Pain Plaisir/ Pain & Delices
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* B 3aBMCMMOCT OT Mogena - v zavislosti na modelu - a modelltél figgden - in functie de model
- v zavislosti na modeli - zavisno o modelu - w zaleznosci od modelu - depending on model -
afhankelijk van het model - modele bagli - seguin el modelo



*camo 3a nporpamata KuUcCeno 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 icin - inicamente para el programa de yogur



OMNCAHUE

1 Kanauka 3 TaBa3axnab
2 [laHen 3a ynpaBneHune 4 [pebno 3a meceHe
a [wucnnen 5 MepwuTenHa vawwa
b W360p Ha nporpamu 6 Mepwnka 3a yaeHa nbxuua/
¢ W36op Ha Terno MepuIKa 3a CyneHa ibxumua
d ByToHM 3a HacTpolika 7 3aKaualwm akcecoapu 3a
Ha OTNOXeH cTapT noeguraHe Ha rpe6soTo 3a
1 HaCcTpoWBaHe Ha meceHe
XPOHOMeTbpa 3a 8 Kanak 3a cbxpaHeHue
nporpamu 11. 9 bypkaH 3a nssapa
e W360p 3a UBAT Ha Kopa 10 BypkaH 3a K1nceno Mnsko

f ByToH BKN./U3KN.
g WHAnKaTopHa cBeTMHa 3a
pabota

M3mepeHOTO HMBO Ha 3BYKa 3a TO31 NPOAYKT e 66 dBa.

NMPEAU MBbPBOHAYAJIHA YINOTPEBA

« OTCTpaHeTe BCMYKM OMAKOBBYHU MaTepuany, CTUKEPU WU PasfinuyHu
aKcecoapw, KakTo OTBBTPE Taka 1 OTBbH Ha ypepaa - (Y.
« MouncTeTe BCUUKM KOMMOHEHTU 1 ypefa U3MoM3Baiiky BlakHa Kbprna.

BbP3 NMYCK

- PazBuiite Kabena u ro BKoUeTe B 3a3eMeH KOHTaKT. Cnep BKOUBaHe
Ha ayamo curHana, no nogpasbrpaHe ce nssexaa nporpama 1 - @

« Moxe aa nma neka M1pu3ma, KoraTo ypeabT ce U3Mnosi3Ba 3a MbpBu MbT.

- V3BapgeTe TaBaTa 3a xN1A6, KaTo noBaurHeTe pbukata. Crnep ToBa
MOHTUpaiiTe rpebnoto 3a meceHe - [ - B

- MNocTaBeTe CbCTaBKMTE B TaBaTa CnasBalKku MPEnoOPbUUTENHUA peq,
(BvkTe pasgen MPAKTUYHW CbBETW). YBepeTe ce, 4e BCUUKM CbCTaBKU
ca npeternexu TouHo - @ - @.

« MocTaBseTe TaBaTa 3a MeceHe - [@.

- 3aTBOpETE Kanaka.

- N36epeTe xenaHata nporpama usnonssanku 6ytoHa @.

- HatucHete 6GytoHa €. [lBeTe TOUKM Ha XPOHOMETbpA CBETBAT.
ViHaukaTopHaTa cBeTnuHa 3a pabota ce skniousa - ([l - €.



« B Kpas Ha UMKbNa 3a rotBeHe, HaTucHeTe @ 1 paskaueTe MalMHaTa 3a
xna6 oT 3axpaHBaHeTo. 3BageTe TaBaTa 3a x/196. BuHaru nsnonssaite
pPbKaBULM 33 MeYKa, 3aL0TO APbKKATa Ha TaBaTa M BbTPELIHOCTTA Ha
Kanaka ca ropelyy. M3sagete xna6a 4oKaTo e ropell 1 ro nocTaBeTe Ha
cTolKa 3a 1 yac 3a ga usctvHe - [@.

3a pa ce 3ano3Haete ¢ xne6onekapHarta, Npu NPUroTBAHETO Ha
nbpeua xna6 Hue Bu npenopbuBame fa usnpob6eare peuentara 3a
KNACUYECKU xn=n6.

KNACUYECKU XNAB MPOAYKTU - K.n. = KapeHa nbxKnukKa -
(nporpama 4) C.J1.. = CyneHa nbxKuua
CTEMEH HA 1. BOﬂA =330 mn 5. MJTAKO HA MPAX = 2 c.n.
3.CON=11/2kn. 7.MAA=11/2 kn.
TEIMO = 1000 r 4.3AXAP=1cn.

