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MASINA DE FACUT PAINE
Model: HBM-900WHBK

e Masina de facut paine
e Putere: 600 W
e (Capacitate: 900 g
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Va multumim pentru alegerea acestui produs!

I. INTRODUCERE J

e

Inainte de a utiliza acest aparat, cititi cu atentie manualul de instructiuni si pdstrati-I

pentru consultari ulterioare.

Acest manual este conceput pentru a va oferi toate instructiunile necesare referitoare la
instalarea, utilizarea si intretinerea aparatului. Pentru utilizarea corecta si in siguranta a

aparatului, va rugam sa cititi cu atentie acest manual de instructiuni, inainte de instalare si
utilizare.

CONTINUTUL PACHETULUI DUMN

> Masina de facut paine

A4

Manual de instructiuni
> Certificat de garantie
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Tnainte de utilizarea aparatului electric, trebuie intotdeauna respectate urmétoarele
masuri de precautie de baza:

1. Cititi toate instructiunile.

2. Tnainte de utilizare, asigurati-vd c3 tensiunea prizei electrice corespunde cu cea
marcata pe placuta cu caracteristici tehnice.

3. Nu folositi niciun aparat electrocasnic care are cablul de alimentare sau stecarul
deteriorat sau daca prezinta defectiuni, a fost lovit sau avariat in orice mod. Returnati
aparatul producatorului sau celui mai apropiat agent de service autorizat in vederea
examinarii, repararii sau reglarii electrice sau mecanice.

4. Nu atingeti suprafetele fierbinti. Folositi manerele sau butoanele.

5. Pentru a va proteja Tmpotriva electrocutarii, nu introduceti cablul, stecarul sau
carcasa aparatului in apa sau alte lichide.

6. Scoateti aparatul din priza atunci cand nu este folosit, inainte de a fi curatat si Tnainte
de montarea sau demontarea componentelor.

7. Nu lasati cablul de alimentare sa atarne peste marginea mesei sau suprafete fierbinti.
8. Utilizarea accesoriilor nerecomandate de catre producdtorul aparatului poate
provoca vatamari.

9. Aparatul nu este destinat utilizarii de catre persoane (inclusiv copii) care au capacitati
fizice, senzoriale sau mentale reduse, sau carora le lipsesc experienta si cunostintele
necesare, decat daca sunt supravegheate sau au fost instruite cu privire la utilizarea
aparatului de catre o persoana care raspunde de siguranta acestora.

10. Copiii trebuie supravegheati, astfel incat acestia sa nu se joace cu aparatul.

11. Nu puneti aparatul pe sau langa un arzator cu gaz sau electric; nu puneti aparatul
intr-un cuptor Tncalzit.

12. Nu atingeti niciuna dintre piesele aflate ih miscare sau care se rotesc in interiorul
masinii in timpul coacerii.

13. Nu porniti niciodata aparatul fara ca ingredientele sa fie introduse corespunzator in
cuva pentru paine.

14. Nu scoateti niciodata cuva pentru paine prin lovire in partea superioard sau pe
margini, deoarece aceasta se poate deteriora.

15. Nu introduceti in masina de facut paine folii metalice sau alte materiale, intrucat
acest lucru poate genera pericol de incendiu sau scurtcircuit.

16. Nu acoperiti niciodata masina de facut paine cu prosoape sau cu alte materiale,
deoarece caldura si aburul trebuie sa iasa in mod liber. Daca aparatul este acoperit cu
materiale inflamabile sau intrd Tn contact cu acestea, poate fi cauzat un incendiu.

17. Nu utilizati aparatul in alt scop decat cel pentru care a fost proiectat.

18. Nu utilizati aparatul in aer liber.

19. Pastrati aceste instructiuni.

ACEST APARAT ESTE DESTINAT NUMAI UZULUI CASNIC
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Paleta de framantare

Cuva pentru paine

Panou de comanda

Capac superior

Fereastra de vizualizare

Unitate principala

Prezentarea functiilor
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Basic (Paine de baza)

French (Paine frantuzeasca)

Whole wheat (Paine din fdina integrala)
Quick (Paine rapida)

Sweet (Pdine dulce)

Ultra Fast 1 (Ultrarapid 1)

Ultra Fast 2 (Ultrarapid 2)

Dough (Aluat)

Gluten free (Paine fara gluten)

Cake (Prajituri)

. Sandwich (Paine pentru sandvisuri)

Jam (Gem)
Yogurt (laurt)

Bake(Coacere)

600W, 220-240V~50/60Hz

®/ Cana de masurare

\O/ Carlig
o~

Lingura de masurare

KNEAD
RISE

BAKE

WARM
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MENU LOAF SIZE TIME+  TIME-  COLOR  START/STOP

DUPA ALIMENTAREA CU ENERGIE ELECTRICA
Imediat ce masina de facut naine este conectata la sursa de alimentare, aceasta va emite un

semnal sonc  MENIU GRFE’XJGTEA DURATA+ DURATA- CULOARE ,PORNIRE / OPRIRE W
sunt afisate intermiten tiala este pentru péaine cu greutaied ue z.uLb \yuvu g Si
grad mediu de rumenire. Acedsta esce setarea implicita.

B

-~/ PORNIRE/OPRIRE

Butonul este utilizat pentru pornirea sau oprirea programului de preparare selectat.

Pentru a porni un program, apasati butonul ,PORNIRE/OPRIRE” o data. Se va auzi un semnal
sonor scurt, cele doua puncte de pe afisaj incep sa clipeasca, iar programul incepe. Dupa
fnceperea unui program, toate butoanele cu exceptia butonului ,PORNIRE/OPRIRE” sunt
inactive.

Pentru a opri un program, tineti apasat butonul ,,PORNIRE/OPRIRE” timp de aproximativ 3
secunde, pana cand aparatul emite un semnal sonor, indicand faptul ca programul a fost
oprit. Aceastd caracteristica ajutda la prevenirea oricarei fintreruperi accidentale a
programului.

=

k\EIj MENIU

Acest buton este utilizat pentru configurarea diferitelor programe. La fiecare apdsare
(insotita de un semnal sonor scurt), aparatul va trece la alt program. Apasati repetat butonul
pentru ca cele 12 programe sa fie afisate pe rand pe ecranul LCD. Selectati programul dorit.
Functiile care corespund celor 12 programe sunt descrise mai jos.
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1. Basic (Standard): pentru framantarea, dospirea si coacerea pdainii normale. Puteti
adauga ingrediente in vederea obtinerii unei paini mai aromate.
2. French (Paine frantuzeasca): pentru framantarea, dospirea si coacerea cu o durata de

dospire mai mare. Painea preparata prin acest program va avea o coaja mai crocanta
si va fi mai pufoasa.

3. Whole wheat (Paine integrald): pentru framantarea, dospirea si coacerea painii
integrale. Acest program are o durata de preincalzire mai mare, pentru a permite
graului sa absoarba apa si sa se umfle. Nu se recomanda utilizarea functiei de
temporizare, deoarece veti obtine rezultate nesatisfacatoare.

4. Quick (Paine rapida): pentru framantarea, dospirea si coacerea painii cu bicarbonat
de sodiu sau praf de copt. Painea preparata prin intermediul acestui program este de
obicei mai mica si mai consistenta.

5. Sweet (Paine dulce): pentru framantarea, dospirea si coacerea painii dulci. Pentru
coacerea unei paini crocante si dulci.

6. Ultra fast-1 (Ultrarapid 1): pentru framantarea, dospirea si coacerea unei paini cu o

greutate de 900 g in cel mai scurt timp. In mod normal, painea pregititd prin

intermediul acestui program este mai mica si mai consistenta decat cea pregatita prin
programul pentru Paine rapida.

Ultra fast-1l (Ultrarapid Il): |a fel ca mai sus, dar pentru paine cu o greutate de 680 g.

8. Dough (Aluat): pentru framantarea si dospire, dar nu si pentru coacere. Scoateti
aluatul si modelati-l pentru a pregati chifle, pizza, paine la abur etc.

9. Gluten Free (Paine fara gluten): pentru framantarea, dospirea si coacerea painii fara
gluten. Acest program are o durata de preincalzire mai mare, pentru a permite graului
sa absoarba apa si sa se umfle. Nu se recomanda utilizarea functiei de temporizare,
deoarece veti obtine rezultate nesatisfacatoare.

10. Cake (Prajituri): pentru framantare, dospire si coacere cu bicarbonat de sodiu sau praf
de copt.

11. Sandwich (Paine pentru sandvisuri): pentru fraimantarea, dospirea si coacerea painii
pentru sandvisuri. Pentru coacerea painii cu textura usoara si coaja mai subtire.

12. Jam (Gem): pentru fierberea gemurilor si a marmeladelor. Fructele sau legumele
trebuie taiate Thainte de a fi puse in cuva.

13. Yogurt (laurt): numai incalzire la nivel redus. Puteti seta durata de preparare a
iaurtului de la 6 la 12 ore, in pasi de cate 30 de minute (durata prestabilitd este de 10
ore).

14. Bake (Coacere): numai pentru coacere, fara framantare si dospire. Acest program este
utilizat si pentru marirea duratei de coacere in cadrul setarilor selectate.

‘/&\I

\Z/ CULOARE

Cu ajutorul acestui buton, puteti selecta gradul de rumenire: SCAZUT, MEDIU sau RIDICAT.
Apasati acest buton pentru selectarea gradului de rumenire.

(@) )

‘-~ GREUTATEA PAINII

Apasati acest buton pentru a selecta greutatea painii. Va rugam sa retineti ca durata totala
de functionare poate diferi in functie de greutatea painii.

’/i\\ /_\I

o/ 2/ TEMPORIZARE (DURATA+ sau DURATA-)

—

Daca doriti ca aparatul sa nu intre Tn functiune imediat, puteti utiliza acest buton pentru
setarea duratei de temporizare. Prin apdsarea butoanelor ,DURATA +” si ,DURATA -”,
puteti selecta cat timp doriti sa treaca pana cand painea este gata. Va rugam sa retineti
faptul ca durata de temporizare trebuie sa includa si timpul de preparare. Aceasta
inseamna ca, la sfarsitul duratei de temporizare, painea fierbinte poate fi consumata.
Selectati programul si gradul de rumenire, apoi ap&sati ,DURATA + ” sau ,DURATA -”
pentru a creste sau a reduce durata de temporizare cu intervale de cate 10 minute. Durata
maxima de temporizare este de 13 ore.

~
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Exemplu: S3 presupunem ca este ora 8:30 p.m. si doriti ca painea sa fie gata in dimineata
urmatoare, la ora 7, adica in 10 ore si 30 de minute. Selectati programul, gradul de
rumenire si greutatea painii, apoi apdsati ,DURATA +” sau ,DURATA -” pentru a seta
durata pana cind 10:30 apare pe ecranul LCD. Apoi apasati butonul PORNIRE/OPRIRE
pentru activarea temporizarii. Punctele vor fi afisate intermitent, iar ecranul LCD va
indica timpul ramas. Veti obtine paine proaspata la ora 7 dimineata. Daca nu doriti sa
scoateti painea imediat, functia de mentinere la cald timp de o ora va fi activata.

Noti: Tn cazul coacerii temporizate, va rugdm sa nu utilizati ingrediente usor perisabile,

cum ar fi ouale, laptele proaspat, fructele, ceapa etc.

MENTINERE LA CALD

Dupa coacere, painea poate fi mentinuta automat la cald timp de o ora. Daca doriti sa

scoateti painea Tn timpul mentinerii la cald, opriti programul prin apasarea butonului

PORNIRE/OPRIRE.

MEMORARE

n cazul in care alimentarea cu energie electricd se intrerupe in timpul prepararii painii,

procesul va fi reluat automat in termen de 10 minute, chiar si fara apasarea butonului

PORNIRE/OPRIRE. Daca durata intreruperii alimentarii cu energie electrica depaseste 10

minute, memoria este dezactivata, iar masina de facut paine trebuie repornita. Cu toate

acestea, daca aluatul nu a trecut de faza de framantare atunci cand alimentarea a fost
intrerupta, puteti apasa direct pe butonul ,,START/STOP” pentru a relua programul de la
inceput.

MEDIU DE FUNCTIONARE

Masina de facut paine poate functiona corespunzator intr-un interval larg de temperatura

ambianta, dar pot aparea diferente intre dimensiunea painii preparate intr-o camera

foarte calda si cea a painii preparate intr-o camera foarte rece. Recomandam ca
temperatura ambianta sa fie cuprinsa in 15 °Csi 34 °C.

MESAIJE DE AVERTIZARE

1. Daca afisajul indica ,HH: H” dupa pornirea programului (asa cum este indicat in figura
1 de mai jos), inseamna ca temperatura din interiorul aparatului este prea ridicata.
Programul trebuie oprit. Deschideti capacul si Iasati masina sa se raceasca timp de
10-20 de minute.

2. Daca afisajul indica ,Er: r” dupa apasarea butonului PORNIRE/OPRIRE (asa cum este
indicat in figura 2 de mai jos), inseamna ca senzorul de temperatura este deconectat.
Va rugam sa va adresati unui specialist calificat, in vederea verificarii senzorului.

3. Daca afisajul indica ,LL:L” dupa apdsarea butonului PORNIRE/OPRIRE (cu exceptia
programului COACERE), inseamna ca temperatura din interiorul aparatului este prea
scazuta (aparatul va emite si 5 semnale sonore). Opriti emiterea semnalelor sonore
prin apasarea butonului PORNIRE/OPRIRE, deschideti capacul si lasati masina timp de
10 - 20 de minute pentru a reveni la temperatura ambianta.

HH:H Erir LL:LL

Fig. 1 Fig. 2 Fig. 3
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INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Asigurati-va ca toate piesele si accesoriile sunt complete si nu prezinta deteriorari.
Curatati toate componentele conform indicatiilor din sectiunea ,Curatare si
intretinere”.

Porniti masina de facut paine in modul pentru coacere si lasati-o sa functioneze fara
ingrediente timp de aproximativ 10 minute. Dupa racirea componentelor, curatati-le
din nou.

Dupa uscarea componentelor si asamblarea corectad a acestora, aparatul este pregatit
pentru utilizare.

PREPARAREA PAINII

Asezati cuva pentru paine in locasul acesteia, apoi rotiti-o in sens orar pana la fixarea
acesteia printr-un clic. Fixati paleta de framantare pe axul de antrenare. Rotiti paleta
de framantare in sensul acelor de ceasornic, pana la fixarea acesteia printr-un clic. Se
recomanda umplerea orificiului pentru paleta de framantare cu margarina rezistenta
la caldura Tnainte de montarea paletei de framantare, pentru a evita lipirea aluatului
sub paletd. De asemenea, paleta de framantare va putea fi scoasa mai usor din paine.
Puneti ingredientele Tn cuva pentru paine. Va rugam sa respectati ordinea indicata in
retetd. De obicei, se pune prima data apa sau lichidul, apoi se adauga zaharul, sarea si
fiina, drojdia sau praful de copt fiind intotdeauna addugate la final. In cazul unui aluat
foarte consistent, cu un continut ridicat de secara sau faina integrala, va
recomandam sa inversati ordinea ingredientelor, adicd sa puneti mai intai drojdia si
faina, apoi ingredientele lichide, pentru ca aluatul sa fie framantat mai bine.

el — DROJDIE SAU BICARBONAT

INGREDIENTE USCATE

APA SAU LICHID

Nota: Consultati reteta pentru a afla cantitatile maxime de faina si drojdie care pot fi
utilizate.

Faceti cu degetul o mica adancitura in partea laterald a fdinii. Adaugati drojdie in acea
adancitura, asigurandu-va ca aceasta nu intrd Tn contact cu ingredientele lichide sau cu
sarea.

Tnchideti capacul cu grija si introduceti stecirul in priza de curent.

Apasati pe butonul MENIU pana la selectarea programului dorit.

Apasati pe butonul CULOARE pentru a selecta gradul de rumenire.

Ap3sati pe butonul GREUTATEA PAINII pentru a selecta greutatea doritd (680 g sau
900 g).

Setati durata de temporizare prin apdsarea butonului DURATA+ sau DURATA-. Acest
pas poate fi omis in cazul in care doriti ca masina de facut paine sa Tnhceapa sa
functioneze imediat.

Apasati pe butonul PORNIRE/OPRIRE pentru pornirea functionarii.

. In cazul utilizdrii programelor BASIC (Standard), FRENCH (Paine frantuzeascd), WHOLE

WHEAT (Péine integrald), SWEET (Paine dulce), GLUTEN FREE (Paine fara gluten),
SANDWICH (Paine pentru sandvisuri), functionarea va fi insotitd de un semnal sonor
lung. Acesta va atentioneaza in vederea adaugarii ingredientelor. Deschideti capacul si
adaugati ingrediente. Este posibil sa iasa abur prin orificiile din capac in timpul
coacerii. Acest lucru este normal.
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11. La finalizarea procesului, aparatul va emite 10 semnale sonore. Pentru a opri procesul de
preparare si a scoate painea, puteti apasa si mentine apasat butonul PORNIRE/OPRIRE timp
de aproximativ 3-5 secunde. Deschideti capacul si, utilizand manusi de bucatarie, prindeti bine
manerul cuvei. Rotiti cuva Tn sens contrar acelor de ceasornic si scoateti usor cuva, tragand in
sus de aceasta.

12. Utilizati o spatuld antiaderenta pentru a desprinde de pe cuva partile laterale ale painii.
Atentie: Cuva pentru paine si painea pot fi foarte fierbinti! Manevrati-le cu grija si utilizati
manusi de bucatarie.

13. Rasturnati cuva pe o suprafata curata, apoi scuturati usor pana cand painea cade din cuva.
14. Scoateti cu grija painea din cuva si lasati-o sa se raceasca aproximativ 20 de minute Tnainte
de a o felia.

15. Daca nu apasati butonul PORNIRE/OPRIRE la finalul procesului de preparare, painea va fi
mentinuta la cald Tn mod automat timp de 1 ora.

16. Scoateti intotdeauna stecarul din priza la finalul procesului de preparare a painii sau atunci
cand nu folositi aparatul.

Noti: Tnainte de a felia painea, folositi carligul pentru a scoate paleta de frimantare din
paine. Painea este fierbinte. Nu scoateti cu mana paleta de framantare.

FUNCTII SPECIALE

1. Pentru paine rapida

Painea rapida se prepara cu praf de copt si bicarbonat de sodiu, activate de umezeala si
caldura. Pentru ca paini rapide perfecte, va recomandam sa puneti ingredientele lichide pe
fundul cuvei, iar ingredientele uscate deasupra. In timpul amestecérii initiale a ingredientelor
pentru paine rapida, acestea se pot aduna pe colturile cuvei. Din acest motiv, poate fi necesara
amestecarea manuald a ingredientelor, pentru evitarea formdrii cocoloaselor de fiina. Tn

acest caz, utilizati o spatula din cauciuc.

2. Despre programul ultrarapid

Masina de facut paine poate coace paine intr-un interval de 1 ora cu ajutorul programului
ultrarapid. Aceste 2 setari pot realiza coacerea in 58 de minute, iar painea va fi mai
consistentd. Programul Ultra fast | (Ultrarapid 1) este pentru coacerea unei péaini cu greutatea
de 900 g, iar Ultra fast Il (Ultrarapid Il) pentru coacerea unei paini cu greutatea de 680 g. Va
rugam sa retineti faptul ca apa trebuie sa fie fierbinte, la o temperatura cuprinsa intre 48 si
50°C. Este necesard utilizarea unui termometru de bucitirie pentru masurarea temperaturii.
Temperatura apei are o importanta deosebitd pentru o preparare corespunzatoare. Daca
temperatura apei este prea scazuta, painea nu va creste la marimea dorita; daca temperatura
apei este prea ridicata, fermentii din drojdie vor fi dezactivati Thainte de dospire, ceea ce va
afecta Intr-o mare masura rezultatul coacerii.
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1. Faina de panificatie

Faina de panificatie are un continut ridicat de gluten (astfel incat poate fi numita si faina cu
continut mare de gluten si de proteine), are o buna elasticitate si mentine dimensiunea painii
dup3 crestere. Intrucat continutului de gluten este mai ridicat decat in cazul fainii simple,
aceasta poata fi folosita pentru a face paine de dimensiuni mari si cu mai multe fibre in
interior. Faina de panificatie este ingredientul cel mai important pentru prepararea painii.

2. Fainasimpla

Faina simpla este obtinutd prin amestecarea atenta a graului dur si a celui moale, pentru
prepararea rapida a painii sau a prajiturilor.

3. Faina integrala de grau

Faina integrala de grau este obtinuta prin macinarea graului integral, continand coaja si gluten.
Painea preparata din faina integrala de grau are de obicei dimensiuni mai reduse. Majoritatea
retetelor combina fdina integrala cu faina de panificatie in vederea obtinerii celor mai bune
rezultate.

4. Faina neagra de grau

Fdina neagra de grau, denumita si ,,fiina durd”, este o fiina cu un continut ridicat de fibre,
asemanatoare cu fdina din grau integral. Pentru a obtine o dimensiune mare a painii dupa
dospire, aceasta faina trebuie utilizata Tn combinatie cu un procent mare de fdinda de
panificatie.

5. Faina pentru prajituri

Faina pentru prajituri obtinuta prin macinarea graului moale sau a graului sarac in proteine,
fiind utilizata in special pentru prepararea prajiturilor. Cu toate ca diversele tipuri de faina par
similare, performanta drojdiei si capacitatea de absorbtie a diverselor tipuri de fdina difera
substantial in functie de zona de cultivare a graului, conditiile de cultivare, procesul de
macinare si durata de depozitare. Puteti alege diferite marci de fdind disponibile de pe piata
locald, pentru a le incerca si compara, selectand-o pe cea cu care se obtin cele mai bune
rezultate, in functie de preferintele dumneavoastra.

6. Faina de porumb si faina de ovaz

Faina de porumb si cea de ovaz sunt obtinute prin macinarea porumbului si, respectiv, a
ovazului. Ambele constituie ingrediente complementare in fabricarea painii cu fibre, fiind
destinate sporirii aromei si consistentei.

7. Zahar

Zaharul este un ingredient foarte important pentru intensificarea gustului dulce si a culorii
painii. Acesta intensifica si proprietatile drojdiei. Zaharul alb este utilizat cu precadere. De
asemenea, pentru prepararea unor retete speciale, se poate utiliza zaharul brun si zaharul
pudra.

8. Drojdie

Drojdia initiaza procesul de fermentatie, apoi produce dioxid de carbon care determina
cresterea aluatului si inmuierea fibrelor din interior. Cu toate acestea, drojdia are nevoie de
carbohidratii din zahar si de faina.

1 lingurita de drojdie uscatd activa = % lingurita de drojdie instant

5 lingurite de drojdie uscata activa = 1 lingurita de drojdie instant
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9. Sare

Sarea este necesard pentru a Tmbunatati gustul painii si culoarea cojii. Totusi, sarea poate
Tmpiedica fermentarea drojdiei. Nu folositi prea multa sare la prepararea painii. Daca nu doriti
sa utilizati sare, o puteti omite. Painea va fi mai mare daca nu contine sare.

10. Oua

Addugarea oudlor poate Tmbunatati consistenta painii, facand-o mai hranitoare si mai mare,
adaugandu-i si aroma specifica oudlor. Atunci cand utilizati oud, acestea trebuie incorporate
uniform Tn aluat.

11. Untura, unt si ulei vegetal

Untura poate face pdinea mai moale si i mareste durata de pastrare. Untul trebuie topit sau
taiat Tn bucati mici Thainte de utilizare, pentru a putea fi amestecat uniform dupa ce il scoateti
din frigider.

12. Praf de copt

Praful de copt este utilizat in special pentru dospirea painii in cadrul programelor ultrarapide si
a prajiturilor. Praful de copt nu necesita timp de dospire si produce gaze care duc la formarea
de bule pentru obtinerea unei texturi afanate a painii, ca urmare a reactiilor chimice.

13. Bicarbonat de sodiu

Principiu identic cu cel de mai sus. Poate fi folosit si in combinatie cu praful de copt.

14. Apa si alte lichide

Apa este un ingredient esential pentru prepararea painii. In general, o temperaturd a apei
cuprinsd intre 20°C si 25°C este cea mai potrivita. Totusi, temperatura apei trebuie sa fie
cuprinsa intre 45 °C si 50 °C pentru obtinerea unei dospiri mai rapide a painii in cazul utilizarii
programelor ultrarapide. Apa poate fi inlocuita cu lapte proaspdt sau apa amestecata cu 2%
lapte praf, care Tmbogateste gustul painii si gradul de rumenire. Unele retete au ingrediente
precum sucul de mere, de portocale, de |lamai etc., acesta intensificand  gustul painii.

MASURAREA INGREDIENTELOR

Unul dintre pasii cei mai importanti pentru prepararea unei paini bune este folosirea
cantitatilor corecte de ingrediente.

Se recomanda utilizarea unei cani gradate sau a unei linguri de masurare pentru obtinerea
cantitatii exacte, in caz contrar, calitatea painii putand fi afectata.

1. Cantarirea ingredientelor lichide

Apa, laptele proaspat sau solutiile obtinute din lapte praf pot fi masurate cu vase gradate.
Observati nivelul lichidului din cana gradata, tinandu-I orizontal. Atunci cand masurati ulei de
gatit, curatati bine vasul gradat Tnainte de a mdsura alte ingrediente.

2. Masurarea ingredientelor pudra

Ingredientele pudra trebuie pastrate n stare naturald. Nivelati cantitatea la gura canii cu un
cutit, pentru a asigura o masura precisa.

3. Ordinea adaugarii ingredientelor

Ordinea ad3ugarii ingredientelor trebuie respectatd. n general, ordinea este urmaitoarea:
ingredientele lichide, oudle, sarea si laptele praf etc. Atunci cand adadugati ingredientele,
faina nu poate fi incorporata complet cu lichidul. Drojdia nu poate fi pusa decat pe faina
uscata. Drojdia nu trebuie sa intre in contact cu sarea. Dupa ce fdina a fost amestecata un
anumit timp, un semnal sonor va va aminti sa adaugati ingredientele din fructe in compozitie.
Daca ingredientele din fructe sunt adaugate prea devreme, savoarea va fi diminuata din cauza
duratei indelungate de framantare. Atunci cand folositi functia de temporizare pentru o
perioada mai indelungatd, nu adaugati ingrediente perisabile, cum ar fi ouale sau fructele.
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Tnainte de efectuarea operatiilor de curitare, intrerupeti alimentarea cu energie electrica si l3sati

aparatul sa se raceasca.

Cuva pentru paine: Frecati interiorul si exteriorul cuvei cu o carpa umeda. Nu utilizati obiecte
ascutite sau agenti de curatare abrazivi, pentru a proteja invelisul antiaderent. Cuva trebuie sa
fie complet uscata inainte de a fi montata la loc.

Paleta de framantare: Daca paleta de framantare iese greu din ax, umpleti cuva cu apa calda
si lasati la Tnmuiat timp de aproximativ 30 de minute, astfel incit paleta de framantare sa
poata fi demontata cu usurintd in vederea curatarii. De asemenea, este necesara stergerea
paletei de framantare cu o carpa umeda din bumbac. Cuva pentru péaine si paleta de
framantare sunt componente care pot fi curatate in masina de spalat vase.

Capacul si fereastra de vizualizare: curatati interiorul si exteriorul capacului cu o carpa usor
umezita.

Carcasa: Stergeti usor suprafata exterioara a carcasei cu o carpa umeda. Nu folositi pentru
curatare substante abrazive, deoarece acestea pot degrada suprafata lucioasa a carcasei. Nu
introduceti carcasa in apd pentru a o curdta. Inainte de a depozita masina de ficut paine,
asigurati-va ca aceasta s-a racit complet, ca este curata si uscatd, ca ati pus lingura de
masurare si paleta de framantare in interiorul masinii, precum si ca aceasta are capacul inchis.

N ANAREA PROR
Nr. | Problema Cauza Solutie
1 n timpul coacerii, iese | Unele ingrediente se lipesc de | Deconectati masina de ficut
fum prin orificile de | elementul de fincalzire sau fin | paine de la sursa de alimentare
ventilatie. apropierea acestuia; ramane ulei pe | cu energie electrica si curatati
suprafata elementului de incalzire. elementul de fincalzire, avand
grija sd nu va ardeti. In timpul
primei utilizari, puneti aparatul
in functiune fard ingrediente si
deschideti capacul.
2 Coaja de la baza painii | Painea este mentinuta la cald si Iasata | Scoateti painea mai repede,
este prea groasa. in cuva pentru o perioada prea | fard a o mentine la cald.
indelungata, deshidratandu-se.
3 Paine este scoasa | Paleta de framantare se lipeste prea | Dupa ce scoateti painea, turnati
din cuva cu dificultate. | tare de axul din cuva. apa calda in cuva si scufundati
paleta de framantare timp de
10 minute, apoi scoateti-o si
curatati-o.
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4 Ingredientele nu sunt | Programul selectat nu este cel | Selectati programul potrivit din
amestecate uniform, | potrivit; meniu;
iar rezultatele coacerii | Ulterior punerii in functiune, ati | Nu deschideti capacul imediat
sunt nesatisfacdtoare. | deschis capacul de mai multe ori, iar | dupa dospire;

painea s-a uscat si nu este rumenita. Verificati orificiul paletei de

Rezistenta la amestecare este prea | framantare, apoi scoateti cuva

mare, paleta de framantare se roteste | pentru paine si puneti aparatul

greu si nu amesteca bine. in functiune fara ingrediente;
daca acesta nu functioneaza
normal, contactati centrul de
reparatii.

5 Ecranul afiseaza | Temperatura din masina de facut | Apasati butonul
,H:HH” dupa apdsarea | pdine este prea mare pentru a | ,PORNIRE/OPRIRE” si
butonului prepara paine. deconectati aparatul de la sursa
,PORNIRE/OPRIRE”. de alimentare cu energie, apoi

scoateti cuva de paine si lasati
capacul deschis pana cand
aparatul se raceste.

6 Se aud zgomote in | Cuva de pdine este montata | Verificati montarea
zona motorului, dar | necorespunzator sau cantitatea de | corespunzdtoare a cuvei pentru
aluatul nu este | aluat este prea mare pentru a fi | paine si asigurati-va ca aluatul a
framantat. framantata. fost pregatit conform retetei si

ca ingredientele au fost
cantdrite cu exactitate.

7 Pdinea este prea mare | Cantitatea de drojdie, fdind sau apa | Verificati factorii mentionati
si impinge capacul. este pre mare sau temperatura | anterior si reduceti cantitatea

ambiantd este prea ridicata. in functie de motivele reale.

8 Painea este prea mica | Nu a fost addugata drojdie sau | Verificati cantitatea si
sau nu a crescut. cantitatea de drojdie este | proprietatile drojdiei, mariti

insuficienta; in plus, este posibil ca | temperatura ambianta.
drojdia sa isi fi pierdut din proprietati

din cauza temperaturii prea ridicate a

apei, a amestecului cu sarea sau a

temperaturii ambiante prea scazute.

9 Aluatul este prea mare | Cantitatea de lichide este prea mare si | Reduceti cantitatea de lichide si
si iese din cuva pentru | Tnmoaie aluatul, iar cantitatea de | Imbunatatiti consistenta
paine. drojdie este prea mare. aluatului.

10 Painea se lasa 1n | Fdina utilizata nu este | Folositi faind de panificatie sau
partea din  mijloc | corespunzatoare, iar praful de copt nu | praf de copt corespunzator;
atunci cand se coace | poate face aluatul sa creascad; viteza | folositi drojdia la o temperatura
aluatul. de crestere data de drojdie este prea | sub cea a camerei; modificati

mare sau temperatura drojdiei este | cantitatea de apa in functie de
prea ridicatd; apa in exces face aluatul | capacitatea de absorbtie.
prea apos si moale.
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inchisa atunci cand se
preparda prdjituri sau
alimente cu mai mult

zahar.

rumenire este prea inchisa din cauza

folosirii zaharului in exces.

11 Painea este prea grea | Prea multa faina sau prea putina apd; | Reduceti cantitatea de faina sau
si prea compacta. prea multe ingrediente din fructe sau | mariti cantitatea de ap3;
prea multa faina integrala. reduceti cantitatea de
ingrediente si mariti cantitatea
de drojdie.
12 Portiunea din mijloc | Prea multd apa sau drojdie; absenta | Reduceti cantitatea de apa sau
este goala. sarii; temperatura apei este prea | drojdie si asigurati-va ca ati pus
ridicata. sare; verificati temperatura
apei.
13 Pe suprafata painii | Sunt folosite ingrediente foarte | Nu addugati ingrediente foarte
apare un praf. cleioase, cum ar fi untul, bananele | cleioase in paine; verificati
etc.; amestecare necorespunzdtoare | cantitatea ~de apa  sau
din cauza lipsei apei. mecanismul masinii de paine.
14 | Coaja este prea | Retetele sau ingredientele utilizate au | In cazul In care culoarea de
groasd, iar culoarea | un efect semnificativ  asupra | rumenire este prea inchisa la o
acesteia este prea | prepararii painii, iar culoarea de | retetd cu mult zahar, apasati

butonul PORNIRE/OPRIRE
pentru a fntrerupe programul
cu 5-10 minute fnainte de
incheierea acestuia. Tnainte de
a scoate painea sau prajitura,
lasati-o Tn cuva timp de 20

minute, cu capacul inchis.
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PAINE SIMPLA:
INGREDIENTE 700g 900g
1. Api 280 ml 280g 320 ml 320g
2. Ulei 2 linguri 24g 3 linguri 36g
3. Sare 1 lingurita 78 1,5 lingurite 10g
4. Zahar 2 linguri 24g | 3 linguri 36g
5. Faina 3 cani 420g | 3si1/2 cani 490g
6. Drojdie 1 lingurita 3g 1 lingurita 3g
PAINE FRANTUZEASCA:
INGREDIENTE 700g 900 g
1. Apa 280 ml 280g 320 ml 320g
2. Ulei 2 linguri 24g 3 linguri 36g
3. Sare 1,5 lingurite 10g 2 lingurite l4g
5. Zahar 1,5 linguri 18g 2 linguri 24g
4. Faina 3 cani 420g | 3si1/2 cani 490g
6. Drojdie 1 lingurita 3g 1 lingurita 3g
FAINA INTEGRALA DE GRAU:
INGREDIENTE 700g 900 g
1. Apa 280ml 280g 320ml 320g
2. Ulei 2 linguri 24g 3 linguri 36g
3. Sare 1 lingurita 78 2 lingurite l4g
4. Grau integral 1 cana 110g | 1si1/2 cani 210g
5. Faina 2 cani 280g | 2 cani 280g
6. Zahdar brun 2 linguri 18g 2,5 linguri 23g
7. Lapte praf 2 linguri l4g 3 linguri 21g
8. Drojdie 1 lingurita 3g 1 lingurita 3g
PAINE RAPIDA:

INGREDIENTE 900g
1. Apa (40~50°C) 320ml 320g
2. Ulei 2 linguri 24g
3. Sare 1,5 lingurite 10g
4. Zahar 2 linguri 24g
5. Faina 35i 1/2 cani 490g
6. Drojdie 1,5 lingurite 4,5g
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PAINE DULCE:

INGREDIENTE 700g 900g

1. Api 280ml 280g 320ml 320g

2. Ulei 2 linguri 24g 3 linguri 36g

3. Sare 1,5 lingurite 10g 2 lingurite l4g

4. Zahar 3 linguri 36g 4 linguri 48g

5. Faina 3 cani 420g 35i 1/2 cani 490g

6. Lapte praf 2 linguri 1l4g 2 linguri l4g

7. Drojdie 1 lingurita 3g 1 lingurita 3g

ALUAT:

INGREDIENTE

1. Apa 320ml 320g

2. Ulei 2 linguri 24g

3. Sare 1,5 lingurite 10g

4. Fain3 3si 1/2 cani 490g

5. Zahar 2 linguri 24g

6. Drojdie 0,5 lingurite 1,5g

PAINE FARA GLUTEN:

INGREDIENTE 700g 900g

1. APA 280ml 280g 320ml 320g
2. ULEI 2 linguri 24g 3 linguri 36g
3. SARE 1 lingurita 7g 1 si 1/2 lingurite 10g
4. FAINA FARA GLUTEN 3 cani 420g 3 si 1/2 cani 490g
5. ZAHAR 2 linguri 24g 2 linguri 24g
6. DROIDIE 1,5 lingurite 4,5g 1,5 lingurite 4,5g
PRAJITURA:

INGREDIENTE

1. Ulei pentru prajituri 2 linguri 24g

2. Zahar 8 linguri 96g

3. Oua 6 270g

4. Faina cu agent de crestere 250¢g

5. Arome 1 lingurita 2g

6. Suc de lamaie 1,3 linguri 10g

7. Drojdie 1 lingurita 3g
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PAINE PENTRU SANDVISURI:

INGREDIENTE 700g 900g

1.Ap3 270 ml 270g 320 ml 320g
2.Unt sau margarina 1,5 linguri 18g 2 linguri 24g
3.Sare 1,5 lingurite 10g 2 lingurite l4g
4.Zahar 1,5 linguri 18g 2 linguri 24g
5.Lapte praf 1,5 linguri 10g 2 linguri l4g
6.Faina 3 cani 420g 35i 1/2 cani 490g
7.Drojdie 1 lingurita 3g 1 lingurita 3g
FRAMANTARE:

INGREDIENTE

1. Apa 320ml 320g

2. Ulei 2 linguri 24g

3. Sare 1,5 lingurite 10g

4. Faind 3si 1/2 cani 490g

5. Zahar 2 linguri 24g

COACERE:

Coacerea aluatului sau a painii daca nu este suficient de rumena.
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Tensiune nominala 220-240 V ‘
Frecventa nominala 50/60Hz ‘
Putere 600 W

MASURI PENTRU PROTECTIA MEDIULUI

Va informam ca persoanele fizice au urmatoarele obligatii prin legislatia specifica privind protectia
mediului si regimul deseurilor:

- Deseurile de echipamente electrice si electronice (DEEE), pot contine substante periculoase
pentru mediu si sanatatea umana. Conform OUG 5/2015, exista obligativitatea predarii acestora,
pentru tratarea corespunzatoare si valorificarea componentelor reciclabile. Societatea Network One
Distribution S.R.L. este platitoare de taxa de” timbru verde” pentru fiecare Echipament Electric si
Electronic (EEE) pe care il pune pe piata. Acest cost asigura tratarea ulterioara a echipamentelor
uzate colectate. Din acest motiv, odata ce devine deseu, produsul EEE poate fi predat gratuit
operatorului Dvs. de salubritate, la magazine atunci cand achizitionati alt echipament similar,

|«

sistemul “unul la unu “sau la punctul de colectare organizat de Primaria Sectorului / localitatii Dvs.
- Simbolul (marcajul) aplicat produselor, care indica faptul ca deseurile DEEE, bateriile si

acumulatorii - fac obiectul unei colectari separate, il reprezinta o pubela barata cu o cruce.

