzsils
[idz istabas temperatdrai.

o Ekrdna redzams un mirgo pazinojums HHH un EEE, ierice
atskano skanas signalu: darbibas traucé&jumi. Pilnvarotam
persondlam ir javeic ierices apkope.

o Ieprogramméts atliktais starts.

Nospiezot @), motors
darbojas, bet micisana
nenotiek.

« Panna nav ielikta pareizi.
« Nav ielikta miciSanas lapstina vai ta ielikta nepareizi.
Abos ieprieks noraditajos gadijumos apstadiniet ierici manuali,

turot nospiestu pogu @. Saciet gatavo3anu no jauna.

Péc atlikta starta maize
nav pietiekami uzragusi
vai nekas nenotiek.

o Péc atlikta starta programmas uzstadisanas aizmirsat
nospiest €.
e Raugs ir saskaries ar sali un/vai tdeni.

« Nav micisanas lapstinas.

Deguma smaka.

» Dazas sastavdalas ir izkritusas no pannas: atvienojiet ierici
no elektrotikla, laujiet tai atdzist, péc tam iztiriet iekSpusi ar
mitru stkli, neizmantojot tirSanas lidzeklus.

o Mikla ir parpladusi: izmantots pardak liels sastavdalu
daudzums, jo Tpasi skidrums. Ievérojiet recepté noraditas
proporcijas.

Papildu sastavdalas
iestrégst dozatora.

o Dozatora ir parak daudz sastavdalu. Neparpildiet dozatoru.
Vaku ir javar viegli aizvért.

« Neievietojiet dozatora taukainas, lipigas un mitras
sastavdalas.

1 Kpuwka i AkTuBauia po3atopa anAa
a [losatop [OAATKOBUX IHIrPEeAi€HTIB
(1) Jo3aTop ana [oaaTKoBMX j AxTtuBauia go3atopa ana
iHrpegieHTiB LOPiPKIKIB
(2) JozaTtop ana ppixaxis k HanawrysaHHs yacy

2 [laHesb KepyBaHHs I HanawtyBaHHs Temnepartypu

a ExpaH 3 (Qopma i xniba

b Bubip nporpam 4 Miwankn

¢ KHonka HanawTyBaHHA 5 MipHui cTakaH

d Bubip Baru Bupoby 6 [lo3atop fn1a BigMiptoBaHHA

e KHorka HanawTyBaHHs iHrpefieHTIB YaiHUMM/CTONOBIMM
3anycky i3 3aTPUMKOIO i Yacy NOXKaMu

f Bubip Konbopy CKOPUHKM 7 TayoK AnA nigHiMaHHA Millanok

g KHonka nycky/3ynuHkm 8 Kpnwka ana 36epiraHHs

h Csitnosuit iHanKaTop po6oTtn 9 EMHICTb ANA CpoBaTKN

10 EmHicTb gnAa norypty
PiBeHb 3ByKOBOI NOTY>KHOCTi, BUMipAHUIA ANA LibOro BUPo6Y, cCTaHOBUTDb 66 Aba.

NEPEA NEPWAM BUKOPUCTAHHAM

- Bupganitb yci nakyBanbHi maTepianu, Haknenkuy Ta iHLWi KOMANeKTyoui AK
30BHi, TaK i 3cepeanHu YaiHuka — [§.
+ OYnCTiTb yCi KOMNOHEHTU Ta NpWaj BOJIOTrOl0 TKAHNHOIO.

KOPOTKUI NOCIBHUK

+ Po3moTaiiTe WHyp i BBIMKHITb LUTEKep y 3a3emieHy po3eTky. licna 3ByKoBoro
CUrHany Ha ekpaHi aBTOMaTU4HO BMUKa€eTbcA nporpama 1 — [

« Mig vac nepLIOro BUKOPUCTaHHA MOXe 3'ABUTUCA HE3HAUHWI 3anax i VM.

« Buiimitb dopmy Ana xniba, nigHABLLK Ti 3@ pyuKy. OTiM YCTaHOBITL MilLankm —
o-o

« [lopalite iHrpepdieHTn [O dopmu Y peKoMeH[oBaHOMY MOPAAKY (AvB. po3gin

KOPUCHI MOPAZN). Noparite ppixaxi B fosatop (2) — (). MepekoHaritecs, Lu,o.

BCi iHrpeaieHTn TouHo 3BaxeHi — (@ — @
+ YcTaHoBiTb popmy ana xnida — @
+ 3aKpwiiTe KpALLKY.
+ Bnbepitb HeobxigHy Nporpamy 3a ONOMOro KHOMKMN .
+ HatucHitb KHomKy €. [1Bi no3Haukm Talimepa 6nMaioTb. BMUKaeTbeA iHanKaTop

pobotn — El— @

UK
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+ HanpuKiHLi KNy npuroTyBaHHA HaTUCHITL € Ta BUMKHITb Xniboniy, Bif 'efHaBLUM
LITENCENbHY BUMKY LUHYPa XWUBAEHHA Bif, PO3eTKW. Buiimite dopmy ans xnida.
3aBXKaM KOPUCTYNTECA KYXOHHUMU PYKaBULAMU, OCKIbKYU pyyka Gpopmu ans
XNi6a Ta BHYTPILIHA CTOPOHA KPULLKW HarpiBatoTbca. [icTaHbte xnib, Noku BiH
rapAuwnii, i NOKNagiTb Ha peLwiTky Ha 1 roavHy, wob BiH oxonoHys — (.

LLlo6 o3HallomMuUTICA 3 HOBOIO XJiGonivyylo, peKoMeHAYEMO novaTu 3
peuenta ®PAHLLY3bKOI'O XJ1IBA.

OPAHLY3bKUI XJIB
(nporpama 9)

KOMIP CKOPVHKM =
CEPEAHIN

BAIA =1000r

BUKOPUCTAHHA XJ1IBOMNEYI

Bubip nporpamu
KHonka meHIo [J03BoNfA€ BOpaTy HeobxigHy nporpamy. LLlopasy, konu
B/ HaTuCKaeTe KHOMKy @), uMdpa Ha ekpaHi Aucnnea nepexoautb Ao
HaCTyMHOI Nporpamu.

IHFPEAIEHTU — u. n. = yaiiHa NoXKKa — CT. J1. = CTONoBa
NOXKa

3. OBJIVPHE BOPOLLHO
(T55)=620 T
4. [IPDKIXKI = 1% u. .

1.BOJA =365 mn
2.CNb=2y.n.

Xnsoniy
nporeama |, KON | PAN&TRESORS
MAISON
Mporpama Ana NPUroTyBaHHA CTPaB i3 H3bKIM BMICTOM LyKpy Ta
BesrnioteHoBuit 1 1 Xupis. Min peKoMeHzyeMO BUKOPUCTOBYBATY rOTOBY CyMilll (AB. no-
MPAHIA XNi6 nepempkeHHA LWOAO BUKOPUCTaHHA NPorpam AnA 6e3rioTeHoBol
BUNIYKY).
Beamoresau ) 2 | npy vy banpmoas aou i pscvessyeo amopucro
ConomKHiA X6 Lykpy py (Hanpuknaa, bpiow). Mu p Ay P
BYBATV FOTOBY CyMiLL.
BesrnioteHosuit 3 3 Mporpama fna NpUroTyBaHHs Ge3rnoTeHOBIX NMPOTiB i3 PO3NyLLyBa-
nupir yem. M peKoMeHIyeMO BUKOPICTOBYBATY FOTOBY CyMiLLl.
LluijosepHoamm BuikopucToByiATe Lito Nporpamy AnA GinbLu WBMAKOTO NPUroTyBaHHA
X71i6 WBnaKoro 4 4 N .
. L{inbHO3epHOBOTO X/1iba.
BUNIKaHHA
I;ln'?g HosepHoBult 5 5 BubepiTb Lito nporpamy 1A BUMIYKY i3 LinbHO3epHOBOTO GOPOLLHA.
Xni6 — Lie 0AVH i3 NPOAYKTIB XapuyBaHHS, AKWi 3abe3neuye Hail-
Xni6 6e3 coni 6 6 6inbLue WOoaEHHE Cro; coni.3 cno; coni
[l03BONAE 3HV3ITIA PU3IK CEPLIEBO-CYAVHHIIX 3aXBOPIOBaHb.
o Xni6, BANEUEHWIA i3 BUKOPUCTaHHAM NPOrPaM WBMAKOTO BUMIKaHHS,
CynepLuBnakmit 7 7 6i S o N
6 €6inbLL KOMMAKTHIM, HiX XN6, BUNEYEHNI i3 BUKOPUCTAHHAM iHLLIX
nporpam.

NPOrPAMA

utiia xni6

Xnsoniy
PAIN & TRESORS
MAISON

Xnisoniy

PAIN &TRESORS

BubepiTb Lo nporpamy, AKLLO BUKOPUCTOBYETHCA BENKA KiNbKICTb
KUTHBOTO 6OPOLLIHA a60 IHLLX KPYM LibOTO TUMY (HaNPUKNag, rpeyky,
cnenbtu).

DpaHLly3bKuiA xnio

BukopucToBYiATe Lito Nporpamy AnA NPUroTyBaHHA TPAULIIAHOTO
bpaHLiy3bKoro 6inoro xi6a 3 GinbLL TOBCTOI CKOPUHKOK.

Conogxwin xnio

Lia nporpama nigxopuTb AnA peLientis Ty 6pioLu i3 GinbLumm
BMICTOM XMpiB i LiyKpy. FKLLO B BUKOPUCTOBYETE FOTOBI CyMiLLli, TO
CnliKyTe 3a T, o6 3aranbHa Bara TiCTa He nepesuiLyBana 750 .

PyyHuit pexim

Bu KOpI/ICTDByVITe Lo nporpamy AnA HanaluTyBaHHA BNlacHKX Napame-
TPIB BUNIYKM, B TeMMEepaTypi A0 Yacy (AVB. TabANLIIo HINKYE).

Onapa

BukopucTosyiie Lo nporpamy Ana NpUroTyBaHHA Ticta AnA niLw, xi-
6a a6o Badenb. Lis nporpama He npr3HayeHa Ana npurotysaHH ii.

Jlac]

BukopucToBYiATe Lito Mporpamy AnA NPpUroTyBaHHs iTaniiicbkoi nactin
ab0 TiCTa ANA NMPOTIB i3 CKOPUHKO.

Ticto fnAa nicouHoi
BUMIYKM

BukopuCToBYiATe Ljto MporpaMmy /1A MPUroTyBaHHA TicTa AnA
[IOMaLLHiX nnporis.

Mupir

BukopucToByifTe Lito Mporpamy Ans NpUroTyBaHHA M1poris i3
po3nywysayem. [1nA L€ nporpamm OCTyNHe HanalLTyBaHHA Barin
mwe 750T.

Tinbku npuroty-
BaHHA

BukopucTosyiite Lito nporpamy Aia BCTaHOBAEHHA yacy Big 10 4o

70 x. li MOXHa 06paTI CAMOCTIHO Ta BUKOPUCTOBYBATH:

a) nicns 3aBeplueHHA nporpamm «Onapa;

6) A nigirpiBaHHA ab0 YTBOPEHHA XPYCTKOI CKOPUHKY BXXe FOTOBOTO
OXOJTOIKEHOTO X1i6a;

B) 1A 3aBePLUEHHA NPUTOTYBaHHA XNiba B pasi TpuBanoro 36010 B
Mepexi enexTpc Mg Yac uyKny i

Kawa

BIKopHCTOBYIATe Ljto MPOrpaMmy 1A MPUroTyBaHH Kalli Ta pUcoBoro
nyAvHry. BynbTe 0bepesxHi, 0CKinbKin NPy BIRKPUTTI KPULLKA 3 EMHOCTI
BIXOAVITb rapsya napa il KoHJeHcaT.

Kpynn

BukopucToByiiTe Lo nporpamy As NpUroTyBaHHA MyAVHIIB i3 pucy,
MaHKM Ta rpeyky. byasTe obepexHi, OCKinbKy Ny BIAKPUTTI KPULLKM 3
EMHOCTI BUXOAVTb rapAya napa i KoHJeHcar.

