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IMPORTANT SAFEGUARDS:

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

followed:

1.
2.

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

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

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

4. Do not touch hot surfaces.

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

shock.

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

cleaning.

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

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

9.
10

11
12

13.

14.

15.

16.

cause injuries.

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

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

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

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

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

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

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

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



17.

18.
19.
20.
21.

22.

23.

24.

25.

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

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

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

Do not use outdoors.

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

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

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

— Farm houses;

— Hotels, motels and other residential type environments;

— Bed and breakfast type environments.

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

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

Save these instructions.



KNOW YOUR BREAD MAKER

(Product may be subject to change without prior notice)

Lid

Viewing window

Control panel
(see below)
Housing

INTRODUCTION OF CONTROL PANEL

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

Start/stop button

Time button Loaf size button

Color button

AFTER POWER-UP

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



START /STOP

For starting and stopping the selected program

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

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

'II\'/IhEuLeJnu button is used to set your selected program. Each time you touch the button and

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

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

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

programs is explained below.

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

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

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

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

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

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

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

properties.



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

9. JAM: boiling jams and marmalades.

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

11. SANDWICH: Kneading, rising and baking light-textured bread with a thinner crust —
ideal for making sandwiches.

12. BAKE: only baking, no kneading or rising. It is also used to increase the baking time

on selected settings.

COLOR

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

LOAF SIZE

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

DELAY FUNCTION (“+ or “-)

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

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

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

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

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



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

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

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

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

not the delay time. You can press TIME button to increase the baking time at the increment
of 1minute.

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

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

delay time.

KEEP WARM

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

MEMORY

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

ROOM TEMPERATUE

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

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

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



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

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

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

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

FOR THE FIRST USE

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

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

1.

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

2. Please check if all parts and accessories are “complete and free of damage”.
3. Clean all the parts according to the latter section “Cleaning and Maintenance”.
4. Set the bread maker in baking mode and operate empty for about 10 minutes. After the

appliance is cooled, clean it once more.

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

USING YOUR BREAD MAKER

1.
2.
3.

Lay the appliance on the firm and flat surface.

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

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

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

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

el — | Yeast orsoda

Dry ingredients 8

: ——— Water orliquid




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

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

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

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

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

9. Press the LOAF SIZE button to select the desired size (7509 or 10009). (if applicable).

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

bread maker to start operating immediately.

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

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

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

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

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

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

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



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

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

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

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

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

CLEANING AND MAINTENANCE

Unplug the appliance and allow to cool completely before cleaning.

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

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

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

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

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

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

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



A GUIDE TO INGREDIENTS

1. Bread flour

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

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

3. Whole-wheat flour

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

4. Black wheat flour

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

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

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

7. Sugar

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

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

nourishment are needed.
11



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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

12. Baking powder

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

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

14. Water and other liquid

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

12



INGREDIENTS MEASUREMENT

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

1. Weighing liquid ingredients

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

2. Dry measurements

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

3. Adding sequence

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

TROUBLE SHOOTING GUIDE

No. Problem Cause Solution

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

I Some ingredients adhere to the heat
Smoke from ventilation ; .
1 . element or nearby, for the first use, oil
hole when baking -
remained on the surface of heat element

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

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

Take bread out

thick

losing too much

keeping it warm

It is very difficult to take

Kneader adheres tightly to the shaft in

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

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

and bake badly

times and bread is dry, no brown crust
color

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

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

Press “START/STOP” button and

Dlspl_ay “ EO1 afte: The temperature in bread maker is too | unplug bread maker, then take bread
5 pressing “START/STOP . .
high to make bread. pan out and open cover until the
button
bread maker cools down
Check whether bread pan is fixed
6 Hear the motor noises but | Bread pan is fixed improperly or dough is | properly and dough is made
dough isn’t stirred too large to be stirred according to recipe and the
ingredients is weighed accurately
Bread size is 5o large as to Yeast is t0o much or flour is excessive or Check the above factors, reduce
7 water is too much or environment | properly the amount according to
push cover . .
temperature is too high the true reasons
No yeast or the amount of yeast is not
- enough, moreover, yeast may have a poor | Check the amount and performance
Bread size is too small or L . - . .
8 ; activity as water temperature is too high | of yeast, increase the environment
bread has no rise L .
or yeast is mixed together with salt, or the | temperature properly.
environment temperature is lower.
Dough is so large to The amount of liquids is so muc_h as to Reduce the amount of liquids and
9 overflow bread pan make dough soft and yeast is also improve dough rigidity
excessive.
1.U,sed flour is not strong powder and Use bread flour or strong powder.
can’t make dough rise
Bread collapses in the | 2.Yeast rate is too rapid or yeast | Yeast is wused under room
10 | middle parts when baking | temperature is too high temperature
dough 3. Excessive water makes dough too wet Accorqmg to the_ ability  of
absorbing water, adjust water on
and soft. .
recipe
Lo 1.Too much flour or short of water Reduce flour or increase water
Bread weight is very large Reduce the amount of
11 | and organization construct | 2.Too many fruit ingredients or too much correspondin inaredients  and
is too dense whole wheat flour - P g g
increase yeast
12 Middle parts are hollow | 1. Excessive water or yeast or no salt Er?edculf tsearl)troperly water or yeast and
after cutting bread 2.Water temperature is too high Check water temperature
1.There is strong glutinosity ingredients in | Do not add strong glutinosity
13 Bread surface is adhered bread such as butter and bananas etc. | ingredients into bread.
to dry powder - Check water and mechanical
2.Stir inadequately for short of water
construct of bread maker
If baking color is too dark for the
recipe with excessive sugar, press
Crust is too thick and | . " - . START/STOP to interrupt the
; . Different recipes or ingredients have great - -
baking color is too dark . - . | program ahead 5-10min of intended
14 effect on making bread, baking color will

when making cakes or
food with excessive sugar

become very dark because of much sugar

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

ENVIRONMENTAL FRIENDLY DISPOSAL

4
o'

You can help protect the environment!

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

14
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AVVERTENZE IMPORTANTI DI SICUREZZA.

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

1. Leggere tutte le istruzioni.

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

3. Non utilizzare alcun apparecchio con cavo o spina danneggiati o dopo il
malfunzionamento dell'apparecchio, oppure se caduto o danneggiato in alcun modo.
Restituire 1'apparecchio al produttore o al piu vicino centro di assistenza autorizzato per
l'ispezione, la riparazione o la regolazione elettrica 0 meccanica.

4. Non toccare le superfici calde

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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



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

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

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

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

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

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

simili, come:

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

- case coloniche;

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

- ambienti di tipo bed and breakfast.

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

24. Non operare la macchina finche la teglia per pane non sia posizionata nella camera per

evitare di danneggiare l'apparecchio.

25. Salvare queste istruzioni.



CONOSCERE LA SUA MACCHINA PER IL PANE

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

Coperchio

Finistrella

Pannello di controllo

Corpo
dell'apparecchio

@Q Gancio

@L Bicchiere di misura

Cucchiaino di
misura



PANNELLO DI CONTROLLO

(Lo schermo potrebbe essere soggetto a modifiche senza preavviso)

: o iEE-~

. 0
Pulsante Avvia/arresta © © + Pulsante Menu
anlele -
Pulsante Tempo Pulsante per peso
Pulsante Colore di pagnotta

DOPO AVVIO

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

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

AVVIA / ARRESTA

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

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

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

spento.

MENU

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

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

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

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



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

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

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

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

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

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

9. MARMELLATA: per cuocere confetture ¢ marmellate.

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

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

il tempo della cottura sulle impostazioni selezionate

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

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

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

tempo di funzionamento totale puo variare a seconda della diversa dimensione della
pagnotta. Eccezionalmente, ¢ inattivo per 1  programmi RAPIDO, IMPASTO,
MARMELLATA, DOLCI e COTTURA.

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

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



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

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

di un'ora.

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

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

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

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

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

MEMORIA

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

nuovamente i nuovi ingredienti.

AMBIENTE

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



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

DISPLAY DI AVVERTENZE

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

2. Se il display mostra “EE2” dopo aver premuto il pulsante AVVIA/ARRESTA, si
sentono segnali accustici, significa che la temperatura all'interno della teglia ¢ troppo bassa.
E il programma non verra eseguito (Tranne il programma di COTTURA). La macchina per
il pane deve essere collocata in un ambiente a temperatura piu alta per 1'uso.

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

PER IL PRIMO UTILIZZO

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

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

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

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

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

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

USARE LA SUA MACCHINA PER IL PANE

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

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



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

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

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

Lievito o soda
Ingredienti secchi

Acqua o liquidi

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

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

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

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

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

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

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

1000 g). (se applicabile).

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

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

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

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

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



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

completamente.

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

padella.

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

cura e usare guanti da forno.

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

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

affettare.

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

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

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

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

alimentazione.

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

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

lama impastatrice mentre la pagnotta ¢ calda.

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

PULIZIA E MANUTENZIONE

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

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

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

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

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

premerla.
10



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

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

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

panno bagnato. Non usare nessun detergente abrasivo da pulire in quanto ci0o degraderebbe
l'elevata levigatezza della superficie. Non immergere mai il corpo nell'acqua per la pulizia.
5. Prima di riporre 1’apparecchio, assicurarsi che lo stesso si sia raffreddato e che sia

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

nella teglia, e chiudere il coperchio.

INTRODUZIONE NEGLI INGREDIENTI DI PANE

1. Farina di pane

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

per fare il pane.

2. Farina semplice

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

3. Farina integrale

La farina integrale ¢ macinata dal grano. Contiene pelle di grano e glutine. La farina
integrale ¢ piu pesante e nutriente della farina semplice. Il pane fatto con farina integrale ¢

solitamente di piccole dimensioni. Cosi tante ricette solitamente combinano farina di

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

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

deve essere utilizzato in combinazione con un'alta percentuale di farina di pane.



5. Farina autolievitante

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

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

la consistenza.

7. Zucchero

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

essere usati con speciali requisiti.

8. Lievito

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

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

1.5 cucchiaino di lievito secco =1 cucchiaino di lievito istantaneo

2 cucchiaini di lievito secco =1.5 cucchiaino di lievito istantaneo

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

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

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

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

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

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

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

sara piu grande se privo di sale.
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10. Uova

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

11. Grasso, burro e olio vegetale

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

sciolto o tritato in piccole particelle prima dell'uso.

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

ammorbidire la consistenza del pane utilizzando il principio chimico.

13. Bicarbonato di sodio

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

14. Acqua e altri liquidi

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

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

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

MISURARE GLI INGREDIENTI

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

1. Peso di ingredienti liquidi

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

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

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

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

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

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

ingredienti deperibili come uova, ingrediente di frutta.
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RISOLUZIONE DI PROBLEMI

organizzativa ¢
densa

troppo

farina di grano integrale

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

corrispondenti e aumentare il lievito
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Le parti centrali sono vuote

1. Acqua o lievito eccessivi o senza sale

Ridurre adeguatamente acqua o
lievito e controllare il sale

12 L
1 1 \
dopo aver tagliato il pane 2. La temperatura dell'acqua & troppo alta Con'trollare la temperatura
dell'acqua
1. Esistono ingredienti forti di glutinosita | Non aggiungere ingredienti forti di
13 La superficie del pane ¢ nel pane come burro e banane ecc. glutinosita nel pane.
1la pol . i
aderente alla polvere secca 2.Stir inadequately for short of water Check water and mechanical
construct of bread maker
Se il colore di cottura ¢ troppo scuro
per laricetta con zucchero eccessivo,
La crosta ¢ troppo SPESSACH hyiverse ricette o ingredienti hanno un premere AVVLMARRESTA per
il colore della cottura ¢ cande effetto sulla preparazione del pane. | Pterrompere il programma in
14 | troppo scuro quando si & prep pane, anticipo di 5-10 minuti rispetto

preparano torte o cibi con
troppo zucchero

il colore della cottura diventera molto
scuro a causa di molto zucchero.

all'ora di finitura desiderata. Prima di
togliere il pane ¢ necessario tenere il
pane o la torta nella teglia per circa
20 minuti con coperchio chiuso

SMALTIMENTO CORRETTO DEL PRODOTTO

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

locali: consegnare le

apparecchiature

elettriche non funzionanti a un centro di
smaltimento rifiuti appropriato.
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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE:

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

1. Lesen Sie alle Anweisungen.

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

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

4. Beruhren Sie keine heiRen Oberflachen.

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

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

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

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

9. Stellen Sie das Gerat nicht auf oder in die N&he einer heillen Herdplatte oder in einen
beheizten Ofen.

10. Berlhren Sie wéhrend des Backens keine beweglichen oder drehenden Teile der
Maschine.

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

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

mit Zutaten oder Teig gefullt ist.

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

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

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



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

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

16. Bewahren Sie das Gerat und das Kabel aul3erhalb der Reichweite von Kindern unter 8

Jahren auf.

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

18. Betreiben Sie das Geréat nur fiir den bestimmungsgemaRen Gebrauch.
19. Verwenden Sie das Gerat immer auf einer sicheren, trockenen und ebenen Flache.

20. Nicht im Freien verwenden.

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

22. Dieses Gerat ist ausschliel3lich fiir den hauslichen oder dhnlichen Gebrauch bestimmt. ,
wie z.B. - Mitarbeiterkiichen in Geschaften, Biros und anderem Arbeitsumfeld -
landwirtschaftliche Anwesen - Hotels, Motels und andere Wohneinrichtungen -
Frihstiickspensionen

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

24. Betreiben Sie das Gerat nicht ohne in der Kammer befindlichen Backform, da dies zu
Schéden am Gerét fuhren kann.

25. Bewahren Sie diese Anweisungen auf.



BEDIENFELDEINSTELLUNGEN

(Das Produkt kann ohne vorherige Ankiindigung geandert werden.)

Deckel
Sichtfenster

Bedienfeld

Gehause




BEDIENFELDEINSTELLUNGEN

(Der Siebdruck kann ohne vorherige Ankiindigung geandert werden.)

Start/Stop Taste Meniitaste

s (SCEEEEE
v\ ~C + PLL Y (’j S

Timertaste
Bréunungsregulierungstaste

Teigmengentaste

Nach dem Einschalten
Sobald der Brotbackautomat angeschlossen ist, leuchtet das LCD-Display auf und ein
Piepton ertont. Auf dem LCD-Display erscheint ,,13:00 “. Der Pfeil zeigt auf ,,1000g und

Medium “ (siehe Bedienfeld). Dies ist die Standardeinstellung.

START /STOP - TASTE

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

MENU-TASTE

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

erlautert.



9.

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

Zutaten verandert den Geschmack.

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

Programm gebackene Brot hat tblicherweise eine knusprigere Kruste und eine leichtere

Textur.

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

Einstellung hat eine langere Vorheizzeit, damit das Getreide das Wasser aufsaugen und
aufgehen kann. Es wird nicht empfohlen die Verzogerungsfunktion zu verwenden, da

dies zu schlechten Ergebnissen flhrt.

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

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

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

und stifem Brot.

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

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

Quick-Programm hergestellte Brot.

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

Glutenfreie Mehle bendtigen langere Zeit Flussigkeiten aufzunehmen und weisen

unterschiedliche Aufgeheigenschaften auf.

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

formen Sie ihn in Brétchen, Pizza, gedampftes Brot usw.

JAM: Marmeladen einkochen.

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

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

flr die Herstellung von Sandwiches.

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

Backzeit bei ausgewahlten Einstellungen zu erhéhen.

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

LOAF SIZE-BROTMENGE

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

VERZOGERUNGSFUNKTION (“+” or “-”)

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

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

WICHTIG:

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

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

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

nicht die Verzdgerungszeit. Sie kdnnen die Timer-Taste driicken, um die Backzeit um 1
7



Minute zu erhdhen.

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

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

WARMHALTE-FUNKTION

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

MEMORY-FUNKTION

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

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

WARNANZEIGEN

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

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

ERSTINBETRIEBNAHME

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

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

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

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

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

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

UBERSICHT

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

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

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



Backpulver oder Soda
Trockenzutaten

Wasser und andere Flissigkeiten
Fig.4

Achtung: Beachten Sie beim Hinzufuigen der Zutaten den Hinweis, dass die maximale
Menge des Mehls 600 g (4 Tassen) und die maximale Menge der Hefe 6 g (2 Teel6ffel)
betragt.

5. Machen Sie mit den Fingern ein kleines Loch auf einer Seite des Mehls. Legen Sie die
Hefe in das Loch und stellen Sie sicher, dass sie nicht mit den fliissigen Zutaten oder
Salz in Kontakt kommt. Schlie3en Sie den Deckel vorsichtig.

6. Stecken Sie das Netzkabel in eine Steckdose.

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

8. Druicken Sie die COLOR-Taste, um die gewuinschte Krustenfarbe auszuwéhlen. (wenn
anwendbar).

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

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

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

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

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

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

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

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

ACHTUNG: Die Backform und das Brot koénnen sehr heil3 sein! Gehen Sie immer
vorsichtig vor und verwenden Sie Ofenhandschuhe.

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

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

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

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

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

HINWEIS: Wenn das Brot nicht vollstandig gegessen wurde, sollten Sie es in einen
verschlossenen Plastikbeutel oder ein Gefdll geben. Brot kann etwa drei Tage beli
Raumtemperatur aufbewahrt werden. Wenn Sie das Brot langer aufbewahren mochten,
verpacken Sie es in einen verschlossenen Plastikbeutel oder -behalter und stellen Sie es
in den Kihlschrank. Die Lagerzeit betragt hochstens zehn Tage.
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REINIGUNG UND WARTUNG

Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose und lassen Sie das Geréat vor dem Reinigen
vollstandig abkdhlen.

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

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

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

3. Deckel und Sichtfenster: Reinigen Sie den Deckel innen und auf’en mit einem leicht
angefeuchteten Tuch.

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

5. Bevor der Brotbackautomat verpackt wird stellen Sie sicher, dass er vollstandig
abgekihlt, sauber und trocken ist. Setzen Sie den Lo6ffel und den Knethaken in die
Backform und schlieRen Sie den Deckel.

BROTZUTATEN

1. Brotmehl

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

3. Vollkornmehl

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

4. Schwarzes Weizenmehl

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

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

6. Maismehl und Hafermehl

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

7. Zucker

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

8. Hefe

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

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

1,5 TL aktive Trockenhefe = 1 Teel6ffel Instant-Hefe

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

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

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

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

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

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

9. Salz

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

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

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

12. Backpulver

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

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

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

MESSEINHEITEN

Ein wichtiger Schritt fir die Herstellung von gutem Brot ist die richtige Menge an Zutaten.
Verwenden Sie immer Messbecher oder Messl6ffel, um eine genaue Menge zu erhalten, da
sonst das Brot stark beeintrachtigt wird.

1. Wiegen von flissigen Zutaten

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

2. Trockenzutaten

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

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

No. Problem Grund Losung
Trennen Sie den Brotbackautomat
Einige Bestandteile haften am oder in der von der _Stromversorgl_mg und
4 . - reinigen Sie das Heizelement.
Rauch aus dem | Nahe des Heizelement, bei der T .
1 Luftungsloch beim Backen | Erstinbetriebnahme,  Olreste  auf  der Achten Sie jedoch darauf, dass Sie
; S sich beim ersten Gebrauch nicht
Oberflache des Heizelements .
verbrennen, Trockenbetrieb und
Deckel 6ffnen.
. Halten Sie das Brot warm und lassen Sie .
2 B_rotbodenkruste ist zu das Brot lange Zeit in der Backform. Nehmen Sie das Brot schnell
dick . . . heraus, ohne es warm zu halten
damit das Wasser zu viel verliert
Nachdem Sie das Brot
herausgenommen haben, geben Sie
3 Es ist sehr schwierig, das | Der Knethaken haftet fest auf dem Schaft | heiles Wasser in die Backform und
Brot herauszunehmen in der Backform tauchen Sie den Knethaken fir 10
Minuten hinein. Nehmen Sie ihn
heraus und reinigen Sie ihn.
1.Das gewahlte Programmmenii ist nicht | Wéhlen Sie das richtige
korrekt Programmmenti
2.Nach dem ?etrleb wurde der Deck_el Offnen Sie nicht die Abdeckung
mehrmals gedffnet und das Brot ist beim letzten Aufaehen
Zutaten sind nicht | ausgetrocknet, keine braune Krustenfarbe g
4 gleichm&Rig durchgerihrt Uberpriifen Sie die Knetdffnungen,
und schlecht gebacken 3.Der Riihrwiderstand st zu groB, so dass nehmen _Sle die _Backform hera_us
: - und bedienen Sie das Gerdt im
sich der Knethaken fast nicht drehen und - .
- N leeren Zustand. Wenn dies nicht
ausreichend ruhren kann - L ;
normal ist, wenden Sie sich an eine
autorisierte Serviceeinrichtung.
Dricken Sie die “START / STOP”
. . “ -Taste und trennen Sie den
Display zeigt ,,E01“ an,
- . . . . . | Brotbackautomat von der
nachdem Sie die Taste | Die Temperatur im Brotbackautomaten ist . -
5 . Stromzufuhr, nehmen Sie die
HSTART / STOP* | zu hoch, um Brot zu machen. " .
. Backform heraus und ¢ffnen Sie den
gedriickt haben . .
Deckel bis sich der
Brotbackautomat abgekuihlt hat
Priifen Sie, ob die Backform richtig
Hdoren Sie die | Backform ist unsachgemdR eingesetzt | eingesetzt ist und der Teig
6 Motorgeréusche, aber der | oder der Teig ist zu grof3, um geriihrt zu | entsprechend dem Rezept hergestellt
Teig wird nicht verrihrt werden und die Zutaten genau gewogen
wurden
Die BrotgrdRRe ist so groB, | Hefe ist zu viel, Mehl ist zu viel, Wasser Uberprufen Sie die o.ben genannten
A . - - Faktoren und reduzieren Sie den
7 dass die  Abdeckung | ist zu viel oder Umgebungstemperatur ist
, . Betrag entsprechend den wahren
aufgedrickt wird zu hoch .
Griinden
Keine Hefe oder die Menge an Hefe reicht |
nicht aus, auferdem kann Hefe eine | Uberprifen Sie die Menge und
8 BrotgroRe ist zu klein oder | schlechte  Aktivitdt haben, da die | Leistung der Hefe und erhdhen Sie
Brot ist nicht aufgegangen | Wassertemperatur zu hoch ist, Hefe mit | ausreichend die
Salz  vermischt wurde oder die | Umgebungstemperatur.
Umgebungstemperatur zu niedrig ist.
Teiq ist so aroR. dass die Die Menge an Flissigkeiten ist so groB, | Reduzieren Sie die
9 g gro» dass der Teig zu weich und zu viel Hefe | Flissigkeitsmenge und verbessern

Backform Uberlauft

entstanden ist

Sie die Teigsteifigkeit
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1.Verwendetes Mehl ist kein starkes

Pulver und kann keinen Teig aufgehen Verwenden Sie  Brotmehl  oder
. . starkes Pulver.
Das Brot bricht im | lassen
mittleren Bereich | 2.Das Hefe-Aufgehen ist zu schnell oder | Hefe wird bei Raumtemperatur
10 : : -
zusammen, wenn der Teig | die Hefetemperatur ist zu hoch verwendet
gebacken wird 3. Zu viel Wasser macht den Teig zu nass Entsprechfencri] fahiakei der
und weich Wasseraufnahmefahigkeit  passen
) Sie das Wasser dem Rezept an
Das Brotgewicht ist sehr | 1.Zu viel Mehl oder zu wenig Wasser gcﬁg:len reduzieren  oder  Wasser
11 hoch I und der . . Reduzieren Sie die Menge der
Organisationsaufbau ~ zu | 2.Zu viele Fruchtzutaten oder zu viel h
dicht vollkornmehl entsprec e_nde_n Zutaten und
erhdhen Sie die Hefe
Die mittleren Teile sind Wasser oder Hefe ordentlich
. 1. Zu viel Wasser, Hefe oder kein Salz reduzieren und Salzmenge
12 | nach dem Schneiden vom tiberoriif
Brot hohl - uberpruten
2.Wassertemperatur ist zu hoch Wassertemperatur priifen
1.Brot  enthadlt stark  zéhflussige | _. . . P
S Fligen Sie keine stark zéhfliissigen
Bestandteile wie Butter und Bananen .
« Zutaten in das Brot.
13 Brotoberflache haftet an USW. }
trockenem Pulver . . Uberpriifen Sie das Wasser und den
2.unzureichend  umgeriihrt  aufgrund .
mechanischen Aufbau der
Wassermangel .
Brotbackmaschine
Wenn die Backfarbe fiir das Rezept
mit zu viel Zucker zu dunkel ist,
Die Kruste ist zu dick und driicken Sie START / STOP, um das
die Backfarbe st zu | Verschiedene Rezepte oder Zutaten haben | Programm 5-10 Minuten vor dem
14 dunkel, wenn Kuchen oder | groen Einfluss auf die Herstellung von | geplanten Ende zu unterbrechen.
Lebensmittel mit | Brot, die Backfarbe wird durch viel | Bevor Sie das Brot herausnehmen
UiberméaRigem Zucker | Zucker sehr dunkel sollten Sie das Brot oder den

hergestellt werden

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

UMWELTFREUNDLICHE ENTSORGUNG

Sie kbénnen dazu beitragen, die Umwelt zu

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

funktionierenden elektrischen Gerate bei
einer geeigneten Entsorgungsstelle ab.
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VOX ~

ELECTRONICS

\

XNEBOITEYKA
PYKOBOOCTBO MO 3KCIITYATALNNA
BBM - 1345

BHuMarenbHO NpOYUTANTE JAHHYIO HHCTPYKIIUIO U COXPAHUTE €€
IUI JaJIbHEHUIIIETO UCIIOIb30BaHUS



COJAEPKXAHUE

BAKHBIE YKA3AHUSI IO TEXHUKE BE3OITACHOCTH
O3HAKOMBTECH C BAIIIUM AIIITAPATOM
MMAHEJIb YIIPABJIEHUSA

OTCPOYKA HAYAJIA TPUTOTOBJIEHUS (BPEMSI)
HOIJIEP)KAHUE TEILTA

HAMSITH

KOMHATHAS TEMIIEPATYPA

JTUCTIJIEMA IPEJYIPEXKIEHUN

IEPBOE MCITOJIb30BAHUE

IIPUMEHEHME AIIITAPATA JIJISI BBIIIEUKH XJEBA
YUCTKA Y OBCJTY ) KUBAHUE

PYKOBOJICTBO 11O HHT PEJJUEHTAM

CUCTEMA MEP UHT'PEJIMEHTOB

YCTPAHEHUE HEMCITPABHOCTEH

OXPAHA OKPY)KAIOIIEN CPEJbBI, YTUJIN3ALIUAS



BAKHBIE YKA3ZAHUS 11O TEXHUKE BE3OITACHOCTH:

Ilepen HayamoMm SKCIUTyaTalldd JaHHOTO MPUOOpa HEOOXOIMMO BBHITIOJIHUTH OCHOBHBIC

TpeboBaHUs 0€30MaCHOCTH, BKIJIIOUAs CIeIyIolIee:

1. ITpouuTaiitTe BCIO HHCTPYKIIHIO.

2. Tlepen BKIIOUEHHEM yOemuTech, YTO HIeKTponuTanue B Bameit cetu (poserka Ha
CTEHE) COOTBETCTBYET XapaKTEPHCTUKaM, YKa3aHHBIM B TAOJMUYKe, KOTOpasi pa3MelieHa
B HIDKHEW 4acTH mpudopa.

3. He ucnonp3yiiTe mpubOp C MOBPEKIACHHBIM KabeiaeM, MpH HaJU4YUd HEUCTPABHOCTH
WM KaKoTo-IM0O0 ToBpekaeHUs . OOparuTech K MPOU3BOAMTENO0 WIH B ONMKANUIINI
ABTOPU30BAHHBIN CEPBUCHBIM LIEHTP I IIPOBEPKU, PEMOHTA WA IEKTPUYECKON U
MEXaHWYECKOM HAaCTPOMKH armapara.

4. He mpukacaiTech K TOpsI9MM TTOBEPXHOCTSIM.

Bo wu30exxaHue pucka TMOpaKEHUsT TOKOM 3allpeliaeTcsi MOrpykaThb IPOBO/,
AIIEKTPUUECKYIO BUJIKY HJIM KOPITYC B BOAY MU APYTHE KUAKOCTH.

6. OTcoeauanTe TIPUOOP OT CETH, €CIH MPUOOP HE UCTIONB3YETCsI, IEPE]] YNCTKON, U TIepeN
TEM, KaK YCTaHOBHUTb WJIH CHATH OT/IEIbHbIC JICTAJIH.

7. He momyckaiiTe cBUCaHUs IIHYpa MUTAHUS C Kpas CTOJA WJIH JOOBIX IPYTUX TOPSYUX
MMOBEPXHOCTEH.

8. Ucnonp3oBaHue THOOBIX aKceccyapoB, KOTOPbIE He ObUIM PEKOMEHIOBAHbI HITU MIPOIaHBI
M3TOTOBUTEJIEM, MOXKET IIPUBECTH K TPaBMeE.

9. He craBbTe mpubop Ha WM BOJW3HM Ta30BOM WIIM JIEKTPUYCCKOW IUIMTHI, a TaKXKE B
pa3orperTyro IyXOBKY.

10. B mpomecce pabGotrel mpubopa wu3beraiiTe KOHTaKTa C JBIKYIIUMHCS U
BPAIIAIOIIAMHUCS JETATISIMU.

11. B nponecce paboTel mpubopa TemnepaTypa JOCTYIHBIX MOBEPXHOCTEH MOXKET ObITh
BBICOKOH.

12. Huxorma He BKIIOYalTe TpuOOp O€3 MpaBWIBHO PAa3MENICHHON XJIeOOMeKapHOH
(hopMBbI, HATTOJTHEHHON UHTPEANEHTAMH.

13. Huxorpa, mpu CHATHH (GOPMBI JIJIS BBIIICUKH XJjie0a, He yIapsiTe Mo Hel CBEpXy WIIH 10
KpasiM, TaK KaK 3TO MOYKET IMPUBECTH K €€ TIOBPEKICHUIO.

14. Bo wuzbexaHue moxkapa M KOPOTKOTO 3aMbIKaHHS HE MOMeEIaTh BHYTPb MHpubopa
QFOMHUHHUEBYIO (DOJIBTY U IpyTHe METAUTHIECKIEe MaTepHaITbI.

15. Otor mpubop MOXKET HCIOJIb30BAaThCA IEThbMU OT 8 W Oosiee JeT U JUIAMU C

OIrpaHNYCHHBIMU (I)I/I3I/I‘IeCKI/IMI/I, CCHCOPHBIMHU HJIM YMCTBCHHBIMHU BO3MOXXHOCTAMH
2



16.
17.

18.
19.

20.
21.

22.

23.

24,

25.

1100 HE MMEIOIIMMH OTbITA U JIOCTATOYHO 3HAHWM JJIs 00OpalleHus ¢ TeXHUKOU, eCIu
OHM HAXOJATCS TOJ KOHTPOJEM WJIM O3HAKOMJICHBI C IpaBWJIAMH €ro Oe301acHOM
9KCIUTyaTalluM M IIOHMMAIOT CBA3aHHBIE C O3TUM omnacHocTtd. Jletam npo 8 et
3aIpenaeTcs BHIIOIHATh YUCTKY M 00CITy)KuBaHHUe rprdopa 6e3 mprucMoTpa.
Xpanure npudOp U MIHYp Mprdopa B HEAOCTYITHOM JIJIs IETeH 110 § JIeT MecTe.
Huxorna He HakpbIBaiiTe XJ1€O0MEUKY MOJTOTEHIIEM HIIH IPYTUMH TKaHSAMH, TTOCKOJIBKY
3TO MOXET NPUBECTH K aKKyMYJSIMHM Termjia U napa. Bo u30exxanue moxkapa He
HaKpbIBaiiTe XJIeOOMEUKy BO BpeMsi pabOThl W HE TOJB3YHTECh €10 PSIOM C
JIETKOBOCIIJIAMEHSIOIMMUCS MaTepHaiaMH.

He ucnone3yiite npuop He 10 HaA3HAYECHHUIO.

[Tpu skcrutyaranuu mpuOOp BCET/Ia CTaBUTh TOJIBKO HAa YCTOWYMBOW, TOPU3OHTATBHOMN
U CYXOU IOBEPXHOCTH.

He ucnone3yiite mpuOop Ha OTKPHITOM BO3IYXE.

[Tpubop mmeer BUIKY ¢ 3a3emiieHHMEeM. YOeIuTech, YTO CTEHHas po3eTka B Bamem
JIOME XOpOLIO 3a3eMJICHa.

YCTpOHCTBO MpEeNHA3HAYEHO Ul JIOMAIIHETO HCIIOJIB30BAHMS M HMCIOJb30BAaHUS B
AQHAJIOTUYHBIX YCIOBUSX, TAKUX KaK:

— KyxHnu B MaraszuHax, oucax u Jpyrux paboyux ycIoBHsIX;

— B ceabckux TOMOXO035MCTBAX,

— B roctuHMIax, MOTENSAX M aHAJIOTUYHBIX BUAAX Pa3MELICHNUS;

— B roctuHHIIaX THTIA KIIPOXKUBAHHE C 3aBTPAKOM).

[Tpubop HeNB3s1 MOAKIIIOYATH Yepe3 TalMep WM CHCTEMY, UMEIOIIYIO TUCTAaHIIMOHHOE
yIpaBICHHE.

Bo wusbexanue moBpexaeHHs mpubopa, HE HCIOJNB3YyiTe mpubop 0e3 ¢Gopmbl s
xJ1e0a, MOMENICHHOH B Kamepy.

COXpaHI/ITC JAHHYKO HHCTPYKIUIO JJI1 I[aaneﬁmero HCIIOJIB30BaHMA.



O3HAKOMBTECH C BAIIEA XJIEBOIIEYKOM

(ITpomykT MOXKET OBITh U3MEHEH 0€3 MPEBAPUTEILHOTO YBEIOMIICHHS)

Kpblwka

CMOTpOBOE OKHO dopma onsa Bbineykn xneda

JlonacTb Ans cMewmnBaHus

MaHenb ynpaBneHus

Kopnyc

% Kptoyok ans nssneyeHma

i é MepHbIn cTakaH
ié MepHas noxka



IHAHEJIb YIIPABJIEHUSA

(TpadaperHas nmeyath MOXKET ObITh H3MEHEHA O3 MPEBAPUTEIILHOTO YBEIOMIICHHS)

g iE

KuonkaCrapt/Cron + &>l
Crapr/C S nEm KHomka MeHIO
@ 0 D (Menu)
KHomnka HacTpoWKH BpeMeH! Knonka
Knomnka perynupoBanus peryaupoBaHus
cremnenu (IBera) pasmepa BBIICUKU

002KapKy KOPOUKH

HOCJIE BKIIIOYEHUSA
Kak Tonbko npubop OyzeT NoAKIIOYEH K CeTH, 3aropaetcs cetonuoanbiii (LED) nucrueit
u pazgaercs 3BykoBod curHain. Ha cerogmognom (LED) pucniiee mosiBUTCS CHMBOJ

"13:00". Crpenka ykasbiBaeT Ha "1000r u Meauym" (cm. [laHens yrnpaBieHus).

START / STOP - CTAPT/CTOII

KHomka npenHazHaueHa A 3aImycka 1 OKOHYaHUs BRIOPAHHOW IPOTPaMMBI.

JI7st TOro 4TOOBI 3aMyCTHTh TpOrpaMmy, Haxxmute Ha KHONKY ""START/STOP' oxuH pas.
[Tocnie 3TOr0 MPO3BYYUT KOPOTKHM 3BYKOBOW CUTHAQJI M 3aMHUIAET JBOETOYME BPEMEHH Ha
nucmiee. Bkimtouaercst BeiOpaHHas mporpamma. [locie Toro, kak 3amycTuiiack porpamma,
Bce KHOMKH, KpoMe KHOKH START/STOP, HeaKTHBHBI.

Jlns  Toro dYTOOBI OCTAaHOBUTH MporpaMmy HaxkmuTe KHomky "START/STOP" wu
yAepKUBaWTE HAa NPOTSHKEHUU Oosiee 2 CEeKyHJ 10 TeX MOp, IOKa HEe MPO3BYUYUT JITMHHBIN

3ByKOBOI7I CHUTI'HaJI. 3ByI(OBOﬁ CUTHAJI YKa3bIBACT HA TO, YTO IIPpOrpaMMa BBIKIIFOUCHA.

MEHIO

Knonka MeHio ucnonb3yercs i BbiOOopa mporpaMmbl. Kaxelid pa3, Ha)KuMasi KHOIIKY,
BbI ciplmmTe KOPOTKUN 3BYKOBOW CHTHAN, U TEM CaMbIM Bbl MeHsieTe nporpammy. CHOBa
Haxkumaere Ha kHonky MEHIO, Bl BbIOMpaeTe mporpamMmy M3 MeHio — 12 mporpamm
MeHI0 OylyT MOKa3bIBaThCS Ha JUCIIee C KOPOTKMMHM 3BYKOBBIMHU curHanamu. Ilocie
JOCTIKEHUS TpeOyeMoro HoMepa MporpaMMbl OTIYCTUTE KHOMKY. IlogpoGHoe

OIIMCAaHUC Q)yHKHHOHaHBHBIX BO3MOXKHOCTEH Ka)KHOﬁ u3 12 nporpaMm nNpuBOAUTCA HUKC.



1. BABOBBIH - kaaccuuecknii xae6 (BASIC): 3amemmBaHWe, IMOXbEM H BBIIEUKA
KJIAaCCHYECKOro — oOObHOro xyeba. Bbl Takke MoxeTe HA00aBUTHh pa3UYHbIC
UHIPEIMEHTHI JUTSl N3MEHEHUS BKyCa.

2. ®PAHIIY3CKHM (FRENCH): 3amemmBaHue, MoabeM M BBIIEYKa TecTa ¢ Oolnee
JUTNTEITFHBIM BPEMEHEM TMOJHITHEM TecTa. XJieO, BBINEUEHHBIN 10 JAHHOMY PEIICTITY,
0oJ1ee MOPUCTHIN C MOAKAPUCTON KOPOUKOM.

3. XJIEF U3 OBOMHOM MYKH (WHOLE WHEAT): 3amemuBanue, IOIbeM H
BbITIeuKa Xjieba M3 00OWHOM (IIeNbHOM MINEHUIIB) MyKU. JTa (YHKIHSI UMeeT Ooree
JUTUTENBHBIN TPOLIECC MPEABAPUTEIBHOTO HATPEBAHMUS, YTO MO3BOJISIET 3E€PHY BIHUTAThH
BOAYy W pa3OyxHyTh. JlJs MOCTHXKEHUS XOPOIIMX pE3YNIbTaTOB HE PEKOMEHIYETCS
MCIOJIb30BATh (PYHKLUIO OTCPOUKH CTAPTA.

4. BBICTPAS (QUICK): 3amerimBanue, MobeM M BbINICUKa XJieba C HCIOIb30BAHUEM
OUIIEBOM COABI WM TIOPOIIKA JUIs BBIMEYKH. XJie0d, MPHUTOTOBICHHBIH C
MCIIOJIH30BaHNEM 3TOU MPOrpaMMBbl, 0OBIYHO MAJICHBKHA, 00JIe€ TUIOTHBIN U TPyOBIi.

5. CIAIAKASA BbIIIEUKA (SWEET): 3aMemmBanue, momxbeM U BBITICUKA.
Hcnonp3yeTcst 715l MPUTOTOBIICHUS XPYCTSIILIETO U CIaIKOTO XJieba.

6. OYEHb BbBICTPAS (Ultra Fast): 3amemmBaHue, moabeM W BbllleYKa XJieba B
KOpOTKO€ BpeMs. XJieO, NPUTOTOBJIEHHBIM C MCIOJBb30BAHUEM 3TOW IMPOrpaMMBI,
OOBIYHO MaJIeHbKHI, OoJiee MIIOTHBIN, HEXENU XJieO, MPUTOTOBICHHBIN [0 MPOrpaMme
BBICTPASI (QUICK).

7. BEBINTIOTEHOBAS (GLUTEN- FREE): npurorosnenue xjeba U3 0€3nIIOTCHOBOM
MYKH M TIeKapcko cmecu. Myka 0Oe3 mmoTreHa TpeOyeT OOJbIle BpPEMEHH UL
BITUTHIBAHUS )KUAKOCTH U 00J1aJaeT pa3HBIMUA CBOMCTBAMU TTOTHSTHS.

8. TECTO (DOUGH): 3amemmiBanue u noaseM Tecta, 6e3 Boiedku. C MOMOIIBIO ITOU
¢yHkmu Bbl MOXeTe 3aBEpHYTH TECTO B PYJIOH, MPUTOTOBUTH TECTO ISl IHUIIIIEI,
OyJo4YeK U T.I.

9. I’KEM (JAM): 11 NpUTOTOBIICHHUS JDKEMOB M MapMelia/ia.

10. TOPTbI (CAKE): 3amemnBanue, MoabEM U BBIIIEUKA TECTa C MHUINEBON COAON MU C
TIOPOIIIKOM JIJISl BBITICUKH.

11. COHABHUY (SANDWICH): mnepememuBanue, MOIbEM W BbIllEYKa XJeba C

MEJKOIOPUCTBIM MSIKHUIIEM, XPYCTSAIIEH KOPOYKOW — MJealeH JJs IPUTOTOBJICHUS

6



COHIABUYEH.
12. BBIIIEYKA (BAKE): TosbKO0 BBITIEUKa 0€3 MepeMeIIMBaHus U MOIbeMa TecTa. Takke

HCIIOJIB3YECTCS JIA YBCIIMYCHHA BPECMCHHU BBIIICUKHU BBIGpaHHOFO pEKHUMa.

LIBET (COLOR)

Haxarnem Ha kaonky IIBET (COLOR) Bel cmosxete BbiGHpath Bapuantsi: CBETJIBINA,
CPEI[HI/H71 wian TEMHBIH user Kopouku xJieba. [Ipumure Bo BHUMaHHE, YTO OO0IIEe
BpeMsi pabOThl JaHHOW (DYHKIMM 3aBHCHUT OT pa3Mmepa BbINedkd. [laHHyr (yHKIUIO

Henb3s puMeHsTh 11 nporpamm TECTO u I7KEM.

PABMEP BBIITEUKMU (LOAF SIZE)

HaxmMuTe Ha MaHHYIO KHOIIKY, JJI1 TOTO 4TOOBI BRIOpaTh HYXHBIH pa3zmep xiebda ot 750r
wi 1000r. IlpuMuTe BO BHMUMaHME, YTO BpeMs pabOThl MpuOOpa 3aBUCUT OT pazMepa
BBINEUKH. JlaHHYI0 QyHKIIUIO HeNb3s ucnonb3oBaTh A nporpamm BBICTPAS, TECTO,
JUKEM, TOPTBI U BBITIIEYKA.

OTCPOYKA HAYAJIA ITPUT'OTOBJEHUA (“+” nim “-”)
(DELAY FUNCTION (“+” or “_”))

Ecnu Brl He xoTHTe, 4T00BI IPUOOP Hadaa paboTaTh cpa3y Nociie BKIUeHus, Bel MoxeTe
HaXKaTh 3Ty KHOIIKY U BEIOpATh BpeMs JIJIsl OTCPOYKU IPUTOTOBJICHUS.

Ilepen TeM, kKak Ha)kKMeTe KHOIIKY, BbIOEpUTE HEOOXOIMMOE BpeMmsi, Korjaa Xjied JTOJKEeH
ObITh NPUTOTOBJIEH. BpeMs OTCpOUKM NPUTOTOBIEHUS JODKHO YUYHUTHIBATh M BpeMs
MIPUTOTOBJICHUsST BbIOpaHHOM Bamu mporpamMmbl. DTO 3HAUUT, YTO MOCJE 3aBEPUICHHS
(YHKIIMK OTCPOYKH MPUTOTOBIICHUS, MOJKHO ITOJIaBaTh rOpsuuil xjieo.

CHauana BbIOepuTe Bam pexum mpurotosiaeHus (IporpaMmbl) U LBET BBIIEUKH, a 3aT€M
Haxkmute "+" u nobaBnsiiTe BpeMs oTrcpouku. Kaxoe Hauatne npomseBaer Bpems Ha 10
MHUHYT (C TIOMOIIBIO KOPOTKOTO 3BYKOBOTO CHTHaia). MakcMMallbHOE BpEMsI OTCPOUYKH
npurotosiaeHus — 13 yacos.

Hpumep: domyctum, ceituac 20:30 yacos, ecau Bl xotute, uroObl Bam xne6 O6bu1 roto
B 7.00 wyacoB ytpa cienyromero aHs — To ectb yepe3 10 wacoB u 30 munyT. Bribepute
porpaMmy JUisl LIBETa U pa3Mepa BBIIEUKH, 3aT€M HAXKMHUTE KHOMKY “+”, 17151 100aBIeHUs
BpEMEHM J0 TeX Mop, moka Ha auciuiee He nosiBuTcs 10 wacoB u 30 munyt. [lotom
HakmuTe KHOTIKY STOP/START, 4T00BI aKTHBHPOBATh PEKUM OTCPOYKH ITPUTOTOBIICHHS.

Bbl  cMmoxete yBuaerh Mwuratomiee gBoetoune Ha guciuiee  (cm.  ITAHEJIb
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YIIPABJIEHUS) u yBuauTe YWCHa, MMOKA3BIBAIOIIAE KOJIUYECTBO OCTABIIECTOCS JI0
OKOHYaHUS MPUTOTOBIEeHUs1 BpeMeHu. CBexwuii x1e6 y Bac Oyner rotos k 7:00 wacam yrpa.
Ecnu He BoineTe cpasy xueb u3 xieboneuku, nHaannaercst pyukius [HHOAJAEPAKAHUE
TEIIJIA B Teuenue 60 MUHYT.

Ipumeuanne: 1) He ucmomp3yiiTe CKOpOMOpTSAIIMECS MPOAYKTHI, TaKHe Kak siila,
CBEXee MOJIOKO, (PYKTHI, JYK WU JAp. MPH HCHOJIH30BAHUM (YHKIMU OTCPOUKH Hayasa
IIPUTOTOBJICHUS.

2) ®yakums He mnoaxoauT g Takux nporpamv  BBICTPASI, OYEHDb
BBICTPAS u JVKEM.

3) Ilpu wucnomnezoBannu mnporpammbl BBIIIEUKA Bbl MoxeTe ycTaHOBHTH
TosIbKO Bpemsi npurotoBnenus: (10-60 muHyT), HO He BpeMmsi OTCpouku. MoKeTe Haxarh
kHonky BPEMSI, uTo0bI IpOINTh BpEMsI BHITICUKH HA 1 MUHYTY IO Ka)KAOMY Ha)KaTHIO.

