® Sprzet nie jest przeznaczony do pracy z uzyciem
zewnetrznych wytacznikéw czasowych lub oddzielnego
uktadu zdalnej regulacii.

Nalezy upewnic sie, ze powyzsze wskazéwki zostafy
zrozumiane.

Parametry techniczne podane sg na tabliczce znamionowej

wyrobu.

Wypiekacz do chleba jest urzadzeniem klasy |, wyposazo-

nym w przewod przytaczeniowy z zytq ochronna i wtyczke ze

stykiem ochronnym.

Urzadzenie spefnia wymagania obowigzujacych norm.

Urzadzenie jest zgodne z wymaganiami dyrektyw:

- Urzadzenie elektryczne niskonapieciowe (LVD)
—2006/95/EC.

- Kompatybilno$¢ elektromagnetyczna (EMC)
—2004/108/EC.

Wyréb oznaczono znakiem CE na tabliczce znamionowe;.

Deklaracja zgodnosci CE znajduje sie na stronach

www.zelmer.pl.

Budowa urzadzenia (Rys. A)

ELEMENTY URZADZENIA

o Zdejmowana pokrywa

Q Uchwyt

© Okienko

@ Dozownik sypkich dodatkéw

© otwory wentylacyjne

O Pojemnik do wypieku

o Lopatka mieszajaca

0 Komora wypieku

o Dolna foremka do wypiekania bagietek
@ Gorna foremka do wypiekania bagietek
m Panel sterowania

AKCESORIA

@ Lyzka do odmierzania sktadnikow

@ Pojemnik do odmierzania sktadnikow

@ Haczyk do wyjmowania fopatki mieszajacej

PANEL STEROWANIA
@ wyswietlacz LCD

Po podiaczeniu urzadzenia do zasilania, na wyswietlaczu
pojawi sie symbol ,1 3:25”. Cyfra ,1” okresla program, ktory
zostat wybrany, za$ symbol ,3:25" oznacza czas trwania
wybranego programu. Pofozenie dwoch znacznikéw okresla
wybrany stopie przyrumienienia oraz wage. Domys$inym
ustawieniem po wigczeniu urzadzenia jest ,wysoka waga”
(1000 g) oraz ,$redni stopien przyrumienienia” (MEDIUM).
W czasie trwania programu na wyswietlaczu beda widoczne
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informacje dotyczace postepu procesu wypieku. Czas
widoczny na wyswietlaczu bedzie sie stopniowo zmniejszat.
Na wyswietlaczu widoczne sq rowniez inne informacje, doty-
czace programatora czasu (TIMER), ogrzewania wstepnego
(PREHEAT), zagniatania (KNEAD), pauzy (REST), wzrostu
ciasta (RISE), wypieku (BAKE), funkcji utrzymywania ciepta
(WARM) oraz zakoriczenia programu (END).

@ Przycisk START/STOP - rozpoczyna i koficzy program.

@ Przyciski programatora czasu TIMER - ustawienie
zegara.

d Przycisk COLOR - ustawianie zadanego stopnia przy-
rumienienia.

@ Przycisk MENU — wybor programu.

@ Przycisk LOAF - ustawienie wagi zgodnie z opisem
ponize;j.

Funkgcje urzadzenia

FUNKCJA BRZECZYKA

Brzeczyk wiacza sie:

® Po nacisnieciu przyciskow programujacych.

® W czasie pracy sygnat dzwiekowy uruchamia sig, infor-
mujac 0 mozliwosci dodania orzechdw, stonecznika,
rodzynek itp., jako przypomnienie.

® Po zakoriczeniu programu.

UWAGA: Po nacisnieciu przycisku START/STOP jest moz-
liwos¢ wylaczenia dzwieku. W tym celu nacisnij i przy-
trzymaj rownczesnie przez ok. 2 sekundy dwa przyciski
programatora czasu TIVER. Jezeli ponownie nacisniesz
i przytrzymasz oba przyciski TIMER, usfyszysz sygnat
dzwigkowy, co oznacza, iz dzwiek zostat aktywowany.

FUNKCJA PAMIECI

W przypadku krotkiej przerwy w dostawie pradu, wynosza-
cej do 15 minut, pozycja programu jest zapamigtywana
i urzadzenie moze kontynuowac prace po usunieciu awarii.
Mozliwe jest to wytgcznie, jezeli program zostat zatrzymany
przed faza mieszania ciasta. W innym przypadku niezbedne
jest rozpoczecie catego procesu od poczatku.

FUNKCJA AUTOMATYCZNEGO DOZOWANIA
SYPKICH DODATKOW

W pokrywie urzadzenia znajduje si¢ dozownik sypkich
dodatkéw (4). Mozliwe jest dodanie do wypiekéw sypkich
produktow, takich jak: owoce, orzechy, rodzynki, ziarna.
W tym celu nalezy wsypa¢ wybrany produkt do dozownika
przed rozpoczeciem procesu wypieku (szczegdly opisano
w punkcie 4). Urzadzenie automatycznie doda produkty do
ciasta w odpowiednim momencie podczas procesu miesza-
nia i zagniatania ciasta.

Urzadzenie daje réwniez mozliwo$¢ dodania dodatkowych
sktadnikéw do posypania gérnej powierzchni wypieku. Sktad-
niki te najlepiej wsypa¢ do dozownika sypkich dodatkow
okoto 30 minut przed kofcem procesu wypiekania. Dodanie
dodatkowych sktadnikéw zostanie zasygnalizowanie sygna-
tem dzwigkowym. Programy, w ktorych funkcja ta jest stoso-
wana, opisane sg w tabelach faz pracy urzadzenia.



FUNKCJE BEZPIECZENSTWA

Jesli po wezedniejszym uzytkowaniu urzadzenia jego tempe-
ratura jest zbyt wysoka, aby rozpocza¢ nowy program, po
ponownym nacisnieciu START na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat E 01 i rozlegnie si¢ sygnat dzwiekowy. W takim
przypadku przytrzymaj przycisk START/STOP do momentu,
w ktérym komunikat E 01 zniknie z wy$wietlacza i pojawi sie
na nim ustawienie podstawowe. Nastepnie wyjmij pojemnik
do wypieku i poczekaj, az urzadzenie wystygnie.

UWAGA: Program BAKE moze zostac rozpoczety w kaz-
dym momencie, nawet, jesli urzadzenie jest rozgrzane.

Dziatanie i obstuga urzadzenia (Rys. B)

@ Wit6z pojemnik do wypieku.

Pojemnik do wypieku pokryty jest powtoka zapobiegajaca
przywieraniu. Umies¢ pojemnik doktadnie na $rodku pod-
stawy, wewnatrz urzadzenia. Przekre¢ pojemnik delikatnie
w kierunku ruchu wskazéwek zegara, az zostanie zabloko-
wany.

UWAGA: Po zakoriczeniu procesu pieczenia uchwyt
jest goracy. Nalezy uzyc rekawicy kuchennej.

(@) Wi6z topatke mieszajaca.

Osadz fopatke mieszajaca naktadajac otwor w topatce mie-
szajacej na trzpien w pojemniku do wypieku.

(® Dodaj sktadniki.

Sktadniki wkiadaj do pojemnika zgodnie z kolejno$cig
okre$long w odpowiednim przepisie. Przyktadowe przepisy
podano w dalszej czesci instrukcji.

@ Uzupetnij dozownik sypkich dodatkow (opcjonalnie).

W celu uzupetnienia dozownika nalezy unie$¢ wieczko
dozownika i wsypa¢ do $rodka optymalng ilo$¢ dodatkow
(owoce, orzechy, rodzynki, ziarna). llos¢ dodatkow zalezy
od indywidualnych upodoban. Nastepnie nalezy zamkna¢
wieczko, az do styszalnego "klikniecia".

@Wléi wtyczke przewodu przylaczeniowego do
gniazda sieci elektryczne;.

@ Wybierz zadany program za pomoca przycisku MENU.
Przycisk MENU stuzy do wyboru programéw szczegdtowo
opisanych ponizej.

A
1. BASIC ( ) (PODSTAWOWY)
Do przygotowania biatego, pszennego i zytniego pieczywa.
To najczesciej uzywany program.

2. FRENCH (21D (CIASTO FRANCUSKIE)
Do przygotowania szczegdlinie lekkiego biatego pieczywa.

3. WHOLE AR
WHEAT . (PIECZYWO RAZOWE)

Do przygotowania pieczywa razowego.

4. SWEET ( EE E ) (SLODKIE PIECZYWO)
Do przygotowywania np. stodkiego ciasta na zakwasie.

s
ARR}
5. SUPER ( )

6. GLUTEN \{d::
FREE /= (BEZGLUTENOWE)

Do przygotowania pieczywa bezglutenowego.

7. DOUGH ? (CIASTO)
Do przygotowania ciasta.

8. PASTA
DOUGH (3€) (CIASTO MAKARONOWE)

o .
9.)AM () (DZEM)
(¢

10. BAKE {__J (PRZYRUMIENIANIE)
Do przyrumieniania chleba i ciasta.

I1.BAGUETTE C > (BAGIETKI)

@ Wybierz wage odpowiednia dla danego programu.
Przycisk LOAF stuzy do ustawienia wagi chleba (patrz tabela):

5009 = maly chleb o wadze do 500 g
750 g = $redni chleb o wadze do 750 g
1000 g = duzy chleb o wadze do 1000 g

Nastepnie wybierz zadany poziom przyrumieniania.
Przycisk COLOR stuzy do ustawienia zadanego stopnia
przyrumienienia: LIGHT (stabe), MEDIUM ($rednie), DARK
(mocne), RAPID (szybkie).

(9@ Ustaw czas rozpoczecia programu za pomoca przy-
ciskow programatora czasu TIMER.

Przyktad:

Jest godzina 20:30, a chleb ma by¢ gotowy na 7:00 rano
nastepnego dnia tzn. za 10 godzin i 30 minut. Naciskaj przy-
cisk programatora czasu do momentu, gdy na wys$wietlaczu
pojawi sie symbol 10:30, to jest ilo$¢ czasu od teraz (20:30)
do chwili, w ktdrej chleb ma by¢ gotowy. Podczas korzysta-
nia z funkcji programatora czasu nie wolno uzywac fatwo
psujacych sie sktadnikéw takich jak mleko, owoce, jogurt,
cebula, jajka itp.

Nacisnij przycisk START/STOP.

UWAGA: Po nacisnieciu przycisku START/STOP jest
mozliwos¢é wyfaczenia dzwieku. W tym celu nacisnij
i przytrzymaj rownczesnie przez ok. 2 sekundy dwa
przyciski programatora czasu TIMER. Jezeli ponownie
naci$niesz i przytrzymasz oba przyciski TIMER, usty-
szysz sygnat dzwigkowy, co oznacza, iz dzwiek zostat
aktywowany.

Przycisk START/STOP stuzy réwniez do zatrzymania pro-
gramu w kazdej chwili. W tym celu nacisnij i przytrzymaj
przez okoto 3 sekundy przycisk START/STOP, do momentu
gdy rozlegnie sie sygnat dzwiekowy. Na wyswietlaczu pojawi

GW43-013_v02



sie poczatkowa pozycja wybranego programu. Jezeli chcesz
zastosowa¢ inny program, wybierz go przy pomocy przyci-
sku MENU.

@ Mieszanie i zagniatanie ciasta.

Urzadzenie do wypieku chleba automatycznie miesza
i zagniata ciasto do momentu, w ktérym osiggnie ono odpo-
wiednig konsystencje.

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

@ Pozostawianie ciasta do wzrostu.

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

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

@ Pieczenie.

Urzadzenie do wypieku chleba automatycznie ustawia czas
i temperature pieczenia. Je$li chleb jest zbyt jasny pod
koniec programu, zastosuj program BAKE, aby mocniej przy-
rumieni¢ chleb. W tym celu naciénij przycisk START/STOP
przytrzymujac go przez okoto 3 sekundy (do momentu, gdy
rozlegnie sie sygnat dzwigkowy). Nastepnie wcisnij przycisk
MENU i wybierz program BAKE. Gdy zadany poziom przy-
rumienienia zostanie osiggniety zatrzymaj proces, przytrzy-
mujac przez okoto 3 sekundy przycisk START/STOP (do
momentu, gdy rozlegnie sie sygnat dzwiekowy).

UWAGA: Podczas fazy pieczenia ciasta zamknif
pokrywe i nie otwieraj jej az do zakonczenia wypieku
chleba. Zdjecia majq na celu jedynie przedstawienie
fazy pieczenia.

Podgrzewanie.

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

@ Zakonczenie faz programu.

Po zakoriczeniu programu wyciagnij wtyczke przewodu przy-
taczeniowego z gniazda sieci elektrycznej.
Wyjmij pojemnik do wypieku korzystajac z rekawicy
kuchennej i przewré¢ go.
(1) Jesli chleb nie wychodzi od razu z pojemnika kil-
kakrotnie, delikatnie wstrzasnij pojemnikiem, az chleb
wypadnie.
UWAGA: Jesli fopatka mieszajaca pozostanie wewnatrz
chleba, mozna nieznacznie nacig¢ bochenek i wycia-

gnac topatke na zewnatrz. Mozesz réwniez zastosowac
haczyk do wyjmowania fopatki mieszajacej.
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Przygotowanie bagietek.

Po przygotowaniu ciasta za pomocg programu 7 DOUGHT
(CIASTO), nalezy przetozy¢ ciasto do foremek do wypieku
bagietek (9) i (10). Nastepnie, foremki z ciastem nalezy umie-
§ci¢ w komorze pieczenia zamiast pojemnika do wypieku.

Umieszczanie dolnej foremki do wypieku (9) w wypie-
kaczu.

Po wyjeciu pojemnika do wypieku, foremke wraz z ciastem
nalezy wcisna¢ pomiedzy dolne zaczepy w komorze piecze-
nia, tak aby pewnie przylegata do zaczepow.

Uwaga: Umieszczajac foremki do wypieku w wypie-
kaczu, zwro¢ uwage aby uchwyty byly podniesione
(prostopadle do powierzchni foremek). Umieszczenie
uchwytow w tej pozycji ufatwi wyjecie foremek z urza-
dzenia.

@Umieszczanie gornej foremki do wypieku (10)
w wypiekaczu.

Gérng foremke do wypieku nalezy zawiesi¢ na metalowych
zaczepach znajdujacych sie w gérnej czesci komory piecze-
nia. Nastepnie nalezy zamkna¢ pokrywe i postepowac jak
w przypadku pieczenia chleba (fazy 13 do 15) lub uruchom
program 10 BAKE (PRZYRUMIENIANIE).

Do przygotowania bagietek mozna rowniez wykorzy-
sta¢ program 11 BAGUETTE. Program jest podzielony
na dwa etapy. W pierwszym, ciasto jest mieszane
i zagniatane oraz poddane wzrostowi. W drugim eta-
pie, bagietki sq poddane wzrostowi i procesowi wypie-
kania. Po zakonczeniu pierwszego etapu urzadzenie
zatrzymuje sie i wydaje sygnat dzwiekowy informujac
uzytkownika, ze nalezy przetozy¢ ciasto do foremek do
wypieku bagietek. Po umieszczeniu foremek w wypie-
kaczu (szczegoty opisano w punktach 18, 19 i 20)
nalezy wznowic program poprzez wcisniecie przycisku
"START/STOP". W tym momencie zostanie rozpoczety
drugi etap. Szczegotowe czasy poszczegodlnych eta-
pow programu zastaly przedstawione w tabeli "FAZY
PRACY URZADZENIA".



FAZY PRACY URZADZENIA

1
FUNKCJA
BASIC*
BAKING (wypiek) LIGHT (jasny) MEDIUM ($redni) DARK (ciemny) RAPID (szybki)
LOAF (bochenek) 500g | 7509 | 1000g | 5009 | 7509 | 1000g | 500g | 750g | 1000g | 500g | 7509 | 10009
DELAY TIME . . . . . . . . . . . .
(opGznienie startu) 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:.00 | 15:00 | 15:.00 | 15:00 | 15:.00 | 15:00 | 15:00
PREHEAT
(ogrzewanie wstepne)
KNEAD 1
(zagniatanie 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
REST (pauza) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEAD 2
(zagniatanie 2) 20m | 20m [ 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m
RISE 1 (wzrost 1) 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 15m | 15m | 156m
KNEAD 3
(zagniatanie 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 2 (wzrost 2) 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m 9m 9m 9m
KNEADING 4
(zagniatanie 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 3 (wzrost 3) 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 30m | 30m | 30m
BAKE (wypiek) 46 m 51m 58m | 48m | 53m | 60m | 53m | 58m | 65m | 48m | 53m | 60m
WARM
(utrzymywanie ciepta) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME
(czas catkowity) 311 316 | 3:23 3:13 3:18 | 3:25 3:18 3:23 | 3:30 | 212 217 | 2:24
2
FUNKCJA
FRENCH*
BAKING (kolor) LIGHT (jasny) MEDIUM ($redni) DARK (ciemny) RAPID (szybki)
LOAF (bochenek) 500g | 7509 | 1000g | 500g | 7509 | 1000g | 500g | 750g | 1000g [ 500g | 750g | 1000g
DELAY TIME . . . . . . . . . . . .
(opdznienie startu) 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00
PREHEAT
(ogrzewanie wstepne)
KNEAD 1
(zagniatanie 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
REST (pauza) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEAD 2
(zagniatanie 2) 20m | 20m [ 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m
RISE 1 (wzrost 1) 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 3I9m [ 15m | 15m | 15m
KNEAD 3
(zagniatanie 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 2 (wzrost 2) 3Im | 3m | 3Im | 3m | 3m | 3m|3m]|3m]| 3m 15m [ 15m | 15m

10
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2

FUNKCJA
FRENCH*
BAKING (kolor) LIGHT (jasny) MEDIUM ($redni) DARK (ciemny) RAPID (szybki)
KNEADING 4
(zagniatanie 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 5s 5s 5s
RISE 3 (wzrost 3) 60m | 60m [ 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m [ 30m | 30m | 30m
BAKE (wypiek) 48m | 50m | 53m | 50m | 52m | 55m | 55m | 57m | 60m | 50m | 52m | 55m
WARM
(utrzymywanie ciepta) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME
(czas catkowity) 3:28 3:30 | 3:33 3:30 3:32 | 3:35 | 3:35 | 3:37 | 340 | 2:35 | 2:37 | 2:40
3
FUNKCJA
WHOLE WHEAT*
BAKING (wypiek) LIGHT (jasny) MEDIUM ($redni) DARK (ciemny) RAPID (szybki)
LOAF (bochenek) 5009 | 7509 | 1000g | 500g | 750g | 1000g | 500g | 750g | 1000g | 500g | 7509 | 10009
DELAY TIME . . . . . . . . . . . .
(opdznienie startu) 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00
PREHEAT
(ogrzewanie wstepne) 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m 5m 5m 5m
KNEAD 1
(zagniatanie 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
REST (pauza) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEAD 2
(zagniatanie 2) 15m | 15m | 15m | 15m | 15m | 15m | 15m | 15m | 15m | 15m | 15m | 15m
RISE 1 (wzrost 1) 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 24m | 24m | 24m
KNEAD 3
(zagniatanie 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 2 (wzrost 2) 26m | 26m | 26m 26m | 26m | 26m 26m | 26m | 26m 1M1m M1m 1M1m
KNEADING 4
(zagriatanie 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 3 (wzrost 3) 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 35m | 35m | 35m
BAKE (wypiek) 48m | 50m | 53m | 50m | 52m | 55m | 55m | 57m | 60m | 50m 52m 55m
WARM
(utrzymywanie ciepta) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME
(czas catkowity) 3:43 3:45 | 3:48 3:45 | 3:47 | 3:50 3:50 3:52 | 3:55 | 2:30 2:32 | 2:35
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4 5 6 7 8 9 10 1
* =, ®
FUNKCJA m & Bu| 5 |£8| s | ¢ BAGUETTE*
Sx < <<
H @ | 3% | 8 | £8| 7 | @ |LGHT [EDIUM| DARK
LOAF (bochenek) 500g | 7509 | 1000g | 1000 g - - - - -
DELAY TIME . \ . . . . . .
(op2nienie startu) 15:00 | 15:.00 | 15:00 - 15:00 - 15:00 - 15:00 | 15:00 | 15:00
PREHEAT om
(ogrzewanie wstepne)
KNEAD 1
(zagniatanie 1) 5m | 5m | 5m | 5m | 5m | 5m | 3m | 5m 5m | 5m | 5m
REST (pauza) 5m 5m 5m Om 5m Om Om Om Om
KNEAD 2
(zagniatanie 2) 20m | 20m [ 20m | 15m | 10m | 20m | 11m | 10m 20m | 20m | 20m
RISE 1 (wzrost 1) 39m | 39m | 39m | 12m 0m 60 m 0m 55m | 55m | 55m
KNEAD 3
(zagniatanie 3) 10s | 10s | 10s 0 0s 0s 0s 0s
RISE 2 (wzrost 2) 26m | 26m | 26m 0 0 Om Om 0m
KNEADING 4
(zagniatanie 4) 5s 3s 5s 0 0s 0s 0s 0s
RISE 3 (wzrost 3) 52m | 52m | 52m 60 m Om 0 15m | 15m | 15m
BAKE (wypiek) 50m | 55m | 60m | 48m | 55m Om 70m [60-90m| 52m | 57m | 62m
WARM
(utrzymywanie ciepta) h h th Th Th - 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME
(czas catkowity) 317 | 322 | 327 | 1:20 | 2:10 | 1:30 | 0:14 | 1:25 | 1:00 | 2:27 | 2:32 | 2:37

* — Dostepna jest funkcja automatycznego dozowania sypkich dodatkéw.

Czyszczenie i konserwacja

©® Przed pierwszym uzyciem urzadzenia doktadnie umyj
pojemnik do wypieku, foremki oraz fopatke mieszajacq
przy uzyciu delikatnego detergentu (nie wolno zanurza¢
pojemnika do wypieku w wodzie).

©® Przed pierwszym uzyciem, zaleca sie nasmarowa¢ nowy
pojemnik do wypieku, foremki oraz fopatke mieszajacq
tluszczem odpornym na wysokg temperature, a nastep-
nie nagrza¢ je w piekarniku przez okoto 10 minut. Po
wystygnieciu usun tuszcz z pojemnika przy uzyciu
recznika papierowego. Dzigki temu zabiegowi chroniona
bedzie powloka zapobiegajaca przywieraniu ciasta.
Czynnos¢ te mozna powtdrzy¢ raz na jakis czas.

©® Przed schowaniem lub czyszczeniem zaczekaj az urza-
dzenie wystygnie. Przed kolejnym procesem zagniatania
i pieczenia, urzadzenie musi ostygna¢ przez okoto pot
godziny.

©® Przed czyszczeniem odigcz urzadzenie od sieci elek-
trycznej i odczekaj az wystygnie. Do mycia uzywaj
tagodnego detergentu. Nie wolno uzywa¢ chemicznych
Srodkéw czyszczacych, benzyny, $rodkéw do czysz-
czenia piekarnikow lub wszelkich innych $rodkéw, ktdre
moga porysowac lub zniszczy¢ powtoke urzadzenia.
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Usuwaj wszystkie sktadniki oraz okruchy z pokrywy, obu-
dowy i komory wypieku za pomocg wilgotnego recznika.
Nie wolno zanurza¢ urzadzenia w wodzie, ani wlewac
wody do komory wypieku!

Aby utatwi¢ czyszczenie mozna zdjg¢ pokrywe ustawia-
jac ja pod katem a nastepnie pociagajac do gory.
Pojemnik do wypieku nalezy przetrze¢ z zewnatrz wil-
gotng szmatka. Wnetrze pojemnika mozna my¢ przy
uzyciu ptynu do zmywania naczyn. Pojemnika nie zanu-
rzaj w wodzie.

topatke do mieszania oraz trzpien napedzajacy czys¢
natychmiast po uzyciu. Jesli topatka do mieszania pozo-
stanie w pojemniku, bedzie jq pdzniej trudno stamtad
wyjac. W takim przypadku napetnij pojemnik cieptg woda
i pozostaw na 30 minut. Nastepnie wyjmij fopatke.
Pojemnik pokryty jest powtokg nieprzywierajaca. Nie
wolno uzywa¢ metalowych przedmiotéw, ktére mogtyby
ja porysowac. Kolor powloki bedzie sig zmieniat wraz
z uzytkowaniem urzadzenia. Jest to sytuacja normalna.
Zmiana ta w zaden sposob nie zmienia wiasciwosci
powtoki.

Przed schowaniem urzadzenia upewnij si¢, ze urzadze-
nie catkowicie wystygto i jest suche. Urzadzenie nalezy
przechowywac z zamknigta pokrywa.
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PYTANIA | ODPOWIEDZI DOTYCZACE URZADZENIA

PROBLEM

PRZYCZYNA

ROZWIAZANIE

Z komory pieczenia lub
z otworéw wentylacyjnych
wydobywa sie dym.

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

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

Sktadniki nie zostaty
wymieszane lub chleb

Niewtasciwe ustawienie
programu.

Sprawdz wybrane menu i inne ustawienia.

Naci$nigto przycisk START/
STOP podczas pracy
urzadzenia.

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

Podczas pracy urzadzenia
kilkakrotnie zostata podniesiona
pokrywa.

Pokrywe mozna otwiera¢ wytgcznie, jezeli czas na wy$wietlaczu wynosi
wigcej niz 1:30 (dotyczy wytgcznie programow 1,2,3,4).
Nalezy upewni¢ sie, ze pokrywa zostata wlasciwie zamknieta.

nieodpowiednio si¢ upiekt.

Dtuga przerwa w dostawie
pradu podczas pracy
urzadzenia.

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

Rotacja topatek mieszajacych
jest zablokowana.

Sprawdz, czy topatki mieszace nie zostaty zablokowane przez ziarna,
itp. Wyciagnij pojemnik do wypieku i sprawdz, czy elementy napedowe
sig obracaja. W przeciwnym wypadku urzadzenie nalezy odda¢ do
punku naprawy.

Chleb opada w $rodku i
jest wilgotny na spodzie.

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

Wyjmij chleb z pojemnika do wypieku przed zakoriczeniem funkcji
podgrzewania.

Chleb trudno jest wyjaé
z pojemnika.

Spod bochenka przykleit si¢ do
fopatki mieszajacej.

Przed kolejnym wypiekiem wyczy$¢ fopatke mieszajacq i trzpien. W razie
koniecznosci, napetnij pojemnik ciepta woda i pozostaw na 30 minut.
Pozwoli to w prosty sposdb wyjac i wyczyscic fopatke mieszajaca.

Wiacza sie sygnat dzwie-
kowy. Na wy$wietlaczu
pojawit sie symbol E 01.

Urzadzenie nie wigcza sig.

Urzadzenie nie wystygto po
poprzednim procesie pieczenia.

Nacisnij i przytrzymaj przycisk START/STOP, az na wys$wietlaczu pojawi
sie normalny kod programu. Odtacz urzadzenie od sieci elektrycznej.
Wyjmij pojemnik do wypieku i odczekaj, az wystygnie i osiagnie
temperature pokojowa. Nastepnie podtacz urzadzenie do sieci elektrycznej
i ponownie wigcz.

Na wy$wietlaczu pojawia
sig komunikat ,EEE”.

Btad programu lub btad
elektroniczny.

Rozpocznij test urzadzenia. W tym celu naciskajac i przytrzymujac przycisk
menu odtacz urzadzenie od sieci elekrycznej, a nastepnie ponownie
je podiacz. Zwolnij przycisk. Zostanie przeprowadzony test urzadzenia.
Ponownie odtacz urzadzenie od sieci elektrycznej. Na wyswietlaczu
powinien pojawi¢ sig kod normalnego programu. W przeciwnym wypadku
urzadzenie nalezy odda¢ do punku serwisowego.

GW43-013_v02
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KLASYCZNE PRZEPISY

BIALY CHLEB CHLEB NA MASLANCE
(waga chleba ok. 900 g) (waga chleba ok. 900 g)
Sktadniki: Sktadniki:
Urzadzenie szczegdlnie nadaje sig Woda lub mleko 425 ml Maslanka 375ml
do stosowania gotowych mieszanek Sol 1% tyzeczki Sol 1tyzeczka
chlebowych, ktére dostepne sa w sklepach. | Cukier 1% lyzeczki Cukier 1tyzeczka
Maka typu 500 600 g Maka typu 500 500 g
Suche drozdze 1lyzeczka Suche drozdze 11yzeczka
Program: BASIC lub FRENCH Program: BASIC lub FRENCH
CIASTO Z ORZECHAMI | RODZYNKAMI CHLEB StONECZNIKOWY CHLEB Z SIEDMIU ZBOZ
(waga ciasta ok. 900 g) (waga chleba ok. 900 g) (waga chleba ok. 700 g)
Sktadniki: Sktadniki: Sktadniki:
Woda lub mleko 350 ml Woda 350 ml Woda lub mleko 300 mi
Margaryna lub masto 1 Y lyzki stotowej | Masto 1 tyzka stotowa Margaryna lub masto 1% lyzki stotlowej
Sol 1lyzeczka Maka typu 550 540 g Sol 1tyzeczka
Cukier 2 yzki stotowe Nasiona stonecznika | 5 tyzek stotowych Cukier 2 Y yzki stotowej
Maka typu 500 540 g Sal 11yzeczka Maka typu 550 2409
Suche drozdze 1lyzeczka Cukier 1 tyzka stotowa Pszenna maka razowa | 240 g
Rodzynki 100 g Suche drozdze 1lyzeczka Platki z 7 zb6z 60g
Rozdrobnione orzechy | 3 tyzki stolowe Suche drozdze 11yzeczka

Program: BASIC

Program: BASIC

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

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

CHLEB CEBULOWY CHLEB RAZOWY CIASTO Z CZEKOLADA | ORZECHAMI
(waga chleba ok. 900 g) (waga chleba ok. 900 g) (waga chleba ok. 700 g)
Sktadniki: Sktadniki: Sktadniki:
Woda lub mleko 250 ml Woda lub mleko 300 ml Woda 275ml
Margaryna lub masto 1 lyzka stotowa | Margaryna lub masto 1% tyzki stotowej | Krem czekoladowo-
Sol 1 lyzeczka Jaja 1 szt. orzechowy 90 ml
Cukier 2 lyzki stotowe Sol 1lyzeczka Sol 1Yz tyzeczki
Duza, posiekana cebula | 1 szt. Cukier 2 lyzeczki Cukier puder 1Y tyzeczki
Maka typu 550 540 ¢ Maka typu 550 3609 Maka typu 500 3009
Suche drozdze 1lyzeczka Pszenna maka razowa | 180 g Maka zwykta 150 g
Suche drozdze 1 lyzeczka Suche drozdze 1 lyzeczka
Program: WHOLEWHEAT
_Fr’rogram. BAS'.C ' Uwagga: Stosujac program ,DELAY TIMER” | Program: FRENCH
en chleb nalezy od razu upiec. A . o
zamiast jajek nalezy doda¢ wiecej wody.
CHLEB FOCACCIA Z ROZMARYNEM FRANCUSKIE BAGIETKI CIASTO NA PIZZE
| CZOSNKIEM (waga chleba ok. 900 g) (sktadniki na 3 pizze)
Sktadniki: Sktadniki: Sktadniki:
Woda 200 ml Woda 300 ml Woda 300 ml
Oliwa z oliwek 1 tyzka stotowa Miéd 1 tyzka stotowa Sol ¥l tyzeczki
Swiezy posiekany Sol 1lyzeczka Oliwa z oliwek 1lyzka
rozmaryn 2 lyzki stotowe Cukier 11yzeczka stotowa
Czosnek, obrany Maka typu 550 540 g Maka typu 500 450 ¢
i wycisniety 3 zabki Suche drozdze 1tyzeczka Cukier 2 tyzeczki
Maka 500 3509 Suche drozdze 1lyzeczka
Sol 1tyzeczka
Suche drozdze Y2 tyzeczka

Program: DOUGH

Program: BAGUETTE

Po procesie wyrabiania ciasta podziel
gotowe ciasto na 2-4 czesci. Uformuj dugie
bochenki i umie$¢ na foremkach. Uko$nie
ponacinaj ciasto i umie$¢ w wypiekaczu.

Program: DOUGH

Po procesie wyrabiania ciasta rozwatkuj
go, uformuj okragty ksztatt i odstaw na 10
minut. Rozsmaruj sos i natéz dodatki. Piecz
w piekarniku przez 20 minut.
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DZEM POMARANCZOWY DZEM TRUSKAWKOWY DZEM MALINOWY
Sktadniki: Sktadniki: Skiadniki:
Pomarancze 4009 Truskawki, umyte Swieze maliny, umyte | 450 g
Cytryny 1009 i odszyputkowane 4509 Cukier zelujacy 4509
2:1 cukier zelujacy 2509 Cukier zelujacy 4509
Program JAM Program JAM Program JAM
; CHLEB WISNIOWY CHLEB Z MAKI BEZGLUTENOWEJ
REHoRe L (waga chleba ok. 700 g) (waga chleba ok. 900 g)
Skiadniki: Sktadniki: Sktadniki:
Swieze morele, umyte | 450 g Sok wisniowy 75 ml Woda lub mleko 425 ml
Zimna woda 2 lyzki stotowe Mieko 20 ml Sol 1% tyzeczki
Cukier zelujacy 450 g Miéd 159 Cukier 1% tyzeczki
Skorka cytrynowa Masto 15¢9 Maka typu 500 500 g maki
+so0k z Y2 cytryny Jogurt wisniowy 135¢g bezglutenowej
Wisnie bez pestek 209 Suche drozdze 1lyzeczka
Maka typu 550 4109
Suche drozdze 1lyzeczka
Proszek do pieczenia | " tyzki
Sol 2 tyzeczki
Cukier 11yzeczka
Program: JAM Program: BASIC lub SWEET Program: BASIC lub FRENCH

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

KIEDY DOKONAC KOREKTY W PRZEPISACH

ROZWIAZANIE
PROBLEM PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA (OPIS PgﬁAleJ)
Chleb rosnie zbyt szybko. - Zbyt duzo drozdzy, zbyt duza ilo$¢ maki, niewystarczajaca ilo$¢ soli. alb
- Brak lub zbyt mato drozdzy. alb
- Stare lub nieSwieze drozdze. e
- Zbyt goracy piyn. c
Chleb pie rloénie wcalel lub - Nastapit ko:tagkt :lroyzs;; z plynem. d
w sposob niewystarczajacy.
- Nieodpowiedni rodzaj maki lub nieSwieza maka. e
- Zbyt duza lub zbyt mata ilo$¢ ptynu. alblg
- Zbyt mato cukru. alb
Ciasto zbyt mocno rosnie - Jesli woda jest zbyt migkka, drozdze mocniej fermentuja, f
i wylewa sig z pojemnika. - Zbyt duzo mleka powoduije fermentacje drozdzy. c
- llo$¢ ciasta jest wigksza od pojemnosci pojemnika i chleb opada. alf
- Brak soli lub niewystarczajaca ilos¢ cukru. alb
- Zbyt duzo ptynu. h
- Zbyt duzo maki lub zbyt mato ptynu. alblg
Chleb jest cigzki, - Zbyt mato drozdzy lub cukru. alb
grudkowaty. - Zbyt duzo owocéw, maki razowej lub innego sktadnika. b
- Stara lub nieswieza maka. e
- Zbyt duza lub zbyt mata ilo$¢ ptynu. alblg
Chleb nie j’est upieczony ~Zbyt duza wilgotnose. h
w $rodku
- Przepis z wilgotnymi sktadnikami, np. jogurtem. g
GW43-013_v02 15



ROZWIAZANIE
PROBLEM PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA (OPIS PONIZEJ)
- Zbyt duza ilo$¢ wody. g
Chropowata struktura ~Brak soli. b
chleba, lub zbyt duzo . > -
otworéw w chiebie. - Duza wilgotno$¢, zbyt goraca woda. hfi
- Zbyt duzo plynu. c
- Objetos¢ chleba jest zbyt duza wzgledem pojemnika. alf
- Zbyt duzo maki, szczegdlnie w przypadku jasnego chleba. f
Nleupleczpna, g%bczasta - Zbyt duzo drozdzy lub zbyt mato soli. alb
powierzchnia.
- Zbyt duzo cukru. alb
- Inne stodkie sktadniki oprécz cukru. b
Kromki chleba sg nieréwne
lub w $rodku znajdujq sie - Chleb nie schtodzit sie wystarczajaco (para nie zdazyta ujsc). j
grudki.
Na skorc;:::l;z Znajduje - Po mieszaniu ciasta po bokach urzadzenia pozostata maka. gli

Rozwiazania dla powyzszych probleméw

a) Nalezy doktadnie odmierza¢ sktadniki.

b) Nalezy dopasowa¢ ilo$¢ skiadnikéw i sprawdzi¢, czy
wszystkie sktadniki zostaty dodane.

¢) Nalezy dodac¢ inny ptyn lub pozostawi¢ go do schiodze-
nia w temperaturze pokojowej. Sktadniki nalezy dodawac
zgodnie z kolejnoscig okreslong w odpowiednim przepi-
sie. Po $rodku nasypanej maki zrobi¢ dotek i wsypaé
do niego rozdrobnione lub suche drozdze. Nie nalezy
dopusci¢, aby drozdze weszty w bezposredni kon-
takt z ptynem.

d) Nalezy stosowa¢ wylacznie $wieze i odpowiednio prze-
chowywane skfadniki.

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

f) Nalezy zmniejszy¢ ilos¢ dodanego ptynu. Jesli uzywane
sq sktadniki zawierajace wode, nalezy odpowiednio
zmniejszy¢ wtedy ilo$¢ ptynu.

g) W przypadku bardzo wilgotnej pogody, dodac o 1-2 tyzki
stotowe mniej wody.

h) W przypadku cieptej pogody, nie stosowa¢ funkcji pro-
gramatora czasu. Nalezy uzywac chtodne ptyny.

i) Natychmiast po upieczeniu nalezy wyja¢ chleb z pojem-
nika i pozostawi¢ go do wystygniecia przez przynajmniej
15 minut przed krojeniem.

j) Nalezy zmniejszy¢ ilos¢ drozdzy lub wszystkich sktadni-
kow o Y.

Uwagi dotyczace przepisow

1. Sktadniki

® Ze wzgledu na fakt, ze kazdy sktadnik odgrywa okre-
$long role w pomys$inym procesie wypieku chleba, ich
poprawne odmierzanie jest rownie wazne, co kolejno$¢
ich dodawania.
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Najwazniejsze skfadniki takie, jak ptyn, maka, sdl,
cukier czy drozdze (mozna stosowa¢ suche lub $wieze
drozdze) wplywajg na sukces w przygotowaniu ciasta
i chleba. Nalezy zawsze stosowa¢ odpowiednie ilosci
sktadnikéw w odpowiednich proporcjach.

Nalezy stosowac letnie sktadniki, jesli ciasto musi zostat
przygotowane od razu. W przypadku ustawiania pro-
gramu z funkcjg programatora czasu, zalecane jest uzy-
wanie chtodnych sktadnikow, aby drozdze nie zaczety
rosna¢ zbyt wezesnie.

Margaryna, masto i mleko wptywajg na smak chleba.
llo$¢ cukru mozna zmniejszy¢ o 20%, aby skorka byta
delikatniejsza i ciefsza, co nie wptynie na wynik piecze-
nia. Aby skorka byta delikatniejsza i bardziej miekka,
cukier mozna zastgpi¢ miodem.

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

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

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

Jesli sproszkowany zakwas ma inne stezenie (100-gra-
mowe opakowanie na 1 kg maki), ilos¢ maki nalezy
zmniejszy¢ 0 80 g na 1 kg maki.

Mozna stosowa¢ rowniez zakwas w plynie. Nalezy stoso-
wac sie do ilosci podanych na opakowaniu. Wypetnij miarke

GW43-013_v02



2.

ptynnym zakwasem i uzupetnij innymi ptynnymi skfadnikami
w odpowiednich ilociach, zgodnie z przepisem.

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

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

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

Do ciasta mozna dodawac¢ otreby pszenne, aby chleb byt
Izejszy i bogatszy w substancje odzywcze. W tym celu
nalezy dodac¢ jedna tyzke stotowa otrebéw na 500 g maki
i zwigkszy¢ ilo$¢ ptynu o ¥z tyzki stolowe;j.

Gluten pszenny to naturalny dodatek uzyskiwany z biatka
zawartego w pszenicy. Dzigki niemu chleb jest 1zejszy
i ma wieksza objetos¢. Chleb rzadziej opadai jest Izejszy
do trawienia. Jego zalety sq szczegdlnie widoczne przy
pieczeniu chleba razowego lub innego pieczywa z maki
mielonej w domu.

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

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

Dostosowanie ilo$ci sktadnikow

Jedli wymagane jest zwigkszenie lub zmniejszenie iloSci
sktadnikéw, nalezy upewnic sie, ze proporcje oryginalnego
przepisu zostajq zachowane. Aby uzyska¢ zadowalajacy
efekt, zalecamy stosowanie ponizszych zasad dotyczacych
modyfikacji ilosci sktadnikow:

Ptyny / maka: ciasto powinno by¢ delikatne (ale nie za
bardzo) i tatwe do wyrobienia. Ciasto nie powinno by¢
widkniste. Z ciasta powinno si¢ tatwo da¢ wyrobi¢ kule.
Nie jest to mozliwe przy gestych ciastach w przypadku
chleba Zytniego lub petnoziarnistego. Ciasto nalezy
sprawdzi¢ pie¢ minut po pierwszym etapie mieszenia.
Jesli jest zbyt wilgotne, nalezy dodac troche maki, az
nabierze ono odpowiedniej konsystenciji. Jesli jest zbyt
suche, nalezy doda¢ po tyzce wody podczas procesu
mieszenia.

Zastepowanie ptynow: W przypadku stosowania sktad-
nikéw zawierajacych w swoim sktadzie ptyny (np. twa-
rég, jogurt, etc.), dodawana ilo$¢ ptynu powinna zosta¢
zmniejszona. W przypadku dodawania jajek, nalezy je
wbi¢ do miarki i wypetni¢ ja pozostatymi ptynami, aby
mie¢ kontrole nad iloscig sktadnikéw. Ciasto sporza-
dzane w migjscu znajdujacym sie na duzej wysokosci
(powyzej 750 metrow), bedzie rosto szybciej. Mozna
wtedy zmniejszy¢ ilos¢ drozdzy od " do Y tyzeczki,
aby proporcjonalnie zmniejszy¢ wzrost ciasta. To samo
dotyczy miejsc, do ktdrych dostarczana jest wyjatkowo
miekka woda.
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3.
°

4,

Dodawanie i odmierzanie sktadnikow i ilosci
Nalezy zawsze najpierw wla¢ ptyn, a dopiero na
koncu doda¢ drozdze. Aby unikng¢ zbyt szybkiego
wzrostu drozdzy (szczegdlnie podczas uzycia funkciji
programatora czasu), nie wolno dopusci¢ do kontaktu
ptynow z drozdzami.

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

Nalezy doktadnie odmierza¢ sktadniki podane w gra-
mach.

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

Dodawanie owocéw, orzechdw lub zbdz. Skiadniki
mozna doda¢ w przypadku poszczegdlnych programéw
w momencie, gdy rozlegnie sie sygnat dzwiekowy. Jesli
sktadniki zostang dodane zbyt wcze$nie, zostang one
zmielone podczas procesu mieszenia ciasta.

Przepisy do zastosowania w urzadzeniu do
wypieku ciasta

Powyzsze przepisy przeznaczone sg dla bochenkéw o roz-
nej wielkosci. Catkowita waga nie powinna przekroczy¢ 1000
gramoéw. Jezeli nie podane zostaty konkretne zalecenia
dotyczace wagi, oznacza to, ze dla danego programu mozna
stosowac zarowno matg jak i duzg ilos¢ sktadnikow. W przy-
padku ultraszybkiego programu zalecana waga bochenka
wynosi okoto 750 graméw.

5.
°

Ciezar i objetos¢ chleba

W przepisach zostata doktadnie okreslona waga chleba.
tatwo zauwazy¢, ze waga czystego biatego pieczywa
jest mniejsza niz pieczywa razowego. Zwigzane jest to
z faktem, iz biata maka lepiej ro$nie, dlatego tez nalezy
kontrolowa¢ pieczywo podczas procesu wypiekania.
Pomimo doktadnego okre$lenia wagi mogg zdarzac sie
niewielkie odchylenia od podanych wartosci. Faktyczna
waga chleba zalezy w duzym stopniu od wilgotnosci
powietrza w pomieszczeniu w momencie przygotowy-
wania.

Pieczywo z duzg iloscig pszenicy zawsze ma duzg
objeto$¢ i wykracza poza krawedzie pojemnika po
ostatniej fazie wzrostu, nawet w przypadku doktadnego
odmierzenia sktadnikéw. Chleb jednak nie wylewa sie.
tatwiej przyrumienia sig cze$¢ chleba znajdujaca sie na
zewnatrz pojemnika, niz czes¢ pozostata w Srodku.

Aby chleb byt Izejszy, w programach SUPER zalecanych
do wypieku stodkiego pieczywa, mozna stosowac sktad-
niki w mniejszych ilosciach niz w programie SWEET.

. Efekty pieczenia

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

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

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

Ekologia - zadbajmy o srodowisko

Kazdy uzytkownik moze przyczyni¢ si¢ do ochrony $rodowi-
ska. Nie jest to ani trudne, ani zbyt kosztowne. W tym celu:
- Opakowanie kartonowe przekaz na makulature.
- Worki z polietylenu (PE) wrzu¢ do konte-

nera na plastik.
- Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego

punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie w

urzadzeniu niebezpieczne sktadniki moga,

by¢ zagrozeniem dla $rodowiska.

Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi!!!

Importer: Zelmer Market Sp. z 0.0. — Polska

DANE KONTAKTOWE:

o zakup cze$ci eksploatacyjnych - akcesoriow
http://www.zelmer.pl/akcesoria-agd/

o salon firmowy - sprzedaz internetowa
salon@zelmer.pl

o wykaz punktéw serwisowych
http://www.zelmer.pl/punkty_serwisowe/

o infolinia (sprzedaz, reklamacje, serwis)
801 005 500

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

Importer/producent zastrzega sobie prawo modyfikacji wyrobu w kaz-
dej chwili, bez weze$niejszego powiadamiania, w celu dostosowania
do przepiséw prawnych, norm, dyrektyw albo z przyczyn konstrukcyj-
nych, handlowych, estetycznych i innych..
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Vazeni zakaznici

Blahopfejeme Vam k nékupu naseho pfistroje a vitame Vas
mezi uZivateli vyrobkud Zelmer.

Pro dosazeni nejlep$ich vysledkd Vam doporuéujeme pouzi-
vat pouze originalni pfislusenstvi firmy Zelmer. Bylo vyvinuto
specialné pro tento vyrobek.

Prectéte si prosim peclivé tento navod k obsluze. Zviastni
pozornost vénujte pokynim tykajicim se bezpecnosti, aby
bé&hem pouzivani nedoslo k nehodam a poskozeni pfistroje.
Néavod k obsluze si prosim uschovejte, abyste jej mohli pou-
Zit i b&hem pozdéjSiho pouzivani pfistroje.

Bezpecnostni pokyny

Pfed pouZitim pfistroje se seznamte s obsahem celého
navodu k pouziti.

Pfistroj je ur€en pouze pro pouziti v doméacnostech.
V pfipadé pouZiti pro podnikani v gastronomii se zaruéni
podminky méni.

Pfistroj pfipojujte vZdy pouze do zasuvky elektrické sité
(pouze stfidavého proudu) vybavené ochrannym kolikem
s napétim shodnym s napétim uvedenym na vyrobnim
$titku.

Pfistroj vzdy umistujte na rovnych plochach, aby pfistroj
nespad| pii hnéteni hustého tésta. Je to dulezité zejména
v pfipadé pouzivani naprogramovanych funkci a je-li pfi-
stroj ponechan bez dozoru. V pfipadé vyjime¢né hlad-
kych ploch pfistroj umistéte na tenké, gumové podlozce.
V/ priibéhu provozu umistéte pfistroj alespori 10 cm od
jinych pfedmétu.

Neumistujte pfistroj na nebo v blizkosti plynového nebo
elektrického sporaku nebo horké trouby.

Dbejte zvI&Stni opatrnosti pfi prenaSeni pfistroje,
zejména jsou-li v ném horke Iatky.

Nadobu na peceni nelze vytahovat v pribéhu provozu
pfistroje.

NepouZivejte vétSimi mnozstvi surovin nez je uvedeno
v receptu. V opacném pfipadé se chléb propece nerov-
nomémé nebo se tésto z pristroje vylije. Postupujte
podle tohoto navodu k obsluze.

Do pristroje nevkladejte alobal ani jiné materialy — mohou
zpUsobit poZér nebo zkrat.

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

Pfed nastavenim pfistroje na peceni daného druhu
chleba napf. pfes noc, vyzkousejte nejprve dany recept
v dobg, kdy Ize praci pfistroje pozorovat a ujistéte se, ze
suroviny byly pouZity v pozadovaném poméru, tésto neni
prili§ husti nebo Fidké a mnozstvi tésta neni pfili§ velké
a tésto se z pfistroj nevyléva.

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

Vlypnéte pfistroj ze zasuvky, neni-li pouzivam a pred
zahdjenim Cisténi.
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Vlypnéte pristroj ze zasuvky nez se pfibliZite k pfedmé-
tim, které jsou béhem provozu pfistroje v pohybu.
Nevytahujte z&strcku ze zasuvky tahem za napajeci kabel.
Napéjeci kabel nemtize viset nad hranou stolu nebo pra-
covni plochy nebo se dotykat horkych ploch.

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

Pokud dojde k poskozeni neoddélitelné privodni $ridry,
musi jej vyménit vyrobce, specializovany servis nebo
jina kvalifikovana osoba, aby nedoslo k ohroZeni.
Opravy pfistroje muze provadét pouze proskoleny per-
sonal. Neodborné provedena oprava miiZe byt pro uZiva-
tele pfi¢inou vazného ohroZeni. V pfipadé vzniku zavad
se obrat'te na specializovany servis.

Nedotykejte se horkych povrchl. Pouzivejte kuchyriské
chiiapky. Po ukonCeni peceni je pfistroj velmi horky.
Ponechte pfistroj vychladnout pfed provedenim demon-
taze a ped ¢isténim. Pfistroj je vybaven tepelné izolova-
nym krytem. Kovové ¢asti pristroje se v pribéhu provozu
ohfivaji.

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

K myti krytd nepouzivejte agresivni Cistici pfipravky ve
formé emulzi, miéka, past apod. Mohlo by dojit k odstra-
néni informacnich a grafickych symboll, jako jsou ozna-
¢enli, vystrazné symboly apod.

Nemyjte kovové dily v my¢ce. Agresivni istici pfipravky
pouzivané v téchto pfistrojich zplsobuji ¢ernani téchto
dild. Myjte je ruéné s pouzitim tradiénich mycich pfi-
pravkd.

Pouzivani pfislusenstvi, jinych nez vyrobcem doporuce-
nych, muze zpusobit poskozeni pfistroje.

Déti mladSi osmi let, osoby s psychickym, senzorickym
nebo mentalnim omezenim a osoby, jeZ nemaji zadné
zkuSenosti a odborné znalosti, mohou pouZivat spotre-
bi¢ pouze pod dohledem, nebo po predchozim pouceni
0 mozném riziku a seznameni s bezpeénym pouzivanim
spotfebice. Nedovolte détem, aby si se spotfebicem
hraly. Cistit a provadét Udrzbu na spotfebi¢i mohou
pouze déti starsi osmi let, za pfedpokladu, ze budou pod
pfisnym dohledem.

Spotfebi¢ neni uréen k provozu s pouzitim vnéjSich
¢asovych vypinaci nebo zvlastniho systému dalkového
ovladani.

Ujistéte se, Ze vyse uvedenym pokynum rozumite.

Technické udaje

Technické parametry jsou uvedeny na typovém Stitku
vyrobku.

Pekarna je zafizenim tfidy |. vybavenym napéajecim kabelem
s ochrannym vodi¢em a vidlici s ochrannym kontaktem.
Tento pfistroj splfiuje pozadavky platnych norem.

Pristroj je shodny s poZadavky téchto smémic:

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

Vyrobek je oznagen symbolem CE na typovém Stitku.
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Konstrukce (Obr. A)

DILY PRISTROJE

0 Odnimatelny kryt

© Drzak

© Prihled

O Davkovaé sypkych prisad
O Vétraci otvory

o Nadoba na peceni

o Michaci lopatka

© Pecici komora

0 Spodni forma na peceni baget
@ Horni forma na peceni baget
@ ovladaci panel

PRISLUSENSTVI

@ Lzicka na odmérovani slozek

@ Nadoba do odméfovani slozek

@ Hacek na vytahovani michaci lopatky

OVLADACI PANEL

@ Displej LCD

Po zapnuti pistroje do sitové zasuvky se na displeji zobrazi
symbol ,1 3:25". Cislice ,1” oznacuje program, ktery byl zvo-
len, naproti tomu symbol ,3:25” znamena dobu trvani vybra-
ného programu. Poloha dvou ukazatel( uréuje vybrany stu-
pefi propeceni a hmotnost. Vychozim nastavenim po zapnuti
pfistroje je ,vysokd hmotnost” (1000 g) a ,stfedni stupen
propeceni” (MEDIUM). V pribéhu programu se na displeji
zobrazi informace o pribéhu peceni. Cas zobrazovany na
displeje se postupné zkracuje. Na displej jsou viditelné také
jiné informace tykajici se ¢asovace (TIMER), Uvodniho pre-
dehféti (PREHEAT), hnéteni (KNEAD), preruseni (REST),
kynuti tésta (RISE), peceni (BAKE), funkce udrZeni tepla
(WARM) a ukonceni programu (END).

(B Tlacitko START/STOP - zahajuje a ukon¢uje program.

@ Tlacitka pro nastaveni ¢asu TIMER - nastaveni ¢aso-
vace.

@ Tlacitko COLOR - nastaveni pozadovaného stupné
propeceni karky.

@ Tlagitko MENU - vybér programu.

@ Signalizace vybéru provozniho programu.

Funkce pristroje

FUNKCE BZUCAKU

Bzugak se zapina:

©® Po zméacknuti programovacich tlacitek.

©® Béhem provozu zazni zvukovy signal, ktery pfipomina
0 moznosti pfidani ofechl, slunecnicovych seminek,
rozinek apod.

® Po skongeni programu.
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UPOZORNENI: Po stisknuti tlacitka START/STOP je
mozno vypnout zvuk. Pro tento ucel stisknéte sou-
casné dvé tlacitka casového programatoru TIMER
a podrite je stisknuta po dobu asi 2 vterin. Pokud
opét stisknete a podrZite stisknuta obé tlacitka TIMER,
uslysite zvukovy signal, coz znamend, Ze zvuk byl opét
aktivovan.

FUNKCE PAMETI

Pfi nahodném preruseni dodavky elektrického proudu v délce
nepfekraujici 15 minut, je faze programu zaznamenana
a pfistroj mize po obnoveni dodavky pokraCovat v provozu.
To je mozné vyhradné v pfipadé, Ze byl program prerusen
pfed michanim tésta. V opatném pfipadé je nezbytné cely
proces zahdjit znovu od zacatku.

FUNKCE AUTOMATICKEHO DAVKOVANI SYPKYCH
PRISAD

Ve viku pfistroje se nachazi davkova¢ sypkych pfisad (4).
Do peciva mizete pridavat sypké produkty, jako jsou ovoce,
ofechy, rozinky, seminka. Za timto Ui¢elem nasypejte vybrany
produkt do davkovace pred zahajenim peceni (podrobnosti
byly popsany v bodé 4). Pfistroj automaticky pfida produkty
do peciva ve vhodném okamziku béhem michani a hnéteni
tésta.

Pristroj také umozruje pfidat dalSi slozky k posypani povr-
chu peciva. Tyto slozky doporuujeme nasypat do davko-
vace sypkych pfisad asi 30 minut pfed koncem peceni. Pri-
dani dalSich sloZek bude signalizovano zvukovym signalem.
Programy, u kterych se pouziva tato funkce, jsou popsany
v tabulkach popisujicich pracovni faze pfistroje.

BEZPECNOSTNi FUNKCE

Pokud po predchozim pouzivani pfistroje je jeho teplota
prili§ vysoka, zazni po opétovném zmacknuti START pro
zahéjeni nového programu zvukovy signél a na displeji se
objevi zprava E 01. V tomto pfipadé pfidrZte tlaCitko START/
STOP do doby, kdy zkratka E 01 z displeje zmizi a objevi se
na ném zakladni nastaveni. Poté vyjméte nadobu na peceni
a vyckejte, dokud pfistroj nevychladne.

UPOZORNENI: Program BAKE muize byt pouzit kdy-
koli, dokonce i tehdy je-li pristroj zahraty.

Funkce a obsluha zarizeni (Obr. B)

@Vloite nadobu na peceni do pfistroje.

Nadoba na peceni je pokryta nepfilnavou vrstvou. Umistéte
nadobu pfesné ve stiedu zakladny, uvnitf pfistroje. Pootodte
nadobou opatrné ve sméru pohybu hodinovych ruci¢ek, az
zaklapne.

UPOZORNENI: Po skonéeni peéeni je drzik horky.
Pouzijte kuchyriské chnapky.

@Vloite michaci lopatku.

Umistéte michaci lopatku nasunutim lopatky na trn v nadobé
na peceni.
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@ Pfidejte suroviny.

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

@ Doplnéni davkovace sypkych prisad (volitelné).

Za UCelem doplnéni davkovace je tfeba zvednout viko dav-
kovace a nasypat dovnitf optimalni mnoZzstvi pfisad (ovoce,
ofechy, rozinky, seminka). Mnozstvi pfisad zavisi na osobni
chuti. Pak zavfete viko tak, abyste usly3eli cvaknuti.

@ Vlozte zastrcku napajeciho kabelu do elektrické
zasuvky.

(®) zvolte pozadovany program tlagitkem MENU.
Tlagitko MENU slouzi k vybéru jednotlivych nize popsanych
programd.

A , L
1. BASIC ( ) (ZAKLADNI)
K pfipravé bilého, pSeni¢ného a Zitného peciva. Jedna se
0 nejCastéji pouzivany program.

2. FRENCH (D (FRANCOUZSKE TESTO)
K pfipravé zvlasté lehkého bilého pediva.

3. WHOLE ™™ P
WHEAT U (CELOZRNNE PECIVO)

K pfipravé celozrnného peciva.

4. sWEeT (CCC) (SLADKE PEGIVO)
K pfipravé sladkého tésta s kvaskem.

s
AR
5. SUPER ( )

6.GLUTEN (&= ]
FREE -~ \ (BEZLEPKOVE)

K pfipravé bezlepkového peciva.

N
7. DOUGH <~ (TESTO)
K pfipravé tésta.

8. PASTA .
DOUGH (3X) (TESTO NA NUDLE)
3
9.JAM () (DZEM)
((

10. BAKE {__J (PROPECENi KURKY)
K propeceni chleba a tésta.

1. BAGUETTE > (BAGETY)

@ Zvolte hmotnost odpovidajici danému programu.

Tlacitko LOAF slouzi k nastaveni hmotnosti chleba (viz
tabulka):

5009 = maly chléb o hmotnosti do 500 g
7509 = stfedni chléb o hmotnosti do 750 g
1000 g = velky chléb o hmotnosti do 1000 g
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Poté zvolte pozadovanou uroven propeceni.

Tlacitko COLOR slouzi k nastavovani poZzadovaného stupné
propeceni karky. LIGHT (svétly), MEDIUM (stfedni), DARK
(tmavy), RAPID (rychly).

@ Nastavte ¢as zahajeni programu pomoci tladitek na
¢asovém programatoru TIMER.

Priklad:

Je 20:30 hodin a chléb ma byt hotov v 7:00 rano nasledujici
den, tzn. za 10 hodin a 30 minut. Mackejte tlacitko Casového
programatoru do okamziku, kdy se na displeji zobrazi sym-
bol 10:30, to je doba od nyni (20:30) do okamZiku, kdy ma
byt chléb hotovy. Pfi pouziti funkce odlozeného startu (Easo-
vace) nelze pouzivat suroviny s kratkou trvanlivosti, jako je
mléko, ovoce, jogurt, cibule, vajicka apod.

Zmacknéte tlagitko START/STOP.

UPOZORNENI: Po stisknuti tlaéitka START/STOP
muzete vypnout zvuk. Pro tento ucel stisknéte sou-
casné dvé tlacitka casového programatoru TIMER
a podrite je stisknuta po dobu asi 2 vtefin. Pokud
opét stisknete a podrZite stisknuta obé tlacitka TIMER,
uslysite zvukovy signal, coz znamend, Ze zvuk byl opét
aktivovan.

Tladitko START/STOP slouzi také k zastaveni programu
v kterékoliv dobé. Pro zastaveni zmacknéte a pfidrzte po
dobu asi 3 sekund tlacitko START/STOP do doby, kdy zazni
zvukovy signal. Na displeji se objevi nejprve pozice zvole-
ného programu. Cheete-li pouzit jiny program, zvolte jej tla-
¢itkem MENU.

@ Michani a hnéteni tésta.

Domaéci pekarna chiéb automaticky micha a hnéte tésto do
doby, kdy tésto dosahne pozadovanou konzistenci.

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

® Kynuti tésta.

Po poslednim cyklu michani se pfistroj ohfiva na teplotu
optimalni pro kynuti tésta.

UPOZORNENI: Po dobu kynuti viko uzaviete a neote-
virejte je az do ukonceni peceni chleba. Snimky pouze
ukazuji fazi kynuti tésta.

@ Peceni.

Domaci pekarna nastavi automaticky délku a teplotu peceni.
Je-li chléb prili§ svétly v zavéru programu, pouzijte program
BAKE, pro silnéj§i propeceni kirky chleba. V tomto pfipadé
zméacknéte tlacitko START/STOP a piidrzte je asi 3 sekundy
(do doby, kdy zazni zvukovy signal). Poté zmacknéte tla-
Citko BAKE. Po dosaZeni poZzadované urovné propeceni
karky peceni zastavte pfidrzenim po dobu 3 sekund tlacitka
START/STOP (do doby zaznéni zvukového signalu).

UPOZORNENI: Po dobu peceni tésta uzaviete viko
a neotevirejte je az do ukonceni peceni chleba. Snimky
pouze ukazuji fazi peceni tésta.
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Ohivani.

Po skonceni peceni se zapne bzucak, ktery signalizuje, ze
chléb maze byt z pekarny vyjmut. Ihned je sou¢asné zahéajen
hodinovy cyklus ohfivani.

@ Ukonéeni programu.

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

Vyjméte nadobu na peceni pomoci kuchyriskych
chnapek a otocte ji.

@Nevypadne-li chléb okamzité z nadoby, zatreste
nadobou jemné nékolikrat, dokud chléb nevypadne.

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

Piprava baget.

Po pfipravé tésta pomoci programu 7 DOUGHT (TESTO),
je nutno tésto premistit do forem na peceni baget (9) a (10).
Formy s téstem je pak tfeba umistit v pecici komofe misto
pecici nadoby.

Umisténi spodni formy na peceni (9) v pekarné.

Po vyjmuti pecici nadoby je tfeba formu s téstem vtisknout
mezi dolni Uchyty v pecici komore tak, aby pevné priléhala

k Gchytdm.

PRACOVNi FAZE PRISTROJE

POZOR: Pri vkladani forem do pekarny vénujte pozor-
nost tomu, aby byly drzéky zvednuté (kolmo k povrchu
forem). Umisténi drzaku v této poloze usnadni vyjmuti
forem z pristroje.

@0 Umisténi horni formy na peceni (10) v pekarné.

Horni formu na peceni zavésit na kovovych zavésech v horni
¢asti pecici komory. Pak je nutno zavfit viko a postupovat
jako pii peceni chleba (faze 13 az 15) nebo spustit program
10 BAKE (PROPECENI KURKY).

K pripravé baget Ize vyuzit také program 11 BAGUETTE.
Program je rozdélen na dvé etapy. Béhem prvni etapy
se tésto micha, hnéte a kyne. Ve druhé etapé probiha
kynuti a peceni baget. Po dokonceni prvni etapy se
zarizeni zastavi a vyda zvukovy signal, ktery informuje
uZivatele, Ze je nutno preloZit tésto do forem na peceni
baget. Po umisténi forem v pekarné (podrobnosti jsou
uvedeny v bodech 18, 19 a 20) je nutno obnovit préaci
programu stisknutim tlacitka ,,START/STOP*. V tomto
okamZiku bude zahajena druha etapa. Podrobné casy
Jjednotlivych etap programu jsou uvedeny v tabulce
»PRACOVNI FAZE PRISTROJE".

FUNKCE !
BASIC*
(stug’e*r!f'p’:?enn LIGHT (svtly) MEDIUM (stfedni) DARK (tmavy) RAPID (rychly)
LOAF (bochnik) 5009 | 750g | 1000g | 5009 | 7509 | 1000g | 500g | 750g | 1000g | 500g | 7509 | 1000g
( ozgli-g\;wfﬂ) 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 15:00
PREHEAT (pfedehfati)
KNEAD 1 (hnétani 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
REST (pfestavka) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEAD 2 (hnétani2) | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m
RISE 1 (kynuti 1) 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 15m | 15m | 15m
KNEAD 3 (hnétani 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 2 (kynuti 2) 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m 9m 9m 9m
KNEAD 4 (hnétani4) | 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 3 ( kynuti 3) 50m [ 50m | 50m [ 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 30m | 30m | 30m
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1

FUNKCE
BASIC*

BAKING i M . .
(stupen peceni) LIGHT (svetly) MEDIUM (stfedni) DARK (tmavy) RAPID (rychly)
BAKE (peceni) 46m | 5im | 58m | 48m | 53m | 60m | 53m | 58m | 65m | 48m | 53m | 60m

WARM (ohfivani) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME
(celkova doba) 311 3:16 | 3:23 | 313 | 318 | 325 | 318 | 3:23 | 3:30 | 212 | 217 | 2:24
2
FUNKCE
FRENCH*

BAKING "~ . . .
(stuperi peceni) LIGHT (svétly) MEDIUM (stfedni) DARK (tmavy) RAPID (rychly)
LOAF (bochnik) 500g | 7509 | 1000g | 5009 | 7509 [ 1000g | 500g | 750g | 1000g | 5009 | 7509 | 1000g

DELAY TIME . . . . . . . . . . . .
(opozdény start) 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00
PREHEAT (pfedehfati)
KNEAD 1 (hnétani 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
REST (pfestavka) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEAD 2 (hnétani2) | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m
RISE 1 (kynuti 1) 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m [ 15m | 15m | 15m
KNEAD 3 (hnétani3) | 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 2 (kynuti 2) 3Im | 3m [ 3m | 3m | 3m | 3m]| 3m/|3m]| 3m 15m [ 15m | 15m
KNEAD 4 (hnétani 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 5s 5s 5s
RISE 3 ( kynuti 3) 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m [ 30m | 30m | 30m
BAKE (peceni) 48m | 50m | 53m | 50m | 52m | 55m | 55m | 57m | 60m | 50m | 52m | 55m
WARM (ohfivani) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME
(celkova doba) 3:28 | 3:30 | 3:33 | 3:30 | 3:32 | 3:35 | 3:35 | 3:37 | 340 | 2:35 | 2:37 | 2:40
3
FUNKCE
WHOLE WHEAT*

BAKING e Lo . .
(stuperi peceni) LIGHT (svétly) MEDIUM (stfedni) DARK (tmavy) RAPID (rychly)
LOAF (bochnik) 5009 | 750g | 10009 | 5009 | 7509 | 10009 | 5009 | 7509 | 1000g | 500g | 7509 | 1000g

DELAY TIME . . . . . . . . . . . .
(opozdény start) 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00
PREHEAT (pfedehfati) | 30m | 30m | 30m [ 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m 5m 5m 5m
KNEAD 1 (hnétani 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m

GW43-013_v02

23



3
FUNKCE

WHOLE WHEAT*

BAKING

(stupet peceni) LIGHT (svétly) MEDIUM (stredni) DARK (tmavy) RAPID (rychly)

REST (pfestavka) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m

KNEAD 2 (hnétani2) | 15m | 15m | 15m | 15m [ 15m | 15m | 15m | 15m | 15m 15m [ 15m | 15m

RISE 1 (kynuti 1) 499m | 49m | 49m | 49m | 49m | 499m | 49m | 49m | 49m | 24m | 24m | 24m

KNEAD 3 (hnétani 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s

RISE 2 (kynuti 2) 26m | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m [ 1Tm | m | 11m

KNEAD 4 (hnétani4) | 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s

RISE 3 ( kynuti 3) 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 35m | 35m | 3b5m

BAKE (peceni) 48m | 50m | 53m | 50m | 52m | 55m | 55m | 57m | 60m | 50m 52m 55m

WARM (ohfivani) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h

TOTAL TIME

(celkova doba) 3:43 3:45 3:48 3:45 3:.47 3:50 3:50 3:52 3:55 | 2:30 2:32 2:35

4 5 6 7 8 9 10 1
FUNKCE m g E i § =8| = L BAGUETTE*
& 2 | 35| 8 | £8| 7 | @ | LoHT |MepumM| DaRK
LOAF (bochnik) 5009 | 750g | 1000g | 1000g | - - - - - -
( 025;?;};'2?;“) 15:00 | 15:00 | 15:00 | - - | so0 | - | 1s00 | - | 1500 | 1500 | 1500
PREHEAT (pfedehfati) om
KNEAD 1 (hnétani 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 3m 5m 5m 5m 5m
REST (pfestavka) 5m 5m 5m Om 5m Om Om Om Om
KNEAD 2 (hnétani2) | 20m | 20m | 20m 15m 10m [ 20m 11m 10m 20m | 20m | 20m
RISE 1 (kynuti 1) 39m | 39m | 39m 12m Om 60 m Om 55m | 55m | 55m
KNEAD 3 (hnétani3) | 10s 10s 10s 0 0s 0s 0s Os
RISE 2 (kynuti 2) 26m | 26m | 26m 0 0 Om Om Om
KNEAD 4 (hnétani 4) 5s 5s 5s 0 0s 0s 0s 0s
RISE 3 ( kynuti 3) 52m | 52m | 52m 60m Om 0 15m | 15m | 15m
BAKE (peceni) 50m | 55m | 60m | 48m | 55m Om 70m |60-90m| 52m | 57m | 62m
WARM (ohfivani) 1h 1h 1h 1h 1h - - 1h 1h 1h 1h
(Igl)llnéllégx)g) 3:17 3:22 3:27 1:20 2:10 1:30 0:14 1:25 1:00 2:27 2:32 2:37

* ~ Dostupna je funkce automatického davkovani sypkych pfisad.
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® Pred prvnim pouzitim pfistroje dikladné umyjte nadobu
na pecivo, formy a michaci lopatku s pouZitim jemného
saponatu (neponofujte nadobu na pecivo do vody).

® Pred prvnim pouZitim se doporucuje pomazat novou
nadobu na pecivo, formy a michaci lopatku tukem odol-
nym v{éi vysokym teplotdm a pak je ohfivat v troubé po
dobu asi 10 minut. Po vychladnuti odstrarte papirovym
rucnikem tuk z nadoby. Takto bude chranéna vrstva proti
pfipalovani tésta. Tuto Cinnost Ize vzdy po néjaké dobé
opakovat.

©® Vyckejte dokud pristroj zcela nevystydne a teprve poté
jej Cistéte a uschovejte. Pfed daldim hnétenim a pece-
nim, pfistroj musi vychladnout asi béhem pul hodiny.

©® Pred ¢isténim odpojte pfistroj z elektrické sité a vyckejte
dokud nevychladne. K myti pouZivejte mirny myti pfi-
pravek. Neni dovoleno pouziti chemickych pfipravku,
benzinu, pfipravk( na ¢isténi trub nebo vech jinych
pfipravk(, které mohou poskrabat nebo poskodit povrch

Odstrariuje vSechny suroviny a drobky z vika, krytu
a komory vlhkym ruénikem. Neponofujte pfistroj ve
vodé, nenalévejte vodu do pecici komory!

Pro usnadnéni Cisténi sundejte kryt, umistéte jej svisle
a poté jej Ize zatdhnéte smérem nahoru.

Nadobu na peceni pretfete zevniti vihkou utérkou. Vnit-
fek nadoby Ize myt s pouzitim piipravkli na myti nadobi.
Nadobu neponofujte do vody.

Lopatku na michani a pohanéni trm Cistéte ihned po
pouziti. Zistane-li lopatka na michani v nadobé, bude ji
mozno pozdé&ji odsud vyjmout. V tomto pfipadé naplite
nadobu teplou vodou a ponechte po dobu 30 minut. Poté
lopatky vyjméte.

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

Pfed uschovani pfistroje se uijistéte, Ze pfistroj zcela

pfistroje.

OTAZKY A ODPOVEDI K PRISTROJI

vychladl a je suchy. Pfistroj nutno pfechovavat s uzavre-
nym vikem.

PROBLEM

PRICINA

RESENi

Z pecici komory nebo
z ventilacnich otvor(
vychazi dym.

Ingredience se pfilepily k pecici
komore nebo k vnéjsi ¢asti
pecici nadoby.

Odpojte pfistroj z elektrické sité a vyCistéte vnéjsi ¢ast pecici nadoby
nebo pecici komoru.

Chléb klesa ve stfedu a je
vespod vihky.

Chléb byl ponechan prili§
dlouho v nadobé po upeceni
a ohfati.

Vyjméte chléb z pecici nadoby pfed ukon&enim funkce ohfivani.

Chléb je obtizné vyjmout

Dolni ¢ast bochanku se pfilepila

Pred dal8im pecenim vycistéte michaci lopatku a hfidel. V pfipadé
nutnosti napliite nadobu teplou vodou a ponechte po dobu 30 minut.

nebo chiéb se dobfe neupekl.

Z nadoby. k michaci lopatce. Bude tak mozné snadnym zplsobem vyjmout a vy€istit michaci lopatky.
Chybné nastaveni programu. Ovéite vybrané menu a jina nastaveni.
Zméacknéte tlacitko START/
STOP v pribéhu provozu Nepouzivejte stejné suroviny a zacnéte cely postup znova.
pfistroje.
. T Viko Ize otevirat vyhradné, je-lin na displeji zobrazena doba del$i nez

V pribéhu provozu pristroje 1:30 (tyk se vyhradné programd 1, 2, 3, 4)

Slozky nebyly vymichana | byl nékolikrat zvednuto viko. >0 (tyka s vy programd 1, 2, 3, 4).

Ujistéte se, Ze viko bylo fadné uzavieno.

Dlouhé preruseni dodavky
proudu v priibéhu provozu
pristroje.

Nepouzivejte stejné suroviny a zacnéte cely postup znova.

Otaceni michacich lopatek je
zablokovano.

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

Pristroj se zapina. Zapina se
zvukovy signal. Na displeji se
objevi zprava E 01.

Pristroj po pfedchozim peceni
nevychladl.

Zméacknéte a pridrzte tiaCitko START/STOP dokud se na displeji neobjevi
bézny kod programu. Odpojte pristroj z elektrické sité. Vyjméte pedici
nadobu a vyckejte dokud nevystydne a nedosahne pokojové teploty. Poté
pristroj pfipojte k elektrické siti a opétovné zapnéte.

Na displeji se objevi zprava

Chyba programu nebo chyba
elektronicka.

Spustte test pfistroje. Zmacknéte a pridrzte tlacitko menu, pfistroj
vypnéte ze sité a poté opétovné pfipojte. Tlacitko uvolnéte. Probéhne
test pfistroje. Opétovné odpojte pfistroj z elektrické sité. Na displeji se

musi objevit kod bézného programu. V opaéném pfipadé je pfistroj nutno
predat k opravé.
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KLASICKE RECEPTY

BILY CHLEB CHLEB NA PODMASLI
(hmotnost chleba pfibl. 900 g) (hmotnost chleba pfibl. 900 g)
SloZeni: Slozeni:
Pristroj je vhodny zvIasté k pfipravé Vloda nebo miéko 425 ml Podmasli 375ml
hotovych chlebovych smési, které Ize Sl 17 IZicky Ssul 1 1Zicka
zakoupit v obchodech. Cukr 1% |Zicky Cukr 1 1Zicka
Mouka hladka svétla | 600 g Mouka hladka svétla | 500 g
Suché drozdi 1 1zicka Suché drozdi 1 1Zicka
Program: BASIC nebo FRENCH Program: BASIC lub FRENCH
TESTO S ORECHY A ROZINKAMI SLUNECNICOVY CHLEB CHLEB ZE SEDMI OBILNIN
(hmotnost tésta cca 900 g) (hmotnost chleba pfibl. 900 g) (hmotnost chleba pfibl. 700 g)
Slozeni: SloZeni: Slozeni:
Voda nebo miéko 350 ml Voda 350 ml Voda nebo miéko 300 ml
Margarin nebo méslo | 1 % polévkové IZice | Méaslo 1 polévkova Izice Margarin nebo méslo | 1 7 polévkové IZice
Sl 1 1zicka Mouka polohruba sl 1 1zicka
Cukr 2 polévkové IZice svétla 540 g Cukr 2 ", polévkové Izice
Mouka polohruba Slunecnicova Mouka polohruba
svetla 5409 semena 5 polévkovych IZic svetla 2409
Suché drozdi 11zicka sl 1 1zicka Celozrnna psenicna
Rozinky 100 g Cukr 1 polévkova Izice mouka 2409
Podrcené ofechy 3 polévkové Izice Suché drozdi 1 1zicka Vlogky ze 7 obilnin 60g
Suché drozdi 1 1zicka

Program: BASIC

Program: BASIC

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

Program: WHOLE WHEAT
Pfed pouzitim celych zm zrna namodte.

CIBULOVY CHLEB CELOZRNNY CHLEB TESTO S COKOLADOU A ORECHY
(hmotnost chleba pfibl. 900 g) (hmotnost chleba pfibl. 900 g) (hmotnost tésta cca 680 g)
Slozeni: SloZeni: Slozeni:
Voda nebo miéko 250 ml Voda nebo miéko 300 ml Voda 275 ml
Margarin nebo maslo | 1 polévkova Izice | Margarin nebo maslo | 1% polévkove Izice Cokolado-ofechovy
Sl 1 |zicka Vajicka 1ks krém 90 ml
Cukr 2 polévkove lzice | Sul 1 1zicka Sul 1% tyzeczki
Velka, nakrajena 1ks Cukr 2 Izicky Cukr moucka 1% tyzeczki
cibule Mouka polohrubd svétla| 360 g Mouka hladka
Mouka polohruba 540 g Celozmna pseni¢na svétla 3009
svétla 1 1zicka mouka 1809 Mouka konzumni 150 g
Suché drozdi Suché drozdi 1 IZicka Suché drozdi 1 1Zicka
. Program: WHOLEWHEAT
?mgram'.BAS'q " Upozoméni: S odlozenim startu ,DELAY TIMER’ | Program: FRENCH
ento chléb upecte okamzité. . ) O
nutno misto vajec nutno pfidat vice vody.
CHLEB FOCACCIA S ROZMARYNEM FRANCOUZSKE BAGETY TESTO NA PIZZU
A CESNEKEM (hmotnost tésta pfibl. 900 g) (suroviny na 3 pizzy)
Slozeni: Slozeni: Slozeni:
Voda 200 ml Voda 300 ml Voda 300 ml
Qlej zoliv 1 polévkova IZice Med 1 polévkova IZice Sl *l, Izicky
Cerstvé nakrajeny Sl 1 1Zicka Olej z oliv 1 polévkova IZice
rozmaryn 2 polévkové IZice Cukr 1 1Zicka Mouka hladka svétla 450 g
Cesnek, oloupany Mouka polohruba Cukr 2 IZicky
a vymackany 3 strouzky svétla 540 ¢ Suché drozdi 1 1zicka
Mouka hladka svétla | 350 g Suché drozdi 1 Izicka
Sl 1 Izicka
Suché drozdi Y, 1zicky

Program: DOUGH

Program: BAGUETTE

Po zhotoveni tésta rozdélte pfipravené tésto
na 2-4 &asti. Vytvoite dlouhé bochnicky

a vlozte do forem. Pak Sikmo tésto nafiznéte
a viozte do pekamy.

Program: DOUGH

Po uhnéteni tésto rozvalejte, vytvrarujte

na kulaty tvar a odstavte

na 10 minut.

Rozetfete oméacku a naloZte suroviny.

Pecte v troubé 20 minut.
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DZEM Z POMERANCU JAHODOVY DZEM MALINOVY DZEM
SloZeni: SloZeni: §Ioieni:
Pomerance 400¢g Jahody, umyté Cerstvé maliny,
Citrony 100 g a odstopkované 450 g gmyté 4509
2:1 Zelirovaci cukr 250¢g Zelirovaci cukr 450 g Zelirovaci cukr 4509
Program JAM Program JAM Program: JAM
s VISNOVY CHLEB CHLEB Z BEZLEPKOVE MOUKY
LB G2 (hmotnost chleba cca 700 g) (hmotnost chleba pfibl. 900 g)
SloZeni: Slozeni: Slozeni:
Cerstvé meruriky, Visfovy dzus 75 ml Voda nebo mléko 425 ml
umyté 450 g Miéko 20 ml Sul 1% Izicky
Studena voda 2 polévkové IZice Med 159 Cukr 1% zZicky
Zelirovaci cukr 450 ¢ Maslo 159 Mouka hladka svétla | Bezlepkova mouka
Citronova kira + Visfovy jogurt 1359 5009
Stava z ', citronu Vi$né bez pecek 209 Suché drozdi 11zicka
Mouka typu 550 4109
Suché drozdi 1 1zicka
PréSek do peciva Y2 Izicky
Sl Ya |zicky
Cukr 1 1zicka
Program: JAM Program: BASIC nebo SWEET Program: BASIC nebo FRENCH

V tabulkach najdete pfiklady receptli a orientacni mnozstvi ingredienci. NepovaZuijte tyto informace za kuchafskou knihu. Jednejte podle viast-
niho gusta a kulinarnich pravidel popsanych v odborné literatufe a pfiruckach.

KDY JE VHODNE RECEPT UPRAVIT?

PROBLEM PRAVDEPODOBNA PRICINA RESENI (POPIS NiZE)
Chléb kyne pfili$ rychle. Pfili8 mnoho drozdi, pfili§ velké mnozstvi mouky, nedostatetné mnoZstvi soli. alb
- Absence nebo nedostate¢né mnozstvi drozdi. alb
- Staré nebo negerstvé drozdi. e
o - PFili§ horky roztok. c
Chiéb vqk;ﬁcr:;lgyne nebo - Doslo ke kontaktu drozdi s roztokem. d
] ’ - Nevhodny druh mouky nebo stara mouka. e
- PFili§ mnoho nebo pfili§ malo tekutin. alblg
- Prili§ malo cukru. alb
Tésto kyne prili§ a prekypuje - Je-li voda je pfili§ mékka, drozdi silngji fermentuje. f
z nadoby. - Piili§ mnoho mléka zplsobuje fermentaci drozdi. c
- Mnozstvi tésta je vétsi neZ objem nadoby a chiéb klesa. alf
- Fermentace je pfilis kratka nebow pfi!ié rychla vzhvled'em k naqmérné teploté vody ohi
Chléb uprostred klesa. lub komory peceni nebo nadmérné vihkosti.
- Chybi st nebo nedostate¢né mnoZzstvi cukru. alb
- Pilis mnoho tekutin. h
- PFili§ mnoho mouky nebo pfili§ malo tekutin. alblg
R i - Pfili§ malo drozdi nebo cukru. alb
Chléb je tézky, hrudkovaty. — - ——
- Pili§ mnoho ovoce, celozrnné mouky nebo jiné slozky. b
- Stara nebo necerstva mouka. e
- Piili§ mnoho nebo pfili§ malo tekutin. alblg
Chléb neni uprostied upecen. - Prilisna vihkost. h
- Recept s vihkymi surovinami, napF. jogurtem. g
- Pili$ velké mnozstvi vody. g
Zvrésnf‘?rla' struktura chlfeba - Chybi sl b
nebo pfili§ mnoho otvord ve - — - -
chlebs. - Vlysoka vihkost, pfili§ horka voda. hfi
- Pfilis mnoho tekutin. c
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PROBLEM PRAVDEPODOBNA PRICINA RESENI (POPIS NiZE)
- Objem chleba je pfilis velky oproti nadobé. alf
o » - Prili§ mnoho mouky, zejména v pfipadé svétiého chleba. f
Neupec;gé/r,c:oumv'ty - Piilig mnoho drozdi nebo pili§ malo soli. alb
- Pili§ mnoho cukru. alb
- Jiné sladké slozky kromé cukru. b
?;?:;g:fgfog?: d”;m’;; - Chiéb se dostatecné nezchladil (para se nestacila uvolnit). j
Na chlebové kiirce je mouka. - Po michani tésta zUistala na bocich pfistroje mouka. gli

Reseni vyse uvedenych problémii

a)
b)

c)

Odméfuijte presné slozeni.

