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*camMo 3a Mporpamarta Kuceno MIAKO - pouze pro jogurtovy program - csak a joghurtos
programhoz - numai pentru programul de iaurt - len pre jogurtovy program - samo za program
s jogurtom - tylko do programu jogurt - only for the yoghurt program - alleen voor het
programma yoghurt - sadece yogurt programi igin - Unicamente para el programa de yogur




1 Kanauka 3 TaBa3axnab
2 [laHen 3a ynpasfieHue 4 Tpebno 3a meceHe
a [wucnnen 5 MepwuTenHa yawa
b W360p Ha nporpamu 6 Mepwnka 3a yaeHa nbxuua/
¢ W36op Ha Terno MepuIKa 3a CyneHa ibxunua
d ByToHU 3a HacTpolika 7 3aKauawm akcecoapu 3a
Ha OTNOXeH cTapT noeguraHe Ha rpe6s0To 3a
1 HacTporiBaHe Ha MeceHe
XpPOHOMeTbpa 3a 8 Kanak 3a cbxpaHeHue
nporpamu 11. 9 bypkaH 3a n3sapa
e W360p 3a UBAT Ha Kopa 10 bypkaH 3a Knceno masako

f ByToH BKN./M3KN.
g WHAanKaTopHa cBeTMHa 3a
paboTa

M3mepeHOTO HMBO Ha 3ByKa 3a TO31 NPoAyKT e 66 dBa.

« OTCTpaHeTe BCMYKM OMAKOBBYHU MaTepuvany, CTUKepPU W PasfiyHu
aKcecoapy, KakTo OTBBTPE Taka U OTBbH Ha ypeaa - (@
« MouncTeTe BCUUKM KOMMOHEHTU 1 ype[a 13Mo3BaiKy BNakHa Kbpra.

- PasBuiite Kabena 1 ro BKJIOYeTe B 3a3eMeH KOHTaKT. Cen BK/loUBaHe
Ha ayamo curHana, no nogpasbripaHe ce nssexaa nporpama 1 - @

- Moxe fja Ma neka MMPU3Ma, KoraTo ypebT ce U3Mos3Ba 3a MbpPBY MbT.

- M3Bagete TaBaTa 3a xnA6, KaTo nosaurHeTe pbukata. Cneg ToBa
MOHTUpaiiTe rpebnoto 3a meceHe - (@l - @.

- MocTaBeTe cbCTaBKWTE B TaBaTa CMa3Balky NPENnoOpPbUUTENHUA pef
(BvkTe pasgen MPAKTUYHW CbBETW). YBepeTe ce, 4e BCUUKMN CbCTaBKU
ca npeternexu Touo - (@ - @.

- MocTaseTe TaBaTa 3a MmeceHe - [@.

- 3aTBOpeTe Kanaka.

- N3bepeTe xenaHata nporpama nsnonssankm ytoHa @.

- HatucHete 6ytoHa @. [lBeTe TOUKM Ha XpOHOMETbpa CBETBAT.
VHaukaTopHata cBeTnnHa 3a pabora ce Bxktousa - [l - @




- B Kpas Ha UuKbia 3a roteeHe, HaTucHeTe @ 1 paskauete mMawmHaTa 3a
xna6 OT 3axpaHBaHeTo. /13BaeTe TaBaTa 3a x/196. BuHarun nsnonssainte
PbKaBMLM 3a MeuKa, 3all0To ApbXKKaTa Ha TaBaTa U BbTPELIHOCTTA Ha
Kanaka ca ropeluy. M3Bagete xna6a qoKaTo e ropell 1 ro nocTaBeTe Ha
cToWiKa 3a 1 vac 3a fa nsctuHe - [@.

3a pga ce 3ano3Haete ¢ xne6onekapHata, NPV MPUroTBAHETO Ha
nbpBuA xna6 Hue Bu npenopbuBame fa usnpobeare peuentara 3a
KNACUYECKU xnab6.

CTEMEH HA
M3MUAYAHE = CPEOHA

TEINIO = 1000 r

N36umpaHe Ha nporpama

. WsnonsBante meHio 6yToHa 3a Aa n3bepeTe »KenaHaTa nporpama.
Bcekm mbT Korato HatucHeTe 6yToHa @, HOMEPBT Ha Ancnies OTMBa
Ha cnefBallaTa Nporpama.

1. ConeH 6e3rnyTeHoB xnA6. [lporpamaTta ce 13Mos3Ba 3a NpaBeHe Ha
peLenTu C HACKO CbAbprKaHWe Ha 3axap U Ma3HuHW. MpenopbyuBame fa
M3ron3BaTe roToBy 3a yrnoTpeba M1KCOBe (BUXKTE NpelynpexxaeHunsTa
3a ynotpeba Ha 6e3rnyTeHOBM Nporpamm).

2. Cnapbk 6e3rnyTeHoB xnA6 [porpamata ce 13M0n13Ba 3a MPaBEHETO
Ha peuenTy CbabpXaly 3axap M MasHUHWU (NpumepHO 6purow).
MpenopbuBame fa 13non3BaTe roToB 3a ynotpeba MUKC.

3. besrnyteHoB Kekc. [lporpamarta ce u3mon3Ba 3a HampaBaTa Ha
6e3rnyTeHoB KeKc ¢ 6aknynsep. lNpenopbuBame Ja 13Mon3BaTe roToB
3a ynotpeba MuKC.

4. Knacnueckm xna6 Visnon3saiiTe Tasu nporpama, 3a fja npurotTeute
peuenTa 3a 6an xna6 OT TUMN 33 CaHABUYMU.

5. bbp3 Knacmuyeckum xna6 lsnonsealTe Tasu nporpama, 3a pAa
npuroTBMTE NO-6bP30 peLenTa 3a 6a xns6.

6. OpeHckn xna6. V3nonssainTe Ta3u nporpama, 3a Aa NpUroTsuTe
peuenTa 3a TpaauLmoHeH dpeHcku xnAb ¢ aebena Kopa.



7. Cnagbk xna6. Ta3u nporpama e noaxopsiia 3a peuenTy Tun 6prioy,
KOUTO CbAbprKaT MOBeye MasHNHa 1 3axap. AKO 13Mon3BaTe rotToBu 3a
ynoTpe6a 3aroToBKM, He HagBuLwWasalTe 750 r Tecto obLyo.

8. MbnHo3bpHecT xnab6. V36epeTe Ta3m nporpama, Korato npasuTe
peuenTn Ha 6a3aTa Ha MbJIHO3bPHECTO GpalLLHO.

9. bbp3 nbnHo3bpHecT xnA6. M3nonssante Tasm nporpama, 3a Aa
HanpaBwuTe No-6bP30 peLenT 6a3npaHm HAa Mb/IHO3bPHECTO BPALLHO.

10. PbxeH xna6. 36epeTe Tasn nporpama, Korato U3nos3Barte ronemm
KONMYEeCTBa PbXKeHO OpaLlHO UK APYTY 3bPHEHW XPaHW OT TO3U BUA
(npumepHoO enpa, NweHnLa).

11. Tecro. /3non3BanTe Ta3u nporpama, 3a a HanpasuTe peLenTy 3a TecTo
3a NnLa, TecTo 3a xna6 1 TecTo 3a Badnu. Tasu Nporpama He roTeu XpaHa.

12. MacTa. V3non3Bante Ta3m nporpama, 3a Aa HanpaBuTe peuenTn 3a
UTaNMAHCKM TN NacTa Uav TeCTo 3a Kopa Ha nan.

13. Kekc. M3nonseante Tasm nporpama, 3a Aa HanpaBuTe KekcoBe
n3rnon3Bainky 6aknyneep. 3a Ta3u NporpaMa e Bb3MoXKHa HaCcTpoIKa
egnHcTBeHo ot 1000 T.

14. NMeueHe V3non3eawnTe Ta3m nporpama 3a roteeHe ot 10 go 70 muH. Ta
MoXe Aia 6bae n3bpaHa camocToATeNHO 1 Aa 6bae n3non3saHa:

a) cnep 3aBbplUBaHe Ha Nnporpamata TecTo,

b) pa npetonnun nnu n3neye NOBbLPXHOCTTA Ha BeYe NPUroTBEH XNA6,
KOWTO e U3CTuHan,

C) Aia 3aBbPLUM NPUrOTBAHETO B ClyYat Ha NPOLBMKUTENHO CpaHe
Ha ToKa Nno Bpeme Ha LiMKbi 3a xns6.

15. OBeceHa Kawa. VI3nonseaiite Tasu nporpama 3a fia Hanpasute
peLenTn C OBeCeHa Kalla 1 OpU30B NYAVHT.

16. 3bpHeHN XpaHu. V3non3sante Ta3u nporpama 3a fda HanpasuTe
peLenTn 3a OPU30B NYAVHT, NYAWHT C FPUC Y NYAWHT C enja.

17. KonduTiop /3non3earite Ta3u nporpama 3a fia HanpasuTe JOMaLLUHO
npurotTeeHn KoHouTIopU. Korato nanonseate nporpamu 15, 16 n 17,
BHVMaBaliTe 3a CTPYyV OT Napa 1 0CBOOOXKAABAHETO Ha ropeLy Bb3ayX,
KOraTo OTBOpUTE Kanaka.

Mporpamu cneunéduyHm 3a mawmnHara 3a xna6 ,Pain & Délices”:

18. Kuceno mnako. /3non3ea ce 3a HanpaBaTa Ha KUCENO MAAKO Ha
OCHOBaTa Ha NacTbOPU3MPAHO KpaBe MIIAIKO, KO3e MJIAKO UM COeBO
mnsAko. MNocTtaBeTe 6ypkaHa 3a Kuceno MiAKo B TaBaTa (6e3 kanaka
unu GunTbpa 3a n3Bapa). Korato e NpuroTBeHo, ro CbxpaHsBaTe Ha
XNaAHO MACTO N KOHCYMUpawTe A0 7 AHW,




19. Knceno mnsAko 3a nueHe. /13non3ea ce 3a HamnpaBaTa K1Cesno MISKO
3a MUeHe Ha OCHOBaTa Ha MACTbOPW3MpPaHO MAsKo. [locTaBeTe
OypKkaHa 3a Kuceno MnsKo B TaBaTa (6e3 Kanaka). Pasknatete go6pe
npean nveHe. Korato e MpUroTBEHO, rO CbXpaHABalTe Ha XMagHO
MSICTO 1 KOHCYMUpaiiTe Jo 7 AHK,

20. MeKo 6sano cupeHe. /13non3Ba ce 3a HanpaBaTa Ha MeKO 6AN0 cupeHe
OT MpeceyeHo KpaBe MIAKO MM Koze MnaKo. MoctaseTe bypkaHa 3a
n3Bapa B 6ypKaHa 3a Kuceno mnsko (6e3 Kanaka) 1 ro MOHTMpanTe B
TaBaTa. Heobxogum e eTan 3a v3uexxpaHe. Korato e npuroTBeHo, ro
CbXpaHABaNTE Ha XMaIHO MACTO U KOHCYMUpaliTe o 2 [iHK,

N36upaHe Ha TernoTo 3a xnaba

HatucHete 6yToHa @ 3a fa HacTpouTe n3bpaHoTo Terno - 500 r, 750 1 unn
1000 r. lHauKaTopHaTa CBET/IMHA CBETBa CpeLly n3bpaHaTa HacTporKa.
Ternoto ce mnokasBa eQUHCTBEHO C MHOOPMALMOHHA Len. 3a HAKoW
nporpamu He e Bb3MOXHO [fia n3bepete Terno. Mons, BUXTe cxemarta 3a
LMKbAa B Kpasa Ha PbKOBOACTBOTO C MHCTPYKLMN.

N360p 3a uBAT Ha Kopa

JoctbnHn ca Tpu um3bopa: cBeTna/cpefHa/TbmMHa AKO KcKaTe fJa
MPOMEHWTE HacTpoliKaTa no nogpasbupaxe, HatucHeTe 6yToH @ gokato
WHAVKaTOpHaTa CBET/IMHA Ce BKIOUM cpelly n3bpaHaTa HacTpolika. 3a
HAKOW NpOrpaMn He e Bb3MOXHO Aa n3bepeTe UBAT Ha KopaTa. Mons,
BUKTE CXeMaTa 3a LiMKbJia B KpaA Ha pbKOBOACTBOTO C MHCTPYKLNN.

Crapt/Cron

Hatucrete 6ytoH @ 3a ga Bknouute ypepa. bposust craptvpa 3a ga
cnpeTe nporpamata waM OTMEHWTe MPOrpaMmpaHna OTIIOXEeH CTapT,
HaTuncHete 6yToH @ 3a 3 cekyHau.

Cxemara 3a LuKbna (BMKTe Kpasi Ha pPbKOBOACTBOTO C MHCTPYKL M)
nokasBa pa36buMBKa Ha pasINYHUTE CTHMNKM B 3aBUCUMOCT OT
ns6paHarta nporpama. MHanKaTopHaTa CBETNIMHA NMOKa3Ba, KoA CTbKa
e B ;eNICTBME KbM MOMEHTA.

1. MeceHe >

M3non3BaiiTe Ta3m nporpama, 3a ga ¢opmupare CTpyKTypaTta Ha
TecToTo N cnocobHocTTa My Aa ce noBAWUrHe npaBuiHoO.

Mo Bpervle Ha TO3U LNKDBJT1 MOXKe fa ﬂ,06aBI/ITe CbCTaBKuU: cyweHn rnjogose.



2.Maysa ™
NMo3BonaBa TectoTo Aa ce pa3wmpn 3a fa ce I10A06p|/| Ka4yeCcTBOTO Ha
MeceHeTO.

3.BracBaHe ¢33
BPEMQTO 3a KOeTo MadATa AeﬁCTBa 3a 3aKBacBaHeTO Ha xnsaba m
pa3BUTNETO Ha HEroBuAa apomar.

4.MNeveHe §§
MpeBpblya TecTOoTO B XN1A6 1 OCUrypsABa XKeNaHuA LBAT Ha KopaTa u
HUBOTO Ha TBbpPAOCT.

5.3anasBaHe Ha Ton/IMHaTa @

3anasBa xnsA6a Tonbn 3a okono 1 yac cnep nmeveHeto. Bbnpekn
TOBa e nMpenopbyMTeNnHO Aa UsBaguTe xnna6a, KoraTto roTBeHeTo €
npuKnoYuno.

AncnneAatT Ha ekpaHa npofbmkasa fAa nokassa ,0:00" no speme Ha
eJHOYaCoBUA UMKBA 3a ,3ana3BaHe Ha ToniuHaTta”. B Kpas Ha uymkbna
ypenabT ce M3KIoYBa aBTOMATUYHO Cnej Mpou3BeXaaHe Ha HAKONKO
3BYKOBU CUrHana.

Moxe pa nporpamuparte ypega, 3a fa ce yBepuTe, 4e BallaTa
3arotoBKa € rotoBa B »e/laHOTO OT Bac Bpeme, Ao 15 yvaca
npeasaputenHo. 3a mogena ,Pain Plaisir” nporpamn 5,11, 12, 13,
14, 15, 16 n 17 He pa3nonaraT c oTAenHa nporpama. 3a mopena
»Pain & Délices” nporpamun 5,11, 12,13, 14,15, 16,17, 18, 19 1 20 He
pasnonarar c oTAesiHa nporpama.

Ta3n cTbMKa ce oCblyecTBABA, KOraTto cTe n3bpanu nporpamarta, LBeTa
Ha KopaTa u TernoTo. Noka3Ba ce BpemeTo 3a nporpamata. M3umcnere
pasnukata BbB BpPEMETO MeXAy MOMeHTa, B KOWTO 3ajeictsaTe
nporpamata 1 4aca, B KOMTO »eJlaeTe NPoAyKTHbT Aa e rotoB. MawmHaTa
aBTOMATUYHO BK/OYBA MPOABIIKUTENHOCTTA Ha LMKAUTE Ha Nporpamara.
3a npuemaHe Ha pa3fIMYHO Hauano, HaTucHeTe byToHa @ - Ha ekpaHa
ce nokasBa usobpaxeHneto (9 1 yaca no nogpasbupaHe (15h00). 3a
[a 3afjageTe vac, HatucHeTe GyToHa @. § ceeTBa. HatucHete @ 3a pa
BK/IOUMTE Nporpamata C OT/IOKEH CTapT.

AKO HanpaBuTe rpelika WM MCKaTe Aa NMPOMEHMTE HacTpomrKaTa 3a
BpemeTo 3agpbxTe GytoHa @ fokaTto ce npousBepe 3BYKOB CurHan.
lMokas3Ba ce BpemeTo no nogpasbupare. CrapTnupaHe oTHOBO Ha paboTaTa.

HAkowm oT cbcTaBKUTE Ca HeTparHW. He n3non3sanTte nporpama C OTNOXeH
CTapT 3a peuenTn CbAbpPXKalM: CypoBO MAAKO, ANLA, KUCENO MAAKO,
CUpeHe, NpeAHY NIOAOBe.
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Bcuukn cbcTaBKkm TpsabBa Aa 6baT B CTaliHa TemnepaTtypa (OCBEH ako
He e MocouyeHo Apyro) U Aa 6bAaT TouHo npeterneHn. Usmepete
TeYHOCTUTE W3NON3BallKN NpefoCTaBeHaTa MepuTenHa uvaia.
W3non3BailiTe npegocTaBeHaTa NbXuULa 3a fAa uv3MmepuTte
CyMeHNTe NbXKUUM OT epHaTa CTpaHa U YaeHUTe NbXULM OT
ApyraTa cTpaHa. HeTouH n3mMepBaHus LWe JOHeCaT 1oL Pe3yTaTy.
MNoaroTtoBKaTa Ha xnNA6 e MHOro 4yBCTBUTE/IHA OT YCNOBUATa
CBbp3aHM € TemnepaTtypaTa U BnaxHocTTa. [Ipy Tonno Bpeme ce
npenopbyBa Aa U3Mon3sare no-xjaafHN TEYHOCTU OT OBUKHOBEHOTO.
O6paTHO, NpU CTYAEHO BPEME, MOXe Aa € HEOOXOAUMO fia 3arpeeTe
BOJlaTa UM MIAKOTO (HMKora He HaaBuwasaunTe 35°C).

—
4 19°c @ 22c @ e60c @ vaj

M3non3sante cbCTaBKUTE MpPeAM TEXHUA CPOK Ha FOAHOCT U K
CbXpaHABaNTe Ha CTYAEHO U CyXO MACTO.

BpaluHoTo TpsAbBa Aa 6bae TOUHO NpeTerneHo U3Mo3Bankn KyXHeHCKa
Be3Ha. i3non3BaiiTe akTMBHa cyxa xne6Ha mas (B TOpOUYKN).
M36AareaiiTe oTBapAHETO Ha Karnaka no Bpeme Ha yrnotpeba (0cBeH ako
He e NOCOYEHO ApYro).

CnepBatiTe TOYHaTa NOCNEOBATENHOCT HA CbCTaBKUTE U KonMyecTBaTa
nocoueHn B peuentuTe. [MbpBO TeYHOCTUTE W Cref TOBa TBbpAUTE
cbcTaBku. MasTa He TpAGBa Aja BNM3a B KOHTAKT C TEYHOCTUTE AN
cbe conta. lMpekaneHo maii otcnabBa CTpyKTypaTa Ha TeCTOTO, KOeTo
e ce NOBAUIHE MHOTO U cnef ToBa CMagHe Mo Bpeme Ha nevyeHeTo.

O6wa nocnefoBaTeNHOCT 3a criefBaHe:

—TeyHocTn (OMEKOTEHO Macso, 0ONK1O, ANLA, BOJA, MIIAKO)
-Con



-3axap

-MbpBaTta NonoBUHa Ha 6palHOTO
- Mnsako Ha npax

- KOHKpeTHM TBbpAU CbCTaBKM

- BTopaTa nonosrHa Ha 6pallHOTO
-Masn

6. Tlo Bpeme Ha MpeKkbCcBaHe Ha 3axpaHBaHEeTo,
Mo-KpaTKo OT 7 MMHYTM, MallMHATa e 3anasu
CBOETO CbCTOAHME U Lie Bb306HOBU paboTa,
KOraTo OTHOBO MMa 3axpaHBaHe.

7. AKO vcKaTe eAVH UMKBA 3a X186 OUPEKTHO
ja Obde cnepgBaH OT  [Apyr, M34akante
NpubnmsnTenHo 1 yac, Mexay ABaTa LUKbIa,
3a Ala NO3BOJNIMTE HA MALUMHATA Ja ce oxnaau
W Oa npepoTBpaTuMTe NOTEHUMANHO BAUAHME
BbPXY NPUrOTBAHETO Ha x/isAba.

8. Korato um3Baxpate xnAba e Bb3MOXHO rpebnoto 3a MeceHe Aa
OCTaHe 3afieneHo BbTpe. B To3u cnyyait n3nonseanTe KykaTa 3a fa ro
M3BafuTe BHMMATESTHO.
3a Ja HanpaBuWTe TOBa, MOCTaBEeTe KyKaTa B ApbKKaTa Ha rpebnoTo 3a
MeceHe 1 ro NoBAMrHeTe 3a Aa ro n3Bagure.

MpepynpexpeHna 3a ynoTrpe6a Ha 6e3rnyTeHOBU
nporpamm.

MeHiota 1, 2 n 3 TpAGBa ga 6bAaT U3NoN3BaHM 3a 6e3rnyTeHOBU
xnA6oBe U KekcoBe. 3a BCAKA Nporpama e HaJInvuHo eiHO Terno.

BesrnyteHoBUTe XNsi60Be N KEKCOBE Ca NOAXOAALLM 3a Te3u, KOUTO
MMaT HEeTbPNUMOCT KbM FAyTeH (cTpajawute OT LbONNAaKuA),
HaJINYeH B HAKOJIKO 3bPHEHM XpaHu (MweHnLa, e4eMmnK, pbXK, oBec,
KaMmyT, Wnenrta u ap.).

BaxxHo e pa m3berHeTe KpPbCTOCaHO 3ambpcABaHe ¢ GpaluHa
cbabpKawy rnyteH. Monoxere cneumnanHa rpwka 3a YnmcTeHe Ha
TaBaTa U rpe6s0TO 3a MeceHe, KaKTO U BCeKU Npubopm, Komto ce
13non3Bar 3a HanpasaTa Ha 6e3rnyTeHoBI xNs6oBe 1 Kekcose. CbLyo
TpA6GBa fja ce yBepuTe, Ye N3NoN3BaHaTa Mas He CbAbpiKa rMyTeH.

BesrnyteHoBUTe peuenTn ca paspaboTeHM Ha OCHOBaTa Ha

M3M0/I3BaHeTO Ha 3aroToBKM (CbLo Hapu4aHU roToBM 3a ynorpeba

MUKCOBe), KOUTO ca OT eAuiH oT BugoBete Schir unu Valpiform.

- Cmecu oT BMaoBe GpalluHa TpabBa Aa 6baaT NopbCeHM C Mas 3a da ce
npepoTBpaty obpasyBaHe Ha OyuKu.




- KoraTo ce nycHe nporpamata e Heo6X0AMMO [1a aCUCTUPa Ha NpoLieca 3a
MeCeHe: [1a Ce U3CTbPXKAT BCUYKN HE CMECEHW CbCTaBKM OT CTPaHMN KbM
LieHTbpa Ha TaBaTa M3MoN3Balik1 He-MeTasHa LunaTyna.

- BearnyTemHoBMAT xnA6 He MOXe [a BTaca TOJIKOBA KOJIKOTO
06VKHOBeHUs xnA6. Toi we 6bae ¢ No-NABbTHA KOHCUCTEHUNA U No-
CBeTb LUBAT OT HOPMaNHUA xnA6.

« Bcnukn Mapku ¢ npefBapuTeNIHU CMecu He [aBaT eAHAKBY pe3ynTaTu:
peuenTuTe Moxe Aa ce HanoXxu ga 6baat npomeHeHu. Mpenopbysa ce
[la HanpaBUTe HAKOJIKO TecTa (BUXKTe Nprmepa Jony).

Mprmep: HacTponTe KONNMYECTBOTO Ha TEYHOCTTA.

- o -

Tebpae Te4HO OOBPE Tebppae cyxo

UsknioueHmne: cnagKapcKkoTo TecTo TpﬂGBa Aa OoCTaHe CPpaBHUTEJIHO
TeYHOo.

Mas: Xna6bT ce NpuroTss ¢ mas 3a xna6. Ta3n mas e TBbpfa B HAKONKO
bopmu: Mmanku KybueTa OT KOMMpecupaHa Masi, akTVBHAa Cyxa Masi, KOSITO
TpaAbBa ga Gbfe pexvapaTMpaHa uUnu HesabaBHa cyxa masd. MasTa ce
npofasa B CynepMapKeTuTe (lWaHAOBeTe C TECTEHU VAW NMPECHW XpaHu),
HO CbLLO TaKa MOXe [1a 3aKynuTe CrbCTeHa Masi 1 OT BallaTa nekapHa.
MasTa TpabBa aa 6bae AMPEKTHO CMeceHa B TaBaTa Ha MaLLMHATA 3aefHO
C Apyrute CbCTaBkW. Bbnpekn ToBa obmucneTe fa HaTpolwuTe JOKpal
KoMnpecupaHaTta Masi MeXay BalivTe NMpbCTU 3a fa YNeCHUTe HEMHOTO
pa3npbCcKBaHe.

Cna3sBaiiTe NpenopbUMTENIHUTE KOJIMYECTBa (BUXKTE AonHaTa Tabnvua Ha
eKBUBANEHTUTE).



EKguganeHmu Koauyecmao/measno mexoy Cyxa Mas U KoMnpecupaHa Mas: -
Cyxa mas (8 un.) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Komnpecupa+a mas (8 2.) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

BbpawHa: M3nonsBaHeTo Ha 6pawHo T55 e NnpenopbYUTENIHO, OCBEH
aKo He e NOCOYEHO Apyro B peuenTaTa. KoraTto nsnonssare cmecu Ha
cneuvianiHi BuAoBe GpaluHa 3a xna6, 6puow nnm mneyeH xna6, He
HagBuwWaBanTe o6wo 750 r. TecTo (6palwiHo + BoAa).

B 3aBMCMMOCT OT KauyecTBOTO Ha OpPALUHOTO, MOJYYEHUAT pesynTaT oT

HanpaBaTa Ha x/116a MOXe Aia ce pa3nnyasa.

+ [pbXTe GPALUHOTO B XePMETMUYECKM 3aTBOPEH CbA, Tbid KaTo GpallHOTO
pearvipa Ha IPOMEHUTE B KITMMATUYHITE YC10BYSA (BNaKHOCTTa). [lobaBAHeTO
Ha OBeC, TPULW, MIIEHNYEH 3aPOAMLL WU MbJIHO3bPHECTO OPaLLHO KbM
TeCToTo Ha XJ1s16a, e oBefe A0 NO-MTbTEH 1 NO-Masko 6yxHan xnsb.

« KonkoTo noBeve 6paliHOTO ce 6asvipa Ha Lenv 3bpHa, TakMBa KOWTO
CbObPXKAT YacTW OT BbHWHWTE CJIOEBE HA MLWEHNYEHOTO 3bpHO (T>55),
TOJSIKOBA MO-MaJIKO LLe BTaca TECTOTO 1 TOSIKOBA MO MTbTEH Lie Gbae XNA6bT.

- CblWlO Taka MOXe [a HamepuTe [OCTbMHM B TbpProBCkaTa Mpexa,
roToBw 3a yrnoTpeba 3aroToBKu 3a xns6. Monsa BuXKTe NpenopbKuTe Ha
npoun3BoaUTeNA 3a ynoTpebaTa Ha Te3n 3aroTOBKN.

besrnyTeHoBO 6paliHo: /3nonsBaHeTo Ha rofiemMy Konm4yecTsa oT Te3un
TUnoBe 6paLluHo, 3a la HanNpaBuTe X196, cMrHanu3npa 3a N3noJsi3BaHeTo
Ha nporpama 3a 6e3srnyteHoB xnf6. ima ronam 6poi BraoBe GpallHa,
KOUTO He CbIbpKaT MyTeH. Hali-n3BecTHuTe ca 6pallHo OT enpa, bpaLuHo ot
0pu3 (HE3aBUCUMO BASIO UMK MBIIHO3bPHECTO), BPALLIHO OT KMHOA, LLAPEBUYHO
6palLLHO, OpaLUHO OT KecTeH, 6paLlHO OT MPOCO 1 BpaLLHO OT COpro.

I'Ile 6e3FHyTeHOB xns6, ¢ uen pfda ce onutate pAa npecb3pajete
€J/1aCTUYHOCTTA Ha rMyTeHa, € BaXXHO [ja CMeCnTe HAKOJIKO BMAa 6pamHa,
KOWUTO He ce N3MOoNn3BaT 3a XN1A6 1 Ja CrbCTABaLLM BeLLeCTBa.

CrbcTABalm BewlecTBa 3a 6e3rnyTeHoBu xnsabose: 3a ga npugobue
NOAXOAALLA KOHCUCTEHUMS 1 Aa onuTaTe Aa MMUTUPATE eflacTMYHOCTTa
Ha rnyTeHa, MoXe fja ,o6aBUTe MaJIKo KCaHTaHOBa ryma v ryapoBa ryma
KbM BalllaTa 3aroToBKa.

loToBM 3a !HOTEGGB 6e3ﬂ'|!TeHOBVI 3arotoBku: Te npaBAT No-nNecHO
NPUroTBAHETO Ha 6e3r)'|yTEHOB XJ'IH6, Tb KaTto CbAbpPXKaT CrbCTUTENN

1 MMaT NpeaumMcTBOTO Aa 6bAaT rapaHTMpaHo 13uAno 6esrnyTeHoBU -
HAKOW Ca CbLLO TaKa U OPraHNYHMN.
Bcruky MapKm OT roToBU 3a ynotpeba 6e3rnyTeHOBM 3aroTOBKM He BOAAT
[0 €41H U Cbly pe3ysTar.
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3axap: He n3non3gaiiTe 3axap Ha 6yuku. 3axapTa NoaxpaHBa mMasTa, AaBa
1o6bp BKYC Ha xnifiba 1 nogobpsBa LBeTa Ha KoparTa.

Con: TA perynupa AeHOCTTa Ha ManTa 1 jaBa BKYC Ha xnaba.

He TpA6Ba fla 6bAe B KOHTaKT C MasATa Mpepau 3anoyBaHETO Ha
nogroroBKara.

CobLo Taka nofobpsaBa CTPyKTypaTa Ha TeCcToTo.

Bopa: Bopata pexugpatvpa v aktiBmpa masaTta. Cblyo Taka xugpaTtmpa
HMWwecTeTo B 6GpallHOTO M MO3BONABAa Ha xN1A6bLT Aa ce dopmupa.
BopaTta moxe fa 6be 3aMeHeHa M3LANO WM YaCTUYHO OT MJIAKO WK
apyrn TeyHocT. M3nonsBaiiTe TeYHOCTU CbC CTallHa Temmnepartypa
C u3KN4YeHne npu 6esrnyTeHoBM XxnA6GoBe, KOUTO M3UCKBaT
ynotpe6arta Ha Tonna Boga (npnénusutento 35 °C).

MasHuHu 1 onuno: MasHrHUTe NpaBaT xnaba no 6yxHan. To CbLyo Taka
Ce 3ama3Ba MO KayecTBEHO W MO AbAro. [pekaneHoTo MHOrO Ma3HUHN
3a0aBAT BTacBaHeTO Ha TecToTo. AKO U3ros3BaTe Macsio ro Hapgpobete
Ha Masikn napyeTa unv ro omekoteTe. He fobaBAliTe pa3ToneHo macso.
MpepoTBpaTeTe MasHWHaTa [a Bre3e B KOHTAaKT C MaATa, Tbil KaTo
Ma3HVHaTa MOXe fia MoNpeyn Ha pexrapPaTpPaHeTo Ha ManTa.

Anua: Te nogobpagaT LBeTa Ha x/1A6a 1 6naronpuATCTBAT KayecTBEeHOTO
obpasyBaHe Ha nwuTata. AKO u3Mnon3BaTte ALa Hamanere CbOTBETHO
KONMYecTBOTO Ha TeuHocTuTe. CuyneTe AllaTa 1 fobaBeTe HeobxoaMmaTa
TEUHOCT, AOKATO MOJyYmnTe KONMYECTBOTO TEYUHOCT NMOCOYEHa Ha peLienTaTa.
Peuentute ca npeaBngeHn 3a cpefeH pasmep Aanua ot 50 r, ako
AMLaTa ca no-ronemun gobaBeTe Masiko noseue 6paLlHO, ako AlUaTa ca
no-manku fobasete Masko No-Masiko 6paLlHo.

Mnsko: MnskoTo nma emynripaly eekT, KoTo Boam 10 06pasyBaHETO Ha Mo-
NPaBUIHY KNETKM 1 NO-NpUB/eKaTeNeH BUA Ha NiTaTta. Moxe fja usnosnsgare
MPACHO MAAKO U MIIAIKO Ha Npax. AKO 13Mon3BaTe MIIAIKO Ha npax, jobaseTe
KONMUYEeCTBO BOAQ, KOETO € NpefBapuTesHO NpeaBUaeHo 3a MisikoTo. O6Luys
obem TpabBa fa 6bae paBeH Ha 06eMa NMOCOYEH B peLierTaTa.



MN360P HA CbCTABKU 3A KUCEJTIO MJTAKO

Mnsako

KakbB Bug mnsako mora Aa nsnonssam?

Moxe fa usnonssate BCUYKM BUOOBE MIAKO (MPUMEPHO KpaBe, Ko3e,

OBYE, COEBO WM MIIAKO Ha pacTUTeNlHa OCHOBa). KoHcucTeHuMsATa Ha

KNCeNnoTo MAKO MOXKe ia Bapupa B 3aBNCUMOCT OT M3MO0JI3BaHOTO MIIAKO.

CypOoBO MASIKO, MIE€Ka C I bbI CPOK HAa FOAHOCT U BCUYKM M1EKa OMNMCaHN

no-Josly ca NOAXOAALLM 3a U3NON3BaHe B ypeaa:

« CTepunnsnpaHo MAAKO C AbAbr CPOK Ha FOAHOCT: [TbIHOMacneHo
UHT mnako npaBy MO-rbCTO KUCENO MIAKO. YacTuuHo obesmacneHo
MJIAKO [1aBa KUCeNo MAAKO C Mo-Masika rbCToTa. ANITepPHATVBHO, MOXe
[a v3non3BaTe YacTMyHO obe3macneHo MnsAKo 1 Aa pgobasute 1 unm 2
CYMEHV MbXNLM MIAKO Ha Npax.

- MbnHOMacneHo MAAKO: TOBa MJISIKO MpoU3Bexaa Nno-KpemoobpasHo
KNCeNno MNAKO C TbHBK C/ION ,Kopa” Ha BbpXa.

- CypoBO Mnsiko (NpACHO AO6UTO MAAKO): TO3M BUA MIAKO TpA6GBa
Aa 6bge cBapeHo. Hue npenopbyBaMe BapeHe 3a [OCTaTbyHa
NPOABIIKMTENHOCT OT Bpeme. Cnep ToBa ro ocTaBeTe fia ce OXJlaaw,
npeau ja ro noctaBuTe B ypepa.

- Mnsko Ha npax: T031 BUA MJIAKO NPOM3BEXZa MHOMO MbCTO KUCENo
MnAKo. BuHaru cnefBaiite MHCTPYKLUMWTE, MOKa3aHM Ha OMakoBKaTa Ha
npounssoanTens.

AreHT 3a pepmeHTayus

3a Kunceno MnaKko

AreHTHT 3a pepMeHTaLMA Moxe Aa bbae:

+ Yncro Knceno MAAKO 3aKyrneHo OT MarasnHa, Y1eTo CPOK Ha rofHOCT e
Hali-KbCHMA HaIMYeH..

« 3ampaseHo-u3cylieH ¢pepmeHTaLMOHEH areHT Uy MIeYHO Kucena
KynTtypa.BTo3u cnyyai cnefBante NpOAbIKUTENIHOCTTa 3a aKTUBUPaHe,
nocoyeHa B MHCTPYKLMMTe 3a ynoTpeba Ha GpepMeHTaLMOHHNA areHT.
Te3n BewecTBa ca HanMuHW B CynepmapKeTuTe, anTekute U HAKOU
MarasuHu 3a 34PaBOC/IOBHU XPaHW.

« EfHO OT BalwmMTe CKOpO NPUrOTBEHM KNCENN MiIeKa — ToBa TpAbGBa Aa
6ble UNCTO KNCENO MIAKO, Bb3MOXHO Hal-CKOPOLLUHOTO. To3u npouec
ce Hapuya ,KynTMBMpaHe”.




CBolicTBaTa Ha areHTUTe Morar ga 6'bgaT pa3pyuieHn npuv npekaaeHo
BUCOKU TemMnepaTypu.

Bpeme 3a pepmeHTayma
+ B 3aBMCMMOCT OT 13NM0oN3BaHNTE OCHOBHY CbCTaBKU U XKenaHuTe pe3yntatn,
(bepMeHTaLlVlﬂTa Ha KNCEJIOTO MNTAKO LWe OTHEME MeXaY 6 1 12 vyaca.

TeuHoct | | | | | | | TebpAO
Cnapxo | | | | | | | Kuceno
6yaca 74aca 8u4aca 9uaca 10yaca 11yaca 12 vyaca

BeHBX, KOraTo NPUrOTBAIHETO € 3aBbPLUEHO, OCTABETE KUCENOTO MIIAKO
B XNaAWIIHMKA, MOHe 3a 4 Yaca 1 ro KOHCyMypaiTe B paMKUTe Ha 7 JHW.

Cupue (3a meko 6an0 cupeHe)
3a Aa npoussenere CMpeHa, Tpﬂ6Ba Aa n3non3sate cnpuLle in KNCeNMHHa
TEYHOCT, KaTo JINMOHEH COK 1UNu OUeT 3a Aa npeceyveTte MJIAKOTO.

- Pa3kaueTe ypena oT 3axpaHBaHETO U M34aKanTe
[a ce oxJlagmn HambJIHO.

« MamuiATe TaBaTa v rpebioTo 3a MeceHe U3MNon3Bariki
ropetua canyHeHa Bofa. AKo rpebsioTo 3a MmeceHe
OCTaHe B TaBaTa, HaK1cHeTe ro 3a 5 4o 10 MuH.

« M3uncTeTe gpyrute KOMNOHEHTM C BNa)kHa rbba.
W3cywerTe cTapatenHo.

« AGCONIOTHO HMKOA YaCT He MOXKe fja ce Mue Ha
MaluvHa.

« He wu3nonseante nouncTBal AOMAKUHCKM MpenapaTt, abpasvBHu
noanoXKM nnu ankoxon. Ianonssante meka, BNaxkHa Kbpna.

+ Hukora He noTtananTe TANOTO Ha ypeAa UK Kanaka.




ByToHbT . e
HaTVCHaT No
BpeMe Ha neyeHe.

He goctatbuHo
6paLuHo.

MpekaneHo
MHOrO 6pallHO.

He goctatbuHO
Mmas.

MpekaneHo
MHOrO Mas.

He goctatbuHo
BOfja.

MpekaneHo
MHOro Boja.

He poctatbuHO
3axap.

Jlowo kavecTBo
Ha 6pallHoTO.

IpewwHa
nporopuya
Ha CbCTaBKyTe
(NpeKasneHo MHOro).

Bopata e TBbpAe
ropeuia.
Bopata e T8BbpAE
cTyfeHa.
IpewwHa
nporpama.




Bpemeto 3a pepmeHTauua e
TBbpAE KpaTKo.

Bpemerto 3a pepmeHTaLma e
TBbPAE ABNTO.

He poctaTbyeH dpepmeHTaLMOHEH
areHT W MbPTHB WUN HeaKTUBEH
(bepmeHTaLMOHEH areHT.

Hel‘lpaBVITIHO novucTeH 6ypKaH
3a MJIAKO.

3n0on3BaHOTO MNAKO He Cbabpxa
AOCTATHbYHO MA3HUHKN

(‘-laCTVI‘-lHO o6e3macneHo BMeCTo
MbIHOMAC/IEHO).

KanakbT e ocTaBeH Ha bypkaHa.

HenpasunHo n3nonssaxn
nporpamu.




lpebnoto 3a
ObpKaHe e
3acefHarno B TaBata.

Cnep HaTUCKAHETO
Ha @, HMLLO He ce
cnyysa.

Cnep HaTUCKaHETO
Ha @, MOTOPbT Cce
BKJIIOYBA HAMA
MeceHe.

Cnep oTNoXeHus
CTapT, XNAGBT He
BTacBa JOCTAaTb4yHO
W HULLO He ce
cryyBa.

Mwupuwe Ha
n3ropasno.




1 Viko
2 Ovlddaci panel
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Displej

Volba programu

Vybér hmotnosti

Tlacitka pro nastaveni
odlozeného startu a nastaveni
¢asu u programdi 11

Vybér barvy klrky

Hlavni vypinac

Provozni kontrolka

NoOuh~w

8
9

Forma na chléb

Hnétaci hak

Pohar s odmérkou

Mala odmérka / Velka odmérka
Hacek pro zvedani hnétaciho
haku

Viko

Nadobka na tvaroh

10 Nadobka na jogurt

Hladina akustického vykonu naméfena u tohoto produktu je 66 dB.

« Odstrante vsechny obaly, nalepky a rdzné doplrky a to jak uvnitt, tak
vné spotiebice - [@.
« Vycistéte vSechny soucasti spotiebice vihkym hadfikem.

- Odmotejte kabel a zapojte jej do uzemnéné zasuvky elektrické energie.
Po zaznéni zvukového signdlu se ve vychozim nastaveni zobrazi
program 1 - @

« Pfi prvnim pouziti spotfebice muizete ucitit mirny zépach.

- Vyjméte formu na chléb za rukojet. Poté nainstalujte hnétaci hak - (@ - @.

- Pfidejte ingredience do formy v doporuceném poradi (viz odstavec
PRAKTICKE RADY). Ujistéte se, ze viechny ptisady byly pfesné zvazeny

« Vlozte formu na chléb - @.

« Zaviete viko.

- Zvolte pozadovany program pomoci tla¢itka @.

- Stisknéte tlacitko @. 2 body ¢asovace blikaji. Provozni kontrolka se
rozsviti - [l - @

- Stisknéte @ a odpojte pekarnu na konci cyklu peceni. Vyjméte formu na
chléb.Vzdy pouzivejte kuchynské rukavice, protoze jak rukojet formy tak
i vnitfek vika jsou horké. Otocte chleba za horka a polozte ho na stojan

na 1 hod. pro vychlazeni - @.



Pro seznameni se s vadi pekarnou vam doporucujeme vyzkouset si
jako prvni chléb recept na KLASICKY CHLEB.

PROPECENOST
KURKY = STREDNI{

HMOTNOST = 1000 g

Volba programu
Pomoci tlacitka nabidky vyberte pozadovany program. Pfi kazdém
stisknuti tlacitka @ ¢islo na displeji pfejde na dalsi program.

1. Slany bezlepkovy chléb. Program se pouzivd k peceni produktd s
nizkym obsahem cukru a tuku. Doporucujeme pouzit hotovou smés
(viz varovani tykajici se pouziti bezlepkovych programi).

2. Sladky bezlepkovy chléb. Program se pouziva k peceni produkt(,
které obsahuji cukr a tuk (napf. brioska). Doporucujeme pouzit
hotovou smés.

3. Bezlepkovy kolac. Program se pouziva k peceni bezlepkovych dortt
s praskem do peciva. Doporucujeme pouzit hotovou smés.