YNOTPEBA HA BALLATA MALUUHA 3A XN11b

N36umpaHe Ha nporpama
@ M3non3BaiiTe MeHIo 6yTOHa 3a a n3bepeTe XenaHata Nporpama.
Bceku mbT Korato HatucHeTe 6yToHa @, HoMepbT Ha Ancnnes oTMBa

Ha cnefBallata nporpamMa.

ConeH 6e3rnyTeHoB xnA6. [IporpamaTta ce 13Mon3Ba 3a NpaBeHe Ha

peLenTn CHCKO CbAbPXKaHMe Ha 3axap U Ma3HUHW. [penopbyBame aa

13ron3BaTte roToBy 3a ynotpeba MUKCOBe (BVXKTe NpeaynpexXaeHmaTa
3a ynotpeba Ha 6e3rnyTeHOBM Nporpamm).

2. Cnapbk 6e3rnyTeHoB xnA6 [porpamaTa ce 113M0n13Ba 3a MPaBEHETO
Ha peuenTV CbAbpXKaliM 3axap M MasHUHM (MpUMepHO 6GpuoL).
MpenopbuBame fa 13non3BaTe roToB 3a ynotpeba MuKC.

3. BbesrnyteHoB KeKc. [lporpamaTa ce M3Mon3Ba 3a HampaBaTa Ha
6e3rnyTeHOB KeKc ¢ 6aknynsep. lMpenopbyBame fa 13non3BaTe roToB
3a ynotpeba MuKC.

4. Knacnueckm xna6 i3nonssaiite Tasu nporpama, 3a fa npuroTsute
peuenTa 3a 651 xnA6 OT TN 3a CaHABUYN.

5. bbp3 Knacumveckm xna6 li3nonsealite Tasn nporpama, 3a Aa
npurotemTe No-6bP30 peuenTa 3a 6an xnA6.

6. OpeHckn xna6. V3nonssanTe Ta3u nporpama, 3a Aa NpPUroTBUTe
peLenTa 3a TpaauuMoHeH ¢peHckn xnab c nebena Kopa.

—_



7. Cnagbk xna6. Tasu nporpama e noaxogdila 3a peuenTu Tun 6puroLy,
KOWTO CbAbP>KaT MoBeYe Ma3HUHA 1 3axap. AKO 13Mos3BaTe roToBU 3a
ynoTpe6a 3aroToBKM, He HagBuLWaBsalTe 750 r Tecto obLyo.

8. MbnHo3bpHecT xnaA6. V36epeTe Ta3m nporpama, Korato npasuTte
peuenTu Ha 6a3aTa Ha MbJIHO3bPHECTO OPALLHO.

9. Bbbp3 nbnHo3bpHecT xnAb6. /3non3earite Tasm nNporpama, 3a Aa
HanpaswuTe No-6bP30 peLienTy 6a3rpaH Ha MbIHO3bPHECTO HPaLLHO.

10. PbxKeH xna6. M36epeTe Tas3m nporpama, Korato 13non3saTe ronemm
KONMYEeCTBa PbXKeHO BPaLLHO UK APYTY 3bPHEHN XPaHW OT TO3U BUA
(npumepHo enfa, NweHnLa).

11. Tecro. /13non3Baiite Ta3u Nporpama, 3a fja HanpaBuTe PeLenTy 3a TeCTO
3a NnLa, TecTo 3a x1a6 1 TecTo 3a Badnu. Tasv Nporpama He roTeu XpaHa.

12. Macra. /3non3BaiTte Ta3n nporpama, 3a fa HanpaBuTe peuenTn 3a
UTaNIMaHCKM TUM MacTa UM TeCTO 3a Kopa Ha nai.

13. Kekc. M3non3eanTe Tas3n nporpama, 3a f[a HanpaBute KeKcoBe
n3non3eaiiky 6aknynsep. 3a Ta3n Nporpama e Bb3MOXHa HacTporika
egnHcTBeHo ot 1000 T.