Aceste masuri vor ajuta la protejarea mediului

Societatea Network One Distribution S.R.L. este inscrisa in Registrul de punere pe piata a
echipamentelor electrice si electronice, avand numarul de inregistrare: RO-2016-03-EEE-0201-1V. De
asemenea, au fost intocmite si sunt gestionate: Registrul de Retragere EEE si Registrul de
Rechemare EEE, in conformitate cu HG 322/2013. Totodata societatea este inscrisa in Registrul de
punere pe piata a bateriilor, avnd numarul de inregistrare: RO-2011-03-B&A-0283.

Conformitatea cu directiva RoHS: Produsul pe care I-ati cumparat este conform cu Directiva RoHS UE
(2011/65/UE). Nu contine materialele ddunatoare si interzise specificate in Directiva.

Va multumim ca participati alaturi de noi la protejarea mediului si a sanatatii umane!
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HEINNER este marca inregistratd a companiei Network One Distribution SRL. Celelalte branduri si
denumirile produselor sunt marci de comert sau marci de comert inregistrate ale respectivilor

detinatori.

Nicio parte a specificatiilor nu poate fi reprodusa sub nicio forma si prin niciun mijloc, nici utilizata
pentru obtinerea unor derivate precum traduceri, transformari sau adaptari, fara consimtamantul

prealabil al companiei NETWORK ONE DISTRIBUTION.
Copyright © 2013 Network One Distribution. Toate drepturile rezervate.

www.heinner.com, http://www.nod.ro

http://www.heinner.com, http://www.nod.ro

)

q3

Acest produs este proiectat si realizat in conformitate cu standardele si normele Comunitatii Europene.

Importator: Network One Distribution
Str. Marcel lancu, nr. 3-5, Bucuresti, Romania

Tel: +40 21 211 18 56, www.heinner.com , www.nod.ro
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BREAD MAKER
Model: HBM-900WHBK

e Bread maker
e Power: 600W
e (Capacity: 900g
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Thank you for chosing this product!

l.  INTRODUCTION J

Please read this instruction manual carefully before using it and keep it for later information

This manual is conceived for ofering you all of the necessary info regarding instalation, using
and maintenance of the machine. For a correctly and safely use of the machine, please, read
this manual before instalation and using.

N

Il. PACKAGE CONTENTS J

» Bread maker

ﬁ » Instruction Manual

> Warranty card

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

1. Read all instructions.

2. Before using check that the voltage of wall outlet corresponds to the one shown on
the rating plate.

3. Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the appliance
malfunctions, or is dropped or damaged in any manner. Return appliance to
manufacturer or the nearest authorized service agent for examination, repair or
electrical or mechanical adjustment.

4. Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs.

5. To protect against electric shock do not immerse cord, plugs, or housing in water or
other liquid.

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

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

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

9. This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced
physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless
they have been given supervision or instruction concerning use of the appliances by a
person responsible for their safety.

10. Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.
11. Do not place on or near a hot gas or electric burner, or in a heated oven.

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

13. Never switch on the appliance without properly placed bread pan filled ingredients.
14. Never beat the bread pan on the top or edge to remove the pan, this may damage
the bread pan.

15. Metal foils or other materials must not be inserted into the bread maker as this can
give rise to the risk of a fire or short circuit.

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

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

18. Do not use outdoors.

19. Save these instructions.

HOUSEHOLD USE ONLY
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IV. PRODUCT '!a!"!!l‘”-

Top lid

Viewing window

Kneader

Bread pan

Control panel

Main body

Function introduction

Basic

French
Whole wheat
Quick

Sweet

Ultra Fast 1
Ultra Fast 2

No ok wbhR

Dough
9. Gluten free
10. Cake
11. Sandwich
12. Jam
13. Yogurt
14. Bake

Q/ Measure cup

\O/ Hook
%/ Measure spoon

KNEAD
RISE 2.0
M u

WARM -
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START/STOP

MENU  |0AFSIZE TIME+ TIME-  COLOR

AFTER POWER-UP

As soon as the bread maker is plugged the power supply a beep will be heard and “3:00”
appears in the display after a short time. But the two dots between the “3” and “00” don’t
flash constantly. The arrow points to 2.0LB and MEDIUM. It is the default setting.

)
\._/ START/STOP

For starting and stopping the selected baking 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. Any other button is
inactivated except the “START/STOP” button after a program has begun.

To stop the program, press the “START/STOP” button for approx. 3 seconds until a beep
confirms that the program has been switched off. This feature will help to prevent any
unintentional disruption to the operation of program.

<@> MENU

It is used to set different programs. Each time it is pressed (accompanied by a short beep)
that the program will vary. Press the button continuously the 12 menus will be cycled to
show on the LCD display. Select your desired program. The functions of 12 menus will be
explained below.
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1. Basic: kneading, rise and baking normal bread. You may also add ingredients to add
flavor.

2. French: kneading, rise and baking with a longer rise time. The bread baked in this
menu usually will have a crisper crust and light texture.

3. Whole wheat: kneading, rise and baking of whole wheat bread. This setting has
longer  preheat time to allow the grain to soak up the water and expand. It is not
advised to use the delay function as this can produce poor results.

4. Quick: kneading, rise and baking loaf with baking soda or baking powder. Bread
baked on this setting is usually smaller with a dense texture.

5. Sweet: kneading, rise and baking the sweat bread. For baking the crisp and sweet
bread.

6. Ultra fast-l: kneading, rise and baking 2.0LB loaf in a shortest time. Usually the bread
made is smaller and rougher than that made with Quick program.

7. Ultra fast-1l: the same as above, but applicable for 1.5LB loaf.

8. Dough: kneading and rise, but without baking. Remove the dough and shaping it to
make bread rolls, pizza, steamed bread, etc.

9. Gluten Free: neading, rise and baking of Gluten Free bread. This setting has longer
preheat time to allow the grain to soak up the water and expand. It is not advised to
use the delay function as this can produce poor results.

10. Cake: kneading, rise and baking, rise with soda or baking powder.

11. Sandwich: kneading, rise and baking sandwich. For baking light texture bread with a
thinner crust.

12. Jam: boiling jams and marmalades. Fruit or vegetables must be chopped before
putting them into the bread pan.

13. Yogurt: low heating only. You can set the yogurt making time 6 to12 hours with 30
minutes step(the preset time by default:10 hours)

14. Bake: only baking, no kneading and rise. Also used to increase the baking time on
selected settings.

l'/g:)\‘l

"/ COLOR

With the button you can select a LIGHT, MEDIUM or DARK color for the crust. Press this

button to select your desired color.

(@)

.~/ LOAF SIZE

Press this button to select the Loaf size of the bread. Please note the total operation time

may vary with the different loaf size.

:/i\\. )

N>/ N5 DELAY (TIME + or TIME -)

If you want the appliance do not start working immediately you can use this button to set

the delay time. You must decide how long it will be before your bread is ready by pressing

the “TIME + "or “TIME - ”. Please note the delay time should include the baking time of
program. That is, at the completion of delay time, there is hot bread can be serviced. At
first the program and degree of browning must be selected, then pressing “TIME+” or
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“TIME-" to increase or decrease the delay time at the increment of 10 minutes. The

maximum delay is 13 hours.

Example: Now it is 8:30p.m, if you would like your bread to be ready in the next morning

at 7 o’clock, i.e. in 10 hours and 30 minutes. Select your menu, color, loaf size then press

the TIME+ or TIME - to add the time until 10:30 appears on the LCD. Then press the

STOP/START button to activate this delay program. You can see the dot flashed and LCD

will count down to show the remaining time. You will get fresh bread at 7:00 in the

morning, if you don’t want to take out the bread immediately, the keeping warm time of
lhour starts.

Note: For time delayed baking, do not use any easily perishable ingredients such as

eggs, fresh milk, fruits, onions, etc.

KEEP WARM

Bread can be automatically kept warm for 60 minutes after baking. If you would like to

take the bread out, switch the program off with the START/STOP button.

MEMORY

If the power supply has been broken off during the course of bread making, the process of

bread making will be continued automatically within 10 minutes, even without pressing

Start/stop button. If the break time exceeds 10 minutes the memory cannot be kept and

the bread maker must be restarted, But if the dough is no further than the kneading

phase when the power supply breaks off, you can press the “START/STOP” straight to

continue the program from the beginning .

ENVIRONMENT

The machine may work well in a wide range of temperatures, 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

4. |If the display shows “HH:H” after the program has been started, (see below figure
1) the temperature inside is still too high. Then the program has to be stopped. Open
the lid and let the machine cool down for 10 to 20 minutes.

5. If the display shows “Er:r” after you have pressed START/STOP, (see below figure 2)
the temperature sensor is disconnected please check the sensor carefully by
Authorized expert.

6. If the display shows “LL:L” after pressing the Start/Stop button ( except the programs
BAKE), it means the temperature inside is too low (accompanied by 5 beep sounds) ,
stop sound by pressing the Start/Stop button, open the lid and let the machine rest
for 10 to 20 minutes to return to room temperature.

HH:H Erir LL:LL

Fig. 1 Fig. 2 Fig. 3
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10.

BEFORE FIRST USE

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

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

Set the bread maker in baking mode and bake empty for about 10 minutes. After cooling it
down clean once more.

Dry all parts thoroughly and assembly them, so the appliance is ready for using.

HOW TO MAKE BREAD

Place the pan in position, then turn it clockwise until they click in correct position. Fix the
kneading blade onto the drive shafts. Turn the kneaders clockwise until they click into
place. It is recommended to fill holes with heat-resisting margarine prior to placing the
kneaders, this avoids the dough to stick below the kneaders and the kneaders could be
removed from bread easily.

Place ingredients into the bread pan. Please keep to the order mentioned in the recipe.
Usually the water or liquid substance should be put firstly, then add sugar, salt and flour,
always add yeast or baking powder as the last ingredient. In case of heavy dough with high
Rye or wholemeal portion we advise to reverse the order of ingredients. l.e. to fill in first
the dry yeast and flour, and finally the liquid to get a better kneading result.

YEAST OR SODA

DRY INGREDIENTS

WATER OR LIQUIDS

Note: the maximum quantities of the flour and yeast which may be used refer to the
recipe.

With finger make a small indentation on one side of the flour. Add yeast to indentation,
make sure it does not come into contact with the liquid ingredients or salt.

Close the lid gently and plug the power cord into a wall outlet.

Press the MENU button until your desired program is selected.

Press the COLOR button to select the desired crust color.

Press the LOAF SIZE button to select the desired size (1.5LB or 2.0LB).

Set the delay time by pressing Time+ or Time- button. This step may be skipped if you
want the bread maker to start working immediately.

Press the START/STOP button to start working.

For the program of BASIC, FRENCH, WHOLE WHITE, SWEET, GLUTEN FREE, SANDWICH, a
long beep sound will be heard during operation. This is to prompt you to add ingredients.
Open the Lid and put in some ingredients. It is possible that steam will escape through the
vent slits in the lid during baking. This is normal.
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11. Once the process has been completed 10 beeps sound will be heard. You can press
START/STOP button for approx. 3-5 seconds to stop the process and take out the bread. Open
the Lid and while using oven mitts, firmly grasp the bread pan handle. Turn the pan
anti-clockwise and gently pull the pan straight up and out of the machine.

12. Use non-stick spatula to gently loosen the sides of the bread from the pan.

Caution: the Bread pan and bread may be very hot! Always handle with care and use oven
mitts.

13. Turn bread pan upside down onto a clean cooking surface and gently shake until bread falls
out onto rack.

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

15. 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 1 hour and then stop further keeping warm.

16. When do not use or completely operation, unplug the power cord.

Note: Before slicing the loaf, use the hook to remove out the Kneading blade hidden on the
bottom of loaf. The loaf is hot, never use the hand to remove the kneading blade.

SPECIAL INTRODUCTION

3. For quick bread

Quick breads are made with baking powder and baking soda that activated by moisture and
heat. For perfect quick breads, it is suggested that all liquids be placed in the bottom of the
bread pan, dry ingredients on top. During the initial mixing of quick bread batters and dry
ingredients may collect in the corners of the pan, it may be necessary to help machine mix to
avoid flour clumps. If so, use a rubber spatula.

4. About ultra fast program

The bread maker can bake loaf within 1 hour with ultra fast program. These 2 settings can
bake bread in 58 minutes, the bread is a little more dense in texture. Ultra fast | is for baking
2.0LB bread while Ultra fast Il is for 1.5LB. Please noted ingredient of water should be hot
water in the range of 48—50°C, you must use a cooking thermometer to measure the
temperature. The water temperature is very critical to the performance of baking. If the water
temperature is too low the bread will not be rise to expected size; if the water temperature is
too high it will kill the yeast prior to rising, which also will largely affect the baking
performance.
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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 sunken after
rising. As the gluten content is higher than the common flour so it can be used for making
bread with large size and better inner fiber. Bread flour is the most important ingredients of
making bread.

2. Plain flour

Plain flour is made by mixing well-chosen soft and hard wheat and applicable for making
express bread or cakes.

3. Whole wheat flour

Whole wheat flour is made by grinding whole wheat, it contains wheat skin and gluten whole
wheat flour is heavier and more nutrient than common flour. The bread made by whole wheat
flour is usually small in size. So many recipes usually combine the whole wheat flour and bread
flour to achieve best results.

4. Black wheat flour

Black wheat flour, also named by “rough flour”, is a kind of high fiber flour that 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. Cake powder

Cake powder is made by grinding soft wheat or low protein wheat, which is specially used for
making cakes. Different flour seems to be alike, actually yeast performance or absorbability of
various flour differs largely for growing areas, growth reasons, grinding process and storage
life. You may choose flour with different trademark to test, taste and compare in local market,
and select the one which could produce the best result according to your own experiences
and taste.

6. Corn flour and oatmeal flour

Corn flour and oat flour are made by grinding corn and oatmeal respectively, they both are the
additive ingredients of making rough bread, which are used for enhancing the flavor and
texture.

7. Sugar

Sugar is very important ingredient to add sweet taste and color of bread. While it helps to
yeast bread as nourishment. White sugar is largely used. Brown sugar, powder sugar or cotton
sugar may be called by special requirements.

8. Yeast

Yeast passes doughly yeasting process, then produces carbon dioxide, making bread expand
and inner fibre soft. Howerver, yeast fast breeding needs carbohydrate in sugar and flour as
nourishment.

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

5tsp. active dry yeast = 1 tsp. instant yeast

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

Salt is necessary to improve bread flavor and crust color. But salt can also restrain yeast from
rising. Never use too much salt in a recipe. If you don't want to use salt, omit it. And bread
would be larger if without salt.

10. Egg

Eggs can improve bread texture, make the bread more nourish and larger in size, add special
egg flavor to bread. When using it must be peeled and stirred evenly.

11. Grease, butter and vegetable oil

Grease can make bread be soft and delay storage life. Butter should be melted or chopped to
small particles prior use, so as to be stir evenly when you take it out from refrigerator.

12. Baking powder

Baking powder mainly is used to rise the Ultra Fast bread and cake. As it do not need rise time
and produce gas which will form bubble or soften the texture of bread utilizing chemical
principle.

13. Soda

The same principle as above. It can also used in combination with baking powder.

14. Water and other liquids

Water is essential ingredient for making bread. Generally speaking, water temperature
between 20°C and 25°C is the most proper. But the water temperature should be within
45-50°C for achieving rising speed for make Ultra Fast bread. The water may be replaced by
fresh milk or water mixed with 2% milk powder, which may enhance bread flavor and improve
crust color. Some recipes may call for juice for the purpose of enhancing bread flavor, eg: apple
juice, orange juice, lemon juice and so on.

INGREDIENTS MEASUREMENT

One of important step for making good bread is utilizing proper amount of ingredients.

It is strongly suggest to used measuring cup, measuring spoon to obtain accurate amount,
otherwise the bread will be largely influenced.

1. Weighing liquid ingredients

Water, fresh milk or milk powder solution should be measured with measuring cups. Observe
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. Measure dry powder

Dry powder should be kept in natural and loose conditions, level the cup mouth gently by
blade to ensure accurate measure.

3. Ingredient sequence

The sequence of placing ingredients should be observed, generally speaking, the sequence is:
liquid ingredients, eggs, salt and milk powder etc. When placing the ingredients, the flour
can't be wet by liquid completely. The yeast can only be placed on the dry flour. Exclusively,
yeast can't touch with salt. After the flour has been kneaded for some time and a beep remind
you to put Fruit ingredients into the mixture. If the fruit ingredients are added too early the
flavor will be diminished after long time mixing. When you use the delaying function for a long
time, never add the perishable ingredients such as eggs, fruit ingredient.
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Disconnect the machine from the power and let it cool down prior to cleaning.

1.

Bread pan: Rub inside and outside with a damp cloth. Do not use any sharp or abrasive agents
for the consideration of protecting the non-stick coating. The pan must be dried completely
prior to installing.

Kneading blade: If the kneading bar is difficult to remove from the axle, in such an event fill
the Container with warm water and allow it to soak for approx.30minutes.The kneader can
then be easily removed for cleaning. Also wipe the blade carefully with a cotton damp cloth,
please note both the bread pan and kneading blade are dishwashing safe components. Lid
and window: clean the lid inside and outside with a slightly damp cloth.

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. Before the bread maker is packed away for storage, ensure
that it has completely cooled down, is clean and dry, and put the spoon and the kneading

blade in the drawer, and the lid is closed.

No

Problem

Course

Solution

Smoke from ventilation

hole when baking

Some ingredients adhere to the
heat element or nearby, for the
first use, oil remained on the

surface of heat element

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.

Bread bottom crust is
too thick

Keep bread warm and leave bread
in the bread pan for a long time
so that water is losing too much

Take bread out soon without

keeping it warm

It is very difficult to
take bread out

Kneader adheres tightly to the
shaft in bread pan

After taking bread out, put hot
water into bread pan and immerge
kneader for 10 minutes, then take

it out and clean.
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4 Stir
evenly and bake badly

ingredients not

Selected program menu is improper;
After operating, open cover several
trimes and bread is dry, no brown crust
color;

Stir resistance is too large so that

kneader almost can’t rotate and stir

Select the proper program menu;
Don’t open cover at the last rise;
Check kneader hole, then take
bread pan out and operate without
load, if not normal, contact with

the authorized facility

but dough isn’t stired

dough is too large to be stirred

adequately
5 Display “H:HH” after | The temperature in bread maker | Press “start/stop” button and
pressing  “start/stop” | is too high to make bread. unplug bread maker, then
button take bread pan out and open
cover until the bread maker
cools down
6 Hear the motor noises | Bread pan is fixed improperly or | Check whether bread pan is

fixed properly and dough is
made according to recipe and

to push cover

excessive or water is too much or
environment temperature is too
high

the ingredients is weighed
accurately
7 Bread size is so large as | Yeast is too much or flour is | Check the above factors,

reduce properly the amount
according to the true reasons

8 Bread size is too small
or bread has no rise

No yeast or the amount of yeast is
not enough, moreover, yeast may
have a poor activity as water
temperature is too high or yeast is
mixed together with salt, or the
environment  temperature s

lower.

Check the amount and
performance of yeast,
increase the environment

temperature properly

9 Dough is so large to
overflow bread pan

The amount of luquids is so much
as to make dough soft and yeast is
also excessive

Reduce the amount of liquids
and improve dough rigidity

10 | Bread collapses in the
middle
baking dough

parts when

Used flour is not so strong anf
powder can’t make dough rise;
yeast rate is too rapid or yeast
temperature is too high; excessive
water makes dough too wet and
soft

Use bread flour or strong
powder; yeast is used under
room temperature; according
to the ability of abrsorbing
water, adjust water on rercipe

11 | Bread weight is very
large and organization
construct is too dense

Too much flour or short of water;
too many fruit ingredients or too
much whole wheat flour

Reduce flour or increase
water; reduce the amount of
corresponding ingredients

and increase yeast

12 | Middle parts are hollow
after cutting bread

Excessive water or yeast or no
salt; water temperature is too
high

Reduce properly water or
yeast and check salt; check
water temperature




www.heinner.com

600W, 220-240V~50/60Hz

13

Bread surface is

adhered to dry powder

There is strong glutinosity
ingredients in bread such as
butter and bananas; stir not

adequately for short of water

Do not add strong glutinosity
ingredients into bread; check
mechanical

water and

construct of bread maker

14

Crust is too thick and
baking color is too dark
when making cakes or
food with excessive

sugar

Different recipes or ingredients
have great effect on making
bread, baking color will become
very dark because of much sugar

If baking color is too dark for
the

sugar,

recipe with excessive

press start/stop to
interrupt the program ahead
5-10min of intended finishing
time. Before removing out the
bread you should keep the
bread or cake in bread pan for
about 20 minutes with cover

closed




www.heinner.com

600W, 220-240V~50/60Hz

BREAD MA )

BASIC BREAD:
SIZE MATERIAL 700g 900g
1. Water 280 ml 280g 320 ml 320g
2. Oil 2 tablespoons 24g 3 tablespoons 36g
3. Salt 1 teaspoons 78 1.5 teaspoons 10g
4. Sugar 2 tablespoons 24g | 3 tablespoons 36g
5. Flour 3cup 420g | 3 1/2 cups 490g
6. Yeast 1 teaspoon 3g 1 teaspoons 3g
FRENCH BREAD:
SIZE MATERIAL 700g 900g
1. Water 280 ml 280g 320 ml 320g
2. Oil 2 tablespoons 24g 3tablespoons 36g
3. Salt 1.5teaspoons 10g 2 teaspoons 1l4g
5. Sugar 1.5 tablespoons 18g 2 tablespoons 24g
4. Flour 3 cups 420g | 31/2 cups 490g
6. Yeast 1teaspoons 3g lteaspoons 3g
WHOLE WHEAT BREAD:
SIZE MATERIAL 700g 900g
1. Water 280ml 280g 320ml 320g
2. Oil 2 tablespoons 24g 3 tablespoons 36g
3. Salt lteaspoons 78 2 teaspoons l4g
4. Whole wheat 1 cups 110g | 1122 cup 210g
5. Flour 2 cups 280g | 2 cups 280g
6. Brown Sugar 2 tablespoons 18g 2.5tablespoons 23g
7. MILK Powder 2 tablespoons l4g 3 tablespoons 21g
8. Yeast 1teaspoons 3g 1 teaspoons 3g
QUICK BREAD:

SIZE MATERIAL 900g
1. Water(40~50°C) 320ml 320g
2. Oil 2 tablespoons 24g
3. Salt 1.5teaspoons 10g
4. Sugar 2tablespoons 24g
5. Flour 3 1/2 cups 490g
6. Yeast 1.5 teaspoons 4.5g
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SWEET BREAD:
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SIZE MATERIAL 700g 900g

1. Water 280ml 280g 320ml 320g
2. Oil 2 tablespoons 24g 3 tablespoons 36g
3. Salt 1.5 teaspoon 10g 2 teaspoon 1l4g
4. Sugar 3 tablespoons 36g 4 tablespoons 48g
5. Flour 3 cups 420g 3 1/2 cups 490g
6. Milk powder 2 tablespoons 1l4g 2 tablespoons l4g
7. Yeast 1 teaspoons 3g 1 teaspoons 3g

DOUGH :

SIZE MATERIAL /

1. Water 320ml 320g

2. Oil 2 tablespoons 24g

3. Salt 1.5 teaspoons 10g

4. flour 3 1/2 cups 490g

5. Sugar 2 tablespoons 24g

6. Yeast 0.5teaspoons 1.5g

GLUTEN FREE:

SIZE MATERIAL 700g 900g

1. WATER 280ml 280g | 320ml 320g
2. OIL 2 tablespoons 24g | 3 tablespoons 36g
3. SALT 1 teaspoon 78 1 12teaspoon 10g
4 .GLUTEN-FREE 3 cups 420g | 31/2 cups 490g
FLOUR

5. SUGAR 2 tablespoons 24g | 2 tablespoons 24g
6. YEAST 1.5teaspoon 4.5g | 1.5 teaspoon 4.5g
CAKE :

SIZE MATERIAL

1. Cake oil 2 tablespoons 24g

2. Sugar 8 tablespoons 96g

3. Egg 6 270g

4. Self-raising flour 250¢g

5. Flavouring essence | 1 teaspoon 2g

6. Lemon juice 1.3 tablespoons 10g

7. Yeast 1 teaspoons 3g
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SANDWICH:

SIZE MATERIAL 700g 900g

1.Water 270 ml 270 320 ml 320
g g

2.Butter or margarine | 1.5 tablespoons | 18g | 2 tablespoons | 24g

3.Salt 1.5 teaspoons 10g 2 teaspoons 1l4g

4.Sugar 1.5 tablespoons | 18g 2 tablespoon 24g

5.Dry milk 1.5 tablespoons | 10g 2 tablespoon l4g

6.flour 3 cups 420 3 1/2 cups 490
g g

7 Yeast 1 teaspoons 3g 1 teaspoons 3g

KNEADING:

SIZE MATERIAL /

1. Water 320ml 320g

2. Oil 2 tablespoons 24g

3. Salt 1.5 teaspoons 10g

4. flour 3 1/2 cups 490g

5. Sugar 2 tablespoons 24g

BAKE:

Bake the dough or bread if the color is too light.

Rated voltage
Rated frequency
Power

220-240V
50/60Hz
750W
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Environment friendly disposal
You can help protect the environment!
Please remember to respect the local regulations: hand in the non-working electrical equipment’s to

an appropriate waste disposal center.

NS

HEINNER is a registered trademark of Network One Distribution SRL. Other brands and product

names are trademarks or registered trademarks of their respective holders.

No part of the specifications may be reproduced in any form or by any means or used to make any
derivative such as translation, transformation, or adaptation without permission from NETWORK

ONE DISTRIBUTION.
Copyright © 2013 Network One Distibution. All rights reserved.

www.heinner.com, http://www.nod.ro

\ http://www.heinner.com, http://www.nod.ro /

q3

his product is in conformity with norms and standards of European Community J

Importer: Network One Distribution
Marcel lancu Street, no 3-5, Bucharest, Romania

Tel: +40 21 211 18 56, www.heinner.com , www.nod.ro
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XJIEBOMNEKAPHA
Mopaen: HBM-900WHBK

e XneboneKkapHa
e MouwHocT: 600 W
e KanauwuTteT: 900 rp.




www.heinner.com 600W, 220-240V~50/60Hz

Bbnarogapum Bu, ye nsbpaxre To3u npoayKr!

J

Mpedu Oa usnonseame mo3u yped npoyememe BHUMAMENAHO MO3U HAPBLYHUK C

UHCMpYKyuu u naseme 20 3a 61:0eu4u CcrpasKku.

To3M HaPBYHMK e NPOeKTUPaH, 3a Aa BM npefocTaBu BCUYKM HEOBXOAMMMU MHCTPYKL MK
OTHOCHO MHCTaNNPaHETO, U3MNOA3BAHETO U NOALbPKAHETO Ha ypesa. Mpeam nHctanmpaHe u
M3nonsBaHe Ha ypesaa, Cc uen npasuaHa u 6esonacHa ynotpeba Ha ypeaa, Bu monum ga
npoyeTeTe BHUMATENHO TO3W HAPBYHUK C MHCTPYKLUN.

N J
. CbAbPXKAHUE HA BALLUUA KOMII/IEK J

> XnebonekapHa

B > HapbYHUK C UHCTPYKLUU
— > CepTuduKar 3a rapaHuma

N
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MNpeon ynotpeba Ha enekTpuyeckusa ypen, BUHarM Tpabea ga ce cnasBaT cnefgHuUTe
OCHOBHM NpeanasHuU MepPKU:

1. MNpoyeTeTe BCUYKM MHCTPYKLMUU.

2. MNpepn ynotpeba, yBepeTe ce, 4Ye ENEKTPUYECKOTO HAMpPEXKeHWe Ha KOHTaKTa
CbOTBETCTBA C TOBA Ha TabenkaTa C TEXHUYECKUTE XapaKTEPUCTUKM.

3. He 13non3BanTe eNekTpoOAOMaKMHCKM Ypeam, YUNUTO 3axpaHBaL, Kaben nau wencen
Ca NOBPEAEHU UAM UMAT YBPEXKAAHMA, UM aKO ca BMAM M3NYCHATM HA 3emMATa MM ca
noBpeseHM MO HAKAKbB HauuMH. BbpHeTe ypega Ha npousBoauTens WAM  Ha
Hal-6/1M3KMA OTOPM3NPAH CEPBU3EH LEHTBLP 3a Npernes, PEMOHT UK eNeKTpudyecko /
MEXAHUYHO peryanpaHe.

4. He poKkocBaiiTe ropeLiy NoBbpXHOCTU. M3M0/13BanTe cCamo APbKKUTE U ByTOHUTE.

5. 3a Aa ce 3awmMTUTE OT TOKOB YAaAp, He NocTaBalTe Kabena, Wwencena nam Kopnyca Ha
ypena BbB BOAA UM APYrU TEYHOCTW.

6. M3BaxpaiTe ypena OoT KOHTaKTa ToraBa, KoraTo HAMa Aa ro usnosseate, npegu Aa
6bae NOYMUCTEH M NPEAN MOHTAX UM AEMOHTaX Ha KOMMOHEHTHUTE.

7. He octaBaliTe 3axpaHBalLmna Kaben ga BucK Hag pbba Ha macaTa UK BbPXY ropeLum
NOBbPXHOCTU.

8. M3non3BaHeTO Ha aKkcecoapwu, HeMpenopbyaHM OT NPOU3BOAMUTENA HA ypeaa, MoXe
03 MPUYNHU HapaHABAHUA.

9. YpeabT He e npegHasHayeH 3a M3Mo/si3BaHe OT AMua (BKAYUTENHO geua) ¢
HamaneHn GU3NYECKU, CETUBHU WAWM YMCTBEHM NpobBAEeMW, WAM C AUMCA HA ONUT U
NO3HAHMA, OCBEH aKO ca Nog HabngeHWe UAM ca NOMYYUAN YKAa3aHUA MO OTHOLIEHMWe
Ha M3NON3BAHETO Ha ypeaa OT INLE, KOETO e OTFOBOPHO 3a TAXHaTa 6e3onacHocCT.

10. deuata TpabBa ga 6bAaT Nog HabntoaeHMe, Taka Ye Aa He CU UrpasT ¢ ypeaa.

11. He nocTaBaiTe ypeaa BbpXy UM 40 ra30Ba rOpeska Uan efIeKTPUYECKU KOT/IOH; He
nocraBaAnTe ypeaa B HarpaTa dypHa.

12. He poKkocBaviTe HUTO efHa OT YacTUTe, KOMTO Ce ABUXKAT UM KOUTO Ce BbPTAT BbB
BBTPELLIHOCTTA HA ypeaa Mo Bpeme Ha Usnu4yaHe.

13. Hwukora He BKAlOYBalTEe ypeda npean CbCTaBKUTE fAa Ca NOCTAaBEHM Mo
CbOTBETCTBALL HA4YMH B Cbaa 3a x1A06.

14. Hukora He wm3BarkaakTe cbha 3a xnNAb6 uypes yapaAHe B ropHata CTpaHa MAM Mo
KpaullaTa, 3aLL0TO MOXe Aa ce NoBpeau.

15. He nocTaBsaiite B xfiebonekapHaTa meTasHM Goana UAK Apyru maTepuanu, NoHexe
TOBA MOXe [a reHepmpa OMACHOCT OT NOXKap UM KbCO CbeaMHEHME.,

16. Hukora He nokpuealiTe xnebonekapHaTa € XaBAMKU UAM APYIM MaTepuanu, 3alioTo
TON/AMHATA M MapaTa TpPAbBa [a ce M3BEXAAT CBOOOAHO. AKO ypeabT € MOKPUT CbC
3aManuMmn MaTepuasm UaM KOHTAKTyBa C TAX, MOXe 43 ce MPUYMHU NoXKap.

17. He nsnonseaiiTe ypeaa 3a uen, pasiMiHa OT Ta3u, 33 KOATO € NPOEKTUPaH.

18. He n3nonssainTte ypena Ha OTKpPUTO.

19. NaseTe Te31 UHCTPYKLUN.

TO3U YPEA E NPEAHA3SHAYEH CAMO 3A IOMALLHA YINOTPEBA.
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lopeH Kanak

Mpo3opeuy, 3a HabatoageHUe

®/ MeputenHa vyawa

\S/_ Kyka
o

JlonaTKa 3a meceHe

Cbpa 3a xnnab

MepMTenHa NbXuUla

KOHTpOﬂEH naHen

OcHoBeH Kopnyc

MpeacTaBaHe Ha GyHKUUUTE

1. Basic (OcHoBeH xns6) 8. Dough (Tecto)

2. French (®peHckn xnnb) 9. Gluten free (Xnsa6 6e3 rnyTeH)
3.  Whole wheat (MbaHo3bpHECT xn156) 10. Cake (Cnagkuwn)

4. Quick (Bbp3 xna6) 11. Sandwich (Xna6 3a caHaBu4K)
5. Sweet (Chagbk xns6) 12. Jam (KoHdwuTiOp)

6. Ultra Fast 1 (YnTpa 6bp3 1) 13. Yogurt (Kuceno mnsko)

7. Ultra Fast 2 (YnTpa 6bp3 2) 14. Bake (MeyeHe)

weas | | M }'_glb

»=08:80
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MEHIO TEMOHA BpEMETPAEHE BPEMETPAEHE LUBAT BK/IKOYBAHE /
A .

XNA6 + U3K/TIOYBAHE

CNEA 3AXPAHBAHETO C E/IEKTPUYECKA EHEPTUA

BenHara cnepg KaTo xfiebonekapHaTta e CBbp3aHa KbM 3aXpaHBALUMA U3TOYHUK, TA LWe u3gage
3BYKOB CUrHa/l M CKOPO Ha Aucnnen uie ce nossu ,,3:00”. [seTe Toukn mexay ,3” n,00” He
ca NoKasaHu ¢ npemuraeaHe. MbpBOHaYanHaTa HacTpolika e 3a X6 ¢ Terno 2.0LB (900 rp.) u
cpefHa cTeneH Ha npenuyaHe. ToBa e HacTpoWKaTa No noapasbupaHe.

)
“——/  BKJ/IKOYBAHE / USK/IIOYBAHE

BYTOHBT ce M3nN0A3Ba 3a BK/OYBAHE WM M3KAOYBaHe Ha M3bpaHaTa nporpama 3a
NpUroTeaHe.

3a [Aa BKOYUTE Nporpama, HaTUcHeTe BeAHbX 6yToHa ,BKIKOYBAHE / M3KHOYBAHE”. Lile
Ce 4Yye KpaTbK 3BYKOB CWMIHa/, KAaTO ABeTe TOYKM Ha Jucniaea 3ano4vsat Aa mMuraT u
nporpamarta craptupa. Cnep CTapTMpaHeTO Ha efHa nporpama, BCUMYKM OYTOHM C
n3KaoueHne Ha 6ytoHa ,BK/TFOYBAHE / U3K/THOYBAHE” ca HeaKTUBHM.

3a Aa U3KIUUTE NPorpama, 3apbiKTe HaTMCHAT ByToHa ,,BK/IKOYBAHE / M3K/TKOYBAHE” 3a
OKONO 3 CeKyHAM, AOKATO YCTPOMCTBOTO M3gage 3BYKOB CUrHas, MOKa3Balku ¢dakTa, ye
nporpamata e W3KA4YeHa. Ta3nM XapaKTepuCcTMKa nomara Aa ce NnpeaoTBpaTM BCAKO
C/ly4allHO NPeKbCBaHE Ha Nporpamara.

/ —

L\Qj MEHIO

To3n B6YTOH ce M3MoN3Ba 33 KOHOUrypupaHe Ha pasfiMyHK nporpamu. Mpu BCAKO HaTUCKaHe
(NpuapyKeHo OT KpaTbK 3BYKOB CUrHas), ypesa NpemuHaBa Kbm gpyra nporpama. HaTucHete
6YyTOHa HEKOIKOKPaTHO, TaKa Ye 12-Te nporpamu Aa 6baaT nokasaHu Ha LCD gucnnes eguH no
efvH. U3bepete KenaHaTa nporpama. ®OyHKUMMTe, CbOTBETCTBAaWM Ha 12-Te nporpamu, ca
onucaHu no-gony.




www.heinner.com 600W, 220-240V~50/60Hz

1. Basic (OcHOBHa): 3a 3amMecBaHe, BTaCBaHe U NeyeHe Ha HopmaseH xna6. MoxeTe aa
[obaBuTe CbCTaBKM, 3a Aa NoyyuTe Nno-apomaTeH xns6.

2. French (®PpeHcku xna6): 3a 3amecBaHe, BTacBaHe W neyeHe C MNO-Abjra
NPOABAKUTENIHOCT Ha BTacBaHe. [PUroTBEHUAT xns6 C TasuM nporpama Lie Mma
no-xpynkasa Kopa u e 6bae no-nyxkas.

3. Whole wheat (MbnHo3bpHecT xna6): 3a 3amecBaHe, BTacBaHe M MeYeHe Ha
MbAHO3bPHECT X1A6. Tasu nporpama Mma MO-AbATO Bpeme 3a NpenBapuTeNnHo
3arpsBaHe, 3a Za NO3BOJIM Ha MWeHWUaTa 4a nonvea Bogata M Aa Habbba. He ce
npenopbyBa W3M0A3BaHETO HA OYHKUMATA Talimep, TbMA KATo LWe noayyute
He3340BO/IUTENIHN PE3yNTaTu.

4. Quick (bbp3 xna6): 3a 3amecBaHe, BTacBaHe M NeyeHe Ha x1a6 ¢ HaTpueB bukapboHaT
nnn 6aknynsep. XnA6uT, NPUroTBEH Ypes Tasn nNporpama, 06MKHOBEHO € NO-MaibK U
No-NabLTEH.

5. Sweet (ChagbK xna6): 3a 3amecBaHe, BTacBaHe U NevyeHe Ha cnaabk xns6. 3a neyeHe
Ha XPYynKaB M cnagbK xnao.

6. Ultra fast-l (YnTpa 6bp3 I): 33 3amecBaHe, BTacBaHe U nevyeHe Ha xnsa6 ¢ Terno 900 rp.
33 Hall-KpaTko Bpeme. OBMKHOBEHO XNA6BT, KOMTO € NPUrOTBEH Ype3 Tasu NPOrpama,
€ NO-MaNbK U MNO-NABTEH OT TO3M, KOWTO € NPUTOTBEH Ype3 Nporpamata 3a bbp3 xnb.

7. Ultra fast-l1l (YnTpa 6bp3 Il): cbLLo KaKkTo No-rope, Ho 3a X156 ¢ Terno ot 680 rp.

8. Dough (Tecto): 3a 3amecBaHe 1 BTacBaHe, HO He U1 3a Ne4yeHe. M3BajeTe TECTOTO U O
odopmanTe 3a aa npuroreate Kudau, nnua, xna6 Ha napa u ap.

9. Gluten Free (Xna6 6e3 rnyteH): 3a 3amecBaHe, BTacBaHe W MeyeHe Ha xnA6 6es
rnyTeH. Tasnm mporpama Mma no-gb/ro Bpeme 3a NpeaBapuTeNniHO 3arpasBaHe, 3a Aa
Mo3BO/IM Ha MWeHWuaTa Aa NonuBa Bogata M fda Habbbsa. He ce npenopbysa
M3MNON3BAHETO Ha QYHKUMATA Talmep, Tbi KaTo Lie NOoAy4YuTe He3a[oBOSUTENHU
pesynTtatu .