4. Klasicky chléb. Pomoci tohoto programu muzete upéct sendvic¢ovy
typ bochniku bilého chleba.

5. Rychly klasicky chléb. Pomoci tohoto programu mizete rychleji
upéct sendvicovy typ bochniku bilého chleba.

6. Francouzsky chléb. Pomoci tohoto programu muzete upéct tradi¢ni
francouzsky bily chléb se silnéjsi kdrkou.

7. Sladky chléb. Tento program je vhodny pro recepty typu briosky,
které obsahuji vice tuk( a cukru. Pokud pouzivate hotové smési,
neprekrocte celkem 750 g tésta.

8. Celozrnny chléb. Zvolte tento program pfi pouziti receptti z celozrnné
mouky.

9. Rychly celozrnny chléb. Zvolte tento program pro rychlejsi upeceni
produktli z celozrnné mouky.

10. Zitny chléb Zvolte tento program pfi pouziti velkého mnozstvi zitné
mouky nebo jinych obilovin tohoto typu (napt. pohanka, Spalda).

11. Tésto. Pomoci tohoto programu muzete pfipravit tésto na pizzu,
chlebové tésto a vaflové tésto. Tento program nepece. -




. Téstoviny. Pomoci tohoto programu muzete pripravit italsky typ

téstovin nebo kolacové tésto s klirkou.

. Kola¢. Pomoci tohoto programu muizete upéct kolace s praskem do

peciva. Pro tento program je pfistupné pouze nastaveni 1000 g.

. Vafeni. Pomoci tohoto programu mazete vafit 10 az 70 minut. Mize

se zvolit i samostatné a byt pouzit:

a) po ukonceni programu tésta,

b) pro ohfev nebo zapeceni povrchu jiz upecenych chleb(, které
vychladly,

¢) pro dokonceni peceni v pfipadé deldiho vypadku napdjeni béhem
chlebového cyklu.

. Ovesna kase. Pomoci tohoto programu Ize pfipravit kasi a ryzovy

nakyp.

. Obiloviny. Pomoci tohoto programu lIze pfipravit ryzovy nakyp,

krupicovou kasi a pohankovy pudink.

. Dzem. Pomoci tohoto programu lze ptipravit domaci dzemy. Pfi

pouziti programl 15, 16 a 17 davejte pozor na uvolriovani pary a
horkého vzduchu pfi otevirani vika.

Programy specifické pro pekarny ,Pain & Délices”:

18.

20.

Jogurt. Pouziva se k pfipravé jogurtu z pasterizovaného kravského,
koziho nebo sojového mléka. Umistéte nadobku na jogurt do formy
(bez vika nebo filtru na tvaroh). Po dokonceni pfipravy dejte na
chladné misto a spottebujte do 7 dnd.

. Pitny jogurt. Pouziva se k pfipravé pitného jogurtu z pasterizovaného

mléka. Umistéte nddobku na jogurt do formy (bez vika). Pfed pitim
dobfe protiepejte. Po dokonceni pfipravy dejte na chladné misto a
spotiebujte do 7 dn(l.

Mékky bily syr. Pouziva se k pfipravé mékkého bilého syru ze srazeného
kravského nebo koziho mléka. Umistéte nddobku na tvaroh do naddobky
na jogurt (bez vicka) a vlozte do formy. Je nutna odkapavaci faze. Po
dokonceni pripravy dejte na chladné misto a spotfebujte do 2 dn(i.

Volba hmotnosti chleba

Stisknéte tla¢itko @ pro nastaveni vybrané hmotnosti - 500 g, 750 g nebo
1000 g. Kontrolka se rozsviti naproti zvolenému nastaveni. Hmotnost se
poskytuje pouze pro informativni Ucel. Pro nékteré programy neni mozné
zvolit hmotnost. Podivejte se do tabulky cykl na konci tohoto navodu k
obsluze.



Vybér barvy ktrky

K dispozici jsou tfi volby: svétla / stfedni / tmava. Chcete-li zménit vychozi
nastaveni, stisknéte tlac¢itko @, dokud se nerozsviti kontrolka naproti
zvolenému nastaveni. Pro nékteré programy neni mozné zvolit barvu
klrky. Podivejte se do tabulky cykld na konci tohoto ndvodu k obsluze.

Zapnuti / Vypnuti

Stisknéte tlacitko @ pro zapnuti pfistroje. Spusti se odpo¢itavani. Chcete-
li zastavit program, nebo zrusit naprogramovany odlozeny start, stisknéte
tla¢itko @ po dobu 3 sekund.

Tabulka cykla (na konci tohoto navodu k obsluze) uvadi piehled
riiznych kroka podle zvoleného programu. Kontrolka oznacuje, ktery
krok aktualné probiha.

1. Hnéteni &>>»

Pomoci tohoto programu miuzete vytvorit strukturu tésta a jeho
schopnost spravné nakynout.

Béhem tohoto cyklu mUlzete pridavat prisady: susené ovoce.

2. 0dpocinek &

Umoziuje téstu zvétsit se ke zlepseni kvality hnéteni.

3. Ruist 53

Doba, béhem které pracuji kvasnice, pro nakynuti chleba a rozvoj
jeho aroma.

4.Peéeni

Méni tésto do bochniku a zajiStuje poZadovanou barvu kirky a
uroven chrupavosti.

5. Udrzovani teploty {5

Udrzuje chléb teply po dobu 1 hodiny po upeceni. Nicméné se
doporucuje prevratit chléb po ukonceni peceni.

Na displeji se zobrazuje i nadale ,0:00” béhem hodinového cyklu
,Udrzovani teploty” Na konci cyklu se zafizeni automaticky zastavi poté,
co vyda nékolik zvukovych signala.




Muzete naprogramovat pristroj tak, aby vase pfFiprava byla ukonéena
v dobé, kterou si urcite az do 15 hodin dopiedu. Pro model Pain Plaisir
programy 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16 a 17 nemaji opozdény start. Pro model
Pain & Délices programy 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 a 20 nemaji
opozdény start.

Tento krok nastane po vybéru programu, barvy kiirky a hmotnosti. Zobrazise Cas
programu. Vypocitejte ¢asovy odstup mezi okamzikem, kdy spustite program a
Cas, ve kterém chcete, aby byl va$ pokrm pfipraven. Stroj automaticky pripocita
trvani programovych cyklt. Pro pfistup k opozdénému startu stisknéte tlacitko
@, piktogram () se ukaze obrazovce a zobrazi se vychozi doba (15h00). Chcete-
li nastavit ¢as, stisknéte tlacitko @. Rozsviti se 1. Stisknutim @ spustite program
odlozeného startu.

Pokud udélate chybu, nebo chcete zménit nastaveni ¢asu, podrzte tlacitko @,
dokud neuslysite zvukovy signal. Zobrazi se vychozi ¢as. Spustte funkci znovu.

Nékteré ingredience rychle podléhaji zkaze. Nepouzivejte program odlozeného
startu pro recepty obsahujici: syrové mléko, vejce, jogurt, syr, Cerstvé ovoce.

1. Vsechny slozky se musi pouzit pfi pokojové teploté (pokud neni
uvedeno jinak) a musi byt presné zvazeny. Odméite kapaliny
pomoci dodanych odmérek. Pouzijte dodané odmérky k
odméieni lzice nebo lzicky. Nepfesné méreni pfindsi Spatné
vysledky. Pfiprava chleba je velmi citliva na podminky teploty a
vlhkosti. Za horkého pocasi se doporucuje pouzit chladnégjsich
tekutin nez obvykle. Stejné tak v chladném pocasi mlize byt nutné
ohfivat vodu nebo mléko (v zadném pfipadé nesmi prekrocit 35 ° C).

19°C

25°C




2. Pouzivejte pfisady pred datem jejich doporucené spotieby a skladujte
je na chladném a suchém misté.

3. Mouka musi byt pfesné zvédzenad pomoci kuchynské véhy. Pouiijte-
aktivni susené pekarské kvasnice (v sacku).

4. Neotevirejte viko béhem pouziti (neni-li uvedeno jinak).

5. Dodrzujte presné poradi a mnozstvi slozek uvedené v receptech. Prvni
s kapalinami nebo se soli. P¥ili§ mnoho drozdi oslabuje strukturu
tésta, které bude hodné stoupat a nasledné se prohybat béhem
vareni.

Obecné poradi:

-Kapaliny (zmékcené maslo, olej, vejce, voda, mléko)
-sal

- Cukr

- Prvni polovina mouky
-Susené mléko

- Konkrétni pevné pfisady
-Druha polovina mouky
-Kvasnice

6. Béhem vypadku napajeni do 7 minut ptistroj
dokaZe zachovat svij stav a obnovit provoz,
jakmile se napdjeni obnovi.

7. Pokud chcete, aby po jednom cyklu peceni
chleba ihned nasledoval dalsi, pockejte
pfiblizné 1 hodinu mezi obéma cykly, aby
stroj vychladnul a zabranilo se tak moznému
dopadu na peceni chleba.

8. Pfi pretaceni chleba mulze hnétaci hak
zlstat uviznuty uvnitf. V tomto pfipadé pouzijte hdcek a opatrné jej
odstrante.

Chcete-li tak ucinit, viozte hd¢ek do Sachty hnétaciho haku a zvednéte
ho.




Upozornéni pro pouziti bezlepkovych programii
Nabidky 1, 2 a 3 se musi pouzit pro bezlepkové chleby nebo kolace.
Pro kazdy program je k dispozici jedna hmotnost.

Bezlepkové pecivoakolacejsouvhodnéproty, ktefitrpinesnasenlivosti
lepku (osoby trpici celiakii), ktery je pfitomny v nékolika obilovinach
(pSenice, je¢men, zito, oves, kamut, Spalda, atd.)

Je diilezité zabranit kiizové kontaminaci mouky obsahujici lepek.

Vénujte zvlastni péci cisténi formy a hnétaciho haku, stejné jako

v§em nacinim pouzivanym k pfipravé bezlepkového chleba a kolaéi.

Musite také zajistit, aby drozdi neobsahovalo lepek.

Bezlepkové recepty byly vyvinuty na zakladé pouziti pfipravkii (také

nazyvanych hotové smési) pro bezlepkovy chléb, které jsou bud'typu

Schér nebo Valpiform.

« Smési typd mouky se musi prosivat s kvasinkami, aby se zabranilo
hrudkam.

+ Po spusténi programu je nutné pomoct hnéteni: seSkrabte viechny
nesmisené ingredience po stranach smérem ke stfedu formy pomoci
nekovové $pachtle.

« Bezlepkovy chleba nenakyne stejné jako tradi¢ni chléb. Bude mit hustsi
konzistenci a svétlejsi barvu nez normalni chleba.

+ Ne viechny pfedmichané znacky budou mit stejné vysledky: mize byt
nutné upravit recepty. Proto se doporucuje provést néjaké testy (viz
priklad nize).

Priklad: upravte mnozstvi kapaliny.

PFilis tekuté OK PFilis suché

Vyjimka: tésto na dort musi zistat celkem tekuté.



Kvasnice: Chléb se vyrabi s pouzitim pekafiského drozdi. Tento typ-
kvasinek se prodava v nékolika forméach: malé kosticky lisovaného drozdi,

aktivni susené drozdi, které je nutné rehydratovat nebo instantni susené

drozdi. Kvasnice se proddvaji v supermarketech (pekafstvi nebo oddéleni
Cerstvych potravin), ale mlzete také koupit drozdi od vaseho pekare.

Kvasnice se musi vlozit pfimo do formy vaseho stroje s dalSimi slozkami.
Nicméné mizete dikladné promackat stlacené drozdi mezi prsty pro
usnadnéni jeho rozptyleni.

Dodrzujte doporucené mnozstvi (viz tabulka ekvivalence nize).
Mnozstvi/ hmotnostni ekvivalence mezi susenym a lisovanym droZdim:
Susené drozdi (ve IZicich) 1 15 2 25 3 35 4 45 5
Stlacené drozdi (vgramech) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Mouka: Doporucujeme v receptech pouzit mouku T55, neni-li uvedeno

jinak. P¥i pouziti smési specialnich typd mouky na chléb, briosky nebo

mlécny chléb nepiekrocte celkem 750 g tésta (mouka + voda).

V zavislosti na kvalité mouky se mohou lisit vysledky peceni chleba.

 Uchovavejte mouku v hermeticky uzaviené nadobé, protoze mouka
reaguje na vykyvy klimatickych podminek (vlhkost). Pfidani ovse, otrub,
pseni¢nych kli¢kd, zita nebo celych zrn do chlebového tésta vytvori
chléb, ktery je hustsi a méné nacechrany.

- Cim vice je celozrnné mouky, coz znamen4, ze obsahuje ¢ast vnéjsich vrstev
zrna psenice (T> 55), tim méné tésto naroste a tim hustsi bude chléb.

« MlzZete také pouzit komercné dostupné hotové pripravky na chleba.
Podivejte se na doporuceni vyrobce pro pouziti téchto piipravka.

Bezlepkova mouka: P¥i pouziti velkého mnozstvi téchto typi mouky

je vhodné vybrat program pro bezlepkovy chléb. K dispozici je velké

pohankova mouka, ryzovd mouka (bud bild nebo celozrnnd), quinoa
mouka, kukufi¢nd mouka, mouka kastanu, nebo prosnd a ¢irokovd mouka.

U bezlepkového chleba pro docileni efektu pruznosti lepku je nezbytné
smichat nékolik typl nechlebovych mouk a pfidat zahustovadla.

Zahustovaci prostiedky pro bezlepkové chleby: Chcete-li ziskat
spravnou konzistenci a pokusit se napodobit pruznost lepku, muizete

pfidat trochu xanthanové gumy a / nebo guarové gumy do vasich
pripravka.



Hotové bezlepkové pripravky: Diky nim je jednodussi upéct bezlepkovy
chléb, protoze obsahuji zahustovadla a maji tu vyhodu, Ze zcela zarucuji,
ze jsou bezlepkové - nékteré jsou také organické.

Vsechny znacky hotovych bezlepkovych pfipravkli nepiindsi stejné
vysledky.

Cukr: Nepouzivejte kostkovy cukr. Cukr je potravou pro kvasnice, dava
dobrou chut chlebu a zlep3uje barvu kiirky.

Sal: Reguluje ¢innost kvasinek a dava chut chlebu.

Také zlepsuje strukturu tésta.

Voda: Voda rehydratuje a aktivuje drozdi. Také hydratuje moucny Skrob
a umoznuje vytvoreni bochniku. Voda maze byt nahrazena, a to zcela
nebo ¢astecné, mlékem nebo jinymi kapalinami. Kapaliny pouzivejte pfi
teploté mistnosti s vyjimkou bezlepkového chleba, ktery vyzaduje
pouziti teplé vody (pfiblizné 35 ° C).

Tuky a oleje: Tuky délaji chléb nacechranéjsim. Také bude chléb lepsi
a déle vydrzi. Prili§ mnoho tuku zpomaluje vzestup tésta. Pouzivate-li
maslo, rozdrobte ho na malé kousky nebo ho zmékcete. Nepfidavejte
rozpusténé maslo. Zabrante, aby tuk pfisel do styku s drozdim, protoze
tuk mUGze zabranit rehydrataci drozdi.

Vejce: Zlepsuji barvu chleba a podporuji dobry vyvoj bochniku. Pokud
pouzivate vejce, snizte podle toho mnozstvi tekutiny. Rozbijte vejce a
pfidejte potiebnou tekutinu, dokud nebudete mit mnozstvi tekutiny
uvedené v receptu.

Recepty byly navrzeny pro stredné velké vejce 50 g.V pfipadé, Ze jsou
vejce vétsi, pridejte trochu mouky; v ptipadé, Ze jsou vejce mensi, pridejte
trochu méné mouky.

Miéko: MIéko ma emulgacni Ucinek, ktery vede k vytvareni vétsiho poctu
pravidelnych bunék, a proto zatraktivni vzhled bochniku. Mdzete pouzit
Cerstvé mléko nebo susené mléko. V pfipadé pouziti suseného mléka
ptidejte mnozstvi vody plvodné vyhrazené pro mléko: celkovy objem
musi byt roven objemu, ktery je uveden v receptu.



VOLBA SLOZEK PRO JOGURT
Miéko

Jaky typ mléka mohu pouzivat?

Muzete pouzit véechny druhy mléka (napfiklad kravské mléko, kozi mléko,

ov¢i mléko, séjové mléko nebo jind mléka na rostlinné bazi). Konzistence

jogurtu se muze lisit podle pouzitého mléka. Syrové mléko, trvanliva

mléka a viechny druhy mléka popsana nize jsou vhodna pro pouziti v

zafizeni:

- Sterilizované trvanlivé mléko: PInotu¢né UHT mléko vytvaii pevnéjsi
jogurt. Caste¢né odstfedéné mléko vytvori méné pevny jogurt. Pfipadné
mUzete pouzit ¢aste¢né odstredéné mléko a pfidejte 1 nebo 2 IZice
suseného mléka.

+ PInotuc¢né mléko: toto mléko produkuje krémovéjsi jogurt s tenkou
,kazi” nahore.

« Syrové mléko (mléko z farmy): tento druh mléka musi byt pfedem
prevaien. Doporucujeme ho nechat viit po dostatecné dlouhou dobu.
Dale ho pred umisténim do spottebice nechte vychladnout.

« Susené mléko: tento typ mléka produkuje velmi krémovy jogurt. Vzdy
dodrzujte pokyny na obalu vyrobce.

Fermentacni ¢inidlo

Pro jogurt

Fermentacni ¢inidlo mlze byt:

« Prosty jogurt koupeny v obchodé, jehoz datum spotieby je nejnovéjsi.

- Lyofilizované fermentac¢ni cinidlo nebo mlééné kultury. V tomto
pfipadé dodrzujte dobu trvani aktivace uvedenou v pokynech k pouziti
pro fermentacni Cinidlo. Tyto latky jsou k dostani v supermarketech,
lékarnach a nékterych obchodech se zdravou vyzivou.

- Jeden z vasich nedavno pfipravenych jogurtovych vyrobki — musi to
byt bily jogurt, posledni mozny. Tento proces se nazyva ,kultura”

Vlastnosti ¢inidel maze znicit p¥ilis zvySena teplota.




Doba fermentace
« V zavislosti na pouzitych zakladnich slozkédch a pozadovaném vysledku
bude fermentace jogurtu trvat od 6 do 12 hodin.

Tekuty | | | | | | | Pevny
Sladky | I I I I I | Kysely
6 hodin 8 hodin 10 hodin 12 hodin
7 hodin 9 hodin 11 hodin

Po uvareni dejte jogurt do chladnicky po dobu nejméné 4 hodin a
zkonzumujte do 7 dnd.

Syridlo (pro mékky bily syr)
K pripravé syrli mizete pouzit nékterd syridla nebo kyselou tekutinu, jako
je citronova stava nebo ocet pro srazeni mléka.

- Odpojte zafizeni a pockejte, az UpIné vychladne.

« Umyjte formu a hnétaci hdk pomoci horké
mydlové vody. V pfipadé, ze hnétaci hak zlstane
ve formé, namacejte ho po dobu 5 az 10 minut.

« Vycistéte dalsi dily s vlhkou houbou. Dikladné
vysuste.

« Zadnou ¢&ast nelze prat v myéce.

+ Nepouzivejte domdci ¢istici prostfedky, draténky
nebo alkohol. Pouzijte mékky, vihky hadfik.

« Nikdy neponofujte téleso spotiebice ani viko.




Tlacitko @
bylo stisknuto v
prabéhu peceni.

Mélo mouky.
Pfilis mnoho
mouky.
Nedostatek drozdi.
PFilis mnoho drozdi.
Mélo vody.

P¥ilis mnoho vody.

Malo cukru.

Spatné kvalita
mouky.
Chybné podily
slozek (pilis
mnoho).

Pilis horka voda.

PFilis studena voda.

Spatny program.

Doba fermentace je pfilis kratka.

Doba fermentace je pfilis dlouha.

Malo fermentacniho ¢inidla nebo mrtvé, ¢i neaktivni
fermentaéni latky.

Nespravné vycisténa nadoba na jogurt.

Pouzité mléko neobsahuje dostatek tuku
(¢aste¢né odtu¢néné misto plnotu¢ného mléka).

Viko ponechané na nadobé.

Pouzité nespravné programy.




Hnétaci hak se
zasekl ve formé.

Po stisknuti @ se
nic nestane.

Po stisknuti
tlacitka @ se
motor zapne, ale
neprobiha zadné
hnéteni.

Po odlozeném
startu chléb
nedostate¢né
narostl, nebo se
nic nedéje.

Spalend viné.




1 Fedél 3  Kenyérsutd serpenyd
2 Kezel6panel 4 Dagasztdlapat
a Képernyé kijelz6 5 Keverdépohér beosztassal -
b Programvalasztas 6 Tedaskanal/evékanal
c Suly kivalasztasa mennyiség
d Akésleltetett inditds 7 Kampo tartozék a gyurdlapat
bedllitdsdnak ésa 11 kiemeléséhez
programhoz az id6é 8 Tarolo fedél
beallitdsdnak gombijai 9 Turds tal
e Sutésiszin kivalasztasa 10 Joghurtos tal
f Be/Kigomb

g Mkodésjelzé lampa

A termék mért hangteljesitményszintje 66 dBa.

- Tavolitson el minden csomagolast, matricat és valamennyi tartozékot a
késziilék belsejébdl és kiilsejérs| — @
« Tisztitson meg minden alkatrészt és a készililéket egy nedves ruhaval.

- Tekerje le a vezetéket, és csatlakoztassa egy elektromos aljzathoz. Ha
a hangjelzés megszélal, akkor alapértelmezetten az 1. program jelenik
meg a kijelzén - @

« Az elsé hasznalatkor enyhe szagot érezhet.

- Vegye ki a kenyér stit6format a fogantyunal fogva. Majd helyezze be a
dagasztélapatot - (@ - @,

- Tegye a hozzavaldkat a sutéformdaba a javasolt sorrendben (lasd a
PRAKTIKUS TANACSOK fejezetben). Ellenérizze, hogy minden hozzavalét
pontosan lemért-e - [@ - @.

- Helyezze be a kenyér siitéformat — [@.

« Zarja le a fedelet.

- Valassza ki a kivant programot a @ gombbal.

- Nyomja meg a @ gombot. Az id6zit6 két pontja villog. A miikddésjelz6
lampa felgyullad - (@ - @.



- Asiités végén nyomja meg a @ gombot, és hiizza ki a kenyérsiitét. Vegye
ki a kenyér siit6format. Mindig hasznaljon edényfogo kesztytit, mivel a
sutéforma fogantyuja és a fedél belseje is forré. Forditsa ki a kenyeret,
amig meleg, és helyezze egy racsra 1 6rara, és hagyja kihdlni - [@.

Kenyésrsiito gépe megismeréséhez javasoljuk, hogy els6 kenyérként
probalja ki a klasszikus kenyér receptjét.

SUTOEROSSEG
>KOZEPES

TOMEG = 1000 g

Program kivalasztasa

’Hasznélja a menii gombot a kivant program kivélasztdsdhoz.
Ahanyszor megnyomja a @ gombot, a kijelzén 1évé szam a kdvetkezd
programra ugrik.

1. lzletes gluténmentes kenyér. Ezt a programot kevés cukrot és
zsirt tartalmazé receptekhez haszndlja. Javasoljuk, hogy hasznéljon
hasznalatra kész keveréket (ldsd a gluténmentes programok
hasznélatara vonatkozé figyelmeztetéseket).

2. Edes gluténmentes kenyér. Ezt a programot cukrot és zsirt
tartalmazé receptekhez hasznélja (pl. brids). Javasoljuk, hogy
hasznaljon hasznalatra kész keveréket.

3. Gluténmentes siitemény Ezt a programot gluténmentes, stitéporral
készild suteményekhez haszndlja. Javasoljuk, hogy haszndljon
hasznalatra kész keveréket.

4. Klasszikus kenyér. Ezt a programot szendvics kenyér siitéséhez
hasznalja fehér kenyér recepttel.

5. Gyors klasszikus kenyér. Ezt a programot kenyér gyorsabb sttéséhez
hasznalja fehér kenyér recepttel.

6. Francia kenyér. Ezt a programot hagyomdnyos, vastagabb héju
francia kenyér siitéséhez haszndlja.



7. Edes kenyér. Ez a program briés tipusu receptekhez alkalmas,
amelyekbentébb zsir és cukorvan.Ha hasznélatra kész készitményeket
hasznal, akkor ne |épje tul 6sszesen a 750 g tésztat.

8. Teljes kiorlési lisztbol késziilt kenyér. Ezt a programot teljes
kiorlés lisztet tartalmazo receptek hasznélata esetén valassza.

9. Gyors teljes kiorlésii lisztbol késziilt kenyér. Ezt a programot
teljes kiorlésd lisztet tartalmazé recept szerinti kenyerek gyorsabb
elkészitése esetén vélassza.

10. Rozskenyér. Ezt a programot akkor vélassza, ha nagy mennyiség
rozslisztet vagy ehhez hasonlé gabonafélét (pl. hajdina, tonkdlybtza)
hasznal.

11. Kovaszolt tészta. Ezt a programot pizza tészta, kenyér tészta és gofri
tészta készitéséhez haszndlja. Ez a program nem siitésre valo.

12. Tészta. Ezt a programot olaszt tipusu tészta vagy vajastészta
készitéséhez hasznalja.

13. Siitemény. Ezt a programot siitéporral készild sitemények
készitésére hasznalja. Ehhez a programhoz csak 1000 g-os beallitas
hozzéférheté.

14. Suités. Ezt a programot 10-70 perces slitéshez hasznalja. Kulon
kivélaszthato és hasznalhato.

a) a kovaszolt tészta program befejezése utan,

b) a mar megsutott kenyér felmelegitéséhez vagy piritasahoz, amely
mar kihlt,

) a slités befejezéséhez, ha siités kozben hosszabb dramsziinet volt.

15. Zabkasa. Ezt a programot zabkdasa és rizspuding receptekhez
hasznalja.

16. Gabonafélék. Ezt a programot rizspuding, tejbegriz és hajdinapuding
készitéséhez hasznalja.

17. Dzsem. Ezt a programot hazi készitésli dzsem készitésére hasznalja.
Ha a 15, 16. vagy 17. programot haszndlja, akkor legyen évatos,
amikor kinyitja a fedelet, mivel g6z és forré levegé dramlik ki.

A ,Pain & Délices” kenyérsiité programjai:
18. Joghurt. Joghurt készitésére hasznalhatdé pasztorizalt tehéntejbdl,

kecsketejbdl vagy szojatejbdl. Helyezze a joghurtos format a
sttéformaba (fedél vagy tard sz(ré nélkil). Amikor elkészitette, hilivos
helyen tarolja, és fogyassza el 7 napon beliil.

19. Ivéjoghurt. Pasztorizalt tejbdl ivojoghurt készitésére haszndlhato.
Helyezze a joghurtos format a stitéformaba (fedél nélkul). Ivas el6tt jol razza
fel. Amikor elkészitette, hiivos helyen tarolja, és fogyassza el 7 napon belil.




20. Puha fehér sajt. Puha, fehér sajt készitésére szolgal aludt tehéntejbdl
vagy kecsketejbdl. Helyezze a turé format a joghurtos formaba (fedél
nélkil), és tegye bele a stitéforméba. Szaradasi id6 sztikséges. Amikor
elkészitette, hlivos helyen tarolja, és fogyassza el 2 napon beliil.

A kenyér sulyanak kivalasztasa

Nyomja meg a @ gombot a suly - 500 g, 750 g vagy 1000 g kivélasztasahoz.
A kivalasztott bedllitdssal szemben [évd jelzéldmpa vildgit. A suly csak
informacids célokra szolgdl. Egyes programokndl nem lehet kivalasztani a
sulyt. Kérjuk, nézze meg a ciklusok tablazataban a hasznalati utmutaté végén.
Siitési szin kivalasztasa

Harom valasztasi lehetdéség van: vildgos/kdzepes/sotét. Ha mddositani
szeretné az alapértelmezett beallitast, akkor nyomja meg a @ gombot,
amig a jelz6ldmpa felgyullad a kivént bedllitdssal szemben. Egyes
programoknal nem lehet kivélasztani a stitési szint. Kérjuk, nézze meg a
ciklusok tablazataban a hasznalati Gtmutaté végén.

Start/stop

Nyomja meg a @ gombot a késziilék bekapcsolasahoz. A visszaszamlalas
elkezdédik. A program ledllitdisdhoz vagy a késleltetett inditas
kikapcsolasahoz nyomja a @ gombot 3 masodpercig.

A ciklusok tablazata (lasd a hasznalati iutmutaté végén) mutatja a
kiilonbo6z6 lépések hibait a kivalasztott program szerint. A jelz6lampa
mutatja, hogy melyik [épésnél tart a gép.

1. Dagasztas o>

Ezt a programot a tészta elkészitéséhez és megfelelé keléséhez
hasznalja.

Ezen ciklus alatt hozzavaldkat adhat hozza: széaritott gyimolcsok.

2. Pihentetés &

A tészta dagasztott mennyisége ekkor tud névekedni.

3. Kelés >3

Az az id6, mialatt az éleszté hat, megkeleszti a kenyeret, és 6sszeall
azize.

4.Siités ¢

A tésztabol kenyér lesz, biztositja a héj kivant szinét és ropogdssagat.



5. Melegen tartas ()

Siités utan 1 oran keresztiil melegen tartja a kenyeret. Mindazonailtal
javasoljuk, hogy vegye ki a kenyeret, amikor megsiilt.

A kijelzén az egy 6ras ,melegen tartési” ciklus alatt,0:00” lathato. A ciklus
végén a késziilék automatikusan kikapcsol, és kozben hangjelzést ad.

A késziiléket beprogramozhatja, annak biztositasa érdekében, hogy
a készitmény a kivant idében, legfeljebb 15 draval elére készen
legyen. A Pain Plaisir modellnélaz 5,11, 12,13, 14, 15, 16 és 17 szamu
programok nem rendelkeznek id6zités programmal. A Pain & Délices
modellnéla5,11,12,13,14,15,16, 17,18, 19 és 20 szamu programok
nem rendelkeznek id6zités programmal.
Ezalépésaprogram,asiitésiszin ésasuly kivalasztasa utan van. Megjelenik
a program id6tartama. Szamitsa ki az idékulonbséget a program inditdsa
és az idépont kozott, amikorra szeretné, hogy a készitmény elkésziljon. A
késziilék automatikusan beszamitja a program ciklusidejét. A késleltetett
inditdshoz nyomja meg a @ gombot. Ekkor az (% ikon és az alapbedllitas
idépontja (15 h 00) megjelenik a kijelzén. Az idé allitdsahoz nyomja meg
a @ gombot. A 7 vilagit. Nyomja meg a @ gombot a késleltetett inditas
programhoz.

Ha elrontotta vagy modositani szeretné az iddbedllitast, akkor tartsa
lenyomva a @ gombot, amig hangjelzést nem hall. Megjelenik az
alapértelmezett idétartam. Inditsa el Ujra a mUveletet.

Néhény hozzadvalé romland6. Ne hasznédlja a késleltetett inditas

programot, ha a recept a kovetkezdket tartalmazza: friss tej, tojds, joghurt,
sajt, friss gylimolcs.




_

Minden hozzavalénak szobahémérsékletlinek kell lennie (hacsak
nincs masképpen megadva), és pontosan le kellmérni. A folyadékokat
a mellékelt beosztasos poharral mérje ki. Hasznalja a mellékelt
teaskanalat vagy evokanalat a méréshez. Ha nem megfeleld a
kimérés, akkor az eredmény sem lesz j6. A kenyér el6készitése
kozben nagyon érzékeny a hémérsékletre és paratartalomra.
Meleg idében javasolt a megszokottndl hidegebb folyadékok
hasznalata. Hasonléképpen, hideg esetén esetleg fel kell melegiteni a
vizet vagy tejet (soha ne legyen melegebb 35 °C-ndl).

2. A hozzavaldkat a lejarati datum el6tt haszndlja fel, és hlvos, szaraz
helyen tartsa 6ket.

3. A lisztet pontosan ki kell mérni egy konyhai mérleggel. Hasznaljon
szaraz siit6élesztot (foliaban).

4. Hasznélat kdzben ne nyissa ki a fedelet (ha csak masképp nem utasitjak).

5. Kovesse a hozzavalék pontos sorrendjét, és a receptben megadott

mennyiségeket. El6szor a folyadékok, utdna a szilard élelmiszerek.
Az éleszt6 ne érintkezzen a folyadékokkal vagy a séval. A tul sok
éleszto gyengiti a tészta szerkezetét, amely tulsagosan megkel,
majd siités kozben osszeesik.
Altalanosan kévetendd sorrend:

- Folyadékok (olvasztott vaj, olaj, viz, tej)

-S6

- Cukor

- Aliszt elsé fele

-Tejpor



- Specialis szilard hozzaval 6k
- A liszt masodik fele
~Eleszté

6. Ha az dramsziinet nem tart 7 percnél tovabb,
akkor a gép elmenti a statuszt, és folytatja a -
mUkddést, amikor visszajon az aram.

7. Ha egymds utdn szeretne kenyereket sitni,
akkor két ciklus kozott véarjon 1 6rat, hogy a
gép ki tudjon h(lni, és megeldzze az esetleges
meghibasodast a kenyér készitése kdzben.

8. Amikor kiforditja a kenyeret, a dagasztoélapat .
bennmaradhat a belsejében. Ebben az
esetben haszndlja a kampét, hogy finoman kihtzza.

Ehhez helyezze a kampdt a dagasztdlapat tengelyébe, emelje meg,
és vegye ki.

Gluténmentes programok hasznalatara vonatkozé

figyelmeztetések

Az 1., 2. és 3. meniit gluténmentes kenyerekhez vagy siiteményekhez
kell hasznalni. Minden programhoz kiil6n suly tartozik.

A gluténmentes kenyér és siitemény azoknak valo, akik érzékenyek
arraagluténre (gyomorproblémaik vannak),amelya gabonafélékben
megtalalhat6 (buza, arpa, rozs, zab, tonkolybuza stb.).

Fontos, hogy ne keveredjenek glutént tartalmazé lisztekkel. Legyen
kiilon6sen 6vatos a siitéforma és a dagasztélapat, valamint a gluténmentes
kenyérhez és siiteményekhez hasznalt eszkozok tisztitasanal. Azt is
ellendriznie kell, hogy a hasznalt éleszt6 tartalmaz-e glutént.

A gluténmentes recepteket a gluténmentes kenyér készitéséhez
fejlesztették ki (hasznalatra kész keverékeknek is hivjak oket),
amelyek schar vagy valpiform tipusuak.

« A lisztfajtak keverékeit at kell szitalni az élesztével a csomok elkerilése
érdekében.

- Ha elinditotta a programot, akkor felligyelni kell a dagasztasi folyamatot:
a nem Osszekevert hozzéavalokat kivilrdl a sttéforma kozepe felé kell
tolni egy fémmentes spatula segitségével.

+ A gluténmentes kenyér nem tud akkorara dagadni, mint a hagyomanyos
kenyér. SiirGbb lesz az allaga és vilagosabb lesz a szine, mint a
normal kenyérnek.

« A kiilonb6zd keverékek masképp sililhetnek: a recepteket ehhez kell
igazitani. Ezért javasoljuk, hogy végezzen teszteket (I4sd a lenti példat).




Példa: a folyadék mennyiségének bedllitasa.

- o -

Tul folyékony OK Tul szaraz

Kivétel: a siiteményes tésztaanyagnak elég folyékonynak kell maradnia.

Elesztd: A kenyér élesztével késziil. Ez a tipusu éleszté tobb formaban
kaphato: kis kocka formajaban a siritett élesztd, széraz élesztd, amelyhez
folyadékot kell adni, vagy instant széraz éleszt6. Az éleszté kaphatd
szupermarketekben (a pékarunal vagy friss élelmiszereknél), de a péknél
is vehet s(ritett éleszt6t.

Az éleszt6t kozvetlenll a tobbi hozzavaldval kell a gép sttéformajaba
tenni. Mindazonaltal morzsolja Ossze a sUritett élesztét az ujjaival, hogy
el tudja oszlatni.

Kovesse a javasolt mennyiségeket (lasd az aranyok tablazatat).

Mennyiség/suly ardnya a szdraz és siritett éleszté kozott:
Szdraz éleszté (tk) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Sdiritett élesztd (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Liszt: T55 liszt hasznalata javasolt, ha nem szerepel mas a receptben.
Ha specialis liszt tipusok keverékét hasznalja kenyérhez, briéshoz
vagy kalacshoz, akkor ne Iépje tul 6sszesen a 750 g-ot (liszt + viz).

A liszt min6ségétdl fliggbéen a kenyér mindsége is valtozo.

« A lisztet hermetikusan lezart taroléban tartsa, mivel a lisztre hatdssal
vannak a klima koriilmények (pédratartalom). Ha zabot, korpét, buzacsirét,
rozst vagy teljes kiorlésu lisztet ad a kenyér tésztahoz, akkor a kenyér
strlbb lesz, és nem olyan puha.

+ A lisztben minél tobb a teljes kiorlésd liszt ardnya, amely a bizamag
kiulsé rétegének egy részét tartalmazza (T>55), annal kevésbé né meg a
tészta, és annal slrlibb a kenyér.



« Kereskedelemben kaphaté hasznélatra kész termékek is kaphatok.
Kérjik, nézze meg a gyarto javaslatait ezen készitmények hasznélatahoz.

Gluténmentes liszt: Ha ezzel a liszt tipussal szeretne kenyeret
késziteni, akkor hasznalja a gluténmentes programot. Szamos olyan
liszt kaphato, amely nem tartalmaz glutént. A legismertebb a hajdina liszt,
rizsliszt (fehér vagy teljes kiorlés(), rizsparéj liszt, kukorica liszt, gesztenye
liszt, kolesliszt és cirokliszt.

A gluténmentes kenyérhez a glutén rugalmassaganak visszaallitdsahoz

tobb nem kenyérsiitéshez vald lisztet 6ssze kell keverni, és slritészert kell
hozzédadni.

A gluténmentes kenyérhez valé siiritdszer: A megfelel allag és a glutén
rugalmassaganak elérése érdekében, adhat egy kevés xantangumit és/
vagy guargumit a készitményhez.

Hasznélatra kész gluténmentes készitmények: Ezek megkdnnyitik
a gluténmentes kenyér készitését, mivel slritészert tartalmaznak, és

elénylik, hogy teljesen gluténmentesek — némelyik rdadasul szerves.
Egyetlen gluténmentes haszndlatra kész készitmény sem adja ugyanazt
az eredményt.

Cukor: Ne hasznaljon kockacukrot. A cukor segit az élesztének, j6 izt ad a
kenyérnek, és fokozza a silt kenyér szinét.

S6: Az éleszté mlkodését szabalyozza, és izt ad a kenyérnek.

Nem szabad az élesztdvel érintkeznie az el6készités elott.

Fokozza a tészta édllagét is.

Viz: Avizrehidratalja és beinditja az éleszt6t. Hidratdlja a liszt keményit6jét
is, és a kenyeret formazhatéva teszi. A viz részben vagy teljesen potolhatd
tejjel vagy mas folyadékkal. A folyadékokat szobahémérsékleten
hasznalja, kivéve a gluténmentes kenyerekhez, amelyekhez meleg
viz sziikséges (koriilbeliil 35 °C-os).

Zsir és olaj: A zsirok puhabba teszik a kenyeret. Es finomabba valamint
tartésabba is. A tul sok zsir lassitja a tészta kelését. Ha vajat hasznal, akkor
morzsolja kisebb darabokra, vagy puhitsa fel. Ne haszndljon olvasztott
vajat. A zsir ne érintkezzen az élesztével, mivel megakaddlyozhatja az
élesztd rehidratélasat.

Tojasok: Erésitik a kenyér szinét, és jé izt adnak a kenyérnek. Ha tojast
hasznal, akkor megfeleléen csékkentse a folyadék mennyiségét. Usse fel
a tojast, és adja hozza a megfelel6 mennyiségi folyadékot, amig el nem
éri a receptben megadott mennyiséget.
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A receptek kozepes méretii, 50 g-os tojasokkal késziiltek, ha a tojas
nagyobb, akkor adjon hozza lisztet, ha a tojas kisebb, akkor kevesebb
lisztet tegyen bele.

Tej: Atejnek emulgeald hatasa van, amellyel szabalyosabb, és igy vonzébb
megjelenésli kenyér készithetd. Hasznalhat friss tejet vagy tejport is. Ha
tejport hasznal, akkor adja hozza a megfelel6 mennyiségu vizet: a teljes
mennyiségnek meg kell egyeznie a receptben megadott mennyiséggel.

HOZZAVALOK KIVALASZTASA JOGHURTHOZ
Tej

Milyen tipusu tejet hasznaljak?

Barmilyen tipusu tejet haszndlhat (példaul tehéntejet, kecsketejet,

birkatejet, szojatejet vagy mas novényi alapu tejet). A joghurt allaga

a hasznalt tejtdl fiigg. A nyers vagy tartds tejek és a lent leirt tejtipusok

alkalmasak a késziilékben torténd hasznalatra:

- Sterilizalt tartos tej: Az UHT tejbdl stirlibb joghurt lesz. A félzsiros
tejbdl kevésbé stirl joghurt lesz. Alternativ médon hasznalhat félzsiros
tejet, és adhat hozzé egy vagy két evékanal tejport.

- Teljes tej: ebbdl a tejbdl krémesebb joghurt lesz, vékony ,pillével” a
tetején.

- Nyers tej (hazi tej): ezt a fajta tejet el6szor fel kell forralni. Javasoljuk,
hogy elég hosszu ideig forralja. Majd hagyja kihdlni, miel6tt a késziilékbe
teszi.

- Tejpor: ezzel a tipusu tejjel nagyon krémes joghurtot készithet. Mindig
kovesse a gyartd dobozén szerepl6 utasitasokat.

Erjeszt6 anyag

A joghurthoz

Erjeszté anyag lehet:

- Egy egyszer(, boltban vésarolt joghurt, amely lejarati datuma a
legujabb.

- Fagyasztott, szaritott erjeszt6 anyag vagy tejsavkultira. Ebben
az esetben kovesse az erjeszté anyag felhasznaldsi utasitasait. Ezek az
anyagok szupermarketekben, gydgyszertarakban és bioboltokban is
kaphatok.



- Egy nemrég készitett joghurt — egyszer( joghurt legyen, lehetéleg a

legfrissebb. Ezt a folyamatot ,tenyésztésnek” nevezik.
Az anyagok jellege elveszhet a tul magas hdmérséklet miatt.
Erjedésiido
« Afelhaszndlt alapanyagoktol és a kivant eredménytél fliggben a joghurt -

erjedési ideje 6-12 ora.

Folyadék | | | | | | | Szilard
Edes | | | | | | | savanyu
6 0. 76. 86. 96. 106. 116. 126.

Amikor a f6zés befejez6dott, tegye a joghurtot a hiitébe legaldbb 4 6réra,
és 7 napon belil fogyassza el.

Tejolto (puha fehér sajt készitéséhez)
Sajt készitéséhez hasznalhat tejoltdt vagy savas folyadékot, pl. citromlevet,
vagy ecetet a tej alvasztasdhoz.

« Huzza ki a késziiléket, és varjon, amig teljesen
kihdl.

- Mosogassa el a stit6format és a dagasztolapatot
mosogatdszeres vizben. Ha a dagasztélapat a
stutéformaban marad, akkor aztassa 5-10percig.

« Az alkatrészek tisztitdsat nedves szivaccsal

végezze. Alaposan széritsa meg.

Egyetlen alkatrész sem mosogathato

mosogatégépben.

Ne hasznaljon haztartasi suroldszert, surolé hatdsu szivacsot vagy

alkoholt. Hasznaljon puha, nedves ruhat.

« Soha ne meritse a készlilék testét vagy a fedelet vizbe.




A@ gombot
megnyomték
stités kozben.

Nincs elég liszt.
Tal sok a liszt.
Nincs elég élesztd.
Tul sok az éleszt6.

Nincs elég viz.

Tul sok a viz.

Nincs elég cukor.

Rossz min6ségu
liszt.