4) JlanHasi GyHKIIMSI OTCPOYKM Hayalla IPUTOTOBJICHHUS HEBO3MOXKHA ITOCIIE TOTO,
KakK BbIOpaHHasi mporpaMma Obuia 3amylieHa.

5) Bpewms, otobpaxaemoe Ha cBetoaumoganoMm (LED) mwucrutee, mpeacraBisier

co00ii o011ee KOJTMYECTBO OCHOBHOI'O BPEMEHHU M BPEMEHHM OTCPOYKH IPUTOTOBJICHHUS.

HOAAEPAKAHUE TEIJIA

[Ipubop aBTOMaTHYECKHU MOAAEPKUBAET TEILJIO BHINEYKU HA MPOTHKEHUU 60 MUHYT, mocie
okoHuYaHus npurorosneHus. Eciu Bol xoTuTe nocrars xi1e0, cpasy nocsie NpuroToBICHUs
OTKJIFOYMTE Tporpammy ¢ momornipio Haxatus kHonkd CTAPT/CTOIL. ®ynkuuio
HOAAEPKAHUE TEIIJIA nHeBo3MOxHO wucnonb3oBarh i nporpamMm JOKEM M
TECTO.

HNAMATD

Ecnu Bo Bpems mpuroroBieHus ObuTa IpepBaHa Mojiada IeKTPOIHEPTUr, To padoTa
npudopa, COOTBETCTBEHHO, IPOLECC NPUTOTOBICHUS XJieba, BO30OHOBHUTCS B
teueHne 10 muHyT aBTOMatmuecku, 6e3 Haxarus kHonku CTAPT / CTOII. Ecou
OTKJIFOYEHHE JIEKTPUIECTBA JIIUTCs Oosiee 10 MUHYT, YCTAHOBKU HE COXPAHSIOTCS B
maMsTH, TO BaM TPHIETCA Tepe3arpy3uTh MPUOOP H 3aMyCTHTh 3aHOBO.

PGKOMGHI[yeTCH MCHSATDb UHT'PCAUCHTLI AJIA IIPUTOTOBJICHUSA.



KOMHATHASA TEMIIEPATYPA

[TpubGop MoOkeT XOpomio padoTaTh NMPU Pa3HOM [UAIa30HE TEMIIEpaTyp, HO TPU ITOM
MOXKET OBITh pa3HHIIAa B pa3Mepax BBHIMEYKH H3-3a OONBIIONH pa3HUIBI TEMIEparyp B

KOMHaTax. Mbl npenjiaraem, 4ToObl TemMreparypa B KomHare Obuia Mmexy 15 - 34 °C.

JUCIIEN MPEAYIPEXKIEHUNA

1. Ecnu pucruteit mokaseiBaet "EEL" mocne Toro, xak Ber naxkamu kaonky CTAPT /
CTOII u npo3ByYHT 3BYKOBOWM CHUTHAJI, 3TO 3HAYMUT, YTO TeMIIepaTypa BHYTPHU Mmprudopa
BCE €IIle OYCHB BBICOKass. OTKPONTE KPBIIMIKY U JaiTe IPHOOPY OCTBHITh Ha MPOTIKCHUH
10 — 20 munyrT.

2. Ecmu nucruteir mokaseiBaer 'EE2'" mocie toro, kak Ber Haxanu xkaonky CTAPT /
CTOII u npo3By4HT 3BYKOBOM CUTHAII, 3TO 3HAYUT, YTO TeMIIepaTypa BHYTpPHU mpudopa
CITUIIIKOM HHU3Kas M YTO MMPOrpaMMma He MOXET paboTath (3a HCKIFOYCHHUEM MPOTPAMMBI
BBIIIEYKA). Yto6sl mpubop Mor padorarh, €ro CieayeT pa3MeCTHTh B KOMHATE C
OoJiee BHICOKOW TeMIIepaTypoi .

3. Econ mucnneit mokaseiBaet 'EE4" mocne toro, kak Bel maxkamu kHomky CTAPT /
CTOII u npo3BYYHT 3BYKOBOM CUTHAJI, 3TO 3HAYMUT, YTO UMEETCs OOPBIB LIENH B JTaTUUKE
temmneparypbl. Haxxmure kHoniky CTAPT/CTOIL, 4T0o0bI BEIKITIOYHUTE 3BYKOBOI CUTHAJ,
HO ecnu "'EE4" Ha cBeTOAMOAHOM mUCIUIEE MPOIOJDKAET MUTATh, ITO 3HAYUT, 4TO BbI
JIOJIKHBI OOpaTUTHCA B aBTOPU30BAHHBIM CEPBUCHBIA IIEHTP AJSL OCMOTPA U MOYHMHKHU.
Ecnmm nucrureii mokaseiBaer "'EE3", 3To 3HAUMT, 94TO MMEeTCS KOPOTKOE 3aMbIKaHUE B

LTI 1aTYUKA TEMIIEPATYPHI.

IHHEPBOE UCITIOJIb3OBAHUE ITPUBOPA

[Ipu mepBOM HCIMOJIB30BAaHUH TTPHUOOPA MOTYT TOSIBUTHCS JIBIM U XapaKTEPHBIN 3amax. ITo
HOPMQJIBHO M CKOpOo Tpekpaturca. (ObecreybTe €O BCEX CTOPOH JOCTAaTOYHYIO
BEHTHJIALIUIO ISl IPUOOpa.

1. PacmakyiiTe Bce JaeTald U TNPUHAJICKHOCTH, a TakkKe YIAIUTE BECh
JIETKOBOCIUIAMEHSIONIUICS Marepuan Takoid, Kak OyMara WId TIeHa, KOTOpBIE
HCIIOJNB3YIOTCS JUUIs YIIAKOBKH.

2. Yoenutech B KOMIUJIEKTHOCTH BCEX JeTaliel W TPUHAJJICKHOCTEH W OTCYTCTBUU
MTOBPEXKICHUN.

3. Ilpm mepBOoM UCHOIB30BAHUM NPOYUCTUTH BCE JIETAJIHM, KaK OINHUCAaHO B

COOTBETCTBYIOIIEM pazjiesie « UMCTKA ¥ 00CTy;KUBAHHEY.



4. YcranoButh npubop B pexxum «BBIIIEUKA», u nmyckait on nopadoraer 10 munyt 6e3
3arpy’KeHHBIX B HETO MHIpeAneHToB. [locie Toro, Kak OH OCTBHIHET, MOYUCTHTE €T0
CHOBA.

5. [Ipotpute Bce yactu mpubopa Mrkoit Tkanbko. Tenepp Bal mpudop ToToB K padoTe.

IKCIIVIYATALIUSA TPUBOPA

1. YeranoBure npuboOp Ha yCTOWYUBYIO U TOPU3OHTAIBHYIO TOBEPXHOCTb.

2. Ilepen mpuroToBiIeHHEM XJieba M3MepbTe HEOOXOTUMbIE UHTPETUCHTHI.

3. ITocTtaBeTe hopmy s xeba B IprOOp M IMOBEPHUTE 10 YACOBOM CTPEIIKE J0 TEX TOp,
MOKa OHAa HE CTaHET B MPABUWIbHYIO MO3UIMIO (IIPO3BYUUT IIETYOK). YCTAaHOBUTE
JIOTIACTh /ISl CMEIIMBAHUS TECTa B BEAyIIUi Basl. PekoMeHayeTcsi cMa3bIBaTh OTBEPCTHUS
JUISL JIONACTH TEPMOCTOMKUM MaprapuHOM, YTOOBI BO BpeMs IMPUTOTOBJIICHHUS, TECTO HE
MPUITUITAIIO JIOTIACTSIM U UX MOXKHO OBLJIO JIETKO JI0CTaTh U3 XJieha.

4. Tlonoxxure UHTPeAUEHTHI B (hopMy 7S BbIMeuky xseba. CHauana clieayeT HaJIUTh BOLLY
WIN JPYTYIO KUAKOCTb, 3aTeM 100aBUTH caxap, COlb U MyKY. JIpOXCKH U MOPOIIOK IS

BBINEYKH J00aBUTH B MOCIEAHION ouepeas (cM. Puc. 4).

Jpox:oKuy Ui muuieBas coaa

CyXI/IC HHI'PCAUCHTBIL

Bopga nnu »Kuakoctb
Puc.4

Ipumeuanne: Ilpu noGaBieHUM HHTPEAMEHTOB OOpaTUTE BHUMaHWE HA TO, YTOOBI
KOJIMYECTBO MyKH He mpeBbiirano 600r (4 yamku), a MAKCHMAJIbHOE KOJMYECTBO APOXKIKEH

cocTaBisio 6 1 (2 yaiiHbIe TOXKKH).

5. C moMomiplo manblia claenaiTe ymiyOlieHHe B MyKe ¢ OJIHOM cTopoHbl. [lomoxure
IpOXOKH B yryOlieHHne, yOeAuTeCh, YTO APOXIKM HE KOHTAKTUPYIOT C YKHIKOCTHIO WU

COJIBIO.
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6.
7.
8.
9.

10

11.

12.

13.

14

Bxutrounte mrerncens B pO3eTKy.

C nomomsto knonku MEHEIO BeiGeprTe HYKHYIO TTpOrpaMmy.

HaxxmuTte kuomnky nBeta COLOR st BeIOOpa 11Beta xjieba (€Ciid 3T0 BO3MOXKHO).
Haxxmure kHonky pasmepa Oynku LOAF SIZE nas BeiGopa pa3smepa Boineukn (750r
v 1000r) (ecim 3T0 BO3MOXKHO).

. BbiOepute BpeMs OTCpOUKM Hadaja IMPUTOTOBIEHHS C TMOMOIIBI0 KHOIKH BPEMEHH
TIME. Oty gynkuuio Bel MoxeTe MpOMyCTHTb, €CIM XOTUTE 4TOObI MpUOOp Hadas
paborath cpasy.

Haxxmute kHomky "START / STOP" u ynepxuBaiiTe Ha IPOTSHKCHHH 0ojiee 2 CEKYH/T
0 TeX TMop, Moka npubop He HayHeT paboTarh. 3aMuraer JBOETOYHME, a Ha
CBETO/IMOJTHOM dJKpaHe, Korga MpuOOp BBITIONHIET OIpPENeTeHHYI (YHKIIHIO,
MOSIBIISIFOTCSL OCBEIICHHBIE OYKBBI, COOTBETCTBYIOIINE OMPEIEICHHBIM JTaraM TaKhM,
kak nepememnBanue (knead) unm nomusTHe (rise).

Bo Bpemsi paboThl NMPO3BYYHMT 3BYKOBOH CHTHaN, KOTOpPBIM HamoMuHaeT Bam o
N00aBICHUN BpPYYHYIO (PYKTOBBIX WHTPEIUEHTOB, TOIXOISIINX TOJBKO IS
nporpammbl  BBIIIEYKA, ®PAHIIY3CKOM, XJIEF M3 OBOMHON MYKH,
BBICTPASI BBIIIEYUKA, CJIAIAKAS BbBIIIEYUKA, OYEHb BbICTPAS
BBINIEYKA, BE3IVTIIOTEHOBAS, TOPTBI n COH/IBUYN.

INPUMEYAHME: /{511 gaHHBIX OporpamMMm HET MHCTPYKLMHU AJi1 BblIOOpa (pyHKLUHU

OTCPOYKH HadaJia MIPpUTrOTOBJICHUA.

st mporpamm, umeronmx ¢GyHkiuo nogaepxkanue temaa — KEEP WARM, no
OKOHYAHUH IpOIecca BHIMEYKN BKIIIOYAETCS 3BYKOBOW curHan — 3By4HuT 10 pa3. 3arem
pUOOp TEPEXOJUT B PEKUM pPabOTHI — MPOIECC MOMJACPKAHUS XJieda B TEIUIOM
coctostaun. Haxmure kHomky ""START / STOP™ u ynepkuBaiiTe Ha MPOTSKESHHU
Oonee 3 CeKyHJI IO TeX IMOp, TOKa TPOIecC HE OCTAaHOBUTCSA; B mporpammax, B
KOTOPBIX HET (PYHKITUH TOAEPKAHUS TeIlia, 3BYYUT OIWH JJIMHHBINA 3ByKOBOM CHTHAJL.
BbIHbBTE BUJIKY CETEBOro MpOBOJA M3 PO3ETKU U JAOCTaHbTE rOTOBBIA xy1ed. OTKpoiite
KPBIIIKY, WCIOJB3ysl KyXOHHBIE PYKaBHIIBI WM TPHUXBAThl, TOBEpHHUTE (opmy st
xJieba MPOTUB YaCOBOM CTPENIKH JIO TOJIOKESHHS OTKIFOUSHHSI U U3BIIEKUTE (HOpMY W3

npudopa.

INPUMEYAHME: [1epensuraiite popmy ais xiaeda TOIBKO MOCIE TOr0, KOT/a OHa
IIOJIHOCTBIO OCTBIHET.

. Ucnionp3ys nmomarky, oTaenuTe xjied oT cTeH (GopMbI AJIsl BBIIIEUYKH Xjeda.
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BHUMAHME: ®opma 111 BbIIEYKH U caM xjied MOTYT OBITh oueHb ropsuumu! Bo
n30eKaHUEe OXKOTOB, OO0S3aTENIbHO TIONB3YHTECh KYXOHHBIMH TIepYaTKaMU WA

IIprUXBaTaMu.

15. IlepeBepHuTe (GopMy il BHIIEUKHA JTHOM BBEPX HaJl YUCTOW KYXOHHOH IOBEPXHOCTHIO
U aKKypaTHO MOTPSICUTE 0 TeX MOp, OKa XJieO HE BbIMAJIeT.

16. AkkypatHO aocTaHbTe XJe0 U3 (opMmbl, U MycKail OH OCThIHET B TeueHue 20 MUHYT,
nepes] TeM Kak Hapes3arh €ro.

17. Ecnu Bbl BHe komHarbl uiau Bbl He Haxanu kHonky CTAPT/CTOII, B xoHue
npolecca IPUTOTOBICHMSA, TO TeMmmeparypa xjeba OyaeT aBTOMAaTHUECKU
MOJAJICPIKUBAThCS TeIIoN B TedeHue 60 MuHYT (€cau 3TO MPUMEHUMO), IOCTe
3aBEpIICHNUs OAIEPKaHuUs Teryia MPUOOp M3aeT 3ByKOBOM CUTHAIL.

18. Korna Bbl He ucnonb3yere npuOOp WM 3aBEpIIMIN PadOTy ¢ HEH, OTCOENUHUTE IIHYP

IMUTaHUA OT SJICKTPOCCTH.

BHUMAHMHE: Ilepen Tem kak Hape3aTh XJieO, BHITAIIATE JIOMACTh IS CMEITUBAHMS,
(CKpBITYIO Ha HIDKHEH CTOpOHE XJieba) ¢ MOMOIIBI0 KpioKa. Xjied MOXKET ObITh OYEeHb

ropssium, HUKoraga He BBEIHUMAMTE JIOIIacTh JJIs1 CMCIIMBAHUSA PYKAMMU.

INPUMEYAHME: Ecnu Bel He noenu xyied MOIHOCTHIO, MOJIOKUTE €r0 B 3aKPHITHIN
MOJIMATHUIICHOBBIN TakeT WU KOoHTeWHep. [Ipu koMHAaTHOUW Temmeparype Xjied MOKHO
XpaHUTh B TE€UCHHE OKOJIO Tpex aHei. Ecnmu Bel xoTHTe COoXpaHuUTh XJe® AOibIIe,
MOJIOKUTE €r0 B 3aKPBITHIN MOJUATUICHOBBIN IMAKET WX KOHTEUHEP U MOJIOKHUTE €TI0 B

xononuibHUK. CpoK XpaHeHus xyieba He 0oJiee JeCATH JTHEH.

YUCTKA U OBCIIYKUBAHHUE

[Ipexxne 4yeM NPUCTYNHTh K OYHCTKE MPUOOpa, JOCTAHBTE INTENCENb W3 PO3ETKU M

OCTaBBTE MPUOOP, YTOOBI OCTHLI.

1. ®opma st BbIMeykH XJeda: Ymamure (GopMy UIsl BBIEYKH Xjieba C ITOMOIIBIO
MoBOpOTa (OPMBI TIPOTUB YAaCOBOW CTPENKH, ITOTOM TOTSHUTE 32 PYKOSATKY Ha (opme,
9TO0Bl €€ u3BIeYb. [IpoTpute Gopmy s BBIIEYKH BHYTPH U CHApPYXKU BIKHOMN
Tpsanoukol. Bo wu30exaHue NOBPEXICHMsI 3allUTHOIO CJIOSI HE MOJb3yWTECh
abpa3WBHBIMH MOIOIIMMHU cpenacTBamu. [lepen Tem Kak mocTtaBuTh (HOpMy Ha MeECTO,

y0benurech, 4To OHA CyXas.
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INPUMEYAHMUE: ®opMy [uisi BBIIEYKH IOCTABETE B IPABWIIBHOM IIOJIOXKEHHH, a
MOTOM HaxkmuTe BHM3. Ecnmu dopMa He MOXKET BCTaTh HA CBOE MECTO, aKKypaTHO €€
nepeBUTaiTe, YTOOB HAMTH TIOAXO/SIIEE ITOJIOKEHIE U HAKMHUTE €€ BHU3.

2. Jlomacth M cMemuBaHus: Eciii onacTh A CMEIIMBAaHUS HE CHUMAETCS C OCH
MOTOpa, TO €eMKOCTb CJIe/IyeT HAIOJHUTh TEIIoN Booi u ocTaBuTh Ha 30 MuHyT. [Tocie
3TOro, Bbl CMOXETE C JErKOCTBhIO JOCTATh JIONACTh JJISI CMEUIMBAHHUS U CMOXETE €€
NoMbITh. [IpoTpuTe nomacTe BIAXKHOM TKaHbO. POpMY I BBINEYKH, JIOMACTH JJIS
CMEIIMBAHMSA U Yallly JUIsl UHIPEIUEHTOB Bbl MOXKETE MBITh B IOCYIOMOEYHON MAIlIMHE.

3. Kpbllka co ¢cMOTPOBBIM OKOIIKOM: [lounMcTUTE KPBIIKY U CMOTPOBOE OKOIIKO C
IIOMOIIBIO BIIAYKHOM TKAHMU.

4. Kopnyc npu6opa: [IporpuTte BHENIHIOIO MOBEPXHOCTh KOpIlyca BIaKHOW TKaHbio. He
UCIIONIb3YHTE aOpa3uBHBIE MOIOIINE CPEICTBA, YTOOBI HE MOBPEAUTH BBICOKHI ONeck
MOBEPXHOCTH. HUKOIIa HE morpy»kaiTe KopIyc mpruoopa B BOIY, YTOOBI €0 TOYUCTHUTD.

5. Ilepen xpaHenmeMm ybOemauTech, YTO TPUOOP TOTHOCTHIO OCTBUI, YHUCT M BBICYIICH.
[Tonoxkure JIOXKKY M JONACTh JJI1 CMEIIMBAHHS B (OPMY JUIsl BBIIIEUKH U 3aKpOMTe

KPBILIKY.

PYKOBOIACTBO I1O UHI'PEAJUEHTAM

1. Xn1eOHast Mmyka

XeOHass MyKa MMEET BBICOKOE CONIEp)KAHWE KJICHKOBHHBI (TaKkkKe TaKyrd MYKY MOXKHO
Ha3BaTh MYKOH C BBICOKHM COJICpKaHWEM KIIEHKOBHHBI, KOTOpas Oorara colepKaHHeM
npoTtenHa). Takas MyKa MMEET XOPOIIYIO 3JTaCTUYHOCTh M IO3BOJISAET XJIeOy COXpPaHHUTh
oobeMm mocne momHATHSA. [lOCKONBKY comep)kaHue KIICWKOBHHBI OOJbIIE, YeM €ro
cofiepKaHue B OOBIYHOW MYKE, MCIIONB3YeTCsl Ui MPHUTOTOBJICHHS Xje0a OONBIIOro mo
00beMy M C OONBIIMM KOJUYECTBOM BOJIOKOH. XJI€OHash MyKa SIBJISETCS OCHOBHBIM

WUHIPEIMEHTOM JIJIsl IPUTOTOBIIEHUS XJ1e0a.
2. XnedonekapHasi MeHUYHasi MyKa (00bIYHAsSI MyKa)

Myka, KOTOpasi HE COJEP’KUT MOPOMIOK MJisi BBINEUKH, MOJXOIUT ISl MPUTOTOBICHUS

obicTporo xyeoa.

3. HeabHo3epHOBasi MyKa

LlenpHO3€pHOBYI0 MYKY J€JAIOT M3 HEOUUIIEHHOro 3epHa. OHAa COAEPKUT MILIEHUYHYIO
menyxy M kieikoBuny. llenpHO3epHOBas Myka Oosee Tsokenas U Oojiee MHUTATENbHAS 110
CpPaBHEHHIO ¢ OOBIYHOW MyKOW. Xie0, TPUTOTOBJICHHBIA W3 IEITHbHO3EPHOBON MYKH,
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OOBIYHO MAaJICHBKUH 10 pasMmepy. MHorue pPeUCIIThI HIpeajiararorT CMCIIMBATDH

LEJIbHO3EPHOBYIO U XJIEOHYIO MYKY JUJIsl JIyHILIETO pe3ysbTara.

4. TeMHasi MIIeHUYHAsI MYKa

TeMHas miieHWYHAsh MyKa WM TaK HasblBacMas «MyKa rpyOoOro momMolia» — 3TO MyKa C
BBICOKMM COJICP)KaHUEM IUIICBBIX BOJOKOH, IO CBOMM CBOWCTBAM OHAa IIOXOXKAa Ha
LETbHO3EPHOBYI0 MYKY. UTOOBI MOTY4YHUTh OOJIBIION 00BEM IMOCHE OAbEMa TECTa, TaKyIO

MYKY HYHO HCIOJIb30BaTh C J0OABIEHNUEM OOJIBLIOTO KOJIMYECTBA XJIEOHONW MYKH.

5. CamononHumamomasics («0JTMHHHAS») MyKa
OTOT BUA MYKU COACPXKHUT PAa3pbIXJIUTEIN, OHAa CIEUUAJIbHO IpeIHa3HauYeHa s

MIPUTOTOBJIEHUS TUPOTOB, TOPTOB.

6. Kykypy3Hasi 1 oBCsIHasi MyKa
Kykypy3Hass mMyka U OBCsSHag MyKa JeNaloTCi OTIEIbHO W3 KYKypy3bl M OBca. JTO
JIOTIOJTHUTENIbHBIE ~MHTPEAMEHThl s IPUTOTOBIEHHS Tpyboro xjeba, KOTOpbIe

HCIOJIB3YIOTCA IJI YIYUIICHHA BKyCa U TCKCTYPHI.

7. Caxap

Caxap — oueHb BaKHBIM HHIPEAUEHT AJs IpUAaHus Xjely claakoro BKyca u 1sera. Caxap
CUMTAETCS MUTATEIbHBIM BEIIECTBOM B IpoxkkeBoM xiiebe. [lInpoko ucnonb3yercs 6embiii
caxap. KopuuHeBblil caxap, caxapHas MyJapa WM XJIONKOBBIM caxap J00aBISIOTCS IO

cricouaJIibHbIM Tpe60BaHI/I$IM.

8. Apoxku

B npouecce OpokeHUs IpOACGKH BBIIEISIOT YIIEKUCHIBIM ra3. YIIEKUCHbId Ta3
yBeIIMYMBAET 00beM XJieba U JieaeT BHYTPEHHIOI CTPYKTYpY Msrde. Tem He MeHee, JUIs
ObICTpOrO OpOXKEHHUsI JApOXOKeH B KauyecTBE IHTATEIbHOTO BeIIecTBAa Tpedyercs
yIIIEBOJOPO/], COAEPIKAIIUICS B caxape U MyKe.

1 yaiiHasi JIOXKKa CyXUX aKTUBHBIX JIpoxoked = 3/4 4yailHO# JIOXKKH ObICTPOPACTBOPUMBIX
TPONKEN

1,5 yaitHOW JTOXKKM CyXHX aKTHBHBIX JPOXOKEH = 1 9aifHOU JI0)KKE OBICTPOPACTBOPUMBIX
JIPOXKKEN

2 JaifHbI€ JIOKKH CYXHUX aKTUBHBIX JIpoxoked = 1,5 gailHbIM J0KKaM ObICTPOPACTBOPHMBIX
TPOKIKEN

JpoxK¥ HY>)KHO XPaHUTh B XOJOAUIBHUKE, T.K. IPOACGKEBON rpUOOK MOTYT MOTMOHYThH TIPU

BbICOKOM Temneparype. Ilepen ucnonb3oBaHHEM NpPOBEPHTE ATy HU3TOTOBIEHHUS U CPOK

14



xpaHeHus Bamux apoxokelt. YOupaiite ux oOpaTHO B XOJOAMIBHUK KaK MOXKHO CKOpee
Mocjie KaXJ0ro HCroiab3oBaHus. OOBIYHO, €CIM TECTO HE IOAHSIOCh, 3TO BBI3BAHO
IJIOXUMH IPOKIKAMHU.

Crnenyromye AeiCTBUS IOMOT'YT BaM y3HaTbh, CBEKUE U aKTUBHbIE Bamu Ipox:oku Uiu HET:

(1) HarmostHuTe MEpHBIN CTaKaH HAIOJIOBHHY Teruion Boaoi (45-50°C).

(2) Honoxure 1 yaitHyro TOXKKY O€IOro caxapa B CTakaH M pa3MelIaiTe, 3aTeM HACHINbTE
2 YJaifHpIEe JIOXKKHU JAPOAOKEH CBEPXY.

(3) ITomecTuTe MepHBI cTakaH B Temioe MecTo mpumepHo Ha 10 muHyT. He memraiite
BOJLY.

(4) INena momxHA MOAHATHCS JI0 TIOJHOTO CTakaHa. B MPOTHBHOM ciIydae IPOXIKH MEPTBBI

1 HCAaKTHUBHBI.

9. Coab
Conp HeoOxomuMa JUIsl yITydIIeHHsI apoMata xyieba u Xpycrsmiei kopouku. Kpome Toro,
COJIb TIOMOTa€T KOHTPOJMPOBATh POCT Ipoxokei. Hukorma He ucrmonb3ylte O00bIe COoH,

9YeM yKa3aHo B perente. Xieb OyneT 0ompiie mo o0beMy, €Clii He TIOJIO0KUTH COTIb.

10. Aiina
Slifiia MOTYT YIIy4IIMTh TEKCTYPY XJieba, caenarh Xiaed 6ojiee MUTaTeIbHBIM U 00bEMHBIM.

Sina cienyer pa3ouTh U epeMeniarh B OTHOPOAHYIO MAaccCy.

11. 7Kup (TOnjieHOe MAacJI0), CIMBOYHOE MACJI0 M PACTUTEIBLHOE MACJI0
Kup (TomneHoe Macio) MOXKET clenarh XJjied MArde M MPOMIUTh CPOK €ro XpaHEHUs.
CJIIMBOYHOE Macll0 HEOOXOIMMO PpacTONUTh WJIM Hape3aTh Ha MEJIKHE KYCOUKH Iepen

HUCIIOJIB30BAHUEM.

12. Pa3ppIXJIMTe U — IOPOLIOK /ISl BHINEYKH

Paspeixnurenn ucnonb3yrorcss Ui noabema «OueHb ObICTPOro» xjaeba W MUPOTOB.
Paspeixnurenn He TpeOylOT BpEeMEHHM Ha MOIBEM TECTa U MOTYT MPOM3BOIUTH BO3IYX,
BO3/1yX (OPMHPYET MYy3BIPHKH, UTO CMSTYAeT TEKCTYpY Xjieba Mo MPUHIUITY XUMHUYECKOTO

mporiecca.

13. IInmeBas coga
[Mumesass coma MO CBOMM CBOWCTBAM TOXOXKa Ha paspeixiurean. OHa TakKe MOXKET

HCIIOJIB30BATHCA B COUCTAHUU C PA3PBIXTIUTCIIAMU.

14. Boja u apyrue skujiKue HHTpeIueHThI

Boz[a ABJIICTCA OCHOBHBIM HHIPECAWCHTOM JJId IIPUTOTOBJICHUA xJieoa. qume BCETO
15



HCIO0JIB30BaTh BoAy ¢ Temneparypoii ot 20°C o 25°C. Bomy MOXHO 3aMEHHUTh CBEXKHM
MOJIOKOM MJTM BOJIOHM ¢ noOaBieHueM 2% cyXoro MojoKa, 4To YIYYIIUT apoMaT Xjieba u
[BET XPyCTANIeH KOPOYKH. HekoTopwle penentsl MpeanoiaraioT J0O0aBICHHE COKa JUIS

npugaHus xjiaedy apomara, HalpuMep arelbCUHOBOTO, TUMOHHOTO U T.]I.

CUCTEMA MEP UHI'PEIMEHTOB

OI[HI/IM U3 BaXXHBIX yCJIOBI/Iﬁ IJI1 TIPUTOTOBJICHUA XOPOUICTO xye0a sIBIseTCS IMpaBUJIbHAA
AO3UPOBKAa MHI'PCAUCHTOB. HacrosTensHo PECKOMCHAYCTCA HUCII0JIB30BATH MCpHI:Iﬁ CTakaH U
MCPHYIO JIOXKKY, YTOOBI OTMEPUTHb TOYHOC KOJIMYCCTBO, MHAYC OTO CKAXKCTCA Ha KAaUCCTBEC

xJe0a.

1. lo3upoBKa KHIAKMX HHTPeIHEHTOB

Bona, cBexxee MOJIOKO WM Pa3BEICHHOE CyXO€ MOJIOKO CIIEIyeT HU3MEPATh MEPHBIM
crakaHoM. CrenuTe 3a ypOBHEM MEPHOI'O CTakaHa B TOPU30HTAIbHOM MojoxkeHuu. [locne
U3MEpPEHUs PACTUTEIBHOIO Macjia WIM JPYTMX MOJOOHBIX WHIPEAMEHTOB, TIIATEIBHO

IIPOMOWTE MEPHBIN CTAKaH.

2. J103MpoBKAa CyXHX HHIPEeIUEHTOB

Cyxue MHIpEeUEHThI HY’)KHO U3MEPSATh, AKKYPaTHO HACBINAsl UX JIOKKOW B MEPHBII CTakaH,
KOTZIa OH HAIOJHUTCS, HYXHO BBIPOBHATH HUX YPOBEHb HOXOM. bombliee KonmuecTBo
CYXUX HMHI'PCAUCHTOB MOXCT HAPYIIWUTH IMPOIOpHHUU PEHCITA W IOBJIWATHL Ha KOHCUHBIHN
pesynbrar. Ilpu u3smepeHun HEOONIBIINX KOJIMYECTB CYyXUX HHIPEIUEHTOB I0JIb3YHTECH
MEPHOH JIOKKOH. YPOBEHb MHIPEIUEHTOB B JIOXKKE TaKXe JOJKEH OBbITh POBHBIM M 0e€3

TOPKH, T.K. U3JIMIIEK HHTPEAUEHTAa MOKET HAPYIIUTh IPOIIOPLUHU PELEIITA.

3. [locienoBaTe/IbHOCTH 100aB/IeHUS] HHTPeIHEHTOB

Jlo;kHa  COOMIONAaThCsl  MOCIIENOBATENIFHOCTh  JTOOABICHUSI HMHIPEIUEHTOB: CHadaia
KJIAIyTCsl JKMJIKME MHITPENAMEHTHI, SHIA, COJb, CyXO€ MOJOKO M Jap. Myka 1o Haudana
IMPUTOTOBJICHUA HC OOJDKHA ITOJHOCTBIO IPONUTATBCA KHUIKOCTBIO. I[pO)K)KI/I HY>XXHO
KJIaCTh TOJIBKO Ha CyXYI0 MyKy. KpoMe Toro, Ap0ox:kKu He JOIKHBI COITPUKACATHCS C CONIBIO.
[Ipu wucnonb3oBaHUU (QYHKIUM OTCPOYKM MPUTOTOBICHMS, T.€. 3aJEpKKH Hayaia
BBIMIEKAHUSA Ha JUIMTEIbHOE BpeMs, HHUKOIIAa He J00aBIsSHTE CKOpPOMOPTAIIHECS

UHTPEIMEHTHI TaKUe, KaK siflla U PPyKTOBbIC HHTPEIUCHTHI.
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YCTPAHEHUE HEVMCITPABHOCTEHR

Ne
W [Ipo6nema Bo3moxnas npuunna Croco6 ycrpaHeHUs
HyxHo orcoenuHuTh NpubOp OT
VI3 BEeHTHIISIIMOHHBIX HekoTopble HHTPEIUEHTHI IPUKIICHIINCH MHUTAMOUICH CETH U IOYUCTUTD
1 OTBEPCTHIl BO BpeMsi K TOPSYUM CTEHKaM, [IEPBOE ropsidue 4acTu. Bynsre 0CTOPOXKHE,
BBITICYKH MOSBIISICTCS HCTIONB30BaHHUE, PACTUTEIILHOE MaCIo YTOOBI HE TIOJYYHTh 0)KOTH BO
JIBIM. 0CTaJIOCh Ha TOPSYEi TOBEPXHOCTH BpeMs IIEpBOit pabOoThI Ha XOJIOCTOM
XOJ1y, OTKPBITHH KPbILIKH.
X1ne6 cnumkom aonro ocrasaics B popme | HyxHO BBIHYTH X11€0 U3
2 HinokHsst Kopka xieba TIOCJIC BBIMICYKH U MOAACPKKHU B TEILIOM XJIeOOTEUKH HPEeXKIEL, YeM
CJIMIIIKOM TOJICTAsL. COCTOSIHHH, YTO IPHBEJIO K MOTepe 3aKOHYMTCA (aza MoIepKaHuUs
0O0JIBIIOr0 KOJIMYECTBA BOJBL. xJie0ba B TEILIOM COCTOSTHUH.
IMocune 3aBeplIeHUS BBINEUYKH U
U3BATHS XJIe0a HajlelTe B popMy
3 Xed moxo BeiHUMAaeTcs | JlomacTs mpuiienuiack K ocu B popMme i | TEIUIyro BOLy M ocTaBbTe ee Ha 10
u3 GpopMsl BBITICYKH XJIe0a. MHHYT, 4TOOBI JIOMACTh OTMOKJIA.
3arem Bbl MOXXeTe BBIHYTh U
OYHCTHTH €.
N ITpoBepbTe BHIOpaHHOE MEHIO U
1. HenpaBuiibHbIH BEIGOp MPOrpaMMbl
IPOrpamMMmy.
2.B niporecce BbINEUKH HECKOJIBKO pa3 .
He oTkpbIBaiiTe KphIIIKY 10 KOHIIA
ObLTa OTKpBITA KphImKa. Kopouka xieba
N npolecca HOAHATHS XJeba.
HE NOJIyYHJIa KOPHYHEBbIH 1[BET.
ITnoxo nepemeruansl
Vbemurech, 4To JIONacTh HE
4 HWHTPEIUCHTHI WK XJ1e0
3a0JIOKUPOBaHa, 3aTeM BBIHBTE XJIeO
UCIIEKCS TI0XO 3.bonpIIoe conpoTUBIEHUE BO BPEMsI o
U TTycKaii mproop mpopadoTaet 6e3
NepeMeLInBaHMs, JIONACTh 2 CHHLIX B HETO F——
[IOBOPAYMBACTCS IJIOXO M HE MOKET Py HIHIP )
Ecmm n maneime nprGop padotaer
CMEIIUBATh.
II0X0, HEOOXOINMO OOPATHTHCS B
ABTOPHM30BAHHBIN CEPBUCHBIN LIGHTP.
HyxHO Ha)kaTh Ha KHOMKY
Ny «CTAPT/CTOII» 1 0TCOEIUHHUTH
IMocne HaxaTust Ha KHOTIKY | TTocie mpenblayIei BhIIeUKH N
npudOop OT MUTAOLICH CETH.
5 «CTAPT/CTOII» Ha TeMIieparypa B xJieOoIeyuKke OueHb
En1 W3zBnexure Gopmy IS BBITIEUKH,
nuciee nosisisiercst “E01” | BbICOKast — HE OCThLIA . o
OTKpOMTE KPBILIKY U Aaiite
prOOpY MOITHOCTHIO OCTHITh.
Y6enutecsk, uto Ghopma st
HemnpaBuibHO ycTaHOBIICHA (hopMa IS BBINICYKHU Pa3MEILCHA MIPABUIBHO U
CrplmeH 3ByK paboThI p Y . (opwa 1 p HICHA [P
BBINICYKH XJIe0a MM B HEll CITMIIKOM YTO KOJIMYECTBO TECTA
6 JIBUTATEJIN, HO TECTO HE
00JIBIIIOE KOJIMYECTBO TECTa ISt COOTBETCTBYET IIPOIOPLIUSIM
MepeMEeLINBACTCS
NepeMeLInBaHHUS. peLenTa u 4To HHIPEAUCHTBI
HpaBWIbHO U3MEPEHBI.
. ITpoBepuTh yKa3aHHbIC
. | JloGaBJIeHO CIMIIKOM MHOTO JPOMOKEH,
Xeb cumKoM 00JIBIIoH 00CTOATENHCTBA, COKPATUTH
7 MYKH WM BOJIBI, TEMIIEpATypa B KOMHATE
U TOJIKAET KPBIIIKY KOJINYECTBO NPOIOPIIMOHATIBHO
O4EHb BBICOKa.
peuenty.
B TecTo n006aBUIM CIMIIKOM MaJlo
JPOXOKEH MM COBCEM He 100aBHUITH,
X11e6 cnumkom OoJbIIOH | B TECTO J0OaBUIIN APOAIKH TIIIOXOTO ITpoBepUTH KOTMYECTBO U Ka4€CTBO
8 WITH CITMIIKOM MAaJICHBKHH | Ka4yecTBa, JOOABHIIN CIHUIIIKOM TOPSIYIO JIPOXOKEH 1 TOIHATH TEMIIEPaTypy B
U TUIOXO MOJHUMAETCS BOJLY, JPOXOKU CMEIIMBAIICH BMECTE C KOMHaTe.
COJIBIO, MJIM TEMIIEpaTypa B KOMHATE
CJIMIIKOM BBICOKAsSl MJIM CJIMIIKOM HHM3Kasl.
CrumikoM G0JIbIIOe KOJTUYECTBO
Tecto cnumxoM
XKHAKOCTH CIIOCOOCTBYET pa3sMArYeHHIO YMEHBLINTD KOJINYECTBO KUAKOCTH
9 MOJHUMAETCS 1

«BBUIHBACTCS» U3 GOpPMBI

TECTa, a TaKXKe OOJIBIIOE KOMUIECTBO
JIPOXOKEH B TecTe.

U YIIy4IINTb YIPYTOCTh TECTA.
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BHytpu xs1eda odpasyetcs

1.I/Icnonb3yeMa${ MYKa HEJOCTAaTOYHO
CUJIbHAsA, HC MOXKET IOAHATH TECTO.

Hcnonb3yiite xneOHyI0 MyKy U
BBINECYKH (Pa3PBIXIUTETD).

2. Ipoxoku (hepMEHTHPYIO CITUIIKOM
OBICTPO U TEMIIEpaTypa APONOKEH

Hcnonb3yiite qpoxi:Ku KOMHaTHOM
TeMIIepaTyphl.

10 CIIMIIIKOM BBICOKAS.
MOJIOCTh
KonuuecTBo BOIbI TOIKHO
3. B Tecto 100aBHIIH CITUIIIKOM MHOT'O
COOTBETCTBOBATH PELEIITY B
BOJIBI, UTO JEIA€T TECTO CIIUIIKOM
COOTBETCTBUU CO CIIOCOOHOCTBIO
BJIAYKHBIM U MATKHM.
BIIMTHIBAHUSA BOJBI
1. CaumikoM MHOTO MYKH WM CIHIIKOM YMEHBIIUTH KOTHYECTBO MYKH,
X110 CIIUIIKOM TSDKEINBIM, | Majo MKHIKOCTH. YBEIHYHUTH KOJTMIECTBO BOJIBI
11 | a TekcTypa CIHIIKOM YMEHBIINTD KOJTMYECTBO
2. CymuikoM MHOTO (ppYKTOBBIX
IJIOTHAS S JIOTIOJIHUTENIbHBIX HHIPEIUEHTOB,
HWHIPEAUCHTOB U 000HHON MYyKH. o
YBEJIHYHUTH KOJIHYECTBO JAPOAIKEH
. VYMEHBIINTH KOJIUYECTBO BOJBI U
1. CnummkoM MHOTO BOIBI HITH IPOXOKEH, .
[Mocne pe3ku xieda JIPOMOKEH, TPOBEPUTH KOJIUIECTBO
12 WA OTCYTCTBYET COJb.
CpPEJIHHE YaCTH TOJIbIE conu
2. Temmeparypa BOJIbI CIIUIIKOM BbICOKasi | TIpOBEpUTH KOJIHYECTBO BOJIBI
1.B x51ebe npUcyTCTBYIOT CHIIBHBIE
pucy Y He n00aBisTh B Xj1€0 CHIIBHBIE
[TFOTEHOBbIC HHTPEIUEHTBI, CITABOYHOE
TJIFOTCHOBBIE UHTPEIHEHTHIL.
13 Ha kopouke xie6a Macino, GaHaHbI | JIp.
ocTranach Myka ITpoBepUTh KOJINYECTBO BOIBI U
2.113-3a HEAOCTATOYHOIO KOJIMYECTBA
MEXaHUYECKYIO KOHCTPYKIIUIO
BOJIBI HEIOCTAaTOYHO IEpEMEIIaHo.
npubopa.
Ecnu 1iBeT CauIKoM TeMHBIN 11
MIPUTOTOBIICHHUS TI0 PELETITY C
CIIMIIKOM TOJICTas OOJIBIIUM KOJIMUECTBOM caxapa,
Kopouka xjieba, IBeT PasHble perenTs 1 HHIPEIUEHTHI Ha)KaTh HA KHOTIKY
CJIMIIIKOM TE€MHBIH MpU OKa3bIBAIOT OOMIBIIOE BIIMSHUE Ha CTAPT/CTOII, uto0sl
14 | mpUrOTOBIIEHHH TOPTOB npurotoBiieHue xyieba. M3-3a 60ab110ro BBIKJIFOYHTE ITporpammy Ha 5-10

WY TIPOJTYKTOB C
OOJBIINM KOJIMYECTBOM
caxapa.

KOJIMYCCTBA caxapa UBET CTAHOBUTCA
CJIMIIKOM TCMHBIM.

MUHYT PaHBIIE 10 BPEMEHH
OKOHuaHUs BbIneukH. [Tepex Tem
Kak JI0CTaTh XJ1e6 HY)KHO OCTaBUTh
xJ1e0 MM TOPT B 3aKPBITOH opme
JUTSL BBITEUKH npuMepHO 20 MUHYT

OXPAHA OKPYKAIOIIEN CPEJBI, YTUIN3AIIUSA

Bbl MOXeTe nomMoyb B OXpaHe
okpyxatowen cpegbl!  [loxanynucra,
cobniogante MeCTHble HOPMbI:
nepegasante HepaboTatoLlee
anekTpuyeckoe obopynoBaHue B

COOTBETCTBYKOLLME UEHTpbl yTUnndauunn
ANEKTPOHHbIX N 3NTEKTPUYECKNX OTXOO0B.
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J)Vox =

ELECTRONICS

PEK AC HLEBA

KORISNICKO UPUTSTVO
BBM - 1345

PaZljivo procitajte ovo uputstvo pre koriS¢enja i saCuvajte ga

za kasniju upotrebu



SADRZAJ

VAZNA BEZBEDNOSNA UPUTSTVA
UPOZNAJTE VAS APARAT
KONTROLNA TABLA

ODLOZEN POCETAK RADA (VREME)
ODRZAVANJE TOPLOTE
MEMORIJA

SOBNA TEMPERATURA
UPOZORENJA NA EKRANU

PRVA UPOTREBA

KORISCENJE PEKACA HLEBA
CISCENJE I ODRZAVANJE

UVOD U SASTOJKE

MERENJE SASTOJAKA
RESAVANJE PROBLEMA

EKOLOSKO ODLAGANJE



VAZNA BEZBEDNOSNA UPUTSTVA:

Pre koris¢enja ovog uredaja trebalo bi ispuniti slede¢e osnovne bezbednosne preduslove:

1.
2.

Procitajte celo uputstvo.

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

moze naci na natpisnoj tablici pri dnu uredaja

3.

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

elektri¢nih 1 mehanic¢kih podeSavanja.

4. Ne dodirujte vruce povrsine.

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

od strujnog udara.

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

pre CiS¢enja.

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

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

9.

10
11
12

13
ne

moze prouzrokovati povrede.

Ne stavljajte uredaj na ili u blizini plinskog ili elektri¢nog Sporeta, ili u zagrejanu rernu.

. Ne dodirujte pokretne ili okretne delove uredaja tokom rada.

. Temperatura dostupnih povrS§ina moze biti velika kada ureda;j radi.

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

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

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

15.

16.

17

ili kratkog spoja.

Ovaj aparat mogu Kkoristiti deca uzrasta od 8 godina i viSe i osobe s smanjenim
fizickim, senzornim ili mentalnim sposobnostima ili nedostatkom iskustva i znanja ako
im je pruzen nadzor ili uputstva u vezi sa upotrebom aparata na siguran nacin i
razumeju moguée opasnosti. Deca se ne smeju igrati sa aparatom. Ciséenje i
odrzavanje korisnika ne smeju obavljati deca, osim ako su stariji od 8 godina i pod
nadzorom.

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

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



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

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

19. Aparat uvek koristite na sigurnim, suvim i ravnim povrsinama.

20. Ne koristite aparat na otvorenom prostoru.

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

22. Uredaj je namenjen za kuénu upotrebu i sli¢ne uslove, kao §to su:

— Kuhinjske prostorije u prodavnicama, kancelarijama 1 drugim radnim okruZenjima;

— Seoska domacinstva;

— Hoteli, moteli i sli¢ni tipovi smestaja;

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

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

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

25. Sacuvajte ovo uputstvo za kasniju upotrebu.



UPOZNAJTE VAS PEKAC HLEBA

(Proizvod moze biti promenjen bez prethodnog obavestenja)
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NAKON UKLJUCIVANJA

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

START /STOP

Za startovanje i zaustavljanje izabranog programa.

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

zvucni signal 1 dve tacke na ekranu za vreme pocinju da trepere. Program pocinje. Nijedan

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

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

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

MENI

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

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

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

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

Funkcija svakog od 12 programa je objasnjena u nastavku.

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

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

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

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

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



6. ULTRA BRZI (Ultra Fast): meSenje, dizanje i peCenje vekni zavrS§ava veoma brzo.
Hleb je obi¢no manji i gusée teksture 0d hleba pecenog na programu QUICK.