14. NMeueHe 3non3eanTe Ta3n nporpama 3a roteeHe ot 10 go 70 muH. Ta
MoXe fia 6bae n3bpaHa camocToATeNHO 1 Aa 6bae n3non3saHa:

a) cnep 3aBbpLUBaHE Ha Nporpamara TecTo,

b) na npetonnu unu n3neye NOBbLPXHOCTTA Ha BeYe NPUroTBEH X6,
KOWTO e U3CTuHan,

C) 4a 3aBbPLUN NPUFOTBAHETO B CJIyYail Ha NPOLBIKUATENHO CnpaHe
Ha ToKa Nno Bpeme Ha LiMKbi 3a xns6.

15. OBeceHa Kawa. VI3nonseaiiTe Ta3u nporpama 3a fa Hanpasute
peLenTu c oBeceHa Kallla U OpU30B MyLMHT.

16. 3bpHeHn xpaHu. V3nonsBanTe Tasn nporpama 3a Aa HanpaBute
peLenTu 3a Opr30B NYAWHT, MYAUHT C FPUC U MYAUHT C eNpa.

17. KonduTiop /13nonssaiite Ta3um nporpamMa 3a fia HarnpasuTe JOMALIHO
npurotTeeHn KoHouTIopU. Korato nanonseate nporpamu 15, 16 n 17,
BHMMaBawiTe 3a CTPyn OT Napa 1 0cBoOOXKAaBaHETO Ha ropeLy Bb3ayX,
KoraTo oTBOpuTE Kanaka.

Mporpamu cneundunyHm 3a mawmHara 3a xna6 ,Pain & Délices”:

18. Kuceno mnsko. /3non3ea ce 3a HanpaBaTa Ha KWCENI0 MISKO Ha
OCHOBATa Ha NacTbOPU3MPAHO KPaBe MIISKO, KO3e MIISIKO W/ COEBO
mnsKko. MocTaBeTe GypKkaHa 3a KMCENO MIAKO B TaBaTa (6e3 Kanaka
unu GunTbpa 3a n3Bapa). Korato e NpuroTBeHo, ro CbxpaHsBaiTe Ha
XNafHO MACTO ¥ KOHCYMUpaTe [0 7 AHY,




19. Knceno mnsAko 3a nueHe. /13non3ea ce 3a HanpaBaTa K1CeNo MIAKO
3a MWeHe Ha OCHOBaTa Ha MACTbOPM3MPAHO MAsKo. [locTaBeTe
6ypKaHa 3a Kuceno mnAko B TaBaTa (6e3 Kanaka). Pasknatete gobpe
npean nveHe. Korato e MPUroTBEHO, FO CbXpaHABalTE Ha XnagHO
MSICTO 1 KOHCYMUpaiiTe Jo 7 AHK,

20. MekKo 6sano cupeHe. /13non3Ba ce 3a HanpaBaTa Ha MeKo 6AN0 cupeHe
OT MpeceyeHo KpaBe MIAKO MM Koze MifAKo. MoctaseTe bypkaHa 3a
n3Bapa B bypkaHa 3a Kuceno mnako (6e3 Kanaka) u ro MOHTMpaiiTe B
TaBaTa. Heobxogum e eTan 3a v3uexpaaHe. Korato e npuroTeeHo, ro
CbXpaHABaNTe Ha XNafHO MACTO Y KOHCYMMpPANTe A0 2 [HW,

N36umpaHe Ha TernoTo 3a xna6ba

HatucHete 6yToHa @ 3a fa HacTpouTe n3bpaHoTO Terno - 500 r, 750 r unn
1000 r. iHanKaTopHaTa CBeT/IMHa CBeTBa cpelly n3bpaHaTa HacTpoliKa.
Ternoto ce nokasBa efAVMHCTBEHO C MHPOPMALMOHHA Len. 3a HAKou
nporpamu He e Bb3MOXHO f1a n3bepete Terno. Mons, BUXTe cxemarta 3a
LMKDBa B KpaA Ha PbKOBOACTBOTO C UHCTPYKLMN.

N360p 3a UBAT Ha Kopa

JoctbnHn ca Tpu un3bopa: cBeTna/cpefHa/TbmMHa AKO KcKaTe fJa
NMPOMEHWTE HacTpoliKaTa no nogpasbupaxe, HatucHeTe 6yToH @ gokato
WHAVKaTOpHaTa CBET/IMHA Ce BKIOUYM cpelly n3bpaHaTa HacTpolika. 3a
HAKOM Nporpamyi He e Bb3MOXHO Aa n3bepete UBAT Ha KopaTta. Mons,
BUKTE CXeMaTa 3a LiMKbJla B Kpasi Ha PbKOBOLACTBOTO C MHCTPYKLMN.