A hozzavalok
mennyisége nem
jo (tul sok).

A viz tul forré.
Tal hideg a viz.

Rossz program.

Az erjedési id6 tul rovid.

Az erjedési id6 tul hosszu.

Nincs elég erjesztészer, vagy az
erjesztészer hatastalan.

Nem megfeleléen tisztitott
joghurtos tal.

A hasznalt tej nem elég zsiros
(félzsiros tej vagy zsiros tej).

A fedél a tdlon maradt.

Nem megfelelé programot
haszndlt.




A dagasztolapat
beleragadt a
sttéformaba.

Miutan
megnyomta a
@® gombot, nem
torténik semmi.

A @ gomb
megnyomasa
utédn a motor
beindul, de nincs
dagasztas.

A késleltetett
inditds utan a
kényér nem kelt
meg eléggé, vagy
nem torténik
semmi.

Egett szaq.




1 Capac
2 Panoude comanda

a
b
4
d

-

Afisaj

Alegerea programelor
Selectarea greutatii
Butoane pentru setarea
pornirii intarziate si reglarea
duratei pentru programe 11
Selectarea culorii crustei
Buton de pornire/oprire
Indicator luminos de
functionare

ounhw

N

8
9

Cuva de paine

Paleta de framantare

Vas gradat

Lingurita de mdsura/ lingura
de mdsura

Accesoriu cu carlig pentru
ridicarea paletei de framantare
Capac de depozitare

Vas pentru branza de vaca

10 Vas pentru iaurt

Nivelul de putere acustica masurat pentru acest produs este de 66 dBa.

- Indepartati toate ambalajele, etichetele si diversele accesorii, atat din

interiorul, cat si din afara aparatului - @.

« Curatati toate componentele si aparatul folosind o carpa umeda.

- Desfasurati cablul si conectati-I la o priza electricd cu impamantare.
Dupa semnalul audio, programul 1 este afisat in mod implicit - {@.

- Poate fi emanat un miros usor atunci cand este folosit aparatul pentru
prima data.

« Scoateti cuva pentru paine prin ridicarea manerului. Apoi instalati paleta
de framantare - @ - @.

- Adaugati ingredientele in cuva, in ordinea recomandatd (a se vedea
paragraful SFATURI PRACTICE). Asigurati-va cd toate ingredientele sunt
cantarite cu precizie - @ - @.

- Introduceti cuva de paine - @.

- Inchideti capacul.

- Selectati programul dorit folosind tasta @.

- Apasati pe tasta @. Cele 2 puncte ale cronometrului clipesc. Indicatorul
luminos de functionare se aprinde - [l - @



- La sfarsitul ciclului de coacere, apasati pe @ si scoateti din priza masina
de paine. Scoateti cuva de paine. Folositi intotdeauna manusi pentru
cuptor, deoarece atat manerele cuvei, cat si interiorul capacului sunt
fierbinti. Intoarceti painea cat timp este fierbinte si puneti-o pe un blat
de lemn timp de 1 or3, pentru a-i permite sa se raceasca - @.

Pentru a face cunostinta cu masina dumneavoastra de paine,
va sugeram sa incercati reteta de PAINE CLASICA pentru prima
dumneavoastra paine.

RUMENIRE = MEDIE

GREUTATE = 1000 g

Selectarea unui program
Utilizati tasta de meniu pentru a selecta programul dorit. De fiecare data
cand apasati tasta @, numarul de pe ecran trece la urmatorul program.

1. Paine sarata fara gluten. Program folosit pentru a face retete cu
continut redus de zahar si de grasimi. Va recomandam utilizarea unui
amestec gata de utilizare (a se vedea avertizarile pentru utilizarea
programelor fara gluten).

2. Paine dulce fara gluten. Program folosit pentru a face retete care
contin zahdr si grdsimi (de exemplu briose). Va recomandam sa
utilizati un amestec gata de utilizare.

3. Prajituri fara gluten. Program folosit pentru a face prdjituri fara gluten,
cu praf de copt.Va recomandam sa utilizati un amestec gata de utilizare.

4. Paine clasica. Folositi acest program pentru a face reteta de paine
alba de tip paine pentru sandvis.

5. Paine clasica rapida. Folositi acest program pentru a face reteta de
paine alba de tip paine pentru sandvis.

6. Paine frantuzeasca. Folositi acest program pentru a face reteta de
paine alba frantuzeasca traditionald cu o crusta mai groasa.

7. Paine dulce. Acest program este potrivit pentru retete de tip briose,
care contin mai multe grdsimi si mai mult zahar. Daca utilizati
preparate gata de utilizare, nu depdsiti 750 g de aluat in total.
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Paine de cereale integrale. Selectati acest program atunci cand
faceti retete cu fdina de cereale integrale.

Paine rapida de cereale integrale. Folositi acest program pentru a
face mai rapid o retetd pe baza de faina de cereale integrale.

. Paine de secara. Selectati acest program atunci cand utilizati o

cantitate mare de faind de secara sau alte cereale de acest tip (de
exemplu hrisca, alac).

. Aluat de paine. Folositi acest program pentru a face retete pentru

aluat de pizza, aluat de paine si aluat de vafe. Acest program nu coace.

. Aluat de paste. Folositi acest program pentru a face retete pentru

paste de tip italian sau aluat cu crusta de placinta.

. Prajituri. Folositi acest program pentru a face prdjituri, folosind praf

de copt. Pentru acest program este accesibilda numai setarea de 1000 g.

. Coacere. Folositi acest program pentru a coace timp de 10 pana la

70 min. Acesta poate fi selectat in mod individual si poate sé fie utilizat:

a) dupa finalizarea programului de aluat dospit,

b) pentru a reincalzi sau a face crocanta suprafata painii deja coapte
care s-a racit,

c) pentru a termina coacerea in cazul unei caderi de tensiune
prelungite in timpul unui ciclu de paine.

. Terci de ovaz. Folositi acest program pentru a face retete de terci de

cereale si budinca de orez.

. Cereale. Folositi acest program pentru a face retete de budinca de

orez, gris si budinca cu hrisca.

. Gem. Folositi acest program pentru a face gemuri de casa. Atunci

cand se utilizeaza programele 15, 16 si 17, sa aveti grija la jeturile de
abur si la eliberarea de aer cald la deschiderea capacului.

Programe specifice pentru masina de paine ,Pain & Délices”:

18.

laurt. Folosite pentru a face iaurt pe baza de lapte de vaca pasteurizat,
lapte de soia sau lapte de capra. Asezati vasul de iaurt in cuva (fara
capac sau filtrul de branza de vaci). Odata pregatit, pastrati-l intr-un
loc rdcoros si consumati-l in termen de 7 zile.

. laurt de baut. Folosit pentru a face iaurt de baut pe baza de lapte

pasteurizat. Asezati vasul de iaurt in cuvd (fara capac). Se agita
bine inainte de baut. Odata pregatit, pastrati-lI intr-un loc rdcoros si
consumati-l in termen de 7 zile.



20. Branza alba moale. Folosit pentru a face branza moale alba din lapte
de vacd covasit sau lapte de capra. Asezati vasul de branza de vaca
in vasul de iaurt (fard capac) si instalati-l in cuva. Este necesard o faza
de eliminare a zerului. Odata pregatit, pastrati-l intr-un loc racoros si
consumati-l in termen de 2 zile.

Selectarea greutatii painii

Apasati pe tasta @ pentru a seta greutatea selectata - 500 g, 750 g sau

1.000 g. Indicatorul luminos se aprinde in partea opusa setarii selectate.

Greutatea este indicatd numai in scop informativ. Pentru unele programe,

nu este posibil sa se selecteze greutatea. Va rugam sa consultati diagrama

ciclurilor de la sfarsitul manualului de instructiuni.

Selectarea culorii crustei

Trei variante sunt disponibile: deschisa / medie / inchisa. Daca doriti sa
modificati setarea implicitd, apasati pe tasta @ pana cand se aprinde
indicatorul luminos aflat in partea opusa setarii selectate. Pentru unele
programe, nu este posibil sd se selecteze culoarea crustei. Va rugam sa
consultati diagrama ciclurilor de la sfarsitul manualului de instructiuni.

Start / Stop

Apésati pe tasta @ pentru a porni aparatul. Incepe numaratoarea inversa.
Pentru a opri programul sau a anula pornirea temporizata programata,
apasati pe tasta @ timp de 3 secunde.

Diagrama ciclurilor (a se vedea la sfarsitul manualului de instructiuni)
indica defalcarea diferitelor etape, in functie de programul selectat.
Un indicator luminos indica etapa care este in curs de desfasurare.

1. Framantare >
Utilizati acest program pentru a forma structura aluatului si

capacitatea sa de a creste in mod corespunzitor.
In timpul acestui ciclu, puteti adduga ingrediente: fructe uscate.




2. Pauza &

Permite aluatului sa creasca pentru a se imbunatati calitatea
framantarii.

3. Crestere >3

Timp in care drojdia lucreaza pentru a dospi painea si a-i dezvolta
aroma.

4. Coacere
Transforma aluatul intr-o paine si asigura culoarea dorita si calitatea
crocanta a crustei.

5. Mentinere la cald {%

Mentine calda painea timp de 1 ora dupa coacere. Se recomanda
totusi sa se opreasca coacerea painii dupa finalizarea acestei etape.
Ecranul continua sd afiseze,0:00”in timpul ciclului de o ora de ,Mentinere
la cald”. La sfarsitul ciclului, aparatul se opreste automat dupa producerea
mai multor semnale audio.

Puteti programa aparatul pentru a va asigura ca pregatirea este
gata la momentul ales de dvs., pana la 15 ore anticipat. Optiunea de
pornire intarziata nu este disponibila pentru programele 5, 11, 12,
13,14, 15, 16 5i 17. Optiunea de pornire intarziata nu este disponibila
pentru programele 5,11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 si 20.

Aceastd etapa are loc dupa selectarea programului, a culorii crustei si a
greutatii. Se afiseaza durata programului. Calculati intervalul de timp din
momentul cand lansati programul si cand doriti ca preparatul dvs. sa fie
gata. Aparatul include automat durata programului selectat. Pentru a
accesa optiunea de pornire intarziats, apasati butonul @ siimaginea (% va
fi afisata pe display impreund cu timpul presetat (15:00). Pentru a selecta
timpul dorit, apasati butonul @. Se aprinde I. Apasati pe @ pentru a lansa
programul de pornire intarziatd.

Daca faceti o greseald sau doriti sa8 modificati setarea de timp, tineti
apasata tasta @ pana cand se emite un semnal audio. Se afiseazd ora
implicitd. Porniti operatia din nou.

Unele ingrediente sunt perisabile. Nu folositi programul de pornire
intarziatd pentru retete care contin: lapte crud, oug, iaurt, branzg, fructe
proaspete.



1. Toate ingredientele utilizate trebuie sa fie la temperatura camerei
(dacd nu este indicat altfel) si trebuie sa fie cantarite cu precizie.
Masurati lichidele folosind cupa gradata furnizata. Utilizati
lingura furnizata pentru a masura cantitatile exprimate in linguri
pe de o parte si cantitatile exprimate in lingurite pe cealalté-
parte. Mdsuratorile inexacte vor conduce la rezultate sub nivelul
asteptarilor. Preparatul de paine este foarte sensibil la conditiile
de temperatura si umiditate. in timpul conditiilor de vreme cald3, se
recomandd sa utilizati lichide mai reci decat de obicei. De asemenea,
pe timp friguros, s-ar putea sd fie necesar sa incdlziti apa sau laptele
(sa nu depaseascd niciodata 35°C).

AN
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2. Folositiingrediente inainte de data de expirare a acestora si pdstrati-le
intr-un loc rdcoros si uscat.

3. Fdina trebuie sa fie cantaritd cu precizie folosind un cantar de
bucatarie. Utilizati drojdie uscata activa (in pungi).

4. Evitati deschiderea capaculuiin timpul utilizarii (cu exceptia cazuluiin
care se indica altfel).

5. Respectati ordinea exacta a ingredientelor si cantitatile indicate in
retete. Mai intai lichidele si apoi solidele. Drojdia nu trebuie sa intre
in contact cu lichidele sau cu sarea. Prea multa drojdie slabeste
structura aluatului, care se va ridica foarte mult si se va prabusi
ulterior in timpul coacerii.

J
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Ordine generala de urmat:

- Lichide (unt moale, ulei, oud, ap3, lapte)
-Sare

- Zahar

- Prima jumatate a fainii

- Lapte praf

-Ingrediente solide specifice

- A doua jumatate a fainii

-Drojdie

6. Intimpul unei pene de curent de sub 7 minute,
masina va memora starea proprie si-si va relua
functionarea odata ce revine energia electrica.

7. Daca doriti ca un ciclu de paine sa urmeze
imediat dupd un altul, asteptati timp de
aproximativ 1 ord intre cele doua cicluri
pentru a permite masinii sa se raceasca si
pentru a preveni orice impact potential asupra .
procesului de pregatire a painii.

8. La intoarcerea painii, se poate ca paleta de framantare sa ramana
blocata in paine. In acest caz, utilizati carligul pentru a o scoate usor.
Pentru a face acest lucru, introduceti carligul in arborele paletei de
framantare, iar apoi ridicati-l pentru a o scoate.

Avertizari pentru utilizarea programelor de paine fara

gluten

Meniurile 1, 2 si 3 trebuie sa fie folosite pentru a face paine sau

prajituri fara gluten. Pentru fiecare program, este disponibila o

singura greutate.

Painea si prajiturile fara gluten sunt potrivite pentru cei care au o

intoleranta la gluten (suferinzi de boala celiacd) prezent in mai multe

cereale (grau, orz, secara, ovaz, grau tare, alac etc.).

Este important sa se evite contaminarea incrucisata cu faina care
contin gluten. Procedati cu grija deosebita la curatarea cuvei si
a paletei de framantare, precum si a tuturor ustensilelor folosite
pentru a face paine si prajituri fara gluten. Trebuie sa va asigurati ca
drojdia folosita nu contine gluten.

Retetele fara gluten au fost dezvoltate pe baza utilizarii preparatelor
(denumite si amestecuri gata de utilizare) pentru paine fara gluten,
care sunt de tip Schir sau Valpiform.



« Amestecurile de tipuri de faina trebuie sa fie cernute cu drojdia pentru a
preveni formarea de bulgari.

- Cand programul este lansat, este necesard asistarea procesului de
framantare: razuiti orice ingrediente neamestecate de pe partile laterale
spre centrul cuvei cu ajutorul unei spatule nemetalice.

- Painea fard gluten nu poate creste la fel de mult ca o paine traditionala.
Aceasta va fi de o consistenta mai densa si de o culoare mai deschisa -
decat painea normala.

- Toate marcile premix nu dau aceleasi rezultate: se poate sd fie nevoie sa
ajustati retetele. Prin urmare, se recomanda sa efectuati unele teste (vezi
exemplul de mai jos).

Exemplu: reglati cantitatea de lichid.

- o =

Prea lichid OK Prea uscat

Exceptie: aluatul de prajitura trebuie sa ramana destul de lichid.

Drojdie de bere: Painea se face folosind drojdie de panificatie. Acest
tip de drojdie se comercializeaza in mai multe forme: cuburi mici de
drojdie comprimata, drojdie uscatd activa care urmeaza a fi rehidratata
sau drojdie uscatd instant. Drojdia se comercializeaza in supermarketuri
(sectorul de panificatie sau de alimente proaspete), dar puteti cumpara,
de asemenea, drojdie comprimata de la brutdrie.

Drojdia trebuie sa fie incorporata direct in cuva masinii dumneavoastra
cu celelalte ingrediente. Cu toate acestea, sa aveti in vedere sa framantati
bine drojdia comprimata intre degete, pentru a facilita dispersia acesteia.

Respectati cantitatile recomandate (a se vedea diagrama de echivalente
de mai jos).



Echivalente cantitate/greutate dintre drojdia uscata si drojdia comprimata:
Drojdie uscatad (in Igt) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Drojdie comprimatd (ing) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Faina: Se recomanda folosirea de faina T55, daca nu se specifica altfel
in retete. Atunci cand se utilizeaza amestecuri de tipuri speciale de
faina pentru paine, briose sau paine cu lapte, nu depasiti 750 g de
aluat in total (faina + apa).

In functie de calitatea fainii, si rezultatele panificatiei pot varia.

« Pastrati faina fintr-un recipient inchis ermetic, deoarece fdina
reactioneaza la fluctuatiile conditiilor climatice (umiditate). Adaugarea
de ovaz, tarate, germeni de grau, secara sau cereale integrale la aluatul
de paine va produce o paine mai densa si mai putin pufoasa.

« Cu cat mai mult se bazeaza o faind pe cereale integrale, ceea ceinseamna
ca contine o parte din straturile exterioare ale unei boabe de grau
(T> 55), cu atat mai putin aluatul va creste si cu atat va fi mai densa
painea.

- Veti gdsi, de asemenea, disponibile in comert preparate gata de utilizare
pentru paine. Va rugam sa consultati recomandarile producatorului la
utilizarea acestor preparate.

Faina fara gluten: Utilizarea unor cantitati mari de aceste tipuri de
faina pentru a face paine necesita utilizarea programului de paine
fara gluten. Existd un numdr mare de tipuri de fdind care nu contin
gluten. Cele mai cunoscute sunt faina de hrisca, faina de orez (fie alba sau
integrald), faina quinoa, faina de porumb, faina de castane, faina de mei
si faina de sorg.

Pentru paineafard gluten, pentruaincercarecrearea elasticitatii glutenului,
este esential sa se amestece mai multe tipuri de faind nespecifica pentru
paine si sa se adauge agenti de ingrosare.

Agenti de ingrosare pentru paine fara gluten: Pentru a obtine o
consistenta corespunzdtoare si pentru a incerca sd se imite elasticitatea
glutenului, puteti adauga niste guma xantan si/sau guma guar la
preparatele dumneavoastra.

Preparate fara gluten gata de utilizat: Acestea fac mai usoara prepararea
painii fard gluten, deoarece contin agenti de ingrosare si au avantajul
de a fi complet garantati ca fiind fara gluten - unele sunt, de asemenea,
organice.
Nu toate marcile de preparate, fara gluten, gata de utilizare dau aceleasi
rezultate.



Zahar: Nu folositi cuburi de zahar. Zaharul hraneste drojdia, ii da un gust
bun painii si imbunatateste culoarea crustei.

Sare: Aceasta influenteaza activitatea drojdiei si da savoare painii.

Sarea nu trebuie sa intre in contact cu drojdia inainte de inceperea
prepararii.

Aceasta imbundtateste structura aluatului.

Apa: Apa rehidrateaza si activeaza drojdia. De asemenea, hidrateaza
amidonul din fadina si permite formarea painii. Apa poate fi inlocuita,
in totalitate sau partial, cu lapte sau cu alte lichide. Utilizati lichide la
temperatura camerei, cu exceptia cazului painii fara gluten, care
necesita utilizarea de apa calda (aproximativ 35°C).

Grasimi si uleiuri: Grasimile fac painea pufoasd. De asemenea, painea
se va mentine mai bine si mai mult timp. Prea multa grasime incetineste
cresterea aluatului. Daca utilizati unt, tdiati-I in bucati mici sau inmuiati-I.
Nu incorporati unt topit. Preveniti contactul grasimii cu drojdia, deoarece
grasimea poate preveni rehidratarea drojdiei.

Oua: Acestea imbunatdtesc culoarea painii si favorizeazd dezvoltarea
bund a painii. Daca utilizati oud, reduceti in consecinta cantitatea de lichid.
Spargeti oul si adaugati lichidul necesar pana cand obtineti cantitatea de
lichid indicata in reteta.

Retetele au fost concepute pentru oua mijlocii de 50 g; in cazul in care
oudle sunt mai mari, adaugati putina faina suplimentara; in cazul in care
oudle sunt mai mici, adaugati faina mai putina.

Lapte: Laptele are un efect emulsificator care conduce la crearea de mai
multe celule regulate si, prin urmare, ofera un aspect atractiv painii. Puteti
utiliza lapte proaspat sau lapte praf. Daca utilizati lapte praf, adaugati
cantitatea de apa rezervatad initial pentru lapte: volumul total trebuie sa
fie egal cu volumul indicat in reteta.




ALEGEREA INGREDIENTELOR PENTRU IAURT
Lapte

Ce tip de lapte pot sa folosesc?

Puteti folosi toate tipurile de lapte (de exemplu lapte de vaca, lapte de

capra, lapte de oaie, lapte de soia sau alte tipuri de lapte pe baza de

plante). Consistenta iaurtului poate varia in functie de laptele utilizat.

Laptele crud, laptele cu termen de expirare indelungat si toate tipurile de

lapte descrise mai jos sunt adecvate pentru utilizare in aparat:

- Lapte sterilizat cu termen de expirare indelungat: Laptele integral
UHT produce un iaurt mai ferm. Laptele partial degresat produce un
iaurt mai putin ferm. Alternativ, puteti utiliza lapte semi-degresat si
puteti adduga una sau doua linguri de lapte praf.

- Lapte integral: acest lapte produce un iaurt cremos, cu un strat subtire
de caimac la partea superioara.

- Lapte crud (lapte de ferma): acest tip de lapte trebuie fiert inainte.
Va recomandam si-| fierbeti o perioada suficients de timp. in continuare,
lasati sa se raceasca inainte de a-l introduce in aparat.

- Lapte praf: acest tip de lapte produce o iaurt foarte cremos. Respectati
intotdeauna instructiunile care apar pe ambalajul producétorului.

Agent de fermentare

Pentru iaurt

Agentul de fermentare poate fi:

« Un iaurt simplu achizitionat intr-un magazin, care se afla inca in
perioada de valabilitate.

- Un agent de fermentare liofilizat sau culturi lactice. In acest caz,
respectati durata de activare indicatd in instructiunile agentului de
fermentare ce urmeaza a fi utilizat. Acesti agenti sunt disponibili in
supermarketuri, farmacii si unele magazine alimentare de sanatate.

« Unul dintre iaurturile dvs. recent preparate - acesta trebuie sa fie un
iaurt simplu, cel mai recent cu putinta. Acest proces se numeste,,cultura”.

Proprietatile agentilor pot fi distruse de temperaturile prea ridicate.



Durata de fermentare
- In functie de ingredientele de baza utilizate si rezultatul dorit,
fermentarea iaurtului va dura intre 6 5i 12 ore.

Lichid | | | | | | | Stare compacta
Dulce | | | | | | | Acru ™
6ore 7ore 8ore 9ore 10ore 11ore 12o0re -

Dupa ce se face iaurtul, puneti iaurtul in frigider pentru cel putin 4 ore si
consumati-l in termen de 7 zile.

Cheag (pentru branza alba moale)
Pentru a face branzeturi, puteti utiliza cheag sau un lichid acid, cum ar fi
suc de lamaie sau otet pentru a se covasi laptele.

« Scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se
rdceasca complet.

- Spalati cuva si paleta de frdmantare, folosind
apa fierbinte cu sdpun. In cazul in care paleta de
framantare ramane in cuvd, inmuiati-o timp de 5
panala 10 min.

- Curdtati celelalte componente cu un burete
umed. Uscati bine.

+ Nicio piesa nu este lavabila in masina de
spalat vase.

« Nu folositi niciun agent de curdtare de uz casnic, bureti abrazivi sau
alcool. Utilizati o laveta moale si umeda.

« Nu scufundati niciodata corpul aparatului sau capacul.




Butonul @ a fost
apasat in timpul
coacerii.

Faina insuficienta.
Prea multa faina.
Drojdie insuficienta.
Prea multd drojdie.
Apa insuficienta.
Prea multa apa.
Zahar insuficient.

Faina de slaba
calitate.

Proportii gresite ale
ingredientelor (prea
multe).

Apa este prea
fierbinte.

Apa este prea rece.

Program gresit.

Timpul de fermentatie este prea scurt.

Timpul de fermentatie este prea lung.

Nu sunt suficienti agentii de fermentare sau
agentii de fermentare sunt inactivi.

Vasul de iaurt a fost curatat in mod
necorespunzator.

Laptele utilizat nu contine suficienta grasime
(partial degresat in loc de lapte integral).

Capacul a fost lasat pe vas.

S-au folosit programe nepotrivite.




Paleta de
framantare este
blocata in cuva.

Dupa apasarea pe
@, nu se intampla
nimic.

Dupa apasarea
pe @, motorul
porneste, dar
nu are loc
framantarea.

Dupa o pornire
intarziata, painea
nu a crescut
suficient sau nu se
intampla nimic.

Miros de ars.




1 Veko 3 Forma nachlieb
2 Ovladaci panel 4 Hnetaci hdk
a Displej 5 Pohéar s odmerkou
b Volba programov 6 Mald odmerka /Velkd odmerka
¢ Vyber hmotnosti 7 Hacik na zdvihanie hnetacieho
d Tlacidla pre nastavenie haku
odloZeného Startu a 8 Veko
nastavenie ¢asu pre 9 Nadobka na tvaroh
programy 11 10 Nadobka na jogurt
e \Vyber farby korky
f Vypinac¢

g Prevadzkova kontrolka

Hladina akustického vykonu namerana pre tento vyrobok je 66 dB.

« Odstrante vietky obaly, ndlepky a rézne doplnky a to zvnutra aj zvonku
spotrebica - @.
« Vycistite vetky sucasti spotrebica vihkou handrickou.

- Odmotajte kabel a zapojte ho do uzemnenej do elektrickej zdsuvky. Po
zazneni zvukového signalu sa standardne zobrazi program 1 - {#l.

« Pri prvom pouziti spotrebi¢a mozete ucitit mierny zapach.

« Vyberte formu na chlieb pomocou rukovéate. Potom nainstalujte hnetaci
hak - @ - @

- Pridajte ingrediencie do formy v odport¢anom poradi (pozrite si cast
PRAKTICKE RADY). Uistite sa, ze vetky prisady boli presne odvazené -
aa

« Vlozte formu na chlieb - @.

- Zatvorte veko.

- Zvolte pozadovany program pomocou tla¢idla @.

. Stlac¢te tlacidlo @. Rozblika sa dvojbodka na casovaci. Rozsvieti sa
prevadzkova kontrolka - [l - @.



- Stla¢te @ a odpojte pekarer na konci cyklu pecenia. Vyberte formu na
chlieb. Vzdy pouzivajte kuchynské rukavice, pretoze rukovat formy aj
vnutro veka su horuce. Vyklopte chlieb za horuca a polozte ho na stojan
na 1 hod. pre vychladenie - [@.

Ak sa chcete zoznamit s vaSou pekarnickou, odporu¢ame vam, aby
ste na pripravu prvého chlebika vyskusali recept s nazvom TRADICNY
CHLIEB.

PECENIE DO ZLATISTA
> PRIEMERNE

HMOTNOST = 1000 g

Volba programu
Pomocou tlacidla ponuky vyberte pozadovany program. Po kazdom
stlaceni tlacidla @ ¢islo na displeji prejde na dal3i program.

1. Slany bezlepkovy chlieb. Program sa pouziva na pecenie vyrobkov s
nizkym obsahom cukru a tuku. Odporicame pouzit hotovi zmes (pozrite
si varovania tykajuce sa pouzitia bezlepkovych programov).

2. Sladky bezlepkovy chlieb. Program sa pouziva na pecenie vyrobkov,
ktoré obsahuju cukor a tuk (napr. brioska). Odporuc¢ame pouzit
hotovu zmes.

3. Bezlepkovy kolac. Program sa pouziva na pecenie bezlepkovych
kolacov s praskom do peciva. Odporucame pouzit hotovu zmes.

4. Klasicky chlieb. Pomocou tohto programu mézete upiect sendvic¢ovy
typ bieleho chleba.

5. Rychly klasicky chlieb. Pomocou tohto programu mozete rychlejsie
upiect sendvicovy typ bieleho chleba.

6. Francuzsky chlieb. Pomocou tohto programu mozete upiect tradi¢ny
francuzsky biely chlieb s hrubsou korkou.

7. Sladky chlieb. Tento program je vhodny pre recepty typu briosky,
ktoré obsahuju viac tuku a cukru. Ak pouzivate hotové zmesi,
neprekrocte celkom 750 g cesta.




Celozrnny chlieb. Vyberte tento program pri pouziti receptov z
celozrnnej muky.

Rychly celozrnny chlieb. Vyberte tento program pre rychlejsie
upecenie vyrobkov z celozrnnej muky.

. Zitny chlieb Vyberte tento program pri pouziti velkého mnozstva

Zitnej muky alebo inych obilnin tohto typu (napr. pohanka, $palda).

. Cesto. Pomocou tohto programu mézete pripravit cesto na pizzu,

chlebové cesto a cesto na vafle. Tento program nepecie.

. Cestoviny. Pomocou tohto programu mozete pripravit taliansky typ

cestovin alebo kolacové cesto s korkou.

. Kola¢. Pomocou tohto programu moézete upiect koléce s praskom do

peciva. Pre tento program je povolené len nastavenie 1000 g.

. Varenie. Pomocou tohto programu mozete varit 10 az 70 minut.

Méze sa zvolit aj samostatne a byt pouzity:

a) po ukonceni programu cesta,

b) na ohrev alebo zapecenie povrchu uz upecenych chlebov, ktoré
vychladli,

c) na dokoncenie pecenia v pripade dlhSieho vypadku napajania
pocas chlebového cyklu.

. Ovsena kasa. Pomocou tohto programu mézete pripravit kasu a

ryzovy nakyp.

. Obilniny. Pomocou tohto programu moézete pripravit ryzovy nakyp,

krupicovu kasu a pohankovy puding.

. Dzem. Pomocou tohto programu mézete pripravit doméace dzemy.

Pri pouziti programov 15, 16 a 17 davajte pozor na uvolfiovanie pary a
horuceho vzduchu pri otvarani veka.

Programy Specifické pre pekarne ,Pain & Délices”:

18.

20.

Jogurt. Pouziva sa na pripravu jogurtu z pasterizovaného kravského,
kozieho alebo séjového mlieka. Vlozte nddobku na jogurt do formy
(bez veka alebo filtra na tvaroh). Po dokonceni pripravy dajte na
chladné miesto a spotrebujte do 7 dni.

. Pitny jogurt. Pouzivasanapripravu pitnéhojogurtuzpasterizovaného

mlieka. Vlozte nadobku na jogurt do formy (bez veka). Pred pitim
dobre pretrepte. Po dokonceni pripravy dajte na chladné miesto a
spotrebujte do 7 dni.

Mékky biely syr. Pouziva sa na pripravu mdkkého bieleho syra
zo zrazeného kravského alebo kozieho mlieka. Vlozte nadobku na
tvaroh do nddobky na jogurt (bez veka) a vlozte do formy. Je nutna
odkvapkavacia faza. Po dokonceni pripravy dajte na chladné miesto
a spotrebujte do 2 dni.



Volba hmotnosti chleba

Stla¢te tlacidlo @ pre nastavenie hmotnosti - 500 g, 750 g alebo 1000 g.
Kontrolka sa rozsvieti oproti zvolenému nastaveniu. Hmotnost sa uvadza
len pre informativne Ucely. Pre niektoré programy nie je mozné vybrat
hmotnost. Pozrite sa do tabulky cyklov na konci tohto navodu na obsluhu.

Vyber farby korky

Kdispozicii su tri volby: svetlad / strednd / tmava. Ak chcete zmenit zékladné
nastavenie, stlacte tlacidlo @, kym sa nerozsvieti kontrolka oproti
zvolenému nastaveniu. Pre niektoré programy nie je mozné vybrat farbu -
korky. Pozrite sa do tabulky cyklov na konci tohto ndvodu na obsluhu.

Zapnutie / Vypnutie

Stlacte tlac¢idlo @ pre zapnutie pristroja. Spusti sa odpocitavanie. Ak
chcete zastavit program, alebo zrusit naprogramovany odlozeny Start,
stlacte tla¢idlo @ na 3 sekundy.

Tabulka cyklov (na konci tohto navodu na obsluhu) uvadza prehlad
réznych krokov podla vybraného programu. Kontrolka oznacuje, ktory
krok prave prebieha.

1. Hnetenie &>

Pomocou tohto programu mozete vytvorit Strukturu cesta a jeho
schopnost spravne nakysnut.

Pocas tohto cyklu mozete pridavat prisady: susené ovocie.

2. 0dpocinok &

Umoziuje cestu narast pre zlepsenie kvality hnetenia.

3.Rast 33

Doba, pocas ktorej pracuju kvasnice, pre nakysnutie chleba a rozvoj
jeho aromy.

4. Peéenie @

Meni cesto na bochnik a zaistuje poZzadovanu farbu korky a uroven
krehkosti.



5. Udrzovanie teploty {4

Udrzuje chlieb teply pocas 1 hodiny po upeceni. Aviak odporicame
vyklopit chlieb po skonceni pecenia.

Na displeji sa dalej zobrazuje ,0:00" pocas hodinového cyklu,Udrzovanie
teploty” Na konci cyklu sa zariadenie automaticky zastavi potom, ¢o vyda
niekolko zvukovych signalov.

Mozete naprogramovat pristroj tak, aby priprava bola dokoncena
v Case, ktory si urcite az 15 hodin dopredu. Pre modely Pain Plaisir
programy 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16 a 17 nemaju oneskoreny Start. Pre
modely Pain & Délices programy 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17,18, 19 a
20 nemaju oneskoreny start.

Tento krok nastane po vybere programu, farby kérky a hmotnosti. Zobrazi
sa Cas programu. Vypocitajte ¢asovy odstup medzi okamihom, ked
spustite program a cas, v ktorom chcete, aby bol vas pokrm pripraveny.
Stroj automaticky pripocita trvanie programovych cyklov. Pre pristup k
oneskorenému Startu stlacte tla¢idlo @ piktogram (9, ktory sa objavi
na obrazovke a zobrazi sa predvolena doba (15h00). Ak chcete nastavit
¢as, stlacte tlacidlo @. Rozsvieti sa 1. Stlatenim @ spustite program
odlozeného Startu.

Ak urobite chybu, alebo chcete zmenit nastavenie ¢asu, podrzte tlacidlo
@, kym nezaznie zvukovy signal. Zobrazi sa predvoleny ¢as. Spustte
funkciu znovu.

Niektoré ingrediencie rychlo podliehaju skaze. Nepouzivajte program
odlozeného Startu pre recepty obsahujuce: surové mlieko, vajcia, jogurt,
syr, Cerstvé ovocie.



_

Vietky zlozky sa musia pouzit pri izbovej teplote (ak nie je uvedené
inak) a musia byt presne odvazené. Odmerajte kvapaliny pomocou
dodanych odmeriek. Pouzite dodané odmerky na odmeranie
lyZice alebo lyzicky. Nepresné meranie prinasa zlé vysledky. Priprava
chleba je velmi citliva na podmienky teploty a vlhkosti. Za
horiceho pocasia sa odporuca pouzit chladnejsie tekutiny ako
zvycajne. Rovnako tak v chladnom pocasi moze byt nutné ohrievat
vodu alebo mlieko (v ziadnom pripade nesmie prekrocit 35 ° C).

2. Pouzivajte prisady pred datumom ich odporucanej spotreby a
skladujte ich na chladnom a suchom mieste.

3. Muka musi byt presne odvazena pomocou kuchynskej vahy. Pouzite
aktivne susené pekarske kvasnice (vo vrecuskach).
Neotvarajte veko pocas pouzivania (ak nie je uvedené inak).
Dodrzujte presné poradie a mnozstvo zloziek uvedené v receptoch.
Prvé pridavajte kvapaliny a potom pevné alebo sypké prisady.
Kvasnice nesmu prist do styku s kvapalinami alebo so solou. Prilis
mnoho drozdia oslabuje Strukttiru cesta, ktoré bude velmi rast a
nasledne sa prehybat pocas pecenia.
Vseobecné poradie:

-Kvapaliny (zmdknuté maslo, olej, vajcia, voda, mlieko)

-Sol

- Cukor

- Prva polovica muky

-Susené mlieko

- Konkrétne pevné prisady

v ok



-Druha polovica muky
—-Kvasnice

6. Pocas vypadku napdjania do 7 minut
pristroj dokdze zachovat svoj stav a obnovit
prevadzku, ked' sa napéjanie obnovi.

7. Ak chcete, aby po jednom cykle pecenia
chleba ihned nasledoval dalsi, pockajte
priblizne 1 hodinu medzi obomi cyklami, aby
stroj vychladol a zabranilo sa tak moznému
dopadu na pecenie. .

8. Pri vyberani chleba méze hnetaci hdk zostat
uviaznuty vo vnutri. V tomto pripade pouzite hacik a opatrne ho
vyberte.

Ak tak chcete urobit, viozte hacik do dutiny hnetacieho hédku a
vytiahnite ho.

Upozornenie pre pouzitie bezlepkovych programov
Ponuky 1, 2 a 3 sa musia pouzit pre bezlepkové chleby alebo kolace.
Pre kazdy program je k dispozicii jedna hmotnost.

Bezlepkové pecivo a kolace si vhodné pre tych, ktori trpia
neznasanlivostou lepku (osoby trpiace celiakiou), ktory je pritomny
v niektorych obilninach (pSenica, ja¢men, Zito, ovos, kamut, Spalda,
atd.)

Je dolezité zabranit krizovej kontaminacii muky obsahujtcej lepok.
Venujte zvlastnu pozornost cisteniu formy a hnetacieho haku, ako aj
véetkym nastrojom pouzivanym na pripravu bezlepkového chleba a
kolacov. Musite tiez zabezpecit, aby drozdie neobsahovalo lepok.

Bezlepkové recepty boli vytvorené na zaklade pouzitia pripravkov
(tiez nazyvanych hotové zmesi) pre bezlepkovy chlieb, ktoré si bud’
typu Schér alebo Valpiform.

« Muky, muc¢ne zmesi a kvasnice sa musi preosievat, aby sa zabranilo
hrudkam.

+ Po spusteni programu je nutné poméct hneteniu: zoskrabajte vietky
nezmiesané ingrediencie na bokoch smerom do stredu formy pomocou
nekovovej $pachtle.

- Bezlepkovy chlieb nevykysne rovnako ako tradi¢ny chlieb. Bude mat
hustejsiu konzistenciu a svetlejsiu farbu nez normalny chlieb.

« Nie vietky typy zmesi budud mat rovnaké vysledky: méze byt nutné
upravit recepty. Preto sa odporuca najprv vykonat testy (pozrite si
priklad nizsie).




Priklad: upravte mnozstvo kvapaliny.

- o .

Prilis tekuté OK Prilis suché

Vynimka: cesto na kola¢ musi zostat celkom tekuté.

Kvasnice: Chlieb sa vyraba s pouzitim pekarskeho drozdia. Tento typ
kvasnic sa predava v niekolkych formach: malé kocky lisovaného drozdia,
aktivne susené drozdie, ktoré je nutné rehydratovat alebo instantné
susené drozdie. Kvasnice sa predavaju v supermarketoch (pekarstva alebo
oddelenia Cerstvych potravin), ale drozdie moézete tiez kupit od pekara.
Kvasnice sa musia vlozit priamo do formy vasho stroja s dalSimi zlozkami.
Avsak mozete dokladne rozmrvit stlacené drozdie medzi prstami pre
ulahcenie jeho rozptylenia.

Dodrzujte odporucané mnozstvo (pozrite si tabulku ekvivalencie nizsie).

MnoZstvo / hmotnostnd ekvivalencia medzi susenym a lisovanym droZdim:
Susené drozdie (v lyZiciach) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Stlacené drozdie (vgramoch) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Muka: Odporiucame v receptoch pouzit miku T55, ak nie uvedené

inak. Pri pouziti zmesi Specialnych typov muky na chlieb, briosky

alebo mlie¢ny chlieb neprekrocte celkom 750 g cesta (muka + voda).

V zavislosti na kvalite muky sa mézu odlisovat vysledky pecenia chleba.

« Uchovavajte muku v hermeticky zatvorenej nddobe, pretoze muka
reaguje na vykyvy klimatickych podmienok (vlhkost). Pridanie ovsa,
otrub, psenic¢nych klickov, Zita alebo celych zin do chlebového cesta
vytvori chlieb, ktory je hustejsi a menej nasuchoreny.



- Cim viac je celozrnnej muky, ¢o znamena, Ze obsahuje ¢asti vonkajich
vrstiev zrna psenice (T> 55), tym menej cesto narastie a tym hustejsi
bude chlieb.

« Mobzete tiez pouzit komercne dostupné hotové zmesi na chlieb. Pozrite
sa na odporucania vyrobcu pri pouziti tychto pripravkov.

Bezlepkova muka: Pri pouziti velkého mnozstva tychto typov muky
je vhodné vybrat program pre bezlepkovy chlieb. K dispozicii je velké
mnozstvo typov muky, ktoré neobsahuju ziadny lepok. Najznamejsie
sU pohankova muka, ryzova muka (bud biela alebo celozrnnd), quinoa
muka, kukuri¢na muaka, muka gastanu, alebo prosna a cirokova muka.

Pre bezlepkovy chlieb s cielom nahradit pruznost lepku je nevyhnutné
zmiesat niekolko typov nechlebovych muk a pridat zahustovad|a.

Zahustovadla pre bezlepkové chleby: Ak chcete ziskat spravnu
konzistenciu a pokusit sa napodobit pruznost lepku, moézete pridat
trochu xanthanovej gumy a / alebo guarovej gumy do vasich pripravkov.
Hotové bezlepkové zmesi: Pomocou nich je jednoduchsie upiect
bezlepkovy chlieb, pretoze obsahuju zahustovadla a maju tu vyhodu, ze
Uplne zarucuju, Ze su bezlepkové - niektoré su tiez organické.

Véetky znacky hotovych bezlepkovych zmesi nedévaju rovnakeé vysledky.
Cukor: Nepouzivajte kockovy cukor. Cukor je potravou pre kvasnice, dava
dobru chut chlebu a zlepsuje farbu korky.

Sol’ Reguluje ¢innost kvasnic a dava chut chlebu.
Nesmie prist do styku s kvasnicami pred zac¢iatkom pripravy.
Tiez zlepsuje Strukturu cesta.

Voda: Voda rehydratuje a aktivuje drozdie. Tiez hydratuje mucny skrob a
umoznuje vytvorenie bochnika. Voda méze byt celkom alebo ¢iasto¢ne
nahradena mliekom alebo inymi kvapalinami. Kvapaliny pouzivajte pri
v izbovej teplote s vynimkou bezlepkového chleba, ktory vyzaduje
pouzitie teplej vody (priblizne 35 ° C).

Tuky a oleje: Tuky robia chlieb naSuchorenejsim. Tiez bude chlieb
chutnejsi a dlhsie vydrzi. Prilis mnoho tuku spomaluje vzostup cesta.
Ak pouzivate maslo, rozdrobte ho na malé kusky alebo ho zmak¢ite.
Nepridavajte rozpustené maslo. Zabrarite tomu, aby tuk prisiel do styku s
drozdim, pretoze tuk méze zabranit rehydratdcii drozdia.




Vajcia: Zlepsuju farbu chleba a podporuju dobry vyvoj bochnika. Ak
pouzivate vajcia, znizte nasledne mnozstvo tekutiny. Rozbite vajcia a
potom pridajte potrebnu tekutinu, kym nebudete mat mnozstvo tekutiny
uvedené v recepte.

Recepty boli navrhnuté pre stredne velké vajce 50 g. V pripade, Ze su
vajcia vacsie, pridajte trochu muky; v pripade, Ze su vajcia mensie, pridajte
trochu menej muky.

Mlieko: Mlieko mé& emulgacny ucinok, ktory vedie k vytvéraniu vacsieho
poctu pravidelnych buniek, a preto zatraktivni vzhlad bochnika. Méiete-
pouzit Cerstvé alebo susené mlieko. V pripade pouzitia suseného mlieka
pridajte mnozstvo vody povodne ur¢ené pre mlieko: celkovy objem musi
byt rovny objemu, ktory je uvedeny v recepte.