Prizplisobte mnozstvi ingredienci a ovéite, zda byly pii-
dany vSechny slozky.

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

PouZivejte vyhradné cCerstvé a fadné prechovavané
suroviny.

Snizte celkové mnozstvi slozek, nepridavejte vice mouky
nez je uvedeno v receptu. Snizte mnozstvi slozek o 5.
Snizte mnoZstvi pfidané tekutiny. Jsou-li pouzivany suro-
viny obsahujici vodu, snizte adekvatné mnozstvi pfida-
vanych tekutin.

V/ pfipadé velmi vinkého pocasi, pfidejte o 1-2 polévkové
IZice vody méné.

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

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

Snizte mnoZzstvi drozdi nebo vSech sloZek o Y.

Poznamky tykajici se recepti

-

. Slozeni

S ohledem na skutecnost, Ze kazda surovina se urci-
tym zpusobem podili na Uspéchu peceni chleba, jejich
spravné odméfovani je stejné dulezité, co pofadi pfida-
Vani.

NejdulezitéjSimi slozkami jsou voda, mouka, sl, cukr
a drozdi (Ize je pouZivat suché nebo Cerstvé); tyto maji
nejvétsi vliv na Uspésnou pfipravu tésta nebo chleba.
PouZivejte vzdy pfislusné mnozstvi slozek v odpovida-
jicich pomérech.

Pfed uschovanim nebo Cisténim pockejte az pfistroj
vychladne. V pfipadé nastaveni odlozeného startu,
doporuCujeme pouzivani vychlazenych slozek, aby
drozdi nezacalo kynou pred¢asné.

® Margarin, méslo a miéko ovliviiuji vyslednou chut chleba.
©® Mnozstvi cukru Ize snizit o 20%, aby kirka byla jemna
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a tendi, bez vlivu na pribéh peceni. Aby kirka byla
jemna a mékdi, |ze cukr nahradit medem.

Lepek obsazeny v mouce béhem michani tésta, zajistuje
pozadovanou strukturu chleba. Ideélni smés mouky se
sklada ze 40% celozrnné mouky a 60% mouky bilé.
Chcete-li pfidat do chleba zrna obilnin, ponechte je pfes noc
ve vodé. Snizte mnoZstvi mouky a vody (maximéalné o 1/5).
Kvasek je nezbytny pii pouziti Zitné mouky. Obsahuje
miéko a octové bakterie, které plisobi, Ze chléb je lehéi
a lépe fermentuje. Kvasek Ize pfipravit samostatné, je to
v8ak ¢asové narotné. Z tohto divodu je v uvadénych
receptech pouzivan koncentrat kvasku v prasku. Je
nabizen v 15 g baleni (na 1 kg mouky). Doporuéujeme
dodrzovani uvedenych receptt (%, % nebo 1 baleni).
Bude-li pouZiti méné kvasku neZ je uvedeno v receptu,
chléb se bude drobit.

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

Mazete také pouzit tekuty kvasek. Dodrzujte mnozstvi
uvadéna na obalu. Vypliite odmérku tekutym kvaskem
a doplite jinymi tekutymi slozkami v pfisluSném mnoz-
stvi dle predpisu.

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

K peceni chleba s kvaskem Ize pouzit program BASIC
nebo WHOLE WHEAT.

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

Do tésta Ize pfidavat pSenicné otruby, aby byl chiéb leh¢i
a bohatsi na vyzivné latky. Pro tento ucel pfidejte jednu
polévkovou Izici na 500 g mouky a zvyste mnoZstvi vody
0 2 polévkové IZice.

P3enicny lepek je pfirodni dopliikem ziskavanym z bilko-
viny obsazené v p3enici. Diky nému je chiéb leh¢i a ma
Vvétsi objem. Chléb méné Casto klesne a je stravitelngjsi.
Jeho prednosti jsou zjevné zejména pii peceni celozrmn-
ného chleba nebo jiného peciva z mouky mleté v doméac-
nosti.

Cernym sladem pouzivanym v nékterych predpisech je
je€ny, celoprazeny slad. Diky nému Ize ziskat tmavsi
karku chleba a tmavsi chléb (napf. hnédy chiéb). Lze
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pouzivat také Zitny slad, ktery neni tak tmavy. Oba pro-
dukty Ize zakoupit v prodejnach se zdravou vyZivou.

o Cisty, pragkovany lecitin je pfirodnim emulgatorem, ktery
zlepSuje objem chleba, pisobi, Ze chléb je jemny a svét-
lejSi a pecivo je déle Cerstvé.

2. Uprava poctu slozek

Je-li potfeba zvysit nebo snizit pocet slozek, ujistéte se, ze

poméry dle originalni receptu jsou zachovany. Pro ziskani

uspokojivého efektu, doporuujeme se drzet nize uvedenych
pokynd tykajicich se upravovani poctu slozek:

©® Tekutiny/mouka: tésto musi byt jemné (ale ne prilis)
a snadno opracovatelné. Tésto nesmi byt vlaknité.
Z tésto musi byt mozno vytvarovat kouli. Neni to mozné
v pfipadé hustych tést u Zitného nebo celozrnného
chleba. Tésto je nutno ovéfit pét minut po prvni etapé
michani. Je-li pfili§ vihké, pfidejte trochu mouky, dokud
neziska pozadovanou konzistenci. Je-li pfili§ suché, pfi-
davejte po IZicich vodu za stalého michani.

©® Nahrazovani tekutin V pripadé pouziti slozek obsahu-
jicich tekutiny (napf. tvaroh, jogurt apod.), Ize pfidavané
mnozstvi tekutin sniZit. PFi pfidavani vajec, je nejprve
rozklepnéte do odmérky a vypliite ji ostatnimi tekutinami
pro kontrolu mnozstvi slozek. Tésto pfipravované ve vys-
§ich nadmorskych vyskach (nad 750 metrd), kyne rych-
leji. V tomto pfipadé muzete snizit mnoZzstvi drozdi o ¥
do % Izitky pro pomérné zpomaleni kynuti tésta. Totéz
se tyka lokalit s vyjimecné mékkou vodou.

w

. Pridavani a odmérovani slozek a mnozstvi

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

©® Pfi odméfovani slozek pouZivejte vZdy stejné mérné jed-
notky, to znamena odmérfujte slozky pfipojenou odmér-
kou nebo kuchyfiskymi IZicemi, jsou-li v receptech uva-
dény polévkové IZice nebo Eajové IZiCky.

® Slozky uvadéné v gramech odméfujte presné.

©® Chcete-li slozky odmérfovat v milimetrech, pouZivejte
k tomuto Ucelu pfipojenou mérku, ktera ma stupnici roz-
délenou od 30 do 300 ml.

©® Pridavani ovoce, ofecht nebo obilovin. Slozky Ize pfida-

vat u jednotlivych programl po zaznéni zvukového sig-

nalu. Jsou-li slozky pridany pfili§ brzdy, budou v prabéhu

michani tésta pomlety.

4. Recepty pouzitelné v domaci pekarné

ViySe uvedené recepty jsou uréeny pro bochniky razné veli-
kosti. Celkova hmotnost nesmi prekrocit 1000 gramd. Nebyly-
li uvedeny konkrétni doporuceni tykajici se hmotnosti, zna-
mena to, ze pro dany program lze pouzivat sou¢asné malou
i velkou davku surovin. V pfipadé ultra rychlého programu €ini
doporu¢ovana hmotnost bochnikd kolem 750 gramd.

5. Hmotnost a objem chleba

® V receptech je hmotnost chleba uvadéna presné. Hmot-
nost Cistého bilého peciva je niz8i neZ peciva celozm-
ného. Souvisejici je s tim, Ze bild mouka roste rychleji,
priibéh peceni proto pribézné sledujte.
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® Mimo pfesné stanovenou hmotnost mize dochazet
k odchylkam od uvedenych hodnot. Skute¢nd hmotnost
chleba zavisi ve znané mife na vihkosti vzduchu v mist-
nosti v pribéhu pfiprav.

® Pegivo s velkym podilem pSenice ma vzdy velky objem
a prekypuje okraje nadoby v posledni fazi kynuti a to
i v pfipadé presného odmérfeni surovin. Chléb se vSak
nevyléva. Snadnéji se propece Cast chleba nachazejici
se vné nadoby, nez ¢ast ve stfedu.

® U programli SUPER doporucovanych k peceni sladkého
peciva, Ize pro dosazeni lehciho chleba pouzivat mensi
mnozstvi surovin nez v pfipadé programu SWEET.

6. Efekty peceni

©® Efekty peceni zavisi na konkrétnich podminkach (tvrdost
vody, vlhkost vzduchu, nadmorska vyska, konzistence
slozek apod.). Z tohoto dlivodu by recepty mély slouzit
spise jako vztazny bod, ktery Ize odpovidajicim zpuso-
bem pfizpUsobit danym podminkam. V pfipadé prvnich
nezdar se nenechte odradit. Zjistéte pficinu netispéchu
a zkuste postup znova se na mensim mnozstvi.

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

® Doporucujeme také upéct zkuSebni bochanek pred
pouzitim funkce odlozeného startu, pouzivané v peceni
v noci, aby bylo mozno v pfipadé potfeby provést
nezbytné zmény.

Ekologicky vhodna likvidace

Obalovy material jednoduse neodhodte. Obaly

a balici prostfedky elektrospotfebi¢i ZELMER

jsou recyklovatelné, a zasadné by mély byt

vraceny k novému zhodnoceni. Obal z kartonu

Ize odevzdat do sbéren starého papiru. Pytlik

z polyetylénu (PE, PE-HD, PE-LD) odevzdejte

do sbéren PE k opétnému zuzitkovani.

Po ukonceni Zivotnosti spotfebi¢ zlikvidujte prostfednictvim
k tomu uréenych recyklacnich stfedisek. Pokud ma byt spotfe-
bi¢ definitivné vyfazen z provozu, doporucuje se po odpojeni
napéjeciho pfivodu od elektrické sité jeho odfiznuti, pfistroj
tak bude nepouzitelny. Informujte se laskavé u Vasi obecni
spravy o recyklaénim stfedisku, ke kterému pfislusite.

Toto elektrozafizeni nepatfi do komunalniho odpadu. Spo-
tfebitel prispiva na ekologickou likvidaci vyrobku. ZELMER
CENTRAL EURORPE s.r.0. je zapojena do kolektivniho sys-
tému ekologické likvidace elektrozafizeni u firmy Elektrowin
a.s. Vice na www.elektrowin.cz.

Veskeré opravy svéite odbornikiim v servisnich stredis-
cich. Zaruéni i pozarucni opravy osobné doruc¢ené nebo
zaslané postou provadi servisni stfediska ZELMER - viz.
SEZNAM ZARUCNICH OPRAVEN.

Dovozce/vyrobce nezodpovida za pfipadné Skody zplisobené pouzi-
tim zafizeni v rozporu s jeho urcéenim nebo chybnou obsluhou.
Dovozce/vyrobce si vyhrazuje préavo vyrobek kdykoli, bez pfedcho-
ziho oznémeni, upravovat za Ucelem pfizplsobeni vyrobku pravnim
piedpistiim, normam, smémicim nebo z konstrukcnich, obchodnich,
estetickych nebo jinych ddvodu.
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@ Vazeni zakaznici

BlahoZelame Vam k vyberu nasho zariadenia a vitame Vas
medzi pouzivatelmi vyrobkov Zelmer.

Ak chcete ziskat' najlepsie vysledky, odpori¢ame Vam pou-
Zivat len originalne prisluSenstvo firmy Zelmer. PrisluSenstvo
bolo navrhnuté Specialne pre tento vyrobok.

Prosime, pozorne si preCitajte tento navod na obsluhu.
Mimoriadnu pozornost venujte bezpe¢nostnym pokynom tak,
aby ste pocas pouzivania zariadenia predisli irazom a/alebo

ste

predili poSkodeniu zariadenia. Navod na obsluhu si

uchovajte pre pripadné neskorsie pouzitie pocas prevadzky
zariadenia.

Bezpecnostné pokyny
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Pred zaCatim pouzivania zariadenia sa zoznamte
s obsahom celého navodu na obsluhu.

Zariadenie je uréené na domace pouzitie. V pripade
pouzitia na Ucely gastronomického biznisu sa zaru¢né
podmienky menia.

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

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

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

Zariadenie sa nesmie umiestriovat na alebo v blizkosti
plynového, elektrického sporaka alebo horucej rary.
Budte mimoriadne opatrni po¢as prenasania zariadenia,
najmé ak sa vo vnitri nachadzaju hortce latky.

Nadoba na pecenie sa nesmie vyberat pocas prevadzky
zariadenia.

NepouZivajte va&sie mnoZstvo ingrediencii ako je uve-
dené v recepte. V opaCnom pripade sa chlieb nerov-
nomerne upecCie alebo cesto unikne von. Dodrziavajte
pokyny uvedené v tomto navode na obsluhu.

Do zariadenia nevkladajte alobal ani iné materialy, pre-
toze mozu zapri€init poziar alebo skrat.

Neprikryvajte zariadenie uterakom ani inymi latkami
poCas prevadzky. Teplo a para sa musia dostat von zo
zariadenia. V pripade prikrytia zariadenia horfavymi lat-
kami, styku so zavesmi a pod. existuje riziko poziaru.
Pred nastavenim zariadenia na pecenie urcitého druhu
chleba napr. v noci, najprv vyskuSajte dany recept
v Case, ked mozete zariadenie pozorovat a méoZete sa
uistit, ze jednotlivé zlozky su pripravené v primeranom
pomere, cesto nie je prili§ husté alebo riedke, a mnoz-
stvo hmoty nie je prili§ velké a cesto sa nevylieva.

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

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

©® Odpojte zariadenie zo sietovej zasuvky pred priblizova-
nim sa k Castiam, ktoré sa pocas prevadzky pohybuju.

©® Nevytahujte zastrcku zo sietovej zasuvky tahanim za
kabel.

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

©® Zariadenie sa nesmie zapinat, ak sU napajaci kabel
alebo teleso viditelnym spdsobom poskodené.

Ak sa neodpojitelny elektricky kabel poskodi, musi ho

vymenit vyrobca alebo Specializovany opravarensky

podnik alebo vykvalifikovana osoba, aby ste predisli

nebezpecenstvu.

Spotrebi¢ smu opravovat’ iba odborne spésobili zamest-

nanci. Nespravne vykonana oprava méze byt pri¢inou

vazneho ohrozenia pre pouZivatela. V pripade poruchy

odportcame, aby ste sa obratili na Specializovany servis.

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

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

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

® Naumyvanie telesa sa nesmu pouzivat agresivne Cistiace
prostriedky ako napr. emulzie, mliecka, pasty a pod. Tieto
prostriedky mozu okrem iného zotriet informacné grafické
prvky, ako napr.: oznacenia, vystrazné znacky a pod.

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

©® Pouzivanie prisluSenstva iného ako odporu¢ané vyrob-
com modze poskodit zariadenie.

©® Deti vo veku viac ako osem rokov, osoby s ohranice-
nymi psychickymi, zmyslovymi alebo mentélnymi ako aj
osoby, ktoré nemaju dostatocne skisenosti alebo nie su
dostatoéne obozndmené s pouzivanim tohto zariadenia,
modzu vykonavat pracu so zariadenim pod dohfadom
alebo po doékladnom oboznameni sa s moznymi rizi-
kami a pravidlami bezpeénosti pri praci so zariadenim.
Zabrante detom, aby sa hrali so spotrebi¢om. Spotrebi¢
mozu Cistit alebo konzervovat iba deti vo veku viac ako
osem rokov a iba v pritomnosti zodpovednej osoby.

® Pristroj nie je ur€eny na pracu s pouzitim vonkajsich
¢asovych vypinaCov alebo samostatného systému dial-
kovej regulacie.

Uistite sa, Ze ste pochopili hore uvedené poznamky.
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Technické udaje

Technické parametre su uvedené na vyrobnom stitku vyrobku.
Domaca pekaren je zariadenie |. triedy vybavené napajacim
kéblom s ochrannym vodiom a zastrckou s ochrannym kon-
taktom.

Zariadenie vyhovuje poziadavkam platnych noriem.
Zariadenie vyhovuje poZiadavkam smernic:

- Nizkonapétové elektrické zariadenie (LVD) — 2006/95/EC.
- Elektromagneticka kompatibilita (EMC) — 2004/108/EC.

Vyrobok je oznaceny oznacenim CE na vyrobnom Stitku.

Konstrukcia zariadenia (Obr. A)

PRVKY ZARIADENIA

© odnimaterny kryt

© Drziak

9 Okienko

0 Davkovac sypkych prisad

© Ventilaéné otvory

0 Peciaca nadoba

0 Hneta¢

© Peciaca komora

0 Dolna formicka na pecenie bagetiek
@ Horna formicka na pecenie bagetiek
0 Ovladaci panel

PRISLUSENSTVO

@ Lyzicka na odmeranie zlozZie

@ Nadoba na odmeranie zloziek

@ Hacik sluziaci pre vyber miesajlcej lopatky
OVLADACI PANEL

@® LcD displej

Po pripojeni zariadenia do elektrického napétia sa na displeji
zobrazi symbol ,1 3:25". Cislica ,1” oznacuje program, ktory
bol zvoleny, symbol ,3:25” oznaduje dobu trvania nastave-
ného programu. Poloha dvoch indikatorov oznacuje zvoleny
stupen opecenia a hmotnost. Prednastavena hodnota po
zapnuti zariadenia je ,vysoka hmotnost* (1000 g) a ,stredny
stupen opecenia“(MEDIUM). Pocas trvania programu na
displeji budu zobrazené informacie tykajice sa priebehu
procesu pecenia. Cas zobrazovany na displeji sa bude
postupne zmenSovat. Na displeji budli zobrazené aj iné
informacie, tykajuce sa Casovaca (TIMER), predbezného
zohrievania (PREHEAT), hnetenia (KNEAD), pauzy (REST),
kysnutia cesta (RISE), pecenia (BAKE), funkcie udrziavania
tepla (WARM) a ukoncenia programu (END).

@ Tlacidlo START/STOP — zagina a konéi program.

@ Tlacidla ¢asovaca TIMER - nastavenie hodin.

(B Tlacidlo COLOR - nastavenie pozadovaného stupia
opecenia korky.

@ Tlacidlo MENU - volba programu.

@ Tlacidlo LOAF - nastavenie hmotnosti podla nizsie uve-
deného opisu.

GW43-013_v02

FUNKCIA BZUCIAKA

Bzuciak sa zapina:

® Po stlaceni programovacich tlacidiel.

©® Pocas prace zaznie zvukovy signal, ktory pripomina
0 moznosti pridania orechov, sine¢nicovych semienok,
hrozienok apod.

® Po ukonceni programu.

POZOR: Po stlaeni tlacidla START/STOP mozno vyp-
nat zvuk. Za tym ucelom stlacte sucasne dve tlacidla
casovaca TIMER a podrite ich stlacené asi 2 sekundy.
Ak znova stlacite a podrzite stlacené obe tlacidla
TIMER, pocujete zvukovy signal, ¢o znamena, Ze zvuk
je znova aktivovany.

FUNKCIA PAMATE

V pripade kratkeho vypadku pridu, ktory neprekracuje
15 minat, polozka programu sa uklada do paméte a zaria-
denie mdze pokraCovat v programe po odstraneni poruchy.
Je to mozné iba v pripade, Ze program bol zastaveny pred
fazou miesenia cesta. V inom pripade je nevyhnutné zacat
cely proces od zaciatku.

FUNKCIA  AUTOMATICKEHO
SYPKYCH PRiSAD

V kryte zariadenia sa nachadza davkovac sypkych prisad (4).
MoZete do vypekov pridat sypké vyrobky ako napr. : ovocie,
orechy, hrozienka, zrmka. Vsypte vybrany vyrobok do davko-
vaca pred zacatim procesu pecenia (podrobnosti sii opisané
v bode 4). Zariadenie prida vyrobky automaticky do cesta vo
vhodnom momente po¢as procesu miesenia cesta.
Zariadenie tieZ umoziuje pridat dodatocné zlozky na posy-
panie horného povrchu vypeku. Zlozky vsypte do davkovaca
sypkych prisad asi 30 mintt pred koncom procesu pecenia.
Pridanie dodatoénych zloziek bude signalizované zvukovym
signalom. Programy, ktoré pouzivaju tuto funkciu, st opi-
sané v tabulkéch faz prace zariadenia.

BEZPECNOSTNE FUNKCIE

Ak po predchadzajicom pouzivani zariadenia je jeho teplota
prilis vysoka pre_zacatie nového programu, po opatovnom
stlaceni tlaCidla START sa na displeji zobrazi sprava E 01
a poCujete zvukovy signél. V takom pripade pridrZte tlacidlo
START/STOP do momentu, a2 kym sprava E 01 zmizne
z displeja a zobrazi sa na fiom zakladné nastavenie. Potom
vyberte pediacu nadobu a pockajte, az kym zariadenie nevy-
chladne.

DAVKOVANIA

Program BAKE sa méze zacat' v kazdom momente aj
ked’ je zariadenie rozohriate.
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Fungovanie a obsluha zariadenia (Obr.B)

FAZY PROGRAMU PECENIA CHLEBA
@ Vlozte peciacu nadobu.

Peciaca nadoba je povrchovo upravena neprilnavou vrstvou.
Umiestnite nadobu presne v strede podstavca vo vnutri
zariadenia. Otocte nadobu opatrne v smere pohybu hodino-
vych ruciciek, kym nezaklapne.

POZOR! Po ukonéeni procesu pecenia je drZiak hortci.
Treba pouzivat' kuchynsku rukavicu.

@ Vlozte hnetac.

NaloZte hnetag: otvor v hnetadi nasufite na Cap v peciacej
nadobe.

® Pridaijte zlozky.

ZloZky vkladajte do nadoby v sulade s poradim uvedenym
v prislusnom recepte. Ukazkové recepty su uvedené v dalSej
Casti ndvodu.

@ Dopliite davkovac sypkych prisad (podfa potreby).

Ak chcete doplnit davkovag, zdvihnite viecko davkovaca
a vsypte dovnutra optimalne mnoZzstvo prisad (ovocie, ore-
chy, hrozienka, zrnka). Mnozstvo prisad zavisi od indivi-
dualnych chuti. Nasledne zatvorte viecko az budete pocut
JKliknutie®.

@Vloite zastrcku napajacieho kabla do sietovej
zasuvky.

@ Zvolte pozadovany program tlacidlom MENU.
Tlagidlo MENU sldzi na zvolenie programov, ktoré su
podrobne opisané nizsie.

AN , ,
1. BASIC ( ) (ZAKLADNY)
Na pripravu bieleho, pSeniéného a razného peciva. Je to naj-
CastejSie pouzivany program.
2. FRENCH () (FRANCUZSKE CESTO)
Na pripravu mimoriadne lahkého bieleho peciva.

3. WHOLE (™ o
WHEAT \__ (CELOZRNNE PECIVO)

Na pripravu celozrnného peciva.

4. sWeeT (SCC) (SLADKE PECIVO)
Na pripravu napr. sladkého kysnutého cesta.

N
ARh}
5. SUPER ( )

6. GLUTEN \(é«‘: ]
FREE  ~ \(BEZLEPKOVY)

Na pripravu bezlepkového peciva.

7. DOUGH <> (CESTO)
j %
Na pripravu cesta.

8. PASTA
DOUGH (3X) (CESTO NA REZANCE)
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o .
9.)AM () (DZEM)
(¢

10.BAKE | J (OPECENIE KORKY)
Opecenie korky chleba a cesta.

1. BAGUETTE C > (BAGETKY)

@ Zvolte hmotnost vhodnu pre dany program.

Tlacidlo LOAF sluzi na nastavenie hmotnosti chleba (pozri
tabulka):

500 g =maly chlieb s hmotnostou do 500 g
750 g = stredny chlieb s hmotnostou do 750 g
1000 g = velky chlieb s hmotnostou do 1000 g

Potom zvolte pozadovany stupeii opecenia korky.

Tlacidlo COLOR sluzi na nastavenie pozadovaného stupria
opecenia korky: LIGHT (svetla), MEDIUM (strednd), DARK
(tmava), RAPID (rychle).

@Nastavte Cas zacatia programu pomocou tlacidiel
programatora ¢asu TIMER.

Priklad:

Je 20:30 hodin, a chlieb ma byt hotovy na 7:00 hodin rano
nasledujuci den, tzn. za 10 hodin a 30 mindt. Stlacte tlacidlo
programatora ¢asu do momentu, ked sa na displeji zobrazi
symbol 10:30. To je Cas od teraz (20:30) do chvile, kedy
chlieb bude hotovy. PoCas pouZzivania funkcie ¢asovaca
nepouzivajte ingrediencie, ktoré sa lahko kazia, ako napr.
mlieko, ovocie, jogurt, cibula, vajcia a pod.

Stlacte tlagidlo START/STOP.

POZOR: Po stlaéeni tlacidla START/STOP mozno vyp-
nat zvuk. Za tym ucelom stlacte sucasne dve tlacidla
casovaca TIMER a podrite ich stlacené asi 2 sekundy.
Ak znova stlacite a podrZite stlacené obe tlacidla
TIMER, pocujete zvukovy signal, ¢o znamena, Ze zvuk
je znova aktivovany.

Tlagidlo START/STOP sluZi tiez na zastavenie programu
v lubovolnom momente. Za tymto ucelom stlacte a pridrzte
cca. 3 sek. tlaCidlo START/STOP, az kym nepoCujete zvu-
kovy signal. Na displeji sa zobrazi zaciatoéna polozka nasta-
veného programu. Ak chcete pouzit iny program, zvolte ho
pomocou tlacidla MENU.

@ Miesenie a hnetenie cesta.

Domaca pekéreri chleba automaticky miesi a hnetie cesto,
az kym nedosiahne pozadovanu konzistenciu.

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

(12 Vykysnutie cesta.

Po poslednom cykle miesenia sa zariadenie zohrieva na tep-
lotu optimalnu pre kysnutie cesta.
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POZOR: Pocas fazy kysnutia cesta zatvorte kryt a neo-
tvarajte ho az kym proces pecenia chleba nebude
ukonceny. Cielom fotografii je iba ukazanie fazy kys-
nutia cesta.

@ Pecenie.

Domaca pekaren automaticky nastavi Cas a teplotu pece-
nia. Ak je chlieb na konci programu pecenia prili§ svetly,
pouzite program BAKE, aby ste silnejSie opiekli korku. Za
tymto Ucelom stladte a pridrzte cca. 3 sek. tladidlo START/
STOP (az kym nepocujete zvukovy signal). Potom stlacte
tlacidlo BAKE. Ak dosiahnete pozadovanu uroven opecenia,
zastavte proces: pridrzte po cca. 3 sekundy stlacené tlacidlo
START/STOP (az kym nepocujete zvukovy signal).

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

Zohrievanie.

Po ukonéeni procesu pecenia sa zapne bzuciak, ktory sig-
nalizuje, ze mdzete vybrat chlieb zo zariadenia. Su¢asne sa
zapne hodinovy proces udrziavania teploty.

@ Ukongenie faz programu.

Po ukonceni programu vytiahnite zastrcku napajacieho kébla
20 sietovej zasuvky

A pomocou kuchynskej rukavice vyberte peciacu
nadobu a obrat'te ju.

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

POZOR: Ak hneta¢ ostane vo vnutri chleba, méZete
opatrne rozrezat' bochnik a vybrat’ hnetac von. Mézete

taktieZ pouzit hacik pre vyber miesajticej lopatky.

Priprava bagetiek.

Po pripraveni cesta pomocou  programu 7 DOUGHT
(CESTO) prelozte cesto do formiciek na pecenie bagetiek (9)
a (10). Nasledne formicky s cestom viozte do komory pece-
nia namiesto nadoby na pecenie.

Vlozenie dolnej formicky na peéenie (9) do pekaéa.
Po vybere nadoby na pecenie formicku spolu s cestom

vtlatte medzi dolné uchyty v komore pecenia, tak aby for-
micka pevne priliehala k Gchytom.

POZOR: Pri vkladani formicky na pecenie do pekaca
dbajte o to, aby drZiaky boli podnesené (Sikmo k povr-
chu formiciek). Drziaky nastavené do tejto polohy Vam
ulahcia vyber formiciek zo zariadenia.

@ Vlozenie hornej formicky na pecenie (10) do pekaca.
Hornu formicku na pecenie zaveste na kovovych Uchy-
toch, ktoré sa nachadzaju v hornej Casti komory pecenia.
Nasledne zatvorte kryt a postupujte ako v pripade pecenia
chleba (fazy od 13 do 15) alebo zvolte program 10 BAKE
(OPECENIE KORKY).

Na pripravu bagetiek mézete vyuzit' aj program 11
BAGUETTE. Program je rozdeleny na dve etapy. V prvej
etape sa cesto miesi a necha sa vykysnut. V druhej
etape bagetky rastti a pecu sa. Po ukonceni prvej etapy
sa zariadenie zastavi a vydd zvukovy signal. Zariadenie
tak informuje uZivatela, Ze je potrebné prelozit' cesto
do formiCiek na pecenie bagetiek. Po viozeni formiciek
do pekaca (podrobnosti st opisané v bodoch 18, 19
a 20) stlacte tlacidlo ,,START/STOP“ a pokracujte tak
v programe. V tomto momente sa zacne druha etapa.
Presny ¢as jednotlivych etdp programu bol uvedeny
v tabul'ke ,FAZY PRACE ZARIADENIA®,

FAZY PRACE ZARIADENIA
1
FUNKCIA
BASIC*
BAKING (pecenie) LIGHT (jasné) MEDIUM (stredné) DARK (tmavé) RAPID (rychle)
LOAF (bochnik) 5009 | 7509 | 1000g | 500g | 750g | 1000g | 500g | 750g | 1000g | 5009 | 7509 | 10009
DELAY TIME . ) . . ) . . . . . . .
(oneskorenie &tartu) 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00
PREHEAT
(Gvodné ohrievanie)
KNEAD 1 (mieSanie 1) | 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
REST (prestavka) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEAD 2 (mieSanie2) | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m
RISE 1 (rast 1) 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 15m | 15m | 15m
KNEAD 3 (miesanie 3) | 10s 10s 10s 10 10s 10s 10 10s 10 10 10s 10
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FUNKCIA

BASIC*
BAKING (pecenie) LIGHT (jasné) MEDIUM (stredné) DARK (tmavé) RAPID (rjchle)
RISE 2 (rast 2) 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m 9m 9m 9m
KNEAD 4 (mieanie4) | 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 3 (rast 3) 5m | 50m [ 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 50m [ 30m | 30m | 30m
BAKE (pecenie) 46m | 5im | 58m | 48m | 53m | 60m | 53m | 58m | 65m | 48m | 53m | 60m
WARM (ohrievanie) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
(LS*?]IHJZ!SE) 3 3:16 3:23 3:13 3:18 3:25 3:18 3:23 3:30 2:12 2:17 2:24
FUNKCIA
FRENCH*
BAKING (pecenie) LIGHT (jasné) MEDIUM (stredné) DARK (tmavé) RAPID (rychle)
LOAF (bochnik) 5009 | 750g | 1000g | 500g | 7509 | 1000g | 5009 | 750g | 1000g | 500g | 7509 | 1000g
o L e 1 | 1590 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500
PREHEAT
(Gvodné ohrievanie)
KNEAD 1 (mieSanie 1) | 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
REST (prestavka) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEAD 2 (mieSanie2) | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m
RISE 1 (rast 1) 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 3I9m [ 15m | 15m | 15m
KNEAD 3 (mieSanie 3) | 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 2 (rast 2) 3Im | 3m | 3m | 3m|[3m| 3m|3m]|3m|3m]|15m | 15m | 15m
KNEAD 4 (mieanie4) | 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 5s 5s 5s
RISE 3 (rast 3) 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m [ 30m | 30m | 30m
BAKE (pecenie) 48m | 50m | 53m | 50m | 52m | 55m | 55m | 57m | 60m | 50m | 52m | 55m
WARM (ohrievanie) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
(ESmIFWT Ié\gSE) 3:28 | 3:30 | 3:33 | 3:30 | 3:32 | 3:35 | 3:35 | 3:37 | 3:40 | 2:35 | 2:37 | 2:40
FUNKCIA
WHOLE WHEAT*
BAKING (pecenie) LIGHT (jasné) MEDIUM (stredné) DARK (tmave) RAPID (rjchle)
LOAF (bochnik) 5009 | 750g | 1000g | 500g | 7509 | 1000g | 5009 | 750g | 1000g | 500g | 7509 | 1000 g
( Ongsit’r*eflg"é"gm) 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 15:00
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FUNKCIA
WHOLE WHEAT*
(UVO(fn'ZEO';']E’:Jame) 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m]| 5m | 5m | 5m
KNEAD 1 (mieSanie 1) | 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
REST (prestavka) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEAD 2 (mieSanie2) | 15m | 15m | 15m | 15m | 15m [ 15m | 15m | 15m | 15m 15m [ 15m | 15m
RISE 1 (rast 1) 499m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 24m | 24m | 24m
KNEAD 3 (mieSanie 3) | 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 2 (rast 2) 26m | 26m | 26m 26m | 26m | 26m 26m | 26m | 26m 1M1m Mm 1M1m
KNEAD 4 (mieSanie4) | 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 3 (rast 3) 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 35m | 35m | 35m
BAKE (pecenie) 48m | 50m | 53m | 50m | 52m | 55m | 55m | 57m | 60m | 50m 52m 55m
WARM (ohrievanie) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
(zgmh;- I(!!SE) 343 | 345 | 3:48 | 345 | 347 | 3:50 | 3:50 | 3:52 | 3:55 | 2:30 | 2:32 | 2:35
4 5 6 7 8 9 10 1
FUNKCIA m & E i § 55| = u BAGUETTE*
& 2 |af| 8 |&8| ° @ | LIGHT |MEDIUM| DARK
LOAF (bochnik) 500g | 750g | 1000g | 1000 g - - - - -
(ongs'itglg“é"gm) 15:00 | 15:00 | 15:00 | - 1500 | - [ 1500 [ - | 1500 | 1500 | 1500
- PREHEAT om
(Gvodné ohrievanie)
KNEAD 1 (mieSanie 1) | 5m 5m 5m 5m 5m 5m 3m 5m 5m 5m 5m
REST (prestavka) 5m 5m 5m Om 5m Om Om Om Om
KNEAD 2 (mieSanie2) | 20m | 20m | 20m | 15m | 10m | 20m | 1m | 10m 20m | 20m | 20m
RISE 1 (rast 1) 39m | 39m | 39m | 12m Om 60 m Om 55m | 55m | 55m
KNEAD 3 (mieSanie 3) | 10s 10s 10s 0 0s 0s 0s Os
RISE 2 (rast 2) 26m | 26m | 26m 0 0 Om Om Om
KNEAD 4 (mieSanie4) | 5s 5s 5s 0 0s 0s 0s 0s
RISE 3 (rast 3) 52m | 52m | 52m 60 m 0m 0 15m [ 15m | 15m
BAKE (pecenie) 50m | 55m | 60m | 48m | 55m Om 70m [60-90m| 52m | 57m | 62m
WARM (ohrievanie) 1h 1h 1h 1h 1h - 1h 1h 1h 1h
gﬁmﬂg\g; 317 | 322 | 327 | 1:20 | 2:10 | 1:30 | 0:14 | 1:25 | 1:00 | 2:27 | 2:32 | 2:37

* — K dispozicii mate funkciu automatického davkovania sypkych prisad.
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® Pred prvym pouzitim zariadenia starostlivo umyte
nadobu na pecenie, formicky a lopatku na mieanie.
Pouzite jemny Cistiaci prostriedok (nadobu na pecenie
neponarajte vo vode).

® Pred prvym pouzitim Vam odporu¢ame namastit novu
nadobu na pecenie, formicky a lopatku na mieSanie
tukom odolnym na vysoku teplotu a nasledne ich zohriat
v rare asi 10 minut. zohrievat v rire. Po vychladnuti
odstrante tuk z nadoby pomocou papierovej utierky.
Vdaka tomu bude chraneny neprilnavy povrch. Tento
Ukon mdzete pravidelne opakovat.

® Pred schovanim alebo Cistenim zariadenia pockajte,
pokial zariadenie vychladne. Pred dal§im hnetenim
a pecenim musi zariadenie chladnut cca. pol hodiny.

©® Pred Cistenim odpojte zariadenie od elektrickej siete
a pockajte, az kym nevychladne. Na umyvanie pouzivajte
jemné Cistiace prostriedky. Nesmu sa pouzivat chemické
Cistiace prostriedky, benzin, prostriedky na Cistenie rar
ani akékolvek prostriedky, ktoré mdzu poskriabat alebo
poskodit povrchovu vrstvu zariadenia.

OTAZKY A ODPOVEDE TYKAJUCE SA ZARIADENIA

® Odstranujte vSetky zlozky z krytu, telesa a peciacej

komory zariadenia pomocou vlhkej utierky. Zariadenie
sa nesmie ponarat' do vody, ani sa voda nesmie vlie-
vat' do peciacej komory!

©® Pre zjednodusenie Cistenia mozete shat kryt: umiestnite

ho do zvislej polohy a potom potiahnite hore.

® Peciacu komoru treba utriet zvonka vihkou handri¢kou.

Vnatro nadoby moZete umyvat s pouZitim prostriedku na
umyvanie riadu. Nadobu neponarajte do vody.

® Hneta€ a hnaci Cap Cistite hned po pouZiti. Ak hnetace

nechate v nadobe, neskér bude tazké ich stadial vybrat.
V takom pripade naplrite nadobu teplou vodou a nechajte
30 mindt. Potom vyberte hnetace.

® Néadoba je povrchovo upravenad neprifnavou vrstvou.

Nesmu sa pouzivat kovové predmety, ktoré by ju mohli
poskriabat. Farba vrstvy sa bude poas pouzivania
zariadenia menit. Je to normalna situacia. Tato zmena
nijakym spdsobom nemeni vlastnosti vrstvy.

® Pred uchovavanim zariadenia sa uistite, ze zariadenie

Uplne vychladlo a je suché. Zariadenie uchovavajte so
zatvorenym krytom.

PROBLEM PRICINA

RIESENIE

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

Z peciacej komory alebo
z vetracich otvorov unika dym.

Odpoijte zariadenie od elektrickej siete a vycistite vonkajsiu ¢ast

peciacej nadoby alebo pegiacu komoru.

Chlieb klesa v strede a je Chlieb bol prili§ diho ponechany

Vyberte chlieb z peciacej nadoby pred ukon&enim funkcie zohrievania.

zospodu vihky. v nadobe po upeceni a zohrievani.
Chiieb sa tazko vyber Spodna strana bochnika sa Pred dglsmypecemm vycistite hneta€ a hrladel. V Prlpadequtreby
. L Y naplrite nadobu teplou vodou a nechajte 30 minat. Umozni to
z nadoby. prilepila k hnetacu.

jednoducho vybrat a vy€istit hnetace.

Nevhodné nastavenie programu.

Preverte zvolené menu a ostatné nastavenia.

Bolo stlagené tlacidlo START/

STOP pocas prevadzky Nepouzivajte rovnaké zlozky a zacnite cely postup od zaciatku.
zariadenia.
. A . . N Kryt mdzete otvarat iba v pripade, ak ¢as zobrazeny na displeji je dihsi
Pt e s | ol et |7 013 e pgano .23,
. ' Uistite sa, Ze kryt bol dobre uzatvoreny.
neupiekol.
Dihy vypadok prudu pocas . s L , .
prevédzky zariadenia. Nepouzivajte rovnaké zlozky a zacnite cely postup od zaciatku.

Pohyb hnetacov je znemozneny.

Skontrolujte, ¢i hnetace sa nezasekli semienkami, a pod. Vytiahnite
peciacu nadobu a overte, €i hnacie prvky rotujd. V opacnom pripade

zariadenie odovzdaijte do servisu.

Zariadenie sa nezapina.

Stlagte a pridrzte tlagidio START/STOP, az kym sa na displeji

nezobrazi obycajny kéd programu. Odpojte zariadenie z elektrickej

Zapina sa zvukovy signal. Zariadenie nevychladlo po ete. Vb o 2dob Saite. a7 ky hlad
Na displeji sa zobrazuje predchadzajicom peceni. siete. vy ef‘e peciacu nadobu a pockajte, az kym nevychiacne
sorava E 01 a nedosiahne izbovu teplotu. Potom pripojte zariadenie do elektrickej
P ' siete a opat zapnite.
Zacnite test zariadenia. S tymto ciefom stlate a pridrzte tlacidlo menu,
. . pri tom odpojte zariadenie od elektrickej siete a potom opét ho pripojte.
Na dlssgrlzs :aEZggazuje Czly:katrzﬁg;aéngﬁ)igbo Uvolnite tlacidlo. Za¢ne sa test zariadenia. Opat odpojte zariadenie

z elektrickej siete. Na displeji by sa mal zobrazit kéd bezného

programu. V opaénom pripade zariadenie treba odovzdat do servisu.
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KLASICKE RECEPTY

BIELY CHLIEB CMAROVY CHLIEB

(hmotnost chleba cca. 900 g) (hmotnost chleba cca. 900 g)

Zlozenie: ZlozZenie:
Zariadenie je mimoriadne vhodné na Voda alebo mligko 425 ml Cmar 375ml
pouzivanie hotovych chlebovych zmesi, | Sof 1% lyzicky Sof 1 lyzicka
ktoré st dostupné v obchodoch. Cukor 1 % lyzicky Cukor 1 lyzicka

Muka typu 500 6009 Muka typu 500 5009

Suché drozdie 1 lyzicka Suché drozdie 1 lyzicka

Program: BASIC alebo FRENCH Program: BASIC alebo FRENCH
KOLAC S ORECHMI A HROZIENKAMI SLNECNICOVY CHLIEB CHLIEB ZO SIEDMICH ZRN
(hmotnost kolaca cca. 900 g) (hmotnost kolaca cca. 900 g) (hmotnost chleba cca. 700 g)
ZloZenie: ZloZenie: ZloZenie:
Voda alebo mlieko 350 ml Voda 350 ml Voda alebo mlieko 300 ml
Margarin alebo maslo | 1% PL Maslo 1PL Margarin alebo maslo 1%PL
Sol 1 lyzicka Mka typu 550 540¢ Sol 1 lyzicka
Cukor 2PL Slne¢nicové 5PL Cukor 2%PL
Muka typu 500 5409 semienka Muka typu 550 2409
Suché drozdie 1 lyzicka Sol 1 lyzicka PSenitna celozrnna muka | 240 g
Hrozienka 1009 Cukor 1PL Vlocky zo 7 druhov zfn 60g
Rozdrobené orechy 3PL Suché drozdie 1 lyzicka Suché drozdie 1 lyzicka

Program: BASIC

Program: BASIC

Odportcanie: semienka sinecnice mozete
nahradit tekvicovymi jadierkami. Prazenie
semienok a jadierok na panvici im prida
intenzivnejSiu chut.

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

CIBULOVY CHLIEB CELOZRNNY CHLIEB KOLAC S COKOLADOU A ORECHMI
(hmotnost chleba cca. 900 g) (hmotnost chleba cca. 900 g) (hmotnost kolaca cca. 700 g)
ZloZenie: ZloZenie: ZloZenie:
Voda alebo mlieko 250 ml Voda alebo mlieko 300 ml Voda 275ml
Margarin alebo maslo 1PL Margarin alebo maslo 1% PL Cokoladovo-orechova
Sol 1 lyzicka Vajcia 1ks. hmota 90 ml
Cukor 2PL Sol 1 lyzicka Sol 1% lyzicky
Velka posekana cibula | 1ks. Cukor 2 lyzicky Praskovy cukor 1% lyzicky
Muka typu 550 540 ¢ Mtika typu 550 360 g Mtika typu 500 3009
Suché drozdie 1 lyzicka PSen. celozrnna muka 1809 Obycajna muka 150 g

Suché drozdie 1 lyzicka Suché drozdie 1 lyzicka

. Program: WHOLEWHEAT

Program.l BASIC T Pozor: Pri pouzivani programu ,DELAY Program: FRENCH
Tento chlieb treba ihned upiect. ) ) h v

TIMER” namiesto vajec pouZite viac vody.
CHLIEB FOCACCIA S ROZMARINOM FRANCUZSKE BAGETY CESTO NA PIZZU
A CESNAKOM (hmotnost cesta cca. 900 g) (zlozky na 3 pizze)
Zlozenie: Zlozenie: Zlozenie:
Voda 200 ml Voda 300 ml Voda 300 ml
Olivovy olej 1PL Med 1PL Sof *l, lyzicky
Cerstvy sekany Sol 1 lyzicka Olivovy olej 1PL
rozmarin 2PL Cukor 1 lyzicka Muka typu 500 4509
Cesnak o$tpany Muka typu 550 5409 Cukor 2 lyzicky
a lisovany 3 straciky Suché drozdie 1 lyzicka Suché drozdie 1 lyzicka
Mka 500 3509
Sof 1 lyzicka
Suché drozdie " lyzicky

Program: DOUGH

Program: BAGUETTE

Po vymiedani podelte hotové cesto na 2-4
Casti. Sformujte dIhé bochniky a viozte

ich do formiciek. Krizom pokrajajte cesto
a viozte ho do pekaca.

Program: DOUGH
Po procese hnetenia cesta ho rozvalkajte,

urobte okrihlu placku a nechajte 10 minat.

Natrite omackou a rozlozte prisady. Pecte
v rure na pecenie 20 mindt.

GW43-013_v02
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DZEM POMARANCOVY DZEM JAHODOVY DZEM MALINOVY
Zlozenie: Zlozenie: %Ioienie:
Pomarance 4009 Jahody, umyté a bez (}erstvé maliny, umyté 450 ¢
Citrony 100 g §topiek 450¢ Zelirovaci cukor 4509
2:1 Zelirovaci cukor 250 g Zelirovaci cukor 450 g
Program JAM Program JAM Program: JAM
3 (i VISNOVY CHLIEB CHLIEB Z BEZLEPKOVEJ MUKY
e (vaha chleba asi 700 g) (hmotnost chleba cca. 900 g)
ZloZenie: ZloZenie: ZloZenie:
Cerstvé marhule, Vistiovy dzus 75ml Voda alebo mlieko 425 ml
umyté 450 g Milieko 20 ml Sof 1% Iyii{:ky
Studena voda 2PL Med 15¢ Cukor 1% lyzicky
Zelirovaci cukor 450 g Maslo 159 Muka typu 500 Bezlepkova
Citronova korka + Visfiovy jogurt 135¢ o muka 500 g
dzus 2 % citronu Visne bez kdstok 20g Suché drozdie 1lyzicka
Mka typu 550 4109
Suché drozdie 1 lyzicka
Prasok na pecenie " lyzicky
Sof Y lyzicky
Cukor 1 lyzicka
Program JAM Program: BASIC alebo SWEET Program: BASIC alebo FRENCH

V tabulkach sa nachadzaju vzorové predpisy a orientatné mnozstva potrebnych zloZiek. NepovaZujte tieto zapisy za kucharsku knizku.
Postupujte podra individualnej chute a kucharskych zasad, ktoré st opisané v odbornej literattre a kucharskych sprievodcoch.

KEDY UPRAVIT RECEPTY
- L RIESENIE
PROBLEM PRAVDEPODOBNA PRICINA (OPIS UVEDENY NIZSIE)
Chlieb rastie prili§ rychlo. - Prili§ vela drozdia, prili§ vela muky, nedostato¢né mnozstvo soli. alb
- Nedostatok alebo prili§ malo drozdia. alb
- Staré alebo nekvalitné drozdie. e
} ) - Prili$ horuca tekutina. c
Chlieb nerasie vobec alebo - Doslo k styku drozdi s tekutinou. d
rastie nedostato¢ne.
- Nevhodny druh muky alebo stara muka. e
- Prili§ velké alebo prili§ malé mnoZstvo tekutiny. alblg
- Prili§ malo cukru. alb
Cesto prilis silne rastie - Ak je voda prilis makka, droZdie sa silnejSie kvasi. f
a vylieva sa z nadoby. - Prili§ vera mlieka zapricifiuje kvasenie drozdia. c
- MnoZstvo cesta je vacSie od objemu nadoby a chlieb klesa. alf
- Kvasenie je prili§ kratke alebo prili§ rychle kvoli prili§ vysokej teplote vody alebo ohi
Chlieb Klesa v strede. peciacej komory alebo kvali prili§ velkej vihkosti.
- Nedostatok soli alebo nedostatotné mnoZzstvo cukru. alb
- Prili§ vela tekutin. h
- Prili§ vela muky alebo prili§ malo tekutiny. alblg
o - Nedostatok drozdia alebo cukru. alb
Chlieb je tazky, ma hrudky. - - - —
- Prili$ vela ovocia, celozrnej miky alebo inej zlozky. b
- Stara alebo nekvalitna muka. e
- Prili§ velké alebo prili§ malé mnoZstvo tekutiny. alblg
Chieb e je v sirede - Prili§ velka vinkost. h
upeceny.
- Recept s pouzitim vihkych zloZiek, napr. jogurtu. g
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PROBLEM PRAVDEPODOBNA PRICINA (OPIS U’:}Eggmi NIZSIE)

- Prili§ velké mnozstvo tekutiny. g

Drsna Struktira chleba alebo - Chyba sol. b
prili§ vefa porov v chiebe. - Velka vihkost, prili§ hortica voda. hli

- Prili$ vela tekutin. c
- Objem chleba je prili§ velky v porovnani s nadobou. alf

- Prili§ vela maky, najmé v pripade svetlého chleba. f
Neupeceny, porovity povrch. - Prili§ vela drozdia alebo prili§ malo soli. alb
- Prili§ vela cukru. alb

- Iné sladké zlozky okrem cukru. b

I:{:Lcoevc::?:;esgunﬁ Lo(;/;f - Chlieb sa neschladil dostato¢ne (para nestihla ujst). j
Na korke chrlsziasa nachadza - Po mieseni cesta na bokoch zariadenia ostala muka. gli

Riesenia pre hore uvedené problémy

a)
b)

©)

Treba presne odmeriavat jednotlivé zlozky.

Treba upravit mnoZstvo zloziek a overit, ¢i boli vSetky
Zlozky pridané.

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

Treba pouzivat iba Cerstvé a nalezite uchovavané zlozky.
Treba zmensit celkové mnoZstvo zloZiek, nepridavat
viac muky ako je to uvedené v recepte. Treba zmensit
mnozstvo zloziek o 5.

Treba zmensit mnozstvo pridavanej tekutiny. Ak pouzi-
vate zlozky obsahujuce vodu, treba v takom pripade pri-
merane zmensit mnozstvo tekutiny.

V/ pripade velmi vihkého poéasia pridajte o 1-2 poliev-
kové lyzice menej vody.

V/ pripade teplého pocasia nepouzivajte funkciu ¢aso-
vaca. Treba pouzivat chladné tekutiny.

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

Treba zmensit mnoZstvo drozdia alebo v3etkych zloziek
0 Y.

Poznamky tykajtice sa receptov

-

. Zlozky

KedZe kazda zlozka odohrava urcitu Ulohu v UspeSnom
procese pecenia chleba, ich spravne odmeriavanie je
rovnako ddlezité ako poradie pridavania.

NajdolezitejSie zlozky ako tekutina, muka, sol, cukor
alebo drozdie (mozete pouzivat suché alebo Ccer-
stvé drozdie) maju vplyv na Uspech pri priprave cesta
a chleba. Vzdy treba pouzivat primerané mnozstva zlo-
ziek vo vhodnom pomere.
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Treba pouzivat vlazné zlozky v pripade, Ze cesto musi
byt pripravené ihned. V pripade nastavenia programu
s funkciou ¢asovaca sa odpori¢a pouzivanie chladnych
zloZiek, aby droZdie nezacalo rast prili§ skoro.

Margarin, maslo a mlieko maju vplyv na chut chleba.
Mnozstvo cukru mozete zmenSit 0 20%, aby bola korka
jemnejSia a tenSia, ¢o neovplyvni vysledok pecenia. Aby
bola kérka jemnejSia a maksia, cukor méZzete nahradit
medom.

Lepok vznikajuci v muke pocas miesenia cesta zabezpe-
Cuje primeranu $truktdru chleba. Idealna zmes sa sklada
z40% celozrnnej miky a z 60% bielej muky.

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

Zakvas je nevyhnutny pri pouzivani raznej muky. Tento
obsahuje mlieko a octové baktérie, vdaka ktorym je chlieb
lah$i a dokladne kvasi. Zakvas moZzete pripravit sami,
avsak je to ¢asovo narocné. Kvoli tomu v nizSie uvede-
nych receptoch je pouzity praskovy koncentrat zakvasu.
Je dostupny v 15-gramovych baleniach (na 1 kg maky).
Odporti¢ame dodrziavanie nizSie uvedenych receptov
(1/2, 3/4 alebo 1 balenie). Ak pridate menej zakvasu ako
je uvedené v recepte, chlieb sa bude drobit.

Ak praskovy zakvas ma inl koncentraciu (100-gramové
balenie na 1 kg muky) mnozstvo muky treba zmensit
080 g na 1 kg muky.

Mozete tiez pouzivat tekuty zakvas. Treba dodrziavat
mnozstva uvedené na obale. Vypliite odmerku tekutym
zakvasom a doplite inymi tekutymi zlozkami vo vhod-
nych mnozstvach, podla receptu.

PSeniény zékvas sa Castejsie predava v suchej forme.
ZlepSuje spracovatelnost cesta, Cerstvost a chut. Je aj
jemnej8i ako razny zakvas.

Na pecenie chleba so zakvasom pouzivajte program
BASIC alebo WHOLE WHEAT.

Zakvas mozete nahradit fermentom na pecenie. Rozdiel
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2.

bude iba v chuti. Ferment je mozné pouzivat v domacej
pekarni.

Do cesta je mozné pridat pSeni¢né otruby, aby bol chlieb
[ah$i a bohat$i na vyzivné latky. S tymto cielom treba pri-
dat jednu polievkovu lyzicu otrib na 500 g muky a zvac-
$it mnoZstvo tekutiny o % polievkovej lyzice.

PSeni¢ny lepok je prirodna prisada ziskavana z bielkovin
obsiahnutych v pSenici. Vdaka nemu je chlieb fahsia ma
vacsi objem. Chlieb zriedkavejSie klesa a sa lahsie travi.
Jeho vyhody su mimoriadne viditelné pri peceni celozrn-
ného chleba alebo iného peciva z miky mletej doma.
Ciemy slad pouzivany v niektorych receptoch je jac-
menny tmavy prazeny slad. Vdaka nemu méZzete ziskat
tmavsiu kérku chleba a tmavsiu duzinu (napr. hnedy
chlieb). Mézete tiez pouzivat razny slad, aviak nie je on
uz taky tmavy. Obidva vyrobky su dostupné v obchodoch
S0 zdravou vyZivou.

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

Prispdsobenie mnozstva zloziek

Ak je potrebné zvacSenie alebo zmen3enie mnozstva zlo-
Ziek, treba sa uistit, ze pomery pdvodného receptu budu
zachované. Pre dosiahnutie uspokojivého vysledku odpo-
ra¢ame dodrziavanie nizsie uvedenych zasad tykajucich sa
modifikacie mnozstva zloZiek.

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

d

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

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

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

Pri odmeriavani mnozstva zloziek vzdy pouzivajte
rovnaké merné jednotky, to znamena odmeriavajte
zloZky pripojenou lyZicou na odmeriavanie alebo lyzicami
pouzivanymi v domacnosti, ak recepty uvadzaju mnoz-
stva v polievkovych lyZiciach alebo Cajovych lyzickach.

® Treba presne odmeriavat zlozky uvadzané v gramoch.
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Ak chcete odmerat zlozky v mililitroch, mézete na tento
Ucel pouZit pripojenu odmerku, ktord ma mierku od 30
do 300 ml.

Pridavanie ovocia, zeleniny alebo obilia. Zlozky v pripade
jednotlivych programov mdzete pridavat v momente, ak
zaznie zvukovy signél. Ak zlozky pridate prili§ skoro,
budd zomleté pocas procesu miesenia cesta.

Recepty, ktoré mézete pouzit’ v domacej pekarni

Hore uvedené recepty su urcené pre bochniky s réznou vel-
kostou. Celkova hmotnost nesmie presiahnut 1000 gram.
Ak neboli uvedené konkrétne odporucania tykajice sa
hmotnosti, to znamend, Ze pre dany program mozete pouZit
menSie aj vacsie mnozstvo zloZiek. V pripade ultra rychleho
programu odport¢ana hmotnost bochnika je cca. 750 gram.

5.
°

L

Hmotnost’ a objem chleba

V receptoch bola presne urena hmotnost chleba.
Mozete si lahko vSimnut, Ze hmotnost Cistého bieleho
peciva je nizSia ako peciva celozrnného. Je to spojené
so skutoCnostou, Ze biela mika lepSie rastie, preto tiez
treba kontrolovat' pecivo pocas procesu pecenia.
Napriek presnému uréeniu hmotnosti sa mozu vysky-
tovat malé odchylky od uvedenych hodnét. Skutoéna
hmotnost chleba zavisi vo velkej miere od vlhkosti vzdu-
chu v miestnosti vo chvili pripravy.

Pecivo s velkym mnozstvom pSenice ma vzdy vacsi
objem a presahuije okraje nadoby po posledne;j faze kys-
nutia, aj v pripade presného odmerania zloziek. Chlieb
sa vSak nevylieva. Kérka Casti nachédzajlcej sa mimo
nadoby sa lepSie opecie ako Cast nachadzajica sa vo
vntri.

Aby bol chlieb lahsi, mdZete v programoch SUPER, ktoré
sa odportéaju na pecenie sladkého peciva, pouzivat
zlozky v menSom mnozstve, nez v programe SWEET.

Vysledky pecenia

Vysledky pecenia zavisia od podmienok (tvrdost’ vody,
vihkost vzduchu, vyska, konzistencia zlozZiek a pod.).
Z tohto dévodu recepty by mali byt iba vztaznymi bodmi,
ktoré mdZete primerane upravit podla danych podmie-
nok. Nevzdavajte sa v pripade neuspesnych pokusov
pecenia. V takom pripade treba ngjst pricinu neispechu
a pokusit sa este raz pri pozmenenom pomere.

Ak korka chleba nie je dostatone opeCend, mdZete ho
nechat' v zariadeni a pouzit program na opecenie korky.
Odporuca sa tiez upiect skusobny bochnik pred nastave-
nim funkcie ¢asovaca pouzivanej pri pe€eni v noci, aby
ste mohli v pripade potreby zaviest nevyhnutné zmeny.
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Ekologicky vhodna likvidacia

Obalovy material nevyhadzujte. Obaly a baliace prostriedky
elektrospotrebicov ZELMER sU recyklovatelné a zasadne
by mali byt vratené na nové zhodnotenie. Karténovy obal
odovzdajte do zberne starého papiera. Vrecka z polyetylénu
(PE, PE-HD, PE-LD) odovzdajte do zberne PE na opatovné
zuZzitkovanie.

Po ukonCeni Zivotnosti spotrebi¢ zlikvidujte
prostrednictvom na to uréenych recyklacnych

stredisk. Ak ma byt pristroj definitivne vyra-

deny z prevadzky, doporu€uje sa po odpojeni

privodnej Snury od elektrickej siete jej odstra-

nenie (odrezanie), pristroj tak bude nepouzi- I
tefny.

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

Tento elektrospotrebi¢ nepatri do komunélneho odpadu.
Spotrebitel prispieva na ekologicku likvidaciu vyrobku.
ZELMER SLOVAKIA spol. s.ro. je zapojena do systému
ekologickej likvidacie elektrospotrebi¢ov u firmy ENVIDOM —
zdruzenie vyrobcov. Viac na www.envidom.sk.

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

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

Dovozca/vyrobca si vyhradzuje pravo vyrobok kedykolvek upravovat

bez predchadzajiceho oznamenia za tcelom prispdsobenia pravnym
predpisom, normam, smerniciam alebo z konstrukénych, obchod-
nych, dizajnovych alebo inych dévodov.

GW43-013_v02
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@ Tisztelt Vasarlok!

Gratuldlunk a készillék kivalasztasadhoz és (dvozoljik
a Zelmer termékek felhasznaléi kozott.

Alegjobb hatasok elérése érdekében javasoljuk, hogy hasz-
naljon eredeti Zelmer tartozékokat. Kifejezetten ehhez a ter-
mékhez lettek kifejlesztve.

Kérjtik figyelmesen olvassa el az alabbi hasznalati utasitast.
Kiilonos figyelmet kell szentelni a biztonsagi eléirasoknak,
a késziilék hasznalata alatt el6foldulhaté balesetek és/vagy
a késziilék sértilésének elkerilése érdekében. A hasznalati
utasitast kérjuk megdrizni, hogy a készilék késdbbi haszna-
lata soran is rendelkezésre alljon.

Biztonsagi utasitasok
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A készlilék hasznalata el6tt alaposan olvassa el az
dsszes hasznélati utasitast.

A késziilék haztartasbeli hasznélatra kész(lt. A készilék
vendéglatdiparban valo hasznélata esetén, a garancia
feltételei valtoznak.

Akésziiléket mindig csak az foldelé csappal ellatott (val-
téaramu) aramhalozati konnektorhoz csatlakoztassa,
amelynek a haldzati fesziltsége megegyezik a tipus-
cimke adataival.

A késziiléket mindig sik, eggyezé feliletre helyezze,
nehogy leessen a slirlibb tészta gyUrasa kozben.
Ez kiléndsen fontos, amikor a beallitott funkciokat hasz-
nalja vagy amikor a kész(iléket feliigyelet nélkil hagyja.
Rendkivil sima felilet esetén, a kész(iléket egy vékony,
gumis alatétre helyezze.

Egyéb targyaktdl legalabb 10 cm-es tavolsagra helyezze
a késziiléket.

A késziiléket soha ne helyezze géaz- vagy elektromos
tlizhelyre, forro stitére vagy mellé.

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

Soha ne tavolitsa el a sitéformat a készilék miikddése
kézben.

Ne lépje tul a receptben megadott mennyiséget.
Kilénben a kenyér nem kel jol vagy a tészta kifolyik.
Kévesse a hasznalati utasitas eléirasait.

Soha ne tegyen alufoliat vagy mas fémes targyat
a készilékbe, ez rovidzarlatot okozhat és tiizveszélyes.
Mikodés kdzben soha ne takarja le a késziiléket torol-
kozével vagy egyéb anyaggal. A melegnek és g6znek
szabadon kell tdvoznia. T(iz keltkezhet, ha a késziiléket
gyulékony anyaggal takarja le vagy azzal, pl. figgonnyel
érintkezésbe kerill.

Ha be akarja allitani a készliléket az adott kenyérfajta
stitésére, pl. éjszakara, el6szor probalja ki az adott
receptet olyan idében, amelyen belil a készilék feligye-
let alatt maradhat, elészor ellendrizze is, hogy az alkoto-
elemeket a megfelelé mennyiségekben adta-e, a tészta
nem tul sir(i vagy tul laza, a tészta mennyisége megfele-
16-e és nem folyik ki a gépbdl.

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

©® Ahalézati villas csatlakozot huzza ki a konnektorbol, ha
a késziilék hasznalaton kivil van, valamint a tisztitasa
el6tt is.

© Aramtalanitsa a késziiléket, amennyiben hozza akar émi
a hasznalat kézben mozgo alkatrészeihez.

® Ne hlzza ki a villas csatlakozot a vezetéknél fogva
a konnektorbol.

©® A haldzati kébel ne fiiggjon az asztallap szélén, és ne
érjen a forrd fellilethez.

©® Akésziléket ne kapcsolja be, ha a halozati kabel sérdilt,
vagy az elektromotor kiils6 boritdsa szemmel lathatolag
sérllt.

Ha a tapkabel sériilt, a cserét a késziilék gyartojanak

vagy a szakértének ajanljuk megbizni a veszedelem

kikeriilése céljabol.

A késziilék javitasat kizarélag csak arra kiképzett szak-

ember végezheti. A helyteleniil elvégzett javitas a hasz-

nalé szamara komoly veszélyt jelenthet. Meghibasodas

esetén forduljon a szakszervizhez.

® Soha ne érien hozzd a késziilék forrd felilleteihez.
Edényfogo keszty(it hasznaljon. A készilék miikodése
kdzben felforrosodik.

©® Hagyja lehiini a késziléket, miel6tt az alkatrészeit
kivenné, valamint a kész(ilék tisztitasa el6tt is. A kész(ilék
héallo burkolattal van ellatva. A késziilék fémalkatrészei
mikddés kdzben felforrésodnak.

® Soha ne mossa a készliléket a folyovizben, soha se
meritse a késztiléket valamint a halozati kabelt vizbe.

® AKkilsd burkolat tisztitasdhoz ne hasznaljon agressziv
detergenseket, mint emulzid, tisztitotej, kendcs stb.
Tobbek kozott leltlintethetik a tajékoztato irasjeleket.

©® A készilék fémalkatrészek nem alkalmasak a moso-
gépben vald tisztitasra. A benne hasznalt agressziv
tisztitoszerek a fémalkatrészek sotétedését okozhatjak.
A fémalkatrészeket mindig kézzel mossa, a hagyoma-
nyos mosodszerek hasznélataval.

©® Csak a gyartd altal ajanlott tartozékokat hasznaljon,
kilénben kart tehet a készulékben.

® Nyolc év feletti gyermekek, pszichikai, érzékszervi vagy
értelmi képességeikben korlatozott személyek, valamint
azok, akik nem rendelkeznek kell§ tapasztalattal és
ismerettel, a berendezést kizardlag felligyelettel, vagy
a lehetséges veszélyek és a hasznalat modjanak el6-
zetes ismertetése utén hasznalhatjak azt. Nem szabad
megengedni, hogy a gyermekek jatszanak a berende-
zéssel. Nyolc év feletti gyermekek, megfeleld feliigyelet
mellett, tisztithatjak és karbantarthatjak a berendezést.

©® A készilék mikodtetéséhez nem szabad kilsé idézit6
kapcsolot vagy kulon tavvezérld rendszert csatlakoz-
tatni.

Ellenérizze a fenti utasitasokat betartasat.
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Miiszaki adatok

A miszaki paramétereket a termék névleges adattablja tar-
talmazza.

Akenyérsiitd az |. osztalyba tartozik, védéérrel és biztonsagi
dugoval felszerelt halozati kabellel rendelkezik.

Akészlilék az érvényes szabvanyoknak megfelel.

Akésziilék az alabbi iranyelveknek megfeleld:

- Kisfesziiltségii elektromos berendezések (LVD)
—2006/95/EC.

- Elektromagneses kompatibilitds (EMC) — 2004/108/EC.

Akészlilék a névleges adattablazaton CE jelzéssel van ellatva.

A késziilék szerkezeti felépitése

(A. abra)

A KESZULEK RESZEI
© A levehets fedél

0 Fogantydi

© Nézéablak

o Darabos hozzavalok adagoléja
© szellszényilasok

0 Siitéforma

@ Dagaszto

O siitstér

0 Als6 bagett siitéforma
@ Felsé bagett siitéforma
@ Kezelspult

TARTOZEKOK

@ Hozzavalok kimérésére szolgald kanal
® Hozzavalok kimérésére szolgalé edény
@ A keverdlapat kiemelését szolgalé kampé

KEZELOPULT
@ ALCD kijelzé

Miutan a késziléket aram ala helyezte a kijelzn a kdvetkez6
fog megjelenni ,1 3:25". Az 1" szam a kivalasztott programot
jelzi, a ,3:25" a kivalasztott program id6taratamat. A két szam
allitasa a kivalasztott piritasi fokot valamint a stlyt mutatja.
A készllék bekapcsolasa utani alapallitas a ,magas suly”
(1000 g) és a ,piritas kozepes foka” (VEDIUM). A program-
menet kdzben a kijelz6n a siitési folyamatra vonatkoz infor-
maciok jelennek meg. A kijelzdn mejelenné id6 fokozatosan
lecsokken. A kijelzdn tobbi informacio is lathato, amely az
idobeallitora (TIMER), az el6készité melegitésre (PREHEAT),
dagasztasra (KNEAD), sziinetre (REST), tésztakelesztésre
(RISE), siitésre (BAKE), a melegen tartas funkciora (WARM),
valamint a program befejezésére (END) vonatkoznak.

@ A START/STOP kapcsol6 - az lizemelés elinditasa és
befejezése.

@ A TIMER idébeallité gomb — az 6ra bellitasa.
@ A COLOR gomb - az kivant piritasi fok beallitasa.
@ A MENU gomb — a program kivalasztasa.

€D LOAF gomb - a suly beallitasa, a lenti leirasnak megfe-
leléen.
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A késziilék funkcidi

HANGJELZO FUNKCIO

Ahangjelz6 hallatszik az alabbi esetekben:

® Aprogramoz6 gombok megnyomasakor.

® Munka kdzben hangjelzés figyelmeztet a di6, mogyoro,
napraforgd, mazsola, stb hozzaadasanak lehetdségérdl.

® Aprogram befejezése utan.

FIGYELEM: A START/STOP gomb megnyomasa utan
leéllithato a hangjelzés. E célbél nyomja meg egyi-
dejiileg a programkapcsolé TIMER gombjait kb. 2
masodpercig. Ha mégegyszer egyidejiileg megnyomja
a TIMER gombokat hangjelzést fog hallani, mely
a hang aktivalasat jelzi.

MEMORIA FUNKCIO

A program kb. 15 percig terjedd aramkimaradas esetén visz-
szakapcsolaskor ugyanezen a helyen folytathatja a siitést.
Ez nem vonatkozik azonban olyan esetre, amikor a program
ledllitasa a tésztadagasztés folyamata el6tt torténet. Tobbi
esetben a siités folyamatat Ujra kell kezdeni.

A SZORHATO HOZZAVALOK AUTOMATIKUS
ADAGOLASANAK FUNKCIOJA

A feddben egy szorhaté hozzavalok adagolasara szolgalo
tartaly van (4). Lehet6ség van szorhatdé hozzavalok ada-
golasara, mint: gyumolesok, didfélek, mazsola, magvak.
E célbdl szérja a tartoba az adagolni kivant hozzavaldkat
a slités megkezdése elétt (részletek a 4 pontban talalhatok).
A készilek a keverés és gyuras soran a megfeleld pillanat-
ban hozzéaadja azokat a késziilé tésztahoz.

A készilék lehetséget biztosit a pékaru tetejének meg-
szoraséra szorhatd hozzévalokkal. Ezeket a hozzévalokat
legjobb kb. 30 perccel a siités befejezése elétt a tartalyba
szorni. A hozzavaldk adagolasast hangjelzés jelzi. Azok
a programok, melyek ezt a funkciot hasznaljak, a készilék
munkafézisait bemutaté tablazatban lettek felsorolva.

BIZTONSAGI FUNKCIOK

Ha a korabbi hasznéalat utan a kész(ilék hdmérséklete az Uj
programnak tul magas, a START/STOP kapcsol6 ismételt
megnyomasa utan a kijelzén az E 01 jelenik meg és a hang-
jelzé hallatszik. Ebben az esetben nyomja meg a START/
STOP kapcsolot, amig az E 01 el nem tlnik a kijelzérél és az
alapjelzés meg nem jelenik. Utana vegye ki a sit6format és
varja meg a kész(ilék lehiiléséig.

FIGYELEM: A BAKE programot minden pillanatban
lehet inditani, akkor is, ha a késziilék felforrésédott.

(B. abra)

A késziilék miikodése és kezelése

AKENYERSUTES CIKLUSAI
©) Helyezze be a siit6format.

A sutéforma tapadés gatlo bevonattal van ellatva. Helyezze
be a sitéformat a készillék belsejébe, az alapzata koze-
pén. Forditsa az edényt dvatosan az dramutatd jarasaval
egyiranyba, mig az nem blokkokja magat.
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FIGYELEM: A siitésfolyamat befejezése utan a fogo
forré. Az edényfogo kesztyii hasznélata ajanlatos.

@ Helyezze be a dagasztot.

Nyomja be a dagasztét a sit6formaban talélhaté hajtoten-
gelyre.

@ Adja az alkotoelemeket.

Az alkotéelemeket mindig a megadott sorrendben adja
a slt6formaba. A példa recepteket a hasznalati utasitas
tovabbi része tartalmazza.

@Téltse fel a szorhatd hozzavalokat a tartalyba
(valaszthato).

A tartaly feltoltése érdekében emelje fel a fed6t, majd szérja
a tartalyba a megfeleld mennyiségli hozzavalokat (gytimél-
csok, diofélék, mazsola, magvak). A hozzavalék mennyisége
a felhasznalé izlésétdl fiigg. Ezek utan csukja le a fedelet,
amig az a helyére nem kattan.

(® A csatlakozé kabel dugojat dugja be az aramhaloézati
konnektorba.

(6) Valassza ki a kivant programot a MENU gomb segit-
ségével.

AMENU gomb segitségével az alabbi programok kozil lehet
vélasztani.

AN
1.BasiC () (ALAP)

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

2. FRENCH (YD (FRANCIA TESZTA)
Kiléndsen konnyd, fehér péksitemények készitéséhez.

3. WHOLE (™ )
WHEAT u (ROZSKENYER)
Rozskenyerek készitéséhez.

4. SWEET (E EE ) (EDES PEKSUTEMENY)
Edes, erjesztovel készitett tésztakhoz.

N
AR
5. SUPER ( )

6. GLUTEN (& ]
FREE  ~~ \_ (GLUTENMENTES)

Gluténmentes pékaru készitéséhez.

N
7. DOUGH gb (TESZTA)
Sitemény siitéséhez.

8. PASTA )
DOUGH () (TESZTA)
Tos) )
9.JAM () (LEKVAR)

(((
10. BAKE {__J (PIRITAS)
Kenyér és tészta piritasahoz.

1. BAGUETTE (> > (BAGETT)

44

@ Valassza ki az adott programnak megfelel6 sulyt.

LOAF gomb

Akenyér sulyanak beéllitdsa (Iasd a tablazatot):
500¢g =500 g-on aluli sulyu kis kenyér
7509 =750 g-on aluli sulyu kézepes kenyér
1000 g =1000 g-on aluli sulyd nagy kenyér

Utana valassza ki a kivant piritasi fokot.

A COLOR gomb segitségével a piritas kivant fokat lehet
beéllitani: LIGHT (vilagos), MEDIUM (kdzepes), DARK
(s6tét), RAPID (gyors).

(@ A program megkezdését a TIMER programbeallito
gombjaival allithatja be.

Példa:

Most 20:30 éra van, a kenyeret masnap reggeli 7:00 6rara
akarja, hogy kész legyen, azaz 10 6ra 30 perc elteltével.
Addig nyomja a programbeallité gombjat mig a kijelz6n
meg nem jelenik, hogy 10:30, ez a pillanatnyi idétél (20:30)
a kenyér megsiiléséig szamitott id6. Az idébeallitd funkcid
hasznalata kdzben nem szabad hasznalni kénnyen rom-
landé alkatéelemeket, mint tej, gylimdlcs, joghurt, hagyma,
tojas, stb.

Nyomja be a START/STOP kapcsoloét.

FIGYELEM: A hangjelzés a START/STOP megnyomasa
utan kikapcsolhato. E célbél nyomja meg egyidejiileg
a programkapcsolé TIMER gombjait kb. 2 masodper-
cig. Ha mégegyszer egyidejiileg megnyomja a TIMER
gombokat hangjelzést fog hallani, mely a hang aktiva-
lasat jelzi.

A START/STOP kapcsolo segitségével minden pillanatban
ledllithatja az lizemelést. Ebbdl a célbdl nyomja le a START/
STOP kapcsolét és tartsa rajta az ujjat kb. 3 masodpercig,
amig a hangjelz6 nem hallatszik. A kijelzén a kivalasztott prog-
ram eredeti szama jelenik meg. Ha egy masik programot kivéan
hasznalni, valassza ki a MENU gomb megnyomasaval.

@ Tésztadagasztas.

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

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

@ Kelesztés.

A dagasztas utolsd szakaszanak befejezése utan a készii-
Iék felmelegedik, a kenyérsiitésnek optimalis hémérséklet
eléréséig.

FIGYELEM: A tészta kelési szakaszaban csukja be
a fedelet és azt ne nyissa fel egészen a kenyérsiités

befejezéséig. A képek kizardlag csak a tésztakelesztés
szakaszanak a bemutatasara szolgalnak.
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® siités.

A kenyérsiitd gép automatikusan beallitja a sltés idejét és
hémérsékletét. Ha a program befejezésekor a kenyér tul
vilagos, hasznalja a BAKE programot, a kenyér piritasa-
hoz. Ebbél a célbél nyomja meg a START/STOP kapcsolot
és tartsa az ujjaval kb. 3 masodpercen belil (a hangjelzd
megszolaldsaig). Utana nyomja be a BAKE gombot. Amikor
a piritas kivant fokat eléri, allitsa le a folyamatot, a START/
STOP kapcsolo 3 masodperces megnyomasaval (a hang-
jelz6 megszolalasaig).

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

Melegen tartas.

A sitésfolyamat befejezése utdn a hangjelzé hallatszik,
ami azt jelenti, hogy a kenyeret ki lehet venni a készUlék-
bél. A késziilék automatikusan egy ¢raig tartdé melegen tartd
lizemmodba kapcsol.

@ A program ciklusainak befejezése.

A program befejezése utan hizza ki a csatlakozét az aram-
halozati konnektorbol.

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

@ Ha a kenyér nem jon ki a siitéformabol, addig enyhén
razogassa, amig ki nem jon a kenyér a siitéformabol.

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

Bagett készités.

Miutan elkészitettik a tésztat a 7 DOUGHT (TESZTA) prog-
ram segitségével, tegylik a bagett sttéformaba (9) és (10).
Ezutan helyezze a formakat a sttétérbe a sitéforma helyére.
Az alsé siitéformak (9) behelyezése a siitébe.

Miutan kivette a sitéformat, a format a tésztaval egyitt
nyomja a siitétér als¢ tartéjaba, Ugy, hogy az jol fekiidjon
benne.

FIGYELEM: Ugy helyezze a siitéformakat a siit6be,
figyeljen, hogy a tartofiilek fel legyenek emelve (mer6-
legesek a formakhoz). A tartofiilek ilyen helyzetben
megkdnnyitik a forma kivételét a siitébol.

@) A felsé siitéformak (10) behelyezése a siitdbe.

A felsé stit6format a fém tartokra kell akasztani a siit6 felsé
részébe. Ezutan csukja le a fedelet és folytassa ugy, mintha
kenyeret siitne (13-15 fazis) vagy inditsa el a 10 BAKE prog-
ramot (PIRITAS).

A bagett siitéshez a 11 BAGUETTE program is hasz-
nalhaté. A program két fazisra van osztva. Az elsé fazis
soran a gép a tésztat meggyurja, megdagasztja, majd
hagyja megnéni. A masodikban a bagettek megnének
és kisiiti 6ket a gép. Az els6 fazis befejezése utan
a gép hangjelzéssel jelzi, hogy befejezte a munkat és
a tészta athelyezhetdé a bagettsiité formaba. Miutan
a bagetteket a formaba tettiik (részleteket lasd: 18,
19 és 20 pontokban), djra kell inditani a programot
a ,,START/STOP” gomb megnyomésasval. Ekkor elkez-
dédik a masodik fazis. A kiilénb6z6 fazisok részletes
munkaleirasa a ,KESZULEK MUNKAFAZISA ,tablazat-
ban olvashatok.

A KESZULEK MUNKAFAZISAI
’ 1
FUNKCIO
BASIC*
BAKING (kész kenyér) LIGHT (vilagos) MEDIUM (k6zepesen barna) DARK (barna) RAPID (gyors)
LOAF (kenyér) 500g | 7509 | 1000g | 500g | 750g | 1000g | 500g | 750g | 1000g [ 500g | 750g | 1000g
DELAY TIME . \ . . . . . . . . . .
(késleltetett inditas) 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00
PREHEAT
(elémelegités)
KNEAD 1 (gyaras 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
REST (sziinet) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEAD 2 (gyuras 2) 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m
RISE 1 (névekedés 1) | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 15m | 15m | 15m
KNEAD 3 (gyuras 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 2 (névekedés 2) | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m 9m 9m 9m
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1

FUNKCIO
BASIC*
BAKING (kész kenyér) LIGHT (vilagos) MEDIUM (kdzepesen barna) DARK (barna) RAPID (gyors)
KNEAD 4 (gyuras 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 3 (n6vekedés 3) | 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 30m | 30m | 30m
BAKE (kész kenyér) 46 m 51m 58m | 48m | 53m | 60m | 53m | 58m | 65m | 48m | 53m | 60m
WARM (melegités) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
(te.rljggéttys'zﬂigé) 3N 3:16 3:23 3:13 3:18 3:25 3:18 3:23 3:30 2:12 2:17 2:24
i 2
FUNKCIO
FRENCH*
BAKING (kész kenyér) LIGHT (vilagos) MEDIUM (k6zepesen barna) DARK (barna) RAPID (gyors)
LOAF (kenyér) 5009 | 7509 | 1000g | 500g | 750g | 1000g | 500g | 750g | 1000g | 500g | 7509 | 10009
0 ,D.'E.%Y%Ti'r’]‘fjia,s) 15:00 | 1500 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 1500 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00
PREHEAT
(elémelegités)
KNEAD 1 (gyaras 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
REST (szlinet) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEAD 2 (gyuras 2) 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m
RISE 1 (névekedés 1) | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 15m | 15m | 15m
KNEAD 3 (gyuras 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 2 (névekedés2) | 31m | 31m | 31m | 31m | 31m | 31m [ 31m | 31m | 31m | 15m | 15m | 15m
KNEAD 4 (gyuras 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 5s 5s 5s
RISE 3 (névekedés 3) | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 30m | 30m | 30m
BAKE (kész kenyér) 48m | 50m | 53m | 50m | 52m | 55m | 55m | 57m | 60m | 50m | 52m | 55m
WARM (melegités) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
(ttguggéhtllsvigé) 3:28 3:30 3:33 3:30 3:32 3:35 3:35 3:37 3:40 2:35 2:37 2:40
3
FUNKCIO
WHOLE WHEAT*
BAKING (kész kenyér) LIGHT (vilagos) MEDIUM (kdzepesen barna) DARK (barna) RAPID (gyors)
LOAF (kenyér) 5009 | 750g | 1000g | 500g | 7509 | 1000g | 5009 | 750g | 1000g | 500g | 7509 | 1000 g
(kégslﬁnm%és) 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 15:00
( egﬁnﬁ%ﬁgs) 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m]| 5m | 5m | 5m
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3

FUNKCIO
WHOLE WHEAT*
KNEAD 1 (gyaras 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
REST (szlinet) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEAD 2 (gyuras 2) %5m | 15m | 15m | 15m | 15m | 15m | 15m | 15m | 15m 15m [ 15m | 15m
RISE 1 (névekedés 1) | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 24m | 24m | 24m
KNEAD 3 (gyuras 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 2 (névekedés2) | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m Mm Mm Mm
KNEAD 4 (gyuras 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 3 (névekedés 3) | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 35m | 35m | 35m
BAKE (kész kenyér) 48m | 50m | 53m | 50m | 52m | 55m | 55m | 57m | 60m | 50m 52m 55m
WARM (melegités) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
(te-rljggéttgls'zﬂigé) 3:43 | 3:45 | 348 | 345 | 3:47 | 350 | 3:50 | 3:52 | 355 | 2:30 | 2:32 | 2:35
4 5 6 7 8 9 10 1
FUNKCIO E ﬁ E E § a § = ; BAGUETTE*
& 3 |ak| 8| 8| ° @ | LIGHT |MEDIUM| DARK
LOAF (kenyér) 5009 | 7509 | 1000g | 1000 g - - - - -
(kéggllt':ggilm% s | 1500 | 1500 | 1500 | - 15:00 | - [ 1500 | - | 1500 | 15:00 | 15:00
S om

KNEAD 1 (gyuras 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 3m 5m 5m 5m 5m
REST (szlinet) 5m 5m 5m 0m 5m 0m Om 0m Om
KNEAD 2 (gyuras 2) 20m | 20m | 20m | 15m | 10m | 20m Mm 10m 20m | 20m | 20m
RISE 1 (névekedés 1) | 39m | 39m | 39m | 12m Om 60m Om 55m | 55m | 55m
KNEAD 3 (gyuras 3) 10s 10s 10s 0 0s 0s 0s 0s
RISE 2 (nbvekedés 2) | 26m | 26m | 26m 0 0 Om Om Om
KNEAD 4 (gyuras 4) 5s 5s 5s 0 0s 0s 0s 0s
RISE 3 (névekedés 3) | 52m | 52m | 52m 60 m Om 0 15m | 15m | 15m
BAKE (kész kenyér) 5m | 55m | 60m | 48m | 55m Om 70m |60-90m| 52m | 57m | 62m
WARM (melegités) 1h 1h 1h 1h 1h - 1h 1h 1h 1h
(te.rlj(e)gélﬁtys':ﬂigé) 317 | 322 | 327 | 1:20 | 210 | 1:30 | 0:14 | 1:25 | 1:00 | 2:27 | 232 | 2:37

* — Rendelkezik szérhaté hozzavalok automatikus adagolasanak funkciojaval.
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Tisztitas és karbantartas

©® Els6 hasznalat elétt, gyenge detergens segitségével, jol
mossa ki a s(it6t, a formakat, valamint a keverélapatot
(a sut6tartalyt nem szabad vizbe aztatni).