BapeHHa

BuKopuCTOBYiATe Lito MPOrpaMmy 1A MPUroTyBaHHA JOMalHbOro
BapeHHA. byAbTe 0bepexHi, OCKiNbKY NPV BIAKPUTTI KPULLKY 3 EMHOCT
BIXOAVITb rapsya napa il KoHJeHcaT.

Vorypr

Lla nporpama 10380N1A€ NPUrOTYBATY OTYPT Ha OCHOBI MacTep1308a-
HOTO KOPOB'AYOT0, KO3AYOr0 ab0 COEBOTO MOMOKA. YCTaHOBITb EMHICTD
Ans iforypry y hopmy (6e3 kpuLuky, 6e3 GinsTpa Ans CMpoBatki).
MicnA MpuroTyBaHHA MPOZYKT HeobXifHO 36epiraTi B XONOAHOMY
MICLyi 11 BXWTV NPOTATOM 7 fiHiB.

MutHwi orypt

[l03BONA€ roTyBaTV MATHWI VOTYPT i3 MaCTEPU30BaHOTO MOMOKA.
YcTaHOBITb EMHICTb Ans 1orypTy Y dopmy (6e3 kputuki). Mepen
BKVBAHHAM rapHO CTPYCiTb. IicnA NpuroTyBaHHA NPOAYKT HEOOXiAHO
36epiratv B XONI0AHOMY MICLii i BXXIATU NPOTATOM 7 AHIB.

[JlomalwuHii cup

20 22

[l03BONAE rOTYBaTY CUP i3 KNCNIOTO KOPOB'AYOTO a60 KO3AYOTO
MONOKa. YCTaHOBITb EMHICTb A1IA CUPOBATKM B EMHICTb A OTYpTY
(6e3 Kpuuky) Ta nomicTits 061ABi B dopmy. O60B'A3KOBMIA eTan
BUCUXaHHA. [TicnA NpUroTyBaHHA NPoayKT HeobxigHo 36epiratii B
XOMOAHOMY MICLii /1 BXXUTI NPOTATOM 2 AHIB.




MNOACHEHHA CUMBOJ1IB PY4YHOIO PEXKMMY

>
3amily-
BaHHA

Hartuckan-
HA KHONKN
«Bunbip»

3HaueHHA 3a 3a-
MOBYYBaHHAM

AocTynHi Hanawry-
BaHHsA

KomeHTapi

By MOXeTe 3MeHWITH Yac

Yac nepemi- Big 0:03 xB. g0 00:10 xB. . . .
1 00:09 xs. nepemillyBaHHa, AKLO iHrpefieHTn
LyBaHHA 1x8.uyepes 1 x8 .
nepemiLLyioTbCA N1erko.
(1) Be3 pepmeHTauii
2 Ti':”:\)d?:]y Ffa (1) be3 pepmen-  |(2) MoinbHa pepmen- | 36inblunTb TeMnepaTypy, AKLO
P oy Taujii Tauia 60POLLIHO NepemilLy€eTbCA BaXKO.
BaHHA °C .
(3) Wemaka pepmenTaLia
36inbLumMTh Yac, AKILO 6OPOLIHO
— S ’ rpy6e abo 3 BUCOKIM piBHEM
3 Hac sawiuy. 00:27 xB. 8iA 00:00x8. 70 00:35 x. rioTeHy. [ins GOPOLLHA 3 HN3BKIM
BaHHA 1xB.4epes 1 x8 N .
BMICTOM [TIOTEHY 3MEHLLITb Yac
3amillyBaHHA.
36inbLuiTb TeMnepaTypy, AKIIO
Temneparypa (1) be3 fj)epmeHTauu 6opolHo MIepemilLY€TbCA BaXKO.
4 SaMiLIVBar (1) be3 pepmen-  |(2) MoBinbHa pepmeH- | ByabTe obeperxHi: 3amillyBaHHA
A ZC Tauji Tauia TiCTa 32 BUCOKOI Temnepatypu
(3) WiBmnaKa pepmeHTaLlis | MOXe NOWKOAUTY APIKAXI 1
nepeLKoANTY NIFHATTIO XNiba.
[o3atop ro-
5 pixi BBIMKH./ | BBIMKH. BBIMKH. a6o BUMKH. —
BUMKH.
[osatop
6 APDKIXIE | gy BBIMKH. a60 BUMKH.  |—
BBIMKH./
BUMKH.

MigHatTa
TicTa

Hatuckan- q
3HaueHHA 3a3a- | [locTynHi Hanawry- A
HAl KHOMKMN KomeHTapi
" MOBYYBaHHAM BaHHA
«BuGip»
Yac nepuworo Big 00:00 xB. A0 00:35 x8. l{a cunu:mmm T',CT a sanexio
7 n 00:23 xB. B} Or0 AKOCTI 1 Temnepatypun
nigHATTA 1xB yepes 1 x8
bepmeHTaLlii.
MoginbHa pepmeHTaLia 36inbluye
Temnepatypa . (1) [llyme noBinbHe tlac nl,qnmn? Ana KpaLLoro cMaky
8 P (2) MoginbHe nigHATTA 1 npyxHocTi xni6a. LLsnaka dep-
i :’Wm oc NigHATTA (2) HopmanbHe MigHATTA | MEHTALLiA NPUCKOPIOE MIJHATTA, ane
A (3) LWBnake nigHATTA MOXe NOraHo BRAIMHYTU NPYXHICTb
xniba.
BigkuaaHHa fo3BONAE BUAANNUTH
Nepwe BYIMEKVCANIA ra3 i3 TicTa, o6
9 8l KIApaHHﬂ BBIMKH. BBIMKH. a6o BUMKH. HajjaTu iiomy MiLHiCTb. He
IAKWA BUKOPUCTOBYIATE BifiKWAAHHA ANA
6e3rnTeHoBOro Xniba.
. ’ Yac nigHATTA TiCTa 3aneX1Tb
10 “lac' Apyroro 00:25 xB. Bin 00:00 x. A0 3:00 xB. Bifj Oro AKOCTi i1 Temnepatypm
nigHATTA 1xB yepes 1 x8
bepmenTauii.
MoBinbHa pepmeHTaLlia 36inbluye
Temnepatypa (1) ﬂyme nosinbHe vac MiAHATTA A Kpaul.Loro
" oo (2) HopmanbHe nigHATTA cMaKy i npyxHocTi xniba. LLiBnaka
pr o~ | MiAHATTA (2) HopmanbHe NigHATTA | pepmeHTaLliA NPUCKOPIOE NIAHATTA,
nigHATTa °C .
(3) LWBnake nigHaTTA ane MoXe MoraHo BM/VHYTY Ha
NpyXHICTb Xnia.
BigkuaaHHa f03BONAE BUAANNUTI
TIpyre sinki- BYMIEKWCIN a3 i3 TiCTa, o6
12 2 aHH’:‘ BBIMKH. BBIMKH. a60 BUMKH. | Hapav iiomy miuicTs. He
A BUKOPUCTOBYIATE BiiKWAAHHA ANs
6e3rnoTeHoBOro Xniba.
Yac TpeTboro Yac nigHATTA TiCTa 3aneX1Tb
13 N P 00:20 xB. Bin 00:00 xB. 10 3:00 XB. | BiAi /0T AKOCTI it TemnepaTypun
niAHATTA
bepmenTayii.
MosinbHa pepmeHTaLlist 36inbluye
Temnepatypa (1) ﬂlyme nosinbHe vac nl,qumm ons Kpaul.\oro
14 TDETHOMO (2) HopmanbHe NIAHATTA cMaky i npyxHocTi xniba. LLiBnaka
.p o | MiAHATTA (2) HopmanbHe NigHATTA | pepmeHTaLliA NPUCKOPIOE NIAHATTA,
nigHaTTsA °C .
(3) LWBnake nigHaTTA arne MoXe MoraHo BM/IMHYTY Ha
NpyXHICTb Xniba.




Buni-
KaHHA

Hatuckan-

HA KHOMKN
«Bnbip»

Yac suni-
KaHHA

3HayeHHA 3a 3a-

MOBYYBaHHAM

00:53 x.

[JocTynHi Hanawry-
BaHHA

Big 0:10 xB. o 1:30 xB.
1x8 yepes 1x8

Komentapi

36inbLueHHs Yacy BUMiKaHHA 403-
BOJIAE OTPUMATV BiNbLL CyXiit Xnib.

Temnepatypa
BunikaHHA °C

(1) Caitnnin conogkmin
xni6 abo nupir

(2) CepepHiit nupir

(3) CepepHil conopkuit
xni6 / caitnmit xni6

(4) TemHuI1 conopkuin
xni6 / cepepHin xni6

(5) TemHuir xni6 / cepen-
Hiit GppaHLy3bKuii Xni6

(6) TemHuI1 dpaHLy3bKUiA
xni6

(7) HaiiBuia Temne-
patypa

Temnepatypa BUMikaHHA JO3BONAE
3MiHI0BATV KOMIP | TOBLYMHY
CKOPVHKN.

{5y
36epe-
KEHHA
Tenna

ABTOMaTMYHE
36epexeHHs
Tenna

BBIMKH.

BBIMKH. a6o BUMKH.

He 3anuwaiite xni6 y popmi,
AKLLO BU BIAKMIOUMNN GYHKLi1O
36epexeHHs Tenna, iHaKLue BiH
CTaHe BOMIOTVM.

Bu6ip Baru xni6a

HatncHiTb KHonKy @), o6 BcTaHOBUTY Bary — 500, 750 abo 1000 r. HaBnpoTu
BMOPAHOro 3HaueHHA BBIMKHeTbCA CBITNOBUIA iHAMKaTOp. Bary HaBepeHo
anAa posigku. [esAki nporpamu He nepepbayaroTb BUGIp Barv. Jue. Tabnuuito
LMKNIB HAaNPUKIHLi iIHCTPYKUIi 3 ekcnnyaTauii.

Bu6ip cTyneHio nigpym’siHIOBaHHA

MoxnuBi Tpu BapiaHTV NiAPYM AHIOBaHHA: Nlerke/cepenHe/cunbHe. AKLWO BY
6axKaeTe 3MIHUTY HanalTyBaHHA 3a 3aMOBUYBaHHAM, HaTUCKaiiTe KHOMKY @),
[OKM CBITNOBUI iHAMKATOP He BBIMKHETbCA HaBNPOTH BUOPAHOTO 3HAUEHHS.
[eaki nporpamn He nepepb6avaloTb BUGIP CTYNEHIO Migpym'AHIOBaHHS.
[vB. TabnuyLto LMKNiB HANPUKIHL iHCTPYKUIT 3 ekcnnyaTauii.

YBiMKHEHHA/BUMKHEHHA J03aTopiB

HaTucHiTb KHOMKY HanawTyBaHHA (2¢), wWwob YBIMKHYTM abo BUMKHYTMW
[03aTopu.

Ha PK-gucnnei 3'saBnsaTbcA nNikTorpammn ABOX J03aTopiB, AKLO Afs BUOPaHOT
nporpamu JocTyrnHa QyHKLiA fo3aTtopa.

AKwo ana BMGpaHOi Nporpamy JOCTyNHa OYHKUIA [03aTopa, BU MOXeETe
BiAKMIOUNTM [03aTop [ANA ropixi, Aosatop Ans ApikoxiB abo obuasa
fosatopa.

o6 BigkniounT [03aTOp, HATUCHITL KHOMKY HanawTyBaHHA (2¢). Ha PK-
aucnnei noyHe 6nmMmaTy mikTorpama fosatopa ropixis. LUBMAKO HaTUCHITL
KHOMKY HanalTyBaHHA, Wo6 3anvwWwuTi [03aTop 1A TOPiXiB BBIMKHEHUM,
abo HaTUCHITL i yTpumyiTe i, WO6 BUMKHYTU Oro. HaTUCHITb KHOMKY
HanawTyBaHHA (2¢) we pas3, Wob yBIMKHY TV abo BUMKHYTI 103aTOP APIKAXKIB.
Ha PK-gucnnei 3'aBUTbCA | MoYHe 61MMaTi MiKTorpama Ao3aTopa ApiKIKiB.
LLIBUAKO HaTUCHITb KHOMKY HanalwTyBaHHs, Wo6 3anuLnTy [O3aTOP APIKIKIB
BKJTOYEHVM, 300 HaTWCHITb | yTpUMyiTe Ti, o6 BUMKHYTH 110TO.
BrikopucToByiiTe TinbKu Cyxi WBMAKOZiOYI ApKAXI ANA o3aTOpa APiPKAKIB.

