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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 that the voltage of wall outlet corresponds to that shown on the
rating plate.

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

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

4. Do not touch hot surfaces.

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

shock.

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

cleaning.

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

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

9.
10
11

12.

13.

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.
. 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.

14. 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.

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



16.

17.
18.
19.
20.

21.

22.

23.

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

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;

— By clients in 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 avoid damaging the
appliance.



KNOW YOUR BREAD MAKER
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AFTER POWER-UP

As soon as the bread maker is plugged into the power supply, a beep will be heard and
“3:10” appears in the display after a short time. The two dots between the “3” and “10” do
not flash constantly. The arrow points to 900g and MEDIUM. 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 LCD begin to flash, the working light illuminates and the program
starts. No other button is active except the START/STOP button after a program begins.
This feature will help to prevent any unintentional disruption to the operation of program.
To stop the program, press the START/STOP button for approx. 2 seconds, then a beep
will be heard, the working light will be extinguished, it means that the program has been
switched off.

PAUSE function

After procedure starts up, you can press START/STOP button once to interrupt at any
time, the operation will be paused but the setting will be memorized, the working time will
be flashed on the LCD. Touch START/STOP button again or within 10 min without
touching any button, the program will continue.

MENU

It is used to set different programs. Each time it is pressed (accompanied by a short beep)
the program will vary. Press the button continuously, the 12 menus will be cycled to show
on the LCD display. Select your desired program. The functions of 12 menus will be
explained as below.

1. Basic: kneading, rise and baking normal bread. You may also add ingredients to

increase flavor.

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

3. Whole wheat: kneading, rise and baking of whole wheat bread. It is not advised to use
the delay function as this can produce 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, rise and baking sweet bread. You may also add ingredients to add
flavor.

6. Dough: kneading and rise, but without baking. Remove the dough and use for making
bread rolls, pizza, steamed bread, etc.

7. Gluten free: kneading, rise and baking gluten free bread. You may also add ingredients
to add flavor.

8. Cake: kneading, rising and baking. Rise with baking soda or baking powder.

9. Sandwich: kneading, rising and baking light-textured bread with a thinner crust — ideal
for making sandwiches.

10. Butter milk: for bread made with butter and yogurt.

11. Kneading: kneading flour.

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



COLOR

With the button you can select a LIGHT, MEDIUM or DARK color for the crust. Press
this button to select your desired color. This button is not applicable for the programs
Dough and Kneading.

LOAF SIZE

Press this button to select the Loaf size of the bread. Please note the total operation time
may vary with the different loaf size. This button is not applicable for the program Quick,
Dough, Cake, Kneading and Bake.

DELAY function

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

Before pressing the TIME 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 “TIME” to
increase the delay time at the increment of 10 minutes. Maximum delay time is 13 hours.
Example: Now it is 8:30p.m, if you would like your bread to be ready in the next morning
at 7 o’clock, i.e. in 10 hours and 30 minutes. Select your menu, color, loaf size then press
the “+” to add the time until 10:30 appears on the LCD. Then press the STOP/START
button to activate this delay program. You can see the dot flashed and LCD will count
down to show the remaining time. You will get fresh bread at 7:00 in the morning, if you
don’t want to take out the bread immediately, the keeping warm time of lhour starts.

Note: 1.This button is not applicable for the programs Bake.

2. Do not use delayed baking for easily perishable ingredients such as eggs, fresh milk,
fruits, onions, etc.

KEEP WARM

Bread can be automatically kept warm for 60 minutes after baking. If you want to take the
bread out, switch the program off with the START/STOP button.

MEMORY

If the power supply is interrupted during the course of bread making, the process of
bread making will be continued automatically within 10 minutes, even without
pressing START/STOP button. If the interruption time exceeds 10 minutes the
memory cannot be kept and the bread maker must be restarted. If the dough is still in
the kneading phase when the power supply is interrupted, you can press the
“START/STOP” straight to continue the program from the beginning.

ROOM TEMPERATUE

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

WARNING DISPLAY:

1. If the display shows “H HH” after the program has been started, the temperature inside



is still too high (accompanied by 5 beep sounds) . Then the program has to be stopped.
Open the lid and let the machine cool down for 10 to 20 minutes.

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

3. If the display shows “E rr” after you have pressed START/STOP, the temperature
sensor is disconnected please check the sensor carefully by Authorized expert.

FOR THE FIRST USE

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

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

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

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

USING YOUR BREAD MAKER

1. 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.

2. Place ingredients into the bread pan. Please keep to the order mentioned in the recipe.
Usually the water or liquid substance should be put firstly, then add sugar, salt and flour,
always add yeast or baking powder as the last ingredient.

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

Yeast or soda
Dry ingredients

Water or liquid

NOTE: The maximum quantity of flour and yeast separately is 490g and 6g.
3. 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 and plug the power cord into a wall outlet.

. Press the Menu button until your desired program is selected.

. Press the COLOR button to select the desired crust color.

. Press the LOAF SIZE button to select the desired size.

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

9. Press the START/STOP button to start working, and the working light comes on.

10. For the program of Basic, French, Whole wheat, Sweet, Gluten free, Sandwich

and Butter milk, 10 beep sound will be heard during operation. This is to prompt you to
add ingredients. Open the lid and put in some ingredients. It is possible that steam

oo ~NO O



will escape through the vent slits in the lid during baking. This is normal.

11. Once the process has been completed 10 beeps sound will be heard, and the working
light will extinguish. You can press START/STOP button for approx. 2 seconds to stop
the process and take out the bread. Open the Lid and while using oven mitts, firmly
grasp the bread pan handle. Turn the pan anti-clockwise and gently pull the pan straight
up and out of the machine.

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

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

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

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

15. If you are out of the room or have not pressed START/STOP button at the end of
operation, the bread will be kept warm automatically for 1 hour, if you would like to
take the bread out, switch the program off with the START/STOP button.

16. When do not use or completely 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.

SPECIAL INTRODUCTION

For Quick breads

Quick breads are made with baking powder and baking soda that activated by moisture

and heat. For perfect quick breads, it is suggested that all liquids be placed in the bottom

of the bread pan, dry ingredients on top. During the initial mixing of quick bread, batters
and dry ingredients may collect in the corners of the pan, it may be necessary to help
machine mix to avoid flour clumps. If so, use a rubber spatula.

CLEANING AND MAINTENANCE

Unplug the appliance and allow to cool completely before cleaning.

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

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 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 away for storage, ensure that it has completely cooled

down, is clean and dry, and put the spoon and the kneading blade in the drawer, and the lid

is closed.



INTRODUCTION OF BREAD 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 the common flour, so it can be
used for making bread with large size and better inner fiber. Bread flour is the most
important ingredient of 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 very important ingredient to increase sweet taste and color of bread. And it is also
considered as nourishment in the yeast bread. White sugar is largely used. Brown sugar,
powder sugar or cotton sugar may be called by 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.



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 stored in the refrigerator, as the fungus in it will be killed at high
temperature, before using, check the production date and storage life of your yeast. Store it
back to the refrigerator as soon as possible after each use. Usually the failure of bread
rising is caused by the bad yeast.

The ways described below will check whether your yeast is fresh and active.

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

(2) Put 1 tsp. 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, the egg
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 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.

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, generally speaking, the sequence is:
liquid ingredient, eggs, salt and milk powder etc. When adding the ingredient, the flour
can't be wetted by liquid completely. The yeast can only be placed on the dry flour. And
yeast can't touch with salt. When you use the delay function for a long time, never add the
perishable ingredients such as eggs, fruit ingredient.



TROUBLESHOOTHING

Problem

Cause

Solution

Smoke comes out of
the baking
compartment or of
the vents

The ingredients stick to the
baking compartment or on the
outside of the baking pan

Pull out the plug and clean
the outside of the baking pan
or the baking compartment.

The bread goes
down in the middle
and is moist on the

The bread is left too long in the
pan after baking and warming.

Take the bread out of the
baking pan before the
warming function is over.

Questions | bottom
&ANSWErS It is difficult to take | The bottom of the loaf is stuck to | Clean the kneading blade and
the bread out of the | the kneading blade shafts after the baking. If
on Bread baking pan. necessary, fill the baking pan
maker with warm water for 30
minutes, then the kneading
blade can be easily removed
and cleaned.
The ingredients are | Incorrect program setting Check the selected menu and
not mixed or the the other settings.
bread is not baked | The START/STOP button was | Do not use the ingredients
correctly touched while the machine was | and start over again
working
Never open the lid frequently,
. . otherwise it is necessary,
The lid openeq several times such as add ingredients. And
while the machine was working -
make sure that lid was closed
well after being opened.
Long blackout while the machine | Do not use the ingredients
was working and start over again.
Check that the kneading
blade is blocked by grains,
. . etc. Pull out the baking pan
The roé?;h%nigmié ndeadmg an_d check wr_let_her the
drivers turn. If this is not the
case, send the appliance to
the customer service.
The appliance does | The appliance is still hot after the | Pull out the plug, take out the
not  start. The | previous baking procedure baking pan and leave it to
display shows HHH cool at room temperature.
then insert the plug and start
again.
The bread rises too | too much yeast, too much flour, | a/b
fast not enough salt
i or several of these causes
Errorwith The bread does not | No yeast at all or too little alb
therecipes | rise at all or not ["o|q or stale yeast e
enough liquid too hot c
the yeast has come into contact | d
with the liquid
wrong flour type or stale flour e
too much or not enough liquid a/blg
not enough sugar a/b
The dough rises too | If the water is too soft the yeast | f
much and spills over | ferments more
the baking pan too much milk affects the |c
fermentation of the yeast
The bread goes | The dough volume is larger than | a/f

down in the middle

the pan and the bread goes down.




The fermentation is too short or | c/h/i
too fast owing to the excessive
temperature of the water or the
baking chamber or to the
excessive moistness

Heavy, lumpy | too much flour or not enough | a/b/g
structure liquid
not enough yeast or sugar a/b

too much fruit, wholemeal or of | B
one of the other ingredients

old or stale flour, warm liquids | e
make the dough rise too quickly
and loaf fall in before baking

no salt or not enough sugar

too much liquid

The bread is not | too much or not enough liquid a/blg

baked in the center 159 much humidity h
recipes with moist ingredients, | g
e.g. yogurt
Open or coarse | too much water g
structure  or  t00 | g salt b
many holes gread humidity, water too hot h/i
too much liquid c
Mushroom-like, bread volume too big for the pan | a/f
unbaked surface too much flour, especially for | f
white bread
too much yeast or not enough | a/b
salt
too much sugar a/b
sweet ingredients besides the | b
sugar

The  slices  are | bread not cooled enough (the | j
uneven or there are | vapor has not escaped)
clumps in  the

middle
Flour deposits on | the flour was not worked well on | g/i
the bread crust the sides during the kneading

a)
©)
d)
e)
f)
9)
i)
)
1)

Measure the ingredients correctly.
Adjust the ingredient doses and check that all the ingredients have been added.
Use another liquid or leave it to cool at room temperature. add the ingredients specified in the
recipe in the right order, make a small ditch in the middle of the flour and put in the crumbled
yeast or the dry yeast, avoid letting the yeast and the liquid come into direct contact.

Use only fresh and correctly stored ingredients. .
Reduce the total amount of the ingredients, do not use more than the specified mount of flour.
reduce all the ingredients by 1/3.
Correct the amount of liquid. if ingredients containing water are used, the dose of the liquid to
be added must be duly reduced.
In case of every humid weather remove 1-2 tablespoons of water.
In case of warm weather do not use the timing function. Use cold liquids.
Take the bread out of the pan immediatedly after baking and leave it on the grid to cool for at
least 15 minutes before cutting it.
Reduce the amount of yeast or of all the ingredient doses by 1/4.
Never grease the pan!
Add a tablespoon of wheat gluten to the dough.




Environment friendly disposal

You can help protect the environment!
Please remember to respect the local
regulations: hand in the non-working
electrical equipments to an appropriate
waste disposal center.
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AVVERTENZE IMPORTANTI DI SICUREZZA:

Pr

1.
2.

ima dell’uso dell’apparecchio é necessario seguire alcune precauzioni elementari, tra cui

le seguenti:
LEGGERE TUTTLE LE ISTRUZIONI.

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

Non utilizzare alcun apparecchio con cavo o0 spina danneggiati o dopo il
malfunzionamento dell'apparecchio, oppure se caduto o danneggiato in alcun modo.
Restituire I'apparecchio al produttore o al piu vicino centro di assistenza autorizzato per
I'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

7.
8.
9.
10
11

12.

13.

14.

15.

nell' acqua o in altri liquidi.

. Staccare I'apparecchio dalla presa se non e usato per alcune ore, ed anche prima dello

smontaggio e pulizia.
Non lasciare il cavo pendere sopra bordi di tavolo o superfici calde.
L'uso di accessori non raccomandati dal costruttore possono causare lesioni alle persone

Non posizionare su o vicino a forni elettrici 0 a gas caldi o in forni riscaldati.
. Non toccare le parti in movimento o rotanti durante la cottura.
. Non accendere mai l'apparecchio senza che la teglia per il pane sia stata riempita con
gli ingredienti.
Mai sbattere la teglia sopra o ai bordi per rimuovere la teglia, questo potrebbe
danneggiare la teglia per il pane.

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.

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. I 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.

Tenere l'apparecchio e il suo cavo fuori dalla portata dei bambini di eta inferiore a 8
anni.



16. 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.
17. Non utilizzare I'apparecchio per scopi diversi da quelli previsti.

18. Utilizzare sempre I'apparecchio su una superficie piana, secca e sicura.

19. L'apparecchio non e destinato all'uso esterno

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

21. 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.
22. L'apparecchio non e stato progettato per essere operato da un timer esterno o da un
sistema di telecomando separato
23. Non operare la macchina finché la teglia per pane non sia posizionata nella camera per
evitare di danneggiare I'apparecchio.



CONOSCERE LA SUA MACCHINA PER IL PANE

Finestrella

Coperchio

Lama impastatrice

Teglia di pane

Pannello di controllo

Cucchiaino di

GQ( misura
|| Bicchiere di
I'. f ——Mmisura
Il'u | \
i Corpo -

] dell'apparecchio ~ Gancio

1. Basic 7. Gluten free
2. French 8. Cake

3. Whole Wheat 9. Sandwich

4. Quick 10, Butter milk
5. Sweet 11. Kneading
6. Dough 12. Bake

1. Di base, 2. Francese, 3. Grano integrale, 4. Veloce, 5. Dolce, 6. Pasta,
7. Senza glutine, 8. Torta, 9. Panino, 10. Di burro, 11. Miscelazione, 12. Cottura




DOPO AVVIO

Appena la macchina per il pane € inserita nella presa a muro, si sente un segnale acustico e
“3:10” appare sullo schermo dopo un breve tempo. | due punti tra "3" e "10" non
lampeggiano costantemente. La freccia indica 900 g e MEDIUM. Sono le impostazioni
predefinite.

AVVIO / ARRESTA

Per avviare e spegnere il programma selezionato

Per avviare un programma, premere una volta il pulsante START / STOP. Si sentira un
breve segnale acustico e i due punti sul display LCD inizieranno a lampeggiare, la spia di
segnalazione si accendera e il programma iniziera. Nessun altro pulsante ¢ attivo tranne il
pulsante START / STOP dopo l'inizio di un programma. Questa funzione aiutera a
prevenire qualsiasi interruzione involontaria del funzionamento del programma. Per
interrompere il programma, premere il pulsante START / STOP per ca. 2 secondi, poi si
sentira un beep, la spia si spegnera, significa che il programma é stato spento.

Funzione PAUSE

Dopo l'avvio della procedura, € possibile premere una volta il pulsante START / STOP
per interromperla in qualsiasi momento, l'operazione verra messa in pausa ma
I'impostazione verra memorizzata, I'orario di lavoro lampeggera sul display LCD. Toccare
nuovamente il pulsante START / STOP o entro 10 min senza toccare alcun pulsante, il
programma continuera.

MENU

E usato per impostare diversi programmi. 1l 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. Basic: impasto, lievitazione e normale cottura del pane. Si possono anche aggiungere
ingredienti per cambiare il sapore.

2. French: impasto, lievitazione e cottura con un tempo maggiore di lievitazione. il pane
cotto in questo menu di solito avra una crosta croccante e una consistenza leggera.
3. Grano intero: impasto, lievitazione e cottura di pane integrale. Non é consigliabile

utilizzare la funzione di ritardo in quanto cio puo produrre risultati mediocri.

4. QUICK: 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. Sweet: impasto, lievitazione e cottura del pane dolce. Puo anche aggiungere ingredienti
da aggiungere gusto.

6. Dough: impasto e lievitazione, ma senza cuocere. Rimuovere I'impasto e utilizzarlo per
la preparazione di panini, pizza, pane al vapore, ecc.

7. Gluten free: impasto, lievitazione e cottura del pane senza glutine. Puo anche
aggiungere ingredienti per insaporire.

8. Cake: impasto, lievitazione e cottura. Levitare con bicarbonato di sodio o lievito.

9. Sandwich: impasto, lievitazione e cottura del pane di consistenza leggera con una crosta
piu sottile - ideale per fare panini.

10. Latte di burro: per il pane a base di burro e yogurt.

11. Impasto: impastare la farina.

12. Bake: solo cottura, senza impasto e lievitazione. Utilizzato anche per aumentare il
tempo di cottura su impostazioni selezionate



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

Premere questo pulsante per selezionare il colore desiderato. Non & applicabile per i
programmi Dough e Kneading.

PESO DI PANE _ o _ _
Premere questo pulsante per selezionare la dimensione della pagnotta del pane. Si prega di

notare che il tempo di funzionamento totale puo variare a seconda delle diverse dimensioni
della pagnotta. Questo pulsante non & applicabile ai programmi Quick, Dough, Cake,
Kneading e Bake.

Funzione di ritardo

Se si desidera che l'apparecchio non inizi a funzionare immediatamente, e possibile
utilizzare questo pulsante per impostare il tempo di ritardo.

Prima di premere il pulsante TIME, stabilire quando vuole che il pane sia pronto. Si noti
che il tempo di ritardo include il tempo di cottura del programma scelto. Ciog, al termine
del tempo di ritardo, il pane caldo puo essere servito.

Selezionare prima il programma e il livello di doratura, quindi premere “TIME” per
aumentare il tempo di ritardo con incrementi di 10 minuti. 1l tempo di ritardo massimo e di
13 ore. Esempio: Sono le 8:30 di sera, e volete che il pane sia pronto alle ore 7 della
mattina, cioé in 10 ore e 30 minuti.Seleziona il menu, il colore, la dimensione della
pagnotta quindi tocca " +" per aggiungere il tempo affinche appaia 10:30 sul display
LCD. Quindi toccare il pulsante START / STOP per attivare questo programma di
ritardo. 1l punto sul display LCD lampeggia mostrando il tempo rimanente. Il pane fresco
sara alle 7:00 del mattino, se non si preleva immediatamente il pane, iniziera il tempo di
mantenimento di un‘ora.

Note: 1.Questo pulsante non é applicabile per il programma Bake.
2. Non utilizzare la cottura ritardata per ingredienti facilmente deperibili come uova,
latte fresco, frutta, cipolle, ecc.

MANTENERE CALDO
Il pane puod essere tenuto automaticamente caldo per 60 minuti dopo la cottura. Se
desideri togliere il pane, disattiva il programma con il pulsante START / STOP.

MEMORIA _ _ _
Se l'alimentazione é stata interrotta nel corso della preparazione del pane, il processo

continuera automaticamente entro 10 minuti, anche senza toccare il pulsante “START/
STOP”. Se il tempo di interruzione supera i 10 minuti, la memoria non pud essere
conservata e la macchina per il pane deve essere riavviata. Si consiglia di inserire
nuovamente i nuovi ingredienti.

TEMPERATURA AMBIENTE

La macchina puo funzionare bene in un'ampia gamma di temperature, ma potrebbe esserci
una differenza nelle dimensioni della pagnotta tra una stanza molto calda e una stanza
molto fredda. Suggeriamo che la temperatura della stanza sia compresa tra 15 °C e 34 °C.
AVVISI SUL DISPLAY:

1. Se il display mostra “H HH” dopo che il programma ha iniziato, la temperatura
all'interno € ancora troppo alta (accompagnata da 5 beep).



Quindi il programma deve essere interrotto. Aprire il coperchio e lasciar raffreddare la
macchina per 10-20 minuti.

2.Se il display mostra “L LL” dopo aver premuto il tasto START / STOP (eccetto il
programma BAKE), significa che la temperatura interna & troppo bassa (accompagnata
da 5 beep), interrompere il suono premendo il tasto START / STOP, aprire il coperchio
e lasciare riposare la macchina per 10-20 minuti per tornare a temperatura ambiente.

3. Se il display mostra ""E rr** dopo aver premuto START / STOP, il sensore di
temperatura e scollegato, fa controllare attentamente il sensore da un esperto autorizzato.

PER IL PRIMO UTILI1ZZO

1. Controllare che tutte le parti e gli accessori siano complete e senza danni.
2. Pulire tutte le parti secondo la sezione ""Pulizia e Manutenzione"

3. Impostare la macchina sulla modalita cottura e far funzionare 10 minuti a vuoto. Dopo
lasciarlo raffreddare ripetere ancora una volta.

4. Asciugare tutte le parti e montarli insieme, dopo di che I'apparecchio & pronto per uso.

USARE LA SUA MACCHINA PER IL PANE

1. Collocare la teglia nella posizione, girarla in senso orario fino a quando non scatta nella
posizione corretta. Fissare la lama impastatrice sulla base. Si consiglia di riempire i fori
con margarina resistente al calore prima di posizionare gli impastatori, questo evita che

I'impasto si attacchi al di sotto degli impastatori e che gli impastatori possano essere
rimossi facilmente dal pane.

2. Mettere gli ingredienti nella teglia. Si prega di attenersi all'ordine indicato nella ricetta.
Di solito va messa prima I'acqua o la sostanza liquida, poi si aggiungono zucchero, sale e
farina, aggiungere sempre lievito o lievito come ultimo ingrediente.

Nota: le quantita massime di farina e lievito utilizzabili si riferiscono alla ricetta.

Lievito o soda
Ingredienti secchi

Acqua o liquidi

NOTA: la quantita massima di farina e lievito separatamente e di 490 ge 6 g.

3. Fare un piccolo foro su un lato della farina con le dita. Mettere il lievito nel foro, assicurarsi
che non venga a contatto con ingredienti liquidi o sale.

4. Chiudere delicatamente il coperchio e collegare il cavo di alimentazione a una presa a muro.

5. Premere il pulsante Menu fino a selezionare il programma desiderato.

6. Premere il pulsante COLOR per selezionare il colore della crosta desiderato.

7. Premere il pulsante LOAF SIZE per selezionare la taglia desiderata.

8. Impostare il tempo di ritardo premendo il pulsante TIME. Questo passaggio puo essere

saltato se desideri che la macchina per il pane inizia a funzionare immediatamente.

9. Premere il pulsante START / STOP per iniziare a lavorare e la spia di lavoro si accende.

10. Per il programma Basic, French, Whole wheat, Sweet, Gluten free, Sandwich e Butter
milk, si sentiranno 10 beep durante il funzionamento. Questo sara per chiederLe di
aggiungere gli ingredienti. Aprire il coperchio e aggiungere alcuni ingredienti. E possibile
che il vapore fuoriesca dalle fessure di ventilazione del coperchio durante la



cottura. Questo & normale.

11. Una volta che il processo € stato completato, si sentiranno 10 beep e la spia si spegnera.

E possibile premere il pulsante START / STOP per ca. 2 secondi per interrompere il

processo ed estrarre il pane. Aprire il coperchio e mentre si utilizzano guanti da forno,

afferrare saldamente il manico della teglia. Girare la padella in senso antiorario e tirare

delicatamente la padella verso l'alto e estrarre il pane fuori dalla macchina.

12. 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.

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

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

affettare.
15. Se Lei é fuori dalla stanza o non ha premuto il pulsante START/STOP al termine

dell'operazione, il pane verra mantenuto caldo automaticamente per 1 ora, se vuole
togliere il pane, basta premere il pulsante START/STOP per spegnere il programma.
16. Quando non si utilizza o dopo I'operazione completa, scollegare il cavo dalla spina.
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 é calda.

INTRODUZIONE SPECIALE

Per pani veloci

I pani veloci sono fatti con lievito e bicarbonato di sodio attivati dall'umidita e dal calore.
Per un pane veloce perfetto, si consiglia di posizionare tutti i liquidi sul fondo della teglia,
con gli ingredienti asciutti sopra. Durante la miscelazione iniziale del pane veloce i ganci e
gli ingredienti secchi possono raccogliersi negli angoli della padella, potrebbe essere
necessario aiutare la macchina a mescolare per evitare grumi di farina. In tal caso,
utilizzare una spatola di gomma.

PULIZIA E MANUTENZIONE

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

1. Tegila per il pane: 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.

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

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

4. Corpo: Pulire delicatamente la superficie esterna del corpo dell'apparecchio con un
panno bagnato. Non usare nessun detergente abrasivo da pulire in quanto cio
degraderebbe I'elevata levigatezza della superficie. Non immergere mai il corpo
nell'acqua per la pulizia. 5. Prima di riporre I’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 é elastica e pud mantenere
le dimensioni del pane dal collasso dopo I'aumento. Poiché il contenuto di glutine e
superiore alla farina semplice, pud essere utilizzato per produrre pane con grandi
dimensioni e una migliore fibra interna. La farina di pane é I'ingrediente pit 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 e piu pesante e nutriente della farina semplice. Il pane fatto con farina integrale e
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 é 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 é anche considerato come nutrimento nel pane di lievito. Lo zucchero bianco
e 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

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. Riponerlo in frigorifero il prima possibile dopo ogni utilizzo. Di
solito la mancata lievitazione del pane é causata dal cattivo lievito.

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

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

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

(3) Mettere il bicchiere di misura in un posto caldo per circa 10 minuti. Non mescolare con
l'acqua.
(4) La schiuma dovrebbe essere fino a 1 tazza. Altrimenti il lievito é inattivo.

9. Sale

Il sale & necessario per migliorare il sapore del pane e il colore della crosta. Pero il sale
puo anche trattenere il lievito dalla lievitazione. Non usare mai troppo sale in una ricetta.
Il pane sara piu grande se privo di sale.

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

Il grasso puo rendere il pane piu morbido e ritardare la conservazione. Il burro deve essere
sciolto o tritato in piccole particelle prima dell'uso.

12. Lievito in polvere

Lievito in polvere viene utilizzato per aumentare il pane e la torta. Poiché non ha bisogno
di tempo di lievitazione e pud 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 é l'ingrediente essenziale per fare del pane. Parlando in generale, una temperatura
dell’acqua tra i 20°C e i 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 e
migliora il colore della crosta. Alcune ricette citano anche il succo di frutta per migliorare
il sapore del pane, come: arancia, mela, limone e cosi via.

MISURARE GLI INGREDIENTI

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

1. Pesare gli 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 I'olio da cucina o altri ingredienti, pulire a fondo il misurino
senza altri ingredienti.

2. Misurazione a secco

La misurazione a secco deve essere eseguita con un cucchiaio morbido degli ingredienti
nel misurino e poi una volta riempito, livellando con un coltello. Scavando o toccando un
misurino con piu di quanto richiesto. Questa quantita aggiuntiva potrebbe influire sul
bilanciamento della ricetta. Quando si misurano piccole quantita di ingredienti secchi, &
necessario utilizzare il misurino. Le misure devono essere livellate, non ammucchiate in
quanto questa piccola differenza potrebbe eliminare I'equilibrio critico della ricetta

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

sequenza é: ingrediente liquido, uova, sale e latte in polvere ecc. Quando si aggiunge
I'ingrediente, la farina non puo essere bagnata completamente dal liquido. Il lievito puo
essere messo solo sulla farina secca. E il lievito non pu0 toccare con il sale. Quando si
utilizza la funzione di ritardo per un lungo periodo, non aggiungere mai ingredienti
deperibili come uova, ingrediente di frutta.



RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema

Causa

Soluzione

Il fumo esce dallo
scomparto di cottura
o dalle prese d'aria

Gli ingredienti si attaccano allo
scomparto di cottura o all'esterno
della teglia

Estrarre la spina e pulire
I'esterno della teglia o dallo
scomparto di cottura.

Il pane scende al
centro ed & umido
sul fondo

Il pane é rimasto troppo a lungo
nella padella dopo la cottura e il
riscaldamento.

Togliere il pane dalla teglia
prima che la funzione di
riscaldamento sia terminata.

Domande
e risposte E difficile togliere il | Il fondo d_ella pagnptta & attaccato | pulire la lama impastatrice e le
sulla pane dalla teglia. alla lama impastatrice. aste dopo la cottura. Se
necessario, riempire la teglia
macchina con acqua calda per 30 minuti,
: uindi la lama impastatrice pud
per il pane gssere facilmente Fr)imossa e P
pulita.
Gli ingredienti non |Impostazione del programma Verificare il menu selezionato
sono mescolati o il |errata. e le altre impostazioni.
pane non & cotto |l pulsante START /STOP e stato | Non utilizzare gli ingredienti
correttamente toccato mentre la macchinaerain | e ricominciare da capo
funzione.
Non aprire mai il coperchio
Il coperchio si € aperto piu frequentemente, solo se
volte mentre la macchina erain | necessario, ad esempio per
funzione aggiungere ingredienti. E
: assicurarsi che il coperchio sia
ben chiuso dopa l'apertura
Lungo svenimento durante il Non utilizzare gli ingredienti
funzionamento della macchina. | e ricominciare da capo.
Verificare se la lama
impastatrice sia bloccata da
La rotazione della lama grani, ecc. Est(arrv_e la te_glia e
. L controllare se i driver girano.
impastatrice & bloccata. In caso contrario, inviare
I'apparecchiatura al servizio
clienti.
L'apparecchio non si | L'apparecchio é ancora caldo Estrarre la spina, estrarre la
avvia. Il display | dopo la precedente procedura di | teglia e lasciarla raffreddare a
mostra HHH cottura. temperatura ambiente; quindi
inserire la spina e
ricominciare.
Il pane lievita troppo lievito, troppa farina, poco | a/b
molto veloce. sale -
. 0 molte di queste cause
Errori Il pane non lievita Niente lievito o troppo poco alb
con le affatto o non lievito vecchio o stantio e
. abbastanza. liquido troppo caldo c
ricette il lievito € entrato in contatto d
con il liquido
tipo di farina shagliato o raffermo | e
troppo o non abbastanza liquido a/blg
non abbastanza zucchero a/b
L'impasto lievita Se l'acqua é troppo morbida il f
troppo e si rovescia | lievito fermenta di piu
sulla teglia troppo latte influisce sulla c
fermentazione del lievito
Il pane scende a meta | Il volume dell'impasto € maggiore| a/f

della teglia e il pane scende.




La fermentazione ¢ troppo breve
0 troppo rapida per l'eccessiva
temperatura dell'acqua o della
camera di cottura o per
I'eccessiva umidita

c/hii

Struttura pesante e
grumosa.

troppa farina o non abbastanza
liquido

alblg

non abbastanza lievito o zucchero

a/b

troppa frutta, integrale o di
uno degli altri ingredienti

farina vecchia o rafferma, liquidi
caldi lievitano troppo veloce
I'impasto e rientrano nella pagnotta
prima della cottura

niente sale o zucchero insufficientg

troppo liquido

Il pane non é cotto al
centro

troppo o non abbastanza liquido

froppa umidita

ricette con ingredienti umidi,
per esempio. yogurt

Struttura aperta o
grossolana o troppi
fori.

troppa acqua

niente sale

grande umidita, acqua troppo caldal

h/i

troppo Tiquido

Superficie simile a
un fungo, non cotta.

volume del pane troppo grande per
la padella

a/f

troppa farina, soprattutto per
pane bianco

troppo lievito o poco sale

a/b

troppo zucchero

a/b

ingredienti dolci oltre al
zucchero

Le fette sono
irregolari o ci sono
grumi nel mezzo.

pane non sufficientemente
raffreddato (il vapore non e
uscito)

Depositi di farina

la farina non é stata lavorata bene

gfi

sulla crosta di pane. | sui lati durante la impastatura

a) Misurare correttamente gli ingredienti.

b) Regolare le dosi degli ingredienti e controllare che tutti gli ingredienti siano stati aggiunti.

¢) Utilizzare un altro liquido o lasciarlo raffreddare a temperatura ambiente. aggiungere gli
ingredienti specificati nella ricetta nell'ordine giusto, fare una piccola fossa al centro della farina e
mettere il lievito sbriciolato o il lievito secco, evitando che il lievito e il liquido entrino in contatto
diretto.

d) Utilizzare solo ingredienti freschi e correttamente conservati.

e) Ridurre la quantita totale degli ingredienti, non utilizzare piu della quantita di farina specificata.
ridurre tutti gli ingredienti di 1/3.

f) Correggere la quantita di liquido. se vengono utilizzati ingredienti contenenti acqua, la dose del
liquido che deve essere aggiunta deve essere debitamente ridotta.

g) In caso di tempo umido rimuovere 1-2 cucchiai d'acqua.

h) In caso di tempo caldo non utilizzare la funzione di temporizzazione. Usa liquidi freddi.

i) Togliere il pane dalla teglia subito dopo la cottura e lasciarlo raffreddare sulla griglia per
almeno 15 minuti prima di tagliarlo.

j) Ridurre di 1/4 la quantita di lievito o di tutte le dosi degli ingredienti.

k) Non ungere mai la padella!

1) Aggiungere un cucchiaio di glutine di frumento all'impasto.




Smaltimento corretto del prodotto

Puo aiutare a proteggere lI'ambiente!
Ricordarsi di rispettare le normative locali:
consegnare le apparecchiature elettriche non
funzionanti a un centro di smaltimento rifiuti

appropriato.
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Lesen Sie diese Bedienungsanleitung sorgfaltig durch bevor Sie das
Gerét verwenden und bewahren Sie es zum spéteren Nachschlagen auf
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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE:

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

1. LESEN SIE ALLE ANWEISUNGEN.

2. Priifen 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 Funktionsstdrung 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. Beriihren Sie keine heiBen Oberflachen.

5. Tauchen Sie Kabel, Stecker oder Gehéuse nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten, 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 tiber die Tischkante oder tber heilRe Oberflachen hangen.

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

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

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

11. Betreiben Sie den Brotbackautomaten nur, wenn die Backform richtig eingesetzt und mit Zutaten oder Teig gefullt
ist.

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

13. Alufolien oder andere Materialien dirfen wegen Brandgefahr oder Kurzschluss nicht in die Brotbackmaschine
eingelegt werden.

14. Der Brotbackautomat kann von Kindern (ber 8 Jahren und Personen mit reduzierten 3 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 Gerat spielen. Die Reinigung und Wartung darf nicht von Kindern vorgenommen
werden, es sei denn, sie sind &lter als 8 Jahre und werden beaufsichtigt.

15. Bewahren Sie das Gerét und das Kabel auRerhalb der Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.

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

17. Betreiben Sie das Gerat nur fur den bestimmungsgemé&Ren Gebrauch.

18. Verwenden Sie das Gerat immer auf einer sicheren, trockenen und ebenen Flache.

19. Nicht im Freien verwenden.

20. Dieses Gerdt wurde mit einem geerdeten Stecker ausgestattet. Bitte stellen Sie sicher, dass die Steckdose in Threm
Haus geerdet ist.

21. Dieses Gerat ist ausschlieRlich fiir den hduslichen oder &hnlichen Gebrauch bestimmt. , wie z.B.

- Mitarbeiterkiichen in Geschéften, Buros und anderem Arbeitsumfeld

- landwirtschaftliche Anwesen

- Hotels, Motels und andere Wohneinrichtungen

- Frihstiickspensionen

22. Das Gerdt darf nicht mit einem externen Timer oder einem separaten Fernbedienungssystem betrieben werden.

23. Betreiben Sie das Gerét nicht ohne in der Kammer befindlichen Backform, da dies zu Schaden am Gerét fiihren

kann.



LERNEN SIE IHRE BROTMASCHINE KENNEN

Sichtfenster

Deckel

Knethaken

Backform

Bedienfeld

Messloffel

%/Messbecher
\ %
A

|
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-.~"-I’ | Ausziehwerkzeug

BEDIENFELD

1, Basic 7. Gluten free
2. French 8. Cake
3. Whole Wheat 9. Sandwich

4, Quick 10. Butter milk
5. Sweet 11. Kneading
6. Dough 12. Bake

LIGHT MEDIUM DARK 700g 900g

1. Normal, 2. Franzésisches Brot, 3.Vollkornbrot, 4. Schnell, 5. Stl3es Brot, 6. Teig, 7. Glutenfrei,
8. Kuchen, 9. Sandwich, 10. Buttermilch, 11. Kneten, 12. Backen
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NACH DEM EINSCHALTEN

Sobald der Brotbackautomat angeschlossen ist, leuchtet das LCD-Display auf und ein Piepton ertont. Auf
dem LCD-Display erscheint ,,3:10“. Die beiden Punkte zwischen der "3" und der "10" blinken nicht
stdndig. Der Pfeil zeigt auf 900g und Medium. Dies ist die Standardeinstellung.

START/STOPP

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 am LCD-Display
beginnen zu blinken. Das Programm startet. Nach dem Start des Programms ist auf3er 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 hdren. Der Piepton zeigt an, dass das
Programm ausgeschaltet wurde.

PAUSE-Funktion

Nach dem Starten kdnnen Sie die START/STOP-Taste einmal driicken, um den Backvorgang jederzeit zu
unterbrechen. Der Vorgang wird angehalten, aber die Einstellung wird gespeichert, die Arbeitszeit wird
auf der LCD-Anzeige eingeblendet. Driicken Sie die START/STOP-Taste erneut oder innerhalb von 10
Minuten, ohne eine Taste zu berthren, wird das Programm fortgesetzt.

MENU

Mit der Men(taste wird das ausgewahlte Programm eingestellt. Jedes Mal, wenn Sie die Taste berlihren
und einen kurzen Piepton horen, andert sich das Programm. Driicken Sie wiederholt die MENU-Taste, um
durch das Menl zu blattern. Am LCD-Display werden 12 Programme mit kurzen Piepténen angezeigt.
Waéhlen Sie das gewunschte Programm. Die Funktion jedes der 12 Programme wird nachfolgend
erlautert.

1. Normal: normales Brot kneten, aufgehen und backen. Das Hinzufligen verschiedener Zutaten verandert
den Geschmack.

2. Franzosisches Brot: kneten, aufgehen und backen mit einer langeren Aufgehzeit. Das in diesem
Programm gebackene Brot hat iblicherweise eine knusprigere Kruste und eine leichtere Textur.

3. Wollkornbrot: kneten, aufgehen und backen von Brot aus Vollkornmehl. Diese Einstellung hat eine
langere Vorheizzeit, damit das Getreide das Wasser aufsaugen undaufgehen kann. Es wird nicht
empfohlen die Verzégerungsfunktion zu verwenden, da dies zu schlechten Ergebnissen fiihrt.

4. Schnell: kneten, aufgehen und backen von Brot mit Natron oder Backpulver. Das in diesem Programm
gebackene Brot ist Ublicherweise kleiner und von dichter Textur.

5. StiRes Brot: kneten, aufgehen und backen von siilem Brot. Zum Backen von knusprigem und siifem
Brot.

6. Teig: kneten und aufgehen, aber ohne zu backen. Entfernen Sie den rohen Teig und formen Sie ihn in
Brotchen, Pizza, gedampftes Brot usw.

7. Glutenfrei: Kneten, Aufgehen und Backen von glutenfreiem Brot. Sie kdnnen auch Zutaten hinzufligen,
um den Geschmack zu verbessern.

8. Kuchen: kneten, aufgehen und backen. Mit Backpulver oder Hefe aufgehen lassen.

9. Sandwich: Leichtes Brot mit dunnerer Kruste kneten, aufgehen und backen — ideal fiir die Herstellung
von Sandwiches.

10. Buttermilch: fir Brot mit Butter und Joghurt.

11. Kneten: Kneten von Mehl.

12. BAKE: nur backen, nicht kneten oder aufgehen. Es wird auch verwendet, um die Backzeit bei
ausgewahlten Einstellungen zu erhéhen.



FARBE

Mit dieser Taste konnen Sie eine HELLE, MITTLERE oder DUNKLE Farbe fiir die Kruste wahlen. Driicken Sie
diese Taste, um die gewiinschte Farbe auszuwahlen. Diese Taste ist die Programme Teig und Kneten nicht
anwendbar

BROTGROSSE

Dricken Sie diese Taste, um die BrotgroRe auszuwahlen. Bitte beachten Sie, dass die Gesamtbetriebszeit je nach
LaibgroRe variieren kann. Diese Taste ist nicht anwendbar fiir die Programme Schnell, Teig, Kuchen, Kneten und
Backen.

VERZOGERUNGSFUNKTION

Wenn Sie das Gerat nicht gleich in Betrieb nehmen mdchten, stellen Sie die Verzdgerungszeit mit der Zeit-Taste
ein.

Bevor Sie die Taste ZEIT driicken, legen Sie fest, wann das Brot fertig sein soll. Bitte beachten Sie, dass die
Verzbégerungszeit die Backzeit Ihres gewahlten Programms beinhaltet. Das heit nach Beendigung der
Verzégerungszeit kann das heile Brot serviert werden. Zuerst muss das Programm und der Braunungsgrad
ausgewdhlt werden. Driicken Sie dann ,,ZEIT, um die Verzdgerungszeit um 10 Minuten zu erhéhen (begleitet von
einem kurzen Piepton). Die maximale Verzogerungszeit betragt 13

Stunden.

Beispiel: Es ist 20:30 Uhr und Sie mdchten, dass Ihr Brot am nachsten Morgen um 7:00 Uhr fertig ist - d.h. in 10
Stunden und 30 Minuten. Wéhlen Sie das Meni flir Farbe und LaibgroBe aus und beriithren Sie ,,+, um die Zeit
hinzuzufiigen, bis auf dem LCD-Display 10:30 angezeigt wird. Beriihren Sie dann die START / STOP-Taste, um
das Verzogerungsprogramm zu aktivieren. Der Punkt auf dem LCD-Display (siehe BEDIENFELD) blinkt und die
Zahlen z&hlen auf dem LCD-Display abwérts um dieverbleibende 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.

Hinweis:

1. Diese Taste ist fir das Programm Backen nicht anwendbar.

2. Verwenden Sie kein verzdgertes Backen fir leicht verderbliche Zutaten wie Eier, frische Milch, Obst, Zwiebeln
USW.

WARMHALTEN
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 / STOPP Taste aus.

MEMORY

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 Uberschreitet, kann der Speicher nicht beibehalten werden und der
Brotbackautomat muss neu gestartet werden. Wenn sich der Teig bei Unterbrechung der Stromversorgung noch in
der Knetphase befindet, kénnen Sie die "START/STOP"-Taste direkt driicken, um das Programm von Anfang an
fortzusetzen.

RAUMTEMPERATUR
Die Maschine funktioniert méglicherweise 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 "HHH" angezeigt wird, nachdem Sie die START / STOP-Taste gedriickt haben und die
Signalténe zu héren waren, zeigt dies an, dass die Innentemperatur immer noch zu hoch ist. Offnen Sie den Deckel
und lassen Sie das Gerét 10 bis 20 Minuten abkihlen.

2. Wenn auf dem Display ,,LLL* angezeigt wird, nachdem Sie die START/ STOP-Taste gedriickt haben, und die
Signaltdne zu héren waren, zeigt dies an, dass die Innentemperatur zu niedrig ist (auBer dem Programm BACKEN).
Stoppen Sie den Ton durch Driicken der START/STOPP-Taste, 6ffnen Sie den Deckel und lassen Sie das Gerét 10
bis 20 Minuten lang ruhen, um wieder Raumtemperatur zu erreichen.

3. Wenn das Display "E rr" anzeigt, nachdem Sie die START/STOP-Taste gedriickt haben, ist der Temperatursensor
abgeklemmt. Uberpriifen Sie den Sensor bitte sorgfaltig durch einen autorisierten Fachmann.

ERSTINBETRIEBNAHME

Das Gerdt kann beim ersten Einschalten etwas Rauch und einen charakteristischen Geruch abgeben. Das ist normal
und hort bald auf. Stellen Sie sicher, dass das Gerét ausreichend belUftet 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 priifen Sie, ob alle Teile inkl. Zubehor ,,vollstdndig und unbeschadigt® sind.

3. Reinigen Sie alle Teile gemi 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 Gerét abgekuhlt ist, reinigen Sie es erneut.

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

UBERSICHT

1. Legen Sie das Gerét auf eine feste und ebene Flache. 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 fiillen, da dies verhindert,
dass der Teig am Knethaken haften bleibt und der Knethaken leicht vom Brot entfernt werden kann.

2. Legen Sie die Zutaten in die Backform. Normalerweise sollte zuerst das Wasser oder die Flissigkeit hinzugeftigt
werden. Dann fiigen Sie Zucker, Salz und Mehl hinzu. Fligen Sie als letzten Bestandteil immer Hefe oder
Backpulver hinzu.

Backpulver oder Soda
Trockenzutaten

Wasser oder Flissigkeit

Achtung: Beachten Sie beim Hinzufigen der Zutaten den Hinweis, dass die maximale Menge des Mehls 490 g und
die maximale Menge der Hefe 6 g.

3. 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 flussigen Zutaten oder Salz in Kontakt kommt.

4. SchlieRen Sie den Deckel vorsichtig und stecken Sie das Netzkabel in eine Steckdose.

5. Driicken Sie die MENU-Taste, bis das gewiinschte Programm ausgewahlt ist.

6. Dricken Sie die FARBE-Taste, um die gewiinschte Krustenfarbe auszuwéhlen.

7. Driicken Sie die BROTGROSSE-Taste, um die gewiinschte GroRe auszuwahlen.

8. Stellen Sie die Verzogerungszeit durch Driicken der Zeit-Taste ein. Dieser Schritt kann tGbersprungen werden,
wenn der Brotbackautomat sofort in Betrieb gehen soll.

9. Drucken Sie die START/STOPP-Taste, um mit der Arbeit zu beginnen, und die Arbeitsleuchte leuchtet auf.

10. Bei den Programmen Normal, Franzdsisches Brot, Vollkornbrot, SiiRes Brot, Glutenfrei, Sandwich und
Buttermilch sind wahrend des Betriebs 10 Piepténe zu horen. Damit werden Sie aufgefordert, Zutaten
hinzuzufiigen. Offnen Sie den Deckel und geben Sie einige Zutaten ein. Es ist méglich, dass wihrend des Backens
Dampf durch die Liftungsschlitze im Deckel entweicht. Dies ist normal.

11. Sobald der Vorgang abgeschlossen ist, erténen 10 Pieptdne, und die Arbeitsleuchte erlischt. Sie kdnnen die
START/STOPP-Taste ca. 2 Sekunden lang driicken, um den Vorgang zu stoppen und das Brot herauszunehmen.
Offnen Sie den Deckel und fassen Sie mit den Backofenhandschuhen den Griff der Brotpfanne fest an. Drehen Sie
die Pfanne gegen den Uhrzeigersinn und ziehen Sie die Pfanne vorsichtig gerade nach oben und aus dem Gerat
heraus.



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

ACHTUNG: Die Backform und das Brot kdnnen sehr heil? sein! Gehen Sie immer vorsichtig vor und verwenden

Sie Ofenhandschuhe.

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

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

15. Wenn Sie den Raum verlassen oder die START/STOPP-Taste am Ende des Betriebs nicht gedriickt haben, wird
das Brot automatisch eine Stunde lang warmgehalten. Wenn Sie das Brot herausnehmen mdchten, schalten Sie
das Programm mit der START/STOPP-Taste aus.

16. Wenn das Gerét nicht verwendet wird oder nachdem der Vorgang abgeschlossen ist, ziehen Sie das Netzkabel

heraus.

VORSICHT: Bevor Sie das Brot schneiden, entfernen Sie den Knethaken, der sich auf der Unterseite des Laibs

befindet. Verwenden Sie niemals Ihre Hand zum Entfernen des Knethakens, da der Laib heil? ist.

BESONDERE EINFUHRUNG

Fir Schnellbrote

Schnellbrote werden mit Backpulver und Backsoda hergestellt, die durch Feuchtigkeit und Wéarme aktiviert werden.
Fur perfekte Schnellbrote wird empfohlen, alle Fllssigkeiten unten in die Brotpfanne zu geben, trockene Zutaten
obenauf. Wahrend des anfanglichen Mischens von Schnellbroten kdénnen sich Teig und trockene Zutaten in den
Ecken der Form sammeln. Es kann notwendig sein, zusatzlich zu mischen. Wenn dies der Fall ist, verwenden Sie
einen Gummispatel.

REINIGUNG UND WARTUNG

Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerat vor dem Reinigen vollstandig abkiihlen.

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 aufien mit einem feuchte Tuch ab. Verwenden Sie keine scharfen
Scheuermittel, um die Antihaftbeschichtung zu schiitzen. 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
eingefugt werden kann, passen Sie die Backform leicht an, um die richtige Position zu finden, und drlcken Sie
sie dann nach unten.

2. Knethaken: Wenn sich der Knethaken nur schwer von der Achse entfernen lasst, fillen Sie den Behélter 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 spiilmaschinenfeste Teile sind.

. Deckel und Sichtfenster: Reinigen Sie den Deckel innen und aufen 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 beeintréchtigen kann. Tauchen Sie das
Gehause niemals zum Reinigen in Wasser.

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

w

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 Elastizitdt und kann die GroRe des Brotes nach dem Aufgehen vor dem
Zusammenfallen bewahren. Da der Glutengehalt hdher ist als im herkémmlichen Mehl, wird er zur Herstellung von
groRformatigem Brot mit Innenfasern verwendet. Brotmehl ist der wichtigste Bestandteil der Brotherstellung.