©® Els6 hasznalat el6tt kenje be a sitét, a formakat és
a kever6lapatot magashémérsékletnek is ellenalld zsir-
ral, majd forrésitsa fel és tartsa forron 10 percig. A siit6-
forma leh(ilése utan tavolitsa a zsirt puha papirtorélkdzo-
vel. Ezen mivelet kdvetkeztében 6vjuk a tapadas gatlo
bevonatot. A miiveletet iddnként ismételni lehet.

©® Mielétt elteszi, vagy elmossa, vérja meg mig a készu-
1€k kihdl. A kovetkez6 dagasztas és siités elétt hagyja
a készuléket lehdilni kb. féléran beliil.

© Tisztitas el6tt mindig huzza ki a csatlakozot az aram-
halézati konnektorbol és hagyja a késziléket lehdilni.

A készlilék tisztitasahoz enyhe detergenset hasznaljon.
Soha ne hasznaljon kémiai tisztitszereket, benzint,
sit6tisztitdszereket vagy tobbi tisztitoszert, amelyek kar-
colhatjak vagy karosithatjak a készilék bevonatat.

® Tavolitson el mindenféle alkotoelemeket és ételmara-

dékokat a fedélrdl, a burkolatrol és a sitétérbél nedves
torolkozével. Soha ne meritse a készliléket vizbe, se ne
ontsen bele vizet a slit6térbe!

©® Tisztitas konnyitése érdekében le lehet venni a fedelet,

el6szor fliggdlegesen allitva ezt, utana felhizni.

©® A siit6forma kils6 részét nedves kendével meg kell

tordlni. A sutéforma belsejét ki lehet mosni mosogatd-
szerrel. A stit6format soha ne meritse vizbe.

©® Minden haszndlat utan azonnal tisztitsa meg a dagasz-

tot és a hajtdtengelyt. Amennyiben a hajtétengely
bennemarad a siitéformaban, késébb csak nehezen
lehet beldle kivenni. llyen esetben toltse fel a stit6format
vizzel és hagyja 30 percre. Utana vegye ki a dagasztot.

©® A siitéforma tapadas gatldé bevonattal van ellatva. Ne

hasznaljon fémes targyakat, amelyek ennek karcolasat
okozhatjak. A bevonat szine a készilék hasznélataval
egyltt valtozik. Ez a helyzet teljesen normalis. A szinval-
tozas a bevonat jellegének valtozasat nem jelenti.
©® Tarolas elétt ellenérizze, hogy a kész(lék teljesen lehdlt
és széraz. A készlilék becsukott fedelével taroland.

A KESZULEKRE VONATKOZO KERDESEK ES VALASZOK

PROBLEMA OK

MEGOLDAS

Fist jon ki a stitétérbdl vagy

Az alkotéelemek a siitétérhez
vagy a sit6forma kiils6 részéhez

a szelloz6résekbol. ragadtak.

Aramtalanitsa a készilléket és a siitéforma kiils3 részét vagy
a slitoteret tisztitsa ki.

Akenyér kdzepe beesik, és az

Akenyér, siités és felmelegedés
utan, tal sokaig maradt

alja nedves. o 4
d a stitéformaban.

Vegye ki kenyeret a siitéformabél a felmelegitd funkcid befejezése elétt.

Akenyér nehezen jon ki

a siit6formabal. Acip6 alja a dagasztéhoz ragadt.

A kdvetkezd siités elétt tisztitsa meg a dagasztét és a hajtotengelyt.
Sziikség esetén tdltse fel a siitéformat meleg vizzel és hagyja 30
percre. Utana kdnnyen kiveheti és megtisztithatja a dagasztot.

Az alkotéelemek nem eléggé

a kenyér nem megfeleléen

Nem megfelelé programot allitott be.

Ellendrizze a kivalasztott meniit és a tobbi beallitast is.

Miikddés kdzben megnyomtak
a START/STOP kapcsolét.

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

Mikddés kozben nyéhanyszor

keveredtek 6ssze vagy levetiék a fedelet.

Afedelet csak akkor lehet levenni, ha a kijelz6n megjelennd idé
1:30-nél magasabb (ez csak az 1,2,3,4 programra vonatkozik).
Ellendrizze, hogy a fedél helyesen van-e becsukva.

A késziilék mikodése kdzben
hosszan tartd aramkimaradas
tortént.

slt ki.

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

A dagasztok nem mozdulnak.

Ellendrizze, hogy a magvak stb. nem okozzak-e a dagasztok gatolasat.

Vegye ki a sitéformat és ellendrizze, hogy a hajtétengely mozdul-e.
Ha nem, szervizhez kell fordulni.

Akésziilék nem kapcsolhato

Akijelz6n a E 01 jelenik meg.

Akészilék nem hiilt le az el6z8

be. Hangjelz6 hallatszik. siitésfolyamat utén.

Nyomja meg a START/STOP kapcsolét és addig tartsa, amig a kijelzén

az alap programszam meg nem jelenik. Aramtalanitsa a késziiléket.

Vegye ki a siitéformat és hagyja lehlini a szobahémérsékletig. Utana
csatlakoztassa a késziiléket az aramhaldzathoz és kapcsolja be Ujra.

Akijelzén az ,EEE” jelenik

Programhiba vagy elektronikus

meg. hiba.

Vizsgalja meg a késziiléket. Aramtalanitsa a késziiléket a menu
gomb megnyoméasaval és megtartasaval, utana Ujra csatlakoztassa
a késziléket az dramhalézathoz. Engedje a gombot. A késziilék
megvizsgalja magat. Ujra csatlakoztassa a készilléket az

aramhaldzathoz. A kijelzén az alapprogramra vonatkozd szam jelenik

meg. Ha nem, szervizhez kell fordulni.

48

GW43-013_v02




KLASSZIKUS RECEPTEK

FEHER KENYER iROS KENYER
(a kenyér sulya: kb. 900 g) (a kenyér sulya: kb. 900 g)
Alkotéelemek: Alkotéelemek:
A készlilék kiilondsen alkalmas a boltban | Viz vagy tej 425 ml iro 375 ml
kaphato, kész kenyérkeverékek hasznala- | S6 1 %2 tedskanal S6 1 teaskanal
tara. Cukor 17 teéskanal Cukor 1 tedskanal
500 tipus liszt 6009 500 tipusu liszt 500 g
Szaritott éleszté 1 tedskanal Szaritott éleszté 1 tedskanal
Program: BASIC lub FRENCH Program: BASIC vagy FRENCH
DIOS-MAZSOLAS SUTEMENY NAPRAFORGOS KENYER HET GABONAMAG KENYER
(a stitemény sulya: kb. 900 g) (a stitemény sulya: kb. 900 g) (a kenyér sulya: kb. 700 g)
Alkotéelemek: Alkotéelemek: Alkotéelemek:
Viz vagy tej 350 ml Viz 350 ml Viz vagy tej 300 ml
Margarin vagy vaj 1% evokanal Vaj 1 ev6kanal Margarin vagy vaj 1% evokanal
So6 1 tedskanal 550 tipusU liszt 540 g S6 1 tedskanal
Cukor 2 evékanal Napraforgd magvai 5 evékanal Cukor 2 Y2 evokanal
500 tipusu liszt 540 g S6 1 tedskanal 550 tipusu liszt 2409
Szaritott éleszté 1 tedskanal Cukor 1 evokanal Korpas buzaliszt 2409
Mazsola 100g Szaritott éleszté 1 tedskanal 7 féle gabonapehely 60g
Darabokra vagott dio 3 evokanal Szaritott éleszté 1 tedskanal

Program: BASIC

Program: BASIC

Javaslat: napraforgd magvai helyett tok
magvait lehet hasznalni. A magvak ize inten-
zivebb lesz, ha elészor siitdserpenyében
piritja 6ket.

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

ROZSKENYER
(a kenyér sulya: kb. 900 g)

DIOS-CSOKOLADES SUTEMENY
(a kenyér sulya: kb. 700 g)

HAGYMAS KENYER

(a kenyér sulya: kb. 900 g)
Alkotéelemek:

Viz vagy tej 250 ml
Margarin vagy vaj 1 evékanal
S6 1 tedskanal
Cukor 2 evékanal
Aprora vagott hagyma 1 nagy darab
550 tipusu liszt 5409
Szaritott élesztd 1 tedskanal

Alkotéelemek:

Viz vagy tej 300 ml
Margarin vagy vaj 1% evékanal
Tojas 1db

S6 1 tedskanal
Cukor 2 teaskanal
550 tipus liszt 3609
Korpas buzaliszt 1809
Szaritott éleszté 1 tedskanal

Alkotéelemek:

Viz 275 ml
Di6s-csokoladés 90 ml

krém

S6 1% teéskanal
Porcukor 1% teaskanal
500 tipus liszt 3009
Alapliszt 150 g
Szaritott éleszté 1 tedskanal

Program: BASIC
Olyanfajta kenyeret azonnal ki kell stitni.

Program: WHOLEWHEAT

Figyelem: A ,DELAY TIMER” program hasz-
nalata esetén, tojas helyett tébb vizet kell
hozzaadni.

Program: FRENCH

FOCACCIA KENYER ROZMARINGGAL FRANCIA BAGUETTE PIZZATESZTA

ES FOKHAGYMAVAL (a tészta stlya: kb. 900 g) (3 db pizzanak megfelelé mennyiségek)
Alkotéelemek: Alkotéelemek: Alkotéelemek:

Viz 200 ml Viz 300 ml Viz 300 ml
Olivaolaj 1 evékanal Méz 1 evékanal S6 %, teaskanal
Friss, szétdarabolt S6 1 tedskanal Olivaolaj 1 evékanal
rozmaring 2 evékanal Cukor 1 tedskanal 500 tipusu liszt 4509
Lehamozott és 550 tipusu liszt 5409 Cukor 2 teaskanal
szétnyomkodott Szaritott éleszt6 1 teaskanal Szaritott éleszt6 1 teaskanal
fokhagyma 3db

500-as liszt 3509

S6 1 tedskanal

Széritott élesztd " teéskanal

Program: DOUGH

Program: BAGUETTE

A tészta elkészitése utan ossza 2-4 részre.
Formézzon hosszl bagetteket és tegye ket
a formaba. Vagdalja be atlésan, majd tegye
a sitébe.

Program: DOUGH

Dagasztas utan nyujtsa ki a tésztat kéralakra
és hagyja 10 percre. Szérjon ra szészt és
hozzévalokat a pizza alapjara. 20 percig
slisse hagyomanyos sttében.
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NARANCSLEKVAR EPERLEKVAR MALNALEKVAR
Alkotéelemek: Alkotoelemek: Alkotéelemek:
Narancs 400 g Megmosott, levélszar Friss, megmosott malna | 450g
Citrom 100 g nélkili eper 450 g Zselécukor 4509
2:1 zselécukor 2509 Zselécukor 450 g
Program JAM Program JAM Program: JAM
i i MEGGYES KENYER GLUTENMENTES KENYER
Sl S A (kenyeér stlya kb. 700 g) (a kenyér sulya: kb. 900 g)
Alkotéelemek: Alkotéelemek: Alkotéelemek:
Friss megmosott Meggylé 75ml Viz vagy tej 425 ml
sérgabarack 450 g Tej 20ml S6 17 tedskandl
Lehiilt viz 2 evékanal Méz 159 Cukor 1% teaskanal
zselécukor 450 g Vaj 159 500 tipusu liszt Gluténmentes liszt
Citromhéj + citromlé ", citrombol Meggyes joghurt 135¢g 5009
Magozott meggy 209 Széritott éleszté 1 tedskanal
550-es liszt 4109
Széraz éleszté 1 kiskanal
Siitépor Y kanal
S6 " kiskanal
Cukor 1 kiskanal

Program JAM

Program: BASIC vagy SWEET

Program: BASIC lub FRENCH

A tablazatokban mintareceptek, valamint az egyes hozzavaldk becsiilt mennisége talalhato. Ezeket a receptek ne tekintse szakacskonyvnek.
F6zz0n a sajat izlése szerint, valamint a szakacskonyvekben és méas szakkdnyvekben leirtaknak megfelelden.

MIKOR LEHET A RECEPTEKEN VALTOZTATNI

MEGOLDAS
PROBLEMA LEHETSEGES OK (MAGYARAZAT LENT
TALALHATO)
Akenyér tl gyorsan kel. - Tul sok az élesztd, tul sok a liszt, nincs elég so. alb
- Nincs benne élesztd vagy nincs elég az élesztd. alb
- Lejart vagy nem friss élesztd. e
- A folyadék tal forro. c
Akenyér nem ke] vagy nem - Az éleszté és a folyadék érintkezett egymassal. d
kel meg eléggé.
- Nem megfeleld tipust vagy lejart lisztet hasznalt. e
- Tul sok vagy tul kevés a folyadék. alblg
- Nem elég a cukor. alb
Atészta tdl gyorsan kel és - Ha a viz tdl lagy, az éleszté erésebben erjed. f
kifolyik a a sitGformabdl. - Ha tul sok a tej, az élesztd erjed. c
- A tészta mennyisége a siitéforma befogadoképességénél nagyobb és a kenyér af
beesik.
o . - Az éleszt6 erjedése tal rovid vagy tul gyors, mivel a viznek vagy i
Akenyer kozepe beesik. a siit6formanak hmérséklete tl magas vagy til nagy a nedvesség.
- Nincs benne so6 vagy nincs elég a cukor. alb
- Tul sok a folyadék. h
- TUl sok a liszt vagy nincs elég a folyadék. alblg
- Nincs elég élesztd vagy cukor. alb
Akenyér vastag, csomos.
- Tul sok a gytimdlcs, a korpas liszt vagy tobbi alkotdelem. b
- Lejart vagy nem friss liszt. e
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MEGOLDAS
PROBLEMA LEHETSEGES OK (MAGYARAZAT LENT
TALALHATO)
- Tul sok vagy nincs elég a folyadék. alblg
Akenyér belseje nem siilt . )
o - Tl nagy a nedvesség. h
meg elégge.

- Arecept nedves alkotéelemeknek, pl. joghurt hasznélatét ajanlja. g

- Tal sok a viz. g

A kenyér textaraja lyukacsos, - Nincs benne so. b

vagy tal sok lyuk van —— -

a kenyérben. - Nagy a nedvesség, tul forr6 a viz. hi

- Tul sok a folyadék. c

- Akenyér mennyisége tll nagy a siitéformahoz képest. alf

- Tul sok a liszt, killonésen a vilagos kenyér esetén. f

Kevésbe mfzfjgltt’ szivacsos - Tul sok az éleszt, nincs elég so. alb
- Tal sok a cukor. alb

- Cukron kiviil més édesitdszerek. b

Egyenetlenek
a kenyérszeletek, csomok - Akenyér nem hilt le megfeleléen (a g6z nem tavozott el beléle). i
talalhatok benntik.
A keny er h’ejan liszt - Dagasztas utan a készillék szélén megmaradt a liszt. gli
talalhaté meg.

A
a)
b)

c)

fenti problémak megoldasai
Pontosan mérje ki az alkotéelemeket.
Allitsa 8ssze az alkotoelemeket és ellendrizze, hogy
valamennyilket adta-e hozza.
Masfajta folyadékot adjon hozza vagy hagyja lehdini
a szobah6mérsekletig. Az alkotéelemeket mindig a recept-
ben megadott sorrendben adja a siit6formaba. A liszt
kézepébe csinaljon egy mélyedést és oda éntse bele az
aprora vagott vagy szaraz élesztét. Ne engedje, hogy az
élesztd és a folyadék kézvetlendl érintkezzen egymassal.
Kizarélag csak friss és helyesen tarolt alkotoelemeket
hasznaljon.
Csokkentse az alkotoelemek GOsszes mennyiségét,
a receptben ajanlott liszt mennyiségét hasznalja. Az alko-
toelemek mennyiségét 1/3-aval csokkentse le.
Csokkentse le a hozzaadott folyadék mennyiségét.
Amennyiben a vizet tartaimazo alkotéelemeket hasz-
nalja, le kell csokkenteni a folyadék mennyiségét.
Nagyon nedves id6 esetén csékkentse le a viz mennyi-
ségeét 1-2 evékanallal.
Meleg idében ne hasznélja az idébeallito funkciot. Lehdilt
folyadékok hasznalata ajanlatos.
Sutésfolyamat befejezése utdn azonnal vegye ki
a kenyeret a sitéformabdl és hagyja lehdilni szeletelés
el6tt legalabb 15 percre.
Csokkentse le az élesztdnek vagy az dsszes alkotoele-
meknek mennyiségét 1/4-ével.
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A receptekre vonatkozo megjegyzések

1. Alkotdelemek
® Mivel mindegyik alkotéelem bizonyos szerepet jatszik

a kenyérsiités sikeres folyamataban, kivételesen fontos
a pontos kiméréstk valamint a hozzaadasi sorrendjtk is.
A legfontosabb alkotéelemek, mint folyadék, liszt, so,
cukor vagy éleszt6 (szaraz vagy friss élesztot lehet hasz-
nalni) a tészta és a kenyér sikeres készitését folyasoljak
be. Az alkotéelemeket mindig a megfelelé mennyiségben
és a megfeleld aranyban hasznalja.

Felmelegitett alkotoelemeket hasznaljon, amennyiben
a tésztat azonnal akarja késziteni. Az id6beallitasi program
hasznéalata kdzben lehiilt alkotéelemek hasznéalat ajanla-
tos, gy, hogy az éleszt6 ne kezdjen erjedni tal koran.
Margarin, vaj és tej befolyasoljak a kenyér izét.

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

Dagasztas kozben a lisztben glutén fejlédik, ami a kenyér-
nek a megfeleld texturat biztositja. Az idedlis lisztkeverék
a korpas liszt 40%-abol és a fehér liszt 60%-abdl all.
Amennyiben gabona magvait kivanja hozzaadni
a kenyérbe, hagyja 6ket benedvesedni éjszakara.
Csokkentse le a liszt és a folyadék mennyiségét (maxi-
malisan 1/5-ével).

A rozsliszt hasznélata esetén erjesztd hasznélata ajan-
latos. Az erjesztd tejet valamint ecetbaktériumokat tartal-
maz, ameleyek kdnnyebbé teszik a kenyeret és ennek
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2.

részletes erjedését okozzak. Az erjeszt6t hazi recept
szerint is lehet késziteni, de ez a folyamat idéfogyasztast
jelent. Ezért is a lenti receptekben erjesztépor szerepel.
Az erjesztépor boltban kaphaté, 15 g-os tasakokban
(1 kg lisztre). A receptben ajanlott erjeszté mennyisé-
gét hasznalja (1/2, 3/4 vagy 1 tasakot). Amennyiben az
erjesztét kissebb mennyiségben adja hozza, a kenyér
morzsalodni fog.

Amennyiben az erjesztépor mas slriségi (100 g-os
tasak 1 kg lisztre), a liszt mennyiségét le kell csdkkenteni
80 g-mal 1 kg lisztre.

Folyékony erjesztét is lehet hasznalni. A tasakon ajan-
lott mennyiségeket hasznélja. Ontse bele az erjesztét
a mérépoharba, utana dntse bele a tébbi folyékony alko-
toelemet a megfeleld6 mennyiségekben, a recept szerint.
A buzaerjesztét inkabb szaraz forméajaban arusitjak.
A tészta rugalmassagat, frisseségét és izét javitja.
A rozserjeszténél enyhébb.

Az erjeszt6 hasznalataval kenyérsitéshez a BASIC vagy
a WHOLE WHEAT programot hasznélja.

Az erjesztd helyett a stitési enzimet is lehet hasznaini.
Akulénbséget csak az izben lehet érezni. A siitési enzim
a kenyérsuté gépben valé hasznalatra alkalmas.
Atésztaba buzakorpat is lehet hozzaadni, hogy a kenyér
kénnyebb és a tApanyagokban gazdagabb legyen. Ebbdl
a célbdl adjon hozza egy evékanal buzakorpat 500 g
lisztre és ndvelje a folyadékot 1/2 evékanallal.

A glutén egy természetes alkotdelem, amely a blza
fehérjébdl fejlédik. Ennek kdszonhetéen a kenyér kony-
nyebb és a mennyisége nagyobb. Ritkabban dsszeesik
és emesztésnek j6. Az eldnyeit akkor lehet Iatni, amikor
rozskenyeret vagy mas pékstiteményt siitlink az otthon
6rolt liszt hasznalataval.

A fekete malata, amelyet néhany recept javasol, a sétét-
piritott arpamalata. Ennek kdszonhetden a kenyér héja
és a belseje sotétebb (pl. barnakenyér). A rozsmalatat is
lehet hasznalni, de ez mar nem olyan sétét. Mind a két
termék a természetes élelmiszert arusito boltokban kap-
hato.

Atiszta lecitinpor egy természetes emulgealdszer, amely
a kenyér mennyiségét folyasolja, a kenyér belsejét
finomabbé és vilagosabba teszi, hosszabbitja a kenyér
frisseségét.

Az alkotéelemek mennyiségének dsszeallitasa

Amennyiben az alkotéelemek mennyiségének novelése
vagy csokkentése ajanlatos, ellendrizze az eredeti receptben
szerepld aranyok betartaséat. A jo eredmény elérése céljabol
a lenti eléirasokat kbvesse, amelyek az alkotéelemek meny-
nyiségének modositasara vonatkoznak.
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Folyadékok / liszt: a tésztanak vékonynak kell lennie (de
nem tusagosan) valamint olyannak, hogy kénnyen lehes-
sen dagasztani. A tésztanak nem kell szélasnak lennie.
A tésztat konnyen kell formazni golyé alakiba. Ez lehe-
tetlen sUr tésztak, rozskenyerek esetén. A dagasztas
elsé szakasza utan 5 percre ellendrizze a tésztat. Ha tul
nedves, adjon hozza egy kis lisztet, amig a megfelelé
konzisztenciat el nem érje. Ha tul széraz, dagasztas kéz-
ben adjon hozza egy-egy kanal vizet.

4,

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

Az alkotoelemek hozzaadasa és kimérése
Mindig a folyadékot ontse bele eldszor a sutéformaba,
majd a végén adja hozza az élesztét. Az élesztd tulsa-
gosan gyors megkelésének elkeriilése céljabdl (féleg, ha
az idébeallitd funkciot hasznalja), ne engedje, hogy az
élesztd és a folyadék kozvetlenll érintkezzen egyméssal.
Az alkotéelemek kiméréséhez mindig ugyanazokat
a mértékegységeket kdvesse, ez azt jelenti, hogy az
alkotéelemeket vagy a mellékelt mérékanallal vagy az
ofthon hasznalt evé- és teaskanalakkal mérje, a receptek
elirasainak megfeleléen.

Pontosan mérje a grammban adott alkotéelemeket.
Amennyiben mililterben akarja mémi az alkotdelemeket,
a mellékelt mér8poharat hasznéalja, amely 30-300 ml-es
mércével van ellatva.

Gylmdlcs, di6, vagy gabonapehely hozzaadasa.
Az alkotéelemeket akkor lehet hozzaadni, az adott prog-
ramok esetén, ha a hangjelzé hallatszik. Amennyiben tdl
koran adja hozza az alkotéelemeket, dagasztas kdzben
a dagasztd meg6roli Sket.

A kényérsiitd gépben valé hasznalatra alkal-
mas receptek

A fenti receptek kilonbdz0 nagysagu készitésére alkalma-
sak. A teljes sulya ne Iépjen tal 1000 g-on. Amennyiben
a sllyra vonatkozé konkrét eléirdsokat nam adtak meg,
ez azt jelenti, hogy az adott programnak az alkotéeleme-
ket nagy és kis mennyiségekben egyarant lehet hasznalni.
Az ultrasebes program hasznélata esetén a cip6 ajanlott
sulya kb. 750 g.

5.
°

A kenyér stlya és terjedelme

A receptek a kenyér pontos stlyat adjak. Eszrevehets,
hogy a tiszta fehér kenyér stlya a korpas kenyérénél
alacsonyabb. Ez attdl fligg, hogy a fehér liszt jobban kel,
ezért ellendrizni kell a kenyeret a sttésfolyamat kdzben.
A slly pontos megadasanak ellenére, el6fordulhatnak
az adott értékektdl vald eltérések. A kenyér valodi sulya
nagy mértékben a helyiség nedvességétél fligg a kenyer-
sités kozben.

Buizat tartalmazd kenyérnek mindig nagy terjedelme van és
a kelesztés utolso szakaszaban kilép a siitéforma szélén,
akkor is, ha ponosan kimérte az alkotéelemeket. A kenyér
mégsem folyik ki. Gyorsabban pirul az a kenyérrész, amely
a siitéforman kivil van, mint az, ami bennemarad.

A kénnyebb kenyér elérése céljabdl az édes slitemény
készitésére ajanlott SUPER programokban az alkoto-
elemeket kisebb mennyiségekben lehet hasznalni, mint
a SWEET programban.
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A siités eredményei

A siités eredménye a kils6 feltételektdl fligg (a viz
keménységétél, a levegd nedvességétdl, a magassagtol,
teket inkabb példaként kell hasznalni, és valtoztatni
ket az adott feltételeknek megfeleléen. Az ne vegye el
a kedvét, ha a siités nem sikertil. Keresse ennek az okat
és probaljon Ujra, az alkotéelemek mennyiségét valtoz-
tatva.

Ha a kenyér nem eléggé piritott, hagyja a készilékben
és a ,piritas” programra allitsa be.

Ha be akarja allitani a késziiléket éjszakara az id6beal-
litd funkcio segitségével, elészor probalja ki ezt a funk-
ciot napkozben, hogy szlikség esetén végrehajthasson
vatoztatasokat.

Kornyezetvédelem - dvjuk kornyezetiinket

A karton csomagolast javasoljuk leadni a hulladékgydjté
helyre.

A polietilén (PE) zsakot dobja miianyag gyijt6

konténerbe. A halézatbol vald kikapcsolas utan

a hasznalt késziléket szétszerelni, a miianyag
alkatrészeket leadni masodlagos nyersanyag

felvasarld helyen.

Afém alkatrészeket leadni a MEH-be. —

Nem dobhat6 ki haztartasi hulladékkal egyiitt!!!

Az Importér/gyérté nem vallal magara felelésséget a késziilék nem
rendeltetésszer(i hasznalatabol vagy a hasznéalati utasitasban foglal-
taktol eltérd felhasznélasabol eredd esetleges kérokért.

Az Importbr/gyarté fenntartia magénak a jogot a termék barmikori,
elézetes bejelentés nélkiili megvaltoztatésara, annak az érvényes
Jjogszabalyokhoz, szabvanyokhoz, iranyelvekhez val6 igazitasara,
vagy a konstrukcios, kereskedelmi, esztétikai és egyéb okokbdl tor-
tén6 modositésara.

GW43-013_v02
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@ Stimati Clienti ©® Atunci cand scoateti vasul pentru copt din aparat, impre-
} } und cu painea coaptd, folositi manusi speciale sau

Va felicitam pentru ca ati ales aparatul nostru si va uram bun- o bucaté de material care sa vé protejeze impotriva arsu-
venit in randul utilizatorilor de produse ale firmei Zelmer. rilor, pentru ca vasul si painea sunt foarte fierbinti.
Pentru a obtine cele mai bune rezultate va recomandam sa | @ Debrangati aparatul de la priza refelei electrice atunci
folositi doar accesoriile originale fabricate de firma Zelmer. cand nu este folosit sau inainte de a incepe curatarea sa.
Accesoriile au fost proiectate special pentru acest produs. ® Debransati aparatul de la priza retelei electrice atunci
Va rugam sa cititi cu atentie instructiunile de utilizare de fata, cand va apropiati de componentele care se afla in mis-
pentru ca in timpul utilizarii aparatului s& preveniti acciden- care in timpul utilizarii sale.

tele 5 sau sa evitali pericolele de deteriorare ale aparatului. | @ Nu scoateti stecarul din priza retelei electrice tragand de
Va recomandam sa pastrati aceste instructiuni de utilizare, cablul de alimentare.

pentru a le putea folosi si mai tarziu, in timpul utilizarii ulteri- P

i Cablul de alimentare nu trebuie sa atarne pe marginea
oare a aparatului.

Indicatii privind siguranta

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

® Aparatul este destinat numai utilizarii casnice. in cazul
utilizarii sale in activitatea gastronomica, conditiile garan-
tiei se modifica.

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

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

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

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

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

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

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

©® Nu introduceti in aparat folii de aluminiu si nici alte mate-
riale, pentru ca acestea pot provoca incendii sau scurt-
circuite.

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

@ Tnainte de a folosi aparatul pentru coacerea unui anumit
tip de péine pe timpul noptii, incercati mai intai reteta
intr-o perioada a zilei cand puteti observa functionarea
aparatului, va puteti asigura ca ingredientele au fost
adaugate in proportiile adecvate, ca aluatul nu este prea
compact sau prea moale, ca nu exista o cantitate prea
mare de aluat sau ca acesta nu da pe dinafara.
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mesei sau a blatului, nici sa atinga suprafetele fierbinti.
® Nu puneti in functiune aparatul daca cablul de alimen-
tare este deteriorat sau carcasa este in mod vizibil dete-
riorata.
Daca cablul de alimentare al masinii se va defecta, va
trebui sa fie inlocuit cu un cablu nou la producator sau
la un punct de servis specializat sau de catre personal
calificat pentru a evita situatii periculoase.
Reparatiile aparatului pot fi efectuate numai de cétre per-
sonalul calificat. Reparatiile ficute incorect pot pune in
pericol viata utilizatorului. In cazul unui defect, va reco-
mandam s va adresati servisului specializat al firmei.

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

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

©® Nu spalati aparatul sub jet de apa, nu scufundati aparatul
sau cablul de alimentare in apa.

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

® Nu spalati componentele metalice in magina de spalat.
Substantele de curatare agresive folosite in aceste magini
provoaca innegrirea componentelor amintite. Spalati-le
manual, folosind detergenti pentru vase obisnuiti.

® Folosirea altor accesorii decat cele recomandate de pro-
ducator pot provoca deteriorarea aparatului.

® Copiii care au depasit varsta de opt ani, persoanele cu
capacitdti psihice, senzoriale sau mentale limitate cat
si persoanele fara experienta si competente relevante
pot utiliza acest dispozitiv numai sub supraveghere sau
dupa ce le-au fost explicate pericolele utilizarii gresite si
dupa ce au fost instruite cu privire la utilizarea in sigu-
rantd a echipamentelor. Nu lasati copiii sa se joace cu
dispozitivul. Se permite ca dispozitivul sa fie curatat i
intretinut de catre copii care au depasit varsta de opt ani,
cu conditia ca acestia vor fi supravegheati.

©® Dispozitivul nu este conceput pentru a functiona cu
comutatori de timp externi sau cu un sistem separat de
control de la distanta.

Asigurati-va ca ati inteles bine aceste instructiuni.
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Date tehnice

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

Aparatul de copt painea este un aparat din clasa |, prevazut
cu invelis de protectie i stecar ci contact de protectie.
Aparatul indeplineste cerintele normelor in vigoare.

Aparatul este in conformitate cu cerintele directivelor:

- Aparat electric de joasa tensiune (LVD) — 2006/95/EC.
- Compatibilitate electromagnetica (EMC) — 2004/108/EC.

Produsul are inscris insemnul CE pe eticheta cu specificatii
tehnice.

Structura aparatului (Desen A)

ELEMENTELE APARATULUI

o Capac mobil

0 Maner

o Fereastra

0 Dozator ingrediente vrac

o Orificii de aerisire

O Vas pentru copt

0 Lopatica pentru amestecare

0 Compartiment pentru coacere

0 Forma de jos pentru copt baghete
@ Forma de sus pentru copt baghete
@ Tablou de comanda

ACCESORII

(12) Lingurita masurare ingrediente

@ Vas masurare ingrediente

@ Carligul pentru indepartarea malaxorului pentru aluat

TABLOU DE COMANDA

D Display LCD

Dupé ce conectati aparatul la reteaua de alimentare, pe dis-
play va aparea simbolul ,1 3:25". Cifra ,1” semnifica programul
care a fost ales, in vreme ce simbolul ,3:25” semnifica timpul
de functionare in programul ales. Setarea curenta dupa pune-
rea in functiune a aparatului este ,greutate maxima” (1000 g)
si ,nivel mediu de rumenire” (MEDIUM). Cét timp se deruleaza
acest program, pe display vor fi afisate informatiile privitoare
la evolutia procesului de coacere. Timpul afisat pe display se
va micsora gradual! Pe display vor fi vizibile, de asemenea,
ale imformatii, privitoare la TIMER, la incalzirea preliminara
(PREHEAT), framantare (KNEAD), pauza (REST), cresterea
aluatului (RISE), coacere (BAKE), functia de pastrare a cal-
durii (WARM) si incheierea programului (END).

@ Buton START/STOP - porneste si incheie programul.

@ Buton pentru programarea timpului TIMER - setarea
ceasului.

(B Buton COLOR - reglarea nivelului dorit de rumenire.
@ Buton MENU - alegerea programului.

@ Buton LOAF - pentru setarea greutatii, cum se indica
mai jos.
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Functiile aparatului

FUNCTIA SEMNALIZATOR ACUSTIC

Semnalizatorul acustic se declanseaza:

©® Dupa apasarea butoanelor pentru programare.

® Semnalul sonor se va porni, in timpul functionarii apa-
ratului, pentru a informa despre posibilitatea adaugarii
de: nuci, seminte de floarea-soarelui, stafide etc. ca si
atentionare.

® Dupé incheierea programului.

ATENTIE: Dupd ce apdsati butonul START/STOP aveti
posibilitatea de a opri sonorul. Pentru a face acest
lucru tineti apasate simultan cele doud butoane ale
programatorului TIMER timp de aproximativ 2 secunde.
Daca apasati din nou cele doud butoane TIMER, veti
auzi un semnal sonor, ceea ce inseamnd ca sonorul
a fost activat.

FUNCTIA MEMORIE

In cazul unei scurte intreruperi in alimentarea cu energie
electrica, cu durata de pana la 15 minute, setarea progra-
mului este retinuta si aparatul poate continua s& lucreze
dupa rezolvarea avariei. Este posibila oprirea dacé progra-
mul a fost intrerupt inainte de faza de framéntare a aluatului.
In acest caz este necesara inceperea intregului proces de
la inceput.

FUNCTIE DE DOZARE AUTOMATA INGREDIENTE
VRAC

In capacul aparatului se afla dozatorul de ingrediente
vrac (4). In produsele coapte puteti adauga ingrediente vrac,
cum ar fi: fructe, nuci, stafide, seminte. Pentru a face acest
lucru trebuie sa turnati produsul selectat in dozator inainte
de a incepe coacerea (detaliile au fost indicate in punctul 4).
Aparatul va adduga in mod automat produsele la momentul
corespunzator in timpul procesului de amestecare si framan-
tare a aluatului.

Aparatul ofera de asemenea posibilitatea de a presara unele
ingrediente pe partea superioara a produsului copt. Aceste
ingrediente trebuie turnate in dozatorul de ingrediente vrac
cu 30 de minute Tnainte de sfarsitul procesului de coacere.
La addugarea acestor ingrediente va aparea un semnal
sonor. Programele in care se foloseste aceasta functie sunt
descrise n tabelul cu fazele de functionare ale aparatului.

FUNCTIA DE SIGURANTA

Daca, dupa utilizarea anterioara a aparatului, temperatura
este prea inalta, pentru a incepe derularea unui nou pro-
gram, dupa apasarea din nou a butonului START, pe dis-
play va aparea afisat anuntul E 01 si se va auzi un semnal
sonor. In acest caz, tineti apasat butonul START/STOP pana
in momentul in care anuntul E 01 dispare de pe display si
apare in locul sdu setarea de baza. Pe urma, luati recipientul
pentru coacere $i asteptati pana aparatul se raceste.

ATENTIE: Programul BAKE poate incepe in orice
moment, chiar daca aparatul este supraincalzit.
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Functionarea si utilizarea aparatului (Desen B)

@ Introduceti vasul pentru coacere.

Vasul pentru coacere este acoperit cu un strat care impie-
dica lipirea produsului. Asezati in mod corespunzator vasul
in milocul suportului, in interiorul aparatului. Intoarceti cu
atentie recipientul in directia acelor de ceasornic, pana cand
acesta se blocheaza.

ATENTIE Dupa incheierea procesului de coacere,
manerul este fierbinte.

@ Introduceti lopatica pentru amestecare.

Asezati lopatica pentru amestecare fixand orificiul din lopa-
tica in profilul din vasul pentru coacere.

@ Adaugati ingredientele.

Asezati ingredientele in vas in ordinea indicata in reteta
respectiva. Exemple de retete sunt oferite in continuare, in
instructiuni.

®@ Umpleti dozatorul de ingrediente vrac (optional).

Pentru a umple dozatorul trebuie sa ridicati capacul doza-
torului si sa varsati inauntru o cantitate optima de ingredi-
ente (fructe, nuci, stafide, seminte). Cantitatea de produse
depinde de preferintele individuale. Apoi trebuie sa inchideti
capacul pana ce auziti sunetul “clic”.

@ Introduceti stecarul cablului de alimentare in priza
retelei electrice.

@Alegegi programul adecvat cu ajutorul butonului
MENU.

Butonul MENU serveste la alegerea programelor descrise in
amanunt mai jos:

AR R} .
1.BAsIC () (De BAZA)

Pentru coacerea péinii albe, din grau si secara. Este progra-
mul cel mai des utilizat.

2.FRENCH (2D (ALUAT FRANTUZESC)
Tn special pentru coacerea painii albe usoare.

3. WHOLE " M
WHEAT \__/ (PAINE INTEGRALA)

Pentru oacerea painii integrale.

4. sWeeT (Y (puLCIuRY)

Pentru coacerea aluatului dulce pe baza de coca.

N
AR D!
5. SUPER ( )

6.GLUTEN (&
FREE  ~ \_ (FARA GLUTEN)

Pentru coacerea de paine fara gluten.

™~

7.DOUGH <~ (ALUAT)
v N .

Pentru pregatirea aluatului.

8. PASTA
DOUGH (3X) (ALUAT PASTE)
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o
9.JAM () (GEM)
(¢

10. BAKE | ) (RUMENIRE)
Pentru rumenirea painii si a prajiturilor.

I1.BAGUETTE > (BAGHETE)

@AIege;i greutatea corespunzatoare programului

respectiv.

Buton LOAF
5009 = paine mica cu greutate de pana la 500 g
750 g = paine medie cu greutate de pana la 750 g
1000 g = paine mare cu greutate de pana la 1000 g

Pe urma, alegeti nivelul dorit de rumenire.

Butonul COLOR serveste la setarea nivelului dorit de rume-
nire: LIGHT (usor), MEDIUM (mediu), DARK (brun), RAPID
(rapid).

@Setagi ora la care doriti sa inceapa programul cu
butoanele de programare a timpului TIMER.

Exemplu:

Este ora 20:30, iar painea trebuie sa fie gata la ora 7:00
dimineata, a doua zi, adica peste 10 ore si 30 de minute.
Apasati butonul de programarea timpului pana cand pe dis-
play va aparea simbolul 10:30, aceasta reprezinta durata
de timp calculata de acum (20:30) pana la momentul cand
péinea trebuie s& fie coapta. Cand se foloseste functia de
programarea a timpului, nu este permisa utilizarea unor
ingrediente ugor alterabile, precum laptele, iaurtul, fructele,
ceapa, oudle etc.

Apasati butonul START/STOP.

ATENTIE: Dupa ce apdsati butonul START/STOP aveti
posibilitatea de a opri sonorul. Pentru a face acest
lucru tineti apasate simultan cele doud butoane ale
programatorului TIMER timp de aproximativ 2 secunde.
Dacé apasati din nou cele doud butoane TIMER, veti
auzi un semnal sonor, ceea ce inseamna ca sonorul
a fost activat.

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

@ Amestecarea si framantarea aluatului.

Aparatul de copt painea amesteca si framanta in mod auto-
mat aluatul, pana in momentul in care acesta atinge consis-
tenta dorita.

ATENTIE: In timpul fazei de amestecare si de framan-
tare a aluatului, capacul aparatului trebuie sa fie inchis.
In aceasta faza mai puteti inca adauga o cantitate mica
de apa, lichid sau ingrediente.
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@ Lasarea aluatului sa creasca.

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

ATENTIE: In timpul fazei de crestere a aluatului, inchi-
deti capacul si nu-I deschideti pand nu se incheie coa-
cerea painii. Fotografiile urmaresc doar sa prezinte
fazele cresterii aluatului.

@ Coacerea.

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

ATENTIE: In timpul fazei de coacere a aluatului, inchi-
deti capacul si nu-l deschideti pdna la incheierea
coacerii pdinii. Fotografiile urmaresc doar sa prezinte
fazele coacerii painii.

infierbantarea.

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

@ incheierea fazelor programului.

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

Luat,i vasul din aparatul de copt painea, folosind
maénusi de bucétrarie, si rasturnati-1.

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

ATENTIE: Daca lopdtica pentru amestecare a ramas in
interiorul péinii, puteti tdia acolo péinea si sa scoatefi
lopdtica. Puteti folosi, de asemenea, cérligul pentru

indepartarea malaxorului pentru aluat.

ETAPELE DE LUCRU ALE DISPOZITIVULUI

Pregatire bagheta.

Dupd ce pregatiti aluatul selectati programul 7 DOUGHT
(ALUAT), trebuie sa asezati aluatul in forme pentru copt
baghete (9) si (10). Apoi, formele cu aluat trebuie amplasate
in compartimentul pentru copt in loc de vasul pentru copt.

Asezare forma pentru copt jos (9) in cuptorul de
paine.

Dupa ce scoateti vasul pentru copt trebuie s& agezati forma
cu aluat intre clemele inferioare de prindere din comparti-
mentul pentru copt astfel incat sa fie fixata intre cleme.

Atentie: Aveti grija ca atunci cand introduceti formele
pentru coacere in cuptor, manerele sa fie ridicate (per-
pendicular pe suprafata formelor). Amplasarea mane-
relor in aceasta pozitie va permite sa scoateti mai usor
formele din aparat.

@A§ezare forma pentru copt sus (10) in cuptorul de
paine.

Forma de sus trebuie asezata pe clemele de metal situate in
partea de sus a compartimentului pentru copt. Apoi trebuie
s& inchideti capacul si s& procedati la fel ca in cazul in care
coaceti painea (fazele de la 13 pand la 15) sau porniti pro-
gramul 10 BAKE (RUMENIRE).

Pentru a pregati baghete puteti folosi, de asemenea,
programul 11 BAGUETTE. Acest program este impartit
in doud etape. in prima etapd aluatul este amestecat,
framantat si creste. In a doua etapa baghetele cresc
si sunt coapte. Dupa terminarea primei etape aparatul
emite un semnal sonor prin care informeaza utilizato-
rul ca trebuie sa introduca aluatul in formele pentru
coacerea baghetelor. Dupa ce introduceti formele in
cuptor (detaliile au fost descrise la punctele 18, 19
si 20) trebuie sa porniti din nou programul si pentru
a face acest lucru apésati butonul “START/STOP”. in
acest moment va incepe a doua etapa. Durata detaliata
a fiecarei etape a programelor sunt prezentate in tabe-
lul “FAZELE DE LUCRU ALE APARATULUI".

1
FUNCTIA
’ BASIC*

BAKING (coacere) LIGHT (deschis) MEDIUM (mijlociu) DARK (inchis) RAPID (rapid)
LOAF (paine) 500g | 7509 | 1000g | 500g | 750g | 1000g | 500g | 750g | 1000g [ 500g | 750g | 1000g
DELAY TIME . . . . . . . . . . . .

(intarzierea startulu) 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00
PREHEAT
(Incalzire preliminara)
KNEAD 1
(framantarea 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
REST (pauzd) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
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1

FUNCTIA BASIC*
BAKING (coacere) LIGHT (deschis) MEDIUM (mijlociu) DARK (inchis) RAPID (rapid)
KNEAD 2
(framantarea 2) 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m
RISE 1 (crestere 1) 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 15m | 15m | 15m
KNEAD 3
(framantarea 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 2 (crestere 2 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m 9m 9m 9m
$
KNEAD 4
(framantarea 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 3 (crestere 3) 5m | 50m [ 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 30m | 30m | 30m
BAKE (coacere) 46 m 51m 58m | 48m | 53m | 60m | 53m | 58m | 65m | 48m | 53m | 60m
WARM (incalzire) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL EME (timpu! 311 316 | 3:23 | 313 318 | 3:25 318 | 3:23 | 330 | 2:12 217 | 2:24
2
FUNCTIA
FRENCH*

BAKING (coacere) LIGHT (deschis) MEDIUM (mijlociu) DARK (inchis) RAPID (rapid)
LOAF (péine) 5009 | 7509 | 10009 | 500g | 750g | 1000g | 500g | 7509 | 1000g | 500g | 7509 | 10009
DELAY TIME . . . . . . . . . . . .

(intérzierea startulu) 15:00 | 15:.00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00
PREHEAT
(incalzire preliminara)
KNEAD 1
(framantarea 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
REST (pauza) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEAD 2
(framantarea 2) 20m | 20m [ 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m [ 20m | 20m | 20m
RISE 1 (crestere 1) 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 3I9m [ 15m | 15m | 15m
KNEAD 3
(rimantarea 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 2 (crestere 2) 3Im [ 3m | 3m | 3m|3m]|3m|[3m]|3m| 3m 15m [ 15m | 15m
KNEAD 4
(frémantarea 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 5s 5s 5s
RISE 3 (crestere 3) 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m [ 30m | 30m | 30m
BAKE (coacere) 48m | 50m | 53m | 50m | 52m | 55m | 55m | 57m | 60m | 50m | 52m | 55m
WARM (incalzire) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL Egﬁ (Mmpul 1 508 | 330 | 333 | 330 | 332 | 335 | 335 | 337 | 340 | 235 | 237 | 240
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3

FUNCTIA
WHOLE WHEAT*

BAKING (coacere) LIGHT (deschis) MEDIUM (mijlociu) DARK (inchis) RAPID (rapid)
LOAF (paine) 500g | 750g | 1000g | 5009 | 7509 | 1000g | 500g | 7509 | 1000g | 5009 | 7509 | 10009
DELAY TIME . . . . . . . . . . . .

(intérzierea startulu) 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00
PREHEAT
(incalzire preliminara) 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m 5m 5m 5m
KNEAD 1
(framantarea 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
REST (pauza) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEAD 2
(framantarea 2) 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m
RISE 1 (crestere 1) 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 499m | 49m | 24m | 24m | 24m
KNEAD 3
(framantarea 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 2 (crestere 2) 26m | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m [ Mm | 1Tm | 11m
KNEAD 4
(framantarea 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 3 (crestere 3) 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 35m | 35m | 35m
BAKE (coacere) 48m | 50m | 53m | 50m | 52m | 55m | 55m | 57m [ 60m | 50m | 52m | 55m
WARM (incalzire) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL E{:E (tmpul 3:43 345 | 3:48 3:45 | 3:47 | 3:50 3:50 3:52 | 3:55 | 2:30 2:32 | 2:35
4 5 6 7 8 9 10 1
* = . k3
FUNCTIA m & Bu| 5| 28| s | ¢ BAGUETTE*
S < <
5 @ |ax| 8 | £8| 7 | =@ | LGHT |veEDIUM| DARK
LOAF (péine) 500g | 7509 | 1000g | 1000 g - - - - -
DELAY TIME . . . . . . . .
(intérzierea startulu) 15:00 | 15:00 | 15:00 - 15:00 - 15:00 - 15:00 | 15:00 | 15:00
PREHEAT om
(incélzire preliminara)
KNEAD 1
(frémantarea 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 3m 5m 5m 5m 5m
REST (pauza) 5m 5m 5m Om 5m Om Om Om Om
KNEAD 2
(framantarea 2) 20m | 20m | 20m 15m 10m [ 20m 11m 10m 20m | 20m | 20m
RISE 1 (crestere 1) 39m | 39m | 39m | 12m Om 60 m Om 55m | 55m | 55m
KNEAD 3
(framantarea 3) 10s 10s 10s 0 0s 0s 0s Os
RISE 2 (crestere 2) 26m | 26m | 26m 0 0 0m 0m 0m
KNEAD 4
(framantarea 4) 5s 5s 5s 0 0s 0s 0s Os
RISE 3 (crestere 3) 52m | 52m | 52m 60 m Om 0 15m [ 15m | 15m
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4 5 6 7 8 9 10 11
* =, *
FUNCTIA m Byl & |58 = | ¢ BAGUETTE"
Sx < <<
3 ? |3x| 8 | 8| ° @ | LIGHT [MEDIUM| DARK
BAKE (coacere) 5m | 55m | 60m | 48m | 55m 0m 70m |60-90m| 52m | 57m | 62m

WARM (incalzire) 1h 1h 1h 1h 1h

1h 1h 1h 1h

TOTAL TIME (timpul

total) 317

3:27

2:10

0:14 1:00 2:27 2:32 2:37

* — Existé posibilitatea de dozare automata a ingredientelor vrac.

@ Inainte de prima utilizare a aparatului spalati cu atentie
compartimentul pentru coacere, formele si malaxorul cu
un detergent delicat (nu introduceti compartimentul pen-
tru coacere in apa).

Va recomandam ca inainte de prima utilizare sa ungeti
compartimentul pentru coacere, formele si malaxorul cu
o0 grasime rezistenta la temperaturi ridicate si apoi sa le
incalziti in cuptor aproximativ 10 minute. Prin aceasta
operatiune, va fi protejat stratul ce impiedica prinderea
aluatului de vas. Operatiunea aceasta poate fi repetatéd
la anumite intervale de timp.

Tnainte de a depozita sau de a curata aparatul asteptati
pana ce acesta se raceste. Inainte de urmatorul proces
de framantare si de coacere, aparatul trebuie sa se
raceasca circa jumatate de ora.

® Tnainte de a curata aparatul, debransati-l de la reteaua
electrica si agsteptati pana se raceste. Pentru spalare
folositi un detergent ugor. Nu este voie sa folositi sub-
stante chimice de curatare, benzina, substante de cura-
tare a cuptoarelor sau orice ale mijloace, substante care
pot zgaria sau deteriora stratul protector al aparatului.

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

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

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

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

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

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

© Indepartati toate resturile de ingrediente si firimiturile din

capacul inchis.

INTREBARI $i RASPUNSURI PRIVITOARE LA APARAT

PROBLEMA

CAUZA

REZOLVARE

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

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

a vasului pentru copt.

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

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

Péinea a stat prea mult in
vas dupd ce a fost coapta si
Tncalzita.

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

Painea iese greu din
vasul de copt.

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

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

CAUZA

REZOLVARE

Ingredientele nu au
fost bine amestecate si

painea nu s-a copt bine.

Setarea necorespunzatoare
a programului.

Verificati meniul ales i alte setari.

Afost apdsat START/STOP in
timpul functiondrii aparatului.

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

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

Puteti deschide capacul numai atunci cand timpul afigat pe display este mai
mare de 1:30 (se refera numai la programele 1,2,3,4).
Trebuie sa va asigurati ca a fost bine inchis capacul.

O pana de curent mai lunga in
timpul functionarii aparatului.

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

Rotirea lopételei de amestecare
a fost blocata.

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

Aparatul nu porneste.
Se aude un semnal
sonor. Pe display apare

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

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

afisat E 01. Pe urma conectati aparatul la reteaua electrica si puneti- din nou in
functiune.
Tncepe;i testarea aparatului. Pentr aceasta, apasand si mentinandi apasat
Pe display anare afisat | Eroare in program sau eroare butonul menu, debrangati aparatul de la reteaua electrica, pe urma brangati-|
P I;/EI‘E) s e?ec?ronicé din nou. Nu mai apésati butonul. Debransati din nou aparatul de la reteaua
! ' ' electricd. Pe display trebuie sa apara afisat codul programului normal. In caz
contrar, trebuie sa duceti aparatul la un punct de servis.
RETETE CLASICE
PAINE ALBA PAINE CU LAPTE BATUT
(greutatea péinii cca. 900 g) (greutatea péinii cca. 900 g)
f " Ingrediente: Ingrediente:
Aparatul poate fi foarte bine folosit pentru ingrediente. "
prepararea aluaturilor pentru paine Apd sau lapte 4215 mo Lapte bétut 37smi-
disponibile in magazine. Sare 1 %2 lingurita Sare 1 lingurita
Zahar 1 %2 lingurita Zahar 1 lingurita
Féina de tip 500 600 g Féina tip 500 500 g
Drojdie uscata 1 lingurita Drojdie uscata 1 lingurita

Program: BASIC sau FRENCH

Program: BASIC sauFRENCH

PRAJITURA CU STAFIDE $I NUCI
(greutatea prajiturii 900 g)

SOARELUI

PAINE CU SEMINTE DE FLOAREA-

(greutatea prajiturii 900 g)

PAINE CU SAPTE CEREALE
(greutatea péinii cca. 700 g)

Ingrediente:

Apad sau lapte
Margarind sau unt
Sare

Zahéar

Féina de tip 500
Drojdie uscata
Stafide

Nuci pisate

Ingrediente: Ingrediente:
350 ml Apa 350 ml Apad sau lapte 300 ml
1%lingurd mare | Unt 1 lingura mare Margarina sau unt 1% lingura mare
1 lingurita Faina de tip 550 540¢ Sare 1 lingurita
2 linguri mari Seminte de floarea- Zahar 2 Y2 linguri mari
5409 soarelui 5 linguri mari Faina de tip 550 24049
1 lingurita Sare 1 lingurita Faina de grau integrald | 240 g
1009 Zahar 1 lingurd mare Fulgi de sapte cereale | 60 g
3 linguri mari Drojdie uscata 1 lingurita Drojdie uscata 1 lingurita

Program: BASIC

Program: BASIC

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

Program: WHOLE WHEAT
In cazul in care se folosesc boabe intregi,
acestea trebuie umezite in prealabil.
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PAINE CU CEAPA PAINE INTEGRALA PRAJITURA CU CIOCOLATA $I NUCI
(greutatea prajiturii 900 g) (greutatea prajiturii 900 g) (greutatea prajiturii 700 g)
Ingrediente: Ingrediente: Ingrediente:
Apad sau lapte 250 ml Apad sau lapte 300 ml Apa 275ml
Margarina sau unt 1 lingura mare Margarina sau unt 1% linguréd mare | Crema de ciocolatd
Sare 1 lingurita Oua 1 buc. si nuci 90 ml
Zahar 2 linguri mari Sare 1 lingurita Sare 1% lingurita
O ceapa mare taiata 1 buc. Zahar 2 lingurite Zahar pudra 1%z lingurita
Féina de tip 550 540 g Féina de tip 550 360 g Féina de tip 500 3009
Drojdie uscata 1 lingurita Faina de grau integrala | 180 g Faina obignuita 150 g
Drojdie uscata 1 lingurita Drojdie uscata 1 lingurita
Program: WHOLEWHEAT
Program: BASIC Atentie: Daca se foloseste programul .
Aceasta paine trebuie coaptd imediat. L,DELAY TIMER,” in loc de oua trebuie sa Program: FRENCH
folositi apa rece.
PAINE FOCACCIA CU ROZMARIN BAGHETA FRANTUZEASCA BLAT PENTRU PIZZA
SI USTUROI (greutatea cca. 900 g) (ingrediente pentru 3 pizze)
Ingrediente: Ingrediente: Ingrediente:
Apa 200 ml Apa 300 ml Apa 300 mi
Masline 1 lingura mare Miere 1 lingura mare Sare 3/4 lingurita
Rozmarin proaspat Sare 1 lingurita Ulei de masline 1 lingura mare
tocat 2 linguri mari Zahar 1 lingurita Faina de tip 500 4509
Usturoi curétat si pisat | 3 catei Faina de tip 550 5409 Zahar 2 lingurite
Féina 500 350 g Drojdie uscata 1 lingurita Drojdie uscata 1 lingurita
Sare 1 lingurita
Drojdie uscata Y lingurita
Program: BAGUETTE Program: DOUGH
Dupé ce se termind procesul de frdmantare | Dupa prepararea aluatului intindeti-I, dati-i
P . a aluatului impartiti aluatul pregatit in 2-4 o forma aproximativ rotunda si lasati-l sa
rogram: BASIC - I ) . ; } P
parti. Formati portiuni lungi de aluat si stea zece minute. Ungeti cu sos si adaugati
agezati-le in forme. Taiati oblic aluatul si ingredientele necesare. Coaceti in aparatul
introduceti in cuptorul de péine. de copt timp de 20 de minute
GEM DE PORTOCALE GEM DE CAPSUNI GEM DE FRAGI
Ingrediente: Ingrediente: Ingrediente:
Portocale 4009 Capsuni proaspete, Fragi proaspete, spalate
Lamai 100g spalate si fara 450 g si fara codite 450 g
2:1 zahér gelatina 250 g Zahér gelatina 450 g Zahér gelatina 450 g
Program JAM Program JAM Program: JAM
GEM DE CAISE PAINE CU VI$INE PAINE DIN FAINA FARA GLUTEN
(greutatea painii aprox. 700 g) (greutatea painii cca. 900 g)
Ingrediente: Ingrediente: Ingrediente:
Caise proaspete, Suc de vigine 75 ml Apé sau lapte 425 ml
spalate 450 g Lapte 20 ml Sare 1 %2 linguritd
Apa rece 2 linguri mari Miere 159 Zahar 1% linguritd
Zahar gelatind 450¢ Unt 15¢g Faina de tip 500 Faina fara gluten
Coaja de Iamaie + suc | De la o jumatate laurt cu vigine 1359 500 g
de lamaie Visine fara sdmburi 209 Drojdie uscata 1 lingurita
Faina tip 550 4109
Drojdie uscata 1 lingurita
Praf de copt "2 lingurd
Sare Y2 lingurita
Zahér 1 lingurita
Program: JAM Program: BASIC sau SWEET Program: BASIC sau FRENCH

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

& X RZOLVARE (PREZENTAREA
PROBLEMA CAUZA POSIBILA iN CONTINUARE)
Aluatul creste prea repede. - Prea multa drojdie, prea multé faina, insuficienta sare. alb
- Lipseste drojdia sau e prea putind alb
- Drojdia e veche sau nu suficient de proaspata e
. - Lichidul addugat - prea fierbinte. c
Péinea nu creste deloc sau Droidia i3 1 tact cu lichidul d
insuficient. - Drojdia intré fn contact cu lichidul.
- Féina nu e cea adecvata sau nu e veche. e
- O cantiatea prea mare sau prea mica de lichid. alblg
- Prea putin zahér. alb
Aluatul creste prea mult, da - Daca apa are o duritate prea mica, drojdia fermenteaza prea mult. f
pe dinafara. - O cantitate prea mare de lapte cauzeaza fermentarea drojdiei. c
- Cantitatea de aluat este prea mare pentru capacitatea vasului si da pe dinafara aff
marginilor acestuia.
- Fementarea s-a facut prea repede sau prea putin, din cauza temperaturii
Péinea se lasa pe mijloc. ridicate a apei sau a temperaturii prea ridicate din compartimentul de coacere c/hli
sau din umiditatii excesive.
- Lipsa sdrii sau zaharul in cantitate insuficienta. alb
- Prea mult lichid. h
- Prea multa faina si prea putin lichid. alblg
- Prea puting drojdie sau zahar. alb
Péinea e grea, grunfuroasa. - Prea multe fructe, o cantitate prea mare de faina integrala sau de alt b
ingredient.
- Faina veche sau nu destul de proaspata. e
. = - O cantitate prea mare sau prea mica de lichid. alblg
Péinea rrlr:Jingoapta in - Umiditate excesiva. h
) - Reteta cu ingrediente ce contin apa, de pilda iaurt. ]
- O cantitate prea mare de apa. g
Paine crapata, cu prea - Lipsa sarii. b
multe gauri. - Umiditate mare, apa prea fierbinte. hii
- Prea mult lichid. c
- Volumul péinii este prea mare in raport cu capacitatea vasului. alf
- Prea multa faind, mai ales in cazul painii alebe. f
Paine necoapta, ca un i x .
) - Prea multa faind sau prea putina sare. alb
burete”. !
- Prea mult zahar. alb
- Alte ingrediente dulci in afard de zahar. b
Felu!e de péine suntl - Painea nu s-a racit suficient, aburul nu a fost eliminat. j
neuniforme, cu boturi.
Faina pe coaja painii. - Dupa amestecarea aluatului, a ramas faina pe marginile vasului. gli

Rezolvarea problemelor prezentate mai inainte
a) Trebuie s& masurati atent ingredientele.
b) Trebuie sa verificati cantitatea de ingrediente si sa va

drojdia maruntita sau uscata. Nu trebuie sa Iasati ca droj-
dia sa intre in contact direct cu lichidul.

d) Trebuie sa folositi numai ingrediente proaspete, care au

asigurati ca au fost puse toate ingredientele necesare.
c) Trebuie sa addugati un alt lichid sau sa-| lasati pe acesta
sa se raceascd, la temperatura camerei. Ingredientele
trebuie adaugate in ordinea prezentata in reteta respec-
tiva. Tn mijlocul fainii faceti o adancitura si presarati acolo
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fost depozitate in mod corespunzatoe.

Trebuie s& micsorati intreaga cantitate de ingrediente,
s& nu puneti mai multa faina decat se indica in reteta.
Trebuie s& micsorati cantitatea de ingrediente cu o tre-
ime.
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9)

Trebuie s& micgorati cantitatea de lichid care se adauga.
Daca se folosesc ingrediente ce contin apa, atunci tre-
buie s& micsorati in mod adecvat cantitatea de apa.

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

Daca vremea este foarte célduroasa, nu folositi functia
de programare a timpului. Trebuie sa folositi lichide reci.

Imediat dupa ce s-a copt, trebuie s scoateti péinea din
vas $i s& o lasati sa se raceasca cel puti 15 minute, ina-
inte de a o taia.

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

Observatii privitoare la retete

1.
°
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Ingrediente

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

Cele mai importante ingrediente precum lichidul, faina,
sarea, zaharul sau drojdia (puteti folosi drojdie proaspéta
sau uscatd) influenteaza prepararea cu succes a aluatu-
lui sau a péinii. Trebuie folosite cantitatile corespunza-
toare de ingrediente, in proportiile corespunzatoare.
Trebuie sa folositi ingrediente usor incalzite daca péinea
va fi preparata imediat. Daca se foloseste programul cu
functia de programare a timpului, trebuie sa folositi ingre-
diente reci, pentru ca drojdia sa nu inceapa sa creasca
prea repede.

Margarina, untul si laptele influenteaza gustul péinii.
Puteti micsora cantitatea de zahar cu 20%, pentru ca
coaja sa fie delicatd si mai subtire, ceea ce nu influ-
enteaza calitatea procesului dfe coacere. Pentru a se
obtine o coaja mai delicata, mai subtire, zaharul poate
fi inlocuit cu miere.

Tn timpul frAmantarii aluatului, glutenul continut in f3ina
asigura structura corespunzatoare a painii. Amestecul
ideal de faina se compune din 40% faind integrald si
60% faina alba.

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

Drojdia naturala este absolut necesara cand se foloseste
faina de secara. Contine lapte si bacterii de otet care fer-
menteaza corespunzator si fac pdinea mai ugoara. Puteti
prepara singuri drojdia, dar ia timp. De aceea, retetele
date s-au referit la concentrat praf de drojdie naturala.
Este disponibil in pachetele de 15 g (pentru un kilogram
de faina). Recomandam respectarea retetelor de mai jos
(%2, ¥+ sau 1 pachet). Dacé se adauga o cantitate prea
mica decat cea data in retetd, painea se va sfarama usor.
Daca preparatul praf are o alta concentratie (pachet de
100 la 1 kg de faina), trebuie sa mictorati cantitatea de
faina in mod corespunzatoe, cu 80 g la 1 kg de faina.
Puteti folosi de asemenea drojdie lichida. Trebuie sa res-
pectati cantitatea indicatd pe ambalaj. Umpleti masura

cu drojdie lichida si umpleti cu alte ingrediente lichide, in
cantitatile corespunzatoare, in conformitate cu retetele.

©® Drojdia de grau este cel mai adesea vanduta in forma
uscatd. Influenteaza calitatea aluatului, prospetimea sa
si gustul. Este de asemenea mai usoara decat cea de
secara.

©® Pentru coacerea painii cu drojdie naturala pot fi folosite
programele BASIC lub WHOLE WHEAT.

©® Drojdia naturald poate fi gnlocuitd cu ferment pentru
copt. Diferenta se va simti numai la gust. Fermentul de
potriveste utilizarii in aparatul de copt péinea.

® La aluat se pot adduga tarate de cereale, pentru ca
painea sa fie mai bogata in substante nutritive si mai
ugoard. Pentru aceasta, trebuie sa adaugati o lingura
mare de tarate la 500 g de faina si sa mariti cantitatea de
lichid cu o jumétate de lingura mare.

® Clutenul de cereale este un adaos natural obtinut din
amidonul continut Tn cereale. Datorita lui, painea este
mai usoara si are un volum mai mare. Péinea mai rar se
,lasd” si este mai ugor digerabila. Calitatile sale sunt mai
usor de observat atunci cand se coace péine din faina
integrala sau din faina macinata in casa.

©® Maltul negru folosit in unele retete este malt de orz préjit.
Datoritd Iui, se poate obtine o coaja a péinii si un miez
mai inchise la culoare (in cazul painii negre). Poate fi
folosit si un alt tip de malt, de secard, dar acesta nu mai
este atat de inchis la culoare. Ambele produse sunt dis-
ponibile in magazinele cu produse alimentare ecologice.

® Lecitina pura, praf este un emulgator natural care mareste
volumul péinii, face ca miezul sa fie mai alb, mai delicat;
contribuie la pastrarea prospetimii painii cat mai mult timp.

2. Folosirea unei cantitati adecvate de lichide

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

©® Lichide/faina: aluatul trebuie sa fie delicat (dar nu prea
mult), usor de preparat. Aluatul nu trebuie sa fie greu de
intins. Trebuie sa se poata modela usor. Nu este posi-
bil acest lucru in cazul péinii aluatului consistent pentru
painea de secara sau integrala. Aluatul trebuie verificat
dupa primele cinci minute din prima etapa de maeste-
care. Daca este prea moale, trebuie sd mai adaugati
putina faina, s& ajungd la consitenta adecvata. Daca
este prea uscat, trebuie sa adaugati putind apa, cate
o ligurita, in timpul procesului de amestecare.

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

Aluatul preparat la mare inaltime (mai mult de 750 de metri),

va creste mai repede. Puteti atunci mictora cantitatea de droj-

die cu o patrime, cu jumatate de lingurita, pentru a scadea in
mod proportional cresterea aluatului. La fel se procedeaza
atunci cand se foloseste 0 apa cu o duritate extrem de mica.
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4.

. Adaugarea si masurarea cantitatii de ingredi-

ente

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

Trebuie sd masurati adecvat ingredientele date in
grame.

Cand doriti sa masurati ingredientele in mililitri, puteti
folosi masura din dotarea aparatului, care are o scala de
la 30 la 300 ml.

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

Retete de folosit in aparatul de copt paine

Urmétoarele retete sunt pentru péini de diferite dimensiuni.
Greutatea totala nu trebuie sa depaseasca un kilogram.
Daca nu sunt date recomandari concrete privind greutatea,
aceasta fnseamna ca, pentru programul respectiv se poate
utiliza o cantitate mica de ingrediente, dar si una mare.
In cazul utilizarii programului ultrarapid, greutatea recoman-
data a painii este de cca. 750 de grame.

5.
°

o

Greutatea si densitatea painii

in retete, gretatea painii a fost precizata exact. Este ugor
de observat ca greutatea painii simple, albe este mai
mica decét cea a péinii integrale. Acest lucru este legat
de faptul ca faina Iba creste mai bine si, de aceea, tre-
buie sa controlati painea in timpul coacerii sale.

In ciuda faptului ca greutatea este precizatd exact, se
pot inregistra mici abateri de la valorile date. Greutatea
exacta a painii depinde in buna masura de umiditatea
aerului din incépere in momentul pregétirii sale.

Péinea cu un continut mare de grau intotdeauna are
un volum mai mare si trece peste marginile vasului in
ultima faza de crestere, chiar si in cazul masurarii foarte
exacte a ingredientelor. Painea nu va da totusi pe dina-
fara. Se rumeneste mai usor painea care se afla in afara
vasului decét partea aflata in interior.

Pentru ca painea sa fie mai usoara, in programele
SUPER recomandate pentru coacerea dulciurilor, se pot
folosi ingrediente in cantitate mai mica decét in progra-
mul SWEET.

Rezultatele coacerii

Rezultatele coacerii depind de conditiile generale (duri-
tatea apei, umiditate, inaltime, consistenta ingredientelor
etc.). Din acest motiv, retetele trebuie folosite mai curand
ca punct de plecare, urmand sa fie adaptate la conditiile
particulare.
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©® Nu trebuie sa va descurajati in cazul unei incercari nere-
usite de a coace paine i alte produse. Trebuie sa gasiti
cauza rezultatului nesatisfacator si sa incercati din nou,
schimband proportiile ingredientelor.

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

©® Serecomanda de asemenea sa coaceti o pine de proba,
folosind functia de programare a timpului ce se foloseste
pentru coacerea in timpul noptii, pentru a putea, daca
este nevoie, sa faceti modificarile necesare.

Ecologia - ai grija de mediul inconjurator

Fiecare consumator poate contribui la protec-
tia mediului inconjurator. Acest lucru nu este
nici dificil, nici scump. In acest scop: cutia
de carton duceti-o la maculaturd, pungile din
polietilen (PE) aruncati-le in container pentru
plastic. _—
Aparatul folosit duceti-l la punctul de colectare corespunza-
tor deaorece componentele periculoase care se gasesc in
aparat pot fi periculoase pentru mediul inconjurator.

Nu aruncati aparatul impreund cu gunoiul menajer!!!

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

lMo3apaBnsiem Bac ¢ Bbibopom Hallero ycTpoicTsa u npu-
BETCTBYEM Cpeay nonb3oBaTener Toapamu Zelmer.

Y106kl AOCTYL HaNMyYLLIMX PE3YNbTATOB, Mbl PEKOMEHYEM
1CMONb30BaTh TOMbKO OPUIMHANbHbIE akceccyapbl komna-
HuM Zelmer. OHW CNPOEKTUPOBaHbI CneLuansHo 1S 3Toro
npoaykTa.

lMpocvM BHUMATENBHO 03HAKOMUTLCS C HACTOSILLIEN UHCTPYK-
uveit no obenyxusanuio. Ocoboe BHUMaHWE Heobxoanmo
obpatuTb Ha npaBuna TexHuku GesonmacHoctu. [lMpocum
COXPaHWTb MHCTPYKLMIO, YTOObI €10 MOXHO 6blno Monb3o-
BaTbCA B XO[€ AanbHelLlen akennyatauu npubopa.

Yka3aHuAa no TeXHMKe 6e30macHOCTH
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[Mpesxae YeM nonb30BaThCS XNeBONeYKon, BHIMATENbHO
NpoYNTaiTe HACTOSLLYIO MHCTPYKLIMIO MO SKCMnyaTaLuy.
Xneboreyka npefHasHayeHa MCKMKOYUTENBHO  Anst
[OMALUHEro Nnomnb3oBaHus. B crnyyae wmcnonb3oBaHus
xneboneyky B NpothecCOHanbHOM racTPOHOMUYECKOM
Bu3Hece yCrnoBus rapaHTUst UMEHSLOTCA.

Moakntoyaitte xneboneyky TOMbKO K CETU NEPEMEHHOT0
TOKa C 3a3emneHvem. Ybeautech B TOM, YTO Hanpsike-
HWe, yka3aHHoe Ha npubope, COOTBETCTBYET Hampsixe-
HUIO SNEKTPOCETH.

CraBbTe xneboneuky Bcerfa TOMbko Ha CTabumbHyo,
POBHYK0 W MNOCKYK MOBEPXHOCTb, YTODbI Xxneboneuka
He nepeBepHynacb BO BpeMsi 3amMeca KpyToro TecTa.
OT0 0COOEHHO BaXHO B Cry4ae MCMOMb30BaHUS 3ampo-
rpaMMMPOBaHHbIX PeXnUMoB paboTbl unu ecnn npubop
octaetcs 6e3 npucmotpa. B cnyyae ycraHoBku npubopa
Ha 0CcOBEHHO rMajikuX MOBEPXHOCTSX HYXHO MOANOXUTL
noA Nprubop TOHKYI0 PE3NHOBYHO NOAKIAAKY.

Bo Bpems paboTbl ycTaHaBnmBaiiTe xneboneyky pa pac-
CTOSIHWM KaK MiHUMYM 10 cM OT ApyruX NpeAMeToB.

He pacnonaraiite npubop B6MM3N ropsiumx rasoBbIx unu
SNEKTPUYECKNX HarpeBaTeNbHbIX NPUBOPOB, a Takke
PSILIOM C [lyXOBKamu.

Cobrtopiaiite 0COBYH OCTOPOXHOCTb NPU NEpeMELLEHUN
xneboneyku, 0COBEHHO, eCrn BHYTPU HAXOAsATCs rops-
4ne VHIrpeamneHTbl.

3anpeLyaeTcs n3snekatb OPMy Anst BbINEYKN BO BpEMS
paboTbl xneboneyku.

He cnepyetr p[o06aBnsiTb WHIrPEAMEHTbl B CAMLLIKOM
BorbLLUOM KonM4ecTBe, 4TODbI HE HapylwWTb NpoLecc
nogbema TecTa. BaxHO TiaTenbHO OTMEPSTb Konuye-
CTBO WHrpeaneHToB W [106aBnsTh 1X B xneboneyky no
nopsiAaKy, yka3aHHOMY B UHCTPYKLMM K xneboneuke.

He nowmetwaitte BHyTpb npubopa anomMuHneByto donbry
UNKM [ipyrvie MaTepuarbl, KOTOpble MOTyT BbI3BATh NoXap
WNM KOPOTKOE 3aMblKaHMe.

Hukorga He HakpbiBaiiTe paboTaroLyio xneboneuyky
MOMOTEHLEM WU APYTUMU  TKAHSMMW, MOCKOMbKY 3TO
MOXET MPUBECTM K aKKyMymsiLMW Tenna BHYTPU Hee.
Bo usbexanne noxapa He nomnb3yiTech xneboneykoi
PSHOM C  NeErkoBOCMIaMEHSIOWMMUCS  MpeaMeTamy,
Hanpumep, LITopamm.

©® [pexge Yem 3anporpammupoBaTh  xnebonedky Ha
BbiNeyKy AaHHOro Buaa xneba ¢ 0TCpoyKoid, Hanpumep,
Ha HOYb, CHayama HyXHO MpOBEPUTb AaHHbIA peLent
W YCTPOMCTBO W yBeauTbCsl, YTO WHIPEAMEHTbI NOAO-
OpaHbl B COOTBETCTBYLNX MPONOPLMSX, TECTO HE
CILLKOM KMAKOE W He CMLLIKOM KpyToe, a €ro Konu-
4eCTBO COOTBETCTBYET 0ObEMY (hOpMbl AN BbiNeykM
1 «He BbINMBAETCS» U3 HEe.

©® ByabTe ocTopoxHLI. Bo n3bexaHus 0XOroB, BbIHM-
masi u3 xnedonevkn ¢opmy AnA BbINEYKN C ucne-
YeHHbIM X11e60M, 06513aTeNbHO NONbL3YNTECH KYyXOH-
HbIMM nepyaTkKaMM WU NPUXBaTamu, MOCKONbKY
1 xneb, n gopma oUeHb ropsume.

©® Bcerpa otcoeauHsitTe npubop oT cetn ecnu Bbl um He
nonb3yeTech UMk Nepes 04UCTKON.

©® Hwukorfa He foTparuBaiTeCh 40 ABUXKYLLMXCS YacTelt BO
Bpems pabotbl npubopa. B aTom cnyyae Bceraa npeg-
BapuTenbHO OTCOEAHSINTE NpUbop OT CeTy.

©® He BbIHMMaiTE BUNKY U3 PO3ETK, BbITAMVBas €€ 3a npo-
BOA.

©® Cnepgute 3a TeM, 4Tobbl NUTAIOLLMIA NPOBOA He cBUCan
CO CTOMa MMM CTONMELUHWLbI W He compukacarncs ¢ rops-
ueit noBepxHOCTbI0. He fonyckaiite o nepernbos npo-
BOZA.

©® He Bkniovaitte npubop, ecnu NUTaKWWA NOACOEANHN-
TENbHbIA MPOBOA W KOPMYC UMEKT BUANMbIE NOBPEX-
AEHVS.

Ecnu 6ydem noepexdéH HeomdensiembIll kabenb numa-

Husi, Mo e20 OO/KeH 3aMeHUmb npouseodumens unu

cneyuanusupoeaHHasi PeMOHMHasi Macmepckasi nu6o

KeanughuyuposaHHoe Nuy0 80 usbexaHue 803HUKHOBe-

Husi onacHocmu.

PemoHm ycmpolicmea Mmoxem npogodumb UCKIIHO-
YyumenbHO  cneyuanbHO — O6YYeHHbIU  NepcoHan.
HenpaeunbHo npoeedéHHbIl PeMOHM MOXem cmamb
npuyuHol cepbE3Hol onacHocmu 07151 Nosb308amerisl.
B cnyyae 803HUKHOBEHUSI HeucnpagHOcmel cogemyem
obpamumbcsi 8 cneyuanu3uposaHHbIll CepeUCHbLIL
nyHKm.

® He npukacaitecb K ropsuMM  NOBEPXHOCTSIM.
Monb3yiiTech KyXOHHbIMK NpuxBaTami. Mpubop cunbHO
HarpeBaeTcs B MPOLIECCE BbINEYKM.

©® [lepen oumucTKOM M AEMOHTaxOM faiiTe xneGoneuke
OCTbITb. Xneboneyka MMeeT TEPMOU30NMPOBaHHbI KOp-
nyc. MeTannu4eckue aneMeHTbl HarpeBatoTCsl BO BpeMs
paborbl.

® He norpyxaiite npubop B BOAY UNW ApYrue XUBKOCTM
11 He MOWTe NOA CTpyew BOAbI.

©® He pexomeHayeTcs WCMONb3oBaThb A MbITbS Harpe-
BaTenbHOr0 Onoka arpeccuBHble AETEpreHTbl B BuAE
MoroyKa, NacTbl, 3MyNbCUN W T.M., KOTOPbIE MOTYT NoLa-
panaTtb OuYWLLAEMyK0 MOBEPXHOCTb M CTEPETb HaAMMUCH:
rpadnyeckue CUMBOTbI, JeneHns, NpeaynpexaatLLme
3HaKW W T.M.

©® He moliTe MeTannmyeckue anemeHTbl B MOCY[OMOEYHbIX
MalunHax. ArpeccuBHble MOHLME CPeACTBa, KOTopble
CNOMb3YKTCA A5 MbITbst B 3TUX ObITOBBIX YCTPONACTBAX,
BbI3bIBAIOT MOTEMHEHUE Bly 3NEMEHTOB. PekoMeHayem
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MbITb UX BPYYHYH C MCMOMb30BAHUEM TPaAMLIMOHHBIX
KMAKOCTEN ANs MbITbst NOCY/bI.

© Bo n3bexarue TenecHbIx NOBPEXAEHNI 1 NOBPEXAEHUS
npuGopa He UCroMb3yiTe MPUHAANEXHOCTH, HE peKo-
MEHZ0BaHHbIE U3roTOBUTENEM.

©® [letv cTapLue 8 neT, Noan ¢ OrpaHNYEHHbIMK NCUXuye-
CKUMW, (PU3NYECKUMI 1 UHTENNEKTYaNbHbIMI COCOBHO-
CTAMU, @ TakkKe He MEtoLLMe COOTBETCTBYIOLLErO OnbiTa
1 3HaHWA MOryT MOMb30BaTLCS NPUOOPOM TONMBKO MOA
MpYCMOTPOM B3POCTbIX UMW NOCTE 03HAKOMIEHIS C YKa-
3aHMAMM no 6e3onacHoii akcnnyatauun. He nossonsiite
[eTam urpatb ¢ npubopom. [letv ctapiue 8 net moryt
MPOV3BOANTL OYMCTKY MblNecoca TONMbKO MOA NPUCMO-
TPOM B3pOCTIbIX.

©® YCTpOWICTBO He MpefHasHayeHo Ans paboTbl C MCob-
30BaHMEM BHELUHMX BbIKOYaTENeR-TaliMepoOB  UnK
OTAENbHO CUCTEMbI ANCTAHLIMOHHOTO YNpaBleHus.

Y6edumeck, Ymo Bam noHsimHbI ece ebiuienpueedeH-
Hble yKa3aHusl.

TexHnyeckve napameTpbl ykadaHbl Ha 3aBOLCKOM LUMTKE
npubopa.

Xneboneuka umeet | knacc nsonsiymu. MuTaroLLmit anekTpo-
NPOBOA 1 BUTKa UMEIOT 3a3eMITeHNeE.

XneGoneyka oTBe4aeT TPEGOBAHMAM AEUCTBYIOLMX HOPM.
[Mpnbop oTBeyvaeT TpeboBaHNAM AMPEKTIB:

- [vpekTBa Mo Hu3koBOMbTHOMY obopyaoBaHuio (LVD)
— 2006/95/EC.

— [MpekTBa MO  3MEKTPOMArHUTHON  COBMECTUMOCTU
(EMC) - 2004/108/EC.

MpuGop Mapk1poBaH 3HakoM cooTeeTcTus CE.

YcTpoiicTBO XNe6oneuku (Puc. A)

QNEMEHTbI XNEBONEYKKU

© Crewmnas kpbiwka

Q Pyuka

© Cmorposoe okowko

O nozarop cbinyunx ob6aBok

© BentunsumMonHbIe oTBepCTHS

O ®opma ans BeIneuky

@ Nonacrs-Tectomec

© Pabouasi kamepa

o HwxHas dopma ans Bbineyku cpaHLysckux 6areTo
@ BepxHss hopma ans Bbineyku paHuy3ckux 6areTo
@ nauens ynpaenenus

AKCECCYAPbI

@ Jloxka gns oTMepuBaHUs MHIPeANEHTOB
@ KoHTelHep ans oTMepUBaHUs MHTPeAEHTOB
@ Kptoyok Ans BbIHUMaHUS MellatoLeii nonaTku
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NMAHENb YNPABJEHUA

@ Aaucnnei LCD

lMocne NOAKMIOYEHWS YCTPOWCTBA K OMEKTPOMUTAHMIO Ha
pucnnee noseutcs cumeon «1 3:25». Ludpa «1» yka-
3blBaET Ha BbIOpaHHyl0 mnporpammy, a cumeon «3:25»
0003HayaeT MpOJOIKUTENBHOCTb  AAHHOM  MpOrpamMmbl.
MonoxeHne [ABYX nokasaTerell mnokasbiBaeT BblOpaH-
Hylo CTeneHb oBxapku kopouksn u Bec. o ymomyaHuo
xneboneyka yctaHaenueaetcs Ha Gonbioit Bec (1000 r)
1 cpefHtoto cTeneHb obxapku kopoyku (MEDIUM). B xope
BbINOMHEHWS MPOrpaMMbl  AUCTINEN NOKasblBaeT Kakayto
a3y Bbineykn xneba. OToBpaxeHHoe Ha aucnnee Bpems
Bbineyky OyneT MocTeneHHO yMeHbluaTbes. Ha aucnnee
Takke oTobpaxaeTca MHopMaLWs, KacaloLascs pexuMa
oTcpoyky Beineyku (TIMER), npeasaputensHoro nogorpesa
(PREHEAT), 3ameca (KNEAD), nayabl (REST), nogbema
Tecta (RISE), npouecca Bbineykn (BAKE), dyHkumm nog-
pepxanus xneba B Tennom coctosiHm (WARM) 1 okoHua-
Hust nporpammbl (END).

