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IMPORTANT SAFEGUARDS:

Before using the electrical appliance, the following basic precautions should always be

followed:

1.
2.

Read all instructions
Before using check if the voltage of the wall outlet corresponds to that shown on the
rating plate.

. Do not operate the appliance with a damaged cord or plug or after the appliance

malfunctions, or it has been dropped or damaged in any manner. Return the appliance to
the manufacturer or the nearest authorized service agent for check, repair or electrical or
mechanical adjustment.

4. Do not touch hot surfaces.

. Do not immerse cord, plugs, or housing in water or other liquid in order to avoid electric

shock.

. Unplug from outlet when not in use, before putting on or taking off parts and before

cleaning.

7. Do not let the cord hang over the edge of a table or any hot surface.

8. The use of accessory attachments not recommended by the appliance manufacturer may

9.

10
11
12

13.

14.

15.

16.

cause injuries.

Do not place on or near a hot gas or electric burner, or in a heated oven.

. Do not touch any moving or spinning parts of the machine when baking.

. The temperature of accessible surfaces may be high when the appliance is operating.

. Never switch on the appliance without properly placed bread pan filled with
ingredients.

Never beat the bread pan on the top or edge to remove the pan as this may damage the
bread pan.

Metal foils or other materials must not be inserted into the bread maker due to the risk
of fire or short circuit.

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

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



17.

18.
19.
20.
21.

22.

23.

24,

25.

Never cover the bread maker with a towel or any other material because heat and
steam must be able to escape freely. There is a danger of fire if it is covered by, or
comes into contact with combustible material.

Do not operate the appliance for other than its intended use.

Always use the appliance on a secure, dry level surface.

Do not use outdoors.

This appliance has been incorporated with a grounded plug. Please ensure the wall
outlet in your house is well earthed.

This appliance is intended to be used in household and similar applications such as:

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

— Farm houses;

— Hotels, motels and other residential type environments;

— Bed and breakfast type environments.

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

Do not operate the unit without bread pan placed in the chamber to as this can damage
the appliance.

Save these instructions.



KNOW YOUR BREAD MAKER

(Product may be subject to change without prior notice)

Lid

Viewing window

Control panel
(see below)

Housing

INTRODUCTION OF CONTROL PANEL

(The silkscreen may be subject to change without prior notice.)

Start/stop button

Time button Loaf size button

Color button

AFTER POWER-UP

As soon as the bread maker is plugged in, LCD will be illuminated on and a beep is heard,
“13:00" appears in the LCD display screen. The arrow points to “1000g and Medium” (see
control panel). It is the default setting.



START /STOP

For starting and stopping the selected program

To start a program, press the “START/STOP” button once. A short beep will be heard and
the two dots in the time display begin to flash. The program starts. No other button is
active except the button START/STOP after the program begins.

To stop the program, press and hold the “START/STOP” button for more than 2 seconds
until you hear a long beep. The beep indicates that the program has been switched off.

%Elr\lngnu button is used to set your selected program. Each time you touch the button and

hear a short beep, the program will change. Press the MENU button repeatedly to scroll

through the menu- 12 programs will show in the LCD display accompanied by short beeps.

When you see the program you require- stop pressing. The function of each of the 12

programs is explained below.

1. BASIC: kneading, rising and baking normal bread. Adding different ingredients
changes the flavor.

2. FRENCH: kneading, rising and baking with a longer rise time. The bread baked in this
program usually has a crisper crust and lighter texture.

3. WHOLE WHEAT: kneading, rising and baking of bread made with whole wheat flours.
This setting has longer preheating time to allow the grain to soak up the water and rise.
It is not advised to use the delay function as this leads to poor results.

4. QUICK: kneading, rising and baking loaf with baking soda or baking powder. Bread
baked in this program is usually smaller and of a dense texture.

5. SWEET: kneading, rising and baking of sweet bread. Used for baking crispy and sweet
bread.

6. Ultra-Fast: Kneading, rising and baking loafs in the shortest time. Bread made in this
program is usually smaller and with a denser texture than bread made using the Quick
program.

7. GLUTEN-FREE: For making bread of gluten-free flours and baking mixes.
Gluten-free flours require longer time for soaking liquids and have different rising

properties.



8. DOUGH: kneading and rising, but without baking. Remove the raw dough and shape it
into bread rolls, pizza, steamed bread, etc.
9. JAM: boiling jams and marmalades.

10. CAKE: kneading, rising and baking. Rise with baking soda or baking powder.

11. SANDWICH: Kneading, rising and baking light-textured bread with a thinner crust —
ideal for making sandwiches.
12. BAKE: only baking, no kneading or rising. It is also used to increase the baking time

on selected settings.

COLOR

Press the COLOR button to select a LIGHT, MEDIUM or DARK colored crust. Please
note that total operation time may vary with the different loaf sizes. This cannot be used
with the DOUGH and JAM programs.

LOAF SIZE

Press this button to select the loaf size of bread 750g or 1000g. Please note that total
operation time may vary with the different loaf size. This cannot be used for the QUICK,
DOUGH, JAM, CAKE and BAKE programs.

DELAY FUNCTION (“+” or “-”)

In case you not want to start the appliance working immediately, set the delay time by this
button.

Before pressing the button, determine when you want the bread ready. Please note that the
delay time includes the baking time of your chosen program. That is, at the completion of
delay time, the hot bread can be served.

First the program and the level of browning must be selected, then press “+” to increase
the delay time at the increment of 10 minutes (accompanied by a short beep). Maximum
delay time is 13 hours.

Example: It is 8:30 in the evening and you want your bread ready at 7:00 next morning -
i.e. in 10 hours and 30 minutes. Select the menu for color, loaf size then touch the “+” to
add the time until 10:30 appears on the LCD. Then touch the START/STOP button to
activate the delay program. The dot on the LCD (refer to the CONTROL PANEL) will

flash and the numbers will count down on the LCD display to show you the remaining
6



time. The fresh bread will be ready for you at 7:00 in the morning. If you do not take out
the bread immediately, the KEEP WARM time in duration of 60 minutes will start.

NOTE: 1) Do not use delayed baking for easily perishable ingredients such as eggs,
fresh milk, fruits, onions, etc.

2) It is not suitable for QUICK, ULTRA FAST and JAM programs.

3) With the program BAKE, only the baking time (10-60 minutes) can be adjusted,

not the delay time. You can press TIME button to increase the baking time at the increment
of Iminute.

4) This delay function is not possible after the chosen program has started
operating.

5) The time shown on the LCD display is the total amount of the basic time and

delay time.

KEEP WARM

Bread can be automatically kept warm for 60 minutes after baking. If you want to take the
bread out, switch the program off with the START/STOP button. Keep warm function is
not possible for the programs of JAM &DOUGH.

MEMORY

If the power supply is interrupted during the course of bread making, the process of
making bread will be continued automatically within 10 minutes, even without
pressing “START/STOP” button. If the interruption time exceeds 10 minutes the
memory cannot be kept and the bread maker must be restarted. It is suggested to place
new ingredients again.

ROOM TEMPERATUE

The machine may work well in a wide range of temperature, but there could be a
difference in loaf size between a very warm room and a very cold room. We suggest the
room temperature should be between 15°C and 34°C.

WARNING DISPLAY
1. If the display screen shows “EE1” after you have pressed START/STOP button and the

beeps are heard, it indicates that the temperature inside is still too high. Open the lid and
let the machine cool down for 10 to 20 minutes.



. If the display shows “EE2” after you have pressed START/STOP button and the beeps

are heard, it indicates that the temperature inside is too low and the program will not be
performed (Except the BAKE program). The bread maker shall be placed into
environment of higher temperature for use.

. If the display shows “EE4” after you have pressed START/STOP button and the beeps

are heard, it indicates that there is the temperature sensor open circuit. Press
START/STOP button to stop beeps sound, but if the “EE4” on the LCD display
continue flashing, please contact the Authorized Service to check the sensor carefully. If
“EE3” is shown on the display, it means that there is the temperature sensor short
circuit.

FOR THE FIRST USE

The appliance may emit a little smoke and a characteristic smell when first turned on. This

is normal and will soon stop. Make sure the appliance has sufficient ventilation.

1.

Unpack all the parts and accessories and remove all flammable materials such as paper
or froth which are used for packing.

. Please check if all parts and accessories are “complete and free of damage”.

3. Clean all the parts according to the latter section “Cleaning and Maintenance”.

4. Set the bread maker in baking mode and operate empty for about 10 minutes. After the

appliance is cooled, clean it once more.

. Dry all parts thoroughly and reassemble them and the appliance is ready for use.

USING YOUR BREAD MAKER

1.
2.
3.

Lay the appliance on the firm and flat surface.

Before making bread, weigh the ingredients you need respectively with the scale.

Place the pan in its position, turn it clockwise until it clicks into right position. Fix the
kneading blade onto the drive shafts. It is recommended to fill holes with heat-resisting
margarine prior to placing the kneaders, as this prevents the dough from sticking to the
kneaders and helps with removing the kneaders from bread easily.

. Place ingredients into the bread pan. Usually the water or liquid substance should be put

first, then add sugar, salt and flour, always add yeast or baking powder as the last
ingredient. (See fig.4)
— r—

Badd Yeast orsoda

Dry ingredients 8
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Note: When adding the ingredients, please follow the advice that the maximum amount of

the flour is 600g (4 cups), and the maximum amount of the yeast is 6g (2 teaspoons).

5. Make a small hole on one side of the flour with your fingers. Place yeast into the hole,
ensure it does not come into contact with the liquid ingredients or salt. Close the lid gently.
6. Plug the power cord into a wall outlet.

7. Press the MENU button until your desired program is selected.

8. Press the COLOR button to select the desired crust color. (if applicable).

9. Press the LOAF SIZE button to select the desired size (7509 or 1000g). (if applicable).

10. Set the delay time by pressing TIME button. This step can be skipped if you want the

bread maker to start operating immediately.

11. Press the START/STOP button firmly for more than 2seconds to start working. The
colon will flash, and the letter of the corresponding phase on the LCD display, such as
knead or rise, will be illuminated when the appliance is operating at that phase.

12. During operating, beep sound will be heard to remind you to add fruit ingredients
manually, only suitable for the BAKE, FRENCH, WHOLE WHEAT, QUICK, SWEET,
ULTRA FAST, GLUTEN FREE, CAKE and SANDWICH programs.

NOTE: There is no instruction for the above mentioned programs when choosing the
delay time function.

13. For the programs which have the KEEP WARM function, when the process has been
completed, 10 beeps will be heard. Then the appliance enters into keep warm mode,
press START/STOP button for more than 3 seconds to stop the process; At the
programs which do not have the keep warm function, one long beep will be heard.
Unplug the power cord and take the bread out. Open the lid with oven mitts, turn the
bread pan anti-clockwise to the unlock position, and then take it out from the bread
maker.

NOTE: Before replacing the bread pan, let it cool completely.
14. Use non-stick spatula to gently loosen the sides of the bread from the pan.

CAUTION: The Bread pan and bread can be very hot! Always handle with care and
use oven mitts.

15. Turn bread pan upside down onto a clean countertop and gently shake the bread onto a
rack.



16. Remove the bread carefully from the pan and cool for about 20 minutes before slicing.

17. If you are out of the room or have not pressed START/STOP button at the end of
operation, the bread will be kept warm automatically for 60 minutes (if applicable) and
when keep warm is finished, the beeps will be heard.

18. When the appliance is not in use or after it has completed the operation, unplug the
power cord.

CAUTION: Before slicing the loaf, use the hook to remove the kneading blade hidden
on the bottom of the loaf. Never use your hand for removing the kneading blade as the
loaf is hot.

NOTE: If the bread has not been completely eaten, you should put it in a sealed plastic
bag or a vessel. Bread can be kept for about three days at room temperature. If you
want to keep the bread longer, pack it in a sealed plastic bag or vessel and put it in the
refrigerator. The storage time is at most ten days.

CLEANING AND MAINTENANCE

Unplug the appliance and allow to cool completely before cleaning.

1. Bread pan: Remove the bread pan by turning it in anti-clockwise, and then pull the
handle to remove it. Wipe inside and outside of the pan with damp clothes. Do not use
any sharp abrasive agents for the consideration of protecting the non-stick coating. The
pan must be dried completely before installing.

NOTE: Insert the bread pan in the correct position and then press it down. If it cannot
be inserted, adjust the pan lightly to find the correct position and then press it down.

2. Kneading blade: If the kneading blade is difficult to remove from the axle, you should
fill the container with warm water and allow it to soak for approx.30minutes.The
kneading blade can then be easily removed for cleaning. Also wipe the blade carefully
with a damp cotton cloth. Please note that the bread pan, kneading blade and ingredient
box are dishwashing safe components.

3. Lid and view window: Clean the lid inside and outside with a slightly damp cloth.

4. Housing: Gently wipe the outer surface of housing with a wet cloth. Do not use any
abrasive cleaner to clean as this would degrade the high polish of the surface. Never
immerse the housing into water for cleaning.

5. Before the bread maker is packed for storage, ensure that it completely cool, clean and

dry. Put the spoon and the kneading blade in the pan, and close the lid.
10



A GUIDE TO INGREDIENTS

1. Bread flour

Bread flour has high content of high gluten (so it can be also called high-gluten flour
which contains high protein). It has good elastic and can keep the size of the bread from
collapsing after rise. As the gluten content is higher than in the common flour and is used
for making large size bread with inner fiber. Bread flour is the most important ingredient
in making bread.

2. Plain flour
Flour that contains no baking powder, it is applicable for making express bread.

3. Whole-wheat flour

Whole-wheat flour is ground grain. It contains wheat skin and gluten. Whole-wheat flour
is heavier and more nutrient than common flour. The bread made of whole-wheat flour is
usually small in size. Many recipes usually combine the whole -wheat flour and bread
flour to achieve the best result.

4. Black wheat flour

Black wheat flour, also named as““rough flour”, it is a kind of high fiber flour and it is
similar to whole-wheat flour. To obtain the large size after rising, it must be used in
combination with high proportion of bread flour.

5. Self-rising flour
A type of flour that contains baking powder and which is specially used for making cakes.

6. Corn flour and oatmeal flour
Corn flour and oatmeal flour are ground from corn and oatmeal separately. They are
additive ingredients in making rough bread, are used for enhancing the flavor and texture.

7. Sugar

Sugar is the important ingredient which increases sweet taste and color of bread. It is also
considered as nourishment in the yeast bread. White sugar is largely used. Brown sugar,
powder sugar or cotton sugar may be added as special requirement.

8. Yeast
After yeasting process, the yeast produces carbon dioxide. The carbon dioxide will expand
bread and make the inner fiber soften. For fast yeasting carbohydrate in sugar and flour as

nourishment are needed.
11



1 tsp. active dry yeast =3/4 tsp. instant yeast

1.5 tsp. active dry yeast =1 tsp. instant yeast

2 tsp. active dry yeast =1.5 tsp. instant yeast

Yeast must be kept in refrigerator, as the fungus in it is killed at high temperature. Before
using, check the production date and storage life of your yeast. Put it back into the
refrigerator as soon as possible after each use. Usually the failure of bread rising is caused
by bad yeast.

This is the way to check whether your yeast is fresh and active:

(1) Pour 1/2 cup of warm water (45-50°C) into a measuring cup.

(2) Put 1 tsp. of white sugar into the cup and stir, then sprinkle 2 tsp. yeast over the water.
(3) Place the measuring cup in a warm place for about 10min. Do not stir the water.

(4) The froth should be up to 1 cup. Otherwise the yeast is dead or inactive.

9. Salt
Salt is necessary to improve bread flavor and crust color. But salt can also prevent yeast
from rising. Never use too much salt in a recipe. Bread is larger if it is without salt.

10. Egg
Eggs can improve bread texture, make the bread more nourish and large in size. Eggs must
be peeled and stirred evenly.

11. Fat, butter and vegetable oil
Fat makes bread soft and prolongs storage life. Butter should be melted or chopped to
small particles before using.

12. Baking powder

Baking powder is used for rising the Ultra Fast bread and cake. As it does not need rise
time and it can produce the air, the air will form bubble to soften the texture of bread
utilizing chemical principle.

13. Soda
It is similar with baking powder. It can also be used in combination with baking powder.

14. Water and other liquid

Water is essential ingredient in bread making. Water temperature between 20°C and 25°C
is the best. Water may be replaced with fresh milk or water mixed with 2% milk powder,
which may enhance bread flavor and improve crust color. Some recipes need juice for the
purpose of enhancing bread flavor, e.g. apple juice, orange juice, lemon juice and so on.

12



INGREDIENTS MEASUREMENT

One of important steps for making good bread is proper amount of ingredients. Always use
measuring cup or measuring spoons to obtain accurate amount, otherwise the bread will be
largely affected.

1. Weighing liquid ingredients

Water, fresh milk or milk powder solution should be measured with measuring cups. Look
at the level of the measuring cup with your eyes horizontally. When you measure cooking
oil or other ingredients, clean the measuring cup thoroughly without any other ingredients.

2. Dry measurements

Dry measuring must be done by gently spooning ingredients into the measuring cup and
then once filled, level it off with a knife. This extra amount could affect the balance of the
recipe. When measuring small amounts of dry ingredients, the measuring spoon must be
used. Measurements must be level, not heaped as this small difference could ruin balance
of the recipe.

3. Adding sequence

The sequence of adding ingredients should be abided and generally the sequence is: liquid
ingredient, eggs, salt and milk powder etc. When adding the ingredient, the flour should
not be completely wet with liquid. The yeast should only be put on dry flour. Yeast should
not touch with salt. When you use the delay function for a long time, never add the
perishable ingredients such as eggs, fruit ingredient.

TROUBLE SHOOTING GUIDE

No. Problem Cause Solution

Unplug the bread maker and clean
the heat element, but be careful not
to burn you, during the first use, dry
operating and open the lid.

A me ingredien her he h
Smoke from ventilation Some _ingredients - adhere t(.) the ea_t
1 . element or nearby, for the first use, oil
hole when baking -
remained on the surface of heat element

Bread bottom crust is too Keep bread warm and leave bread in the

2 bread pan for a long time so that water is without

Take bread out soon

thick

losing too much

keeping it warm

It is very difficult to take

Kneader adheres tightly to the shaft in

After taking bread out, put hot
water into bread pan and immerge

3 bread out bread pan kneader for 10 minutes, then take it
out and clean.
1.Selected program menu is improper Select the proper program menu
4 Stir ingredients not evenly | 2.After operating, open cover several

and bake badly

times and bread is dry, no brown crust
color

Don’t open cover at the last rise
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3.Stir resistance is too large so that
kneader almost cannot rotate and stir
adequately

Check kneader hole, then take bread
pan out and operate without load, if
not normal, contact with the
authorized service facility.

Press “START/STOP” button and

Dlsplgy « E01 afte’f The temperature in bread maker is too | unplug bread maker, then take bread
5 pressing “START/STOP . .
high to make bread. pan out and open cover until the
button
bread maker cools down
Check whether bread pan is fixed
6 Hear the motor noises but | Bread pan is fixed improperly or dough is | properly and dough is made
dough isn’t stirred too large to be stirred according to recipe and the
ingredients is weighed accurately
Bread size is so large as to Yeast is too much or flour is excessive or | Check the above factors, reduce
7 g water is too much or environment | properly the amount according to
push cover ] .
temperature is too high the true reasons
No yeast or the amount of yeast is not
. enough, moreover, yeast may have a poor | Check the amount and performance
Bread size is too small or L . : . .
8 . activity as water temperature is too high | of yeast, increase the environment
bread has no rise o .
or yeast is mixed together with salt, or the | temperature properly.
environment temperature is lower.
Dough is so large to The amount of liquids is so muc.h a 1o Reduce the amount of liquids and
9 make dough soft and yeast is also | . L
overflow bread pan . improve dough rigidity
excessive.
1.U?ed flour is not strong powder and Use bread flour or strong powder.
can’t make dough rise
Bread collapses in the | 2.Yeast rate is too rapid or yeast | Yeast is used under room
10 | middle parts when baking | temperature is too high temperature
dough . According to the ability of
3. Excessive water makes dough too wet absorbing water, adjust water on
and soft. .
recipe
S 1.Too much flour or short of water Reduce flour or increase water
Bread weight is very large Reduce the amount of
11 | and organization construct | 2.Too many fruit ingredients or too much correspondin inaredients  and
is too dense whole wheat flour - P g g
increase yeast
12 Middle parts are hollow | 1. Excessive water or yeast or no salt Eheedculf gaﬁ)troperly water or yeast and
after cutting bread 2.Water temperature is too high Check water temperature
1.There is strong glutinosity ingredients in | Do not add strong glutinosity
13 Bread surface is adhered bread such as butter and bananas etc. | ingredients into bread.
to dry powder 2 Stir inadequately for short of water Check water and mechanical
construct of bread maker
If baking color is too dark for the
recipe with excessive sugar, press
Crust is too thick and Different recines or inaredients have areat START/STOP to interrupt the
baking color is too dark P 9 - gre: program ahead 5-10min of intended
14 effect on making bread, baking color will

when making cakes or
food with excessive sugar

become very dark because of much sugar

finishing time. Before removing out
the bread you should keep the bread
or cake in bread pan for about 20
minutes with cover closed

ENVIRONMENTAL FRIENDLY DISPOSAL

4
B,

You can help protect the environment!

Please remember to respect the local
regulations: hand in the non-working
electrical equipment to an appropriate
waste disposal centre.

14
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AVVERTENZE IMPORTANTI DI SICUREZZA.

Prima dell’uso dell’apparecchio € necessario seguire alcune precauzioni elementari, tra cui
le seguenti:

1. Leggere tutte le istruzioni.

2. Prima dell’utilizzo controllare che la tensione nella presa sia uguale a quella indicata sulla
targhetta di identificazione dell'apparecchio.

3. Non utilizzare alcun apparecchio con cavo o spina danneggiati o dopo il
malfunzionamento dell'apparecchio, oppure se caduto o danneggiato in alcun modo.
Restituire l'apparecchio al produttore o al piu vicino centro di assistenza autorizzato per
l'ispezione, la riparazione o la regolazione elettrica 0 meccanica.

4. Non toccare le superfici calde

5. Per proteggersi da scosse elettriche, non immergere il cavo, la spina o il corpo macchina
nell' acqua o in altri liquidi.

6. Staccare l'apparecchio dalla presa se non ¢ usato per alcune ore, ed anche prima dello
smontaggio e pulizia.

7. Non lasciare il cavo pendere sopra bordi di tavolo o superfici calde

8. L'uso di accessori non raccomandati dal costruttore possono causare lesioni alle persone.

9. Non posizionare su o vicino a forni elettrici o a gas caldi o in forni riscaldati.

10. Non toccare le parti in movimento o rotanti durante la cottura

11. La temperatura delle superfici accessibili puo essere elevata quando l'apparecchio ¢ in
funzione.

12. Non accendere mai l'apparecchio senza che la teglia per il pane sia stata riempita con gli
ingredienti.

13. Mai sbattere la teglia sopra o ai bordi per rimuovere la teglia, questo potrebbe
danneggiare la teglia per il pane.

14. Lamine di metallo o altri materiali non devono essere inseriti nella macchina per il
pane come questo pud aumentare il rischio di incendio o cortocircuito.

15. L'apparecchio puo essere utilizzato da bambini di eta pari o superiore a 8 anni e
persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali 0 mancanza di esperienza e
conoscenza solo se hanno ricevuto una supervisione o istruzioni sull'uso
dell'apparecchio in modo sicuro e capire i rischi coinvolti. I bambini non devono
giocare con l'apparecchio. La pulizia e la manutenzione dell'utente non devono essere



eseguite da bambini se non hanno pit di 8 anni e solo se sono supervisionati.
16.Tenere 'apparecchio e il suo cavo fuori dalla portata dei bambini di eta inferiore a 8
anni.

17. Non coprire mai la macchina per il pane con un asciugamano o altro materiale, il calore
e 1l vapore devono essere in grado di fuggire liberamente. Un incendio puo essere causato
se € coperto da o viene a contatto con materiale combustibile.

18. Non utilizzare 1'apparecchio per scopi diversi da quelli previsti.

19. Utilizzare sempre I'apparecchio su una superficie piana, secca e sicura.
20. L'apparecchio non ¢ destinato all'uso esterno

21. Questo apparecchio ¢ stato incorporato con una spina con messa a terra. Si prega di
assicurarsi che la presa a muro ¢ ben collegata.

22. Questo apparecchio ¢ destinato ad essere utilizzato nelle applicazioni domestiche e

simili, come:

- aree di cucina del personale in negozi, uffici e altri ambienti di lavoro;

- case coloniche;

- dai clienti in alberghi, motel e altri ambienti di tipo residenziale;

- ambienti di tipo bed and breakfast.

23. L'apparecchio non ¢ stato progettato per essere operato da un timer esterno o da un
sistema di telecomando separato

24. Non operare la macchina finché la teglia per pane non sia posizionata nella camera per
evitare di danneggiare I'apparecchio.

25. Salvare queste istruzioni.



CONOSCERE LA SUA MACCHINA PER IL PANE

(Le caratteristiche del prodotto possono essere cambiate senza
avviso precedente)

Coperchio

Finistrella

Corpo

dell'apparecchio

SQ Gancio

@ Bicchiere di misura

Cucchiaino di
misura



PANNELLO DI CONTROLLO

(Lo schermo potrebbe essere soggetto a modifiche senza preavviso)

Pulsante Avvia/arresta Pulsante Menu

I
Pulsante Tempo Pulsante per peso
Pulsante Colore di pagnotta
DOPO AVVIO

Appena la macchina per il pane ¢ inserita nella presa a muro, LCD si accende e si sente un
segnale acustico, " 13:00" appare sullo schermo del display. La freccia puntaa " 1000g

e Medio" (vedi pannello di controllo). E limpostazione predefinita.

AVVIA / ARRESTA

Serve per avviare e arrestare il programma selezionato.
Per avviare un programma, toccare una volta il pulsante " AVVIA / ARRESTA" . Si

sentira un breve segnale acustico e due punti nel display del tempo iniziano a lampeggiare,
il programma inizia. Nessun altro tasto ¢ attivo tranne il pulsante AVVIA / ARRESTA
dopo 1'inizio di un programma.

Per interrompere il programma, toccare il pulsante AVVIA / ARRESTA per piu di 2
secondi fino a quando un segnale acustico prolungato conferma che il programma ¢ stato

spento.

MENU

E usato per impostare diversi programmi. Il programma da toccare (accompagnato da un
breve segnale acustico) ogni volta variera. Toccare il pulsante in modo continuo, i 12
menu verranno visualizzati sul display LCD. Seleziona il tuo programma desiderato. Di
seguito verranno spiegate le funzioni di 12 menu.

1. BASE: impasto, lievitazione e normale cottura. Si possono anche aggiungere
ingredienti per cambiare il sapore.

2. FRANCESE: impasto, lievitazione e cottura con un tempo maggiore di lievitazione. 1l
il pane cotto in questo menu di solito avra una crosta croccante e una consistenza leggera.

3. INTEGRALE: impasto, lievitazione e cottura di pane integrale. 5



Questa impostazione ha un tempo di preriscaldamento piu lungo per consentire al grano di
assorbire I'acqua ed espandersi. Non ¢ consigliabile utilizzare la funzione di ritardo in
quanto cio puo produrre risultati mediocri.

4. RAPIDO: impasto, lievitazione e cottura del pane con bicarbonato di sodio o il lievito

chimico. Il pane cotto su questa impostazione ¢ solitamente piu piccolo con una
consistenza densa.

5. DOLCE: impasto, lievitazione e cottura di pane dolce. Per un pane dolce e croccante.
6. Ultra-Rapido impasto, lievitazione e cottura in tempo breve. Di solito il pane ¢ fatto
piu piccolo e piu ruvido di quello realizzato con il programma Rapido.

7. SENZA GLUTINE: Per pane di farine senza glutine e miscele da forno. Le farine
senza glutine richiedono piu tempo per l'assorbimento di liquidi e hanno proprieta di
crescita diverse.

8. IMPASTO: impasto, lievtazione, senza cottura. Rimuovere I'impasto e modellarlo per
fare panini, pizza, pane cotto a vapore, ecc.

9. MARMELLATA: per cuocere confetture e marmellate.

10. TORTA: impasto, lievtazione e cottura. Lievitazione con bicarbonato di sodio o il lievito
chimico.
11. SANDWICH: impasto, lievtazione e cottura di pane per sandich, per cuocere il pane

leggero con una crosta piu sottile.
12. COTTURA: solo cottura, senza impasto e lievtazione. Utilizzato anche per aumentare

il tempo della cottura sulle impostazioni selezionate

COLORE
Con questo bottone puo selezionare colore CHIARO, MEDIO o SCURO della crosta.

Si noti che il tempo di funzionamento totale puo variare a seconda della diversa
dimensione della pagnotta. Tocca questo pulsante per selezionare il colore desiderato.
Eccezionalmente, ¢ inattivo per i programmi di IMPASTO&MARMELLATA.

PESO DI PANE
Premere questo bottone per selezionare il peso di pane di 750g o 1000g. Si noti che il

tempo di funzionamento totale pud variare a seconda della diversa dimensione della

pagnotta. Eccezionalmente, ¢ inattivo per i  programmi RAPIDO, IMPASTO,
MARMELLATA, DOLCI e COTTURA.

FUNZIONE DI RITARDO - DELAY FUNCTION (“+” 0 “-”)

Se non si avvia l'apparecchio funzionando immediatamente, impostare il tempo di ritardo
con questo pulsante. Prima di toccare il pulsante, determinare per quanto tempo il pane
sara pronto. Si prega di notare che il tempo di ritardo dovrebbe includere il tempo di 6



cottura del programma. Cioe, al termine del tempo di ritardo, il pane caldo puo essere
servito. All'inizio ¢ necessario selezionare il programma e il grado di doratura, quindi
toccare " +" per aumentare il tempo di ritardo con un incremento di 10 minuti
(accompagnato da un breve segnale acustico). Il ritardo massimo ¢ di 13 ore.

Esempio: Sono le 8:30 di sera, e volete che il pane sia pronto alle ore 7 della mattina, cioe
in 10 ore e 30 minuti.Seleziona il menu per il colore, la dimensione della pagnotta quindi
tocca " +" per aggiungere il tempo affinché appaialO: 30 sul display LCD. Quindi
toccare il pulsante AVVIA / ARRESTA per attivare questo programma di ritardo. Il punto
sul display LCD (fare riferimento al PANNELLO DI CONTROLLO) lampeggia e il
tempo rimanente verra contato per mostrare sul display LCD. Il pane fresco sara alle 7:00
del mattino. Se non si preleva immediatamente il pane, iniziera il tempo di mantenimento

di un'ora.

NOTA: 1) Per la cottura di ritardo, non utilizzare ingredienti facilmente deperibili come
uova, latte fresco, frutta, cipolle, ecc.
2) Non ¢ attivo per 1 programmi RAPIDO, Ultra-rapido e MARMELLATA.

3) Nell'ambito del programma di COTTURA, quando si sceglie la funzione Ritardo,
possiamo regolare il tempo di cottura (10-60 minuti) anziché il tempo di ritardo. Possiamo
premere TEMPO per aumentare il tempo di cottura con un incremento di 1 minuto.

4) Questa funzione di ritardo ¢ inattiva dopo che il programma scelto inizia a funzionare.

5) 1l tempo indicato sul display LCD ¢ la quantita totale del tempo di base e del tempo di
ritardo.
MANTENERE CALDO

Il pane puo essere tenuto automaticamente caldo per 60 minuti dopo la cottura. Se desideri
togliere il pane, disattiva il programma con il pulsante START / STOP. La funzione di
mantenimento del caldo ¢ inattiva per i programmi di JAM & DOUGH.

MEMORIA

Se l'alimentazione ¢ stata interrotta nel corso della preparazione del pane, il processo
continuera automaticamente entro 10 minuti, anche senza toccare il pulsante " AVVIA /
ARRESTA" . Se il tempo di interruzione supera i 10 minuti, la memoria non puo essere
conservata e la macchina per il pane deve essere riavviata. Si consiglia di inserire

nuovamente i nuovi ingredienti.

AMBIENTE

La macchina potrebbe funzionare bene in un'ampia gamma di temperature, ma potrebbe



esserci una differenza nella dimensione della pagnotta tra una stanza molto calda e una
stanza molto fredda. Suggeriamo che la temperatura della stanza dovrebbe essere tra 15 °C
e 34 °C.

DISPLAY DI AVVERTENZE

1. Se il display mostra “EE1” dopo aver premuto il pulsante AVVIA/ARRESTA, si
sentono segnali accustici, significa che la temperatura dentro ¢ ancora troppo alta. Aprire il
coperchio e lasciare raffreddare la macchina per 10-20 minuti.

2. Se il display mostra “EE2” dopo aver premuto il pulsante AVVIA/ARRESTA, si
sentono segnali accustici, significa che la temperatura all'interno della teglia ¢ troppo bassa.
E il programma non verra eseguito (Tranne il programma di COTTURA). La macchina per
il pane deve essere collocata in un ambiente a temperatura piu alta per I'uso.

3. Se il display mostra “EE4” dopo aver premuto il pulsante AVVIA/ARRESTA, si
sentono segnali accustici, significa che il sensore di temperatura circuito aperto, premere il
pulsante AVVIA/ARRESTA per fermare il segnale acustico, ma" EE4" sul display
LCD continuera a lampeggiare, si prega di controllare il sensore attentamente da esperto
autorizzato. Se " EE3" ¢ visualizzato sul display, significa che c'¢ il cortocircuito del
sensore di temperatura.

PER IL PRIMO UTILIZZO

L'apparecchio potrebbe emettere fumo leggero e un odore particolare quando si accende per
la prima volta. Questo € nomale e smettera presto. Assicurare che ci sia sufficiente
ventilazione.

1. Disimballare tutte le parti e gli accessori e rimuovere tutti i materiali infiammabili come
la carta o schiuma che vengono utilizzati per 1'imballaggio.

2. Controllare che tutte le parti e gli accessori siano complete e senza danni.

3. Pulire tutte le parti secondo la sezione '"Pulizia e Manutenzione''

4. Impostare la macchina sulla modalita BAKE e fare funzionare 10 minuti a vuoto. Poi
lasciarlo raffreddare e pulire tutte le parti attaccati.

5. Asciugare tutte le parti e montarli insieme. Ora l'apparecchio € pronto per uso.

USARE LA SUA MACCHINA PER IL PANE

1. Collocare I’apparecchio su una superficie solida e piatta.
2. Prima di fare il pane, pesare gli ingredienti necessari rispettivamente con la scala.

3. Collocare la teglia nella posizione, girarla in senso orario fino a quando non scatta
nella posizione corretta. Fissare la lama impastatrice sulla base. Si consiglia di riempire i
fori con margarina resistente al calore prima di posizionare gli impastatori, questo evita
che I'impasto si attacchi al di sotto degli impastatori e che gli impastatori possano essere



rimossi facilmente dal pane.
4. Mettere gli ingredienti nella teglia. Di solito I'acqua o la sostanza liquida deve essere

messa prima, quindi aggiungere zucchero, sale e farina, aggiungere sempre lievito o

lievito in polvere come ultimo ingrediente. (Vedi fig.4)

Lievito o soda
Ingredienti secchi

Acqua o liquidi

Fig.4
Nota: Quando aggiungi gli ingredienti, tieni presente che la quantita massima di farina ¢ di

600 g (4 tazze) e che la quantita massima di lievito € di 6 g (2 cucchiaini)..

5. Con il dito fare una piccola rientranza su un lato della farina. Aggiungi il lievito,
assicurati che non entri in contatto con gli ingredienti liquidi o il sale. Chiudere il
coperchio delicatamente.

6. Collegare il cavo di alimentazione a una presa a muro.

7. Toccare il pulsante MENU fino a selezionare il programma desiderato.

8. Toccare il pulsante COLORE per selezionare il colore della crosta desiderato. (se
applicabile).

9. Toccare il pulsante LOAF SIZE per selezionare la dimensione desiderata (750 g o

1000 g). (se applicabile).

10. Impostare il tempo di ritardo toccando il pulsante TEMPO. Questo passaggio puo
essere saltato se si desidera macchina per il pane per iniziare a lavorare immediatamente.
11. Premere il pulsante AVVIA/ARRESTA per piu di 2 secondi per iniziare a lavorare. |
due punti lampeggiano, e la lettera della fase corrispondente sul display LCD, come

impastare 1 o aumentare, si illumina quando I'apparecchio viene utilizzato in fase.
12. Durante il funzionamento, si sentird un segnale acustico per ricordarti di aggiungere

manualmente gli ingredienti della frutta, adatto solo per 1 programmi di COTTURA,
FRANCESE, GRANO INTERO, RAPIDO, DOLCE, ULTRA RAPIDO, SENZA
GLUTINE, TORTA e SANDWICH.

NOTA: Non ¢ richiesto il suddetto programma quando si sceglie la funzione di ritardo.

13. Una volta che il processo ¢ stato completato. Per i programmi che hanno la funzione
9



di mantenere caldo, si sentiranno 10 bip. Quindi I'apparecchio entrera in modalita
mantenimento caldo, premere il pulsante AVVIA/ARRESTA per piu di 3 secondi per
interrompere il processo; Per i programmi che non hanno la funzione di mantenere caldo,
si sentira un lungo bip. NOTA: prima di sostituire la teglia, lasciarla raffreddare

completamente.

14. Utilizzare una spatola antiaderente per allentare delicatamente 1 lati del pane dalla

padella.

ATTENZIONE: la teglia e il pane potrebbero essere molto caldi! Maneggiare sempre con

cura e usare guanti da forno.

15. Capovolgere la teglia su una superficie pulita e agitare delicatamente fino a quando il
pane non cade sul rack.

16. Togliere con cura il pane dalla teglia e lasciare raffreddare per circa 20 minuti prima di

affettare.

17. Se Lei ¢ fuori dalla stanza o non si ¢ premuto il pulsante AVVIA/ARRESTA al

termine dell'operazione, il pane verra mantenuto caldo automaticamente per 1 ora (se

applicabile), quando il riscaldamento sara terminato, si sentiranno dei segnali acustici.

18. Quando non si utilizza o dopo l'operazione completa, scollegare il cavo di

alimentazione.

ATTENZIONE: prima di affettare il pane, utilizzare il gancio per rimuovere la lama

impastatrice nascosta sul fondo della pagnotta. Non usare mai la mano per rimuovere la

lama impastatrice mentre la pagnotta ¢ calda.

NOTA: se il pane non ¢ stato completamente mangiato, si consiglia di conservare il pane
rimasto in un sacchetto di plastica sigillato o in un vassoio. Il pane puo essere conservato
per circa tre giorni a temperatura ambiente, se necessita di piu giorni per la conservazione,
imballarlo con un sacchetto di plastica sigillato o un vassoio e poi metterlo in frigorifero,
il tempo di conservazione ¢ dieci giorni al massimo.

PULIZIA E MANUTENZIONE

Scollegare la macchina dall'alimentazione e lasciarla raffreddare prima della pulizia.

1. Teglia per il pane: Rimuovere la teglia del pane ruotandola in senso antiorario, quindi

tirando maniglia per rimuoverla, pulire all'interno e all'esterno della teglia con panno umido,

non usare agenti affilati o abrasivi per la considerazione di proteggere il rivestimento

antiaderente. La teglia deve essere asciugata completamente prima dell'installazione.
NOTA: Inserire la teglia nella posizione corretta, quindi premerla. Se non puo essere
inserita, regolare leggermente la teglia per renderla nella posizione corretta, quindi

premerla.
10



2. Lama impastatrice: se la lama impastatrice ¢ difficile da rimuovere dall'asse, in tal
caso riempire il contenitore con acqua tiepida e lasciarlo in ammollo per circa 30
minuti. La lama impastatrice puo essere facilmente rimossa per la pulizia.Pulire anche
la lama con cura con un panno di cotone umido. Si prega di notare che la teglia del
pane, la lama impastatrice e la scatola degli ingredienti si possono lavare in
lavastoviglie.

3. Coperchio e finestrella: Pulire il coperchio all'interno e all'esterno con un panno
leggermente inumidito.

4. Corpo: Pulire delicatamente la superficie esterna del corpo dell'apparecchio con un

panno bagnato. Non usare nessun detergente abrasivo da pulire in quanto ci0 degraderebbe
l'elevata levigatezza della superficie. Non immergere mai il corpo nell'acqua per la pulizia.
5. Prima di riporre 1’apparecchio, assicurarsi che lo stesso si sia raffreddato e che sia

completamente pulito e asciutto, mettere il cucchiaino, mettere la lama e il cucchiaio

nella teglia, e chiudere il coperchio.

INTRODUZIONE NEGLI INGREDIENTI DI PANE

1. Farina di pane

La farina di pane ha un alto contenuto di glutine (quindi puo anche essere chiamata farina
ad alto contenuto di glutine che contiene proteine elevate), essa ¢ elastica e pud mantenere
le dimensioni del pane dal collasso dopo l'aumento. Poiché il contenuto di glutine ¢
superiore alla farina semplice, pud essere utilizzato per produrre pane con grandi
dimensioni e una migliore fibra interna. La farina di pane ¢ l'ingrediente piu importante

per fare il pane.

2. Farina semplice

Farina che non contiene il lievito, e applicabile per fare il pane espresso.

3. Farina integrale

La farina integrale ¢ macinata dal grano. Contiene pelle di grano e glutine. La farina
integrale ¢ piu pesante e nutriente della farina semplice. Il pane fatto con farina integrale ¢
solitamente di piccole dimensioni. Cosi tante ricette solitamente combinano farina di

grano intero o farina di pane per ottenere il miglior risultato.

4. Farina di grano nero
Farina di grano nero, detta anche " farina saracena" , ¢ una specie di farina ricca di fibre,
ed ¢ simile alla farina integrale. Per ottenere le grandi dimensioni dopo la lievitazione,

eve essere utilizzato in combinazione con un'alta percentuale di farina di pane.
d tilizzat b 'alt tuale di f d



5. Farina autolievitante

Un tipo di farina che contiene baking soda, ¢ usato specialmente per fare dolci.

6. Farina di mais e farina d'avena
Farina di mais e farina d'avena sono macinati separatamente da mais e avena. Sono gli
ingredienti additivi di fare il pane grezzo, che vengono utilizzati per migliorare il sapore e

la consistenza.

7. Zucchero

Lo zucchero ¢ un ingrediente molto importante per aumentare il sapore dolce e il colore
del pane. Ed ¢ anche considerato come nutrimento nel pane di lievito. Lo zucchero bianco
¢ largamente usato. Zucchero di canna, zucchero in polvere o zucchero di cotone possono

essere usati con speciali requisiti.

8. Lievito

Dopo il processo di lievitazione, il lievito produrra anidride carbonica. L'anidride
carbonica espandera il pane e rendera la fibra interna piu morbida. Tuttavia, I'allevamento
veloce del lievito ha bisogno di carboidrati in zucchero e farina come nutrimento.

1 cucchiaino di lievito secco = 3/4 cucchiaino di lievito istantaneo

1.5 cucchiaino di lievito secco =1 cucchiaino di lievito istantaneo

2 cucchiaini di lievito secco =1.5 cucchiaino di lievito istantaneo

Di solito il fallimento del pane in aumento ¢ causato dal cattivo lievito. Il lievito deve
essere conservato in frigorifero, poiché il fungo in esso contenuto verra ucciso ad alta
temperatura, prima dell'uso, controllare la data di produzione e la durata di conservazione
del lievito. Riporlo in frigorifero il piu presto possibile dopo ogni utilizzo.

Le modalita descritte di seguito controlleranno se il Suo lievito ¢ fresco e attivo.

(1) Versare 1/2 tazza di acqua calda (45-50 ° C) in bicchiere di misura.

(2) Mettere 1 cucchiaimo di zucchero bianco nella tazza e mescolare, quindi cospargere 2
cucchiaini de lievito sull'acqua.

(3) Mettere il bicchiere di misura in un posto caldo per circa 10 minuti. Non mescolare con
l'acqua.

(4) La schiuma dovrebbe essere fino a 1 tazza. Altrimenti il lievito ¢ inattivo.

9. Sale
I1 sale € necessario per migliorare il sapore del pane e il colore della crosta. Pero il sale puo
anche trattenere il lievito dalla lievitazione. Non usare mai troppo sale in una ricetta. Il pane

sara piu grande se privo di sale.
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10. Uova

Le uova possono migliorare la consistenza del pane, rendere il pane piu nutritivo e di
grandi dimensioni, l'uovo deve essere sbucciato e mescolato in modo uniforme.

11. Grasso, burro e olio vegetale

I1 grasso puo rendere il pane piu morbido e ritardare la conservazione. Il burro deve essere

sciolto o tritato in piccole particelle prima dell'uso.

12. Lievito in polvere
Lievito in polvere viene utilizzato per aumentare il pane e la torta Ultra Rapido. Poiché
non ha bisogno di tempo di lievitazione e puod produrre aria, I'aria formera una bolla per

ammorbidire la consistenza del pane utilizzando il principio chimico.

13. Bicarbonato di sodio

E simile al lievito in polvere. Pud anche essere usato in combinazione con il lievito in
polvere.

14. Acqua e altri liquidi

Acqua ¢ l'ingrediente essenziale per fare del pane. Parlando in generale, una

temperatura dell’acqua tra i 20°C e 1 25°C ¢ la piu appropriata. Al posto dell’acqua si puod
mettere anche del latte fresco o acqua con il 2% di latte in polvere, il che favorisce il
sapore e migliora il colore della crosta. Alcune ricette citano anche il succo di frutta per

migliorare il sapore del pane, come: arancia, mela, limone e cosi via.

MISURARE GLI INGREDIENTI

Uno dei passi importanti per fare del buon pane ¢ la giusta quantita di ingredienti. Si
consiglia di utilizzare bicchiere o cucchiaino di misura oper ottenere una quantita accurata,
altrimenti il pane sara ampiamente influenzato.

1. Peso di ingredienti liquidi

L'acqua, il latte fresco o la soluzione di latte in polvere devono essere misurati con
bicchiere di misura. Posizionare il bicchiere di misura su un piano piatto al livello degli
occhi. Quando si misura l'olio da cucina o altri ingredienti, pulire a fondo il misurino

senza altri ingredienti.
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2. Misurazione a secco
La misurazione a secco deve essere eseguita con un cucchiaio morbido degli ingredienti nel

misurino ¢ poi una volta riempito, livellando con un coltello. Scavando o toccando un
misurino con piu di quanto richiesto. Questa quantita aggiuntiva potrebbe influire sul
bilanciamento della ricetta. Quando si misurano piccole quantita di ingredienti secchi, ¢
necessario utilizzare il misurino. Le misure devono essere livellate, non ammucchiate in

quanto questa piccola differenza potrebbe eliminare 1'equilibrio critico della ricetta

3. Ordine di caricamento
La sequenza di aggiunta degli ingredienti dovrebbe essere rispettata, in generale, la

sequenza ¢: ingrediente liquido, uova, sale e latte in polvere ecc. Quando si aggiunge
l'ingrediente, la farina non pud essere bagnata completamente dal liquido. Il lievito
puo essere messo solo sulla farina secca. E il lievito non puo toccare con il sale.
Quando si utilizza la funzione di ritardo per un lungo periodo, non aggiungere mai

ingredienti deperibili come uova, ingrediente di frutta.



RISOLUZIONE DI PROBLEMI

densa

farina di grano integrale

No. Problema Cause possibili Soluzioni
.. S . , Scollegare la macchina per il pane e
. | Alcuni ingredienti aderiscono all'elemento .S .
Fumo dal foro di . . A pulire I'elemento di calore, ma fare
oo termico o nelle vicinanze, per il primo . . .
1 ventilazione durante la . Ve .| attenzione a non bruciarvi, durante il
utilizzo, l'olio ¢ rimasto sulla superficie . .. .
cottura \ . primo utilizzo, a secco operativo e
dell'elemento termico . .
aprire il coperchio.
\ T il 1do e lasciare il 11 . o
La crosta del pane ¢ troppo enere 1f pane caldo ¢ fasclare 1 pan? netia Togliere subito il pane senza tenerlo
2 teglia per lungo tempo in modo che l'acqua
spessa : caldo
stia perdendo troppo
Dopo aver tolto il pane, mettere
3 E molto difficile togliere il | L'impastatrice aderisce saldamente nella | 'acqua calda nella teglia e
pane teglia del pane immergere la lana impastatrice per
10 minuti, quindi estrarla e pulirla.
. R Selezionare il menu del programma
1. Il programma selezionato non ¢ corretto
corretto
2.D il funzi t i il . . .
opo 11 IUNzIonamento, - aprure 1 g, aprire il coperchio all'ultimo
. . coperchio piu volte e il pane sara asciutto, | ,. .
Gli ingredient non sono lievimento
. . senza colore marrone
4 mescolati in modo - m -
. . Controllare il foro dell'impastatrice,
uniforme e sono cotti male . L L .
3.La resistenza meccanica ¢ troppo grande | quindi estrarre la teglia e operare
per cui la lana impastatrice non puo quasi | senza carico, se non normale,
ruotare e agitare adeguatamente contattare il servizio di assistenza
autorizzato.
Premere il pulsante
Display da I’errore “E01” "AVVIA/ARRESTA" e scollegare
5 dopo aver premuto il | La temperatura nell’apparecchio & troppo | la macchina per il pane, quindi
pulsante alta per fare il pane. estrarre  la  teglia e aprire il
“AVVIA/ARRESTA” coperchio finché la macchina per il
pane non si raffredda
Controllare che la teglia sia ben
Si sente rumore del motore | La teglia del pane ¢ fissata in modo | fissata e che l'impasto sia preparato
6 ma il pasto non viene | improprio o l'impasto ¢ troppo grande per | secondo la ricetta e che gli
mescolato essere mescolato ingredienti siano misurati con
precisione
La dimensione del pane ¢ | Il lievito € troppo o la farina ¢ eccessiva o | Controllare i  fattori  sopra
7 cosi grande che spinge il | ¢’¢ troppo acqua o la temperatura | menzionati, ridurre adeguatamente
coperchio dell'ambiente ¢ troppo alta l'importo in base ai veri motivi
Nessun lievito o quantita di lievito non &
. . . | sufficiente, inoltre, il lievito puo avere una | Controllare la quantita e le
La dimensione del pane ¢ D . .
. . scarsa attivita in quanto la temperatura | prestazioni del lievito, aumentare la
8 troppo piccola o il pane , \ o \ .
, dell'acqua ¢ troppo alta o il lievito & | temperatura dell'ambiente
non ha un'altezza .
mescolato con il sale, o la temperatura | correttamente.
dell'ambiente ¢ bassa.
. \ . L tita di liquidi ¢ tale d d . s g 1
L'impasto ¢ cosi grande ,.a quanfita di iquidi ¢ taie da Tendere | piqre 1a quantita di liquidi e
9 . l'impasto morbido e anche il lievito & o s y
che trabocca la teglia . migliorare la rigidita dell'impasto
eccessivo.
1. La farina usata o il polvere non ¢ forte e | Utilizzare farina di pane o polvere
non puo far aumentare la pasta forte.
Il pane crolla nelle parti | 2. La velocita del lievito ¢ troppo rapida o | Il lievito viene usato a temperatura
10 | centrali durante la cottura | la temperatura del lievito & troppo alta ambiente bassa
del pane . . , In base alla capacita di assorbire
3. L'acqua eccessiva rende 1'impasto troppo | .y ;
. . l'acqua, regolare quantita dell'acqua
umido e morbido. .
nella ricetta
II peso del pane ¢ molto | 1.Troppa farina o poca acqua Ridurre la farina o aumentare 'acqua
d 1 truttus .. N . T ..
1] | sfande €l SHutuma ) o Troppi ingredienti di frutta o troppa | Ridurre la quantita di ingredienti
organizzativa € troppo

corrispondenti e aumentare il lievito
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Le parti centrali sono vuote
dopo aver tagliato il pane

1. Acqua o lievito eccessivi o senza sale

Ridurre adeguatamente acqua o
lievito e controllare il sale

2. La temperatura dell'acqua ¢ troppo alta

Controllare la temperatura
dell'acqua

13

La superficie del pane ¢
aderente alla polvere secca

1. Esistono ingredienti forti di glutinosita
nel pane come burro e banane ecc.

Non aggiungere ingredienti forti di
glutinosita nel pane.

2.Stir inadequately for short of water

Check water and mechanical
construct of bread maker

14

La crosta ¢ troppo spessa e
il colore della cottura ¢
troppo scuro quando si
preparano torte o cibi con
troppo zucchero

Diverse ricette o ingredienti hanno un
grande effetto sulla preparazione del pane,
il colore della cottura diventera molto
scuro a causa di molto zucchero.

Se il colore di cottura ¢ troppo scuro
per la ricetta con zucchero eccessivo,
premere AVVIA/ARRESTA per
interrompere il programma in
anticipo di 5-10 minuti rispetto
all'ora di finitura desiderata. Prima di
togliere il pane ¢ necessario tenere il
pane o la torta nella teglia per circa
20 minuti con coperchio chiuso

SMALTIMENTO CORRETTO DEL PRODOTTO

Puoi aiutare a proteggere I'ambiente!
Ricordarsi di rispettare le normative

locali: consegnare le

apparecchiature

elettriche non funzionanti a un centro di
smaltimento rifiuti appropriato.
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Lesen Sie diese Bedienungsanleitung sorgféltig durch bevor Sie das
Gerat verwenden und bewahren Sie es zum spateren Nachschlagen auf
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UMWELTFREUNDLICHE ENTSORGUNG



WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE:

Bevor Sie das Gerdt verwenden, sollten Sie immer die folgenden grundlegenden
\orsichtsmalinahmen treffen:

1. Lesen Sie alle Anweisungen.

2. Prufen Sie vor dem Gebrauch, ob die Spannung der Steckdose der auf dem Typenschild
angegebenen Spannung entspricht.

3. Betreiben Sie das Gerat nicht mit einem beschadigten Kabel oder Stecker oder nach
einer Funktionsstorung des Gerats, wenn es heruntergefallen oder in irgendeiner Weise
beschadigt worden ist. Senden Sie das Gerat zur Uberprifung, Reparatur oder
elektrischen oder mechanischen Einstellungen an den Hersteller oder den ndchsten
autorisierten Kundendienst.

4. Berlhren Sie keine heien Oberflachen.

5. Tauchen Sie Kabel, Stecker oder Geh&use nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten, um
einen elektrischen Schlag zu vermeiden.

6. Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose, wenn Sie das Gerat nicht benutzen bevor Sie
Teile anbringen oder abziehen und bevor Sie es reinigen.

7. Lassen Sie das Kabel nicht tber die Tischkante oder tber heif3e Oberflachen héngen.

8. Die Verwendung von Zubehorteilen, die nicht vom Hersteller des Gerats empfohlen
werden, kann zu Verletzungen flhren.

9. Stellen Sie das Gerdt nicht auf oder in die Nahe einer heiRen Herdplatte oder in einen
beheizten Ofen.

10. Bertihren Sie wahrend des Backens keine beweglichen oder drehenden Teile der
Maschine.

11. Die Temperatur von zuganglichen Oberflachen kann wahrend des Betriebs hoch sein.

12. Betreiben Sie den Brotbackautomaten nur, wenn die Backform richtig eingesetzt und

mit Zutaten oder Teig gefullt ist.

13. Schlagen Sie niemals auf die Backform oben oder unten, um sie zu entfernen, da dies
die Backform beschéadigen kann.

14. Alufolien oder andere Materialien dirfen wegen Brandgefahr oder Kurzschluss nicht

in die Brotbackmaschine eingelegt werden.
15. Der Brotbackautomat kann von Kindern tber 8 Jahren und Personen mit reduzierten



physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder

Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezliglich des sicheren Gebrauchs des
Brotbackautomaten unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben. Kinder diirfen nicht mit dem Gerét spielen. Die Reinigung und
Wartung darf nicht von Kindern vorgenommen werden, es sei denn, sie sind alter als 8
Jahre und werden beaufsichtigt.

16. Bewahren Sie das Gerat und das Kabel auf3erhalb der Reichweite von Kindern unter 8

Jahren auf.

17. Decken Sie den Brotbackautomat niemals mit einem Handtuch oder anderem Material
ab, da Wéarme und Dampf ungehindert entweichen konnen muss. Es besteht
Brandgefahr, wenn es von brennbarem Material bedeckt wird oder mit ihm in
Beruhrung kommt.

18. Betreiben Sie das Gerdat nur fur den bestimmungsgemafien Gebrauch.
19. Verwenden Sie das Gerat immer auf einer sicheren, trockenen und ebenen Fléache.

20. Nicht im Freien verwenden.

21. Dieses Gerat wurde mit einem geerdeten Stecker ausgestattet. Bitte stellen Sie sicher,
dass die Steckdose in Ihrem Haus geerdet ist.

22. Dieses Gerat ist ausschlieBlich fir den hauslichen oder ahnlichen Gebrauch bestimmt. ,
wie z.B. - Mitarbeiterkiichen in Geschaften, Biros und anderem Arbeitsumfeld -
landwirtschaftliche Anwesen - Hotels, Motels und andere Wohneinrichtungen -
Frihstiickspensionen

23. Das Gerdat darf nicht mit einem externen Timer oder einem separaten
Fernbedienungssystem betrieben werden.

24. Betreiben Sie das Gerat nicht ohne in der Kammer befindlichen Backform, da dies zu
Schaden am Gerdt flihren kann.

25. Bewahren Sie diese Anweisungen auf.



BEDIENFELDEINSTELLUNGEN

(Das Produkt kann ohne vorherige Ankiindigung geandert werden.)

Deckel
Sichtfenster

Bedienfeld

Gehause




BEDIENFELDEINSTELLUNGEN

(Der Siebdruck kann ohne vorherige Ankiindigung gedndert werden.)

Start/Stop Taste Meniitaste

Timertaste
Braunungsregulierungstaste

Teigmengentaste

Nach dem Einschalten

Sobald der Brotbackautomat angeschlossen ist, leuchtet das LCD-Display auf und ein
Piepton ertont. Auf dem LCD-Display erscheint ,,13:00 “. Der Pfeil zeigt auf ,,1000g und
Medium “ (siehe Bedienfeld). Dies ist die Standardeinstellung.

START /STOP - TASTE

Zum Starten und Stoppen des ausgewahlten Programms. Um ein Programm zu starten
driicken Sie einmal die Taste ,,START / STOP “. Ein kurzer Piepton ist zu héren und die
zwei Punkte in der Zeitanzeige beginnen zu blinken. Das Programm startet. Nach dem
Start des Programms ist auler der Taste START / STOP keine andere Taste aktiv. Um das
Programm zu stoppen, halten Sie die Taste ,,START / STOP “ langer als 2 Sekunden
gedruckt bis Sie einen langen Piepton horen. Der Piepton zeigt an, dass das Programm
ausgeschaltet wurde.

MENU-TASTE

Mit der Menitaste wird das ausgewahlte Programm eingestellt. Jedes Mal, wenn Sie die
Taste berthren und einen kurzen Piepton horen, &ndert sich das Programm. Dricken Sie
wiederholt die MENU-Taste, um durch das Menii zu blattern. Am LCD-Display werden 12
Programme mit kurzen Pieptonen angezeigt. Wenn Sie das gewiinschte Programm sehen,
horen Sie auf zu dricken. Die Funktion jedes der 12 Programme wird nachfolgend

erlautert.



9.

. BASIC: normales Brot kneten, aufgehen und backen. Das Hinzufligen verschiedener

Zutaten verandert den Geschmack.

. FRENCH: kneten, aufgehen und backen mit einer langeren Aufgehzeit. Das in diesem

Programm gebackene Brot hat tblicherweise eine knusprigere Kruste und eine leichtere

Textur.

. WHOLE WHEAT: kneten, aufgehen und backen von Brot aus Vollkornmehl. Diese

Einstellung hat eine l&ngere Vorheizzeit, damit das Getreide das Wasser aufsaugen und
aufgehen kann. Es wird nicht empfohlen die Verzdgerungsfunktion zu verwenden, da

dies zu schlechten Ergebnissen fuhrt.

. QUICK: kneten, aufgehen und backen von Brot mit Natron oder Backpulver. Das in

diesem Programm gebackene Brot ist tiblicherweise kleiner und von dichter Textur.

. SWEET: kneten, aufgehen und backen von siiiem Brot. Zum Backen von knusprigem

und stfem Brot.

. Ultra-Fast: kneten, aufgehen und backen von Laib in kirzester Zeit. In diesem

Programm hergestelltes Brot ist blicherweise kleiner und dichter als das mit dem

Quick-Programm hergestellte Brot.

. GLUTEN-FREE: Zum Backen von Brot mit glutenfreiem Mehl und Backmischungen.

Glutenfreie Mehle bendtigen langere Zeit Flussigkeiten aufzunehmen und weisen

unterschiedliche Aufgeheigenschaften auf.

. DOUGH: kneten und aufgehen, aber ohne zu backen. Entfernen Sie den rohen Teig und

formen Sie ihn in Brotchen, Pizza, geddampftes Brot usw.

JAM: Marmeladen einkochen.

10. CAKE: kneten, aufgehen und backen. Mit Backpulver oder Hefe aufgehen lassen.

11. SANDWICH: Leichtes Brot mit dunnerer Kruste kneten, aufgehen und backen - ideal

fir die Herstellung von Sandwiches.

12. BAKE: nur backen, nicht kneten oder aufgehen. Es wird auch verwendet, um die

Backzeit bei ausgewahlten Einstellungen zu erh6hen.