7.BEZGLUTENSKI (GLUTEN - FREE): pravljenje hleba od bezglutenskog brasna
1 meSavina za pecenje. Bezglutenskom brasnu treba vise vremena da upije tecnosti i
ima razli¢ita svojstva podizanja.

8. TESTO (DOUGH): mesenje i podizanje, ali bez peCenja. Sklonite sirovo testo i
oblikujte ga u rolne, podloge za picu, kiflice i slicno.

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

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

praska za pecivo.

11. SENDVICI (SANDWICH): mesenje, podizanje i pe¢enje hleba meke teksture sa

hrskavom koricom- idealan za pravljenje sendvica.

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

vreme pecenja na odredenim izabranim regulacijama.

BOJA (COLOR)

Pritiskom na taster COLOR mozete birati opcije: SVETLA, SREDNJA ili TAMNA boja
kore. Imajte u vidu da ukupno vreme rada ove funkcije moze da varira u zavisnosti od
razli¢itih veli¢ina vekni. Ova funkcija se ne moze primenjivati kod programa za TESTO i
DZEM.

VELICINA VEKNE (LOAF SIZE)

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

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

Pre nego Sto pritisnete taster, odredite kada Zelite da hleb bude spreman. Imajte na umu da

vreme odlozenog pocetka ukljucuje i vreme pe€enja vaseg izabranog programa. To jest, po
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zavrsetku funkcije za odlozeni pocetak rada, moze se servirati vruci hleb.

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

Primer: Sada je 20:30, a vi zelite pecen hleb u 7.00 ujutru narednog dana- to jest za 10
sati 1 30 minuta. Izaberite program za boju i veli¢inu vekne, a zatim pritiskjte “+” taster
"'+, da biste dodavali vreme sve dok se na indikatoru ne ispis$e 10:30. Nakon toga pritisnite
taster STOP/START, ¢ime aktivirate program odlozenog pocetka rada. Tacka na LCD
ekranu (pogledajte KONTROLNU TABLU) treperi i brojevi se odbrojavaju na LCD
ekranu kako bi vam pokazali preostalo vreme. Svezi hleb ¢e biti spreman za vas u 7:00
ujutro. Ako ne izvadite hleb odmah, poéinje funkcija ODRZAVANJE TOPLOTE u
trajanju od 60 minuta.

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

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

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

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

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

vremena odlaganja.

ODRZAVANJE TOPLOTE

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

MEMORIJA

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

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

SOBNA TEMPERATURA

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

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

temperatura bude izmedu 15 °C i 34 °C.

UPOZORENJA NA EKRANU

1.

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

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

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

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

viSom temperaturom.

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

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

PRVA UPOTREBA APARATA

Prilikom prvog ukljuéivanja, aparat moze emitovati malo dima i karakteristiCan miris. Ovo

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

1.

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

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

3. O¢istite sve delove u skladu sa delom uputstva “Ci$éenje i odrZavanje”.

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

Sto se aparat ohladi, ponovo ga ocistite.

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



UPOTREBA APARATA

1. PolozZite aparat na ¢vrstu i ravnu povrsinu.

2. Pre pravljenja hleba, izmerite neophodne sastojke. B

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

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

Kvasac ili soda bikarbona
Suvi sastojci

Voda ili teénost

Slika 4

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

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

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

6. Ukljucite kabl za napajanje u uti¢nicu.

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

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

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

10. Postavite odlaganje poc¢etka rada pritiskom na taster za vreme TIME. Preskocite ovo,

ukoliko Zelite da aparat odmah po¢ne sa radom.



11. Pritisnite taster START / STOP i drzite duze od 2 sekunde da bi aparat poc¢eo da
radi. Dve taCke poCinju da trepere, a na LCD ekranu se pojavljuju osvetljena
slova odgovarajucih faza, kao §to su mesenje (knead) ili podizanje (rise) kada aparat
obavlja funkciju te faze.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

zato $to je vekna vruca.

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

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



CISCENJE 1 ODRZAVANJE

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

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

NAPOMENA: Stavite posudu za hleb u ispravan polozaj, a zatim je pritisnite nanize.
Ukoliko posuda ne moze da se stavi, lagano je pomerite kako biste nasli odgovarajucu
poziciju 1 pritisnite je nanize.

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

3. Poklopac i prozor¢ié¢: Poklopac mozete iznutra i spolja ocistiti vlaznom krpom.

4. Kudiste: Spoljasnju povrsinu kucista nezno obrisite vlaznom krpom. Nemojte
koristiti abrazivna sredstva za ¢iS¢enje kako ne biste unistii visoki sjaj povrSine. Nikada
nemojte potapati kuéiste u vodu da biste ga ocistili.

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

UVOD U SASTOJKE

1. Hlebno brasno

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

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

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

u proizvodnji hleba.
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2. Obi¢no brasno
Brasno koje ne sadrzi prasak za pecivo, primenjuje se za izradu ekspresnog hleba.

3. PSeni¢no brasno od celog zrna

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

4. Crno pSeni¢no brasno

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

5. SamopodiZuée brasno

Vrsta brasna koje sadrzi praSak za pecivo i ima specijalnu namenu u pravljenju torti.

6. Kukuruzno i ovseno brasno

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

7. Seéer

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

8. Kvasac

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

1 kasicica suvog kvasca =3/4 kasicice instant kvasca

1.5 kasicica suvog kvasca =1 kasSicica instant kvasca

2 kasicice suvog kvasca =1.5 kasicice instant kvasca

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

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

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

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

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

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

9.50
So je neophodna za poboljsanje ukusa hleba i kore hleba. Medutim, so moze takode

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

10. Jaja

ljuske i da se dobro promesaju.

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

12. Prasak za pecivo

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

13. Soda bikarbona

Ona je sli¢na prasku za pecivo. MozZe se koristiti i u kombinaciji sa praSkom za pecivo.

14. Voda i druge te¢nosti

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

i sli¢no.
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MERENJE SASTOJAKA

Jedan od vaznih koraka za pravljenje dobrog hleba je pravilna koli¢ina sastojaka. Uvek
koristite merne ¢aSe ili merne kasike kako biste dobili tacnu koli¢inu, kako biste izbegli lose

rezultate u pripremi hleba.

1. Merenje tec¢nih sastojaka
Vodu, sveze mleko ili rastvor mleka u prahu treba meriti mernim ¢asama. Gledajuéi
horizontalno, proverite nivo merne caSe. ili

Kada merite ulje druge sastojke,

pazljivo o¢istite mernu ¢asu od drugih sastojaka.

2. Merenje suvih sastojaka

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

nagomilana, jer ova mala razlika moze pokvariti ravnotezu recepta.

3. Redosled dodavanja

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

dodajte kvarljive sastojke kao $to su jaja i voéni sastojCi.

RESAVANJE PROBLEMA
Br. Problem Uzrok Resenje
. . . Iskljucite aparat iz uti¢nice i oCistite
- .. | Neki sastojci se zalepe za vruce delove, y . M
Dim iz otvora za ventilaciju . ... | vruée delove, budite pazljivi da se
1 . prva upotreba, ulje ostalo na povrsini <
tokom pecenja . ne opecete, tokom prve upotrebe rad
vruéeg dela -
na prazno, otvaranje poklopca
Donja kora hleba je previse OSt?V”I .Ste hleb prEdUg.O na funk(.:ul Izvadite brzo hleb, bez stajanja na
2 odrzavanja toplote, pa se izgubila velika o .
debela s funkciji odrzavanja toplote
koli¢ina vode
Nakon vadenja hleba sipajte vodu u
3 Hieb se veoma tetko vadi Lopatica se zalepila za osovinu u posudi posuqlu za hleb i potopite u nju
za hleb lopaticu na 10 minuta, a zatim je
izvadite i oCistite
1.Niste odabrali dobar program I1zaberite odgovarajuci program
Sastojci nisu ravnomerno | 2.Nakon rada otvarali ste poklopac . .
4 T . - Ne otvarajte poklopac do kraja
izmeSani i loSe je ispeceno | nekoliko puta, nema braonkaste boje kore dizania hleb
hleba podizanja hleba
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3.0tpor prilikom meSanja je veliki,
lopatica ne moze dobro da se okrece i
meSa

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

“E01” na ekranu nakon

Temperatura u aparatu je previsoka za

Pritisnite “START/STOP” taster i
iskljucite aparat iz uti¢nice, zatim

5 pritiskanja“START/STOP” ravlienie hleba izvadite posudu za hleb i otvorite
tastera pravijen) poklopac dok se aparat potpuno ne
ohladi
5 Proverite da li je posuda za hleb
6 Cuje se rad motora, ali se | Posuda za hleb nije dobro namestena, ili | dobro postavljena i da li koli¢ina
testo ne mesa ima prevelika koli¢ina testa za meSanje testa u skladu sa receptom, kao i da
li su sastojci dobro izmereni
7 Hleb je preveliki i gura | Previse kvasca, bragna ili vode, sobna | Proverite navedene faktore smanjite
oklopac temperatura je previsoka koli¢inu proporcionalno
Nema kvasca, ili ima mala koli¢ina
Hleb je preveliki, ili | kvasca, ili kvasac loSeg kvaliteta, Proverite kolicinu i kvalitet kvasca i
8 premali i nije se dovoljno | temperatura vode je previsoka, kvasac je -
. b . . U povecajte sobnu temperaturu
podigao meSan zajedno sa solju, ili je sobna
temperaturaprevise niska
9 Testo je preveliko i izlazi iz | Od prevelike koli¢ine teCnoti testo je | Smanjite koliinu  tenosti i
posude za hleb omeksalo, a i previse je kvasca U testu. poboljsajte rigidnost testa
1.Brasno nije dovoljno jako i ne moze da . e
odigne testo Koristite hlebno brasno i pecivo
10 | Prilikom pecenja testa hleb i.Kvasa_lc pre_brzlg raste 1 temperatura |\ oristite kvasac sobne temperature
upada u sredinu vasca Je previsoka
3. PreviSe vode je navlazilo i omeksalo | Prilagodite vodu receptu u skladu sa
testo sposobnos$¢éu upijanja vode
1.Previse brasna ili malo vode Smanrlt? kolicinu  brasna,  a
Hleb je previse tezak, a povecajte vodu
11 - ’ . - . . . Smanjite koli¢inu dodatnih
tekstura previSe gusta 2.Previse vocnih sastojaka i brasna od : s "
- sastojaka, a povecajte koli¢inu
celog zrna psenice K
vasca
Nakon  sefenja  hleba, | 1. PreviSe vode ili kvasca, ili nema soli Smf'{mlte quu I kvasac i proverite
12 srednji delovi su Suplji Kolicinu soli
: Py 2. Temperatura vode je previsoka Proverite koli¢inu vode
1.Jaki glutenski sastojci u hlebu, puter, | Nemojte dodavati jake glutenske
13 Na povrsini hleba zalepljen banane itd. sastojke u hleb
je suvi prah 2.Zbog manjka vode nije dovoljno | Proverite vodu i  mehani¢ku
pomesno konstrukciju aparata
Ako je boja previse tamna za recept
. " sa puno Selera, pritisnite taster
Kora hleba Je  previse . .. . . | START/STOP kako biste prekinuli
debela, a boja previse | Razli¢iti recepti 1 sastojci imaju roaram 5-10 minuta pre vremena
14 | tamna prilikom pravljenja prog P

torti ili
Secera

hrane sa puno

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

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

EKOLOSKO ODLAGANJE
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INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

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

bésicas:

1. Leatodas las instrucciones

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

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

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

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

revision, inspeccion o ajuste eléctrico o mecanico.

No toque las superficies calientes.

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

eléctricas.

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

antes de limpiar.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

20. No utilice el aparato al aire libre.
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21. El aparato tiene un enchufe de puesta a tierra. Asegurese de que el tomacorriente de su
casa este bien conectado a tierra.

22. El dispositivo esta disenado para uso doméstico y condiciones similares, tales como:

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

- Casas rurales;

- Hoteles, moteles y alojamientos similares;

- Otro alojamiento de tipo Cama y desayuno.

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

25. Guarde este manual para su uso posterior.



CONOZCA SU APARATO PARA HACER PAN

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

Tapa

Ventana

Panel de
control

Carcasa

PANEL DE CONTROL

(La serigrafia puede estar sujeta a cambios sin previo aviso.)

8 15 EE -~
Boto6n de Start/Stop C + pga =l
0 @ @ Boton del menu
[—
Boton de tiempo Botdn de tamafio de barra

Botén de color

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

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



START / STOP

Para iniciar y detener el programa seleccionado.

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

Una sefal audible indicara que el programa estéa apagado.

MENU

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

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

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

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

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

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

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

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



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

9. MERMELADA: cocinar mermelada y mermelada.

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

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

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

COLOR

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

TAMARNO DE BARRA

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

FUNCION DE RETARDO (“+” or “-”)

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

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

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

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

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

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

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

MANTENIMIENTO DE CALOR

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

MEMORIA

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

TEMPERATURA AMBIENTE

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



ADVERTENCIAS EN LA PANTALLA

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

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

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

EL PRIMER USO DEL DISPOSITIVO

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

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

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

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

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

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

USO DE PANIFICADORA

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

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

Levadura o bicarbonato sédico
Ingredientes secos

Agua u otro liquido

Foto 4

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

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

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

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

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

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

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

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



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

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

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

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

de cortarlo.

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

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

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

LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

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

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

NOTA: Cologue el tazon de pan en la posicion correcta y luego presiénelo hacia abajo. Si
el contenedor no se puede colocar, muévalo ligeramente para encontrar la posicion adecuada
y presione hacia abajo.
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2. Pala amasadora: si es dificil mover la pala amasadora del eje, llene el recipiente con
agua tibia y déjelo reposar durante unos 30 minutos. Después de eso sera facil quitar la pala
amasadora y podra lavarla. Limpie la pala con un pafio himedo. Tenga en cuenta que la
bandeja de pan, la pala amasadora y el recipiente de ingredientes se pueden lavar en el
lavavajillas.

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

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

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

INTRODUCCION A INGREDIENTES

1. Harina de pan

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

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

3. Harina integral

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

4. Harina de trigo negro

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

5. Harina de trigo floja

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

6. Harina de maiz y harina de avena

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



7. AzUcar

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

8. Levadura

Después del proceso de fermentacidn, la levadura produce dioxido de carbono. El didxido

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

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

1.5 cucharadita de levadura seca = 1 cucharadita de levadura instantanea

2 cucharaditas de levadura seca = 1.5 cucharaditas de levadura instantanea

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

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

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

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

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

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

9. Sal

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

10. Huevos

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

11. Grasa, mantequilla y aceite vegetal.

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

12. Polvo para hornear

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

13. Bicarbonato sodico

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



14. Agua y otros liquidos.

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

MEDICION DE INGREDIENTES

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

1. Medicion de ingredientes liquidos

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

2. Medicion de ingredientes secos

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

3. Orden de adicion

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

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

Saque el pan con rapidez sin

2 ) . mantenerlo caliente.
se perdid una gran cantidad de agua. antenerlo caliente
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3.El exceso de agua hace que la masa sea
demasiado hiimeda y blanda.

Ajuste el agua alareceta de
acuerdo con la capacidad de
absorcion de agua.

El peso del pan es muy
grandey la textura es
demasiado espesa.

1. Demasiada harina o escasez de agua

Reduzca la cantidad de harina y
aumente el agua.
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P construccién mecénica del aparato.
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gruesa y el color del horno Si el color del horneado es
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cuando se hacen pasteles o | tienen un gran efecto en la elaboracién del | exceso de azucar, presione START /
14 alimentos con  mucho | pan, el color de horneado se volvera muy | STOP para interrumpir el programa

azucar.

oscuro debido a la gran cantidad de
azucar.

antes de 5-10min del tiempo de
finalizaciéon previsto. Antes de
retirar el pan, debe mantener el pan
o el pastel en el molde durante unos
20 minutos con la tapa cerrada.

DISPOSICION ECOLOGICA

iUsted puede ayudar a proteger el medio ambiente!

Recuerde respetar las normas locales: entregue los aparatos

eléctricos que no funcionan a un centro de disposicion

ecoldgico de reciclaje apropiado.
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NOTAS IMPORTANTES:

Antes de usar o aparelho deve seguir as seguintes precaucdes, simples mas importantes:

1. Leia todas as instrucdes

2. Antes de usar, verifique se a voltagem da tomada corresponde a exibida na placa de

[S2 BN~

(2]

o

(o]

10.
11.

12.
13.

14.

15.

16.

classificagéo.

N&o opere o aparelho com danos no cabo, na ficha, apdés sinal de claro mau
funcionamento do aparelho ou se tiver sido derrubado ou danificado de alguma forma.
Devolva o aparelho ao fabricante ou agente de servico autorizado mais proximo para
verificacdo, reparo ou ajuste elétrico ou mecanico.

. Néo toque nas superficies quentes.
. Nado mergulhe o fio, ficha ou o habitdculo em agua ou outro liquido capaz de causar

choque elétrico.

. Desligue da tomada quando n&o estiver em uso, antes de colocar ou retirar pecas bem

como antes de limpar.

. Néo deixe o fio caido sobre a borda de uma mesa ou de qualquer superficie quente.
. O uso de acessorios ndo recomendados pelo fabricante do aparelho pode causar

ferimentos.

. N&o coloque sobre ou perto de um aquecedor ou fogdo a gas ou elétrico. Evite também

proximidade com um forno aquecido.

N&o toque em nenhuma parte mével ou giratéria da maquina durante o cozimento.

A temperatura das superficies acessiveis pode ser alta quando o aparelho estd em
funcionamento.

Nunca ligue o aparelho sem a panela cheia estar adequeadamente colocada.

Nunca tente remover a panela, batendo na parte superior ou na borda pois pode
danificar a panela.

Folha de aluminio ou outros materiais ndo devem ser inseridos na maquina de péo
devido ao risco de curto-circuito ou incéndio.

Este aparelho pode ser utilizado por criangas com idade igual ou superior a 8 anos e
pessoas com reduzidas capacidades fisicas, sensoriais ou mentais ou falta de
experiéncia e conhecimento, se tiverem recebido supervisdo ou instrucées relativas ao
uso do aparelho de forma segura e compreenderem o0s perigos envolvidos. As criangas
ndo devem brincar com o aparelho. A limpeza e a manutencdo ndo devem ser feitas por
criangas, a menos que tenham mais de 8 anos e sempre supervisionadas.

Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance de criangas menores de 8 anos.



17. Nunca cubra a maquina de pdo com uma toalha ou outro material que impecam o calor
e 0 vapor de escapar livremente. Existe também o risco de incéndio, caso a maquina
esteja coberta ou entrar em contato com material combustivel.

18. Né&o opere o aparelho para outro uso que ndo o pretendido.

19. Utilize sempre o aparelho numa superficie segura e nivelada.

20. N&o utilize ao ar livre.

21. Este aparelho foi incorporado com uma ligacgéo terra. Por favor, assegure-se de que a
tomada de parede de sua casa esta bem aterrada.

22. Este aparelho destina-se a ser utilizado em aplica¢cbes domésticas e similares, tais
como:

- Areas de cozinha para recursos humanos em lojas, escritérios e outros ambientes de
trabalho;

- Quintas e fazendas;

- Hotéis, motéis e outros alojamentos locais.

23. O aparelho ndo deve ser operado com crondmetros externos ou sistema de controle
remoto separado.

24. Nao opere a unidade sem a panela colocada na camara pois pode danificar o aparelho.

25. Guarde estas instrucdes.



CONHECA A SUA MAQUINA DE PAO
(Produto sujeito a alteracdes sem aviso prévio)

Tampa
Janela

Painel de controle

Habitaculo




INTRODUCAO AO PAINEL DE CONTROLE

(A serigrafia esta sujeita a alteracdo sem aviso prévio.)

Botéo Iniciar/stop Botdo menu
Botéo tempo Botéo tamanho
Botéo de cor do péo

APOS LIGAR

Assim que ligar maquina de pdo o LCD acendera e um bipe sera emitido, surgindo “13:00”
no visor LCD. A seta aponta para “1000g e Médio” (consulte o painel de controle). Esta ¢
a configuracao padréo.

INICIAR /STOP

Para iniciar e parar o programa selecionado

Para iniciar um programa, pressione uma vez o botdo “START / STOP”. Um breve bipe
sera ouvido e os dois pontos no painel do tempo comecardo a piscar. O programa esta
iniciado. Nenhum outro botdo esta ativo exceto o botdo “START / STOP” ap06s o inicio
do programa.

Para parar 0 programa, pressione e segure o botdo “START / STOP” por mais de 2
segundos até ouvir um longo sinal sonoro. O sinal sonoro indica que o programa foi
desligado.



MENU
O botdo menu é usado para definir o programa selecionado. Cada vez que clicar no botéo e

ouvir um bipe curto, o programa muda. Pressione o botdo MENU, sem o soltar, para
percorrer 0 menu e 12 programas serdo exibidos no visor LCD acompanhados de bipes
curtos. Quando encontrar o programa que precisa, pare de pressionar. A funcdo de cada um

dos 12 programas é explicada abaixo.

1. BASICO: amassar, aumentar e cozer p4o normal. Adicionando ingredientes diferentes
altera o sabor.

2. FRANCES: amassar, aumentar e cozer com um tempo de ascensdo mais longo. O pao
cozido neste programa tem geralmente uma crosta mais nitida e textura mais clara.

3. GRAO INTEIRO: amassar, levantar e cozer pdo feito com farinha de trigo integral.
Esta configuracdo tem mais tempo de pré-aquecimento para permitir que o grdo absorva a
agua e suba. N&o é aconselhdvel usar a funcdo de atraso, pois traduz-se em maus
resultados.

4. RAPIDO: amassar, aumentar e cozer pdo com bicarbonato de sodio ou fermento em po.
O pdo cozido neste programa é geralmente menor e de textura densa.

5. DOCE: amassar, aumentar e cozer pao doce. Usado para cozer pao crocante e doce.

6. Ultra-Rapido: Amassar, levantar e assar pdes no menor tempo possivel. O péo feito
neste programa é geralmente menor e com uma textura mais densa do que o pao feito
usando o programa ""Rapido"".

7. SEM GLUTEN: Para fazer pdo de farinhas sem gltten e misturas de cozeduta. Farinhas
sem gldten exigem mais tempo para imersdo de liquidos e tém diferentes propriedades
para crescimento.

8. MASSA: amassar e aumentar, mas sem cozer. Retire a massa crua e transforme-a em
pées, pizza, pdo cozido a vapor, etc.

9. GELEIA: geleias e marmeladas em ebulicéo.

10. BOLO: amassar, aumentar e cozer. Ascende com bicarbonato de sédio ou fermento em

7

po.



11. SANDUICHE: Amassar, aumentar e cozer pdo com textura leve com uma crosta mais

fina - ideal para fazer sanduiches.
12. COZER: apenas cozer, sem ascencao nem amassar. E também utilizado para aumentar

0 tempo de cozedura nas defini¢des escolhidas.

COR

Pressione o botdo COR para selecionar uma crosta colorida LEVE, MEDIA ou ESCURA.
Por favor, note que o tempo total da operacdo pode variar com os diferentes tamanhos de
péo. Tal ndo pode ser usado com os programas MASSA e GELEIA.

TAMANHO DO PAO

Pressione este botdo para selecionar o tamanho do pdo 750g ou 1000g. Por favor, note que
0 tempo total de operacdo pode variar com diferentes tamanhos do pdo. N&o pode ser
usado para os programas RAPIDO, MASSA, GELEIA, BOLO e COZER.

FUNCAO DE ATRASO (“+” ou -?)

Caso ndo queira colocar a maquina a cozer imediatamente, defina o tempo de atraso com
este botéo.

Antes de pressionar o botdo, determine quando deseja que o pdo esteja pronto. Por favor
note que o tempo de atraso inclui o tempo de cozimento do programa escolhido. Como
resultado, no final do tempo de atraso, 0 pdo estara quente e pronto a ser servido.

Primeiro, o programa e o nivel de escurecimento devem ser selecionados, em seguida,
pressione “+” para aumentar o tempo de atraso com incrementos de 10 minutos
(acompanhado por um breve bipe por cada incremento). O tempo maximo de atraso é de
13 horas.

Exemplo pratico: Sdo 8:30 da noite e vocé quer o pdo pronto as 7:00 da manhd do dia
seguinte - ou seja, dentro de 10 horas e 30 minutos. Para tal, selecione o menu para cor,
tamanho do pdo e toque em “+” para adicionar o tempo até surgir 10:30 no LCD. De
seguida, toque no botdo INICIAR/STOP para ativar o programa de atraso. O indicador no
LCD (consulte PAINEL DE CONTROLE) piscara e a contagem inicia-se sendo exibida no
visor LCD que Ihe mostra o tempo restante. O pdo fresco estara pronto as 7:00 da manha.
Se néo retirar o pdo imediatamente, o tempo KEEP WARM, com a duracdo de 60 minutos,
serd iniciado.



NOTAS: 1) N&o use a cozedura atrasada para ingredientes facilmente pereciveis, como
ovos, leite fresco, frutas, cebolas, etc.

2N&o ¢ adequado para programas RAPIDO, ULTRA RAPIDO e GELEIA.

3) Com o programa COZER, apenas o tempo de cozedura (10 a 60 minutos) pode
ser ajustado e ndo o tempo de atraso. Pode pressionar o botdo TEMPO para aumentar o
tempo de cozedura com incrementos de 1 minuto.

4) Esta funcdo de atraso ndo esta disponivel apds o programa escolhido ter
comecado a funcionar.

5) A hora mostrada no visor LCD ¢é o valor total do tempo béasico e do tempo de
atraso.

MANTER QUENTE

O péo pode ser mantido aquecido por 60 minutos de forma automatica apds o cozimento.
Se desejar retirar o péo, desligue o programa no botdo INICIAR/STOP. A fungéo
MANTER QUENTE néo é aplicavel nos programas GELEIA e MASSA.

MEMORIA

Se ocorrer uma quebra de corrente eléctrica durante o processo de cozedura do pao,
0 processo continuard automaticamente se a quebra ndo ultrapassar os 10 minutos e
mesmo sem necessitar de voltar a pressionar o botdo “INICIAR/STOP”. Se o
tempo de interrupc¢do da corrente ultrapassar os 10 minutos a memoria do programa
ndo sera mantida e a maquina de pao deve ser reiniciada. Sugere-se também que
coloque novos ingredientes.

TEMPERATURAAMBIENTE

A maquina pode funcionar bem num amplo intervalo de diferentes temperaturas, mas pode
haver uma diferenca no tamanho do pédo causado p.e. por uma sala muito quente ou muito
fria. Sugerimos que a temperatura ambiente esteja entre 15 C e 34 C.

PAINEL DE AVISO

1. Se o painel exibir “EE1” apos pressionar o botdo INICIAR/STOP e forem ouvidos bipes,
tal indica que a temperatura interior da maquina esta ainda demasiado elevada. Abra a
tampa e deixe a maquina esfriar por 10 a 20 minutos.



2. Se o painel exibir “EE2” depois de pressionar o botdo INICIAR/STOP e escutar varios
bipes, tal indica que a temperatura interna estd muito baixa e o programa ndo sera
executado (exceto o programa MASSA). A maquina de pdo deve ser colocada em um
ambiente de temperatura mais elevada para uso.

3. Se 0 painel exibir “EE4” depois de ter pressionado o botdo INICIAR/STOP e ouvir
varios bipes, tal indica que existe o circuito aberto do sensor de temperatura. Pressione o
botdo INICIAR/STOP para parar o som do bip, mas se o ""EE4" continuar a piscar no
painel, entre em contato com o Servigco Autorizado para analisar cuidadosamente o sendo.
Se “EE3” aparecer no painel, significa que hd um curto-circuito no sensor de temperatura.

PARA PRIMEIRAUTI LIZACAO

Quando ligado pela primeira vez o aparelho pode emitir algum fumo e um aroma intenso.
Tal € normal e ir4 parar apds algum uso. Certifique-se de que o aparelho tem ventilagdo
suficiente.

1. Desembale todas as pecas e acessorios e remova 0s materiais inflaméaveis como papel
ou espuma utilizados na embalagem.

2. Por favor, verifique se todas as pegas e acessorios estdao “completos e sem danos”.

3. Limpe todas as pecas de acordo com a ultima sec¢do “Limpeza e manuteng¢io”.

4. Coloque a maquina de pdo no modo de cozer e opere com panela vazia durante 10
minutos. Desligue e apos o aparelho arrefecer, limpe-o novamente.

5. Seque todas as pecas cuidadosamente, monte-as novamente e o aparelho estara pronto
para uso.

USAR A SUA MAQUINA DE PAO

1. Cologue o aparelho numa superficie firme e plana.

2. Antes de fazer péo, pese os ingredientes que precisa com a balanca.

3. Cologue a panela, gire-a no sentido horario até ouvir um clique ao chegar a posi¢édo
correta e fixe a lamina de amassar nos veios de transmissdo. Recomenda-se preencher 0s
orificios com margarina resistente ao calor antes de colocar os amassadores, pois iSso evita
gue a massa grude nos amassadores e ajuda a remover facilmente os amassadores do pao.

4. Coloque os ingredientes na panela. Normalmente, agua ou outra substancia liquida
deve ser colocada em primeiro e em seguida, adicione o agucar, sal e farinha. Adicione
sempre fermento ou fermento em p6 como ultimo ingrediente. (Veja a fig.4)

Nota: Ao adicionar os ingredientes, siga por favor o seguinte conselho: a quantidade
méaxima da farinha é de 600g (4 chavenas) e a quantidade méaxima de fermento é de 69 (2
colheres de cha).



5.

6.
7.
8.
9.

10.

11.

12.

Fermento ou soda
Ingredientes secos

Agua ou liquido

Fig.4

Faca um pequeno buraco num dos lados da farinha, usando os dedos. Coloque o
fermento no buraco, certifique-se que ndo entra em contato com os ingredientes
liquidos ou o sal. Feche a tampa suavemente.

Ligue o cabo a uma tomada de parede.

Pressione o botdo MENU até que o programa desejado seja selecionado.

Pressione o botdo COR para selecionar a cor da crosta desejada (se aplicavel).

Pressione o botdo TAMANHO DO PAO para selecionar o tamanho desejado de 750g

ou 1000g (se aplicavel).

Defina o tempo de atraso pressionando o botdo TEMPO. Pode saltar este passo se

quiser que a maquina de pdo comece a funcionar imediatamente.

Pressione durante mais de 2 segundos e com firmeza o botdo INICIAR/STOP para

comecar a trabalhar. Os indicador piscara e a letra correspondente a fase no visor LCD

(como amassar ou ascender) ficara iluminada enquanto o aparelho operar nessa fase.
Durante a operacdo, um sinal sonoro sera ouvido para lembra-lo de adicionar os

ingredientes da fruta manualmente. Tal é somente adequado para 0S programas

COZER, FRANCES, TRIGO INTEIRO, RAPIDO, DOCE, ULTRA RAPIDO, SEM

GLUTEN, BOLO e SANDWICHE.

NOTA: Né&o existem instrucBes para 0s programas acima mencionados acima, sempre
que escolher a funcdo de tempo com atraso.
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13. Para os programas que possuem a funcdo KEEP WARM e sempre que o processo for
concluido, 10 bips serdo ouvidos. De seguida, o aparelho entra no modo keep warm. Se
desejar interromper o processo pressione o botdo INICIAR/STOP durante 3 segundos.
Nos programas que ndo possuem a funcdo keep warm, um longo sinal sonoro sera ouvido.
Desligue o cabo de alimentacéo e retire 0 pdo. Abra a tampa, usando luvas, rode a panela
no sentido contrario ao dos ponteiros do rel6gio até a posicdo de desbloqueio e retire.
NOTA: Antes de voltar a colocar a panela, deixe esfriar completamente.

14. Use uma espétula antiaderente para soltar o pdo das paredes da panela de forma suave.
CUIDADO: A panela e o pdo podem estar muito quentes! Tenha sempre o cuidado de usar
luvas de forno.

15. Vire a panela de péo de cabeca para baixo numa bancada limpa e agite suavemente o
pdo para uma travessa.

16. Retire 0 pdo cuidadosamente da panela para a travessa e deixe esfriar durante uns 20
minutos antes de o fatiar.

17. Se estiver fora da sala ou ndo pressionar o botdo INICIAR/STOP no final da operacao,
0 péo serd mantido automaticamente aquecido durante 60 minutos (se aplicavel) e quando
KEEP WARM estiver pronto, varios bipes serdo ouvidos.

18. Sempre que o aparelho ndo estiver em uso ou apds a conclusdo da operacao, desligue o
cabo de alimentacdo.

ATENCAO: Antes de fatiar o p&o, use o gancho para remover a lamina de amassar
presente na parte inferior do pdo. Nunca use as maos para remover a lamina de amassar,
dado que o pdo permanece muito quente.

NOTA: Sempre que sobrar algum pédo, coloque-o num saco plastico selado ou num
recipiente. O péo pode ser guardado durante cerca de trés dias a temperatura ambiente.
Se desejar manter o pdo por mais tempo, coloque-o num saco plastico selado ou
recipiente e guarde na geladeira. O tempo de armazenamento maximo é de dez dias.

LIMPEZAE MANUTENCAO

Desligue a ficha do aparelho, permitindo que este arrefeca por completo antes de iniciar a

limpeza.

1. Panela: Remova a panela girando-a no sentido anti-horério e puxando a pega para a
remocdao. Limpe o interior e exterior da panela com panos humidos. N&o use agentes
abrasivos ou afiados tendo em conta a necessidade de manter intacta a protecéo do
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revestimento antiaderente. A panela deve estar completamente seca antes de voltar a
instalar.
NOTA: Insira a panela na posicao correta e pressione-a para baixo. Se nao puder ser
inserido, ajuste levemente a panela até encontrar a posi¢éo correta e pressione-a para
baixo.
2. Lamina de amassar: Se a lamina de amassar for dificil de remover do eixo, deve
encher o recipiente com &gua morna e deixar de molho durante cerca de 30 minutos. A
lamina de amassar pode ser facilmente removida para limpeza. Limpe cuidadosamente a
lamina com um pano de algoddo humido. Note por favor que a panela, a lamina de
amassar e a caixa para ingredientes séo seguros para lavagem em maquina de lavar louga.
3. Tampa e janela: Limpe a tampa por dentro e por fora com um pano ligeiramente
himido.
4. Habitaculo: Limpe com cuidado a superficie externa com um pano hdmido. Nao use
nenhum produto abrasivo para limpar pois tal degradaria o polimento da superficie. Nunca
mergulhe o habitaculo em agua.
5. Antes de a maquina de pdo ser embalada para armazenamento, certifique-se que esta
completamente fria, limpa e seca. Coloque a colher e a ldmina de amassar na panela e
feche a tampa.

UM GUIA PARA OS INGREDIENTES
1. Farinha para Pao

A farinha para pdo tem um elevado teor de gluten alto (sendo também referida como
farinha de alto teor de gluten, que contém alta proteina). Tem um bom teor elastico e pode
impedir que o tamanho do péo caia apos ascender. O teor de gluten é maior que na farinha
comum e ¢é usado para fazer pdo de grandes dimensdes e com fibra interna.

A farinha para pdo e o ingrediente mais importante na cozedura de péo.

2. Farinha simples

Farinha que ndo contém fermento em po e é aplicavel para fazer pdo expresso.
3. Farinha de trigo integral

A farinha de trigo integral é grdo moido e contém pele de trigo e gluten. A farinha de trigo
integral é mais pesada e mais nutritiva que a farinha comum. O péo feito de farinha de
trigo integral é quase sempre de tamanho reduzido. Geralmente sdo muitas as receitas que
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combinam farinha de trigo integral e farinha de pao para alcancar um melhor resultado.
4. Farinha de trigo sarraceno

A farinha de trigo sarraceno, também chamada de “trigo-mourisco”, ¢ uma espécie de
farinha rica em fibras e semelhante a farinha de trigo integral. Para obter o tamanho grande,
depois de subir, deve ser usado em combinagdo com uma alta proporcéo de farinha de péo.

5. Farinha com fermento
Um tipo de farinha que contém fermento em po, especialmente usado para fazer bolos.
6. Farinha de milho e farinha de aveia

Farinha de milho e farinha de aveia sdo moidas separadamente de milho e farinha de aveia.
Tratam-se de ingredientes aditivos para pdo aspero e sdo usados para melhorar o sabor e
textura.

7. Acucar

O aclcar é um ingrediente importante que aumenta o sabor doce e a cor do pdo. Também é
considerado como nutritivo no pao de fermento. O acucar branco é amplamente utilizado
ao passo que o aglcar mascavo, agucar em po ou acucar de algoddo doce podem ser
adicionados como necessidade especial.

8. Fermento

Ap0s o processo de levedura, a levedura produz dioxido de carbono. O didxido de carbono
expandira o pdo e suavizara a fibra interna. Para obter um carboidrato de levedura rapido
em agucar e farinha, necessita do seguinte.

1 colher de cha. levedura seca ativa = 3/4 colher de ché. levedura instantanea
1,5 colher de cha. levedura seca ativa = 1 colher de cha. levedura instantanea
2 colheres de cha. levedura seca ativa = 1,5 colher de cha. levedura instantanea

A levedura deve ser mantida no frigorifico, pois o fungo nela presente ndo resiste a altas
temperaturas. Antes de usar, verifique a data de producédo e o tempo de armazenamento de
sua levedura. Cologue de volta no frigorifico o mais rapido possivel apds cada uso.
Normalmente, as dificuldades no aumento do volume do péo é causado por mau fermento.

Esta é a maneira de verificar se sua levedura é fresca e ativa:
(1) Coloque 1/2 chavena de 4gua morna (45-50°C) num copo de medicé&o.
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(2) Coloque 1 colher de cha de agucar branco no copo e mexa. De seguida polvilhe 2
colheres de cha de fermento sobre a agua.

(3) Coloque o copo de medicao num local quente por cerca de 10min. Ndo mexa a agua.
(4) A espuma resultante deve ser o suficiente para encher uma chévena. Caso contrario, o
fermento estd morto ou inativo.

9. Sal

O sal é necessario para melhorar o sabor do péo e a cor da crosta. Mas o sal também pode
impedir que o fermento suba. Nunca use muito sal numa receita. O volume do péo sera
maior quanto menos sal tiver.

10. Ovos

Os ovos podem melhorar a textura do pdo, torna-lo mais nutritivo e com maior volume.
Para tal, os ovos devem ser descascados e mexidos uniformemente.

11. Gordura, manteiga e 6leo vegetal

A gordura torna o pdo macio e prolonga-lhe a validade. A manteiga deve ser derretida ou
partida em pequenas particulas antes de utilizada.

12. Fermento em po

O fermento em po é utilizado para aumentar o volume do péo e bolos de confecgdo répida.
Como néo precisa de muito tempo para crescer e cria ar, o ar forma uma bolha que suaviza
a textura do pdo utilizando o principio quimico.

13. Soda
Pode ser usado em combinacdo com fermento em pd, dadas as semelhancas entre estes
dois produtos.

14. Agua e outros liquidos

A agua é um ingrediente essencial em qualquer tipo de pdo. A sua temperatura
recomendada é de entre 200°C a 250°C. A &gua pode ser substituida por leite ou misturada
com 2% de leite em po, o que pode melhorar o sabor do pdo e a cor da crosta. Algumas
receitas recomendam sumos de fruta como macéo, laranja ou limdo entre outros, como
propdsito para melhorar o sabor do pao.
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PESAR OS INGREDIENTES

Um dos pontos mais importantes para obter pao de qualidade esta na quantidade adequada de
ingredientes. Use sempre o copo de medicao ou colheres de medida para obter as quantidades
exatas, caso contrario, o pdo sera amplamente afetado.

1. Medir ingredientes liquidos

Agua, leite fresco ou em p6 devem ser medidos num copo de medigéo. Visualize o nivel
do copo de medicdo na horizontal. Quando medir 6leo de cozinha ou outros ingredientes,
limpe bem o copo para impedir misturas entre ingredientes.

2. Medic0es a seco

A medicdo a seco deve ser feita colocando delicadamente os ingredientes no copo de
medicéo e de seguida, uma vez preenchida, nivelada com uma faca. Este valor extra pode
afetar o saldo da receita. Use uma colher de medigéo para medir pequenas quantidades de
ingredientes secos. As medi¢Oes devem ser bem niveladas de acordo com a receita e ndo
ultrapassadas, dado que qualquer pequena diferenga pode arruinar o equilibrio da receita e
resultado final da qualidade do pé&o.

3. Asequéncia indicada

A sequéncia para a adicdo de ingredientes deve ser respeitada e, geralmente passa pela
seguinte: Ingrediente liquido, ovos, sal e leite em po, etc. Ao adicionar o ingrediente, a
farinha ndo deve estar completamente molhada com os liquidos. A levedura s6 deve ser
colocada na farinha seca e ndo deve tocar no sal. Quando usar a fungdo de atraso por um
longo periodo, ndo acrescente ingredientes pereciveis, como por exemplo ovos ou frutas.
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GUIA PARA RESOLUCAO DE PROBLEMAS

No. Problema Causa Solugdo
Alguns ingredientes aderem as partes que E?esconecte a maquina de pdo e
. . - . limpe as partes aquecidas, tendo
Fumo a sair do orificio de | aquecidas ou nas proximidades. No - x .
1 ventilagdo durante o uso primeiro uso o Oleo permaneceu na Cuidado para ndo se gueimar.
o - Durante a primeira utilizacdo, seque
superficie das partes aquecidas .
em funcionamento e abre a tampa.
A crosta inferior do pdo € | Manteve o pdo morno e dentro da panela Retire 0 pao rapidamente apos
2 muito grossa por um longo tempo perdendo muita 4gua concluida a cozedura sem manté-lo
demasiado quente
Depois de tirar o pao, coloque agua
Dificuldade em retirar o . . . quente na panela, mergulhe a
3 ~ A amassadeira aderiu ao eixo dada panela . .
péo amassadeira durante 10 minutos.
Depois retire e limpe.
1.0 programa seleccionado ndo €é o Seleccione o programa apropriado
correcto
2.Ap0s usar, abra a tampa varias vezes e 0| Ndo abra a tampa até ao final da
. . pdo esta seco e sem crosta escura. ascenséo do volume do péo.
4 Ingredientes ndo misturam Verifique o orificio do amassador,
e cozem de forma errada A P g - L T
3. A resisténcia a mexer é muito grande, | retire a panela e ligue a maquina vazia.
de modo que o0 amassador quase ndo pode | Se ndo for funcionar normalmente
girar e mexer adequadamente entre em contato com a assisténcia
técnica autorizada.
Pressione o botdo “INICIAR/
5 Exibe “E01”ap0s clicar A temperatura da maquina é muito alta | STOP”, desligue a maquina de
“INICIAR/STOP” para fazer péo. fazer pdo, retire a panela e abra a
tampa até a maquina esfriar.
Verifique se a panela estd bem
Ouca os ruidos do motor, | A panela ndo estd correctamente fixa ou a colocada, se a massa ¢ feita de
6 - - - . S acordo com a receita e 0s
mas a massa ndo é mexida | quantidade da massa € acima do limite. . . x
ingredientes sdo pesados com
precisao
O volume do pdo é tdo | Demasiada levedura, farinha ou &agua. | Verifique 0s pontos anteriores,
7 elevado que empurra a | Temperatura ambiente é muito alta reduza corretamente a quantidade
tampa de acordo com as receitas.
O tamanho do pédo é muito | Ndo colocou levedura ou a quantidade | Verifique a quantidade e o
pequeno ou nao cresce de | colocada ndo é suficiente, além disso, a | desempenho da levedura, aumente a
8 volume levedura pode estar uma inactiva por a | temperatura ambiente para o nivel
temperatura da &gua ser muito alta ou a | adequado.
levedura misturou-se com sal. A
temperatura ambiente é demasiado baixa.
O volume da massa é tdo | . A quantidade de liquidos é elevada e a | . Reduza a quantidade de liquidos e
9 grande que transborda da | massa fica macia. A quantidade de | melhore a rigidez da massa
panela levedura também é excessiva.
1. Farinha usada ndo é forte e ndo pode | Use farinha mais forte e
aumentar a massa reomendada.
P&o desmorona nas partes 2. Usou levedura de crescimento rapido. | Use a levedura a temperatura
10" | 4o meio ao cozer a massa | A temperatura da levedura é muito alta correcta
3. O excesso de agua resulta em massa | Ajuste a agua de acordo com a
demasiado himida e suave. capacidade de absorver da receita.
X - 1.Demasiada farinha ou pouca agua Reduza a farinha ou cologue mais
O peso do péo é excessivo agua
11 | e com uma estrutura muito Reduza o ndmero de ingredientes
densa. 2. Demasiados frutos ou farinha de trigo correspondentes e aumente o
fermento
N S Reduza a agua e/ou o fermento e
O péo apresenta-se oco no | 1.Excessiva &gua, fermento ou pouco sal. o
12 verifique o sal.

meio

2.A temperatura da 4gua esté elevada

Verifique a temperatura da dgua
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Superficie do péo com

1. Ha fortes ingredientes de glutinosidade
no pao, como manteiga e banana,

N&do adicione ingredientes com
fortes glutinosidade no péo.

13 . ; etc..
muita farinha 2. Agite inadequadamente por falta de | Verifique a 4gua e 0 mecanismo de
agua cozedura
Se a cor for demasiado escura
mesmo para uma receita com muito
Ao fazer bolos ou . - . . acucar, entéo pressione
alimentos com  muito Receltas com muitos ingredientes INICIAR/STOP para interromper o
. R diferentes tém forte impacto no pdo. -
14 | aclcar, a crosta sai muito programa entre 5 a 10 minutos antes

grossa e a cor demasiado
escura

Demasiado agucar podera causar uma cor
muito escura.

do tempo desejado. Antes de retirar
da panela, deve manter o pdo ou
bolo durante 20 minutos e com a
tampa fechada

PROTECAO DO AMBIENTE

\océ pode ajudar a proteger o meio ambiente!

Por favor, lembre-se de respeitar a regulagéo local.

Entregue todos o0s

equipamentos

eléctricos

avariados e sem reparagdo, num apropriado centro

de recolha e tratamento.
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HPOEIAOIIOIHXEIX AXDAAEIAX

[Tpwv amd ™ ¥pNon TG GLOKEVNG, TAVTO TPEMEL VAL AKOAOVONGETE TIG PaCIKES

TPOEIOOTONCELS ACPAAELNG:

1. AwBdote OAeg TG 0dMyiec.

2. Ilpw amod ™ ypnon eAEYETe OTL 1) TAGT TNG GLOKEVNC GTOV TIVOKA LIE TIG TANPOPOPIES

OVTIOTOLYEL GTNV TAGT TOV YPTCLOTOEITE GTO OTLTL GOLC.