Crapt/Cron

HaTucHete 6yToH @ 3a ma BkmounTe ypeaa. bposubt craptvpa 3a aa
cnpeTe nporpamaTta WaM OTMeHWTE MPOrpPaMUpPaHns OTIIOKEH CTapT,
HaTucHeTe GyToH @) 3a 3 ceKyHau.

PABOTA HA MALLUNHATA 3A XJ19b

Cxemarta 3a LMKbJIa (BUKTe KpasA Ha PbKOBOACTBOTO C MHCTPYKLAM)
nokasBa pas6uBKa Ha Pa3MYHNTE CTBAKM B 3aBUCMMOCT OT
nsbpaHaTa nporpama. MiHaMKaTopHaTa CBEeT/MHa NOKa3Ba, KOs CTbIKa
€ B IeNCTBME KbM MOMEHTA.

1. MeceHe >

M3non3BaiiTe Ta3u nporpama, 3a fa ¢dopmupare CTpyKTypaTta Ha
TeCTOTO N CNOCOOGHOCTTA My Aa ce noBAWUrHe npaBuiHoO.

Mo Bpeme Ha TO31 LIMKbBJ1 MOXe Aa 106aBUTe CbCTaBKU: CYLLIEHU NIOO0BE.



2.Naysa & E

lMo3BonaABa TeCcTOTO Aja Cce paswWwnpm 3a ga ce HOAOGPVI Ka4yeCcTBOTO Ha
MeceHeTo.

3.BracBaHe >3
BPEMETO 3a KOeToO MafATa AEI?ICTBB 3a 3aKBacBaHeTO Ha xnfaba mn
pa3BUTNETO Ha HEroBuAa apomar.

4.MNeveHe [
MpeBpblya TecToTO B XNA6 1 OCUrypsABa XKeNaHuA LBAT Ha KopaTa u
HUBOTO Ha TBbpPAOCT.

5.3anasBaHe Ha TONJIMHATA (%)

3ana3Ba xnA6a Tonba 3a okono 1 yac cnep neuyeHeto. Bbnpekn
TOBa e NMpenopbuYNTeNIHO Aa M3BaguTe XNA6a, KoraTo roTBeHeTo e
NpUKYUo.

OncnneAaT Ha ekpaHa npofbfxaBa Aa nokassa ,0:00” no Bpeme Ha
eJHOYaCcoBUA UMKBA 3a ,3ana3BaHe Ha TonuHaTta”. B Kpas Ha uMkbna
ypenbT ce M3K/oUYBa aBTOMATUYHO Clef MPOov3BeXAaHe Ha HAKONKO
3BYKOBU CUTHana.

MPOrPAMA C OTJIOXKEH CTAPT

Moxe pga nporpamuparte ypega, 3a fa ce yBepuTe, 4e BallaTta
3aroToBKa e rotoBa B XefaHOTO OT Bac Bpeme, Ao 15 yvaca
npepsapuTenHo. 3a mogena ,Pain Plaisir” nporpamu 5,11, 12, 13,
14, 15, 16 n 17 He pa3nonaraT c oTAenHa nporpama. 3a mopgena
»Pain & Délices” nporpamun 5,11, 12, 13, 14,15, 16,17, 18, 19 1 20 He
pasnonarar c OTAe/IHa nporpama.

Ta3n cTbMKa ce OCbLEeCTBABA, KOraTto cTe n3bpanu nporpamarta, LBeTa
Ha KopaTa u TernoTo. [loka3Ba ce BpemeTo 3a nporpamarta. Msuncnete
pasnukata BbB BpPEMETO MeXAy MOMEHTa, B KOWTO 3ajeincrsaTe
nporpamara 1 4aca, B KONTO »eflaeTe NPOAyKTHT Aa e rotoB. MawmHaTa
aBTOMATMYHO BK/OYBA NMPOABIIKUTENHOCTTA Ha LMKUTE Ha Mporpamara.
3a npvieMaHe Ha Pa3fIMYHO Hauano, HaTucHeTe 6yToHa @ — Ha ekpaHa
ce nokasBa usobpaxeHueto (9 n yaca no nogpasbupaHe (15h00). 3a
[a 3ajafeTe vac, HaTucHeTe 6yToHa @. ! cBeTBa. HaTucHeTe @ 32 fa
BKJ/IOUMTE NMpOrpamara C OT/IOKEH CTapT.