VOLBA ZLOZIEK PRE JOGURT
Mlieko

Aky typ mlieka m6zZzem pouzit?

Mézete pouzit vsetky druhy mlieka (napriklad kravské mlieko, kozie

mlieko, ovcie mlieko, séjové mlieko alebo iné mlieka na rastlinnej baze).

Konzistencia jogurtu sa méze odlisovat podla pouzitého mlieka. Surové

mlieko, trvanlivé mlieka a vsetky druhy mlieka popisané dalej su vhodné

na pouZzitie v zariadeni:

- Sterilizované trvanlivé mlieko: PInotu¢né UHT mlieko vytvara pevnejsi
jogurt. Ciasto¢ne odstredené mlieko vytvori menej pevny jogurt.
Pripadne mozete pouzit ¢iastocne odstredené mlieko a pridajte 1 alebo
2 lyZice suseného mlieka.

+ PInotu¢né mlieko: toto mlieko produkuje krémovejsi jogurt s tenkou
,kozkou" navrchu.

« Surové mlieko (mlieko z farmy): tento druh mlieka musi byt najprv
prevareny. Odporti¢came ho nechat dostato¢ne dlho vriet. Potom ho
pred vlozenim do spotrebica nechajte vychladnut.

- Susené mlieko: tento typ mlieka produkuje velmi krémovy jogurt. Vzdy
dodrzujte pokyny na obale vyrobcu.

Fermentacné cinidlo

Pre jogurt
Fermentac¢né ¢inidlo moze byt:
- Obycajny jogurt kiupeny v obchode, ktorého datum spotreby je

najnovsi.
69,



- Lyofilizované fermentacné cinidlo alebo mliecne kultury. V tomto
pripade dodrzujte dobu trvania aktivacie uvedenu v pokynoch
na pouzitie pre fermentac¢né (cinidlo. Tieto latky moézete kupit v
supermarketoch, lekdriiach a niektorych obchodoch so zdravou vyzivou.

« Jeden z vasich nedavno pripravenych jogurtovych vyrobkov — musi
to byt biely jogurt, posledny mozny. Tento proces sa nazyva kultira“.

Vlastnosti cinidiel m6ze znicit priliS zvySena teplota.

Doba fermentacie
« V zavislosti na pouzitych zakladnych zlozkach a pozadovanom vysledku
bude fermentacia jogurtu trvat od 6 do 12 hodin.

Kvapalina | | | | | | | Pevny
Sladky | I I I I I | Kysly™
6 hodin 8 hodin 10 hodin 12 hodin
7 hodin 9 hodin 11 hodin

Po uvareni dajte jogurt do chladni¢cky na dobu asporh 4 hodin a
skonzumujte do 7 dni.

Syridlo (pre makky biely syr)
Na pripravu syrov moézete pouzit niektoré syridla alebo kyslu tekutinu, ako
je citronova stava alebo ocot na zrazenie mlieka.

- Odpojte zariadenie a pockajte, az Uplne
vychladne.

« Umyte formu a hnetaci hak pomocou teplej
mydlovej vody.V pripade, Ze hnetaci hak zostane
vo forme, namécajte ho 5 az 10 minut.

« Vycistite dalsie diely vihkou $pongiou. Dékladne
vysuste.

. Ziadna ¢ast nie je vhodna na umyvanie v
umyvacke.

+ Nepouzivajte domadce Ccistiace prostriedky, drotenky alebo alkohol.
Pouzite méakku, vihkd handricku.

« Nikdy nepondrajte telo spotrebica ani veko do vody.




Tlacidlo @ bolo
stla¢ené pocas
pecenia.

Malo muky.
Pri ky

dra
Malo vody.
Prilis mnoho vody.

Malo cukru.

Prilis hortica voda.
Prilis studend voda.

Nespravi
program

Doba fermentécie je prilis kratka.
Doba fermentécie je prilis dlha.

Malo fermentacného ¢inidla alebo
mftve, ¢i neaktivne fermentacné latky.

Nespravne vycistena nadoba na jogurt.

Pouzité mlieko neobsahuje dostatok
tuku (¢iasto¢ne odtuénené namiesto
plnotu¢ného mlieka).

Veko ponechané na nadobe.
Pouzité nespravne programy.




Hnetaci hak sa
zasekol vo forme.

Po stlaceni @ sa
nic¢ nestane.

Po stlaceni tlacidla
@ sa motor zapne,
ale neprebieha
Ziadne hnetenie.

Po odlozenom
Starte chlieb
nedostatocne
narastol, alebo sa
ni¢ nedeje.

Spalend vona.




1 Poklopac 3 Posuda za kruh
2 Upravljacka ploca 4 Lopatica za mijedenje
a Zaslon 5 Posuda za pecenje s oznakama
b Odabir programa 6 Mjerna zZlicica/mjerna Zlica
¢ Odabir tezine 7 Kuka za podizanje lopatice za
d Tipke za podesavanje odgode mijesenje
pokretanja i podesavanje 8 Poklopac spremnika
vremena programa 11 9 Posuda za domadi sir
e Odaberite razinu 10 Posuda za jogurt
zapecenosti -

f Tipka ON/OFF
g Svjetlosni indikator rada

Razina zvucne snage izmjerena za ovaj proizvod je 66 dBa.

- Uklonite svu ambalazu, naljepnice i razni pribor i unutar i izvan uredaja - (@l
« Ocistite sve dijelove uredaja vlaznom krpom.

- Odmotajte kabel i spojite ga u uzemljenu elektri¢nu uti¢nicu. Nakon
zvuénog signala, po zadanim postavkama se prikazuje program 1 - [@.

« Prilikom prve uporabe moze se osjetiti blagi neugodni miris.

« Izvadite posudu za kruh podizanjem drske. Zatim umetnite lopaticu za
mijesenje - @ - @.

- Dodajte sastojke u posudu preporuc¢enim redoslijedom (pogledajte
odlomak PRAKTICNI SAVJET). Uvjerite se da su namirnice pravilno
izvagane - @ - @

- Umetnite posudu za kruh - @.

« Zatvorite poklopac.

- Pomocu tipke @ odaberite Zeljeni program.

- Pritisnite tipku @. Dvije tocke tajmera trepere. Svjetlosni indikator rada
se ukljuci - (@ - @

- Po zavrsetku ciklusa pecenja, pritisnite tipku @ i odspojite napajanje
pekaca. Izvadite posudu za kruh. Uvijek koristite rukavice, jer su i drska
i unutarnja strana poklopca vrudi. Okrenite kruh da biste ga izvadili dok
je vrué i ostavite ga na stalku 1 sat da se ohladi - [@. -



Da biste se upoznali s radom vaseg pekaéa, preporu¢amo da za prvo
pecenje isprobate KLASICNI KRUH.

RAZINA ZAPECENOSTI =
SREDNJA

TEZINA = 1000 g

Odabir programa
Za odabir zeljenog programa sluzite se tipkom izbornika. Svaki
puta kada pritisnete tipku @ broj na prikazu se prebaci na slijede¢i
program.

1. Cajni kruh bez glutena. Program koji se koristi za pripremu kruhova s
niskim udjelom masti i $ecera. Preporu¢amo da koristite gotove smjese za
pripremu (pogledajte upozorenja za uporabu bezglutenskih programa).

2. Slatki kruh bez glutena. Program koji se koristi kako bi recepti koji
sadrze Secer i masnoce (npr francuski slatki kruh). Preporu¢amo da za
pripremu koristite gotovu smjesu.

3. Biskvit bez glutena. Program koji se koristi za izradu kolaca bez
glutena s praskom za pecivo. Preporu¢amo da za pripremu koristite
gotovu smjesu.

4. Klasi¢ni kruh. Ovaj program sluzi za pripremu bijelog kruha za
sendvice.

5. Brziklasi¢ni kruh. Ovaj program sluzi za brzu pripremu bijelog kruha
za sendvice.

6. Francuski kruh. Ovaj program sluzi za pripremu tradicionalnog
francuskog bijelog kruha s debljom korom.

7. Slatki kruh. Ovaj program pogodan je za pripremu brioche kruha koji
sadrzi vise masnoce i Secera. Ako koristite gotove smjese za pripremu,
ne premasujte ukupno 750 g tijesta.

8. Kruh od cjelovitih zrna. Odaberite ovaj program kada pripremate
kruh s brasnom od cjelovitog zrna.

9. Brza priprema kruha od cjelovitih zrna. Odaberite ovaj program za
brzu pripremu kruha s brasnom od cjelovitog zrna.

10. Razeni kruh. Ovaj program koristite kada koristite veliku koli¢inu
razenog brasna ili drugih Zitarica ove vrste (npr. heljda, pir).




11. Dizano tijesto. Ovaj program sluZi za pripremu tijesta za pizzu, tijesta
za kruh i vafle. Ovaj program ne sluzi za pecenje.

12. Tjestenina. Ovaj program sluzi za izradu talijanske tjestenine ili tijesta
kore za pitu.

13. Biskvit. Ovaj program sluzi za pripremu kola¢a pomocu praska za
pecivo. Za ovaj program je dostupna samo postavka od 1000 g.

14. Pecenje. Koristite ovaj program za pecenje od 10 do 70 minuta.
Mozete ga odabrati zasebno i koristiti u slijedece svrhe:
a) po zavrsetku programa dizanog tijesta,
b) za podgrijavanje ili za zapedi povrdinu ve¢ pecenog kruha koji se

ohladio,
¢) za dovrsiti pecenje u slucaju duzeg nestanka struje tijekom ciklusa -
pecenja kruha.
15. Kasa. Ovaj program sluzi za pripremu kasa i pudinga od rize.
16. Zitarice. Ovaj program sluZi za izradu smjesa za puding od rize,
puding od krupice i puding od heljde.
17. Dzem. Ovaj program sluzi za pripremu domaceg dzema. Kada
koristite programe 16 i 17, budite oprezni u poglede parnih mlaznica
i izlaska vruceg zraka pri otvaranju poklopca.

Programi za peka¢ kruha “Pain & Délices”:
18. Jogurt. Koristi se za izradu jogurta na bazi pasteriziranog kravljeg

mlijeka, kozjeg mlijeka ili sojinog mlijeka. Stavite lon¢i¢ za jogurt u
posudu (bez poklopca ili filtera za svjezi sir). Nakon pripreme, drzite
na hladnom mjestu i potrosite u roku od 7 dana.

19. Jogurt za pice. Koristi se za pripremu pitkog jogurta za pic¢e koji
se bazira na pasteriziranom mlijeku. Stavite jogurt u lonci¢ (bez
poklopca). Dobro protresite prije konzumacije. Nakon pripreme,
drzite na hladnom mjestu i potrosite u roku od 7 dana.

20. Mekani bijeli sir. Koristi se za izradu mekanog bijelog sira iz kiselog
kravljeg mlijeka ili kozjeg mlijeka. Stavite lonci¢ za domadi sir u loncic¢ za
jogurt (bez poklopca) i stavite ga u posudu. Faza cijedenja je neophodna.
Nakon pripreme, drzite na hladnom mjestu i potrosite u roku od 2 dana.

Odabir tezine kruha

Pritisnite tipku @ da biste odabrali teZinu - 500 g, 750 g ili 1000 g. Uklju¢i

se svjetlosni indikator pored odabrane postavke. Tezina je navedena samo

informativno. Kod nekih programa nije moguce odabrati tezinu. Molimo
pogledajte grafikon ciklusa na kraju korisni¢kog priru¢nika.



Odabir boje kore

Dostupne su tri mogucnosti: svijetlo/srednje/tamno. Ukoliko Zelite izmijeniti
zadanu postavku, pritiscite tipku @ sve dok se ne ukljuci svjetlosni indikator
pored Zeljene postavke. Kod nekih programa nije moguce odabrati boju kore.
Molimo pogledajte grafikon ciklusa na kraju korisni¢kog priru¢nika.
Uklj/isklj

Pritisnite tipku @ da biste ukljucili uredaj. Zapoc¢inje odbrojavanje. Da
biste pokrenuli program ili otkazali programirano odgodeno ukljucivanje
pritisnite tipku @ i zadrzite 3 sekunde.

Grafikon ciklusa (pogledajte na kraju priru¢nika) navodi razlic¢ite
korake, sukladno odabranom programu. Svjetlosni indikator pokazuje
koji je korak u tijeku.

1. Mijesenje o>

Ovaj program sluzi za pripremu smjese tijesta koje ¢e se kvalitetno
dici tijekom pripreme.

Tijekom ovog ciklusa mozete dodavati sastojke kao $to su: suho voce.
2.0dmor &

Omogucuje tijestu da se prosiri kako bi se poboljsala kvaliteta
mijesenja.

3. Podizanje ¢33

Vrijeme tijekom kojeg kvasac djeluje na kruh i razvija svoju aromu.

4. Peéenje @
Pretvara tijesto u Strucu i osigurava Zeljenu boju kore i razinu
zapecenosti.

5. Odrzavanje topline ()

Zadrzava kruh toplim 1 sat nakon pecenja. No ipak se preporucuje da
po zavrsSetku pecenja iskljucite pekac.

Tijekom 1-satnog ciklusa “Keep warm” (Odrzavanja topline) na zaslonu se
i dalje prikazuje “0:00". Na kraju ciklusa, uredaj se automatski zaustavlja,
nakon $to oglasi nekoliko zvuc¢nih signala.



Uredaj mozete programirati da se ukljuci u vrijeme po vasem izboru,
do 15 sati unaprijed. Za model Pain Plaisir, programi 5,11, 12, 13,
14, 15, 16 i 17 nemaju funkciju odgode programa. Za model Pain
& Délices, programi 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 i 20 nemaju
funkciju odgode programa.

Ovaj korak slijedi nakon $to odaberete program, boju kore i tezinu. Prikaze
se vrijeme programa. Izracunajte vremenski razmak izmedu vremena od
kada pokrenete program i vremena u koje Zelite da smjesa bude spremna.
Uredaj automatski uklju¢uje trajanje ciklusa pecenja. Za postavljanje-
odgode ukljucivanja, pritisnite tipku @ sli¢icu &y, na zaslonu se prikaze
zadano vrijeme odgode (15h00). Za podeSavanje vremena pritisnite
tipku @. Indikator & se ukljuci. Pritisnite @ da biste postavili program
odgodenog pocetka.

Ako ste pogrijesili ili Zelite izmijeniti postavljeno vrijeme, pritisnite tipku
@ i zadrzite ga sve dok ne zacujete zvuéni signal. Prikaze se zadano
vrijeme. Ponovite postavljanje.

Neki sastojci su kvarljivi. Nemojte koristiti odgodu pocetka program za
recepte koji sadrze: svjeze mlijeko, jaja, jogurt, sir i svjeZe voce.



_

Svi sastojci koji se koriste moraju biti na sobnoj temperaturi (osim ako
nije drugacije naznaceno), te ih je potrebno izvagati. Izmjerite tekuce
sastojke pomocu isporucene mjerne salice. Koristite jednu stranu
isporucene zlice da biste mjerili ¢ajne zli¢ice a drugu stranu za
velike Zlice. Neto¢ne mjerenja dati ¢e loSe rezultate. Priprema kruha
vrlo je osjetljiva u pogledu temperature i vlaznosti. Preporuca se
da tijekom vrucina koristite hladnije teku¢ine nego inace. Jednako
tako, tijekom hladnog vremena mozda ce biti potrebno zagrijati vodu
ili mlijeko (nikad ne preko 35°C).

2. Koristite sastojke prije njihovog posljednjeg datuma trajanja te ih
drzite na hladnom i suhom mjestu.

3. Brasno se mora izvagati to¢no kuhinjskom vagom. Koristite aktivni
suhi pekarski kvasac (u vre¢icama).

4. lzbjegavajte otvaranje poklopca za vrijeme rada (osim ako nije
drugacije navedeno).
5. Slijedite to¢an redoslijed sastojaka i koli¢ine navedene u receptima.

Najprije dodajte tekuce a zatim krute sastojke. Kvasac ne smije dodi u
dodir s tekudinom ili sa solju. Previse kvasca slabi strukturu tijesta,
te e se puno dizati a nakon toga ce se tijekom pecenja slegnuti.
Opceniti redoslijed kojeg se treba pridrzavati:

-Tekucine (rastopljeni maslac, ulje, jaja, voda, mlijeko)

-Sol

-Secer

- Prva polovica brasna

-Mlijeko u prahu



- Posebni kruti sastojci
-Druga polovica brasna
-Kvasac

6. Tijekom nestanka struje kraceg od 7 minuta,
uredaj ¢e memorirati svoj status i nastaviti s
radom nakon povratka napajanja.

7. Ako zelite da jedan ciklus pecenja kruha slijedi
izravno nakon drugoga, pricekajte oko 1 sat
izmedu dva ciklusa kako bi se omogucdilo da se
uredaj ohladi i kako bi se sprijecilo bilo kakav
moguci negativan ucinak na izradu kruha. .

8. Moze se desiti da unutar kruha ostane -
zaglavljena lopatica za mijesenje. U tom slucaju je njezno izvucite.

Da biste to ucinili, umetnite kuku za podizanje lopatice, a zatim je
podignite kako biste je izvukli.

Upozorenja za uporabu bezglutenskih programa
Programi 1, 2 i 3 moraju se koristiti za pripremu bezglutenskih kruha
ili kolaca. Za svaki program je dostupna jedna tezina.

Bezglutenski kruh i kolaci pogodni su za one koji imaju netoleranciju
na gluten (oboljeli od celijakije) koja se nalazi nekoliko vrsta zitarica
(pSenica, jecam, raz, zob, kamut, pir, itd).

To je vazno kako bi se izbjeglo unakrsna kontaminacija s braSnom
koje sadrzi gluten. Budite posebno oprezni prilikom ¢iS¢enja posude
i lopatice za mijesenje, kao i svog posuda koje koristite kako bi kruh i
kolaci bili bez glutena. Takoder budite sigurni da koristite kvasac koji
ne sadrzi gluten.

Bezglutenski recepti razvijeni su na temelju pripravaka (koji se
takoder nazivaju i gotove smjese) za kruh bez glutena koji su obi¢no
marke Schar ili Valpiform.

- MjeSavine viSe vrsta braSna moraju biti prosijane s kvascem kako bi se
sprijecilo stvaranje grudica.

- Kada pokrenete program, potrebno je potpomoci proces gnjecenja:
sastruzite dolje bilo kakve neizmijeSane sastojke sa strane prema sredini
posude pomocu pomocu nemetalne lopatice.

« Bezglutenski kruh se ne moze toliko di¢i kao tradicionalni kruh. On ¢e
biti gusce konzistencije i svjetlije boje od normalnog kruha.

« Sve prethodno izmijeSane smjese ne daju iste rezultate: recept ce
mozda trebati prilagoditi. Stoga se preporucuje da izvrsite neke probe
(pogledajte primjer ispod).




Primjer: podesavanje kolicine tekucine.

- o -

Previse tekuée Uredu Previse suho

Iznimka: tijesto za kola¢ mora ostati dosta tekuce.

Kvasac: Kruh se radi pomoc¢u pekarskog kvasca. Ova vrsta kvasca
prodaje se u nekoliko oblika: kockice komprimiranog kvasca, aktivni
suhi kvasac za rehidraciju ili instant suhi kvasac. Kvasac se prodaje u
supermarketima (odjel pekare ili svjeZzih namirnica), ali komprimirani
kvasac takoder mozete kupiti i u pekari.

Kvasac moraju biti izravno umjesan u posudi uredaja zajedno s drugim
sastojcima. Bez obzira na to, dobro je da prstima usitnite komprimirani
kvasac kako biste olak3ali njegovu disperziju.

Slijedite preporucene koli¢ine (pogledajte ispod grafikon istovrijednosti).
Koli¢ina/teZina istovrijednosti izmedu suhog kvasca i komprimiranog kvasca:
Suhi kvasac (u ¢Zl) 1T 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Komprimirani kvasac(ug) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Brasna: Ukoliko nije drugacije naznaceno u receptima, preporuca se

uporaba brasna T55. Kada koristite mjesavine posebnih vrsta brasna

za kruh, briosa ili krusnog mlijeka, ne premasujte 750 g tijesta

ukupno (brasno + voda).

Rezultatiizrade kruha mogu se razlikovati varirati ovisno o kvaliteti brasna.

« Drzite brasno u hermeticki zatvorenoj posudi jer brasno reagira na
promjene u klimatskim uvjetima (vlaga). Dodavanje zobi, mekinja,
psenic¢nih klica, razi ili cjelovitih Zitarica u tijesto za kruh proizvest e
kruh koji je gus¢i i manje pahuljast.

- Sto se ve¢i udio bragna temelji na cjelovitim Zitaricama, odnosno, sadrzi
dio vanjskih slojeva zrna p3enice (T> 55) to Ce se tijesto manje dizati i to
e kruh biti gusci.



- Postoje takoder i komercijalno dostupne gotove smjese za pripremu kruha.
Molimo da za upotrebu tih pripravaka pogledate preporuke proizvodaca.

Brasno bez glutena: Uporaba velikih koli¢cina ove vrste brasna
prilikom pripreme kruha trazi uporabu programa za pripremu
kruha bez glutena. Postoji mnogo vrsta brasna koje ne sadrze gluten.
Najpoznatije vrste su heljdino bradno, rizino brasno (bilo bijele ili od
cijelovitih zrna), quinoa brasno, kukuruzno brasno, kestenovo brasno,
proso brasno i sirka brasno.

Kako bi se pokusala oponasati elasti¢nost glutena kod bezglutenskog
kruha, bitno je pomijesati nekoliko vrsta brasna koja ne sluze za izradu
kruha i dodati sredstva za zgusnjavanje. -

Sredstva za zgusnjavanje bezglutenskog kruha: Da biste dobili
odgovarajucu konzistenciju i pokusali oponasati elasti¢nost glutena,

mozete u smjesu dodati nesto ksantan gume i/ili guar gume.

Gotove bezglutenske smjese: Oni olakSavaju pripremu bezglutenskog
kruha jer sadrze sredstva za zgusnjavanje a prednost im je $to su u
potpunosti bez glutena - neki su i organski.

Ne daju sve marke gotovih smjesa bez glutena iste rezultate.

Secer: Nemojte koristiti grudice 3ecera. Secer poti¢e djelovanje kvasca,
daje kruhu dobar okus i poboljsava boju korice.

Sol: Ona regulira djelovanje kvasca i daje kruhu dobar okus.
Ne smije do¢i u dodir s kvascem prije pocetka pripreme.
Ona takoder poboljsava strukturu tijesta.

Voda:Voda hidratizira i pokrece djelovanje kvasca. Ona takoder hidratizira
skrob u brasnu i omogucuje nastajanje kruha. Voda se moze, u cijelosti
ili djelomi¢no, zamijeniti mlijekom ili drugim tekuc¢inama. Koristite
tekucine na sobnoj temperaturi, osim za bezglutenski kruh, koji
zahtijeva koriStenje tople vode (oko 35°C).

Masti i ulja: Masti cine kruh pahuljastim. Takoder mu omogucuju da
dulje traje. Previse masti usporava podizanje tijesta. Ako koristite maslac,
izrezite ga u male komadice ili omeks3ajte ga. Nemojte dodavati rastopljeni
maslac. Sprijecite da masti dolaze u kontakt s kvascem jer mast moze
sprijeciti hidraciju kvasca.



Jaja: Ona poboljsavaju boju kruha te pogoduju dobroj pripremi kruha.
Ako koristite jaja, smanjite kolicinu tekucine sukladno tome. Razbijte jaja
i dodavajte tekucinu sve dok ne dobijete koli¢inu tekucine navedenu u
receptu.

Recepti su osmisljeni za srednju veli¢inu jaja od 50 g. Ako su jaja manja,
stavite malo manje brasna.

Mlijeko: Mlijeko ima ucinak emulgatora koji dovodi do stvaranja
ravnomjernije smjese, a time i lijepog izgleda kruha. MozZete koristiti
svjeze mlijeko ili mlijeko u prahu. Ako koristite mlijeko u prahu, dodajte
kolicinu vode namijenjenu za mlijeko: ukupni volumen mora biti jednak
volumenu navedenom u receptu.

ODABIR SASTOJAKA ZA JOGURT

Mlijeko

Koju vrstu mlijeka da koristim?

Mozete koristiti sve vrste mlijeka (na primjer, kravlje mlijeko, kozje mlijeko,

ov¢je mlijeko, sojino mlijeko ili druge biljne vrste mlijeka). Ujednacenost

jogurta moze se razlikovati ovisno o vrsti mlijeka kojeg koristite. Svjeze,
dugotrajno i sve druge vrste mlijeka opisane u nastavku pogodne su za
upotrebu u uredaju:

- Sterilizirano dugotrajno mlijeko: Od mlijeka obradenog na vrlo
visokim temperaturama ispada ¢vrséi jogurt. Od djelomi¢no obranog
mlijeka ispada manje cvrst jogurt. Alternativno, mozete koristiti
djelomi¢no obrano mlijeko i dodati 1 ili 2 Zlice mlijeka u prahu.

- Punomasno mlijeko: od ovog mlijeka ispada kremaski jogurt s tankom
“kozicom” na vrhu.

- Svjeze mlijeko: ovu vrstu mlijeka treba najprije prokuhati.
Preporu¢amo da ga ostavite da malo dulje kipi. Zatim ga, prije umetanja
u uredaj, ostavite neka se ohladi.

- Mlijeko u prahu: od ove vrste mlijeka ispada vrlo kremasti jogurt. Uvijek
slijedite upute koje se nalaze na ambalazi proizvodaca.

Sredstvo za fermentaciju

Za jogurt

Kao sredstvo za fermentaciju mozete koristiti:

« Obicni jogurt kupljen u trgovini, s najduljim rokom trajanja.



- Zamrznuto i osuseno sredstvo za fermentaciju ili mlije¢ne kulture.
U tom slucaju, slijedite upute u pogledu trajanja navedene na uputama
sredstva za fermentaciju. Ta su sredstva dostupna u supermarketima,
liekarnama i nekim trgovinama zdrave prehrane.

- Jedan od vasih nedavno pripremljenih jugurta - to treba biti obican
jogurt, sto svjeziji. Ovaj proces se naziva “kultura”.

Na pretjerano poviSsenim temperaturama svojstva sredstva mogu

biti unistena.

Trajanje fermentacije
« Ovisno o osnovnim sastojcima koji se koriste i Zeljenom rezultatu,
fermentacija jogurta krece se izmedu 6 i 12 sati.

Tekuce | | | | | | | Cvrsto
Slatko | | | | | | | Kiselo
6sati  7sati 8sati 9sati 10sati 11sati 12 sati
Po zavrSetku kuhanja, ostavite jogurt u hladnjaku najmanje 4 sata, i
konzumirajte ga unutar 7 dana.
Sirilo (za bijeli sir)
Za izradu sira mozete koristiti neke vrste sirista ili kiselu teku¢inu poput
limunovog soka ili octa kako biste zgrusali mlijeko.

- Odspojite uredaj i pricekajte da se u potpunosti
ohladi.

« Operite posudu i lopaticu za mijesenje u toploj
sapunici. Ako je lopatica ostala u posudi, ostavite
je namakati 5 do 10 minuta.

« Ostale dijelove ocistite vlaznom spuzvom. Dobro
osusite.

- Ne postoje dijelovi koji se mogu prati u
perilici posuda.

- Nemojte koristiti sredstva za ¢iS¢enje u kuc¢anstvu, abrazivne spuzvice ili
alkohol. Koristite meku, vlaznu krpu.

- Nikada ne uranjajte kuciste uredaja ili poklopac u vodu niti bilo kakvu
drugu tekucinu.




Tijekom pe
pritisnuta tipka
Premalo brasna

Previse brasna

Premalo kvasca.

Pogresni omjeri
sastojaka
(previse).

Voda prehladn

Pogresan
program

Trajanje fermentacije je prekratko.

Trajanje fermentacije je predugo.

Nema dovoljno sredstva za
fermentaciju ili je sredstvo mrtvo
ili neaktivno.

Nedovoljno ocis¢ena posuda za
jogurt.

Mlijeko koje se koristi ne sadrzi
dovoljno masti (djelomice obrano
umjesto punomasnog mlijeka).

Poklopac ostavljen na posudi.

Koristen pogresan program.




Lopatica za
mijeSenje se
zaglavila u posudi.

Nakon sto
pritesnete @ nista
se ne desava.

Nakon sto
pritisnete @
motor se ukljuci
ali ne dolazi do
mjesenje.

Nakon odgodenog
pocetka kruh

se nije dovoljno
dignuo ili se nista
ne dogada.

Miris pregorenog.




1 Pokrywa 3 Formado chleba
2 Panel sterowania 4 Mieszadto do wyrabiania ciasta
a Wyswietlacz 5 Kubek z podziatkg
b Wybor programoéw 6 Miarka do odmierzania tyzeczek
¢ Wybor wagi od herbaty/ tyzek stotowych
d Przyciski do ustawiania 7 Haczyk do podnoszenia
wiaczenia z op6znieniem mieszadta do wyrabiania ciasta
i do regulowania czasu 8 Przykrywka do przechowywania
programow 11 9 Pojemnik na serek wiejski
Wybor koloru skorki 10 Pojemnik na jogurt

e

f Przetacznik wtaczone/
wylaczone

g Kontrolka dziatania

Poziom mocy akustycznej zmierzony dla tego urzadzenia wynosi 66 dBa.

- Wypakowa¢ cata zawarto$¢ opakowania, naklejki i rézne akcesoria
znajdujace sie zarbwno wewnatrz urzadzenia jak i luzem - @.
« Wszystkie elementy i samo urzadzenie wyczysci¢ wilgotng sciereczka.

+ Rozwina¢ kabel i wiozy¢ wtyczke do kontaktu z bolcem uziemiajacym.
Gdy rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, domyslnie wyswietlony zostanie

program 1 - @

+ Przy pierwszym uzyciu moze by¢ wyczuwalny lekki zapach.

- Chwyci¢ za uchwyt i wyjac¢ forme na chleb. Nastepnie zainstalowac
mieszadto do wyrabiania ciasta - (@l - @.

+ Doda¢ sktadniki do formy w zalecanej kolejnosci (patrz czes¢ PORADY
PRAKTYCZNE). Upewnic¢ sig, ze wszystkie sktadniki zostaty dokfadnie

zwazone - @ - @

- Wtozy¢ forme do chleba do korpusu urzadzenia - @

« Zamkna¢ pokrywe.

- Wybra¢ zadany program przyciskiem @.

- Wcisng¢ przycisk @. Dwukropek na minutniku zacznie migac. Zapali sie

kontrolka dziatania - (@l - @.

- Po zakonczeniu cyklu pieczenia nacisna¢ przycisk @ i odiaczy¢ wypiekacz do
chleba od zasilania. Wyja¢ forme do chleba. Nalezy zawsze uzywac rekawic



kuchennych, poniewaz zaréwno uchwyt formy jak i wewnetrzna strona
pokrywy sa gorace. Chleb nalezy wyjac (przetozy¢ na druga strone), gdy bedzie
jeszcze goracy i potozy¢ na azurowej podktadce na 1 godz, aby ostygt - (.

Aby zapoznac sie z dziataniem wypiekacza do chleba, uzytkowanie
urzadzenia najlepiej rozpocza¢ od wyprébowania przepisu na CHLEB
KLASYCZNY.

WYPIECZENIE =
SREDNIE

MASA =1000g

Wybér programu
Aby wybra¢ zadany program, nalezy uzy¢ przycisku Menu. Kazde
wcisniecie przycisku @ przetacza program (wskazywany liczbg na
wyswietlaczu) na nastepny.

1. Stony chleb bezglutenowy. Program do przepiséw o matej
zawartosci cukru i ttuszczu. Zalecamy uzywanie mieszanek gotowych
do uzycia (patrz ostrzezenia do programoéw bezglutenowych).

2. Stodki chleb bezglutenowy. Program do przepiséw z uzyciem cukru i
thuszczu (np. brioszka). Zalecamy uzywanie mieszanek gotowych do uzycia.

3. Ciasto bezglutenowe. Program do pieczenia ciast bezglutenowych
z uzyciem proszku do pieczenia. Zalecamy uzywanie mieszanek
gotowych do uzycia.

4. Chleb klasyczny. Ten program stuzy do pieczenia biatego chleba
typu tostowego.

5. Szybki chleb klasyczny. Ten program stuzy do szybszego pieczenia
biatego chleba.

6. Chleb francuski. Ten program stuzy do pieczenia tradycyjnego
biatego chleba francuskiego z grubszg skérka.

7. Chleb stodki. Ten program nadaje sie do przepiséw typu brioszka z
wieksza iloscig ttuszczu i cukru. W przypadku uzywanie mieszanek
gotowych do uzycia nie nalezy przekraczac facznej wagi 750 g.



8. Chleb petnoziarnisty. Ten program stuzy do przepiséw na bazie maki
razowe;j.

9. Szybki chleb pelnoziarnisty. Ten program stuzy do szybszego
pieczenia chleba z maki razowej.

10. Chleb zytni.Ten program nalezy wybrac¢ w przypadku uzywania duzej
ilosci maki zytniej lub z innych zb6z tego typu (np. maki gryczanej lub
orkiszowej).

11. Ciasto na chleb. Tego programu nalezy uzywac do robienia ciasta na
pizze, chleb lub gofry. W tym programie nie nastepuje wypiekanie.

12. Ciasto na makaron. Ten program stuzy do robienia kruchego ciasta
lub ciasta na makaron typu wtoskiego.

13. Ciasto. Program do robienia ciast z uzyciem proszku do pieczenia. W
tym programie dostepne jest tylko ustawienie 1000 g.

14. Wypiekanie. Program do wypiekania w przedziale od 10 do 70 min.
Mozna go uzywac jako niezaleznego programu lub wybra¢ go w
nastepujacych przypadkach:

a) po zakonczeniu programu Ciasto na chleb,

b) w celu rozgrzania wypiekacza lub mocniejszego przypieczenia
skoérki juz wypieczonego chleba, ktéry juz ostygt,

c)w przypadku dtuzszej awarii pradu w czasie wykonywania cyklu
pieczenia chleba.

15. Owsianka. Ten program stuzy do robienia owsianek i puddingéw
ryzowych.

16. Ptatki zbozowe. Tego programu nalezy uzywa¢ do robienia
puddingéw na bazie ryzu, kaszy manny i kaszy gryczanej.

17. Dzem. Tego programu nalezy uzywac do robienia domowych dzemoéw.
Podczas korzystania z programéw 15, 16i 17 nalezy uwaza¢ na mozliwos¢
buchania pary i gorgcego powietrza po podniesieniu pokrywy.

Programy dostepne tylko w wypiekaczu do chleba ,Pain & Délices”:

18. Jogurt. Program ten stuzy do robienia jogurtu z pasteryzowanego
mleka krowiego, z mleka koziego lub z mleka sojowego. Pojemnik na
jogurt nalezy wiozy¢ do formy (bez przykrywki i bez filtra do serka
wiejskiego). Po przygotowaniu przechowywac¢ w chtodnym miejscu i
spozy¢ w ciggu 7 dni.

19. Jogurt pitny. Program ten stuzy do robienia jogurtu pitnego z mleka
pasteryzowanego. Pojemnik na jogurt nalezy wtozy¢ do formy (bez
przykrywki). Przed wypiciem dobrze wstrzasna¢. Po przygotowaniu
przechowywac w chtodnym miejscu i spozy¢ w ciaggu 7 dni.



20. Miekki ser typu francuskiego. Program ten stuzy do robienia miekkiego
sera typu francuskiego ze zsiadtego mleka krowiego lub koziego.
Pojemnik na serek wiejski nalezy wtozy¢ do pojemnika na jogurt (bez
przykrywki) i do formy. Konieczny jest etap odsaczania. Po przygotowaniu
przechowywac w chtodnym miejscu i spozy¢ w ciggu 2 dni.

Wyboér wagi chleba

Aby ustawi¢ wybrang wage — 500 g, 750 g lub 1000 g - nalezy wcisna¢
przycisk @. Przy wybranym ustawieniu zapali sie kontrolka. Waga ma
charakter wyfacznie orientacyjny. W niektérych programach nie ma
mozliwosci wyboru wagi. Wiecej informacji podano w tabeli cyklow na
koncu instrukgji.

Wybor koloru skérki
Dostepne sg trzy mozliwosci wyboru: jasny / sredni / ciemny. Jes’li-
uzytkownik chce zmieni¢ ustawienie domysine, nalezy wciska¢ przycisk

@ tyle razy, az zaswieci sie kontrolka obok wybranego ustawienia. W
niektérych programach nie ma mozliwosci wyboru koloru skérki. Wiecej
informacji podano w tabeli cykléw na koricu instrukgji.

Przycisk Start/Stop

Aby wiaczy¢ urzadzenie, nalezy wcisna¢ przycisk @. Rozpoczyna sie
odliczanie. Aby zatrzymac¢ wykonywanie programu lub anulowac
zaprogramowane wigczenie z opdznieniem, nalezy wcisnaé przycisk @

i przytrzymac go przez 3 sekundy.

W tabeli cyklow (patrz koniec instrukcji) podano informacje na temat
krokéw wykonywanych w poszczegdlnych programach. Kontrolka
pokazuje, ktéry krok jest aktualnie wykonywany.

1. Wyrabianie ciasta 5>

Tego programu nalezy uzywac¢ do wyrobienia ciasta w taki sposéb,
aby wiasciwie wyrosto.

Na tym etapie mozna dodawac sktadniki: suszone owoce, oliwki.

2. Lezakowanie &

Pozwala ciastu wyrosna¢ i poprawia jakos¢ jego wyrobienia.



3. Wyrastanie ¢33
Czas, przez ktory drozdze zakwaszaja chleb i sprawiaja, ze nabiera on
swojego aromatu.

4. Pieczenie §§
Przeksztalca ciasto w bochenek i sprawia, ze skorka nabiera
zamierzonego koloru i poziomu chrupkosci.

5. Utrzymywanie w cieple {1

Przez 1 godzine od momentu zakonczenia pieczenia chleb jest
utrzymywany w cieple. Zaleca si¢ jednak, aby po zakonczeniu
pieczenia natychmiast wyjac¢ bochenek.

W czasie trwajacego godzine cyklu ,utrzymywania w cieple” na
wyswietlaczu jest nadal wyswietlany czas ,0:00". Po zakorczeniu cyklu
urzadzenie automatycznie wylgcza sie, co zostaje zasygnalizowane
kilkukrotnym sygnatem dzwiekowym.

Uzytkownik moze zaprogramowac¢ urzadzenie w taki sposéb, aby
wypiek byt gotowy na wybrana przez uzytkownika godzine, z
wyprzedzeniem do 15 godzin. W modelu,,Pain Plaisir’, w programach
5,11,12,13, 14, 15, 16 i 17 nie ma mozliwosci opdznienia wiaczenia
programu. W modelu ,Pain & Délices”, w programach 5, 11, 12, 13,
14, 15, 16, 17, 18, 19 i 20 nie ma mozliwosci opéznienia wiaczenia
programu.

Ten krok nastepuje po wybraniu programu, koloru skérki i wagi.
Wyswietlony zostaje zaprogramowany czas. Nalezy obliczy¢ czas od
chwili wiaczenia programu do godziny, o ktérej ma by¢ gotowy wypiek.
Urzadzenie automatycznie uwzglednia czas trwania cykli programu.
Aby nastawi¢ wiaczenie z opdznieniem, nalezy nacisnaé przycisk @ ;
na wyswietlaczu pojawi sie piktogram & i domysiny czas (15h00). Aby
ustawi¢ czas, nalezy nacisna¢ przycisk @. Zaswieci sie symbol I. Aby
wiaczy¢ program opdznionego rozpoczecia, nalezy wcisngé przycisk @.
W przypadku pomytki lub jesli uzytkownik chce zmieni¢ ustawiony czas,
przycisk @ nalezy przytrzymaé do momentu, az rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy. Wyswietlony zostaje czas domyslny. Procedure nalezy
rozpoczac¢ ponownie.

Niektére skfadniki sg nietrwate. Programu opdznionego rozpoczecia nie
nalezy uzywac do przepiséw zawierajacych: surowe mleko, jajka, jogurt,
ser, Swieze owoce.



1. Wszystkie uzywane sktadniki musza mie¢ temperature pokojowa
(chyba Ze zaznaczono inaczej) i musza zosta¢ doktadnie zwazone.
Ptyny nalezy mierzy¢ dotaczonym w komplecie kubkiem z
podziatka. Do odmierzania tyzeczek od herbaty i tyzek stotowych
nalezy uzywac zataczonej miarki, odpowiednio z jednej lub z
drugiej strony. Niedokfadne odmierzenie sktadnikéw spowoduje
uzyskanie kiepskich wynikéw. Przygotowywanie chleba jest
procesem bardzo wrazliwym na temperature i wilgotnosé. Gdy
jest goraco, zaleca sie uzywanie ptynédw chtodniejszych niz zazwyczaj.
Podobnie, gdy jest zimno, moze sie okaza¢ konieczne podgrzanie
wody lub mleka (nigdy jednak powyzej 35°C).
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2. Sktadniki nalezy zuzy¢ przed datg przydatnosci do uzycia. Nalezy je
przechowywac¢ w chtodnym i suchym miejscu.

3. Make nalezy doktadnie zwazy¢ na wadze kuchennej. Nalezy uzywa¢
aktywnych suchych drozdzy piekarskich (w saszetkach).

4. W czasie ich uzywania nalezy unika¢ otwierania pokrywy (chyba ze
zaznaczono inaczej).

5. Nalezy scisle przestrzegac kolejnosci dodawania sktadnikéw oraz ich
ilosci podanych w przepisach. Najpierw nalezy dodawac¢ skfadniki
ptynne, a potem state. Drozdze nie moga sie zetkna¢ z ptynami
lub sola. Zbyt duza ilos¢ drozdzy ostabia strukture ciasta, ktére
bardzo wyros$nie, ale potem opadnie w czasie pieczenia.

0Ogolna kolejnos¢, jakiej nalezy przestrzegac:

- Ptyny (rozmiekczone masto, olej, jajka, woda, mleko)
-Sél




- Cukier

- Pierwsza potowa maki

- Mleko w proszku

- Specjalne sktadniki state
-Druga potowa maki
-Drozdze

6. W przypadku awarii pradu trwajacej do 7 minut
urzadzenie zapamietuje swoéj stan i wznawia
prace w chwili przywrécenia zasilania.

7. Jesliuzytkownik chce, aby jeden cykl wypiekania
chleba nastapit bezposrednio po drugim, nalezy
jednak odczeka¢ 1 godzing, aby pozwoli¢
urzadzeniu ostygnac i aby nagrzanie urzadzenia
nie wptyneto na proces pieczenia chleba.

8. Podczas wyjmowania chleba z formy moze
okazac sie, ze mieszadto do wyrabiania ciasta zostato w bochenku. W
takim wypadku nalezy wyjac je za pomoca haczyka.

W tym celu haczyk nalezy wtozy¢ w trzonek mieszadta i podnies¢, aby
wyjac mieszadto.

Ostrzezenia dotyczace programow bezglutenowych
Do pieczenia bezglutenowych ciast lub bezglutenowego chleba nalezy
uzywaé¢ menunr 1, 2i 3.W kazdym programie dostepna jest jedna waga.

Chleb bezglutenowy i ciasta bezglutenowe s wypiekami
odpowiednimi dla oséb z nietolerancja glutenu (oséb cierpiacych
na schorzenia przewodu pokarmowego), ktéry wystepuje w réznych
zbozach (pszenica, jeczmien, zyto, owies, kamut, orkisz, itp.).

Wazne jest, aby unikac ich zanieczyszczenia makami zawierajgcymi
gluten. Szczeg6lng uwage nalezy zachowac podczas czyszczenia formy i
mieszadta do wyrabiania ciasta oraz wszystkich przyboréw kuchennych
uzywanych do wypieku bezglutenowego chleba i bezglutenowych ciast.
Nalezy tez pilnowa¢, aby uzywane drozdze réwniez nie zawieraty glutenu.