10. Cake (CnagKuwmu): 3a 3amecBaHe, BTacBaHe W nedyeHe C HaTpues BuKapboHaT nan

6aknynsep.

Sandwich (Xna6 3a caHgBuuuM): 3a 3amecBaHe, BTacBaHe M MeyeHe Ha x1A6 3a

caHABWYM. 3a NeYeHe Ha X1a6 C JIeKa TEKCTYpa M NO-TbHKa Kopa.

12. Jam (KoHdwuTiOop): 3a BapeHe Ha KoHOUTIOpM M Mapmanaau. Mnogosete wam
3eneHYyumTe TpAbBa Aa 6baaT HapA3aHW, Npeaun ga 6baaT NOCTaBEHU B Cbaa.

13. Yogurt (Kuceno mnsKko): camo 3atonisHe Ha HUCKO HMBO. MoxeTe Aa HacTpouTe
BPEMETO 3a NPUroTBAHE Ha KMCENOTO MAAKO OT 6 Ao 12 ore, Ha cTbnKK No 30 MUHYTH
(npeasapuTenHo onpeaeneHoTo Bpeme e 10 yaca).

14. Bake (MeueHe): camo 3a neyeHe, 6e3 3amecBaHe W BTacBaHe. Tasu nporpama ce
M3NON3Ba W 3a yBe/NMYABAHE Ha BPEMETO 3a NeyeHe B PaMKUTE Ha M3bpaHuTe
HaCTPOMKN.

N

{ )

2 uBAT

C nomouwita Ha TO3M OYTOH, MOXeTe fga M3bepeTe cTeneHTa Ha npenuyaHe: HUCKO,
CPEAHO nnn BUCOKO. HaTucHeTe To3M BYTOH 3a M360p Ha CTeNeHTa Ha NpenuyaHe.

(Q\I

‘" TEFNO HA XNIIBA

HaTucHeTe To3n 6yTOH 3a Aa u3bepeTe Ternoto Ha xnaba. Monsa, umaiTe npeasug, Ye
06L0TO Bpeme 3a paboTa MoXKe Aa Bapupa B 3aBUCMMOCT OT TEFOTO Ha x1a6a.

< ()
NS \Z/ TAMMEP (BPEMETPAEHE+ unn BPEMETPAEHE-)

AKO KenaeTe ypeda fa He 3amnoyHe BegHara Aa paboTu, moxKeTe Aa M3Mo/a3BaTe TO3U
OyTOH, 3a fJa HacTpouTe BPEMETO Ha Talimepa. Ype3 HaTUCKaHe Ha OyToHuTe
,BPEMETPAEHE +” n ,BPEMETPAEHE -”, moxeTe aa mM3bepeTe KOAKO Bpeme McKaTe Aa
MWHE, JAOKaTo Xnab6bT 6bae rotoB. Mona, obbpHeTe BHMMaHMe Ha ¢akTa, ude
BpPEMETPAEHETO Ha Tammepa TpAabBa Aa BKAKOYBA M BPemMeTO 3a npuroteAHe. ToBa
03HayaBa, Ye B Kpasa Ha BPEMETO Ha TaliMepa, ropewmsa xn1a6 Moxe Aa ce KOHCymupa.
N3bepeTe nporpamarta u cTeneHTa Ha NpenuyaHe, cies ToBa HaTucHete ,,BPEMETPAEHE
+” nnn ,,BPEMETPAEHE -” 3a ga yBenunuuTe MAM Hama/uTe BpemMeTo Ha Tailimepa C
MHTepBaau ot 10 muHyTU. MaKkcumanHoToO Bpeme Ha Taimepa e 13 yaca.

11
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Mpumep: Aa npeanonoxum, ye e 20:30 yaca M ucKate xnA6bT Aa 6bae roToB Ha

cnepBallaTa CyTpuH B 7 Yaca, T.e. 3a 10 yaca n 30 muHyTn. N3bepeTe nporpamara, HUBOTO

Ha npenuuaHe W TernoTo Ha xnaba, cnen Toea HaTucHete ,BPEMETPAEHE +” wau

,,BPEMETPAEHE -” 3a ga HacTpoute Bpemeto gokaTto 10.30 ce nosasu Ha LCD gucnnes.

Cnep ToBa HaTucHeTe 6yToHa BK/TIOYBAHE / U3K/TIOYBAHE, 3a ga aKTMBMpaTe Talimepa.

TouknTe wWe 6bAAT NOKa3aHM C NpekbcBaHe, a LCD gucnnenaT we nocovsa OCTaBaLLOTO

Bpeme. B 7 yaca cyTpUHTA LLe Noay4ymTe npeceH xna6. AKo He XKenaeTe Aa usBaanTe xnaba

BegHara, GyHKLMATA 32 NOAAbPrKaHe Ha TONNO We 6bae aKTMBMPaAHaA 3a e4MH Yac.

3abenexka: B ciayyaii Ha neyeHe ¢ Talimep, Mo, He U3NON3BAIITE JIECHO pa3BaNALLM ce

CbCTaBKM, KaTo AlLa, NPACHO MASIKO, NN10A0Be, YK U A4p.

NOAAObPXAHE HA TONJ10

Cnep, neyeHe, x1A06BT MOXKe Aa ce NoAAbpKa HAa TOMAO aBTOMATMYHO 33 e4uH Yac. AKo

enaete fa u3Bagute xnaba Mo Bpeme Ha MNOALbPMKAHETO Ha TOMAO, W3KAYeTe

nporpamara, KaTo HaTucHeTe byToHa BK/TIOYBAHE / M3K/THOYBAHE.

NAMET

AKO 3aXpaHBaHETO C efIeKTpUYEeCKa eHeprua ce NPeKkbCBa MO Bpeme Ha NMPUroTBaHe Ha

Xxna6a, NpouecsT We 6bae pecTapTMpaH aBTOMATUYHO B pamkuTe Ha 10 MUHYTH, gopu n

6e3 HaTMcKaHe Ha 6yToHa BK/THOYBAHE / M3K/TKOYBAHE. AKo BpemeTo 3a npeKkbcBaHe Ha

3axpaHBaHETO C efleKTpUYecKa eHeprna Haasuwmn 10 MUHYTK, MameTTa ce AeaKkTMBMpPa, a

xnebonekapHaTta TpabBa Aa ce pecTapTupa. Bbnpekun ToBa, ako TECTOTO He e NPeMMUHaNo

¢dasaTa 3a 3amecBaHe, KOraTo 3axXxpaHBaHETO € 6MI0 NPeKbCHATO, MOXKeTe AUPEKTHO A3

HaTucHeTe ByToHa BKJ/TKOYBAHE / MU3K/IKOYBAHE, 3a ga pecrapTvparte nporpamara oT

CaMOTO Ha4ano.

PABOTHA CPEOA

XnebonekapHata Moxe Aa paboTu NpaBMAHO B LIMPOK AMANa3oH Ha TemnepaTypaTta Ha

OKO/IHaTa cpefa, HO MOraT fia ce NOABAT PA3/INKN MEXKAY pasMepa Ha NPUTOTBEHUS XNA6 B

MHOTO TOMJIa CTasA M TO3W Ha NPUroTBeHUs x1A6 B MHOroO cTygeHa cTas. lMpenopbyBame

TemrnepaTypaTta Ha OKoJiHaTa cpeda aa 6bae mexkay 15°Cwu 34 ° C.

NPEAYNPEOUTENHU CbOBLUEHUA

7. AKo aucnnea nokassa ,HH: H” cnep craptupaHe Ha nporpamarta (Taka KaKTo e
nocoyeHo Ha ourypata 1 no-gosy), ToBa O3Ha4yaBa, 4Ye TemnepaTypaTa BbB
BbLTPELIHOCTTA Ha ypeaa e TBbpAe BUCOKa. [porpamaTta Tpabea Aa 6bae M3KAtOYeHa.
OTBOpeTe KanaKa 1 OCTaBeTe YCTPOMCTBOTO Aa ce oxnagm 3a 10-20 muHyTH.

8. AKko aucnnea nokassa ,Er: r” cnes HatuckaHe Ha 6ytoHa BKJ/IHOYBAHE /
M3K/TIOYBAHE (Taka KaKTo e noco4yeHo Ha ¢urypaTta 2 no-gony), ToBa 03HayaBa, ye
CEH30pPbLT 33 Temnepatypa e M3KatoveH. Mons, obbpHeTe ce KbM KBannduumpat
CNeLUaNnCT, 3a NPOBEPKA Ha CeH3opa.

9. Axko paucnneatr nokassa ,LL:L” cnes HaTuckaHe Ha 6ytoHa BK/IKOYBAHE /
M3K/IIOYBAHE (c wu3KnoyeHMe Ha nporpamata MEYEHE), ToBa o03HauyaBa, ue
TemnepaTtypaTa BbB BbTPELIHOCTTa Ha ypeaa e TBbpAe HUCKa (ypeabT we usgage u 5
3BYKOBM curHanu). CnpeTe M3gaBaHETO Ha 3BYKOBWUTE CUrHa/NM 4Ype3 HaTUCKaHe Ha
6yToHa BK/TIOYBAHE / U3K/TKOYBAHE, oTBOpeTe KanaKka M ocTaBeTe YCTPOMCTBOTO 3a
10 — 20 MmMHYTH, 3a Aa Cce BbpHe KbM TeMMepaTypaTa Ha OKoJIHaTa cpesa.

HH:H Erir LL:LL

dur. 1 dwur. 2 dur. 3
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MPEAOV MHbPBATA YINOTPEBA

YBepeTe ce, 4e BCUUKM YaCTV M akCecoapw ca Lenn v HAMaT NoBpeau.

MoyncTeTe BCUYKM KOMMOHEHTWM CbINacHO YKasaHuATa B pasgen ,llouncrteaHe u
noaabpxKa”.

BktoyeTe xneboneKkapHaTa B PEXMM 3a MeyeHe 1 A ocTaBeTe Aa pabotn 6e3 cbCTaBKM 3a
okono 10 MuHyTU. Crep oxnaxaaHe Ha KOMMOHEHTHTE, NOYNUCTETe MM OTHOBO.

Cnep, n3cyluaBaHe Ha KOMMOHEHTUTE M TAXHOTO MPaBU/IHO CrnobABaHe, ypeabT e roTos 3a
ynotpeba.

NPUTOTBAHE HA X/1Ab

MNoctaBeTe cbaa 3a xnsb6 B nosnyunATa My, cnen Koeto ro 3asbpteTe No YaCOBHWMKOBATA
CTpesika, OOKaTo ce d)MKCMpa C €4HO KNnKBaHe. q)MI-(CMpaVITe N10NaTKaTa 3a MeCeHe BbpXy
3a4BUXKBaWlnAa Ban. 3aB'prETe 1I0NaTKaTa 3a MeceHe NOo MNOCOKa Ha YaCOBHWMKOBATA
CTpesika, O0KaTo ce chKcmpa C €4HO K/InKBaHe. I'lpenopqua Cce Aa ce 3anb/IHKU 0TBOpPA Ha
1I0NaTKaTa 3a meceHe C TOI'II'IOYCTOﬁLIMB MaprapuH npeam MOHTUPAHETO Ha N10NATKaTa 3a
meceHe, 3a Aa ce nsberHe 3asenNBaHETO HA TECTOTO noA nonatkarta. CbLo TaKa, nonaTkaTta
3a MecCeHe e MmoXxe aa 6bp,e n3sageHa no-necHo ot xnaba.

lMocTaBeTe cbCTaBKUTE B CbAa 3a xnab. Mons, Cl'le,CI,Bal‘;ITe pena, Nnoco4YeH B peuenTtaTa.
O6MKHOBEHO, NbpPBO Ce cnara soAaTa UM Te4HOCTTa, C/sieq TOoBa Ce p,o6an-| 3axapTa, CoNnTa
n 6paLUHOTO, KaTO mMmaATa Uaun 6aKnynBepa BUHarm ce AO6aB$|T KbM KpaAa. AKo TecToTo e
MHOIo nAbTHO, C BUCOKO CbAbpXXaHME Ha PbXK WAN NbAHO3BPHECTO 6paLUHO,
npenopbyBame BU Oa O6'prETe peaa Ha CbCTaBKUTE, T.e. NbPBO Aa CAOXKUTE MaATa U
6paLUHOTO, a cnieq ToBa TeEYHUTE CbCTAaBKKM, TaKa Ye TeCTOoTO Aa Ce 3amecCBa no-,a,o6pe.

MAA NN BUKAPBOHAT

CYXWN CbCTABKM
_ BOOA U TEHHOCT

3abenexka: KoHcynTupaitTe peuentata, 3a Aa pa3bepeTe MaKCMManiHUTE KOAUYeCTBa
6pallHO 1 MasA, KOUTO mMoraT Aa ce U3non3BarT.

HanpaBeTe c npbcT egHa Manka BANbOHATUHA OTCTpaHM Ha 6pawHoTo. JobaBeTe mas B
Ta3n BANBOHATUHA, KaToO Ce yBepuTe Ye TA He B/M3a B KOHTAKT C TEYHUTE CbCTABKU WU
CbC conTa.

BHMMaTenHo 3aTBOpeTE KamnaKka 1 NocTaBeTe LWerncesa B KOHTaKTa 3a TOK.

HatucHete 6ytoHa MEHHO gokaTo nsbeperte »kenaHTa nporpama.

. HatncHete 6yToHa LIBAT 3a aa usbepeTe cTeneHTa Ha nNpenuyaHe.

. HatucHete 6yTtoHa TEMNO HA X/IABA 3a ga n3bepete »enaHoto Terno (680 rp. uam 900
rp.).

. Hactpoite BpemeTo Ha Talimepa u4pe3 HaTUCKaHe Ha OyTtoHa BPEMETPAEHE+ wam
BPEMETPAEHE-. Tasu cTbnKa moxe Aa 6bae nponycHaTta, aKo Kenaete xsebonekapHaTta
[a 3anoyHe aa pabotu BeAHara.

. HatucHete 6yToHa BK/TKOUYBAHE / U3KNTHOYUBAHE 3a aa 3anovHe aa paboTu.

. B cnyyait Ha m3nonssaHe Ha nporpamute BASIC (OcHoBHa), FRENCH (dpeHckn xnsb),
WHOLE WHEAT (MbaHo3bpHecT xns6), SWEET (Cnagbk xnsa6), GLUTEN FREE (Xna6 6e3
rnyteH), SANDWICH (Xna6 3a caHgsuuu), paboTtaTa Wwe 6bae NpuApyXeHa OT AbAbr
3BYKOB curHan. ToBa e 3a fa BM npeaynpexzasa Aa nobasute cbcraBkute. OTBOpETE
Kanaka n nobaseTe cbCTaBKUTE. Bb3MOXKHO e ia n31n3a napa npe3 oTBOPUTE Ha Kanka no
Bpeme Ha neyeHeTo. ToBa € HOPMasIHO.
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11. Mpwn 3aBbplBaHE HA Npoueca, ypeaa we usgage 10 3ByKOBM CUrHana. 3a ga cnpete
npoueca Ha MpPUroTBAHe M 3a Aa M3BaauTe xiA6a, MOXeTe Oa HaTUCHETe U A3 33a4bpKuTe
HaTucHaT 6yToHa BK/TKOYBAHE / M3KNKOUYBAHE 3a okono 3-5 cekyHau. OTBopeTe Kanaka u,
KaTO M3M0/3BaTe KyXHEHCKU PbKaBMLM, XxBaHeTe Aobpe ApbrKKaTa Ha CbAad. 3aBbpTeTe Cbaa
06paTHO Ha YaCOBHMKOBATa CTPE/IKA M U3BaZEeTe JIEKO CbAa, KaTo ro n3gbpnaTe Harope.

12. M3non3BaitTe Hesanensalia WNaTyna 33 A3 OTCTPAHUTE OT CbAa CTPAHUYHMTE YacTu Ha
xnaba.

BHumaHue: Cbabt 3a xn1a6 u xnaba morat ga 6baaT mHoro ropewu! Ynpasnasante rm
BHUMATE/IHO U U3NON3BANTE KYXHEHCKU PbKaBULM.

13. O6bpHeTe cbaAa BbPXy YMCTA NOBBPXHOCT, CNel, KOETO BHMMATE/NHO pa3KfiaTeTe, AOKATo
xnAaba nagHe ot cbaa.

14. BHMmaTenHo usBagete xns6a oT cbha M ro ocTaBeTe Aa Cce Ox/1agu 3a 0Koso 20 MUHYTH,
npeau ga ro HapsssarTe.

15. AKo He HaTucHeTe 6yToHa BKJ/IHOMBAHE / WM3K/IKOYBAHE B Kpas Ha npoueca Ha
NpUroTesHe, Xx1A6BT LLe ce NoaAbpiKa Ha TON10 aBTOMaTMYHO 3a 1 vac.

16. BuHaru ussaxkganTe wencena OT KOHTAKTa B Kpas Ha NpoLLeca 3a NpUroTeaHe Ha xaa6 uam
KOraTo He u3non3BaTte ypeaa.

3abenexka: NMpeayn Aa Hapsa3BaTe x1A6a, M3N0N3BalTe KyKaTa 3a Aa U3BaguTe IoNaTKaTa 3a
meceHe oT xn116a. Xna6bT e ropewy. He n3Ba)kaaiTte ¢ pbKa onaTkaTta 3a MeceHe.

CNEUUATHUN PYHKLUU

1. 3a6bp3 xnab

Bbp3nsa xn1ab ce npuroTea c b6aknynBep U HaTpueB 6GMKapboOHAT, aKTMBMPAHW OT BAara u
TonAuHa. 3a nepdekTeH 6bp3 X146, npenopbyBame Aa MNOCTaBUTE TEYHWUTE CbCTAaBKM Ha
ABHOTO Ha CbAa, a CyxuTe CbCTaBKM oTrope. Mo Bpeme Ha MbPBOHAYa/IHOTO CMECcBaHe Ha
CbCTaBKUTe 3a 6bp3 X116, Te moraT Aa ce cbbepaT B bI/IMTE Ha cbAa. [0 Tasu NpUUYMHA MOXKe
[a Ce HaJIoKM PbYHO CMeCBaHE Ha CbCTAaBKWUTE, 3a Aa ce m3berHe obpasyBaHeTo Ha Oyuyku
6palHo. B To31 cayyait, nsnonssaiTe rymeHa wnatyna.

2. 3aynTtpa 6bp3arta nporpama

XnebonekapHaTa mMoXe Aa nedye x1i6 B MHTepBan oT 1 yac, ¢ nomowTa Ha ynTpa 6bp3ata
nporpama. Tesan 2 HaCTPOWMKM MOraT Aa OCbLLECTBAT MeYyeHeTo 3a 58 MUHYTH, a XNA6BT Lwe
6bae no-nabTeH. Mporpamata Ultra fast | (YnTpa 6bp3a |) e npegHasHayeHa 3a neyeHe Ha X146
c Terno 900 rp., a Ultra fast Il (YnTpa 6bp3a |l) 3a neyeHe Ha xnab6 c Terno 680 rp. Mons,
umarite npeasus dbakTa, ye Bogata TpAbsa Aa 6bae ropela, Npu TemnepaTtypa mexay 48 v
50° C. Heobxoaumo e pga ce M3Mo/i3Ba KYXHEHCKM TEPMOMETbP 3a W3MepBaHe Ha
TemnepatypaTta. TemnepaTtypata Ha BogaTa € OT ro/iiMO 3HaYeHMe 3a NPaBUIHO NPUrOTBAHE.
AKO TemnepaTtypaTa Ha BOAATa e TBbPAE HUCKA, XN1A6BT HAMa fa byxHe [0 »KenaHus pasmep;
aKo TemnepaTypaTa Ha BogaTa e TBbpAe BWCOKA, pepmeHTUTE OT MaATa we 6baat
[eaKTUBMpPaHU Npean BTaCBAaHETO, KOETO 3HAYUTE/THO LLe NOB/IUAE Ha pe3ynTaTa OT MeYeHeTo.
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1. BpawHo 3a xa1ebonponssoacTBo

BpalwHoTo 33 x1e60NPON3BOACTBO MMa BMCOKO CbAbpPXKaHWE Ha IyTeH (Taka ye moke Ja ce
Hapeye M BPaWHO C BUCOKO CbAbPKaHME Ha FNyTeH W NPoTenHU), MMa Aobpa rbBKaBOCT U
noaabpika pasmepa Ha xna6a cneq byxsaHe. MoHeXKe CbAbPKAHMETO Ha IYTEH € NO-BUCOKO
OTKOJIKOTO NMpu 0B6MKHOBEHOTO H6palLHO, TO MOXKe Aa Ce U3M0/3Ba, 3a 43 Ce NPoM3BeX4a XN16
C ronemu pasmepu 1 c noseye ¢pnMbpM BbLB BLTPELUHOCTTA. bpallHOTO 3a XxN1ebonpon3BoaCTBO e
Hal-Ba*KHATa CbCTaBKa 3a NPUroTBAHE Ha X/1s6.

2. O6uKHOBeHO 6paliHo

O6MKHOBEHOTO OpallHO ce MnoJsiyYaBa 4Ype3 BHMMATE/IHOTO CMeCcBaHe Ha TBbpAa M MekKa
nweHunua, 3a 6bP30TO NPUTOTBAHE Ha XNA6 UK CNAAKULWIN.

3. NMbaHo3bpHecTo 6palwHo

MbAHO3bPHECTOTO OpallHO Cce MosyyaBa 4Ype3 CMWIAHE HA MbAHO3bPHECTa MWeHUUa,
CbAbp}KalWa Kopa M M [yTeH. XNabbT, KOWTO € NPUroTBeH OT Mb/HO3bPHEecTo 6pallHo,
OBMKHOBEHO € C Mo-mManku pasmepu. oBeyeTo peuenTM cbyeTaBaT MbAHO3bPHECTOTO
6paLwwHo ¢ xnebHoTO HpallHO, 33 NONyYaBaHe HA Han-a06pKU pesyaTaTu.

4. epHo NweHUYHOo 6palHo

YepHOTO MleHnYHo 6pallHo, HapuuyaHo ole ,T8bpao 6pawHo”, e 6palHO C BUCOKO
CbAbprKaHWe Ha Ppubpu, NOAOOHO Ha MbAHO3bPHECTOTO bpallHO. 3a Aa ce MoJyYu roasam
pa3mep Ha xnsba cnen BTacBaHeTo, ToBa BpaliHo TpAbBa Aa ce M3non3Ba B KOMOBUHAUMA C
BMCOK NPOLEHT xnebHo bpaluHo.

5. bpawHo 3a cnagkuumn

BpalwHOTO 3a cnafKuWKM ce NosyyaBa Ypes CMUIaHE Ha MeKa MWeHWUa WAM Ha NWeHULa C
HWCKO CbAbPMKaHME Ha NPOTENHM, KaTo Ce M3M0A3Ba NPEAMMHO 33 NPUrOTBAHE Ha CNALKULLIN.
Bbnpeku, ye pasnnyHuTe BMAOBE BpalHO U3MEXAAT NogobHM, edeKTUBHOCTTA Ha MasATa U
abcopbLUMOHHMA KanaumuTeT Ha pas3/IMYHUTE BMAOBE OpallHO ce pasnnyaBaT 3HAYUTENHO B
3aBMCMMOCT OT 30HaTa Ha OTIIeKAaHe Ha NieHnuaTa, YC10BUATa Ha OTrnexaaHe, Npouecht
Ha CMMNAHE U NPOAbLXKUTENHOCTTA Ha CbXpaHeHWe. MoxeTe ga M3bupaTe pasnnyHM MapKK
6pallHO, KOUTO Ca Ha PAa3no/IoKEHME HAa MECTHUA Nasap, 3a 4a MM onuTaTe U CPaBHUTE, KaTo
nsbepeTte Tasu, C KOATO Ce MoJsy4aBaT Hal-gobpu pesynTtaTv, B 3aBUCMMOCT OT BalLUTe
npeanoymTaHms.

6. LiapeBunyHo 6pawHoO 1 oBeceHo 6paLwiHoO

LlapeBMYHOTO M oOBeceHOTO 6palHO ce nosiyyaBaT 4Ype3 CMWUIaHEe Ha UuapeBuuaTta W,
CbOTBETHO, Ha oBeca. M aBeTe npeacTaBnABaT AOMbJBALLM CbCTaBKM B MPO3MBOACTBOTO Ha
XNnA6 ¢ pubpu, KaTo ca NpegHasHayeHU 3a NnogobpsaBaHe Ha apomaTa U KOHCUCTEHLUATA.

7. 3axap

3axapTa e MHOTO BaKHA CbCTaBKA 33 3acWJIBaHe Ha C/lafKWA BKYC M Ha UBeTa Ha xi1aba. Ts
CbLLO TaKa 3acu/iBa M CBOWMCTBATa Ha MasTa. M3anonsea ce npeanmHo 6ana 3axap. Cblo TaKa,
3a NPUroTBaHe Ha CNeuMasHM peLenTn, MoXKe Aa ce U3Non3ea KadsABa 3axap M 3axap Ha npax.
8. Mas

ManaTa 3anouyBa npoueca Ha depmeHTauus, cies KOeTo obpasyBa BbIEPOAEH AMOKCUA,
KOWTO BOAM [0 HapacTBaHe HA TECTOTO M OMEKOTABAHE Ha BbTPeLWHUTE ¢pnbpu. Bbnpekn Tosa,
MasiTa Ce Hy)KZae OT BbI/iexmapaTuTe OT 3axapTa U bpaliHoTo.

1 yaeHa NbXKMYUKa CyXa aKTUBHA Mas = % YaeHa NbXKMYKa MHCTaHTHA Mas

5 YaeHM NbKMUYKKM CyXa aKTUBHA Mas = 1 YaeHa NbXKMYKa MHCTaHTHA Mas

2 YaeHW NBKMUYKM CyXa aKTUBHA Mas = 1,5 YaeHU NbKUYKM MHCTAHTHA Mas
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9. Con

ConTta e HeobxoaMma 3a nofobpaBaHe Ha BKyca Ha xnsba M LBeTa Ha KopaTta. Bbnpekn ToBa,
CONTa MOXe Aa npefoTBpaTh depmeHTaumMaTa Ha MaaTa. He M3nonssaiTe npekaseHo MHOro
CON NpU NPUrOTBAHETO Ha X1A6. AKO He UCKaTe [a U3M0A3BaTe COJ/, MOXKETEe Aa A NPonycHeTe.
XnabbT Wwe 6bae NO-roffAm, ako He CbAbpiKa CoN.

10. Aitya

[obaBAHeTO Ha AlUA MOXe Aa noaobpu KOHCUCTeHLMATa Ha xnaba, Kato ro npaswu
no-nutateneH W no-ronam, p[ob6aBANKM My crneunduyHMA apomaT Ha AKuaTta. KoraTo
usnonseate ANUa, Te TpAOGBa Aa ce BbBEXAAT PaBHOMEPHO B TECTOTO.

11. Mac, macno v pacTuTeNIHO Macno

MacTa moxe Aa Hanpasu xns6a No-MeK U Aa yBe/AMYM HEroBus CPOK Ha rogHocT. Macnoto
TpAbBa fa ce CTONM WM Aa ce HApPA3BA HA MaJ/iKM NapyeTa npeau ynotpeba, Taka ye ga Moxe
[a ce CMecn paBHOMEPHO C/ef, U3BaXKAAHETO MY OT X1aAMU/HUKA.

12. baknynsep

BaknynsepbuT ce M3MNoa3Ba NPeaUMHO 3a BTacBaHe Ha x/1s6a B ynTpa 6bp3nTe Nporpamm 1 Ha
cnagknwnTte. baknynsepsbT He M3MCKBA Bpeme 3a BTacBaHe M 0bpasyBa rasoBe, KOMTO BOAAT
00 dopmupaHe Ha mexypueTa, 3a NnoJsiydaBaHe Ha x/labaBa TeKCTypa Ha x/i1a6a, B pe3yaTaT Ha
XMMUYHUTE peakumu.

13. Hatpmes 6ukap6oHar

NaeHTUYeH npuHLMN ¢ ropHuA. Moxe Aa ce u3nonsea v B KOMBMHaums ¢ 6baknynsepa.

14. Boga v ppyru TeHHOCTU

BozaTa e OCHOBHa CbCTaBKa 3a NPUroTeBsaHe Ha xns6a. OBMKHOBEHO, TeMnepaTypaTa Ha Bogara
mexay 20° C n 25° C e HaW-noaxoasAwa. Bonpeku Tosa, TemnepaTtypaTta Ha BogaTta Tpsbsa ga
6vae mexay 45° C u 50° C, 3a aa ce nonyym no-6bp30 BTacBaHe Ha xnaba npu M3non3BaHe Ha
ynTpa 6bp3u nporpamu. Bogata moxke ga 6bae 3ameHeHa € NPACHO MAAKO UK BOAA, CMeCeHa
€ 2% MAfKo Ha npax, Koeto oboraTaBa BKyca Ha x1a6a M cTeneHTa Ha npenuyaHe. Hakou
peuenTM CbabpKaT CbCTaBKM KaTo fAOL/JKOB, MOPTOKANOB, JIMMOHOB COK W Ap., KOWTO
nogobpsBa BKyca Ha x1a6a.

MU3MEPBAHE HA CbCTABKUTE

EAHa OT Hali-BaXKHMTE CTbMKM 33 NPUroTBAHETO Ha A06bP X186 e M3N0N3BaHETO Ha NPaBUIHN
KO/INYeCTBa CbCTaBKMU.

MpenopbunTeNHO € Aa U3N0oA3BaTe rpadyvpaHa Yalla uav mepuTesiHa MbXuua 3a noayvyasaHe
Ha TOYHOTO KOJIMYECTBO, KaTo B MPOTUBEH C/ly4Yail MOXKe Za ce NOoB/AusAe BbpXy KayecTBOTO Ha
xnaba.

1. NpeTernaHe Ha TeYHUTE CbCTAaBKU

BoaaTa, NpPACHOTO MASIKO MAM Pa3TBOPMTE, MONYYEHM OT M/SKO Ha Mpax, morat ga bbaar
N3MEepPEHMU C rpaaymnpaHn cbaose. HabnoaaBanTe HUBOTO Ha TEYHOCTTA B rpagyMpaHaTa Yalla,
KaTo A AbpXKUTE XOpPU3OHTanNHO. Mpu M3mepBaHe Ha Mac/io 3a roTBeHe, nouyucrete aobpe
rpagyvpaHua cba, Npeam Aa usmepsaTe OCTaHaINMTE CbCTaBKM.

2. UsmepBaHe Ha NpaxoobpasHuUTe CbCTaBKU

MpaxoobpasHUTe CbCTaBKKU TPABBa Aa Ce CbXpaHABAT B €CTECTBEHO CbCTOsAHME. HuBenupaiiTe
KO/IMYeCTBOTO B OTBOPA Ha 4allaTa C HOX, 3a 4a OCUrypuTe TOYHA MAPKa.

3. Peabt 3a A06aBAHe Ha CbCTaBKUTE

Peabt Ha gobassAHe Ha cbCTaBKMTe TpAbBBa Aa ce cnas3sa. 1o NPUHUMN PeabT e KakTo cieaBa:
TEYHUTE CbCTaBKK, ANLATa, CONTa M MAAKOTO Ha npax u Ap. KoraTo gobaBaTe CbCTaBKUTE,
6palWHOTO He MOXe Aa 6bAe HanbAHO BKAKOYEHO B TeYHOCTTa. MasTa MoXe [a ce nocTasu
camo Ha cyxo bpalwHo. ManATa He TpsAbBa Aa B/IM3a B KOHTAKT cbe conTta. Cnen KaTo 6paliHoTO
e 610 cMeceHO 3a U3BECTHO BPeMe, eAMH 3BYKOB CWUrHa/ LWie BM HanomHA ga gobasute
NA0A40BMUTE CbCTaBKM KbM CMecTa. AKO M/I0A0BUTE CbCTaBKM ce A06aBAT TBbpAE PaHo,
apomaTbT Wwe 6bae HamaneH nopaauM MPOAL/KUTENHOTO Bpeme Ha MeceHe. KoraTo
nsnonseate QyHKUMATA Takmep 3a NO-AbJAbr Nepuog OT Bpeme, He [00aBaAnTe HeTpanHM
CbCTABKM, KaTo ANLLA UM NJI0L0BE.
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Mpeav n3sbplIBaHe Ha onepauuMmTe Mo NOYUCTBAHE, U3K/IOYETE 3aXPaHBAHETO C eNeKTpuyecka
eHeprua u ocTaseTe ypeaa Aa ce ox/1aau.

1. Cobabt 3a xna6: PasTpuitTe BbTPeLHATa M BBbHLIHATA YacT Ha CbAa C BAaXKHa Kbpna. He
n3nonsganTe OCTPU NpeameTH Uan abpasmMBHU NOYMCTBALLM MpenapaTy, 3a Aa npeanasuTte
He3asenBawoeTo Nokputhe. CbabT TpAbBa Aa O6bae Hamb/AHO cyx, Npeau Aa O6bae OTHOBO
MOHTUPAH.

2. JlonatkaTta 3a meceHe: AKO sionaTkaTa 3a meceHe M3iM3a TPYAHO OT OCTa, HambJjHeTe CbAa C
TONNa BOAA M OCTaBeTe Aa KMCHE B NPOoAb/iKeHMe Ha 0Kono 30 MMHYTK, TaKka Ye onaTKkaTta 3a
MecCeHe Aa MOXKe JIeCHO Aa ce AeMOHTMpa 3a nodncteaHe. Cbllo TaKa, e Heobxoanmo Aa ce
n36bpwKM sloNaTKaTa 33 MeceHe C BNaXKHA NMamMyyHa Kbpna. CbAbT 3a X186 M sonaTkaTta 3a
MeceHe ca CbCTaBKMU, KOMTO MOraT Aa ce MOYMCTBAT B CbAOMMANHATA MaLLMHa.

3. Kanaka v npo3opeua 3a HabageHue: nouncteTe BbTPELWHATa M BbHLUHATA YacT Ha Kanaka ¢
JIeKO HaBNaXHeHa Kbpna.

4. Kopnyc: BHMmaTenHO u3bbplleTe BbHLIHATA MOBBPXHOCT Ha KOpnyca C BAa)Ha Kbpra. He
M3nos3BaliTe 3a NoYncTeaHe abpasuBHM NpenapaTu, Tbii KaTo Te MoraT 4a BAOLWaT SibCKaBaTa
NMOBBPXHOCT Ha Kopnyca. He noctaeainTe Kopnyca BbB BOAa, 3a Aa ro nouynctute. Mpeau aa
CbXxpaHsBaTe xsieboneKkapHaTa ce yBepeTe, Ye TA € HAMb/IHO OXN3aEHa, Ye e YnUCTa M CyXa, Ye
CTe NOCTaBUAN MepuTeNHaTa NbXKUUA WM NonaTkaTta 32 MeceHe BbB BbLTPELWHOCTTA Ha
YCTPOICTBOTO, KAKTO M Ye KanaKbT M € 3aTBOPEH.

» A » ARA 1D
No | Mpo6nemum MpuunHa PeweHue
1 Mo Bpeme Ha neveHe, | HAakon cbcTaBKM  3anensaT 3a | U3kntoueTe xnebonekapHaTta ot
n3nu3sa Anm npes | HarpeBaTeNHUsA eNemMeHT WM B | U3TOYHMKA 3a 3axpaHBaHe C
oTBOpUTE 3a | 62M30CT A0 Hero; oCTaBa O/IMO HA | ENEeKTPOeHeprus U noyucreTte
BEHTUMALMA. NMOBBPXHOCTTA HA HarpeBaTeNHWs | HAarpeBaTeNHUA eNIeMEHT, KaTo
eNleMEeHT. BHMMaBaTe fa He ce usropure.
Mpwn nbpsBaTa ynotpeba,
BK/toueTe ypesa 6e3 cbCTaBKM
M OTBOpETE Kanaka.
2 Kopata oT ocHoBaTa Ha | XnabbT e cbxpaHABaH Ha Tonno u | U3BaaeTe xnsaba no-6bp30, 6es
xnnaba e TBbpAE Aebena. | OCcTaBeH B Cbha 3a TBbPAE AbAbr | 43 ro 3agbprKaTte Ha Tono.
nepuos OT Bpeme, Kato ce e
obessogHuA.
3 Xnabbt ce wm3BaxAga | bbpkankaTa 3a meceHe 3anensa | Cneg KaTo uv3BaguTe xnaba,
TPYAHO OT CbAa. npeKaneHo MHOrO 3a OCTa OT CbAa. | HaNenTe Ton/aa Boda B CbAa U
notonete  H6bpKankaTa 3a
meceHe 3a 10 muHyTW, cnep,
TOBa U3BaZeTe A U noyuncTeTe A.
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4 CbcTaBkute He ca

CmeCeHn paBHOMEPHO, a

M3bpaHaTta nporpama He e

noaxoanlLaTa;

M3bepeTe noaxogsuiarta

nporpama OoT MeHHTO;

30HAaTa Ha MOTOpa, HO

TeCTOTO He € meCeHO.

HeCbOTBETCTBaAll, Ha4YnH nnn

KO/IM4eCcTBOTO TeCcTto € TBbpae

ronamo, 3a Aa 6bae meceHo.

pesyntatute oT | Cnes, BKAOYBaHe Ha ypepa cte | He oTBapaiTe Kanmaka BegHara
neyeHeto ca | oTBOpMAM MOBe4vye MbTM Kanaka, a | cnepd byxsaHe.
HeyZ0B/IeTBOPABALLN. XNA6BT € U3CbXHAA U He e u3nedeH. | MposepeTe oTBOpAa Ha
CbnpoTUB/IEHMETO 33 CMecBaHe e | ObpKasiKaTa 3a MeceHe, crep,
TBbpAe ronamo, ObpKankata 3a | TOBa M3BaZeTe CbAa 3a X186 u
MeceHe ce BbPTM TPYAHO M He | BKAOYeTe ypena 6e3 xnab; ako
cmecBa gobpe. He QYHKLMOHMPA HOPMasHO,
CBbpKeTe ce C OoTopu3MpaH
CEepPBU3EH LEHTBP.

5 EkpaHbT nokassa | TemnepatypaTa B xnebonekapHata | HatucHete 6ytoHa START/STOP
Hagnuc "H:HH" cnep | e TBbpAe BMCOKA, 33 Aa NPWUroTBA | U U3KAOYeTe  ypeda  oOT
HaTUCKaHe Ha ©OyToHa | xnA6. M3TOYHMKA 33 3axpaHBaHe C
START/STOP. eNeKTpoeHeprma, cneng, ToBa

u3Bagete cbaa 3a xna6 u
OoCTaBeTe Kamaka OTBOPEH,
[OKaTo ypeabT U3CTUHe.

6 YyBaT ce 3ByuMm oT | CbabT 33 xnab6 e MoHTUpaH no | MpoBepeTe Aanu CbAbT 3a X106

€ MOHTUPaH MO CbOTBETCTBALL
Ha4YnH U yBepeTe Ce, 4e TECTOTO
e npuroTeeHo CbrnacHo
peuenTtata U 4e CbCTaBKUTE Ca

npererneHn To4HO.

ronamo.