Ako Hanpasute rpewka win nckate Aa rnpomeHuTe HaCTpOVIKaTa 3a

BpemeTo 3aapbxTe 6yToHa @ gokaTo ce npovsBeAe 3BYKOB CUTHAJ.
lMokas3Ba ce BpemeTo no nogpasbupare. CraptupaHe oTHOBO Ha paboTaTa.

Hakown oT cbcTaBKmMTE Ca HeTpaiHW. He n3non3eaiite nporpama C OTNOXeH
CTapT 3a peuenTu CbAbPXKalM: CypoOBO MIAKO, ANLA, KUCENO MIIAKO,
CcupeHe, NpeaHY MoAoBe.



MPAKTUYHU CBBETU

Bcnukum cbcTaBky TpabBa fa 6baat B cTaliHa TeMnepaTtypa (0CBeH ako
He e MoCoYeHo Apyro) 1 Aa 6baaT TouHo npeterneHun. Usmeperte
TeUHOCTUTE U3NON3BallkKN NpefoCTaBeHaTa MepuTenHa yala.
M3non3BaiiTe npepocTaBeHaTa NbXWULa 3a fAa uv3mepuTte
CyneHuUTe NbXWULM OT efHaTa CTpaHa W YaeHuUTe NAbXULM OT
Apyrata cTpaHa. HeTouHu n3mepBaHWs Lie AOHECAT IOLIN Pe3ynTaTy.
MoproTtoBkata Ha xnA6 e MHOro YyBCTBUTENIHa OT YCNOBMATa
CBbp3aHu C TeMnepaTtyparta 1 BRaKHocTTa. [py Tonno Bpeme ce
npenopbyBa Aia U3MNoN3BaTe No-XaaHN TEYHOCTU OT OOUKHOBEHOTO.
O6paTHO, Npu CTyAEHO Bpeme, MOXe [la e HeobXoAUMO Aa 3arpeete
BOJaTa UM MAAKOTO (HMKora He HaasuwasanTte 35°C).

—_

2. W3non3Bante CbCTaBKUTE Npean TeXHUA CPOK Ha FOQHOCT U T
CbXpaHABaNTe Ha CTYAEHO U CyXO MACTO.

3. bBpalHoTo TpA6Ba Aa 6bhe TOUHO NPETErNEHO M3MON3BaliKy KyXHeHCKa
Be3Ha. i3non3BaiiTe akTMBHa cyxa xne6Ha mas (B TOpOUYKN).

4. 36arsaiTe oTBapAHETO Ha Kanaka no Bpeme Ha ynotpeba (0CcBeH ako
He e NOCOYEHO APYro).
5. CnepBaiite ToYHaTa NOC/ENOBATENIHOCT HA CbCTABKUTE U KOMMYeCTBaTa

nocoyeHn B peuentute. MbpBO TEYHOCTUTE U CNen TOBa TBbpAUTE
cbcTaBku. MasiTa He TpsAiGBa Aa BNM3a B KOHTAKT C TEUHOCTUTE UM
cbe conTa. lMpekaneHo maii oTcnabBa cTpyKTypaTa Ha TeCTOTO, KOeTo
LLie ce NOBAUrHEe MHOIO U C/ief TOBa CafHe Mo Bpeme Ha Ne4yeHeTo.
O6uwa nocnefoBaTeNHOCT 3a C/iefBaHe:
- TeuHoCTM (OMEKOTEHO MacJ10, 0NN, ANiLA, BOAA, MIISIKO)
-Con



- 3axap

- MbpBata NonoBuMHa Ha 6palLHOTO
- Mnsako Ha npax

— KOHKpeTHU TBbPpAUN CbCTaBKM

- BTopaTta nonoBrHa Ha 6paLHoTO
-Mas

6. [Mo Bpeme Ha NpeKkbCBaHe Ha 3axpaHBaHETO, -
Mo-KpaTKo OT 7 MVHYTM, MalUMHATA e 3ana3u
CBOETO CbCTOAHME U Lie Bb306HOBU paboTa, :
KOraTo OTHOBO MMa 3axpaHBaHe.