3. Mn ypnowonoteite T cvokevn pe PLappévo kodddto 1 fucpa N HeTd omd Kémoo

dvuciettovpyia 1 edv €yl mEoel N {npiwbel pe omolovonmote tpomo. Emotpéyte

GLGKELT] GTOV KOTAGKELOOTH 1] 6TO KOVIIVO €E0VG1000TNIEVO KEVTPO EMIGKELAOV Y10l

ELeyy0, EMOKELT | NAEKTPIKN 1} UNYXAVIKN TPOGOPLOY.

4. Mnv ayyiCete (e0TEC EMPAVELEC.

5. T va Tpootatevbeite amd nAektponAnéia, un fovtdte ™ povdda Kvntipa, T0

KaAmo1o N 10 POopa L€ 6TO VEPO 1 OTOLOONTOTE AALO LYPO.

6. IIdvto amocuveEsTe T GLOKELT OTAV OEV T XPNCYOTOLEITE, TPV amd ToV Kabapiouo 1

otav tpocHétete M| Pydlete e€aptnpara.

7. Mnv a@nVveTe 10 KAAMO10 Vo KPEUETOL TAV® amtd (eoTEG EMPveleg 1§ ol TV ETPAVELD

rkov{ivag.

8. H ypnomn e&opnudtov mov dev mpoteivovtal amd ToV KOTAoKEVAOTN, LTOPEL Vo
TPOKAAEGOVV TPAVUATIGHLOVC.

9. Mnv tonobfeteite T GLOKELT EMAVO 1 SITAO GE NAEKTPIKO 1 KALGTPA 0EPIOL 1| GTO

Ceotd povpvo.

10. Mnv ayyilete To Kivodueva 1 TEPLOTPEPOUEVO EEQPTILLOTA TG GVOKEVNG KATH TN

Aettovpyia.

11. H Bgppokpacio v mpocPacitov emeavelidv umopet vo etvar vynin 6tov 1 cuekevLn

Aertovpyet.

12. [Toté pnv avéPete T cLOKELT PE AKATOAANAL TOTOOETEVO dOYElD WYOI0D e Ta

TEPLEYOLEVQ.

13. TToté pn yrumdte 10 doxelo Yo00 amd Thve 1 and TIg TAEVPEG dLOTL AT PUTOPET VoL

10 {NUIOGEL.

14. Ahovpvoyapto 1 A vedacpata dev Tpémel va, Balovtol péoa 6T cueKeLN S1OTL

oVTO popel vo 00N yNGEL 6€ TUPKOYLA 1) BPAYLVKOKAMLLA.

15. Tn cvokevn dgv PUTOPOVV V. T YPNGULOTOLOVY TOOLA KOl ATOUO LE PLELOUEVT|

COUOTIKY], 1GONTNPLOKES 1] OLOVONTIKES IKOVOTNTEG 1) EAAELYT EUTELPLOG KOL YVOGEMV,

extog €qv Ppiokovion vd enifreyn 1 vreHBLVA ATONO TOVG E0GAV 0ONYIEG TOV ALPOPOVV

APNOT| TNG GVOKEVNG HE AGPAAELD KO KATOAABOIVOLY TOVE KIVODVOLE TOL VTAPYOLV.

16. IToudud mpénet va emPAémovtor Yo va unv wailovy He 1 GLOKELT.



17. Tloté punv KOAOTTETE TN GLOKELN UE WK TETGETA 1| omolodnmote Ao veaouo. H
{éotn Ko 0 aTHdC Tpémel vo pevyovy elévBepa. Mmopel va TpokAnOel Tupkayld edv M
ovokeL gival KoAvppévn 1 £pPetl 6€ ETAPN LE KOVGLLO DAKO.

18. M ypNOHOTOIEITE TN GLGKELT] Y10l GAAT OO TNV TPOOPIGUEVT] XPNON.

19. Xpnoyonoleite mavta T GLGKELY| GE ACPUAT|, ENPT| EXLPAVELQ.

20. Mn ypnoyLonoteite T GLOKELY| £EM.

21. H cvokevn mepiéyet £vo eveopotopévo yelwpévo fooua. Tapakarodue emPepordote

ot n pila 6T0 omitt Gog ival KOAL YELOUEVT.

22. H ocvokevn mpoopiletat yio TV OKLOKT (P1oT Kot TOPOLOL0VG YDPOVG, OTTMC ivat:

— Kov(iva yia toug epyaloptévoug ota KaTaoTnHaT, YPOPEio Kot GALOVG
EPYOGLOKOVG YDPOVG

— Aypotoocmita

— Ané meddteg ota Egvodoyeia, LOTEA Kot AAAOVE YMDPOLS OLOLIOVIG

— X®dPovg Le SLOUOVT| KoL TPOIVO.
23. Mn ¥pNGUOTOIEITE TI GLOKELY| LE EEMTEPIKO YPOVOLETPNTN N EEXWPIOTO GVGTNUA

TNAEXEPIGLOV.
24. Mnv ¥pnG1HonoLeite T GLoKELT YWPIC TNYAVL Youlo0 Totobetnuévn oto BdAapo,

kaBmg propet va tpokAnbet PAAPN ot cvokevy.

25. Amobnkevote avTég TIc 0dNyies.



EZOIKEIQOEITE ME TON APTOITAPAXKEYAXTH XAX

(To mpoidv pmopei v aAddEel ympig mpoeldomoinon)

Koamdkt

[opdaBvpo , ,
Aoyelo youoh

Péytpa Copmong

[Tivaxag EAéyyo

Movéoda
Kntnpo

Kovtaldxt
HeTpNong

I'NQPIMIA ME TON IIINAKA EAET'X0Y

(To peta&otumikd pmopel v VITOKELTAL GE OAAAYEG XMPIG TPONYOVLEVT E100TTOINOT).)

Kovpuni Start/sto Kovuni Menu

Kovuni Time Kovumni Loaf size

Kovuni Color

META THN EI'KATAXTAXH

ANECOG aPOV GLVOEGETE TOV APTOTOPACKELOAGTH 6TV Ttpila Tpopodociog, Oa akovoeTe Eva
NyNTdé onua kot “13:00” gpgaviCetar oty LCD 006vn. To Bélog deiyver "1000g ko
Medium" (BA. wivaxa eAéyyov). Etvar n mpoemdeypévn phOpon.



START / STOP

[Na Eexivnon, mavon kot cTopdTnio Tov emAeYpéEVOL Tpoypdupatog Asttovpyioc. [a va
Eexwvnoete to Tpoypoppo, tatnote 0 START/STOP kovuni pia eopd. Oa axovoete Eva
GUVTOLO MYNTIKO oNuo. Kot 1 Avo-Kato tedeia otnv 0Bovn pe v opa apyilelt va
avafocPnvet kot o Tpdypoppo Eekvagl. AQov to mpdypappa £xet EEKVIGEL, OAa TaL GALQ

Kovumd eivon amevepyonompeva ektog and 10 START/STOP kovpni.

INa va otapatoete to Tpdypappa, tatmote 1o START/STOP kovuni yia 2 dgvtepodrenta
0TO TEPIMOL, HeTd Bo akoVoETE £val TAPOTETAUEVO MYNTIKO onpa. Avtd onuaivel 0Tt To

TPOYPOLULLLLOL EYEL GTAUATOEL

MENOY

Xpnotpomoteitar yio pvbuon dwpopwv mpoypappdtwv. Kabe @opd mov to matnocete
(axorovBel éva chviopo MynTkd onua) to mtpodypoppa Ba dwpépet. Iatnote 10 kovumi
ocvvtoua, ot 12 emhoyéc tov pevov Ba yvpilovrar otnv LCD 006vn. EmiéEte to embBountod
npoypappa. Ot Aertovpyiec v 12 emAoydv e€nyodvtol TopaKaTo.

1. BAXIKO: Ouopo, @OVCK®UO KOl YNAOWO Kovovikod yopov. H mpoctnkn
OLPOPETIKADOV CLOTOTIKMOV OAAALEL TN YEOON.

2. TAAAIKO: {Ouopo, @odoKoOUo Kol YOO HE UEYUADTEPO YPOVO POVCKOUATOC. To
youl mov ynvetor e avtd 10 TPOYPOUUN GLVNOME £xEl MO TPOyOV] KPOVOTO Kot
e aQPUTEPN VOT.

3. OAIKHX AAEXEQYX: {Oumpo, @oOcK®UO KOl YHCWO YOMOV HE OAEDPL OAMKNG
aAécewc. Avti 1 pvOuon Exel HEYAADTEPO YPOVO TPOBEPLOVONG Y10 VO ETITPEYEL GTOVG
KOKKOLG VO OtOAQDGOVV TO VEPO KOl VO (POVOKAOGCOLV. Agv ocuviotdton m ¥pNon g
Aertovpyiag avaPoAns, KaBdg avtd odnyel 0€ aVETOPKN ATOTELEGHLOTAL.

4. TPHI'OPO: {Opopa, podokopa kot ynoo pe cdda 1 okdévn ynoipotoc. To yout mov
YNVETOL GE OVTO TO TPOYPOLLA Eival GLVHOWOS PIKPOTEPO KOl EYEL TUKVI VOT.

5. TAYKA: QOpopo, @odokmpo Kot YNnopo YAVKOL YouoD. XpNoYoToleital Yo 1o
YNGO TPAYOVOD KOl YAVKOD YOOV,

6. IOAY I'PHI'OPO: Mi&n, pobokopo Kot YNoo yio epovilOAEG GTO GLUVTOUOTEPO
ypovikd ddotnua. To youl mov yivetor o avtd o TPoOYpappa eivar cuvnBmg piKpOTEPO
KoL e TUKVOTEPT LOT antd 10 Yo ui mov yivetar pe to QUICK mpodypappa.

7. XQPIX TAOYTENH: T'a Vv mopackeun youod arnd aievpa yopic YAouTévn Kot amod
plypato ynoipatog. To aiedpla yopig YAoutévn ypelaloviol TEPIGGOTEPO YPOVO Y10, VO
EUTOTIGTOVV T VYPA KoL £XOVV SLOPOPETIKES 1O1OTNTES POVGKDOUOTOC.

8. ZYMH: {dpopo kot govokwpa, oAl yopic ynoyo. Apapéote v akatépyaotn oun

KoL O0LOPPMCTE TOL GE POAL YOOV, THTOO, ATUICUEVO YO, KAT.

9. MAPMEAAAA: I'\vkd Tov KOUTOALOD Kot LopUEAAOEC.

10. KEIK: {Opopa, ovckopo Kot YRoo. AVoymoTte pe cOd0 Ynoilotog 1 okov
YNGIHaTOC.



11. ZANTOYITZ: Mi&n, @odokouo Kot YHOIHO YOUD HE EAAPPLE VON, UE AeTTOTEPT
KPOVGTO - 100VIKO Y10 TAPOCKEVT GAVTOVLTC.
12. YHXIMO: povo ynotpo, yopis SOpopa 1 povokmpa. Xpnoipomoleiton xiong yio v

avENoM Tov ¥POVOL YNGIHATOG o€ EMAEYUEVES pLOUTCELC.

XPOQMA

[Momote to minktpo XPQMA vy va emidé€ete o kniida ypopatog ANOIXTO,
MEXAIO 11 ZKOYPO. AdBete vmoyn 011 0 GUVOAMKOS ¥pOVOG Aettovpyiag evOEYETOL VOl
mowkihel avaioyo pE T Ol@opeTikd peyedn opavtloloc. Avtd dev  pmopel va

xpnoyomonOet pe ta poypappato ZYMH wat MAPMEAAAA.

KAPBEAI/MET'EGOX

[Hamote 0 Kovpmi Yo va emdéEete to péyebog Tov yopod: 750yp, 1000yp. Otav emrééete
10 gmBounto péyebog, n LCD 006vn Ba to ocitet. IMapakarovpe, €xete vmodyn OtL 0
GUVOMKOG YPOVOC Aettovpyiog Umopel vo Slopépel cOUPOVA pE TO pEYEDOG TOv KapPeAlov.
Avt0 tOo Kovumi givor amevepyomomuévo Yoo kémowo mpoypdppata. Ot Aemtopépeleg
neprypdpovior  mopanave oty mopdypago “MENOY” - TI'PHI'OPO, ZYMH,
MAPMEAAAA, KEIK kot YHXIMO

KAOYXTEPHXH XPONOY (“+” H “-”)

Edv d¢ Oéhete va Eekiviioete apécmg LLE TO YNOUO, LITOPEITE VO YPTCLUOTOUCETE AVTA TOL
Kovumad yw vo puluicete v kabvotépnon ypovov. Ilpw méoete to kovumi, kKabopiote
note Béhete 10 Yol va givar £tolpo. AaPete vmoyn 6T 0 YPOVOG avaPoANG TEPAaUPaver
TOV XPOVO YNGILOTOG TOV EMAEYUEVOL TPOYPAUUATOC. ANAadT, LE TNV OAOKANP®OT NG
avafoing, to (eotd youi uropel va cepPipiotei.

[Iporta mpémel va emAéEete o TPOYPOALLLL KOl TO TIMEOO POSIGUOATOG KAL, GTN] GUVEXELD,
natnote "+" yu va avénoete to ypdvo avaPoing pe v avénon tov 10 Aemtdv

(ovvodevetar amd €va cvvtopo pumin). O péylotog xpovog avaPoing eivar 13 mpec.

TN rapadsrypa: topa etvor 8:30 10 Ppddv. Oélete va £xeTe TO YOI GO ETOLUO TO EMOUEVO
poiotig 7, dniaodn péca og 10 dpeg ko 30 Aemtd. EmiéEte To pevov, 1o ypopa, to puéyedog
KapPelod kot motote 10 “+7 M t0 ‘=7 Yo voo TpocBEcETE YPOHVO DGOV VO EPPOAVICTEL
10:30 omv LCD 006vn. Metd motote 1o kovuni START/STOP yw va Eexwvnoet 1o
TPOYpappa pe TV Kabvotépnon. Oa deite 6T 1 Avo-KaTo TeAeio avPosPnverl Kot xpovog
omv LCD 006vn mnyaivel avtictpoea. Oa éxete ppéoko youi otig 7:00 to mpwi.

YHMEIQXH: 1) Edv o€ 6¢éhete va Pydrete to youl apéond, apyilet o xpovog (eotdpatog

mov dapkel pa dpa. [lpocoyn: un ypnoponoteite t Asttovpyio KaBvotépnong 6tav £xete
6



OLGTOTIKA TTOV Oa YOAAGOVY TTOAD YPIYOpa, OTTMOS 0VYAE, YOAQ, KpEua 1 Tupl.

2) Aev eivor katddinio ywoo mwpoypdupate. QUICK, ULTRA FAST «o
MAPMEAAAA.

3) Me 1o mpoypappo WHEIMO, propet vo puBuiotet povo o ypdvoc ynoipatog
(10-60 Aemtd), Ox1 0 xpdVOC avaPoAins. Mmopeite va motrcete 10 TANKTpo XPONOX yia va
AVENCETE TO YPOVO YNoipatog pe v avénon tov 1 Aentod.

4) H Aettovpyia avapfoing dev givor duvatny petd v €vopén Aettovpyiog Tov
EMAEYLLEVOL TTPOYPELLLOTOG.

5) O ypovog mov gupaviletar oty 006vy LCD givar 1 GUVOAIKH TOGOTNTA TOL

Bacukoy xpdvov Kot Tov ¥povov avaoing.

ZEXTAMA

To youi (eotaivetor avtopata yro po dpo petd to ynowo. Katd to {éotapa, edv 0éhete
va Bydiete To youi, opnote ™ cvokevn totdvtag to kovuri START/STOP. Ilpocoyiy: ta
npoypdupato ZYMH kot MAPMEAAAA dev €xovv T Aettovpyia tov (eoTdpartog.

MNHMH

Edv anocvvoéoate v tpo@odoacio Katd T Agttovpyia, 1 S001KOGI0 TPOETOLAGTAG
youob 0a cvveyicel avtopato péco oe 10 Aemtd, aKOUn Kol av PNV TOTHGETE TO
kovuni START/STOP. Edqv n éAdetyn tpopodociog vrepPaiver o 10 Aemtd, to
TPOYPAULLO OEV amoONKEVETAL, TPETEL VA TETAEETE TAL GVOTATIKA, Va. EovampocHioete
KOLVOUPpLaL KO VOL KAVETE TNV EXOVEKKIVIGN TOL aPTOTAPUcKELOST. AAAG £bv 1 {oun
dev umnke otn @aon odykmong otav gyive dlokomn TPoeooociag, pmopeite vo
namoete apécmg to kovuni START/STOP yw va Eavapyicete T0 mpOYPOLLLLOL.
[Tpoteivetan va tomoOetnBovv Kot TiAtl VED GLGTATIKAL.

INEPIBAAAON
H ovokevn Aettovpyel Kavovikd oe peydrlo €6pog Bepprokpaciog, aALd Hmopel vo dStapépet
10 péyebog kopPfeitod avapeca o6to moAd eotd Kol To TOAD Kpvo ywpo. [Ipoteivovpe

Beppokpacio ydpov avduecsa o 15 °C ko 34°C.

IMPOEIAOITIOIHXH XTHN OGONH
1. Edv n 006vn deiyver “EE1” apov momoate 1o kovuni START/STOP, 6o akovoete

NYNTIKG onpato Tov deiyvouv 0Tt N Beppokpacio péca akoun sivar ToAd vymAn. Tote
TPEMEL VoL GPNoETE TO TPHYPapLpLa. AVOIETE TO KOTAKL KO APGTE T1] GLOKELT] VAL KPVMGEL
10 pe 20 Aentd.



2. E&v 1 006vn ociyver “EE2” agob éyete matoet 1o START/STOP kot akovyeton pmum,
1N Oeppokpacio etvar ToAD yopunAn kot 1o Tpdypoppe 0ev propet va Eekivhoet (Extoc and
o mpoypapupo YHEIMO). O @ovpvog mpémer va 1ebel o mepifdArov vymAdtepng
Oeppokpaciog Tpog ypnon.

3. Edv n 006vn deiyver “EE4” ago¥ matcate to kovuni START/STOP, 0o axovoete
MM TG onpata Tov ogiyvouy OtL 0 ancOnmpag Bepuoxpaciog Exel mpdPinua. [otrote
10 Kovpuni START/STOP yia va otapatinoete to nyntikod onua. [oapoakaiodpe, dOote ™)
OLGKELN Y10 EAEYYO G€ Evav eE0VG1000TNEVO TEXVIKO. Edv 11 000V deiyvel “EE3”, avtod

onpaivel 0t 0 aucOnmpag Beppokpaciog Exet TpOPANLLQL.

IPIN AITIO THN ITPQTH XPHXH

H ovokevn pmopét va amodidel YopaKTnpIoTIKY oG Kot Alyo komvo dtav v Eekivioete
Yo TPMOTN QOPE.

Av10 elvan kavovikd kot Ba mepdoet ypnyopa. EmBefardote 6t1 1 cuckevn €xel apkeTo
eaepiopd.

1. Atocvokevdote O Ta EAPTALLATO KO APALPESTE OA TO EDPAEKTO VAIKE OTT™G TO YapTi
N TOV a@PO TOL YPNGLOTOLOVVTOL Y10 T GLGKELOGIO.

2. [Mopaxorovpe, eAéyEte av OAa ta pépn Ko eEoptipota ivar oAOKANpa Kot Yopig BAGLN.

3. KoBapiote oo ta eCoptnuota odpeove pe v mopdypoeo "KaBapiopos ko
owatnpnon".

4. BéAte tov aptomopackevaoty) 6to tpdypappo YHEIMO kot agrote To vo Asttovpyel
aoeto 10 Aemtd. Metd apnote 10 vo Kpuaooet kot Eavokabapiote Oha ta e&aptnpata.

5. Zteyvaote dte€odd OAha o EQPTNLLOTO KOL GUVOPLOAOYTOTE T KO 1| GUOKELT] ivar

£TOUN Yy TN XpNom.

XPHXH TOY ®OYPNOY

1. TomoBetroTE TN GLOKELN] TNV GTABEPN Ko EM{MEDN EMUPAVELQL.

2. lpw ptidéete To Yo, LuyioTe T0 GLGTATIKA TOV Y¥PELALESTE AVTIOTOLYA LE TNV KAILOKAL.

3. ToroBetnote TO doYelo 0N BEGN TOL KO oPiyEte TO YVpilovidg to de&ioTpopa. Bdite

Aemida Qupudpotog endve otov meptotpepdpevo aéova. Ilpoteivouvpie va yepicete v tpomo

pe papyapivn avletktiky otn Oeppdtra mpv Baiete T Aemida yio vo amo@OyeTe KOAAN O

g Counc. Emiong, pe avtd Oa Pydirete ) Aemida o gbxoAa amd To Yol

4. BéAte ta cvotatikd oto doyeio youov. Hapakarodpe akodovbnote ) cepd amd ™)
ouvtayn. Zuvnlmg Tpata mpénel vo PAreTe vEPO 1 TO VYPO GLGTATIKO, LETA TPOGHETTE
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Chyapn, ardtt kot ahevpt. [Tavta mpocBécte mpolvpt Kot UTEKLY TAOVVTEP GTO TEAOG.

Mpoldu M c6da

21eYVA GLOTOTIKA

Nepo 1 vypd

Fig.4

Xnpeioon: Otav mpochitete ta cvototikd, okolovOfote TG odnyiec OTL M pEylotn
nocotnta aAevpov givar 600g (4 phtlavia) kou 1 péylotn mocotTa payldg ivon 6g (2
KOVTOAGKLO TOV YAVKOD).

5. Kéavte pkpn tpdma 6to akevpt pe ta ddYTuAAQ oo, TpocBéate To Tpolpt oty TpHIa Ko
emPePordote 6TL dev Mpbe oe emapn pe To aAdrti 1) To VYpd. Kheiote To Kamdkt amaid.

6. Xuvdéote T0 KaAMO0 pedOTOC o€ pia Tpila.

7. Hotote to kovuni MENU oonov va emidéEete 10 emBouunto tpoypoLLLa.

8. [Namote to xovuni COLOR va emAélete to embBountd ypopa (av vedpyet).

9. lMomote to xovuni MEI'E@OX ®PATZOAAX ywo va emhééete 10 emBountd péyedog
(750g n 1000g). (av vrdpyet).

10. PvBpuiote v opa avapoirrg mélovtag to mAnktpo XPONOZX. Avtd 1o Ppa propet va
naporelpBel edv OEdeTe va EeKivioel apECMS 1 AELTOVPYiR TOV OVPVOV.

11. [Tiéote otabepd to TANkTpo START/STOP Y10 mepiocdtepo amd 2 deuTePOLETTA Yia
va Eexwvnoete. Oa apyicel va avafooPrvel kot To YPAUUO TS avTIGTOYNS eAcNg 6TV
006vn LCD, 6mwg {Opmon 1 povokmpa, Bo avayel 0Tav 11 GLCKELT ETACEL GE QLT T
@don.

12. Katd ) dtdpreta g Asttovpyiog Bo akovotel £vog 1)og Wt yio vo 6og vrevivpicovpe
v TPOGOEGETE YEPOTOINTA GVOTATIKA PPOVTOV, KOTAAANAQ LOVO Y10 TO TPOYPAULOTO
YHXIMO, TAAAIKO, OAIKHE AAAEXEQZY, QUICK, TAYKO, ULTRA FAST, XQPIX
I'AOYTENH, KEIK ot ZANTOYITZX.

XHMEIQXH: Agv vtdpyovv odnyieg yio 1o Topomdve Tpoypaupato Otov EMALYETE TN

Aertovpyia avaBoAng xpovov.

13. Apnote Alyo 10 doyelo yoov va kpudoel Tpv Bydiete to youl. o ta Tpoypdupata
nov £yovv 1 Aettovpyio KEEP WARM, 6tav odokAnpwBei n dtadikasio, o axkovstodv

10 . 2T OV Vé g OVOKEL q Slcé ETOL OT )\.81’[01) {(1 "kee Warm" TToT { OTE TO
H s
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minktpo START/STOP yio mepiocdtepo amd 3 deLTEPOAENTA Y10 VO, GTOUONTNCETE TN
dwdkacio. Xto TpoypaupaTo Tov dev Exovv TN Asttovpyia "keep warm", axovyeton
€Vag HokpOG NYOC. ATOGUVIESTE TO KOAMOO TPOPOSOGING Kol OPUIPESTE TO YO
Avoiéte To KamdKt e To YavTio ToL ovpvov, YupioTe To Toyi aplotepdoTpoPa 6T Béom

EEKAELODOTOC KOlL, OTN GLVEYELX, BYAATE TO OO TI GLOKELT] TOPACKELNG YO ULOV.

YHMEIQZXH: IIpwv ovTIKOTOGTCETE TO T, 0PTOTE TO VO KPLMGCEL EVIEANDC.
14. Metd xpnOYOTOU|OTE AVTIKOAANTIKY] GTATOVAN VO, YOAUPDOGETE EAAPPA TO YOuUL amd

TIG TAELPEG TOL doYElOV.

MMPOXOXH: O @ovpvoc kou M Aekdvn givon wwontépwg Ceotd! Xepnoteite o pe

TPOGOYY| KO TAVTOTE LLE YAVTIOL POVPVOV.

15. Tvpiote 10 doyeio yopuod avdmoda Endved 6to paet yoyeiov 1 v Kabapn emPAveLn
kovlivag kot Tva&te to ELaPPE MGTOL Vo BYAAeTe TO Youl.

16. Apnote to youi 20 Aentd 6T0 TEPITOL VO KPVADGEL TTPLV TO KOYETE.

17. Eqv Bpickeote €€m amd 10 Y®PO OOV €ivor 11 GLOKELN 1| OEV TATNONTE TO KOLUTL

START/STOP o710 té€lo¢ ¢ dradikacioc, To youi Oa peivel (eotd yia po dpa axoun (dv

etvar dvvatd). Otav n Aertovpyio (eoTdpaTog TEAEUDOEL, Bl OKOVGETE TO NYNTIKO GO

18. Otav dg YpnOUOTOLELTE TI GVOKEVT], ATOGVVOESTE TO KAAMOL0 TPOPOSOGIaG.

MNPOXOXH: Tlpwv kdyete 10 KopPér, PydAite ™ Aemida amd TNV KATO TAELPA TOV
KkapPerov pe to dykiotpo. To kapPéit eivon (eato, moté un Pyalete ™ Aemida {oudpotog

LE TOL YEPLOL GOG.

MNPOXOXH: Edv doe ¢@dyate oAdOKANpo 10 WYoui, Tpoteivovpe va omobnkevcete 10
VIOAOUTO GE [0l COPOYIOUEVT) TAAGTIKY cakoVAa 1 doyelo. Mrmopeite va amodnkedoete 10
youl tepintov Tpelg Nuépes oe Beppokpacio dmopatiov. Edv ypelalecte mepiocodtepeg nuéEPES
amofnkevong, PAATE TO GE Lol GOPAYIGUEVN TAACTIKY] GOKOVAO 1 S0YEI0 KOl HEGO GTO

yoyeio. O ypodvog amodnkevong eivar 10 nuépeg 1o ToAD.

KAGAPIXMOX KAI AIATHPHXH

ATOGLVOESTE TN GLOKELT] OO TNV TPOPOJOCIH KOl PNOTE TNV VO KPLMGEL TPV OO TOV
kaBapiopd.

1. Agkdvn yopov: Aeapéote T AeKdvn YOOV TEPIGTPEPOVTAS TV TPOS TO APLoTEPE
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Kot énerta TpoPnEte T Aafn] Yo vo TNV apoipEcETE. LKOVTIOTE HEGO KOl £E® 0md TO TNYAVL
pHe vypod mavi. Mnv ypnOYOTOIEITE ayunpd AEWVTIKG GKELY Y0 TNV TPOGTAUCIO TNG
AVTIKOAANTIKNG emkdAvyMG. To Tyl mTpénel vo GTEYVAOCEL EVIEAMG TPV TNV EYKATAGTOOT).

YHMEIQXH: Ewcdyete 1t Aekdvn YyoUoL 6T 66T 001 Kol 6T GUVEYEWD TECTE TNV

TPOC T KAT®. Av dev glvar duvati 1 Tomofétnomn tov, pubuiote EAAPPOS TO TLATO Yo VoL

Bpeite T cwot B£0om KoL 6T GLVEXELN TEGTE TO TPOG TOL KATM.

2. Zadqrovio {opwong: Eqv n ondtovia {opwong sivar 0vokoAro va agaipedel and tov

d&ova, Ba mpémetl va yepioete To doyeio pe (E0TO VEPD KO VAL TO OPY|GETE VO GTEYVADGCEL Y10

nepimov 30 Aentd. H omdtovia {Opmong pmopet otn cuvéyelo vo apalpedei edkoAa yio
kaBopiopd. Emiong okovmiote tn omndtovia mpocektikd pe éva vypod Papfokepd movi.

ZNUEUDOTE OTL TO T, 1] GTATOLAN KOl TO KOVTL TMV GLGTOTIKMV EVOL AGQAAT Lol TANGN

0TO TAVVTNPLO TAT®V.

3. Kandxt kon wapdBvpo npofoing: Kabopiote 10 kamakt péoa kot £ pe Eva e appdg

Bpeyuévo mavi.

BdAte 10 KOLTAOAL KOt TN GATOVAN GTO ToT Kol KAEIOTE TO KOTAKL.

4. Movado Kivntipo: ZkovTicte EAa@pa TNV EMTEPIKT EMPAVELN TNG LOVADOS KIVITHPOL
ue Bpeypévo mavi. Mn ypnoponoleite kKamoo AavTikd kabopiotikd yio Tov kabopiopo,
JOTL avTd pPropoHv vo. (NUdGoLvV To Pviptopa otnv empdveln TG cvokevng. [Toté un
Bouvtdte T povada Kivntipo 6T vEPO Katd Tov KaBoapioud.

5. IIpwv amoBnKevGETE TOV APTOTOPOKEVACTT, EMPERAUMDOTE OTL £YEL KPLADGEL EVIEADG, OTL

etvar kaBopdg Kot oTEYVOS Kot OTL TO KATAKL Eivol KAELGTO.

TA XYXTATIKA I'TA TO YQMI

1. Aredprywo yopi— To aredpt o youl mepéyet peyain tosotnta yYAoutévng (Kot pmopet
Vo OVOLOGTEL €MioNg aAedpl VYNANG YAOLTEVNG TOV TEPLEYEL LEYAAO TOGOGTO TPWTEIVNG),
€xel ELUOTIKOTNTO KO OV LEIMVETAL PLETE TN S10YK®GT. AoV T0 T0G0GTO YAOVTEVIC Elvart
HEYOADTEPO IO TO TOGOGTO GTO KOVOVIKO aAgLPL, UTopel va ypnoyorometl Yo eTid&ipo
YOULOU PEYAADTEPOV OYKOVC Kot Pe KOADTEPEG PLTIKES tvec. To adehpt ylo youi eivor to mo
ONUAVTIKO GVOTATIKO Y10 OTIAEILO YO U0V,

2. Kavoviko aievpr— To aAehpt mov dev mepi€yetl UmEKy TAovvTep Ko eival KATdAANAo yio
GUVTOUO PTIAELO YO UL0V.

3. Alebpr oMknig dreong — To akevpt oMkNG GAeong elval aAecuévo amd T0 OAOKANPO

povpo oitov. Ilepiéyer euTpo ortapod kot yAovtévr. To aredpt olkng dAieong eivon
11



Bapvtepo ko mepi€yel meprocdTepa BpemtiKd otoryeio amd To Kavovikd aievpt. To youl
QTIOYUEVO amd TO aAeDpl OMKNG AAeong cLVROMC elval HkpdTEPO o€ PéEyeDoc. Te mOAAES
oLVTAYEC GLVNOWOS AVALELYVOOVY AAEDPT OAMKNG AAECTG LE KOVOVIKO OAEVPL Y10 TOL KAADTEPQL
OmOTEAEGLLOTOL.

4. Mavpo areopr — To padpo aievpt, mov emiong ovopdletor "okAnpo aievpt”. Eival
€100¢ aAeLPLOV e VYNAEG TTEPLEKTIKOTNTES PVTIKAOV VOV Kot LOtALEL LE TO aAEDPL OMKNG
dAeonc. Ta va metvyete peydAo Oyko HETA TN SOYKMOT, TPEMEL VO XPNCUYLOTTOLEITOL [E
HEYAAN TTOGHTNTO AAELPLOV Y10, YO L.

5. Ahevpr pe dwoykmTiKé — Eidog alevplod mov mepiéyel UmEIKY TAOVVIEP Kol
YPNOYLOTOLEITO GUYKEKPIUEVOL Y10 TOVPTEC.

6. AleOpl KOAOPTOKIOV KOl aAevpl Ppouns — To adevpt KOAGUTOKIOD KOl TO OAEHPL
Bpoung swvarl alecpévo omd KaAAUmOKL Kot TAtyovpt Bpodung avrtiotoyo. [Ipdketton yo
TPOGOeTA GLOTATIKA Y10 PTIAELO CKANPOL YOOV Kol QLTE EVIGYVOVY T1) YeHON KOl THV
von.

7. Zayopn — H Cayopn elvar moAd onuaviikd cvotatikd Yoo To YAUKY yedon Kot
KaAOTEPO YpdLo Youlov. Eriong Bempeitoan og Opéym yio youi pe tpold. Ieprocodtepo
ypnotpomoteital n Aevkn| {dyopr). Xe GUYKEKPIUEVES TEPIGTACELS (PN CILOTOLEITAL KAGTOVN,
Coxapn o€ okdvn 1 LOAAL TNG VPG,

8. Mpolvom — Metd ™ {dpwon, to mpolout Ba petatpanel oe d10&eidlo tov avOpaka. To
d1o&eidto tov dvOpaka Ba kdvel To Yyoui To peydAo Kot Oo LoOAAK®OOEL TIC PUTIKES 1ve.
Ouawc, ypnyopn 0péym amd to mpolout 0EAel voatavOpakec amd {hyapn Kot oAevpt.

1 kovTaAdKt SpacTiKnG EEPNG Layldg = 3/4 KOLTAAGKL GTUYHLOHOG LOYOG

1.5 kovtardkt dpacTikng EepNe Hoytdc = 1 KOLTAAGKL GTUYUOHoG HOy1iG

2 KOLTAAGKL OpacTIKNG EepNG HaryldG =1.5 KOLTOAGKL GTLYLLOLOG LLOYLAG

To mpolvu mpémet va amonKevETAL 6TO YUYELO d1OTL 01 WKVTEG TOV TEPLEYEL Bl YOAATOVY
otV vymAn Beppokpacio. Ilpv and ) yprion, eréyEte v nuepounvia TOPAYM®YNG Kot
duapkela amodnkevong Tov Tpolvov. Metd amd kdbe ypnon Cavayvpiote apESHOC TO TIGM
070 Youyeio. Zuvn0wg 1 oKATAAANAT S10YK®GN YooV Yivetol Aoyw Kakol tpolvpion. Mg
Ta fpoto Tapakdto propeite va eAéyEete €dv To mpolvpt cag eivat EPECKO Kot dpacTiKo.
(1) Xvorte 1/2 kobma Leotd vepod (45-50°C) péosa oto KOTEALO HETPNONG.

(2) Bdhite 1 kovtaldkt Aevkn {ayopn péoa otV KOOI Kol oavokaTéYTe, Hetd Poite 2
KovtaAdkio Tpoldt 6To veEPO.

(3) Aopnote 10 KOmeALo pétpnong oto (eotd Ywpo Yoo 10 Aemtd oto mepimov. Mnv

OVOKOTEVETE TO VEPO.
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(4) O appog mpémet va avEPel 6TV KOpuen TS KOOTaG. AAAIMG, TO TPolOt £xel YOAAGEL.
9. Ahatt — To oAdtt elvar amopaitnTo Yoo vo, BEATIOCEL TN YEVOT YOUIOD KOL TO YPOLOL
™G Kpovotag. AAMG 10 oAdtt umopel vo amotpéyel T d1dyKmorn Tov youov. [Toté un
Balete mTOAD aAATL GTIG CLVTOYEG KOt TO YOUL Ba (TaV 0 POVCKOUEVO YOPIC AAdTL.

10. Avya — Ta ovyd pmopobv va PEATIOGOLV TNV VPN TOV YOUOV, TO KAVOLV 71O
Opentikd ko peyarvtepo oe péyeboc. To avyd mpémet va Pdrete yopig KEALEOG KOl VOl TO
OVOKOTEYETE OUOAA.

11. Aimog, Podtvpo kv @uTIKO AGdor — To Aimoc pmopel vo porokdcer T0 Yol
Kol va topateivel 1o ypovo amobnkevong. To Povtupo mpémel va Mwoete N TepoyiceTe
pv amd TN XpNnon.

12. Mréuav waoovtep — To pumékiy mdovviep ypnopomoteital yia S10ykmon eEopeTikd
oTLYHoiov Yo o0 Kot KEWK. AQov 0 €Al ypOVO 1| SOYK®OT], TO UTEKLY TAOVVTEP Hopel
va eTidEel aépa mov Ba HOAGKAOGEL TNV VO TOV YOUOL HEGH OO OLUPOPES YMLUKES
dradwkacies.

13. 660 — Mowblet pe to pméky movvtep kot pmopel va ypnoonoteitor poali pe avto.
14. Negpoé kor driho vypd — To vepd givar ovocidOEg GLOTATIKO Y10, PTIAEYLO YOOV,
I'evikd, 10 KOAOTEPO €ivor t0 vepd oe Beppokpacid 20°C pe 25°C. Mmopeite va
OVTIKOTOOTIOETE TO VEPO LE PPECKO YAAM 1 vepd pe 2% ydho okovY, TOL pUmopel va
EVIoYLGEL T YEHGN TOL YO ULI0D KOl TO XpOUA TNG KpovoToc. Kamoteg cuvtayég BEAovv Yoo

Yl voL EVIGYOGEL TN YEVGT] TOL YMULOV, TT.X. YVUO UNAO, TOPTOKAAL, AEUOVL KAT.

METPHZXH XYXTATIKQN
‘Eva amd ta onuovikd Prpota 6to eTaSIo KaAoy youtol ival KaT@AANAN ToGOTNT
ocvototik®v. [Ipoteivovpe va ypnoIUOTOGETE KOTEAAO 1| KOLTOAAKL LETPNONG YOl VOL

Barete v axpiPr mocdTTO, 0AMDS TO Yo Ui umopel va Byst Kako.

1. Ziywon vyp@V GLOTATIKAOV
Nepo, ppéoko ydAa 1| YaAo okdvn oto vePO Tpémel vo, PdAlovion pe KOTEALO HETPNONG.
Kottd&re 10 eminedo endvm oto KOTEAAO PHETPMONG e Ta pdtia oag oplovria. Otav petpdte
TO HOYEPIKO AGOL 1] GAAL GVOTOTIKA, KOOapioTE TO KOTEAALO HETPNONG EVIEADS Kot YOPig

amoAeipota amd GAAG CLGTOTIKG.
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2. Métpnon Eep@v GLOTATIKAOV

Ta Eepd ovotatikd mpemel va mpochécete eAa@pd LE KOLTAANKL HEGH GTO KVUTEAAO
pétpnong kot Otav 1o yepdoete, ehéyEte to emimedo pe éva payoipl. Byddte to
TEPLGCOTEPO GLGTATIKA OV O€ YPEBLETTE. AVTA UTOPOVV VO EXNPEAGOVY TNV 1GOPPOTiQ
g ovvroyne. Otav  petpdte  pukpég mocoOtNteg Eepdv  CLOTOTIKMV, TPEMEL VO
YPNOLUOTOMCETE TO KOVTOAAKL pétpnong. H petpnoeig mpémet va givar eminedeg Kot oyt

pe KAlomn O10TL aVTEC Ol WKPES OLLPOPOTOMGELS UTOPOLV VO YOAAGOLV TN GULVTOYY|.

3. Zepa npdcBeong

H cepd npdcsbeong tov cvotatikav mpémel vo akoiovBeitar. 'evikd, n cepd eivat: vypa
OLGTOTIKA, OVYA, OAATL YEAo okOVN KAT. Otav mTpochETETE TO GLOTOTIKA, OEV TPEMEL VAL
BpéEete 10 arept eviedme. To mpolhu mpémet va to PaAete povo oto oteyvod arehptl. Ko
10 mpolv dev mpémel va avopeydel pe to ardtt. Aeov 1o aievpt upwbet petd and Aiyo
xpOVo, €va MyMTikd onua Bo cog ewvomomoel vo tpochHicete gpovta otn {oun. Edv
mpocbécete Ta PpovTA TOAD Vopig, n yevon Oa yabel petd amd tdéon avaueEn. Otav
pvOuilete v kabvotépnon ypovov ce PEYAADTEPO YPOVIKO dtdoTnua, moté un Palete

GLGTOTIKA TOV YOAGVE EDKOAM, OTMOC OVYA, PPOVTA, KA.

OAHIOZ ANTIMETQMIZHZ MPOBAHMATQN

Nou.| Mp6BAnua A\byog Auan
1 [Kamvégamd tnv | KaTrola ouoTaTikG Jévouv OTO OTOIXEIO | ATTOOUVOEDTE T OUOKEUN Kal KaBapioTe
TPUTTA e€agpiopol |BEpuavong i KOVTA KaTd TNV TTPWTN TO agToIXEio Bépuavang, aAAd TTPOCEETE va

Katd TN Asitoupyia. | xprion, Aadi €xel yeivel otnv em@dveia | unv kagite. Katd tnv Tpwtn xpnon,
OTEYVWOTE TN GUCKEUR KAl AVOIEETE TO

aToIXEIWV BEpuavong KOTTAKI.
2 |Hkdtw kpouaTa Kpatdre 10 Ywyi (e0TO Kal TO AQrVETE BydATte TO ywi ogECTWG KAl PNV TO KPATATE
gival TTOAU Traxid | oTto doxeio TepITadTEPO XPOVO Kal CeoT0
Xavel TToAU vepod
3 | Eivai oAU H Aetrida pével o@iykTr oTov afova A@oU ByaAeTe To Wwpi, XUoTe (0TS vePD
dUokoAo va 1o TOU doyeiou péoa oT1o doyeio Kal BouTAETe TN AeTTida

BydAete yia 10 AeTTTd Kal PeTa ByAATE KOl KABAPIOTE.
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1.To emAeypévo TTpoypappa dev gival

TTayId Kal Xpwua
TTOAU OKOUpO OTaV
PTIAXVETE KEIK i
OUVTOYEG JE TTOAAN

gaxapn

Gfouv TTOAU @TIAEINO YwHIoU, TO
Xpwua Ba yivel TTOAU oKoUpo AOyw
uUTIEPHETPNG {dxapng

4 | Aev avapelyviel KaTAAANAO EmA£ETE TO KATAAANAO TTPOYPAPPT
OUCTOTIKG OBOAS [ Niera T Aermoupyid, avoiveTe To MnV QVOIYETE TO KATTAKI TIPOC TO TEAOC
Kol OV WAVEN KOAG | k@i pepIKEC POPEC KAl TO Wi Eival
OTEYVO, XWPIG Xpuoagévia KpouaTa
3.H avriotaon avaypeigng sivar oAU EAéyEte TNV TpUTTO AeTTidag, BYAATE TO
MEYAAn kai o dgovag de yupidel QOXEiO KOl aVAWTE T CUOKEUN XWPIg
OUOTaTIKA, AV O AEITUPYEI KAVOVIKA,
ETMKOIVWVAOTE PE eEoualodoTnuévo oépPIg.
5 |066vn éxel “E01” H Bepuokpaacia oTov [latioTe “START/STOP” kal amroouvOEDTE TN
a@ou TTaTACETE APTOTTOPACKEUACOTH €ival TTOAU OUOKEUR, JETA BYAATE To doxeio Kal aproTe
“START/STOP” UWNAA yia va QTIAEETE Wwi TO KATTAKI AVOIXTO WOTTOU VA KPUWOEI
6 | AkouUTe TOV KIvn- To doxeio dev gival TOTTOBETNPEVO EAéyEte av To Soxeio ival TOTTOBETNPEVO
TAPQ, 0AAG N Q0N |owaTtd A £xel uTTepBOAIKA CUuN OWOTd, ETOINGOTE TN CUPN CUPPWVA PE TIG
Oev avakareUeTal OUVTAYEG Kal HETPHOTE OKPIBWG
7 | Meyébog wwuiol | BdaAaTte utrepBoAikd TTpodUpl, aAelpl i | EAEyETE auTd, peiwoTe TNV TTOOOTNTA
uTTEPPBOAIKO Kal VEPO I Bepuokpaaia XWPou TTOAU OUCTATIKWV
ayyiCel To katmdkl | uwnAn
8 | MeyéBog wwpiod | Agv éxel (apkeTd) TTPOolUMI ) TTPOLUI EAéyETe TNV TTOGGTNTA KAl TNV
TTOAU pIKpO 1) Oe emTnpeddetal atmd oAU {eoTd vepd N aTToTEAEOUATIKOTNTA TTPOJUUIOU,
(POUCKWVEI pei€ate TTpodupl Ye aAGTI 1) Bepuokpaacia | TTpoocapudoTe TN BEpUOKPATia XWPOou
XWPOU TTOAU XauNnAn
9 | Z0un umrepPoAikly |H ToodTNTO UYPWV Eival UTTEPUETPN, MeiwoTe TNV TTOCATNTA UYPWV YIA VO
Kal EeXeINiCel atrd | JaAAKWVEl TN CUUN Kal ETTIONG €XEI TIPOCAPPOCETE TNV EAACTIKOTNTA CUUNG
10 doxeio UTTEPBOAIKO TTPOCUMI
10 |WYwyi katappéel 1. AAeUpi Bev Trepiéxel apkeTo TTaouvTep | XpnoiyotroinoTte aAeUpl Ywpiol R duvatd
oTn hyéon kata 1o | kai &€ pouokwvel n {UPN TTAOUVTEP
WYAoIUO 2. To polupI @ouokwvel TTOAU ypAyo- |KpatioTe Aiyo To TTpolUul oTn
pa, Bepuokpaacia Tou gival TTOAU uwnAr |Bepuokpacia dwuaTiou
3. YréppueTpo vepd kavel TN CUPN TTOAU | Z0p@wva pe Tn duvatdTnTa amoppopnong
Bpeypévn kar paiakn vepPOU, TTPOCAPUOOTE T OUVTAYA
11 |YtepBoAikd Bapog | 1. YrepBoAiko aleUpl ) aveTtapkeG vepd| BAATe AiyoTepo aAeUpl | TTEPIOTATEPO VEPD
Yuwpiou kal 1,T°)‘U 2. YTrepBOAIK TTOOOTNTA PPOUTWY A BaATe AiydTteEpPn TTOOOTNTA QUTWV TWV
TTUKVO KapREAI . P , . .
aAeuploU oAIKNG GAeong OUCTATIKWY Kal TTEPICOOTEPO TTPOCU I
12 |WYwuyi otn péon 1. MoAU vepo 1 TTpolUpI i aveTTapkéG aAdTI | AlyOTEPO VEPO 1 TTPOCUMI KAl EAEYETE AAGTI
gival TputtNUévVo 2. Ogpuokpaaia vepoU TTOAU uwnAnR EAéyEte TN Beppokpaaia vepou
OTaV TO KOBETE
13 |Em@dveia ywpiol | 1. To wwyi Tepiéxel TTOAG oUCTATIKG Mnv TTpocBéTeTe TTOAG cuaTaTIKé TNG
£xel okovn NG YAouTévng dTrwg BoUTUPO Kal UTTavaveg... | YAOUTEVNG OTO Wwpi
2. Avapeign o¢ yivetal cwoTd Adyw EAéyEte vepd kal cuvapuoAdynon Tng
EAEIYnG vepou OUOKEUNRG
14 |KpouoTa TTOAU AIGQOPEG TUVTAYEG 1) CUCTATIKA ETTNPE- | EQv TO Xpwua gival TTOAU okoUpo Yia ouvTayh We

utrepBoAIKA {axapn, ratiote START/STOP va
OTAMATACETE TO TTPOYPAUHA 5 pe 10 AeTTTd TTpIV
a1rd TOV Kavoviké Xpovo. Mpiv BydAete TO wwpi

1 TO KEIK, TTPETTEI VA TO KPATHOETE aKON 20 AeTITG

PECQ OTO BOXEIO PE KATTAKI KAEIOTS.