7 XnabbvT e TBBpAEe ronAm | Konnyectsoto masa, 6pawHo wawm | Mposepete dakTopuTe,
M HaTMCKa Kanaka. BOJa € TBbpAe TrOAAMO WAN | MOCOYEHMU npeaxoaHo, n
OKONHaTa TemnepaTypa € TBbpAe | HamaneTe  KO/MYeCcTBOTO B
BMCOKa. 3aBUCMMOCT  OT  peasiHuTe
NPUYUHU.
8 XnabbT e TBbpAe manbk | He e  pgobaseHa maa  uaum | MposepeTe KayecTBOTO 7
UNU He e ByxHan. KO/IMYeCTBOTO MasA € HeJOoCTaTbyHO; | CBOMCTBATA Ha MafATa,
OCBEH TOBa, Bb3MOXHO € MaATa Ja | ysenuyete OKO/HaTa
e 3arybuna oT cBoWcTBaTa cu | TemnepaTtypa.
nopaam TBbPAE BMCOKaTa
TemnepaTypa Ha BofAaTa, nopaau
CMeCBaHeTo CbC COM MAM Mopagu
TBbPAE HUCKaTa OKO/Ha
TemnepaTypa.
9 TectoTo e TBbpAe | KoanuectBoto TeyHoCTM e TBbpAe | Hamanete KonmMyectBoTo Ha
ronAMoO W W3AM3a OT | TOAAMO W OMEeKBa TecToTo, a | TeyHocTuTe 7 nopobpete
cbAa 3a xnab. KOMYecTBOTO MaA € TBbpAe | CbAbPrKaHWETO Ha TecToTo.
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10

Xna6wuT noTbLBa B

cpeaHaTa 4acCT, KoOrato

TeCTOTO Ce neye.

M3nonssaHoTO 6paLUHO He e

noaxodsllo, a 6aKknynsepbT He
MOXe Ja HanpaBu TecToTo Aa
pacTte; cKopocTta Ha 6yxBaHe,
npegoctaBeHa OT manATa, € TBbpae
ronama uWAM TemnepaTtypaTta Ha
MasnTa e TBbpAe BUCOKa; M3NuLWHaTa
BOAa TecToTo

npasu TBbpae

BOAHUCTO N MEKO.

M3nonssaitte NoAXoAALLO
xnebHo 6pawHo nnu
6aknynsep; n3nonssaiTe

ManTa npu TemnepaTtypa noag
TasW Ha CTasTa; MpomeHeTe
KO/IMYECTBOTO BoAa B
3aBMCMMOCT OT CMNOCOBHOCTTa

3a nonuBaHe.

11

XnAbbT e TBbpae TeXbK

N TBBbPAE KOMMAKTEH.

Tebpae MHOro 6paliHO MAK TBbpAE

MasKo BOAa; TBbpAae MHOTo

CbCTaBKM OT naogose uan TBbpae

MHOTO Nb/IHO3BPHECTO 6pau.|Ho.

Hamanete KO/IM4eCcTBoOTO

6pawHo nnm yBennyete
KO/NMYEeCTBOTO BOAA; HamaseTte
KONMYECTBOTO  CbCTaBKU W

ysBennyete Konn4yecTtsoTo man.

12

CpeaHarta yacT e npasHa.

Tebpae MHOroO BOAa WAW  Mas;
NMNca Ha con; Temnepatypata Ha

BOAaTa € TBbpae BUCOKa.

Hamanete KonnyectBoTo BOAaA
UM maa n ysepete ce, 4ye Cte
noctasuaun

con; nposepete

TemnepaTtypaTta Ha Bo4aTa.

13

Ha NOBBPXHOCTTA Ha

xnaba nma npax.

M3non3BaHn ca TBbpAE Nenkasu

CbCTaBKMu, KaToO KpaBe macno,

6aHaHW M Ap.; HEecbOTBETCTBALLO

cmecBaHe nopaaun annca Ha Boda.

He pobassiite TBbpae NeEMNKaBu

CbCTaBKU B Xx/1a0a; npoeepeTe

KOJINYECTBOTO BoZa nnm
MexaHM3Ma Ha
xneboneKkapHaTa.

14

KopaTta e TBbpAe
pebena, a HEMHUAT UBAT
e TBbpAe TbMeH TOraBa,
KOrato ce npuroTeaT
CNASKULLIM UM XPAHU C

noseye 3axap.

N3nonssaHuTte peuenTtu nnu
CbCTaBKM MMAT TBbPAE 3HaYUTeNEeH
epeKT BbpXy MPUrOTBAHETO Ha
xnaba, a UBeTbT 3a W3NUuaHe e
TBbpAE TbMEH NOpaau U3nonsBaHe

Ha NpeKoMepHO KOIn4yecCTBO 3axap.

AKO LUBeTLT 3a W3NWUYaHe e
TBbpAE TbMeH Npu peuenTta ¢
MHOro 3axap, HaTucHeTe
START/STOP,
npekbcHeTe nporpamata 5-10
npeam
Kpali.

byToHa 33 Jda
HelHua

MNpean pa
xnaba

MUWHYTH
HopManeH
n3saguTe nnu
cnafkuiia, ApbXTe M B CbAa
338 20 MWHYTM CbC 3aTBOpEH

Kanak.
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CbCTABKU 700 rp. 900 rp.
1. Bopga 280 mn. 280 rp. 320 mn. 320 rp.
2. Macno 2 NbRULK 24 rp. | 3 nbKUUM 36 rp.
3. Con 1 yaeHa MbXKKUYUKa 7 rp. 1,5 yaeHn NBKMYKK 10 rp.
4. 3axap 2 MbXMUM 24 p. | 3 nbXUUM 36rp.
5. BbpawHo 3 vawm 420rp. | 3112 vyawm 490 rp.
6. Mas 1 yaeHa MbXKKUYUKa 3rp. 1 yaeHa AbXKMYKa 3rp.
®PEHCKU XNAB:
CbCTABKU 700 rp. 900 rp.
1. Boga 280 mn. 280 rp. 320 mn. 320 rp.
2. Macno 2 TbXKUUM 24 rp. 3 nbXKUum 36 rp.
3. Con 1,5 YaeHn NBKUYKK 10 rp. 2 YaeHW NbXKUYKK 14 rp.
5. 3axap 1,5 nbxunum 18 rp. 2 NbXKULM 24 rp.
4. BpawHo 3 yawm 420rp. | 3112 vawm 490 rp.
6. Masa 1 yaeHa MbXKYKa 3rp. 1 yaeHa AbXKMYKa 3rp.
Mb/IHO3BPHECTO BPALLHO:
CbCTABKU 700 rp. 900 rp.
1. Boga 280 mn. 280 rp. 320 mn. 320 rp.
2. Macno 2 TbXuMUn 24 rp. | 3 nbXMUM 36rp.
3. Con 1 yaeHa MbXKKUYUKa 7 1p. | 2 YaEHU NBKUYKMK 14 rp.
4. MbnHO3bpHecTa nweHuua | 1vawa 110 rp. | 1 1 12 yawm 210 rp.
5. BbpawHo 2 yawm 280 rp. | 2 yawwm 280 rp.
6. Kadasa saxap 2 TbXMUM 18 rp. | 2,5 nbXKunum 23 rp.
7. Mnako Ha npax 2 TbXMUN 14 rp. | 3 nbXnum 21 rp.
8. Masn 1 yaeHa MbXKUYKa 3rp. | 14aeHa nbXKuuKa 3rp.
BbP3 XJ1AB:

CbCTABKU 900 rp.
1. Bopa (40~50°C) 320 ma. 320 rp.
2. Macno 2 NbKULM 24 rp.
3. Con 1,5 yaeHun MbKUYKK 10 rp.
4. 3axap 2 NbXKUUM 24 rp.
5. BpauwHo 3112 yawm 490 rp.
6. Mas 1,5 YaeHn NBKUUKKN 4,5 rp.
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C/IAABK XNAB:

CbCTABKMU 700 rp. 900 rp.

1. Bopga 280 mn. 280 rp. 320 mn. 320 rp.
2. Macno 2 nbXKUUm 24 rp. 3 NbKUUK 36 rp.
3. Con 1,5 yaeHn nbXKMukKM | 10 Tp. | 2 YaeHU NBKUYKK 14 rp.
4. 3axap 3 nbXMUM 36 rp. 4 NBKULN 48 rp.
5. BbpawHo 3 yawm 420 rp. 31 12 yawm 490 rp.
6. Mnsko Ha npax | 2 AbXuum 14 rp. 2 NBRULN 14 rp.
7. Masa 1 yaeHa MbXUYKA 3rp. 1 yaeHa NbXKMYKa 3rp.
TECTO:

CbCTABKMU

1. Boga 320 mn. 320 rp.

2. Macno 2 NbXKUUM 24 rp.

3. Con 1,5 yaeHn NBKUYKK 10 rp.

4. bpaluHo 3 1 12 nbxuum 490 rp.

5. 3axap 2 nbXKUUM 24 rp.

6. Mas 0,5 YaeHU NBKUYKK 1,5rp.

XNAB BE3 [NTYTEH:

CbCTABKU 700 rp. 900 rp.

1. BOAA 280 mn. 280 rp. | 320 mn. 320 rp.
2. MAC/O 2 TbXULUM 24 tp. | 3 nbXMUM 36rp.
3. COon 1 yaeHa MbXMUYUKa 7 p. | 1112 YaeHU NbHKUYKM 10 rp.
4. BPALIHO BE3 TNYTEH | 3 yawwm 420 rp. | 31 12 yawm 490 rp.
5. 3AXAP 2 TbXULM 24 tp. | 2 nbXMUM 24 rp.
6. MAA 1,5 yaeHn nbxunukn | 4,5rp. | 1,5 4aeHn NbKUYKK 4,5 rp.
CNAAKULL:

CbCTABKU

1. Macno 3a cnagkum 2 NBRULN 24 rp.

2. 3axap 8 nbXumum 96 rp.

3. Ahua 6 270 rp.

4. bpalHo c pacTexeH areHT | 250 rp.

5. Apomatu 1 yaeHa MbXKKUYUKa 2rp.

6. JINMOHOB COK 1,3 nbxuum 10 rp.

7. Masa 1 yaeHa NMbXMUKa 3rp.
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XNABb 3A CAHABUNYMN:
CbCTABKMU 700 rp. 900 rp.
1. Boga 270 mn. 270 rp. 320 mn. 320 rp.
2. Macno nan maprapuH 1,5 nbxunum 18 rp. 2 nbXKUUM 24 rp.
3. Con 1,5 yaeHu nbxuukm | 10 rp. 2 YaeHU NBKUYKMK 14 rp.
4. 3axap 1,5 nvxuum 18 rp. 2 NbKULM 24 rp.
5. MnAako Ha npax 1,5 nvxuum 10 rp. 2 NbKULM 14 rp.
6. bpawHo 3 vyawm 420 rp. 31 12 yawm 490 rp.
7. Mas 1 yaeHa NbXKMYKa 3rp. 1 yaeHa NbXMYKa 3rp.
3AMECBAHE:
CbCTABKMU

Boga 320 mn. 320 rp.
2. Macno 2 NbXKUUN 24 rp.
3. Con 1,5 YaeHu NBKUYKK 10 rp.
4. BpalwHo 31 12 yawm 490 rp.
5. 3axap 2 NBRULN 24 rp.
MEYEHE:

lMeyeHe Ha TecTOTO UK xnﬂ6a, dKO He € JOCTaTb4yHO npenpe4yeHo.

HomuHanHo HanpexxeHue

HomuHanHa yecrora

MouwHocT

220-240V |
50/60Hz |
600 W |
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M3XBbpAsAHE Ha OTNAAbLMTE NO HAUMH, OTFOBOPEH 3a OKONHaTa cpeaa
MoskeTe aa NOMOrHeTe 3a ona3BaHeTo Ha OKo/HaTa cpesal
Mons cna3sBaiite mecTHWTe pasnopeabu: NMpegaiite HePYHKLMOHMPALLOTO eNeKTPUYECcKo 0bopyaBaHe
Ha LeHTbp 3a cbbMpaHe Ha OTNaabLM OT eNeKTpUYecKo obopyasaHe.
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HEINNER e peructpupaHa mapka Ha komnaHnuata Network One Distribution SRL. OctaHanuTe
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KENYERSUTOGEP
Modell: HBM-900WHBK

e Kenyérsiutégép
o Teljesitmény: 600 W
e Kapacitds: 900 g
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Ko6szonjiik, hogy ezt a terméket valasztotta!

R

A késziilék haszndlata elétt olvassa el figyelmesen a haszndlati kézikényvet, és Grizze meg

Yoy’

késobbi tanulmdnyozdsra.

A leirds célja, hogy megadja az 6sszes sziikséges utasitast a gép telepitésére, hasznalatara és
karbantartasara. A készilék helyes és biztonsagos hasznalata érdekében, kérjiik, olvassa el a
hasznalati dtmutatét, a gép hasznalata el6tt.

“ J

Il. AZ ON CSOMAGJANAK TARTALMA J

> Kenyérsiit6gép

ﬁ » Hasznalati utmutatéo

» Garancialevél

N
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Az elektromos késziilék haszndlata el6tt mindig be kell tartani a kovetkez6 alapvetd
el6vigydzatossagi intézkedéseket:

1.0Olvassa el a teljes hasznalati utasitdst.

2. Haszndlat el6tt gy6z6djon meg, hogy a mdszaki jellemz6k cimkéjén feltiintetett
aramfesziltség megegyezik a csatlakozdaljzat dramfesziiltségével.

3. Soha ne haszndljon hibds tapkabellel, vagy dugasszal rendelkez6 elektromos
késziiléket, illetve amelyen meghibdsoddas észlelhets, leejtettek, vagy barmilyen
formdban meghibasodott. llyen esetben kiildje vissza a késziiléket a gyartdnak, vagy
vigye be a legkozelebbi engedélyezett szervizkdzpontba az elektromos, vagy mechanikai
atvizsgalds, javitas, vagy beallitds érdekében.

4. Ne érintse meg a forré fellleteket. Hasznalja a fogantyukat, vagy a gombokat.

5. Az dramités elleni védelem érdekében ne helyezze a huzalt, a dugaszt vagy a
késziiléket vizbe vagy mds folyadékba.

6. Huzza ki a készllék dugaszat a haldzati aljzatbdl, amennyiben nem haszndlja azt,
valamint tisztitas és alkatrészek felszerelése és azok eltavolitdsa el6tt is.

7. Ne hagyja a tapkdbelt szabadon lelégni a munkapultrél, vagy forré feliiletek f6lott.

8. A gyarté altal nem javasolt tartozékok haszndlata sériiléseket okozhat.

9. Ezt a készlléket nem tervezték testi, érzékszervi vagy szellemi fogyatékos, illetve a
megfelel6 tapasztalattal és ismeretekkel nem rendelkez6 személyek altali haszndlatra,
csak olyan személy felligyelete mellett, aki szavatolja biztonsagukat, vagy akkor
hasznalhatjak, ha tdjékoztattak 6ket a késziilék biztonsagos hasznalatardl, és tudataban
vannak az esetleges veszélyeknek.

10. A gyerekekre figyelni kell, nem kell engedni, hogy a késziilékkel jatszanak.

11. Ne helyezze a késziiléket gaz vagy elektromos berendezésre vagy azok kdzelébe; ne
helyezze a késziiléket meleg kemencébe.

12. Ne érintse a késziilék egyetlen mozgd, vagy a siités kozben a gép belsejében forgd
alkatrészeit sem.

13. Soha ne inditsa el a késziiléket anélkiil, hogy a hozzdvaldk a megfelel6 mdédon
legyenek adagolva az Ustben.

14. Soha ne tavolitsa el az Ustét ennek felsG, vagy oldalrészeit (togetve, mert ez
meghibdsodhat.

15. A kenyérsutébe ne helyezzen aluféliat, vagy egyéb anyagokat, ugyanis ezen anyagok
tlizveszélyt, illetve révidzarlatot okozhatnak.

16. Soha ne takarja le a kenyérsiit6gépet torlGkkel, vagy egyéb anyagokkal, mert a
melegnek és a gbznek szabadon kell tavoznia. Amennyiben a készilék gyulékony
anyagokkal van letakarva, vagy érintkezésbe keriil ezekkel, tlizveszély allhat fenn.

17. Ne hasznalja a berendezést a rendeltetésétdl eltérd célokra.

18. Ne hasznalja a készliléket a szabadban.

19. Orizze meg ezt a hasznalati Utmutatot.

EZ A KESZULEK KIZAROLAG HAZTARTASI HASZNALATRA KESZULT.
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Fels6 fedél

Betekint6 ablak

®/ Mér6pohar

\S/_ Kampo
%/

Dagasztékar

Sut6forma kenyérnek Mérékanal

Irdnyitépanel

Meghajté egység

Funkciok bemutatasa

1. Basic (Hagyomanyos kenyér) 8. Dough (Tészta)

2. French (Francia kenyér) 9. Gluten free (Gluténmentes kenyér)
3.  Whole wheat (Teljes kidrlés( kenyér) 10. Cake (Sutemények)

4. Quick (Gyors kenyér) 11. Sandwich (Szendvicskenyér)

5. Sweet (Edes kenyér) 12. Jam (Dzsem)

6. Ultra Fast 1 (Nagyon gyors 1) 13. Yogurt (Joghurt)

7. Ultra Fast 2 (Nagyon gyors 2) 14. Bake (Sutés)

weas | | M }'_glb

»=08:80
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MENU AESICI\ZL\ER IDOTARTAM+ IDOTARTAM- SZIiN INDITAS/MEGALLITAS

MIUTAN CSATLAKOZTATTA AZ ELEKTROMOS HALOZATRA

Miutan csatlakoztatta a kenyérsiitGgépet az elektromos halézatra a kijelz6n rogton
megjelenik a ,,3:00” jelzés. A ,,3” és ,,00” kdzotti kettGspont nem villog. A kezdeti bedllitas
egy 2.0LB (900 g) -os kozepes piritasi szintl kenyérre vonatkozik. Ez az alapértelmezési
beallitas.

w) .

“——/ INDITAS / MEGALLITAS

Ez a gomb a kivalasztott elkészitési program inditasara/megallitdsara hasznalatos.

A program elinditdsahoz nyomja meg egyszer a ,,INDITAS/MEGALLITAS” gombot. Egy rovid
hangjelzést fog hallani, a kijelz6n megjelend kettGspont el kezd villogni, a program m{ikodni
kezd. Miutan elinditott egy programot a ,,INDITAS/MEGALLITAS” gomb kivételével az 6sszes
tobbi inaktiv.

Ha szeretné megdllitani a programot, tartsa lenyomva a ,INDITAS/MEGALLITAS” gombot
koralbelal 3 masodpercig, ezt kdvetGen egy hangjelzést fog hallani, ami azt jelenti, hogy a
program megallt. Ez a beadllitasi lehet6ség csokkenti annak az esélyét, hogy a program
alkalomszer(ien megszakadjon.

/ —

L\Qj MENU

Ez a gomb a kilénb6z6 programok beallitdsara haszndlatos. Minden lenyomas alkalmaval
(amelyet egy rovid hangjelzés kovet) a késziilék egy masik programra vélt. Nyomija le
tobbsz6r a gombot ahhoz, hogy mind a 12 program sorra megjelenjen az LCD kijelzén.
Vélassza ki a kivant programot. A 12 programnak megfelelS funkcidk az alabbiakban kerilnek
bemutatasra.
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1. Basic (Standard): a fehér kenyér dagasztasahoz, kelesztéséhez és siitéséhez. A minél
aromasabb kenyérért adagoljon kiillonb6z6 hozzdvaldkat a tésztdba.

2. French (Francia kenyér): a hosszabb kelesztési idejli kenyér dagasztdsahoz,
kelesztéséhez és siitéséhez. Az ezzel a programmal késziilt kenyér puhabb lesz és héja
ropogosabb.

3. Whole wheat (Teljes kiérlésl kenyér): a teljes ki6rlés(i kenyér dagasztasahoz,
kelesztéséhez és slitéséhez. Ennek a programnak az el6melegitési ideje hosszabb,
ezaltal a buzanak tébb ideje van arra, hogy felszivja a vizet és megdagadjon. Nem

4. Quick (Gyors kenyér): a szédabikarbdnaval vagy sit6porral készilt kenyér
dagasztdsdhoz, kelesztéséhez és slitéséhez. Az ezzel a programmal készilt kenyér
altaldban kisebb méret( és témorebb.

5. Sweet (Edes kenyér): az édes kenyér dagasztasahoz, kelesztéséhez és siitéséhez. A
ropogods édes kenyér siitéséhez.

6. Ultra fast-l (Nagyon gyors 1): a legrovidebb id6 alatt elkészilé6 900 g-os kenyér
dagasztasahoz, kelesztéséhez és slitéséhez. Normalis esetben az ezzel a programmal
készilt kenyér kisebb, tomorebb, mint a Gyors kenyér programmal késziilt kenyér.

7. Ultra fast-ll (Nagyon gyors Il): megegyezik az el6z6vel, de egy 680 g-os kenyér
elkészitésére alkalmas.

8. Dough (Tészta): dagasztashoz, kelesztéshez, de siitéshez nem. Vegye ki a tésztat és
készitsen belGle kiflit, pizzat, g6z kenyeret stb.

9. Gluten Free (Gluténmentes kenyér): a gluténmentes kenyér dagasztasahoz,
kelesztéséhez és sitéséhez. Ennek a programnak az elémelegitési ideje hosszabb,
ezaltal a buzanak tobb ideje van arra, hogy felszivia a vizet és megdagadjon. Nem

10. Cake (Siitemények): szédabikarbdnaval vagy sut6porral készilt siutemények
dagasztdsdhoz és kelesztéséhez.

11. Sandwich (Szendvicskenyér): a szendvicskenyér dagasztasahoz, kelesztéséhez és
slitéséhez. Az igy késziilt kenyér héja vékonyabb lesz és szerkezete lazabb.

12. Jam (Dzsem): dzsemek és marmaladék f6zéséhez. A gyiimolcsoket és a z6ldségeket fel
kell apritani miel6tt a siit6formaba tenné.

13. Yogurt (Joghurt): kizarélag alacsony hémérsékleten. Bedllithatja a joghurt elkészitési
idejét 6-tdl 12 6raig, 30 perces lépésekkel (az el6re meghatarozott elkészitési idé 10
ora).

14. Bake (Sutés): kizardlag sitéshez, dagasztas és kelesztés nélkiil. Ez a program
hasznalatos a siitési id6 meghosszabbitasara a kivalasztott programokon bell.

"'/:\\‘l

& szin

Ez a gomb a piritasi fokozat bedllitdsara hasznalatos: ALACSONY, KOZEPES, vagy MAGAS.

Nyomja le ezt a gombot a piritasi fokozat bedllitasara.

(@) .

‘" A KENYER SULYA

Nyomija le ezt a gombot a kenyér sulyanak bedllitasara. Kérjik, vegye figyelembe, hogy a

teljes elkészitési id6 kiilonbdzhet a kenyér sulyatdl fuiggben.

’/i\\ /'_'\l

N "/ IDOZITES (IDOTARTAM+ vagy IDOTARTAM-)

Ha azt szeretné, hogy a késziilék ne induljon el azonnal, ezt a gombot haszndlhatja az

idSzités id6tartamanak a bedllitasara. ,IDOTARTAM +” és ,IDOTARTAM -” gombok

lenyomdsdval allitsa be a kenyér elkésziilésének idejét. Kérjlk, vegye figyelembe, hogy az
id6zités id6tartamanak magaba kell foglalja az elkészitési id6t is. Ez azt jelenti, hogy az
id6zitési id6tartam végén a meleg kenyér fogyaszthatd. Valassza ki a piritasi fokozatot
majd nyomja meg a ,IDOTARTAM +” vagy ,IDOTARTAM -” gombot, ha noévelni vagy
csokkenteni szeretné az elkészitési id6t 10 percenként. Az id6zités maximalis id6tartama
13 dra.
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Példa: Feltételezziik, hogy 8:30 p.m. dra van, és azt szeretné, ha a kenyér reggel 7 érara
készilne el, vagyis 10 6ra és 30 perc alatt. Valassza ki a programot, a piritasi fokozatot és
a kenyér sulyat, majd nyomja meg a ,IDOTARTAM +” vagy ,IDOTARTAM -” gombot a
bedllitdsdhoz, amig az LCD kijelz6n megjelenik a 10:30 jelzés. Majd nyomja meg a
,INDITAS/MEGALLITAS” gombot az idzits aktivalasdhoz. A kett&spont villogni kezd és az
LCD kijelz6n a hatra maradt id6 |athatd. Reggel 7 drara elkészil a friss kenyér. Ha nem
szeretné rogton kivenni a kenyeret, a melegen tarté funkcid egy éran keresztiil aktiv.

Megjegyzés: Kérjuk, idozitett sitéskor ne hasznaljon romlandé alapanyagokat, mint
példaul tojast, friss tejet, gyiimolcsot, hagymat stb.

MELEGEN TARTAS

A siités utan a kenyér egy 6ran keresztil melegen tarthatd. Ha a melegen tartas ideje alatt
szeretné kivenni a kenyeret, allitsa meg a programot az ,INDITAS/MEGALLITAS” gomb
lenyomasaval.

MEMORIA

Ha az elkészités id6 alatt megszakad az elektromos d&ramszolgaltatas, a folyamat
automatikuson  Ujraindul 10 percen belil anélkil, hogy Ilenyomnd a
,INDITAS/MEGALLITAS” gombot. Ha az elektromos dram kiesés id6tartama meghaladja a
10 percet, torl6dnek az adatok az a késziilék memoridjabdl, igy azt djra kell inditani. Ha a
tészta dagasztdsa nem fejez6dott be az dramszolgdltatas megszakitdsa el6tt, akkor
lenyomhatja a ,,START/STOP” gombot a program Ujrainditdsanak céljabol.

MUKODESI KORULMENYEK

A kenyérsiitGgép széles kornyezeti h6mérséklet tartomanyban tud mikodni, de lehetnek
kiilonbségek a nagyon meleg szobdban és a nagyon hideg szobaban késziilt kenyér mérete
kozott. A kornyezeti h6mérséklet értékének 15 °C és 34 °C kozt kell lennie.

FIGYELMEZTETO UZENET

10. Ha a kijelz6n megjelenik a ,HH: H” a program elinditdsa utdn (ahogyan az 1. dbran
lathatd), azt jelenti, hogy a késziilék belsejében levé hémérséklet tul magas. A
programot meg kell allitani. Nyissa ki a fedelet és hagyja a késziléket 10-20 percig
hdilni.

11. Ha a kijelz6n megjelenik a ,Er: r” jelzés a ,,INDITAS/MEGALLITAS” gomb lenyomdsa
utdn (ahogyan a 2. abran is lathatd), azt jelenti, hogy a hémérséklet-érzékel6 nem
mikodik. Kérjik, forduljon egy szakemberhez az érzékel§ ellen6rzésének céljabol.

12. Ha a kijelz6n megjelenik a ,LL:L” jelzés a ,INDITAS/MEGALLITAS” gomb lenyomdsa
utan ( kivéve a SUTES programot), azt jelenti, hogy a késziilék belsejében levd
hémérséklet tul alacsony (5 hangjelzést is fog hallani). Allitsa meg a hangjelzések
kibocsatasat a ,,INDITAS/MEGALLITAS” gomb lenyomasaval, nyissa ki a fedelet és
hagyja a gépet 10-20 percig, hogy felvegye a kornyezeti h6mérsékletet.

HH:H Eri LL:L

1. dbra 2. abra 3. abra
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ELS® HASZNALAT ELOTT

1. Gy6z6djon meg réla, hogy minden alkatrész és kiegészit6 épségben van és nem hibas.
2. Minden tartozékot tisztitson meg a "Tisztitds és karbantartas" fejezetben leirt médon.
3. Inditsa el a kenyérsut6gépet hozzavaldk nélkil és hagyja miikddni 10 percen keresztiil.

Miutdn a tartozékok kihdltek, tisztitsa meg ujra.
4. Miutdn a tartozékok megszaradtak és a pontosan a helylkre keriltek, a késziilék
készen &ll a hasznalatra.

KENYER KESZITESE

5. Helyezze a kenyér siit6format a helyére, majd forgassa el az éramutatd jardsdval
megegyez6 iranyba, amig az a helyére nem kattan. Rogzitse a dagasztokart a
hajtotengelyre. Forgassa el a dagasztékart az dramutatd jardsdval megegyezs irdnyba,
amig az a hely6re nem kattan. Ajanlott a dagasztékar nyildasat h6allé margarinnal
feltolteni hasznalat el6tt, mert igy megel6zheti a tészta hozzdragadasat a dagasztdkar
alatti részhez.  Ugyszintén kdnnyebben eltdvolithatja a dagasztékart a kenyérbél.

6. Helyezze a hozzavaldkat a slit6formaba. Kérjik, tartsa be a recepturaban megadott
sorrendet. Altaldban el8szor vizet vagy folyadékot tegyen, majd adja hozza a cukrot,
a soOt és a lisztet, az éleszt6 vagy sUt6por mindig a legvégén keril bele. Egy nagyon
tomor rozs vagy teljes ki6rlésl lisztbSl készilt tészta esetében azt ajanljuk, hogy
forditsa meg a hozzavaldk sorrendjét, vagyis elGszor tegye bele az éleszt6t és a lisztet,
majd a folyékony hozzavaldkat, hogy a tészta jobban kidagasztott legyen.

el ELESZTO VAGY BIKARBONA

SZARAZ HOZZAVALOK

ViZ VAGY FOLYADEK

Megjegyzés: Tanulmanyozza a recepturat, hogy megtudja a maximalisan haszndlhaté
liszt és éleszté mennyiségeket.

7. Az ujjaval készitsen egy kisebb mélyedést a liszt oldalsd részén. Helyezze a mélyedésbe
az éleszt6t és gy6z6djon meg réla, hogy az nem érintkezik a sdval valamint a folyékony
hozzavaldkkal.

8. Zdrjale 6vatosan a készlilék fedelét és helyezze a dugaszt a csatlakozdaljzatba.

9. Nyomija le a MENU gombot a kivant program beallitasahoz.

10. Nyomija le a SZIN gombot a piritasi fokozat beallitdsahoz.

11. Nyomja le a KENYER SULYA gombot a suly beallitdsdhoz (680 g vagy 900 g).

12. Allitsa be az id6zités id6tartaméat a ,,IDOTARTAM +” vagy ,,IDOTARTAM -” gombok
lenyomasaval. Ez a |épés kihagyatd abban az esetben, ha azt szeretné, hogy a
kenyérsiitégép azonnal m(ikodni kezdjen.

13. Nyomja le az,,INDITAS/MEGALLITAS” gombot a mikddtetés elinditdsahoz.

14. A BASIC (Standard), FRENCH (Francia kenyér), WHOLE WHEAT (Teljes kidrlés(i kenyér),
SWEET (Edes kenyér), GLUTEN FREE (Gluténmentes kenyér), SANDWICH
(Szendvicskenyér) programok hasznalatakor egy hosszi hangjelzést fog hallani. Ez
figyelmezteti a hozzavaldk adagoldsara. Nyissa ki a fedelet és adagolja a hozzavaldkat.
El6fordulhat, hogy a fedél nyilasain g6z szabadul fel. Ez normalis.
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11. A z elkészitési folyamat végén 10 hangjelzést fog hallani. Az elkészitési folyamat megallitasa
és a kenyér kivételének céljabdl, nyomja le és tartsa lenyomva az ,INDITAS/MEGALLITAS”
gombot korilbelll 3-5 masodpercig. Nyissa ki a fedelet és konyhakeszty( segitségével fogja
meg jol a sit6forma fogantyujat. Forgassa el a siit6formdt az éramutatd jarasaval ellenkezé
irdnyba és felfele hizva vegye ki a helyérdl.

12. Haszndljon egy tapadasdllé keverGlapatot a kenyér oldalsé részeinek az eltavolitdsahoz a
sutéformarol.

Figyelem: A kenyér siit6formaja és a kenyér nagyon forrék lehetnek! Banjon évatosan és
hasznaljon konyhakesztyiit.

13. Forditsa fel a stit6format és enyhén rdzza meg, amig a kenyér ki nem esik a formabdl.

14. Vegye ki 6vatosan a kenyeret a formabdl és szeletelés el6tt hagyja kih(lni korilbelll 20
percig.

15. Ha az elkészitési folyamat végén lenyomja az INDITAS/MEGALLITAS gombot a kenyér
melegen lesz tartva korilbelll 1 draig.

16. Huzza ki mindig a dugaszt a csatlakozdaljzatbdl az elkészitési folyamat végeztével, vagy ha
nem haszndlja a késziiléket.

Megjegyzés: Miel6tt felszeletelné a kenyeret, vegye ki a dagasztékart a kampo segitségével.
A kenyérforrd. Ne vegye ki kézzel a dagasztékart.

KULONLEGES FUNKCIOK

1. A gyors kenyérhez

A gyors kenyér sutdporral és szédabikarbdndval késziil, amelyek a nedvesség és a meleg
hatdsdra aktivalodnak. A tokéletes gyors kenyerek elkészitéséhez ajanljuk, hogy helyezze a
sutéforma aljdba a folyékony hozzdvaldkat, majd ezekre ra a szdraz hozzdvalékat. A gyors
kenyér hozzavaldi az eredeti 0sszekeverés soran felragadhatnak a stit6forma oldalara. Ebbél az
okbdl kifolydlag sziikséges lehet a hozzdvaldk kézi Osszekeverése, a liszt csomodsodasanak
eekeriilése végett. Ebben az esetben, hasznaljon egy gumi keverélapatot.

2. A nagyon gyors programrol

A kényérsiitégép nagyon gyors programjanak segitségével siithetiink kenyeret 1 éra alatt.
Ezzel a két beallitassal elvégezhetjik a sttést 58 perc alatt, a kenyér pedig tomorebb lesz. Az
Ultra fast | program (Nagyon gyors |) a 900 g-os kenyerek siitGséhez vald, mig a Ultra fast Il
(Nagyon gyors Il) a 680 g-os kenyerek stitéséhez vald. Kérjiik, jegyezzék meg, hogy a viznek
forrénak kell lennie, a h6mérséklete 48 és 50°C kell véltozzon. Sziikséges egy konyhai h6méré
hasznalata a viz hémérsékletének a megallapitasara. A viz hémérsékletének nagyon fontos
szerepe van a megfelel6 elkészitésben. Ha a viz hGmérséklete tul alacsony, a kenyér nem fog
kell6képpen felnéni; ha a viz h6mérséklete tul magas, az éleszts fermentumai a kelesztés el6tt
inaktivva valnak, ami nagymértékben befolydsolja a slités eredményét.




www.heinner.com 600W, 220-240V~50/60Hz

-ullA' 'AI'lAIAIll!"!-III

1. Buza kenyérliszt

A kenyérlisztnek magas a glutén tartalma (magas glutén és fehérje tartalmud lisztnek is
nevezhetd), rugalmas és kelesztés utdn megtartja a kenyér méretét. Lévén, hogy a glutén
tartalma nagyobb, mint a finomliszté, nagyméret(i és rostosabb bélzet(i kenyér készitéséhez
hasznalhatd. A blza kenyérliszt a legfontosabb hozzavaldja a kenyér készitésének.

2. Simaliszt

A simaliszt a kemény buza és a puha buza pontos keverékébdl jon létre, a kenyerek és
sitemények gyors elkészitéséhez.

3. Teljes kidrlés(i buzaliszt

A teljes ki6rlési liszt a buza teljes 6rlésével jon létre, korpat és glutént tartalmaz. A teljes
kiérlésd lisztbdl késziilt kenyerek altalaban kisebb méretliek. A legtdbb receptira kombinalja a
teljes ki6rlésu lisztet a kenyérliszttel a legjobb eredmények elérésének céljabdl.

4. Fekete buzaliszt

A fekete buzalisztet ,,durumliszt”-nek is szoktak nevezni, a teljes ki6rlés(i liszthez hasonldan
rostokban gazdag. A nagyobb méret(i kenyér elkészitéséhez ezt a lisztfélét nagymértékben kell
kombinalni kenyérliszttel.

5. Suteményliszt

A siiteményliszt a kemény blza vagy a fehérjeszegény buza &rlésével jon létre, elsGsorban
sutemények készitéséhez hasznaljak. Annak ellenére, hogy kiilonboz6 lisztfajtdk hasonldnak
tlinek, az éleszté teljesitménye és a kilonboz8 lisztfajtak nedvszivé képessége nagymértékben
valtozik a buza termesztési teriiletétél, a termesztés koriilményeitél, az 6rlési folyamattdl és a
raktarozdas idétartamatol fliggben. Valogathat kedve szerint a kiilonb6z6 gyartok lisztjei koziil,
prébalja ki és hasonlitsa 6ssze, majd valassza ki azt, amelyikkel a legjobb eredmények érhetéek
el.

6. Kukoricaliszt és zabliszt

A kukoricaliszt és a zabliszt a kukorica illetve a zab 6rlésével jonnek létre. Mindkettd
kiegészit6 hozzavaldként szolgdl a rostos kenyerek gyartasdhoz, az aromdk és a tomorség
gyarapitasara szolgdlnak.

7. Cukor

A cukor, a kenyér édes izének és a szinének fokozdsara szolgaléd nagyon fontos alapanyag.
ErGsiti az éleszt tulajdonsagait. Els6sorban a fehér cukrot haszndljak. Ugyancsak a kiilonleges
recepturak elkészitéséhez barnacukrot és porcukrot is lehet hasznalni.

8. Eleszté

Az éleszt6ének koszonheté az erjedési folyamat beinduldsa, majd késébb szén-dioxid
termelédik, amely meghatdrozza a tészta ndvekedését és a benne taldlhatd rostok lagysagat.
Mindezek mellett az élesztének sziiksége van a cukorban és a lisztben talalhato
szénhidratokra.

1 kiskanal szaraz aktiv éleszt6 = % kiskanal instant élesztével

5 kiskanal szaraz aktiv éleszt = 1 kiskanal instant élesztével

2 kiskanal szaraz aktiv éleszt6 = 1,5 kiskanal instant élesztével
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A s6 szikséges a kenyér izének és szinének a javitdsdhoz. Mégis, a s6 megakaddlyozhatja az
élesztd erjedését. Ne hasznaljon tul sok sét a kenyér készitése soran. Ha nem szeretne soét
hasznalni, kihagyhatja. A kenyér nagyobb lesz, ha nem tartalmaz sét.

10. Tojas

A tojdsok hozzdadasa javithatja a kenyér dllagat, taplalébba és nagyobbd teszi, valamint
érz6dni fog a tojasok sajatos aromaja. Amikor tojast haszndl, azt egyenletesen el kell dolgozni
a tésztdban.

11. Zsir, vaj és novényi olaj

A zsir puhabba teheti a kenyeret és megndveli a tarolasi id6tartamat. A vajat miutan kivette a
h(t6bél hasznalat el6tt fel kell olvasztani vagy apré darabokra vagni, hogy egyenletesen
ellehessen keverni.