COLOR-BRAUNUNG
Dricken Sie die Braunungsreguliwerungstaste, um eine helle, mittlere oder dunkle
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Kruste auszuwéhlen. Bitte beachten Sie, dass die Gesamtbetriebszeit je nach LaibgroRe
variieren kann. Dies kann nicht mit den Programmen DOUGH und JAM verwendet
werden.

LOAF SIZE-BROTMENGE

Driicken Sie diese Taste, um die Brotgrofie von 750 g oder 1000 g Brot auszuwahlen. Bitte
beachten Sie, dass die Gesamtbetriebszeit je nach Laibgrofie variieren kann. Dies kann
nicht fur die Programme QUICK, DOUGH, JAM, CAKE und BAKE verwendet
werden.

VERZOGERUNGSFUNKTION (“+” or “-”)

Wenn Sie das Gerdt nicht gleich in Betrieb nehmen mdchten, stellen Sie die
\erzogerungszeit mit der Timertaste ein. Legen Sie vor dem Driicken der Taste fest, wann
das Brot fertig sein soll. Bitte beachten Sie, dass die Verzdgerungszeit die Backzeit Ihres
gewahlten Programms beinhaltet. Das heil3t nach Beendigung der Verzdgerungszeit kann
das heille Brot serviert werden. Zuerst muss das Programm und der Braunungsgrad
ausgewahlt werden. Driicken Sie dann ,,+ “, um die Verzégerungszeit um 10 Minuten zu
erhohen (begleitet von einem kurzen Piepton). Die maximale Verzégerungszeit betragt 13
Stunden.

Beispiel: Es ist 20:30 Uhr und Sie mdchten, dass Ihr Brot am néachsten Morgen um 7:00
Uhr fertig ist - d.h. in 10 Stunden und 30 Minuten. Wahlen Sie das Menu fur Farbe und
Laibgrofe aus und beriihren Sie ,,+*, um die Zeit hinzuzufiigen, bis auf dem LCD-Display
10:30 angezeigt wird. Berlihren Sie dann die START / STOP-Taste, um das
Verzogerungsprogramm zu aktivieren. Der Punkt auf dem LCD-Display (siehe
BEDIENFELD) blinkt und die Zahlen zéhlen auf dem LCD-Display abwarts um die
verbleibende Zeit anzuzeigen. Das frische Brot steht morgens um 7:00 Uhr fir Sie bereit.
Wenn Sie das Brot nicht sofort herausnehmen, beginnt die Warmhaltezeit von 60 Minuten.

WICHTIG:

1) Verwenden Sie kein verzdgertes Backen fur leicht verderbliche Zutaten wie Eier, frische
Milch, Obst, Zwiebeln usw.

2) Es ist nicht fur QUICK-, ULTRA FAST- und JAM-Programme geeignet.

3) Mit dem Programm BAKE kann nur die Backzeit (10-60 Minuten) eingestellt werden,

nicht die Verzégerungszeit. Sie konnen die Timer-Taste dricken, um die Backzeit um 1
7



Minute zu erhdhen.

4) Diese Verzogerungsfunktion ist nicht moglich, nachdem das gewéhlte Programm den
Betrieb aufgenommen hat.

5) Die auf dem LCD-Display angezeigte Zeit ist die Gesamtzeit der Grundzeit und
\erzogerungszeit.

WARMHALTE-FUNKTION

Brot kann nach dem Backen automatisch 60 Minuten lang warm gehalten werden. Wenn
Sie das Brot herausnehmen mdchten, schalten Sie das Programm mit der START / STOP-
Taste aus. Die Warmhaltefunktion ist fir die Programme JAM und DOUGH nicht
moglich.

MEMORY-FUNKTION

Wenn die Stromversorgung wéhrend der Brotherstellung unterbrochen wird, wird die
Brotherstellung innerhalb von 10 Minuten automatisch fortgesetzt, auch ohne die Taste
»START / STOP “ zu driicken. Wenn die Unterbrechungszeit 10 Minuten tberschreitet,
kann der Speicher nicht beibehalten werden und der Brotbackautomat muss neu gestartet
werden. Es wird empfohlen, neue Zutaten erneut zu platzieren.
RAUMTEMPERATUR

Die Maschine funktioniert mdglicherweise in einem weiten Temperaturbereich gut, es
kann jedoch ein Unterschied in der LaibgroRe zwischen einem sehr warmen und einem
sehr kalten Raum bestehen. Wir empfehlen, dass die Raumtemperatur zwischen 15 ° C und
34 ° C liegt.

WARNANZEIGEN

1. Wenn auf dem Display "EE1" angezeigt wird, nachdem Sie die START / STOP-Taste
gedruckt haben und die Signaltone zu horen waren, zeigt dies an, dass die
Innentemperatur immer noch zu hoch ist. Offnen Sie den Deckel und lassen Sie das
Gerat 10 bis 20 Minuten abkiihlen. 2. Wenn auf dem Display ,,EE2 “ angezeigt wird,
nachdem Sie die START / STOP-Taste gedriickt haben, und die Signaltdne zu héren
waren, zeigt dies an, dass die Innentemperatur zu niedrig ist und das Programm nicht
ausgefiihrt wird (auBer dem Programm BAKE). Die Brotbackmaschine muss zur

Verwendung in eine Umgebung mit hoherer Temperatur gebracht werden. 3. Wenn auf
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dem Display nach dem Driicken der START / STOP-Taste ,,EE4 “ angezeigt wird und
die Pieptone zu horen waren, zeigt dies an, dass der Temperatursensor nicht reagiert.
Driicken Sie die START / STOP-Taste, um den Signalton zu stoppen. Wenn jedoch
»EE4 “ im LCD-Display weiterhin blinkt, wenden Sie sich bitte an einen autorisierten
Kundendienst, um den Sensor sorgféltig zu Uberpriifen. Wenn im Display ,.EE3 “
angezeigt wird, liegt ein Kurzschluss des Temperatursensors vor.

ERSTINBETRIEBNAHME

Das Gerdt kann beim ersten Einschalten etwas Rauch und einen charakteristischen Geruch
abgeben. Das ist normal und hort bald auf. Stellen Sie sicher, dass das Geréat ausreichend
bellftet ist.

1. Packen Sie alle Teile und Zubehor aus und entfernen Sie alle brennbaren Materialien
wie Papier oder Schaum, die zum Verpacken verwendet wurden.

2. Bitte prifen Sie, ob alle Teile inkl. Zubehor ,,vollstandig und unbeschadigt “ sind.

3. Reinigen Sie alle Teile gemaR dem letzten Abschnitt ,,Reinigung und Wartung “.

4. Bringen Sie den Brotbackautomaten in den Backmodus und lassen Sie ihn etwa 10
Minuten leer laufen. Nachdem das Gerat abgekuhlt ist, reinigen Sie es erneut.

5. Trocknen Sie alle Teile grindlich ab und bauen Sie sie wieder zusammen. Das Gerat ist
betriebsbereit.

UBERSICHT

1. Legen Sie das Gerat auf eine feste und ebene Flache.
2. Wiegen Sie vor der Herstellung von Brot die bendtigten Zutaten mit der Waage ab.

3. Bringen Sie die Backform in ihre Position und drehen Sie sie im Uhrzeigersinn, bis
sie einrastet. Befestigen Sie den Knethaken auf die Antriebswellen. Es wird
empfohlen, vor dem Aufsetzen die Offnungen des Knethakens mit hitzebestandiger
Margarine zu fullen, da dies verhindert, dass der Teig am Knethaken haften bleibt und
der Knethaken leicht vom Brot entfernt werden kann.

4. Legen Sie die Zutaten in die Backform. Normalerweise sollte zuerst das Wasser oder die
Flussigkeit hinzugeflgt werden. Dann fligen Sie Zucker, Salz und Mehl hinzu. Figen Sie
als letzten Bestandteil immer Hefe oder Backpulver hinzu. (Siehe Abb.4)



Backpulver oder Soda
Trockenzutaten

Wasser und andere Flussigkeiten
Fig.4

Achtung: Beachten Sie beim Hinzufuigen der Zutaten den Hinweis, dass die maximale
Menge des Mehls 600 g (4 Tassen) und die maximale Menge der Hefe 6 g (2 Teeltffel)
betragt.

5. Machen Sie mit den Fingern ein kleines Loch auf einer Seite des Mehls. Legen Sie die
Hefe in das Loch und stellen Sie sicher, dass sie nicht mit den flissigen Zutaten oder
Salz in Kontakt kommt. Schliel3en Sie den Deckel vorsichtig.

6. Stecken Sie das Netzkabel in eine Steckdose.

7. Druicken Sie die MENU-Taste, bis das gewuinschte Programm ausgewahlt ist.

8. Drucken Sie die COLOR-Taste, um die gewiinschte Krustenfarbe auszuwéhlen. (wenn
anwendbar).

9. Druicken Sie die LOAF SIZE-Taste, um die gewinschte Grol3e (750g oder 1000g)
auszuwahlen. (wenn anwendbar).

10. Stellen Sie die Verzégerungszeit durch Driicken der Timer-Taste ein. Dieser Schritt
kann tbersprungen werden, wenn der Brotbackautomat sofort in Betrieb gehen soll.

11. Halten Sie die START / STOP-Taste langer als 2 Sekunden gedriickt, um mit der
Arbeit zu beginnen. Der Doppelpunkt blinkt, und der Buchstabe der entsprechenden
Phase (z. B. Kneten oder Aufgehen) auf dem LCD-Display leuchtet auf, wenn das Gerét
in dieser Phase in Betrieb ist.

12. Wéhrend des Betriebs ertdnt ein Signalton, um Sie daran zu erinnern, Obstzutaten
manuell hinzuzufugen. Dies ist nur fur die Programme BAKE, FRENCH, WHOLE
WHEAT, QUICK, SWEET, ULTRA FAST, GLUTEN FREE, CAKE und SANDWICH
geeignet.

HINWEIS: Bei der Auswahl der Verzogerungszeitfunktion gibt es keine Anweisungen fiir
die oben genannten Programme.

13. Bei den Programmen mit der Funktion KEEP WARM (Warmbhalte-Funktion) werden
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nach Beendigung des Vorgangs 10 Pieptdne ausgegeben. Dann geht das Gerdt in den
Warmhalte-Modus Uber. Halten Sie die START / STOP-Taste langer als 3 Sekunden
gedruckt, um den Vorgang zu stoppen. Bei Programmen, die keine Warmhaltefunktion
haben, ist ein langer Piepton zu hdren. Ziehen Sie das Netzkabel heraus und nehmen Sie
das Brot heraus. Offnen Sie den Deckel mit Topflappen, drehen Sie die Backform gegen
den Uhrzeigersinn in die Entriegelungsposition und nehmen Sie sie aus der
Brotbackmaschine.

HINWEIS: Bevor Sie die Backform wieder einsetzen, lassen Sie sie vollstandig abkihlen.

14. Losen Sie die Seiten des Brotes vorsichtig mit einem nicht haftenden Spachtel aus der
Backform.

ACHTUNG: Die Backform und das Brot kénnen sehr hei3 sein! Gehen Sie immer
vorsichtig vor und verwenden Sie Ofenhandschuhe.

15. Drehen Sie die Backform auf eine saubere Arbeitsplatte und schitteln Sie das Brot
vorsichtig auf einen Rost.

16. Das Brot vorsichtig aus der Backform nehmen und vor dem Schneiden etwa 20
Minuten abkihlen lassen.

17. Wenn Sie den Raum nicht verlassen oder die START / STOP-Taste am Ende des
Betriebs nicht gedriickt haben, wird das Brot automatisch 60 Minuten lang warm
gehalten (falls anwendbar). Wenn die Warmhaltefunktion beendet ist, ertdnt ein
Signalton.

18. Wenn das Gerat nicht verwendet wird oder nachdem der Vorgang abgeschlossen ist,
ziehen Sie das Netzkabel heraus.

VORSICHT: Bevor Sie das Brot schneiden, entfernen Sie den Knethaken, der sich auf
der Unterseite des Laibs befindet. Verwenden Sie niemals Ihre Hand zum Entfernen des
Knethakens, da der Laib heil ist.

HINWEIS: Wenn das Brot nicht vollstdndig gegessen wurde, sollten Sie es in einen
verschlossenen Plastikbeutel oder ein GefaR geben. Brot kann etwa drei Tage bei
Raumtemperatur aufbewahrt werden. Wenn Sie das Brot langer aufbewahren mdochten,
verpacken Sie es in einen verschlossenen Plastikbeutel oder -behélter und stellen Sie es
in den Kihlschrank. Die Lagerzeit betragt hochstens zehn Tage.

11



REINIGUNG UND WARTUNG

Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerdt vor dem Reinigen
vollstdndig abkuhlen.

1. Backform: Entfernen Sie die Backform, indem Sie sie gegen den Uhrzeigersinn drehen,
und ziehen Sie dann am Griff. Wischen Sie die Backform innen und aufRen mit einem
feuchte Tuch ab. Verwenden Sie keine scharfen Scheuermittel, um die
Antihaftbeschichtung zu schiutzen. Die Backform muss vor dem Einbau volistandig
trocknet sein.

HINWEIS: Setzen Sie die Backform an der richtigen Stelle ein und driicken Sie sie nach
unten. Wenn es nicht eingefugt werden kann, passen Sie die Backform leicht an, um die
richtige Position zu finden, und driicken Sie sie dann nach unten.

2. Knethaken: Wenn sich der Knethaken nur schwer von der Achse entfernen lasst, fillen
Sie den Behalter mit warmen Wasser und lassen Sie ihn ca. 30 Minuten einweichen. Der
Knethaken kann dann zur Reinigung leicht entfernt werden. Wischen Sie den Haken auch
vorsichtig mit einem feuchten Baumwolltuch ab. Bitte beachten Sie, dass die Backform,
der Knethaken und die Zutatenbox sptilmaschinenfeste Teile sind.

3. Deckel und Sichtfenster: Reinigen Sie den Deckel innen und auflen mit einem leicht
angefeuchteten Tuch.

4. Gehéuse: Wischen Sie die AuRenflache des Gehduses vorsichtig mit einem feuchten
Tuch ab. Verwenden Sie zum Reinigen keine Scheuermittel, da dies den Hochglanz der
Oberflache beeintrachtigen kann. Tauchen Sie das Gehduse niemals zum Reinigen in
Wasser.

5. Bevor der Brotbackautomat verpackt wird stellen Sie sicher, dass er vollstandig
abgekihlt, sauber und trocken ist. Setzen Sie den Loffel und den Knethaken in die
Backform und schliel3en Sie den Deckel.

BROTZUTATEN

1. Brotmehl

Brotmehl hat einen hohen Gehalt an Gluten (daher kann es auch als glutenhaltiges Mehl
mit hohem Proteingehalt bezeichnet werden). Es hat eine gute Elastizitat und kann die
GroRe des Brotes nach dem Aufgehen vor dem Zusammenfallen bewahren. Da der
Glutengehalt hoher ist als im herkdmmlichen Mehl, wird er zur Herstellung von
groRformatigem Brot mit Innenfasern verwendet. Brotmehl ist der wichtigste Bestandteil
der Brotherstellung.
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2. Einfaches Mehl
Mehl, das kein Backpulver enthalt, eignet sich flr eine schnelle Herstellung von Brot.

3. Vollkornmehl

\Vollkornmehl ist gemahlenes Getreide. Es enthédlt Weizenhaut und Gluten. Vollkornmehl
ist schwerer und nahrstoffreicher als gewohnliches Mehl. Das Brot aus Vollkornmehl ist in
der Regel klein. Viele Rezepte kombinieren in der Regel Vollkornmehl und Brotmehl, um
das beste Ergebnis zu erzielen.

4. Schwarzes Weizenmehl

Schwarzweizenmehl, auch "Rohmehl" genannt, ist eine Art ballaststoffreiches Mehl und
ahnelt dem Vollkornmehl. Um die grof3e Grofie nach dem Aufgehen zu erhalten, muss es
in Kombination mit einem hohen Anteil an Brotmehl verwendet werden.

5. Selbst aufgehendes Mehl
Eine Mehlart, die Backpulver enthalt und speziell zur Herstellung von Kuchen verwendet
wird.

6. Maismehl und Hafermehl

Maismehl und Hafermehl werden getrennt aus Mais und Haferflocken gemahlen. Sie sind
Zusatzstoffe bei der Herstellung von rauem Brot und werden zur Geschmacksverbesserung
und Textur verwendet.

7. Zucker

Zucker ist die wichtige Zutat, die den stiBen Geschmack und die Farbe von Brot erhéht. Es
wird auch als Nahrung im Hefebrot betrachtet. WeiRzucker wird weitgehend verwendet.
Brauner Zucker, Puderzucker oder Wattezucker konnen als besondere Anforderung
hinzugeftgt werden.

8. Hefe

Nach dem Hefeprozess erzeugt die Hefe Kohlendioxid. Das Kohlendioxid dehnt das Brot
aus und macht die innere Faser weich. Fiir das schnelle Aufgehen werden Kohlenhydrate
in Zucker und Mehl als Nahrung bendétigt.

1 Teeloffel aktive Trockenhefe = 3/4 TL Instant-Hefe

1,5 TL aktive Trockenhefe = 1 Teel0ffel Instant-Hefe

2 TL aktive Trockenhefe = 1,5 Teel6ffel Instant-Hefe
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Hefe muss im Kuhlschrank aufbewahrt werden, da der Pilz bei hoher Temperatur abgetotet
wird. Uberpriifen Sie vor dem Einsatz das Produktionsdatum und die Haltbarkeit Ihrer
Hefe. Legen Sie es so bald wie moglich nach jedem Gebrauch wieder in den Kihlschrank.
Normalerweise ist das Versagen des Brotaufgehens auf schlechte Hefe zurlickzufihren.

So prufen Sie, ob Ihre Hefe frisch und aktiv ist:

(1) GielRen Sie 1/2 Tasse warmes Wasser (45-50° C) in einen Messbecher.

(2) 1 TL WeiBzucker in die Tasse geben und umrihren, dann 2 TL Hefe ins Wasser
einstreuen.

(3) Stellen Sie den Messbecher etwa 10 Minuten lang an einen warmen Ort. Rihren Sie
das Wasser nicht.

(4) Der Schaum sollte bis zu 1 Tasse betragen. Ansonsten ist die Hefe tot oder inaktiv.

9. Salz

Salz ist notwendig, um den Brotgeschmack und die Krustenfarbe zu verbessern. Salz kann
aber auch verhindern, dass Hefe aufgeht. Verwenden Sie niemals zu viel Salz in einem
Rezept. Brot wird ohne Salz groRer.

10. Eier
Eier kdnnen die Brotbeschaffenheit verbessern, das Brot nahrhafter und gréfRer machen.
Eier mlssen geschalt und gleichmaRig geriihrt werden.

11. Fett, Butter und pflanzliches Ol
Fett macht Brot weich und verlangert die Lagerfahigkeit. Butter sollte vor der Verwendung
geschmolzen oder zu kleinen Teilchen zerkleinert werden.

12. Backpulver

Backpulver wird fir das Aufgehen beim "ULTRA FAST" Brot und "CAKE" verwendet.
Da es keine Aufgehzeit bendtigt entstehen Luftblasen im Brot, welche die Textur des
Brotes unter Verwendung dieses chemischen Prinzips luftig macht.

13. Soda
Es ist dem Backpulver &hnlich. Es kann auch in Kombination mit Backpulver verwendet
werden.
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14. Wasser und andere Flussigkeiten

Wasser ist ein wesentlicher Bestandteil der Brotherstellung. Die idealste Wassertemperatur
liegt zwischen 200 ° C und 250 ° C. Wasser kann durch frische Milch oder Wasser
gemischt mit 2% Milchpulver ersetzt werden, was den Brotgeschmack und die
Krustenfarbe verbessern kann. Einige Rezepte bendtigen Saft zum Verbessern des
Brotgeschmacks, z.B. Apfelsaft, Orangensaft, Zitronensaft und so weiter.

MESSEINHEITEN

Ein wichtiger Schritt fur die Herstellung von gutem Brot ist die richtige Menge an Zutaten.
Verwenden Sie immer Messbecher oder Messloffel, um eine genaue Menge zu erhalten, da
sonst das Brot stark beeintrachtigt wird.

1. Wiegen von flussigen Zutaten

Wasser, Frischmilch oder Milchpulverlésung sollte mit Messbechern gemessen werden.
Betrachten Sie die Hohe des Messbechers mit Ihren Augen horizontal. Wenn Sie Speisedl
oder andere Zutaten messen, reinigen Sie den Messbecher grundlich ohne andere Zutaten.

2. Trockenzutaten

Das Messen von Trockenzutaten muss langsam durchgefiihrt werden indem die Zutaten
vorsichtig in den Messbecher gegeben und anschlielend mit einem Messer abgestriffen
werden. Diese zusatzliche Menge kann das Gleichgewicht des Rezepts beeinflussen. Bei
der Messung kleiner Mengen trockener Zutaten muss der Messloffel verwendet werden.
Die Messungen mussen waagerecht und nicht gehauft sein, da dieser kleine Unterschied
das Gleichgewicht des Rezepts ruinieren konnte.

3. Sequenz hinzufuigen

Die Reihenfolge der Zugabe der Zutaten sollte eingehalten werden. Im Allgemeinen ist die
Reihenfolge: flissige Zutaten, Eier, Salz und Milchpulver usw. Bei der Zugabe der Zutaten
sollte das Mehl nicht vollstandig mit Flissigkeit benetzt sein. Die Hefe sollte nur
trockenes Mehl enthalten. Hefe darf nicht mit Salz in Berihrung kommen. Wenn Sie die
Verzdgerungsfunktion fir eine ladngere Zeit verwenden, geben Sie niemals leicht
verderbliche Zutaten wie Eier oder Obstzutaten hinzu.
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FEHLERSUCHE

No. Problem Grund Ldsung
Trennen Sie den Brotbackautomat
Einige Bestandteile haften am oder in der von der _Stromversorgl_mg und
) . . reinigen Sie das Heizelement.
1 Rauch aus dem | Nahe des Heizelement, bei der Achten Sie iedoch darauf. dass Sie
Luftungsloch beim Backen | Erstinbetriecbnahme,  Olreste auf der | . Sle ) ' .
- - sich beim ersten Gebrauch nicht
Oberflache des Heizelements .
verbrennen, Trockenbetrieb und
Deckel 6ffnen.
Brotbodenkruste ist zu Halten Sie das BfOt.W"’?fm und lassen Sie Nehmen Sie das Brot schnell
2 . das Brot lange Zeit in der Backform,
dick . . - heraus, ohne es warm zu halten
damit das Wasser zu viel verliert
Nachdem Sie das Brot
herausgenommen haben, geben Sie
3 Es ist sehr schwierig, das | Der Knethaken haftet fest auf dem Schaft | heifes Wasser in die Backform und
Brot herauszunehmen in der Backform tauchen Sie den Knethaken fiir 10
Minuten hinein. Nehmen Sie ihn
heraus und reinigen Sie ihn.
1.Das gewdhlte Programmmeni ist nicht | Wahlen Sie das richtige
korrekt Programmment
2.Nach dem Betrieb wurde der Deckel | L .
mehrmals gedffnet und das Brot ist bOJ'ifrr;elr; tz?:] ;l:]fhéhgr']e Abdeckung
Zutaten sind nicht | ausgetrocknet, keine braune Krustenfarbe 9
4 gleichmé&Rig durchgerthrt Uberpriifen Sie die Knetdffnungen,
und schlecht gebacken 3.Der Rihrwiderstand ist zu groR, so dass nehmen sle die .Backform hera_us
; - und bedienen Sie das Gerdt im
sich der Knethaken fast nicht drehen und - .
ausreichend riihren kann leeren _Zustand. Wer_m _dles n'?ht
normal ist, wenden Sie sich an eine
autorisierte Serviceeinrichtung.
Driicken Sie die “START / STOP”
Display zeigt ,EOI* an, -Taste und trennen Sie den
- - . . - Brotbackautomat von der
nachdem Sie die Taste | Die Temperatur im Brotbackautomaten ist . ;
> | START /  STOP* | zu hoch, um Brot zu machen Stromzufuhr, nehmen Sie die
g ! ) Backform heraus und ¢ffnen Sie den
gedrickt haben - .
Deckel bis sich der
Brotbackautomat abgekiihlt hat
Prifen Sie, ob die Backform richtig
Horen Sie die | Backform ist unsachgemé&R eingesetzt | eingesetzt ist und der Teig
6 Motorgeréusche, aber der | oder der Teig ist zu grof3, um geriihrt zu | entsprechend dem Rezept hergestellt
Teig wird nicht verriihrt werden und die Zutaten genau gewogen
wurden
Die BrotgréRRe ist so groB, | Hefe ist zu viel, Mehl ist zu viel, Wasser Uberpririen Sie die o_ben genannten
7 dass die  Abdeckung | ist zu viel oder Umgebungstemperatur ist Faktoren und reduzieren Sie den
, . Betrag entsprechend den wahren
aufgedriickt wird zu hoch "
Griinden
Keine Hefe oder die Menge an Hefe reicht |
nicht aus, auBerdem kann Hefe eine | Uberpriifen Sie die Menge und
8 BrotgroRe ist zu klein oder | schlechte  Aktivitdt haben, da die | Leistung der Hefe und erhdhen Sie
Brot ist nicht aufgegangen | Wassertemperatur zu hoch ist, Hefe mit | ausreichend die
Salz  vermischt wurde oder die | Umgebungstemperatur.
Umgebungstemperatur zu niedrig ist.
Teig ist o aroR. dass die Die Menge an Flissigkeiten ist so groB3, | Reduzieren Sie die
9 9 gro, dass der Teig zu weich und zu viel Hefe | Flissigkeitsmenge und verbessern

Backform Uberlauft

entstanden ist

Sie die Teigsteifigkeit
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1.Verwendetes Mehl ist kein starkes

Pulver und kann keinen Teig aufgehen ;{g}l(vgsngﬁ?versm Brotmehl  oder
Das Brot bricht im | lassen '
mittleren Bereich | 2.Das Hefe-Aufgehen ist zu schnell oder | Hefe wird bei Raumtemperatur
10 . : -
zusammen, wenn der Teig | die Hefetemperatur ist zu hoch verwendet
gebacken wird . . Entsprechend der
3nozll\iv\e/||§tl1 Wasser macht den Teig zu nass Wasseraufnahmeféhigkeit ~ passen
) Sie das Wasser dem Rezept an
Das Brotgewicht ist sehr | 1.Zu viel Mehl oder zu wenig Wasser xﬁgéen reduzieren  oder  Wasser
11 hoch und der Reduzieren Sie die Menge der
O_rganlsatlonsaufbau Zu | 2.Zu viele Fruchtzutaten oder zu viel entsprechenden Zutaten und
dicht \ollkornmehl ) o
erhdhen Sie die Hefe
Die mittleren Teile sind Wasser oder Hefe ordentlich
. 1. Zu viel Wasser, Hefe oder kein Salz reduzieren und Salzmenge
12 | nach dem Schneiden vom iberpriif
Brot hohl - derpruten
2.Wassertemperatur ist zu hoch Wassertemperatur priifen
1.Brot enthdlt stark  zahflussige | .. . . P
S Flgen Sie keine stark zéhfliissigen
Bestandteile wie Butter und Bananen .
« Zutaten in das Brot.
13 Brotoberflache haftet an USW. "
trockenem Pulver . . Uberprifen Sie das Wasser und den
2.unzureichend  umgerthrt  aufgrund .
mechanischen Aufbau der
Wassermangel .
Brotbackmaschine
Wenn die Backfarbe fiir das Rezept
mit zu viel Zucker zu dunkel ist,
Die Kruste ist zu dick und driicken Sie START / STOP, um das
die Backfarbe st zu | Verschiedene Rezepte oder Zutaten haben | Programm 5-10 Minuten vor dem
14 dunkel, wenn Kuchen oder | groen Einfluss auf die Herstellung von | geplanten Ende zu unterbrechen.
Lebensmittel mit | Brot, die Backfarbe wird durch viel | Bevor Sie das Brot herausnehmen
UiberméRigem Zucker | Zucker sehr dunkel sollten Sie das Brot oder den

hergestellt werden

Kuchen bei geschlossenem Deckel
fir etwa 20 Minuten in der
Backform rasten lassen

UMWELTFREUNDLICHE ENTSORGUNG

Sie kbnnen dazu beitragen, die Umwelt zu

schitzen!
Bitte beachten Sie die ortlichen
Bestimmungen: Geben Sie die nicht

funktionierenden elektrischen Geréate bei
einer geeigneten Entsorgungsstelle ab.
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J)VOX °

ELECTRONICS

XNEBOITEYKA
PYKOBOACTBO IO SKCIYATALNN
BBM - 1345

BHuMarensHO MpouynTanTe JaHHYIO MHCTPYKIIUIO U COXPAHUTE €€
JUJIs1 TAJIbHEUIIIETO UCTIOb30BAHUS



COJIEPKXAHUE

BAJKHBIE YKA3AHMS 11O TEXHUKE BE3OITACHOCTH
O3HAKOMBTECH C BAIIIUM AIIITAPATOM
ITAHEJIb YIIPABJIEHUSA

OTCPOYKA HAYAJIA TPUTOTOBJIEHUS (BPEMSI)
MOJJIEP)KAHUE TEILJIA

MMAMSATH

KOMHATHASI TEMITEPATYPA

JUCTIJIEMA IPEJYIPEXKJIEHUN

NMEPBOE UCIIOJIb30BAHUE

NPUMEHEHUWE AIIITAPATA JJIS1 BBIIIEYKHA XJEBA
YUCTKA Y OBCJTY)KUBAHUE

PYKOBOJCTBO 1O UHTPEJJUEHTAM

CHUCTEMA MEP UHTPEJJUEHTOB

YCTPAHEHUE HEVMCITPABHOCTEH

OXPAHA OKPY)KAIOIIEI CPEJbI, YTUJIN3ALIUAS



BAKHBIE YKA3ZAHUS 110 TEXHUKE BE3OITACHOCTH:

[lepen HawyasoM SKCIUTyaTallid JAHHOTO MpUOOpa HEOOXOJMMO BBIMOJHUTH OCHOBHBIE

TpeOoBaHUs 6e30MMaCHOCTH, BKITIOUAs CIIEIYIOIIEE:!

1. [MpounTaiitTe BCIO HHCTPYKITHIO.

2. Ilepen BKIOUEHHEM yOenuTech, YTO HJeKTponuTaHue B Bameil cetu (po3erka Ha
CTEHE) COOTBETCTBYET XapaKTEPUCTUKAM, YKAa3aHHBIM B TAOJMUKe, KOTOpasl pa3MmelleHa
B HIDKHEH 4yacTu npuodopa.

3. He ucnonb3yiite npubop c MOBPEKIACHHBIM KaOeaeM, MpH HaJU4YUUd HEUCHPABHOCTH
WIM Kakoro-nmubo moBpexaeHus. OOpaTUTech K MPOU3BOAMTENIO WIM B OMMOKAWIIMA
aBTOPU30BaHHBIA CEPBUCHBIM LEHTP UIsl NMPOBEPKH, PEMOHTA WIHM NIEKTPUYECKOU M
MEXaHUYECKOM HacTpOMKH ammapara.

4. He npukacaiiTech K TOPSYUM MTOBEPXHOCTSIM.

Bo wu3bexxanwe pucka TMOpakeHHs TOKOM 3alpeniaeTcsl MOrpyxkaTb MPOBOJI,
ANIEKTPUUECKYIO BUJIKY HJIM KOPIYC B BOAY MU APYTHE KUAKOCTH.

6. OTcoenuanTe MPUOOP OT CETH, €CIHM MPUOOP HE UCTIONB3YETCS, MePe] YNCTKOM, U Tepe
T€M, KaK YCTAaHOBUTH WJIH CHATH OTJI€JIbHBIC JETAIH.

7. He nomyckaiiTe cBUCaHUs IIHYpa MUTAHUS C Kpas CTOJA WM JIOOBIX IPYTUX TOPSUYUX
ITIOBEPXHOCTEMN.

8. Ucnonp30oBaHme THOOBIX aKCECCyapoB, KOTOPhIE HE ObUTM PEKOMEHIOBAHbI HITH TIPOIaHBI
M3TOTOBUTENIEM, MOXKET IPUBECTH K TPaBMeE.

9. He craBbre mpubop Ha MM BOJIM3M Ta30BOM MIIM AJIEKTPUYECKOM IJIMTHI, a TaKkKe B
Pa3orpeTyro 1yXOBKY.

10. B mpomecce paborel mpubOpa u3beraiite KOHTaKTa C ABIKYHIIUMHUCS |
BpAIAIOIIUMHUCS JIETAJISMHU.

11. B mpormecce paboTel mpubopa TeMmepaTypa JTOCTYITHBIX MOBEPXHOCTEH MOXKET OBITh
BBICOKOH.

12. Huxorma He BKJIIOYaiTe mpuOOp O3 MpaBWIBLHO pPa3MEIICHHON XJeOoImeKapHOM
(G OpMBI, HAITOJIHEHHOW UHTPETUEHTAMH.

13. Huxorza, npu cHATHH (OPMBI JIJIs1 BBIMIEYKH XJjie0a, HEe yIapsaiTe Mo Hel CBEpXy WIIH MO
KpasiM, TaK KaK 3TO MOYET MPUBECTH K €€ MOBPEKICHUIO.

14. Bo wusbexaHue mokapa M KOPOTKOTO 3aMBIKaHWsS HE IOMENIaTh BHYTPh MpHOOpa
ATFOMUHUEBYIO (OJIBTY U APYTUE METATUNINYECKUE MaTEePHAIIBI.

15. Drtor mpubop MOXKET HCIOJIB30BaThCA IETBMU OT 8 W Ooyiee JeT W JUIAMH C

OrpaHNM4YCHHBIMHA (bI/ISI/I‘IeCKI/IMI/I, CCHCOPHBIMH HJIM YMCTBCHHBLIMH BO3MOXHOCTSIMH
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16.
17.

18.
19.

20.
21.

22.

23.

24,

25.

1100 HE MMEIOIIMMH OMbITa U IOCTAaTOYHO 3HAHUM AJi OOpalleHHs C TEXHUKOU, eClu
OHM HAXOJATCS MOJI KOHTPOJEM WM O3HAKOMJICHBI C IpaBWJIAMU €ro Oe30MacHOM
9KCIUTyaTallil M TOHUMAIOT CBA3aHHBIE C O3TUM omacHoctd. Jletam o 8 et
3aIperaeTcs BHIIOIHATh YUCTKY M 00CITy)KUBaHUE NprOopa 6e3 NprucMoTpa.
Xpanure npubop U HIHYp Mprdopa B HEAOCTYITHOM IS JIeTei 10 § et mecre.
Huxkorna He HakpbIBaiiTe XJ1€00MEUKy MOJOTEHIIEM WK APYTUMU TKAHSAMH, TTOCKOJIBKY
9TO MOXET NPUBECTH K AKKyMyJSLUM Temjga U napa. Bo n30exaHue moxkapa He
HakpbIBaliTe XJIeOOMEUKy BO Bpems paboTbl M HE TNOJb3YHTECh €10 PSJIOM C
JIETKOBOCIIJIAMEHSIOIIMMUCS MaTeprajIaMH.
He ucnone3yiite nprGop He M0 Ha3HAYEHHUIO.

[Ipu sxcrutyatanuu npuOop BCErAa CTaBUTh TOJIBKO Ha YCTOWYMBOW, TOPU30HTAIBHON
U CyXOH MOBEPXHOCTH.

He ucnone3yiite npuOop Ha OTKPHITOM BO3IYXE.

[Ipubop mmeer BUIKY € 3a3eMiieHHEM. YOeIuTech, YTO CTEHHas po3eTka B Bamem
JIOME XOPOLIO 3a3eMJICHA.

VYeTpolicTBO MpenHa3HaueHo JUIsl JIOMAlIHEro HCIOJIb30BAHHUSA W HCIOJIb30BAHUS B
AQHAJIOTUYHBIX YCIOBUSX, TAKUX KaK:

— KyxHu B MaraszuHax, opucax u Jpyrux pabounx ycaoBHsIX;

— B cenbckux 10MOXO035HCTBAX;

— B roctuHMIIax, MOTENSX U aHAJIOTUYHBIX BUAAX PA3MELICHMS;

— B rocTuHuMIIaX TUTIA «TIPOKUBAHUE C 3aBTPAKOM).

[Tpubop HeNb3s MONKITIOYATH Yepe3 TalMep UM CUCTEMY, HMEIOIIYIO TUCTAHIIHOHHOE
yIpaBJIeHHUE.

Bo wn30exanue moBpexaeHus mpubopa, He HCIOJNb3yiiTe nmpubop 06e3 Gopmbl st
xJj1e0a, TOMEIIEHHON B KaMepy.

CoxpaHuTe NaHHYIO HHCTPYKIHIO AJI JaTbHEHUIIEero NCIOIb30BaHuUs.



O3HAKOMbBTECH C BAIHIEN XJIEBOIIEYKOU

(ITpomykT MOXKET OBITh U3MEHEH 0€3 MPEIBAPUTEIHLHOTO YBEIOMIICHHS)

Kpbiwka

CMOTPOBOE OKHO dopma ans Beineykn xneba

JlonacTtb agnga cmelumnBaHus

[MaHenb ynpasneHus

Kopnyc

% KpI-O‘-IOK OnAa n3BnevYeHnd

i %MeprM CTakaH
ig MepHagq noxka



IHAHEJIb YIIPABJIEHUA

(Tpadapernas meyaTh MOXKET OBITh U3MEHEHA O3 MPEIBAPUTEIILHOTO YBEIOMIICHUS)

KuonkaCrapt/Cron
omkaCrapt/Cto Knonka MeHto
(Menu)
—
KHomnka HacTpoHKU BpeMeHU Knonka
KHorka perynupoBaHust peryaupoBaHus
crenenu (UBeTa pasMepa BBIICUKH

00KapKu KOPOUKH

HOCJIE BKJIIOYEHUSA
Kak Tospko mpubop OyzeT MOAKIIOYEH K CeTH, 3aropaetcst cBeronuoaabiid (LED) nucruieit
U pasznaercst 3BykoBoW curHain. Ha cerommomnom (LED) naucriiee mosiBUTCS CHUMBOI

"13:00". Crpenka ykaspiBaeT Ha "1000r u Menuym" (cm. [Tanensb yrnpaBieHus).

START / STOP - CTAPT/CTOII

KHomnka npeaHazHayeHa A7 3a1ycka 1 OKOHYaHUs BRIOPAHHOW IPOTPaMMBI.

Jlsist TOro 4ToOBI 3aMyCTUTh TIpOorpaMmy, HakmuTe Ha KHONKY ""START/STOP™ oxun pas.
[Tocne 3TOrO0 MPO3BYYUT KOPOTKHUIT 3BYKOBOW CHTHAII M 3aMHTacT JABOCTOYUE BPEMEHHU Ha
nucruiee. Bxiroyaercs: BeIOpaHHas mporpamma. [lociie Toro, Kak 3amycTuiach mporpamma,
Bce KHOMKH, Kpome kHonku START/STOP, HeaKTUBHBI.

JInst Toro uToObl OCTAHOBHTH mporpammy Hakmure KHomky "START/STOP" wu
yAepKUBalTe Ha MPOTSHKEHUU Oojiee 2 CeKyH]I 10 TeX IOp, OKa He MPO3BYUUT JUIMHHBIH

3BYKOBOH CHUT'HaJI. 3ByKOBOW CUTHAJ YKa3bIBa€T Ha TO, YTO MPOrpaMMa BBIKJIFOUECHA.

MEHIO

Knonka MeHIo ucnonb3yercs i BelOopa nporpaMMbl. Kaxplil pa3, Ha)kuMasi KHOIIKY,
Bbl ciplinTe KOPOTKUI 3BYKOBOW CHTHAN, U TEM CaMbIM Bbl MeHsieTe nporpamMmy. CHOBa
Haxumaere Ha kHonky MEHIO, BbI BbiOupaere mporpamMmy u3 MeHio — 12 mporpamm
MeHI0 OyIyT MOKa3bIBaThCS Ha TUCIIee C KOPOTKMMH 3BYKOBBIMHU cHrHanamu. Ilocie
JOCTHXKEHUSI TpeOyeMoro HOMEpa MpPOrpaMMbl OTIYCTUTE KHOMKY. IlogpoGHoe

onucanne GyHKIIMOHAIBHBIX BO3MOKHOCTEH Kax1oi U3 12 mporpamMM IpUBOAUTCS HUXKE.



1. BA3OBBIN - xnaccuueckmii xne6 (BASIC): 3amemmBanue, MOXbeM M BEHIIEUKA
KJIACCUYECKOro — oObyHOro xmneba. Bbl Takke MoxeTe A00aBUTh pas3iUYHbIC
MHTPEIMEHTHI 11 U3MEHEHUs BKyca.

2. ®PAHIY3CKU (FRENCH): 3amemuBanue, momgbeM M BBIIEUKA TecTa C Ooree
JUTUTETBHBIM BPEMEHEM TOJHATHEM TecTa. XJieO, BBIIICUCHHBIN M0 JaHHOMY pELEITY,
0oJiee IOPHUCTHIN € OAKAPUCTON KOPOUKOH.

3. XJIEF U3 OBOMHON MYKH (WHOLE WHEAT): 3amemmuBanue, TOAbEM H
BbITIeuKa xyie0a 3 00OWHOH (IeNbHOM MIIEHUIIBI) MyKH. JTa (YHKIMS UMeeT Ooree
JUTATENBHBIN TPOIECC MPEIBAPUTEIBHOTO HArpeBaHUs, YTO TO3BOJISIET 3€PHY BIUTATh
BOIy W pa3OyxHyThb. /IS HOCTHMKEHHS XOPOIIMX PEe3yJbTaTOB HE PEKOMEHIYETCS
MCTIOJIH30BaTh (PYHKIIUIO OTCPOYKH CTAPTA.

4. BBICTPAS (QUICK): 3amermBanue, MoabeM U BBINCUKA Xjieba ¢ MCIIOIb30BaHHEM
MUIIEBOW CONBl WM TOPOIIKAa JJIsI BBIMEUKH. XJieO, TPUTOTOBICHHBIA C
MCIOJIb30BaHUEM 3TOM MPOrpaMMbl, 0OBIYHO MaJeHbKHM, 00JIe€ IUIOTHBIN U IPyOBIi.

5. CJAIKASI BBIIIEYKA (SWEET): 3aMemmBaHue, TMOJbEM U  BbINCUKA.
Hcnomnb3yeTcst 17151 IPUTOTOBIIEHUS XPYCTSILEro U CIaJIKOro XJieoa.

6. OYEHb BBICTPASl (Ultra Fast): 3amemuBanue, moabeM UM Bbilledyka Xjeba B
KOPOTKO€ BpeMs. XJied, TPUTOTOBIICHHBIH C WCIOJIb30BaHUEM JTOW MPOTPAMMBI,
OOBIYHO MaJIeHBKH, O0Jiee TUIOTHBIN, HEXENH XJieO, MPUTOTOBICHHBIN M0 MPOrpaMMe
BBICTPASI (QUICK).

7. BESIDIOTEHOBAS (GLUTEN- FREE): npurorosienue xieba u3 0e3MII0TEHOBON
MyKH M TeKapckoil cmecu. Myka ©Oe3 mioTeHa TpeOyeT OoJbllle BpEeMEHHM Ui
BITUTBIBAHUS )KUKOCTH U 00JIa/IaeT pa3HBIMHU CBOHCTBAMHM TIOTHSITHS.

8. TECTO (DOUGH): 3amemmBanue u mogbeM TecTa, 0e3 Boimeukd. C MOMOIIBIO 3TOM
¢bynknun Bbl MoXeTe 3aBepHYTh TECTO B PYJOH, MPHUTOTOBHTH TECTO JUIS TIMIIIIEI,
OyJIOYeK ! T.II.

9. I'KEM (JAM): 1j1st IpUroTOBIICHUS [HKEMOB M MapMea ia.

10. TOPTBI (CAKE): 3amerBanue, MOIbeM U BBITICUKA T€CTA C MUIIEBON COMOM HMITH C
MOPOLLIKOM JIJISl BBITIEUKH.

11. COHABHUY (SANDWICH): mnepememuBanue, MOIbeM W BbIllEYKa XJjeba C

MCJIKOITIOPUCTBIM  MAKHUIICM, Xp}ICTSIHICfI KOpOHKOﬁ — HACAJICH IJId HPHUTOTOBJICHUSA
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COHJIBUYEH.
12. BBIIIEYKA (BAKE): Tonbko BbIneuka Oe3 nmepeMennBanms 1 noabema tecta. Takke

HUCTIOJIB3YCTCS HJIA YBCIIMYCHHA BPCMCHU BBIIICUKU BBI6paHHOl"O peKumMa.

LIBET (COLOR)

Haxaruem Ha knonky IIBET (COLOR) Bul cmoxkete BEIGupars Bapuants: CBETJIBIH,
CPEJHUM nan TEMHBIM nper xopouxn xne6a. IIpuMuTe BO BHUMaHHKE, 4TO oOIee
BpeMsi paboThl AaHHON (YHKIIMM 3aBUCUT OT pa3Mepa BbINeYKH. J[aHHYIO (YHKIHIO

Henb3d npuMeHaTh 4t nporpamm TECTO u JI7KEM.

PABMEP BBIITEUKMU (LOAF SIZE)

Haxkmute Ha 1aHHYIO KHOIIKY, /U TOTO YTOOBI BBIOpATh HYXHBIM pazmep xsieba ot 750r
nwin 1000r. ITpumuTe BO BHMMaHWE, YTO BpeMs pabOTHI NMpUOOpa 3aBHCHT OT pasMepa
BbINeYKH. J[aHHYIO (QYHKLHUIO Heb3s ucnonb3osath A nporpamm BBICTPAS, TECTO,
JUKEM, TOPTBI U BBIITEYKA.

OTCPOUYKA HAYAJIA IPUTOTOBJIEHMS (“+” mm “-”)
(DELAY FUNCTION (“+” or “-”))

Ecnu Bei HEe XoTHTE, 4TOOBI IPpHOOP HavYa)I paboTaTh cpaszy Mocie BKIIOUEHUs, Bl MokeTe
Ha)KaTh 3Ty KHONIKY ¥ BEIOPATh BPEMsI 1T OTCPOYKHU MPUTOTOBICHHUS .

[lepen Tem, Kak Ha)kKMeTe KHOIIKY, BBIOEpUTE HEOOXOAMMOE BpeMs, KOrma XJyied TOIDKEeH
OBITH TNIPUTOTOBIIEH. Bpemsi OTCPOYKM NPUTOTOBICHHSA [ODKHO YUYUTHIBATH U BpeMs
MIPUTOTOBIICHHUS BBHIOpaHHOW Bamu mporpammpl. DTO 3HAYMT, YTO TIOCIE 3aBEPIICHHS
(YHKIIMH OTCPOYKH MPUTOTOBJICHHUS, MOJKHO TI0/1aBaTh TOPSYUH XJ1e0.

Cnauana BbIOepuTe Bain pexkuM mpUTOTOBIICHHS (TIPOrpamMMBbl) M IIBET BBITICYKH, a 3aT€M
Haxmute "+" u qobaBnsiiTe BpeMsi oTcpoukn. Kaxkmoe Hadatne npomieBaet Bpems Ha 10
MHUHYT (C MOMOIIBI0 KOPOTKOIO 3BYKOBOTO CHTHaja). MakCHMalbHOE BpPEeMsi OTCPOYKH
MpUTOTOBJICHHS — 13 Yacos.

Mpumep: Homyctum, ceiiuac 20:30 gacos, eciau Ber xotute, uro0bl Bam xmed ObuT roTOB
B 7.00 wacoB ytpa crnexyromero nHs — To ecTh uepe3 10 gwacoB u 30 munyT. Beibepure
MporpamMmy JiIs I[BETa U pa3Mepa BBIMICUKH, 3aTeM HAKMUTE KHOIKY “+”, mis mo0aBieHus
BpEMEHH 10 TeX Mop, moka Ha auciviee He mosiBuTcs 10 wacoB m 30 muayT. [loToMm
Hakmute KHONKY STOP/START, 4TOOBI aKTHBUPOBATh PEXKHUM OTCPOYKU IPUTOTOBICHUSI.

Bbl  cMmokeTe yBuumeTh Muraromiee jaBoetoune Ha guciviee  (cm.  ITAHEJIb
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YIIPABJIEHUS) u yBuaure uKciaa, MOKA3bIBAIOIIME KOJIMYECTBO OCTaBIIETOCST [0
OKOHYaHUS NpUroToBieHus: BpemeHu. Ceexwuil x1e6 y Bac Oyner rotos k 7:00 yacam ytpa.
Ecnu He BoiHeTe cpasy xiieb u3 xieboneuku, Haannaercs pyukius HHOJJAEPZKAHUE
TEILJTA B TeueHue 60 MUHYT.

Ipumeuanne: 1) He wucnone3yiite cKOpoOmopTsIMecs MHPOAYKThI, TaKWe Kak siIia,
CBEXee MOJIOKO, (DPYKTHI, JIyK W JAp. MPU UCHOJIB30BaHUU (YHKIIMU OTCPOUYKM Hauyaja
IIPUTOTOBJICHHUS.

2) Oyukums He noaxoaut s Takux nuporpamm  BBICTPASI, OYEHb
BBICTPAS u 1/KEM.

3) Ilpu wucnonn3oBanuu mnporpamMmbl BBIIIEYKA Bbl MoxeTe ycTaHOBHUTH
Tosbko Bpemsi mpurotosieHus (10-60 MuHYT), HO HE BpeMsi OTCPOYKU. MOXKeTe HaXKaTh
kHonky BPEMSI, uToOB! NpOIMTh BpeMsl BHIIIEUKH HA 1 MUHYTY IO Ka)KAOMY Ha)KaTHIO.

4) JlanHas GyHKIUS OTCPOYKM Havasjia MPUTOTOBJICHHSI HEBO3MOXKHA TMOCIIE TOTO,
KakK BBIOpaHHas MporpaMMa ObLIa 3amyIieHa.

5) Bpewms, otobOpaxaemoe Ha cBetoauoganom (LED) aucruiee, mpencrasiser

co00ii o011ee KOTMYEeCTBO OCHOBHOTO BPEMEHHU M BPEMEHH OTCPOYKHU IPUTOTOBJICHUS.

MONJAEPKAHUE TEILJIA

[Tpubop aBTOMATUYECKHU MOJIEP>KUBACT TETUIO BBIIIEUKH HA MPOTSHKEHUU 60 MUHYT, 1OCIe
OKOHYaHus npurorosieHus. Eciu Bel xoTute nocrars xi1e0, cpasy nocsie NpUroToBICHUs
OTKJIOUUTE Tporpammy ¢ momompo Haxkaruss kHonku CTAPT/CTOIL. Oynkuwmio
HOAAEPKAHUE TEIIJIA HeBo3MOXHO wHcnoib3oBarh s nporpamMm JZKEM M
TECTO.

HAMATD

Ecnu Bo Bpemst mpurotoBieHus Oblia mpepBaHa rojaya 3JeKTpOIHEprun, To paboTa
npubopa, COOTBETCTBEHHO, IPOLIECC IIPUTOTOBIEHUS XJieba, BO30OHOBUTCSA B
tedenue 10 muHyT aBTOMarmuecku, 0e3 Haxatus kHonku CTAPT / CTOII. Ecou
OTKJIIOUEHUE JIEKTpUYECTBa JUIUTCA Oosiee 10 MUHYT, yCTaHOBKU HE COXPAHSIOTCS B
namsTH, TO BaM MpPHUJETCS Mepe3arpy3utb MNpudoOp U 3amyCTUTh 3aHOBO.

P CKOMCHAYCTCA MCHATb UHTPCAUCHTLI AJIA IPUTOTOBJICHUA.



KOMHATHASA TEMIIEPATYPA

HpI/I60p MOKET XOpPOoIIo pa6OTaTB Ipru pa3sHOM JHAIIA30HC TCMIICpATyp, HO IMPHU 3TOM
MOKET OBITh pasHUla B pasMEpax BBIIICYKHU H3-3a OOJIBIIION PpasHULbl TCMIICPpATYp B

KOMHarax. Mbl mpezyiaraeM, 9To0bl TeMIiepaTypa B KoMHaTe Obuta mexay 15 - 34 °C.

JUCIJIEW NPEAYIPEXKIEHUN

1. Ecnu nucruieit mokassiBaer "EE1" mocne Toro, xak Ber Haxkanu kaonky CTAPT /
CTOII 1 npo3ByYuT 3BYKOBOM CHUTHAJI, 3TO 3HAYMUT, YTO TEMIepaTypa BHYTpH mpudopa
BCE elle 0YeHb BbICOKass. OTKPONTE KPBILIKY U JaiTe MPUOOpPY OCTHITh Ha MPOTSKEHUH
10 — 20 muHyT.

2. Ecu nucruieit mokaseiBaer 'EE2" mocne Ttoro, kak Ber Haxanu xkHonky CTAPT /
CTOII u npo3By4HT 3BYKOBOM CUTHAII, 3TO 3HAYUT, YTO TeMIlepaTypa BHYTpHU mpudopa
CITMIIIKOM HHU3Kas M YTO MMPOrpamMMa He MOXET paboTath (3a MCKIFOYCHUEM MPOTPAMMBI
BBITIEYKA). Yto6bl mpubop Mor paboTarh, €ro CieayeT pa3MecTUTh B KOMHATE C
OoJiee BBICOKO TeMIeparypou .

3. Ecm mucredt mokaseiBaeT ''EE4™ mocie toro, kak Bel Haxamm kHonky CTAPT /
CTOII 1 npo3ByYUT 3BYKOBOM CHUTHAJ, 3TO 3HAYUT, YTO UMEETCSI OOPHIB IEMH B JaTUHKE
temneparypbl. Haxxmure kHoriky CTAPT/CTOIL, 4T00bI BHIKITIOYHTE 3ByKOBOI CUTHAI,
HO ecnu "'EE4" Ha cBeToanogHOM aucIUiee MPOIOIDKAET MUTATh, ITO 3HAYUT, 4TO BbI
JIOJDKHBI 0OpaTUTHCSI B aBTOPU30BAHHBIN CEPBUCHBIN LEHTP IUIsI OCMOTPA M TMOYHHKH.
Ecnu pucnneit mokaseiBaer 'EE3", 3To 3HAUUT, 4TO MMeEETCsS KOPOTKOE 3aMBbIKAaHUE B

LEIN JaTYuKa TEMIIEPATYPHhI.

IHEPBOE UCITIOJIb3OBAHMUE ITPUBOPA

[Ipu nepBOM HCHOJIB30BaHUM MPUOOPA MOTYT MOSIBUTHCS JIBIM U XapaKTEPHbIN 3amax. ITo
HOpPMAJIbHO M CKOpo Tmpekpatutcs. ObecrneubTe €O BCEX CTOPOH JIOCTATOYHYIO
BEHTWIALIUIO JIJIs1 ipubopa.

1. PacmakyiiTe Bce JAeTrald U NPUHAUISKHOCTH, a TakkKe yIaJIUTE BECh
JIETKOBOCIUIAMEHSIIOLIUICS ~MaTrepuan Takoi, Kak OyMara WM TeHa, KOTOpPbIe
WCTIONB3YIOTCS 1J1 YIIAKOBKHU.

2. Ybenutech B KOMIUICKTHOCTH BCEX JIE€Taled W TPHHAUIKHOCTEH W OTCYTCTBUHU
TIOBPEXKICHUM.

3. Ilpu mepBOM UCHONB30BAHWU TMPOYUCTUTH BCE JE€Tald, KaK OINKHCAHO B

COOTBETCTBYIOIIEM pazeie «HHeTKa M 00CTy:KUBaAHU .



4. YcranoButh npubop B pexxum «BBIIIEUKA», u nmyckait on nopadoraer 10 munyt 6e3
3arpy’KeHHbIX B HEro MHIrpeAueHToB. Ilocie Toro, kKak OH OCTBIHET, MOYUCTHTE €T0
CHOBA.

5. [Ipotpute Bce yactu nmpubopa MiIrkoil Tkaneko. Tenepp Barl mpuOop roToB K padoTe.

IKCIIJIYATALIUSA ITPUBOPA

1. YcranoBure npubop Ha yCTOMYMBYIO U TOPU3OHTAIBHYIO TOBEPXHOCTb.

2. Ilepen mpuroToBiaeHUEM XJjieba U3MepbTE HEOOXOIUMbIE UHTPETUCHTBHI.

3. IlocraBbTe (hopmy asnst xineba B IpuOOp U MOBEPHUTE 1O YACOBOM CTpENKE 10 TeX IOp,
IIOKa OHa HE CTAHET B MNPABUIbHYIO MNO3ULMIO (IIPO3BYUUT IIEITYOK). YCTaAaHOBUTE
JIONIACTh JJIsl CMEIIMBAaHUS TECTA B BeAyLUi Basl. PekoMeHayeTcst cMa3blBaTh OTBEPCTHUS
JUIS JIOTIACTH TEPMOCTOMKUM MaprapuHOM, 4TOObI BO BpeMsl MPUTOTOBJICHHUS, TECTO HE
HPUIUIAIIO JIONIACTSM U UX MOYKHO OBLJIO JIETKO 0CTaTh U3 XJieda.

4. Tlonoxxure UHrpeaUeHTh! B (opMy i Bbineuky xseba. CHauana ciieyeT HaJIUTh BOLY
WIH JIPYTYIO JKUJKOCTh, 3aTe€M JJOOaBUTh caxap, COlb U MyKY. JIpOXKH U MOPOIIOK JJist

BBINEYKH J00ABUTH B MOCIEIHIOW ouepeb (cM. Puc. 4).

JIpOK1 WY MULLIEBAs COIa

Cyxue UHTpeUEeHThI

Bona ninu )KuakocThb
Puc.4

Ipumeuanne: Ilpu noGaBneHHM HHTPEAUEHTOB OOpaTUTE BHUMAHHE HA TO, YTOOBI
KOJIMYECTBO MyKH He TipeBbiiiaino 600r (4 yamiku), a MaKCUMaIbHOE KOJHUYECTBO APONIKCH

cocTaBisuIo 6 1 (2 yaifHbIC JTOXKKH).

5. C moMomipio manblia claelaiTe yriyOJieHHe B MyKe ¢ OIHOH cTOpoHBI. Ilomoxkute
JIPOXOKH B YIIyOJIeHHE, yOeIUTEeCh, UYTO JPOXKIKU HE KOHTAKTHPYIOT C JKUIKOCTHIO WIIH

COJIBIO.
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6.
7.
8.
9.

10

11.

12.

13.

14

Bxutrounte mremncens B po3eTKy.

C nomomsto knonku MEHEO BeiOeprTe HYKHYIO TpOrpaMmy.

Hasxxmute kuomnky nseta COLOR myst BeIOOpa 1Beta xjieba (€Clii 3T0 BO3MOYKHO).
Haxxmure kHOmKy paszmepa Oynku LOAF SIZE nas BeiGopa pa3mepa Boineukn (750r
wim 1000r) (eciiut 3TO BO3MOXKHO).

. Bribepute BpeMs OTCpOUKM Havaja MPUTOTOBICHHUS C TOMOIIBI0 KHOMKHA BPEMEHH
TIME. Oty ¢ynkuuto Bl MoxeTe NpOmyCTHTbh, €CIIM XOTUTE 4TOOBI MpUOOp Hadas
paborath cpasy.

Haxwmure xknonky "START / STOP" u ynepkuBaiite Ha NpoTsHKeHUU Oojiee 2 CeKyH]
0 TeX TMop, MoKka npubop He HayHeT padoTarh. 3aMuraer JBOETOYME, a Ha
CBETO/IMOJTHOM 3KpaHe, Korga MpuOop BBINOJHIET OIpeaeleHHYI0 (YHKIIHIO,
HOSIBJISIIOTCST OCBEIIEHHBIE OYKBBI, COOTBETCTBYIOIIHNE OIMPEACIICHHBIM 3TanaM TaKuM,
kak nepememuBanue (knead) niu nonusarue (rise).

Bo Bpems paboThl NpO3BY4YMUT 3BYKOBOM CHTHal, KOTOpPbIM HamoMmuHaeT Bam o
NO0ABJIEHUU BPYYHYHO (PYKTOBBIX HHIPEAMEHTOB, MOJAXOISAIIMX TOJIBKO IS
nporpamvel - BBIIIEUKA, ®PAHI[Y3CKOM, XJEE U3 OBOMHOM MYKH,
BBICTPASI BBIIIEUKA, CJIAIKAS BbBIIIEYKA, OYEHb BbICTPAS
BBIIIEYKA, BE3IJIIOTEHOBAS, TOPTbBI u COHABHUYMN.

INPUMEYAHME: /51 gaHHBIX HporpamMM HET MHCTPYKIMHU JJIs BbIOOpa (yHKIUHU

OTCPOYKH HadaJia IPUIOTOBJICHUA.