Przepisy bezglutenowe opracowano na bazie preparatow

(zwanych tez jako mieszanki gotowe go uzycia) do wypieku chleba

bezglutenowego typu badz Schir, badz Valpiform.

« Mieszanki mak nalezy przesiewa¢ facznie z drozdzami w celu
wyeliminowania tworzenia sie grudek.



- Po wtaczeniu programu nalezy koniecznie nadzorowaé proces
wyrabiania ciasta: nalezy zdrapywa¢ niewymieszane skfadniki
przywierajace do brzegéw formy i zagarnia¢ je do $rodka, w tym celu
nalezy uzywac niemetalowej topatki.

« Chleb bezglutenowy nie wyrasta réwnie mocno co chleb tradycyjny. W
poréwnaniu do zwyktego chleba bedzie on gestszy, bardzie zbity i
jasniejszy.

« Nie wszystkie gotowe mieszanki daje jednakowe efekty: przepisy bedzie
trzeba, by¢ moze, zmodyfikowaé. Zaleca sie wiec przeprowadzenie
pewnej liczby préb (patrz przyktady ponizej).

Przyktad: zmieni¢ ilo$¢ ptynu.

- e n

Zbyt plynne OK Zbyt suche

Wyjatek: kazde rzadkie ciasto (np. nale$nikowe) musi pozostac¢ dosy¢
pltynne.

Drozdze: Do pieczenia chleba uzywa sie drozdzy piekarskich. Ten
rodzaj drozdzy jest dostepny w sprzedazy w réznych postaciach: mate
kostki sprasowanych drozdzy, aktywne suche drozdze do zwilzenia woda
lub suche drozdze instant. Drozdze sg sprzedawane w supermarketach
(artykuty piekarnicze lub $wieze), ale sprasowane drozdze mozna tez
kupi¢ w swojej piekarni.

Drozdze nalezy wkfada¢ bezposrednio do formy urzadzenia razem z
innymi sktadnikami. Mimo to nalezy rozwazy¢ mozliwos¢ doktadnego
pokruszeniaich w palcach w celu utatwienia ich rozprowadzenia w ciescie.

Nalezy przestrzegac zalecanych ilosci (patrz tabela ponizej).



llos¢/waga - przeliczanie miedzy drozdzami suchymi a drozdzami
sprasowanymi:

Drozdze suche (w tyzeczkach 1 15 2 25 3 35 4 45 5
od herbaty)

Drozdze sprasowane (w g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Maka: O ile w przepisach nie zaznaczono inaczej, zaleca sie uzywanie

maki typu 550. W przypadku uzywania mieszanek specjalnych

rodzajéw maki do pieczenia chleba, brioszek lub chleba na mieku,
nie nalezy przekracza¢ maksymalnej facznej wagi ciasta wynoszacej

750 g (maka + woda).

Uzyskane efekty moga sie takze r6zni¢ w zaleznosci od jakosci maki.

« Make nalezy przechowywac w hermetycznie zamknietym pojemniku,
poniewaz reaguje ona na zmiany warunkéw klimatycznych (wilgotnosc).
Dodanie do ciasta chlebowego owsa, otrebdw, kietkéw pszenicznych,
zyta lub petnego ziarna powoduje, ze chleb staje sie gestszy i mniej
puszysty.

- Im bardziej maka jest petnoziarnista, tj. im wiecej zawiera zewnetrznej
czesdci ziarna (typ>550), tym mniej ciasto wyrosnie i tym bedzie ono
gestsze (chleb bedzie tym bardziej zbity).

« W handlu dostepne sg gotowe do uzycia mieszanki sktadnikéw do
pieczenia chleba. W przypadku uzywania tego typu mieszanek prosimy
stosowac sie do zalecen producenta.

Maka bezglutenowa: Uzywanie duzych ilosci tego typu maki wymaga
stosowania programu do chleba bezglutenowego. Istnieje duza liczba
rodzajow maki, ktére w ogdle nie zawieraja glutenu. Najbardziej znane
s3 maka gryczana, maka ryzowa (zaréwno biata i z petnego przemiatu),
maka quinoa, maka kukurydziana, maka z orzechéw wioskich, maka z
kaszy jaglanej i maka z sorgo.

W przypadku chleba bezglutenowego, aby sprébowaé odtworzy¢
elastyczno$¢ glutenu, bardzo wazne jest wymieszanie kilku rodzajéw
maki nieprzeznaczonej do wypieku chleba oraz dodanie substancji
zageszczajacych.

Substancje zageszczajace do chleba bezglutenowego: W celu
uzyskania odpowiedniej konsystencji i aby sprébowa¢ nasladowac
elastyczno$¢ glutenu, do ciasta mozna doda¢ nieco gumy ksantanowej
i/lub gumy guar.



Gotowe mieszanki bezglutenowe: Aby ufatwi¢ pieczenie chleba
bezglutenowego, zawieraja one zageszczacze. Mieszanki te maja te
zalete, ze brak glutenu jest gwarantowany przez producenta — ponadto
niektére mieszanki sg produktami organicznymi.

Nie wszystkie marki gotowych mieszanek bezglutenowych dajg takie
same efekty.

Cukier: Nie nalezy uzywac cukru w kostkach. Cukier jest pozywka dla
drozdzy, zapewnia pieczywu dobry smak i poprawia kolor skorki.

Sol: Jest ona regulatorem aktywnosci drozdzy i nadaje pieczywu smak.
Nie moze sie zetkna¢ 2z drozdzami przed rozpoczeciem
przygotowywania ciasta.

Dodatkowo poprawia ona strukture ciasta.

Woda: Woda nawilza i aktywuje drozdze. Nawilza tez zawarte w che-
skrobia i umozliwia uformowanie bochenka. Wode mozna zastapic,
czesciowo lub w catosci, mlekiem lub innymi ptynami. Z wyjatkiem
chleba bezglutenowego, ktéry wymaga stosowania cieplej wody
(okoto 35°C), nalezy uzywac ptynéw o temperaturze pokojowej.

Tluszcze i oleje: Ttuszcze sprawiaja, ze chleb staje sie bardziej puszysty.
Dzieki nim chleb dtuzej zachowa tez swiezos¢. Zbyt duza ilos¢ ttuszczu
spowalnia jednak wyrastanie ciasta. W przypadku uzywania masta,
nalezy je pokroi¢ na mate kawatki lub rozmiekczy¢. Nie nalezy dodawac
masta stopionego. Drozdze nalezy chroni¢ przed kontaktem z ttuszczem,
poniewaz ttuszcz moégtby uniemozliwi¢ ich nawilzenie.

Jajka: Poprawiajg one kolor i smak chleba oraz przyczyniaja sie do dobrego
uformowania sie bochenka. W przypadku uzycia jajek nalezy stosownie
zmniejszy¢ ilos¢ dodawanych ptyndw. Jajko nalezy rozbi¢, po czym nalezy do
niego doda¢ wymagana ilos¢ ptynu az do uzyskania ilosci podanej w przepisie.
Przepisy zostaly opracowane dla jajek sredniej wielkosci o wadze
50 g, jesli jajka sg wieksze, nalezy dodac troche maki, jesli zas sg mniejsze,
nalezy jej doda¢ nieco mniej.

Mieko: Mleko ma dziatanie emulgujace, ktére prowadzi do powstawania
bardziej regularnych komorek, a przez to do atrakcyjniejszego wygladu
chleba. Mozna uzywac albo mleka swiezego, albo mleka w proszku.
W przypadku uzywania mleka w proszku nalezy dodac ilos¢ wody
poczatkowo zarezerwowanga na mleko: tagczna objetos¢ musi by¢ taka jak
podano w przepisie.



WYBOR SKLADNIKOW NA JOGURT
Mleko

Jakiego rodzaju mleka mozna uzywac?

Mozna uzywa¢ mleka dowolnego rodzaju (na przyktad mleka krowiego,

koziego, owczego, albo tez mleka sojowego lub innego mleka pochodzenia

roslinnego). Konsystencja jogurtu moze by¢ rézna w zaleznosci od uzytego
mleka. W urzadzeniu mozna uzywa¢ mleka surowego, mleka o przedtuzonej
trwatosci, jak réwniez wszystkich ponizszych rodzajéw mleka:

- Mleko sterylizowane o przedtuzonym terminie przydatnosci
do spozycia: Mleko petne UHT zwieksza gestos¢ jogurtu. Mleko
czesciowo odttuszczone daje natomiast jogurt rzadszy/bardziej ptynny.
Ewentualnie mozna réwniez uzy¢ mleka czesciowo odttuszczonego i
dodac 1 lub 2 tyzeczki od herbaty mleka w proszku.

« Mleko pelne: tego typu mleko daje jogurt o bardziej kremowej
konsystencji, z cieniutkim kozuchem na wierzchu.

» Mleko surowe (prosto od krowy): tego typu mleko nalezy najpierw
przegotowaé. Zalecamy, aby gotowad je wystarczajagco dhtugo.
Nastepnie, przed wtozeniem do urzadzenia mleko mleko musi ostygna¢.

« Mleko w proszku: tego typu mleko daje jogurt o silnie kremowej
konsystencji. Nalezy zawsze stosowac sie do instrukcji producenta
podanych na opakowaniu.

Zaczyn fermentujacy

Dla jogurtu

Zaczynem fermentujagcym moze by¢:

- Jogurt naturalny kupiony w sklepie, o jak najdtuzszym terminie
przydatnosci do spozycia.

- Zamrozony suchy zaczyn fermentujacy lub kultury bakterii kwasu
mlekowego. W tym przypadku nalezy przestrzega¢ czasu aktywacji
okreslonego w instrukgji do zaczynu. Tego typu zaczyny fermentacyjne
mozna kupi¢ w supermarketach, aptekach i niektérych sklepach ze
zdrowg zywnoscia.

« Z wlasnego niedawno przygotowanego jogurtu - musi on byc¢
naturalny i jak najswiezszy. Tego typu postepowanie nazywa sie
hodowaniem kultur bakterii.

Zbyt wysoka temperatura moze zniszczy¢ wtasnosci zaczynu.



Czas fermentacji

+ W zaleznosci od wyjsciowych sktadnikéw oraz od oczekiwanego efektu,
fermentacja jogurtu trwa od 6 do 12 godzin.

Gdy proces przygotowywania jogurtu dobiegnie konca, jogurt nalezy

umiesci¢ w lodéwce na co najmniej 4 godziny. Jogurt nalezy spozy¢ w

Plynny | | | | | | | Staty
Stodki | | | | | | | Kwasny
6 godz. 7 godz. 8 godz. 9 godz. 10 godz. 11 godz. 12 godz.

ciggu maksymalnie 7 dni.

Podpuszczka (do miekkiego sera typu francuskiego)

Do robienia wiasnych seréw mozna uzywac podpuszczki lub ptynéw o
odczynie kwasowym, takich jak sok z cytryny lub ocet, ktére powoduja
$cinanie mleka.

« Odfaczy¢ urzadzenie od zasilania i odczekaé, aby
catkowicie ostygto.

« Umy¢ forme i mieszadto do wyrabiania ciasta w
goracej wodzie z ptynem do mycia naczyn. Jesli
mieszadto do wyrabiania ciasta pozostatlo w
formie, nalezy pozwoli¢, aby przez 5 do 10 minut
namokto.

« Pozostate elementy czysci¢ wilgotng gabka.
Dokfadnie wysuszy¢.

- Zadna czesc urzadzenia nie nadaje sie do mycia w zmywarce.

+ Nie nalezy uzywac jakichkolwiek srodkéw czyszczacych, druciakéw ani
alkoholu. Nalezy uzywa¢ miekkiej, wilgotnej Sciereczki.

+ Nigdy nie wolno zanurza¢ korpusu lub pokrywy urzadzenia w wodzie
lub innych ptynach.




W czasie pieczenia
zostat wcisniety
przycisk @.

Za mato maki.

Za duzo maki.

Za mato drozdzy.
Za duzo drozdzy.
Za mato wody.

Za duzo wody.

Za mato cukru.
Staba jako$¢ maki.

Zte proporcje
skfadnikow (za
duzo).

Zbyt goraca woda.
Zbyt zimna woda.

Niewtasciwy
program.

Zbyt krotki czas fermentacji.

Zbyt dtugi czas fermentacji.

Za mato zaczynu fermentujacego lub zaczyn
martwy lub nieaktywny.

Niewtasciwie wyczyszczony pojemnik na
jogurt.

Uzyte mleko zawiera za mato ttuszczu (mleko
czesciowo odttuszczone zamiast petnego).

Na pojemniku zostawiono przykrywke.

Zastosowanie niewtasciwych programéw.




Mieszadto do
wyrabiania ciasta
zaklinowato sie w
formie.

Po wcisnieciu
przycisku @ nic
sie nie dzieje.

Po nacisnieciu
przycisku @ silnik
wigcza sie, ale
nie nastepuje
wyrabianie ciasta.

Po wiaczeniu z
opdznieniem
chleb nie wyrést
wystarczajgco lub
nic sie nie dzieje.




Zapach
spalenizny.




1 Lid 3 Bread pan
2 Control panel 4 Kneading paddle
a Display screen 5 Graduated beaker
b Choice of programs 6 Teaspoon measure/
¢ Weight selection tablespoon measure
d Buttons for setting delayed 7 Hook accessory for lifting out
start and adjusting the kneading paddle
time for programs 11 8 Storage lid
e Select crust colour 9 Cottage cheese pot
f On/off button 10 Yoghurt pot

g Operating indicator light
The noise level measured for this product is 66 dBa.

e Please read the instructions for use carefully before using your appliance
for the first time and keep them in a safe place for future reference.

« Remove all packaging, stickers and various accessories both inside and
outside the appliance - @.

e Clean all components and the appliance using a damp cloth and dry
thoroughly..

e Place your appliance on a flat, stable, heat-resistant work surface away
from water splashes.

e Unwind the cord and plug it into an earthed electrical power outlet.
After the audio signal plays, program 1 is displayed by default - (@

e A slight odour may be given off when the appliance is first used.

e Remove the bread pan by lifting the handle. Next install the kneading
paddle - @ - @

e Add the ingredients in the pan in the recommended order (see the
paragraph PRACTICAL ADVICE). Make sure that all ingredients are
weighed accurately - (@ - @

e Insert the bread pan - @.

e Close the lid.

o Select the desired program using the @ key.

o Press the @ key. The 2 points of the timer flash. The operating indicator
light lights up - @ - @
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¢ At the end of the cooking cycle, press @ and unplug the bread maker.
Remove the bread pan. Always use oven mitts, because both the pan’s
handle and the inside of the lid are hot. Turn out the bread while hot
and place it on a rack for 1 hr. to allow it to cool - [@.

To get acquainted with the operation of your bread maker, we suggest

trying the CLASSIC BREAD recipe as your first bread.

CRUST COLOUR =
MEDIUM

WEIGHT = 1000 g

Selection of a program
Use the menu key to select the desired program. Each time that you
press the @ key, the number on the display screen goes to the next
program.
Savoury gluten-free bread. Program used to make recipes low in
sugar and fat. We recommend the use of a ready-to-use mix (see
warnings for the use of gluten-free programs).

2. Sweet gluten-free bread. Program used to make recipes containing
sugar and fat (e.g. brioche). We recommend using a ready-to-use mix.

3. Gluten-free cake. Program used to make gluten-free cakes with
baking powder. We recommend using a ready-to-use mix.

4. Classic bread. Use this program to make a sandwich loaf type white
bread recipe.

5. Quick classic bread. Use this program to more quickly make a loaf-
type white bread recipe.

6. French Bread. Use this program to make a traditional French white
bread recipe with a thicker crust.

7. Sweet Bread. This program is suitable for brioche type recipes that
contain more fat and sugar. If you use ready-to-use preparations, do
not exceed 750 g of dough in total.

8. Whole grain bread. Select this program when making recipes based
on whole grain flour.

9. Quick whole grain bread. Use this program to more quickly make a
recipe based on whole grain flour.




10. Rye bread. Select this program when using a large quantity of rye
flour or other cereals of this type (e.g. buckwheat, spelt).

11. Leavened doughs. Use this program to make recipes for pizza dough,
bread dough and waffle dough. This program does not cook food.

12. Pasta. Use this program to make recipes for Italian type pasta or pie
crust dough.

13. Cake. Use this program to make cakes using baking powder. Only the
1000 g setting is accessible for this program.

14. Cooking. Use this program to cook for 10 to 70 min. It can be selected
on its own and be used:
a) after completion of the Leavened Dough program,
b) to reheat or crisp the surface of already cooked breads that have

cooled,

¢) to finish cooking in the event of a prolonged power outage during

a bread cycle.
15. Porridge. Use this program to make porridge and rice pudding recipes. -
16. Cereals. Use this program to make recipes for rice pudding, semolina
pudding and buckwheat pudding.
17. Jam. Use this program to make home-made jams. When using
programs 15, 16 and 17, be careful of steam jets and the release of
hot air when opening the lid.

Programs specific to the “Pain & Délices” bread machine:
18. Yoghurt. Used to make yoghurt based on pasteurised cow's milk,

goat's milk or soya milk. Place the yoghurt pot in the pan (without
the lid or cottage cheese filter). Once prepared, keep in a cool place
and consume within 7 days.

19. Drinkable yoghurt. Used to make drinkable yoghurt based on
pasteurised milk. Place the yoghurt pot in the pan (without the lid).
Shake well before drinking. Once prepared, keep in a cool place and
consume within 7 days.

20. Soft white cheese. Used to make soft white cheese from curdled
cow's milk or goat's milk. Place the cottage cheese pot in the yoghurt
pot (without the lid) and install it in the pan. A draining phase is
necessary. Once prepared, keep in a cool place and consume within
2 days.

Selecting the bread weight
Press the @ key to set the weight selected - 500 g, 750 g or 1000 g.

The indicator light lights up opposite the selected setting. The weight
is provided for information purposes only. For some programs, it is not



possible to select the weight. Please refer to the cycle chart at the end of
the instruction manual.

Selecting the crust colour

Three choices are available: light / medium / dark. If you wish to modify the
default setting, press the @ key until the indicator light lights up opposite
the selected setting. For some programs, it is not possible to select the crust
colour. Please refer to the cycle chart at the end of the instruction manual.

Start / Stop
Press the @ key to turn on the appliance. The countdown starts. To stop
the program or cancel the programmed delayed start, press the @ key
for 3 seconds.

The cycle chart (see the end of the instruction manual) indicates the
breakdown of the various steps, according to the selected program. An
indicator light indicates which step is currently under way.

1. Kneading @

Use this program to form the structure of the dough and its ability to
rise properly.

During this cycle, you may add ingredients: dried fruits.

2.Rest &

Allows the dough to expand to improve the quality of the kneading.
3. Rise &3

Time during which the yeast works to leaven the bread and develop
its aroma.

4. Cooking @

Transforms the dough into a loaf and ensures the desired crust colour
and crispness level.

0,

5. Keep warm {1
Keeps the bread warm for 1 hour after cooking. It is nonetheless
recommended to turn out the bread once cooking is done.

The display screen continues to display “0:00” during the hour-long “Keep
warm” cycle. At the end of the cycle, the appliance stops automatically
after producing several audio signals.



You may program the appliance to ensure that your preparation is
ready at the time of your choice, up to 15 hrs. in advance. The delayed
start program is not available for: Programs 5,11, 12, 13, 14, 15, 16
and 17 (for “Pain Plaisir” model). Programs 5, 11, 12,13, 14, 15, 16, 17,
18, 19 and 20 (for “Pain & Délices” model).

This step occurs after having selected the program, the crust colour and
the weight. The program time is displayed. Calculate the time difference
between the moment you start the programme and the time at which
you want your recipe to be ready. The machine automatically includes
the programme cycle duration. To access the delayed start, press the @
button and the % image will appear on the display as well as the default
time (15:00). To set the time, press the @ button. The 1 lights up. Press @
to launch the delayed start program. -
If you make a mistake or wish to modify the time setting, hold down the
@ key until it emits an audio signal. The default time is displayed. Start
the operation again.

Some ingredients are perishable. Don't use the delayed start program for
recipes containing: raw milk, eggs, yoghurt, cheese, fresh fruit.



-

All ingredients used must be at room temperature (unless otherwise
indicated), and must be weighed accurately. Measure the liquids
using the graduated cup provided. Use the spoon provided to
measure tablespoons on one side and teaspoons on the other.
Inaccurate measurements will yield bad results. Bread preparation is
very sensitive to temperature and humidity conditions. During hot
weather, it is recommended to use cooler liquids than usual. Likewise,
during cold weather, it may be necessary to warm the water or milk
(never exceed 35°C).

2. Use ingredients prior to their best-before date and keep them in a
cool, dry place.

3. The flour must be weighed accurately using a kitchen scale. Use
active dry baker’s yeast (in pouches).

4. Avoid opening the lid during use (unless otherwise indicated).

5. Follow the exact order of the ingredients and the quantities indicated

in the recipes. First the liquids, and then the solids. The yeast must
not come into contact with the liquids or with the salt. Too much
yeast weakens the dough structure, which will rise a lot and will
subsequently sag during cooking.
General order to follow:

- Liquids (softened butter, oil, eggs, water, milk)

-Salt

-Sugar

- First half of the flour

- Powdered milk



- Specific solid ingredients
-Second half of the flour
-Yeast

6. During a power outage under 7 minutes, the
machine will save its status and will resume its
operation once the power comes online.

7. If you wish to have one bread cycle directly
follow another, wait for approximately 1 hr.
between both cycles to allow the machine
to cool and prevent any potential impact on
bread making.

8. When turning out your bread, the kneading
paddle may remain stuck inside it. In this case, use the hook to gently
remove it.
To do so, insert the hook in the kneading paddle’s shaft, and then lift
to remove it. -

Warnings for the use of gluten-free programs
Menus 1, 2 and 3 must be used to make gluten-free breads or cakes.
For each program, a single weight is available.

Gluten-free breads and cakes are suitable for those who have an
intolerance to the gluten (celiac disease sufferers) present in several
cereals (wheat, barley, rye, oat, kamut, spelt, etc.).

It is important to avoid cross-contamination with flours containing
gluten. Exercise special care cleaning the pan and the kneading paddle,
as well as all utensils being used to make gluten-free breads and cakes.
You must also ensure that the yeast used contains no gluten.

Gluten-free recipes have been developed based on the use of
preparations (also called ready-to-use mixes) for gluten-free bread
that are either Schdar or Valpiform type.

e Blends of flour types must be sifted with the yeast to prevent lumps.

e When the program is launched, it is necessary to assist the kneading
process: scrape down any unmixed ingredients on the sides towards the
centre of the pan using a non-metallic spatula.

e Gluten-free bread cannot rise as much as a traditional bread. It will be
of a denser consistency and lighter colour than normal bread.

o All premix brands do not yield the same results: the recipes may have
to be adjusted. It is therefore recommended to conduct some tests (see
example below).



Example: adjust the quantity of liquid.

- o -

Too liquid Too dry

Exception: cake batter must remain quite liquid.

Yeast: Bread is made using baker's yeast. This type of yeast is sold in
several forms: small cubes of compressed yeast, active dry yeast to be
rehydrated or instant dry yeast. Yeast is sold in supermarkets (bakery or
fresh foods departments), but you can also buy compressed yeast from
your baker.

The yeast must be directly incorporated in your machine’s pan with
the other ingredients. Nonetheless consider thoroughly crumbling the
compressed yeast between your fingers to facilitate its dispersion.

Follow the recommended amounts (see the equivalences chart below).

Quantity/weight equivalences between dry yeast and compressed yeast:
Dry yeast (in tsp) 1 15 2 25 3 35 4 45 5
Compressed yeast (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Flours: Using T55 flour is recommended, unless otherwise indicated in
the recipes. When using mixes of special flour types for bread, brioche
or milk bread, do not exceed 750 g of dough in total (flour + water).
Depending on the quality of the flour, the bread making results may also
vary.

e Keep flour in a hermetically sealed container, since flour reacts to
fluctuations in climate conditions (humidity). Adding oats, bran, wheat
germ, rye or whole grains to the bread dough, will produce a bread that
is denser and less fluffy.

« The more a flour is based on whole grains, that is, containing a part of
the outer layers of a wheat grain (T>55), the less the dough will rise and
the denser the bread will be.




e You will also find commercially available ready-to-use preparations for
breads. Please refer to the manufacturer's recommendations for the use
of these preparations.

Gluten-free flour: Using large quantities of these flour types to make
bread calls for the use of the gluten-free bread program. There is alarge
number of flour types that do not contain any gluten. The best known are
buckwheat flour, rice flour (either white or whole grain), quinoa flour, corn
flour, chestnut flour, millet flour and sorghum flour.

For gluten-free breads, in order to try to recreate the elasticity of gluten,
it is essential to mix several types of non bread making flours and to add
thickening agents.

Thickening agents for gluten-free breads: To obtain a proper consistency
and to attempt to imitate the elasticity of gluten, you may add some

xanthan gum and/or guar gum to your preparations.

Ready-to-use gluten-free preparations: They make it easier to moke-
gluten-free bread since they contain thickeners and have the advantage

of being completely guaranteed to be gluten-free — some are also
organic.

All brands of ready-to-use gluten-free preparations do not yield the same

results.

Sugar: Don't use sugar lumps. Sugar feeds the yeast, gives a good flavour
to the bread and improves the crust colour.

Salt: It regulates the activity of the yeast and gives flavour to bread.

It must not come into contact with the yeast prior to the start of the
preparation.

It also improve the structure of the dough.

Water: Water rehydrates and activates the yeast. It also hydrates
the flour's starch and enables the loaf to be formed. Water may be
replaced, in whole or in part, by milk or other liquids. Use liquids at room
temperature, except for gluten-free breads, which require the use of
warm water (approximately 35°C).

Fats and oils: Fats make the bread fluffier. It will also keep better and
longer. Too much fat slows the rise of the dough. If you use butter,
crumble it into small pieces or soften it. Do not incorporate melted butter.
Prevent the fat from coming into contact with the yeast, since the fat
could prevent the yeast from rehydrating.



Eggs: They improve the bread's colour and favour good development of
the loaf. If you use eggs, reduce the quantity of liquid accordingly. Break
the egg and add the necessary liquid until you obtain the quantity of
liquid indicated in the recipe.

The recipes have been designed for a medium-sized egg of 50 g, if the
eggs are larger, add some flour; if the eggs are smaller, add a little less
flour.

Milk: Milk has an emulsifying effect that leads to the creation of more
regular cells, and therefore an attractive loaf appearance. You may use
fresh milk or powdered milk. If you use powdered milk, add the quantity
of water initially reserved for milk: the total volume must be equal to the
volume indicated in the recipe.

CHOICE OF INGREDIENTS FOR YOGHURT

Milk

Which type of milk may I use?

You may use all types of milk (for example, cow's milk, goat's milk,

sheep's milk, soya milk or other plant-based milks). The consistency of

the yoghurt may vary according to the milk used. Raw milk, long shelf life
milks and all milks described below are suitable for use in the appliance:

o Sterilised long shelf life milk: Whole UHT milk produces a firmer
yoghurt. Partly skimmed milk produces a less firm yoghurt. Alternatively,
you may use partly skimmed milk and add 1 or 2 tablespoons of
powdered milk.

e Whole milk: this milk produces a creamier yoghurt, with a thin “skin”
layer on top.

e Raw milk (farm milk): this type of milk must be boiled beforehand.
We recommend boiling it for a sufficient length of time. Next, let it cool
before placing it in the appliance.

o Powdered milk: this type of milk produces a very creamy yoghurt. Always
follow the instructions appearing on the manufacturer's packaging.

Fermentation Agent
For the yoghurt
The fermentation agent may be:

e A plain yoghurt purchased in a store, whose expiration date is the latest
one available.



e A freeze-dried fermentation agent or lactic cultures. In this case,
follow the activation duration indicated in the fermentation agent's
instructions for use. These agents are available in supermarkets,
pharmacies and some health food stores.

» One of your recently prepared yoghurts — this must be a plain yoghurt,
the most recent possible. This process is called a “culture”.

The properties of the agents may be destroyed by overly elevated

temperatures.

Fermentation Time

e Depending on the basic ingredients used and the desired result, the
fermentation of the yoghurt will take between 6 and 12 hours.

Liquid | | | | | | | Firm
Sweet | | | | | | | Sour ™
6hrs. 7hrs. 8hrs. 9hrs. 10 hrs. 11 hrs. 12 hrs. -

Once the cooking is done, put the yoghurt in the refrigerator for at least 4
hours, and consume it within 7 days.

Rennet (for soft white cheese)
To make your cheeses, you can use some rennet or an acidic liquid such as
lemon juice or vinegar to curdle the milk.

e Unplug the appliance and wait for it to cool
down completely.

e Wash the pan and the kneading paddle using
hot soapy water. If the kneading paddle stays in
the pan, soak it for 5 to 10 min.

e Clean the body of the appliance with a damp
cloth sponge. Dry thoroughly.

eThe appliance and removable parts are
unsuitable for dishwasher use.

e Don't use any household cleanser, abrasive pads or alcohol. Use a soft,
damp cloth.

* Never submerge the appliance’s body or the lid in water or any other
liquid..




The @ button was
pressed during
baking.

Not enough flour.

Too much flour.

Not enough yeast.

Too much yeast.
Not enough water.
Too much water.
Not enough sugar.
Poor quality flour.

Wrong proportions
of ingredients (too
much).

Water too hot.

Water too cold.

Wrong programme.

The fermentation time is too
short.

The fermentation time is too long.

No enough fermentation
agents or dead or non-active
fermentation agents.

Improperly cleaned yoghurt pot.

The milk used does not contain
enough fat (partly skimmed
instead of whole milk).

Lid left on the pot.

Improper programs used.




The kneading
paddle is stuck in
the pan.

After pressing
on @, nothing
happens.

After pressing on
@, the motor is on
but no kneading
takes place.

After a delayed
start, the bread
has not risen
enough or nothing
happens.

Burnt smell.




1 Deksel 3 Bakblik
2 Bedieningspaneel 4 Kneder
a Display 5 Maatbeker
b Keuze van de programma’s 6 Theelepel/eetlepel
c Gewichtselectie 7 Haak accessoire voor het
d Insteltoetsen voor verwijderen van de kneder
inschakeling van de timer 8 Bewaardeksel
en instelling van de tijd 9 Kwarkpotje
voor programma 11 10 Yoghurtpotje
e Keuze van de kleur van de
korst

f Aan/uit-knop
g Controlelampje

Het bij dit apparaat gemeten akoestische vermogen bedraagt 66 dBa.

o Verwijder alle verpakkingsmateriaal, stickers en toebehoren binnen en
buiten het apparaat - @
« Maak alle onderdelen en het apparaat schoon met een vochtige doek.

 Rol het snoer af en steek de stekker in een geaard stopcontact. U hoort een
geluidssignaal en het programma 1 wordt standaard weergegeven - (i

e Het is mogelijk dat er bij ingebruikname van het apparaat een lichte
geur wordt afgegeven.

e Haal het bakblik uit met behulp van de handgreep. Breng vervolgens de
kneder aan - @ - @

eDoe de ingrediénten in de aanbevolen volgorde in het bakblik (zie
de sectie PRAKTISCHE TIPS). Zorg dat u alle ingrediénten juist hebt
gewogen - [@ - @

e Plaats het bakblik in het apparaat - @

o Sluit het deksel.

o Kies het gewenste programma met behulp van de toets @.

eDruk op de toets @. De 2 punten van de timer knipperen. Het
controlelampje brandt - @ - @



e Aan het einde van de bakcyclus, druk op @ en haal de stekker uit het
stopcontact. Verwijder het bakblik. Gebruik altijd ovenwanten, de
handgreep van het bakblik en de binnenkant van het deksel zijn warm.
Haal het warme brood uit de vorm en plaats het 1 uur op een rooster
om te laten afkoelen - @

Om kennis te maken met uw broodmachine, raden wij aan om voor uw
eerste brood het recept KLASSIEK BROOD uit te proberen:

BRUINGEBAKKEN =
GEMATIGD

GEWICHT = 1000 g

Een programma selecteren
De toets “menu” maakt het mogelijk om het gewenste programma
te selecteren. Telkens u op de toets @ drukt, wijzigt het cijfer in het
display om het volgend programma aan te geven.

1. Gezouten boord zonder gluten. Dit programma is geschikt voor
het bereiden van recepten met een laag suiker- en vetgehalte. Het
wordt aanbevolen om een kant-en-klaar mix te gebruiken. (zie de
waarschuwingen voor het gebruik van de zonder gluten programma’s).

2. Gesuikerd boord zonder gluten. Dit programma is geschikt voor het
bereiden van recepten die suiker en vetten bevatten (bijv. brioche).
Het wordt aanbevolen om een kant-en-klaar mix te gebruiken.

3. Gebak zonder gluten Dit programma is geschikt voor het bereiden
van taarten en gebak zonder gluten met bakpoeder. Het wordt
aanbevolen om een kant-en-klaar mix te gebruiken.

4. Klassiek brood. Dit programma is geschikt voor het bereiden van wit
brood met een zachte korst.

5. Snel klassiek brood. Dit programma is geschikt voor het sneller
bereiden van wit brood met een zachte korst.

6. Frans brood Dit programma is geschikt voor het bereiden van
traditioneel Frans wit brood met een dikkere korst.




7. Suikerbrood Dit programma is geschikt voor het bereiden van een
soort brioche met een hoger vet- en suikergehalte. Als u kant-en-
klaar bereidingen gebruikt, zorg dat het totaal gewicht van het deeg
maximaal 750g is.

8. Volkorenbrood. Dit programma is geschikt voor het bereiden van een
gerecht op basis van volkorenmeel.

9. Snel volkorenbrood. Dit programma is geschikt voor het sneller
bereiden van een gerecht op basis van volkorenmeel.

10. Roggebrood Dit programma is geschikt voor gebruik met een grote
hoeveelheid roggemeel of een andere soort graangewas (bijv.
boekweit, spelt).

11. Gerezen deeg. Dit programma is geschikt voor het bereiden van
pizzadeeg, brooddeeg en deeg voor Luikse wafels. Dit programma
bakt niet.

12. Pasta. Dit programma is geschikt voor het bereiden van Italiaanse
pastagerechten of taartdeeg.

13. Gebak. Dit programma is geschikt voor het bereiden van taarten en
gebak met bakpoeder. Voor dit programma is alleen het gewicht van
1000 g beschikbaar.

14. Bakken. Dit programma is geschikt om gerechten tussen 10 min en 70
min te bakken. Dit kan alleen geselecteerd worden en gebruikt worden:
a) na het programma gerezen deeg,

b) voor het opwarmen of knapperig maken van brood dat al gebakken
en afgekoeld is,

c) voor het afbakken in geval van een langdurige stroomonderbreking
tijdens een broodcyclus.

15. Havermoutpap. Dit programma is geschikt voor het bereiden van
havermoutpap of rijstpudding.

16. Graanproducten. Dit programma is geschikt voor het bereiden van
gerechten zoals rijst-, griesmeel- of boekweitpudding.

17. Jam. Dit programma is geschikt voor het bereiden van zelfgemaakte
jam. Voor het programma 15, 16 en 17, wees voorzichtig wanneer u
het deksel na de bereiding opent, stoom en warme spatten kunnen
worden afgegeven.

Programma’s specifiek voor de broodbakmachine “Brood en lekkernijen”:
18. Yoghurt. Dit programma is geschikt voor het bereiden van yoghurt

op basis van gepasteuriseerde koe-, geiten- of sojamelk. Plaats het
yoghurtpotje in het bakblik (zonder deksel en kwarkfilter). Bewaar de
yoghurt na bereiding gedurende maximaal 7 dagen in de koelkast.



19. Drinkyoghurt. Dit programma is geschikt voor het bereiden van
drinkyoghurt op basis van gepasteuriseerde melk. Plaats het yoghurtpotje
in het bakblik (zonder deksel). Goed mengen voor gebruik. Bewaar de
yoghurt na bereiding gedurende maximaal 7 dagen in de koelkast.

20. Verse kaas. Dit programma is geschikt voor het bereiden van verse
kaas op basis van gestremde koe- of geitenmelk. Plaats het kwarkpotje
in het yoghurtpotje (zonder deksel) en plaats het vervolgens in het
bakblik. Een wrongelfase is noodzakelijk. Bewaar de verse kaas na
bereiding gedurende maximaal 2 dagen in de koelkast.

Het gewicht van het brood selecteren

Druk op de toets @ om het gewenste gewicht te selecteren - 500 g, 750
g of 1000 g. Het lampje tegenover de gekozen instelling brandt. Het
aangegeven gewicht is louter indicatief. In bepaalde programma’s kan
het gewicht niet geselecteerd worden. Raadpleeg de tabel met bakcycli
aan het einde van de gebruiksaanwijzing.

Het bruiningsniveau selecteren

Er zijn drie verschillende niveaus: licht / medium / donker. Als u de-
standaard instelling wilt wijzigen, druk op de toets @ totdat het lampje
tegenover de gekozen instelling brandt. In bepaalde programma’s kan

het bruiningsniveau niet geselecteerd worden. Raadpleeg de tabel met
bakcycli aan het einde van de gebruiksaanwijzing.

In-/uitschakelen

Druk op de toets @ om het apparaat in te schakelen. Het aftellen van de tijd

start. Om het programma te stoppen of de uitgestelde programmering te
annuleren, druk 3 seconden op de toets @.

De tabel met bakcycli (aan het einde van de gebruiksaanwijzing) geeft
u de verschillende te volgen stappen van het gekozen programma aan.
Een lampje geeft aan in welke stap het programma zich bevindt.

1. Kneden &>»
Om het deeg structuur te geven en het zo beter te laten rijzen.
Tijdens deze cyclus kunt u ingrediénten toevoegen; gedroogd fruit.



2.Rust ©

Hiermee kan het deeg tot rust komen, zodat de kwaliteit van het
kneden verbeterd wordt.

3. Rijzen &5%

De tijd waarin het gist actief is om het brood te laten rijzen en zijn
aroma te ontwikkelen.

4, Bakken §§

Hierbij verandert het deeg in brood en krijgt het een goudbruine en
knapperige korst.

5. Warm houden i}

Hiermee kan het brood na het bakken warm gehouden worden. Het
wordt echter aanbevolen om het brood meteen na het bakken uit het
bakblik te halen.

Tijdens het warm houden gedurende een uur blijft het display op 0:00
staan. Aan het eind van de cyclus schakelt het apparaat automatisch uit
en hoort u meerdere geluidssignalen.

U kunt het apparaat zodanig programmeren dat uw bereiding klaar is
op een door u gekozen tijdstip, tot maximaal 15 uur van tevoren. Het
uitgestelde startprogramma is niet beschikbaar voor de programma’s
5,11,12,13, 14,15, 16 en 17. Het uitgestelde startprogramma is niet
beschikbaar voor de programma’s 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19
en 20.

Deze stap geschiedt na het selecteren van het programma, het
bruiningsniveau en het gewicht. Bereken het tijdsverschil tussen het
tijdstip waarop het programma wordt gestart en de tijd waarop u wilt dat
uw bereiding klaar is. De machine voegt er automatisch de duur van de
programmacycli bij. Om toegang tot de uitgestelde start te krijgen, druk
op de toets @. Het pictogram (9 verschijnt op het scherm en de standaard
tijd (15h00) wordt weergegeven. Om de gewenste tijd in te stellen, druk
op de toets @. & brandt. Druk op @ om het uitgestelde programma te
starten.

Indien u een fout gemaakt heeft of de instelling van de tijd wilt wijzigen,
druk lang op de toets @ totdat u een geluidssignaal hoort. De standaard
tijd wordt weergegeven. Herhaal de handeling.

Sommige ingrediénten zijn bederfelijk Gebruik het programma met timer
niet voor recepten met verse melk, eieren, yoghurt, kaas, vers fruit.



1. Alle gebruikte ingrediénten moeten op kamertemperatuur zijn (tenzij
anders aangegeven) en nauwkeurig gewogen worden. Meet de
vloeistoffen af met de meegeleverde maatbeker. Gebruik het
meegeleverde dubbele maatschepje voor het meten van theelepels
aan de ene kant en eetlepels aan de andere kant. Een verkeerde
meting zal een slecht resultaat tot gevolg hebben. Het bereiden van
brood is zeer gevoelig voor temperatuur en vocht. Wanneer het zeer
warm is, is het aan te raden koelere vloeistoffen dan gebruikelijk te
gebruiken. En wanneer het koud is, kan het nodig zijn het water of de
melk iets op te warmen (echter nooit warmer dan 35°C).
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Gebruik alleen ingrediénten die niet vervallen zijn en bewaar ze in een
koele en droge ruimte.
3. Weeg het meel nauwkeurig met behulp van een keukenweegschaal.
Gebruik gedroogde actieve bakkersgist uit een zakje.
4. Haal het deksel niet af tijdens het gebruik (tenzij anders aangegeven).
5. Houd u aan de volgorde van de ingrediénten en hoeveelheden die
in de recepten zijn aangegeven. Eerst de vloeibare ingrediénten,
vervolgens de vaste. De gist mag niet in contact komen met de
vloeistoffen of het zout. Te veel gist maakt de structuur van het
deeg kwetsbaar, dit zal flink rijzen en tijdens het bakken inzakken.
De algemene te volgen volgorde van de ingrediénten:
- Vloeistoffen (gesmolten boter, olie, eieren, water, melk)
-Zout
- Suiker
- Meel eerste helft

)
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- Melkpoeder

- Speciale vaste ingrediénten
- Meel tweede helft

- Gist

6. Als de stroomuitval korter dan 7 minuten
is, onthoudt de machine in welke stap van
het bakproces het zich bevindt en wordt de
werking hervat eenmaal de machine opnieuw
onder stroom staat.

7. Als u 2 broodcycli na elkaar wilt uitvoeren,
wacht circa 1 uur tussen de cycli om de
machine te laten afkoelen en goede .
bakresultaten te krijgen.

8. Tijdens het verwijderen van uw brood uit het bakblik kan de kneder in
het blik vast blijven zitten. Als dit het geval is, gebruik de haak om de
kneder voorzichtig te verwijderen.

Breng de haak in de as van de kneder en trek aan de haak om de
kneder te verwijderen.

Waarschuwingen voor het gebruik van de zonder gluten
programma’s

Gebruik menu’s 1, 2 en 3 om brood of gebak zonder gluten te bereiden.
Voor elk van deze programma’s is er slechts één gewicht beschikbaar.

Brood en gebak zonder gluten zijn geschikt voor mensen die allergisch
zijn voor gluten (Coeliakie) die in diverse graanproducten (tarwe,
gerst, rogge, haver, kamut, spelt, etc....) voorkomen.

Het is belangrijk om kruisbesmetting met meel dat gluten bevat te
voorkomen. Maak het bakblik, de kneder en alle andere toebehoren
grondig schoon voordat u brood of gebak zonder gluten bereidt. Zorg
er tevens voor dat het gebruikte bakpoeder zonder gluten is.

De recepten zonder gluten die zijn opgesteld maken gebruik van

broodbereidingen (tevens kant-en-klaar mixen genaamd) zonder

gluten van het type Schdr of Valpiform.

o Zeef het mengsel van het meel en de gist om klonters te vermijden.

eAan het begin van het programma, help bij het kneden: klap de
ongemengde ingrediénten op de wanden om richting het midden van
het bakblik met behulp van een niet metalen spatel.

e Brood zonder gluten mag niet rijzen zoals een gewoon brood. Brood
zonder gluten is compacter en de kleur is bleker dan van normaal
brood.




e De verschillende merken van kant-en-klaar deeg geven niet hetzelfde
resultaat. Enige aanpassing aan het recept kan nodig zijn. Het wordt
aangeraden om eerst enkele proefbaksels uit te voeren (zie onderstaand
voorbeeld).

Bijvoorbeeld: pas de hoeveelheid vloeistof aan.

