PAIN PLAISIR / PAIN & DELICES

Instructions for Use
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1. Kanauka
2. MaHen 3a ynpasneHue

a.

[Incnneid

b. M360p Ha nporpamu
C.
d. ByTOHM 3a HacTpoiika Ha

W360p Ha Terno

OTNIOXEH CTapT U HACTPOBaHe Ha
XpoHOMeTbpa 3a nporpamu 11.

e. M360p 3a UBAT Ha kopa

f. ByToH BKN./U3KN.

g. ViHAnkaTopHa cBeTIMHa 3a paboTa
3. TaBa 3a x146
4. Tpebno 3a meceHe
5. MepuTenHa yawa
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6. Mepwnka 3a yaeHa nbxuua/mepunka 3a  10.bypkaH 3a kuceno masko

cyneHa mbxuua

* B 3aBUCUMOCT OT MOZena

7. 3aKavalm aKcecoapy 3a nosAuraHe Ha A

rpebnoTo 3a MeceHe
8. Kanak 3a CbXpaHeHue M3MEPEHOTO HNBO Ha 3BYKa 3a TO3MN

9. bypKaH 3a u3Bapa MPOAYKT € 66 dBa.
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MPEAW MbPBOHAYA/THA YIIOTPEBA

* OtcTpaHerte BCUYKM

MaTepuann, CTMKepu N pasnnyHm akcecoapw,
KaKTO OTBbTPE TakKa 1 OTBBH Ha ypeaa - (A}
* [loumncrete BCUYKWN KOMMOHEHTU W ypesa

113M0/13BaliKK BNaXHA Kbpna.

BbP3 MYCK

* PasBuiite kabena v ro BK/KOYETE B 3a3eMeH
KOHTaKT. Clief, BK/IlOUBAHE Ha ayAmo
CWrHana, no NoApa3bupaxe ce U3BEXAA
nporpama 1- Gl

* Moxe Jia MMa fieka MMpr3Ma, Korato
YPEeLbT Ce M3M0/13Ba 3a MMbPBM MbT.

* |13BajieTe TaBaTa 3a X196, KaTo NOBAUTHETE
pbukata. (nief; ToBa MOHTUpaiiTe rpe6oTo
3a mecere - A - B).

* [locTaBeTe CbCTaBKMTE B TaBaTa CMa3Baiiku

npenopbunTeNHIS pej (BUXTe pasgen
MPAKTWUYHW CbBETW). YBepere ce, ue
BCWUYKM CbCTABKM Ca NPETErNeH TOUHO -

* MocTaBeTe TaBaTa 3a MeceHe - [@.

* 3aTBOpeTE Kanaka.

* 136epeTe xenaHata nporpama
u3non3gaiikn 6ytoHa @.

* HatucHete 6yToHa €. 1BeTe TOUKM Ha
XpOHOMeTbpa cBeTBaT. MHANKaTopHaTa

(BET/MHA 3a paboTa ce Bktousa - [l - E.

* B Kpasi Ha UKb/1a 3a FOTBEHE, HATUCHETE
@ 1 paskaueTe MaLLMHaTa 3a X116 OT
3axpaHBaHeTo. M13BajeTe TaBaTa 3a Xs6.
BuHaru u3non3Baiite pbKaBuLy 3a nevka,
3alL0T0 APbXKATa Ha TaBaTa W BBTPELIHOCTTA
Ha Kanaka ca ropeLuy. V13sagete xns6a
ZLOKATO € ropeLL v o NocTaBeTe Ha CToiika 3a
1vac3a ga vactiHe - @,

* camo 3a nporpamara Kuceno mMisko

3a face 3ano3HaeTec xne60neKapHaTa,
NP NPUTOTBAHETO Ha NbPBUA xns6

KNACUYECKW XNAb

(nporpama 4)

CTEMEH HA 1.BOAA =330 mn
W3MUYAHE = CPEAHA | 2.0/M0=2c.n.
3.CON=11/2«k.n.

TETNO =1000r 4.3AXAP =1 c.n.

YMOTPEBA HA BALUATA MALLUWHA 3A X116

Hue By npenopbuBame fja usnpobeate
peuentata 3a KTACUYECKW xns6.

MPOAYKTU - k.n. = KadpeHa TbXKuUuKa -
C.J1.. = CyneHa nMbXuua

5. MJIAKO HA TIPAX = 2 c.n.
6. BPALLIHO T55=605T
7.MAA =11/2x.n.

MN36upane Ha nporpama

@ M3nonsBaiiTe MeHIo 6yTOHa 3a fa
u3beperte xenaHara nporpama. Beeku mur
Korato HaticHeTe byToHa @), HOMepbT Ha
ACrines 0TvBa Ha C1ejjBalliaTa nporpama.
ConeH 6e3rnyTeHoB xnn6.
Mporpamara ce u3non3Ba 3a npaBeHe Ha
PeLenTh € HACKO ChAbPXaHWe Ha 3axap 1
Ma3HuHu. [lpenopbuBame fJa u3non3sare
roTOBM 3a ynotpeba MUKCOBe (BIXTe
npefynpexzaeHusTa 3a  ynotpeba  Ha
be3rnyTeHoBI nporpamn).

2. Cnapgbk  6esrnyteHoB  XxNs6
Mporpamara ce M3n0/138a 3a MPaBeHeTo Ha
peLenT CbAbpXally 3axap ¥ MasHUHM
(npumepHo bpuoLw). MpenopbuBame fAa
113M10/13BaTe roTOB 3a ynoTpe6a MUKC.

3. be3srnyteHoB Kekc. [lporpamata ce
113M10N13Ba 3a HanpaBaTa Ha be3ryTeHoB KeKe

¢ baknynsep. MpenopbyBame Aa U3noa3BaTe
roTOB 3a yrioTpeta MMKC.

4. Knacuuecku xns6 V3nonsgaiite Tasu
nporpama, 3a ia NPUroTauTe peLienta 3a 6sn
X156 OT TMIN 33 CaHABMYN.

5. Bbp3 knacu4veckn xnsa6 Msnonssaire
Tasv nporpama, 3a Aa NpUroTBITe No-6bp30
peLienTa 3a 651 xns6.

6. ®peHckM xnf6. Vi3nonssaiite Tasw
nporpama, 3a ja Mpuroteute peLenta 3a
TPaAMLIMOHEH GpeHcky X156 ¢ Aebena kopa.

7. Cnagbk xnsa6. Tam nporpama e
MOAXOAALLA 3a PeLenTy Tun 6puoLl, Kouto
CbAbPXAT MOBeYe MasHMHa 1 3axap. Ako
n3non3Bare roToBy 3a yroTpeba 3aroToBKM,
He HajiBLLaBaTe 750 T TeCTo 0610.

8. MbnHO3bpHecT xNA6. V3beperte Tasn
nporpama, Korato npasuTe peLienTin Ha
6a3ata Ha MbHO3bPHECTO BpaLLHo.



9. bbp3  nbAHO3bpHECT  XxnA6.
W3nonsgaitte Ta3u nporpama, 3a Aa
HanpasiTe no-6bp30 peLenTin 6asnpanm Ha
MbHO3bPHECTO bpaLLHo.

10. PuyxeH xns6. M36epete Ta3n nporpama,

KOraTto 13non3sate rofiemMu Konuyectsa

PBXEHO 6PaLLHO UK APYrY 3bPHEHU XpaH

0T 70311 BUZ (NPUMEpHO eNja, NieHuLa).

TecTo. [13non3Baiite Ta3n nporpama, 3a Aa

HanpaswTe peLienTy 3a TecTo 3a nuLa, Tecto

32 X196 1 TecTo 3a Bagan. Tasu nporpama He

TOTBM XpaHa.

12. NMacTa. V3non3Baitre Tasm nporpama, 3a
[ HanpasuTe peLienTy 3a UTannaHcky Tmn
nacra Uau TecTo 3a Kopa Ha naid.

13. Kekc. Vi3nonsgaiite Tasn nporpama,
33 @ HanpasuTe KeKcoBe W3M0/3BaiiKu
baknynsep. 3a Ta3u Nporpama e Bb3MOXHa
HacTpolika eguHcTBeHo ot 1000 T.
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14. MeuyeHe |13non3Baitte Ta3nW nporpama
3a roteeHe o1 10 4o 70 mMuH. Ts MOXe Aa

6bge n3bpaHa CamoCToATeNHO M fAa bbje

11310/13BaHa:

a) CNlef 3aBbpLUBaHe Ha Mporpamarta Tecto,

b) ga npetonan uan u3neye NOBLPXHOCTTA
Ha Beye MPUrOTBEH X6, KOMTO e
13CTUHan,

() A 3aBbPLLI MPUTOTBAHETO B CyYail Ha
NPOABLKUTENHO CMUPaHe Ha ToKa Mo
BpeMe Ha LnkbA 3a X56.

15. OBeceHa Kawa. 3non3gaiite Tasu

nporpamMa 3a Aa HanmpasuTe pewentn ¢

0BeCEHa KaLLla v OPW30B NYAMH.
3bpHeHM XpaHW. li3nonssaiite Tasu
nporpaMa 3a ja HarpasuTe peuentu 3a

OpW30B MYAVHT, My4UHT C FPUC W MyZNHT

cenga.

17. KoHduTiop 3nonssaiite Tasv nporpama
33 fJa Hanpasute [OMALUIHO MPUrOTBEHN
koH¢uTiopw. Korato n3non3sare nporpamm
15, 16 1 17, BHMMaBaliTe 3a CTpyv OT Napa U
0CBOOO0X/aBaHeTO Ha ropeLy Bb3ayX, Korato
0TBOpUTE Kanaka.
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Mporpamu cneyn$uyHM 3a MalLMHaTA

3a xn6 ,,Pain & Délices":

18. Knceno mnsiko. M3non3ea ce 3a
Hanpaeata Ha KWceno MASKO Ha
OCHOBaTa Ha MacTbOPW3MPaHO Kpase
MASIKO, KO3 MNSIKO AW COEBO MASKO.
MocTaBeTe bypkaHa 3a KMCeNo MAsko
B TaBaTa (6e3 kamaka wanm ¢untbpa
3a u3Bapa). Korato e npuroteexo,
o CbXpaHsBalTe Ha XNafHO MACTO W
KOHCymupaiiTe Ao 7 aHW,

19. Kucenomnsko3anueHe.l/13non3Bace3a
HanpaBaTa K1Ceno MIAKO 3a M1eHe Ha
0CHOBATa Ha NacTbOPU3MPaHO MASKO.
MocTaBeTe bypkaHa 3a KMCeNo MASIKO B

TaBata (6e3 kanaka). Pasknatete gobpe
npeau nuexe. Korato e mpurotsexo,
ro CbXpaHsBaiiTe Ha XN1ajHO MSCTO W
KOHCyMUpaiiTe 0 7 AHU,

Meko 6sn0 cupeHe. 3non3Ba ce 3a
HanpaBsaTa Ha Meko 6410 cupeHe OT
npeceyeHo KpaBe MASKO WM Ko3e
masiko. MocraBeTe bypkaHa 3a U3Bapa
B OypkaHa 3a kuceno mnsko (6e3
Kanaka) u ro MOHTMpaiiTe B TaBaTa.
Heobxoanm e eTan 3a u3uexpaHe.
Korato e npuroteeHo, ro cbxpaHsisaiite
Ha XNafHO MSCTO 1 KOHCYMMpaiiTe A0 2
AHK,
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WN36upaHe Ha TernoTo 3a xnsb6a

HatucHete 6yToHa @ 3a Aa Hactpoute
usbpaHoto Terno - 500 r, 750 r uau 1000
r. VHpukaTopHata CBeTAWHa  CBeTBa
Cpelly u3bpaHata Hactpoiika. Ternoto ce
nokasBa eAMHCTBEHO C MHOPMALOHHA

Len. 3a HAKOM Mporpamn He e Bb3MOXHO
fAa u3beperte Terno. Mons, BUXTe cxemara
33 LMKbAA B Kpas Ha PbKOBOACTBOTO C
VHCTPYKLMY.

M360p 3a LBAT Ha Kopa

JoctbnHu  ca  Tpu u3bopa:  cBeTna/cpenHa/
TbMHa AKO WCKaTe A3 MPOMeHMTE HacTpolikaTa
no nogpasbupare, HatvcHete GyroH @ gokato
WHAMKATOPHATa  (BETMMHA (e  BKKUM  CpeLLy

n3bpaHata HacTpoiika. 3a HAKOW mporpamin He e
Bb3MOXHO Aa W3bepere LBST Ha Kopata. Mons,
BIDKTE CXeMaTa 3a LyIKbAa B kpasi Ha PbKOBOACTBOTO
C MHCTpyKLAW.

Crapt/Cron
HarucHere 6yToH € 3a ga BitioumTe ypeza. bposust
(TapTvpa 3a ja CnpeTe nporpamara win OTMeHuTe

PABOTA HA MALLMHATA 3A X116

MPOTpamMMpaHs  OTIOXEH (TapT, HaTUCHeTe
6yToH @ 3a 3 cekyHAW.

Cxemata 3a uMKbia (BMXTe Kpas Ha
PBKOBOACTBOTO C WHCTPYKLWMM) MOKa3Ba
pa3buBKa Ha pas3MYHMTE CTHMNKA B
3aBUCMMOCT OT W3bpaHaTa nporpama.
MHankaTopHaTta CBeTIMHa nokasga, Kos
CTbMKa e B ;eNCTBIE KbM MOMEHTA.

MeceHe &>

M3nonsBaiite Tasu nporpama, 3a Aa
dopmupaTte cTpyKTypaTta Ha TectoTo
M cnocobHocTTa My ja ce nosAurHe
npaBwIHO.

Mo Bpeme Ha TO3M LMKbA MOXe Aa AobasuTe
CbCTaBKW: CyLLEHW NN0AOBE.

May3sa &

Mo3BonsiBa TeCTOTO Aa Cce pa3swnpunsaa
ce I10A06p|/| KauyeCcTBOTO Ha MeCeHeTo.

NMPOrPAMA C OTJIOXXEH CTAPT

BracBaHe ¢33

BpemeTo 3a KoeTo MasiTa feiicTBa 3a
3aKBacBaHeTO Ha xnis6a n pasBUTMETO
Ha HeroBsus apomar.

MeyeHe §

MpeBpbLya TeCTOTO B XN156 M ocurypsBa
)KenaHus LUBSAT Ha KopaTa U HMBOTO Ha
TBbPAOCT.

3ana3BaHe Ha TOnJIMHaTa ()
3ana3Ba xng6a Tombn 3a okono 1
yac cnep neuyeHero. Bunpeku ToBa e
npenopbLUYUTENHO Aa uU3BajuTe xnnba,
KOFraTo roTBEHETO e NPUKAIYNNO.
[lncnnesiT Ha ekpaHa NpoAbfXaBa Aa Nokassa
,0:00” no Bpeme Ha efHOYAaCOBUSA LMKBA 3a
,3anassaHe Ha TonauHata“. B kpas Ha uukbna
YPegbT (e U3KIIYBA aBTOMATUYHO  Cnej
Npou3BeXaaHe Ha HAKONKO 3BYKOBU CUrHana.

Moxe ga nporpamupare ypeaa,
3a fla ce yBepuTe, Ye BallaTa
3aroToBKa e roToBa B XXeJIaHOTO
oT Bac Bpeme, Ao 15 4yaca
npeaBapuTenHo. 3a moaena
»Pain Plaisir” nporpamu 5,11, 12,
13, 14, 15, 16 u 17 He pa3nonaraTt
coTAeNHa nporpama. 3a mogena
»Pain & Délices” nporpamn 5, 11,
12,13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 1 20 He
pasnonarart c oTAe/Ha nporpamMa.

Tasn CTbMKa Ce OCbLLECTBSIBA, KOrato
(e u3bpanu nporpamara, LBeTa Ha
kopaTa u Ternoto. Moka3Ba ce BpemeTo
33 nporpamata. Wsuncnete pasnnkata
BbB BpPEMETO MeXAy MOMEHTa, B KOMTO
3ajeiicTBaTe nporpamMata UM uaca, B
KOWMTO )Xenaete MPOAYKTLT A3 € TOTOB.
MalimHata  aBTOMAaTWYHO  BK/IKOYBA
MPOALMKUTENHOCTTa Ha LMKANTE Ha
nporpamata. 3a npuemaHe Ha pasiMyHo
Hauano, HaTucHeTe 6yToHa @ - Ha



ekpaHa ce nokasea M3o6paxeHnero
M vaca mo nogpaszbupaHe (15h00). 3a
Ja 3afjafieTe uac, HaTUCHeTe OyToHa @
. = cBeTBa. HatucHete @ 3a Aa BKtounTe
nporpamarta c 0TI0XeH CTapT.

AKo HampaBuTe Tpelka WA uckate Aa

MPOMeHUTe HACTpoiikata 3a BpeMeTo
3aapbxTe 6yToHa € oKaTo Ce npomssese

MPAKTUYHW CbBETU

3BYKOB curHan. lokasea Ce BpemeTo Mo
nogpasbupaHe. CTapTipaHe OTHOBO Ha
pa6otata.

Hskon oT CbCTaBkuTe Ca HeTpaiiHu. He
13non3BaiTe Nporpama c 0TI0XeH CTapT 3a
peLenTy CbAbpXKaLLu: CypoBO MASKO, FiiLa,
KNCEeNo MASIKO, CUPeHe, NpeAHu Niojose.

Bcuukm cbcTaBky TpsibBa Aa 6bAaT B CTaitHa
Temnepatypa (OCBEH ako He € MOCOYEeHO
APYro) M A3 GbjaT TOUHO MNpeTernieHu.

/3mepete  TeyHocTuTe 13M0N3BANKN
npejocTaBeHaTa MepuTenHa yawia.
W3non3saiiTe npefocTaBeHata  AbXuua

3a [Aad M3MepuTe CyneHute nbvXuunm o1
€[HaTa (TpaHa W YaeHuUTe NbXuun ot
Apyrata CTpaHa. HetouHn n3mepBaHug Lwe

LOHecaT nowwm pesyntati. MoarotoBkata
Ha X156 € MHOro UuyBCTBUTENHA OT
ycnoBusTa C(Bbp3aHu C Temneparypata
W BAAxXHocTTa. [pu Tomno Bpeme (e
npenopbyBa fa W3non3Bate Mo-XJafHu
TEUHOCTW OT 06MKHOBEHOTO. 0bpaTHO, NpK
CTyZ€HO BpeMe, MOXe a e HeobXoAuMO fa
3arpeete BojaTa WAW MAAKOTO (HUKOra He
Hagsuwasaiite 35°C).

W3non3gaiite CbCTaBKUTE Npean TeXHWS
CPOK Ha TOAHOCT U TM CbXpaHsBaiTe Ha
CTYAEHO 1 CYX0 MACTO.

bpaluHoTO TpsiGBa Aa bbAe TOUHO NpeTerneHo
13n0N3Baiiky KyXHeHcka Be3Ha. M3nonssaiite
aKTVBHa Cyxa xnebHa Mas (B TopouuKm).
N36arsaiite oTBapAHeTO Ha kanaka Mo
Bpeme Ha ynotpe6a (OCBeH ako He e
MOCOYEHO ApPYro).

CnepBaiiTe To4YHaTa MOC/NeJOBATENHOCT Ha
CbCTaBKNUTE M KOMMYeCTBaTa MOCOYEHU B
peuentute. MbPBO TeUHOCTUTE W Cef TOBA
TBbPAUTE CbCTaBku. MasTa He TpsbBa Aa
B/IW13a B KOHTAKT C TEYHOCTUTE WA CbC CONTa.
MpekaneHo Mail OTCnabBa CTPyKTypaTa Ha
TeCToTO, KOETO LLje Ce MOBAWIHE MHOTO 1 CNlej
TOBa CMajHe Mo BpeMe Ha NeyeHeTo.

06La nocneaoBaTeIHOCT 3a C/lefBaHe:
TeYHOCTM (OMEKOTEHO Macno, 0auno, AiLa,
BOAa, MNSKO)

Con

3axap

lMbpBaTa N0N0BMHA Ha HPALLHOTO

Mnsiko Ha npax

KOHKpeTHW TBbpAW CbCTaBKM

Bropata nonosuHa Ha bpaluHoTo

Mas

Mo Bpeme Ha NpeKbCBaHe Ha 3aXpaHBaHETo,
no-kpaTko OT 7 MUHYTW, MallMHaTa Lue
3anasu CBOETO ChCTOSIHUE U Liie Bb306HOBY
paboTa, KOraTo 0THOBO Ma 3aXpaHBaHe.

AKO 1cKaTe eAMH LMKbA 33 X156 AMPEKTHO
Aa 6bje cnefBaH OT Apyr, W3vakaiite
npuénnsutenHo 1 udac, Mexay Asata
LMKbAA, 33 4a N03BOJIUTE HA MALUMHATA fia ce
OX1af 1 i@ NPefOoTBpaTUTE NOTEHLNANHO
BAMSIHUE BbPXY NPUrOTBSHETO Ha XNsi6a.

( —
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Korato wu3Baxgate xnsba e Bb3MOXHO
rpebsoTo 3a MeceHe Aa OCTaHe 3aneneHo
BbTpe. B 1031 cyyaii u3non3Baiite kykaTta
3a Jla ro U3BajMTe BHUMATENHO.

3a ja HanpaBuTe TOBa, MOCTaBeTe KykaTta
B ApbXKaTa Ha rpebsoTo 3a MeceHe U ro
MoBAMrHeTe 3a fa ro U3BaguTe.

MpeaynpexxaeHus 3a ynotpeba Ha
6e3rnyTeHOBM nNporpamum.

MeHtota 1, 2 u 3 TpabBa fa 6bgar
13M0a3BaHM 3a be3rnyTeHoBM x160Be UK
kekcoBe. 3a BCika Mporpama e HaamyHo
e/lHO Terno.

besrnyteHoBuTe  xnsboBe M Kekcose
@ noaxoAAlM 3a Tesn, KOWTO umart
HeTLPNMUMOCT KbM FNyTeH (CTpajalyute ot
LibONINaKMS), HaNMNYeH B HSAKOMKO 3bPHEHM
XpaHu (MWeHWLa, eyemMuK, pbX, OBeC,
KaMmyT, LWnenta n ap.).

BaxHo e fJa wm3berHete KpbCTOCAaHO
3aMbpCsiBaHe C 6pallHa ChAbPXKALLM FNyTeH.
Monoxete cneLyanHa rpyxa 3a YNCTEHe Ha
TaBaTa M rpe610To 32 MeceHe, KaKTo 1 BCEKM
nNprbopu, KOWTO Ce M3M0NI3BAT 3a HanpaBata
Ha 6e3rnyTeHoBU x15160Be 1 KekcoBe. CbLLo
TpsibBa Aja Ce yBepuTe, Ye U3Mon3BaHaTa Mast
He CbAbpXa ryTeH.

Be3rnyTeHoBUTE peLienTn ca paspaboTeHu

Ha OCHOBATa Ha 13M0/13BaHETO Ha 3aroTOBKU
(Cbwo HapuuyaHu roToBM 3a ynoTpeba
MUKCOBE), KOMTO Ca OT eAuH OT BUAOBETE
Schdr nnm Valpiform.

Cmecy 0T BAOBe bpallHa TpsibBa Aa 6baaT
nopbCeHN C Mas 3a fAa Ce npeaoTBpaTt
obpa3syBaHe Ha byuku.

Korato ce nycHe nporpamata e HeobxoAnMMo
JAa acucTpa Ha mpoleca 3a MeceHe: fa ce
M3CTbPXAT BCUYKM HE CMECEHW CbCTaBKU
OT (TpaHM KbM LEHTbpa Ha TaBaTa
13M0A3BalKN He-MeTa/Ha WnaTyna.
be3rnyTeMHOBMAT X116 He MOXe fa BTaca
TONKOBA KONMKOTO OBUKHOBEHMS Xnsib. Toid
e 6bje € NO-NAbTHA KOHCUCTEHLMS 1 MO-
CBETb/1 iBSAT OT HOPManHWs XNs0.

Bcuukm mMapku € npegBapuTenHu cMecu
He JaBaT efHAKBU pe3ynTaTu: peLentute
MOXe Ja Ce HanoXu fia 6baT NPOMEHEHN.
MpenopbyBa Ce fAa HanpaBuTe HSKOKO
TecTa (BUXTe npumepa jony).



anIMEpI HaCTpOVlTE KONNYeCTBOTO Ha TeYHOCTTA.

TBbpAe TeYHo

V3kntoyeHwve: cnafkapckoto Tecto TpﬂGBa
fia 0CTaHe CPaBHUTENHO TEYHO.

NH®OPMALINA 3A CbCTABKWUTE

JIOGPE

TBbpAe cyxo

Mas:

Xns6bT ce NpuroTes ¢ Mas 3a xns6. Tazn Mas
€ TBbpAa B HAKONKO dopMu: Manku kybyeta
0T KOMMpecrpaHa Mas, akT1BHa cyxa Mas,
KosiTO TPA6Ba Aa ObAe pexuapaTnpaHa uu
He3abaBHa cyxa mas. MasTa ce npojasa
B Cynepmapketute (LLaHAoBeTe C TeCTeHW
VN MPECHW XPaHu), HO CbLLO Taka MOXe
Ja 3aKkynute CrbCTeHa Mas W OT BallaTta

nekapHa.
MasTa Tpsi6Ba fa bbfle ANPEKTHO CMeceHa
B TaBaTa Ha MallWHaTa 3aefHO C Apyrute
CbCTaBKW. Bbnpeku ToBa obmuUcneTe fAa
HaTpoLUMTe JOKpaii KoMnpecupaHata Mas
MeXgy BaluTe NpbCTW 3a Aa YynecHuTe
HENHOTO pa3npbCKBaHe.

CnasBaifTe npenopbYnTeNHNTE KOAUYECTBa
(BWXTe foNHaTa TabnnLA Ha eKBIMBANEHTITE).

EKBVBaJIEHTU KOJINYECTBO/TEr/10 MeXAY Cyxa Masi M KOMApecupaHa Mas:

Cyxa mas (B un.) 1 1.5

2

Komnpecupana mas (Br.) 9 13 18

2.5 3 35 4 45 5

2 25 31 36 40 45

bpaluHa:

W3non3aHeto Ha bpawHo T55 e
MpenopbUMTENHO, OCBEH ako He e
nocoyeHo fpyro B peuentata. Korato

3M0N3BaTe CMECK Ha CheuuanHi Bujgose
bpawHa 3a xn96, 6puow WA MaeveH
XNs16, He HajBKLLABaliTe 0610 750 T. TeCTO
(6paLuHo + BOAA).

B 3aBMUCKMOCT OT Ka4ecTBOTO Ha BPaLLHOTO,
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nofy4YeHUsT pe3yntaT OT HanmpaBaTa Ha

x1s16a MOXe fa Ce pa3nnyaBa.

 [lpbXTe  OpalLHOTO B XepMEeTUYeckM
3aTBOpEH Cbf, Thii KaTo bpaLLHOTO pearupa
Ha MpOMeHWTe B KAUMATUYHWUTE YCIOBUS
(BnaxHocTTa). [lobaBsAHETO Ha OBeC, TpULY,
MEHNYeH 3apOANLL WM MThHO3bPHECTO
OpalLlHO KbM TeCToTo Ha Xns16a, Lie aoBese
[0 NO-MUTBTEH W MO-Manko byxHan xnsb.

* Konkoto noseye 6paluHOTO Ce 6asupa Ha
LieNn 3bPpHa, TaknBa KOMTO CbAbPXaT Yacn
OT BBHLLHWTE C10€Be Ha MLIEHNYEHOTO 3bPHO
(T>55), TonKOBa NO-MasKo LLe BTaca Tectoto U
TO/IKOBA MO M/TLTEH LLE ObAe XNA6DT.

* CbLLo Taka MOXe /;a HaMepuTe JOCTBMHN
B TbproBckata Mpexa, [roToBM 3a
ynotpe6a 3arotoBku 3a xns6. Mons
BUXTE MpenopbKnTe Ha Npou3BoAUTeNs
3a ynoTpebata Ha Te3u 3aroToBKM.

be3rnyTeHoBo GpalLluHoO:

/3non3BaHeTo Ha ronemm Konuuectea OT
Te3N TMMOBe OpALLHO, 3a Aa HampasuTe
X196, CMrHaau3Mpa 3a W3Moa3BaHeTo Ha
nporpama 3a 6e3rnyTeHoB xns6. ima ronsim
bpoii BgoBe bpallHa, KOUTO He CbAbpXaT
rnyTeH. Haii-n3sectHute ca 6pawHo ot
enfa, bpallHo oT opu3 (He3aBMCUMO 6510

WAV MBAHO3bPHECTO), OPALUHO OT KMHOa,
LLapeBMYHO OpaLLHO, HPaLLHO OT KecTeH,
OpalLHO 0T NPOCO 1 bpaLLHO OT Copro.

Mpw 6e3ryTeHOB X156, C LieN Aa ce onuTaTe
A3 Mpecb3jajete  enacTNyHOCTTa  Ha
FMIyTeHa, € BaXHO /;a CMecuTe HAKOJIKO BUAA
6pallHa, KOUTO He Ce U3M0/I3BaT 3a XNs6 1
[ CrbCTABALLM BELLECTBa.

CrocTaBaLLyyM BeLyecTsa 3a
6e3rnyTeHoBM xns6oBse:

3a fja NpuAo6Ye NOAXOAALLA KOHCUCTEHLS!

1 Aa OnuTaTe Aa UMUTMPATE eNacTUYHOCTTA
Ha TnyTeHa, MOXe fa Ao6aBUTe Manko
KCaHTaHOBa rymMa Wiy ryaposa rymMa KbM
BaLllaTa 3aroTOBKa.

foToBM 3a ynoTpe6a 6e3rnyTeHoOBM
3aroToBKM:

Te npaBaT MO-NeCHO MPUrOTBSHETO Ha
6e3ryTeHOB X156, Tbii KaTo CbAbpXat
CrbCTATENM M MMAT  MPeAMMCTBOTO  Ja

6bJaT rapaHTUPaHo U3LsN0 Ge3rnyTeHoBN
- HAKOI €a CbLLO TaKa 1 OpraHUYHU.
Bcuukn mapku oT rotoBu 3a ynotpe6a
6e3r/yTeHOBN 3aroTOBKM He BOAAT A0 EANH
1 CbLy pe3ynTar.

3axap:
He u3non3gaiite 3axap Ha byuku. 3axapTa

noAxpaHBa Masta, JaBa A06bp BKYC Ha
xns16a 1 Nofo6bpsBa LiBeTa Ha koparta.

Con:

Ta perynupa feiiHoCTTa Ha MasiTa W AaBsa
BKYC Ha xns6a.

He Tps6Ba fa 6bje B KOHTaKT C MasTa

MpeAv 3anoyBaHeTo Ha NOATOTOBKaTA.
(blyo Taka nogobpsiBa CTpyKTypata Ha
TecToTo.

Bopaa:

Bogata pexugpatmpa 1 aktusupa masra.
Cbljo Taka XMAPATMpA HUWLLECTeTO B
OpallHOTO M No3BOAsBa Ha X16BT Aa ce
dopmupa. Bogata Moxe fja bb/ie 3aMeHeHa

M3UANO WM YacTUYHO OT MASIKO UAM
APYrv TeyHocT. K3nonsgaiite TeyHoCT
CbC CTaiiHa TemrepaTypa C W3K/To4eHue
npu  6e3rnyTeHoBM  Xxn5160Be,  KOWTO
M3MCKBaT ynoTpebata Ha Tomna BOAa
(npubaunsutento 35 °C).



Ma3HWUHU 1 0NIno:

Ma3HWHWTe npaBAT xns6a no byxHan. Toi
CbLO Taka Ce 3ana3Ba Mo Ka4yeCTBEHO W
no Abaro. MpekaneHoTo MHOTO Ma3HWUHM

m 3a6aBAT BTaCBaHETO Ha TectoTo. AKO

13Mon3BaTe Macio ro HaapobeTe Ha Manku
napuyeta uam ro omekotete. He gobaBsiite
pastoneHo  macno.  [pegoTBpateTe
Ma3HMHaTa Aa Bne3e B KOHTAaKT C MasTa,
Thif KaTo Ma3HNHaTa MOXe Aa NOMpeyn Ha
pexuapaT1paHeTo Ha MasiTa.

flilya:

Te nogobpsBaT LBeTa Ha xis6a W
6naronpusTCTBaT KaYeCTBEHOTO 06pasyBaHe
Ha nuTaTa. AKo 13non3Bate ALA HamaneTe
CbOTBETHO KONMYECTBOTO HAa TEUHOCTUT.
Cuynete giuata 1 gobaseTe HeObX0AMMATA
TEYHOCT, [AOKATO MOJyYnUTe KONMYECTBOTO

TEYHOCT NOCOYEHa Ha peLenTtata.

Peuentute ca npeABMAEHM 33 CpefeH
pa3mep fiiua ot 50 r, ako fiiuaTa ca no-
ronemu fobaBeTe MasjKko noBeye 6paLLHO,
ako siiuata ca no-mMasnku fobaBete Manko
Mo-Manko bpalLlHo.

Mnsko:

Mnskoto MMa emynrupaly, edekT, Koiito
BOAM [0 06pa3yBaHETO Ha MO-MPaBUIHNA
KNETKM 1 No-NpuBAeKkaTeneH BAA Ha nuTara.
Moxe fa w3non3gate MPSCHO MASKO WA

CNELUPNYHA NHPOPMALIAA OTHOCHO
MALLMHATA 3AX/191B ,,PAIN & DELICES":

MISIKO Ha npax. AKo W3non3sate MAsKO Ha
npax, AobaBeTe KONMYECTBO BOAQ, KOETO e
MPeABapUTENHO MpPeABUAEHO 3a  MJISIKOTO.
06115 06em TpsbBa Aa 6bje paBeH Ha obema
MOCOYeH B peLienTarta.

N360P HA CbCTABKW 3A KUCENO MNIAKO

Mnsko

KakbB BUA MNIK0 Mora fa usnonssam?

Moxe pJa wn3nonseate BCUYKM BUAOBe

MASKO (MPUMEpPHO Kpase, KO3e, OBYe,

COEBO WM MASKO Ha PacTUTeNHa OCHOBA).

KoHcncTeHUMATa Ha KMCeNoTo MASKO MOXe

Ja Bapupa B 3aBMCUMOCT OT U3M0N3BAHOTO

mnsko. CypoBO MASKO, MieKka C Ab/br

CPOK Ha rofiHOCT 1 BCUYKMN M/IeKa OMnuncaHmn

no-fo/y ca NoAXOAALM 33 M3MOoN3BaHe B

ypega:

» CTepunm3npaHo MAsKo C AbAbI CPOK
Ha rogHoct: MbnHomacneHo UHT mnsiko
Mnpasu NO-rbCTO KUCENOo MAAKO. YacTMyHO
06e3mMacNeHo MAISIKO AaBa KUCENo MASKO
CN0-MajKa rberoTa. AnTepHaTUBHO, MOXe

Ja W3non3Bate 4acTUYHO 0be3MacneHo
MASKO M Aa Aobasute 1 muam 2 cyneHu
JTHXULM MASIKO Ha npax.

* [TbiHOMacNeHo  MASKO:  TOBa  MJIIKO
MpOM3BeXAa MO-KPeMOObPa3HO Kuceno
MASIKO € TBHBK CNOI ,,KOpa“ Ha BbpXa.

* CypoBo M/ISIKO (MPSCHO AO6UTO MASIKO):
TO3M BMA MASKO TpAbBa fJa Obge
cBapeHo. Hue npenopbyBame BapeHe 3a
J0CTaTbyHa NPOAL/KMUTEHOCT OT BPEME.
Cneg ToBa ro ocraBeTe fa Ce OXNajw,
npeAu Aa ro nocraBuTe B ypeja.

*Mngko Ha npax: TO3M BWUA MIAKO
NPOW3BEX/a MHOIO IbCTO KUCENo MASKO.

BuHarm  cnegBaiiTe  MHCTpyKuumwTe,
nokasaHW  Ha  OMakoBkata  Ha
Npou3BoguTens.
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AreHT 33 pepmeHTaLUA

3a KNCeno Masko

AreHTBT 33 depmeHTaLMa MOXe Ja 6bje:

*Yucto  Knceno MASKO  3akymeHo  OT
MarasinHa, Yneto CPoK Ha roAHOCT e Haii-
KbCHWSI HaNUYeH.

* 3aMpa3eHo-n3cylieH  (GepMeHTaLoHeH
areHT MW MAeYHO Kncena Kyntypa. B Tosu
Clyyait cnegBaiite NPOABAXUTENHOCTTA 32
aKTMBMpaHe, MOCOYeHa B MHCTPYKLMUTE
33 ynotpeba Ha ¢epmeHTaLNOHHNS

areHT. Te3u BellecTBa Ca HanW4HU B
cynepmapkeTuTe, anTekute U HSKOW
MarasvHM 3a 34paBoCOBHMN XpaHMU.

* EAHO OT BalwMTe CKOpPO MPUrOTBEHU
Kucenu mneka — ToBa TpsbBa Aa bbae
UMCTO KIUCeNO MASKO, Bb3MOXHO Haii-
ckopolHoto. To3u npouec ce Hapuya
#KyNTMBMpaxe”.

CBoiicTBaTa Ha areHTMTe MoraT ja ObAar

paspylleHu Npyu  NpeKaneHo  BUCOKU

Temnepatypu.

Bpeme 3a pepmeHTaLms

B 3aBMCMMOCT OT M3M0/13BaHUTE OCHOBHM
CbCTaBKV M XXenaHuTe pesyntaty,
depmeHTaLmATa Ha KMCENOTO MASIKO Lue
OTHeMe Mexay 6 1 12 vaca.

Teyoct | | | |

BegHbX,  Korato  MpUroTBsiHETO €
3aBbpLUEHO, OCTaBeTe KMCENOTO MASIKO
B XNajWNHUKA, MOHe 33 4 uyaca n ro
KOHCyMMpaiiTe B paMKuTe Ha 7 AHN.

| Tevpao_

Cnagko | ! ! !
6buyaca 7uvaca 8uyaca Yuaca

| | | Kuceno
10yvaca 11yvaca 12vaca

Cupuue (3a MeKo 6510 cupeHe)
3a ja npoussefere CupeHa, TpsbBa Aa
W3noa3Bate  CMpULLE WAW  KWUCeNMHHa

NMOYMCTBAHE U NOAAPHKKA

\

TEYHOCT, KaToO IMMOHEH COK UK OLLeT 3a Aa
npeceyete MAAKOTO.

* Pascayete ypega OT 3axpaHBaHeTo U
134aKaiite Aa ce 0X1asu Hamb/HO.

* Vi3muiiTe TaBata M rpebnoto 3a MeceHe
V3MON3BaiikM  ropella CamyHeHa BoJa.
Axo rpebnoTo 3a MeceHe OCTaHe B TaBaTa,
HakucHeTe ro3a 540 10 MuH.

* M3uncrete Apyrute KOMMOHEHTU C BRaXHa
rbba. /3cywwueTe crapatenHo.

* ABCOMKOTHO HIKOS YaCT He MOXe fa Ce Mue
Ha MaLLvHa.

* He um3non3Baiite nouncreaLy, AOMaKMHCKM
npenapar, abpasvBHM MOAIOKKA WK
ankoxon. /13non3gaiite Meka, BaxHa Kbpna.

* Hukora He notansiite TA10TO Ha ypeda wm
Kanaka.
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PbKOBOZACTBO 3A OTCTPAHAABAHE
HA NPOBNEMW 3A 1A NOAOBPUTE
BALUWTE PELIENTI

He ycnasate nu fa
nony4uTe XxenaHure
pe3syntatun?

MnsikoTo Wma Boga MoXxbnTano

eTBbPAE | punoote | KUCENO

Ta3u cxema Lie BU KNCEeNIMHHO MASKO

Xns6wT CTpaHuTe NoMorHe fja aeHTMdU-

Xns6bT | Kopa-

Crpa-

He nonyuasate cncer;iaﬂgs- Hece |TaHee c:;al?:- HUTE U el a
oanBaHm;e AUraHeTo nosjura | AocTa- | oo e | BbpXa Bpemero 3a hepmeHTaLys e o
pesyg Tari: npekane- RocTa- | THYHO | o anbnmo | - C3B TBBPAE KPaTko.
Ta3un Tabnuua we HO MHoro | TPYHO [3naTtHa | " oo- o 6pawHo
BU MOMOTHe. Bpemeto 3a pepmeHTaLms e ° ° °
TBbpZe AbAro.
He poctatbueH
Ega'g:;?%g BDEME (pepMeHTaLIMOHEH areHT °
Ha NeyeHe P i VAN MBPTBB AN HeaKTVBEH
’ (pepMeHTaLIMOHEH areHT.
HenpasunHo noumncreH
He gocratbuHo ° ° °
6paLHo. BypkaH 3a MASIKO.
113n0n13BaHOTO MAAKO
2 p: L(JaHnoeHo MHoro i i He CbAbpXKa AOCTaTbYHO
P : Ma3HWHM o
He gocratbuHo Mas. 4 (4acTMyHO 0be3MacneHo
0 BMECTO MbJHOMAC/IEHO).
pekaneHo MHOro . °
Masi. KanakwT e ocTaBeH Ha °
bypKaHa.
He gocratbuHo ° °
BOAQ. HenpasnaHo n3non3saxu ° °
nporpamu.
MpeKaneHo MHOro ° °
BOAQ.
He gocratbuHo °
3axap.
Jlowo kayecTBo Ha ° °
bpaluHoTo.
lpewwHa nponopuus
Ha CbCTaBKUTe b
(npekaneHo MHoro).
Bopara e TBbpAe °
ropeLa.
Bogara e 1Bbpge °
CTyZeHa.
lpewwHa nporpama. ° °
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PbKOBOACTBO 3A OTCTPAHABAHE HA
TEXHWYECKW NPOBJIEMW

Ipebnoto 3a 6bpkaHe
€ 3aCe/iHa0 B TaBata.

| neosnemu | NPUYWNH - PELIEHWS

OcTaBeTe 10 ja Ce HaKWCHE NPeAw Ja ro N3BaguTe.

Cnep HaTuCKaHeTo
Ha @, HULLO He ce
cnyyBa.

Ha ekpaHa ce n3sexga v ceetn EO1, ypeabT n3giaBa 38ykoB
CWUTHan: ypeAsT e TBbpZe ropely. M3uakaiite 1 uac Mexgy Asa
UuKbNa.

Ha expaHa ce n3sexga v ceetn EOO, ypebT 134aBa 3ByKOB CUrHan:
YpeabT e TBbp/e CTy/eH. M34akalite 40KaTo AOCTUTHE CTaliHa
TemMnepatypa.

Ha ekpaHa ce n3Bexga v ceetv HHH unwn EEE ypesbt n3gaBa
3BYKOB CMrHaN: Hem3npasHOCT. MalluHaTa TpsbBsa fa bbae
0bCNyXeHa 0T 0TOpU3NPaH NepcoHal.

bun e nporpamupaH oTn0XeH cTapr.

Cnep HaTUCKAHETO
Ha €, MOTOPDBT Ce
BK/IH0YBA HAIMa

TaBaTa He € MPaBUIHO NOCTaBeHa.
Ipe610To 32 MeCeHe INMCBA UMW He € MOHTUPAHO NPaBUIHO.
B ABaTa Clyuam nocoueHu rope, Cnpete ypeda pbyHo, upes

MeceHe. LbJIT0 HaTCKaHe Ha 6yToHa @. CTapTupaliTe 0THOBO peLienTaTa
0T HauanoTo.

(neg OTNIOKEHMS: 3abpaBunn cTe Ja HaTUCHeTe @ C1ef NPOrpaMMpaHeTo Ha

CTapT, X196BT He rporpamara 3a oT/0XeH CTapr.

BTACBa 4OCTAaTbUHO | MasiTa e MMana KOHTAKT CbC CONTA W/WAn BoAaTta.

VIV HILLLO He ce
C1yyBa.

Jinncea Fp66ﬂ0T0 3a MeCeHe.

Mupuie Ha
“3ropsino.

Hsikown 0T CbCTaBKUTE Ca MafHANN N3BbH TaBaTa: pakayete
ypeza oT 3aXxpaHBaHETo, OCTaBETE 0 A Ce OX/aZM, C/ef TOBA
noymcTeTe € BNaxHa rbba u 6e3 nouncTBaLyy npenapatu.
3aroToBKara e npensna: KOAMUYECTBOTO Ha U3M0J3BaHNTE
CbCTaBKY € TBbPAE MHOT0, 0C0beHo TeuHocTuTe. CneBaiite
nponopLunTe JaZleHn B peLienTarta.
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1. Viko d.

2. Ovlédaci panel

a. Displej e

b. Volba programd f.

¢. Vybér hmotnosti g.
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2¢ 2f

Tlacitka pro nastaveni odloZzeného
startu a nastaveni Casu u programdi 11

Vybér barvy klirky
Hlavni vypina¢
Provozni kontrolka

, \ %
3 8
4
; ) S
<
5 —
—— 10
6 8
7 i%

3. Forma na chléb

4. Hnétaci hak

5. Pohar s odmérkou

6. Mala odmérka / Velka odmérka

7. Hatek pro zvedani hnétaciho haku
8. Viko

9. Nadobka na tvaroh

10.Ndadobka na jogurt

*v zdvislosti na modelu

Hladina akustického vykonu namérena
u tohoto produktu je 66 dB.



K

PRED PRVNIM POUZITIM RYCHLE SPUSTENI

* Odstrante vSechny obaly, nélepky a rlizné
doplriky a to jak uvnitf, tak vné spotfebice

* Odmotejte kabel a zapojte jej do
uzemnéné zasuvky elektrické energie. Po

-A zaznéni zvukového signalu se ve vychozim
« Vyistéte viechny soutdsti spotebice  nastavenizobrazi program 1 - Cl.
vlhkym hadfikem. * Pi prvnim pouZiti spotrebice mizete ucitit

mirny zapach.
* Vyjméte formu na chléb za rukojet. Poté
nainstalujte hnétaci hak - & - &.
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* Pfidejte  ingredience do formy v
doporuceném  poradi (viz ~odstavec
PRAKTICKE RADY). Ujistéte se, Ze vSechny
prisady byly pfesné zvazeny - @ - @.

» VloZte formu na chléb - @.

* Zavrete viko.

* Zvolte poZadovany program pomoci
tlacitka @.

« Stisknéte tlacitko €. 2 body Casovace blikaji.

Provozni kontrolka se rozsviti - €8 - ED.

* Stisknéte € a odpojte pekarnu na konci

cyklu peceni. Vyjméte formu na chléb.
Vidy pouZivejte kuchyniské rukavice,
protoZe jak rukojet formy tak i vnitfek

vika jsou horké. OtoCte chleba za horka
a poloZte ho na stojan na 1 hod. pro
vychlazeni - @.

* pouze pro jogurtovy program

Pro seznameni se s vasi pekarnou
vam doporucujeme vyzkouset

KLASICKY CHLEB <
T PRISADY - k. |
PROPECENOST KURKY 1-VODA=330ml
= STREDN{ 2.0LEJ=2p.1.
3.50L=1172k. 1.
4.CUKR=1p.L.

HMOTNOST = 1000 g

POUZiVANI DOMACI PEKARNY

si jako pryni chléb recept na
KLASICKY CHLEB.

. =kavova IZicka - p. I. = polévkova lZice

5. SUSENE MLEKO = 2 p. |.
6. MOUKA T55 = 605 g
7.DROZDE=11/2k. 1.

Volba programu
Pomoci tlacitka nabidky vyberte
pozadovany program. Pfi kazdém
stisknuti tlacitka @ Cislo na displeji prejde na
dalSi program.
1. Slany bezlepkovy chléb. Program se
pouzivd k peceni produktl s nizkym
obsahem cukru a tuku. Doporucujeme

pouZit hotovou smés (viz varovani tykajici

se pouZiti bezlepkovych programa).

2. Sladky bezlepkovy chléb. Program
se pouzivd k peceni produktl, které
obsahuji cukr a tuk (napf. brioska).
Doporucujeme pouZit hotovou smés.

3. Bezlepkovy kolac. Program se pouziva
k peceni bezlepkovych dortli s praskem

do peciva. Doporutujeme pouZit
hotovou smés.

4. Klasicky chléb. Pomoci tohoto
programu muzete upéct sendviCovy typ
bochniku bilého chleba.

5. Rychly klasicky chléb. Pomoci tohoto
programu  miZete rychleji  upéct

sendvicovy typ bochniku bilého chleba.
6. Francouzsky chléb. Pomoci tohoto

programu mdzete upéct tradicni

francouzsky bily chléb se siln&jsi klirkou.
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7. Sladky chléb. Tento program je vhodny
pro recepty typu briosky, které obsahuiji
vice tukd a cukru. Pokud pouzivate hotové
smési, neprekrocCte celkem 750 g tésta.

. Celozrnny chléb. Zvolte tento program
pfi poutiti receptli z celozrnné mouky.

9. Rychly celozrnny chléb. Zvolte tento

program pro rychlejsi upeceni produkt(
z celozrnné mouky.

10. Zitny chléb Zvolte tento program pfi
pouZiti velkého mnoistvi Zitné mouky
nebo jinych obilovin tohoto typu (napr.
pohanka, Spalda).

11. Tésto. Pomoci tohoto programu mliZete
pripravit tésto na pizzu, chlebové tésto a
vaflové tésto. Tento program nepece.

12. Téstoviny. Pomoci tohoto programu
mizete pripravit italsky typ téstovin
nebo koldcové tésto s klirkou.

13. Kolac. Pomoci tohoto programu mliZete
upéct koldce s praSkem do peciva.

Pro tento program je pfistupné pouze
nastaveni 1000 g.

14. Vaieni. Pomoci tohoto programu
miZete varit 10 az 70 minut. Mdze se
zvolit i samostatné a byt poufZit:

a) po ukonceni programu tésta,

b) pro ohfev nebo zapeceni povrchu jiz
upecenych chlebd, které vychladly,
¢)pro dokonceni pefeni v pfipadé

delSiho vypadku napdjeni béhem
chlebového cyklu.

15. Ovesna kaSe. Pomoci tohoto programu
Ize pfipravit kasi a ryZovy nakyp.

16. Obiloviny. Pomoci tohoto programu Ize
pripravit ryZovy nakyp, krupicovou kasi a
pohankovy pudink.

17. DZem. Pomoci tohoto programu lze
pfipravit domdci dzemy. PFi pouiZiti
programd 15, 16 a 17 davejte pozor na
uvoliiovani pary a horkého vzduchu pfi
otevirani vika.

Programy specifické pro pekarny

»Pain & Délices":

18. Jogurt. PouZiva se k pfipravé jogurtu
z pasterizovaného kravského, koziho
nebo séjového mléka. Umistéte
nadobku na jogurt do formy (bez vika
nebo filtru na tvaroh). Po dokonceni
pripravy dejte na chladné misto a
spotrebujte do 7 dnd.

19. Pitny jogurt. PouZivda se k pfipravé
pitného jogurtu z pasterizovaného
mléka. Umistéte nadobku na jogurt

do formy (bez vika). Pfed pitim dobre
protfepejte. Po dokonCeni pFipravy
dejte na chladné misto a spotfebujte do
7 dnd.

20. Mékky bily syr. PouZiva se k pfipravé
mékkého bilého syru ze srazeného
kravského nebo koziho mléka. Umistéte
nadobku na tvaroh do nadobky na jogurt
(bez vitka) a vlozte do formy. Je nutnd
odkapédvaci faze. Po dokonCeni pfipravy
dejte na chladné misto a spotfebuijte do
2.dn0.

Volba hmotnosti chleba

Stisknéte tlacitko @ pro nastaveni vybrané
hmotnosti - 500 g, 750 g nebo 1000 g.
Kontrolka se rozsviti naproti zvolenému
nastaveni. Hmotnost se poskytuje pouze
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pro informativni Gcel. Pro nékteré programy
neni mozné zvolit hmotnost. Podivejte se
do tabulky cykld na konci tohoto navodu k
obsluze.

Vybér barvy kirky

K dispozici jsou tfi volby: svétld / stfedni /
tmava. Chcete-li zménit vychozi nastaven,
stisknéte tlacitko @, dokud se nerozsviti

kontrolka naproti zvolenému nastaveni. Pro
nékteré programy neni mozné zvolit barvu
kirky. Podivejte se do tabulky cykld na
konci tohoto névodu k obsluze.

Zapnuti / Vypnuti
Stisknéte tlacitko @ pro zapnuti pfistroje.
Spusti se odpocitavani. Chcete-li zastavit

PROVOZOVANI PEKARNY

program, nebo zrusit naprogramovany
odloZeny start, stisknéte tlacitko € po dobu
3 sekund.

Tabulka cyklli (na konci tohoto navodu
k obsluze) uvadi prehled riiznych krokd
podle zvoleného programu. Kontrolka
oznacuje, ktery krok aktudliné probiha.

Hnéteni >

Pomoci tohoto programu
vytvofit strukturu tésta a
schopnost spravné nakynout.
Béhem tohoto cyklu miZete pridavat
pfisady: suSené ovoce.

Odpocinek &

Umoziuje téstu zvétsit se ke zlepSeni
kvality hnéteni.

muZete
jeho

PROGRAM ODLOZENEHO STARTU

Riist 53

Doba, béhem které pracuji kvasnice,
pro nakynuti chleba a rozvoj jeho aroma.
Peceni {J

Méni tésto do bochniku a zajiStuje
poZadovanou barvu kirky a droveri
chrupavosti.

UdrZovani teploty {5

Udrzuje chléb teply po dobu 1 hodiny
po upeceni. Nicméné se doporucuje
prevratit chléb po ukonceni peceni.

Na displeji se zobrazuje i nadéle ,0:00"
béhem hodinového cyklu ,UdrZovani
teploty”. Na konci cyklu se zafizeni
automaticky zastavi poté, co vyda nékolik
zvukovych signal.

MiiZete naprogramovat pFistroj
tak, aby vaSe priprava byla
ukoncena v dobé, kterou si
urcite aZ do 15 hodin dopfedu.
Pro model Pain Plaisir programy
5,11, 12, 13, 14, 15, 16 a 17 nemaji
opozZdény start. Pro model Pain
& Délices programy 5, 11, 12, 13,
14, 15, 16, 17, 18, 19 a 20 nemaji
opozZdény start.

Tento krok nastane po vybéru programu, barvy
kiirky a hmotnosti. Zobrazi se ¢as programu.
Vypotitejte Casovy odstup mezi okamzikem,
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kdy spustite program a Cas, ve kterém chcete,
aby byl vas pokrm pfipraven. Stroj automaticky
pfipocita trvani programovych cykll. Pro
pfistup k opozdénému startu stisknéte tlacitko
@, piktogram (% se ukaze obrazovce a zobrazi
se vychozi doba (15h00). Chcete-li nastavit cas,
stisknéte tlacitko @. Rozsviti se &. Stisknutim €@
spustite program odloZeného startu.

Pokud ud@ldte chybu, nebo chcete zménit
nastaveni Casu, podrite tlacitko €, dokud
neuslysite zvukovy signdl. Zobrazi se vychozi
¢as. Spustte funkci znovu.

cs



Neékteré ingredience rychle podiéhaji zkdze.
NepouZivejte program odloZeného startu pro

PRAKTICKE RADY

recepty obsahujici: syrové mléko, vejce, jogurt,
syr, Cerstvé ovoce.

V3echny slozky se musi pouZit pfi pokojové
teploté (pokud neni uvedeno jinak) a musi
byt pfesné zvazeny. Odmérte kapaliny
pomoci dodanych odmérek. PouZijte
dodané odmérky k odméfeni IZice nebo
|Zicky. NepFesné méreni prindsi Spatné
vysledky. Pfiprava chleba je velmi citlivd na

podminky teploty a vlhkosti. Za horkého
pocasi se doporucuje pouzit chladnéjSich
tekutin neZ obvykle. Stejné tak v chladném
pocasi mGze byt nutné ohfivat vodu nebo
mléko (v Zadném pripadé nesmi pFekroit
35°0Q).

PouZivejte pfisady pfed datem jejich
doporucené spotieby a skladujte je na
chladném a suchém misté.

Mouka musi byt presné zvazena pomoci
kuchyriské vahy. Pouzijte aktivni suSené
pekarské kvasnice (v sacku).
Neotevirejte viko béhem pouZiti

(neni-li uvedeno jinak).

25°C

/"I =22¢c © 60°c ©

DodrZujte pfesné pofadi a mnozstvi slozek
uvedené v receptech. Prvni pfidavejte
kapaliny a pak pevné latky. Kvasnice nesmi
prijit do styku s kapalinami nebo se soli.
PFili§ mnoho droZdi oslabuje strukturu
tésta, které bude hodné stoupat a nasledné
se prohybat b&hem vafeni.

O
J

Obecné poradi:

Kapaliny (zmékcené maslo, olej, vejce,
voda, mléko)

Sal

Cukr

Prvni polovina mouky

Sudené mléko

Konkrétni pevné pfisady

Druha polovina mouky

Kvasnice

Béhem vypadku napéjeni do 7 minut
pristroj dokaze zachovat svij stav a obnovit
provoz, jakmile se napajeni obnovi.

Pokud chcete, aby po jednom cyklu peceni
chleba ihned nésledoval dalsi, pockejte
pfiblizné 1 hodinu mezi obéma cykly,

aby stroj vychladnul a zabranilo se tak
moznému dopadu na peceni chleba.

= N\
/
\4/

PFi pretaceni chleba mlize hnétaci hak
zlstat uviznuty uvnitf. V tomto pripadé
pouZijte hacek a opatrné jej odstrarite.
Chcete-li tak ucinit, vloZte hacek do Sachty
hnétaciho haku a zvednéte ho.

Upozornéni pro poufZiti bezlepkovych
programii

Nabidky 1, 2 a 3 se musi pouZit pro
bezlepkové chleby nebo kolace. Pro kazdy
program je k dispozici jedna hmotnost.
Bezlepkové pecivo a kolace jsou vhodné pro
ty, ktefi trpi nesnadenlivosti lepku (osoby
trpici celiakif), ktery je pfitomny v nékolika
obilovindch (p3enice, jeCmen, Zito, oves,
kamut, 3palda, atd.)

Je dileZité zabranit kriZové kontaminaci
mouky obsahujici lepek. Vénujte zvlastni
pédi CiSténi formy a hnétaciho héku, stejné
jako viem nacinim pouzivanym k pfipravé
bezlepkového chleba a kolacu. Musite také
zajistit, aby drozdi neobsahovalo lepek.
Bezlepkové recepty byly vyvinuty na zakladé
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pouZit pripravki (také nazyvanych hotové
smési) pro bezlepkovy chléb, které jsou bud
typu Schér nebo Valpiform.

Smési typd mouky se musi prosivat s
kvasinkami, aby se zabranilo hrudkam.

Po spusténi programu je nutné pomoct
hnéteni: seSkrabte v3echny nesmiSené
ingredience po stranach smérem ke stfedu
formy pomoci nekovové Spachtle.
Bezlepkovy chleba nenakyne stejné jako
tradicni chléb. Bude mit hust3i konzistenci a
svétlejSi barvu nez normalni chleba.

Ne v3echny predmichané znacky budou
mit stejné vysledky: m0Zze byt nutné upravit
recepty. Proto se doporu€uje provést néjaké
testy (viz pfiklad niZe).



PFiklad: upravte mnoZstvi kapaliny.

PFilis tekuté 0K
Vyjimka: tésto na dort musi z{stat
celkem tekuté.

PFili$ suché

INFORMACE O SLOZKACH

Kvasnice:

Chléb se vyrabi s pouZitim pekaFského
droZdi. Tento typ kvasinek se prodava v
nékolika formach: malé kosticky lisovaného
droZdi, aktivni suSené droZdi, které je nutné
rehydratovat nebo instantni suSené drozdi.
Kvasnice se prodavaji v supermarketech
(pekafstvi nebo oddéleni Cerstvych
potravin), ale mizete také koupit drozdi od

vaSeho pekare.

Kvasnice se musi vloZit pfimo do formy
vaseho stroje s dalSimi slozkami. Nicméné
mizete dukladné promackat stlacené
drozdi mezi prsty pro usnadnéni jeho
rozptyleni.

Dodrzujte doporu¢ené mnozstvi (viz
tabulka ekvivalence nize).

Mnozstvi / hmotnostni ekvivalence mezi suSenym a lisovanym droZdim:

Susené drozdi (ve lzicich) 1 1.5 2 2.5 3 35 4 45 5

Stlacené drozdi (vgramech) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Mouka:

Doporucujeme v receptech pouZit mouku
T55, neni-li uvedeno jinak. PFi pouZiti smési
specidlnich typG mouky na chléb, briosky
nebo mlécny chléb neprekrocte celkem 750
g tésta (mouka + voda).

V zdvislosti na kvalité mouky se mohou liSit
vysledky peceni chleba.

* Uchovévejte mouku v hermeticky uzaviené
nadobé, protoZe mouka reaguje na vykyvy
klimatickych podminek (vlhkost). Pridani
ovse, otrub, penitnych klick, Zita nebo
celych zrn do chlebového tésta vytvofi
chléb, ktery je hustsi a méné nacechrany.
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« Cim vice je celozrnné mouky, coz znamend,
Ze obsahuje ¢ast vnéjSich vrstev zrna pSenice
(T> 55), tim méné tésto naroste a tim hustsi
bude chléb.

* MlZete také pouzit komer¢né dostupné
hotové pfipravky na chleba. Podivejte se
na doporuceni vyrobce pro pouZiti téchto
pripravka.

Bezlepkova mouka:

Pri pouziti velkého mnoistvi téchto typl
mouky je vhodné vybrat program pro
bezlepkovy chléb. K dispozici je velké
mnozstvi typd mouky, které neobsahuji
Zdny lepek. Nejzndméjsi jsou pohankova
mouka, ryZovd mouka (bud bild nebo
celozrnnd), quinoa mouka, kukufi¢na

mouka, mouka kaStanu, nebo prosna a
Cirokova mouka.

U bezlepkového chleba pro docileni efektu
pruznosti lepku je nezbytné smichat
nékolik typd nechlebovych mouk a pridat
zahustovadla.

Zahustovaci prostredky pro
bezlepkové chleby:

Chcete-li ziskat spravnou konzistenci a

pokusit se napodobit pruznost lepku,
miZete pfidat trochu xanthanové gumy a
/ nebo guarové gumy do vasich pripravkd.

Hotové bezlepkové pripravky:

Diky nim je jednodu3si upéct bezlepkovy
chléb, protoZe obsahuji zahuStovadla a
maji tu vyhodu, Ze zcela zarucuji, Ze jsou

bezlepkové - nékteré jsou také organické.
Vsechny znatky hotovych bezlepkovych
pripravkd nepfinasi stejné vysledky.

Cukr:
NepouZivejte kostkovy cukr. Cukr je potravou

pro kvasnice, ddva dobrou chut chlebu a
zlep3uje barvu karky.

sul:

Reguluje Cinnost kvasinek a davd chut

chlebu.

Nesmi pfijit do styku s kvasinkami pfed
zaCatkem pfipravy.
Také zlepSuje strukturu tésta.

Voda:

Voda rehydratuje a aktivuje droZdi. Také
hydratuje moucny Skrob a umoziiuje
vytvoreni  bochniku. Voda mize byt
nahrazena, a to zcela nebo Céastecné,
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mlékem nebo jinymi kapalinami. Kapaliny
pouZivejte pfi teploté mistnosti s vyjimkou
bezlepkového chleba, ktery vyZaduje pouZiti
teplé vody (pfiblizné 35 ° C).



Tuky a oleje: Tuky délaji chléb
nacechrangjsim. Také bude chléb
lepsi a déle vydrZi. PFili§ mnoho tuku
zpomaluje vzestup tésta. PouZivate-li

m maslo, rozdrobte ho na malé kousky nebo

ho zmékcete. Nepfidavejte rozpusténé
maslo. Zabrarite, aby tuk pfisel do styku
s drozdim, protoZe tuk mUZe zabranit
rehydrataci drozdi.

Vejce:

Zlep3uji barvu chleba a podporuji dobry
vyvoj bochniku. Pokud pouZivate vejce,
snizte podle toho mnozstvitekutiny. Rozbijte
vejce a pridejte potfebnou tekutinu, dokud
nebudete mit mnoZstvi tekutiny uvedené v

receptu.

Recepty byly navrzeny pro stfedné velké
vejce 50 g. V pfipadé, Ze jsou vejce Vétsi,
pridejte trochu mouky; v pfipadé, Ze jsou
vejce mensi, pridejte trochu méné mouky.

MIléko: MIéko ma emulgaclni ucinek, ktery
vede k vytvareni vétSiho poctu pravidelnych
bunék, a proto zatraktivni vzhled bochniku.
Mdzete pouZit Cerstvé mléko nebo susené

SPECIFICK? INFORMACE PRO PEKARNY
»PAIN & DELICES":

mléko. V pfipadé pouZiti suseného mléka
pridejte mnozstvi vody plvodné vyhrazené
pro mléko: celkovy objem musi byt roven
objemu, ktery je uveden v receptu.

VOLBA SLOZEK PRO JOGURT

Miéko

Jaky typ mléka mohu pouzivat?

Mdzete pouzit vSechny druhy mléka
(napfiklad kravské mléko, kozi mléko, ovCi
mléko, s6jové mléko nebo jind mléka na
rostlinné bdzi). Konzistence jogurtu se
mize liSit podle pouZitého mléka. Syrové
mléko, trvanlivd mléka a vSechny druhy
mléka popsana nize jsou vhodnd pro pouZiti
v zafizent:

Sterilizované trvanlivé mléko: Plnotutné
UHT mléko vytvafi pevnéjsijogurt. Castecné

odstfedéné mléko vytvofi méné pevny
jogurt. Pripadné muzete pouiit Castecné
odstfedéné mléko a pridejte 1 nebo 2 Izice
suSeného mléka.

Plnotucné mléko: toto mléko produkuje
Syrové mléko (mléko z farmy): tento
druh mléka musi byt pfedem prevaren.
Doporucujeme ho nechat vfit po dostatecné
dlouhou dobu. Déle ho pred umisténim do
spotrebice nechte vychladnout.

SuSené mléko: tento typ mléka produkuje
velmi krémovy jogurt. Vidy dodriujte
pokyny na obalu vyrobce.

Fermentacni €inidlo

Pro jogurt

Fermentacni Cinidlo mdze byt:

* Prosty jogurt koupeny v obchodé, jehoz
datum spotreby je nejnovéjsi.

* Lyofilizované fermentacni Cinidlo nebo
mlécné kultury. Vtomto pfipadé dodrzujte
dobu trvani aktivace uvedenou v pokynech
k pouiiti pro fermentacni Cinidlo. Tyto

latky jsou k dosténi v supermarketech,
|ékdrndch a nékterych obchodech se

zdravou vyZivou.
* Jeden z vasich nedavno
pripravenych  jogurtovych  vyrobk

- musi to byt bily jogurt, posledni mozny.

Tento proces se nazyva ,kultura”.
Vlastnosti Cinidel m0ze znicit pfilis zvySend
teplota.

Doba fermentace

V zdvislosti na pouZitych zakladnich
slozkach a poZadovaném vysledku bude
fermentace jogurtu trvat od 6 do 12 hodin.

Tekuty | | | |

Po uvareni dejte jogurt do chladnicky po dobu
nejméné 4 hodin a zkonzumuijte do 7 dndi.

| Pevny

sladky | ! ! !

! ! | Kysely

6 hodin 7 hodin 8hodin 9 hodin 10 hodin 11 hodin 12 hodin

Syfidlo (pro mékky bily syr)
K pripravé syri mizete pouiit nékterd

CISTENI A UDRZBA

syfidla nebo kyselou tekutinu, jako je
citrénova Stdva nebo ocet pro srazeni mléka.

* Odpojte zafizeni a pockejte, ai dplné
vychladne.

* Umyjte formu a hnétaci hak pomoci horké
mydlové vody. V pfipadg, Ze hnétaci hak
zlistane ve formé, namaceijte ho po dobu
5 az 10 minut.

* VyCistéte dalsi dily s vihkou houbou.
Dlikladné vysuste.

« Z4dnou ¢ast nelze prat v myéce.

* NepouZivejte domadci Cistici prostfedky,
draténky nebo alkohol. PouZijte mékky,
vihky hadfik.

* Nikdy neponofujte téleso spotrebice
ani viko.



PRUVODCE RESENIM PROBLEMU

S CILEM ZLEPSIT VASE RECEPTY Nedafi se vam ziskat

pozadovany vysledek? Tekuty Vjogurtu | ZaZloutly
Tat% tatt).l;!llza va’tnvl Eom,ﬁie jogurt jevoda jogurt
5 identifikovat FeSeni.
Mesd | e Bokyjsou —
Nedostavam oté Chiéb hnédé, Doba fermentace je pfilis .
ocekéavané cg ili | dostatecné ale chléb kratka.
vysledky? mrllooho neroste neni zcela o
Tato tabulka el upeceny Doba fermentace je prilis ° ° o
vam pomiiZe. dlouha.
Malo fermentacniho Cinidla
B nebo mrtvé, ¢i neaktivni L4
T#atlz(ltkq[ ® bylo fermentacni latky.
stisknuto v
prlibéhu peceni. Nespravné vycisténa nadoba ° °
Mélo mouky. * na jogurt.
i€ mnoh Pouzité mléko neobsahuje
Prilis mnoho dostatek tuku .
mouky. (Castecné odtucnéné misto
Nedostatek plnotucného mléka).
Bzl Viko ponechané na nadobé. °
PFili§ mnoho ° " .
drozdi. PouZité nesprvné ° °
Malo vody. programy.
PFiliS mnoho ° °
vody.
Malo cukru.
Spatna kvalita
mouky.
Chybné podily
slozek (pfilis
mnoho).
PFiliS horkd voda. °
PFiliS studena
voda.
Spatny program.
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TECHNICKA PRIRUCKA PRO

ODSTRANOVANI PROBLEMUE

PROBLEMY PRICINY - RESENT

Hnétaci hak se
zasekl ve formé.