Jns mporpamM, nMmeronnx (QyHkiuio moaaep:xkanue temia — KEEP WARM, no
OKOHYAHUM IpOoIecca BhINEYKU BKIIIOYAETCs 3BYKOBOW curHai — 3By4uT 10 pa3. 3arem
npuOop MEpPexXOAUT B PEXKUM padoThl — MpolecC MOAJEpKaHus xyebda B TEIIoM
cocrosiHnu. Haxkmure kuonky ""START / STOP'™ u ynepkuBaiiTe Ha NPOTSIKCHUU
O6onee 3 CekyHJ A0 TeX MOp, MOKa Mpolecc He OCTaHOBUTCS, B mporpammax, B
KOTOPBIX HET (PYHKIIUH MOAEP>KaHUS Telia, 3BYYUT OJIMH JJIMHHBINA 3ByKOBOM CHTHAJL.
BrIHBTE BUIJIKY CETEBOTO MPOBOJA M3 PO3ETKU U JOCTAaHBTE TOTOBBINA xyed. OTKpoiite
KPBILIKY, MCHOJb3ys KyXOHHbBIE PYKaBHIIbl WJIM IMPHUXBAThl, NOBEPHUTE (opMy s
xJieba MPOTUB YaCOBOM CTPENIKH JI0 MOJIOKEHHS OTKIIOUEHHSI U U3BIIEKUTE (HOpMY U3

npudopa.

INMPUMEYAHMUE: [epensuraiite popmy ais xjaeda TOIBKO MTOCIE TOTO, KOT/Ia OHa
ITOJIHOCTBIO OCTBIHET.

. HCHOJ’ILBYSI JIONIATKYy, OTACIIUTEC XJe0 OT CTeH (bOpMBI JJIA BBIIICYKH xje0a.
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BHUMAHME: ®opma a1 BbIeukd U caM xj1e0 MOryT ObITh oueHb ropsuumu! Bo
n30eKaHUE OXKOTroB, OO0S3aTENIbHO TOJb3YHTECh KYXOHHBIMHM TNepYaTKaMu WU

IMpHUXBaTaMH.

15. TlepeBepuute hopMmy JUTsl BBITICUKH JTHOM BBEPX HaJI YHCTOW KyXOHHOW MOBEPXHOCTHIO
¥ aKKypaTHO TMOTPSCHUTE JI0 TeX HOp, TOKa XJ1e0 HE BBINA/IET.

16. AxkypaTtHO nocranbsre XJied u3 GOopMbl, U MycKail OH OocThIHET B TeueHne 20 MUHYT,
nepes TeM Kak Hapes3arh €ro.

17. Eciu Bwi BHe koMHarhl wim Bl He Haxanu kHoniky CTAPT/CTOIIL, B konie
mpouecca IMPUTOTOBIEHUS, TO TeMmIeparypa xieba Oyger aBTOMAaTU4eCcKH
HOIeP)KUBAThCsl Terioil B TedeHue 60 muHYT (€cam 5TO MPUMEHHMO), IOCie
3aBEpIICHUs OAIEP/KaHUS Telyia MpUOop U3aeT 3ByKOBOM CUTHAIL.

18. Korma Brl He ncnonp3yere mprOOp MiTH 3aBepIIiIn paboTy ¢ HEH, OTCOSTUHNUTE IITHYP

IMUTaHUA OT IJICKTPOCCTHU.

BHUMAHME: Ilepen Tem kak Hape3aTh XJieO, BHITAIIUTE JIOMACTh JJIsi CMEIINBAHUSA,
(ckpBITyrO Ha HU)KHEH CTOpOHE Xjieba) ¢ MOMOIIBI0 Kproka. XJieO MOXKET ObITh OYCHb

Tropss4YuM, HUKOT1da HC BBIHHUMAMTE JIOIACTh JJIs1 CMCIIMBAHUSA PYKAMU.

INNPUMEYAHME: Ecnu Bel He noenu xyied MOJHOCTBIO, MOJIOKUTE €r0 B 3aKPbITHIN
NOJMATUIICHOBBIM MakeT Wi KoHTeWHep. Ilpu koMHaTHOM Temmeparype xjied MOXKHO
XpaHUTh B Te€YEHHE OKoJOo Tpex AHeil. Eciu Bbl xoTuTEe coxpaHUTh XJieO IOJbIIe,
IIOJIOJKUATE €r0 B 3aKPBITHIN ITOJIMATUIICHOBBIN MTAKET WM KOHTEUHEP U IOJIOKHUTE €T0 B

XOJIOANJIbHHUK. CpOK XPaHCHHUA xjeba He Oosee ACCATHU I[Heﬁ.

YUCTKA U OBCIIY’KUBAHHUE

[Ipexxne yem MOpUCTYNHUTh K OYHUCTKE MPUOOpa, AOCTAHBTE INTENCENb U3 PO3ETKU U

OCTaBbTE MPUOOP, YTOOBI OCTHLI.

1. ®opma s BhImeykH xJeda: Ymanute (HopMy AJiS BBIIEYKH XJie0a C TMOMOIIBIO
moBopoTa (GOpMbI IPOTUB YACOBOW CTPENKH, TOTOM MOTSHUTE 3a PYKOSATKY Ha (opme,
qT00BI ee u3BNeuYb. [IpoTpure opMy misi BBIIEUKH BHYTPH W CHApPYXXU BIAKHOU
TpsAmoukoii. Bo w30ekaHWe TMOBPEXKICHUS 3aIlMTHOTO CJIOS HE IOJNB3YHTeCh
abpa3uBHBIMH MOIOIIUMHU cpeAcTBamu. llepen Tem kak mocTtaBuUTh (GOpMy Ha MECTO,

y0benurech, 4To OHA CyXasl.
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INPUMEYAHMUE: ®opmy miid BBIICYKA NOCTAaBbTE B NPABUIBHOM MOJOXEHHUH, a
[OTOM HaXMuTe BHM3. Ecnm ¢opma He MOXKET BCTaTh Ha CBOE MECTO, aKKypaTHO ee
HepeﬂBHFaﬁTe, YTOOBI HANTH IoaAXOoaAIICE IMOJIOKEHUE U HAXKMUTE €€ BHHU3.

2. Jlonacth nisi cMemuBaHus: Eciiv jomacTe A CMEIIMBAaHUS HE CHUMAETCS C OCHU
MOTOpA, TO €eMKOCTb CJIe/IyeT HAIOJIHUTh TeIIol Boaoi u ocTaBuTh Ha 30 MunyT. [Tocie
3TOro, Bel cMOXKeTe ¢ JErKOCThIO J1OCTaTh JIONACTh ISl CMEIIMBAHUS U CMOXETE €€
noMmbITh. [IpoTpure nomnacte BaakHOM TKaHbIO. POpMy JUIsl BBINIEUKH, JIONACTh JUIS
CMEIIMBAaHMS U Yally JUIsl HHTPEIUEHTOB Bbl MOXKETE MBITH B II0CYIOMOEYHOMN MallliHE.

3. Kpblmka co ¢cMOTPOBBIM OKOIIKOM: [louncTuTe KPBIIIKY U CMOTPOBOE OKOIIKO C
IIOMOILBIO BJIQXKHOW TKaHHU.

4. Kopnyc npu6opa: [IpoTpure BHEIIHIOI MOBEPXHOCTh KOpITyca BIAXHOU TKaHbio. He
UCTIOJNB3YHTE abpa3MBHBIE MOIOIIUE CPEACTBA, YTOOBI HE TMOBPEIUTH BBICOKUN OJECK
noBepxHocTd. Hukorna He morpysxaiite Kopiyc npudopa B BoJy, YTOOBI €r0 MOYUCTHUTD.

5. Ilepen xpanenuem yOeautech, 4TO NPUOOP MOITHOCTHIO OCTBLI, YUCT M BBICYIICH.
[Tonoxxute JIOKKY W JIONMACTh I CMEIIMBAHHS B (OPMY JUIsl BBITICYKH U 3aKPOUTE

KPBILIKY.

PYKOBOIACTBO IO UHI'PEAUEHTAM

1. XneOnas myka

XiieOHasi MyKa MMEET BBICOKOE COMEPXKAHUE KICHKOBUHBI (TAaKXKe TaKyr0 MYKY MOXHO
Ha3BaThb MYKOHW C BBICOKMM COJEp)KaHHMEM KIICHKOBHHBI, KOTOpas Oorara cojepaHHeM
nporerHa). Takas MyKa MMEET XOPOINYI 3TaCTHYHOCTh M TO3BOJISET XJIeOy COXPaHUTh
o0beM mocne mnonHATHSA. [lockonbKy copep)kaHue KIEWKOBHHBI OOJIbIIe, YeM €ro
cofiepKaHue B OOBIYHOM MyKe, MCIIONB3YeTCs Ui MPUIOTOBICHMS Xje0a OONbIIOro Mo
0o0beMy M C OOJBIIMM KOJIMYECTBOM BOJIOKOH. XiieOHasi MyKa SIBISIETCSI OCHOBHBIM

WHTPEIMEHTOM JIJIsl IPUTOTOBIIEHUS XJie0a.
2. XJueGonexapHasi MieHHYHAsE MyKa (00bIYHAsI MyKa)

MYKa, KOTOpass HC COACPIKUT IIOPOIIOK [JIA BBINICYKH, HOAXOAWUT IJIA TPUTOTOBJIICHHA

ObICTpOTO XJIeha.

3. LeabHO3epHOBasi MyKa

LlenbHO3EpHOBYIO MYKY [€1al0T U3 HEOUYHUINEHHOro 3epHa. OHa CONEPXKHUT MIUEHUYHYIO
1ienyxy M kieikoBuny. LlenbHo3epHOBas Myka Oosee Tsokenas U Oojiee MUTATENbHAS IO
CPaBHEHHUIO C OOBIYHOM MyKOW. Xie0, MPUTOTOBJICHHBIA W3 LEIHbHO3EPHOBOM MYKH,
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OOBIYHO MaJIeHbKMII 1O pa3mepy. MHorue peuentsl MpeyIaraloT CMEIIUBaTh

LEIbHO3EPHOBYIO U XJICOHYIO MYKY JIJISl JIy4lIero pe3yJibTara.

4. TeMHasi NIIEHUYHAs] MYKa

TeMHasi meHWYHAsh MyKa WJIM TaK HasblBaeMas «MyKa rpyOoro moMoiia» — 3TO MyKa C
BBICOKMM COJIEPKaHMEM NHIIEBBIX BOJOKOH, IO CBOMM CBOMCTBaM OHa IIOXOXa Ha
LEIbHO3EPHOBYIO MYKY. UTOOBI MOIY4YUTh OOJBIION 00BEM MOCIE MOABbEMA TECTA, TAKYHO

MYKY HYKHO UCTIOJIB30BaTh C JJ0OaBJIEHHUEM OOJIBIIIOTO KOJIMYECTBA XJIEOHOW MYKH.

5. CamononHumamomasicsi («0JTMHHAS») MyKa
OTOT BHUJA MYKH COAEPNKUT PA3PbIXJIUTENN, OHA CIHEUUaJIbHO IMpeJHa3HauYeHa Jis

HIPUTOTOBJICHUS ITUPOTOB, TOPTOB.

6. Kykypy3Hasi 1 oBcsIHasi MyKa
Kykypy3Hass Myka W OBCSIHas MyKa JENAIOTCS OTACIbHO W3 KyKypy3bl M OBca. JTO
JOTIOJTHATENIFHBIC ~WHTPEAWCHTHI JUIsl  NPUTOTOBIEHHS Tpyboro xmeda, KOTOpbIE

HCIIOJB3YIOTCA IJIA YIYUYHICHUA BKyCa U TEKCTYPHI.

7. Caxap

Caxap — oueHb BaXHBIM UHTPEAUEHT JAJIs pUAaHus Xyely claJKoro BKyca u 1Beta. Caxap
CUMTAETCS] MUTATEIFHBIM BEIIECTBOM B ApoxckeBoM xjebe. [lInpoko ncnomnb3yercs 6embliit
caxap. KopuuHeBbIii caxap, caxapHas TyIpa WM XJIONKOBBIA caxap JOOaBISIOTCS TIO

cricoyaJibHbBIM TpCGOBaHI/ISIM.

8. lpoxcxu

B mpomecce OposkeHUST IPOAOKH BBIICTSIOT YIICKUCHBIA Tra3. YIIEKHUCIBIA Ta3
yBeJIMYMBAET 00beM XJieba U JienaeT BHYTPEHHIOI CTPYKTYpy Msrdye. Tem He MeHee, Ui
ObICTpOrO OpOXKeHHMS JApOXOKEH B KauecTBE MMTATENIbHOTO BellecTBa Tpelyercs
YITIEBOIOPO, COAEPKAIIMICS B caxape U MyKe.

1 daiiHas JIOXKKa CyXMX aKTHUBHBIX JpOxoKeil = 3/4 4yailHOM JIOKKH OBICTPOPACTBOPHUMBIX
IPOXKKEN

1,5 yaiiHOM JOXKKHM CyXHMX aKTHUBHBIX JApoicked = 1 4aiiHOH JIo)KKe OBICTPOPAaCTBOPUMBIX
TIPOAOKEN

2 yaliHbIe JIOXKKH CYXUX aKTHBHBIX Ipoxkei = 1,5 yalfHbIM J0KKaM ObICTPOPacTBOPUMBIX
JIPOXKKEN

Jpo’KH HY’)KHO XPaHUTh B XOJOAMIbHUKE, T.K. APOAOKEBOM rpUOOK MOTYT MOTMOHYTh MTPU

BBICOKOH TEMIICpAaType. Hepeﬂ HCIIOJIb30OBAHHUECM IIPOBCPHTC ATy H3TOTOBJICHUA H CPOK
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xpaHeHus Bamux apoxokell. YOupaiite ux oOpaTHO B XOJOAMJIBHUK KaK MOXKHO CKOpee
nocJie KaXJ0ro Hcnoib3oBaHusA. OOBIYHO, €CIUM TECTO HE MOJHSIOCh, 3TO BbBI3BAHO
IJIOXUMU JIPOKKAMHU.

Crnenyromue AeicTBUS IOMOTYT BaM Y3HATh, CBEKUE U aKTHBHBIE Balym Ipoxoku WM HET:

(1) Hanonuute MepHBIi cTakaH HAMOJIOBUHY Teruiol Bomoi (45-50°C).

(2) Tonoxwute 1 yaiiHyro JIOXKKY OJIOTO caxapa B CTaKaH W pa3MellaiTe, 3aTeM HACHIITbTE
2 YyaifHbIe JIOXKKHU JAPOACKEH CBEPXY.

(3) IlomectuTe MepHBIH cTakaH B TeIuioe Mecto nmpumepHo Ha 10 muuyT. He memaiite
BOZY.

(4) Iena momkHa TOMHATHCS 10 MOJIHOTO CTaKkaHa. B MPOTHBHOM cily4ae APOXIKU MEPTBBI

1 HECAKTHUBHBI.

9. Coab
Counp HeoOxoqMMa IS ymydllleHUsl apomara xjueba u xpycrauieil kopouku. Kpome Toro,
COJIb ITIOMOI'aeT KOHTPOJIMPOBATh pOCT Apoxokeil. Hukorna He ncnomnb3yiite 0osblie CoiH,

YCM YKa3aHO B PCILCIITC. Xi1e0 6YI[GT 0oJIBIIIE TIO O6’beMy, €CJIM HEC ITIOJIOKUTH COJIb.

10. Siina
Sitna MOTyT yaydlIuTh TEKCTYpY XJieba, caenarh xjied 0oliee MUTATENbHBIM U 00BEMHBIM.

Situa ciaexyer pa3OuTh U IepeMelaTbh B OJHOPOAHYIO Maccy.

11. 7Kup (TOms1eHOEe MACJI0), CJIMBOYHOE MACJI0 M PACTUTEIbHOE MACJI0
XKup (TomyeHoe Macio) MOXKET cleiarh XJied MsArde W MPOAJIUTH CPOK €ro XpaHEHHS.
CJIIMBOYHOE MAacli0 HEOOXOIWMO pAaCTONUTh WM Hape3aTh Ha MEJKHE KYyCOUKH Iepen

HUCIIOJIb30BAHUCM.

12. Pa3ppIX/JiMTe M — IOPOLIOK /ISl BHINEYKH

Paspeixnurenn ucnonb3yrorcs Ui noabema «O4eHb ObICTPOro» xjaeba M MUPOIOB.
Paspeixnurenn He TpeOyrOT BpeMEHHM Ha MOABEM TECTa M MOTYT HMPOHM3BOAWUTH BO3IYX,
BO3AYyX (OPMHUPYET My3bIPbKU, YTO CMATYAET TEKCTYpy Xj1e0a 1Mo NPUHIUITY XUMUYECKOTO

IIponecca.

13. [Iumenas coxa
[Mumesass coma 1O CBOWIM CBOKMCTBaM IOXOa Ha paspeixiauTesnd. OHA Takke MOXKET

HCIIOJIB30BATHCA B COUCTAHUU C PA3PBIXJIIUTCIIAMU.

14. Boaa u apyrue skujiKue HHTPeIueHThI

Boga sBiaseTrcs OCHOBHBIM HHI'PCAUCHTOM I TIPUTOTOBJICHUA xe0a. qume BCETO
15



UCIIONB30BaTh Bomy ¢ Temmeparypoil ot 20°C mo 25°C. Bomy MOXKHO 3aMEHHWTH CBEKUM
MOJIOKOM HJIM BO/IOH ¢ noOaeneHreM 2% Cyxoro MOJIOKa, YTO YIYYIIMT apoMaT xyieda u
[BET XPYyCTAlIed KOpOoYKH. HekoTopble penenTsl Mpearnojararor J100aBIeHUE COKa IS

npuaHus xjiaeldy apomara, HalpuMep anelbCUHOBOTO, TIUMOHHOTO U T.JI.

CUCTEMA MEP UHIT'PEIMEHTOB

OnHUM M3 BaKHBIX YCJIOBUM Ul HNPUTOTOBIEHHS XOPOULIEro XJyieba sBISeTCs NpaBHIIbHAS
JO3UPOBKA MHIPENUEHTOB. HacToATENbHO PEKOMEHAYETCS HCIOIb30BaTh MEPHBINA CTAakaH U
MEPHYIO JIOKKY, YTOOBI OTMEPHUTh TOYHOE KOJIMYECTBO, MHAYE 3TO CKAKETCS Ha KaueCTBe

xJie0a.

1. lo3upoBKa KUIKUX HHIPETHEHTOB

Boma, cBexxee MOJOKO WM Pa3BEJCHHOE CYXO€ MOJOKO CIIEIyeT H3MEpATh MEPHBIM
crakaHoM. CleqMTe 3a ypoBHEM MEpPHOTO CTakaHa B TOPH30HTAIBHOM TosioxkeHHH. [locie
U3MEpEHHsT PAaCTUTENIFHOTO Maciia WM JPYTrHX IMOJOOHBIX HWHIPEIUEHTOB, TIIATEIHHO

MIPOMOMTE MEPHBINA CTAKAH.

2. 103UpOBKA CyXUX HHIPEIUEHTOB

Cyxue MHTPEIMEeHThl HY’)KHO U3MEPSTh, aKKyPaTHO HAChITIAs UX JIOKKOM B MEPHBIN CTaKaH,
KOIJIa OH HAIlOJHUTCS, HYKHO BBIPOBHATH MX YPOBEHb HOXKOM. bolibllie€ KOIMYECTBO
CYXHUX WHTPEIUEHTOB MOXET HApyLIUTh MPOMOPLUU PEUENTa U MOBIUATh Ha KOHEUHBIN
pesynbrar. [lpu u3MepeHnn HEOONBIINX KOIUYECTB CYXHX HHTPEAHEHTOB TOIB3YHTECh
MEPHOU JIOKKOW. YpOBEHb MHTPEAMCHTOB B JIOKKE TaK)Ke JODKEH OBITh POBHBIM M 0€3

TOPKH, T.K. U3JIMIICK UHI'PCAUCHTA MOKCT HAPYIIUTDH IIPOIMOPLUHA PECLCIITA.

3. [MocsenoBaTe/IbHOCTH 100aBI€HUSI HHTPETHEHTOB

JlomxHa coOmronaThesi TOCIEAOBATEIBLHOCTh J00ABICHUS HMHTPEAUCHTOB: CHauaja
KJIaqyTCsl JKUJIKME MHTPEAMEHTHI, Sila, CONb, CyXO€ MOJIOKO M ap. Myka 1o Haudana
MPUTOTOBJICHUSI HE JOJDKHA IOJHOCTBIO MPOIMUTATHCS KUIKOCTBIO. J[pOXOKH HYKHO
KJIACTh TOJBKO Ha CyXyI0 MyKy. KpoMe Toro, Apox:ku He TOIKHBI COMTPUKACATHCS C COJIBIO.
[Ipn wucnonp3oBaHMU (DYHKIIUM OTCPOYKH MPHUTOTOBICHHS, T.€. 3aJCPKKH Hadaia
BBIMICKAHUA Ha JJINTEIbHOE BpEMs, HHUKOTIAa HE J00aBIsiiTe CKOPOMOPTSIINECS

UHIPEIMEHTHI TaKue, Kak siifia u GpyKTOBbIE MHIPEAUEHTHI.
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YCTPAHEHUE HEVMCITPABHOCTEHA

Ne
[Ipobnema Bosmoxnas npuunHa Crocob ycrpaHeHust
/o
HyxxHo orcoenuHnTs NpHOOp OT
U3 BeHTHISIIMOHHBIX HexoTopble HHIPEIUEHTbI PUKIICHIHCH MUTAIOIIEH CETH U TIOYUCTHTh
1 OTBEPCTHUH BO BpeMsl K TOpSIYUM CTEHKaM, [IepBOe ropstaue 4acTu. Bynsre ocTOpOXHBI,
BBIMEYKH IMOSBIISICTCS HCIIOJIb30BAHUE, PACTUTEIHHOE MACIIO 94TOOBI HE TOIYYUTh 0)KOTH BO
JIBIM. 0CTaJIOCh Ha TOpsUeH TOBEPXHOCTH BpeMsi IepBoi pabOTHI Ha XOJIOCTOM
XOJTY, OTKPBITHH KPBIIIKH.
Xeb crumKoM 1oaro ocTaBaics B popme | HyxkHo BBIHYTH X716 13
2 Hwxwsist kopka xneba MOCJIe BBIICUYKH M MOAICPIKKH B TEILIOM XJICOOTICUKH MPEXK/IE, YeM
CJIMIIKOM TOJICTAsI. COCTOSIHUH, YTO TPHBEIIO K T0Tepe 3aKoHUYHUTCS (aza moep KaHus
OOITBIIIOTO KOJIMYECTBA BOJBI. xJie0a B TEIIOM COCTOSTHHU.
[Moce 3aBepmIeHUS BBITIEYKH U
U3BATHS XJIe0a HajelTe B popMy
3 Xeb mmoxo BeIHUMaeTcst | JlomacTe mpuienmirachk K OcH B popMe IS | TEIUTYIO BOXy M ocTaBbTe ee Ha 10
u3 HopMbI BBITICUKH XJIeOa. MHUHYT, 9YTOOBI JIOMIACTh OTMOKJIA.
3areM Brl MoxkeTe BBIHYTD 1
OUYHUCTHUTH €€.
N [IpoBepbTe BHIOpaHHOE MEHIO 1
1. HenpaBuibHeIi BEIOOP MPOrpaMMBI
POrpammy.
2.B mporiecce BBINEUKH HECKOIBKO pa3 N
He oTkpbIBaiiTe KPBIIIKY 0 KOHIA
ObL1a OTKpBITa Kpbiiika. Kopouka xieba
N nporecca HOmHATHS XJieba.
TT0X0 HepeMetanb! HE TOJTyYHJIa KOPUIHEBEIH I[BET.
4 e ——— Yoenutecs, 4To JIonacTs He
3a0JIOKNPOBaHa, 3aTeM BBIHETE XJ1e0
HCTIEKCS TUIOXO 3.BboJbII0e COMPOTUBICHUE BO BPEMsI o
U IIycKaii mprOop mpopadoTaet 6e3
NepeMelInBaHusl, JIONACTh 5 CHHLIX B HETO CHEHTOB
MMOBOPAYHMBACTCS [IOXO U HE MOXKET APy HHID )
Ecmm n mansiie npr6op paboTaer
CMEIINBATh.
IIOX0, HEOOXOIMMO OOPaTHTECS B
ABTOPU30BAHHbII CEPBUCHBIN LIEHTP.
HyxHO Ha)<aTh Ha KHOIIKY
. «CTAPT/CTOID» u oTcOeTMHUTH
[Tocne naxarus Ha kHonky | [locne npenpiaymiel BeInedku 6 N
5 APT/CTO 6 pudop OT MHUTAOLIEH CEeTH.
«CTAPT/CTOII» na TeMIIeparypa B XJIeOOMeuKe O4eHb
«En1 Wzenexure GopMy IS BBITIEUKH,
nuctutee nosiisiercst “EQ1” | BeIcOkast — He ocThLIa . o
OTKPOWTE KPBIIIKY U JaiTe
pUOOPY MOTHOCTHIO OCTHITh.
VYo6enurecs, uto hopma st
CoIBIIICH 3BVK DABOTHL HenpaBunbHo ycTaHoBieHa popMma Iiist BBINIEYKH Pa3MelIeHa MPaBUIbHO U
6 JR—— ?{oliecm He BBINTEUKH XJie0a WM B HEH CIIMIIIKOM YTO KOJIMYECTBO TECTA
e eMeLLII/I;SaeTCSI 0O0JTBIIIOE KOJTMYECTBO TeCTa JJIs COOTBETCTBYET MPOTIOPIIHIM
P NepeMeIINBaHusL. pelenTa 1 4To HHIPEAUEHTHI
MIPAaBHIHHO H3MEPEHBI.
o [IpoBepuTh ykaszaHHBIE
. | Jlo6aBieHO CIMIIKOM MHOTO JIPOXCOKEH,
Xned ciumkoM 60O 00CTOSATENIHCTBA, COKPATUTH
7 MYKH WJIH BOJBI, TEMIIEpATypa B KOMHATE
1 TOJIKA€T KPBIIIKY KOJIMYECTBO MPOIIOPIIMOHAIBEHO
OYEHB BBICOKAS.
petenty.
B TecTo m06aBMIM CITUIIIKOM MaJio
JPOXOKEH MM COBCeM He 100aBuUITH,
Xneb ciumkoM O0IbIION | B TECTO HOOABHIN APOXIKU IIOXOTO ITpoBepuTh KOINYECTBO U KAYECTBO
8 WM CIMIIKOM MaJICHbKUH | Ka4ecTBa, JOOABUIU CIUIIKOM TOPSIYIO JPOXOKEW ¥ IOMHSITH TEMIIEPATypy B
U IJIOXO ITOAHUMACTCS BOJLY, IPOOKH CMEIIMBAINCh BMECTE C KOMHaTe.
COJIBIO, WIJIM TEMIIEpaTypa B KOMHATE
CJIMIIIKOM BBICOKAsI MJTH CIIMIIIKOM HH3Kasl.
TecTo CAMMKOM CaumkoM OONBII0e KOJINIECTBO
9 HOAHMMAETCS 1 JKUJKOCTH CIIOCOOCTBYET pa3MsATdeHUIO ‘YMEHBIINTD KOIMYECTBO )KUIKOCTH

«BBUIMBACTCA» U3 (I)OpMLI

TECTa, a TaKXKe OOJIBIIOE KOINIECTBO
JIPOXOKEHN B TECTE.

U YIy4dIIUTh yIPYroCTh TECTa.
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BryTpu xsreda obpazyercs

1. Mcnone3yemast MyKa HEZOCTaTOUHO
CWJIbHAsI, HE MOYKET OAHATh TECTO.

Hcnons3yiite xneOHyI0 MyKy 1
BBINEUKH (pa3pbIXJIUTEIb).

2. Ipoxoku (PepMEHTUPYIO CITUIIKOM
OBICTPO ¥ TeMIIepaTypa IPOXIKeH

Hcnonb3yiite 1poxKu KOMHATHON
TEMITEPaTypEbI.

10 CJIUIIIKOM BBICOKASI.
MOJIOCTH
KonndecTBO BOJBI JOHKHO
3. B Tecto 106aBUIM CAUIIKOM MHOIO
COOTBETCTBOBATH PEIEIITY B
BOJIbI, YTO JIEJIAET TECTO CIUIIKOM
COOTBETCTBUH CO CIIOCOOHOCTBIO
BJIQXKHBIM U MSTKHM.
BIIMTHIBAHUS BOJBI
1. CnumikoM MHOTO MYKH WM CITHIIKOM ‘YMEHBIINTD KOJTMYECTBO MYKH,
Xi1e0 CIAUIIKOM TSKENIBIH, | MaJio )KUIKOCTH. YBEIMYHUTH KOJMIECTBO BOJIBI
11 | a TekcTypa CIHIIKOM ‘VMEHBIIUTH KOJIMYECTBO
2. CIMIIKOM MHOTO (PPYKTOBBIX
IJIOTHAS S JIOTIONTHUTENBHBIX HHIPEIUEHTOB,
HWHTPENESHTOB B 000HHON MYyKH. o
YBEJIMYUTH KOJTMYECTBO APOXKIKEH
. ‘VMEHBIIUTH KOJIMYECTBO BOJBI K
1. CnumikoM MHOTO BOZIBI WITH IPOXOKEH, .
[ocne pesku xeda JIPOJKKEN, TIPOBEPUTH KOTUIECTBO
12 WJIN OTCYTCTBYET COJb.
CPEIHHUE YaCTH MOJIbIe COJTH
2. Temmeparypa BOJIbI CIHIIKOM Bbicokasi | [IpoBepuTh KOIUYECTBO BOMBI
1.B xi1ebe IpuCyTCTBYIOT CHUILHEIE
PHCYTCTBYIO He no06aBnsaTh B Xj1€0 CHIIbHBIE
TJIFOTEHOBBIC HHTPETUCHTHI, CITUBOYHOE
[JTIOTCHOBBIC UHIPEIUCHTBI.
13 Ha xopouke xmeda MacJio, OaHaHBI U Jp.
ocTanach Myka [TpoBepUTh KOIUIECTBO BOIBI U
2./13-3a HEIOCTATOYHOIO KOJIMYECTBA
MEXaHUUYECKYIO KOHCTPYKIIHIO
BOJIBI HEJTOCTATOYHO TIEPEMEIIIaHO.
npubopa.
Ecnm nBeT cMImkoM TEMHBIN JIJIs
MIPUTOTOBIICHHUS TI0 PELETITY C
CHIIKOM TOJICTast OOJNBIINM KOTHYECTBOM Caxapa,
KOpouka xjeba, IBeT PasHble peLentsl 1 HHIPEJUEHTHI HaXKaTh HA KHOTIKY
CJIMILIKOM TE€MHBIH Ipu OKa3bIBAIOT OOJIBIIOE BIMSIHUE Ha CTAPT/CTOII, 4to6s1
14 | npuUroTOBICHUN TOPTOB npuroToBieHue xieba. M3-3a 6onpiioro BBIKIIIOYHTH Iporpammy Ha 5-10

WITH TIPOJLYKTOB C
OOJIBIIMM KOJIUYECTBOM
caxapa.

KOJIMYECTBA caxapa UBET CTAHOBUTCSA
CJIMIIKOM TEMHBIM.

MHHYT PaHbllie 10 BpeMEHU
okoHuaHus Bbineyuku. [lepexn Tem
KakK JIOCTaTh XJIeO HY>KHO OCTaBUTh
XJ1e0 WIIH TOPT B 3aKPHITOH hopme
JUIs BbINEUKH puMepHO 20 MUHYT

OXPAHA OKPYKAIOIIEN CPEJIbI, YTUJIU3ALIUSI

Bol MoxeTe noModb B OXxpaHe
okpyxatowen  cpeabl!  [loxanyncra,
cobntogante MECTHbIe HOPMbI:
nepenasante HepaboTatoLLee
anekTpu4eckoe obopyanoBaHue B

COOTBETCTBYWOLLME LUEHTPbl yTUnndauun
ANEKTPOHHbIX N ANTEKTPUHECKNX OTXOOO0B.
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J)VOX =

ELECTRONICS

PEK AC HLEBA
KORISNICKO UPUTSTVO
BBM - 1345

PaZzljivo procitajte ovo uputstvo pre korisS¢enja i saCuvajte ga

za kasniju upotrebu



SADRZAJ

VAZNA BEZBEDNOSNA UPUTSTVA
UPOZNAJTE VAS APARAT
KONTROLNA TABLA

ODLOZEN POCETAK RADA (VREME)
ODRZAVANJE TOPLOTE
MEMORIJA

SOBNA TEMPERATURA
UPOZORENJA NA EKRANU

PRVA UPOTREBA

KORISCENJE PEKACA HLEBA
CISCENJE I ODRZAVANJE

UVOD U SASTOJKE

MERENJE SASTOJAKA
RESAVANJE PROBLEMA

EKOLOSKO ODLAGANJE



VAZNA BEZBEDNOSNA UPUTSTVA:

Pre koriS¢enja ovog uredaja trebalo bi ispuniti sledece osnovne bezbednosne preduslove:

1.
2.

Procitajte celo uputstvo.

Pre upotrebe proverite da li napon u zidnoj uti¢nici odgovara naponu uredaja koji se

moze naci na natpisnoj tablici pri dnu uredaja

3.

Ne koristite uredaj sa oSte¢enim kablom, nakon kvara ili ako je oStecen na bilo koji
nacin. Kontaktirajte proizvodaca ili najblizi ovlaS¢eni servis radi provere, popravke, ili

elektri¢nih 1 mehanickih podesavanja.

4. Ne dodirujte vruée povrsine.

5. Ne potapajte kabl, utikac, ili kuciste u vodu ii druge te¢nosti kako biste izbegli opasnost

od strujnog udara.

. Iskljuéite uredaj iz uti¢nice kada ga ne koristite, kao i pre stavljanja ili skidanja delova i

pre Cis¢enja.

7. Ne ostavljajte kabl aparata da visi sa ivice stola, ili bilo kakve vruce povrsine.

9.
10

11
12

13
ne

. Upotreba bilo kakvih dodataka koji nisu preporuceni ili prodati od strane proizvodaca

moze prouzrokovati povrede.

Ne stavljajte uredaj na ili u blizini plinskog ili elektri€énog Sporeta, ili u zagrejanu rernu.

. Ne dodirujte pokretne ili okretne delove uredaja tokom rada.

. Temperatura dostupnih povrSina moze biti velika kada uredaj radi.

. Nikada nemojte ukljucivati aparat bez pravilno postavljene posude za hleb koja je
ispunjena sastojcima.

. Prilikom sklanjanja posude, nemojte udarati posudu za hleb po vrhu ili u ivicu kako
biste ostetili posudu za hleb.

14. Metalne folije ili drugi materijali ne smeju se ubacivati u aparat zbog rizika od pozara

15.

16.

17

ili kratkog spoja.

Ovaj aparat mogu koristiti deca uzrasta od 8 godina i vi$e i osobe s smanjenim
fizi€kim, senzornim ili mentalnim sposobnostima ili nedostatkom iskustva i znanja ako
im je pruzen nadzor ili uputstva u vezi sa upotrebom aparata na siguran nacin i
razumeju moguée opasnosti. Deca se ne smeju igrati sa aparatom. Ci$¢enje i
odrzavanje korisnika ne smeju obavljati deca, osim ako su stariji od 8 godina i pod
nadzorom.

Cuvajte aparat i kabl van domasaja dece mlade od 8 godina.

. Nikada ne pokrivajte aparat za pecenje hleba peSkirom ili bilo kojim drugim



materijalom jer toplota i para moraju slobodno da se emituju. Postoji opasnost od
pozara ako je aparat pokriven ili dolazi u kontakt sa zapaljivim materijalom.

18. Nemojte koristiti aparat u bilo koju svrhu osim onu za koju je namenjen.

19. Aparat uvek koristite na sigurnim, suvim i ravnim povr§inama.

20. Ne koristite aparat na otvorenom prostoru.

21. Aparat ima utikac¢ sa uzemljenjem. Vodite racuna da je uti¢nica sa uzemljenjem.

22. Uredaj je namenjen za ku¢nu upotrebu i slicne uslove, kao §to su:
— Kuhinjske prostorije u prodavnicama, kancelarijama i drugim radnim okruzenjima;

— Seoska domacinstva;

— Hoteli, moteli i sli¢ni tipovi smestaja;

— Ostali pansioni za izdavanje na bazi no¢enja sa doruckom.

23. Nemojte upravljati uredajem pomocu spoljnog tajmera ili sistema za daljinsko
upravljanje.

24. Ne koristite aparat bez posude za hleb koja je stavljena u komoru kako biste izbegli
oStecenje aparata.

25. Sacuvajte ovo uputstvo za kasniju upotrebu.



UPOZNAJTE VAS PEKAC HLEBA

(Proizvod moze biti promenjen bez prethodnog obavestenja)

Poklopac

Prozorgi¢ Posuda za hleb

Lopatica za meSenje

Kontrolna tabla
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\ Kuka za izvlacenje
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KONTROLNA TABLA

(Stampa na ekranu moZe biti promenjena bez prethodnog obavestenja)
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NAKON UKLJUCIVANJA

Cim se aparat ukljuci u uti¢nicu, LCD je osvetljen i ¢uje se zvuéni signal, na LCD ekranu
se pojavljuje "13:00". Strelica pokazuje na "1000g i Medium" (pogledajte kontrolnu
tablu).

START /STOP

Za startovanje i zaustavljanje izabranog programa.

Da biste pokrenuli program, jednom pritisnite ""'START / STOP" taster. Cuje se kratak

zvuéni signal 1 dve tac¢ke na ekranu za vreme pocinju da trepere. Program pocinje. Nijedan

drugi taster nije aktivan, osim START / STOP tastera nakon pocetka programa.

Da biste zaustavili program, pritisnite i drzite taster "START / STOP" duze od 2 sekunde

dok ne ¢ujete dugacak zvucni signal. Zvucni signal pokazuje da je program iskljucen.

MENI

Taster menija se koristi za selektovanje izabranog programa. Svaki put kada dodirnete

taster i Cujete kratak zvucni signal, program ¢e se promeniti. Ponovo pritisnite taster

MENU za prolazak kroz meni - 12 programa ¢e se prikazati na LCD ekranu uz kratke

zvuéne signale. Kada vidite program koji vam je potreban - zaustavite pritiskanje.

Funkecija svakog od 12 programa je objaSnjena u nastavku.

1. OSNOVNI (BASIC): mesSenje, dizanje i pecenje obi¢nog hleba. Dodavanjem razli¢itih
sastojaka menja se ukus.

2. FRANCUSKI (FRENCH): mesenje, dizanje i pecenje s duzim vremenom dizanja.
Hleb pecen po ovom programu, obi¢no ima hrskaviju koricu i meksu strukturu.

3. CELO ZRNO (WHOLE WHEAT): mesenje, dizanje i peCenje hleba od pSeni¢nog
brasna celog zrna. Ovo podeSavanje ima duze vreme zagrevanja kako bi zrna mogla da
upiju vodu i podignu se. Ne preporucuje se koriSé¢enje funkcije odlozenog pocetka rada,
jer to dovodi do losih rezultata.

4. BRZI (QUICK): mesenje, podizanje i pecenje vekne sa sodom bikarbonom ili praskom
za pecivo. Hleb pecen po ovom programu, obi¢no je manji i ima guscu teksturu.

5. SLADAK (SWEET): mesenje, podizanje i pecenje. Koristi se za pecenje hrskavog i
slatkog hleba.



6. ULTRA BRZI (Ultra Fast): meSenje, dizanje i peCenje vekni zavrSava veoma brzo.
Hleb je obi¢no manji i gusée teksture od hleba pecenog na programu QUICK.

7.BEZGLUTENSKI (GLUTEN - FREE): pravljenje hleba od bezglutenskog brasna
1 meSavina za pecenje. Bezglutenskom brasnu treba viSe vremena da upije te¢nosti 1
ima razliCita svojstva podizanja.

8. TESTO (DOUGH): mesSenje i podizanje, ali bez pecenja. Sklonite sirovo testo i
oblikujte ga u rolne, podloge za picu, kiflice 1 sli¢no.

9. DZEM (JAM): kuvanje dZema i marmelade.

10. TORTE (CAKE): mesenje, podizanje i pecenje. Podizanje bez sode bikarbone i

praska za pecivo.

11. SENDVICI (SANDWICH): mesenje, podizanje i pecenje hleba meke teksture sa

hrskavom koricom- idealan za pravljenje sendvica.

12. PECENJE (BAKE): samo pedenje, bez mesenja i podizanja. Koristi se i za produzeno

vreme pecenja na odredenim izabranim regulacijama.

BOJA (COLOR)
Pritiskom na taster COLOR mozete birati opcije: SVETLA, SREDNJA ili TAMNA boja

kore. Imajte u vidu da ukupno vreme rada ove funkcije moze da varira u zavisnosti od
razli¢itih veli¢ina vekni. Ova funkcija se ne moze primenjivati kod programa za TESTO i
DZEM.

VELICINA VEKNE (LOAF SIZE)

Pritisnite ovaj taster da biste izabrali veli¢inu vekne hleba od 750g ili 1000g. Imajte na
umu da ukupno vreme rada moze da varira u zavisnosti od razlicite veli¢ine vekni. Ovo se
ne moze koristiti za programe BRZO, TESTO, DZEM, TORTE i PECENJE.

ODLOZEN POCETAK RADA (DELAY FUNCTION (“+” or “-”))
U slucaju da ne zelite odmah da ukljucite aparat, podesite vreme odlaganja pomocu ovog
tastera.

Pre nego $to pritisnete taster, odredite kada zelite da hleb bude spreman. Imajte na umu da

vreme odlozenog pocetka ukljucuje i vreme pecenja vaseg izabranog programa. To jest, po
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zavrSetku funkcije za odloZeni pocetak rada, moze se servirati vruci hleb.

Prvo morate izabrati program i boju kore, a zatim pritisnite "+" da biste povecali vreme
odlaganja. Svakim pritiskom vreme se produzava za 10 minuta (uz kratak zvuéni signal).
Maksimalno vreme odlaganja je 13 sati.

Primer: Sada je 20:30, a vi Zelite peen hleb u 7.00 ujutru narednog dana- to jest za 10
sati i 30 minuta. lzaberite program za boju i veli¢inu vekne, a zatim pritiskjte “+” taster
"'+, da biste dodavali vreme sve dok se na indikatoru ne ispise 10:30. Nakon toga pritisnite
taster STOP/START, ¢ime aktivirate program odlozenog pocetka rada. Tacka na LCD
ekranu (pogledajte KONTROLNU TABLU) treperi i brojevi se odbrojavaju na LCD
ekranu kako bi vam pokazali preostalo vreme. Svezi hleb ¢e biti spreman za vas u 7:00
ujutro. Ako ne izvadite hleb odmah, pocinje funkcija ODRZAVANJE TOPLOTE u
trajanju od 60 minuta.

Napomena: 1) Nemojte Koristiti funkciju odlozenog pocetka rada za lako kvarljive
sastojke kao §to su jaja, sveze mleko, voce, luk i dr.

2) Funkcija nije prikladan programe BRZO, ULTRA BRZO i DZEM.

3) Sa programom PECENJE moZete podesiti samo vreme peéenja (10-60 minuta),
a ne vreme odlaganja. Mozete pritisnuti taster VREME da povecate vreme pecenja za 1
minut po pritiskanju.

4) Ova funkcija odlozenog pocetka rada nije moguca nakon $to je odabrani
program zapoceo sa radom.

5) Vreme prikazano na LCD ekranu je ukupna koli¢ina osnovnog vremena i

vremena odlaganja.

ODRZAVANJE TOPLOTE

Hleb se moze automatski odzavati toplim 60 minuta nakon pecenja. Ako Zelite da izvadite
hleb, iskljugite program pomoéu START / STOP tastera. Funkcija ODRZAVANJA
TOPLOTE nije moguéa za programe DZEM i TESTO.

MEMORIJA

Ako se napajanje prekine tokom procesa pecenja hleba, proces pravljenja hleba ce se
nastaviti automatski u roku od 10 minuta, ¢ak i bez pritiska na taster "START /
STOP". Ako vreme prekida prelazi 10 minuta, memorija ne moze biti zadrzana 1i

aparat za pecenje hleba mora ponovo da se pokrene. Predlaze se ponovno stavljanje
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novih sastojaka.

SOBNA TEMPERATURA

Aparat moze dobro da radi u Sirokom temperaturnom opsegu, ali moze postojati razlika u

veli¢ini vekne izmedu veoma toplih i veoma hladnih soba. Predlazemo da sobna

temperatura bude izmedu 15 °C i 34 °C.

UPOZORENJA NA EKRANU

1.

Ako ekran na ekranu prikazuje ""EE1" nakon $to pritisnete taster START / STOP i Cuje
se zvucni signal, to pokazuje da je unutra$nja temperatura joS uvek previsoka. Otvorite

poklopac i pustite da se maSina ohladi 10 do 20 minuta.

2. Ako se na ekranu prikaze ""EE2" nakon S$to pritisnete taster START / STOP i ¢uje se

zvuéni signal, to pokazuje da je unutra$nja temperatura preniska i da se program nece
raditi (osim programa BAKE). Da bi aparat mogao da radi, treba da bude u prostoriji sa

viSom temperaturom.

. Ako se na ekranu pojavi ""EE4" nakon $to pritisnete taster START / STOP i Cuje se

zvuéni signal, to pokazuje da postoji otvoreni spoj u kolu senzora temperature. Pritisnite
taster START / STOP da biste zaustavili zvucni signal, ali ako ""EE4" na LCD ekranu i
dalje treperi, kontaktirajte ovlaseni servis radi detaljne provere. Ako se na ekranu
prikaze ""EE3", to znaci da postoji kratki spoj u kolu senzora temperature.

PRVA UPOTREBA APARATA

Prilikom prvog ukljucivanja, aparat moze emitovati malo dima i karakteristi¢an miris. Ovo

je normalno i uskoro ¢e prestati. Vodite racuna da aparat ima dovoljno ventilacije.

1.

Raspakujte sve delove i dodatke i uklonite sav zapaljivi materijal kao $to su papir ili
pena koja se koriste za pakovanje.

2. Proverite da li su svi delovi i dodaci "potpuni i bez ostec¢enja™.

3. Ocistite sve delove u skladu sa delom uputstva “Ci§éenje i odrzavanje”.

4. Podesite aparat na funkciju pecenja i ostavite ga da radi prazan oko 10 minuta. Nakon

Sto se aparat ohladi, ponovo ga ocistite.

. Dobro osusite i sastavite sve delove. Vas aparat je spreman za upotrebu.



UPOTREBA APARATA

1. PolozZite aparat na ¢vrstu 1 ravnu povrsinu.

2. Pre pravljenja hleba, izmerite neophodne sastojke. B

3. Stavite posudu za hleb u njen polozaj, okrenite je u smeru kazaljke na satu dok se ne
¢uje klik za pravu poziciju. Fiksirajte lopaticu za mesenje na osovinu. Preporucljivo je
da pre postavljanja lopatice za meSenje popunite rupe margarinom otpornim na toplotu.
Time sprecavate lepljenje testa za lopaticu 1 olakSavate vadenje lopatice iz hleba.

4. Stavite sastojke u posudu za hleb. Obi¢no treba prvo staviti vodu ili te¢nost, zatim
dodati Secer, so i brasno. Kvasac i prasak za pecivo uvek dodajte kao poslednji sastojak.
(videti sliku 4).

Kvasac ili soda bikarbona
Suvi sastojci

Voda ili te¢nost

Slika 4

Napomena: Prilikom dodavanja sastojaka vodite ra¢una o savetu da je maksimalna

koli¢ina brasna 600 g (4 Solje), a maksimalna koli¢ina kvasca je 6 g (2 kasicice).

5. Napravite prstima malu rupu na jednoj strani brasna. Stavite kvasac u rupu, vodite
rac¢una da tecni sastojci ili so ne dodu u dodir sa kvascem. Polako zatvorite poklopac.

6. Ukljucite kabl za napajanje u uti¢nicu.

7. Pritiskajte taster menija MENU dok ne izaberete Zeljeni program.

8. Pritisnite taster za boju COLOR radi odabira boje kore hleba (ako je moguce).

9. Pritinite taster za veli¢inu vekne LOAF SIZE radi odabira Zeljene veli¢ine vekne
hleba (750g or 1000g)(ako je moguce).

10. Postavite odlaganje pocetka rada pritiskom na taster za vreme TIME. Preskocite ovo,

ukoliko zelite da aparat odmah po¢ne sa radom.



11. Pritisnite taster START / STOP i drzite duze od 2 sekunde da bi aparat poceo da
radi. Dve taCke pocinju da trepere, a na LCD eckranu se pojavljuju osvetljena
slova odgovarajuc¢ih faza, kao $to su mesSenje (knead) ili podizanje (rise) kada aparat
obavlja funkciju te faze.

12. Tokom rada cuce se zvucni signal koji vas podseca da ru¢no dodate voéne sastojke,
pogodne samo za programe PECENJE, FRANCUSKI, CELO ZRNO, BRZO,
SLATKO, ULTRA BRZO, BEZGLUTENSKI, TORTE i SENDVICE.

NAPOMENA: Za navedene programe nema instrukcija za izbor funkcije odlaganja.

13. Za programe koji imaju funkciju odrzavanja toplote- KEEP WARM, kada se proces
zavr$i, ¢uje se 10 zvucnih signala. Zatim aparat ulazi u topli reZim rada, pritisnuti
START / STORP taster vise od 3 sekunde kako bi se proces zaustavio; Na programima
koji nemaju funkciju toplote, ¢uje se jedan dugacki zvucni signal. Iskljucite kabl za
napajanje iz uti¢nice i izvadite hleb. Otvorite poklopac uz upotrebu rukavica za rernu,
okrenite posudu za hleb u suprotnom smeru od smera kazaljke na satu do polozaja za
otklju¢avanje, a zatim je izvadite iz aparata.

NAPOMENA: Neka se posuda za hleb potpuno ohladi pre nego §to je pomerite.

14. Za odvajanje hleba od strana posude za hleb koristite nelepljivu Spatulu.

PAZNJA: Posuda za hleb i hleb mogu biti vrlo vruéi! Uvek rukujte paZljivo i koristite
rukavice.

15. Posudu za hleb okrenite naopako na €istu radnu povrsinu i lagano je prodrmajte da bi
hleb ispao.

16. Izvadite hleb pazljivo iz posude i sacekajte da se ohladi 20 minuta pre rezanja.

17. Ako ste van prostorije ili na kraju operacije niste pritisnuli taster START / STOP, hleb
¢e se automatski zagrevati 60 minuta (ako je primenjivo), a kada se zavrsi zagrevanje, ¢uju
se zvucni signali.

18. Kada aparat nije u upotrebi ili nakon $to zavrsi sa radom, iskljucite kabl za napajanje.

PAZNJA: Pre rezanja vekne, upotrebite kuku kako biste uklonili lopaticu za mesenje
koja je sakrivena na dnu hleba. Nikada nemojte rukom uklanjati lopaticu za mesenje

zato $to je vekna vruca.

NAPOMENA: Ako hleb nije u potpunosti pojeden, stavite ga u zatvorenu plasti¢nu
vrecu ili posudu. Hleb mozete ¢uvati oko tri dana na sobnoj temperaturi. Ako Zelite da

saCuvate hleb duze, spakujte ga u zatvorenu plasticnu vrecu ili posudu i stavite u
frizider. Vreme Cuvanja hleba je najvise deset dana.



CISCENJE 1 ODRZAVANJE

Iskljucite aparat iz uti¢nice i dozvolite da se ohladi pre ¢is¢enja.

1. Posuda za hleb: Sklonite posudu za hleb okretanjem u suprotnom smeru od smera
kazaljke na satu, a zatim povucite rucicu da biste je izvadili. Obrisite vlaznom
krpom unutrasnju 1 spoljaSnju stranu posude. Kako ne biste ostetili zaStitni premaz,
nemojte koristiti oStra abrazivna sredstva. Posuda mora biti sasvim osuSena pre
ugradivanja.

NAPOMENA: Stavite posudu za hleb u ispravan polozaj, a zatim je pritisnite nanize.
Ukoliko posuda ne moZe da se stavi, lagano je pomerite kako biste nasli odgovarajucu
poziciju i pritisnite je nanize.

2. Lopatica za meSenje: Ukoliko je teSko pomeriti lopaticu za meSenje sa osovine,
napunite posudu toplom vodom i pustite da odstoji oko 30 minuta. Posle toga ¢e biti
lako skloniti lopaticu za meSenje 1 mozete je oprati. ObriSite lopaticu vlaznom krpom.
Imajte na umu da se posuda za hleb, lopatica za meSenje i posuda za sastojke
mogu prati u masini za pranje sudova.

3. Poklopac i prozor¢i¢: Poklopac moZete iznutra i spolja oc€istiti vlaznom krpom.

4. Kudiste: SpoljaSnju povrSinu kucista nezno obrisite vlaznom krpom. Nemojte
koristiti abrazivna sredstva za CiS¢enje kako ne biste unistii visoki sjaj povrSine. Nikada
nemojte potapati kuciste u vodu da biste ga ocistili.

5. Pre nego sto spakujete aparat za hleb radi odlaganja, proverite da li je potpuno ohladen,
Cist 1 osuSen. Stavite kaSi¢icu i1 lopaticu za meSenje u posudu za hleb i zatvorite
poklopac.

UVOD U SASTOJKE

1. Hlebno brasno

Hlebno brasno ima visok sadrzaj glutena (tako da se moze nazvati i visoko-gluteno brasno

koje sadrzi puno proteina). Ima dobru elasti¢nost i nakon podizanja, hleb moze zadrzati

svoju veli¢inu. Kako je sadrzaj glutena ve¢i nego u obi¢nom brasnu, Koristi se za
proizvodnju hleba velikih dimenzija sa puno vlakana. Hlebno brasno je najvazniji sastojak

u proizvodnji hleba.
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2. Obicno brasno
Brasno koje ne sadrzi prasak za pecivo, primenjuje se za izradu ekspresnog hleba.

3. PSeni¢no brasno od celog zrna

Pseni¢no brasno od celog zrna je celo zrno. Sadrzi pSeni¢nu kozu i gluten. PSeni¢no brasno
od celog zrna je teze i hranljivije od obi¢nog brasna. Hleb od pSeni¢nog brasna celog zrna
je obi¢no mali. Mnogi recepti kombinuju brasno od cijelog zrna i hlebno brsano kako

bi postigli najbolji rezultat.

4. Crno pSeni¢no brasno

Crno pSeni¢no brasno, koje se naziva i "grubo brasno", je vrsta visoko vlaknastog brasna i
sli¢no je brasnu od celog zrna psenice. Da bi se postigla veca veli¢ina nakon podizanja,
ono se mora se koristiti u kombinaciji sa velikom koli¢inom hlebnog brasna.

5. Samopodizucée brasno

Vrsta brasna koje sadrzi prasak za pecivo 1 ima specijalnu namenu u pravljenju torti.

6. Kukuruzno i ovseno brasno

Kukuruzno brasno i ovseno brasno su brasna od celog zrna kukuruza i ovasa. Oni su
dodatni sastojci u pripremanju grubog hleba i koriste se za pojacavanje ukusa i teksture
hleba.

7. Secer

Secer je vazan sastojak koji povecava slatki ukus i boju hleba. Takode se smatra
neophodnim za kvasac. Uglavnom se koristi beli Secer. Smedi Secer, Secer u prahu ili
Se¢erna vuna mogu se dodati ukoliko je to potrebno.

8. Kvasac

Nakon procesa vrenja, kvasac stvara ugljen dioksid. Ugljen dioksid Siri 1 omekSava hleb.
Za brzo vrenje kvasca i stvaranje ugljen dioksida neophodni su Secer i brasno.

1 kasi¢ica suvog kvasca =3/4 kasicice instant kvasca

1.5 kasicica suvog kvasca =1 kasicica instant kvasca

2 kasicice suvog kvasca =1.5 kaSicCice instant kvasca

Kvasac morate Cuvati u frizideru, jer se gljivice u njemu ubijaju na visokoj temperaturi.

Pre upotrebe proverite datum proizvodnje i rok trajanja vaSeg kvasca. Vratite kvasac u
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frizider Sto je pre moguce nakon svake upotrebe. LoSe podizanje hleba se obi¢no deSava
zbog loSeg kvasca.
Na slede¢i nacin mozete proveriti da li je vas kvasac svez i aktivan:

(1) Sipajte 1/2 solje tople vode (45-50°C) u mernu casu.

(2) Stavite 1 kasicicu. belog Secera u Solju i promesajte, a zatim dodajte 2 kasicice kvasca
preko vode.

(3) Stavite mernu posudu na toplo mesto oko 10min. Nemojte mesati vodu.

(4) Pena treba naraste do vrha ¢ase. Ukoliko se to ne desi, kvasac nije dobar

9. So
So je neophodna za poboljsanje ukusa hleba i kore hleba. Medutim, so moze takode

spreciti rast kvasca. Nikad ne koristite previse soli u receptu. Hleb je veéi ako nema soli.

10. Jaja

ljuske i da se dobro promesaju.

11. Mast, puter i biljno ulje
Mast ¢ini hleb meks$im i produzava mu rok trajanja. Puter treba otopiti ili usitniti pre
upotrebe.

12. Prasak za pecivo

Prasak za pecivo se koristi za podizanje Ultra brzog hleba i torti. Prasak za pecivo se
koristi za podizanje Ultra brzog hleba i kola¢a. Njemu ne treba vreme za podizanje i
moze proizvesti vazduh, a vazduh hemijskim principom formira balone za omeksavanje
teksture hleba.

13. Soda bikarbona

Ona je sli¢na prasku za pecivo. MoZe se koristiti 1 u kombinaciji sa praSkom za pecivo.

14. Voda i druge te¢nosti

Voda je osnovni sastojak u proizvodnji hleba. Temperatura vode izmedu 20°C i 25°C je
najbolja za upotrebu. Voda se mozZe zameniti svezim mlekom ili vodom pomeSanom sa 2%
mleka u prahu, $to pobolj$ava ukus hleba i boju kore hleba. U nekim receptima je potreban
sok u cilju pobolj$anja ukusa hleba, npr. sok od jabuke, sok od pomorandZze, sok od limuna

i sliéno.
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MERENJE SASTOJAKA

Jedan od vaznih koraka za pravljenje dobrog hleba je pravilna koli¢ina sastojaka. Uvek
koristite merne ¢ase ili merne kaSike kako biste dobili tacnu koli¢inu, kako biste izbegli lose
rezultate u pripremi hleba.

1. Merenje te¢nih sastojaka
Vodu, sveze mleko ili rastvor mleka u prahu treba meriti mernim ¢asama. Gledajuci
horizontalno, proverite nivo merne case.

Kada merite ulje ili druge sastojke,

pazljivo oCistite mernu ¢asu od drugih sastojaka.

2. Merenje suvih sastojaka

Merenje suvih sastojaka se mora uraditi tako $to ¢ete lagano ubaciti sastojke u mernu casu,
a kada je sasvim napunite, nozem poravnjajte sastojak. Veca koli¢ina suvog sastojka moze
uticati na krajnji rezultat recepta. Prilikom merenja malih koli¢ina suvih sastojaka mora se
koristiti merna kasika. Prilikom merenja, povrSinu u kaSici morate izravnjati, ne sme biti

nagomilana, jer ova mala razlika moze pokvariti ravnotezu recepta.

3. Redosled dodavanja

Redosled dodavanja sastojaka treba da se poStuje 1 ustaljeni redosled je sledeci: tecnost,
jaja, so, mleko u prahu itd. Prilikom dodavanja sastojaka, brasno ne bi trebalo da bude
potpuno potopljeno u te¢nost. Kvasac treba stavljati samo na suvo brasno. Kvasac ne sme
da dodiruje so. Kada funkciju odlaganja korisite za duzi vremenski period, nikada ne
dodajte kvarljive sastojke kao $to su jaja i voéni sastojcCi.