- o -

Te vloeibaar OK Te droog
Uitzondering: gebakdeeg moet eerder vloeibaar zijn.

Gist: Brood wordt bereid met bakkersgist. Deze gist bestaat in meerdere
vormen: vers in kleine blokjes, actief droog om aan te lengen met water
en gedroogde instantgist. Gist is verkrijgbaar in supermarkten (afdeling
vers of bakkerij), maar u kunt ook verse gist kopen bij uw bakker.

De gist moet rechtstreeks in het bakblik van uw machine worden
toegevoegd, samen met de andere ingrediénten. Denk er wel aan de
verse gist goed te versnipperen met uw vingers om het beter te verdelen.

Gebruik de voorgeschreven doses (zie de equivalentietabel hieronder).

Hoeveelheid/gewicht equivalenten tussen droge gist en verse gist:
Droge gist (in el) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Verse gist (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Meel: Het gebruik van een meelsoort T55 wordt aanbevolen, tenzij in
het recept anders vermeld staat. Indien u speciale bakmixen gebruikt
voor brood, brioche of melkbrood, gebruik dan niet meer dan 750 g
deeg in het totaal (meel + water).

Afhankelijk van de kwaliteit van het meel kunnen ook de bakresultaten
van het brood variéren.




e Bewaar het meel in een hermetisch gesloten blik, want meel reageert
op veranderingen in de weersomstandigheden (vocht). Door haver,
zemelen, tarwekiemen, rogge of hele granen toe te voegen aan het
brooddeeg, krijgt u een zwaarder en minder luchtig brood.

eHoe bruiner het meel is (dat wil zeggen, hoe meer graanvliesjes
aanwezig zijn, T>55), hoe minder het deeg zal rijzen en hoe compacter
het brood zal zijn.

e U vindt in de winkel tevens kant-en-klaar mixen voor het bereiden van
brood. Raadpleeg de aanbevelingen van de fabrikant voor het gebruik
van deze mixen.

Meel zonder gluten: Gebruik het programma brood zonder gluten als u
een grote hoeveelheid van dit meel gebruikt om brood te bereiden. Er
bestaan vele soorten meel die geen gluten bevatten. De meest bekende
zijn boekweitmeel, (witte of volle) rijstmeel, quinoameel, maismeel,
kastanjemeel, gierstmeel en sorghummeel.

Voor brood zonder gluten is het belangrijk om de elasticiteit die de gluten
geven te behouden door het toevoegen van verschillende soorten niet-
broodmelen en verdikkingsmiddelen.

Verdikkingsmiddelen voor brood zonder gluten: Om een juiste
consistentie te behouden en de elasticiteit die gluten geven zo goed
mogelijk na te bootsen, voeg xanthaan- en/of guargom aan uw
bereidingen toe.

Kant-en-klaar bereidingen zonder gluten: Deze zorgen voor een
eenvoudigere bereiding van brood zonder gluten, aangezien ze

verdikkingsmiddelen bevatten en hebben als voordeel gegarandeerd
zonder gluten te zijn. Bepaalde bereidingen zijn tevens van biologische
oorsprong.

De verschillende merken van kant-en-klaar bereidingen zonder gluten
zorgen voor verschillende resultaten.

Suiker: Gebruik geen suikerklontjes. Suiker voedt de gist, geeft het brood
een lekkere smaak en geeft het korstje een mooiere goudbruine kleur.

Zout: Zout zorgt ervoor dat de gist zijn werk kan doen en geeft smaak
aan het brood.

Het mag voor de bereiding niet in contact komen met de gist.

Het geeft ook een betere structuur aan het deeg.



Water: Water zorgt dat de gist vocht opneemt en actief wordt. Het zorgt
tevens dat het zetmeel van het meel vocht opneemt en dat er kruim
gevormd wordt. U kunt het water gedeeltelijk of helemaal vervangen door
melk of een andere vloeistof. Gebruik de vloeistof op kamertemperatuur,
tenzij voor brood zonder gluten dat met lauw water (circa 35°C) bereid
moet worden.

Vet en olie: Door vet toe te voegen, wordt het brood zachter en smakelijker.
Het brood kan tevens beter en langer bewaard worden. Te veel vet
vertraagt het rijzen. Als u boter gebruikt, snijd het in kleine stukjes of laat
het zacht worden. Voeg geen gesmolten boter toe. Voorkom dat het vet
in contact komt met de gist, het vet zou de gist kunnen verhinderen vocht
op te nemen.

Eieren: Eieren geven het brood een mooiere kleur en bevorderen de goede
ontwikkeling van het kruim. Als u eieren gebruikt, gebruik dan minder
vloeistof. Breek het ei en vul dit aan met de vloeistof tot de in het recept
aangegeven hoeveelheid vloeistof.

De recepten zijn bestemd voor een gemiddeld groot ei van 50 g, als de-
eieren groter zijn, voeg dan een beetje meel toe; als de eieren kleiner zijn,

moet u wat minder meel gebruiken.

Melk: Melk heeft een schuimend effect waarmee regelmatigere holtes
verkregen worden en waardoor het kruim er mooier uit komt te zien. U
kunt verse melk of melkpoeder gebruiken. Als u melkpoeder gebruikt,
voeg hier dan de bedoelde hoeveelheid water aan toe: het totale volume
moet gelijk zijn aan het volume dat nodig is voor het recept.



KEUZE VAN DE INGREDIENTEN VOOR DE YOGHURT
Melk

Welke melk moet ik gebruiken?
U kunt alle soorten melk gebruiken (bijv. koemelk, geitenmelk,
schapenmelk, sojamelk of andere soorten plantaardige melk). De
stevigheid van de yoghurt kan afhankelijk van de gebruikte melk
verschillend zijn. Verse melk, melk met een lange houdbaarheid en alle
onderstaand vermelde soorten melk zijn voor gebruik met uw apparaat
geschikt:

e Gesteriliseerde melk met een lange houdbaarheid: Volle UHT-melk
zorgt voor een stevigere yoghurt. Halfvolle UHT-melk zorgt voor een
minder stevige yoghurt. U kunt tevens halfvolle melk gebruiken en
vervolgens 1 of 2 eetlepels melkpoeder toevoegen.

e Volle melk: deze melk zorgt voor een romige yoghurt met een velletje
aan het opperviak.

e Verse melk (boerderijmelk): deze melk moet eerst worden gekookt.
Het is tevens aanbevolen om de melk lang te laten koken. Laat de melk
vervolgens afkoelen voordat u het in het apparaat giet.

e Melkpoeder: deze soort melk zorgt voor een zeer romige yoghurt. Volg
altijd de instructies die u vindt op de verpakking van het product.

Het ferment

Voor yoghurt

Het ferment kan zijn:

e Een natuurlijke yoghurt in de winkel gekocht met de langst mogelijke
houdbaarheid.

eEen gevriesdroogd ferment of zuursel. In dit geval, volg de
activeringstijd zoals aangegeven in de gebruiksaanwijzing van het
ferment. U kunt dit soort ferment vinden in warenhuizen, apotheken en
bepaalde gezondheidswinkels.

e Een van uw recent bereide yoghurts — deze moet natuurlijk en recent
bereid zijn. Dit wordt ‘kweken’ genoemd.

Een te hoge warmte kan de eigenschappen van uw ferment tenietdoen.



Fermentatietijd
e Uw yoghurt dient gedurende 6 tot 12 uur te fermenteren, afhankelijk
van de gebruikte ingrediénten en het gewenste resultaat.

Vloeibaar | | | | | | | Vast
Gesuikerd | | | | | | | Zuur ™
6u 7u 8u 9u 10u 1T1u 12u

Eenmaal het kookproces van de yoghurt is beéindigd, plaats de yoghurt
minstens 4 uur in de koelkast. De yoghurt kan maximaal 7 dagen in de
koelkast worden bewaard.

Stremsel (voor verse kaas)

Dit programma is geschikt voor het bereiden van verse kaas. Gebruik
stremsel of een vloeibaar zuur, zoals citroensap of azijn om de melk te
stremmen.

e Haal de stekker uit het stopcontact en laat het
apparaat volledig afkoelen.

* Was het bakblik en de kneder in een warm sopje.
Als de kneder in het bakblik blijft, laat het 5 tot
10 min weken.

e Reinig de andere onderdelen met een vochtige
spons. Droog vervolgens grondig af.

¢ Plaats geen enkel onderdeel in de vaatwasser.

e Gebruik geen agressief schoonmaakmiddel,
geen schuursponsje en geen alcohol. Gebruik een zachte, vochtige doek.

e Dompel het apparaat of deksel nooit in water.




Tijdens het bakken
is de toets @
ingedrukt.

Niet genoeg meel

Meel van slechte
kwal

De verhouding van
de ingrediénten is
niet goed (te grote
hoeveelheid)

Het water is te
wari

Het water is te
kot

Onjuist
programma.

Fermentatietijd is te kort.
Fermentatietijd is te lang.

Te weinig, dood of niet actief
ferment

Yoghurtpotje is onvoldoende
schoon.

Gebruikte melk is onvoldoende vet
(halfvolle in plaats van volle melk).
Deksel bleef op het potje.
Verkeerd programma gebruikt.




De kneder blijft
in de bakblik
bekneld zitten.

Na een druk
op @ gebeurt
er niets.

Naop @
gedrukt te
hebben draait
de motor
maar er wordt
niet gekneed.

Na een
programmering
met de timer

is het brood
niet voldoende
gerezen of eris
niets gebeurd.

Brandgeur.




1 Kapak 3 Ekmek kalibi
2 Kontrol paneli 4 Yogurma paleti
a Gostergeli ekran 5 Olcekli kap
b Program secenekleri 6 Cay kasigi olclisii/yemek kasigi
¢ Adirhk secimi Olcisi
d Gecikmeli baslatmayi ve 7 Yogurma pedalini kaldirmak
11. programda zamani icin kanca aksesuari
ayarlamak icin diigmeler 8 Saklama kapagi
e Kabuk rengini secin 9 (okelek peyniri kabi
f Ac¢ma/kapama digmesi 10 Yogurt kabi

g Galisma gosterge 151d1

Bu iiriin icin dlciilen ses giicii seviyesi 66 dBa'dir.

« Cihazin icinde ve disinda bulunan tim ambalaj, etiket ve cesitli
aksesuarlari cikartin - @.
« Tum parcalari ve cihazi nemli bir bezle temizleyin.

- Kabloyu gevsetin ve toprakl bir elektrik prizine takin. Sesli sinyalden
sonra, program 1 varsayilan olarak gériintilenir - ({@ll.

« Cihazin ilk kullaniminda hafif bir koku yayilabilir.

« Kolu yukari ¢ekerek ekmek haznesini ¢ikarin. Sonra, yogurma pedalini
monte edin - @ - @.

- Malzemeleri tavsiye edilen sira ile kaliba ekleyin (PRATIK TAVSIYE adli
paragrafa bakin). Tim malzemenin dogru olarak ol¢lildiigiinden emin
olun-@-@.

- Ekmek haznesini yerlestirin - @.

- Kapagi kapatin.

- @ digmesini kullanarak istediginiz programi segin.

- @ digmesine basin. Zamanlayicinin iki noktasi yanip séner. Calisma
gosterge 1s1g1 yanar - [@l - @

« Pisirme dénglsi sonunda, @ diigmesine basin ve ekmek makinesinin
fisini prizden ¢ekin. Ekmek haznesini ¢ikarin. Haznenin sapi ve kapagin
ici sicak oldugundan her zaman firin eldivenlerini kullanin. Ekmedgi

. sicakken cikarin ve bir 1zgara tizerinde 1 saat sogumaya birakin - {@.



Ekmek makinenizi daha iyi tanimak icin, ilk kullanimda KLASIK
EKMEK tarifini pisirmenizi tavsiye ederiz.

KIZARMA SEVIYESi =
ORTA

AGIRLIK = 1000 g

Program secimi

.istediginiz programi se¢mek icin menii diigmesini kullanin.
@ digmesine her bastiginizda, gosterge ekranindaki numara bir
sonraki programa geger.

1. Lezzetli glutensiz ekmek. Seker ve yag orani disiik tarifleri yapmak
icin kullanilan program. Kullanima hazir karisimlari kullanmanizi
tavsiye ederiz (glutensiz programlarin kullanimi hakkindaki uyarllara-
bakin).

2. Tath glutensiz ekmek. Seker ve yag iceren tarifleri yapmak icin
kullanilan program (6r tath ¢corek). Kullanima hazir karisim kullanmanizi
oneririz.

3. Glutensiz kek. Kabartma tozu ile glutensiz kek yapmak icin kullanilan
program. Kullanima hazir karisim kullanmanizi éneririz.

4. Klasik ekmek. Sandvi¢ ekmegi tiriindeki beyaz ekmek tarifini
yapmak i¢in bu programi kullanin.

5. Hizh klasik ekmek. Somun ekmedi tlrii beyaz ekmek tarifini yapmak
icin bu programi kullanin.

6. Fransiz Ekmegi. Daha kalin kabuklu geleneksel Fransiz beyaz ekmek
tarifini yapmak icin bu programi kullanin.

7. Tath Ekmek. Bu program, daha fazla yag ve seker iceren tatl ¢orek
tarandeki tarifler icin uygundur. Kullanima hazir malzemeleri
kullanirsaniz toplamda 750 gr hamur miktarini asmayin.

8. Tam tahil ekmegi. Tam tahil ununa dayal tarifleri yaparken bu
programi segin.

9. Hizh tam tahil ekmegi. Tam tahil ununa dayal tarifleri daha hizli
yapmak i¢in bu programi kullanin.



10.

Cavdar ekmegi. Buyik miktarda cavdar unu veya bu tur diger tahillari
kullanirken bu programi secin (6r. karabugday, kavuzlu bugday).

. Mayali hamurlar. Pizza hamuru, ekmek hamuru ve waffle hamur

tariflerini yapmak icin bu programi kullanin. Bu program pisirmek icin
degildir.

. Makarna Hamuru. italyan tipi makarna veya tart hamuru tariflerini

yapmak icin bu programi kullanin.

. Kek. Kabartma tozu kullanarak kek yapmak i¢cin bu programi kullanin.

Bu program icin sadece 1000 gr ayari vardir.

. Pisirme. 10 ile 70 dakika stireyle pisirmek icin bu programi kullanin.

Kendi basina secilebilir ve asagidakiler icin kullanilabilir:

a) Mayali Hamur programi tamamlandiktan sonra,

b) Halihazirda pismis ve sogutulmus olan ekmeklerin yiizeyini yeniden
Isitmak veya gevreklestirmek icin,

¢) Bir pisirme dongislt sirasinda uzun sireli elektrik kesintisi
durumunda pisirmeyi tamamlamak igin.

. Yulaf lapasi. Yulaf lapasi ve sutlac tariflerini yapmak icin bu programi

kullanin.

. Kahvaltihk gevrekler. Sutlag, irmik tathsi ve karabugday tatlisi

tariflerini yapmak icin bu programi kullanin.

. Regel. Ev yapimi receller yapmak icin bu programi kullanin. 15,16

ve 17. programlari kullanirken, kapadi acarken yasanabilecek buhar
puskirmesi ve sicak hava tahliyesine karsi dikkatli olun.

“Ekmek ve Tathlar”' ekmek makinesine 6zel programlar:

18.

20.

Yogurt. Pastorize inek sitl, kegi siitli veya soya sutiinden yodurt
yapmak icin kullanilir. Yogurt kabini kalibin icine yerlestirin (kapadi
veya ¢Okelek peyniri filtresi olmadan). Hazir olduktan sonra, serin bir
yerde saklayin ve 7 giin icinde tiketin.

. Ayran. Pastorize sltten ayran yapmak icin kullanilir. Yogurt kabini

kalibin icine yerlestirin (kapak olmadan). Icmeden 6nce iyice ¢alkalayin.
Hazir olduktan sonra, serin bir yerde saklayin ve 7 giin icinde tiketin.
Yumusak beyaz peynir. Kesilmis inek sttlinden veya kegi stitiinden
yumusak beyaz peynir yapmak icin kullanilir. Cokelek peyniri kabini
yogurt kabi icine yerlestirin (kapak olmadan) ve haznenin igine
koyun. Stizme asamasi gereklidir. Hazir olduktan sonra, serin bir yerde
saklayin ve 2 gilin icinde tiiketin.

Ekmek agirliginin secilmesi
Secilen agirh@i ayarlamak icin - 500 gr, 750 gr veya 1000 gr. @ diigmesine
basin. Secilen ayarin karsisinda gosterge 151§1 yanar. Agirlik sadece bilgi



amach verilmistir. Bazi programlar icin, agirhgr secmek mimkiin degildir.
Kullanim kilavuzunun sonundaki déngi tablosuna bakiniz.

Kabuk renginin secimi

Ug secenek mevcuttur: agik / orta / koyu. Varsayilan ayar degistirmek
isterseniz, sectiginiz ayarin karsisindaki gosterge 151g1 yanincaya kadar
@ diigmesine basin. Bazi programlar icin, kabuk rengini segmek miimkiin
degildir. Kullanim kilavuzunun sonundaki déngii tablosuna bakiniz.

Baslatma / Durdurma

Cihazi calistirmak icin @ diigmesine basin. Geri sayim baslar. Programi
durdurmak veya programlanmis zaman ayarini iptal etmek icin,
@ diigmesine 3 saniye boyunca basin.

Dongii tablosu (kullanim kilavuzunun sonuna bakin) secilen
programa gore cesitli adimlarin agilimini gosterir. Gosterge 15191
mevcut durumda hangi adimin gergeklestigini gosterir. -

1. Yogurma &>

Hamurun yapisini ve tam anlamiyla kabarma becerisini olusturmak
icin bu programi kullanin.

Bu déngu sirasinda, su malzemeleri ekleyebilirsiniz: kurutulmus meyveler.
2. Dinlenme &

Yogurmanin kalitesini artirmak icin hamurun genislemesine imkan
verir.

3. Kabarma 33

Mayanin calistigi siire icinde ekmek mayalanir ve aromasi artar.

4. Pisirme §§

Hamuru ekmek somununa doniistiiriir ve istenilen kabuk rengi ve
gevreklik seviyesini saglar.

5. Sicak tutma {9

Pisirildikten sonra 1 saat boyunca ekmegi sicak tutar. Yine de pisirme
bittikten sonra ekmegin c¢ikartilmasi tavsiye edilir.

Gosterge ekrani, “Sicak tut” déngusi stiresince “0:00” gostermeye devam
eder. Dongliniin sonunda, cihaz birka¢ kez sesli sinyal verdikten sonra
otomatik olarak durur.



Sectiginizzamanda malzemenin hazir olmasini saglamak igin en fazla
15 saat dnceden cihazi programlayabilirsiniz. Pain Plaisir modeli icin,
5,11, 12, 13, 14, 15, 16 ve 17 programlari zaman ayarh calismaya
sahip degildir. Pain & Délices modeli icin, 5, 11,12, 13, 14, 15, 16, 17,
18, 19 ve 20 programlari zaman ayarli calismaya sahip degildir.

Bu adim; programi, kabuk rengini ve agirhd: sectikten sonra gerceklesir.
Programin sliresi gosterilir. Programi baslatacaginiz zaman ve hazir
olmasini arzu ettiginiz saat arasindaki farki hesaplayin. Makine programin
siresini otomatik olarak ekler. Zaman ayarl calisma icin, @ tusuna
basin, ekranda (% semboli belirir, standart zaman gortintilenir (15.00).
Zamani ayarlamak icin @ tusuna basin. 1 151g1 yanar. Gecikmeli baslatma
programini baslatmak icin @ diigmesine basin.

Eder hata yaptiysaniz veya zaman ayarini degistirmek istiyorsaniz, bir ses
sinyali verene kadar @ digmesine basin. Varsayilan saat gériintilenir.
Islemi yeniden baslatin.

Bazi malzemeler curlyebilir. Cig sut, yumurta, yogurt, peynir ve taze
meyve iceren tarifler icin gecikmeli baslatma programini kullanmayin.



_

Kullanilan tim malzemeler oda sicakliginda (aksi belirtiimedikce) ve
tam olarak tartilmis olmalidir. Stvilari verilen 6l¢ek kabini kullanarak
olciin. Bir tarafi ile yemek kasigi, diger tarafi ile cay kasigi
odlciisiinii 6lcmek icin verilen kasigi kullanin. Yanlis 6lciimler yanlis
sonuglar verecektir. Ekmek hazirlama sicaklik ve nem kosullarina
karsi1 ¢cok duyarhidir. Sicak havalarda her zamankinden daha soguk
sivilarin kullaniimasi tavsiye edilir. Ayni sekilde, soguk havalarda suyu
veya sutli 1sitmaniz gerekebilir (asla 35°C'yi asmayin).

2. Malzemeleri; son kullanma tarihleri gelmeden 6nce kullanin ve serin,
kuru bir yerde saklayin.

3. Unun bir mutfak tartisi kullanilarak tam olarak 6l¢tilmis olmasi
gerekir. Aktif kuru ekmek mayasi kullanin (posetlerde).
Calisma sirasinda kapagdi agmaktan kaginin (aksi belirtiimedikge).
Tariflerde belirtilen malzeme sirasini ve miktarlarini tam olarak takip
edin. ilk olarak sivilar ve daha sonra kati maddeler. Maya sivilarla
veya tuzla temas etmemelidir. Cok fazla miktarda maya hamurun
yapisini zayiflatir, bu durumda ¢ok fazla kabaracak ve pisirme
sirasinda sonradan sarkacaktir.
Genel olarak izlenecek sira:

- Sivilar (yumusatilmis tereyady, sivi yag, yumurta, su, sit)

-Tuz

-Seker

—-Ununiilk yarisi

-Sittozu

- Ozel kati malzemeler

v ok



-Unun ikinci yarisi
-Maya
6. 7 dakikanin altindaki bir elektrik kesintisi
sirasinda, makine durumunu koruyacak ve
elektrik gelince faaliyetine devam edecektir.
7. Eger bir ekmek doénglsini bir baskasinin
takip  etmesini  isterseniz,  makinenin
sogumasina izin vermek ve ekmek yapimi
Uzerindeki herhangi bir olasi etkiyi dnlemek
icin her dongu arasinda yaklasik olarak 1 saat
bekleyin.
8. Ekmeginizi ¢ikartirken icinde yogurma pedali sikismis olarak kalabilir.
Bu durumda, yavasca citkartmak icin kancayi kullanin.
Bunu yapmak icin, yogurma pedalinin gévdesine kancayi sokun ve
sonra ¢ikartmak icin kaldirin.

Glutensiz programlarin kullanimi igin uyarilar
1, 2 ve 3. meniiler glutensiz ekmek veya kek yapmak icin
kullaniimalidir. Her program igin, tek bir agirlik mevcuttur.

Glutensiz ekmek ve kekler, cesitli tahillarda (bugday, arpa, cavdar,
yulaf, kamut, kavuzlu bugday vb.) bulunan glutene intoleransi
olanlar (¢dlyak hastaligi olanlar) icin uygundur.

Bu, gluten iceren unlarla capraz bulasmayi 6nlemek icin 6nemlidir.
Hazneyi ve yogurma pedalini ve de glutensiz ekmek ve kek yapmak
icin kullanilan tiim aletleri temizlemek icin 6zel ilgi gosterin.
Kullanilan mayanin da gluten icermediginden emin olmalisiniz.

Glutensiz tarifler, Schéar veya Valpiform tiirii glutensiz ekmek igin
hazirlanan malzemelere (kullanima hazir karisimlar da denir) dayali
olarak gelistirilmistir.

« Un turleri karisimlari topaklari dnlemek icin maya ile beraber elekten
gecirilmis olmalidir.

« Program baslatildiginda yogurma islemine yardimci olmak icin sunlar
gerekir: metal olmayan bir spatula kullanarak karismamis malzemeyi
kalibin ortasina asagi yonde siyirin.

« Glutensiz ekmek geleneksel ekmek kadar kabaramaz. Normal ekmege
gore daha yogun kivamda ve daha acik renkte olacaktir.

- Butlin 6nceden karistirilan markalar ayni sonuglarda Uriin vermez:
tariflerin ayarlanmasi gerekir. Bu nedenle bazi testlerin (asagidaki
ornege bakin) yapilmasi tavsiye edilir.




Ornek: sivi miktarini ayarlayin.

- o -

Cok sivi Tam kivaminda Cok kati

istisna: kek hamuru akiskan olmalidir.

Maya: Ekmek firina mayasi kullanilarak yapilir. Bu tiir maya cesitli
sekillerde satiimaktadir: kiictik kiipler halinde taze maya, tekrar islatilacak
aktif kuru maya veya hazir kuru maya. Maya stipermarketlerde (pastane
veya taze gidalar bolimlerinde) satilir, ama ayni zamanda firincinizdan da
taze maya satin alabilirsiniz.

Maya dogrudan makinenizin kalibinda diger malzemelerle birlikte
birlestiriimelidir. Yine de dagilmasini kolaylastirmak icin taze mayayi
parmaklarinizin arasinda iyice ufalamayi diistiniin.

Onerilen miktarlara uyun (asagidaki denklik tablosuna bakin).

Kuru maya ve taze maya arasindaki miktar/gramaj denklikleri:
Kuru maya (ck cinsinden) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Taze maya (gr cinsinden) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Unlar: Tariflerde aksi belirtilmedikce T55 unu kullanilmasi tavsiye
edilir. Ekmek, tath ¢orek veya siitlii ekmek icin 6zel un tiplerinin
karisimlarini kullanirken, toplamda 750 gr hamuru (un + su) asmayin.
Unun kalitesine bagh olarak, ekmek pisirme sonuglari da degisebilir.

« Un iklim kosullarindaki (rutubet) dalgalanmalara tepki verdigi icin, unu
hava gecirmez veya sizdirmaz bir bicimde kapal bir kapta saklayin.
Ekmek hamuruna yulaf, kepek, bugday tohumu, cavdar ya da tam
tahillar eklenirse yogun ve daha az kabarik olan bir ekmek uretilecektir.

+ Un ne kadar ¢cok tam tahila dayali olursa, yani bugday tanesinin (T>55)
dis tabakasinin bir kisminti iceriyorsa, hamur o kadar daha az kabaracak
ve ekmek daha yogun olacaktir.
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« Ayrica ekmekler icin piyasada satilan kullanima hazir malzemeler
de bulabilirsiniz. Bu malzemelerin kullanimi icin lttfen Greticinin
tavsiyelerine basvurunuz.

Glutensiz un: Ekmek yapmak icin bu un tiirlerini biiyiik miktarlarda
kullanmak icin glutensiz ekmek programinin kullanilmasi gerekir.
Gluten icermeyen ¢ok sayida un ¢esidi vardir. En cok bilinenler karabugday
unu, piring unu (beyaz veya tam tahil), kinoa unu, misir unu, kestane unu,
dari unu ve sorgum unudur.

Glutensiz ekmekler icin, glutenin elastikligini yeniden yaratmayi denemek
icin, ekmek unu olmayan birkag ¢esit unu karistirmak ve kivam arttirici
maddeler eklemek gereklidir.

Glutensiz ekmekler icin kivamlastirici maddeler: Uygun bir yogunluk
elde etmek ve glutenin elastikligine benzetmeye calismak icin,

malzemelerinize biraz ksantan sakizi ve/veya guar zamki ekleyebilirsiniz.

Kullanima hazir glutensiz malzemeler: Kivam arttiricilar icerdikleri ve
glutensiz olmayl tamamen garanti ettiklerinden ki bazilari ayni zamanda

organiktir, glutensiz ekmek yapmayi kolaylastirirlar.
Tum markalarin kullanima hazir glutensiz malzemeleri ayni sonuglarda
arin vermez.

Seker: Seker topaklarini kullanmayin. Seker mayayi besler, ekmege iyi bir
tat verir ve kabuk rengini guiglendirir.

Tuz: Mayanin etkinligini diizenler ve ekmege tat verir.
Malzemeler birlestirilmeden 6nce maya ile temas etmemelidir.
Ayrica hamurun yapisini da gelistirir.

Su: Su nemlendirir ve mayayi aktive eder. Ayrica unun nisastasini
nemlendirir ve somunun bi¢cim almasini saglar. Su, tamamen ya da
kismen sut veya diger sivilar ile degistirilebilir. Sicak su (yaklasik
35°C) kullanilmasi gereken glutensiz ekmek haricinde, sivilari oda
sicakliginda iken kullanin.

Kati ve sivi yaglar: Yaglar ekmegi daha kabarik yapar. Ayni zamanda
daha iyi halde ve daha uzun sirre korunacaktir. Cok fazla yag hamurun
kabarmasini yavaslatir. Eder tereyadi kullanirsaniz, kiicik parcalara
b6liin veya yumusatin. Erimis tereyadi dahil etmeyin. Yag mayanin tekrar
1slatilmasini 6nleyebilecedi icin yagin maya ile temas etmesinden kacinin.
Yumurtalar: Ekmegin rengini iyilestirir ve somunun iyi gelisimini
destekler. Eger yumurta kullaniyorsaniz, buna bagli olarak sivi miktarini
azaltin. Yumurtayi kirin ve tarifte belirtilen sivi miktarini elde edinceye
kadar gerekli siviyr ekleyin.



Tarifler 50 gr'lik orta boy yumurta icin tasarlanmistir, eger yumurtalar
daha buyiik ise biraz un ekleyin; eger yumurtalar daha kii¢lik ise daha az
un ekleyin.

Siit: Suttin daha fazla diizenli hiicre olusmasina neden olan emiilsiyon
yapma etkisi vardir ve bu nedenle ¢ekici bir somun goriiniimi olusur. Taze
st veya sut tozu kullanabilirsiniz. Eger siit tozu kullanirsaniz, baslangicta
st icin ayrilan su miktarini ekleyin: toplam hacim tarifte belirtilen hacme
esit olmahdir.

YOGURT ICIN MALZEMELERIN SECIMI

St

Hangi tiir siit kullanmaliyim?

Butlin sut tarlerini (6rnegin, inek siitd, kegi sutd, koyun sitd, soya siitu

veya diger bitki bazli sitleri) kullanabilirsiniz. Yogurdun yogunlugu

kullanilan siite gore degisebilir. Cig sit, uzun raf 6mdrlu sitler ve asagida
tarif edilen bitiin sttler cihazda kullanmak icin uygundur:

- Sterilize edilmis uzun raf omiirlii siit: Tam yagh UHT sitiinden daha
kati bir yogurt Uretilir. Az yagh sutten daha az kati bir yogurt Uretilir.
Alternatif olarak, az yagl suite 1 veya 2 yemek kasigi siit tozu ekleyerek
kullanabilirsiniz.

- Tam yagh siit: bu stit daha kremamsi ve Gstiinde ince bir “kaymak” olan
yogurt Uretir.

- Cig siit (ciftlik siitii): bu tiir stitlerin 6nce kaynatilmasi gerekir. Onu
kafi gelecek kadar bir stire icin kaynatmanizi tavsiye ederiz. Daha sonra,
cihazin icine yerlestirmeden 6nce sogumasini bekleyin.

« Siit tozu: bu tir siit cok kremamsi bir yogurt tretir. Her zaman Ureticinin
ambalajinin Gzerindeki talimatlarini takip edin.

Fermantasyonun Etkin Maddesi
Yogurt icin
Fermantasyonun etkin maddesi sunlar olabilir:

- Sade yogurt dikkanda satilan, mevcut olanlar icinden son kullanma
tarihi en geg olan.




- Sogutarak muhafaza edilmis fermantasyon etkin maddesi veya
laktik kiiltiirleri. Bu durumda, fermantasyon etkin maddesinin
kullanim talimatlarindaki aktivasyon siresini izleyin. Bu etkin maddeler,
sipermarketlerde, eczanelerde ve baz saglkl gida magazalarinda
bulunmaktadir.

- Son zamanlarda hazirladiginiz yogurtlardan biri — mumkin
oldugunca en son yapilan sade yogurt olmalidir. Bu islem “kiltur” olarak
adlandirihir.

Etkin maddelerin 6zellikleri asiri yiiksek sicakliklarda tahrip olabilir.

Fermantasyon Siiresi

« Kullanilan temel malzemelere ve istenilen sonuca bagh olarak yogurdun
fermantasyonu 6 ile 12 saat arasinda surer.

Svi | | | | | | | Kati
Tath | 1 | | | | Eksi
6sa 7sa 8sa 9sa 10sa 1l1sa 12sa

Pisirme islemi tamamlandiktan sonra, yogurdu en az 4 saat buzdolabinda
bekletin ve 7 giin icinde tiiketin.

Peynir mayasi (yumusak beyaz peynir i¢in)
Peynirlerinizi yaparken siitii kesmek icin, biraz peynir mayasi veya limon
suyu veya sirke gibi asidik bir sivi kullanabilirsiniz.

« Cihazin fisini ¢ekin ve tamamen sogumasini
bekleyin.

« Hazneyi ve yogurma pedalini sicak sabunlu su
kullanarak yikayin. Eger yogurma pedali haznede
kaliyorsa, 5 ila 10 dakika kadar suda tutun.

- Diger parcalari nemli bir stinger ile temizleyin.
iyice kurulayin.

+ Hicbir parca makinede yikanabilir degildir.

« Herhangi bir ev temizlik maddesi, asindirici
stinger/tel veya alkol kullanmayin. Yumusak, nemli bir bez kullanin.

« Cihazin gévdesini veya kapadini suyun icine batirmayin.




Pisirme esnasinda
digmesine
basildi.

Yeterince un yok.
Cok fazla un var.

Yeterince maya
yok.

Cok fazla maya.
Yeterince su yok.

Cok fazla su var.

Yeterince seker
yok.

Kalitesiz un.

Malzeme oranlari
yanlis (cok fazla).

Su ¢ok sicak.
Su ¢ok soguk.

Yanlis program.

Fermantasyon stiresi cok kisa.

Fermantasyon stiresi cok uzun.

Yeteri kadar fermantasyon etkin maddesi
yok veya oliler veya aktif degiller.

Yanlis bir sekilde temizlenmis yogurt kabi.

Kullanilan st yeteri kadar yag icermiyor
(tam yagl yerine az yagl stit).

Kapak kabin tzerinde birakilmis.

Uygun olmayan program segilmis.




Yogurma pedali
haznenin icine
takilip kalmis.

@ diigmesine
bastiktan sonra
hicbir sey olmuyor.

@ diigmesine
bastiktan sonra
motor calisiyor
ama yogurma
yapilmiyor.

Gecikmeli bir
baslangictan
sonra, ekmek
yeterince
kabarmamis ya da
hicbir sey olmamis.

Yanik kokusu.




1 Tapa 3 Cubade pan
2 Cuadro de mandos 4  Mezclador
a Pantalla de visualizacién 5 Vaso graduado
b Seleccién de programas 6 Cucharada de café/cucharada
c Seleccion del peso sopera
d Botones de ajuste de 7 Accesorio “gancho” para
puesta en marcha diferida retirar el mezclador
y de ajuste del tiempo del 8 Tapa de conservacion
programa 11 9 Recipiente para colar
e Seleccion del dorado 10 Recipiente para yogur
f Botén puesta en marcha/
parada

g Indicador luminoso de
funcionamiento

El nivel de potencia acistica detectado en este producto es de 66 dB.

o Retire todo el material de embalaje, los adhesivos y otros elementos-
similares en el interior y exterior del aparato - @
e Limpie el aparato y todos sus elementos con un pafo himedo.

e Desenrolle el cable y enchifelo a una toma de corriente con toma de
tierra. El programa 1 se mostraré por defecto tras la sefial sonora - (-

e Es posible que el aparato desprenda un ligero olor la primera vez que
lo utilice.

e Saque la cuba de pan levantandola del asa. Instale el mezclador a
continuacion - @ - @

e Afada los ingredientes en la cuba siguiendo el orden recomendado
(consulte el apartado de CONSEJOS PRACTICOS). Aseglrese de pesar
todos los ingredientes con exactitud - [@ - @

e Vuelva a introducir la cuba de pan - @

e Cierre la tapa.

e Seleccione el programa deseado mediante el boton @.

e Pulse el boton @. Los dos puntos del temporizador parpadeardn. La luz
indicadora de funcionamiento se iluminaré - (@ - @ -



e Cuando termine de hacer el pan, pulse @ y desenchufe la panificadora.
Saque la cuba de pan. Utilice siempre unos guantes de cocina, dado que
el asa de la cuba y el lado interior de la tapa estaran calientes. Saque
el pan caliente de la cuba y déjelo enfriar sobre una rejilla durante 1
hora - @

Para familiarizarse con su panificadora, le recomendamos que intente
llevar a cabo la receta de PAN CLASICO para su primer pan.

TOSTADO =
MEDIO

PESO = 1000 g

Seleccion de un programa

. El boton de menu le permite elegir el programa deseado. Cada vez
que pulse el boton @, el nimero en el panel de la pantalla pasara al
programa siguiente.

1. Pan salado sin gluten. Este programa permite elaborar recetas con
poca azdcar y grasa. Se recomienda la utilizacion de un preparado
para pan (ver advertencias para la utilizacién de los programas sin
gluten).

2. Pan dulce sin gluten. Este programa permite elaborar recetas que
contienen azlcar y grasa (p. €j., brioche). Se recomienda utilizar un
preparado para pan.

3. Pastel sin gluten. El programa permite elaborar pasteles sin gluten
con levadura quimica. Se recomienda utilizar un preparado para pan.

4. Pan clasico. Este programa permite elaborar una receta de pan de
molde blanco.

5. Pan clasico rapido. Este programa permite elaborar una receta de
pan de molde blanco con rapidez.

6. Pan francés. Este programa permite elaborar una receta de pan
francés blanco tradicional con una corteza mds gruesa.




7. Pan dulce. Este programa estd adaptado para recetas como el
brioche, las cuales contienen mas mantequilla y azicar. No sobrepase
750g en total si utiliza preparados para pan.

8. Pan integral. Este programa debe seleccionarse cuando se elaboran
recetas a base de harina integral.

9. Pan integral rapido. Este programa permite elaborar recetas a base
de harina integral con mas rapidez.

10. Pan de centeno. Este programa debe seleccionarse cuando se utiliza
una cantidad considerable de harina de centeno u otro cereal de este
tipo (p. ej., alforfén o espelta).

11. Subida de la masa. Este programa permite elaborar recetas de
masas para pizzas, pan, gofres o similares. La masa no se hornea con
este programa.

12. Pasta. Este programa permite elaborar recetas de masas para pastas
o tartas.

13. Pastel. Permite la confeccion de pasteles con levadura quimica. Solo
es posible utilizar la opcién de 1000 g con este programa.

14. Horneado. Permite hornear el pan entre 10 y 70 minutos. Solo puede
seleccionarse y utilizarse:

a) después del programa de Subida de la masa.

b) para calentar u obtener una corteza crujiente de panes ya
horneados y frios.

¢) para terminar el horneado del pan en caso de producirse un fallo de
corriente prolongado durante su coccién.

15. Gachas. Permite elaborar recetas de gachas, arroz con leche y
similares.

16. Cereales. Permite elaborar recetas de arroz con leche, sémola con
leche, alforfén con leche y similares.

17. Confituras. Permite elaborar confituras caseras. Cuando esté en los
programas 15, 16 o 17, debe tener cuidado con el vapor expulsado y
las salpicaduras calientes al abrir la tapa.

Programas especificos de la panificadora “Pain & Délices”:
18. Yogur. Permite elaborar yogur a base de leche pasteurizada de vaca,

cabra o soja. Introduzca el recipiente de yogur en la cuba (sin la tapa
ni el filtro colador). Después de su elaboracion, conserve bien en un
lugar fresco y consiimalo en las 7 horas siguientes.

19. Yogur liquido. Permite elaborar yogures liquidos a base de leche
pasteurizada. Introduzca el recipiente de yogur en la cuba (sin la
tapa). Agitelo bien antes de consumirlo. Después de su elaboracion,
conserve bien en un lugar fresco y consimalo en las 7 horas siguientes.




20. Queso fresco. Permite elaborar queso fresco a partir de leche cuajada
de vaca o cabra. Introduzca el recipiente colador en el recipiente del
yogur (sin la tapa), e introduzca este Gltimo en la cuba. Es necesario
una fase de escurrido. Después de su elaboracion, conserve bien en un
lugar fresco y consiimalo en las 2 horas siguientes.

Seleccion del peso del pan

Pulse el botén @ para seleccionar 500 g, 750 g o 1000 g de peso. La
luz indicadora se iluminara al lado del peso elegido. El peso se muestra
a titulo indicativo. Algunos de los programas no permiten seleccionar
el peso. Consulte el cuadro de ciclos al final del apartado de modo de
empleo.

Seleccion del nivel de tostado

Hay tres elecciones posibles: poco tostado/ normal / muy tostado. Si
quiere cambiar el ajuste predeterminado, pulse el boton @ hasta que
la luz indicadora aparezca al lado del ajuste elegido. Algunos de los
programas no permiten seleccionar el nivel de tostado. Consulte el cuadro
de ciclos al final del apartado de modo de empleo.

Iniciar / detener

Pulse el boton @ para poner el aparato en funcionamiento. El tiempo
empezard a descontarse. Para detener el programa o cancelar el programa
de inicio diferido, pulse el boton @ durante 3 segundos.

El cuadro de ciclos (consultar el final del apartado de modo de empleo)
le muestra las diferentes etapas en funcién del programa elegido. Una
luz indicadora le indica en qué etapa se encuentra.

1. Amasado >

Confiere la consistencia apropiada a la masa, permitiendo de esta
manera que suba bien.
Durante este paso se pueden afadir ingredientes como frutos secos.

2. Reposo &©
Permite que la masa se relaje para mejorar la calidad del amasado.
3. Subida 53

Tiempo durante el cual la levadura actia para subir el pan y desarrollar
su aroma.



4, Horneado @

Transforma la masa en miga y permite tostar la corteza hasta que
estd crujiente.

5. Mantenimiento del calor ()

Permite mantener el pan caliente durante 1 hora después de
hornearlo. Se recomienda, de todos modos, sacar el pan de la cuba
cuando finalice el horneado.

La pantalla mostrard 0:00 durante la hora en la que se mantenga el
pan caliente. Cuando termine de hacerse el pan, el aparato se detendra
automd@ticamente tras emitir unas sefiales sonoras.

El aparato puede programarse hasta con 15 horas de antelacion
para ponerse en funcionamiento a la hora deseada. En el modelo
“Plain Plaisir”, los programas 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16 y 17 no estan
disponibles para la programacion diferida. En el modelo “Plain &
Délices”, los programas 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 y 20 no
estan disponibles para la programacion diferida.

Este paso se lleva a cabo después de haber seleccionado el programa,-
el nivel de dorado y el peso. El tiempo del programa se muestra en la
pantalla. Calcule el tiempo entre el momento de inicio del programa y la
hora a la que desea que su preparacién para esté lista. El aparato incluye
la duracién de los ciclos del programa automaticamente. Pulse el boton
@ para acceder al inicio diferido: el simbolo () apareceréd en la pantalla
y se mostrard el tiempo por defecto (15h00). Pulse el boton @ para
ajustar el tiempo. Los dos puntos 3 se iluminardn. Pulse @ para activar el
programa de inicio diferido.

Si comete algln error y desea modificar el tiempo, mantenga pulsado el
boton @ hasta que el aparato emita una sefial sonora. La pantalla mostrara
el tiempo por defecto. Vuelva a realizar la operacién.

Algunos de los ingredientes son perecederos. No utilice el programa de
inicio diferido para recetas que contengan leche cruda, huevos, yogures,
quesos o frutas frescas.



1.