2. Einfaches Mehl
Mehl, das kein Backpulver enthélt, eignet sich fiir eine schnelle Herstellung von Brot.
3. Vollkornmehl

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

4. Schwarzes Weizenmehl
Schwarzweizenmehl, auch "Rohmehl™ genannt, ist eine Art ballaststoffreiches Mehl und &hnelt dem Vollkornmehl.



Um die groRe GroRe nach dem Aufgehen zu erhalten, muss es in Kombination mit einem hohen Anteil an Brotmehl
verwendet werden.

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

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

7. Zucker

Zucker ist die wichtige Zutat, die den siifen Geschmack und die Farbe von Brot erhoht. Es wird auch als Nahrung
im Hefebrot betrachtet. WeiBzucker wird weitgehend verwendet. Brauner Zucker, Puderzucker oder Wattezucker
koénnen 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. Fir das schnelle Aufgehen werden Kohlenhydrate in Zucker und Mehl als Nahrung benétigt.

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

Hefe muss im Kiihlschrank aufbewahrt werden, da der Pilz bei hoher Temperatur abgetétet 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
zuriickzufihren. So prifen Sie, ob Ihre Hefe frisch und aktiv ist:

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

(2) 1 TL Weil3zucker 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. Rilhren Sie das Wasser nicht.
(4) Der Schaum sollte bis zu 1 Tasse betragen. Ansonsten ist die Hefe tot oder inaktiv.

9. Salz

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

10. Eier

Eier kdnnen die Brotbeschaffenheit verbessern, das Brot nahrhafter und groRer machen. Eier miissen geschélt und
gleichmé&Rig geruhrt 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 fir das Aufgehen beim "ULTRA FAST" Brot und "CAKE" verwendet. Da es keine Aufgehzeit
bendtigt entstehen Luftblasen im Brot, welche die Textur des Brotes unter Verwendung dieses chemischen Prinzips
luftig macht.

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

Wasser ist ein wesentlicher Bestandteil der Brotherstellung. Die idealste Wassertemperatur liegt zwischen 20 ° C
und 25 ° C. Wasser kann durch frische Milch oder Wasser gemischt mit 2% Milchpulver ersetzt werden, was den
Brotgeschmack und die Krustenfarbe verbessern kann. Einige Rezepte benétigen Saft zum Verbessern des

Brotgeschmacks, z.B. Apfelsaft, Orangensaft, Zitronensaft und so weiter.



ZUTATEN ABMESSEN

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

1. Abmessen der Flissigkeiten

Wasser, Frischmilch oder Milchpulverldsung sollte mit Messhechern 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 durchgefiuhrt werden indem die Zutaten vorsichtig in den
Messbecher gegeben und anschlieBend mit einem Messer abgestriffen werden. Diese zusétzliche Menge kann das
Gleichgewicht des Rezepts beeinflussen. Bei der Messung kleiner Mengen trockener Zutaten muss der Messloffel
verwendet werden. Die Messungen mussen waagerecht und nicht gehduft sein, da dieser kleine Unterschied das
Gleichgewicht des Rezepts ruinieren kénnte.

3. Sequenz hinzufigen

Die Reihenfolge der Zugabe der Zutaten sollte eingehalten werden. Im Allgemeinen ist die Reihenfolge: flussige
Zutaten, Eier, Salz und Milchpulver usw. Bei der Zugabe der Zutatensollte das Mehl nicht vollstdndig mit
Flussigkeit benetzt sein. Die Hefe sollte nur trockenes Mehl enthalten. Hefe darf nicht mit Salz in Beriihrung
kommen. Wenn Sie die Verzdgerungsfunktion fiir eine langere Zeit verwenden, geben Sie niemals leicht
verderbliche Zutaten wie Eier oder Obstzutaten hinzu.

FEHLERSUCHE
Fehler Ursache Beseitigung
Rauch  entweicht | Zutaten  kleben  in  der | Netzstecker ziehen, Form
aus der | Backkammer oder an der | entnehmen und AuRenseite
Backkammer oder | AuBenseite der Form der Form sowie
den Back-kammer reinigen.
Luftungsdéffnungen
Brot st teilweise | Brot ist nach dem Backen und | Brot spatestens nach Ablauf
zusammengefallen | Warmhalten zu lange in der | der Warm-haltefunktion aus
Fragen& und an der | Form geblieben der Form nehmen.
Antworten zum | Unterseite feucht.
Backen Brot l&sst  sich | Die Unterseite des Brotes hingt | Knethaken und -welle nach
schlecht aus der | am Knethaken fest. jedem Back  vorgang
Form entnehmen reinigen. Dazu, falls
erforderlich, warmes

Wasser fir 30 Minuten in
die Form fillen. Dann
lassen sich die Knet haken
leicht  entnehmen  und
reinigen.

Zutaten sind nicht
gemischt oder Brot
ist nicht richtig
durchgebacken

Falsche Programmeinstellung

Uberpriifen Sie nochmals
das gewahlte Menii und die
anderen Einstellungen

START-/STOPP Taste wurde
beriihrt, wahrend die Maschine
in Betrieb war

Zutaten nicht mehr
verwenden und neu
beginnen.

Deckel wurde wéhrend des
Betriebs mehrfach getéffnet

Offnen Sie den Deckel nur,
wenn notwendig ist (z.B.
um Zutaten hinzuzufiigen).
Und stellen Sie sicher, dass
der Deckel nach dem
Offnen gut verschlossen ist.




Langerer Stromausfall wéhrend
des Betriebs

Zutaten nicht mehr
verwenden und neu
beginnen.

Priifen, ob Knethaken durch
Koérner ect. blockiert sind.
Backform entnehmen und

Die Rotation der Knethaken ist | prufen, ob sich  die
blockiert. Mitnehmer drehen. Sollte
das nicht der Fall sein, das
Gerat an den Kundendienst
einsenden.
Der Automat oder | Das Gerat ist nach dem | Ziehen Sie den

das Display hat
keine Funktion.

vorherigen Backvorgang noch
heil.

Netzstecker heraus, nehmen
Sie die Backform heraus

und lassen Sie sie bei
Raumtemperatur abkihlen.
dann setzen Sie den
Netzstecker ein und
beginnen Sie erneut
Brot geht zu stark | zu viel Hefe, zu viel Mehl, zu | a/b
auf wenig Salz
Fragen zZu oder mehrere dieser Ursachen
den Rezepten | Brot geht nicht oder | keine oder zu wenig Hefe alb
nicht genug auf alte oder Gberlagerte Hefe e
Flussigkeit zu heif} c
Hefe mit Flissigkeit in Kontakt | d
gekommen
falsches oder altes Mehl e
zu viel oder zu wenig | a/b/g
Flussigkeit
zu wenig Zucker a/b
Teig geht zu sehr | sehr weiches Wasser lasst Hefe | f
auf und lauft Gber | starker garen
die Backform zu viel Milch beeinfl usst die | ¢
Hefegérung
Brot ist | Brotvolumen groRer als Form, | a/f
zusammengefallen | daher zusammengefallen
zu  frihe oder  schnelle | c/hfi
Hefegdrung durch zu warmes
Wasser, warme Backkammer,
hohe Feuchtigkeit
Schwere, klumpige | zu viel Mehl oder zu wenig | a/b/g
Struktur Flussigkeit
zu wenig Hefe oder Zucker a/b
zu viel Frichte, Vollkorn oder | B
sonstige Zutaten
altes oder schlechtes Mehl, | e
warme Flissigkeiten lassen den
Teig zu schnell aufgehen und
der Laib vor dem Backen
hineinfallen
kein Salz oder wenig Zucker
zu viel Flissigkeit
In der Mitte nicht | zu viel oder zu wenig | a/b/g
durchgebacken Flussigkeit
hohe Feuchtigkeit h




Rezepte mit feuchten Zutaten g
Offene, grobe oder | zu viel Wasser g
I6chrige Struktur kein Salz b
hohe Feuchtigkeit, zu warmes | h/i
Wasser
zu heilRe Flissigkeit c
Pilzartige,nicht Brotvolumen groRer als Form alf
gebackene Mehlmenge zu grof, besonders | f
Oberfl ache bei WeiBbrot
zu viel Hefe oder zu wenig Salz | a/b
zu viel Zucker alb
slile Zutaten zusétzlich zum | b
Zucker
Brotscheiben Brot nicht ausreichend | j
werden abgekuhlt (Dampf entwichen)
ungleichméRig oder
klumpen

Mehlrickstande an
der Brotkruste

Mehl wird beim Kneten an den | g/i
Seiten nicht richtig
untergearbeitet

a) Messen Sie die Zutaten korrekt ab.

b) Passen Sie die Zutatenmenge entsprechend an und prifen Sie, ob eine Zutat vergessen wurde.

¢) Nehmen Sie eine andere Fllssigkeit oder lassen Sie diese auf Raumtemperatur abkiihlen. Fiigen Sie
die Zutaten in der im Rezept genannten Reihenfolge zu. Machen Sie eine kleine Vertiefung in der
Mitte des Mehls und geben Sie dort die zerbrockelte Hefe oder die Trockenhefe hinein. Vermeiden Sie
den direkten Kontakt zwischen Hefe und Flussigkeit.

d) Verwenden Sie nur frische und richtig gelagerte Zutaten.

e)Vermindern Sie die Zutaten-Gesamtmenge, nehmen. Sie keinesfalls mehr als die angegebene
Mehlmenge. Reduzieren Sie ggf. alle Zutaten um 1/3.

f) Korrigieren Sie die Flissigkeitsmenge. Falls wasserhaltige Zutaten verwendet werden, muss die
Flussigkeitsmenge entsprechend verringert werden.

g) Bei sehr feuchtem Wetter 1-2 EL weniger Wasser nehmen.

h) Bei warmen Wetter nicht die Zeitwahlfunktion verwenden. Verwenden Sie kalte Flissigkeiten.

i) Nehmen Sie das Brot sofort nach dem Backen aus der Form und lassen Sie es auf einem Rost
mindestens 15 Minuten auskihlen, bevor Sie es anschneiden.

j) Verringern Sie die Hefe oder ggf. die gesamten Zutaten um 1/4 der angegebenen Mengen.

k) Niemals die Pfanne fetten!

1) Fugen Sie dem Teig 1 EL Weizenkleber bei.

Umweltfreundliche Entsorgung

Sie kdnnen dazu beitragen, die Umwelt zu schiitzen!

Bitte beachten Sie die &rtlichen Bestimmungen:

Geben Sie die nicht funktionierenden elektrischen Gerédte bei
Entsorgungsstelle ab.

einer

geeigneten



VOX ~

ELECTRONICS

XNEBOITEYKA

PYKOBOOCTBO MO 3KCIITYATALNNA
BBM - 4406

BHuMarenbHO NpOYUTANTE JAHHYIO HHCTPYKIIUIO U COXPAHUTE €€
IUI JaJIbHEHUIIIETO UCIIOIb30BaHUS



COAEPKAHUE

BAJKHBIE YKA3AHUS 1O TEXHUKE BE3OINACHOCTH
O3HAKOMBTECH C BAIIEW XJIEBOITEYKOMN
HAHEJIb YIIPABJIEHUSI

OTCPOYKA HAYAJIA IPUTOTOBJIEHUS
HOJJIEPKAHUE TEILJIA

HAMSATD

KOMHATHASI TEMITEPATYPA

JIMCIIJIEX TPEJXYIPEXIEHU

MEPBOE UCIOJIb30BAHUE
SKCIIJIYATAIIUS XJIEBOITEYKH
CIIEHUAJIBHOE BBEJIEHHUE

YUCTKA U OBCJIYKUBAHUE
PYKOBO/ICTBO I10 UHTPEJJUEHTAM
U3MEPEHUE UHT'PEJUEHTOB
YCTPAHEHUE HEUCITPABHOCTEN

IKOJIOTNYHASA YTUJIN3ALUA ITIPOAYKTA



BAKHBIE YKA3ZAHUS 110 TEXHUKE BE3OITACHOCTH
[lepen HagamoM SKCIUTyaTallid JAaHHOTO NMPHOOpa HEOOXOAMMO BBIMOJHUTH OCHOBHBIC
TpeOoBaHMsI 6€30MMaCHOCTH, BKJIIOYasl CIEAYIOLIEe:

1. MIPOYUTAUTE BCIO HHCTPYKIIHIO.

2. Ilepen BkIIOUEHHEM YOEOUTECh, YTO DJIEKTPONUTaHHE B Bameil cetn COOTBETCTBYET
XapaKTepUCTHKaM, YKa3aHHBIM B TaOIHUKE.

3. He ucnone3yiite npubop ¢ MOBPEXKACHHBIM KaOeneM, NpU HAJIMYUU HEUCIPABHOCTHU
WIA Kakoro-mubo moBpexaeHus. OOpaturech K MPOU3BOAUTENIO WM B ONIDKaWIIMN
aBTOPU30BAaHHBIA CEPBUCHBIA LIEHTP Ul NPOBEPKH, PEMOHTA WIN 3JIEKTPUUYECKOH U
MEXaHUYECKOM HacTpoKu npudopa.

4. He mpukacaiiTech K ropSYiMM MOBEPXHOCTSM.

Bo wu30exaHue pucka MOpaKEHUs TOKOM 3allpellaeTcsl MOrpykaTb IPOBOJ,
UIEKTPUUECKYIO BUIKY WM KOPITYC B BOAY MU APYTHE KUAKOCTH.

6. OTcoenuanTe TPUOOP OT CETH, ECIIU MPUOOP HE MCIIONIB3YETCs, IEPE ] YUCTKOM, U TIepes]

T€M, KaK YCTaHOBUTb WIN CHATh OTJEJIbHbIE JETAJIH.

7. He nomyckaiiTe cBUCaHUs IIHYpa NUTaHUS C Kpasl CTOJa MU JIFOOBIX JPYTHX TOpSYMX

ITIOBEPXHOCTEHN.

8. Mcnonb3oBaHue MHOOBIX aKCecCyapoB, KOTOPbIE HE OBbLIIM PEKOMEH/I0BaHbl WM MPOJAHbI

U3TOTOBUTENIEM, MOKET IIPUBECTHU K MOITYUYEHUIO TPABM.

9. He craBbTe mpubop Ha WM BOJMW3U T'a30BOM WMIIM AJIEKTPUUECKOM TUIMTHI, a TaKXkKe B

pa3orperTyro IyXoBKY.
10. B mpouecce paborsl mnpubopa usberaiiTe KOHTaKTa C JBWXKYIIMUMHUCH U
BpAIAIOUIIMHUCS JCTATISIMU.

11. Huxorma He BkiIOYaiiTe mpuOop O€3 MpPaBUIBLHO Pa3MEIICHHOW XJieOOomeKapHOU
(opMBbl, HATOJTHEHHON MHIPETUCHTAMHU.

12. Hukorna, npu cHATUU (OPMBI 7S BBITIEUKH XJjie0a, He ylapsiiTe 1o Hell CBepXy WU 110
KpasiM, TaKk KaK 3TO MOXKET IIPUBECTH K €€ TIOBPEXKICHUIO.

13. Bo wu30exaHue mokapa M KOPOTKOIO 3aMbIKaHUSI HE IOMEIaTh BHYTph Hpubopa
AIIFOMUHUEBYIO (DOJIBTY U IpYTHe METAIIIMUECKUE MaTepHaIbl.

14. 3toT mpubOp MOKET UCTIOJIB30BATHCS ICTHMU CTapIIe 8 JIET U JIMIIAMU C
OTrPaHUYECHHBIMH (PU3UUECKUMHU, CECHCOPHBIMU WJIM YMCTBEHHBIMU BO3MOKHOCTSIMH,
1100 HE UMEIOIIMMH OTIbITA U JOCTATOYHO 3HAHUMN JJIs1 OOpAIEHHsI ¢ TEXHUKOH, eCiu

OHH HaAXOOATCs IO KOHTPOJIEM WJIM O3HAKOMIICHBI C ITpaBUJIaMHU €0 Oe3omacHoi



AKCILTyaTallui U TOHUMAIOT CBSI3aHHbIE C 3TUM omnacHocTu. Jletsam 1o 8 ser
3aIperaeTcst BHIIOIHATh YUCTKY U 00CITyKMBaHUE MPUOOpa 6e3 mpucMoTpa.

15. XpanuTe npubop ¥ NIHYp MpuOOpa B HEAOCTYITHOM JUIS IeTeH JI0 8 JIeT MecTe.

16. Hukorna He HakpbIBalTe XJIeOOMEUKY MOJOTEHIIEM WU IPYTUMU TKaHSIMH, I1OCKOJIbKY
3TO MOXET MPHUBECTH K aKKyMYJSIMM Telula W mapa. Bo u3bexaHue moxapa He
HakKpbIBaiiTe xyie0OMeyky BO BpeMmsi pabOTbl M HE TMOJb3yHTECh €10 PSAIOM C
JIETKOBOCIUIAMEHSIOLUTUMUCS MaTepuajIaMu.

17. He ucnons3yiite npudbop He MO Ha3HAYCHHIO.

18. IIpu skcruryaTanuu mpruOOp BCETAa CTaBUTh TOJBKO Ha YCTONYHMBYIO, TOPU30HTAIBHYO
U CYXYIO TIOBEPXHOCTb.

19. He ucnonw3yiite mpubOp Ha OTKPHITOM BO3IyXE.

20. IIpubop mMeeT BWIKY C 3a3eMJICHHEM. YOeaWTech, YTO CTCHHAas po3eTka B Barrem
JIOM€ XOPOIIO 3a3eMJIeHa.

21. Tlpubop mnpemHa3zHaueH [UIsl JOMAIIHETO WCIONB30BAaHUS UM UCIOJIB30BaHUS B
AQHAJIOTMYHBIX YCIOBUSIX, TAKUX KakK:

— KyxHau B Marazunax, oucax u Apyrux pabouux yCIOBHSIX;

— B cenbckux 10MOX03s11CTBAX;

— B roctuHunax, MoTensxX M aHAJOTUYHBIX BUIAX pazMeunieHus; — B roctuHuiax tuna
«MPOKUBAHUE C 3aBTPAKOM.

22. Ilpubop HENb3s MOAKIIOYATh Yepe3 TaiMep WU CUCTEMY, UMEIOIIYIO TMCTAaHIIMOHHOE
yTpaBJICHHUE.

23. Bo m306exxanue MOBpEXACHHUS NpHOOpa, HE HCHOJIB3YWTE Mpubop 06e3 GopMbl mis

xJieba, MOMEICHHOH B KaMepy.



O3HAKOMbBTECH C BAIIIEN XJIEBOIIEYKOM

CMOTpOBOE OKHO

Bepxuss kpeiika

dopma A BeINIEUKH Xjaeda

[Tanens ynpaBneHus
MepHast n0xka

W Mepublii cTakan

Jlomacts mis
|
| HUDKHSSA CMENIUBaHUA
=1 4YacTh —
KopIyca B
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HHCTPYKIUA NJIsA TAHEJIA YIIPABJIEHUA

m
AN
b 1. Basic 7. Gluten free

2. French 8. Cake

3. Whole Wheat 9. Sandwich

4. Quick 10, Butter milk
5. Sweet 11. Kneading

6. Dough 12. Bake

1. Knaccuueckuii, 2. ®panny3ckuii, 3. lleabHo3epHOBOii, 4. BricTpas Beineuka, 5. Ciiaakas Beineuka, 6. Tecro,
7. BesrmoTtenoBwlid, 8. Toptel, 9. Canasuun, 10. CruBouHoe Mosioko, 11. 3amemmBanue, 12. BoinekaHnue


Master
Text Box
Верхняя крышка

Master
Text Box
Форма для выпечки хлеба


MOCJIE BKIIKOUEHUSA

Kak tompko mpubop OymeT MOAKIIOYEH K CETH, BCKOPE MPO3BYYHMT 3BYKOBOH CHTHAN H
orobpasurcs «3:10» Ha mucree. J[Boeroume mexay mudppamu «3» u «10» He muraer
nocrosuHo. Crpenka ykassiBaeT Ha 900r m YMEPEHHBIM. Dto mactpoiika 1o
YMOTYAHHIO.

START/STOP - CTAPT/CTOII

KHonka npexHazHadeHa Ui 3alyCKa U OKOHYaHUsI BLIOPAHHON NPOrpaMMBbl.

Jlig Toro, 4yToOBl 3amycTUTh Nporpammy, Hakmute Ha KHONKy «CTAPT/CTOID» onun
pa3. Ilocie 3Toro mpo3By4UT KOPOTKUIM 3BYKOBOW CUTHAJI M 3aMUTAET JBOECTOUYHE BPEMEHH
Ha JKK-mucnnee. KK-aucnneil HauHeT Murarb, 3aropuTcsi pabouuid CBET, U MporpaMma
samycturcsa. [locne Toro, kak 3amycTuiach NporpamMma, BCE KHOIKH, KPOME KHOIKH
«CTAPT/CTOII», HEAKTUBHBI. Ota GbyHKLIMSA IIOMOXET  INPEeNOTBPATUTH
HeMnpeAHaAMEPEHHOE HapylLIeHHe PaboThl MPOrPAMMBI.

Jis Toro 4troObl OCTaHOBUTH mporpammy HaxmutTe KHONKYy «CTAPT/CTOID» u
yAepKUBaTe Ha NPOTHKEHUH Oosiee 2 CeKYH[ 10 TeX MOp, MOKa He MPO3BYUUT JUTMHHBIH
3BYKOBOM CHUTHaJI. 3BYKOBOM CUTHaJ yKa3bIBa€T Ha TO, YTO MPOrpaMMa BBIKJIIOUEHA.

®ynkuusa PAUSE - ITAY3A
[Tocne 3amycka (yHKIIMU Bl MOkeTe ofiuH pa3 HaxaTh KHONKY «CTAPT/CTOII», utoOs!
npepBath e€e¢ B JI000e BpeMs, omepaius OyAeT MPHOCTAaHOBIEHA, HO HACTpOWKa OyneT
COXpaHEHa B MaMsiTH, a pabouee BpeMs OyneT murath Ha JKK-gucruiee. Haxxmure KHONKY
«CTAPT/CTOID» eme pa3 unn B TeueHue 10 MHUHYT, HE Ha)KMMasi HUKAKUX KHOIIOK,
mporpaMMa cama Ipo0JIKUTCS.

MENU - MEHIO

Hcnonb3yercst anst BbiOOpa mporpammbl. [Ipu kakaoM Haxatuu (COMPOBOXIAIOIIEMCS
KOPOTKHM 3BYKOBBIM CHUTHAJIOM) MEHsIeTCsl porpamma. Haskumaiite KHOIIKY HETpPepBIBHO,
12 mento OymnyT uumkiamdecku otoOpakarbess Ha JKK-mucmnee. IlogpobHoe ommcanue
(YHKINOHATBLHBIX BO3MOXKHOCTEH Kax/10i U3 12 mporpaMm NpuBOJIUTCS HUXKE.

1. Knaccuueckuii (Basic): 3amemmBanue, MobeM | BbINEUKa KIIACCHYECKOTO — OOBIYHOTO
xyeba. Bbl, Takke, MokeTe 100aBUTh MHTPEANEHTHI TSI N3MEHEHHS BKyCa.

2. ®paunny3sckuii (French): samemmBanue, MobeM U BbIIIEYKa TeCTa ¢ 00J1€€ ITHUTEIbHBIM
MOTHSTHEM TecTa. XJ1e0, BBINICUCHHBIH 110 JAHHOMY PeleNTy, 00JIee TOPUCTHIH ¢
MIOKapUCTON KOPOUYKOM.



3. Hennno3epuonoii (Whole wheat): 3amemmBanue, moabeM U BbIeuka xjieoa u3
IETBHO3EPHOBOM MYKH. [[JIsI TOCTHKEHHS XOPOIIIUX PE3YIBTATOB HE PEKOMECH I ETCs
MCIOJIb30BaTh (PYHKIIUIO OTCPOYKH CTapTa.

4. Beicrpas (QUICK): 3amemBanue, MoabeM U BbINEUKa XJie0a ¢ UCIOIb30BaHUEM
MIUIIIEBOM COMbI MJIH MTOPOIIKA IS BBIMEYKHU. XJ1eO, IPUTOTOBICHHBIH C
MCIIOJIH30BAHMEM 3TOM MPOrpaMMBbl, 0OBIYHO MAJICHbKH, O0JI€e TUIOTHBIN U TPyOBIid.

5. Cnaakas BbIneuka (Sweet): 3aMenirBanue, MOAbEM | BbINICUKa. Bbl, Takxke, MoxeTe
N00aBUTh UHTPEAUCHTHI I U3MEHCHHSI BKyCa.

6. Tecto (Dough): 3amermBanue u moabeM Tecta, 0e3 BhINEYKU. Bl MOXeTe 3aBepHYTh
TECTO B PYJIOH, IPUTOTOBUTH TECTO IS MHUIIIBI, OyI0UEK U T.II.

7. BesrmworenoBas (Gluten free): 3amemmBanue, mobeM u Bbinedka xjaeba. Bol, Takxke,
MOXKeTe JOOaBUTh MHTPEANCHTHI U N3MEHEHHSI BKYCa.

8. Toptwi (Cake): 3amemuBanue, moabpeM U Boiredka. [logbeM TecTa ¢ MUIIEBOM COMOM
WM C TIOPOIIKOM JUTSI BBITICUKH.

9. Canasuuu (Sandwich): nepemenirBanue, NOALEM U BbINIEUKa Xj1e0a ¢ MEIKOTIOPUCTHIM
MSIKUIIEM, XPYCTALIEH KOPOUKOW — UAEATIbHO JJIsl IPUTOTOBJIEHUS COHIBUYEH.

10. CniuBouHoe mostioko (Butter milk): mist xyieba ¢ Maciiom U HOTypTOM.

11. 3amemuBanue (Kneading): 3amennBaHiue MyKH.

12. Boineuka (Bake): Tonbpko Bhilieuka Oe3 MepeMENIMBaHUS W TOIbeMa TecTa. Takke
WCTIOJIB3YETCS ISl YBEITMUEHUS BPEMEHH BBITICUKH BEIOPAHHOTO PEXKUMA.

HBET (COLOR)
HaxarneM Ha KHONKy cMmoxere Beiompats CBETJIBIM (LIGHT), YMEPEHHBIN
(MEDIUM) unmn TEMHBIN (DARK) 1Ber kopku xine6a. HaxkMuTe 3Ty KHOIKY, YTOOBI
BbIOpaTh jkenaeMblil LBeT. JJaHHYI0 (DYHKIHMIO HENb3sl MPUMEHSTH I IPOTPaMM «TECTO»
U «3aMEUINBAHUEY.

PABMEP BBIIIEYKH (LOAF SIZE)

Hakmurte Ha TaHHYIO KHOTIKY, IJIsl TOTO YTOOBI BEIOpATh HYKHBIN pa3zmep xieda. [Ipumure
BO BHUMaHHE, YTO BpeMs paboThl MpuOOpa 3aBUCHUT OT pa3Mmepa BbINEUkd. [laHHYIO
(GYHKLIMIO HENb3s MHCIONB30BaTh IS MPOTrpaMM OBICTpasl BBINEYKAa, TECTO, TOPTHI,
3aMEeIINBAHNE U BBITICUKA.

OTCPOUYKA HAYAJIA TIPUT'OTOBJIEHUS (DELAY function)

Ecnu ne xotute, yToOBI MpuOOp Havan paboTarh cpaly mociie BKIOUEeHHs, Bl Moxere
Ha)KaTh 3Ty KHOIIKY U BbIOpaTh BpeMsl Ul OTCPOUYKHU IPUTOTOBJICHUS.

[Tepen Tem, kak HaxkMeTe KHONIKY « BPEMSI», BEIOepuTEe HE0OX0MMMOe BpeMs, KOoTaa XJieo
JOJKEH OBITh NMPUrOTOBIEH. Bpemsi OTCPOYKM NPUIOTOBIEHUS JOJDKHO YYMTBHIBATH U
BpeMsl IPUTOTOBJIEHUS BbIOpaHHOM Bamu mporpammel. DTO 3HA4WUT, YTO IOCIHE
3aBepIlIeHUs QYHKIHUH OTCPOUKH IIPUTOTOBIEHHS, MOKHO [TOJaBaTh ropsayuil xieo.
Chauana BeiOepuTe Baiy nporpamMmy NpUroToBJI€HHUs U LIBET BBIIIEUKH, a 3aT€M HAXKMUTE
«BPEMSI» u no6assre Bpemst orcpoukd Ha 10 MuHYT. MakcuManbHOE BpeMsi OTCPOUKHU
IIPUTOTOBJIECHMS — 13 yacoB.

Ipumep: donyctum, uto ceityac 20.30 yacos, ecnu Bbl xotute, utoObl Bam xne6 Obu1
rotroB B 7.00 yacoB yTtpa crenyromero AHs — To ectb uepe3 10 yacoB u 30 MHHYT.
Bribepute nporpammy Aiis IIBETa U pa3Mepa BBINEUYKH, 3aT€M HAKMUTE KHOIKY «+», IS



nobaBiieHUsl BpeMeHHu 710 Tex mnop, noka Ha KK-mueniee He nosisurcs 10 wacoB u 30
MuHyT. [lotom Haxxmute kHONKy «CTOII/CTAPT», 4roOBI aKTUBUPOBAThH PEXHUM
OTCPOYKH IPUTOTOBIIEHUA. Bl cMokeTe yBuaeTs murarouiee nqsoeroune Ha KK-nuemiiee
U YBUIUTE YHCJIA, IOKA3bIBAIOLIUE KOJMYECTBO OCTABIIErocsd JO0 OKOHYAHMUS
npurotosiaeHus Bpemenu. Ceexuil xined y Bac Oyner roroB k 7:00 yacam ytpa. Ecnu He
BBIHETE cpa3y xJieb u3 xiebomneuku, OydeT BKIIOYEHA (PYHKIUS TOAJAEp)KaHUsS Teria B
TeyeHue 60 MUHYT.

Ilpumeuanue: 1. /lannan kHonka He npumenuma K npozpamme Boineuka.

2. He ucnonw3yiime ckoponopmawjueca npooyKkmaol, maxkue KaK Auya, céexcee MoioKo,
¢pykmul, 1yK u Op. npu ucnonb306aHUU GYHKYUU OMCPOUKU HAYANA RPUZOMOGIEHUA.

MHNOAAEP)KXAHUE TEILJIA

ITpubop aBroMaTHUECKH MOAJNEPKUBAET TEIUIO BBINEUKU HA NpoTsbkeHun 60 muHyT. Ecin
Bbl xorure nocrare XxJie0 OTKIIOYHUTE IIPOrpaMMy C IIOMOILIBIO HaXaThs KHOIKH
«CTAPT/CTOI».

MMAMATD

Ecin Bo BpeMs mpuroroBiieHusi Oblia IpepBaHa IoJada JIEKTPOIHEPruH, TO IMpolece
MIPUTOTOBJICHUS XJie0a, BO30OHOBUTCS B TeueHHe 10 MHUHYT aBTOMAaTHYeCKH, 0€3 HaKaThs
kHonku «CTAPT/CTOII». Ecnu orkitoueHue snekrpuuectBa aAnutcs 6onee 10 MUHYT,
YCTAaHOBKM HE COXPAHSAIOTCA B MaMATH, TO BaM MPUAETCA IMepe3arpy3uTh MpuOop H
3amycTuTh 3aHoBO. Ecnmm Tecto Bce emie HaxomuTcss B (ase 3aMelIMBaHUA NpU
OTKJIFOYEHUM IIIEKTPONUTAHUs, Bbl MoxkeTe cpa3dy Haxarb KHONKy «CTAPT/CTOII»,
YTOOBI 3aIyCTUTh IPOrPaMMy € CaMOI0 HaJasa.

KOMHATHASA TEMITEPATYPA

[Tpubop MokeT XOpomio padoTaTh NMPHU Pa3HOM JUANA30HE TEMIIeparyp, HO MPH STOM

MOXKET OBITH pa3HHUIla B pa3Mepax BBHINCUKH H3-3a OONBIION pa3HUIEI TEMIEpaTyp B

KoMHaTtax. MbI mpejiaraeM, 9ToObl KOMHATHAs TeMrieparypa Obuta mexay 15-34 °C.

JUCIIJIEW TPEJYIPEXKJIEHUM:

1. Ecnu Ha mgucruiee orobpaxaercs «H HH» mocne 3amycka mporpammsel, Temmneparypa
BHYTPH BCE €I1I€ CIUIIKOM BBICOKasl (COIPOBOXKIAETCS 5 3ByKOBBIMU CUTHAJIAMHU). 3aTEM
porpaMma JIOJbKHA ObITh OCcTaHOBJIeHA. OTKPONTE KPBIIIKY M JATE MAIllMHE OCTHITH B
teuenue 10-20 MuHyT.

2. Ecim ma mucriee otoOpakaercs «L LLy» mocne Haxarwst kHomku «CTAPT/CTOIT»
(kpome mporpamm «BBITTEYKAY), 5T0 03Hauaet, 4To Temmeparypa BHYTPH CIHIIKOM
HU3Kas (COMPOBOXKAAETCA 5 3BYKOBBIMU CUTHaJIaMM). OTKIIIOYUTE 3BYK, HAKAB KHOMKY
«CTAPT/CTOII», oTKpolTe KPBIIIKY W JaiTe MalmIuHe OTIOXHYTh OT 10 10 20 MUHYT,
4yTOOBI TEMIIEpaTypa MOAHSIACH 0 KOMHATHOM TeMIlepaTyphl.

3. Eciiu Ha muctutee otoOpaxkaercst «E rry» moce toro, kak Bel Haxanu «CTAPT/CTOIDy,
JaT4YuK TeMIepaTyphl OTKIIOYEH, yOenuTenabHash Mpochda JaTh aBTOPU30BAHHOMY
CHEIUATNCTY BHUMATEIIbHO MPOBEPUTH TaTUHK.

INEPBOE UCIHIOJIb30OBAHUE IIPUBOPA

1. Y6enutech B KOMIUIEKTHOCTH BCEX Je€Taleld W MPHHAUICKHOCTEH W OTCYTCTBHUHU
MOBPEXKICHUN.

2. OuuctuTh BCE JETajiu, KaK OINKMCAaHO B COOTBETCTBYIOIIEM pazzaeie «YUucTrka M



o0cIyKUBaAHHE».

3. VYcranoButh npubop B pexxuM «Bbimeuka», u 3amyctuth ero Ha 10 MuHYT 0Oe3
3arpy’kK€HHbIX B HETO MHIpeaueHToB. [loce Toro, kak OH OCTBIHET, IOYUCTUTD €r0 CHOBA.
4. ITIpotpepeTh Bce yacTu npubopa MATKoM TKaHbto. Teneps Ball Ipubop rotTos K padore.

IKCIIVIYATAIIUA XJIEBOITEYKH

1. IToctaBbre Gopmy At xaeda B IpuOOp U MOBEPHUTE 110 YACOBOM CTPEJIKE 710 TeX TOp,
MOKa OHA HE CTAHET B MPaBUJIHHYIO MO3ULIUIO — MPO3BYYHT IIETUOK. YCTAHOBHUTE JIONACTD
IJIs1 CMEIIMBAHHUA TECTAa B BCJIYHII/If/'I BaJl. PCKOMCHJIyeTCfI CMAa3bIBAaTh OTBCPCTUA IJIA
JIOITaCTu TepMOCTOﬁKHM MaprapuHoMm, qTO0BI BO BpEMA IMPHUIOTOBJICHUA TCECTO HE
MIPIJIHATIAIIO K JIONACTSIM M KX MOYKHO OBLIO JIETKO JOCTaTh U3 xJjeoa.

2. Ilonoxurte wHTpemueHTHl B ¢GopMy s Bbimedku xieba. CoOmromaite TOPSIOK,
yKkazaHHBIA B perenrte. CHavana cieqyeT HaJWTh BOAY WU JIPYTYIO JKHAKOCTh, 3aTeM
N00aBUTH caxap, COIb U MYKy. JpOXOKH M MOPOIIOK JJIsl BBITICYKH BCET/Aa J0OABISTH B
MOCJICTHIOI0 OYepeib.

[Ipumevanne: MakKCHMalIbHOE KOJMYECTBO MYKH U JPOXIKEH, KOTOpPOE MOXKHO
WCTIOJIh30BAaTh, YKA3aHO B PEIICTITE.

Z[pO)K)KI/I WM IUIIeBas coga
CyXI/Ie HHI'PEAUCHTBL

Bozna mim xuakocTs

INPUMEYAHUE: MakcumanbHOE KOJIMYECTBO MYKH M JPOXIKEH IO OTAEIBHOCTH

cocrasisteT 490r u 6t

3. C nmomouiplo manpla chenaiTe yniyOleHue B TecTe C OJHOW CTOpoHbl. llomoxure

IPOXOKH B yIIyOJeHue, yOenuTech, YTO APOXKKH HE KOHTAKTUPYIOT C JKUAKOCTHIO WIN

COJIBIO.

4. OCTOPOXXHO 3aKPOMTE KPBIIIKY M BCTaBbTE LIHYP MUTAHUS B PO3ETKY.

5. C nomomsto kHonku MEHEIO BeiOepuTe HYKHYIO TPOrpamMmy.

6. Haxxmute kHonky HIBET 11 BeiOOpa 118eTa xseba.

7. Haxxmute kHOoniky PASMEP BBIITEUKMU 11151 Be100Opa pa3mepa BBITICUKH

8. BeiOepure Bpemsi OTCpOUYKH Hadasia MPUTOTOBJICHUS ¢ TOMOIIbI0 KHOTIKH BPEMSIL. Oty

(YHKITUIO MOXKHO TIPOMTYCTHTh, €CITU XOTUTE, YTOOBI TprOOp Hadan paboTark cpasy.

9. Haxxmute knonky « CTAPT/CTOII», uTo6b! HauaTh paboTy, U pabouunii CBET 3arOPUTCS.

10. [nsa mporpamm «Knaccuueckuit», «@paniysckuity, «llenbHo3epHOBOIY, «Craakas
BhINEUKay, «besrmoTeHoBasy, «CoHasuun» u «Macio CIMBOYHOE» BO BpeMsi pabOThI
Oyner cnpimHO 10 3BYKOBBIX CHUTHAQJIOB. DJTO O3HAYaT, 4TO HEOOXOAMMO H00aBUTH
uHTpenueHTsl. OTKPOHTE KPBIIKY U 100aBbTe HHTPEIUCHTHI. BO3MOXKHO, 4TO BO BpeMs
BBITIEYKH Yepe3 BEHTUISIIMOHHBIC OTBEPCTHUS B KPBIIIKE BBIHIET Map — 3TO HOPMAJILHO.

11. Tlocne 3aBepmieHust mporecca pazgactcst 10 3BYKOBBIX CHTHAJIOB, U pabO4Mil CBET
noracHeT. Bol moxere ynepxkuBaTh KHONKY «CTAPT/CTOII» npubmuszutenpHO 2
CEeKyHJIbI, YTOOBI OCTAHOBHUTH TMpoIecC M JocTaTh xje0. OTKpoWTe KPBIINIKY W,
UCTIONB3ysl TPHUXBATKH, KPEMKO JepKuTe pydky (opmber mns xieba. IloBepHuTe
IIPOTUBEHb MPOTUB YAaCOBOW CTPEJIKM M aKKypaTHO BBITSHUTE MPOTUBEHBb MPSIMO BBEPX



u3 npudopa.

12. Ucnonp3yiiTe n0NaTky ¢ aHTUIPUTAPHBIM MOKPBITUEM, YTOOBI aKKypaTHO OTIENIUTh

Kpas xje0a oT GOpMBI.

BHUMAHHUE: ®@opma 01 evlneuku u cam xied mozym ovime ouensy 2opauumu! Bo
usbexcanue 03#co208, 004a3amMenIbHO NOABL3YIUMECH KYXOHHBIMU NePYAMKAMU
unu npuxeamamu.

13. TlepeBepuuTe popMy Ui BHITIEUYKHA THOM BBEPX HaJ YUCTOW KyXOHHOI MOBEPXHOCTHIO
U aKKypaTHO MOTPSACUTE JI0 TEX IOp, MOKa XJIeO HE BBHIMAIET.

14. AxkypatHo mocranbsre xyie6 U3 (HOpMBI, U MyCKall OH OCTHIHET B TeueHue 20 MUHYT,
nepeJ TeM Kak Hape3aTh €ro.

15. Ecnu Bac HeT HaxoauTech B noMenieHU win He Haxanu kHonky «CTAPT/CTOII»
110 OKOHYaHMHU PaboTHI, X110 OyZeT ocTaBaThcs TEIUIBIM B TedyeHne | waca. Ecimm xoture
JOCTaTh XJ1e0, BRIKIIOUnTE iporpamMmy kKHomkoir « CTAPT/CTOIDy.

16. Korza Bel He ncmonb3yere MpUOOp WIIH 3aBEPIIMIN PabOTy ¢ HEH, OTCOCTUHUTE IITHYP

MUTaHMSL OT AIEKTPOCETH.

BHUMAHHE: Ilepe0 mem Kak Hape3amp Xjed, evimawjume J1ORACMb 07

cMemueanus, (CKpulmyl) Ha HUJICHEN CMOpPOHe Xiebda) ¢ nomMowibio Kproka. Xneo

Modicem Oblmb OYEHb 20PAYUUM, HUKO20aQ He GblHUMAIMmMe JIONACHb 01 CMEUUGAHUSA

PyKamu.

CIIEIUAJIBHOE BBEJIEHHUE

JlJ1s1 OLICTPOr0 MPUTOTOBJIEHUS XJIe0a

X71e0 OBICTPOTO MPUTOTOBICHUS ITOTYYACTCS U3 PA3PHIXJIUTENS U MUIICBON COMIBI, KOTOPHIC
aKTUBUPYIOTCS TOJ JACWCTBHEM BiIard W Teria. [[is momyueHus wuaeasbHOro xjieba
OBICTPOTO TMPUTOTOBJICHHUS PEKOMEHAYETCS KIJIACTh BCE JKUIKOCTH Ha JHE (opmbl uis
BBITICUKHM, a CyXH€ HHIPEIUEHTHI - CBepXy. Bo BpeMs MepBUYHOrO MepeMEIIBaHUI
ObIcTporo xieba, KUIKOE TECTO U CyXHUe HHTPEAUEHTHl MOTYT CKAIlJIUBaThCs B YIVIaxX
(hopMBbI, BO3MOXKHO, MOTpedyeTcs MOoMOYb MPUOOPY MepeMeriarh TeCTo, YTo0bl n30exarhb
KOMKOB MyKHU. B 3TOM ciydae BOCTIONB3yHTEeCh PE3MHOBBIM IIIIATEIEM.

YUCTKA U OBCJIIY KUBAHUE

Ilepen ouncTKOM OTKIHOUUTE MPUOOP OT CETH U AaiTe eMy NOTHOCTBIO OCTHITh.

1. ®opma mus BeIneuku xueda: [Iporpute GopMmy Ui BBIIEYKH BHYTPU U CHApPYKU
BIAKHOU TpAnoukoi. Bo u3bexkaHne MOBpPEeXIEHUS 3alUTHOIO CJIOS HE MOJIb3yHWTech
abpa3uBHBIMM MOIOIIMMHU cpencTBamu. [lepen Tem kak moctaBUTh (HOpMy Ha MeECTO,
y0enuTeck, 4To OHa Cyxasl.

2. Jlonmacts a1 cMemuBanus: Eciiv nonacts /Ui CMEIIMBaHUS TSDKEIO CHUMAETCS C OCH
MOTOPA, TO EMKOCTb CJIEyET HaIllOJHUTh TEIUION BOJI0M 1 octaBuTh Ha 30 MunyT. Ilocne
3TOro, BBl CMOXETE C JIErKOCTHIO JOCTATh JIONACTh 711 OYUCTKH. AKKYpPaTHO INPOTPUTE
JIOTIAacTh BIaXHOM TKaHbIO. DOpMy AJI BBIIEUKH, JIONACTh JJI CMEIIMBAHMS U Yally
JUISl UHIPEIUEHTOB Bbl MOXKETE MBITh B IIOCYZIOMOEYHOM MaIllMHE.

3. Kpbllika c0 cMOTPOBBIM OKOIIKOM: [louMcTUTE KPBIIIKY U CMOTPOBOE OKOIIKO C

IIOMOILIBIO BJIAYKHON TKaHH.

4. Kopmyc: mnpoTpuTe BHENIHIOI IOBEPXHOCTh KOpIyca BIaXHOW TKaHbio. He

WCTOJNB3YHTE a0pa3WBHBIE MOIOIIME CPEACTBA, YTOOBI HE MOBPEAWUTH BBICOKHH Oleck

noBepxHocTH. Hukorma He morpyskaiTe KopIryc npudopa B BOJY, YTOOBI €ro MOYNUCTHTD.



5. Ilepen xpanenueM yOenurtech, 4TO MPUOOP MOJHOCTHIO OCTBUI, YHCT U BBICYIIEH.
[lonoxure JIOXKYy M JIONACTh Ui CMEIIMBaHHMS B (OpMy Ul BBIIEUKH M 3aKpoiiTe
KPBILIKY..

PYKOBOJACTBO 110 UHI'PEJIJMEHTAM

1. XneOnas myka

XneOHast MyKa HMEET BBICOKOE COZIEpIKaHHUE IIIOTEHA (TaKkKe TaKyr0 MyKy MOXKHO Ha3BaTh
MYKOW C BBICOKMM COJCpKaHHUEM TIJIIOTEHA, KOTOopas Oorara COIEp)KAHHWEM IMPOTCHHA).
Takass Myka UMeET XOPOIIYIO 3JaCTUYHOCTh M MO3BOJISET XJIeOy COXpaHUTh 00bEM TOCIe
noausaTus. [lockonbKy coiepikaHue TIIIOTeHa OOJIbIle, YeM €ro Coiep)KaHhe B OOBIYHON
MyKe, HCTOIB3yeTCs NIl TPHUTOTOBJICHHUS Xjie0a OONBIIOro Mo o0beMy W C OOJBIINM
KOJIMYECTBOM BOJIOKOH. XJIeOHAash MyKa SBISICTCS OCHOBHBIM HMHTPEIHUCHTOM JUIS

MIPUTOTOBJICHUS XJieOa.
2. XneGonexapHasi MIeHHYHAsE MyKa (00bIYHAA MYKa)

MYKa, KOTOpass HC COHACPXKUT TOPOLIOK JIA BBINICYKH, MOAXOAUT JISI HPUTOTOBJICHUSA

ObICcTpOTrO XJIeha.
3. HenbHO3epHOBasi MyKa

LlenpHO3EpPHOBYI0 MYKY J€JAal0T U3 HEOUMIIEHHOro 3epHa. OHa CONEPKUT MIIEHUYHYIO
nienyxy M DiroteH. LlenbHo3epHOBas Myka Oosiee Tsbkenass U Oosee nuTaTreiabHas IO
CpPaBHEHHIO C OOBIYHOM MyKko#l. Xiie0, MPUTrOTOBIEHHBIH W3 IIEIbHO3EPHOBOM MYKH,
OObIYHO HEOONBIIONW MO pa3Mmepy. MHOTrHE pelenThl MpeIaraloT CMENINBaTh

LEIbHO3EPHOBYIO U XJIEOHYIO MYKY JJIsl JIyYIIIETO pe3ysibTara.
4. TemHasi nIeHUIHASI MyKa

TemHast IeHUYHAsS MyKa WM TaK Ha3blBaeMash «MyKa TpyOoro momoia» — 3TO MyKa C
BBICOKMM COJIEpKAaHUEM MUIIEBBIX BOJOKOH, KOTOpas MOX0Xa Ha LEIbHO3EPHOBYIO MYKY.
Uto0bl MONMy4YuTh OONBIION O00bEM TOCIe TMOAbEeMa TeCcTa, TaKyld MYKy HYKHO

MCTIOJIB30BATh C JOOABIEHHUEM OOJIBIIIOTO KOJIMYECTBA XJICOHON MYKH.
5. CamonogHuMaKOIAsIc MyKa

OTOT BUJA MYKH COACPXKUT Ppa3pbIXJUTENM, OHA CHEUUAJIbHO IpEeAHAa3HAYeHa JJId

HPUTOTOBIICHHUS TUPOTOB, TOPTOB.
6. Kykypy3Hasi 1 OBCSIHasi MyKa

Kykypy3Hass Myka M OBCSHasi MyKa J[€JaloTCi OTHENbHO U3 KYKypy3bl M OBca. JTO



AJOMOJIHUTCIBHBIE  HUHIPCAUCHTBI JId  HIPHUTOTOBJICHUA l"p}I6Ol"O Xne6a, KOTOpLIC

HCIIOJIB3YIOTCS IS YIIy4IIEHUS BKYCa U TEKCTYpBI.

7. Caxap

Caxap — oueHb BaXXKHBI HHIPEIMEHT AJIs pHUaHus xiely ciaaakoro BKyca u upera. Caxap
CUMTAETCs MUTATEeIbHBIM BEUIECTBOM B JipoxckeBoM xiebe. llupoko ucnonb3yercs Oemnblit
caxap. KopuuneBslli caxap, caxapHas IyJpa WU XJIOMKOBBIM caxap J00aBJISIOTCS IO

CliciuaJIbHbIM Tpe6OBaHI/IﬂM.

8. Apoxxu

B nmpouecce OpokeHUs APOAOKM BBLACHSAIOT YIIEKUCHbIM Tra3. VYIIEKUCHbIM ras
yBelIn4yMBaeT o0beM xyeba M JielaeT BHYTPEHHIOI CTPYKTypy Msrue. J{ias ObicTporo
OpOXeHHsI JPOXOKEH B KauecTBE NHUTATEIBHOTO BelIecTBa TpeOyeTcsl YITIEBOAOPO,
COZIEpIKaLLUICS B caxape U MYyKe.