Br. Problem Uzrok Resenje
Neki sastoici se zalepe za vruée delove Iskljucite aparat iz uti¢nice i oCistite
Dim iz otvora za ventilaciju ) Hep ... | vruée delove, budite paZljivi da se
1 .- prva upotreba, ulje ostalo na povrSini N
tokom pecenja . ne opecete, tokom prve upotrebe rad
vruceg dela -
na prazno, otvaranje poklopca
Donja kora hleba je previse OSt?V'“ ste hleb predugp na funk_cul Izvadite brzo hleb, bez stajanja na
2 odrzavanja toplote, pa se izgubila velika R .
debela s funkciji odrZavanja toplote
koli¢ina vode
Nakon vadenja hleba sipajte vodu u
3 Hieb se veoma tesko vadi Lopatica se zalepila za osovinu u posudi posuc_iu za hleb i potopite u nju
za hleb lopaticu na 10 minuta, a zatim je
izvadite i oCistite
1.Niste odabrali dobar program Izaberite odgovarajuéi program
4 ‘Sastovjcy nisu - ravnomerno 2.Nakpn rada otvarali ste po_klopac Ne otvarajte poklopac do kraja
izmesani i lose je ispeceno | nekoliko puta, nema braonkaste boje kore dizania hleb
hleba podizanja hleba
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3.0tpor prilikom meSanja je veliki,
lopatica ne moze dobro da se okrece i
mesa

Proverite otvor lopatice, a zatim
izvadite hleb i pustite aparat da radi
bez tereta, ako ne radi dobro,
kontaktirajte ovlasceni servis

“E01” na ekranu nakon

Temperatura u aparatu je previsoka za

Pritisnite “START/STOP” taster i
iskljucite aparat iz utinice, zatim

5 pritiskanja“START/STOP pravljenje hleba izvadite posudu za hleb i otvorite
tastera poklopac dok se aparat potpuno ne
ohladi
5 Proverite da li je posuda za hleb
6 Cuje se rad motora, ali se | Posuda za hleb nije dobro namestena, ili | dobro postavljena i da li koli¢ina
testo ne mesa ima prevelika koli¢ina testa za meSanje testa u skladu sa receptom, kao i da
li su sastojci dobro izmereni
7 Hleb je preveliki i gura | Previse kvasca, brasna ili vode, sobna | Proverite navedene faktore smanjite
oklopac temperatura je previsoka koli¢inu proporcionalno
Nema kvasca, ili ima mala koli¢ina
Hleb Je __prevellkl, _||| kvasca, ili kva_sac lc_)seg kvahtetg, Proverite koliinu i kvalitet kvasca i
8 premali i nije se dovoljno | temperatura vode je previsoka, kvasac je .
. . . Lo povecajte sobnu temperaturu

podigao mesSan zajedno sa solju, ili je sobna
temperaturaprevise niska

Testo je preveliko i izlazi iz | Od prevelike koliine teCnoti testo je | Smanjite koliinu  tenosti i

9 . . o e

posude za hleb omeksalo, a i previse je kvasca u testu. poboljsajte rigidnost testa
1.Brasno nije dovoljno jako i ne moze da Koristite hlebno brasno i pecivo
odigne testo

Prilikom pecenia testa hleb | 2-Kvasac prebrzo raste i temperatura -

10 upada sgedin UJ kvasca je previsoka Koristite kvasac sobne temperature
3. PreviSe vode je navlazilo i omeksalo | Prilagodite vodu receptu u skladu sa
testo sposobnoscu upijanja vode
1.Previ$e brasna ili malo vode Sman’m.a koliginu  brasna, 2

Hleb je previse tezak, a povecajte vodu
11 - ’ . L . . . Smanjite koli¢inu dodatnih
tekstura previse gusta 2.Previse vocnih sastojaka i brasna od : s v
“ - sastojaka, a povecajte koli¢inu
celog zrna pSenice kvasca
Nakon  seCenja  hleba, | 1. PreviSe vode ili kvasca, ili nema soli Sm.avr?jlte quu I kvasac i proverite
12 srednji delovi su Suplji kolicinu soli
J Py 2. Temperatura vode je previsoka Proverite koli¢inu vode
1.Jaki glutenski sastojci u hlebu, puter, | Nemojte dodavati jake glutenske
13 Na povrsini hleba zalepljen banane itd. sastojke u hleb
je suvi prah 2.Zbog manjka vode nije dovoljno | Proverite vodu i mehanicku
pomesno konstrukciju aparata
Ako je boja previSe tamna za recept
. i sa puno Secera, pritisnite taster
go;al hlebab Ol pievife Razliciti  recepti i toici imai START/STOP kako biste prekinuli
cbela, a  boja  previse ) Raziic eeep sastoye AU 1 program 5-10 minuta pre vremena
14 | tamna prilikom pravljenja

torti ili
Secera

hrane sa puno

veliki uticaj na pravljenje hleba, a zbog
mnogo Secera boja postaje veoma tamna

zavrSetka. Pre nego Sto izvadite
hleb, treba da ostavite hleb ili tortu
u poklopljenoj posudi za hleb oko
20 minuta

EKOLOSKO ODLAGANJE
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INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

Antes de usar el aparato eléctrico, siempre se deben seguir las siguientes precauciones

bésicas:

1. Lea todas las instrucciones

2. Antes de usar el dispositivo, verifique si el voltaje de la toma de corriente de pared
corresponde al que se muestra en la placa de identificacion en la parte inferior del
dispositivo.

3. No utilice el aparato con un cable o enchufe dafiado o después de que el aparato no

funcione correctamente o se haya caido o danado de alguna manera. Pongase en contacto

con el fabricante o con el centro de servicio autorizado mas cercano para realizar una

revision, inspeccion o ajuste eléctrico o mecanico.

No toque las superficies calientes.

No sumerja el cable, los enchufes o la carcasa en agua u otro liquido para evitar descargas

eléctricas.

6. Desenchufelo del tomacorriente cuando no esté en uso, antes de poner o quitar partes y

antes de limpiar.

No deje que el cable cuelgue del borde de una mesa o de cualquier superficie caliente.

8. El uso de accesorios no recomendados o vendidos por el fabricante del aparato puede
causar lesiones.

9. No lo coloque sobre o cerca de una cocina de gas o eléctrica caliente, 0 en un horno
caliente.

10.No toque ninguna parte mévil o giratoria de la maquina mientras esté en funcionamiento.

11.La temperatura de las superficies accesibles puede ser alta cuando el aparato esta
funcionando.

12.Nunca encienda el dispositivo sin haber colocado correctamente el recipiente para pan
lleno de ingredientes.

13.Al retirar el recipiente, golpéelo en la parte superior o en el borde para evitar dafiar el
recipiente de pan.

14.El papel de aluminio u otros materiales similares no deben insertarse en la maquina de
asar pan debido al riesgo de incendio o cortocircuito.

15.Este dispositivo puede ser utilizado por nifios a partir de 8 afios y personas con
capacidades fisica, sensorial o0 mental reducida o por falta de experiencia y conocimiento
si se les ha dado supervision o instrucciones sobre el uso del dispositivo de manera segura
y si comprenden los posibles peligros. Los nifios no deben jugar con el dispositivo. Los
nifios tampoco deberian encargarse de limpieza y mantenimiento ni del producto a menos
que sean mayores de 8 afios y estén supervisados.

16.Mantenga el aparato y el cable fuera del alcance de los nifios menores de 8 afios.

17.Nunca cubra el aparato para preparar pan con una toalla o cualquier otro material, ya que
el calor y el vapor deben emitirse libremente. Siempre hay un peligro de incendio si el
dispositivo esta cubierto o entra en contacto con material combustible.

18.Mantenga el aparato y su cable fuera del alcance de los nifios menores de 8 afios.

19.Utilice siempre el aparato sobre superficies seguras, secas y planas.

20. No utilice el aparato al aire libre.

ok~
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21. El aparato tiene un enchufe de puesta a tierra. Asegurese de que el tomacorriente de su
casa este bien conectado a tierra.

22. El dispositivo estd disefiado para uso doméstico y condiciones similares, tales como:

- Las areas de cocina de personal en tiendas, oficinas u otros entornos de trabajo;

- Casas rurales;

- Hoteles, moteles y alojamientos similares;

- Otro alojamiento de tipo Cama y desayuno.

23. No opere el dispositivo con un temporizador externo o un sistema de control remoto.
24. No utilice el aparato sin un recipiente para pan colocado en la camara para evitar dafios
al aparato.

25. Guarde este manual para su uso posterior.



CONOZCA SU APARATO PARA HACER PAN

(E1 producto puede estar sujeto a cambios sin previo aviso)

Tapa

Ventana

Panel de
control

Carcasa

PANEL DE CONTROL

(La serigrafia puede estar sujeta a cambios sin previo aviso.)
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Boton de Start/Stop
Botdn del mend

Boton de tiempo Botdn de tamafio de barra
Boton de color

DESPUES DE ENCENDER
Tan pronto como el aparato de hacer pan esté enchufado, la pantalla LCD se iluminara y se
escuchard un pitido, aparecera “13:00” en la pantalla LCD. La flecha apunta a "1000g y

Medio" (ver panel de control). Es la configuracion por defecto.



START / STOP

Para iniciar y detener el programa seleccionado.

Para iniciar un programa, presione el boton "START / STOP" una vez. Se escuchara un
pitido corto y dos puntos en la pantalla empezaran a parpadear. ElI programa comienza.
Ningun otro botdn esta activo, excepto el boton START / STOP después de que comience
el programa. Para detener el programa, presione y mantenga presionado el boton "START /
STOP" por més de 2 segundos hasta que escuche un pitido largo.

Una sefial audible indicara que el programa esta apagado.

MENU

El boton de menu se utiliza para configurar el programa seleccionado. Cada vez que toque
el boton y escuche un pitido corto, el programa cambiara. Presione el boton MENU
repetidamente para desplazarse por el menu; se mostraran 12 programas en la pantalla LCD
acompafados de pitidos cortos. Cuando vea el programa que necesita, deje de presionar. La
funcion de cada uno de los 12 programas se explica a continuacion.

1. BASICO: amasar, levantar y hornear pan normal. Afiadiendo diferentes ingredientes se
cambia el sabor.

2. FRANCES: amasar, subir y hornear con un tiempo de subida mas largo. El pan horneado
en este programa generalmente tiene una corteza crujiente y una textura mas suave.

3. TRIGO ENTERO: amasar, levantar y hornear pan hecho con harina de trigo integral.
Esta configuracion tiene un tiempo de precalentamiento més largo para permitir que el grano
absorba el agua y se levante. No se recomienda utilizar la funcion de inicio retardado, ya
que esto puede dar malos resultados.

4. RAPIDO: amasar, subir y hornear pan con bicarbonato de sodio o polvo de hornear. El
pan horneado en este programa es generalmente mas pequefio y de textura densa.

5. DULCE: amasar, levantar y hornear pan dulce. Se utiliza para hornear pan crujiente y
dulce.

6. ULTRARRAPIDO: Amasar, subir y hornear panes con mucha rapidez. El pan hecho en
este programa es generalmente mas pequefio y con una textura mas densa que el pan hecho
con el programa RAPIDO.

7. SIN GLUTEN: Para hacer pan de harina sin gluten y mezclas para hornear. La harina sin
gluten requiere mas tiempo para absorber liquidos y tiene diferentes propiedades al levantar
la masa.



8. MASA: mezclar y levantar, pero sin hornear. Retira la masa cruda y moldéela en
panecillos, pizza, pan al vapor, etc.

9. MERMELADA: cocinar mermelada y mermelada.

10. PASTELES: amasar, levantar y hornear. Levantamiento con bicarbonato de sodio o
levadura en polvo.

11. BOCADILLOS: Amasar, levantar y hornear pan con una textura liviana con una corteza
mas crujiente, ideal para hacer bocadillos.

12. HORNEAR: s6lo hornear, no amasar ni subir. También se usa para un tiempo de
coccion prolongado en ciertos controles seleccionados.

COLOR

Presione el boton COLOR para seleccionar una corteza de color CLARO, MEDIO u
OSCURO. Tenga en cuenta que el tiempo total de operacion de esta funcién puede variar
dependiendo de los diferentes tamafios de barra. Esta funcion no puede usarse con los
programas MASA y MERMELADA.

TAMANO DE BARRA

Presione este boton para seleccionar el tamarfio de pan de 750 g 0 1000 g. Tenga en cuenta
que el tiempo total de operacion puede variar segun el tamafio del pan. Esto no se puede
utilizar para los programas RAPIDO, MASA, MERMELADA, PASTELES vy
HORNEAR.

FUNCION DE RETARDO (“+” or “-”)

En caso de que no desee encender el dispositivo de inmediato, configure el tiempo de retardo
con este botdn. Antes de presionar el boton, determine cuando desea que el pan esté listo.
Tenga en cuenta que el tiempo de inicio retardado también incluye la funcién de hornear el
del programa elegido. Es decir, después de completar la funcion de inicio retardado, se
puede servir pan caliente.

Primero hay que seleccionar el programa y el color de corteza, luego presione "+" para
aumentar el tiempo de retardo. En cualquier pulsacién, el tiempo se extiende por 10 minutos
(acompariado de un pitido corto). El tiempo maximo de demora es de 13 horas.

Ejemplo: son las 8:30 de la tarde y quiere que su pan esté listo a las 7:00 de la mafiana
siguiente, es decir, en 10 horas y 30 minutos. Seleccione el ment para el color, el tamafio de
la barra y luego presione el “+” para agregar el tiempo hasta que aparezca 10:30 en la
pantalla LCD. Luego toque el boton START / STOP para activar el programa de retardo.
El punto en la pantalla LCD (consulte el PANEL DE CONTROL) parpadeard y los
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nimeros contaran hacia abajo en la pantalla LCD para mostrarle el tiempo restante. El pan
fresco estara listo para usted a las 7:00 de la mafiana. Si no saca el pan de inmediato, se
iniciard el tiempo MANTENIMIENTO DE CALOR en una duracion de 60 minutos.
NOTA: 1) No utilice el horneado tardio para ingredientes facilmente perecederos como son
huevos, leche fresca, frutas, cebollas, etc.

2) No es adecuado para los programas RAPIDO, ULTRARRAPIDO y
MERMELADA.

3) Con el programa HORNEAR, solo se puede ajustar el tiempo de coccion (10-60
minutos), no el tiempo de retardo. Puede presionar el boton TIEMPO para
aumentar el tiempo de hornear durante 1 minuto después de presionar.

4) Esta funcidn de retardo no es posible de utilizar después de que el programa
elegido haya comenzado a funcionar.

5) El tiempo que se muestra en la pantalla LCD es la cantidad total del tiempo bésico
y del tiempo de retardo.

MANTENIMIENTO DE CALOR

El pan se puede mantener caliente automaticamente durante 60 minutos después de
hornearlo. Si desea sacar el pan, apague el programa con el boton START / STOP. La
funcion de MANTENIMIENTO DE CALOR no esta disponible para los programas
MERMELADA y MASA.

MEMORIA

Si se corta la electricidad durante el proceso de elaboracion del pan, el proceso de
elaboracién del pan continuard automaticamente dentro de los 10 minutos, incluso sin
presionar el boton "START / STOP™. Si el tiempo de interrupcion supera los 10 minutos,
la memoria no se puede conservar y la maquina de hacer pan debe reiniciarse. Se sugiere
volver a poner nuevos ingredientes.

TEMPERATURA AMBIENTE

El dispositivo puede funcionar bien en un amplio rango de temperaturas, pero podria haber
una diferencia en el tamafio del pan entre una habitacion muy célida y una habitacion muy
fria. Sugerimos que la temperatura ambiente debe estar entre 15 °C y 34.



ADVERTENCIAS EN LA PANTALLA

1. Si la pantalla muestra ""EE1"" después de haber presionado el boton START / STOP
y si se escucha un pitido, esto indica que la temperatura interior ain es demasiado
alta. Abra la tapa y deje que la panificadora se enfrie durante 10 a 20 minutos.

2. Si"EE2" aparece en la pantalla después de presionar el boton START / STOP y si
suena un pitido, esto indica que la temperatura interior es demasiado baja y que el
programa no funcionara (excepto HORNEAR). Hay que colocar la panificadora en
una cdmara de mayor temperatura para que pueda funcionar.

3. Si "EE4" aparece en la pantalla después de presionar el boton START / STOP y si
se escucha un pitido, es un indice que muestra que hay una conexién abierta en el
circulo del sensor de temperatura. Presione el boton START / STOP para detener el
sonido audible, pero si el "EE4" en la pantalla LCD aun parpadea, comuniquese con
un servicio autorizado para una verificacion detallada. Si se muestra ""EE3" en la
pantalla, significa que hay un cortocircuito en el circulo del sensor de temperatura.

EL PRIMER USO DEL DISPOSITIVO

El aparato puede emitir un poco de humo y un olor caracteristico cuando se enciende por
primera vez. Esto es normal y pronto se detendrd. Asegurese de que el aparato esté
suficientemente ventilado.

1. Desembale todas las piezas y accesorios y retire todos los materiales inflamables, como
el papel o la espuma, que se utilizan para el embalaje.

2. Compruebe si todas las piezas y accesorios estan “completos y sin dafios”.

3. Limpie todas las piezas segun la parte de seccion "Limpieza y mantenimiento”.

4. Coloque la panificadora en modo de horneado y opere en vacio durante unos 10 minutos.
Después de que el aparato se haya enfriado, limpielo una vez mas.

5. Seque bien todas las piezas y vuelva a armarlas, y el aparato estara listo para su uso.

USO DE PANIFICADORA

1. Coloque el aparato sobre una superficie firme y plana.
2. Antes de hacer pan, hay que medir los ingredientes necesarios.

3. Coloque el recipiente de pan en su posicidn, girelo a la derecha hasta que encaje en la
posicién correcta. Fije la pala amasadora al eje. Se recomienda rellenar los orificios con
margarina resistente al calor antes de colocar las amasadoras, ya que esto evita que la masa
se adhiera a la amasadora y ayuda a retirarla de pan con facilidad.
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4. Coloque los ingredientes en el recipiente de pan. Por lo general, el agua o la sustancia
liquida se deben poner primero, luego agregue azucar, sal y harina, siempre agregue
levadura o levadura en polvo como altimo ingrediente. (Ver foto 4.)

Levadura o bicarbonato sédico
Ingredientes secos

Agua u otro liquido

Foto 4

Nota: Al agregar ingredientes, tenga en cuenta que la cantidad méxima de harina es de 600
g (4 tazas) y la cantidad méaxima de levadura es de 6 g (2 cucharaditas).

5. Haz un pequefio agujero en un lado de la harina con tus dedos. Coloque la levadura en el
agujero, asegurandose de que no entre en contacto con los ingredientes liquidos o la sal.
Cierre la tapa suavemente. OK

6. Enchufe el cable de alimentacion en una toma de corriente.

7. Presione el boton MENU hasta que se seleccione el programa deseado.

8. Presione el boton COLOR para seleccionar el color de corteza deseado. (si es aplicable).
9. Presione el boton TAMANO DE BARRA para seleccionar el tamafio deseado (750g o
1000g). (si es aplicable).

10. Establezca el tiempo de retardo presionando el boton TIEMPO. Este paso se puede
omitir si desea que la panificadora comience a operar de inmediato.

11. Presione el boton START / STOP firmemente por més de 2 segundos para comenzar a
operar. Los dos puntos parpadearan y la letra de la fase correspondiente en la pantalla LCD,
como amasar o levantar, se iluminara cuando el dispositivo esté funcionando en esa fase.
12. Durante la operacion, se escuchara un pitido para recordarle que agregue los ingredientes
de la fruta manualmente, s6lo aptos para los programas HORNEAR, FRANCES, TRIGO
ENTERO, RAPIDO, DULCE, ULTRARRAPIDO, SIN GLUTENA, PASTELES y
BOCADILLOS.

NOTA: No hay instrucciones para los programas mencionados arriba al elegir la funcion de
tiempo de retardo.



13. Para los programas que tienen la funcion MANTENIMIENTO DE CALOR, cuando
se haya completado el proceso, se escucharan 10 pitidos. Luego, el aparato entra en modo
de mantenimiento de calor, presione el boton START / STOP por mas de 3 segundos para
detener el proceso; En los programas que no tienen la funcion de mantener calor, se
escuchara un pitido largo. Desenchufe el cable de alimentacion y saque el pan. Abra la tapa
con los guantes del horno, gire el recipiente para pan a la izquierda hasta la posicién de
desbloqueo y luego saquelo de la panificadora.

NOTA: Antes de reemplazar el recipiente para pan, deje que se enfrie completamente.

14. Use una espétula antiadherente para aflojar suavemente los lados del pan de la sartén.
PRECAUCION: iEl pany el recipiente de pan pueden estar muy calientes! Maneje siempre
con cuidado y use guantes para horno.

15. Ponga el recipiente de pan boca abajo sobre una superficie limpia y agite suavemente
el pan para sacarlo del molde.
16. Retire el pan con mucho cuidado del recipiente y enfrie durante unos 20 minutos antes

de cortarlo.

17. Si esta fuera de la cAmara 0 no ha presionado el boton START / STOP al final de la
operacion, el pan se mantendra caliente automaticamente durante 60 minutos (si procede) y
cuando termine de mantenerlo caliente, se escucharan los pitidos.

18. Cuando el aparato no esté en uso o después de que haya completado la operacion,
desenchufe el cable de alimentacion.

PRECAUCION: antes de cortar el pan, use el gancho para quitar la pala amasadora oculta
en el pan. Nunca use la mano para retirar la pala amasadora ya que el pan esta caliente.
NOTA: Si el pan no se ha comido completamente, debe ponerlo en una bolsa de plastico
sellada o en un recipiente. El pan se puede mantener durante unos tres dias a temperatura
ambiente. Si desea mantener el pan por mas tiempo, empaquelo en una bolsa de plastico
sellada o en un recipiente y pongalo en la nevera. El tiempo de almacenamiento es como
méaximo diez dias.

LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

Desenchufe el dispositivo y deje que se enfrie antes de limpiarlo.

1.Bandeja de pan: retire la tapa de pan girandola en el sentido contrario a las agujas del
reloj y luego tire del asa para sacarlo. Limpie el interior y el exterior del recipiente con un
pafio hiumedo. No utilice productos abrasivos afilados para evitar dafios en la capa
antiadherente. El recipiente debe estar completamente seco antes de la instalacion.

NOTA: Coloqgue el tazon de pan en la posicion correcta y luego presiénelo hacia abajo. Si
el contenedor no se puede colocar, muévalo ligeramente para encontrar la posicion adecuada
y presione hacia abajo.



2. Pala amasadora: si es dificil mover la pala amasadora del eje, llene el recipiente con
agua tibia y déjelo reposar durante unos 30 minutos. Después de eso sera facil quitar la pala
amasadora y podra lavarla. Limpie la pala con un pafio himedo. Tenga en cuenta que la
bandeja de pan, la pala amasadora y el recipiente de ingredientes se pueden lavar en el
lavavajillas.

3. Tapa y ventanita: puede limpiar la tapa por dentro y por fuera con un pafio himedo.

4. Carcasa: limpie suavemente la superficie exterior de la carcasa con un pafio himedo. No
utilice limpiadores abrasivos para no dafiar el alto brillo de la superficie. Nunca sumerja la
carcasa en agua para limpiarla.

5. Antes de empacar el aparato de pan para el almacenamiento, asegurese de que esté
completamente frio, limpio y seco. Cologue la cuchara y la pala amasadora en el recipiente
para pan y cierre la tapa.

INTRODUCCION A INGREDIENTES

1. Harina de pan

La harina de pan tiene un alto contenido de gluten (por lo que también puede Ilamarse
comida con alto contenido de gluten que contiene muchas proteinas). Tiene buena
elasticidad y después de levantarlo, el pan puede mantener su tamafio. Como el contenido
de gluten es mayor que el de la harina normal, se utiliza para producir pan de gran tamafio
con mucha fibra. La harina de pan es el ingrediente méas importante en la produccion de pan.
2. Harina comudn

Harina gue no contiene polvo para hornear, se utiliza para hacer pan expreso.

3. Harina integral

La harina integral es de grano molido. Contiene germen de trigo y gluten. La harina integral
pesa mas y es mas nutritiva que la harina comun. El pan hecho de harina integral es
generalmente pequefio en tamafio. Muchas recetas por lo general combinan la harina de trigo
integral y la harina de pan para lograr el mejor resultado.

4. Harina de trigo negro

La harina de trigo negro, también llamada "harina rugosa", es un tipo de harina con alto
contenido de fibra y es similar a la harina de trigo. Para lograr un mayor tamafio después del
levantamiento, debe usarse en combinacion con una gran cantidad de harina de pan

5. Harina de trigo floja

Un tipo de harina que contiene polvo para hornear y que se utiliza especialmente para hacer
pasteles.

6. Harina de maiz y harina de avena

La harina de maiz y la harina de avena son harina de grano entero de maiz y avena. Son
ingredientes adicionales en la preparacion de pan duro y se utilizan para mejorar el sabor y
la textura del pan.



7. AzUcar

El azucar es el ingrediente importante que aumenta el sabor dulce y el color del pan.
También se considera como alimento en el pan de levadura. El azicar blanco se utiliza en
gran medida. Se puede agregar aztcar moreno, azUcar en polvo o remolacha azucarera si es
necesario.

8. Levadura

Despues del proceso de fermentacion, la levadura produce dioxido de carbono. El dioxido

de carbono se expande y ablanda el pan. El azlcar y la harina son necesarios para la rapida
fermentacion de la levadura y la produccién de didxido de carbono.

1 cucharadita de levadura seca = 3/4 cucharadas de levadura instantanea

1.5 cucharadita de levadura seca = 1 cucharadita de levadura instantanea

2 cucharaditas de levadura seca = 1.5 cucharaditas de levadura instantanea

La levadura debe mantenerse en la nevera, ya que los hongos en ella se eliminan a altas
temperaturas. Antes de usar, verifique la fecha de fabricacion y la fecha de caducidad.
Coloque la levadura en la nevera lo antes posible después de cada uso. La mala elaboracion
del pan se debe generalmente a la mala levadura.

De la siguiente manera, puede verificar si su levadura es fresca y activa:

(1) Vierta 1/2 taza de agua tibia (45-50°C) en la taza medidora.

(2) Poner 1 cucharadita. Agregue 2 cucharaditas de levadura sobre el agua, agregue 2
cucharaditas de levadura sobre el agua.

(3) Coloque la taza medidora en un lugar calido durante unos 10 minutos. No revuelva el
agua.

(4) La espuma debe elevarse hasta la parte superior de la taza medidora. Si eso no sucede,
la levadura no es buena.

9. Sal

La sal es necesaria para mejorar el sabor del pan y el color de la corteza. Sin embargo, la sal
también puede impedir que levadura se levante. Nunca use demasiada sal en una receta. El
pan es mas grande si estd hecho sin sal.

10. Huevos

Los huevos mejoran la textura del pan, haciéndolo nutritivo y mas grande. Los huevos deben
usarse sin cascara y mezclarse bien.

11. Grasa, mantequilla y aceite vegetal.

La grasa ablanda el pan y prolonga su vida util. El pan lo ablanda y prolonga su vida util.
La mantequilla debe ser disuelta o cortada en pequefios trozos antes de usarla.

12. Polvo para hornear

El polvo para hornear se utiliza para elevar los pasteles y el pan Ultrarrapido. Como no
necesita tiempo de subida y puede producir aire, el aire formara una burbuja para suavizar
la textura del pan utilizando el principio quimico.

13. Bicarbonato sodico

Es similar con el polvo para hornear. También se puede utilizar en combinacion con polvo

para hornear. b

Z



14. Agua y otros liquidos.

El agua es un ingrediente esencial en la produccion de pan. La temperatura del agua entre
200C y 250C es la mejor para el uso. El agua puede reemplazarse con leche fresca o
mezclada con leche en polvo al 2%, lo que puede mejorar el sabor del pan y mejorar el color
de la corteza. En algunas recetas, se necesita jugo para mejorar el sabor del pan, por ej. zumo
de manzana, zumo de naranja, zumo de limén, etc.

MEDICION DE INGREDIENTES

Uno de los pasos mas importantes para hacer un buen pan es la cantidad correcta de
ingredientes. Siempre use un vaso o una cuchara medidores para obtener la cantidad exacta
y para evitar malos resultados cuando hace el pan.

1. Medicion de ingredientes liquidos

El agua, leche fresca o leche en polvo se deben medir con tazas medidoras. Mirando
horizontalmente, verifique el nivel de la taza medidora. Cuando mide el aceite u otros
ingredientes, limpie cuidadosamente la taza medidora de otros ingredientes.

2. Medicién de ingredientes secos

La medicion en seco se debe hacer con una cucharada suave de ingredientes en el vaso
medidor y luego, una vez lleno, nivelarlo con un cuchillo. Una mayor cantidad de un
ingrediente seco puede afectar el resultado final de la receta. Cuando se miden pequefias
cantidades de ingredientes secos, es obligatorio usar una cuchara medidora. Las mediciones
deben estar niveladas, no apiladas, ya que esta pequena diferencia podria arruinar el
equilibrio de la receta.

3. Orden de adicion

El orden de adicion de los ingredientes debe respetarse y el orden habitual es el siguiente:
liquido, huevos, sal, leche en polvo, etc. Al agregar ingredientes, la harina no debe
sumergirse completamente en el liquido. La levadura se debe poner solamente sobre harina
seca. La levadura no debe tocar con sal. Cuando utilice la funcion de retardo durante un
tiempo prolongado, nunca agregue ingredientes perecederos como huevos e ingredientes de
frutas.

SOLUCION DE PROBLEMAS
No. Problema Causa Solucién
Humo de los orificios de Desconecte el aparato del

tomacorriente y limpie las partes
calientes, pero tenga cuidado de no
quemarse, durante el primer uso,
haga funcionar en vacio y abra la
tapa.

ventilacion al hornear . - p
Neki sastojci se zalepe za vruce delove,

1 prva upotreba, ulje ostalo na povrSini
vruceg dela




La corteza inferior del pan
es demasiado gruesa.

El pan fue dejado durante mucho tiempo
en la funcion de mantener calor; por esto

Saque el pan con rapidez sin

2 se perdid una gran cantidad de agua. mantenerlo caliente.
El pan es muy dificil de Después de sacar el pan, vierta el
sacar. La pala de amasadora estaba pegada al agua en el’rec1p1ente para pany
. . ponga en él la pala de amasadora se
3 eje en el recipiente de pan. .
unos 10 minutos en el agua; luego
saquelo y limpielo
Los ingredientes no estan .
. . 1.No ha seleccionado un programa . ,
bien mezclados y estan mal Seleccione el menu del programa
. adecuado
cocidos. adecuado
2. Después de abrir la tapa varias veces, .
No abra la tapa hasta el final del
no hay corteza de pan de color dorado.
proceso.
4 Verifique el orificio de la
. - s amasadora, luego saque el molde
3. Laresistencia a la agitacion es ‘0 .
. para pany déjelo que opere sin
demasiado grande, por lo que la . - -
. . . carga. Si no funciona bien,
amasadora casi no puede girar y agitar . -
comuniquese con un servicio
adecuadamente .
autorizado.
"EO1" en la pantalla Presione el botén "START / STOP"
después de presionar el La temperatura en el aparato es y desenchufe el dispositivo, luego
botén "START / STOP" P p retire la bandeja de pan y abrala
5 demasiado alta para hacer pan. ,
tapa hasta que el aparato se enfrie
completamente
Se oye el motor, pero la Compruebe si el recipiente para
masa no se mezcla. El recipiente de pan no est bien ajustado pan se fija correctamente y la masa
. . se hace de acuerdo con larecetay
6 o tiene demasiada masa para mezclar . . .
los ingredientes han sido pesados
con precision
La masa es demasiado . . Compruebe los factores
. Demasiada levadura, harina o agua, la .
7 grande y empuja la tapa. temperatura ambiente es demasiado alta enumerados para reducir la
P " | cantidad proporcionalmente
El pan se derrumba en las No contiene levadura, tiene una pequefia
partes medias cuando se cantldaq de levadura, o una levadura de Controle la cantidad y calidad de la
hornea la masa mala calidad, la temperatura del agua es
. levadura y aumente la temperatura
8 demasiado alta, la levadura se mezcla con .
. ambiente.
la sal o la temperatura ambiente es
demasiado baja
El pan es demasiado pes:ado Debido ala cantld?d excesiva de liquido, Reduce la cantidad de liquidos y
9 y la textura es demasiado | la masa se ablandé; también hay meiore la ricidez de la masa
espesa. demasiada levadura la masa. ) J ’
El pan se derrumba en las 1. La harina usada no es un polvo fuerte y . . .
: Utilizar harina de pan y pasteleria.
partes medias cuando se no puede hacer que la masa suba
hornea la masa
10 2. La tasa de levadura es demasiado

rapida o la temperatura de la levadura es
demasiado alta

Utilice levadura a temperatura
ambiente.




3.El exceso de agua hace que la masa sea
demasiado himeda y blanda.

Ajuste el agua a lareceta de
acuerdo con la capacidad de
absorcion de agua.

El peso del pan es muy
grande y la textura es
demasiado espesa.

1. Demasiada harina o escasez de agua

Reduzca la cantidad de harina y
aumente el agua.

11
2. Dema51ados }ngredle_nte.s de frutas o Reduce la cantidad de ingredientes
demasiada harina de trigo integral . .
adicionales y aumenta la cantidad
de levadura.
Después de cortar el pan, .
las partes del medio son 1.Exceso de agua o levadura o sin sal. Reduce el agua y la levadura y
12 huecas. comprueba la cantidad de sal.
2. La temperatura del agua es demasiado
alta Compruebe la cantidad del agua
El polvo seco se pega a la 1.Ingredientes fuertes sin gluten en pan, No agregue ingredientes de gluten
superficie del pan. mantequilla, platanos, etc. fuerte al pan.
13
2. Por la falta del agua, los ingredientes no Compruekl)t::' el aguay la
P construccion mecénica del aparato.
estan bien mezclados.
La corteza es demasiado
gruesa y el color del horno Si el color del horneado es
es demasiado  oscuro | Las diferentes recetas o ingredientes | demasiado oscuro paralareceta con
cuando se hacen pasteles o | tienen un gran efecto en la elaboracién del | exceso de azucar, presione START /
14 alimentos con  mucho | pan, el color de horneado se volverd muy | STOP para interrumpir el programa

azucar.

oscuro debido a la gran cantidad de
azucar.

antes de 5-10min del tiempo de
finalizacién previsto. Antes de
retirar el pan, debe mantener el pan
o el pastel en el molde durante unos
20 minutos con la tapa cerrada.

DISPOSICION ECOLOGICA

iUsted puede ayudar a proteger el medio ambiente!

Recuerde respetar las normas locales: entregue los aparatos

eléctricos que no funcionan a un centro de disposicion

ecoldgico de reciclaje apropiado.
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CONTEUDOS

NOTAS IMPORTANTES

CONHECA A SUA MAQUINA DE PAO
INTRODUCAO AO PAINEL DE CONTROLE
FUNCAO DE ATRASO (TEMPO)

MANTER QUENTE

MEMORIA

TEMPERATURA AMBIENTE

PAINEL DE AVISO

PARA PRIMEIRA UTILIZACAO

USAR A SUA MAQUINA DE PAO

LIMPEZA E MANUTENCAO
INTRODUCAO AOS INGREDIENTES PARA PAO
PESAR OS INGREDIENTES

GUIA PARA RESOLUCAO DE PROBLEMAS

PROTECAO DO AMBIENTE



NOTAS IMPORTANTES:

Antes de usar o0 aparelho deve seguir as seguintes precaugdes, simples mas importantes:

1. Leia todas as instrucdes

2. Antes de usar, verifique se a voltagem da tomada corresponde a exibida na placa de

o1 b

(o]

co

(o]

10.
11.

12.
13.

14.

15.

16.

classificagéo.

N&o opere o aparelhno com danos no cabo, na ficha, apo6s sinal de claro mau
funcionamento do aparelho ou se tiver sido derrubado ou danificado de alguma forma.
Devolva o aparelho ao fabricante ou agente de servigo autorizado mais proximo para
verificacdo, reparo ou ajuste elétrico ou mecanico.

. Ndo toque nas superficies quentes.
. Nao mergulhe o fio, ficha ou o habitdculo em agua ou outro liquido capaz de causar

choque elétrico.

. Desligue da tomada quando ndo estiver em uso, antes de colocar ou retirar pe¢as bem

como antes de limpar.

. Néo deixe o fio caido sobre a borda de uma mesa ou de qualquer superficie quente.
. O uso de acessorios ndo recomendados pelo fabricante do aparelho pode causar

ferimentos.

. N&o coloque sobre ou perto de um aquecedor ou fogdo a gas ou elétrico. Evite também

proximidade com um forno aquecido.

N&o togue em nenhuma parte mével ou giratoria da maquina durante o cozimento.

A temperatura das superficies acessiveis pode ser alta quando o aparelho estd em
funcionamento.

Nunca ligue o aparelho sem a panela cheia estar adequeadamente colocada.

Nunca tente remover a panela, batendo na parte superior ou na borda pois pode
danificar a panela.

Folha de aluminio ou outros materiais ndo devem ser inseridos na maquina de pao
devido ao risco de curto-circuito ou incéndio.

Este aparelho pode ser utilizado por criangas com idade igual ou superior a 8 anos e
pessoas com reduzidas capacidades fisicas, sensoriais ou mentais ou falta de
experiéncia e conhecimento, se tiverem recebido supervisao ou instrucdes relativas ao
uso do aparelho de forma segura e compreenderem os perigos envolvidos. As criangas
n&o devem brincar com o aparelho. A limpeza e a manuteng@o ndo devem ser feitas por
criangas, a menos que tenham mais de 8 anos e sempre supervisionadas.

Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance de criangas menores de 8 anos.



17. Nunca cubra a maquina de pdo com uma toalha ou outro material que impecam o calor
e 0 vapor de escapar livremente. Existe também o risco de incéndio, caso a maquina
esteja coberta ou entrar em contato com material combustivel.

18. N&o opere o0 aparelho para outro uso que ndo o pretendido.

19. Utilize sempre o aparelho numa superficie segura e nivelada.

20. Nao utilize ao ar livre.

21. Este aparelho foi incorporado com uma ligacéo terra. Por favor, assegure-se de que a
tomada de parede de sua casa esta bem aterrada.

22. Este aparelho destina-se a ser utilizado em aplicacGes domésticas e similares, tais
como:

- Areas de cozinha para recursos humanos em lojas, escritorios e outros ambientes de
trabalho;

- Quintas e fazendas;

- Hotéis, motéis e outros alojamentos locais.

23. O aparelho ndo deve ser operado com crondémetros externos ou sistema de controle
remoto separado.

24. N&o opere a unidade sem a panela colocada na cdmara pois pode danificar o aparelho.

25. Guarde estas instrucdes.



CONHECAA SUA MAQU INA DE PAO
(Produto sujeito a alteragdes sem aviso prévio)

Tampa
Janela

Painel de controle

Habitaculo




INTRODUCAO AO PAINEL DE CONTROLE

(A serigrafia esta sujeita a alteragdo sem aviso prévio.)

19 iBBE

Bot#o Iniciar/stop i ® + 0@ Botio menu
—
Botdo tempo Botéo tamanho
Botdo de cor do péo

APOS LIGAR

Assim que ligar méaquina de pdo o LCD acenderé e um bipe sera emitido, surgindo “13:00”
no visor LCD. A seta aponta para “1000g e Médio” (consulte o painel de controle). Esta ¢
a configuracdo padréo.

INICIAR /STOP

Para iniciar e parar o programa selecionado

Para iniciar um programa, pressione uma vez o botdo “START / STOP”. Um breve bipe
sera ouvido e os dois pontos no painel do tempo comecardo a piscar. O programa esta
iniciado. Nenhum outro botéo esta ativo exceto o botdo “START / STOP” ap6s o inicio
do programa.

Para parar o programa, pressione e segure o botdo “START / STOP” por mais de 2
segundos até ouvir um longo sinal sonoro. O sinal sonoro indica que o programa foi
desligado.



MENU
O botdo menu é usado para definir o programa selecionado. Cada vez que clicar no botéo e

ouvir um bipe curto, o programa muda. Pressione o botdo MENU, sem o soltar, para
percorrer 0 menu e 12 programas serdo exibidos no visor LCD acompanhados de bipes
curtos. Quando encontrar o programa que precisa, pare de pressionar. A funcao de cada um

dos 12 programas € explicada abaixo.

1. BASICO: amassar, aumentar e cozer pdo normal. Adicionando ingredientes diferentes
altera o sabor.

2. FRANCES: amassar, aumentar e cozer com um tempo de ascensdo mais longo. O pao
cozido neste programa tem geralmente uma crosta mais nitida e textura mais clara.

3. GRAO INTEIRO: amassar, levantar e cozer pdo feito com farinha de trigo integral.
Esta configuracdo tem mais tempo de pré-aquecimento para permitir que o grdo absorva a
agua e suba. Ndo é aconselhdvel usar a funcdo de atraso, pois traduz-se em maus
resultados.

4. RAPIDO: amassar, aumentar e cozer pdo com bicarbonato de sodio ou fermento em po.
O pdo cozido neste programa é geralmente menor e de textura densa.

5. DOCE: amassar, aumentar e cozer pao doce. Usado para cozer pao crocante e doce.

6. Ultra-Réapido: Amassar, levantar e assar paes no menor tempo possivel. O pdo feito
neste programa e geralmente menor e com uma textura mais densa do que o pdo feito
usando o programa ""Rapido*".

7. SEM GLUTEN: Para fazer pao de farinhas sem gluten e misturas de cozeduta. Farinhas
sem gluten exigem mais tempo para imersdo de liquidos e tém diferentes propriedades
para crescimento.

8. MASSA: amassar e aumentar, mas sem cozer. Retire a massa crua e transforme-a em
paes, pizza, pdo cozido a vapor, etc.

9. GELEIA: geleias e marmeladas em ebulicao.

10. BOLO: amassar, aumentar e cozer. Ascende com bicarbonato de sédio ou fermento em

7

po.



11. SANDUICHE: Amassar, aumentar e cozer pdo com textura leve com uma crosta mais

fina - ideal para fazer sanduiches.
12. COZER: apenas cozer, sem ascencao nem amassar. E também utilizado para aumentar

0 tempo de cozedura nas definigdes escolhidas.

COR

Pressione o botdo COR para selecionar uma crosta colorida LEVE, MEDIA ou ESCURA.
Por favor, note que o tempo total da operacdo pode variar com os diferentes tamanhos de
péo. Tal ndo pode ser usado com os programas MASSA e GELEIA.

TAMANHO DO PAO

Pressione este botdo para selecionar o tamanho do pdo 750g ou 1000g. Por favor, note que
0 tempo total de operacdo pode variar com diferentes tamanhos do p&o. N&o pode ser
usado para os programas RAPIDO, MASSA, GELEIA, BOLO e COZER.

FUNCAO DE ATRASO (“+” ou “-?)

Caso nédo queira colocar a maquina a cozer imediatamente, defina o tempo de atraso com
este botéo.

Antes de pressionar o botdo, determine quando deseja que o péo esteja pronto. Por favor
note que o tempo de atraso inclui o tempo de cozimento do programa escolhido. Como
resultado, no final do tempo de atraso, 0 pdo estara quente e pronto a ser servido.

Primeiro, o programa e o nivel de escurecimento devem ser selecionados, em seguida,
pressione “+” para aumentar o tempo de atraso com incrementos de 10 minutos
(acompanhado por um breve bipe por cada incremento). O tempo maximo de atraso é de
13 horas.

Exemplo pratico: S&o 8:30 da noite e vocé quer o pdo pronto as 7:00 da manha do dia
seguinte - ou seja, dentro de 10 horas e 30 minutos. Para tal, selecione 0 menu para cor,
tamanho do pao e toque em “+” para adicionar o tempo até surgir 10:30 no LCD. De
seguida, toque no botdo INICIAR/STOP para ativar o programa de atraso. O indicador no
LCD (consulte PAINEL DE CONTROLE) piscaré e a contagem inicia-se sendo exibida no
visor LCD que Ihe mostra o tempo restante. O p&o fresco estara pronto as 7:00 da manha.
Se ndo retirar o pdo imediatamente, o tempo KEEP WARM, com a duragdo de 60 minutos,
serd iniciado.



NOTAS: 1) Néo use a cozedura atrasada para ingredientes facilmente pereciveis, como
ovos, leite fresco, frutas, cebolas, etc.

2N3&o é adequado para programas RAPIDO, ULTRA RAPIDO e GELEIA.

3) Com o programa COZER, apenas o tempo de cozedura (10 a 60 minutos) pode
ser ajustado e ndo o tempo de atraso. Pode pressionar o0 botdo TEMPO para aumentar o
tempo de cozedura com incrementos de 1 minuto.

4) Esta funcdo de atraso ndo estd disponivel apds o programa escolhido ter
comegado a funcionar.

5) A hora mostrada no visor LCD ¢é o valor total do tempo béasico e do tempo de
atraso.

MANTER QUENTE

O péo pode ser mantido aquecido por 60 minutos de forma automatica apds o cozimento.
Se desejar retirar o pdo, desligue o programa no botdo INICIAR/STOP. A funcdo
MANTER QUENTE néo é aplicavel nos programas GELEIA e MASSA.

MEMORIA

Se ocorrer uma quebra de corrente eléctrica durante o processo de cozedura do pao,
0 processo continuard automaticamente se a quebra ndo ultrapassar os 10 minutos e
mesmo sem necessitar de voltar a pressionar o botdo “INICIAR/STOP”. Se o
tempo de interrupcdo da corrente ultrapassar os 10 minutos a memoria do programa
ndo sera mantida e a maquina de pdo deve ser reiniciada. Sugere-se também que
cologue novos ingredientes.

TEMPERATURA AMBIENTE

A maquina pode funcionar bem num amplo intervalo de diferentes temperaturas, mas pode
haver uma diferenca no tamanho do p&o causado p.e. por uma sala muito quente ou muito
fria. Sugerimos que a temperatura ambiente estejaentre 15 C e 34 C.

PAINEL DE AVISO

1. Se o painel exibir “EE1” apds pressionar o botdo INICIAR/STOP e forem ouvidos bipes,
tal indica que a temperatura interior da maquina esta ainda demasiado elevada. Abra a
tampa e deixe a maquina esfriar por 10 a 20 minutos.



2. Se o0 painel exibir “EE2” depois de pressionar o botdo INICIAR/STOP e escutar varios
bipes, tal indica que a temperatura interna estd muito baixa e o programa ndo sera
executado (exceto o programa MASSA). A maquina de pdo deve ser colocada em um
ambiente de temperatura mais elevada para uso.

3. Se 0 painel exibir “EE4” depois de ter pressionado o botdo INICIAR/STOP e ouvir
varios bipes, tal indica que existe o circuito aberto do sensor de temperatura. Pressione o
botdo INICIAR/STOP para parar o som do bip, mas se 0 ""EE4" continuar a piscar no
painel, entre em contato com o Servigo Autorizado para analisar cuidadosamente o sendo.
Se “EE3” aparecer no painel, significa que hd um curto-circuito no sensor de temperatura.

PARA PRIMEIRA UTILIZACAO

Quando ligado pela primeira vez o aparelho pode emitir algum fumo e um aroma intenso.
Tal é normal e ird parar apds algum uso. Certifique-se de que o aparelho tem ventilacdo
suficiente.

1. Desembale todas as pecas e acessorios e remova 0s materiais inflaméaveis como papel
ou espuma utilizados na embalagem.

2. Por favor, verifique se todas as pecas e acessorios estdo “completos e sem danos”.

3. Limpe todas as pecas de acordo com a ultima sec¢do “Limpeza e manuteng¢io”.

4. Coloque a maquina de pdo no modo de cozer e opere com panela vazia durante 10
minutos. Desligue e apds o aparelho arrefecer, limpe-o novamente.

5. Seque todas as pegas cuidadosamente, monte-as novamente e o aparelho estara pronto
para uso.

USAR A SUA MAQUINA DE PAO

1. Coloque o aparelho numa superficie firme e plana.

2. Antes de fazer pdo, pese os ingredientes que precisa com a balanca.

3. Coloque a panela, gire-a no sentido horéario até ouvir um clique ao chegar a posi¢éo
correta e fixe a ldmina de amassar nos veios de transmissdo. Recomenda-se preencher os
orificios com margarina resistente ao calor antes de colocar os amassadores, pois isso evita
gue a massa grude nos amassadores e ajuda a remover facilmente os amassadores do pao.

4. Coloque os ingredientes na panela. Normalmente, agua ou outra substancia liquida
deve ser colocada em primeiro e em seguida, adicione o agucar, sal e farinha. Adicione
sempre fermento ou fermento em p6 como ultimo ingrediente. (Veja a fig.4)

Nota: Ao adicionar os ingredientes, siga por favor o seguinte conselho: a quantidade
méaxima da farinha é de 600g (4 chavenas) e a quantidade maxima de fermento é de 69 (2
colheres de chd).



5.

6.
7.
8.
9.

10.

11.

12.

Fermento ou soda
Ingredientes secos

Agua ou liquido

Fig.4

Faca um pequeno buraco num dos lados da farinha, usando os dedos. Cologue o
fermento no buraco, certifique-se que ndo entra em contato com os ingredientes
liquidos ou o sal. Feche a tampa suavemente.

Ligue o cabo a uma tomada de parede.

Pressione o botdo MENU até que o programa desejado seja selecionado.

Pressione o botdo COR para selecionar a cor da crosta desejada (se aplicavel).

Pressione o botdo TAMANHO DO PAO para selecionar o tamanho desejado de 750g

ou 1000g (se aplicavel).

Defina o tempo de atraso pressionando o botdo TEMPO. Pode saltar este passo se

quiser que a maquina de pdo comece a funcionar imediatamente.

Pressione durante mais de 2 segundos e com firmeza o botdo INICIAR/STOP para

comecar a trabalhar. Os indicador piscaré e a letra correspondente a fase no visor LCD

(como amassar ou ascender) ficard iluminada enquanto o aparelho operar nessa fase.
Durante a operagdo, um sinal sonoro sera ouvido para lembra-lo de adicionar os

ingredientes da fruta manualmente. Tal é somente adequado para 0s programas

COZER, FRANCES, TRIGO INTEIRO, RAPIDO, DOCE, ULTRA RAPIDO, SEM

GLUTEN, BOLO e SANDWICHE.

NOTA: Né&o existem instrucdes para 0s programas acima mencionados acima, sempre
que escolher a fungéo de tempo com atraso.
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13. Para os programas que possuem a funcdo KEEP WARM e sempre que o0 processo for
concluido, 10 bips serdo ouvidos. De seguida, o aparelho entra no modo keep warm. Se
desejar interromper o processo pressione o botdo INICIAR/STOP durante 3 segundos.
Nos programas que nao possuem a funcdo keep warm, um longo sinal sonoro sera ouvido.
Desligue o cabo de alimentacéo e retire o pdo. Abra a tampa, usando luvas, rode a panela
no sentido contrario ao dos ponteiros do relogio até a posicdo de desbloqueio e retire.
NOTA: Antes de voltar a colocar a panela, deixe esfriar completamente.

14. Use uma espatula antiaderente para soltar o pao das paredes da panela de forma suave.
CUIDADO: A panela e o pdo podem estar muito quentes! Tenha sempre o cuidado de usar
luvas de forno.

15. Vire a panela de pdo de cabega para baixo numa bancada limpa e agite suavemente o
pdo para uma travessa.

16. Retire o pdo cuidadosamente da panela para a travessa e deixe esfriar durante uns 20
minutos antes de o fatiar.

17. Se estiver fora da sala ou ndo pressionar o botdo INICIAR/STOP no final da operacéo,
0 pdo sera mantido automaticamente aquecido durante 60 minutos (se aplicavel) e quando
KEEP WARM estiver pronto, varios bipes serdo ouvidos.

18. Sempre que o aparelho ndo estiver em uso ou apds a conclusdo da operacao, desligue o
cabo de alimentacéo.

ATENCAO: Antes de fatiar o pdo, use o0 gancho para remover a lamina de amassar
presente na parte inferior do pdo. Nunca use as maos para remover a lamina de amassar,
dado que o pdo permanece muito quente.

NOTA: Sempre que sobrar algum pdo, coloque-o num saco plastico selado ou num
recipiente. O pdo pode ser guardado durante cerca de trés dias a temperatura ambiente.
Se desejar manter o pdo por mais tempo, coloque-o num saco plastico selado ou
recipiente e guarde na geladeira. O tempo de armazenamento maximo é de dez dias.

LIMPEZA E MANUTENCAO

Desligue a ficha do aparelho, permitindo que este arrefeca por completo antes de iniciar a

limpeza.

1. Panela: Remova a panela girando-a no sentido anti-horéario e puxando a pega para a
remocao. Limpe o interior e exterior da panela com panos humidos. Nao use agentes
abrasivos ou afiados tendo em conta a necessidade de manter intacta a protecdo do
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revestimento antiaderente. A panela deve estar completamente seca antes de voltar a
instalar.
NOTA: Insira a panela na posi¢do correta e pressione-a para baixo. Se ndo puder ser
inserido, ajuste levemente a panela até encontrar a posic¢éo correta e pressione-a para
baixo.
2. Lamina de amassar: Se a lamina de amassar for dificil de remover do eixo, deve
encher o recipiente com agua morna e deixar de molho durante cerca de 30 minutos. A
lamina de amassar pode ser facilmente removida para limpeza. Limpe cuidadosamente a
lamina com um pano de algoddo humido. Note por favor que a panela, a lamina de
amassar e a caixa para ingredientes sdo seguros para lavagem em maquina de lavar louca.
3. Tampa e janela: Limpe a tampa por dentro e por fora com um pano ligeiramente
himido.
4. Habitaculo: Limpe com cuidado a superficie externa com um pano hdmido. Nao use
nenhum produto abrasivo para limpar pois tal degradaria o polimento da superficie. Nunca
mergulhe o habitaculo em agua.
5. Antes de a maquina de pdo ser embalada para armazenamento, certifique-se que esta
completamente fria, limpa e seca. Coloque a colher e a lamina de amassar na panela e
feche a tampa.

UM GUIA PARA OS INGREDIENTES
1. Farinha para Pé&o

A farinha para pdo tem um elevado teor de glaten alto (sendo também referida como
farinha de alto teor de gluten, que contém alta proteina). Tem um bom teor elastico e pode
impedir que o tamanho do péo caia ap6s ascender. O teor de gluten é maior que na farinha
comum e € usado para fazer pao de grandes dimens@es e com fibra interna.

A farinha para péo é o ingrediente mais importante na cozedura de pao.

2. Farinha simples

Farinha que ndo contém fermento em po e é aplicavel para fazer pdo expresso.
3. Farinha de trigo integral

A farinha de trigo integral é grdo moido e contém pele de trigo e gluten. A farinha de trigo
integral é mais pesada e mais nutritiva que a farinha comum. O péo feito de farinha de
trigo integral é quase sempre de tamanho reduzido. Geralmente sdo muitas as receitas que
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combinam farinha de trigo integral e farinha de péo para alcancar um melhor resultado.
4. Farinha de trigo sarraceno

A farinha de trigo sarraceno, também chamada de “trigo-mourisco”, ¢ uma espécie de
farinha rica em fibras e semelhante a farinha de trigo integral. Para obter o tamanho grande,
depois de subir, deve ser usado em combina¢do com uma alta proporcao de farinha de péo.

5. Farinha com fermento
Um tipo de farinha que contém fermento em po, especialmente usado para fazer bolos.
6. Farinha de milho e farinha de aveia

Farinha de milho e farinha de aveia sdo moidas separadamente de milho e farinha de aveia.
Tratam-se de ingredientes aditivos para pao aspero e séo usados para melhorar o sabor e
textura.

7. Agucar

O agUcar é um ingrediente importante que aumenta o sabor doce e a cor do pdo. Também é
considerado como nutritivo no pdo de fermento. O acucar branco € amplamente utilizado
ao passo que o aclcar mascavo, aclcar em po ou acUcar de algoddo doce podem ser
adicionados como necessidade especial.

8. Fermento

Ap0s o processo de levedura, a levedura produz diéxido de carbono. O didxido de carbono
expandird o pdo e suavizard a fibra interna. Para obter um carboidrato de levedura rapido
em acucar e farinha, necessita do seguinte.

1 colher de cha. levedura seca ativa = 3/4 colher de cha. levedura instantanea
1,5 colher de cha. levedura seca ativa = 1 colher de cha. levedura instantanea
2 colheres de cha. levedura seca ativa = 1,5 colher de cha. levedura instantanea

A levedura deve ser mantida no frigorifico, pois o fungo nela presente ndo resiste a altas
temperaturas. Antes de usar, verifique a data de producdo e o tempo de armazenamento de
sua levedura. Cologue de volta no frigorifico o mais rdpido possivel apds cada uso.
Normalmente, as dificuldades no aumento do volume do péo e causado por mau fermento.

Esta é a maneira de verificar se sua levedura é fresca e ativa:
(1) Coloque 1/2 chavena de agua morna (45-50°C) num copo de medicao.
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(2) Coloque 1 colher de cha de agucar branco no copo e mexa. De seguida polvilhe 2
colheres de cha de fermento sobre a agua.

(3) Coloque o copo de medicao num local quente por cerca de 10min. Ndo mexa a agua.
(4) A espuma resultante deve ser o suficiente para encher uma chavena. Caso contrario, o
fermento esta morto ou inativo.

9. Sal

O sal é necessario para melhorar o sabor do péo e a cor da crosta. Mas o sal também pode
impedir que o fermento suba. Nunca use muito sal numa receita. O volume do péo sera
maior quanto menos sal tiver.

10. Ovos

Os ovos podem melhorar a textura do pao, torna-lo mais nutritivo e com maior volume.
Para tal, os ovos devem ser descascados e mexidos uniformemente.

11. Gordura, manteiga e 6leo vegetal

A gordura torna o pdo macio e prolonga-lhe a validade. A manteiga deve ser derretida ou
partida em pequenas particulas antes de utilizada.

12. Fermento em po

O fermento em po é utilizado para aumentar o volume do péo e bolos de confecgéo répida.
Como néo precisa de muito tempo para crescer e cria ar, o ar forma uma bolha que suaviza
a textura do pdo utilizando o principio quimico.

13. Soda
Pode ser usado em combinacdo com fermento em pd, dadas as semelhancas entre estes
dois produtos.

14. Agua e outros liquidos

A 4gua é um ingrediente essencial em qualquer tipo de pdo. A sua temperatura
recomendada é de entre 200°C a 250°C. A agua pode ser substituida por leite ou misturada
com 2% de leite em po, 0 que pode melhorar o sabor do pdo e a cor da crosta. Algumas
receitas recomendam sumos de fruta como macéo, laranja ou limdo entre outros, como
propdsito para melhorar o sabor do péo.
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PESAR OS INGREDIENTES

Um dos pontos mais importantes para obter pdo de qualidade esta na quantidade adequada de
ingredientes. Use sempre o copo de medicao ou colheres de medida para obter as quantidades
exatas, caso contrario, o pdo sera amplamente afetado.

1. Medir ingredientes liquidos

Agua, leite fresco ou em p6 devem ser medidos num copo de medicéo. Visualize o nivel
do copo de medigdo na horizontal. Quando medir 6leo de cozinha ou outros ingredientes,
limpe bem o copo para impedir misturas entre ingredientes.

2. Medic0es a seco

A medicdo a seco deve ser feita colocando delicadamente os ingredientes no copo de
medicdo e de seguida, uma vez preenchida, nivelada com uma faca. Este valor extra pode
afetar o saldo da receita. Use uma colher de medicédo para medir pequenas quantidades de
ingredientes secos. As medigOes devem ser bem niveladas de acordo com a receita e ndo
ultrapassadas, dado que qualquer pequena diferenca pode arruinar o equilibrio da receita e
resultado final da qualidade do péo.

3. Asequéncia indicada

A sequéncia para a adicdo de ingredientes deve ser respeitada e, geralmente passa pela
seguinte: Ingrediente liquido, ovos, sal e leite em po, etc. Ao adicionar o ingrediente, a
farinha ndo deve estar completamente molhada com os liquidos. A levedura sé deve ser
colocada na farinha seca e ndo deve tocar no sal. Quando usar a funcéo de atraso por um
longo periodo, ndo acrescente ingredientes pereciveis, como por exemplo ovos ou frutas.
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GUIA PARA RESOLUCAO DE PROBLEMAS

No. Problema Causa Solugdo
. . Desconecte a maquina de péo e
Alguns ingredientes aderem as partes que | |; .
. e - . limpe as partes aquecidas, tendo
1 Fumo a sair do orificio de | aquecidas ou nas proximidades. No cuidado para ndo se queimar
ventilagéo durante o uso primeiro uso o Oleo permaneceu na para € g :
. - Durante a primeira utilizacéo, seque
superficie das partes aquecidas .
em funcionamento e abre a tampa.
s < x Retire o pdo rapidamente apds
A crosta inferior do pdo é | Manteve o pdo morno e dentro da panela . A
2 : P P ape concluida a cozedura sem manté-lo
muito grossa por um longo tempo perdendo muita agua -
demasiado quente
Depois de tirar o pao, coloque agua
3 Dificuldade em retirar o A amassadeira aderiu ao eixo dada panela quente na panela, mergulhe a
pdo P amassadeira durante 10 minutos.
Depois retire e limpe.
1.0 programa seleccionado ndo €é o . .
Seleccione o programa apropriado
correcto
2.Ap0s usar, abra a tampa vérias vezes e 0| Ndo abra a tampa até ao final da
. - pdo esta seco e sem crosta escura. ascensdo do volume do péo.
4 Ingredientes ndo misturam Verifique o orificio do amassador,
e cozem de forma errada A PR rha - Lo !
3. A resisténcia a mexer é muito grande, | retire a panela e ligue a maquina vazia.
de modo que o amassador quase ndo pode | Se ndo for funcionar normalmente
girar e mexer adequadamente entre em contato com a assisténcia
técnica autorizada.
Pressione o botdo “INICIAR/
5 Exibe “E01”ap0s clicar A temperatura da maquina é muito alta | STOP”, desligue a maquina de
“INICIAR/STOP” para fazer pdo. fazer pdo, retire a panela e abra a
tampa até a maquina esfriar.
Verifique se a panela estd bem
. ~ . . colocada, se a massa é feita de
Ouca os ruidos do motor, | A panela ndo estd correctamente fixa ou a .
6 mas a massa ndo é mexida | quantidade da massa € acima do limite acordo com a receita e 0s
' ingredientes sdo pesados com
precisdo
O volume do pdo é tdo | Demasiada levedura, farinha ou 4agua. | Verifique 0s pontos anteriores,
7 elevado que empurra a | Temperatura ambiente é muito alta reduza corretamente a quantidade
tampa de acordo com as receitas.
O tamanho do pédo é muito | Ndo colocou levedura ou a quantidade | Verifique a quantidade e o
pequeno ou ndo cresce de | colocada ndo é suficiente, além disso, a | desempenho da levedura, aumente a
8 volume levedura pode estar uma inactiva por a | temperatura ambiente para o nivel
temperatura da agua ser muito alta ou a | adequado.
levedura misturou-se com sal. A
temperatura ambiente é demasiado baixa.
O volume da massa é tdo | . A quantidade de liquidos é elevada e a | . Reduza a quantidade de liquidos e
9 grande que transborda da | massa fica macia. A quantidade de | melhore a rigidez da massa
panela levedura também € excessiva.
1. Farinha usada ndo é forte e ndo pode | Use farinha mais forte e
aumentar a massa reomendada.
P&0 desmorona nas partes | 2- Usou levedura - de crescimento rapido. | Use a levedura a temperatura
10 | 4o meio ao cozer a massa | A temperatura da levedura é muito alta correcta
3. O excesso de agua resulta em massa | Ajuste a agua de acordo com a
demasiado himida e suave. capacidade de absorver da receita.
. . . Reduza a farinha ou coloque mais
. £ . 1.Demasiada farinha ou pouca dgua .
O peso do pdo é excessivo agua
11 | e com uma estrutura muito Reduza o ndmero de ingredientes
densa. 2. Demasiados frutos ou farinha de trigo correspondentes e aumente 0
fermento
O péo apresenta-se oco no | 1.Excessiva dgua, fermento ou pouco sal Reduza a agua efou o fermento e
12 Pao ap ) gua, P " | verifique o sal.

meio

2.A temperatura da dgua esta elevada

Verifique a temperatura da gua
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Superficie do pdo com

1. Ha fortes ingredientes de glutinosidade
no péo, como manteiga e banana,

N&o adicione ingredientes com
fortes glutinosidade no péo.