12. Siit6por

A siit6port elsésorban a nagyon gyors programokkal késziil6 kenyerek kelesztéséhez és a
sitemények elkészitéséhez hasznaljdk. A sit6pornak nincsen sziksége kelesztési idére és
olyan gazokat termel, amelyek elGsegitik a buborékok képz&dését, igy a kémiai reakcidnak
kdszonhet8en a kenyér porhanydssa valik.

13. Szédabikarbéna

Megegyezik a fentebb bemutatott alapelvvel. Hasznalhato siitéporral kombinalva.

14. Viz és egyéb folyadékok

A viz a kenyérkészités alapvetd hozzavaldja. Altaldban a 20°C és 25°C kozotti vizh6mérséklet a
legmegfelel6bb. Mégis a gyors programok hasznalatakor a kenyér kelesztéséhez hasznalt
viznek 45 °C és 50 °C kozottinek kell lennie a gyorsabb kelesztés elérése céljabodl. A viz
helyettesithets tejjel vagy 2% tejporral 6sszekevert vizzel, amely gazdagitja a kenyér izét és a
piritasi fokozatat. Egyes recepturdk olyan hozzavaldkat tartalmaznak, mint példaul almalé,
narancslé, citromlé stb., amelyek fokozzak a kenyér izét.

A HOZZAVALOK MERESE

Egy j6 kenyér elkészitése soran az egyik legfontosabb lépés a hozzavaldk pontos hasznalata.
Ajanlatos egy mérGkanna vagy mérékandl haszndlata a pontos mennyiségek hasznalatdra,
ellenkez6 esetben romolhat a kenyér minésége.

1. A folyékony hozzavalék mérése

A viz, a tej és a tejporos oldatok mérékanndval mérhetbk. Figyelje meg a folyadék szintjét a
kanndt vizszintesen tartva. Ha a méréedénnyel étolajat mért, tisztitsa ki jol miel6tt mas
hozzavaldkat is mérni kezdene.

2. Por allagu hozzavalok mérése

A por allagu hozzavaldkat természetes allapotban kell meg6rizni. A pontos mérési eredmény
érdekében egyengesse el egy késsel a kanna szajanal a mennyiséget.

3. A hozzdavalok adagolasi sorrendje

A hozzavaldk adagolasanal be kell tartani a sorrendet. Altaldban a sorrend a kovetkezd:
folyékony hozzavaldk, tojas, sé és tejpor stb. Amikor a hozzdvaldkat adagolja a lisztet nem
lehet teljesen eldolgozni a folyadékkal. Az éleszt6t csak a szaraz lisztre lehet tenni. Az éleszt6
nem keriilhet kapcsolatba a sdval. A liszt elkeverését kovetSen egy adott id6 utan egy
hangjelzés figyelmeztetni fogja a gylimolcsok hozzdadasara. A tul korai adagolas esetében a
egy hosszabb idGintervallumra allitja, ne haszndljon romlandé alapanyagokat, mint példaul
tojast vagy gyimolcsot.
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Tisztitds el6tt szakitsa meg a késziilék dramellatdsat és hagyja a késziléket kihdlni.

Sitoforma kenyérnek: Surolja a siit6forma belsejét egy nedves ronggyal. Ne haszndljon éles
targyakat vagy dorzshatasu tisztitoszereket, mert azok megrongdlhatjdk a tapaddsmentes
bevonatot. A siit6forma teljesen szaraz kell legyen miel6tt a helyére kerdil.

Dagasztokar: Ha a dagasztdkar nehezen valik le a tengelyrdl, toltse fel sit6format meleg vizzel
és hagyja allni korulbelil 30 percig, annak érdekében, hogy a dagasztékar kodnnyen
eltdvolithatd legyen tisztitds céljabol. Torolje meg a dagasztokart egy nedves pamut
ronggyal. A siit6forma és a dagasztokar mosogatdgépben is tisztithaté alkatrészek.

A fedél és a betekinté ablak tisztitasa: a fedél kiilsé és belsG részét tisztitsa egy enyhén
nedves ronggyal.

Burkolat: A burkolat kiilsé feliileteit gondosan tordlje meg egy nedves ronggyal. Ne hasznaljon
dorzshatasu tisztitészereket, mert azok karosithatjak a burkolat fényes felileteit. A burkolatot
ne tegye bele vizbe tisztitds céljabol. MielStt a kenyérsiitégépet eltenné, gy6z6djon meg rdla,
hogy az tiszta és szdraz, hogy a mérGkanalat és a dagasztdkart a készilék belsejébe helyezte,
és hogy a teteje le van csukva.

Szam | Hiba Ok Megoldas
1 Sutés alatt flst | Egyes OsszetevSék hozzdragadnak a | Huzza ki a kenyérsiité dugaszat
szivarog a szell6ztet6 | flitGelemhez, vagy leragadnak ennek | az aljzatbdl és tisztitsa meg a
nyilasokon. kozelében; a fit6elemen olaj maradt. | flitGelemet, vigyazva, hogy
meg ne égesse kezét. Az els6
hasznalat soran, m(ikodtesse a
kenyérsutégépet  hozzavalok
nélkil, nyissa fel ennek fodelét.
2 A kenyér aljan tul | A kenyeret tulsagosan hosszu ideig | Vegye ki kordbban a kenyeret
vastag a héj. tartotta melegen, az Ustben, igy ez | az Ustb6l, melegen tartas
kiszaradt. nélkal.
3 A kenyér nehezen | A keverélapat tulsdgosan | Miutdn kivette a kenyeret,
vehet6 ki az Ustbdl. hozzaragadt az ist | toltson meleg vizet az Ustbe és
keverétengelyéhez. meritse bele a keverGlapatot
10 percig, majd tisztitsa meg.
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4 A

nincsenek

hozzavalok

egyenletesen

A kivalasztott program nem a
megfelels;

M(ikodésbe helyezés utan tobbszor

Vilassza ki a  megfelel
programot a meniibdl;
Ne nyissa ki a fodelet

megnyomasa utan.

elkeverve, a siutés | felnyitotta a fodelet, a kenyér | kdzvetlenll a dagasztas utan;
eredménye nem | megszaradt és nincs atsilve. EllenGrizze a dagasztdlapat
megfeleld. A keverésnél az ellenallds tul nagy, a | nyilasat, majd tavolitsa el a
dagasztélapat nehezen forog, és nem | kenyériistot és helyezze
kever megfelelGen. mikodésbe a késziléket a
tészta nélkil; amennyiben a
suté tovdbbra sem mi(kodik
célszertien, |épjen kapcsolatba
az engedélyezett

szervizkdzponttal.

5 A képerny6 a ,H:HH” | A kenyérsiitégép belsé hémérséklete | Nyomja meg a START/STOP
kijelzést mutatja a | tul magas a kenyér készitéséhez. gombot és huzza ki a
START/STOP gomb kenyérsiitd dugaszat az

aljzatbdl, majd tavolitsa el a

kenyériistot és hagyja nyitva a

késziilék fodelét, amig ez

teljesen kihdil.
6 Hangok észlelhet6k a | A kenyériist nem megfeleléen van | Ellendrizze a kenyérist
motor térségébdl, de | beillesztve, vagy a tészta mennyiség | megfelel6  beillesztését és

peremén.

mennyisége tul nagy.

a tésztat nem | tdl nagy a dagasztashoz. gy6z6djon meg, hogy a tészta a
dagasztja. recept szerint volt készitve és a
hozzavaldk pontosan voltak
lemérve.
7 A kenyér tul nagy és | Az éleszt6, liszt, vagy viz mennyiség | EllenGrizze a felsorolt
nyomja a fodelet. tul  nagy, vagy a kornyezeti | egyltthatdkat és csokkentése a
hémérséklet tul magas. mennyiséget a tényleges okok
figgvényében.
8 A kenyér tul kicsi, vagy | Nem adott hozza éleszt6t, vagy az | EllenGrizze az élesztd
nem kelt meg. éleszt6é mennyiség nem elégséges; | tulajdonsagait, novelje a
ezen kiviil lehetséges, hogy az élesztd | kornyezeti h6mérsékletet.
tulajdonsagai csokkentek a viz tul
magas hémérséklete kovetkeztében,
illetve a soéval, vagy a kornyezeti
hémérséklet tul alacsony.
9 A tészta tul nagy, | A folyadékmennyiség tul nagy és | Csokkentse a
tulfolyik az Ust | megpuhitja a tésztat, az éleszt6 | folyadékmennyiséget és javitsa

fel a tészta 4llagat.
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A kenyér kozépsé
része nem né fel

megfelel&en, amikor a

tészta megsiil.

A hasznalt liszt nem megfelel6 és a
sutépor nem tudja megkeleszteni a
tésztat; az  élesztd kelesztési
sebessége tul nagy, vagy az élesztd
hémérséklete tul magas; a tul sok viz

eldztatja és megpubhitja a tésztat.

Hasznaljon megfelel§

mindségl kenyérlisztet vagy
sut6éport; hasznalja az éleszt6t
a szobah&mérsékletnél kisebb
héfokon; moddositsa a viz
mennyiséget az felszivo

képesség fliggvényében.

11

A kenyér tul nehéz és

tul tomor.

Tul sok liszt, vagy tul kevés viz; tal sok
gylimolcs hozzavald, vagy tul sok

teljes kiGrlés( liszt.

Csokkentse a liszt mennyiséget,

vagy novelje a viz mennyiséget;

csokkentse  az  Osszetevbk
mennyiségét és novelje az

éleszt6 mennyiséget.

12

A kenyér kozepe dres.

Tul sok viz vagy éleszt6; séhiany; a viz

hémérséklete tul magas.

Csokkentse a viz, illetve az

éleszté mennyiségét és
hogy
hozzdadta a soét; ellendrizze a

gy6z6djon meg,

viz hGmérsékletét.

13

A kenyér héjan por

észlelhetd.

Nagyon ragacsos OsszetevGket
hasznalt, mint vaj, banan, stb.; nem
megfelel6  keverés a  vizhiany
kovetkeztében.

Ne adagoljon a kenyérhez tul
ragacsos osszeteviket;
ellenérizze a viz mennyiségét,
vagy a

mechanizmusat.

kenyérsiité

14

A héj tul vastag és tul

sotét szind a
sutemények, vagy
tébb cukrot
tartalmazé

élelmiszerek

készitésénél.

A hasznadlt receptek és 0Osszetevik

jelentds hatassal vannak a
kenyérkészitésre, a héj szine a tul sok
cukor haszndlata kovetkeztében valik

soOtét szindvé.

Amennyiben a piritas szine tul
sotét a sok cukrot igényl6

recept szerint, nyomja meg a

START/STOP gombot a
program megszakitdsahoz,
5-10 perccel ennek lejarta
elétt.
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600W, 220-240V~50/60Hz

HOZZAVALOK 700g 900g
1. Viz 280 ml 280g 320 ml 320g
2. Olgj 2 kanal 24g | 3 kanal 36g
3. S6 1 kiskanal 78 1,5 kiskanal 10g
4. Cukor 2 kanal 24g | 3 kanal 36g
5. Liszt 3 kanna 420g | 3 és 122 kanna 490g
6. Elesztd 1 kiskanal 3g | 1kiskanal 3g
FRANCIA KENYER
HOZZAVALOK 700g 900 g
1. Viz 280 ml 280g 320 ml 320g
2. Olaj 2 kanal 24g 3 kanal 36g
3. S6 1,5 kiskanal 10g 2 kiskanal 14g
5. Cukor 1,5 kanal 18g 2 kanal 24g
4. Liszt 3 kanna 420g | 3 és1/2 kanna 490g
6. Elesztd 1 kiskanal 3g 1 kiskanal 3g
TELJES KIOGRLESU LISZT
HOZZAVALOK 700g 900 g
1. Viz 280ml 280g 320ml 320g
2. Olaj 2 kanal 24g 3 kanal 36g
3. S6 1 kiskanal 78 2 kiskanal 1l4g
4. Teljes buza 1 kanna 110g | 1és 12 kanna 210g
5. Liszt 2 kanna 280g | 2 kanna 280g
6. Barna cukor 2 kanal 18g 2,5 kanal 23g
7. Tejpor 2 kanal l4g 3 kanal 21g
8. Eleszts 1 kiskanal 3g 1 kiskanal 3g
GYORS KENYER:

HOZZAVALOK 900g
1. Apa (40~50°C) 320ml 320g
2. Olgj 2 kanal 24g
3. S6 1,5 kiskanal 10g
4. Cukor 2 kanal 24g
5. Liszt 3 és 12 kanna 490g
6. Eleszté 1,5 kiskanal 4,5g
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HOZZAVALOK 700g 900g

1. Viz 280ml 280g 320ml 320g

2. Ol3j 2 kanal 24g 3 kanal 36g

3. S6 1,5 kiskanal 10g 2 kiskanal l4g

4. Cukor 3 kanal 36g 4 kanal 48g

5. Liszt 3 kanna 420g | 3és1f2kanna | 490g

6. Tejpor 2 kanal 1l4g 2 kanal l4g

7. Eleszté 1 kiskanal 3g 1 kiskanal 3g

TESZTA :

HOZZAVALOK

1. Viz 320ml 320g

2. Olaj 2 kanal 24g

3. S6 1,5 kiskanal 10g

4. Liszt 3 és 1/2 kanna 490g

5. Cukor 2 kanal 24g

6. Eleszté 0,5 kiskanal 1,5g

GLUTENMENTES KENYER:

HOZZAVALOK 700g 900g

1. Viz 280ml 280g 320ml 320g
2. OLAJ 2 kanal 24g 3 kanal 36g
3. SO 1 kiskanal 7g 1 és 1/2 kiskanal 10g
4. GLUTENMENTES LISZT | 3 kanna 420g 3 és 12 kanna 490g
5. CUKOR 2 kanal 24g 2 kanal 24g
6. ELESZTO 1,5 kiskanal 4,5¢g 1,5 kiskanal 4,5¢g
SUTEMENY:

HOZZAVALOK

1. OLAJSUTEMENYEKHEZ | 2 kanal 24g

2. Cukor 8 kanal 96g

3. Tojas 6 270g

4. Liszt nbveszt6 szerrel 250¢g

5. Aromak 1 kiskanal 2g

6. Citromlé 1,3 kanal 10g

7. Eleszté 1 kiskanal 3g
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SZENDVICSKENYER

600W, 220-240V~50/60Hz

HOZZAVALOK 700g 900g
1Viz 270 ml 270g 320 ml 320g
2.Vaj vagy margarin 1,5 kanal 18g 2 kanal 24g
3.56 1,5 kiskanal 10g 2 kiskanal l4g
4.Cukor 1,5 kanal 18g 2 kanal 24g
5.Tejpor 1,5 kanal 10g 2 kanal l4g
6.Liszt 3 kanna 420g | 3 és 122 kanna 490g
7.Elesztds 1 kiskanal 3g 1 kiskanal 3g
DADASZTAS:
HOZZAVALOK
1. Viz 320ml 320g
2. Olaj 2 kanal 24g
3. S6 1,5 kiskanal 10g
4. Liszt 3 és 1/2 kanna 490g
5. Cukor 2 kanal 24g
SUTES:
A tészta vagy kenyér slitéséhez, ha nem elég piritott.
al) A N
Névleges fesziiltség 220-240 V |
Névleges frekvencia 50/60Hz ‘
Teljesitmény 600 W ‘
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A hulladékok kornyezetfelelGs eltavolitasa
Segithet a kornyezet védelmében!
Kérjik, tartsa be a helyi rendelkezéseket: a nem m(ikodé elektromos berendezéseket a hasznalt

elektromos hulladékokat gy(ijt6 kbzpontba szolgaltassa be.

A HEINNER a Network One Distribution SRL(KFT) tarsasag altal bejegyzett védjegy. A tobbi
markajelzés és a termékek megnevezése kereskedelmi vagy az illet6 birtokldk altal bejegyzett

markanevek.

A leirtak egyetlen része sem hasznalhatd fel semmilyen formdban, még leforditott, atalakitott

valtozatban sem, a NETWORK ONE DISTRIBUTION elGzetes beleegyezése nélkil.
Copyright © 2013 Network One Distribution. Minden jog fenntartva.

www.heinner.com, http://www.nod.ro
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Import6r: Network One Distribution
Marcel lancu utca, 3-5 szam, Bukarest (Bucuresti), Romania

Tel: +40 21 211 18 56, www.heinner.com, www.nod.ro
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WYPIEKACZ DO CHLEBA
Model: HBM-900WHBK

~— P

e Wypiekacz do chleba
e Moc: 600 W
e Pojemnos¢: 900 g
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Dziekujemy, ze wybrates$ nasz produkt!

I. WPROWADZENIE J

Prosimy uwaznie przeczytac instrukcje i zachowac jg do konsultacji w przysztosci.

Podrecznik ten jest stworzony po to, aby zapewnié pafnstwu wszystkie niezbedne instrukcje
dotyczace montazu, uzytkowania i konserwacji urzadzenia. Dla bezpiecznego i wtasciwego
uzytkowania urzadzenia, nalezy doktadnie przeczytad tg instrukcje obstugi przed jego
instalacjg i uzytkowaniem.

N J

1. ZAWARTOSC OPAKOWANIA J

> Wypiekacz do chleba

ﬁ > Instrukcja obstugi

> Certyfikat gwarancji

N
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Przed rozpoczeciem korzystania z urzgdzenia elektrycznego, nalezy zawsze przestrzegaé
nastepujgcych podstawowych srodkdw ostroznosci:

1. Przeczytaj wszystkie instrukcje.

2. Przed uzyciem nalezy upewnié sie, czy napiecie gniazda elektrycznego odpowiada
wartosci napiecia oznaczonego na tabliczce znamionowe;.

3. Nie nalezy uzywad zadnego elektrycznego urzadzenia gospodarstwa domowego,
ktérego przewdd zasilajagcy lub wtyczka sg uszkodzone lub wadliwe, zostaty one
upuszczone lub uszkodzone w jakikolwiek sposdb. Nalezy zwrdci¢ urzgdzenie do
producenta lub najblizszego autoryzowanego przedstawiciela serwisowego w celu
sprawdzenia, naprawy lub regulacji elektrycznej lub mechanicznej.

4. Nie dotykac gorgcych powierzchni. Uzywac uchwytéw lub przyciskow.

5. W celu ochrony przed porazeniem pragdem elektrycznym, nie nalezy podtgczac
przewodu, wtyczki lub obudowy urzadzenia znajdujgcych sie w wodzie lub innych
cieczach.

6. Wyciagnij przewdd urzadzenia z gniazda kiedy nie jest ono uzywane, przed
czyszczeniem lub przed montazem lub demontazem czesci.

7. Nie pozwdl, aby przewdd zwisat poza krawedzig stotu lub nad gorgcymi
powierzchniami.

8. Uzywanie akcesoriéw niezalecanych przez producenta urzadzenia moze spowodowac
obrazenia.

9. Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (w tym dzieci) o
ograniczonych zdolnosciach fizycznych, czuciowych czy umystowych, ktérym brakuje
niezbednego doswiadczenia i wiedzy, chyba ze s nadzorowane Ilub zostaty
poinstruowane na temat korzystania z urzadzenia przez osobe odpowiedzialng za ich
bezpieczenstwo.

10. Dzieci muszg znajdowac sie pod nadzorem, aby nie bawity sie urzadzeniem.

11. Nie nalezy umieszcza¢ urzadzenia na lub w poblizu palnika gazowego Ilub
elektrycznego; nie nalezy umieszcza¢ urzadzenia w nagrzanym piekarniku.

12. Nie dotyka¢ zadnych czesci ruchomych lub obracajgcych sie wewnatrz urzadzenia
podczas pieczenia.

13. Nigdy nie wtaczaj urzadzenia bez wczesniejszego i prawidtowego umieszczenia
sktadnikéw w formie do pieczenia.

14. Nigdy nie wyjmuj formy do pieczenia chleba uderzajac w jej gérng czes¢ lub
krawedzie, poniewaz moze ona ulec uszkodzeniu.

15. Nie nalezy wktada¢ do wypiekacza do chleba folii metalowych lub innych
materiatéw, poniewaz moze to spowodowac niebezpieczenstwo pozaru lub spiecie
elektryczne.

16. Nigdy nie nalezy przykrywa¢ wypiekacza do chleba recznikami lub innymi
materiatami, poniewaz ciepto i para wodna powinna wyjsé¢ swobodnie. Jezeli urzgdzenie
jest przykryte materiatami palnymi lub zetknie sie z nimi, moze to by¢ przyczyng pozaru.
17. Nie uzywaj urzadzenia do innych celdw niz te, dla ktérych zostato zaprojektowane.
18. Nie korzystaj z urzadzenia w otwartej przestrzeni.

19. Zachowaj te instrukcje.

Urzadzenie to przeznaczone jest wyfacznie do uzytku domowego.
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Gérna pokrywka

Okienko podglagdowe

®/ Kubek-miarka

\s/_ Hak
o

Mieszadto

Forma do pieczenia tyzeczka-miarka

Panel sterowania

Jednostka gtéwna

Przeglad funkcji

1. Basic (Chleb zwykty) 8. Dough (Ciasto)

2. French (Chleb francuski) 9. Gluten free (Chleb bezglutenowy)
3.  Whole wheat (Chleb petnoziarnisty) 10. Cake (Ciasta)

4. Quick (Szybki chleb) 11. (Chleb na kanapki)

5. Stodkie (Stodki chleb) 12. Jam (Dzem)

6. Ultra Fast 1 (Bardzo szybkie pieczenie 1) 13. Yogurt (Jogurt)

7. Ultra Fast 2 (Bardzo szybkie pieczenie 2) 14. Bake (Pieczenie)

oe (1§ J2b

~B80:88:
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MENU WAGA CHLEBA CZAS CZAS KOLOR START/STOP
TRWANIA+ TRWANIA-

PO ZASILENIU ENERGIA ELEKTRYCZNA

Zaraz po podtaczeniu wypiekacza do chleba do Zrddta zasilania, wyemituje on sygnat
dzwiekowy i w krétkim czasie pojawi sie na wyswietlaczu komunikat ,,3:00”. Te dwa punkty
miedzy "3" i "00" nie wyswietlajg sie migajgco. Ustawienie poczatkowe jest dla chleba o
ciezarze 2.0LB (900 g) i srednim stopniu zrumienienia. Jest to ustawienie domysline.

)

\—_/ START/STOP

Przycisk stuzy do uruchomienia lub zakoriczenia wybranego programu pieczenia.

Aby uruchomi¢ program, wcisnij jeden raz przycisk START/STOP. Zabrzmi krétki sygnat
dzwiekowy, a dwukropek na wyswietlaczu czasu zacznie pulsowad i uruchomi sie program.
Po uruchomieniu programu, wszystkie przyciski z wyjatkiem przycisku ,, START/STOP” s3
nieaktywne.

Aby zatrzymacd program, wciskaj przez ok. 3 sekundy przycisk ,, START/STOP", dopdki nie
ustyszysz wydanego przez urzadzenie sygnatu dZwiekowego potwierdzajgcego zakonczenie

programu. Funkcja ta pomaga w zapobieganiu jakiemukolwiek przypadkowemu
zatrzymaniu wtgczonego programu.

/ —

(@

\gj MENU

Przycisk ten stuzy do ustawienia réznych programéw. Po kazdym wecisnieciu tego przycisku
(ktéremu towarzyszy krotki sygnat dzwiekowy) urzadzenie zmieni program. Przy ciggtym
przyciskaniu tego przycisku mozna przejrze¢ 12 programow, ktére zostang pokazane na
wyswietlaczu LCD. Wybierz zgdany program. Funkcje wszystkich 12 programdéw zostang
omaoéwione ponizej.




www.heinner.com 600W, 220-240V~50/60Hz

1. Basic (Podstawowe pieczenie): zagniatanie, wyrastanie i pieczenie normalnego
chleba. Mozesz réwniez dodad sktadniki, aby uzyskaé bardziej aromatyczne pieczywo.

2. French (Francuzki chleb): zagniatanie, wyrastanie i pieczenie z diuzszym czasem
wyrastania. Chleb upieczony za pomoca tego programu bedzie posiadat bardziej
chrupiacg skorke i bedzie bardziej pulchny.

3. Whole wheat (Chleb petnoziarnisty): zagniatanie, wyrastanie i pieczenie chleba
petnoziarnistego. Ten program wykorzystuje dtuzszy czas wstepnego nagrzewania, aby
ziarna mogty absorbowac wode i zwiekszy¢ objetosé. Nie zalecamy uzywania funkcji
opdznionego startu poniewaz wynik nie bedzie zbyt dobry.

4. Quick (Szybki chleb): zagniatanie, wyrastanie i pieczenie chleba z sodg kuchenng lub
proszkiem do pieczenia. Chleb upieczony za pomocy tego programu jest zwykle
mniejszy i ma bardziej tresciwg strukture.

5. Sweet (Stodki chleb): zagniatanie, wyrastanie i pieczenie stodkiego chleba. Do
pieczenia chrupigcego i stodkiego chleba.

6. Ultra fast-l (Bardzo szybkie pieczenie 1): zagniatanie, wyrastanie i pieczenie 900g
bochenka w najkrétszym czasie. Upieczony chleb jest zazwyczaj mniejszy i grubszy niz
chleb, ktéry jest upieczony za pomocg programu Szybki chleb.

7. Ultra fast-1l (Bardzo szybkie pieczenie Il): jak wyzej, ale otrzymujemy bochenek o
wadze 680 g.

8. Dough (Ciasto): zagniatanie i wyrastanie bez pieczenia. Wyjmij ciasto i uksztattuj je do
pieczenia butek, pizzy, chleba na parze itp.

9. Gluten Free (Chleb bezglutenowy): zagniatanie, wyrastanie i pieczenie chleba
bezglutenowego. Ten program wykorzystuje dtuzszy czas wstepnego nagrzewania, aby
ziarna mogty absorbowac¢ wode i zwiekszyé objetos¢. Nie zalecamy uzywania funkcji
opdznionego startu poniewaz wynik nie bedzie zbyt dobry.

10. Cake (Ciasta): zagniatanie, wyrastanie i pieczenie z wykorzystaniem sody kuchennej
lub proszku do pieczenia.

11. Sandwich (Chleb na kanapki): zagniatanie, wyrastanie i pieczenie chleba na kanapki.
Do pieczenia chleba o lekkiej konsystencji i cienszej skérce.

12. Jam (Dzem): do gotowania dzemdéw i marmolad. Owoce lub warzywa powinny by¢
pokrojone przed wprowadzeniem do pojemnika.

13. Yogurt (Jogurt): tylko niski poziom ogrzewania. Mozesz ustawi¢ czas przygotowanie
jogurtu od 6 do 12 godzin, w odstepach co 30 minut (domyslnie jest to 10 godzin).

14. Bake (Pieczenie): stuzy tylko do pieczenia; bez zagniatania i wyrastania. Program ten
uzywany jest tez do przedtuzenia czasu pieczenia w wybranych programach.

"'/:\\‘l

‘& xoLor

Za pomoca tego przycisku mozna wybraé stopiert zarumienienia skorki: NISKI, SREDNI,
WYSOKI Nacisnij ten przycisk, aby wybra¢ stopien zarumienienia.

(Q\I

“~/ WAGA CHLEBA

Nacisnij ten przycisk, aby wybra¢ wage chleba. Zwré¢ uwage na to, ze catkowity czas
pieczenia moze sie rozni¢ w zaleznosci od wagi bochenka chleba.

‘/i\\ /'_'\l

N "/ OPOZNIONY START (CZAS+ lub CZAS-)

Jesli chcesz, aby urzgdzenie nie zaczeto dziataé¢ od razu, mozna uzy¢ tego przycisku, aby
ustawié¢ okres opdznionego startu. Wciskajac przycisk ,,CZAS +” i ,,CZAS -” wprowadzasz
czas, po ktérym chleb ma by¢ gotowy. Zwréé uwage na to, ze w tym opdznieniu miesci sie
réwniez czas pieczenia. Oznacza to, ze na koncu czasu opdznienia mozesz podawac
goracy chleb. Wybierz program i stopien zarumienienia skorki, a nastepnie wcisnij ,,CZAS
+” lub ,,CZAS -” aby wydtuzyé lub skroci¢ czas opdznienia w odstepie co 10 minut.
Maksymalny okres opdznionego startu wynosi 13 godzin.
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Przyktad: Zatézmy, ze jest godzina 20:30 i chcesz aby twdj chleb byt gotowy nastepnego
dnia rano o godzinie 7, czyli za 10 godzin i 30 minut. Wybierz program, stopien
zarumienienia i wage chleba, a nastepnie wcisnij przycisk ,,CZAS +” lub ,,CZAS -”, tak, aby
na wyswietlaczu LCD pojawito sie 10:30. Nastepnie wcisnij przycisk START/STOP, aby
uruchomi¢ opdzniony start. Dwukropek zacznie pulsowaé, a wyswietlacz LCD bedzie
pokazywaé pozostajacy czas. O godz. 7 rano bedziesz mieé do dyspozycji swiezy chleb.
Jesli nie wyjmiesz chleba od razu, uruchomi sie funkcja, ktéra bedzie utrzymywac ciepty
chleb przez 1 godzine.
Przypis: W przypadku pieczenie z opéznionym startem, nalezy uzywac sktadnikow tatwo
psujacych sie takich jak jaja, Swieze mleko, owoce, cebula itp.
UTRZYMYWANIE CIEPLA
Po upieczeniu, chleb moze by¢ automatycznie utrzymywany w cieple przez jedng godzine.
Jesli chcesz wyjac chleb podczas utrzymywania go w cieple, wytacz program naciskajac
przycisk START/STOP.
ZAPISYWANIE PROGRAMU
W przypadku, kiedy zasilanie energig elektryczng zostato przerwane podczas pieczenia
chleba, proces zostanie automatycznie wznowiony w ciggu 10 minut, nawet bez
naciskania przycisku START/STOP. Jesli czas trwania przerwy zasilania energig elektryczng
przekroczy 10 minut, pamie¢ zostanie wytgczona a wypiekacz musi zosta¢ uruchomiony
ponownie. Jednakze, jesli ciasto nie weszto w faze wygniatania, gdy zasilanie elektryczne
zostato przerwane, mozesz bezposrednio wcisngé przycisk START/STOP, aby wznowié
program od poczatku.

SRODOWISKO PRACY

Wypiekacz do chleba moze prawidtowo funkcjonowac¢ w szerokim zakresie temperatur, ale

mogg wystgpi¢ rdznice pomiedzy wielkoscig chleba przygotowanego w pomieszczeniu

bardzo cieptym i chlebem przygotowanym w bardzo zimnym pomieszczeniu. Zaleca sie
pieczenie przy temperaturze otoczenia w zakresie od 15 °C do 34 °C.

OSTRZEZENIA NA WYSWIETLACZU

1. Jesli na wyswietlaczu pojawi sie ,,HH: H” po uruchomieniu programu (jak pokazano na
ponizszym rysunku 1), oznacza to, ze temperatura wewnatrz urzgdzenia jest zbyt
wysoka. Program nalezy wylgczyé. Otwdrz pokrywe i pozwdl urzadzeniu wystygngc
przez 10-20 minut.

2. Jedli na wyswietlaczu pojawi sie ,Er: r”, po wciSnieciu przycisku START/STOP (jak
pokazano na ponizszym rysunku 2), oznacza to, ze czujnik temperatury jest odtgczony.
Nalezy skonsultowac sie z wykwalifikowanym specjalistg, w celu sprawdzenia czujnika.

3. Jedli na wyswietlaczu pojawi sie ,LL:L”, po wciSnieciu przycisku START/STOP (z
wyjatkiem programu PIECZENIE), oznacza to, ze temperatura wewnatrz urzadzenia jest
zbyt niska (urzadzenie wyda tez 5 sygnatéw diwiekowych). Wytacz wydawanie
sygnatéw diwiekowych przez wcisniecie przycisku START/STOP otwdrz pokrywe i
pozostaw wypiekacz przez 10-20 minut, aby powrécit do temperatury otoczenia.

HH:H Eri LL:L

Rys. 1 Rys. 2 Rys. 3
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10.
11.
12.

13.
14.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Upewnij sie, ze wszystkie czesci i akcesoria sg kompletne i nieuszkodzone.

Wyczys$¢ wszystkie elementy zgodnie z opisem umieszczonym w rozdziale ,,Czyszczenie
i konserwacja".

Nastaw wypiekacz na tryb pieczenia i piecz bez sktadnikéw przez ok. 10 minut. Po
ostygnieciu ponownie wyczy$é urzagdzenie.

Po wyschnieciu komponentéw i ich poprawnym ztozeniu, urzgdzenie jest gotowe do
uzycia.

PIECZENIE CHLEBA

Umie$é forme do pieczenia w odpowiedni sposdb, a nastepnie obracajac nig w
kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara az zostanie ona zablokowana po
ustyszeniu klikniecia. Zamocuj mieszadto na wale napedowym. Obré¢ mieszadto w
kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara tak, aby zostaty umocowane we
wtasciwej pozycji. Zaleca sie wypetnienie otworu mieszadta margaryng odporng na
dziatanie ciepta przed zamocowaniem mieszadta, aby unikng¢ przyklejania sie do
niego ciasta. W taki sposdb mieszadto bedzie mozna tatwiej wyjac z chleba.

Umies¢ sktadniki w formie do pieczenia chleba Nalezy przestrzegaé kolejnosci podanej
w przepisie. Zwykle, wlewa sie najpierw  wode lub ptyn, nastepnie dodaje cukier, sél
i make, drozdze lub proszek do pieczenia sg zawsze dodawane na koricu. W przypadku
bardzo spdjnego ciasta, z wysoka zawartoscig zyta lub maki petnoziarnistej, zalecamy
odwrdci¢ kolejnos¢ sktadnikéw, czyli najpierw dodajemy drozdze i make, a nastepnie
ptynne sktadniki aby cisto zostato lepiej wyrobione.

el — DROZDZE LUB SODA KUCHENNA

SKtADNIKI SUCHE

WODA LUB PtYN

Przypis: Sprawdz przepis w celu okreslenia maksymalnej ilosci maki i drozdzy, ktére
moga by¢ zastosowane.

Po jednej stronie maki zréb palcem mate wglebienie. Dodaj drozdze do tego
wgtebienia, upewniajac sie, ze nie majg one kontaktu z ptynnymi sktadnikami lub z
sola.

Ostroznie zamknij pokrywe i wt6z wtyczke do gniazda sieciowego.

Nacisnij przycisk MENU, aby wybraé zadany program.

Nacisnij przycisk KOLOR aby wybraé stopien zarumienienia skdrki.

Wecisnij przycisk WAGA CHLEBA aby wybrac¢ zagdang wage (680 g lub 900 g).

Poprzez wcisniecie przycisku CZAS + lub CZAS - nastaw czas opdZnionego startu. Ten
krok moze zosta¢ pominiety w przypadku, kiedy chcesz aby wypiekacz do chleba
natychmiast rozpoczat prace.

Aby uruchomic¢ program, wcisnij przycisk START/STOP.

W przypadku korzystania z programéw BASIC (Podstawowe pieczenie), FRENCH
(Francuski chleb), WHOLE WHEAT (Chleb petnoziarnisty), SWEET (Stodki chleb),
GLUTEN FREE (Chleb bezglutenowy), SANDWICH (Chleb na kanapki), ustyszysz w
trakcie pracy wypiekacza dtugi sygnat dzwiekowy. Oznacza to wezwanie do dodania
sktadnikow. Otwdrz pokrywe i dodaj sktadniki. Mozliwe jest wydostawanie sie pary
przez otwor w pokrywie podczas pieczenia. Jest to normalne zjawisko.
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11. Po zakonczeniu procesu urzgdzenie wyemituje 10 sygnatéw dzwiekowych. Aby zatrzymad
proces pieczenia i wyjgé chleb, mozesz nacisng¢ i przytrzymaé przycisk START/STOP przez
okoto 3-5 sekund. Otwdrz pokrywe i za pomoca rekawic kuchennych mocno przytrzymaj
rgczke formy do pieczenia. Obré¢ forme w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara i
delikatnie wyjmij forme podnoszac jg bezposrednio do goéry i na zewnatrz z urzadzenia.

12. Za pomocg szpatutki z nieprzywierajgcg powierzchnig oddziel boki chleba od formy.
Uwaga: Forma do pieczenia i chleb mogg by¢ bardzo gorace! Przy ich manipulacji zachowaj
ostroznos¢ i uzywajrekawic kuchennych.

13. Obré¢ forme nad czystym blatem dnem do géry i delikatnie nig potrzasaj tak dtugo, dopoki
chleb z niej nie wypadnie.

14. Wyjmij ostroznie chleb z formy i przed krojeniem pozostaw go na ok. 20 minut do
wystygniecia.

15. Jesli po zakonczeniu pieczenia nie wcisnates przycisku START/STOP, chleb bedzie przez 1
godzine automatycznie utrzymywany w cieple.

16. Zawsze wyjmij wtyczke z gniazdka po zakoriczeniu procesu pieczenia chleba lub gdy aparat
nie jest uzywany.

Przypis: Przed pokrojeniem chleba, uzyj haka do usuniecia mieszadta z chleba. Chleb jest
goracy. Nie wyciggaj mieszadta reka.

FUNKCIJE SPECJALNE

1. Rady dotyczace programu Quick (Szybki chleb)

Szybki chleb wytwarza sie z uzyciem proszku do pieczenia i sody kuchennej, dziatajgcych pod
wptywem wilgoci i ciepta. Do wykonania idealnego szybkiego chleba zalecamy wtozenie
ptynnych sktadnikdw na dno formy, a suchych skfadnikéw na nich. Podczas poczgtkowego
mieszania przy szybkim pieczeniu w rogach formy mogg sie gromadzi¢ skfadniki ptynne i suche.
W tym przypadku, moze by¢ konieczne reczne mieszanie sktadnikdw, w celu unikniecia
tworzenia sie grudek maki. W tym przypadku nalezy uzy¢ gumowej szpatutki.

2. Rady dotyczace programu Ultra fast (Bardzo szybkie pieczenie)

Wypiekacz potrafi przy uzyciu programu bardzo szybkiego pieczenia upiec chleb w ciggu 1
godziny. Te 2 programy potrafig upiec chleb w ciggu 58 minut, ale chleb ma troche bardziej
tresciwg strukture. Program Ultra fast | (Bardzo szybkie pieczenie I) stuzy do upieczenia 900g
chleba, podczas gdy program Ultra fast Il (Bardzo szybkie pieczenie IlI) do upieczenia 680g
chleba. Pamietaj, ze dodawana woda powinna mie¢ temperature pomiedzy 48 i 50°C. Do
pomiaru temperatury konieczne jest uzycie termometru kuchennego. Temperatura wody ma
zasadniczy wptyw na wynik pieczenia. Gdy temperatura wody jest zbyt niska, chleb nie
wyrosnie do odpowiedniej wielkosci; natomiast jesli jest zbyt wysoka, zniszczy przed
wyrastaniem drozdze, co ma réwniez wielki wptyw na wynik pieczenia.
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1. Maka piekarnicza

Maka piekarnicza posiada wysokag zawartos¢ glutenu (tak wiec mozna jg nazwa¢ maka majaca
wysoka zawartos$¢ glutenu i biatka), ma dobrg elastycznos¢ i utrzymuje rozmiar chleba po jego
wyrosnieciu. Dlatego, iz zawartos¢ glutenu jest wyzsza niz w przypadku maki zwyktej, moze byc
ona stosowana do wyrobu chleba duzych rozmiarow i wiekszej zawartosci btonnika. Maka
piekarnicza jest najwazniejszym sktadnikiem w produkcji chleba.