AIAGEZH ®IAIKH NMPOZ TO NEPIBAAAON

Mrropeite va BonBnoeTe TNV TTpoaTacia
Tou TrepIBaAAovTog! MapakaAw
BupnBeite va akoAouBAoETE TOUG
TOTTIKOUG KAVOVEG: TTApadwaTe TNV
NAEKTPIKF) CUOKEUN TToU dev AeITopyei
OTO £§0UCI000TAEVO KEVTPO BIGBEaNg
ATTOPPINPATWV..
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ELECTRONICS

PFK ACKRUHA

NAVODILA ZA UPORABO
BBM - 1345

Pred uporabo pozorno preucite navodila ter jih shranite za
poznejSo uporabo.



VSEBINA

POMEMBNA VARNOSTNA NAVODILA
SPOZNAJTE VAS APARAT
NADZORNA PLOSCA

ODLOZEN ZACETEK OBRATOVANJA (CAS)
OHRANJANJE TOPLOTE

SPOMIN

SOBNA TEMPERATURA

OPOZORILA NA ZASLONU

PRVA UPORABA

UPORABA PEKACA

CISCENJE IN VZDRZEVANJE

UVOD V SESTAVINE

MERENJE SESTAVIN

RESAVANJE TEZAV

OKOLJU PRIJAZNO ODLAGANJE



POMEMBNA VARNOSTNA NAVODILA

Pred uporabo te elektri¢ne naprave morate upoStevati naslednje varnostne ukrepe:

1. Preberite vsa navodila.

2. Pred zacetkom uporabe preverite, ali elektricna napetost v vasi stenski vti¢nici ustreza

napetosti v aparatu, navedeni podatek pa najdete na plos¢ici, Ki je pritrjena na aparat.

3. Aparata s poSkodovanim kablom za napajanje ali vtikacem ne smete v nobenem primeru

uporabljati, prav tako ne, ¢e pride do poskodbe aparata, ¢e ga izpustite ali kakorkoli

poskodujete. V takem primeru aparat vrnite proizvajalcu ali najbliZzjemu pooblas¢enemu

servisu na pregled, popravilo ali zamenjavo elektri¢nih ali mehanskih delov.

4. Ne dotikajte se vrocih povrsin na aparatu.

5. Zavarujte se pred elektri¢cnim udarom in nikoli ne spus¢ajte kabla za napajanje, vtikaca

ali ohi$ja aparata v vodo, ali katerokoli drugo teko¢ino.

6. Izkljucite aparat iz elektrike, ko ga ne uporabljate, ko nastavljate ali snemate nastavke, ali
pred ¢iS¢enjem.

7. Kabel za napajanje ne sme viseti z roba mize ali nad napravami za ogrevanje.

8. Uporaba neoriginalnih delov in nastavkov, ki jih ne odobri proizvajalec, utegne
povzrogiti poskodbe.

9. Naprave ne hranite na ali v bliZini plinskega ali elektricnega Stedilnika in vroce pecice.

10. Ne dotikajte se delov, ki se premikajo ali obracajo med delovanjem aparata.

11. Temperatura dostupnih povrsina moze biti velika kada uredaj radi.

12. Aparata ne smete nikoli vklopiti, ¢e pred tem niste pravilno postavili posode za peko
kruha s sestavinami.

13. Pri odstranjevanju posode, ne tolcite po vrhu ali robu posode za kruh, da je ne bi

poskodovali.
14.V pekac ne smete polagati kovinske folije in drugih podobnih materialov zaradi

tveganja poZara ali kratkega stika.

15. Otroci starejSi od 8 let in sebe z zmanjSanimi telesnimi, zaznavnimi in umskimi

zmoznostmi ali s pomanjkljivim znanjem lahko uporabljajo aparat le pod nadzorom osebe
odgovorne za njihovo varnost. Otrokom ne dovolite, da se igrajo z aparatom. Cis&enje 0z.
vzdrzevanje naprave otroci starejSi od 8 let lahko opravljajo prav tako izklju¢no pod
nadzorom osebe odgovorne za njihovo varnost.



16. Napravo in napajalni kabel drZite izven dosega otrok mlajSih od 8 let.

17. Pekaca ne smete pokriti z brisaco ali katerimkoli drugim materialom, ker morata vro¢
zrak in para nemoteno uhajati iz naprave med njenim delovanjem. Ce je naprava pokrita, ali
¢e pride v stik z vnetljivim materialom, lahko pride do poZara.

18. Naprave ne uporabljajte za druge namene razen tistih, za katere je namenjena.

19. Pekac kruha namestite na zlahka dostopno, ravno in suho delovno povrsino.

20. Naprave ne uporabljajte v naravi.

21. Naprava ima kabel za napajanje z ozemljitvijo. Prosimo, da preverite, ali je vasa
vti¢nica pravilno ozemljena.

22. Naprava je hamenjena za uporabo v gospodinjstvu in podobnih okoljih:

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

— kmetijah;

— v hotelih, motelih in drugih namestitvenih objektih;

— v prenociscih z zajtrkom.

23. Ni predvideno, da naprava deluje s pomo¢jo zunanjega timerja ali lo¢enega sistema za
daljinsko vodenje.

24. Ne uporabljajte aparata brez posode za kruh, ki mora biti vstavljena v komoro, v
nasprotnem lahko pride do poSkodbe aparata.
25. Shranite ta navodila za poznejSo uporabo.



SPOZNAJTE SVOJ PEKAC
(lahko pride do sprememb lastnosti izdelka brez predhodnega obvestila)

Pokrov

Oklence Posoda za kruh

Lopatica za gnetenje

Nadzorna plos¢a

Ohigje

\ Kavelj
i %Merilna skodelica
% Merilna zlicka

Nadzorna plos¢a

(lahko pride do sprememb lastnosti izdelka brez predhodnega obvestila)

[>| 708
g g@ﬁgg Do

%@ O ®D

Start/Stop gumb + nEm @ Gumb Meni
I
Gumb za &as Gumb za

Gumb za barvo velikost hlebca




PO INICIJALNEM NAPAJANJU

Takoj, ko se poveze napajanje, naprava odda zvocni signal, vkljuci se LCD na katerem
pise "13:00" in se sliSa kratek zvocni signal. Pusc¢ica oznacuje "1000g in Medium®

(pogledajte kontrolnu tablu).

START /STOP

Stikalo start i stop sluzi za zagon ali zaustavitev dolo¢enega programa peke.

Pred zacetkom dolo¢enega program pritisnite enkrat na gumb “START/STOP”. Slisali
boste kratek zvocni signal, ki opozarja, da se je program zacel. Po zacetku programa
postanejo vsa stikala razen stikala “START/STOP” neaktivna.

Ce hocete ustaviti program, pritisnite na gumb “START/STOP” in ga drZite 2 sekundi,
dokler ne sliSite dolgega zvocnega signala, ki opozarja, da je program ustavljen.

MENI

Uporablja se za izbiro razli¢nih programov. Z vsakim pritiskom na to stikalo (spremlja ga
zvocni signal) oznac¢imo spremembo programa. S pritiskom na gumb s prekinitvami menu
opravi cel cikel 12 programov, ki jih v ozadju spremlja indikator LCD. Izberite si zaZeleni
program. Funkcije vseh 12 menijev bodo pojasnjene v nadaljevanju.

1. OSNOVNO (BASIC): meSanje, vzhajanje in peka normalnega kruha. Ravno tako lahko
dodate sestavine za dodatni okus.

2. FRANCOSKI (FRENCH): me3anje, vzhajanje in peka z daljSim ¢asom vzhajanja.
Kruh, pecen v tem programu, bo imel bolj hrustavo skorjo in lazjo teksturo.

3. POLNOZRNAT (WHOLE WHEAT): meSanje, vzhajanje in peka kruha iz nemlete
pSenice. Ta nastavitev ima daljSi ¢as segrevanja, zaradi tega, da pSenica vpije vodo in se
razSiri. Ni priporocljivo uporablajti funkcijo odloZitve, saj lahko pride do nezelenih
rezultatov.

4. HITRI (QUICK): meSanje, vzhajanje in peka kruha s sodo ali praSkom za pecivo. Kruh,
pecen na ta nacin, je ponavadi manjsi in z goste teksture.

5. SLADKI (SWEET): meSanje, vzhajanje in peka sladkega kruha. Za peko hrustavega
sladkega kruha.



6. ULTRA HITRI (Ultra Fast): meSanje, vzhajanje in peka 0.5 kruha v najkrajSem roku.

Ponavadi je kruh, pripravljen v tem programu, manjsi in bolj grob od kruha pripravljenega v
Hitrem programu.

7. BREZGLUTENSKI (GLUTEN - FREE): priprava kruhaiz brezglutenske

moke in zmesi za peCenje. Brezglutenska moka potrebuje vec ¢asa za vpijanje tekoCin in

ima drugacne lastnosti pri vzhajanju.

8. TESTO (DOUGH): meSanje in vzhajanje, vendar brez peke. Odstranite testo in ga

oblikvujte za pecivo, pizzo itd.

9. DZEM (JAM): kuhanje dZemov in marmelad.

10. KOLACI (CAKE): mesanje, vzhajanje in peka, vzhajanje s sodo ali praskom za
ecivo.

?1. SENDVIC (SANDWICH): meSanje, vzhajanje i peka sendvi¢a. Za peko kruha

mehke teksture s tanjSo skorjo.

12. PEKA (BAKE):samo za peko, brez meSanja in vzhajanja. Ravno tako se uporablja za
podaljSanje trajanja peke v izbranih nastavitvah.

BARVA (COLOR)

Z gumbom lahko izberete SVETLO, SREDNJO ali TEMNO barvo skorje. Za izbor
zelene barve pritisnite ta gumb. Prosimo, uposStevajte, da trajanje priprave kruha lahko
varira glede na velikost Struce. To funkcijo ni mo¢ uporabiti pri programih TESTO in
DZEM.

VELIKOST KRUHA (LOAF SIZE)

Pritisnite to funkcijo, ko Zelite izbrati velikost kruha: 7509 ali 1000g. Upostevajte, da je
celoten ¢as peke odvisen od velikosti Struce. To funkcio ni mo¢ uporabiti pri programih
HITRI, TESTO, DZEM, KOLACI in PEKA.

ODLOZITEV ZACETKA PEKE (DELAY FUNCTION (“+” or “-”)

Ce nocete, da bi naprava takoj zagela z delom, lahko uporabite to funkcijo, ki je namenjena
prelaganju zacetka peke.

Prede pritisnete gumb, dolocite kdaj zelite, da bo kruh nared. Imejte na umu, da cas
odlozenega zacetka vkljucuje tudi ¢as peke izbranega programa. Tj, po koncu delovanja
funkcije za odloZeni zacetek obratovanja, lahko servirate svez kruh.



Najprej izberite program in barvo skorje, nato pritisnite "+" da bi povecali ¢as odlaganja.
Z vsakim pritiskom se ¢as podaljsa 10 minuta (s kratkim zvo¢nim signalom). Maksimalni
¢as odlozitve znasa 13 ur.

Primer: sedaj je 20:30, Zelite pa, da je kruh pripravljen naslednje jutro ob 7.00, tj. ¢ez 10 ur
in 30 minut. Izberite meni, barvo, velikost Struce ter z gumboma “ + ” povecujte ¢as vse
dokler se na LCD zaslonu ne prikaZze 10:30. Nato za aktivacijo odloZenega ¢asa pritisnite
gumb STOP/START. Tocka bo svetila in na LCD zaslonu bo vidno odStevanje
preostalega ¢asa. Zjutraj ob 7:00 vas bo ¢akal svez kruh. V kolikor kruha ne odstranite
takoj, bo naprava pricela s funkcijo ohranjanja toplote, ki traja 1 uro.

Opomba:1) V primeru odloZene peke ne uporabljajte hitro pokvarljivih sestavin, kot so

sveze mleko, sadje, ¢ebula itd. 5
2) Funkcija ni primerna za programe HITRO, ULTRAHITRO in DZEM.

3) S programom PEKA lahko nastavite samo ¢as pecenja (10-60 minut),
ne pa tudi ¢as odlaganja. Pritisnite gumb CAS za poveéevanje ¢asa pecenja za 1 minuto
po posameznem pritisku.

4) Ta funkcija odloZenega zacetka obratovanja ni na voljo potem, ko izbrani
program zacne z delom.

5) Cas prikazan na LCD zaslonu je sestevek osnovnega ¢asa in ¢asa odlaganja.

OHRANJANJE TOPLOTE - KEEP WARM

Toplota kruha se lahko samodejno ohrani do 60 minut po kon¢ani peki. Med trajanjem tega
procesa, ¢e Zelite vzeti kruh iz pecice, izkljucite to funkcijo s pritiskom na START/STOP.
Funkcija ne velja za programe DOUGH in JAM.

SPOMIN - MEMORY

Ce je med trajanjem programa peke zmanjkalo elektrike, se proces samodejno nadaljuje po
10 minutah celo brez pritiska na stikalo START/STOP. Ce traja izklop elektrike ve¢ kot 10
minut, se spomin izgubi in je treba pekac ponovno roéno uravnati. Ce pa med izklopom
elektrike testo ni napredovalo dlje od faze gnetenja, s pritiskom na stikalo START/STOP
enostavno zac¢nite ves program od zacetka.PredlaZe se ponovno stavljanje novih sastojaka.



OKOLJE

Naprava lahko odobro deluje v Sirokem razponu delovnih sobnih temperatur, vendar lahko
v primeru zelo toplega ali zelo hladnega prostora pride do razlik v velikosti Struc.
Priporocljiva je sobna temperatura v razponu od 15°C i 34°C.

PRIKAZ OPOZORIL

1. V kolikor zaslon po pritisku gumba START/STOP prikaZze ""EE1" in se sliSi

zvocni signal, pomeni, da je temperatura znotraj naprave Se vedno previsoka. Odprite
pokrov in pustite, da se naprava 10-20 minut hladi.

2.V kolikor zaslon po pritisku gumba START/STOP prikaze "EE2" in se slisi zvo¢ni
signal, to pomeni, daje notranja temperatura prenizka in da program ne bo zacel z delom
(razen programa BAKE). Da bi aparat lahko obratoval, mora biti v prostoru z visjo
temperaturo.

3. V kolikor zaslon po pritisku gumba START/STOP prikaze ""EE4" in se sliSi zvocni
signal, to pomeni, da obstaja odprt stik v tokokrogu senzorja temperature. Pritisnite gumb
START / STOP, da biste ustavite zvo¢ni signal, ¢e pa ""EE4" na LCD zaslonu nadaljuje z
utripanjem, stopite v stik s pooblas¢enim servisom za podroben pregled. Ce se na
zaslonu prikaze ""EE3", to pomeni, da je na tokokrogu senzorja temperature kratek stik.

OB PRVI UPORABI

Pri prvem zagonu lahko aparat oddaja nekaj dima in karakteristi¢no vonjavo. To je
normalno in se bo kmalu prenehalo dogajati. Poskrbite, da je aparat dobro prezracen.

1. Odstranite embalazo z vseh delov in dodatne opreme in odstranite vse vnetljive
materiale kot so papir in pena, ki se uporabljajo za embalazo.

2. Prosimo preverite, ali so vsi deli in dodatni deli v paketu in nepoSkodovani.

3. Ocistite vse dele po navodilih iz poglavja “Ciséenje in vzdrZevanje”

4. Dolocite nacin delovanja za peko in pustite delovati priblizno 10 minut. Ko se ohladi, ga
ponovno ocistite.

5. Temeljito posusite vse dele i njih sestavite; naprava je pripravljena za uporabo.



UPOTREBA APARATA

1. PoloZite aparat na trdno in ravno povrsino.

2. Pred pripravo kruha, izmerite potrebne sestavine.
3. Namestite posodo na njeno mesto ter obracajte v desno smer dokler ne zasliSite klika.

Lopatico za meSanje pritrdite na os. Lopatico obracajte v desno smer vse dokler ne
zasliSite klika. Priporocljivo je, da pred namesc¢anjem lopatice luknje napolnite z
maslom, odpornim na toploto in tako preprecite lepljenje testa na lopatico in omogocite
enostavno odstranjevanje lopatice iz kruha.

4. Vstavite sestavine v posodo za kruh. Ponavadi naj bi se sprva vstavila voda ali tekoc¢a

sestavina, nato sladkor, sol in moka; kvas ali praSek za pecivo sta zadnji sestavini.(videti
sliku 4).

Kvas ali soda bikarbona
Suhe sestavine

Voda ali tekodina

Slika 4

Opomba: Pri dodajanju sestavin imejte na umu priporoc¢ilo o maksimalni

koli¢ini moke - 600 g (4 skodelice), ter maksimalni koli¢ina kvasa - 6 g (2 zlicki).

5. S prstom naredite majhno luknjo na eni strani moke. VVanjo poloZite kvas, pri tem pazite,
da ne pride v stik z vodo, ali s soljo. Nezno zaprite pokrov.

6. VKkljucite elektricni kabel v elektri¢no vti¢nico.

7. S pritiskom gumba MENU izberete Zeleni program.

8. Za izbor zelene barve skorje pritisnite gumb BARVA. (ako je moguce).

9. Za izbor velikosti Struce pritisnite gumb VELIKOST STRUCE. (750g or 1000g) (ako je
moguce). 5

10. Cas odlozitve nastavite z gumbom CAS - TIME. Ta korak lahko preskocite, e Zelite,
da pekac kruha takoj pri¢ne delovati.



11. Pritisnite gumb START / STOP in drzite dlje od 2 sekund, da bi aparat zacel
obratovati. Dve Iucki bosta zaceli utripati, na LCD zaslonu pa se bodo pojavile
svetlece ¢rke ustreznih faz, kot so gnetenje (knead) ali vzhajanje (rise) kadar aparat
opravlja ustrezno fazo.

12. Med obratovanjem bo sliSen zvoc¢ni signal, ki vas bo opozoril, da ro¢no dodate sadne
sestavine, Kkar je primerno samo za programe PEKA, FRANCOSKI,
POLNOZRNATI, HITRI, SLADKO, ULTRA HITRI, BREZGLUTENSKI,
KOLACI in SENDVICIL.

OPOMBA: Za navedene programe ni navodil za izbiro funkcije odloZenega zacetka
obratovanja.

13. Za programe, ki imajo funkcijo ohranjanja toplote - KEEP WARM, se bo po koc¢ani
pripravi, zasliSalo 10 zvocnih signalov. Nato bo aparat presel v nacin ohranjanja
toplote, pritisnite START / STOP gumb in drzite dlje od 3 sekund, da ustavite
proces; Pri programih, ki nimajo funkcijo ohranjanja toplote, se zaslisi samo en dolg
zvoéni signal. Odklopite napajalni kabel iz vti¢nice in vzemite kruh. Uporabite
rokavice za pecico, odprite pokrov, obrnite posodo za kruh v smeri nasprotni urinemu
kazalcu do polozaja za odklepanje ter jo odstranite iz aparata.

OPOMBA: Pustite, da se posoda za kruh povsem ohladi, preden jo premaknete.
14. Z nelepljivo lopatico nezno locite kruh od posode.

POZOR: Posoda za kruh in kruh sta lahko zelo vro¢i! Z njima vedno previdno

ravnajte in uporabljajte kuhinjsko rokavico.

15. Obrnite posodo za peko narobe na kovinsko Zico za hlajenje, ali na ¢ist kuhinjski pult in
previdno potresite, dokler kruh ne pade iz posode.

16. Previdno obrnite kruh in ga pustite, da se hladi priblizno 20 minut preden ga za¢nete

rezati.
17. Ce ste zapustili prostor oz. niste pritisnili gumba START/STOP na koncu programa,

ostane kruh avtomatsko topel v naslednji uri, preden se naprava samodejno izkljuci.

18. Ko ne uporabljate naprave, ali ko koncate z doloc¢eno operacijo, izklopite kabel za
napajanje iz elektri¢ne vti¢nice.
OPOZORILO: Preden zacnete rezati kruh, s kavljem potegnite noZ za gnetenje, ki je na

dnu kruha. Kruh je vro¢, noza pa ne smete nikoli poskusiti potegniti z golimi rokami.
OPOMBA: Ce niste pojedli vsega kruha, priporo¢amo, da ga ovijete v plasti¢no folijo in
shranite za pozneje. Kruh lahko hranite tri dni na sobni temperaturi. Ce bi radi, da traja dlje,
ga ovijte v plasti¢no folijo in shranite v hladilniku, kjer lahko traja do 10 dni.



CISCENJE IN VDRZEVANJE

Izklopite kabel za napajanje in pustite, da se naprava ohladi pred zac¢etkom ¢iSéenja.
1. Posoda za peko kruha: Posodo za kruh odstranite z obracanjem v smeri nasprotni
urinemu kazalcu, nato pa povlecite ro¢ko, da bi je izvlekli. Obrisite z vlazno krpo
notranjo in zunanjo stran posode. Da ne bi poSkodovali zasCitni premaz, ne uporabljajte
groba oz. abrazivna istilna sredstva. Posoda mora biti povsem suha preden jo ponovno
namestite.
OPOMBA: Postavite posodo za kruh v ustrezen polozaj, nato pa jo pritisnte navzdol.
V kolikor posodo ne uspete namestiti, jo nekoliko premaknite, da najdete ustrezno

lego in potisnite navzdol.

2. Lopatica za gnetenje: V kolikor imate tezave pri premikanju lopatice za gnetenje
z osi, napolnite posudo s toplo vodo in pustite, da se namaka priblizno 30 minut.
Zatem boste lazje odstranili lopatico za gnetenje, da bi jo oprali. ObriSite lopatico z
vlazno krpo. Imejte na umu, da se posoda za kruh, lopatica za gnetenje in posoda za
sestavine lahko pomivajo tudi v stroju za pomivanje posode.

3. Pokrov in okence: Pokrov lahko znotraj in zunaj ocistite z vlazno krpo. 4.

Ohisje: Previdno obriSite zunanjo povrsino ohisja z vlazno krpo. Ne uporabljajte

abrazivnih sredstev za ¢iScenje, ker bo zunanja povrSina zgubila sijaj. OhiSja ne smete
potapljati v vodo, da bi ga oprali.

5. Preden spakirate pekac za kruh, da ga odloZite, preverite, ali se je popolnoma ohladil, ali
je ¢ist in suh. Posavite Zlico in lopatico za gnetenje v posodo za kruh in zaprite pokrov.

UVOD V SESTAVINE KRUHA

1. Moka za kruh

Moka za kruh vsebuje visoko koncentracijo glutena (imenujemo jo lahko tudi moka, bogata
z glutenom in beljakovinami), je zelo elasti¢na in preprecuje, da se testo za kruh, po
vzhajanju sesede. Ker vsebuje ve¢ glutena kot navadna moka, jo lahko uporabljamo za vecje
hlebce z bolj rahlo strukturo notranjih vlaken. Moka za kruh je najpomembnejSa sestavina
za pripravo kruha.
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2. Navadna moka

Navadna moka sestoji iz kakvostne mehke in trde pSenicme moke, uporablja pa se za
pripravljanje hitrega kruha in peciva.

3. Integralno pSeni¢no moko

Integralno pSeni¢no moko dobimo z mletjem celih zrn pSenice, vsebuje pa tudi mleto opno
pSenice in gluten. Integralna pSeni¢na moka je teZja od navadne moke in vsebuje ve¢
hranljivih snovi. Kruh iz integralne moke je obi¢ajno manjse velikosti. V Stevilnih receptih
je kombinacija integralne in navadne moke za najboljSe rezultate.

4. Crna p3eni¢na moka

Crna pSeni¢na moka, znana tudi kot “groba moka”, je vrsta moke, ki je bogata z vlakninami
in je zelo podobna integralni psenicni moki. Ce Zelite vegji kruh iz te moke, jo morate
zmeSati z vec¢jimi koli¢inami moke za kruh.

5. Samovzhajajoca moka

Vrste moke, ki vsebujejo pecilni pracek in imajo posebne namene pri pripravi kolacev.

6. Koruzna in ovsena moka

Koruzna in ovsena moka se proizvajata s pomocjo mletja koruze in ovsi ter so dodatne
sestavine pri pripravi grobega kruha, ki se uporablja za okrepitev okusa in teksture.

7. Sladkor

Sladkor je zelo pomembna sestavina pri peki kruha, saj daje kruhu sladek okus in
barvo. Sladkor se uporablja za povecanje hranljivosti kruha. Rjavi sladkor in sladkor v
prahu se lahko uporabljata za posebne namene.

8. Kvas

Kvas gre skozi postopek vrenja, pri ¢emer ustvarja ogljikov dioksid, zaradi ¢esar se kruh
Siri in notranja vlakna postajajo mehka. Kvas potrebuje za vrenje ogljikove hidrate, ki pa
se nahajao v sladkorju in moki.

1 ¢z. suhega kvasa =3/4 ¢z. instant kvasa

1.5 ¢z. suhega kvasa =1 ¢z. instant kvasa
2 ¢z. suhega kvasa =1.5 ¢z. instant kvasa

Kvas se mora nahajati v hladilniku, saj ga visoka temperatura unici; pred uporabo preverite
rok trajanja. Po vsaki uporabi ga ¢imprej pospravite nazaj v hladilnik.
Ponavadi je vzrok za neuspesno vzhajanje kruha ravno neaktiven kvas.
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Ali je vas kvas Se naprej sveZ in aktiven, lahko preverite na naslednji nacin:

(1) nalijte 1/2 skodelice tople vode (45-50°C) v merico

(2) vsujte 1 Zlicko belega sladkorja v merico in premeSajte, nato dodajte 2 Zli¢ki kvasa.

(3) Pustite merico na toplem mestu priblizno 10 minut. Ne smete meSati.

(4) Ce se do takrat ne naredi penica na povrsini zmesi, to pomeni, da je va$ kvas neaktiven.

9. Sol

Sol je potrebna za boljSi okus kruha in barvo skorje. Vendar lahko sol prepreci kvas, da
vzhaja. Nikoli ne solite preveg. Ce ne Zelite soliti, sol enostavno izpustite, saj bo kruh celo
vedji.

10. Jajca

Jajca lahko izboljajo teksturo kruha, ga obogatijo s proteini in povecajo njegov obseg. Ce
uporabljate jajca v zmesi za kruh, preverite, ali ste povsem odstranili lupino in ¢e je testo
enakomerno premesano.

11. Mast, maslo in rastlinsko ulje

Mast vpliva na to, da je kruh mehkejsi in podaljsa trajnost kruha. Maslo je treba pred
uporabo raztopiti, ali ga sesekljati na manjse kose, da se lahko enako vmesa.

12. Pecilni prasek

Pecilni praSek se po vecini uporablja za hitri kruh in pecivo. Pri uporabi pecilnega praska
ni treba ¢akati, da testo naraste, praSek spusca plin, ki zmehca teksturo kruha na kemijskem
principu.

13. Soda bikarbona

Deluje po enakem principu kot pecilni praSek. Uporablja se lahko celo v kombinaciji s
pecilnim praSkom.

14. Voda in druge tekocine

Voda je zelo pomembna za pripravo kruha. Najbolje je, ¢e uporabljamo vodo, katere
temperatura je med 20°C in 25°C. Vodo lahko nadomestite s sveZzim mlekom, ali vodo,
pomeSano z 2% mileka v prahu, s ¢imer lahko izboljSate okus kruha in barvo skorje. V
nekaterih receptih se za boljSi okus uporablja sok. Uporablja se jabol¢ni, pomaranéni,
limonov sok, itn.
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TEZA SESTAVIN

Eden najpomembnejSih korakov pri pripravi dobrega kruha je pravilna odmera koli¢ine
posamicnih sestavin. Priporocamo uporabo merice za natan¢ne odmerke.

1. Merjenje tekoc€ih sestavin

Voda, sveze mleko ali mleko v prahu, raztopljeno v vodi, je treba meriti z merico. Pri
merjenju olja, ali drugih sestavin temeljito o¢istimo merico.

2. Merjenje suhega praska

Merenje suvih sastojaka se mora uraditi tako $to ¢ete lagano ubaciti sastojke u mernu Casu,
a kada je sasvim napunite, nozem poravnjajte sastojak. Vecja koli¢ina suhih sestavin
lahko vpliva na konéni rezultat recepta. Pri merjenju majhnih koli¢in suhih sestavin je
potrebno uporabljati merilno Zlico. Pri merjenju, povrSino Zlice zravnajte, ne sme biti

kupcek, saj lahko ta majhna razlika pokvari ravnovesje recepta.

3. Red dodajanja sestavin

Red dodajanja sestavin je naslednji: tekoce sestavine, jajca, sol, mleko v prahu, itn. Pri
dodajanju sestavin pazite, da ne bo moka popolnoma zalita s tekoc¢ino. Kvas dodamo
izklju¢no na suho moko. Idealno bi bilo, da sol ne pride v stik s kvasom. Potem, ko se je
moka nekaj ¢asa meSala, vas zvoéni signal obvesti, da je treba v me3anico dodati sadje. Ce
ga dodamo prezgodaj, izgubi okus zaradi pretiranega mesanja. Ce mesanje prekinjate
pogosto in za vec ¢asa, ne smete dodajati jajc in sadja, ker se te sestavine hitro pokvarijo.
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VODIC ZA ODPRAVLJANJE TEZAV

Br. Tezava Vzrok Resitev
. | Nexatere sestavine so prilepljene ob Izkljucite pekac krgha in ocigtite g[dnl
Iz odprtine za zracenje ; . / . . | element, vendar pazite, da se ne opecete.
L med peko uhgjadim grelini element ali v njegovi blizini; Ob prvi uporabi na suho vkljugite napravo
ostanek oljana grelnem elementu . h
in odprite pokrov.
Naprava je predolgo ohranjala kruh
2 Spodnja skorja kruha je | na toplem ai pa ste ga pustili v | Hitro vzemite kruh iz naprave ai posode za
predebela posodi za kruh in je priSlo do | kruh.
prekomerne izgube vode.
Kruh se tezko odstranja | Lopatica za meSanje je trdno Po m esenju_kruhav p_osodo za_kruh V“.Jte
3 iz posode pritrjena ob os v posodi za kruh vroc¢o vodo in za 10 minut vstavite lopatico
) zame3anje ter jo nato odstranite in ogistite.
1.1zbran je neustrezen program | zberite ustrezen program.
2.Med peko ste nekolikokrat odprli . . oo
’ . oA Med zadnjim vzhaanjem ne dvigate
Sesavine s dabo poleizglv in se je kruh posusili in slabo pokrova,
4 premeSane in  slabo SPEXE. - - - ——
pecene ‘ _ Preveme luknjo lopatice za meanje, nato
3.Zmes je pregosta, lopatica zato | odstranite posodo za kruh in vkljutite
komaj rotirain slabo meSa napravo brez sesatvin. V kolikor ne deluje
normalno, kontaktirajte pooblaSceni servis.
. ) Lt Pritisnite gumb “start/stop” in izkljucite
Pr}lgaZUJese H:HH po Temperatura v pekacu je previsoka | peka¢ kruha, nato odstranite posodo za
5 pritisku gumba 4o kruh kruh in odori K ite od
“start/stop” za peko kruha. ruh in odprite pokrov ter pustite odprtega
dokler se pekat ne ohladi.
Slis§i  se delovanje | Posoda za kruh je nepravilno | Preverite, ai je posoda za kruh ustrezno
6 motorja, vendar naprava | postavljena ali pa se v njg nahga | pritrjenain, ali je testo narejeno po receptu
ne me3a preves testa za meSanje ter, ali so sestavine natan¢no izmerjene.
7 Kruh je prevelik in | Prevet kvasa, moke ai vode ali paje | Preverite zgornje dejavnike, zmanjSajte
udarja ob pokrov temperatura previsoka sesatvine skladno z vzorci tezav.
Ni kvasa ali pagaje premalo; kvasje ) S - .
. . . . - Preverite koli¢ino in delovne znagilnosti
8 Kruhje_prema; hen ali pa mogoce zaradl pretople yode sla'bc.) kvasa ter ustrezno povecajte okolisko
ni vzhajal aktiven ali pa se je pomesal s soljo; temperaturo
okoliska temperatura je prenizka per )
Prevet je testa in uhgja Prevet tgkoolne In je zao testo Zmanj&jte kolicino tekocin in izboljSajte
9 premehko;
preko posode za kruh . krutost testa.
Preves kvasa.
1Moka n d_obro mieta in zmes ne Uporabljajte navadno moko za kruh.
more vzhajati.
10 | Kruh se med peko v 2Kvas prehitro vre ai pa €| a5 g0 porabljapri sobni temperaturi.
sredini vdira temperatura kvasa previsoka
2.Preve¢  vode naredi  testo | Skladno s sposobnostjo vpijanja vode,
premokrega ali premehkega. nastavite koli¢ino uporabljene vode.
. . ZmanjSjte kolicino moke ali povecajte
1 Kruh je zelo tezek in 1.Preves moke ali premalo vode. koli¢ino vode.
pregost 2.Preved sadnih sestavin ai preved | ZmanjSajte kolic¢ino dolocenih sestavin in
integral ne pSeni¢ne moke. povecajte kali¢ino kvasa.
" . 1. Prevec vode di kvasa ai premalo | Ustrazno dologite koli¢ino vode in kvasa
12 Srednji deli kruha so i ite kolici i
votli soli. ter preverite kolicino soli.
2. Vodaje pretopla. Preverite temperaturo vode.
1V kruhu so sestavine z veliko | Ne dodajagjte sestavin z veliko glutena v
13 Na povrsini kruha se | glutena, kot je maslo, bananaitd. kruh.
nahaja suh prah 2.Kruh zaradi premalo vode ni dobro | Preverite kolicino vode in mehansko
premesan. strukturo pekaca kruha
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V kolikor je barva kruha pretemna za
recept z veliko dadkorja, za prekinitev
programa 5-10 minut pred predvidenim
zakljuckom programa pritisnite  gumb
start/stop. Pred odstranjevanjem kruha bi
moral biti kruh ai kola¢ 20 minut v posodi
Z zaprtim pokrovom..

Med peko peciva ai | Razlicni recepti ali sestavine imajo
hrane z veliko sladkorja | velik vpliv na pripravo kruha Kruh
je skorja predebela in | bo v primeru, da ste vanj dali veliko
barva pretemna sladkorja, temen.

Ekoloski sprejemnljivo odlaganje

Lahko pripomorete k zaSciti okolja!!

Prosimo, sposStujte lokalne predpise:
odlagajte nedelujoCe elektricne naprave
na ustrazna mesta za zbiranje odpadkov.
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PaZljivo procitajte ove upute prije koriStenja i sacuvaijte ih za kasniju
uporabu
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VAZNE BEZBJEDNOSNE UPUTE:

Prije koristenja ovog uredaja trebalo bi ispuniti sljedece osnovne bezbjednosne preduvjete:
1. Procitajte cijele upute.
2. Prije uporabe provjerite da li napon u zidnoj uti¢nici odgovara naponu uredaja koji
se moze naci na natpisnoj tablici pri dnu uredaja
3. Ne koristite uredaj sa oSte¢enim kablom, nakon kvara ili ako je oStecen na bilo koji
nacin. Kontaktirajte proizvodaca ili najbliZi ovlaSteni servis radi provjere, popravke, ili
elektri¢nih 1 mehanic¢kih podeSavanja.
4. Ne dodirujte vruce povrsine.
5. Ne potapajte kabel, utikac, ili kuciSte u vodu i1 druge tekucine kako biste izbjegli
opasnost 0d strujnog udara.
6. Iskljucite uredaj iz uti¢nice kada ga ne koristite, kao i prije stavljanja ili skidanja
dijelova i prije ¢is¢enja.
7. Ne ostavljajte kabel aparata da visi sa ruba stola, ili bilo kakve vru¢e povrSine.
8. Uporaba bilo kakvih dodataka koji nisu preporuceni ili prodati od strane proizvodaca
moze prouzrokovati ozljede.
9. Ne stavljajte uredaj na ili u blizini plinskog ili elektri¢nog Stednjaka, ili u zagrijanu
pecnicu.
10. Ne dodirujte pokretne ili okretne dijelove uredaja tjekom rada.
11. Temperatura dostupnih povrSina moZe biti velika kada ureda;j radi.
12. Nikada nemojte ukljucivati aparat bez pravilno postavljene posude za kruh koja
je ispunjena sastojcima.
13. Prilikom sklanjanja posude, nemojte udarati posudu za kruh po vrhu ili rubu kako ne
biste ostetili posudu za kruh.
14. Metalne folije ili drugi materijali ne smiju se ubacivati u aparat zbog rizika od pozara
ili kratkog spoja.
15. Ovaj aparat mogu koristiti djeca uzrasta od 8 godina i viSe jao i osobe s smanjenim
fizickim, senzornim ili mentalnim sposobnostima ili nedostatkom iskustva i znanja ako
im je pruzen nadzor ili uputstva u vezi sa uporabom aparata na siguran nacin i razumiju
moguée opasnosti. Djeca se ne smiju igrati sa aparatom. Ci$éenje i korisnicko
odrzavanje ne smiju obavljati djeca, osim ako su stariji od 8 godina i pod nadzorom.
16. Cuvajte aparat i kabel van domasaja djece mlade od 8 godina.

17. Nikada ne pokrivajte aparat za pecenje kruha ru¢nikom ili bilo kojim drugim



materijalom jer se toplina i para moraju slobodno emitirati. Postoji opasnost od
pozara ako je aparat pokriven ili dolazi u kontakt sa zapaljivim materijalom.
18. Nemojte koristiti aparat u bilo koju svrhu osim onu za koju je namijenjen.
19. Aparat uvijek koristite na sigurnim, suhim i ravnim povrsinama.
20. Ne koristite aparat na otvorenom prostoru.
21. Aparat ima utikac sa uzemljenjem. Vodite racuna da je uti¢nica sa uzemljenjem.
22. Uredaj je namijenjen za kucansku uporabu 1 sli¢ne uvjete, kao Sto su:
— Kuhinjske prostorije u trovinama, kancelarijama i drugim radnim okruzenjima;
— Seoska domacinstva;
— Hoteli, moteli i sli¢ni tipovi smjestaja;
— Ostali pansioni za izdavanje na bazi no¢enja sa doruckom.
23. Nemojte upravljati uredajem pomocu vanjskog tajmera ili sustava za
daljinsko upravljanje.
24. Ne Kkoristite aparat bez posude za kruh koja je stavljena u komoru kako biste
izbjegli oStecenje aparata.
25. Sacuvajte ove upute za kasniju uporabu.



UPOZNAJTE VAS PEKAC KRUHA

(Proizvod moze biti promijenjen bez prethodne obavjesti)

Poklopac

Prozordi¢ Posuda za kruh

Lopatica za mijeSanje

Kontrolna tabla

Kudiste

\ Kuka za izvla¢enje
@LMjema Soljica
%j Mjerna zliCica

KONTROLNA TABLA

(Stampa ekrana moZe biti promijenjena bez prethodne obavijesti)

[>|7s08
i A

[

Start/Stop taster + Taster Menu

%@ DO®D

Taster za
veli¢inu Struce

Taster za vrijeme
Taster za boju




NAKON UKLJUCIVANJA
Cim se aparat ukljuéi u utiénicu, LCD je osvijetljen i ¢uje se zvuéni signal, na LCD
ekranu se pojavljuje "13:00". Strelica pokazuje na "1000g i Medium" (pogledajte

kontrolnu tablu).

START /STOP

Za startovanje i zaustavljanje izabranog programa.

Da biste pokrenuli program, jednom pritisnite "START / STOP" taster. Cuje se kratak
zvuéni signal 1 dvije to¢ke na ekranu za vrijeme pocinju da trepere. Program
pocinje. Nijedan drugi taster nije aktivan, osim START / STOP tastera nakon pocetka
programa.

Da biste zaustavili program, pritisnite 1 drzite taster "START / STOP" duze od 2 sekunde
dok ne Cujete dugacak zvucni signal. Zvucni signal pokazuje da je program iskljucen.

IZBORNIK - MENU
Taster izbornika se Kkoristi za selektiranje izabranog programa. Svaki put kada
dodirnete taster i cCujete kratak zvucni signal, program ¢e se promijeniti. Ponovo

pritisnite taster MENU za prolazak kroz izbornik - 12 programa ¢e se prikazati na
LCD ekranu uz kratke zvu¢ne signale. Kada vidite program Kkoji vam je
potreban - zaustavite pritiskanje. Funkcija svakog od 12 programa je objasnjena u

nastavku.
1. OSNOVNI (BASIC): mijesanje, dizanje i peCenje obi¢nog Kruha. Dodavanjem
razli¢itih sastojaka mijenja se okus.

2. FRANCUSKI (FRENCH): mijesanje, dizanje i pecenje s duzim vremenom
dizanja. Kruh pecen po ovom programu, obi¢no ima hrskaviju koricu i meksu strukturu.
3. CIJELO ZRNO (WHOLE WHEAT): mijesanje, dizanje i pec¢enje kruha od
pSeni¢nog brasna cijelog zrna. Ovo podeSavanje ima duze vrijeme zagrijevanja kako bi
zrna mogla da upiju vodu i podignu se. Ne preporucuje se koris¢enje funkcije odlozenog
pocetka rada, jer to dovodi do losih rezultata.

4. BRZI (QUICK): mijesanje, podizanje i peCenje Struce sa sodom bikarbonom ili
praskom za pecivo. Kruh pecen po ovom programu, obi¢no je manji i ima guscu teksturu.

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



6. ULTRA BRZI (Ultra Fast): mijeSanje, dizanje i peCenje Struca zavrS§ava veoma
brzo. Kruh je obi¢no manji i gusée teksture od kruha pecenog na programu QUICK.
7. BEZGLUTENSKI (GLUTEN - FREE): pravljenje hljeba od bezglutenskog

brasna i mjeSavina za pecenje. Bezglutenskom brasnu treba viSe vremena da upije
tekucine 1 ima razliCita svojstva podizanja.

8. TIJESTO (DOUGH): mijesanje i podizanje, ali bez pecenja. Sklonite sirovo
tijesto i oblikujte ga u rolne, podloge za picu, kiflice i sli¢no.

9. DZEM (JAM): kuhanje dZzema i marmelade.

10. TORTE (CAKE): mijesanje, podizanje i pecenje. Podizanje bez sode bikarbone
1 praska za pecivo.
11. SENDVICI (SANDWICH): mijesanje, podizanje i pecenje kruha meke teksture

sa hrskavom koricom - idealan za pravljenje sendvica.

12. PECENJE (BAKE): samo pelenje, bez mijeSanja i podizanja. Koristi se i za

produzeno vrijeme pecenja na odredenim izabranim regulacijama.

BOJA (COLOR)

Pritiskom na taster COLOR mozete birati opcije: SVIJETLA, SREDNJA ili TAMNA
boja kore. Imajte u vidu da ukupno vrijeme rada ove funkcije moze da varira u
zavisnosti od razli¢itth veli¢ina S$truca. Ova funkcija se ne moZe primjenjivati
kod programa za TIJESTO i DZEM.

VELICINA STRUCE (LOAF SIZE)
Pritisnite ovaj taster da biste izabrali veli¢inu Struce kruha od 750g ili 1000g. Imajte

na umu da ukupno vrijeme rada moZe da varira u zavisnosti od razli¢ite veliCine

Struca. Ovo se ne moze koristiti za programe BRZO, TIJESTO, DZEM, TORTE i
PECENJE.

ODLOZEN POCETAK RADA (DELAY FUNCTION (“+” or “-”))

U slucaju da ne Zelite odmah da ukljucite aparat, podesite vrijeme odlaganja pomocu
ovog tastera.

Prije nego Sto pritisnete taster, odredite kada zelite da kruh bude spreman. Imajte na umu
da vrijeme odlozenog pocetka ukljucuje i vrijeme pecenja vaSeg izabranog programa.



To jest, po zavrSetku funkcije za odloZeni pocetak rada, moze se servirati vruci Kruh.
Prvo morate izabrati program i boju kore, a zatim pritisnite "+" da biste povecali
vrijeme odlaganja. Svakim pritiskom vrijeme se produzava za 10 minuta (uz kratak
zvuéni signal). Maksimalno vrijeme odlaganja je 13 sati.

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

Napomena: 1) Nemojte koristiti funkciju odlozenog pocetka rada za lako kvarljive
sastojke kao $to su jaja, svjeze mlijeko, voce, luk i dr.
2) Funkcija nije prikladna za programe BRZO, ULTRA BRZO i DZEM.

3) Sa programom PECENIJE mozete podesiti samo vrijeme peéenja (10-60

minuta), a ne vrijeme odlaganja. Mozete pritisnuti taster VRIJEME da povecate

vrijeme pecenja za 1 minut po pritiskanju.

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

5) Vrijeme prikazano na LCD ekranu je ukupna koli¢ina osnovnog vremena
i vremena odlaganja.

ODRZAVANJE TOPLINE

Kruh se moze automatski odzavati toplim 60 minuta nakon pecenja. Ako Zzelite da
izvadite kruh, iskljuéite program pomocu START / STOP tastera. Funkcija
ODRZAVANJA TOPLINE nije moguéa za programe DZEM i TIJESTO.

MEMORIJA

Ako se napajanje prekine tjekom procesa pecenja kruha, proces pravljenja kruha ¢e
se nastaviti automatski u roku od 10 minuta, ¢ak 1 bez pritiska na taster
"START /STOP". Ako vrijeme prekida prelazi 10 minuta, memorija ne moze
biti zadrzana i aparat za peCenje kruha mora ponovo da se pokrene.