Pfed vyjmutim ho nechte namocit.

Po stisknuti @ se nic
nestane.

EO1 se zobrazi a blikd na obrazovce, pfistroj pipne: pfistroj je
pfilis horky. Pockejte 1 hodinu mezi 2 cykly.

EOO se zobrazi a blikd na obrazovce, pfistroj pipne: pfistroj je
pfilis studeny. Pockejte, az dosahne pokojovou teplotu.

HHH nebo EEE se zobrazi a blikd na obrazovce, pfistroj pipne:
porucha. Pristroj musi byt opraven autorizovanym personalem.
Byl naprogramovany odloZeny start.

Po stisknutf tlacitka
® se motor zapne,
ale neprobihd Zadné
hnétent.

Forma nebyla spravné vloZena.

Hnétaci hak chybi, nebo neni spravné nainstalovan.

Pro dva pfipady uvedené vy3e zastavte pfistroj manudiné
dlouhym stisknutim tlacitka . Spustte znovu recept od zacatku.

Po odloZeném startu
chléb nedostatecné
narostl, nebo se nic
nedéje.

Zapomnéli jste zmacknout tlacitko @ po naprogramovani
odloZeného startu.

Kvasnice pfisli do styku se soli a / nebo vodou.

Hnétaci hak chybi.

Spalena viiné.

Nékteré ze slozek se dostaly mimo formu: odpojte spotfebig,
nechte ho vychladnout, pak vycistéte vnitrek vihkou houbou a
bez jakéhokoli Cisticiho prostfedku.

Pripravek pretekl: mnoZstvi poutzitych sloZek je priliS velké, a to
zejména kapaliny. DodrZujte poméry dané v receptu.
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2¢ 2f

. Akésleltetett inditas bedllitdsanak és

a 11 programhoz az id§ bedllitdésdnak
gombjai

Stitési szin kivélasztasa

Be/Ki gomb

M(ikodésjelzé Iampa

3
4

)
5 =
6%
77%

3. Kenyérsiit§ serpenyd

4. Dagasztolapat

5. Kever6pohdr beosztassal

6. Tedskanal/ev6kanal mennyiség

7. Kamp6 tartozék a gydrélapat
kiemeléséhez

8. Tarol6 fedél

—10

9. Taros tal
10.Joghurtos tal

*a modelltdl figgden

A termék mért hangteljesitményszintje
66 dBa.
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AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

- Tavolitson el minden csomagolast,
matricat és valamennyi tartozékot a
késziilék belsejébél és kiilsejérsl — (3.

« Tisztitson meg minden alkatrészt és a
késziiléket egy nedves ruhaval.

+Vegye ki a

K

GYORS INDITAS

- Tekerje le a vezetéket, és csatlakoztassa
egy elektromos aljzathoz. Ha a hangjelzés
megszoélal, akkor alapértelmezetten az
1. program jelenik meg a kijelz6n - [

« Az elsé hasznalatkor enyhe szagot
érezhet.

kenyér sitéformat a

fogantyunal fogva. Majd helyezze be a

dagasztélapatot — (B - .

« Tegye a hozzdvaldkat a sutéforméba a
javasolt sorrendben (lasd a PRAKTIKUS
TANACSOK fejezetben). Ellenérizze, hogy
minden hozzavalét pontosan lemért-e —
aa

- Helyezze be a kenyér siit6format - [@.

« Zarja le a fedelet.

. Véalassza ki a kivant programot a @
gombbal.

- Nyomja meg a @ gombot. Az id6zité

két pontja villog. A mikddésjelzé ldmpa
felgyullad - 8 - ED.

* Asiités végén nyomja meg a € gombot,
és huzza ki a kenyérsiit6t. Vegye ki a kenyér
sitéformat. Mindig hasznaljon edényfogé
keszty(it, mivel a siit6forma fogantydja és a
fedél belseje is forrd. Forditsa ki a kenyeret,
amig meleg, és helyezze egy racsra 1 drdra,
és hagyja kihdini - 3.

* csak a joghurtos programhoz

Kenyésrsiité gépe megismeréséhez
javasoljuk, hogy elsé kenyérként

KLASSZIKUS KENYER
(4. PROGRAM)
SUTGERGSSEG 1.Viz=330 ml
>KOZEPES 2. ETOLA) > 2 ek.
3.50=11/2 kk.
4. CUKOR =1 ek.

TOMEG = 1000 g

A KENYERSUTO HASZNALATA

probalja ki a klasszikus kenyér
receptjét.

HOZZAVALOK - kk. = kdvéskanal- ek. = evékanal

5. TEJPOR = 2 ek.
6. LISZT T55 =605 g
7. ELESZTO = 1 1/2 kk.

Program kivalasztésa

@ Hasznalja a menii gombot a kivant
program kivdlasztasahoz. Ahdnyszor
megnyomja a @ gombot, a kijelz6n

1év8 szam a kovetkezd programra ugrik.

1. Izletes gluténmentes kenyér. Ezt
a programot kevés cukrot és zsirt
tartalmazé  receptekhez  haszndlja.
Javasoljuk, hogy haszndljon hasznélatra
kész keveréket (lasd a gluténmentes
programok haszndlatara  vonatkoz6
figyelmeztetéseket).

2. Edes gluténmentes kenyér. Ezt a
programot cukrot és zsirt tartalmazé
receptekhez  haszndlja  (pl.  briés).
Javasoljuk, hogy hasznéljon hasznalatra
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kész keveréket.

3. Gluténmentes siitemény Ezt a
programot gluténmentes, sut6porral
készil6  siteményekhez  haszndlja.
Javasoljuk, hogy haszndljon hasznélatra
kész keveréket.

4. Klasszikus kenyér. Ezt a programot

szendvics kenyér sitéséhez haszndlja
fehér kenyér recepttel.

5. Gyors klasszikus kenyér. Ezt a
programot kenyér gyorsabb siitéséhez
haszndlja fehér kenyer recepttel.

6. Francia kenyér. Ezt a programot

hagyomanyos, vastagabb heju francia
kenyér siitéséhez hasznalja.



XD -

7. Edes kenyér. Ez a program briés tipust
receptekhez alkalmas, amelyekben tébb
zsir és cukor van. Ha haszndlatra kész
készitményeket hasznal, akkor ne Iépje
tul dsszesen a 750 g tésztat.

Teljes kiorlésii liszthdl késziilt kenyér.

Ezt a programot teljes kiorlési lisztet

tartalmazo receptek haszndlata esetén

valassza.

9. Gyors teljes kiorlésii liszthdl késziilt
kenyér. Ezt a programot teljes kidrlés
lisztet tartalmazé recept  szerinti
kenyerek gyorsabb elkészitése esetén
valassza.

10. Rozskenyér. Ezt a programot akkor
valassza, ha nagy mennyiség( rozslisztet
vagy ehhez hasonlé gabonafélét (pl.
hajdina, tonkélyblza) hasznal.

11. Kovaszolt tészta. Ezt a programot
pizza tészta, kenyér tészta és gofri tészta
készitéséhez haszndlja. Ez a program
nem stitésre valo.

12. Tészta. Ezt a programot olaszt tipusu
tészta vagy vajastészta készitéséhez
haszndlja.

13. Siitemény. Ezt a programot siitdporral
késziil6  sitemények  készitésére
haszndlja. Ehhez a programhoz csak
1000 g-os bedllitds hozzéférhetd.

14. Siités. Ezt a programot 10-70 perces
sutéshez haszndlja. Kiilon kivdlaszthat6
és hasznalhaté.

a) a kovészolt tészta program befejezése
utén,

b)a mdr megsiitétt kenyér felmelegi-
téséhez vagy piritdésdhoz, amely
mar kihdilt,

€) asutés befejezéséhez, ha siités kozhen
hosszabb dramsziinet volt.

15. Zabkasa. Ezt a programot zabkdsa és
rizspuding receptekhez haszndlja.

16. Gabonafélék. Ezt a programot
rizspuding, tejbegriz és hajdinapuding
készitéséhez hasznalja.

17. Dzsem. Ezt a programot hézi készités(
dzsem készitésére haszndlja. Ha a 15.,
16. vagy 17. programot hasznalja, akkor
legyen dvatos, amikor kinyitja a fedelet,
mivel g6z és forré levegd aramlik ki.

A ,,Pain & Délices” kenyérsiitd

programjai:

18. Joghurt. Joghurt készitésére
hasznédlhaté pasztorizélt tehéntejbdl,
kecsketejbdl vagy szdjatejbdl. Helyezze
a joghurtos formdt a sit6formaba
(fedél vagy taré sz(ir6 nélkal). Amikor
elkészitette, hlivds helyen tarolja, és
fogyassza el 7 napon belil.

19. Ivéjoghurt. Pasztorizdlt tejbdl ivéjoghurt
készitésére  haszndlhaté.  Helyezze
a joghurtos formdt a sitéformédba

(fedél nélkil). Ivas el6tt jol razza fel.
Amikor elkészitette, hlivés helyen térolja,
és fogyassza el 7 napon beldil.

20. Puha fehér sajt. Puha, fehér sajt
készitésére szolgdl aludt tehéntejbdl
vagy kecsketejbdl. Helyezze a turé
formdt a joghurtos formdba (fedél
nélkil), és tegye bele a siit6formaba.
Szdraddsi id6 szikséges. Amikor
elkészitette, hlivds helyen térolja, és
fogyassza el 2 napon bell.

A kenyér sulyanak kivélasztasa

Nyomja meg a @ gombot a suly - 500 g, 750
g vagy 1000 g kivalasztasdhoz. A kivalasztott
bedllitdssal szemben [év8 jelz6lampa vildgit.
A stly csak informéci6s célokra szolgal. Egyes
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programoknal nem lehet kivélasztani a sdlyt.
Kérjuk, nézze meg a ciklusok tabldzataban a
haszndlati Gtmutatd végén.

Siitési szin kivdlasztasa

Harom valasztési lehet8ség van: vildgos/
kozepes/s6tét. Ha modositani szeretné az
alapértelmezett beallitdst, akkor nyomja
meg a @ gombot, amig a jelz6ldmpa

felgyullad a kivant bedllitdssal szemben.
Egyes programokndl nem lehet kivalasztani
a sutési szint. Kérjuk, nézze meg a ciklusok
tabldzataban a haszndlati Gtmutatd végén.

Start/stop
Nyomja meg a @ gombot a késziilék
bekapcsoldsdhoz. A visszaszamlalds

A KENYERSUTO MUKODTETESE

A ciklusok tdblazata (ldsd a hasznalati
Utmutaté végén) mutatja a kiilonbdz6
lépések hibdit a kivalasztott program
szerint. A jelz6lampa mutatja, hogy melyik
|épésnél tart a gép.

Dagasztas ¢o>

Ezt a programot a tészta elkészitéséhez
és megfelel6 keléséhez hasznalja.

Ezen ciklus alatt hozzavaldkat adhat hozza:
szaritott gyiimdlcsok.

Pihentetés &

A tészta dagasztott mennyisége ekkor
tud névekedni.

KESLELTETETT INDITAS PROGRAM

elkezdddik. A program ledllitdsahoz vagy a
késleltetett inditas kikapcsoldsahoz nyomja
a @ gombot 3 mésodpercig.

Kelés &3
Az az id6, mialatt az éleszté hat,

megkeleszti a kenyeret, és dsszedll az
ize.

Siités

A tésztabol kenyér lesz, biztositja a héj
kivant szinét és ropogéssagat.

Melegen tartas (1)

Siités utan 1 6ran keresztiil melegen
tartja a kenyeret. Mindazonaltal
javasoljuk, hogy vegye ki a kenyeret,
amikor megsiilt.

A kijelzdn az egy 6rds ,melegen tartdsi”
ciklus alatt ,0:00" lathat6. A ciklus végén
a készilék automatikusan kikapcsol, és
kézben hangjelzést ad.

A késziiléket beprogramozhatja,
annak biztositasa érdekében, hogy a
készitmény a kivant idében, legfeljebb
15 draval eldre készen legyen. A Pain
Plaisir modellnél az 5,11, 12, 13, 14,

15, 16 és 17 szamu programok nem
rendelkeznek id6zités programmal.

A Pain & Délices modellnél a 5, 11, 12,
13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 és 20 szam{i
programok nem rendelkeznek iddzités
programmal.
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Ez a Iépés a program, a siitési szin és a sdly
kivdlasztsa utanvan. Megjelenik a program
id6tartama. Szamitsa ki az idékilonbséget
a program inditdsa és az id6pont kozott,
amikorra szeretné, hogy a készitmény
elkésziiljon. A késziilék automatikusan
beszamitia a program ciklusidejét. A
késleltetett inditashoz nyomja meg a @
gombot. Ekkor az (% ikon és az alapbeadllitas
idépontja (15 h 00) megjelenik a kijelzén. Az
id6 allitasdhoz nyomja meg a @ gombot.



A 1 vildgit. Nyomja meg a @ gombot a
késleltetett inditds programhoz.

Ha elrontotta vagy moédositani szeretné
az id6beallitast, akkor tartsa lenyomva a
gombot, amig hangjelzést nem hall.
Megjelenik az alapértelmezett id6tartam.

PRAKTIKUS TANACSOK

Inditsa el Gjra a miveletet.

Néhany hozzévald romlandd. Ne haszndlja
a késleltetett inditas programot, ha a recept
a kdvetkez6ket tartalmazza: friss tej, tojas,
joghurt, sajt, friss gylimélcs.

Minden hozzdvalénak
szobah6mérsékletiinek kell lennie (hacsak
nincs masképpen megadva), és pontosan
le kell mérni. A folyadékokat a mellékelt
beosztasos poharral mérje ki. Haszndlja a
mellékelt tedskanalat vagy ev6kanalat a
méréshez. Ha nem megfeleld a kimérés,
akkor az eredmény sem lesz j6. A kenyér

el6készitése kdzben nagyon érzékeny a
hémérsékletre és paratartalomra. Meleg
id6ben javasolt a megszokottnal hidegebb
folyadékok hasznalata. Hasonl6képpen,
hideg esetén esetleg fel kell melegiteni a
vizet vagy tejet (soha ne legyen melegebb
35 °C-ndl).

Ahozzévaldkat a lejdrati datum el6tt
hasznélja fel, és hiivds, szaraz helyen
tartsa 6ket.

A lisztet pontosan ki kell mérni egy konyhai
mérleggel. Hasznéljon szdraz siit6éleszt6t
(folidban).

Hasznélat kozben ne nyissa ki a fedelet
(ha csak masképp nem utasitjak).

Kovesse a hozzdvalék pontos sorrendjét, és a
receptben megadott mennyiségeket. Elészor
a folyadékok, utdna a szilard élelmiszerek. Az
élesztd ne érintkezzen a folyadékokkal vagy
a soval. A tdl sok éleszté gyengiti a tészta
szerkezetét, amely tllsagosan megkel, majd
siités kozben dsszeesik.

Altaldnosan kovetendd sorrend:
Folyadékok (olvasztott vaj, olaj, viz, tej)
S6

Cukor

Aliszt els6 fele

Tejpor

Specialis szilard hozzavaldk

Aliszt masodik fele

Eleszt6

Ha az dramsziinet nem tart 7 percnél
tovabb, akkor a gép elmenti a stdtuszt, és
folytatjia a mikodést, amikor visszajon az
dram.

Ha egymds utdn szeretne kenyereket
sitni, akkor két ciklus kozott varjon 1 drét,
hogy a gép ki tudjon hilni, és megel8zze
az esetleges meghibdsodast a kenyér
készitése kozben.
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Amikor  kifordita ~a  kenyeret, a
dagasztélapat bennmaradhat a belsejében.
Ebben az esetben hasznalja a kampét, hogy
finoman kihtzza.

Ehhez helyezze a kampét a dagasztélapat
tengelyébe, emelje meg, és vegye ki.

Gluténmentes programok hasznalatara
vonatkozé figyelmeztetések

Az 1., 2. és 3. meniit gluténmentes
kenyerekhez vagy stiteményekhez kell
hasznalni. Minden programhoz kiilon sdly
tartozik.

A gluténmentes kenyér és siitemény
azoknak vald, akik érzékenyek arra a
gluténre (gyomorproblémaik vannak),
amely a gabonafélékben megtalalhaté
(bdza, arpa, rozs, zab, ténkélybuza stb.).

Fontos, hogy ne keveredjenek glutént
tartalmazd lisztekkel. Legyen kiildndsen
dvatos a sut6forma és a dagasztdlapat,
valamint a gluténmentes kenyérhez

és siiteményekhez hasznalt eszkdzoék
tisztitdsanal. Azt is ellendriznie kell, hogy a
hasznalt élesztd tartalmaz-e glutént.

A gluténmentes recepteket a gluténmentes

kenyér készitéséhez fejlesztették ki
(hasznalatra kész keverékeknek is hivjdk
Oket), amelyek schar vagy valpiform
tipusdak.

A lisztfajtak keverékeit at kell szitdlni az
élesztével a csomok elkeriilése érdekében.

Ha elinditotta a programot, akkor
feligyelni kell a dagasztasi folyamatot:
a nem dsszekevert hozzavaldkat kivilrél
a stit6forma kdzepe felé kell tolni egy
fémmentes spatula segitségével.

A gluténmentes kenyér nem tud akkorara
dagadni, mint a hagyomanyos kenyér.
Sr(ibb lesz az dllaga és vildgosabb lesz a
szine, mint a normdl kenyérnek.

A kiildnbdz6 keverékek masképp
silhetnek: a recepteket ehhez kell igazitani.
Ezért javasoljuk, hogy végezzen teszteket
(Iasd a lenti példat).



Példa: afolyadék mennyiségének bellitasa.

Tul folyékony

Kivétel: a siiteményes tésztaanyagnak elég
folyékonynak kell maradnia.

INFORMACIOK A HOZZAVALOKROL

OK

Tl széraz

Eleszto:

A kenyér élesztvel késziil. Ez a tipusu
éleszté tobb formdban kaphat6: kis kocka
formdjdban a sdritett élesztd, szdraz
élesztd, amelyhez folyadékot kell adni, vagy
instant szdraz éleszt6. Az éleszt6 kaphat6
szupermarketekben (a pékarundl vagy friss

élelmiszereknél), de a péknél is vehet siiritett
élesztét.

Az éleszt6t kozvetleniil a tébbi hozzavaldval
kell a gép siitéformajaba tenni. Mindazondltal
morzsolja 6ssze a sdritett éleszt6t az ujjaival,
hogy el tudja oszlatni.

Kovesse a javasolt mennyiségeket (lasd az
aranyok tablazatat).

Mennyiség/suly aranya a szaraz és siiritett élesztd kozott:

Szdraz élesztd (tk) 1 1.5 2 2.5 3 35 4 45 5
Stiritett élesztd (q) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Liszt: * A lisztet hermetikusan lezart taroldban

T55 liszt haszndlata javasolt, ha nem
szerepel mas a receptben. Ha specialis liszt
tipusok keverékét haszndlja kenyérhez,
bridshoz vagy kaldcshoz, akkor ne lépje tul
dsszesen a 750 g-ot (liszt + viz).

A liszt minéségétél fiiggben a kenyér
min@sége is valtozd.
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tartsa, mivel a lisztre hatdssal vannak a
kiima korilmények (pératartalom). Ha
zabot, korpadt, buzacsirat, rozst vagy teljes
kidrlés( lisztet ad a kenyér tésztdhoz, akkor
a kenyér s(ir(ibb lesz, és nem olyan puha.

* A lisztben minél tobb a teljes kiorlési liszt
ardnya, amely a bizamag kiils6 rétegének

egy részét tartalmazza (T>55), anndl
kevéshé n6 meg a tészta, és annal siirlibb
a kenyér.

* Kereskedelemben kaphaté haszndlatra
kész termékek is kaphatok. Kérjik,
nézze meg a gyartd javaslatait ezen
készitmények haszndlatdhoz.

Gluténmentes liszt:

Ha ezzel a liszt tipussal szeretne kenyeret
késziteni, akkor haszndlja a gluténmentes
programot. Szdmos olyan liszt kaphatd,
amely nem tartalmaz glutént. A
legismertebb a hajdina liszt, rizsliszt (fehér

vagy teljes kiorlésd), rizsparéj liszt, kukorica
liszt, gesztenye liszt, kélesliszt és cirokliszt.
A gluténmentes kenyérhez a glutén
rugalmassaganak visszaallitdsahoz tébb
nem kenyérsiitéshez valo lisztet dssze kell
keverni, és siritdszert kell hozzdadni.

A gluténmentes kenyérhez valé
siiritészer:

A megfeleld dllag és a glutén rugalmassa-

ganak elérése érdekében, adhat egy kevés
xantdngumit és/vagy guargumit a készit-
ményhez.

Hasznalatra kész gluténmentes
készitmények:

Ezek megkonnyitik a gluténmentes kenyér
készitését, mivel s(rit6szert tartalmaznak,

és el6nyiik, hogy teljesen gluténmentesek
- némelyik rdaddsul szerves.

Egyetlen  gluténmentes  haszndlatra
kész készitmény sem adja ugyanazt az
eredményt.

Cukor:
Ne hasznaljon kockacukrot. A cukor segit az

élesztének, j6 izt ad a kenyérnek, és fokozza
a sult kenyér szinét.

S6:
Az éleszté m(ikodését szabalyozza, és izt ad
a kenyérnek.

Nem szabad az élesztével érintkeznie az
el6készités elbtt.

Fokozza a tészta dllagat is.

Viz:

A viz rehidratélja és beinditja az élesztét.
Hidratdlja a liszt keményit6jét is, és
a kenyeret formdzhatéva teszi. A viz
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részben vagy teljesen pétolhatd tejjel
vagy mads folyadékkal. A folyadékokat
szobahdmérsékleten hasznalja, kivéve a
gluténmentes kenyerekhez, amelyekhez
meleq viz sziikséges (korilbelil 35 °C-0s).



Zsir és olaj:
A zsirok puhdbba teszik a kenyeret. Es

finomabba valamint tartésabba is. A tdl sok
zsir lassitja a tészta kelését. Ha vajat haszndl,

akkor morzsolja kisebb darabokra, vagy
puhitsa fel. Ne hasznaljon olvasztott vajat.
A zsir ne érintkezzen az élesztdvel, mivel
megakadalyozhatja az élesztd rehidratalasat.

Tojésok:

Erésitik a kenyér szinét, és j6 izt adnak
a kenyérnek. Ha tojast haszndl, akkor
megfelelfen  csokkentse a  folyadék
mennyiségét. Usse fel a tojast, és adja
hozz4 a megfelel6 mennyiség( folyadékot,

amig el nem éri a receptben megadott
mennyiséget.

A receptek kozepes méretli, 50 g-0s
tojasokkal késziiltek, ha a tojds nagyobb,
akkor adjon hozza lisztet, ha a tojds kisebb,
akkor kevesebb lisztet tegyen bele.

Tej:

A tejnek emulgedlé hatdsa van, amellyel
szabalyosabb, és igy vonzdbb megjelenési
kenyér készithetd. Hasznalhat friss tejet

SPECIALIS INFORMACIOK A ,,PAIN &

DELICES” KENYERSUTO PROGRAMJAIHOZ:

vagy tejport is. Ha tejport haszndl, akkor
adja hozzd a megfelel6 mennyiségi vizet:
a teljes mennyiségnek meg kell egyeznie a
receptben megadott mennyiséggel.

HOZZAVALOK KIVALASZTASA JOGHURTHOZ
Tej

Milyen tipusi tejet hasznaljak?
Barmilyen tipusu tejet hasznalhat (példaul
tehéntejet, kecsketejet, birkatejet,
sz6jatejet vagy mas novényi alapd tejet). A
joghurt dllaga a haszndlt tejtél fiigg. A nyers
vagy tartds tejek és a lent leirt tejtipusok
alkalmasak a  készilékben  torténd
haszndlatra:

« Sterilizalt tartds tej: Az UHT tejbdl s(ir(ibb
joghurt lesz. A félzsiros tejbdl kevéshé

Iy,

slrG joghurt lesz. Alternativ. mddon
hasznalhat félzsiros tejet, és adhat hozzd
egy vagy két ev6kanal tejport.

* Teljes tej: ebb8l a tejbdl krémesebb
joghurt lesz, vékony ,pillével” a tetején.

* Nyers tej (hdzi te)): ezt a fajta tejet el@szor
fel kell forralni. Javasoljuk, hogy elég
hosszu ideig forralja. Majd hagyja kih(lni,
miel6tt a késziilékbe teszi.

* Tejpor: ezzel a tipus tejjel nagyon krémes
joghurtot készithet. Mindig kdvesse a
gyartd dobozén szerepl6 utasitasokat.

Erjeszt6 anyag
Ajoghurthoz
Erjeszt6 anyag lehet:

* Egy egyszer(i, boltban vasérolt joghurt,
amely lejarati ddtuma a legtjabb.

* Fagyasztott, szdritott erjesztd anyag vagy
tejsavkultira. Ebben az esetben kovesse
az erjesztd anyag felhasznaldsi utasitasait.

Ezek az anyagok szupermarketekben,
gyégyszertdrakban és bioboltokban is
kaphatok.
* Egy nemrég készitett joghurt - egyszer(i
joghurt legyen, lehetdleg a legfrissebb.
Ezt a folyamatot , tenyésztésnek” nevezik.

Az anyagok jellege elveszhet a tdl magas
hémérséklet miatt.

Erjedésiidd

A felhasznélt alapanyagoktél és a kivant
eredménytdl fiigg6en a joghurt erjedési
ideje 6-12 ora.

Amikor a f6zés befejezddott, tegye a
joghurtot a hiit6be legaldbb 4 érara, és 7
napon beliil fogyassza el.

Folyadék | | | | | | | Szilérd
Edes | ! ! ! ! ! | savanyu
606. 76. 806. 96. 106. 116. 126.

Tejoltd (puha fehér sajt készitéséhez)
Sajt készitéséhez hasznalhat tejoltét vagy

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

/
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savas folyadékot, pl. citromlevet, vagy
ecetet a tej alvasztasahoz.

* Hlzza ki a késziiléket, és varjon, amig
teljesen kihdl.

* Mosogassa el a sitéformdt és a
dagasztélapatot mosogatoészeres vizben.
Ha a dagasztélapat a siit6formaban
marad, akkor aztassa 5-10percig.

* Az alkatrészek tisztitdsat nedves szivaccsal
végezze. Alaposan szdritsa meg.

* Egyetlen alkatrész sem mosogathaté
mosogatogépben.

*Ne haszndljon haztartasi suroldszert,
strolé hatdsu szivacsot vagy alkoholt.
Hasznaljon puha, nedves ruhdt.

* Soha ne meritse a késziilék testét vagy a
fedelet vizbe.



HIBAELHARITASI U
A RECEPTEK FEJLES

Nem a megfeleld

Az oldalak
Akenyér g Ahéja | barndk, de
kelés nemelég | akenyér
utan arany nincs
osszeesik. | . teljesen

Akenyér
tulsagosan
megkel.

eredményt
kapta?

Ez a tablazat

segiteni fog : megsiilve.
Onnek.

A @ gombot
megnyomtak °
stités kozben.

Fentés
oldalt
lisztes
marad.

Nem tudja elérni a kivant
eredményt?

Ez a tablazat segit
megfejteni a felbontast.

Folyékony

Ajoghurt | Vizvana Sarga
tal savas. | joghurtban. | joghurt

Nincs elég liszt. ®

Tul sok a liszt. 1

Nincs elég °
élesztd.

Tal sok az ° °
élesztd.

Nincs elég viz. i

Az erjedési idd tul rovid. °

Az erjedési id6 tal hosszu. b i b
Nincs elég erjesztGszer, vagy °

az erjesztoszer hatdstalan.

Nem megfelel6en tisztitott ° °
joghurtos tal.

A haszndlt tej nem elég zsiros .

(félzsiros tej vagy zsiros tej).

Afedél a tdlon maradt. °

Nem megfeleld programot ° °
hasznalt.

Tul sok a viz. 4 1

Nincs elég °
cukor.

Rossz minéségi ° °
liszt.

A hozzéval6k
mennyisége i
nem jo (tdl sok).

Aviz tul forro. L

Tul hideg a viz. i

Rossz program.

44

45



MUSZAKI HIBAELHARITASI UTASITASOK

PROBLEMAK OKOK - MEGOLDASOK

A dagasztélapat
beleragadta
sitéformdba.

Hagyja felpuhulni, miel8tt kivenné.

Miutdn megnyomta
a @ gombot, nem
torténik semmi.

EO1 jelenik meg és villog a kijelzdn, a késziilék sipol: a késziilék
tul forrd. Varjon 1 6rat két ciklus kozott.

EOO jelenik meg és villog a kijelz6n, a késziilék sipol: a késziilék
tdl hideg. Varjon, amig eléri a szobahdmérsékletet.

HHH vagy EEE jelenik meg és villog a kijelzdn, a késziilék sipol:
meghibdsodas. A gépet szakembernek kell szervizelnie.

A késleltetett inditas beprogramozasra kerdilt.

A® gomb
megnyomadsa utan
a motor beindul, de
nincs dagasztas.

A stitéforma nincs megfelel6en behelyezve.

A dagasztolapat hianyzik, vagy nincs megfelel6en behelyezve.
A fent emlitett két esetben allitsa le kézzel a gépet dgy, hogy
hosszan nyomja a @ gombot. Kezdje el a receptet az elejérdl.

A késleltetett inditds
utdn a kényér nem
kelt meg eléggé,
vagy nem torténik
semmi.

Elfelejtette megnyomni a @ gombot, miutan beprogramozta a
késleltetett inditds programot.

Az éleszt6 hozzéért a s6hoz és/vagy vizhez.

A dagasztélapat hianyzik.

Egett szag.

Valamelyik hozzdvalé a sttéforman kiviil keriilt: hizza ki a
késziiléket, hagyja kih(lni, majd tisztitsa meg a belsejét egy
nedves szivaccsal, de tisztitoszer nélkil.

A készitmény kidml6tt: a hasznalt hozzévalék mennyisége tal
sok, elsdsorban a folyadéké. Kovesse a receptben megadott
aranyokat.
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DESCRIERE
1. Capac d. Butoane pentru setarea pornirii 3. Cuva de paine 9. Vas pentru branzd de vaca
2. Panou de comands intarziate si reglarea duratei pentru 4. Paleta de framantare 10.Vas pentru iaurt

programe 11
e. Selectarea culorii crustei
f. Buton de pornire/oprire

a. Afisaj
b. Alegerea programelor
¢. Selectarea greutdtii

5. Vas gradat
6. Linguritd de masurd/ lingura de mdsura

) ) ) 7. Accesoriu cu carlig pentru ridicarea
g. Indicator luminos de functionare paletei de framantare Nivelul de putere acusticdi masurat
8. Capac de depozitare pentru acest produs este de 66 dBa.

*in functie de model
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INAINTE DE PRIMA UTILIZARE PORNIRE RAPIDA

« Indepartati toate ambalajele, etichetele si Desfasurati cablul si conectati-l la o priza
diversele accesorii, atat din interiorul, cat si din electrica culmpamantare. Dupa semnalul audio,

afara aparatului - 3. programul 1 este afisat in mod implicit - (G1.
* Curatati toate componentele siaparatul folosind + pogte fi emanat un miros usor atunci cand este
0 carpa umeda. folosit aparatul pentru prima data.

* Scoateti cuva pentru paine prin ridicarea
manerului. Apoi instalati paleta de frimantare

* Addugati ingredientele in cuvd, in ordinea
recomandatd (a se vedea paragraful SFATURI
PRACTICE). Asigurati-va cd toate ingredientele
sunt cantdrite cu precizie - (@ - @.

+ Introduceti cuva de paine - @,

+ Inchideti capacul.

* Selectati programul dorit folosind tasta @.

o Apdsati pe tasta @. Cele 2 puncte ale
cronometrului clipesc. Indicatorul luminos de
functionare se aprinde - (8l - €.

* La sfarsitul ciclului de coacere, apasati pe €@ si
scoateti din priza masina de paine. Scoateti cuva
de paine. Folositi intotdeauna manusi pentru
cuptor, deoarece atat manerele cuvei, cat si
interiorul capacului sunt fierbinti. Intoarceti
pdinea ct timp este fierbinte si puneti-o pe un
blat de lemn timp de 1 ord, pentru a-i permite sd
se raceasca - [@.

*numai pentru programul de iaurt

Pentru a face cunostinta cu masina
dumneavoastra de paine, va sugeram

PAINE CLASICA
(programul 4)
) 1. APA=330 ml
RUMENIRE=MEDIE  , ' - _, g

3.SARE=11/21gt

GREUTATE=1000g | % ZAHAR=1lg

UTILIZAREA MASINIT ~
DUMNEAVOASTRA DE FACUT PAINE

sd incercati reteta de PAINE CLASICA
pentru prima dumneavoastra paine.

INGREDIENTE - Igt = lingurita - Ig = lingura

5. LAPTE PRAF =2 Ig
6. FAINA TS5 =605 g
7.DROJDIE =11/2 Igt

Selectarea unui program

@Utiliza;i tasta de meniu pentru a
selecta programul dorit. De fiecare data

cand apdsati tasta @, numarul de pe ecran

trece la urmatorul program.

1. Paine sdrata fara gluten. Program
folosit pentru a face retete cu continut
redus de zahdr si de grdsimi. Va
recomanddm utilizarea unui amestec gata
de utilizare (a se vedea avertizdrile pentru
utilizarea programelor fard gluten).

2. Péine dulce fara gluten. Program
folosit pentru a face retete care contin
zahdr si grasimi (de exemplu briose).
Va recomandam sd utilizati un amestec
gata de utilizare.
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3. Prdjituri fara gluten. Program folosit
pentru a face prdjituri fara gluten, cu
praf de copt. Va recomandam sd utilizati
un amestec gata de utilizare.

4. Paine clasica. Folositi acest program
pentru a face reteta de paine alba de tip
paine pentru sandvis.

5. Pdine clasica rapida. Folositi acest
program pentru a face retetd de paine
albd de tip paine pentru sandvis.

6. Paine frantuzeasca. Folositi acest
program pentru a face reteta de paine
albd frantuzeasca traditionala cu o
crustd mai groasa.

7. Painedulce. Acest program este potrivit
pentru retete de tip briose, care contin
mai multe grdsimi si mai mult zahar.



Dacd utilizati preparate gata de utilizare,
nu depdsiti 750 g de aluat in total.

8. Pdine de cereale integrale. Selectati

acest program atunci cand faceti retete

cu faind de cereale integrale.

Paine rapida de cereale integrale.

Folositi acest program pentru a face

mai rapid o retetd pe baza de fdind de

cereale integrale.

10. Pdine de secara. Selectati acest
program atunci cand utilizati o cantitate
mare de faind de secard sau alte cereale
de acest tip (de exemplu hriscd, alac).

11. Aluat de paine. Folositi acest program
pentru a face retete pentru aluat de
pizza, aluat de paine si aluat de vafe.
Acest program nu coace.

12. Aluat de paste. Folositi acest program
pentru a face retete pentru paste de tip
italian sau aluat cu crusta de placintd.

13. Prajituri. Folositi acest program pentru
a face prdjituri, folosind praf de copt.
Pentru acest program este accesibild
numai setarea de 1000 g.

14. Coacere. Folositi acest program
pentru a coace timp de 10 pand la
70 min. Acesta poate fi selectat in mod
individual si poate sd fie utilizat:

a) dupd finalizarea programului de aluat
dospit,

b) pentru a reincalzi sau a face crocantd
suprafata painii deja coapte care s-a
racit,

¢) pentru a termina coacerea in cazul
unei caderi de tensiune prelungite in
timpul unui ciclu de paine.

15. Terci de ovaz. Folositi acest program
pentru a face retete de terci de cereale si
budinca de orez.

16. Cereale. Folositi acest program pentru
a face retete de budincd de orez, gris si
budinca cu hrisca.

17. Gem. Folositi acest program pentru
a face gemuri de casd. Atunci cand
se utilizeazd programele 15, 16 si 17,
sa aveti grijd la jeturile de abur si la
eliberarea de aer cald la deschiderea
capacului.

Programe specifice pentru masina de

paine ,Pain & Délices":

18. Taurt. Folosite pentru a face iaurt pe
bazd de lapte de vaca pasteurizat, lapte
de soia sau lapte de caprd. Asezati vasul
de iaurt in cuvd (fara capac sau filtrul de
branzd de vaci). Odatd pregatit, pastrati-I
intr-un loc racoros si consumati-l in
termen de 7 zile.

19. Iaurt de baut. Folosit pentru a face iaurt
de baut pe bazd de lapte pasteurizat.
Asezati vasul de iaurt in cuva (fara
capac). Se agitd bine inainte de bdut.

Odata pregatit, pastrati-l intr-un loc
racoros si consumati-l in termen de 7
zile.

20. Branza alba moale. Folosit pentru a
face branza moale albd din lapte de vaca
covasit sau lapte de caprd. Asezati vasul
de branza de vaca in vasul de iaurt (fara
capac) si instalati-l in cuvd. Este necesara
o faza de eliminare a zerului. Odata
pregatit, pastrati-l intr-un loc rdcoros si
consumati- in termen de 2 zile.

Selectarea greutatii painii

Apasati pe tasta @ pentru a seta
greutatea selectata - 500 g, 750 g sau
1.000 g. Indicatorul luminos se aprinde in
partea opusd setdrii selectate. Greutatea
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este indicatd numai Tn scop informativ.
Pentru unele programe, nu este posibil
sa se selecteze greutatea. Va rugam sa
consultati diagrama ciclurilor de la sfarsitul
manualului de instructiuni.

Selectarea culorii crustei

Trei variante sunt disponibile: deschisa /
medie / inchisd. Dacd doriti sd modificati
setarea implicitd, apdsati pe tasta @ pana
cand se aprinde indicatorul luminos aflat

in partea opusa setdrii selectate. Pentru
unele programe, nu este posibil sa se
selecteze culoarea crustei. Vd rugdm sd
consultati diagrama ciclurilor de la sfarsitul
manualului de instructiuni

Start / Stop
Apasati pe tasta @ pentru a porni aparatul.
Incepe numdrdtoarea inversd. Pentru

FUNCTIONAREA MASINII DE FACUT PAIN

a opri programul sau a anula pornirea
temporizatd programatd, apdsati pe tasta
@ timp de 3 secunde.

Diagrama ciclurilor (a se vedea la sfarsitul
manualului de instructiuni) indicd defalcarea
diferitelor etape, in functie de programul
selectat. Un indicator luminos indicd etapa care
estein curs de desfasurare.

Framantare @>>

Utilizati acest program pentru a forma
structura aluatului si capacitatea sa de
a creste in mod corespunzator.

In timpul acestui ciclu, puteti adduga
ingrediente: fructe uscate.

Pauza &

Permite aluatului sa creasca pentru a se
imbunatati calitatea framantarii.

PROGRAMUL CU PORNIRE INTARZIATA

Crestere >3
Timp in care drojdia lucreaza pentru a
dospi pdinea si a-i dezvolta aroma.

Coacere

Transforma aluatul fintr-o pdine si
asigura culoarea dorita si calitatea
crocanta a crustei.

Mentinere la cald ()

Mentine calda painea timp de 1 ora
dupa coacere. Se recomanda totusi
sd se opreasca coacerea painii dupa
finalizarea acestei etape.

Ecranul continua sa afiseze ,,0:00" in timpul
ciclului de o ord de ,Mentinere la cald”.
La sfarsitul ciclului, aparatul se opreste
automat dupa producerea mai multor
semnale audio.

Puteti programa aparatul pentru
ava asigura ca pregatirea este
gata la momentul ales de dvs.,
pana la 15 ore anticipat. Optiunea
de pornire intarziata nu este
disponibila pentru programele 5,
11, 12, 13, 14, 15, 16 si 17. Optiunea
de pornire intarziata nu este
disponibila pentru programele 5,
11,12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 si 20.
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Aceastd etapd are loc dupa selectarea
programului, a culorii crustei si a greutdtii.
Se afiseazd durata programului. Calculati
intervalul de timp din momentul cand lansati
programul si cand doriti ca preparatul dvs.
sd fie gata. Aparatul include automat durata
programului selectat. Pentru a accesa
optiunea de pornire fintdrziatd, apasati
butonul @ si imaginea (@ va fi afisatd pe
display impreund cu timpul presetat (15:00).



Pentru a selecta timpul dorit, apasati butonul
@. Se aprinde 1. Apdsati pe € pentru a lansa
programul de pornire intdrziata.

Dacd faceti o greseald sau doriti sd modificati
setarea de timp, tineti apdsatd tasta @ pand
cand se emite un semnal audio. Se afiseaza

SFATURI PRACTICE

ora implicita. Porniti operatia din nou.

Unele ingrediente sunt perisabile. Nu folositi
programul de pornire intarziata pentru retete
care contin: lapte crud, oud, iaurt, branza,
fructe proaspete.

Toate ingredientele utilizate trebuie sd
fie la temperatura camerei (dacd nu este
indicat altfel) si trebuie sd fie cantdrite
cu precizie. Mdsurati lichidele folosind
cupa gradatd furnizata. Utilizati lingura
furnizatd pentru a mdsura cantitatile
exprimate in linguri pe de o parte si
cantitatile exprimate in lingurite pe
cealaltd parte. Masurdtorile inexacte

vor conduce la rezultate sub nivelul
asteptdrilor. Preparatul de paine este
foarte sensibil la conditiile de temperatura
si umiditate. In timpul conditiilor de
vreme caldd, se recomanda sa utilizati
lichide mai reci decat de obicei. De
asemenea, pe timp friguros, s-ar putea sd
fie necesar sd incdlziti apa sau laptele (sd
nu depdseascd niciodata 35°C).

Folositi ingrediente fnainte de data de
expirare a acestora si pastrati-le intr-un loc
rdcoros si uscat.

Fdina trebuie sd fie cantdritd cu precizie
folosind un cantar de bucatarie. Utilizati drojdie
uscatd activa (in pungi).

Evitati deschiderea capacului in timpul utilizdrii
(cu exceptia cazuluiin care se indicd altfel).

19°C

25°C
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Respectati ordinea exactd a ingredientelor si
cantitatile indicate in retete. Mai intdi lichidele
si apoi solidele. Drojdia nu trebuie sa intre in
contact cu lichidele sau cu sarea. Prea multd
drojdie sldbeste structura aluatului, care se va
ridica foarte mult si se va prdbusi ulterior Tn
timpul coacerii.

Ordine generala de urmat:

Lichide (unt moale, ulei, oud, apa, lapte)
Sare

Zahar

Prima jumadtate a fainii

Lapte praf

Ingrediente solide specifice

A doua jumatate a fdinii

Drojdie

In timpul unei pene de curent de sub

7 minute, masina va memora starea proprie
si-si va relua functionarea odatd ce revine
energia electrica.

Dacd doriti ca un ciclu de paine sd urmeze
imediat dupd un altul, asteptati timp de
aproximativ 1 ord intre cele doud cicluri
pentru a permite masinii sa se rdceasca
Si pentru a preveni orice impact potential
asupra procesului de pregatire a painii.

= N\
/
\4/

La intoarcerea painii, se poate ca paleta de
frdmantare sa rdmand blocatd in paine. In acest
caz, utilizati carligul pentru a o scoate usor.

Pentru a face acest lucru, introduceti carligul
in arborele paletei de framantare, iar apoi
ridicati-l pentru a o scoate.

Avertizari pentru utilizarea programelor
de paine fara gluten

Meniurile 1, 2 si 3 trebuie sa fie folosite
pentru a face paine sau prdjituri fara gluten.
Pentru fiecare program, este disponibild o
singurd greutate.

Painea si prdjiturile frd gluten sunt potrivite
pentru cei care au o intolerantd la gluten
(suferinzi de boald celiacd) prezent in mai
multe cereale (grau, orz, secard, ovdz, grau
tare, alac etc.).

Este important sd se evite contaminarea
incrucisata cu faind care contin gluten.
Procedati cu grijd deosebitd la curatarea cuvei
sia paletei de framantare, precum si a tuturor
ustensilelor folosite pentru a face paine si
prdjituri fra gluten. Trebuie sd va asigurati cd
drojdia folositd nu contine gluten.

Retetele fard gluten au fost dezvoltate pe baza
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utilizarii preparatelor (denumite si amestecuri
gata de utilizare) pentru paine fard gluten,
care sunt de tip Schar sau Valpiform.

Amestecurile de tipuri de fdind trebuie sd fie
cernute cu drojdia pentru a preveni formarea
de bulgdri.

Cand programul este lansat, este necesard
asistarea procesului de framantare: rdzuiti
orice ingrediente neamestecate de pe pdrtile
laterale spre centrul cuvei cu ajutorul unei
spatule nemetalice.

Pdinea fdra gluten nu poate creste la fel de
mult ca o paine traditionald. Aceasta va fi de
0 consistenta mai densd si de o culoare mai
deschisd decat painea normala.

Toate mdrcile premix nu dau aceleasi rezultate:
se poate sd fie nevoie sd ajustati retetele. Prin
urmare, se recomanda sa efectuati unele teste
(vezi exemplul de mai jos).



Exemplu: reglati cantitatea de lichid.

Prea lichid

Exceptie: aluatul de prdjitura trebuie sd
ramana destul de lichid.

INFORMATII DESPRE INGREDIENTE

OK

Too dry

Drojdie de bere:

Painea se face folosind drojdie de
panificatie. Acest tip de drojdie se
comercializeazd in mai multe forme:
cuburi mici de drojdie comprimatd, drojdie
uscata activa care urmeazd a fi rehidratata
sau drojdie uscatd instant. Drojdia se
comercializeazd in supermarketuri (sectorul
de panificatie sau de alimente proaspete),
dar puteti cumpdra, de asemenea, drojdie

comprimata de la brutdrie.

Drojdia trebuie sa fie incorporatd direct in
cuva masinii dumneavoastrd cu celelalte
ingrediente. Cu toate acestea, sa aveti
in vedere sa framantati bine drojdia
comprimata intre degete, pentru a facilita
dispersia acesteia.

Respectati cantitdtile recomandate (a se
vedea diagrama de echivalente de mai jos).

Echivalente cantitate/greutate dintre drojdia uscata si drojdia comprimata:

Drojdie uscata (in Igt) 1

Drojdie comprimatd (ing) 9 13 18

Faina:

» Se recomanda folosirea de fdina T55, daca
nu se specifica altfel in retete. Atunci cand
se utilizeazd amestecuri de tipuri speciale de
fdina pentru paine, briose sau paine cu lapte,

_nu depdsiti 750 g de aluatin total (fdina + apa).

In functie de calitatea fainii, si rezultatele

panificatiei pot varia.
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* Pdstrati fdina fintr-un recipient inchis
ermetic, deoarece fdina reactioneaza
la fluctuatiile  conditiilor  climatice
(umiditate). Addugarea de ovdz, tdrate,
germeni de grau, secard sau cereale
integrale la aluatul de paine va produce
0 paine mai densd si mai putin pufoasa.

* Cu cat mai mult se bazeazd o faind pe
cereale integrale, ceea ce inseamnd
cd contine o parte din straturile
exterioare ale unei boabe de grau
(T>55), cu atat mai putin aluatul va creste
si cu atat va fi mai densd painea.

*Veti gasi, de asemenea, disponibile
in comert preparate gata de utilizare
pentru padine. Va rugdm sd consultati
recomandadrile producdtoruluila utilizarea
acestor preparate.

Faina fara gluten:

Utilizarea unor cantitdti mari de aceste
tipuri de fdind pentru a face paine necesita
utilizarea programului de paine fara gluten.
Exista un numar mare de tipuri de faind
care nu contin gluten. Cele mai cunoscute
sunt fdina de hriscd, fdina de orez (fie
alba sau integrald), fdina quinoa, fdina de

porumb, fdina de castane, faina de mei si
fdina de sorg.

Pentru painea fard gluten, pentru a incerca
recrearea elasticitatii  glutenului, este
esential sa se amestece mai multe tipuri
de fdina nespecificd pentru paine si sa se
adauge agenti de ingrosare.

Agenti de ingrosare pentru pdine
fara gluten:

Pentruaobtine o consistentd corespunzdtoare
si pentru a incerca sa se imite elasticitatea

glutenului, puteti adduga niste gumd
Xantan si/sau guma guar la preparatele
dumneavoastra.

Preparate fara gluten gata de utilizat:

Acestea fac mai usoara prepararea painii
fard gluten, deoarece contin agenti de
ingrosare si au avantajul de a fi complet

garantati ca fiind fdra gluten - unele sunt,
de asemenea, organice.

Nu toate mdrcile de preparate, fdra gluten,
gata de utilizare dau aceleasi rezultate.

Zahar:
Nu folositi cuburi de zahdr. Zaharul

hraneste drojdia, ii dd un gust bun painii si
imbunatdteste culoarea crustei.

Sare:
Aceasta influenteaza activitatea drojdiei si
dd savoare painii.

Sarea nu trebuie sa intre in contact cu
drojdia inainte de inceperea prepararii.
Aceasta imbunatdteste structura aluatului.

Apa:

Apa rehidrateaza si activeaza drojdia. De
asemenea, hidrateaza amidonul din fdina
si permite formarea painii. Apa poate
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fi inlocuitd, Tn totalitate sau partial, cu
lapte sau cu alte lichide. Utilizati lichide la
temperatura camerei, cu exceptia cazului
painii fara gluten, care necesita utilizarea
de apd calda (aproximativ 35°C).



Grasimi si uleiuri:

Grdsimile fac painea pufoasa. De asemenea,
painea se va mentine mai bine si mai mult
timp. Prea multa grasime incetineste
cresterea aluatului. Dacd utilizati unt, tdiati-I

n bucdti mici sau inmuiati-l. Nu incorporati
unt topit. Preveniti contactul grasimii cu
drojdia, deoarece grdsimea poate preveni
rehidratarea drojdiei.

Oua:

Acestea Tmbundtatesc culoarea painii si
favorizeazd dezvoltarea buna a painii.
Daca utilizati oud, reduceti in consecinta
cantitatea de lichid. Spargeti oul si addugati
lichidul necesar pana cand obtineti

cantitatea de lichid indicata in retetd.

Retetele au fost concepute pentru oud
mijlocii de 50 g; in cazul in care oudle
sunt mai mari, addugati putind fdind
suplimentard; in cazul in care oudle sunt
mai mici, addugati faind mai putind.

Lapte:

Laptele are un efect emulsificator care
conduce la crearea de mai multe celule
regulate si, prin urmare, oferd un aspect

INFORMATII SPECIFICE PRIVIND MASINA

DE FACUT PAINE , PAIN & DELICES":

atractiv painii. Puteti utiliza lapte proaspat
sau lapte praf. Dacd utilizati lapte praf,
addugati cantitatea de apa rezervata initial
pentru lapte: volumul total trebuie sa fie
egal cu volumul indicat in reteta.

ALEGEREA INGREDIENTELOR PENTRU IAURT
Lapte

Ce tip de lapte pot sa folosesc?
Puteti folosi toate tipurile de lapte (de
exemplu lapte de vacd, lapte de caprad, lapte
de oaie, lapte de soia sau alte tipuri de lapte
pe bazd de plante). Consistenta iaurtului
poate varia in functie de laptele utilizat.
Laptele crud, laptele cu termen de expirare
indelungat si toate tipurile de lapte descrise
mai jos sunt adecvate pentru utilizare in
aparat:
* Lapte sterilizat cu termen de expirare
indelungat: Laptele integral UHT produce
un iaurt mai ferm. Laptele partial

57

degresat produce un iaurt mai putin
ferm. Alternativ, puteti utiliza lapte semi-
degresat si puteti adauga una sau doud
linguri de lapte praf.

* Lapte integral: acest lapte produce un
iaurt cremos, cu un strat subtire de caimac
la partea superioara.

* Lapte crud (lapte de fermd): acest tip de
lapte trebuie fiert inainte. Vd recomanddm
sd-l fierbeti o perioada suficienta de timp.
In continuare, ldsati sa se rdceascd inainte
de a-l introduce Tn aparat.

* Lapte praf: acest tip de lapte produce
0 iaurt foarte cremos. Respectati
ntotdeauna instructiunile care apar pe
ambalajul producatorului.

Agent de fermentare

Pentru iaurt

Agentul de fermentare poate fi:

*Un iaurt simplu achizitionat fintr-un
magazin, care se afld incd in perioada de
valabilitate.

*Un agent de fermentare liofilizat sau
culturi lactice. In acest caz, respectati
duratadeactivare indicatd in instructiunile
agentului de fermentare ce urmeazd a

fi utilizat. Acesti agenti sunt disponibili
in supermarketuri, farmacii si unele
magazine alimentare de sdndtate.

*Unul dintre iaurturile dvs. recent
preparate - acesta trebuie sd fie un iaurt
simplu, cel mai recent cu putintd. Acest
proces se numeste ,cultura”.

Proprietdtile agentilor pot fi distruse de

temperaturile prea ridicate.

Durata de fermentare

In functie de ingredientele de bazd utilizate
si rezultatul dorit, fermentarea iaurtului va
duraintre 6 5i 12 ore.

Dupad ce se face iaurtul, puneti iaurtul in
frigider pentru cel putin 4 ore si consumati-|
in termen de 7 zile.

Lichid | | | | | | | Stare compactd
Dulce | | | | | | | Acru
6ore 7ore 8ore 9ore 10ore 11ore 12ore

Cheag (pentru branza alba moale)
Pentru a face branzeturi, puteti utiliza

CURATARE SI iINTRETINERE

/

cheag sau un lichid acid, cum ar fi suc de
[amaie sau otet pentru a se covasi laptele.

* Scoateti aparatul din priza si ldsati-l sd se
rdceascd complet.

* Spdlati cuva si paleta de framantare,
folosind apa fierbinte cu sdpun. In cazulin
care paleta de framantare ramane in cuvd,
inmuiati-o timp de 5 pand la 10 min.

o Curatati celelalte componente cu un
burete umed. Uscati bine.

* Nicio piesa nu este lavabila in masina de
spalat vase.

* Nu folositi niciun agent de curdtare de uz
casnic, bureti abrazivi sau alcool. Utilizati
o lavetd moale si umeda.

* Nu scufundati niciodata corpul aparatului
sau capacul.
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Este

Iaurtul o
PR prezenta Iaurt
Taurt lichid | este prea " ingslbenit

acid.

GHID DE DEPANARE PENTRU
IMBUNATATIREA RETETELOR

Nu obtineti rezultatul
dorit?

Aceasta diagrama va ajuta
la identificarea solutiei.

Partile

laterale dza:fugasi

sunt maro, Srtila Timpul de fermentatie este

dupa ce nueste | yor painea partile P ’ °
suficient laterale prea scurt.

asteptate? a crescut nu este ST

Acest tabel va prea mult pedeplin | c.: ' .
vaajuta, coapta. fainoase. Llrrggm r?; fermentatie este ° ° °

Painea se

prabuseste Crusta
<

Painea
creste
prea

mult

m Nu ati obtinut
rezultatele

Nu sunt suficienti agentii de

Butonul @ a fost fermentare sau agentii de L4
apdsat in timpul ° fermentare sunt inactivi.
coacerii.
Vasul de iaurt a fost curdtat ° °
Fiind o in mod necorespunzator.
insuficienta.
It3 F3ing ° ° Laptele utilizat nu contine
Prea multa faind. suficientd grasime (partial °
Drojdie o degresat in loc de lapte
insuficients. integral).
Prea multa ° ° Capacul a fost lasat pe vas. °
drojdie. p p
Apd insuficientd. ° o S-au folosit programe ° °
— nepotrivite.
Prea multa apa. ® ®
Zahar insuficient. ®
Fdina de slaba ° °
calitate.
Proportii
resite ale °

ingredientelor
(prea multe).

Apa este prea °
fierbinte.

Apa este prea °
rece.

Program gresit.
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GHID DE DEPANARE TEHNICA

PROBLEME CAUZE - SOLUTII

Paleta de
framantare este
blocatd in cuva.

Ldsati-o sd se inmoaie Tnainte de a o scoate.

Dupd apdsarea pe
@, nu se intampld
nimic.

EO1 este afisat si clipeste pe ecran, aparatul emite un semnal
sonor: aparatul este prea fierbinte. Asteptati o ord intre 2 cicluri.
EOO este afisat si clipeste pe ecran, aparatul emite un semnal
sonor: aparatul este prea rece. Asteptati pentru ca acesta sa
ajungd la temperatura camerei.

HHH sau EEE este afisat si clipeste pe ecran, aparatul emite un
semnal sonor: defectiune. Masina trebuie sa fie depanatd de
personal autorizat.

A fost setat programul de pornire programabild.

Dupd apdsarea

pe @, motorul
porneste, dar nu are
loc framantarea.

Cuva nu a fost introdusd corect.

Paleta de framantare lipseste sau nu a fost instalata corect.

In cele doud cazuri mentionate mai sus, opriti aparatul manual
printr-o apasare lungd pe butonul @. Porniti din nou reteta de
laTnceput.

Dupd o pornire
intarziatd, painea nu
a crescut suficient
sau nu se intampld
nimic.

Ati uitat sd apdsati pe @ dupd selectarea programului de pornire
programabild.

Drojdia a venit in contact cu sarea si/sau cu apa.

Paleta de framantare lipseste.

Miros de ars.

Unele ingrediente au cdzut in afara cuvei: deconectati aparatul de
la prizd, lasati-l sa se rdceascd, apoi curatati interiorul cu un burete
umed si fdra niciun produs de curdtare.

Preparatul s-a revarsat: cantitatea de ingrediente utilizate este
prea mare, in special lichidul. Respectati proportiile date in reteta.
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1. Veko

2. Ovlédaci panel
a. Displej
b. Volba programov
¢. Vyber hmotnosti
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2¢ 2f

. Tlacidla pre nastavenie odlozeného

Startu a nastavenie Casu pre
programy 11

Vyber farby korky

Vypina¢

. Prevadzkova kontrolka

3
4

)
5 =
6%
77%

3. Forma na chlieb

4. Hnetaci hak

5. Pohar s odmerkou

6. Mala odmerka / Velka odmerka

7. Hacik na zdvihanie hnetacieho haku
8. Veko

—10

9. Nddobka na tvaroh
10.Nadobka na jogurt

*v zavislosti na modeli

Hladina akustického vykonu namerana
pre tento vyrobok je 66 dB.
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kontrolka - £ - ED.

« Stlacte @ a odpojte pekdrefi na konci
cyklu pecenia. Vyberte formu na chlieb.
Vidy pouZivajte kuchynské rukavice,
pretoZe rukovat formy aj vnitro veka
st hordce. Vyklopte chlieb za hortdca
a polozte ho na stojan na 1 hod. pre
vychladenie - @.

* Pridajte  ingrediencie do formy v
odporicanom poradi (pozrite si Cast
PRAKTICKE RADY). Uistite sa, Ze vSetky
prisady boli presne odvézené - @ - @.

¢ Vlozte formu na chlieb - @.

* Zatvorte veko.

* Zvolte poZadovany program pomocou
tlacidla @.

« Stlacte tlacidlo €. Rozblika sa dvojbodka
na casovaci. Rozsvieti sa prevadzkova

* len pre jogurtovy program

vyskusali recept s ndzvom TRADICNY
CHLIEB.

Ak sa chcete zoznamit's vaSou
pekarnickou, odpori¢ame vam, aby
ste na pripravu prvého chlebika

CLASSIC BREAD
(program 4)

SUROVINY: k. I. = kavova lyzicka - p. |. = polievkova lyZica

PECENIE DO ZLATISTA | 1. VODA =330 ml 5. MLIEKO V PRASKU =2 p. I.

> PRIEMERNE 2.0LE)=2p.l. 6. MUKA T55 =600 g
3.50L=1,5k.1. 7.DROZDIE=1,5k. .
"""""" HMOTNOST = 1000g ~ 4 CUKOR=1p.1.

K

POUZIVANIE DOMACE) PEKARNE

Volba programu 3.
Pomocou tlacidla ponuky vyberte

Bezlepkovy kolac. Program sa pouziva
na pecenie bezlepkovych kolacov s

pozadovany program. Po kazdom praskom do peciva. Odporicame
dalsi program. 4. Klasicky chlieb. Pomocou tohto

* Odstrafite vietky obaly, nélepky a rozne  « Odmotajte kabel a zapojte ho do 1. slany bezlepkovy chlieb. Program sa programu mézete upiect” sendvicovy
doplnky a to zvnutra aj zvonku spotrebica ~ uzemnenej do elektrickej zasuvky. Po pouziva na pecenie vyrobkov s nizkym tylp bieleho ch.lebia. .

- zazneni zvukového signalu sa $tandardne obsahom cukru a tuku. Odporicame 5. Rychly Klasicky chlieb. Pomocou
« Viytistite vetky stasti spotrebica vinkou ~ Zzobraziprogram 1-Gl. pouzit hotovi zmes (porrite si varovania fohto programu mozete rychlejsie
handrickou. « Pri prvom pouiti spotrebica mozete ucitit tykajice sa pouzitia  bezlepkovych upiect'sendviovy typ bieleho chleba.
mierny zapach. programov). . Francizsky chlieb. Pomocou tohto

2. Sladky bezlepkovy chlieb. Program programu mozete upiect tradicny

* Vyberte formu na

chlieb  pomocou
rukovate. Potom nainstalujte hnetaci hak

sa pouZiva na pecenie vyrobkov, ktoré
obsahuji cukor a tuk (napr. brioska).
Odport¢ame poufit hotovd zmes.
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francizsky biely chlieb s hrubSou
kdrkou.



7. Sladky chlieb. Tento program je
vhodny pre recepty typu briosky,
ktoré obsahujd viac tuku a cukru. Ak
pouZivate hotové zmesi, neprekrocte
celkom 750 g cesta.

. Celozrnny chlieb. Vyberte tento
program pri pouZiti receptov z
celozrnnej muky.

9. Rychly celozrnny chlieb. Vyberte
tento program pre rychlejSie upecenie
vyrobkov z celozrnnej muky.

10. Zitny chlieb Vyberte tento program pri
pouZiti velkého mnoistva Zitnej muky
alebo inych obilnin tohto typu (napr.
pohénka, 3palda).

11. Cesto. Pomocou tohto programu
moZete pripravit cesto na pizzy,
chlebové cesto a cesto na vafle. Tento
program nepecie.

12. Cestoviny. Pomocou tohto programu
moZete pripravit taliansky typ cestovin
alebo kolatové cesto s kdrkou.

13. Kola€. Pomocou tohto programu

moZete upiect’ koldce s praSkom do
peciva. Pre tento program je povolené
len nastavenie 1000 g.

14. Varenie. Pomocou tohto programu
moZete varit 10 aZ 70 mindt. MdZe sa
zvolit'aj samostatne a byt poufZity:

a) po ukonceni programu cesta,

b) na ohrev alebo zapecenie povrchu uz
upecenych chlebov, ktoré vychladli,
¢)na dokoncenie pelenia v pripade

dihdieho vypadku napdjania pocas
chlebového cyklu.

15. Ovsena kasa. Pomocou tohto
programu moZete pripravit kaSu a
ryzovy nakyp.

16. Obilniny. Pomocou tohto programu
moZete  pripravit  ryZovy  ndakyp,
krupicovt kasu a pohankovy puding.

17. Dzem. Pomocou tohto programu
moZete pripravit doméace dzemy. Pri
pouZiti programov 15, 16 a 17 ddvajte
pozor na uvolfiovanie pary a hortceho
vzduchu pri otvdrani veka.

Programy 3pecifické pre pekarne ,,Pain

& Délices":

18. Jogurt. PouZiva sa na pripravu jogurtu
z pasterizovaného kravského, kozieho
alebo séjového mlieka. Vlozte nadobku
na jogurt do formy (bez veka alebo filtra
na tvaroh). Po dokoncCeni pripravy dajte
na chladné miesto a spotrebujte do 7 dni.

19. Pitny jogurt. PouZiva sa na pripravu
pitného jogurtu z pasterizovaného
mlieka. VloZte nadobku na jogurt do

formy (bez veka). Pred pitim dobre
pretrepte. Po dokonceni pripravy dajte
na chladné miesto a spotrebujte do 7 dni.

20. Mékky biely syr. Pouiiva sa na
pripravu  mdkkého bieleho syra zo
zrazeného kravského alebo kozieho
mlieka. VloZte nadobku na tvaroh do
nadobky na jogurt (bez veka) a vloZte
do formy. Je nutnd odkvapkavacia faza.
Po dokonceni pripravy dajte na chladné
miesto a spotrebujte do 2 dni.

Volba hmotnosti chleba

Stlacte tlacidlo @ pre nastavenie hmotnosti
- 500 g, 750 g alebo 1000 g. Kontrolka sa
rozsvieti oproti zvolenému nastaveniu.

66

Hmotnost sa uvédza len pre informativne
Ucely. Pre niektoré programy nie je mozné
vybrat" hmotnost. Pozrite sa do tabulky
cyklov na konci tohto ndvodu na obsluhu.

Vyber farby kérky

K dispozicii su tri volby: svetld / strednd
/ tmavd. Ak chcete zmenit zékladné
nastavenie, stlacte tlatidlo @, kym sa
nerozsvieti kontrolka oproti zvolenému

nastaveniu. Pre niektoré programy nie je
mozné vybrat farbu korky. Pozrite sa do
tabulky cyklov na konci tohto ndvodu na
obsluhu.

Zapnutie / Vypnutie
Stlatte tlacidlo €@ pre zapnutie pristroja.

Spusti sa odpotitavanie. Ak chcete zastavit

POUZIVANIE PEKARNE

program, alebo zrusit' naprogramovany
odloZeny Start, stlatte tlacidlo @ na 3
sekundy.

Tabulka cyklov (na konci tohto ndvodu na
obsluhu) uvddza prehlad réznych krokov
podla vybraného programu. Kontrolka
oznacuje, ktory krok prave prebieha.

Hnetenie @>>
Pomocou tohto programu mdZete
vytvorit' Struktiru cesta a jeho

schopnost'spravne nakysnut.
Pocas tohto cyklu mdzete priddvat prisady:
suSené ovocie.

Odpocinok =
UmozZiuje cestu narast’ pre zlepSenie
kvality hnetenia.

PROGRAM ODLOZENEHO STARTU

Rast ¢34
Doba, pocas ktorej pracuju kvasnice, pre
nakysnutie chleba a rozvoj jeho arémy.

Pecenie ¢
Meni cesto na bochnik a zaistuje
pozadovanu farbu kdrky a uroveii
krehkosti.

UdrZovanie teploty (1)

UdrZuje chlieb teply pocas 1 hodiny po
upeceni. AvSak odporicame vyklopit
chlieb po skonéeni pecenia.

Na displeji sa dalej zobrazuje ,0:00” pocas
hodinového cyklu ,UdrZovanie teploty".
Na konci cyklu sa zariadenie automaticky
zastavi potom, €o vyda niekolko zvukovych
signalov.

MadZete naprogramovat pristroj tak,
aby priprava bola dokoncend v Case,
ktory si ur¢ite az 15 hodin dopredu. Pre
modely Pain Plaisir programy 5, 11, 12,
13, 14, 15, 16 a 17 nemajui oneskoreny
Start. Pre modely Pain & Délices
programy 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18,
19 a 20 nemajii oneskoreny Start.

Tento krok nastane po vybere programu,

67

farby kdrky a hmotnosti. Zobrazi sa ¢as
programu. VypoCitajte Casovy odstup
medzi okamihom, ked spustite program
a Cas, v ktorom chcete, aby bol vd3 pokrm
pripraveny. Stroj automaticky pripocita
trvanie programovych cyklov. Pre pristup
k oneskorenému Startu stlacte tlacidlo @
piktogram (%, ktory sa objavi na obrazovke
a zobrazi sa predvolend doba (15h00).
Ak chcete nastavit' Cas, stlacte tlacidlo €@.



Rozsvieti sa 5. Stlacenim @ spustite program
odloZeného Startu.

Ak urobite chybu, alebo chcete zmenit
nastavenie Casu, podrite tlaCidlo &,

m kym nezaznie zvukovy signal. Zobrazi sa

PRAKTICKE RADY

predvoleny ¢as. Spustte funkciu znovu.

Niektoré ingrediencie rychlo podliehaju
skaze. NepouZivajte program odloZeného
Startu pre recepty obsahujuce: surové
mlieko, vajcia, jogurt, syr, Cerstvé ovocie.

V3etky zloZky sa musia pouZit'pri izbovej
teplote (ak nie je uvedené inak) a

musia byt'presne odvazené. Odmerajte
kvapaliny pomocou dodanych odmeriek.
PouZite dodané odmerky na odmeranie
lyZice alebo lyZicky. Nepresné meranie
prinasa zlé vysledky. Priprava chleba

vlhkosti. Za horticeho pocasia sa odporuca
pouZit chladnejSie tekutiny ako zvycajne.
Rovnako tak v chladnom pocasi méze
byt'nutné ohrievat'vodu alebo mlieko (v
Ziadnom pripade nesmie prekrotit 35 ° C).

PouZivajte prisady pred ddtumom ich
odpordcanej spotreby a skladujte ich na
chladnom a suchom mieste.