13 . . etc..
muita farinha 2. Agite inadequadamente por falta de | Verifique a 4gua e o mecanismo de
agua cozedura
Se a cor for demasiado escura
mesmo para uma receita com muito
Ao fazer bolos ou Receitas com  muitos  inaredientes acucar, entdo pressione
alimentos com  muito | . A - g x INICIAR/STOP para interromper o
. Lo diferentes tém forte impacto no pdo. -
14 | acucar, a crosta sai muito programa entre 5 a 10 minutos antes

grossa e a cor demasiado
escura

Demasiado agucar podera causar uma cor
muito escura.

do tempo desejado. Antes de retirar
da panela, deve manter o pdo ou
bolo durante 20 minutos e com a
tampa fechada

PROTECAO DO AMBIENTE

\océ pode ajudar a proteger o meio ambiente!

Por favor, lembre-se de respeitar a regulacéo local.

Entregue todos o0s

equipamentos

eléctricos

avariados e sem reparagdo, num apropriado centro

de recolha e tratamento.
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TTPOIOVTOG KaIl KPATACTE TO YIa HEAAOVTIKA avagopd



IHHEPIEXOMENA

ITPOEIAOIOIHXEIX AXPAAEIAX
EEOIKEIQOEITE ME TON APTOITAPAXKEYAXTH XAX
AEITOYPI'IEX THX XYXKEYHX
KAOYXTEPHXH XPONOY

ZEXTAMA

MNHMH

ITEPIBAAAON

ITPOEIAOIIOIHXH XTHN OOONH

ITPIN AITO THN ITPQTH XPHXH

XPHXH TOY ®OYPNOY

KAOGAPIEMOX KAI ATATHPHXH

TA XYXTATIKA TTA TO YQMI

METPHXH XYXTATIKQN

OAHTI'OX ANTIMETQHIXHX ITPOBAHMATQN

ATAOEXH ®IAIKH ITPOX TO ITEPIBAAAON



ITPOEIAOIIOIHXEIX AXDAAEIAX

[Ipwv amd ™ xpron TG GLGKELVNG, TAVTA TPEMEL VO, aKOAOVONGETE TIG PacUKES

TPOEIOOTOGELG ACPAAELNG:

1. AwBdote dAeg TG 0dNyiec.

2. IIpwv amod ) ypnon eréyEte OTL 1 TAOT TNG GLCKEVTG GTOV TTIVAKO LLE TIG TANPOPOPIES

OVTIOTOLXEL GTNV TAGT IOV YPTGLOTOLEITE GTO GTLTL GOC.

3. Mn ypnowonoleite T cvokevn pe PAaUUEVO KOA®I0 1 fucpa 1 HETA omd Kdmoa

dvorertovpyia N €qv €xel méoel | {nuiwbel pe omolovonmote Tpomo. Emotpéyte

GLGKELT] GTOV KOTOOKELOOTH 1] 6TO KOVIIVO €£0VG1000TNIEVO KEVTPO EMIGKELDOV Y10

ELeYY0, EMGKELN | NAEKTPIKN 1} UNYXAVIKT TPOGOPUOYN.

4. Mnv ayyilete {eotéc emupdveles.

5. o va mpootatevbeite amd nAektponAnéia, un Povtdrte ™ povdoa Kvntmpa, T0

KaA®O10 N 10 OGS PHEca 6TO VEPO 1| OTOLOINTOTE AALO VYPO.

6. I14vto amocuvoEote T GLOKELT OTAV OEV T XPNOYOTOLEITE, TPV amd TOV Kabapioud 1

otav tpocHétete M| Pydlete e€aptnpara.

7. Mnv a@MVveTe T0 KOAM®O0 VoL KPEUETOL TAV® OO (EOTEC EMPAVEIEG 1] OTO TNV EMUPAVELL

Kkov(ivac.

8. H ypnom e&apnudtov mov dev mpoteivovtal amd 1oV KATACKEVAOTY, LTOPEl va
TPOKAAEGOVV TPOVUATIGHOVG,.

9. Mnv tomobeteite T GLOKELT EXAV® 1 SITAO OE NAEKTPIKO 1 KALGTHPA OEPIOL N GTO

Leotd povpvo.

10. Mnv ayyilete o KtvoOpeVa 1) TEPIOTPEPOLEVA EEAPTNLLATO TNG CLGKELNG KOTA TN

Aertovpyia.

11. H Beppokpacio Tov TpocRACIL®V ETQAVELDY UITOPEL Vo Elvatl VYNAN OTOV 1) GLGKELN

Aettovpyet.

12. TToté punv avdaPete T cvokevn He AKOTAAANAC TOTOOETUEVO JOYEID YOOV LE TO

TEPLEYOLEVQL.

13. TToté un ytumdte to doyeio Ym0 amd Tave 1 ard T TAEVPES O10TL aVTd pmopel va

10 {NUdCEL.

14. Ahovuvoyopto 1 dAla veacpota 0ev mpémetl va Palovtal HEG 6T GLGKELT 1OTL

ovTO Popel vo 001 YNGEL GE TUPKAYLAL 1) BPAYVKVKAMLOL.

15. Tn cvokevn deV UTOPOVV V. TN YPNCUYLOTOLOVY TOOLA KOl ATOMO UE LELOUEVT

COUOTIKY], 0IoONTNPLOKEG 1) OLOVONTIKES IKOVOTNTEG 1) EAAELYT) EUTELPLOG KOL YVDCEDV,

eKTOC €dv Bpiokovtal vd emifreyn 1 vevBVVa dTopa ToVg Edoay 0dNYiEg TOL APOPOVV

YPNOT TNG GLOKEVNG LE AGPAAELD Kot KATOAABOIVOLY TOVS KIVODVOLG TTOL VTLAPYOLV.

16. Toudwd mpémet vo emPAETOVTOL Yo VoL unv Tailovv LE T1 GUGKELT).



17. Tloté pnv KOAVTTETE TN GULOKELN UE Mol TETGETA 1) omolodnmote dAro Veaopo. H
Céotn Ko 0 aTpdG mpémel vo pevyovy eAévBepa. Mmopel va tpokAnBel mupkayld edv n
oLOKELT Elval KOALUIEVN 1 €pOEL o€ emaPN LE KOVGLUO VAIKO.

18. Mn ypnoyomoteite T cuoKELN Yol GAAN OO TNV TPOOPIGUEVT] YPT|ON.

19. Xpnoyonoteite mdvta T GLGKELY| GE ACPAAY|, ENPT| ETLPAVELQ.

20. Mn ypnowonoteite T cvokevn €.

21. H cvokevn mepiéyet £va eveopotopévo yetwpévo Boopa. Tapakarodue emPePourdote

ot n npila 670 omitt Gog eival KOAL YELOUET.

22. H ovokevn mpoopiletor yio TV oKk (p1 o1 Kot TopOHOIovs YO®POLS, OTwg ivar:

— Kovliva yio toug epyaloptévoug 6Ta KOTAGTHUATO, YPOPELR Kot GAAOVG
EPYOCLAKOVG YDPOVG

— Aypotoomita

— And mehdreg ota Egvodoyeia, LOTEN Kot GAAOVS YMDPOLS OLOLLLOVIG

— X®povg e SOV KoL TPOIVO.
23. Mn ¥pnGLOTOLEITE TN GLOKEVT] e EEMTEPIKO YPOVOUETPNTN 1 EEXWPLOTO CVGTN LA

TNAEXEPIOUOVD.
24. Mnv ypnoponoteite tn cuokevn Ywpic Tnydvt youiov torobetnuévn oto BdAapo,

kaBmg umopet va TpokAnbei PAGPN ot cvokevy.

25. AnoBnkedote avTéc TIg 00MYieg.



EZOIKEIQOEITE ME TON APTOITAPAXKEYAXTH XAX

(To mpoidv umopei va. ahAGEel xwpig mpogldomoinon)

Koamdrxt

[MoapaBvpo
porop Aoyelo youoh

Paytpa Copwong

[Tivaxog EA&yyo
Movdada AykioTpo
Kwntnpo
@LKfmsMw HETPNONG
Kovtaidxt
HETpNONG

I'NQPIMIA ME TON ITIINAKA EAETI'X0Y

(To peta&otumikd pmopel va VTOKELTAL GE OAAAYEG XMOPIG TPONYOVUEVT £100TTOINOT).)

Kovpni Start/sto Kovuri Menu

Kovuni Time Kovuni Loaf size

Kovuni Color

META THN ET'KATAXTAXH

ANEC®G 0OV GLVIEGETE TOV APTOTOPACKELAGTH 6TV TTPpila Tpopodociog, Oa akovceTe Eval
nynTwd onpa ko “13:00” gppaviCetar oty LCD 006vn. To Bérog detyver "1000g kot
Medium" (BA. Tivaka eAéyyov). Eivar 1 mposmideypévn pvbuuion.



START / STOP

INo Eexivnon, oo Kol GTOUATNIO TOV EMAEYUEVOL TPOYPaupatog Asttovpyioc. [a va
Eexwvnoete to poypoppa, tatnote o START/STOP xovuni pia gopd. Oa axovoete Eva
OUVTOUO MYNTIKO ONUO. Kol M Ave-KAT® TeAeio otnv 000vn pe v opa apyilel va
avafocPnvel kot o Tpodypoppo EEKvAgL. AQov To Tpdypappa Exel EEKIVIGEL O Ta GALN

kovumad givar angvepyonompéva ektoc ond 1o START/STOP wovpmi.

[Na va otapatoete to mpdypappa, tatmote 1o START/STOP xovuni yia 2 dgvtepodrenta
010 TEPImOL, HeTd Bo akovoETE v TAPOTETAREVO MYNTIKO onpa. Avtd onpaivel 0Tt To

TPOYPOULLLLO EYEL GTAUATNOEL

MENOY

Xpnoyomoteitar yioo pvduon dpopwv mwpoypoupdtov. Kabe @opd mov 10 matnoete
(axohovBel éva cuvtopo MMTIKO ofua) To TPoOypappa Oa daeépet. Tlatiote to Kovumi
ocvvtoua, ot 12 emthoyéc tov pevov Ba yopiCovror otnv LCD 006vn. EmiéEte to emibBountod
npoypappa. Ot Aertovpyiec tov 12 emAoydv eEnyodvTol TopaKATo.

1. BAZIKO: Qopopo, @oOoKopo Kol YNAOWo Kovovikoy wyouwod. H mpooHnkm
OLPOPETIKAOV GLOTOUTIKOV OAAALEL TN YELON.

2. TAAAIKO: OOpopo, @oOcKoUo Kol YOO HE HEYAADTEPO YPOVO POVGKAOUOTOC. To
youl mov ynvetor e avtd 10 TPOYPOUUN GLVIOME €XEl MO TPOyOV] KPOVGTO KOl
eLaQPLTEPN VOT).

3. OAIKHX AAEXEQY: {Opmpo, @oOcK®UM KOl YNHGO YOMOU HE OAEDPL OMKNG
aAécemc. Avti n pvBuon éxel peYaADTEPO YPOVO TPOBEPLOVONG Y10 VO ETITPEYEL GTOVG
KOKKOLG VO OTOAODGOVYV TO VEPO KOl VO (OVOK®OCOLV. Agv cuviotdton 1M ¥pNon g
Aertovpyiag avaBoing, kabmg avtd 00NnYel G€ AVETAPKT OTOTEAEGLLOTOL.

4. TPHI'OPO: {dpopo, govokmpo kot YNoo pe cooa 1 okdévn ymoipotoc. To yout mov
YNVETOL GE VT TO TPOYPOUULA VAL GLVNOMG PIKPOTEPO Kol EYEL TUKVY| VON.

5. TAYKA: Opopo, @odokopo Kot Yoo yAvkod yopod. Xpnolwonoteitol yio to
YNGULO TPAYovOD Kot YAVKOD YOOV,

6. IOAY I'PHI'OPO: Mi&n, podokopa Kot Yynoo yo epoviOAeG 6TO0 GLVTOUOTEPO
xpoviKd ddotnua. To youi mov yivetal o€ avtd 0 TPdypappa givor cuvnBwg PKPOTEPO
Kol pe Tokvotepn ven amd to youi mov yivetar e o QUICK mpdypappa.

7. XQPIX TAOYTENH: ['o v Topackeun youion amd ahevpa yxopic YAOLTEVN Kot 0md
ptypato ynoipatog. To aiedpla yopic YAoutévn ypeldlovial TeEPIoGOTEPO YPOVO Y10 VO
EUTOTIGTOVV TO VYPA KoL £YOVV SLOPOPETIKES 1O1OTNTEC POVCKOUATOC.

8. ZYMH: {Opopa kot godokmpo, aAld yopic ynoyo. Aeapéote v akatépyaotn oun

KOl OLLPLOPPAOCTE TA GE POLA YOOV, TTGO, ATUGUEVO YO, KAT.

9. MAPMEAAAA: I'\vké Tov KOUTOAOD Kot LopUEAADEC.

10. KEIK: OOpopo, @odokopo Kot YNoo. Avoymote pe 6ddo ynoipatog 1 okovn
ymoipotog.



11. ZANTOYITZ: Mi&n, @o0oKOUA KoL YOO YOMOU HE EAOQPLL VT, LE AETTOTEPT
KPOVGTO - 100VIKO Y10 TAPUGKELT) GAVTOVLTC.
12. YHXIMO: povo ymopo, xopig Lopmpa 1 eovokmpa. Xpnoloroleitol eniong yio v

avEnon Tov ¥pOVoL Ynoipatog o emAeypEveg pubuicerc.

XPQMA

[Motote 1o mAnktpo XPQMA yio va emAélete por kniida ypouatog ANOIXTO,
MEXAIO 1 XKOYPO. AdBete vmoyn 0Tt 0 GUVOAKOC ¥pdVoG Aettovpyiag evOEETOL VOl
mowcihel avaioyo pe To OlpopeTikd peyedn opavtloloc. Avtd Oev  pmopel va

ypnopomomBet pe ta tpoypaupate ZYMH kot MAPMEAAAA.

KAPBEAI/METI'EOGOX

[TotMote T0 Kovumi Yo va emAéEeTe To péyebog Tov youov: 750yp, 1000yp. Otav emirééete
10 emBountd péyebog, n LCD 006vn Ba to odeitet. IMapakarodue, £xete vaodyn OtTL 0
GLUVOAMKOG YPpOVOC Aettovpyiog pumopel vo Stapépel cOUPOVA pEe TO pEYEBOG TOV KapPeAlov.
Avtd 10 KOLumi eivor amevepyomomuévo Yoo kdmowo mpoypdupato. Ot Aemtouépeleg
TEPLYPAPOVTIOL  TOPATAVED oty moapdypapo “MENOY” - T'PHI'OPO, ZYMH,
MAPMEAAAA, KEIK kot YHXIMO

KAOYXTEPHXH XPONOY (“+” H “-”)

Edv d¢ Béhete va Eekiviioete apécmg e TO YNGLO, WITOPEITE VO YPTCLLOTOUCETE AVTA TOL
Kovumad yw vo puluicete v kabvotépnon ypoévov. Tlpw miéoete to kovumi, Kabopiote
note BédeTe T0 Youl va gival £Tolno. AdPete voyn 6TL 0 YPOVOS OVaPOANG TEPIAAUPAVEL
TOV XPOVO YNGILOTOG TOV EMAEYUEVOL TTPOYPAUUATOC. ANAadr], LE TNV OAOKANP®OOT NG
avafolng, to (ot youi umopel va oepPipiotet.

[Ipdta mpémel va emAéEeTe TO TPOYPOALLO KoL TO ETIMESO POSIGUATOG KAL, GTN CUVEXELD,
natnote "+" yu va avénoete to ypdvo avaPoing pe v avénon tov 10 Aemtdv

(ovvodevetal and éva cvvtopo umin). O péyletog xpdvog avaPoing sivar 13 mdpec.

TN mapaderypa: topa eivor 8:30 1o Bpdov. Oélete va £xeTe TO YO GO ETOUO TO EMOUEVO
npmiotig 7, dNiaon péca og 10 opeg kot 30 Aentd. EmiéEte To pevov, 1o ypopa, to pueyedog
KapPelod kot TatNoTE T0 “+” 1 T0 ‘= Yo Vo TPocHEcETE YPOVO DGOV VO ELPAVIOTEL
10:30 otqv LCD 006vn. Metd natmote to xovuni START/STOP v va Eekvioetl to
TpOypappa e v kobvotépnon. Oa deite 6t 1 Avo-KaTo tedeio avPosPrverl Kot xpovog
otmv LCD 006vn mnyaivel avtictpoea. Oa éxete ppécoko yout otig 7:00 to mpwi.

YHMEIQXH: 1) Edv d¢ 6éhete va Pydrete to youl apéownd, apyilet o xpovog (eotdpotog

nov owapkel po dpoa. [Ipocoyn: un ypnoyomoteite ) Agttovpyio kabvotépnong Otav £xete
6



oLGTATIKA TTOL Oa YaAdGoVY TOAD YpIyopa, OGS owyd, YaAa, Kpéua 1 Tupi.

2) Aev etvon katdAinio vy mwpoypdupoate QUICK, ULTRA FAST «o
MAPMEAAAA.

3) Me 1o mpoypappo YHEIMO, propet va puBuistet povo o ypdvog ynoipatog
(10-60 Aemtd), Ox1 0 xpdvog avaPoins. Mmopeite va motrcete 10 TAnKTpo XPONOX yia va
avénoete 10 ¥pdvo ynoipatog pe v avénon tov 1 Aentod.

4) H lertovpyia avaPoing dev etvor dvvar petd v évoapén Asttovpylog tov
EMAEYLLEVOL TTPOYPELLLLOTOG.

5) O ypovog mov gppaviletar oty 006vn LCD givor 1 6Guvolikn mocoTNTA TOL

Bacukov xpdvov Kot Tov xpovov avaFoing.

ZEXTAMA

To youi (eotaivetar avtopata yo o opo pnetd to ynotpo. Koatd to (éotapa, edv Oéhete
va Bydiete To youi, opnote ™ cvokevn tatdvag to kovuni START/STOP. Ilpocoyi): ta
npoypdupoato ZYMH kot MAPMEAAAA dev €yovv 1 Agttovpyia tov (eotdpatog.

MNHMH

Edv amocvvoécate v tpo@odocio Katd T Aettovpyia, 1 S10dIKOGI0 TPOETOILAGIOG
youov Ba cvveyioel avtdpota péco oe 10 Aemtd, axdun Kol v PNy TOTHCETE TO
xovuni START/STOP. Edqv n é\hetyn tpogodociog vrepPaivel ta 10 Aemtd, t0
TPOYPOLLO OEV ATOONKEVETAL, TPEMEL VO TETAEETE TA. GLOTOTIKA, VO EAVATPOCOEGETE
KOvoOPLoL KO VO, KAVETE TNV EMOVEKKIVIOT TOV 0PTOTOPACKEVASTY. AALE dv 1 LOun
dev umnke ot @aon odykmong Otav gyive dlokomn TPoeodociag, pmopeite vo
natmoete apuécms to kovuni START/STOP yw va Eavapyicete to mpOYPOLLULAL.
[Tpoteivetan va toroBetnBovv Kot Tt VEQ GLGTATIKA.

IHEPIBAAAON

H ovokevn Aertovpyel Kavovikd oe peydro €bpog Beppokpaciog, aALd pumopel vo dtapépet
10 néyebog kapPfertod avapeca 6to moAd {eoTd Kol TO TOAD Kpvo ywpo. IIpoteivovue

Beppokpacia yodpov avdpesa og 15 °C ko 34°C.

ITPOEIAOITIOIHXH XTHN OOONH
1. Edv n 006vn odeiyver “EE1” agob matmoate to kovuni START/STOP, 6o axovoete

MNTIKG onpato Tov dstyvouv 0Tt N Beppokpacio péca akoun sivar ToAd vymAr. Tote
TPEMEL VoL GPNoETE TO TPOYPapLpLa. AVOIETE TO KOTAKL KO APT)OTE T GLOKELT VO KPVDGEL
10 pe 20 Aemtd.



2. Edv n 006vn deiyver “EE2” ooV €xete motoet 1o START/STOP ko akovyeton pmu,
N Bepprokpacio stvor ToAD yaunAn kot to Tpdypoppe dev uropet va Eekivhioet (Extoc and
o mpoypappo WYHEIMO). O @ovpvog mpémel va 1ebel o mepiPdAlov vymAdTeEpTg
Bepurokpaciog mpog ypnon.

3. E&v n 006vn ociyver “EE4” apov matoate 1o kovuni START/STOP, 0o axovcete
MNTIKG onuaTa Tov dsiyvouy 6tL 0 aucOnmpag Bepuokpaciog xel mpdPinua. [otrote
to Kovpuni START/STOP yuwo va otapatioete to nyntikd onua. [apoakaiodpe, ddote )
GLGKELT Y10 EAEYYO GE Evav €E0VG1000TNEVO TEXVIKO. Edv 11 000vn dgiyvel “EE3”, avtod

onuaivel 0Tt o auctnmpag Beppokpaciog Exel TPOPANLLOL.

IIPIN AIIO THN ITPQTH XPHXH

H ocvokevn pnopét va amodidel YopaKTnploTiky oo Kot Alyo komvo otav v Eekivioete
Y0 TPATN POPAL.

Av1o glvar kavovikd kat Ba mepdost ypiyopo. EmBefaidote 6TL 1 cuckev| £yl apKeToO
eaepiopo.

1. Atocvokevdote OAha To EAPTAATO KO PALPESTE OA TOL EDPAEKTO VAIKE OTT™G TO YapTi
N ToV aPpd TOL YPNGLOTOLOVVTOL Y10, T1] GVGKELOGIAL.

2. Mopaxarodue, eréyEte av Oha Ta pépN kot e€aptnpato eivar oAOKANpa ko yopic PAAPN.

3. KabBapiote oia ta eCoptiuota ocdpeove pe v mopdypoeo "KaBapiopds ko
owatipnon".

4. BéAte tov aptomopackevaot) 6to npoypappa YHEIMO kot agrote to va Asttovpyel
doeto 10 Aemtd. Metd apnote 10 vo Kpudoet kot Eavakabapiote Oha ta eaptipata.

5. Xteyvoote d1e€odikd OAha ta EUPTNLOTO KOL GUVOPUOAOYNGTE TO, KOL 1| GVOKEVT Eival

£roun yio tn ypnon.

XPHXH TOY ®OYPNOY

1. ToroBetroTE TN GLoKELN] GTNV GTadEPN KOt EMimedn empdveLa.

2. llpw etidéete To Yo, CuYIoTe TOL GLGTATIKA TOV ¥PELALESTE aVTIoTOLYN E TNV KAILOKAL.

3. TomoBethoTE TO doYElo 0N BEGT TOL KO opiyEte TO YVpilovidg to de&ioTpopa. Bdite

Aemidoa LupdpoTog ETAVe 6TOV TEPLOTPEPOLEVO GEova. TIpoteivovpe va yepioete v TpHza

ne popyoapivn avBetktikn otn Beppdtnra tptv fArete T Aemida Y10 VO 0TOQUYETE KOAANLLOL

™G Counc. Emiong, pe avtd Ba Pydiete ) Aemida mo €0koA amd TO Yol

4. BdAte ta ovotatikd oto doyeio youov. Iapoakaiovpe akorovdnote ) cepd and ™
ouvtayn. Zuvnlmg Tpata TPl vo PAreTe vepO 1 TO VYPO GLOTATIKO, LETA TPOGOETTE
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Chrxapm, ardtt Ko aredpt. [ldvto tpocBéote mpolopm kot prékty miovviep 6To TEAOG.

IIpoldi M céda

2teyvl cVoTATIKG

Nepo6 1 vypd

Fig.4

Inpeioon: Otav mpochétete To GLOTATIKA, OKOAOVONGTE TIC 0dMyieg OTL M péylom
nocotnta akevpov sivar 600g (4 phtlavia) kot 1 puéylotn mosdTTo paylds sivor 6g (2
KOVTOAGKIO TOL YAVKOV).

5. Kavte pkpn tpdma 6To alevpt pe o dGYTVAA oaG, TpocBéate To Tpoldut oty TpHIa. Kot
emPBePardote 611 dev Npbe o€ emapn pe To arddtt i) o VYPd. Kheiote TO KATAKL ATOAGL.

6. Xuvoéote TOo KAAMO0 pedIOTOC G pia Tpila.

7. Motmote to kovuni MENU domov va emiAéEeTe T0 emBLUNTO TPOYPOLLLLAL.

8. [Namote to xovuni COLOR va emAéEete to embBountd ypopa (av vadpyet).

9. Iatote to kovuni MENEG@OX ®PATZOAAX yio va emdéEete To emBountd péyebog
(750g 1 1000g). (av vapyet).

10. PvBpiote v opa avapoinc miélovtag 1o mAnktpo XPONOZX. Avtd 10 frpo propet va
naporelpdel eqv OEAeTE va EEKIVIGEL AUECHOC 1 AELTOVPYIO TOV POLPVOV.

11. [Iiéote otabepd to TAnkTpo START/STOP Yo mepiocdtepo and 2 dgvutepOAeTTA YiaL
va Eekwvnoete. Oa apyioet va avafooPriverl kol To Ypaupo g avtictoryng eaong oty
006vn LCD, 6nwc {opmon 1 povokopa, Oa aviyel dtav 1 GLOKELY ETACEL GE AVTN TN
@don.

12. Katd ) dudpkela tng Aertovpyiog Oo akovotel £vag yog Ut yio va cog vrevivpicovpe
va TPOcOEGETE YEPOTOINTA GLOTATIKA EPOVTAOV, KOTAAANAQ LOVO Y10 TO. TPOYPALLOTO
YHXIMO, TAAAIKO, OAIKHE AAAEXEQY, QUICK, IT'AYKO, ULTRA FAST, XQPIX
I'AOYTENH, KEIK ot ZANTOYITZX.

YHMEIQXH: Agv vtapyovv odnyieg yio To Tapomdve Tpoypaupate 6tay EMAEYETE TN

Aerrovpyia avafoing xpovov.

13. Agpnote AMyo 10 doyeio yopod va Kpuaooetl py Pydiete to youl. ['a ta Tpoypdppota
nov €yovv 1 Agttovpyio KEEP WARM, 6tav odokAnpwbei n dwadukasio, O akovstodv

10 pmim. Xt cvvéyeln, n GVOKELT EGEPYETAL 0TI Asttovpyia "keep warm", Tatnote 10
9



nktpo START/STOP yio nepiocdtepo and 3 devtepOAENTA Y10 VO GTALOTIGETE TN
dwdwkacio. Zto TPoypAUUATH TOL OV €YoV TN Asttovpyia "keep warm", axovyeton
évag HOKPOUG NYOG. ATOGUVOESTE TO KOAMIO TPOPOJOGIOG Kol OPAPESTE TO YO,
Avoi&te To KamdKt pe To YivTio Tov ovpvov, Yupiote To Toyi aplotepdoTpopa ot Béon

EEKAELODOTOG KO, GTH GLVEYELD, BYAATE TO OO TI GLGKELT] TOPACKELNG YO ULOD.

YHMEIQXZH: IIptv avtikotaoTMoETE TO TOW, APTOTE TO VO KPLMGEL EVIEANC.
14. Metd ypnNOUYOTOUOTE AVTIKOAANTIKY GTATOVAN VO, YOAUPDOGETE EAAPPA TO YOUL 0d

T1G TAEVPEG TOL doYElOV.

IMPOXOXH: O @ovpvoc kou M Aekdvn eivar wdwotépwg Ceotd! Xewpnoteite 1o pe

TPOGOYT| KO TAVTIOTE LLE YAVTIOL POVPVOV.

15. T'vpiote t0 doyelo Yo 00 avamoda endve 6To paet yuysiov 1 v koboprn emedveln
Kkovlivag kot Tva&e to EAaPPA OGOV Vo ByAAeTe TO Yopl.

16. Apnote to youi 20 Aentd 6T0 TEPITOL VO KPVADGEL TTPLV TO KOYETE.

17. Edv Bpickeote €€ amd 10 YOPO OOV €ivor 11 GLOKELN 1| OEV MATNOATE TO KOLUTL

START/STOP c10 té€l0g ¢ dradikaciog, To youi Oa peivel (eotd yio pio dpa akoun (edv

elvar duvatd). Otav n Aertovpyio Leotdpatog TEAEUOOEL, B OKOVGETE TO NYNTKO GTLLOL.

18. Otav d¢ ¥pNOLOTOLEITE TN GVOKEDT], ATOGVVIEGTE TO KAAMOLO TPOPOJOGIHG.

MHNPOXOXH: Ilpwv kdyete 10 xopPért, Pydite ) Aemida amd v KATO TAELPA TOVL
KkapPerov pe to dykiotpo. To kapPéit etvon (eoto, moté un Pyalete  Aemida {upudpotog

LLE TOL YEPLOL GOG.

MNPOXOXH: Edv de ¢@dyote oloxAnpo 10 youi, mpoteivoupe vo omobnkevoete 1o
VIOAOUTO GE 0L COPOYICUEVT TAAGTIKT cakoVAa 1 doyelo. Mropeite va amodnkedoete 10
youi tepintov Tpelg Nuépes oe Bepprokpacio dmpatiov. Edv ypelaleote nepiocodtepes NUEPES
anofnkevong, PAATE TO GE O COPAYIGUEVT TAACTIKY] GOKOVAQ 1 S0YEL0 KOl HEGO GTO

youyeio. O ypodvog amodnkevong eivar 10 nuépeg o mOAV.

KAGAPIEMOX KAI ATATHPHXH

ATOGLVOESTE TN GLOKELT] OO TNV TPOPOJOGIH KOl OPNOTE TNV VAL KPLVMGEL TPV OO TOV
KaBopiouo.

1. Agkévn yopov: AQaipiote T AEKAVI YOMOU TEPIGTPEPOVTAS TNV TPOS TO APLoTEPE
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Ko émetta tpofnéte T AaPn yio va v apapécete. kovmiote pEca Kot 5@ amd To TNYavL
pe vypod moavi. Mnv ypnoyomoleite aypunpd AEWOVIIKG GKELY Y0 TNV TPOGTACIO TNG
OVTIKOAANTIKNG emkdALyMG. To Tayi TPEMeEL Vo GTEYVAOOEL EVIEAMG TPV TNV EYKOTAGTOOT).

YHMEIQXH: Ewcdyete 1t Aekdvn yopod 6t oot BE0m Kol 6T GUVEXEWD TECTE TNV

TPOG T KAT®. Av 0gv glvar duvati 1 tomoBEtnomn tov, puuicte EAAPPAOS TO TLATO Yo VoL

Bpeite T cwotn B€om Kol 6T CLVEKELD TEGTE TO TPOGS TA KATM.

2. Xmarovia Svpowong: Edv n ondtovia {opwong eivon 6vckoro va aparpebet and tov

a&ova, Ba mpénetl va yepioete to doyeio pe (E0TO vEPD KOl VAL TO OPY|GETE VO GTEYVAGEL Y10

nepimov 30 Aentd. H omdtovia {Opmong pmopet otn cuvéyelo vo apalpedel dkoia yo
kaBapiopd. Emiong okovniote ) ondrtovia mpocoektikd pe €va vypo Papfoakepd movi.

INUEWOOTE OTL TO TOWY, 1] GTATOVAN KO TO KOVTL TMV GLGTOTIKMOV £V AGQAAT Y100 TANON

GTO TAVVTIPLO TAT®V.

3. Kazmax kon wapaBvpo wpoPforng: Kabapiote 10 kamdxt péoa kot €@ e Eva ELaQPOC

Bpeypévo mavi.

BdAte 10 KOLTOAL KOt TN GTATOVAN GTO Toi Ko KAEIGTE TO KOTAKL.

4. Movado Kivntipa: Xkovniote ELa@pd TNV EMTEPIKT EMPAVELQ TNG HLOVADOS KV T PO
ue Bpeypévo mavi. Mn ypnoonoteite kdmowo Aetavtikd kaboplotikd yio Tov Kabopiopo,
JOTL AVTA PUIToPOovV Vo, (NUMOGOVY TO GVIPIGHO GTNV EMPAVELD TNG GLoKEVNC. [ToTé un
Bouvtdte T povédo Kivntpa 610 vEPO Katd tov kabapiopd.

5. IIpwv amoBnkevceTe TOV OPTOTOPOKEVAGTT, EMPERPALDOTE OTL £(EL KPLVADGEL EVIEADG, OTL

etvan kaBopdg kot oTEYVOS Kot OTL TO KAmaKL eivol KAEIGTO.

TA XYXTATIKA I'TA TO YQMI

1. Alevpr e yopi — To aredpt yo youi tepiéyetl peydin mrocdmra yhoutévng (ko pumopet
va ovopoTel emiong aledpt VYNNG YAOLTEVNG OV TEPLEYEL LEYAAO TOGOGTO TPWOTEIVNG),
€XEL ELOOTIKOTNTO KO OV HEIMVETAL PLETE TN O10YK®GT. AQOD T0 T0GOGTO YAOVTEVIC £ivat
LEYOADTEPO A0 TO TOGOGTO GTO KOVOVIKO aAgLPL, umopel va ypnoyorombet yio etidSipo
YOUOU PEYOATEPOL OYKOVS Kot Pe KOADTEPES PLTIKES tvec. To adevpt ylo youi eivor to mo
ONUAVTIKO GLOTATIKO Y10 OTIAEO YO U0V,

2. Kavoviko arievpr— To adedpt mov dev Tepléyet LTEIKLY TAOVVTEP KOl EIVOL KOTAAANAO Yo
GUVTOLO PTIAELO YO0V,

3. Alelpr olMkng dreong — To adevpt oMkng GAeong elvatl adecpévo amd 10 0OAOKANPO

povpo oitov. IlepiEyer euTpo ortapod kot yAovtévr. To aiedpt olkng dAieong eivon
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Bapdtepo ko mepLEyel meprocoTEPa Opentikd cToryeio amd to Kavovikd arevpt. To yopl
QTIOYUEVO amtd TO aAEVPL OMKNG dAeomg cuVvnBmG elval LkpdTePo € péEyehoc. Te mOAAES
oLVTOYEG GLVIOMG AVOLELYVOOLV AAEDPL OMKTG AAECTC LLE KOVOVIKO GAEDLPL Y0l TOL KOAADTEPQL
OMOTEAEGLLOLTOL.

4. Mavpo areopr — To padpo arevpt, mov emiong ovopdletor "okAnpo aievpt”. Eival
€100G 0AgLPLOV pEe VYNAEG TEPIEKTIKOTNTEG PUTIKMOV VAV Kot LOLALEL LE TO OAEVPL OMKNG
bieong. o va metdyete peydro Oyko PeETA TN SOYK®GOTN, TPEMEL va. YpNGLLoToteitat pe
HEYAAN TOGOTNTO AAELPLOV Y10, YO

5. Akevpr pe ooykmTIKO — Eidog alevplod mov mepiéyet PmEKY TAOVVIEP Kol
YPNOLUOTOLEITAL GUYKEKPLUEVA Y10 TOVPTEG,.

6. ALeOpL KoOAOpTOKIOV Kol arevpl Ppounc — To aAevpt KOAAUTOKIOD KOl TO OAEHPL
Bpoung ol aAespuévo omd KOAUTOKL Kot TAtyoupt Bpdung avtictoryo. [Ipoxeiton yo
npOcheTa GLOTATIKG Yo PTIAELO GKANPOD YmUoH Kot 0VTé EVIGYDOLV T YEVOT| KOt TV
von.

7. Zayopn — H Cayopn elvar moAd onuoviikd cvotatikd yioo wo yAvK® yedon kot
KaAOTEPO Ypopo youlov. Eriong Bempeitan og Opéym yio youi pe mpoldu. Ieprocdtepo
ypnotpomoteital n Aevkr| {hyapr. e GUYKEKPIUEVES TEPIGTACELS PNCILOTTOLEITAL KAGTOVN,
Chyapn o€ okdVN 1 LOAAL TG YPI4G.

8. Hpolom — Metd ™ {dpwon, to mpolopt Oa petatpanel oe d10&eidto tov avOpaka. To
dto&eidro tov dvBpoka Ba kdvel To youi To peydAo Kot Oa LOAAK®OOEL TIC PUTIKES 1VEs.
Opnawc, ypnyopn 0péym amd to mpolopt 0EAet voatdvOpakes amd Chyapn Kot oAevpL.

1 xovtaddkt dpactikig Eepnc porytdg = 3/4 KOVTOAAKL OTIYHLOHOG LOYLAG

1.5 kovtaldkt opactikng Eepng parytds = 1 kovtaAdxt otrypiaiog paytdg

2 KOLTAAAKL OpACTIKNG Eepg Haryldg =1.5 KOLTOAGKL GTLYLIOL0G LLOryLag

To npolop mpémet va oamobnkeveTal 6to Youyeio 10Tt 01 pufKLTEG OV TEPLEXEL Bl YaAdGOoVV
oV vynAr Beppokpacio. Ilpv and ) yprion, eréyEte v nuepounvia TopoymyNg Kot
duapkela amodnkevong Tov Tpolupov. Metd and kdbe ypnon Eavayvpiote apécme 1o Tom
070 Youyeio. ZovnBmg 1 oKATAAANAN S10YK®ON Yoov yivetal Aoyo Kakol tpolvpod. Mg
Ta ot Tapakdto propeite va eAéyEete edv To mpolopt cag eivat EPECKO Kot dpacTIKO.
(1) Xvorte 1/2 kobma {eotd vepod (45-50°C) péosa oto KOmEALO pPéTpnong.

(2) Bdhite 1 kovtaldkt Aevkn {ayopn péoa oty KOOI Kol avokaTéYTe, Letd Poite 2
KovtaAdkio Tpoldt 6To vePO.

(3) Aopnote 10 KOmeALo pétpnong oto (eotd Ywpo Yo 10 Aemtd oto mepimov. Mnv

OVOKOTEVETE TO VEPO.
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(4) O appog mpéner va avéPeL 6TV KOPLPT TNG KOOGS, AAMDGC, TO POl £XEL YOAAGEL.
9. Ahat — To oAdtt elvan amopaitnto Yoo vo, PEATIOCEL TN YEUOT YOUIOV KOl TO YPOLLOL
™G KPoUoTaG. AALG TO oAt pmopel va amotpéyel tn O1dykwon tov youov. Tloté un
Balete mTOAD aAdTL GTIG GLVTOYEG Kot TO Yol Oa Tav o POVGKOUEVO YOPIG aAdTL.

10. Avya — Ta avyd pmopodv va PBEATIOGOLY TNV VO TOV YOUOV, TO KOVOLV 71O
Opentikd ko peyodvtepo oe péyeboc. To avyd mpémel va Paiete yopic KEALPOG Kol Vo TO
OVOKOTEYETE OLLOALL.

11. Aimog, PovTvpo kKo @UTIKO AGor — To Aimog pmopel vo HOAOKAOGCEL TO Youl
Kol va Topateivel 1o ypoévo amobnkevons. To Povtupo mpémel va Mdoete N TELOICETE
TPV amod T YPNoN.

12. Mréuav waoovrep — To uméikty TAovuviep ypNOLUOTOLEITAL Yio S10YKMOT EE0PETIKG
OTLYLOUOV YO U000 Kot KEWK. AQov 0 BEAEL ypOVO 1| SIOYKMOT], TO UTTEIKLY TAOVVTEP UTOPET
va @TidEel aépa Tov Bo HOAOKOGCEL TNV VPN TOL YOUOL HESH amd JAPOPES YMNUKES
dlodKacies.

13. X600 — Mowalel e To UTEKLY TAOLVTEP Kol Uitopel va ypnoponoteiton poli pe avto.
14. Nep6 ko drha vypd — To vepd givor ovouddeg cvoTatikd Yo OTIAEWO YO0V,
I'evikd, 10 KoAOTEPO €ivar tOo vepd oe Bepupokpacid 20°C pe 25°C. Mmopeite va
OVTIKOTOOTIOETE TO VEPO UE PPESKO YAAM 1 vepd pe 2% ydho ooV, TOL UTOPEl va
EVIOYVOEL T YEVOT) TOL YOOV KOt TO PO TNG Kpovotas. Kanoleg cuvtayég 0EAovv Yoo

Yl voL EVIGYOGEL TN YEVGOT] TOL YOULOV, TT.Y. YVUO UNAO, TOPTOKAAL, AEUOVL KAT.

METPHZXH XYXTATIKQN
‘Eva amd o onpovtikd Pripota 6to ¢TaSo KoAov Yool gival KaTdAANAN ToGOTNT
ovotatik®v. [Ipotetvovpe va ypnoponomoete KOTEALO 1| KOLTOAGKL LETPNOTG YOl VL

BaAete v axpipr] mocdTO, 0AMDG TO Yo Ui propel va Byst Koko.

1. Zhyiwon vypav 6LOTATIKAV
Nepo, ppéoko ydho 1 YaAo okdvn oto vepd mpémetl va, PdAlovion pe KOTEALO HETPNOTNG.
Kottd&re 10 eninedo endve 610 KOTEAAO PETPMNONG LE T paTio cog oplovTia. Otav petpdte
TO HOYEIPIKO AGOL 1] GAAL GVOTOTIKA, KOOOPIoTE TO KOTEAAO HETPNONG EVIEAMG Ko YOPIg

amoAeipota amd GALO CLGTOTIKG.
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2. Métpnon Eepadv GLOTATIKAOV

To Eepd ovotatikd Tpémel va mpochécete eAa@pd LE KOLTAAGKL HEGH OTO KVUTEAAO
pétpnong kot Otav 1o yepioetre, €AéyEte to emimedo pe €va poyoipt. Bydidte 1o
TEPLGGOTEPO GLOTATIKA OV O YPELALESTE. AVTA UTOPOVV VO, EXNPEACOLY TNV 1COPPOTio
g ovvtoyne. Otav  petpdte  pkpég moocotNteg ECepdv  OCLOTOTIKMV, TPEMEL VO
YPNOLUOTOMCETE TO KOLTOAAKL pétpnong. H petprosig mpénel va elvan eminedeg kot Oyt

He KAlom O10TL OWTEC Ol WKPES OPOPOTOMGELS UTOPOLV VO YOAAGOLV TN GULVTOYY|.

3. Zapa npocheong

H cepd npdcsbeong tov cuotatikdv mpémet vo akoAovbeital. 'evikd, n oepd sivat: vypd
GLGTOTIKA, OV, OAATL YEAo oKOVN KAT. Otav mpochEteTe T0 GLOTOTIKA, OEV TPEMEL VAL
BpéEete 10 aAevpt eviedmdg. To mpoldu mpémet va to PaAete povo oto oteyvod arehptl. Ko
t0 tpolvut dev mpémel va avaperydel pe 1o ahdti. Apod 1o akevpt {ouwbel petd and Aiyo
xpOVo, €va MyMTikd onpa Ba cog gwomomoel vo tpochicete gpovta otn Loun. Edv
npocOécete T PpovTA TOAD Vopig, n yevon Ba yabel petd and téom avaueEn. Otav
pvOuilete v kabvotépnon ypdvov 6e PEYAADTEPO YPOVIKO dtdoTnua, moté un Palete

GLGTOTIKA TTOV YOAGVE EDKOAM, OTMOS OVYA, PPOVTA, KA.

OAHIOX ANTIMETQMNIZHX MPOBAHMATQN

Nou.| Mp6BAnua AGyog Auon
1 [Katrvég atré v Katroia cuoTatik@ pévouv a1o oToixeio | ATToouvdECTE T GUOKEUN Kal KaBapioTe
TPUTTa £€agpIoPOU | Bépuavong f KOVTA KATA TNV TTPWTN TO OTOIXEI0 BEpUavong, aAAG TTPOTEETE va

Katd Tn Asitoupyia. | xprion, Aadi éxer peivel otnv em@aveia | unv kagite. Kard tnv mpwrn XpARon,
OTEYVWOTE TN OUCKEUN KAl AVOIEETE TO

OToIXEIWV BEpuavang KOTTAKI.
2 |H kdTtw kpouaTa Kpatdre 10 wwyi (e0TO Kal TO AQrVETE BydATe TO ywi auéOWG KAl PNV T0 KPATATE
gival TTOAU Traxid | oTo doxeio TTEPIoTOTEPO XPOVO Kal CeoT0
XAvel TToAU vepd
3 | Eivai oAU H Aetrida pével opiyktr oTov agova A@oU BydAeTe TO Wwi, XUoTe Le0TO vEPO
dUoKoAo va 10 TOU doxeiou péoa aTto doxeio kal BouTnErte TN AetTida

BydAete yia 10 AeTrTd Kan PeTd BYAATE KAl KABaApIoTE.
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1.To emAeypévo TTPOYpapPa Bev gival

TTayId Kal Xpwpua
TTOAU OKoUpO OTaV
PTIAXVETE KEIK N
OUVTOYEG JE TTOAAN

gaxapn

Gafouv TTOAU QTIAEINO YwHIoU, TO
XPWHa Ba yivel TTOAU oKoUpo AGyw
UTTEPPETPNG Gaxapng

4 | Aev avapelyvuel KatdAAnAo EmAEETE TO KATAAANAO TTPOYPaAppa
OUCTOTIKG OPOAG [ Mera T Aermoupyid, avoiyeTe To MnV QvOIyETE TO KATTGKI TIPOC TO TEAOC
Kol OV WAVEN KOAG | kamrdki PepIKEC POPEC KAl TO YW Eival
aTeEYVO, XWPIG Xxpuoagévia KpouaTa
3.H avriotaon avaueigng ivai oAU EAéyETe TNV TpUTTO AeTTidag, ByAATe TO
peydaAn kai o d&ovag O¢ yupilel OOXEio KAl avAWTE TN CUOKEUN XWPIG
OUOTaTIKA, €AV O AEITUPYET KOVOVIKA,
ETTIKOIVWVAOTE PE £E0UCI000TNUEVO TEPPIG.
5 |066vn éxel “E01” H Bepuokpacia oTov [latAoTe “START/STOP” kal amroouVvOEDTE TN
agoU TTaTroETE QPTOTTOPACKEUAOTH €ival TTOAU OUOKEUR, JeTa BYAaATe To doxeio Kal aproTe
“START/STOP” uynAn yia va eTIAgETE Ywui TO KATTAKI AVOIXTO WWOTTOU VA KPUWOEI
6 |AkouTte Tov Kivn- | To doxeio Oev gival TOTTOBETNEVO EAéyETe av TO doxeio gival TOTTOBETNHEVO
TAPA, aAAG n CUuN |owaoTd A €xel uttepBoAikr CUuN OWOoTd, ETOINAOTE TN (UPN CUPPWVA PE TIG
OV avaKaTEVUETAI OUVTAYEG Kal HETPAOTE OKPIBWG
7 | MeyéBog ywuiou | BdaAate utrepBoAikd TTpolUul, ahelpl i |EAEyETE QUTE, HEIWOTE TNV TTOGOTNTA
UTTEPPBOAIKO Kal vePO 1 Bepuokpaaia XWwpPou TTOAU OUCTOTIKWY
ayyiCel To Katakl  |uynAn
8 | MeyéBog wwuiol |Agv €xel (apkeTd) TTpolUuI A TTpodUpI EAéyETe TNV TTOCOTNTA KAl TNV
TTOAU pIKpS 1 B¢ eTTnpedadeTal atrd oAU CeoTd VEPO N QATTOTEAETHATIKOTNTA TTPOUMIOU,
(POUCKWVEI pei€arte TpolUul Ye aAdTi ) Bepuokpaaia | TTpocapudaTE T BEPUOKPATIa XWPOU
XWPOU TTOAU XaunAn
9 | Z0un umrepPoAikly |H TTo0éTNTO UYPWV Eival UTTEPUETPN, MeiwoTe TNV TOoOTNTA UYPWV YIa VO
Kol EexeINiCel atrd | JaAAKWVEL TN CUUN Kal €TTIONG €XEl TIPOCAPPOCETE TNV EAACTIKOTNTA {UUNG
10 dOXEiO uTTEPBOAIKO TTPOCUI
10 |Ywui kaTappéel 1. AAeUpi Oev TTEPIEXEI APKETO TTAOUVTEP | XpNOIMOTTOINOTE AAEUPI PwHIOU ) duvaTd
oTn péon kata 1o | kai de pouokwvel n COuN TTAOUVTEP
WAoIuo 2. To mpolupi @ouokwvel TTOAU ypAyo- | KpatrioTe Aiyo To TTpodUu oTn
pa, Bepuokpaacia Tou gival TTOAU uwnAr |Bepuokpacia dwuaTiou
3. YmépueTpo vepd KAvel TN COPN TTOAU | Z0ppwva pe Tn duvatdtnTa amoppéenong
Bpeypévn kal palakn vepoU, TTPOCAPUOOTE T OUVTAYA
11 | YmrepPBoAikd Bapog | 1. YTrepBoAikd aheUpl A averapkég vepO| BAATe AlydTepo aAelpi ) TTEPICOOTEPO VEPD
Yol Kal TTOAD 5™ re 086MIKA T006TNTA @POUTWY BAATE ANiyOTEPN TTOGATNTA QUTWV TWV
TTUKVO KapBEN . L. . . .
aAgupioU OAIKNG AAeong OUCTOTIKWYV KOl TTEPICTOTEPO TTPOLUI
12 |Ywuyi otn péon 1. MoAU vepd A TpogUpl i aveTtapkég aAdT | AlydTepo vepd ) TTPOUMI Kal EAEYETE OAGTI
gival TputTNUéVO 2. Ogppokpagcia vepol TTOAU uwnAn EAéyETe TN Beppokpaaia vepou
OTaV TO KOBETE
13 |Em@aveia ywpiou | 1. To wwyi Tepiéxel TTOAG GUCTATIKE Mnv TpocB£TeTe TTOAG CUCTATIKG TNG
£xel okévn NG yAouTévng éTrwg BoUTupo Kal uTravaveg... | YAouTévng oTo Wwpi
2. Avapeign d¢ yivetal owoTd Adyw EAéyETe vepO kal cuvappoAdynon Tng
EMelyng vepou OUOKEURG
14 |KpoUoTa TTOAU A1Gpopeg ouVTayEG 1 CUCTATIKA ETTNPE- | EGV To Xpwpa gival TTOAU OKoUPO YIa GUVTayr| HE

utrepBoAIKA ¢axapn, ratiote START/STOP va
OTAPATATETE TO TIPOYPAUUA 5 pe 10 AeTTTd TTPIV
aTré TOV KavovIké Xpovo. Mpiv ByaAeTe TO Wwpi

1 TO KEIK, TTPETTEI VO TO KPATATETE akOUN 20 AeTTTG

péoa oTo OOXEI0 YE KATTAKI KAEIOTO.

AIAGEZH ®IAIKH NMPOZ TO NEPIBAAAON

Mrropeite va BonBnoete TNV TTpocTaCia
Tou TrepIB&AAovTog! MapakaAw
BupnBeite va akoAouBRoETE TOUG
TOTTIKOUG KAVOVEG: TTOPAdWATE TNV
NAEKTPIKF CUOKEUN) TTOU BV AEITopyei
070 ££0UCI000TANEVO KEVTPO DIdBeang
ATTOPPIMPATWY..
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ELECTRONICS

PEK 2C KRUHA
NAVODILA ZA UPORABO
BBM - 1345

Pred uporabo pozorno preucite navodila ter jih shranite za
poznejSo uporabo.



VSEBINA

POMEMBNA VARNOSTNA NAVODILA
SPOZNAJTE VAS APARAT
NADZORNA PLOSCA

ODLOZEN ZACETEK OBRATOVANJA (CAS)
OHRANJANJE TOPLOTE

SPOMIN

SOBNA TEMPERATURA

OPOZORILA NA ZASLONU

PRVA UPORABA

UPORABA PEKACA

CISCENJE IN VZDRZEVANJE

UVOD V SESTAVINE

MERENJE SESTAVIN

RESAVANJE TEZAV

OKOLJU PRIJAZNO ODLAGANJE



POMEMBNA VARNOSTNA NAVODILA

Pred uporabo te elektricne naprave morate upoStevati naslednje varnostne ukrepe:

1. Preberite vsa navodila.

2. Pred zacetkom uporabe preverite, ali elektri¢na napetost v vasi stenski vti¢nici ustreza

napetosti v aparatu, navedeni podatek pa najdete na plos¢ici, Ki je pritrjena na aparat.

3. Aparata s poskodovanim kablom za napajanje ali vtikacem ne smete v nobenem primeru

uporabljati, prav tako ne, ¢e pride do poSkodbe aparata, ¢e ga izpustite ali kakorkoli

poskodujete. V takem primeru aparat vrnite proizvajalcu ali najblizjemu pooblas¢enemu

servisu na pregled, popravilo ali zamenjavo elektri¢nih ali mehanskih delov.

4. Ne dotikajte se vrocih povrsin na aparatu.

5. Zavarujte se pred elektri¢cnim udarom in nikoli ne spuscajte kabla za napajanje, vtikaca

ali ohiSja aparata v vodo, ali katerokoli drugo tekocino.

6. Izkljucite aparat iz elektrike, ko ga ne uporabljate, ko nastavljate ali snemate nastavke, ali
pred ciscenjem.

7. Kabel za napajanje ne sme viseti z roba mize ali nad napravami za ogrevanje.

8. Uporaba neoriginalnih delov in nastavkov, ki jih ne odobri proizvajalec, utegne
povzrociti poskodbe.

9. Naprave ne hranite na ali v blizini plinskega ali elektri¢nega Stedilnika in vroce pecice.

10. Ne dotikajte se delov, ki se premikajo ali obracajo med delovanjem aparata.

11. Temperatura dostupnih povrsina moze biti velika kada ureda;j radi.

12. Aparata ne smete nikoli vklopiti, ¢e pred tem niste pravilno postavili posode za peko
kruha s sestavinami.

13. Pri odstranjevanju posode, ne tolcite po vrhu ali robu posode za kruh, da je ne bi

poskodovali.
14. V pekac ne smete polagati kovinske folije in drugih podobnih materialov zaradi

tveganja pozara ali kratkega stika.

15. Otroci starejSi od 8 let in sebe z zmanjSanimi telesnimi, zaznavnimi in umskimi

zmoznostmi ali s pomanjkljivim znanjem lahko uporabljajo aparat le pod nadzorom osebe
odgovorne za njihovo varnost. Otrokom ne dovolite, da se igrajo z aparatom. Cisgenje oz.
vzdrzevanje naprave otroci starejSi od 8 let lahko opravljajo prav tako izklju¢no pod
nadzorom osebe odgovorne za njihovo varnost.



16. Napravo in napajalni kabel drzite izven dosega otrok mlajsih od 8 let.

17. Pekaca ne smete pokriti z brisaco ali katerimkoli drugim materialom, ker morata vro¢
zrak in para nemoteno uhajati iz naprave med njenim delovanjem. Ce je naprava pokrita, ali
¢e pride v stik z vnetljivim materialom, lahko pride do pozara.

18. Naprave ne uporabljajte za druge namene razen tistih, za katere je namenjena.

19. Pekac kruha namestite na zlahka dostopno, ravno in suho delovno povrsino.

20. Naprave ne uporabljajte v naravi.

21. Naprava ima kabel za napajanje z ozemljitvijo. Prosimo, da preverite, ali je vaSa
vti¢nica pravilno ozemljena.

22. Naprava je namenjena za uporabo v gospodinjstvu in podobnih okoljih:
— kuhinjah za osebje v trgovinah, pisarnah in drugih delovnih okoljih;

— kmetijah;

-V hotelih, motelih in drugih namestitvenih objektih;

VVVVV

23. Ni predvideno, da naprava deluje s pomocjo zunanjega timerja ali lo¢enega sistema za
daljinsko vodenje.

24. Ne uporabljajte aparata brez posode za kruh, ki mora biti vstavljena v komoro, v
nasprotnem lahko pride do poskodbe aparata.
25. Shranite ta navodila za poznejSo uporabo.



SPOZNAJTE SVOJ PEKAC

(lahko pride do sprememb lastnosti izdelka brez predhodnega obvestila)

Pokrov

Oklence Posoda za kruh

Lopatica za gnetenje

Nadzorna plos¢a

Ohigje

\  Kavelj
i %Merilna skodelica
% Merilna zlicka

Nadzorna ploséa
(lahko pride do sprememb lastnosti izdelka brez predhodnega obvestila)

Start/Stop gumb Gumb Meni

Gumb za
velikost hlebca

Gumb za ¢as
Gumb za barvo




PO INICIJALNEM NAPAJANJU

Takoj, ko se poveZe napajanje, naprava odda zvocni signal, vklju¢i se LCD na katerem

v

pisSe "13:00" in se sliSa kratek zvoc¢ni signal. Puscica oznacuje "1000g in Medium®
(pogledajte kontrolnu tablu).

START /STOP

Stikalo start i stop sluzZi za zagon ali zaustavitev dolo¢enega programa peke.

Pred zacetkom dolocenega program pritisnite enkrat na gumb “START/STOP”. Slisali
boste kratek zvocni signal, ki opozarja, da se je program zacel. Po zacetku programa
postanejo vsa stikala razen stikala “START/STOP” neaktivna.

Ce hocete ustaviti program, pritisnite na gumb “START/STOP” in ga drZite 2 sekundi,
dokler ne sliSite dolgega zvocnega signala, ki opozarja, da je program ustavljen.

MENI

Uporablja se za izbiro razli¢nih programov. Z vsakim pritiskom na to stikalo (spremlja ga
zvocni signal) oznac¢imo spremembo programa. S pritiskom na gumb s prekinitvami menu
opravi cel cikel 12 programov, ki jih v ozadju spremlja indikator LCD. Izberite si zazeleni
program. Funkcije vseh 12 menijev bodo pojasnjene v nadaljevanju.

1. OSNOVNO (BASIC): meSanje, vzhajanje in peka normalnega kruha. Ravno tako lahko
dodate sestavine za dodatni okus.

2. FRANCOSKI (FRENCH): meSanje, vzhajanje in peka z daljSim ¢asom vzhajanja.
Kruh, pec¢en v tem programu, bo imel bolj hrustavo skorjo in lazjo teksturo.

3. POLNOZRNAT (WHOLE WHEAT): me8anje, vzhajanje in peka kruha iz nemlete
pSenice. Ta nastavitev ima daljSi ¢as segrevanja, zaradi tega, da pSenica vpije vodo in se
razsSiri. Ni priporocljivo uporablajti funkcijo odlozitve, saj lahko pride do nezelenih
rezultatov.

4. HITRI (QUICK): mesanje, vzhajanje in peka kruha s sodo ali praskom za pecivo. Kruh,
pecen na ta nacin, je ponavadi manjsi in z goste teksture.

5. SLADKI (SWEET): meSanje, vzhajanje in peka sladkega kruha. Za peko hrustavega
sladkega kruha.



6. ULTRA HITRI (Ultra Fast): meSanje, vzhajanje in peka 0.5 kruha v najkrajSem roku.

Ponavadi je kruh, pripravljen v tem programu, manjsi in bolj grob od kruha pripravljenega v
Hitrem programu.

7. BREZGLUTENSKI (GLUTEN - FREE): pripravakruhaiz brezglutenske

moke in zmesi za pecenje. Brezglutenska moka potrebuje vec casa za vpijanje tekocin in

ima drugacne lastnosti pri vzhajanju.

8. TESTO (DOUGH): meSanje in vzhajanje, vendar brez peke. Odstranite testo in ga

oblikvujte za pecivo, pizzo itd.

9. DZEM (JAM): kuhanje dZzemov in marmelad.

10. KOLACI (CAKE): meSanje, vzhajanje in peka, vzhajanje s sodo ali praskom za
ecivo.

gl. SENDVIC (SANDWICH): mesanje, vzhajanje i peka sendvi¢a. Za peko kruha

mehke teksture s tanjSo skorjo.

12. PEKA (BAKE):samo za peko, brez meSanja in vzhajanja. Ravno tako se uporablja za
podaljanje trajanja peke v izbranih nastavitvah.