@ KHonka START/STOP — HauuHaeT v 3akaH4vBaEeT npo-
rpammy.

@ Kuonku nporpamatopa Bpemenu TIMER - Taiimep
OTCPOYKM.

@Kuonka COLOR - perynupoBaHue CTeneHn obxapku
KOPOYKM.

@ KHonka MENU - Bri6op nporpammbl.

@ KHonka LOAF - Bbibop Beca B COOTBETCTBUM C Onmca-
HUEM HIXE.

®YHKLUA 3BYKOBOIO CUTHATA

3BYKOBOW CUrHanN BKIOYAETCS:

©® [lpu HaxaTin Ha NPOrPaMMUPYIOLLIE KHOMKM.

©® Bo Bpems paboTbl BKNKOYAETCS 3BYKOBOW CUrHan, coob-
LLjast 0 BO3MOXHOCTI A0DaBNEHNS OPEXOB, CemMeyek Nop-
COMHyXa, 3toMa 1 Ap. kak HanoMUHaHKe.

©® T[locre OKOHYaHMs NPOrpamMbl.

BHUMAHUE: IMocne Haxamus Ha kHonky CTAPT/CTOI
MOXHO 8bIKIoYuUmb 38yK. [nsi 3mozo Haxmume
u yoepxuealime 8 me4yeHue NPUMEPHO 2 cekyHO dee
KHONKu npozpammamopa epemeHu TIMER. Ecnu Bbi
CHoBa Haxméme u 6ydeme ydepxueamb 06€ KHONKU
TIMER, mo npo3ey4yum 3eyKogol cuzHai, KomopbIi
03Ha4aem, Ymo 38YK aKmueUpPOBaH.

OYHKUMA NAMATH

B cnyyae KpaTKOBPEMEHHOTO MpeKpaLyeHus nofaumn anek-
TpuyecTsa (8o 15 MuHyT) xneboneyka coxpaHsieT B NamsTh
YCTaHOBMEHHYIO MPOTPaMMy 11 C BOCCTAHOBNEHUEM 3MIEKTPO-
CHaDXeHWS MOXET NpoAoMKaTb €e BbIMOMHEeHe C TOro
MOMEHTa, B KOTOPOM nporpamma bbina npepeaHa. 310 BO3-
MOXHO TOMbKO B TOM Cryyae, ecnu nporpamMma beina npe-
pBaHa npexge, Yem Havyanacb ¢hasa 3ameca Tecta. B gpy-
X Cy4asX BECb MPOLIECC HY)KHO HayaTb CHavana.
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OYHKUMA ABTOMATUYECKOW [O3MPOBKU
CbInMy4nX JOBABOK

B Kpbillke yCTpoiCTBa MMeeTCs [03aTop Chinyunx Aoba-
BOK (4). MoxHo f06aBnsATb B BbINEYKY CbiMyyie NPOLYKTHI,
TaKue Kak: pyKTbl, OPEXU, 3tOM, CeMeHa. [111s 3TOro HyXHO
HacbinaTb BblbpaHHbI NPOAYKT B [03aTop neped Haua-
noM npoLiecca Bbineyky (nogpobHee onucaHo B MyHkTe 4).
YCTpOICTBO aBTOMAaTM4YeCkn A06aBUT MpoAyKTbl B TECTO
B COOTBETCTBYIOL/IA MOMEHT BO BpeMs MpoLiecca nepeme-
LUMBaHWS 11 3aMeLLMBaHVS TecTa.

YCTPOICTBO Takcke NpegocTaBnsieT BO3MOXHOCTb Aobas-
NeHNst  AOMOMHUTENbBHBIX KOMMOHEHTOB AN MOChINAHNS
BEPXHEN MOBEPXHOCTU BbIMeYKM. OTW KOMMOHEHTbI Mydlle
BCEro HacbinaTb B 403aTOp Chinyunx fo6asok 3a 30 MUHYT
[0 KOHUa npouecca Bbineykn. [lobaenexue [AonontHu-
TenbHbIX [006aBOK COMPOBOXAAETCH 3BYKOBBIM CUrHANOM.
lporpammbl, B KOTOPbIX 3Ta (hYHKUMS MCTIONb3YeTCs, Onu-
caHbl B Tabnuuax pabounx ¢as ycrpoiicTsa.

®YHKLWK 3ALLUAUTDI

Ecrv nocne npepbiylieit Bbineyku Temnepatypa xne6o-
MeYKM CINLLKOM BbICOKas Ansi HOBOW BbIMEYKM, TO MPU HaXa-
T Ha kHomky START/STOP Ha ancnnee nosisutcs coobye-
Hue «E 01» n pasgactcs 3BykoBoOW curHan. B atom cnyyae
HYHO npupepxatb kHonky START/STOP o MomeHTa, noka
C aucnnes He ucyesHet coobuierne «E 01» 1 nossutcs
OCHOBHas HacTpolika. 3aTem crnefyeT u3sneyb dopmy Ans
BbINEYKY 1 NOAOXKAATb, NOKa Xnebomneuyka oCTbIHET.

BHUMAHMUE: lpozpamma BAKE moxem 6b1mb Ha4ama
8 11060l MomeHm, Oaxe ecnu xneboneyka pazozpema.

MpuHumn peiictBua n o6¢cnyxmuanme (Puc. B)

@ YcraHoBKa dopMbI ANs BINEYKN.

®opma [Ans BbINeYKN NOKPbITA AHTUMPUrapHLIM MOKPLITUEM.
Bcrasbte dhopmy BHyTpb XxreGomeyku TOWHO nocepeauHe.
[lenvkaTHO MOBEPHNTE EMKOCTb B HaNpaBMeHM Mo X0y Yaco-
BbIX CTPENOK 1O MOMEHTA, Korfia oHa byneT 3abnokuposara.

BHUMAHUE: B npouyecce ebineyku Xxneba py4ka
¢hopmbI Hazpesaemcsi. Heob6xo0umo nosib308ambcst
KYXOHHLIMU npuxeamamu.

@ YcTaHoBKa nonactu-tectomeca.

YcTaHoBUTE NONAcTb-TECTOMEC B (bopMy ANs BbINEYKK,
HafeBas ee Ha NPUBOAHON CTEPXKEHb.

@ 3aknapka WHIpeaueHToB.

[pepenbHo  BaxHO 3aknapblBaTb MHIPEAMEHTbI  CTPOro
B nocnefoBaTtesibHOCTH, yKa3aHHOl7I B peLiente. MpumepHble
peuenTbl NPUBOAATCA Aanee B UHCTPYKLUUK.

(® Do6aBbTe B poO3aTOp cbinyyne AobaBku (onuuo-
HanbHo).

[ina BOCMONHeHWs copepxuMoro [j03aTopa CcrieflyeT nop-
HSATb KpbILLEYKY [03aTOpa M HachinaTb BHYTPb OMTUMArb-
HOE KONMYecTBO [106aBOK (PPYKThI, OPEXH, U3tOM, CEMEHA).
KonnyecTso f06aBoK 3aBUCUT OT MHANMBUAYaNbHbIX Npesno-
uYTeHWi1. 3aTeM CrieyerT 3aKpbITb KPbILLEUKY A0 CrbILIAMOTO
XapaKTepHOro Luenyka.
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(5) BrioxuTe BUNKY CETEBOTO NPOBOAA B PO3ETKY.

@ C nomouybto kHonku MENU Bb1Gepute HyxHyt npo-
rpammy.

KHonka MENU npepHasHaueHa ans Beibopa nporpamm, nog-
po6Hoe onncaHne KOTOpbIX MPUBOANTCS HUXE.

AN .
I. BASIC ( ) (KNACCUYECKWW XNEB)
[inst BbineYky 6enoro MiLeHIHoro U pxaHoro xnea. to
HauBoree YacTo 1Cnomnb3yemas nporpamma.

2. FRENCH CD (®PAHLY3CKUA BATOH)
[ins BbINeykn ocobeHHo nylwmctoro Benoro xneba.

3.WHOLE ™™ Lo
WHEAT U (XNEB U3 OEO0UHOU MYKW)

[ins BbIneyky xneba n3 060iHON MyKu.

4. SWEET (CCC) (cnAIKAS BbINEYKA)
ﬂ,ﬂﬂ BbINEYKN Cnagkoro Tecta Ha 3akBacke.

N
AR
5. SUPER ( )

6.GLUTEN (&=
FREE -~ \ (BE3rMIOTEHOBBIE)

[ins npurotoBneHns 6e3rnioTEHOBON BbINEYKN.

N
7.DOUGH <> (TECTO)
ﬂ,ﬂﬂ NPUroToBneHus Tecra.

8. PASTA
DOUGH (3X) (TECTO AN MAKAPOH/
NENbMEHEN)

o3
9.)AM () (IKEM/BAPEHBE)
(

10. BAKE \ ) (OBXXAPUBAHUE KOPOUKM)
[ins oBxapuBanus Kopoyk xneba v M1poroB.

I1. BAGUETTE C 2D (®PAHLY3CKUE BATETbI)
(@) Buibepute Bec B COOTBETCTBUM C NPOrpamMoit

BbIMe4ku.

KHonka LOAF npepHasHaueHa anis Bbibopa Beca xneba
(cmoTpm Tabnmuy):

500 = ManeHbkas byxaHka Becom A0 500 r
7501 = cpepHss byxaHka Becom o 750 1
1000 r = Bonbluas HyxaHka secom o 1000 r

3aTeM BblbepuTe Kenaemyw CcTeneHb O0GXapku
KOPOUKM.

KHonka COLOR npepHasHayeHa Ans Bbibopa cTenexu
obxapku kopouku: LIGHT (cetnas), MEDIUM (cpenHss),
DARK (temHasi), RAPID (6bicTpas).

(9) YcraHoBuTe BpEMs Hayana nporpaMmMbI npu NOMOLY
KHOMok nporpammaropa Bpemenu TIMER.

Hanpumep:
Bpems 20:30, a xneb gomkeH 6biTb rotoB k 7:00 yTpa cne-
pytolero aHst — T.€. yepes 10 yacos v 30 MuHyT. HaxumainTe
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KHOMKY Mporpammatopa 10 Tex fop, Noka Ha Aucnnee He nos-
Butcs cumeon 10:30, TO €CTb BpeMst OT HACTOSILLEro MOMEHTa
(20:30) mo momeHTa, korga xneb byget rotoB. He ucronb-
3yiiTe (PYHKLMIO OTCPOYEHHOrO 3amycka MporpamMMbl, €cru
peLenT npeaycmaTpuBaeT MpUMEHEHNE CKOPOMOPTALMXCS
MPOAYKTOB — MOMOKa, (OPYKTOB, 1OrypTa, NyKa, ALy 1 T.1.

HaxwmuTe Ha kHonky START/STOP.

BHUMAHME: Mocne Haxxamus Ha kHonky CTAPT/CTOI
MOXHO ebIKmoYumb 38yK. [nsi amozo Hakmume
u ydepxuealime 8 me4yeHue NPUMEPHO 2 cekyHO dee
KHonku npozpammamopa epemeHu TIMER. Ecnu Bebi
CHoea Haxméme u 6ydeme yoepxueampb 06e KHONKU
TIMER, mo npo3sy4um 38ykogoll cuzHai, KomopbIl
03Ha4yaem, Ymo 38YyK akKmueuposaH.

C nomouypto kHormku START/STOP MoxHO Takke B fo6oit
MOMEHT OCTaHOBUTb Mporpammy. [insi 3T0ro HYXHO HaxaTb
n npumkepxatb kHonky START/STOP ok. 3 cekyHa, Ao
MOMEHTa, Moka He pa3facTcs 3ByKOBOW curHan. Ha gucnnee
MOSIBUTCS UCXOZHAs NO3NLMs BbIbpaHHOI nporpammbl. Ecnmn
Bbl xoTuTe ncnonb3oBaTth ApYryto nporpammy, BbibupaiTe
ee npy nomoty kHomkn MENU.

@) NepemewnBatme 1 3amec TecTa.

Xneboneuka aBTOMATW4ECKM NepeMELaeT WHIPeaUEHTDI
1 3aMecuUT TECTO A0 MOMEHTa, B KOTOPOM OHO [OCTUTHET
HYXXHYI0 KOHCUCTEHLMIO.

BHUMAHUE: B ¢ha3e nepemewugaHusi u 3aveca mecma
Kpbiwka xneboneyku domkHa 6bImb 3akpbima. B amoii
¢haze ebineyku MoxHo ewe dobaensimb HebosbWoe
Konuyecmeo 00bl, MyKU U Opy2ux UuHzpedueHmos.

@ Moabem TecTa.

3aKoHunB mocrneaHuit LKn 3ameca xneboneyka Harpesa-
€TCa [0 TemnepaTtypbl, ONTUManbHoM Ans Nogbema TecTa.

BHUMAHUE: B ¢pase nodbema mecma Kpblwka
domkHa 6bimb 3akpbima. Hu e koem cny4yae He
omkpblealime ee 00 OKOHYaHUSI 8bineyku xrneba.
®domozpagpuu npedcmaeneHbl MOALKO C UesbH
unnocmpayuu ¢hassi nodbema mecma.

@ Bbineuka.

Xnefoneuka aBTOMAaTM4YeCKM BbIOMPAET MPOACIKUTENb-
HOCTb 1 TemnepaTypy BbinekaHns. Ecnu kopouka xneba
nony4unacb HeAOCTaTOYHO MOMKapEHHON, YTobbl CunMbHee
nofpKapuTb KOPOUKy xneba B KOHLIE BbIMEYKM HYXHO ycTa-
HOBUTbL Nporpammy BAKE. [Ins 3aTOr0 HaxmuTe Ha KHOMKY
START/STOP v npuaepxute OK. 3 CeKyHn (OO MOMeHTa,
Kora pasgactcsi 3BYKOBOW CUrHan). 3aTeM HaxmuTe Ha
kHonky BAKE. Korga kopouka xneba goctaTodHo noapy-
MSHUTCS, MPEPBUTE MPOLIECC, CHOBA HaXMMas Ha KHOMKY
START/STOP (u npugepvBa ee oK. 3 CekyHA [0 MOMEHTA,
Koraa pasgactcs 3ByKOBOW CurHan).

BHUMAHMUE: B chaze ebineyku Kpbiuika 00mkHa 6bimb
3akpbima. Hu e koem cryyae He omkpbieaiime ee 9o
OKOHYaHUsl 8bineyku xneba. ®omoepachuu npedcmas-
JIeHbI MOJILKO € YeNbio UICMpPayuu ghasb| 8bINEYKU.
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Moporpes.

Mo OKOH4aHMK MpoLiecca BbiNeyki BKMIYAETCH 3BYKOBOW
CMrHan, KOTOpbIi CUHANU3NPYeT, YTO XNeb MOXHO BbIHYTb
13 xneboneuku. Ecnn Bbl He cpasy BbiHeTe xneb 13 dopmbl,
HAYHETCS OAHOYACOBOW MpoLecc nopdepkaHus xneba
B TEMNMOM COCTOSHUM.

(15 OkoH4aHMe nporpammbl.

[Mo okoHYaHWK nporpamMmmbl BbIHbTE BUIKY CETEBOr0 NPOBOAa
113 PO3ETKM

W3Bnekute opMy Ans Bbineyku (06s3aTenbHO NpU-
MEHSIsi KyXOHHbIE NPUXBaTbI) U NepeBepHuTE.

(@7 Ecnm xne6 cpasy He BLIXOAWT, NOTPsicuTe thopMy
HECKOIbKO pa3 Tak, YTobbl xneb Bbinan.

BHUMAHUE: Ecnu nonacmb-mecmomec ocmaHemcsi
8Hympu xneba, MOXHO akKypamHo Hadpe3amb Xieb
U 8bIHymb nlonacme. Bbl MOXeme makxe ucnonb3o-
8amb KProYOK 0151 8bIHUMaHUs Mewaroujell jonamku.

MpurotoBneHue paHLy3ckux GareTos.

[ns  npuroToBneHWsi TecTa C MOMOLLbK  MPOrpamMMbl
7 DOUGHT (TECTO) crnepyeT nepenoxutb Tecto B hopMbl
Ans Bbineyku dpaHuyackux bareto (9) n (10). 3atem
hOPMbI C TECTOM HYXHO NOMECTUTb B pabouyio kamepy BMe-
CTO KOHTEiHepa ANst BbINeYky.

Paamemeuue HUKHe opMbl Ans Bbineyku (9)
B XxneGoneuke.

Mocne BbIHMMaHWS KOHTElHepa Ans Bbineyku (opMy BMecTe
C TECTOM CrieAyeT BTUCHYTb MEXTY HIDKHUE 3aLienki B pabo-
yeil kamepe Tak, YTobbl OHa Haf&XHO Npunerana K 3atenkam.

BHUMAHMUE: Mpu nomeweHuu ¢hopm Onsi ebINeyKu
8 xyeboneyke obpamume eHUMaHue, Ymobbl py4Ku
6b17U NOOHSIMbI 88€PX (NEPNEHOUKYSIPHO K NO8epX-
Hocmu ¢hopm). PasmeujeHue pyyek 8 makom nosoxe-
Huu obie24yum ebIHUMaHue ¢hopm u3 npubopa.

@Pas.meu.\euue BepxHen copmbl Ana Bbinevkn (10)
B xneboneuxe.

BepxHtoto hopMy Anst BbINeuky CriefyeT NoBECUTb Ha MeTanu-
YEeCKMX 3aLierkax, PacronoxeHHbIX B BepXHeil YacTu paboyeit
Kamepbl. 3aTeM criefyeT 3akpbITb KPbILLKY 1 MOCTYNaTh TaK xe,
Kak 11 B criyyae Bbineyku xneba (cpasbl ¢ 13 no 15) nrm skrio-
4nTb nporpammy 10 BAKE (OBXXAPVBAHWE KOPOYKN).

[ns npuzomoeneHus hpaHyy3ckux 6acemoe MOXHO
gocnonb3osambcsl npoepammoll 11 BAGUETTE. Sma
npozpaMma cocmoum u3 08yx amanos. B nepeom -
mecmo 3amewugaemcsi u nodHumaemcsi. Bo emopom
amane 6azembI nodeepaaomcsi pocmy U npoyeccy
ebineyku. [loce OKOHYaHUsi nNepeo2o 3mana npu-
60p ocmaHaenueaemcs u usdaem 3e8yKoeoll cuzHa,
uHghopMupys nonb3oeamensi, Ymo mecmo caydyem
nepenoxums e hopMbI A5 ebineyku 6azemos. [ocne
nomeujeHusi hopm e xneboneyke (nodpobHo 06 3mom
8 nyHkmax 18, 19 u 20) dnsa npodomkeHusi npoz2paMMbI
cnedyem Haxamb kHonky «CTAPT/CTOIM». C amozo
MoMeHma Ha4yuHaemcsi emopoli aman. ToyHoe epemsi
omaeJibHbIX 3Manoe npozpamMMbI yka3aHo 8 mabnuye
«CTAQWUN PABOTbI [IPUBOPA»
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®A3bl PABOTbI YCTPOWCTBA

1
GYHKLUA
BASIC*
BAKING (Bbineuka) LIGHT (cBetnasi) MEDIUM (cpenHsst) DARK (TémHasi) RAPID (6bicTpas)
LOAF (byxaHka) 500r | 7501 | 1000r | 5001 | 750r | 1000t | 500r | 750r | 1000r | 500r | 750r | 1000r
(OTEC’E(';{I}(YQE'T“;'EE) 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 1500 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00
PREHEAT
(npenBapuTenb-Hoe
HarpeaHve)
(3aMI§TuE§EH1me‘I) 5m 5Mm 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
REST (naysa ) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
(MM';'L“E’;EHL o | 20w | 20w | 20w | 20w | 20w | 20w | 20w | 20w | 20w | 20w | 20w | 20m
RISE 1 (poct 1) 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m 15m 15m 15m
(3aMKe':‘uE§2Hae3) 10s | 10s | 10s | 10s | 10s | 10s | 10s | 10s | 10s | 10s | 10s | 105
RISE 2 (pocT 2) 25m 25m 25m 25m 25m 25m 25m 25m 25m Im 9m 9m
(3am@ui§5+$e4) 10s | 10s | 10s | 10s | 10s | 10s | 10s | 10s | 10s | 10s | 10s | 105
RISE 3 (poct 3) 50m | 50m | 50m 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 30m | 30m | 30m
BAKE (Bbineyka ) 46 m 51m 58 m 48 m 53m 60 m 53m 58 m 65m 48 m 53m 60 M
WARM (Harpesanue) | 1vac | 1yac | 1uyac | 1uac | 1yac | 1uac | 1vac | 1uac | 1yac | 1yac | 1yac | 1yac
(ngglé\:;;’:lnlfﬂ) 3 3:16 3:23 3:13 3:18 3:25 3:18 3:23 3:30 2:12 2:17 2:24
2
®YHKLUA
FRENCH*
BAKING (Bbineuka) LIGHT (csetnas) MEDIUM (cpeanss) DARK (témHas) RAPID (6bicTpasi)
LOAF (byxaHka) 500r | 750r | 1000r | 500r | 750r | 1000r | 500r | 750r | 1000r [ 500r | 750r | 1000 r
( m%;féﬁﬂ!&m) 15:00 | 1500 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 1500 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00
PREHEAT
(npenBapuTenb-Hoe
HarpesaHve)
(3aMI§TuE§2H;e‘I) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
REST (nayaa ) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
(3aMI$uE|§EHﬁ oz | 2w | 20w | 20w | 20w | 20w | 20w | 20w | 20w | 20w | 20u | 20w | 20u
RISE 1 (pocT 1) 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 3I9m | 39m | 39m 15m 15m 15m
(MM'E'L“E’;EHTQM) 10s | 10s | 10s | 10s | 10s | 10s | 10s | 10s | 10s | 10s | 10s | 105
RISE 2 (pocT 2) 3Mm 3Mm 31m 3Mm 31m 31m 3Mm 31m 31m 15m 15m 15m

70

GW43-013_v02




2

OYHKUMA
FRENCH*
BAKING (Bbineuka) LIGHT (cBeTnas) MEDIUM (cpeaHsisi) DARK (TémHas) RAPID (6bicTpas)
KNEAD 4
(savewviBaHute 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 5s 5s 5s
RISE 3 (poct 3) 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 30m | 30m | 30m
BAKE (Bbineuyka ) 48 m 50 m 53m 50m 52m 55m 55m 57m 60 m 50m 52m 55m
WARM (Harpesanue) | 1yac | 1yac | 1yac | 1yac | 1uyac | 1uac | 1vac | 1yac | 1vyac | 1yac | 1yac | 1yac
TOTAL TIME
(ronHoe Bpems) 3:28 3:30 | 3:33 3:30 3:32 | 3:35 | 3:35 | 3:37 | 340 | 2:35 | 2:37 | 2:40
3
OYHKLUMA
WHOLE WHEAT*
BAKING (Bbineuka) LIGHT (csetnas) MEDIUM (cpeanss) DARK (témHas) RAPID (6bicTpasi)
LOAF (6yxaHka) 500r | 750t | 1000r | 5001 | 750r | 1000t [ 500r | 750r | 1000r | 500r | 750r | 1000r
DELAY TIME . . . . . . . . . . . .
(oTcpouka crapra) 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00
PREHEAT
(npenBapuTenb-Hoe 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 5m 5m 5m
HarpeBaHue)
KNEAD 1
(samewmsanme 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
REST (naysa ) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEAD 2
(savewvBaHte 2) 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m
RISE 1 (pocrt 1) 49m 49m 49m 49m 49m 49m 49m 49m 49m 24 wm 24 m 24m
KNEAD 3
(savewviBaHute 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 2 (pocT 2) 26m | 26m | 26m | 26M | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m MM 1Mwm Mwm
KNEAD 4
(saMewmBaHue 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 3 (poct 3) 45m 45m 45m 45m 45m 45m 45m 45m 45m 35m 35m 35m
BAKE (Bbineuyka ) 48m | 50m | 53m | 50m | 52m | 55m | 55m | 57m | 60m | 50m 52m 55m
WARM (HarpeBatue) | 1yac | 1uac | 1vac | 1yac | 1yac | 1yac | 1yac | 1yac | 1uac | 1yac | 1uac | 1uvac
TOTAL TIME
(nofHoe Bpems) 3:43 3:45 | 3:48 3:45 | 3:47 | 3:50 3:50 3:52 | 3:55 | 2:30 2:32 | 2:35
4 5 6 7 8 9 10 1
x =, *
OYHKLUA m & Byl 8 |28| = | ¢ BAGUETTE*
Sx < <<
Z a |ax| 8 |&8| ° @ | LIGHT |MEDIUM| DARK
LOAF (6yxaHka) 500r | 7501 | 1000r | 1000 r - - - - -
DELAY TIME . . . . . . . .
(oTcposika cTapTa) 15:00 | 15:00 | 15:00 - 15:00 - 15:00 - 15:00 | 15:00 | 15:00
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4 5 6 7 8 9 10 1
* =, *
OYHKLMA m & Byl 8 |28| = | ¢ BAGUETTE*
Sx < <<
3 @ |ax| 8 | £8| 7 | =@ | LGHT |veEDUM| DARK
PREHEAT
(npeaBapuTenb-Hoe Om
HarpeaHve)
KNEAD 1
(samewviBanve 1) 5m 5Mm 5m 5m 5m 5m 3m 5m 5m 5m 5m
REST (naysa ) 5m 5m 5m Om 5m Om Om Om Om
KNEAD 2
(samewmsanie 2) 20m 20m 20m 15m 10m 20m MM 10m 20m 20m 20m
RISE 1 (pocT 1) 39m | 39m | 39m 12m Om 60 m Om 55m | 55m | 55m
KNEAD 3
(samewmiBarue 3) 10s | 10s | 10s 0 0s 0s 0s 0s
RISE 2 (pocT 2) 26m | 26M | 26M™ 0 0 Om Om Om
KNEAD 4
(samewvBanve 4) 5s 5s 5s 0 0s 0s 0s Os
RISE 3 (pocT 3) 52m | 52m | 52m 60 m Om 0 15m 15m 15m
BAKE (Bbineyka ) 50m 55m 60 m 48 m 55m Om 70m [60-90m| 52m 57m 62 m
WARM (Harpesanue) | 1yac | 1uac | 1yac | 1uac | 1uvac - - 1yac | 1vyac | 1yac | 1uvac
TOTAL TIME
(nofHoe Bpems) 317 | 322 | 327 | 1:20 | 210 | 1:30 | 0:14 | 1:25 | 1:00 | 2:27 | 2:32 | 2:37

* — [loctynHa yHKLMA ABTOMATAYECKOIN [JO3MPOBKM ChiMy4MX 1O6ABOK.

OuncTKa u KOHcepBaLyua

© [lepeq nepBbIM UCMOMb30BaHWEM Mpubopa TLiATENbHO
BbIMOITE EMKOCTb 47151 BbINeyku, (oopMbl W lonacTb Ans
3ameca TecTa, UCMoMb3ys MArkoe MOIOLLEe CTPEACTBO
(eMKOCTb Ansi BbINeyKM HeMb3s Norpyath B BOAY).

©® [epen nepBbIM UCMONb30OBAHNEM PEKOMEHLYETCS CMa-
3aTb HOBYK €MKOCTb AN BbiNeyku, OpMbI U fonacTb
Ons 3ameca TecTa CTOMKUM K BbICOKUM TemnepaTtypam
XMPOM, @ 3aTeM HarpeTb UX B JyXOBOM Lukadly B Teye-
Hue okono 10 muHyT. [laHHyto npoueaypy Heobxoanmo
NepyoANYECKI MOBTOPATD.

©® [epen ybupaHnem Ha XpaHeHWe unu YMCTKON cregyet
noAoxXaaTthb, Moka YCTPOACTBO OCTBIHET. [lepea kaxabim
o4epeaHbIM MPOLIECCOM 3ameca U Bbineykn xneboneyka
[OMKHa OCTbIBATb B TeYEHMe nomyyaca.

© T[lepen oumCTKOI OTKMoUMTE Xrieboneyky OT CETW 1 faiiTe
€/l NOMHOCTBH OCTbITb. [N MbITbS MCMIONb3YIATE TOMBKO
XVaKve MotoLLme cpencTea. He pekomeHayeTcs uenomb-
30BaTb arpeccvBHble AETEPreHTbI, GEH3NH, cpeacTsa ans
MbITbsl lyXOBOK U [ipyriie CPeSCTBa, KOTopble MOryT noLja-
panatb v NOBPeANUTb OYNLLAEMYIO MOBEPXHOCTb.

©® Ytobbl ymanuTb OCTATKW WHTPEOMEHTOB M KPOLLKM
C KpbILKKM, kopryca u paboyeil kamepbl, NpoTpuTE 3T
3NeMEHTbl ByMaXHbIMW KyXOHHbIMK monoTeHuamu. He
norpyxainTte xneGoneyky B BoAy W He HanuBaiite
BoAy B pabouyto kamepy!
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[Ons obneryeHuss ouncTkv Xneboneykm MOXHO CHSITb
KpbILLKY. [N 3TOr0 HyXHO MOCTaBUTb KPBbILLKY BEPTU-
karnbHO, a 3aTeM MOTSHYTb BBEPX.

HapyHble CTEHKW (hOpMbl Ans BbIMNEYKW NPOTPUTE
BaxHoI Tpsinoukoi. BHyTpu npomolite Bogoil ¢ jobas-
NEHNEM KUOKOCTU ANs MbITbsi MOcydbl. 3anpelyaercs
norpyxatb hopMy Ansi BbINEYKM B BOAY.
JlonacTb-TeCcTOMeC ¥ NPUBOSHON CTEpPKeHb HeobX0aMMO
ouMLiaTb HEeMeLfieHHo mnocne ucnonb3oBaHus. Ecnm
nonacTb ocTaHeTcs B hopme, ee TpyaHo byaet oTTyaa
BblHyTb. B Takom crnyyae Heobxo4nmo HanonHuTb hopmy
TENmoW BOZOW U 0CTaBUTb Ha 30 MUHYT - faTb lonacty
OTMOKHYTb. [locrie Yero Bbl CMOXETE €€ BbIHYTb.

®opma Ans BbiNeYkW MOKPbITA aHTUNPUrapHbIM MOKPbI-
Tvem. 3anpelyaeTcs MCMonb3oBaTb MeTannmyeckue
npucnocobneHnsi, KoTopble MOryT MOBPEaWTb aHTU-
npurapHoe mnokpbiTWe. He cToUT BOMHOBAaThCS, €cCny
QHTUMPUrapHoe MOKPbITUE MOTEMHENO WAM  BHELUHE
W3MEHUNOCh CO BpeMeHeM. OTO MOXeT BbiTb BbI3BaHO
BO3JE/CTBMEM Napa, BNaXHOCTM, MULLEBBIX MPOAYK-
TOB, KUCMOT 1 CMECW MHTPEAMEHTOB, @ He M3HOCOM U
pedektamn ycTpoicTBa. AT U3MEHEHUS HE OmacHbI
11 He BNUSIOT Ha paboTy ycTpolicTaa.

Mepen Tem, kak nomecTuTb xnebonmeuky Ha XpaHe-
Hue, ybeouTtech, YTO YCTPOMCTBO MOMHOCTBK) OCTHINO
11 BbITPUTE €ro Hacyxo. XpaHute xneboneuky c 3aKkpbl-
TOW KPbILLKOW.
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BOMPOCHI N OTBETbI HA TEMY 3KCMNYATALIUW XNEBOMEYKU

MPOBJIEMA

BO3MOXHASA NPUYMHA

CNOCOBbI YCTPAHEHUA

113 paBoyeit kamepbl
WM 13 BEHTUNSLMOHHBIX
OTBEPCTUI NOSBNSIETCS
ObIM.

B npouecce 3aknapku
VHIpeaueHTbI NpUKNennmncs
k cTeHkam paboyeit kamepbl

WK K HApYXXHO NOBEPXHOCTH
hopMbl At BbIMEYKN.

Hy>HO 0TCOEANHUTL XNeGONeyKy OT MUTAIOLLEN CETU 1 OYUCTUTB HAPYXHYHO
MOBEPXHOCTb (hOPMbI NSt BbINEYKN UK pabouyto kamepy.

Xneb BHyTpU onapaeT
1 CHU3Y OCTaeTcst
BAXHbIM.

Xneb cnuwkom Aonro
ocTasascsi B hopMe nocre
BbINEYKN 1 NOAALEPKKN
B TENNOM COCTOSIHUM.

HyHo BbIHyTb xneb n3 xneboneykn npexae, Yem 3akoH4nTCS dhasa
nopaepxaxis xnea B TENNOM COCTOSHUN.

Xneb nnoxo BblHUMaETCS
13 hOpMbI.

Nonactb-TecTomec
npunekaetcs k xneby.

Meper 04epeaHo BbINEYKOI HYXHO OYUCTUTL NONACTb U MPUBOSHOM
cTepxeHb. B cryyae Heo6XoANMOCTI HanelTe B hopmy Tenmyto Bogy
1 ocTaBbTe Ha 30 MUHYT, YTOBbI MoNacTb OTMOKNA. TakMM MPOCTbIM
€nocob0om Bbl MOXeTe BbIHYTb 1 O4UCTUTL NIONACTL-TECTOMEC.

IMnoxo nepemMeLlaHbl
VHIPEANEHTbI Unu xneb
ucnekcd nnoxo.

HenpasurnbHblit BbIGOP
nporpammbI.

MposepbTe BbIGPAHHOE MEHIO 1 ApYTHE HACTPOMKY.

Bo Bpemst paboTbl xneboneyku
Haxata kHonka START/STOP.

BblﬁpOCMTe VHIPEANEHTbI M HAYHUTE NPOLIeCC BbINEYKn cHavana
C UCNONb30BaHNEM CBEXUX MHIPEOWEHTOB.

B npouecce Bbineukn
HECKOMbKO pa3 Gbina OTKpbITa
KpblLLIKa.

KpbILLKY MOXHO OTKPbIBATb TOMBKO B TOM Cry4ae., ecrv TaitMep noka-
3biBaeT Bpems Gonee 1:30 (kac. Tonbko nporpamm 1, 2, 3, 4). Cnepyet
yBeanUTLCS, YTO KpbILLKA YCTAHOBIEHA MPABUILHO U MITOTHO 3aKpbITa.

BornbLUoit nepepbis B NocTaBke
3MEKTPOIHEPTUN BO BPEMSI
paboTbl xneboneyku.

BblﬁpOCMTe WHIpEANEHTbI U HaYHUTE NPOLIECC BbINeYkn C Hayana
C MCNONb30BaHNEM CBEXUX MHIPEONEHTOB.

Brokaga nonactu-tectomeca.

HyxHo y6eanTbes, YTo NonacTb-TECTOMEC He 3aBMoKMpoBaHa kakuMu-nnbo

VHErpeaneHTamu: 3epHamy 3M1akoB, CyxodpyKTami 1 T.n. M3snekute dopmy

Anst Bbineyku 13 paboueil kamepbl 1 NPoBepbTE BpaLLEHIe 3MEMEHTOB MpU-
Bofia. B npoTuBHOM criyyae xneboneuky HykHo OTAaTH B PEMOHT.

Xne6oneuka He
BKNo4aeTcs. Paspaetcs
3BYKOBOI! CurHan. Ha
avcnne nosBsnseTcs
coobueHme: «E 01».

XneBoneuyka He ocTbina nocne
npeablayLLen BbINeyky.

HyxHo HaxaTb v npuaepxatb kHonky START/STOP go Tex nop, noka Ha
AUCTNe He NOSIBUTCS HOPMarbHbIN Kof nporpamMmbl. OTcoeauHuTe npubop
OT nuTatoLLeit ceTu. MaBnekute popmy Ans BbINEYKN W AaiATE e OCTbITb A0
KOMHaTHOI TemrniepaTypbl. 3aTem MoACOeANHUTE K CETU U CHOBA BKITIOYMTE.

Ha ovcnne nosiensietcs
coobienme: «EEE».

Owwnbka nporpammb Unm
3MEKTPOHNKN.

HyxHo npoTecTipoBaTh npubop. [ins aToro, Haxvumas v npuaepxmeas
kHonky MENU, oTcoeanHuTe xneboneyky OT nuTatoLLel ceTi, a 3aTem
cHoBa nogcoeauuute. OTnycTuTe KHoMKy. ByaeT npousseneH Tect npubopa.
CHoBa oTcoeaHuTe xneboneyky ot nuTalowlen ceTu. Ha gucnnee gomkeH
NOSIBUTLCS KOZ, HOpMarbHOi NprpamMmbl. B npoTusHoM cryyae xneboneuky
HY)XHO OTZaTb B PEMOHT.
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KNACCUYECKUE PELIENTbI

B xneboreyke MOXHO Bbinekatb xneb
13 FOTOBBIX CMeceii Ans XneGoneyky,
DOCTYNHbIX B MarasuHax.

BENbIV XNEB
(Bec ok. 900 1)

UHrpeaveHTb!:

Bopa unu monoko 425 mn
Conb 1% 4. noxku
Caxap 1 % 4. noXku
Myxka t1n 500 6001

Cyxvie [poxoki 1 4. noxka

XNEB HA NAXTE

(Bec ok. 900 1)

VHrpeaveHTb!:

Maxta 375 mn
Conb 1 4. noxka
Caxap 1 4. noxka
Myka t1n 500 500r
Cyxue ApoxcKm 14. noxka

Mporpamma: BASIC nnn FRENCH

Mporpamma: BASIC unn FRENCH

NMAPOT C 3IOMOM U OPEXAMK
(Bec ok. 900 1)

XNEB C CEMEHAMU O[ICONTHEYHUKA
(Bec ok. 900 1)

XNEB ,,CEMb 31IAKOB»
(Bec ok. 700 1)

WHrpeameHTbl: VIHrpenneHTbl: VIHrpeaneHTb:
Bopga unu monoko 350 mn Bona 350 mn Bopa unu monoko 300 mn
MaprapuH unu macno 1% CT. NOXKM Macno 1 cT. noxka MaprapuH unu macno | 1% CT. noxku
Conb 14. noxka Myka Tvn 550 5401 Conb 14. noxka
Caxap 2 CT. NOXKM Cewmera 5 CT. noxex Caxap 2 Y2 CT. NOXKN
Myka Tn 500 540t NOACOMHEYHMKA Myxa t1n 550 240r
Cyxvie [poXxoKu 14. noxka Conb 1 4. noxka MweHnyHast Myka
N3tom 1001 Caxap 1 CT. noxka oboitHas 240t
/amenbyerHble opexu | 3 CT. NoXKu Cyxvie [poxoki 1 4. noxka Cwmech 7 3nakos 60r
Cyxue ApoXKM 1 4. noxka
ﬂp‘“pa"‘“f'a' BASIC Mporpamma: WHOLE WHEAT
0ne3nblii COBET: Cemena NoACconHedHuka | Bl e Oba0BATECS
n :BASIC MOXHO 3aMEHUTb ThIKBEHHbIMM CEMeYKamy. Y YAy
porpamma
CoMeHa MOXHO CIIerka NOIKApHTL AN Lienble 3epHa, 1X HyHO NpeaBapuTeNnsHO
HaMOuHTb.
MHTEHCUBHOCTM 3anaxa 1 BKyca.
XIEB NYKOBbIN XIEB U3 OBOAHOM MYKU MAPOT C LLIOKOJTIAIOM 1 OPEXAMU
(Bec ok. 900 1) (Bec ok. 900 T) (Bec ok. 700T)
VIHrpeaveHTb!: UHrpeaveHTb!: VHrpeaveHTb!:
Bopa unu monoko 250 mn Bopga nnu monoko 300 mn Boga 275 mMn
MaprapuH unu macno 1T, noxka MaprapuH unu macno 1% CT. noXKu Kpem wokonagHo-
Conb 14, noxka Anya 1wr. 0pEexoBbIit 90 mn
Caxap 2 CT. NOXKKM Conb 1 4. noxka Conb 17 4. nOXKu
KpynHas, nsmenbyeHHas Caxap 2 4. NOXKM CaxapHas nyapa 1% 4. noXku
nyKoBuLA 1wr. Myka Tvn 550 360 Myka Tvn 500 3001
Myka Tun 550 5401 MweHHas myka oboiHas | 1801 Myka obbluHas 1501
Cyxue opoxokn 14, noxka Cyxue opoxoku 14, noxka Cyxve opoxoku 14, noXKN
e
o:g;oﬁj:(: HYXHO Bbinekarb Cpasy — bes ¢ otcpoykoit (DELAY TIMER), BMecTo sy porpamma:
HYXHO 06aBUTb 6OMbLLe BOAbI.
XNEB ®OKAY4YMA C PO3MAPUHOM ®PAHLY3CKUA BATOH TECTO Ans nuuubl
W YECHOKOM (Bec ok. 900 T) (Ha 3 nnLbI)
VIHrpeaveHTb!: UHrpeaveHTb!: VHrpeaveHTb!:
Bopa 200 mn Boga 300 mn Boga 300 mn
OnuekoBOe Macno 1 CT. noxKa Men 1 CT. noxka Conb Y4 Y. NOXKN
CBeXWi, Nope3aHHbIit Conb 1 4. noxka OnuBkoBOe Macno 1 CT. noxxa
po3mapuH 2 CT. NOXKM Caxap 14, noxka Myxa t1n 500 4501
OuUNLLEHHbII, Myxka t1n 550 540t Caxap 2 4. NOXKM
M3MenbYeHHbI YeCHOK | 3 [0NbKi Cyxue Apoxoxi 1 4. noxka Cyxvie apoxoku 1 4. noxka
Myka 500 350
Conb 1y, noxka
Cyxve [poXoKu 5 4. NOXKN

[Mporpamma: DOUGH

[Mporpamma: BAGUETTE

Mporpamma; DOUGH

[Mo oKkoHYaHUW MpoLiecca 3ameLLnBaHIs
TecTa NoAenuTe NpuUroToBNEHHOEe TECTo Ha
2-4 yactn. CcopmupyitTe AnnHHbIE ByxaHku
1 otnoxute Ha 30-40 munyT. CenaiTe
CBEPXY HECKOMbKO AMaroHarbHbIX Haape3os
11 nomecTuTe B xneboneyky.

[MpuroToBneHHoe TecTo packatainte

B KpYrAyio NeneLuky 1 oTroXuTe Ha

10 MuHyT. CMaxbTe coycom 1 JobaBbTe
MHrpenveHTbl. Bpems BbinekaHus —

20 MUHYT.
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ANENbCUHOBbIA IKEM KNYBHUYHbIA IKEM MAJIMHOBbIN [KEM
VIHrpeaveHTb!: UHrpeaveHTb!: VHrpeaveHTb!:
AnenbcuHbl 400r Kny6Huka, Ceexas, unctas manuHa | 450 1
JIMMOHBI 100 HapesaHHas XKenupyiowwin caxap 4501
2:1 xenvpytomit KycouKamm
caxap 2501 1 OYMLLEHHas OT

NINCTOYKOB 4501

Kenupytowwmii caxap | 450 1
Mporpamma: JAM Mporpamma: JAM Mporpamma: JAM

o BULLHEBBIU XNEB XNEB U3 BE3rNMIOTEHOBOW MYKHK

CELDEREE L (Bec xneba ok. 700 r) (Bec ok. 900 T)
VIHrpeaveHTb!: UHrpeaveHTb!: VHrpeaveHTb!:
Ceexue, yncTble BuLWHEBBIN COK 75mn Boga unu monoko 425 mn
abpukocsl 4501 Monoko 20 mn Conb 1% 4. noxku
XonopgHas Boga 2 CT. NOXKN Mén 151 Caxap 1 % 4. NOXKM
Kenvpytowwmit caxap | 450 r Macrio 151 Myka Tvn 500 BesrntoteHoBast
JlnmoHHas yenpa BuwHéBbiii itorypT 135T1 myka 500 r
+ COK 13 %2 nMMoHa BuwHy 6e3 kocTouek | 20T Cyxue apoxckm 1 4. noxka

Myka tuna 550 410t

Cyxue opoxoku 1 noxevka

[MopoLuok anst

BbINeYKy Y5 NOXKKN

Conb /> NOXeYKN

Caxap 1 noxevka
Mporpamma: JAM Mporpamma: BASIC unn SWEET Mporpamma: BASIC unn FRENCH

B Tabnuuax HaxoasTCs NpUMepHbIe PeLenTbl, @ Takke OPUEHTUPOBOYHBIE KONMYECTBA MHTPEAMEHTOB. He cnedyeT OTHOCUTLCS K 3TUM 3anu-
CSIM Kak K KynMHapHoit kHure. MocTynaiiTe cornacko MHAMBUAYanbHbIM MPEANOYTEHNAM W KynMHapHbIM NPaBunam, KoTopble OM1CaHbI B CreLy-
anbHoit uTepatype 1 nocobusx.

MPAKTUYECKUE COBETbI
CNOCOBbI YCTPAHEHUA
NPOBNEMA BO3MOXHASA NPUYMHA
(onucanme Huxe)
TecTo nogHUMaeTcs - CRMLLIKOM MHOTO [IPOMOKEN, CTIMLLKOM MHOTO MyKW, HEJOCTAaTOYHOE ab
CIIMLLKOM BbICTPO. KOMNYECTBO COMM.
- B TecTo fo6aBunu crvLLKOM Mano ApoXokeit Unu coBceM He AobaBumu. alb
- B TecTo fjo6aBuny cTapble U HECBEXIE APOXKM. e
- flo6aBneHa CrMLKOM ropsiyast X1aKoCTb. c
- POk BCTYNUNM B KOHTAKT C BOAOI A0 Havana npoLecca nepemeLurBanms
TecTo nrnoxo nogHUMaeTcs fip v RO A pou P d
VHIPELVEHTOB.
W1 COBCEM He NOAHMMAETCS!.
- BbiBpaH He TOT COPT MyKM Ui HECBEXAs Myka. e
- B TecTo go6asuny cnuikom 6ombLLOe Ui HeAOCTaTOYHOE KONMYECTBO alblg
KUAKOCTM.
- B Tecto pobaBunn He[oCTaTOMHOE KONMYECTBO Caxapa. alb
- Ecnv Boaa crivLikom Msirkasi, TO ApOXoki HaumHatoT BbicTpee ¢
Tecro crmwkom (hepMeHTMpOBaTb.
noaHUMaeTcs
W (BBINBAETCSY U3 OPMI. - Cnviukom BonbLUOe KONMYECTBO MOIIOKa MHOTAA 3aCTaBIsSIeT TECTO .
MOAHMMATHCS CIMLLKOM BbICOKO.
- KonnyecTo TecTa npesbiLLaeT 06beM dopMbl A4S Bbineyky v xneb onagaet af
BO BpeMmst BbINeyku.
- [ipoXokn (hepMEHTUPYIOT CRMLLIKOM BbICTPO B CBS3M C CUMbHBIM Pa3orpeBoM
BHyTpy xnie6a 06pasyeTca | paGoyeii kameps! nu CIULLIKOM BLICOKOH TeMnepaTypoi AoBaBnsemoii Boasl, chli
nonocTb. N B CBA3M C YPE3MEPHOI BNAXHOCTBIO.
- B Tecto He pobaBuny comnb Unu HELOCTAaTOMHOE KOMMYECTBO Caxapa. alb
- B TecTo j06aBMnM CRNLLIKOM MHOTO XMAKOCT. h
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CNOCOBbI YCTPAHEHUA
NPOBNEMA BO3MOXHASA NPUYMHA
(onucanme Huxe)
- CrMLLIKOM MHOTO MyKM UMW CTIMLLKOM Masio XWUAKOCTU. alblg
; - [lo6aBneHo CMLKOM Mano SpoXken Unu caxapa. alb
Xneb CrmwKom Tsxenblil, —
KOMKOBATBIN. - lo6aBneHo CMLLIKOM MHOTO pyKTOB, 0GOIMHON MyKIn UK APYIUX b
VHIPELVEHTOB.
- BbibpaHa cTapas unu Heceexas Myka. e
- B TecTo fo6aBuni CULLKOM MHOTO MMM CAMLLKOM Maro XWAKOCTH. alblg
Xneb He nponekcs BHYTPM. - CnLLKOM BbICOKast BMaXHOCTb. h
- PeLienT coaepuT BnaxHble MHrpeaveHTbI, Hanp. iorypr. g
- flo6aBneHo crmLKoM GonbLLIOE KOMMYECTBO BOfI. g
HenroTHasi TekcTypa, - B tecTo He gobasunu conu. b
Ype3mepHas nopucTocTb. - Bbicokas BnaxHOCTb, 06aBneHa CruLWKOM ropsiyast Boaa. hii
- [lo6aBneHo cnmwkom 60MbLUIOe KONMYECTBO KUAKOCTY. c
- Konnyectso Tecta npeBbiluaeT 06beM hopMbl Anst BbINEYKN. alf
- B Tecto fo6aBunm cnuwKkom MHOro Myku, 0cobeHHo B cnyyae Benoro xneba. f
HenponeyeHHasi, nopucras -
Kopodka - B TecTo 406aBMnM CRIMLLIKOM MHOTO APOXCKEN UNK CIMLLKOM Mario Conu. alb
- [lobaBneHo cnuwKoM MHOro caxapa. alb
- [loGaBneHb| Apyrie Criafkue MHIPEANEHTBI, KpOMe caxapa. b
Xneb HepoBHO Hape3aeTcst
UMM IMeeT BHYTPU - Xneb He AOCTATOYHO OCTIN (He ycnena ucnapuTbCs Brara). j
KOMKOBATYIO CTPYKTYpY.
Ha kopouke xneba ocranacb )
wyka - Bo Bpems 3ameca TecTa Myka npununna K cTeHkam popmbl. gli

PeLeHne npuBeaeHHbIX Bbiwwe npobnem:
a) Yrobbl Bbineyka yaanach, pekoMeHZyeTcs TwaTenbHO

h) Tpw Tennoi noroge He NOMb3yITECH PEXMMOM OTCPOYKM
Bbineyku. He pobasnsiite B TECTO XOMOLHYH KUAKOCTb.

OTMepSITb UHTPELNEHTI.

b) Heobxogumo cooTBeTCTBEHHO NOAOOPaTh KONMMYECTBO
MHrPeaneHToB 1 ybeanTbes, 4To foDaBneHs! BCe HIpe-
[DVEHTBI.

c) PexomerpyeTcs [o6aBUTb B TECTO APYryK KWAKOCTb
WM OCTaBUTb ee ANs OXMaXAEeHWs Npu KOMHATHOM
Temnepatype. Cobniopaitte  nopsigok  foGaBneHus
VHTPEAMEHTOB B COOTBETCTBMM C peLenToM. B cepe-
AVHE MyKu caenaiite BMSITUHY W 3acbinbTe B Hee Cyxue
UM M3MenbYeHHble poxcku. CneauTe 3a TeM, 4Tobbl
DPOXOKU He BCTYNUNK B KOHTAKT C KUAKOCTLH.

d) Heobxogumo wncnonb3oBaTb TOMbKO CBEXMe W Mpa-
BUNbHO XPAHSALLMECS MHTPEANEHTbI.

e) Heobxooumo ymeHbLUMTb 0BLee KONMYECTBO MHIpean-

eHToB. He pobasnsitte Myku Bonblue, Yem npeaycma-

TpuBaet peLient. HeobXoaMMO yMEHbLINTL KOMMYECTBO

MHTPEANEHTOB Ha 4.

HeobxoauMO yMeHbLUIMTb KOMMYECTBO JKWUAKOCTM, yka-

3aHHOe B pevjente. Ecnu ncnonb3yemble MHrpeaneHTbI

cofepxar Bofy, TO B 3TOM Cry4ae Heobxoaumo cooT-

BETCTBEHHO YMEHbLIMTb  KONMM4YecTBO  AobaBnsemoit

B TECTO XUAKOCTH.

g) [Mpv o4eHb BnaxHoit norofe gobasbTe B TECTO Ha 1-2 CT.
NOXKM MEHbLLE BOAbI.
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i) BblHMMaliTe TeCTO U3 hOPMbI CPa3y Xe Nocne Bbineyku
1 faiiTe emy oTCToAThCS 15 MUHYT nepes HapesKol.

j) HeobxooMmo yMeHbLWMTb KOMWYECTBO APOXOKEN MMM
obLLee KONMYECTBO MHIPEANEHTOB Ha Ya.

PexomeHpaLMm No yny4ileHnIo KaYecTBa

BbiNeYyku

1. WHrpeaneHTbl

©® Bsuay TOr0, YTO KaXablil MHTPEANEHT WrpaeT onpeae-
NEHHYH0 POMb B MPOLIECCE BbIMeYky xreba, 04eHb BakHO
3aknadblBaTb WHIPeaMeHTsl B (hopMy ANS Bbineyky
B MOpsAKe, NPefyCMOTPEHHOM PELIENTOM, W TLLATENbHO
0TMEpSTH.

©® OCHOBHbIE MHIPEAMEHTbI, TakMe Kak XUAKOCTb, Myka,
COMb, Caxap 1 APOXoKN (MOXHO UCTIONb30BATh Kak Cyxue,
TaK W CBEXME [OPOXOKM) BIMSIKOT Ha YAAYHYH BbINEYKy
xneba unu nuporos. Heobxoaumo Beeraa 3aknaapisats
COOTBETCTBYIOLYEE KOMMYECTBO MHIPEANEHTOB B COOT-
BETCTBYHOLLEI MPONOPLAM.

® Ecrn Tecto 6yper BbinekaTbcs 6e3 OTCPoukW, BCe
WHIPEOMEHTbl [OMKHbI MMETb KOMHATHYI0 Temnepa-
Typy. B cryyae Bbineyku ¢ 0TCPOYKOI pekomeHayeTcs
1CNonb30BaTh XONOAHbIE MHTPEAUEHTI, 4TOBbI APOXOKY
He Havanu npexneBpeMeHHO PepMEHTUPOBATE.
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MaprapwH, Macno v MOfIOKO BIMSIKOT Ha BKYC xneba.
MOXHO yCMeHbLMTb Kkonm4yecTBO caxapa Ha 20%,
4ToBbI KOpoyka xneba Obina ToHbLe U Marye. JTo He
noBnMsieT Ha pesymnbTaT Bbineyku. YTobbl Kopouka
Obina TOHbLIE U MSATYe Takke MOXHO BMECTO caxapa
1Cnonb3oBaTh Mea.

['nioTeH, copepxaLuniics B Myke, obecneynBaeT cooTBeT-
CTBYIOLLYIO CTaBUNMBHOCTL TECTa B NpoLiecce nepemeLLyt-
BaHWs. VneanbHas cMech Myku fiomkHa coctosTb B 40%
113 060¥1HOM MYk 1 B 60% 13 60 NLLEHNYHON MYK.
Ecnu Bbl xoTTe 406aBUTL B TECTO 3€pHA 3MaKOB, TO X
crneayeT npeaBapuTeNnbHO HaMOYUTL B BOLE (HA HOYb).
B aTOM cryyae HyXHO Takke YMEHbLNTb KOMMYECTBO
KUTKOCTU 1 MyKN (Makc. Ha 1/5 MeHbLue).

PxaHoit xneb HyxHO BbinekaTb TONMbKO Ha 3aksacke,
KoTOpas CoAEPXUT MOJTOKO 1 YKCyCHOKUCTbIE BakTepuy,
Bnaropaps KOTOpbIM APOXOKY BbiCTpee hepMeHTUpYIOT,
a xneb craHoBuTCs Gonee MbllHbIM. 3aKBacky MOXHO
MPUrOTOBUTL CaMOCTOSTENbHO, OAHAKO 3TO OTHUMAEeT
MHOrO BpemeHu. MoaToMy B MpuBeAEHHbIX peLentax
CNOMb3yeTcs CyXOi KOHLEHTpaT 3akeackW, [OCTym-
HbIlt B ynakoBkax no 15 r (Ha 1 kr myku). PekomeHgyem
cobniogatb peuentypy (%5, % wnu 1 ynakoska). Ecnu
B TecTo b6yaeT 106aBNEHO MeHbLUe 3aKBaCKK, YeM yka-
3aHO B pewenType, xneb byaeT KpoLWMTLCS.

Ecnu cyxas 3akBacka MMeeT Apyryto rpammarypy (yna-
koBka 100 r Ha 1 Kr MyKm), TO KONIMYECTBO MyKN HEObXO-
AMMO YMeHbLUMTB Ha 80  Ha 1 KT Myku.

Mo3HO MCnonb3oBaTh XWAKYI 3aKBacky B KOnnuyecTse,
YKa3aHHOM Ha ynakoBkax. 3ameiite B MyKy KWAKyKO
3akBacky W pobaBbTe [pyre XUAKWME WHIPEeANeHTbI
B COOTBETCTBUM C PELIEnTOM.

[MweHnyHas 3akBacka Yalle npofaeTcs B Cyxon gopme.
MweHnyHas 3akeacka ymnydlwaeT BKYC W MpopnesaeT
cBexecTb xneba. OHa MsArye, Yem pxaHas 3aksacka.
[ins Bbineykv xneba Ha 3akBacke MOXHO MCMONb30BaTh
nporpammy BASIC unn WHOLE WHEAT.

3aKBacky MOXHO 3aMeHUTb (DEPMEHTOM ANS BbIMEYKY,
NpurogHbIM - AN Mcnonb3oBaHus B xnebonedkax.
PasHuua byaeT 3ameTHa TonbKo BO BKyCe.

Yrobbl xneb 6bin nywmctee u cogepxan bonblue npu-
TaTenbHbIX BELLECTB, B TECTO MOXHO [06aBUTh MLLIEHNY-
Hble 0TpY6u. [Ins 3TOr0 HyXHO OTMEPUTL OfHY CTOMNOBYIO
noxky oTpybeit Ha 500 I MyKu 1 yBENWYMTb KOTMYECTBO
XUAKOCTY Ha 2 CT. NOXKY.

[nioTeH - ocobbit 6enok, copepxalyuiics B MiLeHNLE
1 npupaowumin xneby W3 MLEHNYHON MyKu €ero oco-
Oble CBOWCTBA - 9MACTUYHOCTb U MbIWHOCTb. Xneb
pexe onagaeT W nerye nepeBapuBaeTCcs B OpraHname.
[locTonHcTBa rnioTeHa 0CoBeHHO 3aMETHbI NPK BbINEYKe
xneba 13 06oiHON Myku Wi apyroro xne6a u3 Myku,
3rOTOBNEHHON B AOMALLHMX YCIIOBUSX.

TeMHbI1 CONoA, NCNoMb3yeMblil B HEKOTOPbIX peLienTax,
9T0 S4MEHHbI TeMHOOBXapeHHbIn conop. bnaropaps
HeMy MOXHO MonyynTb Bornee TEMHYI KOPOUKY W Tem-
HbIA MAkvW xneba (Hanp., kopuyHeBbI xned). MoxHo
TakKe M1CMonb30BaTh PXaHO COMOf, HO OH He Takow
TemHblit. O6a NpoayKTbl AOCTYMHbI B MarasuHax C aKo-
IOTNYECKON MULLEN.
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® YuCTbI MOPOLLKOBBIA NeuuTH obnagaeT CBOMCTBaMM
HaTypanbHOro 3Myrbratopa, KOTOPbI YBENW4MBAET
obbem xneba, genaeT makuw Gonee MArkMM U CBeT-
TNbIM, 3aMeISIET 04epCTBEHIE Xneba.

2. KonnuyectBo MHrpeaneHToB
ﬂpm yBENUYEHUN UN yMeHbLLEHUW KONn4ecTBa UHrpeaneH-
TOB HeobxoaMMo yBeanTbes, 4To cobnoaaoTcs NponopLum
W3Ha4yanbHOro peuenta. YTo0bl BbiNeyka yoanacb, peko-
MeHayem COGJ‘IIO,anb npuBefeHHble HWXe npasuia moau-
(bvu(auww KOnu4yecTea MHrpeaneHTOoB:

©® XupkocTb / MyKa: TECTO AOMKHO BbITb MSATKUM (HO He
CTMLLKOM) M NErko 3aMelunBaThCs. TecTo He AOMKHO
ObITb BONOKHUCTLIM, YTOBbI 13 HETO NErKo MOXHO Bbino
chopMmpoBaTh Lap. ATO HEBO3MOXHO B Cryyae 3ameca
rycToro Tecta Ans pxaxoro xneba nnu xneba u3 Heouu-
LeHHoi Myku. [MpoBepbTe NpPaBUIbHOCTL [O3MPOBKY
yepe3 10 MMHYT mocne Hayana 3ameca: €cnu Tecto
nokaxeTcs Bam kneikvm, nocTeneHHo AOCbINbTe MyKy
(no 1 cTonoBoit noxke). Ecnn Tecto cyxoe nnv cruwikom
nnoTHoe, [o6aBbTe BOAY ManeHbKMMM MopuusMu (o
yaitHon Noxke).

® 3ameHa xuakocTen: Ecniv Bbl xoTuTe 1006aBUTH B TECTO
BNaxHble MHrpeaueHTbl (Hanp. TBOPOr, MOrypT W T.n.),
HeobX0ANMO COOTBETCTBEHHO YMEHBLIUTL KOMUYECTBO
nobaensiemoit xuakoctn. Ecnn gobasnsete silua — pas-
6eilTe UX B MEpHbI CTakaH 1 JonelTe ocTanbHble Xua-
kocTW, 4Tobbl BUAHO 6bINO KONMMYECTBO [oGaBNSEMbIX
WHIPEAMEHTOB. B MECTHOCTSIX, pacmoNoXeHHbIX Bbille
750 M Hap ypoBHeM Mopsi, TECTO NoaxoauT BbicTpee,
4eM 00bI4HO. CneioBaTeNbHO, NPY BbiNekaHu Ha 60rb-
LMX BbicOTax HeoOXOAMMO MPOBEPUTL MPaBUIBHOCTb
peLenToB. MOXHO yMEHbLUUTb KOMUYECTBO APOXKEN HA
1/4 - 1/2 4. noxkw, 4ToBbI NPONOPLMOHANEHO U3bexaTh
YpeamMepHoro nogbema Tecta. To xe kacaeTcs UCMoNb-
30BaHISl UCKTMIOYNTENBHO MSTKOM BObI.

3. PekomeHzauuu no Jo3npoBKe

© B xneboneuyKy MHrpeaueHTbl Hafo 3aknaabiBaTh
obs3aTenbHO B CrieayloLem nopsaaKe: cHavana xua-
KOCTH, NOTOM MYKY, TOTOM CReLun U B CaMOM KOHLie
ApoXcKku. [IpoXoki He AOMKHBI COMpUKAcaTbCs C KIUAKO-
CTbl0, HANUTON B POPMY, 10 TEX NOP, NOKa He HAYHETCS
nepemeLLnBaHNe MHrpeaneHToB (0COBEeHHO B cryvae
1CNoNb30BaHNS PeXuMa OTCPOYKN BbINEYKM).

©® [lppu oTMepuBaHM NHTPELNEHTOB BCErAa MOMb3yNTECH
TEMU Ke CaMbIMK MEpKamu, T. €. UCTONb3YITe MepHbIN
CTakaH M MEpHYI0 FOXKy KOTOPbIMW YKOMMMEKTOBaHa
xneboneyka, WM NOXKaMW, KOTOPbIMM MONb3yeTech
AoMa (CTONOBBLIMM U YalHbIMK), ECAIM 3TO MPeAycMo-
TPEHO peLienTom.

© TwarenbHO OTMEPAITE KOMMYECTBO UHIPEAUEHTOB, Yka-
3aHHOE B rpammax.

© [Ins u3MepeHus MHIPEANEHTOB B MUNMUIUTPAX MOXHO
BOCMOMNb30BATbCH MEPHbIM CTakaHOM, KOTOPbIM YKOM-
nnektoBaHa xneboneuka, ¢ rpagyvposkoit ot 30 o
300 mn.

© OpyKTbl, OPEXM UM 3epHa 3nakoB MOXHO A06aBNATL
B TECTO (B HEKOTOPbIX MPOrpamMmax) nocne Toro, kak pas-
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4.

[acTcst 3ByKOBOM curHan. Ecnv AaHHble WHrpeaueHTbl
BynyT fobaBneHbl B TECTO paHblue, OHK ByayT NpocTo
13MenbyeHb| B NPOLIECCe NepemeLLnBanms TecTa.

PeuenTbl ans Bbinevku B xneboneuke

BhilenpuBeeHHble peLienTbl paccunTaHbl ANS PasnnyHbIX
no Becy byxaHok xne6a. ObLyui BeC He AOMKEH NPeBbILLaTh
1000 rpamm. Ecnn B peLienTe He yka3blBaeTCs KOHKPETHbIN
BeC xneba, TO 3HaUMT, 4TO C MOMOLLbIO JaHHOW NpOrpammbl
MOXHO BbineKkaTb Xeb kak 13 MeHbLUEro KONM4YecTBa NHrpe-
[QMEHTOB, Tak 1 3 GonbLuero. Mo cynep-6bicTpoit nporpamme
BbINEYKW peKoMeHayeTcs BbinekaTb xneb Becom okono 750
rpamm.

5.
°

o
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Bec u pasmep xneba

B peuentax TOuHO ykasbiBaeTcs Bec xneba. Jlerko
3aMeTUTb, 4T BeC ymncToro Benoro xneba sHaunTensLHO
MeHblUe, YeM xneba 13 0BOMHOM Myku. JTO CBSI3aHO
¢ Tem, yTo BGenas Myka ObiCTpee NoAHMMaeTCs, Nos-
TOMy HeobxoaMMO KOHTponupoBaTb xne® B mpovecce
BbINEYKM.

Hecmotpst Ha TO, 4TO Bec xneba ykasaH TOYHO, ecnu
9T0 HEODXOAMMO, MOXHO Crerka U3MEHUTb KONM4YEeCTBO
NPOLYKTOB, YTOObI HAWTV ONTUMANbHbIA BapuaHT Ans
cBoelt xneboneukn. PakTudeckmnit Bec xneba B 6onbLLON
CTENeHy 3aBUCUT OT BMaXHOCTX BO3AyXa B MOMELLEHNM
B MOMEHT BbIneykm xneba.

Tecto ¢ BombluMM copepxaHneM MiueHWLbl Bceraa
Bonblie no obbemy u B nocnefHen base nogbema
BCEraa NoAHMMaeTcs Bbllle kpasi (opMbl, faxe ecnu
VHTpeAneHTbl  OTMepeHbl TouHo. OpHako, xneb He
«BbInMBaeTCs» U3 opmbl. Kopouka xneba scerga nog-
PYMSIHUBAETCS CUMbHEe, YeM YacTb xneba, ocTaroLascs
BHYTPY ChOPMbI.

Yrobbl xneb Obin Bomee mywwcTbiM, B MporpamMmax
SUPER, pekomeHgyeMmblx Ans BbiNeYkW Cragkoro
xneba, MOXHO 3aknagbiBaTb MHrPEAUEHTbI B MEHbLLMX
Kkonu4ectsax, yem B nporpamme SWEET.

KoHeuHbI pesynbTat

Ycnex BbineYky 3aBUCKT OT MHOTUX YCIOBUIA ()ECTKOCTM
BOAbI, BNaXHOCTI BO3AyXa, BbICOTbI Hafj ypOBHEM MOpS,
KOHCUCTEHLIM MHIPeaneHToB 1 T.1.). [oaTomy peLenTsl
MOXHO M HYXHO MOAM(MLMPOBATL B COOTBETCTBUM
C OKpyxatwowumu ycrosusmu. He paccTpausaiiTech,
€CNK NepBas BbiNeyka He yaanack. HyxHo Haittu npu-
UMHY Heyaaun v nonpoboBaTh elye pas, M3MEHWUB Npo-
nopuyu.

Ecnm xneb wcnekcst HEAOCTATOYHO PYMSHbIM, MOXHO
0CTaBWTb €ro B hopme 1 BKIMHOUNTL Nporpammy obxapku
KOPOUKM.

[pexae Yem BKMIOYNTb PEXXMM OTCPOYKM BbINEYKM, PEKO-
MeHOyem ucneyb npobHyto GyxaHky, YTobbl B cryvae
HeobXOAMMOCTN BHECTV M3MEHEHNS B PELIENT.

JKonorua — 3a60ta o oKpyalowiei cpeae

Kaxablii nonb3oBaTeNb MOXET BHECTV CBOW BKNaf, B OXpaHy

oKpyxatoLLeit cpeabl. IT0 He TpebyeT 0COBEHHBIX YCUMNNA.

C aToi Lenblo:

© KapToHHble ynakoBKu CAaBaliTe B Makynarypy.

©® [Monnatunerosble mewku (PE) BbibpackiBaiiTe B KOH-
TeliHep, NpeaHa3HaYeHHbIN ANs nnacTuka.

©® HenpurogHelil npubop oTAaiTe B COOT-
BETCTBYIOLWIA NMYHKT NO YTUAM3ALMK, T.K.
cofepxalwmecs B npubope BpeaHble
KOMMOHEHTbI MOTYT CO373aBaThb Yrpo3y Ans
OKpyXatoLLelt cpefbl. ]

He ebibpacbiealime npubop emecme ¢ KOMMYyHalb-
HbIMu omxodamu!!!

Mmnopmep/uzzomosumernb He Hecem OMBeMCMeeHHOCMU 3a 803-
MOXHbIU ywepb, NpuYuHeHHbIl 8 pe3ynbmame UCNOMb308aHUs
nbinecoca He N0 Ha3HaYeHUl UMU HenpagusibHo20 OBpauieHus
C HUM.

Mmnopmep/useomosumens coxpaHsiem 3a coboli npago Ha Modu-
¢hukayuro npubopa e 6ol Mmomenm 6e3 npedgapumernbHO20 yge-
OomrieHusi, C Uerblo cobmodeHUsi NPpagosbiX HOPM, HOPMaMUBHbIX
akmoe, Oupekmus Unu eeedeHust KOHCMPYKUUOHHbIX U3MeHeHU,
a makxe no KOMMEePYECKUM, 3CMemu4eckum U OpyaumM npuduHam.
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YBaxaemu knnenTn!

@

lMo3apaBsiBame Bu 3a n3bopa u fobpe fownu cpep notpe-
6utenute Ha npoaykTi Zelmer

3a nocturaHe Ha Han-fobpw pesyntatn Bu npenopbysame
[a u3non3eaTte camo OpUrvHaMHW akcecoapu oT upmata
Zelmer. Te ca NpoeKTMPaHM CneLyarnHo 3a Te3u NpoayKTy.
Mons npodyeTeTe BHUMATENHO Ta3W MHCTPYKUMs 3@ ymo-
Tpeba. OcobeHo BHUMaHMe OBbPHETE Ha MPenopbk1Te 3a
6esonacHocT, Taka Ye Mo BpeMe Ha M3non3BaHe Ha ypeaa
Ja w3berHeTe HelyacTHUTE crnyyau w/ wnw nospedata Ha
ypena. Morns 3anasete MHCTpykuusiTa 3a ynotpeba, 3a aa
MOXETE [ja i Mon3BaTe W No BPeMe Ha Mo-HaTaTbLUIHOTO
13nonasaHe Ha ypesaa.

Mpenopbkn 3a 6e3onacHoCcT

© [lpean fa 3anoyHeTe Aa U3nonaeate ypeaa, 3anosxaite
Ce CbC CbAbPXAHWETO Ha Lignata MHCTPYKLMS 3a yno-
Tpeba.

©® YpedbT e MpefHasHayeH camo 3a AOMALUHO M3Mons-
BaHe. B cryyail ye ce m3nonaea B 3aBefieHVe 3a Xpa-
HeHe, rapaHLMOHHITE YCIOBMS CE MPOMEHST.

©® BwuHaru BkntouBaitTe ypeaa B KOHTaKT Ha enekTpude-
ckaTta Mpexa (camo ¢ MPOMEHMNB TOK) CbC 3a3eMsBaHe
11 C HanpeXeHne CbrnacHo afeHoTo Ha MH(OPMALMOH-
HaTa Tabenka Ha ypefa.

©® BwuHaru cnaraitte ypea Ha nnocka, paBHa NOBbPXHOCT,
3a f1a He NafHe Mo BpeMe Ha MeCeHe Ha rbCTo TecTo.
ToBa e 0cobeHO BaxHO B Cryyali Ha npunaraHe Ha npo-
rpamupaHnTe (YHKUMW W aKko YpenbT e ocTaBeH 6e3
HabnoaeHue. Mpu 0cobeHo rnaaki NOBbLPXHOCTM NoCTa-
BETE ypesa BbpXy ThHKA ryMeHa Nofnoxka.

© T[lo Bpeme Ha paboTa Ha ypepaa Toit TpsibBa Aa ce Hammnpa
Ha pa3scTosiHue noxe 10 cM OT ApyruTe NpeameTy.

©® He nocrassitTe ypefa Bbpxy unn 6n13o go rasos unu
€NEKTPUYECKI KOTIOH 1nu ropeLya ypHa.

©® bbaete 0cobeHO BHUMATENHM MO BpeMe Ha NpeHacsHe
Ha ypepa, 0cobeHo ako BbTpe Ma ropeLLy BeLLecTBa.

©® He 6uBa fa n3Baxpaate cbaa 3a neyeHe Mo Bpeme Ha
paborta Ha ypega.

©® He cnaraiite no-ronsiMo KONMYeCcTBO CbCTaBKM, OTKOM-
KOTO € AafeHo B peLenTara. B npotueer cnyyait xnabsT
Lje Ce 13neye HepaBHOMEPHO WM TECTOTO Lie naTeye
HaBbH. CnasBaiiTe NpenopbkuTe Ha Tasn MHCTPYKLMSA 33
ynotpeba.

©® He cnaraifTe B ypeaa anymMmuHueBo Gonvo unv apyri
matepuanu, Tbii kaTo Te MoraT fja Npean3BukaT noxap
UV KbCO CheAMHEHNE.

© He nokpuBaiiTe ypeaa ¢ Kbpna Unu Apyru matepuani
no Bpeme Ha pabota. TonnuHaTta w napata TpsibBa
[a moraT Aa u3nsas3aT oT ypeda. Ako nokpueTe ypesa
C NECHO 3ananuMu MaTtepuanu, npu KOHTaKkT ¢ nepae-
TaTa v Ap. IMa onacHocT OT noxap.

© [lpean Aa HacTpouTe ypeda 3a NMeveHe Ha AaneH BuA
xnsb Hanp. npes HowTa, MbpBO N3npobBaliTe fafeHaTa
pelienTa no Bpeme, korato MOXeTe Aa Habmiopasare
ypena, kato ce ybeauTe, ye CbCTaBkuTe Ca B MOAXO-
ASILO CBOTHOLLEHWE, TECTOTO He € MpeKaneHo rbeTo
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N PSAAKO, @ KOMMYECTBOTO Ha TECTOTO HE € MPeKaneHo
ronsAMo 1 TO He U3Tnya.

©® Mo Bpeme Ha uU3BaxpAaHe OT ypeAa Ha cbaa 3a
neyeHe 3aefHO C M3neyeHus xnsAb unonsgante 3a
Tasu Len crneuuaniu pbkaBuuy UNK Kbpna 3a npea-
nasBaHe OT M3rapsiHe, Tbil KaTo CbALT M XNAGHLT ca
MHOTO ropewy.

©® Vi3knioyBaiiTe ypeaa OT ENEKTPUYECKUSH KOHTaKT, Korato
He To 13non3gate Uiy nMpeau fa 3anoyHeTe novMcTBa-
HETO My.

© WsknioueTte ypeda OT eneKTPUYEcKWs KOHTAKT, mpeau
Ja ce npubnuxuTe KbM YacTuTe, KOUTO Ce [BWXaT Mo
BpEME Ha U3Non3BaHe.

©® He w3Baxgaiite Liencena OT enekTPUYECKUs KOHTaKT
C ObpnaHe 3a kabena.

©® 3axpaHBawwar kaben He 6uBa pa Bucu Hap pvba
Ha macaTa WM nnoTa WnM Aa ce Aonupa 4O ropeLuy
MOBBPXHOCTU.

©® He BKniouBaiTe ypega, ako 3axpaHBalmsT kaben
€ noBpeaeH unu 3abenexute NoBpeaa Ha Kopmnyca.

Ako HeomkstoYaemusim 3axpaHeauw, kaben ce nospedu,

moli cnedea da e 3aMeHeH nNpu npou3eodumersi, 8 cne-

YuanucmuyHo PeMOHMHO npednpusimue unu om Kea-

nughuyuparo nuye, 3a da ce usbezHe onacHocm.

Ypedsm moxe da ce nonpassi camo om oby4eHu cneyu-
anucmu. HenpagunHo usebpuieHume nonpasku Mo2am
0a npuyuHsm cepuo3Ha onacHocm 3a nompebumens.
B cnyyaii Ha HeusnpaeHocm Bu cbeemeame da ce
o6bpHeme KbM cneyuanu3upaH cepeus Ha.

©® He pokocsaiiTe ropeliute MOBBPXHOCTM Ha Yypefa.
lMon3gaiiTe KyxHeHcku pbkaBuuu. Crep nmpukmiouBaHe
Ha npoLieca Ha neyeHe ypeabT € MHOTO ropeLl.

©® OcraBeTe ypepa f[a W3CTMHE mpeaw pasrnobssaHe
11 NoYMcTBaHe. YpeabT MMa TepMOou3onaLoHeH Kopryc.
MeTanHuTte yacTv Ha ypeda ce HarpsBaT Mo Bpeme Ha
pabora.

® He mwitTe nog Tevawa BoAa M He noTansnTe ypeda
1 3axpaHBalLmsa kaben BbB BOAA.

© 3a MueHe Ha kopryca He U3nonasaiiTe NpekaneHo CUHU
MUeLL npenapatyu - emyncun, Mneka, nacti 1 ap. Te
MoraT fia OTCTPaHST HaHEeCeHUTe WHEHOPMALMOHHN
CMMBOINM KaTo Hanp.: 0603HaueHNs, NpenynpeauTenHmn
3Haum v ap.

©® He mwiiTe MeTanHUTe 4acTh B CbAOMUANHA MalLWHa.
lpekaneHo CUMHUTE NOYMCTBALLYM MpenapaTy, M3nona-
BaHW B Te3n ypeau, MpeansBuKBaT MOTbMHABAHE Ha
MeTanHuTe Yactu. Muiite 1 pbyHo, ¢ 0BUKHOBEH Nnpena-
paT 3a M1eHe Ha CboBe.

©® VI3non3BaHeTo Ha NPUHAANEXHOCTM, Pa3NnYHKM OT npe-
nopbYBaHUTE OT MPOW3BOAMTENS Ha ypeda, Moxe fa
£oBefe A0 NoBpefa Ha ypeaa.

©® [leua Hap ocemroguiiHa Bb3pacT, NuUa C OrpaHUYeHm
YMCTBEHM, CETUBHW WnK  U3N4eckn CrnocoBHOCTM
1 nnua 6e3 OMUT 1 HYXHWUTE 3HaHUS MoraT Aa n3nonasart
ypena camo Mo, Haa3opa Unu cnef no-paHHo obsicHe-
HUe Ha Bb3MOXHUTE PUCKOBE 1 OMAacHOCTY 1 MHCTPYKLMS
3a 6esonacHa ynotpeba Ha ypesa. He noseonssaiite Ha
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Jeua fa cv urpasiT ¢ ypeda. [leua Hag ocemMroauiiHa
Bb3paCT MOoraT fja NoYUCTBAT MM U3BLPLUBAT AEACTBIS
110 NOAAPBKKA Ha YCTPOVCTBOTO CaMO MOA HAA30P.

® YCTPOCTBOTO He e npeaHasHayeHo 3a paGoTa ¢ yno-
Tpeba Ha BBHLIHA BPEMEHHI W3KMIOYBATENN UMM Ha
OT/ieNHa CMCTEMA 3a AUCTAHLMOHHA perymaups.

Yeepeme ce, ye cme pasbpanu 2openocoyeHume
ynbmeaHus.

TexHUJeckuTe NnapaMeTpy ca AaaeHn Ha MHOpMaLMoHHaTa
Tabenka Ha ypeaa.

XnebonekapHaTta € ypes oT knac |, cbe 3axpaHBaly kaben
C NMPeANa3Ho Wro 1 LWeNcen ¢ NpeanaseH KOHTaKT.

YpebT 0TroBaps Ha M3UCKBaHUATA Ha AeNCTBALLNTE CTaH-
[apTy.

Ype[bT 0TroBaps Ha U3UCKBaHUSITa Ha AUPEKTUBUTE:

- HuckosonTosu cvopbkenus (LVD) — 2006/95/EC.

- EnextpomarHutHa cBmectumoct (EMC) — 2004/108/EC.

YpenbT e 0603HayeH cbe 3Hak CE Ha uHdopmaLmoHHaTa
Tabenka.

YcTpoiicTBO Ha ypepa (Puc. A)

ENEMEHTU HA YPEQA

o CBansiw ce kanak

6 Opbxka

© nposopue

0 [o3satop Ha cunkaBu go6aBku

© BenTunaumonnm otOpHU

O CbpA 3a neyeHe

o Bbpkanka

© Kamepa 3a nevene

o [onHa ¢opma 3a neveHe Ha hpaH3enn
@ ropua dhopma 3a nevene Ha dhpanzenn
@ Kontponen naven

MPUHAQNEXHOCTH

@ NMuxuua 3a oTMepBaHe Ha ChCTaBKMTE

® Cwa 2a otmepeane Ha cheTaBkuTe

@ Kyka 3a u3saxaane Ha cMeceauara nonarka

KOHTPOJEH NAHEN
@ LCD aucnnen

Crnepn mopkmnioyBaHe Ha YCTPOWCTBOTO KbM 3aXpaHBaHETO
BbPXy Aucnnes e ce nossu cumson ,1 3:25”. Liudpata
,1” onpegens nporpamara, kosiTo € u3bpaHa, a CUMBOMTLT
,3:25” 03Ha4yaBa BpEMETpaeHeTo Ha u3bpaHaTa mporpama.
[MonoxeHneTo Ha ABaTa cvMBonma onpedens w3dbpaHara
CTeneH Ha npenuyaHe 1 TernoTo. Hactpoitkata no nogpasou-
paHe cref BKrioyBaHe Ha ypefa e “Bucoko Terno” (1000 g)
1 “cpepHa cteneH Ha npennyaHe” (MEDIUM). [okato Tpae
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nporpamaTta Ha Aucnnes, e ce BkAa WHGopMmauns 3a
HarnpenBaHeTo Ha nmpoLeca Ha neyeHe. Bpemeto, koeTo ce
BWKOA Ha [vCnnes, NoCTeneHHo e Hamansea. Ha gucnnes
ce BWXOa W fpyra MHGOpMaLWs, oTHacsLa ce 3a nporpa-
matopa Ha BpemeTo (TIMER), npeasaputenHo HarpsiBaHe
(PREHEAT), meceHe (KNEAD), naysa (REST), BracBaHe Ha
Tectoto (RISE), neveHe (BAKE), hyHKLms 3a noambpkaHe Ha
TonnvuHata (WARM) v npukntouBaHe Ha nporpamata (END).

@ ByTtoH START/STOP - 3anouBa 1 3aBbpLUBa Nporpamara.

@EyTOHM Ha nporpamatopa Ha Bpemeto TIMER -
HaCTpOiiKa Ha YacoBHMKA.

@ Byton COLOR - HacTpolika Ha XenaHaTta CTeneH Ha
npenuyaHe.

@ Byron MENU - us6op Ha nporpama.

@ ByToH LOAF - HacTpoiika Ha TErnoTo crnopes on1caHu-
€710 no-gony.

QyHKYMM Ha ypepa

®YHKLUA 3BYKOB CUTHAN

3BYKOBWST CUTHan ce BKITHOYBa:

® Cnep HaTickaHe Ha BYTOHWUTE 3a nporpamupare.

©® [lo Bpeme Ha paboTaTa ce BKIHO4BA 3BYKOBUSIT CurHan,
kaTo MHopMMpa 3a BBb3MOXHOCTTA 3a AobaBsHe Ha
Opexu, CITbHYOrMEA, CyXO rPO3fie U [ip. KaTo HaNOMHSIHE.

©® Cnep npuknioyBaHe Ha nporpamara.

BHUMAHMUE: Cned kamo HamucHeme konyemo CTAPT/
CTOll, uma 8b3MOXHOCM 3a U3K/THOY8aHE Ha 38YK.
3a ma3su yen HamucHeme u npudbpxeme 8 meyeHue
Ha OK. 2 ceKyHOu eOHO8peMeHHO dgeme Konyema om
npoepamamopa 3a epeme TIVMER. Ako omHog8o Hamu-
cHeme u npudnbpxume u deeme konyema TIMER, we
yyeme 38yK08 CU2Hasl, KOemo 03Hayaea, Yye 38yKbm
€ akmueupaH.