Muika musi byt presne odvézend pomocou
kuchynskej vahy. Pouzite aktivne suSené
pekérske kvasnice (vo vrectskach).
Neotvdrajte veko poCas pouZivania (ak nie
je uvedené inak).

yal
2HF =22 @  60°C
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Dodrzujte presné poradie a mnoZstvo
zloZiek uvedené v receptoch. Prvé pridavajte
kvapaliny a potom pevné alebo sypké
prisady. Kvasnice nesmd prist do styku s
kvapalinami alebo so solou. Prili§ mnoho
droZdia oslabuje Struktdru cesta, ktoré

bude velmi rast a ndsledne sa prehybat’

pocas pelenia.

3
®

~—
)

22°¢ @ 60°c @

V3eobecné poradie:

Kvapaliny (zméknuté maslo, olej, vajcia,
voda, mlieko)

Sol

Cukor

Prvé polovica muky

Sudené mlieko

Konkrétne pevné prisady

Druha polovica miky

Kvasnice

PoCas vypadku napdjania do 7 minut
pristroj dokdZe zachovat svoj stav a obnovit
prevadzku, ked sa napdjanie obnovi.

Ak chcete, aby po jednom cykle petenia
chleba ihned nasledoval dalsi, pockajte
priblizne 1 hodinu medzi obomi cyklami,
aby stroj vychladol a zabrdnilo sa tak
moznému dopadu na pecenie.

( —
/
— 2 0/

Pri vyberani chleba moZe hnetaci hak zostat
uviaznuty vo vnutri. V tomto pripade poufZite
héacik a opatrne ho vyberte.

Ak tak chcete urobit, vioZte hacik do dutiny
hnetacieho haku a vytiahnite ho.

Upozornenie pre pouZitie
bezlepkovych programov

Ponuky 1, 2 a 3 sa musia pouZit' pre
bezlepkové chleby alebo kolace. Pre kazdy
program je k dispozicii jedna hmotnost.
Bezlepkové pecivo a kolace st vhodné pre
tych, ktori trpia nezndSanlivostou lepku
(osoby trpiace celiakiou), ktory je pritomny
v niektorych obilnindch (p3enica, jatmen,
Zito, ovos, kamut, Spalda, atd")

Je dbleZité zabrdnit krizovej kontamindcii
muky obsahujlcej lepok. Venujte zvlastnu
pozornost’ Cisteniu formy a hnetacieho
héku, ako aj vSetkym ndstrojom pouzivanym
na pripravu bezlepkového chleba a koldcov.
Musite tieZz zabezpeCit, aby droidie
neobsahovalo lepok.

Bezlepkové recepty boli vytvorené na
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zdklade pouZitia pripravkov (tieZ nazyvanych
hotové zmesi) pre bezlepkovy chlieb, ktoré
st bud typu Schdr alebo Valpiform.

Muky, mucne zmesi a kvasnice sa musi
preosievat, aby sa zabranilo hrudkam.

Po spusteni programu je nutné pomdct
hneteniu: zoSkrabajte vSetky nezmieSané
ingrediencie na bokoch smerom do stredu
formy pomocou nekovovej Spachtle.
Bezlepkovy chlieb nevykysne rovnako
ako tradicny chlieb. Bude mat" hustejSiu
konzistenciu a svetlejSiu farbu nez normalny
chlieb.

Nie vietky typy zmesi budd mat rovnaké
vysledky: mdZe byt nutné upravit recepty.
Preto sa odportca najprv vykonat testy
(pozrite si priklad nizsie).



Priklad: upravte mnoZstvo kvapaliny.

Prilis tekuté OK PriliS suché

Vynimka: cesto na kold¢ musi zostat celkom
tekuté.

INFORMACIE O ZLOZKACH

Kvasnice:
Chlieb sa vyrdba s poutZitim pekarskeho
droZdia. Tento typ kvasnic sa predéva v

moZete tiez kapit od pekara.
Kvasnice sa musia vloZit priamo do formy
vasho stroja s dalSimi zlozkami. AvSak

niekolkych formdch: malé kocky lisovaného  mdZete  dokladne rozmrvit stlatené
droZdia, aktivne sudené droZdie, ktoré droidie medzi prstami pre ulahlenie jeho
je nutné rehydratovat alebo instantné rozptylenia.

suSené droZdie. Kvasnice sa preddvaju
v supermarketoch (pekdrstva alebo
oddelenia Cerstvych potravin), ale drozdie

DodrZujte odpordcané mnoZstvo (pozrite i
tabulku ekvivalencie nizsie).

MnoZstvo / hmotnostna ekvivalencia medzi suSenym a lisovanym drozdim:

Susené droZdie (v lyZiciach) 1 1.5 2 2.5 3 35 4 45 5

Stlacené droZdie (vgramoch) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Muika:

Odport¢ame v receptoch pouZit muku
T55, ak nie uvedené inak. Pri poufiti zmesi
Specidlnych typov muky na chlieb, brioSky
alebo mlie¢ny chlieb neprekrocte celkom
750 g cesta (mdka + voda).

V zdvislosti na kvalite muaky sa moziu

odliSovat vysledky pecenia chleba.

* Uchovavajte miku v hermeticky zatvorenej
nadobe, pretoZe mika reaguje na vykyvy
klimatickych ~ podmienok  (vlhkost).
Pridanie ovsa, otrub, pSenitnych klickov,
Zita alebo celych zfn do chlebového cesta
vytvori chlieb, ktory je hustejSi a menej
nasuchoreny.
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« Cim viac je celozrnnej muky, €o znamena,
Ze obsahuje Casti vonkajSich vrstiev zrna
pSenice (T> 55), tym menej cesto narastie
a tym hustejsi bude chlieb.

* MoZete tieZ pouZit komer¢ne dostupné
hotové zmesi na chlieb. Pozrite sa na
odporUcania vyrobcu pri poufiti tychto
pripravkov.

Bezlepkova mika:

PripouZitivelkého mnoZstva tychto typovmuky
je vhodné vybrat' program pre bezlepkovy
chlieb. K dispozicii je velké mnoistvo typov
muky, ktoré neobsahuju Ziadny lepok.
NajzndmejSie si pohdnkovd muka, ryZova
muika (bud biela alebo celozrnnd), quinoa

muka, kukuricnd mika, maka gastanu, alebo
prosna a cirokova maka.

Pre bezlepkovy chlieb s ciefom nahradit
pruznost: lepku je newyhnutné zmieSat
niekolko typov nechlebovych muik a pridat
zahustovad|a.

Zahustovadla pre bezlepkové chleby:
Ak chcete ziskat sprdvnu konzistenciu

a pokusit' sa napodobit” pruznost’ lepku,
mdZete pridat trochu xanthanovej gumy a /
alebo guarovej gumy do vaSich pripravkov.

Hotové bezlepkové zmesi:

Pomocou nich je jednoduchSie upiect

bezlepkovy chlieb, pretoZe obsahuju
zahustovadla a maju tu vyhodu, Ze Uplne

zarucuju, Ze st bezlepkové - niektoré su tiez
organické.

Vetky znacky hotovych bezlepkovych zmesi
nedavaju rovnaké vysledky.

Cukor:
NepouZivajte kockovy cukor. Cukor je

potravou pre kvasnice, dava dobrd chut
chlebu a zlepSuje farbu korky.

Sol*
Reguluje Cinnost'kvasnic a ddva chut'chlebu.

Nesmie prist do styku s kvasnicami pred
zatiatkom pripravy.
TieZ zlepSuje Struktdru cesta.

Voda:

Voda rehydratuje a aktivuje droZdie.
TieZ hydratuje mucny Skrob a umoziiuje
vytvorenie bochnika. Voda moZe byt celkom

A

alebo Ciastocne nahradend mliekom alebo
inymi kvapalinami. Kvapaliny pouZzivajte pri
v izbovej teplote s vynimkou bezlepkového
chleba, ktory vyZaduje pouZitie teplej vody
(priblizne 35 ° C).



Tuky a oleje:

Tuky robia chlieb naSuchorenejSim. TieZ
bude chlieb chutnejsi a dlhSie vydrzi. Prilis
mnoho tuku spomaluje vzostup cesta. Ak

pouZivate maslo, rozdrobte ho na malé
kisky alebo ho zmdkéite. Nepridavajte
rozpustené maslo. Zabrafite tomu, aby tuk
prisiel do styku s droZdim, pretoZe tuk méoze
zabranit rehydratdcii drozdia.

Vajcia:

ZlepSuju farbu chleba a podporuju dobry
vyvoj bochnika. Ak pouZivate vajcia, znizte
nasledne mnoZstvo tekutiny. Rozbite vajcia
a potom pridajte potrebnu tekutinu, kym
nebudete mat' mnozstvo tekutiny uvedené

v recepte.

Recepty boli navrhnuté pre stredne velké
vajce 50 g. V pripade, Ze su vajcia vacsie,
pridajte trochu muky; v pripade, Ze si vajcia
menSie, pridajte trochu menej muky.

Mlieko:

Mlieko ma emulgacny Ucinok, ktory vedie
k vytvéraniu vacSieho poctu pravidelnych
buniek, a preto zatraktivni vzhlad bochnika.

SPECIFICKE INFORMACIE PRE
PEKARNE ,,PAIN & DELICES":

MbZete poufit erstvé alebo susené mlieko.
V pripade pouZitia suSeného mlieka pridajte
mnozstvo vody povodne urcené pre mlieko:
celkovy objem musi byt'rovny objemu, ktory
je uvedeny v recepte.

VOLBA ZLOZIEK PRE JOGURT

Mlieko

Aky typ mlieka méZem pouZit?

MozZete pouZit vietky druhy mlieka

(napriklad kravské mlieko, kozie mlieko,

ovCie mlieko, séjové mlieko alebo iné mlieka

na rastlinnej baze). Konzistencia jogurtu sa

moéZe odliSovat' podlfa pouZitého mlieka.

Surové mlieko, trvanlivé mlieka a v3etky

druhy mlieka popisané dalej st vhodné na

pouZitie v zariadeni:

« Sterilizované trvanlivé mlieko: Plnotucné
UHT mlieko vytvara pevnejsi jogurt.
Ciastotne odstredené mlieko vytvori
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menej pevny jogurt. Pripadne mozete
pouzit' Ciastotne odstredené mlieko a
pridajte 1 alebo 2 lyZice suSeného mlieka.

* PInotucné mlieko: toto mlieko produkuje
krémovejSi jogurt s tenkou ,kozkou”
navrchu.

* Surové mlieko (mlieko z farmy): tento
druh mlieka musi byt najprv prevareny.
Odpori¢ame ho nechat dostatocne
dlho vriet. Potom ho pred vloZzenim do
spotrebica nechajte vychladnt.

*SuSené mlieko: tento typ mlieka
produkuje velmi krémovy jogurt. Vidy
dodrZujte pokyny na obale vyrobcu.

Fermentaéné Cinidlo

Pre jogurt

Fermentacné Cinidlo moZe byt:

* Obycajny jogurt kdpeny v obchode,
ktorého datum spotreby je najnovsi.

* Lyofilizované fermentatné Cinidlo alebo
mlie¢ne kultdry. V tomto pripade dodrzujte
dobu trvania aktivacie uvedent v pokynoch
na pouZitie pre fermentacné Cinidlo. Tieto

latky moZete kipit v supermarketoch,
lekdriach a niektorych obchodoch so
zdravou vyZivou.

*Jeden z vaSich neddvno pripravenych
jogurtovych vyrobkov — musi to byt biely
jogurt, posledny mozny. Tento proces sa
nazyva ,kultira”.

Vlastnosti Cinidiel moze zniit priliS zvySend

teplota.

Doba fermentacie

V zavislosti na pouZitych zakladnych
zlozkach a pozadovanom vysledku bude
fermentdcia jogurtu trvat'od 6 do 12 hodin.

Po uvareni dajte jogurt do chladnicky na
dobu aspoi 4 hodin a skonzumuijte do 7 dni.

Kvapalina | | | | | | | Pevny
sladky | ! ! ! ! ! | Kysly
6 hodin 8 hodin 10 hodin 12 hodin
7 hodin 9 hodin 11 hodin

Syridlo (pre makky biely syr)
Na pripravu syrov mdZete pouZit niektoré

CISTENIE A UDRZBA

syridla alebo kyslt tekutinu, ako je citrénovd
Stava alebo ocot na zrazenie mlieka.

* Odpojte zariadenie a pockajte, aZz dplne
vychladne.

* Umyte formu a hnetaci hak pomocou
teplej mydlovejvody. V pripade, Ze hnetaci
hak zostane vo forme, namacajte ho 5 az
10 mindt.

« Vycistite dalSie diely vlhkou Spongiou.
Dokladne vysuste.

+ Ziadna €ast nie je vhodna na umyvanie v
umyvacke.

* NepouZivajte domadce Cistiace prostriedky,
drétenky alebo alkohol. PouZite makku,
vlhkd handricku.

* Nikdy nepondrajte telo spotrebita ani
veko do vody.
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Nedostdvate
ocakavané
vysledky?

Tato tabulka vam
pomdze.

Tlacidlo @ bolo
stlacené pocas
pecenia.

SPRIEVODCA RIESENIM PROBLEMOV NA
ZLEPSENIE VASICH RECEPTOV

Chlieb n Boky sii
Chlieb klesne Chlieb Lt hnedé, ale
prilis | potom,co | dostatocne chlieb nie

nieje
. o . dost’ | .
narastie | priliSvela | nerastie je celkom

y zlatkava . .
narastol upeceny

Nedari sa vam ziskat'
JpoZadovany vysledok?

Tato tabulka vam goméie
identifikovat'riesenie.

Doba fermentacie je prilis
kratka.

Jogurtje | Vjogurte
priliSkysly | jevoda

ZaZltnuty
jogurt

Doba fermentacie je prilis
diha.

Malo fermentacného cinidla
alebo mitve, ¢i neaktivne
fermentacné latky.

Malo muky.

Prili§ mnoho maky.

Nespravne vyCistend nddoba
najogurt.

Nedostatok
drozdia.

Prili§ mnoho
droZdia.

PouZité mlieko neobsahuje
dostatok tuku (¢iastocne
odtucnené namiesto
plnotucného mlieka).

Veko ponechané na nadobe.

Malo vody.

Prili§ mnoho vody.

PouZité nespravne
programy.

Malo cukru.

Z13 kvalita muky.

Nespravne podiely
zloZiek (prilis vela).

Prili$ hortca voda.

Prilis studena
voda.

Nespravny
program.
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PRIRUCKA NA RIESENIE PROBLEMOV

PROBLEMY PRICINY - RIESENIA

Hnetaci hak sa
zasekol vo forme.

Pred vybratim ho nechajte namotit.

Po stlaceni @ sa nic
nestane.

EO1 sa zobrazi a blikd na obrazovke, pristroj pipne: pristroj je
prilis hortci. Pockajte 1 hodinu medzi 2 cyklami.

EOO sa zobrazi a blikd na obrazovke, pristroj pipne: pristroj je
prili studeny. Pockajte, az dosiahne izbovi teplotu.

HHH alebo EEE sa zobrazi a blikd na obrazovke, pristroj pipne:
porucha. Pristroj musi byt opraveny autorizovanym persondlom.
Bol naprogramovany odloZeny Start.

Po stlaceni tlacidla
® sa motor zapne,
ale neprebieha
Ziadne hnetenie.

Forma nebola sprévne vloZena.

Hnetaci hak chyba, alebo nie je spravne nainstalovany.

Pre obidva pripady uvedené vy33ie zastavte pristroj manualne
dIhym stlatenim tlacidla @. Spustte znovu recept od zatiatku.

Po odlozenom Starte
chlieb nedostatocne
narastol, alebo sa
nic nedeje.

Zabudli ste stlacit'tlatidlo @ po naprogramovani odloZzeného
Startu.

Kvasnice prisli do styku so solou a / alebo vodou.

Hnetaci hak chyba.

Spélend vona.

Niektoré zo zloZiek sa dostali mimo formu: odpojte spotrebic,
nechajte ho vychladnut, potom vycistite vnatro vihkou Spongiou
a bez akéhokolvek Cistiaceho prostriedku.

Pripravok pretiekol: mnoZstvo pouZitych zloZiek je prilis velké,
najmad kvapaliny. DodrZujte pomery uvedené v recepte.
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1. Poklopac

2. Upravljacka ploca
a. Zaslon
b. Odabir programa
¢. Odabir teZine
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2¢ 2f

. Tipke za podeSavanje odgode

pokretanja i podesavanje vremena
programa 11

Odaberite razinu zapecenosti
Tipka ON/OFF

. Svjetlosni indikator rada

3
4

)
5 =
6%
77%

3. Posuda za kruh

4. Lopatica za mijeSenje

5. Posuda za peCenje s oznakama

6. Mjerna Zli¢ica/mjerna Zlica

7. Kuka za podizanje lopatice za mijeSenje
8. Poklopac spremnika

—10

9. Posuda za domaci sir
10.Posuda za jogurt

*zavisno 0 modelu

Razina zvu€ne snage izmjerena za ovaj
proizvod je 66 dBa.
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PRIJE PRVE UPORABE

* Uklonite svu ambalazu, naljepnice i razni
pribor i unutar i izvan uredaja - £3.

« Odistite sve dijelove uredaja vlaznom
krpom.
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K

BRZO POKRETANJE

+ Odmotajte kabel i spojite ga u uzemljenu
elektricnu uti¢nicu. Nakon zvucnog
signala, po zadanim postavkama se
prikazuje program 1 - G}

+ Prilikom prve uporabe moze se osjetiti
blagi neugodni miris.

« Izvadite posudu za kruh podizanjem
drske. Zatim umetnite lopaticu za
mijesenje - @ - &

+ Dodajte sastojke u posudu preporucenim
redoslijedom  (pogledajte  odlomak
PRAKTICNI SAVJET). Uvjerite se da su
namirnice pravilno izvagane - @ - @.

« Umetnite posudu za kruh - @.

« Zatvorite poklopac.

« Pomocu tipke @ odaberite Zeljeni
program.

- Pritisnite tipku €. Dvije tocke tajmera

trepere. Svjetlosni indikator rada se
uklju¢i - € - E.

* Po zavrSetku ciklusa pecenja, pritisnite tipku
@ i odspojite napajanje pekaca. lzvadite
posudu za kruh. Uvijek koristite rukavice, jer
su i drska i unutarnja strana poklopca vrui.
Okrenite kruh da biste ga izvadili dok je vru¢
i ostavite ga na stalku 1 sat da se ohladi - (.

*amo za program s jogurtom

Da biste se upoznali s radom vaseg
pekaca, preporucamo da za prvo

KLASICNI KRUH
(program 4)
RAZINA ZAPECENOSTI | 1- VODA =330 ml
= SREDNJA 2. ULJE=2vil
3.50L=11/2¢
TEZINA = 1000 g 4. SECER=1 vl

UPORABA PEKACA KRUHA

pecenje isprobate KLASICNI KRUH.

SASTOJCI - €zl = €ajna ZlicCica - vzl = velika Zlica

5. MLIJEKO U PRAHU =2 vil
6. BRASNO T55 = 605g
7. KVASAC=11/2 &l

Odabir programa

@ Za odabir Zeljenog programa sluzite
se tipkom izbornika. Svaki puta kada
pritisnete tipku @ broj na prikazu se

prebaci na slijedeci program.

1. Cajni kruh bez glutena. Program koji
se koristi za pripremu kruhova s niskim
udjelom masti i 3ecera. Preporu¢amo
da koristite gotove smjese za pripremu
(pogledajte upozorenja za uporabu
bezglutenskih programa).

2. Slatki kruh bez glutena. Program koji
se koristi kako bi recepti koji sadrZe
SeCer i masnoce (npr francuski slatki
kruh). Preporuamo da za pripremu
koristite gotovu smjesu.
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3. Biskvit bez glutena. Program koji se
koristi za izradu kolaca bez glutena s
praSkom za pecivo. Preporu¢amo da za
pripremu Koristite gotovu smjesu.

4. Klasicni kruh. Ovaj program sluZi za
pripremu bijelog kruha za sendvice.

5. Brzi klasicni kruh. Ovaj program sluzi za
brzu pripremu bijelog kruha za sendvice.

6. Francuski kruh. Ovaj program sluzi za
pripremu tradicionalnog francuskog
bijelog kruha s debljom korom.

7. Slatki kruh. Ovaj program pogodan
je za pripremu brioche kruha koji
sadrZi viSe masnote i Secera. Ako
koristite gotove smjese za pripremu, ne
premasujte ukupno 750 g tijesta.



8. Kruh od cjelovitih zrna. Odaberite
ovaj program kada pripremate kruh s
braSnom od cjelovitog zrna.

9. Brza priprema kruha od cjelovitih
zrna. Odaberite ovaj program za
brzu pripremu kruha s braSnom od
cjelovitog zrna.

10. RaZeni kruh. Ovaj program koristite
kada koristite veliku koli¢inu razenog
bradna ili drugih Zitarica ove vrste (npr.
heljda, pir).

11. Dizano tijesto. Ovaj program sluZi
za pripremu tijesta za pizzu, tijesta za
kruh i vafle. Ovaj program ne sluZi za
pelenije.

12. Tjestenina. Ovaj program sluZi za
izradu talijanske tjestenine ili tijesta
kore za pitu.

13. Biskvit. Ovaj program sluZi za pripremu
kolata pomocu praska za pecivo. Za ovaj
program je dostupna samo postavka
od 1000 g.

14. PecCenje. Koristite ovaj program za
pecenje od 10 do 70 minuta. MoZete ga
odabrati zasebno i koristiti u slijedece
svrhe:
a)po zavrSetku programa dizanog

tijesta,

b) za podgrijavanje ili za zapeci povrsinu
vec pecenog kruha koji se ohladio,
¢) za dovrsiti peCenje u slucaju duzeg

nestanka struje tijekom ciklusa
pecenja kruha.

15. KaSa. Ovaj program sluzi za pripremu
kasa i pudinga od riZe.

16. Zitarice. Ovaj program sluZi za izradu
smjesa za puding od rize, puding od
krupice i puding od heljde.

17. DZem. Ovaj program sluZi za pripremu
domaceg diema. Kada Koristite
programe 16 i 17, budite oprezni u
poglede parnih mlaznica i izlaska
vruceg zraka pri otvaranju poklopca.

Programi za peka¢ kruha "“Pain &

Délices™:

18. Jogurt. Koristi se za izradu jogurta na
bazi pasteriziranog kravljeg mlijeka,
kozjeg mlijeka ili sojinog mlijeka.
Stavite lonci¢ za jogurt u posudu (bez
poklopca ili filtera za svjei sir). Nakon
pripreme, drZite na hladnom mjestu i
potrosite u roku od 7 dana.

19. Jogurt za pice. Koristi se za pripremu
pitkog jogurta za pice koji se bazira na
pasteriziranom mlijeku. Stavite jogurt u

lonti¢ (bez poklopca). Dobro protresite
prije konzumacije. Nakon pripreme,
drZite na hladnom mijestu i potroSite u
roku od 7 dana.

20. Mekani bijeli sir. Koristi se za izradu
mekanog bijelog sira iz kiselog kravljeg
mlijeka ili kozjeg mlijeka. Stavite lonci¢
za domadi sir u lonti¢ za jogurt (bez
poklopca) i stavite ga u posudu. Faza
cijedenja je neophodna. Nakon pripreme,
drZite na hladnom mjestu i potroSite u
roku od 2 dana.

Odabir teZine kruha

Pritisnite tipku @ da biste odabrali teZinu -
500 g, 750 g ili 1000 g. Ukljuci se svjetlosni
indikator pored odabrane postavke. TeZina
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je navedena samo informativno. Kod nekih
programa nije moguce odabrati teZinu.
Molimo pogledajte grafikon ciklusa na
kraju korisnickog priru¢nika.

Odabir boje kore

Dostupne su tri moguénosti: svijetlo/srednje/
tamno. Ukoliko Zelite izmijeniti zadanu
postavku, pritiScite tipku @ sve dok se ne
ukljuci svjetlosni indikator pored Zeljene

postavke. Kod nekih programa nije moguce
odabrati boju kore. Molimo pogledajte

Uklj/isklj
Pritisnite tipku @ da biste ukljucili uredaj.
Zapocinje odbrojavanje. Da biste pokrenuli

RAD PEKACA KRUHA

grafikon ciklusa na kraju korisnitkog
priru¢nika.
program ili  otkazali  programirano

odgodeno ukljucivanje pritisnite tipku @ i
zadrZite 3 sekunde.

Grafikon ciklusa (pogledajte na kraju
prirucnika) navodi razli¢ite korake,
sukladno odabranom programu.
Svjetlosni indikator pokazuje koji je korak
u tijeku.

MijeSenje ¢

Ovaj program sluZi za pripremu smjese
tijesta koje ce se kvalitetno dici tijekom
pripreme.

Tijekom ovog ciklusa moZete dodavati
sastojke kao Sto su: suho voce.

Odmor &
Omogucuje tijestu da se pro3iri kako bi
se poboljsala kvaliteta mijeSenja.

PROGRAM ODGODENOG
POCETKA RADAM

Podizanje ¢5*
Vrijeme tijekom kojeg kvasac djeluje na
kruh i razvija svoju aromu.

Pecenje g
Pretvara tijesto u Strucu i osigurava
Zeljenu boju kore i razinu zape€enosti.

OdrZavanje topline {1

Zadriava kruh toplim 1 sat nakon
pecenja. No ipak se preporucuje da po
zavrSetku pecenja iskljucite pekac.
Tijekom 1-satnog ciklusa “Keep warm
(OdrZavanja topline) na zaslonu se i dalje
prikazuje “0:00”. Na kraju ciklusa, uredaj
se automatski zaustavlja, nakon 3to oglasi
nekoliko zvu¢nih signala.

n

Uredaj moZete programirati da se
ukljuci u vrijeme po vaSem izboru, do
15 sati unaprijed. Za model Pain Plaisir,
programi 5,11, 12, 13, 14, 15, 16i 17
nemaju funkciju odgode programa. Za
model Pain & Délices, programi 5, 11,
12,13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 i 20 nemaju
funkciju odgode programa.

Ovaj korak slijedi nakon Sto odaberete
program, boju kore i teZinu. Prikaze se
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vrijeme programa. IzraCunajte vremenski
razmak izmedu vremena od kada pokrenete
program i vremena u koje Zelite da smjesa
bude spremna. Uredaj automatski ukljucuje
trajanje ciklusa pelenja. Za postavljanje
odgode ukljucivanja, pritisnite tipku @
sli¢icu (% , na zaslonu se prikaze zadano
vrijeme odgode (15h00). Za podeSavanje
vremena pritisnite tipku @. Indikator &
se ukljuci. Pritisnite @ da biste postavili



program odgodenog pocetka.

Ako ste pogrijeSili ili Zelite izmijeniti
postavljeno vrijeme, pritisnite tipku @
i zadrzZite ga sve dok ne zaCujete zvulni

m signal. PrikaZe se zadano vrijeme. Ponovite

PRAKTICAN SAVJET

postavljanje.
Neki sastojci su kvarljivi. Nemojte koristiti
odgodu pocetka program za recepte koji
sadrze: svjeze mlijeko, jaja, jogurt, sir i
svjeze voce.

Svi sastojci koji se koriste moraju biti

na sobnoj temperaturi (osim ako nije
drugacije naznaceno), te ih je potrebno
izvagati. Izmjerite tekuce sastojke pomocu
isporucene mjerne 3alice. Koristite jednu
stranu isporucene Zlice da biste mjerili
Cajne Zlicice a drugu stranu za velike Zlice.

NetoCne mjerenja dati ¢e loSe rezultate.
Priprema kruha vrlo je osjetljiva u pogledu
temperature i vlaznosti. Preporuca se da
tijekom vrucina koristite hladnije tekuc¢ine
nego inace. Jednako tako, tijekom hladnog
vremena mozda Ce biti potrebno zagrijati
vodu ili mlijeko (nikad ne preko 35°C)

Koristite sastojke prije njihovog
posljednjeg datuma trajanja te ih drZite na
hladnom i suhom mjestu.

BraSno se mora izvagati tocno kuhinjskom
vagom. Koristite aktivni suhi pekarski
kvasac (u vre¢icama).

Izbjegavajte otvaranje poklopca za vrijeme
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rada (osim ako nije drugacije navedeno).
Slijedite tocan redoslijed sastojaka i koli¢ine
navedene u receptima. Najprije dodajte
tekuce a zatim krute sastojke. Kvasac ne
smije doci u dodir s teku¢inom ili sa solju.
PreviSe kvasca slabi strukturu tijesta, te ce
se puno dizati a nakon toga ce se tijekom
peCenja slegnuti.

Opceniti redoslijed kojeg se treba
pridrzavati:

Tekucine (rastopljeni maslac, ulje, jaja,
voda, mlijeko)

Sol

Secer

Prva polovica brasna

Mlijeko u prahu

Posebni kruti sastojci

Druga polovica brasna

Kvasac

Tijekom nestanka struje kraceg od 7 minuta,
uredaj ¢e memorirati svoj status i nastaviti s
radom nakon povratka napajanja.

Ako Zelite da jedan ciklus pecenja kruha
slijedi izravno nakon drugoga, pricekajte
oko 1 sat izmedu dva ciklusa kako bi se
omogucilo da se uredaj ohladi i kako bi
se sprijeCilo bilo kakav moguc¢i negativan
ucinak na izradu kruha.

= N\
/
\4/

MozZe se desiti da unutar kruha ostane
zaglavljena lopatica za mijeSenje. U tom
slu€aju je njezno izvucite.

Da biste to ucinili, umetnite kuku za
podizanje lopatice, a zatim je podignite
kako biste je izvukli.

Upozorenja za uporabu bezglutenskih
programa

Programi 1, 2 i 3 moraju se koristiti za
pripremu bezglutenskih kruha ili kolaca. Za
svaki program je dostupna jedna tezina.
Bezglutenski kruh i kolati pogodni su za one
koji imaju netoleranciju na gluten (oboljeli
od celijakije) koja se nalazi nekoliko vrsta
Zitarica (p3enica, jetam, raz, zob, kamut,
pir, itd).

To je vaino kako bi se izbjeglo unakrsna
kontaminacija s braSnom koje sadrzi gluten.
Budite posebno oprezni prilikom ¢i¢enja
posude i lopatice za mijeSenje, kao i svog
posuda koje koristite kako bi kruh i kolaci
bili bez glutena. Takoder budite sigurni da
koristite kvasac koji ne sadrZi gluten.
Bezglutenski recepti razvijeni su na temelju
pripravaka (koji se takoder nazivaju i gotove
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smjese) za kruh bez glutena koji su obitno
marke Schar ili Valpiform.

MjeSavine viSe vrsta braSna moraju biti
prosijane s kvascem kako bi se sprijetilo
stvaranje grudica.

Kada pokrenete program, potrebno je
potpomoci proces gnjeenja: sastruZite
dolje bilo kakve neizmijeSane sastojke
sa strane prema sredini posude pomocu
pomocu nemetalne lopatice.

Bezglutenski kruh se ne moZe toliko dici
kao tradicionalni kruh. On ¢e biti gusée
konzistencije i svjetlije boje od normalnog
kruha.

Sve prethodno izmijeSane smjese ne daju
iste rezultate: recept ¢e moida trebati
prilagoditi. Stoga se preporucuje da izvrsite
neke probe (pogledajte primjer ispod).



Primjer: podesavanije koli¢ine tekucine.

PreviSe tekuce

Iznimka: tijesto za kola€ mora ostati dosta
tekuce.

INFORMACIJE O SASTOJCIMA

U redu

PreviSe suho

Kvasac:

Kruh se radi pomocu pekarskog kvasca. Ova
vrsta kvasca prodaje se u nekoliko oblika:
kockice komprimiranog kvasca, aktivni suhi
kvasac za rehidraciju ili instant suhi kvasac.
Kvasac se prodaje u supermarketima
(odjel pekare ili svjezih namirnica), ali
komprimirani kvasac takoder moZete kupiti

i u pekari.

Kvasac moraju biti izravno umjesan u posudi
uredaja zajedno s drugim sastojcima. Bez
obzira na to, dobro je da prstima usitnite
komprimirani kvasac kako biste olak3ali
njegovu disperziju.

Slijedite preporucene kolicine (pogledajte
ispod grafikon istovrijednosti).

Koli€ina/teZina istovrijednosti izmedu suhog kvasca i komprimiranog kvasca:

Suhi kvasac (u ¢zl) 1 1.5

Komprimirani kvasac (ug) 9 13 18

Brasna:

Ukoliko nije drugatije naznateno u
receptima, preporuca se uporaba brasna
T55. Kada koristite mjeSavine posebnih
vrsta braSna za kruh, brio3a ili krusnog
mlijeka, ne premasSujte 750 g tijesta ukupno
(brasno +voda).
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2.5 3 35 4 45 5

22 25 31 36 40 45

Rezultati izrade kruha mogu se razlikovati
varirati ovisno o kvaliteti brasna.

* Driite brasno u hermeticki zatvorenoj
posudi jer braSno reagira na promjene u
klimatskim uvjetima (vlaga). Dodavanje
zobi, mekinja, p3enicnih klica, raZi ili
cjelovitih Zitarica u tijesto za kruh proizvest
¢e kruh koji je gud¢i i manje pahuljast.

» Sto se veci udio bragna temelji na cjelovitim
Zitaricama, odnosno, sadrZi dio vanjskih
slojeva zrna pSenice (T> 55) to Ce se tijesto
manje dizati i to ¢e kruh biti gus¢i.

* Postoje takoder i komercijalno dostupne
gotove smjese za pripremu kruha. Molimo
da za upotrebu tih pripravaka pogledate
preporuke proizvodaca.

Brasno bez glutena:

Uporaba velikih koli¢ina ove vrste braSna
prilikom pripreme kruha trazi uporabu
programa za pripremu kruha bez glutena.
Postoji mnogo vrsta braSna koje ne sadrze
gluten. Najpoznatije vrste su heljdino
brasno, riZino braSno (bilo bijele ili od
cijelovitih zrna), quinoa brasno, kukuruzno

brasno, kestenovo brasno, proso brasno i
sirka brasno.

Kako bi se poku3ala oponasati elasti¢nost
glutena kod bezglutenskog kruha, bitno je
pomijeSati nekoliko vrsta braSna koja ne
sluZe za izradu kruha i dodati sredstva za
zgusnjavanje.

Sredstva za zgu$njavanje
bezglutenskog kruha: Da biste dobili
odgovarajucu konzistenciju i pokusali

oponasati elasti¢nost glutena, moZete u
smjesu dodati neSto ksantan gume i/ili
guar gume.

Gotove bezglutenske smjese:

Oni olakSavaju pripremu bezglutenskog
kruha jer sadrze sredstva za zguSnjavanje

a prednost im je $to su u potpunosti bez
glutena - neki su i organski.

Ne daju sve marke gotovih smjesa bez
glutena iste rezultate.

Secer:
Nemojte koristiti grudice 3ecera. Secer

potice djelovanje kvasca, daje kruhu dobar
okus i pobolj3ava boju korice.

Sol:

Ona regulira djelovanje kvasca i daje kruhu
dobar okus.

Ne smije doc¢i u dodir s kvascem prije
pocetka pripreme.

Ona takoder poboljSava strukturu tijesta.

Voda:

Voda hidratizira i pokrece djelovanje
kvasca. Ona takoder hidratizira Skrob u
brasnu i omogucuje nastajanje kruha. Voda
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se moze, u cijelosti ili djelomicno, zamijeniti
mlijekom ili drugim tekucinama. Koristite
tekucine na sobnoj temperaturi, osim za
bezglutenski kruh, koji zahtijeva koristenje
tople vode (oko 35°C).



Masti i ulja:

Masti Cine kruh pahuljastim. Takoder mu
omogucuju da dulje traje. PreviSe masti
usporava podizanje tijesta. Ako koristite

maslac, izreZite ga u male komadice il omek3ajte
ga. Nemojte dodavati rastopljeni maslac.
Sprijecite da masti dolaze u kontakt s kvascem
jer mast moZe sprijeciti hidraciju kvasca.

Jaja:

Ona poboljSavaju boju kruha te pogoduiju
dobroj pripremi kruha. Ako koristite jaja,
smanjite koli¢inu tekucine sukladno tome.
Razbijte jaja i dodavajte tekucinu sve dok

ne dobijete koliCinu teku¢ine navedenu u
receptu.

Recepti su osmisljeni za srednju veli¢inu
jaja od 50 g. Ako su jaja manja, stavite malo
manije brasna.

Mlijeko:

Mlijeko ima utinak emulgatora koji dovodi
do stvaranja ravnomjernije smjese, a time
i lijepog izgleda kruha. MoZete koristiti

POSEBNE INFORMACIJE U VEZI PEKACA
KRUHA “PAIN & DELICES":

svjeZe mlijeko ili mlijeko u prahu. Ako koristite
mlijeko u prahu, dodajte koli€inu vode
namijenjenu za mlijeko: ukupnivolumen mora
biti jednak volumenu navedenom u receptu.

ODABIR SASTOJAKA ZA JOGURT
Mlijeko
Koju vrstu mlijeka da koristim?

MozZete koristiti sve vrste mlijeka (na
primjer, kravlje mlijeko, kozje mlijeko,
ov¢je mlijeko, sojino mlijeko ili druge biljne
vrste mlijeka). Ujednacenost jogurta moze
se razlikovati ovisno o vrsti mlijeka kojeg
koristite. SvjeZze, dugotrajno i sve druge
vrste mlijeka opisane u nastavku pogodne
su za upotrebu u uredaju:

» Sterilizirano dugotrajno mlijeko: Od mlijeka
obradenog na vrlo visokim temperaturama
ispada CvrS¢i  jogurt. Od djelomitno

87

obranog mlijeka ispada manije ¢vrst jogurt.
Alternativno, moZete koristiti djelomi¢no
obrano mlijeko i dodati 1 ili 2 Zlice mlijeka
u prahu.

* Punomasno mlijeko: od ovog mlijeka
ispada kremaski jogurt s tankom “koZicom”
navrhu.

* Svjeze mlijeko: ovu vrstu mlijeka treba
najprije prokuhati. Preporutamo da ga
ostavite da malo dulje kipi. Zatim ga, prije
umetanja u uredaj, ostavite neka se ohladi.

* Mlijeko u prahu: od ove vrste mlijeka ispada
vrlo kremasti jogurt. Uvijek slijedite upute
koje se nalaze na ambalaZi proizvodaca.

Sredstvo za fermentaciju

Zajogurt

Kao sredstvo za fermentaciju mozZete
koristiti:

* Obicni jogurt kupljen u trgovini, s
najduljim rokom trajanja.

*Zamrznuto i osuSeno sredstvo za
fermentaciju ili mlijeCne kulture. U
tom slucaju, slijedite upute u pogledu

trajanja navedene na uputama sredstva
za fermentaciju. Ta su sredstva dostupna
u supermarketima, liekarnama i nekim
trgovinama zdrave prehrane.

*Jedan od vasih nedavno pripremljenih
jugurta - to treba biti obian jogurt, Sto
svjeZiji. Ovaj proces se naziva “kultura”.

Na pretjerano poviSenim temperaturama

svojstva sredstva mogu biti unitena.

Trajanje fermentacije

Ovisno o osnovnim sastojcima koji se
koriste i Zeljenom rezultatu, fermentacija
jogurta krece se izmedu 6 12 sati.

Po zavrietku kuhanja, ostavite jogurt u
hladnjaku najmanje 4 sata, i konzumirajte
ga unutar 7 dana.

Tekuce | | | | | | | Cursto_
Slatko | | | | | | | Kiselo
6sati 7sati 8sati 9sati 10sati 11sati 12 sati

Sirilo (za bijeli sir)
Za izradu sira mozZete koristiti neke vrste

CISCENJE 1 ODRZAVANJE

/

siriSta ili kiselu tekucinu poput limunovog
soka ili octa kako biste zgrusali mlijeko.

* Odspojite uredaj i pricekajte da se u
potpunosti ohladi.

* Operite posudu i lopaticu za mijeSenje u
toploj sapunici. Ako je lopatica ostala u
posudi, ostavite je namakati 5 do 10 minuta.

* Ostale dijelove ocistite vlaznom spuzvom.
Dobro osusite.

* Ne postoje dijelovi koji se mogu prati u
perilici posuda.

* Nemojte koristiti sredstva za (iS¢enje u
kucanstvu, abrazivne spuivice ili alkohol.
Koristite meku, viaznu krpu.

* Nikada ne uranjajte kuciste uredaja ili
poklopac u vodu niti bilo kakvu drugu
tekucinu.
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VODIC ZA OTKLA
RADI UNAPRIJEDE

Ne dobivate

ocekivani
rezultat?
Ova tabelavam
moze biti od
pomoci.

Tijekom pecenja je

ANJE POTESKOCA
JA RECEPATA

Kruh se
previse
podigao

Krug se
nakon
podizanja
previse
slegne

Kruhse
ne dize
dovoljno

Korica
nije
dovoljno
zapecena

Korica je
smeda
aline

dovoljno
pecena

Vrhidno
su puni
braSna

Ne uspijevate postici
Zeljeni ucinak?

Ovaj grafikon moZe vam
pomoci doci do rjeSenja.

Trajanje fermentacije je
prekratko.

Jogurt je
previSe
kiseo

Tekuci
jogurt

U jogurtu
ima vode

Pozutjeli
jogurt

Trajanje fermentacije je
predugo.

Nema dovoljno sredstva za
fermentaciju ili je sredstvo
mrtvo ili neaktivno.

Nedovoljno otis¢ena posuda
zajogurt.

Mlijeko koje se koristi

ne sadrzi dovoljno masti
(djelomice obrano umjesto
punomasnog mlijeka).

Poklopac ostavljen na
posudi.

Koristen pogreSan program.

pritisnuta tipka . ¢
Premalo braSna. i
Previse brasna ° °
Premalo kvasca. b
Previde kvasca. b i
Premalo vode. ° °
PreviSe vode. i b
Premalo Secera. b
Losa kvaliteta ° °
brasna.
Pogresni omjeri °
sastojaka (previse).
Voda prevruca. i
Voda prehladna. ®
Pogresan program. ° °
89

90



VODIC ZA OTKLANJANJE
TEHNICKIH POTESKOCA
POTESKOCE UZROCI - RJESENJA

Lopatica za
mijeSenje se
zaglavila u posudi.

Ostavite je neka se namace prije vadenja.

Nakon Sto
pritesnete @ nista
se ne deSava.

Na zaslonu se prikaZe i treperi EO1, zaCuje se zvu¢ni signal:
uredaj je prevrud. Pricekajte 1 sat izmedu 2 ciklusa priprema.
Na zaslonu se prikaze i treperi EOO, zaCuje se zvucni signal:
uredaj je prehladan. PriCekajte da dosegne sobnu temperaturu.
Na zaslonu se prikazZe i treperi HHH ili EEE, zaCuje se zvuni
signal: kvar. Uredaj treba odvesti do ovlaStenog servisera.
Programirano je odgodeno pokretanje.

Nakon $to pritisnete
@ motor se ukljuci

Posuda nije pravilno umetnuta.
Lopatica za mijeSenje nedostaje ili nije pravilno umetnuta.

pocetka kruh se nije
dovoljno dignuo ili
se niSta ne dogada.

ali ne dolazi do U dva gore navedena slu€aja, rucno zaustavite uredaj na nacin
mjesSenje. dugo pritisnite tipku @. Ponovno zapocnite s pripremom.
Nakon odgodenog | Nakon programiranja odgodenog pokretanja ste zaboravili

pritisnuti tipku @.
Kvasac je doSao u kontakt sa solju i/ili vodom.
Lopatica za mijeSenije nije postavljena.

Miris pregorenog.

Nesto sastojaka su pali izvan posude: odspoijite uredaj, ostavite
ga da se ohladi, a zatim odistite unutraSnjost vlaznom spuzvom,
bez sredstva za Cis¢enje.

Smjesa se prelila: koli¢ina sastojaka je prevelika, posebice
tekucina. PridrZavajte se omjera navedenih u receptu.
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2¢ 2f

. Przyciski do ustawiania wigczenia z

opdinieniem i do regulowania czasu
programow 11

Wybér koloru skdrki
Przefacznik wigczone/wytgczone

. Kontrolka dziatania

—10

S
BN

3. Forma do chleba 8. Przykrywka do przechowywania

4. Mieszadto do wyrabiania ciasta 9. Pojemnik na serek wiejski

5. Kubek z podziatkg 10.Pojemnik na jogurt

6. Miarka do odmierzania tyzeczek od
herbaty/ tyzek stotowych

7. Haczyk do podnoszenia mieszadta do

wyrabiania ciasta Poziom mocy akustycznej zmierzony dla
tego urzadzenia wynosi 66 dBa.

*w zaleznosci od modelu
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PRZED PIERWSZYM UZYCIEM SZYBKI START

* Wypakowa¢ catg zawarto$¢ opakowania, * Przy pierwszym uzyciu moze by¢ wyczuwalny
naklejki i réine akcesoria znajdujace sie  lekkizapach.
zarowno wewnatrz urzadzenia jak luzem - B3« Chwycié za uchwyt i wyja¢ forme na chleb.
o Wszystkie elementy i samo urzadzenie  Nastepnie zainstalowa¢ mieszadto  do
wyczysci¢  wilgotng  Sciereczkg.  Rozwing¢  wyrabiania ciasta - (B - &)
kabel i whozy¢ wtyczkg do kontaktu z bolcem 4 pogac sktadniki do formy w zalecanej
uziemiajgcym. Gd’y. rozlegme Sig sygng% kolejnosci (patrz cze$¢ PORADY PRAKTYCZNE).
diwikowy, domysinie wyswietlony zostanie  ypewni¢ sie, 7e wszystkie sktadniki zostaty
program 1 -Gl doktadnie zwazone - @ - @.

* Whozy¢ forme do chleba do korpusu urzadzenia

* Zamknac pokrywe.
* Wybrac zadany program przyciskiem @.

* Weisna¢ przycisk €. Dwukropek na minutniku
zacznie migac. Zapali sie kontrolka dziatania -

* Po zakoriczeniu cyklu pieczenia nacisnac
przycisk @ i odtaczy¢ wypiekacz do chleba

od zasilania. Wyja¢ forme do chleba. Nalezy
zawsze uzywac rekawic kuchennych, poniewa
zarbwno uchwyt formy jak i wewnetrzna
strona pokrywy s3 gorace. Chleb nalezy wyjac
(przefozy¢ na drugg strone), gdy bedzie jeszcze
goracy i potozy¢ na azurowej podkfadce na 1
godz., aby ostygt - (.

* tylko do programu jogurt

Aby zapoznac sie z dziataniem
wypiekacza do chleba, uzytkowanie
urzadzenia najlepiej rozpocza¢ od

wyprébowania przepisu na CHLEB
KLASYCZNY.

CHLEB KLASYCZNY s g .
(program 4) SKEADNIKI - {z - tyieczka, ts - tyzka stotowa

WYPIECZENIE = 1. WODA =330 ml
SREDNIE 2.0LEJ=21s
3.50L=1124%

MASA = 1000 g 4. CUKIER=11s

UZYWANIE WYPIEKACZA DO CHLEBA

5. MLEKO W PROSZKU = 2 s
6. MAKA TYP 55 =605 g
7.DROZDZE=11/214;

Wybor programu

@ Aby wybra¢ zgdany program, nalezy
uzy¢ przycisku Menu. Kazde wcisniecie
przycisku @  przefacza  program

(wskazywany liczba na wyéwietlaczu) na

nastepny.

1. Stony chleb bezglutenowy. Program
do przepiséw o matej zawartosci cukru i
ttuszczu. Zalecamy uzywanie mieszanek
gotowych do uzycia (patrz ostrzezenia do
programéw bezglutenowych).

2. Stodki chleb bezglutenowy. Program do
przepiséw z uzyciem cukru i ttuszczu (np.
brioszka). Zalecamy uzywanie mieszanek
gotowych do uzycia.
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3. Ciasto bezglutenowe. Program do
pieczenia ciast bezglutenowych z uzyciem
proszku do pieczenia. Zalecamy uzywanie
mieszanek gotowych do uzycia.

4. Chleb klasyczny. Ten program stuzy do
pieczenia biatego chleba typu tostowego.

5. Szybki chleb klasyczny. Ten program stuzy
do szybszego pieczenia biatego chleba.

6. Chleb francuski. Ten program stuzy do
pieczenia tradycyjnego biatego chleba
francuskiego z grubsza skorka.

7. Chleb stodki. Ten program nadaje sie do
przepiséw typu brioszka z wigksza iloscia
thuszczu i cukru. W przypadku uzywanie
mieszanek gotowych do uzycia nie nalezy
przekracza¢ tacznej wagi 750 g.



8. Chleb petnoziarnisty. Ten program stuzy
do przepiséw na bazie maki razowej.

9. Szybki chleb petnoziarnisty. Ten program
stuzy do szybszego pieczenia chleba z maki
razowej.

10. Chleb zytni. Ten program nalezy wybrac

w przypadku uzywania duzej ilosci maki
2ytniej lub zinnych zbéz tego typu (np. maki
gryczanej lub orkiszowej).

11. Ciasto na chleb. Tego programu nalezy
uzywa¢ do robienia ciasta na pizze, chleb
lub gofry. W tym programie nie nastepuje
wypiekanie.

12. Ciasto na makaron. Ten program stuzy
do robienia kruchego ciasta lub ciasta na
makaron typu wioskiego.

13. Ciasto. Program do robienia ciast z uzyciem
proszku do pieczenia. W tym programie
dostepne jest tylko ustawienie 1000 g.

14. Wypiekanie. Program do wypiekania
w przedziale od 10 do 70 min. Mozna go

uzywa¢ jako niezaleznego programu lub

wybrac go w nastepujacych przypadkach:

a)po zakoriczeniu programu Ciasto na
chleb,

b)yw celu rozgrzania wypiekacza lub
mocniejszego przypieczenia skorki juz
wypieczonego chleba, ktdry juz ostygt,

ow przypadku dtuzszej awarii pradu w
czasie  wykonywania cyklu pieczenia
chleba.

15. Owsianka. Ten program stuzy do robienia
owsianek i puddingdw ryzowych.

16. Platki zbozowe. Tego programu nalezy
uzywa¢ do robienia puddingéw na bazie
ryzu, kaszy manny i kaszy gryczanej.

17. Diem. Tego programu nalezy uzywa¢ do
robienia domowych dzeméw. Podczas
korzystania z programéw 15, 16 i 17
nalezy uwaza¢ na mozliwos¢ buchania
pary i goracego powietrza po podniesieniu
pokrywy.

Programy dostepne tylko w wypiekaczu

do chleba ,,Pain & Délices":

18. Jogurt. Program ten stuzy do robienia
jogurtu z pasteryzowanego mleka
krowiego, z mleka koziego lub z mleka
sojowego. Pojemnik na jogurt nalezy
wiozy¢ do formy (bez przykrywki i
bez filtra do serka wiejskiego). Po
przygotowaniu  przechowywa¢ — w
chtodnym miejscu i spozy¢ w ciggu 7 dni.

19. Jogurt pitny. Program ten stuzy do
robienia jogurtu pitnego z mleka
pasteryzowanego. Pojemnik na jogurt
nalezy wtozy¢ do formy (bez przykrywki).

Przed wypiciem dobrze wstrzasnac.
Po przygotowaniu przechowywaé w
chtodnym miejscu i spozy¢ w ciggu 7 dni.

20. Miekki ser typu francuskiego.
Program ten stuzy do robienia
miekkiego sera typu francuskiego ze
zsiadtego mleka krowiego lub koziego.
Pojemnik na serek wiejski nalezy
wiozy¢ do pojemnika na jogurt (bez
przykrywki) i do formy. Konieczny jest
etap odsaczania. Po przygotowaniu
przechowywa¢ w chtodnym miejscu i
spozy¢ w ciggu 2 dni.

Wybor wagi chleba

Aby ustawi¢ wybrang wage - 500 g, 750 g
lub 1000 g - nalezy wcisna¢ przycisk @. Przy
wybranym ustawieniu zapali sie kontrolka.
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Waga ma charakter wytacznie orientacyjny.
W niektérych programach nie ma mozliwosci
wyboru wagi. Wiecej informacji podano w
tabeli cykléw na koncu instrukgji.

Wyhoér koloru skorki

Dostepne s3 trzy mozliwosci wyboru:
jasny / Sredni / ciemny. Jedli uzytkownik
chce zmieni¢ ustawienie domysine, nalezy
weiskac przycisk @ tyle razy, az zaswieci sie

kontrolka obok wybranego ustawienia. W
niektdrych programach nie ma mozliwosci
wyboru koloru skorki. Wiecej informacji
podano w tabeli cykléw na koAcu instrukcji.

Przycisk Start/Stop

Aby wigczy¢ urzadzenie, nalezy wcisng¢
przycisk @. Rozpoczyna sie odliczanie. Aby
zatrzyma¢  wykonywanie programu lub

UZYWANIE WYPIEKACZA DO CHLEBA

anulowa¢ zaprogramowane wiaczenie z
op6znieniem, nalezy wcisna¢ przycisk €@ i
przytrzymac go przez 3 sekundy.

W tabeli cykléw (patrz koniec instrukgji)
podano informacje na temat krokéw
wykonywanych w poszczegdlnych
programach. Kontrolka pokazuje, ktdry krok
jest aktualnie wykonywany.

Wyrabianie ciasta ©>>

Tego programu nalezy uzywa¢ do
wyrobienia ciasta w taki sposéb, aby
wiasciwie wyrosto.

Na tym etapie moina dodawa¢ sktadniki:
suszone owoce, oliwki.

Lezakowanie &

Pozwala ciastu wyrosnac i poprawia jakos¢
jego wyrobienia.

Wyrastanie &3

Czas, przez ktéry droidie zakwaszajg

WEACZANIE PROGRAMU Z OPOZNIENIEM

chleb i sprawiajg, Zze nabiera on swojego
aromatu.

Pieczenie {j

Przeksztatca ciasto w bochenek i sprawia,
ze skorka nabiera zamierzonego koloru i
poziomu chrupkosci.

Utrzymywanie w cieple (1)

Przez 1 godzing od momentu zakoriczenia
pieczenia chleb jest utrzymywany w cieple.
Zaleca sie jednak, aby po zakoriczeniu
pieczenia natychmiast wyja¢ bochenek.

W czasie trwajgcego  godzine  cyklu
LJutrzymywania w cieple” na wyswietlaczu jest
nadal wyswietlany czas ,0:00". Po zakoriczeniu
cyklu urzadzenie automatycznie wytacza sie,
co zostaje zasygnalizowane kilkukrotnym
sygnatem dzwiekowym.

Uzytkownik moze zaprogramowa¢
urzadzenie w taki sposéb, aby
wypiek byt gotowy na wybrang
przez uzytkownika godzine, z
wyprzedzeniem do 15 godzin.

W modelu ,,Pain Plaisir”, w
programach 5, 11, 12, 13, 14,

15, 16 i 17 nie ma mozliwoSsci
opdznienia wiaczenia programu.
W modelu ,Pain & Délices”, w
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programach 5, 11, 12, 13, 14,

15, 16, 17, 18, 19i 20 nie ma
mozliwosci opdznienia wiaczenia
programu.

Ten krok nastepuje po wybraniu programu,
koloru skérki i wagi. Wyswietlony zostaje
zaprogramowany czas. Nalezy obliczy¢ czas
od chwili wigczenia programu do godziny,
o ktérej ma by¢ gotowy wypiek. Urzadzenie
automatycznie uwzglednia czas trwania



cykli programu. Aby nastawi¢ wigczenie z
opdinieniem, nalezy nacisna¢ przycisk @ ;
na wyswietlaczu pojawi sie piktogram @ i
domyslny czas (15h00). Aby ustawic czas,
nalezy nacisng¢ przycisk @. Zaswieci sie

symbol 2. Aby wiaczy¢ program opdznionego

rozpoczecia, nalezy wcisna¢ przycisk €.
W przypadku pomytki lub jesli uzytkownik
chce zmieni¢ ustawiony czas, przycisk

PORADY PRAKTYCZNE

@ nalezy przytrzyma¢ do momentu, ai
rozlegnie sie sygnat dzwiekowy. Wyswietlony
zostaje czas domysliny. Procedure nalezy
rozpocza¢ ponownie.

Niektére sktadniki sa nietrwate. Programu
opdZznionego rozpoczecia nie nalezy uzywac
do przepisdw zawierajgcych: surowe mleko,
jajka, jogurt, ser, Swieze owoce.

Wszystkie uzywane sktadniki musza

mie¢ temperature pokojowg (chyba

ze zaznaczono inaczej) i muszg zostac
doktadnie zwazone. Ptyny nalezy

mierzy¢ dotgczonym w komplecie
kubkiem z podziatka. Do odmierzania
tyzeczek od herbaty i tyzek stotowych
nalezy uzywac zataczonej miarki,
odpowiednio z jednej lub z drugiej strony.

Niedoktadne odmierzenie sktadnikéw
spowoduje uzyskanie kiepskich wynikéw.
Przygotowywanie chleba jest procesem
bardzo wrazliwym na temperature i
wilgotno$¢. Gdy jest goraco, zaleca sie
uzywanie ptynéw chtodniejszych niz
zazwyczaj. Podobnie, gdy jest zimno, moze
sie okazac¢ konieczne podgrzanie wody lub
mleka (nigdy jednak powyzej 35°C)

Sktadniki nalezy zuzy¢ przed datg przydatnosci
do uzycia. Naleiy je przechowywac w
chtodnym i suchym miejscu.

Make nalezy doktadnie zwazy¢ na wadze
kuchennej. Nalezy uzywac aktywnych suchych
drozdzy piekarskich (w saszetkach).

W czasie ich uzywania nalezy unika¢ otwierania
pokrywy (chyba Ze zaznaczono inaczej).

AN
Z\ /_\I-
19°C .\‘g‘]
N\
25°C

Nalezy Scisle przestrzegac kolejno$ci dodawania
sktadnikéw oraz ich ilosci podanych w
przepisach. Najpierw nalezy dodawac sktadniki
ptynne, a potem state. Drozdze nie mogg sie
zetkna¢ z ptynami lub solg. Zbyt duza ilos¢
drozdzy ostabia strukture ciasta, ktére bardzo
wyrosnie, ale potem opadnie w czasie pieczenia.

20 @ 60°c @

@
¢ © 60°C 9

0gélna kolejnos, jakiej nalezy
przestrzegac:

Plyny (rozmiekczone masto, olej, jajka, woda,
mleko)

Sél

Cukier

Pierwsza potowa maki

Mleko w proszku

Specjalne sktadniki state

Druga potowa maki

Drozdze

W przypadku awarii pradu trwajacej do 7 minut
urzadzenie zapamietuje swoj stan i wznawia prace
w chwili przywrécenia zasilania.

Jesli uzytkownik chce, aby jeden cykl wypiekania
chleba nastapit bezposrednio po drugim,

nalezy jednak odczekac 1 godzine, aby pozwoli¢
urzadzeniu ostygnac i aby nagrzanie urzadzenia
nie wptyneto na proces pieczenia chleba.

= N\
/
\4/

Podczas wyjmowania chleba z formy moze
okaza¢ sie, ze mieszadto do wyrabiania
ciasta zostato w bochenku. W takim
wypadku nalezy wyja¢ je za pomoca
haczyka.

W tym celu haczyk nalezy wtozy¢ w trzonek
mieszadta i podnie$¢, aby wyja¢ mieszadto.

Ostrzezenia dotyczace programéw
bezglutenowych

Do pieczenia bezglutenowych ciast lub
bezglutenowego chleba nalezy uzywa¢ menu
nr 1, 2 i 3. W kazdym programie dostepna
jest jedna waga.

Chleb bezglutenowy i ciasta bezglutenowe
sq wypiekami odpowiednimi dla oséb z
nietolerancjg glutenu (oséb cierpigcych na
schorzenia przewodu pokarmowego), ktéry
wystepuje w réznych zbozach (pszenica,
jeczmien, zyto, owies, kamut, orkisz, itp.).
Wazne jest, aby unikac ich zanieczyszczenia
makami zawierajgcymi gluten. Szczegdlng
uwage nalezy zachowac¢ podczas czyszczenia
formy i mieszadta do wyrabiania ciasta
oraz wszystkich przyboréw kuchennych
uzywanych do wypieku bezglutenowego
chleba i bezglutenowych ciast. Nalezy tei
pilnowac, aby uzywane drozdze réwniez nie
zawieraty glutenu.

Przepisy bezglutenowe opracowano na bazie
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preparatéw (zwanych tez jako mieszanki
gotowe go uzycia) do wypieku chleba
bezglutenowego typu badZ Schdr, bad?
Valpiform.

Mieszanki mak nalezy przesiewac tacznie z
drozdzami w celu wyeliminowania tworzenia
sie grudek.

Po wigczeniu programu nalezy koniecznie
nadzorowa¢ proces wyrabiania ciasta:
nalezy zdrapywa¢ niewymieszane sktadniki
przywierajace do brzegéw formy i zagarnia¢
je do srodka, w tym celu nalezy uzywac
niemetalowej topatki.

Chleb bezglutenowy nie wyrasta réwnie
mocno co chleb tradycyjny. W poréwnaniu
do zwyktego chleba bedzie on gestszy,
bardzie zbity i jasniejszy.

Nie wszystkie gotowe mieszanki daje
jednakowe efekty: przepisy bedzie trzeba,
by¢ moze, zmodyfikowac. Zaleca sie wiec
przeprowadzenie pewnej liczby préb (patrz
przyktady ponizej).



Przyktad: zmieni€ iloS¢ ptynu.

Zbyt ptynne OK

Wyjatek:  kazde rzadkie ciasto (np.
nalesnikowe) musi pozostac dosy¢ ptynne.

Zbyt suche

INFORMACJE DOTYCZACE SKEADNIKO

Droidze:

Do pieczenia chleba uzywa sie drozdzy
piekarskich. Ten rodzaj drozdzy jest dostepny
w sprzedazy w réznych postaciach: mate
kostki sprasowanych drozdzy, aktywne
suche drozdze do zwilzenia wodg lub suche
drozdze instant. Drozdze s sprzedawane w
supermarketach (artykuty piekarnicze lub
$wieze), ale sprasowane drozdze mozna tez

kupi¢ w swojej piekarni.

Droidze nalezy wkiada¢ bezposrednio
do formy urzadzenia razem z innymi
skiadnikami. Mimo to nalezy rozwazy¢
mozliwos¢ doktadnego pokruszenia ich w
palcach w celu utatwienia ich rozprowadzenia
w ciescie.

Nalezy przestrzegac zalecanych ilosci (patrz
tabela ponizej).

Ilos¢/waga - przeliczanie miedzy drozdzami suchymi a drozdzami sprasowanymi:

Drozdze suche 1 1.5 2 2.5 3 35 4 4.5 5
(wtyZeczkach od herbaty)

Drozdze sprasowane (wg) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Maka: zaleznosci od jakosci maki.

0 ile w przepisach nie zaznaczono inaczej, *Make  nalezy  przechowywat  w
zaleca sie uzywanie maki typu 550. W hermetycznie zamknigtym  pojemniku,
przypadku uzywania mieszanek specjalnych ~ POniewaz reaguje ona na zmiany

warunkéw klimatycznych  (wilgotnosc).
Dodanie do ciasta chlebowego owsa,
otrebéw, kietkéw pszenicznych, zyta lub
petnego ziarna powoduje, Ze chleb staje
sie gestszy i mniej puszysty.

rodzajow maki do pieczenia chleba,
brioszek lub chleba na mleku, nie nalezy
przekracza¢ maksymalnej facznej wagi
ciasta wynoszacej 750 g (maka + woda).
Uzyskane efekty mogg sie takze rézni¢ w
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* Im bardziej maka jest petnoziarnista, tj. im
wiecej zawiera zewnetrznej czedci ziarna
(typ>550), tym mniej ciasto wyrosnie i
tym bedzie ono gestsze (chleb bedzie tym
bardziej zbity).

* W handlu dostepne sg gotowe do uzycia
mieszanki sktadnikéw do pieczenia
chleba. W przypadku uzywania tego
typu mieszanek prosimy stosowac sie do
zalecen producenta.

Maka bezglutenowa:

Uzywanie duzych ilosci tego typu maki
wymaga stosowania programu do chleba
bezglutenowego. Istnieje duza liczba
rodzajéw maki, ktére w ogéle nie zawieraja
glutenu. Najbardziej znane s3 maka
gryczana, maka ryzowa (zaréwno biafa i z
petnego przemiatu), maka quinoa, maka

kukurydziana, maka z orzechéw wioskich,
maka z kaszy jaglanej i maka z sorgo.

W przypadku chleba bezglutenowego,
aby sprébowad odtworzy¢ elastycznosé
glutenu, bardzo waine jest wymieszanie
kilku rodzajéw maki nieprzeznaczonej do
wypieku chleba oraz dodanie substancji
zageszczajacych.

Substancje zageszczajace do chleba
bezglutenowego:
W celu uzyskania odpowiedniej konsystencji

i aby sprébowac nasladowac elastycznos¢
glutenu, do ciasta mozna dodac nieco gumy
ksantanowej i/lub gumy guar.

Gotowe mieszanki bezglutenowe:

Aby utatwi¢ pieczenie chleba bezglutenowego,
zawieraja one zageszczacze. Mieszanki te maja
te zalete, ze brak glutenu jest gwarantowany

przez producenta - ponadto niektore
mieszanki s3 produktami organicznymi.
Nie wszystkie marki gotowych mieszanek
bezglutenowych daj takie same efekty.

Cukier:
Nie nalezy uzywa¢ cukru w kostkach. Cukier

jest pozywka dla drozdzy, zapewnia pieczywu
dobry smak i poprawia kolor skérki.

Sél:
Jest ona regulatorem aktywnosci drozdzy i
nadaje pieczywu smak.

Nie moze sie zetkna¢ z drozdzami przed
rozpoczeciem przygotowywania ciasta.

Dodatkowo poprawia ona strukture ciasta.

Woda:

Woda nawilza i aktywuje drozdze. Nawilza
tez zawarte w mace skrobia i umozliwia
uformowanie bochenka. Wode mozna
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zastapi¢, czesciowo lub w catosci, mlekiem
lub innymi ptynami. Z wyjatkiem chleba
bezglutenowego, ktéry wymaga stosowania
cieptej wody (okoto 35°C), nalezy uzywac
ptyndw o temperaturze pokojowe;.



Ttuszcze i oleje:
Thuszcze sprawiaja, ze chleb staje sie
bardziej puszysty. Dzieki nim chleb dtuzej
zachowa tez Swiezo$¢. Zbyt duza ilos¢
ttuszczu spowalnia jednak wyrastanie
ciasta. W przypadku uzywania masta,
nalezy je pokroi¢ na mate kawatki lub
rozmigkczy¢. Nie nalezy dodawac¢ masta

stopionego. Drozdze nalezy chroni¢ przed
kontaktem z ttuszczem, poniewaz ttuszcz
mogtby uniemozliwic ich nawilzenie. Do
not incorporate melted butter. Prevent
the fat from coming into contact with the
yeast, since the fat could prevent the yeast
from rehydrating.

Jajka:

Poprawiajg one kolor i smak chleba oraz
przyczyniajg sie do dobrego uformowania sie
bochenka. W przypadku uzycia jajek nalezy
stosownie  zmniejszy¢ ilos¢ dodawanych
ptynéw. Jajko nalezy rozbi¢, po czym nalezy
do niego doda¢ wymagana ilos¢ ptynu az do

uzyskania ilosci podanej w przepisie.

Przepisy  zostaly  opracowane  dla
jajek  Sredniej  wielkosci o  wadze
50 g, jedli jajka sa wieksze, nalezy dodac troche
maki, jesli zas s3 mniejsze, nalezy jej dodac
nieco mniej.

Mleko:

Mleko ma dziatanie emulgujace, ktére
prowadzi do powstawania  bardziej
regularnych komédrek, a przez to do
atrakcyjniejszego wygladu chleba. Mozina

INFORMACJE DOTYCZACE WYPIEKACZA
DO CHLEBA ,,PAIN & DELICES":

uzywac albo mleka Swiezego, albo mleka
w proszku. W przypadku uzywania mleka w
proszku nalezy dodac ilos¢ wody poczatkowo
zarezerwowang na mleko: tgczna objetos¢
musi by¢ taka jak podano w przepisie.

WYBOR SKEADNIKOW NA JOGURT
Mleko
Jakiego rodzaju mleka moina uzywac?
Mozna uzywac¢ mleka dowolnego rodzaju (na
przyktad mleka krowiego, koziego, owczego,
albo tez mleka sojowego lub innego mleka
pochodzenia  roslinnego).  Konsystencja
jogurtu moze by¢ réina w zaleznosci od
uzytego mleka. W urzadzeniu mozna uzywac
mleka surowego, mleka o przedtuzonej
trwatosci, jak réwniez wszystkich ponizszych
rodzajow mleka:

* Mleko sterylizowane o przedtuzonym
terminie przydatnosci do spozycia: Mleko
petne UHT zwieksza gestos¢ jogurtu.
Mleko czeSciowo odttuszczone daje
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natomiast jogurt rzadszy/bardziej ptynny.
Ewentualnie mozna réwniez uzy¢ mleka
czesciowo odttuszczonego i dodac 1 lub 2
tyzeczki od herbaty mleka w proszku.

* Mleko petne: tego typu mleko daje jogurt
o bardziej kremowej konsystencji, z
cieniutkim kozuchem na wierzchu.

* Mleko surowe (prosto od krowy): tego
typu mleko nalezy najpierw przegotowac.
Zalecamy, aby gotowac je wystarczajaco
dtugo. Nastepnie, przed wtozeniem do
urzadzenia mleko mleko musi ostygnac.

* Mleko w proszku: tego typu mleko daje
jogurt o silnie kremowej konsystencji.
Nalezy zawsze stosowac sie do instrukdji
producenta podanych na opakowaniu.