2. Maka zwykta

Make zwyktg otrzymuje sie przez doktadne wymieszanie twardej pszenicy z pszenicg miekka,
do szybkiego pieczenia chleba lub ciast.

3. Maka pszenna petnoziarnista

Make pszenna petnoziarnistg otrzymuje sie przez zmielenie catych ziaren pszenicy, zawierajaca
tuske i gluten. Chleb przygotowywany z maki petnoziarnistej jest zazwyczaj mniejszej wielkosci.
W wiekszosci przepisdw wystepuje potgczenie maki petnoziarnistej z maka chlebowa w celu
uzyskania najlepszych wynikéw.

4. Czarna maka pszenna

Czarna maka pszenna zwana rowniez "maka twarda" jest maka o zwiekszonej zawartosci
btonnika, podobna do maki petnoziarnistej. W celu uzyskania wiekszego rozmiaru chleba po
wyros$nieciu nalezy jej uzywac¢ w kombinacji z duzym udziatem maki chlebowe;j.

5. Maka do ciast

Maka do ciast uzyskana przez mielenie pszenicy zwyczajnej lub pszenicy o niskiej zawartosci
biatka, uzywana jest gtéwnie do pieczenia ciast. Chociaz réine rodzaje maki wydaja sie
podobne, wydajnos¢ drozdzy i zdolnos¢ pochtaniania réznych rodzajéw maki rdznig sie
znacznie w zaleznos$ci od miejsca uprawy pszenicy, warunkéw uprawy, procesu mielenia i
okresu przechowywania. Mozesz wybra¢ rézne marki maki dostepnej na rynku lokalnym, aby
sprébowac i poréwnaé, wybierajac tg, ktora daje najlepsze wyniki, w zaleznosci od twoich
preferencji.

6. Maka kukurydziana i mgka owsiana

Maki kukurydziana i owsiana sg produkowane poprzez mielenie kukurydzy i odpowiednio
owsa. Oba rodzaje maki stanowig sktadniki uzupetniajace przy pieczeniu tresciwego chleba i
uzywane sg w celu poprawienia smaku i struktury chleba.

7. Cukier

Cukier jest bardzo waznym sktadnikiem do intensyfikacji stodkiego smaku i koloru chleba.
Poprawia on wiasciwosci drozdzy. Biaty cukier jest szeroko wykorzystywany. Réwniez do
przygotowania specjalnych przepiséw, moze byé uzywany cukier brazowy i cukier puder.

8. Droidze

Drozdze wspomagajg proces kwaszenia ciasta i produkujg dwutlenek wegla, ktéry pomaga
chlebowi w powiekszaniu objetosci i ma wplyw na delikatnos¢ wtdkien wewnetrznych.
Jednak drozdze do szybkiego wyros$niecia potrzebuja weglowodandw z cukru i maki.

1 tyzeczka aktywnych suchych drozdzy = % tyzeczki drozdzy instant

5 tyzeczek aktywnych suchych drozdzy = 1 tyzeczka drozdzy instant

2 tyzeczki aktywnych suchych drozdzy = 1,5 tyzeczki drozdzy instant
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9. Sol

Sél jest niezbedna do poprawy smaku chleba i koloru skorki. Jednak sél moze zatrzymac
fermentacje drozdzy. Nie nalezy stosowacd zbyt duzej ilosci soli do przygotowania chleba. Jesli
nie chcesz uzywac soli, mozesz to pomingé. Chleb bedzie wiekszy jesli nie zawiera soli.

10. Jaja

Jajka mogg poprawic strukture chleba, sprawié, ze chleb bedzie pozywniejszy i wiekszy i bedzie
miat specyficzny zapach jajek. Jesli chcesz uzy¢ jajek, musisz rozbic ich skorupki i rwnomiernie
rozmiesza¢ w ciescie.

11. Smalec, masto i olej roslinny

Smalec moze sprawic, iz chleb bedzie bardziej miekki i zwieksza okres jego przechowywania.
Masto powinno zostaé po wyjeciu z lodéwki rozpuszczone przed uzyciem lub pokrojone na
mate czesci tak, aby mozna byto je rownomiernie rozmieszad.

12. Proszek do pieczenia

Proszek do pieczenia jest uzywany przede wszystkim w celu wyrosniecia chleba i ciast w
programie Ultra Fast. Proszek do pieczenia nie potrzebuje czasu do wyrastania i wytwarza
gazow, ktére prowadzg do tworzenia sie pecherzykdw dla uzyskania lekkiej tekstury chleba w
wyniku zajscia reakcji chemicznej.

13. Soda kuchenna

Ma te same wtasciwosci co proszek do pieczenia. Mozna jg stosowac w potaczeniu z proszkiem
do pieczenia.

14. Woda i inne ptyny

Woda jest niezbednym sktadnikiem do przygotowania chleba. Ogdlnie rzecz biorgc najbardziej
odpowiednia jest woda o temperaturze w zakresie od 20 do 25 °C. Jednak, temperatura wody
powinna wynosi¢ od 45 °C do 50 °C w celu uzyskania szybszego wyrosniecia chleba w
przypadku uzywania programéw Ultra Fast. Wode mozna zastgpi¢ swiezym mlekiem lub wodg
wymieszang z 2% mlekiem w proszku, ktére wzbogacajg smak chleba i stopien zarumienienia
skérki. Niektore przepisy majg sktadniki takie jak sok jabtkowy, pomaranczowy, cytrynowy, itp.
co polepsza smak chleba.

ODMIERZANIE ILOSCI SKEADNIKOW

Jednym z najwazniejszych etapdéw przygotowania dobrego chleba jest zastosowanie
odpowiednich ilosci sktadnikow.

Zaleca sie uzywania kubka z podziatkg lub tyzki-miarki w celu uzyskania doktadnych ilosci, w
przeciwnym razie moze to wptyna¢ na jakos¢ chleba.

1. Wazenie sktadnikéw ptynnych

Wode, swieze mleko lub roztwér otrzymany z mleka w proszku mogg by¢ mierzone za pomoca
pojemnikéw z podziatka. Zwrédé uwage na poziom ptynu w kubku z podziatka, trzymajac go
poziomo. Podczas pomiaru oleju spozywczego, nalezy dokfadnie oczysci¢ kubek z podziatka
przed pomiarem innych sktadnikow.

2. Odmierzanie sktadnikéw sypkich

Sktadniki sypkie musza by¢ utrzymywane w stanie naturalnym. Zbierz nozem nadmiar ilosci
sktadnika w kubku celem zapewnienia doktadnego pomiaru.

3. Kolejno$¢ dodawania sktadnikéw

Kolejnos¢ dodawania sktadnikéw musi by¢ przestrzegana. Ogélnie rzecz biorac, kolejnosé jest
nastepujaca: sktadniki ptynne, jajka, sél i mleko w proszku itp. Podczas dodawania sktadnikdw,
maka nie moze potaczy¢ sie catkowicie z ptynem. Drozdze mogg by¢ dodawane tylko do suchej
maki. Drozdze nie powinny styka¢ sie z solg. Po mieszaniu maki przez jaki$ czas, sygnat
dzwiekowy przypomni ci o dodaniu sktadnikdw z owocéw do mieszanki. Jesli sktadniki z
owocow zostang dodane zbyt wczesnie, to zapach zostanie zmniejszony z powodu zbyt
dtugiego wyrabiania ciasta. Wtedy, kiedy korzystasz z funkcji opdZnionego startu przez dtuzszy
okres czasu, nie dodawaj tatwo psujacych sie sktadnikéw, takich jak jaja lub owoce.
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Przed rozpoczeciem czyszczenia odfacz urzadzenie od zasilania elektrycznego i pozostaw je do
wystygniecia.

1. Forma do pieczenia: Oczys¢ z zewnatrz i od $rodka zwilzong $ciereczka. Aby nie doszto do
uszkodzenia nieprzylegajgcej warstwy, nie uzywaj zadnych ostrych przedmiotow lub srodkow
Sciernych. Forma musi byé catkowicie sucha przed jej ponownym zainstalowaniem.

2. Mieszadto: Jesli trudno jest wyjaé¢ mieszadto z osi, wypetnij pojemnik cieptg wodg i pozostaw
go na ok.30 minut, w taki sposdéb mieszadto mozna bedzie pdiniej z tatwoscig wyjac i
wyczysci¢. Konieczne jest rowniez, aby wytrze¢ mieszadto wilgotng Sciereczkg bawetniang.
Forma do pieczenia i mieszadto sg elementami, ktére moga by¢ myte w zmywarce do naczyn.

3. Pokrywa i szybka: oczys¢ pokrywe od srodka i na zewnatrz za pomoca Srednio zwilzonej
Sciereczki.

4. Obudowa: Ostroznie oczys¢ zewnetrzng powierzchnie obudowy zwilzong $ciereczka. Do
czyszczenia nie uzywaj agresywnych $rodkdw czyszczacych, poniewaz mogg one uszkodzié
btyszczacg powierzchnie obudowy. Nie zanurzaj obudowy do wody aby jg wyczyscié. Przed
zapakowaniem wypiekacza do chleba w celu magazynowania zadbaj o to, aby byt catkowicie
chtodny, czysty i suchy, ze wtozytes do niego tyzeczke-miarke i mieszadto oraz ze zamknate$
jego pokrywe.

Nr. | Problem Przyczyna Rozwigzanie
1 Podczas pieczenia | Niektére sktadniki przyklejajg sie do | Odtgcz wypiekacz do chleba od
wydostaje sie dym | komory pieczenia lubzewnetrznej | Zrédta zasilania elektrycznego i
przez otwory | strony formy; pozostaje olej na | wyczys¢ komore pieczenia
wentylacyjne. powierzchni komory pieczenia. uwazajac, aby sie nie poparzyc.
Podczas pierwszego uzycia,
uruchom urzadzenie bez
sktadnikéw i otworz pokrywe.
2 Skérka podstawy | Chleb jest trzymany w cieple i | Jak najszybciej wyja¢ chleb z
chleba jest zbyt gruba. | pozostawiony w formie przez zbyt | formy, bez fazy utrzymywania
dtugi okres czasu wysuszajac sie. ciepta.
3 Chleb zle odchodzi od | Mieszadto lepi sie zbyt mocno do | Po wyjeciu chleba, wlej goraca
formy. watu formy. wode do formy i zanurz
mieszadto na 10 minut, a
nastepnie wyciagnij je i wytrzyj.
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4 Sktadniki nie sg | Wybrany program jest | Wybierz odpowiedni program z
wymieszane lub chleb | nieodpowiedni; menu;
jest niedopieczony. Podczas pieczenia kilkakrotnie | Nie otwieraj pokrywy od razu

otwartopokrywe, a chleb wysecht i | po wyrosnieciu;

nie jest zrumieniony. SprawdZ otwdr mieszadta, a

Opér podczas mieszania jest zbyt | nastepnie wyjmij forme do

duzy, mieszadto ciezko sie obraca i nie | pieczenia i uruchom urzadzenie

miesza doktadnie. bez chleba; jesli nie dziata ono
prawidtowo, nalezy
skontaktowad sie z
autoryzowanym centrum
serwisowym .

5 Na wyswietlaczu | Temperatura w wypiekaczu do chleba | Nacisnij przycisk START / STOP i
pojawia sie komunikat | jest zbyt wysoka aby przygotowaé | odtgcz urzadzenie od Zrédta
»H:HH” po naciénieciu | chleb. zasilania, a nastepnie wyjmij
przycisku forme do pieczenia chleba i
START/STOP. pozostaw otwartg pokrywe, az

urzadzenie ostygnie.

6 Stycha¢ hatas w | Forma do pieczenia chleba jest | SprawdZz poprawnos¢ instalacji
okolicy silnika a ciasto | nieprawidtowo zainstalowana lub | formy do pieczenia chleba i
jest niewyrobione. ilos¢ ciasta jest zbyt duza, aby mogto | upewnij sie, ze ciasto chlebowe

ono by¢ mieszane. zostato przygotowane zgodnie z
receptury i ze sktadniki zostaty
doktadnie odwazone.

7 Chleb jest zbyt duzy i | llo$¢ drozdzy, maki lub wody jest zbyt | SprawdZ wymienione wczesniej
naciska pokrywe. duza lub temperatura otoczenia jest | czynniki i zmniejsz ilo$¢ w

zbyt wysoka. zaleznosci od rzeczywistych
powoddw.

8 Chleb jest zbyt maty | Nie zostalty dodane drozdze lub ilos¢ | SprawdZz ilos¢ i witasciwosci
lub nie wyrdst. drozdzy jest niewystarczajaca; | drozdzy, zwieksz temperature

ponadto, mozliwe jest, ze drozdze | otoczenia.
mogty utraci¢ swe wiasciwosci z

powodu zbyt wysokiej temperatury

mieszaniny wody, mieszanki z solg lub

zbyt niskiej temperatury otoczenia.

9 Ciasto rosnie za | llo$¢ ptynu jest zbyt wysoka i zmiekcza | Zmniejsz ilos¢ ptyndw i popraw
mocno i wychodzi z | ciasto ailo$¢ drozdzy jest zbyt duza. konsystencje ciasta.
formy.

10 Chleb  zapada sie | Uzywana maka jest nieodpowiednia a | Uzywaj maki chlebowej lub
podczas pieczenia. proszek do pieczenia nie moze | odpowiedniego proszku do

spowodowad¢  wyrosniecia  ciasta; | pieczenia; uzywaj drozdizy w
tempo wzrostu spowodowane przez | temperaturze ponizej
drozdze jest zbyt wysokie lub | temperatury pomieszczenia;
temperatura  drozdzy jest zbyt | zmien ilosci wody w zaleznosci
wysoka; nadmiar wody sprawia, ze | od zdolnosci absorpcyjnej.
ciasto jest zbyt wodniste i miekkie.
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a jej kolor jest zbyt
ciemny podczas
przygotowywania

ciasta lub potrawy z

wiekszg iloscig cukru.

istotny wplyw na przygotowanie
chleba, a kolor zrumienienia jest zbyt
mocny z powodu nadmiernego uzycia

cukru.

11 Chleb jest zbyt ciezki i | Zbyt duzo maki lub zbyt mato wody; | Zmniejsz ilo$¢ maki lub zwieksz
zbyt zbity. zbyt wiele sktadnikéw z owocéw lub | ilos¢ wody; zmniejsz ilos¢
zbyt duzo maki petnoziarnistej. sktadnikéw i zwieksz ilosci
drozdzy.
12 Chleb jest pusty w | Zbyt duzo wody lub drozdzy; brak soli; | Zmniejsz ilosci wody lub
srodku. temperatura wody jest zbyt wysoka. drozdzy i upewnij sie, ze
dodates soli; sprawdz
temperature wody.
13 Na powierzchni chleba | Sg uzywane sktadniki bardzo klejgce | Nie dodawaj bardzo klejgcych
pojawia sie proszek. takie jak masto, banany itp.; | sktadnikdw do chleba; sprawdz
niewtasciwe wymieszanie z powodu | ilos¢ wody Ilub mechanizmu
braku wody. wypiekacza do chleba.
14 Skorka jest zbyt gruba, | Stosowane przepisy i sktadniki majg | W przypadku, kiedy kolor

zrumienienia jest zbyt ciemny
w przepisie z duzg iloscig cukru,
nalezy nacisngé
START/STOP,
program na 5-10 minut przed
Przed

lub ciasta,

przycisk
aby zatrzymac
jego  zakonczeniem.
wyjeciem chleba
nalezy trzyma¢ je w formie
przez 20 minut przy zamknietej

pokrywie.
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ZWYKLY CHLEB:

SKEADNIKI 700g 900g

1. Woda 280 ml 280g 320 ml 320g
2. Olej 2 tyzki 24g | 3tyzki 36g
3. Sol 1 tyzeczka 78 1,5 tyzeczki 10g
4. Cukier 2 tyzki 24g | 3 tyzki 36g
5. Maka 3 szklanki 420g | 3 1/2 szklanki 490g
6. Drozdze 1 tyzeczka 3g 1 tyzeczka 3g

CHLEB FRANCUSKI:

SKEADNIKI 700g 900 g

1. Woda 280 ml 280g 320 ml 320g
2. Olej 2 tyzki 24g 3 tyzki 36g
3. Sol 1,5 tyzeczki 10g 2 tyzeczki 14g
5. Cukier 1,5 tyzki 18g 2 tyzki 24g
4. Maka 3 szklanki 420g | 3i1/2 szklanki 490g
6. Drozdze 1 tyzeczka 3g 1 tyzeczka 3g

PEENOZIARNISTA MAKA PSZENNA:

SKEADNIKI 700g 900 g

1. Woda 280ml 280g 320ml 320g
2. Olej 2 tyzki 24g 3 tyzki 36g
3. Sol 1 tyzeczka 78 2 tyzeczki 1l4g
4. Pszenica petnoziarnista | 1 szklanka 110g | 1i1/2 szklanki 210g
5. Maka 2 szklanki 280g | 2 szklanki 280g
6. Cukier bragzowy 2 tyzki 18g 2,5 tyzki 23g
7. Mleko w proszku 2 tyzki l4g 3 tyzki 21g
8. Drozdze 1 tyzeczka 3g 1 tyzeczka 3g

SZYBKI CHLEB:

SKEADNIKI 900g
1. Woda (40~50°C) 320ml 320g
2. Olej 2 tyzki 24g
3. Sol 1,5 tyzeczki 10g
4. Cukier 2 tyzki 24g
5. Maka 3 i 1/2 szklanki 490g
6. Drozdze 1,5 tyzeczki 4,5g
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SKEADNIKI 700g 900g

1. Woda 280ml 280g 320ml 320g

2. Olej 2 tyzki 24g 3 tyzki 36g

3. Sol 1,5 tyzeczki 10g 2 tyzeczki l4g

4. Cukier 3 tyzki 36g 4 tyzki 48g

5. Maka 3 szklanki 420g | 3i1/2szklanki | 490g

6. Mleko w proszku | 2 tyzki 1l4g 2 tyzki l4g

7. Drozdze 1 tyzeczka 3g 1 tyzeczka 3g

CIASTO :

SKEADNIKI

1. Woda 320ml 320g

2. Olej 2 tyzki 24g

3. Sol 1,5 tyzeczki 10g

4. Maka 3i1/2 szklanki | 490g

5. Cukier 2 tyzki 24g

6. Drozdze 0,5 tyzeczki 1,5g

CHLEB BEZGLUTENOWY:

SKEADNIKI 700g 900g

1. WODA 280ml 280g 320ml 320g
2. OLEJ 2 tyzki 24g 3 tyzki 36g
3. SOL 1 tyzeczka 78 1i1/2 tyzeczki 10g
3. MAKA BEZGLUTENOWA 3 szklanki 420g 3i 1/2 szklanki 490g
5. CUKIER 2 tyzki 24g 2 tyzki 24g
6. DROZDZE 1,5 tyzeczki 4,5g 1,5 tyzeczki 4,5g
CIASTO:

SKEADNIKI

1. Olejdociasta 2 tyzki 24g

2. Cukier 8 tyzek 96g

3. Jaja 6 270g

4. Maka ze srodkiem spulchniajgcym 250¢g

5. Aromaty 1 tyzeczka 2g

6. Sok zcytryny 1,3 tyzki 10g

7. Drozdze 1 tyzeczka 3g
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CHLEB NA KANAPKI:

SKEADNIKI 700g 900g

1. Woda 270 ml 270g 320 ml 320g
2.Masto lub margaryna 1,5 tyzki 18g 2 tyzki 24g
3. Sol 1,5 tyzeczki 10g 2 tyzeczki l4g
4. Cukier 1,5 tyzki 18g 2 tyzki 24g
5. Mleko w proszku 1,5 tyzki 10g 2 tyzki l4g
6. Maka 3 szklanki 420g | 3i1/2 szklanki 490g
7. Drozdze 1 tyzeczka 3g 1 tyzeczka 3g
WYRABIANIE:

SKEADNIKI

1. Woda 320ml 320g

2. Olej 2 tyzki 24g

3. Sol 1,5 tyzeczki 10g

4. Maka 3§ 1/2 szklanki 490g

5. Cukier 2 tyzki 24g

WYPIEK:

Wypiek ciasta lub chleba, jesli nie jest wystarczajgco zarumienione.

Napiecie znamionowe 220-240V ‘
Czestotliwos¢ znamionowa 50/60Hz ‘
Moc 600 W |
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Utylizacja przyjazna srodowisku
Mozesz przyczynic sie do ochrony srodowiska!
Nalezy przestrzega¢ lokalnych przepisdw: nie dziatajacy sprzet elektryczny nalezy przekaza¢ do

odpowiedniego centrum utylizacji odpaddw.

HEINNER to zarejestrowany znak handlowy Network One Distribution SRL. Inne marki i nazwy

produktéw to znaki handlowe lub zarejestrowane znaki handlowe ich wtascicieli.

Zadna cze$¢ specyfikacji nie moze byé¢ przetwarzana w zadnej formie ani w za pomoca zadnych
srodkoéw, ani uzyta do stworzenia tekstu pochodnego takiego jak ttumaczenie, bez zgody i

pozwolenia NETWORK ONE DISTRIBUTION.
Copyright © 2013 Network One Distribution. Wszystkie prawa zastrzezone.

www.heinner.com, http://www.nod.ro

http://www.heinner.com, http://www.nod.ro

- J

q3 J

Niniejszy produkt jest zgodny ze standardami i przepisami Unii Europejskiej.

Importer: Network One Distribution
Str. Marcel lancu, nr. 3-5, Bucuresti, Romania

Tel: +40 21 211 18 56, www.heinner.com , www.nod.ro
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BROTBACKAUTOMAT
Modell: HBM-900WHBK

\/’

e Brotbackautomat
e leistung: 600 W
e Brotmenge pro Backvorgang: 900 g
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Wir danken lhnen fiir ihre Wahl!

I T—

Bitte lesen Sie die vorliegende Bedienungsanleitung und bewahren Sie diese fiir die spatere
Nutzung auf.

Diese enthalt wichtige Sicherheitshinweise fir die Installierung, den Betrieb und
Instandhaltung des Gerates. Fiir einen sicheren Umgang, bitte lesen Sie die vorliegende
Gebrauchsanweisung vor dem Betrieb des Gerats.

< J

T ——

> Brotbackautomat
> Betriebsanleitung

ﬁ » Garantieschein
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Grundlegende Sicherheitsvorschriften bevor Sie das Gerat beniitzen:

1. Alle Anweisungen durchlesen.

2. SchlieBen Sie die das Gerat nur an, wenn die Netzspannung mit der Angabe auf dem
Typenschild Gbereinstimmt.

3. Keine Elektrogerdate mit beschadigtem Netzkabel benitzen. Gerdt im Servicecenter
reparieren, Uberprifen oder warten lassen.

4. HeiRRe Oberflachen nicht anfassen. Fassen Sie nur die Knépfe und Griffe an.

5. Netzkabel und Stecker im Wasser oder andere Fliissigkeiten eintauchen.

6. Gerat vom Stromnetz trennen, wenn Sie es nicht benitzen, bevor Sie es reinigen
oder bevor Sie die Teile ein- oder ausbauen.

7. Lassen Sie das Netzkabel nicht Gber den Rand der Arbeitsflaiche hdngen oder heilRe
Flachen beriihren.

8. Zubehor das nicht vom Hersteller empfohlen wurde, kann schwere Verletzungen
verursachen.

9. Dieses Gerat ist nicht daflir bestimmt, von Personen mit eingeschrankten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten benutzt zu werden ohne einer Aufsichtsperson
oder wenn diese liber der Nutzung des Gerats nicht eingewiesen wurden.

10. Kinder mussen beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem
Gerat spielen.

11. Gerat nicht auf einem Kochherd stellen und auch nicht in der Ndhe davon, Gerat
nicht im heilen Backofen stecken.

12. Beriihren Sie wahrend des Betriebs keine beweglichen Teile.

13. Schalten Sie das Gerat nicht ohne eingesetzte und mit Teig gefllten Brotkorb ein.
14. Schlagen Sie den Brotkorb nicht, das kann zu Beschadigungen fiihren.

15. Bringen Sie keine metallischen Gegenstande oder Folie in das Gerat ein, um Feuer
und Kurzschluss zu vermeiden.

16. Decken Sie den Brotbackautomaten nicht ab, Hitze und Dampf missen frei
entweichen kdnnen. Wenn das Gerdt mit Brennbaren Stoffe abgedeckt ist, dann kann
das zu Brand fiihren.

17. Gerat nicht zweckwidrig benitzen.

18. Gerat nicht im Freien einsetzen.

19. Bewahren Sie diese Sicherheitshinweise.

DIESES GERAT IST NUR FUR DIE ANWENDUNG IM PRIVATEN HAUSHALT GEEIGNET.
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Deckel

Sichtfenster

®/ Messbecher

\8/ Hacken
R Messloffel

Knethacken

Backform

Bedienfeld

Haupteinheit

Funktionen

1. Basic (herkbmmliches Brot) 8. Dough (Teig)

2. French (Baguette) 9. Gluten free (glutenfreies Brot)
3. Whole wheat (Weizenbrot) 10. Cake (Kuchen)

4. Quick (Schnellzubereitung) 11. Sandwich (Sandwich Brot)

5. Sweet (sliRes Brot) 12. Jam (Konfitlre)

6. Ultra Fast 1 (Ultra schnell 1) 13. Yogurt (Joghurt)

7. Ultra Fast 2 (Ultra schnell 2) 14. Bake (Backen)

wm e 15
o | 8T 5plb
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MENU BROTGEWICHT DAUER+ DAUER- BRAUNUNGSGRAD START/STOP

EINSCHALTEN

Sobald das Geradt zum Netz angeschlossen ist, wird es ein Signalton erténen und in kurzer
Zeit wird ,,3:00”auf dem Display angezeigt. Der Doppelpunkt zwischen ,,3” und ,,00” blinkt
nicht. Die Standardeinstellung ist fir 2.0 LB (900g) und auf einen mittleren Braunungsgrad.
Diese ist die Werkseinstellung.

)

.~ START/STOP

Mit dieser Taste wird das gewahlte Backprogramm gestartet und beendet.

,START / STOP” einmal driicken um einen Programm zu starten. Es ertént ein Signalton und
der Doppelpunkt in der Zeitanzeige blinkt und das Programm wird gestartet. Alle anderen
Tasten, mit der Ausnahme von ,,START/STOP” sind nun deaktiviert.

,,START/STOP” Knopf zum Beenden des Backprogramms etwa 3 Sekunden gedriickt halten,
das wird durch einen Signalton bestatigt. So wird die versehentliche Unterbrechung des
Programms vermieden.

[ —

k\gj MENUTASTE

Damit werden die verschiedenen Programme eingestellt. Mit jedem Tastendruck, der von
einem Signalton begleitet wird, wird der Programm umgeschaltet. Knopf mehrmals driicken
damit alle 12 Programme auf der LCD Anzeige der Reihe nach angezeigt. Gewlinschten
Programm auswahlen. Die entsprechenden Funktionen der 12 Programme sind unten
beschrieben.
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1. Basic (Standard): Fir einfaches weiles Brot oder Rezepte, die auf WeiBbrotteig
basieren. Sie kénnen verschiedene Zutaten auswahlen fiir ein aromatisches Brot.

2. French (Baguette): knetet, lasst den Teig gehen und backt Brot mit langerer Ruhezeit.
Das Brot hat knusprige Brotkanten und ist luftiger.

3. Whole wheat (Vollkornbrot): knetet, lasst den Teig gehen und backt Vollkornbrot.
Diese Einstellung hat eine langere Vorwdrmzeit, damit das Korn mehr Wasser
aufnehmen kann. Wir empfehlen Ihnen nicht den Timer dafiir zu benltzen, da die
Ergebnisse nicht optimal sind.

4. Quick (Schnellzubereitung): knetet, ldsst den Teig aufgehen und backt Brot mit
Natron oder Backpulver. Das Brot ist normalerweise kleiner und derber.

5. Sweet (siiBes Brot): knetet, lasst den Teig aufgehen und backt siiRes Brot. Flr
knuspriges und stiRes Brot.

6. Ultra Fast | (Ultra schnell 1): knetet, ldsst den Teig aufgehen und backt ein 900 g Brot
in kiirzester Zeit. Das Brot ist gewohnlich kleiner und derber als mit der
Schnellzubereitung.

7. Ultra Fast Il (Ultra schnell ll): wie oben beschrieben, aber fiir ein 680 g Brot.

8. Dough (Teig): knetet und lasst den Teig aufgehen, backt aber den Teig nicht. Benltzen
Sie das Programm fiir die Vorbereitung von Pizza-, Brotchen-, Focacciateig usw.

9. Gluten free (glutenfreies Brot): knetet, |dsst den Teig gehen und backt glutenfreies
Brot. Diese Einstellung hat eine langere Vorwarmzeit, damit das Korn mehr Wasser
aufnehmen kann. Wir empfehlen lhnen nicht den Timer dafiir zu benitzen, da die
Ergebnisse nicht optimal sind.

10. Cake (Kuchen): knetet, lasst den Teig gehen und backt mit Backpulver oder Natron.

11. Sandwich (Sandwich Brot): knetet, lasst den Teigaufgehen und backt Sandwichbrot.
Fiir lockeres Brot mit schmalen Brotkanten.

12. Jam (Konfitiire): fiir Kochen Konfitlire und Marmeladen. Obst oder Gemiise erstmal
zerkleinern.

13. Yogurt (Joghurt): nur fir leichtes Aufheizen. Sie kdnnen die Zubereitungszeit fir
Joghurt auf 6 bis 12 Stunden einstellen, in Zeitschritte je 30 Minuten (die
voreingestellte Dauer ist 10 Stunden).

14. Bake (Backen): nur fir Backen, ohne Kneten oder Garung. Das Programm dient auch
zur Verlangerung der Backzeit.

TN

‘&) .

=~ BRAUNUNGSGRAD

Hier kénnen Sie den Braunungsgrad einstellen: HELL, MITTEL oder DUNKEL. Knopf

driicken um den Braunungsgrad einzustellen.

(/Q\I

‘-~ BROTGEWICHT

Hier kénnen Sie das Gewicht Ihres Brots einstellen. Bitte beachten Sie, dass sich die

Backdauer entsprechend des Brotgewichts dndert.

.'/ i\‘ ./ '_'\l

N>/ NI/ TIMER FUNKTION (TIME+ oder TIME-)

Diese Tasten ermdglichen Ihnen die Zeit wann der Backvorgang abgeschlossen sein soll

sein einzustellen und danach das Gerat automatisch abzuschalten. Jeder Tastendruck auf

,TIME +” und , TIME -”, verlangert bzw. verkiirzt die Backdauer. Bitte beachten Sie, dass

die Dauer auch die Backdauer umfassen muss. D.h. das am Ende der eingestellten Dauer,

ist das Brot fertig. Wahlen Sie das Programm und den Braunungsgrad und dann driicken

Sie auf ,TIME + ” oder ,TIME-" um den Zeitraum um 10 Minuten zu verlangern oder zu

verkirzen. Die max. Verschiebung des Programmendes betragt 13 Stunden.
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Beispiel: Es ist 20:30 Uhr und ihr Brot soll am nachsten Morgen um 7:00 Uhr fertig sein,

also in 10 Stunden und 30 Minuten. Wahlen Sie das Programm, den Braunungsgrad und

Brotgewicht, dann driicken Sie die Taste , TIME+"” oder , TIME -” bis 10:30 auf dem Display

angezeigt wird. Driicken Sie die START/STOP Taste. Der Doppelpunkt wird blinken und

auf der LCD Anzeige wird die verbleibende Zeit angezeigt. Am nachsten Morgen um 7 Uhr
werden Sie frisches Brot haben. Wenn Sie das Brot nicht gleich herausnehmen mdchten,
dann wird die Warmhalten Funktion fir eine Stunde automatisch aktiviert.

Hinweis: Benutzen Sie die Timer- Funktion nicht fiir Rezepte, die frische Zutaten

enthalten, wie Milch, Eier, Friichte, Joghurt, Zwiebeln usw.!

WARMHALTEN

Nach dem Backen wird das Brot automatisch fiir eine Stundewarm gehalten. Wenn Sie das

Brot friiher herausnehmen méchten, dann driicken Sie die START/STOP Taste um das

Programm abzustellen.

PROGRAMMSPEICHERUNG

Bei Stromausfall setzt das Gerat das Programm automatisch fort, wenn der Strom

innerhalb von 10 Minuten wieder zugeschaltet wird, ohne den START/STOP Knopf zu

driicken. Wenn die Stromversorgung langer unterbrochen wird, muss der

Brotbackautomat erneut gestartet werden. Befindet sich das Programm noch in der

Knetphase, so konnen Sie es mit ,,START/STOP” zurlicksetzen.

BETRIEBSBEDINGUNGEN

Das Gerét arbeitet in jeder Umgebungstemperatur, die BrotgréBe kann sich jedoch in sehr

heiler oder kalter Umgebung verdndern. Die ideale Raumtemperatur liegt zwischen 15 °C

und 34 °C.

WARNANZEIGEN

1. Wird nach dem Einschalten des Gerats im Display ,,HH: H” angezeigt (siehe Abb. 1),
dann ist die Temperatur in innen des Gerats sehr hoch. Schalten Sie das Gerat aus.
Offnen Sie den Deckel und lassen Sie es 10-20 Minuten abkiihlen.

2. Wird nach dem Ausschalten des Gerdts mit START/STOP im Display ,,Er: r” angezeigt
(siehe Abb. 2), dann muss der Temperaturfiihler des Gerats ersetzt werden. Fiihler
vom Fachpersonal tiberpriifen lassen.

3. Wenn nach dem Dricken des START/STOP Knopf ,LL: I” auf dem Display angezeigt
wird (mit der Ausnahme des Bake Programms), dann ist die Temperatur im Innen des
Gerats zu niedrig (das Gerat wird 5 Signaltdne nacheinander erténen). Driicken Sie
den START/STOP Knopf, 6ffnen Sie den Deckel und warten Sie 10-20 Minuten bis das
Gerat die Raumtemperatur erreicht.

HH:H Erir LL:L

Abb. 1 Abb. 2 Abb. 3
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VOR DEM ERSTGEBRAUCH
1. Stellen Sie sicher, dass Sie alle Zubehorteile ausgepackt haben und dass das Geréat nicht
beschadigt ist.
2. Reinigen Sie alle Zubehorteile gemalk dem Abschnitt ,,Reinigung und Wartung ...
Stellen Sie den Brotbackautomaten auf den Backmodus ein und backen Sie fiir 10 Minuten
ohne Teig. Alle Teile abkihlen lassen und dann wieder reinigen.
4. Nachdem alle Teile abgetrocknet und eingebaut sind, kdnne Sie das Gerat beniitzen.

w

BROT BACKEN

5. Setzen Sie die Backform ein und drehen Sie diese nach rechts bis diese einrastet. Setzen
Sie den Knethaken auf den Schaft. Nach rechts drehen bis dieser rastet. Wir empfehlen,
vorher etwas hitzebestandige Margarine einzugeben, um ein Anbacken des Teigs zu
vermeiden und die Knethaken spéater leicht herausnehmen zu kénnen. Wir empfehlen,
vorher etwas hitzebestandige Margarine einzugeben, um ein Anbacken des Teigs zu
vermeiden.

6. Geben Sie die Zutaten in die Backform. Bitte beachten Sie die im Rezept eingegebene
Reihenfolge. Normalerweise, werden erst das Wasser oder die Flissigkeit eingegeben,
dann Zucker, Salz und Mehl, Hefe und Backpulver kommen immer zuletzt. Bei schwerem
Teig mit Roggen- oder Vollkornmehl empfehlen wir die umgekehrte Reihenfolge, also
Trockenhefe und Mehl zuerst und die FlUssigkeiten am Ende, damit sich der Teig leichter
kneten lasst.

ad HEFE ODER NATRON

TROCKENE ZUTATEN

WASSER ODER EINE ANDRE FLUSSIGKEIT

Hinweis: Die im Rezept angegebene maximalen Mengen an Mehl und Hefe einhalten.

7. Machen Sie eine kleine Einbuchtung auf einer Seite. Geben Sie die Hefe hinzu und stellen
Sie sicher, dass die Hefe die fllissigen Zutaten und das Salz nicht berihrt.

8. SchlieRen Sie den Deckel und schlieBen Sie das Gerat zur Netzspannung an.

9. Driicken Sie de Meni Taste um den erwiinschten Programm auszuwahlen.

10. Driicken Sie die Braunungstaste COLOR zur Auswahl des Braunungsgrades.

11. Wabhlen Sie die gewiinschte BrotgroRe mit LOAF SIZE (700 g oder 900 g).

12. Mit TIME+ oder TIME- stellen Sie den Timer ein. Diesen Schritt Uberspringen Sie bitte,
wenn Sie sofort backen wollen.

13. Mit START/STOP starten Sie den Brotbackautomaten.

14. Fir die Programme BASIC, FRENCH, WHOLE WHEAT, SWEET, SANDWICH wird ein langer
Signalton abgegeben. Hiermit werden Sie aufgefordert, die Zutaten einzufiillen. Offnen Sie
den Deckel und geben Sie die Zutaten hinzu. Wahrend des Backens kann etwas Dampf
entweichen. Dies ist normal.
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11. Am Ende des Programms wird das Gerat 10 Signalténe ertonen. Halten Sie START/STOP fur
3-5 Sekunden gedriickt und nehmen Sie dann das Brot heraus. Offnen Sie den Deckel bitte mit
Ofenhandschuhen und fassen Sie die Backform beim Herausnehmen am Handgriff an. Drehen
Sie die Backform nach links und nehmen diese dann nach oben aus dem Gerat heraus.

12. Lésen Sie das Brot nur mit Utensilien flir Antihaftbeschichtung, um es aus der Backform
herauszunehmen.

Vorsicht: Brot und Backform sind sehr hei! Seien Sie bitte vorsichtig und tragen Sie
Ofenhandschuhe.

13. Drehen Sie die Backform um und nehmen das Brot vorsichtig heraus.

14. Lassen Sie das Brot vor dem Aufschneiden fiir wenigstens 20 Minuten abkihlen.

15. Driicken Sie am Ende des Backvorgangs nicht START/ STOP, so wird das Brot automatisch
flr eine Stunde warmgehalten.

16. Nach dem Backen schalten Sie das Gerat bitte aus und ziehen den Netzstecker.

Hinweis: Vor dem Aufschneiden nehmen Sie bitte den Knethaken unten aus dem Laib

heraus. Beniitzen Sie bitte den Haken, das Brot ist sehr heif3.

HINWEISE ZU DEN BACKPROGRAMMEN

3. Schnellbackprogramm

Das schnelle Backen wird durch die Verwendung von Backpulver oder Natron erreicht, die mit
Feuchtigkeit und Hitze aktiviert werden. Fiillen Sie alle flissigen Zutaten unten in die Backform
ein, die trockenen dariber. Fillen Sie alle fllssigen Zutaten unten in die Backform ein, die
festen darliber. Aus diesem Grund kdnnte es noétig sein die Zutaten von Hand zu mischen,

damit sich keine Mehlklumpen bilden. In diesem Fall beniitzen Sie eine Gummispachtel.