&

v

Todos los ingredientes utilizados deben estar a temperatura ambiente
(salvo que se indique lo contrario) y deben pesarse con precision.
Mida los liquidos con el vaso de medicién suministrado. Utilice la
cuchara suministrada para medir las cucharadas de café por uno
de los lados y las cucharadas de sopa por el otro. Unas mediciones
incorrectas se traducirdn en unos malos resultados. La preparacién
del pan es muy sensible a las condiciones de temperatura y
humedad. En caso de hacer mucho calor, se aconseja utilizar liquidos
mas frios de lo habitual. Asimismo, en caso de temperaturas bajas,
puede que sea necesario templar el agua o la leche (sin sobrepasar

jamas 35 °C).
19°C .&jzzc. 60°C .'
4 >5°c .&jzzc @ oc @ §

Utilice los ingredientes antes de que caduquen y consérvelos en un
lugar fresco y seco.

La harina debe pesarse con precisiéon con la ayuda de una balanza
de cocina. Utilice levadura activa y deshidratada de panaderia en
sobre.

No abra la tapa del aparato cuando esté funcionando (salvo que se
indique lo contrario).

Afada los ingredientes en el orden y las cantidades exactos indicados
en las recetas. Aflada primero los liquidos y después los sélidos. La
levadura no debe entrar en contacto con los liquidos o con la sal.
El exceso de levadura debilita la consistencia de la masa, haciendo
que se eleve demasiado y se desinfle durante la coccion.



Orden general a respetar:

- Liquidos (mantequilla ablandada, aceite, huevos, agua, leche)
-Sal

- Azicar

- Primera mitad de la harina

- Leche en polvo

- Ingredientes soélidos especificos

-Segunda mitad de la harina

-Levadura

6. Cuando se produzca un fallo de corriente
con una duracién inferior a 7 minutos, el
aparato conservard su estado y reanudard su
funcionamiento al volver la corriente.

7. Si desea encadenar dos ciclos de pan, espere
alrededor de 1 hora entre un ciclo y el
siguiente para que el aparato pueda enfriarse
y no afecte la preparacién del pan.

8. Al sacar el pan de la cuba, puede que el
mezclador se quede atrapado en el pan. En tales casos, utilice un
gancho para retirarlo con cuidado.

Para ello, introduzca el gancho en el eje del mezclador y tire de él para
sacarlo.

Advertencias al utilizar los programas sin gluten

Los menus 1, 2 y 3 se deben utilizar para elaborar panes o pasteles sin
gluten. Solo hay una opcion de peso disponible en cada uno de estos
programas.

Los panes y pasteles sin gluten son apropiados para personas
intolerantes al gluten (celiacos), el cual estd presente en varios
cereales (trigo, cebada, centeno, avena, kamut, espelta, etc.).

Es importante evitar la contaminaciéon cruzada con las harinas
que contengan gluten. Tenga mucho cuidado al limpiar la cuba, el
mezclador y todos los utensilios para la confeccion de panes y pasteles
sin gluten. Asegurese también de utilizar levadura que no contenga
gluten.

Las recetas sin gluten se han desarrollado utilizando preparados para

panes sin gluten (también llamadas mezclas preparadas) como los de
Schdr o Valpiform.




e Se debe tamizar la mezcla de harinas con la levadura para evitar grumos.

¢ Al inicio del programa serd necesario asistir en el amasado del pan
arrastrando los ingredientes no mezclados de las paredes hacia el centro
de la cuba con la ayuda de una espdatula no metdlica.

o El pan sin gluten no puede subir como un pan tradicional. Tendra una
consistencia mds densa y de un color mas pdlido que el pan normal.

« No todas las marcas de preparados para pan dan los mismos resultados;
es posible que haya que realizar ajustes en las recetas. Por esta razon se
recomienda hacer varias pruebas (ver ejemplo a continuacion).

Ejemplo: ajuste la cantidad de liquido.

- o =

Demasiado liquida Normal Demasiado seca
Excepcion: la masa del pastel debe permanecer bastante liquida.

Levadura: El pan debe elaborarse con levadura de panaderia. Esta se
ofrece en varias formas: en cubitos frescos, seca activa a rehidratar, o seca
instantdnea. La levadura se vende en las grandes superficies (seccion de
panaderia o de alimentos frescos), aunque también puede comprar la
levadura fresca en su panaderia.

La levadura debe incorporarse directamente en la cuba de su aparato
junto con el resto de los ingredientes. En cualquier caso, acuérdese de
desmenuzar la levadura fresca con sus dedos para facilitar su dispersion.

Respete las dosis de las recetas (ver el cuadro de equivalencias a
continuacion).

Equivalencias de cantidad/peso entre la levadura seca y la levadura fresca:
Levadura seca (en c.c.) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Levadura fresca (en g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45



Harinas: Se recomienda usar una harina T55, salvo que se indique
lo contrario en la receta. En caso de utilizar preparados de harina
especiales para pan, brioche o pan de leche, no supere una masa total
de 750 g (harina + agua).

El resultado de la coccion del pan puede variar en funcién de la calidad

de la harina.

e Guarde la harina en un envase hermético, dado que se verd afectada
por las fluctuaciones en la condiciones del tiempo (p. €j., la humedad).
La adicién de avena, salvado, germen de trigo, centeno o granos enteros
en la masa del pan dard como resultado un pan mds denso y menos
aireado.

e Mientras mas integral sea la harina —es decir, que contiene una
proporcion de la cascara del grano de trigo (T>55)—, menos se elevara la
masa y mds denso serd el pan.

e Asimismo, también podrd encontrar preparados para pan en los
comercios. Consulte todas las recomendaciones del fabricante para
utilizar estos preparados para pan.

Harina sin gluten: La utilizacién de grandes cantidades de harina para
elaborar el pan requiere utilizar el programa sin gluten. Hay un gran
namero de harinas que no contienen gluten. Las més comunes son la

harina de trigo sarraceno (alforfén), arroz (blanco o integral), quinua,

maiz, castana, mijo y sorgo. -
En el caso de los panes sin gluten, es indispensable mezclar varios tipos de
harinas no panificables y afiadir agentes espesantes con el fin de recrear

la elasticidad del gluten.

Agentes espesantes para los panes sin gluten: para dar una consistencia
adecuada y tratar de imitar la elasticidad del gluten, puede anadir

xantano y/o guar a sus recetas.

Preparados para pan sin gluten: facilitan la elaboracion de pan sin
gluten, dado que contienen espesantes y tienen la ventaja de garantizar

un contenido sin gluten. Algunos de ellos son ademas de origen orgdnico.
No todas las marcas de preparados para pan sin gluten producen los
mismos resultados.

Azucar: no utilice terrones de azicar. El azicar nutre la levadura, le da un
buen sabor al pan y mejora el dorado de la corteza.

Sal: permite regular la actividad de la levadura y potencia el sabor del
pan.

No debe entrar en contacto con la levadura antes de la preparacion.
Mejoraré la consistencia de la masa.



Agua: el agua hidrata y activa la levadura. También hidrata el almidén
de la harina y permite la formacién de la miga. El agua puede ser
reemplazada, parcial o totalmente, por la leche u otros liquidos. Utilice
los liquidos a temperatura ambiente salvo para los panes sin gluten,
los cuales necesitan utilizar agua templada (alrededor de 35°C).

Grasas y aceites: la grasa le da esponjosidad al pan. También mantiene el
pan en mejor estado y durante mas tiempo. Demasiada grasa ralentizaré
la subida del pan. Si utiliza mantequilla, abldndela o desmentcela en
trozos pequefios. No anada mantequilla derretida. Evite que la grasa entre
en contacto con la levadura, dado que podria impedir su rehidratacién.

Huevos: mejorardn el color del pan y facilitaran el buen desarrollo de la
miga. Reduzca la cantidad de liquido en caso de afiadir huevos. Rompa el
huevo y andadale el liquido hasta obtener la cantidad de liquido indicado
en la receta.

Las recetas estan disefiadas con huevos medianos de 50 g. Si los
huevos son mas grandes, afiada un poco de harina. Si los huevos son més
pequefios, ponga un poco menos de harina.

Leche: la leche tiene un efecto emulsionante que permite obtener
cavidades maés regulares y, por tanto, un mejor aspecto de la miga. Se
puede utilizar leche fresca o leche en polvo. Si utiliza leche en polvo,
afiada la cantidad de agua inicialmente prevista para la leche: el volumen
total debe ser igual al volumen previsto en la receta.

ELECCION DE INGREDIENTES PARA EL YOGUR

Leche

;Qué leche se debe utilizar?

Se puede utilizar cualquier tipo de leche (por ejemplo, leche de vaca,

cabra, oveja, soja u otras leches de origen vegetal). La consistencia del

yogur puede variar en funcién de la leche utilizada. La leche cruda, las
leches de larga vida y todas las leches descritas a continuacién son aptas
para su uso con este aparato:

e Leche esterilizada de larga vida: Con la leche entera UHT se obtiene
un yogur mas firme. Con la leche semidesnatada se obtiene un yogur
menos firme. Una alternativa consiste en utilizar la leche semidesnatada
y aiadir 1 o 2 cucharadas soperas de leche en polvo.



e Leche entera: esta leche produce un yogur mas cremoso con una fina
capa de nata sobre la superficie.

eLeche cruda (leche de granja): este tipo de leche debe hervirse
primero. Se recomienda dejar hervir por un tiempo suficientemente
largo. A continuacién, deje enfriar antes de introducirla en el aparato.

e Leche en polvo: con este tipo de leche se obtiene un yogur més cremoso.
Siga todas las indicaciones que figuran en el envase del fabricante.

Agente de fermentacion

Para el yogur

El agente de fermentacion puede ser:

« Un yogur natural comprando en una tienda, con la fecha de caducidad
lo mas lejana posible.

* Un agente de fermentacién liofilizado o fermentos lacticos. En este
caso, respete el periodo de activacién indicado en el apartado de modo
de empleo del agente de fermentacién. Estos agentes se venden en los
supermercados, las farmacias y determinadas tiendas de productos
saludables.

eUno de sus yogures preparado recientemente —debe ser un yogur
natural, lo mas reciente posible—. Este proceso se conoce como cultivo.

Las temperaturas elevadas pueden destruir las propiedades de estos

agentes.

Durante la fermentacion

e La proceso de fermentaciéon del yogur tardard entre 6 y 12 horas, en
funcién de los ingredientes utilizados como base y del resultado que se
quiera obtener.

Liquido | | | | | | | Firme
Azucarado | | | | | | | Acido
6h  7h 8h 9h 10h 11h 12h
Una vez que termine de hacerse el yogur, métalo en el frigorifico 4 horas
como minimo y consimalo en las 7 horas siguientes.
Cuajo (para queso fresco)

Para la elaboracion de un queso fresco, puede utilizar un cuajo o un
liquido adcido como zumo de limén o vinagre para cuajar la leche.




e Desenchufe el aparato y deje que se enfrie por
completo.

eLave la cuba y el mezclador con agua caliente
jabonosa. Si el mezclador permanece en la cuba,
remdjelo durante 5 a 10 minutos.

e Limpie los demds elementos con una esponja
hameda. Séquelos bien.

« No lave ninguna de las partes en el lavavajillas.

eNo utilice productos de limpieza, estropajos
abrasivos o alcohol. Utilice un pafio suave y himedo.

e Jamas sumerja el cuerpo del aparato o la tapa.




El boton @ se ha
accionado durante la
coccion.

Falta harina.
Demasiada harina.
Falta levadura.
Demasiada levadura.

Falta agua.

Demasiada agua.
Falta azdcar.
Harina de mala calidad.

Los ingredientes
no estan en las
proporciones
adecuadas (demasiada
cantidad).

Agua demasiado
caliente.

Agua demasiado fria.

Programa no adecuado.

Poco tiempo fermentando.

Demasiado tiempo fermentando.

No tiene suficiente fermento, o fermento
muerto o inactivo.

Recipiente de yogur mal lavado.

La leche utilizada no tiene suficiente grasa
(semidesnatada en lugar de leche entera).

Ha dejado la tapa en el recipiente.

Se ha utilizado el programa incorrecto.




El mezclador se
queda atrapado
en la cuba.

Después de
presionar en @ no
pasa nada.

Después de
presionar en @ el
motor gira pero
no amasa.

Después de una
puesta en marcha
diferida, el pan

no ha subido
bastante o no ha
pasado nada.

Olor a quemado.




1 Kpuwka 3  ®opma ans BuUMiKaHHA
2 [laHenb KepyBaHHA 4 3amiwysay
a [lucnnen 5 MipHun cTakaH
b Bubip nporpam 6 [lopBiiHa NnoXKa-go3aTop
¢ Bubip Barn 7 TauoK AnA 3HATTA 3amillyBava
d KHOMKM BCTaHOBNEHHSA 8 Kpuwka ans 36epiraHHA
BbIAKNAAEHOro CTapTy Ta 9 EMHICTb ANA NPoLigKyBaHHA
perynioBaHHA Yacy ana 10 EmHIcTb ANA NorypTy

nporpamu 11

e Bubip cTynens
niapym’AHIOBaHHA

f KHonka BMyKaHHA/
BUMMWKaHHA

g IHpgukaTop poboTun

MakcumanbHMii  piBeHb 3BYKOBOI MOTYXKHOCTi Lboro BupoGy
cTaHoBuUTb 66 aBA.

- MNepen nepwum BUKOPUCTaHHAM Mpunagy YBa)KHO O3HaMomTecA 3
iHCTPYKUiAMK Wono ekcnyaTaujii, i 36epiraiiTe ix y HagiliHomy micui ans
noJanbLIOro BUKOPUCTaHHA.

+ 3HiMiTb yci nakyBanbHi MaTepianu, eTMKeTKM N YCi akcecyapu, fKi
3HaxXoAATbCA BCepeMHi abo Ha 30BHiLLHI noBepxHi npvnagy (@)-

« OuncTiTb BCi geTani Ta npunazg BOMOrok raHyipKoio.

+ BcTaHOBITL NpUCTPIit Ha NNacKy, CTiNKY, )apoTpUBKY poboyy NoBepxHIO
nogani Big 6pu3ok Boaw.

- Po3moTaiTe WHyp i BBIMKHITb LITeKep y 3a3emneHy po3setky. [licna
3BYKOBOTO CMrHasy 3a 3aMoBYYBaHHAM BifjobpaxaeTbca nporpama 1 ().

+ [py Nnepwomy BUKOPUCTaHHI MOXe BUAINATACA NErkni 3anax.

« Buiimite popmy ana BunikaHHA, NigHABLN i1 3a pyuky. MNoTiM BCTaHOBITb
3amiwysay (#l - @

- [opaiite B popmy iHFpedieHTV B peKoMeHAOBaHil NocnifgoBHOCTI (anB.
po3gin «MPAKTUYHI NMOPALW»). MNepekoHanTecs, WO BCi iHrpepieHTH
3BakeHo TouHo ([l - @




+ YcTaHOoBITb dopmy Ana BunikaHHA ([@).

+ 3aKpUITE KPULLKY.

+ Bnbepitb HeobxigHY Nporpamy 3a Aonomorot KHonku @.

+ HaTucHiTb Ha KHOMKy @. 2 No3Haukm Taimepa 611maloTb. BMUKaeTbeA
iHankaTop po6otn ([l - @)-

- Micna 3aBeplleHHA UMKy BUMiKaHHA HaTUCHITb Ha @ Ta BUMKHITb
xniboniuky. Buimitb dopmy Ansa BunikaHHA. O6OB'A3KOBO HapAranTe
3aXUCHY PYKaBUUKY, OCKINbKM pyuyka GOpMK, a TaKOX BHYTPILIHA
NOBEPXHA KPULIKN AeAKNA Yac 3anuwaloTbCA rapaummu. Buimitb
rapaunii xni6 i3 popmm Ta NOKNAAITh NOro Ha 1 roAuHY Ha peLliTKy AnsA
oxonopkeHHs ().

AnAa o3HalioMneHHA 3 XNi6ONiYKOI MW PpeKoOMeHAYEMO Bam
cnpo6ysatu peuent KJIACUWYHOIO XJ1IBA B AKOCTi BalLoro nepLioro
xni6a.

MIAPYM AHEHHA
= CEPE[IHE

BATA =1000r




Bu6ip nporpamu

KHonka MeHIo [o3Bonse BuOpaTum HeobXxifHy nporpamy. [pw
KOXHOMY HaTMCKaHHI KHOMK1 @ uncno Ha aucnnel 3MiHIETbCS,
nepemmnKaluncb Ha HaCTYNHy Nporpamy.

1. MikaHTHUiA 6e3rnioTeHoBui xni6. LA nporpama 3abesneuye
NpuUroTyBaHHs Xniba 3a peuentamy 3 JyKe HE3HAUHOW KinbKicTio
LyKpy i »upiB. PekomeHOYeEMO BMKOPWCTOBYBATW FOTOBY CyMilll
(oVB. NonepemKeHHA WOAO BUKOPUCTaHHA NpOrpam npuroTyBaHHA
6e3rnTeEHOBX BUPOGIB).

2. Conopkuin 6GesrnoTeHoBuMi xni6. Lla nporpama 3abe3neuye
NPUroTyBaHHA xniba 3a peuenTtamu 3 LyKPOM i Xrpamu (Hanpvknag,
3006H0T 6ynKuy). PEKOMEHOYEMO BUKOPUCTOBYBATU FOTOBY CYMiLL.

3. besrnioTteHoBe TicTeuko. LA nporpama 3abe3neuye npuroTyBaHHA
6e3rNI0TEHOBYX TICTEYOK 3 po3nyLlyBavem A Ticta. PekomeHayemo
BMKOPWCTOBYBATV FOTOBY CyMilll.

4. 3BuvariHui 6inui xni6. Lia nporpama 3abe3neuye NnpurotyBaHHaA 3a
peLenToMm 3BUYaiiHOro 6inoro xniba 6e3 CKOPUHKM.

5. 3BuyanHui 6inuin xni6 wBMAKoOro BunikaHHA. Lla nporpama
3abe3neuye 6inbL WBMAKE NPUrOTYBaHHA 3a PELEenToM 3BMYANHOMO
6inoro xni6a 6e3 CKOPUHKMU.

6. ®paHuysbkuit xni6. Lla nporpama 3abe3neuye nNpUroTyBaHHA -
3a peuentom TpaguuiiHoro ¢paHuy3bkoro 6inoro xniba 3 GinbLu
TOBCTOI0 CKOPUHKOIO.

7. Conogkuit xni6. Lis nporpama nprisHayeHa Ans NpurotyBaHHA 3a
peuenTamu 34i6HMX 6YNOK, AKi MIiCTATb GinbLue XUPIB i LyKpy. AKLWO
BU BUKOPWCTOBYETE rOTOBI CyMiLLi, TO CRiAKYITe 3a TUM, o6 3aranbHa
Bara Ticta He nepeswuiyBana 750 .

8. Xni6 3 6GopowHa rpy6oro nomeny. Llio nporpamy HeobxigHO
BMOPATK, AKLLO B/ FOTYETE 33 PELIENTOM Ha OCHOBI 60poLLHa rpy6oro
nomeny.

9. Xni6 3 6opowHa rpy6oro nomeny WBUAKOro BuMiKaHHA. Lo
nporpamMy HeobXigHO BNOVpPaTN ANA GiNblu LWBUAKOTO NPUroTyBaHHA
xniba 3a peLenTom Ha OCHOBI 6OpOLLHa rpyboro nomeny.

10. »KuTHin xni6. L{lo nporpamy Heo6xiaHO BUOMPATV ANA NPUTroTYBaHHA
Xni6a 3 BUCOKMM BMiCTOM XMUTHbOIO 60poLLHa rpy6oro nomeny abo Ha
OCHOBI iHLUKMX 3M1aKiB (HanNpuUKnag, rpevku, nonobu).

11. Ticro. Lla nporpama 3abe3neyye npuroTyBaHHA 3a TaKUMK peLienTamu,



AK TiCTO AnA niyu, xnida Ta Badesb. Lis nporpama He npr3HavyeHa ans
BUMIKaHHSA.

. MpicHe TicTo gna makapoHHux Bupo6iB (nacra). Lla nporpama

3abe3neyye NPUroTyBaHHA 3a peLienTamu iTaniincbKoro Ticta abo Ticta
ANA NUPOTIB i3 HAYMHKOIO.

. Kekc. [lo3Bonse rotTyBaT KeKCn 3 fofaBaHHAM po3nylwlyBa4va AnA

TicTa. 1A uiei nporpamu nepenbayeHo nuie ofHy HacTPOWKY Baru
-1000T.

. BunikaHHA nanAHuui. 3abe3neuye BunikaHHA npoTarom 10—

70 xBunuH. Lo nporpamy MoXHa BMOpaTM OKPEMO, a MOXHa

3anycTuTu:

a) nicna nporpamm «TicToy,

b) ans nigirpiBaHHA BXe rotoBoro/oxonopxeHoro xni6a abo ans
CTBOPEHHA Ha HbOMY XPYCTKOI CKOPUHKM,

C) ANA  3aBepLlUeHHA BUWNIKaHHA, AKWO MPW  BUKOHAHHI  LMKAY
NPUroTyBaHHsA X/i6a HaIOBro 3HMK/O eIEKTPOXKMBEHHS.

. BiBcAAHKa. 3abe3neuye MpUroTyBaHHA 3a TakMMK peuentamu, AK

BiBCAHKa abo pPncC 3 MOJTOKOM.

. Kawi. 3a6e3neuye npuroTyBaHHsA 3a peLenTamy MOJIOYHUX Kall Ha

OCHOBI PUCY, MaHKU Ta FPeyKu.

. Axem. [lo3Bonae roTyBaTu AOMaLHin Axem. [pn BUKOpPUCTaHHI

nporpam 15, 16 i 17 Heob6xiiHO 6yTU obGepexHUMK: yepe3 OTBIp
KPVILLKW MOXe BUXOAUTU CTPYMiHb Mapu, a TaKoX rapsui 6pusku.

CneuianbHi nporpamu ana xni6oniuku «Pain & Délices»:

18.

20.

Moryprt. [lo3BonsAe roTyBaTt OrypT 3 NaCTepU30BaHOrO KOPOB'AYOTO,
Ko3A4oro abo COEBOro Mosioka. BcTaHOBITL eMHicTb ana norypry
B dopmy (6e3 kpuwwku, 6e3 dinbTpa AnA npouigKyBaHHA). MMicna
NPUroTyBaHHA MPOAYKT HeobxigHO 36epirati B XONOAHOMY MicLi 1
BXWUTW NPOTArOM 7 AHiB.

.MuTHuin  norypT. [lo3BoniAe rotyBaTV MUTHWIA  KOTYpT 3

nacTepn3oBaHOro Mosioka. BcCTaHOBiTb €MHICTb AnA Morypty B
dopmy (6e3 kpuwwkn). NMepep BxMBaHHAM fob6pe nepemiwaiiTe. Micna
NPUroTyBaHHA NPOAYKT HeobxifgHO 36epiraTv B XOnofHOMY MicLi 1
BXWTW NPOTArOM 7 OHiIB.

Cup. [Jo3Bonse rotyBatum cup 3i 3BYpAKEHOro Kopos'syoro abo
KO3A40ro MosioKa. BCTaHOBITb EMHICTb AnA NPOoLUiAXyBaHHA B EMHICTb
ANnA orypTy (6e3 KpULKK) Ta NOMicTiTb 061ABi B bopmy. 3HafobuTbca
NPOoLigXKyBaHHA (ANA BMAaneHHA cuposaTtku). Micna npurotyBaHHA
NPOAYKT HeobXxiAaHO 36epiratv B XONogHOMY MiCLii I BXKUTU NPOTATOM
2 [HiB.



Bu6ip Baru xni6a

HatucHiTb Ha KHOMKY @, Wo6 BcTaHOBWTM Bary — 500, 750 a6o 1000 r.
HaBnpoT BMOpaHOro 3HauyeHHA BBIMKHETbCA CBITNOBMI iHAMKATOP.
Bary HaBepeHO B AKOCTi [OBIAKOBOI iHpopmaLii. [Jeaki nporpamu He
nepepnb6ayatotb BMGip Baru. [uB. Tabnuuto UMKNIB HANPUKiHLI iIHCTPYKUIT
3 eKcnyartauii.

Bub6ip ctyneHa nigpym’aHioBaHHA

MoxnuBi Tpu BapiaHTM MiAPYM'AHIOBAHHA: nerke/cepenHe/cunbHe.
AKWO BU GaxaeTe 3MiHUTW HACTPOWKY 3a 3aMOBYYBaHHAM, HaTUCKaWTe
Ha KHoOMKy @, AOKM CBIiTNIOBUI iHAMKATOP He BBIMKHETbCA HABMPOTM
BMOpaHOro 3HaueHHs. [leaki nporpamu He nepenbavatoTb BMOIp CTyneHs
nigpym'aHioBaHHA. [vB. Tabnuui UMKNIB  HanpuKiHUi iHCTPyKUii 3
ekcnnyarauii.

YBiMKHEHHA/BUMKHEHHA

HatucHitb Ha kHonky @ pAnA BBiMKHeHHA npunagy. Bignik uvacy
po3nounHaeTbea. o6 3ynmHWTM nporpamy abo BiAMIHUTK nporpamy
BiIKNafleHOro CTapTy, HaTUCHITb i yTpuMyliTe NMPOTArom 3 CeKyHA
KHONKY @.

Y 1abnuui umknis (HanpukiHui iHCTPYKUii 3 eKcnnyaTauii) onucaHi
BCi eTanu npouecy NpurotyBaHHA B 3aNeXHOCTi Bif Bln6paHo'|'-
nporpamu. CBITNOBUI iHQNKATOP YKa3ye Ha eTan, Wo TPUBAE.

1. 3amiwyBaHHA >

[lo3Bonse cpopmyBaTy npaBwIbHY TEKCTYpY TicTa Ta, BignoBigHoO,
3a6e3neuvye 1Oro 3g4aTHICTb 0 NiAHATTA.

BnpopoBX UbOro UMKIy BWM MOXeTe [OAaBaTU Pi3Hi iHrpepieHTn:
CyXodpyKTW, MacMHN Ta iH. 3BYKOBWUIA CUTHaN BKasye, Kony noTpibHO
Ballle BTPyYaHHs.

AuB. Tabnuuio LMKNiB (HanpUKiHUi iHCTPYKUIT 3 ekcnnyaTauii) i CToBNUuK
«[lopaTkoBO». Y LbOMY CTOBMYMKY HaBeAEHO Yac, AKUM 3'ABUTbCA Ha
avcnnel npunagy nicnAa 3ByKOBOro CUrHany.

2. Po3scTomka &
[lo3BonA€e po3cToloBaTN TICTO ANA MNOAIMWEHHA XapaKTepucTuk
3amillyBaHHA.



3. NigHaTTa 53
Yac, npotAarom sikoro ApiKAXKi A03BOAAIOTb TiCTY NiAHATUCA Ta
HabyTu xapakTepHOro 3amnaxy.

4.BunikaHua §

MepeTBoploe TicTo B xNi6 i 3a6e3neuye 1ioro Nigpym’sHOBaHHA Ta
XPYCTKICTb CKOPUHKN.

5. Migirpis )

36epirae xni6 Tennaum npotarom 1 roguHu nicnA BuNikaHHA. Y
6yab-AKOMy BUNaAKy, peKOMeHAYEMO BUMHATYU XNi6 3 popmu nicna
3aBepLUeHHA BUNiKaHHA.

[MpoTArom HaCTYNHOI rOANHN B PEXMMI NiZIrpiBy Ha AUCMNel 3aNnLWaETbCA
nokasaHHa 0:00. HanpukiHui UMKy Nigirpisy Nnpunag Kinbka pasis nogae
3BYKOBWIA CrHaN i aBTOMaTUYHO BUMUKAETbCA.

Bu moxeTte 3anporpamyBaTtu npwuiaag 3asganerigb (3 BigknageHum
craptom go 15 roaviH), wWo6 oTpumaTy BigNOBiIZHWIA MPOAYKT Yy
6axkaHui yac. ina mopeni Pain Plaisir nporpamu 5.11, 12, 13, 14,
15, 16 i 17 He maloTb BigknageHoro crapty. [ina mopeni Pain &
Délices nporpamu 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 i 20 He malOTb
BiAKnageHoro crapry.

Bianik nounHaeTbca nicna Bubopy nporpamu, CTyneHa nigpym aHIOBaHHA
Ta Baru. Yac po6oTr nporpamu BijobpakaeTbcs Ha aucnnel. Pospaxyiite
MPOMIXOK Yacy MiX MOMEHTOM, KO BY 3amycka€eTe nporpamy, i 4acom,
Konu BU 6axaeTe, Wo6 npuroTyBaHHA Oyno 3aBeplueHo. [Mpunag
aBTOMATMYHO [AOfdA€ TpUBanicTb LMKNiB nporpamu. Wo6 nepeitn go
BiAKNaf€HOro CTapTy, HAaTUCHITb KHOMKY @, NiKTOrpama (7j 3'ABNAETLCA
Ha ekpaHi i BifobpaxaeTbca yac 3a 3amoBuyBaHHAM (15 rog 00 xB).
o6 ycTaHOBWUTY 4ac, HATUCHITb KHOMKY @. IHAMKATOp i BMUKAETbCA.
HatucHiTb Ha @), WwWob 3anycTuT Nnporpamy BiAKIaAeHOro CTapTy.

AKIWO BM 3pobuniv NomMusiky abo xoueTe 3MiHWTM HanawTyBaHHA yacy,
HaTUCHITb Ta yTpumyinTe KHoMKy @ Ao 3ByKoBoOro curHany. Ha gucnnei
3'ABUTbCA Yac 3a 3aMOBYYBaHHAM. [1oBTOPITb onepaldito.

[eAki iHrpepieHTV WBMAKO NCYOTbCA. He cnig rotyBatn 3 nNporpamoto
BifKnafleHoro ctapTy BUpPo6Y 3a peLenTaMn Ha OCHOBI CMPOrO MOJIOKa,
A€Lb, NOrypTiB, crpy abo CBiIXKUX GPYKTIB.



1. Yci iHrpegieHT NOBUHHI ByT KiMHATHOIT TemmnepaTypu (AKWO iHwWe
He 3a3HayeHO OKpPeMO) M TOYHO 3BakeHWMU. BigmipainTe pignHmn
3a [,ONOMOrol0 MipHOro cTakaHa 3 KOMnneKTy. Bukopucrosyiite
NnoABiliHY MipHY NOXKy, Wo6 BigmipATM BignoBigHui 06’em,
3a3HavyeHuil B KiNIbKOCTi YailHUX a6o cTonoBux NoxokK. HesipHe
BiAMIpAHHA MOXe CTaTu MPUYMHOI He3a[oBiNbHOI AKOCTi BUPOGIB.
Ticto ana BunikaHHA xni6a Ay»ke yyTAMBe 0 TemnepaTypu Ta
BOJIOroCTi. Y BUNafKy BUCOKOI TemnepaTypu B TiCTO BapToO AoAaBaTh
GiNbll OXONOMPKEHI PifKi iHrpedieHTN, Hi>XK 3a3BMuail. AHANOriuHo, B
yMoBax 6inbLU H3bKOT TeMnepaTypu Kpalle Harpitv Bogy abo Monoko
(ane He Buwe 35°C).
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2. BukopuctoBymTe BCi iHrpefi€HTM [0 KiHLEBOro TepMiHy iX
BUKOPUCTaHH3A, 36epiraiiTe iX y NPOX0ONO[HOMY CYXOMY MiCLii.

3. BopowHo HeoOXigHO 3Ba)KyBaTVW Ha TOYHMX KYXOHHUX Barax.
BukopucroByiite cyxi akTuBHi Xxni6onekapcbKi ApiXKmXi Yy
nakeTuky.

4. He BigKpvBante KpuWKy nig 4ac MPUroTyBaHHA (AKWO iHWe He
3a3HaYeHO OKPEeMO).

5. ToyHo poTpumymnTecb MNOCNIJOBHOCTI AOAABAHHA iHrpefieHTiB
i iX KinbkoCTi, BKasaHux B peuenTi. [JogaBanTe crnoyatky piaki
iHrpepieHT, notim — TBepai. ApiXAXKI He NMOBUHHI BcTynatm B
KOHTaKT i3 pignHolo abo cinnmo. 3aBennKa KinbKicTb ApiXKaXiB
po6uTb CTPYKTYpY X1i6a 6inbw 4yyTnMBOIO: TICTO AyXKe BUCOKO
niginmaeTbcs, a NOTiM CUNbHO CNaga€e NPU BUMNiKaHHi.

3aranbHa NocnifoBHICTb, AKOI HeO6XiAHO AOTPMMYBaTICA:




- Pigki iHrpegieHT (M'AKe BepLUKOBEe Macso, Oflif, ANLA, BOZA, MOJIOKO)
-Cinb

- Llykop

-TMepLwa nonoBrHa 60poLLHa

- Cyxe monoko

- |HWi TBepAi iHrpedieHTn

- [pyra nonoBrHa 60poLUHa

- Opixaxi

6. Tpwu HeTpuBanomy 3601 eneKTpoXK1BNEHHA ([O
7 XBUNVIH) Npunag 36epirae NOTOUYHUIN PeXrm
i NpofoBXuTb POOOTY NicNA BiAHOBNEHHSA
XKMBAEHHA.

7. AKWo BW XxoueTe 3anycTUTU 2 UUKIN
NpUroTyBaHHsA xniba, TO HeOOXiAHO 3ayeKaTu
1 roavHy MiX uMknamu, wob aatm npunagy
OXONIOHYTW. HepoTpyvMaHHA Ui€i BKa3siBKK
MOXe MOraHo BMUIMHYTUM Ha AKICTb Apyroi
6yxaHKu xniba.

8. MMpw BuMaHHi xNiba 3 opmy 3amilyBay MoXKe 3anuLLIMTICA B OyXaHLi
xni6a. Y ubomy BUMAAKY BUKOPUCTOBYITE raYOK [/151 NOTO BUAMAHHS.
[nAa uboro BCTaBTe rayok y BiCb 3aMillyBaya Ta NOTArHITb MOro Ao
cebe.

ﬂonepemKeHHﬂ woao BUKOPUCTaAHHA nporpam Aana
6e3rnoTeHOBUX BUPO6iB

MeHio 1, 2 Ta 3 npu3HayeHi AnA NpUroTyBaHHsA 6e3rnTeHOBUX XJiba
Ta Ticteyok. KoxkHa nporpama nepeg6ayae nviue ogHy HacTPOMKy
Baru.

besrnioteHoBi xni6 i TictTeuka nigxogATb AnAa  nmogen 3
HenepeHOCMMICTIO MIOTeHY (XBOPUX Ha Leniakilo), 1o NpucyTHin y
6inblocTi 3naKiB (MweHuLi, AYMeHi, XuTi, BiBci, KamyTi, non6i Ta iH.).

BanmBo YyHMKaTu BUMAAKOBOro 3abpyAHIOBaHHA MPOAYKTIB
3anMwkKammu 6GopowHa i3 Bmictom rnioteHy. [log6ante npo
peTenbHe oumnleHHA ¢popmu AnA BUMiKaHHA, 3amillyBaya, a TaKoX
KyXOHHOro npunapaas, Ake B BUKOPUCTOBYETE ANA NPUroTyBaHHA
6e3rnioTeHoBMX xni6a Ta TicTeuok. TakoXK nepeKoHaliTecs, WO
BUKOPUCTOBYBaHi ApiKAXKi He MiCTATb IIOTEHY.

BesrnioteHoBi peuenTu po3pobGneHO ANA cneuiaNibHUX CyMmile
(Tak 3BaHUX roTOBUX CyMilleil) ANA NPUroTyBaHHSA 6e3r1i0TeHOBOro
xni6a (Mapok Schéar a6o Valpiform).



« Wo6 YHUKHYTU YTBOPEHHA TPyAoYOK, HEOOXiAHO peTenbHO MpociaTu
6OPOLLHAHY CyMiLll i3 ApDKAXKaMU.

- Bigpa3y nicna 3anycky nporpamu HeobxigHO 3abe3neumTn Kpatile
3aMmillyBaHHA: BiAAINUTY HenepeMmillaHi iHrpefieHTn Bif CTIHOK popmu,
3aMilLyoun IX y HaNpPAMKY LIeHTPY 3a AONOMOrol0 HeMeTaneBol JIOXKKMN.

- besrnoteHoBUI XxNi6 He nigHIMaETbCA, AK KnacuuyHui. BiH mae
6inbl WinbHY CTPYKTYpY Ta 6inbw 6nigvii Konip y NnopiBHAHHI 3i
3BUYaiHUM XJ1iGom.

+ KiHueBunin pe3ynbTaT MoXe BIiAPI3HATUCA B 3anexHOCTI Bif Mapku
roTOBOI CyMiLlli: MOXJIMBO, 3Haf0OUTLCA AeLo 3MiHUTK peuentu. OTxe,
PEKOMEHIYEMO MoyaTy 3 MPOBGHOro BUMNIKAHHSA (AUB. NPUKNAA HXKYE).

Mpuknaga: BigperynionTe KinbKicTb pignHN.

- o -

3aHapgTo pigke HopmanbHe 3aHaaTo cyxe
BUHATOK: TiCTO ANA TiCTEUOK NOBUHHO 3aNULWWATUCA AeLlo PiaKuM.

Apixpxi. AnanpuroryBaHHA XNi6a BUKOPUCTOBYIOTb XJliGoneKapcbKi
APiKAXKI. BOHW icHYI0Tb y AieKinbKoX BrAax: CBiXKi B ManeHbKMX KybuKax,
CyXi aKTVBHI, AIKi BUMaratoTb perigpaTtauii, abo cyxi MOMeHTanbHi. Jpixmxi
npopaloTbcA B cynepmapkeTax (y xnibonekapcbkux Bigainax ab6o
BifAinax cBiXXMX NPOAYKTIB), ane CBiXi APPKAXKI TaKOX MOXKHa NpuabdaTy
y MicLIeBOro nekaps.

OpikpKki  HeobxigHO 6e3nocepefHbO  fgopdaBaTv MmopAsg 3 iHWMMK
iHrpegieHTamn y dopmy Ans BUnikaHHA xniba. He 3abyabTe po3kpmwnTy
CBiXi ApiKAXKI NanbLAMN ANA IX AKICHILLOro po3noginy B TiCTi.
JoTpumyinTtecb pekoMeHAOBaHOI KiIbKOCTi (AMB. HaBefeHy HuKye
TabnuLo BiANOBIAHOCTI).




BidnogioHicmb Kinlbkocmi/8azu mMixx Cyxumu ma ceixumu Opixoxamu:
Cyxi Opix0xi (4. 11.) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Caixi Opixoxi (2) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

BopouwHo. AKWwo B peuenti He 3a3Ha4YyeHO iHlWIe, peKoOMeHAYEMO
BUKOpUCcTOBYBaTN 6opolwHo T55. Mpun BMKopucTaHHi cneuianbHuX
cymilweii 6opoluHa gnsi NPUroTyBaHHA KNACcUYHOro XJi6a, 306HUX
BUpPO6iB a60 MonoyHoro xni6a He 3aknapgaiite Ginbwe 750 r TicTa
(6opoluHa 3 BoAolo).

AKicTb GOPOLLHA TaKOX BIJIMBAE Ha Pe3yNbTaTh BUMIKAHHS.

« 36epiraiiTe 6GOPOWHO B TrepMETMYHO 3aneyaTtaHoOMy KOHTelHepi,
OCKINIbKI BOHO pearye Ha KonmnBaHHA aTMocdepHUX YMOB (Ha BOSOTiCTb).
Mpwv fofaBaHHi BiBCa, BUCIBOK, NIWEHNYHX 3aPOAKIB, »K1Ta a0 UiIbHUX
3epeH y TicTo xNib cTa€ GinbLU WiNbHUM Ta MEeHLL MYXKUM.

+ Yum rpy6imm € 60poLLHO, TO6TO UMM GinbLuy YaCTKOBY [OJIHO 3€PHOBUX
060/10HOK BOHO MicTUTb (T>55), TMM MeHLe NiaHIMAETbca TicTo (i TUM
WinbHiWMn xnib).

+ Ha prHKyY TakoX LWMPOKO NpefcTaB/ieHi FOTOBI A0 BUKOPUCTAHHA CYyMiLli
N BUNiKaHHsA xniba. Mpu BUKOPUCTaHHI TaKUX CyMillein JOTpUMyTeCh
peKomeHaUill BUpOoOHMKa.

BesrnioteHoBe 6opowHo. Benuka KinbKictb Takoro 6GopouwHa
B TiCTi BMMara€e BUKOPUCTaHHA Mporpamu AnA MNPUroTyBaHHA
6e3rnioteHoBoOro xni6a. IcHye Benuka KinbKictb copTiB 6opolwHa 6e3
BMICTY rtoTeHy. HainbinbL Bigomvymn Buiamu 60poLLHa € rpeyaHe (3 Tak
3BAHOI «4OPHOI MLeHunLi»), prcoBe (bine abo LinbHO3epHOBe), 6OPOLIHO
3 KiHOa, KyKypyA3AHe, NpoCsaHe Ta Coprose.

[nAa  BIiATBOPEHHA  enacTUYHOCTI  [IIOTEHY MpW  MPUroTyBaHHI
6e3rnTeEHOBOro X/iba HeobXiAHO 3MilaTK AeKiibKa COpTiB HeXNiGHOro
6opoLuHa Ta AoAaTh 3aryCHUKN.

3arycHuku ana GesrnoreHoBoro xni6a. [1na oTpyMaHHA HeobXigHOT
KOHCWCTEHLi 1 BiATBOPEHHA €NacTUYHOCTI IMI0TEHY BM MOXeTe Aofatyi B

CYMiLU KCaHTaHOBY Ta/abo ryapoBy Kamefb.

loToBi 6Ge3rnioTeHoBi cymiwi. BoHu nonerwyioTb NPUroTyBaHHSA
6e3rnTeHoBOro xniba, OCKINbKN BXe MICTATb HeoOXiAHi 3arycHuKM. Ix

nepesara — rapaHToBaHa BiICYTHICTb rtoTeHy. [lefAKi 3 HUX TakoXK MaloTb
abCconoTHO GiosTOriUHE MOXOAPKEHHS.

KiHueBuUI pe3synbTaT MOXKe BiAPISHATACA B 3aN1€XHOCTI Bif MapKun rotoBoi
6e3rMITEHOBOI CyMiLLli.

Llykop. He BukopmuctoBymnte KyckoBui Lykop. Llykop gie Ak »KuunbHa



peuyoBMHa ANA APIKOXKIB, Hafjae xniby NPUEMHOrO CMaky Ta Cnpuse
NifpyM AHIOBAHHIO CKOPVIHKN.

Cinb. Perynioe akTUBHICTb ApiXAXIB | Hafae cmaky xnidy.

BoHa He NMOBMHHa BCTynaTu B KOHTAKT i3 ApiXKA)Kamu [0 noyaTky
NPUroTyBaHHA.

BoHa Takox noniniuye CTpyKTypy TicTa.

Bopa. Bopa perigpye Ta aktuBisye papixmki. BoHa Takox rigpartye
KpOXMaJib, L0 MICTUTbCA B BOPOLUHI, Ta Jonomarae GopMyBaTUCA M'AKYLLLL.
Bomy MoOXHa MOBHICTIO @G0 YaCTKOBO 3aMiHMT MOJIOKOM abo iHLWMMYK
pignHamy. BukopuctoByiite pigvHM KiMHaTHOI Temnepatypu (oKpim
6e3rnioTeHOBOro xni6a, ANA NPUroTyBaHHA AKOro NoTpi6Ha Tenna Boga
(npn6nusHo 35°C)).

MKupwm, macna, onii. Kupun pobnsaTb NpuUroToBaHWi xni6 GinbL M'SKM.
Mpy ubomy BiH 36epiraeTbcA Kpalle Ta AoBLIe. 3aBenMKa KifbKiCTb
XKUPIB YNOBINbHIOE NIAHATTA TiCTa. AKLWO BU BUKOPUCTOBYETE BEPLLKOBE
Mac/o, PO3piXKTe MOro Ha MasieHbKi LIMATOUYKN abo PO3M'AKLLUTE OTO.
He popasainTe po3sTonsieHe macio. He pgonyckanTe KOHTaKTy Xupy i3
OPiXKAPKaMM, OCKINIbKM XKD MOXKe NepeLLKoaXKaTu ix perigpaTauii.