Zaczyn fermentujacy

Dla jogurtu

Zaczynem fermentujgcym moze byc:

* Jogurt naturalny kupiony w sklepie, o jak
najdtuzszym terminie przydatnosci do
spozycia.

* Zamrozony suchy zaczyn fermentujacy
lub kultury bakterii kwasu mlekowego. W
tym przypadku nalezy przestrzegac czasu
aktywacji okreslonego w instrukcji do

zaczynu. Tego typu zaczyny fermentacyjne

mozna kupi¢ w supermarketach, aptekach

i niektorych sklepach ze zdrowa zywnoscia.
* Z witasnego niedawno przygotowanego

jogurtu — musi on by¢ naturalny i jak

najswiezszy. Tego typu postepowanie

nazywa sie hodowaniem kultur bakterii.
Zbyt wysoka temperatura moze zniszczy¢
wiasnosci zaczynu.

Czas fermentacji

W zaleznosci od wyjsciowych sktadnikéw
oraz od oczekiwanego efektu, fermentacja
jogurtu trwa od 6 do 12 godzin.

Plynny | | | |

Gdy proces przygotowywania jogurtu
dobiegnie korica, jogurt nalezy umiesci¢ w
lodéwce na co najmniej 4 godziny. Jogurt
nalezy spozy¢ w ciggu maksymalnie 7 dni.

| | | Staly

stodi | 1
6godz. 7godz. 8godz. 9godz.

! ! | Kwasny
10 godz. 11 godz. 12 godz.

Podpuszczka
(do miekkiego sera typu francuskiego)
Do robienia wiasnych seréw mozna

CZYSZCZENIE I KONSERWACJA

/

uzywac podpuszczki lub ptynéw o odczynie
kwasowym, takich jak sok z cytryny lub ocet,
ktére powoduja $cinanie mleka.

* Odfczy¢ urzadzenie od zasilania i odczekac,
aby catkowicie ostygto.

* Umyc¢ forme i mieszadto do wyrabiania ciasta
w goracej wodzie z ptynem do mycia naczyn.
Jesli mieszadto do wyrabiania ciasta pozostato
w formie, nalezy pozwoli¢, aby przez 5 do 10
minut namokto.

* Pozostate elementy czysci¢ wilgotng gabka.
Doktadnie wysuszy¢.

» Jadna czeé¢ urzadzenia nie nadaje sie do
mycia w zmywarce.

* Nie nalezy uzywac jakichkolwiek Srodkow
czyszczacych, druciakéw ani alkoholu. Nalezy
uzywac¢ miekkiej, wilgotnej Sciereczki.

+ Nigdy nie wolno zanurza¢korpusu lub pokrywy
urzadzenia w wodzie lub innych ptynach.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW W CELU

ULEPSZENIA SWOICH PRZEPISOW Uzyskiwane efekty nie s3 _
zadowalajace? Jogurt jest Wodaw
Uzyskiwane e Ponizsza tabela pomoze ustali¢ zbytkwasny |  jogurcie
: Chleb | Chlebnie | > Bokisa el
izl | e zapadasig | wyrastaw nie jest brazowe, ale . ;
zgodnezoczeki- | - zbyt pozbyt | wystar- | "WSET | " chlebjest Thyt krétki czas fermentacji. .
waniami? mocno silnymwy- | czajacym €zajaco hiedopie-
Pomocna moze rasta Mot ; rzyru-
sie okaza¢ e rosnigciu | stopniu n?ierliliona czony Zhyt dtugi czas fermentacji. [ ° °
nastepujaca
ta%ilf Za mato zaczynu fermentujacego
) lub zaczyn martwy lub o
\F,)Yectzzfesr:?a nieaktynny.
zostat ° ore e
Neusianenasany | :
przycisk @. Pl Jogurt
Za mato maki. ° Uzyte mleko zawiera za mato
; . thuszczu (mleko czesciowo °
Za duzo maki. ° ° odthuszczone zamiast peinego).
Za mato
drozdzy. ¢ Na pojemniku zostawiono .
krywke.
Zaduio ° ° prayKTywie
(g Zastosowanie niewtasciwych ° o
Za mato wody. o ° programow.
Za duzo wody. o °
Za mato cukru. o
Staba jakos¢ ° o
maki.
Zte proporcje
sktadnikow (za °
duzo).
Zbyt goraca °
woda.
Zbyt zimna °
woda.
Niewtasciwy
program. ° °
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

TECHNICZNYCH

PROBLEMY PRZYCZYNY - ROZWIAZANIA

Mieszadto do
wyrabiania ciasta
zaklinowato sie w
formie.

Przed wyjeciem nalezy pozwoli¢ mu namoknac.

Po wcisnieciu
przycisku @ nic sie
nie dzieje.

Na wyswietlaczu jest wyswietlany i miga komunikat EO1, stycha¢
tez sygnat dZzwiekowy: zbyt wysoka temperatura urzadzenia.
Miedzy dwoma kolejnymi cyklami nalezy odczeka¢1 godzine.

Na wyswietlaczu jest wyswietlany i miga komunikat EQO, stycha¢
tez sygnat dZzwiekowy: zbyt niska temperatura urzadzenia.
Odczekac, az urzadzenie osiggnie temperature pokojowa.

Na wyswietlaczu jest wyswietlany i miga komunikat HHH lub EEE,
stychac tez sygnat dZzwiekowy: usterka. Urzadzenie trzeba oddac
do naprawy w autoryzowanym serwisie.

Zaprogramowano wigczenie z op6Znieniem.

Po nacisnieciu
przycisku @ silnik
wigcza sie, ale
nie nastepuje
wyrabianie ciasta.

Forma nie zostata poprawnie wiozona.

Brak mieszadta do wyrabiania ciasta lub nie zostato ono
poprawnie zainstalowane.

W powyzszych dwéch przypadkach nalezy recznie wytgczy¢
urzadzenie dtugim wcisnieciem przycisku @. Program (przepis)
nalezy ponownie uruchomi¢ od poczatku.

Po wiaczeniu z
opdinieniem
chleb nie wyrdst
wystarczajaco lub
nic sie nie dzieje.

Po zaprogramowaniu programu wigczenia z opdznieniem
uzytkownik zapomniat nacisna¢ przycisku @.

Drozdze zetknety sie z solg i/lub woda.

Brak mieszadta do wyrabiania ciasta.

Zapach spalenizny.

Czes¢ sktadnikéw wypadta za forme: nalezy odtaczy¢ urzadzenie
od zasilania, pozwoli¢ mu ostygna¢, nastepnie wyczyscic je od
srodka wilgotng gabka bez zadnych produktow czyszczacych.
Przygotowane ciasto przelato sie: zbyt duza ilo$¢ sktadnikéw, w
szczegbInosci ptynnych. Nalezy przestrzegac iloci podanych w
przepisie.
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DESCRIPTION

1. Lid

2. Control panel
a. Display screen
b. Choice of programs
¢. Weight selection
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2¢ 2f

Buttons for setting delayed start and
adjusting the time for programs 11

Select crust colour
On/off button
Operating indicator light

S
BN

3. Bread pan

4. Kneading paddle

5. Graduated beaker

6. Teaspoon measure/ tablespoon measure

7. Hook accessory for lifting out kneading
paddle

8. Storage lid

—10
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9. Cottage cheese pot
10.Yoghurt pot

* depending on model

The noise level measured for this
product is 66 dBa.



PRIOR TO FIRST USE QUICK START UP

* Please read the instructions for use carefully
before using your appliance for the first
time and keep them in a safe place for
future reference.

* Remove all packaging, stickers and various
accessories both inside and outside the
appliance - (3.

* Clean all components and the appliance
using a damp cloth and dry thoroughly.

* Place your appliance on a flat, stable, heat-
resistant work surface away from water
splashes.

* Unwind the cord and plug it into an earthed
electrical power outlet. After the audio
signal plays, program 1 is displayed by
default - G).

* Aslight odour may be given off when the
appliance is first used.
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* Remove the bread pan by lifting the handle.
Next install the kneading paddle - & - B.

* Add the ingredients in the pan in the
recommended order (see the paragraph
PRACTICAL ADVICE). Make sure that all

ingredients are weighed accurately - @ - @.

* Insert the bread pan - @.
* Close the lid.

* Select the desired program using the @ key.

* Press the @ key. The 2 points of the timer

flash. The operating indicator light lights
up-@-E

* At the end of the cooking cycle, press € and
unplug the bread maker. 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 m
it on arack for 1 hr. to allow it to cool - @

* only for the yoghurt program

To get acquainted with the operation
of your bread maker, we suggest

trying the CLASSIC BREAD recipe as
your first bread.

CLASSIC BREAD _ _
(program 4) INGREDIENTS - tsp = teaspoon - thsp = tablespoon

CRUST COLOUR =

MEDIUM 2.0IL=2tbhsp

3.5ALT=1"%tsp
WEIGHT = 1000 g

USING YOUR BREAD MAKER

1. WATER =330 ml

4.SUGAR =1 thsp

5. POWDERED MILK = 2 thsp
6. PLAIN FLOUR=605¢
7.YEAST =12 tsp

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.

1. Savoury gluten-free bread. Program
used to make recipes low in sugar and
fat. We recommend the use of a ready-
to-use mix (see warnings for the use of
gluten-free programs).

2. Sweet gluten-free bread. Program
used to make recipes containing sugar
and fat (e.g. brioche). We recommend
using a ready-to-use mix.

3. Gluten-free cake. Program used to
make gluten-free cakes with baking

powder. We recommend using a ready-
to-use mix.

4. Classic bread. Use this program to make
a sandwich loaf type white bread recipe.

5. Quick classic bread. Use this program
to more quickly make a loaf-type white
bread recipe.

6. French Bread. Use this program to make
a traditional French white bread recipe
with a thicker crust.

7. 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.

110



8. Whole grain bread. Select this program
when making recipes based on whole
grain flour.

9. Quick whole grain bread. Use this
program to more quickly make a recipe
based on whole grain flour.

10.Rye bread. Select this program when
using a large quantity of rye flour or
other cereals of this type (e.g. buckwheat,
spelt).

11.Leavened doughs. Use this program
to make recipes for pizza dough, bread
dough and waffle dough. This program
does not cook food.

12.Pasta. Use this program to make recipes
for Italian type pasta or pie crust dough.

13.Cake. Use this program to make cakes
using baking powder. Only the 1000 g
setting is accessible for this program.

14.Cooking. 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.

15.Porridge. Use this program to make
porridge and rice pudding recipes.

16.Cereals. Use this program to make
recipes for rice pudding, semolina
pudding and buckwheat pudding.

17.Jam. Use this program to make home-
made jams. When using programs 15, 16
and 17, be careful of steam jets and the
release of hot air when opening the lid.

Programs specific to the “Pain &

Délices” bread machine:

18. Yoghurt. 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.

19. Drinkable yoghurt. 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.

20. Soft white cheese. 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.

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.

Start / Stop
Press the € key to turn on the appliance.
The countdown starts. To stop the program

OPERATION OF THE BREAD MAKER

or cancel the programmed delayed start,
press the @ key for 3 seconds.

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.

Kneading &>

Use this program to form the structure
of the dough and its ability to rise
properly.

During this cycle, you may add ingredients:
dried fruits.

Rest &
Allows the dough to expand to
improve the quality of the kneading.

A A

Rise &3

DELAYED START PROGRAM

Time during which the yeast works
to leaven the bread and develop its
aroma.

Cooking @

Transforms the dough into a loaf and
ensures the desired crust colour and
crispness level.

Keep warm {1}

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.

You may program the appliance to
ensure that your preparation is ready
at the time of your choice, up to 15 hrs.
in advance. The delayed start program
is not available for: Programs 5,11, 12,
13, 14, 15, 16 and 17 (for “Pain Plaisir”
model). Programs 5, 11, 12, 13, 14,

15, 16, 17, 18, 19 and 20 (for “Pain &
Délices” model).

This step occurs after having selected the

112

program, the crust colour and the weight.
The program time is displayed. Calculate
the time difference between the moment
you start the programme and the time at
which you want your recipe to be ready.
The machine automatically includes the
programme cycle duration. To access the
delayed start, press the @ button and the
(»image will appear on the display as well
as the default time (15:00). To set the time,



press the @ button. The 2 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

m it emits an audio signal. The default time is

PRACTICAL ADVICE

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.

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°Q).

Use ingredients prior to their best-before
date and keep them in a cool, dry place.
The flour must be weighed accurately

using a kitchen scale. Use active dry baker’s
yeast (in pouches).

Avoid opening the lid during use (unless
otherwise indicated).
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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

During a power outage under 7 minutes,
the machine will save its status and will
resume its operation once the power
comes online.

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 bread making.

( —
/
\J/

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.

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.

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.

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).
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Example: adjust the quantity of liquid.

dough, will produce a bread that is * You will also find commercially available
denser and less fluffy. ready-to-use preparations for breads.
* The more a flour is based on whole Please refer to the manufacturer’s
grains, that is, containing a part of the recommendations for the use of these
outer layers of a wheat grain (T>55), the preparations.
m less the dough will rise and the denser m
the bread will be.
Gluten-free flour: flour, millet flour and sorghum flour.
Too liquid OK Too dry Using large quantities of these flour types o gluten-free breads, in order to try
Exception: cake batter must remain to make bread calls for the use of the to recreate the elasticity of gluten, it is

gluten-free bread program. There is a large  egsential to mix several types of non bread
number of flour types that do not contain making flours and to add thickening

any gluten. The best known are buckwheat  ;4ents.
INFORMATION ON THE INGREDIENTS flour, rice flour (either white or whole g

grain), quinoa flour, corn flour, chestnut

quite liquid.

Yeast: The yeast must be directly incorporated
Bread is made using baker’s yeast. This in your machine’s pan with the other Thickening agents for gluten-free you may add some xanthan gum and/or
type of yeast is sold in several forms: small  ingredients. Nonetheless consider breads: guar gum to your preparations.
cubes of compressed yeast, active dry yeast  thoroughly crumbling the compressed To obtain a proper consistency and to
to be rehydrated or instant dry yeast. Yeast  yeast between your fingers to facilitate its attempt to imitate the elasticity of gluten,
is sold in supermarkets (bakery or fresh dispersion.
i%ﬁ;gig:gtﬁggﬁ)rbﬁj%w tc):rlzearl'so buy Follow the recommended amounts (see the Ready-to-use gluten-free guaranteed to be gluten-free — some are
equivalences chart below). preparations: also organic.
They make it easier to make gluten-free All brands of ready-to-use gluten-free
Quantity/weight equivalences between dry yeast and compressed yeast bread since they contain thickeners and preparations do not yield the same results.
have the advantage of being completely
Dry yeast 1 1.5 2 25 3 35 4 45 5
Compressedyeast(ing) 9 13 18 22 25 31 36 40 45 Sugar: and improves the crust colour.
Don't use sugar lumps. Sugar feeds the
yeast, gives a good flavour to the bread
Flours: Depending on the quality of the flour, the
Using T55 flour is recommended, unless bread making results may also vary. salt: start of the preparation. It also improve the
otherwise indicated in the recipes. When * Keep flour in a hermetically sealed It regulates the activity of the yeast and structure of the dough.
using mixes of special flour types for container, since flour reacts to gives flavour to bread. It must not come
bread, brioche or milk bread, do not fluctuations in climate conditions into contact with the yeast prior to the
exceed 750 g of dough in total (flour + (humidity). Adding oats, bran, wheat
water). germ, rye or whole grains to the bread
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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).

Fats 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.

SPECIFICINFQ TION REGARDING THE
“PAIN & DELI BREAD MACHINE:

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.

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:

« 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.

* Whole milk: this milk produces a creamier
yoghurt, with a thin “skin” layer on top.

* 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.

* Powdered milk: this type of milk produces
avery creamy yoghurt. Always follow
the instructions appearing on the
manufacturer's packaging.
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Fermentation Agent
For the yoghurt

The fermentation agent may be:

* A plain yoghurt purchased in a store,
whose expiration date is the latest one
available.

* 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.

* 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

Depending on the basic ingredients used
and the desired result, the fermentation of
the yoghurt will take between 6 and 12
hours.

lqud | | | |

Once the cooking is done, put the yoghurt
in the refrigerator for at least 4 hours, and
consume it within 7 days.

Sweet | | | |

6hrs. 7hrs. 8hrs. 9hrs.

| | | Firm
| | Sour
10 hrs. 11 hrs. 12 hrs.

Rennet (for soft white cheese)
To make your cheeses, you can use some

CLEANING AND MAINTENANCE

\

rennet or an acidic liquid such as lemon
juice or vinegar to curdle the milk.

* Unplug the appliance and wait for it to
cool down completely.

* 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.

* Clean the body of the appliance with a
damp cloth sponge. Dry thoroughly.

* The appliance and removable parts are
unsuitable for dishwasher use.

* Don't use any household cleanser,
abrasive pads or alcohol. Use a soft,
damp cloth.

* Never submerge the appliance’s body or
the lid in water or any other liquid.
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Not getting

the expected
results?

This table will
help you.

The @ button
was pressed
during baking.

TROUBLESHOOTING GUIDE TO IMPROVE
YOUR RECIPES

Bread
falls
after
rising

Bread
does
not rise

Sides
brown
but bread
not fully

Are you failing to obtain
the desired result?

This chart will help
identify the solution.

The fermentation time is too
short.

The
yoghurt is
too acidic

There is
water
in the

yoghurt

Yellowed
yoghurt

The fermentation time is too
long.

No enough fermentation
agents or dead or non-active
fermentation agents.

Not enough
flour.

Improperly cleaned yoghurt
pot.

Too much flour.

Not enough
yeast.

The milk used does not
contain enough fat (partly
skimmed instead of whole
milk).

Lid left on the pot.

Too much yeast.

Not enough
water.

Improper programs used.

Too much water.

Not enough
sugar.

Poor quality
flour.

Wrong
proportions of
ingredients (too
much).

Water too hot.

Water too cold.

Wrong
programme.
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TECHNICAL TROUBLESHOOTING GUIDE

PROBLEMS CAUSES - SOLUTIONS

The kneading
paddle is stuck in
the pan.

Let it soak before removing it.

After pressing on @,
nothing happens.

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.

HHH or EEE is displayed and flashes on the screen, the appliance
beeps: malfunction. The machine must be serviced by authorised
personnel.

A delayed start has been programmed.

After pressing on @
, the motor is on but
no kneading takes
place.

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 a delayed
start, the bread has
not risen enough or
nothing happens.

You forgot to press on @ after programming the delayed start
programme.

The yeast has come into contact with salt and/or water.
Kneading paddle missing.

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.
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BESCHRIJVING

1. Deksel d. Insteltoetsen voor inschakeling van 3. Bakblik 9. Kwarkpotje
2. Bedieningspaneel de timer en instelling van de tijd voor 4. Kneder 10.Yoghurtpotje
programma 11

5. Maatbeker "

e. Keuze van de kleur van de korst * afhankelijk van het model

£ Aan/uitk 6. Theelepel/eetlepel

+ A nop. 7. Haak accessoire voor het verwijderen

g. Controlelampje van de kneder Het bij dit apparaat gemeten

3. Bewaardeksel akoestische vermogen bedraagt 66 dBa.

a. Display
b. Keuze van de programma’s
¢. Gewichtselectie
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VOOR INGEBRUIKNAME SNELLE START

« Verwijder alle verpakkingsmateriaal, stickers < Rol het snoer af en steek de stekker in een
en toebehoren hinnen en buiten het apparaat ~ geaard stopcontact. U hoort een geluidssignaal
‘A en het programma 1 wordt standaard

* Maak alle onderdelen en het apparaat schoon ~ Weergegeven - .
met een vochtige doek. * Het is mogelijk dat er bij ingebruikname van

het apparaat een lichte geur wordt afgegeven.
¢ Haal het bakblik uit met behulp van de
handgreep. Breng vervolgens de kneder aan
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* Doedeingrediéntenin de aanbevolenvolgorde
in het bakblik (zie de sectie PRAKTISCHE
TIPS). Zorg dat u alle ingrediénten juist hebt
gewogen-@-@

* Plaats het bakblik in het apparaat - @.

* Sluit het deksel.

* Kies het gewenste programma met behulp van
de toets @.

* Druk op de toets . De 2 punten van de timer
knipperen. Het controlelampje brandt - (@ - €.

* Aan het einde van de bakcyclus, druk op @ en
haal de stekker uit het stopcontact. Verwijder
het bakblik. Gebruik altijd ovenwanten, de
handgreep van het bakblik en de binnenkant
van het deksel zijn warm. Haal het warme
brood uit de vorm en plaats het 1 uur op een
rooster om te laten afkoelen - @.

* alleen voor het programma yoghurt

Om kennis te maken met uw uw eerste brood het recept KLASSIEK
broodmachine, raden wijaan omvoor  BROOD uit te proberen:

KLASSIEK BROOD " _ _
T —) INGREDIENTEN - tl. = theelepel - el. = eetlepel

1. WATER =330 ml 5. MELKPOEDER =2 el.

BRUINGEBAKKEN =

GEMATIGD 2.0LIE=2el. 6. BLOEM T55 = 6059
3.20UT=11/21tl. 7.GIST=11/2tl.
4. SUIKER =1 el.

GEWICHT = 1000 g

UW BROODBAKMACHINE GEBRUIKEN

Een programma selecteren
De toets “menu” maakt het mogelijk om
het gewenste programma te selecteren. 3.
Telkens u op de toets @ drukt, wijzigt het
cijferin het display om het volgend programma

aan te geven.

1. Gezouten boord zonder gluten. Dit
programma is geschikt voor het bereiden 4.
van recepten met een laag suiker- en
vetgehalte. Het wordt aanbevolen om een
kant-en-klaar mix te gebruiken. (zie de 5.
waarschuwingen voor het gebruik van de
zonder gluten programma’s).

2. Gesuikerd boord zonder gluten. Dit 6.
programma is geschikt voor het bereiden
van recepten die suiker en vetten bevatten

(bijv. brioche). Het wordt aanbevolen om
een kant-en-klaar mix te gebruiken.
Gebak zonder gluten Dit programma is
geschikt voor het bereiden van taarten en
gebak zonder gluten met bakpoeder. Het
wordt aanbevolen om een kant-en-klaar
mix te gebruiken.

Klassiek brood. Dit programma is
geschikt voor het bereiden van wit brood
met een zachte korst.

Snel klassiek brood. Dit programma is
geschikt voor het sneller bereiden van wit
brood met een zachte korst.

Frans brood Dit programma is geschikt
voor het bereiden van traditioneel Frans
wit brood met een dikkere korst.
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7. Suikerbrood Dit programma is geschikt
voor het bereiden van een soort brioche
met een hoger vet- en suikergehalte. Als
u kant-en-klaar bereidingen gebruikt,
zorg dat het totaal gewicht van het deeg
maximaal 750q is.

8. Volkorenbrood. Dit programma is
geschikt voor het bereiden van een
gerecht op basis van volkorenmeel.

9. Snel volkorenbrood. Dit programma is
geschikt voor het sneller bereiden van een
gerecht op basis van volkorenmeel.

10. Roggebrood Dit programma is geschikt
voor gebruik met een grote hoeveelheid
roggemeel of een andere soort
graangewas (bijv. boekweit, spelt).

11. Gerezen deeg. Dit programma is
geschikt voor het bereiden van pizzadeeg,
brooddeeg en deeg voor Luikse wafels. Dit
programma bakt niet.

12. Pasta. Dit programma is geschikt voor het
bereiden van Italiaanse pastagerechten of
taartdeeg.

13. Gebak. Dit programma is geschikt voor
het bereiden van taarten en gebak met

bakpoeder. Voor dit programma is alleen
het gewicht van 1000 g beschikbaar.

14. Bakken. Dit programma is geschikt
om gerechten tussen 10 min en 70 min
te bakken. Dit kan alleen geselecteerd
worden en gebruikt worden:

a) na het programma gerezen deeg,

b)voor het opwarmen of knapperig
maken van brood dat al gebakken en
afgekoeld is,

c)voor het afbakken in geval van een
langdurige stroomonderbreking tijdens
een broodcyclus.

15. Havermoutpap.  Dit  programma
is geschikt voor het bereiden van
havermoutpap of rijstpudding.

16. Graanproducten. Dit programma is
geschikt voor het bereiden van gerechten
zoalsrijst-, griesmeel- of boekweitpudding.

17. Jam. Dit programma is geschikt voor het
bereiden van zelfgemaakte jam. Voor het
programma 15, 16 en 17, wees voorzichtig
wanneer u het deksel na de bereiding
opent, stoom en warme spatten kunnen
worden afgegeven.

Programma'’s specifiek voor de

broodbakmachine “Brood en lekkernijen":

18. Yoghurt. Dit programma is geschikt voor
het bereiden van yoghurt op basis van
gepasteuriseerde koe-, geiten- of sojamelk.
Plaats het yoghurtpotje in het bakblik
(zonder deksel en kwarkfilter). Bewaar de
yoghurt na bereiding gedurende maximaal
7 dagen in de koelkast.

19. Drinkyoghurt. Dit programma is geschikt
voor het bereiden van drinkyoghurt op
basis van gepasteuriseerde melk. Plaats het
yoghurtpotje in het bakblik (zonder deksel).

Goed mengen voor gebruik. Bewaar de
yoghurt na bereiding gedurende maximaal
7 dagen in de koelkast.

20. Verse kaas. Dit programma is geschikt
voor het bereiden van verse kaas op basis
van gestremde koe- of geitenmelk. Plaats
het kwarkpotje in het yoghurtpotje (zonder
deksel) en plaats het vervolgens in het
bakblik. Een wrongelfase is noodzakelijk.
Bewaar de verse kaas na bereiding
gedurende maximaal 2 dagen in de
koelkast.

Het gewicht van het brood selecteren

Druk op de toets @ om het gewenste
gewicht te selecteren - 500 g, 750 g of
1000 g. Het lampje tegenover de gekozen
instelling brandt. Het aangegeven gewichtis
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louter indicatief. In bepaalde programma’s
kan het gewicht niet geselecteerd worden.
Raadpleeg de tabel met bakcycli aan het
einde van de gebruiksaanwijzing.

Het bruiningsniveau selecteren

Er zijn drie verschillende niveaus: licht
/ medium / donker. Als u de standaard
instelling wilt wijzigen, druk op de toets
@ totdat het lampje tegenover de gekozen

instelling brandt. In bepaalde programma’s
kan het bruiningsniveau niet geselecteerd
worden. Raadpleeg de tabel met bakcycli
aan het einde van de gebruiksaanwijzing.

In-/uitschakelen
Druk op de toets @ om het apparaat in te
schakelen. Het aftellen van de tijd start. Om

WERKING VAN DE BROODBAKMACHINE

het programma te stoppen of de uitgestelde
programmering te annuleren, druk 3
seconden op de toets .

De tabel met bakcycli (aan het einde van de
gebruiksaanwijzing) geeft u de verschillende
te volgen stappen van het gekozen
programma aan. Een lampje geeft aan in
welke stap het programma zich bevindt.

Kneden &>

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

Tijdens deze cyclus kunt u ingrediénten
toevoegen; gedroogd fruit.

Rust =

Hiermee kan het deeg tot rust komen,

zodat de kwaliteit van het kneden
verbeterd wordt.

UITGESTELDE PROGRAMMA

Rijzen ¢33

De tijd waarin het gist actief is om het
brood te laten rijzen en zijn aroma te
ontwikkelen.

Bakken ¢

Hierbij verandert het deeg in brood en
krijgt het een goudbruine en knapperige
korst.

Warm houden {5

Hiermee kan het brood na het bakken
warm gehouden worden. Het wordt echter
aanbevolen om het brood meteen na het
bakken uit het bakblik te halen.

Tijdens het warm houden gedurende een uur
blijft het display op 0:00 staan. Aan het eind van
de cyclus schakelt het apparaat automatisch
uit en hoort u meerdere geluidssignalen.

U kunt het apparaat zodanig
programmeren dat uw bereiding
klaar is op een door u gekozen
tijdstip, tot maximaal 15 uur

van tevoren. Het uitgestelde
startprogramma is niet beschikbaar
voor de programma’s 5, 11, 12, 13,
14, 15, 16 en 17. Het uitgestelde
startprogramma is niet beschikbaar
voor de programma’s 5, 11, 12, 13,
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14,15, 16, 17, 18, 19 en 20.

Deze stap geschiedt na het selecteren van
het programma, het bruiningsniveau en het
gewicht. Bereken het tijdsverschil tussen het
tijdstip waarop het programma wordt gestart
en de tijd waarop u wilt dat uw bereiding klaar
is. De machine voegt er automatisch de duur
van de programmacycli bij. Om toegang tot de
uitgestelde start te krijgen, druk op de toets @.
Het pictogram (%) verschijnt op het scherm en de



standaard tijd (15h00) wordt weergegeven. Om
de gewenste tijd in te stellen, druk op de toets
@. & brandt. Druk op @ om het uitgestelde
programma te starten.

Indien u een fout gemaakt heeft of de instelling
van de tijd wilt wijzigen, druk lang op de toets @

PRAKTISCHE TIPS

totdat u een geluidssignaal hoort. De standaard
tijd wordt weergegeven. Herhaal de handeling.

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

Alle gebruikte ingrediénten moeten op
kamertemperatuur zijn (tenzij anders
aangegeven) en nauwkeurig gewogen
worden. Meet de vloeistoffen af met de
meegeleverde maatbeker. Gebruik het
meegeleverde dubbele maatschepje voor
het meten van theelepels aan de ene
kant en eetlepels aan de andere kant. Een

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

Gebruik alleen ingrediénten die niet
vervallen zijn en bewaar ze in een koele en
droge ruimte.

Weeg het meel nauwkeurig met behulp van
een keukenweegschaal. Gebruik gedroogde
actieve bakkersgist uit een zakje.

Haal het deksel niet af tijdens het gebruik
(tenzij anders aangegeven).

19°C

25°C

Houd u aan de volgorde van de ingrediénten
en hoeveelheden die in de recepten zijn
aangegeven. Eerstdevloeibareingrediénten,
vervolgens de vaste. De gist mag niet in
contact komen met de vloeistoffen of het
zout. Te veel gist maakt de structuur van het
deeg kwetshaar, dit zal flink rijzen en tijdens
het bakken inzakken.

De algemene te volgen volgorde van
de ingrediénten:

Vloeistoffen (gesmolten boter, olie, eieren,
water, melk)

Zout

Suiker

Meel eerste helft

Melkpoeder

Speciale vaste ingrediénten

Meel tweede helft

Gist

Als de stroomuitval korter dan 7 minuten
is, onthoudt de machine in welke stap van
het bakproces het zich bevindt en wordt
de werking hervat eenmaal de machine
opnieuw onder stroom staat.

Als u 2 broodcycli na elkaar wilt uitvoeren,
wacht circa 1 uur tussen de cycli om de
machine te laten afkoelen en goede
bakresultaten te krijgen.

( —
/
\J/

Tijdens het verwijderen van uw brood uit
het bakblik kan de kneder in het blik vast
blijven zitten. Als dit het geval is, gebruik
de haak om de kneder voorzichtig te
verwijderen.

Breng de haakin de asvan de kneder en trek
aan de haak om de kneder te verwijderen.

Waarschuwingen voor het gebruik van
de zonder gluten programma’s

Gebruik menu's 1, 2 en 3 om brood of
gebak zonder gluten te bereiden. Voor elk
van deze programma’s is er slechts één
gewicht beschikbaar.

Brood en gebak zonder gluten zijn geschikt
voor mensen die allergisch zijn voor gluten
(Coeliakie) die in diverse graanproducten
(tarwe, gerst, rogge, haver, kamut, spelt,
etc....) voorkomen.

Het is belangrijk om kruisbesmetting met
meel dat gluten bevat te voorkomen. Maak
het bakblik, de kneder en alle andere
toebehoren grondig schoon voordat u
brood of gebak zonder gluten bereidt. Zorg
er tevens voor dat het gebruikte bakpoeder
zonder gluten is.

Dereceptenzonder gluten die zijn opgesteld
maken gebruik van broodbereidingen
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(tevens kant-en-klaar mixen genaamd)
zonder gluten van het type Schdr of
Valpiform.

Zeef het mengsel van het meel en de gist
om klonters te vermijden.

Aan het begin van het programma, help
bij het kneden: klap de ongemengde
ingrediénten op de wanden om richting het
midden van het bakblik met behulp van een
niet metalen spatel.

Brood zonder gluten mag niet rijzen zoals
een gewoon brood. Brood zonder gluten
is compacter en de kleur is bleker dan van
normaal brood.

De verschillende merken van kant-en-klaar
deeg geven niet hetzelfde resultaat. Enige
aanpassing aan het recept kan nodig zijn.
Het wordt aangeraden om eerst enkele
proefbaksels uit te voeren (zie onderstaand
voorbeeld).



Bijvoorbeeld: pas de hoeveelheid vloeistof aan.

Te vloeibaar

Uitzondering: gebakdeeg moet eerder
vloeibaar zijn.

INFORMATIE OVER DE INGREDIENTEN

OK

Te droog

Gist:

Brood wordt bereid met bakkersgist. Deze
gist bestaat in meerdere vormen: vers in
kleine blokjes, actief droog om aante lengen
met water en gedroogde instantgist. Gist
is verkrijgbaar in supermarkten (afdeling
vers of bakkerij), maar u kunt ook verse gist
kopen bij uw bakker.

De gist moet rechtstreeks in het bakblik van
uw machine worden toegevoegd, samen
met de andere ingrediénten. Denk er wel
aan de verse gist goed te versnipperen met
uw vingers om het beter te verdelen.
Gebruik de voorgeschreven doses (zie de
equivalentietabel hieronder).

Hoeveelheid/gewicht equivalenten tussen droge gist en verse gist:

Droge gist (in el) 1 15 2 25 3 35 4 45 5
Verse gist (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Meel: variéren.

Het gebruik van een meelsoort T55 wordt  Bewaar het meel in een hermetisch
aanbevolen, tenzij in het recept anders  gesloten blik, want meel
vermeld staat. Indien u speciale bakmixen ~ reageert op veranderingen in de
gebruikt voor brood, brioche of melkbrood, weersomstandigheden  (vocht). Door
gebruik dan niet meer dan 750 g deeg in ~ haver, zemelen, tarwekiemen, rogge

het totaal (meel + water).
Afhankelijk van de kwaliteit van het meel
kunnen ook de bakresultaten van het brood
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of hele granen toe te voegen aan het
brooddeeg, krijgt u een zwaarder en
minder luchtig brood.

* Hoe bruiner het meel is (dat wil zeggen,
hoe meer graanvliesjes aanwezig zijn,
T>55), hoe minder het deeqg zal rijzen en
hoe compacter het brood zal zijn.

* U vindt in de winkel tevens kant-en-klaar

mixen voor het bereiden van brood.
Raadpleeg de aanbevelingen van de
fabrikant voor het gebruik van deze
mixen.

Meel zonder gluten:

Gebruik het programma brood zonder
gluten als u een grote hoeveelheid van
dit meel gebruikt om brood te bereiden.
Er bestaan vele soorten meel die geen
gluten bevatten. De meest bekende zijn
boekweitmeel, (witte of volle) rijstmeel,

quinoameel,  maismeel,
gierstmeel en sorghummeel.

Voor brood zonder gluten is het belangrijk
om de elasticiteit die de gluten geven
te behouden door het toevoegen van
verschillende soorten niet-broodmelen en
verdikkingsmiddelen.

kastanjemeel,

Verdikkingsmiddelen voor brood
zonder gluten:

Om een juiste consistentie te behouden

en de elasticiteit die gluten geven zo goed
mogelijk na te bootsen, voeg xanthaan- en/
of guargom aan uw bereidingen toe.

Kant-en-klaar bereidingen zonder
gluten:

Deze zorgen voor een eenvoudigere
bereiding van brood zonder gluten,
aangezien ze verdikkingsmiddelen bevatten

en hebben als voordeel gegarandeerd
zonder gluten te zijn. Bepaalde bereidingen
zijn tevens van biologische oorsprong.

De verschillende merken van kant-en-klaar
bereidingen zonder gluten zorgen voor
verschillende resultaten.

Suiker:

Gebruik geen suikerklontjes.  Suiker

voedt de gist, geeft het brood een lekkere
smaak en geeft het korstie een mooiere
goudbruine kleur.

Zout:

Zout zorgt ervoor dat de gist zijn werk kan doen
en geeft smaak aan het brood.

Het mag voor de bereiding niet in contact
komen met de gist.

Het geeft ook een betere structuur aan het deeg.

Water:

Water zorgt dat de gist vocht opneemt
en actief wordt. Het zorgt tevens dat het
zetmeel van het meel vocht opneemt en dat
er kruim gevormd wordt. U kunt het water
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gedeeltelijk of helemaal vervangen door
melk of een andere vloeistof. Gebruik de
vloeistof op kamertemperatuur, tenzij voor
brood zonder gluten dat met lauw water
(circa 35°C) bereid moet worden.



Vet en olie:

Door vet toe te voegen, wordt het brood
zachter en smakelijker. Het brood kan
tevens beter en langer bewaard worden.

Te veel vet vertraagt het rijzen. Als u boter

gebruikt, snijd het in kleine stukjes of laat
het zacht worden. Voeg geen gesmolten
boter toe. Voorkom dat het vet in contact
komt met de gist, het vet zou de gist kunnen
verhinderen vocht op te nemen.

Eieren:

Eieren geven het brood een mooiere kleur
en bevorderen de goede ontwikkeling van
het kruim. Als u eieren gebruikt, gebruik
dan minder vloeistof. Breek het ei en vul
dit aan met de vloeistof tot de in het recept

aangegeven hoeveelheid vloeistof.

De recepten zijn bestemd voor een
gemiddeld groot ei van 50 g, als de eieren
groter zijn, voeg dan een beetje meel toe;
als de eieren kleiner zijn, moet u wat minder
meel gebruiken.

Melk:

Melk heeft een schuimend effect waarmee
regelmatigere holtes verkregen worden
en waardoor het kruim er mooier uit komt

INFORMATIE SPECIFIEK VOOR DE BROOD-
BAKMACHINE “BROOD EN LEKKERNIJEN":

te zien. U kunt verse melk of melkpoeder
gebruiken. Als u melkpoeder gebruikt, voeg
hier dan de bedoelde hoeveelheid water
aan toe: het totale volume moet gelijk zijn
aan het volume dat nodig is voor het recept.

KEUZE VAN DE INGREDIENTEN VOOR DE

YOGHURT

Melk

Welke melk moet ik gebruiken?

U kunt alle soorten melk gebruiken

(bijv. koemelk, geitenmelk, schapenmelk,

sojamelk of andere soorten plantaardige

melk). De stevigheid van de yoghurt

kan afhankelijk van de gebruikte melk

verschillend zijn. Verse melk, melk met een

lange houdbaarheid en alle onderstaand

vermelde soorten melk zijn voor gebruik

met uw apparaat geschikt:

* Gesteriliseerde melk met een lange
houdbaarheid: Volle UHT-melk zorgt voor
een stevigere yoghurt. Halfvolle UHT-melk
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zorgt voor een minder stevige yoghurt. U
kunt tevens halfvolle melk gebruiken en
vervolgens 1 of 2 eetlepels melkpoeder
toevoegen.

* Volle melk: deze melk zorgt voor een
romige yoghurt met een velletje aan het
oppervlak.

* Verse melk (boerderijmelk): deze melk
moet eerst worden gekookt. Het is tevens
aanbevolen om de melk lang te laten
koken. Laat de melk vervolgens afkoelen
voordat u het in het apparaat giet.

* Melkpoeder: deze soort melk zorgt voor
een zeer romige yoghurt. Volg altijd de
instructies die u vindt op de verpakking
van het product.

Het ferment

Voor yoghurt

Het ferment kan zijn:

* Een natuurlijke yoghurt in de winkel
gekocht met de langst mogelijke
houdbaarheid.

* Een gevriesdroogd ferment of zuursel.
In dit geval, volg de activeringstijd zoals
aangegeven in de gebruiksaanwijzing

van het ferment. U kunt dit soort ferment
vinden in warenhuizen, apotheken en
bepaalde gezondheidswinkels.

* Een van uw recent bereide yoghurts —
deze moet natuurlijk en recent bereid zijn.
Dit wordt ‘kweken’ genoemd.

Een te hoge warmte kan de eigenschappen

van uw ferment tenietdoen.

Fermentatietijd

Uw yoghurt dient gedurende 6 tot 12
uur te fermenteren, afhankelijk van de
gebruikte ingrediénten en het gewenste
resultaat.

Vloeibaar | | |

Eenmaal het kookproces van de yoghurt is
beéindigd, plaats de yoghurt minstens 4 uur
in de koelkast. De yoghurt kan maximaal 7
dagen in de koelkast worden bewaard.

| | | | Vast

Gesuikerd | | |
6u 7u 8u

»
»

I I I
11u

| Zuur
12u

Stremsel (voor verse kaas)
Dit programma is geschikt voor het
bereiden van verse kaas. Gebruik stremsel

REINIGING EN ONDERHOUD

/

of een vloeibaar zuur, zoals citroensap of
azijn om de melk te stremmen.

* Haal de stekker uit het stopcontact en laat het
apparaat volledig afkoelen.

 Was het bakblik en de kneder in een warm
sopje. Als de kneder in het bakblik blijft, laat
het 5 tot 10 min weken.

* Reinig de andere onderdelen met een
vochtige spons. Droog vervolgens grondig af.

+ Plaats geen enkel onderdeelin de vaatwasser.

* Gebruik geen agressief schoonmaakmiddel,
geen schuursponsje en geen alcohol. Gebruik
een zachte, vochtige doek.

+ Dompel het apparaat of deksel nooit in water.
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wens?
Met deze tabel
kunt u zien
wat er aan de
hand is.

Tijdens het

gakkenis
etoets @

ingedrukt.

HANDLEIDING VOOR BETERE
BAKRESULTATEN

Is het resultaat
niet volgens

Ingezakt

Te hoog | brood na | Onvoldoende
gerezen | te hoog
brood | gerezen

tezijn

Te lichte

Bruine
zijden maar
het brood

korst is niet
voldoende

gaar

Meel
aan de
zijkanten
en
bovenop

Is het resultaat niet zoals

verwacht? Yoghurt

is te
vloeibaar

Eris water | Yoghurt
in de heeft een
yoghurt | gele kleur

Yoghurt is
te zuur

Deze tabel zal u helpen om
de oorzaak op te sporen.

Niet genoeg
meel.

Fermentatietijd is te kort. °

Fermentatietijd is te lang. o ° o
Te weinig, dood of niet actief °

ferment

Yoghurtpotje is onvoldoende ° °

schoon.

Teveel meel.

Niet genoeg
gist.

Gebruikte melk is
onvoldoende vet (halfvolle in °
plaats van volle melk).

Teveel gist.

Deksel bleef op het potje. o

Niet genoeg
water.

Teveel water.

Verkeerd programma
gebruikt.

Niet genoeg
suiker.

Meel van slechte
kwaliteit.

De verhouding
van de
ingrediénten
is niet goed
(te grote
hoeveelheid).

Het water is te
warm.

Het water is te
koud.

Onjuist
programma.
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TECHNISCHE STORINGSGIDS

De kneder blijft in
de bakblik bekneld
zitten.

Laten weken voor u hem gaat verwijderen.

Na een druk op &
gebeurt er niets.

EO01 verschijnt knipperend op het display, gevolgd door een
geluidssignaal: het apparaat is te warm. Wacht 1 uur tussen 2
cycli.

E00 verschijnt knipperend op het display, gevolgd door een
geluidssignaal: het apparaat is te koud. Wacht tot deze op
kamertemperatuur is.

HHH of EEE verschijnt knipperend op het display, gevolgd
door een geluidssignaal: storing. Het apparaat moet worden
nagekeken door de technische dienst.

U heeft de timer geprogrammeerd.

Na op @ gedrukt
te hebben draait
de motor maar er

wordt niet gekneed.

De uitneembare binnenpan zit niet goed op zijn plaats.

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

In geval van bovenstaande situaties stopt u het apparaat
handmatig door lang op de @ knop te drukken. Begin met het
recept van voor af aan.

Na een
programmering
met de timer is

het brood niet
voldoende gerezen
of eris niets
gebeurd.

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

Brandgeur.

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

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

1. Kapak d.

2. Kontrol paneli
a. Gostergeli ekran
b. Program secenekleri
¢. Agirlik segimi
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Gecikmeli baglatmayi ve 11.
programda zamani ayarlamak icin
diigmeler

Kabuk rengini segin
A¢ma/kapama diigmesi

. Calisma gdsterge 15141

S
BN

3. Ekmek kalibi

4. Yogurma paleti

5. Olcekli kap

6. Cay kasigi dlcuisii/yemek kasigi ol¢isi

7. Yo§urma pedalini kaldirmak igin kanca
aksesuari

8. Saklama kapadg

—10

9. Cokelek peyniri kabi
10.Yogurt kabi

*modele bagl

Bu iiriin icin olciilen ses giicii seviyesi
66 dBa'dir.
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K

ILK KULLANIMDAN ONCE

HIZLI BASLANGIC

* Cihazin icinde ve disinda bulunan tiim
ambalaj, etiket ve cesitli aksesuarlari

* Kabloyu gevsetin ve toprakli bir elektrik
prizine takin. Sesli sinyalden sonra,

cikartin - @. program 1 varsayilan olarak gorintilenir
* Tum parcalari ve cihazi nemli bir bezle -G
temizleyin. e Cihazin ilk kullaniminda hafif bir koku
yayilabilir.

* Kolu yukari cekerek ekmek haznesini
¢ikarin. Sonra, yogurma pedalini monte

edin-@A- B
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* Malzemeleri tavsiye edilen sira ile kaliba
ekleyin (PRATIK TAVSIYE adli paragrafa
bakin). Tiim malzemenin dogru olarak
olcildiiginden emin olun - @ - @.

* Ekmek haznesini yerlestirin - @.

* Kapadi kapatin.

@ diugmesini
programi secin.

* @ dugmesine basin. Zamanlayicinin ik
noktasi yanip soner. Calisma gdsterge

kullanarak istediginiz

151g1 yanar - (@ - El.

* Pisirme dong(isii sonunda, @ digmesine
basin ve ekmek makinesinin fisini prizden
cekin. Ekmek haznesini ¢ikarin. Haznenin
sapi ve kapagin ici sicak oldugundan her
zaman firin eldivenlerini kullanin. Ekmegi
sicakken ¢ikarin ve bir 1zgara tzerinde 1
saat sogumaya birakin - @.

*sadece yogurt programi igin

Ekmek makinenizi daha iyi tanimak

KLASIK EKMEK - <
(program 4) MALZEMELER - kk = kahve kasig - ck = corba kasigi

KIZARMA SEVIYESi= | 1-SU =330 ml

ORTA 2.YAG =2 ¢k
3.7UZ=11/2 kk
4. SEKER =1 ck

AGIRLIK = 1000 g

EKMEK MAKINENiZiN KULLANIMI

icin, ilk kullanimda KLASIK EKMEK

5.S0TTOZU =2 ¢k
6. UN (Tip550) = 6059
7. MAYA=11/2 Kk

Program secimi

@lstediginiz programi  se¢mek icin
menii  digmesini  kullann. @
digmesine her bastiginizda, gdsterge

ekranindaki numara bir sonraki programa

gecer.

1. Lezzetli glutensiz ekmek. Seker ve yag
orani diisiik tarifleri yapmak icin kullanilan
program. Kullanima hazir karigimlari
kullanmanizi tavsiye ederiz (glutensiz
programlarin  kullanimi hakkindaki
uyarilara bakin).

2. Tath glutensiz ekmek. Seker ve yag
iceren tarifleri yapmak icin kullanilan
program (6r tatli ¢rek). Kullanima hazir
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karisim kullanmanizi dneririz.

3. Glutensizkek. Kabartmatozuile glutensiz
kek yapmak icin kullanilan program.
Kullanima hazir  karigim  kullanmanizi
oneririz.

4. Klasik ekmek. Sandvi¢ ekmegi tiiriindeki
beyaz ekmek tarifini yapmak icin bu
programi kullanin.

5. Hizh klasik ekmek. Somun ekmegi
tiril beyaz ekmek tarifini yapmak icin bu
programi kullanin.

6. Fransiz Ekmegi. Daha kalin kabuklu
geleneksel Fransiz beyaz ekmek tarifini
yapmak icin bu programi kullanin.



7. Tath Ekmek. Bu program, daha fazla
yag ve seker iceren tatl ¢orek tiirlindeki
tarifler icin uygundur. Kullanima hazir
malzemeleri kullanirsaniz toplamda 750
gr hamur miktarini asmayin.

8. Tam tahil ekmegi. Tam tahil ununa dayali

tarifleri yaparken bu programi segin.

9. Hizl tam tahil ekmegi. Tam tahil ununa
dayali tarifleri daha hizli yapmak icin bu
programi kullanin.

10. Cavdar ekmegi. Biiyik miktarda cavdar
unu veya bu tir diger tahillari kullanirken
bu programi secin (6r. karabugday,
kavuzlu bugday).

11. Mayah hamurlar. Pizza hamuru, ekmek
hamuru ve waffle hamur ftariflerini
yapmak icin bu programi kullanin. Bu
program pisirmek iin degildir.

12. Makarna Hamuru. Italyan tipi makarna
veya tart hamuru tariflerini yapmak icin bu
programi kullanin.

13. Kek. Kabartma tozu kullanarak kek
yapmak icin bu programi kullanin. Bu

program icin sadece 1000 gr ayari vardir.

14. Pisirme. 10 ile 70 dakika siireyle pisirmek
icin bu programi kullanin. Kendi bagina
secilebilir ve agagidakiler icin kullanilabilir:
a) Mayali Hamur programi

tamamlandiktan sonra,

b) Halihazirda pigmis ve sogutulmus olan
ekmeklerin ylzeyini yeniden 1sitmak
veya gevreklestirmek icin,

€) Bir pigirme doéngiisi sirasinda uzun
siireli elektrik kesintisi durumunda
pisirmeyi tamamlamak icin.

15. Yulaf lapasi. Yulaf lapasi ve siitlag
tariflerini yapmak icin bu programi
kullanin.

16. Kahvaltilik gevrekler. Sitlag, irmik tatlisi
ve karabugday tatlisi tariflerini yapmak
icin bu programi kullanin.

17. Regel. Ev yapimi receller yapmak icin
bu programi kullanin. 15,16 ve 17.
programlari kullanirken, kapagi acarken
yasanabilecek buhar piskiirmesi ve sicak
hava tahliyesine karsi dikkatli olun.

“Ekmek ve Tathlar"' ekmek

makinesine dzel programlar:

18. Yogurt. Pastorize inek sutu, kegi stitl
veya soya sttlinden yogurt yapmak icin
kullanilir. Yogurt kabini kalibin icine
yerlestirin (kapagi veya ¢okelek peyniri
filtresi olmadan). Hazir olduktan sonra,
serin bir yerde saklayin ve 7 giin icinde
tiketin.

19. Ayran. Pastorize siitten ayran yapmak
icin kullanilir. Yogurt kabini kalibin igine
yerlestirin (kapak olmadan). I¢meden

once iyice calkalayin. Hazir olduktan
sonra, serin bir yerde saklayin ve 7 giin
icinde tiiketin.

20. Yumusak beyaz peynir. Kesilmis inek
sutiinden veya kegi stitlinden yumusak
beyaz peynir yapmak icin kullanilir.
Cokelek peyniri kabini yogurt kabi
icine yerlestirin (kapak olmadan) ve
haznenin icine koyun. Siizme asamasi
gereklidir. Hazir olduktan sonra, serin
bir yerde saklayin ve 2 giin icinde
tuketin.

Ekmek agirliginin secilmesi

Secilen agirh§r ayarlamak icin - 500 gr,
750 gr veya 1000 gr. @ diigmesine basin.
Secilen ayarin kargisinda gosterge 15§

yanar. Agirlik sadece bilgi amacli verilmistir.
Bazi programlar icin, agirlgi se¢mek
mimkin degildir. Kullanim kilavuzunun
sonundaki dongi tablosuna bakiniz.

Kabuk renginin secimi

U¢ secenek mevcuttur: agik / orta /
koyu. Varsayillan ayari  degistirmek
isterseniz, sectiginiz ayarin karsisindaki
gosterge 1511 yanincaya  kadar

@ diigmesine basin. Bazi programlar igin,
kabuk rengini se¢mek miimkiin degildir.
Kullanim kilavuzunun sonundaki déng
tablosuna bakiniz.

Baslatma / Durdurma
Cihaz calistirmak icin €@ digmesine basin.
Geri sayim baglar. Programi durdurmak veya

EKMEK MAKINESINI CALISTIRMAK

programlanmiszamanayariniiptaletmekigin,
@ digmesine 3 saniye boyunca basin.

Do6ngi tablosu (kullanim kilavuzunun
sonuna bakin) secilen programa gore
cesitli adimlarin acilimini gosterir.
Gosterge 151§1 mevcut durumda hangi
adimin gerceklestigini gosterir.

Yogurma ¢>>

Hamurun yapisini ve tam anlamiyla
kabarma becerisini olusturmak icin bu
programi kullanin.

Bu déngl sirasinda, su malzemeleri
ekleyebilirsiniz: kurutulmug meyveler.

Dinlenme &=
Yogurmanin kalitesini artirmak icin
hamurun geniglemesine imkan verir.

Kabarma 33

GECIKMELi BASLATMA PROGRAMI

Mayanin calistigi siire icinde ekmek
mayalanir ve aromasi artar.

Pisirme @
Hamuru ekmek somununa doéniistiiriir

ve istenilen kabuk rengi ve gevreklik
seviyesini saglar.

Sicak tutma ()

Pisirildikten sonra 1 saat boyunca
ekmegi sicak tutar. Yine de pisirme
bittikten sonra ekmegin c¢ikartiimasi
tavsiye edilir.

Gosterge ekrani, “Sicak tut” dongisi
suiresince “0:00" gostermeye devam eder.
Donglinlin sonunda, cihaz birkag kez sesli
sinyal verdikten sonra otomatik olarak
durur.

Sectiginizzamanda malzemenin
hazir olmasini saglamak igin
en fazla 15 saat 6nceden cihazi
programlayabilirsiniz. Pain
Plaisir modeli icin, 5,11, 12, 13,
14, 15, 16 ve 17 programlari
zaman ayarli calismaya sahip
degildir. Pain & Délices modeli
icin, 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17,
18, 19 ve 20 programlari zaman

ayarli calismaya sahip degildir.
Bu adim; programi, kabuk rengini ve
agirhgi sectikten sonra gerceklesir.
Programin siiresi gosterilir. Programi
baslatacaginiz zaman ve hazir olmasini arzu
ettiginiz saat arasindaki farki hesaplayin.
Makine programin siiresini otomatik
olarak ekler. Zaman ayarli ¢calisma icin, @
tusuna basin, ekranda (% sembolii belirir,
standart zaman gorintlenir (15.00).



Zamani ayarlamak icin @ tusuna basin. §
151§1 yanar. Gecikmeli baslatma programini
baslatmak icin @ diigmesine basin.

Eger hata yaptiysaniz veya zaman ayarini
degistirmek istiyorsaniz, bir ses sinyali
verene kadar @ diigmesine basin.

PRATIK TAVSIYE

Varsayilan saat gériintlenir, Islemi
yeniden baslatin.

Bazi malzemeler ¢lirtyebilir. Cig sut,
yumurta, yogurt, peynir ve taze meyve
iceren tarifler icin gecikmeli baglatma
programini kullanmayin.

Kullanilan tim malzemeler oda sicakli§inda
(aksi belirtiimedikce) ve tam olarak
tartilmig olmalidir. Swvilari verilen dlcek
kabini kullanarak 6l¢tin. Bir tarafi ile yemek
kasigi, diger tarafi ile cay kasigi 6lclisini
6lcmek icin verilen kasigi kullanin. Yanhs
6lctimler yanhs sonuglar verecektir. Ekmek

hazirlama sicaklik ve nem kosullarina
karsi cok duyarlidir. Sicak havalarda

her zamankinden daha soguk sivilarin
kullaniimasi tavsiye edilir. Ayni sekilde,
soguk havalarda suyu veya siitli 1sitmaniz
gerekebilir (asla 35°C'yi agmayin)

Malzemeleri; son kullanma tarihleri
gelmeden dnce kullanin ve serin, kuru bir
yerde saklayin.

Unun bir mutfak tartisi kullanilarak tam
olarak olctlmiis olmasi gerekir. Aktif kuru
ekmek mayasi kullanin (posetlerde).

Calisma sirasinda kapagi agmaktan kaginin

25°C
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(aksi belirtilmedikge).

Tariflerde belirtilen malzeme sirasini ve
miktarlarini tam olarak takip edin. Ilk olarak
sivilar ve daha sonra kati maddeler. Maya
sivilarla veya tuzla temas etmemelidir. Cok
fazla miktarda maya hamurun yapisini
zayiflatir, bu durumda ¢ok fazla kabaracak
ve pisirme sirasinda sonradan sarkacaktir.

O

Genel olarak izlenecek sira:

Sivilar (yumusatiimis tereyadi, sivi yag,
yumurta, su, sit)

Tuz

Seker

Unun ilk yarisi

Sat tozu

Ozel kati malzemeler

Unun ikinci yarisi

Maya

7 dakikanin altindaki bir elektrik kesintisi
sirasinda, makine durumunu koruyacak ve
elektrik gelince faaliyetine devam edecektir.
Eger bir ekmek dongtisini bir bagkasinin
takip etmesini isterseniz, makinenin
sogumasina izin vermek ve ekmek yapimi
uzerindeki herhangi bir olasi etkiyi 6nlemek
icin her déngl arasinda yaklasik olarak 1
saat bekleyin.

= N\
/
\4/

Ekmeginizi ¢ikartirken icinde yogurma
pedali sikismis olarak kalabilir. Bu
durumda, yavasca ¢ikartmak icin kancayi
kullanin.

Bunu yapmak icin, yogurma pedalinin
gbvdesine kancayi sokun ve sonra ¢ikartmak
icin kaldirin.

Glutensiz programlarin kullanimi igin
uyarilar

1, 2 ve 3. meniiler glutensiz ekmek veya kek
yapmak icin kullanilmalidir. Her program
icin, tek bir agirlik mevcuttur.

Glutensiz ekmek ve kekler, cesitli tahillarda
(bugday, arpa, cavdar, yulaf, kamut, kavuzlu
bugday vb.) bulunan glutene intoleransi
olanlar (¢dlyak hastaligi olanlar) icin
uygundur.

Bu, gluten iceren unlarla capraz bulasmayi
onlemek icin Onemlidir. Hazneyi ve
yogurma pedalini ve de glutensiz ekmek
ve kek yapmak icin kullanilan tim aletleri
temizlemek icin 6zel ilgi g6sterin. Kullanilan
mayanin da gluten icermediginden emin
olmalisiniz.

Glutensiz tarifler, Schar veya Valpiform
tirli glutensiz ekmek icin hazirlanan

malzemelere (kullanima hazir karisimlar da
denir) dayali olarak gelistirilmistir.

Un tirleri kangimlari topaklari onlemek
icin maya ile beraber elekten gegirilmis
olmalidr.

Program baslatildiginda yo§urma islemine
yardimci olmak icin sunlar gerekir: metal
olmayan bir spatula kullanarak karigmamis
malzemeyi kalibin ortasina asagi ydnde
siyirin.

Glutensiz ekmek geleneksel ekmek kadar
kabaramaz. Normal ekmege goére daha
yogun kivamda ve daha acik renkte
olacaktir.

Butin dnceden karistirilan  markalar
ayni sonuglarda Urlin vermez: tariflerin
ayarlanmasi gerekir. Bu nedenle bazi
testlerin (agsagidaki 6rnege bakin) yapilmasi
tavsiye edilir.
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Ornek: sivi miktarini ayarlayin.

Cok sivi

istisna: kek hamuru akiskan olmalidir.

MALZEME BiLGisi

Tam kivaminda

Cok kati

Maya:

Ekmek firinci mayasi kullanilarak yapilir.
Bu tlir maya cesitli sekillerde satiimaktadir:
kiiclik kupler halinde taze maya, tekrar
islatilacak aktif kuru maya veya hazir kuru
maya. Maya supermarketlerde (pastane
veya taze gidalar bélimlerinde) satilir, ama
ayni zamanda firincinizdan da taze maya

satin alabilirsiniz.

Maya dogrudan makinenizin kalibinda
diger malzemelerle birlikte birlestirilmelidir.
Yine de dagilmasini kolaylastirmak igin
taze mayay! parmaklarinizin arasinda iyice
ufalamayi dusiindin.

Onerilen miktarlara uyun (asagidaki denklik
tablosuna bakin).

Kuru maya ve taze maya arasindaki miktar/gramaj denklikleri:

Kuru maya (ck cinsinden) 1 1.5 2 2.5 3 35 4 45 5
Taze maya (gr cinsinden) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Unlar: *Un iklim kosullarindaki  (rutubet)
Tariflerde aksi belirtilmedikce T55 unu dalgalanmalara  tepki  verdigi icin,

kullaniimasi tavsiye edilir. Ekmek, tatli ¢6rek
veya sitli ekmek icin 6zel un tiplerinin
karigimlarini kullanirken, toplamda 750 gr
hamuru (un + su) asmayin.

Unun kalitesine bagli olarak, ekmek pisirme
sonuglari da degisebilir.
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unu hava gecirmez veya sizdirmaz bir
bicimde kapali bir kapta saklayin. Ekmek
hamuruna yulaf, kepek, bugday tohumu,
cavdar ya da tam tahillar eklenirse
yogun ve daha az kabarik olan bir ekmek
uretilecektir.

*Un ne kadar ¢ok tam tahila dayall
olursa, yani bugday tanesinin (T>55) dis
tabakasinin bir kismini ieriyorsa, hamur
o kadar daha az kabaracak ve ekmek daha
yogun olacaktir.

* Ayrica ekmekler icin piyasada satilan
kullanmma  hazir  malzemeler  de
bulabilirsiniz. Bu malzemelerin kullanimi
icin liitfen  dreticinin  tavsiyelerine
bagvurunuz.

Glutensiz un:

Ekmek yapmak icin bu un tirlerini biyik
miktarlarda kullanmak icin glutensiz ekmek
programinin kullanilmasi gerekir. Gluten
icermeyen ¢ok sayida un cesidi vardir. En
cok bilinenler karabugday unu, piring unu
(beyaz veya tam tahil), kinoa unu, misir unu,

kestane unu, dari unu ve sorgum unudur.

Glutensiz  ekmekler icin,  glutenin
elastikligini yeniden yaratmayi denemek
icin, ekmek unu olmayan birkag ¢esit unu
karistirmak ve kivam arttiricc maddeler
eklemek gereklidir.

Glutensiz ekmekler icin kivamlastirici
maddeler:

Uygun bir yogunluk elde etmek ve glutenin

elastikligine benzetmeye calismak icin,
malzemelerinize biraz ksantan sakizi ve/
veya guar zamki ekleyebilirsiniz.

Kullanima hazir glutensiz malzemeler:

Kivam arttiricilar icerdikleri ve glutensiz
olmayl tamamen garanti ettiklerinden ki

bazilari ayni zamanda organiktir, glutensiz
ekmek yapmay kolaylastirirlar.

Tim markalarin kullanima hazir glutensiz
malzemeleri ayni sonuglarda irlin vermez.

Seker:

Seker topaklarini  kullanmayin.  Seker

mayay! besler, ekmege iyi bir tat verir ve
kabuk rengini giiclendirir.

Tuz:

Mayanin etkinligini diizenler ve ekmege tat
verir.

Malzemeler birlestirilmeden dnce maya ile
temas etmemelidir.

Ayrica hamurun yapisini da gelistirir.

Su:

Su nemlendirir ve mayay! aktive eder.
Ayrica unun nigastasini nemlendirir ve
somunun bicim almasini  saglar. Su,
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tamamen ya da kismen siit veya diger
sivilar ile dedgistirilebilir. Sicak su (yaklasik
35°C) kullaniimasi gereken glutensiz ekmek
haricinde, sivilari oda sicakliginda iken
kullanin.



Kati ve siviyaglar:

Yaglar ekmegdi daha kabarik yapar. Ayni
zamanda daha iyi halde ve daha uzun
sure korunacaktir. Cok fazla yag hamurun

kabarmasm| yavaslatir. Eger tereyad

kullanirsaniz,  kiiciik  parcalara  bélin
veya yumusatin. Erimis tereyagi dahil
etmeyin. Ya§ mayanin tekrar islatiimasini
oOnleyebilecegi icin yagin maya ile temas
etmesinden kaginin.

Yumurtalar:

Ekmegin rengini iyilestirir ve somunun
iyi gelisimini destekler. Eder yumurta
kullaniyorsaniz, buna badl olarak s
miktarini azaltin. Yumurtayi kirin ve tarifte
belirtilen sivi miktarini elde edinceye kadar

gerekli siviyr ekleyin.

Tarifler 50 gr'ik orta boy yumurta igin
tasarlanmistir, eger yumurtalar daha biiytik
ise biraz un ekleyin; eger yumurtalar daha
kiicik ise daha az un ekleyin.

Siit:

Sitlin daha fazla diizenli hiicre olusmasina
neden olan emilsiyon yapma etkisi
vardir ve bu nedenle cekici bir somun

“EKMEK VE TATLILAR" EKMEK
MAKINESINE ILISKIN OZEL BILGI:

gorinimi olusur. Taze sit veya siit tozu
kullanabilirsiniz. Eger siit tozu kullanirsaniz,
baslangicta st icin ayrilan su miktarini
ekleyin: toplam hacim tarifte belirtilen
hacme esit olmalidir.

YOGURT iCiN MALZEMELERIN SECiMi

Siit

Hangi tiir siit kullanmaliyim?

Bittin st turlerini (6rnedin, inek siitl, kegi

sutd, koyun sitd, soya st veya diger bitki

bazli sitleri) kullanabilirsiniz.  Yogurdun
yogunlugu kullanilan siite gore degisebilir.

Cig sut, uzun raf 6miirli sitler ve asagida

tarif edilen biitiin sitler cihazda kullanmak

icin uygundur:

* Sterilize edilmis uzun raf dmarld sit:
Tam yagli UHT siitinden daha kati bir
yogurt dretilir. Az yagh sitten daha az
kati bir yogurt Uretilir. Alternatif olarak, az
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yadli siite 1 veya 2 yemek kagigi st tozu
ekleyerek kullanabilirsiniz.

* Tam yagl stit: bu sit daha kremams ve
Ustlinde ince bir “kaymak” olan yogurt
uretir.

* Cig sut (ciftlik sutd): bu tir sitlerin
once kaynatilmasi gerekir. Onu kafi
gelecek kadar bir sire icin kaynatmanizi
tavsiye ederiz. Daha sonra, cihazin icine
yerlestirmeden dnce sogumasini bekleyin.

* Siit tozu: bu tiir stit cok kremamsi bir yogurt
Uretir. Her zaman dreticinin ambalajinin
uzerindeki talimatlarini takip edin.

Fermantasyonun Etkin Maddesi

Yogurt icin

Fermantasyonun etkin maddesi sunlar

olabilir:

* Sade yogurt dikkanda satilan, mevcut
olanlar i¢inden son kullanma tarihi en geg
olan.

* Sogutarakmuhafazaedilmisfermantasyon
etkin maddesi veya laktik kulttrleri.
Bu durumda, fermantasyon etkin
maddesinin  kullanim  talimatlarindaki

aktivasyon siresini izleyin. Bu etkin
maddeler, sipermarketlerde, eczanelerde
ve bazi sadlikh gida madazalarinda
bulunmaktadir.

* Son zamanlarda hazirladiginiz
yogurtlardan biri - mumkiin oldugunca
en son yapilan sade yogurt olmaldir. Bu
islem “kiiltir” olarak adlandirilir.

Etkin maddelerin 6zellikleri asiri ylksek

sicakliklarda tahrip olabilir.

Fermantasyon Siiresi

Kullanilan temel malzemelere ve istenilen
sonuca bagli olarak yogurdun
fermantasyonu 6 ile 12 saat arasinda stirer.

Sivi | | | |

Pisirme islemi tamamlandiktan sonra,
yogurdu en az 4 saat buzdolabinda bekletin
ve 7 giin iginde tiiketin.

Tath | | | |

6sa 7sa 8sa 9sa

| | | Kati >
! ! | Eksi
10sa 11sa 12sa

Peynir mayasi (yumusak beyaz peynir icin)
Peynirlerinizi yaparken sitli kesmek icin,

TEMIZLiK VE BAKIM

biraz peynir mayasi veya limon suyu veya
sirke gibi asidik bir sivi kullanabilirsiniz.

¢ Cihazin ~ fisini  cekin ve tamamen
sogumasini bekleyin.

* Hazneyi ve yogurma pedalini sicak
sabunlu su kullanarak yikayin. Eger
yogurma pedali haznede kaliyorsa, 5 ila
10 dakika kadar suda tutun.

* Diger parcalari nemli bir singer ile
temizleyin. Iyice kurulayin.

* Hicbir parca makinede yikanabilir degildir.

* Herhangibir evtemizlik maddesi, agindirici
stinger/tel veya alkol kullanmayin.
Yumusak, nemli bir bez kullanin.

* Cihazin govdesini veya kapagini suyun
icine batirmayin.
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TARIFLERINiZI GELISTIRMEK ICIN
SORUN GiDERME KILAVUZU

Beklenen sonuglari
almiyor musunuz?
Bu tablo size
yardimci olacaktir.

Pisirme esnasinda
@ diigmesine
basildi.

kabariyor

Ekmek
cok fazla
kabardiktan
sonra iniyor

Ekmek

cok fazla yeterince

Istediginiz sonucu alamiyor
musunuz?
Bu tablo ¢oziimii belirleme-

nize
yardimci olacaktir.