Predlaze se ponovno stavljanje novih sastojaka.

SOBNATEMPERATURA

Aparat moze dobro da radi u Sirokom temperaturnom opsegu, ali moze postojati razlika u
veli¢ini Struce izmedu veoma toplih i veoma hladnih soba. Predlazemo da sobna
temperatura bude izmedu 15 °C i1 34 °C.

UPOZORENJA NA EKRANU

1. Ako ekran na ekranu prikazuje ""EE1" nakon §to pritisnete taster START / STOP i ¢uje
se zvucni signal, to pokazuje da je unutarnja temperatura jos uvijek previsoka. Otvorite
poklopac i pustite da se masina ohladi 10 do 20 minuta.

2. Ako se na ekranu prikaze ""EE2" nakon S$to pritisnete taster START / STOP i Cuje se
zvucni signal, to pokazuje da je unutarnja temperatura preniska i da se program nece
raditi (osim programa BAKE). Da bi aparat mogao da radi, treba da bude u prostoriji sa
viSom temperaturom.

3. Ako se na ekranu pojavi "EE4" nakon Sto pritisnete taster START / STOP i ¢uje se
zvuéni signal, to pokazuje da postoji otvoreni spoj u kolu senzora temperature. Pritisnite
taster START / STOP da biste zaustavili zvu¢ni signal, ali ako ""EE4" na LCD ekranu i
dalje treperi, kontaktirajte ovlaSteni servis radi detaljne provjere. Ako se na
ekranu prikaze ""EE3", to znaci da postoji kratki spoj u kolu senzora temperature.

PRVA UPORABA APARATA
Prilikom prvog ukljucéivanja, aparat moze emitirati malo dima i karakteristian miris. Ovo
je normalno i uskoro ¢e prestati. Vodite racuna da aparat ima dovoljno ventilacije.

1. Raspakirajte sve dijelove i dodatke i uklonite sav zapaljivi materijal kao §to su papir
ili pjena koja se koriste za pakiranje.

2. Provjerite da li su svi dijelovi i dodaci "potpuni i bez ostecenja™.

3. Ocistite sve dijelove u skladu sa dijelom uputa “Ci¢enje i odrzavanje”.

4. Podesite aparat na funkciju pecenja i ostavite ga da radi prazan oko 10 minuta. Nakon
Sto se aparat ohladi, ponovo ga odistite.

5. Dobro osusite i sastavite sve dijelove. Vas aparat je spreman za uporabu.



UPORABA APARATA

1. PoloZite aparat na ¢vrstu 1 ravnu povrsinu.

2. Prije pravljenja kruha, izmjerite neophodne sastojke. B

3. Stavite posudu za kruh u njen polozaj, okrenite je u smjeru kazaljke na satu dok se
ne ¢uje klik za pravu poziciju. Fiksirajte lopaticu za mijeSanje na osovinu. Preporucljivo
je da prije postavljanja lopatice za mijeSanje popunite rupe margarinom otpornim na
toplinu. Time sprijeCavate ljepljenje tijesta za lopaticu i olakSavate vadenje lopatice iz
kruha.

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

Kvasac ili soda bikarbona
Suhi sastojci

Voda ili tekuc¢ina

Slika 4

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

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

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

6. Ukljucite kabel za napajanje u uti¢nicu.

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

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

9. Pritinite taster za veli¢inu Struce LOAF SIZE radi odabira Zeljene veliine
struce kruha (7509 or 10009) (ako je moguce).

10. Postavite odlaganje pocetka rada pritiskom na taster za vrijeme TIME. Preskocite
ovo, ukoliko Zelite da aparat odmah poc¢ne sa radom.



11. Pritisnite taster START / STOP i drzite duze od 2 sekunde da bi aparat po¢eo da
radi. Dvije to¢ke poCinju da trepere, a na LCD ekranu Se
pojavljuju osvijetljena slova odgovaraju¢ih faza, kao §to su mijeSanje (knead) ili
podizanje (rise) kada aparat obavlja funkciju te faze.

12. Tjekom rada cuce se zvuéni signal koji vas podsje¢a da rucno dodate
voéne sastojke, pogodne samo za programe PECENJE, FRANCUSKI,
CIJELO ZRNO, BRZO, SLATKO, ULTRA BRZO, BEZGLUTENSKI,
TORTE i SENDVICL

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

13. Za programe koji imaju funkciju odrzavanja topline- KEEP WARM, kada se proces
zavr$i, ¢uje se 10 zvucnih signala. Zatim aparat ulazi u topli nacin rada, pritisnuti
START / STORP taster vise od 3 sekunde kako bi se proces zaustavio; Na programima
koji nemaju funkciju topline, ¢uje se jedan dugacki zvuéni signal. Iskljucite kabel za
napajanje iz uti¢nice i izvadite kruh. Otvorite poklopac uz uporabu rukavica za
pecnicu, okrenite posudu za kruh u suprotnom smjeru od smjera kazaljke na satu do
polozaja za otkljucavanje, a zatim je izvadite iz aparata.

NAPOMENA: Neka se posuda za kruh potpuno ohladi prije nego $to je pomijerite.

14. Za odvajanje kruha od strana posude za kruh koristite neljepljivu spatulu.

PAZNJA: Posuda za kruh i kruh mogu biti vrlo vruéi! Uvijek rukujte paZljivo i koristite
rukavice.

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

16. Izvadite kruh pazljivo iz posude i sacekajte da se ohladi 20 minuta prije rezanja.

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

18. Kada aparat nije u uporabi ili nakon $to zavrsi sa radom, iskljucite kabel za napajanje.
PAZNJA: Prije rezanja Struce, upotrebite kuku kako biste uklonili lopaticu za
mijesanje koja je sakrivena na dnu kruha. Nikada nemojte rukom uklanjati lopaticu za
mijesSanje zato $to je Struca vruca.

NAPOMENA: Ako kruh nije u potpunosti pojeden, stavite ga u zatvorenu
plasti¢nu vrec¢u ili posudu. Kruh mozete ¢uvati oko tri dana na sobnoj temperaturi.



Ako zelite da sacuvate kruh duze, spakujte ga u zatvorenu plastiénu vrecu ili

posudu 1 stavite u hladnjak. Vrijeme cuvanja kruha je najviSe deset dana.

CISCENJE 1 ODRZAVANJE

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

1. Posuda za kruh: Sklonite posudu za kruh okretanjem u suprotnom smjeru od smjera
kazaljke na satu, a zatim povucite rucicu da biste je izvadili. Obrisite vlaznom
krpom unutarnju 1 vanjsku stranu posude. Kako ne biste ostetili zaStitni premaz,
nemojte koristiti oStra abrazivna sredstva. Posuda mora biti sasvim osuSena prije
ugradivanja.

NAPOMENA: Stavite posudu za kruh u ispravan polozaj, a zatim je pritisnite

nanize. Ukoliko posuda ne moze da se stavi, lagano je pomjerite kako biste nasli

odgovarajucu poziciju i pritisnite je nanize.

2. Lopatica za mijeSanje: Ukoliko je teSko pomjeriti lopaticu za mijeSanje

sa osovine, napunite posudu toplom vodom i pustite da odstoji oko 30 minuta. Posle

toga ¢e biti lako skloniti lopaticu za mijeSanje 1 moZete je oprati. ObriSite lopaticu
vlaznom krpom. Imajte na umu da se posuda za kruh, lopatica za mije$anje i posuda za
sastojke mogu prati u perilici posuda.

3. Poklopac i prozorci¢: Poklopac moZete iznutra i izvani ocistiti vlaznom krpom.

4. KuéiSte: Vanjsku povrsinu kucista njezno obriSite vlaznom krpom. Nemojte
koristiti abrazivna sredstva za CiS¢enje kako ne biste unistii visoki sjaj povrSine. Nikada
nemojte potapati kuciste u vodu da biste ga ocistili.

5. Prije nego $to spakirate aparat za kruh radi odlaganja, provjerite da li je potpuno

ohladen, ¢ist i osusen. Stavite zli¢icu i lopaticu za mijeSanje u posudu za kruh i
zatvorite poklopac.

UVOD U SASTOJKE

1. PSeni¢no brasno

PSeni¢no brasno ima visok sadrzaj glutena (tako da se moZe nazvati 1 visoko-
glutensko brasno koje sadrzi puno proteina). Ima dobru elasti¢nost i nakon podizanja,

kruh moze zadrzati svoju veli¢inu. Kako je sadrzaj glutena ve¢i nego u obi¢nom
brasnu, Koristi se za proizvodnju kruha velikih dimenzija sa puno vlakana. PSeni¢no
brasno je najvazniji sastojak u proizvodnji kruha.
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2. Obi¢no brasno

Brasno koje ne sadrzi prasak za pecivo, primjenjuje se za izradu ekspresnog kruha.

3. PSeni¢no brasno od cijelog zrna

Pseni¢no brasno od cijelog zrna je cijelo zrno. Sadrzi pSeni¢nu kozu i gluten. PSeni¢no
brasno od cijelog zrna je teze i hranljivije od obi¢nog brasna. Kruh od pSeni¢nog brasna
cijelog zrna je obi¢no mali. Mnogi recepti kombinuju brasno od cijelog zrna i obi¢no

pSeni¢no brasno kako bi postigli najbolji rezultat.

4. Crno pSeni¢no brasno

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

brasna.

5. SamopodiZuée brasno

Vrsta brasna koje sadrzi prasak za pecivo i ima specijalnu namijenu u pravljenju torti.

6. Kukuruzno i ovseno brasno

Kukuruzno brasno i ovseno brasno su brasna od cijelog zrna kukuruza i ovasa. Oni
su dodatni sastojci u pripremanju grubog kruhaa i koriste se za pojacavanje okusa
i teksture Kruha.

7. Seéer

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

8. Kvasac

Nakon procesa vrenja, kvasac stvara ugljen dioksid. Ugljen dioksid Siri i omekSava
kruh. Za brzo vrenje kvasca i stvaranje ugljen dioksida neophodni su $ecer i brasno.
1 Zli¢ica suhog kvasca =3/4 Zli¢ice instant kvasca
1.5 Zli¢ica suhog kvasca =1 Zli¢ica instant kvasca

2 zlicice suhog kvasca =1.5 Zli¢ice instant kvasca

Kvasac morate cuvati u hladnjaku, jer se gljivice u njemu ubijaju na visokoj

temperaturi. Prije uporabe provjerite datum proizvodnje i rok trajanja vaseg kvasca.
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Vratite kvasac u hladnjak §to je prije moguée nakon svake uporabe. Lose podizanje
kruha se obi¢no desava zbog loSeg kvasca.
Na sljedeci nacin moZete provjeriti da li je vas kvasac svjez 1 aktivan:

(1) Sipajte 1/2 solje tople vode (45-50°C) u mjernu ¢asu.

(2) Stavite 1 zli¢icu. bijelog Secera u Solju i promijesajte, a zatim dodajte 2 zli¢ice kvasca
preko vode.

(3) Stavite mjernu posudu na toplo mjesto oko 10min. Nemojte mijesati vodu.

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

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

takode sprijeciti rast kvasca. Nikad ne koristite previse soli u receptu. Kruh je vec¢i ako

nema soli.

10. Jaja

ljuske i da se dobro promijesaju.

11. Mast, buter i biljno ulje
Mast ¢ini hljeb mekSim i produzava mu rok trajanja. Buter treba otopiti ili usitniti
prije uporabe.

12. Prasak za pecivo

Prasak za pecivo se koristi za podizanje Ultra brzog kruha i torti. Prasak za pecivo
se koristi za podizanje Ultra brzog kruha i kola¢a. Njemu ne treba vrijeme za podizanje
i moze proizvesti zrak, a zrak kemijskim principom formira balone za omjekSavanje
teksture kruha.

13. Soda bikarbona

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

14. Voda i druge tekuéine

Voda je osnovni sastojak u proizvodnji kruha. Temperatura vode izmedu 20°C i 25°C je
najbolja za uporabu. Voda se moZe zamijeniti svjezim mlijekom ili vodom pomijeSanom
sa 2% mlijeka u prahu, $to poboljsava okus kruha i boju kore kruha. U nekim receptima
je potreban sok u cilju poboljsanja okusa kruha, npr. sok od jabuke, sok od pomorandze,

sok od limuna i sli¢no.
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MJERENJE SASTOJAKA
Jedan od vaznih koraka za pravljenje dobrog kruha je pravilna koli¢ina sastojaka.
Uvijek koristite mjerne Case ili mjerne zlice kako biste dobili toénu koli¢inu, kako biste

izbjegli lose rezultate u pripremi kruha.

1. Mjerenje te¢nih sastojaka

Vodu, svjeze mlijeko ili rastvor mlijeka u prahu treba mjeriti mjernim c¢asama.
Gledajuc¢i horizontalno, provjerite razinu mjerne caSe. Kada mijerite ulje ili
druge sastojke, pazljivo ocistite mjernu ¢asu od drugih sastojaka.

2. Mjerenje suhih sastojaka

Mjerenje suhih sastojaka se mora uraditi tako Sto ¢ete lagano ubaciti sastojke u mjernu
Casu, a kada je sasvim napunite, nozem poravnjajte sastojak. Vec¢a koli¢ina suhog sastojka
moze uticati na krajnji rezultat recepta. Prilikom mjerenja malih koli¢ina suhih sastojaka
mora se koristiti mjerna Zlica. Prilikom mjerenja, povrSinu u Zlici morate izravnjati, ne

smije biti nagomilana, jer ova mala razlika moze pokvariti ravnotezu recepta.

3. Redoslijed dodavanja

Redoslijed dodavanja sastojaka treba da se postuje i ustaljeni redoslijed je sljedeci:
tekuc¢ina, jaja, so, mlijeko u prahu itd. Prilikom dodavanja sastojaka, brasno ne

bi trebalo da bude potpuno potopljeno u tekuéinu. Kvasac treba stavljati samo na
suho brasno. Kvasac ne smije da dodiruje so. Kada funkciju odlaganja korisite za
duzi vremenski period, nikada ne dodajte kvarljive sastojke kao $to su jaja i vocni

sastojCli.
RIJESAVANJE PROBLEMA
Br. Problem Uzrok Rjesenje
Neki  sastoici se  zaliepe za  vruce Iskljucite aparat iz uti¢nice i oCistite
| | Dimiz otvora za ventilaciju | * ) Jepe vruée dijelove, budite pazljivi da
tokom pecenja dljel?yq, prva uporaba, ulje ostalo na | gg e opecete, tiekom prve uporabe
povrsini vruceg dijela rad na prazno, otvaranje poklopca
5 Donja kora kruha je fous;:li\c/:l: St§rz Vk;gh fregl:lgo N1 1zvadite brzo kruh, bez stajanja
previse debela IKCUl - odrzavanja - topine, P31 na funkciji odrzavanja topline
se izgubila velika koli¢ina vode
Nakon vadenja kruha sipajte vodu
y . Lopatica se zaljepila za osovinu u u posudu za kruh i potopite u
3 Kruh se veoma tesko vadi ; . . .
posudi za kruh nju lopaticu na 10 minuta, a
zatim je izvadite i oCistite
1.Niste odabrali dobar program Izaberite dobar program.
Sastojci nisu ravnomjerno| 2.Nakon rada otvarali ste poklopac - .
4 o U T - - Ne otvarajte poklopac do krajq
izmijeSani i loSe je ispeceno | nekoliko puta, nema braonkaste boje kore podizanja kruha
kruha
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3.0tpor prilikom mijesanja je
veliki, lopatica ne moZe dobro da se

okre¢e 1mijesa

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

“E01” na ekranu nakon

Temperatura u aparatu je previsoka za

Pritisnite “START/STOP” taster i
iskljucite aparat iz uti¢nice, zatim

5 pritiskanja“START/STOP” pravljenje kruha izvadite posudu za kruh i
tastera otvorite poklopac dok se aparat
potpuno ne ohladi
Provjerite da li je posuda za kruh
6 Cuje se rad motora, ali se | Posuda za kruh nije dobro namjestena, | dobro postavljena i da li koli¢ina
tijesto ne mijesa ili ima prevelika koli¢ina tijesta za tijesta u skladu sa receptom, kao i da
mijesanje li su sastojci dobro izmjereni
7 Kruh je preveliki i PreviSe kvasca, brasna ili vode, sobna Pro.\{j.erite navedgne faktore smanjite
gura poklopac temperatura je previsoka koli¢inu proporcionalno
Nema kvasca, ili ima mala Kkoli¢ina
Kruh je preveliki, | kvasca, ili kvasac loSeg kvaliteta,
g |ili premali i nije se | temperatura vode je previsoka, kvasac je | Provjerite kolicinu i kvalitet kvasca
dovoljno podigao mijeSan zajedno sa solju, ili je | Ppovecajte sobnu temperaturu
sobna temperaturaprevise niska
9 Tijesto je preveliko i izlazi |z0d prevelike koli¢ine tegnosti tijesto | Smanjite koli¢inu  tednosti i
posude za kruh je omeksalo, a i previse je kvasca U tijestu. | poboljsajte rigidnost tijesta
1.Brasno nije dovoljno jako i ne moze da Koristite obidno bradno i pecivo
odigne tijesto p
10 | Prilikom pecenja tijesta i.Kvasa_lc prebrzo raste 1 temperatura | o ictite kvasac sobne temperature
kruh upada u sredinu vasca je previsoka
3. PreviSe vode je navlazilo i omeksalo | Prilagodite vodu receptu u skladu sa
tijesto sposobno$c¢u upijanja vode
1.Previse brasna ili malo vode ;gz/ir:ﬁl;je‘[e Voliﬁlhcmu brasna, a
11 [Kruh je previe tezak, a . . Smanjite  kolidinu __ dodatnil
" 2.Previse vocnih sastojaka i brasna od ; s .
tekstura previSe gusta. cijelog zrma pienice skastOJaka, a povecajte  koli¢iny
vasca
12 Nakon  sjefenja  kruha, | 1. PreviSe vode ili kvasca, ili nema soli En;{{r].”te quu I kvasac i provjerite
srednji dijelovi su Suplji. - - olciny soli ™
2.Temperatura vode je previsoka Provijerite koli¢inu vode
1.Jaki glutenski sastojci u kruhu, Nemojte dodavati jake glutenske
13 Na povrsini kruha puter, banane itd. sastojke u kruh
zaljepljen je suhi prah 2.Zbog manjka vode nije dovoljno | Provjerite vodu i
pomijes$ano mehani¢ku konstrukciju aparata
Ako je boja previse tamna za recept
. sa puno Secera, pritisnite taster
Kora kruha je L o . . | STARTISTOP kako biste prekinuli
previSe debela, a boja | Razliiti recepti i sastojei imaju | program 5-10 minuta prije vremena
14 | previse tamna  prilikom | veliki uticaj na pravljenje kruha, a zbog | zavrictka. Prije nego §to izvadite
pravljenja torti ili hrane | mnogo Secera boja postaje veoma tamna | kruh, treba da ostavite kruh ili tortu

Sa puno Secera

u poklopljenoj posudi za hljeb oko
20 minuta

EKOLOSKO ODLAGANJE

MozZete pomodéi u zastiti Zivotne sredine!

Molimo
zakonske

vas

da
regulative:

postujete lokalne
sve neispravne

elektricne uredaje treba da predate

odgovarajuéim

centrima za reciklazu

elektronskog i elektricnog otpada.
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VAZNA BEZBJEDNOSNA UPUTSTVA:

Prije koris¢enja ovog uredaja trebalo bi ispuniti sljedece osnovne bezbjednosne preduslove:

1. Procitajte cijelo uputstvo.

2. Prije upotrebe provjerite da li napon u zidnoj uti¢nici odgovara naponu uredaja koji

se moze naci na natpisnoj tablici pri dnu uredaja

3. Ne koristite uredaj sa oSte¢enim kablom, nakon kvara ili ako je oStec¢en na bilo koji
nacin. Kontaktirajte proizvodaca ili najblizi ovlaS¢eni servis radi provjere, popravke, ili
elektri¢nih 1 mehanic¢kih podeSavanja.

4. Ne dodirujte vruce povrsine.

5. Ne potapajte kabl, utikag, ili kuéiSte u vodu ii druge tecnosti kako biste izbjegli opasnost
od strujnog udara.

6. Iskljucite uredaj iz uti¢nice kada ga ne koristite, kao i prije stavljanja ili skidanja

dijelova i prije ¢isc¢enja.

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

8. Upotreba bilo kakvih dodataka koji nisu preporuceni ili prodati od strane proizvodaca
moze prouzrokovati povrede.

9. Ne stavljajte uredaj na ili u blizini plinskog ili elektri¢nog Sporeta, ili u zagrijanu rernu.

10. Ne dodirujte pokretne ili okretne dijelove uredaja tokom rada.

11. Temperatura dostupnih povrsina moZe biti velika kada ureda;j radi.

12. Nikada nemojte ukljucivati aparat bez pravilno postavljene posude za hljeb koja

je ispunjena sastojcima.

13. Prilikom sklanjanja posude, nemojte udarati posudu za hljeb po vrhu ili ivici kako

ne biste ostetili posudu za hljeb.
14. Metalne folije ili drugi materijali ne smiju se ubacivati u aparat zbog rizika od pozara

ili kratkog spoja.

15. Ovaj aparat mogu Kkoristiti djeca uzrasta od 8 godina i viSe jao i osobe s smanjenim
fizickim, senzornim ili mentalnim sposobnostima ili nedostatkom iskustva i znanja ako
im je pruzen nadzor ili uputstva u vezi sa upotrebom aparata na siguran nacin i
razumiju moguce opasnosti. Djeca se ne smiju igrati sa aparatom. Cis¢enje i
korisni¢ko odrzavanje ne smiju obavljati djeca, osim ako su stariji od 8 godina i pod
nadzorom.

16. Cuvajte aparat i kabl van domasaja djece mlade od 8 godina.

17. Nikada ne pokrivajte aparat za pecenje hljeba peskirom ili bilo kojim drugim



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

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

19. Aparat uvijek koristite na sigurnim, suvim i ravnim povrsinama.

20. Ne koristite aparat na otvorenom prostoru.

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

22. Uredaj je namijenjen za kuénu upotrebu i slicne uslove, kao Sto su:

— Kuhinjske prostorije u prodavnicama, kancelarijama 1 drugim radnim okruZenjima;

— Seoska domacinstva;

— Hoteli, moteli i sli¢ni tipovi smjestaja;

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

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

24. Ne Kkoristite aparat bez posude za hljeb koja je stavljena u komoru kako biste

izbjegli oStecenje aparata.

25. Sacuvajte ovo uputstvo za kasniju upotrebu.
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NAKON UKLJUCIVANJA
Cim se aparat ukljuéi u utiénicu, LCD je osvijetljen i ¢uje se zvuéni signal, na LCD
ekranu se pojavljuje "13:00". Strelica pokazuje na "1000g i Medium" (pogledajte

kontrolnu tablu).

START /STOP

Za startovanje i zaustavljanje izabranog programa.

Da biste pokrenuli program, jednom pritisnite "START / STOP" taster. Cuje se kratak
zvucni signal 1 dvije tacke na ekranu za vrijeme pocinju da trepere. Program pocinje.
Nijedan drugi taster nije aktivan, osim START / STOP tastera nakon pocetka programa.
Da biste zaustavili program, pritisnite 1 drzite taster "START / STOP" duze od 2 sekunde
dok ne Cujete dugacak zvucni signal. Zvucni signal pokazuje da je program iskljucen.
MENI

Taster menija se koristi za selektovanje izabranog programa. Svaki put kada dodirnete
taster i Cujete kratak zvucni signal, program ¢e se promijeniti. Ponovo pritisnite
taster MENU za prolazak kroz meni - 12 programa ¢e se prikazati na LCD ekranu uz
kratke zvuéne signale. Kada vidite program koji vam je potreban - zaustavite
pritiskanje. Funkcija svakog od 12 programa je objasnjena u nastavku.

1. OSNOVNI (BASIC): mesenje, dizanje i peCenje obi¢nog hljeba. Dodavanjem
razlicitih sastojaka mijenja se ukus.

2. FRANCUSKI (FRENCH): mesenje, dizanje i peCenje s duzim vremenom dizanja.
Hljeb pecen po ovom programu, obi¢no ima hrskaviju koricu 1 meksu strukturu.

3. CIJELO ZRNO (WHOLE WHEAT): mesenje, dizanje i pecenje hljeba od
pSeni¢nog brasna cijelog zrna. Ovo podeSavanje ima duze vrijeme zagrijevanja kako bi
zrna mogla da upiju vodu i podignu se. Ne preporucuje se koriséenje funkcije odlozenog
pocetka rada, jer to dovodi do losih rezultata.

4. BRZI (QUICK): mesenje, podizanje i pe¢enje vekne sa sodom bikarbonom ili praskom

za pecivo. Hljeb pecen po ovom programu, obi¢no je manji i ima guscu teksturu.
5. SLADAK (SWEET): mesenje, podizanje i pecCenje. Koristi se za pecenje hrskavog i
slatkog hljeba.



6. ULTRA BRZI (Ultra Fast): meSenje, dizanje i peCenje vekni zavrS§ava veoma brzo.
Hljeb je obi¢no manji i gusée teksture 0od hljeba pecenog na programu QUICK.

7. BEZGLUTENSKI (GLUTEN- FREE): pravljenje hljeba od bezglutenskog brasna
1 meSavina za pecenje. Bezglutenskom brasnu treba vise vremena da upije tecnosti 1
ima razli¢ita svojstva podizanja.

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

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

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

praska za pecivo.

11. SENDVICI (SANDWICH): mesenje, podizanje i petenje hljeba meke teksture

sa hrskavom koricom - idealan za pravljenje sendvica.

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

vrijeme pecenja na odredenim izabranim regulacijama.

BOJA (COLOR)

Pritiskom na taster COLOR mozete birati opcije: SVIJETLA, SREDNJA ili TAMNA
boja kore. Imajte u vidu da ukupno vrijeme rada ove funkcije moze da varira u
zavisnosti od razli¢itih veli¢ina vekni. Ova funkcija se ne moZe primjenjivati kod
programa za TIJESTO i DZEM.

VELICINA VEKNE (LOAF SIZE)
Pritisnite ovaj taster da biste izabrali veli¢inu vekne hljeba od 750g ili 1000g. Imajte

na umu da ukupno vrijeme rada moze da varira u zavisnosti od razlicite veli¢ine vekni.
Ovo se ne moze koristiti za programe BRZO, TIJESTO, DZEM, TORTE i PECENJE.

ODLOZEN POCETAK RADA (DELAY FUNCTION (“+” or “-”))

U slucaju da ne Zelite odmah da ukljucite aparat, podesite vrijeme odlaganja pomocu
ovog tastera.

Prije nego Sto pritisnete taster, odredite kada Zelite da hljeb bude spreman. Imajte na umu
da vrijeme odloZenog pocetka ukljucuje i vrijeme peCenja vaSeg izabranog programa.
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To jest, po zavrSetku funkcije za odlozeni pocetak rada, moze se servirati vruéi hljeb.

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

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

Napomena: 1) Nemojte Kkoristiti funkciju odlozenog pocetka rada za lako kvarljive
sastojke kao §to su jaja, svjeze mlijeko, voce, luk i dr.
2) Funkcija nije prikladna za programe BRZO, ULTRA BRZO i DZEM.

3) Sa programom PECENJE mozete podesiti samo vrijeme pecenja (10-60

minuta), a ne vrijeme odlaganja. Mozete pritisnuti taster VRIJEME da povecate

vrijeme pecenja za 1 minut po pritiskanju.

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

5) Vrijeme prikazano na LCD ekranu je ukupna koli¢ina osnovnog vremena
i vremena odlaganja.

ODRZAVANJE TOPLOTE

Hljeb se moze automatski odzavati toplim 60 minuta nakon peCenja. Ako zelite da

izvadite hljeb, iskljucite program pomocu START / STOP tastera. Funkcija
ODRZAVANJA TOPLOTE nije moguéa za programe DZEM i TIJESTO.

MEMORIJA
Ako se napajanje prekine tokom procesa pecenja hljeba, proces pravljenja hljeba ¢e

se nastaviti automatski u roku od 10 minuta, ¢ak 1 bez pritiska na taster
"START /STOP". Ako vrijeme prekida prelazi 10 minuta, memorija ne moze

biti zadrzana i aparat za peCenje hljeba mora ponovo da se pokrene.



Predlaze se ponovno stavljanje novih sastojaka.

SOBNA TEMPERATURA

Aparat moze dobro da radi u Sirokom temperaturnom opsegu, ali moze postojati razlika u
veli¢ini vekne izmedu veoma toplih i veoma hladnih soba. Predlazemo da sobna

temperatura bude izmedu 15 °C i 34 °C.

UPOZORENJA NA EKRANU

1. Ako ekran na ekranu prikazuje ""EE1" nakon §to pritisnete taster START / STOP i ¢uje
se zvucni signal, to pokazuje da je unutrasnja temperatura joS uvek previsoka. Otvorite
poklopac i pustite da se masSina ohladi 10 do 20 minuta.

2. Ako se na ekranu prikaze ""EE2" nakon S$to pritisnete taster START / STOP i Cuje se
zvucni signal, to pokazuje da je unutrasnja temperatura preniska i da program nece
raditi (osim programa BAKE). Da bi aparat mogao da radi, treba da bude u prostoriji sa
viSom temperaturom.

3. Ako se na ekranu pojavi "EE4" nakon Sto pritisnete taster START / STOP i ¢uje se
zvuéni signal, to pokazuje da postoji otvoreni spoj u kolu senzora temperature. Pritisnite
taster START / STOP da biste zaustavili zvu¢ni signal, ali ako ""EE4" na LCD ekranu i
dalje treperi, kontaktirajte ovlaséeni servis radi detaljne provjere. Ako se na
ekranu prikaze ""EE3", to znaci da postoji kratki spoj u kolu senzora temperature.

PRVA UPOTREBA APARATA
Prilikom prvog ukljucivanja, aparat moze emitovati malo dima i karakteristiCan miris. Ovo
je normalno i uskoro ¢e prestati. Vodite racuna da aparat ima dovoljno ventilacije.

1. Raspakujte sve dijelove i dodatke i uklonite sav zapaljivi materijal kao §to su papir
ili pjena koja se koriste za pakovanje.

2. Provjerite da li su svi dijelovi i dodaci "potpuni i bez ostecenja™.

3. Ocistite sve dijelove u skladu sa dijelom uputstva “Ci§¢enje i odrzavanje”.

4. Podesite aparat na funkciju pecenja i ostavite ga da radi prazan oko 10 minuta. Nakon
Sto se aparat ohladi, ponovo ga odistite.

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



UPOTREBA APARATA

1. PoloZite aparat na ¢vrstu 1 ravnu povrsinu.

2. Prije pravljenja hljeba, izmjerite neophodne sastojke. B

3. Stavite posudu za hljeb u njen polozaj, okrenite je u smjeru kazaljke na satu dok se

ne ¢uje klik za pravu poziciju. Fiksirajte lopaticu za meSenje na osovinu. Preporucljivo je

da prije postavljanja lopatice za meSenje popunite rupe margarinom otpornim na toplotu.

Time sprijecavate ljepljenje tijesta za lopaticu i1 olakSavate vadenje lopatice iz hljeba.

4. Stavite sastojke u posudu za hljeb. Obi¢no treba prvo staviti vodu ili tecnost,
zatim dodati Secer, so i brasno. Kvasac i prasak za pecivo uvijek dodajte kao poslednji

sastojak. (videti sliku 4).

Kvasac ili soda bikarbona
Suvi sastojci

Voda ili teénost

Slika 4

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

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

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

6. Ukljucite kabl za napajanje u uti¢nicu.

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

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

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

10. Postavite odlaganje pocetka rada pritiskom na taster za vrijeme TIME. Preskocite
ovo, ukoliko Zelite da aparat odmah po¢ne sa radom.



11. Pritisnite taster START / STOP i drzite duze od 2 sekunde da bi aparat po¢eo da
radi. Dvije taCke poCinju da trepere, a na LCD ekranu se pojavljuju
osvijetljena slova odgovarajucih faza, kao Sto su mesenje (knead) ili podizanje (rise)
kada aparat obavlja funkciju te faze.

12. Tokom rada cuée se zvucni signal koji vas podsje¢a da ru¢no dodate vocne
sastojke, pogodne samo za programe PECENJE, FRANCUSKI, CIJELO
ZRNO, BRZO, SLATKO, ULTRA BRZO, BEZGLUTENSKI, TORTE i
SENDVICL

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

13. Za programe koji imaju funkciju odrzavanja toplote- KEEP WARM, kada se proces
zavr$i, cuje se 10 zvucnih signala. Zatim aparat ulazi u topli rezim rada, pritisnuti
START / STOP taster vise od 3 sekunde kako bi se proces zaustavio; Na programima
koji nemaju funkciju toplote, ¢uje se jedan dugacki zvuéni signal. Iskljucite kabl za
napajanje iz uticnice i izvadite hljeb. Otvorite poklopac uz upotrebu rukavica za
rernu, okrenite posudu za hljeb u suprotnom smjeru od smjera kazaljke na satu do
polozaja za otkljucavanje, a zatim je izvadite iz aparata.

NAPOMENA: Neka se posuda za hljeb potpuno ohladi prije nego $to je pomijerite.
14. Za odvajanje hljeba od strana posude za hljeb koristite neljepljivu Spatulu.

PAZNJA: Posuda za hljeb i hljeb mogu biti vrlo vruéi! Uvijek rukuijte pazljivo i
koristite rukavice.

15. Posudu za hljeb okrenite naopako na ¢istu radnu povrSinu i lagano je prodrmajte da
bi hljeb ispao.

16. Izvadite hljeb pazljivo iz posude i sacekajte da se ohladi 20 minuta prije rezanja.

17. Ako ste van prostorije ili na kraju operacije niste pritisnuli taster START / STOP,

hljeb ¢e se automatski zagrijevati 60 minuta (ako je primenjivo), a kada se zavrsi

zagrijevanje, ¢uju se zvucni signali.

18. Kada aparat nije u upotrebi ili nakon $to zavrsi sa radom, iskljucite kabl za napajanje.
PAZNJA: Prije rezanja vekne, upotrebite kuku kako biste uklonili lopaticu za
mesenje koja je sakrivena na dnu hljeba. Nikada nemojte rukom uklanjati lopaticu
za mesenje zato Sto je vekna vruca.

NAPOMENA: Ako hljeb nije u potpunosti pojeden, stavite ga u zatvorenu

plasti¢nu vrecu ili posudu. Hljeb mozete ¢uvati oko tri dana na sobnoj temperaturi.
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Ako zelite da sacuvate hljeb duze, spakujte ga u zatvorenu plasticnu vrecu ili

posudu 1 stavite u frizider. Vrijeme cCuvanja hljeba je najvisSe deset dana.

CISCENJE 1 ODRZAVANJE

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

1.

Posuda za hljeb: Sklonite posudu za hljeb okretanjem u suprotnom smjeru od smjera
kazaljke na satu, a zatim povucite ruicu da biste je izvadili. Obrisite vlaznom

krpom unutrasnju i spoljaSnju stranu posude. Kako ne biste ostetili zastitni premaz,

nemojte Koristiti oStra abrazivna sredstva. Posuda mora biti sasvim osuSena prije

ugradivanja.

NAPOMENA: Stavite posudu za hljeb u ispravan polozaj, a zatim je pritisnite
nanize. Ukoliko posuda ne moze da se stavi, lagano je pomjerite kako biste nasli
odgovarajuéu poziciju i pritisnite je nanize.

Lopatica za meSenje: Ukoliko je teSko pomjeriti lopaticu za meSenje sa
osovine, napunite posudu toplom vodom i pustite da odstoji oko 30 minuta. Posle
toga ¢e biti lako skloniti lopaticu za meSenje i mozete je oprati. ObriSite lopaticu
vlaznom krpom. Imajte na umu da se posuda za hljeb, lopatica za meSenje i posuda

za sastojke mogu prati u masini za pranje sudova.

. Poklopac i prozorci¢: Poklopac moZete iznutra i spolja ocistiti vlaznom krpom.

4. Kudiste: Spoljasnju povrsinu kucista njezno obrisite vlaznom krpom. Nemojte

koristiti abrazivna sredstva za ¢iS¢enje kako ne biste unistii visoki sjaj povrSine. Nikada

nemojte potapati kuéiste u vodu da biste ga ocistili.

. Prije nego Sto spakujete aparat za hljeb radi odlaganja, provjerite da li je potpuno

ohladen, Cist 1 osuSen. Stavite kaSi¢icu i1 lopaticu za meSenje u posudu za hljeb 1

zatvorite poklopac.

UVOD U SASTOJKE
1. Hljebno brasno

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

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

zadrzati svoju veliC¢inu. Kako je sadrzaj glutena veéi nego u obi¢nom brasnu, Koristi

se za proizvodnju hljeba velikih dimenzija sa puno vlakana. Hljebno brasno je najvazniji

sastojak u proizvodnji hljeba.
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2. Obi¢no brasno
Brasno koje ne sadrzi prasak za pecivo, primjenjuje se za izradu ekspresnog hljeba.

3. PSenicno brasno od cijelog zrna

Pseni¢no brasno od cijelog zrna je cijelo zrno. Sadrzi pSeni¢nu kozu i gluten. PSeni¢no
brasno od cijelog zrna je teze i hranljivije od obi¢nog brasna. Hljeb od pSeni¢nog brasna
cijelog zrna je obi¢no mali. Mnogi recepti kombinuju brasno od cijelog zrna i hljebno

brasno kako bi postigli najbolji rezultat.

4. Crno pSeni¢no brasno

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

5. Samopodizucée brasno

Vrsta brasna koje sadrZi praSak za pecivo 1 ima specijalnu namijenu u pravljenju torti.

6. Kukuruzno i ovseno brasno

Kukuruzno brasno 1 ovseno brasno su braSna od cijelog zrna kukuruza i ovasa. Oni
su dodatni sastojci u pripremanju grubog hljeba i koriste se za pojacavanje ukusa i
teksture hljeba.

7. Seéer

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

8. Kvasac

Nakon procesa vrenja, kvasac stvara ugljen dioksid. Ugljen dioksid Siri i omekSava
hljeb. Za brzo vrenje kvasca i stvaranje ugljen dioksida neophodni su Secer i brasno.
1 kasic¢ica suvog kvasca =3/4 kasicice instant kvasca

1.5 kasi€ica suvog kvasca =1 kaSicica instant kvasca

2 kasicice suvog kvasca =1.5 kasicice instant kvasca

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

Prije upotrebe provjerite datum proizvodnje i rok trajanja vaseg kvasca. Vratite kvasac
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u frizider Sto je prije moguce nakon svake upotrebe. LoSe podizanje hljeba se obi¢no
desava zbog loseg kvasca.

Na sljedec¢i nacin mozete provjeriti da li je vas kvasac svjez i aktivan:

(1) Sipajte 1/2 solje tople vode (45-500C) u mjernu casu.

(2) Stavite 1 kasicCicu. bijelog Secera u $olju i promijesajte, a zatim dodajte 2 kasicice
kvasca preko vode.

(3) Stavite mjernu posudu na toplo mjesto oko 10min. Nemojte mijesati vodu.

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

9. 50
So je neophodna za poboljsanje ukusa hljeba i kore hljeba. Medutim, so moze
takode sprijeciti rast kvasca. Nikad ne koristite previse soli u receptu. Hljeb je ve¢i ako

nema soli.

10. Jaja

ljuske i da se dobro promijesaju.

11. Mast, puter i biljno ulje
Mast ¢ini hljeb meksim i produzava mu rok trajanja. Puter treba otopiti ili usitniti
prije upotrebe.

12. Prasak za pecivo

Prasak za pecivo se koristi za podizanje Ultra brzog hljeba i torti. Prasak za pecivo
se koristi za podizanje Ultra brzog hljeba i kolaca. Njemu ne treba vrijeme za podizanje
i moze proizvesti vazduh, a vazduh hemijskim principom formira balone za omjeksavanje
teksture hljeba.

13. Soda bikarbona

Ona je sli¢na prasku za pecivo. Moze se koristiti i u kombinaciji sa praSkom za pecivo.

14. Voda i druge te¢nosti

Voda je osnovni sastojak u proizvodnji hljeba. Temperatura vode izmedu 20°C i 25°C je
najbolja za upotrebu. Voda se mozZe zamijeniti svjezim mlijekom ili vodom pomijeSanom
sa 2% mlijeka u prahu, sto poboljsava ukus hljeba i boju kore hljeba. U nekim receptima
je potreban sok u cilju poboljsanja ukusa hljeba, npr. sok od jabuke, sok od pomorandze,

sok od limuna i sli¢no.
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MJERENJE SASTOJAKA

Jedan od vaznih koraka za pravljenje dobrog hljeba je pravilna koli¢ina sastojaka.
Uvijek koristite mjerne ¢ase ili mjerne kasike kako biste dobili ta¢nu koli¢inu, kako biste

izbjegli lose rezultate u pripremi hljeba.

1. Mjerenje te¢nih sastojaka

Vodu, svjeze mlijeko ili rastvor mlijeka u prahu treba mjeriti mjernim c¢asama.
Gledajuci horizontalno, provjerite nivo mjerne c¢aSe. Kada mjerite ulje ili druge
sastojke, pazljivo ocistite mjernu ¢asu od drugih sastojaka.

2. Mjerenje suvih sastojaka

Mjerenje suvih sastojaka se mora uraditi tako Sto ¢ete lagano ubaciti sastojke u mjernu
Casu, a kada je sasvim napunite, nozem poravnjajte sastojak. Vecéa koli¢ina suvog sastojka
moze uticati na krajnji rezultat recepta. Prilikom mjerenja malih koli¢ina suvih sastojaka
mora se koristiti mjerna kaSika. Prilikom mjerenja, povrSinu u kaSici morate izravnjati,

ne smije biti nagomilana, jer ova mala razlika moze pokvariti ravnotezu recepta.

3. Redoslijed dodavanja

Redoslijed dodavanja sastojaka treba da se poStuje i ustaljeni redoslijed je sljedeci:

tecnost, jaja, SO, mlijeko u prahu itd. Prilikom dodavanja sastojaka, brasno ne bi
trebalo da bude potpuno potopljeno u te¢nost. Kvasac treba stavljati samo na suvo
brasno. Kvasac ne smije da dodiruje so. Kada funkciju odlaganja korisite za duzi
vremenski period, nikada ne dodajte kvarljive sastojke kao $to su jaja i voéni sastojCi.

RIJESAVANJE PROBLEMA
Br. Problem Uzrok Rjesenje
Neki  sastoici se  zaliepe za  vruce Iskljucite aparat iz uti¢nice i oCistite
| | Dimiz otvora za ventilaciju | * ) Jepe vruée dijelove, budite pazljivi da
tokom pecenja dljel?yg, prva upotreba, ulje ostalo na | gg e gpecete, tokom prve upotrebe
povrsini vruceg dijela rad na prazno, otvaranje poklopca
5 Donja kora hljeba je fouﬁi\é:l: SE :.IJEbt lprtedugo N1 \zvadite brzo hljeb, bez stajanja
previse debela . Ul ocrzava ya foplole,  pa 8¢ g funkciji odrzavanja toplote
izgubila velika koli¢ina vode
Nakon vadenja hljeba sipajte vodu
. . . Lopatica se zaljepila za osovinu u u posudu za hlieb i potopite u
3 Hljeb se veoma tesko vadi ; : p J potop
! posudi za hljeb nju lopaticu na 10 minuta, a
zatim je izvadite i oCistite
1.Niste odabrali dobar program Izaberite dobar program.
Sastojci nisu ravnomjerno| 2.Nakon rada otvarali ste poklopac - .
4 ST - - Ne otvarajte poklopac do krajq
izmijeSani i loSe je ispeceno | nekoliko puta, nema braonkaste boje kore i mnia Wi
hljeba podizanja hljeba
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3.0tpor prilikom mijesanja je
veliki, lopatica ne moZe dobro da se

okre¢e 1mijesa

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

“E01” na ekranu nakon

Temperatura u aparatu je previsoka za

Pritisnite “START/STOP” taster i
iskljucite aparat iz uti¢nice, zatim

5 pritiskanja“START/STOP” pravljenje hljeba izvadite posudu za  hljeb i
tastera otvorite poklopac dok se aparat
potpuno ne ohladi
Provjerite da li je posuda za hljeb
6 Cuje se rad motora, ali se | Posuda za hljeb nije dobro namjestena, | dobro postavljena i da li kolicina
tijesto ne mijesa ili ima prevelika kolo¢ina tijesta za tijesta u skladu sa receptom, kao i da
mijesanje li su sastojci dobro izmjereni
7 Hljeb je preveliki i Previse kvasca, brasna ili vode, sobna Pro.\{j.erite navedgne faktore smanjite
gura poklopac temperatura je previsoka koli¢inu proporcionalno
Nema kvasca, ili ima mala Kkoli¢ina
Hljeb je preveliki, | kvasca, ili kvasac loSeg kvaliteta,
g |ili premali i nije se | temperatura vode je previsoka, kvasac je | Provjerite kolicinu i kvalitet kvasca
dovoljno podigao mijeSan zajedno sa solju, ili je | Ppovecajte sobnu temperaturu
sobna temperaturaprevise niska
9 Tijesto je pre_velikoiizlazi i2 0d prevelike koli¢ine tenosti tijesto | Smanjite koli¢inu  teGnosti i
posude za hljeb je omeksalo, a i previSe je kvasca U tijestu. | poboljsajte rigidnost tijesta
éa]?;?]sen; SI,::)JC dovoljno jako i ne moze da Koristite hlebno brasno i pecivo
10 | Prilikom pecenja tijesta i.Kvasa_lc prebrzo raste 1 temperatura | o ictite kvasac sobne temperature
hljeb upada u sredinu vasca je previsoka
3. PreviSe vode je navlazilo i omeksalo | Prilagodite vodu receptu u skladu sa
tijesto sposobno$c¢u upijanja vode
1.Previse brasna ili malo vode Sman,lt.e kolicinu  brasna,  a
Hljeb je previse tezak, povec?Jte vodu — -
1 a tekstura previse gusta. 2.Previse vocnih sastojaka i brasna od Smanjite kolicinu ~ dodatnih
cijelog zrma pienice skastOJaka, a povelajte  koliciny
vasca
12 Nakon  sjeCenja  hljeba,| 1. PreviSe vode ili kvasca, ili nema soli E”;?‘ﬂ"te quu I kvasac i provjerite
srednji dijelovi su Suplji. - - olciny soli ™
2.Temperatura vode je previsoka Provijerite koli¢inu vode
1.Jaki glutenski sastojci u hljebu, Nemojte dodavati jake glutenske
13 Na povrsini hljeba puter, banane itd. sastojke u hljeb
zaljepljen je suvi prah 2.Zbog manjka vode nije dovoljno | Provjerite vodu i
pomijes$ano mehani¢ku konstrukciju aparata
Ako je boja previse tamna za recept
. . sa puno Secera, pritisnite taster
Kora hljeba je L o . | START/STOP kako biste prekinuli
previse debela, a boja Razli¢iti recepti i sastojci imaju program 5-10 minuta prije vremena
14 | previse tamna prilikom | veliki uticaj na pravljenje hljeba, a zbog | zavrsctka. Prije nego §to izvadite
pravljenja torti ili hrane | mnogo $ecera boja postaje veoma tamna hljeb, treba da ostavite hljeb ili tortu

Sa puno Secera

u poklopljenoj posudi za hljeb oko
20 minuta

EKOLOSKO ODLAGANJE

MozZete pomodi u zastiti Zivotne sredine!