Anya. BoHn 36arauytotb Konip xniba Ta cnpuAioTb YTBOPEHHIO M'AKYLLKMN.
AKLWO BM fofaETe ANLsA, TO HeOOXiAHO NPOMNOPLIIHO 3MEHLLUTU KiNbKiCTb
BMKOPWCTOBYBAHOI pignHn. Po36uiiTe AliLe Ta AoAaiTe 4O HbOTO PigUHY
[0 piBHA, HEOOXiZHOIO [O AOCATHEHHSA KiNbKOCTI pPiAMHKM, 3a3HaYeHoi B
pevenTi. -
PeuenTtn po3po6neHo 3 ypaxyBaHHAIM fiELb C€PeAHbOro pPo3mipy
(50 rpamiB). AKLLO BU BUKOPUCTOBYETE ANLA 6iNbLIOro po3mipy, fopante
TPOX¥ 6OPOLLHA; AKLLO BOHW MEHLLOTO PO3MipY — BUKOPVCTOBYITE MEHLLE
6opoLUHa.

Monoko. MofioKo i€ AK emynbratop, CTBOPIOIOYN PIBHOMIPHY MNyXKYy
M'AKYLLKY. By MoXeTe BUKOPUCTOBYBaTM CBiXe abo cyxe monoko. Mpu
BMKOPWCTaHHI CyXOro mMosfioka Aofanite A0 HbOro KinbKiCTb BOAMW, AKa
BifNOBIAA€ KiNbKOCTI 3BMYAMHOIO MOJIOKa: 3arafbHuUin 06’€M NMOBUHEH
ZopiBHIOBaTM 06'eMy, NepebayeHOMy B peLienTi.



BUBIP IHTPEQIEHTIB A4NA UOTYPTY

Monoko

flke MonokKo BUKopucroByBaTtun?

Bu MoxeTe BUKOPUCTOBYBATY GyAb-AKe MOJIOKO (Hanpukag, KopoB'sue,

Ko3fue, oBeye, COeBe abO iHWE MOSIOKO POCAMHHOIO MOXOMMEHHS).

KoHcuncTeHUia NorypTy 3aneXuTb Bif BUKOPUCTOBYBAHOrO mosnoka. [na

NPUroTyBaHHA B npunagi nigxoaaTb cpe MOJSIOKO, MOJIOKO TPMBanoro

36epiraHHA Ta 6yab-AKi iHLI BUAM MOJSIOKa, 3a3HaueHi HKYe:

- CrepunisoBaHe MONOKO TpuBanoro 36epiraHHa.  LlinbHe
ynbTpanacTepusoBaHe  MOMOKO  [a€  HalWinbHiWWMA  NOrypr.
HaniB3HexnpeHe MOIOKO fa€ MeHW LWinbHUA RNorypT. B AKkocTi
anbTEPHATUBM MOXHa [LOAaTW Y HaniB3HeXMpeHe MONIOKO 1-2 cT. n.
CYXOro MoJioKa.

+ LlinbHe monokKo. 3 Takoro Monoka BUXOAUTb GiflbLl BEPLUKOBUIA NOTYPT
3 TOHKOIO MNJiBKOIO Ha MOBEPXHI.

- Cupe monoko (pepmepcbke Monoko). Take MONIOKO Heo6xigHO
cno4aTtKy npokun’aTutn. BoHo NoBMHHO Knnitn gocnts gosro. Mepeg
3aBaHTa)KEHHAM y Npuag noro HeobXigHO OXONOANUTH.

« Cyxe MONOKO. 3 LbOro MOJIOKa BMXOAWTb MOTYpT 3 y>Ke BepLUKOBMM
cmakoM. O60B’'A3KOBO JOTPUMYINTECH BKa3iBOK BUPOOHIKa Ha YNaKkoBLi.

3akBacKa

Onsa norypty

Y AKOCTi 3aKBaCKN MO>KHa BUKOPWCTOBYBaTU:

« HaTypanbHUI MOTrypT, AKWA BM npuabanu B MarasuHi. Obupaiite
AKOMOra CBIKiLWWI NorypT;

+ CyXy 3aKBacKy a6o monouHokucni ¢pepmeHTn. Y UbOMY BUMAAKY
AOTPUMYIMTECh TePMiHY aKTMBALLiT, BKa3aHOro B iHCTPYKLIi O 3aKBaCKN.
Taki 3aKBack/ MOXXHa NprabaTy y cynepMapKeTax, anTekax i Aesakux
MarasuHax npoayKTiB 340POBOro XapyyBaHHS;

- OfvH i3 HeljofaBHO NMPUroToBaHuX KorypriB. Lle nosuHeH 6yTn
AyXe CBDKUIM HaTypanbHW KOrypT. Takui npouec HasuBaEeTbCA
NPUroTyBaHHAM Ky/bTYpU.

KopucHi BnacTMBOCTi 3aKBaCOK MOXKYTb 3pyliHyBaTUCA Nif BNANBOM
BUCOKUX Temneparyp.



Mepiog ¢pepmenTauii
- OepmeHTaLia MOrypTy, B 3aneXHOCTi Bif BWKOPWCTOBYBaHUX
iHFpepieHTIB 1 OYiKyBaHOro pe3synbTaty, TpysaTume Bif 6 A0 12 roanH.
Pigkunn | | | | | | | WinbHwi
Conopkysatui | | | | | | | Kncani
6ron 7rog 8rog 9ron 10rom 11rog 12ropa

Micna 3aBeplueHHA NPUrOTyBaHHA MOCTaBTe NOTYpPT Y XONOAMSbHUK
He MeHLue, HiXX Ha 4 roguHu. [icna UbOro BU MOXeTe BXuBaTu MOrypT
NpoTArom 7 OHiB.

CuuyroBuin pepmeHT (gna cupy)

Ana NpuroTyBaHHA AOMALUHbOFO CUPY BU MOXETe BUKOPUCTOBYBaTU
cuuyroBuii GepMeHT, KUCTY piAnHY (HanpuKnag, MMMOHHWIA Cik) abo oueT
[NA 3BYPLXKYBaHHA MOJTOKa.

« Bigkniouitb mpucTpin Big enekTpomepexi Ta
[oyeKarnTeca Noro MOBHOMO OXOJIOAKEHHSA.

« Mpomuiite dopmy Ta 3amiwyBauy y Tennin
MUWbHIM BOAI. AKLLO 3amillyBay He BiAAINAeTbCA
Big popmu, ii HeobxigHO 3amoumnty Ha 5-10
XBUMUH.

+ OuncTiTb iHWI feTani Bonoroto rybkoto. PetenbHo
npocyLwWiTb.

- He MniiTte B NnOoCcyaOMUIHIN MalIVHi XKOZQHY
AeTanb npunaay.

- He BrKOpWCTOBYIiTE ANA OUMULIEHHA Mpunagy nobyTosi 3acobu ana
ouuLLeHHs, abpasnBHi rybku abo cnmpT. BukopurctoByinte M'AKy Bosiory
cepBeTKy.

« He 3aHyptoiiTe B piguHy Kopnyc npunagy abo Noro KpuLLky.




Mig yac BunikaHHA
6yN10 HATUCHYTO

krorky @

HepoctatHbo
6opoLuHa

3abarato 6opoluHa

HepoctatHbo
ApiXAXIB

3abarato ApiKaKiB
HepocTatHbo BOAYM
3abarato Bogn

HepocTaTtHbo LyKpY

BopoluHo Hu3bKoi
AKOCTI

IHrpenieHTV fOAAHO
B HEMPaBUIbHUX
nponopujisax
(abo y 3aBenukii
KinbKoCTi)

3aHapgTo rapava
BOfjla

3aHagTo XonofHa
Bofa

Mporpama He
BiiNOBifla€ BUPOGY




3amanuin yac depmeHTaLlii

3aBenuknii Yac depmeHTaulii

He,qOCTaTHbO 3aKBacKku, mepTBa abo
HeaKTVBHa KynbTypa

MoraHo ounLeHa EMHICTb AnA norypTy

HepocTaTHA XUpHiCTb MOnoKa
(3amicTb LinbHOro Monoka 6yno
BUKOPWCTaHO HamiB3HeXMpeHe)

Dopmy HakpUAY KPULLIKOKO

BukopucTaHo HeBianoBiAHY Nporpamy

3amilyBay
3acTpAarae y opmi
ONA BUMIKaHHA.

lMicnsa HaTUCKaHHA
Ha @ Hiyoro He
BinOyBa€eTbCsA.

MicnA HaTUCKaHHA
Ha @ ABUTYH
MoYMHaE
npawtoBaTi, OgHaK
3aMillyBaHHA He
BiAOyBa€ETbCA.




Micna BigKknageHoro
cTapTy xni6
HeoCTaTHbO
3ilLLoB abo Hivoro
He Bigbynoca.

BipuyBaetbcA
3anax ropinoro.




1 Abnehmbarer Deckel 3 Backform
2 Bedienfeld 4 Mischhaken
a Anzeigenfenster 5 Messbecher
b Programmwahl 6 Teeldffel/Essloffel
¢ BrotgroRRe 7 Zubehorteil Haken zum Entfernen der
d Tasten fiir den verzogerten Start und Mischhaken
Einstellung der Zeit fiir das Programm 11 8 Aufbewahrungsdeckel
e Einstellung der Krustenfarbe 9 Abtropfbehalter
f Start/Stopp-Taste 10 Joghurttopf

g Betriebskontrollleuchte
Der erhohte Schallleistungspegel bei diesem Produkt betragt 66 dB.

o Verpackungen, Aufkleber und gesamtes Zubehor innerhalb und auRerhalb des Gerdtes entfernen

® Reinigen Sie alle Elemente und das Gerat mit einem feuchten Tuch.

e Wickeln Sie das Kabel ab und verbinden Sie es mit einer geerdeten Steckdose. Nach dem
akustischen Signalton wird standardm@Rig das Programm 1 angezeigt - .

e Wahrend des ersten Gebrauchs kann sich ein leichter Geruch entwickeln.

e Entnehmen Sie die Backform, indem Sie den Griff anheben. Setzen Sie den Mischhaken ein -

o g)en Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform (siehe Abschnitt PRAKTISCHE -
RATSCHLAGE). Stellen Sie sicher, dass alle Zutaten genau abgewogen werden - . - .

® Setzen Sie die Backform ein -

® SchlieRen Sie den Deckel.

e Wahlen Sie mithilfe der Taste . das gewiinschte Programm aus.

o Druckg Sie die Taste . Der Doppelpunkt des Timers blinkt. Die Kontrollleuchte leuchtet
auf

 Driicken Sie am Ende des Backzyklus . und ziehen Sie den Stecker des Brotbackautomaten aus
der Steckdose. Entnehmen Sie die Backform. Tragen Sie immer Topfhandschuhe, denn der Griff
der Form sowie die Deckelinnenseite sind hei. Nehmen Sie das warme Brot aus der Form und
legen Sie es 1 h lang auf ein Kuchengitter zum Abkiihlen - .

Um sich mit Threm Brotbackautomaten vertraut zu machen, empfehlen wir Ihnen, beim
ersten das Brot mit dem Rezept KLASSISCHES BROT auszuprobieren.

BRAUNUNG = MITTEL

GEWICHT = 1.000 g




Programmwahl

1.

10.

11.

12.

13.

14.

15.
16.

17.

S

Die Meniitaste ermdglicht Ihnen, das gewiinschte Programm auszuwahlen. Jedes Mal, wenn
Sie die Taste . driicken, wechselt die Nummer im Anzeigenfeld zum néchsten Programm.
Herzhaftes, glutenfreies Brot Das Programm ermdglicht die Zubereitung zucker- und
fettreduzierter Rezepte. Die Verwendung einer Fertigmischung wird empfohlen (siehe
Warnhinweise beziiglich der Benutzung glutenfreier Programme).
SiiRes, glutenfreies Brot Das Programm ermdglicht die Zubereitung zucker- und fetthaltiger
Rezepte (z. B. Hefekuchen). Die Verwendung einer Fertigmischung wird empfohlen.
Glutenfreier Kuchen Das Programm ermdglicht die Zubereitung glutenfreier Kuchen mit
Backpulver. Die Verwendung einer Fertigmischung wird empfohlen.
Klassisches Brot Dieses Programm ermdglicht die Zubereitung eines Rezeptes fiir WeiRbrot,
wie zum Beispiel Toastbrot.
Klassisches schnelles Brot Dieses Programm ermdglicht die schnellere Zubereitung eines
Rezeptes fiir WeiBbrot, wie zum Beispiel Toastbrot.
Baguette Dieses Programm ermdglicht die Zubereitung eines Rezeptes fiir traditionelles
franzdsisches WeiBbrot mit einer dickeren Kruste.
SiiBes Brot Dieses Programm ist fiir Brioche-Rezepte geeignet, die mehr Fett und Zucker
enthalten. Wenn Sie zur Zubereitung Backmischungen verwenden, darf das Gesamtgewicht
des Teigs 750 g nicht tiberschreiten.
Vollkornbrot Dieses Programm sollte gewahlt werden, wenn ein Rezept die Verwendung von
Vollkornmehl vorschreibt.
Schnelles Vollkornbrot Dieses Programm ermdglicht die schnellere Zubereitung eines
Rezeptes auf Vollkornbasis.
Roggenbrot Dieses Programm sollte gewdhlt werden, wenn eine groRe Menge Roggenmehl
oder andere Getreide dieser Art (z. B. Buchweizen, Dinkel) verwendet wird.
Hefeteige Dieses Programm ermdglicht die Zubereitung von Rezepten wie Pizzateig, Brotteig
und Waffelteig. Dieses Programm béckt nicht.
Pasta Dieses Programm ermoglicht die Zubereitung solcher Rezepte wie italienischen
Pastateig oder Tortenteig.
Kuchen Ermdglicht die Herstellung von Kuchen mit Backpulver. Fiir dieses Programm ist nur
die Einstellung 1000 g verfiigbar.
Backen Dieses Programm bietet Backzeiten von 10 bis 70 min. Das Programm kann allein
ausgewdhlt werden und wird folgendermaRRen benutzt:
a) nach dem Programm fiir Hefeteig,
b) zum Aufbacken oder Nachbacken von bereits gebackenen und abgekiihlten Broten,
c) zum Fertigbacken eines unterbrochenen Backzyklus, z.B. bei langerem Stromausfall.
Haferbrei Ermoglicht die Zubereitung von Haferbrei und Milchreis.
Zerealien Ermoglicht die Zubereitung solcher Speisen wie Milchreis, GrieRbrei oder
Buchweizengriitze.
Marmelade Ermdglicht die Zubereitung von hausgemachten Marmeladen. Wenn Sie die
Programme 15, 16 oder 17 benutzen, seien Sie beim Offnen des Deckels vorsichtig, da heiRer
Dampf entweichen oder heiRes Wasser herausspritzen kann.

ezielle Programme des Brotbackautomaten ,Brot und Leckereien”:

18. Joghurt Ermdglicht die Zubereitung von Joghurt mit pasteurisierter Kuh-, Ziegen- oder

Sojamilch. Stellen Sie den Joghurtbecher in die Backform (ohne Deckel und Abtropffilter).
Kiihl aufbewahren und innerhalb von 7 Tagen verzehren.



19. Trinkjoghurt Ermdglicht die Zubereitung von Trinkjoghurts mit pasteurisierter Milch. Stellen
Sie den Joghurtbecher in die Backform (ohne Deckel). Vor dem Verzehr gut umriihren. Kiihl
aufbewahren und innerhalb von 7 Tagen verzehren.

20. Quark Ermoglicht die Zubereitung von Quark aus Sauermilch von der Kuh oder der Ziege.
Stellen Sie den Abtropfbehélter in den Joghurtbecher (ohne Deckel) und setzen Sie diesen
in die Backform. Eine Abtropfphase ist notwendig. Kiihl aufbewahren und innerhalb von 2
Tagen verzehren.

Auswahl der BrotgroRe

Driicken Sie die Taste . um das gewiinschte Gewicht einzustellen - 500 g, 750 g oder 1000 g.
Die Kontrollleuchte leuchtet neben der ausgewdhlten GroRe auf. Das angegebene Gewicht ist nur
eine Orientierungshilfe. Bei manchen Programmen ist es nicht mdglich, das Gewicht auszuwéhlen.
Bitte sehen Sie hierzu die Programmzyklus-Tabelle am Ende der Bedienungsanleitung.

Auswahl des Braunungsgrades

Drei Einstellungen stehen zur Auswahl: hell/mittel/dunkel. Wenn Sie die Standardeinstellung
dndern mdchten, driicken Sie die Taste @), bis die Kontrollleuchte neben der gewiinschten
Einstellung aufleuchtet. In manchen Programmen ist es nicht mdglich, den Brdunungsgrad
auszuwahlen. Bitte sehen Sie hierzu die Programmzyklus-Tabelle am Ende der Bedienungsanleitung.

Start/Stopp

Driicken Sie die Taste @), um das Gerat einzuschalten. Der Countdown beginnt. Um das Programm
zu stoppen oder eine zeitversetzte Programmierung (Timer-Funktion) zu ldschen, halten Sie die
Taste . 3 Sekunden lang gedriickt.

Die Programmzyklus-Tabelle (am Ende dieser Bedienungsanleitung) zeigt Ihnen den
Ablauf der verschiedenen Phasen je nach ausgewdhltem Programm an. Eine Kontrollleuchte
signalisiert Ihnen, welche Phase aktiviert ist.

1. Kneten &>

Verleiht dem Teig Struktur, damit er gut aufgeht.

Wéhrend dieser Phase kdnnen Sie Zutaten hinzugeben: Trockenfriichte, Oliven usw. ... Ein
Signalton zeigt Ihnen an, wann Sie die Zutaten hinzugeben sollten.

Beziehen Sie sich auf die Programmzyklus-Tabelle (am Ende dieser Bedienungsanleitung) und
die Spalte ,Extra”. In dieser Spalte wird die Zeit angegeben, die auf dem Display Ihres Gerates
angezeigt wird, wenn der Signalton ertont.

2. Ruhen &©

Der Teig lockert sich und verbessert damit die Giite des Knetvorgangs

3. Aufgehen &3

In dieser Zeit wirkt die Hefe, der Teig geht auf und entwickelt sein Aroma

4. Backen §§

Verwandelt den Teig in Brotkrume, braunt die Kruste und lasst sie knusprig werden.

5. Warmhalten {5
Zum Warmhalten nach dem Backzyklus. Es empfiehlt sich jedoch, das Brot gleich nach dem
Backen aus der Form zu nehmen.



Wéhrend des einstiindigen Warmhaltemodus zeigt das Display 00:00 an. Am Ende des Backzyklus
schaltet sich das Gerdt automatisch aus und erzeugt mehrere Signaltdne.

Wenn Sie Ihren Teig vorbereitet haben, konnen Sie die Startzeit Ihres Gerdtes auf bis zu
15 Stunden im Voraus programmieren. Bei dem Modell Pain Plaisir besitzen die Programme
5,11, 12, 13, 14, 15, 16 und 17 heben keinen verzogerten Programmstart. Bei dem Modell
Pain & Délices besitzen die Programme 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 und 20 heben
keinen verzogerten Programmstart.

Diese Phase wird aktiviert, nachdem das Programm, der Brdunungsgrad und die GroRe ausgewahlt
wurden. Die Programmzeit wird angezeigt. Berechnen Sie die Zeitdifferenz zwischen dem Moment,
in dem Sie das Programm starten, und der Uhrzeit, zu der Ihre Speise fertig sein soll. Das Gerat
beriicksichtigt automatisch die Dauer der Programmzyklen. Um den Modus fiir den verzdgerten
Programmstart zu 6ffnen, driicken Sie die Taste ‘ Das Symbol @ erscheint auf dem Display und
die Standardzeit (15h00) wird angezeigt. Um die Zeit einzustellen, driicken Sie die Taste @) . -
leuchtet auf. Driicken Sie @) um den verzdgerten Start zu aktivieren.

Wenn Ihnen ein Fehler unterlaufen ist oder Sie mdchten die Einstellung der Uhrzeit dndern,
halten Sie die Taste . gedriickt, bis ein Signalton ertont. Die Standardzeit wird angezeigt.
Wiederholen Sie den Vorgang.

Manche Zutaten sind leicht verderblich. Verwenden Sie das Programm mit verzogertem Start nicht
fiir Rezepte die Folgendes enthalten: Rohmilch, Eier, Joghurt, Kése, frisches Obst.

1. Alle verwendeten Zutaten miissen Zimmertemperatur haben (sofern nicht anders angegeben)
und miissen genau abgemessen werden. Messen Sie die Fliissigkeiten mit dem beiliegenden
Messbecher ab. Verwenden Sie den beiliegenden Loffel zum Abmessen von Teeléffeln
mit einem Ende und Essloffeln mit dem anderen Ende. Ungenaues Abmessen fiihrt zu
schlechten Ergebnissen. Die Brotzubereitung ist sehr empfindlich gegeniiber Temperatur-
und Feuchtigkeitsbedingungen. Falls es sehr heif ist, empfiehlt es sich kiihlere Fliissigkeiten
als gewdhnlich zu verwenden. Bei kalten Temperaturen sollte das Wasser oder die Milch
maoglichst angewdrmt werden (nicht warmer als auf 35 °C).

N
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2. Verwenden Sie Zutaten, die noch nicht abgelaufen sind und bewahren Sie diese an einem
kithlen und trockenen Ort auf.



3. Das Mehl muss prdzise mit einer Kiichenwaage abgewogen werden. Verwenden Sie aktive
Trockenhefe im Beutel.

4. Offnen Sie nicht den Deckel, wihrend das Gerit lduft (sofern nicht anders angegeben).

5. Beachten Sie genau die Reihenfolge der Zutaten sowie die im Rezept angegebenen Mengen.
Erst die Flussigkeiten, dann die festen Zutaten. Die Hefe darf nicht mit den Fliissigkeiten
oder dem Salz in Beriihrung kommen. Zu viel Hefe schwécht die Struktur des Teigs, der
stark aufgeht und beim Backen in sich zusammen fallt.

Allgemeine Reihenfolge der Zutaten:

- Fliissigkeiten (weiche Butter, 0L, Eier, Wasser, Milch)
- Salz

- Zucker

- erste Halfte des Mehls

- Milchpulver

- bestimmte feste Zutaten

- zweite Halfte des Mehls

- Hefe

6. Bei einem Stromausfall, der nicht langer als 7 Minuten dauert,
speichert das Gerdt den aktuellen Zyklus und setzt den Zyklus
fort, wenn die Stromzufuhr wiederhergestellt ist.

7. Wenn Sie zwei Backzyklen nacheinander ausfiihren méchten,
warten Sie ungefdhr eine Stunde zwischen den zwei
Backzyklen, damit sich das Gerat abkiihlen kann und nicht die
Brotzubereitung beeintréachtigt.

8. Wenn Sie Ihr Brot stiirzen, kann es passieren, dass der
Mischhaken darin stecken bleibt. Benutzen Sie in diesem Fall
den Zubehor-Haken, um den Mischhaken vorsichtig zu entfernen.
Stecken Sie hierzu den Haken in den Schaft des Mischhakens
und ziehen Sie dann, um selbigen zu entfernen.

Warnhinweise zum Gebrauch von glutenfreien Programmen -
Die Programme 1, 2 und 3 sind zur Zubereitung von glutenfreien Broten oder Kuchen
vorgesehen. Fiir jedes dieser Programme ist nur eine GroRe verfiigbar.

Glutenfreie Brote und Kuchen eignen sich fiir Personen, die an einer Glutenintoleranz
(Zdliakie) leiden. Gluten kommt in verschiedenen Getreiden vor (Weizen, Gerste, Roggen,
Hafer, Kamut, Dinkel usw.).

Es ist wichtig, die Kreuzkontamination mit Mehlsorten, die Gluten enthalten, zu vermeiden.
Reinigen Sie die Backform, den Mischhaken sowie alle anderen Utensilien mit grofRter
Sorgfalt, bevor Sie das Gerit fiir die Zubereitung glutenfreier Brote und Kuchen verwenden.
Stellen Sie auBerdem sicher, dass die verwendete Hefe glutenfrei ist.

Die glutenfreien Rezepte basieren auf der Verwendung solchen Zubereitungen (auch

Fertigmischungen genannt) fiir glutenfreies Brot wie Schér oder Valpiform.

® Die Mehlmischung muss mit der Hefe durchgesiebt werden, um Kliimpchen zu vermeiden.

® Zu Beginn des Programms muss der Knetvorgang unterstiitzt werden: Losen Sie den Teig beim
Kneten mit einem nicht metallischen Spatel von den Randern und schieben Sie ihn zur Mitte
der Backform.

® Glutenfreies Brot geht nicht im selben MaRe wie herkémmliches Brot auf. Es hat eine festere
Konsistenz und eine hellere Farbe als herkommliches Brot.

 Die Fertigmischungsmarken erzeugen nicht alle das gleiche Ergebnis: Eventuell muss das Rezept
angepasst werden. Es empfiehlt sich daher, Tests durchzufiihren (siehe nachfolgende Beispiele).



Beispiel: Passen Sie die Fliissigkeitsmege an.

- o .

Zu fliissig 0K Zu trocken

Ausnahme: Kuchenteig muss eher fliissig sein.

Hefe: Fiir Brot, das mit Backhefe zubereitet wird. Backhefe gibt es in verschiedenen Formen:
frisch in kleinen Wiirfeln, aktive Trockenhefe zum Befeuchten oder Instant-Trockenhefe. Hefe ist
in Supermdrkten erhiltlich (in der Abteilung Backwaren oder Frischwaren). Sie kénnen frische
Hefe allerdings auch bei Ihrem Bécker kaufen.

Die Hefe muss direkt mit den anderen Zutaten in der Backform Ihres Gerdtes vermengt werden. Denken
Sie immer daran, die frische Hefe zwischen Ihren Fingern zu zerbrdseln, um sie besser zu verteilen.

Beachten Sie die vorgegebene Menge (siehe die nachfolgende Umrechnungstabelle).

Umrechnung der Menge/des Gewichtes von Trockenhefe und frischer Hefe:
Trockenhefe (in TL) 1 L5 2 25 3 35 4 45 5
Frische Hefe (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Mehlsorten: Es wird die Verwendung eines Mehls des Typs T55 empfohlen, sofern nicht

anders in den Rezepten angegeben. Wenn Sie spezielle Mehlmischungen fiir Brot oder

Brioche oder Milchbrot verwenden, darf das Gesamtgewicht des Teigs (Mehl + Wasser) nicht

mehr als 750 g betragen.

Je nach Mehlqualitdt kann das Backergebnis auch variieren.

® Bewahren Sie das Mehl in einem luftdicht verschlossenen Behdlter auf, denn Mehl reagiert
auf die Verdnderung der klimatischen Bedingungen (Luftfeuchtigkeit). Die Zugabe von Hafer,
Kleie, Weizenkeimen, Roggen oder ganzen Kérnern zum Brotteig ergibt ein schwereres und
festeres Brot.

® Je vollkdrniger das Mehl ist - d. h. es enthdlt einen Anteil der Randschichten des Getreidekorns
(T>55) - umso weniger geht der Teig auf und umso fester wird das Brot sein.

 Sie werden im Handel auch backfertige Brotmischungen finden. Lesen Sie die Anleitungen des
Herstellers, wenn Sie eine dieser Fertigmischungen verwenden.

Glutenfreies Mehl: Wenn Sie eine groBe Menge dieser Mehlsorten zum Brotbacken
verwenden, miissen Sie das Programm fiir glutenfreies Brot verwenden. Es gibt eine Vielzahl
von Mehlsorten, die kein Gluten enthalten. Die Bekanntesten sind Buchweizen-, Reis- (weil} oder
vollkdrnig), Quinoa-, Mais-, Nuss-, Hirse- und Sorghummehle.

Um die Elastizitdt des Glutens fiir glutenfreies Brot nachzubilden, miissen unbedingt mehrere
Sorten von Nicht-Getreidemehlen vermischt und Verdickungsmittel hinzugefiigt werden.



Verdickungsmittel fiir glutenfreies Brot: Um die richtige Konsistenz zu erhalten und die
Elastizitat von Gluten nachzubilden, kénnen Sie Xanthan-Gummi und/oder Guarkernmehl Ihrem
Teig hinzufiigen.

Glutenfreie Backmischungen: Sie erleichtern die Herstellung von glutenfreiem Brot, denn sie
enthalten Verdickungsmittel und haben den Vorteil, dass sie garantiert glutenfrei sind. Einige
sind sogar aus biologischer Herstellung.

Die verschiedenen Marken fiir glutenfreie backfertige Brotmischungen erzielen nicht die gleichen
Ergebnisse.

Zucker: Verwenden Sie keinen Wiirfelzucker. Zucker néhrt die Hefe, gibt dem Brot einen guten
Geschmack und verbessert die Braunung der Kruste.

Salz: Es reguliert die Aktivitdt der Hefe und gibt dem Brot Geschmack.
Vor der Zubereitung darf das Salz nicht mit der Hefe in Berithrung kommen.
Es verbessert auRerdem die Teigstruktur.

Wasser: Wasser macht die Hefe wieder feucht und aktiviert sie. Es befeuchtet auch die Mehlstarke
und ermdglicht die Krustenbildung. Das Wasser kann teilweise oder ganz durch Milch oder andere
Fliissigkeiten ersetzt werden. Verwenden Sie die Fliissigkeiten in Zimmertemperatur, mit
Ausnahme fiir glutenfreies Brot, das die Verwendung von lauwarmem Wasser (ungefdhr
35 °C) erfordert.

Fette und Ole: Fett macht das Brot weicher. Es macht das Brot zudem besser und linger
haltbar. Zu viel Fett verlangsamt die Aktivitat der Hefe. Wenn Sie Butter verwenden, zerbrdseln
Sie die Butter in kleine Stiicke und lassen Sie die Butter weich werden. Verwenden Sie keine
geschmolzene Butter. Lassen Sie das Fett nicht mit der Hefe in Beriihrung kommen, denn Fett
kann verhindern, dass die Hefe Feuchtigkeit aufnimmt.

Eier: Sie verbessern die Farbe des Brotes und unterstiitzen die Krustenbildung. Wenn Sie Eier
verwenden, reduzieren Sie die Fliissigkeitsmenge dementsprechend. Schlagen Sie das Ei auf und

geben Sie Fliissigkeit dazu, bis Sie die Menge erhalten, die im Rezept angegeben ist.

Die Rezepte sind fiir ein mittelgroBes Ei von 50 g vorgesehen, wenn die Eier gréRer sind,

geben Sie etwas mehr Mehl dazu; wenn die Eier kleiner sind, miissen Sie die Mehlmenge etwas-
reduzieren.

Milch: Milch wirkt emulgierend und gibt der Brotkruste eine gleichmédRigere und damit
schonere Struktur. Sie konnen frische Milch oder Milchpulver verwenden. Wenn Sie Milchpulver
verwenden, geben Sie die Menge Wasser dazu, die urspriinglich fiir die Milch vorgesehen war: Das
Gesamtvolumen muss dem im Rezept angegebenen Volumen entsprechen.

AUSWAHL DER ZUTATEN FUR JOGHURT
Milch

Welche Milch sollte verwendet werden?

Es konnen alle Milcharten verwendet werden (zum Beispiel Kuh-, Ziegen-, Schafs-, Sojamilch oder

andere pflanzliche Milcharten). Die Konsistenz des Joghurts kann je nach verwendeter Milch variieren.

Rohmilch, haltbare Milch und alle oben aufgefiihrten Milchsorten sind fiir das Gerat geeignet:

© Haltbare, sterilisierte Milch: H-Vollmilch ergibt einen festeren Joghurt. Teilentrahmte Milch
ergibt einen weniger festen Joghurt. Alternativ kann teilentrahmte Milch unter Zugabe von 1
oder 2 Essloffeln Milchpulver verwendet werden. -



© Vollmilch: Diese Milch erzeugt einen cremigeren Joghurt mit einer diinnen Haut an der Oberflache.

® Rohmilch (Milch vom Bauernhof): Diese Milchsorte muss vor der Verwendung gekocht
werden. Es wird empfohlen, die Milch lang genug kochen zu lassen. Lassen Sie die Milch
anschlieRend abkiihlen, bevor Sie die Milch im Gerdt verwenden.

® Milchpulver: Diese Milchsorte erzeugt einen sehr cremigen Joghurt. Folgen Sie stets den
Anleitungen auf der Verpackung des Herstellers.

Fermentationsmittel

fiir den Joghurt

Das Fermentationsmittel kann sein:

e Ein Naturjoghurt, der in einem Geschdft gekauft wurde, mit einem mdglichst langen
Haltbarkeitsdatum.

e Ein gefriergetrocknetes Fermentationsmittel oder Milchsidurebakterien. Beachten Sie in
diesem Fall auf die Aktivierungsdauer, die in der Gebrauchsanweisung des Fermentationsmittels
angegeben ist. Diese Fermentationsmittel sind in Supermdrkten, Apotheken und manchen
Drogerien erhiltlich.

® Ein von Ihnen vor Kurzem zubereiteter Joghurt - dieser muss ein Naturjoghurt sein und so
frisch wie mdglich. Dieser Prozess wird Kultivierung genannt.

Die Wirksamkeit des Mittels kann durch zu hohe Temperaturen zerstort werden.

Fermentationsdauer
© Abhdngig von den verwendeten Grundzutaten und dem gewiinschten Ergebnis kann die Garung
des Joghurts zwischen 6 und 12 Stunden dauern.

Fliissigkeit | | | | | | | Fest
Zucker | | | | | | | Siure
6h 7h 8h 9h 10 h 11h 12 h

Wenn der Joghurt fertig ist, stellen Sie den Joghurt mindestens 4 Stunden in den Kiihlschrank
und verzehren Sie ihn innerhalb von 7 Tagen.

Lab (fiir Quark)

Fiir die Herstellung Ihres Quarks konnen Sie Lab oder eine sdurehaltige Fliissigkeit wie etwa
Zitronensaft oder Essig zum Gerinnen der Milch verwenden.

o Ziehen Sie den Netzstecker des Gerdtes und lassen Sie es
vollstdndig abkiihlen.

e Waschen Sie die Backform und den Mischhaken mit heiRem
Seifenwasser ab. Wenn der Mischhaken in der Backform bleibt,
lassen Sie ihn 5 bis 10 Minuten einweichen.

® Wischen Sie die anderen Elemente mit einem feuchten Tuch ab.
Trocknen Sie alles sorgfiltig ab.

® Waschen Sie keine Bestandteile in der Geschirrspiilmaschine ab.

© Verwenden Sie weder ein Haushaltsprodukt, noch einen Topfreiniger
oder Alkohol. Benutzen Sie ein weiches und feuchtes Tuch.

® Tauchen Sie niemals das Gehduse des Gerdtes oder den Deckel in
Wasser oder andere Fliissigkeiten.




Wahrend des
Backzyklus wurde
die @ bedient.

Zu wenig Mehl.
Zu viel Mehl.

Zu wenig Hefe.

Zu viel Hefe.
Zu wenig Wasser.
Zu viel Wasser.
Zu wenig Zucker.

Schlechte
Mehlqualitat.

Falsches Mischungs-
verhiltnis der
Zutaten (zu groRRe
Mengen).

Wasser zu warm.

Wasser zu kalt.

Falsches Programm.

Fermentationsdauer war zu kurz

Fermentationsdauer war zu lang

Nicht geniigend Fermente oder Ferment ist
unbrauchbar oder nicht aktiv

Joghurtbecher ist nicht richtig sauber.

Die verwendete Milch ist nicht fett genug
(teilentrahmt anstatt Vollmilch).

Deckel wurde auf dem Becher gelassen.

Das falsche Programm wurde verwendet.




Der Mischhaken bleibt in
der Backform stecken.

Nichts passiert nach
Druck auf @.

Nach Druck auf @ lduft
zwar der Motor, aber der
Teig wird nicht geknetet.

Nach Aufnahme

eines zeitversetzten
Backzyklus (Timer) ist
das Brot nicht genug
aufgegangen, oder
nichts ist passiert.

Es riecht verbrannt.




MPEMNYAHE

[IOMb/H-
WTESIHO
(1)

MOArOTOBKA HA TECTOTO
(MeceHe - May3a - BracBaHe) (1)

HNEDNUTI

PRIPRAVATESTA
(Hnéteni-Odpocinek-Kynuti) (h)

PIRITAS

TESZTA ELOKESZITESE
(dagasztas, pihentetés,
kelesztés) (6)

EXTRA

RUMENIRE
(Frémantare-Pauza-Crestere) (h) (h)

PREPARAREA ALUATULUI SUPLIMENTAR

HNEDNUTIE

PRIPRAVA CESTA
(Hnetenie-Odpocinok-
Vykvasenie) (h)

EXTRA

ZAPECENOST

DODATNO
(h)

PRIPREMATIJESTA
(Gnje¢enje-Odmor-Podizanje)

PRZYPIECZENIE

DODATKOWE
(h)

PRZYGOTOWANIE CIASTA
(wyrabianie-lezakowanie-
wyrastanie) (h)

BROWNING

PREPARING THE DOUGH
(Kneading-Rest-Rising) (h)

BRUINING

VOORBEREIDING VAN HET
DEEG
(Kneden-Rust-Rijzen) (u)

KIZARTMA

HAMURU HAZIRLAMA
(Yogurma-Dinlenme-Kabarma)
(sa)

DORADO

PREPARACION DE LA MASA
(Amasado-Reposo-Rubido)

(h)

napym
AHIOBAHHA

MPUTOTYBAHHA TICTA
(3amiluyBaHHA/po3CTiliKa/
nigHATTA) (rog)

NOOATKOBO
(ron)

KRUSTE

TEIG ZUBEREITEN
(Kneten-Ruhen-Gehen) (h)
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CBETJIA - SVETLY - VILAGOS - CULOARE DESCHISA - SVETLA
- LAGANO - JASNY - LICHT - LICHT - ACIK - CLARO - JTIETKE
CPE[IHA - STREDNI - KOZEPES - MEDIE - STREDNA - SREDNJE
- SREDNI - MITTEL - GEMIDDELD - ORTA - MEDIO - CEPE[JHE
TbMHA - TMAVY - SOTET - CULOARE INCHISA - TMAVA - JACE
- CIEMNY - DUNKEL - DONKER - KOYU - SCURO - CUJ1bHE

KomeHTap: 061aTa npoAbmKUTENHOCT He BKITIOUBa BPEMETO 3a 3arpsABaHe.
Poznamka: celkové trvani nezahrnuje dobu ohfevu.

Megjegyzés: a teljes id6tartam nem tartalmazza a melegitési id6t.
Observatie: durata totala nu include durata de incalzire.

Poznamka: celkové trvanie nepocita s dobou ohrevu.

Napomena: ukupno trajanje ne ukljucuje vrijeme zagrijavanja.

Uwaga: Catkowity czas nie uwzglednia czasu nagrzewania.

Comment: the total duration does not include warming time.
Opmerking: bij de totale tijdsduur zit niet de tijd van het warmhouden.
Yorum: toplam siireye isinma siresi dahil degildir.

Nota: la duracién total no incluye el tiempo de mantenimiento del calor.
3ayBaXkeHHA: 3arasibHNX Yac He BPAaxXOoBYE Yac y pexumi nigirpisy.
Hinweis: die Warmhaltezeit ist nicht in der Gesamtzeit enthalten.



INTERNATIONAL GUARANTEE: COUNTRY LIST

SMALL HOUSEHOLD APPLIANCES
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an MAKEAOHWJA
ARGENTINA | 0800-122-2732 EovPT 16622 VIETNAM 1800-555521 MACEDONIA | (022050319
ZUBUUSTL EESTI SLOVENIA
'ARMENIA 010 55-76-07 ESTONIA 668 1286 SLOVENIA 0223494 90 MALAYSIA | 603 7802 3000
SuomI ELLADA
AUSTRALIA 1300307824 FINLAND 98946 150 GREECE 2106371251 MEXICO  |(01800) 112 8325
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St-Marti
o DEUTSCHLAND MAGYARORSZAG NEDERLAND
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BELGIQUE 801300 420
BELGIE 070 233159 :gt:m koszt jak za 'ITT':\';_': 199207354 NNOC,""‘,:;:V 229639 30
BELGIUM polaczenie lokalne
Info-linija za N
BOSNA| o :E3 ESPANA
HERCEGOVINA potrosace PORTUGAL 808 284 735 JAPAN 0570077772 SPAIN 933 06 37 65
033 551 220
BRASIL S @M SVERIGE
BRAZIL 1129154400 QATAR 44485555 JORDAN 5665505 SWEDEN 08 629 25 00
EBArAPUA REPUBLIC OF KA3AKCTAH SUISSE SCHWEIZ|
BULGARIA 0700 10 330 |RELAND 01677 4003 KAZAKHSTAN 7273783930 [guioto N | 044837 1840
30| e Usznaing
CANADA 1-800-418-3325 ROMANIA 0213168784 KOREA 080-733-7878 THAILAND 02765 6565
poccua e TURKIYE
CHILE 02288446 06 RUSSIA 4952133230 KUWAIT 1807777 Ext :2104 TURKEY 4444050
Aol g ) sl LATVJA EERERTENCR)
COLOMBIA 018000520022 | " e aia 920023701 LATVIA 6616 3403 UAE 8002272
HRVATSKA SRBIJA e Ykpaina
CROATIA 0130 15294 SERBIA 060 0 732 000 LEBANON 4414727 UKRAINE 044300 1304
CESKA
REPUBLIKA 731010 111 SINGAPORE 6550 8900 LI[TIE{L:‘:I?A 5214 0057 KlIJI:‘(I;rDE:M 0345 602 1454
CZECH REPUBLIC
DANMARK SLOVENSKO
DENMARK 44663155 SLOVAKIA 232 199930 LUXEMBOURG | 003270 233159 USA 800-395-8325
1710112018

Date of purchase / Date d’achat / Fecha de compra / Kobsdato / Ostopéivii / Kjopsdato / Inkdpsdatum / Ostukuupiev / Pirkuma datums / [sigijimo data / Data

zakupu / Datum izroéitve blaga / Datum kupovine / Viisirls détuma / Data achizitiei / Tara na saxynysase / lata npoxaky / Luiunph o. / Jlata npoxasit /

Carsurran xyni /B A/ Juiida / 2RIY2}/ Jaryw na kynysare :

Product reference / Référence produit / Referencia del producto / Refe /T / ferens / Toote
Produkta atsauces numurs / Gaminio numeris / Referencja produktu / Oznaka proizvoda / Tip aparata / Késziilék tipusa / Cod produs / Mozen / Mozers U'nth /
Moens / Yarici / 84 U 7 7 L o A% 5/ jundadoei / AHEY / Hoaaroun 3a nponssoior:

Retailer name and address / Nom ct adresse du revendeur / Nombre y direccién del minorista / Forhandler navn & adresse / Jélleenmyyjan nimi ja osoitc /
Forhandler navn og adresse / Aterforsiljarens namn och adress / Miiiija kauplus ja aadress / Veikala nosaukums un adrese / Parduotu
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W4 (1T / dauasfiaguasinosuiida /2047 0123 4 / Mive n axpeca na nponasas :

pavadinimas ir adresas

Distributor stamp / Cachet / Sello del distribuidor / Forhandler stempel / Jalleenmyyjiin leima / Forhandler stempel / AterfGrsiljarens stiimpel / Tempel / Zimogs /
Antspaudas / Pieczeé sprzedawcy / Pecat distributera / Pecat trgovine / Forgalmazo pecsétie / Slampﬂa vanzitorului / Ieuat 1a Thprobexis obext / Ievatka
hiponasust / Uihp. / Mewars nposasua / Carymsumsi Mopi / BEREF / astlssiuuagvinesuida /2042 2191/ Meuar na aucrpubyrep :
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