1 yaiiHas JOXXKKa CyXHUX aKTHUBHBIX Apoxoked = 3/4 dalfHOW JIOKKU OBICTPOPACTBOPHMBIX
JPOKIKEN

1,5 yaiiHOM JTOKKHM CYXMX aKTHUBHBIX Ipoxcked = 1 yallHOM JOXKKe OBICTPOPACTBOPUMBIX
TPOAKKEN

2 yaiiHbIE JTIOKKH CYXHUX aKTHBHBIX JPOXoKe = 1,5 yaltHbIM J0KKaM OBICTPOPACTBOPHMBIX
TPOAKEN

JIpOKH HY’KHO XpaHUTh B XOJOAWIBHUKE, T.K. IPOACGKEBOM IPUOOK MOTYT OTMOHYThH MTPH
BBICOKOM Temmeparype. [lepea ncnonab3oBaHMEM NPOBEPHTE AATy M3TOTOBIEHUS U CPOK
XxpaHeHus Bamux nposxokeil. YoupaiiTe ux oOpaTHO B XOJOAMJIBHHUK KaK MOXXHO CKOpee
1ocJjie Ka)XJ0ro Hcnojib3oBaHMs. OOBIYHO, €CIM TECTO HE MOJHSUIOCH, 3TO BBI3BAHO
IJIOXUMH JIPOKKAMHU.

Crnenyromue AelCTBUSA IOMOTYT BaM Y3HaTh, CBEKUE M aKTUBHbIE Balu Aposoku WK HeT:
(1) HanonHuTe MEpHBIN cTakaH HAIMOJIIOBUHY TEILION BOAON (45-50°C).

(2) Monoxwute 1 yaitHyto JOXKY 0elloro caxapa B CTakaH M pa3MelIaiTe, 3aTeM HAChIbTEe
2 4YaiiHbIE JIOKKHU JAPOXIKEHN CBEPXY.

(3) IomectuTe MepHBI cTakaH B Temioe Mecrto mnpumepHo Ha 10 wmuuyT. He
IepeMeIInBanTe BOLY.

(4) Tlena momkHa TOMHSITHCSA JO TOJHOTO CTakaHa. B MpOTHBHOM ciydae IpOK)KEBHIC

KIJIIETKH OTMEPIINE U HCAKTUBHLIC.



9. Coab

Counp HeoOXxomMMa IUIsl YIydIIeHHsI apomara xjieba u xpycrsmend kopoukn. Kpome toro,
COJIb TIOMOTaeT KOHTPOJIUPOBATh POCT Ipoxokei. Hukorma He ucmosb3yiTe OoJbIe CoH,
YeM yKa3aHo B perente. Xied Oyaer 6oJbiie Mo 00beMy, €CIH HEe TOJI0KUTE COJb.

10. Aiina
Slifiia MOTYT yJIydIIUTh TEKCTYpY XJie0a, caenarh xaed 0oJiee MUTaTeIbHBIM U 00hEMHBIM.

Sitna crneayer pa3oUTh U MepeMeIIaTh B OJJHOPOIHYIO MacCCY.
11. ’Kup, cIMBOYHOE MACJI0 H PACTUTEIbHOE MACJIO0

X{I/Ip MOXET CACIIAaTh XJe0 MsArde u MNpoAJINTE CPOK €ro XpaHCHUH. CIuBOYHOE MAaclo

HEOOXOMMO pacTONUTh WK Hape3aTh Ha MEJKHE KyCOUYKH Iepe]] HCIOIb30BaHUEM.
12. Pa3pbIxJuTesu

Paspeixunrenu uCnonb3yoTes Ui MoabeMa XJjieba u muporoB. Paspeixiureny He TpeOyroT
BPEMEHHU Ha MOJBbEM TECTa U MOTYT MPOU3BOAMUTH BO3IYX, BO3LYyX (POPMHUPYET My3bIPbKH,

YTO CMATYAET TEKCTYpy Xjie0a Mo MPUHIIUITY XUMUYECKOTO Tpoliecca.
13. IIumeBas coaa

IIumeBas coma IO CBOMM CBOMCTBaM IIOXOXKa Ha PAa3PLIXIIUTECIIN. Ona TaKXke MOXKET

HCII0JIB30BATHCA B COUCTAHUUN C PA3PBIXJIUTCIIAMU.

14. Boaa u apyrue :Kujikue MHIpeIHeHThI

Bona sBiisieTcst 0CHOBHBIM HHTPEIMESHTOM JUTS IIPUTOTOBIIEHUS XJieOa. JIydre Bcero 15
MCIIOJIB30BaTh BoAy C Temrepatypoi ot 20° C no 25° C. Bogy MOXHO 3aMEHUTh
CBEXXUM MOJIOKOM WJIM BOJOW C JoOaBieHHeM 2% CyXOoro MOJIOKA, YTO YIYYIIHT apomar
xyieba W 1BeT Xpycrauieil kopouku. Hekotopble penenTsl mpennoiaratoT no0aBiieHHe

COKa JId NpUuaaHus XHCGy apomara, HalipuMcep areJIibCUHOBOI0, IMMOHHOI'O U T. .

N3MEPEHUME UHI'PEJUEHTOB

OI[HI/IM U3 BaXHBIX YCJIOBI/II;'I UL TIPUTOTOBJICHUA XOPOIIETO xjeba sBiIgeTCA IMpaBUJIbHAas
AO3UPOBKAa MHI'PCAUCHTOB. HacrostensHo PCKOMCHAYCTCA HUCIIOJIB30BATH MepHBIﬁ CTaKaH "
MCPHYIO JIOXKKY, YTOOBI OTMCPUTHL TOYHOC KOJIMYCCTBO, MHAYC I3TO CKAKCTCA HA KAUCCTBC

xJe0a.
1. Jlo3upoBKa KMAKHX HHTPEAUEHTOB

Bopma, cBexee MOJOKO WM DPAa3BEACHHOE CYXO€ MOJIOKO CJEIYyeT HU3MEpPATh MEPHBIM



CTaKaHOM. C.]'IeI[I/ITe 34 YPOBHEM MEPHOT'0 CTaKaHa B TOPHU30OHTAJIbHOM ITOJIOKCHUU. ITocne
HU3MCPCHHA PACTUTCIILHOTO MacCja WKW OPYTrux HO,ZIO6HLIX HUHI'PCANCHTOB, TIIATCIBHO

MPOMOWTE MEPHBIN CTAKaH.
2. J103UpOBKA CYXUX HHIPETHEHTOB

Cyxue UHIpeIUEeHThl HY>)KHO U3MEPSATh, aKKypaTHO HaChINas UX JIOKKOM B MEPHBIN CTaKaH,
KOIZla OH HAIOJHUTCS, HYXXHO BBIPOBHATH MX YPOBEHb HOXOM. bosbliee KOIMYECTBO
CYXHMX MHTPEIUEHTOB MOXKET HapyIIUTh Nponopuuu peuenta. [Ipu namMmepennn HeOGOIbIINX
KOJIMYECTB CyXUX MHIPEINEHTOB MOJb3YyHTECh MEPHOM JIOXKKOW. YPOBEHb MHI'PEIUEHTOB B
JIOXKKE TaKXe JOJKEH ObITh POBHBIM M 0€3 TOpKM, T.K. M3JIMLIEK HWHIPEIUEHTa MOXKET

HapyLIUTh NPONOPLUH PELEITA.

3. ociienoBaTe/IbHOCTH 100aBJIEHUSI HHTPEIUEHTOB

JlomkHa CcOOMIOAAThCS  MOCIIEAOBATSIBHOCTh  JTOOABIICHUS HMHTPEIMEHTOB: CHadasia
KJIAAyTCsl JKUJIKME WHIPEIMEHTHI, siflla, COjJb, CyXo€ MOJIOKO M Jp. Myka 1o Hayana
MPUTOTOBJIEHUSI HE JOJDKHA MOJHOCTHIO MPOIMUTATHCS JKUJIKOCTHbIO. J[pOXOIKH HYKHO
KJIACTh TOJIBKO Ha CYXyI0 MyKy. KpoMe Toro, Ipos:ku He TOJKHBI COMTPUKACATHCS C COJIBIO.
[Ipn wucnonb3zoBaHUM (PYHKIUM OTCPOYKH MPUTOTOBICHMS, T.€. 3aJCpPKKH Hayaia
BBITICKAHWS HA JJIUTENbHOE BpeMs, HHUKOrJa He J00aBIsSUTE CKOPOMOPTAIIUECS

WHTPEIMEHTHI TaKue, KaK sifia u GpyKTOBbIE HHTPEAUCHTHI.

YCTPAHEHUE HEUCIIPABHOCTEMH

IIpodiema IIpuyuna Cnoco0 ycTpaneHust
JpIM  BBIXOOMT M3 | IHrpenueHTsl NpWIMNAIT K | BbITamure BUIKY NUTaHUS U
OT/IENICHHS JUISL | OTJEJTICHUIO JUIA BBINEKaHUS WIM | OYHCTHTE dopmy TUTSL
BBIIICKAHUSI WJIM U3 | HA BHEIIHEHl CTOpoHE (OPMBI | BBIMEKAHUS WM OT/ACICHHUE
BEHTUIISILIMOHHBIX JUTSL BBITIEKAHMSI. JUTS BBITIEKAHUST CHAPYIKH.
OTBEPCTUH.
Xne6  omyckaercs | [locne Bemmekanust U pasorpesa | Jloctansre ximed w3 (GOpMBI
nocepeanHe U | XJe0 CIHUIIKOM JIOJITO OCTAaeTCs B | IS BBIIEKAHUS 10 TOTO, KaK
Bonpockl u BJIQYKHBIN CHU3Y thopme. ¢byHKIRS TIOAIePKaHUS
TEIIA OTKJIIOYHUTCS.
OTBETBI Xneb Huxusist 4acTh Bblnieuky | [locne BbIlEKaHUST OUYUCTUT
e TSDKEIIO ac e ocie eKa OYHCTHTE
KACATEIBHO | grinnmaetcst U3 | MPUKICWIAch K JIOMATKe JUIs | JIOMATKy IS 3aMEIIMBaHUs U
xreoomeuxy | dopmeL 3aMeIINBAHHS. Bassl. [lpn HeoOxomuMmocTH
HamosHuTe  Qopmy AN
BBITIEKaHUsI TEIUIOH BOJOI Ha
30 MHHYT, T@OCIE  HYero




JIoNaTtKy JUid 3aMCIIMBAaHUS
MOXHO 6yneT JICTKO CHATH H
OYHCTUTD.

Wurpenuentsr  He | HenpaBuibHbIN BbIOOp | [IpoBepbTe BEIOpaHHOE MEHIO
CMEIAINCh WIN | IpOrpaMMBbl U JIpyTHe HACTPOHKH.
xne6 He BblIeKkancs | Beuia HaKkara kHomka | He UCTIONB3YyiTe
NIPaBUIIBLHO «CTAPT/CTOIl» BO BpeMs | HHTpEOUEHTHl W  HaYHUTE
paboThl mpudopa. 3aHOBO
Hukorna He  OTKpbIBaiiTe
KpBIIIKY 4acTo, KpoMe B
ciTyJasx, Korzaa 9TO
Kprimika oTkpriBanace
HEOoOX0IUMO, Harpumep,
HECKOJIBKO pa3, I0Ka npubop
n00aBUTh WHTpeaueHTsl. U
paborai.
ybeautech, UYTO  KpbIIIKa
mocine  OTKPBITHA ~ OblIa
XOPOIIO 3aKphITa.
Jlonroe orkiroueHue He HCIONB3YyiiTe
3NMEKTPOIHEPTHUHU BO BPEMsI UHTPEUEHTHl UM  HauHUTE
paboTsl mpudopa 3aHOBO.
Vb6enurech, 4To Jonarka Jist
3aMeIINBAHMS HE
3a0JIOKUpOBaHa 3€PHAMH U T.
n. Jlocransre Qopmy mIs
Bpamenue nonatku amns A bopmy
BBIIIEKAHUsI ¥ MPOBEPHTE,
3aMemBaHMs 3a0JI0KHPOBAHO
BpalIAlOTCS JIM  HPUBOJHL.
Ecnu BpallleHHE HE
OOHApYXXHUTCS — OTIpPaBBTE
puOOp B CEPBUCHBIN LIEHTP.
[Tpubop He | [Tocne mnpempimymeit Beimeukw | OTcoenuHuTe NPHOOP  OT
3aIyCKaeTCsl. Ha | npu6op eriie He OCTHLIL. 3NIEKTPONUTAHUS, JOCTAHBTE
JHCIUIee ¢opMy JUIS BEINIEKaHUS U

ortobpaxaercs HHH

JaiTe el OCThITh  MpHu
KOMHAaTHOH TeMIIeparype.
3aTreM CHOBa MHOAKIIOUUTE H
Ha4yHUTE C HayaJja.

Onmoka ¢
peuenTaMu

Xne6 MOAHMMAETCS | CIAMIIKOM — MHOrO  japoxokeit, | a/b
CJTUIIKOM OBICTPO CITUIIIKOM MHOT0 MYKH,
HEJOCTATOYHO COMU
WJIH HECKOJIBKO M3 3THX IPUYMH
Xne6 coscem He | Jpoxokeir coBcem Her wid | alb
MOJHAMAETCST WM | CITHIIKOM Majio
HEJI0CTAaTOYHO CTapbIC WIH HECBEKUE IPOAIKH
KUAKOCTh CIIMIIKOM ropsidyast c
JIPOYOKKA BCTYIMIIM B KOHTAakT ¢ | d
KUAKOCTBIO
HENPaBIIBHBI COPT MYKH HIH | €
HecBeXas MyKa
CJIMIIKOM MHOTO wma | a/blg
HEJI0CTATOYHO YKUJKOCTH
HEJIOCTAaTOYHO caxapa a/b
Tecto cimmikoM | Ecnim Boja  cammkoMm  maArkas, | f
MOTHAMAETCSI U | JIPOXOKEBOE OposkeHHe
«BBUIMBAETCS» U3 | HPOHMCXOMANT CHIIbHEE.
(bOpMBI. CJIMIIIKOM MHOTO MOJIOKa BIHSIET | C
Ha OpoykeHHE APO}IKEH
Xne6  omyckaercs | O6bem Tecta Gombime, wem | aff
rocepeanHe ¢dopMa, 1 xJ1e0 OmmycKaeTcsi BHU3.
Bpoxenne crumkom Kopotkoe | ¢/hli

WIH CIHWIIKOM OBICTpOE H3-3a
YpPEe3MEPHON TEMIIepaTypbl BOJIbI
WIM TEeKApHOM KaMmephl, W




13-3a YPE3MEPHOIT BIaKHOCTH.

Tsoxemas, Gyrpucras
CTPYKTypa

CIMIIKOM MHOTO MYKH
HEIOCTATOYHO JKHUIKOCTHU

HUIIH

alblg

HENOCTATOYHO JAPOMOKEH WM

caxapa

a/b

CIMIIKOM  MHOTO  ()PyKTOB,
LENBHO3EPHOBOM ~ MyKH — WIIH
OJTHOTO W3 APYTUX HHTPEUEHTOB

crapas WIM HECBeXas MyKa,
TEIUIbIE XHUIKOCTH BIHSIOT Ha
ObICTpOE MOJHATHE TecTa U XJIeO
OIIYCKAaeTCs Iepe]l BhIICKAHUEM

HEeT CONM WM HEJIOCTaTOYHO
caxapa

CJIMIIKOM MHOTO KUAKOCTHU

Xied HE
BBITIEKAETCS B
LIEHTpPE

CIIMIIIKOM MHOTO
HEIOCTATOYHO JKHUIKOCTH

I

alblg

CJIMIIKOM BBICOKasl BJIa)KHOCThb

peuenTsl c BIIQ)KHBIMHU
UHIPEIMCHTAMH, HanpuMep
Horypt

OTKpBITast Wi
rpybasi  CTpyKTypa,
nnm CJIUIITKOM
MHOTO OTBEPCTHIl

CJIMIIIKOM MHOT'O BOJBI

6e3 comu

JKaHas BJIQXKHOCTb, BOZA

CJIMIIKOM ropsvas

h/i

CJIMIIKOM MHOT'O ) KUAKOCTHU

I'pudoBnmHas
CTPYKTYDa, HE
JIOTIEKCS CHAPY KU

o0beM xyeba CIHIIKOM BEIHK
U1t HOpMBI

a/f

CIIUILIKOM MHOTI'O MYKH,
0c00eHHO JuIs Oetoro xyieba

CJIMIIKOM MHOTIO /:(poxolceﬁ JinIN%e
HCI0CTAaTOYHO COJIM

a/b

CJIMIIIKOM MHOT'O caxapa

a/b

ClIaJIKHE WHIPEAUCHTHI TTOMHMO
caxapa

JloMTuKH HEpOBHbIE
IR nocepeinHe
CKOIMJIMCh KOMKH

xJ1e0 HEeIOCTaTOYHO OCThUT (HE
BBIIIICIT TIAP)

OTII0KEHUS MyKU HA
KOpKe XxJyieba

MYKa IIJIOXO IepeMenInBaliach 1o
0OKaM BO BpEMs 3aMCIINBaHUA

gfi

a)
c)

d)
e)

f)

M3mepbTe HHrpeMeHTHI IPAaBHIILHO.

Ortperynupyiite 103MpOBKY HHIDEIUEHTOB M YOSUTECh, YTO BCE MHIPEIUEHTHI I0OABICHBI.
Hcnonp3yiite Apyryro >KUAKOCTb WIM JalTe €l OCTBITh NPU KOMHATHOW TeMIepaType.
JlobGaBbTe WHIPEAMCHTH, yKa3aHHbIE B peENeNTe, B IPABWIBHOM IOpPSAKE, CAeTaiTe
HeboublIoe yrTyOiIeHHe II0 cepelMHe W J100aBbTE PACKPOIUCHHBIE WIM CYXHE IPOMCKH,
n30eraite mpsMOro KOHTAKTa APOXOKEH C KHUIKOCTHIO.

Hcnonp3yiiTe TOMBKO CBEKHE U MIPABUIBHO XPAHSIINECS HHIPEIHEHTHI.

YMmeHpmUTE O00IIEEe KOJMYECTBO HHIPEAUCHTOB, HE HCHONB3yHTe OONbINE YKa3aHHOTO
KOJIMYEeCTBA MYKH. YMEHBIINTE BCE HHIPEIUEHTHI Ha 1/3.

OtperynupyiiTe KOJHYECTBO KUAKOCTH. IIpH MCIIONB30BaHMM MHTPEIUEHTOB, CONCPIKAIINX
BOJLy, HEOOXOIMMO YMEHBIIUTD 103y 100aBIIIEMOI! KUIKOCTH.

IIpn BraxxHOM HOTOAE YMEHBIIHNTE HA 1-2 CTOJIOBBIE JTOXKKH BOJBI.

B rtemnyio norogy He ucmoib3yiiTe (QyHKUHIO OTCHeTa BpeMeHH. Mcmonb3yiTe XOJOmHbBIC
JKUJIKOCTH.

Jocransre xne6 M3 (GOpMBI Cpa3y IOCNIE BBINEKAHHS M OCTaBbTE €ro Ha PEIICTKE Ui
OXJIK/ICHHS HEe MeHee 15 MUHYT meper TeM, Kak pa3pesarb.

YMEHBIINTE KOJINYECTBO APOSOKEH MIIM BCEX /103 HHIPEIUEHTOB Ha 1/4.

Huxorna He cmaspiBaiite GpopMy [UTs BBITeKaHMs !

Jlo6aBbTe B TECTO CTONOBYIO JIOKKY MIIEHUYHOTO ITIOTEHA.




JKonornyHas ytunusauusi npoaykra

Bbl MOXeTe NoOMOYb 3alNTUTD OKpyXarLlyro

cpeay!

He 3abbiBante cobniogatb  MECTHble
npasuna: choaBante HepaboTatoLlee
aneKkTpuyeckoe obopynoBaHue B

COOTBETCTBYIOLMA LEHTP MO yTUnunsauum
OTXO[0B.
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ELECTRONICS

PEK AC HLEBA

KORISNICKO UPUTSTVO
BBM - 4406

PaZljivo procitajte ovo uputstvo pre koriS¢enja i saCuvajte ga
za kasniju upotrebu



SADRZAJ

VAZNA BEZBEDNOSNA UPUTSTVA
UPOZNAJTE VAS UREDAJ
PREDSTAVLJANJE KONTROLNE TABLE
ODRZAVANJE TOPLOTE
MEMORIJA

SOBNA TEMPERATURA
UPOZORENJA NA EKRANU

PRVA UPOTREBA

UPOTREBA PEKACA HLEBA
SPECIJALNI UVOD

CISCENJE I ODRZAVANJE

UVOD U SASTOJKE HLEBA
MERENJE SASTOJAKA

VODIC ZA RESAVANJE PROBLEMA

EKOLOSKO ODLAGANJE



VAZNA BEZBEDNOSNA UPUTSTVA
Pre koriS¢enja ovog uredaja treba ispuniti slede¢e osnovne bezbednosne preduslove:
1. PROCITAJTE CELO UPUTSTVO
2. 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 oStec¢en na bilo koji
nacin. Kontaktirajte proizvodaca ili najblizi ovlasceni servis radi provere, popravke, ili
elektri¢nih i mehanickih podesavanja.
4. Ne dodirujte vruée povrsine.
5. Ne potapajte kabl, utikag, ili kuéiste u vodu 11 druge te¢nosti kako biste izbegli opasnost
od strujnog udara.
6. Iskljucite uredaj iz uti¢nice kada ga ne koristite, kao i pre stavljanja ili skidanja delova i
pre ¢isenja.
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 elektriénog Sporeta, ili u zagrejanu rernu.
10. Ne dodirujte pokretne ili okretne delove uredaja tokom rada.
11. Uredaj nikada ne ukljucujte bez pravilno postavljene posude za hleb napunjene
sastojcima.
12. Prilikom sklanjanja posude, nemojte udarati posudu za hleb po vrhu ili u ivicu kako
ne biste ostetili posudu za hleb.
13. Metalne folije ili drugi materijali ne smeju se ubacivati u aparat zbog rizika od poZara
ili kratkog spoja.
14. Ovaj uredaj mogu koristiti deca uzrasta od 8 godina i viSe 1 osobe s smanjenim
fizickim, senzornim ili mentalnim sposobnostima ili nedostatkom iskustva i znanja ako
im je pruzen nadzor ili uputstva u vezi sa upotrebom uredaja na siguran nacin i
razumeju moguée opasnosti. Deca se ne smeju igrati sa uredajem. CiSéenje i
odrzavanje uredaja ne smeju obavljati deca, osim ako su starija od 8 godina i pod
nadzorom.
15. Cuvajte uredaj i kabl van domagaja dece mlade od 8 godina.
16. Nikada ne pokrivajte uredaj za pecenje hleba peskirom ili bilo kojim drugim
materijalom, jer toplota i para moraju slobodno da se emituju. Postoji opasnost od

pozara ako je uredaj pokriven ili dolazi u kontakt sa zapaljivim materijalom.



17. Nemojte koristiti uredaj u bilo koju svrhu osim onu za koju je namenjen.

18. Uredaj uvek koristite na sigurnim, suvim i ravnim povrsinama.

19. Ne koristite uredaj na otvorenom prostoru.

20. Ovaj uredaj je ugraden sa uzemljenim utikacem. Uverite se da je zidna uti¢nica u vasoj

ku¢i dobro uzemljena.

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

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

— Seoska domacinstva;

— Hoteli, moteli i sli¢ni tipovi smestaja;

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

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

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

oStecenje aparata.



UPOZNAJTE VAS PEKAC HLEBA

Prozor¢ié¢

Gornji poklopac

Lopatica za meSenje

Posuda za hleb

Kontrolna tabla

Merna kasika
Merna Soljica

|
/
_F!._F Kuciste Kuka

-

1. Basic 7. Gluten free
2. French 8. Cake
3. Whole Wheat 9. Sandwich

4. Quick 10, Butter milk
5. Sweet 11. Kneading
6. Dough 12. Bake

UGHT MEDIUM DARK 700g 900g

1. Osnovni, 2. Francuski, 3. Celo zrno, 4. Brzi, 5. Sladak, 6. Testo, 7. Bezglutenski,
8. Torta, 9. Sendvic, 10. Puterica, 11. MeSenje, 12. PeCenje




NAKON UKLJUCIVANJA

Cim se uredaj ukljuci u uti¢nicu, oglasava se zvuéni signal i na displeju se nakon kratkog
vremena pojavljuje "13:00". Dve tacke izmedu “3” i “10” ne trepere konstantno. Strelica
pokazuje na 900g i MEDIUM. To je standardno podesSavanje.

START/STOP

Da biste pokrenuli program, jednom pritisnite "START / STOP" taster. Cuje se kratak
zvucni signal i dve tacke na LCD ekranu pocinju da trepere i program pocinje. Ni jedan
drugi taster nije aktivan, osim START / STOP tastera nakon §to program pocne. To
pomaze u spreCavanju nenamernih prekida rada programa. Da biste zaustavili program,
drzite pritisnut taster START / STOP oko 2 sekunde, oglasava se zvuc¢ni signal, radno
svetlo ¢e se ugasiti, $to znaci da je program iskljucen.

Funkcija pauze - PAUSE

Nakon ukljucivanja, da biste prekinuli program u bilo kom trenutku, mozete jednom
pritisnuti taster START / STOP, rad ¢e biti pauziran, ali podeSavanje ostaje memorisano i
radno vreme ¢e treptati na LCD ekranu. Pritisnite ponovo taster START / STOP da biste
nastavili program, ili se program sam nastavlja za 10 minuta bez da pritiskate taster.

MENI

Taster meni se koristi za podeSavanje razli¢itih programa. Svaki put kada pritisnete taster
(prac¢en kratkim zvucnim signalom) program ¢e se menjati. Neprekidnim pritiskanjem
tastera, 12 menija se ciklicno prikazuju na LCD ekranu. Izaberite Zeljeni program.
Funkcije 12 menija objaSnjene su u nastavku.

1. Osnovni - Basic: meSenje, nadizanje i peenje obi¢nog hleba. Dodavanjem razli¢itih
sastojaka menja se ukus.

2. Francuski - French: meSenje, nadizanje 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, nadizanje i pecenje hleba od pSeni¢nog brasna
celog zrna. Ne preporucuje se koris¢enje funkcije odloZzenog pocetka rada, jer to dovodi
do losih rezultata.

4. Brzi - Quick: mesenje, nadizanje i pecenje vekne sa sodom bikarbonom ili praskom za
pecivo. Hleb pecen po ovom programu obi¢no je manji i ima guscu teksturu.

5. Sladak - Sweet: meSenje, nadizanje i pecenje slatkog hleba. MozZete dodavati sastojke
radi ukusa.

6. Testo - Dough: mesenje i nadizanje, ali bez pecenja. Sklonite sirovo testo i oblikujte ga
u rolne, podloge za picu, kiflice 1 sli¢no.

7. Bezglutenski - Gluten free: mesenje, nadizanje i pecenje bezglutenskog hleba. Mozete
dodavati sastojke radi ukusa.

8. Torta- Cake: mesenje, nadizanje i pecenje. Nadizanje testa bez sode bikarbone i praska
za pecivo.

9. Sendvi¢ - Sandwich: mesenje, nadizanje i pecenje hleba meke teksture sa hrskavom
koricom- idealan za pravljenje sendvica.

10. Puterica - Buttermilk: za hleb koji se pravi od putera i jogurta.

11. MeSenje - Kneading: mesenje brasna.

12. Pecenje - Bake: samo pecenje, bez mesenja i nadizanja. 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. Pritisnite ovaj taster da biste izabrali zeljenu boju. Ovaj taster nije moguce koristiti
za programe Testo i MeSenje.

VELICINA VEKNE

Pritisnite ovaj taster da biste izabrali veli¢inu vekne hleba. Imajte na umu da ukupno
vreme rada moze da varira u zavisnosti od razli¢ite veli¢ine vekni. Ovaj taster se ne moze
koristiti za programe Brzo, Testo, Torta, MeSenje i Pecenje.

Funkcija odloZenog pocetka rada - DELAY function

Ukoliko ne zelite odmah da ukljucite uredaj, podesite vreme odlaganja pomoc¢u ovog
tastera. .

Pre nego Sto pritisnete taster TIME, odredite kada Zelite da hleb bude spreman. Imajte na
umu da vreme odlozenog pocetka ukljucuje i vreme pecenja vaseg izabranog programa. To
jest, po zavrsetku funkcije za odlozeni pocetak rada, moze se servirati vruci hleb.

Prvo morate izabrati program i boju kore, a zatim svakim pritiskom na taster "TIME"
produzavate vreme odlaganja pocetka rada za 10 minuta. Maksimalno vreme odlaganja
pocetka rada 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. [zaberite program za boju i veli¢inu vekne, a zatim pritiskjte “+” taster ",
da biste dodavali vreme sve dok se na LCD ekranu ne pojavi 10:30. Nakon toga pritisnite
taster STOP/START, ¢ime aktivirate program odlozenog pocetka rada. Tacka na LCD
ekranu treperi, a odbrojavnje na LCD ekranu ekranu vam pokazuje preostalo vreme. Svezi
hleb ¢e biti spreman za vas u 7:00 ujutro. Ako ne Zelite da izvadite hleb odmah, pocinje
funkcija odrzavanja toplote u trajanju od 60 minuta.

Napomena: 1.0vaj taster se ne moze koristiti kod programa Pecenje.

2. Nemojte koristiti funkciju odloZenog pocetka rada za lako kvarljive sastojke kao $to
su jaja, sveze mleko, voce, luk i dr.

ODRZAVANJE TOPLOTE - KEEP WARM
Hleb se moZe automatski odzavati toplim 60 minuta nakon pecenja. Ako zelite da izvadite
hleb, iskljucite program pomoc¢u START / STOP tastera.

MEMORIJA

Ako se napajanje prekine tokom procesa pecenja hleba, proces pravljenja hleba Ce se
nastaviti automatski u roku od 10 minuta, ¢ak i bez pritiska na taster START / STOP.
Ukoliko vreme prekida premasujel0 minuta, memorija ne moze biti zadrzana i
uredaj za peCenje hleba mora ponovo da se pokrene. Ako je testo joS uvek u fazi
mesenja kada je napajanje prekinuto, mozete pritisnuti taster ,,START/ STOP“ da
biste nastavili program iz pocetka.

SOBNA TEMPERATURA - ROOM TEMPERATUE
Uredaj 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 134 C.

UPOZORENJA NA EKRANU

1. Ako se na ekranu prikazuje ,,H HH* nakon pokretanja programa, temperatura unutra je i
dalje previsoka (propraceno sa 5 zvuénih signala). Tada se program mora zaustaviti.
Otvorite poklopac 1 pustite da se uredaj ohladi 10 do 20 minuta.

2. Ako na ekranu prikazuje ,,L LL*, nakon pritiska na taster START / STOP (osim
programa BAKE- Peenje), zna¢i da je temperatura u unutraSnjosti preniska
(propraceno sa 5 zvuénih signala), zaustavite zvuk pritiskom na taster START / STOP,
otvorite poklopac i ostavite uredaj da se odmari 10 do 20 minuta da se vrati na sobnu
temperaturu.

3. Ako se na ekranu prikazuje ,,E rr* nakon $to ste pritisnuli taster START / STOP, senzor
temperature je diskonektovan i molimo vas da ovla$c¢eni serviser pregleda ureda;.

PRVA UPOTREBA

1. Proverite da li su svi delovi i dodaci potpuni i bez oStecenja.

2. O¢istite sve delove u skladu sa delom uputstva “Cis¢enje i odrzavanje”

3. Podesite uredaj na funkciju pecenja i ostavite ga da radi prazan oko 10 minuta. Nakon
Sto se uredaj ohladi, ponovo ga ocistite.

4. Dobro osusite i sastavite sve delove i uredaj je spreman za upotrebu.

UPOTREBA PEKACA HLEBA

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

2. Stavite sastojke u posudu za hleb. Molimo da se pridrzavate redosleda kojije naveden u

receptu. Obicno treba prvo staviti vodu ili teCnost, zatim dodati Secer, so 1 brasno, a kvasac

ili prasak za pecivo uvek dodajte kao posledn;ji sastojak.

Napomena: maksimalne koli¢ine brasna i kvasca koje se mogu koristiti u skladu sa

receptom.

Kvasac ili soda bikarbona
Suvi sastojci

Voda ili te¢nost

NAPOMENA: Maksimalne koli¢ine brasna, odnosno kvasca su 490g, odnosno 6g.
3. Napravite prstima malu rupu na jednoj strani brasna. Stavite kvasac u rupu, vodite
racuna da te¢ni sastojci ili so ne dodu u dodir sa kvascem. Polako zatvorite poklopac.

4. Pazljivo zatvorite poklopac 1 ukljucite uredaj u utinicu.
5. Pritiskajte taster menija MENU dok ne izaberete Zeljeni program.
6. Pritisnite taster za boju COLOR radi odabira boje kore hleba.



7. Pritinite taster za veli¢inu vekne LOAF SIZE radi odabira zeljene veli¢ine vekne hleba.

8. Postavite odlaganje pocetka rada pritiskom na taster za vieme TIME. Preskocite ovo,
ukoliko zelite da uredaj odmah pocne sa radom.

9. Pritisnite dugme START/ STOP da bi poceo rad uredaja i lampica za rad se ukljucuje.

10. Za Osnovni, Francuski, Celo zrno, Sladak, Bezglutenski, Sendvi¢ i Puterica program,
tokom rada oglasi¢e se 10 zvucnih signala. Time se od vas zahteva da dodate sastojke.
Otvorite poklopac i stavite sastojke unutra. Moguce je da ¢e para tokom pecenja izlaziti
kroz proreze za venilaciju na poklopcu. To je normalno.

11. Po zavrSetku procesa rada oglasi¢e se 10 zvucnih signala i lampica za rad ¢e se
iskljuciti. Mozete drzati taster START/STOP pritisnutim otprilike 2 sekunde da biste
zaustavili proces i izvadili hleb. Otvorite poklopac koriste¢i kuhinjske rukavice, ¢vrsto
uhvatite ru¢icu posude za hleb. Okrenite posudu u smeru suprotnom od kretanja
kazaljke na satu i lagano povucite posudu navise i izvadite je iz uredaja.

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

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

13. Posudu za hleb okrenite naopako na Cistu radnu povrsinu i lagano je prodrmajte da bi
hleb ispao na resetku.

14. Izvadite hleb paZljivo iz posude i sacekajte da se ohladi 20 minuta pre rezanja.

15. Ako ste van sobe ili na kraju rada niste pritisnuli taster START / STOP, hleb ¢e se
automatski zagrevati 1 sat, a ako zelite da izvadite hleb, isklju¢ite program pritiskom na
START/STORP taster.

16. Kada uredaj 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 vekne. Nikada nemojte rukom uklanjati lopaticu za mesenje

zato Sto je vekna vruca.

SPECIJALNI UVOD

Za Brzi hleb

Brzi hleb se pravi s praskom za pecivo i sodom bikarbonom koji se aktiviraju vlagom i

toplotom. Za savrseni brzi hleb predlaze se da se sve te¢nosti stave na dno posude za hleb,

a suvi sastojci na vrh. Tokom pocetnog meSanja, testo i suvi sastojci mogu se nakupiti u

uglovima posude i mozda ¢e biti potrebno da pomognete uredaju u mesanju, kako se ne

bi stvarale grudvice brasna. U takvim slucajevima, koristite gumenu spatulu.

CISCENJE 1 ODRZAVANJE

Iskljucite uredaj iz uti¢nice 1 dozvolite da se ohladi pre ¢iS¢enja.

1. Posuda za hleb: Obrisite vlaznom krpom unutrasnju i spoljas$nju stranu posude. Kako
ne biste ostetili zastitni premaz, nemojte koristiti oStra abrazivna sredstva. Posuda mora
biti sasvim osuSena pre ugradivanja.

2. Lopatica za meSenje: Ukoliko je teSko pomeriti lopaticu za meSenje sa osovine,
napunite posudu toplom vodom 1 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 hleb, lopatica za meSenje i posuda za sastojke mogu prati
u masini za pranje sudova.

3. Poklopac i prozorc¢ié: Poklopac moZete iznutra i spolja ocistiti vlaznom krpom.

4. Kuéiste: Spoljasnju povrSinu kucéista nezno obrisite vlaznom krpom. Nemojte



koristiti abrazivna sredstva za ¢iS¢enje kako ne biste unistii visoki sjaj povrsSine. Nikada
nemojte potapati kuciste u vodu da biste ga ocistili.

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

poklopac.

UVOD U SASTOJKE HLEBA

1. Hlebno brasno

Hlebno brasno ima visok sadrzaj glutena (tako da se moze nazvati i visoko-glutensko
brasno koje sadrzi puno proteina). Ima dobru elasti¢nost i nakon podizanja, hleb moze
zadrzati svoju veli¢inu. Kako je sadrzaj glutena veéi nego u obi¢nom brasnu, koristi se za
proizvodnju hleba velikih dimenzija sa puno vlakana. Hlebno brasno je najvazniji sastojak
u proizvodnji hleba.

2. Obi¢no brasno

Brasno koje ne sadrzi prasak za pecivo, primenjuje se za izradu ekspresnog hleba.

3. PSeni¢no brasno od celog zrna

PSenic¢no brasno od celog zrna je celo zrno. Sadrzi pSeni¢nu kozu i gluten. PSeni¢no brasno
od celog zrna je teze 1 hranljivije od obi¢nog brasna. Hleb od pSeni¢nog brasna celog zrna
je obi¢no mali. Mnogi recepti kombinuju brasno od cijelog zrna 1 hlebno brasno kako

bi postigli najbolji rezultat.

4. Crno pSeni¢no brasno

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

5. 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 poveéava slatki ukus i boju hleba. Takode se smatra
neophodnim za kvasac. Uglavnom se koristi beli Se¢er. Smedi Secer, Se€er u prahu ili

Se¢erna vuna mogu se dodati ukoliko je to potrebno.



8. Kvasac
Nakon procesa vrenja, kvasac stvara ugljen dioksid. Ugljen dioksid $iri i omeksava hleb.
Za brzo vrenje kvasca i stvaranje ugljen dioksida neophodni su Secer i brasno.
1 kaSicica suvog kvasca =3/4 kaSicCice instant kvasca
1.5 kaSicCica suvog kvasca =1 kaSicica instant kvasca
2 kasicice suvog kvasca =1.5 kasic¢ice instant kvasca
Kvasac morate Cuvati u frizideru, jer se gljivice u njemu ubijaju na visokoj temperaturi.
Pre upotrebe proverite datum proizvodnje i rok trajanja vaseg kvasca. Vratite kvasac u
frizider §to je pre moguce nakon svake upotrebe. Lose podizanje hleba se obi¢no desava
zbog loSeg kvasca.

Na sledeci nac¢in mozete proveriti da li je vas kvasac svez i aktivan:
(1) Sipajte 1/2 Solje tople vode (45-50°C) u mernu casu.
(2) Stavite 1 kaSicicu. belog Secera u Solju 1 promesajte, a zatim dodajte 2 kaSicice kvasca
preko vode.
(3) Stavite mernu posudu na toplo mesto oko 10min. Nemojte mesati vodu.
(4) Pena treba naraste do vrha ¢aSe. Ukoliko se to ne desi, kvasac nije dobar ili nije akivan.
9. So
So je neophodna za poboljsanje ukusa hleba i kore hleba. Medutim, so moze takode
spreciti rast kvasca. Nikad ne koristite previse soli u receptu. Hleb je veéi ako nema soli.
10. Jaja
ljuske 1 da se dobro promesaju.
11. Mast, puter i biljno ulje
Mast ¢ini hleb mekSim i produzava mu rok trajanja. Puter treba otopiti ili usitniti pre
upotrebe.
12. Prasak za pecivo
Prasak za pecivo se koristi za podizanje hleba i torti. Njemu ne treba vreme za podizanje i
moze proizvesti vazduh, a vazduh hemijskim principom formira balone za omeksavanje
teksture hleba.
13. Soda bikarbona

Ona je sli¢na prasku za pecivo. Moze se koristiti 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
1 sli¢no.

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 ta¢nu 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. Gledajuci
horizontalno, proverite nivo merne ¢ase. Kada merite ulje ili druge sastojke,

pazljivo ocistite mernu ¢aSu od drugih sastojaka..

2. Merenje suvih sastojaka

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

nagomilana, jer ova mala razlika moze pokvariti ravnotezu recepta.

3. Redosled dodavanja

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

dodajte kvarljive sastojke kao §to su jaja 1 vo¢ni sastojci.



RESAVANJE PROBLEMA

Problem

Uzrok

Resenje

Dim izlazi iz odeljka
za pecenje ili iz
ventilacionih otvora

Sastojci se lepe na odeljku za
pecenje ili na spoljnoj strani
posude

Iskljucite utika¢ iz uti¢nice i
odistite spoljnu stranu posude
ili odeljka za pecenje

Hleb se spusta po
sredini, a na dnu je
vlazan

Hleb ostaje predugo u posudi
nakon pecenja i zagrevanja

Izvadite hleb iz posude za
pecenje pre nego Sto se
funkcija zagrevanja zavrsi

Pitanja& Tesko je izvaditi | Dno vekne je zalepljeno za | Ogistite lopaticu za meSenje i
OngVOI"i hleb iz posude za | lopaticu za meSenje osovine nakon pecenja. Ako
. pecenje je potrebno, napunite posudu
uvezisa za pecenje toplom vodom da
pekaéem odstoji 30 minuta, a zatim se
hleba lopaticu za meSenje moze
lako ukloniti i o€istiti.
Sastojci  se  ne | Pogresno podeSen program Proverite odabrani meni i
mesaju ili hleb nije ostala podesavanja
dobro ispecen Taster START/STOP je pritisnut | Nemojte koristiti sastojke i
za vreme rada uredaja zapoCnite proces ponovo
Nikada ne otvarajte poklopac
Cesto, osim kad je to
Poklopac se otvorio nekoliko potrebno zbog dodavanja
puta dok je uredaj radio sastojaka. Pobrinite se da
dobro  zatvorite  poklopac
nakon otvaranja
Doslo je do dugog nestanka Nemojte koristiti sastojke i
struje dok je uredaj radio zapoCnite proces ponovo
Proverite da li je lopatica za
meSenje blokirana zrnima ili
- . e sli¢nim. lzvucite posudu za
Rotiranje lopatice za meSenje je .. . .
blokirano pecenje i proverite da li se
lopatica okrece. Ako to nije
slucaj,  posaljite  uredaj
korisni¢koj sluzbi.
Uredaj ne poCinje sa | Uredaj je i dalje vru¢ nakon | Izvadite utika¢ iz uti¢nice,
radom. Na ekranu se | prethodnog procesa peéenja izvadite posudu za pecenje i
prikazuje HHH ostavite je da se hladi na
sobnoj temperaturia, a zatim
ukjucite uredaj u uticnicu i
ponovo ga pustite u rad
Hleb se nadiZe | Previse kvasca, previSe brasna, | a/b
previse brzo nedovoljno soli
. Ii nekoliko od ovih uzroka
Greskeu Hleb se uopste ne | Nema uopste kvasca ili ga ima | a/b
receptu nadize ili se | premalo
nedovoljno nadize Stari ili ustajao kvasac e
Tecnost je previse topla c
Kvasac je dosao u dodir sa | d
te¢no$cu
PogreSan tip brasna ili ustajalo | e
brasno
Previse ili nedovoljno te¢nosti a/blg
Nedovoljno Secera a/b




Testo se nadize | Ako je voda previse meka, | f
previse 1 preliva se | kvasac viSe fermentira
preko posude za | Previse mleka utice na |cC
pecenje fermentaciju kvasca
Hleb se spusta u | Koli¢ina testa je veca od posude | a/f
sredini i hleb se spusta nanize
Fermentacija je prekratka ili | c/hfi
prebrza zbog prekomerne
temperature vode ili odeljka za
pecenje ili prekomerne vlaznosti
Teska, grudvasta | PreviS§e brasna ili nedovoljno | a/b/g
struktura tecnosti
Nedovojno kvasca ili §eCera a/b

Previse voca, integralnog brasna | B
ili nekog od ostalih sastojaka

Staro ili ustajalo brasno, tople | e
teCnosti ¢ine da se testo prebrzo
digne i vekna padne pre pecenja

Nema soli ili je nedovoljno
Secera
Previse te¢nosti
Hleb nije ispecen u | Previse ili nedovoljno tecnosti a/blg
sredini Previ$e vlaznosti h
Recept sa vlaznim sastojcima, | g
kao $to je jogurt
Otvorena ili gruba | Previse vode g
struktura ili previSe | Nema soli b
fupa Velika vlaznost, pretopla voda h/i
Previse te¢nosti c
Nepeceno  spolja, | Hleb je preveliki za posudu alf
pecurastog izgleda  ["preyise brasna, narocito belog | f
brasna
PreviSe kvasca ili nedovoljno | a/b
soli
Previse Secera a/b
Slatki sastojci pored Secera b

Kriske su neravne ili | Hleb nije dovoljno ohladen (jos | j

imaju grudvice u | uvek ima pare)

sredini

Naslage brasna na | Bra§no po stranama posude za | g/i
kori hleba pecenje nije dobro izme$eno

a)
b)
c)

d)
€)
f)
9)
i)
)
1)

Pravilno izmerite sastojke.

Prilagodite koli¢ine sastojaka i proverite da li su dodani svi sastojci.

Koristite drugu te¢nost ili je ostavite da se hladi na sobnoj temperaturi. Dodajte sastojke
navedene u receptu pravim redosledom, napravite malu rupu u sredini brasna i stavite
izmrvljeni kvasac ili suvi kvasac, izbegavajte da kvasac i te¢nost dodu u direktan kontakt.
Koristite samo sveze i pravilno skladiStene sastojke.

Smanjite ukupnu koli¢inu sastojaka, ne upotrebljavajte vise od navedene koli¢ine brasna. Sve
sastojke smanjite za 1/3.

Korigujte koli¢inu te¢nosti. Ukoliko se koriste sastojci koji sadrze vodu, doza te¢nosti koja se
dodaje mora se pravilno smanjiti.

U slucaju vlaznog vremena uklonite 1-2 kaSike vode iz smese.

U slucaju toplog vremena ne koristite funkciju tajminga. Koristite hladne te¢nosti.

Izvadite hleb iz posude odmah nakon pecenja i ostavite ga da se hladi na reSetki najmanje 15
minuta pre nego §to ga iseCete.

Smanjite koli¢inu kvasca ili svih sastojaka za 1/4.

Nikada ne podmazujte posudu!

U testo dodajte kasiku pSeni¢nog glutena.




Ekolosko odlaganje

Mozete pomoci zastiti Zivotne sredine!

Molimo vas da postujete lokalne propise:
predajte  neradnu elektrichu  opremu
odgovarajuéem centru za odlaganje otpada.
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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 dafiado o después de que el aparato no

funcione correctamente o se haya caido o dafiado de alguna manera. PGngase en contacto

con el fabricante o con el centro de servicio autorizado mas cercano para realizar una
revisién, inspeccion o ajuste eléctrico o mecanico.

4. No toque las superficies calientes.

5. 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.

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

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

causar lesiones.

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

10. No toque ninguna parte movil 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. El papel de aluminio u otros materiales similares no deben insertarse en la maquina de

asar pan debido al riesgo de incendio o cortocircuito.

14. Este dispositivo puede ser utilizado por nifios a partir de 8 afios y personas con

capacidades fisica, sensorial 0 mental reducida o por falta de experiencia y conocimiento
si se les ha dado supervision o instrucciones sobre el uso del dispositivo de manera
segura y si comprenden los posibles peligros. Los nifios no deben jugar con el
dispositivo. Los nifios tampoco deberian encargarse de limpieza y mantenimiento ni



del producto a menos que sean mayores de 8 afios y estén supervisados.

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

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

17. No utilice el aparato para otro uso que no sea el indicado.

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

19. No utilice el aparato al aire libre.

20. El aparato tiene un enchufe de puesta a tierra. Asegurese de que el tomacorriente de su
casa esté bien conectado a tierra.

21. El dispositivo esta disefiado para uso doméstico y condiciones similares, tales como:

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

- Casas rurales;

- Hoteles, moteles y alojamientos similares;

- Otro alojamiento de tipo Cama y desayuno.

22. No opere el dispositivo con un temporizador externo o un sistema de control remoto.

23. No utilice el aparato sin un recipiente para pan colocado en la camara para evitar dafios
al aparato.



CONOZCA SU DISPOSITIVO
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1. Basic 7. Gluten free
2. French 8, Cake

3. Whole Wheat 9. Sandwich
4, Quick 10, Butter milk
5. Sweet 11. Kneading
6. Dough 12. Bake

1. Basico, 2. Francés, 3. Trigo entero, 4. Rapido, 5. Dulce, 6. Masa,
7. Sin gluten, 8. Pasteles, 9. Bocadillos, 10. Con mantequilla, 11. Amasadura, 12. Hornear



DESPUES DE ENCENDER

Tan pronto como la maquina de hacer pan esté conectada a la fuente de alimentacion, se
escuchard un pitido y aparecerd “3:10” en la pantalla después de un breve periodo de
tiempo. Los dos puntos entre el "3" y el "10" no parpadean constantemente. La flecha
apunta a 900g y MEDIUM. Es la configuracion predeterminada.

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 los dos puntos en la pantalla LCD comenzaran a parpadear, la luz de
trabajo se iluminara y se iniciara el programa. Ningun otro botdn estd activo excepto
el boton START / STOP después de que comienza un programa. Esta funcion
ayudara a evitar cualquier interrupcion no intencionada del funcionamiento del programa.
Para detener el programa, presione el boton START / STOP durante aprox. 2
segundos, luego se escuchara un pitido, la luz de trabajo se apagard, significa que el
programa se ha apagado.