4. Super-Schnellbackprogramm

Das Gerdt kann Brot in weniger als einer Stunde backen, wenn eines der
Superschnell-Programme verwendet wird. Mit diesen Backvarianten ist das Brot etwas
teigiger, aber kbnnen das Brot innerhalb von 58 Minuten backen. Ultra fast-l ist fiir 900 g
Brote, Ultra fast-1l fiir 680 g Brote. Bitte beachten Sie, dass, die Wassertemperatur zwischen 48
und 50 °liegen muss. Beniitzen Sie einen Kiichenthermometer um die Wassertemperatur zu
bestimmen. Die Wassertemperatur ist flir eine entsprechende Zubereitung sehr wichtig. Mit

zu kaltem Wasser geht die Hefe nicht richtig auf, zu heiBes Wasser wird die Hefe deaktivieren.
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1. Brotmehl

Brotmehl hat einen hohen Glutenanteil, es ist elastisch und verhindert das Einfallen nach dem
Aufgehen. Mit dem hohen Glutenanteil es es besser zum Brotbacken geeignet, das Brot wird
groRer und die Struktur verbessert. Brotmehl ist die Hauptzutat.

2. Herkémmliches Mehl

Dieses Mehl wird aus weichem und hartem Weizen gemischt und ist fir die meisten schnell
gebackenen Brote und Kuchen geeignet.

3. Vollkornmehl

Vollkornmehl wird aus Vollkornweizen gemahlen, ist schwerer und enthalt mehr Nahrstoffe als
herkdbmmliches Mehl. Vollkornbrote sind normalerweise kleiner. Daher werden in vielen
Rezepten Mischungen fiir beste Ergebnisse benutzt.

4. Schwarzes Malz

Schwarzes Malz, auch ,,grobes Mehl”, ist reich an Ballaststoffen dhnlich wie Vollkornmehl. Fiir
ein groBes Brot muss es mit einem hohen Anteil Brotmehl gemischt werden.

5. Kuchenmehl

Kuchenmehl ist aus weichen proteinarmen Weizen, und ist nur fiir Kuchen beniitzt. Die
Mehlarten unterscheiden sich nach Gebiet, Jahreszeit, Mahlen und Alter, Lagerung usw.
Versuchen Sie unterschiedliche Mehltypen fiir beste Ergebnisse.

6. Maismehl und Hafermehl

Maismehl und Hafermehl wurden aus Mais und Hafer gemahlen. Beide sind Zutaten fiir
Vollkornbrot.

7. Zucker

Zucker ist eine wichtige Zutat fir Geschmack und Farbe des Brotes. Es dient auch als
Nahrboden fir die Hefe. Normalerweise wird weiler Zucker benitzt. Jedoch sind brauner
Zucker, Puderzucker oder dhnliche Spezialitaten fir bestimmte Rezepte erforderlich.

8. Hefen

Hefe wird zum Vergaren des Teigs benétigt und erzeugt Kohlendioxid das den Teig gehen lasst.
Die Hefe bendétigt die Kohlenhydrate des Zuckers und Mehls als Nahrboden.

1 Teel6ffel Trockenhefe =3/4 Teel6ffel Backhefe

5 Teel6ffel Trockenhefe =1 Teel6ffel Backhefe

2 Teeloffel Trockenhefe =1.5 Teel6ffel Backhefe
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9. Salz

Salz wird fiir den Geschmack und eine goldene Kruste bendtigt. Salz kann jedoch auch die
Garung der Hefe hindern. Benutzen Sie nicht zu viel Salz. Sie konnen auch kein Salz benitzen.
Das Brot wird groRRer, wenn Sie kein Salz beniitzen.

10. Eier

Eier konnen die Struktur verbessern, den Nahrwert erhéhen und das Brot groRer machen.
Rihren Sie Eier stets gleichmaRig in den Teig ein.

11. Fett, Butter und Pflanzenol

Fett mach das Brot langer haltbar und weicher. Butter muss geschmolzen und gleichmaRig im
Teig eingeriihrt werden.

12. Backpulver

Mit Backpulver lassen Sie superschnelle Brote und Kuchen schneller aufgehen. Die
Blasenbildung im Brot erfolgt auf chemischem Weg.

13. Natron

Arbeitet genau wie Backpulver. Kann auch zusammen mit Backpulver beniitzt werden.

14. Wasser und andere Fliissigkeiten

Wasser ist eine sehr wichtige Zutat. Die Wassertemperatur soll zwischen 20°C und 25°C liegen.
Eine Wassertemperatur von 45-50°C wird zum schnellen Aufgehen bendtigt. Wasser kann
ebenfalls durch Milch ersetzt oder mit 2% Milchpulver gemischt werden, was Geschmack und
Braunung verbessert. Einige Rezepte bendtigen Fruchtsaft zur Geschmacksverbesserung,
beispielsweise Apfelsaft, Orangensaft oder Zitronensaft.

WIEGEN DER ZUTATEN

Da alle Zutaten eine ganz besondere Rolle spielen, ist das Wiegen genau so wichtig wie die
richtige Reihenfolge.

Benitzen Sie dafiir ein Messbecher, ein Messloffel um die genauen Mengen zu bestimmen.

1. Wiegen der fliissigen Zutaten

Wasser, Milch und andere fliissigen Zutaten kdnnen im Messbecher gewogen werden. Halten
Sie dabei den Messbecher gerade. Wenn Sie Pflanzendl messen, dann reinigen Sie den
Messbecher griindlich ab, bevor Sie den Messbecher wieder benitzen.

2. Abwiegen fester Zutaten

Die festen Zutaten missen in lhren festen Zustand gewogen werden. Benlitzen Sie dabei einen
Messer um die genaue Menge zu bestimmen.

3. Zutatenreihenfolge

Sie missen die Zutatenreihenfolge einhalten. Normalerweise ist die Reihenfolge folgende:
flissige Zutaten, Eier, Salz, Milchpulver usw. Wenn Sie die Zutaten eingeben, das Mehl nicht
nass sein. Hefe kann nur zum trockenen Mehl hinzugefiigt werden. Die Hefe darf mit Salz nicht
im Kontakt kommen. Nach dem Kneten des Teigs ertont ein Signalton, nun kénnen Sie Friichte
hinzufliigen. Werden die Frichte zu friih hinzugefiigt, so beeintrachtigt das den Geschmack.
Bei Nutzung der Verzogerungsfunktion geben Sie bitte keine verderblichen Zutaten wie Eier
oder Friichte hinzu.
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Vor dem Reinigen, Gerat immer abkihlen lassen und vom Netz trennen.

1. Backform:

600W, 220-240V~50/60Hz

Innen und auBen mit feuchtem Tuch abwischen.

Verwenden Sie keine

scharfkantigen oder scheuernden Mittel, diese kdnnen die Beschichtung beschadigen.

Backform trocknen lassen.

2. Knethacken Sitzt der Knethaken fest, so fiillen Sie die Backform fiir 30 Minuten mit

lauwarmem Wasser, so konne Sie die Backform einfach ausbauen. Wischen Sie den

Knethacken mit einem feuchten Lappen.

spllmaschinenfest.

Die Backform und der

Knethacken sind

3. Deckel und Sichtfenster: Gerat innen und aufen mit einem weichen Lappen abwischen.
4. Gehduse: Gerdt innen und aullen mit einem weichen, feuchten Lappen abwischen. Keine
Scheuermittel benitzen, da diese die Optik des Geh&duses beschadigen kénnen. Gehause nicht

im Wasser eintauchen.

Vor

dem Aufbewahren achten Sie bitte darauf, dass Ihr

Brotbackautomat vollstandig abgekihlt, sauber und trocken ist. Der Deckel sollte geschlossen

sein.
Il A B

Nr. | Fehler Ursache Lésung

1 Rauch entweicht aus | Zutaten kleben an der | Netzstecker ziehen, Gerat
der Backkammer oder | Backkammer oder an der | abkihlen lassen, Form

den
Luftungsoffnungen

Aullenseite der Form.

entnehmen und Aulenseite

der Form sowie

Backkammer reinigen.
Wahrend dem Erstgebrauch
setzen Sie das Gerat ohne

Zutaten ein.

2 Kruste am Boden zu

Brot zu lange warmgehalten

Nehmen Sie das Brot friher

Brot aus der Backform
Zu entnehmen.

am Knethaken.

dick. oder in der Backform, zu hoher | aus der Backform heraus,
Feuchtigkeitsverlust. nicht warmhalten.
3 Es ist schwierig, das | Die Unterseite des Laibs klebt | Reinigen Sie Knethaken und

nach dem
Backen. Sie die
Backform fur 10 Minuten

mit warmem Wasser, falls

Antriebswellen
Fullen

notwendig, danach kdnnen
die leicht
herausgenommen und

Knethaken
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gereinigt werden.

4 Die Zutaten sind nicht

gemischt oder das
Brot ist nicht richtig
gebacken.

Falsche Programmwabhl.

Die Abdeckung wurde wahrend
des Betriebs gedffnet.

Die Rotation der Knethaken war
unterbrochen.

Uberpriifen Sie Meni und
Einstellungen.

Offnen Sie die Abdeckung
nicht
Aufgehen.

nach dem letzten

Vergewissern Sie sich, dass
die Knethaken nicht von

Kornern o. 4&. blockiert
werden. Ziehen Sie die
Backform heraus und

vergewissern sich, dass die
Antriebswellen arbeiten.
Falls nicht, wenden Sie sich

bitte an den Kundendienst.

5 Das Gerat startet auf
dem Display wird ,H:

HH” angezeigt,
nachdem die
,START/STOP” Taste

gedrickt wird.

Das Gerat ist nach dem letzten
Backvorgang noch zu heiR.

,START/STOP”
driicken und Stecker ziehen.

Knopf

Backform entnehmen und

auf Raumtemperatur
abkihlen lassen. Danach
Stecker  einstecken  und

erneut starten.

6 Der Motor lauft, der | Backform ist nicht richtig | Vergewissern Sie sich, dass
Teig ist jedoch nicht | eingesetzt oder zu viel Teig in | die Backform korrekt
geknetet. der Backform. eingesetzt ist, Uberprifen

Sie Ihr Rezept.

7 Der Teig driickt gegen | Zu viel Hefe, Mehl oder Wasser | Mengen (berprifen und
den Deckel. oder Betriebstemperatur zu | verringern.

hoch.

8 Brot zu klein oder Teig

Keine oder zu wenig Hefe, Hefe

Uberpriifen Sie lhre Hefe,

Mitte zusammen und
ist am Boden feucht.

Backform und das Brot fallt
danach in sich zusammen, die
Hege gart viel zu schnell, Sie
viel Wasser

haben viel zu

hinzugefigt.

nicht aufgegangen. Uberaltert, Wassertemperatur | erhéhen Sie die
zu hoch, Hefe mit Salz in | Raumtemperatur.
Berihrung gekommen,
Betriebstemperatur zu gering.
9 Teig flieRt Uber die | Zu viel Flussigkeit macht die | Verringern Sie die
Backform. Hefe zu aktiv. Flissigkeitsmenge.
10 | Das Brot fallt in der | Das Teigvolumen bersteigt die | Benutzen Sie  Brotmehl,

benutzen Sie Hefe die unter

der Raumtemperatur ist,
andern Sie die
Wassermenge.

11 | Schwere,

aufgeschwollene

Viel zu viel Mehl oder zu wenig

Wasser, viel zu viele Friichte

Die Mengen anpassen und

sicherstellen, dass alle
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Struktur.

oder viel zu viel Vollkornmehl.

Zutaten zugefligt werden.

12

Offene, grobe oder
l6chrige Struktur.

Zu viel Wasser, kein Salz, hohe
Feuchtigkeit, zu warmes Wasser
zu heiRe Flissigkeit.

Mengen entsprechend
andern, Wassertemperatur
Uberprifen.

13

Pilzartige, nicht
gebackene Oberflache

Das Mehl wurde beim Kneten
aulien nicht genug
durchgemischt oder der Teig ist
nicht geknetet, oder kein
Wasser wurde hinzugefiigt.

Fiigen Sie keine klebrigen
Zutaten hinzu, Uberprifen
Sie die Wassermenge.

14

Zu dicke Kruste, Brot
zu dunkel

Zu viel Zucker, der Zuckeranteil
hat starke Auswirkungen auf die
Kruste.

Mit START/STOP brechen Sie
den Backvorgang  5-10
Minuten vor Ablauf des
Programms ab. Vor dem
Herausnehmen decken Sie
das Brot bitte fur 20
Minuten mit einem Tuch ab.
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EINFACHES BROT

ZUTATEN 700g 900g

1. Wasser 280 ml 280g 320 ml 320g
2. Pflanzenol 2 Loffel 24g 3 Loffel 36g
3. Salz 1 Teel6ffel 78 1,5 Teeloffel 10g
4. Zucker 2 Loffel 24g | 3 Loffel 36g
5. Mehl 3 Tassen 420g | 312 Tassen 490g
6 Hefe 1 Teel6ffel 3g 1 Teel6ffel 3g

Franzosisches Brot

ZUTATEN 700g 900 g

1. Wasser 280 ml 280g 320 ml 320g
2. Pflanzenol 2 Loffel 24g 3 Loffel 36g
3. Salz 1,5 Teeloffel 10g 2 Teeloffel 14g
5. Zucker 1.5 Loffel 18g 2 Loffel 24g
4. Mehl 3 Tassen 420g | 3 1/2 Tassen 490g
6. Hefe 1 Teeloffel 3g 1 Teeloffel 3g
VOLLKORNBROT

ZUTATEN 700g 900 g

1. Wasser 280ml 280g 320ml 320g
2. Pflanzendl 2 Loffel 24g 3 Loffel 36g
3. Salz 1 Teel6ffel 78 2 Teeloffel 1l4g
4. Vollkornmehl 1 Tasse 110g | 1 1/2 Tassen 210g
5. Mehl 2 Tassen 280g | 2 Tassen 280g
6. Rohzucker 2 Loffel 18g 2.5 Loffel 23g
7. Milchpulver 2 Loffel l4g 3 Loffel 21g
8. Hefe 1 Teeloffel 3g 1 Teel6ffel 3g

SCHNELLES BROT

ZUTATEN 900g
1. Wasser (40~50°) 320ml 320g
2. Pflanzendl 2 Loffel 24g
3. Salz 1,5 Teeloffel 10g
4. Zucker 2 Loffel 24g
5. Mehl 3 12 Tassen 490g
6. Hefe 1,5 Teeloffel 4,5g
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SulSes Brot

ZUTATEN 700g 900g

1. Wasser 280ml 280g 320ml 320g

2. Pflanzenol 2 Loffel 24g 3 Loffel 36g

3. Salz 1,5 Teeloffel 10g 2 Teeloffel l4g

4. Zucker 3 Loffel 36g 4 Loffel 48g

5. Mehl 3 Tassen 420g 3 1/2 Tassen 490g

6. Milchpulver 2 Loffel l4g 2 Loffel l4g

7. Hefe 1 Teel6ffel 3g 1 Teeloffel 3g

TEIG:

ZUTATEN

1. Wasser 320ml 320g

2. Pflanzendl 2 Loffel 24g

3. Salz 1,5 Teeloffel 10g

4. Mehl 3 1/2 Tassen 490g

5. Zucker 2 Loffel 24g

6. Hefe 0,5 Teelo6ffel 1,5g

GLUTENFREIES BROT

ZUTATEN 700g 900g

1. WASSER 280ml 280g 320ml 320g
2. PFLANZENOL 2 Loffel 24g 3 Loffel 36g
3. SALZ 1 Teeloffel 78 1 und 1/2 Teelo6ffel 10g
4. GLUTENFREIES MEHL 3 Tassen 420g 3 1/2 Tassen 490g
5. ZUCKER 2 Loffel 24g 2 Loffel 24g
6. HEFE 1,5 Teeloffel 4,5g 1,5 Teel6ffel 4,5g
KUCHEN:

ZUTATEN

1. Kuchenol 2 Loffel 24g

2. Zucker 8 Loffel 96g

3. Eier 6 270g

4. Kuchenmehl 250¢g

5. Aroma 1 Teel6ffel 2g

6. Zitronensaft 1.3 Loffel 10g

7. Hefe 1 Teel6ffel 3g
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SANDWICH BROT:
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ZUTATEN 700g 900g
1. Wasser 270 ml 270g 320 ml 320g
2. Butter oder Margarine 1.5 Loffel 18g 2 Loffel 24g
3. Salz 1,5 Teeloffel 10g 2 Teeloffel l4g
4. Zucker 1.5 Loffel 18g 2 Loffel 24g
5. Milchpulver 1.5 Loffel 10g 2 Loffel l4g
6. Mehl 3 Tassen 420g 3 1/2 Tassen 490g
7. Hefe 1 Teel6ffel 3g 1 Teeloffel 3g
KNETEN:
ZUTATEN
1. Wasser 320ml 320g
2. Pflanzendl 2 Loffel 24g
3. Salz 1,5 Teeloffel 10g
4. Mehl 3 1/2 Tassen 490g
5. Zucker 2 Loffel 24g
BACKEN:
Der Teig oder das Brot wird noch einige Zeit gebacken.
H e N
Nennspannung 220-240V ‘
Frequenz (Hz) 50/60Hz ‘
Leistung 600 W ‘
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Abfallbeseitigung

Diese MalRnahmen helfen, die Umwelt zu schiitzen.
Die Entsorgung muss nach den jeweils ortlich giiltigen Bestimmungen vorgenommen werden.

y

© HEINNER ist eine Handelsmarke der Network One Distribution SRL. Andre Marken und

Markennamen sind urheberrechtlich geschitzt.

Kein Teil der Anleitungen darf ohne vorherige Zustimmung von NETWORK ONE DISTRIBUTION in
irgendeiner Form oder auf irgendeine Weise reproduziert oder verwendet werden, um

Ableitungen wie Ubersetzungen, Umwandlungen oder Anpassungen zu erhalten.
Copyright © 2013 Network One Distribution. Alle Rechte vorbehalten.

www.heinner.com, http://www.nod.ro
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Dieses Produkt wurde gemaR den europaischen Vorschriften hergestellt. J

Importeur: Network One Distribution
Str. Marcel lancu, nr. 3-5, Bucuresti, Romania

Tel: +40 21 211 18 56, www.heinner.com , www.nod.ro
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APTONAPAZKEYA2ZTHz
Tonog: HBM-900WHBK

\w/

e ApPTOMOPACKEVAOTHG
e loxug: 600 W
e Xwpntwotnta: 900 g
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20,G EUXOLPLOTOUE TTOU AYOPACATE QLUTO TO POLoV!

B __—_—

lpotoU XPnNOLUOTIOLHOETE aUTH T OUOKEUN, SLaBAOTE TIPOOEKTIKA TO EYXELPIdLO XpHONG

Kot UAAéTe Ti§ yLa ueAAovtikn xpron.

AUTO TO eyXelpibLo OXeSLAOTNKE yLa va oaG PoodEPEL OAEG TIG amapaitnteg odnyieg
EYKOTAOTAONG, XPNONG KOL CUVTAPNONG TNG CUOKEUNG. Ma TNV cwoth kal achaAn xpnon tg
OUOKEUNC, TapakaAoU e va SLABACETE TIPOCEKTLKA TO TAPOV EYXELPLSLO XPHOoNG IPLV oo
TNV €YKOTACTAON KOL Xprion tne.

N J

Il. NEPIEXOMENO TOY MNAKETOY 2A2 J

> ApPTOMAPACKEVAOTG

B > 08nyieg xpriong

— > [iotomowntikd eyyvnong

N
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Mpw amod T xprion TnG NAEKTPLKAG CUCKEUNG TIPETEL TIAVTA VAL TNPOUVTAL OL AKOAOUBEG
Baowkeég mpoduldtelg:
1. AlaPaote OAeg T odnylec.
2. Mpw anod tn xpnon, Pefawwdeite OtTL N TAoN TG NAEKTPLKAG MPLlag avtlotolyel o
€Kelvn TIOU ONPELWVETOL OTNV TILVOKIS A TEXVIKWY XAPAKTNPLOTIKWV.
3. Mnv XpNOLUOMOLE(TE KO OLKLAKI) CUOKEUT) TTIoU €XeL To KaAwdLo tpododooiag 1 fiw
KOTEOTPAUEVO N €AV €XeL UTTOOTEL BAAPN 1 InULA pe omolovdnoTe Tpomo. Enlotpédte
TN GUOKEUI OTOV KOTOOKEUQOTH I OTOV MANGLECTEPO ££OUCLOSOTNUEVO QVTITPOCWIO
00C YLO NAEKTPLKN, LNXOVLKA N LNXAVLIK EMBEWPNON I ETILOKEUT).
4. Mnv ayyllete TIg Bepuég emidAVELEG. XpNOLUOTIOLNOTE TIG AaBEC A TA KOUUTILA.
5. MNa va npootateubeite and nAektpomAnéia, unv tonobeteite to kaAwdlo, To dIC ) TO
miep(PBANUA TNG CUCKEUNC O€ vEPO 1 AAAQ LYPA.
6. AmoouvdEaTe TN CUOKeUN amo T mpilla otav Sev TN XPNOLUOTMOLEITE TPV Ao Tov
KOOaPLOUO KOL TIPLV EYKOTAOTHOETE N AdALPECETE TA EEUPTHATAL.
7. Mnv adnvete to kaAwdlo tpododociag va KpEUeTal MAvw omd TNV Akpn Tou
tpamelloL ) Beppég emidpAvELEG.
8. H xprion €€aptnUATWY TIOU €V CUVIOTWVTAL OO TOV KOTOOKEUQOT TNG GUOKEUNG
UTopel va TPOKOAECEL TPAUUOTLOUO.
9. H ouokeun 6ev mpoopiletal ylwa xprnon omo Atopa (CUUMEPINAUBAVOUEVWYV TWV
TALOLWY) UE UELWHEVEG CWHOTLKEG, ALOONTNPLOKEG 1 SLAVONTIKEG LKOVOTNTEG | XWPLG
TNV OMATOUHEVN TEXVOYVWOLA KOl YVWOEL, €KTOC €£av TmopokolouBolvtal 1
ekmatdevovtal ot XPHon TS CUOKEUNG amd €va ATOUO Ttou elval umevBbuvn yla thv
aodaleld Touc.
10. Ta matSLd MPETEL VoL ETTOTITEVOVTAL £T0L WOTE VO KNV Tai{ouV e T GUOKEUN.
11. Mnv TonoBeteite TN CUOKEUT TTAVW 1} KOVTA O€ £0Tiot pUOLKOU aEPLoU 1 NAEKTPLK.
Mnv tomoBeteite T cuokeun o€ Beppatvopevo polpvo.
12. Mnv ayyilete ta Kwvolueva UEpn N ou meploTpedovTal HECA OTO PNXAVNHO KOTA
™ Sldpkela Tou Pnoiparod.
13. Mnv evepyoToLeiTe MOTE TN CUOKEUN XWPLG TA CUOTATLKA Vo €XOuV loaxBel cwota
oToV Kado PwpLov.
14. Noté pnv adaipeite Tov kado PwuLoU TEIOVTAG TOV oTNnV Kopudn 1 OTIC AKPEG,
KaBw¢ unopel va mpokAnBel BAGPN.
15. Mnv tomoBeteite petaAAikd UM 11 GAa UALKA OTn OUOKEUN TIOPOOKEUNG
PwpLol, kKaBwe auTto Unopel va TPOKAAETEL TTUPKAYLA 1) BPOAXUKUKAWA.
16. NoTé PNV KOAUTITETE TOV APTOTIOPACKEUAOTH LE TETOETEG | AAAQ UALKA KaBwg n
BepuoTnTA KAl 0 ATUOG TIPETEL va Byaivouv ehelBepa. EAv n ouoKeUr KAAUTITETAL 1)
elvat o emadn pe evPAekTa UALKA, umopel va tpokAnBel mupkayld.
17. Mnv XpNnOLUOTIOLEITE T CUOKEUN yla GAAO OKOTIO €KTOC amd €Keivo yla To omoio
oXeSLAOTNKE.
18. Mn XpnOLUOTIOLEITE TN CUOKEUN 0& €EWTEPLKOUC XWPOUG.
19. QuAdte auTég TG odnylec.

AYTH H ZYZKEYH NMPOOPIZETAI ANOKAEIZTIKA MNA OIKIAKH XPHZH
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ADH NMPOIONTC

Avw KOTaKL

MapaBupdkt

®/ AOCOUETPNTAC

\S/_ AyKlLoTpO
%/

E€aptnua (upwpatog

Kadog Ywpiov MeZoUpa - KOUTAAL

Mivakag eAéyxou

KUpla cuakeun - NepiBAnua

Newtoupyieg

1. Basic (AmAS Ywpui) 8. Dough (Zun)

2.  French (FTaAAwo Ywpdi) 9. Gluten free (Wwui xwpic yAoutévn)
3.  Whole wheat (Wwui oAkng aAéoswg) 10. Cake (K£wk)

4. Quick (Tpnyopo Ynoiuo) 11. Sandwich (Wwuli yLa toot)

5. Sweet (TAuko Ppwuli) 12. Jam (Mopuerada)

6. Ultra Fast 1 (MoAU ypryopo Ynotuo 1) 13. Yogurt (MaovpTtt)

7. Ultra Fast 2 (MoAU ypryopo Ynotuo 2) 14. Bake (Wnrouuo)

weas | | M }'_glb

»=08:80
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NPOITPAMMATA lIJB(Ii\I\';IcI)gY AIAPKEIA+  AIAPKEIA -  XPQMA EKKINHZH / NAYZH

META THN TPODOAOZIA ME PEYMA

MOALC 0 apTOMOPAOKEUAOTHG cuvEEeTal e To pelpa, Ba akouaotel évag Nxog kal n o0Bovn
Ba sudaviost "3:00". Ta Svo onueia petaly "3" kat "00" Sev avaBoofrivouv. H apxikn
puBuLon adopd Pwul Bapoug 2.0LB (900 g) katl pecaiou Pabuol kopag. Auth eival n
TMPOETUAEYUEVN pLBULON.

)
.~/ EKKINHZH/NAYZH

To KOUUTL XPNOLUOTIOLELTAL YLl VO EVEPYOTIOLHOETE 1) VO OMEVEPYOTIOL|OETE TO EMIAEYUEVO
TPOYPOULOL.

MNna va ekvnoete éva mpoypoppa, mathote to TARKTpo "START / STOP" upia dopa.
AkoUyetal évag oUVTOHOG NXOG, oL 8Uo Teheieg otnv 00dvn apyilouv va avaBooBrivouv kat
Eekva To mpoypappa. Adou fekvoel €va TPOYpaUUA, OAA TA KOUUTILA €KTOG amd TO
Koupri "START / STOP" sivat avevepyd.

Mo va OTOPOTOETE €va TPOYPAULQ, TIATAHOTE KAl KPATAOTE MOTNUEVO TO TIANKTPOo "START /
STOP" yia mepimou 3 SsutepOAento PEXPL VO OKOUGOTEL £val NXNTKO oMol TToU UTTOSEIKVUEL
OTL To mpoypappa €xeL amevepyormolnBel. Autri n Aettoupyia BonBad otnv amotpomnn
OMOoLOOOATIOTE TUXALAC SLAKOTIAG TOU TPOYPAUUATOC.

[ —

L\Qj NMPOrPAMMATA

AUTO TO KOUUTIL Xpnoluomoleital ya tn Slapopdwon SladopeTIKWY MPoypappaTwy. Kabe
dopa mou to matdre (cuvodeleTal Ao £va CUVTOUO NXNTKO CAUA), N CUCKEUN PeTafaivel
oe GMo mpdypappa. MNatAote emavelAnpuéva Tto Kouumi yia va espdavicste ta 12
mpoypappata éva Tmpo¢ éva otnv o0dvn LCD. EmAé€te to emBupntd mpoypappa. Ot
AELTOUPYLEG TIOU QVTLOTOLXOUV 0Ta 12 TIPOYPAUUATA TIEPLYPAPOVTAL TIOPAKATW.
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1. Basic (AmA6 Ywpui): yia LWupwpa, dovokwpa kol PYACLWO KavovikoU Ywuol.
Mrtopeite va TpooBECETE CUOTATLKA YL VAL EXETE EVA TILO APWHATIOUEVO PWHL.

2. French (ToaAAwo Ywui): yia 0w, dovokwua kot Priolpo Le peyaAltepn SLApKeLa
douokwpatog. To Pwpi mou MPOETOUATETAL UE AUTO TO TIPOYPAMUO Ba EXEL LA TILO
Tpayavn kopa kot Ba eival o adpdarto.

3. Whole wheat (Wwpi oAwkng aAéoswc): yia JUpwpa, polokwua Kot PAoLuo PwpLou
OALKNG aA£0ewG. AUTO TO TIpOYpapUa EXEL LEYAAUTEPN SLapKela MpoBEpuavaong, ylo
va ETUTPEYPEL OTO OLTAPL Vo aroppodroeL vepd Kal Vo GOUOKWOEL. AgV CUVLOTATAL N
xpnon 1tnc Aswtoupylag xpovodiakomtn emeldy Bo €XETE N LKOVOTIOLNTIKA
anoteAéopata.

4. Quick (FpAyopo YrRoo): yiao Wpwpa, douokwuo Kat Yoo Pwulol Pe HayeLpLkn
o0da 1 UMEKWY TAouvtep. To Ywul Tou mposTtolaletol HEOW auTol TOU
TIPOYPAUUATOC ElvVoL CUVABWG UIKPOTEPO KAl TILO ODLKTO.

5. Sweet (MAuko Ywpi): yia Vuwpa, dolokwpa kot Yoo yAukoU Ywuiov. MNa
oo tpayavou yAukoU Pwpou.

6. Ultra fast-1 (MoAv ypryopo Yoo 1): yia Wpwpa, polokwpa kat PAoLpo Pwptov
pe Papoc 900 yp ot OUVIOHO XpoVikO Oldotnua. Kavovikd, to Ywul mou
TIPOETOLUATETAL PO QUTO TO TIPOYPOUHA €LVl ULKPOTEPO KAl TILO OPLKTO MO EKEIVO
TIoU TposTolpaleTal e To mpoypappa FpRyopo Yniowylo.

7. Ultra fast-1l (oAU ypriyopo Yoo Il): onwe napanavw, aAAd yia pwui fapoug 680

vP.

8. Dough (ZUun): yia Wpwpo kot ¢polokwpa, Xwpic Ynowpo. BydAte tn (0N Kot
SlopopdwWoTeE TNV YL VO TIPOETOLUACETE PWHAKLOL, TUTOO, XWUL 6TOV aTUO K.ATL..

9. Gluten Free (Wwpui xwpig yAoutévn): yia {Upwpa, polokwua Kot PAoLuo Pwpou
Xwplc YAOUTEVN. AUTO TO POYPOAULO EXEL LeyaAUTEPN SLAdpKeLla TpoBEpuavanc, yla
Ve eTTPEPEL OTO OLTAPL va. amoppodrosl vepo Kal va. GOUCKWOEL. Agv GUVIOTATOAL N
xpnon 1tnc Aswtoupylag xpovodiakdmtn emeldy Bo €XETE PN LKAVOTIOLNTIKA
anoteAéopata.

10. Cake (Kéik): yia Wpwpa, ¢oVokwpa Kol PACLUO HE HOYELPLKR 006 N UMELKLWY
TtAoLVTEp.

11. Sandwich (Wwui ywa toot): yia Upwua, dovokwua Kal Yoo toot. MNa Prouo
ghadplag upng PwpLov pe AeMTOTEPN KOPA.

12. Jam (Mappelada): Na va Bpaoete pappeladec. Ta dpolta A ta Aayavikd Ba mpemnel
va KOTIoUV TipLy ToroBetnBolv atov kado.

13. Yogurt (Maolptt): povo Bepuavon os xapnAod eminedo. Mmnopeite va puBuiocste 1o
XPOVO TIAPACKEUNG YlaoupTiol amod 6 €wg 12 wpeg os Prpoata 30 Aemtwv (o
nipokaBopLopEvog xpovog ival 10 wpeg)

14. Bake (WnRowo): povo yla WOpwpa, xwpic douokwua Kot PRoLHo. AUTO To POYPOULLa
XPNOLUOTIOLEITAL KoL yla TRV avénon tng SLapKelag GpOUCKWHOTOG OTO TAQIOLO TwV
ETUAOYWV 0O,

‘)

& xpama

Me tn BonBela auToU Tou KoUpTLoU pmopeite va eTAEEETe TV kKOpa: XAMHAH, MEZAIA 1)
YWHAH. Noatriote auTtd 10 KOUUTL yLa va ETUAEEETE TNV KOPA TTOU EMIOUUELTE.

(@)

.~/ BAPOI WQMIOY

Matiote auto To KOUMML yla va emiAéEete to Bapoug Tou Pwol. ZaG MOPOKOAOULE
onw¢ AdPete umoyn ocoag OtL n ouvoAlkn Sldpkela Asltoupylag pmopsl va Sladéepel
ovaloya pe to Bapoc tou PwuLou.

Q)
Y/ N7/ XPONOAIAKOMTHZ KAGYITEPHIHE (AIAPKEIA + fj AIAPKEIA -)

Edv BéAete n ouokeun va pnv tebel o Aettoupyia OUECWC, UMOPEITE VA XPNOLUOTIOLNOETE
0UTO TO KoUTL yla va puBpuicete tnv kaBuotépnon. Natwvtag ta mAnktpo " AIAPKEIA +"
kat " AIAPKEIA -", umopeite va emiAé€ete MOCO Xpovo BEAETE va mepAoeL PEXPL va glval
€tolo 10 Ywul. AdPete umoyn oOtL n SLAPKELD TOU XPOVOU TPEMEL emiong va
nepAaBAVEL TO XPOVO TOPOOKEUNG. AUTO oOnuaivel OTL, O0To TEAOG TOU XPOVOU
kaBuotépnong, umopel va katovalwBdel leotd Ppwpl. Emé€te to mpdypoppa Kol TOV
Babuod Ynoipatog kdpag kat otn cuvéxela atnote " AIAPKEIA +" i " AIAPKEIA -" yio va
ouénoete 1 va pelwoete T Stdpkela pe Staotripata twy 10 Asmtwy. O péylotog Xpovog
kaBuotépnong eival 13 wpeg.
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MNapddetypa: Ag urtoBéooupe OTL gival 8:30 p.u. Kot B€éAete To Pwpl va eival £Tolpo To

enopevo mpwi, otig 7, 6nAadn oe 10 wpeg kat 30 Aemtd. EmAEETe TO MPOYpOUUQ, TO

BaBuod kopag kat to Bapoc tou PwpLov, petd ruéote ,AIAPKEIA +” A ,,AIAPKEIA-” yia va

eTUAEEETE TN SLAPKeELO PEXPL TTOU oTnV 080vn spdaviletat 10:30. MeTd MIECTE TO KOUTL

EKKINHZIH/MAYSH vy tnv evepyomoinon tn¢ kabuotépnong. O teheleg Oa

avaBoofrvouy, kat n 08ovn Ba deifel Tov untdAouno xpovo. Oa £xete dpéoko Pwui otig 7

To mpwi. Av 8ev Bélete va PydAete 1o Pwul apéowg, n Asttoupyia Statrpnong

Bepuokpaciag Ba evepyomotnOel.

Inueiwon: e mepimtwon kabBuotépnong YPnoiparog, oog MAUPOKOUAOUME OMWG N

xpnotponowoste Aadpwg sunabnp cuotatikd OnMwg avyd, ¢pécko yada, ¢pouta,

KPEUHUSLO, KATL.

AIATHPHZH OEPMOKPAZIAZ

Metd 1o Yoo, to Pwpl propet va napapével {eoto yla 1 wpa. Av Bélete va BydAete

10 Ywpl katd 1o Sldotnua autd, OTAUOTHOTE TO TPOYPUUMO TATWVIAG TO KOUMTIL

EKKINHZIH/MAYZH.

MNHMH

Je nepinmtwon umo n tpododocia pe NAeKTPKO pevpa Slakomel katd tnv MNoapaockeun

Pwuov, n Stadikaoia Ba apxlosl Eova evtog 10 Asmtwy, XWPIC VoL TTATAOETE TO KOUUTTL

EKKINHZIH/MAYZH. Edav n &ildpkela Siakomng tpododooiag e NAeKTplkd pelpa sivol

HeyoAUTEPN TwV 10 AEMTWY, N UVAUN OTIEVEPYOTIOLELTAL, KOL TIPETEL VA 0VOLEETE TTAAL TOV

optonapaockevaot. Nap’ oAa autd, €av n Oun Sev mépoae amo tn daon Wuwong otov

SlaKkdnnke to pevpA, UMOpPsite vo TMOTAOETE To Koupri ,, EKKINHEZH/MAYSH” yia va

apxloete To mpoypoppo oo tnv apln.

NEPIAANON AEITOYPrIAZ

O oaptomopookeuaotng uUmopel va Aewttoupyel KatdAAnAa oe éva eupl ¢aoua

Bepuokpaociog meptBailovtog, al\d pmopei va umdpyouv Sladopeg oto péyebog tou

pwuloy Tou Tapackevdletal oe éva TOAU {eotd Swpdtio kot to Pwul Tou

TIOPAOKEVALETOL OE €va TTIOAU KpUo SWHATLO. ZUVIOTOUUE T puBULON TG Bepuokpaaiag

nieptBaAlovrog petagy 15 ° C kai 34 ° C.

MHNYMATA NPOEIAOMOIHZHZ

1. EAv n 086vn Seiyvel ,HH: H” petd tnv ekkivnon tou MpoypappHatoc (OMwE oTnV ELK.
1), onuaivel OTL n sowtepikr Bepupokpaoia TG ocuokeung eival oAy uvdnAn. To
TPOYPOUA TIPETIEL VO OTAPOTHOEL. AVoLETe TO KOTAKL Kol adrioTe T CUOKEUN va
Kpuwoel yta 10-20 Aemta.

2. Edv n 00o6vn Seiyvel ,Er: r” petd to mdtnua tou koupriov EKKINHEZH/NAYSH (6mwg
oTnNV £lK.  2), onualvel otL o aloOntrpag Beppokpaciog ivol amocuvdedepévod. 2ag
TAPAKAAOUUE OTIWC ETUKOWVWVNOTE HE Evay eEeLOIKEUUEVO ELBLKO yLla va eAEyEeTe TOV
aleOntnpa.

3. Edv n 0Bdvn &eixvel ,LL:L” petd to matnua tou kouprtiov EKKINHZH/MAYIH (ektog
amnd 1o npodypappa WHIIMO), onualvel O0tL N ecwteplkr Beppokpaocia TNG CUOKEUNG
elvat MOAU xapnAn (n ouokeur) Ba ekMEUTEL 5 NYNTIKA onuota). ITAUATACTE TA
NXNTIKA onuato motwvtag to kKouprmi EKKINHZH/MAYIH, avol'fte to Kamdkl Kot
adnrote tn cuokeun va emavéNBeL otn Bepuokpacio Tou meptdAilovtog yia 10 - 20
Aemta.