®YHKUMA NAMET

B criyyail Ha KpaTKO MpeKbCBaHe Ha eNeKTPUYECTBOTO,
KoeTo Tpae [0 15 MUHYTK, MOMOXEHNETO Ha mporpamara
ce 3anameTsiBa 1 ypeabT MoXe Aa npogbmku pabota crep
OTCTpaHsBaHe Ha aBapusTa. TOBa € Bb3MOXHO Camo ako
nporpamara e npekbcHaTa npeay (asata Ha pasGbpkeaHe
Ha TeCToTO. B NpoTMBEH Criyyail LienuaT npoliec Tpsibsa Aa
3ano4He OTHOBO.

®YHKUMA 3A ABTOMATUYHO OO3UPAHE HA
CUNKABWUTE JOBABKU

B kanaka Ha ycTpOMCTBOTO Ce Hamupa [03aTop 3a Cunka-
BuTe fobasku (4). BbamoxHo e fobassHe B xnebHuTe n3ne-
VS Ha CUMKaBM NPOAYKTY, KaTo: NNoAoBe, opexu, cTadnan,
3bpHa. 3a Taawn Len cuneTe u3bpaHus NpoaykT B [o3aTopa
npean 3anoyBaHe Ha npoLeca Ha neveHeTo (noapobHocTUTe
ca onmMcaHun B Touka 4). YCTpoicTBoTO e AobaBn aBToMa-
TUYHO NPOJYKTW B TECTOTO B CbOTBETEH MOMEHT MO BpeEME
Ha npoLieca Ha pa3MecBaHe Ha TeCToTo.

YCTPOACTBOTO Cb3fjaBa CbLUO Taka Bb3MOXHOCT 3a foba-
BSHE Ha [JOMbIHATENHN CbCTaBKY 3@ CUMBaHe BbPXY ropHaTa
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MOBBPXHOCT Ha TecToTo. Tean CbCTaBku Hai-gobpe e Aa
cuneTe B A03aTopa 3a Cunkasu [obaBki okono 30 MUHYTU
npeav kpas Ha npoLieca Ha nevexeto. [lobassHe Ha Aombn-
HUTENHUTE CbCTaBKY LLe Ce CUTHANM3Mpa ChbC 3BYKOB CUrHar.
lporpamuTe, B KOUTO CE Npunara Tasn (yHKLKS, ca onucaHm
B TabnmuuTe Ha hasute Ha paboTa Ha yCTPOICTBOTO.

®YHKLWK 3A BE3OMNACHOCT

AKo criefi NpeauLLIHO U3NON3BaHe Ha ypeaa Temnepatypata
My € NpekarneHo BUCOKa, 3a fia Ce 3aroyHe HOBa Nporpama,
cnep MOBTOPHO HaTuckaHe Ha BytoHa START Ha gucnnes
e ce nosiau cbobuyenmne E 01 1 Lwe ce Yye 3ByKOB curHan.
B TakbB cnyuait 3apgpbxre bytoHa START/STOP, gokato
cbobLenneTo E 01 He n3yesHe oT gucnnes v Ha Hero He ce
nosiBM OCHOBHaTa HacTpolika. Cnep ToBa U3BageTe Cbaa 3a
neyeHe 1 13vakalTe ypeabT a U3CTUHE.

BHUMAHME: Mpozpamama BAKE moxe 0a 3ano4He 86
8ceKu MoMeHm, 0opu Ko2amo ypedbm e Ha2opeljeH.

Pa6ota u ynotpe6a Ha ypepa (Puc. B)

®A3U HA NMPOrPAMATA 3A NEYEHE HA XNAB
(D Crioxere cbaa 3a nevene.

CbabT 3a nedyeHe e MOKPUT C He3arnensallo MokpUTHe.
CrioxeTe cbda TOYHO B CpefaTa Ha OCHOBaTa, BbTpe
B ypeda. 3aBbpTeTe Cbaa Neko Mo Nocoka Ha YacoBHUKO-
BaTa CTpenka, fokaTo ce 6rokupa.

BHUMAHUE: Cned npuknioyeaHe Ha npouyeca Ha
neyeHe OpbXKkama e 2opewa. M3nonseaiime KyxHeH-
cKa pbkasuya.

@ CnoxeTe 6bpkankara.

[NocTaBeTe Obpkankara Taka, 4e OTBOPBT B Obpkankara aa
rnonajHa BbpXy Bana B Cb/ia 3a NeveHe.

@ [o6aBeTe cbCcTaBKUTE.

Cnaraitte cbCTaBKk1Te B CbAa MO pefa, OnpeaeneH B CboT-
BeTHaTa pellenta. [pUMepHU peLenT ca AafeHu B Mo-
HaTaTbLUHATa YaCT Ha MHCTPYKUMSITa.

@ HonbnHeTe po3artopa 3a cunkaBuTe Ao6aBKM (onuu-
OHarHo).

3a fia fombHNTE A03aTopa, BAUTHETE Kanayka Ha fosatopa
11 cUneTe BLTPE ONTUMAIHO KONMYeCTBO o6aBky (NnoaoBe,
opexu, ctacuan, 3bpHa). KonnyecTtBo fobaBku 3aBucK OT
VHOMBWUAYanHUTe npegnounTaHus. Cnep ToBa 3aTBOpeTe
kanaykata, JoKaTo YyeTe e[HO KKIMKY.

@ MbXxHeTe Wencena Ha 3axpaHBalwma Kaben B enek-
TPUYECKUA KOHTAKT.

@ W36epeTe xenaHata nporpama ¢ nomoLuTa Ha 6yToHa
MENU.

ByToHbT MENU cnyxu 3a n3bop Ha nporpammute, nogpobHo
onmcaHu no-gory.

ARh}
1. BASIC ( ) (OCHOBHA)
3a npurotBsHe Ha 6an, MWEHWYeH W pbxeH xnsb. Tosa
€ Hail-4eCTo W13non3saHata nporpama.
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2. FRENCH () (®PEHCKO TECTO)
3a npuroTesHe Ha ocobeHo nek, bsn xnsb.

3.WHOLE ™™
WHEAT U (MbNHO3BPHECT XNAB)

3a NPUroTBsiHe Ha Mb/IHO3bPHECT Xnsi6.

4. sweeT (SCC) (cnapkuw)

3a NPUroTBsiHE Ha CnadKuLy CbC 3aKBacka.
s

ARRY
5. SUPER ( )

(=

6. GLUTEN \(_,

e A \\ (BE3 IMYTEH)

3a npuroTesHe Ha xnebHuM n3nenus 6es rmioTeH.

7. DOUGH cgb (TECTO)
3a npuroTesHe Ha TecTo.

8. PASTA
DOUGH (3€) (MAKAPOHEHO TECTO)

o)
9.JAM () (CTIARKO)
(«

10. BAKE {J (MPEMUYAHE)
3a npennyaHe Ha xnso n crnagkuin.

I1. BAGUETTE C 2D (®PAH3EIN)
(@ W3bepete Ternoto, NOAXoAAWO 3a AapeHaTa npo-
rpama.

BytoH LOAF cnyxu 3a HacTpoiika Ha TernoTo Ha xnsiba
(BWX Tabnmuara):

500r = Manbk xnsi6 ¢ Terno ao 500 r
750r = cpefeH xn1s6 ¢ Terno go 750 r
1000 r = ronam xns6 ¢ Terno go 1000 r

Cnen TOBa u3bepeTe XenaHata CTeMeH Ha npenu-
yaHe.

BytoHbT COLOR crysv 3a HacTpoiika Ha xenanata CTeneH
Ha npennyane: LIGHT (neko), MEDIUM (cpegHo), DARK
(cunHo), RAPID (6bp30).

@ MoctaBeTe Bpeme 3a 3amoyBaHe Ha nporpamara
C noMmolyTa Ha Kon4yeTa Ha mporpamaropa 3a BPemeTo
TIMER.

Mpumep:

B momeHTa e 20:30 yaca, a xns6bT Tpsibea ga 6bae rotos
B 7:00 cyTpuHTa cneasaluus AeH, T.e. cnef 10 vaca v 30
MWHYTW. HaTuckaiiTe kom4eTo Ha mporpamatopa 3a Bpe-
MeTO, 10KaTo BbPXY Aucnnes ce nosisu cumson 10:30, Tosa
e konnyectso Bpeme OT cera (20:30) g0 MOMeHTa, KoraTto
xns6bT TpsibBa ga 6bae rotos. Mpu nonssaHe Ha yHKLY-
SiTa NporpamaTop Ha BpemeTo He buBa Aa ce cnarat 6bp30
pasBanswy ce CbCTaBKM KaTo MIsKO, MIOAOBE, KUCEno
MIISKO, NYK, AL 1 ap.
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Hatuchete 6yToHa START/STOP.

BHUMAHMUE: Cned kamo HamucHeme konyemo CTAPT/
CTOIll, umMa 8b3MOXHOCM 3a U3K/HOY8aHE Ha 38YK.
3a masu yen HamucHeme u npudbpxeme 8 meveHue
Ha OK. 2 ceKyHOu eGHOBpeMeHHO dgeme kon4yema om
npozpamamopa 3a epeme TIVER. Ako omHo80 Hamu-
cHeme u npudbpxume u deeme konyema TIMER, we
yyeme 38yKO8 CU2HaJl, Koemo O03Hayaea, Ye 38yKbm
€ akmueupaH.

BytoHbT START/STOP cnyxu Cblio 3a MpekbcBaHe Ha
nporpamata BbB BCEKM MOMEHT. 3a Tasu Len HaTuCHeTe
1 3appbkTe 3a okoro 3 cekyHau OytoHa START/STOP,
[0KaTO He yyeTe 3BYKOB CurHan. Ha gucnnes wwe ce nosisu
Ha4anHoTo nonoxeHue Ha n3bpaHata nporpama. Ako uckate
Aa nonsearte fpyra nporpama, u3bepeTe s ¢ nomoLlTa Ha
6yToHa MENU.

(A1) BbpKaHe 1 MeceHe Ha TecTo.

YpeqbT 3a neyeHe Ha xnsib aBToMaTyHo Gbpka 1 Mecu Tec-
TOTO, [40KaTO TO He NpMRoOMe NOAXOAALLA KOHCUCTEHLINS.

BHUMAHUE: Tlo epeme Ha ¢hazama Ha O6bpkaHe
U MeceHe Ha mecmomo Kanakbm Ha ypeda mpsi6ea 0a
610e 3ameopeH. [To epeme Ha ma3u ¢paza Mozam ece
owe 0a ce dobassm ManKu Konudecmea eoda, mey-
Hocm unu dpyau cbCMasku.

(12 BracBate Ha TecToTo.

Cnepn nocnepHus Uvkbn GbpkaHe ypeabT ce Harpsisa [o
Temnepatypa, OnTUMasnHa 3a BTacBaHe Ha TecToTo.

BHUMAHME: [lo epeme Ha ¢pazama Ha bGyxeaHe Ha
mecmomo 3ameopeme Kanaka u He 20 omeapstime
do npuknoYeaHemo Ha uU3nuyaHemo Ha Xns6a.
CHumMKume umam 3a uen camo Oa npedcmassim
¢hazama Ha 6yxeaHe Ha mecmomo.

@ Meyere.

YpenbT 3a neyeHe Ha xnsb aBTOMATUYHO HAcTpoiiBa Bpe-
MeTO M TemnepatypaTa Ha nedveHe. Ako xnsbbT e mpeka-
NEHO CBETHI KbM Kpasi Ha nmporpamata, 13nonasaiTe npo-
rpamata BAKE 3a no-cunHo npenuyaHe Ha xnsba. 3a Tasu
uen HatucHete BytoHa START/STOP u ro 3agpbxTe 3a
OKOMo 3 CcekyHau (nokaTo He uyeTe 3BykoB curHan). Cren
TOBa HaTucHeTe 6yToHa BAKE. Korato enaHata cTeneH Ha
npennyaHe 6bae AocTurHaTa, cnpeTe npoLeca, kato 3agbp-
xuTe 3a okomno 3 cekyHam bytoHa START/STOP (gokato He
yyeTe 3BYKOB CUrHan).

BHUMAHMUE: Mo epeme Ha ¢hazama Ha nevyeHe Ha
mecmomo 3ameopeme Kanaka U He 20 omeapsilime
do npukoyeaHemo Ha UuU3nu4aHemo Ha xnsi6a.
CHumMKume umam 3a uyen camo Oa npedcmassim
¢hasama Ha neyeHe.

MoarpsBsaHe.

Crief nMpuknioyBaHe Ha fpoleca Ha neveHe Ce BKIKYBA
3BYKOB CUrHam, KOWTO CUrHanm1aupa, ye xnsbbT Moxe fa ce
u3Baay o1 ypeaa. CbLyeBpEMEHHO 3aro4Ba efHo4acoB npo-
LieC Ha MoArpsiBaHe.
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@ MpukniouBaHe Ha ha3uTe Ha nporpamara.

Cnep npukmioyBaHe Ha nporpamata u3safjeTe Liencena Ha
3axpaHBalLysi kaben OT eNeKTPUYECKNS KOHTaKT.

W3BageTe cbaa 3a neyeHe C NOMOLUTA HA KyXHEHCKA
pbKaBuua U ro o6bpHeTe.

@ AKo XNnsi6BLT He ce U3Baau BegHara oT CbAaa, BHUMa-
TENHO TPBCHETE HAKOMKO MbTU CbAa, AOKATO XNAGLT He
nanese.

BHUMAHUE: Ako G6bpkankama ocmaHe ebmpe
8 xnisiba, Moxxeme sieko 0a 20 paspexeme u da usea-
dume 6bpkankama HaebH. Moxeme cbujo maka da
usnon3game Kyka 3a u3eaxdaHe Ha cmeceauwjama
nonamka.

MpuroTBsHe Ha ¢panzenn.

Cnepn mpuroTBsHe Ha TECTOTO C MOMOLLTA Ha mporpama
7 DOUGHT (TECTO) cnoxeTe TectoTo BbB hopmn 3a
neveHe Ha pansenn (9) n (10). Cnen ToBa nMomecteTe
hopmuTE C TECTOTO B kamepaTa 3a NeyeHe BMECTO Cbj 3a
neveHe.

MomecTBaHe Ha AonHata chopma 3a neyveHe (9) BbLB
typHara.

Cnep kaTo u3BaguTe CbA 3a NeveHe, MbxHeTe chopmara
C TECTOTO MeXAY JONHUTE KykW B kamepaTa 3a NeyeHe Taka,
e [ia CUrypHO npunsra Ao KykuTe.

BHUMAHMUE: Kamo nomecmeame ghopmume 3a neyeHe
8be (pypHama, o6bpHeme eHUMaHUe OpbXKume 0a
ca edueHamu (nepneHOUKYNSIPHO KbM NO8BLPXHOCM
Ha ¢popmume). [locmaesiHe Ha Opbxkume e mosa
nosloKeHue we ynecHu usgaxdaHe Ha ghopmMume om
ycmpolicmgomo.

@ MomecTBaHe Ha ropHata ¢opma 3a neyere (10) BbB
¢ypHara.

OkaveTe ropHata hopma 3a neyeHe BbPXY MeTanHuTe Kyku,
HamupalLy ce B ropHaTa 4YacT Ha kamepata 3a nevete. Cnep
TOBa 3aTBOPETE Kanaka v NoCTbNBaiATe kaTo Npu neyeHe Ha
xns6 (cpasu 13 o 15) unm 3apgsmkete nporpama 10 BAKE
(MPUMUYAHE).

3a npucomesiHe Ha (ppaH3enume Moxeme CbUjo
maka Oa usnonseame npozpamama 11 BAGUETTE.
Mpozpamama e pasdeneHa Ha dea emana. Ha npweu
eman mecmomo ce pa3mecea, cMaykea u ocmaes 0a
pacme. Ha emopu eman ¢ppaH3enume ce nodnazam Ha
pacmex u Ha npoyec Ha neyeHe. Cred npukntoyeaHe
Ha nbpeus eman ycmpolicmeomo cnupa u u3daea 3ey-
K08 cuzHas, ¢ Kolimo uHghopmupa nompebumensi, ye
mpsibea 0a c/10Xu mecmomo b8 (hopMume 3a paH-
3enu. Cned nomMecmeaHe Ha (hopmume ebe ¢hypHama
(nodpobHocmume ca onucaHu e moyku 18, 19 u 20)
cnedea 0a ce 8b306HO8U NpozpaMama ¢ HamuckaHe
Ha kon4emo «CTAPT/CTOI1». Om mo3u moMeHm uje ce
3anoy4yHe emopu eman. [lodpo6Homo epeme Ha omaes-
Hume emanu Ha npoz2pamama e npedcmageHo e mab-
nuyama «®A3M HA PAGOTA HA YCTPOACTBOTO».
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®A3U HA PABOTA HA YCTPOMUCTBOTO

1
®YHKLNA
BASIC*

BAKING (neueHe) LIGHT (cBeTno) MEDIUM (cpeaHo) DARK (TbMHO) RAPID (6bp30)
LOAF (nuta) 500r | 7501 | 1000r | 5001 | 750r | 1000t | 500r | 750r | 1000r | 500r | 750r | 1000r
DELAY TIME . . . . . . . . . . . .

(3aBaseH crapr) 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00
PREHEAT
(npeaBapu-TenHo
HarpsiBaHe)
KNEAD 1 (meceHe 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
REST (naysa) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEAD 2 (vecere 2) | 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m
RISE 1 (pacTex 1) 40m 40m 40m 40m 40m 40m 40m 40m 40m 15m 15m 15m
KNEAD 3 (meceHe 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 2 (pactex 2) 25m 25m 25m 25m 25m 25m 25m 25m 25m 9m 9m Im
KNEAD 4 (meceHe 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 3 (pacTex 3) 50m | 50m | 50m 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 30m | 30m | 30m
BAKE (neveHe) 46 m 51m 58m | 48m | 53m | 60m | 53m | 58m | 65m | 48m | 53m | 60m
WARM (HarpsiBaHe) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h

TOTAL TIME
(0Bo Bpewe) 311 3:16 | 3:23 | 313 | 318 | 325 | 318 | 3:23 | 330 | 212 | 217 | 2:24

2
OYHKUMA
FRENCH*

BAKING (nevene) LIGHT (cBeTno) MEDIUM (cpegHo) DARK (TbMHO) RAPID (6bp30)
LOAF (nuTa) 500r | 750r | 1000r | 500r | 750r | 1000r | 500t | 750r | 1000r | 500r | 750t | 1000r
DELAY TIME . . . . . . . . . . . .

(3a6asen crapr) 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00
PREHEAT
(npenBapu-TenHo
HarpsiBaHe)
KNEAD 1 (meceHe 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
REST (nay3a) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEAD 2 (vecere 2) | 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m
RISE 1 (pacTex 1) 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 3I9m | 39m | 39m 15m 15m 15m
KNEAD 3 (vecene 3) | 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 2 (pactex 2) 31m 31wm 31w 3Mm 31m 31w 3Mm 3Mwm 31wm 15m 15m 15m
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2

OYHKUMA
FRENCH*
BAKING (neyene) LIGHT (cBetro) MEDIUM (cpeaHo) DARK (TbMHO) RAPID (6bp3o)
KNEAD 4 (meceHe 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 5s 5s 5s
RISE 3 (pacTex 3) 60 M 60 m 60 m 60 m 60 m 60 M 60 m 60 m 60 M 30m 30m 30m
BAKE (neveHe) 48 m 50 m 53 m 50m 52m 55m 55m 57m 60 m 50m 52m 55m
WARM (HarpsiBaHe) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME
(0610 BpEwme) 3:28 3:30 | 3:33 3:30 3:32 | 3:35 | 3:35 | 3:37 | 340 | 2:35 | 2:37 | 2:40
3
OYHKLMA
WHOLE WHEAT*

BAKING (neyene) LIGHT (cBetro) MEDIUM (cpeaHo) DARK (TbMHO) RAPID (6bp3o)
LOAF (nuta) 500r | 750r | 1000r | 500r | 750r | 1000r | 500t | 750r | 1000r | 500r | 750r | 1000r
DELAY TIME . . . . . . . . . . . .

(3a6aseH cTapT) 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00
PREHEAT

(npenBapu-TenHo 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 5m 5m 5m

HarpsiBaHe)
KNEAD 1 (meceHe 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
REST (naysa) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEAD 2 (vecere 2) | 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m
RISE 1 (pactex 1) 49m 49m 49m 49m 49m 49m 49m 49m 49m 24wm 24 m 24m
KNEAD 3 (vecere 3) | 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 2 (pacTex 2) 26m | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m Mwm 1Mwm Mwm
KNEAD 4 (meceHe 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 3 (pactex 3) 45m 45m 45m 45m 45m 45m 45m 45m 45m 35m 35m 35m
BAKE (neueHe) 48m | 50m | 53m | 50m | 52m | 55m | 55m | 57m | 60m | 50m 52m 55Mm
WARM (HarpsiBaHe) 1h 1h 1 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME
(061110 Bpewme) 3:43 3:45 | 3:48 345 | 3:47 | 3:50 3:50 3:52 | 3:55 | 2:30 2:32 | 2:35
4 5 6 7 8 9 10 1
i * =, ®
OYHKLUMA E g Ei § E § = w BAGUETTE*
= <
H » | ® £ g | £8| ~ o0 | LIGHT [MEDIUM| DARK
LOAF (nuta) 500r | 750r | 1000r | 1000 r - - - - -
DELAY TIME . . ) . . . . .
(3a6a8eH cTapT) 15:00 | 15:00 | 15:00 15:00 - 15:00 - 15:00 | 15:00 | 15:00
PREHEAT

(NpepBapu-TenHo Om

HarpsiBaHe)

84

GW43-013_v02




4 5 6 7 8 9 10 1
OYHKUMS m & E 3 § 53| = y BAGUETTE*

& A | af| 8 | 8| 7 | @ |LGHT [MEDIUM| DARK

KNEAD 1 (meceHe 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 3m 5m 5m 5m 5m
REST (naysa) 5m 5m 5m Om 5m Om Oom Om Om
KNEAD 2 (mecene 2) | 20m 20m 20m 15m 10m 20m MM 10m 20m 20m 20m
RISE 1 (pacTex 1) 39m | 39m | 39m 12m Om 60 m Om 55m | 55m | 55m
KNEAD 3 (vecene 3) | 10s 10s 10s 0 0s 0s 0s Os
RISE 2 (pacTex 2) 26m | 26m | 26m 0 0 Om Om Om
KNEAD 4 (meceHe 4) 5s 5s 5s 0 0s 0s 0s Os
RISE 3 (pactex 3) 52m 52m 52 m 60 m Om 0 15m 15m 15m
BAKE (nevene) 50 m 55m 60 m 48 m 55m Om 70m [60-90m| 52m 57m 62 m
WARM (HarpsiBaHe) 1h 1h 1h 1h 1h - - 1h 1h 1h 1h
(lgu-:ﬁlggle’ng) 3:17 322 | 327 1:20 2:10 1:30 0:14 1:25 1:00 | 2:27 | 2:32 | 2:37

*- ﬂOCTbI'IHE € d.)yHKL[I/Iﬂ 32 aBTOMaTU4HO [03MPaHe Ha CUMKaBuUTe no6aBku.

MouncTBaHe n NOAAPLKKA L

©® [pean mbpea ynotpeba Ha YCTPOWNCTBOTO LUATENHO
M3MMiiTe Cbfa 3a nedveHe, opmuTe U cmeceallata | @
nonatka ¢ MoMoLLTa Ha MeKo MUELLO CpPeAcTBO (CbabT
3a neyeHe He 61Ba Aa ce noTans BbB BOAA).

©® [lpean mbpBa ynotpeba ce npenopwbyBa Aa CMaxeTe
HOBMS Cb/ 3a NeYeHe, hopmuTe M cMecBalliaTa nonatka | g
C ycTo4YMBa KbM BMCOKa TemnepaTypa MasHUHa,
a cnep ToBa fia MM CTONMUTE BbB hypHaTa B TeueHne
Ha okono 10 MuHyTW. Cnep U3CTMBAHETO UM OTCTPaHeTe
MasHMHaTa OT Cba C MOMOLLTA HA XapTueHa Kbpna.
brnarofapeHve Ha ToBa Lle Ce Mpefnasv MoKpUTMETO,
KOeTO MpeaoTBpaTABa 3anenBaHeTo Ha TecToTo. ToBa
[AeicTBIe MOXe fia Ce NOBTaps OT BPEME Ha Bpeme.

© [lpean CbxpaHsBaHe WM MOYNCTBaHe MovakaiTe
YCTPOWCTBOTO Aa u3cTuHe. Mpean nopegHus npouec Ha
MeceHe 11 NeveHe ypedbT TpsbBa fa M3CTUHE 3a OKOMO
MONOBWH Yac.

© Tlpeau nouncTBaHe W3KMIOYETE ypeaa OT enekTpuiecT-
BOTO W M34akaliTe fia M3CTUHE. 3a MUeHe u3nonssaiite
cnab muewy npenapat. He 6uBa fa u3nonseate xumu-
Yecku nouucTeally npenapaTi, GeH3wH, CpencTBa 3a
noyncTBaHe Ha (PYPHM MMM BCUYKM [pyr CpeacTsa,
KOMTO MoraT fja HagpackaT uni NOBPEAAT NOBLPXHOCTTA
Ha ypefa.

©® OrtcTpaHsiBaliTe BCUYKM CbCTaBKW W TPOXW OT Kanaka,
Koprnyca 11 kamepaTa 3a neyeHe C NoMoLyTa Ha BnaxHa
kbpna. He 6vBa fa notansTe ypeaa BbB BoAa Unu Aa
HanvBate Boja B kamepara 3a neyeHe!
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3a ynecHsiBaHe Ha MOYMCTBAHETO MOXeTe fa cBanuTe
karnaka, kaTo ro BAMrHeTe BepTWKarHo, a crieq ToBa ro
ApbIHeTE Harope.

CbAbT 3a neyeHe Tpsibea fa ce U3Tpue OTBBH C BaxHa
kbpra. BbTpeluHocTTa Ha ChAa MoXe Aa Ce Mue C Mpe-
napat 3a MWeHe Ha CbgoBe. He notansiite Cbga BbB
BOfa.

Mouncrsaiite Gbpkankata v 3aABIKBaLLMS Ban BegHara
cnep nsnonasaHe. Ako GbpkankuTe ocTaHaT B CbAa, Ll
6bae TPYAHO fa ce 13BajAT no-kKbCHO. B TakbB cnyyai
HambIIHeTE CbAa C Tonna Boja U ro octaeete 3a 30
MuHyTH. Cnef ToBa u3BageTe Gbpkankute.

CbabT e nokpuT ¢ Hesanensallo nokputue. He 6usa
[a ce u3nonasaT MeTanHu npeaMeT, KoWTo moraT fa
ro Hagpackar. LIBeTbT Ha MOKpUTMETO Lie Ce MPOMeHs!
C TeYeHWe Ha BPEMETO Ha M3ron3BaHe Ha ypeaa. Tosa
€ HopMarHa cuTyauusi. Tasn NpoMsiHa Mo HUKaKbB HaunH
He NMPOMeHs CBOICTBATA Ha MOKPUTUETO.

Mpeon npubupaHe Ha ypega ce ybenete, ye ypeabT
€ M3LSNO U3CTUHaN UM e CyX. YpeabT TpsibBa Aa ce Cbx-
paHsiBa CbC 3aTBOPEH Kanak.
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BBMPOCKU U OTTOBOPU 3A YPELIA

PELLEHUE

NPOBJIEM

MPUYUHA

13nu3a aum.

CbCTaBKiTe ca ce 3anenuim

OT kamepara 3a neyeHe unu
KbM kamepaTa 3a neyeHe unu

OT BEHTUNALMOHHUTE OTBOPU
KbM BBHLLUHUTE 4acTyu Ha Cbaa

3a neyeHe.

M3knioueTe ypeaa OT eNneKTpu4ecTBOTO U NOYMCTETE BbHLUHATa Yact

Ha Cb/la 3a nevyeHe unu kamepara 3a neveHe.

Xnsa6bT
Xnsi6bT XbTBa B cpeaata P
11 e BNaxeH OTAOMY.

€ OCTaBeH npekaneHo
B Cba cnej neyeHe
W NoArpaBaHe.

3gapete xnsiba OT Cba 3a neyeHe npean NpuKNoYBaHe Ha
(hyHKUMATE MOATPsiBaHe.

oT ChAa.

Xnsi6bT TPYAHO Ce u3Baxaa [lonHata yacT Ha xnsiba ce
€ 3anenuna kbMm Gbpkarkata.

MMpenv cnepBaLLoTo neveHe nounctete Gbpkankara v Bana. Ako
€ HyXHO, HanbHeTe CbAa C Tonna Boaa u ro octaseTe 3a 30
MUHYTW. ToBa 1aBa Bb3MOXHOCT N0 NECEH HA4MH fia Ce U3BaasT
11 NoymCTAT BbpKankuTe.

Henoaxoasiwa HacTpolika Ha

nporpamara.

lMpoBepeTe M3BPaHOTO MEHIO W APYTTE HACTPOVKM.

HatucHar e 6ytoHsT START/STOP
1o Bpeme Ha paboTara Ha ypega.

Hepeiite fia non3sate CbLU1TE CHCTABKM 1 3ano4HeTe Lenua npouec
OTHOBO.

ChCTaBKuTE He ca pa3bbpkani

Mo Bpeme Ha paBoTa Ha ypena
KanakbT € BAUraH HAKOMKO MbTH.

KanakbT Moxe fia Ce 0TBapsi Camo ako BPEMETO Ha Aucnnes e
noseye ot 1:30 (ToBa ce oTHacs camo 3a nporpamute 1, 2, 3, 4).
YBepeTe Ce, Ye KanakbT € NpaBuiHO 3aTBOPEH.

UNK XNAGBT He ce e N3nekbI

MpoabMKUTENHO NpeKbCBaHe

HepeiiTe fia non3garte ChlyuTe CbCTABKA U 3AMOYHETE LENKS NPOLiEC
OTHOBO.

MposepeTe fanu GbpkankuTe He ca 6OKUPaHK OT 3bpHa U ap.

VI3BageTe cbAa 3a neyeHe v NpoBepeTe Aany 3afBUKBaLLUTE

€eneMeHTU ce BbPTAT. B npoTuBeH cnyyai ypeawT Tpsibea fa ce
3aHece B CEpBI3.

Ha gucnnes ce nosiesiea
cvoblyenve E 01.

nobpe.

B 3axpaHBaHeTo C eneKkTpUiecTBo

no Bpeme Ha paboTa Ha ypepa.

BbpTeHeTo Ha Gbpkankute
e BrnokupaHo.
YpeabT He ce BKIYBa.

BkriouBa ce 3ByKOB CurHan. YpenbT He e U3CTUHan cnes

NpeavLLHUA NPOLLEC Ha NeveHe.

HatucHeTe u 3appbxTe 6ytoHa START/STOP, fokaTo Ha aucnnes
He ce NosiBI HOPManHUST KOZ Ha nporpamara. MsknioyeTe ypeaa
OT enekTpu4ecTBOTO. /3BaaeTe cbaa 3a neyeHe 1 n3vakaiite aa

U3CTWHe M ia AOCTUTHe CTaiHa Temnepatypa. Crief ToBa CBbpxeTe

ypesa KbM enekTpUiecTBOTO M OTHOBO 0 BKIKOYETE.

3anoyHeTe TeCT Ha ypeaa. 3a Ta3u Lien ¢ HaTuckaHe 1 3aabpxaHe Ha

Ha amcnnes ce nosesiea
cvobuenne ,EEE”.

I'peluka Ha mporpamara um
€MEKTPOHHA rpeLLKa.

ByToHa MeHI0 13KMtoYeTe ypeda OT eNekTpudeckara Mpexa, a crep
TOBa OTHOBO o BKMioyeTe. OceobopeTe GyToHa. LLle 6bae HanpaBeH
TecT Ha ypesia. OTHOBO U3KMioyeTe ypeaa oT enekTpuiecTsoto. Ha
avcnnes TpsibBa ja ce NosiBi KOALT Ha HOpManHaTa nporpama.

B npoTuBeH cnyyait ypednbT TpsibBa Aa ce 3aHece B CepBua.
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KNACUYECKW PELIENTU

YpenbT e 0c06eHO NOAXOASLL 3a
13Mon3BaHe Ha roToBU cMecy 3a Xnsb,
KOWTO Ce NPOAABaT B MarasuHuTe.

BAN XNA6

(Terno Ha xnsiGa okono 900 r)
ChCTaBKut:

Bopga unu mnsiko 425 mn

Con 1 % X4k
3axap 1 Y2 MoXn4Km
BpatwHo t1n 500 600 r

Cyxa mas 1 nbxudka

XNsAB C MbTEHULIA

(Terno Ha xnsiGa okono 900 r)
Ccraskit:

MbTennua 375 mn
Con 1 mbXudka
3axap 1 nbxudka
BpatuHo tn 500 500
Cyxa mas 1 nbxudka

Mporpama: BASIC nnu FRENCH

Mporpama: BASIC unu FRENCH

XNnsB CbC CMbHYOrNEAOBU CEMKU
(Terno Ha xnsiGa okono 900 r)

XNsB - CEMEM 3bPHA
(Terno Ha xnsiGa okono 700 r)

CNAOKWULL C 0K U CTADUAON

(Terno Ha xnsi6a okono 900 r)

ChCTaBKut:

Bopga unu mnsiko 350 mn

MaprapuH unu macno | 1% cynexu
S

Con 1 mbXmdka

3axap 2 CyNeHu MbxuLm

BpaluHo t1n 500 5401

Cyxa mast 1 mbXudKa

Cracuam 100r

Hauykanm soku 3 cyneHn nbxuum

ChCTaBKut:

Boga 350 mn

Macno 1 cyneHa mbxuua
BpatuHo t1n 550 540t
CrbHYornesosu

CEMKM 5 cyneHu mbxuup
Con 1 mbxuika
3axap 1 cyneHa mbxuua
Cyxa mast 1 mbxuika

Ccraskit:

Bopa unu mnsiko 300 mn

MaprapuH unu macno | 1% cynern moxuwm
Con 1 mbxuyka

3axap 2'/ Cynern moxuLm
BpatuHo t1n 550 240t
[TbnHO3bPHECTO

NLIEeHNYHo GpatlHo 2401

Fnkm ot 7 3bpHa 60r

Cyxa mast 1 mbXudka

Mporpama: BASIC

Mporpama: BASIC

CbBeT: CITbHYOrNea0BUTE CEMKI MoraT
Aa Ce 3aMeHsIT C TUKBEHI. AKO CEMKUTe
Ce M3MbpXaT B TUraH, Te Lie npuaobusT
MO-UHTEH3NBEH BKYC.

Mporpama: WHOLE WHEAT
AKo ce M3nonaBear Lienu 3bpHa, Te Tpsibsa
npenBapuUTENHO Aa Ce HakiCcHaT.

JIYYEH XniB MbJIHO3BLPHECT XNAB CINAOKULL C LIOKONAA U A0KA
(Terno Ha xnsi6a okono 900 r) (Terno Ha xnsiGa okono 900 ) (Terno Ha xnsiGa okono 700 )
CobCraBku: ChbCTaBku: CbCTaBkm:
Bopa unu mnsiko 250 mn Bopa vunn mnsiko 300 mn Bopa 275 mn
Mapraput uin Macno | 1 cynera moxuua | Maprapus unn macnio | 1% cyneru moxuup |- Lokonanos kpem
Con 1 bXMYKA Aiua 16p. C AaKN 90 mn
3axap 2 cynenn moxvyy | Con 1 mbxudka Con 17, MoXn4Km1
[onam, Haps3aH nyk 1 6p. 3axap 2 ITHXKNYKN Mynpa 3axap 1% MbXN4K1
Bpaturo t1n 550 540 1 BpatuHo t1n 550 360 1 BpatuHo Tvn 500 300r
Cyxa mast 1 bXMYKA lMbnHo3BPHECTO O61KHOBEHO
NLIEHNYHO BpalLHo 1801 BpaLuHo 150 1
Cyxa mast 1 mbXuyka Cyxa mast 1 mbXudKa
Mporpama: WHOLEWHEAT
[Mporpama: BASIC BHumanue: Mpu n3nonasaHe Ha nporpama .
Tosu xns6 TpsibBa ga ce uaneye BegHara. L,DELAY TIMER" BmecTo siiia TpsibBa aa ce Mporpama: FRENCH
no6asu noBeye BOAA.
®PAH3ENN TECTO 3A NULA
PUBIE0 R oL LS 2 (Terno Ha TectoTo okono 900 r) (cbcTaBkv 3a 3 nuum)
ChCTaBku: CheTaBku: ChcraBku:
Bopa 200 mn Bopa 300 mn Bopa 300 mn
3exTiH 1 cyneHa mexuua Men 1 cyneHa mbxuua Con % MbXu4Ka
[MpeceH Hapsi3aH Con 1 nbxudka 3exTuH 1 cyneHa mbxuua
po3mapuH 2 CyneHn MuXULM 3axap 1 mbXudka BpatwHo tn 500 4501
YecbH, obeneH BpatuHo t1n 550 540t 3axap 2 ITHXNYKNA
1 M3CTUCKaH 3 crunuaky Cyxa mast 1 nbxuyka Cyxa mas 1 nbxudka
Bpaturo t1n 500 350 1
Con 1 bXUYKa
Cyxa mast Y5 ToKmdKa

Mporpama: DOUGH

Mporpama: BAGUETTE

Cnep npovjeca Ha pa3vecBaHe Ha TecToTo
paspeneTe roToBOTO TECTO Ha 2-4 YacTu.
dopmupaiiTe AbAMV NUTK U T NOMeCTETe
BbB (hopmuTe. HapexeTe koco TECTOTO U ro
nomecTeTe BbB ypHaTa.

Mporpama: DOUGH

Cnep npoljeca Ha MeceHe Ha TecToTo ro
pasToyeTe ¢ Touunka B kpbrna opma u ro
ocraserte 3a 10 MuHyTW. HamaxeTe ro cbe
COC 1 CroXeTe rapHuTypa. Mevete BbB
typHa 20 MUHYTH.
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MOPTOKAIIOB MAPMANAL SIrO0OB MAPMANAL MAJIYHOB MAPMANAL
ChCTaBku: CheTaBku: CheraBku:
[MopTokanu 4001 Aroan, namutn MpecHn mManuHu,
Jlumorm 1001 1 U34MCTEHN 4501 M3MUTI 4501
2:1 3axap cxenatui | 250t 3axap ¢ xenaTuH 4501 3axap ¢ xenatuH 4501
[Mporpama JAM Mporpama JAM
" BULLHOB XNAB XNAB OT BE3rNYTEHOBO BPALLHO
LSRISILE B (TernoTo Ha xnsi6 ok. 700 r) (Terno Ha xnsiGa okono 900 r)
ChbCraBku: ChbCTaBku: CbCTaBkm:
[MpecHn kacuu, BuwwHos cok 75 mn Bopga nnu mnsiko 425 mn
Y3MUTH 4501 Mnsko 20 mn Con 1 %5 KUYk
CryneHa Boga 2 cyneHu Mbxuum Men 157 3axap 1 %2 MbXun4Kn
3axap ¢ xenatuH 4501 Kpase macno 151 BpatuHo Tvn 500 BearnyTeHoBo
JIuMOHOBa Kopa + COK | OT Y2 NUMOH Kuceno mnsiko 6patuHo 500 1
C BMLUHOB BKYC 1351 Cyxa mas 1 bxmMuKa
BuwHu 6e3 koctunku | 20 1
BpatuHo t1n 550 410t
Cyxa mast 1 nbxuyka
[Tpax 3a neyeHe > mexuLa
Con 5 MbXNIKa
3axap 1 bxMuKa

Mporpama: JAM

Mporpama: BASIC nnu SWEET

Mporpama: BASIC nnun FRENCH

B tabnuuute ce HammpaT NpUMEpHU peLienTy N OPUEHTUPOBBYHI KONMYECTBA Ha CbCTaBkuTe. He ce OTHacsiTe KbM Tean 3anucy kaTto KbM
rotapckara kHura. MocTbneaiTe Cnopea MHAMBUAYANHUTE CI NPEANoYMTaHNS U KynHapHUTE Npasuna, ONucaHu B NpogecoHanHara nure-

patypa 1 B nocobusTa.

KOrA OA KOPUrMPAME PELIENTUTE

PELLEHUE
MPOBJIEM MPABAOMNOAOBHA NPUYNHA
Rejed (ONMUCAHUE NO-Aony)
Xnsi6bT Byxsa npekaneHo
BLps0 - MpekaneHo MHOro Masi, pekarneHo MHoro GpaLLHo, HEAOCTAaTbYHO KOMMYECTBO COM. alb
- Hama mast unu masita e npekaneHo mMarnko. alb
- Ctapa 1nu HekayecTBeHa Masi. e
- MpekarneHo ropeLia TEYHOCT. c
Xns6bT He ByxBa 306w
- CTurHano ce e 40 KOHTaKT Ha MasiTa C TeYHOCT. d
nnn Gyxsa HeAOCTaTLYHO.
- Henoaxopsy Bug 6patuHo unu cTapo 6patuHo. e
- NpekaneHo ronamo 1 NpekaneHo Marko KonM4eCTBO TeYHOCT. alblg
- MpekaneHo Manko 3axap. alb
TeCTOTO NPeKaneHo cuiHo - Ao BoaaTa € npekaneHo Meka, Masita pepMeHTIpa No-CUIHO. f
OyxBa v v3nusa ot CbAa. - MpexaneHo MHOroTo MAsiko BOAN A0 (hepMeHTaLus Ha MasTa. c
- KonnyectsoTo TeCTo € No-ronsiMo oT BMECTUMOCTTa Ha CbAja 1 XnsabbT XbTBa. alf
- GepmeHTaLuATa € npekaneHo kpaTka Unu npekaneHo Gbpaa nopaau npekaneHo
BMCOKaTa TemnepaTypa Ha BojaTa Ui kamepata 3a neveHe, Unu npekaneHo c/hli
Xns6bT XMbTBa B Cpeaata. rONSIMAaTa BRAXHOCT.
- llunca Ha con unu HeOCTaTbYHO KOMMYECTBO 3axap. alb
- MNpekaneHo MHOro TeYHOCT. h
- MpexaneHo MHOro BpaLLHO UK NPeKaneHo Masnko TEYHOCT. alblg
Xna0bT e TeXbK, Ha - MNpekaneHo manko Mas unu 3axap. alb
TpyAku. - MpekaneHo MHOro NNof0BE, MbHO3bPHECTO GpaLLHO UNK Apyra CbCTaBka. b
- CTapo 1nu Heka4yecTBEHO GpaLLHO. e
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PELLEHUE
MPOBJIEM NPABOOMOAOEHA MPUYUHA
peled (ONUCAHUE NO-A0ny)
- [pekaneHo ronsiMo 1N NpekaneHo Marko KONMYeCTBO TEYHOCT. alblg
XnsbbT He e n3neyeH
- [pexaneHo rornsama BNaxHOCT. h
B cpepata.
- PeuienTa ¢ BnaxHi CbCTaBKM, Hanp. kUCENO MASIKO. ]
- MpekaneHo ronsmo Konu4ecTeo BoAa. g
HepasHa cTpykTypa Ha - Jlvnca Ha con. b
xnsiba unu npekaneHo -
MHOTO OTBOPH B X71Ba. - Tonsma BnaxHocT, NpekaneHo ropelia Boaa. hii
- [pekaneHo MHOro TeYHoCT. [
- O6embT Ha xnisiba e npekaneHo ronsm cnpsimMo Cba. alf
- MpekaneHo MHoro BpatuHo, ocobeHo npu cBeTnusA Xnsb. f
Heusneuena, mbecta
- MpekaneHo MHOro Mast Unk npekaneHo Marnko con. alb
MOBBPXHOCT.
- MpekaneHo MHOro 3axap. alb
- [ipyrv cnaakv CbCTaBKki OCBEH 3axap. b
dununte xnsib ca HepasHM .
- XnsiGbT He e A0CTaTbYHO OXMafieH (napara He e yensna Aa ce oTaeni). i
Unn BbTPE UMa rpyaky.
Ha koparta Ha xnisiba uma - Criep pa3GbpKBaAHETO Ha TECTOTO Ha CTPaHWUYHUTE CTEH Ha Ype/a e ocTaHano i
6palLLHo. BpatuHo. 9

PelweHus Ha ropenoco4yeHuTe I1p06ﬂeMM
a) CucraBkuTe TpsibBa fa ce M3MEPST TOYHO.
b) KonuuectBoTo Ha cbcTaBkuTe TpsiGea ga Gbae noaxo-

L0, NpoBepeTe fanu ca JoGaBeH BCUYKN CbCTaBKIU.

c) Tpsbsa aa ce 4o6asyu Apyra TEYHOCT UMK Aa ce OCTaBu

[a W3CTMHE npu cTaiHa Temnepatypa. CnaraiiTe CbC-
TaBKWTE MO pefa, onpefeneH B CbOTBETHATa peLenTa.
B cpemata Ha cumaHoTo OpallHO HanpaseTe [ynka
1 cuneTe B Hest pasppobeHata unu cyxa mas. He 6usa
fa ce gonycka MasTa Aa Brese B HeMmocpeAcTBeH
KOHTaKT C TeYHOCTTa.

d) Wsnonssaiite camo NpecHu 1 MOAXOASALLO CbXpaHsBaHM

CbCTaBKu.

e) Tpsbsa ga ce Hamanu 06LIOTO KOMMYECTBO CbCTABKM,

[a He ce fobaBs noeeye GpallHO, OTKOMKOTO € fafeHo
B peuenTarta. TpsibBa Aa ce Hamann KonM4ecTBOTO Che-
TaBKu ¢ Y.

TpsibBa ga ce Hamanu konuuecTBoTo AobaBeHa Teu-
HOCT. AKO ce M3Non3BaT CbCTaBKM, ChAbpXaly BOAa,
ToraBa TpsibBa fla ce Hamaru CbOTBETHO KOMUYECTBOTO
Ha TeYHoCTTa.

g) Mpu MHoro BnaxHo Bpeme AobaseTe ¢ 1-2 cyneHu

JTbXULUM No-mManko BoAa.

h) TMpu MHoro Tonno Bpeme He mnon3BaiiTe (yHKUMsITA

Ha nporpamatopa Ha BpemeTo. [lobaBsiiTe XnagHu
TEYHOCTW.

BepHara crnen nsnnyaHe xns0wT TpsbBa Aa ce nssaan
0T Cba U Aa Ce 0CTaB [ja U3CTUHE B NPOLbIVKEHIE HA
noHe 15 MUHYTM Npeam pssaHe.

TpsbBa oa ce Hamanu KOMMYECTBOTO Masi Ui BCUYKM
CbCTaBKM C Ya.
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CbcTaBku

Mpeasna hakTa, Ye BCAka CbCTaBka MMa onpedeneHa
porisl B YCNELHNs MPOLEC Ha NeYeHe Ha xnsiba, TAXHOTO
NpaBWiHO U3MEPBaHe € CbLUO TOMKOBA BaXHO, KOMNKOTO
1 peabT Ha 106aBSHETO UM.

Hait-BaxxHUTE CbCTaBKM KaTo TeyHocT, BpaluHo, con,
3axap Unu mast (Moxe fla ce U3nonaea cyxa unu npsicHa
Masi) UMaT BVSIHWE 3a YCMELLHOTO NPUrOTBSIHE Ha Tec-
TOTO U XNnsiba. BuHary nobaesiite CbOTBETHUTE KOMNMYe-
CTBA CbCTaBKM B MOAXOAALLM NPONOPLIMAN.

[obaBsiiTe xnagku CbCTaBkM, ako TeCToTo Tpsibea fa
6bae NpuroTBeHo BegHara. AkO HacTpoiiBaTe nporpa-
MaTa ¢ (hyHKUMSITa Ha nporpamaTopa Ha BpeMeTo, npe-
nopbyBa Ce 13MoN3BaHETO Ha XNMafHN CbCTaBkM, 3a Aa
He 3amnoyHe MasiTa Aa AencTBa NpeKaneHo paHo.
MaprapuHbT, MacrnoTo 1 MASIKOTO BMMSISIT BbPXY Bkyca
Ha xnsba.

KonuuectBoTo 3axap Moxe aa ce Hamanu ¢ 20%, Taka
kopara Lie 6bae no-thmHa 1 TbHKa, KOETO HAMa Aa uma
BMVsIHWE BbpXY pesynTata oT neveeto. 3a aa 6bae
kopaTa no-thvHa M Meka, 3axapTa MOXe Aa ce 3aMecTy
C Meg.

[nyTeHbT, obpasysaly ce B GpalHOTO MO Bpeme Ha
MECEHETO Ha TecToTo, MpaBuM CTpykTypaTa Ha xnsiba
nogxopsia. MneanHata cmec GpaluHo ce cbCToM OT
40% nmbnHo3bpHECTO BpaluHo 1 60% 6sno BpalLHo.

Ako uckaTe Aa fobaBuTe KbM Xnsiba 3bpHa OT XMTHM
pacTeHWsi, HaKUCHeTe MM 3a Mpe3 HoliTa BbB BOJA.
Hamanete konuyectBoTo GpallHO W TEYHOCT (Makcu-
MarnHo ¢ 1/5 no-marko).

3akBackata € Heobxoguma Mpu W3MOM3BaHETO Ha
pbxeHo OpalwHo. Ta Cbabpka MASKO M OLETHN bak-
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TEpUN, KOWTO MpaBsT xnsba no-nek M npeausBuksar
no-cunHa dpepmeHTauus. Moxete Aa cu npuroteuTe
3aKBackata camy, Toa obaye uaucksa Bpeme. Mopaam
Ta3u NpUYMHa B PELIENTUTE Ce MU3MOM3Ba KOHLEHTpaT Ha
3aKBackaTa Ha npax. Tow ce npoaasa B 15-rpamoBy ona-
koBKU (3a 1 kr BpaLuHo). MpenopbyBa ce cnasBaHeTo Ha
napeHuTe peuenty (%2, % wnm 1 onakoska). Ako e foba-
BEHa Mo-Masko 3akBacka OTKONKOTO e AafeHo B peLlen-
TaTa, XnNAbbT Lie Obae PoHNMB.

©® Axo 3aKkBackaTa Ha npax MMa [pyra KOHLEHTpauus
(100-rpamoBa onakoBka 3a 1 kr 6paLLHO), KONMYECTBOTO
BpaLuHo Tpsibea aa ce Hamanu ¢ 80 r Ha 1 kr BpatuHo.

©® Moxe fia ce u3non3sa u TeyHa 3aksacka. Cnassaiite
KonuyecTBara, JafieHu Ha onakoBkaTa. HambnHeTe msip-
kaTa C TeYHa 3akBacka v [oBaBeTe ApyruTe TEYHN CheC-
TaBKW B CbOTBETHUTE KOMMYECTBa Cropes peLienTata.

©® [weHnyHaTa 3aKkBacka MO-YECTO Ce MpofaBa Cyxa.
Ts nonpaBs NNacTU4YHOCTTa Ha TECTOTO, TO € MO-AbAro
NPSICHO M BKYCHO. TS € 1 C NO-MEeKO [eliCTBIE OT pPbXe-
HaTa 3akBacka.

©® 3a neyeHe Ha xnsb CbC 3akBacka Moxe Aa Ce U3nonsea
nporpamata BASIC unun WHOLE WHEAT.

©® 3akBackaTa MOXe [ja Ce 3aMecTh ¢ (PEPMEHT 3a NeyeHe.
Pasnukara we 6bae camo BbB Bkyca. PepmMeHTHT € noa-
XOSILL 32 U3Mon3BaHe B JoMalLHaTa xnebonekapHa.

©® KbMm TecToTo MoraT Aa ce A00aBST MWEHUYHN TPULM,
3a fa 6bae xns6bT no-nek u no-6orat Ha XpaHUTENHU
BellecTBa. 3a Ta3n Len Tpsbea Aa ce gobasn egHa
cyneHa mbxuua Tpuum Ha 500 r GpalwHo u aa ce yse-
TINYM KONTMYECTBOTO TEYHOCT C Y2 CyneHa mbxuua.

© TIWeHNYHUSIT TIyTEH € eCTeCTBEHO BELLECTBO, Nomnyya-
BaHO OT GENTbUMHUTE, CbAbpXaly Ce B MileHuuaTa.
BrnaropapeHue Ha Hero xnsiobT e No-nek 1 MMa no-rofsm
0bem. XnsabbT no-psaKo ce Cnnecksa v e No-nek 3a xpa-
HocmunaHe. HerosuTe npegumcTaa ca ocobeHo BUaUMM
npu NeyeHe Ha MbIHO3bPHECT X6 unu gpyr xns6 ot
[0MalLLHO CMIISHO GpalLLHO.

©® YepHusT MarnL, U3NON3BaH B HSKOW PELenTu, NpeacTa-
BrsiBa TbMEH U3neyeH eyemnyeH mMany. bnarogapenue
Ha Hero Moxe Aa Ce Mofyyu Mo-TbMHA KOpUYKa Ha
xnsba 1 no-TbMHa cpepa (Hanp. kase xns6). Moxe
[a Ce 13nonaea W pbXkeH Manl, HO TOW He e TonkoBa
TbMeH. / ABaTa npoaykTa ce Hamupar B MarasuHuTe 3a
3[PaBOCIIOBHA XPaHa.

©® YuCTUAT NELMTVH Ha npax e HaTyparneH emynratop, Kouto
nogobpsisa obema Ha xnsba v npasu cpegata no-meka
11 M0-CBETNA, a XNs6BT 0CcTaBa NpeceH no-AbMro Bpeme.

2. KopurupaHe Ha KONM4YeCTBOTO CbCTAaBKU

Ako e HeOﬁXO,qMMO yBenuM4aBaHe unu HamanasaHe Ha Konu-
4eCTBOTO Ha CbCTaBKMTE, YBEPETE Ce, Y€ MPOMmopLuMTE Ha
opurnHanHata peuenta Lie 6'b£l,aT 3anaseHn. 3a Aa nony-
4yuTe 3a00BONnUTeneH e(*)eKT, npenopbyBa Ce Aa ce cnasgar
[aZieHnTe no-gony npasuiia, OTHacALM ce 3a MO,qu)MLI,VIpa-
HETO Ha KOJTIMYECTBOTO Ha CbCTaBKUTE:

©® TeyHocTu / GpaluHo: TectoTo TpsibBa Aa 6bae Meko (HO
He npekareHo) 1 NecHo 3a MeceHe. TecToTo He 6uBa Aa
Obae Ha BnakHa. OT TecToTo TpsibBa ja MOXe NecHo Aa
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Cce Hanpasu Tonka. ToBa He e Bb3MOXHO NpW rbCTUTE
TecTa 3a PbXEH WM MbIHO3bpHecT xnsib. TectoTo
TpsAGBa Aia ce MpoBepy MeT MUHYTU Cried MbpBUS eTan
Ha MeceHe. AKO € npekaneHo BnaxHo, Tpsibea Aa ce
pobasu manko GpallHo, JokaTo He mpuaobue mogxo-
Jsillla KOHCUCTEHUMs.. Ako e npekaneHo cyxo, foba-
BETE N0 efHa JTbXula BoAa Mo Bpeme Ha mpoleca Ha
MeceHe.

©® 3amecTBaHe Ha TeuHoctuTe: [lpu wu3nonsBaHe Ha
CbCTaBKY, ChbpXally B CBOS CbCTaB TEYHOCTH (Hamp.
13Bapa, KUCeno MMsKo 1 Ap.), A0BaBSHOTO KOMMYECTBO
TeyHocT TpsibBa fa 6bae HamaneHo. Mpu gobassHe Ha
Aila cyyneTe M B MEPUTENHUS CbJ U TO JOMbIHETE
C OCTaHanuTe TEYHOCTM, 3@ Aa KOHTponMpaTe konude-
CTBOTO CbCTaBKU. TECTOTO, MPUFOTBSIHO Ha MSICTO, KOETO
ce Hamupa Ha ronsima BucounHa (Hag 750 meTpa), e
BTaca no-6Lp30. B TakbB cnyyait MoXeTe aa HamanuTe
Konm4ecTBOTO Masi 0T Y. 40 2 NbXWuyka, 3a Ja Hama-
NUTe NPOMOPLMOHAIHO BTACBaHETO Ha TecToTo. ToBa ce
OTHacsl M 3a MecTaTa, KouTo ce cHabassaTt ¢ 0co6eHo
Meka Boaa.

3. [oGaBsiHe U M3MepBaHe Ha CbCTaBKUTE U KOMNU-
yecTBaTa

© BuHarm nbpBO HaneiTe TEYHOCT, a efABa Hakpas
poGaeeTe Mas. 3a fa uberHete npekaneHo 6bp30To
BTacBaHe Ha MasiTa (0cobeHo No Bpeme Ha W3non3saHe
Ha (yHKUMSTA Ha NporpamaTtopa Ha BpemeTo), He G1Ba
Ja fionyckaTe fja ce CTUrHe /10 KOHTaKT Ha TEYHOCTUTE
¢ MasiTa.

© [pu n3MepBaHe Ha CbCTaBKUTE BUHArW npunaranTe
€QHN U CbLyM MEPHU eauHULM, T.€. U3MepBaiiTe Cbe-
TaBKUTE C NPUINOXEHaTa MEPUTENHA ITHXNLA UNN ITHXKN-
LUMTe, M3NOM3BaHNW BKbLWM, aKO PeLenTuTe W3uckeaT
“3MepBaHe B CYMEHN ITHXLM UIN B YaeHU JTHXUYKN.

® lI3mepeTe TOYHO CbCTaBKUTE, AAZEHN B FPaMOBE.

©® AKo vckaTe Aa M3MepuUTe ChCTaBKUATE B MUNUITATPH, 3a
Taay Len MoXeTe [a M3nonaBaTe NpunoxeHus Mepute-
NeH CbA, konTo 1Ma ckana ot 30 ao 300 mn.

©® [lobaBsHe Ha NnofoBe, Opexu Win 3bpHa. Tean Cbe-
TaBkW MoraT Aa ce [o0aBsiT 33 OTAENHUTE Mporpamm
B MOMEHTA, KOraTo Ce Yye 3BYKOBUST curHamn. AKo CbC-
TaBkUTE ce A06aBST NpekaneHo paHo, Te Lie ce cMensT
1o Bpeme Ha npoLieca Ha MeceHe Ha TecToTo.

4. PeuenTy 3a npunaraHe B gomaluHata xnebone-
KapHa

l'openocoyeHnTe peLenTn ca npefHasHayeHu 3a xnsbose
C pasnuyHa ronemuHa. OBwoTo Terno He 6uBa ga Hag-
Buwm 1000 rpama. AKo He ca AafeHN KOHKPETHW NPEnopbKu
OTHOCHO TermoTo, TOBA 03HA4aBa, Ye 3a JaAeHaTa nporpama
MOXe [la CE M3roNn3Ba KakTo Masko, Taka W ronsiMo Konuye-
CTBO CbCTasku. [Mpu cynepbbpaaTa mporpama npenopbym-
TENHOTO Termno Ha xnsiba e okono 750 rpama.

5. Terno n obem Ha xnsba

©® B peuenTtute TernoTo Ha xnsba e TOYHO onpegeneHo.
JlecHo moxe fa ce 3abenexu, Ye TErMOTO Ha YMCTUS
Ban xngb e no-Manko OT TOBAa Ha MbIHO3IbPHECTUS
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xnsi. ToBa e CBbP3aHO ¢ thakTa, Ye 6snoTo bpaLuHo no-
nobpe Gyxsa, 3aToBa xnsiGbT TPsiGBA Aa ce KOHTponuMpa
no Bpeme Ha NpoLieca Ha neveHe.

©® Bubnpekn TOWHOTO onpedensHe Ha Ternoto morat fa
HaCTBLNAT HE3HAUNTENHI OTKNOHEHUS OT AaAieHNTE CTOM-
HOCTW. PaKTU4eCKOTO Terno Ha xnsba 3aBucK B ronsma
CTeneH OT BMaXHOCTTa Ha Bb3dyXa B MOMELLEHNETO
B MOMEHTa Ha NpUroTBsiHe.

©® XnsbbT ¢ ronsMo CbAbpXaHWe Ha MileHWLa BuHarm
“ma ronsm obem 1 n3nu3a ot prboseTe Ha cbaa cnep
nocnegHata casa Ha byxsaHe, Jopy B Cryyait Ha TOYHO
13MepBaHe Ha CbCTaBkuTe. XnsObT obaye He M3Thya.
[Mo-necHo ce npenuya yacTTa oT xnsiba, Hamupalla ce
13BBH Cb/ia, OTKOMKOTO YacTTa, OCTaHana BbTpe.

©® 3apa6bae xnabbT no-nek, B nporpamute SUPER, npe-
MOPBYNTENHI 33 NeYeHe Ha cnafabk xnsb, MoraT fa ce
1130n3BaT CbCTaBKM B NO-Masnkil KONMYECTBA, OTKOMKOTO
B nporpamata SWEET.

2

Edektu Ha neyeHeTo

©® Edektute Ha neveHeTo 3aBUCST OT yCroBusiTa (TBbP-
[0CTTa Ha BoAaTa, BMAXHOCTTA Ha Bb3dyXa, BUCOYM-
HaTa, KOHCUCTEeHUMsTa Ha cbcTaBkute M ap.). Mopaan
Ta3n npuuMHa peuentute Tpsbea Aa cnyxart no-Ckopo
3a CcrpaBka M TpsibBa CbOTBETHO fa CE MpUrogsT KbM
[afeHuTe ycroBusi. He ce oTkasgaiiTe B crnyyal Ha
HeycrneLLHM OnuTK 3a NeveHe. B TakbB cnyyail NoTbp-
ceTe MpuUuMHaTa 3a Heycnexa M onuTaiTe OTHOBO MpM
NPOMEHEHM MPOMOPLIAK.

©® Axo xnsibbT He e AOCTaTbYHO MpeneyeH, ocTaBeTe ro
B ype[a v NonsgaiiTe nporpamara 3a npenuyaHe.

©® [penopbyBa ce W da uanpobeate neyeHeTo Ha Xisib,

npean fa HacTpouTe (yHKUMSTA Ha nporpamaropa Ha

BPEMETO, U3M0NI3BaHa 3a NMeYeHe Nnpe3 HOLLTA, 3a Aa MOXe

B CMyyall Ha Hyxza fia HanpaBuTe Heobxogumute npo-

MEHM.

Exonorus - rpmka 3a okonHara cpefa

Bcekn nonssaten Moxe Aa AOMpuHece 3a
0na3BaHeTo Ha OKonHata cpefa. ToBa He
€ TPyAHO, HUTO CKbMO. 3a Aa ro MoCTUrHeTe:
N3XBBPIETE KAPTOHEHATA ONaKoBKa B KOHTEN-
Hep 3a peuuKIupaHe Ha XapTUeHn OTnagbuy;
MOMMETUNEHOBITE MNMKOBE U3XBLPIIETE B KOH-
TeilHep 3a nnacTmaca.

Korato craHe HempurogeH, 3aHeceTe ypeda B MOAXOAsL
LIEHTBP 33 YHULOXABaHe, 3all0TO CbAbpXa OnacHu efne-
MEHTH, KOUTO MOraT fia HaBPEAST Ha OKoMHaTa cpeja.

He usxebpnsiime e koghu 3a 6umogu omnadnyu!!!

Brocumensm/npousgodumensim He 0omeoeaps 3a eeeHmyasnHu
nospedu, npedussukaHu om u3non3gaHe Ha ypeda no HayuH, HEChb-
omeemcmealy Ha He2080mo npedHasHayeHue, Unu HenpasunHama
my ynompeba.

BHocumensam/npousgsodumensm cu 3anassa npasomo 0a modu-
¢huyupa ypeda ebg 8ceku mMomeHm, 6e3 npedsapumesnHo ygsedom-
TIeHUe, C UesT U3nbiiHeHue Ha npasHume pasnopedbu, cmaHdapmu,
OupeKkmuBU UnU N0 KOHCMPYKMUBHU, MbPEOBCKU, eCmemuyecku
U Opyau NpUYUHU.
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LanoBHi Knientn

Bitaemo Bac i3 BMGOpOM HalLoro NpucTpoto Ta flackaso npo-
CMMO [0 CTifbHOTY KOpUCTYBaYiB ToBapiB Zelmer.

[ns Toro, W06 oTpUMATK Halkpalli pe3ynbTaTi, MU peko-
MeHIYEMO BUKOPUCTOBYBATH TiMbki OpHriHamnbHi akcecyapu
komnaHii Zelmer. BoH1 CnpoekToBaHi cneLianbHo Ans Lboro
npoayKTy.

[Mpocumo cTapaHHO MpoumuTaTit Lo iHCTPYKLito 3 obenyro-
ByBaHHs. OcobnuBy yBary nOTPIOHO 3BEPHYTU Ha BKa3iBKM
3 6esneku Ans nonepeiXeHHs BUNaaKiB i/abo NOLKOmKEHHS!
obnagHaHHa nig Yac KopuUCTyBaHHS. IHCTPYKLlo NpocMo
30eperTy, o6 3a HEODXIQHICTIO CKOpUCTaTUCA Heto Mg vac
KOpUCTYBaHHS y ManbyTHbOMY.

Bka3iBKu 3 nuTaHb 6e3neku
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[Nepen noyaTkoM KOPUCTYBaHHSI, 03HANOMTECH 3 MOBHUM
3MICTOM iHCTpyKLji 3 06CNyroByBaHHSI.

ObnapHaHHs Npu3HayeHe BUKMIOYHO ANS AOMALUHBOTO
BUKOPUCTaHHS. Y pasi 0ro BMKOPUCTaHHS Ans Linein
BisHecy 3ararbHOro xapyyBaHHs, YMOBU rapaHTii 3MiHto-
10TBCS.

O6nagHaHHA 3aBxay NigKkoyaiiTe [0 PO3eTkM eNeKkTpo-
Mepexi (Tinbku nepeMiHHOrO CTpyMy), OCHaLLEHOI 3axuc-
HWAM WTUETOM, 3 Hanpyrow, Lo BiANOBIgAE BkasaHOMY
Ha LNTKY 3HAYEHHIO Hanpyru.

3aBxan BCTaHOBMIOWTE 0BMagHaHHs Ha MNOCKil, piBHil
NOBEPXHI NS NoNepehKeHHs NaaiHHA Nif Yac 3amiLLlyBaHHs
Ticta. Lle ocobnmBo BaxmmBO Yy BUMafKy 3acToCyBaHHs!
BCTAHOBNEHMX (DYHKLi Ta SKWO 0BnagHaHHs 3anuLieHo
6e3 Harnsagy. Y BuMazKy BUHSTKOBO MMafKiX MOBEPXOHb,
obrafHaHHs NOMICTITb Ha TOHKiA, [yMOBIW nigKknaaLj.

Mig yac npaui obnagHaHHs, NOMICTiTb MOr0 Ha BigcTaHi
He MeHLW 10 cM Bif iHLWKX NpeaMeTiB.

He BcraHoBntoiiTe obnagHaHHa Ha abo nobnuay raso-
BOI, eNEKTPUYHOI NNUTY abo rapsuoi AYXOBKU.

3BepHiTb 0cobnMBY yBary nig Yac nepeHocy obnagHaHHs,
0CoBMMBO SKLLO YCEpEeauHi 3HaXoASTbCS rapsi PEHOBUHU.
3ab0opoHSIETLCS BUHIMATY EMHICTb ANS BUMIYKW Mig Yac
poboTu 0bnagHaHHs.

He 3acTocoByiiTe BinbLuy KinbKiCTb KOMMOHEHTIB, HiX 5K
BKa3aHO y peLenTypi. Y NpoTUBHOMY pasi, Xnib HepiBHO
BUNeYeTbcs abo TiCTO BuiAde Ha3oBHi. [JoTpumyiitech
pekoMeHzaLlit Liei iIHCTpyKuii 3 0BcnyroByBaHHS.

He noknapaiite B MalMHKy amtoMiHiEBY MAiBKY YW iHLU
matepianu, TOMy, L0 BOHW MOXYTb MPUBECTU O BUHNK-
HEHHs noxexi abo KOPOTKOrO 3aMUKaHHS.

He npukpuBaiite 0BnagHaHHsS PYLUHUKOM, YU iHLUMMK
MaTepianamu nig yac npai. Tenno i napa noBUHHI MaTy
MOXIMBICTb CBOBIOHOMO BUXOAy 3 obnagHaHHs. Y pasi
npyKpUTTS 0bnagHaHHs NerkosanmMUcTMKU Matepianamy,
KOHTaKTY 3i LUITOpaMm Ta iH., € PU3IK BUHUKHEHHS! MOXKEX.
[Nepen BCTaHOBNEHHAM 06nagHaHHA NS BUMIYKW AaHOTO
BuAy Xxniba, Hanp. MPOTArOM HOui, 3noyaTky BUMpobyiTe
[aHy peLenTypy KOnn MOXeTe cnocTepiratv 3a obnag-
HaHHSM, YMEBHIOOYMCh, LU0 KOMMOHEHTW nigibpaHi
Y BiBNOBIAHWX NPONOPLsX, TICTO HE € HAATO rycTUM abo
pigKUM, a KinbKiCTb Macu He € HaATO Benuka i TiCTO He
BUXOAMTb HA30BHI.

Mig Yac BUIIMaHHsA 3 06n1agHAHHA EMHOCTI AN BUMIYKM
pa3oMm 3 BUNeYeHUM XniboM, BXMBaiiTe 3 LiiElo MeTo
cneuianbHi pykaBuui abo TKaHWHY ANs 3axucTy Big
oniKiB, TOMY LLIO EMHICTb i XNi6 Ayxe rapsui.
Binkntouite 0BnapHaHHs Bif po3eTki ENeKTPOMEpEXi,
SKLLO HE KOPUCTYeTeCb HUM abo nepes no4aTkoM Oum-
LLLyBaHHS.

Bigkntouite 0BnagHaHHS Big PO3ETKM EneKTpPOMEpexi
nepes HabnKeHHsM 40 YaCTMH, WO pyXatoTbCs nif yac
KOpUCTYBaHHSI.

He BuTsraiiTe BUNKy 3 po3eTkv enekTpoMepexi, Tpuma-
f04n 3a NpoBif.

Kabenb XMBNEHHs He MOXe 3BMCATU Haf Kpaem CTony
abo po6oyoi NOBEPXHI, @ TakoX HE MOXEe JOTOpKATUCS
[0 rapsiuMX NMOBEPXOHb.

He 3anyckalite obnagHaHHs, SKLIO XUBUMbHWA MPOBIA
abo Kopnyc MOLIKOKeEHi.

SAkuwjo 6yde nowkodxeHull Hegid‘cOHysanbHUll Kabenb
JKUBJIEHHS, MO (1020 NOBUHEH 3aMiHUMU 8UpO6HUK abo
cneyianizogaHa peMOHMHa MalicmepHs Yu Keanicbiko-
8aHa 0coba 3 Memor YHUKHEHHS! 8UHUKHEHHS! Hebe3neku.

PemoHm o6nadHaHHs MOXe 8UKOHy8amucsi minbKu nio-
20moeneHuM nepcoHanoM. HenpasunbHo nposederull
peMoHm Moxe npueecmu 00 BUHUKHEHHSI Ceplio3HOi
Hebe3neku 0ns kopucmysaya. Y pasi eusieneqHs dechek-
mie, mpeba 38epHymucsi 3a nopadoto 0o cneyianizoea-
HO20 CepaiCHO20 UeHmpy.

He moTopkaiitecb 40 rapsiamx noBEepXOHb OBMapHaHHS.
Kopuctyiitecb  KyxoHHUMM pykaBuuamu. [licns 3aki-
YeHHs! npoLiecy BuNiuku obnagHaHHs Ayxe rapsde.
3anuwitb obnagHaHHs 4Ns OXONOMKEHHS nepen 1oro
AEMOHTaXOM i ounLLyBaHHAM. ObnagHaHHS ocHalleHe
TEPMOI30nALiiiHAM Kopnycom. MeTanesi YacTuhu obnag-
HaHHSs HarpiBatoTbCs Nig Yac npaui.

He muiiTe nig npoTOYHOI0 BOAOI0, HE 3aHyptoiiTe obnap-
HaHHS! i XMBUMbHUIA kabenb y Bogy.

[ina MMTTA KOpNycy He BUKOPUCTOBYBATU arpecuBHi
Muiodi 3acobu y BUrNsai emynbCii, Monoyka, nactv Ta
iH. BOHU MOXYTb MiX iH. YCYHYTU HaHECEH iHhopMaL|ifHi
rpadiiyHi  CUMBONKM, TOBTO: MO3HAYEHHS, MOMEPemXy-
BasbHi 3HaKK Ta iH.

He muitTe MeTanesi YaCTuHW y NOCYAOMUAHMX MALLMHAX.
ArpecuBHi Mutodi 3061, LLIO 3aCTOCOBYIOTLCA 1S 04K~
LEHHS LuX Npunagis, NPMBOASATb 4O NOTEMHIHHS BULLEB-
kasaHux YacTuH. Muiite ix py4Hum cnocobom, 3 3acTocy-
BaHHAM TpaAnLiitH1X 3acobiB ANs MUTTS nocyay.
BxuBaHHs akcecyapi, WO He PEKOMEHAYI0TbCH BUPOD-
HUKOM MO3Xe NPVBECT [0 NOLLKOKEHHS 0BnapHaHHs.
[litn ctapwe 8 pokis, ocobn 3 OBMexeHUMM ncuxiy-
HUMW, CEHCOPHUMM ab0 MEHTaNbHUMM MOXIMBOCTAMM,
a Takox 0cobu, Lo He MarTb BiANOBIAHOTO AOCBIAY Ta
3HaHb, MOXYTb BUKOPUCTOBYBATYU NPUMaz BUKIIOYHO Mif
Harnsaom abo nicns nonepefHbOrO NOSCHEHHS MOXN-
BIX 3arpo3 Ta iHCTpyKTaxy 3 6e3neyHoro BUKOPUCTaHHS
npunagy. He moxHa A03BOMSTA AiTAM rpaTuch i3 npu-
napom. [103BonAETbCA OYMCTKA NpUnady Ta BUKOHAHHS
[t no 36epiraHHI0 AiTbMM cTaplUe 8 pokiB 3a yMOBM Big-
NOBIAHOIO Harnsgy.
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©® [pucTpiit He Npu3HayeHmit ans poboTn 3 BUKOPUCTAH-
HAM 30BHILUHIX BMMMKauiB-TailMepiB abo okpemoi cuc-
TEMW AUCTaHLIRHOTO YNpaBIiHHS.

HeobxidHo ynesHumucs, wjo euujeHasedeHi ekasieku
€ 3po3yminumu.

TexHiyHi napameTpu BKasaHi Ha LNTKY NPOAYKTY.

MaluvHka ans Bunivku xni6a € obnagHaHHsM knacy |, ocHa-
LEHUM MpUELHYBANBbHAM Kabernem 3 3aXVUCHOK XUMOK Ta
BUIIKOKO 3 3aXMCHUM KOHTAKTOM.

Ob6nagHaHHS BUKOHYE BMOTY Aito4nX CTaHAAPTIB.
Mpunag BignoBgigae BUMOram AUpeKTHB:

- EnextpoobnagHaHHs Hu3bkoi Hanpyru (LVD)
- 2006/95/EC.
- EnexrpomarhitHa cymicticts (EMC) — 2004/108/EC.

[MpoaykT nosHayeH 3Hakom CE Ha wuTky.

CKnapoBi YacTUHU 06NaAHAHHA (Puc. A)

YACTWHU OBNNAOHAHHA

o Kpuwika, Wwo 3HimaeTbea

Q Pyuka

o BikoHue

O [o3atop cunkux Ao6aBok

O BeHTunauiiHi otBOpU

0 E€MHiCTb ANA BUNiYKK

o 3miwyBanbHa nonatka

0 Kamepa Buniuku

o HwxHsa dhopma ans Bunivkn hpaHLy3bkux bareTis
@ BepxHsi hopma ans Buniuku paHLy3bkux baretis
m MaHenb ynpaBniHHA

AKCECYAPU

@ Jloxka pna BigMiptoBaHHA CKNagHUKIB

@ KoHTelHep Ans BigMiptoBaHHA CKNagHUKIB

@ [ayok Ans BUMMaHHA nepemillyBanbHoOi nonaTku

MAHENb YMPABNIHHA

@ LcD-aucnnein

Micnst nigKntoYeHHst NPUCTPOLO A0 eNEKTPOXVBIEHHS Ha AKC-
nnei 3'aBuTbes cumeon «1 3:25». Lindpa ,1” Bu3Hayae npo-
rpamy, o 6yna BubpaHa, HaToMicTb cumBon ,3:25" noaHa-
Yae Yac npoaoBxeHHs BubpaHoi mporpamu. onoxeHHs
[BOX MapKepiB Bu3Hayae BMOpaHy CTyniHb OBXapeHHs
Ta Bary. [lepBUHHUM HACTPOKOBAHHAM MICNA BKMIOYEHHS
obnagHaHHs € ,Bucoka Bara” (1000 r) Ta ,cepenHs CTyniHb
obxaperHs” (MEDIUM). Mig yac nporpamu Ha ancnnei byae
3aBnATMCH iHhopMaLjia LWOAOo eTany npouecy Bunivky. Yac,
BMOHWA Ha gucnnei 6yge mocTynoBo 3meHiysaTucs. Ha
aucnnei BMOHA TakoX iHWA iHopMaLlis, WO CTOCYEThCS
nporpamatopa yacy (TIMER), nonepeaHboro HarpisaHHs
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(PREHEAT), BupobnenHs (KNEAD), naysu (REST), pocty
Ticta (RISE), Buniyku (BAKE), dyHKuii nigTpumku Tenna
(WARM) Ta 3akiH4eHHst nporpamm (END).

@ Knonka START/STOP - nouuHae i 3akiHdye nporpamy.

@ KHonku nporpamatopa yacy TIMER — BcTaHOBREHHs!
TOAVHHMKA.

@Kuonxa COLOR - BCT@HOBMEHHS NOTPIGHOI CTyneHi
00XapeHHs.

@ KxHonka MENU - BuGip nporpamu.

@ KHonka LOAF — BCTaHOBMEHHS Baru 3rigHoO 3 HUKYeBKa-
3aHWM OMUCOM.

OYHKUIA 3YMEPA

3ymep BKIoYaETHCS:

©® [licns HAaTUCHEHHS! BCTAHOBMIOBANbBHUX KHOMOK.

® [lig yac npaLi BMUKAETLCA 3BYKOBMI CUrHan, noBifo-
MASIOYM NP0 MOXIMBICTb [0A@BaHHS rOpixiB, HaCiHHS
COHSILLHWKA, POA3VHOK Ta iH. i HarafyBaHHS.

©® [licns 3aKiHYeHHs nporpamu.

YBATA: llicna HamuckaHHs Ha kHonky CTAPT/CTOIl
MOXHa 8UMKHYmU 38yK. [ns yb020 HamucHimb ma
ympumyiime npomsi2oM npu6nuzHo 2 cekyHd dei
KHonku npoezpamamopa Yacy TIMER. Slkujo Bu 3Hogy
HamucHeme ma 6ydeme ympumyeamu o6udei KHonKu
TIMER, mo nponyHae 38ykogutl cugHai, Komputli 03Ha-
4ae, Wo 38YK aKMuU808aHo.

®YHKUIA NAMATI

Y BUNagKy KOPOTKOI NEPEPBU y eNeKTPONOCcTadaHHi, Lo ckna-
Aae o 15 XBUnVH, MONOXEHHS MPOrpaMm 3anam’ ATOBYETbCA
i1 obnapiHaHHs MOXe NpoAoBXyBaTH PoBOTY Nicns ycyBaHHs
aBapii. Lle MoxmmBo BuKMto4HO, SKWo nporpama Byna npu-
NnHeHa nepep asoto aMmillyBaHHs TicTa. B iHwWoMy BUNaaky
HeobXiaHO 3anyckaTh BeCb MPOLIEC 3 CAMOT0 MoYaTkKy.

OYHKUIA  ABTOMATUYHOIO  [OO3YBAHHA
CUNKUX OOBABOK

Y KpuWLi NpUCTPOI0 HasBHUA [03aTOp CUMKWUX [06aBOK
(4). MoxHa fopaBaTit B0 BUNIYKM CUMKI MPOAYKTY, Taki sK:
pYKTH, TOPIXM, POA3NHKM, HACiHHS. [Ins Lporo noTpibHO
HacunaTin BUGPaHWA NPOAYKT Y A03aTOp Nepef MoYaTkom
npoLiecy BuWMiKaHHS (AeTanbHille ONMMCaHO B MYHKTI 4).
MpucTpiit aBTOMATMYHO [06ABUTL MPOAYKTY B TiCTO Y BiAMo-
BiHWIA MOMEHT Mifj Yac NpoLiecy NepeMmilLyBaHHs Ta 3aMmiLLly-
BaHHs TicTa.

[MpucTpiit TakoX Hajae MOXNMBICTL [0BaBNEHHS [oAaTKo-
BWX CKNaZHWKIB ANs NOCMNaHHs BEPXHLOI NOBEPXHI BUNIYKM.
L|i cknagHuKu Kpalle BCbOro Hacunati B A03aTOp CUMKNX
pobasok 3a 30 XBUMMH O 3aKiHYEHHS! MPOLLECY BUMIKAHHS.
[lobaBneHHs [OAATKOBIX CKNaAHWKIB CyNPOBOMKYETLCS 3BY-
KoBMM curHanom. Mporpamu, B KOTPUX List PYHKLYist BUKOPUC-
TOBYETbCA, ONUCaHi B Tabnunuax poboumx das npuctpoto.
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OYHKLUII BE3MNEKU

FAkwo nicns nonepeaHbOro KOPUCTYBaHHS 0BnagHaHHAM
1loro TemnepaTypa HaATO BUCOKa, AN 3amycky HOBOI Mpo-
rpamu, Micnsi MOBTOPHOTO HaTWCHEHHst kHomku START Ha
avcnnei 3'aBuTbcsa nosigomnerHs E 01 i nponyHae 3sykosui
curHan. Y Takomy Bunagky nputpumaite kHonky START/
STOP po momeHTy, konu nosigomneHHs E 01 3HukHe 3 auc-
nneto i 3'ABUTLCA Ha HbOMY OCHOBHE HATCTPOIOBaHHS. flani
BUNMITb EMHICTb NS BUMIYKW | 3a4eKaiiTe [0 OXONOMKEHHS
obnaaHaHHs.

YBATA: lpozpama BAKE moxe 6ymu 3anyweHa y 6y0b-
AIKULl MOMeHMm, Hagimb SIKWj0 061a0HaHHs po3izpime.

[Jlia Ta 06cnyroByBaHHA o6napHanHA (Puc. B)

@ YcTaHOBITb EMHICTb ANA BUNIYKK.
EMHICTb ANg BUMIYKM NOKpPUTA MOKPUTTAM, LIO 3axuliae
Big npununanHs. OMICTITb eMHICTb CTapaHHO nocepen-
WHI OCHOBW, ycepeauHi obnagHaHHs. [enikaTHo NOBEPHiTb
EMKICTb Y HampsiMKy 3a pyXOM TOAWHHUKOBUX CTPINoK A0
MOMEHTY, konn BoHa byae 3abnokoBaHa.

YBATA [licnsi 3akiH4eHHs1 npoyecy euniyku py4ka
3anuwaembcsi uje 2apsayoro. lMompi6Ho ckopucma-
Mucsi KYXOHHUMU pyKasuusmu.

@ YCTaHOBITb 3MillyBanbHy nonarky.

BcraHoBITb 3milLyBanbHy nonaTtky, Haknagawyy oTeip Y 3mi-
LuyBarbHiit IoNaTLi Ha CTPYXKEHb B EMHOCTI 41151 BUMIYKY.
() Dopaitte KOMNOHEHTH.

KoMMoHeHTH BknapaiTe y €MHICTb 33 YeproBicTio, BU3HA-
4eHoK Yy BignoBigHin peuentypi. Mpuknagosi peuenTypu
[ofaHi y NoAanbLLUilt YaCTUHI iHCTPYKL.

@ [No6aBTe B po3arop cunki fo6aBku (onuis).