Funcion PAUSA

Después de que se inicie el procedimiento, puede presionar el boton START / STOP una
vez para interrumpir en cualquier momento, la operacién se pausara pero la configuracion
se memorizarg, el tiempo de trabajo parpadeard en la pantalla LCD. Toque el boton
START / STOP nuevamente o dentro de los 10 minutos sin tocar ningdn botén, el
programa continuara.

MENU

Se utiliza para configurar diferentes programas. Cada vez que se presione (acompafiado de
un pitido corto) el programa variara. Presione el boton continuamente, los 12 menus se
alternaran para mostrarse en la pantalla LCD. Seleccione su programa deseado. Las
funciones de 12 menus se explicaran a continuacion.

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

2. Francés: amasar, subir y hornear con un tiempo de subida méas 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. 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. También puede agregar ingredientes para
agregar sabor.

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

7. Sin gluten: amasar, levar y hornear pan sin gluten. También puede agregar ingredientes
para agregar sabor.

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

9. Bocadillos: amasar, levantar y hornear pan con una textura liviana con una corteza méas
crujiente, ideal para hacer bocadillos.



10. Leche con mantequilla: para pan elaborado con mantequilla y yogurt

11. Amasado: amasar harina.

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

COLOR

Presione el boton COLOR para seleccionar una corteza de color CLARO, MEDIO y

OSCURO. Presione este boton para seleccionar el color deseado. Este botdn no es

aplicable a los programas Masa y Amasado.

TAMANO DEL PAN

Presione este boton para seleccionar el tamafio de pan. Please note the total operation time

may vary with the different loaf size. Tenga en cuenta que el tiempo total de operacién

puede variar segun el tamafio del pan. Esto no se puede utilizar para los programas

Rapido, Masa, Pasteles, Amasado y Hornear.

Funcion de retardo - DELAY
En caso de que no desee encender el dispositivo de inmediato, configure el tiempo de
retardo con este boton. Antes de presionar el boton TIME, 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 funcién
de inicio retardado, se puede servir pan caliente.
Primero hay que seleccionar el programa y el color de corteza, luego presione “TIME”
para aumentar el tiempo de retardo por 10 minutos. 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 menu 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 parpadeard y los nimeros contardn hacia abajo en la
pantalla LCD para mostrarle el tiempo restante. El pan fresco estara listo para usted a las
7:00 de la mafiana. Si no saca el pan de inmediato, se iniciara el tiempo Mantenimiento
de calor en una duracion de 1 hora.
Nota: 1.Este boton no es aplicable a los programas Hornear.

2. No utilice el horneado tardio para ingredientes facilmente perecederos como son
huevos, leche fresca, frutas, cebollas, etc.

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. MEMORIA _
Si la masa aun esta en la fase de amasado cuando se interrumpe el suministro

eléctrico, puede presionar el boton “START / STOP” directamente para continuar
el programa desde el principio. Si el tiempo de interrupcion supera los 10 minutos,
la memoria no se puede conservar y la maquina de hacer pan debe
reiniciarse.



TEMPERATURAAMBIENTE

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 habitacio

n muy fria. Sugerimos que la temperatura ambiente debe estar entre 15 C y 34C.

ADVERTENCIAS EN LA PANTALLA

1. Si la pantalla muestra “H HH” después de que se ha iniciado el programa, la

temperatura interior sigue siendo demasiado alta (acompafiada de 5 pitidos) . Entonces el

programa debe detenerse. Abra la tapa y deje que la maquina se enfrie durante 10 a 20

minutos.

2 Si la pantalla muestra “L LL” después de presionar el boton START / STOP

(excepto el programa BAKE), significa que la temperatura interior es

demasiado baja (acompafiado de 5 pitidos, pare el sonido presionando el boton

START / STOP, abra la tapa y deje reposar la maquina durante 10 a 20 minutos para

que vuelva a temperatura ambiente.

3. Si la pantalla muestra "E rr" después de haber presionado START / STOP, el sensor

de temperatura estd desconectado, por favor revise el sensor cuidadosamente por un

experto autorizado.

EL PRIMER USO

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

2. Limpie todas las piezas segun la parte de seccién "Limpieza y mantenimiento".

3. 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.

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

USO DE PANIFICADORA

1. 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.

2. Coloque los ingredientes en el recipiente de pan. Por lo general, el agua o la sustancia
liquida se deben poner primero, luego agregue azlcar, sal y harina, siempre agregue
levadura o levadura en polvo como ultimo ingrediente.

Nota: La cantidad maxima de harina y levadura que se pueden utilizar se refieren a la
receta.

Levadura o bicarbonato sédico
Ingredientes secos
Agua u otro liquido

NOTA: La cantidad maxima de harina y levadura por separado es de 490 gy 6 g.
3. Hace 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.



4. Cierre la tapa con cuidado y enchufe el cable de alimentacidn a una toma de corriente.

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

6. Presione el boton COLOR para seleccionar el color de corteza deseado.

7. Presione el boton LOAF SIZE (TAMANO DEL PAN) para seleccionar el tamafio

deseado.

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

9. Presione el boton START / STOP para comenzar a trabajar y la luz de trabajo se
enciende.

10. Para el programa de leche basica, francesa, integral, dulce, sin gluten, sdndwich y

mantequilla, se escucharan 10 pitidos durante el funcionamiento. Esto es para indicarle

que agregue ingredientes. Abra la tapa y ponga algunos ingredientes. Es posible que

escape vapor a través de las ranuras de ventilacion de la tapa durante la coccién. Esto es

normal.

11. Una vez que se haya completado el proceso, se escucharan 10 pitidos y la luz de

trabajo se apagard. Puede presionar el boton START / STOP durante aprox. 2

segundos para detener el proceso y sacar el pan. Abra la tapa y mientras usa guantes

de cocina, agarre firmemente el asa del molde para pan. Gire la sartén en sentido

antihorario y tire suavemente de la sartén hacia arriba para sacarla de la maquina.

12. Use una espatula antiadherente para aflojar suavemente los lados del pan de la sartén.

Precaucion: jEl pany el recipiente de pan pueden estar muy calientes! Maneje siempre

con cuidado y use guantes para horno.

13. Ponga el recipiente de pan boca abajo sobre una superficie limpia y agite suavemente

el pan para sacarlo del molde.

14. Retire el pan con mucho cuidado del recipiente y enfrie durante unos 20 minutos antes

de cortarlo.

15. Si esté fuera de la habitacion o no ha presionado el boton START / STOP al final de la

operacion, el pan se mantendra caliente automéaticamente durante 1 hora, si desea sacar el

pan, apague el programa con el Boton START / STOP.

16. 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.

INTRODUCCION ESPECIAL

Para panes rapidos

Los panes rapidos estdn hechos con polvo de hornear y bicarbonato de sodio que se
activa con la humedad y el calor. Para panes rapidos perfectos, se sugiere que todos
los liquidos se coloquen en el fondo del molde para pan, los ingredientes secos en la parte
superior. Durante la mezcla inicial de pan rapido, los rebozados y los ingredientes secos
pueden acumularse en las esquinas del molde, puede ser necesario ayudar a mezclar a
maquina para evitar grumos de harina. Si es asi, use una espatula de goma.



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 himedo. No utilice productos abrasivos afilados para evitar dafios en la capa
antiadherente. El recipiente debe estar completamente seco antes de la instalacion.

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

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

4. Alojamiento: limpie suavemente la superficie exterior de la carcasa con un pafio

humedo. 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. Coloque 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 llamarse
comida con alto contenido de gluten que contiene muchas proteinas). Tiene buena
elasticidad y después de levantarlo, el pan puede mantener su tamafio. Como el contenido
de gluten es mayor que el de la harina normal, se utiliza para producir pan de gran tamafio
con mucha fibra. La harina de pan es el ingrediente mas importante en la produccion de
pan.

2. Harina comun
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 coman. El pan hecho de harina integral
es generalmente pequefio en tamafio. Muchas recetas por lo general combinan la harina de
trigo integral y la harina de pan para lograr el mejor resultado.

4. Harina de trigo negro

La harina de trigo negro, también llamada "harina rugosa”, es un tipo de harina con alto
contenido de fibra y es similar a la harina de trigo.



Para lograr un mayor tamafio después del levantamiento, debe usarse en combinacion con
una gran cantidad de harina de pan

5. Harina de trigo floja

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

6. Harina de maiz y harina de avena

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

7. AzUcar

El azlcar 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 azlcar blanco se utiliza en
gran medida. Se puede agregar azUcar moreno, azucar en polvo o remolacha azucarera si
es necesario.

8. Levadura

Despues del proceso de fermentacion, la levadura produce didxido de carbono. El dioxido
de carbono se expande y ablanda el pan. El azicar y la harina son necesarios para la rapida
fermentacion de la levadura y la produccion de diéxido 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) Cologue 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 més grande si esta hecho sin sal.

10. Huevos

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

11. Grasa, mantequilla y aceite vegetal

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

12. Polvo para hornear

El polvo para hornear se utiliza para elevar los pasteles y el pan Ultrarrdpido. 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 sédico

Es similar con el polvo para hornear. También se puede utilizar en combinacion 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
20°C y 25°C es la mejor para el uso. El agua puede reemplazarse con leche fresca o
mezclada con leche en polvo al 2%, lo que puede mejorar el sabor del pan y mejorar el
color de la corteza. En algunas recetas, se necesita jugo para mejorar el sabor del pan, por
ej. zumo de manzana, zumo de naranja, zumo de limén, etc.



MEDICION DE INGREDIENTES

Uno de los pasos mas importantes para hacer un buen pan es la cantidad correcta de
ingredientes. Siempre use un vaso 0 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. Medicidn de ingredientes secos

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

3. Orden de adicién

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.



SOLUCION DE PROBLEMAS

Preguntas y
respuestas
sobre la
méaquina
para hacer
pan

Problema

Causa

Solucién

Sale humo  del
compartimento  de

Los ingredientes se adhieren al
compartimento para hornear o al

Saque el enchufe y limpie el
exterior de la bandeja para

horneado o de las | exterior de la bandeja para | hornear o el compartimento
rejillas de | hornear. para hornear.

ventilacion

El pan baja por el | El pan se deja demasiado tiempo | Saque el pan de la bandeja

medio y esta | en la sartén después de hornear y | para hornear antes de que
himedo por el | calentar.. finalice la funcion de
fondo. calentamiento

Es dificil sacar el | La parte inferior del pan estd | Limpiar la cuchilla de amasar

pan del molde para
hornear.

pegada a la cuchilla amasadora.

y los ejes después del
horneado. Si es necesario,
llene la bandeja para hornear
con agua tibia durante 30
minutos, luego la cuchilla
amasadora se puede quitar y
limpiar facilmente.

Los ingredientes no
se mezclan o el pan
no se hornea
correctamente

Configuracion  de
incorrecta

programa

Compruebe el menu
seleccionado y los demas
ajustes.

Se tocd el boton START / STOP
mientras la maquina estaba
funcionando

No use los ingredientes y
comience de nuevo

La tapa se abri6 varias veces
mientras la maquina estaba
funcionando.

Nunca abra la tapa con
frecuencia, de lo contrario es
necesario, como  agregar
ingredientes, y asegurese de
que la tapa esté bien cerrada
después de abrirla.

Apagon prolongado mientras la
maquina estaba funcionando

No use los ingredientes y
comience de nuevo.

La rotacion de la cuchilla
amasadora esta bloqueada.

Compruebe que la cuchilla
amasadora esté blogqueada
por granos, etc. Saque la
bandeja para hornear y
compruebe si los conductores
giran. Si este no es el caso,
envie el aparato al servicio de
atencion al cliente.

El aparato no
arranca. La pantalla

El aparato todavia estd caliente
después del procedimiento de

Sacar el tapdn, sacar la
bandeja de horno y dejar

muestra HHH horneado anterior. enfriar a temperatura
ambiente, luego inserte el
enchufe 'y comience de
nuevo.
El pan sube | demasiada levadura, demasiada | a/b
demasiado rapido harina, poca sal
or several of these causes
El pan no sube del Sin levadura en absoluto o muy | a/b
todo o no lo poca
suficiente — _
levadura vieja o rancia e
Liquido demasiado caliente c
la levadura ha entrado en |d
contacto con el liquido
tipo de harina incorrecto o harina | e




Error con las
recetas

rancia

demasiado o poco liquido a/blg
no hay suficiente azicar a/b
La masa sube | Si el agua es demasiado blanda, | f
demasiado y se | lalevadura fermenta més.
derrama sobre la | demasiada leche afecta la|c
bandeja para | fermentacion de la levadura
hornear.
El pan baja por el | El volumen de la masa es mayor | a/f
medio que el de la sartén y el pan baja.
La fermentacion es demasiado | c/hfi
corta o demasiado rapida debido
a la temperatura excesiva del
agua o de la camara de coccion o
al exceso de humedad.
Estructura pesada y | demasiada harina o poco liquido a/blg
abultada
no hay suficiente levadura o | a/b
azlcar
demasiada fruta, integral o de | B
uno de los otros ingredientes
harina vieja o rancia, los liquidos | e
calientes hacen que la masa suba
demasiado rapido y la hogaza se
caiga antes de hornear
sin sal o sin suficiente azlcar
demasiado liquido
El pan no se hornea | demasiado o poco liquido a/blg
en el centro demasiada humedad h
recetas con ingredientes | g
himedos, p. €j. yogurt
Estructura abierta o | demasiada agua g
gruesa o demasiados | sjn sal b
agujeros gran humedad, agua demasiado | h/i
caliente
demasiado liquido c
Superficie en forma | volumen de pan demasiado | a/f
de  hongo, sin | grande para la sartén
hornear demasiada harina, especialmente | f
para pan blanco
demasiada levadura o poca sal a/b
demasiado azlcar a/b
ingredientes dulces ademas del | b
azucar
Las rodajas son | pan no enfriado suficiente (el | j
desiguales o hay | vapor no se ha escapado)
grumos en el medio
Depositos de harina | la harina no se trabajo bien en | gfi

en la corteza del pan

los lados durante el amasado




a)
b)
c)

Mida los ingredientes correctamente.

Ajuste las dosis de los ingredientes y verifique que se hayan agregado todos los ingredientes.
Utilice otro liquido o déjelo enfriar a temperatura ambiente. Afiada los ingredientes
especificados en la receta en el orden correcto, haga una pequefia zanja en medio de la harina
y ponga la levadura desmenuzada o la levadura seca, evitando que la levadura y el liquido
entren en contacto directo.

Utilice solo ingredientes frescos y correctamente almacenados.

Reduzca la cantidad total de ingredientes, no use mas de la cantidad especificada de harina.
Reduzca todos los ingredientes en 1/3.

Corrija la cantidad de liquido. Si se utilizan ingredientes que contengan agua, la dosis de
liquido para afiadir debera reducirse debidamente.

En caso de cualquier clima himedo, retire 1-2 cucharadas de agua.

En caso de clima célido, no utilice la funcién de cronometraje. Use liquidos frios.

Saque el pan del molde inmediatamente después de hornear y déjelo en la parrilla para que se
enfrie durante al menos 15 minutos antes de cortarlo.

Reduzca la cantidad de levadura o de todas las dosis de ingredientes en 1/4.

iNunca engrase la sartén!

Agregue una cucharada de gluten de trigo a la masa.

Disposicidén ecoldgica

jUsted 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 precauc@es, que sendo simples sdo deveras
importantes:

1. LEIA TODAS AS INSTRUCOES

2. Antes de utilizar a maquina, verifique se a voltagem da tomada de sua casa corresponde a
exibida na placa de classificacdo do aparelho.

3. Né&o opere o aparelho com danos no cabo, na ficha, apds notar um 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.

4. N&o toque nas superficies quentes da maquina.

5. Nao mergulhe o fio, a ficha ou o habitaculo em &gua ou outro liquido pois pode causar
choque elétrico.

6. N&o deixe o fio do cabo caido sobre a borda de uma mesa ou de qualquer superficie quente.

7. O uso de acessorios nao recomendados pelo fabricante do aparelho pode ser causador de
ferimentos corporais.

8. Nao coloque a maquina nem em cima nem proxima de um forno de cozinha, aquecedor ou
fogdo a gas ou eletricidade.

9. Ndo togue em nenhuma parte mével ou giratéria da maquina quando esta estiver a
funcionar.

10. Quando estiver a funcionar, a temperatura das superficies externas da maquina pode ser
elevada.

11. Nunca ligue o aparelho sem a panela estar cheia e adequeadamente colocada.

12. Nunca tente remover a panela, batendo na parte superior ou na borda pois pode danificar
de forma irreparével.

13. Néo insira folha de aluminio ou outros materiais similares na maquina de pao devido ao
risco de curto-circuito ou incéndio.

14. Este aparelho pode ser utilizado por criangas com idade igual ou superior a 8 anos e
pessoas com reduzidas capacidades fisicas, sensoriais ou mentais ou falta de experiéncia
e conhecimento, se tiverem recebido supervisao ou instrugdes relativas ao uso do aparelho
de forma segura e se compreenderem o0s perigos envolvidos.



15.
16.

17.
18.
19.
20.

21.

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 sejam sempre supervisionadas.
Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance de criangas com idade inferior a 8 anos.
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 entre em contato com algum material combustivel.

N&o opere o aparelho para outro uso que ndo o especificado.

Utilize sempre o aparelho numa superficie segura e nivelada.

Né&o utilize o aparelho ao ar livre.

Este aparelho foi incorporado com uma ligacdo terra. Por favor, assegure-se de que a
tomada de parede de sua casa esta bem aterrada.

Este aparelho destina-se a ser utilizado em aplicagdes domesticas e similares, tais como:

- Areas de cozinha para recursos humanos em lojas, escritorios e outros ambientes de

trabalho;

- Quintas e fazendas;
- Hotéis, motéis e outros alojamentos locais.
— Alojamentos Bed & breakfast.

22.

O aparelho nédo deve ser operado com crondémetros externos ou sistema de controle
remoto separado.

23. Néo opere a unidade sem a panela ser colocada na cdmara pois pode danificar o aparelho.



CONHECAA SUA MAQUINA DE PAO

Tampa

Janela

Panela

Lamina de
amassar

Painel de controle

- Gancho
vCopo de
) — medida
L
—-Habitaculo (l _ Colher de
—medida

1. Basic 7. Gluten free
2. French 8. Cake
3. Whole Wheat 9. Sandwich

4. Quick 10, Butter milk
5. Sweet 11. Kneading
6. Dough 12. Bake

1- Basico, 2 - Francés, 3 - Trigo integral, 4 - Rapido, 5 - Doce, 6 - Massa, 7 - Sem gluten,
8 - Bolo, 9 - Sanduiche, 10 - Amanteigado, 11 - Amassar, 12 - Cozer
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APOS LIGAR

Assim que ligar a maquina a corrente, escutara um sinal sonoro e pouco depois surgirdo no visor os nimeros
"3:10". Os dois pontos entre "3" e 0 "10" ndo piscam constantemente. A configuracdo de fabrica aponta a seta para
900g e MEDIO.

INICIAR/STOP

Para iniciar e parar o programa selecionado

Para iniciar um programa, pressione uma vez no botdo "START/ STOP". Ir4 escutar um curto sinal sonoro e 0s
dois pontos no LCD comegardo a piscar. O programa tem inicio.

Nenhum outro botdo esta ativo exceto o botdo "START / STOP". Para parar 0 programa, pressione e segure o
botdo "START / STOP" um pouco mais que 2 segundos até ouvir um longo sinal sonoro. O sinal sonoro indica
que o programa foi desligado.

FUNCAO DE PAUSA

Apos o iniciar, pode a qualquer momento premir o botdo START/STOP para interromper 0 processo, a
operacgdo sera pausada enquanto que a configuragdo actual se mantém memorizada e o tempo de trabalho é
exibido de forma intermitente no LCD. O programa retomara quando premir novamente o botdo START/STOP
ou de forma automatica, passados 10 min sem tocar em qualquer botéo.

MENU

E utilizado para definir os diferentes programas. Cada vez que premir (e ouvir um curto sinal sonoro) o

programa muda.Ao premir continuamente o botdo, 0s 12 menus serdo exibidos no visor LCD. Seleccione

0 programa desejado. As fungdes dos 12 menus encontram-se explicadas na seguinte lista.

1. Basico: amassar, levantar e cozer pdo normal. Pode adicionar ingredientes para aumentar o sabor.

2. Francés: amassar, levantar e cozer em um tempo maior de elevagdo . O pdo cozido neste menu
geralmente terA uma crosta mais crocante e uma textura mais leve .

3. Trigo integral: amassar, levantar e cozer pao integral. Nao é aconselhavel usar a fungdo de atraso, pois
pode produzir maus resultados.

4. Rapido: amassar, levedar e assar pao com bicarbonato de sodio ou fermento em pé. O pao cozido neste
programa por norma sai mais pequeno e de textura densa.

5. Doce: amassar, levantar e cozer pdo doce. Pode também juntar outros ingredientes que adicionem sabor.

6. Massa: amassar e levantar, mas sem cozer. Retirar a massa e usar para fazer pdo, pizzas, paes cozidos a
vapor, etc.

7. Sem Gluten: amassar, crescer e cozer pao sem gluten. Pode também juntar outros ingredientes que
adicionem sabor.

8. Bolo: amassar, crescer e cozer. Pode crescer com bicarbonato de sédio ou fermento em p6.

9. Sanduiche: amassar, crescer e cozer pao de textura leve com uma crosta fina e ideal para sanduiches.

10. P&o de leitelho: para pdo feito com iogurte e manteiga.

11. Amassar: Farinha para pdo

12. Cozer: s6 para assar, sem amassar nem crescer. Pode também ser usado para aumentar o tempo de
cozedura em configuragdes selecionadas



COR DA CROSTA

O botdo desta funcdo permiti-lhe escolher a cor da crosta exterior do pdo, tendo ao seu dispor as escolhas
CLARA, MEDIA ou ESCURA. Pressione este botdo para escolher a cor desejada. Este botdo ndo se aplica
aos programas Massa e Amassar.

TAMANHO DO PAO

Pressione este botdo para selecionar o tamanho do pdo. Note que o tempo total de operacdo pode variar em
funcdo dos diferentes tamanhos do pdo. Este botdo ndo é aplicavel nos programa Rapido, Massa, Doce,
Amassar e Cozer.

FUNCAO ATRASO
Se NAO quiser que o aparelho comece a funcionar de imediato, use este botdo para definir o inicio do
programa num horario mais tardio.
Antes de pressionar o botdo TEMPO, determine quando é que quer o pao pronto. Note que o tempo de
atraso inclui o tempo de cozedura do programa escolhido. Isto €, sé no final do tempo de atraso é que o
pdo quente esta pronto a ser servido.

Primeiro, seleccione o programa e o nivel de cor da crosta, depois pressione em "TEMPQ" para aumentar
0 tempo de atraso com incrementos de 10 minutos. O tempo maximo de atraso € de 13 horas.
Exemplo: Suponhamos que s&o 20:30 e quer o pdo pronto na manha seguinte as 7 horas, ou seja dentro de
10 horas e 30 minutos. Neste caso, seleccione menu, cor, tamanho do p&o e pressione em "+" para
adicionar a hora até surgir 10:30 no LCD.
Posteriormente pressione em STOP/START para activar este programa de atraso, devera ver o ponto a
piscar e o LCD entrar em contagem descrescente exibindo o tempo restante. Desta forma tera o pdo
fresco as 7:00 da manha. Se ndo quiser tirar o pdo imediatamente, entdo tera inicioo tempo de
aquecimento de 1 hora.

Nota:

1.Este botéo néo se aplica ao programa Cozer.

2. Ndo deve utilizar este programa em receitas que contenham ingredientes facilmente pereciveis como ovos,

leite fresco, frutas, cebolas, etc.

MANTER QUENTE

O péo pode ser mantido quente de forma automatica e durante 60 minutos ap6s a cozedura.

Se quiser retirar 0 pao, desligue o programa no botdo START/STOP.

MEMORIA

Se a corrente for interrompida durante o processo de fabrico do pdo, o processo de fabrico do pdo continuara
automaticamente passados 10 minutos, mesmo sem premir o botdo START/STOPR Se o tempo de
interrupcdo exceder os 10 minutos, a memdria ndo seraguardada e a maquina tem que ser reiniciada quando
a corrente regressar. Se a massa ainda estiver na fase de amassar e a corrente eléctrica for interrompida, pode
pressionar em “START / STOP” para continuar o programa desde o inicio.

TEMPERATURAAMBIENTE

A maquina pode funcionar bem dentro de uma grande variedade de temperaturas, mas pode registar diferengas
no tamanho do péo caso o divisdo seja demasiado quente ou demasiado fria. Sugerimos que a temperatura da
divisdo onde se encontra a maquina se situe entre os 15 °C e 0s 34°C.

PAINEL DE ALERTA:

1. Se o visor exibir "H HH" apds o programa iniciar, entdo a temperatura no interior é ainda demasiado elevada
(ouvira um alerta sonoro de 5 bipes) e como tal o programa tem de ser parado. Ap0s parar 0 programa, abra a

tampa e deixe a maquina arrefecer entre 10 a 20 minutos.



2. Se o visor exibir "L LL" apds premir o botdo START/STOP (excepto no programa COZER), tal significa
que a temperatura no interior da méaquina é demasiado baixa (ouvira um alerta sonoro de 5 bipes). Pare 0 som
premindo no botdo START/STOP, abra a tampa e deixe a

maquina descansar durante 10 a 20 minutos para voltar & temperatura ambiente.

3. Se o visor exibir "E rr'* apds premir START/STOP, significa que o sensor de temperatura da maquina esta
desligado e possivelmente avariado. Como tal, procure rectificar cuidadosamente o sensor junto de um técnico
autorizado.

PARA PRIMEIRA UTLIZAGAO

1. Por favor, verifique se todas as pecas e acessorios estdo completos e livres de danos.

2. Limpe todas as pecas de acordo com a Ultima sec¢do" Limpeza e Manutencéo "

3. Cologue a maquina no modo de cozedura e coza durante cerca de 10 minutos. Depois de arrefecer,
limpe-a novamente.

4. Seque bem todas as pecas e monte-as, para que o aparelho esteja pronto a ser utilizado.

USAR A SUA MAQUINA DE FAZER PAO
1. Coloque a bandeja em posicéo, gire-a no sentido horario até que ela encaixe na posicao correta. Fixe a
lamina nos eixos de accionamento. Recomenda-se que preencha os furos com margarina resistente ao
calor antes de colocar as amassadeiras, pois tal evita que a massa fique agarrada nas amassadoras e ajuda
a retird-as facilmente do péo.
2. Coloque os ingredientes na forma de p&o. Por favor, respeite a ordem mencionada na receita.
Normalmente a 4gua ou outro liquido deve ser colocado em primeiro lugar, depois adicione acucar, sal e
farinha. Adicione sempre ofermento ou o fermento em pé como Ultimo ingrediente.
Nota: as quantidades maximas de farinha e levedura que podem ser utilizadas estéo referidas nas
receitas.

Fermento ou soda
Ingredientes secos

Agua ou outro liquido

NOTA: A quantidade maxima de farinha e fermento separados é de 490g e 6g.
3.Faga 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.

5. Feche a tampa suavemente e ligue a ficha a tomada.

6. Pressione o botdo MENU até que o programa desejado seja seleccionado.

7. Pressione o botdo COR DA CROSTA para seleccionar a cor da crosta desejada.

8. Pressione o botdo TAMANHO DO PAO para seleccionar o tamanho.

9. Defina o tempo de atraso pressionando o botdo TEMPO. Pode saltar este passo se quiser que a maquina de
pdo comece a funcionar imediatamente.

10. Prima o botdo START/STOP para comecar a trabalhar e a luz de operagéo acende-se.

11. Para os programas Béasico, Francés, Trigo Integral, Doce, Sem Gluten, Sanduiche e Leitelho, devera ouvir
10 sinais sonoros durante a operacdo. Tal acontece para lembrar-lhe de adicionar ingredientes. Abra a tampa
e coloque alguns ingredientes. E possivel que algum vapor se escape através das aberturas de ventilagio na
tampa durante a cozedura, algo que é perfeitamente normal.



12. Uma vez concluido o processo, ouvira 10 sinais sonoros e a luz de operagdo apaga-se. Pode
premir 0 botdo START/STOP durante 2 segundos para parar 0 processo e retirar o pdo. Abra a
tampa usando luvas de cozinha e agarre firmemente a pega da panela. Rode a forma no
sentido anti-horario e puxe suavemente a forma para cima e para fora da maquina.

13. Use uma espatula antiaderente para soltar o pdo das paredes da panela de forma suave.
ATENCAO: A panela e 0 p4o podem estar mesmo muito quentes! Tenha sempre o cuidado

de usar luvas de cozinha.

14. Vire a panela de pdo de cima para baixo, sobre uma superficie limpa e agite suavemente o
pdo até este cair para uma travessa.

15. Retire cuidadosamente o pdo da panela e deixe arrefecer durantes uns 20 minutos antes de o

cortar.

16. Se ndo estiver perto da maquina ou néo tiver premido o botdo START/STOP no final da

operacdo, o pdo sera mantido automaticamente quente durante 1 hora. Se quiser tirar o péo,

desligue o programa no botdo START/STOP.

17. Desligue a maquina da tomada, sempre que esta ndo estiver em uso ou se interromper uma

operacao.

ATENCAO: Antes de cortar o pdo, use o gancho para remover a lamina de amassar escondida

no fundo do péo. Nunca utilize a m&o para remover a lamina de amassar, pois o pdo esta

quente.

NOVIDADE ESPECIAL

Para pées rapidos

Os paes rapidos sao feitos com fermento em po e bicarbonato de sédio activados por humidade e
calor. Para obter pées rapidos perfeitos, sugerimos que todos os liquidos sejam colocados no
fundo da forma de péo e os ingredientes secos em cima. Durante a mistura inicial do P&do Rapido,
0s batedores e ingredientes secos podem amontoar-se nos cantos da panela e ser necessario

ajudar a mistura dentro da méquina para evitar a criacdo de tufos de farinha. Se tal for necessério,
utilize uma espatula de borracha.

LIMPEZAE MANUTENQAO
Desligue o aparelho da tomada e deixe arrefecer completamente antes de o limpar.

1. Panela de péo: Limpe por dentro e por fora com um pano hiimido. N&o utilizar nenhum
utensilio afiado ou esfregdo abrasivo para proteger o revestimento antiaderente. A panela
deve ser completamente seca antes da instalacao.

2. Lamina de amassar: Se a lamina de amassar for dificil de remover do eixo, encha o
recipiente com agua morna e deixe de molho por aproximadamente 30 minutos. Limpe
também cuidadosamente a lamina com um pano himido. Por favor note que a forma do
péo, a lamina de amassar e a caixa de ingredientes sdo componentes seguros para a
maquina de lavar louca.

3. Tampa e janela: Limpe a tampa por dentro e por fora com um pano ligeiramente hdmido.

4. Habitaculo: Limpe com cuidado a superficie externa com um pano himido. N&o 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 péao ser embalada para armazenamento, certifique-se que esta
completamente fria, limpa e seca. Cologue a colher e a lamina de amassar na panela e
feche a tampa.

GUIA DOS INGREDIENTES PARA O PAO

1. Farinha para Péao

A farinha para pdo tem um elevado teor de glaten (sendo também referida como farinha de
alto teor de gluten, que contém elevadas proteinas). Tem um bom teor elastico e pode
impedir que o tamanho do p&o caia apds crescer. O teor de gliten é maior que na farinha
comum e é usado para fazer pdo de maior dimensao e com fibra interna.

A farinha para pao € o ingrediente mais importante na cozedura de péo.

2. Farinha simples

Farinha que ndo contém fermento em po e é aplicavel para fazer pao rapido.

3. Farinha de trigo integral

A farinha de trigo integral é de grdo moido e contém pele de trigo e gluten. A farinha de
trigo integral € 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

combinam farinha de trigo integral e farinha de péo para alcancar um melhor resultado.
4. Farinha de trigo sarraceno

A farinha de trigo sarraceno, também chamada de “trigo-mourisco”, ¢ uma espécie de
farinha rica em fibras e semelhante a farinha de trigo integral. Para obter o tamanho grande,
depois de crescer, use em combinacdo com uma alta proporc¢éo de farinha de péo.

5. Farinha com fermento
Um tipo de farinha que contém fermento em pd, 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 aveia. Tratam-se
de ingredientes aditivos para obter pdo mais duro e para melhorar o sabor e textura do pao.

7. AcUcar

O acucar é um ingrediente importante que aumenta o sabor doce e a cor do pdo. Também é



considerado como nutritivo no pao de fermento. O aglcar branco € amplamente utilizado
a0 passo que o agucar mascavo, agucar em p6 ou acucar de algoddo doce também podem
ser adicionados como necessidade especial.

8. Fermento

Ap0s o processo de levedura, a levedura produz dioxido de carbono. O diéxido de carbono
expandira o pdo e suavizara a fibra interna. Para obter um carboidrato de levedura rapido
em acucar e farinha, necessita do seguinte.

1 colher de cha, levedura seca ativa = 3/4 colher de cha, levedura instantanea
1,5 colher de ché, levedura seca ativa = 1 colher de ch4, levedura instantanea
2 colheres de chd, 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 da
levedura. Apos utilizar, cologue de volta no frigorifico o mais rapido possivel.
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 medicéo.
(2) Coloque 1 colher de cha de agucar branco no copo e mexa. De seguida polvilhe 2

colheres de cha de fermento sobre a dgua.

(3) Coloque o copo de medicdo num local quente durante cerca de 10min. Ndo mexa a agua.
(4) A espuma resultante deve ser o suficiente para encher uma chavena. Caso contrario, 0
fermento est4 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 p&o 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 de forma uniforme.

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 pequenos pedagos antes de utilizada.
12. Fermento em po

O fermento em po ¢é utilizado para aumentar o volume do péo e bolos de confecgéo rapida.
Como néo precisa de muito tempo para crescer e cria ar, o ar forma uma bolha que suaviza
a textura do pao utilizando o principio quimico.

13. Soda
Pode ser usado em combinagdo com fermento em po, dadas as semelhancas entre estes
dois produtos.

14. Agua e outros liquidos
A &gua € um ingrediente essencial em qualquer tipo de pao. A sua temperatura
recomendada é de entre 20°C a 25°C. A agua pode ser substituida por leite ou misturada
com 2% de leite em po, 0 que pode melhorar o sabor do péo e a cor da crosta. Algumas
receitas recomendam sumos de fruta como magd, laranja ou liméo entre outros que podem
melhorar o sabor do péo.

PESAR OS INGREDIENTES

Um dos pontos mais importantes para obter pdo de qualidade esta na quantidade adequada de
ingredientes. Use sempre o copo de medicao ou colheres de medida para obter as quantidades
exactas, caso contrario, 0 pdo serd amplamente afetado.

1. Medir ingredientes liquidos

Agua, leite fresco ou em p6 devem ser medidos num copo de medic&o. Visualize o nivel
do copo de medicao na horizontal. Quando medir 6leo de cozinha ou outros ingredientes,
limpe bem o copo para impedir misturas entre ingredientes.

2. Medicdes a seco

A medicao a seco deve ser feita colocando delicadamente os ingredientes no copo de
medicdo. De seguida e uma vez preenchida, nivele com uma faca. Este valor extra pode
afetar o saldo da receita. Use uma colher de medicao para medir pequenas quantidades de
ingredientes secos. As medigOes devem ser bem niveladas de acordo com a receita e ndo
ultrapassadas, dado que qualquer pequena diferenca pode arruinar o equilibrio da receita e
resultado final da qualidade do pao.



3. Asequénciaindicada

A sequéncia para a adicéo 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 funcdo de atraso por um longo periodo, ndo acrescente ingredientes
pereciveis, como por exemplo ovos ou frutas.

RESOLUCAOQO DE PROBLEMAS

Problema Causa Solugéo

Sai fumo do Os ingredientes aderiram ao Puxar a tampa e limpar o

compartimento de compartimento de cozedura ou exterior da assadeira ou do

cozedura ou das no exterior da assadeira compartimento de cozedura.

aberturas de

ventilacdo.

O péo desce no meio | O pdo foi deixado demasiado Retire o pdo da panela antes

e estd himido no tempo na panela depois de cozido | que a funcdo de aquecimento
Eerguntas & fundo e aquecido. termine.

b E dificil tirar o pdo O fundo do péo esté colado a Limpar a lamina de amassar e
0 - re_a da assadeira. lamina de amassar as hastes ap6s a cozedura. Se
maqguina necessario, encher a assadeira
de pdo com agua quente durante 30

minutos. Posteriormente a
lamina de amassar pode ser
facilmente removida e limpa.

Os ingredientes ndo | Configuragdo incorrecta do Verificar o menu

sdo bem misturados | programa seleccionado e as outras

ou 0 pdo ndo sai definicoes.

cozido O botéo START/STOP foi tocado | N&o utilizar os actuais

correctamente enquanto a maquina estava a ingredientes e recomegar
funcionar

Nunca abrir a tampa com
muita frequéncia durante a
cozedura, caso contrario é
necessario corrigir a receita,
p. e. adicionando mais

A tampa abriu vérias vezes
enquanto a maquina estava a

funcionar ' .
ingredientes. Deve assegurar
que a tampa foi bem fechada
depois de a abrir.

Paragem longa enquanto a N&o utilizar os actuais

maquina estava a funcionar ingredientes e recomecar de

novo.
Verificar se a lamina de
amassar esta bloqueada por
grdos, etc. Puxar a panela

A rotacdo da lamina de amassar | para fora e verificar se 0s
esta bloqueada condutores rodam. Se ndo for
0 caso, deve enviar o
aparelho para o servigo ao
cliente.




O aparelho nao
arranca. O visor

O aparelho ainda esta quente
como resultado da cozedura

Puxar a ficha, retirar a panela
e deixa-la arrefecer a

mostra HHH anterior temperatura ambiente. Depois
inserir a ficha e recomecar.
O péo sobe demasiada levedura, demasiada a/b
demasiado depressa | farinha, pouco sal
E ou varias destas causas
m.)s nas O péo ndo se levanta | Nenhuma levedura ou muito a/b
receitas de todo ou nio é pouca
suficiente levedura velha ou envelhecida
liguido demasiado quente C
a levedura entrou em contacto d
com o liquido
tipo errado de farinha ou farinha | e
envelhecida
liquido em excesso ou a/blg
insuficiente
acucar insuficiente a/b
A massa sobe Se a agua for demasiado mole,a | f
demasiado e derrama | levedura fermenta mais
sobre a assadeira demasiado leite afecta a c
fermentacéo da levedura
O péo cair até ao O volume da massa é maior do a/f
meio que a panela e o pdo desce.
A fermentag&o é demasiado curta | c/hi
ou demasiado rapida devido a
temperatura excessiva da agua ou
da cAmara de cozedura ou a
humidade excessiva.
Estrutura pesada e A farinha ou o liquido ndo séo a/blg
grumosa suficientes
fermento ou agUcar insuficientes | a/b
demasiada fruta, farinhas inteiras | B
ou de um dos outros ingredientes
farinha velha ou envelhecida, e
liquidos quentes fazem a massa
subir demasiado depressa e 0 pao
cair antes da cozedura
sem suficiente sal ou aglcar
demasiado liquido
O péo ndo fica liquido em excesso ou a/blg
cozido no centro insuficiente
demasiada humidade
receitas com ingredientes g
himidos, por exemplo iogurte
Estrutura aberta ou demasiada agua g
grosseira ou com sem sal b
demasiados buracos _ _
humidade de gordura, agua h/i
demasiado quente
demasiado liquido c
Superficie tipo volume de pdo demasiado grande | a/f

cogumelo, ndo

para a frigideira




cozida demasiada farinha, especialmente | f
para péo branco

demasiada levedura ou sal a/b
insuficiente
demasiado agucar a/b
ingredientes doces paraalémdo | b
agUcar

As fatias séo pdo ndo suficientemente j

irregulares ou com arrefecido (o vapor néo escapou)
tufos no meio

Depositos de farinha | a farinha ndo foi bem trabalhada | g/i
na crosta de pdo nas laterais durante a amassadura

a)
b)
c)

d)
€)

f)

9)
h)

)
1)

Pesar correctamente os ingredientes.

Ajustar as doses dos ingredientes e verificar se todos os ingredientes foram adicionados.
Utilizar outro liquido ou deixa-lo arrefecer a temperatura ambiente. Adicionar na ordem
correcta os ingredientes especificados na receita, fazer um pequeno buraco no meio da farinha
e colocar a levedura esfarelada ou a levedura seca. Deve evitar deixar a levedura e o liquido
entrarem em contacto directo.

Utilizar apenas ingredientes frescos e correctamente armazenados.

Reduzir a quantidade total dos ingredientes, ndo utilizar mais do que a quantidade especificada
de farinha. Reduzir todos os ingredientes em 1/3.

Corrigir a quantidade de liquido. Se forem utilizados ingredientes que contenham &gua, a dose
de liquido a ser adicionado deve ser devidamente reduzida.

Em caso de aspecto demasiado himido, retirar 1-2 colheres de sopa de agua.

Em caso de aspecto demasiado quente, ndo utilizar a funcdo de cronometragem. Utilizar
liquidos frios.

Tirar o pdo da panela imediatamente apds a cozedura e deixa-lo na grelha a arrefecer durante
pelo menos 15 minutos antes de o cortar.

Reduzir em 1/4 a quantidade de levedura ou de todas as doses de ingredientes.

Nunca untar a panela!

Acrescentar uma colher de sopa de gliten de trigo a massa.

Eliminacao amiga do ambiente

Dé o seu contributo para ajudar a proteger o meio ambiente!
Por favor, lembre-se de respeitar a regulagéo local.
Entregue todos os equipamentos eléctricos avariados e sem
reparacao, num apropriado centro de recolha e tratamento.
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IMPOEIAOITIOIHXEIXAYPAAEIAX

[Iptv amd ™ ypnon g ovokevng, mhvio mPEmel va axolovdnoete TG Pacikég

TPOELOOTOU|CELS ACPAUAELOG:

1. ATABAXTE OAEX TIX OAHI'IEX.

2. ITpv amd ™ ypnomn eréyEte OTL 1| TAGT TNC GVOKEVNG GTOV TIVOKQ LE TIG TANPOPOPIES
OVTIGTOLYEL GTNV TAGT TOL YPTGUYLOTOLEITE GTO GTITL GUG.

3. Mn ypnowomnoteite 1 cvokevn pe PAAUUEVO KoAdOo 1 fooua 1 PETA amd KAmolo
dvolertovpyio M v €xel méoel N uwbel pe omolovonmote tpomo. Emiotpéyte
GUGKELN] GTOV KOTOGKELOGTN] 1| GTO KOVIIVO €EOVGLO00TNUEVO KEVIPO EMCKELMOV Yo
ELEYY0, EMOKELN 1 NAEKTPIKN 1 UNYAVIKN TPOCAPLLOYT.

4. Mnyv ayyilete (eotéc empaveleg.

5. Tha va mpootatevbeite amd mAektpomAnéio, pun Pouvtdte tn povdda Kivntipo, TO
KaA®O10 1 T0 fOopa pEGa 6To vEPD 1 0To10dNTOTE AALO VYPO.

6. [Tavta amocvvoEaTe T GLGKELT OTOV JEV TN (PN CLLOTTOLELTE, TPV Od TOV Kabaploud N
otav tpocBétete N Pyalete eaptnpara.

7. Mnv a@Nvete T0 KOADIO VoL KPEUETAL TAV® oo (e0TEG EMPAVELES 1 AlO TNV EMPAVELQ
rkov{ivag.

8. H ypfon eloptnudtov mov d0ev mpoteivoviol amd ToV KOTOOKELAOTY, Umopel va
TPOKOAEGOVY TPAVUOTIGILOVG.

9. Mnv tonobeteite T GLOKELT EXAVM N SITAO GE NAEKTPIKO 1| KOLGTNPO AEPiOVL 1| GTO

LeoT0 PovpvoO.

10. Mnv ayyiCete ta Kwvovpeva M mePLoTPEPOUEVO EEQPTNUOTO TG GVOKEVNG KATH TN

Aettovpyia.

11. H 6eppokpacio tmv tpocsPacipumy enpaveldv pumopel va gival vynAn 6tav 11 GUCKELT

Aettovpyel.

12. TIoté unv avapete tn GLOKELT UE OKATAAANAQ TOTOOETUEVO doyElo YOOV UE TO

TEPLEXOLLEVOL.

13. TToté pn ytumdte 10 doyeio YoHoH amd Thve 1 amd Tig TAEVPES SLOTL AVTO UIopEl va

10 {NUAGEL

14. Adovpvoyapto 1 GAAa vedopoto dgv mpémel va Palovtal HEcH 6T GLOKELT] O10TL

avTd pmopel va 00N YNOEL GE TVPKAYLA 1) BPOYLKVKAMLOL.

15. Tn ovokevny dgv pmopohv vo. TN YPNCLULOTOIOVV TOOLE KOl GTOUO HUEUELOUEVT

COUOTIKES, aoONTPLOKES N SOVONTIKEG WKOVOTNTEG 1| EAAELYN EUTELPIOG KOl YVAOOCEMYV,

extog €qv Ppiokovton vd emifreyn 1 vredOBvvVa dTopa TOVS £dMOAY 00MYiE TOV APOPOVV



N (PNON TNS GLOKELNG LE OCPAAELD KOl KATOAOBOIVOLV TOVG KIVOUVOLG TTOL VTAPYOLV.

16. Toudwd mpémet va emPAETOVTAL Yo Vo unVv TtoilovV pe TN GUOKELT).

17. Mn xpnoIUOTOLEITE TN CLGKEVT Yo AAAN QIO TNV TPOOPICUEVT YPNOT).

18. XpnoyonoleltendvtatnouoKevcEAcPaAT, Enprempdveia.

19. Mn ypnoiponoteite ) cuokevy €.

20. H ovokevn mepiéyet £va evoopatouévo yetopévo Poopa. Mapakoarovue emiPepfoimote

ot n mpila 610 oTitTL 6OG Elvar KAAA YELOUEV.

21. H cvokevn mpoopiletat yio TV O1KloKn ¥pNon Kot TapdHolong ydpovs, OTmg eivat:

— Kovliva yia toug epyalopévoug oto KOTACTAHOTO, YPAPEio Kol GAAOVS £PYOGLOKOVS
YDPOVG

— Aypotoomita

— Ao meldteg ota Eevodoyeia, LOTEL Kot AALOVG YDPOLS OALLUOVIG

— X®povg Le O10povn Kot TPmvo.

22. Mn ypnoiponoleite tn ovokevn pe eEOTEPIKO ypovoueTpnti 1 EEYWPLOTO CVOTNLA
TNAEYEPIOLOV.

23. Mnv ypnoUOTOLEITE TN GLOKEVT YWPIC TNYAVL YoUoD Torobetnuévn oto Bdlopo,

KaBhg pmopet va tpoxindetl BAAPN ot cvuckev.
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il 1. Basic 7. Gluten free
2. French 8. Cake
3. Whole Wheat 9. Sandwich

] 4. Quick 10, Butter milk
5. Sweet 11. Kneading
- 6. Dough 12. Bake

1.Baln06, 2. FaunB6, 3. Ombno méleco, 4. Téqyvéy, 5. I'm6 , 6. Evke, 7. Yo&mo yivanéie ,
8. Kéno, 9. Xainvanno, 10. Bvinrév/yawa, 11. Zakenény , 12. ®voéivo



META THN ENEPI'OIIOIHXH

MoMc o aptonapackevaotig cuvoedel oty TpoPodocia, Ba akovotel Eva NyNTkd oo
kot Oa eppaviotel ) €voeiEn «3:10» petd and Aiyo. Ot 600 kovkkideg peta&d TV «3» Kot
«10» odev avafooPrivouv cuvveyws. To Péhog delyver 900g wor MEDIUM. Eivar 1
TPOETIAEYLEVT pOOLUOT).

START/STOP

[N évapén Kot S1oKoTH TOL EMAEYLEVOL TPOYPELLOTOG

INo va Eekvhoete éva mpdypappa, motnote pio eopd to kovuni START / STOP. Ga
aKOVOTEL £voL GOVTOHO MYNTIKO ofjua Kot ot 000 kovkkideg atnv 006vn LCD apyilovv va
avafooPrvovy,  Avyvia epyaciog avapet kot to Tpoypoppa Eekivd. Kavéva aAlo kovumi
dev gival evepyo ektog amd to kKovuni START / STOP petd v évapén evog mpoypappotod.
Avt 1 Aertovpyio B Bonbnoel oy amouyn TVXOV AKOVGLOG OLKOTNG TNG AELTOVPYING
TOL TTPOYPAULOTOG.

I'o vo otapatioete o Tpodypappa, totnote to kovuni START / STOP ywo mepinov. 2
devTEPOLETTO, LETA OAKOVYETOL VA NYNTIKO ofjua, 1 Avyvia epyaciog Oa ofnoet, onpaivet
OTL 10 TPOYpOL EYEL AmEVEPYOTOMOEL.

Agrrovpyia Tavong

Ao Eexwvnoel 1 dadikacia, pmopeite vo mathoete to kovpuni START / STOP pia gopd
Yy SlKOTY ovl mAco oTiypn, n Aettovpyia Oa tebel oe mavon aAld n pvbuion o
amopvnuovevdel, o ypovog epyaciog Ba avapfooPniver oty 006vn LCD. AyyiEte avd to
koouni START / STOP 7 evtog 10 Aemtodv yopig va ayyiete kovéva kovumi, TO
TpOypappa Bo cuveyoTel.