Fermantasyon stiresi ¢ok kisa.

Yogurtsivi | Yogurtcok | Yogurdun | Sararmis

N icindesuvar| yogurt

Fermantasyon stiresi cok uzun.

Yeteri kadar fermantasyon etkin
maddesi yok veya dliiler veya
aktif dedgiller.

Yeterince un yok.

Yanlis bir sekilde temizlenmis
yogurt kabi.

Cok fazla un var.

Yeterince maya
yok.

Kullanilan siit yeteri kadar yag
icermiyor
(tam yagh yerine az yag stit).

Cok fazla maya.

Kapak kabin iizerinde birakilmis.

Yeterince su yok.

Uygun olmayan program
secilmis.

Cok fazla su var.

Yeterince seker
yok.

Kalitesiz un.

Malzeme oranlari
yanlis (cok fazla).

Su cok sicak.

Su cok soguk.

Yanlis program.
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TEKNIK SORUN GIDERME KILAVUZU

Yogurma pedali
haznenin icine

SORUNLAR NEDENLER - COZUMLER

Onu ¢ikarmadan 6nce islatin.

takilip kalmis.

® diigmesine Ekranda EO1 yazisi goriintyor ve yanip sontiyor, cihazdan bip

bastiktan sonra sesi cikiyor: cihaz ¢ok sicak.

hicbir sey olmuyor. | 2 d6ngii arasinda 1 saat bekleyin.
Ekranda EOO yazisi gériinliyor ve yanip séniyor, cihazdan
bip sesi ¢ikiyor: cihaz ¢ok soguk. Oda sicakligina ulasmasini
bekleyin.
Ekranda HHH veya EEE yazisi gériinliyor ve yanip soniiyor,
cihazdan bip sesi ¢ikiyor: ariza. Makine yetkili personel
tarafindan bakima alinmalidir.
Gecikmeli baglatma programlanmis.

@ digmesine Hazne dodru takili dedgil.

bastiktan sonra
motor calislyor

Yogurma pedali eksik veya duizglin takiimamus.
Yukarida belirtilen her iki durumda da, @ diigmesine uzun siire

ama yogurma basarak manuel olarak cihazi durdurun. Tarifi tekrar bastan
yapilmiyor. yapin.
Gecikmeli bir Gecikmeli baglatma programi programlandiktan sonra @

baslangictan sonra,
ekmek yeterince
kabarmamis ya da
hicbir sey olmamis.

diigmesine basmayi unuttunuz.
Maya tuz ve/veya su ile temas etmistir.
Yo§urma pedali eksik.

Yanik kokusu.

Bazi maddeler kalip disina diismiis: cihazin figini ¢ekin,
sogumaya birakin, sonra nemli bir stinger ile ve herhangi bir
temizlik iriind olmadan icini temizleyin.

Malzemeler tasmis: kullanilan malzeme miktari 6zellikle sivi
miktari ¢ok fazla. Tarifte verilen oranlara uyun.
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DESCRIPCION

1. Tapa

2. Cuadro de mandos
a. Pantalla de visualizacién
b. Seleccién de programas
¢. Seleccién del peso
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d. Botones de ajuste de puesta en
marcha diferida y de ajuste del
tiempo del programa 11

e. Seleccién del dorado
f. Botdn puesta en marcha/parada

4 N *
3 8
4
\ V4 9
5 =
—10
6 8
7 —— %,
g. Indicador luminoso de 8. Tapa de conservacion
funcionamiento 9. Recipiente para colar
3. Cuba de pan 10.Recipiente para yogur
4. Mezclador )
5. Vaso graduado segin el modelo
6. Cucharada de café/cucharada sopera
7. Accesorio “gancho” para retirar el El nivel de potencia acustica detectado
mezclador en este producto es de 66 dB.
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ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ INICIO RAPIDO

* Retire todo el material de embalaje, los
adhesivos y otros elementos similares en el
interior y exterior del aparato - 3.

* Limpie el aparato y todos sus elementos con
un pafio hdmedo.

* Desenrolle el cable y enchtfelo a una toma
de corriente con toma de tierra. El programa
1 se mostrard por defecto tras la sefial
sonora - 3.

* Es posible que el aparato desprenda un
ligero olor la primera vez que lo utilice.

* Saque la cuba de pan levantandola del asa.
Instale el mezclador a continuacion - @ - G-

* Afiada los ingredientes en la cuba siguiendo
154

el orden recomendado (consulte el apartado
de CONSEJOS PRACTICOS). Asegurese de
pesar todos los ingredientes con exactitud -

a-a
* Vuelva a introducir la cuba de pan - @.
* Cierre la tapa.

* Seleccione el programa deseado mediante
el boton @.

* Pulse el botén @. Los dos puntos del
temporizador parpadearan. Laluzindicadora

de funcionamiento se iluminara - @ - €

* Cuando termine de hacer el pan, pulse @y
desenchufe la panificadora. Saque la cuba
de pan. Utilice siempre unos guantes de
cocina, dado que el asa de la cuba y el lado
interior de la tapa estaran calientes. Saque
el pan caliente de la cuba y déjelo enfriar
sobre una rejilla durante 1 hora - @.

*(inicamente para el programa de yogur

Para familiarizarse con su
panificadora, le recomendamos que

PAN CLASICO
(programa 4)

TOSTADO = MEDIO

1.AGUA=330ml
2. ACEITE=2c.s.
3.5AL=11/2c.c.

PESO = 1000 g 4. AZUCAR=1c.s.

MODO DE EMPLEO DE SU PANIFICADORA

intente llevar a cabo la receta de PAN
CLASICO para su primer pan.

INGREDIENTES - c.c. = cucharilla de café - c.s. = cucharilla

de sopa

5.LECHEEN POLVO =2 c.ss.
6. HARINA T55 = 6059
7.LEVADURA=11/2 c.c.

Seleccién de un programa

@ El boton de mend le permite elegir el
programa deseado. Cada vez que pulse
el botén @, el nimero en el panel de la

pantalla pasara al programa siguiente.

1. Pan salado sin gluten. Este programa
permite elaborar recetas con poca azticar
y grasa. Se recomienda la utilizacién de un
Freparado para Fan (ver advertencias para
a utilizacion de los programas sin gluten).

2. Pan dulce sin gluten. Este programa
permite elaborar recetas que contienen
azlcar y grasa (p. ej., brioche). Se
recomienda utilizar un preparado para pan.

3. Pastel sin gluten. El programa permite
elaborar pasteles sin gluten con levadura
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quimica. Se recomienda utilizar
preparado para pan.

4. Pan clasico. Este programa permite
elaborar una receta de pan de molde
blanco.

5. Pan clasico rdpido. Este programa
permite elaborar una receta de pan de
molde blanco con rapidez.

6. Pan francés. Este programa permite
elaborar una receta de pan francés blanco
tradicional con una corteza més gruesa.

7. Pan dulce. Este programa esta
adaptado para recetas como el brioche,
las cuales contienen mas mantequilla y
azlcar. No sobrepase 7509 en total si
utiliza preparados para pan.
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8. Pan integral. Este programa debe
seleccionarse cuando se elaboran
recetas a base de harina integral.

9. Pan integral rapido. Este programa
ermite elaborar recetas a base de
arina integral con mds rapidez.

10. Pan de centeno. Este programa debe
seleccionarse cuando se utiliza una
cantidad considerable de harina de
centeno u otro cereal de este tipo (p.
ej., alforfon o espelta).

11. Subida de la masa. Este programa
permite elaborar recetas de masas para
pizzas, pan, gofres o similares. La masa
no se hornea con este programa.

12. Pasta. Este programa permite elaborar
recetas de masas para pastas o tartas.

13. Pastel. Permite la confeccién de
pasteles con levadura quimica. Solo es
posible utilizar la opcién de 1000 g con
este programa.

14. Horneado. Permite hornear el pan
entre 10 y 70 minutos. Solo puede
seleccionarse y utilizarse:

a) después del programa de Subida de
la masa.

b) para calentar u obtener una corteza
crujiente de panes ya horneados y
frios.

¢) para terminar el horneado del pan en
caso de producirse unfallo de corriente
prolongado durante su coccién.

15. Gachas. Permite elaborar recetas de
gachas, arroz con leche y similares.

16. Cereales. Permite elaborar recetas
de arroz con leche, sémola con leche,
alforfén con leche y similares.

17. Confituras. Permite elaborar
confituras caseras. Cuando esté en
los programas 15, 16 0 17, debe tener
cuidado con el vapor expulsado y las
salpicaduras calientes al abrir la tapa.

Programas especificos de la

panificadora “Pain & Délices":

18. Yogur. Permite elaborar yogur a base
de leche pasteurizada de vaca, cabra
0 soja. Introduzca el recipiente de
yogur en la cuba (sin la tapa ni el filtro
colador). Después de su elaboracidn,
conserve bien en un lugar fresco y
constimalo en las 7 horas siguientes.

19. Yogur liquido. Permite elaborar
yogures liquidos a base de leche
pasteurizada. Introduzca el recipiente
deyoguren la cuba (sin la tapa). Agitelo

bien antes de consumirlo. Después de
su elaboracién, conserve bien en un
lugar fresco y consiimalo en las 7 horas
siguientes.

20. Queso fresco. Permite elaborar queso
fresco a Eartir de leche cuajada de
vaca o cabra. Introduzca el recipiente
colador en el recipiente del yogur
(sin la tapa), e introduzca este ultimo
en la cuba. Es necesario una fase de
escurrido. Después de su elaboracién,
conserve bien en un lugar fresco y
constimalo en las 2 horas siguientes.

Seleccidn del peso del pan

Pulse el botén @ para seleccionar 500 g,
750 g 0 1000 g de peso. La luz indicadora se
iluminara al lado del peso elegido. El peso

se muestra a titulo indicativo. Algunos de
los programas no permiten seleccionar el
peso. Consulte el cuadro de ciclos al final
del apartado de modo de empleo.

Seleccion del nivel de tostado

Hay tres elecciones posibles: poco tostado/
normal / muy tostado. Si quiere cambiar
el ajuste predeterminado, pulse el botén
@ hasta que la luz indicadora aparezca

al lado del ajuste elegido. Algunos de los
programas no permiten seleccionar el nivel
de tostado. Consulte el cuadro de ciclos al
final del apartado de modo de empleo.

Iniciar / detener
Pulse el botén @ para poner el aparato
en funcionamiento. El tiempo empezard

FUNCIONAMIENTO DE LA PANIFICADORA

a descontarse. Para detener el programa
o cancelar el programa de inicio diferido,
pulse el botén @ durante 3 sequndos.

El cuadro de ciclos (consultar el final del
apartado de modo de empleo) le muestra
las diferentes etapas en funcién del
programa elegido. Una luz indicadora le
indica en qué etapa se encuentra.

Amasado >

Confiere la consistencia apropiada a la
masa, permitiendo de esta manera que
suba bien.

Durante este paso se pueden afiadir
ingredientes como frutos secos.

Reposo &

Permite que la masa se relaje para
mejorar la calidad del amasado.
Subida ¢33

Tiempo durante el cual lalevadura acttia

PROGRAMA DE INICIO DIFERIDO

parasubir el pany desarrollar suaroma.

Horneado &

Transforma la masa en miga y permite
tostar la corteza hasta que estd
crujiente.

Mantenimiento del calor {3}
Permite mantener el pan caliente
durante 1 hora después de hornearlo.
Se recomienda, de todos modos, sacar
el pan de la cuba cuando finalice el
horneado.

La pantalla mostrard 0:00 durante la hora en
la que se mantenga el pan caliente. Cuando
termine de hacerse el pan, el aparato se
detendrd automaticamente tras emitir unas
sefiales sonoras.

El aparato puede programarse hasta con
15 horas de antelacién para ponerse
en funcionamiento a la hora
deseada. En el modelo “Plain
Plaisir”, los programas 5, 11, 12, 13,
14,15, 16 y 17 no estan disponibles
para la programacion diferida. En
el modelo “Plain & Délices”, los
programas 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16,
17, 18, 19y 20 no estan disponibles

para la programacion diferida.
Este paso se lleva a cabo después de haber
seleccionado el programa, el nivel de dorado
y el peso. El tiempo del programa se muestra
en la pantalla. Calcule el tiempo entre el
momento de inicio del programa y la hora a
la que desea que su preparacion para esté
lista. El aparato incluye la duracién de los
ciclos del programa automaticamente. Pulse
el botén @ para acceder al inicio diferido:
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el simbolo (¥ aparecera en la pantalla y se
mostrard el tiempo por defecto (15h00). Pulse
el botdn @ para ajustar el tiempo. Los dos
puntos & se iluminardn. Pulse ) para activar
el programa de inicio diferido.

Si comete algun error y desea modificar el
tiempo, mantenga pulsado el boton @ hasta

CONSEJOS PRACTICOS

que el aparato emita una sefial sonora. La
pantalla mostrard el tiempo por defecto.
Vuelva a realizar la operacion.

Algunos de los ingredientes son perecederos.
No utilice el programa de inicio diferido para
recetas que contengan leche cruda, huevos,
yogures, quesos o frutas frescas.

Todos los ingredientes utilizados deben
estar a temperatura ambiente (salvo que
seindique lo contrario) y deben pesarse
con precisién. Mida los liquidos con el
vaso de medicién suministrado. Utilice

la cuchara suministrada para medir las
cucharadas de café por uno de los lados y
las cucharadas de sopa por el otro. Unas
mediciones incorrectas se traduciran en

unos malos resultados. La preparacion del
pan es muy sensible a las condiciones de
temperatura y humedad. En caso de hacer
mucho calor, se aconseja utilizar liquidos
mas frios de lo habitual. Asimismo, en
caso de temperaturas bajas, puede que
sea necesario templar el agua o la leche
(sin sobrepasar jamas 35 °C).

Utilice los ingredientes antes de que caduquen
y consérvelos en un lugar fresco y seco.
La harina debe pesarse con precisién con
la ayuda de una balanza de cocina. Utilice
levadura activa y deshidratada de panaderia
en sobre.

No abra la tapa del aparato cuando esté
funcionando (salvo que se indique lo
contrario).

Afada los ingredientes en el orden y las
cantidades exactos indicados en las recetas.
Afiada primero los liquidos y después los
sélidos. La levadura no debe entrar en
contacto con los liquidos o con la sal. El exceso
de levadura debilita la consistencia de la masa,
haciendo que se eleve demasiado y se desinfle
durante la coccion.

Orden general a respetar:

Liquidos (mantequilla ablandada, aceite,
huevos, agua, leche)

Sal

Azicar

Primera mitad de la harina

Leche en polvo

Ingredientes sélidos especificos

Segunda mitad de la harina

Levadura

Cuando se produzca un fallo de corriente
con una duracién inferior a 7 minutos, el
aparato conservara su estado y reanudard
su funcionamiento al volver la corriente.

Si desea encadenar dos ciclos de pan,
espere alrededor de 1 hora entre un ciclo
y el siguiente para que el aparato pueda
enfriarse y no afecte la preparacién del pan.

( —
/
\J/

Al'sacar el pan de la cuba, puede que el
mezclador se quede atrapado en el pan.
En tales casos, utilice un gancho para
retirarlo con cuidado.

Para ello, introduzca el gancho en el eje del
mezclador y tire de él para sacarlo.

Advertencias al utilizar los programas

sin gluten

Los menus 1, 2 y 3 se deben utilizar para
elaborar panes o pasteles sin gluten. Solo
hay una opcién de peso disponible en cada
uno de estos programas.

Los panes y pasteles sin gluten son
apropiados para personas intolerantes al
gluten (celiacos), el cual estd presente en
varios cereales (trigo, cebada, centeno,
avena, kamut, espelta, etc.).

Es importante evitar la contaminacion
cruzada con las harinas que contengan
gluten. Tenga mucho cuidado al limpiar la
cuba, el mezclador y todos los utensilios
para la confeccién de panes y pasteles
sin gluten. Aseglrese también de utilizar
levadura que no contenga gluten.

Las recetas sin gluten se han desarrollado
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utilizando preparados para panes sin gluten
(también llamadas mezclas preparadas)
como los de Schar o Valpiform.

Se debe tamizar la mezcla de harinas con la
levadura para evitar grumos.

Alinicio del programa serd necesario asistir
en el amasado del pan arrastrando los
ingredientes no mezclados de las paredes
hacia el centro de la cuba con la ayuda de
una espatula no metalica.

El pan sin gluten no puede subir como un
pan tradicional. Tendra una consistencia
mas densa y de un color més palido que el
pan normal.

No todas las marcas de preparados para
pan dan los mismos resultados; es posible
que haya que realizar ajustes en las recetas.
Por esta razén se recomienda hacer varias
pruebas (ver ejemplo a continuacién).



Ejemplo: ajuste la cantidad de liquido.

Demasiado liquida

Excepcidn: la masa del pastel debe
permanecer bastante liquida.

INFORMACION SOBRE LOS INGREDIENTES

Normal

Demasiado seca

Levadura:

El pan debe elaborarse con levadura de
panaderia. Esta se ofrece en varias formas:
en cubitos frescos, seca activa a rehidratar,
0 seca instantanea. La levadura se vende
en las grandes superficies (secciéon de
panaderia o de alimentos frescos), aunque
también puede comprar la levadura fresca

en su panaderia.
Lalevaduradebeincorporarse directamente
en la cuba de su aparato junto con el resto
de los ingredientes. En cualquier caso,
acuérdese de desmenuzar la levadurafresca
con sus dedos para facilitar su dispersion.
Respete las dosis de las recetas (ver el
cuadro de equivalencias a continuacion).

Equivalencias de cantidad/peso entre la levadura seca y la levadura fresca:

Levadura seca (en c.c.) 1 1.5 2 2.5 3 35 4 4.5 5
Levadura fresca (en g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Harinas: * Guarde la harina en un envase hermético,

Serecomienda usar una harina T55, salvo que
se indique lo contrario en la receta. En caso
de utilizar preparados de harina especiales
para pan, brioche o pan de leche, no supere
una masa total de 750 g (harina + agua).

El resultado de la coccién del pan puede
variar en funcién de la calidad de la harina.
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dado que se verd afectada por las
fluctuaciones en la condiciones del tiempo
(p. €j., la humedad). La adicién de avena,
salvado, germen de trigo, centeno o granos
enteros en la masa del pan dard como
resultado un pan més denso y menos
aireado.

* Mientras mds integral sea la harina -es
decir, que contiene una proporcién de la
cascara del grano de trigo (T>55)-, menos
se elevard la masa y mds denso serd el pan.

¢ Asimismo, también podrd encontrar
preparados para pan en los comercios.
Consulte todas las recomendaciones del
fabricante para utilizar estos preparados
para pan.

Harina sin gluten:

La utilizacién de grandes cantidades de
harina para elaborar el pan requiere
utilizar el programa sin gluten. Hay un
gran nimero de harinas que no contienen
gluten. Las mas comunes son la harina de
trigo sarraceno (alforfén), arroz (blanco

o integral), quinua, maiz, castafia, mijo y
sorgo.

En el caso de los panes sin gluten, es
indispensable mezclar varios tipos de
harinas no panificables y afiadir agentes
espesantes con el fin de recrear la
elasticidad del gluten.

Agentes espesantes para los panes sin
gluten:

para dar una consistencia adecuada y tratar

de imitar la elasticidad del gluten, puede
afiadir xantano y/o guar a sus recetas.

Preparados para pan sin gluten:

facilitan la elaboracién de pan sin gluten,
dado que contienen espesantes y tienen
la ventaja de garantizar un contenido sin

gluten. Algunos de ellos son ademas de
origen orgdnico.

No todas las marcas de preparados para
pan sin gluten producen los mismos
resultados.

Azlcar:
no utilice terrones de azlcar. El azlicar nutre

la levadura, le da un buen sabor al pany
mejora el dorado de la corteza.

Sal:

permite regular la actividad de la levadura y
potencia el sabor del pan.

No debe entrar en contacto con la levadura
antes de la preparacion.

Mejorarad la consistencia de la masa.

Agua:
elagua hidratay activa la levadura. También

hidrata el almidon de la harina y permite la
formacién de la miga. El agua puede ser
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reemplazada, parcial o totalmente, por la
leche u otros liquidos. Utilice los liquidos a
temperatura ambiente salvo para los panes
sin gluten, los cuales necesitan utilizar agua
templada (alrededor de 35°C).



Grasas y aceites:

la grasa le da esponjosidad al pan. También
mantiene el pan en mejor estado y durante
mas tiempo. Demasiada grasa ralentizara

E la subida del pan. Si utiliza mantequilla,

abldndela o desmendcela en trozos
pequefios. No aflada mantequilla derretida.
Evite que la grasa entre en contacto con
la levadura, dado que podria impedir su
rehidratacién.

Huevos:

mejoraran el color del pan y facilitardn
el buen desarrollo de la miga. Reduzca
la cantidad de liquido en caso de afiadir
huevos. Rompa el huevo y afiddale el
liquido hasta obtener la cantidad de liquido

indicado en la receta.

Las recetas estan disefiadas con huevos
medianos de 50 g. Si los huevos son mas
grandes, afiada un poco de harina. Si los
huevos son més pequefios, ponga un poco
menos de harina.

Leche:

la leche tiene un efecto emulsionante que
permite obtener cavidades mas regularesyy,
por tanto, un mejor aspecto de la miga. Se

INFORMACION ESPECIFICA PARA LA
PANIFICADORA “PAIN & DELICES":

puede utilizar leche fresca o leche en polvo.
Si utiliza leche en polvo, afiada la cantidad
de agua inicialmente prevista para la leche:
el volumen total debe ser igual al volumen
previsto en la receta.

ELECCION DE INGREDIENTES PARA EL
YOGUR
Leche
¢Qué leche se debe utilizar?
Se puede utilizar cualquier tipo de leche
(por ejemplo, leche de vaca, cabra, oveja,
soja u otras leches de origen vegetal). La
consistencia del yogur puede variar en
funcion de la leche utilizada. La leche cruda,
las leches de larga vida y todas las leches
descritas a continuacion son aptas para su
uso con este a?arato:

* Leche esterilizada de larga vida: Con la
leche entera UHT se obtiene un yogur
mas firme. Con la leche semidesnatada
se obtiene un yogur menos firme. Una
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alternativa consiste en utilizar la leche
semidesnatada y afiadir 1 o 2 cucharadas
soperas de leche en polvo.

* Leche entera: esta Iechef)roduce un yogur
mads cremoso con una fina capa de nata
sobre la superficie.

* Leche cruda (leche de granja): este
tipo de leche debe hervirse primero. Se
recomienda dejar hervir por un tiempo
suficientemente largo. A continuacion,
deje enfriar antes de introducirla en el
aparato.

* Leche en polvo: con este tipo de leche se
obtiene un yogur mas cremoso. Si?a todas
las indicaciones que figuran en el envase
del fabricante.

Agente de fermentacion

Para el yogur

El agente de fermentacion puede ser:

*Un yogur natural comprando en una
tienda, con la fecha de caducidad lo més
lejana posible.

* Un agente de fermentacién liofilizado o
fermentos lacticos. En este caso, respete
el periodo de activacién indicado en el
apartado de modo de empleo del agente

de fermentacién. Estos agentes se venden
en los supermercados, las farmacias
y determinadas tiendas de productos
saludables.

*Uno de sus yogures preparado
recientemente -debe ser un yogur
natural, lo més reciente posible-. Este
proceso se conoce como cultivo.

Las temperaturas elevadas pueden destruir

las propiedades de estos agentes.

Durante la fermentacion

La proceso de fermentacién del yogur
tardard entre 6y 12 horas, en funcién de los
ingredientes utilizados como base y del
resultado que se quiera obtener.

Liquido | | | |

Una vez que termine de hacerse el yogur,
métalo en el frigorifico 4 horas como
minimo y consimalo en las 7 horas
siguientes.

Azucarado | | | |
6h 7h 8h 9h

| | | Firme ,,
! ! | Acido
10h 11h 12h

Cuajo (para queso fresco)
Para la elaboracién de un queso fresco,
puede utilizar un cuajo o un liquido 4cido

LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

/

como zumo de limén o vinagre para cuajar
la leche.

* Desenchufe el aparato y deje que se enfrie
por completo.

* Lave la cuba y el mezclador con agua
caliente jabonosa. Si el mezclador
permanece en la cuba, reméjelo durante
5 a 10 minutos.

* Limpie los demds elementos con una
esponja hdmeda. Séquelos bien.

*No lave ninguna de las partes en el
lavavajillas.

*No utilice productos de limpieza,
estropajos abrasivos o alcohol. Utilice un
pafio suave y himedo.

* Jamas sumerja el cuerpo del aparato o la
tapa.
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GUIA DE AVERTAS PARA MEJORAR SUS
RECETAS

¢No ha obtenido

el resultado
esperado?

Esta tabla le
ayudard a
obtenerlo.

El' boton @ se ha
accionado durante
la coccion.

Pan Lados
Pan hundid,o Corteza | quemados
CETEaeh) después quenose | peroel pan
subido de haber hatostado| noesta
bastante | bastante

Pan que no
ha subido

subido bastante

demasiado

Lados
y parte
superior

Falta harina.

Demasiada harina.

Falta levadura.

Demasiada
levadura.

Falta agua.

Demasiada agua.

Falta azdicar.

Harina de mala
calidad.

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

Agua demasiado
caliente.

Agua demasiado
fria.

Programa no
adecuado.
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¢No consigue obtener el
resultado esperado?
Este cuadro le servird
como guia. yogur

Presencia de
aguaenel

Yogur liquido | demasiado

Poco tiempo fermentando. o

Demasiado tiempo fermentando. o o

No tiene suficiente fermento, o
fermento muerto o inactivo.

Recipiente de yogur mal lavado. o

La leche utilizada no tiene
suficiente grasa

(semidesnatada en lugar de leche
entera).

Ha dejado la tapaen el
recipiente.

Se ha utilizado el programa
incorrecto.
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GUIA DE SOLUCION A PROBLEMAS
TECNICOS
PROBLEMAS SOLUCIONES

El mezclador se
queda atrapado en
la cuba.

Dejarlo en remojo antes de retirarlo.

Después de
presionar en @ no
pasa nada.

* EO1 se muestray parpadea en la pantalla, el aparato emite un
sonido: la maquina estd demasiado caliente. Espere 1 hora entre
los 2 ciclos.

* EOO se muestra y parpadea en la pantalla, el aparato emite
un sonido: el dispositivo esta demasiado frio. Esperar a que
llegue a la temperatura ambiente de la habitacion.

* HHH o EEE se muestra y parpadea en la pantalla, el aparato emite
un sonido: mal funcionamiento. La maquina debe ser revisada por
personal autorizado.

* Se ha programado una puesta en marcha diferida.

Después de
presionar en @ el
motor gira pero no
amasa.

La cuba no estd completamente encajada.

No hay mezclador o el mezclador estd mal colocado.

En los dos casos citados anteriormente, parar el aparato
manualmente con una pulsacién larga en el botén @. Iniciar la
receta de nuevo desde el principio.

Después de una
puesta en marcha
diferida, el pan no
ha subido bastante
o0 no ha pasado
nada.

Ha olvidado presionar en @ después de la programacién de la
marcha diferida.

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

No hay mezclador.

Olor a quemado.

Una parte de los ingredientes se ha salido por un lado de la
cuba: desconecte la maquina, deje enfriar y limpie el interior la
maquina con una esponja himeda y sin productos de limpieza.
La preparacion se ha deshordado: ingredientes en demasiada
cantidad, sobre todo de liquido. Respetar las proporciones de
las recetas.
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1. Deckel

2. Bedienfeld
a. Bildschirmanzeige
b. Programmauswahl
¢. Gewichtsauswahl
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2¢ 2f

. Tasten zum Einstellen der

Startverzogerung und der Zeit fir
Programme 11

Auswahlen der Krustenfarbe
Ein-/Aus-Taste

. Betriebsanzeigeleuchte

—10

S
BN

3. Brotform 9. Hittenkase-Topf
4. Knethaken 10.Joghurttopf

5. Messbecher

6. TeeldffelmaB/Essloffelmal

7. Zubehdr zum Herausnehmen des .
Knethakens Der fiir dieses Produkt gemessene

Gerauschpegel betragt 66 dB(A).

* je nach Modell

8. Aufbewahrungsdeckel
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Griff anheben. Setzen Sie als ndchstes den
Knethaken ein - (@ - ()

* Geben Sie die Zutaten in der empfohlenen
Reihenfolge in die Form (siehe Abschnitt
PRAKTISCHE HINWEISE). Stellen Sie sicher, dass
alle Zutaten genau gewogen werden - (@ - @

* Setzen Sie die Backform ein - @.

* SchlieBen Sie den Deckel.

« Wahlen Sie mit der Taste @ das gewiinschte
Programm aus.

* Driicken Sie die Taste €. Die 2 Punkte des
Timers blinken. Die Betriebsanzeige leuchtet

-0-8

* Driicken Sie am Ende des Garvorgangs
auf @ und ziehen Sie den Netzstecker der
Brotbackmaschine aus der Steckdose. Nehmen
Sie die Backform heraus. Verwenden Sie immer
Ofenhandschuhe, da sowohl der Griff der
Form als auch die Innenseite des Deckels heif}
sind. Nehmen Sie das Brot im heifen Zustand
heraus und legen Sie es fiir 1 Stunde zum
Abkiihlen auf ein Rost - [@.

* nur fir das Joghurtprogramm

Um sich mit dem Betrieb Ihres
Brotbhackautomaten vertraut zu
machen, empfehlen wir Thnen, als

KRUSTENFARBE =

MITTEL 2.0L=2EL
3.SALZ=1%TL

4. ZUCKER=1EL

GEWICHT = 1000 g

VERWENDUNG DES BROTBACKAUTO-
MATEN

K

erstes das Rezept fiir KLASSISCHES
BROT zu probieren.

KLASSISCHES BROT _ " S
(Programm 4) ZUTATEN - TL = Teeloffel - EL = Essloffel

1. WASSER =330 ml

5. MILCHPULVER = 2 EL
6. EINFACHES MEHL =605 g
7.HEFE=1%TL

Auswahl eines Programms
Wahlen Sie mit der Menii-Taste das
gewiinschte Programm aus. Jedes Mal,
wenn Sie die Taste @ driicken, wechselt
die Nummer auf dem Display zum néchsten
Programm.

1. Herzhaftes glutenfreies Brot. Das
Programm wird fir Rezepte mit niedrigem
Zucker- und Fettgehalt verwendet.

Wir empfehlen die Verwendung einer
gebrauchsfertigen Mischung (siehe
Warnhinweise fiir glutenfreie Programme).

2. Glutenfreies siiBes Brot. Das Programm
wird fiir zucker- und fetthaltige Rezepte

VOR DER ERSTEN VERWENDUNG SCHNELLE INBETRIEBNAHME

o Bitte lesen Sie die Gebrauchsanweisung vor
dem ersten Gebrauch des Gerdits sorgfdltig
durch und bewahren Sie sie zum spdteren
Nachschlagen an einem sicheren Ort auf.

o Entfernen Sie alle Verpackungen, Aufkleber
und Zubehorteile sowohl aus dem Inneren
des Gerats als auch von auBen - (3.

e Reinigen Sie alle Komponenten und das
Gerdt mit einem feuchten Tuch, und
trocknen Sie es griindlich ab.

« Stellen Sie das Gerat auf eine flache, stabile
und hitzebestandige Arbeitsflache, die keinem
Spritzwasser ausgesetzt ist.

* Wickeln Sie das Kabel ab und schlieRen Sie
es an eine geerdete Steckdose an. Nach der
Wiedergabe des akustischen Signals wird
standardmaRig Programm 1 angezeigt - .

* Bei der ersten Verwendung des Gerats kann
ein leichter Geruch auftreten.

* Entfernen Sie die Backform, indem Sie den

169

(z. B. Brioche) verwendet. Wir empfehlen
die Verwendung einer gebrauchsfertigen
Mischung.

3. Glutenfreier Kuchen. Das Programm wird
fir glutenfreien Kuchen mit Backpulver
verwendet. Wir empfehlen die Verwendung
einer gebrauchsfertigen Mischung.

4. Klassisches Brot. Verwenden Sie dieses
Programm fiir ein Rezept fiir WeiBbrot
dhnlich wie Baguette.

5. Schnelles klassisches Brot. Verwenden
Sie dieses Programm fir ein schnelles
Rezept fiir WeiRBbrot dhnlich wie Baguette.
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6. Franzosisches Brot. Verwenden Sie
dieses Programm fiir ein traditionelles
franzosisches Weibrot mit einer dickeren
Kruste.

7. SiiBes Brot. Dieses Programm eignet
sich fir Brioche-Rezepte, die mehr
Fett und Zucker enthalten. Wenn
Sie gebrauchsfertige Zubereitungen
verwenden, darf maximal 750 g Teig
zubereitet werden.

8. Vollkornbrot. Wahlen Sie dieses
Programm fiir Rezepte auf Basis von
Vollkornmehl.

9. Schnelles Vollkornbrot. Verwenden Sie
dieses Programm fiir ein schnelles Rezept
auf Basis von Vollkornmehl.

10.Roggenbrot. Wahlen Sie dieses
Programm, wenn Sie eine groRe Menge
Roggenmehl oder andere Getreidesorten
dieser Art (z. B. Buchweizen, Dinkel)
verwenden.

11.Sauerteig. Verwenden Sie dieses
Programm fiir Rezepte fur Pizzateig,
Brotteig und Waffelteig. Dieses Programm
bereitet keine Speisen zu.

12.Pasta. Verwenden Sie dieses Programm
fir Rezepte fiir italienische Pasta oder
Pastetenteig.

13.Kuchen. Verwenden Sie dieses Programm
fir Kuchen mit Backpulver. Fiir dieses
Programm ist nur die Einstellung 1000 g
verfiigbar.

14.Garen. Verwenden Sie dieses Programm
fiir Garzeiten von 10 bis 70 Minuten. Es
kann allein ausgewdhlt und wie folgt
verwendet werden:

a) nach Abschluss des Sauerteig-
Programms

b) zum Aufwérmen der Kruste von
bereits zubereitetem Brot, das
abgekihlt ist

€) zum Beenden des Garvorgangs
bei einem langeren Stromausfall
wahrend eines Brotzyklus

15.Porridge. Verwenden Sie dieses
Programm fiir Rezepte fiir Porridge und
Milchreis.

16.Cerealien. Verwenden Sie dieses
Programm fiir Rezepte fiir Milchreis,
GrieRpudding und Buchweizenpudding.

17. Marmelade. Verwenden Sie dieses
Programm fiir selbstgemachte Marmelade.
Achten Sie bei der Verwendung der
Programme 15, 16 und 17 beim Offnen des
Deckels auf das Austreten von Dampf und
heiBer Luft.

Spezielle Programme fiir die Brotmaschine

.Pain &Délices":

18. Joghurt. Wird zur Herstellung von Joghurt
auf der Basis von pasteurisierter Kuhmilch,
Ziegenmilch oder Sojamilch verwendet. Stellen
Sie den Joghurttopf in die Form (ohne Deckel
oder Quark-Filter). Nach der Zubereitung an
einem kiihlen Ort aufbewahren und innerhalb
von 7 Tagen verzehren.

19. Trinkjoghurt. Wird zur Herstellung von
Trinkjoghurt auf der Basis von pasteurisierter
Milch verwendet. Stellen Sie den Joghurttopf
in die Schale (ohne Deckel). Vor dem Trinken

gut schiitteln. Nach der Zubereitung an einem
kiihlen Ort aufbewahren und innerhalb von
7Tagen verzehren.

20. Weicher weiBer Kése. Wird zur Herstellung
von weichem weilen Kdse aus Sauermilch
(Kuh- oder Ziegenmilch) verwendet. Setzen
Sie den Quark-Topfin den Joghurttopf (ohne
Deckel) und stellen Sie ihn dann in die Form.
Esist eine Entleerungsphase erforderlich.
Nach der Zubereitung an einem kiihlen Ort
aufbewahren und innerhalb von 2 Tagen
verzehren.

Auswahlen des Brotgewichts

Driicken Sie die Taste @), um das ausgewahite
Gewicht einzustellen —500 g, 750 g oder 1000 g.
Die Anzeige leuchtet gegeniiber der ausgewahlten
Einstellung auf. Das Gewicht dient nur zu

Informationszwecken. Bei einigen Programmen
ist es nicht maglich, das Gewicht auszuwahlen.
Bitte beachten Sie die Zyklusiibersicht am Ende der
Bedienungsanleitung.

Auswahlen der Krustenfarbe

Es stehen drei Optionen zur Auswahl: hell / mittel
/ dunkel. Wenn Sie die Standardeinstellung
andern mochten, driicken Sie die Taste @,

bis die Anzeige gegeniiber der ausgewdhlten

Einstellung leuchtet. Bei einigen Programmen ist
es nicht mdglich, die Krustenfarbe auszuwahlen.
Bitte beachten Sie die Zyklustibersicht am Ende
der Bedienungsanleitung.

Start/Stopp

Driicken Sie die Taste €, um das Gerat
einzuschalten. Der Countdown beginnt.
Um das Programm zu stoppen oder die

BEDIENUNG DES BROTBACKAUTOMATE

Das Zyklusdiagramm (siehe Ende der
Bedienungsanleitung) zeigt die Aufschliisselung
der verschiedenen Schritte gemaR

dem ausgewahlten Programm an. Eine
Anzeigeleuchte zeigt an, welcher Schritt gerade
ausgefiihrt wird.

Kneten &>

Verwenden Sie dieses Programm, um die
Struktur des Teigs und seine Fahigkeit,
richtig zu gehen, einzustellen. Wdhrend
dieses Zyklus kdnnen Sie Zutaten hinzufiigen:
getrocknete Friichte.

Ruhen™.

Ermaoglicht dem Teig, sich auszudehnen,
um die Qualitat des Knetens zu
verbessern.

PROGRAMM FUR ZEITVERSETZTEN
START

programmierte Zeitvorwahl abzubrechen,
halten Sie die Taste @ 3 Sekunden lang
gedriickt.

Gehen>3

Die Zeit, in der die Hefe dafiir sorgt, dass
der Brotteig aufgeht und sein Aroma
entwickelt.

Garen )

Verwandelt den Teig in einen Laib und
sorgt fiir die gewiinschte Krustenfarbe
und Knusprigkeit.

Warmhalten {35

Halt das Brot nach dem Garen

1Stunde lang warm. Es wird dennoch
empfohlen, das Brot nach dem Garen
herauszunehmen.

Wahrend des einstiindigen Zyklus der
Warmhaltefunktion wird auf dem Display ,,0:00"
angezeigt. Nach Ablauf des Programms stoppt
das Gerat automatisch, nachdem mehrere
akustische Signale ausgegeben wurden.

Sie konnen das Gerat bis zu 15 Stunden
im Voraus programmieren, um

sicherzustellen, dass Ihre Zubereitung
zum gewiinschten Zeitpunkt fertig ist.
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Das Programm fiir den zeitversetzten
Start ist nicht verfiigbar fiir:
Programme 5,11, 12, 13, 14, 15, 16

und 17 (fir das Modell ,,Pain Plaisir").
Programme 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17,

m 18, 19 und 20 (fiir das Modell ,,Pain &

Délices").

Dieser Schritt findet statt, nachdem

Sie das Programm, die Krustenfarbe
und das Gewicht ausgewdhlt haben.

Die Programmzeit wird angezeigt.
Berechnen Sie den Zeitunterschied
zwischen dem Zeitpunkt, zu dem Sie das
Programm starten, und dem Zeitpunkt,
zu dem Ihr Rezept fertig sein soll. Die
Maschine beriicksichtigt automatisch
die Programmzyklusdauer. Um auf den
zeitversetzten Start zuzugreifen, driicken

PRAKTISCHE RATSCHLAGE

Sie die Taste @. Auf dem Display wird das
Bild (% zusammen mit der Standardzeit
(15:00) angezeigt. Um die Uhrzeit
einzustellen, driicken Sie die Taste @

. * leuchtet auf. Driicken Sie €, um das
Programm fiir den zeitversetzten Start zu
starten.

Wenn Sie einen Fehler gemacht haben
oder die Zeiteinstellung dndern mdchten,
halten Sie die Taste @ gedriickt, bis ein
akustisches Signal ertont. Die Standardzeit
wird angezeigt. Starten Sie den Vorgang
erneut.

Einige Zutaten sind verderblich. Verwenden
Sie das Programm ,Verzogerter Start” nicht
fiir Rezepte, die Rohmilch, Eier, Joghurt,
Kése und frisches Obst enthalten.

Alle verwendeten Zutaten missen
Raumtemperatur haben (sofern

nicht anders angegeben) und genau
abgewogen werden. Messen Sie die
Flissigkeiten mit dem mitgelieferten
Messbecher. Verwenden Sie die eine
Seite des mitgelieferten Messléffels, um
Essloffel abzumessen, und die andere,
um Teel6ffel abzumessen. Ungenaue
Messungen fiihren zu schlechten

19°C

25°C

Ergebnissen. Bei der Brotzubereitung sind
Temperatur und Feuchtigkeit sehr wichtig.
Bei heiBem Wetter wird empfohlen,
kiihlere Flissigkeiten als tiblich zu
verwenden. Ebenso kann es bei kaltem
Wetter notwendig sein, das Wasser oder
die Milch zu erwarmen (niemals tiber
35°Q).

Verwenden Sie Zutaten vor Ablauf des
Mindesthaltbarkeitsdatums und bewahren
Sie sie an einem kiihlen, trockenen Ort auf.

Das Mehl muss mit einer Kiichenwaage
genau abgewogen werden. Verwenden Sie
aktive Trockenhefe (in Beuteln).

Offnen Sie den Deckel wahrend des

Gebrauchs nicht (sofern nicht anders
angegeben).

Befolgen Sie die genaue Reihenfolge

der Zutaten und die in den Rezepten
angegebenen Mengen. Zuerst die
Flussigkeiten, dann die festen Zutaten.

Die Hefe darf weder mit den Fliissigkeiten
noch mit Salz in Beriihrung kommen. Zu
viel Hefe schwdcht die Teigstruktur, sodass
der Teil zundchst stark aufgeht und dann
beim Garen zusammenfallt.

Allgemeine Reihenfolge:
Fliissigkeiten (weiche Butter, Ol, Eier,
Wasser, Milch)

Salz

Zucker

Die erste Halfte des Mehls
Milchpulver

Spezielle feste Zutaten

Zweite Halfte des Mehls

Hefe

Bei einem Stromausfall von weniger als
7 Minuten speichert das Gerdt seinen

Status und setzt seinen Betrieb fort, sobald
die Stromversorgung wieder eingeschaltet
wird.

Wenn Sie direkt im Anschluss einen
weiteren Brotzyklus starten méchten,
warten Sie zwischen beiden Zyklen

ca. 1 Stunde, damit die Maschine
abkiihlen kann und es keine nachteiligen
Auswirkungen auf die Brotzubereitung
gibt.

( —
/
\J/

Wenn Sie Ihr Brot herausnehmen, kann
der Knethaken darin stecken bleiben.
Verwenden Sie in diesem Fall den Haken,
um ihn vorsichtig zu entfernen.

Fiihren Sie dazu den Haken in den Schaft
des Knethakens ein und heben Sie ihn
dann an, um ihn zu entfernen.
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Warnhinweise zur Verwendung von
glutenfreien Programmen

Fiir die Zubereitung von glutenfreien Broten

und Kucken miissen die Programme 1,2 und 3
verwendet werden. Fiir jedes Programm steht ein

m einzelnes Gewicht zur Verfiigung.

Glutenfreie Brote und Kuchen eignen sich fiir
diejenigen, die eine Gluten-Unvertraglichkeit
(Z6liakie) bei mehreren Getreidesorten (Weizen,
Gerste, Roggen, Hafer, Kamut, Dinkel usw.) haben.

Esist wichtig, Kreuzkontaminationen mit
glutenhaltigen Mehlen zu vermeiden. Reinigen

Sie die Form und den Knethaken sowie alle
Utensilien, die zur Herstellung von glutenfreien
Broten und Kuchen verwendet werden, besonders
griindlich. Sie miissen auch darauf achten, dass
die verwendete Hefe kein Gluten enthalt.

Beispiel: Passen Sie die Fliissigkeitsmenge
an.Die Eigenschaften der Wirkstoffe

Glutenfreie Rezepte wurden auf der Grundlage
von gebrauchsfertigen Mischungen fiir
glutenfreies Brot vom Typ Schdr oder Valpiform
entwickelt.

Mischungen von Mehlsorten miissen mit der Hefe
gesiebt werden, um Klumpen zu vermeiden.

Wenn das Programm gestartet wird, muss der
Knetvorgang untersttitzt werden: Kratzen Sie
ungemischte Zutaten an den Seiten zur Mitte der
Form hin mit einem nichtmetallischen Spachtel ab.

Glutenfreies Brot kann nicht so stark gehen wie ein
traditionelles Brot. Es hat eine dichtere Konsistenz
und eine hellere Farbe als normales Brot.

Nicht alle Fertigmischungen liefern das gleiche
Ergebnis: Die Rezepte mUissen ggf. angepasst
werden. Es wird daher empfohlen, einige Tests
durchzufiihren (siehe Beispiel unten).

kénnen durch zu hohe Temperaturen
zerstort werden.

Zu flussig

Ausnahme: Kuchenteig muss ziemlich
fliissig bleiben.

INFORMATIONEN ZU DEN ZUTATEN

In Ordnung

Zu trocken

Hefe:

Brot wird mit Backhefe hergestellt. Diese Art
von Hefe wird in mehreren Formen verkauft:
als kleine Wiirfel komprimierter Hefe, als aktive
Trockenhefe, die rehydriert werden kann, oder
als Trockenhefe. Hefe wird in Supermarkten
(Backwaren- oder Frischeabteilungen) verkauft,
aber Sie kdnnen auch komprimierte Hefe von

Threm Backer kaufen.

Die Hefe muss zusammen mit den anderen
Zutaten direkt in die Form Ihres Gerdts gegeben
werden. Dennoch sollten Sie die komprimierte
Hefe griindlich zwischen Ihren Fingern
zerbroseln, um ihre Verteilung zu erleichtern.

Richten Sie sich nach den empfohlenen
Mengen (siehe Entsprechungsiibersicht unten).

Entsprechung Menge/Gewicht zwischen Trockenhefe und komprimierter Hefe:

Trockenhefe (in TL) 1 1.5

Komprimierte Hefe (in g) 9 13

Mehle:

Es wird empfohlen, T55-Mehl zu verwenden,
sofern in den Rezepten nicht anders
angegeben. Bei der Verwendung von
Mischungen spezieller Mehlsorten fiir Brot,
Brioche oder Milchbrot darf die Teigmasse
insgesamt (Mehl + Wasser) die Menge von
750 g nicht tiberschreiten.

Abhdngig von der Qualitdt des Mehls kdnnen
auch die Brotbackergebnisse variieren.

Bewahren Sie Mehl in einem luftdicht
verschlossenen Behdlter auf, da Mehl auf
Schwankungen der Klimabedingungen
(Luftfeuchtigkeit) reagiert. Wenn Hafer, Kleie,

Weizenkeime, Roggen oder ganze Krner zum
Brotteig hinzugefligt werden, entsteht ein Brot,
das dichter und weniger luftig ist.

Je starker ein Mehl auf Vollkorn basiert (das
heil’t, es enthalt einen Teil der duReren
Schichten eines Weizenkorns (T>55)), desto
weniger geht der Teig auf und desto dichter
wird das Brot.

AuBerdem gibt es handelsiibliche
gebrauchsfertige Mischungen fiir Brote. Bitte
beachten Sie die Empfehlungen des Herstellers
fiir die Verwendung dieser Produkte.

Glutenfreies Mehl:

Bei Verwendung groRer Mengen dieser
Mehlsorten zur Herstellung von Brot

muss das Programm fiir glutenfreies Brot
genutzt werden. Es gibt eine groRe Anzahl
von Mehlsorten, die kein Gluten enthalten.
Die bekanntesten sind Buchweizenmehl,
Reismehl (weiB oder Vollkorn), Quinoa-

Mehl, Maismehl, Kastanienmehl,
Hirsemehl und Sorghummehl.

Fiir glutenfreie Brote ist es wichtig,
mehrere Mehlsorten zu mischen, die
normalerweise nicht fiir das Brotbacken
verwendet werden, um die Elastizitdt von
Gluten zu erlangen.

Verdickungsmittel fiir glutenfreie
Brote:

Um die richtige Konsistenz zu erhalten
und die Elastizitat von Gluten zu imitieren,

kdnnen Sie Ihren Mischungen etwas
Xanthan und/oder Guarkernmehl
hinzufiigen.

Gebrauchsfertige glutenfreie
Backmischungen:

Sie erleichtern die Herstellung von
glutenfreiem Brot, da sie Verdickungsmittel
enthalten und den Vorteil haben, dass sie
garantiert glutenfrei sind — manche sind

auch biologisch.

Allerdings liefern nicht alle Marken
von gebrauchsfertigen glutenfreien
Backmischungen die gleichen Ergebnisse.
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Zucker:
Verwenden Sie keine Zuckerstiicke. Zucker
nahrt die Hefe, verleiht dem Brot einen

guten Geschmack und verbessert die
Krustenfarbe.

Salz:

Es requliert die Aktivitat der Hefe und
verleiht dem Brot Geschmack. Es darf vor
Beginn der Zubereitung nicht mit der Hefe
in Berlihrung kommen.

AuBerdem verbessert es die Struktur des
Teigs.

Wasser:

Wasser rehydriert und aktiviert die
Hefe. Es fligt der Stdrke des Mehls
Feuchtigkeit hinzu und erméglicht das
Formen des Laibs. Wasser kann ganz
oder teilweise durch Milch oder andere

Flussigkeiten ersetzt werden. Verwenden
Sie Flissigkeiten bei Raumtemperatur, mit
Ausnahme von glutenfreien Broten, fiir die
warmes Wasser (ca. 35 °C) benétigt wird.

Fette und Ole:

Fette machen das Brot luftiger. Es wird
dadurch auch langer haltbar. Zu viel

Fett verlangsamt das Gehen des Teiges.
Verwenden Sie kleine Butterflocken oder

weiche Butter, keine geschmolzene Butter.
Verhindern Sie, dass das Fett mit der Hefe
in Kontakt kommt, da das Fett die Hefe vor
einer Rehydrierung schiitzen konnte.

Eier:

Sie verbessern die Farbe des Brotes
und beglinstigen eine gute Entwicklung
des Laibs. Wenn Sie Eier verwenden,
reduzieren Sie die Fliissigkeitsmenge
entsprechend. Schlagen Sie das Ei auf
und geben Sie dann die erforderliche
Flussigkeit hinzu, bis Sie die im Rezept

angegebene Flissigkeitsmenge erhalten.

Die Rezepte wurden fiir ein mittelgroRRes Ei
von 50 g entwickelt. Wenn die Eier groRer
sind, fligen Sie etwas Mehl hinzu, bei
kleineren Eiern nehmen Sie etwas weniger
Mehl.

Milch:

Milch hat eine emulgierende Wirkung, die
zur Bildung von regelmaRBigeren Zellen
und damit zu einem besseren optischen
Ergebnis des Brotlaibs fiihrt. Sie konnen
frische Milch oder Milchpulver verwenden.

Wenn Sie Milchpulver verwenden, ersetzen
Sie die urspriinglich fur Milch vorgesehene
Menge durch Wasser: Die Gesamtmenge
muss der im Rezept angegebenen Menge
entsprechen.

Spezifische Informationen zur Brot-

maschine ,,Pain & Délices":

AUSWAHL AN ZUTATEN FUR JOGHURT
Milch

Welche Art von Milch kann ich verwenden?

Sie konnen 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 fiir den Einsatz im Gerat
geeignet:

Haltbare sterilisierte Milch:

Mit Vollmilch wird der Joghurt fester. Mit
teilentrahmter Milch wird der Joghurt
weniger fest. Alternativ kénnen Sie

teilentrahmte Milch verwenden und 1 oder
2 Essloffel Milchpulver hinzufiigen.

Vollmilch:

Mit dieser Milch wird der Joghurt cremiger,

mit einer diinnen Schicht ,Haut" darauf.

Rohmilch (Milch vom Bauernhof):
Diese Milch muss vorher abgekocht
werden. Wir empfehlen, sie ausreichend

lange zu kochen. Lassen Sie sie
anschlieBend abkiihlen, bevor Sie sie im
Gerdt verwenden.

Milchpulver:
Mit Milchpulver wird der Joghurt
sehr cremig. Befolgen Sie stets die

Anweisungen auf der Verpackung des
Herstellers.

Fermentationsmittel
Fur den Joghurt

Folgendes kann als Fermentationsmittel
verwendet werden:

Ein Naturjoghurt, der in einem Geschaft
gekauft wurde und ein méglichst langes
Ablaufdatum hat.

Ein gefriergetrocknetes
Fermentationsmittel oder
Milchséurekulturen.
Befolgen Sie in diesem Fall
die Aktivierungsdauer, die in

der Gebrauchsanweisung des
Fermentationsmittels angegeben ist. Diese
Mittel sind in Supermdrkten, Apotheken
und einigen Reformhdusern erhdltlich.

Einer Ihrer kiirzlich zubereiteten
Joghurts
- dies muss ein mdglichst frischer

Naturjoghurt sein. Dieser Prozess wird als
JKultur” bezeichnet.



Fermentationszeit

Je nach den verwendeten Grundzutaten
und dem gewtinschten Ergebnis dauert die
Fermentation des Joghurts zwischen 6 und
12 Stunden.

Flissigkeit | | | |

Nach der Zubereitung den Joghurt
mindestens 4 Stunden in den Kiihlschrank
stellen lassen und innerhalb von 7 Tagen
verzehren. Lab (fiir weichen WeiRkase) Fir
die Kdsezubereitung kénnen Sie etwas Lab

| | | Fest

sag |1 T

| Sour

6Stunden 7Stunden 8 Stunden 9 Stunden 10 Stunden 11 Stunden 12 Stunden

Lab (fiir weichen WeiBkase)
Fur die Kdsezubereitung kénnen Sie
etwas Lab oder eine saure Fliissigkeit wie

REINIGUNG UND PFLEGE

Zitronensaft oder Essig verwenden, damit
die Milch gerinnt.

» Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose und warten Sie, bis das Gerat
vollstandig abgekiihlt ist.

» Waschen Sie die Form und den

Knethaken mit heiBem Seifenwasser aus.

Wenn der Knethaken in der Form bleibt,
weichen Sie ihn 5 bis 10 Minuten lang
ein.

* Reinigen Sie das Gehduse des Gerdts
mit einem feuchten Schwammtuch.
Griindlich trocknen.

* Das Gerat und die abnehmbaren
Teile sind nicht fiir den Einsatz in der
Spilmaschine geeignet.

* Verwenden Sie keine Haushaltsreiniger,
Scheuermittel oder Alkohol. Verwenden
Sie ein weiches, feuchtes Tuch.

* Tauchen Sie den Gerdtekdrper oder den
Deckel niemals in Wasser oder andere
Flussigkeiten ein.
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Sie erhalten
nicht die
erwarteten
Ergebnisse?
Diese Tabelle
hilft Ihnen.

Die Taste @
wurde wahrend
des Backens
gedriickt.

FADEN ZUR FEHLERBEHEBUNG UND
BESSERUNG IHRER REZEPTE

Das Brot fallt
zusammen,
nachdem
eszustark
aufgegangen
ist

Die Die Seiten
Kruste | sindbraun,
ist aber das
i Brotist nicht
vollstéandig

Zu wenig Mehl.

Zu viel Mehl.

Nicht genug Hefe.

Zu viel Hefe.

Zu wenig
Wasser.

Zu viel Wasser.

Zu wenig Zucker.

Minderwertiges
Mehl.

Falsches
Verhaltnis der
Zutaten (zu
viel).

Wasser zu
heil3.

Wasser zu kalt.

Falsches
Programm.
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Erreichen Sie nicht das
gewiinschte Ergebnis?

Diese Ubersicht hilft Ihnen
dabei, die Losung zu
finden.

Die Fermentationszeit ist zu
kurz.

Fliissiger

Joghurt

Der
Joghurt ist
zu sauer

There is
water
in the

yoghurt

Der
Joghurt
wird gelb

Die Fermentationszeit ist zu
lang.

Nicht genligend,
unwirksame oder nicht
aktive Fermentationsmittel.

Nicht ordnungsgemaR
gereinigter Joghurttopf.

Die verwendete Milch
enthalt nicht gentigend
Fett (teilentrahmt statt
Vollmilch).

Deckel auf dem Topf
gelassen.

Falsche Programme
verwendet.
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Der Knethaken
klemmt in der Form
fest.

TECHNISCHE FEHLERBEHEBUNG
PROBLEME URSACHEN - LOSUNGEN

Weichen Sie ihn ein, bevor Sie ihn entfernen.

Nach dem Driicken
auf @ passiert
nichts.

EO1 wird angezeigt und blinkt auf dem Bildschirm, das Gerat
gibt einen Signalton aus: Das Gerat ist zu heil8. Zwischen 2
Zyklen 1 Stunde warten.

EOO wird angezeigt und blinkt auf dem Bildschirm, das Gerat
gibt einen Signalton aus: Das Gerdt ist zu kalt. Warten, bis die
Raumtemperatur erreicht ist.

HHH oder EEE wird angezeigt und blinkt auf dem Bildschirm, das
Gerét gibt einen Signalton aus: Stérung. Die Maschine muss von
autorisiertem Personal gewartet werden.

Es wurde eine Zeitvorwahl programmiert.

Nach dem Driicken
auf @ ist der Motor
eingeschaltet, aber
es wird kein Kneten
durchgefiihrt.

Die Form wurde nicht richtig eingesetzt.
Knethaken fehlt oder ist nicht richtig eingesetzt.

Halten Sie in den beiden oben genannten Fdllen das Gerat
manuell an, indem Sie die Taste @ lange driicken. Starten Sie
das Rezept erneut von Anfang an.

Nach einem
verzogerten Start
ist das Brot nicht
genug gegangen
oder es passiert
nichts.

Sie haben vergessen, nach der Programmierung des
zeitversetzten Startprogramms auf @ zu driicken.

Die Hefe ist mit Salz und/oder Wasser in Beriihrung gekommen.
Knethaken fehlt.

Verbrannter Geruch.

Einige Zutaten sind aus der Form gefallen: Ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose, lassen Sie das Gerat abkiihlen
und reinigen Sie das Innere mit einem feuchten Schwamm ohne
Reinigungsmittel.

Die zubereitete Menge ist Gibergelaufen: Es wurden zu viele

Zutaten verwendet, inshesondere fliissige. Verwenden Sie die im
Rezept genannten Mengen.
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b. Programmide valik f.
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2¢ 2f

Nupud programmi 11 aja ja viitstardi
seadistamiseks

Pruunistusastme valimine

Toitenupp

Tooreziimi indikaatortuli

/ Y &
3 8
4
\ / 9
— )
5 s
—10
6 8
7 — %,
3. Leivavorm 10.Jogurtipott

4. Segamislaba

5. Mddtetopsik

6. Mootelusikas

7. Konks segamislaba vdljatdstmiseks
8. Sdilituskaas

9. Kodujuustupott

* Olenevalt mudelist

Selle toote moddetud miiratase on 66
dBa.
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ENNE ESMAKASUTAMIST

K

KIIRE ALUSTAMINE

* Enne seadme esmakordset kasutamist
lugege hoolikalt kasutusjuhendit ja
hoidke see edaspidiseks kasutamiseks
kindlas kohas.

* Eemaldage seadme seest ja imbert
kdik pakkematerjal, kleebised ja eri
lisatarvikud - 3.

* Puhastage kdik osad ja seade niiske
lapiga ja kuivatage pohjalikult.

* Asetage seade tasasele, stabiilsele,
kuumuskindlale tdopinnale,
veepritsmetest eemale.

* Kerige toitejuhe lahti ja ihendage
see maandatud vooluvérku. Parast
helisignaali esitamist kuvatakse vaikimisi
programm 1 - .

* Seadme esmakordsel kasutamisel vib
tekkida kerge I6hn.

* Eemaldage leivavorm kdepidemest
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tdstes. Jargmisena paigaldage
segamislaba - @ - ().

* Lisage koostisosad vormi soovitatud
jarjekorras (vt 16iku PRAKTILISED
NOUDED). Veenduge, et kdik koostisosad
oleksid hoolikalt kaalutud - @ - @.

* Paigaldage leivavorm - @.

* Sulgege kaas.

* Valige klahvi @ abil soovitud programm.

* Vajutage klahvi @. Taimeri 2 punkti
vilguvad. TooreZiimi indikaatortuli sittib

-a-a

* Kiipsetustsukli 18pus vajutage nuppu
ja tihendage leivakiipsetaja vooluvdrgust
lahti. Eemaldage leivavorm. Kasutage
alati pajakindaid, sest nii panni kdepide
kui kaane sisemus on kuumad. Vétke leib
kuumalt vdlja ja asetage see 1 tunniks
restile jahtuma - [@.

* ainult jogurtiprogrammi jaoks

Oma leivakiipsetaja toovoimalustega
tutvumiseks soovitame esimesena

%’:ﬁ;ﬁ:"}:ﬁ? KOOSTISOSAD
PRUUNISTUSASTE= | 1 VESI=330ml
KESKMINE 2.0LI>2sl

3.500L= 1%l

LEIVAKUPSTAJA KASUTAMINE

proovida CLASSIC BREADI (klassikaline
leib) retsepti.

- tl = teelusikas - spl = supilusikas

5. PIIMAPULBER = 2 s|
6. LIHTJAHU = 605 g
7. PARM = 172 tl

Programmide valik

@ Soovitud programmi valimiseks
kasutage meniiiiklahvi. Iga kord kui
te vajutate klahvi @), liigub ekraanil

kuvatav number jérgmisse programmi.

1. Gluteenivaba soolane sai. Programm,
mida kasutatakse madala suhkru- ja
rasvasisaldusega retseptide jaoks.
Soovitame kasutada kasutusvalmis
segu (vt gluteenivabade programmide
kasutamise hoiatusi).

2. Gluteenivaba magus sai. Programm,
mida kasutatakse suhkrut ja rasva
sisaldavate (nt nupsusaia) retseptide
jaoks. Soovitame kasutada valmissegu.
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3. Gluteenivaba kook. Programm,
mida kasutatakse kiipsetuspulbriga
gluteenivabade kookide valmistamiseks.
Soovitame kasutada valmissegu.

4. Klassikaline sai. Selle programmi abil
saate valmistada sandwich-tiilipi saia.

5. Kiire klassikaline sai. Selle programmi
abil saate Kiiresti valmistada sandwich-
tUupi saia.

6. French Bread (prantsuse sai). Selle
programmi abil saate valmistada
traditsioonilise prantsuse valge saia
paksema koorikuga.

7. Sweet Bread (magus sai). See
programm on sobiv nupsusaia titipi



retseptile, mis sisaldab rohkem rasvainet
ja suhkrut. Kui kasutate valmissegusid,
drge iletage 750 g tainakogust.

8. Whole grain bread (taisterasai). Valige
see programm tdisterajahul pShinevate
retseptide valmistamisel.

9. Kiire taisterasai. Selle programmi abil
saate kiiremini valmistada taisterajahul
pohineva retsepti.

10. Rye bread (rukkileib). Valige see
programm, kui kasutate suures koguses
rukkijahu voi muid seda tiitipi jahusid (nt
tatar, speltanisu).

11. Parmitainas. Selle programmi abil saate
valmistada pitsatainast, saiatainast ja
vahvlitainast. See programm ei valmista
toitu.

12. Pasta. Selle programmi abil saate
valmistada Itaalia tuiipi pasta- vGi
kooriktaina retsepte.

13. Kook. Selle programmi abil saate
kuipsetuspulbrit kasutades kooke
valmistada. Selle programmi jaoks on

juurdepads ainult sattele 1000 g.

14. Kiipsetamine. Kasutage seda
programmi, et kiipsetada vahemikus 10
kuni 70 minutit. Programmi saab valida
iseseisvana ja seda saab kasutada:

a) pdrast parmitaina programmi [8petamist,
b) juba kiipsenud ja jahtunud saiade

pealispinna uuesti soojendamiseks voi
krobedaks muutmiseks,

¢) kiipsetamise [dpetamiseks
pikaajalise voolukatkestuse korral
saiakUpsetustsiikli jooksul.

15. Puder. Selle programmi abil saate
valmistada putrusid ja riisipudingut.

16. Teraviljad. Selle programmi abil saate
valmistada riisipudingu, mannapudingu
ja tatrapudingu retsepte.

17. Moos. Kasutage seda programmi
koduste mooside valmistamiseks.
Programmide 15, 16 ja 17 kasutamisel
olge kaane avamisel ettevaatlik, eralduda
voivad aurujoad ja kuuma hk.

Leivakiipsetusmasinale ,,Pain &

Délices” omased programmid:

18. Jogurt. Kasutatakse pastoriseeritud
lehmapiima, kitsepiima vdi
sojapiima baasil valmistatud
jogurti valmistamiseks. Pange
jogurtipott vormi (ilma kaane voi
kodujuustufiltrita). Parast valmistamist
hoidke seda jahedas ja tarbige dra 7
pdeva jooksul.

19. Joogijogurt. Kasutatakse
pastoriseeritud piima baasil

joogijogurti valmistamiseks. Pange
jogurtipott vormi (ilma kaaneta). Enne
joomist loksutatakse korralikult. Pdrast
valmistamist hoidke seda jahedas ja
tarbige dra 7 paeva jooksul.

20. Pehme valge juust. Kasutatakse

kalgendatud lehmapiimast

vOi kitsepiimast pehme valge

juustu valmistamiseks. Pange
kohupiimapott vormi (ilma kaane voi
kodujuustufiltrita). Norutage. Pdrast
valmistamist hoidke seda jahedas ja
tarbige dra 2 paeva jooksul.

Leiva kaalu valimine

Valitud kaalu - 500 g, 750 g v&i 1000 g -
madramiseks vajutage klahvi @. Margutuli
suttib valitud satte vastas Gleval. Kaal
kuvatakse ainult teavitamise eesmargil.

Osade programmide puhul ei ole v8imalik
kaalu valida. Palun vaadake tsiiklitabelit
kasutusjuhendi 16pus.
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Kooriku pruunistusastme valimine
Saadaval on kolm valikut: hele / keskmine
/ tume. Kui soovite vaikesatet muuta,
vajutage klahvi @, kuni mdrgutuli stittib

valitud sdtte vastas. Osade programmide
puhul ei ole pruunistusastet vdimalik
valida. Palun vaadake tsiiklitabelit
kasutusjuhendi I&pus.

Start / stopp
Seadme sisseliilitamiseks vajutage klahvi
@. Loendamine algab. Programmi

LEIVAKUPSETAJA TOOTAMINE

peatamiseks vi programmeeritud
viitstardi tiihistamiseks vajutage klahvi @
3 sekundi jooksul.

Tstiklitabel (vt kasutusjuhendi [pus)
nditab erinevate etappide jaotust
vastavalt valitud programmile. Margutuli

nditab, milline etapp on parasjagu pooleli.

Segamine ¢
Selle programmi abil saate

mdjutada taigna struktuuri ja selle
kerkimisvdimet.

Selle tstikli jooksul v@ite lisada koostisosi:
kuivatatud puuvilju.

Paus &

Laseb tainal segamise kvaliteedi
parandamiseks kerkida.

VIITSTARDIPROGRAMM

Kergitamine &>3
Aeg, mille jooksul parm kergitab
tainast ja taiustab selle aroomi.

Kiipsetamine §

Taignast moodustatakse leivapats
ja luuakse soovitud kooriku vdrv ja
krdbedus.

Soojana hoidmine (%)

Hoiab leiva soojas 1 tunni peale
kiipsetamist. Soovitatav on leib parast
kiipsetamist siiski valja votta.

Tund aega kestva tsiikli ,Soojana
hoidmine" ajal kuvatakse ekraanil jatkuvalt
,0:00". Tsiikli 18pus peatub seade pdrast
mitme helisignaali kdlamist automaatselt.

Vdite seadme programmeerida nii, et
tainasegu oleks teie valitud ajaks valmis,
aega saab valida kuni 15 tundi ette.
Viivitatud kdivitamine pole saadaval
programmidele: Programmid 5, 11, 12,

13, 14, 15, 16 ja 17 (mudelil ,,Pain Plaisir").

Programmid 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17,
18, 19 ja 20 (mudelil ,,Pain & Délices").
See etapp toimub pdrast programmi,
pruunistusastme ja kaalu valimist.

Kuvatakse programmiaeg. Arvutage

aja vahe programmi kdivitamise hetke

ja aja vahel, mil soovite oma kiipsetist
valmis saada. Masin nditab automaatselt
programmi tsiikli kestust. Viitstardiga
alustamiseks vajutage @nuppu ja ekraanile
ilmub nii & kujutis kui ka vaikeaeg

(15:00). Aja seadistamiseks vajutage

nuppu @. 2Tuled pdlema. Vajutage
viitstardiprogrammi kdivitamiseks.
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Kui midagi laks valesti voi soovite aja
seadistust muuta, hoidke klahvi @ all,
kuni see annab helisignaali. Kuvatakse
vaikeaeg. Alustage tooreziimi uuesti.

PRAKTILISED NOUANDED

Mbned koostisosad on kergesti riknevad.
Arge kasutage viitstardiprogrammi nende
retseptide jaoks, mis sisaldavad toorest
piima, muna, jogurtit, juustu, vérskeid
puuvilju.