7. AKO vcKaTe eAVH UMKbBA 3a X156 AUPEKTHO =
ja Oboe cnepgBaH OT  Apyr, M34akaulte
NpubnnsnTenHo 1 yac, Mexay ABaTa LUKba,
3a fla NO3BOJIMTE HA MALUMHATA Ja ce oxnaaun m
M Ja npepoTBpaTuMTe NOTEHUMANHO BAUAHME
BbPXY NPUroTBAHETO Ha XNAba.

8. Korato u3Baxpate xnfba e Bb3MOXHO rpebroTo 3a MeceHe Aa
OCTaHe 3asieneHo BbTpe. B To31 cnyyain n3nonssamnTe KykaTta 3a Aa ro
N3BafuMTe BHUMATESTHO.
3a Ja HanpaBuWTe TOBa, MOCTaBETe KyKaTa B ApbKKaTa Ha rpebioTo 3a
MeceHe 1 ro NoBAMrHeTe 3a Aa ro n3Bagure.

MpepynpexpeHna 3a ynotpeba Ha 6esrnyTeHoBU
nporpamu.

MeHioTta 1, 2 n 3 TpAGBa ga 6bAaT M3nonsBaHu 3a 6e3rnyTeHOBU
xna6oBe N Kekcose. 3a BCsIKa NporpamMa e HaJIuyHoO efHO Terno.

BesrnyreHoBuTe XNA60Be N KeKCOBe Ca NOAXOAALLM 3a Te3U, KOUTO
MMaT HeTbPNUMOCT KbM FAyTeH (CTpajawute OT UbOAMaKMUA),
HaJINYeH B HAKOJIKO 3bPHEHM XpaHu (MweHnLa, e4eMunK, pbXK, oBec,
KamyT, Wwnenta u ap.).

BaxxHOo e paa u3berHete KPbCTOCAaHO 3aMbpcABaHe ¢ GpawHa
cbabpXKawm rayTeH. MNonoxere cneumanHa rpwka 3a YMCTeHe Ha
TaBaTa u rpe6noTo 3a MeceHe, KaKTO U BCeKU Npubopu, Kouto ce
n3non3Bar 3a HanpasaTa Ha 6e3rnyTeHoBI XnA60Be 1 KeKcoBe. CbLyo
TpA6Ba fa ce yBepuTe, Ye U3NONI3BAHATa Mas He CbAbPXKa FMyTeH.

Be3srnyteHoBUTe peuenTn ca pas3paboTeHM Ha OCHOBaTa Ha

MN3M0/I3BaHETO Ha 3aroToBKM (CbLL0 Hapu4aHU roToBM 3a ynorpeba

MUKCOBe), KOUTO ca OT eAuH oT BugoBete Schar unu Valpiform.

- Cmecu oT BMaoBe GpaluHa TpsabBa Aa 6bAaT NopbCeHN C Mas 3a da ce
npepoTBpaty obpasyBaHe Ha OyuKu.




- KoraTto ce nycHe nporpamara e Heo6XxoAMMO Aa acUCTrpa Ha npoLieca 3a
MeCeHe: 1a Ce N3CTbpKaT BCUYKU HE CMECEHU CbCTaBKM OT CTPaHU KbM
LeHTbpa Ha TaBaTa M3MoN3Balk1 He-MeTasnHa wnatyna.

- bearnytemHoBMAT xnA6 He MOXe [a BTaca TOJNIKOBA KOJIKOTO
06UKHOBeHMA xNa6. Toll we 6bAe € No-NAbTHA KOHCUCTEHLMA U NOo-
CBeTBJ1 LBAT OT HOpManHuA xn6.

« Bcnukn Mapku ¢ npeaBapuTeNIHN CMecu He [aBaT eAHAKBY pe3ynTaTu:
peLenTuTe MOXe fia ce HanoXu aa 6baat npomeHeHw. MpenopbuBa ce
[a HanpaBuTe HAKOJIKO TecCTa (BMXKTe nprmepa gony).

Mprmep: HaCcTpoNTe KONNMYECTBOTO Ha TEYHOCTTA.

QLG

Tebpae TeuHo OOBPE TebpAae cyxo

U3KknioueHne: cnagKapcKoTo TeCTo TPA6GBa Aa OCTaHe CPaBHUTENHO
TeYHo.