[ins nOMOBHEHHs! BMICTY [03aTopa CiA MiAHATY KPULLEYKY
[o3aTtopa Ta HacunaTi BcepeauHy OnTUManbHY KinbKicTb
no6aBok (dpykTn, ropixu, poa3vHKM, HaciHHs). KinbkicTb
n0baBok 3anexuThb Bif iHAMBIgyanbHUX cMakiB. MoTiM cnig
3aKPUTK KPULLIEYKY, @X MOKW MPOMyHAae XapaKTepHWIA 3BYK
«KITIKY,

@VcraBTe BUNKY NPUEHYBaNbLHOTO NPoOBoAYy A0 Po3-
€TKM eneKTpoMepexi.

@ BuGepiTb noTpi6HY nporpamy 3a JONOMOro KHOMKM
MENU.

KHonka MENU cnyxutb ans Bubopy nporpam feTanbHo
ONUCaHNX HUKYE.

AR R}
1. BASIC ( ) (OCHOBHA)
[ins npuroTyBaHHs 6inoro, MLIEHWYHOTO Ta XUTHBOrO Xniba.
Lle HanuBcTiLLe BXWBaHa Nporpama.

2. FRENCH C D (WWAPOBE TICTO)
[ins npuroTyBaHHs ocobnmeo nerkoro 6inoro xni6a.

3. WHOLE M N
WHEAT \ / (YOPHWUW XNiB)
[ins npuroTyBaHHs YopHOro xniba.
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4, SWEET (S E E ) (COMOLKWI XTIB)
[ins NpuroTyBaHHs Hanp. COMOAKOro TiCTa Ha 3aKBACLY.

s
ARR}
5. SUPER ( )

6. GLUTEN \((f-;
FREE -~ \ (BE3IMIOTEHOBI)

[ins npuroTyBaHHsi 6e3rmioTeHOBOI BUNIYKY.

7.DOUGH <= (TICTO)
[ns npuroTyBaHHs TicTa.

8. PASTA
DOUGH (3€) (TICTO ANst MAKAPOHIB)

o
9.JAM () (WKEM)
(¢

10. BAKE | ) (OBXAPEHHS)
[ins oBxapeHHs xniba i TicTa.

I1.BAGUETTE D (®PAHLY3bKI BATETH)

@ BuGepiTb Bary BignoBigHy Ansa AaHoi nporpamu.

Knonka LOAF cnyxutb Ans BCTaHOBNEHHs Bark xniba
(avBuck Tabnnug):

500r = Manuit xni6 saroto ao 500 r
750 = cepepiHilt xnib Baroto go 750
1000 r = Benukui xnié Baroto go 1000 r

Mani BUGepiTb NOTPiGHY CTyNiHb 0GXapeHHs.

KHonka COLOR cryxuTb Ans BCTaHOBMEHHS MOTPIGHOT CTy-
nexi obxaperhs: LIGHT (nerke), MEDIUM (cepeare), DARK
(temHe), RAPID (wsuaka).

@VCTaHOBin yac novartky nporpamu 3a [OMOMOro
KHonok nporpamaropa 4acy TIMER.

Mpuknag:

€ rogura 20:30, a xni6 mae 6yTn rotosuit Ha 7:00 BpaHLi
HacTynHoro AHsi, T06T0 Yepes 10 roguH i 30 XBUAKH.
HatuckaiiTe Ha KHOMKy mporpamaTopa 4acy A0 MOMEHTY,
nok1 Ha guennei He 3'aBuTbcs cumeon 10:30, Le KinbkicTb
yacy Big Tenep (20:30) i 4O MOMeHTY, Komn Xxnib noBuHeH
6yt roToBui. Mg Yac kopuCTyBaHHs (hyHKLieto nporpama-
TOpa Yacy He BXMBaITE KOMMOHEHTM, LLO LIBUAKO NCYIOTHCS,
T06TO MOroKo, ppyKTH, HOrypT, LMBYNS, SALA Ta iH.

HatucHitb kHonky START/STOP.

YBATA: licna HamuckaHHs Ha kHonky CTAPT/CTOIl
MOXHa 8UMKHYmu 38yK. [ina yb020 HamucHimb ma
ympumyiime npomsi2oM npu6nuzHo 2 cekyHd dei
KHonku npo2pamamopa Yacy TIMER. Skujo Bu 3Hosy
HamucHeme ma 6ydeme ympumyeamu o06udei KHONKu
TIMER, mo nponyHae 38ykogull cugHai, kompuli 03Ha-
4ae, ujo 38yK aKmugoeaHo.
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KHonka START/STOP crnyuTb Takox A5 NPUNUHEHHS NPo-
rpamu y 6yab-sikuil MOMEHT. 3 Lieto METOK HaTUCHITb i nNpu-
TpuMaliTe NpoTsrom 6nm3sko 3 cekyHa kHonky START/STOP,
[0 MOMEHTY, KON NponyHae 3BykoBui curHan. Ha gucnnei
3'ABUTLCS NOYATKOBE MONOXEHHS BUOPaHOi nporpamu. AKLLO
XOYETE 3acTOCyBaTH iHLLYy nporpamy, BuGepiTs ii 3a Jonomo-
roto kHonkv MENU.

@ 3milyBaHHS | BUpobNeHHs TicTa.

ObnagHaHHs ansa BuMiYkW xniba aBTOMATUYHO 3Milye
i BUpobnsie TICTO O MOMEHTY OTPUMAHHS BiANOBIAHOI KOH-
CcuCTEHLii.

YBATA: i 4ac ¢pa3u 3miwysaHHsi i 8upobneHHs
micma Kpuwka o61adHaHHs No8UHHa 6ymu 3aKpumoro.
id yac uiei ¢pasu MoxHa uje dodasamu Hesemnuky
Kinbkicmb 6o0u, piduHu abo iHWux KOMNoHeHmie.

@ 3anuieHHs TicTa AN 36inbWeHHs HUM 06’emy.

Micnsi ocTaHHLOTO LMKy 3MillyBaHHsl, 0BnagHaHHs Harpi-
BaETbC [0 TemnepaTtypu, OnTUManbHOi Ans 30inblueHHs
o6’emy TicTa.

YBATA: TMid yac ¢pa3u 36inbweHHs 06’emy micma
3akputlime Kpuuwky i He gidkpueatime ii 00 3aKiH4YeHHsI
euniyku xni6a. 3HiMKu Marmb minbKu ekasysamu
¢ha3u 36inbweHHs 06°emy micma.

@ Buniuxa.

Ob6nagHaHHsS Ans BUNIYKM Xriba aBTOMATUYHO BCTAHOBIHOE
yac i Temnepartypy BUMiYKM. AKWO XNi6 HAATO ACHUA B KiHL
nporpamu 3actocyite nporpamy BAKE, ans cumbHiwworo
obxapeHHs xniba. 3 Ljieto MeTol HaTUCHITL kHomky START/
STOP i nputpumaiite ii npotsirom 6nm3bko 3 cekyHa (8o
MOMEHTY, KON NPOITyHae 3BYKOBWA curHan). [lani HaTUCHITL
kHonky BAKE. Y pasi gocsirHeHHsi 6axaHoro piBHs obxa-
PEHHSI, MPUMUHITL NPOLIEC, MPUTPUMYIOYM MPOTAFOM 6K13bKO
3 cekyHp kHonky START/STOP (no momeHTy, konu npony-
Hae 3BYKOBUI curHan).

YBATA: [1id0 vac chpasu euniuku micma 3akpulime
Kpuwky i He eidkpusalime ii A0 3aKiHYeHHSI 8unidKu
xniba. 3HiIMKU Malomb minbKU ekasyeamu chasu
suniyKu.

MigirpiBaHHs.

MMicns 3akiHyeHHs npoecy obxapeHHs BKIKYaETbCA 3yMep,
Wo curHanisye, wWwo xnié moxe 6yTv BuitHATUIA 3 obnap-
HaHHs. HeraHO OOHOYACHO MOYMHAETHCS OOHOTOAMHHWI
npoLec nigirpiBaHHs.

@ 3akiHyeHHs a3 nporpamu.

Micns 3akiHYeHHs Nporpami BUMITL BUMKY MpUEaHyBasb-
Horo kabenio 3 po3eTky enekTpoMepexi.

BuiMiTb EMHICTb AN BUNIYKM KOPUCTYHOUNCH KYXOH-
HUMM PYKaBULIAAMY | NepeBepHITH ii.

@ Akwo xni6 He BUXOAMUTb Bif pa3y 3 EMHOCTI Aekinbka
pa3 AenikaTHO BCTPSXHITb €EMHICTIO [0 BUNaAaHHsA
xniba.
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YBATA: Slkujo 3miwyeanbHa sonamka 3anuwiumscs
ycepeduHi xniba, MOXHa fieeko Hapizamu 6yxaHeyb
i sumsaezHymu nonamky Ha3oeHi. Bu Moxeme makox
guKopucmamu 2a4oK 0nsi euliMaHHsI nepemilyeanb-
Hoi' monamku.

MpurotyBaHHa dpaHLy3bKkuX GareTis.

[ npuroTyaHHs TiCTa 3a [OMOMOrOl0  MPOrpamm
7 DOUGHT (TICTO) cnig nepeknactu Ticto B dhopmn ans
BUNiYKM cppaHLy3bkix HareTis (9) i (10). MoTim hopmn 3 Tic-
TOM NOTPIGHO NOMICTUTM B poBOYy Kamepy 3aMiCTb KOHTel-
Hepa Ans BAMIYKM.

PO3MiI.I.I,eHHﬂ HWKHbOI chopmu Ana  Bunivyku (9)
y MalWHLi Ans BUNIYKKM XNiba.

Micns BUMaHHA KOHTeMHepa Ans BUMiYKA OpMY pasom
3 TICTOM NOTPIBHO BTUCHYTW MiX HIKHIMK 3adinkamu y pobo-
yilt kKamepi Tak, 06 BOHA HaZiNHO Npunsrana [0 3adinoK.

MPUMITKA: Po3miwjyroyu ¢hopMu y MmawuHyi 0Ons
suniyku xniba 3eepHimb yeazy Ha me, w06 PyyKu
6ynu nioHami ezopy (eepmukanbHO 00 NOBEPXHi
¢hopm). YcmaHoeKa py4oK y 4UbOMY NOJIOKEHHI nomnee-
Wumb HacmynHe euliMaHHsi GhopM i3 npucmporo.

@PoaMimeHHﬂ BepxHboi ¢opmu Ana Bunivkm (10)
y MalWHLi Ans BUNIYKK XNiba.

BepxHto dhopmy ans Buniyku noTpibHO MigBicuTi Ha MmeTa-
NeBMX 3adinkax, po3TalloBaHUX Y BEPXHIi YacTuHi pobouoi
kamepw. IMoTim cnig 3aKkpuTL KPULLIKY Ta MOCTYNaTH Tak camo,
fK i y BUnaaky Bunivku xniba (dasm 3 13 no 15) abo ysi-
MKkHyTV nporpamy 10 BAKE (OBXXAPEHHSA).

[Ansa euniuku ¢hpaHyy3bKux 6azemie MOXHAa MaKOX
sukopucmamu npoepamy 11 BAGUETTE. [lpozpama
cknadaembcsi 3 dgox emanig. Ha nepwiomy micmo
nepemiwyemscs ma 3amiwlyemscsi, a makox pocme.
Ha dpyzomy ¢ppaHyy3bki 6azemu niddaromscsi pocmy
ma npouyecosi suniyku. [licnsi 3aKiH4eHHS1 nepuo2o
emany npucmpiti 3ynuHsiEmbCs1 ma eudae 38yKogull
cuzHan, nogidomnsKYU Kopucmyeayegi npo me, w0
nompi6Ho nepeknacmu micmo y gpopmu 015 uUNiYKU
¢ppaHyy3bkux 6azemig. [licnsi po3miwjeHHs hopm
y MawuHyi ons euniyku xni6a (demanbHiwe onucaHo
y nyHkmax 18, 19 i 20) cnid noHoeumu npo2pamy wisi-
XOoM HamuckaHHSi Ha kHonky “CTAPT/CTOMN”. Y uel
MOMeHm po3noyHembcs Opyauti eman. ToyHi nepiodu
Yacy okpemux emanie npozpamu HagedeHi 8 mabnuyi
“®A34 POBOTU MMPUCTPOKD”.
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®A3U NPALI MPUCTPOIO

1
®YHKLIA
BASIC*
BAKING (Buniuka) LIGHT (csitna) MEDIUM (cepeansi) DARK (TemHa) RAPID (wsuaka)
LOAF (byxaHka) 500r | 7501 | 1000r | 5001 | 750r | 1000t | 500r | 750r | 1000r | 500r | 750r | 1000r
DELAY TIME . . . . . . . . . . . .
(BIACTpOSEHHS! CTapTY) 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:.00 | 15:00 | 15:.00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00
PREHEAT
(nonepepaHe HarpiBaHHs!)
KNEAD 1
(samiwysanks 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
REST (nay3a) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEAD 2
(samilysanks 2) 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m
RISE 1 (pict 1) 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m 15m 15m 15m
KNEAD 3
(samiuyBaHHs 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 2 (picT 2) 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m 9m 9m 9m
KNEAD 4
(samiLuysanHs 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 3 (pict 3) 50m | 50m | 50m 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 30m | 30m | 30m
BAKE (Buniuka) 46 m 51m 58 m 48 m 53m 60 m 53m 58 m 65m 48 m 53m 60 M
WARM (HarpiBaHHs) 1rop. | 1rog. | 1roa. | 1rog. | 1roa. | 1rom. | 1rog. | 1rom. | 1rog. | 1rod. | 1rom. | 1ro;.
TOTAL TIME
(noBHMY yac) 311 316 | 3:23 3:13 318 | 3:25 318 | 3:23 | 330 | 2:12 217 | 2:24
2
®YHKLIA
FRENCH*
BAKING (Buniuka) LIGHT (csitna) MEDIUM (cepenHs) DARK (temHa) RAPID (wsuaka)
LOAF (6yxaHka) 500r | 7501 | 1000r | 5001 | 750r | 1000t [ 500r | 750r | 1000r | 500r | 750r | 1000r
DELAY TIME . . . . . . . . . . . .
(BincTpoveHHS CTapTy) 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00
PREHEAT
(nonepepaHe HarpiBaHHs1)
KNEAD 1
(samiyBanHs 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
REST (naysa) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEAD 2
(saviwysans 2) 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m
RISE 1 (pict 1) 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 15m 15m 15m
KNEAD 3
(saviwysanrs 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 2 (picT 2) 3Mm [ 3Mm | 3w | 3w | 3Mwm | 3w | 3Mm | 3w | 3m 15m 15m 15m
KNEAD 4
(samiLyBaHks 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 5s 5s 5s
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2

OYHKLIA
FRENCH*

BAKING (Buniuka) LIGHT (cBitna) MEDIUM (cepenHs) DARK (temHa) RAPID (wsuzaka)
RISE 3 (pict 3) 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 30mM | 30m 30m
BAKE (Buniuka) 48 m 50 m 53m 50m 52m 55m 55m 57m 60 m 50m 52m 55m

WARM (HarpiBaHHsi) 1rop. | 1rog. | 1roa. | 1rog. | 1roa. | 1rog. | 1roa. | 1roa. | 1rog. | 1rom. | 1rog. | 1roa.
TOTAL TIME
(MOBHWit vac) 3:28 3:30 3:33 3:30 3:32 3:35 3:35 3:37 3:40 2:35 2:37 2:40
3
®YHKLIA
WHOLE WHEAT*
BAKING (Buniuka) LIGHT (csitna) MEDIUM (cepeaHsi) DARK (TemHa) RAPID (wsuaka)
LOAF (6yxaHka) 500r | 7501 | 1000r | 500t | 750r | 1000t | 500r | 750r | 1000r | 500r | 750t | 1000r
DELAY TIME . . . . . . . . . . . .
(BinCTpoMeHHS CTapTy) 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:.00 | 15:00 | 15:.00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00
PREHEAT
(foNepeHe HarpiaakHs) 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 5m 5m 5m
KNEAD 1
(samiwysanks 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
REST (naysa) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5Mm 5m 5m
KNEAD 2

(samiuyBaHHs 2) 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m

RISE 1 (picT 1) 49m 49m 49m 49m 49m 49m 49m 49m 49m 24 wm 24 m 24 m
KNEAD 3

(saviwysanks 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s

RISE 2 (picT 2) 26m | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m MM 1Mwm Mwm
KNEAD 4

(samilysanks 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 3 (picT 3) 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 35m | 35m 3Bm
BAKE (Buniuka) 48 m 50 m 53m 50m 52m 55m 55m 57m 60 m 50m 52m 55m

WARM (HarpiBanHst) | 1rog. | 1rog. | 1rog. | 1rog. | 1rog. | 1rog. | 1rog. | 1rog. | 1rog. | 1rog. | 1rog. | 1rop.
TOTAL TIME
(noBHMi vac) 3:43 3:45 3:48 3:45 3:47 3:50 3:50 3:52 3:55 | 2:30 2:32 2:35
4 5 6 7 8 9 10 11
i * =, *
=T b <<
& @ |ax| 8 | 8| 7 | @ | LGHT |veEDIUM| DARK
LOAF (6yxaHka) 500r | 750r | 1000t | 1000 r - - - - - -
DELAY TIME . . . . . . . .
(BinCTpoEHHS CTapTy) 15:00 | 15:00 | 15:00 - - 15:00 - 15:00 - 15:00 | 15:00 | 15:00
PREHEAT om
(nonepeaHe HarpiBaHHs)
KNEAD 1
(saviwysanks 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 3m 5m 5m 5m 5m
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4 5 6 7 8 9 10 1
x =, *
OYHKLISA m & Byl 8 |28| = | ¢ BAGUETTE*
Sx < <<
z a2 |ax| 8| 8| ~ @ | LIGHT [MEDIUM| DARK
LOAF (6yxaHka) 500r | 7501 | 1000r | 1000 r - - - - -
REST (naysa) 5m 5m 5m Om 5m Om Om Om Oom
KNEAD 2
(samiLyBaHHs 2) 20m 20m 20m 15m 10m 20m MM 10m 20m 20m 20m
RISE 1 (pict 1) 39m | 39m | 39m 12m Om 60 M Om 55M | 55m | 55m
KNEAD 3
(savilysans 3) 10s 10s 10s 0 0s 0s 0s Os
RISE 2 (pict 2) 26 m 26m 26 m 0 0 Om Om Om
KNEAD 4
(samiwysaks 4) 5s 5s 5s 0 0s 0s 0s Os
RISE 3 (pict 3) 52M | 52m | 52m 60 M Om 0 15m 15m 15m
BAKE (Buniuka) 50m 55m 60 m 48 m 55m Om 70m [60-90m| 52m 5Tm 62 m
WARM (HarpiBanHst) | 1roa. | 1rog. | 1roa. | 1rom. | 1roa. - - 1rog. | 1roa. | 1rop. | 1roa.
TOTAL TIME
(noBHMY vac) 317 322 | 327 1:20 2:10 1:30 0:14 1:25 1:00 | 2:27 | 2:32 | 2:37

* — [locTynHa yHKList aBTOMATUYHOTO A03YBaHHS CUMKIX 106aBOK.

OuMiLeHHS | KOHcepBaLia

© Tllepen nepluM BUKOPUCTAHHAM MPUCTPOLD MOTPIBHO
peTenbHO MOMUTW KOHTEMHep AN BUMivKM, dopMu Ta
nonaTky Ans 3amillyBaHHs 3a AONOMOrOK M SKOro Muio-
yoro 3acoby (3abOpOHSETHCS 3aHyproBaT! KOHTENHep
ANs BUNIYKA y BOAY).

© Takox nepef NepLIMM BUKOPUCTAHHAM PEKOMEHAYETLCA
3MacCTUTU HOBWA KOHTEWHEp ANs BunidkW, opmu Ta
nonatky AN 3aMmillyBaHHS XWPOM, CTikUM A0 BUCO-
Koi TemnepaTypu, a NoTiM HarpiBaTh ix y MalvHLi Ans
Bunivk xniba npotarom 6mmsbko 10 xBunmH. Micns
OXOMNOMKEHHS YCYHbTE XMP 3 EMHOCTI 3a AOMOMOro0
nanepoBoro pyLIHKa. 3aBASKM Liil npoLeaypi YHUKHeTe
MOLUKOZDKEHHS MOKPUTTS, LLO 3aXMLLAe Bif NpURMNaHHs
TicTa. Lito fito MOXHa MOBTOPSATM OAMH pas3 BiA 4acy Ao
yacy.

©® [epep 3abupaHHaM Ha 36epiraHHs abo YMLLEHHAM cnig
noyekaTit, AOKM MpuCTpiit oxomnoHe. Mepea HaCTyMHUM
npoLecoM BUPObMEeHHs i BUMiYkK, obnagHaHHs NOBUHHO
OXOMNOAXYBATUCS NPOTATOM O, NIBroANHN.

© T[lepen ouuLieHHsIM BigkmioviT 0BnafHaHHs Bif enek-
TpOMepeXi i 3ayekainTe 4O OXONOMKEHHS. [Ang MuTTS
BXVBalTe M'sikWA  Muioumii  3acib. 3abopoHsieTbes
BXVWBATU XiMiuHi Mutodi 3acobw, GeHsuH, 3acobu ans
UMLLEHHS! AyXOBOK abo GyAb-siki iHLLi 3aC06M, Lo MOXYTb
NpYBECTM [0 YTBOPEHHS MOAPSNMH abo  3HULWUTK
NoKpUTTS 06nagHaHHs.

©® YcyBaiiTe BCi KOMMOHEHTY Ta KPUXITKM 3 KPULLIKW, KOPMYCY
i kamMepy BUNIYKW 33 [LONOMOTOLO 3BONOKEHOTO PyLUHIKA.
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He 3aHyptoitTe oGnapHaHHA y Bofy i He BnuMBaiiTe
BoAy Y kamepy Bumivkm!

[Inst noneriueHHs OYMLLEHHS MOXHA 3HATU KPULLIKY, BCTa-
HOBKOI0YM i BEPTUKAMBHO, @ MOTIM NOTAraoyn yBepX.
E€MHICTb ANst BUNIYKM NOTPIGHO NPOTEPTM 330BHI 3BOS0-
KEHOI0 raHuipkoto. CepeanHy EMHOCTI MOXHA MUTW NpK
BUKOpUCTaHHi 3acobi ans MuTTs nocyay. He 3aHyptoiite
EMHICTb Y BOAY.

3MilyBanbHy nonaTky Ta CTPYKEHb NPUBOAY OHMLLY-
BaTW HeramHo nicns KOPUCTYBaHHS. FKWIO 3MilLyBanbHi
fionaTku 3anuwaTbCs y EMHOCTI, Ni3Hille Baxko Byae ix
3BIATM BUTArHYTU. Y TaKkOMY BUMALKY HAMOBHITb EMHICTb
TEnno Bofo i 3anuwite Ha 30 XBUNKH. Jani BUAMITL
nonarkm.

EMHICTb Ma€e NOKPUTTS, L0 He Mpununae. 3a60poHAETbCS
BXMBATM MeTanesi npeameT, WO MOXYTb MpUBECTY
[0 YTBOPeHHst noapsnuH. Konip nokputTs Byae 3miHio-
BaTUCA B XOAi KOpWUCTYBaHHA obnagHaxHsam. Lle Hop-
ManbHa cuTyauisi. Lia 3miHa y xoaeH cnocib He 3miHioe
BNacTVUBOCTI MOKPUTTS.

lMepen noknafeHHsM obnafHaHHs y micue 36epiraHHs
YNEBHITLCS, LU0 BOHO CyXe i MOBHICTIO OXOMNOMKEHE.
Ob6naaHaHHs 30epiraTit 3 3aKPUTOIO KPULLIKOIO.
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3AMUTAHHA TA BIANOBIAI LLOAO OBNAAHAHHSA

NMPOBJIEMA

MPUYMHA

PILUEHHA

3 kamepu BUni4kM abo
3 BEHTUNALAHNX OTBOPIB
BUXOANTb ANM.

KomnoHeHTn npukneinues
[0 kamepu Bunivkm abo Ao
30BHILLHbBOI YaCTUHN EMHOCTI
LNs BANIYKN.

BinkmiouiTb 06nagHaHHs Big enekTpoMepexi i OYNCTITb 30BHILLHI0 YaCTUHY
€MHOCTi Anst BUNivkv abo kamepy BUMIYKAA.

Xni6 onagae nocepeamHi
i BOMorui Ha cnopi.

Xni6 HaaTo A0Bro
3anuwaBcs y EMHOCTI nicns
BUNIYKK i NigirpiBaHHS.

BuiimiTb xni6 3 eMHOCTI ANs BUNIYKY Nepes 3akiHYeHHAM hyHKLT
nigirpiBaHHs!.

Xni BaXKO BUAHSITU 3 EMHOCTI.

Cnip OyxaHugs npukneiscs
710 3MiLLYBanbHOI NonaTki.

lMeper HACTYNHOO BUMIYKOK OYMCTITb 3MiLLyBaNbHY MoNaTky i Bar.

3a HeobXiAHICTIO, HAMOBHITL EMHICTb TENMOK BOAOIO | 3aMNLLITh HA

30 xBunuH. Lie 403BONMTL MPOCTM CNOCOBOM BUAHSTM 11 O4MCTUTH
3MiLLyBambHi nonaTky.

HesignosigHe
BCTAHOBMEHHS MpOrpamm.

[MepeBipTe BUOPaHEe MeHIO Ta iHLUi HACTPOIOBAHHSI.

HatucHyTa kHonka START/
STOP nig yac npauj
obnagHaHHs.

He BMKOPUCTOBYATE Lji CaMi KOMMOHEHTM i 3anyCTiTb BECb MPOLIEC 3 CaMOro
novarky.

KomnoHeHT He Bynu 3milaHi
HanexHM YuHoM abo xni6

Mia 4ac npavi obnagHaHHs
Aekinbka pas byna nigHsata
KpULLKa.

KpuiLky MOXHa BiKpMBATM BUKIIOYHO TOZ, IKLLO Yac Ha Aucnnei cknagae
6inbLu sk 1:30 (cToCyeThCS BUKMIOYHO nporpam 1,2,3,4).
HeobxifHO yneBHUTUCA, LLO KpuLLKka Byna 3akpuTa HamexHIM Y1HOM.

HEBUMEYEHMIA.

[osra nepepsa
Yy enekTponocTayaHHi nig
yac npauj obnagHaHHs.

He BukopuCTOBYIATE Lji Cami KOMMOHEHTM i 3anyCTiTb BECb MPOLEC 3 CAMOro
noyarky.

KpyroobeptaHHs
3MiLLyBarbHUX NIoNaTok
3abnokoBaHe.

[MepesipTe, uu 3milyBanbHi nonatki He bynu 3abnokoBaki 3epHamm Ta
iH. BUTArHITH EMHICTb 47151 BUNIYKM | NepeBipTe, Yu NPpUBIAHI eneMeHTn
obepratoTbesi. Y NpoTUBHOMY pasi obnagHaHHs noTpibHo 3aatn
Y CEpBICHUI LiEHTP A5 NPOBEAEHHS PEMOHTY.

O6nafHaHHs He BKNIYAETLCS

BkritoyaeTbCst 3BYKOBUI CUTHan.

Ha gucnnei 3'siBuBunocs
nosigomnenHs E 01.

O6napHaHHst He Byno
OXOMOXEHO nicnst
nonepeaHbOoro npoLecy
BUNIYKM.

HatucHiTb i nputpumaiite kHonky START/STOP, noku Ha aucnnei
He NOSIBUTLCA HOPMarbHKIA ko4 nporpamu. Bigkniouitb 0bnagHaHHs
Bl enekTpoMepexi. BUiMiTb eMHICTb ANs BUMiYKM i 3a4ekaiTe Ao
OXOMOMKEHHS ;0 MOMEHTY AOCATHEHHs KIMHaTHOT Temnepatypy. Jani
NigKMoYiTe 06nagHaHHA A0 eNeKTPOMEpPEXi | BKMIOYiTb MOBTOPHO.

Ha gucnnei 3'sBnseTbes
nosigomnexHs ,EEE”.

Momunka nporpamu abo
€MeKTPOHHA MoMUIKa.

3anycrtiTb TECTyBaHHs 06nagHaHHs 3 Lieto METOK HaTUCKauM
| TPMMaKUN KHOMKY MEHIO BiAKMiouiT 06MaHaHHs! Bif enekTpoMepexi,
a noTiM MOBTOPHO MIAKMOYITH 10ro. 3BiNbHITH KHONKY. byae nposeaeHo
TeCTyBaHHs 06raaHaHHs [OBTOPHO BifKMtouiTb 06nagHaHHs Big
enekTpomepexi. Ha avcnnei noBUHeH 3'SBUTUCS KOA HOPManbHOT
nporpamu. Y npoTuBHOMY pasi 0briagHaHHs NOTpiGHO 3naT y cepsicHuit
LieHTP NS NPOBEAEHHS PEMOHTY.
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TPARMULIAHI PELENTYPU

BINWA X1IB XIIB HA MACNAHLII

(Bara xni6a 6n. 900 g) (Bara xni6a 6r1. 900 g)

Komnouentu: Komnonentu:
O6nagHaHHs npugaTtHe 0cobnmeo Ans Bopa a6o monoko | 425 mn MacnaHka 375mn
3aCTOCYBaHHs roToBUX XNi6HMX cymiwei, | Cinb 172 noxeykn Cinb 1 noxeuka
[OCTYNHWX Y MaraanHax. Llykop 172 noxeykn Llykop 1 noxeuyka

Myka tuny 500 600 Myxka tuny 500 500r

Cyxi fpixmxi 1 noxeuka Cyxi opixmxi 1 noxeuka

Mporpama: BASIC a6o FRENCH Mporpama: BASIC abo FRENCH
TICTO 3 FOPIXAMU TA I3tOMOM COHSLLHUKOBWI X1IB X1 3 CEMU 3EPEH
(Bara Ticta 6n. 900 g) (Bara Ticta 6n. 900 g) (Bara Ticta 6n1. 700 g)
KomnoHenTu: KomnoHeHTu: KomnoneHTu:
Bopa abo monoko 350 mn Bopa 350 mn Bopga abo monoko 300 mn
MaprapuH abo macno | 1% cTonosoi Macno 1 cTonoBa noxka MaprapuH abo macno | 1 % cronosoi

TOXKN Myka t1ny 550 540t TIOXKKM
Cinb 1 noxeuka HaciHHs coHsL- Cinb 1 noxeuka
Llykop 2 CTONOBI NOXKN HUKa 5 CTONOBMX JIOXEK Llykop 2 %2 cTonogoi
Myka trny 500 5401 Cinb 1 noxevka Myka tuny 550 TIOKKM
Cyxi ppixmxi 1 noxeuyka Llykop 1 cTonoBa noxka [MweHnyHa vopHa 240t
1310m 100 Cyxi ppixmxi 1 noxevka Myka 240t
Po3npi6bHeHi ropixu 3 CTONOBI NOXKN [Mnacrisuj 3 7 3epeH 60r
Cyxi apixmxi 1 noxeuka

Mporpama: BASIC

Mporpama: BASIC

[Mopapa: HaCiHHS COHSILLHMKA MOXHA 3aMiHUTI
HaciHHsM AnHi. OBxaptoBaHHs HaciHHs Ha

CcKOBOPOZi Hafae im bin

bLL iHTEHCUBHMIA CMaK.

Mporpama: WHOLE WHEAT
Y BMNagKy 3acTOCyBaHHS LinnX 3epeH
NoTPiBHO iX paHiLLe 3aMOUNTH.

LIMBYNbHUA XNIB
(Bara Ticra 6n1. 900 g)

YOPHWI XTIB
(Bara Ticra 6n1. 900 g)

TICTO 3 LLOKOIAZIOM | FOPIXAMU
(Bara Ticta 6n1. 700 g)

KomnoHenTu:

Bopa abo monoko
MaprapuH abo macno
Cinb

Llykop

Benwka, nopisana
umbyns

Myka tuny 550

Cyxi ppixmxi

250 mn

1 cTonoBa noxka
1 noxedka

2 CTONOBI NOXKN

1wr.
540 r

1 noxeuka

KomnoHenTu:

Bopa abo monoko
MaprapuH abo macno
Anug

Cinb

Llykop

Myka tuny 550
MweHn4Ha YopHa Myka
Cyxi ppixmxi

300 mn

1% CTONOBOI NOXKM
1wr.

1 noxeyka

2 noxeykm

3601

180T

1 noxeuka

KomnoHeHTy:

Bopa 275 mn
LLlokonagHo — ropi-

XOBUIA Kpem 90 mn

Cinb 1% noxeyku
Llykposa nyapa 1% noxeyku
Myka tuny 500 300r

Myka 3BuyaitHa 150 r

Cyxi apixmxi 1 noxeuka

Mporpama: BASIC

Mporpama: WHOLEWHEAT

YBara: 3acTocoBylouu

nporpamy ,DELAY

Mporpama: FRENCH

Llet xni6 noTpi6Ho BUNekTH Bigpasy. TIMER”, 3samicTb sieLp NoTpibHo Aopat

GinbLue Boau.
XIB FOCACCIA 3PO3MAPUHOM ®PAH3Y3bKI BYJIKK TICTO HA miuLy
| YACHUKOM (Bara Ticta 6n. 900 g) (KoMnoHeHTY Ha 3 niLium)
KomnonenTu: KomnonenTu: KomnonenTu:
Bopa 200 mn Bopa 300 mn Boga 300 mn
Onist 3 MacnuH 1 cTonoBa noxka Men 1 cTonoBa noxka Cinb Y4 NOXEYKM
Caixuit nopisaHuii Cinb 1 noxeyka Onis 3 MacnuH 1 cTonosa
po3mapuH 2 CTOMNOBI NOXKN Llykop 1 noxeuka noxka
YacHuK, oumLeHni Myka tuny 550 540t Myka tuny 500 4501
i BUTUCHYTU 3 3y6ui Cyxi ppixmxi 1 noxeuka Llykop 2 NOXeYKM
Myka 500 350 Cyxi opixmxi 1 noxeyka
Cinb 1 noxeuka
Cyxi ppixmxi 2 NOXEYKN

Mporpama: DOUGH

Mporpama: BAGUETTE
Micns 3akiHYeHHs NpoLiecy 3amilLyBaHHs
TicTa cnig noginuTv NPUroToBREHE TICTO Ha

2-4 yacTuHu. Cchopmyit
PO3MICTITb iX y chopmax
3BEpXYy Aekinbka AiaroH:

Te A0Bri ByxaHuj Ta
Ans BANivkW. 3pobith
anbHIUX Haapisie Ta

MOMICTITb y MaLLMHKY ANs BAMiYKK Xniba.

Mporpama: DOUGH

Micns npovecy BUpobneHHs TicTa pos-
Kkavae 1oro, opmyiite kpyriy popmy

i 3anuwitb Ha 10 xBunuH. Po3seaiTb coyc
i HaknagiTb fo6asky Bunikaiite y fyxoBLi
potsrom 20 XBUMWH.
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[KEM ANENbCUHOBUI DKEM MONYHUYHUN IDKEM MAMIMHOBUIA
KomnoHenTu: KomnoHenTu: KomnonenTu:
AnenbCcuHm 4001 [MonyHuuj, oumLyeHi, Caixi ManuHm, ounieHi | 450 r
JIumoHm 100 6e3 KBITKOHDKOK 4501 Llykop - xene 4501
2:1 uyKop - xene 250 Llykop - xene 4501
[Mporpama JAM [Mporpama JAM [Mporpama: JAM
M BULLUHEBUN XNIB XNIB 13 BE3rNIOTEHOBOro BOPOLLUHA
WL R ESE AL (Bara xni6a 6mm3bko 700 r) (Bara xni6a 6n1. 900 g)
KomnonenTu: CknagHmku: KomnoneHTu:
Caixi abpukocy, BuwuHeswi cik 75 mn Bopga a6o monoko 425 mn
OUMLLEHi 4501 Monoko 20 mn Cinb 1% noxeukn
XonopHa Bopa 2 CTONOBI NOXKN Men 151 Llykop 1% noxeyku
Llykop - xene 4501 Macno 151 Myxka tuny 500 BearntoTeHoBe
TUMoHHa LKipka + cik | 3 % nmoHa BuwHeBwi iorypt 135t 6opowwHo 500 r
Buwri 6e3 kictouok | 20 1 Cyxi apixmxi 1 noxeyka
BopotwuHo Tuny 550 | 4101
Cyxi fpixmxi 1 noxeyka
lMopoLwok ans
BUNIYKM Y2 NOXKN
Cinb /> NOXeUKN
Llykop 1 noxedka
lMporpama: JAM Mporpama: BASIC abo SWEET Mporpama: BASIC a6o FRENCH

Y Tabnuusx 3HaxoasTbCs MPUKNaa| peLenTiB Ta OpieHTOBHI KiNbKOCTI cknapHukiB. He cnig BigHOCMTMCS [O LWX 3anuciB sik A0 KyniHapHoi
KHvokKi. MocTynaiTe BIANOBIAHO A0 iHAMBIAYyanbHUX ynoaobaHs i KyniHapHUX NpaBun, KOTpi ONUCaHi B CnewjjanbHii niTepaTypi Ta nopagHukax.

KON NPOBECTU KOPEKTYBAHHA Y PELIENTYPAX

MPOBNIEMA MOXIUBA NPUYMHA PILLEHHA (ONUC HWXYE)
Xni6 pocTe HAATO LWBKAKO. - Hagro 6arato gpixmkie, HaaTo 6arato Myku, He[OCTATHS KiNbKICTb Coni. alb
- BincyTHicTb a6o HaaTo Mano ApiKaXiB. alb
- Crapi abo HecBixi ApiKmxi. e
. . - Haato rapsiya piguHa. c
Xni6 He pocTe 30BciM abo m . — q
HEI0CTATBHO., - HasiBHUi KOHTAKT APIKIKIB 3 PiANHOK.
- Hesignosignuit Bug Myku abo HecBixa Myka. e
- Hagwmip abo HaaTo Mana KinbkicTb pinHy. alblg
- Hagro mano uykpy. alb
TicTo iHTEHCMBHO pocTe - Y BUNaKy HaATo M'AKOT BOAW, APDKIXKI LWBNALLIE BPOAATE. f
i BUNMBAETECS 3 EMHOCTI. - Hagmip Monoka npusoauTb A0 hepmeHTaLii ApixmxKis. c
- KinbkicTb TicTa Ginblua, Hix 06'eM eMHoCTi | xni6 onagae. alf
- GepmeHTaLis HaATo kopoTka abo HAATO LWBKAKA 3 MOFNSAY HA HAAMIDHY i
XniG onagae nocepeaunHi. TemnepaTypy Boav abo kamepy BUMIYKM, Y1 HaSMIPHY BOMOTICTb.
- BigcyTHicTb coni abo HeoCTaTHS KinbKICTb LIyKpY. alb
- Hagro 6arato pignHu. h
- Hagmip Myku abo HapTo Mana KinbkicTb piauHu. alblg
) . . - HaaTo mano apixmkia abo Lykpy. alb
Xni TEHXKIA, rpyAKyBaTUIA. - - — -
- Hagmip cpykTiB, YopHOi MYk ab0 iHLLIOTO KOMMNOHEHTA. b
- Ctapa abo Hecaixa Myka. e
] . - Hagmip abo HaaTo Mana KinbKicTb piguHu. alblg
e Hesmnquuwm - Hagro Bucoka BonoricTb. h
ycepeauHi.
- PeuienTypa 3i 3BONOXEHIMYU KOMNOHEHTAMM, Hanp. AOrypToM. h
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NPOBNEMA MOXNUBA MPUYUHA PILLEHHA (ONMUC HUXYE)
- HapaTo Benuka KinbkicTb Boau. h
LllepoxoBata CTpyKTypa ~ BincyTHicTs coni. b
xni6a abo HaaTo Garato - -
pyKTiB Y X7iGi. - Bucoka BonoricTb, HapTo rapsiya Boga. hii
- Hagro 6arato pignHu. C
- O6’em xniba HaaTO BENUKWIA Y BiHOLLEHHI 10 EMHOCTI. alf
- Hagmip myku, ocobnueo y Bunaaky binoro xnita. F
Hesuneexa, rybuacra - Hapmip apixmkis abo HaaTo Mana KinbkicTb coni alb
NOBEPXHS. AMID APV A .
- Hagro 6arato Lykpy. alb
- [HLi conopKi KOMMOHEHTM, KPiM LyKpY. B
LUmatky xni6a HepisHi abo . . ; .
) - Xnib HegoCTaTHBO OXONOMXEHUA (Napa He BCTUIMa BUIATH). j
BCEPEAWHI TPYAKM.
Ha Lumpu;;;?(fa HaseHa - Micns BpobnenHs TicTa no Gokax 0bnagHaHHs 3anuLMnacs Myka. gli

BupiweHHs BuwEeBKa3aHUX npodnem

a)
b)

c)

[MoTpiGHO cTapaHHO BiAMiptOBaTI KOMMOHEHTY.
[MoTpibHo nigibpaTh KinbKicTb KOMMOHEHTIB | NepeBipuTy,
4n BCi KOMMOHEHTU Bynu aoaaHi.

MoTpibHo mopat iHwWwy pianHy abo sanuwwTy ii ans
OXOMOMKEHHS MPU KIMHATHII TemnepaTypi. KoMnoHeHTn
BKMafanTe y EMHICTb 33 YeproBiCTio, BU3HAYEHOID
y BiANOBIigHIA peuenTypi. MocepeanHi BucUNaHoi Myku
3pobuTn 3arnnbnenHHs i Bcunat po3apibHeni abo cyxi
apixmxi. He ponyckatu, wo6 ppikmki manu Gesno-
cepefHil KOHTAKT 3 PiAUHOL0.

[MoTpibHO 3acTOCOBYBaTH BUKIMIOYHO CBIXI KOMMOHEHTH,
L0 BiANOBIAHO 36epiratoThbes.

[MoTpibHO 3MEHLINTA MOBHY KiNbKICTb KOMMOHEHTIB, He
nopasati Ginblue MykW, HiX L BKkasaHO y peuentypi.
[MoTpibHO 3MEHLLNTY KifbKICTb KOMMOHEHTIB Ha ¥4.
[MoTpibHO 3MEHLWNTM KiNbKICTb AOAAHOI pignHM. FAKLIO
BKVBAOTbCA NPOAYKTH, L0 MICTATb BOAY, NOTPIOHO Topi
3MEHLLMTI HANEXHUM YUHOM KiNbKICTb PiAvHA.

B ymoBax ayxe Bonoroi norogu, 4OAaTH Ha 1-2 CTONOBI
TNIOXKM MEHLLIE BOAY.

B ymoBax Tennoi noroau, He 3aCTOCOBYITE (hyHKLto Mpo-
rpamatopa yacy. MoTpiGHO BXMBATU XONOAHI pianHA.
HeraitHo nicns BUNiYkv NOTPIGHO BUAHATY XNi6 3 EMHOCTI
i 3anMLWNTI AOrO A0 OXONMOLKEHHS MPOTArOM He MEHLU
15 XBUNVH Nepes Nopi3aHHsM.

MoTpibHO 3MEHLINTY KiNbKiCTb ApiXaXiB abo ycix komno-
HEHTIB Ha Ya.

MpumiTky WwWopo perenTyp

-

KomnoHeHTH

YpaxoBytoun (DakT, WO KOXEH KOMMOHEHT Bigirpae
BM3HAYEeHY pomb B YCMiLUHOMY NpoLeci BuMiyku xniba,
iX NpaBuMbHe BiAMIPIOBAHHS TakoX BaxmvBe, K i yep-
TOBICTb iX 10A@HHS.

HaiBaxnuBili koMnoHeHTH, T06TO piguHa, Myka, Cinb,
LIyKOP 4y ApiKIXi (MOXHa 3aCTOCOBYBaTH CyxXi abo CBiXi
OpiKOXK) BMAMBAKOTL Ha YCMiX Yy MPUroTyBaHHi TicTa
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i xni6a. MoTpibHO 3aBXaM 3acTOCOBYBATU BifMOBIAHY
KinbKIiCTb KOMMOHEHTIB Y BiANOBIAHNX NPOMOPLsX.
3acTocoByiiTe NiTHi KOMMOHEHTH, SIKLO TICTO MOTPIBHO
npuroTyBaTv BiApady. Y BMMajKy BCTaHOBMEHHS MpO-
rpamu 3 dhyHKLieto MporpamaTopa Yacy, pekoMeHayeThes
BXMBATW XOMNOZHI KOMMOHEHTU, 06 ApiXmKi He novanu
3BinbLuyBaTH 06'€EM HafTO paHo.

MaprapuH, Macno i MOroko BNnvBaloTb Ha cMak xniba.
KinbKicTb Liykpy MOXHa 3meHWwuTH Ha 20%, wob Lwkipka
Byna 6inbl [enikaTHO | TOHKOWO, WO BMMNHE Ha
peaynbTart Bunivku. LL|o6 Lwikipka byna BinbL aenikatHoo
i M'SIKO10, LIyKOP MOXHa 3aMiHUT/ MEAOM.

['nioTeH, Lo BUPOBNSETbCA Y MyLi Mif Yac 3MilLyBaHHS
Ticta 3abe3neuye BiANOBIgHY CTPYKTYpY xniba. lneansHa
CyMiL Myku cknagaetbes 3 40% 3 yopHoi Myku i 60%
3 6inoi myku.

Akwo xouyeTe JopatM Jo xniba HaciHHS 3epHOBMX,
3aMuLLITh X Ha BCHO HiY Y BOLI. 3MEHLLITb KiNbKICTb MyKM
i pignHK (He 6inbLu, Sk Ha 1/5 MeHLe).

3akBacka HeoOxifHa Mpu 3acTOCYBaHHI XUTHBOI MYKW.
BoHa micTuTb Moroko i ouToBi GakTepii, 3aBAAKA SKUM
Xni6 cTae nerkum i ctapaHHo epMeHTye. 3akBacky
MOXHa MpUroTyBaTW CaMOCTIIHO, ane Le TpyaoMiCTke
3aHATTS. ToMy y HUXYeBKa3aHX peLienTypax byB 3acTo-
COBaHWIN KOHLIEHTPAT 3aKBackv y BUTNISAi MOPOLUKY. Bix
JOCTYMHWIA y 15-rpamMoBuX ynakyBaHHsX (Ha 1 Kr MyKu).
PexomeHayeMo [OTPUMYBATUCS HIDKYEBKA3aHUX peLien-
Typ (Y5, % abo 1 ynakyBaHHs). Akwo 6yno fapaHo
MeHLUe 3aKBacku, HiX Lie Bka3aHO Yy peLenTypi, xnid
Byne kpuwnTUCS.

FAKWO cyxa 3akBacka Mae iHWy koHueHTpauito (100-rpa-
MOBE ynakyBaHHs Ha 1 KI MyKu), KinbKicTb Myku NOTpi6HO
3MeHWwMTY Ha 80r Ha 1 KT Mykw.

MoxHa 3acTocoByBaTU TakoX pifKy 3akBacky. 1oTpibHo
AOTPUMYBATICSA BKA3IBOK LYOAO KiMbKOCT HA ynaKyBaHHi.
HanoBHiTb MIpKy PiaKoK 3aKBACKOH i MOMOBHITH IHLIMMK
PiaKAMM KOMMOHEHTaMW Y BiAMOBIZHIN KiNbKOCTI, 3rigHO
3 peLenTyporo.

©® [MweHnyHa 3aKkBacka YacTille NPoAaeTbCs Y Cyxiit PopMi.
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2.

BoHa noninuye nogaTnuBICTb TicTa, Oro CBIXICTb | CMaK.
BoHa Takox M'siKilLe, HiX XWUTHS 3aKBacka.

[nsa Buniykn xniba Ha 3akBacLi MOXHa 3acTOCOBYBaTH
nporpamy BASIC a6o WHOLE WHEAT.

3akBacky MOXHa 3amiHUT (DEPMEHTOM AN BUMIYKN.
PisHuus Byne nomitHa Tinbku 3a cMakoM. PepmeHT nig-
XOOWTb [Ns 3aCTOCYBaHHS y MaLLVHLL ANs BUMiYKkK XTiba.
[o TicTa MOXHa foAaBaTh MWEHNYHI BUCIBKM, 110G XNib
CTaB nerkum i baratwwmm, T06T0 MiCTUB Binblue xapyo-
BUX LiHHoCTER. 3 Ljeto MeTolo NoTpibHO AogaTi opHy
CTOMNOBY NOXKY BUCIBOK Ha 500 I Myku i 3BinbLNTY Kinb-
KiCTb pifyHY Ha Y2 CTONOBOI MOXKM.

[MieHrYHUA TIoTEH Lie HaTypanbHa JobaBka, Lo oTpu-
myeTbes 3 Ginka, WO MICTUTBCS Yy MiueHuLi. 3aBasku
HbOMY Xi6 cTae nerwunm i 36inblye cBiit 06'em. Xnid
piaiLe onajae i cTae KopucHiLMM ANA TpasnexHs. Moro
nepeear 0COBNMBO BMAHI Mig 4Yac BMMIYKA HOPHOrO
xniba abo iHwwx xnibobynouHunx BpobiB 3 Myku, Mene-
HOI B JOMaLLHiX yMOBaX.

YopHuit conog, Lo 3aCTOCOBYETLCS Y AEAKNX peLenTy-
pax Lie )MMiHHWI Cornog TeMHOXapeHUi. 3aBAsKN HbOMY
MOXHa OTPUMATU TeMHilly LUKipKy xniba i TemHiwy
M'SIKOTb (Hanp. kopuuHeHwit xnib). MoxHa 3actocoBy-
BaTV TAKOX XUTHIl COMNOZ, ane BiH He € BXe TaK TEMHUM.
0O6uaBa NpoAyKTM AOCTYNHI y MarasuHax 3i 30OpoBUMK
xapyamu.

YneTuid Cyxuit NELMTUH € HaTYpanbHUM eMyNbraTopoM,
wo noninwye o6'em xniba, 3aBOsKkM HbOMY M'SIKOTb
€ BinbLu fenikaTHO i CBITNOM, a XNi6 36epirae CBiXICTb
npOTAroM A0Broro yacy.

Migbip KiNnbKOCTi KOMNOHEHTIB

3a HeoOXiAHICTIO 3MEHLIUT abo 3BiNbLINTK KiNbKICTb KOM-
MOHEHTIB, NOTPIOHO YNEBRUTMCS, LLO NPOMOPLi OpUriHanbHOI
peuentypu ByayTb 30epexeHi. [ns QOCArHEHHS 3a40BiMb-
HOTO edekTy, pekoMeHayeMO AOTPUMYBATUCS HIKYEBKA3a-
HUX MpauBn, L0 CTOCYHTbCA MoaudikaLii KinbKocTi kommno-
HEHTIB:

PiguHa / myka: Ticto noBuHHO GyTn AenikaTHuM (ane
He 3aHaATo) i MOBMHHO nerko Bupobnstucs. TicTo He
noBuHHO ByTW BOMOKHMCTWM. 3 TicTa nerko BUpobns-
€TbCA Kyns. Lle HeMoxnuBo y BUnaaKy rycroro Ticta npu
NPUroTyBaHHi KWUTHBOrO abo NOBHO3epHMCTOrO Xriba.
TicTo noTpiBHO nepeBipUTM Yepe3 M'sTb XBUMMH Micns
nepLUoro eTany 3MillyBaHHs. FKLIO BOHO HAATO BofOre,
noTpiGHO OAATM [ELLO MYKW, O OTPUMAHHS BiANOBIAHOI
KOHCUCTEHLT. FAKLLO BOHO HaATO Cyxe, NOTpibHO AodaTtu
N0 MOXLi BOAY Mif Yac NpoLECy 3MilLyBaHHS.

3amiHa piguHK: Y BUNaaky 3aCTOCYyBaHHS KOMMOHEH-
TiB, WO MICTATb Y CBOEMY CKnagi pigwHy (Hamp. cwp,
J0TYPT Ta iH.), KiNbKICTb PiANHN, LLIO JOAAETLCS NOTPIBHO
3MEHWUTW. Y BWMAAKy [OAaHHs selb, NOTPIOHO iX
BOWTM y MIpKy i 3anOBHUTY iHLLOK PiAVHO, WOb MaTu
KOHTPOIb Haf KinbKiCTO KOMMOHeHTiB. TicTo, WO BMpPO-
BnsieTbCs Y MiCLyi, L0 3HAXOAUTLCS Ha BeMWKiid BUCOTI
(Buwe 750 meTpis), Byne poctu wenAawe. Todi MOXHa
3MEHLUUTY KinbKiCTb ApixmKie Big ¥ 4o Y2 noxeyku, ane
NpONOPLNHO 3MEHLWNTK picT TicTa. Lie came cTocyeTbes
MicCLib, O SIKVX MOCTAYaETLCS BUHATKOBO M'sika BOZA.

GW43-013_v02

3.

4.

[JonaBaHHA i BigMiplOBaHHA KOMMOHEHTIB Ta
KinbKocTi

MoTpiGHO 3noyaTKy BAUTKM PiAMHY, a WOWHO B KiHLUi
gopatyn apikaxi. [ins nonepemxeHHst HaaTo LUBWAKOTO
pOCTY [pikmkKiB (0COBNMBO NiA Yac BXWBaHHS YHKUi
nporpamartopa 4acy), He AOnycKaiTe KOHTaKTy pigvnHu
3 AphKaxKamu.

Mip vac BiaMipIOBaHHA KOMMOHEHTIB NOTPi6HO
3aBXAM 3aCTOCOBYBaTU Ui caMi OAVHWLI BUMIptO-
BaHH$, TOBTO BigMIpOBaT/ KOMMOHEHTI OAAHOK NOX-
Kolo Ans BigMiptoBaHHS abo noxkamy, Lo BXMBAKOTHCS
y BOMALLHiX YMOBax, SIKLO peLenTyporo nepeadaveHe
BMMIpIOBaHHS! y CTOMOBUX NOXKax abo y YailHuX okKax.
MoTpibHO CTapaHHO BiAMIPIOBATI KOMMOHEHTH, BKa3aHi
y rpamax.

[Ons BigMipioBaHHS KOMMOHEHTIB y MininiTpax, 3 Lieto
MeTOI0 MOXHa BUKOPUCTATV JOAAHY MIPKY 3i LUKAMOH Bif
30 go 300 mn.

[onasaHHs pykTiB, ropixis abo 3epeH. KomMnoHeHTy
MOXHa JofaT y BUNaZKy OKPEMMUX Mporpam y MOMEHT,
SKLLIO MOYYETe 3BYKOBMIA CUTHan. Y pasi HafiTo BYacHOro
[OfaHHsi KOMMOHEHTIB, BOHW OyayTh 3meneHi nig yac
npoLiecy 3MilLyBaHHs TicTa.

PeuenTypu Ans 3acTocyBaHHA B MawMHLi Ans
BMNIYKK TicTa

BujeBkasai peLentypy npusHayeHi ans GyxaHuiB pi3HOro
poamipy. NoBHa Bara He noBuHHa nepesuLysat 1000 rpa-
MiB. FKLLo He Bynv BkasaHi KOHKPETHI pekomeHaLlji, Lo cTo-
CYI0TbCS Bary, Lie Mo3Havae, Lo ANs [aHoi nporpamn MoxHa
3aCTOCOBYBATU 5Kk Many, Tak i BENMKY KinbKiCTb KOMMOHEHTIB.
Y BUnapKy ynbTpallBUAKOi NPOrpaMu pekoMEeHOBaHa Bara
ByxaHus cknagae 6n. 750 rpamis.

5.
°

Bara i 06’em xni6a

Y peLenTypax 6yna To4HO Bu3HaueHa Bara xniba. Jlerko
nomiTuTK, Wo Bara 6inoro xniba MeHLa Hix y BUNazKy
JopHoro xniba. Lle nos’sasaHo 3 daktom, Lo bina myka
pocTe Kpalle, ToMy MOTPIGHO KOHTpOMtoBaTW Xni6 nig
yac npoLecy BUMIYKY.

HaBiTb y BUNAAKy TOYHOTO BM3HAYEHHS Baru, MOXYTb
TPannaTUCA HeBeNWKi BIAXUNEHHs Bifl BKasaHWX 3Ha-
yeHb. GakTyHa Bara xniba 3anexuTb y BENUKil CTyneHi
Bifl BONOrOCTi MOBITPS Y MPUMILLEHHI HA MOMEHT Npuro-
TYBaHHs.

Xnib, Wo MICTUTb BEMWKY KinbKiCTb MLIEHNL 3aBXau
Mae BennkuiA 06'eM i BUXOAMTL 3a Kpai eMHOCTI nicnst
OCTaHHbOI (hasn PoCTy, HaBiTb y BUMAAKYy TOYHOTO Bif-
MIpIOBaHHsI KOMMOHEHTIB. OfHaK XMib He BUNMBAETbLCA.
Kpalle obxaptoeTbcsi YacTuHa xniba, Wo 3HaxoauTbest
Ha30BHi EMHOCTI, HiX YacTWHa, WO 3anuaeTbCs yce-
PeavHi.

LLlo6 xni6 cras 6inblw nerkum, y nporpamax SUPER,
PEKOMEHOBaHNX ANs BUMIYKM COMOAKOrO Xniba, MoXHa
3aCTOCOBYBATK KOMMOHEHTW Y MEHLUIN KiNbKOCTI, HiX
y nporpami SWEET.
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6. EdbekTi BUNiYKM

©® Edektn Bunivki 3anexatb Big yMOB (TBEpAOCTi BOAMW,
BOJIOrOCTi NOBITPS, BUCOTW, KOHCUCTEHLIii KOMMOHEHTIB Ta
iH.). ToMy peLenTypy MOBUHHI CIyXMTW SIK BiAHECEHHS,
O MOXHa BIANOBIAHO nigibpaTi A0 AaHWx ymoB. He
Tpeba 3Heoxo4yBaTMCS Yy pasi HeBAanoi Npobu BUMIYK.
Topi Tpeba 3HalTM NpuunHy Heeaadi i nonpobysatu Lwe
pas, 3MiHIoK4M NponopLii.

©® fAkwo xni6 HemoCTaTHLO OBXapeHwui, 3anuLiTb HOro
B MalLWHLi ANs BUMiYKK i 3acTocyitTe nporpamy obxa-
PEHHS.

© PekomeHayeTbCA TakoX BUNeKTM npobHuit ByxaHelp
nepes BCTAHOBNEHHAM (DyHKUii mporpamaTopa 4acy,
Lo 3aCTOCOBYETbCS ANS BUMIYKM MPOTArOM HOMi, LWob
3aBASKN TOMY 32 HEOOXiHICTIO BBECTU HEODXIAHI 3MiHN.

Exonorisa - paBaiiTe f6aT1 Npo HaBKONMLUHE

cepenoBue

KoxHa ntognHa Moxe 3pobuTu CBill BHECOK

y CcnpaBy OxopoHu npupogu. Lle 3oBciM He

cknagHo i He notpebye BuTpaT. [ng LbOro

cnia: 30aTv KapTOHHY YNakoBKy Y MyHKT npu-

oMy MakynaTypu, a nomieTuneHoBi nakeTu

BUKVHYTY Y KOHTEIMHEp NSt nnactMach. I
3HOLLEHNI NPUCTPIN Crif BifAaT! y BigNOBIZHWA MyHKT Npu-
loMy, amke MO0 KOHCTPYKTUBHI €NnemMeHTM MOXyTb GyTu
Hebe3neyHNMN Ans HaBKOMMLLHBOTO CepefoBULLa.

He sukudaiime npucmpiti pa3om 3 no6ymosumu gidxo-
damu!!!

TpaHcnopTyBaHHA i 36epiraHHa

©® TpaHcnopyTBaHHsl BUpoBy MOXe 3fiiicHIoBaTUCh YyciMa
BWAAMW TPAHCMOPTY BiANOBIAHO O BUMOT Ta NpaBun ki
[iloTb Ha KOHKPETHOMY BWAi TPaHCNOpTY.

® T[lig Yac nepeBe3eHHsi MOBUHHA GYTW YCyHEHa MOXNu-
BiCTb NepeMilieHHHs! BUpOBIiB BCEPeANHi TapHCMOPHOrO
3acoby.

® Mig yac TpaHCMPOTYBaHHS 3ami3HULE NEepeBe3eHHs
MOBMHHO 3AiACHIOBATUCS Y KPUTUX BaroHax abo KoHTel-
Hepax ApibHUMY Y1 NOBArOHHUMMU BignpaBKamu.

® Tlig Yac TpaHcnopTyBaHHsl BMPOGIB Ha nnackux nigno-
Hax BMMOTY [0 TPaHCTIOPTYBaHHS MOBWHHI BiAMoBigaTH
[OCT 26663, abo FOCT 19848 — B pasi 3aBCTOCYBaHHS!
ALUMKOBMX MiALOHIB.

©® Cnocobu i 3acobu KpinneHHs, CXemMu P3MILLEHHs YrKo-
BaHMX BMPODIB (KINbKICTb APYCIB, PAAIB) Y TPAHCTIOPTHIX
3acobax 3a3HauyeHi Ha ynakoBLyj.

©® Bupoby noBrHHi 30epiraTics y onantoBanbHNX CKNapckux

. . ro o
MpUMILeHHsX npu Temnepatypi +5°C — +40°C. Ymosu IMnopmep/gupobHuk He gidnosidae 3a MOXnu8i 36UMKU, WO BUHUKITU

36epiraHHs nosuHHi Buanosigatu — 1(11) FOCT 15150. 8HacMIQOK BUKOPUCMaHHS 06/1a0HaHHs He 3a (1020 NPU3HAYEHHSM
© YMOBM CKnaflyBaHHS BUPOBIB 3a3HayeHi y TEXHIYHMX | abo (020 HeHanexHoz2o 06Cry208yBaHHs.
yMoBax. Imnopmep/gupobHuk 3acmepieae cobi npago moducpikysamu eupié

y 6ydb-akuli momeHm, 6e3 nonepedHb020 NOBIOOMNIEHHS, 0N Npu-
cmocysaHHs 00 NPasosUX NOMoXeHb, cmaHOapmie, dupekmus abo
y 383Ky 3 KOHCMPYKUIUHUM, MO208EMbHUM, eCmemuyHuM ma
HWUMU NpUYUHamu.
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Gerbiamieji klientai!

Sveikiname Jus pasirinkus masy, prietaisq ir dZiaugiamés,
kad tapote Zelmer produkty naudotoju.

Siekiant geriausiy darbo rezultaty, rekomenduojame naudoti
tik originalias Zelmer firmos detales. Jos sukurtos batent
Siam prietaisui.

PraSome atidziai perskaityti Sig naudojimo instrukcija. Ypa-
tingg démesj atkreipkite | taisykles, kurios liecia sauguma.
Tai leis iSvengti nelaimingy, atsitikimy prietaiso naudojimo
metu bei/arba prietaiso gedimy. Naudojimo instrukcijg i$sau-
gokite, kad prireikus galétuméte ja pasinaudoti ir tolesnés
gaminio eksploatacijos metu.

Saugumo instrukcijos

Prie$ pradédami naudotis jrenginiu, perskaitykite visg jo
naudojimo instrukcija.

Prietaisas yra skirtas buitiniam naudojimui. Jeigu jis yra
naudojamas maisto pramonés versle, kei€iasi garantijos
salygos.

[renginys gali bdti jungiamas tiktai | kintamosios srovés
tinklo lizda su apsauginiu Ziedeliu, kurio jtampa atitinka
nurodytg prietaiso Zenklinimo plok3teléje.

Prietaisg visuomet statykite ant plokscio ir lygaus pavir-
Siaus taip, kad jis nenukristy tirStos teSlos minkymo metu.
Tai yra ypac svarbu, kuomet naudojate uzprogramuotas
funkcijas arba jeigu prietaisas yra paliktas be priezitros.
Labai glotniy pavirSiy atveju prietaisg statykite ant plono
guminio padéklo.

Prietaiso darbo metu laikykite j| maziausiai 10 cm ats-
tumu nuo kity daikty.

Nestatykite prietaiso ant arba arti dujinés ar elektrinés
viryklés arba karstos orkaités.

Bikite ypa¢ atsargs, perneSdami prietaisa, ypac jeigu jo
viduje yra karstos medziagos.

Prietaiso darbo metu draudziama iStraukti kepimo forma,
Nenaudokite didesnio ingredienty, kiekio, nei yra nuro-
dyta recepte, nes duona iSkeps nelygiai arba tesla iSsilies
{ iSore. Laikykités Sios naudojimo instrukcijos nurodymuy.
| prietaisa nedékite aliuminio folijos arba kitokiy medziagy,
kadangi jos gali sukelti gaisrg arba trumpa jungima.
Prietaiso darbo metu neuzdenkite jo rank$luosciu arba
kitokiomis medziagomis. Siluma ir garai turi laisvai iSeiti i
prietaiso. Jeigu prietaisas yra uzdengtas degiomis medzia-
gomis, liecia uzuolaidas ir pan., kyla gaisro pavojus.

Prie§ programuodami prietaisa nurodytai duonos rasiai
kepti per naktj, pirmiausiai iSbandykite recepta tuo laiku,
kuomet galite stebéti prietaiso darbg ir [sitikinti, kad visi
ingredientai yra parinkti atitinkamomis proporcijomis,
teSla néra nei per tirsta, nei per skysta, o jos kiekis néra
per didelis ir teSla neissilieja.

I8imdami i$ prietaiso kepimo forma su iSkepta duona, nau-
dokite specialias pirstines arba audekla, kuris saugoty nuo
nudegimuy, kadangi kepimo forma ir duona yra labai karsti.
Kuomet prietaiso nenaudojate bei pries jo valyma, iSjun-
kite jj i$ elektros tinklo.

I8junkite prietaisq i§ elektros tinklo, prie$ liesdami judan-
Cias eksploatacijos metu dalis.

GW43-013_v02

Netraukite kistuko i$ lizdo, tempdami uz laido.

Elektros laidas negali kabéti ant stalo ar darbo pavirSiaus
krasto bei liesti karsta pavirsiu.

Nejjunkite prietaiso, jeigu yra paZeistas elektros laidas ar
matosi, kad yra pazeistas prietaiso korpusas.

Jeigu neisjungiamas tiekimo kebelis sugadins tai, kad
iSvengty pavojy privaloma jj pakeisti pas gamintojq
arba specializuotame taisymo punkte, arba kvalifikuoto
asmens.

Prietaiso remonty gali atlikti tik apmokytas personalas.
Netinkamai atlikti taisymo darbai gali kelti pavojy nau-
dotojui. Atsiradus gedimams, kreipkités | specializuoty
firmos servisa.

Nelieskite karSty prietaiso pavirSiy. Mavékite virtuvés
pirtines. Baigus kepti, irenginys yra labai karstas.

Prie$ prietaiso demontavima ir valyma palikite jj atvésti.
lrenginys turi termoizoliacinj korpusa. Metalinés detalés
{kaista darbo metu.

Prietaiso ir laido neplaukite po tekanciu vandeniu bei
nemerkite jy vandenyje.

Korpuso valymui nenaudokite emulsijy, pieneliy, pasty
ir pan. pavidalo agresyviy valikliy. Jie gali panaikinti ant
korpuso esancius grafinius simbolius: padalas, zenklini-
mus, jspéjamuosius zenklus ir pan.

Metaliniy daliy neplaukite indy plovyklése. Dél jose nau-
dojamy, agresyviy valikliy auk$¢iau minétos dalys gali
patamséti. Metalines dalis plaukite rankomis, naudodami
tradicinius indy_ ploviklius.

Kity nei gamintojo nurodyti priedy naudojimas gali suga-
dinti prietaisa.

Vaikai vir§ aStuoneriy mety, asmenys su ribotais psichi-
niais, protiniais ar mastymo sugebéjimais, o taip pat asme-
nys, neturintys atitinkamos patirties ir ziniy, gali naudotis
irengimais tik kity asmeny prieZidroje, arba po ankstesniy
paaiskinimy apie galimus pavojus ir iSklausius instrukcijgq
dél saugaus jrengimo naudojimosi. Negalima leisti vai-
kams zaisti su jrengimu. Galima leisti vaikams, vir$ astuo-
neriy mety, jrengima valyti arba vykdyti konservavimo dar-
bus su salyga, kad bus suaugusiujy priezidroje.

lranga néra skirta darbui su iSoriniais laiko i§jungikliais
arba atskira nuotolinio reguliavimo sistema.

[sitikinkite, kad gerai supratote auksciau pateiktus
nurodymus.

Techniniai duomenys

Techniniai parametrai yra nurodyti prietaiso Zenklinimo
ploksteléje.

Duonkepé yra | klasés prietaisu, turin€iu jZzemintg elektros
maitinimo laidg su jzemintu kistuku.

|renginys atitinka galiojanciy normy reikalavimus.

Prietaisas atitinka $iy direktyvy reikalavimus:

Zemos jtampos elektros prietaisai (LVD) — 2006/95/EC.
Elektromagnetinis suderinamumas (EMC) — 2004/108/EC.

Gaminys yra pazymétas CE Zenklu, kuris pavaizduotas prie-
taiso Zenklinimo ploksteléje.
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Jrenginio sandara (A pav.)

IRENGINIO ELEMENTAI

o Nuimamas dangtelis

0 Rankena

o Langelis

o Biriy produkty matavimo indelis
o Ventiliacijos skylés

0 Kepimo forma

© Maisymo mentelé

O Kepimo kamera

0 Apatiné batony kepimo skarda
@ VirSutiné batony kepimo skarda
@ valdymo panelis

PRIEDAI

@ Saukstas ingridienty kiekiui matuoti
® Indelis ingridienty kiekiui matuoti

@ Kabliukas maiSymo sparneliams iSimti

VALDYMO PANELIS

@ LcD displéjus

liungus prietaisq | elektros tinkla, ekranélyje pasirodys sim-
boliai ,1 3:25". Skaiius ,1” reiSkia pasirinktg programa, sim-
bolis ,3:25” reiSkia pasirinktos programos darbo laika. Dviejy,
rodikliy padétis rodo pasirinktg skrudimo laipsnj bei svorj.
ljungus prietaisg, gamyklinis nustatymas yra ,didelis svoris*
(1000 g) bei ,vidutinis skrudimo laipsnis“ (MEDIUM). Progra-
mos darbo metu displéjuje matysite informacijg apie kepimo
proceso eiga. Laikas, kuris yra rodomas displéjuje, laipsnis-
kai mazés. Displéjuje yra matoma taip pat ir kita informacija
apie laikmatj (TIMER), pirminj Sildyma (PREHEAT), teSlos
minkyma (KNEAD), pauzes (REST), teslos pakilima (RISE),
kepima (BAKE), Silumos palaikymo funkcijg (WARM) bei pro-
gramos pabaiga (END).

@ START/STOP mygtukas — pradeda ir baigia programa.
@ Laikmacio TIMER mygtukas - laikrodZio nustatymas.
@ COLOR mygtukas — norimo paskrudimo laipsnio nusta-
tymas.

@ MENU mygtukas — programos pasirinkimas.

€D LOAF mygtukas — svorio pagal toliau pateikta apradyma
nustatymas.

Jrenginio funkcijos

GARSINIO SIGNALO FUNKCIJA

Garsinis signalas jsijungia:

©® Paspaudus programavimo mygtukus.

©® Darbo metu [sijungia garso signalas, primenant, kad
galima ipilti rieSutus, saulégrazos séklas, razinas ir pan.

©® Pasibaigus programai.
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DEMESIO: Nuspaudus mygtuka START/STOP galima
iSjungti garsa. Kad tai padaryti vienu metu paspauskite
ir apie 2 sekundes palaikykite du laiko programavimo
mygtukus TIMER. Jei dar karta paspausite ir palai-
kysite abu TIMER mygtukus, iSgirsite garso signala,
kuris informuos, kad garsas yra aktyvuotas.

ATMINTIES FUNKCIJA

Jeigu trumpam, iki 15 min nutrlksta elektros tiekimas, pro-
gramos padetis yra {simenama ir po avarijos paSalinimo
prietaisas gali toliau dirbti. Tai yra galima tik tuomet, jeigu
programa buvo sustabdyta prie$ teSlos minkymo faze. Kitu
atveju visg procesa reikia pradéti i$ pradziy.

BIRIY PRIEDY AUTOMATINE DOZAVIMO FUNKCIJA

Prietaiso dangtelyje randasi biriy priedy dozatorius (4).
| kepinius galima pridéti tokius birius produktus kaip: vaisiai,
rieSutai, razinos, gradai. Siuo tikslu reikia ipilti pasirinktq
produkta | dozatoriy prie$ pradedant kepti (i$samesné infor-
macija pateikta 4 punkte). MaiSant ir minkant teslg jrenginys
atitinkamu momentu automatiSkai pripila | kepinj reikiama
produkto kiekj.

[renginys taip pat turi galimybe pridéti papildomy ingredienty
virSutiniam kepinio pavirSiui pabarstyti. Siuos ingredientus
geriausia pilti | biriy medZiagy dozatoriy apie 30 minuciy
prie$ kepimo pabaiga. Papildomy produkty pripylimas signali-
zuojamas garsiniu signalu. Programos, kuriose naudojama Si
funkcija, yra apradytos prietaiso darbo faziy lentelése.

SAUGUMO FUNKCIJA

Jeigu po ankstesnio prietaiso naudojimo jo temperatira yra
per auk$ta naujai programai pradeéti, vél paspaudus mygtuka
START, displéjuje pasirodys informacija E 01 ir pasigirs gar-
sinis signalas. Tokiu atveju palaikykite paspaustgq mygtuka
START/STOP iki tokio momento, kuomet informacija E 01
displéjuje iSnyks ir jame pasirodys pagrindiniai nustatymai.
Tada iSimkite kepimo forma ir palaukite, kol prietaisas atvés.

DEMESIO: Programa BAKE gali biti pradéta kiekvienu
momentu, net ir tuomet, kuomet prietaisas yra jkaites.

|renginio veikimas ir aptarnavimas

@ |dékite kepimo forma.

Kepimo forma yra padengta specialiu, pridegti neleidzianciu
sluoksniu. Formg jrenginio viduje [dékite tiksliai pagrindo
viduryje. Atsargiai pasukite indg laikrodzio rodykliy judéjimo
kryptimi, kol uZsiblokuos.

(B pav.)

DEMESIO: Kepimui pasibaigus, rankena yra karsta.
Maveékite virtuvines pirstines.
@ |dékite maisymo mentele.

|montuokite maiSymo mentele, jos angg uzdédami ant asies
kepimo formoje.

® |dékite ingredientus

Ingredientus jdékite | formg atitihkamame recepte nurodyta
tvarka. Pavyzdiniai receptai pateikti toliau.
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@ Pripildykite biriy produktu dozatoriy (pasirinktinai).

Norint pripildyti dozatoriy, nukelkite dozatoriaus dangtelj ir
iberkite | vidy pageidaujama produktu kiekj (vaisiy, rieSuty,
raziny, gridy). Priedy panaudojimo kiekis priklauso nuo indi-
vidualiy pomégiu. Po to uzdarykite dangtelj, kad iSgirstuméte
,Spragteléjima”.

@ Elektros laido kiStuka jjunkite  elektros tinkla.

@ MENU mygtukais pasirinkite atitinkama programa.
Spausdami MENU mygtuka, pasirinkite Zemiau apradytas
programas.

AN .
1. BASIC ( ) (PAGRINDINE)
Baltai, kvietinei ir ruginei duonai kepi. DaZniausiai naudo-

jama programa.

2. FRENCH (D (PRANCUZISKAS PYRAGAS)
Labai lengvai baltai duonai kepti.

3. WHOLE A
WHEAT U (RUPI DUONA)
Rupiai duonai kepti.

4. SWEET (E E E ) (SALDUS PYRAGAS)
Saldiems pyragams ant raugo kepti.

s
AR
5. SUPER ( )

N (=
6. GLUTEN (& _
FREE  ~— \ (BEGLIUTENINE)

Begliuteninés duonos paruosimui.

7. DOUGH <= (TESLA)
Pyrago paruo$imui.

8. PASTA
DOUGH (3X) (MAKARONU PYRAGAS)

o3
9.JAM () (DZEMAS)

(«
10. BAKE | | (SKRUDINIMAS)
Duonos ir pyrago skrudinimui.

I1.BAGUETTE C > (BATONAI)

@ Pasirinkite programa atitinkantj svorj.
LOAF mygtukas skirtas duonos svoriui nustatyti (zr. lentele):

5009 =mazas iki 500 g svorio duonos kepalas
750 ¢ = vidutinis iki 750 g svorio duonos kepalas
1000 g = didelis iki 1000 g svorio duonos kepalas

Tada pasirinkite norimg skrudimo laipsnj.

COLOR mygtukas skirtas norimam paskrudimo laipsniui
nustatyti: LIGHT (silpnas), MEDIUM (vidutinis), DARK (sti-
prus), RAPID (greitas).
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@TIMER laiko valdymo pulte nustatykite programos
pradzios laika.

Pavyzdys:

Yra 20:30, o duona turi bati paruosta 7:00 ryto, t.y. uz 10 val.
ir 30 minu¢iy. Nuspauskite laiko valdymo mygtuka tol, kol
ekrane pasirodys 10:30 simbolis, tai yra laiko trukmé nuo
dabar (20:30) iki tol, kai duona bus iSkepusi. Naudojant pro-
gramatoriaus funkcijg, negalima naudoti lengvai gendanciy
ingredienty, tokiy kaip pienas, vaisiai, jogurtas, svoginai,
kiauSiniai ir pan.

Paspauskite START/STOP mygtuka.

DEMESIO: Nuspaudus mygtuka START/STOP galima
isjungti garsa. Kad tai padaryti vienu metu paspauskite
ir apie 2 sekundes palaikykite du laiko programavimo
mygtukus TIMER. Jei dar karta paspausite ir palai-
kysite abu TIMER mygtukus, iSgirsite garso signala,
kuris informuos, kad garsas yra aktyvuotas.

START/STOP mygtukas yra taip pat skirtas programos sulai-
kymui bet kuriuo metu. Tuo tikslu START/STOP mygtukg
paspauskite ir laikykite per mazdaug 3 sekundes, kol i8gir-
site garsinj signalg. Displéjuje pasirodys pasirinktos progra-
mos pradiné padétis. Jeigu norite panaudoti kitg programa,
pasirinkite ja MENU mygtuku.

@) Teslos maiSymas ir minkymas.

Duonkepé automatiskai maiSo ir minko tesla, kol $i pasiekia
atitinkama konsistencija.

DEMESIO: Teslos maisymo ir minkymo fazés metu
prietaiso dangtelis turi biti uZdarytas. Sios fazés metu
dar galima pridéti nedidelj vandens, skyscio ar kity
ingredienty kieki.

@ Teslos kilimas.

Po paskutinio maiSymo ciklo prietaisas {Syla iki optimalios
teSlos kilimui temperattros.

DEMESIO: Teslos kilimo fazés metu uzdarykite prie-
taiso dangtelj ir neatidarykite jo iki duonos kepimo
pabaigos. Nuotraukos tik iliustruoja kilimo fazes.

@ Kepimas.

Duonkepé automatiSkai nustato kepimo laika ir temperatdra.
Jeigu duona yra per Sviesi programai baigiantis, panaudo-
kite BAKE programg tam, kad duona labiau paskrusty. Tuo
tikslu paspauskite START/STOP mygtuka ir palaikykite per
mazdaug 3 sekundes (iki garsinio signalo). Tuomet paspaus-
kite mygtuka BAKE. Kuomet pasieksite norima paskrudimo
laipsnj, sulaikykite procesa, per mazdaug 3 sekundes prilai-
kydami START/STOP mygtuka, (iki garsinio signalo).

DEMESIO: Kepimo fazés metu uZdarykite prietaiso
dangtelj ir neatidarykite jo iki duonos kepimo pabai-
gos. Nuotraukos tik iliustruoja kepimo fazes.

Pasildymas.

Pasibaigus kepimo procesui, jsijungia garsinis signalas, kuris
rodo, kad duona gali bati iSimta i$ prietaiso. Nedelsiant prasi-
dés vienos valandos pasildymo procesas.
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@ Programos faziy pabaiga.

Programai pasibaigus, istraukite elektros laido kiStuka i$

elektros tinklo.

Mavédami virtuvines pirétines, istraukite kepimo
forma ir ja apverskite.

@ Jeigu negalite duonos iSkart iSimti i$ kepimo formos,
keleta karty j atsargiai pakratykite, kol duona iskris.

DEMESIO: Jeigu maisymo mentelé liks duonos viduje,
galima atsargiai perpjauti kepalg ir iStraukti mentele.
Galite taipogi panaudoti kabliuka maiSymo sparne-

liams iSimti.

Bandeliy paruosimas.

Po teslos paruo$imo su 7 DOUGHT (TESLA) programa,
teSla perdékite | kepimo forma skirta kepti bandeles kepti
(9) ir (10). Sekandiai, forma su tesla patalpinkite duonkepés

kepimo kameroje vietoje kepimo talpyklés.

Apatinés kepimo formos patalpinimas (9) duonkepéje.

I$émus kepimo talpykle, forma su tesla patalpinkite kepimo
kameroje jdedant jq tarp apatiniy spaudziy, kad forma tarp

jy tvirtai laikytusi.

DEMESIO: Patalpinant kepimo formeles orkaitéje atkreip-
kite démesj, jog formeliy rankenélés bty pakeltos (sta-
tmenoje formeliy pavirsiaus atzvilgiu pozicijoje). Taip
patalpintas formeles lengviau bus iStraukti i prietaiso.

@ VirSutinés kepimo formos patalpinimas (10) duonke-
péje.

VirSuting kepimo forma uzkabinkite ant metaliniy kabiy esanciy
virSutinéje kepimo kameros dalyje. Po to reikia uZdaryti dang-
telj ir atlikti tuos pacius veiksmus kaip kepant duong (fazés 13
ir 15) arba aktyvinti programg 10 BAKE (SKRUDINIMAS).

Bandeliy paruoSimui taipogi galima panaudoti 11
BAGUETTE programa. Si programa susideda i$ dviejy
etapu. Pirmame etape tesla yra maiSoma, minkoma
bei kildoma. Antrame etape vyksta bandeliy kildymo
ir kepimo procesas. Pasibaigus pirmajam etapui, prie-
taisas iSduoda garsq tuo paciu informuodamas naudo-
toja, kad laikas teslg perdéti j bandeliy formeles. |déjus
formeles j duonkepe (Sis procesas detaliau aprasytas
18, 19 ir 20 punktuose), testi programa paspaudziant
"START/STOP" mygtuka. Tuomet prasidés antras eta-
pas. Tikslus paskiry programy etapy laikas aprasytas
"PRIETAISO DARBO FAZES " lenteléje.