Koik koostisosad peavad olema
toatemperatuuril (kui pole teisiti
madratud) ja peavad olema hoolikalt
kaalutud. Mddtke vajalikud vedelikud
lisatud modotetopsiku abil. Kasutage
lisatud lusikat ette ndhtud supilusika
m&8du mddtmiseks tihes otsas ja
teelusika m686du mootmiseks teises

otsas. Ebatdpne mddtmine vdib rikkuda
valmistulemuse. Saia valmistamise
protsess on tundlik temperatuuri ja
niiskuse suhtes. Kuuma ilmaga on
soovitatav kasutada tavalisest jahedamaid
vedelikke. Samuti v&ib kiilma ilmaga olla
vajalik vee v8i piima soojendamine (mitte
iile 35°C)

Kasutage kehtiva sdilivustdhtajaga tooteid
ning hoidke neid kuivas ja jahedas kohas.
Jahukogust peab kddgikaalu abil tapselt
kaaluma. Kasutage aktiivkuivparmi
(kotikestes).

Kasutamise ajal vdltige kaane avamist (kui
pole mdrgitud teisiti).

19°C

25°C

Jargige koostisosade tdpset jdrjekorda ja
retseptides margitud koguseid. Esiteks
lisage vedelikud ja seejarel tahked ained.
Pdrm ei tohi kokku puutuda vedelikega
voi soolaga. Liiga palju parmi ndrgestab
taina struktuuri, see kerkib palju ja vajub
kiipsemise ajal kokku.
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Uldine jérjekord:

Vedelikud (pehme v&i, 8li, munad, vesi, piim)
Sool

Suhkur

Esimene pool jahust

Piimapulber

Spetsiaalsed tahked koostisosad

Teine pool jahust

Parm

Alla 7-minutilise voolukatkestuse korral
salvestab masin oma oleku ja jatkab t66d,
kui elektriiihendus taastub.

Kui soovite, et iiks leivatsiikkel jargneks
otse teisele, oodake umbes 1 tund.
mdlema tsiikli vahel, et lasta masinal
jahtuda ja vdltida vbimalikku mdju leiva
valmistamisele.

= N\
/
\4/

Leiva vdljavotmisel vdib segamislaba jdada
leiva sisse kinni. Sellisel juhul kasutage
segamislaba eemaldamiseks konksu.

Selleks sisestage konks segamislaba vélli ja
tdstke seda seejdrel eemaldamiseks.

Gluteenivaba programmi kasutamise
hoiatused

Gluteenivabade leibade vdi kookide
valmistamiseks tuleb kasutada meniiiisid
1,2 ja 3. Iga programmi jaoks on saadaval
Uiks kaal.

Gluteenivabad leivad ja koogid sobivad
neile, kellel on talumatus 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
kdiki gluteenivabade leibade ja kookide
valmistamiseks vajalikke riistu. Samuti
peate tagama, et kasutatav parm ei sisalda
gluteeni.

Gluteenivabad retseptid on vdlja tddtatud
gluteenivaba saia preparaatide (neid

nimetatakse ka kasutusvalmis segudeks)
kasutamisel, mis on kas Schari vi
Valpiformi tiipi.

Tukkide tekke valtimiseks tuleb koos
parmiga erinevad jahutlibid segada ja
sbeluda.

Programmi kdivitamisel on vaja
segamisprotsessi abistada: kraapige
mittemetallist spaatliga kdik kiilgedel
segunemata koostisosad vormi keskosa
suunas.

Gluteenivaba leib ei kerki nii palju kui
traditsiooniline leib. See on tihedama
konsistentsiga ja heledama vérviga kui
tavaline leib.

Kdik valmissegude kaubamérgid ei anna
samu tulemusi: vib-olla vajalik retsepte
kohandada. Seetdttu on soovitatav ldbi viia
mdned proovid (vt ndidet allpool).
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Ndide: reguleerige vedeliku kogust.

Liiga vedel OK
Erand: koogitaigen peab jddma lisna vedel.

Liiga kuiv

KOOSTISOSADE TEAVE

Parm:

Leiva kiipsetamisel kasutatakse
pagariparmi. Seda parmi mitakse erinevas
vormis: kuubikukujuline pressparm,
rehldreeritav aktiivparm v&i kuivparm.
Parmi miiliakse supermarketites (pagari-
v0i varskete toiduainete osakondades), kuid
vBite osta pressparmi ka oma pagarilt.

Parmi peab koos teiste koostisosadega
lisama otse teie masina vormi. Pressparmi
on siiski soovitatav p&hjalikult sdrmede
vahel pudistada, et hdlbustada selle
segunemist.

Jargige soovitatud koguseid (vt allpool
toodud vastavustabelit).

Kuivparmi ja pressparmi kogus / kaaluekvivalendid:

Kuivpdrm (tl) 1 15 2 25 3 35 4 45 5
Pressparm (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Jahud: valmistamise tulemused samuti erineda.

Kui retseptides pole margitud teisiti, on
soovitatav kasutada T55 jahu. Kui kasutate
spetsiaalsete jahututipide segusid saia,
nupsusaia v8i piimasaia jaoks, ei tohi
kogus iiletada 750 g tainast (jahu + vesi).
Séltuvalt jahu kvaliteedist vivad leiva

* Hoidke jahu hermeetiliselt suletud
anumas, kuna jahu reageerib muutustele
Uimbritsevas Lisades saiataignale
kaera, kliisid, nisuidusid, rukist voi
tdisteratooteid, saadakse tihedam ja
véhem kohev saia.
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* Mida rohkem jahu pohineb tdisteradel,
see tahendab, et see sisaldab osa

nisutera valiskihtidest (T>55), seda vahem

tainas kerkib ja seda tihedam on leib.

* Kaubanduses leiate migil ka
valmissegusid leiva valmistamiseks.
Jargige tootja soovitusi nende sequde
kasutamiseks.

Gluteenivaba jahu:
Nende jahutiitipide suurte koguste
kasutamine leiva valmistamiseks néuab

gluteenivaba leiva programmi kasutamist.

On palju jahutiiiipe, mis ei sisalda
gluteeni. Tuntumad on tatrajahu, riisijahu
(kas valge- v6i taisterajahu), kinoajahu,

maisijahu, kastanijahu, hirssijahu ja sorgo
jahu.

Gluteenivabade leibade jaoks on gluteeni
elastsuse taasloomiseks hadavajalik
segada mitut tiilipi mitte-leivajahu ja lisada
paksendavaid aineid.

Gluteenivaba leiva paksendajad:
Sobiva koostise saavutamiseks ja
gluteeni elastsuse jdljendamiseks vdite

oma valmistusprotsessi lisada natuke
ksantaankummi ja / vdi guarkummi.

Gluteenivabad valmissegud:

Need holbustavad gluteenivaba leiva
valmistamist, kuna need sisaldavad
paksendajaid ja nende eeliseks on tdielik

gluteenivaba garantii - mdned neist on ka
orgaanilised.

Kdik kasutusvalmis gluteenivabad segud ei
pruugi anda samu tulemusi.

Suhkur:
Arge kasutage tiikisuhkrut. Suhkur
toidab parmi, annab leivale hea maitse ja

parandab kooriku varvi.

Sool:
Reguleerib parmi aktiivsust ja annab
leivale maitse.

Enne valmistamise algust ei tohi see

parmiga kokku puutuda.
See parandab ka taina struktuuri.
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Vesi:

Vesi niisutab ja aktiveerib parmi. Samuti
niisutab see jahus olevat tarklist ja
vdimaldab moodustada leivapatsi. Vett
voib asendada osaliselt vdi tervikuna

piima vdi muu vedelikuga. Kasutage
toatemperatuuril vedelikke, vdlja arvatud
gluteenivabad leivad, mille jaoks on vaja
kasutada sooja vett (umbes 35 ° C).

Rasvad ja oli:

Rasvad muudavad leiva kohevamaks.
Leib sailib ka paremini ja kauem. Liiga
palju rasva aeglustab taina kerkimist.
Kui kasutate vdid, murendage see

Munad:

Need parandavad leiva varvi ja
soodustavad leivapdtsi kuju moodustumist.
Kui kasutate mune, vdhendage vastavalt

vaikesteks tikkideks voi laske sel eelnevalt
pehmeneda. Arge lisage sulatatud vdid.
Valtige rasva kokkupuudet parmiga, kuna
rasv voib takistada parmi niiskumist.

vedeliku kogust. Lisage muna ja vajalik
vedelik, kuni saate retseptis mdrgitud
vedeliku koguse.

Piim:

Piim on emulgeeriva toimega, soodustab
korrapdrasemate rakkude loomist ja
seetdttu ka korrapdrasema leivapatsi
kujunemist. Vite kasutada vdrsket piima

TEAVE LEIVAKUPSETUSMASINA ,,PAIN &
DELICES" KOHTA:

voi piimapulbrit. Kui kasutate piimapulbrit,
lisage esialgu piima kogusele vastav

vee kogus: ildmaht peab olema vérdne
retseptis margitud mahuga.

JOGURTIKOOSTISOSADE VALIK

Piim

Mis tiilipi piima tohib kasutada?

Vdite kasutada igat liiki piima (nditeks

lehmapiima, kitsepiima, lambapiima,

sojapiima voi muid taimseid piimasid).

Jogurti konsistents vdib olenevalt kasutatud

piimast erineda. Toorpiim, pika sdilivusajaga

piim ja kaik allpool kirjeldatud piimad

sobivad seadmes kasutamiseks:

« Steriliseeritud pika sdilivusajaga piim
Kérgkuumutatud tdispiimast saadakse

paksem jogurt. Osaliselt kooritud piim
annab vahem paksu jogurtit. Teise
vdimalusena vdite kasutada osaliselt I8ssi ja
lisada 1 v6i 2 supilusikatdit piimapulbrit.

* Taispiim: sellest piimast saadakse kreemjam
jogurt, mille peal on 8huke nahakiht.

* Toorpiim (talupiim): seda tiitipi piima tuleb
eelnevalt keeta. Soovitame seda piisavalt
kaua keeta. Seejdrel laske sellel enne
seadmesse asetamist jahtuda.

* Piimapulber: seda ttitipi piim annab vdga
kreemijat jogurtit. Jargige alati tootja
pakendil olevaid juhiseid.
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Kadritamisaine
Jogurti jaoks
Kaaritamisaine voib olla:

* Poest ostetud tavaline jogurt, mille
aegumiskuupdev on viimane saadaolev.

* Kilmkuivatatud kdaritamisaine vi
piimakultuurid. Sellisel juhul jargige
kadritamisaine kasutusjuhendis ndidatud
aktiveerimise kestust. Need ained on

saadaval supermarketites, apteekides ja
mones tervisekaupade poes.

* Uks teie hiljuti valmistatud
jogurtidest - see peab olema tavaline
jogurt, v8imalikult varske. Seda
protsessi nimetatakse ,kultuuri abil
valmistamiseks”.

Liiga kdrge temperatuur vdib toimeainete

omadused havitada.

Kaaritamisaeg

Soltuvalt kasutatud pohikoostisosadest ja
soovitud tulemusest kestab jogurti
kdaritamine 6-12 tundi.

Vedel | | | |

Kui jogurt on valmis, pange see kiilmkappi
vdahemalt 4 tunniks ja tarbige 7 paeva
jooksul.

| Tugev

Magus| ! ! !
6h 7h 8h  9h

! ! | Hapu
10h 11h 12h

Laap (pehme valge juustu jaoks)
Kohupiima valmistamiseks vdite piima
hapendamiseks kasutada mdnda laapi voi

PUHASTAMINE JA HOOLDUS

happelist vedelikku, nditeks sidrunimahla
voi addikat.

* Eemaldage seade vooluvdrgust ja
oodake, kuni see taielikult jahtub.

* Peske vormi ja segamislaba kuuma
ndudepesuvahendiveega. Kui
segamislaba jaab vormi kinni, leotage
seda 5-10 minutit.

* Puhastage seadme kere niiske lapiga.
Kuivatage pdhjalikult.

* Seade ja eemaldatavad osad pole sobivad
ndudepesumasinas kasutamiseks.

* Arge kasutage majapidamises
kasutatavaid puhastusvahendeid,
abrasiivseid lappe ega alkoholi. Kasutage
pehmet niisket lappi.

* Arge kunagi kastke seadme korpust ega
kaant vette ega muusse vedelikku.
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Kas teil ei Gnnestu
soovitud tulemust

VEAOTSINGU JUHEND RETSEPTIDE
TAIUSTAMISEKS

Leib/ Leib/

Kollaseks
muutunud
jogurt

Jogurt
on liiga
happeline

Vedel
jogurt

Jogurtis on
vett

saavutada?
See tabel aitab leida
lahenduse.

Kiiljed on

Ei saavuta sai saivajub | Leib/sai

soovitud kerkib | peale ei kerki
tulemusi? liiga
See tabel aitab
teid.

Kupsetamise
ajal vajutati
nuppu &.

Kadrimisaeg on liiga lthike.

Kaarimisaeg on liiga pikk.

Ei ole piisavalt
kaaritamisaineid voi
surnud voi mitteaktiivseid
kadrimisained.

Ei kasutatud
piisavalt jahu.

Valesti puhastatud
jogurtipott.

Liiga palju jahu. o

Ei kasutatud
piisavalt parmi.

Kasutatav piim ei sisalda
piisavalt rasva (osaliselt
kooritud tdispiima asemel).

Potile on jdetud kaas peale.

Liiga palju
parmi.

Kasutatod on valesid
programme.

Ei kasutatud
piisavalt vett.

Liiga palju vett. o

Liiga palju vett. o

Kehva
kvaliteediga o
jahu.

Vale
koostisosade °
suhe (liiga palju)

Liiga kuum vesi. °

Liiga kiilm vesi. .

Vale programm. o
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TEHNILISE VEA OTSINGU JUHEND
PROBLEEMID POHJUSED - LAHENDUSED

Segamislaba on
vormi kiilge kinni
jadnud.

Leotage enne eemaldamist.

Pdrast nupu @
vajutamist ei juhtu
midagi.

EO1 kuvatakse ja vilgub ekraanil, seade piiksub, seade on liiga
kuum. Oodake 2 tsiikli vahel 1 tund.

EOO kuvatakse ja vilgub ekraanil, seade piiksub: seade on liiga
kilm. Oodake, kuni see saavutab toatemperatuuri.

HHH v&i EEE kuvatakse ja vilgub ekraanil, seade piiksub: rike.
Masinat peab hooldama volitatud isik.

Viitstart on programmeeritud.

Pdrast nupu &
vajutamist mootor
tootab, kuid
segamist ei alustata.

Vorm ei ole korralikult paigaldatud.
Segamislaba puudub vdi ei ole korralikult paigaldatud.

Kahel tilalnimetatud juhul peatage seade kadsitsi, vajutades pikalt
nuppu @. Alustage retseptiga algusest.

Pdrast viitstardiga
alustamist ei ole leib
piisavalt kerkinud
v0i mitte midagi ei
toimu.

Unustasite vajutada nuppu @ peale viitstardi seadistamist.
Parm on puutunud kokku soola ja/vdi veega.
Segamislaba on puudu.

Kdrbeldhn.

Mboned koostisosad on kukkunud véljapoole vormi: eemaldage
seade vooluvdrgust, laske jahtuda, seejdrel puhastage seest
niiske kdsnaga ja ilma puhastusvahenditeta.

Segu on iile voolanud: kasutatud koostisosade kogus on
liiga suur, mdrkimisvddrselt vedel. Jdrgige retseptis antud
koostisosade kogust.
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APRASYMAS

1. Dangtis d.

2. Valdymo pultas
a. Ekranas
b. Programy pasirinkimas
¢. Svorio pasirinkimas

198

Atidéto paleidimo nustatymo
ir programy laiko reguliavimo
mygtukai 11

Pasirinkite plutos spalva

Tjungimo (iSjungimo) mygtukas

. Veikimo indikatoriaus lemputé

~

S
BN

3. Duonos keptuvé
4. Minkymo mentelé
5. Graduota menzdra

6. Arbatinio SaukStelio matavimo priemoné
/ valgomojo Sauksto matavimo
priemoné

7. Kabliuko priedas minkymo mentelei
iSkelti

—10
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8. Laikymo dangtis
9. Puodas varskei
10.Puodas jogurtui

* Priklauso nuo modelio

Nustatytasis Sio produkto triukSmo

lygis yra 66 dBa.
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PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

* PrieS pirma kartg naudodamiesi
prietaisu, atidZiai perskaitykite
naudojimo instrukcijas ir laikykite
jas saugioje vietoje, kad galétuméte
pasiZiaréti ateityje.

« ISimkite iS visy pakuociy, nuimkite
lipdukus ir jvairius priedus nuo prietaiso
vidaus ir iSorés - 3.

* Visas dalis ir prietaisg nuvalykite drégna
Sluoste ir kruop3€iai nusausinkite.

GREITAS PALEIDIMAS

* Prietaisa padékite ant lygaus, stabilaus,
karsciui atsparaus darbo pavirSiaus,
atokiau nuo vandens pursly.

« I3vyniokite laidg ir junkite jj j jZeminta
elektros lizda. Pasigirdus garso signalui,
pagal numatytuosius nustatymus rodoma
1 programa - .

* Prietaisg naudojant pirma kartg, gali bati
juntamas neZymus kvapas.

* Pakeldami rankeng iSimkite duonos

keptuve. Tada jdékite minkymo mentele
-8-8

* Rekomenduojama tvarka dékite
sudedamasias dalis j keptuve (Zr.
paragrafg PRAKTINIAI PATARIMAI).
Isitikinkite, kad visos sudedamosios dalys
yra pasvertos tiksliai - @ - @.

+ Jdékite duonos keptuve - @.

« Uzdarykite dangtj.

* Naudodami @ klavisa, pasirinkite
pageidaujamg programa.

* Paspauskite @ klavisa. Sumirksi 2
laikmacio taskai. UZsidega veikimo
indikatoriaus lemputé - [ - EA.

+ Kepimo ciklo pabaigoje paspauskite @ ir
atjunkite duonos kepimo aparata. ISimkite
duonos keptuve. Visada naudokite
orkaités pirstines, kadangi keptuvés
rankenos ir dangcio vidus yra karsti.

Duong iSimkite, kol ji karsta, ir padékite
ant groteliy 1 val., kad atvésty - [@.

* tik naudojant jogurto programa

Kad susipaZintuméte su savo duonos
kepimo aparato veikimu, kepant

TRADICINE DUONA
(4 programa)

SUDEDAM

Sauksteli

1. VANDUO = 330 ml
2. ALIEJUS =2 V. 3.
3.DRUSKA = 1% a.3.
4. CUKRUS = 1 V. §.

PLUTOS SPALVA =
VIDUTINE

SVORIS = 1000 g

pirmaja duong sitilome isbandyti
TRADICINES DUONOS recepta.

0SIOS DALYS - a. 8. = arbatinis
s - v.5. = valgomasis Saukstas

5. PIENO MILTELIAI=2v. §.
6. PAPRASTI MILTAI = 605 g
7. MIELES =115 a. &,

DUONOS KEPIMO APARATO NAUDOJIMAS

Programos pasirinkimas

@ Norédami pasirinkti pageidaujama
programa, naudokite meniu klavisa.
Kiekvieng karta paspaudus @

klaviSg, ekrane rodomas skaicius pereina j

kita programa.

1. PikantiSka duona be glitimo. Programa,
naudojama receptams su mazai cukraus ir
riehaly. Rekomenduojame naudoti paruoSta
naudoti misinj (Zr. jspéjimus dél programy
receptams be glitimo naudojimo).

2. Saldi duona be glitimo. Programa,
naudojama receptams su cukrumi ir
riebalais (pvz., pranctziskai ,brioche”
duonai). Rekomenduojame naudoti
paruostg naudoti misinj.
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3. Pyragas be glitimo. Programa, naudojama
pyragams be glitimo, su kepimo milteliais.
Rekomenduojame naudoti paruo3tg naudoti
misinj.

4. Tradiciné duona. Naudokite Sig programa,
norédami iSkepti sumustiniams skirtos baltos
duonos kepalg.

5. Greitai paruoSiama tradiciné duona.
Naudokite Sig programa, norédami greiciau
iSkepti baltos duonos kepala.

6. PranciiziSka duona. Naudokite Sig
programa, norédami iSkepti tradicine baltg
pranctiziska duong su storesne pluta.

7. Saldi duona. Si programa tinkama gaminti
pranctiziska ,brioche” tipo duong, kurioje



yra daugiau riebaly ir cukraus. Jei naudojate
paruoStus naudoti gaminius duonai,
negaminkite daugiau nei 750 g teslos.

8. Viso griido duona. Pasirinkite Sig programa
receptams su viso grido miltais.

Greitai paruo3iama viso griido duona.
Pasirinkite Sig programa, norédami greiciau
iSkepti duong su viso grado miltais.

10. Ruginé duona. Pasirinkite Sig programa, kai
naudojate didelj kiekj ruginiy milty ar kity Sio
tipo graidy (pvz., grikiy, speltos).

11. Kildinama teSla. Naudokite Sig programa
picos teslos, duonos teslos ir vafliy teslos
receptams. Si programa maisto
neiSkepa.

12. Makaronai. Naudokite Sig programa

italiSky makarony arba pyragy plutos teslos

receptams.

13. Pyragas. Naudokite $ig programa gamindami
pyragus su kepimo milteliais. Siai programai

galima naudoti tik 1000 g
nustatyma.

14. Kepimas. Naudokite Sig programa,
norédami kepti nuo 10 iki 70 min. Ja galite
pasirinkti atskirai arba naudoti:

a) pasibaigus ,Kildinamos teslos" programai;

b) norint pasildyti jau iSkeptas atvésusias
duonas ar suteikti jy pavirsiui traSkumo;
¢) norint pabaigti kepima, jei duonos kepimo
ciklo metu buvo ilgam nutrakes elektros

energijos tiekimas.

15. Ko3é. Naudokite Sig programa gamindami
koSes ar ryZiy pudinga.

16. Gridai. Naudokite Sig programg gamindami

ryZiy, many kruopy ir grikiy pudingus.
17. Uogiené. Naudokite Sig programa

naminéms uogienéms gaminti. Kai

naudojate 15, 16 ir 17 programas,

atidarydami dangtj saugokités gary sroviy

ir iSleidziamo karsto oro.

Programos biidingos ,,Pain & Délices"

duonos kepimo aparatui:

18. Jogurtas. Naudojama gamintijogurt i3
pasterizuoto karvés pieno, 0zkos pieno
arba sojy pieno. Idékite jogurto puoda j
keptuve (be dang(io ir be varskes filtro).
Paruosta jogurta laikykite vésioje vietoje
ir suvartokite per 7 dienas.

19. Geriamas jogurtas. Naudojama
gaminti geriama jogurtg iS pasterizuoto
pieno. Idékite jogurto puoda  keptuve
(be dangcio). PrieS gerdami gerai

papurtykite. Paruostg jogurtg laikykite
vésioje vietoje ir suvartokite per 7
dienas.

20. Mink3tas baltas saris. Naudojama

gaminti mink3tg balta sarj i karvés arba

ozkos pieno varskés. Idékite varskés
puoda j jogurto puoda (be dangcio)
ir jstatykite jj j keptuve. Batina atlikti
skys€io nuvarvinimo etapg. Paruosta
balta sarj laikykite vésioje vietoje ir
suvartokite per 2 dienas.

Duonos svorio pasirinkimas
Paspauskite @ klavi3a, kad nustatytuméte
pasirinkta svorj - 500 g, 750 g arba 1000
g. Indikatoriaus lemputé uZsidega prieSais
pasirinktg nustatyma. Svoris nurodomas

tik informaciniais tikslais. Kai kuriose
programose néra galimybés pasirinkti
svorj. Zr. cikly lentele instrukcijy vadovo
pabaigoje.
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Plutos spalvos pasirinkimas

Galimi trys variantai: Sviesi / vidutiné

/ tamsi. Jei norite pakeisti numatytajj
nustatyma, spauskite @ klavisa, kol
indikatoriaus lemputé uZsidegs prie3ais

pasirinktg nustatyma. Kai kuriose
programose néra galimybés pasirinkti
plutos spalva. Zr. cikly lentele instrukcijy
vadovo pabaigoje.

Paleisti / sustabdyti
Spustelékite € klavisa, norédami jjungti
prietaisa. Prasideda skaiciavimas.

DUONOS KEPIMO APARATO VEIKIMAS

Paspauskite @ klavisa 3 sekundes,
norédami sustabdyti programa arba
atSaukti nustatytg atidétg paleidima.

Cikly diagrama (Zr. instrukcijy vadovo
pabaigg) nurodo jvairiy Zingsniy
suskirstyma pagal pasirinktg programa.
Indikatoriaus lemputé parodo, kuris
Zingsnis vyksta Siuo metu.

Minkymas ¢

Naudokite Sig programa, norédami
suformuoti teslos struktiirg ir jos
gebéjima tinkamai kilti.

Sio ciklo metu galite jdéti sudedamasias
dalis: dZiovintus vaisius.
Nusistovéjimas &

LeidzZia teSlai pléstis, kad pageréty
minkymo kokybé.

ATIDETO PALEIDIMO PROGRAMA

Kildinimas &>3

Laikas, per kurj mielés dirba
kildindamos duong ir kurdamos jos
aromata.

Kepimas {)

TeSla tampa duonos kepalu ir
uztikrinama pageidaujama plutos
spalva bei traSkumo lygis.
Silumos palaikymas {1

Palaiko duong Silta 1 valanda po
iSkepimo. Vis délto, baigus kepima
duong rekomenduojama iSimti.
Valandos trukmeés ciklo ,Silumos
palaikymas” metu ekrane ir toliau rodomas
,0:00“. Ciklo pabaigoje prietaisas, iSleides
keleta garso signaly, automatiSkai sustoja.

Prietaisq galite uzprogramuoti taip,
kad jasy gaminys bty paruostas
pasirinktu metu, iki 15 val. i$ anksto.
Atidéto paleidimo programos negalima
pasirinkti: naudojant programas 5, 11,
12,13, 14, 15, 16 ir 17 (,,Pain Plaisir"
modelyje); naudojant programas 5, 11,
12,13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 ir 20 (,,Pain &
Délices” modelyje).

Sis Zingsnis pasirodo pasirinkus programa,
plutos spalvg ir svorj. Rodomas programos

laikas. Apskaiciuokite laiko skirtuma tarp
programos pradzios ir laiko, kada norite,
kad receptas bty paruostas. Aparatas
automatiskai jtraukia programos ciklo
trukme. Norédami jjungti atidéta paleidima,
spustelékite @ mygtukg ir ekrane pasirodys
(»vaizdas bei numatytasis laikas (15:00).
Norédami nustatyti laika, spustelékite @
mygtuka. 1 lemputés uzsidega. Spustelékite
@, norédami pradéti atidéto paleidimo
programa.
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Jei suklydote arba norite pakeisti laiko
nustatyma, laikykite nuspaude @ klavisa,
kol jis iSleis garso signala. Rodomas
numatytasis laikas. Pradékite procesa i$
naujo.

PRAKTINIAI PATARIMAI

Kai kurios sudedamosios dalys yra greitai
gendancios. Atidéto paleidimo programos
nenaudokite receptams, kuriy sudétyje
yra: neapdoroto pieno, kiausiniy, jogurto,
stirio, SvieZiy vaisiy.

Visos naudojamos sudedamosios dalys
turi bati kambario temperatdros (jei
nenurodyta kitaip) ir turi bati tiksliai
pasvertos. Skys¢ius matuokite naudodami
pateikta sugraduotg puodelj. Naudokite
pateikta SaukSta - iS vienos jo pusés
matuojami  valgomieji  SaukStai, i$
kitos - arbatiniai Sauk3teliai. Netikslas

matavimai  lems blogus rezultatus.
Duonos ruoSimas labai priklauso nuo
temperatdros ir drégmés salygy. Karstu
oru rekomenduojama naudoti vésesnius
skyscius nei jprastai. Taip pat, $altu oru gali
tekti paSildyti vandenj ar piena (niekada
nevirSykite 35 °C)

Sudedamgasias dalis naudokite pries

pasibaigiant jy tinkamumo vartoti terminui
ir laikykite juos vésioje, sausoje vietoje.
Miltus reikia tiksliai pasverti naudojant
virtuvés svarstykles. Naudokite aktyvias
sausas kepimo mieles (maiseliuose).

Naudojimo metu neatidarinékite dangcio
(nebent nurodyta kitaip).

Laikykités tikslios receptuose nurodytos
sudedamyjy daliy tvarkos ir kiekiy.
Pirmiausiai ~ skysciai, tada  kietosios
medZiagos. Mielés turi nesusiliesti su
skystiais ar su druska. Per didelis mieliy
kiekis silpnina teSlos struktdra, kuri
smarkiai pakils ir dél to véliau kepant sukris.
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Bendra tvarka, kuria vadovaujamasi:
Skysciai (suminkstintas sviestas, aliejus,
kiausiniai, vanduo, pienas)

Druska

Cukrus

Pirmoji milty partijos pusé
Pieno milteliai

Kietos sudedamosios dalys
Antroji milty partijos pusé

Mielés

Nutrikus elektros tiekimui iki 7 minuciy,
aparatas iSsaugos savo biseng ir, vél

jjungus elektros tiekima, atnaujins savo

veikima.
Jei pageidaujate leisti vieng duonos

cikla i karto po kito, tarp cikly palaukite
mazdaug 1 val., kad aparatas atvésty ir
iSvengtuméte bet kokio galimo poveikio

duonos gamybai.

( —
/
— 2 0/

I8traukus duong, minkymo mentelé gali
likti jstrigusi joje. Tokiu atveju naudokite
kabliuka, kad ja Svelniai pasalintuméte.
Norédami jg iSimti, jdékite kabliuka
minkymo mentelés veleng ir pakelkite.

Ispéjimai dél programy be glitimo
naudojimo

Norint gaminti duona 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 kruopstas. Taip pat
jsitikinkite, 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” rasSies.

Milty rasiy miSinius reikia persijoti su
mielémis, kad nesusidaryty gumuléliai.
Paleidus programa batina padéti minkymo
procesui: nemetaline mentele nubraukti
visas nejmaiSytas sudedamasias dalis nuo
keptuvés Sony j vidurj.

Duona 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
pateikta pavyzdj).
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Pavyzdys: atitaikykite skyscio kiekj.

Per skysta

ISimtis: pyrago tesla turi likti gana skysta.

Gerai

Per sausa

INFORMACIJA APIE SUDEDAMASIAS DALIS

Mielés:

Duona gaminama naudojant kepimo
mieles. Sios rtsies mielés parduodamos
jvairiomis formomis: maZzais 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 reikia jdéti tiesiai j aparato keptuve
su kitomis sudedamosiomis dalimis.
Presuotas mieles vis tiek kruop3¢iai
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 1.5

Presuotosios mielés (g) 9 13

Miltai:

Rekomenduojama naudoti T55 tipo 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).
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Duonos gaminimo rezultatai gali skirtis ir
priklausomai nuo milty kokybés

* Miltus laikykite hermetiSkai sandariame
inde, nes miltai reaguoja j klimato
salygy svyravimus (drégme). I duonos
teslg jdedamos avizos, sélenos, kvie€iy
gemalai, rugiy ar neskaldyti gradai lemia

duonos tankuma ir puruma.

* Kuo daugiau milty yra i3 neskaldyty
grady, t. y. turiniy dalj iSoriniy sluoksniy
i$ kvie€iy grady (T>55), tuo maZiau tesla
kils ir tuo duona bus tankesné.

« Taip pat prekyboje rasite paruoStus
naudoti gaminius duonai. Vadovaukités
gamintojo rekomendacijomis dél Siy
ruosSiniy naudojimo.

Miltai be glitimo:

Naudojant didelj kiekj Sios rasies milty,
reikia naudoti programg, skirta duonai

be glitimo. Yra daug milty rasiy, kuriy
sudétyje visiskai néra glitimo. Geriausiai
Zinomi yra grikiy miltai, ryziy miltai (balti
arba viso grado), boliviniy balandy miltai,

kukurazy miltai, kasStainiy miltai, sory
miltai ir sorgy miltai.

Gaminant duong be glitimo ir norint
atstatyti glitimo elastinguma, batina
sumaidyti keliy rasiy miltus, neskirtus
duonos gamybai, ir jberti tirstinanciy
medZiagy.

Tirstinancios medZiagos duonai be
glitimo:

Norédami iSgauti tinkama konsistencija 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 duong be glitimo
yra paprastiau, nes juose yra tirstikliy,

be to, esate visiskai tikri, jog juose néra

glitimo - kai kurie gaminiai yra ekologiski.

Ne visy prekeés Zenkly paruoStais miSiniais
iSgaunami vienodi rezultatai.

Cukrus:
Nenaudokite cukraus gabaléliy. Cukrus
maitina mieles, duonai suteikia gera skonj

ir pagerina plutos spalva.

Druska:
Jireguliuoja mieliy veiklg ir suteikia duonai
skonj. Ji neturi liestis su mielémis prie$

pradedant gaminti. Ji taip pat pagerina
teslos struktdra.

Vanduo:

Vanduo sudrékina ir suaktyvina mieles. Jis
taip pat drékina milty krakmolg ir leidZia
formuoti kepala. Visg ar dalj vandens
galima pakeisti pienu ar kitais skysiais.
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Naudokite kambario temperatiros
skyscius, i3skyrus gaminant duong be
glitimo, kuriai reikia naudoti Silta vandenj
(apie 35 °C).



Riebalai ir aliejai:
Naudojant riebalus duona tampa puresné.
Jigeriau irilgiau laikysis. Per didelis riebaly
kiekis létina teslos kilima. Jei naudojate
- sviesta, sutrupinkite jj maZais gabaléliais
LT

arba suminkstinkite. Nedékite lydyto
sviesto. Venkite riebaly saly€io su mielémis,
nes riebalai gali neleisti mieléms atidrékti.

KiauSiniai:

Jie pagerina duonos spalvg ir lemia gerg
kepalo formavimasi. Jei naudojate kiausinius,
atitinkamai sumazinkite skysciy kiekj.
Imuskite kiausinj ir jpilkite reikiamo skyscio,

kol gausite recepte nurodytg skysCiy kiekj.
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 lasteliy susidaryma,
taigi ir patrauklig kepalo iSvaizda. Galite
naudoti SvieZig pieng arba pieno miltelius.

Jei naudojate pieno miltelius, pilkite
vandens tiek, kiek i$ pradZiy numatyta
naudoti pieno: bendras taris turi bati lygus
recepte nurodytam tariui.

KONKRETI INFORMACIJA SUSTJUSI SU ,,PAIN &
DELICES" DUONOS KEPIMO APARATU:

SUDEDAMUYJY DALIY PASIRINKIMAS
GAMINANT JOGURTA
Pienas

Kurios ruiSies pieng galiu naudoti?

Galite naudoti visy rasiy piena (pvz., karvés
pieng, ozkos piena, avies pieng, sojy pieng
arba kity rasiy augalinj pieng). Jogurto
konsistencija skirsis, priklausomai nuo
naudojamo pieno. Neapdorotg pieng, ilgai
galiojantj pieng ir visy toliau iSvardyty rasiy
pieng tinka naudoti su prietaisu:
« Sterilizuotas, ilgai galiojantis pienas:
Naudojant nenugriebta UAT pieng,
gaunamas tirstesnis jogurtas. Naudojant

pusiau nugriebtg pieng, gaunamas
skystesnis jogurtas. Taip pat galite naudoti
pusiau nugriebta piena ir jdéti 1 arba 2
valgomuosius Saukstus pieno milteliy.

* Nenugriebtas pienas: naudojant §j piena,
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 prietaisa, atvésinkite.

* Pieno milteliai: naudojant Sios rasies piena,
gaunamas itin kreminés tekstdros jogurtas.
Visada vadovaukités gamintojo pakuotéje
pateiktomis instrukcijomis.
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Fermentacija skatinanti medZiaga
Jogurtui

Fermentacija skatinanti medziaga gali bati:

* Parduotuvéje pirktas natdralus jogurtas,
kurio galiojimo data yra kuo vélesné.

* Saltiu dZiovinta fermentacijg skatinanti
medZiaga arba pieno kultdros. Siuo
atveju vadovaukités aktyvinimo trukme,
nurodyta fermentacija skatinancios

medZiagos naudojimo instrukcijose.
Siy medZiagy galima sigyti prekybos
centruose, vaistinése ir kai kuriose sveiko
maisto parduotuvése.

* Vienas jusy neseniai pagaminty jogurty
- tai turi bati kg tik pagamintas nataralus
jogurtas. Sis procesas vadinamas
Jkultdra”.

MedZiagy savybes gali sunaikinti per

auksta temperatdra.

Fermentacijos trukmé

Priklausomai nuo pagrindiniy sudedamuyjy
daliy ir pageidaujamo rezultato, jogurto
fermentacija truks nuo 6 iki 12 valandy.

Baigus gaminti, jogurtg jdékite j Saldytuva
bent 4 valandoms ir suvartokite per 7
dienas.

Skystas | | o oo | Tidtas
saldus | ! ! ! ! ! |Rﬁg§tus
6val. 7val. 8val. 9val. 10val. 11val. 12val.

SliuZo fermentas (mink$tam baltam
striui)
Gamindami sarius galite naudoti Sliuzo

VALYMAS IR PRIEZIURA

fermento arba raigstingo skyscio, pvz.,
citriny suliy arba acto, kad pienas jgauty
varskés konsistencija.

* Atjunkite prietaisg nuo elektros tinklo ir
palaukite, kol jis visiskai atvés.

* Keptuve ir minkymo mentele plaukite
karStu muiluotu vandeniu. Jei minkymo
mentelé pasilieka keptuvéje, pamirkykite
ja5-10min.

* Prietaiso korpusg nuvalykite drégna
audeklo kempine. Gerai nusausinkite.

* Prietaiso ir nuimamy daliy negalima
plauti indaplovéje.

+ Nenaudokite jokiy buitiniy valikliy,
abrazyviniy pagalvéliy ar alkoholio.
Naudokite mink3tg drégng Sluoste.

* Prietaiso korpuso ar danggio niekada
nemerkite j vanden; ar kitg skyst;.
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Nepavyksta
pasiekti
laukiamy
rezultaty?
Jums padés Si
lentelé.

Kepimo metu
paspaustas
mygtukas &.

GEDIMUY SALINIMO VADOVAS JUSY
RECEPTAMS TOBULINTI

Duona
sukrenta

per daug
pakyla

Duona

Sonai rudi,

bet duona

ne visiSkai
iSkepusi

Virsus
ir Sonai
miltuoti

Duona

Per mazai milty.

Per daug milty.

Per mazai
mieliy.

Per daug mieliy.

Per mazai
vandens.

Per daug
vandens.

Per mazai
cukraus.

Prastos kokybés
miltai.

Neteisingos
sudedamuyjy
daliy proporcijos
(per daug).

Per karstas
vanduo.

Per Saltas
vanduo.

Klaidinga
programa.
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Nepavyksta pasiekti
pageidaujamo rezultato?

Si diagrama padeés rasti
sprendima.

Fermentacijos laikas per
trumpas.

Skystas
jogurtas

Jogurte

per daug

ragsties

Jogurte yra

vandens

Jogurtas

pageltes

Fermentacijos laikas per
ilgas.

Nepakanka fermentacija
skatinan¢iy medziagy arba
fermentacijg skatinancios
medZiagos yra negyvos ar
neaktyvios.

Netinkamai iSvalytas jogurto
puodas.

Naudojamas pienas
nepakankamai riebus
(pusiau nugriebtas pienas
vietoje nenugriebto pieno).

Ant puodo paliktas dangtis.

Naudojamos netinkamos
programos.
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GEDIMY NUSTATYMO IR SALINIMO VADOVAS
PROBLEMOS PRIEZASTYS - SPRENDIMAI

Minkymo mentelé | PrieS nuimdami palikite pamirkti.
jstrigusi keptuvéje.
Paspaudus @, nieko | Ekrane rodomas ir mirksi EQ1, prietaisas pypsi: prietaisas per
nejvyksta. karstas. Tarp 2 cikly palaukite 1 valanda.

Ekrane rodomas ir mirksi EOO, prietaisas pypsi: prietaisas per
Saltas. Palaukite, kol jis pasieks kambario temperatdra.

Ekrane rodomas ir mirksi HHH arba EEE, prietaisas pypsi:
gedimas. Reikalinga aparato techniné prieZidra, kuria gali atlikti
jgaliotas personalas.

Nustatyta atidéto paleidimo programa.

Paspaudus @, Keptuvé jdéta neteisingai.
variklis veikia, bet | Minkymo mentelé nejdéta arba jdéta netinkamai.

minkymas nevyksta. Siais dviem minétais atvejais prietaisa sustabdykite rankiniu
badu ilgai paspausdami @ mygtuka. Recepta vél pradékite nuo
pradziy.

Naudojant Nustate atidéto paleidimo programg, pamirSote spusteléti @
atidéto paleidimo mygtuka.
programg, duona Mielés susilieté su druska ir (arba) vandeniu.

Bgﬁﬁgzr;tgﬂ?ékas Nejdéta minkymo mentelé.
nevyksta.
Degésiy kvapas. Kai kurios sudedamosios dalys uzkrito uZ keptuves: atjunkite

prietaisg, leiskite jam atvésti, tada iSvalykite vidy drégna
kempine ir be jokiy valymo priemoniy.

Gaminant prietaisas buvo perpildytas: naudojamy sudedamuyjy
daliy, ypac skysciu, kiekis yra per didelis. Laikykités recepte
nurodyty proporcijy.
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PIRMS PIRMAS LIETOSANAS ATRA DARBA UZSAKSANA

* Pirms ierices pirmas lietoSanas reizes
rapigi izlasiet lietoSanas instrukciju un
saglabajiet to, lai vélak varétu taja atkal
ieskatities.

+ Nonemiet visu iepakojumu, uzlimes un
daZados piederumus ierices iekSpusé un
arpusé - @.

* [ztiriet visas ierices dalas un pasu ierici ar
mitru dranu un rapigi nosusiniet.

* Novietojiet ierici uz l[dzenas, stabilas un
siltumizturigas darba virsmas, kur to
nevar noslakstt ar tdeni.

* Atritiniet baroSanas vadu un pievienojiet
to stravas kontaktligzdai ar zemé&jumu.
P&c skanas signala atskanoSanas
displeja tiks paradita 1. programma ka
uzstadijums péc nokluséjuma - (G

* Pirmaja lietoSanas reizé var bt jatama
neliela smaka.
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* Iznemiet maizes pannu, pacelot rokturi.
P&c tam ielieciet miciSanas lapstinu - - ).

« Ielieciet sastavdalas panna, ievérojot
noradito secibu (skat. sadaJu PRAKTISKI
PADOMI). Parliecinieties, ka visas
sastavdalas ir precizi nosvértas - @ - @.

* Tevietojiet maizes pannu - @.

* Aizveriet vaku.

* Izmantojot pogu @), izvélieties vélamo
programmu.

* Nospiediet pogu €. Mirgo 2 taimera

punktini. Iedegas darbibas gaismas
indikators - (@ - El.

* P&c cepSanas cikla beigam nospiediet @
un atvienojiet maizes cepSanas ierici no
elektribas tikla. Iznemiet maizes pannu.
Vienmér izmantojiet virtuves cimdus, jo
pannas rokturis, ka arT vaka iekSpuse ir
|oti karsta. Iznemiet maizi, kamér ta vél ir
karsta, un novietojiet uz rezga vismaz uz 1
stundu, lai atdziest - ([A.

* tikai jogurta programmai

Lai iepazitos ar maizes cep3anas
ierices darbibu, iesakam izméginat

KLASISKA MAIZE
(4. programma)

GAROZAS KRASA =
VIDEJA

1. UDENS=330m

3. SALS = 1% tajk.
SVARS = 1000 g

MAIZES CEPSANAS IERICES LIETOSANA

2. ELLA=2 édamk.

KLASISKAS MAIZES recepti ka savu
pirmo maizi.

SASTAVDALAS - téjk. = t&jkarote, @damk. = édamkarote

5. PIENA PULVERIS =2 &damk.
6. PARASTIE MILTI =605 g
7. RAUGS = 1% téjk.

4. CUKURS =1 édamk.

Programmas izvéle

@ Izmantojiet izvéles pogu, lai izvélétos
vélamo programmu. Katru reizi

nospiezot pogu @, skaitlis displeja

parslédzas uz nakamo programmu.

Bezgluténa garda maize.

Programma receptém ar mazu

cukura un tauku saturu. Més

iesakam izmanot gatavo maisijumu

(skat. “Bridinajumi par bezgluténa

programmu izmantoSanu”).

2. Bezgluténa salda maize.
Programma receptém, kuras ir
izmantots cukurs un tauki (piem.,
brioSa maize). Més iesakam izmantot
gatavo miltu maistjumu.

-
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3. Bezgluténa kiika. Programma
bezgluténa kiiku pagatavoSanai
ar cepamo pulveri. Més iesakam
izmantot gatavo miltu maisijumu.

4. Klasiska maize. Izmantojiet So
programmu, lai pagatavotu sendvica
klaipa veida baltmaizi.

5. Klasiska atra maize. [zmantojiet
o programmu, lai atrak pagatavotu
klaipa veida baltmaizi.

6. Fran€u maize. Izmantojiet So
programmu, lai pagatavotu tradicionalas
francu baltmaizi ar biezaku garozu.

7. Salda maize. STprogrammair
piemérota brio3a tipa maizém, kuras



ir vairak tauku un cukura. Ja izmantojat
gatavos miltu maisijumus, kopuma
neparsniedziet maksimalo miklas svaru
750@.

8. Pilngraudu maize. Izvélieties So
programmu, gatavojot maizi no
pilngraudu miltiem.

9. Atra pilngraudu maize. Izmantojiet 50
programmu, lai atrak pagatavotu maizi
no pilngraudu miltiem.

10. Rudzu maize. Izvélieties So programmu,
lietojot lielu daudzumu rudzu miltu vai
citus Sada veida graudaugus (pieméram,
griki, spelta).

11. Raudzétas miklas. Izmantojiet So
programmu, lai pagatavotu picas,
maizes un vafelu miklas izstradajumus.
STprogramma necep édienu.

12. Pasta. Izmantojiet So programmu, lai
pagatavotu miklu itaJu tipa pastai vai
piragu garozai.

13. Kika. Izmantojiet So programmu, lai
ceptu kikas, izmantojot cepamo pulveri.

Sai programmai ir pieejams tikai 1000 g
iestatrjums.

14. Cep3ana. Izmantojiet So programmu,
lai ceptu no 10 Iidz 70 minatém. To var

izvéleties lietoSanai atseviski vai izmantot:

a) péc miklas raudzeSanas programmas
pabeigSanas,

b) lai uzsildTtu vai padarttu kraukskigaku
garozu jau izceptam un atdzisusam
maizém,

¢) lai pabeigtu cepSanu, ja maizes
cep3anas cikla laika ir bijis ilgstoss
stravas padeves partraukums.

15. Putra. Izmantojiet So programmu, lai
pagatavotu putru un risa pudinu édienus.

16. Graudaugi. Izmantojiet So programmu,
lai pagatavotu risu pudina, mannas
pudina un griku pudina édienus.

17. Tevarijums. [zmantojiet So programmu,
lai majas gatavotu ievartjumus.
Izmantojot 15., 16. un 17. programmu,
atverot vaku, uzmanieties no izplstosa
tvaika un karsta gaisa.

Programmas, kas specifiskas maizes

cepSanas iericei “Pain & Délices":

18. Jogurts. Tiek izmantota, lai pagatavotu
jogurtu no pasterizéta govs piena, kazas
piena vai sojas piena. Ievietojiet jogurta
trauku panna (bez vaka vai biezpiena
filtra). Kad tas ir pagatavots, glabajiet
V&sa vieta un izlietojiet 7 dienu laika.

19. Dzeramais jogurts. Izmantojiet,
lai pagatavotu dzeramo jogurtu no
pasterizéta piena. levietojiet jogurta
trauku panna (bez vaka). Pirms

dzerSanas rapigi sakratiet. Kad tas ir
pagatavots, glabajiet vésa vieta un
izlietojiet 7 dienu laika.

20. Miksts baltais siers. Izmantojiet,
lai pagatavotu mikstu balto sieru no
sarfigusa 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.

Maizes svara izvéle

Nospiediet pogu @, lai iestatTtu izvéléto
svaru: 500 g, 750 g vai 1000 g. Prett
izvélétajam iestatjumam iedegas
gaismas indikators. Svars tiek noradits

tikai informativiem nolakiem. Dazam
programmam nav iespéjams izvéleties
svaru. Skatiet ciklu tabulu lieto3anas
instrukcijas beigas.
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Garozas krasas izvéle

Pieejami tris varianti: gaiSa/vid&ja/tumsa.
Ja vélaties mainit nokluséjuma iestatijumu,
nospiediet pogu @, Iidz gaismas indikators

preti vélamajam iestatijumam iedegas.
Dazam programmam nav iesp&jams
izvéleties garozas krasu. Skatiet ciklu
tabulu lieto3anas instrukcijas beigas.

Sak3ana/apturésana
Nospiediet pogu @, lai ieslégtu ierici.
Sakas laika atskaite. Lai apturétu

MAIZES GATAVOSANAS IERICES DARBIBA

programmu vai atceltu ieprogramméto
atlikto startu, nospiediet un 3 sekundes
turiet nospiestu pogu @.

Ciklu tabula (skat. lietoSanas instrukcijas
beigas) ir noradita dazadu darba posmu
norise atbilstoSi izvélétajai programmai.
Gaismas indikators norada, kurs darba
posms Sobrid tiek veikts.

Micisana &>

Izmantojiet 3o programmu miklas
struktiiras veidoSanai, lai ta labak
uzragtu.

Sicikla laika varat pievienot sastavdalas:
Zavétus auglus.

Atpatinasana &

Lauj milai izplesties, lai uzlabotu

miciSanas kvalitati.

ATLIKTA STARTA PROGRAMMA

Raudzé$ana &3
Laika periods, kura iedarbojas raugs,

lai uzraudzétu maizi un veidotu tas
aromatu.

Cepsana

Parvérs miklu maizes klaipa un
pieskir tam vélamo garozas krasu un
kraukSkigumu.

Sildisana {1

Saglaba maizi siltu 1 stundu péc
cepsanas. Tomér, kad cepSana ir
pabeigta, vélams maizi iznemt no ierices.
Stundu ilgaja cikla “Sildisana” laika
displeja tiek attélots “0:00". Cikla beigas
péc vairakiem skanas signaliem ierice
automatiski partrauc darbtbu.

Lai nodroSinatu, ka édiens ir gatavs
vélamaja laika, ierici var ieprogrammét
Iidz pat 15 stundas ieprieks. Atlikta
starta programma nav pieejama Sadam
programmam: 5., 11., 12., 13., 14., 15,
16. un 17. programmai (modelim “Pain
Plaisir"); 5., 1., 12.,13., 14, 15., 16., 17.,
18., 19. un 20. programmai (modelim
“Pain & Délices").

Sis darba etaps notiek péc tam, kad ir izvéléta
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programma, garozas krasa un svars. Tiek
attélots programmas laiks. Aprékiniet laika
starpibu starp bridi, kad sakat programmu,
un laiku, kad vélaties, lai ediens batu gatavs.
Terice automatiski iek|auj programmas cikla
ilgumu. Lai iestatitu atlikto startu, nospiediet
pogu @, un displeja paradas attéls &y, ka art
noklusgjuma laiks (15:00). Lai iestatitu laiku,
nospiediet pogu @. Iedegas 2. Nospiediet €@,
lai palaistu atlikta starta programmu.



Jaizdarijat kladu, vai vélaties mainit laika
iestatijumu, turiet nospiestu pogu @

, ITdz atskan skanas signals. Tiek paradits
nokluséjuma laiks. Saciet darbibas no jauna.

PRAKTISKI PADOMI

Dazas sastavdalas var atri sabojaties.
Neizmantojiet atlikta starta programmu
receptém, kuru sastava ir svaigs piens, olas,
jogurts, siers, svaigi augli.

Visam izmantotajam sastavdalam jabat
istabas temperatadra (ja nav noradits
citadi) un precizi nosvértam. Skidrumu
mérisanai lietojiet komplekta eso3o
mérkrazi. Lietojiet pievienoto mérkaroti,
lai noméritu tejkarotei atbilstoSu
daudzumu viena pusé, édamkarotei -

otra. Neprecizi mérijumi sniegs sliktus
rezultatus. Maizes pagatavosanu |oti
ietekm@é gaisa temperatdira un mitrums.
Karsta laika ieteicams lietot vésaku
Skidrumu neka parasti. Tapat auksta laika
var bt nepiecieSams uzsildit ddeni vai
pienu (nekad neparsniedzot 35 °C).

Lietojiet sastavdalas, kuram nav beidzies
deriguma termin3, un glabajiet tas vésa,
sausa vieta.

Milti janosver precizi, izmantojot virtuves
svarus. Izmantojiet sauso maizes raugu
(pacinas).

Neveriet vala vaku izmanto3anas laika (ja
vien nav noradrs citadi).

19°C

25°C

levérojiet precizu sastavdalu secibu un
receptés noraditos daudzumus. Sakuma
ielejiet Skidrumus, tad lieciet cietos
produktus. Raugs nedrikst saskarties ar
Skidrumiem vai sali. Parak daudz rauga
novajina miklas struktdru, ta parak daudz
uzriigs un péc tam cepSanas laika saplaks.
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Visparéja seciba:

Skidras sastavdalas (miksts sviests, ella,
olas, Gdens, piens)

Sals

Cukurs

Pirma puse miltu

Piena pulveris

Ipasas cietas sastavdalas

Otra puse miltu

Raugs

Stravas padeves partraukuma laika, kas
neparsniedz 7 mindtes, ierice saglaba
darba statusu un atsak darbibu, tiklidz
stravas padeve ir atjaunota.

Ja vélaties izmantot maizes ciklus tiesi

vienu péc otra, nogaidiet aptuveni 1 stundu
starp abiem cikliem, lai ierice atdziest, ka
art lai izvairitos no nevélamam problémam
nakamaja maizes cep3anas reizé.

( —
/
— 2 0/

Iznemot maizi no pannas, var gadities, ka
miciSanas lapstina paliek iestrégusi maize.
Sada gadijuma, lai to uzmanigi iznemtu,
lietojiet aki.

Lai to izdaritu, ievietojiet aki miciSanas
lapstinas asT, tad pavelciet un iznemiet to.

Bridinajumi par bezgluténa
programmu izmanto3anu

Lai pagatavotu bezgluténa maizi vai
kikas, 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
eso3o gluténu (kvieSos, miezos, rudzos,
auzas, spelta u.c.).

Ir svarigi nodrosinat, lai nenotiktu
sajaukSanas ar miltiem, kuros ir gluténs.
Esiet ipasi uzmanigi, tirot pannu un
miciSanas lapstinu, ka arT visus izmantotos
instrumentus, kad gatavojat bezgluténa
maizi un kikas. Parliecinieties ari par to, lai
izmantotaja rauga nebatu gluténa.
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Bezgluténa receptes ir izstradatas,
izmantojot gatavos maisijumus bezgluténa
maizei, tie varétu bat “Schar” vai
“Valpiform” tipa maisijumi.

Lai neveidotos kunkuli, miltu maistjumi ir
jaizsija.

Kad programma ir palaista, nepiecieSams
palidzét micisanas procesam: nesajaukusas
sastavdalas nokasiet no pannas malam uz
centru, lietojot nemetalisku lapstinu.

Bezgluténa maize neuzragst tik daudz,
cik parasta maize. Ta ir blivaka un gaisaka
neka parasta maize.

DaZadu raZotdju gatavajiem maisijumiem
var bt atskirgi rezultati: iesp&jams, ka
recepte japielago. Tadé| ieteicams veikt
daZus testus (skat. piemeéru talak).



Piemérs: pielagojiet Skidruma daudzumu.

Parak Skidra
Iznémums: kikas miklai jabut drizak
Skidrai.

INFORMACIJA PAR SASTAVDALAM

Pareiza

Parak sausa

Raugs:

Maize tiek gatavota, izmantojot maizes
raugu. Sada veida raugs pieejams vairakos
veidos: mazi preséta rauga kubini, aktivs
sausais raugs, ko nepiecieSams samitrinat,
vai sauss Skisto3ais raugs. Raugu pardod
lielveikalos (konditorejas vai svaigo
produktu nodala), bet presétu raugu varat

iegadaties art pie sava maiznieka.

Raugs japievieno tiesi ierices panna kopa
ar paréjam sastavdalam. Lai svaigais
raugs labak izSkistu, to ieteicams rapigi
sadrupinat ar pirkstiem.

Tevérojiet noraditos daudzumus (skat.
tabulu talak).

Sausa un preséta rauga daudzuma/svara ekvivalenti:

Sausais raugs (tejk.) 1 1.5 25 3 35 4 45 5
Preséts raugs (g) 9 13 22 25 31 36 40 45
Milti: Atkariba no miltu kvalitates var atSkirties

Teteicams lietot T55 miltus, ja vien receptés
nav noradits citadi. Ja maizes, brio3a vai
piena maizes pagatavo3anai izmantojat
specialus miltu maisijumus, neparsniedziet
maksimalo miklas daudzumu 750 g (milti

+ 0dens).

arT gatavas maizes rezultati.

* Glabajiet miltus hermétiski noslégta
trauka, jo tie reagé uz atmosféras
apstak|u svarstibam (mitrumu).
Pievienojot maizes miklai auzas, klijas,
kvieSu diglus, rudzus vai veselus graudus,

gatava maize bas blivaka un nebs tik
gaisiga.

* Jo vairak milti satur veselus graudus, t.i.
satur vairak kvieSu grauda argja apvalka
(T>55), jo mikla mazak rags, un jo blivaka
bis maize.

* Tirdznieciba ir pieejami ari gatavi
maisTjumi maizes pagatavo3anai. Skatiet
razotaja ieteikumus par So maisijumu
lieto3anu.

Bezgluténa milti:

Ja maizes cep3anai aizvien biezak tiek
izmantoti 3ada 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, kukurazas, kastanu,
prosas un sorgo milti.

Lai bezgluténa maizei pieskirtu it ka
gluténa elastibu, svarigi ir sajaukt vairakus
miltu veidus, ka ar1 pievienot biezinatajus.

Bezgluténa maizém lietojamie
biezinataji

Lai iegQitu pareizu konsistenci un méginatu
imitét gluténa elastigumu, maistjumiem

var pievienot nedaudz ksantana un/vai
guara sveku.

Gatavi bezgluténa maistjumi

Atvieglo bezgluténa maizes gatavo3anu, jo
satur biezinatajus, un tiem ir priekSrociba,
ka tie tieSam nesatur gluténu, turklat dazi

art ir organiski milti.
Katra raZotaja gatavajam miltu maisijumam
ir atskirigi rezultati.

Cukurs:
neizmantojiet cukuru gabalinos. Cukurs
baro raugu, pieSkir maizei labu garsu un

uzlabo garozas krasu.

Sals
regulé rauga darbtbu un pieskir maizei
garsu. Tas nedrikst saskarties ar raugu

pirms gatavosanas uzsaksanas. Tas ar
uzlabo miklas struktaru.

Udens:

dens izSkidina un aktivizé raugu. Tas art
izSkidina miltos eso3o cieti un |auj izveidot
klaipu. Udeni var pilniba vai dalgji aizvietot
ar pienu vai citiem Skidrumiem. Izmantojiet

Skidrumu istabas temperatara, iznemot
bezgluténa maizei, kuras gatavoSanai
nepiecieSams silts adens (aptuveni 35 °C).



Tauki un ellas:

tauki padara maizi mikstaku. Maize ar
labak un ilgak glabasies. Parak daudz
tauku palénina miklas uzrig3anu. Ja
izmantojat sviestu, sadaliet to mazos

gabalinos vai padariet to mikstu.
Neizmantojiet izkausétu sviestu. Nelaujiet
taukiem saskarties ar raugu, jo tie var
aizkavét rauga izSkisanu.

Olas:

uzlabo maizes krasu un palidz veidoties
klaipam. Ja izmantojiet olas, atbilstosi
samaziniet Skidruma daudzumu. Sasitiet
olu un pievienojiet nepiecieSamo Skidruma
daudzumu, Iidz iegastat recepté noradito

Skidruma daudzumu.

Receptes ir izstradatas, paredzot vidgja
izméra 50 g olu; ja olas ir lielakas,
pievienojiet nedaudz vairak miltu, bet, ja
olas ir mazakas — mazak miltu.

Piens:

pienam piemit emuldgjo3s efekts, kas
veido viendabigakas poras, un tadgjadi
klaips izskatas pievilcigaks. Var lietot svaigu
pienu vai piena pulveri. Ja izmantojat piena

SPECIFISKA INFORMACIJA ATTIECIBA UZ

MAIZES CEPSANAS IERICI “PAIN & DELICES”

pulveri, pievienojiet tdens daudzumu,
kas sakotnéji paredzéts pienam. Kopgjam
apjomam jabat vienadam ar recepté
noradito daudzumu.

SASTAVDALU IZVELE JOGURTAM
Piens

Kada veida pienu es varu izmantot?

Jus 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 atSkirties.
Izmanto3anai iericé ir piemérots svaigs piens,
ilgakai glabasanai paredzétais piens, un visi
talak aprakstitie piena veidi:
* Sterilizéts, ilgakai glabasanai paredzéts
piens: No UHT piena pagatavots jogurts
ir stingraks. No dalgji atkrejota piena

izgatavots jogurts nav tik stingrs. Alternativi
varat izmantot dal&ji krejotu pienu un

pievienot 1 vai 2 8damkarotes piena pulvera.

* Pilnpiens: no 31 piena pagatavots jogurts ir
krémigaks, ar planu pléviti virst.

* Svaigs piens (piens no fermas): So pienu
iepriekS nepiecieSams uzvarit. M&s iesakam
to varit pietiekami ilgu laiku. Pirms lieSanas
iericé atdzesajiet to.

* Piena pulveris: no 31 piena pagatavots
jogurts ir [oti krémigs. Vienmér ievérojiet
razotaja noradijumus uz iepakojuma.
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Fermentétajs
Jogurtam

Fermentétajs varétu bat:

* vienkarss jogurts no veikala ar visvélako
deriguma terminu.

+ Saldéti Zaveti fermentétaji vai piena
kultdras. Sada gadijuma ievérojiet
aktivizésanas ilgumu, kas noradits

fermentétaja lieto3anas instrukcijas. Sts
vielas ir pieejamas lielveikalos, aptiekas
un atseviskos veseligas partikas veikalos.
* Kads no jusu nesen pagatavotajiem
jogurtiem — tam jabdt vienkarSam
jogurtam, iespé&jami svaigakam. So
_ procesu sauc par “kultdru”.
Sis vielas var parstat darboties parak
augsta temperatara.

Fermentacijas laiks

Atkariba no izmantotajam pamata
sastavdalam un vélama rezultata jogurta
fermentacija ilgst no 6 lidz 12 stundam.

Skidrs | | | |

Kad pagatavo3ana ir pabeigta, ievietojiet
jogurtu ledusskapt vismaz uz 4 stundam un
tad izmantojiet 7 dienu laika.

| | | Stingrs

Salds | | | |

| | Iskabs

6stundas 7stundas 8stundas 9stundas 10stundas 11stundas 12 stundas

Siikalu ieraugs (mikstajam, baltajam
sieram)
Siera pagatavo3anai varat izmantot stkalu

TIRISANA UN KOPSANA

ieraugu vai kadu skabu skidrumu, piem.,
citronu sulu vai etiki, kas saraudzé pienu.

* Atvienojiet ierici no elektrotikla un |aujiet
pilniba atdzist.

+ Nomazgajiet pannu un micisanas lapstinu
ar karstu ziepjadeni. Ja miciSanas lapstina
ir iestrégusi panna, mércéjiet to 5 Iidz 10
minates.

* Notiriet ierices korpusu ar mitru stkla
audumu. Ripigi nosusiniet.

« Terici un nonemamas dalas nedrikst
mazgat trauku mazgajamaja masina.

* Neizmantojiet majsaimniecibas tiridanas
[dzek|us, abrazivus saklus vai spirtu.
Izmantojiet mikstu, mitru dranu.

* Nekad neiegremdgjiet ierices korpusu vai
vaku ddent vai cita Skidruma.
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PROBLE
UZLABOT

Vai nevarat

sashiegt

cerétos
_rezultatus?
Si tabula jums

palidzés.

CepSanas laika
tika nospiesta
poga @.

U NOVERSANA, KAS PALIDZES
RECEPTES

Maize | Maize péc
uzriugst (parmérigas

Maize
uzrligst

Sani ir bruni
bet maize
nav pilniba
izcepusies

Garoza nav
pietiekami

'| Virspuse
un saniir
miltaini

Vai neizdodas sasniegt
vélamo rezultatu?

Sitabula palidzés
identificet risinajumu.

Fermentacijas laiks ir parak
Tss.

Skidrs
jogurts

Jogurts
ir parak
skabs

Jogurta ir
udens

Jogurts ir
dzeltenigs

Fermentacijas laiks ir parak
gars.

Nepietiekams fermentétaja
daudzums, vai art
fermentétaja viela ir nedziva
vai neaktiva.

Nepietiek miltu.

Jogurta trauks nebija
pienacigi iztirits.

Parak daudz
miltu.

Nepietiek rauga.

Parak daudz
rauga.

Izmantotaja piena nav
pietiekami liels tauku saturs
(dalgji krejots piens, nevis
pilnpiens).

Uz trauka bija atstats vaks.

Nepietiek Gdens.

Parak daudz
dens.

Tika izmantota nepareiza
programma.

Nepietiek cukura.

Sliktas kvalitates
milti.

Nepareizas
sastavdalu
proporcijas
(parak daudz).

Parak karsts
dens.

Parak auksts
tdens.

Nepareiza
programma.

225

226



TEHNISKO PROBLEMU NOVERSANAS CELVEDIS
PROBLEMAS CELONI - RISINAJUMI

MiciSanas lapstina
iestrégusi panna.

[zmércégjiet pirms iznemsanas.

NospieZot @, nekas
nenotiek.

Ekrana redzams un mirgo pazinojums EO1, ierice atskano skanas
signalu: ierice ir parak karsta. Nogaidiet 1 stundu starp diviem
cikliem.

Ekrana redzams un mirgo pazinojums EQO, ierice atskano skanas
signalu: ierice ir parak auksta. Pagaidiet Iidz ta uzsils Iidz istabas
temperatarai.

Ekrana redzam un mirgo pazinojums HHH vai EEE, ierice atskano
skanas signalu: darbibas trauc&jums. Ierice janodod apkopei
pilnvarotiem darbiniekiem.

Teprogrammets atliktais starts.

starta maize nav
pietiekami uzraigusi
vai nekas nenotiek.

Nospiezot @, Panna ielikta nepareizi.

motors darbojas, | Nav jelikta micisanas lapstina vai ta ielikta nepareizi.

bet miciSana o - e .

B Abos ieprieks noraditajos gadijumos apstadiniet ierici manuali,
turot nospiestu pogu @. Saciet gatavosanu no jauna.

Péc atlikta P&c atlikta starta programmas uzstadiSanas aizmirsat nospiest @.

Raugs ir saskaries ar sali un/vai adeni.
Nav micisanas lapstinas.

Deguma smaka.

Dazas sastavdalas ir izkrituSas no pannas: atvienojiet ierici no
elektrotikla, |aujiet atdzist, tad iztiriet iekSpusi ar mitru stkla

audumu, neizmantojot tiriSanas lidzek|us.

Sastavs ir parpladis: izmantots parak liels sastavdalu daudzums,
jo Tpasi Skidrums. Ievérojiet recepté noraditas proporcijas.
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1. Pokrov d. Gumbiza nastavitevvklopaz 3. Posoda za kruh 9. Loncek za skuto
2. Nadzorna plosca zamikom in prilagoditev casa trajanja 4. Metlica za gnetenje 10.Loncek za jogurt

a. Zaslon za 11 programov

b. Izbira programov
¢. IzbirateZe

Izbira b Kori 5. Merilna posoda
€. 1ZDira barve SKorje 6. Merilna Cajna Zlicka/jedilna Zlica

f. Gumb za vklop/izklop . . .
_ . ) 7. Kavelj za odstranjevanje metlice za
g. Indikacijska lu¢ka delovanja gnetenje Izmerjena vrednost glasnosti tega

izdelka znaSa 66 dBa.product is 66 dBa.

*Odvisno od modela

8. Pokrov za loncek
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PRED PRVO UPORABO

* Pred prvo uporabo naprave pozorno preberite
navodila za uporabo in jih shranite na varnem
mestu za poznejSo uporabo.

* Iz notranjosti in z zunanjosti aparata
odstranite vso embalaZo, etikete in razne
pripomocke - 3.

* Vse sestavne dele in ohisje aparata oistite z
vlazno krpo ter jih temeljito posusite.

* Napravo postavite na ravno in stabilno
delovno povrsino, ki ni obCutljiva na visoke

HITER ZACETEK DELA

temperature, in je ne priblizujte vodnim
curkom.

* Odvijte kabel in ga prikljucite v ozemljeno
elektritno vtiCnico. ZasliSali boste zvocni
signal, na zaslonu pa se privzeto prikaze
program 1- G

* Ob prvi uporabi aparata se lahko pojavijo
rahle vonjave.

+ Dvignite rocaj in odstranite posodo za kruh.
Nato namestite metlico za gnetenje - [ - .

* V posodo dodajte sestavine v priporotenem
zaporedju  (glejte  poglavie  PRAKTICEN
NASVET). Vse sestavine natantno stehtajte -
a-a

* Vstavite posodo za kruh - @.

« Zaprite pokrov.

+ Stipko @ izberite Zeleni program.