3anyck/3ynnHka

HatncHiTb kHOMKy @) AnA BMUKaHHA npunagy. Bignik yacy posnounHaetbes. [§]7¢

LLlo6 3ynuHMTK nporpamy abo ckacyBaTyi Nporpamy 3amnycky i3 3aTprMMKOIo,
HaTUCHITb | yTPUMYITe NPOTArom 3 CeKyHA KHONKy .



POBOTA XJ1IBOMNEMI

Y Tabnuui umknie (HanpukiHui iHCTPYKUiT 3 ekcnnyaTauii) onucaHo
BCi eTanu npouecy NpurotyBaHHA 3aneXHo Bif Bu6GpaHoi nporpamm.
CBiTNOBMI iHAMKATOP YKa3ye Ha NOTOYHMI eTan BUKOHaHHA Nporpamm.

1. 3amiwyBaHHA &>

Llein umkn posBonse chopmyBaTul CTPYKTYpY TicTa, W06 BOHO fo6pe
nigHAnoca. [na Kpaworo nigHATTA TiCTa MOKnMagit y posatop (2) cyxi
LUBUAKOAIOYI APIKAKI.

YnNpoaoB:K Liboro LUKy B/ MOXeTe AofaBaTH PisHi iHrpeaieHTn: cyxodpyKTu,
ONMBKM TOLLO. [leAKi i3 LMx A0AATKOBUX iHTPefiEHTIB Ha NOYaTKy NPUrOTYBaHHA
MO>Ha MOKacTu B 4o3atop (1): ropixu, HaCiHHA, POA3MHKM, LUIOKONAAHI vincy,
cyxoppyKTu, Tpasw. byabte obepexHi: feAKi iHrpeaieHTN He MOXHa KNnacTu B
[103aTOP, OCKISIbKM BOHWN MOXYTb MPWNMHYTU A0 CTIHOK Jo3aTopa: XMpPHi Ta
BOJIOri iHFpeAieHTH, a TaKOX c1p i LWKHKA. Lli iHrpeaieHTy B1 MoXeTe noknactu
npamo y opmy A51a xniba Ha noyaTKy NpPUroTyBaHHs.

2. MigHaTTa Ticra 53
Mepiog akTuBawii ApiXaKiB, 3aBAAKN AKUM XNi6 NiAHIMaeTbcA | yTBOPIOE
XapaKTepHUi1 apomar.

3. BunikaHHa §§
MepeTtBoptoe TicTo B xni6 i 3a6e3neuye iioro NiApym’'sHIOBaHHA Ta
XPYCTKICTb CKOPUHKMN.

4, 3GEPE)KEHHS| Tenna @

36epirae xni6 Tennum npotArom 1 roAuHM nicNA BuNiKaHHA. Y
6yAb-AKOMY BUNaAKy PeKOMeHAYEMO BUMHATU X1i6 3 ¢opmu nicna
3aBeplUeHHA BUNiKaHHA.

MpoTArom HacTynHoOi roAuvHN B peXxumi 30epexeHHA Terna Ha Aucrnei
3anMWwaeTbca 3HaveHHaA 0:00. HanpuKiHui Lmkny 36epexeHHA Tenna npunag
KiflbKa pasiB NOAAE 3ByKOBU CUrHaS | aBTOMATUYHO BUMUKAETLCA.

MPOrPAMA 3AMYCKY I3 3ATPUMKOIO

Bun moxeTe 3anporpamyBaTtun npunag 3asaanerigb (i3 3aTpuMKolo noyaTky
po6otu ao 15 roguH), Wo6 oTpUMaTH BigNOBiIgHNIA NPOAYKT Yy GaXkaHMiA
vac. [luB. Tabnuuto umKniB (HanpuKiHLi IHCTPYKLIi 3 ekcnnyatauii).

Bipnik nounHaetbca nicna BMGOpY nporpamu, CTyneHa MigpyM'AHIOBaHHA Ta
Baru. Ha ekpaHi BigobpakaeTbcs nporpama. [na HanawTyBaHHs 3anycky i3
3aTPVIMKOIO HAaTUCHITL Ha @) Ta @. Ha aucnnei npunagy 3'ABMTbCA 3aranbHUN
Yac [0 3aBepLUEHHA NPUroTYBaHHA. IHAMKATOP 1 BMUKaETbCA. HaTuCHITL €,
106 3anycTUTI NPOrpamy 3amycKy i3 3aTprMKOLo.

AKLLo BM 3p06VNN NOMUIKY ab0 XOUeTe 3MIHWTI HaNaLLTYyBaHHA Yacy, HAaTUCHITb
i yTpumyiTe KHOMKY @), AOKM He MpONyHae 3BYKOBUW curHan. Ha ekpaHi
Bi0OPA3nTbCA Yac 3a 3aMOBUYBaHHsAM. [TOBTOPITbL onepatiiio.

MMeBHi iHrpepieHTn Oyxe WBMAKO NCYIOTbcA. He BUKOPUCTOBYMTE mporpamy
3anycky i3 3aTPUMKOIO ANA CTPaB i3 TaKUMK iHrpefieHTaMy: HenacTepri3oBaHe
MOOKO, ANLA, NOTYPTW, CUP, CBIXKI GPYKTY.

KOPUCHI NOPAAN

1. Yci iHrpegieHTn MatoTb OyTr KIMHATHOI TemnepaTypy (AKLLO He 3a3HaYeHo
iHwe) i npaBwnbHO BigMipAHi. BigmipanTe pigKi iHrpegieHTn 3a
[0MNOMOrolo MipHOro cTakaHa 3 KOMMNIeKTy. BukopucroByiite HagaHy
B KOMMEKTi NIOXKY ANA BigMiploBaHHA iHrpepieHTiB cTonosumu (3
opHoro 60Ky) i yaiiHUMM (3 iHWOro 60Ky) NoXKKamn. HeBipHe BigMipAHHA
MOXe CTaTU TMPUUYMHOI He3afoBiNbHOI AKOCTI  BMpoGiB. [Mpouec
NpUroTyBaHHA xniba € Ay»Ke YyTAMBMM A0 TeMnepaTypu i BONOroCTi.
AIKWo B NpUMILLEHHI [yXe »apKo, Yy TICTO BapTO [oAaBaty Ginblu
OXONOAXEHI PiAKi iHrpedieHTn, HiX 3a3BMyan. 3a HU3bKOI TemnepaTypu,
MOXNVBO, AOBeAETbCA NifirpiBaTh Bofy abo monoko (ane He Buye 35 °C).

19°C

25°C




2. BwukopucToByMTe BCi IHIPERiEHTM [0 KiHUEBOrO TepMiHy iXHbOro
BUKOPUCTaHHA, 36epiralite iX y NPOXONOAHOMY CyXOMYy MiCLii.
3. BOpowHO nOTPIOHO  3BaXyBaTM HAa  TOYHMX  KYXOHHUX
BukopucroByiiTe cyxi xni6onekapcbKi ApixKaKi (y nakeTriky).
4. He BigKpviBaiiTe KpULLKY Nif Yac MPUroTyBaHHA (AKLLO He 3a3Ha4eHo iHLuUe).
5. TouHO poTpuMyWTeCA NOCNILOBHOCTI AOAABAHHA IHIPERIEHTIB i iIXHbOI
KiNbKOCTI, yKa3aHux y peuenti. Cnoyatky 3anvBanTe pigki iHrpegieHTy,
noTiM 3acvnaiiTe TBepAi iHrpedieHTV. [pixpxKi He maloTb BCTynatn B
KOHTaKT i3 pignHolo a6o cinnio. 3aBenukKa KinbKicTb ApixaxKis pobutb
CTPYKTYpY Xni6a 6inbll 4yTIMBOIO: TICTO Ay»Ke BUCOKO NiAiliMa€eTbcA, a
NOTiM CUNbHO CNafa€e NPV BUMiKaHHiI.
3aranbHa NoCNiAOBHICTb, AKOI HeO6XiAHO AOTPUMYBaTUICA:
- Pigki iHrpegieHTn (M'AKe BepLUKOBE Macno, onis, ANLA, BOAA, MOJIOKO)
-Cinb
- Llykop
-MepLua nonosuHa 6opoLHa
- Cyxe MONOKO
- CneuianbHi TBepai iHrpepieHTn
- [pyra nonosmHa bopoluHa
— [pixaxi (AKLWO He BUKOPUCTOBYETLCA JO3aTOP)
6. Y pasi HeTprBanoro 36010 eNeKTPOXMBIEHHA ([0
7 XBWAWH) Mpunag 36epira€ noTOUYHUIA PeEXUM —
i npopoBXuTb pPOGOTY nNicisA  BiHOBNEHHS )
MKUBEHHA.
7. AKWO NOTPIOHO 3aMyCTUTW 2 LMKNN MPUTOTYBaHHA
XNi6a OfMH 33 OfHMM, MNouekaiTe MPUBIU3HO /
1 rogvHy MiX ABOMA UMKnamu, wob xniboniy
0XOJ10Na 1 HiLLo He BMN/IMHYMO Ha AKICTb Xniba. m
8. MepeBepTaioun xnib, BU MOXKeTe BUABUTY, LIO B
HbOMY 3acTpArfa Millasnka. Y bomy BUNaAKy BUKOPUCTOBYITE rayuok, Lob
aKypaTHO 1i BUNHATW.
[1ns uboro BCTaBTe rayokK y BiCb MiLLANKK Ta MOTATHITD Ti, WO BUTATHYTU.
9. LLo6 BUMKHYTU xniboniy, HATUCHITb KHOMKY @) i yTpumyiiTe i NpoTArom
3 CeKyHa.
10. LLlo6 BigKNIOUMTM 3BYKOBWIA CUrHan, HaTUCHITb KHOMKY @ i yTpumyiTe ii
NPOTAroM 3 CeKyHA.

Barax.

MonepemxeHHa  wWoA0
6e3rnoTeHoBOI BUMIYKA
Ona npurotyBaHHA 6e3rnioTeHoBoro xni6a a6o nuporie  cnig
BUKOpPUCTOBYBaTW Nporpamu 1, 2 Ta 3. [InA KOXHOi 3 Nporpam Mo)<Ha 3agaTu
nuLe OfHY Bary.

BesrnioteHoBMii Xxni6 i nuporn nigxopATb NOAAM i3 HenepeHOCUMICTIO

rnioTeHy (y pesynbrati 3aXBOpIOBaHb YepeBHOI MOPOXKHNHM), NPUCYTHLOIO B

6inbLoCTi 3naKiB (MWeHNUA, AYMiHb, XKNTO, OBEC TOLLO).

BaknuBo yHMKaTu BUNAfKOBOro 3aGpyfHioBaHHA NPOAYKTIB 3anuvwwKamm

6opowHa 3 rmoTteHoM. [epw HiXK npucTynath [0 NpUroTyBaHHA

6e3rnoTeHOBOro xni6a i NUpoOriB, peTenbHO OYNCTITb EMHICTb, MilUANKM

Ta BCe KyXOHHe npunappas. TakoXK nepekoHaiitecs, Wo ApKAXKI, AKi BU

BUKOPUCTOBYETE, HE MiCTATb INIOTEHY.