BARVA (COLOR)

Z gumbom lahko izberete SVETLO, SREDNJO ali TEMNO barvo skorje. Za izbor
Zelene barve pritisnite ta gumb. Prosimo, upoStevajte, da trajanje priprave kruha lahko
varira glede na velikost Struce. To funkcijo ni mo¢ uporabiti pri programih TESTO in
DZEM.

VELIKOST KRUHA (LOAF SIZE)

Pritisnite to funkcijo, ko Zelite izbrati velikost kruha: 750g ali 1000g. Upostevajte, da je
celoten cas peke odvisen od velikosti Struce. To funkcio ni mo¢ uporabiti pri programih
HITRI, TESTO, DZEM, KOLACI in PEKA.

ODLOZITEV ZACETKA PEKE (DELAY FUNCTION (“+” or “-”)

Ce nocete, da bi naprava takoj zagela z delom, lahko uporabite to funkcijo, ki je namenjena
prelaganju zacetka peke.

Prede pritisnete gumb, dolocite kdaj zelite, da bo kruh nared. Imejte na umu, da cas
odloZenega zacetka vkljucuje tudi ¢as peke izbranega programa. Tj, po koncu delovanja
funkcije za odlozeni zacetek obratovanja, lahko servirate svez kruh.



Najprej izberite program in barvo skorje, nato pritisnite "+" da bi povecali ¢as odlaganja.
Z vsakim pritiskom se Cas podalj$a 10 minuta (s kratkim zvo¢nim signalom). Maksimalni
¢as odlozitve znasa 13 ur.

Primer: sedaj je 20:30, Zelite pa, da je kruh pripravljen naslednje jutro ob 7.00, tj. ¢ez 10 ur
in 30 minut. Izberite meni, barvo, velikost Struce ter z gumboma * + ” povecujte ¢as vse
dokler se na LCD zaslonu ne prikaze 10:30. Nato za aktivacijo odloZenega casa pritisnite
gumb STOP/START. Tocka bo svetila in na LCD zaslonu bo vidno odstevanje
preostalega ¢asa. Zjutraj ob 7:00 vas bo ¢akal svez kruh. V kolikor kruha ne odstranite

takoj, bo naprava pricela s funkcijo ohranjanja toplote, ki traja 1 uro.
Opomba:1) V primeru odloZene peke ne uporabljajte hitro pokvarljivih sestavin, kot so

sveze mleko, sadje, ¢ebula itd. 5
2) Funkcija ni primerna za programe HITRO, ULTRAHITRO in DZEM.

3) S programom PEKA lahko nastavite samo ¢as pe¢enja (10-60 minut),
ne pa tudi ¢as odlaganja. Pritisnite gumb CAS za povelevanje ¢asa peéenja za 1 minuto
po posameznem pritisku.

4) Ta funkcija odloZenega zacetka obratovanja ni na voljo potem, ko izbrani
program zac¢ne z delom.

5) Cas prikazan na LCD zaslonu je seStevek osnovnega ¢asa in ¢asa odlaganja.

OHRANJANJE TOPLOTE - KEEP WARM

Toplota kruha se lahko samodejno ohrani do 60 minut po konc¢ani peki. Med trajanjem tega
procesa, ¢e zelite vzeti kruh iz pecice, izkljucite to funkcijo s pritiskom na START/STOP.
Funkcija ne velja za programe DOUGH in JAM.

SPOMIN - MEMORY

Ce je med trajanjem programa peke zmanjkalo elektrike, se proces samodejno nadaljuje po
10 minutah celo brez pritiska na stikalo START/STOP. Ce traja izklop elektrike ve¢ kot 10
minut, se spomin izgubi in je treba peka¢ ponovno roéno uravnati. Ce pa med izklopom
elektrike testo ni napredovalo dlje od faze gnetenja, s pritiskom na stikalo START/STOP
enostavno zacnite ves program od zacetka.PredlaZe se ponovno stavljanje novih sastojaka.



OKOLJE

Naprava lahko odobro deluje v Sirokem razponu delovnih sobnih temperatur, vendar lahko
v primeru zelo toplega ali zelo hladnega prostora pride do razlik v velikosti Struc.
Priporocljiva je sobna temperatura v razponu od 15°C i 34°C.

PRIKAZ OPOZORIL

1. V kolikor zaslon po pritisku gumba START/STOP prikaze "EE1" in se sliSi
zvocni signal, pomeni, da je temperatura znotraj naprave $e vedno previsoka. Odprite

pokrov in pustite, da se naprava 10-20 minut hladi.
2.V kolikor zaslon po pritisku gumba START/STOP prikaze ""EE2" in se slis$i zvo¢ni

signal, to pomeni, daje notranja temperatura prenizka in da program ne bo zacel z delom
(razen programa BAKE). Da bi aparat lahko obratoval, mora biti v prostoru z visjo

temperaturo.

3. V kolikor zaslon po pritisku gumba START/STOP prikaze "EE4" in se slisi zvo¢ni
signal, to pomeni, da obstaja odprt stik v tokokrogu senzorja temperature. Pritisnite gumb
START / STOP, da biste ustavite zvoc¢ni signal, ¢e pa ""EE4™ na LCD zaslonu nadaljuje z
utripanjem, stopite v stik s pooblag¢enim servisom za podroben pregled. Ce se na
zaslonu prikaze ""EE3", to pomeni, da je na tokokrogu senzorja temperature kratek stik.

OB PRVI UPORABI

Pri prvem zagonu lahko aparat oddaja nekaj dima in karakteristicno vonjavo. To je
normalno in se bo kmalu prenehalo dogajati. Poskrbite, da je aparat dobro prezracen.
1. Odstranite embalazo z vseh delov in dodatne opreme in odstranite vse vnetljive
materiale kot so papir in pena, ki se uporabljajo za embalazo.

2. Prosimo preverite, ali so vsi deli in dodatni deli v paketu in nepoSkodovani.

3. Ocistite vse dele po navodilih iz poglavja “Cis€enje in vzdrzevanje”

4. Dolocite nacin delovanja za peko in pustite delovati priblizno 10 minut. Ko se ohladi, ga
ponovno ocistite.

5. Temeljito posusite vse dele i njih sestavite; naprava je pripravljena za uporabo.



UPOTREBA APARATA

1. PoloZite aparat na trdno in ravno povrsino.

2. Pred pripravo kruha, izmerite potrebne sestavine.
3. Namestite posodo na njeno mesto ter obracajte v desno smer dokler ne zaslisite klika.

Lopatico za meSanje pritrdite na os. Lopatico obracajte v desno smer vse dokler ne
zasliSite klika. Priporocljivo je, da pred nameS¢anjem lopatice luknje napolnite z
maslom, odpornim na toploto in tako preprecite lepljenje testa na lopatico in omogocite
enostavno odstranjevanje lopatice iz kruha.

4. Vstavite sestavine v posodo za kruh. Ponavadi naj bi se sprva vstavila voda ali tekoca

sestavina, nato sladkor, sol in moka; kvas ali praSek za pecivo sta zadnji sestavini.(videti
sliku 4).

Kvas ali soda bikarbona
Suhe sestavine

Voda ali tekocina

Slika 4

Opomba: Pri dodajanju sestavin imejte na umu priporocilo o maksimalni

koli¢ini moke - 600 g (4 skodelice), ter maksimalni koli¢ina kvasa - 6 g (2 zli¢ki).

5. S prstom naredite majhno luknjo na eni strani moke. VVanjo polozite kvas, pri tem pazite,
da ne pride v stik z vodo, ali s soljo. NeZno zaprite pokrov.

6. VKljucite elektri¢ni kabel v elektri¢no vti¢nico.

7. S pritiskom gumba MENU izberete Zeleni program.

8. Za izbor zelene barve skorje pritisnite gumb BARVA. (ako je moguce).

9. Za izbor velikosti Struce pritisnite gumb VELIKOST STRUCE. (750g or 1000g) (ako je
moguce).

10. Cas odlozitve nastavite z gumbom CAS - TIME. Ta korak lahko preskocite, e Zelite,
da pekac kruha takoj pri¢ne delovati.



11. Pritisnite gumb START / STOP in drzite dlje od 2 sekund, da bi aparat zacel
obratovati. Dve lucki bosta zaceli utripati, na LCD zaslonu pa se bodo pojavile
svetlece ¢rke ustreznih faz, kot so gnetenje (knead) ali vzhajanje (rise) kadar aparat
opravlja ustrezno fazo.

12. Med obratovanjem bo sliSen zvocni signal, ki vas bo opozoril, da ro¢no dodate sadne
sestavine, kar je primerno samo za programe PEKA, FRANCOSKI,
POLNOZRNATI, HITRI, SLADKO, ULTRA HITRI, BREZGLUTENSKI,
KOLACI in SENDVICIL.

OPOMBA: Za navedene programe ni navodil za izbiro funkcije odloZenega zacetka
obratovanja.

13. Za programe, ki imajo funkcijo ohranjanja toplote - KEEP WARM, se bo po koc¢ani
pripravi, zasliSalo 10 zvo¢nih signalov. Nato bo aparat preSel v nacin ohranjanja
toplote, pritisnite START / STOP gumb in drzite dlje od 3 sekund, da ustavite
proces; Pri programih, ki nimajo funkcijo ohranjanja toplote, se zaslisi samo en dolg
zvocni signal. Odklopite napajalni kabel iz vti¢nice in vzemite kruh. Uporabite
rokavice za pecico, odprite pokrov, obrnite posodo za kruh v smeri nasprotni urinemu
kazalcu do polozaja za odklepanje ter jo odstranite iz aparata.

OPOMBA: Pustite, da se posoda za kruh povsem ohladi, preden jo premaknete.
14. Z nelepljivo lopatico nezno logite kruh od posode.
POZOR: Posoda za kruh in kruh sta lahko zelo vro¢i! Z njima vedno previdno
ravnajte in uporabljajte kuhinjsko rokavico.
15. Obrnite posodo za peko narobe na kovinsko zico za hlajenje, ali na ¢ist kuhinjski pult in
previdno potresite, dokler kruh ne pade iz posode.

16. Previdno obrnite kruh in ga pustite, da se hladi priblizno 20 minut preden ga zacnete

rezati.
17. Ce ste zapustili prostor oz. niste pritisnili gumba START/STOP na koncu programa,

ostane kruh avtomatsko topel v naslednji uri, preden se naprava samodejno izkljuci.

18. Ko ne uporabljate naprave, ali ko konc¢ate z dolo¢eno operacijo, izklopite kabel za
napajanje iz elektri¢ne vti¢nice.
OPOZORILO: Preden zacnete rezati kruh, s kavljem potegnite noz za gnetenje, ki je na

dnu kruha. Kruh je vro¢, noza pa ne smete nikoli poskusiti potegniti z golimi rokami.
OPOMBA: Ce niste pojedli vsega kruha, priporo¢amo, da ga ovijete v plasti¢no folijo in
shranite za pozneje. Kruh lahko hranite tri dni na sobni temperaturi. Ce bi radi, da traja dlje,
ga ovijte v plasti¢no folijo in shranite v hladilniku, kjer lahko traja do 10 dni.



CISCENJE IN VDRZEVANJE

P 9%

Izklopite kabel za napajanje in pustite, da se naprava ohladi pred zac¢etkom ¢iSéenja.
1. Posoda za peko kruha: Posodo za kruh odstranite z obracanjem v smeri nasprotni
urinemu kazalcu, nato pa povlecite ro¢ko, da bi je izvlekli. Obrisite z vlazno krpo
notranjo in zunanjo stran posode. Da ne bi poSkodovali zasCitni premaz, ne uporabljajte
groba oz. abrazivna Cistilna sredstva. Posoda mora biti povsem suha preden jo ponovno
namestite.
OPOMBA: Postavite posodo za kruh v ustrezen polozaj, nato pa jo pritisnte navzdol.
V kolikor posodo ne uspete namestiti, jo nekoliko premaknite, da najdete ustrezno

lego in potisnite navzdol.

2. Lopatica za gnetenje: V kolikor imate teZave pri premikanju lopatice za gnetenje
z osi, napolnite posudo s toplo vodo in pustite, da se namaka priblizno 30 minut.
Zatem boste lazje odstranili lopatico za gnetenje, da bi jo oprali. ObriSite lopatico z
vlazno krpo. Imejte na umu, da se posoda za kruh, lopatica za gnetenje in posoda za
sestavine lahko pomivajo tudi v stroju za pomivanje posode.

3. Pokrov in okence: Pokrov lahko znotraj in zunaj ocistite z vlazno krpo. 4.

Ohisje: Previdno obriSite zunanjo povrsino ohiSja z vlazno krpo. Ne uporabljajte

abrazivnih sredstev za ¢iScenje, ker bo zunanja povrSina zgubila sijaj. OhiSja ne smete
potapljati v vodo, da bi ga oprali.

5. Preden spakirate pekac za kruh, da ga odlozZite, preverite, ali se je popolnoma ohladil, ali
je ¢ist in suh. Posavite Zlico in lopatico za gnetenje v posodo za kruh in zaprite pokrov.

UVOD V SESTAVINE KRUHA

1. Moka za kruh

Moka za kruh vsebuje visoko koncentracijo glutena (imenujemo jo lahko tudi moka, bogata
z glutenom in beljakovinami), je zelo elasti¢na in preprecuje, da se testo za kruh, po
vzhajanju sesede. Ker vsebuje vec¢ glutena kot navadna moka, jo lahko uporabljamo za vecje
hlebce z bolj rahlo strukturo notranjih vlaken. Moka za kruh je najpomembnejsa sestavina
za pripravo kruha.
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2. Navadna moka
Navadna moka sestoji iz kakvostne mehke in trde pSenicme moke, uporablja pa se za
pripravljanje hitrega kruha in peciva.

3. Integralno pSeniéno moko

Integralno pSeni¢no moko dobimo z mletjem celih zrn pSenice, vsebuje pa tudi mleto opno
pSenice in gluten. Integralna pSeni¢na moka je tezja od navadne moke in vsebuje ve¢
hranljivih snovi. Kruh iz integralne moke je obi¢ajno manjSe velikosti. V Stevilnih receptih
je kombinacija integralne in navadne moke za najboljSe rezultate.

4. Crna p¥eni¢na moka

Crna p3eni¢na moka, znana tudi kot “groba moka”, je vrsta moke, ki je bogata z vlakninami
in je zelo podobna integralni pseni¢ni moki. Ce Zelite vegji kruh iz te moke, jo morate
zmesSati z vecjimi kolicinami moke za kruh.

5. Samovzhajajo¢a moka

Vrste moke, ki vsebujejo pecilni prac¢ek in imajo posebne namene pri pripravi kolacev.

6. Koruzna in ovsena moka

Koruzna in ovsena moka se proizvajata s pomocjo mletja koruze in ovsi ter so dodatne
sestavine pri pripravi grobega kruha, ki se uporablja za okrepitev okusa in teksture.

7. Sladkor

Sladkor je zelo pomembna sestavina pri peki kruha, saj daje kruhu sladek okus in
barvo. Sladkor se uporablja za povecanje hranljivosti kruha. Rjavi sladkor in sladkor v
prahu se lahko uporabljata za posebne namene.

8. Kvas

Kvas gre skozi postopek vrenja, pri cemer ustvarja ogljikov dioksid, zaradi ¢esar se kruh
Siri in notranja vlakna postajajo mehka. Kvas potrebuje za vrenje ogljikove hidrate, ki pa
se nahajao v sladkorju in moki.

1 ¢z. suhega kvasa =3/4 ¢z. instant kvasa

1.5 ¢z. suhega kvasa =1 ¢z. instant kvasa
2 ¢z. suhega kvasa =1.5 ¢z. instant kvasa

Kvas se mora nahajati v hladilniku, saj ga visoka temperatura unici; pred uporabo preverite
rok trajanja. Po vsaki uporabi ga cimprej pospravite nazaj v hladilnik.
Ponavadi je vzrok za neuspesno vzhajanje kruha ravno neaktiven kvas.
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Ali je vas kvas Se naprej svez in aktiven, lahko preverite na naslednji nacin:

(2) nalijte 1/2 skodelice tople vode (45-50°C) v merico

(2) vsujte 1 zlicko belega sladkorja v merico in premeSajte, nato dodajte 2 zlicki kvasa.

(3) Pustite merico na toplem mestu priblizno 10 minut. Ne smete meSati.

(4) Ce se do takrat ne naredi penica na povrsini zmesi, to pomeni, da je va$ kvas neaktiven.

9. Sol

Sol je potrebna za boljSi okus kruha in barvo skorje. Vendar lahko sol prepreci kvas, da
vzhaja. Nikoli ne solite preveg. Ce ne Zelite soliti, sol enostavno izpustite, saj bo kruh celo
vedji.

10. Jajca

Jajca lahko izbolj$ajo teksturo kruha, ga obogatijo s proteini in povecajo njegov obseg. Ce
uporabljate jajca v zmesi za kruh, preverite, ali ste povsem odstranili lupino in ¢e je testo
enakomerno premesano.

11. Mast, maslo in rastlinsko ulje

Mast vpliva na to, da je kruh mehkejsi in podaljsa trajnost kruha. Maslo je treba pred
uporabo raztopiti, ali ga sesekljati na manjSe kose, da se lahko enako vmesa.

12. Pecilni prasek

Pecilni prasek se po vecini uporablja za hitri kruh in pecivo. Pri uporabi pecilnega praska
ni treba cakati, da testo naraste, prasek spusca plin, ki zmeh¢a teksturo kruha na kemijskem
principu.

13. Soda bikarbona

Deluje po enakem principu kot pecilni prasek. Uporablja se lahko celo v kombinaciji s
pecilnim praskom.

14. Voda in druge tekocine

Voda je zelo pomembna za pripravo kruha. Najbolje je, ¢e uporabljamo vodo, katere
temperatura je med 20°C in 25°C. Vodo lahko nadomestite s svezim mlekom, ali vodo,
pomesano z 2% mleka v prahu, s ¢imer lahko izboljSate okus kruha in barvo skorje. V
nekaterih receptih se za boljSi okus uporablja sok. Uporablja se jabol¢ni, pomaranéni,
limonov sok, itn.
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TEZA SESTAVIN

Eden najpomembnejSih korakov pri pripravi dobrega kruha je pravilna odmera koli¢ine
posamicnih sestavin. Priporocamo uporabo merice za natan¢ne odmerke.

1. Merjenje tekocih sestavin

Voda, sveZze mleko ali mleko v prahu, raztopljeno v vodi, je treba meriti z merico. Pri
merjenju olja, ali drugih sestavin temeljito o¢istimo merico.

2. Merjenje suhega praska

Merenje suvih sastojaka se mora uraditi tako Sto ¢ete lagano ubaciti sastojke u mernu ¢asu,
a kada je sasvim napunite, nozem poravnjajte sastojak. Vecja koli¢ina suhih sestavin
lahko vpliva na kon¢ni rezultat recepta. Pri merjenju majhnih koli¢in suhih sestavin je
potrebno uporabljati merilno Zlico. Pri merjenju, povrsSino Zlice zravnajte, ne sme biti

kupcek, saj lahko ta majhna razlika pokvari ravnovesje recepta.

3. Red dodajanja sestavin

Red dodajanja sestavin je naslednji: tekoce sestavine, jajca, sol, mleko v prahu, itn. Pri
dodajanju sestavin pazite, da ne bo moka popolnoma zalita s teko¢ino. Kvas dodamo
izkljuéno na suho moko. Idealno bi bilo, da sol ne pride v stik s kvasom. Potem, ko se je
moka nekaj ¢asa mesala, vas zvoéni signal obvesti, da je treba v me3anico dodati sadje. Ce
ga dodamo prezgodaj, izgubi okus zaradi pretiranega mesanja. Ce me3anje prekinjate
pogosto in za vec¢ ¢asa, ne smete dodajati jajc in sadja, ker se te sestavine hitro pokvarijo.
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VODIC ZA ODPRAVLJANJE TEZAV

Br. Tezava Vzrok ReSitev
. _— Izkljugite pekac kruha in ocigtite grelni
1 Iz odprtine za zratenje erkﬁzeeﬁn?;qe\?n.pr'gﬁuﬁzgik? element, vendar pazite, da se ne opetete.
med peko uhajadim 9 B Jeg * | Ob prvi uporabi na suho vkljucite napravo
ostanek olja nagrelnem elementu . )
in odprite pokrov.
Naprava je predolgo ohranjala kruh
2 Spodnja skorja kruha je | na toplem ai pa ste ga pustili v | Hitro vzemite kruh iz naprave ai posode za
predebela posodi za kruh in je priSo do | kruh.
prekomerne izgube vode.
3 Kruh se tezko odstranja | Lopatica za meSanje je trdno Sfog)ﬁgjgirfr;:i(;/ n?i%ﬁd\? st:iit(;ljg \;It'ilég
iz posode pritrjena ob os v posodi za kruh. - ) tavite opdl
zameSanje ter jo nato odstranite in ogistite.
1.1zbran je neustrezen program | zberite ustrezen program.
2.Med peko ste nekolikokrat odprli . . _—
' . ol Med zadnjim vzhajanjem ne dvigajte
Sestavine o Slabo polej:;v in se je kruh posusili in slabo pokrova,
4 premeSane in  slabo SPEKE. - - - -
pecene _ _ PrevenFe luknjo lopatice za meSanje, nato
3.Zmes je pregosta, lopatica zato | odstranite posodo za kruh in vkljutite
komaj rotirain slabo mesa napravo brez sesatvin. V kolikor ne deluje
normalno, kontaktirajte pooblasceni servis.
Prikaztie s “H:HH" 1o Pritisnite gumb “start/stop” in izkljucite
5 riti skuj ' umFl::a Temperatura v pekacu je previsoka | peka¢ kruha, nato odstranite posodo za
P start/stop” 9 za peko kruha kruh in odprite pokrov ter pustite odprtega
P dokler se pekat ne ohladi.
Slis se delovanje | Posoda za kruh je nepravilno | Preverite, ai je posoda za kruh ustrezno

6 motorja, vendar naprava | postavljena ai pa se v njg nahaja | pritrjenain, ai je testo narejeno po receptu

ne meSa preves testazameSanje ter, ali so sestavine natan¢no izmerjene.

7 Kruh je prevelik in | Preve¢ kvasa, moke ali vode ali paje | Preverite zgornje dejavnike, zmanjSgjte

udarja ob pokrov temperatura previsoka sesatvine skladno z vzorci tezav.
Ni kvasa ai pagaje premao; kvasje ) A » .

8 Kruh je premajhen ali pa | mogoge zaradi  pretople vode slabo E\r,?g'tfakoﬂgrgnén dgv%\éniezngf(gﬂgé

ni vzhagjal aktiven i pa se je pomesdl s soljo; | (o= S poveca
okoliSka temperatura je prenizka per )

9 Prevet je testa in uhgja P::/ﬂzque.koune in je zao testo ZmanjSajte kolic¢ino tekocin in izboljSajte

preko posode za kruh P L krutost testa.
Preves kvasa.
LMoka n dpbro mieta in zmes ne Uporabljajte navadno moko za kruh.
more vzhajati.

Kruh se med peko v | 2Kvas prehitro vre ai pa je - . .

10 Soin veirn P temperatura kvasa previsoka Kvas se uporablja pri sobni temperaturi.
2.Preve¢  vode naredi  testo | Skladno s sposobnostjo vpijanja vode,
premokregaali premehkega. nastavite koli¢ino uporabljene vode.

. . ZmanjSajte kolicino moke ali povetajte

4 | Knuh je zeo terek in | LPTeVeE mokealipremaovode | yiging vode

pregost 2.Preve¢ sadnih sestavin ai preved | ZmanjSajte koli¢ino dolocenih sestavin in
integral ne pSeni¢ne moke. povecajte kali¢ino kvasa
Srednii deli kruha o 1. Prevec vode di kvasa ai premalo | Ustrazno dologite koli¢ino vode in kvasa
12 votli J soli. ter preverite koli¢ino soli.
2. Voda je pretopla Preverite temperaturo vode.
1V kruhu so sestavine z veliko | Ne dodajagjte sestavin z veliko glutena v
13 Na povrSini kruha se | glutena, kot je maslo, bananaitd. kruh.
nahaja suh prah 2.Kruh zaradi premalo vode ni dobro | Preverite koli¢ino vode in mehansko
premeSan. strukturo pekaca kruha

14
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V kolikor je barva kruha pretemna za
recept z veliko dadkorja, za prekinitev
programa 5-10 minut pred predvidenim
zakljuckom programa pritisnite  gumb
start/stop. Pred odstranjevanjem kruha bi
mora biti kruh ali kola¢ 20 minut v posodi
z zaprtim pokrovom..

Med peko peciva ai | Razlicni recepti ali sestavine imajo
hrane z veliko sladkorja | velik vpliv na pripravo kruha. Kruh
je skorja predebela in | bo v primeru, da ste vanj dali veliko
barva pretemna sladkorja, temen.

Ekoloski sprejemnljivo odlaganje

Lahko pripomorete k zaS¢€iti okolja!!

Prosimo, spoStujte lokalne predpise:
odlagajte nedelujoce elektricne naprave
na ustrazna mesta za zbiranje odpadkov.

15
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PEKAC KRUHA
KORISNICKE UPUTE

Pazljivo procitajte ove upute prije koriStenja i saCuvajte ih za kasniju
uporabu
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VAZNE BEZBJEDNOSNE UPUTE:

Prije korisStenja ovog uredaja trebalo bi ispuniti sljede¢e osnovne bezbjednosne preduvjete:

1. Procitajte cijele upute.

2. Prije uporabe provjerite da li napon u zidnoj uticnici odgovara naponu uredaja koji

se moze naci na natpisnoj tablici pri dnu uredaja

3. Ne koristite uredaj sa oSte¢enim kablom, nakon kvara ili ako je oStecen na bilo koji
nacin. Kontaktirajte proizvodaca ili najblizi ovlaSteni servis radi provjere, popravke, ili
elektri¢nih 1 mehanickih podeSavanja.

4. Ne dodirujte vruée povrsine.

5. Ne potapajte kabel, utikac, ili kuciste u vodu ii druge tekucine kako biste izbjegli

opasnost 0d strujnog udara.

6. Iskljucite ureda;j iz uti¢nice kada ga ne koristite, kao 1 prije stavljanja ili skidanja

dijelova i prije ¢iSéenja.

7. Ne ostavljajte kabel aparata da visi sa ruba stola, ili bilo kakve vruée povrsine.

8. Uporaba bilo kakvih dodataka koji nisu preporuceni ili prodati od strane proizvodaca
moze prouzrokovati ozljede.

9. Ne stavljajte uredaj na ili u blizini plinskog ili elektri¢nog Stednjaka, ili u zagrijanu

pecnicu.

10. Ne dodirujte pokretne ili okretne dijelove uredaja tjekom rada.

11. Temperatura dostupnih povrsina moze biti velika kada uredaj radi.

12. Nikada nemojte ukljucivati aparat bez pravilno postavljene posude za kruh koja
je ispunjena sastojcima.

13. Prilikom sklanjanja posude, nemojte udarati posudu za kruh po vrhu ili rubu kako ne
biste ostetili posudu za kruh.

14. Metalne folije ili drugi materijali ne smiju se ubacivati u aparat zbog rizika od pozara

ili kratkog spoja.
15. Ovaj aparat mogu koristiti djeca uzrasta od 8 godina i viSe jao i osobe s smanjenim
fizickim, senzornim ili mentalnim sposobnostima ili nedostatkom iskustva i znanja ako
im je pruzen nadzor ili uputstva u vezi sa uporabom aparata na siguran nacin i razumiju
moguce opasnosti. Djeca se ne smiju igrati sa aparatom. Cid¢enje i korisni¢ko
odrzavanje ne smiju obavljati djeca, osim ako su stariji od 8 godina i pod nadzorom.
16. Cuvajte aparat i kabel van domasaja djece mlade od 8 godina.

17. Nikada ne pokrivajte aparat za peCenje kruha ru¢nikom ili bilo kojim drugim



materijalom jer se toplina i para moraju slobodno emitirati. Postoji opasnost od
pozara ako je aparat pokriven ili dolazi u kontakt sa zapaljivim materijalom.
18. Nemojte koristiti aparat u bilo koju svrhu osim onu za koju je namijenjen.
19. Aparat uvijek koristite na sigurnim, suhim i ravnim povr§inama.
20. Ne koristite aparat na otvorenom prostoru.
21. Aparat ima utikac¢ sa uzemljenjem. Vodite racuna da je uti¢nica sa uzemljenjem.
22. Uredaj je namijenjen za kuc¢ansku uporabu i sli¢ne uvjete, kao §to su:
— Kuhinjske prostorije u trovinama, kancelarijama i drugim radnim okruzenjima;
— Seoska domacinstva;
— Hoteli, moteli i sli¢ni tipovi smjestaja;
— Ostali pansioni za izdavanje na bazi no¢enja sa doruckom.
23. Nemojte upravljati uredajem pomocu vanjskog tajmera ili sustava za
daljinsko upravljanje.
24. Ne koristite aparat bez posude za kruh koja je stavljena u komoru kako biste
izbjegli oStecenje aparata.
25. Sacuvajte ove upute za kasniju uporabu.



UPOZNAJTE VAS PEKAC KRUHA

(Proizvod moze biti promijenjen bez prethodne obavjesti)

Poklopac

Prozorgi¢ Posuda za kruh

Lopatica za mijeSanje

Kontrolna tabla

Kuciste

\ Kuka za izvlacenje
i %Mjerna Soljica
% Mijerna Zlicica

KONTROLNA TABLA

(Stampa ekrana moZe biti promijenjena bez prethodne obavjesti)
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Start/Stop taster Taster Menu

Taster za
veli¢inu Struce

Taster za vrijeme
Taster za boju




NAKON UKLJUCIVANJA
Cim se aparat uklju¢i u uti¢nicu, LCD je osvijetljen i ¢uje se zvuéni signal, na LCD
ekranu se pojavljuje "13:00". Strelica pokazuje na "1000g i Medium" (pogledajte

kontrolnu tablu).

START /STOP

Za startovanje i zaustavljanje izabranog programa.

Da biste pokrenuli program, jednom pritisnite ""'START / STOP" taster. Cuje se kratak
zvuéni signal 1 dvije tocke na ekranu za vrijeme pocinju da trepere. Program
pocinje. Nijedan drugi taster nije aktivan, osim START / STOP tastera nakon pocetka
programa.

Da biste zaustavili program, pritisnite i drzite taster "START / STOP" duzZe od 2 sekunde
dok ne Cujete dugacak zvucni signal. Zvucni signal pokazuje da je program iskljucen.

IZBORNIK - MENU
Taster izbornika se koristi za selektiranje izabranog programa. Svaki put kada
dodirnete taster i Cujete kratak zvuéni signal, program ¢e se promijeniti. Ponovo

pritisnite taster MENU za prolazak kroz izbornik - 12 programa ¢e se prikazati na
LCD ekranu uz kratke zvucne signale. Kada vidite program koji vam je
potreban - zaustavite pritiskanje. Funkcija svakog od 12 programa je objasnjena u

nastavku.
1. OSNOVNI (BASIC): mijesanje, dizanje i pecenje obi¢nog kruha. Dodavanjem
razli¢itih sastojaka mijenja se okus.

2. FRANCUSKI (FRENCH): mijesanje, dizanje i peenje s duzim vremenom
dizanja. Kruh pecen po ovom programu, obi¢no ima hrskaviju koricu i meksu strukturu.
3. CIJELO ZRNO (WHOLE WHEAT): mijesanje, dizanje i pecenje kruha od
pSeni¢nog brasna cijelog zrna. Ovo podesSavanje ima duZze vrijeme zagrijevanja kako bi
zrna mogla da upiju vodu i podignu se. Ne preporucuje se koriS¢enje funkcije odlozenog
pocetka rada, jer to dovodi do losih rezultata.

4. BRZI (QUICK): mijesanje, podizanje i peCenje Struce sa sodom bikarbonom ili
praskom za pecivo. Kruh pecen po ovom programu, obi¢no je manji i ima guscu teksturu.

5. SLADAK (SWEET): mijesanje, podizanje i pecenje. Koristi se za pecenje hrskavog
i slatkog kruha.



6. ULTRA BRZI (Ultra Fast): mijesanje, dizanje i pecenje Struca zavr§ava veoma
brzo. Kruh je obi¢no manji i gusée teksture od kruha pecenog na programu QUICK.
7. BEZGLUTENSKI (GLUTEN - FREE): pravljenje hljeba od bezglutenskog

brasna i mjesavina za pecenje. Bezglutenskom brasnu treba vise vremena da upije
tekuc¢ine 1 ima razli¢ita svojstva podizanja.

8. TIJESTO (DOUGH): mijesanje 1 podizanje, ali bez peCenja. Sklonite sirovo
tijesto 1 oblikujte ga u rolne, podloge za picu, kiflice i sli¢no.

9. DZEM (JAM): kuhanje dZzema i marmelade.

10. TORTE (CAKE): mijesanje, podizanje i pecenje. Podizanje bez sode bikarbone
1 praska za pecivo.
11. SENDVICI (SANDWICH): mijesanje, podizanje i pegenje kruha meke teksture

sa hrskavom koricom - idealan za pravljenje sendvica.

12. PECENJE (BAKE): samo pelenje, bez mijeSanja i podizanja. Koristi se i za

produzeno vrijeme pecenja na odredenim izabranim regulacijama.

BOJA (COLOR)

Pritiskom na taster COLOR mozete birati opcije: SVIJETLA, SREDNJA ili TAMNA
boja kore. Imajte u vidu da ukupno vrijeme rada ove funkcije moze da varira u
zavisnosti od razli¢itih veli¢ina Struca. Ova funkcija se ne moZe primjenjivati
kod programa za TIJESTO i DZEM.

VELICINA STRUCE (LOAF SIZE)
Pritisnite ovaj taster da biste izabrali veli¢inu Struce kruha od 750g ili 1000g. Imajte

na umu da ukupno vrijeme rada moze da varira u zavisnosti od razliCite veliCine

Struca. Ovo se ne moze koristiti za programe BRZO, TIJESTO, DZEM, TORTE i
PECENJE.

ODLOZEN POCETAK RADA (DELAY FUNCTION (“+” or “-”))

U slucaju da ne zelite odmah da ukljucite aparat, podesite vrijeme odlaganja pomocu

ovog tastera.

Prije nego S$to pritisnete taster, odredite kada Zelite da kruh bude spreman. Imajte na umu
da vrijeme odlozenog pocetka ukljucuje i vrijeme peCenja vaSeg izabranog programa.



To jest, po zavrsetku funkcije za odlozeni pocetak rada, moze se servirati vruéi Kruh.
Prvo morate izabrati program i boju kore, a zatim pritisnite "+" da biste povecali
vrijeme odlaganja. Svakim pritiskom vrijeme se produzava za 10 minuta (uz kratak
zvucni signal). Maksimalno vrijeme odlaganja je 13 sati.

Primer: Sada je 20:30, a vi Zelite pe¢en kruh u 7.00 ujutru narednog dana - to jest za
10 sati i 30 minuta. lzaberite program za boju i veli¢inu Struce, a zatim pritiskjte “+”
taster "'+, da biste dodavali vrijeme sve dok se na indikatoru ne ispiSe 10:30. Nakon toga
pritisnite taster STOP/START, ¢ime aktivirate program odlozenog pocetka rada.
Tocka na LCD ekranu (pogledajte KONTROLNU TABLU) treperi i brojevi se
odbrojavaju na LCD ekranu kako bi vam pokazali preostalo vrijeme. Svjezi kruh ¢ée
biti spreman za vas u 7:00 ujutro. Ako ne izvadite kruh odmah, pocinje funkcija
ODRZAVANJE TOPLINE u trajanju od 60 minuta.

Napomena: 1) Nemojte Koristiti funkciju odlozenog pocetka rada za lako kvarljive
sastojke kao Sto su jaja, svjeze mlijeko, voce, luk i dr.
2) Funkcija nije prikladna za programe BRZO, ULTRA BRZO i DZEM.

3) Sa programom PECENIJE moZete podesiti samo vrijeme pedenja (10-60

minuta), a ne vrijeme odlaganja. Mozete pritisnuti taster VRIJEME da povecate

vrijeme pecenja za 1 minut po pritiskanju.

4) Ova funkcija odloZenog pocetka rada nije moguca nakon §to je odabrani
program zapodeo sa radom.

5) Vrijeme prikazano na LCD ekranu je ukupna koli¢ina osnovnog vremena
i vremena odlaganja.

ODRZAVANJE TOPLINE

Kruh se moze automatski odzavati toplim 60 minuta nakon pecenja. Ako Zelite da
izvadite kruh, iskljucite program pomoc¢u START / STOP tastera. Funkcija
ODRZAVANJA TOPLINE nije moguéa za programe DZEM i TIJESTO.

MEMORIJA

Ako se napajanje prekine tjekom procesa pecenja kruha, proces pravljenja kruha ¢e
se nastaviti automatski u roku od 10 minuta, ¢ak i1 bez pritiska na taster
"START /STOP". Ako vrijeme prekida prelazi 10 minuta, memorija ne moze
biti zadrzana i aparat za pecenje kruha mora ponovo da se pokrene.



Predlaze se ponovno stavljanje novih sastojaka.

SOBNA TEMPERATURA

Aparat moze dobro da radi u Sirokom temperaturnom opsegu, ali moze postojati razlika u
veli¢ini Struce izmedu veoma toplih i veoma hladnih soba. Predlazemo da sobna

temperatura bude izmedu 15 °C i 34 °C.

UPOZORENJA NA EKRANU

1. Ako ekran na ekranu prikazuje ""EE1" nakon $to pritisnete taster START / STOP i ¢uje
se zvucni signal, to pokazuje da je unutarnja temperatura josS uvijek previsoka. Otvorite
poklopac i pustite da se masSina ohladi 10 do 20 minuta.

2. Ako se na ekranu prikaze ""EE2" nakon S$to pritisnete taster START / STOP i ¢uje se
zvuéni signal, to pokazuje da je unutarnja temperatura preniska i da se program nece
raditi (osim programa BAKE). Da bi aparat mogao da radi, treba da bude u prostoriji sa
viSom temperaturom.

3. Ako se na ekranu pojavi ""EE4" nakon $to pritisnete taster START / STOP i Cuje se
zvuéni signal, to pokazuje da postoji otvoreni spoj u kolu senzora temperature. Pritisnite
taster START / STOP da biste zaustavili zvucni signal, ali ako ""EE4" na LCD ekranu i
dalje treperi, kontaktirajte ovlaSteni servis radi detaljne provjere. Ako se na
ekranu prikaze ""EE3", to znaci da postoji kratki spoj u kolu senzora temperature.

PRVA UPORABA APARATA
Prilikom prvog ukljucivanja, aparat moze emitirati malo dima i karakteristican miris. Ovo
je normalno i uskoro ¢e prestati. Vodite racuna da aparat ima dovoljno ventilacije.

1. Raspakirajte sve dijelove i dodatke i uklonite sav zapaljivi materijal kao §to su papir
ili pjena koja se koriste za pakiranje.

2. Provjerite da li su svi dijelovi i dodaci "potpuni i bez oste¢enja™.

3. O¢istite sve dijelove u skladu sa dijelom uputa “Ci$¢enje i odrzavanje”.

4. Podesite aparat na funkciju pecenja 1 ostavite ga da radi prazan oko 10 minuta. Nakon
Sto se aparat ohladi, ponovo ga odistite.

5. Dobro osusite i sastavite sve dijelove. Vas aparat je spreman za uporabu.



UPORABA APARATA

1. PoloZite aparat na ¢vrstu 1 ravnu povrsinu.

2. Prije pravljenja kruha, izmjerite neophodne sastojke. B

3. Stavite posudu za kruh u njen polozaj, okrenite je u smjeru kazaljke na satu dok se
ne ¢uje klik za pravu poziciju. Fiksirajte lopaticu za mijeSanje na osovinu. Preporuéljivo
je da prije postavljanja lopatice za mijeSanje popunite rupe margarinom otpornim na
toplinu. Time sprijecavate ljepljenje tijesta za lopaticu i olakSavate vadenje lopatice iz
kruha.

4. Stavite sastojke u posudu za kruh. Obi¢no treba prvo staviti vodu ili
tekucinu, zatim dodati Secer, so i brasno. Kvasac i prasak za pecivo uvijek dodajte kao
poslednji sastojak. (videti sliku 4).

Kvasac ili soda bikarbona
Suhi sastojci

Voda ili tekué¢ina

Slika 4

Napomena: Prilikom dodavanja sastojaka vodite racuna o savjetu da je maksimalna

koli¢ina brasna 600 g (4 Solje), a maksimalna koli¢ina kvasca je 6 g (2 kaSicice).

5. Napravite prstima malu rupu na jednoj strani brasna. Stavite kvasac u rupu, vodite
racuna da te¢ni sastojci ili so ne dodu u dodir sa kvascem. Polako zatvorite poklopac.

6. Ukljucite kabel za napajanje u uti¢nicu.

7. Pritiskajte taster izbirnika MENU dok ne izaberete Zeljeni program.

8. Pritisnite taster za boju COLOR radi odabira boje kore kruha (ako je moguce).

9. Pritinite taster za veli¢inu Struce LOAF SIZE radi odabira Zeljene veli¢ine
Struce kruha (750g or 1000g) (ako je moguce).

10. Postavite odlaganje pocetka rada pritiskom na taster za vrijeme TIME. Preskocite
ovo, ukoliko Zelite da aparat odmah pocne sa radom.



11. Pritisnite taster START / STOP i drzite duze od 2 sekunde da bi aparat poceo da
radi. Dvije tocke po€inju da trepere, a na LCD ekranu se
pojavljuju osvijetljena slova odgovarajuc¢ih faza, kao $to su mijeSanje (knead) ili
podizanje (rise) kada aparat obavlja funkciju te faze.

12. Tjekom rada cuce se zvucni signal koji vas podsje¢a da rucno dodate
voéne sastojke, pogodne samo za programe PECENJE, FRANCUSKI,
CIJELO ZRNO, BRZO, SLATKO, ULTRA BRZO, BEZGLUTENSKI,
TORTE i SENDVICL

NAPOMENA: Za navedene programe nema instrukcija za izbor funkcije odlaganja.

13. Za programe koji imaju funkciju odrzavanja topline- KEEP WARM, kada se proces
zavrsi, cuje se 10 zvucnih signala. Zatim aparat ulazi u topli nain rada, pritisnuti
START / STOP taster vise od 3 sekunde kako bi se proces zaustavio; Na programima
koji nemaju funkciju topline, ¢uje se jedan dugacki zvuéni signal. Iskljucite kabel za
napajanje iz uti¢nice i izvadite kruh. Otvorite poklopac uz uporabu rukavica za
pecnicu, okrenite posudu za kruh u suprothom smjeru od smjera kazaljke na satu do
poloZaja za otkljucavanje, a zatim je izvadite iz aparata.

NAPOMENA: Neka se posuda za kruh potpuno ohladi prije nego §to je pomijerite.

14. Za odvajanje kruha od strana posude za kruh koristite neljepljivu spatulu.

PAZNJA: Posuda za kruh i kruh mogu biti vrlo vruéi! Uvijek rukujte paZljivo i koristite
rukavice.

15. Posudu za kruh okrenite naopako na ¢istu radnu povrsinu i lagano je prodrmajte da
bi kruh ispao.

16. Izvadite kruh pazljivo iz posude i sacekajte da se ohladi 20 minuta prije rezanja.

17. Ako ste van prostorije ili na kraju operacije niste pritisnuli taster START / STOP,
kruh ¢e se automatski zagrijevati 60 minuta (ako je primenjivo), a kada se zavrsi
zagrijevanje, ¢uju se zvucni signali.

18. Kada aparat nije u uporabi ili nakon $to zavrsi sa radom, iskljucite kabel za napajanje.
PAZNJA: Prije rezanja Struce, upotrebite kuku kako biste uklonili lopaticu za
mijesanje koja je sakrivena na dnu kruha. Nikada nemojte rukom uklanjati lopaticu za
mijesanje zato Sto je Struca vruca.

NAPOMENA: Ako kruh nije u potpunosti pojeden, stavite ga u zatvorenu
plasti¢nu vrecu ili posudu. Kruh mozete ¢uvati oko tri dana na sobnoj temperaturi.



Ako Zelite da sacuvate kruh duze, spakujte ga u zatvorenu plastiénu vrecu ili

posudu 1 stavite u hladnjak. Vrijeme cuvanja kruha je najviSe deset dana.

CISCENJE 1 ODRZAVANJE

Iskljucite aparat iz uti¢nice i dozvolite da se ohladi prije ¢is¢enja.

1. Posuda za kruh: Sklonite posudu za kruh okretanjem u suprotnom smjeru od smjera
kazaljke na satu, a zatim povucite ruéicu da biste je izvadili. Obrisite vlaznom
krpom unutarnju i vanjsku stranu posude. Kako ne biste ostetili zaStitni premaz,
nemojte Koristiti oStra abrazivna sredstva. Posuda mora biti sasvim osuSena prije
ugradivanja.

NAPOMENA: Stavite posudu za kruh u ispravan polozaj, a zatim je pritisnite

nanize. Ukoliko posuda ne moze da se stavi, lagano je pomjerite kako biste nasli

odgovarajucu poziciju i pritisnite je nanize.

2. Lopatica za mijeSanje: Ukoliko je teSko pomjeriti lopaticu za mijeSanje

sa osovine, napunite posudu toplom vodom i pustite da odstoji oko 30 minuta. Posle

toga ¢e biti lako skloniti lopaticu za mijeSanje i mozete je oprati. ObriSite lopaticu
vlaznom krpom. Imajte na umu da se posuda za kruh, lopatica za mijeSanje i1 posuda za
sastojke mogu prati u perilici posuda.

3. Poklopac i prozorci¢: Poklopac mozete iznutra i izvani oc€istiti vlaznom krpom.

4. Kudiste: Vanjsku povrSinu kucista njezno obriSite vlaznom krpom. Nemojte
koristiti abrazivna sredstva za ¢iS¢enje kako ne biste unistii visoki sjaj povrSine. Nikada
nemojte potapati kuéiste u vodu da biste ga ocistili.

5. Prije nego §to spakirate aparat za kruh radi odlaganja, provjerite da li je potpuno

ohladen, Cist i osusen. Stavite zli¢icu i lopaticu za mijeSanje u posudu za kruh i
zatvorite poklopac.

UVOD U SASTOJKE

1. PSeni¢no brasno
PSeni¢no brasno ima visok sadrzaj glutena (tako da se moze nazvati i visoko-
glutensko brasno koje sadrzi puno proteina). Ima dobru elasti¢nost i nakon podizanja,

kruh moze zadrzati svoju veli¢inu. Kako je sadrzaj glutena veéi nego u obi¢nom
brasnu, koristi se za proizvodnju kruha velikih dimenzija sa puno vlakana. PSeni¢no
brasno je najvazniji sastojak u proizvodnji kruha.
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2. Obiéno brasno

Brasno koje ne sadrzi prasak za pecivo, primjenjuje se za izradu ekspresnog Kruha.

3. PSeni¢no brasno od cijelog zrna

Pseni¢no brasno od cijelog zrna je cijelo zrno. Sadrzi pSeni¢nu kozu i gluten. PSeni¢no
brasno od cijelog zrna je teze i hranljivije od obi¢nog brasna. Kruh od pSeni¢nog brasna
cijelog zrna je obi¢no mali. Mnogi recepti kombinuju brasno od cijelog zrna i obi¢no

pSeni¢no brasno kako bi postigli najbolji rezultat.

4. Crno pSeni¢no brasno

Crno pSeni¢no brasno, koje se naziva i "grubo brasno", je vrsta visoko vlaknastog brasna i
slicno je brasnu od cijelog zrna pSenice. Da bi se postigla veca veli¢ina nakon
podizanja, ono se mora se Koristiti u kombinaciji sa velikom koli¢inom obi¢nog pSeni¢nog

brasna.

5. Samopodizucée brasno

Vrsta brasna koje sadrZi praSak za pecivo 1 ima specijalnu namijenu u pravljenju torti.

6. Kukuruzno i ovseno brasno

Kukuruzno brasno 1 ovseno brasno su braSna od cijelog zrna kukuruza i ovasa. Oni
su dodatni sastojci u pripremanju grubog kruhaa i koriste se za pojacavanje okusa
i teksture kruha.

7. Seéer

Secer je vazan sastojak koji povecava slatki ukus i boju kruha. Takode se
smatra neophodnim za kvasac. Uglavnom se Koristi bijeli Secer. Smedi Secer, Secer u
prahu ili Se¢erna vuna mogu se dodati ukoliko je to potrebno.

8. Kvasac

Nakon procesa vrenja, kvasac stvara ugljen dioksid. Ugljen dioksid Siri i omekSava
kruh. Za brzo vrenje kvasca i stvaranje ugljen dioksida neophodni su Secer i brasno.
1 Zlic¢ica suhog kvasca =3/4 zli¢ice instant kvasca
1.5 Zli¢ica suhog kvasca =1 Zli¢ica instant kvasca

2 zli¢ice suhog kvasca =1.5 zlicice instant kvasca

Kvasac morate c¢uvati u hladnjaku, jer se gljivice u njemu ubijaju na visokoj

temperaturi. Prije uporabe provjerite datum proizvodnje i rok trajanja vaseg kvasca.
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Vratite kvasac u hladnjak $to je prije moguée nakon svake uporabe. Lose podizanje
kruha se obi¢no deSava zbog loSeg kvasca.

Na sljede¢i nacin mozete provjeriti da li je vas kvasac svjez i aktivan:

(1) Sipajte 1/2 solje tople vode (45-50°C) u mjernu casu.

(2) Stavite 1 Zlicicu. bijelog Secera u Solju i promijesajte, a zatim dodajte 2 zli¢ice kvasca
preko vode.

(3) Stavite mjernu posudu na toplo mjesto oko 10min. Nemojte mijesati vodu.

(4) Pjena treba narasti do vrha ¢ase. Ukoliko se to ne desi, kvasac nije dobar

9. So
So je neophodna za poboljsanje ukusa kruha i kore kruha. Medutim, so moze

takode sprijeciti rast kvasca. Nikad ne koristite previse soli u receptu. Kruh je vec¢i ako

nema soli.

10. Jaja

ljuske i da se dobro promijesaju.

11. Mast, buter i biljno ulje
Mast ¢ini hljeb mek$im i produzava mu rok trajanja. Buter treba otopiti ili usitniti
prije uporabe.

12. Prasak za pecivo

Prasak za pecivo se koristi za podizanje Ultra brzog kruha i torti. Prasak za pecivo
se koristi za podizanje Ultra brzog kruha i kolac¢a. Njemu ne treba vrijeme za podizanje
i moze proizvesti zrak, a zrak kemijskim principom formira balone za omjeksavanje
teksture kruha.

13. Soda bikarbona

Ona je sli¢na prasku za pecivo. MozZe se koristiti i u kombinaciji sa praSkom za pecivo.

14. Voda i druge tekucine

Voda je osnovni sastojak u proizvodnji kruha. Temperatura vode izmedu 20°C i 25°C je
najbolja za uporabu. Voda se moze zamijeniti svjezim mlijekom ili vodom pomijesanom
sa 2% mlijeka u prahu, $to poboljsava okus kruha i boju kore kruha. U nekim receptima
je potreban sok u cilju poboljsanja okusa kruha, npr. sok od jabuke, sok od pomorandze,

sok od limuna i sli¢no.
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MJERENJE SASTOJAKA

Jedan od vaznih koraka za pravljenje dobrog kruha je pravilna koli¢ina sastojaka.
Uvijek koristite mjerne ¢ase ili mjerne zlice kako biste dobili to¢nu koli¢inu, kako biste

izbjegli loSe rezultate u pripremi kruha.

1. Mjerenje te¢nih sastojaka

Vodu, svjeze mlijeko ili rastvor mlijeka u prahu treba mjeriti mjernim c¢asama.
Gledaju¢i horizontalno, provjerite razinu mjerne c¢ase. Kada mjerite ulje ili
druge sastojke, pazljivo ocistite mjernu ¢asu od drugih sastojaka.

2. Mjerenje suhih sastojaka

Mijerenje suhih sastojaka se mora uraditi tako Sto ¢ete lagano ubaciti sastojke u mjernu
Casu, a kada je sasvim napunite, nozem poravnjajte sastojak. Veca koli¢ina suhog sastojka
moze uticati na krajnji rezultat recepta. Prilikom mjerenja malih koli¢ina suhih sastojaka
mora se koristiti mjerna Zzlica. Prilikom mjerenja, povrSinu u Zzlici morate izravnjati, ne

smije biti nagomilana, jer ova mala razlika moze pokvariti ravnotezu recepta.

3. Redoslijed dodavanja

Redoslijed dodavanja sastojaka treba da se posStuje i ustaljeni redoslijed je sljedeci:
tekucina, jaja, so, mlijeko u prahu itd. Prilikom dodavanja sastojaka, brasno ne

bi trebalo da bude potpuno potopljeno u tekuéinu. Kvasac treba stavljati samo na
suho brasno. Kvasac ne smije da dodiruje so. Kada funkciju odlaganja korisite za
duzi vremenski period, nikada ne dodajte kvarljive sastojke kao $to su jaja i vocni

sastojClI.

RIJESAVANJE PROBLEMA

Br. Problem Uzrok Rjesenje

Iskljucite aparat iz uti¢nice i oCistite
vruée dijelove, budite paZljivi da
v \ » se ne opecete, tjeckom prve uporabe
povrsini vruceg dijela rad na prazno, otvaranje poklopca

Neki sastojci se =zaljepe za vrude

Dim iz otvora za ventilaciju | )
dijelove, prva uporaba, ulje ostalo na

tokom pecenja

Ostavili  ste kruh  predugo na

Donja kora kruha je Izvadite brzo kruh, bez stajanja

2 - funkciji  odrzavanja topline pa RN . .
revise debela >
P se izgubila velika koli¢ina vode na funkeiji odrzavanja topline
Nakon vadenja kruha sipajte vodu
y . Lopatica se zaljepila za osovinu u u posudu za kruh i potopite u
3 Kruh se veoma tesko vadi ; . . .
v v posudi za kruh nju lopaticu na 10 minuta, a
zatim je izvadite i oistite
1.Niste odabrali dobar program Izaberite dobar program.
4 Sastojci nisu ravnomjerno| 2.Nakon rada otvarali ste poklopac Ne otvarajte poklopac do kraja

izmijeSani i lose je ispeceno | nekoliko puta, nema braonkaste boje kore

kruha podizanja kruha
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3.Otpor prilikom mijesanja je
veliki, lopatica ne moze dobro da se
okrece imijesa

Proverite otvor lopatice, a zatim
izvadite kruh i pustite aparat da
radi bez tereta, ako ne radi
dobro, kontaktirajte ovlasteni servis

“E01” na ekranu nakon

Temperatura u aparatu je previsoka za

Pritisnite “START/STOP” taster i
iskljudite aparat iz utinice, zatim

5 pritiskanja“START/STOP pravljenje kruha |zvad_|te posudu za kruh i
tastera otvorite poklopac dok se aparat
potpuno ne ohladi
Provjerite da li je posuda za kruh
6 Cuje se rad motora, ali se | Posuda za kruh nije dobro namjestena, dobro postavljena i da li koliina
tijesto ne mijesa ili ima prevelika koli¢ina tijesta za tijesta u skladu sa receptom, kao i da
mijeSanje li su sastojci dobro izmjereni
7 Kruh je preveliki i Previse kvasca, brasna ili vode, sobna Proxj,er'te naVEd?ne faktore smanjite
gura poklopac temperatura je previsgka koli¢inu proporcionalno
Nema kvasca, ili ima mala koli¢ina
Kruh je preveliki, | kvasca, ili kvasac loSeg kvaliteta, o o ‘
g |ili premali i nije se |temperatura vode je previsoka, kvasac je | Provjerite kolicinu i kvalitet kvasca
dovoljno podigao mijeSan  zajedno sa solju, ili je| pOVvecajte sobnu temperaturu
sobna temperaturaprevise niska
9 Tijesto je preveliko i izlazi jz0d prevelike koli¢ine te¢nosti tijesto | Smanjite kolidinu  teénosti i
posude za kruh je omeksalo, a i previSe je kvasca u tijestu. | poboljsajte rigidnost tijesta
1.Brasno nije dovoljno jako i ne moze da . . .
- .. Koristite obi¢no brasno i pecivo
odigne tijesto
Prilikom pecenja tijesta 2.Kvasac prebrzo raste i temperatura | . iqite kyasac sobne temperature
101 kruh upada u sredinu kvasca je previsoka P
3. Previse vode je navlazilo i omeksalo | Prilagodite vodu receptu u skladu sa
tijesto sposobno$cu upijanja vode
1.Previse brasna ili malo vode g:ﬁi%ﬁ;e Volii(:lhcmu braSna,  a
11 [Kruh je previe tezak,a .V,. . Smanjite  kolidinu __ dodatni
N i 2.PreviSe vo¢nih sastojaka i brasna od sastoiaka.  a  povedaite  Kolidin
tekstura previse gusta. cijelog zrna pienice . jaka, p 1)
vasca
Nakon  sjeCenja  kruha, | 1. PreviSe vode ili kvasca, ili nema soli Smi”."te quu I kvasac i provjerite
12 e ARV koli¢inu soli
srednji dijelovi su Suplji. - - — —
2. Temperatura vode je previsoka Provjerite koli¢inu vode
1.Jaki glutenski sastojci u kruhu, Nemojte dodavati jake glutenske
13 Na povrsini kruha puter, banane itd. sastojke u kruh
zaljepljen je suhi prah 2.Zbog manjka vode nije dovoljno | Provjerite  vodu i
pomijes$ano mehanic¢ku konstrukciju aparata
Ako je boja previSe tamna za recept
. sa puno SeCera, pritisnite taster
Kora kruha Je - o .. . | START/STOP kako biste prekinuli
previe debela, a boja | RazliCiti recepti i sastojei imaju | program 5-10 minuta prije vremena
14 | previse tamna prilikom | veliki uticaj na pravljenje kruha, a zbog | zavrietka. Prije nego §to izvadite
pravljenja torti ili hrane | mnogo $ecera boja postaje veoma tamna | Kruh, treba da ostavite kruh ili tortu

Sa puno Secéera

u poklopljenoj posudi za hljeb oko
20 minuta

EKOLOSKO ODLAGANJE

MoZete pomoci u zastiti Zivotne sredine!

Molimo
zakonske

vas

da
regulative:

postujete lokalne
sve neispravne

elektricne uredaje treba da predate

odgovarajuc¢im

centrima za reciklazu

elektronskog i elektricnog otpada.
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VAZNA BEZBJEDNOSNA UPUTSTVA:

Prije koriS¢enja ovog uredaja trebalo bi ispuniti sljedec¢e osnovne bezbjednosne preduslove:

1. Procitajte cijelo uputstvo.

2. Prije upotrebe provjerite da i napon u zidnoj uti¢nici odgovara naponu uredaja koji

se moze naci na natpisnoj tablici pri dnu uredaja

3. Ne koristite uredaj sa oSte¢enim kablom, nakon kvara ili ako je oSteen na bilo koji
nacin. Kontaktirajte proizvodaca ili najblizi ovlaS¢eni servis radi provjere, popravke, ili
elektri¢nih 1 mehanickih podeSavanja.

4. Ne dodirujte vruée povrsine.

5. Ne potapajte kabl, utikac, ili kuciste u vodu ii druge tecnosti kako biste izbjegli opasnost
od strujnog udara.

6. Iskljucite uredaj iz uticnice kada ga ne koristite, kao 1 prije stavljanja ili skidanja

dijelova i prije ¢iséenja.

7. Ne ostavljajte kabl aparata da visi sa ivice stola, ili bilo kakve vruce povrsine.

8. Upotreba bilo kakvih dodataka koji nisu preporuceni ili prodati od strane proizvodaca
moze prouzrokovati povrede.

9. Ne stavljajte uredaj na ili u blizini plinskog ili elektri¢nog Sporeta, ili u zagrijanu rernu.

10. Ne dodirujte pokretne ili okretne dijelove uredaja tokom rada.

11. Temperatura dostupnih povrsina moze biti velika kada uredaj radi.

12. Nikada nemojte ukljuéivati aparat bez pravilno postavljene posude za hljeb koja

je ispunjena sastojcima.

13. Prilikom sklanjanja posude, nemojte udarati posudu za hljeb po vrhu ili ivici kako

ne biste ostetili posudu za hljeb.

14. Metalne folije ili drugi materijali ne smiju se ubacivati u aparat zbog rizika od pozara

ili kratkog spoja.

15. Ovaj aparat mogu Kkoristiti djeca uzrasta od 8 godina i viSe jao i osobe s smanjenim
fizickim, senzornim ili mentalnim sposobnostima ili nedostatkom iskustva i znanja ako
im je pruzen nadzor ili uputstva u vezi sa upotrebom aparata na siguran nacin i
razumiju moguée opasnosti. Djeca se ne smiju igrati sa aparatom. Ciséenje i
korisnicko odrzavanje ne smiju obavljati djeca, osim ako su stariji od 8 godina i pod
nadzorom.

16. Cuvajte aparat i kabl van domasaja djece mlade od 8 godina.

17. Nikada ne pokrivajte aparat za pecenje hljeba peSkirom ili bilo kojim drugim



materijalom jer toplota i para moraju slobodno da se emituju. Postoji opasnost od
pozara ako je aparat pokriven ili dolazi u kontakt sa zapaljivim materijalom.