Molimo
zakonske

vas

da
regulative:

postujete lokalne
sve neispravne

elektricne uredaje treba da predate

odgovarajuéim

centrima za reciklazu

elektronskog i elektricnog otpada.

14
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BHuMMaTenHo npoynTtajTe ro ynaTtctBoTo npea
ynoTpeba 1 yyBajTe ro 3a noHatamoLUHa ynoTpeba
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BAKHU BE3BEJHOCHH HWHCTPYKLIMH
3ATIO3HAJTE I'O BAIIIUOT YPE]]
KOHTPOJIEH AHEJ

PABOTA CO OJUIOKEH IOYETOK (BPEME)
O/IP)KYBAIGE HA TOILTMHA

MEMOPHJA

COBHA TEMITEPATYPA
MPEJIYNPEIYBAIbA HA EKPAH

IPBA YIIOTPEBA

KOPHUCTEIGE HA YPEJOT 3A NEYEILE JIEB
YHUCTEIHE U OJP)KYBAIE

BOBE/]] BO COCTOJKH

MEPEIE HA COCTOJKUTE

PEIIABARE TPOBJIEMU

EKOJIOIIKO OTCTPAHYBAIBE



BAKHU BE3BE/JHOCHHU UHCTPYKIIHUMU:

[Ipen na ro KopucTUTE OBOj ypea, Tpeda /1a ce mpoBepar CISTHUBE OCHOBHU 0€30€THOCHU
IIPEAYCIOBU:

1.
2.

[IpounTajTe ro 1EI0TO YyHATCTRBO.
[Ipen ymorpeba nmpoBepeTe najal HAMOHOT Ha SUIHUOT INTEKEep OJroBapa Ha HAIIOHOT Ha

YPEAOT KOj MOKETE J1a TO HajeTe Ha HATITUCOT Ha THOTO OJ] YPEIOT.

. He xopucrere ypen co omrerenu kadiu, nocie 1e(eKT Wi ako € OIITeTeH Ha OUIIO KOj

npyr HaunH. KoHTakTHpajTe ro MPOU3BOIUTENIOT WIIM HAjOJMCKHOT OBJIACTEH CEPBHUCCH

LIEHTap 3a MPOBEPKA, MOIMPaBKa WM €IEKTPUYHN U MEXaHUUKH MPUJIarolyBamba.

4. He ru gonupajre >KemKUTE MOBPLUIMHH.

5. He ro moromyBajTe kKaOenoT, MPUKIYIOKOT MM KYKHIITETO BO BOJIATa U APYTH TEYHOCTH

10
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12.

13.

14.

15.

3a 1a u30erHeTe pU3uK OJ €JIEKTPUUECH IIOK.

. Mckmydere ro ypenot on mTEKepoT Kora He € BO yrnorpeda, Kako U Mpel] MHCTAIUPAbhEe

HJIK OTCTPAaHYBabE HA JACJIOBU IIPEA YUCTCHC.

. He ocTaBajre ro kabenoT Ha ypenoT Aa BUCH Of pabOT HAa Macara, HUTY HaK OMiIo KakBU

TOIIJIN MMOBPIITHWHUA.

. ¥Ynorpebara Ha OMJIO KaKBH JJONATOLM IITO HE Ce MperopadyBa WM MPoJaBa of CTpaHa

Ha IMPOU3BOAUTENIOT MOXKE J]a MPEANU3BUKA IIOBPEIH.

. He craBajre ro ypeaor Ha miM Bo OJM3MHA HA Tac WM €JIEKTPUYEH LIMOPET, UIU BO

3arpeaHa pepHa.
. He ru momnmpajte NBMKEUKUTE WM POTUPAYKUTE JIETIOBU HA YPEAOT IoJeKa paOOTH.

. Temmneparypara Ha IOCTAaIHUTE MOBPIIMHM MOXE Ja OWJe BHCOKa IojcKa paboTh
YpEeIoT.

Hukoram He To BKITy4dyBajTe amapaToT 0e3 MpaBWIIHO NOCTAaBYyBaWkE Ha CajoT 3a Jied
IIOJIH CO COCTOJKH.

Hukoramn He To yaupajTe caaoT 3a jied Ha BPBOT MJIU O] CTpaHa OOMIyBajKH ce J1a TO
n3BaguTe Je00T, OMIEjKH Toa MOYKE JIa TO OIITETH CaJOT 3a Jiel.

MertamauTe GoiauH WM APYTH MaTEpHjalid HE CMear Ja ce BMETHYBaaT BO araparoT
MOPaJId PU3UK O] TIOXKAP UM KPATOK CIIOj.

OBoj amapat MOXke J1a TO KOPHCTAT Jiela Ha BO3pacT O § U MOBEKe TOAMHHU U JIUIA CO
HamaJIeH (U3WYKH, CCH30PCH WM MEHTAJICH KaIallUTeT WM HEOCTATOK Ha HCKYCTBO
Y 3HACHE TMOJT YCIIOB Ja UM C€ JaJie HaJ[30p WM yIaTcTBa BO BPCKa cO yrmoTpebdara Ha
ypenoT Ha 0e30e/leH HauuH U Ja 'y pa3depar MOXKHHUTE onacHOCTH. Jlenjara He cmear

Jla UTpaar co anaparor. YNCTEHETO U OAP)KYyBAkHETO Ha KOPHCHUIIMTE HE Tpeda 1a ro



BpILIAT JIe1la, OCBEH aKO HE CE MOCTAapH O] 8 TOAWHU M IO/ HA/130P.

16. UyBajTe To ypeaoT U KabeoT moajaeKy o qodar Ha Jera moja 8 TOIUITHa BO3PacT.

17. Huxoramn He To MOKPHUBAjTE araparoT 3a Medewmne J1ed Co KpIia Wil CO IpyT MaTepHjai
Ou/ejKku TOTUIMHATA U Tapeara Mopa CiIo00IHO Ja ce ucmymnTaar. [locton pusuk on
MOXKap aKo araparoT € MOKPUEH WIIK Jloara BO KOHTAKT CO 3allaJiiB MaTepHjall.

18. He xopucreTe ro ypenot 3a HUKakBa Jpyra IeJl OCBeH OHaa 3a Koja € HAMEHET.

19. Cekoram kopucTeTe ro ypeaoT Ha 6e30e1HH, CyBH U PAMHU TIOBPIIIMHU.

20. He xopucTeTe ro ypeaoT Ha OTBOPEHO.

21. Anaparot nMa IpHKIYYOK 3a 3a3eMjyBame. OCHrypeTe ce JeKa ITEKePOoT € 3a3eMjeH.

22. YpenoT e Au3ajHUupaH 3a JoMalllHa yoTpeda ¥ CIMYHH yCIOBH, KaKo IITO Ce:

— KyjHCKM pocTOpUM BO IPOIABHUILIM, KAHIICJIAPUU U IPYTH PaOOTHU CPEIUHH;

— Pypannu noMakuHCTBa,

— XoTemnu, MOTEIH | CIIMYHU BUIOBH HA CMECTYBAhC;

— JIpyro cMecTyBame O T0jaJIoK.

23. He kopucrere TO YpemoT CO HAIBOPEUICH TajMep WM CHCTEM 32 JAICYMHCKO
yIpaByBambe.

24. He xopuctere ro amaparot 0e3 caj 3a jied cMecTeH BO KoMmMopara 3a jJa M30erHere

OIITETYBam-E HA araparor.

25. YyBajre ru OBa ynaTrcTBO 3a IIOHATAMOIIIHA YIOTpeOa.



3AITIO3HAJTE 'O BAIIUOT YPE/

(ITpom3BomoT MOXKeE Na ce MPOMEHH Oe3 MPEeTXOIHA HajaBa)

Kanak

MeHyep

KoHTponeH naHen
Kyknwte




KOHTPOJIEH ITAHEJI

(U3rien Ha eKpaHOT MOXKE Jla ce MPOMEHH 0e3 MPETXOHA HajaBa)

Start/stop komue Kormye 3a MeHn

Komue 3a Bpeme Komyge 3a
roJieMuHa Ha

Komue 3a 6oja
BEKHU

1O BKUIYUYBAILE
Bennam mToM amaparoTr € mpukiaydeH Bo mrTekepor, LCD ekpaHOT ce omnacyBa U ce
ornacysa 3ByK, Ha LCD ekpanot ce nojaBysa "13:00". Ctpenkara nokaxysa Ha "1000g u

Medium" (BueTe ro KOHTPOJHHUOT MaHeN).

CTAPT / CTOII

3a cTapTyBame U 3alMpame Ha u30paHaTa rnporpama.

3a na ja craptyBate nporpamMara, nputucHere ro komueto 'START / STOP™ egnam. Ce
CITyIlla KpaToK 3BYY€H CHTHAJ M JBETE TOYKU HAa EKPAHOT 3a BpEeMe MOYHYBAaT Jia TPETIKAaT.
[Tporpamara 3anounyBa. Huty eqHo apyro kormde He € akTHBHO, 0cBeH komueTo ""START /
STOP" oTkako ke TIO4HE TIporpamara.

3a 1a ja MpeKHHEeTe Mmporpamara, NpuTHCHeTe u apxere ro komuero "START / STOP™
noBeke Ooff 2 CEeKyHAM J0JeKa He CIyIIHETe JOJI 3ByYeH CHUTHald. 3BYYHUOT CHUTHAI
CHUTHAJIM3UpA JIeKa IporpaMara € HCKIydeHa.

MEHUA

Menn Kormue ce KOPUCTH 3a ondupame Ha m30OpaHarta mporpama. Cekoj mar kora Ke To
JIOTIpETe KOMYETO M CIYUIHETEe KPaTOK 3ByY€H CHTHAJ, Ha Mporpamara Ke ce MpOMEHH.
[ToBropHo nputHcHete ro komuero MENU 3a na momMuHeTe HU3 MeHUTO - 12 nporpamu ke
ounar nmpuxkaxxaHu Ha LCD ekpaHOT co KpaTku 3ByuHH curHaiu. Kora ke ja Bugute

mporpamara wmTo BU Tpeba - 3ampere nputuckame. DyHknujara Ha cexoja on 12-te

nporpamu e o6jacHeTa MmojoIy.



1. OCHOBEH (BASIC): memame, momurame U medewme odmdeH nied. [lomaBamero
pa3IMYHU COCTOJKH IO MEHYBa BKYCOT.

2. DPAHIIYCKHU (FRENCH): memame, moJuruyBame U MeUeHe CO MOI0JIT0 BpeMe Ha
noaurame. JleOoT meueH o7 oBaa mporpama, OOMYHO WMa KpIKaBa Kopa M MeKa
CTPYKTYpa.

3. IHEJO 3PHO (WHOLE WHEAT): Memiame, MOAWTHYBambe U Ieueme Jed of
MYCHUYHO OpamrHo co meiu 3pHa. OBaa MocTaBKa MMa IMOJOJTO BPEME 3a 3arpeBambe,
Taka IITO 3pHaTa MMaaT MOXXHOCT Jia amcopOupaar Bojga W Ja ce 3roiemar. He e
MPENOpauwInBO J1a ja KOpHCTUTE (PyHKIMjaTa 3a OMJIOKEHO CTapTyBame, OUIejku Toa
JIOBE/IyBa JI0 JIOIIU PE3YIITAaTH.

4. BP30 (QUICK): Memame, moaurame U MeUekhe Ha BEKHA CO coaa OMKapOOHa WK
Ipaniok 3a neyuBo. JIeboT meveH moa oBaa mporpaMa € OOMYHO MOMal M UMa MOorycTa
CTPYKTYypa.

5. CJIAAOK (SWEET): memame, nurame u neucme. Ce KOPUCTH 3a MEUYCHE KPIKaB U
CITaJIOK J1e0.

6. YJITPA BP3 (Ultra Fast): memameTo, MOAUrameTo U MEUYCHE 3aBpIyBa MHOTY Op30.
Jlebor € 0OMuYHO MOMal M €O MOrycTa CTPYKTypa O JeOOT Me4eH Ha MporpaMara
BP30 (QUICK).

7. BEAINIYTEHCKHU (GLUTEN- FREE): npaBeme Ha 51ed co OpamHo 0e3 IIyTeH U
MellaBMHa 3a neuyewme. bpamHoro 0e3 miyreH uma noTpeda o MoBeke BpeMme 3a
arcopIrja Ha TSYHOCTH U MMa Pa3IMuHU KapaKTEPUCTUKH 32 TTOAUTHYBAE.

8. TECTO (DOUGH): memame u KpeBame, HO 0e3 meueme. OTcTpaHeTe To CypOBOTO
TECTO u OOJIMKYBajTE TO BO POJHH, TIOAJIOTH 32 MHIA, KU(QIMIKU U CIIMIHO.

9. IIEM (JAM): roTBer€ Ha [IEMOBH U MapMaJIajIH.

10. TOPTA (CAKE): meceme, moaurame U mnedewme. Kpepame 0e3 coma OnkapOoOHa U

IMpanioK 3a ME4YrBoO.

11. CEHJIBUY (SANDWICH): memmame, mogurame u rneuemne Jied co MeKa TEKCTypa U

KpIIKaBa Kopa - HAEaTHO 3a [IPABEHE CEH/IBUYH.
12. MEYEIE (BAKE): camo neueme, 6e3 Meliame 1 KpeBame. cTo Taka ce KOpHCTH 3a

NPOJODKEHO BpEMe 32 eUCHhE PU OIPEICHN N30paH KOHTPOJIH.



BOJA (COLOR)

Co mputnckame Ha komuetro BOJA, moxere na uzbepere oniuu: CBETJIA, CPE/IHA
wii TEMHA 06oja Ha xopara. MimajTre Ha yM Jqeka BKYmHOTO BpeMe Ha paboTa Ha oBaa
(¢yHKIIMja MOXKE Jla Bapupa BO 3aBUCHOCT O]l pa3JIMYHHUTE TOJIEeMUHM Ha BekHara. OBaa

¢bynkuuja He Mmoxe aa ce npumenu co nporpamute TECTO u IIEM.

I'OJIEMHUHA HA BEKHATA (LOAF SIZE)

[IputncHeTe TO OBa KOImue 3a Jna ja m3bepere rojemuHara Ha Jyiebor 750g mmm 1000g.
NmajTe Ha yM Jeka BKYITHOTO pa0OTHO BpeME€ MOXKE Jla Bapupa BO 3aBHCHOCT OfI
paznuyHara rojeMuHa Ha BekHarta. OBa He MOXe Ja ce kopuctu co nporpamute BP30,
TECTO, IIEM, TOPTA u IIEUEIHE.

PABOTA CO O/JIOXKEH INOYETOK (DELAY FUNCTION
(66+99 or “_”) I[ (

Bo ciydaj na He cakaTe BemHANI Jla IO BKIYYHTE YPEIOT, NMOCTAaBETE IO BPEMETO Ha
OJITI0KYBalb€ KOPUCTEJKHU IO 0OBa KOITYE.

[Ipen na ro mpuUTHUCHETE KOMTIETO, OAPEICTE KoTra cakare jJe0oT na ouae moarorseH. Mmajre
Ha yM JIeKa OJIOKEHOTO BpEME 3a 3allOYHyBame MCTO Taka IO BKIydyBa U BPEMETO 3a
neyewme Ha Bamiara m3OpaHa mporpama. Toa e, Mo 3aBpiIyBameTO Ha (yHKIMjara 3a
OJIIO’KEH TTOYETOK, MOXKE JIa Ce CepBUPA TOMOI Jieh.

[IpBo Tpeba na ja m3bepere mporpamara u 6ojara Ha Kopara, a otoa npuTucHeTe "+" 3a 1a
TO 3rojieMeTe BPEMETO Ha O[UIoKyBame. [Ipr cexoe mpuTHCKame, BpEMETO ce IPOJOIIKyBa
3a 10 MUHYTH (CO KpaTOK 3By4YeH CUTHaJ). MakCMMaJHOTO BpeMe Ha OJIoKyBame € 13
Jaca.

Ipumep: Cera e 20:30 u cakare nedeH 1ed Bo 7:00 yacoT cneAHHUOT eH - Toa € 3a 10 yaca
u 30 munytu. M36epete nporpama 3a 60ja ¥ roJeMHHa Ha JIyIM4eTo, MoToa npuThucHere "+
Komye "+ 3a ;a gojazeTe Bpeme ce Aojaeka Ha uHaukatopoT He ucnuiie 10:30. [Tocne Toa
nputucHete ro komuetro START/STOP, co koe ja akTUBHpare mporpamara co OIJ0KEHO
Bpeme Ha modeTok. Toukute Ha Bpemeto Ha LCD ekpanor (Bupere KOHTPOJIEH
ITAHEJI) tpenkaar u OpoeBute ce Opojar Ha LCD ekpaHOT 3a Ja BH IO IOKaXaT
npeocraHaroto Bpeme. CBex J1ed ke Ouae moarorseH 3a Bac Bo 7:00 yacoT HayTpo. AKO
BeJIHAIl HE TO OTCTpaHere nebot, 3amouynyBa ¢QyHkuujara 3a OJAPXKYBAIBE HA
TOIIJIMHA co Bpeme Tpaewme o1 60 MUHYTH.



3adeaenika:

1) He xopucreTe ja (yHKIIHjaTa 3a OMJIOKEH MOYETOK 3a JECHO PACHILIMBH COCTOJKH
KaKo IIITO C€ jajiara, CBEKOTO MJIEKO, OBOIITjE€TO, KPOMHJIOT H CII..

2) dyuknujara He e norogaHa 3a BP30, YITPA BP30 u 3a IIEM nporpamure.

3) Co mporpamara 3a [IEUEIBE MoxeTe 1a 10 MOCTaBUTE CaMO BPEMETO 3a TOTBEHHE
(10-60 muHyTH), a HE BPEMETO 3a OUIOXKYBambe. MOKeTe Jia TO MPUTHCHETE KOITIETO
BPEME 3a na ro 3roneMuTe BpeMETO 3a TOTBEHE 3a | MUHYTA CO TPUTUCKAE.

4) dyHKIMjaTa 3a OJUIOKEHO CTapTyBambe HE € JOCTallHa OTKAKO Ke 3aroyHe u3dpaHara
mporpama.

5) Bpemero npukaxano Ha LCD ekpaHOT € BKYIHHOT M3HOC HAa OCHOBHOTO BpeMe U

BpPCMCTO Ha OJIOKYBAKC.

OAPXKYBAIBE HA TOIIVIMHA

JleGoT MOXke aBTOMATCKH Jia ce o/ip>KyBa Torosl 60 MUHYTH IO TOTBEHETO. AKO cakare Ja
ro U3BaguTe JICOOT, HCKIyUYeTe ja mporpamara co momorin Ha komueto START / STOP.
Oynkuujata OPXKYBAIBE HA TOIIJIMHA He e nocramHa 3a nporpamute IIEM wu
TECTO.

MEMOPHUJA

Bo ciydaj Ha npeKH Ha eIEeKTPHYHA €HEPrHja BO TEKOT Ha MeYehe Ha JIeOOT, IPOIecoT Ha
npaBerbe Ha JIeOOT Ke MPOIOKKM aBTOMATCKU BO POK o1 10 MuHyTH 1 6€3 IPUTHCKabhe Ha
kommaeTo ""START / STOP". Ako NpekMHOT Ha eleKTpHYHAa €Hepruja € momonr ox 10
MHHYTH, MEMOpHjaTa TOJ0JIT0 HeMa Ja MOKe J1a Oujie CouyBaHa M YpeIoT 3a Meuckhe j1ed
ke Mopa J1a ce BKITy4H TOBTOPHO.

COBHA TEMIIEPATYPA

Amaparor mMoxe 1a paboTd JA00pO BO IIMPOK TEMIIEPATYypEeH OICEr, HO MOXE Ja MMa
pasiMKa BO TOJCMHHATA HA BEKHATa MMOMEly MHOTY TOIUTH W MHOTY JIaJHH COOH.

[Ipennarame cooHa Temneparypa nomery 15°C u 34°C.

HNPEAYIIPEJIYBAIA HA EKPAH

1. Axo Ha ekpaHot ce npukaxe ""EEL1" mo mpuruckame Ha xomueto START / STOP u
CIyLITHETE 3BYYEH CHTHAJl, OBa MOKa)XyBa JIeKa BHATPELIHATa TEMIIEpaTypa € CeylITe

npeBucoka. OTBOpETe ro KanakoT U OCTaBeTe MaluHata Aa ce onaau 10 1o 20 MuHyTH.



2. Axo Ha ekpaHoT ce nojaBu ''EE2" no mpurtuckame Ha komueto START / STOP u
CJIyILIHETE 3ByY€H CUTHAJI, TOA MMOKaXXyBa JeKa BHATpeIlIHaTa TeMIepaTypa € npemaia u
nporpamara Hema jaa pabotu (oceeH BAKE). 3a na Mmoxe ypenor na padotu, Tpeda na
Oue Bo coba co MOBHCOKA TEMITEpaTypa.

3. Ako Ha ekpaHoT ce mojaBu 'EE4" mo mputuckamwe Ha xomyero START / STOP u
CJIyIIHETEe 3BY4YE€H CHUTHAJ, TOAa INOKaXyBa J€Ka MMa OTBOPEHA BpCKa BO KPYroT Ha
ceH3opoT 3a Temrneparypa. [Iputucuere ro kommueto START / STOP 3a na ro 3ampere
3BYKOT, HO ako ''EE4" Ha ekpaHOT c¢ ymTe Tpenka, KOHTaKTUPajT€ CO OBJIACTEHA
yciyra 3a JeTajgHa npoBepka. Ako Ha ekpaHoT ce mojaBu "EE3", Toa 3Hauu neka nma

KPAaToK CI0j BO KPYTOT Ha CEH30POT 3a TEMIIeparypa.

IIPBA YIIOTPEBA

Kora ke ce Bkilyuu 3a pB naT, ypeaoT MOXKE Ja EMUTYBA YaJl U KapaKTEPUCTUUEH MUPHUC.

OBa € HOpPMaJHO M HACKOPO Ke€ TpecTaHe. YBEpeTe ce JieKa amaparoT € JOBOJIHO

MIPOBETPEH.

1. PacniakyBajTe T CUTE AEJIOBHU U JOAATOLM M OTCTPAHETE IO CEKOj 3alaluB MaTepujai
KaKO XapTHja WU TICHA IITO C€ KOPUCTAT 3a TaKyBambe.

2. [TpoBepere manu cuTe JACIOBH U JIOIATOIH c€ "KOMIUICTHH U 0e3 omTeTyBama' .

3. Mcuucrere v cUTE JIEIIOBU BO COMIACHOCT CO AeioT ""HucTeme U oApKyBame' .

4. TlocraBeTe ro amaparoT Ha (QyHKIHMjaTa 3a MEYCHE M OCTABETE ro mnpaseH okoiay 10
MUHYTH. OTKaKo ke ce U3NaJu arnaparoT, IOBTOPHO UCYUCTETE TIO.

5. J1o6po ucymeTe u cCocTaBeTe T CUTE JeNI0OBU. Bammor ypen e moarorseH 3a ynorpeoa.

KOPUCTEILE HA YPEJOT

1. CraBere ro anaparot Ha IBPCTa U PaMHa TOBPIIIHHA.

2. llpen na nampaBute j1e0, U3MEPETE T'M MOTPEOHUTE COCTOJKH.

3. CraBere r0 caj0T 3a j1e0 BO HEroBaTa IoJI00a, CBPTETE TO BO MIPABEIl HA CTPEIKUTE Ha
YaCOBHUKOT JIO/ICKa HE Ce CIyITHEe KJIIMKAamke 32 BUCTHHCKATa moJioxkba. dukcupajre ro
CEYMJIOTO 3a MeIIamke Ha ocoBuHaTa. [IpenopadsuBo € Aa M HAMOJHUTE JYNKHTE CO
MaprapvH OTIIOPEH Ha TOIUIMHA TpeX Jia TO HaMmecTuTe Memamero. OBa ro crpedysa
CEUMJIOTO J1a Ce JISTH M OJIECHYBA OTCTPaHYBaKkETO HA CEYHIIOTO O JICOOT.

4. CraBeTe I COCTOJKUTE BO dYamia 3a jed. Hajuecto e morpeOHO MpBO J1a ce cTaBa Boja
WM TEYHOCT, IT0T0A Jo/ajeTe mekep u OpamrHo. Cekoranr 1o/1aBajTe KBacell U Mpariok

3a MEeYMBO KAKO MOCIIEHA COCTOjKa. (BUAU CIHKaA 4).
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KBacern wnu cona OukapOoHa
CyBH COCTOjJKH

Bonaa nimm teunoct

Cnd

3abenemka: Kora momaBare cocTojku, OMpeTe CBECHH JeKa MaKCHMAIHOTO KOJHYECTBO

OpamHo € 600g (4 yaiun), a MAaKCUMaJTHOTO KOJTMYECTBO KBacel] € 6g (2 kaeHH TanuuKh).

5. Co npcTu HampaBeTe Maja JyIKa Ha eaHara crpaHa oj OpamHoro. CTaBeTe To KBacemoT

BO JyIKaTa, BHUMAaBajTe€ TEYHUTE COCTOJKU Jla HE J0jaT BO KOHTAKT cO KBacenoT. [lomeka

3aTBOPETE IO KAIaKoT.

6. [TpukaydeTe ro kabeoT 3a HaIlOjyBamkbe BO MIPUKITYIOKOT.

7. IIputucuere ro komueto MENU noneka He ja u3bepere cakaHara nporpama.

8. IIputucuere ro komaero COLOR 3a na ja uzbepere 6ojara Ha Koparta Ha J1e0OT (aKo e

BO3MOXHO).

9. IlputucHere To KomueTo 3a rojemuHa Ha BekHa LOAF SIZE 3a na ja usbepere

cakaHara rojiemuHa Ha je6ot (750g unu 1000g) (ako € BO3BMOXKHO)

10. ITocTaBeTte T0O OATIOKYBAKETO 32 TIOYETOK CO MPUTUCKAKE Ha KormyeTo 3a Bpeme T IME.

[IpepunHEeTE TO OBOj YEKOP, aKO CaKaTe ype[OoT BeTHAII Ja MOYHE J1a paOOTH.

11. Tlputucuete ro komdero START / STOP moBeke o 2 CeKyHAM 3a Jia TO CTapTyBare
ypenot. JIBe Touku mouHyBaaT na Tpenkaar, a Ha LCD-expanor ce mojaByBaat
OCBeTJICHHM OyKBH 0N cooiBeTHHTE (a3u, kako mrTo ce Memame (knead) wm
NOJUTHYBame (Tise) Kora ypeaoT ja u3BenyBa (GpyHKuujara o Taa (asa.

12. Bo TekoT Ha paboTara Ke ce CIIyIIHE 3ByYeH CUTHAJI KOj BE MOTCEKa PavyHo Ja JOIaeTe
OBONIHM COCTOjKH, morogau camo 3a mnporpamu INIEYEIE, ®PAHIYCKH, LHEJIO
3PHO, bP30O, CJIIAJOK, VITPA BbP30O, BE3IJIYTEHCKH, TOPTHU U
CEH/IBUYU.

3ABEJIEHIKA: 3a oBue nporpamu, He TOCTOM MHCTPYKIIMja 32 n300p Ha pyHKIMjaTa

OJUVIOXKYBaIbE.
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13.

14.

15.

16.

17.

18.

3a mporpamu kou ja uMaaT (yHKIMjaTa oapxkyBame TomauHa - KEEP WARM, kora
3aBPIIU MPOIIECOT, ce cirymraar 10 3BydHu curnanu. [loroa amapaToT BiieryBa BO TOTION
pexuM Ha pabota, 3aapxkete ro komuero START / STOP noseke on 3 cexynau 3a aa
ro mpekuHeTe mporecoT; Ha mporpamMu kon Hemaar (yHKIIMja 32 TOIUIMHA, CE CIyIa
€ICH JONT 3BydYeH curHaj. Mckiydere ro KaOejoT 3a HaIojyBame ON IITEKEPOT
u3BajzieTe ro 1e6oT. OTBOpeTe TO KanmakoT KOPUCTEjKU TH paKaBHIla 3a pepHa, CBPTETE
ja camor 3a Jyed CHOPOTUBHO OJf CTPEIKUTE Ha YAaCOBHUKOT [0 TMOJIokOara 3a

OTKIIY1YyBambC, a 1M0TOA U3BAJAC€TEC I'0 O araparoT.

3ABEJIEHIKA: Canot 3a 1€ 1e’0CHO ce u3jaau Ipes Ja ro peMecTuTe.

KOpI/ICTCTC HE JICIJIMBA 1IIIaTyja 3a 1a o0 OTCTPaHUTE 1e00T o4 CTpaHaTa Ha CaaoT.

BHUMAHME: canor 3a ne6 u nebor moxar ma Oumar mHory kemku! Cekorarr

BHUMATEJHO PAKyBajTE U KOPUCTETE PAKABUIIH.

CapreTe 10 cajoT 3a Je0 HaomaKy Ha 4yrcTa padoTHA MOBPIIMHA U HEXXHO TMPOTPEceTe
TO 3a J1a T0 0y1abaBUTE U 0CI000UTE JEOOT.

N3Bazgere ro 1e0OT 011 CaJ0T BHUMATEIIHO M MOYEKajTe J1a ce onaau 20 MHUHYTH Tpe
CEUYCHETO.

AXoO cTe HaJIBOp OJ1 MPOCTOpHjaTa WM He CTe ro nputucHaie komuero START / STOP
Ha KpajoT Ha oImepamujara, JeOOT aBTOMAaTCKh ke ce 3arpeBa 60 MuHyTH (ako €
MPUMEHITMBO) U KOTa K€ CE 3aBPILH 3arpeBambeTo, K€ Ce CITYIIHE 3ByUeH CUTHAI.

Kora ypenot ne e Bo ynorpeba mim Kora 3aBpIiu co paboTa, UCKITydeTe To KabesoT 3a

HAarojyBambe.

BHUMAHME: Ilpen na ja ceuere BeKkHaTa, KOPUCTETE KyKa 3a Ja ja HW3BAJIUTE
JomarkaTa 3a Mellamke Koja € CKpMeHa Ha JHOTO Ha J1e00T. Hukoram He oTcTpaHyBajTe

ja JIOIIATKAaTa 3a MCHIAKC CO PAaKa 3aTOa IITO BEKHATA € BpcJia.

3ABEJIEHIKA: Axo 71e60T HE € IEeJOCHO H3€JeH, CTaBeTe Io BO 3aTBOpPEHA
IIacTMYHA Keca WM caa. Mokere jaa 3adyBare JieO OKOJMy TpH JeHa Ha coOHa
TeMmepaTrypa. AKO cakare Ja TO 3aJpXKUTe JIeOOT MOJ0Iro, CTaBETe TO BO 3aTBOPEHA
MJIACTHYHA Keca WM caJl M CTaBeTe TO BO Gprkuaep. BpemeTo 3a uyBame Ha 1€00T €

HajMHOTY JIO JICCET JICHA.
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YUCTEIBE U OAPKYBAIBE

I/ICKHy‘IGTC ro amaparoT o IMTCKECPOT U OCTABETE I'0 Ja CC U3JIadr MPC Ja IO YNCTUTE.

1.

Cap 3a s1e6: V3Bazere 1o caor 3a j1ed CO BPTEHE CIPOTUBHO O] CTPEIKUTE Ha
YJaCOBHHKOT, a IOTOA MOBJICYETE ja padkara 3a Ja ro usBajaere. Mzopuriere ja
BHATPELIHOCTA M HAJBOPEIIHOCTA Ha CaJI0T CO TaMIIOHCKa TkaeHMHa. He kopucrete
ocTpu a0pa3uBHU IPOU3BOAM 3a J]a CIIPEUUTE OIITETYBAKE HA 3aAIUTUTHUOT ¢10j. CanoT
MoOpa IIeJIOCHO J1a C€ MCYIIU MPE 1a TO BpaTuTe Ha3a/l.

3ABEJIEHIKA: CraBete ro cafoT 3a e BO MpaBHIHATA MOJI0k0a, a ToToa
IPUTHUCHETE I'O HAJI0My. AKO CajloT HEe MOXeE Jla ce OCTAaBH, I0JIeKa JIBUXKETE I'0 I0 A2 ja

MIPOHAjIeTe COOIBETHATA TI0JI0K0a M MIPUTHUCHETE TO HAJIOITY.

. Jlomarka 3a Memame. AKO € TCIIKO Ja C€ IIOMCCTH Jiornarkara OJ OCHOBAaTa, HaIIOJIHCTC

ro CajIoT cO TOIUIA BOJIa M OCTaBeTe ro Aa orctou okoiy 30 munytu. Ilocne Toa ke 6une
JIECHO Jla ce OTCTpaHM JIOIaTKaTa 3a Melllamke U MoXe Ja ce uismue. M3bpurere ja
JomarkaTa co BilIaxkHa kpra. Mmajte Ha yMm 7ieka cajoT 3a j1e0, Jonarkara 3a MeIlambe 1

cajgoT 3a COCTOjKH MOXKaT Aa CC IICpaT BO MalllMHA 3a MUCHC Cal0OBH.

. Kanak u nmpo3sopen: Kamakor moxeTe Ja o0 UCHUCTHUTC BHATPC U HAABOP CO BJIa’KHA

KpIa.

. Kykmmre: M36pumiere ja HajgBopeliHaTa NOBpUIMHA Ha KyTHjara co BiaxxHa Kpna. He

KopucTeTe abpa3WBHH CPEJICTBA 3a YHCTEH-E 3a JIa HE IO OIITETUTE BUCOKHOT Cjaj Ha
noBpimMHaTa. Hukoram HeMojTe Ja ro MOTOIyBaTe KyKHINTETO BO BOJAa 3a Ja IO

HCUYUCTHUTEC.

. Hpe;[ Ja 1o CriaKyBare ypcaoT 3a 1e0 3a CKIIagupamC, MPOBECPCTC AaJIU € LHCIIOCHO JIAACH,

yucT u cyB. CTaBere ja JaXuIara ¥ JIONaTKaTa 3a MeIlame BO CaJloT 3a Jied 1 3aTBOpeTe

'O KaIlakoT.

BOBE/I BO KOMIIOHEHTH

1.

JleOHO OpamHo

JleGHOTO 6paH_IHO HMa BHCOKa COApPXHMHA Ha IIIYTCH (na 3aToa MOXE Oa CC Hapcyc

BUCOKO-TJTyTEHCKO OpaIlTHO KO€ CONP>KM MHOTY IpoTenHn). Mima 1o6pa enacTHYHOCT U 10

KpCBamC, 71e00T MOXKE Ja ja 3aIPKU CBOjaTa ronemuHa. Co OTJIC Ha TOA IITO COAPKHUHATA

Ha INIYTCH € IIOroJjicMa o1 OHaa Ha OOMYHUOT 6paH_IHO, CC KOPHUCTHU 3a IPOU3BOACTBO HA 1e0

co roimeM Opoj HA BJIAKHA W TOTOJeMH AUMeH3uH. JIeOHOTO OpamHO € HajBa)kHara

COCTOjKa BO IIPOU3BOJCTBOTO HA JI€0.
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2. O6nuyHo OpanrHo
BpamiHo koe He coap U MpallokK 3a Neyeme, ce MPUMEHYBa 3a IpaBemne Ha Op3 J1ed.

3. [T4yeHUYHO OPANIHO O] IeJTH 3PHA

[TuennyrO OpamHO of 1enH 3pHa € 1eso 3pHo. Coapiku MUEHUYHU OOBHBKU (JTYIIIH) H
miyTeH. [[ueHnyHOTO OpalllHO OJ1 LIeNIK 3pHA € MOTEIIKO U MOBEKEe XPaHJIMBO O/ OOUYHUTE
OpamiHa. JIeb of myeHnyHO OpaliHo CO LNy 3pHa € 0OMYHO noMano. MHOry peuenT ro
KOMOMHHpaar »XUTOTO OpAITHOTO CO IeJIM 3pHAa W JICOHO OpailrHo 3a Ja ce IMOCTUTHE

Hajao0ap pe3yaTar.

4. IlpHO MYEHUYHO OPALIHO

LpHo myeHnuHO OpaiHO, KO€ ce HapekyBa u "rpybo OpamHo", € efeH BuI OpairHo o
BUCOKO KOJMYECTBO Ha BJIAaKHA M € CIIMYHO Ha MYEHHMYHOTO OpaimHo. 3a Ja ce MOCTUTHE
MorojieMa TOJIEMUHA T10 TOUTAakEeTO0, MOpa Jia C€ KOPUCTH BO KOMOMHAIMja CO TOJIEMO

KOJIMYECTBO JIEOHO OpaIlHoO.

5. CamMonoaurayko 0OpaiiHo
Bun Ha OpamrHo koe Coap Ky Mpaliok 3a Meuemne M UMa CIelMjajiHa HaMeHa 3a MPaBeHe

TOPTH.

6. [T4ueHKApPHO U OBECHO OPALIIHO
[TyenkapHOo OpamiHO U OBECHO OpaliHO co OpalllHa Of LM MUYEHKapHU U OBECHH 3pHA.
Tue ce momaTHU COCTOjKa BO TIOJATOTOBKATa Ha Ipy0d j1e6 U ce KOpUCTaT 3a MoI00pyBame Ha

BKYCOT U TEKCTypaTa Ha JICOOT.

7. llekep
[lekepoT e BakHa COCTOjKa KOja ro NMoAo0OpyBa CIaTKHOT BKyc M Oojara Ha yieboT. Mcto
Taka Ce CMeTa Kako HeOonXojeH 3a kBacenoT. Ce kopucTH IIaBHO Oen ekep, kageas

Iekep, mekep BO MpaB WM HIEKEpHA Perka MOXe Jla c€ JOAaIaT ako € OTPeOHO.

8. KBacen

ITo mpomecor Ha KBacewme, KBACEIOT IMPOW3BEIAYyBa jariiepoa JAHOKCH. JariepomaHHOT
JTUOKCHUJ K€ TO TIPOIIUPH JIOOT U K€ TO OMEKHE BHATPEITHOTO BIIAKHO. 3a Op30 KBacEeHE Ha
KBAceIoT My c€ IOTPeOHM jarJieH! XUApaTH KOW T'M UMa BO MIEKEPOT U OPAIIHOTO.

1 naxkuia cyBa kBacell = 3/4 naXu4Ky HHCTAHT KBacel|

1.5 naxwuiia cyBa kBacell = 1 JTa)KUYKU UHCTAHT KBacell

2 naxxuria cyBa kBacer = 1.5 JTa)KU9Ku HHCTAHT KBaceIl
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KBaceror mopa nma ce udyBa Bo ¢prwkuiep, Ouaejku rabute BO HEro ce yOuBaaT IMpu
BUCOKM Temriepatypu. [Ipen ymorpeba, mpoBepeTe o JaTyMOT Ha TPOM3BOJICTBO U
BpPEMETPACHETO Ha BAalIMOT KBacenoT. CTaBeTe ro KBaceroT BO QPKUAEPOT KOJIKY IITO €
MOXKHO TOOp30 1Mo cekoja ymorpebda. Jlomara moAroroBka 0OMYHO C€ JIOJDKK Ha JIOMIHUOT
KBacell.

Ha cnenHroB HaumH, MOXeTe Jla IPOBEPUTE AN BALTMOT KBACEI] € CBE)K M aKTHBCH:

(1) Ucryperte 1/2 yamra Torna Boaa (45-50°C) Bo mepHa yaria.

(2) CraBere 1 nmaxwuiia Oen miekep BO Yallia M IPOMEIIAjTe, a MoToa J0AaAeTe 2 JaKUIKU
KBacell HaJl BoJara.

(3) CraBete ro MepHHOT caj] Ha TOILTO MecTo okoimy 10 munyTu. He Merajte ja Bogara.

(4) Tenara Tpeba 1a HapacHe 70 BPBOT Ha yaiiaTa. AKO TOa HE C€ CIY4H, KBacClOT HE €

nobap.

9. Coa
COJ'ITa € HCOIIXOAHAa 3a 4 CC HOI[O6pI/I BKYCOT Ha J'I€6OT n KopaTa oa J'IC6. CenaK, HCTO TakKa
MOXe€ Ja TO CIpPeYHd pPacTOT Ha KBacerorT. Hukoram He KOPHUCTETE MPEMHOTY COJ BO

penenToT. JIeOOT € morosiemM ako HeMa MHOTY COJI.

10. Jajua
Jajuara ja mogoOpyBaar TekcTypara Ha JIeOOT, ro IpaBaT [0 XpaHIMB U NOTroleM. Jajiuara

Mopa J1a ce KopHcTaT 0e3 IIKOJIKa U J1a ce Memia 100po.

11. Mact, nyTep ¥ pacTUTEJIHO MACJI0
Macra ro npasu Je00T ITOMEK M 'O IIPOJIOJKYBa POKOT Ha Tpaeme. Ilytepor Tpeba na ce

CTOIY MJIU J1a C€ UCUTHHU TpeJ yrnoTpeda.

12. Ilpamok 3a nevyeme

ITpamokoT 3a neueme ce KOPUCTH 3a J1a ce NoAurHe yarpa op3 i1e6 u roptu. Ilpamokor 3a
neyeme ce Kopuct 3a aa ce mogurHe Ultra Fast ne6 n xomaun. Toj He Tpeba Bpeme n1a ce
YKUHE ¥ MOXKE J]a POM3BENE BO3AYX CO XEMUCKU MIPUHLUI U (popMHpa MEypuHmba 3a /1a ja

OMEKHE TEeKCTypara Ha JIeOOT.

13. Cona 6uxapoona
Taa e kako mpariok 3a rne4ynBo. Taa, HCTO Taka MOXe Jia C€ KOPUCTH BO KOMOMHAIIM]jA CO

TIIEYUBO BO IIpaB.

14. Bona v Apyru Te4HOCTH
Bonara e ocHOBHara cocTojka BO NPOU3BOJACTBOTO Ha JieO. TemmepaTypara Ha Bojara
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nomery 20°C - 25°C e HajaoOpa 3a ynorpeda. Bogara Moxe 1a ce 3aME@HU CO CBEKO MIICKO
WM Boja co 2% MIIEKO BO MpaB, IITO TH MOJ00pyBa BKYCOT M 0O0jaTa Ha Kopara Ha JeOoT.
Bo Hekou perenTH, COK € MOTpedeH 3a Ja ce MoJo0pu BKYCOT Ha JIe0OT, Ha Mp. COK Of

jaboJIKO, COK OJT TOPTOKAJI, COK Off INMOH H CITUYHO.

MEPEIBE HA KOMIIOHEHTH

Enen on Baxuute YCKOPHU 3a IMPABCHC 2[06ap 710 € ToyHaTa KOJIWYHHA COCTOjKI/I. Cexorarr
KOPHUCTCTC MCPHU YalllKW WM JIAXKWYKU 3a a4 I[O6I/I€T€ TOYHa CyMa U Ja n30eryHeTe JIou

pe3yNTaTy BO TOTBEH-ETO.

1. Mepeme Te4HHU COCTOjKHU

Bopnara, cBe0TO MJIEKO MM pacTBOPOT CO MJIEKO BO IIpaB Tpeba Jla ce MepaTr co MepHa
yamka. [7egajku Xopu30oHTaIHO, POBEPETE TO HUBOTO HAa MepHara vama. [Ipu mepemeTro
Ha MacJOTO WJIM APYrHM COCTOjKH, BHUMATEIHO MCUHMCTETE ja MEpHAra yaiia Of JApYyrure

COCTOJKH.

2. Mepeme CyBH COCTOjKH

MepemeTo Ha CyBUTE COCTOJKH MOpa Jla C€ HallpaBH CO HEKHO BHECYBAIE HA COCTOJKUTE
BO MEpHara dyama, ¥ Kora € IIeJJOCHO HAaNOJHETO, W3PaMHUTE TM CO HOX COCTOJKHUTE.
[loronema koaMYMHA CYBU COCTOJKM MOJKE J1a BIIMjae Ha KPajHUOT pe3yATar Ha PEeLenToT.
Kora ce mepar Manu KoJM4yecTBa CyBH COCTOJKH, MOpa Jla ce KOpUCTH MepHa Jaxkuna. Kora
ce MepH, MOBpPUIMHATA Ha JaXKUIlaTa MOpa Jla ce HMCIPaBH, Taa HE CMee Ja Ce HaBalH,

Ouejku oBaa Maja pas3iivKa MOXKe J1a IO pacurie 0aJaHCOT Ha PELENTOT.