* Pritisnite tipko @. 2 oznaki Casovnika zatneta
utripati. Indikacijska lucka delovanja zasveti -

* Po kon¢anem ciklu pecenja pritisnite tipko €
in odklopite aparat za peko kruha. Odstranite
posodo za kruh. Vedno uporabite rokavice
za pecico, ker sta rocaj posode in notranjost
pokrova vroca. Se vro¢ kruh zvrnite na reSetko
in ga pustite 1 uro, da se ohladi - ([@.

*Samo za program za jogurt

Da se seznanite z delovanjem vasega
aparata za peko kruha, predlagamo,

KLASICEN KRUH
(program 4)
BARVA SKORJE = 1.VODA =330 ml
SREDNJE ZAPECENA 2. OLJE =2 Zlici
3.S0L = 1% Zlicke
TEiA=10009 4. SLADKOR =1 Zlica

UPORABA APARATA ZA PEKO KRUHA

da najprej poskusite speéi KLASICEN
KRUH.

SESTAVINE - Zlicka = €ajna Zlicka; Zlica = jedilna Zlica

5. MLEKO V PRAHU = 2 Zlici
6. NAVADNA MOKA =605 g
7. KVAS = 1% Zlicke

Izbira programa

@ Zeleni program izberite s tipko Menu.
Ob vsakem pritisku tipke @ se Stevilka
na zaslonu premakne na naslednji

program.

1. Slan brezglutenski kruh. Program
se uporablja za pripravo jedi z nizko
vsebnostjo sladkorja in  mascobe.
Priporotamo uporabo vnaprej
pripravljene meSanice (glejte opozorila
za uporabo programov za pripravo
brezglutenskih jedi).

2. Sladek brezglutenski kruh. Program
se uporablja za pripravo jedi, ki
vsebujejo sladkor in mascobo (npr.
briosi). Priporotamo uporabo vnaprej
pripravljene me3anice.
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3. Brezglutensko pecivo. Program se
uporablja za pripravo brezglutenskega
peciva s pecilnim  praskom.
Priporotamo uporabo  vnaprej
pripravljene mesanice.

4. Navaden kruh. S tem programom
pripravite kruh po receptu za navadno
belo Struco.

5. Hiterklasic¢en kruh. Stem programom
lahko hitro pripravite kruh po receptu
za navadno belo Struco.

6. Francoska vrsta kruha. S tem
programom pripravite tradicionalen
francoskih beli kruh z debelej3o skorjo.

7. Sladek kruh. Program je primeren za
pripravo brioSev in podobnega kruha,
ki vsebuje ve¢ mascobe in sladkorja. Ce



uporabljate vnaprej pripravijene zmesi,
skupna teza testa ne sme presegati 750 g.

8. Polnozrnati kruh. Ta program

izberite za pripravo jedi, ki temeljijo na

polnozrnati moki.

Hiter polnozrnati kruh. Ta program

izberite za hitrejSo pripravo jedi, ki

temeljijo na polnozrnati moki.

10. RZeni kruh. Ta program izberite, kadar
Zelite uporabiti vecjo koli¢ino rZene
moke ali moke iz podobnih Zitaric (npr.
ajda, pira).

11. KvaSeno testo. Ta program uporabite
za pripravo testa za pico, kruh in vafije.
Program ni namenjen pecenju hrane.

12. Testenine.Stem programom pripravite
raznovrstne italijanske testenine ali pite
s skorjico.

13. Biskvit. Program se uporablja za
pripravo biskvitnega testa s pecilnim
praSkom. Pri tem programu lahko
nastavite teZo le na 1000 g.

14. PeCenje. Ta program uporabite za
peko, ki traja od 10 do 70 minut.
Program lahko izberete samostojno in
ga uporabite:

a) po koncanem programu za kvaseno
testo,

b) za pogrevanje ali da dobite hrustljavo
skorjico na peCenem kruhu, ki se je
Ze ohladil,

c)za dokonlanje peke v primeru
daljSega izpada elektricne energije
med ciklom peke kruha.

15. Kasa. Ta program uporabite za pripravo
kase in raznovrstnih pudingov.

16. Zitarice. S tem programom lahko
pripravite mlecni riZ, pSenicni zdrob in
ajdov zdrob.

17. Marmelada. Ta program uporabite
za pripravo domacih marmelad. Pri
uporabi programov 15, 16 in 17 bodite
porozni na curke pare in sproStanje
vrocega zraka med odpiranjem pokrova.

Specificni programi aparata za peko

kruha “Pain & Délices”

18. Jogurt. Program se uporabljaza pripravo
jogurta na osnovi pasteriziranega
kravjega, kozjega ali sojinega mleka.
Loncek za jogurt postavite v posodo
(brez pokrova ali filtra za skuto). Ko
je jogurt pripravljen, ga hranite na
hladnem in porabite v 7 dneh.

19. Tekoci jogurt. Program se uporablja
za pripravo tekoCega jogurta na osnovi
pasteriziranega mleka. Loncek za jogurt

postavite v posodo (brez pokrova).
Pred pitjem jogurt dobro pretresite.
Ko je jogurt pripravljen, ga hranite na
hladnem in porabite v 7 dneh.

20. Mehki beli sir. Program se uporablja za
pripravo mehkega belega sira iz kislega
kraviega ali kozjega mleka. LonCek
za skuto postavite v loncek za jogurt
(brez pokrova) in ju skupaj namestite v
posodo. Potrebna je faza susenja. Ko je
sir pripravljen, ga hranite na hladnem
in porabite v 2 dneh.

Izbira teze kruha

Pritisnite tipko @, da nastavite izbrano tezo:
500 g, 750 g ali 1000 g. Nasproti izbrane
nastavitve se prizge indikacijska lucka. TeZa

je prikazana zgolj v informativne namene.
Pri nekaterih programih ne morete izbrati
teZe. UpoStevajte tabelo ciklov na koncu
navodil za uporabo.
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Izbira barve skorje

Na voljo so tri moZnosti: rahlo zapecena/
srednje zapecena/mocno zapecena skorja.
Ce Zelite spremeniti privzeto nastavitev,
pritiskajte tipko @), dokler nasproti izbrane

nastavitve ne zasveti indikacijska lucka.
Pri nekaterih programih ne morete izbrati
barve skorje. UpoStevajte tabelo ciklov na
koncu navodil za uporabo.

Zagon/zaustavitev
Pritisnite tipko @, da vklopite aparat. Zatne
se odStevanje. Za zaustavitev programa ali

DELOVANJE APARATA ZA PEKO KRUHA

preklic programiranega vklopa z zamikom
pritisnite tipko @ za 3 sekunde.

V tabeli ciklov (ob koncu navodil za
uporabo) so navedeni razli¢ni koraki
za izbrani program. Indikatorska lucka
oznacuje korak, ki se trenutno izvaja.

1. Gnetenje >

Ta program uporabite za oblikovanje
strukture testa in pravilno vzhajanje.
Med izvajanjem tega cikla lahko dodate
razli¢ne sestavine: suho sadje.

2. Pocivanje =

Ta program omogoca, da se testo razsiri
in s tem izboljSa kakovost gnetenja.

3. Vzhajanje ¢5%

To je €as, ki ga kvas potrebuje za

PROGRAM VKLOPA Z ZAMIKOM

vzhajanje testa in razvoj arome.

4. Pecenje @

V tem casu se testo preoblikuje v
Struco, dobi Zeleno barvo skorje in
stopnjo hrustljavosti.

5. Ohranjanje toplote {1
Program ohranja kruh topel Se eno
uro po kon€ani peki. Kljub temu
vam priporo¢amo, da po koncu peke
odstranite kruh iz posode.

Med ciklom ohranjanja temperature je
na zaslonu stalno prikazan Cas »0:00«.
Po koncu cikla se aparat po ve€ zvocnih
signalih samodejno zaustavi.

Aparat lahko programirate tako,
da bo vaSa zmes pripravljena ob
izbranem €asu, do 15 ur vnaprej.
Program vklopa z zamikom ni na
voljo za: programe 5, 11, 12, 13,
14, 15, 16 in 17 (za model “Pain
Plaisir”). programe 5, 11, 12,
13,14, 15, 16, 17, 18, 19 in 20 (za
model “Pain & Délices”).

Ta korak se pojavi, ko izberete program,
barvo skorje in teZo. Na zaslonu se prikaze
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¢as programa. Izratunajte razliko v ¢asu od
trenutka, ko boste zagnali program, in do
trenutka, ko Zelite, da je kruh pecen. Aparat
samodejno vkljuci trajanje cikla programa.
Za nastavitev vklopa z zamikom pritisnite
tipko @ in na zaslonu se bo prikazala ikona
& skupaj s privzetim ¢asom (15:00). Za
nastavitev Casa pritisnite tipko @. Lucka

= zasveti. Za zagon programa vklopa z
zamikom pritisnite tipko @.



Ce ste naredili napako ali Zelite spremeniti
nastavitev ¢asa, pritisnite in pridrZite tipko
@, dokler ne zasliSite zvotnega signala.
PrikaZe se privzeti €as programa. Znova
zaZenite postopek.

PRAKTICEN NASVET

Nekatere sestavine so pokvarljive.
Programa vklopa z zamikom ne
uporabljajte za pripravo jedi, ki vsebuijejo:
surovo mleko, jajca, jogurt, sir in sveze
sadje.

Vse sestavine morajo imeti sobno
temperaturo (razen e je drugace
navedeno) in morajo biti pravilno stehtane.
TekoCine izmerite s pomotjo priloZene
merilne posode. PriloZeno merilno Zlico
uporabite za merjenje jedilnih Zlic na
eni strani in cajnih Zlick na drugi strani.
Nepravilno odmerjene sestavine bodo

dale slabe rezultate pecenja. Zmes za
kruh je zelo obcutljiva na temperaturo in
vlaznost v prostoru. Ob vrofem vremenu
priporoamo, da uporabite hladnejSe
tekocine kot obicajno. Podobno pa boste
ob hladnem vremenu morda morali segreti
vodo ali mleko (temperatura ne sme nikoli
preseci 35 °C).

Uporabljajte sestavine brez pretecenega
roka uporabnosti in jih hranite na hladnem,
suhem mestu.

Moko je treba natancno stehtati s kuhinjsko
tehtnico. Uporabite aktivni suhi pekovski
kvas (v vreckah).

Med uporabo aparata se izogibajte odpiranju

19°C

25°C

Y 22°C @ 60°C

22°¢ @ 60°C
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pokrova (razen Ce je navedeno drugace).
Natancno upoStevajte vrstni red sestavin in
koli¢ine, ki so navedene v receptu. Najprej
dodajte tekoce, nato pa 3e suhe sestavine.
Kvas ne sme priti v stik s tekoCinami ali
soljo. Prevet kvasa oslabi strukturo testa, ki
bo prevet vzhajalo, posleditno pa bo med
pecenjem upadlo.

=)
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UpoStevajte sploSno zaporedje
dodajanja sestavin:

tekoCine (zmeh¢ano maslo, olje, jajca, voda,
mleko),

sol,

sladkor,

polovica kolicine moke,

mleko v prahu,

posebne trdne sestavine,

druga polovica koli¢ine moke,

kvas.

Ce pride do izpada elektricne energije, ki
traja manj kot 7 minut, aparat shrani stanje
pred izpadom in nadaljuje z delovanjem, ko
se napajanje znova vzpostavi.

Ce Zelite izvesti vec ciklov peke kruha
drugega za drugim, pocakajte med dvema
cikloma pribl. 1 uro, da se aparat ohladi,
ter tako preprecite morebiten vpliv na peko
kruha.

( —
/
\J/

Med jemanjem kruha iz aparata se lahko
zgodi, da ostane metlica za gnetenje

v kruhu. V tem primeru metlico nezno
odstranite s prilozenim kavljem.

To storite tako, da vstavite kavelj v gred
metlice za gnetenje in jo privzdignete, da jo
odstranite.

Opozorila za uporabo programov za
peko brezglutenskih izdelkov

Za pripravo brezglutenskega kruha ali
peciva morate uporabiti programe 1, 2
in 3. Za vsak program je na voljo le ena
nastavitev teze.

Brezglutenski kruh in pecivo sta primerna
za osebe z intoleranco na gluten (bolniki
s celiakijo), ki je v Stevilnih Zitih (p3enica,
je€men, rZ, oves, kamut, pira itd.).
Pomembno je, da se pri peki izognete
navzkrizni kontaminaciji z moko, ki vsebuje
gluten. Posebej natantno ocistite posodo
za kruh in metlico za gnetenje ter vse
pripomocke, ki jih uporabljate za pripravo
brezglutenskega kruha in peciva. Prav
tako se prepricajte, da kvas, ki ga boste
uporabili, ne vsebuje glutena.

Recepti za brezglutenske izdelke so bili
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pripravljeni na osnovi zmesi (imenovane
tudi vnaprej pripravljene mesanice) za
brezglutenski kruh, ki jih proizvajata
podjetji Schdr in Valipiform.

Mesanice vrst moke je treba presejati
skupaj s kvasom, da se prepreci nastanek
grudic.

Ob zagonu programa je treba pri procesu
gnetenja nekoliko pomagati: s pomocjo
nekovinske lopatice s stranic posode v
sredino posode postrgajte sestavine, ki se
niso zme3ale.

Brezglutenski kruh ne naraste toliko kot
navaden kruh. V primerjavi z obicajnim
kruhom je gostejsi in svetlejsi.

Vse predhodno pripravljene me3anice ne
dajo enakih rezultatov: morda je treba
recepte prilagoditi. Zato je priporocljivo
opraviti nekaj testov (glejte spodnji primer).



Primer: prilagodite koli¢ino tekocine.

Prevec tekoce

Izilema: biskvit za testo mora ostati
precej tekoc.

INFORMACIJE O SESTAVINAH

Vredu

Presuho

Kvas:

Kruh se peCe s pekovskim kvasom. Ta vrsta
kvasa se prodaja v razlicnih oblikah: majhne
kocke stisnjenega kvasa, suhi aktivni kvas,
ki ga je treba namotiti, ali suhi instantni
kvas. Kvas lahko kupite v supermarketih (na
oddelku za peko ali v hladilnikih), stisnjen
kvas pa lahko kupite pri svojemu peku.

Kvas je treba skupaj z drugimi sestavinami
zmeSati v posodi aparata za peko kruha.
Kljub temu stisnjeni kvas dobro zdrobite
s prsti, da omogocite boljSo razprSenost
kvasa.

Upostevajte priporocene sestavine (glejte
spodnjo tabelo ekvivalentnih koli¢in).

Ekvivalentna kolicina/teza suhega kvasa in stisnjenega kvasa:

Suhi kvas 1 1.5 2 2.5 3 35 4 45 5
(na jedilno Zlicko)

Stisnjeni kvas (v g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Moke: (vlainost). Z dodajanjem ovsa, otrobov,

Priporotamo uporabo moke tipa T55, razen

Ce ni v receptu drugace navedeno. Pri uporabi

me3anic posebnih vrst moke za kruh, brio3e ali

mlecni kruh skupna teZa testa ne sme preseci

750 g (moka + voda).

Kontni rezultat se lahko razlikuje tudi zaradi

razlike v kakovosti moke.

* Moko hranite v hermeti¢no zaprti posodi,
saj moka reagira na spremembe v okolju
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pSenicnih zrn, ri ali celih zrn v testo za kruh
bo kruh gostejsi in manj puhast.

* Bolj kot moka temelji na celih zrnih, kar
pomeni, da vsebuje del zunanjih plasti
p3enicnih zrn (T > 55), manj bo testo vzhajalo
in gostejSi bo kruh

* Vtrgovini boste nasli tudi vnaprej pripravljene
meSanice za peko kruha. Pri uporabi teh
me3anic upostevajte priporotila proizvajalca.

Brezglutenska moka:

Ce uporabljate velike kolicine tovrstne
moke, uporabite program za peko
brezglutenskega kruha. Obstaja veliko vrst
moke, kinevsebujejo glutena. Najboljznane
so ajdova, rizeva (bela ali polnozrnata),
kvinojina, koruzna, kostanjeva, prosena in

sirkova moka.

Pri pripravi brezgultenskega kruha je
za poustvarjanje elasticnosti glutena
bistvenega pomena, da zmeSate razlicne
vrste nekruSnih vrst moke in dodate
sredstva za zgoSCevanije.

Sredstva za zgoS€evanje za
brezglutenski kruh:

Ce Zelite pridobiti primerno konsistenco in

poskusiti posnemati elasticnost glutena,
lahko zmesem dodate ksantan gumi in/ali
guar gumi.

Vnaprej pripravljene brezglutenske zmesi:

Te zmesivam olajsajo pripravo brezglutenskega
kruha, saj vsebujejo sredstva za zgoS¢evanije in

zagotavljajo, da ne vsebuijejo niti sledi glutena
- nekatere so tudi organske.

Vise vnaprej pripravljene zmesi brez glutena ne
dajejo enakih rezultatov.

Sladkor:
Ne uporabljajte sladkorja v kockah. Sladkor

je hrana za kvas, kruhu daje dober okus in
izboljSa barvo skorje.

Sol:
Uravnava aktivnost kvasa in daje kruhu okus.
Pred zaCetkom priprave sol ne sme priti v stik

s kvasom.
Sol tudi izboljSa strukturo testa.

Voda:

Voda navlaZi in aktivira kvas. Prav tako
navlazi Skrob v moki in omogoci oblikovanje
Struce. Vodo lahko v celoti ali delno

nadomestite z mlekom ali katero drugo
tekocino. TekoCine, ki jih boste uporabili,
naj bodo sobne temperature, razen za
brezglutenski kruh, kjer uporabite toplo
vodo (priblizno 35 °C).

Mascobe in olja:

Zaradi mascob je kruh rahlejsi. Zaradi
njih je tudi boljSega okusa in obstojnej3i.
PreveC mascob upocasni vzhajanje testa. Ce

uporabljate maslo, ga zdrobite na koscke ali
ga zmehcajte. Ne uporabljajte stopljenega
masla. Preprecite stik mascobe in kvasa, saj
lahko maScoba prepreci navlaZitev kvasa.
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Jajca:
Izbolj3ajo barvo kruha in pripomorejo k

laziemu oblikovanju $truce. Ce uporabljate
jajca, ustrezno zmanjsajte koliCino tekocine.

Jajce strite in dodajajte potrebno tekocino,

dokler ne dobite takSne kolicine tekoCine,

kot je navedena v receptu.

Recepti so bili zasnovani za uporabo srednje
velikega jajca (50 g). Ce so jajca vedja,
dodajte ve¢ moke, Ce pa so jajca manjsa,
dodajte manj moke.

Mleko:

Mleko ima emulgirni uCinek, ki vodi v
oblikovanje bolj pravilnih celicin posledi¢no
oblikovanje lepSega hleba. Uporabite

SPECIFICNE INFORMACIJE 0 APARATU
ZA PEKO KRUHA “PAIN & DELICES”

lahko sveZe mleko ali mleko v prahu. Ce
uporabljate mleko v prahu, dodajte kolicino
vode, ki je bila prvotno namenjena mleku:
skupna kolitina mora biti enaka kolicini, ki
je navedena v receptu.

IZBIRA SESTAVIN ZA JOGURT

Mieko

Katero vrsto mleka lahko uporabim?

Uporabite lahko vse vrste mleka (npr. kravje,

kozje, ov¢je mleko, sojino mleko ali katero

drugo vrsto rastlinskega mleka). Cvrstost

jogurta se lahko razlikuje glede na vrsto

uporabljenega mleka. Za uporabo v aparatu

so primerni surovo mleko, mleko z dolgim

rokom uporabnosti in vse spodaj opisane

vrste mleka:

» Sterilizirano mleko z dolgim rokom
uporabnosti: S polnomastnim mlekom,
obdelanim pri visoki temperaturi, lahko

pripravite Cvrst jogurt. Z delno posnetim
mlekom bo jogurt manj €vrst. Lahko pa
uporabite delno posneto mleko in mu
dodate 1 ali 2 jedilni Zlici mleka v prahu.

* Polnomastno mleko: s to vrsto mleka
boste pripravili bolj kremast jogurt s tanko
»koZico« na vrhu.

e Surovo mleko (mleko s kmetije): to
mleko morate predhodno prekuhati.
Priporocamo, da mleko prekuhavate dovolj
dolgo. Preden ga boste dali v napravo, naj
se ohladi.

* Mleko v prahu: s to vrsto mleka lahko
pripravite zelo kremast jogurt. Vedno
sledite navodilom na embalaZi proizvajalca.

Sredstvo za fermentacijo

Priprava jogurta

Kot sredstvo za fermentacijo lahko uporabite:

« Navaden jogurt, ki ga kupite v trgoviniinima
¢im daljSi rok uporabnosti.

* Liofilizirano sredstvo za fermentacijo oziroma
mlecne kulture. V tem primeru upostevajte
Cas aktivacije, ki je naveden v navodilih za
uporabo sredstva za fermentacijo, ki ga
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boste uporabili. Ta sredstva so na voljo
v supermarketih, lekarnah in nekaterih
trgovinah z zdravo hrano.

*Enega od vasih nedavno pripravijenih
jogurtov — to mora biti &im bolj sveZ navaden
jogurt. Ta proces se imenuje »kultura«.

Previsoke temperature lahko unicijo lastnosti

sredstev za fermentacijo.

Cas fermentacije

Fermentacija jogurta bo trajala med 6 in 12
ur, odvisno od uporabljenih osnovnih
sestavin in Zelenega rezultata

Ko je jogurt pripravljen, ga postavite v
hladilnik za vsaj 4 ure in ga porabite v 7 dneh.

Tekoce | | | | | | | Cursto_
sladko | ! ! ! ! ! | Kislo
6ur  Z7ur 8ur 9ur 10ur 1lur 12ur

Sirilo (za mehki beli sir)
Za izdelavo sira lahko uporabite nekaj sirila

CISCENJE IN VZDRZEVANJE

/

ali kisle tekocine, kot je limonin sok ali kis,
da se mleko sesiri.

o IzkljuCite napravo iz napajanja in
pocakajte, da se popolnoma ohladi.

* V vrogi milnici operite pekac in metlico za
gnetenje. Ce ostane metlica za gnetenje v
posodi, jo namocite za 5 do 10 minut.

* OhiSje naprave ocistite z vlazno gobico.
Temeljito posusite.

* Naprava in odstranljivi deli naprave niso
primerni za iSCenje v pomivalnem stroju.

* Ne uporabljajte gospodinjskih Cistil,
abrazivnih gobic ali alkohola. Uporabite
mehko, vlazno krpo.

* Naprave ali njenega pokrova nikoli ne
potopite v vodo ali katero koli drugo
tekocino.
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VODIC ZA ODPR
IZBOLJSANJE VAS

. Rezultati niso

aksni, kot ste jih
pricakovali?
Ta tabela vam bo v

Med peko ste
pritisnili gumb .

LJANJE NAPAK ZA
H RECEPTOV

Kruh
Kruh upade,
prevec
naraste. | prevec

naraste.

potem ko

Skorja je
zapecena,
kruh pa ni

Zgornji
delin
robovi so
mokasti.

Kruh ne
naraste

Skorja
ni dovolj
zapecena.

Ali vam ne uspe dobiti
Zelenega rezultata?

Ta tabela vam bo pomagala
poiskati resitev.

Prekratek cas fermentacije.

Jogurt je
tekoc.

Jogurt je
prekisel.

Vjogurtu je
voda.

Jogurt je
porumenel.

Predolg ¢as fermentacije.

Premalo sredstva za
fermentacijo oziroma
neaktivno sredstvo za
fermentacijo.

Premalo moke.

Preve¢ moke.

Nepravilno ociscen loncek za
jogurt.

Premalo kvasa.

Prevec kvasa.

Uporabljeno mleko ne

vsebuje dovolj mascobe
(delno posneto namesto
polnomastnega mleka).

Premalo vode.

Prevec vode.

Loncek je pokrit s pokrovom.

Premalo sladkorja.

Uporabljeni so napacni
programi.

Moka slabe
kakovosti.

Napacno razme!rﬂ'(e
sestavin (prevelika
kolicina).

Prevroca voda.

Prehladna voda.

Napacen program.
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VODNIK ZA ODPRAVLJANJE
TEHNICNIH NAPAK

Metlica za gnetenje
se je zagozdil v
posodi.

74.\'/3 VZROKI - RESITVE

Preden jo odstranite, jo namocite.

Po pritisku tipke @
se ne zgodi ni¢.

Na zaslonu utripa sporocilo EQ1, aparat pa oddaja zvocni signal:
aparat je prevro¢. Med dvema cikloma pocakajte eno uro.

Na zaslonu utripa sporocilo EOO, aparat pa oddaja zvocni
signal: aparat ni dovolj segret. Pocakajte, da se segreje na
sobno temperaturo.

Na zaslonu utripa sporocilo HHH ali EEE, aparat pa oddaja
zvocni signal: nepravilno delovanje. Aparat mora popraviti
poobladteno osebje.

Programiran je bil vklop z zamikom.

Po pritisku tipke @
se motor zazene,
vendar se gnetenje
ne zacne.

Posoda ni bila pravilno vstavljena.

Metlica za gnetenje ni names¢ena ali pa je names¢ena
nepravilno.

V zgornjih dveh primerih ro€no ustavite delovanje aparata
z dolgim pritiskom gumba @. Zacnite pripravo recepta od
zacetka.

Po vklopu z
zamikom kruh

ni dovolj vzhajal
oziroma se ni nic
zgodilo.

Po programiranju vklopa z zamikom ste pozabili pritisniti tipko
.

Kvas je pridel v stik s soljo in/ali vodo.

Metlica za gnetenje ni namescena.

Vonj po zazganem.

Nekatere sestavine so padle iz posode: izkljucite napravo iz
napajanja, pocakajte, da se ohladi, nato pa ocistite notranjost z
vlazno gobico brez kakrSnega koli Cistila.

Zmes je usla iz posode: uporabili ste preveliko koli¢ino sestavin,
predvsem tekocCine. UpoStevajte razmerja sestavin v receptu.
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g. Svetlosni indikator rada 7. Kuka za izvlagenje lopatice za megenje Izmereni nivo buke za ovaj proizvod

8. Poklopac za odlaganje iznosi 66 dBa.
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PRE PRVE UPOTREBE

« Pailjivo protitajte uputstvo za upotrebu pre
prvog koris¢enja aparata i Cuvajte ga na
sigurnom mestu za buducu upotrebu.

+ Uklonite svu ambalaZu, nalepnice i razliciti
pribor iz unutradnjosti i sa spoljne strane
aparata - 3.

* Ocistite sve delove i aparat vlaznom krpom i
pailjivo ih osusite.

* Stavite aparat na ravnu, stabilnu i vatrostalnu
povrsinu dalje od prskanja vode.
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BRZI POCETAK

* Odmotajte kabl i prikljucite ga u uzemljenu
uti¢nicu za struju. Nakon Sto se oglasi zvucni
signal, podrazumevano se prikazuje program
1-@

* Prilikom prve upotrebe aparata, mozda Ce se
osetiti blagi miris.

* Tzvadite posudu za hleb podizanjem rucice.
Zatim stavite lopaticu za medenje - (@ - E

* Dodajte sastojke u posudu preporucenim
redosledom (pogledajte odeljak ,PRAKTICNI

SAVETI"). Pobrinite se da svi sastojci budu
precizno izvagani - (@ - @.

* Stavite posudu za hleb - [@.

* Zatvorite poklopac.

+ [zaberite Zeljeni program pomocu tastera @.

o Pritisnite taster €. 2 tatke na tajmeru
trepere. Svetlosni indikator rada svetli

-a-a

* Na zavrSetku ciklusa pecenja, pritisnite €@
i iskljutite peka¢ hleba iz struje. Izvadite
posudu za hleb. Obavezno koristite kuhinjske
rukavice, jer su rucka na posudi i unutrasnjost
poklopca vrudi. Istresite vruci hleb i ostavite
ga na reSetki sat vremena da se ohladi - (.

*Samo za program Jogurt”

Da biste se upoznali sa radom vase
pekare, predlazemo da za vas prvi hleb

KLASICNI HLEB
(program 4)
1.VODA =330 ml
BOJAKORE =SREDNJA ULE=2 sk
3.50=1"%kk
4. SECER =1 sk

TEZINA =1000 g

KORISCENJE PEKACA HLEBA

isprobate recept za KLASICNI HLEB.

SASTOJCI - kk = kafena kasicica - sk = supena kaSika

5. MLEKO U PRAHU =2 sk
6. 0BICNO BRASNO = 605 g
7. KVASAC =1 %5 kk

Izbor programa

Koristite taster menija da biste

izabrali Zeljeni program. Svaki put kada

pritisnete taster @), broj na ekranu ¢e se
prebaciti na sledeci program.

1. Slani bezglutenski hleb. Ovaj program
koristite za pravljenje hleba sa niskim
sadrZajem Seceraimasti. Preporucujemo
da koristite gotove smese (pogledajte
upozorenja za koriS¢enje bezglutenskih
programa).

2. Slatkibezglutenskihleb. Ovajprogram
koristite za pravljenje hleba koji sadri
Secer i masti (npr. brios). Preporucujemo
da koristite gotove smese.

3. Bezglutenski kolac. Ovaj program
koristite za pravljenje bezglutenskih
kolata sa praSkom za pecivo.
Preporucujemo da koristite gotove
smese.

4. Klasicni hleb. Koristite ovaj program za
pravljenje sendvic vekni belog hleba.

5. Brzi klasicni hleb. Koristite ovaj
program za brie pripremanje sendvit
vekni belog hleba.

6. Francuski hleb. Koristite ovaj program
za pravljenje tradicionalnog francuskog
belog hleba sa debljom korom.

7. Slatki hleb. Ovaj program je pogodan
za pravljenje brio3a i slicnog hleba koji
sadrZiviSe masnoce i Secera. Ako koristite
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gotove meSavine, nemojte prekoracivati
ukupnu teZinu testa od 750 g.

8. [Integralni hleb. Izaberite ovaj program
za pravljenje hleba sa integralnim
brasnom.

Brzi integralni hleb. Izaberite ovaj
program za brZe pripremanje hleba sa
integralnim brasnom.

10. RaZeni hleb. Izaberite ovaj program
kada koristite veliku koli€inu razenog
brasna ili drugih Zitarica ovog tipa (npr.
heljda, pir).

11. Dizana testa. Koristite ovaj program kada
pravite testo za picu, hleb ili vafle. Ovaj
program nije namenjen za kuvanije hrane.

12. Testenina. Koristite ovaj program za
pravljenje italijanske testenine i testa za
kore za pitu.

13. Kolaci. Koristite ovaj program za
pravljenje kolaca sa praSkom za pecivo.
Za ovaj program dostupna je jedino
postavka od 1000 g.

14. Pecenje. Koristite ovaj program za
pecenje od 10 do 70 minuta. MozZe
samostalno da se izabere i da se koristi:

a) nakon zavrSetka programa ,Dizana
testa”;

b)za podgrevanije ili peCenje hrskavije
kore prethodno ispetenog hleba koji
se ohladio;

¢)da bi se dovrSilo pecenje u slucaju
duZeg nestanka struje tokom ciklusa
pecenja hleba.

15. KaSa. Koristite ovaj program za
pripremu kade i pudinga od pirinca.

16. Zitarice. Koristite ovaj program za
pripremu pudinga od pirinca, griza ili
heljde.

17. Diem. Koristite ovaj program za
pripremu domacih dZemova. Kada
koristite programe 15, 16 i 17, pazite na
udar pare i ispustanje vruceg vazduha
pri otvaranju poklopca.

Specifi€ni programi za aparat za hleb

.Pain & Délices":

18. Jogurt. Koristi se za pripremu jogurta
na bazi pasterizovanog kravljeg, kozjeg
ili sojinog mleka. Stavite posudu za
jogurt u posudu (bez poklopca i filtera
za svefi sir). Pripremljeni jogurt Cuvajte
na hladnom mestu i potroSite u roku od
7 dana.

19. Tecni jogurt. Koristi se za pripremu
tenog jogurta na bazi pasterizovanog
mleka. Stavite posudu za jogurt

u posudu (bez poklopca). Dobro
promuckajte pre upotrebe. Pripremljeni
jogurt Cuvajte na hladnom mestu i
potrosite u roku od 7 dana.

20. Meki beli sir. Koristi se za pripremu
mekog belog sira od usirenog kravljeg
ili kozjeg mleka. Stavite posudu za sveZi
sir u posudu za jogurt (bez poklopca)
i sve zajedno stavite u posudu. Faza
cedenja je neophodna. Pripremljeni sir
Cuvajte na hladnom mestu i potrosite u
roku od 2 dana.

Izbor tezine hleba

Pritisnite taster @ za pode3avanje izabrane
teZine - 500 g, 750 g ili 1000 g. Ukljucuje
se svetlosni indikator nasuprot izabrane
postavke. TeZina je prikazana samo u
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informativne svrhe. Za pojedine programe
nije moguce izabrati teZinu. Pogledajte
tabelu ciklusa na kraju uputstva za
upotrebu.

Izbor boje kore

Dostupne su tri opcije: svetla / srednja /
tamna. Da biste izmenili podrazumevanu
postavku, pritiskajte taster @ dok se

ne ukljuci svetlosni indikator nasuprot
izabrane postavke. Za pojedine programe
nije moguce izabrati boju kore. Pogledajte
tabelu ciklusa na kraju uputstva za upotrebu

Pokretanje/zaustavljanje
Pritisnite taster @ da biste ukljucili aparat.
Polinje odbrojavanje. Da biste zaustavili

RAD PEKARE

program ili otkazali programirani odloZeni
pocetak, pritisnite taster @ na 3 sekunde.

U tabeli ciklusa (pogledajte kraj uputstva
za upotrebu) razloZeni su razli¢iti koraci u
skladu sa izabranim programom. Svetlosni
indikator oznacava korak koji je trenutno
u toku.

Mesenje &>

Koristite ovaj program za oblikovanje
strukture testa i njegovu sposobnost da
naraste koliko je potrebno.

Tokom ovog ciklusa moZete da dodate
sastojke kao Sto je suvo voce.

Odmaranje ©
Ostavite da testo naraste kako biste
poboljsali kvalitet meSenja.

Dizanje &5

PROGRAM ZA ODLOZENI POCETAK

Za ovo vreme, kvasac deluje na
narastanje i razvoj arome hleba.
Pecenje @

Testo se pretvara u hleb i dobijaju se
Zeljena boja kore i nivo hrskavosti.

Dogrevanje ()
Hleb se odrzava toplim sat vremena
nakon pecenja. Uprkos tome,

preporucuje se da se hleb izvadi odmah
nakon pecenja.

Tokom jednosatnog ciklusa odrZavanja
toplote, na ekranu e ostati prikazano
,0:00”. Na kraju ciklusa, aparat se oglaSava
sa nekoliko zvucnih signala i automatski se
zaustavlja.

Mozete da programirate aparat
tako da se aktivira do 15 sati
unapred kako bi smesa bila
spremna u izabrano vreme.
Program za odloZeni pocetak
nije dostupan za: Programe 5,11,
12,13, 14,15, 16 i 17 (na modelu
.Pain Plaisir”); Programe 5, 11,
12,13, 14, 15, 16, 17, 18, 19i 20 na
modelu ,,Pain & Délices”).
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Ovaj korak sledi nakon izbora programa,
boje kore i teZine. Prikazuje se vreme
programa. IzraCunajte razliku u vremenu
izmedu trenutka pokretanja programa i
vremena u koje Zelite da recept bude gotov.
AparatautomatskiuraCunavavremetrajanja
ciklusa programa. Za pristup odloZenom
pocetku, pritisnite dugme @ i na ekranu ée
se prikazati slika (% i podrazumevano vreme
(15:00). Da biste podesili vreme, pritisnite



dugme @. = svetli. Pritisnite @ da biste
pokrenuli program za odloZeni pocetak.

Ako pogresite ili Zelite da izmenite postavku
vremena, drZite pritisnut taster dok
se ne oglasi zvucni signal. Prikazuje se

PRAKTICNI SAVETI

podrazumevano vreme. Ponovo pokrenite
rad.

Pojedini sastojci su kvarljivi. Ne Kkoristite
program za odloZeni pocetak u receptima
koji sadrZe sirovo mleko, jaja, jogurt, sir i
sveZe voce.

Svi koriS¢eni sastojci moraju da budu na
sobnoj temperaturi (sem ako nije drugacije
navedeno) i precizno izmereni. Merite
tecne sastojke pomocu prilozene merne
posude. Koristite prilozenu kaSiku kao
meru supene kasike sa jedne i meru kafene
kasicice sa druge strane. Neprecizno
merenje e dovesti do loSih rezultata.

Smesa za hleb je veoma osetljiva na
temperaturu i vlaznost vazduha. Na toplom
vremenu, preporucuje se da koristite
hladnije te¢ne sastojke nego obi¢no. Sli¢no
tome, na hladnom ¢e vremenu mozda

biti potrebno da zagrejete vodu ili mleko
(nikada nemoijte prekoracivati temperaturu
od 35 °C).

Iskoristite sastojke pre nego Sto im istekne
rok trajanja i cuvajte ih na hladnom i suvom
mestu.

Precizno izvagajte brasno pomocu kuhinjske
vage. Koristite aktivni suvi pekarski kvasac
(u kesici).

Izbegavajte da otvarate poklopac tokom
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upotrebe (sem ako nije drugacije navedeno).
PridrZavajte se tatnog redosleda sastojaka
i koli¢ina navedenih u receptima. Najpre
dodajte tecne, pa Cvrste sastojke. Kvasac ne
sme da dode u dodir sa tecnim sastojcima ili
solju. PreviSe kvasca oslabice strukturu testa,
koje ce jako narasti i onda se spustiti tokom
pelenja.

Opsti redosled kojeg se treba
pridrzavati:

Tecni sastojci (omekSani maslac, ulje, jaja,
voda, mleko)

So

Secer

Polovina braSna

Mleko u prahu

Specifi€ni ¢vrsti sastojci

Ostatak brasna

Kvasac

Tokom nestanka struje kraceg od 7 minuta,
aparat e zapamtiti svoj status i nastaviti sa
radom nakon dolaska struje.

Ako planirate da odmah pokrenete cikluse

pecenja hleba jedan za drugim, sacekajte (3

oko sat vremena izmedu ciklusa kako biste
dozvolilida se aparat ohladii sprecilimoguci
negativan uticaj na pravljenje hleba.

( —
/
\J/

MoZe da se dogodi da se lopatica za
mesenje zaglavi u hlebu prilikom vadenja.
U tom slucaju, koristite kuku kako biste je
pailjivo izvadili.

Da biste to ucinili, stavite kuku u otvor na
lopatici za meSenje i povucite nagore da
biste je izvadili.

Upozorenja za koriS¢enje
bezglutenskih programa

Za pravljenje bezglutenskog hleba i kolaca
treba koristiti menije 1, 2 i 3. Za svaki
program dostupna je jedna teZina.
Bezglutenski hlebovi i koladi pogodni su
za one koji imaju netoleranciju za gluten
(oboleli od celijakije) prisutan u nekoliko
Zitarica (pSenica, jeCam, raZ, ovas, kamut,
pir itd.).

Vaino je izbe¢i unakrsnu kontaminaciju
brasnom koje sadrZi gluten. Budite narocito
pailjivi prilikom €iS¢enja posude i lopatice
za mesenje, kao i svog pribora koji se koristi
za pravljenje bezglutenskog hleba i kolaca.
Takode se morate pobrinuti da koriS¢eni
kvasac ne sadrZi gluten.

Bezglutenski recepti su razvijeni na osnovi
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upotrebe smesa (koje se nazivaju i gotove
smese) za bezglutenski hleb tipa Schar ili
Valpiform.

MeSavine brasna treba da se proseju sa
kvascem kako bi se spreCilo stvaranje
grudvica.

Kada se program pokrene, neophodno je
pomoci u procesu medenja: nemetalnom
varjatom sastruZite nepromesane sastojke
sa ivica ka sredini posude.

Bezglutenski hleb ne moZe da naraste koliko
i tradicionalni hleb. Bi¢e gusce teksture i
svetlije boje od obicnog hleba.

Isti rezultati se ne dobijaju sa svim
markama gotovih smesa, pa Cete mozda
morati da prilagodite recepte. Zbog toga se
preporucuje da napravite nekoliko testova
(pogledajte primer u nastavku).



Primer: podesite koliCinu te¢nih sastojaka.

PreviSe teno

Izuzetak: smesa za kolace mora da bude
veoma tecna.

INFORMACIJE O SASTOJCIMA

Dobro

PreviSe suvo

Kvasac:

Hleb se pravi sa suvim pekarskim kvascem.
Ova vrsta kvasca se prodaje u nekoliko oblika:
komprimovani kvasac u malim kockama,
aktivni suvi kvasac koji mora da se rehidrira
ili instant suvi kvasac. Kvasac se prodaje u
samoposlugama (na odeljenjima za pekarske
ili sveZe proizvode), ali takode moZete da
kupite komprimovani kvasac u svojoj pekari.

Kvasac mora da se doda direktno u posudu
aparata zajedno sa ostalim sastojcima. Ipak,
preporucuje se da prstima dobro izmrvite
komprimovani kvasac kako bi se bolje
raspodelio.

PridrZavajte  se preporucenih  kolicina
(pogledajte  tabelu sa  ekvivalentnim
koli¢inama u nastavku).

0dnos kolicine/teZine izmedu suvog kvasca i komprimovanog kvasca:

Suvi kvasac (u kk) 1

Komprimovani kvasac(ug) 9 13

Brasno:

Preporutuje se da koristite brasno T55, sem
ako u receptima nije drugacije navedeno.
Kada koristite meSavine specijalnih vrsta
brasna za hleb, brio$ ili mlecni hleb,
nemojte prekoraCivati ukupnu teZinu testa
od 750 g (bradno i voda).
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Rezultati pravljenja hleba se mogu

razlikovati u zavisnosti od kvaliteta braSna.

* Drzite braSno u hermeticki zatvorenoj
posudi, jer braSno reaguje na promene
klimatskih uslova (vlaZnosti). Dodavanjem
ovsa, mekinja, p3enicnih klica, razi ili
celovitih Zitarica u testo za hleb dobija se
gus¢i i manje vazduSast hleb.

« Sto se brasno vise zasniva na celovitim
Zitaricama, odnosno, ako sadrzi ljuspice
zrna pSenice (T>55), testo e manje
narasti, a hleb ¢e biti gusci.

* Takode cete naci komercijalno dostupne
gotove smese za hleb. Pogledajte
preporuke proizvodata u vezi s koriS¢enjem
ovih smesa.

Bezglutensko brasno:

KoriS¢enje velikih kolitina ovih vrsta
brasna zahteva korid¢enje programa za
bezglutenski hleb. Postoji veliki broj vrsta
brasna koje ne sadrzi gluten. Najpoznatija
braSna su od heljde, pirinca (belog ili
integralnog), kvinoje, kukuruza, kestena,

prosa i sirka.

Kako bi se dobila elasticnost glutena
pri  pravljenju bezglutenskog hleba,
neophodno je pomeSati nekoliko vrsta
bezglutenskog braSna i dodati sredstva za
zgusnjavanje.

Sredstva za zgu$njavanje
bezglutenskog hleba:

Da bi se dobila odgovaraju¢a gustina i

oponasala elasti¢nost glutena, u smese
mozete da dodate malo ksantan gume i/ili
guar gume.

Gotove bezglutenske smese:

One olakSavaju pravljenje bezglutenskog
hleba, jer sadrZe sredstva za zgusnjavanje

i imaju tu prednost da garantovano ne
sadrZe gluten, a neke su i organske.

Isti rezultati se ne dobijaju sa svim markama
gotovih bezglutenskih smesa.

Secer:
Nemojte koristiti Secer u kockama. Secer

hrani kvasac, daje dobar ukus hlebu i lepSu
boju kore.

So:
ReguliSe aktivnost kvasca i daje ukus hlebu.

Ne sme da dode u dodir sa kvascem pre
pocCetka pripreme smese.

Takode poboljsava strukturu testa.

Voda:

Voda rehidrira i aktivira kvasac. Takode
hidrira skrob iz braSna i omogucava
oblikovanje hleba. Voda se moze, u celosti
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ili delimi¢no, zameniti mlekom ili nekom
drugom te€noS¢u. Koristite tecnosti na
sobnoj temperaturi, sem za bezglutenski
hleb za koji je potrebno koristiti toplu vodu
(od oko 35 °Q).



Masti i ulja:

Masti Cine hleb vazduSastijim. Takode,
hleb ¢e biti bolji i trajniji. PreviSe masti
usporava narastanje testa. Ako koristite

maslac, izmrvite ga na manje komade
ili ga omek3ajte. Nemojte dodavati
rastopljeni maslac. Sprecite da masti dodu
u dodir sa kvascem, jer bi mogle da sprece
rehidrataciju kvasca.

Jaja:

Jaja daju lepSu boju hleba i potpomazu
dobro formiranje vekne. Ako koristite jaja,
u skladu sa tim smanjite koli¢inu teCnosti.
Razbijte jaje i dodajte potrebnu tecnost dok
ne dobijete koliCinu te¢nosti navedenu u

receptu.

U receptima se koriste jaja srednje veliCine
od 50 g, stoga, ako su jaja veca, dodajte
malo brasna, a ako su manja, stavite malo
manje brasna.

Mieko:

Mleko ima u€inak emulgacije, koji dovodi
do stvaranja pravilnijih Celija, a samim tim
se dobija lepsi izgled hleba. MoZete koristiti

SPECIFICNE INFORMACIJE KOJ E SE ODNOSE
NA APARAT ZA HLEB ,,PAIN & DELICES":

sveze mleko ili mleko u prahu. Ako koristite
mleko u prahu, dodajte koli¢inu vode koja
je prvobitno odredena za mleko: ukupna
zapremina mora biti jednaka zapremini
navedenoj u receptu

IZBOR SASTOJAKA ZA JOGURT

Mieko

Koju vrstu mleka treba da koristim?

MoZete da koristite sve vrste mleka (na

primer, kravlje mleko, kozje mleko, ovcije

mleko, sojino mleko ili druga mleka na
biljnoj bazi). Gustina jogurta se moZe
razlikovati u zavisnosti od koriS¢enog

mleka. Sirovo mleko, dugotrajno mleko i

sva mleka opisana u nastavku pogodna su

za upotrebu u aparatu:

* Sterilizovano  dugotrajno  mleko: Od
punomasnog dugotrajnog mleka dobija
se CvrSci jogurt. Od delimi¢no obranog
mleka dobija se manje Cursti jogurt.
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Takode mozete koristiti delimi¢no obrano
mleko i dodati mu 1 ili 2 supene kaSike
mleka u prahu.

* Punomasno mleko: od ovog mleka dobija
se kremastiji jogurt sa tankim slojem
,koZe" na vrhu.

« Sirovo mleko (domace mleko): ovu vrstu
mleku je potrebno prethodno prokuvati.
PreporuCujemo da ostavite mleko da vri
dovoljno dugo. Zatim ostavite da se ohladi
pre stavljanja u aparat.

* Mleko u prahu: od ove vrste mleka
dobija se veoma kremasti jogurt. Uvek
sledite uputstva navedena na ambalazi
proizvodaca.

Sredstvo za fermentaciju

Zajogurt

Sredstvo za fermentaciju moZe da bude:

¢ Bilo koji obican jogurt kuplien u
prodavnici, sa najduzim moguc¢im rokom
trajanja.

* Neko liofilizovano sredstvo za fermentaciju
ili mle¢na kultura. U tom slutaju, poStujte
vreme aktiviranja navedeno u uputstvu za
upotrebu sredstva za fermentaciju. Ova

sredstva su dostupna u samoposlugama,
apotekama i pojedinim prodavnicama
zdrave hrane.

* Neki od vasih nedavno pripremljenih
jogurta - ovo mora da bude obican jogurt,
i to Sto sveZiji. Ovaj proces se naziva
Jkultura”.

Previsoke povisene temperature mogu da

uniste svojstva ovih sredstava.

Vreme fermentacije

U zavisnosti od koris¢enih osnovnih
sastojaka i Zeljenog rezultata, fermentacija
jogurta trajace izmedu 6 i 12 sati.

Tecno | |

Kada zavrSite sa kuvanjem, stavite jogurt u
friZider na najmanje 4 sata i potroSite ga u
roku od 7 dana.

| | | Cursto

Slatko | | | |
6h 7h  8h 9h

| | | Kiselo
10h 11h 12h

SiriSte (za meki beli sir)
Da biste pravili sireve, moZete da koristite

CISCENJE 1 ODRZAVANJE

/

254

siriste ili kiselu tecnost poput limunovog
soka ili sirceta koje ¢e zgruSati mleko.

« Iskljuite aparat iz struje i sacekajte da se
potpuno ohladi.

* Operite posudu i lopaticu za meSenje
vruéom sapunicom. Ako lopatica za
meSenje ostane u posudi, potopite je u
vodu na 5 do 10 minuta.

* ObriSite  telo  aparata  vlainom
sunderastom krpom. Temeljno osusite.

* Aparat i demontazni delovi ne mogu da se
peru u masini za pranje sudova.

* Nemojte Kkoristiti sredstva za CiScenje
u domacinstvu, abrazivne sundere il
alkohol. Koristite meku i viaznu krpu.

* Nikada nemojte potapati telo aparata ili
poklopac u vodu ili neku drugu te¢nost.



VODIC ZA RESAVANJE PROBLEMA KAKO
BISTE POBOLJSALI RECEPTE

Hleb je
splasnuo
nakon Sto
se previSe

digao

Ne dobijate

Hleb je
previse
narastao

ocekivane
rezultate?
Ova tabela ¢e vam
pomoci.

Pritisnuli ste
taster €@ tokom
pecenja.

Hleb nije
dovoljno
narastao

Hleb nije
dovoljno
pe€en | brasnast
iakoje | odozgoi
porumeneo | sa strane
sa strane

Kora nije il53

dovoljno
zlatnoZuta

Ne uspevate da dobijete
Zeljene rezultate?

Ova tabela ¢e vam pomoci
da pronadete reSenje.

Vreme fermentacije je
prekratko.

Jogurt je

tecan

Jogurt je
previSe
kiseo

U jogurtu
ima vode

Jogurt je
poZuteo

Vreme fermentacije je
predugo.

Sredstava za fermentaciju
nema dovoljno ili su sredstva
mrtva ili neaktivna.

Nedovoljno
brasna.

Posuda za jogurt nije pravilno
ocis¢ena.

PreviSe brasna.

Nedovoljno
kvasca.

Previse kvasca. °

Koris¢eno mleko ne sadrzi
dovoljno masti (delimicno
obrano umesto punomasnog
mleka).

Nedovoljno vode.

Poklopac je ostao na posudi.

Previse vode. °

Nedovoljno
Secera.

Nisu koriS¢eni odgovarajuci
programi.

Nekvalitetno
brasno.

Pogresan
odnos sastojaka °
(previse).

Pretopla voda. o

Prehladna voda.

Pogresan
program.
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VODIC ZA RESAVANJE
TEHNICKIH PROBLEMA
PROBLEMI UZROCI - RESENJA

Lopatica za
meSenje se
zaglavila u posudi.

Potopite je u vodu pre nego 3to je izvadite.

Nista se ne dogada
kada pritisnete
taster @.

Na ekranu se prikazuje i treperi ,EO1", a aparat se oglaSava
zvucnim signalom: aparat je previse vru¢. Sacekajte sat
vremena izmedu dva ciklusa.

Na ekranu se prikazuje i treperi ,EOQ, a aparat se oglasava
zvucnim signalom: aparat je previSe hladan. Sacekajte da aparat
dostigne sobnu temperaturu.

Na ekranu se prikazuje i treperi ,HHH" ili ,,EOE", a aparat se
oglasava zvucnim signalom: doslo je do kvara. Potrebno je da
aparat servisira ovlaS¢eno osoblje.

Programiran je odloZeni start.

Kada pritisnete
taster @, motor
se ukljucuje, ali ne
dolazi do me3enja.

Posuda nije pravilno postavljena.

Lopatica za meSenje nedostaje ili nije pravilno postavljena.
U dva gore navedena slucaja, rucno zaustavite rad aparata
dugim pritiskom na taster @. Zapocnite pripremu recepta
ispocetka.

Posle odloZenog
starta, hleb nije
dovoljno narastao
ili se niSta ne
deSava.

Zaboravili ste da pritisnete taster @ nakon Sto ste programirali
program za odloZeni start.

Kvasac je doSao u dodir sa solju i/ili vodom.

Nedostaje lopatica za me3enje.

Oseca se izgoreli
miris.

Neki sastojci su ispali van posude: iskljucite aparat iz struje

i ostavite da se ohladi, pa ocistite unutrasnjost vlaznim
sunderom bez sredstava za CiScenje.

Smesa se izlila: koli¢ina upotrebljenih sastojaka je prevelika,
posebno tecnih. PridrZavajte se odnosa sastojaka navedenih u
receptu.

257




1 4 N
2 NN\ _—= *
3 8
4
\ V4 9
5 =
—10
2a 29 6 @
L%z‘» ws @ ®
o
§) ms o (O 7 %}
@c- - @@ ‘ ,
A~ N
~_  Q°® |~
2b 2c 2d 2e 2f
1. Poklopac d. Tipke za podesavanje odgode 3. Posuda za hljeb 9. Posuda za svjeZi sir
2. Kontrolna ploca pokretanja1|1podesavanje vremena 4. Lopatica za mijeSenje 10.Posuda za jogurt
a. Ekran progr.ama‘ 5. Mjerna posuda o
e. Odabir boje kore Ovisno o modely
b. Odabir programa t L 6. Mjerna Cajna kaSika / mjerna supena
¢ Odabir tefine f. Tipka za ukljuCivanje/iskljucivanje kagika
g. Svjetlosni indikator rada 7. Kuka za podizanije lopatice za mije3enje Nivo zvuine snage izmjeren za ovaj

8. Poklopac za odlaganje proizvod je 66 dBa.
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PRIJE PRVE UPOTREBE BRZO POKRETANJE

* Prije prve upotrebe aparata pailjivo
proCitajte upute za koristenje i Cuvajte
ih na sigurnom ako bi vam zatrebale u
buducnosti.

+ Uklonite svu ambalaZu, naljepnice i razni
pribor i unutar i izvan aparata - 3.

* OCistite sve komponente i sam aparat
vlaznom krpom i dobro osusite.

prskanja vode.

* Odmotajte kabal i prikljutite ga u
uzemljenu elektri¢nu uticnicu. Nakon
zvucnog signala, po zadanim postavkama
se prikazuje program 1 - G).

* Prilikom prve upotrebe moZe se osjetiti
blagi neugodni miris.

* [zvadite posudu za hljeb podizanjem

* Aparat stavite na ravnu i stabilnu radnu  drSke. Zatim umetnite lopaticu za
povrSinu otpornu na toplotu, dalje od  mijeSenje - @ - .
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* Dodajte sastojke u posudu preporugenim
redoslijedom  (pogledajte  odlomak
PRAKTICNI SAVJET). Pazite da sastojci
budu tacno izvagani - @ - @.

* Umetnite posudu za hljeb - @.

« Zatvorite poklopac.

* Pomocu tipke @ odaberite Zeljeni
program.

* Pritisnite tipku €. Zatreperit ¢e dvije tacke
tajmera. Ukljucit ¢e se svjetlosni indikator

rada - @ - E).

* Po zavrSetku ciklusa pecenja, pritisnite
tipku @ i iskljucite pekac iz napajanja.
Izvadite posudu za hljeb. Uvijek koristite
rukavice jer su i drSka i unutradnja strana
poklopca vruci. Okrenite hljeb da biste ga

izvadili dok je vru¢ i stavite ga na reSetku 1 m

sat da se ohladi - @.

*Samo za program za jogurt

Da biste se upoznali s radom pekaca,
preporucujemo da za prvo pecenje

KLASICNI HLJEB
(program 4)

1.VODA =330 ml
BOJAKORE=SREDNIA | ; ¢ - p
3.50=1% &

TEZINA =1000 g 4.SECER=1sp

UPOTREBA PEKACA HLJEBA

isprobate KLASICNI HLJEB.

SASTOJCI - ¢k = €ajna kasika - sp = supena kasika

5. MLIJEKO U PRAHU = 2 sp
6. 0BICNO BRASNO = 605 g
7. KVASAC = 17 &k

Odabir programa

@ Za odabir Zeljenog programa koristite
tipku izbornika. Svaki put kad
pritisnete tipku @, broj na ekranu

prebacuje se na sljede¢i program.

1. Slani hljeb bez glutena. Program
koji se koristi za recepte s malo Secera
i masnoca. Preporu€ujemo da koristite
gotovu smjesu (pogledajte upozorenja
za koristenje bezglutenskih programa).

2. Slatki hljeb bez glutena. Program koji
se koristi za recepte koji sadrze Secer i
masnoce (npr. brio3). Preporucujemo
da za pripremu koristite gotovu smjesu.

3. Kola¢ bez glutena. Program Kkoji
se koristi za kolate bez glutena sa
praskom za pecivo. Preporucujemo da
za pripremu koristite gotovu smjesu.
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4. KLASICNI HLJEBOVI. Ovaj program
sluZi za pripremu bijelog hljeba za
sendvice.

5. Brzi klasi€ni hljeb. Ovaj program
koristite za brzu pripremu vekne bijelog
hljeba.

6. Francuski hljeb. Ovaj program
koristite za pripremu tradicionalnog
francuskog bijelog hljeba sa debljom
korom.

7. Slatki hljeb. Ovaj program Kkoristite
za recepte u kojima ima viSe masnoce
i Secera, na primjer brioS. Ako koristite
gotove smjese za pripremu, nemojte
stavljati ukupno vise od 750 g tijesta.

8. Hljeb od cjelovitih Zitarica. Ovaj
program odaberite za recepte od
cjelovitog brasna.



9. Brzi hljeb od cjelovitih Zitarica. Ovaj
program odaberite za brzu pripremu
recepata od cjelovitog brasna.

10. RaZev hljeb. Ovaj program odaberite
kad koristite veliku koli¢inu raZevog
braSna ili drugih slicnih Zitarica (npr.
heljda, pir).

11. Dizano tijesto. Ovaj program koristite
za pripremu tijesta za pizzu, tijesta za
hljeb i tijesta za vafle. Ovaj program ne
sluZi za pecenje.

12. Tjestenina. Ovaj program koristite za
pripremu talijanske tjestenine ili kore
za pitu.

13. Kolac. Ovaj program sluZi za pripremu
kolata pomocu praska za pecivo. Za ovaj
program dostupna je samo postavka od
1000 g.

14. PeCenje. Ovaj program koristite za
pecenje od 10 do 70 minuta. MoZete ga

odabrati zasebno i upotrijebiti:
a)po zavrSetku programa za dizano
tijesto,
b)za podgrijavanje ili da zapelete
povrsinu ve¢ pecenog hljeba koji se
ohladio,
¢)za dovrSavanje pecenja u slucaju
duZeg nestanka struje tokom ciklusa
peCenija hljeba.
15. Kasa. Ovaj program sluZi za pripremu
kasa i pudinga od rize.
16. Zitarice. Ovaj program Kkoristite za
pripremu pudinga od riZe, griza i

pudinga od heljde.
17. DZem. Ovaj program sluZi za pripremu
domaceg dZema. Kad koristite

programe 15, 16 i 17, budite oprezni
zbog parnih mlaznica i izlaska vruceg
zraka pri otvaranju poklopca.

Programi specificni za pekac hljeba

"Pain & Délices":

18. Jogurt. Koristi se za pripremu jogurta
od pasteriziranog kravljeg mlijeka,
kozjeg mlijeka ili sojinog mlijeka.
Stavite posudu za jogurt u posudu (bez
poklopca ili filtera za svjeZi sir). Kad
je jogurt gotov, Cuvajte na hladnom i
potrosite u roku od 7 dana.

19. Tecni jogurt. Koristi se za pripremu
tetnog jogurta od pasteriziranog
mlijeka. Stavite posudu za jogurt

u posudu (bez poklopca). Dobro
protresite prije konzumacije. Kad je
jogurt gotov, Cuvajte na hladnom i
potroSite u roku od 7 dana.

20. Svjeii sir. Koristi se za pripremu svjezeg
sira od kravljeg ili kozjeg mlijeka.
Posudu za svjeii sir stavite u posudu
za jogurt (bez poklopca) i postavite u
posudu. Mora se ocijediti. Kad je jogurt
gotov, Cuvajte na hladnom i potrosite u
roku od 2 dana.

Odabir teZine hljeba

Pritisnite tipku @ da biste odabrali
teZinu - 500 g, 750 g ili 1000 g. Ukljucit
¢e se svjetlosni indikator pored odabrane
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postavke. TeZina je navedena samo
informativno. Za neke programe ne moze se
odabrati teZina. Pogledajte grafikon ciklusa
na kraju korisnickog prirucnika.

Odabir boje kore

Dostupne su tri mogucnosti: svijetla/
srednja/tamna. Ukoliko Zelite izmijeniti
zadanu postavku, pritis¢ite tipku @ sve
dok se ne ukljui svjetlosni indikator pored

Zeljene postavke. Za neke programe ne
mozZe se odabrati boja kore. Pogledajte
grafikon ciklusa na kraju korisnitkog
prirucnika.

Pokretanje/zaustavljanje
Pritisnite tipku @ da biste ukljucili aparat.
Zapocinje odbrojavanje. Da biste pokrenuli

RAD PEKACA HLJEBA

program ili  otkazali  programirano
odgodeno ukljucivanije, pritisnite tipku @ i
driite je 3 sekunde.

Na grafikonu ciklusa (pogledajte na kraju
priru¢nika) navode se razliciti koraci,

u skladu s odabranim programom.
Svjetlosni indikator pokazuje koji je korak
u toku.

MijeSenje ¢

Ovaj program sluZi za pripremu smjese
tijesta koje ce se kvalitetno dici tokom
pripreme.

Tokom ovog programa moZete dodati
sastojke: suho voce.

Mirovanje &
Omogucava tijestu da se prosiri da bi se
poboljsao kvalitet mijeSenja.

PROGRAM ODGODENOG POCETKA RADA

Dizanje ¢33
Vrijeme tokom kojeg kvasac djeluje na
hljeb i razvija aromu.

Pecenje @&
Pretvara tijesto u veknu i osigurava
Zeljenu boju kore i nivo hrskavosti.

OdrZavanje toplote

OdrzZava hljeb toplim 1 sat nakon
pecenja. Ipak se preporucuje da po
zavretku pecenja iskljucite pekac.
Tokom jednosatnog ciklusa “Keep warm”
(OdrZavanije toplote) na ekranu se i dalje
prikazuje “0:00". Aparat se automatski
zaustavlja na kraju ciklusa nakon Sto se
oglasi s nekoliko zvucnih signala.

Aparat moZete programirati da se
ukljuci u vrijeme po vaSem izboru,

do 15 sati unaprijed. Program
odogdenog pocetka rada nije
dostupan za: Programe 5,11, 12,
13, 14, 15, 16 i 17 (za model "Pain
Plaisir”). Programe 5, 11, 12, 13,
14, 15, 16, 17, 18, 19i 20 (za model
"Pain & Délices”).

Ovaj korak slijedi nakon S$to odaberete
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program, boju kore i teZinu. Prikazuje se
vrijeme programa. IzraCunajte vremenski
razmak izmedu vremena od kada pokrenete
program i vremena u koje Zelite da smjesa
bude spremna. Aparat automatski ukljucuje
trajanje ciklusa pecenja. Za postavljanje
odgode pokretanja pritisnite tipku @ i na
ekranu ce se prikazati sli€ica (%, kaoizadano
vrijeme odgode (15:00). Da biste podesili
vrijeme, pritisnite tipku @. Ukljucit ¢e se



indikator &. Pritisnite @ da biste postavili
program odgodenog pokretanja.

Ako ste pogrijesili ili ako Zelite izmijeniti
postavljeno vrijeme, pritisnite i drZite tipku
@ dok se ne zacuje zvucni signal. Prikazat

PRAKTICNI SAVJET

¢e se zadano vrijeme. Ponovo pokrenite
operaciju.

Neki sastojci su kvarljivi. Nemojte koristiti
program odgodenog pocetka rada za
recepte koji sadrie svjeze mlijeko, jaja,
jogurt, sir i svjeZe voce.

Svi sastojci koji se koriste moraju biti

na sobnoj temperaturi (osim ako nije
drugacije naznaceno), te ih je potrebno
tacno izvagati. Tecne sastojke izmjerite
isporu¢enom mjernom posudom. Koristite
jednu stranu isporucene kaSike da biste
mijerili €ajne kasike, a drugu stranu
koristite za supene kaSike. Netatna

mijerenja Ce dati loSe rezultate. Priprema
hljeba vrlo je osjetljiva u pogledu
temperature i vlaznosti. Preporucuje se da
tokom vrucina koristite hladnije tecnosti
nego inace. Jednako tako, tokom hladnog
vremena ¢e mozda biti potrebno zagrijati
vodu ili mlijeko (nikad ne preko 35°C).

Koristite sastojke prije njihovog isteka roka
trajanja te ih drZite na hladnom i suhom
mjestu.

Brasno se tatno mora izvagati kuhinjskom
vagom. Koristite aktivni suhi pekarski kvasac
(u kesicama)

Izbjegavajte otvaranje poklopca tokom

2°¢c @ 60°c ©

upotrebe (osim ako nije drugatije navedeno).
Slijedite tacan redoslijed sastojaka i koliCine
navedene u receptima. Najprije dodajte
tecne, a zatim suhe sastojke. Kvasac ne smije
dodi u dodir s tecnoScu ili sa solju. Previse
kvasca slabi strukturu tijesta, te ¢e ono puno
narasti i nakon toga ce se tokom pecenja
slegnuti.

°« @ 60°c @ (—
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Opceniti redoslijed kojeg se treba
pridrzavati:

Tecni sastojci (omek3ali maslac, ulje, jaja,
voda, mlijeko)

So

Secer

Prva polovina brasna

Mlijeko u prahu

Odredeni suhi sastojci

Druga polovina brasna

Kvasac

U slucaju nestanka struje kraceg od 7 minuta
aparat ¢e memorirati svoj status i nastaviti s
radom nakon povratka napajanja.

Ako Zelite da jedan ciklus pecenja hljeba
slijedi direktno nakon drugog, pricekajte
otprilike 1 sat izmedu dva ciklusa da bi
se omogucilo da se aparat ohladi i da bi
se sprijeio bilo kakav moguci negativan
ucinak na pripremu hljeba.

( —
/
\4/

MofZe se desiti da unutar hljeba ostane
zaglavljena lopatica za mijeSenje. U tom
slu¢aju lagano je izvucite kukom.

Da biste to ucinili, umetnite kuku u osovinu
lopatice za mijeSenje, a zatim je podignite
i izvucite.

Upozorenja za koriStenje
bezglutenskih programa

Meni 1, 2 i 3 mora se upotrijebiti za hljeb
ili kolate bez glutena. Za svaki program
dostupna je jedna teZina.

Hljeb i kolaci bez glutena prikladni su za
osobe sa intolerancijom na gluten (osobe
koje boluju od celijakije) koji sadrZe
odredene Zitarice (pSenica, jeCam, raz, zob,
kamut, pir itd.).

Vaino  je izbjegavati unakrsnu
kontaminaciju sa brasnima koja sadrze
gluten. Posebno pailjivo ocistite posudu
i lopatica za mijeSenje te pribor koji se
upotrebljava za pripremu hljeba i kolaca
bez glutena. Morate provjeriti i da kvasac
ne sadrZi gluten.

Recepti bez glutena zasnovani su na
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upotrebi (gotovih) smjesa za hljeb bez
glutena koje proizvodi Schar ili Valpiform.
MijeSavine viSe vrsta braSna moraju biti
prosijane s kvascem da bi se sprijecilo
stvaranje grudvica.

Kad pokrenete program, potrebno je
potpomoci proces mijedenja: sastruZite
sve neizmijeSane sastojke sa strane prema
sredini  posude koriste¢i nemetalnu
lopaticu.

Bezglutenski hljeb ne moZe se toliko dici kao
klasicni hljeb. On e biti guSce konzistencije
i svjetlije boje od normalnog hljeba.

Ne daju sve prethodno izmijeSane smjese
iste rezultate: recept ¢e mozda trebati
prilagoditi. Stoga se preporucuje da izvrSite
probe (pogledajte primjer ispod).



Primjer: podesavanije koli¢ine te¢nosti.

U redu PreviSe suho

Izuzetak: tijesto za kolal mora ostati
dosta tecno.

PreviSe te¢nosti

INFORMACIJE O SASTOJCIMA

Kvasac:

Hljeb se pravi pomocu pekarskog kvasca.
Ova vrsta kvasca prodaje se u nekoliko
oblika: kockice komprimiranog kvasca,
aktivni suhi kvasac za rehidraciju ili
instant suhi kvasac. Kvasac se prodaje u
supermarketima (odjel pekare ili svjezih
namirnica), ali komprimirani kvasac mozete

kupiti i u pekari.

Kvasac mora biti umijeSan direktno u
posudu aparata skupa s drugim sastojcima.
Bez obzira na to, preporucujemo da
prstima dobro usitnite komprimirani
kvasac da biste olak3ali njegovu disperziju.
Slijedite preporucene kolicine (pogledajte
grafikon ekvivalencija u nastavku).

Ekvivalencije koli¢ine/teZine izmedu suhog kvasca i komprimiranog kvasca:

Sl e s 1 15 2 25 3 35 4 45 5

Komprimiranikasac(ug)| ° 13 18 2 25 31 36 40 45

Brasna:

Ako nije drugacije naznaceno u receptima,
preporuCuje se upotreba brasna T55. Kad
koristite mjeSavine posebnih vrsta brasna
za hljeb, brio$ ili mlijecni hljeb, nemojte
ukupno upotrebljavati vise od 750 g tijesta
(brasno +voda).