MENOT

Xpnotpomoteital yio Tov KaBopiopd dapopeTik®v mpoypappdtov. Kabe popd mov tatdte
(ovvodevetar amd éva GUVIOUO MYNTIKO onua) to mpdypappa moikidiel. Ilamote to
Kot cuveymc, Ta 12 pevod Ba kukhwbovv Yo epeavion oty 006vn LCD. Emiééte to
npoypappa mov Béhete. Ot Aettovpyieg Tv 12 pevov Ba eEnynbodv napaxdrm.

1. Baowo: OOpopa, @ovokope Kot Yoo  kovovikod wyouwd. H - mpocHnkm
SLPOPETIKAOV GLOTATIKAOV OAAACEL TN YEVO).

2. T'adhko: OOpopa, eovcKopo Kot YNolo pe peyokdtepo xpdvo @ovokdpatog. To
yout mov  ynvetor og  owtd To  TPOypappo  GuvnBmg  €YEL MO TPOYOVY|
KPOLGTO, Kol EAAPPVTEPT] VON.

3. OMKNg oAécemc: (Opopo, (OVCKOMO KOl YAGCIHO  YOUOL  HE  oAedpl
OMKNG aAéoems. Avti M poBuon €xel peyalvtepo ypdvo mpobépupavons ywo va
EMTPEYEL OTOVG KOKKOVG VO aTOADGOVY  TO  VeEPO KOl VO (POUGKMOGOVV. Agv
oLUVIGTOTOL 1 XPNoN NG Aettovpyiag avaPoAns, kabmg avtd 0dnyel o€ aveETOPKN
OTOTEAEGLLOLTAL.

4. T'pnyopo: {Opmpa, povoK®pa Kol WAoo pe 6oda 1 okovn ynoipatoc. To youi mov
YNVETOL GE QVTO TO TPOYPOLLO Evatl GLVIO®G LIKPOTEPO KAt £XEL TUKVY LOT).

5. I'\wko: Odpopa, @ovokope Kot YNnowo  yAvkod  yopwod.  Xpnoylomoteitol
Yo  TO YNGWO Tpayavold Kot yAukoh yopov. Mmopeite emiong va mpocHécete
GLGTOTIKA Y10 VO TPOCGHEGETE YEVOT).

6. Zopun: OOpopa Kot QoveK®p, oA Yopic YHoo. Apapéote Ty akotépyaostn {oun
Ko OL0LOPPMCTE TO G€ POAY YOOV, THTGO, ATUIGUEVO WML, KAT..



7. X®opAlg YAOLTEVT): (Opmpo, avénon Kot Yoo Yopov yopig yAovtévn. Mropeite
eniong va TPocOEGETE GLGTATIKA Y10 VO TPOGHEGETE YEVOT).

8. Kék: {bupoupa, godokope Kot  yhiowwo. Avoymote pe 6000 Ynoigatog 1
okovN ynoipatog.

9. Xavrovutg: pikn, GOLCK®UE Kol YAOWMO YOUIOL HE EAa@Pd ven, pe Aemntdtepn
KPOUOTA - 100VIKO Y10 TAPUGKELT] GAVTOVITG.

10. Bovtvpo yaro: yio youi pe fouTupo Kot yloovpTL.

11. Zopemipro: {Opopo arkevplod.

12. ®ovpvog: povo Yynoo, ympig OOpopa 1 povokopa. Xpnoponroteitol exiong yio
NV aENGT ToL XPOVOL YNCIUATOC GE EMAEYUEVEG PLOLUGELS.

XPQMA

[MTomote 10 mAnktpo XPOQMA vy va emdé€ete  por  kNAMOA  YPAOUOTOC
ANOIXTO, MEXZAIO 11 ZKOYPO. IMamote avtd 1o kovpumi yio vo eMAEEETE TO (PO
nov BéLete. AVTO TO KOoLUT dEV 1GYVEL Yo T TPOoYphppato ZOun Kot SOHmon).

MET'EOGOX KAPBEAIOY

[Motote avtd to Kovumi yuo vo emAéete 10 péyebog Tov youod. Adpete vroyn OtL 0
oLVOMKOG XpOVOG Asttovpyiog pmopel va dlapépel avadAloya e TO SOPOPETIKO HEYEDOC
KapPEéAL. Avtd T0 Kovumi dev 1oyveL Yo to Tpdypappa ['pyopo, Zoun, Kéik, Zouwon kot
dovpvoc.

KAGYXTEPHXH XPONOY

Edv 0élete m ovokevry va unv  oapyicet vo  Asttovpyel apécmg, umopeite  va
YPNCLOTOMGETE OVTO TO KOVUT Y10l VoL OpICETE TO XPOVO KaBVoTEPNONG. o

[Ipw matoete 1o kovpni XPONOZX, npocdiopicte mote Oéhete t0 youi Etoo. AdPete
VoYM 0Tt 0 Ypdvog kabvotépnong teptlapPdvel Tov ¥povo YNoilaTog Tov TPOYPEULATOG
nov €xete emAEEEL. AnAaodT], HE TNV OAOKANP®GN TOL Ypovov Kabvotépnong, to (eoTo
youl propet va oepPiprotet.

[Ipdta mpémetl va emdeyel T0 TPOYPOLLLLO KO TO EMIMESO LOVPIGUATOG KO, GT) GLUVEYELD,
natote "TIME" ywo va avénoete tov ypovo kabvotépnong katd v avénon tov 10
Aentov. O péyrotog ypovog kabuvotépnong sivar 13 mpec.

[Mopdostypa: Topa eivar 8:30 p.p., av Békete 10 youl cog va givor £Tolno 10 endpUEVO
mpoi o1 7 N dpa, SNradn oe 10 dpeg ko 30 Aentd. EmdéEte to pevov, to ypodua, to
uéyebog g epavilOAag Kal, 6T CLVEXELD, TATNOTE TO «T» Yo va TpocBécete To ypdvo
€m¢ T1g 10:30 ov 006vn LCD Xt ocvvéyela, natiote to kovuni STOP / START vy va
EVEPYOTOMNGETE OVTO TO TPOYPOUUe kKabvotépnong. Mmopeite va deite v teleia va
avafooPrvet kai 1 006vn LCD va petpdet mpog ta kdto yio vo dgiEel Tov vTdAouTo Ypovo.
®a mapete Ppéoko youi otic 7:00 0 mpwi, dv dev BéAete va Pysite apécme o Yo,
Eexwva o (eotog (pdvoc 1 dpag.

Znueioon: 1. Avtoé to kovuri dev 16yvelL yia To mpoypauuata Bake.

2. Mn ypnyowonoicite kabQvorepnuévo wnowo yio omali vilkd OmmS avyd, PPECKO
YdAa, PPOVTA, KPEUUDOLA, K.ATL.

Kpatote (eoTo
To youl swmpeitor avtopota (eotd yia 60 Aemtd petd to ynowo. Edav Békete va



QPULPEGETE TO YO, ATEVEPYOTOMOTE TO TPOYpappo pe o kovpuni START / STOP.

MNHMH

Edv n tpopodocia dakomel kotd ™ d1dpKela TG TOPUGKELNG YOOV, 1) dlodKoGio
TapookeLNG Yool Ba cvveyiotel avtopata evtog 10 Aemtdv, akoun kot yopic va
natoete to kovuni START / STOP. Edv o ypovog drakonng vaepPet ta 10 Aemtd, n
pvnun oev umopel va  dwutnpnbel kol mpémer va  yivel emavekkivnon  Tov
napockevaoty youwv. Edv n oun Bploketor akoun ot @don ({duwong otov
dlakomTETOL 1 TWAPOYN pevuoTOC, umopeite vo motoete to "START / STOP"
katevBeiav Yo va cuveyicete to mpdypappa omd v apy.

OEPMOKPAXIA ACMATIOY

To punydvnua umopel va Asttovpyel kald oe Eva evpld QAacpa Beppokpacidv, aAld pmopet
va vapyel dapopd oto péEyebog tov KapPéAL peTald evog mOAD (eoTov KOl €VOC TOAD
KpOvov dmpatiov. [Tpoteivovpe 611 n Beppokpacio dopatiov npémet va givor petagy 15 C
kot 34 C.

OO®ONH ITPOEIAOIIOIHXEHX:

1. Eav n 086vn epopaviCer "H HH" petd tv évapén tov mpoypappatos, 11 E0OTEPIKY
Beppoxpocio mapapévetmold vyndy (o0 v v o 6§ e voU € vV T omd 5 Nyovg i) .
Tote 10 TPOYPOAULO TPETEL VO GTOUATNOEL. AVOiETE TO KATAKL KO OlPT|GTE TO UGV VO
kpvwoet yia 10 émg 20 Aentd.

2 . Eav n 006vn gpopaviler "L LL" agob tatoete 1o kovuni START / STOP (extodc omd ta
npoypaupoata BAKE), avtd onuaiver 611 1 Beppokpacioc 610 €0mTEPIKO €ivor mTOAD
youmAp (o v v o 8 ehe T a t amnds5Auovg U, CTAUATAGTE TOV NYO TOTAOVTAS TO
kovuni START / STOP, avoi&te 1o kamdKt Kot apriote o punyovnuo va Eekovpaotet yio 10
¢w¢ 20 Aemtd yuo va emotpéyel ot Beppokpacio dmpatiov.

3. Eav n 006vn eppoaviCer "Err" agov matioete to START / STOP, o oawoOntipag
Oepurokpaciog amocvvoéetal, eAéyEte mpooekTikd Tov arentipa and ££ovclodoTnUévo
EL01KO.

ITPIN AITIO THN ITPQTH XPHXH

1. EAéy&te av 60 To avToAAaKTIKA Kot agecovdp sivor TAnpn kot yopic Onuég

2. KaBapiote 6Aa ta eaptipato cOpewva pe v televtaio evomnta «Kabapiopoc ko
cuvTipnoen»

3. PvOuiote 10 youl og Aettovpyio ynoipoatog kot ynote 1o yio tepinov 10 Aemwtd. Apov
KpLOoel, Kabapiote yioo GAAN pio popda.

4. Eteyvdote KOAQ OAO TOL LEPT] KOl GUVAPLOAOYNOTE TO, £TGL MGTE 1| CLOKELT VoL Eivat
groun ywo xpnon.

XPHXH TOY ®OYPNOY

1. ToroBetnote TO TNYAVL 6T BE0TM TOV, YLPIoTE TO BEEIOGTPOPA EMG OTOL KAVEL KAIK GTN



ocwotn Béom. Alopbdote 10

Cuopmvovtag Aemida otovg afoveg kivnomg. Xuvviotdtot va yepilete tpimeg pe avOektikn
ot Begpuomta popyapivy tpwv tomobetnoete Ta Lupmpia, kabmg avtd eumodilel
COun va koA oet ota Qopotpla Kot Bondd otnv e0koAn apaipeon twv SUUOTIKGOV oTd
T0 Yo ui.

2. ToroBethote TOL LAIKA 0T0 TOyi. TnpNoTe TN GEPE TOL OVOPEPETAL GTT) GLVTAYT.

Yuvnbmg 10 vepd M M LYPN OVGIN TPEMEL VO TOTOOETOVVTIOL TPATA, GTN CLVEYEWD VO
nwpocOétete (hyopr, oaAdTL Ko oAevpl, TavTa va Tpochitete payld 1 pnéiky mdovviep
WG TO TEAELTAO GVOTAUTIKO.

Ynueimon: ot HEYIOTEC TOGOTNTEG OAEVPLOV KO UAYLAG TOV UTOPOVV VO XPNCLOTOIN 000V

OVOQEPOVTAL GTN GLVTAYT).

Tpold 1 66da

21eyVA GLOTATIKA

Nepd 1 vypo

YHMEIQXH: H péyietn mocsoétnta aievpov kot opung Eexmprotd ivar 4909 kot 64.

3. Kavte pa pkpn tpdna ot pia mievpd tov alevptod pe to 0dytodd coc. TorobBetnote

™ poyd oty onn, Peformbeite 411 Ogv EpyeTan o€ EMAPN LE TO LYPO GLGTATIKA 1) TO

aAdTL.

4. Kielote 10 komdkt amaAd kot cuVOESTE TO KAAMO0 TPOoPodociog o mpila.

5. Motote to xovumi Mevob £wg dtov emheyel To mpdypappLa TOL BEAETE.

6. [Tatote to xovuni XPQMA yia vo emhéEete 10 emBuuNTd ¥pdLUA KPOVGTOGS.

7. Motmote to kovuni METE®@OX KAPBEAIOY yia va emidéete to emBounto péyedog.

8. PvBuicte 10 ypovo kabvotépnong matmvrog o kovuni TIME. Avtd to Pripa pmopei va

naporelpBel eqv BEAete 0 aptomoldg va apyicel va Asttovpyel apécmd.

9. IMatote 1o xovuni START / STOP yia va apyicel va Aettovpyel kot avafet n Avyvio

gpyaciag.

10. Tw ta wpdypappata Baocwod, Tarliucd, Olkng arécews, T'Avkd, Xwpic IAovtévn,

Yavrourtg kou Bovtvpo ydéAia, Bo axodyoviow 10 pmim Myov Kotd TN OUPKEW TNG

Aertovpyiag. Avtd cag (ntd va mpooBécete cvotatikd. Avoifte to Kamdkl kot PoAte

uepkad cvototikd. Eivor mbovo o atpog va dapuyel Lo TV oYIopomV e&aeptopol 6To

KOTOKL KOTA TO YNoo. Avtd gival QuGIOA0YIKO.

11. MéA¢ ohokAnpwBel n dadikacia, Oa akovstodv 10 pmur Myoc kol n Avyvia epyaciog

Ba ofnoel. Mropeite va natioete 1o kovuni START / STOP yia nepinov. 2 dgvutepoienta

Yoo vo otapatiosl 1 owdkacia kot Bydite to yopl. Avoifte 1O KOmAKL KOl EVEO

xpnoonoteite yévtio govpvov, maote KoAd ™ Aafn tov tayiov. ['vpicte 10 ™ydvi

apLoTEPOSTPOPO Kot TpafEte amard To Tnyavt evbeia hve Kot £E® amd To punydvnua.

12. Xpnoyomomote avIIKOAANTIKY GIATOVAN Y10l VO YOAOPDOETE OMAAL TIG TAEVPEG TOL

YOUL00 oTd TO TNYAVL.

Ilpocoyn: to tayi kat o wwui umopei va givar molv {eora! Na yeipilecte mavra
TPOGEKTIKA, KOl VO YPYOYUOTOIEITE YAVTIO POVPVOL.

13. T'vpiote t0 ™YdVL YOUOL avamodd ce o Kabopr| ETPAVEID HAYEPEUATOS KOt



AVOKIVIGTE OTAAd LEXPL VO, TEGEL TO YOUL GTO PAPL.

14. Agpapéote mpooekTikd 10 Youi ond to tNydvi Kot yo&te yia mepimov 20 Aemtd mpv

TEUAYIOETE.

15. Eav dev Bpickeote Em amd To dmpdtio N dev €xete mathoetl o kovuni START / STOP
010 TéA0G NG Aertovpyiog, to youi Ba dtatnpndel avtopata Ceotd yuoo 1 dpa, €av
Oélete va agaipéoete To Yo, anevepyomomote to mpdypappa pe o START / Kovuni
STOP.

16. Otav 0Oev ypnolomoleite 1 AEITOLPYEITE TANP®G, OATOCLVOESTE TO KOAMDOLO

TPOPOSOGiaG.

IIPOXOXH: Ilpwv tepayicere to KopPéll, YpROIUOTOINGTE TO YAVTLO PIA VA OPAIPECETE

™) Aemida {Buwons mov eival Kpouuévy oto KAtw uipos tov kapféil. Iloté unmv

XPHOUYUOTOIEITE TO YEPL 6AS YIA TV APAIPESH THS Lemioas (OUwaens Kabws to Kapféi

eivau {eo7T0.

EIAIKEX OAHI'IEX

INo C'pfyopo yopd

I'pnyopo youd mapackevdlovior He UTEKWYY TAOLVTIEP Kol cOO0 YNGIUHTOG 7OV
evepyomotlovvtal amd vypoosio kot Oeppotnra o téhela ypryopa youid, tpoteivetal va
tomtofeTovvTol OAa To LYPA GTO KAT® UEPOG TOL TAWIOV, ENPA GLGTOTIKA GTNV KOPLON.
Katd ™ owdpkela g apytkng avauéng tov toyidv Youwd Kol ENpov cucToTIKOV
pumopel vo GLAAEYOVTOL OTIS YOViEG TOL Trnyaviov, pmopel vo gival amoapaitmto vo
Bonbnoete to pelypa g punyovng va amo@evyfel n cvoocwpevon arevplov. Edav var,
YPTCULOTOMGTE LA AOGTIYEVIL GTTOTOVAQ.

KAGAPIXMOX KAI XYNTHPHXH

Unplug the appliance and allow to cool completely before cleaning.

1. Aoyeio youov: Xxovmiote péoa kot €€ pe €va vypd mavi. Mnv ypnoionoleite
arunpa N AEWvTIKG HEGO Yo TNV TPOCTOGIO TG AVIIKOAANTIKNG eniotpwonc. To Toyi
TPEMEL VUL GTEYVAOOEL EVIEANDS TPLV OO TNV EYKATAGTACT).

2. Paytpa opmong: Edv n Aemida {Opmong sivar dvokoro va apoipebel amd tov déova,
npénel vo yepicete to doyelo pe (eotd vepd KOl vo TO OPNGETE VO EUTOTIOTEL Yol
nepimov 30 Aemtd. H Aemida {Opmong pmopel omn cvvéyela vo agaipedel e0kora yio
kabapiopd. Txovmiote emiong tn Aemido mpooekTikd pe €va vypd Papupoxepd mavi.
[Mopaxord onueidote 61t 10 Tayi, 1 LVUEOTIKNY AETIOA KOl TO KOLTI GLGTOTIK®OV &ivol
AGOOAN CLGTOTIKA TAVVTNPIOL TATOV.

3. Kémaxu ko wapdoBpo: kabopicte 1o Kamdkt péca Kot EE® pe Eva Ea@pdg vypod Tavi.

4. Movado KivnTipa: ZKOVTIGTE AmaAd TNV e£MTEPIKN EMPAVELN TOV TEPPANUOTOC UE

éva vypd movi. Mnv ypnowonoteite Aelovtikd KaBapioTiko Yo Kabapiopo, Kabng avtd Ha

vrofabuicel v vymAn octAfotikny empdvela. Tloté unv PuBilete 10 mepifAnua oe vepod

Yo KaBaplopo.

5. Tlpwv ovokevactel to aptomoleio Yo amobrkevon, PePorwbeite O6TL €rel KpLOGEL

evTeLmG, elval KabBapo Kot oteyvod kot TomobeToTe TO KOLTAAL Kou T Aemida {Opmong 6to

CLPTAPL KO TO KOTAKL £ivot KAELGTO.



TA LYXTATIKATTA TO YQMI
1. Akevpr Yo yopi — To akevpt yuo youl mepiéyel peyain mocdtnto yAoutévng (Kot

umopeiva ovopaoctel emiong aiedpt VYNANG YAOLTEVIG TOL TEPLEYEL UEYAAO TOGOGTO
TPOTEIVNC),ExEL EAACTIKOTNTO Kot OEV PELMVETOL UETA TN OOYK®ON. APOV TO0 TOGOGTO
YAOLTEVNC  elvoupeyaAdTepo amd TO TOGOGTO GTO  KAVOVIKO OAg0pL, pmopel va
ypNopomomOet yioo TIAEO YOUIOUD HEYOAVTEPOV OYKOVS Kol LE KAADTEPES PUTIKEG 1ves.

To akevpt Yo youi €ivat To TOCUAVTIKO GLGTOTIKO Y10l OTIAEIUO YO ULO0D.

2. Kavoviké arevpr — To aAiehptl mov dev TePIEXEL UMEIKIY TAOLVTEP KOt Eival KATAAANAO

Y10 GOVTOUO PTIAELO YOULOV.

3. AkeOpr ohkig dreong — To oledpt olkng Greong elvor oheocpévo omd 1O
oAOKANpopovpo citov. Iepiéyet evTPO crtaplov Kot yAovtévr. To adkevpt OMKNG GAEOTC
etvan Bapdtepo Kot mepiéyel mepiocdTepa Opentikd otoryeio amd to Kovovikd aigvpt. To
youlptioypévo and 1o ahedpt oAKNg dieong cvvibwg elval pikpotepo oe péyeboc. Xe
TOALECOLVTAYES GUVIOME AVOLELYVOOLY OAEDPL OAIKNG AAEOTG LLE KOVOVIKO OAEVPL Y10, TOL

KOADTEPO ATOTEAEGLLOLTAL.

4. Moavpo arevpt — To povpo alevpt, mov eniong ovopdaletat "okinpd arievpt". Elvaieidog
aAgLPLOD LE VYNAEG TTEPLEKTIKOTNTEG PUTIKMV VAV Kot LOALeL e TO AAeLPL OMKNGAAESTC.
I'a va metdyete peydro Oyko petd tn O10yYKmOoT, TPEMEL v XPNCLUOTOLEiTOL LePEYAAn

TOGOTNTO AAELPLOD Yo YO

5. Akevpr pe dwykoTikdé — Eidoc oAevplov mov mepiéyel uméiky  mdovviep

KOUYPT|CLUOTOLEITAL GLUYKEKPIUEVA Y10 TOVPTEG.

6. Alevpr kolopmokioy koi oievpr Ppopuns — To aiedpt koloumokioh Kot TO
aAeOPPpOUNG EVOL AAEGUEVO OO KOAOUTOKL Kot TALyoUpt Bpdung avtictotya. [Ipoxetton
YTPOGHETA GLGTATIKA Y10l PTIAEIHO GKANPOD YOOV Kol avTé VIGYDOLV T YELGT Kol
VLoen.

7. Zayopn — H Chyoapn etvor moAd onpovtikd GVGTOTIKO Yo L0 YAVKN YELON KOUIKOADTEPO
popo  yopov. Emiong  Osopeiton o Opéyn v yout  pe  mpolout.
[lepiocdtepoypnoyonoteitor 1 Agvkn  Chyapn. e OGUYKEKPUYWEVEG TEPIGTAGELS
ypnoponoteitat kaotovn,Loyapn o€ ooV 1 LOAAL TNG YPLAGC.

8. Hpolou — Metd ™ {opwon, to mpolv Ba petatpanei oe 610&eido tov GvOpaka.
Todro&eido tov avBpaxa Oa kdvel To youi mo peydio Kot 0o LOAAKOOEL TIG PUTIKEG 1VEG.

Onwg, ypnyopn Opéym amd to mpolopt Béler voatdvOpaxes amd {ayopn Kot aAevpt.



1 kovtaddKt dpacTikng Eepnc paytds = 3/4 KOLTAAAKL GTLYHLOHOG LLOYLOG
1.5 kovtardxt dpactikng Eepng payldc = 1 kovtohdkt ottypoiog poytdg
2 KoLTOAGKL dpacTIKNG EepNg payldg =1.5 Kovtaddkt otrypaiog porytég

To mpoldt mpémer vo amoBnkevetor oto yuyelo dOTL o1 pnkvteg mov mepEyel Oa
yaAdoovvotny vynin Oepupoxpacia. Ilptv amd ™ yprion, eréyEte tnv muepounviao
TOPAY®YNS KodldpkeLo omobnikevong tov mpolvpov. Metd and kabe ypnon avayvpiote
apécms 10 miowoto youyeio. Tovnlwc N aKatdAAnAn oykwon youol yivetar Adym
KakoV Tpolvpuod. Meta frpato mapoakdto propeite vo eAEyEete dv to mpolvpt cag eivat

(PPECKO KOl OPOCTIKO.
(1)Xvote 1/2 kobma (eot1d vepod (45-500C) péca 010 KOTEALO HETPNONC.

(2)BaAte 1 wovtoAdxt Aevkn (Gyopn HEGO OTNV KOV KOU OVOKOTEWTE, UETQ PdAte

2kovtaldxia Tpoldpt 6To vePO.

(3)Apnote 10 KOmMEAAO pé€tpnone oto (eotd yopo yw 10 Aemtd oto mepimov.

Mnvavaxatedete To vepo.
(4)0O appdg mpémel va avEPeL oty KOpLEN NG KOOTTAG. AAMMG, TO TPOoLO £xEl YOAAGEL.

9. ALdT — To aAdrt elvar amapaitnTo yio vo PEATIOGEL T YEVON YOUIOD Kol TO YPOUATNG
Kpovotac. AAAG 1O aAdTL pmopel va amotpéyetl T dOYK®or Tov youlov. [Toté unpalete

TOAD GAATL OTIG GLVTOYEG KO TO YU O Tav T POVSKOUEVO YOPig addTL.

10. Avya — Ta avyd pmopodv va BEATIOGOLV TV VPN TOV YOUL0D, TO KAVOLV TOoOPENTIKO
Kot peyoAdvtepo o péyeBoc. To avyd mpémer va Pdaiete yopls x€lvgog kol va
TOOVOKATEYETE OLOAQ.

11. Aimog, povTvpo Kol @uTIKG AadtL — To Aimog umopel vo LOAOKMGEL TO WML KOt VO TAPOTEIVEL TO
xpoOvo amobnkevong. To fodTupo Tpémel va AIDCETE 1| TEUAYIGETE TPV Ol TN YPNOT.

12. Mnéwav #maovvrep — To pméikiv mAovvtep  YPNOMOTOlEITOL Yo
doyKkmon eEopetikdotiypoiov yopod kot k€. Aeod de BéAel ypdvo m Odykwon,
T0 UmEIKY TAOVVIEP UTOopeiva  @TIAEEL  aépa. mOL  Ba  HOAOK®OOEL TNV LEN
TOL  YOUo0 HEca  amd  JSIQOPES  YNUIKECOIOOKAGIES.

13. X06a — Motblet pe 10 pmékty Taovvep Kot umopet va ypnotponoteitol poli pe avto.
14. Ngpé wor drha vypd — To vepd elvar ovolddeg GLOTOTIKO Yo
otd&ipo  youov.I'evikd, 10  koAdtEpo  eglvor  to  vepd oe  Bepupokpacid

20°C pe 25°C. Mmnopeite VOOVTIKOTOGTNCETE TO VEPO HE  QPECKO  YAAM 1

vepd pe 2% yoho oKOVIN, TOL UmOpel VOAEVIGYVGEL TN YEVLGT TOL YOOV KOl TO



xpopo e kpovotas. Kdamoeg cvvtayés B€hovv yupdylo va evioyboel T yeLON TOL

YOUOU, TT.X. YOUO UNAO, TOPTOKAAL, AEUOVL KAT.

METPHXH XYXTATIKQN

‘Eva and to onuavtikd Pruotoe oto QTS0  KOAOD Yool  €ivol  KOTAAANAN
nocottacvotatik®v. [Ipoteivoupe va ypnoylomomoete KOTEALO 1] KOLTOAAKL HETPNONG Y10

vapdiete v akpin TocdTTo, 0AMOG TO Yo propet va Pyet koko.
1. Z¥Hyion vyYpAV GLOTATIKAOV

Nepd, o@péoko yoAo 1 YOAo oKOVl oTO vePO mpémel vo PaAovtor pe KOTEALO
pétpnonc.Kottdére 1o eminedo endved o610 KOTEALO HETPNONG HE TO HATIH GOg optlovTLaL.

Otav perpdreto poyelpkd Ador 1 dAla cvotatikd, Kabapiote to KOTEAAO UETPNONG

EVTEAMG Ko ywpicomoAeipata amd GALL GLGTOTUKA.
2. Métpnon EepAOV GLOTUTIKAV

To Eepd ovotatwkd mpémer vo  mpocOécete  ehappd  pe  KOLTOAAKL  péca
oT0 KOmeEAlop€tpnong Kot Otav  To  yeploete, ehéyEte to  emimedo pe  éva
nayoipt. Byddte to mepiocdTEPO GLOTOTIKA 7OV O Ypeldleote. AvTd Hmopodv va
EMNPEAGOLY TNV 160ppoTia TS  ovvtayns. Otav  petpdte pikpéc moocodTeS  Egpdv
OLGTOTIK®V, TPEMEL VO YPNOLUOTOMCETE  TO KOLTOAGKL péTpnong. H petpnoeig
TpENEL va glvar emimedeg Ko Ol pe  KAon  Ol0TL  OVTEC Ol JKPES  OLOPOPOTOGELG

UTOPOVV VO, YOAAQGOLV TN  GLVTOYY.

3. Xepd TpocBeong

H oepd mpoéchBeong tov cvotatikdv mpéner va. axoAovBeitar. ['evikd, m oepd eivat:
VYPAGVOTATIKA, OVYE, aAdTL, YOAo okoOvn KAT. Otov Tpochétete Ta GVOTATIKA, Oev TPEMEL
vafpécete to arevptl evtedms. To mpolo mpémel va 10 PdAete LOVO 61O GTEYVO OAELPL.
Katto mpolo dev mpénet va avapeydel pe 1o addtt. Apov to adevpt Lupmbel petd amd
Myoypdvo, éva mmtkd onua Bo  coag ewomomosl  va  wpocbécete  ppovTta
o Coun. EdvrpooBéoete 1o  @podta moOAD vopig, m yevon  Bo  yobei
petd  omd toéom  avdpeln. OtavpvBuilete v koBvotépnon  ypdévov  og
HEYOADTEPO  YpOVIKO  dldotnua, woté un  PaletecvoTtatikd mov YoAdve €0KOAd,

Om®G avyd, PPovTA, KAT.



OAHI'OX ANTIMETQIIXHX IPOBAHMATQN

Epomoeag

OTTOVTIOES
CYETIKA g
TOV UPTOTTOL0

MpopAnpa Adyog Adon

O «omvog Pyaiver | Ta cvotatikd koAlovv oto tayi | Byddte 1o Poopa kot
amd 1o OSwuépiopa | N 6To EMTEPIKO TOV TONIO0D kabopiote 0 eEmTEPIKO TOV
ynoipotog 1 amnd Tayod 1 TOL  XOPOL
TOVG 0EPAYMYOVS YNGiNaToc.

To youl kotePaivet
ot péon ko givon

To youl apiveror moAd Kapd
GT0 TOWYL HETO TO YNOWO KOl TO

Bydite 10 youi ond to toyi
Tpw TEAEIDOEL M AgtTovpyia

VYpd  oto  Kato | (éotapa. 0éppavonc.
HEPOG
Eivor  dvokoro va | To kéte pépog tov kapPéh etvan | Kabapiote 1t Quopotiky

BydAete to
amo To Tayi.

youl

KoAApévo ot {upmTtikh Aemida

Aemida kot Tovg GEoveg peTd
t0o ynowo. Ed&v etvon
oropaitto, yepiore to Tayl
pe Ceotd vepd yuw 30 Aemtd,
tote n  Aemido  {dpmong
umopel gvkora va apoipedet
Kot vo. kafoptotet.

Ta ovotatkd dev
avopryvbovior M 10
yout dev  ymveton
omoTA

AavBoopévn poBuon | EAéyEte to emdeypévo pevod
TPOYPALATOS Kot Tig GAAeg pubuiceis.

To wovuni START / STOP | Mnv  ypnowomnotgite  To.
ayylybnke evd To pnydvnuo | cvotoTikd Kot - EEKvoTE

Agrrovpyovoe

Eava and v apyn

To xamdit Gvoi&e apreTtég Popéc
EVO TO Unydvn o Aettovpyovce

[Toté punv avolyete 10 KOmAKL
ouyva, OlPopeTIKG  givar
OTOPOiTNTO, OT®G TPOSHNKN
ovotatikdv. Kot Beformbeite
OTL T0 KOMAKL EKAEICE KOAG
LETA TO AVOLYLLQL.

Meydin drakomn Agttovpyiog
£V TO pUnydvnpo Aettovpyovoe

Mnv  ypnowonoiite  Ta
ovotatkd Ko Eekwvnote
Eavd amd Vv apyn.

H meprotpoen g Aemidag
{bpmong epmodiCetan

BePawmbeite ott 1 Aemida
{bpwong  eumodiletor  omd
Kkokkovg KA. Tpapnére €€
0 Toyi Kol eléyéte av ot
odnyoi yvpilovv. Edav dev
ocupPaivel ovtd, oteikte
ouokeL] otV g&umnpétnon
TEAITAV.

H ovokevr| odev
Eextvd. H  006vn
deiyvet HHH

H ovoxevn etvor oxopa Ceot
HETA mv TPONYOOLEVT|
Swdkacio ynoipotog

BydAte to Poopa, Pydite 1o

Toyl Kol opNoTE TO Vo
Kpuwoel og  Beppoxpacio
dopotiov. ot cvvéyEln

tonofetote 1o Pdopo Kot
Eexwnote Eavd.

4

TS OLVTOYES

To woui avePaivetr | mapa mTOAD paytd, mhpa mOAD | off
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ELECTRONICS

PFK ACKRUHA

NAVODILA ZA UPORABO
BBM - 4406

Pred uporabo pozorno preucite navodila ter jih shranite za
poznejSo uporabo.
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POMEMBNA VARNOSTNA NAVODILA

Pred uporabo te elektri¢ne naprave morate upostevati naslednje varnostne ukrepe:

1. PREBERITE CELOTNA NAVODILA.

2.

Pred zaCetkom uporabe preverite, ali elektricna napetost v vasi stenski vtinici ustreza

napetosti v aparatu, navedeni podatek pa najdete na plos¢ici, ki je pritrjena na aparat.

. 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 vro€ih povrsin na aparatu.

. Zavarujte se pred elektriénim udarom in nikoli ne spuscajte kabla za napajanje, vtikaca

ali ohi§ja aparata v vodo, ali katerokoli drugo tekocino.

. Izkljucite aparat iz elektricnega napajanja, 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 vro¢imi povrSinami.

8. Uporaba neoriginalnih delov in nastavkov, ki jih ne odobri proizvajalec, utegne

povzrociti telesne poskodbe.

9. Aparata ne postavljajte na ali v blizino plinskega ali el. stedilnika in vroce pecice.

10. Ne dotikajte se delov, ki se premikajo ali obrac¢ajo med delovanjem aparata.

11. Aparata ne smete nikoli vklopiti, ¢e pred tem niste pravilno postavili posode za peko

kruha s sestavinami.
12. Pri odstranjevanju posode, ne tolcite po vrhu ali robu posode za kruh, da je ne bi

poskodovali.

13. V pekac¢ ne smete polagati kovinske folije in drugih podobnih materialov zaradi

tveganja pozara ali kratkega stika.

14. Otroci starejsi od 8 let in Osebe 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 oz. vzdrzevanje naprave otroci starejsi od 8 let lahko opravljajo prav tako

izklju¢no pod nadzorom osebe odgovorne za njihovo varnost.



15. Aparat in napajalni kabel drZite izven dosega otrok mlajsih od 8 let.

16. Pekaca ne smete pokriti z brisaco ali katerimkoli drugim materialom, ker morata vroc¢
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 poZzara.

17. Aparat uporabljajte izklju¢no za predvidene namene.

18. Peka¢ kruha namestite na zlahka dostopno, ravno in suho delovno povrsino.

19. Aparata ne uporabljajte na prostem.

20. Aparat ima kabel za napajanje z ozemljitvijo. Prosimo, da preverite, ali je vaSa vti¢nica
pravilno ozemljena.

21. Aparat je namenjen za uporabo v gospodinjstvu in podobnih okoljih:

— kuhinjah za osebje v trgovinah, pisarnah in drugih delovnih okoljih;

— kmetijah;

— Vv hotelih, motelih in drugih namestitvenih objektih;

22. Ni predvideno, da naprava deluje s pomoc¢jo zunanjega ¢asovnika ali lo¢enega sistema

za daljinsko upravljanje.

23. Ne uporabljajte aparata brez posode za kruh, ki mora biti vstavljena v komoro, v

nasprotnem lahko pride do poskodbe aparata.



SPOZNAJTE SVOJ PEKAC

Okence

Zgornji pokrov

NlAaAdsArna nliXXA

Merilna zli¢ka

Merilni longek

1. Basic 7. Gluten free
2. French 8, Cake
3. Whole Wheat 9. Sandwich

4, Quick 10. Butter milk
5. Sweet 11. Kneading
6. Dough 12. Bake

LIGHT MEDIUNM DARK 700g 900g

1. Osnovno 2. Francoski 3. Polnozrnat 4. Hitro 5. Sladki 6. Testo 7. Brez glutena 8. Kola¢ 9. Sendvi¢ 10. Z maslom ali
mlekom 11. Gnetenje 12. Peka



PO PRIKLJUCITVI NA ELEKTRICNO NAPAJANJE

Takoj, ko pekac povezete na el. napajanje, se bo zasli$al zvo¢ni signal in na zaslonu se bo
v kratkem prikazal izpis “3:10”. Dvopi¢je med “3” in “10” ne utripa stalno. Puscica kaze
na 900 g in MEDIUM. To je privzeta nastavitev.

START/STOP

Start/stop gumb sluzi za zagon ali ustavitev dolo¢enega programa peke.

Ce zelite zagnati program, pritisnite gumb START/STOP enkrat. Zaslisali boste kratek
zvocni signal, dvopicje na LCD zaslonu pa bo zacelo utripati. Po zagonu programa noben
gumb ni dejaven, razen gumba START/STOP. To je zato, da ne bi prislo do slucajne
prekinitve obratovanja programa.

Da bi ustavili program, pritisnite in drzite gumb START/STOP dve sekundi, da zasliSite
zvocni signal in se ugasne lucka, ki oznacuje dejavnost pekaca, kar pomeni da je program
ustavljen.

Funkcija PREMORA

Po zacetku obratovanja programa, lahko kratko kadarkoli pritisnete gumb START/STOP,
¢e zelite narediti premor. Obratovanje bo ustavljeno, vendar bodo nastavitve shranjene in
Cas obratovanja bo utripal na LCD zaslonu. Ponovno kratko pritisnite gumb
START/STOP v roku deset minut, ¢e zelite nadaljevati S programom.

MENI

Uporablja se za izbiro razli¢nih programov. Z vsakim pritiskom na ta gumb (ob katerem se
zaslisi zvocni signal) izberete naslednji program. Z zaporednim pritiskanjem gumba lahko
tako pregledate vseh 12 programov na LCD zaslonu. Izberite Zeleni program. Delovanje
programov je opisano spodaj.

1. Osnovni (BASIC): Gnetenje, vzhajanje in peka navadnega kruha. Lahko tudi dodate

sestavine, da izboljsate okus.

2. Francoski (FRENCH): Gnetenje, vzhajanje in peka z dalj$im ¢asom vzhajanja. Kruh,
pecen v tem programu, bo imel bolj hrustavo skorjo in lazjo teksturo.

3. Polnozrnat (WHOLE WHEAT): Gnetenje, vzhajanje in peka polnozrnatega kruha. Ne
priporo¢amo funkcijo odlaganja, saj lahko privede do nezelenih rezultatov.

4. HITRI (QUICK): meSanje, vzhajanje in peka kruha s sodo ali praskom za pecivo.
Kruh, pecen na ta nacin, je navadno manjsi in z goste teksture.

5. Sladki (SWEET): Gnetenje, vzhajanje in peka sladkega kruha. Lahko tudi dodate
sestavine, da bi izboljsali okus.

6. Testo (DOUGH): Gnetenje in vzhajanje brez pecenja. Odstranite testo in oblikujte za
pripravo peciva, pice

7. Brez glutena (GLUTEN FREE): Gnetenje, vzhajanje in peka brezglutenskega kruha.
Lahko tudi dodate sestavine, da bi izboljsali okus.

8. Kola¢ (CAKE): mesanje, vzhajanje in peka. Vzhajanje s sodo bikarbono ali praskom za
pecivo.

9. Sendvi¢ (SANDWICH): mesanje, vzhajanje in peka kruha za sendvice. Za peko kruha
mehke teksture s tanjso skorjo, kot nalas¢ za sendvice.

10. Z maslom ali mlekom (BUTTER MILK): Za peko kruha z dodatkom masla ali



jogurta.

11. Gnetenje (KNEADING): Gnetenje moke.

12. Peka (BAKE): samo za peko, brez meSanja in vzhajanja. Ravno tako se uporablja za
podaljSanje trajanja peke v izbranih nastavitvah.

Barva (COLOR)
S tem gumbom izberete SVETLO, SREDNJO ali TEMNO barvo skorije.
Tega gumba ni mogoce uporabljati pri programih Testo in Gnetenje.

Velikost kruha (LOAF SIZE)

Pritisnite to funkcijo, ko Zelite izbrati velikost kruha. Upostevajte, da je celoten ¢as peke
odvisen od velikosti $truce. To funkcijo ni mo¢ uporabiti pri programih HITRI, TESTO,
KOLACI in PEKA.

ODLOZITEV ZACETKA PEKE (DELAY FUNCTION)

Ce nocete, da bi naprava takoj zatela z delom, lahko uporabite to funkcijo, ki je
namenjena prelaganju zacetka peke.

Preden pritisnete gumb TIME, dolocite kdaj zelite, da bo kruh nared. Imejte na umu, da
Cas odlozenega zacetka vkljucuje tudi Cas peke izbranega programa. Tj. po koncu
delovanja funkcije za odlozeni zacetek obratovanja, lahko servirate svez kruh.

Najprej izberite program in barvo skorje, nato pritisnite gumb TIME da bi povecali Cas
odlaganja. Z vsakim pritiskom se ¢as podaljSa 10 minut. 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 gumbom “ TIME ” povecujte ¢as
vse dokler se na LCD zaslonu ne prikaze 10:30. Nato za aktivacijo odloZzenega Casa
pritisnite gumb STOP/START. Tocka bo svetila in na LCD zaslonu bo vidno odStevanje
preostalega Casa. Zjutraj ob 7:00 vas bo cakal svez kruh. V kolikor kruha ne odstranite
takoj, bo naprava pricela s funkcijo ohranjanja toplote, ki traja 1 uro.

Opomba:

1. Ta funkcija ni na voljo za program Peka.

2. V primeru odloZene peke ne uporabljajte hitro pokvarljivih sestavin, kot so sveZe
mleko, sadje, ¢ebula itd.

OHRANJANJE TOPLOTE KEEP WARM

Toplota kruha se lahko samodejno ohrani do 60 minut po koncani peki. Med trajanjem
tega procesa, ¢e zelite vzeti kruh iz pecice, izkljucite to funkcijo s pritiskom na
START/STOP.

SPOMIN - MEMORY

Ce je med trajanjem programa peke prislo do izpada el. napajanja, se proces
samodejno nadaljuje, le se napajanje povrne v roku 10 minut, tudi brez ponovnega
pritiska na gumb START/STOP. Ce izpad traja dlje od 10 minut, ni mogoée ohraniti
spomina in je peka¢ potrebno ponovno zagnati in nastaviti. Ce je testo $e v fazi



gnetenja, kadar pride do izpada, lahko pritisnete gumb START/STOP da
zacnete program od zacetka.

TEMPERATURA OKOLJA

Aparat lahko dobro deluje v Sirokem obsegu sobnih temperature, vendar lahko lahko pride
do razlike v velikosti Struce npr. pri peki v zelo toplem prostoru oz. v zelo hladnem
prostoru. Priporocamo temperaturo okolja med 15°C in 34°C.

PRIKAZ OPOZORIL:

1. V kolikor zaslon po zagonu programa na zaslonu prikaze »H HH«, je temperatura
znotraj aparata $e previsoka. Odprite pokrov in pustite, da se ohladi 10-20 minut.

2. V kolikor se po zagonu programa na zaslonu prikaze »L LL« (razen pri
programu BAKE), to pomeni da je temperatura znotraj aparata prenizka (napis na zaslonu
spremlja 5 zvo¢nih signalov, ustavite zvoéne signale s pritiskom na gumb START/
STOP, odprite pokrov in pustite aparat mirovati 10 do 20 minut, da se vrne na sobno
temperaturo.)

3. Ce se na zaslonu po zagonu programa prikaze »E rr«, to pomeni, da senzor temperature
ne deluje, v tem primeru stopite v stik s pooblas¢enim serviserjem.

OB PRVI UPORABI

1. Preverite ali ste dobili vse sestavne dele in dodatno opremo in ali na njih ni poskodb.

2. Ocistite vse dele v skladu z navodili v poglavju »Cis¢enje in vzdrZevanje«

3. Nastavite peka¢ na program za peko in pustite obratovati prazen aparat priblizno 10

minut. Ko se ohladi, ga ponovno ocistite.

4. Vse dele temeljito posusite in jih sestavite, naprava bo nato pripravljena za uporabo.

UPORABA PEKACA

1. Namestite posodo v njeno lezisce, obrnite v smeri urinega kazalca, dokler ne zaskogi.
Namestite lopatico za gnetenje na pogonsko 0s. Priporo¢amo, da pred nameséanjem
lopatice napolnite luknje z margarino, in tako preprecite lepljenje testa na lopatico, ter
omogocite lazje odstranjevanje lopatice iz kruha.

2. Vstavite sestavine v posodo za kruh. Drzite se zaporedja, ki je opisano v receptu.

Navadno se najprej doda voda ali tekoca sestavina, nato sladkor, sol in moka; kvas ali

prasek za pecivo sta praviloma zadnji sestavini.

Opomba: Upostevajte navodila recepta glede najvecje koli¢ine moke in kvasa, ki jih gre

uporabiti.

Kvas ali soda bikarbona

Suhe sestavine

Voda ali teko¢ina

OPOMBA: Najvec¢ja dovoljena koli¢ina moke je 490 g, najvecja dovoljena koli¢ina
kvasa pa 6 g.
3. S prstom naredite majhno luknjo na eni strani moke. Vanjo polozite kvas, pri tem pazite,



da ne pride v stik z vodo, ali s soljo.

4. Nezno zaprite pokrov in prikljucite napajalni kabel v elektri¢no vti¢nico.

5. S pritiskom gumba MENU izberite Zzeleni program.

6. S pritiskom gumba COLOR (Barva) izberite Zeleno barvo skorje.

7. S pritiskom gumba LOAF SIZE (Velikost $truce) izberite zeleno velikost.

8. Nastavite ¢as odlaganja zagona programa s gumbom TIME. Preskocite ta korak ce Zelite
takoj zaceti s peko.

9. S pritiskom gumba START/STOP zazenete program, indikatorske lucke se prizgejo.

10. Za programe Osnovni, Francoski, Polnozrnati, Sladki, Brezglutenski, Sendvi¢, Z

Maslom ali mlekom, boste slisali 10 zvo¢nih signalov med obratovanjem. To je signal, da

morate dodati sestavine. Odprite pokrov in dodajte sestavine. Mogoce je, da med peko

skozi prezracevalne reze uhaja para. To je normalno.

11. Kadar program zakljuci boste zaslisali 10 zvocnih signalov, indikatorska lucka
obratovanja pa se bo ugasnila. Lahko tudi pritisnete in drzite gumb START/STOP
pribl. 2 sekundi ter tako prekinete peko, in vzamete ven kruh. Nataknite kuhinjske
rokavice in odprite pokrov, trdno primite rocaj posode za kruh. Obrnite posodo v
smeri nasprotni smeri gibanja urinega kazalca ter previdno povlecite posodo
naravnost navzgor, ter jo odstranite iz aparata.

12. Z lopatico odporni na sprijemanje nezno loc¢ite kruh od posode.

POZOR: Posoda za kruh in kruh sta lahko zelo vroéi! Z njima vedno previdno ravnajte
in uporabljajte kuhinjsko rokavico.

13. Obrnite posodo za peko narobe na ¢ist kuhinjski pult in previdno potresite, dokler kruh
ne pade iz posode.

14. Previdno odstranite kruh iz posode in ga pustite, da se hladi priblizno 20 minut preden

ga zanete rezati.

15. Ce niste prisotni ali niste pritisnili gumb START/STOP ob koncu peke, bo aparat
samodejno ohranjal kruh topel eno uro. Ce Zelite odstraniti kruh iz aparata, ustavite
program s pritiskom na gumb START/STOP.

16. Kadar koncate z uporabo oz. aparata ne nameravate uporabljati, ga izkljucite iz

elektricnega napajanja.

POZOR: Pred rezanjem Struce, uporabite kavelj, da odstranite lopatico za gnetenje v

dnu Struce. Nikoli ne odstranjujte lopatice za gnetenje z roko, saj je Struca vroca.

POSEBEN UVOD

Za hiter kruh

Hiter kruh se pripravlja z pecilnim praskom in sodo bikarbono, ki ju aktivirata vlaga in
vro¢ina. Za popoln hiter kruh, priporocamo da vse tekocine date na dno posode za kruh,
suhe sestavine pa na vrh. Med zaetnim meSanjem hitrega kruha, se lahko testo in suhe
sestavine naberejo v kotih posode, tako da je mozno, da boste morali aparatu pomagati pri
mesanju, da se ne bi ustvarile grude. Ce do tega pride, si pomagajte z gumijasto lopatico.

CISCENJE IN VDRZEVANJE

P 9%

Izklopite kabel za napajanje in pustite, da se naprava ohladi pred zacetkom c¢is¢enja.
1. Posoda za peko kruha: Posodo za kruh odstranite z obracanjem v smeri nasprotni



urinemu kazalcu, nato pa povlecite rocko, da bi je izvlekli. ObriSite z vlazno krpo
notranjo in zunanjo stran posode. Da ne bi poskodovali za$¢itni premaz, ne uporabljajte
groba 0z. abrazivna Cistilna sredstva. Posoda mora biti povsem suha preden jo ponovno
namestite.

2. Lopatica za gnetenje: V kolikor imate tezave pri premikanju lopatice za gnetenje z osi,
napolnite posodo 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

Wt v W

abrazivnih sredstev za CiS¢enje, ker bo zunanja povrSina zgubila sijaj. OhiSja ne smete
potapljati v vodo, da bi ga ocistili.