HH:H Erir LL:L

Ewk. 1 Ew. 2 Ew..3
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MPIN ANO THN NPQTH XPHZH

BeBawwbeite OTL OAa Ta e§aptrpata elval sivat mANRpn Kat Sev Mapouctdlouv {nLEG.

KaBapiote 6Aa ta efaptripata Oonwg umodelkvuetal otnv evotnta "Kabaplouog kot

ouvtipnon".

3. ZeKWwnoTe TN CUOKeUH oTo MPOYpoppa Pnoipatog kat adriote TNV v AELTOUPYHOEL XWPIG
ouoTATIKA yLa Tiepimou 10 Aemtd. Adou kpuwoouv Ta eéaptrpata, kabapilote Ta {ava.

4. MeTd T0 OTEEYVOUA TWV £E0PTNUATWY KAl CWOTH TomoB€tnor Toug, n CUOKeun eival

£€TOLUN YL Xpron.

N =

NAPAZKEYH WQMIOY

5. TomoBetrote tov Kado Ywulol otnv umodoxr TOU KOl OThH CUVEXELD TIEPLOTPEYTE TN
Se€lootpoda pExpL va achaliiosl otn Béon tou. TomoBetrnote 0 €€APTNUA {UUWUATOG
otov afova kivnong. MNeplotpéPte 1o efaptnua uuwpatog Se€lootpodo HEXPL val
OKOUOTEL €va KALK. ZUVIOTATOL va YEUileTte TNV omn tou e€apTrnpaTtog (UUWUATOG UE
avOektik otn BOepudtnTa papyapivn TPV TO TOTMOOETAOETE ylo va amodUyeTe va
KOAANogL n L0uN katw amd autod. Eniong, to €dptnua upwpatog Ba pmopet evkoAa va
adatpedel amno to pwul

6. TomoBetriote ta UAKKA otov kddo. AkoAouBriote ta Brpota mou avadEpovial otn
ocuvtayn. 2uvnbwc, mpwta tomoBeteitaL vepd 1 LypPO, 0T CUVEXELD TtpooTiBevtal {axapn,
OAQTL KAl AAEVUPL, HAYLA 1) MITELKLY TIAOUVTEP. 2TV MEPIMTWON HLag oAU odLkTAG LOUNG UE
uPnAn TeplekTKOTNTA O OikaAn 1 aAslpL OAKAG AAECNC, OAC OUVIOTOUUE va
ovaoTpEPETE TNV TAEN TwV cuoTaTikwy, SnAadn va Balets MpwTa TN MOYLA KoL To aAeupt
KOl LLETAL TOL UYPA CUCTATIKA, £T0L WoTe N {0UN va {UHWVETAL KOAUTEPQ

MATIA'H MNEIKIN NAOYNTEP

Rl —

ZYPA 2YZTATIKA

NEPO'H YTPO

Inueiwon: AwaBacte T ouvtayn Yo va HABETE TIG UEYLOTEG TTOCOTNTEG OAEUPLOU Kol
LLOYLAG TTOU HitopoUV va xpnotuormnotn8oulv.

7. Avoifte pa pikpr) €0oxf oto MAAL Tou aAguplol. MpocBEote TN payld O QUTAV TV
gooxn, BeBatwvovtag otL ev £pxetal og emadr HUE UYPA CUCTATIKA | OAATL.

8. KAeiote mpooeKTIKA TO KAAU A Kol ToroBetrote to $Lg otnv mpila.

9. Matnote to Kouprti MPOFPAMMATA péxpt va eriAé€ete TO EMBUUNTO TPOYPAUUOL.

10. Natnote to koupuni XPOMA yia va erithé€ete to Baduod podioparog.

11. Natiote to koupmi BAPOZ CVMIQY yia va emilé€ete to emBupuntd Bapog (680 gr 1 900
gr).

12. PuBuiote tn Sapkela kabBuotépnong miélovtag to ANKTpo AIAPKEIA + ) AIAPKEIA -. Auto
0 BAuna prmopel vo mopoleldpBel av OEAETE O APTOMAPACKEUOOTHAG VO OPXLOEL TN
Aettoupyia Tou OpECWC.

13. Natfote to mARktpo EKKINHIH/MAYZH yio va EgkvrjoeTe tn AsLtoupyia.

14. Otav xpnotpomnoteite to BASIC (Kavovikd), to FRENCH (FTaAAikd pwput), WHOLE WHEAT
(oAknc aAéoswcg), SWEET (yAuko Ypwpi), GLUTEN FREE (pwpi xwpig yhoutévn), Sandwich
(toot), n Asttoupyla Ba cuvodeleTal and £va HakpU WL, TO OMoio 00C MPOELSOMOLEL va
TPooB£oeTe cuoTATIKA. Avoifte To KamakL Kol mpooBéote ouotatikd. Elval mbavov va
Byel atdc pEoa ammod TIG OMEG TOU Kammaklol Katd tn diapkela tou Pnoipatog. Autod sival
$UGLOAOYLKO.
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11. Metd tnv olokAnpwon tng Stadikaociag, n ouokeur) Ba ekméupel 10 pmut. MNa va
otapatnoste TN Sladkacio payelpEpatog Kat va adalpéoeTe To PwHL, UMOPELTE va TILECETE
Kal vol Kpathoete matnuévo to koupri EKKINHZIH/MAYZIH ywa mepinou 3-5 Ssutepdlemta.
Avolte TO KamakL kal, XpnolomolwvTag yavtia kKoulivag, maote koAd tn Aafn tou kadou.
lupiote Tov kAdo aplotepootpoda Kol TPAPNETE TOV MPOCEKTIKA TPABWVTAG TO TPOG TA MAVW.
12. XpnOLUOTOLAOTE HLa QVTLOALOONTIKN) OTATOUAQ ylot va adalpéoeTe and Tov KASo TIG
TIAEUPEC TOU PWHLOU.

MNpoooxr): O kAdo¢ XwuwoU Kot to Pwpi propei va eivar moAU Leotd! Xeploteite ta
TIPOOEKTLKA KOLL XPNOLLOTIOLOTE yAvTia Koulivag.

13. Tuplote Tov kado o€ pia Kabopn eMAVELD KO, OTN CUVEXELD, OVOKIVAOTE OMOAA PEXPL VA
néoel To Pwpl anod tov kado.

14. AdaLpEoTe MPOCEKTIKA TO PwHL oo Tov KASo Kol adrjoTe To va KPUWOEL yla Tepimou 20
AETTA TIPLV TO KOWETE.

15. Edv &gv natrioste to mARKktpo EKKINHIH/MAYZH oto téAog tng Sladlkaciag LoyelpéUaTog,
1o Ywui Oa BepuavOel autopata yla 1 wpa.

16. Mavtote adaipéote to PLg amnod tnv npila oto TEAOG TNG SLASIKACILAG TTAPACKEUNG XWULOU 1)
otav SV XpNOLUOTIOLEITE TN CUOKEUN).

Inueiwon: MNpw koPete to Ywui, xpnolponowujote to yavii{o yla va adalpéceTe TO
gfaptnua Ypwong and to Ywui. To Pwpi eivar Jegotd. Mnv adatpeite to eaptnpa
{OpWONG LLE TO XEPL G,

EIAIKEZ AEITOYPTIEZ

5. Taypryopo Ywui

To ypriyopo Ywui mapaockeuAETAL E UITELKLY TTAOUVTEP, TIOU EVEPYOTIOLE(TOL QIO TNV LYyPACIA
Kal tn Beppotnta. MNa téAelo ypryopo Ywul, CUVIOTOUUE Vo TOTIODETIOETE TA UYPA CUOTOTLKA
OTO KATW MEPOG TOU KASOU KOl TA AmognpapUéVa CUOTATIKA oTNV kopudr]. Katd tn Slapkela
NG APXLKAG AVAUELENG TWV CUCTATIKWY yla ypryopo Pwil, AUt UmopouV Vo GUYKEVTIpwOoUV
OTLG YywVieg Tou UmoA. Mo To Adyo auto, Unopel va elval anapaitnto va avapeBolv ta
CUCTATLKA LE TO XEPL yla va anodeuxBel 0 oxnUATIONOG aAeuplol. I aUTH TNV TepmTwon,
XPNOLUOTOLOTE HLa OTIATOUAX OO KOLOUTOOUK

6. Mo to mMoAU ypriyopo Mpoypappa

O aptomnmopaockevaotng Unopel va Proet 1o Pwui péoa og 1 wpa XpnNOLUOMOLWVTAG TO TIOAU
YPNYOpPO TpOypapua. AUTEG oL 2 puBpioelg umopouv va Prioouv ce 58 Aenta, kat 1o Pwpl Ba
glvat o odktd. To mpoypappa Ultra Fast | (MoAU ypriyopo oo 1) mpoopiletal yla 1o
yrowo evog Ywuol 900 yp kal to Ultra fast Il (MoAU ypriyopo Yoo Il) ya to Yoo
XWHLOU pe Bapog 680 yp. INUEWWOTE OTL TO VEPO MPEMEL va eival {eoto, oe Bepuokpaocia
petafy 48 kat 50 ° C. Elval amapaitnto vo XpnoLUomnoLNoeTe éva BepUOUETPO Koulivag yla va
petpnoete tn Bepuokpaocia. H Oepupokpacio Tou vepol €xel UeEYAAn onuacia ywa tnv
KatdAAnAn napaokeun. Eav n Bepuokpacia tou vepou eivat oAU xaunAn, To Ywul dev Ba
douokwoel oto emBuuntd pEyebog. Edv n Bepuokpacio Tou vepou elval moAU unAn, ta
Tupopuknuata Ba amevepyomolnBouv mplv amnod tnv wpipavon, mpayua mou Ba ennpedoel
ONUOVTLKA TO AMOTEAECHA TOU Pnoipatog.
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YT —

1. AAeUpL aptomnotiog

To aleUptL aptomoliag €xel uPnAn TEPLEKTIKOTNTA O YAOUTEvn (€tol pmopel emiong va
ovopooTel oAeUpL pe UPNAN TEPLEKTIKOTNTA OE YAOUTEVN KOl TIPWTEIVN), £XEL KaAR
ehaoTikoTNTa Kol Stotnpel to péyebog tou PwuLlol petd to douokwpa. Asdopévou OTL h
TLEPLEKTLKOTNTA O YAOUTEVN €lval uPnAOTEPN OO To AmAO aAgUpL, UMopEel va xpnotpomnotnBst
yla peyddo Pwpld pe meplocotepeg ivec. To adelpL optomoliag €ival TO TO GNUOVTLKO
OUOTOTLKO Yla tvnu Mapaockeun Tou Pwptou.

2. AmAO alelpt

To amAO oeAUpL TTAPAYETOL E TIPOCEKTIKN QVAUELEN okAnpoUl Kal paAokol oltaplou, yla
ypnyopn npostotpacia Pwpol f KELK.

3. AAeUpL oAk G aAécEWG

To alelpt oAKNG aAéoews eival To amotéAsopa Aslavong oAOKANpou Gitou, Tou TEPLEXEL
dAouba kot yAoutévn. To Pwpl mou mapayetal and alelpl oAKNG aA€osws eivatl ouvnBwg
MLKPOTEPO O€ HEYeDOC. OL MePLooOTEPEG cuvTayEG cUVOUATLOUV TO AAEUPL OALKNAG AAECWEG LIE
To aAeUpL apTOTOLLaG YLol KAAUTEPOL ATTOTEAECUOTA.

4. Mavpo alelpt oitou

To pavpou aleupl oltou, mou ovopaletal emiong "okAnpo aAelpl”, eival €va alevupl pe
UPNAN TIEPLEKTIKOTNTA OE (VEG, TTOPOUOLO ME TO OAEUPL OALKAC OAECEWC. MOl VO QTTOKTHOETE
€val peyalou peyeboug Pwpl HeTd poUoKwUa, UTO To aAeUpL Ba TPETMEL va XpnOLUOToLELTaL
o€ oUVOUAOUO E VOl LEYAAO TTOCOOTO AAEUPOU apTOTOLLAG.

5. AAelpLya KEIK

To aAeUpL yla KELK TTOPAYETAL PE AAECN AAOKOU oLtaplol I oltaplou [e Alyeg mpwTeiveg, ou
XPNOLUOTIOLEITAL ELSIKA YL TNV TIAPACKEUT] KELWK. AV Kot oL Stadopol TuTol aAeUpwv daivovtal
mapopolol, n anddoon TNG HAYLAC KoL N Lkavotnta oamoppodnong twv Stadopwv TUMwvV
oAelpou SladEPeL OUCLAOTIKA avAaloya Ue TNV Teploxn KOAALEPYELAG OlTou, TIG CUVONKEG
KaAALépyelag, Tn Sdladkacia aAeong kal tn Slapkela amodrkeuons. Mmopeite va eTuAEEETE
SL0POPETIKEG UAPKEG AAEUPOU OO TNV TOTLKA Ayopd yld VO TIC CUYKPLVETE €MIAEYOVTOC
ekelvo pE Ta KaAUTEPA amoteAéopata oV UdWVa LLE TIG TTPOTIUNOELG OAg.

6. AAeUpLapafooitou kat aAevupL Bpwpng

To aAsUpL apafoaitou kal to aAelpl BpWHNG Elval amotEAeoua TG AAEoNG Tou apaBooitou
KalL tng Ppwung. Kat ta Svo elvol CUMIMANPWHUOTIKA CUOTOTLKA YL TNV TAPACKEUN TOU
YwpLoL pe tveg, cuppaiovtag otnv evioxuon tng yeuong Kal tng odytotnTag.

7. Zaxopn

H Zaxapn elvat éva moAU onUAVTIKO CUCTATIKO yla TNV €Vioxuon Tng YAUKLAG yeUONG Kal TOU
XPWHOTOG Tou Pwitov. EvioyUel emiong Tig OLOTNTEG TNG HOYLAG. XpNOLUOToLEiTal KUplwg N
Aeukn {axopn. Emiong, ylo TNV TPOETOLHAOIA ELSLKWY CUVTAYWY, UMOPEL va xpnotpomnotnOsl
pavpn Laxapn kot Zaxapn okovn.

8. Maywa

H payld &ekwva tn Stadikaoio (Uuwaong Kal otn cuvexela mapayel Stoeiblo Tou avBpaka mou
TiPpoKoAel To poUoKwpa TNG LUUNG KAl TN LOAGKUVON TWV ECWTEPLKWY WVWV. QOTO0O, N LoyLd
Xpelaletal udatavOpakeg amo tn {axapn Kot To aAevpL.

1 KouTtaAdKL Tou YAUKOU EEPNG EVEPYOUC MAYLAC = % KOUTAAAKL TOU YAUKOU oTLypLoia poyLd

5 KOUTOAQKLO TOU YAUKOU EEPNC EVEPYOUC HayLAG = 1 KOUTAAAKL TOU YAUKOU OTLypLaia poyLd

2 KOUTOAGKLO TOU YAUKOU &epr¢ evepyoug paylag = 1,5 koutaldkia tou yAukol otlyploia
payLd
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9. AAdtL

To aAdtt amatteitatl yla vo BeAtiwBel n yevon tou Pwpol Kol To XpWHO TNG KPoUOoTag.
Qot000, To aldTL pmopel va anotpéPet tn {UUWON TG Haylds. Mnv XpnoLLOTIOLETE TTOAU
OAQTL KOTA TNV TOpOoKeUn PwpLlou. Edv ev BENeTe va XpnOLUOTOLAOETE OAATL, UMTOPELTE val
1o napadeipete. To Pwpi Ba eival peyohUTtepo av dev TiepLEXEL AAATL.

10. Auya

H mpooBnkn auvywv pmopel va BeAtiwoel T opytotnta Tou Pwiol, KabloTwvtag To Lo
OpEMTIKO KoL HeyaAUtepo, TpooBétovtag tnv Olaitepn yebon Ttwv auywv. Otav
XPNOLUOTOLE(TE QUYQA, TIPETEL VA EVOWUATWVOVTOL opoLopopda atn LOun.

11. Aapéi, BouTtupo Kot pUTKO £EAao

To Aapdi propet va kavel To Pwpl mo poAakd kot va avénost tn ddpkela {wng tou. To
BoUTupo mpémel va ALwBEL 1 va TEPOXLOTEL 08 JUKPA KOUUATLO TIPLV OO TN XPNOoN, £T0L WOTE
va prnopet va avapelBel opolopopda LETA TNV AMOUAKPUVAT) TOU amo To YPuyeio.

12. Mitéwkwv taouvtep

To WUIMEKWV TIAOUVTEP XPNOLUOTIOLE(TOL ELOIKA ylat TNV TIOPOOKEUN WWHLIOU O €EALPETIKA
YPNyopa TIPOYPAMMATA KOl Ylo TIOPAOKEUN KEWK. To UMELKWV Ttdouvtep Oev amaltel xpovo
{OpWoNG Kol TIOPAYEL a€pLa Tou 08nYoUV O€ OXNUATIONO GUOAAISWY YLl TV AMOKTNGON HLAG
XoAapng udng PwLoL, WG ATTOTEAECUA XNILKWY aVTLOPACEWV.

13. ArttavOpaKiko vatpLo

161 apxn Omwg nmopandavw. Mmnopet eniong va xpnoluomnotnOel o€ cuVOUACUO LE TO UITELKLY
TLAOUVTED.

14. Nep6 kat dAAa vypad

To vepo eival éva Bacikd GUOTATLKO YLoL TNV TOPACKEUT TOU PwiLov. Mevika, plo Beppokpaacia
Tou vepou petagy 20 ° C kat 25 ° C gival n o katdAAnAn. Qotoco, n Bepuokpacia Tou vepou
TpemneL va elval petagu 45 ° C kat 50 ° C yla va entuxete taxVtepn {Upwaon tou Pwulov otav
XPNOLUOTIOLE(TE €EQLPETIKA Yypriyopa Tpoypaupota. To vepo umopel va avtkatootabel pe
dpEoko yala 1 vepo Tou avaplyvUETaL e 2% oKOVN YAAOKTOG, TToU eUMAOUTI{EL TN YEUGN TOU
Pwpov Kot tov Babuo podiopatog. OpLOUEVEG CUVTAYEG £XOUV CUCTATLKA OMWG XUUO UARAou,
TLOPTOKAAL, XUMO AgoVIOU KATL., Ttou eVIOXVEL TN YeUON Tou PwLov.

METPHZH ZYZTATIKQN

‘Eva oo ta o onUavTika Brpata yla va Gtiagete Eva KaAo Pwul elval va XpnoLUOMoL|oeTe
TLG CWOTEC TIOOOTNTEG OUOTOTLKWV.

Juviotdtal va xpnotgornotroete éva Babuovounuévo Soxeio f €va KOUTAAL HETPNONG YLa Vol
TETUXETE TV akpLBn mocotnta, SLopopPETIKA UIMOpPEL va emnPeaoTel N oLdTNTA Tou PwiLoU.
1. ZOyLoN VYPWV CGUCTATLKWVY

To vepo, to dpEcko yaAa, 1 n okOvn YAAOKTOG UIMopouv va HetpnBouv pe SlaBabulopéva
Soxela. Mapatnprote tnv otabun tou uypol oto PBoabuovounuévo Soxelo KpaTwvIAG TO
opwlovtia. Katd tn pé€tpnon tou Aadlol  payelpéuatog, KoOapiloTe TIPOOEKTIKA TO
BaBpovounuévo oxelo mpLv PETPOETE TAt GAAO CUCTOTIKA.

2. M£Tpnon TwV GUCTATIKWY GE OKOVN

Ta OUCTOTIKA O OKOVN TIPEMEL va amobnkevovtal oe GUOLKN Kataotaon. Emumedwaote tnv
TLOOOTNTA OTO OTORLO Tou Soxeiou Ue éva paxaipt yla va e€aodpalioete pia akppn LeEtpnon.
3. H oglpa mpooOrKng TwWV CUCTATIKWY

H og£lpd TwWV CUCTATIKWY TIPEMEL VO TNPEital mavta. MEViKA, n ospd €xel w¢ £E€NC: Lvypa
OUOTATLKA, OUYA, aAATL KoL YAAQ og okovn K.ATt. Otav MpooHETETE T CUOTATLKA, TO AAEVpL
Sev pmopel va evowpatwdel mARpwg oto vypod. H payld propei va tortoBetnBel povo o Enpo
oAeUpL. H payla dev mpémel va €pyxetal os enadr pe aldtt. MOALG To aAelpL £xel avapiyBel
yla Alyo, éva prun Ba oag untevBupioet va mpooBéoete ta ppouta. Av Ta CUCTATIKA hpoUTWV
npootebouv MoAU vwpig, n yevon Ba pewwbel Adyw g poakpag Slapkelag Upwong. Otav
xpnowuoroleite t Aswtoupyla AaBuotépnong yla HeEyaAUTEPO XPOVIKO Sldotnua, pnv
NpocBETete eumadr) CUCTATIKA OTIWG avyd N ppoulTa.
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Mpwv Tov KBapLopO, ANMOCUVOEDTE TN GUOKEUN Kal adroTe TN VA KPUWOEL.
Kadog Ypwutov: Tpite 10 e0WTEPIKO Kol TO €€WTEPLKO TOU KASOU e €va uypo mavi. Mn
XPNOLUOTIOLEITE QUUNPA OVTIKE(LEVA N AELAVTIKA PECA KABAPLOMOU Yyl VoL TTPOCTOTEVOETE

1.

TNV OVTLKOAANTLKA

gmkalvyn. O

KAS0G TIPEMEL

enavatonobetnBel otnv B€on Tou.
E€aptnua JUuwong: Eav to e€dptnua {Upwong Byaivel Suokoha amo tov afova, YeULOTE TO
g€aptnua pe {eoto vepo Kol adnOTE TO VO EUMOTIOTEL yia tepimou 30 Aemtd, £T0L WOTE TO
g€aptnua (Upwong va pnopei eukoAa va adatpebel yia kabaplopo. Eniong, eivat anapaitnto
va apolp£oeTe To e€apTnua (UHwong Ue €éva uypo Bappoakepo mavi. O kadog kal to e€aptnua
0uWonNG elval YEpn TOU UIOPOUV Vo KABOPLOTOUV 0TO TTAUVTAPLO TUATWV.

Kotdk kot mapa@updki: kaboploTe To E0WTEPKO KoL TO EEWTEPLKO TOUC UE €va eAAPPWC

Bpeyuévo mavi.

NepiBAnua: Zkoumiote amald TNV €fwteplkn empdAveld ME €va Uypo Tavi.

va  elval

EVTEAWG OTEYVO TPV

Mnv

Xpnolyomoleite Aslavtikd Kaboplotikd kabwg pmopel va umoPabuicst tn yualiotepn
erudavela Tou okehetol. Mnv tomobeteite to mepiPAnUO 0To VEPO yla va To Kabapioete.
Mpw amnod tnv amobrnKkeuon Tou APTOMAPACKEVAOTH, BeBalwbelte OTL £XEL KPUWOEL EVTEAWC,
OTL €ilval koBapo Kol OTEYVO, OTL £XETE TOMOBETNOEL TO KOUTAAL HETPNONG KoL TO €€apTnua
{OuWoNG LEoQ OTN CUCKEUN KAl OTL EXEL TO KATIAKL KAELOTO.

o/a. | NIPOBAHMA

MIGANH AITIA

AYZH

1 Katd to Yrolpo Byaivel
KAmvoG amo TG OMEG

g€oeplopol

Oplopéva cuoTOTIKA KOAAVE 6TO A
KOVTd oto otolxeio Bgppavong. To
AGSL mapapével otnv emnidavela

Tou Bepuavtikol atolxeiou.

Anoocuvbéote oV

0pTOTAPACKELACT amd  TO

pebpa kol koBoapiote TO

BepuavTLko oTolyElo,
TIPOOEXOVTAG VO MNV  KOELTE.
Katd tn Sldpkela NG mpwTng
xenong,
Aewtoupyla TN OUOKeUN XWPLG

tonoBetrote oe

OUOTOTIKA KoL avoifte To

KOUTTALKL.

2 H képa otn Baon tou

Ywuov  eival  mapa

TIOAU TtaV.

To Ywul Swotnpeitar {eotd  kal
adrivetal otov kado ylo TOAU

KaLpo Kot apuSatwveTal.

Ywpl  To

YPNyopo Xwpi¢ va To Kpatdte

Adalpéote 1O

{eoT0.

3 To Ywut adatpeitat ano

Tov kado pe duokoAia.

To efaptnua TOpwong KoAAAEL

oAU otov afova tou Kadou.

Adol adalpéoete 0 Ywi,

XUote (eotd vepOd otov  KAdo

kat PBubiote TOo efdptnua
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uwong yw 10 Aemtd, otn

OUVEXELQ adalpéote Kol

kaBapliote 0.

Ta  ouvotatikd  6ev | To emleypévo mpoypapupa 6ev | EmAéETe To cwoto mpdypappa.
avapelyviovtal eival To cwoTo. Mnv  avolyete TO  KATAKL
opowopopda  kat  ta | Metd tn B€on o Aettoupyla, €xete | AUEOWG LETA TO GOUCKWUAL.
anoteAéopata avoifel to KamdaklL apketég ¢opeg | EAéyEte ™mv omn Tou
Unoipatog 8ev  elval | kot to Pwpl £XeL oTEYVWOEL g€optpatog {uuwparog,
LKOLVOTTOLNTIKA. H avtiotaon avapel€ng sivat moAt | adalpéote tov kado YPwpLou
uPnAn, to efaptnua Jupwpatog | Kol Béote T ouokeun o€
neplotpédetal Suokoha kal Sev | Aettoupyio xwpic ocuotatika.
avopiyet kaAa. EGv &ev Aettoupyel Kavovikd,
ETILKOWVWVAOTE HE TO KEVTPO
ETLOKEVWV.
H o0Bovn eudavitel | H Beppokpacia tou Pwpov eival | NatAote TO  KOUMTL ”

,H:HH” adov natricate
T0 Kouprti
L EKKINHZH/MAYZH”

oAU vnAn

TIOPOLOKEVGOETE TO PwHL.

yu va

EKKINHZH/MAYZH” Kol
QTOCUVOEDTE TN GUOKEUN amd
10 pelpa, UETA adalpEOTE TOV
kKabo Ywuol kal adrote TO
KQTTAKL OVOLKTO UEXPL TIOU N

oUOKeUN Ba KPUWOEL.

Akouyovtat Bo6puPol
Teploxn

Kwntnpa, oAAd n qoun

otnv TOoU

Sev upwvetal.

O «kadog Ywuwol bev  Exel
eykataotabel cwotd ) n moooTNTA
™G L0UNG €lval TOAU PeyaAn yla va

LupwOEL.

EAéyEte oOTL o0 KkAdog elval

owota  TtomoBetnuévog  Kal
BeBawwbdeite OTL n LOun €xeL
TPOETOLUOOTEL CUUdWVA PE TN
ouvtayn Kal OTL T CUCTOTIKA

€xouv LuyloTel pe akpifela.

To Ywut elvat moAu

MEYAAO KAl OTIPWYVEL TO

H moootnta T0ung, oAevpou n

vepoU  egivat  peydAn n  n

EAéyEte TOUG MOPAYOVTEC TIOU

avadEpovial TmapaAmavw Kot

KQTTAKL Bepuokpacio mepBarlovtog sival | LELWWOTE mv noootnTa
oAU LPNAR. QVAAOYyQ HE TG TIPOYHUATLKES

OlLTLEC.
To Ywul elvar moAU | Aev €xel mpooteBel paywd 1 n | EAéy€te tnv moootnta KAl TLG

MLKPO 1 Sev doUOKWOE.

TOOOTNTA HAyLAG Elval AVEMAPKNG.
ErutAéov, n payld pmopel va €xel
XAOEL TG LOLOTNTEG TG  Adyw
unepPBoAika uPnAng Bepuokpaaciag
vepol, Melypatog GAatog | oAU
XAUNAAG

niepBAAAOVTOG.

Bepuokpaoiog

BLOTNTEG TNG MayLlag, auénote
™ Bepuokpaoia

nieplBaiAovroc.

givat  ToAU

H Toun
MeyaAn kat Byaivel amo

Tov kado PwpuLov

H mocotnta Twv uypwv eivat oAU
uPnAA Kot poAakwvel Th {UUN, EVW
N mMoodTNTA TNG HAyLAC €lval TTOAU
uPnAn.

Mewwote TNV TOCOTNTA TWV

UYPWV Kol BeAtiwaote T LOUN.
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10 To Ywut médtet otn | To alelpL mou xpnolomnoleital Sev | XpnolUomolyote aAeupl
péon otav yYnvetal n | eivat katdAAnAo kol TO WUMEKW | aptomoliag A KataAAnAo
qoun. maouvtep Sev UMOPEL Vo KAVEL T | UITELKLY TAouvTep.

Oun va ¢douckwoel. H toayVtnta | XpnoLUOMOL\OTE TN Hayld o€
douokwpaTog TNG Hayldg elval | Bepuokpaocia kdtw omd TN
moAU uPnAn  n Bepuokpacia tg | Oepuokpacia Swuartiou.
paylag elvat moAU uPnAn. H | AA\d€te tnv moodtnta vepou
unepPoALKr) TTOoOTNTA VEPOU KAVEL | avdloya HE TNV  KawvoTnTa
™ Q0N oAU vdapn Katl paAaKh. anoppdédnaonc.

11 To Qwpui eivat moAd | Ndpa moOAD alelpt 1} mMoAU Aiyo | Mewwote tnv ToOCOTNTA TOU
Bapu Kl TOAU | vepd. Mdpa TOAMA ouotatikd | alelpou R au€fote TNV
CUUTIOYEC dpoltwv 1 mapa TOAD alelpL | MOCOTNTA TOU vePOU. MelwoTe

OALKN G OAECEWC. NV MooOTNTA TWV CUOTOTIKWY
Kal auéfote TNV moootnta
HayLag.

12 To pecaio tuApa eival | Mdapa moAl vepd A payld. Arouoia | Mewwaote thv moodtnta vepol

KEVO. olatol. H Beppokpacia TOU | 1 HayLdg KAl OLlYOUPEUTEITE OTL
vepoU eivat toAy unAn. Balate oAdtl. EAéyEte  1n
Bepuokpacio tou vepou.

13 Yndapxel okovn  otnv | Xpnowiomolouvtal oAU KoAAwSn | Mnv pooBETETE TLOAU

emudpaveta tou PwpLov OUOTATIKA, OTWG Boutupo, | kKOAwEN cuoTatikd 0To PwHL.
pumavaveg K.Am. Kok avapelgn | EAéy€te tnv moodtnTa vepou N
AOyw €AAeLdNG vepoU. 10 HNXOVLIOUO Tou

QPTOTIOPOOKEVAOTH).

14 O o¢Mowog elvat moAU | OL cuvtayég 1 Ta cuotatikd mou | Eav 1o yxpwpa podlopatog
TIOXUG KoL TO XPWHA TOU | XpnoLlomolouvTal €xouv | elval TOAU okoUpo Ot pld
glval  TOAD  OKOTEWO | ONUAVTLKA enibpaon otnv | cuvtayn mAoucola oe {axopn,
OTOV HAYELPEVUOUUE KEIK | MAPAOKEUr] ToUu PWHUIOU Kol TO | MATAOTE T0 TANKTPO
n daynta pe | kadetl XpwHa pobiopatog | EKKINHZIH/MAYEH vy va
TepLOOOTEPN {AxapN. TMPOEPXETAL amdé  Tn  Xpnon | Stakoyete 1o mpdypappa 5-10

neplooelag {axapng. Aentd mpw teAswwoel. MMpwv
adalpéoete 10 PwUl 1 TO KELK,
adnote to otov kado ywa 20
AETITA JIE TO KATIAKL KAELOTO.




www.heinner.com

600W, 220-240V~50/60Hz

ANAO WQMI:
SYITATIKA 700yp 900yp
1. Nepd 280 ml 280yp 320 ml 320yp
2. Aadt 2 KOUTOALEG 24yp | 3 KOUTOALEG 36yp
3. Ahat 1 KOUTOAAKL 7vp | 1,5 koutoAdkLlo 10yp
4. Zaxapn 2 KOUTOALEG 24yp | 3 KOUTOALEG 36yp
5. AkelptL 3 KoUTEg 420yp | 3 kau 1/2 koUTEG 490yp
6. Mayw 1 KOUTOAAKL 3yp | 1 koutaAdkL 3yp
FAAIKO WQMI:
2YXTATIKA 700yp 900yp
1. Nepo 280 ml 280yp 320 ml 320yp
2. Aadt 2 KOUTOALEG 24 yp | 3 KOUTQALEG 36yp
3. AAdtL 1,5 koutaAdkia 10yp | 2 KouTaAdKLa 14yp
4. Zaxapn 1,5 KOUTOALEG 18 yp | 2 KOUTOALEG 24yp
5. AkelptL 3 KOUTIEC 420yp | 3 kat 1/2 koUmeg 490yp
6. Mayw 1 KouTtoAdKL 3yp 1 KouTaAdKL 3yp
WQAQMI OAIKHZ AAEZEQZ:
2YZTATIKA 700 yp 900 yp
1. Nepo 280 ml 280yp 320 ml 320yp
2. AabL 2 KOUTQALEG 24yp | 3 KOUTOALEC 36yp
3. Aham 1 KouTaAdkL 7vp 2 KOUTOAQKLOL 14yp
4. OMAOKANpo oltapt 1 cana 110yp | 1 kot 1/2 koUTeg 210yp
5. AkelptL 2 KOUTTEC 280yp | 2 koUTEG 280yp
6. Maupn {axapn 2 KOUTQALEG 18yp | 2,5 KOUTOALEG 23yp
7. Tdala og okovn 2 KOUTOALEG 14yp | 3 KOUTOALEG 21yp
8. Mayla 1 KouTtoAdKL 3yp 1 KouTaAdkL 3yp
PHTOPO WQMI:

2YZTATIKA 900 yp
1. Nepé (40~50°C) 320ml 320g
2. AadL 2 KOUTOALEG 24yp
3. Aham 1,5 koutaAdkLa 10yp
4. Zdyapn 2 KOUTOALEG 24yp
5. AkelptL 3 kat 12 koumeg | 490yp
6. Mayw 1,5 koutaAdkLa 4,5yp
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FTAYKO WQMI:

SYZTATIKA 700 yp 900 yp

1. Nepd 280ml 280yp 320ml 320yp

2. AadL 2 KOUTOALEG 24yp 3 KOUTOALEG 36vyp

3. Ahat 1,5 koutaAdkia | 10yp 2 KOUTOAQKLOL 14yp

4. Zaxapn 3 KOUTOALEG 36vp 4 KOUTOALEG 48yp

5. AkelptL 3 KoUTEG 420yp 3 kot 1/2 koUTeC 490yp

6. ldala os okovn 2 KOUTOALEG 14yp 2 KOUTOALEG 14yp

7. Mayw 1 KOUTOAAKL 3yp 1 KouTaAdKL 3yp

ZYMH:

2YZTATIKA

1. Nepo 320ml 320yp

2. Aadt 2 KOUTOALEG 24yp

3. AAatl 1,5 KoutaAdkLo 10vyp

4. AlelptL 3 kot 1/2 koumeg | 490yp

5. Zdayopn 2 KOUTOALEG 24vyp

6. Mayw 0,5 KoUTOAGKLO 1,5yp

WQMIA XQPIZ TAOYTENH:

2YZTATIKA 700 yp 900 yp

1. Nepo 280ml 280yp | 320ml 320yp
2. AabdL 2 KOUTOALEG 24yp 3 KOUTOALEG 36yp
3. Ahat 1 KOUTOAAKL 7vp 1 kat 1/2 koutoAdaxia 10yp
4. AlelpLywpicyloutévn | 3 koUTEG 420yp | 3 kat 1/2 koUTeg 490yp
5. Zdaxapn 2 KOUTOALEG 24vyp 2 KOUTOALEG 24yp
6. Mayw 1,5 koutaAdKLa 4,5yp | 1,5 koutaAdkia 4,5yp
KEIK:

2YZTATIKA

1. AGSLyla KEK 2 KOUTOALEG 24yp

2. Zaxopn 8 KOUTAALEG 96yp

3. Auya 6 270yp

4. AlelpL papiva 250 yp

5. ApwUoTKA 1 KouTaAdakL 2yp

6. Xupog Agpoviou 1,3 KOUTQALEG 10yp

7. Mayw 1 KouTaAdkL 3yp
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TOZIT:
SYZTATIKA 700 yp 900 yp
1.Nepé 270 ml 270yp 320 ml 320yp
2.BoUtupo N papyapivn 1,5 KOUTOALEG 18yp 2 KOUTOALEG 24yp
3.ANatL 1,5 koutaAdkLa 10yp 2 KOUTOAQKLO 14yp
4.Zaxopn 1,5 KOUTOALEG 18yp 2 KOUTOALEG 24yp
5.F'dAa og okovn 1,5 KOUTOALEG 10yp 2 KOUTOALEG 14yp
6.AAelpL 3 koUTIEC 420yp 3 kot 1/2 koUTeg 490yp
7.Mayla 1 KouTaAdKL 3yp 1 KouTaAdKL 3yp
ZYMQMA:
2YZTATIKA

Nepo 320ml 320yp
2. Aadt 2 KOUTOALEG 24yp
3. AAatl 1,5 KoutaAdkLo 10yp
4. AlelptL 3 kot 1/2 kourmeg 490yp
5. Zaxapn 2 KOUTOALEG 24yp
WHzIMO:

To Yoo tng Wung r tou PwpLoL, eav Sev eival apkeTd Pnueévo.

OVOMQOTIKY TaoN

OVOLLOOTIKI) oUXVOTNTA

loxug

220240V |
50/60Hz |
600 W |
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Anoppun Twv andBAnTwv npoctatevovtag To neptBaAiov
Mropeite va BonBroete otnv npootacia tou neptBdAiovroc!
MapokaAOUUE VO TNPAOETE TOUG TOTILKOUG KAVOVIOMOUG: SLaB£€0Te TO N AETOUPYIKO NAEKTPLKO

€EOMALOWO 0aG O€ €VaL KEVTPO CUANOYNG TWV NAEKTPLKWY AmOoBARTWY.

NS

HEINNER sival oripa katatebév g etapeiag Network One Distribution SRL. Ta dA\a orjpata kot
TQ. OVOUOTA TWV TPOLOVTWY ATOTEAOUV EUTMOPLKA OUATA 1] ONUATA KATATEOEVTA TWV OXETLKWV

Sikatovwv.

Agv EMITPEMETAL N AVATIOPAYWYH KOVEVOC HEPOUG TwV TIPodlaypadwV PE Kauld popdr f Tpomo
oUTe Umopel va xpnotpomotnBei ylo tThv amdKtnon mopoywywyv Onwe petadpocn, HETATPOTH,

TipooapuoyH, Xwpig TV mponyoupevn cuykatdBeon tng etatpeiog NETWORK ONE DISTRIBUTION.

Copyright © 2013 Network One Distribution. OAa ta Sikalw pata Statnpouvtal.
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AUTO TO TPOIOV OXESLAOTNKE KAl KATAOKEUAOTNKE CUUWVA PE To TTPOTUTA KAL TOUG KOVOVLOMOUG TNG

Eupwrmaikig Kowotntac.

Elcaywyéag: Network One Distribution
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