18. Nemojte koristiti aparat u bilo koju svrhu osim onu za koju je namijenjen.

19. Aparat uvijek koristite na sigurnim, suvim i ravnim povr§inama.

20. Ne koristite aparat na otvorenom prostoru.

21. Aparat ima utika¢ sa uzemljenjem. Vodite racuna da je uti¢nica sa uzemljenjem.

22. Uredaj je namijenjen za kuénu upotrebu i sli¢ne uslove, kao Sto su:

— Kuhinjske prostorije u prodavnicama, kancelarijama i drugim radnim okruzenjima;

— Seoska domacinstva;

— Hoteli, moteli i sli¢ni tipovi smjestaja;

— Ostali pansioni za izdavanje na bazi no¢enja sa doruckom.

23. Nemojte upravljati uredajem pomocu spoljnog tajmera ili sistema za daljinsko
upravljanje.

24. Ne koristite aparat bez posude za hljeb koja je stavljena u komoru kako biste

izbjegli oStecenje aparata.

25. Sacuvajte ovo uputstvo za kasniju upotrebu.



UPOZNAJTE VAS PEKAC HLJEBA

(Proizvod moze biti promijenjen bez prethodnog obavjestenja)

Poklopac

Prozorci¢ Posuda za hljeb

Lopatica za meSenje

Kontrolna tabla

Kuciste

\ Kuka za izvlacenje
i %Mjerna Soljica
% Mijerna kaSicica

KONTROLNA TABLA

(Stampa ekrana moZe biti promijenjena bez prethodnog obavijestenja)
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Start/Stop taster P O + LT R Taster Meni
Snlele
I
Taster za

Taster za vrijeme
Taster za boju

veli¢inu vekne




NAKON UKLJUCIVANJA

Cim se aparat uklju¢i u utiénicu, LCD je osvijetljen i ¢uje se zvuéni signal, na LCD
ekranu se pojavljuje "13:00". Strelica pokazuje na "1000g i Medium" (pogledajte
kontrolnu tablu).

START /STOP

Za startovanje i zaustavljanje izabranog programa.

Da biste pokrenuli program, jednom pritisnite ""'START / STOP" taster. Cuje se kratak
zvuéni signal 1 dvije tacke na ekranu za vrijeme pocinju da trepere. Program pocinje.
Nijedan drugi taster nije aktivan, osim START / STOP tastera nakon poc¢etka programa.
Da biste zaustavili program, pritisnite 1 drzite taster "START / STOP" duZe od 2 sekunde
dok ne cujete dugacak zvucni signal. Zvucni signal pokazuje da je program iskljucen.
MENI

Taster menija se koristi za selektovanje izabranog programa. Svaki put kada dodirnete
taster i Cujete kratak zvucni signal, program ¢e se promijeniti. Ponovo pritisnite
taster MENU za prolazak kroz meni - 12 programa ¢e se prikazati na LCD ekranu uz
kratke zvu¢ne signale. Kada vidite program koji vam je potreban - zaustavite
pritiskanje. Funkcija svakog od 12 programa je objasnjena u nastavku.

1. OSNOVNI (BASIC): mesenje, dizanje i peCenje obi¢nog hljeba. Dodavanjem
razlicitih sastojaka mijenja se ukus.

2. FRANCUSKI (FRENCH): mesenje, dizanje i pecCenje s duzim vremenom dizanja.
Hljeb pecen po ovom programu, obi¢no ima hrskaviju koricu i meksu strukturu.

3. CIJELO ZRNO (WHOLE WHEAT): mesenje, dizanje i pecenje hljeba od
pSeni¢nog brasna cijelog zrna. Ovo podesavanje ima duze vrijeme zagrijevanja kako bi
zrna mogla da upiju vodu i podignu se. Ne preporucuje se koris¢enje funkcije odlozenog
pocetka rada, jer to dovodi do losih rezultata.

4. BRZI (QUICK): mesenje, podizanje i peCenje vekne sa sodom bikarbonom ili praskom

za pecivo. Hljeb pecen po ovom programu, obi¢no je manji i ima guscu teksturu.
5. SLADAK (SWEET): mesenje, podizanje i pecenje. Koristi se za peCenje hrskavog i
slatkog hljeba.



6. ULTRA BRZI (Ultra Fast): meSenje, dizanje i peCenje vekni zavrSava veoma brzo.
Hljeb je obi¢no manji i gusce teksture od hljeba pecenog na programu QUICK,

7. BEZGLUTENSKI (GLUTEN- FREE): pravljenje hljeba od bezglutenskog brasna
1 meSavina za pecenje. Bezglutenskom brasnu treba viSe vremena da upije tecnosti 1
ima razli¢ita svojstva podizanja.

8. TIJESTO (DOUGH): meSenje i podizanje, ali bez pecenja. Sklonite sirovo
tijesto i oblikujte ga u rolne, podloge za picu, kiflice i sli¢no.

9. DZEM (JAM): kuvanje dzema i marmelade.

10. TORTE (CAKE): mesenje, podizanje i pecenje. Podizanje bez sode bikarbone i

praska za pecivo.

11. SENDVICI (SANDWICH): mesenje, podizanje i peenje hljeba meke teksture

sa hrskavom koricom - idealan za pravljenje sendvica.

12. PECENJE (BAKE): samo pedenje, bez mesenja i podizanja. Koristi se i za produzeno

vrijeme pe¢enja na odredenim izabranim regulacijama.

BOJA (COLOR)

Pritiskom na taster COLOR mozete birati opcije: SVIJETLA, SREDNJA ili TAMNA
boja kore. Imajte u vidu da ukupno vrijeme rada ove funkcije moze da varira u
zavisnosti od razli¢itih veli¢ina vekni. Ova funkcija se ne moze primjenjivati kod
programa za TIJESTO i DZEM.

VELICINA VEKNE (LOAF SIZE)
Pritisnite ovaj taster da biste izabrali velicinu vekne hljeba od 750g ili 1000g. Imajte

na umu da ukupno vrijeme rada moze da varira u zavisnosti od razlicite veli¢ine vekni.
Ovo se ne moze koristiti za programe BRZO, TIJESTO, DZEM, TORTE i PECENJE.

ODLOZEN POCETAK RADA (DELAY FUNCTION (“+” or “-”))

U slucaju da ne zelite odmah da ukljucite aparat, podesite vrijeme odlaganja pomocu
ovog tastera.

Prije nego Sto pritisnete taster, odredite kada Zelite da hljeb bude spreman. Imajte na umu
da vrijeme odloZzenog pocetka ukljucuje 1 vrijeme pecenja vaSeg izabranog programa.
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To jest, po zavrSetku funkcije za odlozeni pocetak rada, moze se servirati vruéi hljeb.

Prvo morate izabrati program i boju kore, a zatim pritisnite "+" da biste povecali
vrijeme odlaganja. Svakim pritiskom vrijeme se produzava za 10 minuta (uz kratak
zvucni signal). Maksimalno vrijeme odlaganja je 13 sati.

Primer: Sada je 20:30, a vi Zelite pecen hljeb u 7.00 ujutru narednog dana - to jest za
10 sati i 30 minuta. Izaberite program za boju i veli¢inu vekne, a zatim pritiskjte “+”
taster "'+, da biste dodavali vrijeme sve dok se na indikatoru ne ispiSe 10:30. Nakon toga
pritisnite taster STOP/START, ¢ime aktivirate program odlozenog pocetka rada.
Tacka na LCD ekranu (pogledajte KONTROLNU TABLU) treperi i brojevi se
odbrojavaju na LCD ekranu kako bi vam pokazali preostalo vrijeme. Svjezi hljeb ce
biti spreman za vas u 7:00 ujutro. Ako ne izvadite hljeb odmah, pocinje funkcija
ODRZAVANJE TOPLOTE u trajanju od 60 minuta.

Napomena: 1) Nemojte Koristiti funkciju odlozenog pocetka rada za lako kvarljive
sastojke kao §to su jaja, svjeze mlijeko, voce, luk i dr.
2) Funkcija nije prikladna za programe BRZO, ULTRA BRZO i DZEM.

3) Sa programom PECENIJE moZete podesiti samo vrijeme pedenja (10-60

minuta), a ne vrijeme odlaganja. Mozete pritisnuti taster VRIJEME da povecate

vrijeme pecenja za 1 minut po pritiskanju.

4) Ova funkcija odloZzenog pocetka rada nije moguca nakon §to je odabrani
program zapoceo sa radom.

5) Vrijeme prikazano na LCD ekranu je ukupna koli¢ina osnovnog vremena
i vremena odlaganja.

ODRZAVANJE TOPLOTE

Hljeb se moze automatski odzavati toplim 60 minuta nakon pecenja. Ako Zelite da

izvadite hljeb, iskljucite program pomoéu START / STOP tastera. Funkcija
ODRZAVANJA TOPLOTE nije moguéa za programe DZEM i TIJESTO.

MEMORIJA

Ako se napajanje prekine tokom procesa pecenja hljeba, proces pravljenja hljeba ¢e
se nastaviti automatski u roku od 10 minuta, ¢ak 1 bez pritiska na taster
"START /STOP". Ako vrijeme prekida prelazi 10 minuta, memorija ne moze

biti zadrzana i aparat za pecenje hljeba mora ponovo da se pokrene.



Predlaze se ponovno stavljanje novih sastojaka.

SOBNA TEMPERATURA

Aparat moze dobro da radi u Sirokom temperaturnom opsegu, ali moze postojati razlika u
veli¢ini vekne izmedu veoma toplih i veoma hladnih soba. Predlazemo da sobna

temperatura bude izmedu 15 °C i 34 °C.

UPOZORENJA NA EKRANU

1. Ako ekran na ekranu prikazuje ""EE1" nakon $to pritisnete taster START / STOP i ¢uje
se zvucni signal, to pokazuje da je unutrasnja temperatura joS uvek previsoka. Otvorite
poklopac i pustite da se masSina ohladi 10 do 20 minuta.

2. Ako se na ekranu prikaze ""EE2" nakon $to pritisnete taster START / STOP i ¢uje se
zvuéni signal, to pokazuje da je unutraSnja temperatura preniska 1 da program nece
raditi (osim programa BAKE). Da bi aparat mogao da radi, treba da bude u prostoriji sa
viSom temperaturom.

3. Ako se na ekranu pojavi ""EE4" nakon $to pritisnete taster START / STOP i Cuje se
zvuéni signal, to pokazuje da postoji otvoreni spoj u kolu senzora temperature. Pritisnite
taster START / STOP da biste zaustavili zvucni signal, ali ako ""EE4" na LCD ekranu i
dalje treperi, kontaktirajte ovlaséeni servis radi detaljne provjere. Ako se na
ekranu prikaze ""EE3", to znaci da postoji kratki spoj u kolu senzora temperature.

PRVA UPOTREBA APARATA
Prilikom prvog ukljucivanja, aparat moze emitovati malo dima i karakteristi¢an miris. Ovo
je normalno i uskoro ¢e prestati. Vodite racuna da aparat ima dovoljno ventilacije.

1. Raspakujte sve dijelove i dodatke i uklonite sav zapaljivi materijal kao §to su papir
ili pjena koja se koriste za pakovanje.

2. Provjerite da li su svi dijelovi i dodaci "potpuni i bez oste¢enja™.

3. O¢istite sve dijelove u skladu sa dijelom uputstva “Ci§¢enje i odrZavanje”.

4. Podesite aparat na funkciju pecenja 1 ostavite ga da radi prazan oko 10 minuta. Nakon
Sto se aparat ohladi, ponovo ga odistite.

5. Dobro osusite i sastavite sve dijelove. Vas aparat je spreman za upotrebu.



UPOTREBA APARATA

1. PoloZite aparat na ¢vrstu 1 ravnu povrsinu.

2. Prije pravljenja hljeba, izmjerite neophodne sastojke. B

3. Stavite posudu za hljeb u njen polozaj, okrenite je u smjeru kazaljke na satu dok se

ne ¢uje klik za pravu poziciju. Fiksirajte lopaticu za meSenje na osovinu. Preporucljivo je

da prije postavljanja lopatice za meSenje popunite rupe margarinom otpornim na toplotu.

Time sprijecavate ljepljenje tijesta za lopaticu i olakSavate vadenje lopatice iz hljeba.

4. Stavite sastojke u posudu za hljeb. Obi¢no treba prvo staviti vodu ili tec¢nost,
zatim dodati Secer, so i brasno. Kvasac i prasak za pecivo uvijek dodajte kao poslednji

sastojak. (videti sliku 4).

Kvasac ili soda bikarbona
Suvi sastojci

Voda ili te¢nost

Slika 4

Napomena: Prilikom dodavanja sastojaka vodite ra¢una o savjetu da je maksimalna

koli¢ina brasna 600 g (4 Solje), a maksimalna koli¢ina kvasca je 6 g (2 kaSicice).

5. Napravite prstima malu rupu na jednoj strani brasna. Stavite kvasac u rupu, vodite
rac¢una da tecni sastojci ili so ne dodu u dodir sa kvascem. Polako zatvorite poklopac.

6. Ukljucite kabl za napajanje u uti¢nicu.

7. Pritiskajte taster menija MENU dok ne izaberete Zeljeni program.

8. Pritisnite taster za boju COLOR radi odabira boje kore hljeba (ako je moguce).

9. Pritinite taster za veli¢inu vekne LOAF SIZE radi odabira Zeljene veli¢ine vekne
hleba (750g or 1000g) (ako je moguce).

10. Postavite odlaganje pocetka rada pritiskom na taster za vrijeme TIME. Preskocite
ovo, ukoliko zelite da aparat odmah po¢ne sa radom.



11. Pritisnite taster START / STOP i drzite duze od 2 sekunde da bi aparat poceo da
radi. Dvije tacke pocinju da trepere, a na LCD ekranu se pojavljuju
osvijetljena slova odgovarajuc¢ih faza, kao §to su mesSenje (knead) ili podizanje (rise)
kada aparat obavlja funkciju te faze.

12. Tokom rada cCuce se zvucni signal koji vas podsjeca da ru¢no dodate vocéne
sastojke, pogodne samo za programe PECENJE, FRANCUSKI, CIJELO
ZRNO, BRZO, SLATKO, ULTRA BRzO, BEZGLUTENSKI, TORTE i
SENDVICL

NAPOMENA: Za navedene programe nema instrukcija za izbor funkcije odlaganja..

13. Za programe koji imaju funkciju odrZavanja toplote- KEEP WARM, kada se proces
zavr$i, ¢uje se 10 zvucnih signala. Zatim aparat ulazi u topli reZzim rada, pritisnuti
START / STOP taster vise od 3 sekunde kako bi se proces zaustavio; Na programima
koji nemaju funkciju toplote, ¢uje se jedan dugacki zvuéni signal. Iskljucite kabl za
napajanje iz uticnice i izvadite hljeb. Otvorite poklopac uz upotrebu rukavica za
rernu, okrenite posudu za hljeb u suprotnom smjeru od smjera kazaljke na satu do
polozaja za otkljucavanje, a zatim je izvadite iz aparata.

NAPOMENA: Neka se posuda za hljeb potpuno ohladi prije nego $to je pomijerite.
14. Za odvajanje hljeba od strana posude za hljeb koristite neljepljivu Spatulu.

PAZNJA: Posuda za hljeb i hljeb mogu biti vrlo vruéi! Uvijek rukujte pazljivo i
koristite rukavice.

15. Posudu za hljeb okrenite naopako na ¢istu radnu povrsSinu i lagano je prodrmajte da
bi hljeb ispao.

16. Izvadite hljeb pazljivo iz posude i sacekajte da se ohladi 20 minuta prije rezanja.

17. Ako ste van prostorije ili na kraju operacije niste pritisnuli taster START / STOP,

hljeb ¢e se automatski zagrijevati 60 minuta (ako je primenjivo), a kada se zavrsi

zagrijevanje, cuju se zvucni signali.

18. Kada aparat nije u upotrebi ili nakon $to zavrsi sa radom, iskljucite kabl za napajanje.
PAZNJA: Prije rezanja vekne, upotrebite kuku kako biste uklonili lopaticu za
mesenje koja je sakrivena na dnu hljeba. Nikada nemojte rukom uklanjati lopaticu
za meSenje zato Sto je vekna vruca.

NAPOMENA: Ako hljeb nije u potpunosti pojeden, stavite ga u zatvorenu

plasti¢nu vrecu ili posudu. Hljeb mozete cuvati oko tri dana na sobnoj temperaturi.
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Ako Zelite da sacuvate hljeb duze, spakujte ga u zatvorenu plasticnu vrecu ili

posudu 1 stavite u frizider. Vrijeme cuvanja hljeba je najviSe deset dana.

CISCENJE 1 ODRZAVANJE

Iskljucite aparat iz uti¢nice i dozvolite da se ohladi prije ¢is¢enja.

1.

Posuda za hljeb: Sklonite posudu za hljeb okretanjem u suprotnom smjeru od smjera
kazaljke na satu, a zatim povucite rucicu da biste je izvadili. Obrisite vlaznom
krpom unutras$nju 1 spoljaSnju stranu posude. Kako ne biste ostetili zaStitni premaz,
nemojte koristiti oStra abrazivna sredstva. Posuda mora biti sasvim osuSena prije
ugradivanja.

NAPOMENA: Stavite posudu za hljeb u ispravan polozaj, a zatim je pritisnite
nanize. Ukoliko posuda ne moze da se stavi, lagano je pomjerite kako biste nasli
odgovarajucu poziciju i pritisnite je nanizZe.

Lopatica za meSenje: Ukoliko je teSko pomjeriti lopaticu za meSenje sa
osovine, napunite posudu toplom vodom i pustite da odstoji oko 30 minuta. Posle
toga ¢e biti lako skloniti lopaticu za meSenje 1 moZete je oprati. ObriSite lopaticu
vlaznom krpom. Imajte na umu da se posuda za hljeb, lopatica za meSenje 1 posuda

za sastojke mogu prati u masini za pranje sudova.

. Poklopac i prozorc¢i¢: Poklopac moZete iznutra i spolja ocistiti vlaznom krpom.

. KuéiSte: Spoljasnju povrsinu kuciSta njezno obrisite vlaznom krpom. Nemojte

koristiti abrazivna sredstva za CiS¢enje kako ne biste unistii visoki sjaj povrSine. Nikada

nemojte potapati kuciste u vodu da biste ga ocistili.

. Prije nego Sto spakujete aparat za hljeb radi odlaganja, provjerite da li je potpuno

ohladen, Cist 1 osusen. Stavite kaSiCicu i lopaticu za meSenje u posudu za hljeb i

zatvorite poklopac.

UVOD U SASTOJKE

1.

Hljebno brasno

Hljebno brasno ima visok sadrzaj glutena (tako da se moze nazvati i visoko-gluteno

brasno koje sadrzi puno proteina). Ima dobru elasti¢nost i nakon podizanja, hljeb moze

zadrzati svoju veli¢inu. Kako je sadrzaj glutena vec¢i nego u obi¢nom brasnu, Koristi

se za proizvodnju hljeba velikih dimenzija sa puno vlakana. Hljebno brasno je najvazniji

sastojak U proizvodnji hljeba.
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2. Obicno brasno
Brasno koje ne sadrzi prasak za pecivo, primjenjuje se za izradu ekspresnog hljeba.

3. PSeni¢no brasno od cijelog zrna

Pseni¢no brasno od cijelog zrna je cijelo zrno. Sadrzi pSeni¢nu kozu i gluten. PSeni¢no
brasno od cijelog zrna je teze i hranljivije od obi¢nog brasna. Hljeb od pSeni¢nog brasna
cijelog zrna je obi¢no mali. Mnogi recepti kombinuju brasno od cijelog zrna i hljebno

brasno kako bi postigli najbolji rezultat.

4. Crno pSeni¢no brasno
Crno pSeni¢no brasno, koje se naziva i "grubo brasno", je vrsta visoko vlaknastog brasna i
slicno je brasnu od cijelog zrna psenice. Da bi se postigla veca veli¢ina nakon

podizanja, ono se mora se Koristiti u kombinaciji sa velikom koli¢inom hljebnog brasna.

5. SamopodizZuée brasno

Vrsta brasna koje sadrzi prasak za pecivo i ima specijalnu namijenu u pravljenju torti.

6. Kukuruzno i ovseno brasno

Kukuruzno brasno i ovseno brasno su brasna od cijelog zrna kukuruza i ovasa. Oni
su dodatni sastojci u pripremanju grubog hljeba i koriste se za pojacavanje ukusa i
teksture hljeba.

7. Secer

Se¢er je vazan sastojak koji povecava slatki ukus i boju hljeba. Takode se

smatra neophodnim za kvasac. Uglavnom se Koristi bijeli Secer. Smedi Secer, Secer u
prahu ili Se¢erna vuna mogu se dodati ukoliko je to potrebno.

8. Kvasac

Nakon procesa vrenja, kvasac stvara ugljen dioksid. Ugljen dioksid Siri 1 omekSava
hljeb. Za brzo vrenje kvasca 1 stvaranje ugljen dioksida neophodni su Secer 1 brasno.
1 kasic¢ica suvog kvasca =3/4 kasicice instant kvasca

1.5 kasicica suvog kvasca =1 kasicica instant kvasca

2 kaSicice suvog kvasca =1.5 kaSicCice instant kvasca

Kvasac morate Cuvati u frizideru, jer se gljivice u njemu ubijaju na visokoj temperaturi.

Prije upotrebe provjerite datum proizvodnje i rok trajanja vaseg kvasca. Vratite kvasac
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u frizider $to je prije moguce nakon svake upotrebe. LoSe podizanje hljeba se obi¢no
desava zbog loSeg kvasca.

Na sljede¢i nacin mozZete provjeriti da li je vas kvasac svjez i aktivan:

(1) Sipajte 1/2 solje tople vode (45-500C) u mjernu casu.

(2) Stavite 1 kasicicu. bijelog Secera u Solju i promijesajte, a zatim dodajte 2 kasicice
kvasca preko vode.

(3) Stavite mjernu posudu na toplo mjesto oko 10min. Nemojte mijesati vodu.

(4) Pjena treba naraste do vrha ¢ase. Ukoliko se to ne desi, kvasac nije dobar

9. S0
S0 je neophodna za poboljsanje ukusa hljeba i kore hljeba. Medutim, so moze
takode sprijeciti rast kvasca. Nikad ne koristite previse soli u receptu. Hljeb je veci ako

nema soli.

10. Jaja

ljuske i da se dobro promijesaju.

11. Mast, puter i biljno ulje
Mast ¢ini hljeb meksim i produzava mu rok trajanja. Puter treba otopiti ili usitniti
prije upotrebe.

12. Prasak za pecivo

Prasak za pecivo se koristi za podizanje Ultra brzog hljeba i torti. Prasak za pecivo
se koristi za podizanje Ultra brzog hljeba i kolaca. Njemu ne treba vrijeme za podizanje
i moze proizvesti vazduh, a vazduh hemijskim principom formira balone za omjekSavanje
teksture hljeba.

13. Soda bikarbona

Ona je sli¢na prasku za pecivo. MozZe se koristiti i u kombinaciji sa praSkom za pecivo.

14. Voda i druge te¢nosti

Voda je osnovni sastojak u proizvodnji hljeba. Temperatura vode izmedu 20°C i 25°C je
najbolja za upotrebu. Voda se moze zamijeniti svjezim mlijekom ili vodom pomijesanom
sa 2% mlijeka u prahu, sto poboljsava ukus hljeba i boju kore hljeba. U nekim receptima
je potreban sok u cilju pobolj$anja ukusa hljeba, npr. sok od jabuke, sok od pomorandze,

sok od limuna i sli¢no.
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MJERENJE SASTOJAKA

Jedan od vaznih koraka za pravljenje dobrog hljeba je pravilna koli¢ina sastojaka.
Uvijek koristite mjerne ¢ase ili mjerne kasike kako biste dobili tacnu koli¢inu, kako biste

izbjegli lose rezultate u pripremi hljeba.

1. Mjerenje te¢nih sastojaka

Vodu, svjeze mlijeko ili rastvor mlijeka u prahu treba mjeriti mjernim c¢asama.
Gledaju¢i horizontalno, provjerite nivo mjerne case. Kada mjerite ulje ili druge
sastojke, pazljivo o€istite mjernu ¢asu od drugih sastojaka.

2. Mjerenje suvih sastojaka

Mijerenje suvih sastojaka se mora uraditi tako Sto ¢ete lagano ubaciti sastojke u mjernu
Casu, a kada je sasvim napunite, nozem poravnjajte sastojak. Vecéa koli¢ina suvog sastojka
moze uticati na krajnji rezultat recepta. Prilikom mjerenja malih koli¢ina suvih sastojaka
mora se koristiti mjerna kasika. Prilikom mjerenja, povrSinu u kaSici morate izravnjati,

ne smije biti nagomilana, jer ova mala razlika moze pokvariti ravnotezu recepta.

3. Redoslijed dodavanja

Redoslijed dodavanja sastojaka treba da se poStuje i ustaljeni redoslijed je sljedeci:
teCnost, jaja, so, mlijeko u prahu itd. Prilikom dodavanja sastojaka, brasno ne bi
trebalo da bude potpuno potopljeno u teénost. Kvasac treba stavljati samo na suvo
brasno. Kvasac ne smije da dodiruje so. Kada funkciju odlaganja korisite za duzi
vremenski period, nikada ne dodajte kvarljive sastojke kao Sto su jaja i voéni sastojcCi.

Br. Problem Uzrok Rjesenje
Neki  sastoici se  zaliepe za  vrude Iskljucite aparat iz uti¢nice i oCistite
1 Dim iz otvora za ventilaciju | ) J p, vruée dijelove, budite pazljivi da
tokom pedenja dijelove, prva upotreba, ulje ostalo na | e ne gpecete, tokom prve upotrebe
povrsini vruceg dijela rad na prazno, otvaranje poklopca
2 Donja kora hljeba je ?stav!!! St% hljeb predugo  na Izvadite brzo hljeb, bez stajanja
i%e debela unkciji odrzavanja toplote, pa se S .
previse de . . . na funkciji odrzavanja toplote
izgubila velika koli¢ina vode
Nakon vadenja hljeba sipajte vodu
. . . Lopatica se zaljepila za osovinu u u posudu za hlieb i potopite u
3 Hljeb se veoma tesko vadi : . p J potop
! posudi za hljeb nju lopaticu na 10 minuta, a
zatim je izvadite i oistite
1.Niste odabrali dobar program Izaberite dobar program.
4 .SaSt.C.)J(V:I nisu ravnomjerno 2.Nak_on rada otvarali ste po_klopac Ne otvarajte poklopac do kraja
izmijeSani i lose je ispeceno | nekoliko puta, nema braonkaste boje kore podizanja hljeba
hljeba
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3.Otpor prilikom mijesanja je
veliki, lopatica ne moze dobro da se
okrece imijesa

Proverite otvor lopatice, a zatim
izvadite hljeb i pustite aparat da
radi bez tereta, ako ne radi
dobro, kontaktirajte ovlaséeni servis

Pritisnite “START/STOP” taster i

“E01” na ekranu nakon Temperatura u aparatu je previsoka za iskljucite aparat iz uti¢nice, zatim

5 pritiskanja“START/STOP” S izvadite posudu za hljeb i
pravljenje hljeba .

tastera otvorite poklopac dok se aparat
potpuno ne ohladi
Provjerite da li je posuda za hljeb
6 Cuje se rad motora, ali se | Posuda za hljeb nije dobro namjestena, dobro postavljena i da li koliina
tijesto ne mijesa ili ima prevelika kolo¢ina tijesta za tijesta u skladu sa receptom, kao i da
mije$anje li su sastojci dobro izmjereni
7 Hijeb je preveliki i Previse kvasca, brasna ili vode, sobna Pro.\{j,erite naVEd?ne faktore smanjite
gura poklopac temperatura je previsoka koli¢inu proporcionalno
Nema kvasca, ili ima mala koliGina
Hljeb je preveliki, | kvasca, ili kvasac loSeg kvaliteta,
g |ili premali i nije se | temperatura vode je previsoka, kvasac je | Provjerite kolicinu i kvalitet kvasca
dovoljno podigao mijeSan zajedno sa solju, ili je| pPOVvecajte sobnu temperaturu
sobna temperaturaprevise niska
9 Tijesto je p“’:V9||k0 iizlaziiz Od prevelike koli¢ine tefnosti tijesto | Smanjite koliGinu  tefnosti i
posude za hljeb je omeksalo, a i previSe je kvasca u tijestu. | poboljsajte rigidnost tijesta
1.Bra§no nije dovoljno jako i ne moze da Koristite hlebno brasno i pecivo
odigne testo
i Xamiq 13 2.Kvasac prebrzo raste i temperatura -

10 Efjléﬁ(?lg:ig;(l:leg:dtiglelsm kvasca je previsoka Koristite kvasac sobne temperature
3. Previse vode je navlazilo i omeksalo | Prilagodite vodu receptu u skladu sa
tijesto sposobno$cu upijanja vode
1.Previse brasna ili malo vode Smanrlt? kolidinu  brasna,  a

Hljeb je previse tezak, P OVGC?._]'[e vodu — -
1l tekstura previse gusta. 2.PreviSe voénih sastojaka i brasna od Smat}]lte kOhCIm,l . d"d?‘f?“}
cijelog zrna pienice sastojaka, a povecéajte koliCiny
kvasca
Nakon  sjeCenja  hljeba,| 1. PreviSe vode ili kvasca, ili nema soli Smi”."te quu I kvasac i provjerite
12 g DRV koli¢inu soli
srednji dijelovi su Suplji. - - — —
2. Temperatura vode je previsoka Provjerite koli¢inu vode
1.Jaki glutenski sastojci u hljebu, Nemojte dodavati jake glutenske
13 Na povrsini hljeba puter, banane itd. sastojke u hljeb
zaljepljen je suvi prah 2.Zbog manjka vode nije dovoljno | Provjerite  vodu i
pomijes$ano mehanicku konstrukciju aparata
Ako je boja previSe tamna za recept
. . sa puno SeCera, pritisnite taster
Kora hljeba Je . o ... . | START/STOP kako biste prekinuli
previe debela, a boja | RazliCiti recepti i sastojci imaju | program 5-10 minuta prije vremena

14 | previse tamna prilikom | veliki uticaj na pravljenje hljeba, a zbog | zavrsetka. Prije nego §to izvadite

pravljenja torti ili hrane | mnogo Secera boja postaje veoma tamna | hljeb, treba da ostavite hljeb ili tortu

Sa puno secéera

u poklopljenoj posudi za hljeb oko
20 minuta

EKOLOSKO ODLAGANJE

MoZete pomoci u zastiti Zivotne sredine!

Molimo
zakonske

vas

da
regulative:

postujete lokalne
sve neispravne

elektricne uredaje treba da predate

odgovarajuc¢im

centrima za reciklazu

elektronskog i elektricnog otpada.

14
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BAKHM BE3BEJJHOCHU MHCTPYKLIMH
3AMIO3HAJTE 'O BAIIUOT YPE]]
KOHTPOJIEH MAHEJI

PABOTA CO OJJIOKEH IOYETOK (BPEME)
OJIP)KYBAILE HA TOILTMHA

MEMOPHJA

COBHA TEMIIEPATYPA
MPEJYIPELYBAIA HA EKPAH

MPBA YIIOTPEBA

KOPUCTEILE HA YPEJIOT 3A IEYEILE JIER
YUCTEILE U OJIP)KYBAILE

BOBE/] BO COCTOJKH

MEPEILE HA COCTOJKUTE

PEILIABAILE IPOBJIEMU

EKOJIOIIKO OTCTPAHYBAIBE



BAKHU BE3BEJHOCHHU UHCTPYKIIHNMU:

[Ipen na ro KOpucTUTE OBOj ypen, Tpeda Jaa ce mpoBepaT CIeTHUBE OCHOBHU 0e30eqHOCHU
MIPEAYCIIOBH:

1.
2.

[TpounTajTe ro HENOTO ynarcrao.
[Ipen ynorpeba npoBepeTe ajal HAMOHOT HAa SUAHUOT IITEKep OJroBapa Ha HAllOHOT Ha

YpeIoT KOj MOXKETE JIa TO HajIeTe Ha HATIHUCOT Ha THOTO O YPEIOT.

. He xopucrere ypen co omrereHu kabdiu, mocie nedeKT WK ako € OIITEeTeH Ha OMIIO KOj

npyr HauuH. KoHTakTHpajTe ro Mpou3BOAUTENOT UM HaJOMMCKUOT OBJIACTEH CEPBHCEH

HCHTAp 3a NPOBCPKaA, IMOIMPaBKa UJIN CIICKTPUYIHNU U MCXaHUYKU IIPUJIaroJgyBamba.

4. He tv nonupajTe KeMIKUTE MOBPIIHHH.

10
11

12.

13.

14.

15.

. He ro HOTOHYBajTe Ka6CJ'IOT, IMPUKITYYOKOT UJIN KYI’(I/II_HTCTO BO BOJAaTa U APyru TCHHOCTU

3a Ja n30erueTe PU3HUK OO CIICKTPUUCH IIOK.

. ckiryuere ro ypenoT ox mTeKepoT Kora He € BO yrnoTpeda, Kako U Mpel HHCTAIUpParhe

HJIK OTCTPAaHYyBabC HA ACJIOBU IIPE YUCTCHC.

. He ocTaBajre ro kabenoT Ha ypenoT Aa BUCH Of padOT Ha Macara, HUTY TaK OMJI0 KaKBU

TOILJIK MMOBPIIHNHU.

. yHOTpC68.Ta Ha OWJI0 KaKBU A0J4aTolM HITO HE CC IPCTIopavyBa UJIK IIPpOJAaBa OO CTpaHa

Ha IMMPOU3BOAUTCIIOT MOXKC J1a IIPCAN3BUKA ITOBPCAN.

. He craBajre ro ypenor Ha miam Bo OJM3MHA HA Tac WJIM €JIEKTPUYEH IITMOPET, HIH BO

3arpeaHa pepHa.
. He ru nonupajte NBUKEUKUTE UM POTUPAYKUTE JIETIOBU Ha YPEAOT J10JeKa pabOTH.

. Temneparypara Ha IOCTamHUTE MOBPIIMHH MOXE Ja OWJe BHCOKa JofeKka padoTu
ypenor.

Huxkoram He ro BKIIyyyBajTe amapaToT 0e3 MpaBMIIHO NOCTAaBYBalkE Ha CajoT 3a Jieh
MIOJTH CO COCTOJKH.

Hukoramn He To yaupajTe caaot 3a jied Ha BPBOT WU OJ CTpaHa OOMIyBajKku ce Ja IO
u3BaauTe J1e00T, OMIejkH Toa MOXKE JIa TO OIITETH CaIoT 3a Jied.

Mertannute Goauy UM APYTH MaTepHjalid HE cMear Jia ceé BMETHYBaaT BO amaparoT
MOpaJM PU3UK O TOXKap WIH KPATOK CIO].

OBoj amapat MOXke J1a TO KOpHUCTaT Jella Ha BO3pacT o7 § 1 MOBEeKe rOAMHHU U JIMIA CO
HaMaJICH (1)I/ISI/II-IKI/I, CCH3O0PCH WJIM MCHTAJICH KallallUTCT UJIKW HEAOCTATOK HAa NCKYCTBO
Y 3HaeH-€ MOJ1 YCJIOB Jla UM Ce J1aJie HaJ[30p WJIM YIaTCTBa BO BPCKa CO yrnoTpebara Ha
ypenoT Ha 6e30e1eH HauuH U Jia TH paz0epaT MOKHUTE onacHOCTH. Jleriara He cMeaT

Jla UTpaar co anaparor. YuCcTemeTo U OAP)KYyBakHETO Ha KOPHUCHUIIMTE HE Tpeda J1a 1o



BpILIAT JIel[a, OCBEH aKo HE Ce MOCTapH oJ 8 TOIUHU U MOJ] HaJ30P.

16. UyBajte ro ypeAoT U KabenoT mojaaieKy oA qodar Ha Jera noj 8 ToaUITHa BO3pacT.

17. Hukoramn He TO MOKPUBAjTE araparoT 3a Medewme J1ed co Kpra Wik cOo JAPYT MaTepHjal
OujJejky TOIUIMHATA M Hapeata Mopa ci1o00oaHO Aa ce ucnymTaar. [locton pusuk ox
[oYKap ako arnaparoT € MOKPUEH MU Jloafra BO KOHTAKT CO 3allajluB MaTepujal.

18. He xopucreTe ro ypenot 3a HUKakBa Apyra 11eJl OCBEH OHaa 3a KOja € HAMEHET.

19. Cexoram xopHucTeTe IO YpeaoT Ha 6e30e/1HU, CyBH M paMHHU TIOBPILINHH.

20. He kopuctere 1o ypeaoT Ha OTBOPEHO.

21. Anaparot uMa IpHUKIYYOK 3a 3a3eMjyBambe. Ocurypere ce JeKa mTeKepoT € 3a3eMjeH.

22. YpenoT e Au3ajHUpaH 3a JOMAaIllHa YIoTpeda ¥ CIMYHH yCIOBH, KaKo IITO Ce:

— KyjHCcku npocTopun Bo IpoIaBHHIIM, KaHIEIAPUU U APYTH paOOTHU CPEIUHH;

— Pypannu noMakuHCTBa,

— XoTenu, MOTENH | CIMYHU BHIOBU Ha CMECTYBAbE;

— Jlpyro cmectyBame co M0jaoK.

23. He xopucrere TO YpenoT CO HaJIBOpELIEH TajMep WM CHCTEM 3a JaJICYMHCKO
yIpaByBame.

24. He xopuctere ro amapatoT 0e3 caj 3a JieO CMECTeH BO KoMopaTa 3a Ja u30ersere
OLLITETYBAaE Ha anaparor.

25. UyBajTe ru oBa ymarcTBO 3a MOHATaMOIIIHA yIoTpeoa.



3AITIO3HAJTE 'O BAIIUOT YPE/]

(ITpousBomoT MOXE J1a ce MPOMEHH 0e3 MPETXO0/HA HajaBa)

Kanak

MeHyep

KoHTposneH naHen
Kyknwite




KOHTPOJIEH ITAHEJI

(U3rnen Ha eKpaHOT MOXKeE Jla Ce MPOMEHHU Oe3 MPETXO/IHA HajaBa)

) D706
<1§ gg”gg [>{vo0e

Start/stop komue Kormye 3a MmeHn

Kormue 3a Bpeme Komnue 3a
roJICMUHA Ha

Korrue 3a 60ja
BEKHH

1O BKUIYUYBAIBE
Bennam mtoM amaparot e mpukiaydeH Bo mtekepor, LCD ekpaHOT ce ornacyBa u ce
ornacyBa 3Byk, Ha LCD ekpanort ce mojaBysa "13:00". Crpenkara mokaxysa Ha "1000g u

Medium" (BueTe 0 KOHTPOJIHUOT MAHEIN).

CTAPT / CTOII

3a crapTyBame U 3anupamke Ha n30paHara mporpama.

3a na ja crapryBate mporpamMara, nputrucHere ro komueto 'START / STOP™ exnam. Ce
CITyIIIa KPaToOK 3BYYEeH CHTHAJ M JIBETE TOYKM HA €KPAHOT 32 BpeMe MOYHYyBaar Jia Tperkaar.
IIporpamara 3amounyBa. Huty eqHo apyro kormue He € akTHBHO, ocBeH kormueTo "'START /
STOP" oTkako ke mo4He mporpamara.

3a 51a ja MpeKWHETE Mporpamara, MpUTHCHeTe U Apxkere ro komueto ""START / STOP™
noBeke O 2 CEeKyHIM J0/leKa He CIIyIIHeTe JOJT 3BYYEH CHUTHal. 3BYYHHMOT CHUTHAI

CUTHAJIM3UpA JeKa MporpaMara € HCKJIy4eHa.
MEHHA

Menu Kormue ce KOPUCTH 3a ofdupame Ha m30Opanara nporpama. Cekoj mar kora ke ro
JIOTIPETE KOIMYETO M CIYNIHETEe KPaTOK 3ByYEH CHTHAN, HA Tporpamara Ke ce MpPOMEHH.
[ToBTopHO nputucHete ro komyeto MENU 3a na nomunere Hu3z MeHuTo - 12 mporpamu ke
Oounar mpukakanu Ha LCD ekpaHOT co KpaTku 3BydHH curHaid. Kora ke ja Bumute

mporpamara mTo BH Tpeba - 3ampere nputuckame. DyHKIMjara Ha cekoja om 12-te

porpamu € 00jacHeTa Mooiy.



1. OCHOBEH (BASIC): memame, moaurame U Imeueme odudeH sied. [lomaBameto
Pa3JIMYHU COCTOjKU TO MEHYBA BKYCOT.

2. ®PAHIIYCKH (FRENCH): Memiame, MOAUTHYBamkbE U MEUCHE CO MOJ0NIT0 BpeMe Ha
noaurame. JIeOoT meueH o oBaa mporpama, OOMYHO HMMa KpIKaBa Kopa M MeKa
CTpYKTypa.

3. HEJO 3PHO (WHOLE WHEAT): Memame, NMoAWTHYBambe W IeYemhe Je0 o
NMYEHUYHO OparrHo co nenu 3pHa. OBaa MOCTaBKa MMa IMOJOJIT0 BPEME 3a 3arpeBambe,
Taka IITO 3pHaTa MMaaT MOXKHOCT Jia arcopOupaar Boma W jaa ce 3rojemar. He e
MIPENopawInBo J1a ja KOpUCTUTE (PyHKIIMjaTa 3a OMJIOKEHO CTapTyBame, OUIejku Toa
JIOBE/TyBa 0 JIOIIN PE3YIITaTH.

4. BP30 (QUICK): Memiame, moaurame U MeUekhe Ha BEKHA €O coma OMKapOOHa WIH
Ipamrok 3a neyuso. JIeGoT medeH moa oBaa mporpama € 0OMYHO MOMal M UMa MOorycTa
CTPYKTYypa.

5. CJIAJOK (SWEET): memiame, aurame u neueme. Ce KOPUCTH 32 MEUCHE KPLKAB U
claioK eod.

6. YITPA BP3 (Ultra Fast): memiameTo, NOAUTameTO U MICUCHE 3aBPIyBa MHOTY Op30.
JleGoT e 0O0MYHO TOMall U CO TMOTyCTa CTPYKTypa o JeOOT MeYeH Ha MporpamMara
BP30 (QUICK).

7. BESIDIYTEHCKMUM (GLUTEN- FREE): npaBewme Ha 1¢0 co OpamrHo 0e3 TIyTeH U
MelllaBMHA 3a Meuyewme. bpamHoro 6e3 miyreH mma moTpeba oa MoBEKe BpeMme 3a
arcopmiMja Ha TSYHOCTH U MMa Pa3IMYHHU KapaKTEPUCTHKH 32 MOAUTHYBabE.

8. TECTO (DOUGH): memame u kKpeame, HO 0e3 nedewme. OTCTpaHeTe TO CypoOBOTO
TECTO M OOJIMKYBajTE TO BO POJTHH, TIOAJIOTH 32 MHIA, KU(GIHMIKA U CITMIHO.

9. HEM (JAM): roTBeH€ Ha [IEMOBH U MapMaJIaJIH.

10. TOPTA (CAKE): meceme, nmomurame u nedcime. Kpesame 6e3 coma OukapOoHa U

IMpamnioK 3a NMe4YrBoO.

11. CEHJIBUY (SANDWICH): memame, moaurame U mnevene Jed co Meka TeKCTypa |

KpIIKaBa KOpa - HJCaTHO 32 MPaBEHE CEHIBUYH.
12. MEYEIE (BAKE): camo neueme, 6e3 Meliame 1 KpeBame. cTo Taka ce KOpUCTH 3a

IPOJOKEHO BpEMeE 3a eUeHE PU OIpeIeHN N30paHyu KOHTPOJIH.



BOJA (COLOR)

Co mputnckamwe Ha kormuetro BOJA, moxere nga uzbepere onuuu: CBETJIA, CPE/THA
i TEMHA 06oja Ha xopara. MimMajTe Ha yM Jeka BKYITHOTO BpeMe Ha paboTa Ha oBaa
¢byHKIIMja MOXE J]a Bapyupa BO 3aBHCHOCT Of PAa3IMYHMTE TOJIEMHHM Ha BekHaTta. OBaa

¢yHkuMja He Moxe aa ce npumenH co nporpamute TECTO u INEM.

TI'OJIEMUHA HA BEKHATA (LOAF SIZE)

[IputucHeTe ro oBa komye 3a Aa ja u3depere ronemuHara Ha jgedot 750g wim 1000g.
HNmajTe Ha yM Jeka BKYNHOTO pabOTHO BpeMe€ MOXE Jia Bapupa BO 3aBHCHOCT Of
pa3MyHara rojieMrMHa Ha BekHara. OBa He Moxke Ja ce Kopuctu co nporpamute BP30,
TECTO, IEM, TOPTA u IEYEIHE.

PABOTA CO OIJIOXKEH ITOYETOK (DELAY FUNCTION
(“+” or 66_”) ﬂ (

Bo cnyuyaj na He cakare BeAHAII Jla IO BKIYYUTE YpPEAOT, MOCTaBeTe I'O BPEMETO Ha
OJIIOKYBam€ KOPUCTEJKH IO OBA KOITYE.

[Ipen na ro mpuTHCHETE KOUETO, OAPEAETE Kora cakare J1e0oT na Ouze noarorseH. Mmajre
Ha yM JIeKa OJJIOKEHOTO BpeMeE 3a 3all0yHyBame MCTO Taka T'0 BKIydyBa U BPEMETO 3a
neYehe Ha Bamata u30OpaHa mporpama. Toa e, Mo 3aBpIIyBameTO Ha (yHKIMjaTa 3a
OJUVIO’KEH IOYETOK, MOYXKeE JIa Ce CEpBUPa TOMOJ Jieh.

[IpBo Tpeba na ja uzbepere mporpamara u 60jata Ha Kopara, a motoa npuTucHeTe "+" 3a ga
O 3roJieMeTe BPEeMETO Ha OIJIOKyBame. [Ipu cexoe MpUTHUCKamke, BPEMETO C€ MPOA0IIKYBa
3a 10 MUHYTH (CO KpaTOK 3By4Y€H CUTHajJ). MakcMMalHOTO BpeMe Ha OAJIokKyBamwe € 13
qaca.

Ipumep: Cera e 20:30 u cakare neven je6 Bo 7:00 yacoT ciieAHUOT JeH - Toa € 3a 10 yaca
u 30 munyTu. 30epere nporpama 3a 60ja U roIeMHHA Ha AyIYETO, IOTOA IpUTUCHETE "+"
Komue "+ 3a ;1a nonanere BpeMe ce aoacka Ha uHaukaropot He ucnuuie 10:30. ITocne Toa
nputucHete To kormuero START/STOP, co koe ja akTuBHpare mporpamara co OJIOKEHO
Bpeme Ha moderok. Toukure Ha Bpemeto Ha LCD ekpanor (Buaere KOHTPOJIEH
IHAHEJI) tpenkaar u OpoeBute ce Opojar Ha LCD exkpaHoT 3a Ja BU IO IOKaXaT
npeocTtaHaroto Bpeme. CBex 1ed ke Ouze moarorseH 3a Bac Bo 7:00 yacoT HayTpo. AKO
BEJHAIl HE To OTCTpaHere JeOoT, 3amouHyBa (QyHkuujata 3a OAPKYBAIBE HA
TOIIJIMHA co Bpeme Tpaewe o1 60 MUHYTH.



3a0esemka;

1) He xopucreTe ja (yHKIMjaTa 3a OIJIOKEH MOYETOK 32 JICCHO PACHILIMBH COCTOJKH
KaKo ILITO Ce jajuaTa, CBeXXOTO MJIEKO, OBOIIIj€TO, KPOMUIOT H CII..

2) dynknujara He e norogaHa 3a BP30, YITPA BP30 u 3a IIEM nporpamure.

3) Co nporpamara 3a [IEUEIbE moxere ga ro mocraBuTe caMoO BPEMETO 3a TOTBEHHE
(10-60 muHyTH), a HE BpPEeMETO 3a OUIOXKYBamke. MoKeTe Jia TO MPUTHCHETE KOITYETO
BPEME 3a na ro 3rojieMuTe BpeMETO 3a TOTBEH-E 3a | MUHYTA CO MIPUTUCKAME.

4) dyHKIMjaTa 3a OIOKEHO CTapTyBambe HE € JI0CTaIHA OTKAKO Ke 3arouHe n3dpaHara
nporpama.

5) Bpemero npukaxano Ha LCD ekpaHOT € BKYITHHOT M3HOC Ha OCHOBHOTO BpeME H

BPEMETO Ha OJIOKYBaHbE.

OAPKYBAILE HA TOIIJIMHA

JIeGoT MOXKe aBTOMATCKH Jia c€ OJIp>KyBa Torosl 60 MUHYTH IO TOTBEHETO. AKO cakare Ja
ro M3BaJMTE JeOOT, UCKIyUeTe ja mporpaMara co momom Ha komdero START / STOP.
Oynkuujata OPXKYBAIBE HA TOIIJIMHA He e nocramHa 3a nporpamute IIEM u
TECTO.

MEMOPHJA

Bo cnydaj Ha MpekuH Ha eIeKTpUYHa eHepryja Bo TEKOT Ha MeUekhe Ha JIe00T, MPoLecoT Ha
MpaBemk-e Ha JIe0OT Ke MPOAOHKH aBTOMATCKU BO poK o 10 MUHYTH U 0€e3 MpUTHUCKAE Ha
xommgero "'START / STOP". Axo npekuHOT Ha €JeKTpUYHA eHepruja € momoiar ox 10
MHUHYTH, MEMOpHjaTa MOA0JIT0 HEMA J1a MOXe /1a Oujie couyBaHa M ypeaoT 3a Medeme jaed
ke Mopa /1a ce BKIIy4YH IIOBTOPHO.

COBHA TEMIIEPATYPA

Amnaparor Moxe aa pabotu 100po BO IIMPOK TEMIIEpaTypeH OICer, HO MOXe Ja MUMa
pa3nuka BO TOJEMHHATa HAa BEKHaTa IMOMEry MHOTY TOIUIM W MHOTY JIQJHU COOM.

[Ipennarame cooHa Temmeparypa momery 15°C u 34°C.

HPEAYIIPEAYBAIbA HA EKPAH
1. Axo Ha ekpanot ce npukaxe ''EE1" nmo mpuruckame Ha xomueto START / STOP u
CIyLITHETE 3BYYEH CHTHaJl, OBa MOKaKyBa JIeKa BHATPEIIHATa TEMIIEpaTypa € CEeylITe

npeBucoka. OTBOpeTe ro KarnakoT U OCTaBeTe MamnHara ja ce onaau 10 go 20 MunyTH.



2.

Axo Ha ekpaHotT ce mojaBu "'EE2" mno mputmckame Ha xomueto START / STOP u
CITyLITHETE 3By4YeH CHTHAJI, TOA MOKa)KyBa JIeKa BHATPEIIHATA TEMIIEpaTypa € nmpeMaia u
nporpamara Hema na paboru (oceer BAKE). 3a na moxe ypenor aa pabotu, Tpedba ga

Oune Bo coba co MOBUCOKA TEMIIEpATypa.

. Ako Ha ekpaHoT ce mojaBu ""EE4" no mputuckame Ha komuero START / STOP u

CIIyIIHETe 3BYYEH CHUTHAJ, TOAa TOKa)XyBa JeKa MMa OTBOpEHA BpCKa BO KPYroT Ha
ceHzopot 3a Temmeparypa. [Iputucuere ro komueto START / STOP 3a na ro 3amnpere
3BYKOT, HO ako ''EE4" Ha ekpaHOT c€ ymTe Tpenka, KOHTAaKTUPAjT€ CO OBJIACTEHA
yciyra 3a JeTajgHa nmpoBepka. Ako Ha ekpaHoT ce mojaBu "EE3", Toa 3Ha4u neka uma

KpaToK CII0j BO KPYI'OT Ha CEH30pOT 3a TeMIIeparypa.

IIPBA YIIOTPEBA

Kora ke ce Bkilyuu 3a IpB naT, ypeAoT MOXKE Ja EMUTYBA 4aJl U KapaKTEPUCTUUEH MUPHUC.

OBa ¢ HOpMAJIHO U HACKOpO Ke MpeCTaHC. YBCpCTe CC JCKa araparor ¢ JOBOJIHO

IIPOBETPEH.

1.

PacnakyBajTe v cuTe JENOBH M JIOJATOIM M OTCTPAHETE IO CEKOj 3arajiB MaTepHjal

Kako XapTI/Ija HJIX TICHA IITO C€ KOPUCTAT 3a IIaKYBAC.

2. [IpoBepere ganu cuTe ACIOBU U JIOATOLHM C€ "KOMIUIETHH U 0€3 OIITeTyBama".

3. Mcuuncrete v cuTE EIOBU BO COTIACHOCT cO AeoT ""YucTeme U oapKyBame' .

4. TloctaBeTe ro amaparor Ha (yHKLHMjaTa 3a MEYeHEe U OCTaBeTe Io mpaseH okomy 10

MHUHYTH. Otkaxo ke ce H3JIaan araparoT, IOBTOPHO UCYUCTETEC TI'0.

5. J1o6po ucymeTe U COCTaBeTe T CUTE JeNIOBU. Bammor ypen e moaroTseH 3a ynorpeoa.

KOPUCTEIBE HA YPEJOT

1. CraBere ro anapaTtoT Ha IIBpCTa U paMHa MOBPUIMHA.

2. Ilpen na nHampasure j1€0, U3MepETe ' MOTPEOHUTE COCTOJKH.

3. CraBeTe 1o CagoT 3a 11e0 BO Heromara HOJ'IO)K63., CBPTCTC I'0O BO IIPpaBCIl HA CTPCJIKUTC Ha

YaCOBHHKOT O0J€Ka HC CC CIYHIHC KIIMKAHKC 3a BUCTHHCKATA oJioo0a. @HKcnpajTe ro
CCUMJIOTO 3a MCIIalkbCe Ha OCOBHHATA. HpenopaanBo € a I'M HAIIOJIHUTC AYHIKUTC CO
MaprapvH OTIIOPCH Ha TOIIJIMHA IpCH Ja I'o0 HAMCCTUTC MCIIAHKCTO. OsBa 1o CIIpcuyBa

CCUMJIOTO Aa CC JICTIM U OJICCHYBA OTCTPAaHYBAabETO HA CCUUIIOTO O 71€0O0T.

. CraBere COCTOjKI/ITe BO yaIia 3a je0. Hajqecm € HOTpC6HO IpBO Oda C€ CTaBa BOAA

WM TEYHOCT, I0TOA J0/ajeTe mekep u OpamHo. Cekoramn go/aBajTe KBacel U Mpamiok
3a MEYMBO KAKO MOCJIEHA COCTOjKa. (BUIM CIHMKaA 4).
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Kgacern wim coma OukapOoHa
CyBu coCTOjKH

Boz[a I TCYHOCT

Cnd

3abesemka: Kora momaBare cOCTOjKH, OMIETE CBECHU JIeKa MAaKCHMAJTHOTO KOJMYECTBO

opamHo ¢ 600g (4 vamm), a MAKCHMAJTHOTO KOJTMYECTBO KBacell € 6g (2 kKaheHH JTaKUIKH ).

5. Co npcTH HarpaBeTe Maa JyTKa Ha eHaTa cTpaHa o OpamrHoTo. CTaBeTe ro KBaceroT

BO JIyIIKaTa, BHUMaBajTe TEUHUTE COCTOjJKH Jla He J0jJaT BO KOHTAKT co KBaceloT. [loneka

3aTBOPETE IO KalakKoT.

6. [IpukiyyeTe ro kabeoT 3a HaIlOjyBamke BO MPUKIYYOKOT.

7. IMputucuere ro xommueto MENU noneka He ja n3bepere cakaHarta mporpama.

8. IMputucuere ro komuero COLOR 3a na ja uzbepere 60jaTa Ha Kopara Ha JIeOOT (aKo €

BO3MOYKHO).

9. IlputucHere ro xomueto 3a rodemuHa Ha BekHa LOAF SIZE 3a na ja usbeperte

cakaHara rojemMuHa Ha Jjie6ot (750g wim 1000g) (ako € BO3MOXKHO)

10. ITocTaBeTe ro OI0KYBaWHETO 32 TOYETOK CO MPUTHUCKAakE Ha KomueTo 3a Bpeme T IME.

[IpepunHeTe ro 0BOj YEKOP, aKO cakaTe ypeAoT BeIHAIll Ja MOYHE J1a paboTH.

11. Iputucuere ro komuetro START / STOP moBeke o1 2 ceKyHIU 3a Jia TO CTapTyBare
ypenoT. JIBe ToukM MouHyBaaT Ja Tpenkaar, a Ha LCD-expanor ce mnojaByBaaT
ocBeTNieHH OyKBH O coonBeTHHTe a3, kako mTo ce wmemame (knead) wim
MOIMTHYBamE (rise) Kora ypenoT ja u3BeAyBa (pyHKIHjaTa of Taa (asa.

12. Bo TexoT Ha paboTara ke ce CIIyIIHEe 3By4eH CUTHaJ KOj Be IMOTCeKa payHo Ja oJa/ieTe
OBOIIHM cOCTOjKH, nmoroguu camo 3a nporpamu INEYEIBE, ®PAHIIYCKH, LHEJIO
3PHO, BP30, CIIAJOK, VJITPA BbP30, BE3IJIYTEHCKHW, TOPTHU U
CEH/IBUYU.

3ABEJIEHIKA: 3a oBue nporpaMu, He IOCTOM MHCTPYKLIM]ja 3a U300p Ha (yHKIMjaTa

OJUI0XKYBaHbE.
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13.

14.

15.

16.

17.

18.

3a mporpamMu KoM ja uMaar QyHKLHjaTa ogpxkyBame TonmauHa - KEEP WARM, kora
3aBpIIM MpoLecoT, ce ciaymaar 10 3Byunu curranu. [lotoa amaparor BieryBa BO TONOJ
pexuM Ha pabota, 3aapkere ro kormuero START / STOP mnoseke ox 3 cexyHau 3a 1a
ro MpeKuHeTe mporecoT; Ha mporpaMu xon Hemaar (yHKIHMja 3a TOIUITMHA, C€ CIyIIa
elleH JoAr 3By4yeH curHaji. Mckiydere ro ka0enoT 3a HamojyBame O]l IUTEKepOT U
u3BajeTe ro 1e6oT. OTBOpeTe ro KamakoT KOPUCTEjKU TH pakaBHIla 3a pepHa, CBPTETE
ja camor 3a ye0 CHOPOTUBHO OJf CTPENKUTE Ha YacOBHUKOT JO MoJokOara 3a

OTKIIYYYBakbC, a IIOTOA U3BAJICTC I'0 O allapaToT.

3ABEJIEHIKA: Canot 3a 51€0 1elI0CHO ce U31aau Mpes Ja ro MPeMeCTUTE.

Kopucrere He nerumBa mimatyna 3a J1a To OTCTpaHUTE Je0O0T 0/ cTpaHara Ha CcaJioT.

BHUMAHME: canor 3a ne6 u 1e60T Moxar aa Oommar mHory skemku! Cekorari

BHHUMATEITHO PAaKyBajTe U KOPUCTETE PAKABHIIH.

CapreTte ro cazoT 3a Jied Haonmaky Ha 4yucTa padoTHA MOBPIIMHA U HEXKHO MPOTpEceTe
ro 3a Jja 'o 0JIa0aBUTE U OCI000AUTE JIE0OT.

W3Banete ro 1€60T 0 caA0T BHUMATEIIHO U MOYeKajTe Aa ce onaau 20 MUHYTH Tpen
CEUYCHHETO.

Axo cTe HaJIBOp OJ1 MPOCTOpHjaTa WK He cTe ro nputucHaie komdero START / STOP
Ha KpajoT Ha olepauujara, J1eOOT aBTOMATcKu ke ce 3arpeBa 60 MHHYTH (ako e
MIPUMEHJIMBO) U KOTa K€ Ce 3aBPIIIH 3arPEBABETO, K€ CE CIYIIHE 3ByYEH CUTHA.

Kora ypenor He e Bo ynorpeba mim Kora 3aBpIiu co paboTa, HCKITyyeTe To KabesoT 3a

HarojyBame.

BHUMAHME: Ilpen na ja ceueTe BeKHaTa, KOPHCTETe KyKa 3a J1a ja W3BaJUTe
JIoTaTKaTa 3a Mellamke Koja € CKpHeHa Ha JJHOTO Ha JIeOoT. Hukoram He oTcTpaHyBajTe

ja JIOITAaTKaTa 3a MEIIabE CO paKa 3aToa IITO BEKHATA € BpCJa.

3ABEJIEHIKA: Axo 71e60T He € IEeJIOCHO U3€IeH, CTaBeTeé Io BO 3aTBOpEHa
IUIACTUYHA Keca WM caja. Moxere na 3auyBare je0 OKOJIy Tpu JeHa Ha coOHa
Temmeparypa. AKO cakare Ja To 3aJpXHUTe JIeOOT MOJ0Iro, CTaBeTe IO BO 3aTBOPEHA
MJIACTHYHA Keca WM cajl U CTaBeTe To BO gpukuaep. BpemeTo 3a uyBame Ha 1€00T €

HajMHOTY 0 J€CeT JIeHa.
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YUCTEIBE U OAPKYBAIBE

I/ICKJ'IYIIGTC T'O araparoT oA WTCKEPOT U OCTABETEC I'0 a CC U3JIaau IPEI Aa 'O YUCTHUTC.