5. Preden spravite pekac¢ za kruh, da ga odlozite, preverite, ali se je popolnoma ohladil, ali
je ¢ist in suh. Postavite zlico in lopatico za gnetenje v posodo za kruh in zaprite pokrov

UVvOD 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.

2. Navadna moka

Navadna moka sestoji iz kakovostne mehke in trde pSeni¢ne moke, uporablja pa se za
pripravljanje hitrega kruha in peciva.

3. Integralna pSeni¢na moka

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 vec

hranljivih snovi. Kruh iz integralne moke je obi¢ajno manjse velikosti. V §tevilnih receptih

je kombinacija integralne in navadne moke za najboljse rezultate.
4. Crna pSeni¢na moka

Crna p3eni¢na moka, znana tudi kot “groba moka”, je vrsta moke, ki je bogata z
vlakninami in je zelo podobna integralni pseni¢ni moki. Ce Zelite vedji kruh iz te moke, jo

morate zmeSati z ve¢jimi koli¢inami moke za kruh.



5. Samovzhajajoca moka
Vrste moke, ki vsebujejo pecilni prasek in imajo posebne namene pri pripravi kolacev.
6. Koruzna in ovsena moka

Koruzna in ovsena moka se proizvajata s pomoc¢jo mletja koruze in ovsi ter so dodatne

sestavine pri pripravi grobega kruha, ki se uporablja za okrepitev okusa in teksture.
7. Sladkor

Sladkor je zelo pomembna sestavina pri peki kruha, saj daje kruhu sladek okus in barvo.
Sladkor se uporablja za povecanje hranljivosti kruha. Rjavi sladkor in sladkor v prahu se
lahko uporabljata za posebne namene.

8. Kvas

Kvas gre skozi postopek vrenja, pri cemer ustvarja ogljikov dioksid, zaradi ¢esar se kruh
§iri in notranja vlakna postajajo mehka. Kvas potrebuje za vrenje ogljikove hidrate, ki pa
se nahajajo 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 uni¢i; pred uporabo
preverite rok trajanja. Po vsaki uporabi ga ¢imprej pospravite nazaj v hladilnik. Navadno
je vzrok za neuspesno vzhajanje kruha ravno neaktiven kvas.

Ali je vas kvas Se naprej sveZ in aktiven, lahko preverite na nasledn;ji 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 zlicki kvasa.

(3) Pustite merico na toplem mestu priblizno 10 minut. Ne smete mesati.

(4) Ce se do takrat ne naredi penica na povrsini zmesi, to pomeni, da je vas 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
ved)l.

10. Jajca

Jajca lahko izboljsajo teksturo kruha, ga obogatijo s proteini in poveé¢ajo 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 olje

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 uporablja za vzhajanje kruha in peciva. Pri uporabi pecilnega praska ni
treba Cakati, da testo naraste, prasek izpusca 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 sveZim mlekom, ali vodo,
pomeSano z 2% mleka v prahu, s ¢imer lahko izboljSate okus kruha in barvo skorje. V
nekaterih receptih se za boljSi okus uporablja sok. Uporablja se jabol¢ni, pomaranéni,

limonov sok, itn.

MERJENJE SESTAVIN

Eden najpomembnejsih korakov pri pripravi dobrega kruha je pravilna odmera koli¢ine

posamicnih sestavin. Priporo¢amo uporabo merice za natancne odmerke.
1. Merjenje tekocih 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 suhih sestavin

Merjenje suhih sestavin opravite tako, da previdno dodate sestavine v merilni loncek,
kadar ga napolnite pa odstranite viSek z noZzem. Ta dodatna koli¢ina bi lahko vplivala na
kon¢ni rezultat recepta. Pri merjenju majhnih koli€in, je potrebno uporabljati merilno Zlico.
Pri merjenju, poravnajte povrsino zlice, ne sme biti kupcka, saj bi ta majhna razlika lahko
pokvarila kon¢ni rezultat.

3. Zaporedje dodajanja sestavin



Zaporedje dodajanja sestavin je naslednje: tekoce sestavine, jajca, sol, mleko v prahu, itn.
Pri dodajanju sestavin pazite, da ne bo moka popolnoma zalita s tekoc¢ino. Kvas dodamo
izkljuéno na suho moko. Idealno bi bilo, da sol ne pride v stik s kvasom. Potem, ko se je
moka nekaj ¢asa mesala, vas zvoéni signal obvesti, da je treba v mesanico dodati sadje. Ce
ga dodamo prezgodaj, izgubi okus zaradi pretiranega mesanja. Ce meSanje prekinjate
pogosto in za vec¢ Casa, ne smete dodajati jajc in sadja, ker se te sestavine hitro pokvarijo.

RESAVANJE TEZAV
Tezava Vzrok ReSitev
Iz prostora za peko | Sestavine so se prilepile prostoru | Izklju¢ite aparat iz el
0z. iz prezragevalnih | za peko 0z. na zunanji strani | napajanja in odistite prostor
rez uhaja dim posode za kruh. za peko 0z. zunanjo stran
posode za kruh.
Kruh se v sredini | Kruh ste po peki in segrevanju | Kruh odstranite iz posode
vdira in je na dnu | pustili predolgo stati v posodi za | preden se zaklju¢i funkcija
vlazen kruh. ohranjanja toplote.
Vprasanja in : — — :
0ngVOI’i Kruh Je tezko | Dno _ Struce se Jje sprijelo z | Po pel_<1 _oc‘:lstlt§ lopatico za
. | odstraniti iz posode | lopatico za gnetenje gnetenje in os. Ce je potrebno
glede pekaca napolnite posodo za kruh s
toplo vodo in pustite stati 30
minut. Nato boste lopatico
zlahka odstranili in o€istili.
Sestavine so slabo | Izbran je neustrezen program Preverite izbrani program in
premeSane in slabo druge nastavitve.
pecene Odvrzite sestavine in zac¢nite
Pritisnili ste gumb START/STOP | postopek od zacetka
med obratovanjem aparata
Ne odpirajte pokrova ve¢ kot
Med obratovanjem aparata ste {je éo_ nujno potrepno za npr.
nekoliko krat odprli pokrov ° anaan.e sestavin ter se
prepricajte, da ste ga dobro
zaprli.
Med obratovanjem je pris§lo do | Odvrzite sestavine in zac¢nite
dolgotrajnega izpada el. energije | postopek od zacetka
Preverite ali lopatico za
gnetenje ne ovirajo sestavine
Lopatica za gnetenje se ne npr. zrna. Izvlec_ite po.sodo za
N kruh in preverite ali se os
obraca . o .
lopatice vrti. Ce Se ne vrti, se
obrnite na pooblascenega
serviserja.
Aparat ne zaCne | Aparat je Se vro¢ po zadnjem | Izkljucite aparat iz el
obratovati. Na | postopku peke napajanja, odstranite posodo
zaslonu je izpisano za kruh in pustite, da se
HHH ohladi na sobni temperaturi.
Nato prikljuéite aparat na el.
napajanje in ga ponovno
uporabite.
Kruh prehitro vzhaja | Preve¢ kvasa, preve¢ moke, | a/b
premalo soli
Ali nekoliko drugih vzrokov
Napake Kruh  sploh  ne | Nikvasa ali ni dovolj kvasa alb
glede vzhaja ali ne vzhaja | Star kvas e
sestavin dovolj Tekocina je prevroda c
Kvas je prisel v stik s teko¢ino d




Napac¢na vrsta moke ali stara | e
moka
Preve¢ ali premalo tekocine a/blg
Premalo sladkorja a/b
Testo preveé vzhaja | Ce je voda preved mehka kvas | f
in preliva iz posode | mo¢neje fermentira
za kruh Preve¢ mleka vpliva na|c
delovanje kvasa
Kruh se po sredini | Prostornina testa je vecja od | a/f
vdira posode za kruh in zato se kruh
vdira
Fermentacija je prekratka ali | c/h/i
prehitra, zaradi  prekomerne
temperature vode ali prostora za
peko, ali zaradi previsoke
vlaznosti.
Tezka, grudasta | Preve¢ moke 0z. premalo | a/b/g
struktura tekocCine
Premalo kvasa ali sladkorja a/b
Preve¢ sadja, polnozrnate moke | B
ali druge sestavine
Stara moka, vro¢a tekocina | e
povzrocajo prehitro vzhajanje in
vdiranje kruha pred pe¢enjem
Ni soli oz. premalo sladkorja
Preve¢ tekoc¢ine
Kruh v sredici ni | Preve¢ ali premalo tekogine a/blg
pecen Prevelika vlaznost h
Recepti s teko¢imi sestavinami, | g
npr. jogurtom
Odprta ali groba | Prevec vode g
struktura oz. preve¢ | Ni soli b
lukenj Prevelika  vlaznost a | hfi
, prevroCa
voda
Prevec tekoCine c
Nepecena povrsina, | Prostornina kruha je prevelika za | a/f
ki spominja na gobo | posodo
Preve¢ moke, posebej pri belem | f
kruhu
Preve¢ kvasa oz. premalo soli alb
Preve¢ sladkorja a/b
Sladke sestavine poleg sladkorja | b
Rezine so | Kruh se ni ohladil (para ni|j
neenakomerne  oz. | izparela)
grude v kruhu
Sledi moke na skorji | Moko ob straneh ni dobro | g/i

mesana v fazi gnetenja.




a)
b)
c)

Pravilno odmerite sestavine.

Prilagodite doze sestavin in preverite, ¢e ste dodali vse sestavine.

Uporabite drugo tekocino ali pustite, da se ohladi na sobno temperaturo. Dodajte sestavine
navedene v receptu v pravilnem vrstnem redu, naredite majhno luknjo v sredini moke in
dodajte zdrobljen kvas ali suhi kvas, pri tem pazite, da kvas ne pride v neposreden stik s
tekocino.

Uporabite samo sveze in pravilno hranjene sestavine. .

Zmanj$ajte skupno koli¢ino sestavin, ne uporabljajte ve¢ od navedene koli¢ine moke.
Zmanjsajte koli¢ino vseh sestavin za eno tretjino.

Prilagodite koli¢ino tekogine. Ce uporabljate sestavine, ki vsebujejo bodo, koligino teko&ine
morate ustrezno zmanjsati.

V primeru zelo vlaznih vremenskih pogojev, koli¢ino vode zmanjsajte za eno do dve zlicki.

V primeru toplih vremenskih pogojev, ne uporabljajte funkcijo odlozenega zagona. Uporabite
hladne tekogine.

Kruh iz posode odstranite takoj po peki in ga pustite, da se ohladi vsaj 15 minut pred
rezanjem.

Zmanjsajte koli¢ino kvasa oz. koli¢ino vseh sestavin za Cetrtino.

Nikoli ne mazite posode za kruh z mastjo.

Dodajte jedilno Zlico pSeninega glutena 0z. sejtana testu.

Okolju prijazno odlaganje

Prispevajte k zasciti okolja!

Prosimo, sposStujte veljavne predpise:
odlagajte odsluzene elektricne naprave na
ustrezna zbirna mesta.
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PaZljivo procitajte ove upute prije koriStenja i sacuvaijte ih za kasniju
uporabu
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VAZNE SIGURNOSNE UPUTE

Prije koriStenja ovog uredaja treba ispuniti sljedece osnovne sigurnosne preduvjete:

1. PROCITAJTE CIJELE UPUTSTVO

2. Prije uporabe provjerite odgovara li napon strujne uti¢nice radnom naponu uredaja
koji se moZze na¢i na natpisnoj tablici pri dnu uredaja.

3. Ne koristite uredaj sa oSte¢enim kabelom, ukoliko se pokvari ili ako je oStecen na bilo
koji na¢in. Kontaktirajte proizvodaca ili najblizi ovlasSteni servis radi provjere, popravka,
ili strujnih i mehanickih podesavanja.

4. Ne dodirujte vruée povrsine.

5. Ne uranjajte kabel, utikag, ili sam uredaj u vodu 11 druge tekucine kako biste se zastitili

od strujnog udara.

6. Iskljucite uredaj iz strujne uti¢nice kada ga ne koristite, prije postavljanja ili uklanjanja
dijelova, te prije ¢is¢enja.

7. Ne dopustajte da strujni kabel visi preko ruba stola, ili bilo kakve vruée povrsine.

8. Uporaba bilo kakvih dodataka koje nije preporucio ili prodao proizvoda¢ moze
uzrokovati ozljede.

9. Ne postavljajte uredaj na ili u blizini plinskog ili elektri¢nog $tednjaka, ili u zagrijanu

pecnicu.

10. Ne dodirujte pokretne ili rotirajuce dijelove uredaja tijekom rada.

11. Nikada ne ukljucujte uredaj ako niste ispravno postavili sastojke u posudu za kruh.

12. Prilikom sklanjanja posude, nikada ne udarajte vrh ili rub posude za kruh, jer je

to moze oStetiti.

13. U pekac kruha se ne smiju umetati metalna folija ili drugi materijali jer mogu
uzrokovati rizik od pozara ili kratkog spoja.

14. Ovaj uredaj mogu koristiti djeca uzrasta od 8 godina 1 viSe 1 osobe s smanjenim
tjelesnim, osjetilnim ili mentalnim sposobnostima ili nedostatkom iskustva i znanja ako
im je pruzen nadzor ili upute u vezi sa uporabom uredaja na siguran nacin i
razumiju moguée opasnosti. Djeca se ne smiju igrati sa uredajem. CiSéenje i
odrzavanje uredaja ne smiju obavljati djeca, osim ako su starija od 8 godina i
pod nadzorom.

15. Cuvajte uredaj i kabel van dohvata djece mlade od 8 godina.

16. Nikada ne pokrivajte uredaj za pecenje kruha ru¢nikom ili bilo kojim

drugim materijalom, jer se toplina i para moraju slobodno emitirati. Postoji

opasnost od pozara ako je uredaj pokriven ili dolazi u kontakt sa zapaljivim



materijalom.

17. Nemojte koristiti uredaj u bilo koju svrhu osim onu za koju je namijenjen.

18. Uredaj uvijek koristite na sigurnim, suvim i ravnim povrs§inama.

19. Ne koristite uredaj na otvorenom prostoru.

20. Ovaj uredaj je ugraden sa uzemljenim utikacem. Uvjerite se da je zidna uti¢nica u vasoj

ku¢i dobro uzemljena.

21. Uredaj je namijenjen za ku¢ansku uporabu i sli¢ne uvjete, kao Sto su:

— Kuhinjske prostorije u trgovinama, uredima 1 drugim radnim okruzenjima;

— Seoska domacinstva;

— Hoteli, moteli i sli¢ni tipovi smjestaja;

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

22. Nemojte upravljati uredajem pomocu vanjskog tajmera ili sustava za daljinsko
upravljanje.

23. Ne koristite uredaj bez posude za kruh koja je postavljena u komoru kako biste izbjegli

ostecenje uredaja.



UPOZNAJTE VAS PEKAC KRUHA

Prozor¢ié¢

Gornji poklopac

Lopatica za mijesiti

Posuda za kruh

Kontrolna plo¢a

Zlica za
mjerenje
%/ Salica za
. mjerenje
\
\.
|I riw
..--"I" Kuciste ('L _ Kuka

1. Basic 7. Gluten free
2. French 8. Cake
3. Whole Wheat 9. Sandwich

4. Quick 10, Butter milk
5. Sweet 11. Kneading
6. Dough 12. Bake

UGHT MEDIUM DARK 700g 900g

1. Osnovni, 2. Francuski, 3. Cijelo zrno, 4. Brzi, 5. Sladak, 6. Tijesto,
7. Bezglutenski, 8. Torta, 9. Sendvié, 10. Puterica, 11. MijeSenje, 12. Pe¢enje




NAKON UKLJUCIVANJA

Cim se uredaj ukljui u uti¢nicu, oglasava se zvuéni signal i na zaslonu se nakon kratkog

vremena pojavljuje "13:00". Dvije tofke izmedu “3” i “10” ne trepere stalno.

Strjelica pokazuje na 900g i MEDIUM. To je osnovna postavka.

START/STOP

Za pokretanje programa, jednom pritisnite tipku "START / STOP". Cuje se kratak

zvucni signal 1 dvotocka na LCD zaslonu pocinje bljeskati te ¢e program zapoceti.

Ni jedna druga tipka nije aktivna, osimtipke START / STOP nakon S$to program

zapo¢ne. To pomaze u sprijeCavanju nenamjernih prekida rada programa. Da

biste zaustavili program, drzite pritisnutu tipku START / STOP oko 2 sekunde, oglasit
¢e se zvulni signal, radno svjetlo ¢e se ugasiti, Sto znaci da je program iskljucen.

Funkcija pauze - PAUSE

Nakon uklju¢ivanja, da biste prekinuli program u bilo kojem trenutku, mozete

jednom pritisnuti tipku START / STOP, rad ¢e biti pauziran, ali pode$avanje ostaje

memorisano i radno vrijeme ¢e bljeskati na LCD zaslonu. Pritisnite ponovo tipku

START / STOP da nastavite program, ili se program sam nastavlja za 10 minuta bez

pritiskanja tipke.

IZBORNIK

Tipka izbornik se koristi za podeSavanje razli¢itith programa. Svaki put kada pritisnete

tipku (prateno  kratkim  zvuénim  signalom) program ¢e se  mijenjati.

Neprekidnim pritiskanjem tipke, 12 izbornika se ciklicno prikazuju na LCD

zaslonu. Izaberite Zeljeni program. Funkcije 12 izbornika objaSnjene su 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 uz dulje vrijeme dizanja. Kruh
pecen po ovom programu obi¢no ima hruskaviju koricu 1 lakSu strukturu.

3. Cijelo zrno - Whole wheat: mijesanje, dizanje i pecenje kruha od nemljevene
pSenice. Ne preporucuje se uporaba funkcije odgode pocetka rada, jer to moze
proizvesti loSe rezultate.

4. Brzi - Quick: mijesanje, dizanje i pecenje vekne sa sodom ili praskom za pecivo. Kruh
pecen po ovom programu obi¢no je manji i ima guscu teksturu.

5. Sladak - Sweet: mijeSanje, dizanje i pecenje slatkog kruha. Mozete dodavati sastojke
radi okusa.

6. Tijesto - Dough: mijeSanje i dizanje, ali bez pec¢enja. Sklonite sirovo tijesto i uobli¢ite
ga u rolne, podloge za picu, kiflice i sli¢no.

7. Bezglutenski - Gluten free: mijesanje, dizanje i pecenje bezglutenskog hljeba. Mozete
dodavati sastojke radi okusa.

8. Torta- Cake: mijesanje, dizanje i peCenje. Nadizanje tijesta bez sode i praska za pecivo.

9. Sendvi¢ - Sandwich: mijesanje, dizanje i peCenje kruha meke teksture sa hruskavom
koricom- idealan za pravljenje sendvica.

10. Puterica - Buttermilk: za hljeb koji se pravi od putera i jogurta.

11. MijeSenje - Kneading: mijesanje brasna.

12. Pecenje - Bake: samo pecenje, bez mijesanja i dizanja. Koristi se i za produzeno

vrijeme pecenja na odredenim izabranim postavkama.



BOJA - COLOR

Pritiskom na tipku COLOR mozete birati opcije: SVIJETLA, SREDNJA ili TAMNA
boja kore. Pritisnite ovu tipku za odabir Zeljene boje. Ovu tipku nije moguce koristiti
za programe Tijesto i MijeSanje.

VELICINA STRUCE

Pritisnite ovu tipku za odabir veli¢ine Struce kruha. Imajte na umu da ukupno
vrijeme rada moze varirati ovisno o veli¢ini Struce. Ova tipka se ne moze Koristiti za
programe Brzo, Tijesto, Torta, MijeSanje i Pecenje.

Funkcija odgode pocetka rada - DELAY function

Ukoliko ne zelite odmah da ukljucite uredaj, podesite vrijeme odgode pomocu

ove tipke.

Prije nego $to pritisnete tipku TIME, odredite kada zelite da kruh bude spreman. Imajte
na umu da vrijeme odgode ukljucuje 1 vrijeme pecenja vaSeg izabranog programa.
Drugim rije¢ima, po zavrSetku funkcije dogode, moZe se servirati vru¢i kruh.

Prvo treba odabrati program i boju kruha, te zatim svakim pritiskom na tipku
"TIME" produzavate vrijeme odgode za 10 minuta. Maksimalno vrijeme odgode
je 13 sati.

Primjer: Sada je 20:30, te biste Zzeljeli peCen kruh u 7.00 ujutru sljede¢eg dana- to
jest za 10 sati i 30 minuta. Izaberite program za boju i veli¢inu Struce, te zatim
pritiskajte “+” tipku da biste dodavali vrijeme sve dok se na LCD zaslonu ne pojavi
10:30. Nakon toga pritisnite tipku STOP/START, cime aktivirate program odgode.
Tocka na LCD zaslonu bljeska, a odbrojavnje na LCD zaslonu vam pokazuje preostalo
vrijeme. Svjezi kruh ¢e biti spreman za vas u 7:00 ujutro. Ako ne zelite izvaditi
kruh odmah, pocinje funkcija odrzavanja topline u trajanju od 60 minuta.

Napomena: 1.0va tipka se ne moZe koristiti kod programa Pecenje.

2. Nemojte koristiti funkciju odgode za lako kvarljive sastojke poput jaja, svjeZeg
mlijeka, vocéa, luka i dr.

ODRZAVANJE TOPLINE - KEEP WARM
Kruh se moze automatski odzavati toplim 60 minuta nakon pecenja. Ako pozelite
izvaditi kruh, iskljuéite program tipkom START / STOP.

MEMORIJA

Ako se napajanje prekine tijekom procesa pe€enja kruha, proces pravljenja kruha
¢e se automatski nastaviti nakon 10 minuta, ¢ak i bez pritiska tipke START /
STOP. Ukoliko vrijeme prekida traje dulje od 10 minuta, memorija ne moze
biti zadrzana 1 uredaj za peCenje kruha se mora ponovno pokrenuti. Ako je
tijesto joS uvijek u fazi mijeSenja kada je napajanje prekinuto, mozete
pritisnuti tipku ,,START/ STOP* da biste nastavili program od pocetka.

SOBNA TEMPERATURA - ROOM TEMPERATUE
Uredaj moze dobro da radi u Sirokom temperaturnom rasponu, ali moze postojati razlika

u veli¢ini $truce izmedu vrlo toplih 1 vrlo hladnih soba. Preporu¢amo sobnu



temperaturu u rasponu izmedu 15 C 134 C.

UPOZORENJA NA ZASLONU

1. Ako se na zaslonu prikazuje ,,H HH* nakon pokretanja programa, temperatura unutra je
i dalje previsoka (propra¢eno sa 5 zvuc¢nih signala). Tada se program mora zaustaviti.
Otvorite poklopac 1 pustite da se uredaj ohladi 10 do 20 minuta.

2. Ako se na zaslonu prikazuje ,,L LL*“, nakon pritiska tipke START / STOP
(osim programa BAKE - Pecenje), zna¢i da je temperatura u unutrasSnjosti
preniska (propraceno sa 5 zvucnih signala), zaustavite zvuk pritiskom na tipku
START / STOP, otvorite poklopac i ostavite uredaj da se odmara 10 do 20 minuta da se
vrati na sobnu temperaturu.

3. Ako se na zaslonu prikazuje ,,E rr* nakon $to ste pritisnuli tipku START / STOP, senzor
temperature je diskonektovan i molimo vas da ovlasteni serviser pregleda ureda;.

PRVA UPORABA

1. Provjerite jesu li svi dijelovi i dodaci potpuni i bez ostecenja.

2. Ocistite sve dijelove u skladu sa dijelom uputa “Ci$éenje i odrzavanje”

3. Podesite uredaj na funkciju pe€enja i ostavite ga da radi prazan oko 10 minuta. Nakon
Sto se uredaj ohladi, ponovo ga ocistite.

4. Dobro osusite i sastavite sve dijelove i uredaj je spreman za uporabu.

UPORABA PEKACA KRUHA

1. Stavite posudu za kruh u njen polozaj, okrenite je u smjeru kazaljke na satu dok se ne
cuje 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.

2. Stavite sastojke u posudu za kruh. Molimo da se pridrzavate redoslijeda koji je

naveden u receptu. Obi¢no treba prvo staviti vodu ili tekuéinu, zatim dodati $ecer, sol i

brasno, a kvasac ili prasak za pecivo uvijek dodajte kao zadnji sastojak.

Napomena: maksimalne koli¢ine brasna i kvasca koristiti u skladu sa receptom.

Kvasac ili soda bikarbona
Suhi sastojci

Voda ili tekucina

NAPOMENA: Maksimalne koli¢ine brasna, odnosno kvasca su 490g, odnosno 6g.
3. Napravite prstima malu rupu na jednoj strani brasna. Stavite kvasac u rupu, vodite
racuna da tekuéi sastojci ili sol ne dodu u dodir sa kvascem. Polako zatvorite poklopac.

4. Pazljivo zatvorite poklopac 1 ukljucite uredaj u utinicu.
5. Pritiskajte tipku izbornika MENU dok ne odaberete Zeljeni program.
6. Pritisnite tipku za boju COLOR radi odabira boje kore kruha.



7. Pritisnite tipku za veli¢inu Struce LOAF SIZE radi odabira zeljene veli¢ine $truce kruha.

8. Postavite odgodu pocetka rada pritiskom na tipku za vrijeme TIME. Preskocite ovo,
ukoliko zelite da uredaj odmah pocne sa radom.

9. Pritisnite tipku START/ STOP da zapo¢ne rad uredaja i lampica za rad se ukljucuje.

10. Za Osnovni, Francuski, Cijelo zrno, Sladak, Bezglutenski, Sendvi¢ i Maslac program,

tijekom rada oglasit ¢e se 10 zvucnih signala. Time se od vas zahtjeva da dodate sastojke.

Otvorite poklopac i stavite sastojke unutra. Moguce je da ¢e para tijekom pecenja izlaziti

kroz proreze za venilaciju na poklopcu. To je normalno.

11. Po zavrSetku procesa rada oglasice se 10 zvucnih signala i1 lampica za rad Ce se
iskljuciti. Mozete drzati tipku START/STOP pritisnutim otprilike 2 sekunde da biste
zaustavili proces i izvadili kruh. Otvorite poklopac koriste¢i kuhinjske rukavice,
¢vrsto uhvatite ru€icu posude za kruh. Okrenite posudu u smjeru suprotnom od
kretanja kazaljke na satu i lagano povucite posudu navise i izvadite je iz uredaja.

12. Za odvajanje kruha od strana posude za kruh koristite neljepljivu lopaticu.

OPREZ : Posuda za kruh i kruh mogu biti vrlo vruéi! Uvijek rukujte paZljivo i
koristite rukavice.

13. Posudu za kruh preokrenite na ¢istu radnu povrsinu i lagano je protresite da

bi kruh ispao na resetku.

14. 1zvadite kruh pazljivo iz posude i sacekajte da se ohladi 20 minuta prije rezanja.

15. Ako ste van prostorije ili na kraju rada niste pritisnuli tipku START / STOP,

kruh ¢e se automatski zagrijavati 1 sat, a ako zelite izvaditi kruh, iskljucite program

pritiskom na tipku START/STOP.

16. Kada uredaj nije u uporabi ili nakon S$to zavrSi sa radom, iskljucite kabel za

napajanje.

OPREZ : Prije rezanja Struce, upotrebite kuku kako biste uklonili lopaticu za

mijeSanje koja je sakrivena na dnu Struce. Nikada nemojte rukom uklanjati lopaticu za

mijeSanje zato $to je Struca vruca.

SPECIJALNI UVOD

Za Brzi kruh

Brzi kruh se spravlja s praskom za pecivo 1 sodom koji se aktiviraju vlagom i toplinom.

Za savrSeni brzi kruh predlaze se da se sve tekuéine stave na dno posude za kruh, a suhi

sastojci na vrh. Tijekom pocetnog mijesanja, tijesto i suhi sastojci mogu se nakupiti u

kutovima posude i mozda je potrebno pomo¢i uredaju u mijesanju, kako se ne bi stvarale

grudice brasna. U takvim slu¢ajevima, Koristite gumenu lopaticu.

CISCENJE 1 ODRZAVANJE

Iskljucite uredaj iz uti¢nice 1 dozvolite da se ohladi prije ¢iS¢enja.

1. Posuda za kruh: Obrisite vlaznom krpom unutra$nju i vanjsku stranu posude.

Kako ne biste oStetili zastitni premaz, nemojte koristiti ostra abrazivna sredstva. Posuda

mora biti sasvim osusena prije postavljanja.

2. Lopatica za mijeSanje: Ukoliko je tesko pomjeriti lopaticu za mijeSanje sa
osovine, napunite posudu toplom vodom i pustite da odstoji oko 30 minuta. Poslije
toga ¢e biti lako skloniti lopaticu za mijesanje i mozete je oprati. ObriSite lopaticu
vlaznom krpom. Imajte na umu da se posuda za kruh, lopatica za mijesanje i posuda za
sastojke mogu prati u perilici posuda.

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

4. Kudiste: Vanjsku povrSinu kucista njezno obrisite vlaznom krpom. Nemojte

w



koristiti abrazivna sredstva za ¢iS¢enje kako ne biste unistii visoki sjaj povrsine. Nikada
nemojte uranjati kuciste u vodu da biste ga ocistili.

5. Prije nego pohranite pekac¢ kruha, provjerite da li je potpuno ohladen, €ist i osusen.
Stavite kasi¢icu i lopaticu za mijeSanje u posudu za kruh i zatvorite poklopac.

UVOD U SASTOJKE KRUHA

1. Krusno brasno

Krus$no brasno sadrzi visok udio glutena (tako da se moze nazvati i visoko-glutensko
brasno koje sadrZi puno proteina). Ima dobru elasti¢nost i nakon podizanja, kruh moze
zadrzati svoju veli¢inu. Kako je sadrzaj glutena veéi nego u obi¢nom brasnu, koristi se za
proizvodnju kruha velikih dimenzija sa puno vlakana. Krusno brasno je najvazniji
sastojak u proizvodnji kruha.

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 pSenicnu ovojnicu i gluten.
PSeni¢no brasno od cijelog zrna je teZe 1 hranljivije od obi¢nog brasna. Kruh spravljen od
pSeni¢nog brasna cijelog zrna je obi¢no mali. Mnogi recepti kombiniraju brasno od

cijelog zrna i krusno brasno kako bi postigli najbolji rezultat.

4. Crno pSeni¢no brasno

Crno pSenicno brasno, takoder zvano "grubo brasno", je vrsta visoko vlaknastog brasna i
sli¢no je brasnu od cijelog zrna pSenice. Da bi se postigla veca veli¢ina nakon dizanja,
ono se mora koristiti u kombinaciji sa velikom koli¢inom kruSnog brasna.

5. SamopodizZuée brasno

Vrsta brasna koje sadrzi prasak za pecivo i ima specijalnu namijenu u pravljenju torti.
6. Kukuruzno i zobeno brasno

Kukuruzno brasno 1 zobeno brasno su braSna od cijelog zrna kukuruza i zobi. Oni su
dodatni sastojci u pripremanju grubog kruha i koriste se za pojacavanje okusa i teksture
hkruhajeba.

7. Seéer

Secer je vazan sastojak koji poveéava slatki okus i boju kruha. Takoder se smatra
neophodnim za kvasac. Uglavnom se koristi bijeli Secer. Smedi Secer, Secer u prahu ili

pamucni Sec¢er mogu se dodati ukoliko je to potrebno.



8. Kvasac
Nakon procesa vrenja, kvasac stvara uglji¢ni dioksid. Uglji¢ni dioksid Siri i omekSava
kruh. Za brzo vrenje kvasca i stvaranje uglji¢nog dioksida neophodni su Secer i brasno.

1 Zli¢ica suhog kvasca =3/4 Zlicice instant kvasca
1.5 Zli¢ica suhog kvasca =1 zli¢ice instant kvasca
2 zli¢ice 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 vijek trajanja vaseg kvasca. Vratite kvasac u
hladnjak Sto je prije moguce nakon svake uporabe. LoSe dizanje kruha se obi¢no deSava
zbog loseg kvasca.

Na dolje opisan na¢in moZete provjeriti da li je vas kvasac svjez i aktivan:
(1) Sipajte 1/2 salice tople vode (45-50°C) u Salicu za mjerenje.
(2) Stavite 1 zlic¢icu bijelog Secera u Salicu i promjesajte, a zatim dodajte 2 Zli¢ice
kvasca preko vode.
(3) Stavite salicu za mjerenje na toplo mjesto otprilike 10 minuta. Ne mijesajte vodu.
(4) Pjena ¢e se podi¢i do vrha ¢ase. Ukoliko se to ne desi, kvasac nije dobar ili nije
akivan.

9. Sol
Sol je nuZna za poboljSanje okusa kruha 1 kore kruha. Medutim, sol moZze takoder sprijeciti

rast kvasca. Nikad ne koristite previse soli u receptu. Kruh je ve¢i ako nema soli.

10. Jaja

bez ljuske i dobro se promijesati.

11. Mast, maslac i biljno ulje

Mast ¢ini kruh meksim i prioduljuje mu vijek trajanja. Maslac treba otopiti ili usitniti prije
uporabe.

12. Prasak za pecivo

Prasak za pecivo se koristi za podizanje kruha i torti. Njemu ne treba vrijeme za podizanje
I moze proizvesti zrak, a zrak kemijskim principom formira mjehuri¢e za omeksavanje
teksture kruha.

13. Soda

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

14. Voda i druge tekucine

Voda je osnovni sastojak u proizvodnji kruha. Temperatura vode izmedu 20°C i 25°C je



najbolja za uporabu. Voda se moZe zamijeniti svjezim mlijekom ili vodom pomijeSanom
sa 2% mlijeka u prahu, §to poboljSava okus kruha i boju kore kruha. U nekim receptima
je potreban sok u cilju poboljsavanja okusa kruha, npr. jabucni sok, naran¢in sok, sok

limuna 1 sli¢no.
MJERENJE SASTOJAKA

Jedan od vaznih koraka za spravljane dobrog kruha je odgovarajuca koli¢ina sastojaka.
Uvijek koristite mjerne Salice ili mjerne zlice kako biste dobili tocnu koli¢inu, kako biste
izbjegli lose rezultate u pripremi kruha.

1. Mjerenje tekudih sastojaka
Vodu, svjeze mlijeko ili otopinu mlijeka u prahu treba mjeriti mjernim $alicama. Gledajuéi
vodoravno, provjerite razinu mjerne Salice. Kada mjerite ulje ili druge sastojke,

pazljivo ocistite mjernu Salicu od drugih sastojaka.

2. Mjerenje suhih sastojaka

Mjerenje suhih sastojaka se mora uraditi tako Sto ¢ete lagano ubaciti sastojke u mjernu
Salicu, a kada je sasvim napunite, nozem poravnjajte sastojak. Vecéa koli¢ina suhog sastojka
moze utjecati na krajnji rezultat recepta. Prilikom mjerenja malih koli¢ina suhih sastojaka
mora se koristiti mjerna Zlica. Prilikom mjerenja, povrsSinu u Zlici morate izravnjati, ne

smije biti nagomilana, jer ova mala razlika moze pokvariti ravnotezu recepta.

3. Redoslijed dodavanja

Redoslijed dodavanja sastojaka bi se trebalo pridrzavati i opéenito, redoslijed je sljedeci:
tekucina, jaja, sol, mlijeko u prahu itd. Prilikom dodavanja sastojaka, brasno ne bi trebalo
biti potpuno namoceno teku¢inom. Kvasac treba stavljati samo na suho brasno. Kvasac ne
smije dodirivati sol. Kada funkciju odgode korisite za dulje vremensko razdoblje, nikada

ne dodajte kvarljive sastojke poput jaja i voca.



RJESAVANJE PROBLEMA

Problem

Uzrok

RjeSenje

Dim izlazi iz odjeljka
za pecenje ili iz
ventilacionih otvora

Sastojci se lijepe na odjeljku
za peCenje ili na spoljnoj
strani posude.

Iskljucite utika¢ iz uti¢nice i
ocistite ~ vanjsku  stranu
posude ili odjeljka za pecenje

Kruh se spuSta po
sredini, a na dnu je
vlazan

Kruh ostaje predugo u posudi
nakon pecenja i zagrijavanja

Izvadite kruh iz posude za
pecenje prije nego Sto se
funkcija zagrijavanja zavrsi

Pitanja& Tesko je izvaditi | Dno S$truce je zaljepljeno Ocistite lopaticu za mijesanje
Odgovori I;;uh ) iz posude | za lopaticu za mijeSanje iOSOVinE nakon pedenja. Aléo
. pecenje je potrebno, napunite posudu
uvezisa za pecenje toplom vodom da
pekacem odstoji 30 minuta, a zatim se
hljeba lopatica za mijeSanje
moze lako ukloniti i odistiti.
Sastojci  se  ne | Pogre$no podeSen program Provjerite odabrani izbornik|
mijesaju ili kruh nije i ostala podesavanja
dobro ispecen Tipka START/STOP je pritisnuta| Nemojte koristiti sastojke i
za vrijeme rada uredaja zapocnite proces ponovno.
Nikada ne otvarajte poklopac
Cesto, osim kad je to
Poklopac se otvorio nekoliko potrebno  zbog dodavanja
puta dok je uredaj radio sastojaka. Pobrinite se da
dobro  zatvorite  poklopac
nakon otvaranja
Doslo je do dugog nestanka Nemojte koristiti sastojke i
struje dok je uredaj radio zapocCnite proces ponovno.
Provjerite je li lopatica za
mijeSanje blokirana zrnima ili
- . o sli¢nim. lzvucite posudu za
Rotiranje lopatice za mije$anje o o .
. . pecenje i provjerite da li se
je blokirano lopatica okrece. Ako to nije
slucaj,  posaljite  uredaj
korisni¢koj sluzbi.
Uredaj ne poCinje sa | Uredaj je i dalje vru¢ nakon | Izvadite utika¢ iz uticnice,
radom. Na zaslonu | prijethodnog procesa pecenja izvadite posudu za pecenje i
se prikazuje HHH ostavite je da se hladi na
sobnoj temperaturia, a zatim
ukjucite uredaj u uticnicu i
ponovno ga pustite u rad.
Kruh  se Previ§e kvasca, previSe brasna, | a/b
dize previse brzo nedovoljno soli
. Ii nekoliko od ovih uzroka
Greskeu Kruh se uopée Nema uopée kvasca ili ga ima | a/b
receptu ne dize ili se premalo
nedovoljno dize Stari ili ustajao kvasac e
Tekucina je previse topla c
Kvasac je doSao u dodir sa | d
teku¢inom
Pogresan tip braSna ili ustajalo | e
brasno
Previse ili nedovoljno tekucine a/blg
Nedovoljno Seéera a/b




Tijesto se dize
previse i prelijeva

Ako je voda previse meka,
kvasac vise fermentira

se preko posude PreviSe  mlijeka  utice c
za pedenje na fermentaciju kvasca
Kruh se spusta Koli¢ina tijesta je veca od a/f
u sredini posude i kruh se spusta nanize
Fermentacija je prekratka ili | c/hfi
prebrza zbog prekomjerne
temperature vode ili odjeljka za
pecenje ili prekomjerne vlaznosti
Teska, grudasta PreviSe brasna ili nedovoljno | a/b/g
struktura tekucine
Nedovojno kvasca ili §eCera a/b
Previse voca, integralnog brasna | B
ili nekog od ostalih sastojaka
Staro ili ustajalo brasno, tople | e
tekucine Cine da se tijesto prebrzo
digne i Struca padne prije peenja
Nema soli ili je nedovoljno
Secera
Previse tekucine
Kruh nije ispecen Previse ili nedovoljno tekucine a/blg
u sredini Previse vlaznosti h
Recept sa vlaznim sastojcima, | g
kao $to je jogurt
Otvorena ili gruba | Previse vode g
struktura ili previSe | Nema soli b
fupa Velika vlaZnost, pretopla voda h/i
Previse tekucine c
Nepeceno spolja, Kruh je preveliki za posudu a/f
gljivastog izgleda PreviSe bra$na, narogito bijelog f
brasna
PreviSe kvasca ili nedovoljno | a/b
soli
Previse Secera a/b
Slatki sastojci pored Secera b
Kriske su neravne ili | Kruh nije dovoljno ohladen j
imaju  grudice u | (jo$ uvijek ima pare)
sredini
Naslage brasna na | Bra§no po stranama posude za | g/i
kori kruha pedenje nije dobro izmije§ano

a) Pravilno izmjerite sastojke.

b) Prilagodite koli¢ine sastojaka i provjerite da li su dodani svi sastojci.

c) Koristite drugu tekuéinu ili je ostavite da se hladi na sobnoj temperaturi. Dodajte
sastojke navedene u receptu pravim redoslijedom, napravite malu rupu u sredini brasna i
stavite izmrvljeni kvasac ili suhi kvasac, izbjegavajte da kvasac i tekuc¢ina dodu u izravni kontakt.
d) Koristite samo svjeze i pravilno skladistene sastojke.
e) Smanjite ukupnu koli¢inu sastojaka, ne upotrebljavajte vise od navedene koli¢ine brasna. Sve

sastojke smanjite za 1/3.

f) Korigujte koli¢inu tekuéine. Ukoliko se koriste sastojci koji sadrze vodu, doza tekuéine koja

se dodaje mora se pravilno smanjiti.

g) U slu¢aju vlaznog vremena uklonite 1-2 Zlice vode iz smjese.

h) U slu€aju toplog vremena ne koristite funkciju tajminga. Koristite hladne tekuéine.

i) Izvadite kruh iz posude odmah nakon peenja i ostavite ga da se hladi na resetki najmanje 15
minuta prije nego §to ga isijecete.

)
k)

Smanyjite koli¢inu kvasca ili svih sastojaka za 1/4.
Nikada ne podmazujte posudu!

1) U tijesto dodajte kasiku pSeni¢nog glutena.




Ekolosko odlaganje

Mozete pomoci zastiti okolisa!

Molimo vas da postujete lokalne propise:
predajte  neispravnu  elektricnu  opremu
odgovarajuéem centru za odlaganje otpada.
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PEXKACHLJEBA

KORISNICKO UPUTSTVO
BBM - 4406

Pazljivo procitajte ovo uputstvo prije koris¢enja i saCuvajte ga
za kasniju upotrebu
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VAZNA BEZBJEDNOSNA UPUTSTVA
Prije koriS¢enja ovog uredaja treba 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 oStecen na bilo koji

nacin. Kontaktirajte proizvodaca ili najblizi ovlas¢eni servis radi provjere, popravke,
ili elektri¢nih i mehanickih podeSavanja.
4. Ne dodirujte vruce povrsine.
5. Ne potapajte kabl, utikag, ili kuciste 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 ¢is¢enja.
7. Ne ostavljajte kabl aparata da visi sa ivice stola, ili bilo kakve vruce povrSine.
8. Upotreba bilo kakvih dodataka koji nisu preporuceni ili prodati od strane proizvodaca
moze prouzrokovati povrede.

9. Ne stavljajte uredaj na ili u blizini plinskog ili elektricnog Sporeta, ili u zagrijanu rernu.

10. Ne dodirujte pokretne ili okretne dijelove uredaja tokom rada.

11. Uredaj nikada ne ukljucujte bez pravilno postavljene posude za hjleb
napunjene sastojcima.

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

13. Metalne folije ili drugi materijali ne smiju se ubacivati u aparat zbog rizika od pozara
ili kratkog spoja.

14. Ovaj uredaj mogu koristiti djeca uzrasta od 8 godina i viSe 1 osobe s smanjenim
fizickim, senzornim ili mentalnim sposobnostima ili nedostatkom iskustva i znanja ako
im je pruzen nadzor ili uputstva u vezi sa upotrebom uredaja na siguran nacin i
razumiju mogucée opasnosti. Djeca se ne smiju igrati sa uredajem. Ciiéenje i
odrzavanje uredaja ne smiju obavljati djeca, osim ako su starija od 8 godina i
pod nadzorom.

15. Cuvajte uredaj i kabl van domasaja djece mlade od 8 godina.

16. Nikada ne pokrivajte uredaj za pecenje hljeba peskirom ili bilo kojim

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



materijalom.

17. Nemojte koristiti uredaj u bilo koju svrhu osim onu za koju je namijenjen.

18. Uredaj uvijek koristite na sigurnim, suvim i ravnim povrs$inama.

19. Ne koristite uredaj na otvorenom prostoru.

20. Ovaj uredaj je ugraden sa uzemljenim utikacem. Uvjerite se da je zidna uti¢nica u vasoj

ku¢i dobro uzemljena.

21. Uredaj je namijenjen za kuénu upotrebu i slicne uslove, kao $to su:

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

— Seoska domacinstva;

— Hoteli, moteli i sli¢ni tipovi smjestaja;

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

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

23. Ne koristite aparat bez posude za hljeb koja je stavljena u komoru kako biste izbjegli

oStecenje aparata.



UPOZNAJTE VAS PEKAC HLJEBA

Prozor¢ié¢

Gornji poklopac

Lopatica za mijeSenje

Posuda za hljeb

Kontrolna tabla

Mjerna kasika
Mjerna Soljica

|
/
_F!._F Kuciste Kuka

-

1. Basic 7. Gluten free
2. French 8. Cake
3. Whole Wheat 9. Sandwich

4. Quick 10, Butter milk
5. Sweet 11. Kneading
6. Dough 12. Bake

UGHT MEDIUM DARK 700g 900g

1. Osnovni, 2. Francuski, 3. Cijelo zrno, 4. Brzi, 5. Sladak, 6. Tijesto,
7. Bezglutenski, 8. Torta, 9. Sendvié, 10. Puterica, 11. MijeSenje, 12. Pe¢enje




NAKON UKLJUCIVANJA

Cim se uredaj ukljuci u uti¢nicu, ogladava se zvuéni signal i na displeju se nakon kratkog
vremena pojavljuje "13:00". Dvije tacke izmedu “3” i “10” ne trepere konstantno.
Strelica pokazuje na 900g i MEDIUM. To je standardno podesavanje.

START/STOP

Da biste pokrenuli program, jednom pritisnite "START / STOP" taster. Cuje se kratak
zvuéni signal 1 dvije tacke na LCD ekranu pocinju da trepere i program pocinje. Ni
jedan drugi taster nije aktivan, osim START / STOP tastera nakon S$to program
pocne. To pomaZze u sprijeCavanju nenamjernih prekida rada programa. Da biste
zaustavili program, drzite pritisnut taster START / STOP oko 2 sekunde, oglasava se
zvucni signal, radno svjetlo ¢e se ugasiti, §to znaci da je program iskljucen.

Funkcija pauze - PAUSE

Nakon ukljudivanja, da biste prekinuli program u bilo kom trenutku, mozete jednom
pritisnuti taster START / STOP, rad e biti pauziran, ali podeSavanje ostaje memorisano i
radno vrijeme ¢e treptati na LCD ekranu. Pritisnite ponovo taster START / STOP da
biste nastavili program, ili se program sam nastavlja za 10 minuta bez da pritiskate taster.
MENI

Taster meni se koristi za podeSavanje razli¢itih programa. Svaki put kada pritisnete taster
(pracen kratkim zvucnim signalom) program ¢e se mijenjati. Neprekidnim
pritiskanjem tastera, 12 menija se ciklicno prikazuju na LCD ekranu. Izaberite
zeljeni program. Funkcije 12 menija objasnjene su u nastavku.

1. Osnovni - Basic: mijeSenje, nadizanje i peCenje obi¢nog hljeba. Dodavanjem
razli¢itih sastojaka mijenja se ukus.

2. Francuski - French: mijeSenje, nadizanje i pefenje s duzim vremenom dizanja.
Hljeb pecen po ovom programu obi¢no ima hrskaviju koricu i meksu strukturu.

3. Cijelo zrno - Whole wheat: mijesenje, nadizanje i pecenje hljeba od pSenicnog
brasna cijelog zrna. Ne preporucuje se koriS¢enje funkcije odloZenog pocetka rada, jer
to dovodi do losih rezultata.

4. Brzi - Quick: mijeSenje, nadizanje i pecenje vekne sa sodom bikarbonom ili praskom
za pecivo. Hljeb pecen po ovom programu obi¢no je manji i ima gus$cu teksturu.

5. Sladak - Sweet: mijeSenje, nadizanje i pecCenje slatkog hljeba. Mozete dodavati
sastojke radi ukusa.

6. Testo - Dough: mijesenje i nadizanje, ali bez pecenja. Sklonite sirovo tijesto i oblikujte
ga u rolne, podloge za picu, kiflice 1 sli¢no.

7. Bezglutenski - Gluten free: mijeSenje, nadizanje i peCenje bezglutenskog hljeba.
Mozete dodavati sastojke radi ukusa.

8. Torta- Cake: mijesenje, nadizanje i peCenje. Nadizanje tijesta bez sode bikarbone i
praska za pecivo.

9. Sendvi¢ - Sandwich: mijesenje, nadizanje i peCenje hljeba meke teksture sa
hrskavom koricom- idealan za pravljenje sendvica.

10. Puterica - Buttermilk: za hljeb koji se pravi od putera i jogurta.

11. MijeSenje - Kneading: mijeSenje brasna.

12. Pecenje - Bake: samo pecenje, bez mijeSenja i nadizanja. 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. Pritisnite ovaj taster da biste izabrali Zeljenu boju. Ovaj taster nije moguce
koristiti za programe Tijesto i MijeSenje.

VELICINA VEKNE

Pritisnite ovaj taster da biste izabrali veli¢inu vekne hljeba. Imajte na umu da
ukupno vrijeme rada moze varirati u zavisnosti od razli¢ite veli¢ine vekni. Ovaj taster se
ne moze Koristiti za programe Brzo, Tijesto, Torta, MijeSenje i PeCenje.