MHOOPMALINA 3A CbCTABKUTE

Mas: Xna6bT ce NpuroTss ¢ masi 3a xna6. Ta3y Mmas e TBbpfa B HAKOKO
bopmu: Mmankm KybueTa OT KOMMpecMpaHa Masi, akTVIBHA Cyxa Masi, KOSITO
TpabBa ga Obfde pexvapaTMpaHa uUnm HesabaBHa cyxa masd. MasTa ce
npofasa B CynepMapKeTuTe (lWaHAOBeTe C TECTEHU VMW NMPECHW XpaHu),
HO CbLUO TaKa MOXe [ia 3aKynuTe CrbCTeHa Mad 1 OT BalliaTa nekapHa.
MasTa TpabBa aa 6bae AMPEKTHO CMeceHa B TaBaTa Ha MaLLMHATA 3aefHO
C Apyrute CbCTaBKW. Bbnpekn ToBa obMucneTe fa HaTpolwwnTe JOKpal
KoMnpecupaHaTta Masi MeXay BaliuvTe NpbCcTU 3a a YNeCHUTe HEMHOTO
pa3npbCcKBaHe.

CnasBaiite NpenopbuMTeIHUTE KONNYECTBA (BUXKTE foNHATa Tabnuvua Ha
eKBUBANEHTUTE).



ExsuganeHmu Kosiu4ecmao/mezsio Mmexoy Cyxa Mas U KOMNPecupaHa Mmas: E
Cyxa mas (8 un.) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
KomnpecupaHa mas (8 2.) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

BbpawHa: M3nonsBaHeTo Ha 6pawHo T55 e NpenopbYUTENIHO, OCBEH
aKo He e MOCOYEHO ApYyro B peuentaTa. Korato nsnonssare cmecu Ha
cneuvianHu BUAOBe GpaluHa 3a xna6, 6puow nnm mneyeH xns6, He
HagBuLwWaBanTe o6wo 750 r. TecTo (6paluHo + BoAa).

B 3aBMCMMOCT OT KauyecTBOTO Ha GpaLUHOTO, MONYYEHUAT pe3ynTaT OT

HanpaBaTa Ha x1A6a MoXe Aja ce pa3nnyasa.

« [pbKTe GPALUHOTO B XEPMETMYECKM 3aTBOPEH CbA, TbiA KaTo GpallHOTO
pearupa Ha NpPOMeHUTe B KNMMATUYHUTE YCNoBUA (BNaXKHOCTTa). [lo6aBAHeTO
Ha OBeC, TPULW, MIIEHNYEH 3aPOAMLL WU MbJIHO3bPHECTO OpPaLLHO KbM
TeCToTO Ha XJ1s16a, LLie JoBee A0 NO-TITBTEH 1 MO-Masko GyxHan /6.

+ KonkoTo noBeue 6paliHOTO ce 6asvpa Ha Ueny 3bpHa, TakmBa KOWUTO
CbAbPXKAT YacTW OT BbHWHWTE CJIOEBE HA MWEHNYEHOTO 3bpHO (T>55),
TOJIKOBA MO-MaJIKO LLie BTaca TECTOTO M TOSIKOBA MO MITBTEH Lie 6bae XnAobT.

- CblWo Taka MoOXe [a HamepuTe [OCTbMHM B TbproBckaTa Mpexa,
roToBU 3a ynoTpeba 3aroToBKM 3a x/1f96. Monsa B/XTe NPenopbKuTe Ha
npov3BoamnTeNs 3a ynorpebaTa Ha Te3r 3aroTOBKMU.

BesrnyteHoBo 6paluHo: /3nonsBaHeTo Ha rofiemMy KonmyecTsa oT Te3u
TunoBe 6pallHo, 3a ja HanpaBuTe X196, cMrHanusnpa 3a N3noJi3BaHeTo
Ha nporpama 3a 6e3srnyteHoB xns6. /ima ronam 6poli BraoBe GpaluHa,
KOUTO He CbIbpKaT MyTeH. Hait-n3BecTHuTe ca 6pallHo oT enpa, 6paLuHo ot
op¥i3 (HE3aBMCMMO 6O WM MbJIHO3bPHECTO), BPALLHO OT KMHOA, LLAPEBUYHO
6palLLHO, OpalUHO OT KecTeH, 6paLlHO OT MPOCO 1 BPaLLHO OT COpro.