BesrnioteHoBi peuenT Ppo3po6reHO 3 BUKOPUCTAHHAM crewianbHNX

cymilueli (Tak 3BaHNX FOTOBMX CyMillieil) ANA NPUroTyBaHHA 6e3rNOTeHOBOro

xni6a Schéar a6o Valpiform.

+ LL{o6 YHUKHY T yTBOPEHHS IPYLOUOK, HEOOXIHO PETENIBHO MPOCIATU BOPOLLHAHY
CyMiLL i3 gpixaKamu.

« Bigpasy nicna 3anycky nporpamu HeoOXigHO MPUIAHATU 3axofu ANA KPaLioro
pesynbTaTy 3amillyBaHHA: BifAIUTV HenepemillaHi iHrpefieHTn Bif CTIHOK
bopmu, 3amiLLytoun ix y HaNPAMKY LIEHTPY 3a JONOMOTO0 HEMETANEBOT NIOKKN.

« Be3rnioteHoBWIA XNi6 He NigHIMAETbCA TaK, AK KNacuyHuii. BiH Ma€ winbHiwy
CTPYKTYpY Ta 6n1igiunii konip y nopiBHAHHI 3i 3BUYaiiHUM xni6om.

+ KiHueBWin pe3ynbTaT Moxe BILPI3HATACA 3a/€XHO Bi MapKM rOTOBOI CyMiLli:
MOX/NBO, 3Ha0OUTbCA AELLO 3MIHWNTM peLienTu. Y 3B'A3KY i3 LIIM peKOMeHAYETbCA
CnouyaTky nepeBipuTI CyMiLll (AMB. HAaBELEHWI HYKUE NPUKNA).

BUKOPWUCTAHHA MNporpam  Ana

Mpwrknaga: BigperynionTe KinbKiCTb pignHN.

3aHapTo pigke HopmanbHe 3aHapTo cyxe
BuHATOK: TicTO ANA NnuporiB/KeKciB Ma€ 3anunlIaTUCA JOCUTb PigKIMm.
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IHOOPMALIA NMPO IHFPEAIEHTU

BUBIP IHFPELIEHTIB AN1A XJ1IBA

[Opixmxki. [Ina npuroryBaHHA xni6a BUKOPUCTOBYIOTb XiGoneKapcbKi Apixaxi.
BoHu BUMyCKaloTbCA B Pi3HNX $OpMax: MPecoBaHi B HEBEIMKNX KyOUKax, aKTVBHI
Cyxi, AKi HeobXiaHO 3'eiHaTV 3 BOLOLD, 360 MOMeHTanbHiI Cyxi. [ipix ki npofaioTbea B
CynepmapKeTax (nekapHsx abo Bifinax CBiMX MPOAYKTIB), ane TakoK MOXHA KynuTi
npecoBaHi AP Y BALLOro nekaps.

[pixmki MoxHa popasatu 6Ge3nocepegHbo y ¢opmy ana xniba 3 iHWUMK
iHrpegieHTamM abo B [03aTOp ANA APKAXKIB (TMbKU ONA CYXuX LIBWUOKOLIOUMX
Apixmpxis). He 3a6yabTe po3KpyLLIATL NPecoBaHi APiKAXKi NanbLaAMM Ans iX KpaLloro
po3noginy B TicTi.

[oTpumyiiteca peKOMEHAOBaHOI KiNbKOCTI  (OWB. HaBefeHy HWXYe Tabnuuio
BiZINOBIAHOCTI).

BignoBigHicTb KinbKOCTi / Baru Cyxux i NpecoBaHX OPiKaxXiB

2 25 3 35
18 22 25 31

4 45 5
36 40 45

Cyxi gpixmxi (y u. n.) 1 15
lMpecosaHi gpixmxi (y rpamax) 9 13

BopouwHo. MepeabayaeTbca BUKOpUCTaHHA GopoLuHa BuLOro ratyHKy (T55),
AKILIO He 3a3HayeHo iHLUe. Y pasi BUKOpUCTaHHA cnevianbHuX cymilueli 6opoluHa
[J1A NPUroTyBaHHA Xni6a, 6piow a6o MonouHoro xni6a He 3aknagaiite Ginbiue
750 r Ticta (6opowuHa 3 Bogoio).

fAKicTb 6OPOLUHA TaKOX CYTTEBO BM/IMBAE Ha Pe3y/bTaT BUMIKaHHS.

+ 36epiraiite 6OPOWHO B rEPMETUYHO 3aneyaTaHOMy KOHTENHepi, OCKiNbK/ BOHO
pearye Ha 3MiHM aTMOChepHIIX YMOB (BONOTiCTb). Y pasi AofaBaHHSA BiBCa, BUCIBOK,
MLIEHNYHIX 3aPOJIKIB, XWMTa abo LiinbHIX 3epeH Y TicTo Xni6 cTae 6inbLu WinbH1M Ta
MEHLL MyXK/M.

+ Yum rpy6ilumm € 6opoLLHO, TOHTO UMM BinbLuy YaCTKOBY [OSHO 3ePHOBYIX 060NIOHOK
BOHO MicTUTb (T > 55), TM MeHLLIE NiAHIMAETLCSA TICTO (i TUM LWINbHILWINIA XNi6).

« Ha puHKy TakoX € roToBi [0 BMKOPWCTaHHA CyMilli ANA BunNikaHHA xniba.
[oTpumyiiTecs pekomeHAaLiii i3 BUKOPUCTaHHSA BUPOOHMKA LIX CyMiLLei.

BesrnioteHoBe GopowHo. Benuka KinbKicTb Takoro 6opowHa B TicTi BUMarae

BMKOPMCTaHHA MpoOrpaMn AnA NpUrotyBaHHA 6GesrnioTeHoBoro xni6a. IcHye

BENMKa KiNbKiCTb COpTiB 6opolHa 6e3 BMicTy mtoTeHy. Hailbinbl Bigomvumm

BIAaMM OOPOLLHA € rpeyaHe (3 TaK 3BaHOI «YOPHOI MNiueHULi»), prucose (Gine abo

LiinbHo3epHoBe), 6OPOLLHO KiHOa, KyKYpyA3AHe, KallTaHOBe Ta COProBe.

[inA BiLTBOPEHHA €NacTUYHOCTI FIOTEHY Mif Yac MPUroTyBaHHA 6Ge3rNTEHOBOrO

xni6a HeobXiAHO 3MiLLATV KinlbKa COPTiB HEXNIOHOrO GOPOLLIHA Ta JOAATY 3aryCHIKIA.

3arycHukm ana 6e3rnoteHoBoOro xni6a. [1na oTprMaHHA HeoOXiAHOI KOHCUCTEHLT
i BIATBOPEHHS eNacTUYHOCTI [TII0TEHY BU MOXKETE JOAATM B CyMiLL KCaHTAHOBY Ta/abo
ryapoBy kamefb.

loToBi 6e3rnioTeHoBI cymilui. BoHy noneriuytoTb NpurotyBaHHA 6e3rmioTeHOBOTO XNiba,
OCKNbKM BXe MICTATb HeoOXiaHi 3aryCHIKY, XHA NepeBara — rapaHToOBaHa BiACYTHICTb
TTIIOTEHY, a feAKi 3 HIIX TAKOX € OpraHiuHAMU.

KiHLieBui1 pe3ynbTaT MOXe BifpiHATICA 3aN1EXKHO Bif} MapKI1 rOTOBOI 63 NH0TEHOBOT CyMilLi.
Llykop. He BukopucTosyiite padiHag. Liykop XmBuTb apixmxi, Hapae xniby cMak i
NOKPALLY€E KOMip CKOPUHKN.

Cinb. Cinb perynioe akTUBHICTb APIKAXKIB | HAJA€ CMaKy roToBYM BUpoGam.

BoHa He Ma€ BCTynaTi B KOHTaKT i3 ApiXKAXKaMu 40 NoYaTKy NPUroTyBaHHA.
Takox MOKpalLLye CTPYKTypy TicTa.

Bopa. Boga po3mouye Ta akTuBi3ye apixkaxi. BoHa Takox po3mouye Kpoxmarb, Lo
MiCTUTbCA B GOPOLLHI, | flonomarae dopmyBaTuca M'AKYLWLi. Boay, YacTkoBo abo
MOBHICTIO, MOXHa 3aMiHUT MONOKOM abo iHWKMK pigHamu. BukopucroByiite
piguHn KiMHaTHOI TemnepaTtypu, OKpim 6e3rnioTeHoBoro xniba, Ans
NpUroTyBaHHA AKOro NoTpi6Ha Tenna Boga (npubnusHo 35 °C).

Mupu Ta onii. XKvipu pobnatb xni6 MAKiLMM. Taknil xni6 Takox AoBLLE 36epiraeTbea.
3aBenmKa KinbKiCTb XMpiB YMOBINbHIOE NIBHATTA TicTa. fIKIO BU BMKOPUCTOBYETE
BEPLLUKOBE Macslo, PO3pixKTe MOro Ha ManeHbKi LWMaTOuK/ abo po3M'AKLITH ioro. He
[Jopasalite posrtonsieHe Macno. CTexTe 3a TWM, LWOO APIKIK He KOHTAKTYBasN i3 KIPOM,
OCKINbKM Lie MOXe NepeLUKOLpKaT HaCUYEHHIO APKIKIB BONOIOIO.

Aua. BoHy nokpalyytotb Konip xniba Ta CNpuATb YTBOPEHHI0 MAKYLIKA. AKLWO BI
JOJaETe AiLA, TO MOTPIOHO MPOMOPLHO 3MEHLIMTU KiNbKICTb BUKOPUCTOBYBAHOI
pinuHI. Po3buiite AL 1 aopaiiTe pifyHY 80 AOCATHEHHA 3a3HauYeHOT B peLlenTi KinbKoCTi.
PeuienTit po3po6ieHo 3 ypaxyBaHHAM f€Lb cepefHbOro posmipy (50 rpamis),
AKLLO BU BUKOPUCTOBYETe ANLA 6iNbLIOTO po3mipy, JofaiiTe TPOXI 6OPOLLHa; AKLO
BOHI MEHLLIOrO PO3Mipy — BUKOPWCTOBYIATE MeHLLE 60pOLLHa.

Monoko. Monoko Jjie ik eMynbratop, y pe3ysbTaTi Yoro nopu CTaioTb GinbLU piBHAMM
11 MONINLUY€ETbCA 30BHILLHIi BUrMAZ M'AKYLLKM. B1 MOXeTe BUKOPUCTOBYBATM CBixe a60
CyXe MOJIOKO. 32 BUKOPWCTaHHA CYXOro MOJIoKa JofalTe O HbOro BOAY B KifbKOCTi,
L0 BIAMOBIAE KiNbKOCTI 3BNYAHOMO MOJIOKa: 3araibHui 00'eM Ma€ [OPIBHIOBATM
06'emy, ykazaHoMmy B peLienTi.

Apomartmnsatopu Ta TpaBu. [leAki 3 [OAATKOBMX iHrPEAIEHTIB MOXHa MOKMacTui
B go3atop (1) Ha moyaTKy NPUroTyBaHHA: ropiX1, HaCiHHA, POA3WHKK, LIOKONAAHI
uincu, cyxodpykTu, Tpasu. byaste obepexHi! [leAki iHrpeaieHT He MOXHa KNnacTu B
[03aTop, OCKINbKI BOHW MOXYTb MPUAUMHYTA A0 CTIHOK A03aTopa: XMpPHi Ta BONOTi
iHrpenieHTn, a Takox cnp i WKHKa. Lii iHrpegieHTyt BM MoxeTe Noknactu npamo y
dopmy ana xniba Ha NoYaTKy NPUrOTyBaHHA.




BUBIP IHTPERIEHTIB ANA UOTYPTY

Monoko

flke MOnoKo BUKopucToByBaTii?

Bn moxeTe BuKopucTOBYBaTM Oyab-fike MOMOKO (HampuKniag, KopoBs'sue,

Ko3Aye, oOBeue, COeBe abO iHWE MOIOKO POC/MHHOIO MOXOMKEHHS).