Funkcija odloZenog pocetka rada - DELAY function

Ukoliko ne zelite odmah da ukljucite uredaj, podesite vrijeme odlaganja pomocu
ovog tastera.

Prije nego Sto pritisnete taster TIME, odredite kada Zelite da hljeb bude spreman. Imajte
na umu da vrijeme odloZzenog pocetka ukljucuje i1 vrijeme pecenja vaSeg izabranog
programa. To jest, po zavrSetku funkcije za odlozeni pocetak rada, moze se servirati vruéi
hljeb.

Prvo morate izabrati program i boju kore, a zatim svakim pritiskom na taster "TIME"
produzavate vrijeme odlaganja pocetka rada za 10 minuta. Maksimalno vrijeme
odlaganja pocetka rada je 13 sati.

Primjer: Sada je 20:30, a vi zelite pecen hljeb u 7.00 ujutru narednog dana- to jest za
10 sati 1 30 minuta. Izaberite program za boju i veli¢inu vekne, a zatim pritiskajte “+”
taster da biste dodavali vrijeme sve dok se na LCD ekranu ne pojavi 10:30. Nakon toga
pritisnite taster STOP/START, ¢ime aktivirate program odlozenog pocetka rada. Tacka
na LCD ekranu treperi, a odbrojavnje na LCD ekranu vam pokazuje preostalo vrijeme.
Svjezi hljeb ¢e biti spreman za vas u 7:00 ujutro. Ako ne Zelite da izvadite hljeb
odmah, pocinje funkcija odrzavanja toplote u trajanju od 60 minuta.

Napomena: 1.0vaj taster se ne moze koristiti kod programa Pecenje.

2. Nemojte koristiti funkciju odloZenog pocetka rada za lako kvarljive sastojke kao $to
su jaja, svjeZe mlijeko, voce, luk i dr.

ODRZAVANJE TOPLOTE - KEEP WARM

Hljeb se moZe automatski odzavati toplim 60 minuta nakon pecenja. Ako Zelite da
izvadite hljeb, iskljucite program pomocu START / STOP tastera.

MEMORIJA
Ako se napajanje prekine tokom procesa pe€enja hljeba, proces pravljenja hljeba ce

se nastaviti automatski u roku od 10 minuta, ¢ak i bez pritiska na taster START /
STOP. Ukoliko vrijeme prekida premasujel0 minuta, memorija ne moze biti
zadrzana 1 uredaj za pecenje hljeba mora ponovo da se pokrene. Ako je tijesto
jos uvijek u fazi mijeSenja kada je napajanje prekinuto, mozete pritisnuti taster
»START/ STOP* da biste nastavili program iz pocetka.

SOBNA TEMPERATURA - ROOM TEMPERATUE
Uredaj 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 134 C.

UPOZORENJA NA EKRANU

1. Ako se na ekranu prikazuje ,,H HH* nakon pokretanja programa, temperatura unutra je i
dalje previsoka (propraceno sa 5 zvuénih signala). Tada se program mora zaustaviti.
Otvorite poklopac 1 pustite da se uredaj ohladi 10 do 20 minuta.

2. Ako se na ekranu prikazuje ,L LL*“, nakon pritiska na taster START / STOP
(osim programa BAKE - Pecenje), zna¢i da je temperatura u unutrasnjosti
preniska (propraéeno sa 5 zvucnih signala), zaustavite zvuk pritiskom na taster
START / STOP, otvorite poklopac i ostavite uredaj da se odmara 10 do 20 minuta da
se vrati na sobnu temperaturu.

3. Ako se na ekranu prikazuje ,,E rr* nakon $to ste pritisnuli taster START / STOP, senzor
temperature je diskonektovan i molimo vas da ovla$c¢eni serviser pregleda ureda;.

PRVA UPOTREBA

1. Provjerite da li su svi dijelovi i dodaci potpuni i bez osteéenja.

2. O¢istite sve dijelove u skladu sa dijelom uputstva “Cigéenje i odrzavanje”

3. Podesite uredaj na funkciju pecenja i ostavite ga da radi prazan oko 10 minuta. Nakon
Sto se uredaj ohladi, ponovo ga ocistite.

4. Dobro osusite i sastavite sve dijelove i uredaj je spreman za upotrebu.

UPOTREBA PEKACA HLJEBA

1. Stavite posudu za hljeb u njen polozaj, okrenite je u smjeru kazaljke na satu dok se ne
¢yje klik za pravu poziciju. Fiksirajte lopaticu za mijeSenje na osovinu. Preporucljivo je
da prije postavljanja lopatice za mijeSenje popunite rupe margarinom otpornim na toplotu.
Time sprijecavate ljepljenje tijesta za lopaticu 1 olakSavate vadenje lopatice iz hljeba.

2. Stavite sastojke u posudu za hljeb. Molimo da se pridrzavate redoslijeda koji je

naveden u receptu. Obicno treba prvo staviti vodu ili tecnost, zatim dodati Secer, so i

brasno, a kvasac ili prasak za pecivo uvijek dodajte kao posljednji sastojak.

Napomena: maksimalne koli¢ine brasna i kvasca koje se mogu Kkoristiti u skladu sa

receptom.

Kvasac ili soda bikarbona
Suvi sastojci

Voda ili te¢nost

NAPOMENA: Maksimalne koli¢ine brasna, odnosno kvasca su 490g, odnosno 6g.
3. Napravite prstima malu rupu na jednoj strani brasna. Stavite kvasac u rupu, vodite
racuna da te¢ni sastojci ili so ne dodu u dodir sa kvascem. Polako zatvorite poklopac.

4. Pazljivo zatvorite poklopac 1 ukljucite uredaj u utinicu.
5. Pritiskajte taster menija MENU dok ne izaberete Zeljeni program.
6. Pritisnite taster za boju COLOR radi odabira boje kore hljeba.



7. Pritisnite taster za veli¢inu vekne LOAF SIZE radi odabira Zeljene veli¢ine vekne

hljeba.

8. Postavite odlaganje pocetka rada pritiskom na taster za vrijeme TIME. Preskocite ovo,
ukoliko zelite da uredaj odmah poc¢ne sa radom.

9. Pritisnite dugme START/ STOP da bi poceo rad uredaja i lampica za rad se ukljucuje.

10. Za Osnovni, Francuski, Cijelo zrno, Sladak, Bezglutenski, Sendvi¢ i Puterica

program, tokom rada oglasi¢e se 10 zvucnih signala. Time se od vas zahtjeva da dodate

sastojke. Otvorite poklopac i stavite sastojke unutra. Moguce je da ¢e para tokom pecenja
izlaziti kroz proreze za venilaciju na poklopcu. To je normalno.

11. Po zavrSetku procesa rada oglasi¢e se 10 zvucnih signala i lampica za rad ¢e se
iskljuciti. Mozete drzati taster START/STOP pritisnutim otprilike 2 sekunde da biste
zaustavili proces i izvadili hljeb. Otvorite poklopac koriste¢i kuhinjske rukavice,
¢vrsto uhvatite rucicu posude za hljeb. Okrenite posudu u smjeru suprotnom od
kretanja kazaljke na satu i lagano povucite posudu navise i izvadite je iz uredaja.

12. Za odvajanje hljeba od strana posude za hljeb koristite neljepljivu Spatulu.

PAZNJA: Posuda za hljeb i hljeb mogu biti vrlo vruci! Uvijek rukujte pazljivo i
koristite rukavice.

13. Posudu za hljeb okrenite naopako na Cistu radnu povrsinu i lagano je prodrmajte da

bi hljeb ispao na resetku.

14. 1zvadite hljeb pazljivo iz posude i sacekajte da se ohladi 20 minuta prije rezanja.

15. Ako ste van sobe ili na kraju rada niste pritisnuli taster START / STOP, hljeb ¢e
se automatski zagrijavati 1 sat, a ako zelite izvaditi hljeb, iskljucite program pritiskom
na START/STOP taster.

16. Kada uredaj nije u upotrebi ili nakon §to zavrsi sa radom, iskljuéite kabl za napajanje.

PAZNJA: Prije rezanja vekne, upotrebite kuku kako biste uklonili lopaticu za mijeSenje

koja je sakrivena na dnu vekne. Nikada nemojte rukom uklanjati lopaticu za mijeSenje

zato $to je vekna vruca.

SPECIJALNI UVOD

Za Brzi hljeb

Brzi hljeb se pravi s praSkom za pecivo 1 sodom bikarbonom koji se aktiviraju vlagom 1

toplotom. Za savrSeni brzi hljeb predlaze se da se sve te¢nosti stave na dno posude za

hljeb, a suvi sastojci na vrh. Tokom pocéetnog mijeSanja, tijesto i suvi sastojci mogu se
nakupiti u uglovima posude i mozda ¢e biti potrebno da pomognete uredaju u mijesanju,
kako se ne bi stvarale grudvice brasna. U takvim slu¢ajevima, Koristite gumenu spatulu.

CISCENJE 1 ODRZAVANJE

Iskljucite uredaj iz uti¢nice i dozvolite da se ohladi prije ¢iS¢enja.

1. Posuda za hljeb: Obrisite vlaznom krpom unutra$nju i spoljasnju stranu posude.

Kako ne biste ostetili zastitni premaz, nemojte koristiti oStra abrazivna sredstva. Posuda

mora biti sasvim osusena prije ugradivanja.

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

3. Poklopac i prozorcié: Poklopac mozete iznutra i spolja ocistiti vlaznom krpom.

4. Kudiste: Spoljasnju povrsinu kuéista njezno obrisite vlaznom krpom. Nemojte



koristiti abrazivna sredstva za ¢iS¢enje kako ne biste unistii visoki sjaj povrsSine. Nikada
nemojte potapati kuciste u vodu da biste ga ocistili.

5. Prije nego Sto spakujete aparat za hljeb radi odlaganja, provjerite da li je potpuno
ohladen, Cist i osuSen. Stavite kaSiCicu i lopaticu za mijeSenje u posudu za hljeb i zatvorite
poklopac.

UVOD U SASTOJKE HLJEBA
1. Hljebno brasno

Hljebno brasno ima visok sadrzaj glutena (tako da se moze nazvati i visoko-glutensko
brasno koje sadrzi puno proteina). Ima dobru elasti¢nost 1 nakon podizanja, hljeb moze
zadrzati svoju veli¢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.

2. Obi¢no brasno

Brasno koje ne sadrzi prasak za pecivo, primjenjuje se za izradu ekspresnog hljeba.

3. PSeni¢no brasno od cijelog zrna

PSenic¢no brasno od cijelog zrna je cijelo zrno. Sadrzi pSenicnu koZu 1 gluten. PSeni¢no
brasno od cijelog zrna je teze i1 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 psenic¢no brasno, koje se naziva 1 "grubo brasno", je vrsta visoko vlaknastog brasna 1
sli¢no je brasnu od cijelog zrna pSenice. Da bi se postigla veca veli¢ina nakon podizanja,
ono se mora koristiti u kombinaciji sa velikom koli¢inom hljebnog brasna.

5. SamopodizZuée brasno

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

6. Kukuruzno i ovseno brasno

Kukuruzno brasno i ovseno brasno su braSna od cijelog zrna kukuruza i ovasa. Oni su
dodatni sastojci u pripremanju grubog hljeba i koriste se za pojacavanje ukusa i teksture
hljeba.

7. Seéer

Secer je vazan sastojak koji poveéava slatki ukus i boju hljeba. Takode se smatra
neophodnim za kvasac. Uglavnom se koristi bijeli Secer. Smedi Secer, Secer u prahu ili

Sec¢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 kaSicica suvog kvasca =3/4 kaSiCice instant kvasca
1.5 kaSicCica suvog kvasca =1 kaSiCica instant kvasca
2 kasicice suvog kvasca =1.5 kasic¢ice 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 u
frizider S§to je prije moguce nakon svake upotrebe. LoSe podizanje hljeba se obi¢no desava
zbog loSeg kvasca.

Na sljede¢i naCin mozete provjeriti da li je vas kvasac svjez i aktivan:
(1) Sipajte 1/2 Solje tople vode (45-50°C) u mjernu casu.
(2) Stavite 1 kaSicicu bijelog Secera u Solju 1 promjesajte, a zatim dodajte 2 kasSicice
kvasca preko vode.
(3) Stavite mjernu posudu na toplo mjesto oko 10 minuta. Nemojte mijesati vodu.
(4) Pjena treba naraste do vrha ¢ase. Ukoliko se to ne desi, kvasac nije dobar ili nije
akivan.

9.So

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 veéi ako nema soli.
10. Jaja

bez ljuske i da se dobro promijesaju

11. Mast, puter i biljno ulje

Mast ¢ini hljeb mekSim 1 produzava mu rok trajanja. Puter treba otopiti ili usitniti prije
upotrebe.

12. Prasak za pecivo

Prasak za pecivo se koristi za podizanje hljeba i torti. Njemu ne treba vrijeme za podizanje
I moze proizvesti vazduh, a vazduh hemijskim principom formira balone za omeksavanje
teksture hljeba.

13. Soda bikarbona

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

14. Voda i druge te¢nosti

Voda je osnovni sastojak u proizvodnji hljeba. Temperatura vode izmedu 20°C i 25°C je



najbolja za upotrebu. Voda se moZe zamijeniti svjeZzim mlijekom ili vodom pomijeSanom
sa 2% mlijeka u prahu, §to 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 1 sli¢no.
MJERENJE SASTOJAKA

Jedan od vaznih koraka za pravljenje dobrog hljeba je pravilna koli¢ina sastojaka. Uvijek
koristite mjerne ¢aSe ili mjerne kasike kako biste dobili tacnu koli¢inu, kako biste izbjegli lose
rezultate u pripremi hljeba.

1. Mjerenje tecnih sastojaka
Vodu, svjeze mlijeko ili rastvor mlijeka u prahu treba mjeriti mjernim ¢asama. Gledajuci
horizontalno, provjerite nivo mjerne ¢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. Veéa koli¢ina suvog sastojka
moze uticati na krajnji rezultat recepta. Prilikom mjerenja malih koli¢ina suvih sastojaka
mora se koristiti mjerna kasika. Prilikom mjerenja, povr§inu 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 sljedeéi: te¢nost,
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 1 vocni sastojci.



RJESAVANJE PROBLEMA

Problem

Uzrok

RjeSenje

Dim izlazi iz odjeljka
za pecenje ili iz
ventilacionih otvora

Sastojci se lijepe na odjeljku
za peCenje ili na spoljnoj
strani posude.

Iskljucite utika¢ iz uti¢nice i
odistite spoljnu stranu posude
ili odjeljka za pecenje

Hljeb se spusSta po
sredini, a na dnu je
vlazan

Hljeb ostaje predugo u posudi
nakon pecenja i zagrijavanja

Izvadite hljeb iz posude za
pecenje prije nego Sto se
funkcija zagrijavanja zavrsi

Pitanja& Tesko je izvaditi | Dno vekne je zaljepljeno Ocistite lopaticu za mijeSenje
Odgovori ;]Iajebv i.Z posude Za lopaticu za mijeéenje iosgving nakon peéenja_ Adko
. pecenje je potrebno, napunite posudu
uvezisa za pecenje toplom vodom da
pekacem odstoji 30 minuta, a zatim se
hljeba lopaticu za mijeSenje
moze lako ukloniti i o&istiti.
Sastojci  se  ne | Pogre$no podeSen program Provjerite odabrani meni
mesaju ili hljeb nije i ostala podesavanja
dobro ispecen Taster START/STOP je pritisnut | Nemojte koristiti sastojke i
za vrijeme rada uredaja zapochnite proces ponovo
Nikada ne otvarajte poklopac
Cesto, osim kad je to
Poklopac se otvorio nekoliko potrebno zbog dodavanja
puta dok je uredaj radio sastojaka. Pobrinite se da
dobro  zatvorite poklopac
nakon otvaranja
Doslo je do dugog nestanka Nemojte koristiti sastojke i
struje dok je uredaj radio zapocnite proces ponovo
Provjerite da li je lopatica za
mijeSenje blokirana zrnima il
- . o sli¢nim. lzvucite posudu za
Rotiranje lopatice za mijeSenje .. . .
. . pecenje i provjerite da li se
je blokirano lopatica okrece. Ako to nije
slucaj,  posaljite  uredaj
korisni¢koj sluzbi.
Uredaj ne pocCinje sa | Uredaj je i dalje vru¢ nakon | Izvadite utika¢ iz uticnice,
radom. Na ekranu se | prethodnog procesa peéenja izvadite posudu za pecenje i
prikazuje HHH ostavite je da se hladi na
sobnoj temperaturia, a zatim
ukjucite uredaj u uticnicu i
ponovo ga pustite u rad
Hljeb  se Previ§e kvasca, previSe brasna, | a/b
nadize previSe brzo | nedovoljno soli
. Ii nekoliko od ovih uzroka
Greskeu Hljeb se uopste Nema uopste kvasca ili ga ima | a/b
receptu nenadize il premalo
se nedovoljno Stari ili ustajao kvasac e
nadize Tecnost je previse topla c
Kvasac je dosao u dodir sa | d
te¢noScu
Pogresan tip braSna ili ustajalo | e
brasno
Previse ili nedovoljno te¢nosti a/blg
Nedovoljno Secera a/b




Tijesto  se nadize Ako je voda previse meka, | f
previse i prelijeva kvasac vise fermentira

se preko  posude Previse  mlijeka  utife c

za pecenje na fermentaciju kvasca

Hljeb se spusta Koli¢ina tijesta je veca od a/f

u sredini posude i hljeb se spusta nanize
Fermentacija je prekratka ili | c/hfi

prebrza zbog prekomjerne
temperature vode ili odjeljka za
pecenje ili prekomjerne vlaznosti

Teska, grudvasta | PreviSe brasna ili nedovoljno | a/b/g
struktura tecnosti
Nedovojno kvasca ili §eCera a/b

Previse voca, integralnog brasna | B
ili nekog od ostalih sastojaka

Staro ili ustajalo brasno, tople | e
tecnosti Cine da se tijesto prebrzo
digne i vekna padne prije pecenja

Nema soli ili je nedovoljno
Secera
PreviSe tecnosti
Hljeb nije ispecen | Previse ili nedovoljno tecnosti a/blg
u sredini Previse vlaZnosti h

Recept sa vlaznim sastojcima, | g
kao $to je jogurt

Otvorena ili gruba | Previse vode g
struktura ili previSe | Nema soli b
fupa Velika vlaznost, pretopla voda h/i
Previse tecnosti c
Nepeceno spolja, Hljeb je preveliki za posudu alf
pecurkastog izgleda |["preyise brasna, narocito bijelog f
brasna
PreviSe kvasca ili nedovoljno | a/b
soli
Previse Secera a/b
Slatki sastojci pored Secera b
Kriske su neravne ili | Hljeb nije dovoljno ohladen j
imaju grudvice u | (jo§ uvijek ima pare)
sredini
Naslage brasna na | Bra§no po stranama posude za | g/i
kori hljeba pedenje nije dobro izmije§eno

a) Pravilno izmjerite sastojke.

b) Prilagodite koli¢ine sastojaka i provjerite da li su dodani svi sastojci.

c) Koristite drugu tecnost ili je ostavite da se hladi na sobnoj temperaturi. Dodajte sastojke
navedene u receptu pravim redoslijedom, napravite malu rupu u sredini brasna i stavite
izmrvljeni kvasac ili suvi kvasac, izbjegavajte da kvasac i te¢nost dodu u direktan kontakt.

d) Koristite samo svjeze i pravilno skladistene sastojke.

e) Smanjite ukupnu koli¢inu sastojaka, ne upotrebljavajte vise od navedene koli¢ine brasna. Sve
sastojke smanjite za 1/3.

f) Korigujte koli¢inu te¢nosti. Ukoliko se koriste sastojci koji sadrze vodu, doza teénosti koja se
dodaje mora se pravilno smanjiti.

g) U slucaju vlaznog vremena uklonite 1-2 kaSike vode iz smjese.

h) U sluéaju toplog vremena ne koristite funkciju tajminga. Koristite hladne teénosti.

i) Izvadite hljeb iz posude odmah nakon pecenja i ostavite ga da se hladi na resetki najmanje 15
minuta prije nego §to ga isijecete.

J)  Smanjite koli¢inu kvasca ili svih sastojaka za 1/4.

k) Nikada ne podmazujte posudu!

1) U tijesto dodajte kasiku pSeniénog glutena.




Ekolosko odlaganje

Mozete pomoci zastiti Zivotne sredine!

Molimo vas da postujete lokalne propise:
predajte  neradnu elektrichu  opremu
odgovarajuéem centru za odlaganje otpada.



YVOX -

ELECTRONICS

AIJTAPAIIL 3A ITTEYEIHE NED

KOPUCHWYKO YTIATCTBO
BBM - 4406

BHuMMaTenHo npoynTtajTe ro ynaTtctBoTo npea
ynoTpeba 1 yyBajTe ro 3a noHatamoLUHa ynoTpeba



COJIP)KUHA
BAKHU BE3BEJJHOCHHM UHCTPYKIIUU
3AIIO3HAJTE 'O BAIIINOT YPE

KOHTPOJIEH ITAHEJI

OAPKYBAILE HA TOIIVIMHA

MEMOPHJA

COBHA TEMIIEPATYPA
HNPEAYIPEAYBAIA HA EKPAH

IIPBA YIIOTPEBA

KOPUCTEILE HA YPEJOT 3A NEYEILE JIEB
CIEIINJAJIEH BOBE/[

YUCTEIE U OJPKYBAILE

BOBEJ] BO COCTOJKH

MEPEILE HA COCTOJKUTE

PEILABAIGE ITPOBJIEMU

EKOJIOIIKO OTCTPAHYBAIBE



BAXHW MEPKU HA NMPETNA3JNINBOCT

[Ipen ynotpeba Ha eneKTpUUEH ypea cekorail O Tpedasno 1a ce MpuapKyBaTe Ha CICIHHUTE
OCHOBHU MEPKH Ha MPETIAa3INBOCT:

1.
2.

7.

INPOYUTAJTE T'U CUTE YIIATCTBA.

[Ipex ynorpeba mpoBepeTe NaJid HAMOHOT Ha CTPpyjaTa OAroBapa Ha pabOTHUOT HAIIOH Ha
ypenor.

. He ynotpebyBajre ypeau co omreTeH kaben Win NPUKIyd0K, JOKOJIKY YPEaoT ce

pacure, ako BU IaJIHE WM aKO CE€ OLITETHU Ha OuUJIo Koj HauuH. BpaTete ro ypenor Ha
MIPOU3BOJUTENIOT U OJJTHECETE 'O BO HAjOJUCKUOT OBJIACTEH CEPBHC Ha MPETJIE,
MOMpaBKa UM Ha CTPYJHO WJIM MEXaHUYKO MOJIECYBAE.

. He ru nonmpajre BpenuTe NOBPIINHU.
. 3a 3amTUTa O CTPYEH yap He ro MOTOIYBajTe CTPYJHUOT Kabes, MPUKITyYHHIIATa HITH

CaMHUOT yp€a BO BOoAa UJIM BO APYTH TCYHOCTH.

. Uckiydere ro ypenoT oj mITekep Kora He ro ynotpedyBaTe, Ipe]] CTaBambe UK

OTCTpaHyBamE JICIIOBH, KAKO U MPE]] YHUCTCHE.
He no3BomyBajTe cTpyjHHOT Kabern aa BUCH MpeKy padoT Ha MacaTa WM Jia € Ha Bpela

MOBPIIMHA.

8.

9.

10.
11.

12.

13.

Ynorpebara Ha 10aTOIM KOU HE CE MPETOpaYaHu 01 MPOU3BOIUTEIOT MOXKE Ja
MPEIU3BUKA TIOBPE/IH.

He ro craBajte ypenoT Bp3 win Bo OJM3KHA HA BPEJ INTHHCKY MITH €JIEKTPHYECH IJIAMEHUK
WK BO 3arpeaHa pepHa.

He ru nonupajre NoABMKHNATE WM POTUPAYKUTE JACJIOBH Ha YPEIOT MPH MEUCHE.
Huxkoranr He ro BKIy4yBajTe YPeaoT JOKOJIKY COCTOJKUTE HE CTE TH CTaBHJIC MMPABHIIHO
BO CaJI0T 3a J1e0.

Huxkoranr He ro yaupajte BpBOT Wi pabOT Ha cajoT 3a Jicd 3a Ja TO OTCTPaAHUTE Ca0T
OWJIejKHM TOa MOXKE JIa TO OIITETH.

Bo amaparor 3a neueme j1ed He cMee J1a ce cTaBa MeTaiHa GojHja Wik APYTH
MaTepHjaiu OUICjKH MOCTOM OMACHOCT O/ IMOKap WIIH OJ1 CTPYEH yaap.

14. OBoj amapat MOe J]a TO KOPUCTAT JIelia Ha BO3PAacT 07 8 1 MoBeKe rOJJMHHM U JIUIA CO

HamaJieH (PU3HYKH, CEH30PEH MITM MEHTAJICH KallaluTeT WA HeIOCTaTOK Ha HCKYCTBO
U 3HaCH-C M0/ YCIIOB JIa MM C€ JaJIe Ha/I30p WU YIIaTCTBa BO BPCKa CO yroTpedaTa Ha
ypenoT Ha 6e30e/IcH HauuH | Jia TH pa3depatr MOKHUTE ornacHoCTH. Jlerata He cmear

Jla Urpaar co arnapaTor. YUCTeHEeTo 1 OAPKYBAKHETO HA KOPUCHHUIIMTE HE Tpeda J1a To
BpIIIAT JIeIIa, OCBEH aKO HE Ce IMOCTapy O] 8 TOJUHU | IO HAI30pP.

15. YyBajre To ypeaoT u kabenoT mojaaneky oA 1odat Ha Aera 1moja 8 roauirHa Bo3pacT.
16. Hukorai He ro MOKpUBAjTe YPEAOT CO MEUIKUP WK CO OUII0 KaKOB JIpYT MaTepujal,

TOIJIMHATA U MTapeaTa Mopa ci000THO Ja MOJKe J1a u3jeryBaaT. Moxe Ja J10j1e 10
HoXap J0KOJIKY YPEIOT € MMOKPUEH CO, UIIH JI0jJ€ BO JOMHP CO 3alauB MaTepujall.



17. Kopuctere ro ypeaoT camo 3a Toa 3a ILITO € HaMEHET.

18. Cekoram kopucTeTe To ypenot Ha 0e30e1HH, CyBH U paMHU TTOBPIINHH.

19. He ro ynoTpe0OyBajTe ypeaoT Ha OTBOPEHO.

20. AnapaToT MMa MPUKIYUYOK 3a 3a3eMjyBame. Ocurypere ce ieka MITEKepPOT € 3a3eMjEH.

21. Ypenot e nu3ajHUpaH 3a JOMaIlHa yIoTpeOa U CIIMYHH YCIOBH, KaKO IITO Ce:

— KyjHCcku npocTopuu BO IpoAaBHUIIM, KaHILIETapUU U IPYTU pabOTHU CPEIUHH;

— Pypannu noMakuHCTBa;

— XoTenu, MOTEIH | CIIMYHU BHIOBU Ha CMECTYBAhE;

— Jlpyro cMecTyBame CO M0jaokK.

22. He xopucrere ro ypeaoT co HaJBOPEIIEH TajMep WM CHCTEM 32 TAIICYHHCKO
yIpaByBambe.

23. He xopucTteTe ro amaparot 6e3 caj 3a j1ed CMEeCTeH BO KOMopaTa 3a Ja H30erHeTe
OILITETYBamkE Ha araparor.



3AIIO3HAJTE I'O BAIINOT YPE/

T'open kanax

Jlomara 3a Meceme

Cap 3a 1e6
KounTponen nanen
MepHa naxkuna
%/ Yama 3a Mepeme
\ %
.
| ,
..-—-"|" Kykunmre ('L . Kyxa

OIINC HA KOHTPOJIEH ITAHEJI

1. Basic 7. Gluten free
2. French 8. Cake
3. Whole Wheat 9. Sandwich

4. Quick 10, Butter milk
5. Sweet 11. Kneading
6. Dough 12. Bake

UGHT MEDIUM DARK 700g 900g

1. OcHoBeH, 2. ®pannycku, 3. lleno 3pHo, 4. bp3u, 5. Caanok, 6. Tecro,
7. besrayrencku, 8. Topra, 9. Cenauy, 10. IlyTep, 11. Mecemwe, 12. Ileueme




1O BKIIYUYBAILETO
Bennam no BKIIy4yBameTO Ha YpeOT BO LITEKEP U BKIYYyBamk€e Ha IJIaBHUOT IIPEKUHYBa4d

K€ Ce CIIYIIHEe 3ByYeH CUTHAJ U 10 KyCO BpeMe Ha €KpaHOT Ke ce mojasu ,,13:00”. Ho nBerte
TOUYKU Mery ,,3"1 ,,10” He cBetar mocrojano. Crpenkarta nokaxysa Ha 900r u MEDIUM.

Toa e ocHOBHATa MOCTaBKa.

START/STOP (HIOYHYBAIE/IIPEKUH)

3a crapTyBame Ha Tporpamara egHam nputrcHere To komueto START/STOP. Ke ce
CIlyIlTHE KyC 3BYYEH CHTHAJ, JBET€ TOYKH Ke movHaT na ceerar Ha LCD expanor u
nporpamara ke 3amouHe. [lo 3amodHyBameTo Ha Mporpamara CHTE KOIYWEbA, OCBEH
START/STOP cranyBaar HeaktiBHUA. OBaa (yHKIMja OHEBO3MOXKYBa CIy4aeH MPEKUH
Ha paboraTa Ha mporpaMaTta. 3a NPEKUMH Ha Iporpamara IMPUTUCHETE IO KOMYETO
»START/STOP” npubmmkHO 2 CEKyHAM I0JCKA 3BYYHHOT CHUTHAJ HE MOTBPAM MPEKHH
Ha Tporpamara.

®ynknuja PAUSE

[To yxiydyBameTo, 32 MPEKUH Ha MporpaMara BO Koe OMJIO Bpeme, eIHAIl IPUTUCHETE T'0
kormuero START / STOP, paGorata ke Ouje may3upaHa, HO IOCTaBKaTa OCTaHyBa
3araMeTeHa U BpeMeTo Ha pabota ke Tpenka Ha LCD expanot. IlputucHere ro komdero
START / STOP 3a moBTOpHO Ja ja TNPOJO/DKUTE MporpaMara, WIM TMporpamara

poI0JDKyBa cama 3a 10 MuHyTH 0€3 Ja ro MPUTUCHETE KOIYETO.
BUPAY

Ce xopucTtu 3a Ouparme pasnudnau mporpamu. Co cekoe MpUTHUCKame (IPOCIEICHO CO KYC
3ByuY€H CHTHAJ) ce MojaByBa japyra nporpama. Co KOHTHHYMPAHO MPUTHUCKAE IIUKIHIKA
ke ce nojaBatr Ha LCD ekpanor. M3b6epere ja cakanara mporpama. @yHkiuute Ha 12
porpam 3a u300p ce OIMUIIIAHU MTOI0ITY.

1. OcHoBen - Basic: Merame, noaurame U neycwme ooudeH j1ed. J[ogaBamero pa3indHu
COCTOJKHU TO MEHYBa BKYCOT.

2. ®pannycku - French: memame, moaurHyBame U INMEYCHE CO IMOJOITO BpeMe Ha
nojurame. Jlebor meueH oj oBaa mporpama, OOMYHO MMa KpIIKaBa Kopa U Meka
CTPYKTYpa.

3. Ileno 3pHo - Whole wheat: memiame, moaurHyBame U Meuemhe Jied 0 MUCHUYHO
OpamHo co 1eu 3pHa. He e mpemopadnuBo 1a ja KopuctuTe (PpyHKIMjaTa 32 OJI0KEHO
CTapTyBame, OUJIejKU TOA JOBEAYBA 0 JIOUIN PE3yJITaTH.

4. bp3m - Quick: memame, MoaUrame W IMEUYCHE HAa BEKHA CO coja OWKapOOHA WU
MPAIIoK 3a nevnBo. JIeOOT meyeH mo oBaa mporpama € OOMYHO MoMall ¥ UMa MorycTa
CTPYKTYpa.

5. Cnagoxk - Sweet: Mmemniame, aurame W nedewme. J(01aBameTo pa3IudHUd COCTOJKH TO
MEHYBa BKYCOT.

6. Tecro - Dough: Memame u kpeBame, HO Oe3 nieuemhe. OTCTpaHeTe ro CypOBOTO TECTO H
00JMKYBajTE IO BO POJIHU, MOJUIOTH 32 MU, KU(DIUYKU U CIIUYHO.

7. besrayrencku - Gluten free: memiame, nojurame U MpaBemhe Ha J1ed co OparHo 0e3
riryTeH. JlogaBameTo pa3TuiyHU COCTOJKU TO MEHYBA BKYCOT.

8. Topra- Cake: memame, noaurame u nedewe. Kpepame 0e3 cona OukapOoHa U
MIPAIIOK 32 TIEYUBO.

9. CenaBuu - Sandwich: memame, moaurame U eUeHE JIed CO MEKa TEKCTypa U

KpIIKaBa KOpPa - HJICATHO 3a MPABEHE CCHIBUYH.

10. ITyTrep - Buttermilk: 3a ne6 xou ce mpaBu co myTep U jorypr.

11. Memame - Kneading: memame OpariHo

12. Meuemwe - Bake: camo neueme, 0e3 Mellame U KpeBambe. cTo Taka ce KOPUCTH 3a
IPOJIOJKEHO BpeMeE 3a TIeUeHe MPU OPEACHN N30paHu KOHTPOJIH.



BOJA - COLOR

Co xomyero moxere ma u3depere IIOCBETJIA, CPEJHA uwnu TEMHA 6oja Ha

kopata. IlputucHere ro oBa komue 3a nu300p Ha Oojara. OBOj KIy4d HE MOXeE Ja ce
KopucTH 3a nporpamu Tecto u Memame.

I'OJIEMHMHA HA BEKHATA

[IputucHeTe ro oBa Komm4e 3a Ja ja uzbepere roiemMuHara Ha ne6oT. Mmajre Ha ym Jieka
BKYIMMHOTO pabOTHO BpeMe MOXKE Ja Bapupa BO 3aBHCHOCT O] pa3jidyHaTa rojieMHHa Ha
BekHata. OBa HEe MOXe J1a ce Kopuctu co nporpamute bpzo, Tecto, Topra, Memame u
[Teueme.

OnpaoxxyBame Bpeme - pynknuja DELAY

Bo ciyuaj na He cakaTe BeJHAIl Ja ro BKIYYUTE YPEIOT, TOCTABETE TO BPEMETO Ha
OJITI0KYBambe€ KOPUCTEJKH 0 OBA KOITYE.

IIpen nma ro mputucHere komueto TIME, onpenere kora cakate ne6oT na Oupe
noarorseH. Mmajte Ha yM Jieka OJIOKEHOTO BpEME 3a 3aloYHYyBamkEe HCTO Taka Io
BKIJIydyBa M BpEMETO 3a NeUeHe Ha BalaTa u3dpana nporpaMa. Toa e, 1Mo 3aBpUIyBamETO
Ha (YHKIMjaTa 3a OJUI0KEH MMOYETOK, MOXKE Jla Ce CEpBHpa TOMOJ JIel.

IIpBo Tpeba na ja u3bepete mporpamara u 6ojara Ha Kopata, a moroa nputucaere "TIME"
3a J]a TO 3roJIeMeTe BpPEMETO Ha OJUIoXKyBame. llpu cexoe mpuTHCKame, BPEMETO ce
npogobkyBa 3a 10 MuHyTH (CO KpaTOK 3BY4YeH CHTrHaji). MakKCHMMallHOTO BpeMe Ha
o/I0KyBame € 13 Jaca.

IIpumep: Cera e 20:30 u cakare neyen yne6 Bo 7:00 yacoT ciieHHOT AeH - Toa € 3a 10
gyaca u 30 munytu. M36epere mporpama 3a 0oja M rojeMuHa Ha JyIYeTO, MOTOA
MPUTHCHETE Kormue "+ 3a Ja noaaneTe BpeMe ce aojeka Ha nHaukaropoT LCD He ucnmmme
10:30. Tlocne Toa mputucuere ro komdeto START/STOP, co koe ja axTuBupaTe
nporpaMara co OJJIOKEHO BpeMe Ha mno4eTok. Toukure Ha BpemeTo Ha LCD expaHOT
Tpenkaatr u Opoesure ce Opojat Ha LCD ekpanoT 3a ga BU ro mokaxar NpeocTaHaTOTO
BpeMme. CBex J1e6 ke Oume moaroTBeH 3a Bac Bo 7:00 "yacoT HayTpo. AKO BETHAI HE TO
oTCTpaHeTe J1eO0T, 3arnounyBa pyHkuujata 3a OapKyBame Ha TOIUIMHA CO BpEME TPacHE
oa 60 MuHyTH.

Hanomena: 1.060 konue ne mosuce oa ce kopucmu co npozpamama Ileueme.

2. Ilpu oonosxceno neuerwe He KOpucmeme J1€CHO PACUNIUBU NPOOYKMU KAKO jajua,
ceedHco MeKo, ogouije, IyK u cJi.

OJPXKYBAIE TOIIVIMHA - KEEP WARM
JleGoT MOKe aBTOMATCKH Jia C€ OJIP)KYBa TOIIOJN BO Tpaewe o1 60 MUHYTH TOCIIE TEYCHETO.
AKo cakare J1a TO M3BauTe JeOOT UCKIyYeTe ja mporpamara co komueto START/STOP.

MEMOPHJA

JIOKOJIKY BO TEKOT Ha MPaBEHETO JIe0 CHEMalo CTpyja, MOCTamKaTa 3a IpaBeme Jied Ke
HPOJIOJDKK aBTOMATCKU mocie 10 MuHyTH, 1ypu U 0e3 mputHckame Ha komdero START/
STOP. [lokosiky Hema cTpyja noBeke o1 10 MUHYTH He € MOXKHO J1a e OpKH MEMOpH]jaTa,
1a HEONXOJHO € MOBTOPHO MPHUABMKYBamke Ha mporpamarta. Ho ako TeCTOTO HE CTUrHAJo
nojaneKky of (azata Ha Mellame, MOXKETe JUPEKTHO Ja ro nputucHere komueto START/
STOP 3a nponomxyBame Ha IporpaMara of MOYeToK.

PABOTHA OKOJIMHA - ROOM TEMPERATUE

VYpenot moxe 100po 1a paboTH BO MIMPOK OINCET COOHU TEMIIEPAaTypH, HO MOXKE Ja TIOCTOU
pasnuKa BO rojieMHHATa Ha BEKHaTa MEry MHOTY TOIUIM M MHOTY CTYJEHHU IMPOCTOPHUH.
[IpenopauyBame coOHa Temneparypa Bo pacton ox 15°C mo 34°C.



ITPUKA3 HA IIPEAYIIPEITYBAIGE

1. Toxonky expaHoT nokaxysa ,,H HH" no nmounyBame Ha mporpamara, Temmneparypara
BO yPEIIOT € yIITe IPEMHOTY BUCOKa (MPUAPYKEHO co 5 3ByuHH curHaiu). Toram Tpeba aa
ce mpekuHe nporpamaTta. OTBOpETe ro KamakoT U OcTaBeTe ro ypeaoT aa ce gaau 10 mo 20
MUHYTH.

2. JIokoJKy eKpaHOoT mokaxysa ,,L. LL*, mo nputuckame Ha komuetro START / STOP

(ocen 3a mporpama BAKE - TIleueme), TOa mokaxyBa Jieka BHaTpelIHATa

TeMIieparypa e npemana (MpuapyKeHo cO 5 3BYUHU CHTHAIN), TIPUTUCHETE T'O KOMUETO
START / STOP 3a na ro 3anpere 3ByKOT, OTBOPETE 'O KAallaKOT U OCTABETE MAILIMHATA Aa

ce onaau 10 1o 20 MUHyTH.

3. JIokonky ekpaHOT mokaxyBa ,,E rr nmo npuruckame Ha komdero START / STOP,
TEeMITEpaTyPHUOT CEH30p € UCKIy4eH. Be MoirMe KOHTaKTHUPajTe CO OBIACTEHO CTPYYHO
JIMILIE 3apajyl MperJie]] Ha TeMIIEPaTypHUOT CEH30D.

ITPBA YIIOTPEBA

1.
2.
3.

4.

Be monume nmpoBepete anu cuTe AEJI0BU U JI0JIaTOLH ce Ha OpOj U HEOLITETEHH.
Ncuncrere ru cute 1€I0BU CIIOPE] YIIaTCTBATa BO JEJOT ,,UHCTEemEe U OpKyBame" .
CraBere ro anaparoT 3a nedyeme Jied BO HauuH Ha padoTa 3a NMeveme U Mpa3eH HeKa reye
npubimxao 10 munyTu. Kora ke ce osaju, HOBTOPHO UCUUCTETE TO.

TeMenHO HCyIIeTe TH CUTE JICJIOBU M COCTABETE T'H, U YPEJOT € CIIPeMEH 3a ynorpeoa.

KOPUCTEIBE HA YPEAOT

1.

CraBere ro caJoT BO HETOBaTa II0JIOXKOA, W CBPTETE IO HAJECHO JOAEKA HE CIIyIIHETE
KJIMKame. [IpurBpcereTe ja jomarkara 3a MelIlame 3a ocoBuHara. CBpTeTe ja JiomaTkKaTa
HAJICCHO JI0JIeKa He ce CiymiHe kiukame. Ce mpenopavyBa JYNKHATE J1a TH HAIOJIHHTE CO
MaprapuH OTIIOPEH Ha TOIUIMHA MpeJ MOCTaByBamke Ha JIOMATKUTE, 32 J]a Ce CIPEYH JICTICHE
Ha TECTOTO IOJI JIOMATKATA U JIa C& OBO3MOXKH €HOCTABHO OTCTPAHYBakhE Ha JIOMATKUTE O]
11€00T.

. CTaBete Tu cocTojkuTe 3a 11e6 BO cajoT. Be Monume npuapixyBajTe ce 3a pacropeior

HaBCACH BO PCLCIITOT. O0OuyHo IIpBO CC CTaBa BOJaTa UJIKM TCUHATA COCTO_]Ka moToa meKep,
collu 6pamH0 KBAaCCIOT WJIM IPAIOKOT 3a IMEYMBO CCKOTall CC 10JaBaaT IMOCJICAHH.

3al0esenika; MaKCMMaaHaTa KOJIHYuHa 6pamH0 M KBACCII LITO MOXKE aa CE€ KOPHUCTU BO
COT'JIACHOCT CO PCUECIITOT.

Kgacen niu coga 6ukapoona
CyBH COCTOjKH
Bona wiu TeuHoct

3ABEJIEHIKA: MakcumanHOTO KoinruecTBo OpanrHo u kBacei ca 4909, onHocHo 64.
3. Co mpctu HampaBeTe Majia JynKa Ha €JHarta cTpaHa of OpamHoTo. CTaBeTe TO

KBacemoT BO JyNKaTa, BHAMAaBajTe TEYHUTE COCTOJKM Ja HE JOjAaT BO KOHTAKT CO
kBacenoT. [loneka 3aTBopeTe ro Kanakor.

4. TToneka 3aTBOpETE ro KarnakoT U MPUKIYYeTe I0 KaOeIOT BO MPUKITYIOKOT.

5. [Iputucuere ro komuero MENU nojeka He ja uzdepeTe cakaHaTa mporpama.

6. [Iputucuere ro komaero COLOR 3a ga ja u3depere 60jara Ha KopaTa Ha JIeOOT.



7. IlputucHere ro konuyero 3a rojemuHa Ha BekHa LOAF SIZE 3a na ja nz0epere

cakaHaTa rojieMuHa Ha JIe0OT.

8. IlocTaBeTe ro OI0KYBAKETO 32 TIOYETOK CO MPUTHCKame Ha KomueTo 3a Bpeme TIME.
[IpepunHeTre ro 0Boj 4EKOp, aKO cakaTe ypeIoT BeJHAIll Ja [TOYHE /1a padoTH.

9. Ilputucuere ro komueto START / STOP 3a na ro ctapryBare ypeaot u 1abMuuka 3a

pabora ke CBETH.

10. 3a mporpamute OcHoBeH, @panitycku, Lleno 3puo, Cianok, besrmyrencku, CeHIBHY 1

ITytep, Bo TekoT Ha paboTara ke ce ciymHe 3ByueH curtai 10 maru. Toj Be moTceTyBa aa

' Jo7aBare coctojkure. OTBOpeTe ro KanakoT U CTaBETe T'M MOTPEOHUTE COCTOJKU. MOKHO

€ BO TEKOT Ha MEYCHETO HI3 OTBOPHUTE 3a BEHTHJIAIM]a 1a U3JIeTyBa nmapea. Toa e

HOPMAJTHO.

11. Kora ke ce 3aBpIiu mporecor, ce caymaar 10 3BydyHu curHainu u paboTHaTa jamba ke
ce uckiyuu. [Iputucuere ro xomueto START / STOP oxony 2 cexyHmu 3a aa ro
NpeKHHeTe MpouecoT U u3Baaere je0oT. OTBOpeTe ro KamakoT KOPUCTEJKU THU
pakaBula 3a pepHa, UBPCTO (arere ja paukara Ha canor. CBpTere ro cagor 3a jed
CIPOTHBHO O] CTPEJIKMTE HAa YAaCOBHHKOT O MOJOX0aTa 3a OTKIIydyBame, a MoToa
U3BaJIETe IO OJ1 araparoT.

12. Kopucrere He JleIuiMBa mmarysia 3a J1a ro OTCTPaHUTE JIe0O0T Off CTpaHaTa Ha CaaoT.

BHUMAHHE: cadom 3a n1e6é u nebom modxcam oa ouoam muozy snceuiku! Cexozaw
GHUMAMETHO PAKYGajme u Kopucmeme paKkaguyu.

13. Ceptere ro canoT 3a J1eb HaoMaKy Ha YucTa paboTHA MOBPILKMHA U HEXHO MPOTpeceTe
ro 3a Jia ro onabaBuTe U ocnoboauTe nedorT.

14. U3Banere ro n1e60T 0J] caJ0T BHUMATEJIHO U NTOYeKajTe Aa ce ojaau 20 MUHYTH Npea
CEUCHETO.

15. Axo cre HajBOp OA mpocTopHjaTa MIM HE cTe ro mpurHcHane komiero START /
STOP Ha kpajorT Ha omepanujata, Je0OT aBTOMAaTCKM Ke ce 3arpeBa | yac , W ako
cakare Jia ro M3BaguTe JIe0OT, UCKITyUeTe ja mporpaMara co MPUTHUCKAlke Ha KOMYETO
START/STOP.

16. Kora ypenot He € Bo ynorpeda nin Kora 3aBpii co paboTa, UCKITyueTe ro kabesoT 3a
HaIojyBame.

BHUMAHHE: Ilpeo oa ja ceueme eeknama, Kkopucmeme KyKa 3a 0a ja uzeaoume
Jlonamkama 3a Mmeuiare Koja e ckpuena Ha OHomo Ha neoom. Huxozaw ne
omcmpanyeajme ja 10namKama 3a Meuwlare co paKkd 3amoa wimo 6eKHama e epend.

CIHHEIIMJAJIEH BOBE /]

3a Op3u J1e0

Bp3ute BumoBH 510 ce mpaBaT co coJia ¥ CO MPAIIOK 3a MEYHBO KOM I'M aKTHUBHpA BJIara
TOILIMHA. 3a COBpPIIEHU Op3HM BHIOBH JieO Ce MpernopavdyBa CHUTE TEUHOCTH Jia CE CTaBaT
Ha JTHOTO Ha CajoT 3a Jie0, a CyBUTE COCTOJKH Bp3 HHB. [IpyM MpBUYHOTO Memame Ha
Op3uoT J1Ie0 CyBUTE COCTOJKH OM MOKeJie Jja ce HacoOepaT BO arjiuTe Ha caJloT, ¥ MOKeOu
Ou Tpebaio 1a My ce TIOMOTHE Ha YPEIoT IPU MEIIamkeTo 32 Ja ce U30erHaT IpyTYhba
OpaiHo. AKO € Taka, KOPUCTETe TYMEHa JIonaTKa.

YUCTEIBE U OIPKYBAIBE

Hckiydere ro anmapaToT of ITEKEPOT U OCTABETE T'O Ja Ce€ U3y IpeJl Ja IO YUCTUTE.

1. Cap 3a n1e6: U30Opuriete ja BHATPEUTHOCTA U HAJBOPEITHOCTA HA CAJI0T CO TAMIIOHCKA
TkacHuHa. He kopucTeTe ocTpu abpasuBHU MPOU3BOIH 32 Jla CIPEYUTE OIITETYBAKHE HA
3aIITUTHUOT ¢J0j. CagoT Mopa LEJIOCHO Ja C€ UCYIIH MPeJ J1a TO BpaTUTE Ha3al.

2. Jlomarka 3a Memame: AKO € TEIIKO Ja ce IOMECTH JIolaTkaTa OJ OCHOBAaTa,
HaIlOJIHETE 'O CaJI0T CO TOIUIA BOJA U OCTaBeTe ro aa orcTton okoiy 30 munytu. Ilocne
TOa Ke Oule JIECHO Ja ce OTCTpaHW JIOMaTKaTra 3a MelIamke M MOXe Ja Ce U3MHUE.
N36pumiere ja nonatkara co BiakHa kpma. MimajTe Ha yM Jieka caioT 3a jeb, TonaTkaTta
3a MEIlIamke U CaJ0T 32 COCTOJKU MOJKAT Jla ce MepaT BO MallliHA 32 MUEH-E CaJI0BU.