3. Penpociien Ha n1onaBame

Penocnenor Ha gonaBame Ha COCTOJKHTE Tpeba Jla ce TOYMTYBa, a BOOOMYACHHOT pell €
CIIeJIEH: TEYHOCT, jajiia, cojl, MJIEKO BO MpaB UTH. Kora jomaBare COCTOjKH, OpamrHOTO HE
Tpeba IENIOCHO J]a ce MOTOoIyBa BO TeyHOCTa. KBacenor Tpeba ia ce cTraBa caMo Ha CyBO
OpamHo. KBacenor He cMee aa ce gommpa co conra. Kora ja kopucture ¢QyHKIHjaTa 3a
O/UTO’KeHa paboTa 3a MOJOJT BPEMEHCKH TEPUOJ, HHMKOTAIl HE J10/aBajTe PACHUILUINBU

COCTOJKH KaKoO jajiia U OBOIIIHU COCTOJKH.
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PEIITABAIGE ITPOBJIEMH

Bp. IIpobem TIpranna Pemenne
Hckaydere 1o amapator  of
. IITEKEPOT U MCUHCTETE TU JKCUIKUTES
Yan on orBopute 3a | Hekou coctojku ce 3anenusie 3a TOIUIUTE .
. JeJIOBH, BHUMAaBajTe Ja HeE ce
1 BEHTHJIAIMja 32 BpEME Ha | JICJIOBH, IIpBa yrnoTpeda, Maciao OCTaHalo
W3rOpHTE, 3a BpeME Ha IIpBara
MIEYCHHETO Ha [TOBPIIMHY OJ] TOIUIUTE JIeJIOBH
pabora mymrere npa pabotu Ha
1pa3Ho, OTBOPETE I'0 KanakoT
I'o ocraBuBTE N1EOOT MpemHory nonro Bo | M3Bamere ro je6or Op3o, Oe3 na
Jonnara kopa Ha J1e0oT e . .
2 peMHory Te6ea ¢dyHKIMjaTa 32  TOIUIMHA, Taka Ce€ | CTOM BO (hyHKIMjaTa OJp)KyBame Ha
P Y n3ryOuna rojemMa KoJu4MHa Ha BOsia TOILTMHA NPEJI0JIro
OTkako Ke TO wu3BaguTe JeOOT,
UCTypeTe BOJa BO CajoT 3a Jed u
Jlebor e Bamum MHory | JlomaTkara ce 3arIaBHia 3a OCHOBaTa BO .
3 IIOTOHETE ja BO Hea Jjonarkara 10
TEIIKO cazioT 3a 1ebd .
MHHYTH, II0OTOA OTCTpaHeTe ja u
HCYHCTETE I'H
HN36epere ja coonBeTHaTa mporpama
1. He cre u3bpaie nobpa nporpama pere ] porp
0]l MCHHUTO
2. Bo texor Ha paborara cTe ro oTBopae .
He oTBOpajTe T0 KamakoT goaexa He
KanakoT HeKOJIKy ITaTH, HeMa KajeaBKkacTa
. . ce MOIHTHE JIE00T
Cocrojkure He ce | 6oja kopara Ha 1e00T
4 PaMHOMEPHO H3MEIIAHH W ITpoBepeTe T0 OTBOPOT Ha JIOMATKATA,
ce JIOLIO UCIICYEeHN 10TOA U3BajieTe Io J1e00T U OCTaBeTe
3. OTmopor mpuM MeNIame € ToJieM,
anaparot na pabotu 0e3
JIOIIaTKaTa He MOXKE J1a pOTUpa U Ja Mela
OITOBapyBame, aKo He paboTh A00po,
JIOBOITHO JTOOPO .
KOHTAaKTHpajTeé IO  OBJIACTEHHOT
CcepBHUC
Iputucuere to “START/STOP”
KOITYETO U UCKIIy4YeTe IO YPEenoT Off
5 “E01” mo mputuckame Ha | Temmeparypara BO amaparoT € IPEBUCOKa | LITEKEPOT, I0TOa U3BaAETEe I'0 CaloT
“START/STOP” xomyeto | 3a mpaBerbe Ha J1ed 3a 7ne60 W OTBOpETe IO KamakoT
J0fieKa YpenoT He Ce IOTIOJIHO
onaau
Bunere curypHu meka camot 3a 1e0
PabGorara Ha Motopor ce | Canor 3a €0 He e 100pO HaMeCTeH, WM | €  J1o0po IOCTaBeH M Jlalu
6 clyma, HO TECTOT HE Ce | MMa IperoiieMa KOJMYMHA Ha TECTO 3a | KOJNMYMHATA HA TECTOT € BO
Menia Mellambe COINIACHOCT CO PELenToT M Jaju
COCTOJKHUTE Cc€ T00pO M3MEPEHH
[Mposepere ru HaBeneHNnTE HaKTOPH
Jle6ot e mpemHory ronem | IlpemHory kBacem, OpamrHO WM BOZa, POBEP A ¢ p
7 3a HaMallyBabe Ha KOJMYMHUTE
U TO TypKa KanakoT co0OHara Temrieparypa € NpeBUCOKa
PONOPLHMOHAIIHO
Hema kBacen, mma Maja KOJIMYMHA Ha
KBacell, WJIM KBacell CO ciad KBaJIUTET, .
JleGot e mpemHoOry ronem IMpoBepere ja  KonWuWHAaTa U
TeMIeparypara Ha BOJara € HpPEBUCOKA,
8 WM TIPEMHOTY MaJ U He € KBAJIUTETOT  Ha  KBaceUOT U
KBaceloT ce Mella 3aeJHO CO COJI, HIH .
JIOBOJTHO KpEHar . 3rojieMeTe ja coOHaTa TemMieparypa
TeMmrieparypara BO  IpocTopHjata €
IIPEMHOTY HUCKa
Texkcror e  mpemHory | O mpekyMepHH KOJIMYMHM Ha Te4HOCT, | Hamanmere ja  konuuuHara Ha
9 rojeM M U3JIeTyBa Off | TECTO OMEKHYBA, a PEMHOTY € M KBacell | TeYHOCT u nonodpere  ja
caJoT 3a j1ebd BO TECTOTO PHUIHAHOCTA HA TECTOTO
1. Bpamsoro He e noBonHO cuiaHO M He | Kopucrere OpaniHo n neueme aed u
MOKE JIa IO ITOANUTHE TECTOTO HpAIIoK 32 MEYHBO
Bo Texor Ha medemero, | 2. KBacemor pacte mnpemHory Op3o u | Kopucrere kBacenmor Ha CcoOHa
10 | recroto 3a ne6 mara BO | TeMIleparypara Ha KBAaCeLOT € IPEBUCOKA | TeMIlepaTypa

cpeauHara

3. IlpemHOry BoOma € HaBIerIO H IO
OMEKHAJIO TECTOTO

ITpunarogure ja Boxmara cropen
croco0HOCTa 3a amcopriyja Ha
BOJIa HA PELeNTOT
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JIeGoT e mpeMHOry TEeXOK,

1. IIpemuory OparrHo WK MaJKy BoJa

Hamanere ja konuuuHara Ha
OparirHo, a 3roJieMeTe ja Ha BOfIa

11 | a TekcTypata MpEeMHOTY . Hamanere ja komuuyWHaTa Ha
2.IlpemHOTY  OBOLIHH  COCTOjKH H .
rycra JONATHA COCTOJKM M JOJaJieTe
ITYEHUYHO OpaIllHO Of LIeIH 3pHa
KBacel|
Hamanere ja konmM4MHaTa Ha BOJA U
IMo ceueme Ha 1nebor, | 1. [lpemHOry Boma MM KBacell, WIIM HeMa .
KBacell U MPOBEpETe ja KOIMYnHATA
12 | cpemnute  genoBu  ce | col
Ha coll
LIyTUTUBU -
2. Temmneparypara Ha BojiaTa e npeBrcoka | IIpoBepeTe ja KONMYMHATA Ha BOJA
1. CunHu mIyTeHCKH COCTOjKM BO jnebot, | He  nmomaBajre  CHIHM — IVIyTeH
myTep, OaHaHa WTH. COCTOjKH Ha J1e00T
Ha noBpiinnara Ha ne6oT YTep, J -
13 ITposepere ja BOJIATA "
HaJICIIEHO € CYB IPaILIOK 2. ITopaxy HEIOCTAaTOKOT Ha BOJA, TOA HE .
MEXaHW4Karta KOHCTPYKLHMja Ha
€ JIOBOJIHO TIOMIIE3HO
ypenor
Axo Oojara e NMpeMHOry TeMHa 3a
peuent  co  MHOry  mIekep,
nputrcHere ro komdetro START /
Kopara wHa nebor e . .
. Pasznmnuan penentn M cocrojku umaar | STOP 32  na  ja  npekunere
npeMHory aeben, a 6ojara .
TOJIeMO BIMjaHHWE Bp3 IpaBemeTo Jied, a | mporpamara 5-10 MuHyTH 1Ipen
14 | e npemHOr'y TeMHa KOra ce

MIpaBU TOPTA WM XpaHa CO
MHOTY IIeKep

Iopagyl MHOTY mIekepu Oojara cTaHyBa
MHOTY TeMHa

Kpajuoto Bpeme. Ilpenr ma TO
orcTpaHuTe J1e0OT, Tpeba da
ocraBuTe J1e0OT WM TOpTaTra BO
nokpueH cang 3a 1e6 oxomy 20
MHHYTH

EKOJIOHIKHA OTCTPAHYBAIBE

MoxeTte aa

NnoOMOrHeTe BO

3aliTMTarta Ha XUBOTHaTa cpeauHal
Be Monume pa M nouuTyBate
nokanHuTe 3aKOHCKW perynaTusu:
CUTE  HeucnpaBHW  EeneKTPUYHU
ypeau Tpeba na rv npeganete Ha
LeHTpUTe 3a peuuknupake Ha
€MNeKTPOHCKM 1 enekTpuYeH oTnag.
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ELECTRONICS

APARAT PER PJEKJEN E BUKES

UDHEZIM PER PERDORIM
BBM - 1345

Lexoni udhézimin me kujdes dhe ruane pér pérdorim té mévonshém



PERMBAJTJA

UDHEZIME TE RENDESISHME TE SIGURISE
NJIHNI APARATIN TUAJ

TABELA E KONTROLLIT

FILLIMI I VONUAR | PUNES (KOHA)
MBAJTJA E NXEHTESISE

MEMORIA

TEMPERATURA E DHOMES

VEREJTJET NE EKRAN

PERDORIMI | PARE

PERDORIMI | APARATIT PER PJEKJEN E BUKES
PASTRIMI DHE MIREMBAJTJA

HYRJE NE PERBERES

MATJA E PERBERESVE

ZGJIDHJA E PROBLEMEVE

DEPONIMI EKOLOGJIK



UDHEZIME TE RENDESISHME TE SIGURISE:

Para pérdorimit té késaj pajisjeje duhet té pérmbushni kéto parakushte themelore té

sigurisé:

1. Lexoni téré udhézimin.

2. Para pérdorimit kontrolloni nése tensioni né prizén e murit i pérgjigjet tensionit té

pajisjes qé mund té gjendet né tabelén e mbishkrimit né fundin e pajisjes.

3. Mos e pérdorni pajisjen me kabllo té démtuar ose pas démtimit ose nése éshté démtuar
né c¢farédo ményre. Kontaktoni prodhuesin ose servisin mé té aférm té autorizuar pér
shkak té kontrollit, riparimit ose rregullimeve elektrike ose mekanike.

4. Mos i prekni sipérfaget e nxehta.

5. Mos e futni kabllin, prizén ose shtépizén né ujé ose né léngje té tjera pér té parandaluar
rrezikun nga goditja elektrike.

6. Shkyqni pajisjen nga rryma kur nuk jeni duke e pérdorur, si edhe para vénies ose hegjes
Sé pjeséve para dhe pas pastrimit.

7. Mos e lini kabllon gé té varet né skajin e tavolinés, sipérfages sé punés ose cfarédo

sipérfage té ngrohur.

8. Pérdorimi i cfarédo shtojce gé nuk jané rekomanduar ose shitur nga ana e prodhuesit
mund té shkaktojné Iéndime.

9. Mos e vendosni pajisjen mbi ose né aférsi té shporetit té rrymés ose me plin, ose né

furré té nxehté.

10. Mos i prekni pjesét e Iévizshme ose té rrotullueshme té pajisjes gjaté punés.

11. Temperatura e sipérfageve té disponueshme mund té jeté e madhe kur pajisja éshté
duke punuar.

12. Asnjéheré mos e kygni aparatin pa e vendosur miré enén pér buké e cila éshté e
plotésuar me pérbérésit.

13. Gjaté hegjes sé enés, enén pér buké nuk duhet goditur né majé ose né tehe né ményré
qé té mos démtohet ena pér buké.

14. Mos hidhni né pajisje foli metali ose materiale té tjera pér shkak té rrezikut nga zjarri
ose goditja e shkurtér e rrymés.

15. Kété pajisje mund t’a pérdorin fémijét e moshés 8 vjecare e mé shumé dhe personat
me aftési té kufizuara fizike, shgisore ose mendore ose me mungesé té pérvojés dhe
njohurive nése jané nén mbikéqgyrje ose kané udhézime lidhur me pérdorimin e aparatit
né ményreé té sigurté dhe kuptojné rreziget e mundshme. Fémijét nuk guxojné té luajné
me aparatin. Pastrimin dhe mirémbajtjen nuk duhet t’a béjné fémijét, pérvec nése jané



mé té moshuar se 8 vjet dhe kané mbikéqyrje.

16. Ruani pajisjen dhe kabllin largé nga fémijét mé té vegjél se 8 vjet.

17. Asnjéheré mos e mbuloni pajisjen pér pjekjen e bukés me peshqir ose me cfarédo
material tjetér sepse nxehtésia dhe avulli duhet té emitohen né ményré té liré. Ekziston
rrezik nga zjarri nése aparati éshté i mbuluar ose vjen né kontakt me material té
ndezshém.

18. Mos e pérdorni aparatin pér cfarédo géllimi tjetér pérvec qéllimit pér té cilin éshté

destinuar.

19. Aparatin gjithmoné pérdorne né sipérfage té sigurté, té thaté dhe té rrafshét.

20. Mos e pérdorni aparatin né ambient té hapur.

21. Aparati ka prizé me tokézim. Béni kujdes qé priza té jeté e tokézuar.

22. Pajisja éshté e destinuar pér pérdorim shtépiak dhe kushte té ngjashme, sic jané:

— Ambientet e kuzhinave né lokale, zyra dhe ambiente té tjera punuese;

— Amviséri,

— Hotele, motele dhe lloje té ngjashme té akomodimit;

— Pansione té tjera pér akomodim né bazé té bujtjes me méngjes.

23. Mos e pérdorni pajisjen me ané té tajmerit té jashtém ose sistemit pér pérdorim nga
largé.

24. Mos pérdorni aparatin pa ené pér buké qé éshté e vendosur né komoré pér té
parandaluar démtimin e aparatit.

25. Ruani kété udhézim pér pérdorim té mévonshém.



NJIHNI APARATIN TUAJ PER PJEKJEN E BUKES

(Prodhimi mund té ndryshohet pa paralajmérim)

Kapaku

Dritare Ena pér buké

Lopatéza pér pérzierje

Tabela e kontrollit

Shtépiza

@k Doreza pér térhegje

@Ena pér matje
Eg Luga pér matje



TABELA E KONTROLLIT
(Sito shtypi mund té ndryshohet pa paralajmérim)

g 1 EE

. I o )
Start/stop butoni Butoni i menysé
P G ngs W
OO0
. ) ] Butoni pér
Butoni pér kohe madhésiné e bukés
Butoni pér ngjyré
PAS KYQJES

Posa aparati té futet né prizé, LCD éshté i ndricuar dhe dégjohet sinjali i tingullit, né LCD
ekran paragitet "13:00". Shigjeta tregon pér "1000g dhe Medium™ (shikoni tabelén e
kontrollit).

START /STOP

Pér startin dhe ndalimin e programit té zgjedhur.

Pér té filluar programin, shtypni njéheré butonin ""START / STOP". Dégjohet sinjal i
shkurtér i zéshém dhe dy pika né ekran pér kohén fillojné té Iévizin. Programi fillon. Asnjé
buton tjetér nuk éshté aktiv, pérvec butonit START / STOP pas fillimit té programit.

Pér té ndaluar programin, shtypni butonin "START / STOP" mé gjaté se 2 sekonda deri sa
té dégjoni njé sinjal té gjaté té zéshém. Sinjali i z&shém tregon se programi éshté shkyqur.
MENU

Butoni i menusé pérdoret pér selektimin e programit té zgjedhur. Cdo heré kur prekni
butonin dhe dégjoni sinjal té shkurtér té zéshém, programi do té ndryshojé. Pérséri shtypni
butonin MENU pér té kaluar népér menu - 12 programe do té tregohen né ekranin LCD
me sinjale té shkurtéra té zéshme. Kur té shihni programin i cili ju nevojitet- ndaloni
shtypjen. Funksioni i secilit nga 12 programet éshté i sgaruar né vazhdim.

1. THEMELORE (BASIC): pérzierja, fryerja dhe pjekja e bukés sé zakonshme. Duke

shtuar pérbérés té ndryshém, dallon shija.



9.

. FRANCEZ (FRENCH): pérzierja, fryrja dhe pjekja me kohé mé té gjaté té pérzierjes.

Buka e pjekur sipas kétij programi, zakonisht ka kore mé krokante dhe strukturé mé té
buté.

. KOKRRA E PLOTE (EHOLE EHEAT): pérzierja, fryrja dhe pjekja e bukés nga

mielli me kokérr té ploté. Ky modalitet ka kohé mé té gjaté té nxehjes né ményré gé
kokrrat t¢ mund té thithin ujin dhe té fryhen. Nuk rekomandohet pérdorimi i funksionit

té fillimit té shtyer té punés, sepse kjo shkakton rezultate té kéqia.

. E SHPEJTE (QUICK): pérzierja, fryrja dhe pjekja e bukés mé sodé bikarboné ose

pluhur pér pjekje. Buka e pjekur né kété program, zakonisht éshté mé e vogél dhe ka

teksturé mé té dendur.

. E EMBEL (SEEET): pérzierja, fryrja dhe pjekja. Pérdoret pér pjekjen e bukés krokante

dhe té émbél.

. ULTRA E SHPEJTE (Ultra Fast): pérzierja, fryrja dhe pjekja e bukés pérfundon

shumé shpejt. Buka éshté zakonisht mé e vogél dhe ka teksturé mé té dendur se sa buka

e pjekur né programin QUICK.

. PA GLUTEN (GLUTEN- FREE): gatimi i bukés nga mielli pa gluten dhe pérzierja

pér pjekje. Miellit pa gluten i duhet mé shumé kohé gé té thithé Iéngun dhe ka

karakteristika té ndryshme té fryrjes.

. BRUMI (DOUGH): pérzierja dhe fryrja, por pa pjekje. Largoni brumin e papjekur dhe

formone né role, bazé pér pica, kifle e té ngashme.
MARMELADA (JAM): zierja e marmeladés.

10. TORTE (CAKE): pérzierja, fryrja dhe pjekja. Fryrja pa sodé bikarboné dhe pluhur pér

pjekje.

11. SENDUICET (SANDEICH): pérzierja, fryrja dhe pjekja e bukés me teksturé té buté

me kore krokante- ideale pér pérgatitjen e sanduicéve.

12. PJEKJA (BAKE): vetém pjekja, pa pérzierje dhe fryrje. Pérdoret edhe pér kohé té

zgjatur né rregullime té caktuara té zgjedhura.

NGJYRA (COLOR)



Me shtypjen e butonit COLOR mund té pérzgjidhni opsionin ngjyra e kores e CELUR, E
MESME ose e ERRET. Kini parasysh gé koha e pérgjithshme e punés sé kétij funksioni
mund té dallojé varésisht nga madhésité e ndryshme té bukés. Ky funksion nuk mund té
aplikohet te programet pér BRUME dhe MARMELADE.

MADHESIA E BUKES (LOAF SIZE)

Shtypni kété buton pér té pérzgjedhur madhésiné e bukés prej 750g ose 1000g. Kini
parasysh gé koha e pérgjithshme e punés mund té dallojé varésisht nga madhésia e
ndryshme e bukés. Kjo nuk mund té pérdoret pér programet SHPEJTE, BRUME,
MARMELADE, TORTE dhe PJEKJE.

KOHA E SHTYER E PJEKJES (DELAY FUNCTION (“+” ose
“7)

Né rast se nuk déshironi gé menjéheré té kygni aparatin, rregulloni kohén e shtyerjes me
ané té kétij butoni.

Para se té shtypni butonin, pércaktoni kur déshironi gé buka té jeté e gatshme. Kini
parasysh gé koha e fillimit té shtyer pérfshin edhe kohén e pjekjes sé programit tuaj té
pérzgjedhur. Kjo éshté, pas pérfundimit té funksionit pér kohén e shtyer té punés, mund té
servohet buka e nxehté.

Sé pari duhet té pérzgjidhet programi dhe ngjyra e kores, pastaj shtypni "+" pér té rritur
kohén e shtyerjes. Me cdo shtypje koha zgjatet pér 10 minuta (me sinjal té shkurtér té
zéshém). Koha maksimale e shtyerjes éshté 13 vjet.

Shembull: Tani éshté 20:30, kurse ju déshironi té keni bukén e pjekur né orén 7.00 né
méngjesin e ardhshém- d.mth 10 oré e 30 minuta. Pérzgjidhni programin pér ngjyrén dhe
madhésiné e bukeés, pastaj shtypni “+” butoni **+, pér té shtuar kohén deri sa né indikator
té shénohet 10:30. Pas késaj shtypni butonin STOP/START, me cka aktivizohet programi
i startit t& shtyer t& punés. Pika né LCD ekran (shikoni TABELEN E KONTROLLIT)
ndricon dhe numrat numérojné né LCD ekran pér té ju treguar kohén e mbetur. Buka e
freskét do té jeté e pérgatitur pér juve né orén 7:00. Nése nuk e nxirrni bukén e menjéherg,
fillon funksioni MBAJTJA E NXEHTESISE né kohézgjatje prej 60 minuta.

Vérejtje: 1) Mos pérdorni funksionin pér fillimin e shtyer té punés pér pérbérés gé mund
té prishen lehté, sic jané vezét, quméshti i freskét, frutat, gepét, etj.

2) Funksioni nuk éshté i pérshtatshmé pér programet SHPEJTE, ULTRA
SHPEJTE dhe MARMELADE.



3) Me programin PJEKJE mund té rregulloni vetém kohén e pjekjes (10-60
minuta), dhe jo kohén e shtyerjes. Mund té shtypni butonin KOHA @& té rritni kohén e
pjekjes pér 1 minuté pas shtypjes.

4) Ky funksion i fillimit té shtyer té punés nuk éshté i mundur pasi gé programi i
zgjedhur ka filluar punén.

5) Koha e treguar né LCD ekran éshté madhésia e pérgjithshme e kohés themelore
dhe kohés sé shtyerjes.

MBAJTJA E NXEHTESISE

Buka automatikisht mund té mbahet e nxehté 60 minuta pas pjekjes. Nése déshironi té
nxirrni bukén, shkygni programin me ané té butonit START / STOP. Funksioni
MBAJTJA E NXEHTESISE nuk éshté e mundshme pér programet MARMELADE dhe
BRUME.

MEMORIA

Nése rryma ndérpritet gjaté procesit té pjekjes sé bukés, procesi i pérgatitjes sé
bukés do té vazhdohet automatikisht né afat prej 10 minutave, qofté edhe pa shtypur
butonin "START / STOP". Nése koha e ndérprerjes tejkalon 10 minuta, memoria
nuk mund té mbahet dhe aparati pér pjekjen e bukés duhet pérséri té fillohet.
Rekomandohet vendosja e sérishme e pérbérésve té ri.

TEMPERATURA E DHOMES

Aparati duhet té punojé miré né njé véllim té gjeré té temperaturés, por mund té ekzistojé
dallim né madhésiné e bukés né mes té dhomave shumé té nxehta dhe shumé té ftohta.
Rekomandojmé qé temperatura e dhomés té jeté né mes té 15 °C dhe 34 °C.

VEREJTJET NE EKRAN

1. Nése ekrani tregon "EE1" pasi gé té shtypni butonin START / STOP dhe dégjohet
sinjali i zéshém, kjo tregon se temperatura e brendshme éshté ende shumé e larté. Hapni
kapakun dhe lini makinén gé té ftohet 10 deri 20 minuta.

2. Nése né ekran paraqitet ""EE2"" pasi gé té shtypni butonin START / STOP dhe dégjihet
sinjali i zéshém, kjo tregon se temperatura e brendshme éshté shumé e ulét dhe se
programi nuk do té punojé (pérvec programit BAKE). Né ményré gé aparati t¢ mund té
punojé, duhet té jeté né dnhomé me temperaturé mé té larté.



3. Nése né ekran paragitet ""EE4" pasi qé té shtypni butonin START / STOP dhe dégjohet
sinjali 1 zéshém, kjo tregon se ekziston lidhje e hapur né vargun e senzorit té
temperaturés. Shtypni butonin START / STOP pér té ndalur sinjalin e zéshém, por nése
"EE4" né LCD ekran ndricon edhe mé tutje, kontaktoni serviserin e autorizuar pér
kontrollime mé té detajuara. Nése né ekran paraqitet "EE3"", kjo do té thoté se ekziston
lidhje e shkurtér né vargun e senzorit té temperaturés.

PERDORIMI | PARE | APARATIT

Me rastin e kygjes sé paré, aparati mund té emitojé pak tym dhe eré karakteristike. Kjo

éshté normale dhe do té ndérpritet sé shpejti. Béni kujdes gé aparati té keté ventilim té

mjaftueshém.

1. Cpaketoni té gjitha pjesét dhe shtojcat dhe higni téré materialin e ndezshém sic jané
letrat ose shkuma té cilat pérdoren pér paketim.

2. Kontrolloni nése té gjitha pjesét dhe shtojcat jané "té plota dhe té padémtuara".

3. Pastroni té gjitha pjesét né pérputhje me pjesén e udhézimit “Pastrimi dhe
mirémbajtja”.

4. Kontrolloni aparatin né funksionin e pjekjes dhe lini gé té punojé i zbrazét rreth 10
minuta. Pasi qé té ftohet aparati, pastrone pérséri.

5. Thani miré dhe bashkoni té gjitha pjesét. Aparati juaj éshté i gatshém pér pérdorim.

PERDORIMI | APARATIT

1. Vendoseni aparatin né sipérfage té forté dhe té rrafshét.

2. Para gatimit té bukés, matni pérbérésit e duhur. B

3. Vendoseni enén pér buké né pozicionin e vet, lakoni né drejtim té akrepave té orés, deri
sa té dégjohet klik pér pozicionin e drejté. Fiksoni lopatézén pér pérzierje né bosht.
Rekomandohet gé para vendosjes sé lopatézés pér pérzierje t€ mbuloni vrimat me
margariné rezistent ndaj nxehtésisé. Me kété parandaloni ngjitjen e brumit né lopatéza
dhe lehtésoni nxjerrjen e lopatézave nga buka.

4. Vendosni pérbérésit né enén pér buké. Zakonisht duhet gé sé pari té vendosni ujin ose
Iéngun, pastaj té shtoni shegerin, kripén dhe miellin. Majén dhe pluhurin pér pjekje
gjithmoné shtoni si pérbérésin e fundit. (shih foton 4).



Majé ose sodé bikarboné
Pérbérésit e thaté
Ujé ose léng

Vérejtje: Gjaté shtojcés sé pérbérésve béni kujdes qé sasia maksimale e miellit té jeté 600

g (4 filxhana), kurse sasia maksimale e majés éshté 6 g (2 lugé).

5. Béni njé vrimé té vogél me gishta né njérén ané té miellit. Vendoseni majén né vrimé,
béni kujdes gé pérbérésit e Iéngshém ose kripa té mos vijné né kontakt me majén. Mbylini
kapakun ngadalé.

6. Kyqgni kabllin pér furnizim né prizé.

7. Shtypni butonin e menysé MENU deri sa té pérzgjidhni programin e déshiruar.

8. Shtypni butonin pér ngjyré COLOR pér shkak té pérzgjedhjes sé ngjyrés sé kores sé

bukés (nése éshté e mundur).

9. Shtypni butonin pér madhésiné e bukés LOAF SIZE pér shkak té pérzgjedhjes sé

madhésisé sé déshiruar té bukés (750g ose 1000g) (nése éshté e mundur).

10. Pércaktoni shtyerjen e fillimit t& punés duke shtypur butonin pér kohén TIME.

Tejkaloni kété, nése déshironi gé aparati té fillojé punén menjéheré.

11. Shtypni butonin START / STOP dhe mbani mé gjaté se 2 sekonda né ményré gé aparati
té fillojé té punojé. Dy pika fillojné té ndricojné, kurse né LCD ekran paraqgten shkronjat
e ndricuara té fazave té pérshtatshme, sic jané pérzierja (knead) ose fryrja (rise) kur
aparati éshté duke kryer funksionin e késaj faze.

12. Gjaté punés do té dégjohet sinjali i zéshém i cili ju pérkujton gé me doré té shtoni
pérbérésit e frutave, té pérshtatshme vetém pér programet PJEKJA, FRANCEZ,
KOKRRA E PLOTE, SHPEJTE, E EMBEL, ULTRA SHPEJTE, PA GLUTEN,
TORTE dhe SANDUICE.

VEREJTJE: Pér programet e dhéna nuk ka instruksione pér pérzgjedhjen e funksionit
té shtyerjes.

13. Pér programet té cilat kané funksionin e mirémbajtjes sé nxehtésisé- KEEP EARM,
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kur té pérfundojé procesi, dégjohen 10 sinjale té zéshme. Pastaj aparati hyn né
regjimin e nxehté té punés, duke shtypur butonin START / STOP mé gjaté se 3
sekonda pér té ndaluar procesin; Né programe té cilat nuk kané funksion té nxehtésisé,
dégjohet njé sinjal i gjaté i zéshém. Shkygni kabllin pér furnizim nga priza dhe nxirrni
bukén. Hapni kapakun duke pérdorur doréza pér furrén, lakoni enén pér buké né
drejtim té kundért nga drejtimi i akrepave té orés deri né pozicionin pér hapje, pastaj
nxirreni nga aparati.

VEREJTJE: Lini enén e bukés gé té ftohet térésisht para se ta lévizni.

14. Pér hegjen e bukés nga anét e enés pér buké pérdorni shpatullé té pangjitshme.

15.

16
17

KUJDES: Ena pér buké dhe buka mund té jené té& nxehta! Gjithmoné pérdoreni me
kujdes dhe mbani doréza.

Enén pér buké lakone mbrapsht né sipérfage té pastér punuese dhe ngadalé lévizne qé
té dalé buka.

. Nxirreni bukén nga ena me kujdes dhe pritni gé té ftohet 20 minuta para prerjes.

. Nése jeni jashté dhomés ose né fund té operacionit nuk e keni shtypur butonin START

/ STOP, buka do té ngrohet automatikisht 60 minuta (nése aplikohet), kurse kur té

pé
18
ka

rfundojé ngrohja, dégjohen sinjale té zéshme.
. Kur aparati nuk éshté né pérdorim ose pasi gé té pérfundojé me punén, shkygeni
bllin nga rryma.

VEREJTJE: Para prerjes sé bukés, pérdorni njé mbajtése pér té hequr lopatézén pér
pérzierje e cila éshté e fshehur né fund té bukés. Asnjéheré mos e largoni me doré
lopatézén pér pérzierje sepse buka éshté shumé nxehté.

VEREJTJE: Nése buka nuk éshté ngréné e téra, vendoseni né njé gese té plastikés ose
né njé ené. Bukén mund ta ruani rreth 3 dité né temperaturé dhome. Nése déshironi gé
t’a ruani bukén mé gjaté, paketone né njé gese plastike ose ené dhe lini né frigorifer.
Koha e ruajtjes sé bukés mé sé shumti éshté dhjeté dité.

PASTRIMI DHE MIREMBAJTJA

Sh
1.

kygeni aparatin nga priza dhe lini gé té ftohet para pasrimit.
Ena pér buké: Higeni enén pér buké duke e lakuar né anén e kundért nga akrepat e orés

pastaj térhigni dorezén pér t’a nxjerrur. Pastrone me njé lecké té lagur anén e brendshme
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dhe té jashtme té enés. Pér té mos e démtuar lyerjen mbrojtése, mos pérdorni mjete té
mprehta abrazive. Ena duhet té jeté térésisht e thaté para vendosjes.

VEREJTJE: Vendosni enén pér buké né pozité té drejté, pastaj shtypeni te poshté. Nése
ena nuk mund té vendoset, l&vizeni lehté pér té gjetur njé pozicion té pérshtatshém dhe
shtypeni te poshté.

2. Lopatéza pér pérzierje: Nése éshté e véshtiré qé té lévizet lopatéza pér pérzierje nga
boshti, mbushni enén me ujé té nxehté dhe lini gé té qéndrojé rreth 30 minuta. Pas késaj
do té jeté e lehté gé té higet lopatéza pér pérzierje dhe mund ta lani. Fshini lopatézén me
lecké té lagur. Mbani mend qé ena pér buké, lopatéza pér pérzierje dhe ena pér pérbérés
mund té lahen né enélarése.

3. Kapaku dhe dritarja: Kapakun mund ta pastroni me njé lecké té lagur nga brenda dhe

nga jashté.

4. Shtépiza: Pjesén e jashtme té shtépizés pastrone me lecké té lagur. Mos pérdorni mjete
abrazive pér pastrim pér t& mos e démtuar shkélgimin e larté té sipérfages. Asnjéheré
mos e futni shtépizén né ujé pér ta pastruar.

5. Para se té paketoni aparatin pér buké pér ta vendosur pér ruajtje, kontrolloni nése éshté
ftohur térésisht, té pastrohet dhe té thahet. Vendosni lugén dhe lopatézén pér pérzierje né
enén pér buké dhe mbylini kapakun.

HYRJE NE PERBERES

1. Mielli pér buké

Mielli pér buké ka pérmbajtje té larté té glutenit (ashtu gé mund té quhet edhe miell me
pérmbajtje té larté té glutenit gé pérmban shumé proteina). Ka elasticitet t& miré edhe pas
fryrjes, buka mund té pérmbajé madhésiné e veté. Pasi gé pérmbajtja e glutenit éshté mé e
madhe se sa né miellin e zakonshém, pérdoret pér prodhimin e bukés me dimenzione té
médha me shumé fibra. Mielli pér buké éshté pérbérési mé i réndésishém né gatimin e
bukés.

2. Mielli i zakonshém
Mielli i cili nuk pérmban pluhur pér pjekje, pérdoret pér pérgatitjen e bukés ekspres.

3. Mielli i grurit nga kokrra e ploté

Mielli i grurit nga kokrra e ploté éshté kokrra e ploté. Pérmban Iévoren e grurit dhe gluten.
Mielli i grurit nga kokrra e ploté éshté mé i réndé dhe mé i ushqyeshém se sa mielli i
zakonshém. Buka nga mielli i grurit nga kokrra e ploté éshté zakonisht e vogél. Shumé
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receta kombinojné miellin nga kokrra e ploté dhe miellin e bukés pér té arritur rezultate
mé té mira.

4. Mielli i zi i grurit

Mielli i zi i grurit gé quhet edhe "miell i vrazhdé", éshté lloj i miellit me fibra dhe éshté i

ngashém me miellin nga kokrra e ploté e grurit. Pér té arritur madhési mé té madhe pas
fryrjes, ajo duhet té pérdoret né kombinim me njé sasi té madhe té miellit té bukés.

5. Mielli gé fryhet veté
Lloj i miellit gé pérmban pluhur pér pjekje dhe ka géllim special né pérgatitjen e tortave.

6. Mielli i misrit dhe i térshérés

Mielli i misrit dhe mielli i térshérés jané miell nga kokrra e ploté e misrit dhe térshérés.
Ato jané pérbérés shtesé né pérgatitjen e bukés sé vrazhdé dhe pérdoren pér forcimin e
shijes dhe teksturés sé bukés.

7. Shegeri

Sheqeri éshté pérbérés i réndésishém i cili rrit shijen dhe ngjyrén e bukés. Gjithashtu
konsiderohet e domosdoshme pér majé. Kyresisht pérdoret shegeri i bardhé. Shegeri i
verdhé, shegeri pluhur ose panxhar shegeri mund té shtohen nése éshté e nevojshme.

8. Maja

Pas procesit té fryrjes (ardhjes), maja krijon dioksid karboni. Dioksidi i karbonit zgjerohet
dhe e zbut bukén. Pér fryrjen (ardhjen) e shpejté té majés dhe krijimin e dioksid karbonit
nevojiten shegeri dhe mielli.

1 njé lugé maje e thaté =3/4 lugé instant majé

1.5 lugé maje e thaté =1 lugé instant majé

2 lugé majé e thaté =1.5 lugé instant majé

Majén duhet ta ruani né frigorifer, sepse kérpudhézat né té mbyten né temperaturé té larté.
Para pérdorimit kontrolloni datén e prodhimit dhe kohézgjatjen e majés tuaj. Ktheni majén
né frigorifer sa mé paré pas cdo pérdorimi. Fryrja jo e miré e bukés zakonisht ndodh pér
shkak té majés jo té miré.

Né ményrén tjetér mund té kontrolloni nése maja juaj éshté aktive dhe e freskét:

(1) Hidhni 1/2 goté ujé té ngrohté (45-50°C) né gotén pér matje.

(2) Hidhni 1 lugé té vogél sheqger té bardhé né goté dhe pérzieni, pastaj shtoni 2 lugé majé
mbi ujé.
(3) Vendosni enén pér matje né vend té ngrohté rreth 10min. Mos e pérzieni ujin.
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(4) Shkuma duhet té rritet deri né majén e gotés.

9. Kripa

Kripa éshté e domosdoshme pér ti dhéné shije bukés dhe kores sé bukés. Por, kripa
gjithashtu mund té parandalojé fryrjen e majés. Ashnjéheré mos pérdorni shumé krip né
receté. Buka éshté mé e madhe nése nuk ka krip.

10. Vezét
Vezét pérmirésojné teksturén e bukeés, e béjné mé té ushgyeshme dhe mé té madhe. Vezét
duhet té pérdoren pa lévozhgé dhe té pérzihen miré.

11. Dhjami, gjalpi dhe vaji bimor
Dhjami e bén bukén mé té buté dhe e zgjat kohézgjatjen. Gjalpi duhet té shkrihet ose té
grimcohet para pérdorimit.

12. Pluhuri pér pjekje

Pluhuri pér pjekje pérdoret pér fryrje e bukés dhe tortave Ultra té shpejta. Pluhuri pér
pjekje pérdoret pér grurjen e bukés dhe émbélsirave Ultra Fast. Atij nuk i duhet kohé pér
fryrje dhe mund té prodhojé ajér, kurse ajri me parim kimik fromon balona pér zbutjen e
teksturés sé bukeés.

13. Soda bikarbona
Eshté e ngjashme me pluhurin pér pjekje. Mund té pérdoret edhe né kombinim me
pluhurin pér pjekje.

14. Uji dhe Iéngjet tjera

Uji éshté pérbérési kryesor né prodhimin e bukés. Temperatura e ujit éshté né mes té 20°C
dhe 25°C éshté mé e miré pér pérdorim. Uji mund té zévendésohet me qumésht té freskét
0se me ujé té pérzier 2% qumésht pluhur, qé pérmiréson shijen e bukés dhe ngjyrén e
kores sé bukés. Né disa receta nevojitet 1éng pér té pérmirésuar shijen e bukés, psh. Léng
molle, Iéng portokalli, 1€ng limoni, etj.

MATJA E PERBERESVE

Njé nga pérbérésit e réndésishém pér pérgatitjen e bukés sé miré éshté sasia e duhur e
pérbérésve. Gjithmoné pérdorni gota pér matje ose lugé pér matje pér té fituar njé sasi té sakté,
pér té parandaluar rezultatet e kégia né pérgatitjen e bukeés.

1. Matja e pérbérésve té sakté

Ujin, quméshtin e freskét ose tretésin e quméshtit pluhur duhet matur me gota pér matje.
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Duke shikuar horizontalisht, kontrolloni nivelin e gotés pér matje. Kur té matni vajin ose
pérbrésit tjeré, me kujdes pastroni gotén pér matje nga pérbérésit tjeré.

2. Matja e pérbrésve té thaté

Matja e pérbérésve té thaté gjithmoné duhet té béhet ashtu qé me ngadalé do té pérbérésit
né gotén pér matje, kurse kur ta mbushni térésisht, rrafshoni pérbérésit me thiké. Sasia mé
e madhe e pérbérésit té thaté mund té ndikojé né rezultatin pérfundimtar té recetés. Gjaté
matjes sé sasive té vogla té pérbérésve té thaté duhet té pérdoret luga pér matje. Gjaté
matjes, sipérfagen né lugé duhet ta rrafshoni, nuk duhet té jeté e grumbulluar, sepse ky
dallim i vogél mund té prishé barazpeshén e recetés.

3. Radhitja e shtojcave

Radhitja e shtojcave té pérbérésve duhet té respektohet dhe radhitja e caktuar éshté si né
vazhdim: 1éng, vezé, krip, qumésht pluhur, etj. Gjaté shtojcés sé pérbérsve, mielli nuk
duhet té jeté térésisht i ulur né Iéng. Majén duhet véné vetém né miell té thaté. Maja nuk
duhet té preké kripén. Kur funksionin e shtyerjes e pérdorni pér njé periudhé té gjaté
kohore, asnjéheré mos i shtoni pérbérésit gé mund té prishen, sic jané vezét dhe pérbérésit

e frutave.

ZGJIDHJA E PROBLEMEVE

Nr. Problemi Shkaktari Zgjidhja
Shkyqgni aparatin nga priza dhe
Tvm nga hapésira  pér Disa pérbérés ngjiten né pjesét e nxehta, | pastroni pjesét me ujé té€ nxehté,
1 ym nga hapes| P pérdorimi i paré, vaji ka mbetur né | kini kujdes gé t& mos digjeni gjaté
ventilim gjaté pjekjes o o ) P PR A -
sipérfagen e pjesés sé nxehté. pérdorimit té paré né té thaté,
hapjen e kapakut.
Koria e poshtme e bukés E keni 1éné bukén pér njé kohé té gjaté né | Nxirreni bukén shpejté, pa u ndalur
2 rora € po: ) funksionin e mirémbajtjens sé nxehtésisé, | né funksionin e mbajtjes sé
&shté shumé e trashé . S - e
prandaj ka humbur njé sasi e madhe e ujit. | nxehtésisé.
Pas nxjerrjes sé bukés hidhni ujé né
3 Buka nxirret me véshtirési L_(_)patez_g éshté ngjitur pér boshti né enén | enén _peér bgke dhe .futnl né tg
pér buké lopatézén pér 10 minuta, pastaj
higeni dhe pastrojeni.
1.Nuk keni pérzgjedhur programin e | Pérzgjidhni programin e duhur né
duhur menu
2. Pas punés keni hapur kapakun disa . - )
Pérbérésit nuk jané té | heré, buka nuk ka marré ngjyré té kafté té Mos hagnl ka“pakun deri né fund té
i N fryrjes sé bukés
4 pérzier miré dhe nuk jané | kores.
pjekur miré 3.Rezistenca gjaté pérzierjes éshté e Kac;rtl;rc:::ogrlﬂ t?jf.e.eslgir; Iilr?ﬂ alog)raatteiﬁetsé
madhe, lopatéza nuk mund té pérziejé pasiay niq P paratin *
o . . punojé pa peshé, nése nuk punon mirg,
miré dhe té sillet sic duhet. k . o :
ontaktoni serviserin e autorizuar.
“E01” né ekran pas . I ) . | Shtypni butonin “START/STOP”
. ) .| Temperatura né aparat éshté shumé e larté - . .
5 shtypjes sé butonit &1 péraatitien e bukds dhe shkygni aparatin nga priza,
“START/STOP” per pergatiy ' pastaj higeni enén pér buké dhe
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hapni kapakun deri sa aparati té
ftohet térérsisht.

Dégjohet puna e motorit,

Ena pér buké nuk éshté vendosur miré ose

Kontrolloni nése ena pér buké éshté
vendosur miré dhe nése sasia e

6 . o S . L brumit éshté né pérputhje me
por brumi nuk pérzihet. ka sasi té médha té brumit pér pérzierje. recetén, si dhe nése & gjitha
pérbérésit jané matur miré.
Buka ~éshté  shumé e Shumé majé, miell ose ujé, temperatura e | Kontrolloni  faktorét e dhéng,
7 madhe dhe e shtyen . bk ) " e S
K dhomés éshté shumé e larté. zvogéloni sasiné proporcionalisht.
apakun
A Nuk ka majé, ose ka sasi té vogél té
Buka éshté shume e - TR, L I
. . | majés, ose maja nuk ka kualitet t¢ miré, | Kontrolloni sasiné dhe kualitetin e
madhe ose shumé e vogél s . N . .
8 P . | temperatura e ujit éshté shumé e larté, | majés dhe rritni temperaturén e
dhe nuk éshté  fryré R -~ )
. X maja éshté pérzier me kripé ose | dhomés.
mjaftueshém o e x <
temperatura e dhomés éshté shumé e ulét.
Brumi éshté shumé i madh F?ler shkak e SasIse shumé té ”’?."‘dhe tg Zvogéloni sasiné e léngut dhe
9 " ) léngut, brumi éshté zbutur dhe né brumé | - 2° " LT .
dhe del nga ena pér buké P pérmirésoni rigjiditetin e brumit.
ka shumé majé.
1. Mielli nuk éshté mjaft i forté¢ dhe nuk | Pérdorni miellin pér buké dhe
mund té fryjé brumin. pluhur pér pjekije.
Gjaté pjekjes s& brumit, 2.Maja rritet shumé shpejté dhe | Pérdorni majé me temperatura té
10" | puka bie né mes temperatura e majés éshté shumé e larté. | dhomés
3. Shumé ujé ka lagur dhe zbutur brumin Pershtgtr]l un _rec'etes"ne__perputhje
me aftésiné e thithjes sé ujit.
Buka éshté shumé e réndg, | 1.Shumé miell ose pak ujé Szavs?r?glgﬂ'.itsasme e miellit, rritni
11 | kurse tekstura shumé e R TETwr—— — =< ) — R m
2.Shumé pérbérés té frutave dhe miellit | Zvogéloni sasiné e pérbérésve té
dendur ) - NP
nga kokrra e ploté e grurit shtuar dhe rritni sasiné e majés
Pas prerjes sé bukés, - . Zvogéloni sasiné e ujit dhe majés
12 | pjesét e mesit jané té 1. Shumé ujé ose majé ose nuk ka krip dhe kontrolloni sasiné e kripés
zbrazéta. 2. Temperatura e ujit éshté shumé e larté | Kontrolloni sasiné e ujit
1. Pérbérés té larté té glutenit né buké, | Mos shtoni pérbérés té forté té
13 Né sipérfage té bukés gjalpé, banane, etj. glutenit né buké
éshté ngjitur pluhur i thaté | 2. Pér shkak té sasisé sé vogél té ujit nuk | Kontrolloni ujit dhe konstruksionin
&shté pérzier sa duhet. mekanik té aparatit
Nése ngjyra éshté shumeé e errét pér
Korja e bukés éshté shumé recetén me shumé sheger, shtypni
e trashé, Kkurse ngjyra | Recetat e ndryshme dhe pérbérésit kané | butonin  START/STOP pér té
14 shumé e errét gjaté | ndikim t&¢ madh né pérgatitjen e bukeés, | ndérpreré programin 5-10 minuta
pérgatitjes sé tortér ose | kurse pér shkak té sasisé sé madhe té | para pérfundimit té kohés. Para se té
ushgimit  me  shumé | shegerit ngjyra béhet shumeé e errét. higni bukén, duhet t& lini bukén ose
sheqger. tortén né ené t& mbuluar pér buké

rreth 20 minuta.

DEPONIMI EKOLOGJIK

Mund té ndihmoni
ambientit jetésor!

Ju

né mbrojtien e

lutemi qé té

respektoni rregullativat lokale: té gjitha
pajisjet e prishura elektrike duhet ti
depononi né gendrat e pérshtatshme pér
riciklimin e mbeturinave elektrike dhe

elektronike.
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