KoHcncTeHLisa norypTy 3aneXuTb Bif MOJOKa, LLO BUKOPUCTOBYETLCA. Y LIbOMY

npunagi MoXxHa BMKOPWCTOBYBATM AK CUpe, Tak i MacTepr3oBaHe MOJOKO, a

TaKOX YCi BUAM MOJIOKA, L0 HaBefeHi HuxKye:

- CTepunisoBaHe MOJNOKO TpuBanoro 36epiraHHA. YnbTpanactepr3oBaHe
He3bMpaHe MOJNIOKO Haja€e MorypTy Ginbll WinbHY KOHCWUCTeHUilo. Y pasi
BMKOPWCTaHHA HaniB3HEXVPEHOro MOJIOKa KOHCUCTEHLIA NOrypTy CTae
pigwoto. OpgHaK BU MOXeTe CKOPWUCTATUCA HamiB3HEXUPEHUM MOJIOKOM i
AonaTn ofHy abo [iBi CTONOBI IOXKKM MOPOLLKOBOIO MOJIOKa.

+ LlinbHe mMonoKo. 3 Takoro Monoka BUXOAWTb Ginbll BEPLUKOBMI MOrypT i3
TOHKOIO MTIBKOIO Ha NMOBEPXHI.

- HenactrepusoBaHe monoko (pepmepcbke Monoko). Take MOJNIOKO
Heo6XigHO KUM'ATUTU. PeKOMeHOYETbCA KWM'ATUTV MOJIOKO MPOTATOM
AOCUTb TpMBanoro nepiogy vacy. MoTim gaiiTe NOMy OXONOHYTW, NEpLU HixK
3an1BaTu Oro B NPUCTPIN.

+ Cyxe monoko. lLle mMonoko Haga€ MOrypty BepLUKOBOI KOHCUCTEHLl.
O60B'A3KOBO AOTPVMYITECA BKA3iBOK BUPOOHMKA Ha YMaKOBL.

3akBacka

Lna noryprty

AK 3aKBaCKy MOXHa BUKOPUCTOBYBaTU:

- HatypanbHuii iiorypT, KynneHuin y marasuHi, 3 Akomora 6inbL TprBanum
TePMiHOM NPYAATHOCTI.

- Cyxy 3aKBacky a6o KUCIOMOJIOYHi Gakrtepii Y uUboMy BuNagKy
AOTPUMYITECA TEPMIHY aKTMBaLlii, yKa3aHOro B iHCTPYKLii 4O 3aKkBacKW. Taki
3aKBaCKM MOXHa npuabaT B cyrnepmapkeTax, antekax i JeAkux mMarasvHax
NPOAYKTIB 3[OPOBOro XapyuyBaHHA.

« OAVH i3 HeloAaBHO NPUroTOBAHMX OTYPTiB — Lie Ma€ Oy Ty HaTypanbHNN
NorypT, AKOMora CBixiLmMiA. Liei npoLec Ha3nBaEeTbCA KyNbTUBYBaHHA.

KopucHi BNacTMBOCTi 3aKBacOK MOXYTb 3pYNHYBaTNCA Mifi BIAMBOM BUCOKMX

Temneparyp.

Yac depmeHTaLii
+ DepMmeHTaLif 10TypTY, 3aN1eXHO Bifl BUKOPUCTOBYBaHMUX iHrPEAiEHTiB Ta 04iKyBaHOro
pesynbraty, TpmaTuMme Bif 6 4O 12 rogunH.
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Micna 3aBepLUEHHA NPUrOTyBaHHA NOCTABTE NOFYPT Y XONOAMIbHUK HE MEHLLE, HiX Ha
4 ropHY, NiCNA LbOro BY MOXKETE BXMUTI AOTYPT NPOTArOM 7 JHB.

Cinuyr (ana cupy)

[inA NpuroTyBaHHA [OMALIHbOTO CUPY BU MOXeTe BUKOPUCTOBYBATU CUUYT, KUCTY
piavHy (HanpyKnag, NIMMOHHII CiK) abo oLeT AnA 3BypPLKYBaHHA MOJIOKa.

- Bigkniouite npunag Bifg enekTpomepexi Ta
JoyeKarnTeca NOro NOBHOMO OXONOLMEHHSA.

« Mpomuitte dopmy Ta MillanKky B Tennin MUNbHIN
Bofi. AKWO Miwanka He BMXoauTb i3 dopmuy, i
Heob6XigHO 3aMOUNTUN Ha 5-10 XBUNIVH.

« OuncTiTh iHWIi getani Bonorot ry6koto. Motim
peTenbHO BUTPITb.

+ He muiiTe B NocyaOMMIHIN MalUMHi XKOAHY
Aetanb npunagy.

- He BrKOpuUCTOBYiiTe Onsi OuulleHHs npwiagy nobyTosi 3acobu ans
ouuLLEeHHs, abpa3uBHi rybkn abo cnupt. Byab-sike UMLLEHHA BUKOHYTE
3a IONOMOTO M'AAKOI BOJIOTOl TKAHUHN.

« He 3aHyptoiiTe B pifnHy Kopnyc npunagy abo foro KpULLKY.




IHCTPYKLIIi 3 YCYHEHHA MPOBJIEM TA BAOCKOHANIEHHA PELIENTIB

3aHapTo

CUNbHO
nigHi-

Ma€rTbea
TicTo

Bu He moxeTe
AocArT 6axaHoro

pesynbraty?
Lia Tabnnusa gono-
MOXe BaM.

Nig yac BuniKaHHA
BMNaAKOBO 6yno
HaTVCHYTO KHOMKY ).

Xni6 ocis
nicna gyxe

Xni6 He-

CKopuHKa

3aneuennin
i3 60KiB xni6

Hepo-

AOCTaTHbO

cunbHoro
nigiiomy

nigHABCA

CTaTHbO
30noraBa

Hefl0CTaTHbO
nponikca
BCepeavHi

Cnign
6opowHa
BHU3Y i3

60kiB

HepocTaTHbo 6opoluHa.

3aHaaro 6arato
6opoluHa.

HepocTaTHbo ApixaXiB.

3abarato ApiKAXKiB.

HepocTaTHbo BOAN.

3aHapTo 6arato Boay.

HepocTatHbo LyKpy.

HesikicHe 6opoLuHo.

HenpasunbHi
nponopuii iHrpegieHTiB
(3aHaaTo BenuKa
KifIbKIiCTb).

[lyxe rapava Bopia.

[lyxe xonogHa Boga.

HenpasunbHui Bu6ip
nporpamu.

He moxete AocAartn 6axkaHoro

pesynbraty? s 3aHapaTo Kucauii Y iorypri KosryBatuii
Pigkuii iiorypt A =
Lia Ta6nuua gonomoxe Bam norypt NpUCYTHA BoAa orypt
po3i6parunca B npuunHax.
3amanuin yac pepmeHTadyii. [ ]
3afj0BrUii Yac pepmeHTaLlii. [ ] [ ] [ ]
HepocTatHbo 3aKkBack, MepTBa abo °
HeaKTUBHa KynbTypa.
CraKaH ans norypty 6yno noraHo ° °
ouuLeHo.
HepocTtaTHA XXWpHICTb MONOKa (3amicTb
LiNnbHOro MOJIOKa BUKOPUCTaHO [ ]
HanmiB3HeXMpPeHe).
CrakaH 6yNn0 HaKpUTO KPULLIKOIO. o
Byno Bu6paHo HenpasuibHY Nporpamy. [ ] [ ]

KEPIBHULITBO 3 YCYHEHHA TEXHIYHUX HECMIPABHOCTEN

MNPOBJIEMU

Miwanku 3acTpAratoTb y
bopmi AnaA BUNiKaHHA.

NMPUYUHN

COBU YCYHEHHA

« 3amouiTb popMmy, NepeLL HiXX BUTATHYTN MilLanku.

Xniboniy He pearye Ha
HaTUCKaHHA KHonku @.

Ha ekpaHi BucBiuyeTbcs i 6nmmae nomunka EO1, xniboniy
BUJA€E 3ByKOBWI cMrHan: xniboniy neperpinaca. Movekaite
1 roAnHY MiX 2 LMKnamm.

Ha ekpaHi BucBivyeTbcs i 6nmmae nomunka EOO, xniboniy
BUJA€E 3ByKOBWI CUrHan: xniboniy nepeoxonoannaca.
3auekaliTe, AOKMN Npunaa HarpieTbca [0 KiMHaTHOT
Temnepatypu.

Ha ekpaHi BucBivytoTbca i 6nmmatoTb cimonu HHH abo
EEE, xni6oniy BuAa€e 3ByKOBWI CUTHaN: HECMPaBHICTb.
Mpunag Heo6xiaHO BiHECTN Ha PEMOHT [0 aBTOPU30BAHOrO
CepBICHOrO LieHTpPY.

ByB 3anporpamoBaHuii 3anyck i3 3aTpUMKOI0.

Micna HaTMCKaHHA
KHOMKM € ABUryH
nouymnHae obepraTucs,
ane 3amillyBaHHA TicTa
He NMOUMHAETHCA.

Mopma ans xniba HenpasUIbHO BCTaHOBIEHA B X/TiGoMiY.

« He BcTaHOBNEHO ab0 HeMPaBUIIbHO BCTAHOBIIEHO MilLasiKy.
B 060x 3a3HaueHUX BUMNagKax HEOOXiAHO BPYUHY 3ynMHATA
npunag TPMBaNMM HaTUCKaHHAM KHoMKK @). Po3nouHiTh
NPUroTyBaHHs 3a PELIeNnTOM CroYaTKy.

Micna 3anycky i3
3aTPYIMKOIO XNi6
HeJ0CTaTHbO NifHABCA
abo B3arani He
3amicmBeca.

« By 3a6ynu HaTUCHY TV KHOMKY @) nicna nporpamyBaHHsA
3anycKy i3 3aTPUMKOI0.

[Ipi>kAi BCTYNUAW B KOHTAKT i3 cinnto i/abo Bogoto.

He BcTaHOBNeHa milanka.

3anax ropinoro.

YacTtuHa iHrpefieHTiB BUNana 3 popmu: 3aueKaiite, AOKN
npuvnag OXonoHe, i OUNCTITb NOro BHYTPILLHI NOBEPXHI
BOJIOrOIO ry6KOI0, HE BUKOPUCTOBYIOUM 3aCO6IB ANA UNLUEHHSA.
Bunana yacTvHa cymilwi: AnA Ticta 6yna BrKoprcTaHa
3aBevKa KiNbKiCTb iHrpeieHTiB, 30Kpema pianHu.
[loTpumyiiteca nponopuiii, HaBeAeHVX y peLenTi.

[lonaTkosi iHrpegieHT
3acTpArM B Jo3aTopi

3abarato iHrpegieHTiB B Jo3aTopi. He nepenosHioiTe
fo3aTtop. KpuLuka Ma€ nerko 3akprBaTucs.
He Knagitb *upHi, nunkKi Ta Bonori iHrpeaieHTV B JO3aTOp.




1 Kapak i Ekstra malzemeleri
a Dispenser etkinlestirme
(1) Ekstra malzeme j Maya dispenserini
dispenseri etkinlestirme
(2) Maya dispenseri k Sure ayan
2 Kontrol paneli I Sicakhk ayar
a Ekran 3 Ekmek kalibi
b Program secenekleri 4 Yogurma kasigi
¢ Ayarlar digmesi 5 Olcekli kap
d Agirlik secimi 6 Cay kasigr 6lcti/yemek kasig
e Gecikmeli baslatmayi ve Olcl

stre ayarlama dugmeleri 7 Yogurma kasigini kaldirmak
f Kabuk rengini segin icin kanca aksesuar
g Baslat/durdur diigmesi 8 Saklama kapagi
h Calisma gosterge lambasi 9 Lor peyniri kabi

10 Yogurt kabi
Bu iriin icin olcllen ses giicii seviyesi 66 dBa'dir.

ILK KULLANIMDAN ONCE

e Cihazin ic ve dis kisimlarindaki tim ambalajlari, etiketleri ve cesitli
aksesuarlari ¢ikarin - 3.
o Tiim bilesenleri ve cihazi nemli bir bezle temizleyin.