3. Kanak u npo3open: Kanakot MoxeTe 1a ro UICYUCTUTE BHATPE U HAJIBOP CO BIIaKHA

KprHa.

4. Kykumre: V30puiere ja HaJBopelIHaTa MOBPIIKHA Ha KyTHjaTa co BiaxkHa kpra. He

KOpucTeTe abpa3UBHU CPE/ICTBA 3a YHCTEHE 3a Ja HE IO OLUTETUTE BUCOKUOT Cjaj Ha

noBpuirHata. Hukoramn HemojTe Ja ro moTonyBare KyKUIITETO BO BOJIA 3a Ja ro

UCUUCTUTE.

5. Ilpen na ro crnakyBate ypeaoT 3a Jied 3a CKIaJupame, IPOBEPETE AAIH € LIETOCHO
nazieH, yucT u cyB. CTaBeTe ja JJaXKulara U JIoNaTKaTa 3a Melllabe BO CafoT 3a J1e0 U
3aTBOpPETE IO KAlaKoT.

BOBE/l BO KOMIIOHEHTH

1. JleOHo OpamHo

Jle6bHOTO OpamIHO UMa BUCOKA COJIP>KMHA HA IITyTeH (11a 3aToa MOe J]a Ce Hapeue BUCOKO-
[JIyTEHCKO OpalrHO Ko€ COAp>KM MHOTY mporeuHu). Mma mobpa emacTUYHOCT U 1O
KpeBame, 1e00T MOXKe J1a ja 3a/IpKu cBojaTa rojemuHa. Co oryies Ha Toa MITO COAPKUHATA
Ha TJIYTEeH € MOroJieMa oJ OHaa Ha OOMYHMUOT OpalllHO, C€ KOPUCTH 3a MPOU3BOACTBO HA
1ed co roneM Opoj Ha BJIAKHA W MOTOJIEMU AMMEH3HMH. JIeOHOTO OpalHO € HajBa)kHaTa
COCTOjKa BO MPOU3BOJICTBOTO Ha Jiel.

2. O0n4HO OpamHO
BpamrHo xoe He copyKu MPaIIoK 3a MeYeke, ce MPHUMEHYBa 3a paBemhe Ha Op3 11eo.

3. ITueHHMYHO OPALIHO O IEJIH 3PHA

[Tuennano OpamrHO Of meiH 3pHA € 1eno 3pHO. CoAp)KM MUEHUYHU OOBHBKH (JIYIINN) H
riayTeH. [[4eHMYHOTO OparIHo O IeNH 3pHa € MOTEMIKO U MOBEKE XPaHIUBO OJ] OOMYHUTE
OpamrHa. JIeb6 oa mMueHUYHO OpaIrHo Co eI 3pHa € OOMYHO ToMaio. MHOTY pelenTy ro
KOMOWHHMpAaT >KUTOTO OpamrHOTO CO Lenu 3pHa W JeOHO OpamrHo 3a Ja ce TOCTHUTHE
Hajao0ap pe3ynTar.

4. IlpHO MYEHUYHO OPALIHO

pHo myeHnyHO OpalllHO, KO€ ce HapeKyBa U '"rpy0o OpamHo", € eleH BUJ OpauiHo oA
BHCOKO KOJIMYECTBO Ha BJIAKHA M € CIIMYHO HA MYCHUYHOTO OpairHo. 3a Jia ce IMOCTUTHE
1orojeMa rojeMHuHa 0 MOAWTameTo, MOpa Jla c€ KOPUCTH BO KOMOHMHAIMja CO TOJIEMO
KOJIMYECTBO JIEOHO OpaIlHo.

5. Camonoaurayko 0pamHo
Buj Ha OpairHo Koe Cop KU MPalIoK 3a MEeUCHhE U UMa CIIeLUjajlHa HAMEHA 32 IIPaBEeHE
TOPTH.

6. [TyueHKapHO U 0BECHO OpalIHO
[TueHkapHO OpallHO W OBECHO OpalmrHO co OpairHa Of IeIH MYSHKApHH ¥ OBECHH 3pHA.
Tue ce momaTHU COCTOjKa BO MOATOTOBKATa Ha rpy0d Jied M ce KOPUCTAT 3a MOI00pyBame
Ha BKYCOT M TEKCTypaTa Ha Je0oT.

7. lllekep

[HlekepoT e BakHa COCTOjKa KOja ro mojJo0pyBa CIaTKHOT BKyC U Oojata Ha je0ot. HcTo
Taka ce cCMeTa Kako HeomxoieH 3a kBacenor. Ce kopuctu riaBHO Oen mekep, xadean
mekep, mekep BO MpaB WK MIEKepHa perKa MOXKe Jia ce J0/1aJ1aT ako € MOTPeOHO.



8. KBacen

[lo mpouecoT Ha KBaceme, KBacelLOT MPOHM3BEAYBa jaryiepoj]] AUOKCUA. JariaepoaHuoT
JTMOKCHUJ K€ IO TPOIIKpPH Je00T U ke IO OMEKHE BHATPEUIHOTO BJIAKHO. 3a Op30 KBacemwe
Ha KBaceloT My ce NOTpeOHU jarjeHu XUIpaTh KOU T'M UMa BO IIEKepOT U OpPAIIHOTO.

1 naxxuna cyBa kBacel = 3/4 TaKUYKH MHCTAHT KBacel]

1.5 naxwunia cyBa kBacell = | JJaJKUUKH MHCTAHT KBaCeIl

2 naxuua cyBa KBacell = 1.5 Ja)kKMUK1 UHCTAHT KBacel|

KBacenor mopa na ce uyBa Bo (pmxuaep, Ouaejku radute BO HEro ce yOuBaaT mnpu
BUCOKM TeMmiieparypu. llpen ymorpeba, mpoBepere ro AaTyMOT Ha IPOU3BOJCTBO M
BPEMETPACHETO Ha BAIIMOT KBaceloT. CTaBeTe ro KBaceuoT BO GPUKUACPOT KOJIKY LITO €
MOKHO TTOOp30 10 cekoja ymoTpeda. Jlomara moAroTopka 0OMYHO C€ JTOJDKK Ha JIOITHOT
KBAacell.

Ha creqaroB HauMH, MOXETE J]a IPOBEPUTE JTATH BAITHOT KBACEI[ € CBEK M AKTHBCH:

(1) Uctypere 1/2 yama Toruia Boaa (45-50°C) Bo MepHa varia.

(2) CraBere 1 naxkunia 6en mekep BO yalia v MPOMeEINajTe, a IoToa A0AaAeTe 2 TaKUIKU
KBacell HaJl Bojara.

(3) CraBete ro MepHHUOT caJl Ha TOIUIO MecTo okoiry 10 munyTH. He MemmajTe ja Bojara.
(4) IlenaTa Tpeba 1a HapacHe 10 BPBOT Ha yamiata. AKO Toa HE C€ CIy4H, KBACELOT HE €
no0ap.

9. Coa

Conra ¢ Heonmxo/aHA 3a Ja ce MoJA00pH BKYCOT Ha JIeOOT U Kopara of jiebd. Cemnak, UCTO
Taka MOXKE Jla TO CIIPEYH pacTOT Ha KBaceloT. Hukorair He KOPHCTETE MPEMHOTY COJI BO
penentoT. JIeOOT € moroyieM ako HeMa MHOTY COJI.

10. Jajua
Jajmara ja mogoOpyBaar TekcTypaTa Ha J1e00T, TO IIpaBaT 10 XPaHIUB U TIoroyieM. Jajimara
MoOpa Jia ce KopucTat 0e3 IIKOJIKa U Jla ce Melia 100po.

11. Mact, myTep U pacTHTEJIHO MACJIO0
Macra ro mpasu J1e00T IOMEK U IO IPOAOIIKYBa POKOT Ha Tpaewe. ITyrepoT Tpeba na ce
CTOIIM WJIM J1a C€ UCUTHU Mpej ynoTpeoa.

12. Ilpamok 3a nevemwe

[TpamokoT 3a mevyeme ce KOPUCTHU 3a Ja ce moaurue ned u Toptu. [IpamokoT 3a neueme
ce kopucTH 3a aa ce nogurne Ultra Fast 1e6 u komauu. Toj He Tpeba Bpeme /1a ce yKUHE
MOYKE J1a TIPOM3BEJIE BO3IYX CO XEMHUCKH MPUHIIUI ¥ GOpMUpPa MEYpUHba 32 J1a ja OMCKHE
TeKCTypaTa Ha Je0OT.

13. Cona 6uxapOoHa
Taa e kako mpaiok 3a neyuBo. Taa, UCTO Taka MOXe /1a c€ KOPUCTH BO KOMOUHAIIHUja CO
MIEYMBO BO MPaB.

14. Boga u Apyru Te4HOCTH
Bopara e ocHOBHaTa cocTojka BO MPOU3BOJACTBOTO Ha j1e0. Temmeparypara Ha Bogara
nomery 20°C - 25°C e HajnoOpa 3a ynorpebda.



Bopara Moke 1a ce 3aMEHHU CO CBEXO MIIEKO MM Boja co 2% MIIEKO BO Ipas, IITO T'H
nonoOpyBa BKycoT U 0ojaTra Ha Kopara Ha j1e00T. Bo HEKOHM perentu, cok € moTpedeH 3a
7a ce moJ00pu BKYCOT Ha JIeOOT, Ha TIP. COK 01 jaOOJIKO, COK O] TOPTOKAJI, COK O] TMMOH

n CJIMYHO.

MEPEILE HA COCTOJKHA

Enen on BakHHMTE 4YEKOpH 3a MpaBeme no0ap jed € TovyHaTta KOJIMYMHA COCTOjKH.
Cekoranr KOpUCTETe MEpPHHM YallKH WIMA JIOKWYKH 3a Ja JoOuere TodyHa cyma M Ja

M30erHeTe JIOMH PE3YITATH BO TOTBCHETO.

1. Mepeme Te4YHH COCTOJKH

Bonara, cBex0TO MIIEKO HJIM PaCTBOPOT CO MJIEKO BO TIpaB Tpeda J1a ce Mepar co MepHa
varka. [ Jreajku XOpr30HTaIHO, TIPOBEPETE IO HUBOTO Ha MepHara 4aima. [Ipu mepemero
Ha MAacJO0TO WM APYTH COCTOjKH, BHUMATEIHO MCYMCTETE ja MEpHATa Yalia OJ JPyTUTe
COCTOjKH.

2. Mepeme CyBH COCTOjKH

MepemeTo Ha CyBUTE COCTOjKM MOpa Jla Ce HaIpaBH CO HEXKHO BHECYBAHE HA COCTOJKUTE
BO MEpHaTa 4Yaila, ¥ KOra € IEeJOCHO HAloJHETO, U3PaMHUTE TM CO HOX COCTOJKHUTE.
[Toronema KonMUMHA CYBH COCTOJKM MOJKE JIa BIIMjae Ha KPajHUOT pe3yJiTaT Ha PELernToT.
Kora ce mepar many KoJnM4ecTBa CyBH COCTOJKH, MOpa Jla C€ KOPHUCTH MEpHa JaXKHIIA.
Kora ce Mepu, moBpmmHaTa Ha Ja)KUIaTa MOpa Ja e MCIIPaBH, Taa HE CMee J1a Ce HaBaJIH,
OuJiejku oBaa Maja pasjuKa MOXe J1a To pacure 0alnaHCcoT Ha PeLenToT.

3. Penociien Ha cocTojkuTe

bu Ttpebano ma ce mpuIpKyBaTeé KOH pEIOCIeAOT Ha cocTojkute. OMITO Ka)KaHo,
penocIenoT €. TeYHHW COCTOJKH, jajia, CoJd M MJIEKO BO mpaB WTH. [lpu craBameTo Ha
COCTOjKHTE OpamrHoTo He Tpeba coceMa Jia ce HaTONM CO TeuHocTa. KBacemor cmee na ce
CTaBH caMO Ha cyBO OpamHo. KBacemor He cmee ma nojae Bo momup co cosra. [lpu
ynoTpeba Ha (QyHKOHMjaTa Ha OJUIOKYBamke Ha IMOAOJTO BpEeME HHUKOTranl HE CTaBajTe
PACHUIITMBU COCTOJKH KaKO jajIia WJIA OBOIII]jE.



PEIITABAIBE ITPOBJIEMH

IIpo6aem

IIpuuuna

Pemenne

Yax o1 0TBOPOT 32
BEHTHJIALIU]ja TIPH
rneyeme

Hexowu cocrojku ce 3ajemnuie 3a
TPEjHHUOT CIIEMEHT HJIH BO HETOBa
0JIM3KHA, OCTAHAJI0 MAcJIo Ha
TPEjHHUOT CIIEMEHT.

Hckmyuere ro anapaTot of
CTpYyja U HCUUCTETE I'O
HaJ(BOPEIIHHOT JIE O] CaJ0T
WU TIEXOT 32 TIeYEHhe

JleGoT ce crymTa Ha
cpeanHa, a JHOTO €
BIIQKHO

Jle6oT ocTaHyBa IPEeMHOTY JJOJITO
BO TaBarTa IO MEYEHETO U
3arpeBamETO

V3BazeTe ro je00T o[ cajioT 3a
Neyerse Mpej 1a 3aBpLin
(¢yHKIHjaTa 3a rpeeme

IMpamama Te6oT TemmKo oo JlHoTo Ha 71e00T e 3ajeneHo Ha | Mcuucrere ru JionatkaTa u
JIOIaTKara 3a Mellame OCOBHHH 3a MCUIAKE 10
7 BaJH neuermero. JIOKOJKy ¢ moTpeOH
0/IrOBOPH HAIOJIHETE I'0 CaJIOT 34 MCUCHE
co Toruia Boja aa orcrou 30
BO BPCKa MHHYTH, a TI0TOA LINATyJaTa 3a
co MeIIamke MOXKE JIECHO J1a ce
OTCTPAaHH M UCUUCTH.
anapar 3a Cocrojkure ce 1010 [JorpemHo MOCTaBeHa [Iposepete ro n3dpanoTo
nmeYcme HU3MEILIaHM U JIOIIO  |mporpamMa MEHU U JPYTUTE IIOCTABKU
Jed UCIEYEHH Korraetro START/STOP ¢ He KopHCTETE COCTOJKH 1 3aI10-
NPUTHCHATO 33 BPEME Ha paboTaTa |ygere ro [IPOLIECOT IOBTOPHO
Hukoram He ro oTBOpajTe
KalakoT YeCTO, OCBEH Kora €
Karakor ce OTBOPY HEKOIKY MaTh HOTPeOHO TIOpaay J0JaBame
mozieKa ypenoT padoTere .
Ha coctojku. [To oTBopamero,
3a/I0JDKUTEIHO 3aTBOPETE IO
KaIakoT
Mmare 1onr npekyH Ha edl. He xopucTeTe cOCTOjKH U 3a110-
CHEepruja J0/eKa ypenoT padoTemng YHETE Io MPOUECOT NOBTOPHO
[TpoBepeTe Jaju JONaT4eTo 3a
Mellamke € OJIOKHPaHO 0]] 3pHa
unu cauuHo. M3Bneuere ro
Potupameto Ha 1onarka 3a
[UIEXOT 3a TIeUeHhe U IpoBepeTe
Melar:¢ ¢ 6okupaHo aJu mmnarynara ce BpTH. AKO
HE € Taka, UCIIpaTeTe o ypenoT
110 yciyraTa 3a KIIHEHTH.
Ce mokaxysa “HHH”| Amaparor e c€ ymre Bpern no M3Bazere ro NpUKIyIOKOT O
10 MPUTUCKAKE HA MIPETXOHUOT MPOIIEC HA MeYCHHEe HTEKEPOT, U3BAZAETE I'0 IIJIIEXOT
KOITYETO 32 TOYETOK 3a MeYeHE U OCTABETE 0 1a ce
Ha pa6ota onaay Ha coOHa TeMIepaTypa,
a 1oTO0a BKJIy4eTe IO arnapaToT
BO IITEKEPOT ¥ IIOBTOPHO IO
CTapTyBajTe.
JleGort ce kpeBa ITpemHory kBacer, npeMHOTY
MpeMHOry Op30. OpaIIHo, HETOBOJIHO COJ
Vit HEKOJIKY OJ1 OBUE IPHIUHU
FpeHIKH Jle6oT BoommTO He | Hema kBacel BOOMILTO MIIH alb
BO ce KpeBa win He ce | IIPEMATIKY
PEelEenToT | KPeBa IOBOIHO. CTap MM 3aCTOEH KBACEI[ e
Te4HOCTa ¢ MPEMHOTY JKellKa c
Ksacenor cranu Bo KoHTakT co | d
TEYHOCT
[orpemien Tum OpamrHo Wik e
3aCTOEHO OpantHo
IpemHory win HeqoBONHO Teunocr  a/b/g
Hema 10BOJIHO 1IeKep a/b




JleGot e mpemHOTY
roJieM ¥ IO TypKa
KaraxkoT

AKo BoJarta € mpeMHOTy MeKa,
KBAceIOT MOBeKe PepMEHTHPA

IIpemHOTY MJIEKO BIIHjae Ha
(depMeHTaIMjaTa Ha KBaceIoT

JleGoT ce crmymTa Ha
cpeauHa.

Konmuannaara Ha TeCTOTO € moroJie-
Ma o1 caloT U 11€00T ce crynira

a/f

depMeHTanMjaTa € INpeKpaTka
WM TpeMHOTy Op3a mopaau
NIpeKyMepHa TemIeparypa Ha
BOJaTa WIM OJAEN 32 MedYerme
WU IPEKYMEPHA BIAXKHOCT

c/hfi

Temxka cTpykTypa.

[IpemHuory 6pamrHo wu
HEJIOBOJIHO TEYHOCT

alblg

Hewma noBosiHO KBacel Wi mekep

a/b

[IpemHOTry OBOIIIj€, HHTETPATHO
OpalIHo WM APYTUTE COCTOjKI

Crapo win 3aCTOCHO OpallHo,
TOIUIA TEYHOCTH MPABaT TECTOTO
Jla ce KpeHe mpeOp30, a JieboT
mara npej neveme

Hewma coit wiu € HeJIOBOJTHO
eKep

ITpemuory mekep

Jle6oT He ce meue Ha
cpearHa

[IpemHOrY MM HEJOBOIHO TEYHOC

T alblg

TIpeMHOTY BIIaKHOCT

P@Ll@lll CO BJId’KHH COC leKl/l,
KaKo jorypT

9

OTtBOpeHa uiu rpyoa
CTPYKTYypa Hin
MIPEMHOTY JTyIIKH

[IpemHory Boga

9

Hema con

b

I"onema BIIa’kHOCT, TPEMHOTY TOTI]

a Boga

h/i

[IpemHory Teunoct

C

Heneuenu onxansop,
BO (hopMa Ha IevypKal

Jle6ot e mperonem 3a caxot

a/f

IIpemuory 6pamrHo, ocobeHo
6emno OpamrHo

f

[IpemHory KBacen uiu
HEJIOBOJTHO COII

a/b

[Ipemuory mekep

a/b

CrnaTtky COCTOjKH MOKpaj IeKep

ITapuumara ce
HEpaMHH WM UMaaT
TPYTKH BO CpeuHAaTa

JleGor He e 10BOJHO NajeH (yuite
uMa rapea)

[—

CrnoeBu OpaniHo Ha
Kopa oj1 J1ed

EpaH_IHOTO O CTPaHUTE Ha CaaoT

gfi

34 II€YCHE HE € ,H06p0 HU3MCIIaHO

a) [IpaBuiIHO M3MeEpeTe TH COCTOJKHUTE.

6) Ipunarosere ru KOJIHYMHUTE HAa COCTOjKHUTE M MPOBEPETE IAJH CE JOAJCHH CHTE COCTOjKH.

B) Kopucrere apyra Te4HOCT WM OCTaBeTe ja [a ce onagu Ha cobHa Temieparypa. Jlonanere ru
COCTOjKHTE HAaBEJICHN BO PELIENITOT 110 PaBHJICH PelOCIIel, HallpaBeTe Majla AylKa BO CpeJHATa Ha
OpaIIHOTO U CTaBETE 'O PACHaTIHATHOT KBACEIl WIIM CYBUOT KBacell, M30EerHyBajKH KBacell M TEYHOCT Jia
JI0jaT BO IMPEKTEH KOHTAKT.

r) KopucTeTe caMo CBEXH M IPABUITHO 3aTyBaHH COCTOJKH.

1) Hamarnere ja BKymHaTa KOJIMYMHA HAa COCTOjKH, HE KOPUCTETE MOBEKE O] HaBeIeHaTa KOJIMYMHA OpallHo.
Hamarnere ru cute cocrojkure 3a 1/3.

f) Tlpunarosiere ja KOMMYUHATA HA TEYHOCT. AKO C€ KOPHCTAT COCTOJKH IITO COJP3KAT BOJA, 103aTa Ha
TEYHOCT IITO Ce 10JaBa MOpPa IPABHUIIHO Ja C& HaMaJIH.

r) Bo ciyuaj Ha BaskHO BpeMe, M3BajeTe 1-2 TaKHI| Bojia 0] CMecaTa.

k) Bo ciydaj Ha Tomio BpeMe, He KoprcTeTe ja GyHKIHjaTa TajMiHT. KopHcTeTe aHi TeYHOCTH.

3) U3Bagere ro 1e6OT 0/] TaBaTa BEIHALI 110 [IEYCHETO U OCTABETE I'0 Ja CE OJIa 1 Ha PEIICTKUTE HajMaJIKy
15 MuHYTH TIpeq 1a TO uceyeTe.

)) Hamanere ro KOIM4eCTBOTO Ha KBACEIl HJIM CUTE COCTOjKH 3a 1/4.

k) Hukoranr He moaMaukyBajte ja TaBaral

J‘I) Bo TecTOTO NonazeTe JaKMIIA TIYTEH OJ MYEHMIIA




Ekonowku npucgarnueo dppnamwe

MoxxeTe na noMorHeTe BO 3alUTUTa Ha oKonunHaTta!
Be monunme I'IO‘-II/ITyBajTe ' JOKaJIHUTE Mnponucu:
npe/J,ajTe ro pacunaHunoT enekTpuy4eH ypen BO
COOOBETEH LUEeHTap 3a Co6|/|pa|-be oTnapg.
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ELECTRONICS

APARAT PER PJEKJEN E BUKES

UDHEZIM PER PERDORIM
BBM - 4406

Lexoni udhézimin me kujdes dhe ruane pér pérdorim té mévonshém



PERMBAJTJA

UDHEZIME TE RENDESISHME TE SIGURISE
NJIHNI APARATIN TUAJ

TABELA E KONTROLLIT

FILLIMI | VONUAR | PUNES (KOHA)
MBAJTJA E NXEHTESISE

MEMORIA

TEMPERATURA E DHOMES

VEREJTJET NE EKRAN

PERDORIMI | PARE

PERDORIMI | APARATIT PER PJEKJEN E BUKES
INSTRUKSIONE TE POSACME

PASTRIMI DHE MIREMBAJTJA
PREZANTIMI | PERBERESVE TE BUKES
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 TERE UDHEZIMIN.

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 t& démtuar ose pas démtimit ose nése éshté démtuar né ¢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. Shkyqgni 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 léndime.

9. Mos e vendosni pajisjen mbi ose né aférsi té shporetit té rrymés ose me plin, ose né furré té nxehté.

10. Mos i prekni pjesét e lévizshme ose té rrotullueshme té pajisjes gjaté punés.

11. Asnjéheré mos e kygni aparatin pa e vendosur miré enén pér buké e cila éshté e plotésuar me
pérbérésit.

12. Gjaté hegjes sé enés, enén pér buké nuk duhet goditur né majé ose né tehe né ményré gé té mos
démtohet ena pér buké.
13. Mos hidhni né pajisje foli metali ose materiale t& tjera pér shkak té rrezikut nga zjarri ose goditja e

shkurtér e rrymeés.
14. KEét€ pajisje mund t’a pérdorin fémijét e moshés 8 vjecare e mé shumé dhe personat me aftési t&
kufizuara fizike, shgisore ose mendore ose me mungesé té pérvojés dhe njohurive nése jané nén
mbikéqyrje ose kané udhézime lidhur me pérdorimin e aparatit né ményré té sigurté dhe kuptojné rreziget
e mundshme. Fémijét nuk guxojné té luajné me aparatin. Pastrimin dhe mirémbajtjen nuk duhet t’a b&jné
fémijét, pérvec nése jané mé té moshuar se 8 vjet dhe kané mbikéqyrje.

15. Ruani pajisjen dhe kabllin largé nga fémijét mé té vegjél se 8 vjet.

16. Asnjéheré mos e mbuloni pajisjen pér pjekjen e bukés me peshqir ose me cfarédo material tjetér
sepse nxehtésia dhe avulli duhet t& emitohen né ményré té liré. Ekziston rrezik nga zjarri nése aparati
éshté i mbuluar ose vjen né kontakt me material t€ ndezshém.

17. Mos e pérdorni aparatin pér cfarédo géllimi tjetér pérvec géllimit pér té cilin éshté destinuar.

18. Aparatin gjithmoné pérdorne né sipérfage té sigurté, té thaté dhe té rrafshét.

19. Mos e pérdorni aparatin né ambient té hapur.

20. Aparati ka prizé me tokézim. Béni kujdes qé priza té jeté e tokézuar.

21. 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.

22. Mos e pérdorni pajisjen me ané té tajmerit té jashtém ose sistemit pér pérdorim nga largé.

23. Mos pérdorni aparatin pa ené pér buké gé éshté e vendosur né komoré pér té parandaluar démtimin e
aparatit.

NJIHNI APARATIN TUAJ PER PJEKJEN E BUKES

Dritarja e kapakut

Kapaku i epérm

Pérzierésja e brumit

Ena e bukés

Paneli i kontrollit

Luga pér matje
%/Gota pér matje
.

—

|
| -
| Strehimit Tundésja


Master
Text Box
Dritarja e kapakut

Master
Text Box
Kapaku i epërm

Master
Text Box
Përzierësja e brumit

Master
Text Box
Ena e bukës

Master
Text Box
 Paneli i kontrollit

Master
Text Box
Luga për matje

Master
Text Box
Gota për matje

Master
Text Box
Tundësja

Master
Text Box

Master
Text Box
Strehimit


1. Basic 7. Gluten free
2. French 8. Cake
3. Whole Wheat 9. Sandwich

4. Quick 10, Butter milk
5. Sweet 11. Kneading
6. Dough 12. Bake

UGHT MEDIUM DARK 700g S00g

1. Bazike, 2. Franceze, 3. Kokérr e ploté, 4. Shpejté, 5. Embél, 6. Brumé
7. Pagluten, 8. Torté, 9. Sanduig, 10. Qumésht me gjalpé, 11. Gatim, 12. Pjekje

PAS KYQJES

Posa té future né rrym aparati pér pjekjen e bukeés, do té dégjohet njé sinjal i zéshém do té
dégjohet dhe né ekran shfaget “3:10” pas njé kohe té shkurtér. Dy pikat né mes té “3” dhe
“10” nuk do t& ndricojné né ményré konstante. Shigjeta tregon 900g dhe MEDIUM. éshté
njé cilésim i paracaktuar.

START/STOP

Pér fillimin dhe ndalimin e programit té pérzgjedhur.

Pér té filluar programin, shtypni butonin START/STOP njé heré. Njé sinjal i zéshém do té
dégjohet dhe dy pikat né ekranin LCD fillojné té ndrigojné, drita e punés ndricon dhe
programi fillon. Asnjé buton tjetér nuk éshté aktiv pérvec butonit START/STOP pasi qé
té fillojé programi. Kjo karakteristiké do té ndihmojé né parandalimin e ndérprerjes sé
pagéllimshme té funksionimit té programit.

Pér té ndaluar programin, shtypni butonin START/STOP pér rreth. 2 sekonda, pastaj do té
dégjohet njé sinjal i zéshém, drita e punés do té shuhet, qé do té thoté se programi éshté
fikur.

Funksioni PAUSE

Pasi gé té fillojé procedura, mund té shtypni butonin START/STOP njé heré pér ta
ndérpreré né ¢do kohé, funksioni do té pauzojé por cilésimi do té memorizohet, koha e
punés do té ndricojé né LCD.

Shtypni butonin START/STOP pérséri ose brenda 10 minutave, pa e shtypur asnjé buton,
programi do té vazhdojé.



MENU

Pérdoret pér té rregulluar programe té ndryshme. Cdo heré gé shtypet (e shogéruar me njé

sinjal té shkurtér) programi do té ndryshojé. Shtypni butonin vazhdimisht, té 12 menuté do

té sillen dhe do té shfagen né ekranin LCD. Pérzgjidhni programin e déshiruar. Funksionet

e 12 menuve do té sgarohen si mé poshté.

1. Themelore: pérzierja, fryerja dhe pjekja e bukés sé zakonshme. Mund té shtoni

pérbérés té ndryshém, pér té shtuar shijen.

2. Franceze: 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.

3. Kokrra e ploté: pérzierja, fryrja dhe pjekja e bukés nga mielli me kokérr té ploté. Nuk

rekomandohet pérdorimi i funksionit té fillimit té shtyer t& punés, sepse kjo shkakton

rezultate té kéqia.

4. E shpejté: pérzierja, fryrja dhe pjekja e bukés me sodé bikarboné ose pluhur pér pjekje.

Buka e pjekur né kété program, zakonisht éshté mé e vogél dhe ka teksturé mé té dendur.

5. E émbél: pérzierja, fryrja dhe pjekja. Mundeni gjithashtu té shtoni pérbérésit té pér té

shtuar aroma.

1. Brumi: pérzierja dhe fryrja, por pa pjekje. Largoni brumin e papjekur dhe formone né
role, bazé pér pica, kifle e té ngashme.

2. Pa gluten: gatimi i brumit, fryrja dhe pjekja e bukés pa gluten. Gjithashtu mund té

shtoni pérbérés pér té shtuar aroma.

. Torté: pérzierja, fryrja dhe pjekja. Fryrja pa sodé bikarboné dhe pluhur pér pjekje.

4. Sanduigc: pérzierja, fryrja dhe pjekja e bukés me teksturé té buté me kore krokante-
ideale pér pérgatitjen e sanduicéve.

5. Qumeésht me gjalpé : pér bukén e pérgatitur me gjalpé dhe jogurt.

. Brumi: miell pér gatimin e brumit.

7. Bake: vetém pjekja, pa pérzierje dhe fryrje. Pérdoret edhe pér kohé té zgjatur né
rregullime té caktuara té zgjedhura

w

(o)}

NGJYRA

Me kété buton mund té pérzgjidhni ngjyrén e kores t¢ CELUR, MEDIUM ose té
MBYLLUR. Shtypni kété buton pér té pérzgjedhur ngjyrén e déshiruar. Ky buton nuk
pérdoret pér programet Brumi dhe Gatimi i brumit.

MADHESIA E BUKES

Shtypni kété buton pér té pérzgjedhur madhésiné e bukés. Kini parasysh gé koha e
pérgjithshme e punés mund té dallojé varésisht nga madhésia e ndryshme e bukés. Ky
buton nuk mund té pérdoret pér programet, shpejté, brumé, torté, gatim dhe pjekje.

KOHA E SHTYER E PJEKJES

Né rast se nuk déshironi gé menjéheré té kygni aparatin, rregulloni kohén e shtyerjes me
ané té kétij butoni.

Para se té shtypni butonin TIME 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 “TIME” ér té rritur kohén e
shtyerjes. Me cdo shtypje koha zgjatet pér 10 minuta (me sinjal t& shkurtér té zéshém).
Koha maksimale e shtyerjes éshté 13 vjet.

Shembull: Tani éshté 20:30, kurse ju déshironi té keni bukén e pjekur né orén 7.00 né
méngjesin e ardhshém- d.mth 10 oré e 30 minuta. Pérzgjidhni programin pér ngjyrén dhe
madhésiné e bukés, pastaj shtypni “+ butoni "+, pér t€ shtuar kohén deri sa né indikator t&
shénohet 10:30. Pas késaj shtypni butonin STOP/START, me cka aktivizohet programi i
startit té shtyer té 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. Ky buton nuk pérdoret pér programin Bake.

2. Mos pérdorni funksionin pér fillimin e shtyer té punés pér pérbérés gé mund té
prishen lehté, sic jané vezét, quméshti i freskét, frutat, qepét, etj.

MBAJTJA E NXEHTESISE

Buka automatikisht mund té mbahet e nxehté 60 minuta pas pjekjes. Nése déshironi té
nxirrni bukén, shkyqni programin me ané té butonit START / STOP.

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. Nése
brumi éshté né fazén e gatimit né momentin gé éshté ndalur rryma, mund té shtypni
butonin “START/STOP” menjéheré pér té vazhduar programin nga fillimi.

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 t€ jet€ né mes t& 15 °C
dhe 34 °C.

SHFAQJA E VEREJTJEVE:

1. Nése né ekran shfaget “H HH” pasi gé ka filluar programi, temperatura brenda éshté
endé shumé e larté (e shogéruar me 5 sinjale té zéshme). Pastaj programi duhet té
ndalojé. Hapni kapakun dhe lini pajisjen gé té ftohet pér rreth 10 deri 20 minuta.

2. Neése né ekran shfaget “L LL” pasi gé keni shtypur butonin START/STOP (pérveg
butonit BAKE), kjo do té thoté se temperatura brenda éshté shumé e ulét (e shogéruar
me 5 sinjale té zéshme, duke shtypur butonin START/STOP, hapni kapakun dhe lini
pajisjen qé té pushojé pér rreth 10 deri 20 minuta qé té kthehet né temperaturé dhome.

3. Nése ekrani tregon “E rr” pasi qé keni shtypur START/STOP, senzori i temperaturés
éshté ndérpreré, senzorin duhet ta kontrollojé personi i kualifikuar.



PERDORIMI | PARE | APARATIT
1. Kontrolloni nése té gjitha pjesét dhe shtojcat jané "té plota dhe té padémtuara™.
2. Pastroni té gjitha pjesét né pérputhje me pjesén e udhézimit “Pastrimi dhe
mirémbajtja”
3.Caktoni pajisjen gé té punojé i zbrazét rreth 10 minuta. Pasi é té ftohet aparati, pastrone
PErséri.
4. Thani miré dhe bashkoni té gjitha pjesét. Aparati juaj &shté i gatshém pér pérdorim.

PERDORIMI | APARATIT PER PJEKJEN E BUKES

1.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 qé 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 qé 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.

Vérejtje: sasité maksimale té miellit dhe t& majés duhet té pérdoren sipas recetés.

Majé ose sodé
Pérbérésit e thaté
Ujé ose Iéng

VEREJTJE: Sasia maksimale e miellit dhe majés ndaras éshté 490g dhe 6g.

3. Béni njé vrimé té vogél me gishta né njérén ané té& miellit. Vendoseni majén né vrimé,

béni kujdes gé pérbérésit e 1éngshém ose kripa té mos vijné né kontakt me majén. MbylIni

kapakun me kujdes dhe futni kabllin e rrymés né prizén e murit.

5. Shtypni butonin MENU deri sa té pérzgjidhni programin e déshiruar.

6. Shtypni butonin COLOR pér té pérzgjedhur ngjyrén e déshiruar té kores sé bukeés.

7. Shtypni butonin LOAF SIZE pér té pérzgjedhur madhésiné e bukés.

8.Pércaktoni shtyerjen e fillimit té punés duke shtypur butonin pér kohén TIME. Tejkaloni
kété, nése déshironi gé aparati té fillojé punén menjéheré.

9. Shtypni butonin START/STOP qé té filloni punén, dhe drita e punés fillon.

10.Pér programet Basic, French, Kokérr e ploté, E émbél, Pa gluten, Sanduich dhe
Qumeésht me gjalpé, do té dégjohen 10 sinjale té zéshme gjaté punés. Kjo éshté pér té ju
treguar gé té shtoni pérbérésit. Hapni kapakun dhe shtoni pérbérésit. Mund té ndodhé gé
té dalé avulli nga skajet e kapakut dhe kjo &shté nromale.

11.Pasi qé té pérfundojé procesi, do té dégjohen 10 sinjale té zéshme, dhe drita e punés do
té fiket. Mund té shtypni butonin START/STOP pér rreth 2 sekonda gé té ndaloni
procesin dhe té nxirrni bukén jashté. Hapni kapakun dhe me ndihmén e kapéseve té
furrés, mbani me kujdes dorezén e pjatés sé bukés. Kthejeni enén né drejtim té kundért



té akrepave té orés dhe butésisht térhigeni enén drejt dhe lart nga pajisja.

12. Pérdorni lugé gé nuk ngjitet pér té hequr me kujdes bukén gé éshté ngjitur né skajet e

enés.

Vérejtje: ena e bukés dhe buka mund té jené shumé té nxehta! Gjithmoné pérdoreni
me kujdes dhe mbani doreza mbrojtése.

13. Enén pér buké lakone mbrapsht né sipérfage té pastér punuese dhe ngadalé lévizne gé
té dalé buka.

14. Nxirreni bukén nga ena me kujdes dhe pritni gé té ftohet 20 minuta para prerjes.

15. Nése nuk jeni né dhomé ose nuk e keni shtypur butonin START/STOP né fund té
punés, buka automatikisht do té mbetet e ngrohté pér 1 oré, nése déshironi té nxirrni
bukén, fikeni programin me ané té butonit START/STOP.

16. Kur aparati nuk éshté né pérdorim ose pasi gé té pérfundojé me punén, shkyqgeni

kabllin 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

PREZANTIM I POSA(;EM
Pér buké té shpejta
Bukét e shpejta pérgatiten me pluhur pér pjekje dhe me sodé buke té cilat aktivizohen nga
lagéshtia dhe nxehtésia. Pér buké té shpejta té pérsosura, sugjerohet se té gjitha Iéngjet
duhet té vendosen né fund té enés sé bukés, kurse pérbérésit e thaté mbi. Gjaté pérzierjes
sé bukés sé shpejté, gjalpi dhe pérbérésit e thaté mund té grumbullohen né skaje té enés,
prandaj mund té jeté e domosdoshme gé té ndihmohet pérzierja me makiné pér té
parandaluar krijimin e dromcave. Nése éshté e nevojshme, pérdorni njé lugé gome.

PASTRIMI DHE MIREMBAJTJA

Shkygeni aparatin nga priza dhe lini qé té ftohet para pasrimit.

1. 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 t&€ lagur anén e
brendshme.

2.Lopatéza pér pérzierje: Nése éshté e véshtiré qé té lévizet lopatéza pér pérzierje nga
boshti, mbushni enén me ujé té nxehté dhe lini gé té qéndrojé rreth 30 minuta. Pas késaj
do té jeté e lehté gé té higet lopatéza pér pérzierje dhe mund ta lani. Fshini lopatézén me
lecké té lagur. Mbani mend gé ena pér buké, lopatéza pér pérzierje dhe ena pér pérbérés
mund té lahen né enélarése

3. Kapaku dhe dritarja: Kapakun mund ta pastroni me njé lecké té lagur nga brenda dhe

nga jashté.

4. Mirémbajtja: Pjesén e jashtme té shtépizés pastrone me lecké té lagur. Mos

pérdorni mjete abrazive pér pastrim pér té mos e démtuar shkélgimin e larté té

sipérfages. Asnjéheré mos e futni shtépizén né ujé pér ta pastruar.

5. Para se té paketoni aparatin pér buké pér ta vendosur pér ruajtje, kontrolloni nése éshté

ftohur térésisht, té pastrohet dhe té thahet. Vendosni lugén dhe lopatézén pér pérzierje né

enén pér buké dhe mbylini kapakun.

PREZANTIMI | PERBERESVE TE BUKES

1. Mielli pér bukeé

Mielli pér buké ka pérmbajtje té larté té& glutenit (ashtu gé mund té quhet edhe miell me



pérmbajtje té larté té glutenit gé pérmban shumé proteina). Ka elasticitet té miré edhe pas
fryrjes, buka mund té pérmbajé madhésiné e veté. Pasi qé pérmbajtja e glutenit &shté 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
receta kombinojné miellin nga kokrra e ploté dhe miellin e bukés pér té arritur rezultate
mé té mira.

4. Miellii zi i grurit

Mielli i zi i grurit gé quhet edhe "miell i vrazhdé", éshté lloj i miellit me fibra dhe é&shté 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 bukeés.

5. Mielli gé fryhet veté

Lloj i miellit qé 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

Shegeri éshté pérbérés i réndésishém i cili rrit shijen dhe ngjyrén e bukés. Gjithashtu
konsiderohet e domosdoshme pér majé. Kyresisht pérdoret sheqgeri i bardhé. Sheqgeri i
verdhé, shegeri pluhur ose panxhar shegeri mund té shtohen nése éshté e nevojshme.

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 sheqgeri 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 lugeé té vogél sheger té bardhé né goté dhe pérzieni, pastaj shtoni 2 lugé majé
mbi ujé.

(3) Vendosni enén pér matje né vend té ngrohté rreth 10 min. Mos e pérzieni ujin.

(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 bukés, e béjné mé té ushqyeshme dhe mé té madhe. Vezét
duhet té pérdoren pa Iévozhgé dhe té pérzihen miré.

11. Dhjami, gjalpi dhe vaji bimor

Dhjami e bén bukén mé té buté dhe e zgjat kohézgjatjen. Gjalpi duhet té shkrihet ose té
grimcohet para pérdorimit.

12. Pluhuri pér pjekje

Pluhuri pér pjekje pérdoret pér fryrje e bukés dhe tortave Ultra té shpejta. Pluhuri pér
pjekje pérdoret pér grurjen e bukés dhe émbélsirave Ultra Fast. Atij nuk i duhet kohé pér
fryrje dhe mund té prodhojé ajér, kurse ajri me parim kimik fromon balona pér zbutjen e
teksturés sé bukés.

13. Soda bikarbona

Eshté e ngjashme me pluhurin pér pjekje. Mund té pérdoret edhe né kombinim me
pluhurin pér pjekje.

14. Uji dhe Iéngjet tjera

Uji éshté pérbérési kryesor né prodhimin e bukés. Temperatura e ujit &shté né mes t& 20°C
dhe 25°C éshté mé e miré pér pérdorim. Uji mund t& 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 bukeés, psh. Léng
molle, Iéng portokalli, I&€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 bukés.

1. Matja e pérbérésve té sakté

Ujin, quméshtin e freskét ose tretésin e quméshtit pluhur duhet matur me gota pér matje.
Duke shikuar horizontalisht, kontrolloni nivelin e gotés pér matje. Kur té matni vajin ose

pérbrésit tjeré, me kujdes pastroni gotén pér matje nga pérbérésit tjereé.

2. Matja e pérbrésve té thaté

Matja e pérbérésve té thaté gjithmoné duhet té béhet ashtu gé 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: léng, vezé, krip, qumésht pluhur, etj. Gjaté shtojcés sé pérbérsve, mielli nuk
duhet té jeté térésisht i ulur né 1éng. 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

Problemi

Shkaktari

Zgjidhja

Awvulli del nga pjesa
e pjekjes ose nga
valvulat

Pérbérésit ngjiten né pjesén e
pjekjes ose jashté enés pér pjekje

Higeni kabllin nga rryma dhe
pastroni pjesén e jashtme té
enés pér pjekje ose pjesén e
piekjes,

Buka shfryhet né
mes dhe mbetet e

Buka ka géndruar shumé gjaté né
ené pas pjkjes dhe ngrohjes.

Nxirreni bukén jashté nga
ena pér pjekje para se té

lagésht né fund. pérfundojé  funksioni i
Pyetjet& | | _____norohjes. ___ :
Pérgjigjet esr_lte veshtln_e té | Pjesa e poshtme e bukes_ éshté | Pastroni _rraheser} e brumit
> nxirret buka jashté | ngjitur né rrahésen e brumit. dhe boshtin pas pjekjes. Nése
per nga ena pér pjekije. gshté e nevojshme, mbusheni
pérgatitjen enén pér pjekje me uje te
e bukés ngroht'_e pér 30 m|_nuta, pastaj
tundésja e brumit mund té
higet dhe té pastrohet lehté.
Pérbérésit nuk jané | Cilésimi i programit jo korrekt Kontrolloni menuné e
pérzier ose buka nuk pérzgjedhur dhe cilésimet
éshté  pjekur  sig tjera.
duhet. Butoni START/STOP  éshté | Mos pérdorni pérbérésit dhe
prekur deri sa pajisja ka gené | filloni nga e para
duke punuar.
Mos hapni kapakun shpesh,
- - ) pérve¢ nése duhet té shtoni
gé kapaku té jeté i mbyllur
miré pasi gé té jeté hapur.
Ndérprerje e gjaté deri sa pajisja | Mos pérdorni pérbérésit dhe
ishte duke punuar filloni nga e para.
Kontrolloni nése tundésja e
brumit éshté bllokuar nga
Rotacioni i tundéses sé brumit d(lther_at,.etj. Térhigeni enen
sshté bllokuar pér pjekje “dhe kontroll9n|
nése shoferét kthehen. Nése
nuk bén, dérgojeni pajisjen te
servisi i autorizuar.
Pajisja nuk fillon | Pajisja éshté ende e nxehté pas | Higeni pajisjen nga rryma,
punén. Né ekran | procedurés sé pjekjes nxirreni enén pér pjekje dhe
shfaget HHH lini & té ftohet né
temperaturé dhome, pastaj
futeni kabllin né rrymé dhe
filloni pérséri.
Buka fryhet shumé | shumé majé, shumé miell, nuk | a/b
shpejté ka mjaftueshém krip.
. ose disa nga kéto arsye
Gabimet Buka nuk fryhet fare | Nuk ka fare majé ose ka fare | a/b
me recetat | ose nuk fryhet | pak.
mjaftueshém. maja e vjetér ose bajate e
uji shumé i nxehté c
maja ka ardhur né kontakt me | d
ujin.
lloji i gabueshém i miellit ose | e

mielli i vjetér.




shumé ose pak ujé a/blg
nuk ka mjaftueshém sheger a/b
Brumi éshté fryré | Nése uji éshté shumé i butg, | f
shumé dhe derdhet | maja fermentohet mé tepér.
né enén pér pjekje qumeéshti i tepruar ndikon né | c
fermentimin e majés.
Buka shfryhet né | Véllimi i brumit éshté mé i madh | a/f
mes se ena dhe buka shfryhet.
Fermentimi  éshté shumé i | c/hfi
shkurtér ose shumé i shpejté pér
shkak té temperaturés sé ujit ose
pér shkak té hapésirés sé& dhomés
ose pér shkak té lagéshtisé sé
tepruar.
Strukturé e réndé me | shumé miell ose pak ujé. alblg
dromca
nuk ka mjaftueshém majé ose | a/b
sheqer
shumé fruta, miell i ploté ose i | B
njérit prej pérbérésve té tjeré
mielli i vjetér ose i ndenjur, | e
léngjet e ngrohta e béjné brumin
té rritet shumé shpejt dhe buka té
bjeré pérpara pjekjes
nuk ka krip ose ska mjaftueshém
sheqer
shumé ujé
Buka nuk é&shté | shumé ose pak ujé a/blg
pjekur né mes shumé lagéshti h
receta me pérbérés té lagét, psh. | g
jogurt.
Strukturé e hapur | shumé ujé g
ose e trashé ose [ pnyk ka krip b
shumé vrima lagéshti, uji shumé i nxehté h/i
shumé ujé c
Sipérfagja e | véllimi i bukés shumé i madh pér | a/f
papjekur si kérpudhé | enén
shumé miell, posacérisht pér | f
bukén e bardhé
shumé majé ose nuk ka|a/b
mjaftueshém krip
shumé sheger a/b
pérbérés té émbél pérvec sheqerit | b
Pjesét nuk jané té | buka nuk éshté ftohur sa duhet | j
barabarta ose ka | (avulli nuk ka dalur akoma)
dromca né mes
Mielli grumbullohet | mielli nuk é&shté gatuar miré | g/i

né koren e bukés

anash gjaté gatimit




a) Matni pérbérésit saktésisht.

b) Pérshtatni dozat e pérbérésve dhe kontrolloni nése jané shtuar té gjithé pérbérésit

¢) Pérdorni ndonjé ujé tjetér ose lini né temperaturé dhome, shtoni pérbérésit e pérshkruar né
receté né radhitjen e duhur, béni njé vrimé né mes té miellit dhe hidhni né t& majén e thérmuar
0se majén e thaté, shmangni kontaktin e drejtpérdrejté té ujit dhe té majés.

d) Pérdorni vetém pérébérs té freskét dhe té ruajtur miré.,

e) Zvogeéloni sasiné e pérgjithshme té pérbérésve, mos pérdorni sasi mé t& madhe té miellit se sa
gé duhet. Zvogéloni té gjithé pérbérésit me 1/3.

f) Rregulloni sasiné e 1éngut. Nése pérdoren pérbérésit gé pérmbajné ujé, doza e ujit gé duhet té
shtohet duhet té zvogélohet di¢ duhet.

g) Ne rast té lagéshtisé sé tepruar, higni 1-2 lugé gjelle ujé.

h) NEé rast té motit t& ngrohté, mos pérdorni funksionin e kohématésit. Pérdorni léngje té ftohta.

i) Higeni bukén nga ena menjéheré pas pjekjes dhe lini né grilé gé té ftohet pér rreth 15 minuta
para se ta preni.

J)  Zvogéloni sasiné e majés ose té gjithé pérbérésit né doza 1/4.

k) Asnjéheré mos e lyeni enén me yndyré!

1) Shtoni njé lugé gjelle gluten gruri né brum.

Deponimi ekologjik

Mund té ndihmoni né mbrojtjen e
ambientit jetésor! Ju lutemi gé té
respektoni rregullativat lokale: té gjitha
pajisjet e prishura elektrike duhet t'i
depononi né gendrat e pérshtatshme pér
riciklimin e mbeturinave elektrike dhe

_ elektronike
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