Rezultati pripreme hlieba mogu se

razlikovati ovisno o kvalitetu brasna.

* Brasno drzite u hermeticki zatvorenoj
posudi jer braSno reagira na promjene u
klimatskim uslovima (vlaga). Dodavanjem
zobi, mekinja, pSenicnih klica, razi ili
cjelovitih Zitarica u tijesto za hljeb dobiva
se hljeb koji je gus¢i i manje pahuljast.
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« Sto je veci udio cjelovitih Zitarica u brasnu,
odnosno $to je u njemu vei dio vanjskih
slojeva zrna p3enice (T>55), to Ce se tijesto
manje dizati i hljeb ¢e biti gusci.

* Postoje i komercijalno dostupne gotove
smjese za pripremu hljeba. Pogledajte
preporuke proizvodaca za upotrebu tih
pripravaka.

Brasno bez glutena:

Ako se za pripremu hljeba upotrebljava
mnogo ovakvog brasna, treba upotrijebiti
program za pripremu hljeba bez glutena.
Postoji mnogo vrsta braSna koje ne sadrze
gluten. Najpoznatije vrste su heljdino
brasno, rizino braSno (bilo od bijelih
ili cjelovitih zrna), brasno od kvinoje,

kukuruzno brasno, kestenovo brasno,
braSno od prosa i braSno od sirka.

Da bi se kod pripreme hljeba bez glutena
pokuSala oponaSati elasticnost glutena,
bitno je pomijeSati nekoliko vrsta braSna
koja ne sluZe za pravljenje hljeba i dodati
sredstva za zguSnjavanije.

Sredstva za zguSnjavanje
bezglutenskog hljeba:

Da biste dobili odgovarajucu konzistenciju

i pokusali oponasati elasticnost glutena,
moZete u smjesu dodati neSto ksantan
gume i/ili guar gume.

Gotove bezglutenske smjese:

One olak3avaju pripremu bezglutenskog
hljeba jer sadrZe sredstva za zgusnjavanje,

a prednost im je $to su u potpunosti bez
glutena - neke su i organske.

Ne daju sve marke gotovih smjesa bez
glutena iste rezultate.

Secer:
Nemojte koristiti grudvice 3ecera. Secer

potice djelovanje kvasca, daje hljebu dobar
okus i poboljSava boju kore.

So:

Ona regulira djelovanje kvasca i daje hljebu
dobar okus.

Ne smije do¢i u dodir s kvascem prije
pocetka pripreme.

Ona takoder poboljSava strukturu tijesta.

Voda:

Voda hidratizira kvasac i pokrece njegovo
djelovanje. Ona takoder hidratizira Skrob
u brasnu i omogucava formiranje vekne.
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Voda se mozZe, u cijelosti ili djelimi¢no,
zamijeniti mlijekom ili drugim tecnostima.
Koristite teCnosti sobne temperature,
osim za bezglutenski hljeb koji zahtijeva
koristenje tople vode (otprilike 35 °C).



Masti i ulja:
Masti ¢ine hljeb pahuljastim. Takoder mu

omogucavaju da duZe traje. PreviSe masti
usporava podizanje tijesta. Ako koristite

maslac, izreZite ga na male komadice ili ga
omek3ajte. Nemojte dodavati rastopljeni
maslac. Sprijecite da masti dolaze u kontakt
s kvascem jer mast moze sprijeciti hidraciju
kvasca.

Jaja:

Ona poboljSavaju boju hljeba te pogoduiju
dobroj pripremi hljeba. Ako koristite jaja,
smanjite koli¢inu te¢nosti u odgovarajucoj
mijeri. Razbijte jaja i dodajite teCnost sve

dok ne dobijete koli¢inu te€nosti navedenu
u receptu.

Recepti su osmisljeni za srednju veli¢inu
jaja od 50 g. Ako su jaja manja, stavite malo
manje brasna

Mlijeko:

Mlijeko ima ucinak emulgatora koji dovodi
do stvaranja ravnomjernije smjese, a time
i lijepog izgleda hljeba. MoZete koristiti

SPECIFICNE INFORMACIJE ZA PEKAC
HLJEBA "PAIN & DELICES":

svieZe mlijeko ili mlijeko u prahu. Ako
koristite mlijeko u prahu, dodajte koli¢inu
vode namijenjenu za wmlijeko: ukupni
volumen mora biti jednak volumenu
navedenom u receptu.

ODABIR SASTOJAKA ZA JOGURT

Mlijeko

Koju vrstu mlijeka mogu koristiti?

MoZete koristiti sve vrste mlijeka (na

primjer, kravlje mlijeko, kozje mlijeko,

ovtije mlijeko, sojino mlijeko ili druga biljna

mlijeka). RazliCite vrste mlijeka ce dati

razliCitu konzistenciju jogurta. Za upotrebu

u aparatu prikladno je sirovo mlijeko,

trajno mlijeko i sve vrste mlijeka opisane u

nastavku:

« Sterilizirano trajno mlijeko: Punomasno
UHT mlijeko daje ¢vrscijogurt. Djelomicno
obrano mlijeko daje manje ¢vrst jogurt.
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MozZete i koristiti djelomitno obrano
mlijeko i dodati 1 ili dvije supene kaSike
mlijeka u prahu.

* Punomasno mlijeko: ovo mlijeko daje
kremastiji jogurt, sa tankom korom na
vrhu.

* Sirovo mlijeko (sa farme): ovo mlijeko
mora se prije prokuhati. Preporuujemo
da ga kuhate dovoljno dugo. Zatim ga
ostavite da se ohladi prije nego $to ga
stavite u aparat.

* Mlijeko u prahu: ova vrsta mlijeka daje
veoma kremast jogurt. Uvijek pratite
upute proizvodaca na pakiranju.

Sredstvo za fermentaciju

Zajogurt

Sredstvo za fermentaciju moze biti:

* Obican jogurt kupljen u prodavnici sa Sto
duzim vijekom trajanja.

*Sredstvo za  fermentaciju  suSeno
zamrzavanjem ili mlijecne kulture. U ovom
slu¢aju pridrzavajte se trajanja aktivacije
navedenog u uputstvima za upotrebu

sredstva za fermentaciju. Takva sredstva
mogu se kupiti u supermarketima,
apotekama i prodavnicama zdrave hrane.
*Jedan od jogurta koji ste nedavno
pripremili — mora biti obican jogurt, Sto
noviji. Ovaj proces naziva se "kultura”.
Veoma visoke temperature mogu unistiti
aktivna svojstva sredstva za fermentaciju.

Vrijeme fermentacije

Ovisno 0 osnovnim sastojcima koji se
koriste i Zeljenom rezultatu, fermentacija
jogurta moze trajati izmedu 6 i 12 sati.

Tecno | | | |

Kad je priprema gotova, stavite jogurt u
friider na najmanje 4 sata i potroSite ga u
roku od 7 dana.

| Cursto_

Slatko | | | |
6h 7h 8h 9h

I I
10h 11h

| Kiselo
12h

SiriSte (za svjeZi sir)
Za pripremu sira moZete koristiti siriSte ili

CISCENJE I ODRZAVANJE

kiselu tecnost, na primjer, sok od limina ili
sir¢e da biste usirili mlijeko.

« Isklju¢ite aparat iz napajanja i priCekajte
da se u potpunosti ohladi.

* Posudu i lopaticu za mijeSenje operite u
toplojvodis deterdZentom. Ako je lopatica
za mije3enje ostala u posudi, ostavite je da
se namace 5 do 10 minuta.

* Ku¢iSte  aparata  ofistite  vlainom
spuzvastom krpom. Dobro osusite.

* Aparat i dijelovi koji se mogu skinuti ne
smiju se prati u masini za pranje suda.

» Nemojte koristiti sredstva za CiS¢enje u
kucanstvu, abrazivne spuzvice ili alkohol.
Koristite meku, vlaznu krpu.

* Nikada ne uranjajte kuciste aparata ili
poklopac u vodu niti bilo koju drugu
tecnost.
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VODIC ZA OTK
POBOLJSANJA

Niste dobili Zeljeni
rezultat?

RjeSenje moZete pronaci u
ovoj tabeli.

Fermentacija je prekratka.

Tecni Jogurt je
jogurt prekiseo

U jogurtu
ima vode

Jogurt je
iut

Fermentacija je preduga.

Nije dodato dovoljno
sredstva za fermentaciju ili je
sredstvo mrtvo ili neaktivno.

Posuda za jogurt nije dobro
ociscena.

U upotrebljenom mlijeku
nema dovoljno masnoce
(umjesto punomasnog
mlijeka upotrebljeno je
djelomicno obrano mlijeko).

Poklopac ostavljen na
posudi.

Nije koriSten odgovarajuci
program.

. Hljeb se ..
Nevdﬁ!’“’aFe Hljebse | slegne | Hijebse | Kora nije s';?;;: Lﬁi Vrhidno
oce :vary previSe | nakon nedize | dovoljno | ot | su puni
Ovante;lt:et;t\.lam podigao | previse | dovoljno )
s e odizanja
moze hiti od P y
pomoci.
Tokom pecenja je
pritisnuta tipka . °
Premalo brasna. °
PreviSe braSna. ° °
Premalo kvasca. °
PreviSe kvasca. ° °
Premalo vode. ° °
PreviSe vode. ° b
Premalo Secera. °
Los kvalitet brasna. * °
Pogresni omjeri .
sastojaka (previse).
Voda je prevruca. °
Voda je prehladna. °
PogresSan program. o o
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PROBLEMA
PROBLEMI UZROCI - RJESENJA

Lopatica za
mijeSenje se
zaglavila u posudi.

Ostavite je da se namace prije vadenja.

Nakon Sto
pritisnete @, nista
se ne deSava.

Na ekranu se prikaZe i treperi EO1 te se oglasi zvucni signal:
aparat je prevruc. Pricekajte 1 sat izmedu 2 ciklusa priprema.
Na ekranu se prikaZe i treperi EOO te se oglasi zvu¢ni signal:
aparat je prehladan. Pricekajte da dosegne sobnu temperaturu.
Na ekranu se prikaZe i treperi HHH ili EEE te se oglasi zvucni
signal: kvar. Aparat mora popraviti ovlasteni serviser.
Programirano je odgodeno pokretanje.

pocetka hljeb nije
dovoljno narastao
ili se niSta ne
dogada.

Nakon Sto Posuda nije pravilno umetnuta.

pritisnete @, Lopatica za mijeSenje nedostaje ili nije pravilno umetnuta.
motor se ukljuci U dvije navedene situacije, ru¢no zaustavite aparat tako
ali ne dolazi do da pritisnete tipku @ i dugo je drZite. Ponovo zapocnite s
mijeSenja. pripremom po receptu.

Nakon odgodenog | Nakon programiranja odgodenog pokretanja zaboravili se

pritisnuti tipku .
Kvasac je doSao u kontakt sa solju i/ili vodom.
Lopatica za mijeSenije nije postavljena.

Miris zagorjele
hrane.

Neki od sastojaka su pali izvan posude: iskljucite aparat iz
napajanja, ostavite ga da se ohladi, a zatim ocistite unutrasnjost
vlaznom spuzvom ne koristeci sredstva za Cis¢enje.

Smjesa se prelila: koli¢ina sastojaka je prevelika, posebice
tecnost. Pridrzavajte se omjera navedenih u receptu.
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MEPEA NEPLUAM BUKOPUCTAHHA!

¢ fleplw HDK MOYaTM KOPMCTYBAaHHS MpUNajoM,
yBaXHO  MpouMTaiiTe  HaCTaHoBy  LLOAO
eKcnnyaTyBaHHs | 36epexitb ii 418 NOAANbLIONO
BUKOPUCTaHHS.

* Buganitb ya nakyBanbHI MaTeplany, Hakneiku
Ta [HLLI KOMMAEKTYHOUI SIK 30BHI, TaK | 3CepeuHu
npunagy - €Y.

* QuUCTITb yCI' KOMMOHEHTV Ta NpWIaj BONOTOK
TKaHIHOHO Ta PETE/IbHO MPOCYLUITh.

* MomICTITb NPUAag Ha PIBHY CTIAKY Ta XapoTpuBKy

KOPOTKWIA NOCIBHUK

pobouy MoBepXHio, Ae Ha HbOro He MOTpanAdTh
bpu3Ku BoAN.

* Po3moTailTe WHYP KMBMEHHA | MIAKIOUITH
o0 KO 3a3eMAIEHOI  eNeKTPUYHOI  PO3ETKM.
Micnq 3BYKOBOrO CUTHany 3a 3aMOBUYBaHHAM
BigobpaxaeTbes nporpama 1- G-

* [} 4ac nepLUoro BUKOPUCTaHHS MOXe 3'ABITUCA
He3HauHWi 3anax.

* BUTArHITL GopMy AN XA16a, NOTATHYBLUN 33 PyUKy.
[Jlani BctaHoBITh Miwanki - (G4 - B

o llogaiite  IHrpedieR™® o dopmm Y
peKOMEHZOBaHOMY  NOPAAKY  (AvB.  po3Ain
KOPWUCHI MOPAAW). MepekoHalitecs, Lo B
IHrpeaIenTV TouHo 38axeH - (@ - @

+ Bcragte dopmy ans xniba - @

* 3aKpuiiTe KPULLIKY.

* Bubepitb noTpibHy nmporpamy 3a AONOMOroH
kHonkn @.

¢ HatucHims  kHonky €. bnumaiotb 2 kpanku
Taiimepa. CBITUTLCA IHAMKaTop poboty - [ - .

* HanpukiHLy LKy MpuroTyBaHHs HaTUcHIT> @
Ta BUMKHITb XMI6OMIY, BIAEAHABLLM LUTENCENbHY
BUAKY LUHYPA XVBNEHHS BIZ PO3ETKM. BUiiMITb
dopMmy Ans xmba. 3aBxgu  KopucTyiitecq
KyXOHHAMU ~ pyKaBULAMM, ~ OCKIMbKM  pyuka
dopmu Anst X6 Ta BHYTPILLHS CTOPOHA KPULLIKYA
HarpiBaoTbCs. JlicTaHbTe X116, MOKY BIH rapsumii,
| MOKNaATb Ha Pewrmky Ha 1 rogwHy, o6 BIH
oxonoHys - .

*TinbKu N5t NPOrpamMu NPUroTyBaHHs oryptis

LL,06 no3HalioMMTUCA 3 HOBOIO
Xni6oniyyto, peKOMEHAYEMO novaTu 3

KNACUYHWIA XNIB
(nporpama 4)

1.BOZIA=330 mn
2.0N4=2cr.n

3.CNIb=1%u.n.
4. UYKOP =1 ct. n.

CTYNIHb 3ACMAXYBAHHS
CKOPUHKW = CEPEAHIN

BATA=1000r

POBOTA X/1IBOTMEYI

npurotysaHHa peuenTa KJIACUYHOIO
XNIBA.

IHTPEAIEHTU — u. n. = yaiiHa N0XXKa — CT. JI. = CTONI0BA /IO)XKKA

5. CYXE MO/IOKO = 2 cT. 1.
6. XJIIBOMEKAPCHKE
BOPOLLIHO =605

7. APTKAXI = 1% u. n.

Bu6ip nporpamm
3a [ONOMOrol0  KHOMKN  MEHH
BUbEpITL NOTPIGHY nporpamy. LLlopasy,
konu BN HaTuckaete kHonky @), undpa
Ha eKpaHl Jucnnes nNepexoauTb [0

HaCTynHoi nporpamu.

1. Heconogkuit 6esrnoTeHoBUIA  XNI6.
Mporpama AR NpUrOTYBaHHA  CTpaB
13 HU3bKAM BMICTOM LIyKpy Ta KMPIB.
Mn  peKoMeHAyeEMO  BMKOPWUCTOBYBATY
rOTOBY CyMIW  (AWB. MONEPEMKEHHS
WOAO  BUKOPWUCTAHHS  nporpam  Ans
6e3r/HTeHOBOI BUMIUKIA).

2. Conopkuii  6e3rnTeHoBUIn X6,
Mporpama Ans NPUroTyBaHHS CTpaB, LU0
MICTATb LyKOp 1 XXMP (Hanpuknag, bpioLw).
Mu  peKOMEeHAyeMO  BMKOPUCTOBYBATY
rOTOBY CYMILLI.

3. besrnioteHoBuWiA nupir. Mporpama Ans
MpUroTyBaHHS 6e3rMIOTEHOBUX MUPOTIB
13 po3nywwysayem. Mu peKOMeHIyeMO
BMKOPUCTOBYBATY rOTOBY CYMILL.

4. Knacuunuin xm6. Bukopuctosyiie Lo
nporpamy 418 NPUroTyBaHHs KBaZpaTHOo
611070 MLIEHNYHOTO X16a.

5. KnacmuHWiixn6 .uBNAKOro BUMIKAHHS.
BukopucTosyiie Lito nporpamy Ans 6inbLu
LWBMAKOrO MPUrOTyBaHHS  KBAApPaTHOO
611070 MLIEHNYHOTO X/16a.

6. ®paHuysbkuii xm6. BukopucTosyiite
Wo  nporpamy  AfS  MPUroTYBaHHS
TPaAMLIAHOro dpaHLy3bkoro binoro xniba
3 61bLL TOBCTOK0 CKOPUHKOHO.

7. Conogkmii  xm6. LUa  nporpama
MAX0ANTb ANS PeLenTis Tuny bpiow 13
OINbLWMM BMICTOM XMPIB | LyKpy. fKiLO
BI BMKOPWCTOBYETE TOTOBI CyMILI, TO
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m 9. LlinbHo3epHoBWiA

CNIAKYIATe 38 TWM, W06 3aranbHa Bara TICTa
He nepesuLLyBana 750 T.

8. LnbHo3epHOBMIA X6,
o nporpamy  Ans
LiIIbHO3EPHOBOIO HOPOLLHA.

X6  WBMAKOro
BUMIKaHHA.  Bukopucrosyiite Lo
nporpamy s 6UibW  LWBMAKOTO
MPUroTyBaHHs LiIbHO3epHOBOrO X/16a.

10. XuTHIA xm6. BnbepiTb Lo nporpamy,
AIKLLO BUKOPUCTOBYETLCA BENMKA KITBKICTh
KUTHBOTO HOPOLLHA ab0 IHLLNX KPyM LibOro
UMY (HanpuKNag, rpeyKu, CnenbTn).

11. Onapa. BukopuctoByiiTe Lo nporpamy
AN NPUTOTYBaHHA TICTa And MiuK, xniba
abo Badpens. Lis nporpama He npusHayeHa
AN19 NPUTOTYBaHHS CTPaB.

12. Macta. BukopucToByiite Lo nporpamy
ANS NPUroTyBaHHS ITanIACLKOI NacT abo
TICTa AN19 NUPOTIB.

13. NMupir. BukopucToyiite Lito nporpamy s
MPUTOTYBaHHA NUPOTIB 13 PO3NYyLLYBayeM.
fna Wl nporpamu  JOCTyrHe
HanawTysaHHs Barv auwe 1000 T.

Bubepits
BUMIYKN 13

14. Yac. BukopucroByiite Uk nporpamy
And  BCTaHOBReHHA dacy Big 10 fgo
70 xB. Ii MOXHa obpaTit caMOCTIiHO Ta
BMKOPUCTOBYBATH:
a) NS 3aBepLueHHs nporpamu «Onapa;
6) AnA  MIAIrPIBaHHS  abo  YTBOPEHHS
XPYCTKOI  CKOPUHKW  BXe  r0TOBOro
OXO/IO/PKEHOTO X/116a;
B) AN 3aBEPLUEHHS MPUrOTYBaHHS X/i6a
B pa3l TpuBanoro 36010 B Mepexi
€NEeKTPOXMB/IEHHA  MIA  yac LKy
BUMIKAHHS.
15. Kawa. Bukopucroyiite Lito nporpamy st
NPUrOTYBaHHSA KalLll Ta PUCOBYX MYAWUHTIB.
16. Kpynu. Bukopucrosyiite Ui nporpamy
ANA MpUroTyBaHHA MYAWHIIB 13 PUCY,
MaHKM Ta rpeykm.
17. BapeHHs. BukopucToyiite Lito nporpamy
ANA MPUroTyBaHHS JOMALUIHbOr0 BapeHH.
Y pasi 3anycky nporpam 15, 16 117 bygpte
0DepexHl, OCKIMbKM — MpK  BIAKPUTTI
KPMLLK 3 EMHOCTI BUXOAWTL rapsya napa
i1 KOHAEHCaT.

CneuianbHi nporpamm xni6oneui

Pain & Délices

18. Morypt. LA nporpama  fo3BONsE
npurotysat  MOrypT ~ Ha  OCHOBI
nacTepy30BaHOro KOPOB'AYOr0, KO3440r0
abo C0€BOrO MO/OKa. YCTaHOBITb EMHICTb
ans iiorypty y dopmy (6e3 KpuLkm,
6e3 ¢unbtpa ana  cuposatky). [Micns
MPUroTyBaHHS  MPOAYKT  HeobXIAHO
3bepiraTn B XOMOAHOMY MICLY i BXUTK
MPOTArOM 7 [HIB.

19. NMutHuii Aorypr. [lossonse rotysatn
MUTHWA  AOTYPT 13 MacTepr30BaHOro
MONOKa.  YCTaHOBITb ~ EMHICTb AN

iiorypry y dopmy (6e3 kpuwwku). Mepes
BXWUBaHHAM J06pe nepemiwaiite. Micns
MPUroTYBaHH  MPOAYKT  HeobXiAHO
3bepiraTn B X0ONOAHOMY MICLY /i BXUTU
MPOTAroM 7 JiHIB.

20. Cwp. [lo3BoNISE TOTYBATU CUP I3 KUCIOTO
KOpOB'A4Oro abo  KO3A4Oro  MOJIoKa.
YCTaHOBITb EMHICTb /19 CMPOBATKN B
EMHICTb Ans orypty (6e3 Kpuwku) Ta
MoMICTITb 061ABI B GOPMY. 3HaZ06UTLCS
npoLypkyBaHHs.  Tlicna  NpuUroTyBaHHs
MpogyKT  HeobxigHo  3bepiratn B
XONOAHOMY MICUl i BXWTW MPOTArOM
2 [HIB.

Bubip Baru xni6a

HaTncHiTb kHonky @), w06 BCTaHOBIUTY Bary —
500, 750 a6o 1000 r. HaBnpotu BMbpaHoOro
3HaYeHHs BBIMKHETBCS CBITNIOBUIA IHANKATOP.

Bary HasegieHo And foBIAKKW. [leski nporpamu
He nepegbayatoTb BUGIP Barn. [ue. Tabauuo
LIMKJTIB HAaMPUKIHLY IHCTPYKLYT 3 ecryaTaLyi.

Bu6ip cTyneHto nigpym'aH0BaHHA

MoxamBl Tpy BaplaHTU MIAPYM'AHIOBAHHSA:
nerke/cepefiHe/cunbHe. fKWO BM Haxaere
3MIHUTW HanalUTyBaHHs 3a 3aMOBUYBaHHAM,
HaTWcKaiiTe KkHonky @, AOKW  CBITNOBWIA

IHAMKATOp ~ He  BBIMKHETbCS  HaBMPOTK
BMOPaHOTO  3HaueHHs. [leski  nporpamu
He  nepegbayatotb  BUOIp  CTyMeHo
MiZPYM'HIOBaHHS.  [IUB. Tabauuo LMKNIB
HaMPUKIHLY IHCTPYKLYT 3 ekcrtyaTaLi

3anyckK/3ynuHKa
HaTuCHITb KHonKy @ ANs BMUKaHHS npunagy.
Po3nouHetbcs BIgIIK yacy. LLob 3ynuHnTH

POBOTA X/1IBOTMEYI

nporpamy abo ckacyBatu nporpamy 3amycky i3
3aTPUMKOHO, HATUCHITH | YTPUMYiATE MPOTArOM
3 ceKyHz KHOKy €.

Y 1abamui LnkniB (HanpUKiHLi iHCTpyKLiT
3 eKkcnayatauii) onucaHo BCi eTanu
npoLiecy NPUroTyBaHHA 3ai1exHo

Bif BUbpaHoi nporpamu. CBiTN0OBNIA
iHAMKATOP BKa3y€ Ha NOTOUHMIA eTan
BWKOHAHHS Nporpamu.

3aMiLLyBaHHA o>

Mporpama go3Bonse chopmyBaTh CTpyKTypy
TICTa, 06 BOHO A06pe nigHANOCA.

YNpOZOBX LbOTO LMKNY B MOXETe J0AaBatu
IHTPEAIEHT: CyXOPPYKTH.

Po3cTOlOBaHHA &
Aoasonﬂe po3cToroBaTn TICTO ana
NONINLUEHHA XapaKTePUCTUK 3aMILLYBaHHSA.

MPOrPAMA 3ANYCKY I3 3SATPMUMKOIO

MigHATTA ¢33

Mepioa aKkTMBaLYi APDKAKIB, 3aBAAKN AKNM
X6 MIAHIMAETLCA | YTBOPIOE XapaKTepHWA
apomar.

BunikaHHs ¢
MepeTBOpIOE TICTO B XNI6 | 3a6e3neuye ioro
NIAPYM'AHIOBAHHSA Ta XPYCTKICTb CKOPUHKM.

36epexeHHs Tenna ()

36epirae X116 TenAMM NpoTAromM 1 roAvHU
nicns BUNIKaHHSA. Y 6y/Ab-AKoMy BunagKy
peKoMeHAYEMO BUIHATY XN16 3 popmu nmicns
3aBepLUeHHS BUMIKaHHS.

lpotAroM  HacTynmHOi  rOAMHW B PeXUMI
36epexeHHA Tenna Ha AWCel 3aMLAETbes
3HaueHHs 0:00. HanpukiHL umkny 36epexeHHs
Tenna Npunag Kibka pasiB NOAaE 3BYKOBMIA
CUTHa | aBTOMATUUHO BUMMKAETHCA.

Bu moxeTe 3anporpamysaTti
npunapg sasganeriab (is
3aTPMMKOIO NoYaTKy po6oTn

Ao 15 rogun), wo6 otpumaTn
BifANOBIAHWIA NPOAYKT y 6aXkaHWnii
yac. He maloTb $pyHKLUii 3anycky
i3 3aTpmmKoto: Mporpamun 5, 11,
12, 13, 14, 15, 16 Ta 17 (AnA mogeni
Pain Plaisir). Mporpamn 5, 11, 12,
13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 Ta 20 (gnAa

mogeri Pain & Délices).

Bianik nounHaeTbes nicns Bubopy nporpamu,
CTyneHa NAPYM'AHIOBaHHS Ta Barut. Ha ekpaHi
BIA0OPAXAETLCS TPMBANICTb BUKOHAHHS
nporpamu. Po3paxyiite NPOMDKOK Yacy MixX
MOMEHTOM, KO/IW B 3amnyCKaeTe nporpamy, |
4acoM, Ko B 6axacTe, 1106 NPUrOTYBaHHS
6yno 3asepLueHo. Mpunag aBTOMaTU4HO
BK/IKOYAE TPUBANICTb LKIIIB NPOrpamMu.

LLlob nepeiitut 10 3anycky I3 3aTPUMKOLO,
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HaTMCHITb KHOMKY @), Ha eKpaHI 3'ABUTbCA
niKTorpama (% Ta byse Bigobpaxatncs yac 3a
3aMoBuyBaHHAM (15:00). LLlo6 ycTaHoBuMTY
Yac, HaTUCHITL KHOMKY @. YBIMKHETbCS
IHAMKaTop &. HatucHITh @, o6 3anyctuTyn

I nporpamy sanycky 13 3atpumioto.

S0 BM 3p0o6unu noMunky abo xouete
3MIHUTI HaNaLUTYBaHHS Yacy, HATUCHITb |

KOPWUCHI MOPAZIN

YTpUMyiiTe KHOMKY €, J0KM He NponyHae
3BYKOBMIA curHan. Ha ekpaHi BIZ06pa3uTbCs
yac 3a 3aMoBYyBaHHaM. [10BTOPITL ONepaLiiio.

MeBHI IHrPEAIEHTY fyXKe WBIAKO NCYHTbCA.
He BukopucToBYiiTe nporpamy 3anycky

13 3aTPUMKOI0 NS CTPAB 13 TaKNMU
IHrpezIEHTaMM: HenacTepr3oBaHe MonoKo,
AALS, AOTYpTL, CUP, CBIXI GPYKTL.

Yci iHrpeAieHTV MatoTb 6y KiMHATHOT
TemnepaTypu (sKLLO He 3a3HaYeHO iHLLe)
i NPaBMNbHO BiAMIpsHI. BigmipsaiiTe pigki
iHrpezieHT 3a J0NOMOrOH MipHOTO
CTakaHa 3 KOMnNekTy. Bukopuctosyiite
HafaHy B KOMMAEKTI TOXKY ANS
BiZIMipHOBaHHS iHTPeAi€HTIB CTONOBUMU
(3 04HOr0 60KY) i YaiiHUMK (3 iHLWOrO
60Ky) noxkamu. HenpaBuabHUin BUMIp

npu3Beje A0 He3a/0BiNbHNX Pe3yNbTaTiB.
Mpouec NpuroTyBaHHA XNiba € Ayxe
YyTAMBUM A0 TEMNepaTypu il BONOTOCTI.
Y BMNaAKy BUCOKOI TeMnepaTtypw B TiCTO
BapTO 40AaBATK bibL 0XONOAXKEHI piaKi
iHTpesieHTH, HiX 3a3BMYait. 3a HU3bKOI
Temneparypu, MOX/nBO, J0BeAeTbCS
nigirpisatv Bogy abo Mon0Ko

(ane He Buwe 35 °C).

BukopwcTOBYIATE BCI IHTPEAIEHTU L0
KIHLLeBOTO TePMIHY iXHbOT0 BUKOPUCTaHHS,
36epiraiiTe ix y npoXonogHOMY CyXOMy MICLI.
bopolwHO MOTPIGHO 3BaxkyBaTM Ha TOUHMX
KyXOHHUX Barax. BUKOpuCTOBYiiTe CyXI akTVBHI
XM6onekapcuKi APHKAXI (y NaKeTMKY).

He BIgKpuBaiiTe KpULLKY MIA Yac NPUroTyBaHHS
(IKLLLO He 3a3HAYEHO IHLLUE).

19°C

25°C

yal
.x“g‘l 22°¢ @ 60°c @
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°c @ 60°c @

TouHo AOTPUMYIATECS NOCIA0BHOCTI A0AaBAHHS
IHTPEAIEHTIB | TXHBOI KINBKOCTI, yKa3aHuX y
pevenTi. CnoyaTky 3aAu1BaiiTe PIAKI IHTPeSIERTH,
noTIM 3acunaiite TBEPA! IHMPEAIEHTI. [Pk
He MatTb BCTYNaTh B KOHTAKT I3 PIAUHOK abo
Mo, 3aBennka KIMbKICTb APDKAXIB POOUTH
CTPYKTYpy XAiba 6InblL YyTAMBOKD: TICTO AyXe
BUCOKO MIAIAMAETLCS, @ MOTIM CUbHO CMaJae
NPV BUNIKaHHI.

3aranbHa nocnifoBHiCTb, AKOi HeobXigHO
AOTpMMyBaTUCA:

PIAKI IHTpedIeHTH (M'ske BepLIKOBE Maco, oI,
LS, BOJA, MONOKO)

Cinb

Liykop

MepLua nonoBMHa 6OpoLLHa

Cyxe monoko

CnewyanbHI TBEPA! IHTPEAIEHT

[Jlpyra nonosuHa 6opoLuHa

JpoKaki

Y pa3l HeTpuBanoro 36010 eneKTPOXMBNEHHS
(Ao 7 xBuawH) npunag 3bepirae NOTO4HWN
PEXIM | IPOZOBXUTL POBOTY MICAS BIFHOBNEHHS
XUBNEHHS.

AKLLO NOTPIBHO 3aMyCTUTY 2 LKW NPUTOTYBAHHS
XNba OANH 3a OAHUM, MoyeKaiTe MpUBAN3HO
1 roAuHY MIX ABOMA LmKnamu, o6 xniboniy
0X0/101a 1A HILLIO He BMMHYNO Ha KICTb X1iba.

( —
/
\4/

MepeBepTatouu X116, BU MOXeETE BUABUTH,
L0 B HbOMY 3aCTpsira MilLanka. Y Libomy
BMMAAKY CKOPUCTAIATECS FaukoM, 106
aKypaTHO BUIAHATH T

[lns UpOro BCTaBTE rayok Y BICb MILANKK Ta
MOTSrHITH 1f 0 cebe.

Monepep)KeHHs LLOA0 BUKOPUCTaHHS
nporpam Ans 6e3rnTeHoBOI BUNIUKM
[lns npurotyBaHHs 6e3rntoTeHoOBOro Xniba
ab0 MMpOriB C/1IA BUKOPUCTOBYBATA MeHH0 1,
2 1a 3. KoxHa nporpama nepejbauace nuiue
OZHE HanalUTyBaHHs Baru.

be3rnioTeHoBMIA XNMI6 | MMPOTU MIAXOAATH
NIOAAM 13 HEMepeHoCUMICTIO  TAI0TeHy
(y pesynbTaTl  3axBOPHOBaHb  YepeBHOI
MOPOXHMHN), MPUCYTHBOTO B BINBLIOCTI
301aKIB (NLIEHULS, SUMIHb, XITO, OBEC TOLLO).
Baxumgo YHUKATK BMMaJKOBOr0
3a0pyAAHIOBAHHA  MPOAYKTIB  3anuLKaMm
bopowHa 3 ratoTeHoM. [logbaitte npo
peTenbHe OUMLLEHHS GOPMU NS BUMIKAHHS,
MILWAAKW, a TakoX KyXOHHOTO MpUNaAAs,
Ike BU BUKOPUCTOBYETE A/t MPUrOTYBaHHS
6e3rnoTeHoBUX Xiba Ta MMporiB. Takox
nepekoHaiTecs, 1o  APDKAXI, AKI B
BUKOPUCTOBYETE, HE MICTATL FNIHOTEHY.
besrnoTeHoBI  pelenTn  po3pobneHo 3
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BUKOPUCTAHHAM CreLlianbHuX CymilLeid (Tak
3BaHWX rOTOBMX CyMILLEIA) AN NPUroTyBaHHS
be3rntoTeHoBoro xni6a Schdr abo Valpiform.
o6  YHWKHYTM ~ YTBOPEHHS  IpyAOYOK,
HeObXIZHO peTeNbHO MPOCIATA GOPOLLHAHY
CYMILL 13 APDKAKAMA.

Bigpa3y micns 3anycky nporpamu HeobxigHO
3abe3neunTyt KpaLle 3aMILLYBaHHS: BIAAIIUTY
HenepemIlaH!  IHFPeJIEHTM  BIA  CTIHOK
dopmu, 3amiLyroum ix y HanpAMKY LieHTpy 3a
J,0MOMOr0t0 HEMETaNeBOi IOXKM.
be3rntoTeHoBMIA XNI6 He MIAHIMAETbCA Tak, K
KNaCUYHWIA. BIH Ma€ WINbHIWY CTPYKTYpy Ta
OAIAILMIA KOAIP Y MOPIBHSAHHI 31 3BUYAIiHUM
XN6OM.

KiHueBuii pesynbraT MOXe  BIAPI3HATUCS
3aN1eXHO Bl MapKM roTOBOI CyMILLIL: MOX/NBO,
3HaZobuUTbCA fewo 3MIHUTU  peuenTn. Y
3B'A3KY 13 LM PEKOMEHAYETbCA Crovatky
MepeBIPUTU CYMIL (AVB. HABEAEHWIA HIUKYe
NPUKIag).



MpuKnag: Bigperyntoiite KinbKictb piguHu.

3aHaaTo pigke

BuHatok: TICTO ANns I'II/IpOFIB/KEKCIB Ma€
3anmaTtnca JoCUTb PIAKAM.

IHOOPMALLIA NPO IHTPEAIEHT

Hopwmasnbhe

3aHagTo cyxe

Apixpxi.

Jns npuroTyBaHHs Xni6a BUKOPUCTOBYHOTH
XMbonekapcbKI APDKAKI. BoHN BUMyCKatoThCs
B PI3HMX GOpMaX: NPECoBaHI B HEBEMKMX
KybuKax, akTUBHI CyX, IKI HEOXIAHO 3'€AHATH
3BO/010, 360 MOMEHTabHI CyXI. IpDKKI
MpoZAatoTLCs B CynepmapKeTax (nekapHsix abo
BIAAINAX CBIXMX MPOAYKTIB), ae TakoX MOXHa
KYMWTV NPeCcoBaHI APDKAKI Y BALLOTO Nekaps.

Jpixmxi HeobXiHO be3nocepesHbO JogaBaTh
Pa3oM 3 IHLLUMK IHTPeAIERTaMK1 Y GopMmy Ans
BUMIKaHHS x16a. He 3abyabTe po3kpuLLnTA
MpecoBaH! APDKAXKI NanbLAMM 15 X KpaLLoro
po3noginy B TICTI.

[JloTpumyiiTecs pekoMeH/A0BaHOI KINbKOCTI
(81B. HaBeeHy HKYe TabnuLo
BIAMOBIAHOCTI).

BignoBigHicTb KiNbKOCTi / Barn cyxux i npecoBaHUX ApiXkAXiB

Cyxi apixaxi (y y. n.) 1

[TpecoBaH ApIKAXI (y rpamax) 9 13 18

BopoluHo.

Mepesbayaetbes  BUKOPUCTaHHS  BOPOLLHA
BULLOrO ratyHky (T55), AKWIO He 3a3HaueHo
IHWe. Y pa3l BUKOPUCTAHHS  CreLyanbHIX
Cymileli 6OpOLHA ANA NPUrOTYBaHHA Xniba,
bpiow abo MonouHoOro Xxniba He 3aknajaire
6inbLue 750 r TicTa (bopoLLHa 3 BOZOHD).

flKicTb 6OpOLIHA TakoX CYTTEBO BMAMBAE Ha

281

pe3ynbTat BUMIKAHHS.

* 3bepiraiite  6OPOWHO B repMeTNYHO
3aneyataHoMy  KOHTeiiHepl,  OCKIbKM
BOHO pearye Ha 3MIHW aTMOCepHUX YMOB
(BonoricTb). Y pasi foAaBaHHs BIBCa, BUCIBOK,
MWEHNYHUX 33POAKIB, XUTa abo LbHMX
3epeH y TICTO X116 CTa€ Oibl WAbHUM Ta
MEHLL NYXKUM.

* YuMm rpy6IlLmm € 60poLLHO, TOBTO UMM bibLLY
YacTkoBy AONI0 3€PHOBUX OBONIOHOK BOHO
mictuTb (T > 55), TAM MeHLUe MIAHIMAETLCA
TICTO (I TAM LLIIBHILLWIA XNI6).

* Ha puHKy TaKoX LMPOKO NpeACTaBAeHI roToBI
CyMILLI ANS BUMIKaHHS xi6a. [oTpumyiitecs
peKkoMeHzaL|ii 13 BIUKOPUCTaHHS BUPOBHMKA
LUIX CyMILLIIA.

besrnioTeHoBe 60poLIHO.

BenvkakinbKICTbTakoro 60poLLHaBTICTIBIUMArae
BIKOPUCTAHHS MporpamMu Ans MpUroTyBaHHs
6e3rntoTeHoBOr0 X/i6a. ICHye BenMka KINbKICTb
CopTIB 60pOLLUHa 63 BMICTY rtoTeHy. HaiibinbLu
BIOMMMY BIAaMM GOPOLLIHA € FPeyaHe, pucoBe

(61ne abo LynbHO3EpHOBE), HOPOLLHO 3 KIHOA,
KYKYpYA3sIHe, IPOCSHE Ta COproBe.

[\nst BIATBOPEHHS €NaCcTMYHOCTI HTEHy Mig
yac MpuroTyBaHHs 6e3roTEHOBOMO  Xiba
HEObXIAHO 3MILLATW KIIbKa COPTIB HEXNIBHOrO
HOpOLLHA Ta OAATY 3aryCHUKI.

3arycHuKu ans 6e3rnoTeHoBOro
Xni6a.

[N OTPUMaHHS HeoOXIZHOI KOHCUCTEHLYi |

BIATBOPEHHS €NaCTUYHOCTI TIOTEHY BU MOXETe
AOAATM B CyMIW KCaHTaHOBY Ta/abo ryapoBy
Kamegb.

ToToBi 6e3rnioTeHOBI CyMiLwi.

BoHu nonertyTs MPUroTyBaHHS
6e3rITEHOBOrO X116, OCKIIbKYA BXE MICTATb
HEOOXIAHI 3arycHUKW, iXHs nepeBara —

rapaHToBaHa BIACYTHICTb [IIOTEHY, a Jedkl 3
HUX TaKOX € OPraHiuHumMu.

KiHuesuii  pesynbtaT  MOXe  BIAPISHATUCS
3aN1eXHO BIZ Mapku roToBoi 6e3roTeHOBOI
CymILLI.

Liykop.
He BukopucToByiiTe KyckoBWi Liykop. Llykop

BIE AK XMBWMbHA PEUOBMHA AN APDKIKIB,
Hagae X6y MpUEMHOTO CMaky Ta Cripusie
MIAPYM'HIOBAHHHO CKOPUHKM.

Cinb.

Peryntoe akTMBHICTb APDKAXIB | HAZae cMaky
XN6y.

BoHa He mae BCTYNATi B KOHTAKT I3 APDKAPKaMU
L0 NOYaTKY MPUTOTyBaHHA.

Takox NokpaLLye CTpyKTypy TicTa.

Bopa.

Boga po3mouye Ta aKTMBI3yE ApDKAXI. BoHa
TakoX PO3MOYYE KpOXManb, L0 MICTUTLCA
B 0OOpOwWHI, | Joromarae  ¢opmyBaTuCs
MAKyw. Bogy, 4acTkoBo abo MOBHICTHO,
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MOXHa 3aMIHUTW  MOMOKOM @60  IHLIMMM
PIAMHaMU. BUKOPUCTOBYIATE PIAMHI KIMHATHOT
Temnepatypn, OKpIM 6e3r/TeHOBOro X/116a,
A5 MPUroTyBaHHS SIKOro MOTPIGHa Tenaa BoAa
(mpubam3Ho 35 °C).



Xupwm Ta onii.
Xnpu pobnstb X116 611bW M'AKUM. Takuii X116

TakoX AoBLUE 36ep|raeTbc;|. 3aBenika KInbKICTb
XWPIB YNOBINbHKOE NIAHATTA TICTa. Ao Bu

m BMKOPWCTOBYETE BEPLUKOBE MaC1o, PO3PIXTE

/i0ro Ha ManeHbKI LWMATouKM abo po3M'AKLLITH
iioro. He popaBaitTe po3TonneHe Macio.
CTexTe 3a TUM, 406 APDKAXI He KOHTAKTyBanM
13 XXMPOM, OCKIIbKA Lie MOXE MepeLLKofpKaTh
HaCUYeHHHO ZPIXZXIB BOMOTOH0.

filiya.

BOHM mokpaLlytoTb KoMp xMiba Ta CnpusikTh
YTBOPEHHIO M'AKYLLKW. SIKLLO BI AOAAETE SIALIS,
TO NOTPIGHO NPOMOPLIHO 3MEHLLNTL KINBKICTD
BIMKOPMCTOBYBaHOI pianHu. Po3buiite siue i
JOAaiiTe PIANHY [0 AOCATHEHHS 3a3HaYeHoi B

pewenTt KIIbKOCTI.

PeuienT po3pobneHo 3 ypaxyBaHHAM SELb
CepefHboro posmipy (50 rpamie), SKWO BU
BUKOPUCTOBYETE AL BIIBLUIOTO  PO3MIpY,
ZOpaliTe TPOXI GOPOLLIHA; SKLLO BOHN MEHLIOO
PO3MIpY — BUKOPUCTOBYIATE MeHLLE 60POLLHA.

Monoko.

Monoko Ale AK emynbratop, y pesynbratl 4oro
nopu CTaloTh BINbLL PIBHUMM i MOAINLLYETLCS
30BHIWHIA  BUMAA M'AKyWKW. Bu  moxete

CNELIANIbHA IHOOPMALIA ANA
XNIBOMEYI PAIN & DELICES

BUMKOPMCTOBYBATM CBIXe abo Cyxe MOMOKO. 3a
BUKOPUCTaHHS CyXOro MOAOKa [Jofaiite [0
HbOr0 BOZY B KIIbKOCTI, L0 BIAMOBIAAE KINbKOCTI
3BMYaiHOrO MOJIOKA: 3arafbHuii 06'eM Mae
[LOpIBHIOBATI 06'EMY, YKa3aHOMY B peLienTI.

BWBIP IHTPEAIEHTIB ANA OTYPTY

Monoko

flke MONOKO BMKOPUCTOBYBATM?

By Moxete BuKOpUCTOBYBaTI bYAb-sike MONOKO

(Hanpuknag, KopoB'aue, K03due, OBEYe, COEBe

abo IHWe MOMOKO POCIMHHOMO MOXO[KEHHS).

KoHcucTeHLIs iorypty 3anexutb BIj MONOK,

AKe BU BUKOPUCTOBYETE. Y LbOMYy npunagl

MOXHa BUKOPUCTOBYBATM K Henactepu3oBaHe,

TaK | Mactepy3oBaHe MOMOKO, a TakoX YCI BUAN

MOJIOKa, LU0 HaBEAEHI HUXYE.

+ CTepuni3oBaHe MONOKO TPMBANOTO 36€pIraHHs.
YnbTpanactepusoBaHe LbHe MONOKO Hafae
7iorypTy UL WINBHY KOHCUCTEHLKO. Y pa3i
BUKOPUCTAHHA  HAMIB3HEXMPEHOTO  MOJIOKA
KOHCUCTeHLIA Tiorypty cTae piawot. OfHak
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BI MOXETe CKOPUCTAaTACA HaMIB3HEXVPEHUM
MO/IOKOM | l0AaTV OHY a60 AiBI CTONOBI I0XKU
CyX0ro MooKa.

* LjnbHe MO7I0KO. 3 TaKoro MonoKa BUXOAUTH
6INbLI BEPLUKOBIIA HAOTYPT 13 TOHKOK MAIBKOK
Ha NMOBePXHI.

* HenactepusoBaHe ~ Monoko  (pepmepcbke
MONOKO). Take MOMOKO HEOOXIAHO KUM'STUTM.
PeKoMeHAYeTbCa KUM'ATUTI MOJIOKO MPOTATOM
AOCATL TPUBANOTO NepIogy Yacy. MoTim Jaiite
/iOMy OXONOHYTH, MepLU HIX 3a71UBaTi ioro B

npunag.
* Cyxe Mmonoko. Lle monoko Hapae itorypty
BEPLIKOBOi  KOHCUCTeHUN.  OBOB'A3K0BO
JOTPUMYATECA  BKA3IBOK  BUPODHMKA  Ha
yMaKoBLy.

3aKBacka

[insa iorypty

Ak 3aKBacku

HaBejieHe.

* HatypanbHuii iAOrypT, KynneHnil y Marasui,
3 gKOMOra Oibll TPUBAAUM TEPMIHOM
NpUAATHOCTI.

« Cyxy 3aKBacky abo MonouHokucl baktepri.
Y ubOMy BUMaZKy AOTPUMYWATECH TepMIHY
aKTuBaLli, yKa3aHOro B IHCTPYKUIi [0

MOXHa  BUKOPWUCTOBYBATU

3aKBacku. Takl 3aKBackv MOXHa npuabdatin B
cynepmapkeTax, antekax | AesikiX MarasuHax
MpOAYKTIB 340POBOr0 XapUyBaHH.

* OAVH 13 HeLL0/laBHO NPUTOTOBAHMX AOTYPTIB
- Lie Mae byTn HaTypanbHMiA iorypt, skomora

CBOKIWWIA.  Takuii  MpOLEC  HAa3MBAETbCA
KYNbTUBYBAHHS.

KopucHI  BnacTMBOCTI  3aKBacOK  MOXYTb
3pyiiHyBaTACS  MI4  BMAWBOM  BMCOKMX
Temneparyp.

Nepiop depmeHTauii

depmeHTaL|if NOTypTY, 3aN1eXHO BIf
BMKOPUCTOBYBAHWX IHTPEAIEHTIB Ta
04IKyBaHOTO pe3ynbTaty, TpuBaTMe BIj 6
[0 12 rofuH.

Micns 3aBepLUeHHs MPUroTyBaHHS NOCTaBTe
OrypT Yy XONOAMNBHUK He MeHLUe, HIX Ha
4 TOAVHN, NICAS LbOTO BU MOXETe BXUTH
ViorypT npoTsrom 7 fHIB.

Pagntt | Tyl
Conoakuii | | | | | | |K|/|cnm7|
6rog 7rog 8rog 9rog 10rog 11rog 12rog
Cuuyr (ansa cupy) (Hanpuknag, AMMOHHWIA CIK) abo oueT ans

[na MpurotyBaHHs JOMALUHBOTO CMpY BMU
MOXeTe BUKOPWCTOBYBATM CUUYT, KUCTY PIAVIHY

OUMLLIEHHSA TA JOTNAA

\

3BYPAXYBaHHS MOOKA.

* BIAKKOUITL MPUCTPIA BIA eneKTpoMepex| Ta
JI0YeKaIATECs 10r0 MOBHOIO OXONOKEHHS.

* Mpomuiite GopMmy Ta MILLANKY B TENI i MUAbHIN
BOZI. AKILO MILLAnKa He BUXOAUTb I3 dpopmu, i
He0bXIIHO 3aMOUNTI Ha 5-10 XBNWH.

* QuuCTITb KOpNYC MpUAagy BOAOTOK rybKo.
ToTIM peTenbHo BUTPITH.

* Mpunag 1a HIMHI AeTanl HenPUAATHI AR MATTS
B MOCYAOMUIAHIN MaLLVHI.

* He BMKOpUCTOBYiATe ANS OUMLLEHHS Mpunagy
nobyToBI 3aC06M ANS OUULLEHHS, abpasnBHI
rybKkm abo cnupr. Byfb-AKe YNLLEHHS BIKOHYITE
3a J0NOMOrOK M'AKOI BOSIOrOi TKaHUHM.

* He 3aHyptoiite B BOAY UM IHLLY PIAVIHY KOpMyC
npunagy abo ioro KpuLuKky.
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POBJIEM TA

Xni6 ocis 3aneyenuii
AOCATTH ———". ncns X6 CkopuHKa | 13 6oKIB X116

6AKAHOTO | mygrimacTbea| AYKE |HEAOCTATHbO HEAOCTATHO | HEAOCTATHbO
pesynbTaTy? TiCTo | CALHOMO | MIAHABCA | 30M0TaBa |  NPOMIKCA

Ll Ta6nuus nigviomy BCEpeAVHI
[ONOMOXE BaM.

BuHe moxere | 3awagro

Cmgn
6opoluHa
BHU3Y 13

6okiB

Mg yac BUMIKaHHS
BYNaKoBO byna °
HaTMCHyTa KHOMKa
.

He mo)xeTe gocarTu
6a)xaHoro pesynbTary?

Lia Ta6nuus gonomoike
3HAMTM pILLEHHS.

3aHafTo KOpOTKI Yac
depmenTaLlli.

Y inorypi
npucyTHa
BO/jA

XoBTyBaTWii
iorypr

3ap0Brui Yac pepmeHTaLlii.

HepoctatHbo GepmeHTIB abo
depMeHT He npaLitoe abo
HeaKTUBHWIA.

HezocTatHbo °
bopoLLHa.

CraKaH gns forypty 6yno noraHo
0YMLLEHO.

3aHaaTo barato
60poLLHa.

HegocTaTHs XMPHICTb MONOKa
(3amICTb LIbHOTO MOOKA
BIKOPUCTAHO HamIB3HEXNpPEeHe).

HepgoctatHbo °
APDKAXIB.

(TakaH 6yo HaKpUTO KPULLKOHO.

3abararo ° °
APDKAKIB.

Byno BU6paHO HenpasubHy
nporpamy.

HegocratHbo ° °
BOAV.

3abararo BoAu. ° °

HepgoctatHbo °
LyKpy.

HeskicHe ° °
60opOLLHO.

HenpasubHi
nporopLi
IHFPEAIEHTIB °
(3aHagTo Benmka
KINBKICTb).

[Jlyxe rapsya °
BOAa.

[Jlyxe xonogHa °
BOAA.

HenpasunbHuii ° °
B16Ip Nporpamu.
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BHMLTBO 3 YCYHEHHA TEXHIYHWX
NPABHOCTEWN

HECMPABHOCTI NPUYMNHK - CNOCOBU YCYHEHHA

Miwanku
3acTparaioTb y popmi
[N191 BUNIKAHHS.

3aMouITb GOPMY, NepeLLl HIX BUTATHYTY MILLaNKK.

Xni6oniy He pearye
Ha HaTUCKaHHS!
KHOMKM @.

Ha aucnnei 3'aBngetbes Ta 6aumae EO1, xniboniy Bugae 38ykoBuit
CUrHan: NpuUnag 3aHaaTo rapsumii. Mouekaire 1 rofunHy MiX

2 yuknamu.

Ha auncnnei 3'ansetbes Ta 6aumae EOO, xniboniy Bugae 38ykoBuin
CUTHanN: NpUnag 3aHaaTo XONOAHNIA. 3auekaiite, Jokv Npunag
HarpIeTbCa 0 KIMHATHOT Temnepatypu.

Ha ancnnei 3'sBnseTbes Ta 6nmmae HHH a6o EEE, xmboniy Buaae
3BYKOBMWI CUTHaN: HECMpaBHICTb. Mpunag HeobXIAHO BIAHECTH Ha
PEMOHT /10 aBTOPM30BAHOIO CEPBICHOTO LIEHTPY.

byB 3anporpamoBaHuii 3anycK 13 3aTPUMKOI0.

MicAS HaTUCKaHHS
KHOMKU @

LBUIYH NOYNHAE
0beprarucs, ane
3aMILLYyBaHHs TICTa
HE MOYNHAETHCS.

®dopma A1 xn16a HenpaBMAbHO BCTAHOBAEHA B XI60MIY.

He BCTaHOBNIEHO ab0 HEMpaBUAbHO BCTAHOB/IEHO MILLIANKY.

Y X ABOX HaBeZEHIX BULLE BUNAZKaX 3yNUHITL XN160MIY BPyUHY
TPUBANNM HATUCKAHHAM Ha KHOMKY @. PO3NOYHITb NPUroTyBaHHS
peLienTy cnoyary.

Micns 3amycky 13
3aTPUMKOIO X116
HeAOCTaTHBO
MIAHABCA a0 B3aran
He 3aMICuBCS.

Bv 3abyau HaTUCHYTM KHOMKY @ MICAS NPOrpaMyBaHHs 3anmycky 13
3aTPUMKO}0.

JPDKAXI BCTYNUAN B KOHTAKT I3 CLANKO 1/ab0 BOgOH.

He BCTaHOB/IEHA MILLafKa.

3anax ropinoro.

YacTiHa IHrPeIERTIB BUNana 3 opmiA: 3aueKaiiTe, AOKI Npunag
OXO/IOHE, | OYNCTITL 10T0 BHYTPILLHI MOBEPXHI BOMIOTOK rYOKOH0, He
BUKOPUCTOBYHOUM 33CO6M 1S YHLLIEHHS.

Bunana yactuHa cymiLLL: s TICTa 6yNa BUKOPUCTaHa 3aBenmKka
KINbKICTb IHTPEAIEHTIB, 30KPEMa PIAMHIA. [loTpuMyiiTecs nponopLyi,
HaBe/ieHuX y peLienTl.
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TAB/INLA HA LIIKJIATE - TABULKA CYKLU - CIKLUSTABLAZAT - TABELUL CICLURILOR - TABULKA
CYKLOV - TABELA CIKLUSA - TABELA CYKLI - TABLE OF CYCLES - CYCLITABEL - DONGU TABLOSU

- TABLA DE CICLOS - ZYKLUSTABELLE - TSUKLITE TABEL - CIKLY LENTELE - CYCLI TABEL -
PREGLEDNICA CIKLOV - TABELA CIKLUSA - TABELA CIKLUSA - TABNINLA LIMKNIB

o

T

m

=

TEMNO MPEMUYAHE OBLLO NO/ArOTOBKA HA TECTOTO (MeceHe - May3a MEYEHE J0Mb/H-
" BPEME (4) - Bracae) (4) [©)] WUTEIHO
(1)
$3| HMOTNOST HNEDNUTI CELKOVA PRIPRAVA TESTA VARENT EXTRA
() DOBA (h) (Hnéteni-Odpocinek-Kynuti) (h) (h) (h)
sOLy PIRITAS TELESIDG TESZTA ELOKESZITESE SUTES EXTRA
()} (6) (dagasztds, pihentetés, kelesztés) (0) 0) ()]
GREUTATE RUMENIRE DURATT\ PREPARAREA ALUATULUT COACERE SUPLIMENTAR
(9) TOTALA (h) (Framantare-Pauzd-Crestere) (h) (h) (h)
HMOTNOST HNEDNUTIE CELKOWY PRIPRAVA CESTA VARENIE EXTRA
()] CAS (h) (Hnetenie-Odpocinok-Vykvasenie) (h) (h) (h)
TEZINA ZAPECENOST UKUPNO PRIPREMA TIJESTA PEﬁENJE DODATNO
Q) VRIEME (h) (Gnjecenje-Odmor-Podizanje) (h) (h) (h)
L WAGA PRZYPIECZENIE CALKOWITY PRZYGOTOWANIE CIASTA (wyrabianie- WYPIEKANIE | DODATKOWE
()] CZAS (h) lezakowanie-wyrastanie) (h) (h) (h)
WEIGHT BROWNING TOTALTIME PREPARING THE DOUGH COOKING EXTRA
9) (h) (Kneading-Rest-Rising) (h) (h) (h)
NL GEWICHT BRUINING TOTALTI)D VOORBEREIDING VAN HET DEEG BAKKEN EXTRA
(9) (u) (Kneden-Rust-Rijzen) (u) (u) (u)
R AGIRLIK (gr) KIZARTMA TOPLAM HAMURU HAZIRLAMA Pi$1RME EKSTRA
SURE (sa) (Yogurma-Dinlenme-Kabarma) (sa) (saat) (sa)
PESO DORADO TIEMPO | PREPARACION DE LA MASA (Amasado-Reposo- COCCION EXTRA
(@ TOTAL (h) Rubido) (h) (h) (h)
GEWICHT BRAUNUNG GESAMTZEIT VORBEREITEN DES TEIGS GAREN ZUSATZLICH
()] (h) (Kneten-Ruhen-Gehen) (h) (h) (h)
T KAAL PRUUNISTAMINE AEG KOKKU TAINA VALMISTAMINE KUPSETAMINE LISA
Q) (h) (s6tkumine-paus-kergitamine) (h) (h)
T SVORIS APSKRUDINIMAS BENDRA TESLOS PARUOSIMAS KEPIMAS PAPILDOMA
()] TRUKME (val) | (minkymas - nusistovéjimas - kildinimas) (val.) (val.) (val.)
SVARS APBRUNINAJUMS KOPEJAIS MIKLAS SAGATAVOSANA CEPSANA PAPILDUS
9) LAIKS (h) (micisana, atpatinasana, raudzésana) (h) (h) (h)
ql TEZA PRAZENJE SKUPNI CAS PRIPRAVA TESTA PEKA DODATNO
(9) (ure) (gnetenje-pocivanje-vzhajanje) (ure) (ure) (ure)
TEZINA TAMNJENJE UKUPNO PRIPREMANJE TESTA PECENJE OSTALO
9) VREME (h) (mesenje - odmaranje - dizanje) (h) (h) (h)
TEZINA DOBIVANJE BOJE UKUPNO PRIPREMA TIJESTA PEﬁENJE DODATNO
()] VRIEME (h) (mijesenje-mirovanje-dizanje) (h) (h) (h)
BATA MIAPYM'AHIOBAHHSA | ATANIHII TMPUrOTYBAHHS TICTA YAC [JI0/IATKOBO
) YAC(rop) | (3amilLyBaHHS - po3CTOKBaHHS - Niaiiom) (roa) | MPUTOTYBAHHS (rom)
(rog)

1

2:01 1:06 0:55 2:29
3
1
2 215 1:15 1:00 2:37
3
1
2 1:45 0:15 1:30 2:07
3
1 2:57 2:09 0:48 2:28
2 3:02 209 0:53 233
2 3:07 2:09 0:58 2:38
1 1:25 0:40 0:45 1:17
2 1:30 0:40 0:50 122
2 1:35 0:40 0:55 127
1 2:55 2:05 0:50 2:33
2 3:00 2:05 0:55 2:38
2 3:10 2:05 1:05 2:48
1 3:20 2:40 0:40 2:40
2 3.5 2:40 0:45 2:45
2 3:30 2:40 0:50 2:50
1 2:40 1:45 0:55 223
2 2:45 1:45 1:00 228
2 2:50 1:45 1:05 2:33
1 2:00 1:05 0:55 322
2 2:05 1:05 1:00 327
3 2:10 1:05 1:05 3:32
1 2:40 1:45 0:55 2:23

2:45 1:45 1:00 2:28
3 2:50 1:45 1:05 2:33
- 1:09 - 1:09 0:30
- 0:15 - 0:15 .
.
2 1:45 1:20 0:25 -
3

0:10 0:10
2 Y R A R
3 1:10 1:10
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0:10
Y

0:45

INTERNATIONAL GUARANTEE: COUNTRY LIST
SMALL HOUSEHOLD APPLIANCES

0:10
\J

0:45

0:55

07:00
\J

16:00

04:00
\J

10:00

0:10

03:00

CLARO - LEICHT - HELE - SVIEST - GAISS - RAHLO ZAPACENA - SVETLA - SVIJETLO - JIETKE

CPE[JHA - STREDNI - KOZEPES - MEDIE - STREDNA - SREDNJE - SREDNI - MEDIUM - GEMIDDELD - ORTA -
MEDIO - MITTEL - KESKMINE - VIDUTINE - VIDE|S - SREDNJE ZAPECENA - SREDNJA - SREDNJE - CEPE[IHE

TbMHA - TMAVY - SOTET - CULOARE INCHISA - TMAVA - JACE CIEMNY - DARK - DONKER - KOYU -
SCURO - DUNKEL - TUME - TAMSI - TUMSS - MOCNO ZAPECENA - TAMNA - TAMNO - CU/TbHE

CBETJ'IA SVETLY - VILAGOS CULOARE DESCHISA - SVETLA LAGANO - JASNY - LIGHT - LICHT - ACIK -

KomeHTap: obLjaTa npoAbmKUTENHOCT He BKK0YBa BPEMETO 3a 3arpsiBaHe.
Pozndmka: celkové trvani nezahrnuje dobu ohfevu.

Megjegyzés: a teljes id6tartam nem tartalmazza a melegitési idét.
Observatie: durata totala nu include durata de incdlzire.

Pozndmka: celkové trvanie nepocita s dobou ohrevu.

Napomena: ukupno trajanje ne ukljucuje vrijeme zagrijavanja.

Uwaga: Catkowity czas nie uwzglednia czasu nagrzewania.

Comment: the total duration does not include warming time.
Opmerking: bij de totale tijdsduur zit niet de tijd van het warmhouden.
Yorum: toplam siireye isinma siiresi dahil degildir.

Nota: la duracién total no incluye el tiempo de mantenimiento del calor.
Hinweis: Die Gesamtdauer beinhaltet nicht die Aufwarmzeit.
Kommentaar: kogu kestus ei sisalda soojendusaega.

Komentaras: bendra trukmé neapima Sildymo laiko.

Piezime: kopgjais laiks neietver uzsilSanas laiku.

Opomba: skupni ¢as trajanja ne vkljucuje Casa, ko se aparat segreva.
Komentar: ukupno vreme ne ukljucuje vreme zagrevanja.

Komentar: vrijeme zagrijavanja nije uklju¢eno u ukupno trajanje.
MpymiTKa. 3aranbHuWii Yac He BPAaXoBYE Yac Yy PeXuMi NigirpiBaHHs.
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@ [ @ [ ® [ @ [
o SLOVENIJA
ARGENTINA | 0800-122-2732 EovPT 16622 SLOVENIA 02234 94 90 MALAYSIA | 603 7802 3000
2USUUSUL EESTI ELLADA (01800) 112
"ARMENIA 010 55-76-07 ESTONIA 668 1286 GREECE 2106371251 MEXICO 8325
suomi 3]
AUSTRALIA 1300307824 FINLAND 98946 150 HONG KONG 8130 8998 MOLDOVA 22 929249
FRANCE Continentale
OSTERREICH + Guadeloupe, MAGYARORSZAG NEDERLAND
AUSTRIA 018903476 | yartinique, Reunion, | 0974504774 HUNGARY 0618018434 | 1pg Netherlands | 0318582424
St-Martin
e DEUTSCHLAND
BAHRAIN 17716666 GERMANY 0212 387 400 INDONESIA | +62 2157937007 | NEW ZEALAND | 0800 700 711
BENAPYCb Akl gt ITALIA NORGE
BELARUS 017 2239290 OMAN 24703471 \TALY 199207 354 NORWAY 22 96 39 30
BELGIQUE 801 300 420
BELGIE 07023 31 59 POLSKA koszt jak za Az 0570-077772 | SOUTH AFRICA | www.tefal.co.za
POLAND JAPAN
BELGIUM lokalne
Info-linija za
BOSNAI A e ESPANA
HERCEGOVINA potrosace PORTUGAL 808 284 735 JORDAN 5665505 SPAIN 902 3124 00
033 551 220
BRASIL E KA3AKCTAH SVERIGE
BRAZIL 112915-4400 QATAR 44485555 KAZAKHSTAN 727 378 3939 SWEDEN 08 629 25 00
BbArAPUS REPUBLIC OF =0 e SUISSE SCHWEIZ|
BULGARIA 0700 10 330 |RELAND 01677 4003 KOREA 080-733-7878 | g e aND | 044837 1840
Gyl . Uszmealng
CANADA 1-800-418-3325 ROMANIA 0213168784 KUWAIT 1807777 Ext:2104 [ PO N 02769 7477
Poccus LATVJA TURKIYE
CHILE 022884 46 06 RUSSIA 495213 32 30 LATVIA 6616 3403 TURKEY 444 40 50
Asbaal) Ly al) Ao g Gl Y1 A ) o)
COLOMBIA 018000520022 | g A pania 920023701 LEBANON 4414727 UAE 8002272
HRVATSKA SRBIJA LIETUVA Ykpaita
CROATIA 013015294 SERBIA 060 0 732 000 LITHUANIA 5214 0057 UKRAINE 044 300 13 04
CESKA UNITED
REPUBLIKA 731010 111 SINGAPORE 6550 8900 LUXEMBOURG | 0032 70 23 31 59 KINGDOM 0345 602 1454
CZECH REPUBLIC
DANMARK SLOVENSKO MAKEAOHWJA
DENMARK 44663155 SLOVAKIA 232199 930 MAGEDONIA (02) 20 50 319 USA 800-395-8325
VENEZUELA 0800-7268724 VIETNAM 08 38645830 26/06/2017

Date of purchase / Date d’achat / Fecha de compra / Kebsdato / Ostopiivi / Kjepsdato / Inkpsdatum / Ostukuupiev / Pirkuma datums / [sigijimo data / Data
zakupu / Datum izrogitve blaga / Datum kupovine / Vésérlas dituma / Data achizitiei / /lata na saxynysane / [lata nponaxcy / wwnph op. / /lata nponasci /
Careutran xyni / A B / Suildla / U2}/ Jlarym na kynysaise :

Product reference / Référence produit / Referencia del producto / Reft /T / Ar i / Toote /
Produkta atsauces numurs / Gaminio numeris / Referencja produktu / Oznaka proizvoda / Tip aparata / Késziilék tipusa / Cod produs / Mozen / Mozens / Unnky.
/ Monens / Yarici / 85 U 7 7 L v A5 [ qun@adouai / HZF / Tonaroun 3a nponssoor:

Retailer name and address / Nom et adresse du revendeur / Nombre y direcci6n del minorista / Forhandler navn & adresse / Jilleenmyyjin nimi ja osoite /
Forhandler navn og adresse / Aterforsiiljarens namn och adress / Miiiija kauplus ja aadress / Veikala nosaukums un adrese / i ir adresas /
Nazwa i adres sprzedawey / Naziv i adresa prodajnog miesta / Naziv in naslov trgovine / Forgalmazé neve és cime / Numele i adresa vanzatorului / Thprosku
o6ex / Hassa Ta anpeca npoasus / Ywquutlykpuym pyut winjwbni b hurugk. / Hassanme n anpec nposasiia / CaTyIIHEIH aTayb! MeH MeKeH-Kaiibi /
SR 4 1T/ dauavdaguaninesuida / A0KY 0|EDt 4 / Mive n arpeca na npozasay :

pistributor stamp / Cachet / Sello del distribuidor / Forhandler stempel / Jéilleenmyyjén leima / Forhandler stempel / Aterforsiljarens stimpel / Tempel / Zimogs /
Antspaudas / Piecze¢ sprzedawcy / Petat distributera / Pegat trgovine / Forgalmazo pecsétie / Stampila vanzatorului / Tlesat na tspropexis obexr / Ilesatia
hipostasus / Wihp. / Meuats nposasua / Carymsimsin mopi / FERF / asnssiuuasviesuiida / A0 2191/ Teuar na auctpuGyrep :
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32
47
62
77
92
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152
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183
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228
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258
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91
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