HIZLI BASLANGIC

e Kabloyu acin ve toprakli bir elektrik prizine takin. Sesli sinyal verildikten
sonra varsayilan olarak program 1 goériintdlenir - @

e Cihaz ilk kullanildiginda hafif bir koku ve duman cikabilir.

eKolu kaldirarak ekmek kalibini ¢ikarin. Daha sonra yogurma kasigini
takin - @ - @

 Malzemeleri kaliba 6nerilen sirada ekleyin (PRATIK ONERI paragrafina
bakin). Mayayr maya dispenserine (2) ekleyin - . Tim malzemelerin
dogru sekilde tartildigindan emin olun - @ - @

e Ekmek kabini takin - @.

e Kapagi kapatin.

o @ dugmesini kullanarak istediginiz programi secin.

e@ diugmesine basin. Zamanlayicinin 2 noktasi yanip séner. Calisma
gosterge lambasi yanar - €] - @

e Pisirme isleminin sonunda @ diigmesine basin ve ekmek makinesinin
fisini ¢ikarin. Ekmek kabini ¢ikarin. Kabin kolu ve kapagin i¢ kismi sicak
oldugundan daima firin eldiveni kullanin. Ekmegi sicakken ¢ikarin ve bir
rafa koyarak 1 saat boyunca sogumaya birakin - (.

Ekmek makinenizin kullanimi hakkinda bilgi edinmek icin ilk ekmeginiz
olarak FRANSIZ EKMEGI tarifini denemenizi 6neririz.

FRANSIZ EKMEGI MALZEMELER - ¢k = cay kasigi - yk = yemek kasigi
(program 9)
KABUK RENGI = ORTA 1.5U =365 ml 3. EKMEK UNU (T55) = 620 g
AGIRLIK = 1000 g 2.TUZ =2 ¢k 4. MAYA = 1% ck

EKMEK MAKINENiZi KULLANMA

Program secme
Istediginiz programi secmek icin menii diigmesini kullanin. @ diigmesine
her bastiginizda ekrandaki numara bir sonraki programa gecer.

PAIN &
PROGRAM s | TREsORs
MAISON
Az miktarda seker ve yag iceren tarifleri yapmak icin
Gliitensiz tuzlu ekmek 1 1 Ifullap»llan program. Kullanima hazir bir kar|§|.rr.1 k‘ullanllmasml
oneririz (glitensiz programlarin kullanimina iliskin uyarilara
bakin).
Seker ve yag iceren (6r. brioche) tarifleri yapmak igin
Gliitensiz tath ekmek 2 2 kullanilan program. Kullanima hazir bir kangim kullanmanizi
oneririz.
Gliitensiz kek 3 3 Kabartma tozuyla glutensi{ kekler yapmak icin kul!gmlgr)
program. Kullanima hazir bir karisim kullanmanizi éneririz.
Hizh Kepekli ekmek 4 4 Bu program, tam bugday unu bazl daha hizli tarifleri
yapmak igin kullanin.
Kepekli ekmek 5 5 Bu programi, tam bugday unu bazli tarifleri yapmak icin
kullanin.
Ekmek, guinliik tuz tiketiminin en bilyik kismini olusturan
Tuzsuz ekmek 6 6 gidalardan biridir. Tuz tiiketiminin azaltiimasi, kardiyovaskdiler
sorunlara iliskin riskleri azaltmaya yardimer olabilir.
SizrlnEl e 7 7 Hizli programlar kuIIunllaraIE yap_llan ekmek,fiiger
programlarla yapilan ekmege gére daha yogundur.
- Bu program, biiyiik miktarlarda cavdar unu veya bu tir diger
Gevslar@ ey 8 8 tahillar (6r. karabugday, kilgiksiz bugday) kullanirken segin.




PROGRAM

Fransiz ekmegi

PAIN &
TRESORS

PAIN &
TRESORS
MAISON

Bu programi, daha kalin bir kabuga sahip geleneksel Fransiz
beyaz ekmegi tarifini yapmak icin kullanin.

Tath ekmek

Bu program, daha fazla yag ve seker iceren brioche
tiirdi tarifler icin uygundur. Kullanima hazir kangimlar
kullaniyorsaniz toplam 750 g hamur 6l¢iistinii asmayin.

Manuel mod

Bu programi, ekmek yaparken sicaklik ve zaman gibi
unsurlarda kendi ayarlarinizi yapmak icin kullanin (asagidaki
tabloya bakin).

Mayali hamur

Bu programi pizza hamuru, ekmek hamuru ve waffle hamuru
yapmak icin kullanin. Bu programda yemek pisirilmez.

Makarna

Bu programi, italyan usulii makarna veya turta kabugu
hamuru iceren tarifleri yapmak icin kullanin.

Tuzlu turta kabugu

Bu programi, ev yapimi turta hamuru hazirlamak icin kullanin.

Kek

Bu programi, kabartma tozu kullanarak kek yapmak icin
kullanin. Bu programda yalnizca 750 g ayarina erisilebilir.

Yalnizca pisirme

Bu programi 10 ila 70 dakika boyunca pisirmek iin kullanin.

Tek bagina secilip kullanilabilir:

a) Mayali hamur programi tamamlandiktan sonra,

b) Onceden pisirilmis ve sogutulmus ekmeklerin yiizeyini
tekrar 1sitmak veya yeniden pisirmek igin,

) bir ekmek yapma islemi esnasinda uzun siireli elektrik
kesintisi meydana gelmesi durumunda pisirmeyi
tamamlamak igin.

Kahvaltilik yulaf

Bu programi, kahvaltilik yulaf ve sitlag tariflerini hazirlamak
icin kullanin. Buhar jetlerine ve kapagdi agarken meydana
gelebilecek sicak hava gikisina dikkat edin.

Kahvaltilik gevrekler

Bu programi siitlag, irmikli muhallebi ve karabugdayli
muhallebi tariflerini hazirlamak icin kullanin. Buhar jetlerine
ve kapag acarken meydana gelebilecek sicak hava cikisina
dikkat edin.

Recel

Bu programi ev yapimi regel yapmak icin kullanin. Buhar
Jjetlerine ve kapadi acarken meydana gelebilecek sicak hava
cikisina dikkat edin.

Yogurt

20

Pastorize inek siiti, ke siitli veya soya siitiinden yogurt
yapmak icin kullanilir. Yogurt kabini tavaya yerlestirin (kapak
veya lor peyniri filtresi olmadan). Hazirlandiktan sonra serin
bir yerde tutun ve 7 giin icinde tiiketin.

icilebilir yogurt

21

Pastorize sitten igilebilir yogurt yapmak icin kullanilir. Yogurt
kabini tavaya yerlestirin (kapak olmadan). igmeden énce
iyice calkalayin. Hazirlandiktan sonra serin bir yerde tutun ve
7 guin icinde tiketin.

Lor peyniri

20

22

Kesilmis inek sitiinden veya kegi stitinden yumusak beyaz
peynir yapmak icin kullanilir. Lor peyniri kabini yogurt kabina
(kapak olmadan) yerlestirin ve ardindan tavaya koyun. Stizme
asamas! gereklidir. Hazirlandiktan sonra serin bir yerde tutun
ve 2 giin icinde tiiketin.

MANUEL MODUN ACIKLAMASI

>

Yogurma

Varsayilan
deger

Kullanilabilir ayar

Yorumlar

Kanstirma 00:03 dk - 00:10 dk Malzemeler kolayca karistirilabiliyor-
S 00:09 dk . ) PR o
Suresi 1'er dakika sa karistirma siresini azaltabilirsiniz.
) (1) Fermantasyon yok N .
K;Zzi:.r'n.a (‘:) )nFe(r):wantas (2) Yavas fermantasyon g;lﬁz:]laycu yogrulamiyorsa sicaklig
9 yony (3) Hizl fermantasyon :
Sert un veya yiiksek oranda gliiten
- ' 00 iceren un kullaniyorsaniz yogurma
Yoqurma 00:27 dk 09'00 dk. 00:35 dk siiresini artirin. Gliiten seviyesi
siiresi 1'er dakika o L P
duistik olan un igin yogurma siiresini
azaltin.
Un kolayca yogrulamiyorsa sicakhigr
. (1) Fermantasyon yok | artirin. Dikkatli olun, hamuru yiiksek
Yogurma | (1) Fermantas- N
Sicaklig  |yon yok (2) Yavas fermantasyon |sicaklikta yogurmak mayanizi ve
(3) Hizl fermantasyon | ekmeklerinizin kabarmasini olumsuz
etkileyebilir.
Kuruyemis
Dispenseri  |ACIK ACIK veya KAPALI
acik/kapali
Maya Dis-
penseri agik/ | ACIK ACIK veya KAPALL
kapali




A
(@s)

Kabarma

Varsayilan

deger

Kullanilabilir ayar

Yorumlar

Kabarma siiresi, hamurunuzun kali-

@

Pisirme

Pisirme stiresi

Varsayilan
deger

00:53 dk

Kullanilabilir ayar

00:10 dk - 01:30 dk
1'er dakika

Yorumlar

Pisirme siresinin artinimasi, daha
kuru bir ekmek elde edilmesine
yol acar.

Pisirme
sicakhgr

(1) agik renkli tath
ekmek veya kek
(2) orta koyulukta kek
(3) orta koyulukta tatl
ekmek/acik renkli
ekmek

(4) koyu renkli tath ek-
mek/orta koyulukta
ekmek

(5) koyu renkli ekmek/
orta koyulukta
Fransiz ekmegi

(6) koyu renkli Fransiz
ekmedgi

(7) en yiiksek sicaklik

Pisirme sicakhigi, kabugun rengini ve
kalinhgini degistirir.

{isy
Sicak
tutma

Otomatik
sicak tutma

ACIK

ACIK veya KAPALL

Sicak Tutma segenegini belirleme-
diyseniz ekmegi tavada birakmayin;
aksi takdirde nemlenir.

7 Tk Kgbafma 00:23 dk 09:00 dk. - 00:35 dk tesine ve fermantasyon sicakligina
Siiresi 1'er dakika .
bagldr.
Duistik fermantasyon, ekmegin
. (1) Cok yavas kabarma kabarma siiresini artirarak daha iyi
Ik Kabarma |(2) Yavas yavds bir tada ve esneklige sahip olmasini
8 . (2) Normal kabarma N "
Sicakhg  |kabarma saglar. Yiksek fermantasyon, daha
(3) Hizl kabarma N .
hizl kabarma saglar ancak ekmegin
esnekligini olumsuz etkileyebilir.
Katlama islemi, hamurunuzdan kar-
: bondioksit cikisi saglayarak kivam
? lkKatlama | ACIK ACIK veya KAPALT kazandirir. Glitensiz ekmekler igin
katlama aracini kullanmayin.
fiinci Kabar- | 00:00 dk - 03:00 dk Kal?urmu suiresi, hamurunuzun“kull-
10 . 100:25 dk . Ny tesine ve fermantasyon sicakligina
ma Stiresi 1'er dakika .
baghdir.
Duisiik fermantasyon, ekmegin
(1) Cok yavas kabarma kabarma stiresini artirarak daha iyi
ikinci Kabar- |(2) Normal yavas bir tada ve esneklige sahip olmasini
1 N (2) Normal kabarma N "
ma Sicakhigi |kabarma saglar. Yiiksek fermantasyon, daha
(3) Hizl kabarma . .
hizl kabarma saglar ancak ekmegin
esnekligini olumsuz etkileyebilir.
Katlama islemi, hamurunuzdan kar-
Ikinci bondioksit ¢ikisi saglayarak kivam
12 Katlama ACIK ACIK veya KAPALI kazandinir. Gliitensiz ekmekler igin
katlama aracint kullanmayin.
Ugiincii Kabarma stiresi, hamurunuzun kali-
13 Kabarma |00:20 dk 00:00 dk - 03:00 dk tesine ve fermantasyon sicakligina
Suiresi bagldr.
Diisiik fermantasyon, ekmegin
Octinci (1) Cok yavas kabarma kabarma siiresini artirarak daha iyi
< (2) Normal yavas bir tada ve esneklige sahip olmasini
14 Kabarma (2) Normal kabarma N "
N kabarma saglar. Yiksek fermantasyon, daha
Sicakhg (3) Hizl kabarma

hizl kabarma saglar ancak ekmegin
esnekligini olumsuz etkileyebilir.