IRENGINIO VEIKIMO FAZES
1
FUNKCIJA
BASIC*
BAKING (kepimas) LIGHT (3viesus) MEDIUM (vidutinikas) DARK (tamsus) RAPID (greitas)
LOAF (kepaliukas) 5009 | 750g | 10009 | 500g | 7509 | 1000g | 500g | 7509 | 1000g | 500g | 7509 | 1000g
(ijung?r%ﬁ:vg’;"v'fmas )| 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500
PREHEAT
(pirminis apSildymas)
KNEAD 1 (minkymas 1)| 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
REST (pauzé) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEAD 2 (minkymas 2)| 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m
RISE 1 (aukstis 1) 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 15m | 15m | 15m
KNEAD 3 (minkymas 3)| 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 2 (aukstis 2) 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m 9m 9m 9m
KNEAD 4 (minkymas 4)| 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 3 (aukstis 3) 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 30m | 30m | 30m
BAKE (kepimas) 46m | 5im | 58m | 48m | 53m | 60m | 53m | 58m | 65m | 48m | 53m | 60m
WARM (apsildymas) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME (laikas) | 3:11 316 | 3:23 | 313 | 318 | 325 | 318 | 3:23 | 330 | 212 | 217 | 2:24
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2

FUNKCIJA
FRENCH*
BAKING (kepimas) LIGHT (Sviesus) MEDIUM (vidutiniskas) DARK (tamsus) RAPID (greitas)
LOAF (kepaliukas) | 5009 | 7509 [ 1000g | 500g | 7509 | 10009 | 500g | 750g | 1000g | 5009 | 7509 | 10009
(junaim paveiovimas )| 1500 | 1500 | 1500 | 1600 | 1500 | 15:00 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500
PREHEAT
(pirminis apsildymas)
KNEAD 1 (minkymas 1)| 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
REST (pauzé) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEAD 2 (minkymas 2)| 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m
RISE 1 (aukstis 1) 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m [ 15m | 15m | 15m
KNEAD 3 (minkymas 3)| 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 2 (aukstis 2) 31m | 31m 31m 31m | 31m 31m 31m | 31m 31m 15m 15m 15m
KNEAD 4 (minkymas 4)| 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 5s 5s 5s
RISE 3 (aukstis 3) 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 30m | 30m | 30m
BAKE (kepimas) 48m | 50m | 53m | 50m | 52m | 55m | 55m | 57m | 60m | 50m | 52m | 55m
WARM (apsildymas) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME (laikas) | 3:28 3:30 3:33 3:30 3:32 3:35 3:35 3:37 3:40 2:35 2:37 2:40
3
FUNKCIJA
WHOLE WHEAT*
BAKING (kepimas) LIGHT (Sviesus) MEDIUM (vidutiniskas) DARK (tamsus) RAPID (greitas)
LOAF (kepaliukas) 5009 | 7509 | 1000g | 500g | 750g | 1000g | 500g | 750g | 1000g | 5009 | 7509 | 10009
fian g?nf(';ﬁ:\,gg"ﬁm as)| 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500
i mizgg‘;gfgy masy | 0m | 30m | 30m | 30m | 3om | s0m | 3om | 3om | 3m | 5m | 5m | 5m
KNEAD 1 (minkymas 1)| 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
REST (pauzé) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEAD 2 (minkymas 2)| 15m | 15m | 15m [ 15m | 15m [ 15m | 15m | 15m | 15m 15m [ 15m | 15m
RISE 1 (aukstis 1) 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 24m | 24m | 24m
KNEAD 3 (minkymas 3)| 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 2 (aukstis 2) 26m | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m Mm Mm Mm
KNEAD 4 (minkymas 4)| 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 3 (aukstis 3) 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 35m | 35m | 35m
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3

FUNKCIJA
WHOLE WHEAT*
BAKING (kepimas) LIGHT (3viesus) MEDIUM (vidutinikas) DARK (tamsus) RAPID (greitas)
BAKE (kepimas) 48m | 50m | 53m | 50m | 52m | 55m | 55m | 57m | 60m | 50m 52m 55m
WARM (apsildymas) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTALTIME (laikas) | 3:43 | 3:45 | 3:48 | 3:45 | 3:47 | 3:50 | 3:50 | 3:52 | 3:55 | 2:30 | 2:32 | 2:35
4 5 6 7 8 9 10 1
FUNKCIJA m & E i § 55| = u BAGUETTE*
& 2 |ak| 8 |&8| ° @ | LIGHT |MEDIUM| DARK
LOAF (kepaliukas) 5009 | 7509 | 10009 | 1000 g - - - - -
(ijung?r%ﬁzvg’;"ﬁmas )| 1500 | 1500 | 1500 | - 1500 | - | 1500 [ - | 1500 | 1500 | 1500
_PREHEAT om
(pirminis apSildymas)
KNEAD 1 (minkymas 1)| 5m 5m 5m 5m 5m 5m 3m 5m 5m 5m 5m
REST (pauzé) 5m 5m 5m 0Om 5m 0m Om 0m Om
KNEAD 2 (minkymas2)| 20m | 20m | 20m | 15m | 10m | 20m Mm 10m 20m | 20m | 20m
RISE 1 (aukstis 1) 39m | 39m [ 39m | 12m 0m 60 m 0m 55m | 55m | 55m
KNEAD 3 (minkymas 3)| 10s 10s 10s 0 0s 0s 0s 0s
RISE 2 (aukstis 2) 26m | 26m | 26m 0 0 Om Om Om
KNEAD 4 (minkymas 4)| 5s 5s 5s 0 0s 0s 0s 0s
RISE 3 (aukstis 3) 52m | 52m | 52m 60 m 0m 0 15m [ 15m | 15m
BAKE (kepimas) 50m | 55m | 60m | 48m | 55m Om 70m [60-90m| 52m | 57m | 62m
WARM (apsildymas) 1h 1h 1h 1h 1h - 1h 1h 1h 1h
TOTALTIME (laikas) | 3:47 | 3:22 | 3:27 | 1:20 | 2:10 | 1:30 | 0:14 | 1:25 | 1:00 | 2:27 | 2:32 | 2:37

* — Galima pasinaudoti automatinio biriy medziagy dozavimo funkcija.

Valymas ir prieziura

©® Prie§ pirmg karta panaudojant prietaisg kruopsciai
iSplaukite kepimo talpykla, forma bei maisikle naudojant
Svelnius detergentus (negalima kepimo talpyklos panerti
vandenyje).

©® Prie§ pirmg karta panaudojant prietaisg rekomenduo-
jama patepti kepimo talpykla, formeles bei maisikle auks-
tai temperatrai atspariais riebalais, o po to kaitinti juos
orkaitéje 10 minuciy. Atvésinus popieriniu ranksluosciu
iSvalyti riebalus i§ kepimo formos. Tokiu bidu apsau-
gosite nuo pridegimo saugantj sluoksnj. Tq procedira,
galima laikas nuo laiko pakartoti.

110

Prie§ atidedant ar valant duonkepe palaukti kol prietaisas
atvés. Prie$ naujg minkymo ir kepimo procesa prietaisas
turi vésti apie puse valandos.

Prie§ valyma i§junkite prietaisa i§ elektros tinklo ir palau-
kite, kol jis atvés. Plovimui naudokite Svelnius valiklius.
DraudZiama naudoti cheminius valiklius, benzing, prie-
mones orkaitéms valyti bei visas kitas priemones, kurios
gali subraizyti ar sugadinti prietaiso apsauginj sluoksnj.
Nuo prietaiso dangtelio, korpuso bei kepimo kameros
drégnu ranksluosiu iSvalykite visus ingredientus bei
trupinius.
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Draudziama prietaisa merkti | vandenj ar j kepimo
kamera pilti vandenij!
©® Norédami palengvinti valyma, dangtel{ galite nuimti,

atveju | forma jpilkite Silto vandens ir palikite 30 minugiy.
Tuomet iSimkite menteles.
Kepimo forma yra padengta jg nuo pridegimo sauganciu

pastatatydami jj statmenai, o po to patraukdami | virSy.
©® Kepimo forma i$ iSorés reikia valyti drégnu skuduré-
liu. Formos vidy galima plauti, naudojant indy, ploviklj.

Kepimo formos nemerkite | vandeni.

©® MaiSymo mentele bei jg sukanciaja asj valykite i$ karto
po prietaiso naudojimo. Jeigu maiSymo mentelés liks
kepimo formoje, jas bus sunku i§ ten iStraukti. Tokiu

KLAUSIMAI IR ATSAKYMAI DEL |RENGINIO

sluoksniu. Draudziama naudoti metalinius daiktus, kurie
galéty ji subraizyti. Sluoksnio spalva keisis prietaiso eks-
ploatacijos metu. Tai yra normalu. Tokie pokyciai jokiu
bidu nekeicia sluoksnio savybiy.

©® Prie§ padédami prietaisg, sitikinkite, kad jis visiSkai
atvéso ir yra sausas. Prietaisg laikykite, uzdenge dang-
tel].

Problema

Priezastis

Sprendimas

18 kepimo kameros arba i$
ventiliaciniy angy verziasi
damai.

Ingredientai prilipo prie kepimo
kameros arba prie kepimo
formos iSorinés dalis.

18junkite jrenginj i$ elektros tinklo ir nuvalykite iSoring kepimo formos dalj
ar kepimo kamerg,

Ingredientai nesusimaisé
arba duona gerai neiSkepé.

Netinkamas programos
nustatymas

Patikrinkite parinkta programa ir kitus nustatymus.

[renginiui dirbant, buvo
paspaustas mygtukas
START/STOP

Nenaudokite ty paciy ingredienty ir pradékite visa procesa i$ naujo.

Irenginiui dirbant, kelis kartus
buvo atidarytas dangtelis.

Dangteli galima atidaryti tik, jeigu laikas displéjuje virSija 1:30
(tik programoms 1, 2, 3, 4).
|sitikinkite, kad dangtelis yra tinkamai uZdarytas.

Irenginiui dirbant, buvo ilga
pertrauka elektros energijos
tiekime.

Nenaudokite ty paciy ingredienty ir pradékite visa procesa i naujo.

UZblokuota maiSymo menteliy,
rotacija.

Patikrinkite, ar maiSymo menteliy neblokuoja grtdai ir pan. I8traukite kepimo
forma ir patikrinkite, ar varantieji elementai sukasi. PrieSingu atveju prietaisa,
atiduokite | servisa.

Duona sukritusi viduje ir
drégna apacioje.

Po iSkepimo ir pasildymo duona
buvo per ilgai palikta kepimo
formoje

I8imkite duona i$ kepimo formos prie$ pasildymo funkcijos pabaiga,

Duong yra sunku iSimti i§
kepimo formos.

Kepalo apacia prisiklijavo prie
maiSymo mentelés.

Pries kit kepima ivalykite maiSymo mentele ir velena. Jeigu reikia, pripilkite
{ forma Silto vandens ir palikite 30 minuiy. Tai leis lengvai iSimti ir iSvalyti
maiSymo menteles.

[rengimas nejsijungia.
Pasigirsta garsinis signalas.
Displéjuje pasirodo “E 01"
simbolis.

Prietaisas neatvéso po
paskutinio kepimo proceso.

Paspauskite ir palaikykite START/STOP mygtuka, kol displéjuje pasirodys
normalus programos kodas. ISjunkite prietaisa i$ elektros tinklo. ISimkite kepimo
forma ir palaukite, kol atvés ji iki kambario temperatiiros. Tuomet jjunkite
prietaisa | elekiros tinkla ir jjunkite jrenginj.

Displéjuje pasirodo uzrasas
“EEE”

Programos arba elektronikos
klaida

Pradékite prietaiso testa. Tuo tikslu paspausdami ir prilaikydami MENU
mygtuka, iSjunkite prietaisa i$ elektros tinklo, o tada vél jj jjunkite. Paleiskite
mygtuka. Bus pravestas prietaiso testas. Vél iSjunkite prietaisa i$ elektros
tinklo. Displéjuje turi pasirodyti normalus programos kodas. PrieSingu atveju

prietaisq atiduokite | servisa.
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TRADICINIAI RECEPTAI

Prietaisui ypac tinka gatavi duonos
misiniai, kuriy galima jsigyti parduotuvése.

BALTA DUONA DUONA SU PASUKOMIS

(duonos svoris apie 900 g) (duonos svoris apie 900 g)
Ingredientai: Ingredientai:

Vanduo arba pienas | 425 ml Pasukos 375ml
Druska 1% Saukstelio Druska 1 Saukstelis
Cukrus 1% Saukstelio Cukrus 1 Saukstelis
500 tipo miltai 6009 500 tipo miltai 500¢g
Sausos mielés 1 Saukstelis Sausos mielés 1 Saukstelis

BASIC arba FRENCH programa

BASIC arba FRENCH programa

PYRAGAS SU RIESUTAIS IR RAZINOMIS | SAULEGRAZY DUONA SEPTYNIY GRUDY DUONA
(pyrago svoris apie 900 g) (pyrago svoris apie 900 g) (pyrago svoris apie 700 g)
Ingredientai: Ingredientai: Ingredientai:
Vanduo arba pienas | 350 ml Vanduo 350 ml Vanduo arba pienas 300 ml
Margarinas arba 1% valgomo Sviestas 1 valgomas Margarinas arba 1% valgomo
sviestas Sauksto Saukstas sviestas Sauksto
Druska 1 Saukstelis 550 tipo miltai 540 g Druska 1 Saukstelis
Cukrus 2 Sauksteliai Saulégrazy séklos 5 valgomy Sauksty | Cukrus 2 Y valgomo
500 tipo miltai 5409 Druska 1 Saukstelis Sauksto
Sausos mielés 1 Saukstelis Cukrus 1 valgomas 550 tipo miltai 240¢g
Razinos 100g Saukstas Rups miltai 2409
Smulkinti rieSutai 3 valgomi Saukstai | Sausos mielés 1 Saukstelis 7 grady dribsniai 609

Sausos mielés 1 Saukstelis

EASl.C P“?gf.am? e ) WHOLE WHEAT programa. Jeigu naudojate
BASIC programa. atanmasl. V'e.t,oj saglegrqzq‘sequ ga".te. nemaltus gradus, juos pirmiausiai
prog g ,Juos p
panaudoti molitigy séklas. Sékly skrudinimas | ..~ .
" AN ) iSmirkykite.

keptuvéje suteiks jam intensyvesnj aromata,
SVOGUNY DUONA RUPIDUONA PYRAGAS SU SOKOLADU IR RIESUTAIS
(pyrago svoris apie 900 g) (pyrago svoris apie 900 g) (pyrago svoris apie 700 g)
Ingredientai: Ingredientai: Ingredientai:
Vanduo arba pienas 250 ml Vanduo arba pienas 300 ml Vanduo 275 ml
Margarinas arba 1 valgomas Margarinas arba 1% valgomo Sokolado-rieuty
sviestas Saukstas sviestas Sauksto kremas 90 ml
Druska 1 Saukstelis KiauSinis 1vnt. Druska 1% Saukstelio
Cukrus 1 Saukstelis Druska 1 Saukstelis Cukraus pudra 17 Saukstelio
Didelis susmulkintas Cukrus 2 Sauksteliai 500 tipo miltai 300g
svoginas 1vnt. 550 tipo miltai 360 g Paprasti miltai 150 g
550 tipo miltai 5409 Rupis miltai 180 g Sausos mielés 1 Saukstelis
Sausos mielés 1 Saukstelis Sausos mielés 1 Saukstelis
BASIC programa WHOLEWHEAT programa
& el el Pastaba: naudojant “DELAY TIMER” programa | FRENCH programa.

ia duona reikia iSkart iSkepti. P )

vietoj kiausiniy pridékite daugiau vandens.
ITALISKA FOCACCIA DUONA SU PRANCUZISKOS BAGETES TESLA PICAI
ROZMARINU IR CESNAKU (svoris apie 900 g) (ingredientai 3 picoms)
Ingredientai: Ingredientai: Ingredientai:
Vanduo 200 ml Vanduo 300 ml Vanduo 300 ml
Alyvuogiy aliejus 1 valgomas Saukstas | Medus 1 valgomas Druska % Saukstelio
Sviezias susmulkin- Saukstas Alyvuogiy aliejus 1 valgomas
tas rozmarinas 2 valgomi Saukstai Druska 1 Saukstelis Saukstas
Nuluptas ir Cukrus 1 Saukstelis 500 tipo miltai 450 ¢
iSspaustas Cesnakas | 3 skiltelés 550 tipo miltai 5409 Cukrus 2 Sauksteliai
500 tipo miltai 3509 Sausos mielés 1 Saukstelis Sausos mielés 1 Saukstelis
Druska 1 Saukstelis
Sausos mielés "s8aukstelio

BAGUETTE programa

Po teslos sudarymo proceso paruosta

DOUGH programa

Po teslos minkymo proceso iSkociokite ja,

BASIC programa te$la padalinkite | 2-4 dalis. Suformuokite suformuokite { apvalius paplocius ir palikite
ilgas bandeles ir jdékite | formeles. |strizai 10 minugiy. Patepkite padazu ir uzdékite
{pjaukite ir patalpinkite duonkepéje. priedus. Kepkite 20 minuciu.
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APELSINY DZEMAS BRASKIY DZEMAS AVIECIY DZEMAS
Ingredientai: Ingredientai: Ingredientai:
Apelsinai 4009 Nuplautos ir nuvalytos Nuplautos $viezios
Citrinos 100 g braskes 450 g avietés 450 g
2:1 Zelatininis cukrus | 250 g Zelatininis cukrus 450 g Zelatininis cukrus 450 g
JAM programa JAM programa JAM programa
ABRIKOSY DZEMAS DUONA SU YYSNIOMIS DUONA SU MILTAIS BE GLIUTENO
(duonos svoris apie 700 g) (duonos svoris apie 900 g)
Ingredientai: Ingredientai: Ingredientai:
Nuplauti $viezts Vy$niy sultys 75ml Vanduo arba pienas | 425 ml
persikai 4509 Pienas 20 ml Druska 17 Saukstelio
Saltas vanduo 2 valgomi Saukstai Medus 159 Cukrus 1 % Saukstelio
Zelatininis cukrus 450 g Sviestas 159 500 tipo miltai Begliuteniniai miltai
Citrinos Vy3niy skonio 5009
Zievelé+sultys i ' citrinos jogurtas 1359 Sausos mielés 1 Saukstelis
Vy$niy be kauliuky 209
Miltai rasies 550 4109
Sausos mielés 1 Saukstelis
Kepimo milteliai Y, Sauksto
Druska /2 Saukstelio
Cukrus 1 Saukstelis
JAM programa BASIC arba SWEET programa BASIC arba FRENCH programa

Lentelése pateikti pavyzdiniai receptai ir orientacinis ingridijenty kiekis. Siy urady prasome nelaikyti kaip recepty knygos. Darykite pagal savo
pomégius ir kulinarines taisykles, kurias surasite profesionalioje literattroje ir vadovuose.

KADA RECEPTUS REIKIA KOREGUOTI

" Tl Sprendimas
Problema Galima priezastis (aprasytas toliau)
Duona kyla per greitai. Per didelis mieliy kiekis, per didelis milty kiekis, nepakankamas druskos kiekis. alb
Per mazai mieliy. alb
Senos arba nedviezios mielés. e
o Per karStas skystis. c
Duona visai nekyla arba kyla AT -
. Mielés lietési su skysciu. d
nepakankamai.
Netinkama milty rasis arba nesvieZus miltai. e
Per didelis arba per mazas skyscio kiekis. alblg
Per mazas cukraus kiekis. alb
Tesla kyla per greitai ir iSteka Vanduo yra per minkstas, mielés stipriau fermentuojasi. f
i$ kepimo formos. Per didelis pieno kiekis lemia mieliy fermentavimagsi. ¢
TeSlos kiekis yra didesnis nei kepimo forma ir duona sukrenta. alf
Fermentacija yra per trumpa arba per greita dél per aukstos vandens ar kepimo i
Duona sukrenta viduje. kameros temperattiros arba dél per didelés drégmés.
Triksta druskos arba per mazas cukraus kiekis. alb
Per didelis skyscio kiekis. h
Per didelis milty kiekis arba per mazai skyscio. alblg
. Per mazai mieliy arba cukraus. alb
Duona yra sunki, gradéta. — — — -
Per daug vaisiu, rupiy milty ar kity ingredientu,. b
Seni arba nedviezis miltai. e
Per didelis arba per mazas skyscio kiekis. alblg
Duona neiskepusi viduje. Per didelé drégmeé. h
Recepte yra nurodyti skysti priedai, pvz., jogurtas. g
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. R Sprendimas
Problema Galima priezastis (apraSytas toliau)
5 - Traksta druskos. b
uona yra Siurksti arba su PP - :
dideliu skyliy kiekiu Per didelé drégme, per karstas vanduo. hii
Per daug skys¢io. c
Duonos apimtis yra per didelé, palyginus su kepimo formos apimtimis. alf
. ) ) } Per daug milty, ypa¢ baltos duonos atveju. f
NeiSkepes, lk?Tme panasus Per daug mieliy arba per mazai druskos. alb
pavirsius.
Per daug cukraus. alb
Kiti saldds ingredientai, be cukraus. b
Duonos riekés yra nelygios . . . U .
arba viduje gradétos. Duona pakankamai neatvéso (garai nespéjo ieiti). j
Ant duonos plutelés yra milty. Sumaisius tesla, prietaiso Sonuose liko milty. gli

Auksciau aprasyty problemy sprendimas

a)
b)

©)

Reikia gerai atmatuoti ingredientus.

Reikia pritaikyti ingredienty kiekj ir patikrinti, ar visi ingre-
dientai yra sudéti.

Reikia jpilti kito skysCio arba palikti ji atvésti kambario
temperatiroje. Ingredientus reikia pilti pagal atitinkamame
recepte nurodyta tvarkg. Supilty milty viduryje reikia
padaryti duobute ir  jq supilti susmulkintas sausas mieles.
Negalima leisti, kad mielés tiesiogiai liesty skyst;.
Reikia naudoti tik Sviezius ir atitinkamai laikomus ingredi-
entus.

Reikia sumazinti visg ingredienty kiekj, nepridéti daugiau
milty nei nurodyta recepte. Ingredienty kiekj reikia suma-
Zinti 3 dalimi.

Reikia sumaZinti ipilto skyscio kiek{. Jeigu naudojamuose
ingredientuose yra vandens, tuomet reikia atitinkamai
sumazinti skyscio kiek|.

Labai drégno oro atveju pridéti 1-2 valgomus Saukstus
vandens maZiau.

Silto oro atveju nenaudoti laikmagio funkcijos. Reikia
naudoti vésius skyscius.

Duong i8imti i$ kepimo formos iSkart po iSkepimo, pries
ja pjaustant, palikti atvésti maziausiai 15 minuciy.

Reikia sumazinti mieliy arba visy ingredienty, kiekj %4
dalimi.

Pastabos, lieciancios receptus

-

. Ingredientai

Kadangi kiekvienas ingredientas vaidina atitinkama, vai-
dmenj duonos kepimo procese, tinkamas jy atmatavimas
yra taip pat svarbus, kaip ir jy pridéjimo tvarka.
Svarbiausi ingredientai, tokie kaip skysciai, miltai,
druska, cukrus ar mielés (galima naudoti sausas arba
$viezias) turi jtakos teslos bei duonos paruo$imo sékmei.
Visuomet reikia naudoti atitinkama, ingredienty, kiek ati-
tinkamomis proporcijomis.

Jeigu teSla turi bati paruosta nedelsiant, reikia naudoti
vésius ingredientus. Jeigu naudojate laikmacio progra-
matoriaus funkcijg, rekomenduojama naudoti Saltus
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ingredientus tam, kad mielés nepradeéty kilti per anksti.
Margarinas, sviestas ir pienas turi jtakos duonos skoniui.
Cukraus kiekj galima sumazinti 20% tam, kad plutelé
biity plonesné ir minkStesné. Tai neturi jtakos kepimo
rezultatui. Norint, kad plutelé baty plonesné ir minks-
tesné, cukry galima pakeisti medumi.

Glitimas, kuris i$siskiria teSlos maiSymo metu, uztikrina
atitinkama duonos struktdra. Idealus milty miSinys susi-
deda i 40% rupiy milty ir 60% balty milty.

Jeigu | duong norite pridéti grady, palikite juos nakciai
vandenyje. Sumazinkite milty ir vandens kiek{ (maksima-
liai 1/5 maziau).

Raugas yra batinas, jeigu naudojate ruginius miltus. Jame
yra pieno ir acto bakteriju, kurios lemia tai, kad duona yra
lengvesné ir geriau fermentuojasi. Rauga galima paga-
minti patiems, taCiau tai uzima daug laiko. Todél toliau
pateiktuose receptuose nurodytas raugas milteliy, pavi-
dalu. Jj galima nusipirkti 15 gramy pakuotése (1 kg milty).
Rekomenduojama laikytis toliau esanciuose receptuose
nurodyty santykiy (%2, % arbal pakuoté). Jeigu pridésite
maziau raugo nei nurodyta recepte, duona birés.

Jeigu raugo milteliai turi kit koncentracijg (100 gramy
pakuoté 1 kg milty), milty kiekj reikia sumazinti 80 g 1 kg
milty.

Taip pat galima naudoti skystq rauga. Batina laikytis ant
pakuotés nurodyto santykio. |pilkite skystq rauga | mata-
vimo talpa ir uzpildykite jg kitais skystais ingredientais
nurodytomis recepte proporcijomis.

Kvietinis raugas dazniau yra parduodamas sausas. Jis
pagerina teslos tasuma, jos SvieZzuma, ir skonj. Jis yra ne
toks stiprus kaip ruginis raugas.

Duonos ant raugo kepimui galima naudoti BASIC arba
WHOLE WHEAT programas.

Raugq pakeisti gali kepiniams skirtas fermentas. Skirtu-
mas bus jauciamas tik skonyje. Fermentas tinka naudoti
duonkepéje.

| teSlg galima pridéti kvietiniy seleny tam, kad duona bty
lengvesné ir turéty daugiau maistingyjy medziagy. Tuo
tikslu reikia pridéti vieng valgoma Sauksta séleny 500 g
milty ir %2 valgomo $auksto padidinti skyscio kiek.
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Kvie€iy glitimas - tai natdralus i$ kvieciy baltymo gauna-
mas priedas. Jo déka duona yra lengvesné ir turi didesne
apimtj. Duona reciau sukrenta ir yra lengviau virSkinama.
Jo teigiamos savybés ypa¢ matomos, kepant rupig duong
arba kitus duonos gaminius i$ namuose malty milty.
Tamsusis salyklas, naudojamas kai kuriuose receptuose
- tai tamsiai kepinty mieziy salyklas. Jo déka galima
gauti tamsesne duonos plutele bei tamsesnj duonos
minkstima, (pvz., juoda duong). Galima taip pat naudoti
rugin salykla, taciau jis néra toks tamsus. Abu produktus
galima gauti sveiko maisto parduotuvése.

Svarus, milteliy pavidalo lecitinas yra nataraliu emul-
gatoriumi, kuris pagerina duonos apimtj, lemia tai, kad
duonos minkstimas yra lengvesnis ir Sviesesnis, o duona
ilgiau iSlieka Sviezia.

Ingredienty kiekio pritaikymas

Jeigu reikia padidinti arba sumazinti ingredienty kieki, reikia
isitikinti, kad originalaus recepto proporcijos iSliko nepaki-
tusios. Geram efektui gauti rekomenduojame laikytis toliau
pateikty ingredienty modifikavimo taisykliy:

w

Skysciai/miltai: teSla turi bati minksta (bet ne per daug)
ir nesunkiai maiSoma. TeSla negali turéti skaiduly. IS
jos turi bati lengva suformuoti kamuolj. Tai nejmanoma
tirStos teSlos (rupios ar ruginés duonos) atveju. Teslg
reikia patikrinti, praéjus penkioms minutéms po pirmojo
maiSymo etapo. Jeigu ji yra per drégna, pridékite tru-
putj milty, kol ji pasieks atitinkama konsistencija. Jeigu
teSla yra per sausa, maiSymo proceso metu pridékite po
Sauksta vandens.

Skysciy pakeitimas: Jeigu naudojate ingredientus, kuriy
sudeétyje yra skyscio (pvz., varske, jogurta ir pan.), pride-
damo skyscio kiekis turi bati sumaZintas. Jeigu pridedate
kiausiniy, juos reikia jmusti | matavimo talpa ir po to jg
uzpildyti likusiais skysciais tam, kad galétuméte kontro-
liuoti ingredienty kiek{. Jeigu tesla yra ruoSiama vietoje,
kuri yra labai aukstai (vir§ 750 metry), ji kils greiciau.
Tuomet galima " - %2 SaukStelio sumazinti mieliy kiek{
taip, kad atitinkamai sumaZzéty teslos kilimas. Tai liecia ir
vietas, kuriose yra labai minkStas vanduo.

. Ingredienty pridéjimas ir jy kiekio matavimas

pabaigoje déti mieles. Norint iSvengti per greito mieliy,
augimo (ypac naudojant laikmacio programatoriaus funk-
cijg), negalima leisti, kad mielés liesty skyscius.
Matuojant ingredientus, visuomet naudokite tuos
pacius matavimo vienetus, tai reiSkia, kad reikia matuoti
ingredientus pridétu Saukstu arba Saukstais, naudojamais
namuose, jeigu recepte nurodytas kiekis yra iSreikstas val-
gomais Saukstais ar arbatiniais Sauksteliais.

Reikia kruop$¢iai matuoti ingredientus, pateiktus gramais.
Norint atmatuoti ingredientus mililitrais, galima panaudoti
tam tikslui pridéta matavimo talpa, kurios padalos yra
nuo 30 iki 300 ml.

Vaisiy, rieduty ar gridy pridéjimas. Siuos ingredientus
galima pridéti, pasirinkus atitinkamas programas tuo metu,
kuomet pasigirsta garsinis signalas. Jeigu ingredientus pri-
désite per anksti, jie teSlos maiSymo metu bus sumalti.
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Kepimui duonkepéje tinkantys receptai

Auksciau pateikti receptai yra pritaikyti jvairaus dydzio kepa-
lams. Bendras svoris negali vir§yti 1000 gramy. Jeigu néra
konkre€iy nurodymy, svoriui, tai reidkia, kad tai programai
galima naudoti ir maza, ir didelj ingredienty kiek{. Ypac grei-
tos programos atveju rekomenduojamas kepalo svoris yra
apie 750 gramu.

5.
°

o

Duonos svoris ir apimtis

Receptuose yra tiksliai pateiktas duonos svoris. Nesunku
pastebéti, kad gryno balto duonos gaminio svoris yra mazes-
nis nei rupaus. Tai siejasi su tuo, kad balti miltai geriau kyla,
todél kepimo metu bitina tikrinti duonos gaminj.

Nepaisant tiksliai nurodyto svorio, galimi nedideli nukrypi-
mai nuo pateikty verciy. FaktiSkas duonos svoris labai pri-
klausys nuo oro drégmés patalpoje teslos ruoSimo metu.
Duonos gaminys sy dideliu kvieciy kiekiu visuomet turi
didele apimtj ir po paskutinés kilimo fazés iSkyla vir§
formos krasty net ir tuo atveju, jeigu ingredientai buvo
kruopS¢iai atmatuoti. Tatiau duona neiSkrenta i§ formos.
Lengviau skrusta ta duonos dalis, kuri yra kepimo formos
iSoréje, nei ta, kuri yra jos viduje.

Tam, kad duona bty lengvesné, SUPER programoje,
rekomenduojamoje saldziy gaminiy kepimui, galima
naudoti mazesnius ingredienty kiekius nei SWEET pro-
gramoje.

. Kepimo rezultatas

Kepimo rezultatas priklauso nuo esamy salygy (vandens
kietumo, oro drégmés, aukscio, ingredienty, konsistenci-
jos ir t.t.). Todél receptai yra tik rekomendacijomis, kurias
galima pritaikyti prie esamy salygy. Po nepavykusio
bandymo nenusiminkite. Tuomet reikia surasti nesékmés
prieZastj ir pabandyti dar karta, pakeitus proporcijas.
Jeigu duona néra pakankamai paskrudusi, jg galima
palikti prietaise ir jjungti skrudinimo programa.

Prie$ laikmacio programatoriaus funkcijos nustatyma kepi-
mui naktj rekomenduojama iSkepti bandomajj kepala. Tuo-
met reikalui esant, galésite padaryti atitihnkamas pataisas.

Ekologija - rapinkimés aplinka

Kiekvienas vartotojas gali prisidéti prie aplinkos apsaugos.
Tai néra nei sunku, nei brangu. Tuo tikslu:

Kartono pakuote atiduokite | makulatdra.
Polietileno (PE) maiSelius iSmeskite | plas-
tmasei skirtg konteinerj.

Pasibaigus eksploatacijai, prietaisg atiduo-
kite | atitinkama surinkimo punkta, kadangi
jame esantys elementai gali bati kenks-
mingi aplinkai.

Prietaiso neiSmeskite kartu su buitinémis Siukslémis!!!

Importuotojas/gamintojas neatsako uz galimq Zalg, atsiradusiq dél
gaminio naudojimo ne pagal paskirtj ar netinkamos jo prieZidros.
Importuotojas/gamintojas pasilieka teise bet kuriuo metu be iSanksti-
nio jspéjimo keisti gaminio modifikacija, siekdamas pritaikyti gaminio
charakteristikas galiojancioms teisés normoms, direktyvoms, o taip
pat dél priezasciy, susijusiy su prietaiso konstrukcija, estetinémis,
prekybos ir kitomis salygomis.
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m Cienijamie Pirceji!

Apsveicam, ka iegadajaties masu ierici un laipni lddzam
Zelmer lietotaju vida.

Lai sasniegtu vislabakos rezultatus, jalieto tikai originali
Zelmer aksesuari. Tie tika izstradati speciali Sim produktam.
Ladzam uzmanigi izlast 30 lieto3anas instrukciju. Tpasu
uzmanibu pievérsiet droSibas noradijumiem, lai ierices lie-
toSanas laika izvairitos no negadijumiem un/vai izvairitos no
ierices bojasanas. LietoSanas instrukciju lidzam saglabat,
lai vajadzibas gadijuma varétu ieskatities taja art turpmak.

Drosibas noradijumi

Pirms ierices lietoSanas iepazistieties ar visu lietoSanas
instrukcijas saturu.

lerice planota lietoSanai majas apstaklos. Gadijuma, kad
ierice ir lietojama gastronomiska uznémuma vajadzibam,
garantijas noteikumi parmainas.

lerici vienmér pieslédziet stravas (tikai mainigas stravas)
padevei ar stravas droSinataju, kadas spriegums atbilst
tam noraditam datu plaksnité.

Vienmér novietojiet ierici uz plakanas, lidzenas virsmas,
lai ta nenokristu micot biezu miklu. Tas ir Tpasi svarigs ja
lietojamas programmeétas funkcijas un ja ierice ir atstata
bez uzraudzibas. Esot Tpasi lidzenam virsmam, novieto-
jiet ierici uz planas, gumijas paplaksnes.

lerices darboSanas laika, novietojiet to vismaz 10 cm
attaluma no citiem priekSmetiem.

Nenovietojiet ierici uz vai tuvuma gazes, elektriskas plits
vai karstas krasns.

Pievérsiet Tpasu uzmanibu parvietojot ierici, Tpasi ja
iek3a atrodas karstas vielas.

Nedrikst iznemt cepSanas konteineru ierices darbo$anas
laika.

Nelietojiet vairak sastavdalu neka noradits recepte.
Pretéja gadijuma, maize nelidzeni uzcepsies vai mikla
izliesies ara. levérojiet 8is lietoSanas instrukcijas notei-
kumus.

lericé neielieciet aluminija foliju un citus materialus, jo tie
var izraisTt ugunsgréku vai Tsslegumu.

Neapklajiet ierici ar dvieli, arT ne ar citiem materialiem
darboSanas laika. Siltumam un tvaikiem jaiziet no ieri-
ces. Gadijuma kad ierice ir apklata ar uzliesmojoSiem
materidliem, kad pieskaras aizkariem un lidzigas, iznak
ugunsgréka risks.

Pirms ierices uzstadiSanas attieciga maizes tipa cepSanai
piem. nakif, vispirms izméginiet attiecigu recepti laika, kad
var vérot ierici, parliecinoties, ka sastavdalas ir izvélétas
atbildigas porcijas, mikla nav parak bieza vai reta, un
masas daudzums nav parak liels un mikla neizlejas.
lznemot cepSanas konteineru no ierices kopa ar
uzceptu maizi lietojiet specialus cimdus vai drosibas
audumus pret apdegumiem, jo konteiners un maize
ir Joti karsti.

Atvienojiet ierici no elektrotikla kontaktligzdas, kad to
nelietojat un pirms tiriSanas.

Atvienojiet ierici no elektrotikla kontaktligzdas pirms
tuvoties elementiem, kas kustas, lieto$anas laika.
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® Neiznemiet kontaktdakSu no elektrotikla kontaktligzdas
velkot aiz vada.

©® BaroSanas vads nevar nokaraties pari galdam vai galda
augSpuses malai, arT ne pieskarties karstai virsmai.

©® Nelietojiet ierici, ja bojats baroSanas vads, vai apaksda-
lai ir redzami bojajumi.

Ja neizslédzamais jaudas kabelis tika bojats tad, lai

izvairitos no bistamibas tas ir jamaina pie raZotaja, vai

specialaja servisa punkta, vai pie kvalificétas personas.

lerices remontu var veikt tikai kvalificéta apkope. Nepa-

reizs remonts var izraisit nopietnas briesmas lietotajam.

Ja iericei ir kads defekts kontaktéjiet ar specializéto ser-

visa punktu.

©® Nepieskarieties ierices karstam virsmam. Lietojiet virtu-
ves cimdus. P&c pabeigtas cep$anas ierice ir |oti karsta.

© Atstajiet ierici I1dz ta ir atdzisusi pirms izjukSanas un firi-
Sanas. lerice ir aprikota ar termoizol&joSu apvalku. leri-
ces metala dalas iesilst darbo$anas laika.

® Nemazgajiet zem tekoSa Udens un neiegrimsiet ierici un
baroSanas vadu denT.

©® Apaksdalas tiriSanai nelietojiet nekadus agresivus maz-
gasanas lidzeklus ka emulsija, tiriSanas pienins, pasta
un [idzigas. Ar to jas varat noplést svarigu informaciju,
grafiskos simbolus ka: skalas, apziméjumi, bridinajuma
Zimogi, un lidzigas.

©® Nemazgajiet metala dalas trauku mazgajamajas masi-
nas. Agresivi lidzekli, kas ir lietojami Sajas iericés izraisa
iepriekSminétu dalu satumSanu. Mazgajiet tos ar rokam,
lietojot tradicionalus trauku Skidrumus.

©® Lietojot aksesuarus citus neka ieteica razotajs var izraisit
ierices bojasanu.

® Bérniem no astonu gadu vecuma, personam ar ierobe-
zotam garigam un fiziskam spéjam, ka arf personam ar
manas organu traucéjumiem, personam bez attiecigas
pieredzes un kompetences ierices lietoSanas joma, ierici
alauts izmantot tikai otras personas uzraudziba vai art
péc iepriekS€jas iepaziSanas ar ierices lietoSanas ins-
trukciju. Nelaujiet bérniem spéléties ar ierici. Bérniem no
astonu gadu vecuma ir ajauta ierices tiriSana un apkope
pieauguso personu uzraudziba.

® lerice nav paredzéta darbam ar aréjiem laika izslédze-
jiem vai at3kirigu talvadibas regulacijas sistemu.

Japarliecinas, ka iepriekSminéti noradijumi ir sapro-

tami.

Tehniskie dati

Tehniskie dati ir noraditi produkta datu plaksnité.

Maizes cepSanas masina ir | klases ierice, kam ir elektribas
vads ar dro$ibas vadinu un kontaktdak$a ar dro$ibas kon-
taktu.

lerice atbilst speka esoSo normu prasibam.

lerice atbilst direktivu prasibam:

- Elektriska zemsprieguma ierice (LVD) — 2006/95/EC.

- Elektromagnétiska saderiba (EMC) — 2004/108/EC.
Produkts atziméts ar CE zimi datu plaksnite.
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lerices uzbhive (Zim. A)

IERICES ELEMENTI

o Nonemams vacins.

0 letvars

(3 ) Lodzins

O Fulverveidigu vielu smidzinatajs

o Ventilacijas atveres

0 Cepsanas konteiners

o MaisiSanas lapstina

© cepsanas kamera

0 Apakséja francu maizes cepSanas forma
@ Augséja franéu maizes cepsanas forma
© Vadibas panelis

AKSESUARI
@ Sastavdalu mérisanas karote

m Sastavdalu mérisanas konteiners
@ Akis maisisanas lapstinas iznemanai

VADIBAS PANELIS

@® Raditajs LCD

Péc ierices pieslégSanas elektrotiklam, raditaja paradisies
simbols ,1 3:25". Skaitlis "1" rada programmu, kas tika izve-
leta, tacu simbols ,3:25" rada izvélétas programmas laiku.
Divu atzimju izvietoSana rada izvélétu brininaSanas imeni
un svaru. Nokluséts uzstadijums péc ierices ieslégSanas
ir "augsts svars" (1000 g) un "vidéjs brininasanas limenis"
(MEDIUM). Programmas laika raditaja paradas informacija
par cepSanas procesu. Laiks raditaja pakapeniski samazi-
nasies. Raditaja redzami arf citi dati, par taimeri (TIMER),
pirmo iesildiSanu (PREHEAT), micisanu (KNEAD), partrau-
kumu (REST), miklas augSanu (RISE), cepSanu (BAKE), sil-
tuma glabasanas funkciju (WARM) un programmas beigam
(END).

@ Poga START/STOP — sak un beidz programmu.

@ Taimera pogas TIMER - pulkstena uzstadisana.

@ Poga COLOR - vélama brinina3anas lTmena uzstadr-
$ana.

@ Poga MENU - programmas izvéléSana.

(B Poga LOAF - svaru uzstadi$ana péc apraksta zemak.

lerices funkcijas

SVILPES FUNKCIJA

Svilpe ieslédzas:

©® Nospiezot programmésanas pogas.

©® DarboSanas laika atskan atgadinajuma signals, kas
pazino par iesp&ju pievienot riekstus, saulgriezu séklas,
rozines utt.

® Péc programmas beigam.
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UZMANIBU: Péc START/STOP pogas nospie$anas ir
iespéja izslégt skanu. Ar So mérki vienlaikus nospie-
diet un pieturiet apméram 2 sekundém divas taimera
TIMER pogas. Ja vélreiz nospiedisit un pieturésit abas
TIMER pogas, skanés signals, kas nozimé, ka skana
tika aktivizéta.

ATMINAS FUNKCIJA

Elektroenergijas padeves partraukuma gadijuma Iidz 15
mindtém, programmas pozicija ir saglabata un ierice var
turpinat darbu kad atteice ir noversta. Tas ir iespéjams tikai
ja programma tika apturéta pirms miklas maisiSanas fazes.
Cita gadijuma nepiecieSams sakt visu procesu no sakuma.

AUTOMATISKAS PULVERVEIDIGU VIELU DOZE-
SANAS FUNKCIJA

lerices vaka ir novietots pulverveidigu vielu smidzinatajs (4).
Ir iespéja pielikt tadas pulverveidigas vielas ka.: augli, rieksti,
rozines, graudi. Ar o mérki, pirms cep$anas ieberiet izvélétu
produktu smidzinataja (vairak informacijas 4 punkta). Maisot
un micot miklu ierice piemérota momenta automatiski pieliek
produktus miklai.

lericei ir arT iespgja pielikt papildus sastavdalas, lai apkai-
situ aug$ejo miklas virsmu. Sas sastavdalas vislabak iebért
pulverveidigu vielu smidzinataja 30 minuu pirms cepSanas
beigam. Papildus sastavdalu pielikSana tiek signalizéta ar
skanas signalu. Programmas ar So funkciju ir aprakstitas
ierices darba fazu tabulas.

DROSIBAS FUNKCIJAS

Ja péc pédgjas ierices lietoSanas tas temperatira ir parak
augsta, lai saktu jaunu programmu, vélreiz nospiezot START
raditaja paradisies pazinojums E 01 un atskanés signals.
Taja gadijuma pieturiet pogu START/STOP [idz momentam,
kad pazinojums E 01 pazudis raditaja un paradisies pamata
uzstadijums. Péc tam, iznemiet cep$anas konteineru un
pagaidiet I1dz ierice atdzisusi.

UZMANIBU: Programmu BAKE var sakt jebkada
momenta, pat, ja ierice ir iesildita.

lerices darbosanas un apkalposana  (Zim. B)

@ lelieciet cepSanas konteineru.

Cep3anas konteiners ir apklats ar piedegumdroSu slani.
Novietojiet konteineru precizi pamata vidd, ierices iekSa.
Pagrieziet konteineru mazliet péc pulkstena raditaja virziena,
[1dz tas tiks aizblokéts.

UZMANIBU: Péc cepSanas pabeig$anas ietvars ir
karsts. Jaizmanto virtuves cimds.

@) lelieciet maisisanas lapstinu.

Uzstadiet maisiSanas lapstinu novietojot cep$anas kontei-
nera varpstu maisisanas lapstinas atvere.

@ Pievienojiet sastavdalas.

Sastavdalas ielieciet konteinera péc kartibas no attiecigas
receptes. Piemérotas receptes ir noraditas talaka instrukci-
jas dala.
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@ Piepildiet pulverveidigu vielu smidzinataju (fakulta-
fivi).

Lai piepilditu smidzinataju paceliet smidzinataja vacinu un
ieberiet vidd optimalo vielu daudzumu (augli, rieksti, rozines,
graudi). Vielu daudzums ir atkarigs no individualam vélmém.
Péc tam aizveriet vacinu, lidz atskanés "klikskis".

@Pieslédziet elektribas vada kontaktdak$u kontakt-
ligzdai.

@ lzvéliet vélamo programmu ar pogu MENU.

Ar pogu MENU var izvélét programmas, kas ir pamatigi
aprakstitas zemak.

AR}
1.BASIC () (PAMATA)

Baltas, kvieu, rudzu maizes sagatavo3anai. Visbiezak lieto-
jama programma.

2. FRENCH C ) (FRANGU MIKLA)
Baltas Tpasi maigas maizes sagatavoSanai.

3. WHOLE ™ 5
WHEAT o (PILNGRAUDU KVIESU MAIZE)

Pilngraudu kvieSu maizes sagatavoSanai.

4. SWEET (EE E ) (SALDA MAIZE)

Piem. saldas miklas sagatavoSanai ar raugu.
N
ARh!

5. SUPER ( )

6. GLUTEN (& )
FREE  ~ \(BEZGLUTENA)

Bezgluténa maizes sagatavo$anai.

N
7. DOUGH d;b (MIKLA)
Miklas sagatavoSanai.

8. PASTA )
DOUGH (3X€) (MAKARONU MIKLA)

o .
9.JAM () (DZEMS)
(«(

10. BAKE {__J (BRONINASANA)
Maizes un miklas brininasanai.

II. BAGUETTE 2> (FRANCU MAIZES)

@ lzvéliet svaru, kas atbilst attiecigai programmai.
Poga LOAF Maizes svara (skat. tabula) uzstadisanai:

5009 =maza maize ar svaru [idz 500 g
7509 = vidéja maize ar svaru Iidz 750 g
1000 g = liela maize ar svaru lidz 1000 g

Péc tam izvéliet vélamo brininasanas limeni.

Poga COLOR vélama brininasanas limena uzstadisa-
nai: LIGHT (maigais), MEDIUM (vid&jais), DARK (stiprais),
RAPID (atra).
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@ Uzstadiet programmas sakSanas laiku ar taimera
TIMER pogam.

Piemérs:

Ir pulkst. 20:30, un maizei jabdt gatavai pulkst. 7:00 no rita,
nakamaja diena, tas ir péc 10 stundu un 30 mindsu. Nospie-
diet taimera pogu Ildz momentam, kad raditaja paradisies
simbols 10:30, tas ir laiks no tagadnes (20:30) l\dz momen-
tam, kad maizei jablt gatavai. Lietojot taimera funkciju
nedrikst lietot atrbojigas sastavdalas ka piens, augli, jogurts,
sipoli, olas un lidzigas.

Nospiediet pogu START/STOP.

UZMANIBU: Péc START/STOP pogas nospie$anas ir
iespéja izslégt skapu. Ar So mérki vienlaikus nospie-
diet un pieturiet apméram 2 sekundém divas taimera
TIMER pogas. Ja vélreiz nospiedisit un pieturésit abas
TIMER pogas, skanés signals, kas nozimé, ka skapa
tika aktivizéta.

Ar pogu START/STOP apturésit arl programmu jebkada
momenta. Ar So mérki nospiediet un pieturiet 3 sekundes
pogu START/STOP, lidz momentam kad atskanés signals.
Raditaja paradisies izvélétas programmas izejas pozicija. Ja
gribat izmantot citu programmu, izvéliet to ar pogu MENU.

@ Miklas maisi$ana un micisana.

Maizes cep$anas masina automatiski maisa un mica miklu
[ldz momentam, kad ta sasniegs attiecigu konsistenci.

UZMANIBU: Miklas maisi$anas un _miciSanas fazes
laika ierices vakam jabut aizvértam. Sis fazes laika var
vél pievienot nelielus ddens, Skidruma vai citu sastav-
dalu daudzumus.

(12 Miklas atstasana lidz aug$anas procesam

Péc pédeja maisisanas cikla, ierice iesilst Iidz miklas augSa-
nas optimalai temperatrai.

UZMANIBU: Miklas aug$anas fazes laika aizveriet vaku
un neatveriet to lidz maizes cepSanas beigam. Fotog-
réfijas tikai prezenté miklas augSanas fazi.

@ Cepsana.

Maizes cepSanas masina automatiski uzstadis cepSanas laiku
un temperatdru. Ja maize ir parak gaisa programmas beigas,
izmantojiet programmu BAKE, lai stiprak sabraninatu maizi. Ar
§o mérki nospiediet pogu START/STOP pieturot to apméram
3 sekundes (I1dz momentam kad atskanés signals). Péc tam,
nospiediet pogu BAKE. Kad sasniegsit vélamo brininasanas
[imeni apturiet procesu, pieturot apméram 3 sekundes pogu
START/STOP (Iidz momentam kad atskanés signals).

UZMANIBU: Miklas cepsanas fazes laika aizveriet vaku
un neatveriet to lidz maizes cepSanas beigam. Fotog-
rafijas tikai prezenté cepsanas fazes.

lesildi$ana.

Péc cepSanas ieslédzas svilpe, kas signalizé, ka maizi var
iznemt no ierices. Talit vienlaicigi sak vienstundas iesildisa-
nas process.
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@ Programmas fazu pabeig$ana.

Péc programmas beigam, atvienojiet elektribas vada kon-
taktdakSu no elektrotikla kontaktligzdas.

lznemiet cepSanas konteineru lietojot virtuves cimdu
un apveérsiet to.

@ Ja maize uz reizi neiziet no konteinera, dazreiz, maigi
papuriniet konteineru Iidz tam, kad maize izkritis.

UZMANIBU: Ja maisi$anas lapstina paliks maizes ieksa,
var mazliet iegriezt klaipu un iznemt lapstinu arpuse. Aki
var arf izmantot maisi$anas lapstinas iznemsanai.

Franéu maizes sagatavo$ana.

Péc miklas pagatavoSanas ar programmu 7 DOUGHT
(MIKLA), uzlieciet miklu franéu maizes cep$anas formas
(9) un (10). Péc tam, formas ar miklu ievietojiet cepSanas
kamera, cepSanas konteinera vieta.

Apakééjés cepsSanas formas (9) ievietoSana cepsa-
nas masina.

Péc cepSanas konteinera iznem$anas, formu ar miklu ielie-

ciet starp apak3gjam sakabém cep$anas kamera ta, lai ta
pareizi pieliptu pie sakabém.

UZMANIBU: Pirms cep$anas formu ielik$anas cepsanas
masina, pievérsiet uzmanibu, lai sakabes bitu paceltas
(perpendikulari formu virsmai). Taja veida novietotas
sakabes atvieglo formu iznemsanas no ierices.

@Augééjés cepsanas formas (10) ievietosana cepsa-
nas masina.

Augsgjo cepSanas formu pakariet uz metala sakabém, kas
atrodas cepSanas kameras augs$éja dala. Péc tam aizveriet
vaku un veiciet ta, ka maizes cepSanas gadijuma (fazes
13 Iidz 15) vai ieslédziet programmu 10 BAKE (BRUNINA-

SANA).

Francu maizes pagatavosanai var ari izmantot prog-
rammu 11 BAGUETTE. Programmai ir divi etapi. Pir-
maja, mikla tiek maisita un micita, péc tam atstata
augSanai. Otraja etapa, francu maizes ir augsSanas un
cepsSanas stadijja. Péc pirma etapa ierice apturés un
atskanés signals, tagad mikla jauzliek francu maizes
cepSanas formas. Péc formu ielikSanas cepSanas
masina (vairak informéacijas 18, 19 un 20 pt.) jaatsak
programma nospiezot pogu "START/STOP". Taja
momenta saksies otrais etaps. Detalizéti attiecigu
etapu laiki ir noraditi tabula "IERICES DARBA FAZES",

IERICES DARBA FAZES
1
FUNKCIJA
BASIC*

BAKING (maize) LIGHT (gaisa) MEDIUM (vidéja) DARK (tumsa) RAPID (atra)
LOAF (klaips) 500g | 750g | 1000g | 5009 | 7509 | 1000g | 500g | 750g | 1000g | 500g | 7509 | 10009
DELAY TIME . . . . . . . . . . . .
(starta nobide) 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00

PREHEAT
(pirma iesildiSana)
KNEAD 1 (mici$ana1) | 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
REST (partraukums) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEAD 2 (mici$ana2) | 20m | 20m | 20m [ 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m
RISE 1 (pacel$anas 1) | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 15m | 15m | 15m
KNEAD 3 (micidana 3) | 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 2 (pacelSanas2) | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m 9m 9m 9m
KNEAD 4 (micisana4) | 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 3 (pacel$anas 3) | 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 50m [ 50m | 50m [ 50m | 30m | 30m | 30m
BAKE (maize) 46 m 51m 58m | 48m | 53m | 60m | 53m | 58m | 65m | 48m | 53m | 60m
WARM (jesildi$ana) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME

(kopigais laiks) 311 316 | 3:23 | 313 | 318 | 325 | 318 | 3:23 | 330 | 212 | 217 | 2:24
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2

FUNKCIJA
FRENCH*

BAKING (maize) LIGHT (gaisa) MEDIUM (vid&ja) DARK (tumsa) RAPID (4tra)
LOAF (Klaips) 500g | 7509 | 1000g | 5009 | 7509 | 1000g | 5009 | 7509 |1000g | 5009 | 7509 |1000g
ormpaey | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500

PREHEAT

(pirma iesildi$ana)

KNEAD 1 (mici$ana1) | 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
REST (partraukums) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEAD 2 (micidana2) | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m
RISE 1 (pacelSanas 1) | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m 15m [ 15m | 15m
KNEAD 3 (micisana3) | 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 2 (pacel$anas2) | 31m | 31m | 31m | 31m | 31m | 31m [ 31m | 31m [ 31m | 15m | 15m | 15m
KNEAD 4 (mici$ana4) | 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 5s 5s 5s
RISE 3 (pacel$anas 3) | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m [ 60m | 60m [ 60m | 30m | 30m | 30m
BAKE (maize) 48m | 50m | 53m | 50m | 52m | 55m | 55m | 57m | 60m | 50m | 52m | 55m
WARM (iesildisana) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
(kTOC:)TTg;'iSTgkaS) 3:28 | 3:30 | 3:33 | 3:30 | 3:32 | 3:35 | 3:35 | 3:37 | 340 | 2:35 | 2:37 | 2:40
3
FUNKCIJA
WHOLE WHEAT*

BAKING (maize) LIGHT (gaisa) MEDIUM (vid&ja) DARK (tum3a) RAPID (tra)
LOAF (klaips) 500g | 7509 | 1000g | 500g | 750g | 1000g | 500g | 750g | 1000g [ 500g | 750g | 1000g
(Et'jhg\gmz) 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 15:00

(pirrr?;izgiﬁigana) 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m]| 5m | 5m | 5m

KNEAD 1 (micisana 1) | 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
REST (partraukums) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEAD 2 (mici$ana2) | 15m | 15m | 15m | 15m | 15m [ 15m | 15m | 15m | 15m 15m [ 15m | 15m
RISE 1 (pacelSanas 1) | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 24m | 24m | 24m
KNEAD 3 (micidana 3) | 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 2 (pacelSanas2) | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m 1M1m M1m 1M1m
KNEAD 4 (micisana4) | 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 3 (pacelSanas 3) | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 35m | 35m | 35m
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3

FUNKCIJA
WHOLE WHEAT*
BAKING (maize) LIGHT (gaia) MEDIUM (vidéja) DARK (tumsa) RAPID (atra)
BAKE (maize) 48m | 50m | 53m | 50m | 52m | 55m | 55m | 57m | 60m | 50m 52m 55m
WARM (iesildi$ana) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
(Jg).{:al'i;g\fki) 343 | 345 | 3:48 | 345 | 347 | 3:50 | 350 | 3:52 | 3:55 | 2:30 | 2:32 | 2:35
4 5 6 7 8 9 10 1
FUNKCIJA m & E , § =8| = L BAGUETTE*
& 2 | 35| 8 | £8| 7 | @ | LGHT [vepum| park
LOAF (klaips) 5009 | 750g | 10009 | 1000 g - - - - -
(Et'jhﬁgmg) 15:00 | 15:00 | 15:00 | - 1500 | - [ 1500 [ - | 1500 | 1500 | 1500
(pirn’?; iE?iFd?éTana) om
KNEAD 1 (mici§ana 1) | 5m 5m 5m 5m 5m 5m 3m 5m 5m 5m 5m
REST (partraukums) 5m 5m 5m 0m 5m 0m Om 0m Om
KNEAD 2 (mici$ana2) | 20m | 20m | 20m | 15m | 10m | 20m Mm 10m 20m | 20m | 20m
RISE 1 (pacel$anas 1) | 39m | 39m | 39m | 12m Om 60m Om 55m | 55m | 55m
KNEAD 3 (mici$ana 3) | 10s 10s 10s 0 0s 0s 0s Os
RISE 2 (pacel$anas2) | 26m | 26m | 26m 0 0 Om Om Om
KNEAD 4 (micidana4) | 5s 5s 5s 0 0s 0s 0s Os
RISE 3 (pacelSanas 3) | 52m | 52m | 52m 60 m Om 0 15m [ 15m | 15m
BAKE (maize) 5m | 55m | 60m | 48m | 55m 0m 70m |60-90m| 52m | 57m | 62m
WARM (iesildi$ana) 1h 1h 1h 1h 1h - 1h 1h 1h 1h
(;()Op.{:al'i;g\fki) 317 | 322 | 327 | 1:20 | 2210 | 1:30 | 0:14 | 1:25 | 1:00 | 2:27 | 232 | 2:37

* — Ir iesp&ja izmantot automatiskas pulverveidigu vielu dozésanas funkciju.

Tirisana un konservacija

® Pirms pirmas ierices lietoSanas rlpigi izmazgajiet cep-
$anas konteineru, formas un maisi$anas lapstinu lietojot
maigu tiriSanas [dzekli (nedrikst iegrimt cepSanas kon-
teineru aden).

©® Pirms pirmas lietoSanas, ieteicams ietaukot jaunu cep-
$anas konteineru, formas un maisi$anas lapstinu ar tau-
kiem, kas izturigi pret augstu temperatiru, un péc tam
iesildt tos krasnT apméram 10 mindSu. Péc atdziSanas
atkratieties no taukiem konteinera lietojot papira dvieli.
Ar to jis saudzesit piedegumdrou slani. So darbibu var
atkartot vienreiz uz kadu laiku.
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Pirms atstaSanas vai tiriSanas uzgaidiet I1dz ierice ir
atdzisusi. Pirms nakama miciSanas un cep$anas pro-
cesa, iericei jadziest apméram pusstundu.

Pirms tiriSanas atvienojiet ierici no elektrotikla un pagai-
diet Idz ta atdzisusi. Mazgasanai lietojiet maigu tirisanas
[7dzekli. Nedrikst lietot kimiskus tiriSanas Iidzeklus, ben-
Zinu, krasns tiridanas Iidzeklus vai citus lidzeklus, kas
var ieskrambat vai sabojat ierices arpusi.

Atkratieties no visam sastavdalam un drupatam no vaka,
apvalka un cep$anas kameras ar mitru dvieli.

Nedrikst iegrimt ierici Gdent, ari ne ieliet Gdeni cep-
Sanas kamera!
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© Lai atvieglotu tiriSanu var nonemt vaku uzstadot to verti-

kali un péc tam pavelkot uz augsu.

©® CepSanas konteiners janoslauka no arpuses ar mitru | ®
dranu. Konteinera iekSpusi var mazgat lietojot trauku
mazgasanas lidzekli. Neiegrimsiet konteineru adenT.

©® MaisiSanas lapstinu un dzenoSo varpstu tiriet talit péc
lietoSanas. Ja maisiSanas lapstinas paliks konteinera,
vélak bas grati tos iznemt. Taja gadijuma piepildiet kon- | ®

JAUTAJUMI UN ATBILDES PAR IERICI

teineru ar siltu Gdeni un atstajiet 30 minasu laikam. Péc
tam, iznemiet lapstinas.

Konteiners ir apklats ar piedegumdroSu slani. Nedrikst
lietot metala priekSmetus, kas varétu to ieskrambat.
Slana krasa mainisies ierices lietoSanas procesa. Ta ir
normala situacija. ST maina nekada veida neparmaina
slana Tpasibas.

Pirms ierices saglabasanas parliecinieties, ka ierice ir pil-
nigi atdzisusi un ir sausa. lerice jasaglaba ar aizvértu vaku.

PROBLEMA

IEMESLS

RISINAJUMS

No cep3anas kameras vai
ventilacijas atverém iziet
dami.

Sastavdalas pielipa cep$anas
kamerai vai cep$anas
konteinera arpusei.

Atvienojiet ierici no elektrotikla un iztiriet cep$anas konteinera arpusi vai
cepS$anas kameru.

Sastavdalas nav izmaisitas
vai maize nepareizi
uzcepusies.

Nepareizs programmas
uzstadijums.

Parbaudiet izvélétu menu un citus uzstadijumus.

Nospiesta poga START/STOP
ierices darbos$anas laika.

Neizmantojiet tas paSas sastavdalas un saciet visu procesu no sakuma.

Darbo$anas laika vaks tika
dazreiz pacelts.

Vaku drikst atvert tikai ja laiks radrtaja ir vairak neka 1:30 (attiecas tikai uz
programmam 1,2,3,4). Japarliecinas, ka vaks tika pareizi aizvérts.

ligs elektroenergijas padeves
partraukums ierices darboSanas
laika.

Neizmantojiet tas paSas sastavdalas un saciet visu procesu no sakuma.

Maisi$anas lapstinu rote$ana ir
aizbloketa.

Parbaudiet, ka séklas un lidz. neaizblok&ja lapstinas. lznemiet cepSanas
konteineru un parbaudiet vai dzenoSie elementi griezas. Pretéja gadijuma,
ierice jaatdod servisa punkta.

Maize nolaizas vidd un ir
mitra apaksa.

Maize tika atstata parak
ilgam laikam konteinera péc
uzcep$anas un iesildisanas.

Iznemiet maizi no konteinera pirms iesildiSanas funkcijas beigam.

Maizi grati iznemt no
konteinera.

Klaipa apaksa nolipa
maisi$anas lapstinai.

Pirms nakamas cep$anas iztiriet maisiSanas lapstinu un varpstu.
Vajadzibas gadijuma piepildiet konteineru ar siltu ddeni un atstajiet 30
minGSu laikam. Tas |auj viegli iznemt un iztirit maisiSanas lapstinas.

lerice neieslédzas.
Atskanas signals. Raditaja
paradas simbols E 01.

lerice nav atdzisusi p&c pedeja
cepanas procesa.

Nospiediet un pieturiet pogu START/STOP [idz raditaja paradisies normals
programmas kods. Atvienojiet ierici no elektrotikla. Iznemiet cepSanas
konteineru un pagaidiet Iidz tas atdzisis un sasniegs istabas temperatru.
Péc tam, pieslédziet ierici elektrotiklam un vélreiz to ieslédziet.

Raditaja paradas
pazinojums "EEE".

Programmas kluda vai
elektroniska kldda.

Saciet ierices parbaudi. Ar o mérki, nospiezot un turot pogu menu
atvienojiet ierici no elektrotikla, un pec tam vélreiz to pieslédziet.
Atlaidiet pogu. Tiks paveikta ierices parbaude. Velreiz atvienojiet ierici no
elektrotikla. Raditaja japaradas normalas programmas kodam. Pretgja
gadijuma, ierice jaatdod servisa punkta.
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KLASISKAS RECEPTES

lerice ir Tpasi paredzéta gatavu maizes
maisijumu lietoanai, kas ir pieejamas
veikalos.

BALTA MAIZE

(maizes svars ap. 900 g)
Sastavdalas:

Udens vai piens 425 ml
Sals 1% karotes
Cukurs 1% karotes
Milti tips 500 600g
Sausie ieraugi 1 karote

MAIZE PANINAS

(maizes svars ap. 900 g)
Sastavdalas:

Paninas 375ml
Sals 1 karote
Cukurs 1 karote
Milti tips 500 5009
Sausie ieraugi 1 karote

Programma: BASIC vai FRENCH

Programma: BASIC vai FRENCH

SAULGRIEZES MAIZE
(maizes svars ap. 900 g)

7 GRAUDU MAIZE
(maizes svars ap. 700 g)

MIKLA AR RIEKSTIEM UN ROZINEM
(maizes svars ap. 900 g)

Sastavdalas:

Udens vai piens 350 ml
Margarins vai sviests 17 édamkarotes
Sals 1 karote
Cukurs 2 édamkarotes
Milti tips 500 540 g

Sausie ieraugi 1 karote
Rozines 100 g
Sadrupinati rieksti 3 édamkarotes

Sastavdalas:

Udens 350 ml

Sviests 1 édamkarotes
Milti tips 500 540 g
Saulgriezes seklas 5 &damkarotes
Sals 1 karote
Cukurs 1 édamkarote
Sausie ieraugi 1 karote

Sastavdalas:

Udens vai piens
Margarins vai sviests
Sals

Cukurs 2 %> @damkarotes
Milti tips 550 2409
Pilngraudu kvieSu milti | 240 g

7 graudu parslas 60g

Sausie ieraugi 1 karote

300 ml
1% &damkarotes
1 karote

Programma: BASIC

Programma BASIC
leteikums: saulgriezes séklas var aizstat ar
kirbja séklam. Cepot seklas panna, tam bas
intensivaka garsa.

Programma: WHOLE WHEAT
Ja lietojami veseli séklas,

jasamitrina.

tie vispirms

SIPOLU MAIZE PILNGRAUDU KVIESU MAIZE MIKLA AR SOKOLADI UN RIEKSTIEM
(maizes svars ap. 900 g) (maizes svars ap. 900 g) (maizes svars ap. 700 g)
Sastavdalas: Sastavdalas: Sastavdalas:
Udens vai piens 250 ml Maize vai piens 300 ml Udens 275 ml
Margarins vai sviests 1 &damkarote Margarins vai sviests 1 % édamkarotes | Sokolades-riekstu
Sals 1 karote Olas 1 gab. kréms 90 ml
Cukurs 2 édamkarotes Sals 1 karote Sals 1% karotes
Liels, sasmalcinats 1gab Cukurs 2 karotes Padercukurs 1% karotes
sipols Milti tips 550 540 g Milti tips 550 360 g Milti tips 500 3009
Sausie ieraugi 1 karote Pilngraudu kvieSu milti | 180 g Parastie milti 150 g
Sausie ieraugi 1 karote Sausie ieraugi 1 karote
Programma: WHOLEWHEAT
ngra.n.mja' BASIC. . PieSTme: Lietojot programmu ,DELAY Programma: FRENCH
To maizi jacep uz reizi. " RN o
TIMER” olu vieta japievieno vairak tdens.
FOCACCIA MAIZE AR ROZMARINU UN FRANCU BATONI PICAS MIKLA
KIPLOKIEM (miklas svars ap. 900 g) (sastavdalas 3 picam)
Sastavdalas: Sastavdalas: Sastavdalas:
Udens 200 ml Udens 300 ml Udens 300 ml
Olivella 1 &damkarote Medus 1 édamkarote Sals 3/4 karotes
Svaigs sasmalcinats Sals 1 karote Olivella 1 édamkarotes
rozmarins 2 &damkarotes Cukurs 1 karote Milti tips 500 450 g
Kiploki, izlobiti un Milti tips 500 5409 Cukurs 2 karotes
izspiesti 3 daivas Sausie ieraugi 1 karote Sausie ieraugi 1 karote
Milti 500 3509
Sals 1 karote
Sausie ieraugi Y karotes

Programma: DOUGH

Programma: BAGUETTE

Péc miklas miciSanas sadaliet miklu 2-4

gabalos. Noforméjiet gal

rus klaipus un

uzlieciet to formas. Diagonali iegrieziet miklu
un ievietojiet cepSanas masina.

Programma: DOUGH

Péc miklas veido$anas izrullgjiet to,
izveidojiet apalu formu un atstajiet

10 minddu laikam. Izzied

pievienojiet piedevas. Cepiet 20 minasu

laika.

iet mérci un

GW43-013_v02

123



APELSINU DZEMS ZEMENU DZEMS AVENU DZEMS
Sastavdalas: Sastavdalas: Sastavdalas:
Apelsini 4009 Zemenes, izmazgatas Svaigas avenes,
Citroni 100 g un bez stiebriem 450 g izmazgatas 450 g
2:1 Zeletajcukurs 250 g Zelgtajcukurs 450 g Zelgtajcukurs 450 g
Programma: JAM Programma: JAM Programma: JAM
APRIKOZU DZEMS I,(IR_SU MAIZE MAI_ZE NO BEZGLUTENA MILTIEM
(maizes svars ap. 700 g) (maizes svars ap. 900 g)
Sastavdalas: Sastavdalas: Sastavdalas:
Svaigas aprikozas, KirSu sula 75ml Udens vai piens 425 ml
izmazgatas 450 g Piens 20 ml Sals 1% karotes
Auksts Odens 2 adamkarotes Medus 159 Cukurs 1% karotes
Zelatajcukurs 450 g Sviests 159 Milti tips 500 Bezgluténa milti
Citrona miza + sula no % citrona KirSu jogurts 1359 . . 5009
Kirsi bez kauliniem 204 Sausie ieraugi 1 karote
Milti tips 550 4109
Sausie raugi 1 karote
Cepamais pulveris Y karotes
Sals Y karotes
Cukurs 1 karote
Programma: JAM Programma: BASIC vai SWEET Programma: BASIC vai FRENCH

Tabulas noradrtas recepSu pieméri un aptuveni sastavdalu daudzumi. Nevar aplkot Sos aprakstus ka kulinaru gramatu. Veiciet péc savas
gaumes un kulinariem noradijumiem no profesionalas literattiras un rokasgramatam.

KAD PIELAGOT RECEPTI
Probléma lespéjams iemesls Risinajums
(apraksts zemak)
Maize aug parak atri. - Parak daudz ieraugu, parak daudz miltu, nepietiekams sals daudzums. alb
- Nav vai parak mazs ieraugu. alb
- Veci vai nesvaigi ieraugi. e
o . - Parak karsts Skidrums. c
M: ;)?ert)ilelzrlllgkge\?:i% ;_ a - leraugi nonaca saskaré ar $kidrumu. d
- Nepiemérots miltu tips vai nesvaigi milti. e
- Parak liels vai parak mazs $kidruma daudzums. alblg
- Parak mazs cukura. alb
Mikla parak stipri aug un - Ja 0dens ir parak miksts, ieraugi stiprak raudze. f
izlejas no konteinera. - Parak daudz piena noved lidz ieraugu raudzésanai. c
- Miklas daudzums ir lielaks neka konteinera tilpums un maize nolaizas. alf
- Raudzésana ir parak 1sa vai pérék_atra, Ut_ieqs vai ce;}éanas kameras parmérigas ohi
Maize nolaizas vid. temperatdras, vai mitruma dé|.
- Nav sals vai nepietiekams cukura daudzums. alb
- Parak daudz $kidruma. h
- Parak daudz miltu vai parak mazs $kidruma. alblg
o . - Parak mazs ieraugu vai cukura. alb
Maize ir smaga, kunkulaina. — - —— — —
- Parak daudz auglu, pilngraudu kvie$u miltu vai citas sastavdalas. b
- Veci vai nesvaigi milti. e
- Parak liels vai parak mazs $kidruma daudzums. alblg
Maize nav uzcepta ieksa. - Parak liels mitrums. h
- Recepte ar mitram sastavdalam, piem. jogurtu. g

124

GW43-013_v02



Problema lespéjams iemesls Risinéjums_
(apraksts zemak)
- Parak daudz adens. g
Raupja maizes struktdra, vai - Nav séls. b
parak daudz atveru maize. - Liels mitrums, parak karsts tdens. hii
- Parak daudz $kidruma. c
- Maizes tilpums ir parak liels konteineram. alf
o - Parak daudz miltu, Tpasi esot gaiSai maizei. f
Neuzce;\)/t;s,;l;klwemga - Parak daudz ieraugu vai parak mazs sals. alb
‘ - Parak daudz cukura alb
- Citas saldas sastavdalas iznemot cukuru. b
M\?:?eskzgeirsoz:\; Igl(;zZTS - Maize nepietiekami atdzisusi (tvaiki nepaspéja iziet). j
Maizes garoza atrodas milti. - Péc miklas maisi$anas, ierices malas palika milti. gli

lepriek$minétu problému risinajumi
a) Rapigi jaizméra sastavdalas.
b) Japielago sastavdalu daudzums un japarbauda, vai visas

sastavdalas ir pievienotas.

c) Japievieno cits Skidrums un jaatstaj tas [idz atdzisis ista-

bas temperatlra. Sastavdalas japievieno péc kartibas no
attiecigas receptes. Miltu vidd jaizveido gravins un iebért
taja sadrupinatus un sausus ieraugus. Nepielaujiet, lai
ieraugi nonaktu tiesa saskaré ar Skidrumu.
) Jalieto tikai svaigas un pieméroti saglabatas sastavdalas.
) Jasamazina kopigs sastavdalu daudzums, nepievienojiet
vairak miltu neka noradrts recepté. Jasamazina sastav-
dalu daudzums pa 14.
Jasamazina pievienota Skidruma daudzums. Ja lietoja-
mas sastavdalas, kas satur tideni, tad pieméroti jasama-
zina Skidruma daudzums.

g) Loti mitra laika gadijuma, japievieno 1-2 édamkarotes

)]

mazak ddens.

) Silta laika gadijuma, nelietojiet taimera funkciju. Jalieto
vési Skidrumi.
Talt péc uzcepSanas jaiznem maize no konteinera un
jaatstaj ta I1dz atdzisusi vismaz 15 minGsu laikam pirms
grieSanas.

Jasamazina ieraugu vai visu sastavdalu daudzums pa Y.

Piezimes par receptém

1.

Sastavdalas

©® Nemot véra to, ka katrai sastavdalai ir attiecigs uzde-

vums sekmiga maizes cepSanas procesa, to pareiza

izméri$ana ir ta pat svariga ka to pievieno$anas kartiba.

©® Vissvarigakas sastavdalas, ka Skidrums, milti, sals,

cukurs vai ieraugi (var lietot sausus vai svaigus ierau-
gus) ietekmé panakumu miklas un maizes sagatavo-
$ana. Jalieto pieméroti sastavdalu daudzumi, attiecigas
proporcijas.

©® Jalieto vesas sastavdalas, ja miklai jabdt sagatavotai

uz reizi. Uzstadot programmu ar taimera funkciju, ietei-
cams lietot vésas sastavdalas, lai ieraugi nesaktu augt
parak agri.
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Margarins, sviests un piens ietekmé maizes garsu.
Cukura daudzumu var samazinat pa 20%, lai garoza
bitu maigaka un planaka, kas neietekmés cepSanas
rezultatu. Lai garoza butu maigaka un mikstaka, cukuru
var aizstat ar medu.

Augu ITme, kas ir razots miklas maisisanas laikd nodro-
Sina piemérotu maizes struktdru. Ideals miltu maisijums
sastav no 40% pilngraudu kvieSu miltu un 60% balto
miltu.

Ja gribat pievienot maizei graudu séklas, atstajiet tos
naktij adent. Samaziniet miltu un Skidruma daudzumu
(maksimali pa 1/5 mazak).

Raugs ir nepiecieSams lietojot rudzu miltus. Tie satur
pienu un skabes baktérijas, kadu dél, maize ir letaka un
pamatigi raudzé. Raugu var sagatavot pats, tacu tas pie-
prasa laiku. Tadé| $as receptés lietojams pulvera rauga
koncentrats. Tas ir pieejams 15-gramu pakojumos (uz
1 kg miltu). leteicams ieverot $is receptes (1/2, 3/4 vai
1 pakojums). Ja pievienots mazak rauga neka noradits
recepté, maize sadrups.

Ja pulvera raugam ir cita koncentracija (100 gramu pako-
jums uz 1 kg miltu) miltu daudzums jasamazina pa 80 g
uz 1 kg miltu.

Var lietot arT 8kidruma raugu. Jaievéro daudzums, kas
noradits pakojuma. Piepildiet mérglazi ar Skidruma
raugu un pilnveidojiet ar citam sastavdalam piemérotos
daudzumos, péc receptes.

KvieSu raugs ir biezak pardots sausa forma. Tas uzlabo
miklas apstradajamibu, tas svaigumu un garSu. Tas ir arl
maigaks neka rudzu raugs.

Maizes cepSanai ar raugu var izmantot programmu
BASIC vai WHOLE WHEAT.

Raugu var aizstat ar cepSanas fermentu. Atkiriba bds
redzama tikai gar3a. Ferments ir paredzéts lietoSanai
maizes cep$anas masina.

Miklai var pievienot kviesu atsijas, lai maize batu Ietaka
un barojoSu elementu bagataka. Ar So mérki japievieno
atsiju @damkarote uz 500 g miltu un japalielina Skidruma
daudzums pa 1/2 édamkarotes.

KvieSu glutens ir dabiska piedeva, kas ir iegta no kvieSu
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2.

olbaltuma. Tadé| maize ir 1etaka un tai ir lielaks apjoms.
Maize retak nolaizas un ir Iétaka gremoSanai. Tas prieks-
rocibas ir pasi redzamas pilngraudu kvieSu maizes vai
citas maizes no miltiem samaltiem majas cep$ana.
Melnais iesals, kas lietojams kadas receptés tas ir tumsi
cepts mieZu iesals. Tadé| var iegdt tum3aku maizes
garozu un tum$aku mikstumu (piem. brina maize). Var
ar lietot rudzu iesalu, bet tas nav tadi tumss. Abi produkti
ir pieejami veikalos ar veselu partiku.

Tirais, pulvera lecitins ir dabiskais emulgators, kas
uzlabo maizes apjomu, ar to mikstums ir maigaks un gai-
§aks, un maize saglaba svaigumu ilgaku laiku.

Sastavdalu daudzuma pielagosana

Ja nepiecieSams lielaks vai mazaks sastavdalu daudzums,
japarliecinas, ka originalas receptes proporcijas ir sagla-
batas. Lai iegltu patikamu rezultatu, ieteicams ievérot Sos
ieteikumus par sastavdalu daudzuma modifikacijam.

w

4.

Skidrumi/milti: miklai jabat maigai (bet ne parak) un
vieglai izveido$anai. Miklai nav jabat Skiedrainai. Jabat
iespéja no miklas viegli izveidot kamolu. Tas nav iespé-
jams esot biezam miklam, veidot rudzu vai rupja maluma
miltu maizi. Mikla japarbauda piecas mindtes péc pirma
maisiSanas etapa. Ja ir parak mitra, japievieno mazliet
miltu, Iidz ta iegls piemérotu konsistenci. Ja ir parak
sausa, japievieno ddens karote maisiSanas procesa.
Skidrumu aizstasana: Gadijuma, kad ir lietojamas
sastavdalas, kas satur Skidrumus (piem. biezpiens,
jogurts, un t.t.), pievienots Skidruma daudzums jasama-
zina. Pievienojot olas, jasakul tas mérglaze un japiepilda
ar atlikuSajiem Skidrumiem, lai kontrolétu sastavdalu
daudzumu. Mrkla, kas tiek veidota vietd, kas atrodas liela
augstuma (virs 750 metru), augs atrak. Tad var samazi-
nat ieraugu daudzumu no 1/4 lidz 1/2 karotes, lai samé-
rigi samazinatu miklas aug$anu. Tas pats attiecas uz
vietam, kam piegadats Tpasi mikstais Gdens.

. Pievienojot un izmérot sastavdalas un daudzumu

Vienmér vispirms jaielej Skidrums, un péc tam bei-
gas japievieno ieraugi. Lai izvairitos no atras ieraugu
augSanas (1pasi lietojot taimera funkciju), nedrikst pie-
laut, lai Skidrumi un ieraugi nonaktu saskare.
Sastavdalu mériSanas laika jalieto vienmér tas pasas
mérvienibas, tas ir mérit sastavdalas ar pievienotu meri-
Sanas karoti vai karotém, kas lietojamas majas, ja recep-
tes pieprasa mérisanu ar édamkarotém vai tejkarotém.
Rupigi jaizméra sastavdalas, kas noradrtas gramos.
Mérot sastavdalas mililitros, ar o mérki var izmantot pie-
vienotu mérglazi, kam ir skala no 30 Iidz 300 ml.

Auglu, riekstu vai graudu pievienoSana. Sastavdalas
var pievienot ar attiecigdm programmam momenta, kad
atskanés signals. Ja sastavdalas tiks pievienotas parak
agri, tas tiks samaltas miklas maisiSanas procesa.

Receptes maizes cepSanas masinam

lepriekSminétas receptes ir paredzétas klaipiem ar dazadu
lielumu. Kopigs svars nevar parsniegt 1000 gramu. Ja netika
noradti specifiskie ieteikumi par svaru, tas nozimé, ka attie-
cigai programmai drikst lietot vai mazu nu lielu sastavdalu
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daudzumu. Lietojot ultra-atru programmu, ieteicams klaipa
svars ir apméram 750 gramu.

5.
°

(=2

Maizes svars un apjoms

Receptés maizes svars ir precizi noteikts. Viegli piemi-
nét, ka tiras baltas maizes svars ir mazaks neka piln-
graudu kvieSu maizes. Tas ir saistits ar to, ka baltie milti
labak aug, tadé| jakontrole maize cep$anas procesa.
Neraugoties uz preciziem svara noradijumiem var iznakt
nelielas atskiribas no noradrtam vértibam. Faktisks mai-
zes svars ir atkarigs liela méra no gaisa mitruma telpa
sagatavoSanas laika.

Maizei ar lielu kvieSu daudzumu ir vienmér liels apjoms
un parkapj pari konteinera malam péc pédgjas augsanas
fazes, pat ja sastavdalas tika precizi izméritas. TaCu
maize neizlejas. Vieglak brininas ta maizes dala, kas
atrodas konteinera arpusé, neka dala, kas palika ieksa.
Lai maize batu Ietaka, programmas SUPER, kas ietei-
camas saldas maizes cep3anai, drikst lietot sastavdalas
mazakos daudzumos neka programma SWEET.

. Cepsanas rezultati

CepSanas rezultati ir atkarigi no esoSiem apstakliem
(Odens cietums, gaisa mitrums, augstums, sastavdalu
konsistence, un t.t.). Tadé| receptes jalieto ka noradiju-
mus, kadus var pieméroti pielagot attiecigiem apstak-
liem. Nav jazaudé drosme nesekmigu cep$anas mégi-
najumu gadijuma. Tad jaatrod neveiksmju iemesls un
japamégina vélreiz esot parmainitam proporcijam.

Ja maize nav pietiekami sabrininata, drikst to atstat
iericé un izmantot briininaSanas programmu.

leteicams arT uzcept parbaudes klaipu pirms taimera
funkcijas uzstadisanas, kas ir lietojama cepSanai nakii,
lai ar to vajadzibas gadijuma paveiktu nepiecieSamas
mainas.

oo

Ekologija — vides aizsardziba

Katrs lietotajs var palidzét saudzet apkartéjo vidi. Tas ir ne
grats un ne dargs. Ar $o mérki:

Kartona iepakojumus nododiet makulatdra.
Polietiléna maisus (PE) metiet ara kontei-
nera, kurs ir domats prieks$ plastikata.
Nevajadzigu aparatu atdodiet attiecigaja
utilizacijas punkta, jo saturoSie aparata
kaitigie komponenti var radit draudus _
apkartéjai videi.

Importétajs/raZotajs nenes atbildibu par iespéjamo zaudéjumu, kas
nodarits izmantojot ierici ne péc nozimes vai arf pie nepareizas ieri-
ces ekspluatacijas.

Importétajs/raZotajs saglaba savas tiesibas ierices modifikacijai jeb-
kura momenta, bez iepriek3éja pazinojuma, ar mérki ievérot tiesiskas
normas, normativus aktus, direktivas vai konstruktivu izmainu ieve-
Sanu, ka ari péc komercialiem, estétiskiem un citiem iemesliem.
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6 Austatud kliendid!

Onnitleme meie seadme valimise puhul ning tere tulemast
Zelmeri toodete kasutajate hulka.

Parima tulemuse saavutamiseks soovitame kasutada alati
originaalset Zelmeri lisavarustust. Need on projekteeritud
spetsiaalselt selle toote jaoks.

Palume alljdrgneva kasutusjuhendi hoolikat I&bilugemist.
Pddrake erilist tahelepanu turvalisuse nduannetele, et kasu-
tamise ajal ennetada 6nnetusi ja/vdi véltida seadme kahjus-
tamist. Soovitame kasutusjuhend alles hoida, et saaksite
seda kasutada samuti seadme hilisema kasutamise ajal.

Ohutusnouded

©® Enne seadme kasutamist tutvuge kogu kasutusjuhendiga.

©® Seade on mdeldud kasutamiseks kodustes tingimus-
tes. Juhul, kui kasutate seadet toitlustusaris, muutuvad
garantiitingimused.

© Uhendage seade alati vastavalt seadme andmesildil too-
dud pingega elektrivérgu (ainult vahelduvvoolu) maanda-
tud pistikupessa.

©® Asetage seade alati tasasele, Uhtlasele pinnale, et see
ei kukuks paksu taina segamise ajal maha. See on olu-
line sisseprogrammeeritud funktsioonide kasutamise ajal
ning kui seade on jéetud jérelevalveta. Vaga siledate pin-
dade puhul asetage seade 6hukesele kummist alusele.