1.

Cap 3a je6: M3Banere 10 caioT 3a Jied CO BPTEHE CIPOTHBHO OJ1 CTPEIIKUTE Ha
YaCOBHHKOT, a IMOTOA MOBJICYETE ja padkara 3a Ja ro usBajaere. Mz0puiiere ja
BHATPEIIHOCTA U HAJBOPEIIHOCTA HA CaJ[0T CO TAMITOHCKA TKaeHWHA. He xopucrete
OCTpH a0pa3uBHU MTPOU3BOIM 32 Ja CIIPEUNTE OIITETYBakhE HA 3aIITUTHUOT ¢J0j. CanoT
MOpa LIETIOCHO Jia C€ UCYIIHU MPe Ja TO BpaTUTe Ha3al.

3ABEJIEHIKA: CraBete ro cafort 3a je0 BO NpaBuUiiHATa MOJI0k0a, a ToToa
MPUTUCHETE IO HAZO0TY. AKO CaJ0T HE MOKE JIa C€ IMOCTaBH, MOJIeKa JBMKETE IO TO J1a ja

MIPOHAjIeTe COOBETHATA TOJI0XK0a 1 MPUTHUCHETE IO HAIOITY.

. Jlomarka 3a Memame. AKO € TCIIKO Ja C€ IMOMCCTH JioInarkara O0J OCHOBATa, HAIIOJIHCTC

ro cajoT CO TOILIa BOJa U OCTaBeTe ro Aa orcrou okoiy 30 munytu. [locne Toa ke dune
JIECHO Ja ce OTCTpaHW JIOMaTKaTa 3a Mellalke M MoXe Ja ce uaMue. M30Opuiere ja
Jomarkara co BilaxkHa kprma. Mimajte Ha yMm Jeka caioT 3a jied, lonarkara 3a Mellambe U

caaoT 3a COCTOjKI/I MOXaT Aa CC 1ncpar BO MalllMHa 3a MUCHC CaJOBH.

. Kanmak u npo3open: Kamakor MokeTe /1a TO MCUUCTHTE BHATPE M HAABOP CO BIAKHA

KpHa.

. Kykunmre: M30pumere ja HagBopenHaTa MOBPIIMHA Ha KyTHjara co BiaxHa Kpra. He

KopucTeTe adpa3WBHH CPEJICTBA 32 UHCTEH-E 32 J1a HE I0 OIITETUTE BUCOKHOT Cjaj Ha
noBpuHara. Hukoram HemojTe Ja ro MoTomyBare KyKHMIITETO BO BOJA 3a Ja IO

HCYUCTHUTEC.

. IIpen na ro crmakyBare ypenoT 3a Jied 3a CKIIaqupame, MPOBEPETe IAIH € IEJIOCHO JIaJieH,

YUCT U CYB. CraBerte ja JJaXXKu1aTa M JIoIaTrKara 3a MCIIAalk<C BO CaJ0T 3a 1eb u 3aTBOPCTC

'O KariakoT.

BOBE/l BO KOMIIOHEHTHA

1.

JleOHO OpamHo

JlebHoTo OpamHO MMa BHUCOKa COApKMHA HA IIyTeH (Ma 3aroa MOXE Ja ce Hapede

BHCOKO-TIIYTCHCKO 6pau1Ho KO€ COApPKU MHOTY HpOTeI/IHI/I). Hma ;[06pa CJIACTUYHOCT M II0

KpeBame, 1e00T MOXKE Ja ja 3aJip KK cBojara rojemMuHa. Co omies Ha TOA IITO COAPKUHATA

Ha IJIyTEH € TorojiemMa off OHaa Ha OOMYHHUOT OpalrHo, ce KOPUCTH 3a MTPOU3BOJCTBO HA JIed

co rojeM Opoj Ha BIIaKHa M TOrojieMd auMEH3uu. JIeOHOTO OpalrHO € HajBakHaTa

COCTOjKa BO IIPOM3BOJCTBOTO HA JIcO.
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2. O6n4HO OpalIHO
BpanrHo koe He conpiku MpaIiok 3a Meyewme, ce MPUMEHYBa 3a IpaBembe Ha Op3 1iel.

3. ITueHHMYHO OpALIHO O Le/IH 3pPHA

[TyennyHo OpamrHO O 1enu 3pHa € 1eso 3pHo. CoapKU MUEHUYHU OOBHUBKHU (JIYILIIH) U
ryTeH. [[ueHnYHOoTO OpalrHo O IIeNK 3pHa € MOTEIIKO M MOBEKe XPaHIIMBO O] OOUYHHUTE
OpamHa. JIeb o MIeHUYHO OpAaITHO CO MENH 3pHa € OOMYHO TToMajio. MHOTY perenTH ro
KOMOMHMpAaT >KUTOTO OpalIHOTO CO LIEIH 3pHAa M JIEOHO OpallHO 3a Ja ce MOCTUTHE

Hajo0ap pe3ynrar.

4. llpHo mYeHMYHO OpPaIIHO

IpHo mueHnyHO OpairHo, Koe ce HapeKyBa u "Tpy0o OpamHo", € eleH BHJ OpanrHo o1
BHUCOKO KOJMYECTBO HA BJIAKHA U € CIIMYHO HAa MUYEHWYHOTO OpamiHo. 3a Jja ce MOCTUTHE
HorojieMa rojieMHHa 110 MOJUrambeTo, MOpa Aa CE KOPUCTU BO KOMOHMHAIMja CO TOJIEMO

KOJIMYECTBO JIEOHO OparHo.

5. Camonoaurayko oOpamHo
Bun Ha OpamrHo Koe COmpIKu TPAIIoK 3a MeYeHhe M MMa CIelHjaliHa HaMEHa 3a TPaBeHe

TOPTH.

6. Il4ueHKapHO U OBECHO OPALIHO
[TyenkapHo OpamrHO M OBECHO OpamiHO co OpalllHa OJl LeJH MUEHKApHU U OBECHU 3pHa.
Tue ce nomgaTHM cOCTOjKa BO MOATOTOBKATA Ha rpy0d Jied 1 ce KOpUCTAT 3a MoJ00pyBamke Ha

BKYCOT U TE€KCTypaTa Ha Jie0OT.

7. Hlekep
[IIekepoT € BakHA COCTOjKa KOja TO MOI0OpYyBa CIIATKHOT BKYyC W Oojara Ha jeOoT. Mcro
Taka Ce€ CMeTa Kako HEOnXoJeH 3a kBaceloT. Ce KOpUCTH INIaBHO Oen miekep, kageas

niekep, 1mekep BO MPaB WM LIEKEpHA PerKa MoXe Jla ce JoAaaT ako € IoTpeOHO.

8. KBacen

[To mpomecor Ha KBaceme, KBAacEIOT MPOM3BEAYBa jaraepoa JTUOKCH. JarjaepomaHHUOT
JTMOKCHJT K€ TO TIPOIITUPH JICOOT M K€ TO OMEKHE BHATPEITHOTO BJIAKHO. 3a Op30 KBaceme Ha
KBACEI0T My c€ MOTPEeOHH jarJieH! XUIPaTH KOU T MMa BO IIEKEPOT U OpaIIHOTO.

1 naxxuiia cyBa kBacell = 3/4 JTaXMUK¥ HHCTAHT KBacell

1.5 nmaxxuma cyBa kBacell = 1 naXKWuku HHCTaHT KBacel[

2 JJaXXHIIa CyBa KBaceIl = 1.5 na>xuyKu UHCTAHT KBace1
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KBacenor mopa na ce uyBa Bo ¢puwxuaep, Ouaejku rabute BO HEro ce youBaar IpH
BUCOKM Temmeparypu. llpex ymorpe0a, mpoBepere Io JaTyMOT Ha MPOHM3BOJACTBO U
BpPEMETPACHETO Ha BAIIMOT KBaceloT. CTaBeTe To KBaceloT BO (GPMKUIEPOT KOJIKY LITO €
MOKHO 1MOOp30 MO cekoja ynorpeda. Jlomara noAroroBka OOMYHO C€ JOJKU Ha JIOIHOT
KBacell.

Ha crnennnoB HauMH, MOXETe /12 IPOBEPUTE AU BAIIUOT KBACEI] € CBEX M aKTUBEH:

(1) Uctypete 1/2 vamma Tomia Boaa (45-50°C) Bo MepHa vara.

(2) Crasere 1 maxwuna Oen 1mekep BO YaIlia U MPOMEIIjTe, a MOTOA JONAICTE 2 JaKHIKH
KBacell HaJl BojaTa.

(3) CraBete ro MepHHOT caj] Ha TOILIO MecTo okoiy 10 muHyTH. He Merajte ja Bogara.

(4) Ienara Tpeba na HapacHe 0 BPBOT Ha 4amiata. AKO TOa HE C€ CIIy4YH, KBAcCIOT HE €

nobap.

9. Coa
Conta e HEOTIXOHA 32 J]a ce MoJ00pH BKYCOT Ha JIeOOT 1 Kopara of jied. Cemnak, HCTO Taka
MOXeE Jia TO CIPEYHd pacTOT Ha KBaceloT. Hukoramr He KOpPHUCTETE MPEMHOTY COJ BO

petenToT. JIeOOT € moroyieM ako HeMa MHOTY COJI.

10. Jajua
Jajmara ja momoOpyBaar TeKcTypara Ha JieOOT, TO TIpaBaT Mo XpaHIWB U TorojeM. Jajiara

Mopa J1a ce KopHucTaT 0e3 IIKOJIKa U J1a ce MelIa 100po.

11. Macrt, nmyTep ¥ pacTUTEJIHO MACJI0
MacTa ro npaBu J1e00T MOMEK U T'0 MPOAOJIKYBa POKOT Ha Tpaewe. [lyrepor Tpeba na ce

CTOIY WJIM Jla C€ UCUTHHU Npej ynorpeoa.

12. Tlpamok 3a nmeyeme

[TpamiokoT 3a mneveme ce KOPUCTH 3a Jla Ce MOJUrHe yaTpa 6p3 jaed u toptu. [pariokor 3a
nevewme ce kopuctu 3a na ce nogurde Ultra Fast me6 u xomaun. Toj He Tpeba Bpeme na ce
YKHHE U MOXKE JIa IPOM3BE/IE BO3AYX CO XeMHUCKU NPUHIIMIT U (OPMUPA MEYpUHIba 3a JIa ja

OMEKHE TEKCTypaTa Ha Je0OT.

13. Cona oukapoona
Taa e xako mpamok 3a meduBo. Taa, HCTO Taka MOXeE J1a c€ KOPUCTH BO KOMOMHAIMja CO

IICYMBO BO IIpaB.

14. Bona u Apyrv Te4HOCTH
Bomara e ocHOBHara cOCTOjka BO MPOM3BOACTBOTO Ha Je0. Temmeparypara Ha Bojara
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nomery 20°C - 25°C e HajnoOpa 3a ynorpeda. Bogara Moxke a1a ce 3aMEHH CO CBEXKO MIIEKO
WM Bofa co 2% MIIEKO BO IpaB, IITO TH MO100pyBa BKYCOT U 00jara Ha Kopara Ha Je0oT.
Bo Hexou penentH, cok € MOTpedeH 3a Ja ce MoJo0pu BKYCOT Ha Je0OT, Ha Mp. COK Of

JaboJIKO, COK Of] MOPTOKAJI, COK O[] INMOH U CIIMYHO.

MEPEIHE HA KOMIIOHEHTH

Enen on BaxHUTE yekopH 3a mpaBewme A00ap jed € ToyHaTa KoIWYMHa cocTojku. Cekorar
KOpPHUCTETE MEpPHM YalllKd WM JIAKUUYKU 32 Jla Jo0ueTe TOYHA CyMa M J1a M30ErHeTe JIOLIH

PE3YITAaTU BO T'OTBCHCTO.

1. Mepeme Te4HH COCTOjKH

Bonara, cBe:K0TO MJIEKO HIIM PacTBOPOT CO MIIEKO BO TpaB Tpeba Ja ce Mepar co MepHa
yaiika. [Tiegajku Xopu3oHTaIHO, IPOBEpETE o HUBOTO HA MepHaTa vaiia. [Ipu mepemero
Ha MaclIOTO WM JIPYTH COCTOJKH, BHUMATEIIHO MCYUCTETE ja MEpHATa Yalia oJ JPYTHTe

COCTOjKH.

2. Mepeme CyBH COCTOjKHU

MepemeTo Ha CyBUTE COCTOJKH MOpa Jla C€ HalpPaBH CO HEXKHO BHECYBAHE HA COCTOjKUTE
BO MepHara 4aiia, ¥ Kora € IeJIOCHO HalOJHETO, M3PaMHUTE T CO HOX COCTOJKHTE.
[Toronema koMMYMHA CYBU COCTOJKH MOJKE J1a BIIMjae Ha KPajHUOT PE3yATarT Ha PEIenTOT.
Kora ce Mepar manu KoJu4yecTBa CyBH COCTOjKH, MOpa Jla ce KOPUCTH MepHa Jaxkuna. Kora
ce MepH, MOBpIIMHATA Ha JIXKHIaTa Mopa Ja Cce HCIPaBH, Taa HE CMee Ja Ce HaBald,

OuJejku oOBaa Maja pa3iiMKa MOXe Jla TO pacurie 6aJaHCOT Ha PELETITOT.

3. Penociien Ha qoapaBame

Penocnenor Ha nomaBame Ha COCTOJKUTE Tpebda /a ce MOYUTYBa, a BOOOMYACHHUOT pell €
CJIeJIeH: TEYHOCT, jajia, cojl, MJEKo BO MpaB UTH. Kora momaBare COCTOjKH, OpalrHOTO HE
Tpeba IEeI0CHO /1a ce MOTOoIyBa BO TedHocTa. KBacemoT Tpeba ma ce craBa camo Ha CyBO
OpamHo. KBacenor He cMee Ja ce gonupa co conra. Kora ja kopuctute (QyHKUMjaTa 3a
OJUIOKEHa paboTa 3a TMOJOJT BPEMEHCKHU TMEpUOJl, HUKOTAll HE J0JaBajTe PACHUILIMBU

COCTOjKH KaKo jajiia ¥ OBOITHH COCTOJKH.
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PEIITABAIGE ITPOBJIEMH

Bp. IIpobiem Tpuuuna Pemenne
Hckiaydere 1o amaparor  off
. IITEKEPOT U UCUUCTETE TU JKECLIKUTE
Yan on orBopute 3a | Hekow COCTOjKH ce 3aieruie 3a TOIUIHTE .
. JIeJIOBM, BHUMAaBajTe Ja He ce
1 BEHTHJIAIMja 32 BpeME Ha | JICJIOBH, IIpBa yrnoTpeba, Macjio OCTaHaIo
U3rOpUTE, 3a BpeMe Ha IpBaTa
[EYCHETO Ha NOBPILHMHH O TOIUTUTE AEIOBU
pabora mymrere npa paboTd Ha
[pa3Ho, OTBOPETE I'0 KaraKkoT
I'o ocraBuBTE N€6OT MpemHOry moiro Bo | M3Bamere ro jebor Op3o, 6e3 ma
JlonHara kopa Ha 51e00T ¢ . .
2 Ipemory nebena ¢dyHKUMjaTa 3a TOILUIMHA, Taka Ce€ | CTOM BO (DYHKIMjaTa ONPXKYBame Ha
P Y n3ryoua rojemMa KOJM4MHa Ha Bojia TOILTMHA NPEJIOIIro
OTkako Ke T0 WU3BaauTE JIEOOT,
UCTypeTe BOJa BO CajoT 3a Jeb u
Jlebor e Bagum wmHory | Jlomarkara ce 3amiaBuiia 3a OCHOBATa BO .
3 MOTOHETE ja BO Hea Jomarkara 10
TEIKO caJiorT 3a j1ed )
MHHYTH, TOTOA OTCTpaHeTe ja u
HCYUCTETE I'H
U3beperte ja coonBeTHaTa mporpama
1. He cte u3bpane nobpa nporpama pere J porp
0JI MEHHTO
2. Bo tekot Ha paborara cte ro 0TBOpase .
He oTBOpajTe TO KamakoT 1ozeKa He
KaIakoT HeKOJIKY T1aTH, HeMa KajeaBkacTta
. - ce HOoJUrHe 1e00T
Cocrojkure HE ce | 6oja kopara Ha 1e60T
4 PaMHOMEPHO M3MEIIaHU U IpoBepere ro OTBOPOT Ha JIONATKATA,
ce JIOLIO UCTICYCHU M0TOA U3BAJIeTe IO JIe0OT U OCTaBeTe
3. OrnoporT mpu Mellame € ToJeM,
anaparor na pabotn 6e3
JIOaTKaTa He MOXE J1a pOTHpa U 1a Mela
OITOBAPYBALE, aKo He paboTh 100po,
JIOBOJIHO 100pO .
KOHTAaKTHpajTeé ~ TO  OBJIACTCHHOT
CepBHUC
Ipuruchere ro “START/STOP”
KOITYETO W UCKIIyYeTe TO YPEIoT Of
“E01” mo mputuckame Ha | Temmeparypara BO amaparoT € IPEBUCOKA | LITEKEPOT, I0TOA U3BAAETE I'0 CaJloT
5 (3 29
START/STOP” koniueto | 3a mpaBeme Ha e 3a €0 W OTBOpEeTe TO KallakoT
JI0JIeKa YpeJoT He Ce IIOTIIOIHO
onaau
bunere curypHu neka cajot 3a jieb
Paborara Ha Motopor ce | CagoT 3a neb He e 10Opo HaMeCTeH, WM | €  J00po TOCTaBeH U Jauu
6 cilyma, HO TECTOT HE Ce | MMa IIperosieMa KOJIMYMHA Ha TeCTO 3a | KOJIMYMHATA HA TECTOT € BO
Mela MeIIambe COINIACHOCT CO PEUenToT H [Jaju
COCTOjKHUTE ce 100pO N3MEpEHH
IIposepere ru HaBeneHure (HpakTopu
Jle6oT e mpemHory ronem | [IpemHory kaceml, OpallHO HIM BOJA, PoBep A ¢ p
7 3a HaMalyBambe Ha KOJIMYHHUTE
U IO TypKa KalakoT coOHara TemIieparypa € IpeBUCOKa
PONOPIMOHAIHO
Hema kBacen, mma Maja KOJIMYMHA Ha
KBacell, WIM KBacell CO clad KBaJIUTET, .
Jle6oT e mpemHoOry roiaem [IpoBepere ja  KonuuuHAaTa u
TeMIlepaTypara Ha Bojara € IPEBHCOKA,
8 WM TIPEMHOTY MaJ M He € KBAJIUTETOT  Ha  KBaceUOT U
KBaceroT ce MeIla 3a¢JHO CO COJI, HIH .
JIOBOJIHO KpEHAT . 3rojiemMere ja coOHaTa TemMneparypa
TeMIieparypara BO  IIpOCTOpWjaTa ¢
MPEMHOTY HUCKa
Texkcror e  mpemHory | O mpekyMepHM KOJMYMHM Ha TEYHOCT, | Hamanmere ja  konmmuuHara Ha
9 rojeM © U3JIeryBa OJI | TECTO OMEKHYBa, a PEMHOTY € U KBacell | TeYHOCT " nomobpere  ja
caJioT 3a 1ed BO TECTOTO PUIHAHOCTA HA TECTOTO
1. Bpamsoto He e noBonHO cuiaHO UM He | Kopucrere GpamHo u nedeme 1e6 u
MOJKE J1a F'O HOJUI'HE TECTOTO HpaNIoK 32 MeYHBO
Bo texor Ha mneuemeto, | 2. KBacemor pacte mnpemuory Op3o u | Kopucrere kBacenmor Ha coOHa
10 | recroto 3a ne6 mafa BO | TeMmIeparypara Ha KBAacellOT € MPEBUCOKA | TeMIlepaTrypa

cpenuHaTa

3. ITlpemHOry BOma € HaBlenNiO M IO
OMEKHAJIO TECTOTO

[Mpunarogute ja BomaTa cmope
crocobHOCTa 3a amcopniuja Ha
BOIA Ha PELENTOT
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JIeGoT e mpeMHOTY TEeXOK,
a TeKcTypara IPeMHOTY

1. IlpemHOTy OpalIHO UK MAJIKy BOJa

Hamanere ja komuuyuHaTa Ha
OpamIHo, a 3roJieMeTe ja Ha Bojia

Hamanere ja komuumHara Ha

2.JlpeMHOr'Y  OBOLIHM  COCTOJKH H .
rycra JIOATHU COCTOJKM M JOJajieTe
ITYEHUYHO OpalHO Of LeIH 3pHa
KBacell
Hawmarere ja konuunHara Ha Boza H
ITo ceueme wna nebor, | 1. [IpemHOry Boma Wiy KBacell, WM HEMa .
KBacell U MPOBEpETe ja KOMMYNHATA
12 | cpennute JIEJIOBH ce | col
Ha Ccoll
LIYTUTHBA -
2. Temneparypara Ha Bojata e npesrcoka | ITpoBepere ja konuunHaTa Ha BOJa
1. CunHn DIyTeHCKH COCTOJKM BO J1eOoT, | He  momaBajre  cwiHE — TIyTeH
nyTep, OaHaHa UTH. COCTOJKH Ha J1e00T
Ha noBpmmnara Ha ne6or YTEp. ) -
13 Iposepere ja BOJIATa u
HAJICTICHO € CYB IIPAILOK 2. ITopamy HEZOCTATOKOT Ha BOJA, TOA HE .
MEXaHMYKaTa KOHCTPYKLHMja Ha
€ TOBOJTHO TIOMITE3HO
ypenor
Axo Oojara € MpeMHOTy TeMHa 3a
peuent  co  MHOTy  LIekep,
nputicHere ro komyeto START /
Kopara w®wa nebor e . .
. Pasnuunu peunentu u coctojku mmaar | STOP  3a pma ja  mpekuHere
mpeMHOTy aebern, a 6ojara .
rojieMO BiHMjaHHE Bp3 INpaBemeTo Jied, a | mporpamara 5-10 MuHyTH mpen
14 | e npemHOT'Y TeMHa Kora ce

MPaBH TOPTa WK XpaHa Co
MHOTY IIeKep

mopagy MHOTY liekepu 0Oojara craHyBa
MHOT'Y TeMHa

Kpajuoto Bpeme. Ilpen ma ro
oTCTpaHuTe JebOoT, Tpebda na
ocTaBuTe JIe0OT WIM TOpTaTa BO
nokpueH can 3a Jje6 oxomy 20
MHHYTH

EKOJIOIIKN OTCTPAHYBAIBE

MoxeTte aa

NOMOrHeTe BO

3aliTMTaTa Ha XMBOTHaTa cpeanHal
Be wmonuve pa M nountyBate
NOKanHUTe 3aKOHCKM perynaTuBMy:
CUTE  HEeucnpaBHU  ENEeKTPUYHMU
ypean Tpeba ga rm npepagete Ha
LEeHTpUTE 3a peuunknupame Ha
€NEeKTPOHCKM 1 eNneKTpUYeH oTnaga.
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Y VOoX

ELECTRONICS

APARAT PER PJEKJEN E BUKES

UDHEZIM PER PERDORIM
BBM - 1345

Lexoni udhézimin me kujdes dhe ruane pér pérdorim té€ mévonshém



PERMBAJTJA

UDHEZIME TE RENDESISHME TE SIGURISE
NJIHNI APARATIN TUAJ

TABELA E KONTROLLIT

FILLIMI I VONUAR | PUNES (KOHA)
MBAJTJA E NXEHTESISE

MEMORIA

TEMPERATURA E DHOMES

VEREJTJET NE EKRAN

PERDORIMI | PARE

PERDORIMI | APARATIT PER PJEKJEN E BUKES
PASTRIMI DHE MIREMBAJTJA

HYRJE NE PERBERES

MATJA E PERBERESVE

ZGJIDHJA E PROBLEMEVE

DEPONIMI EKOLOGJIK



UDHEZIME TE RENDESISHME TE SIGURISE:

Para pérdorimit té késaj pajisjeje duhet té pérmbushni kéto parakushte themelore té

sigurisé:

1. Lexoni téré udhézimin.

2. Para pérdorimit kontrolloni nése tensioni né prizén e murit i pérgjigjet tensionit té

pajisjes gé mund té gjendet né tabelén e mbishkrimit né fundin e pajisjes.

3. Mos e pérdorni pajisjen me kabllo té démtuar ose pas démtimit ose nése éshté démtuar
né cfarédo ményre. Kontaktoni prodhuesin ose servisin mé té aférm té autorizuar pér
shkak té kontrollit, riparimit ose rregullimeve elektrike ose mekanike.

4. Mos i prekni sipérfaget e nxehta.

5. Mos e futni kabllin, prizén ose shtépizén né ujé ose né léngje té tjera pér té parandaluar
rrezikun nga goditja elektrike.

6. Shkygni pajisjen nga rryma kur nuk jeni duke e pérdorur, si edhe para vénies ose hegjes
Sé pjeséve para dhe pas pastrimit.

7. Mos e lini kabllon gé té varet né skajin e tavolinés, sipérfages sé punés ose cfarédo

sipérfage té ngrohur.

8. Pérdorimi i cfarédo shtojce gé nuk jané rekomanduar ose shitur nga ana e prodhuesit
mund té shkaktojné Iéndime.

9. Mos e vendosni pajisjen mbi ose né aférsi té shporetit té rrymés ose me plin, ose né

furré té nxehté.

10. Mos i prekni pjesét e lévizshme ose té rrotullueshme té pajisjes gjaté punés.

11. Temperatura e sipérfageve té disponueshme mund té jeté e madhe kur pajisja éshté
duke punuar.

12. Asnjéheré mos e kyqni aparatin pa e vendosur miré enén pér buké e cila éshté e
plotésuar me pérbérésit.

13. Gjaté hegjes sé enés, enén pér buké nuk duhet goditur né majé ose né tehe né ményré
gé té mos démtohet ena pér buke.

14. Mos hidhni né pajisje foli metali ose materiale té tjera pér shkak té rrezikut nga zjarri
ose goditja e shkurtér e rrymés.

15. K&té pajisje mund t’a pérdorin fémijét e moshés 8 vjecare e mé shumé dhe personat
me aftési té kufizuara fizike, shqgisore ose mendore ose me mungesé té pérvojés dhe
njohurive nése jané nén mbikéqyrje ose kané udhézime lidhur me pérdorimin e aparatit
né ményreé té sigurté dhe kuptojné rreziget e mundshme. Fémijét nuk guxojné té luajné
me aparatin. Pastrimin dhe mirémbajtjen nuk duhet t’a béjné fémijét, pérvec nése jané



mé té moshuar se 8 vjet dhe kané mbikéqyrje.

16. Ruani pajisjen dhe kabllin largé nga fémijét mé té vegjél se 8 vjet.

17. Asnjéheré mos e mbuloni pajisjen pér pjekjen e bukés me peshqir ose me cfarédo
material tjetér sepse nxehtésia dhe avulli duhet té emitohen né ményreé té liré. Ekziston
rrezik nga zjarri nése aparati éshté i mbuluar ose vjen né kontakt me material té
ndezshém.

18. Mos e pérdorni aparatin pér cfarédo géllimi tjetér pérvec qéllimit pér té cilin éshté

destinuar.

19. Aparatin gjithmoné pérdorne né sipérfaqe té sigurté, té thaté dhe té rrafshét.

20. Mos e pérdorni aparatin né ambient té hapur.

21. Aparati ka prizé me tokézim. Béni kujdes qé priza té jeté e tokézuar.

22. Pajisja éshté e destinuar pér pérdorim shtépiak dhe kushte té ngjashme, sic jané:

— Ambientet e kuzhinave né lokale, zyra dhe ambiente té tjera punuese;

— Amviseri;

— Hotele, motele dhe lloje té ngjashme té akomodimit;

— Pansione té tjera pér akomodim né bazé té bujtjes me méngjes.

23. Mos e pérdorni pajisjen me ané té tajmerit té jashtém ose sistemit pér pérdorim nga
largé.

24. Mos pérdorni aparatin pa ené pér buké qé éshté e vendosur né komoré pér té
parandaluar démtimin e aparatit.

25. Ruani kété udhézim pér pérdorim té mévonshém.



NJIHNI APARATIN TUAJ PER PJEKJEN E BUKES

(Prodhimi mund té ndryshohet pa paralajmérim)

Kapaku

Dritare Ena pér buké

Lopatéza pér pérzierje

Tabela e kontrollit

Shtépiza

@k Doreza pér térhegje

%Ena pér matje
Eé Luga pér matje



TABELA E KONTROLLIT
(Sito shtypi mund té ndryshohet pa paralajmérim)

Start/stop butoni Butoni i menysé

. ) Butoni pér
Butoni pér kohé madhésiné e bukés
Butoni pér ngjyré

PAS KYQJES
Posa aparati té futet né prizé, LCD éshté i ndricuar dhe dégjohet sinjali i tingullit, né LCD

ekran paragitet "13:00". Shigjeta tregon pér "1000g dhe Medium" (shikoni tabelén e
kontrollit).

START /STOP

Pér startin dhe ndalimin e programit té zgjedhur.

Pér té filluar programin, shtypni njéheré butonin "START / STOP"'. Dégjohet sinjal i
shkurtér i zéshém dhe dy pika né ekran pér kohén fillojné té 1évizin. Programi fillon. Asnjé
buton tjetér nuk éshté aktiv, pérvec butonit START / STOP pas fillimit té programit.

Pér té ndaluar programin, shtypni butonin "START / STOP" mé gjaté se 2 sekonda deri sa
té dégjoni njé sinjal té gjaté té zéshém. Sinjali i zéshém tregon se programi éshté shkyqur.
MENU

Butoni i menusé pérdoret pér selektimin e programit té zgjedhur. Cdo heré kur prekni
butonin dhe dégjoni sinjal té shkurtér té zéshém, programi do té ndryshojé. Pérséri shtypni
butonin MENU pér té kaluar népér menu - 12 programe do té tregohen né ekranin LCD
me sinjale té shkurtéra té zéshme. Kur té shihni programin i cili ju nevojitet- ndaloni
shtypjen. Funksioni i secilit nga 12 programet éshté i sqaruar né vazhdim.

1. THEMELORE (BASIC): pérzierja, fryerja dhe pjekja e bukés sé zakonshme. Duke

shtuar pérbérés té ndryshém, dallon shija.



9.

. FRANCEZ (FRENCH): pérzierja, fryrja dhe pjekja me kohé mé té gjaté té pérzierjes.

Buka e pjekur sipas kétij programi, zakonisht ka kore mé krokante dhe strukturé mé té
buté.

. KOKRRA E PLOTE (EHOLE EHEAT): pérzierja, fryrja dhe pjekja e bukés nga

mielli me kokérr té ploté. Ky modalitet ka kohé mé té gjaté té nxehjes né ményré qé
kokrrat t¢ mund té thithin ujin dhe té fryhen. Nuk rekomandohet pérdorimi i funksionit

té fillimit té shtyer té punés, sepse kjo shkakton rezultate té kégia.

. E SHPEJTE (QUICK): pérzierja, fryrja dhe pjekja e bukés mé sodé bikarboné ose

pluhur pér pjekje. Buka e pjekur né kété program, zakonisht éshté mé e vogél dhe ka

teksturé mé té dendur.

. E EMBEL (SEEET): pérzierja, fryrja dhe pjekja. Pérdoret pér pjekjen e bukés krokante

dhe té émbél.

. ULTRA E SHPEJTE (Ultra Fast): pérzierja, fryrja dhe pjekja e bukés pérfundon

shumé shpejt. Buka éshté zakonisht mé e vogél dhe ka teksturé mé té dendur se sa buka

e pjekur né programin QUICK.

. PA GLUTEN (GLUTEN- FREE): gatimi i bukés nga mielli pa gluten dhe pérzierja

pér pjekje. Miellit pa gluten i duhet mé shumé kohé gé té thithé Iéngun dhe ka

karakteristika té ndryshme té fryrjes.

. BRUMI (DOUGH): pérzierja dhe fryrja, por pa pjekje. Largoni brumin e papjekur dhe

formone né role, bazé pér pica, kifle e té ngashme.
MARMELADA (JAM): zierja e marmeladés.

10. TORTE (CAKE): pérzierja, fryrja dhe pjekja. Fryrja pa sodé bikarboné dhe pluhur pér

pjekje.

11. SENDUICET (SANDEICH): pérzierja, fryrja dhe pjekja e bukés me teksturé té buté

me kore krokante- ideale pér pérgatitjen e sanduicéve.

12. PJEKJA (BAKE): vetém pjekja, pa pérzierje dhe fryrje. Pérdoret edhe pér kohé té

zgjatur né rregullime té caktuara té zgjedhura.

NGJYRA (COLOR)



Me shtypjen e butonit COLOR mund té pérzgjidhni opsionin ngjyra e kores e CELUR, E
MESME ose e ERRET. Kini parasysh gé koha e pérgjithshme e punés sé kétij funksioni
mund té dallojé varésisht nga madhésité e ndryshme té bukés. Ky funksion nuk mund té
aplikohet te programet pér BRUME dhe MARMELADE.

MADHESIA E BUKES (LOAF SIZE)

Shtypni kété buton pér té pérzgjedhur madhésiné e bukés prej 750g ose 1000g. Kini
parasysh gé koha e pérgjithshme e punés mund té dallojé varésisht nga madhésia e
ndryshme e bukés. Kjo nuk mund té pérdoret pér programet SHPEJTE, BRUME,
MARMELADE, TORTE dhe PJEKJE.

KOHA E SHTYER E PJEKJES (DELAY FUNCTION (“+” ose
“7)

Né rast se nuk déshironi gé menjéheré té kygni aparatin, rregulloni kohén e shtyerjes me
ané té kétij butoni.

Para se té shtypni butonin, pércaktoni kur déshironi qé buka té jeté e gatshme. Kini
parasysh gé koha e fillimit té shtyer pérfshin edhe kohén e pjekjes sé programit tuaj té
pérzgjedhur. Kjo éshté, pas pérfundimit té funksionit pér kohén e shtyer té punés, mund té
servohet buka e nxehté.

Sé pari duhet té pérzgjidhet programi dhe ngjyra e kores, pastaj shtypni "+" pér té rritur
kohén e shtyerjes. Me cdo shtypje koha zgjatet pér 10 minuta (me sinjal té& shkurtér té
zéshém). Koha maksimale e shtyerjes éshté 13 vjet.

Shembull: Tani éshté 20:30, kurse ju déshironi té keni bukén e pjekur né orén 7.00 né
méngjesin e ardhshém- d.mth 10 oré e 30 minuta. Pérzgjidhni programin pér ngjyrén dhe
madhésiné e bukés, pastaj shtypni “+” butoni "+, pér té shtuar kohén deri sa né indikator
té shénohet 10:30. Pas késaj shtypni butonin STOP/START, me cka aktivizohet programi
i startit t& shtyer t& punés. Pika né LCD ekran (shikoni TABELEN E KONTROLLIT)
ndricon dhe numrat numérojné né LCD ekran pér té ju treguar kohén e mbetur. Buka e
freskét do té jeté e pérgatitur pér juve né orén 7:00. Nése nuk e nxirrni bukén e menjéherg,
fillon funksioni MBAJTJA E NXEHTESISE né kohézgjatje prej 60 minuta.

Veérejtje: 1) Mos pérdorni funksionin pér fillimin e shtyer té punés pér pérbérés gé mund
té prishen lehté, sic jané vezét, quméshti i freskét, frutat, qepét, etj.

2) Funksioni nuk éshté i pérshtatshmé pér programet SHPEJTE, ULTRA
SHPEJTE dhe MARMELADE.



3) Me programin PJEKJE mund té rregulloni vetém kohén e pjekjes (10-60
minuta), dhe jo kohén e shtyerjes. Mund té shtypni butonin KOHA qé té rritni kohén e
pjekjes pér 1 minuté pas shtypjes.

4) Ky funksion i fillimit té shtyer té punés nuk éshté i mundur pasi qé programi i
zgjedhur ka filluar punén.

5) Koha e treguar né LCD ekran éshté madhésia e pérgjithshme e kohés themelore
dhe kohés sé shtyerjes.

MBAJTJA E NXEHTESISE

Buka automatikisht mund té mbahet e nxehté 60 minuta pas pjekjes. Nése déshironi té
nxirri bukén, shkygni programin me ané té butonit START / STOP. Funksioni
MBAJTJA E NXEHTESISE nuk éshté e mundshme pér programet MARMELADE dhe
BRUME.

MEMORIA

Nése rryma ndérpritet gjaté procesit té pjekjes sé bukés, procesi i pérgatitjes sé
bukés do té vazhdohet automatikisht né afat prej 10 minutave, qofté edhe pa shtypur
butonin "START / STOP". Nése koha e ndérprerjes tejkalon 10 minuta, memoria
nuk mund té mbahet dhe aparati pér pjekjen e bukés duhet pérséri té fillohet.
Rekomandohet vendosja e sérishme e pérbérésve té ri.

TEMPERATURA E DHOMES

Aparati duhet t& punojé miré né njé véllim té gjeré té temperaturés, por mund té ekzistojé
dallim né madhésiné e bukés né mes té dhomave shumé té nxehta dhe shumé té ftohta.
Rekomandojmé qgé temperatura e dhomés té jeté né mes té 15 °C dhe 34 °C.

VEREJTJET NE EKRAN

1. Nése ekrani tregon "EE1" pasi gé té shtypni butonin START / STOP dhe dégjohet
sinjali i zéshém, kjo tregon se temperatura e brendshme éshté ende shumé e larté. Hapni
kapakun dhe lini makinén gé té ftohet 10 deri 20 minuta.

2. Nése né ekran paragitet ""EE2"" pasi gé té shtypni butonin START / STOP dhe dégjihet
sinjali i zéshém, kjo tregon se temperatura e brendshme éshté shumé e ulét dhe se
programi nuk do té punojé (pérvec programit BAKE). Né ményré qé aparati té mund té
punojé, duhet té jeté né dhomé me temperaturé mé té larté.



3. Nése né ekran paragitet ""EE4"" pasi qé té shtypni butonin START / STOP dhe dégjohet
sinjali 1 zéshém, kjo tregon se ekziston lidhje e hapur né vargun e senzorit té
temperaturés. Shtypni butonin START / STOP pér té ndalur sinjalin e zéshém, por nése
"EE4" né LCD ekran ndricon edhe mé tutje, kontaktoni serviserin e autorizuar pér
kontrollime mé té detajuara. Nése né ekran paraqgitet ""EE3"", kjo do té thoté se ekziston
lidhje e shkurtér né vargun e senzorit té temperaturés.

PERDORIMI | PARE | APARATIT

Me rastin e kygjes sé paré, aparati mund té emitojé pak tym dhe eré karakteristike. Kjo

éshté normale dhe do té ndérpritet sé shpejti. Béni kujdes gé aparati té keté ventilim té

mjaftueshém.

1. Cpaketoni té gjitha pjesét dhe shtojcat dhe higni téré materialin e ndezshém sic jané
letrat ose shkuma té cilat pérdoren pér paketim.

2. Kontrolloni nése té gjitha pjesét dhe shtojcat jané "té plota dhe té padémtuara”.

3. Pastroni té gjitha pjesét né pérputhje me pjesén e udhézimit “Pastrimi dhe
mirémbajtja”.

4. Kontrolloni aparatin né funksionin e pjekjes dhe lini gé té punojé i zbrazét rreth 10
minuta. Pasi qé té ftohet aparati, pastrone pérséri.

5. Thani miré dhe bashkoni té gjitha pjesét. Aparati juaj éshté i gatshém pér pérdorim.

PERDORIMI | APARATIT

1. Vendoseni aparatin né sipérfage té forté dhe té rrafshét.

2. Para gatimit té bukés, matni pérbérésit e duhur. B

3. Vendoseni enén pér buké né pozicionin e vet, lakoni né drejtim té akrepave té orés, deri
sa té dégjohet klik pér pozicionin e drejté. Fiksoni lopatézén pér pérzierje né bosht.
Rekomandohet gé para vendosjes sé lopatézés pér pérzierje té mbuloni vrimat me
margariné rezistent ndaj nxehtésisé. Me kété parandaloni ngjitjen e brumit né lopatéza
dhe lehtésoni nxjerrjen e lopatézave nga buka.

4. Vendosni pérbérésit né enén pér buké. Zakonisht duhet gé sé pari té vendosni ujin ose
Iéngun, pastaj té shtoni shegerin, kripén dhe miellin. Majén dhe pluhurin pér pjekje
gjithmoné shtoni si pérbérésin e fundit. (shih foton 4).



Majé ose sodé bikarboné
Pérbérésit e thaté
Ujé ose Iéng

Veérejtje: Gjaté shtojcés sé pérbérésve béni kujdes qé sasia maksimale e miellit té jeté 600

g (4 filxhana), kurse sasia maksimale e majés éshté 6 g (2 lugé).

5. Béni njé vrimé té vogél me gishta né njérén ané té& miellit. Vendoseni majén né vrimé,
béni kujdes gé pérbérésit e 1éngshém ose kripa té mos vijné né kontakt me majén. MbylIni
kapakun ngadalé.

6. Kygni kabllin pér furnizim né prizé.

7. Shtypni butonin e menysé MENU deri sa té pérzgjidhni programin e déshiruar.

8. Shtypni butonin pér ngjyré COLOR pér shkak té pérzgjedhjes sé ngjyrés sé kores sé

bukés (nése éshté e mundur).

9. Shtypni butonin pér madhésiné e bukés LOAF SIZE pér shkak té pérzgjedhjes sé

madhésisé sé déshiruar té bukés (750g ose 1000g) (nése éshté e mundur).

10. Pércaktoni shtyerjen e fillimit t& punés duke shtypur butonin pér kohén TIME.

Tejkaloni kété, nése déshironi gé aparati té fillojé punén menjéheré.

11. Shtypni butonin START / STOP dhe mbani mé gjaté se 2 sekonda né ményré gé aparati
té fillojé té punojé. Dy pika fillojné té ndricojné, kurse né LCD ekran paraqgten shkronjat
e ndricuara té fazave té pérshtatshme, sic jané pérzierja (knead) ose fryrja (rise) kur
aparati éshté duke kryer funksionin e késaj faze.

12. Gjaté punés do té dégjohet sinjali i zéshém i cili ju pérkujton qé me doré té shtoni
pérbérésit e frutave, té pérshtatshme vetém pér programet PJEKJA, FRANCEZ,
KOKRRA E PLOTE, SHPEJTE, E EMBEL, ULTRA SHPEJTE, PA GLUTEN,
TORTE dhe SANDUICE.

VEREJTJE: Pér programet e dhéna nuk ka instruksione pér pérzgjedhjen e funksionit
té shtyerjes.

13. Pér programet té cilat kané funksionin e mirémbajtjes sé nxehtésisé- KEEP EARM,
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kur té pérfundojé procesi, dégjohen 10 sinjale té zé&shme. Pastaj aparati hyn né
regjimin e nxehté té punés, duke shtypur butonin START / STOP mé gjaté se 3
sekonda pér té ndaluar procesin; Né programe té cilat nuk kané funksion té nxehtésisé,
dégjohet njé sinjal i gjaté i zéshém. Shkyqni kabllin pér furnizim nga priza dhe nxirrni
bukén. Hapni kapakun duke pérdorur doréza pér furrén, lakoni enén pér buké né
drejtim té kundért nga drejtimi i akrepave té orés deri né pozicionin pér hapje, pastaj
nxirreni nga aparati.

VEREJTJE: Lini enén e bukés gé té ftohet térésisht para se ta lévizni.

14. Pér hegjen e bukés nga anét e enés pér buké pérdorni shpatullé té pangjitshme.

15.

16
17

KUJDES: Ena pér buké dhe buka mund té jené té nxehta! Gjithmoné pérdoreni me
kujdes dhe mbani doréza.

Enén pér buké lakone mbrapsht né sipérfage té pastér punuese dhe ngadalé Iévizne qé
té dalé buka.

. Nxirreni bukén nga ena me kujdes dhe pritni gé té ftohet 20 minuta para prerjes.

. Nése jeni jashté dhomés ose né fund té operacionit nuk e keni shtypur butonin START

/ STOP, buka do té ngrohet automatikisht 60 minuta (nése aplikohet), kurse kur té

pé
18
ka

rfundojé ngrohja, dégjohen sinjale té zéshme.
. Kur aparati nuk éshté né pérdorim ose pasi gé té pérfundojé me punén, shkygeni
bllin nga rryma.

VEREJTJE: Para prerjes sé bukés, pérdorni njé mbajtése pér té hequr lopatézén pér
pérzierje e cila éshté e fshehur né fund té bukés. Asnjéheré mos e largoni me doré
lopatézén pér pérzierje sepse buka éshté shumé nxehté.

VEREJTJE: Nése buka nuk éshté ngréné e téra, vendoseni né njé gese té plastikés ose
né njé ené. Bukén mund ta ruani rreth 3 dité né temperaturé dhome. Nése déshironi gé
t’a ruani bukén mé gjaté, paketone né njé gese plastike ose ené dhe lini né frigorifer.
Koha e ruajtjes sé bukés mé sé shumti éshté dhjeté dité.

PASTRIMI DHE MIREMBAJTJA

Sh
1.

kygeni aparatin nga priza dhe lini gé té ftohet para pasrimit.
Ena pér buké: Higeni enén pér buké duke e lakuar né anén e kundért nga akrepat e orés

pastaj térhigni dorezén pér t’a nxjerrur. Pastrone me njé lecké té lagur anén e brendshme
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dhe té jashtme té enés. Pér té mos e démtuar lyerjen mbrojtése, mos pérdorni mjete té
mprehta abrazive. Ena duhet té jeté térésisht e thaté para vendosjes.

VEREJTJE: Vendosni enén pér buké né pozité té drejté, pastaj shtypeni te poshté. Nése
ena nuk mund té vendoset, lévizeni lehté pér té gjetur njé pozicion té pérshtatshém dhe
shtypeni te poshté.

2. Lopatéza pér pérzierje: Nése éshté e véshtiré qé té lévizet lopatéza pér pérzierje nga
boshti, mbushni enén me ujé té nxehté dhe lini gé té qéndrojé rreth 30 minuta. Pas késaj
do té jeté e lehté gé té higet lopatéza pér pérzierje dhe mund ta lani. Fshini lopatézén me
lecké té lagur. Mbani mend gé ena pér buké, lopatéza pér pérzierje dhe ena pér pérbérés
mund té lahen né enélarése.

3. Kapaku dhe dritarja: Kapakun mund ta pastroni me njé lecké té lagur nga brenda dhe

nga jashté.

4. Shtépiza: Pjesén e jashtme té shtépizés pastrone me lecké té lagur. Mos pérdorni mjete
abrazive pér pastrim pér té¢ mos e démtuar shkélgimin e larté té sipérfages. Asnjéheré
mos e futni shtépizén né ujé pér ta pastruar.

5. Para se té paketoni aparatin pér buké pér ta vendosur pér ruajtje, kontrolloni nése éshté
ftohur térésisht, té pastrohet dhe té thahet. Vendosni lugén dhe lopatézén pér pérzierje né
enén pér buké dhe mbylini kapakun.

HYRJE NE PERBERES

1. Mielli pér bukeé

Mielli pér buké ka pérmbajtje té larté té glutenit (ashtu gé mund té quhet edhe miell me
pérmbajtje té larté té glutenit qé pérmban shumé proteina). Ka elasticitet té miré edhe pas
fryrjes, buka mund té pérmbajé madhésiné e veté. Pasi gé pérmbajtja e glutenit éshté mé e
madhe se sa né miellin e zakonshém, pérdoret pér prodhimin e bukés me dimenzione té
médha me shumé fibra. Mielli pér buké éshté pérbérési mé i réndésishém né gatimin e
bukés.

2. Mielli i zakonshém
Mielli i cili nuk pérmban pluhur pér pjekje, pérdoret pér pérgatitjen e bukés ekspres.

3. Mielli i grurit nga kokrra e ploté

Mielli i grurit nga kokrra e ploté éshté kokrra e ploté. Pérmban lévoren e grurit dhe gluten.
Mielli i grurit nga kokrra e ploté éshté mé i réndé dhe mé i ushgyeshém se sa mielli i
zakonshém. Buka nga mielli i grurit nga kokrra e ploté éshté zakonisht e vogél. Shumé
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receta kombinojné miellin nga kokrra e ploté dhe miellin e bukés pér té arritur rezultate
mé té mira.

4. Mielli'i zi i grurit

Mielli i zi i grurit qé quhet edhe "miell i vrazhdé", éshté Iloj i miellit me fibra dhe éshté i
ngashém me miellin nga kokrra e ploté e grurit. Pér té arritur madhési mé té madhe pas
fryrjes, ajo duhet té pérdoret né kombinim me njé sasi té¢ madhe té miellit té bukés.

5. Mielli qé fryhet veté
Lloj i miellit gé pérmban pluhur pér pjekje dhe ka géllim special né pérgatitjen e tortave.

6. Mielli i misrit dhe i térshérés

Mielli i misrit dhe mielli i térshérés jané miell nga kokrra e ploté e misrit dhe térshérés.
Ato jané pérbérés shtesé né pérgatitjen e bukés sé vrazhdé dhe pérdoren pér forcimin e
shijes dhe teksturés sé bukeés.

7. Shegeri

Sheqeri éshté pérbérés i réndésishém i cili rrit shijen dhe ngjyrén e bukés. Gjithashtu
konsiderohet e domosdoshme pér majé. Kyresisht pérdoret sheqgeri i bardhé. Shegeri i
verdhé, shegeri pluhur ose panxhar shegeri mund té shtohen nése éshté e nevojshme.

8. Maja

Pas procesit té fryrjes (ardhjes), maja krijon dioksid karboni. Dioksidi i karbonit zgjerohet
dhe e zbut bukén. Pér fryrjen (ardhjen) e shpejté té majés dhe krijimin e dioksid karbonit
nevojiten shegeri dhe mielli.

1 njé lugé maje e thaté =3/4 lugé instant majé

1.5 lugé maje e thaté =1 lugé instant majé

2 lugé majé e thaté =1.5 lugé instant majé

Majén duhet ta ruani né frigorifer, sepse kérpudhézat né té mbyten né temperaturé té larté.
Para pérdorimit kontrolloni datén e prodhimit dhe kohézgjatjen e majés tuaj. Ktheni majén
né frigorifer sa mé paré pas cdo pérdorimi. Fryrja jo e miré e bukés zakonisht ndodh pér
shkak té majés jo té miré.

Né ményrén tjetér mund té kontrolloni nése maja juaj éshté aktive dhe e freskét:

(1) Hidhni 1/2 goté ujé té ngrohté (45-50°C) né gotén pér matje.

(2) Hidhni 1 lugé té vogél sheger té bardhé né goté dhe pérzieni, pastaj shtoni 2 lugé majé
mbi ujé.
(3) Vendosni enén pér matje né vend té ngrohté rreth 10min. Mos e pérzieni ujin.

13



(4) Shkuma duhet té rritet deri né majén e gotés.

9. Kripa

Kripa éshté e domosdoshme pér ti dhéné shije bukés dhe kores sé bukés. Por, kripa
gjithashtu mund té parandalojé fryrjen e majés. Ashnjéheré mos pérdorni shumé krip né
receté. Buka éshté mé e madhe nése nuk ka krip.

10. Vezét
\ezét pérmirésojné teksturén e bukés, e béjné mé té ushqyeshme dhe mé té madhe. Vezét
duhet té pérdoren pa lévozhgé dhe té pérzihen miré.

11. Dhjami, gjalpi dhe vaji bimor
Dhjami e bén bukén mé té buté dhe e zgjat kohézgjatjen. Gjalpi duhet té shkrihet ose té
grimcohet para pérdorimit.

12. Pluhuri pér pjekje

Pluhuri pér pjekje pérdoret pér fryrje e bukés dhe tortave Ultra té shpejta. Pluhuri pér
pjekje pérdoret pér grurjen e bukés dhe émbélsirave Ultra Fast. Atij nuk i duhet kohé pér
fryrje dhe mund té prodhojé ajér, kurse ajri me parim kimik fromon balona pér zbutjen e
teksturés sé bukés.

13. Soda bikarbona
Eshté e ngjashme me pluhurin pér pjekje. Mund té pérdoret edhe né kombinim me
pluhurin pér pjekje.

14. Uji dhe Iéngjet tjera

Uji éshté pérbérési kryesor né prodhimin e bukés. Temperatura e ujit éshté né mes té 20°C
dhe 25°C éshté mé e miré pér pérdorim. Uji mund té zévendésohet me qumésht té freskét
0se me ujé té pérzier 2% qumésht pluhur, gé pérmiréson shijen e bukés dhe ngjyrén e
kores sé bukés. Né disa receta nevojitet 1éng pér té pérmirésuar shijen e bukés, psh. Léng
molle, Iéng portokalli, Iéng limoni, etj.

MATJA E PERBERESVE

Njé nga pérbérésit e réndésishém pér pérgatitien e bukés sé miré éshté sasia e duhur e
pérbérésve. Gjithmoné pérdorni gota pér matje ose lugé pér matje pér té fituar njé sasi té sakté,
pér té parandaluar rezultatet e kégia né pérgatitjen e bukeés.

1. Matja e pérbérésve té sakté

Ujin, quméshtin e freskét ose tretésin e quméshtit pluhur duhet matur me gota pér matje.
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Duke shikuar horizontalisht, kontrolloni nivelin e gotés pér matje. Kur té matni vajin ose
pérbrésit tjeré, me kujdes pastroni gotén pér matje nga pérbérésit tjeré.

2. Matja e pérbrésve té thaté

Matja e pérbérésve té thaté gjithmoné duhet té béhet ashtu qé me ngadalé do té pérbérésit
né gotén pér matje, kurse kur ta mbushni térésisht, rrafshoni pérbérésit me thiké. Sasia mé
e madhe e pérbérésit té thaté mund té ndikojé né rezultatin pérfundimtar té recetés. Gjaté
matjes sé sasive té vogla té pérbérésve té thaté duhet té pérdoret luga pér matje. Gjaté
matjes, sipérfagen né lugé duhet ta rrafshoni, nuk duhet té jeté e grumbulluar, sepse ky
dallim i vogél mund té prishé barazpeshén e recetés.

3. Radhitja e shtojcave

Radhitja e shtojcave té pérbérésve duhet té respektohet dhe radhitja e caktuar éshté si né
vazhdim: 1éng, vezé, krip, qumésht pluhur, etj. Gjaté shtojcés sé pérbérsve, mielli nuk
duhet té jeté térésisht i ulur né Iéng. Majén duhet véné vetém né miell té thaté. Maja nuk
duhet té preké kripén. Kur funksionin e shtyerjes e pérdorni pér njé periudhé té gjaté
kohore, asnjéheré mos i shtoni pérbérésit gé mund té prishen, sic jané vezét dhe pérbérésit

e frutave.

ZGJIDHJA E PROBLEMEVE

Nr. Problemi Shkaktari Zgjidhja
Shkygni aparatin nga priza dhe
Tvm naa habésira  pér Disa pérbérés ngjiten né pjesét e nxehta, | pastroni pjesét me ujé t& nxehtg,
1 vZntiIimg it Pek'es P pérdorimi i paré, vaji ka mbetur né | kini kujdes gé t& mos digjeni gjaté
glate piexy sipérfagen e pjesés sé nxehté. pérdorimit té paré né té thaté,
hapjen e kapakut.
. . | E keni I&né bukén pér njé kohé té gjaté né | Nxirreni bukén shpejté, pa u ndalur
Korja e poshtme e bukés . N ) e « L L N
2 o p . funksionin e mirémbajtjens sé nxehtésisé, | né funksionin e mbajties sé
&shté shumé e trashé . A > s
prandaj ka humbur njé sasi e madhe e ujit. | nxehtésisé.
Pas nxjerrjes sé bukés hidhni ujé né
. <. - | LOpatéza éshté ngjitur pér boshti né enén | enén pér buké dhe futni né té
3 Buka nxirret me véshtirési - - o . . .
pér buké lopatézén pér 10 minuta, pastaj
higeni dhe pastrojeni.
1.Nuk Kkeni pérzgjedhur programin e | Pérzgjidhni programin e duhur né
duhur menu
2. Pas punés keni hapur kapakun disa . - "
Pérbérésit nuk jané té | heré, buka nuk ka marré ngjyré té kafté té MOS. hagnl ""’?Pak”” deri né fund té
e L fryrjes sé bukeés
4 pérzier miré dhe nuk jané | kores.
pjekur miré . L Kontrolloni hapésirén e lopatézés,
3.Rezistenca "gjate perziernes eslhte_ & pastaj higeni bukén dhe lini aparatin t&
madhe, lopatéza nuk mund té pérziejé .
miré dhe t& sillet sic duhet punojé pa peshé, nése nuk punon miré,
' kontaktoni serviserin e autorizuar.
EOl. ne __ekran pas Temperatura né aparat éshté shumé e larté Shtypni b“‘?”'” S.TART/STO.P
5 shtypjes sé butonit &1 péraatitien e bukés dhe shkygni aparatin nga priza,
“START/STOP” per pergatiy ' pastaj higeni enén pér buké dhe
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hapni kapakun deri sa aparati té
ftohet térérsisht.

Dégjohet puna e motorit,

Ena pér buké nuk éshté vendosur miré ose

Kontrolloni nése ena pér buké éshté
vendosur miré dhe nése sasia e

6 por brumi nuk pérzihet. ka sasi té médha té brumit pér pérzierje. brum.!t es_hte ne Peert..hJe _me
recetén, si dhe nése té gjitha
pérbérésit jané matur mirg.

Buka —éshté shumé e Shumé majé, miell ose ujé, temperatura e | Kontrolloni  faktorét e dhéng,

7 madhe dhe e shtyen M ) . e -

dhomés éshté shumé e larté. zvogéloni sasiné proporcionalisht.
kapakun
Buka &shté  shume e Nuk ka majé, ose ka sasi té vogél té
) .1 | majés, ose maja nuk ka kualitet t&¢ miré, | Kontrolloni sasiné dhe kualitetin e
madhe ose shumé e vogél s s N o .
8 P . | temperatura e ujit éshté shumé e larté, | majés dhe rritni temperaturén e
dhe nuk éshté fryré R L .
. ) maja 6éshté pérzier me kripé ose | dhomés.
mjaftueshém o g .. "
temperatura e dhomés éshté shumé e ulét.
Brumi éshté shumé i madh Ffler shkak © sasise shume t& m..adhe tg Zvogéloni sasiné e Iéngut dhe
9 . . Iéngut, brumi éshté zbutur dhe né brumeé | .~ " " "0 0 .
dhe del nga ena pér buké P pérmirésoni rigjiditetin e brumit.
ka shumé majé.
1. Mielli nuk éshté mjaft i forté dhe nuk | Pérdorni miellin pér buké dhe
mund té fryjé brumin. pluhur pér pjekje.
Gjaté pjekjes s& brumit, 2.Maja rritet shumé shpejt¢ dhe | Pérdorni majé me temperatura té
10| puka bie né mes temperatura e majés éshté shumé e larté. | dhomés
3. Shumé ujé ka lagur dhe zbutur brumin Pershtgtr_u unn _rec_etes“ne__perputhje
me aftésiné e thithjes sé ujit.
Buka éshté shumeé e réndé, | 1.Shumé miell ose pak ujé qug?lon'.. sasing e miellit, rrimi
11 | kurse tekstura shumé e ___| sasine e uyt -
2.Shumé pérbérés té frutave dhe miellit | Zvogéloni sasiné e pérbérésve té
dendur ) - MR
nga kokrra e ploté e grurit shtuar dhe rritni sasiné e majés
Pas  Prenes  se. bgkes", 1. Shumé ujé ose majé ose nuk ka krip Zvogeloni sasine e f”'t d.h? Majes
12 | pjesét e mesit jané té dhe kontrolloni sasiné e kripés
zbrazéta. 2. Temperatura e ujit éshté shumé e larté | Kontrolloni sasing e ujit
1. Pérbérés té larté t& glutenit né buké, | Mos shtoni pérbérés té forte té
13 Né sipérfage té bukés gjalpé, banane, etj. glutenit né buké
&shté ngjitur pluhur i thaté | 2. Pér shkak té sasisé sé vogél té ujit nuk | Kontrolloni ujit dhe konstruksionin
éshté pérzier sa duhet. mekanik té aparatit
Nése ngjyra éshté shumé e errét pér
Korja e bukés éshté shumé recetén me shumé sheger, shtypni
e trashé, kurse ngjyra | Recetat e ndryshme dhe pérbérésit kané | butonin START/STOP pér té
14 shumé e errét gjaté | ndikim t¢ madh né pérgatitien e bukés, | ndérpreré programin 5-10 minuta
pérgatities sé tortér ose | kurse pér shkak té sasisé s& madhe t& | para pérfundimit té kohés. Para se té
ushgimit ~ me  shumé | shegerit ngjyra béhet shumé e errét. higni bukén, duhet té lini bukén ose
sheger. tortén né ené té€ mbuluar pér buké

rreth 20 minuta.

DEPONIMI EKOLOGJIK

Mund té ndihmoni
ambientit jetésor!

Ju

né mbrojtien e

lutemi qé té

respektoni rregullativat lokale: té gjitha
pajisjet e prishura elektrike duhet t'i
depononi né gendrat e pérshtatshme pér
riciklimin e mbeturinave elektrike dhe

elektronike.
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