Ekmek agirhigini segme

Secilen agirhigr (500 g, 750 g veya 1000 g) ayarlamak icin @ digmesine
basin. Gosterge lambasi, secilen ayarin karsisinda yanar. Agirhk yalnizca
bilgi amachdir. Bazi programlarda agirhgr secmek mimkin degildir.
Latfen talimat kilavuzunun sonundaki déngii tablosuna bakin.

Kabuk rengini secme

Uc secenek mevcuttur: acik/orta/koyu. Varsayilan ayari degistirmek
isterseniz gosterge lambasi secilen ayarin karsisinda yanana kadar @
digmesine basin. Bazi programlarda kabuk rengini secmek mumkin
degildir. Litfen talimat kilavuzunun sonundaki déngii tablosuna bakin.

Dispenserleri etkinlestirme/devre disi birakma

Dispenserleri etkinlestirmek veya devre disi birakmak icin "Ayarlar
diigmesine” (2¢) basin.

istenen programlar icin dispenser secenegi mevcutsa LCD ekranda iki
dispenser piktogrami goriintilenir.

Istenilen program icin dispenser mevcutsa kuruyemis dispenserini veya
maya dispenserini ya da her ikisini de devre disi birakabilirsiniz.

Devre disi birakmak icin "Ayarlar digmesine” (2c) basin. LCD ekranda
kuruyemis dispenseri piktogrami yanip soner. Kuruyemis dispenserini agtk
tutmak igin "ayarlar diigmesine” kisa bir stire boyunca basin, kuruyemis
dispenserini devre disi birakmak icin ise uzun bir sire boyunca basin.
Maya dispenserini etkinlestirmek veya devre disi birakmak icin "Ayarlar
digmesine” (2c) tekrar basin. LCD ekranda maya piktogrami goriintilenir
ve yanip soner. Maya dispenserini acik tutmak icin "ayarlar digmesine”
kisa bir siire boyunca basin, maya dispenserini devre disi birakmak icin ise
uzun bir stire boyunca basin.

Maya dispenserine yalnizca instant kuru maya koydugunuzdan emin olun.

Baslat/Durdur
Cihazi agmak icin @ digmesine basin. Geri sayim baslar. Programi

durdurmak veya programlanan gecikmeli baslatmayi iptal etmek icin @
diigmesine 3 saniye boyunca basin.

EKMEK MAKINESININ CALISMASI

Déngi tablosu (talimat kilavuzunun sonuna bakin) secilen programa
gore cesitli adimlarin doékiimini gosterir. Gosterge lambasi o anda
hangi adimin devam ettigini gosterir.

1. Yogurma &>

Bu déngii hamurun yapisinin olusmasini ve diizgiin sekilde kabarmasini
saglar. Hamurun daha iyi kabarmasi igin instant kuru mayayi dispensere
(2) yerlestirin.

Bu dongi sirasinda kuru meyve, zeytin vb. malzemeleri ekleyebilirsiniz.
Bu ekstra malzemelerin bazilar tarifin basinda dispensere (1) de
yerlestirilebilir: kuruyemis, tohumlar, kuru Gziim, cikolata parcaciklari,
kuru meyve, baharat. Dikkat: Bazi malzemeler dispenserin kenarlarina
yapisabilecedi icin dispensere konulmamalidir: yagl malzemeler ve peynir
ile jambon gibi nemli malzemeler. Bu malzemeleri kullanacaksaniz tarifin
basinda dogrudan ekmek kabina yerlestirebilirsiniz.

2. Kabarma 33
Mayanin ekmegi mayalamak ve aromasini olusturmak icin etki ettigi
sure.

3. Pisirme @
Hamuru somun haline getirir ve istediginiz kabuk rengi ile sertligini
saglar.

4. Sicak tutma {5

Pistikten sonra ekmegi 1 saat boyunca sicak tutar. Yine de pisirme
islemi tamamlandiktan sonra ekmegin bir kez cevrilmesi onerilir.

Bir saatlik "sicak tutma” déngusu boyunca ekranda "0:00" gériintilenmeye
devam eder. Bu dongiiniin sonunda cihaz, birkag sesli sinyal verdikten
sonra otomatik olarak durur.



GECIKMELI BASLATMA PROGRAMI

Cihazi, karisiminizin hazir olacagr zamana goére 15 saate kadar
onceden istediginiz sekilde programlayabilirsiniz. Litfen dongi
tablosuna (talimat kilavuzunun sonunda) bakin.

Bu adim program, kabuk rengi ve agirlik secildikten sonra gerceklesir.
Program siiresi gosterilir. Gecikmeli baslatma suresini ayarlamak icin @
ve @ diigmesine basin. Makine, pisirme bitmeden 6nceki toplam stireyi
gosterir. 3 digmesi yanar. Gecikmeli baslatma programini baslatmak icin
@ digmesine basin.

Bir hata yaptiysaniz veya siire ayarini degistirmek istiyorsaniz sesli
bir sinyal duyuna kadar @ digmesini basili tutun. Varsayilan saat
goriintilenir. Islemi yeniden baslatin.

Bazi malzemeler ¢abuk bozulur. Cig sit, yumurta, yogurt, peynir ve taze
meyve iceren tariflerde gecikmeli baslatma programini kullanmayin.

PRATIK TAVSIYE

1. Tum malzemeler oda sicakhdinda olmalidir (aksi belirtiimedikce) ve
dogru bir sekilde tartilmalidir. Sivilari, verilen dereceli kab1 kullanarak
olciin. Bir tarafinda cay kasigini ve diger tarafinda yemek kasigini
6lcmek icin verilen kasigi kullanin. Yanhs 6lctimler koti sonuclar
doguracaktir. Ekmek hazirlama, sicaklik ve nem kosullarina karsi
cok duyarhdir. Sicak havalarda normalden daha soguk sivilarin
kullanilmasi 6nerilir. Ayni sekilde hava soguksa su veya siiti isitmaniz
gerekebilir (asla 35°C'yi asmayin).

22¢c @ 60Cc @

22C @ 60C @ (—

2. Malzemeleri son kullanma tarihinden 6nce kullanin ve serin, kuru bir
yerde saklayin.

3. Un mutfak terazisi kullanilarak dogru sekilde tartiimalidir. Aktif kuru
ekmek mayasi (posetlerde) kullanin.

4. Kullanim esnasinda kapagr agmaktan kacinin (aksi belirtilmedikge).

5. Tariflerde belirtilen malzeme sirasini ve miktarlari dikkatli bir sekilde
takip edin. Once sivilar, arindan kati malzemeler. Maya sivilar veya
tuz ile temas etmemelidir. Cok fazla maya hamurun yapisini
zayiflatir, bu da cok fazla kabarmaya ve daha sonra pisirme
esnasinda sarkmaya yol acar.

Takip edilecek genel sira:

—Sivilar (yumusamis tereyadi, yag, yumurta, su, siit)
—Tuz

—Seker

—Un (ilk yaris)

—Sit tozu

—Ozel kati malzemeler

—Un (ikinci yarisi)

—Maya (dispenserde degilse)

6. 7 dakikadan kisa siiren bir elektrik kesintisi
durumunda makine, durumunu kaydeder ve
glc¢ geldiginde calismaya devam eder.

7. Birekmek dongusiiniin dogrudan digerini takip
etmesini istiyorsaniz makinenin sogumasi icin
iki dongu arasinda yaklasik 1 saat bekleyin ve
ekmek yaparken olusabilecek etkileri 6nleyin. m

8. Ekmeginizi cevirirken yogurma kasigi icinde
takili kalabilir. Bu durumda, kancayi kullanarak yavasca ¢ikarin.

Bunu yapmak icin kancayi yogurma kasiginin miline takin ve kaldirarak
cikarin.

9. Ekmek yapma makinesini kapatmak icin @ digmesine 3 saniye
boyunca basin.

10. Sesli sinyali gidermek icin @ diigmesine 3 saniye boyunca basin.

Gliitensiz programlarin kullanimina iliskin uyarilar

1, 2 ve 3 numarali meniiler glitensiz ekmek veya kek yapmak icin
kullanilmahdir. Her program icin tek bir agirlik mevcuttur.

Gliitensiz ekmekler ve kekler, cesitli tahillarda (bugday, arpa, cavdar,




yulaf, kamut, kilciksiz bugday vb.) bulunan gliitene intoleransi olan

kisilere (¢c6lyak hastalari) uygundur.

Gliiten iceren unlarla capraz kontaminasyonu énlemek o6nemlidir.

Kabi ve yogurma kasigini ve ayrica gliitensiz ekmek ve kek yapmak

icin kullanilan tim mutfak aletlerini temizlerken 6zel 6zen gésterin.

Ayrica, kullanilan mayanin gliiten icermediginden de emin olmalisiniz.

Glutensiz tarifler, Schar veya Valpiform tipi glitensiz ekmek

karisimlarinin  (kullanima hazir karnisim olarak da adlandirilir)

kullaniimasi baz alinarak gelistirilmistir.

eUn tird kansimlar, topaklanmayr onlemek icin mayayla birlikte
elenmelidir.

e Program baslatildiginda yogurma islemine yardimci olmak gerekir: Metal
olmayan bir spatula kullanarak yanlardaki karistirlmamis malzemeleri
kaziyarak kabin ortasina dogru getirin.

e Glutensiz ekmek, geleneksel ekmekler kadar kabaramaz. Normal
ekmege gore daha yogun bir kivam ve daha acik bir renk elde edilir.

eTim hazir kansim markalari ayni sonuclari vermeyebilir: Tariflerde
ayarlama yapilmasi gerekebilir. Bu nedenle bazi testler yapilmasi énerilir
(asagidaki 6rnege bakin).

Ornek: Sivi miktarini ayarlayin.

Cok sivi TAMAM Cok kuru
Istisna: Kek hamuru oldukca sivi halde kalmalidir.

MALZEMELER HAKKINDA BILGI

EKMEK ICIN MALZEME SECIMi

Maya: Ekmek, ekmek mayasi kullanilarak yapihir. Bu tiir mayalar gesitli
sekillerde satilir: kiiclik kiipler halinde sikistinlmis maya, sulandinlarak
kullanilan aktif kuru maya veya instant kuru maya. Maya stiipermarketlerde
(unlu mamul veya taze driin departmanlan) satihr ancak bir firindan da
sikistinlmis maya satin alabilirsiniz.

Maya, makinenizin kabina diger malzemelerle birlikte dogrudan
karistirlarak veya maya dispenserine (yalnizca instant kuru maya icin)
eklenebilir. Yine de sikistirilmis mayanin dagiimasini kolaylastirmak icin
parmaklariniz arasinda iyice ufalamayi deneyebilirsiniz.

Onerilen miktarlari takip edin (asagidaki esdegerler tablosuna bakin).
Kuru maya ve sikistirilmis maya arasindaki miktar/agirlik esdegerleri:

Kuru maya (ck cinsinden) 1 15 2 25 3 35 4 45 5
Sikistinimismaya(gcinsinden) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Un: Tariflerde aksi belirtilmedikce T55 unu kullaniimasi 6nerilir. Ekmek,
brioche veya siitlii ekmek icin 6zel tirde un karisimlan kullanirken
toplamda (un + su) 750 g hamur oranini asmayin.