©® Seadme kasutamise ajaks asetage see teistest eseme-
test vahemalt 10 cm kaugusele.

® Arge asetage seadet gaasipliidi, elektripliidi véi kuuma
ahju peale ega lahedale.

©® Olge seadme teisaldamisel ettevaatlik, eriti kui selle sisu
on kuum.

©® Seadme td6tamise ajal ei tohi kipsetusanumat sead-
mest vélja votta.

® Arge kasutage suuremaid koguseid, kui on antud ret-
septis.

©® Vastasel juhul kiipseb leib ebatihtlaselt vi valgub tainas
seadmest vélja. Kasutage kaesolevas kasutusjuhendis
olevaid soovitusi.

® Arge pange seadmesse alumiiniumfooliumit ega muid
materjale, need vdivad pdhjustada tulekahju vdi liihise.

© Arge katke tootavat seadet kiterati ega muude materja-
lidega. Soojus ja aur peavad saama seadmest valjuda.
Seadme katmisel kergestistittivate materjalidega, kokku-
puutel kardinatega jne tekib tulekahjuoht.

® Enne, kui jatate seadme 66sel leiba kiipsetama, proo-
vige antud retsepti ajal, mil vite seadet jalgida, kindlus-
tamaks, et valitud lahteained on vastavates proportsioo-
nides, tainas pole liga paks ega vedel ning kogus ei ole
liiga suur ja tainas ei valgu vélja.

® Kiipse leiva koos kiipsetusanumaga seadmest vilja-
votmisel kasutage spetsiaalseid kindaid voi tulekind-
lat materjali, sest anum ja leib on vdga kuumad.

©® Eemaldage seade elektrivorgust, kui seadet ei kasutata
ja enne puhastamist.

©® Eemaldage seade elektrivorgust enne, kui lahenete
seadme liikuvatele osadele seadme tdGtamise ajal.
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Arge tSmmake pistikut elektrivorgu pistikupesast vélja
juhtmest sikutades.

Toitejuhe ei véi rippuda laua voi tddpinna kohal ega puu-
dutada kuumi pindu.

Arge lillitage seadet tddle, kui toitejuhe on kahjustatud
v6i kui korpusel on nahtavad kahjustused.

Kui toitejuhe on vigastatud, tuleb see ohu viltimiseks
vahetada vélja tootja poolt voi volitatud hooldekeskuses
voi spetsialisti poolt.

Seadet tohib parandada ainult kvalifitseeritud spetsia-
list. Valesti tehtud parandus véib pohjustada kasutajale
tosist ohtu. Rikke korvaldamiseks poorduge teenindus-
keskusesse.

Arge puudutage seadme kuumi pindu. Kasutage paja-
kindaid. Pérast kiipsetamise 1dpetamist on seade vaga
kuum.

Enne seadme lahtivotmist ja puhastamist laske sel maha
jahtuda. Seadme korpusel on kuumakindel isolatsioon.
Seadme metallist osad kuumenevad 606 kaigus.

Arge peske seadet voolava vee all ega asetage seadet
ja toitejuhet vette.

Korpuse pesemiseks &rge kasutage agressiivseid deter-
gente, nagu emulsioon, piim, pasta jne. Nad véivad kus-
tutada pealetrikitud graafilise info, nagu: tdhendused,
hoiatusmérgid jne.

Arge peske metallist osi nudepesumasinas. Tugevatoi-
meliste puhastusvahendite kasutamine sellistes sead-
metes pdhjustab Ulalmainitud osade tumenemist. Peske
neid kasitsi, kasutades traditsioonilisi ndudepesuvahen-
deid.

Muude tarvikute, kui tootja poolt soovitatute, kasutamine
voib pdhjustada seadme kahjustamist.

Kaheksandast eluaastast vanemad lapsed, piiratud
psutihiliste, sensoorsete voi vaimsete vdimetega isikud,
kellel puuduvad vastavad kogemused ja teadmised,
voivat seadet kasutada ainult jarelvalve all véi peale eel-
nevat vdimalike ohtude tutvustamist ja seadme turvalist
kasutamist kasitlevat instrueerimist. Lastel ei tohi lubada
seadmega mangida. Seadme puhastamine ja hoolda-
vate toimingute teostamine on kaheksandast eluaastast
vanemate laste poolt, kohase jérelvalve all, lubatud.
Seade pole ette nahtud todtamiseks koos valiste ajalilliti-
tega voi eraldi kaugreguleeritavate seadmetega.

Veenduge, et saite iilalmainitud juhistest aru.

Tehnilised andmed

Tehnilised andmed on toodud andmesildil.

Leivakipsetaja on | klassi seade, mille Ghendusjuhe on
varustatud lisajuhtme ja pistik kaitsekontaktiga.

Seade vastab kohustuslike normide nduetele.

Seade on kooskdlas direktiivide nduetega:

Madalapingeline elektriseade (LVD) — 2006/95/EC.
Elektromagnetiline tihilduvus (EMC) — 2004/108/EC.

Toode on mérgistatud CE tahisega andmesildil.
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Seadme ehitus (joonis A)

SEADME OSAD

o Eemaldatav kaas

0 Kéepide

o Aken

o Pulbriliste ainete dosaator
o Ventilatsiooniava

0 Kiipsetusanum

o Segamislaba

O Kiipsetuspesa

0 Alumine batoonivorm
@ Ulemine batoonivorm
@ Juntpaneel

TARVIKUD

@ Koostisainete mdotmise lusikas
@ Koostisainete motmise ndu

@ Konks segamislaba eemaldamiseks

JUHTPANEEL

@ LCD ekraan

Pérast seadme uhendamist vooluvérku ilmub naidikule
,13:25". Number "1"néitab valitud programmi, ,3:25" tahen-
dab valitud programmi kestuse aega. Kahe osuti asend
iseloomustab valitud pruunistamise astet ja kaalu. Seadme
sissellilitamisel on vaikimisi seade "kdrge kaal" (1000 g)
ja "keskmine pruunistamise aste" (MEDIUM). Programmi
tootamise ajal on ekraanil ndha teave kiipsemisprotsessi
edenemise kohta. Ekraanil olev aeg vaheneb astmeliselt.
Ekraanil on ndha ka ajamdétjat (TIMER), eelsoojendamist
(PREHEAT), segamist (KNEAD), pausi (REST), taigna ker-
kimist (RISE), kiipsetamist (BAKE), soojendamist (WARM) ja
programmi I8ppu (END) puudutav teave.

@ START/STOP nupp - programmi alustamine ja Idpeta-
mine.

@ Ajamdétja nupp TIMER - kella seadistamine.
@ Nupp COLOR - pruunistamise astme seadistamine.
@ Nupp MENU - programmi valimine.

@ Nupp LOAF - kaalu seadistamine vastavalt allpool ole-
vale kirjeldusele.

Seadme funktsioonid

SUMISTIFUNKTSIOON

Sumisti Ulitub sisse:

©® Pérast programmeerimise nuppudele vajutamist.

©® Seadme toétamise ajal lilitub sisse helisignaal, tuletades
meelde véimalust lisada péhkleid, paevalilleseemneid,
rosinaid jm.

©® Parast programmi [dpetamist.
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TAHELEPANU: Pérast START/STOP nupule vajuta-
mist on véimalik heli vélja liilitada. Selleks vajutage
ja hoidke samamaegselt all kahte ajaprogrammeerija
TIMERI nuppu umbes 2 sekundit. Kui vajutate uuesti ja
hoiate all mélemat TIMERI nuppu, kuulete helisignaali,
mis tdahendab, et heli on aktiveeritud.

MALUFUNKTSIOON

Lihiajalise, kuni 15 minutilise voolukatkestuse korral jaab
programmi positsioon mallu ning seade vdib pérast avarii
likvideerimist t60d jatkata. See on vdimalik ainult siis, kui
programm katkes enne taina segamise faasi. Muudel juhtu-
del tuleb alustada kogu protsessi uuesti algusest.

JAHVATATUD LISANDITE AUTOMAATNE LISAMINE
Seadme kaanes asub jahvatatud lisandite moodik (4). Voi-
malik on lisada kuivaineid nagu puuviljad, rosinad, teraviljad.
Selleks puistake valitud ained enne kiipsetamise alustamist
dosaatorisse (tdpsemalt kirjeldatud punktis 4). Seade lisab
ained tainasse automaatselt 6igel hetkel taina segamise ajal.

Seade vdimaldab ka lisada aineid kiipsetise pinnale. Lisage
need ained kuivainete dosaatorisse umbes 30 minutit enne kiip-
setusprotsessi 16ppemist. Kuivainete lisamisel teavitab seade
sellest helisignaali abil. Programmid, kus seda funktsiooni saab
kasutada, on vélja toodud seadme 96 faase kirjedavas tabelis.

OHUTUSFUNKTSIOON

Selleks, et alustada uut programmi, kuid pérast seadme eelne-
vat kasutamist on seadme temperatuur liiga kdrge, iimub uuesti
START nupule vajutades ekraanile teade E 01 ja kélab helisig-
naal. Sellisel juhul hoidke START/STOP nuppu all hetkeni, mil
ekraanilt kaob teade E 01 ja ilmub algne seadistus. Jargmiseks
votke kiipsetusanum vélja ja oodake, kuni seade jahtub maha.

TAHELEPANU: Programmi BAKE véi alustada igale
hetkel, ka siis, kui seade on soe.

Seadme toimimine ja kasutamine

(joonis B)

@Asetage kiipsetusanum seadmesse.

Kiipsetusanum on kaetud nakkumisvastase kihiga. Asetage
anum seadme sisse, tapselt aluse keskele. Keerake ndu ette-
vaatlikult kellaosuti likumise suunas kuni blokeerumiseni.

TAHELEPANU: Pérast kiipsetamise I6petamist on kde-
pide kuum. Kasutage pajakindaid.

@ Asetage segamislaba seadmesse.

Kinnitage segamislaba, asetades laba avavuse kiipsetusa-
numas olevale to6vdllile.

@ Lisage taina koostisained.

Lisage koostisained anumasse vastavalt valitud retseptis

toodud jarjekorrale. Naidisretseptid on kirjas juhendi hilise-
mas 0sas.

@ Tiitke jahvataud lisandite moodik (lisavoimalus).
Moddiku téitmiseks tdstke moddiku kaas liles ja puistage
mdddikusse vajalik kogus lisandeid (puuvilju, pahkleid, rosi-
naid, teravilju). Lisaainete kogus sdltub individuaalsetest
soovidest. Siis sulgege kaas, nii et kuulete ,kldpsatust”.
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@Asetage ihendusjuhtme pistik vooluvorgu pistiku-
pessa.

@ Valige soovitud programm MENU nuppude abil.

MENU nupp on mdeldud allpool kirjeldatud programmide
valimiseks.

ARR .
1. BASIC ( ) (POHILINE)

Nisu- ja rukkijahust valge leiva valmistamiseks. See on kdige
tihedamini kasutatav programm.

2. FRENCH (D (LEHTTAINAS)
Kergete, heledate kiipsetiste valmistamiseks.

3. WHOLE A ..
WHEAT \ / (TAISTERALEIB)
Taisteraleiva valmistamiseks.

4, SWEET (EE E ) (MAGUSAD KUPSETISED)
Naiteks magusa parmitaina valmistamiseks.

N
AR D!
5. SUPER ( )

6. GLUTEN \((_fs:
FREE  ~~ \ (GLUTEENIVABA)

Gluteenivaba kiipsetise valmistamiseks.

7. DOUGH ? (TAINAS)
Taina valmistamiseks.

8. PASTA @

DOUGH (3€) (PASTATAINAS)

7o)
9.JAM () (MOOS)
(¢

10. BAKE {__J (PRUUNISTAMINE)
Leiva ja kiipsetiste pruunistamine.

I1.BAGUETTE C > (BATOONID)

@ Valige antud programmile vastav kaal.

Nupp LOAF on mdeldud leiva kaalu seadistamiseks (vaata
tabelit):

5009 =kuni 500 g vaike leib
7509 =kuni 750 g keskmine leib
1000 g =kuni 1000 g suur leib

Jargmiseks vali soovitud pruunistamise aste.

Nupp COLOR on mdeldud pruunistamise taseme valimi-
seks. LIGHT (hele), MEDIUM (keskmine), DARK (tume),
RAPID (kiire).

@ Seadke programmi alustamise aeg TIMERi nuppude
abil.

Naide:

Kell on 20:30, leib peab olema valmis hommikul kella 7:00-ks.
See tahendab 10 tunni ja 30 minuti pérast. Vajutage taimeri
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nuppu niikaua, kuni ndidikule iimub 10:30, see on aeg prae-
gusest hetkest (20:30) kuni hetkeni, millal leib peab olema
valmis. Ajamdétja funktsiooni kasutamisel ei tohi kasutada
kergesti riknevaid koostisaineid, nagu piim, puuviljad, jogurt,
sibul, munad jne.

Vajutage nupule START/STOP.

Pérast START/STOP nupule vajutamist on voimalik heli
vélja liilitada. Selleks vajutage ja hoidke samamaeg-
selt all kahte ajaprogrammeerija TIMERI nuppu umbes
2 sekundit. Kui vajutate uuesti ja hoiate all molemat
TIMERI nuppu, kuulete helisignaali, mis tdhendab, et
heli on aktiveeritud.

Nupu START/STOP abil saab programmi igal hetkel kat-
kestada. Selleks vajutage ja hoidke START/STOP nuppu all
umbes 3 sekundit, hetkeni, mil kostab helisignaal. Ekraanile
ilmub valitud programmi algne seadistus. Kui soovite kasu-
tada teist programmi, valige see nupu MENU abil.

@ Taina segamine ja s6tkumine.

Leivakiipsetaja segab ja sotkub tainast automaatselt hetkeni,
mil see saavutab vajaliku konsistentsi.

TAHELEPANU: Taina segamise ja sotkumise ajal peab
seade olema suletud. Sellel ajal voib veel lisada vai-
kese koguse vett, vedelikku voi muid koostisaineid.

@ Taina kergitamine.

Pérast viimast segamist soojeneb seade taina kerkimise
jaoks optimaalse temperatuurini.

TAHELEPANU: Taina kergitamise ajal sulgege kaas ja
drge avage seda kuni leiva kiipsetamise I6puni. Pildid
on ainult taina kergitamisfaasi demonstreerimiseks.

@ Kiipsetamine.

Leivakipsetaja seadistab automaatselt kipsetamise aja
ja temperatuuri. Kui programmi [dppedes on leib liga hele,
kasutage programmi BAKE, et leiba rohkem pruunistada.
Selleks vajutage ja hoidke START/STOP nuppu all umbes
3 sekundit hetkeni, mil kostab helisignaal. Jargmiseks vaju-
tage nupule BAKE. Kui soovitud pruunistamise tase on saa-
vutatud, peatage protsess, hoides START/STOP nuppu all
umbes 3 sekundit (hetkeni, mil kostab helisignaal).

TAHELEPANU: Taina kiipsetamise ajal sulgege kaas ja
drge avage seda kuni leiva kiipsetamise I6puni. Pildid
on ainult taina kiipsetamisfaasi demonstreerimiseks.

Soojendamine.

Kiipsetamisprotsessi I6ppedes lilitub sisse sumisti, mis sig-
naliseerib, et leiva vdib seadmest valja votta. Otsekohe alus-
tab t60d Uks tund kestev soojendusfunktsioon.

@ Programmi I6ppemine.

Pérast programmi I6ppemist tdmmake Ghendusjuhtme pistik
vooluvdrgu pistikupesast vélja.

Vétke kiipsetusanum vilja ja kasutades pajakinnast,
keerake anum tagurpidi.

129



@ Kui leib ei tule anumast kohe vilja, raputage anumat
kergelt ja mitu korda, kuni leib kukub vélja.

TAHELEPANU: Kui segamislaba jaab leiva sisse, véib
teha pitsi kerge sisseloike ja tommata laba vilja.
Konksu voib kasutada ka segamislaba eemaldamiseks.

Batoonide kiipsetamine.

Parast taina valmistamist programmiga 7 DOUGHT (TAI-
NAS), pange tainas batoonivormidesse (9) ja (10). Siis
pange vormid kiipsetuspessa, mitte kiipsetusanumasse.

Alumise kiipsetusvormi (9) asetamine kiipsetajasse.

Pérast kipsetusanuma eemaldamist suruge vorm koos tai-
naga kindlalt kiipsetuspesa alumiste kinnitushaakide vahele.

TAHELEPANU: asetades vorme kiipsetusanumasse,
jélgige, et sangad oleksid iileval (vormide suhtes
piisti). Sangade jatmine piistiasendisse kergendab
vormide véljavotmist seadmest.

@Ulemise kiipsetusvormi (10) asetamine kiipseta-
jasse.

Asetage ilemine vorm kipsetuspesa Ulemises osas oleva-
tele metallist kinnitushaakidele. Jargmiseks sulgege kaan ja
toimige nagu leiva kiipsetamisel (sammud 13-15) vGi lllitage
sisse programm 10 KUPSETAMINE (PRUUNISTAMINE).

Batoonide kiipsetamiseks voib kasutada programmi
11 BAGUETTE . Programm on jagatud kaheks etapiks.
Esimeses etapis tainas segatakse, sotkutakse ja jée-
takse kerkima. Teises etapis jaetakse batoonid kerkima
ja kiipsetatakse. Pérast esimese etapi loppemist jadb
seade seisma ja annab helisignaaliga mérku, et tai-
nas tuleb panna batoonide kiipsetamise vormidesse.
Pérast vormide paigutamist leivakiipsetajasse (tipse-
malt punktides 18, 19 ja 20) tuleb programmi uuendada
vajutades nuppu "START/STOP". Sel hetkel algab teine
etapp. Tédpsemat teavet erinevate kiipsetusetappide
kohta leiate tabelist "SEADME TOOETAPID".

SEADME TOOFAASID
1
FUNKTSIOON
BASIC*

BAKING (kiipsetis) LIGHT (hele) MEDIUM (keskmine) DARK (tume) RAPID (kiire)
LOAF (péts) 500g | 750g | 1000g | 5009 | 7509 | 1000g | 500g | 750g | 1000g | 500g | 7509 | 10009
DELAY TIME . . . . . . . . . . . .

(alguse vivitus) 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00
PREHEAT
(eelsoojendamine )
KNEAD 1
(segiajamine 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
REST (paus) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEAD 2
(segiajamine 2) 20m | 20m [ 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m [ 20m | 20m | 20m
RISE 1 (kerkimine 1) | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 15m | 15m | 15m
KNEAD 3
(segiajamine 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 2 (kerkimine2) | 25m | 25m | 25m | 25m | 256m | 25m | 25m | 25m | 25m 9m 9m 9m
KNEAD 4
(segiajamine 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 3 (kerkimine3) | 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 30m | 30m | 30m
BAKE (kipsetamine) | 46 m 51m 58m | 48m | 53m | 60m | 53m | 58m | 65m | 48m | 53m | 60m
WARM (soojendamine) | 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME
(aeg kokku) 3 316 | 3:23 3:13 318 | 3:25 3:18 3:23 | 3:30 | 212 217 | 2:24
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2

FUNKTSIOON
FRENCH*

BAKING (kiipsetis) LIGHT (hele) MEDIUM (keskmine) DARK (tume) RAPID (kiire)
LOAF (péts) 500g | 750g | 1000g | 5009 | 7509 | 1000g | 500g | 750g | 1000g | 500g | 7509 | 10009
DELAY TIME . . . . . . . . . . . .
(alguse viiitus) 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00
PREHEAT
(eelsoojendamine )

KNEAD 1

(segiajamine 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m

REST (paus) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m

KNEAD 2

(segiajamine 2) 20m | 20m | 20m 20m | 20m | 20m 20m | 20m | 20m 20m | 20m | 20m

RISE 1 (kerkimine 1) | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m 15m [ 15m | 15m

KNEAD 3

(segiajamine 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s

RISE 2 (kerkimine2) | 31m [ 31m | 31m | 31m | 31m | 31m [ 31m | 31m [ 31m | 15m | 15m | 15m

KNEAD 4
(segiajamine 4)

RISE 3 (kerkimine3) | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m [ 60m | 30m | 30m | 30m

BAKE (kipsetamine) | 48m | 50m | 53m | 50m | 52m | 55m | 55m | 57m | 60m | 50m | 52m | 55m

WARM (soojendamine) | 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h

TOTAL TIME
(aeg kokku) 3:28 3:30 3:33 3:30 3:32 3:35 3:35 3:37 3:40 2:35 2:37 2:40
3
FUNKTSIOON
WHOLE WHEAT*

BAKING (kiipsetis) LIGHT (hele) MEDIUM (keskmine) DARK (tume) RAPID (kiire)
LOAF (péts) 500g | 7509 | 1000g | 500g | 750g | 1000g | 500g | 750g | 1000g [ 500g | 750g | 1000g
DELAY TIME . . . . . . . . . . . .

(alguse vivitus) 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:.00 | 15:00 | 15:.00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00
PREHEAT
(eelsoojendamine ) 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m 5m 5m 5m
KNEAD 1
(segiajamine 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
REST (paus) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEAD 2

(segiajamine 2) 1%5m 15m 15m 1%5m 15m 15m 1%5m 15m 15m 15m 15m 15m

RISE 1 (kerkimine 1) | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 49m | 24m | 24m | 24m

KNEAD 3

(segiajamine 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s

RISE 2 (kerkimine 2) 26m | 26m | 26m 26m | 26m | 26m 26m | 26m | 26m 1M1m Mm 1M1m

KNEAD 4

(segiajamine 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s

RISE 3 (kerkimine 3) | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 35m | 35m | 35m
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3

FUNKTSIOON
WHOLE WHEAT*
BAKING (kiipsetis) LIGHT (hele) MEDIUM (keskmine) DARK (tume) RAPID (Kiire)
BAKE (kupsetamine) | 48m | 50m | 53m | 50m | 52m | 55m | 55m | 57m | 60m | 50m 52m 55m
WARM (soojendamine) | 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME
(aeg kokku) 343 | 345 | 3:48 | 345 | 347 | 3:50 | 350 | 3:52 | 3:55 | 2:30 | 2:32 | 2:35
4 5 6 7 8 9 10 1
* * =, *
FUNKTSIOON E g E fu § E § = g BAGUETTE*
[ <
& @ | 3| 8 | 8| 7 | @ | LGHT |veEDIUM| DARK
LOAF (pats) 5009 | 750g | 10009 | 1000 g - - - - -
DELAY TIME . . . . . . . .
(alguse viivitus) 15:00 | 15:00 | 15:00 - 15:00 - 15:00 - 15:00 | 15:00 | 15:00
PREHEAT om
(eelsoojendamine )
KNEAD 1
(segiajamine 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 3m 5m 5m 5m 5m
REST (paus) 5m 5m 5m Om 5m Om Om Om Om
KNEAD 2
(segiajamine 2) 20m | 20m | 20m 15m 10m [ 20m 1M1m 10m 20m | 20m | 20m
RISE 1 (kerkimine 1) | 39m | 39m | 39m | 12m 0m 60 m 0m 55m | 55m | 55m
KNEAD 3
(segiajamine 3) 10s 10s 10s 0 0s 0s 0s Os
RISE 2 (kerkimine2) | 26m | 26m | 26m 0 0 Om Om Om
KNEAD 4
(segiajamine 4) 5s 5s 5s 0 0s 0s 0s Os
RISE 3 (kerkimine 3) | 52m | 52m | 52m 60 m Om 0 15m [ 15m | 15m
BAKE (kipsetamine) | 50m | 55m | 60m | 48m | 55m Om 70m [60-90m| 52m | 57m | 62m
WARM (soojendamine) |  1h 1h 1h 1h 1h - 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME
(aeg kokku) 317 | 322 | 327 | 1:220 | 2110 | 1:30 | 0:14 | 1:25 | 1:00 | 2:27 | 2:32 | 2:37

* — VVGimalik on kasutada kuivainete automaatse doseerimise funktsiooni.

Puhastamine ja hooldamine

® Enne seadme esmakordset kasutamist peske kiipse-
tusanum, vormid ja segamislabad 6rna pesuvahendiga
(kiipsetusanumat ei tohi vette kasta).

©® Enne seadme esmakordset kasutamist maarige uus
kiipsetusanum, vormid ja segamislabad kuumakindla
6liga, seejarel soojendage neid praeahjus umbes 10
minutit. Parast mahajahtumist eemaldage rasv anumast
paberratiku abil.

©® Ténu sellisele tootlusele sailib taina nakkumisvastane
kiht. Seda tegevust vdib aeg-ajalt korrata.
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Enne seadme hoiule panemist vdi puhastamist oodake,
kuni seade jahtub maha. Enne jarjekordset sotkumist ja
kiipsetamist peab seade jahtuma umbes pool tundi.
Enne puhastamist eemaldage seade elektrivdrgust ja
oodake, kuni jahtub. Kasutage pesemiseks 6rna puhas-
tusvahendit. Ei tohi kasutada keemilisi puhastusained,
bensiini, praeahjude puhastusvahendeid voi muid
vahendeid, mis véivad kriimustada voi rikkuda seadme
kattekihti.

Eemaldage niiske kateréti abil kaanelt, korpuselt ning
kiipsetuspesast kdik koostisained ja raasukesed. Seadet
ei tohi kasta vette ega valada vett kiipsetuspessa!
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® Puhastamise kergendamiseks voib kaane eemaldada,
seades selle pUsti ning tdmmates ules.

© Kiipsetusanumat tuleb seest puhastada niiske lapiga.
Anumat voib seest pesta ndudepesuvahendiga. Arge
kastke anumat vette.

©® Puhastage segamislaba ja td6voll kohe peale kasuta-
mist. Kui segamislabad jaévad anumasse, on neid hiliem
sealt raske eemaldada.

©® Sellisel juhul téitke anum sooja veega ning jatke 30

® Anum on kaetud nakkumisvastase kihiga. Ei tohi kasu-

tada metallist esemeid, mis vdivad seda kriimustada.
Kihi varv muutub koos seadme kasutamisega. See on
normaalne. See muudatus ei muuda mitte mingil moel
kihi omadusi.

Enne seadme hoiule panemist veenduge, et seade on
taielikult maha jahtunud ning kuiv. Seadet tuleb hoida
suletud kaanega.

minutiks seisma. Siis eemaldage labad.

KUSIMUSED JA VASTUSED SEADME KOHTA

PROBLEEM

POHJUS

LAHENDUS
K.ups'etuslpesast Vol K oostisained kl?epUSIdm Eemaldage seade elektrivdrgust ning puhastage anuma vélispind véi
ventilatsiooniavadest tuleb kiipsetuspesa seintele voi "
) . A kipsetuspesa.
suitsu. kiipsetusanuma vélispinnale.

Koostisained ei ole segatud
voi ei kilpsenud leib
korralikult.

Ebasobiv programmiseade.

Kontrollige valitud meniiid ja muid seadeid.

Seadme t60 ajal vajutati nupule
START/STOP.

Arge kasutage samu koostisained ning alustage kogu protsessi algusest.

Seadme 160 ajal avati mitu korda
kaant.

Kaant vdib avada ainult juhul, kui ekraanil olevat aega on jaanud rohkem
kui 1:30 (kehtib ainult programmide 1,2,3,4 puhul). Veenduge, et kaan on
korralikult suletud.

Pikk elektrikatkestus seadme
160 ajal.

Arge kasutage samu koostisained ning alustage kogu protsessi algusest.

Segamislabade pddrlemine on
takistatud.

Kontrollige, kas segamislabade t6dd ei blokeeri seemned jne.
Vétke kiipsetusanum valja ja kontrollige, kas ajami osad kéivad ringi.Vastasel
juhul tuleb seade viia teeninduspunkti.

Leib laguneb seest laiali ja
on alt niiske.

Leib jai parast kiipsetamist ja
soojendamist anumasse liga
kauaks.

V/dtke leib kiipsetusanumast vélja enne soojendusfunktsiooni I&ppemist.

Leiba on anumast raske
kétte saada.

Leiva pdhi on segamislabade
kiilge kleepunud.

Enne jargmist kiipsetamist puhastage segamislabad ja voll. Vajadusel téitke
anum sooja veega ning jatke 30 minutiks seisma.See v8imaldab lihtsa
meetodiga segamislabad eemaldada ja puhastada.

Seade ei lilitu sisse. Kostab
helisignaal.
Ekraanile iimub siimbol
E01.

Seade ei jahtunud maha parast
eelmist kiipsetamist.

Vajutage ja hoidke all nuppu START/STOP, kuni ekraanile iimub normaalne
programmi number. Lilitage seade elektrivdrgust vélja. Eemaldage
kiipsetusanum ja oodake, kuni see jahtub toatemperatuurini.Siis ihendage
seade elektrivorku ja lilitage uuesti sisse.

Ekraanile ilmub teade
"EEE".

Viga programmis voi
elektroonikas.

Selleks lulitage seade elektrivorgust vélja, vajutades ja hoides meniiinuppu
all ning liilitage siis uuesti sisse.Laske nupp lahti. Toimub seadme testimine.
Lilitage seade uuesti elektrivorgust vélja. Ekraanile peaks iimuma tavalise

programmi number. Vastasel juhul tuleb seade viia teeninduspunkti.
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KLASSIKALISED RETSEPTID

HELE LEIB PETIPIIMALEIB
(leiva kaal umbes 900 g) (leiva kaal umbes 900 g)
Koostisained: Koostisained:
i , Vesi voi piim 425 ml Petipiim 375 ml
Seadmes vdib kasutada poodides ) .
- i< loi ; Sool 1% teelusikat Sool 1 teelusikas
saadaolevaid valmis leivasegusid. Suhkur 1% teelusikat Suhkur 1 teelusikas
Jahu (tiitip 500) 6009 Jahu (tiitip 500) 500 g
Kuivparm 1 teelusikas Kuivparm 1 teelusikas
Programm: BASIC v6i FRENCH Programm: BASIC véi FRENCH
PAHLKITE JA ROSINATEGA SAI PAEVALILLESEEMNELEIB SEITSMEVILJALEIB
(saia kaal umbes 900 g) (saia kaal umbes 900 g) (saia kaal umbes 700 g)
Koostisained Koostisained Koostisained
Vesi voi piim 350 ml Vesi 350 ml Vesi voi piim 300 ml
Margariin voi voi 1% supilusikat Voi 1 supilusikas Margariin voi voi 1% supilusikat
Sool 1 teelusikas Jahu (tiitip 550) 540 g Sool 1 teelusikas
Suhkur 2 supilusikat Paevalilleseemned 5 supilusikat Suhkur 2 Y supilusikat
Jahu (tiitip 500) 540 ¢ Sool 1 teelusikas Jahu (tiitip 550) 2409
Kuivparm 1 teelusikas Suhkur 1 supilusikas Taistera nisujahu 2409
Rosinad 100g Kuivparm 1 teelusikas Seitsmeviljahelbed 60g
Peenestatud pahklid 3 supilusikat Kuivparm 1 teelusikas
Programm: BASIC .
P . Programm: WHOLE WHEAT
. Soovitus: Paevalilleseemned véib asendada h i '
Programm: BASIC Konvitsaseemnetega. Seemnete réstimine itrj]ztél,lgggaﬁsutate terveid teri, tuleb neid
pannil annab neile intensiivsema maitse. ’
SIBULALEIB TAISTERALEIB SOKOLAADI JA PAHKLITEGA SAI
(saia kaal umbes 900 g) (saia kaal umbes 900 g) (saia kaal umbes 700 g)
Koostisained Koostisained Koostisained
Vesi vdi piim 250 ml Vesi vdi piim 300 ml Vesi 275ml
Margariin voi voi 1 supilusikas Margariin v6i voi 1 % supilusikat Sokolaadi-
Sool 1 teelusikas Munad 1 tikk pahklikreem 90 ml
Suhkur 2 supilusikat Sool 1 teelusikas Sool 1% teelusikat
Suur, hakitud sibul 1 tiikk Suhkur 2 teelusikat Tuhksuhkur 1% teelusikat
Jahu (tlitip 550) 540 ¢ Jahu (tlitip 550) 360 g Jahu (tlitip 500) 300g
Kuivparm 1 teelusikas Taistera nisujahu 180 g Tavaline jahu 150 g
Kuivparm 1 teelusikas Kuivparm 1 teelusikas

Programm: BASIC
See leib tuleb kohe kiipsetada.

Programm: WHOLEWHEAT
Tahelepanu: Programmi ,DELAY TIMER”
kasutamisel lisage munade asemel veidi
rohkem vett.

Programm: FRENCH

FOCACCIA LEIB ROSMARIINI JA
KUUSLAUGUGA

PRANTSUSE BATOONSAI
(leiva kaal umbes 900 g)

PITSATAINAS
(koostisained 3 pitsa jaoks)

Koostisained:

Vesi 200 ml
Oliivali 1 supilusikas
Vérske hakitud

rosmariin 2 supilusikat
Puhastatud ja

katkipressitud

kiislauk 3 kiidnt
Jahu (tiitip 500) 3509

Sool 1 teelusikas
Kuivparm ", teelusikat

Koostisained

Vesi 300 ml
Mesi 1 supilusikas
Sool 1 teelusikas
Suhkur 1 teelusikas
Jahu (tiilip 550) 540 g
Kuivparm 1 teelusikas

Koostisained

Vesi 300 ml

Sool 3/4 teelusikat
Oliivali 1 supilusikas
Jahu (tiitip 500) 4509
Suhkur 2 teelusikat
Kuivparm 1 teelusikas

Programm: DOUGH

Programm: BAGUETTE

Pérast taina valmistamist jagage valmis
tainas 2-4 osaks. Vormige pikad patsid

ja pange vormidesse. Tehke patsidele
diagonaalldiked ning asetage kipsetajasse.

Programm: DOUGH

Pérast taina valmimist rullige see laiali,
vormige Ummarguseks ja jatke 10 minutiks
seisma. Maérige kastmega ja pange peale
lisandid. Klipsetage praeahjus 20 minutit.
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APELSINIMOOS MAASIKAMOOS VAARIKAMOOS
Koostisained: Koostisained: Koostisained:
Apelsinid 4009 Pestud ja puhastatud Vérsked pestud vaarikad | 450 g
Sidrunid 100 g maasikad 450 g Moosisuhkur 4509
2:1 moosisuhkrut 250 g Moosisuhkur 450 g
Programm: JAM Programm: JAM Programm: JAM
KIRSILEIB GLUTEENIVABAST JAHUST LEIB
PR ey (leiva kaal umbes 700 g) (leiva kaal umbes 900 g)
Koostisained: Koostisained: Koostisained:
Varsked pestud Kirsimahl 75 ml Vesi voi piim 425 ml
aprikoosid 450 g Piim 20 ml Sool 1% teelusikat
Kilm vesi 2 supilusikat Mesi 159 Suhkur 17 teelusikat
Moosisuhkur 450 g Voi 159 Jahu (tiitip 500) Gluteenivaba jahu
Sidruni koor ", sidruni mahl Kirsijogurt 1359 5009
Kirsid, ilma kivideta 209 Kuivparm 1 teelusikas
Jahu (tiitip 550) 4109
Kuivparm 1 teelusikas
Kiipsetuspulber Y supilusikas
Sool Y2 teelusikas
Suhkur 1 teelusikas
Programm: JAM Programm: BASIC vdi SWEET Programm: BASIC vdi FRENCH

Tabelites on naidisretseptid ja ligikaudsed ainete kogused. Arge suhtuge nendesse retseptidesse kui retseptiraamatu retseptidesse. Toimige
isikliku arandgemise ning erialakirjanduses ja kasiraamatutes kirjeldatud toiduvalmistamise reeglite jérgi.

MILLAL TEHA RETSEPTIDES MUUDATUSI

PROBLEEM TOENAOLINE POHJUS LAHﬂBDgEI (I{((I)T":JESIEDUS
Leib kerkib liiga kiiresti. - Liiga palju parmi, liiga palju jahu, liga véhe soola. alb
- Parm puudub véi on seda liiga véhe. alb
- Vana v&i mitte varske parm. e
- Liiga kuum vedelik. c
Leib i kel_rlki iild"se voi kerkdb - Pérm puutus kokku vedelikuga. d
iiga vahe.
- Valet sorti voi mitte vérske jahu. e
- Liiga palju vdi liiga vahe vedelikku. alblg
- Liiga véhe suhkrut. alb
Tainas kerkib liiga hasti ja - Kui vesi on liiga pehme, kaarib parm tugevamini. f
ajab Ule anuma servade. - Liiga palju piima p&hjustab parmi karimist. c
- Taina hulk on suurem anuma mahutavusest ja leib vajub kokku. alf
- Kaarimine on liiga kiire veeyé?lkﬂpsgﬁusanurﬁa liiga kérge temperatuuri t6ttu ohi
Leib vajub seest kokku. voi liigse niiskuse t6ttu.
- Soola puudumine vdi liiga véhe suhkrut. alb
- Liiga palju vedelikku. h
- Liiga palju jahu vdi liiga véhe vedelikku. alblg
. - - Liiga véhe parmi vdi suhkrut. alb
Leib on raske, tikiline. — - —— - - —
- Liiga palju puuvilju, taisterajahu véi muud koostisainet. b
- Vana v6i mitte vérske jahu. e
- Liiga palju véi liiga vahe vedelikku. alblg
Leib pole seest kiips. - Liiga palju niiskust. h
- Retseptis on niisked koostisained, nt jogurt. g
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PROBLEEM TOENAOLINE POHJUS LAHE.:BD:EJEI (|{((I)T;I|JESI5DUS

- Liiga palju vett. g

Leiva struktuur ebatihtiane - Soola puudumine. b
vGi liiga poorne leib. - Palju niiskust, liga kuum vesi. hii

- Liiga palju vedelikku. c
- Leiva kogus anuma suhtes on liiga suur. alf

- Liiga palju jahu, eriti heleda leiva puhul. f
Toores, poorne valispind. - Liiga palju parmi véi liiga véhe soola. alb
- Liiga palju suhkrut. alb

- Muud magusad koostisained peale suhkru. b

Le"\;ﬁ:"{;':‘lggsezgah;:gsed - Leib ei jahtunud piisavalt (aur ei jsudnud valjuda). i
Leiva koorikul on jahu. - Pérast taina segamist jai seadme seintele jahu. gli

Ulaltoodud probleemide lahendused

a)
b)

©)

=

Koostisained tuleb mddta tapselt.

Koostisainete hulka tuleb tapsustada ja kontrollida, kas
kdik ained said lisatud.

Lisada muu vedelik vdi lasta sel jahtuda toatemperatuu-
rini. Koostisained tuleb anumasse lisada vastavalt valitud
retseptis toodud jérjekorrale.

Tehke jahukuhja stivend ja raputage sinna peenestatud
voi kuiv parm. Véltige parmi otsest kokkupuutumist
vedelikuga.

Kasutage ainult varskeid ja digesti hoitud koostisaineid.
Vahendage koostisainete koguhulka, &rge lisage jahu
rohkem, kui on antud retseptis. Vahendage koostisainete
hulka poole vorra.

Vahendage lisatud vedeliku kogust. Kui kasutate vett sisal-
davaid koostisaineid, siis vahendage vastavalt vee kogust.

) Véga niiske ilma korral lisage 1-2 supilusikatait vahem vett.

Vaga sooja iima korral &rge kasutage ajamdétja funkt-
siooni. Kasutage jahedaid vedelikke.

Kohe paérast leiva valmimist votke leib anumast vélja ja
jatke enne Idikamist vahemalt 15-ks minutiks jahtuma.

Vahendage parmi voi kdikide koostisainete hulka ¥4 vorra.

Markused retseptide kohta

1.

Koostisained

©® Arvestades fakti, et iga koostisaine mangib leivakipse-

tamise protsessis kindlat rolli, on nende tdpne mddtmine
sama oluline, kui nende lisamise jarjekord.

Kdige olulisemad koostisained, nagu vedelik, jahu, sool,
suhkur ning parm (voib kasutada kuiva voi vérsket parmi)
mdjutavad leiva ja saia kiipsetamise edukust. Alati tuleb
kasutada kindlaid koostisained kindlates vahekordades.
Kui tainas peab olema kohe kiipsetusvalmis, tuleb
kasutada sooje koostisaineid. Kui otsustate kasutada
ajamddtjat, kasutage jahedaid koostisaineid, et parm ei
hakkaks liiga vara kerkima.

©® Margariin, voi ja piim méjutavad leiva maitset.
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® Et koorik oleks drnem ja 8hem, voite vdhendada suhkru

kogust 20% vdrra, see ei mdjuta kiipsetamise tulemust.
Et koorik oleks 6rnem ja pehmem, vib suhkru asendada
meega.

Taina segamise ajal jahus moodustuv gluteen tagab
leiva dige struktuuri. Ideaalne jahusegu koosneb 40%
taisterajahust ja 60% nisujahust.

Kui soovite lisada leivale viljateri, jatke need terveks d6ks
vette. Vahendage jahu ja vedeliku kogust (maksimaalselt
1/5 vdrra vahem).

Rukkijahu kasutamisel on juuretis asendamatu. See
sisaldab piima ja &adikhappebaktereid, mille toime tule-
musel jaab leib kergem ja kaarib digesti. Juuretise voib
ise valmistada, kuigi see on aegandudev. Sel pdhjusel
on jargnevates retseptides kasutatud pulbrilist juuretise
kontsentraati. See on saadaval 15 grammistes pakkides
(1 kg jahule). Soovitame kasutada alljargnevates retsep-
tides (%2, % v6i 1 pakk). Kui lisate vdhem juuretist kui ret-
septis on ette nahtud, hakkab leib pudenema.

Kui juuretise pulber on teise kontsentratsiooniga
(100 grammine pakk 1 kg jahu kohta), vahendage jahu
kogust 80 g vdrra 1 kg jahu kohta.

Voite kasutada ka vedelat juuretist. Kasutage pakendil
antud koguseid. Taitke mdddundu vedela juuretisega
ning lisage vastavalt retseptile vastavates kogustes tei-
sed vedelad koostisained.

Nisujuuretist miitiakse tihti kuivalt. See parandab taina
kohevust, varskust ja maitset. See on ka 6rnem, kui ruk-
kijuuretis.

Juuretisega tehtavat leiba véib kiipsetada programmi-
dega BASIC v6i WHOLE WHEAT.

Juuretise voib asendada kergitusainega. Erinevus on
tunda ainult maitses. Kergitusaine sobib kasutamiseks
leivakiipsetajas.

Et leib oleks kergem ja toitaineterikkam, voib tainale
lisada nisukliisid. Selleks tuleb lisada Uks supilusikatais
kliisid 500 g jahu kohta ning suurendada vedeliku kogust
" supilusikatdie vorra.

Nisugluteen on looduslik nisuproteiinidest saadav lisa-
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aine. Tanu sellele on leib kergem ja kohevam. Leib vajub
harvemini kokku ning on kergem seedida. Selle eelised
on eriti naha taisteraleiva véi muu kodus jahvatatud
jahust leiva kiipsetamisel.

©® Monedes retseptides kasutatud tume linnas on tumedaks
rostitud odralinnas. Ténu sellele on tulemuseks tumeda
koore ja sisuga leib (nt tumepruun leib). Kasutada voib
ka rukkilinnast, kuid see ei ole nii tume. Mélemad tooted
on saadaval tervisliku toidu poodides.

©® Puhas pulbriline letsitin on looduslik emulgaator, mis
parandab leiva mahtu, teeb sisu drnaks ja heledaks ning
kiipsetis sailib kauem varske.

2. Koostisainete hulga korrigeerimine

Kui koostisainete hulka on tarvis suurendada véi vahendada,
hoolitsege, et séilitate originaalretseptis antud proportsioonid.
Rahuldava tulemuse saavutamiseks soovitame koostisainete
hulga muutmiseks kasutada alljargnevaid pdhimdtteid:

©® Vedelikud/jahu: tainas peab olema &rn (kuid mitte vaga)
ja kerge téddelda. Tainas ei tohi olla kiuline. Tainast peab
olema kerge teha kuuli. See pole vdimalik paksude ruk-
kileiva voi taisteraleiva tainaste puhul. Tainast tuleb kont-
rollida viis minutit parast esimest segamist. Kui see on
liiga niiske, tuleb lisada veidi jahu, kuni tainas saavutab
Gige konsistentsi. Kui see on liga kuiv, tuleb segamise
ajal lisada lusikataie haaval vedelikku.

©® Vedelike asendamine: Juhul, kui kasutatav koostisaine
sisaldab oma koostises vedelikku (nt kohupiim, jogurt
jne), tuleb lisatava vedeliku kogust vahendada. Munade
lisamisel tuleb nad litia mdddundusse ja taita see ule-
jaanud vedelikega, et koostisainete kogus oleks kontrolli
all. Kérgel asuvas kohas (lile 750 m) tehtav tainas kerkib
kiiremini. Et proportsionaalselt vdhendada taina kerki-
mist, vdib parmi hulka vahendada 4 kuni %2 teelusikatéie
vorra. Sama kehtib kohtade kohta, kus on erakordselt
pehme vesi.

3. Koostisainete ning koguste lisamine ja dosee-
rimine

© Koigepealt tuleb alati valada vedelik ja parm lisada
alles I6pus. Selleks, et valtida parmi liiga kiiret kerkimist
(eriti ajamddtja funktsiooni kasutades), ei tohi parm puu-
tuda kokku vedelikega.

©® Koostisainete mootmisel tuleb alati kasutada sama
modduvahendit, see tahendab, et koostisained tuleb
modta kaasasoleva mdddulusikaga véi kodus kasuta-
tava lusikaga, kui retseptides ndutakse modtmist supilu-
sika voi teelusikaga.

©® Grammides antud koostisained tuleb mddta vaga tapselt.

©® Koostisainete modtmiseks milliliitrites voite kasutada kaa-
sasolevat mdddundud, mis on jagatud 30 kuni 300 ml.

® Puuviljade, pahklite voi terade lisamine. Koostisaineid
voib lisada iga programmi puhul hetkel, kui kostab heli-
signaal. Kui koostisained lisada liga vara, purustatakse
need taina segamise kaigus ara.

4. Retseptid leivakiipsetaja jaoks
Ulalpool olevad retseptid on méeldud erineva suurusega
patside jaoks. Kogukaal ei tohiks lletada 1000 g. Kui kaalu
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suhtes pole konkreetseid soovitusi antud, tdhendab see, et
antud programmi jaoks voib kasutada nii suuremat kui vaik-
semat hulka koostisained. Ulikiire programmi puhul on soovi-
tatav patsi kaal umbes 750 grammi.

5. Leiva kaal ja suurus

©® Retseptides on antud leiva tapne kaal.

® Kerge on margata, et puhta heleda leiva kaal on vaik-
sem, kui téisteraleiva oma. See on seotud faktiga, et
valge jahu kerkib paremini. Sellepérast tuleb kiipseta-
mise ajal kiipsetist kontrollida.

©® Vaatamata kaalu tapsele véljatoomisele véivad antud
kogustes tekkida vaikesed korvalekalded. Leiva tegelik
kaal sdltub suurel maaral valmistamise ajal ruumis ole-
vast 6huniiskusest.

® Suure nisukogusega kiipsetis on alati suur ja kasvab
isegi koostisainete tapsel mdodtmisel kerkimise vimases
faasis Ule anuma &arte. Sellele vaatamata ei valgu leib
Ule &érte. Anumast véljaspool olev osa leivast pruunistub
kergemini, kui anuma sisse jaanud osa.

©® Etleib oleks kergem, vdib magusate kipsetiste klipseta-
miseks soovitatud SUPER programmides kasutada véik-
semaid koguseid koostisained, kui programmis SWEET.

14

Kiipsetamise tulemused

©® Kipsetamise tulemus s6ltub valitsevatest tingimustest
(vee karedusest, dhuniiskusest, kdrgusest, koostisai-
nete konsistentsist jne). Sellest vaatenurgast lahtuvalt
on retseptid pigem soovitusliku iseloomuga, mida vib
kohaldada vastavalt antud tingimustele. Kipsetise eba-
dnnestumise korral pole vaja heituda. Siis tuleb ebadn-
nestumise pdhjus Ules leida ja proovida uuesti muudetud
proportsioonidega.

® Kui leib pole piisavalt pruun, voib jatta ta seadmesse
ning kasutada pruunistamise programmi.

©® Samuti soovitame enne ajamddtja funktsiooni seadista-

mist 66sel kiipsetamiseks kiipsetada proovipats, et vaja-

dusel saaks teha vajalikke muudatusi.

Okoloogia — hoolitseme keskkonna eest

Iga kasutaja vdib osaleda keskkonnakaitses.

See pole ei keeruline, ega kulukas. Sellel eesmargil:

- Papist pakend viige makulatuurikonteinerisse.

- Kilekotid (polUettileen) visake plastikukon-
teinerisse.

- Kasutatud seadmed andke &ra vastavasse
kogumispunkti, sest seadmes olevad oht-

likud ained vdivad olla keskkonnale ohtli-
kud. |

Arge visake olempriigi hulka!!!

Importija/tootja ei vota enda peale vastutust kahjude eest, mis on
pohjustatud toote kasutusjuhendi eiramisest voi toote mitteotstarbe-
lisest kasutamisest.

Importija/tootja jétab endale diguse toote muutmiseks mistahes ajal ja
sellest eelnevalt informeerimata, selleks et toode vastaks digusees-
kirjadele, normidele, direktiivide néuetele voi muul pohjusel (ehitus,
kaubandus, esteetika jm).
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Dear Customers

Congratulations on your choice of our appliance, and
welcome among the users of Zelmer products.

In order to achieve best possible results we recommend
using exclusively original Zelmer accessories. They have
been specially designed for this product.

Please read these instructions carefully. Pay special attention
to important safety instructions to avoid accidents and/or
damage to the appliance. Keep this User’s Guide for future
reference.

Important safety instructions

Read the entire instruction manual before operating the
appliance.

The appliance is intended for household use only. The
warranty conditions change if the appliance is used in
gastronomic business.

Plug the appliance only to a grounded electrical outlet
with the voltage corresponding to the voltage indicated
on the rating plate.

Always place the appliance on a flat, even surface so it
does not fall during the kneading process of thick dough.
It is especially important while using the programmed
functions and when the appliance is left unattended. In
case of extremely smooth surfaces, place the appliance
on a thin rubber pad.

The appliance must be placed at a distance of at least 10
cm from other objects during operation.

Never place the appliance near a gas or electric cooker
or hot oven.

Pay special attention while handling the appliance,
especially if it is full of hot substances.

Never remove the baking tin while the appliance is
working.

Do not fill the baking tin with an amount of ingredients
greater than the required by the recipe! Otherwise the
bread will not bake evenly or the dough will overflow.
Follow the instructions carefully.

Metal foils or other materials must not be put inside the
appliance as these may cause a fire or a short circuit!
Never cover the appliance with towels or other materials
during use. The heat and steam must be free to escape.
Danger of fire arises if the appliance is covered with
flammable materials or comes in contact with curtains,
etc.

Before trying to bake a given type of bread overnight, first
try the recipe while keeping an eye on the appliance to
make sure that the doses of ingredients are correct, the
dough is not too thick or thin, its quantity is appropriate
and the dough does not overflow.

Use special pot holders or a protective cloth while
removing the baking tin with the bread from the
appliance. The baking tin and the bread are very hot.
Unplug the appliance when not in use and before
cleaning.

Switch off the appliance before handling movable parts.
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Do not unplug by pulling on cord.
The cord cannot hang over the edge of the table or
counter and cannot touch hot surfaces.

Do not operate the appliance if it has a damaged cord or
if the housing is visibly damaged.

If the non-detachable part of the cord is damaged,
it should be replaced by the producer or at a proper
service point or by a qualified person in order to avoid
any hazards.

The appliance can only be repaired by qualified service
personnel. Improper servicing may cause a serious
hazard to the user. In case of defects please contact
a qualified service center.

Do not touch hot surfaces of the appliance. Use pot
holders. The appliance is very hot after the end of the
baking process.

Allow the appliance to cool before dismantling and
cleaning. The appliance has a heat-insulated cool touch
housing. The metal parts become hot during use.

Do not wash under running water. Do not immerse the
appliance and the cord into water.

Do not use abrasive detergents such as emulsions,
cream cleaners, polishes, etc. to clean the housing. They
may remove the graphic information symbols such as:
scales, marks, warning signs etc.

Do not wash metal parts in the dishwasher. Aggressive
detergents used in the dishwasher cause these parts
to darken. Wash them manually using traditional
dishwashing liquids.

The use of accessories not recommended by the
manufacturer may cause damage to the appliance.

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

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

Make sure that the above instructions have been
understood.

Technical parameters

The technical parameters are indicated on the rating label.
The bread baking machine is a | class appliance equipped
with a cord having a grounding wire with a grounding plug.
The appliance meets the requirements of the applicable
norms.

The appliance is in conformity with the requirements of the
directives:

Low voltage appliance (LVD) — 2006/95/EC.
Electromagnetic compatibility (EMC) — 2004/108/EC.

The appliance was marked by a CE sign on the rating label.
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Appliance features

APPLIANCE ELEMENTS
o Removable cover

© Handle
o Viewing window
o Loose ingredients dispenser

o Vents

0 Baking tin

o Kneading peg

© Baking compartment

0 Bottom mould for baking baguettes
@ Upper mould for baking baguettes
@ control panel

ACCESSORIES

(D Spoon to measure the components

@ Container to measure the components
@ Hook for taking out the kneading paddle

CONTROL PANEL

® LcD display

After connecting the bread maker to power, the display
shows a symbol “1 3:25". The number “1” indicates the
selected program, the symbol “3:25” indicates the duration
of the selected program. The position of the two markings
indicates the selected browning level and the weight. The
default setting after switching the appliance on is “superior
weight” (1000 g) and “medium browning level” (MEDIUM).
Information concerning the baking process will be shown on
the display while the appliance is operating. The time shown
on the display will gradually decrease. Other information
concerning the timer, preheating, kneading, pause, dough
rising, baking, the keep warm function and the end of the
program will also appear on the display.

(D START/STOP button — starts and stops the program.
@ TIMER - sets the clock.

@ COLOR button — is used to set the desired browning
level.

@ MENU button - is used to select the program.

€D LOAF button - setting the weight according to the
description below.

Appliance functions

BUZZER FUNCTION
The buzzer goes off:
® When pressing the program buttons.

©® During operation a sound signal will come off informing
and reminding the user to add nuts, sunflower seeds,
raisins etc.

® When the end of the program is reached.

(Fig. A)
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CAUTION! After pressing the START/STOP button you
can turn off the sound. In order to do this press and
hold both of the TIMER buttons for approx. 2 seconds.
If you press and hold both of the TIMER buttons for
a second time, you will hear a sound signal informing
that sound is on again.

MEMORY FUNCTION

If there is a brief power cut of up to approximately 15 minutes
the program position is stored and the machine can continue
from this position when power is restored. This is possible
only if the program was stopped before the kneading phase
was reached. Otherwise you will have to start from the
beginning.

AUTO DOSING OF LOOSE ADDITIVES

Within the cover of this device there is a dispenser of bulk
additives (4). Loose ingredients, such as fruits, nuts, raisins,
grains, may be added to baking. In order to this, you have
to place a given product in the dispenser before the baking
process (details provided in paragraph 4). The device
automatically adds products to a cake in an appropriate
moment during cake mixing and kneading.

Additional ingredients may also be added to sprinkle the
upper part of the cake. It is best to place these ingredients
into the dispenser for loose ingredients ca. 30 minutes
before the end of the baking process. Adding the additional
ingredients shall be indicated by a sound signal. Programs in
which this feature is used, are described in tables referring to
phases of device operation.

SAFETY FUNCTIONS

If the temperature of the appliance is still too high to start
a new program after using the appliance previously, the
symbol E 01 will appear on the display after you press the
START button again, you will also hear a beep. In such
a case, press and hold the START/STOP button until the
E 01 symbol disappears from the display and the basic
setting appears on the display. Remove the baking tin and
wait for the appliance to cool.

CAUTION! The BAKE program can be started
immediately even if the appliance is still hot.

Operating instructions

@ Insert the baking tin.

The baking tin is covered with a non-stick layer. Place
the baking tin exactly in the middle of the base inside the
appliance. Turn gently the container clockwise until it is
blocked.

CAUTION! The handle is hot after baking. Use pot
holders.

)

@ Insert the kneading peg.

Insert the kneading peg by placing the shank of the baking
tin in the opening of the kneading peg.
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@ Put the ingredients.

The ingredients must be put into the baking tin the order
specified in the relevant recipe. Examples of recipes can be
found in this instruction manual.

@ Fill in the bulk additive dispenser (optional).

In order to complement the dispenser, lift the lid of dispenser
and pour the optimum amount of additives (fruit, nuts, raisins,
beans). The quantity of additives depends on individual
preferences. Then close the lid until you hear a click.

(® Plug in the appliance.
@ Select the desired program using the MENU button.

The MENU button is used to select the programs described
below.

RN
1. BASIC ( )

For white, wheat and rye bread. This is the most commonly
used program.

2.FRENCH C™
For the preparation of a particularly light white bread.

3. WHOLE AR
WHEAT
For whole meal bread.

4. SWEET (EEE)

For preparing e.g. sweet leavened dough.

s
ARD}
5. SUPER ( )

6. GLUTEN \((f::
FREE ~ N\
For making gluten free bread.

[

7.DOUGH <—
A\ g
For making dough.

8. PASTA G/@
DOUGH (3X)

o
9. JAM )
((
—
10. BAKE |\ |
To brown bread or cakes.

II.BAGUETTE C*D

@ Select the weight appropriate for the given program.
LOAF button is used to set the weight of the bread (see table):

5009 = for small bread up to 500 g
7509 = for medium bread up to 750 g
1000 g = for large bread up to 1000 g

Select the desired browning level.

The COLOR button is used to set the desired browning level.
LIGHT, MEDIUM, DARK, RAPID.
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@Set the program start time by means of TIMER
program selector buttons.

Example:

Itis 8.30 p.m. and the bread must be ready for the next moming
by 7.00 a.m., i.e, in 10 hours and 30 minutes. Press the TIME
button until the symbol 10.30 appears on Press the program
selector buttons, until you see 10:30 on the LCD - it is the time
from now (20:30) to the moment, when the bread is ready.
When working with the timing function never use perishable
ingredients such as milk, eggs, fruits, yogurt, onions, etc.

Press the START/STOP button.

CAUTION! After pressing the START/STOP button you
can turn off the sound. In order to do this press and
hold both of the TIMER buttons for approx. 2 seconds.
If you press and hold both of the TIMER buttons for
a second time, you will hear a sound signal informing
that sound is on again.

The START/STOP button is also used to stop the program at
any time. In order to do so, press and hold the START/STOP
button for about 3 seconds until you hear a beep. The initial
position of the selected program will show on the display.
If you want to use a different program, select the program
using the MENU button.

@ Mix and knead the dough.

The bread baking machine mixes and kneads the dough
automatically until it reaches the right consistency.

NOTE: During the phase of stirring and kneading
of dough, the lid of the appliance should be closed.
During this phase it is possible to add small amounts
of water, liquid or other ingredients.

@ Leave the dough to rise.

After the last kneading cycle the bread baking machine is
heated to the optimal temperature for the rising of the dough.

NOTE: During the dough growing phase close the lid
and do not open it until the end of baking bread. The
photos are only intended to present the phases of the
dough growth.

@ Baking.

The bread baking machine automatically sets the baking
temperature and time. If the bread is too light at the end of
program, use the BAKE program to brown the bread. In order
to do so, press and hold the START/STOP button for about
3 seconds (until you hear a beep). Then press the BAKE
button. When the desired browning level is reached, stop the
process by pressing and holding the START/STOP button for
about 3 seconds (until you hear a beep).

NOTE: During dough baking phase lose the lid and do
not open it until the end of baking bread. The photos
are only intended to present the phase of baking.

Warming.

Once the baking process is over, the buzzer goes off to
signal that the bread can be taken out from the appliance.
The 1 hour warming time starts immediately.
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@ End of the program phases.
After the end of operation, unplug the appliance.

Take out the baking tin using pot holders and turn
the baking tin over.

@ If the bread does not fall out of the baking tin, gently
shake the baking tin until the bread falls out.

NOTE: If the kneading peg remains inside the bread,
slightly cut the bread and remove the peg. You can
also use the hook for taking out the kneading paddle.

Preparation baguettes.

After preparing the dough using the program 7 DOUGHT, it
should be put into the a mould cups for baguette baking (9)
and (10). Then, the moulds filled with the dough should be
placed in cooking chamber instead of the container for baking.
Placing the bottom baking mould (9) into bread maker.
After removing the container for baking, cake mould with the
containing dough should be pressed between the lower catches
in the baking chamber so as to firmly adhered to the catches.

CAUTION: When placing the molds in the bread-maker
make sure all the handles are lifted (perpendicularly
to the surface of molds). This will facilitate taking the

molds out of the device.

PHASES OF DEVICE OPERATION

@ Placing the upper mould for baking (10) into bread
maker.

The upper mould for baking should be hung on metal hooks
at the top of the baking chamber. Next close the lid and
follow the steps as in case of baking bread (phases 13 to 15)
or start the 10 BAKE program.

In order to prepare baguettes, you can also use the
11 BAGUETTE program. This program is divided into
two stages. In the first stage the dough is stirred and
kneaded, and then risen. In the second stage the
baguettes still are risen, and then finally baked until
crusty. After the first stage the device stops, and emits
a sound signal informing the user to put the dough
into baguette molds. After putting the dough into the
molds (detailed description of the process can be
found in paragraphs 18, 19, and 20), it is necessary
to resume the program by pressing the START/
STOP button. This starts the second stage. Detailed
information concerning the individual stages of the
program are presented in the table entitled DEVICE
WORK STAGES.

FUNCTION 1
BASIC*
BAKING LIGHT MEDIUM DARK RAPID
LOAF 5009 | 750g | 10009 | 500g | 7509 | 1000g | 500g | 7509 | 1000g | 500g | 7509 | 10009
DELAY TIME 15:00 | 15:.00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00
PREHEAT
KNEAD 1 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
REST 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEAD 2 20m | 20m [ 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m [ 20m | 20m | 20m
RISE 1 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m | 40m 15m 15m 15m
KNEAD 3 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 2 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m | 25m 9m 9m 9m
KNEAD 4 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 3 50m | 50m | 50m [ 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 50m | 30m | 30m | 30m
BAKE 46 m 51m 58m | 48m | 53m | 60m | 53m | 58m | 65m | 48m | 53m | 60m
WARM 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME M 3:16 | 3:23 | 313 | 318 | 325 | 318 | 3:23 | 3:30 | 212 | 217 | 2:24
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FUNCTION 2
FRENCH*
BAKING LIGHT MEDIUM DARK RAPID
LOAF 5009 | 750g | 10009 | 5009 | 7509 | 10009 | 500g | 7509 | 1000g | 5009 | 7509 | 10009
DELAY TIME 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00
PREHEAT
KNEAD 1 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
REST 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEAD 2 20m | 20m [ 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m | 20m [ 20m | 20m | 20m
RISE 1 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m | 39m [ 15m | 15m | 15m
KNEAD 3 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 2 3Im | 3m | 3m | 3m|3m]|3m|3m]|3m]|3m 15m 15m 15m
KNEAD 4 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 5s 5s 5s
RISE 3 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m [ 30m | 30m | 30m
BAKE 48m | 50m | 53m | 50m | 52m | 55m | 55m | 57m | 60m | 50m | 52m | 55m
WARM 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME 3:28 | 3:30 | 3:33 | 3:30 | 3:32 | 3:35 | 3:35 | 3:37 | 340 | 2:35 | 2:37 | 2:40
3
FUNCTION
WHOLE WHEAT*
BAKING LIGHT MEDIUM DARK RAPID
LOAF 500g | 750g | 1000g | 5009 | 7509 | 1000g | 500g | 7509 | 1000g | 5009 | 7509 | 10009
DELAY TIME 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00
PREHEAT 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m | 30m 5m 5m 5m
KNEAD 1 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
REST 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
KNEAD 2 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m
RISE 1 49m | 49m | 499m | 49m | 49m | 49m | 49m | 499m | 49m | 24m | 24m | 24m
KNEAD 3 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 2 26m | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m Mm Mm Mm
KNEAD 4 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
RISE 3 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 45m | 35m | 35m | 35m
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©® Before using the device for the first time, clean the

Cleaning and maintenance

baking container, the molds, and the stirring spatula
by means of a gentle detergent (DO NOT immerse the
baking container in water).

Before using the device for the first time, grease the new
baking container, the molds, and the stirring spatula with
a heat-resistant grease, and preheat them in the oven
for ca. 10 minutes. After cooling down, remove the fat
from the baking tin using a paper towel. Thanks to this
operation, the non-stick coating will be protected. Repeat
this operation from time to time.

GW43-013_v02

FUNCTION ’
WHOLE WHEAT*
BAKING LIGHT MEDIUM DARK RAPID
BAKE 48m | 50m | 53m | 50m | 52m | 55m | 55m | 57m | 60m | 50m 52m 55m
WARM 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME 343 | 345 | 3:48 | 345 | 347 | 3:50 | 3:50 | 3:52 | 3:55 | 2:30 | 2:32 | 2:35
4 5 6 7 8 9 10 1
FUNCTION m & E , § =8| = L BAGUETTE*
& 2 | 3| 8 | &8| 7 | @ | LeHT |MEDIUM| DARK
LOAF 5009 | 750g | 10009 | 1000 g - - - - -
DELAY TIME 15:00 | 15:.00 | 15:00 - 15:00 - 15:00 - 15:00 | 15:00 | 15:00
PREHEAT Om
KNEAD 1 5m 5m 5m 5m 5m 5m 3m 5m 5m 5m 5m
REST 5m 5m 5m Om 5m Om Om Om Om
KNEAD 2 20m | 20m [ 20m | 15m | 10m | 20m | 1Tm | 10m 20m | 20m | 20m
RISE 1 39m | 39m | 39m | 12m Om 60m Om 55m | 55m | 55m
KNEAD 3 10s 10s 10s 0 0s 0s 0s Os
RISE 2 26m | 26m | 26m 0 0 0m om Om
KNEAD 4 5s 5s 5s 0 0s 0s 0s Os
RISE 3 52m | 52m | 52m 60m | Om 0 15m | 15m | 15m
BAKE 50m | 55m | 60m | 48m | 55m Om 70m [60-90m| 52m | 57m | 62m
WARM 1h 1h 1h 1h 1h - 1h 1h 1h 1h
TOTAL TIME 317 | 322 | 327 | 1:20 | 2210 | 1:30 | 0:14 | 1:25 | 1:00 | 2:27 | 232 | 2:37
* — Automatic dispenser for loose ingredients is available as an option.
® Before storing or cleaning wait to cool down the bread

maker. It takes about half an hour for the appliance to
cool and to be ready again for baking and kneading.
Unplug the appliance and wait until it cools down before
cleaning. Use a mild detergent. Never use chemical
cleaning agents, gasoline, oven cleaners or any
detergent that can scratch or damage the coating.
Remove all the ingredients and crumbs from the lid,
casing and baking compartment with a moist towel.
Never immerse the appliance into water or fill the baking
compartment with water!

For easy cleaning the lid can be removed by positioning
it vertically and pulling it out.
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©® Wipe the outside of the baking tin with a damp cloth. The
inside of the tin can be washed with dishwashing liquid.
Do not immerse the tin into water.

Clean the kneading pegs and the drive shaft immediately
after use. If the kneading pegs remain in the tin, it wil
be difficult to remove them afterwards. In such a case fill
the container with warm water and leave for 30 minutes.
Next remove the kneading pegs.

® The baking tin has a non-stick coating. Do not use
metal objects that could scratch the coating. The color
of the coating will change during the course of use. This
is a normal situation. This change does not affect the
effectiveness of the coating in any way.

Make sure the appliance has completely cooled down
and is dry before storing. Store the appliance with the
lid closed.

QUESTIONS AND ANSWERS CONCERNING THE APPLIANCE

PROBLEM CAUSE

SOLUTION

The ingredients stuck to the
baking compartment or to the
outside of the baking tin.

Smoke comes out of the baking
compartment or the vents.

Unplug the appliance and clean the outside of the baking tin or the
baking compartment.

The bread goes down in the
middle and is moist on the
bottom.

The bread was left for too long
in the baking tin after baking
and warming.

Take the bread out off the baking tin before the end of the warming
function.

Itis difficult to take the bread
out of the baking tin.

The bottom of the total is stuck
to the kneading peg.

Clean the kneading peg and shaft before the next time you bake
bread. If necessary, fill the container with warm water and leave for
30 minutes. This way the kneading pegs can be easily removed and
cleaned.

Incorrect program setting.

Check the selected menu and other settings.

The START/STOP button was
pressed while the machine was
working.

Do not use the ingredients and start the whole process again.

The ingredients are not mixed
or the bread is not baked
properly.

The lid opened several times
while the machine was working.

The lid can only be opened if the time left on the display is more than
1:30 (this concerns only programs 1,2,3,4)
Make sure the lid was closed properly.

Long blackout while the
machine was working.

Do not use the ingredients and start the whole process again.

The rotation of the kneading
pegs is blocked.

Check if the kneading pegs are not blocked by for example grains, etc.
Pull out the baking tin and check if the drivers turn. If this is not the
case, return the appliance to a service point.

The appliance does not start.
The audible signal goes off. The
display shows the symbol E 01.

The appliance is still hot after
the previous baking process.

Press and hold the START/STOP button until the normal program code
appears on the display. Unplug the appliance. Take out the baking
tin and leave to cool at room temperature. Plug in and restart the
appliance.

The display shows the symbol

Py Program or electronic error.
EEE". 9

Start the test run. Press and hold the menu button, unplug the
appliance and then plug it in again. Release the button. The appliance
will perform a test run. Unplug the appliance again. The normal
program code should appear on the display. If this is not the case,
return the appliance to a service point.
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CLASSIC RECIPES

WHITE BREAD BUTTERMILK BREAD
(bread weight approx. 900 g) (bread weight approx. 900 g)
Ingredients Ingredients
Ready-made bread mixtures available Water or milk 425 ml Buttermilk 375ml
in shops can be especially used in the Salt 1% teaspoon Salt 1 teaspoon
appliance. Sugar 1% teaspoon Sugar 1 teaspoon
Flour type 500 600 g Flour type 500 5009
Dry yeast 1 teaspoon Dry yeast 1 teaspoon
Program: BASIC or FRENCH Program: BASIC or FRENCH
NUT AND RAISIN BREAD SUNFLOWER BREAD 7 GRAIN CEREAL BREAD
(bread weight approx. 900 g) (bread weight approx. 900 g) (bread weight approx. 700 g)
Ingredients Ingredients Ingredients
Water or milk 350 ml Water 350 ml Water or milk 300 ml
Margarine or butter 17 tablespoon Butter 1 tablespoon Margarine or butter 1% tablespoon
Salt 1 teaspoon Flour type 550 54049 Salt 1 teaspoon
Sugar 2 tablespoons Sunflower seeds 5 tablespoons Sugar 2 Y, tablespoon
Flour type 500 5409 Salt 1 teaspoon Flour type 550 2409
Dry yeast 1 teaspoon Sugar 1 tablespoon Whole wheat flour 24049
Raisins 100g Dry yeast 1 teaspoon 7-grain flakes 60g
Crushed nuts 3 tablespoons Dry yeast 1 teaspoon
Program: BASIC
Program: BASIC Tip: Sunflower seeds can be replaced with Program: WHOLE WHEAT
' pumpkin seeds. Toast the seeds in a frying | When using whole grains, soak them first.
pan to give them a more intense flavor.
ONION BREAD WHOLE WHEAT BREAD CHOCOLATE AND NUT BREAD
(bread weight approx. 900 g) (bread weight approx. 900 g) (bread weight approx. 700 g)
Ingredients Ingredients Ingredients
Water or milk 250 ml Water or milk 300 ml Water 275ml
Margarine or butter 1 tablespoon Margarine or butter 1% tablespoon Chocolate-nut
Salt 1 teaspoon Eggs 1 spread 90 ml
Sugar 2 tablespoons Salt 1 teaspoon Salt 1% teaspoons
Large, chopped onion | 1 Sugar 2 teaspoons Caster sugar 1% teaspoons
Flour type 550 540 g Flour type 550 3609 Flour type 500 3009
Dry yeast 1 teaspoon Whole wheat flour 180¢g Plain flour 150 g
Dry yeast 1 teaspoon Dry yeast 1 teaspoon

Program: BASIC
Bake this bread immediately.

Program: WHOLEWHEAT
NOTE: While using the “DELAY TIMER”
program, add more water instead of eggs.

Program: FRENCH

ROSEMARY AND GARLIC FOCACCIA FRENCH BAUGETTES PIZZA DOUGH

BREAD (bread weight approx. 900 g) (ingredients for 3 pizzas)

Ingredients Ingredients Ingredients

Water 200 ml Water 300 ml Water 300 ml
Olive oil 1 tablespoon Honey 1 tablespoon Salt % teaspoon
Fresh, chopped Salt 1 teaspoon Olive oil 1 tablespoon
rosemary 2 tablespoons Sugar 1 teaspoon Flour type 500 4509
Garlic, peeled and Flour type 550 540 g Sugar 2 teaspoons
crushed 3 cloves Dry yeast 1 teaspoon Dry yeast 1 teaspoon
Flour type 500 350 g

Salt 1 teaspoon

Dry yeast Y, teaspoon

Program: DOUGH

Program: BAGUETTE
After kneading split the

prepared dough into

2-4 pieces. Form long loaves, and place

them in molds. Make th
the dough and place it i

e diagonal incises on
n bread maker.

Program: DOUGH

After the kneading process, spread the
dough, form a round shape and leave to
rest for 10 minutes. Spread the sauce and
add the desired filling. Bake in the oven for
20 minutes.

GW43-013_v02
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ORANGE JAM STRAWBERRY JAM RASPBERRY JAM
Ingredients Ingredients Ingredients
Oranges 400 g Strawberries, washed Fresh raspberries,
Lemons 100 g and stalks removed | 450 g washed 4509
2:1 jellifying sugar 250 g Jellifying sugar 450 g Jellifying sugar 4509
Program JAM Program JAM Program JAM
CHERRY BREAD BREAD OF GLUTEN-FREE FLOUR
SEarelL (bread weight ca. 700 g) (bread weight approx. 900 g)
Ingredients Ingredients: Ingredients
Fresh apricots, Cherry juice 75ml Water or milk 425 ml
washed 450 g Milk 20ml Salt 1% teaspoon
Cold water 2 tablespoons Honey 159 Sugar 1% teaspoon
Jellifying sugar 450 g Butter 159 Flour type 500 Gluten-free flour
Grated rind and juice | from % lemon Cherry yoghurt 1359 500 g
Cherries without Dry yeast 1 teaspoon
stones 209
Flour of 550 type 4109
Dried yeast 1tsp
Baking powder Y2 tbsp
Salt Y tsp
Sugar 1tsp
Program JAM Program: BASIC or SWEET Program: BASIC or FRENCH

The tables include examples of recipes and approximate amounts of ingredients. These information should not be treated as a cookery book.
While baking we encourage everyone to use their own recipes or these found in specialist literature, and stick to one’s likings.

WHEN TO ADJUST RECIPES
PROBLEM PROBABLE CAUSE (DESC;I(:’I'-I}IJJ:JO;ELOW)
The bread rises too fast. - Too much yeast, too much flour, not enough salt. alb
- No or too little yeast. alb
- Old or stale yeast. e
) - Liquid too hot. c
The bre:rd ni?zsngl?;;l'se atall - The yeast has come into contact with the liquid. d
- Wrong flour type or stale flour. e
- Too much or not enough liquid. alblg
- Not enough sugar. alb
The dough rises too much - If the water is too soft the yeast ferments more. f
and spills over the baking tin. - Too much milk affects the fermentation of the yeast. c
- The dough volume is larger than the tin and the bread goes down. alf
) - The fermentation is too short or too fast due to the excessive temperature of the )
The bread goes down in the water or the baking chamber or due to the excessive moistness. ol
midde. - No salt or not enough sugar. alb
- Too much liquid. h
- Too much flour or not enough liquid. alblg
Heavy, lumpy structure of - Not enough yeast or sugar. alb
bread. - Too much fruit, whole meal flour or another ingredient. b
- Old or stale flour. e
- Too much or not enough liquid. alblg
The bread is not baked in oo much humidity h
the center.
- Recipes with moist ingredients, e.g. yogurt. g
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SOLUTION
PROBLEM PROBABLE CAUSE (DESCRIPTION BELOW)

- Too much water. g

Coarse structure or too many - Nosalt. b
holes in bread. - Great humidity, too hot water. hii

- Too much liquid. c
- Bread volume too big for the tin. alf

- Too much flour, especially for white bread. f
Mushroom-like, unbaked - Too much yeast or not enough salt. alb
surface.

- Too much sugar. alb

- Other sweet ingredients apart from sugar. b

tzzfesltfr?;saif tlrj:;e;?; d(I)er. - The bread did not cool enough (the vapor has not escaped). j
Flour dEposci:Ss?n the bread - The flour was not worked well on the sides during kneading. gli

Solutions to the above problems

a) Measure the ingredients correctly.

b) Adjust the ingredient doses and check that all the
ingredients have been added.

c) Use another liquid or leave it to cool at room temperature.
The ingredients must added the order specified in the
relevant recipe. Make a small ditch in the middle of the
flour and put crumbled or dry yeast inside. Do not allow
the yeast to come into direct contact with the liquid.

d) Use only fresh and properly stored ingredients.

e) Reduce the total amount of the ingredients, do not use
more flour than specified in the recipe. Reduce all the
ingredients by 5.

f) Reduce the amount of liquid. Reduce the amount of
liquid, if ingredients containing water are used.

g) In case of very humid weather add 1-2 tablespoons of
water less.

h) In case of warm weather do not use the timing function.
Use cool liquids.

i) Take the bread out of the tin immediately after baking
and leave to rest for at least 15 minutes before cutting.

j) Reduce the amount of yeast or all ingredients by Ya.

1. Ingredients

® Since each ingredient plays a specific role for the
successful baking of the bread, the correct measuring is
just as important as the order in which the ingredients
are added.

® The most important ingredients such as the liquid
flour, salt, sugar and yeast (either dry or fresh yeast
can be used) influence the successful outcome of the
preparation of the dough and the bread. Always use the
right quantities in the right proportions.

® Use lukewarm ingredients if the dough needs to be
prepared immediately. If you wish to set the program
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phase timing function, it is advisable to use cold
ingredients to avoid the yeast to start rising too soon.
Margarine, butter and milk have an influence on the
flavor of the bread.

Sugar can be reduced by 20% to make the crust lighter
and thinner without affecting the successful outcome of
the baking. You can replace sugar with honey if you want
the crust to be softer and lighter.

Gluten which is produced in the flour during the kneading
provides the structure of the bread. The ideal flour
mixture is composed of 40% whole meal flour and 60%of
white flour.

If you wish to add cereals grains, leave them to soak
overnight. Reduce the quantity of flour and liquid (up to
1/5 less).

It is necessary to use leaven with rye flour. It contains
milk and acetobacteria thanks to which the bread is
lighter and it ferments thoroughly. You can make leaven
by yourself, however it is time consuming. Therefore,
concentrated leaven powder is used in the recipes
below. The powder is sold in 15g packets (for 1 kg of
flour). We recommend to follow the recipes below (%%, %
or 1 packet). The bread will crumble if you add less
leaven than indicated in the recipe.

If leaven powder with a different concentration is used
(100g packet for 1 kg of flour) the quantity of flour must
be reduced by 80g for 1 kg of flour.

You can also use liquid leaven. Follow the doses
indicated on the package. Fill the measuring beaker with
the liquid leaven and top it up with other liquid ingredients
in the right doses as specified in the recipe.

Wheat leaven is more often sold in the dry form.
It improves the workability of the dough, its freshness
and taste. Itis also milder than rye leaven.

Use the NORMAL or WHOLE WHEAT program when
baking leavened bread.

You can replace leaven with baking ferment. The only
difference is in the taste. You can use the ferment in the
bread baking machine.
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You can add wheat bran to the dough if you want the
bread to be lighter and richer in roughage. Add one
tablespoon of bran for 500g of flour and increase the
amount of liquid by 2 tablespoon.

Wheat gluten is a natural additive obtained from wheat
proteins. It makes the bread lighter, the bread also has
more volume. The bread falls more rarely and is easier to
digest. The effect can be easily appreciated when baking
whole meal and other bakery products made of home-
milled flour.

Black malt used is some recipes is dark-roasted barley
malt. It is used to obtain a darker bread crust and soft
part (e.g. brown bread). You can also use rye malt, but it
is not as dark. Both products can be purchased in whole
food shops.

Pure lecithin powder is a natural emulsifier which
improves the bread volume, makes the soft part softer
and lighter. The bread retains its freshness for longer.

Adjusting the amount of the ingredients

If the doses need to be increased or reduced, make sure
that the proportions of the original recipe are maintained.
To obtain a perfect result, follow the rules on adjusting the
amount of the ingredients below:

©® Liquids / flour: the dough should be soft (but not too

soft) and easy to knead. The dough should not be
stringy. It should be possible to easily make a ball out
of the dough. This is not the case with heavy dough like
rye whole meal or cereal bread. Check the dough five
minutes after the first kneading phase. If it is too moist,
add some flour until it reaches the right consistency.
If the dough is too dry add a spoonful of water at a time
during the kneading process.

Replacing liquids: When using ingredients containing
liquid (e.g. crud cheese, yoghurt, etc.) the amount of
liquid added should be reduced. When adding eggs, beat
them in the measuring beaker and fill the beaker with
the other required liquids to control the amount. Dough
prepared in a place located at a high altitude (above
750 meters) will rise faster. You can reduce the amount
of yeast by % to 2 teaspoon, to proportionally reduce
the rising of the dough. The same concerns places with
particularly soft water.

Adding and measuring the ingredients and
quantities

Always add the liquid first. Add yeast at the end. Do
not allow the yeast to come into contact with liquid to
avoid fast rising of the yeast (especially when using the
timing function).

Use the same measuring units while measuring the
ingredients, that is measure the ingredients with the
included measuring spoon or spoons used at home, if the
recipe requires measuring the ingredients in tablespoons
and teaspoons.

Measure the ingredients given in grams correctly.

For the milliliter indications you can use the supplied
measuring beaker which has a graduated scale from 30
to 300 ml.
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Adding fruits, nuts or cereals. You can add these
ingredients while using specified programs after you
hear a beep. If you add these ingredients too early, they
will be crushed during the kneading process.

Recipes for the bread baking machine

The above-mentioned recipes are for various bread sizes.
The total weight should not exceed 1000 grams. If no specific
instructions concerning the weight are given, it means that
both a small and a large amount of the ingredients may
be used for the given program. In case of the super rapid
program the recommended weight of the loaf is about 750
grams.

5.
°

o

Bread weight and volume

The weight of the bread is precisely indicated in the
recipes. It is easy to see, that the weight of the pure
weight bread is lower than the weight of whole meal
bread. This is because white flour rises more quickly,
therefore it is necessary to control the bread during the
baking process.

Despite the precise weight indications there may be slight
differences. The actual weight of the bread depends
to a large extent on the air humidity in the room at the
moment of preparation.

Breads with a large wheat content always have a large
volume and they exceed the container edge after the
last rising phase even if the ingredients are precisely
measured. The bread does not spill over. The part of the
bread outside the tin is more easily browned than the
bread inside the tin.

For the bread to be lighter, in the SUPER program
recommended for baking sweet bread, you can use
a smaller amount of ingredients than in the SWEET
program.

Baking results

The result of the baking depends on the conditions
(the hardness of the water, air humidity, altitude, the
consistency of the ingredients, etc.). Therefore, the
recipe indications should serve rather as a reference
point, which can be modified depending on the
given conditions. Do not get discouraged in case of
unsuccessful baking attempts. Try to find the cause of
the failure and try once again with changed proportions.
If the bread is not brown enough after baking, you can
leave it in the appliance and use the browning program.
It is recommended to bake a test bread before setting
the timing function for baking overnight to make the
necessary adjustments if needed.

GW43-013_v02



Ecology - environment protection

Each user can protect the natural environment.

It is neither difficult nor expensive.

In order to do it: put the cardboard packing into

recycling paper container; put the polyethylene

(PE) bags into container for plastic. [ ]
When worn out, dispose the appliance to particular disposal
centre, because of the dangerous elements of this appliance,
which can be hazardous for natural environment.

Do not dispose into the domestic waste disposal!!!

The manufacturer/importer does not accept any liability for any
damages resulting from unintended use or improper handling.

The manufacturer/importer reserves his rights to modify the product
any time in order to adjust it to law regulations, norms, directives,
or due to construction, trade, aesthetic or other reasons, without

notifying in advance.
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