Unun kalitesine bagh olarak ekmek yapma sonuclari da degisebilir.

e Un iklim kosullarindaki dalgalanmalara (nem) tepki verdigi icin unu, hava
gecirmeyecek sekilde kapatilmis bir kapta saklayin. Ekmek hamuruna
yulaf, kepek, bugday tohumu, cavdar veya tam tahillar eklenmesi
halinde ekmek daha yogun kivamda olur ve daha az kabarir.

o Unun ne kadar ¢ok tam tahil iceriyorsa (bugday tahilinin dis katmanlarinriceren,
yani T>55) hamur o kadar az kabarir ve ekmek o kadar ¢ok yogun kivamli olur.
e Piyasada ekmek icin kullanima hazir kanisimlar da mevcuttur. Bu

karisimlarin kullanimi igin litfen Greticinin tavsiyelerine bakin.

Gliitensiz_un: Ekmek yapmak icin bu tiir unlardan biyiik oranda

kullanildiginda glitensiz ekmek programinin kullanilmasi gerekir.

Gliiten icermeyen cok sayida un tird vardir. En bilinenlerinden biri

karabugday unu, pirin¢ unu (beyaz ya da tam tahilli), kinoa unu, misir unu,

kestane unu, akdari unu ve sorgum unudur.

Gliitensiz ekmeklerde gliitenin esnekligini yeniden olusturmaya calismak

icin ekmek unu olmayan birkag cesit unu karistirmak ve kivam arttirici

maddeler eklemek 6nemlidir.



Glitensiz ekmekler icin kivam arttirici maddeler: Uygun bir kivam elde
etmek ve gliiten esnekligini olusturmaya calismak icin karisiminiza biraz

ksantan sakizi ve/veya guar sakizi ekleyebilirsiniz.

Kullanima hazir glitensiz karisimlar: Bunlar, kivam attiricilar icerdigi ve
tamamen gliitensiz yapi garanti ettigi icin (bazilari ayni zamanda organik
yapidadir) glitensiz ekmek yapmayi kolaylastirir.

Tdm kullanima hazir gliitensiz karisim markalarr ayni sonuglari vermez.
Seker: Kesme seker kullanmayin. Seker mayayi besler, ekmege iyi bir
lezzet verir ve kabuk rengini iyilestirir.

Tuz: Mayanin aktiflesmesini saglar ve ekmege lezzet verir.

Karisim hazirhgindan 6nce mayayla temas etmemelidir.

Ayrica hamur yapisini da iyilestirir.

Su: Su nemlendirir ve mayay! aktive eder. Ayrica unun nisastasini
nemlendirir ve somunun sekillendirilmesini saglar. Su kismen ya da
tamamen sit veya diger sivilar ile degistirilebilir. Ilik su (yaklasik 35°C)
gerektiren glitensiz ekmekler disinda oda sicakliginda sivi kullanin.
Kati ve sivi_yadlar: Kati yaglar ekmegi daha yumusak yapar. Ayni
zamanda daha uzun sire iyi halde saklanmalarini saglar. Cok fazla kati
yag kullanmak hamurun kabarmasini yavaslatir. Tereyagr kullaniyorsaniz
kictk parcalara bélin veya yumusatin. Eritilmis tereyadi kullanmayin.
Kati yag, mayanin nemlenmesini 6nleyebileceginden kati yagin maya ile
temas etmesini 6nleyin.

Yumurta: Ekmegin rengini iyilestirir ve somun haline getirirken daha iyi
bir sonug elde edilmesini saglar. Yumurta kullaniyorsaniz sivi miktarini
uygun sekilde azaltin. Yumurtayr kirin ve tarifte belirtilen sivi miktarini
elde edene kadar gerekli siviyi ekleyin.

Tarif, 50 g orta boy yumurta kullanilacak sekilde gelistirilmistir,
yumurtalar daha biyiikse daha fazla un ekleyin, yumurtalar daha kiictikse
daha az un ekleyin.

Sit: Sut, emilsiyonlastirici bir etkiye sahiptir; daha diizenli hiicre olusumu
ve dolayisityla daha hos bir somun gériinimi elde edilmesini saglar. Taze
st veya siit tozu kullanabilirsiniz. Stt tozu kullaniyorsaniz ilk basta stt
icin belirtilen miktarda su ekleyin: Toplam hacim tarifte belirtilen hacme
esit olmalidir.

Aromalar ve baharatlar: Ekstra malzemelerin bazilari tarifin basinda
dispensere (1) de yerlestirilebilir: kuruyemis, tohumlar, kuru Gzim,
cikolata parcaciklari, kuru meyve, baharat. Dikkat edin: Bazi malzemeler

dispenserin kenarlarina yapisabilecegi icin dispensere konulmamalidir:

yagll malzemeler ve peynir ile jambon gibi nemli malzemeler. Bu

malzemeleri kullanacaksaniz tarifin basinda dogrudan ekmek kabina
yerlestirebilirsiniz.

YOGURT ICIN MALZEME SECIMI

Sat

Ne tir sit kullanilabilir?

Her tiirli sttd kullanabilirsiniz (6rnegin inek shtd, kegi siitd, koyun siitd,

soya siitl veya diger bitkisel siitler). Yogurdun kivami, kullanilan siite gére

degisebilir. Cig sit, uzun 6murlu sitler ve asagida aciklanan tim sdtler
cihazda kullanima uygundur:

o Sterilize uzun 6miirlii siit: Tam UHT siitd daha yogun kivamli bir yogurt
elde edilmesini saglar. Yarim yagl st daha az yogun kivaml bir yogurt
elde edilmesini saglar. Alternatif olarak yarim yagh st kullanip Gzerine
1-2 yemek kasigi siit tozu ekleyebilirsiniz.

e Tam yagh sit: Bu sit, tizerinde ince bir "zar" katmani bulunan daha
kremsi bir yogurt elde edilmesini saglar.

« Cig sut (ciftlik siitii): Bu tir sitlerin 6nceden kaynatilmasi gerekir.
Yeterli bir sire boyunca kaynatmanizi 6neririz. Ardindan, cihaza
yerlestirmeden 6nce sogumasini bekleyin.

o Siit tozu: Bu sut turl cok kremsi bir yogurt elde edilmesini saglar. Her
zaman paketin tzerindeki dretici talimatlarina uyun.

Fermantasyon Maddesi

Yogurt icin

Fermantasyon maddesi olarak sunlar kullanilabilir:

¢ Bir marketten satin alinan ve son kullanma tarihi en yeni olan bir sade
yogurt.

e Dondurularak kurutulmus fermantasyon maddesi veya laktik
kiltirler.  Bu durumda, fermantasyon maddesinin  kullanim
talimatlarinda belirtilen aktivasyon suresini takip edin. Bu kiiltdrler
stipermarketlerde, eczanelerde ve bazi saglk Grlnleri magazalarinda
bulunabilir.

e Son hazirladiginiz yogurtlardan biri (mimkinse en son hazirlanan
sade bir yogurt olmalidir). Bu stirece "kaltar” adi verilir.

Maddelerin 6zellikleri asiri yiiksek sicakliklar nedeniyle bozulabilir.



Fermantasyon Siiresi
e Kullanilan temel malzemelere ve istenen sonuca bagl olarak yogurdun
fermantasyonu 6 ila 12 saat sirer.
Sivi | | | | | | | Yogun
Tath | I I I I I | Eksi
6saat 7saat 8saat 9saat 10saat 11saat 12 saat

Pisirme islemi tamamlandiktan sonra yogurdu en az 4 saat buzdolabinda
bekletin ve 7 glin icinde tlketin.

Peynir mayasi (yumusak beyaz peynir icin)
Peynir yaparken siiti kestirmek icin bir miktar peynir mayasi veya limon
suyu ya da sirke gibi asidik bir sivi kullanabilirsiniz.

TEMIZLIiK VE BAKIM

eCihazin fisini prizden c¢ekin ve tamamen
sogumasini bekleyin.

e Kabi ve yogurma kasigini sicak sabunlu suyla
yikayin. Yogurma kasigr kapta kaliyorsa 5-10
dakika boyunca suda bekletin.

e Diger bilesenleri nemli bir siinger ile temizleyin.
Tyice kurulayin.

e Hicbir parca makinede yikanamaz.

o Ev tipi temizleyici maddeler, asindirici pedler veya alkol kullanmayin.
Yumusak, nemli bir bez kullanin.

e Cihazin govdesini veya kapagini asla suya batirmayin.

DAHA 1YI TARIFLER ICIN SORUN GIDERME KILAVUZU

Ekmek
cok fazla
kabari-

Beklenen sonuclar
alamiyor musu-
nuz?

Bu tablo size yar-
dimai olacaktir.

Pisirme esnasinda
@ dugmesine
basilmistir.

Ekmek
cok fazla
kabarip
soniiyor

Kabuk
yeterince
altin
renginde
degil

Ekmek
yeterince
kabarmi-

Yanlar ki-
zarlyor ama
ekmek tam

pismiyor

Ust ve
yanlar
unlu

Yeterince un yok.

Cok fazla un var.

Yeterince maya yok.

Cok fazla maya.

Yeterince su yok.

Cok fazla su var.

Yeterince seker yok.

Dustik kaliteli un.

Malzeme oranlari
yanls (cok fazla).

Su cok sicak.

Su ¢ok soguk.

Yanlis program.

Istediginiz sonucu alamiyor
musunuz?

Bu tablo, ¢6ziimiin
tanimlanmasina yardimci
olacaktir.

Fermantasyon siiresi cok kisa.

Sivi yogurt

Yogurt ¢cok

asidik

Yogurtta
su var

Sarimtirak
yogurt

Fermantasyon siresi cok uzun.

Yeterli fermantasyon maddesi yok
ya da fermantasyon maddesi 6l
veya aktif degil.

Yogurt kabi diizgiin
temizlenmemistir.

Kullanilan sit yeterli miktarda yag
icermiyor (tam yagh stt yerine
yarim yagh).

Kapak kabin tzerinde birakilmistir.

Yanlis programlar kullanilmistir.




TEKNIiK SOR

SO AR

Yogurma kasigi kapta
takili kaldi.

GIDERME KI

VUZU

NEDENLER - CO:
e Onu ¢ikarmadan dnce islatin.

INTERNATIONAL GUARANTEE: COUNTRY LIST
SMALL HOUSEHOLD APPLIANCES

@ diigmesine
basildiktan sonra hicbir
sey olmuyor.

e EO1 goruntilenir ve ekranda yanip séner, cihaz sesli uyar
verir: Cihaz ¢ok sicaktir. 2 déngi arasinda 1 saat bekleyin.
« EOO gorintilenir ve ekranda yanip séner, cihaz sesli uyar

verir: Cihaz ¢ok soguktur. Oda sicakhidina ulasmasini bekleyin.

o HHH veya EEE goriintiilenir ve ekranda yanip séner, cihaz
sesli uyari verir: Arniza. Makine, yetkili personel tarafindan
servis islemi gérmelidir.

o Gecikmeli baslatma programlanmis.

@ digmesine
basildiktan sonra motor
calisiyor ancak yogurma
yapilmiyor.

o Kalip dogru takili degil.

» Yogurma basi eksik veya diizglin takilmamis.

Yukarida belirtilen iki durumda da € diigmesine uzun siire
basarak cihazi manuel olarak durdurun. Tarife bastan baslayin.

Gecikmeli baslatmadan
sonra ekmek yeterince
kabarmiyor veya hicbir
sey olmuyor.

e Gecikmeli baslatma programini ayarladiktan sonra @
digmesine basmayi unuttunuz.

* Maya tuz ve/veya suyla temas etmistir.

» Yogurma basi eksik.

Yanik kokusu.

* Malzemelerden bazilari kabin disina dismustdr: Cihazin fisini
prizden cekin, sogumasini bekleyin ve herhangi bir temizlik
Griind kullanmadan nemli bir siingerle makinenin icini
temizleyin.

o Malzemeler tasmis: Kullanilan malzeme miktar 6zellikle sivi
miktan ok fazla. Tarifte verilen oranlara uyun.

Ek malzemeler
dispenserde sikisti

« Dispenserde cok fazla malzeme var. Dispensere asiri yikleme
yapmayin. Kapak kolayca kapanmalidir.
« Dispensere kati yag, yapiskan ve islak malzemeler koymayin.
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