Mpn 6GesrnyteHoB xNA6, C Uen fa ce onuWTate fda npecb3pagere
eaCcTUYHOCTTa Ha IyTeHa, € BaXKHO Aa CMeCHTe HAKOJKO Braa GpaLuHa,
KOWTO He ce M3MNOoN3Bar 3a X116 1 ja CrbCTABaLLM BeLecTBa.

CrbcTaABawM BeulecTBa 3a 6esrnyTeHoBu xnsbose: 3a aa npugobue
NMOAXOAALLA KOHCUCTEHUMS 1 Aa onuTaTe Aa MMUTUPATE eflacTUYHOCTTa
Ha rnyTeHa, MoXe fja ,o6aBUTe MaSIKo KCAHTaHOBa ryma WiV ryapoBa ryma
KbM BalllaTa 3aroToBKa.

lfoToBu 3a ynotpe6a 6e3rnyTeHOBM 3aroToBKU: Te MPaBAT Mo-eCHO
NPUroTBAHETO Ha 6e3ryTeHOB Xs6, Tbi KaTO CbAbPXKAT CrbCTUTENN
M YMaT NpearMCTBOTO a GbAaT rapaHTUpPaHO K3uAno 6e3rnyTeHoBY -
HAKOW Ca CbLLO TaKa 1 OPraHNYHMU.

Bcruky MapKm OT roToBM 3a ynoTpeba 6e3rnyTeHOBM 3aroTOBKM He BOAAT
[0 eflMH 1 Cbly pe3ynTar.




3axap: He n3snonsgaiiTe 3axap Ha 6yuku. 3axapTa noaxpaHea MasTa, AaBa
[06DBp BKyC Ha x1si6a 1 NogobpsiBa LiBeTa Ha Kopara.

Con: Ts perynvpa feinHoCTTa Ha MasiTa U AaBa BKYC Ha x/1s6a.

He TpA6Ba fla 6bAe B KOHTaKT C MasATa NMpepu 3anoyBaHETO Ha
noaroToBKara.

CbLyo Taka nofobpsaBa CTPYKTypaTa Ha TeCTOTO.

Bopga: Bopata pexugpatvpa v akTMBmpa masaTta. Cblo Taka xugpatmpa
HMWwecTeTo B OGpallHOTO M MO3BOMABAa Ha xNA6LT Aa ce dopmupa.
BopaTta moxe fa 6bae 3aMeHeHa M3LANO WM YaCTUYHO OT MIIAKO WK
Apyru TeyHocTu. 3non3BaiiTe TEYHOCTM CbC CTallHa Temnepartypa
C M3KN4YeHne npu 6esrnyTeHoBM XxnA6GoBe, KOUTO M3UCKBaT
ynoTtpe6arta Ha Tonna Boga (npnénusutento 35 °C).

MasHuHu 1 onuno: MasHrHUTe NpasaT xnaba no 6yxHan. To Cblyo Taka
Ce 3ama3Ba MO KayecTBEHO W MO AbAro. [pekaneHoTo MHOTO Ma3HUHN
3ab6aBAT BTaCBaHETO Ha TeCToTo. AKO M3Mosn3BaTe Macio ro Hagpoberte
Ha Manku napyeta unv ro omekoteTe. He fobaBAliTe pa3TorneHo macso.
MpepoTBpaTeTe MasHWHaTa [a Be3e B KOHTAaKT C MaATa, Tbil KaTo
Ma3HMHaTa MOXe [la MoMNpeYn Ha pexmapaTnpaHeTo Ha MadTa.

Anua: Te nogobpsBaT LUBeTa Ha x/1A6a 1 6NaronpPUATCTBAT KauecTBEHOTO
obpasyBaHe Ha nwuTaTta. AKO K3Mosni3BaTe fAlilla Hamasnete CbOTBETHO
KOJIMUEeCTBOTO Ha TeuHocTuTe. CuyneTe AiUaTa 1 JobaBeTe HeobxoavmaTa
TEYHOCT, AOKATO MOJTyYUTE KONMMYECTBOTO TEYHOCT NMOCOYEHA Ha peLienTaTa.
PeuenTtute ca npeABuAeHu 3a cpefieH pasmep sila ot 50 r, ako
AluUaTa ca no-ronemun JobaBeTe Masiko Nnoeeve GpallHO, ako AlLaTa ca
no-mMasnku fobasete Masiko Mo-MaJsiko 6paLIHo.

Mnsko: MnakoTo nma emynripaly edekT, KoTo Boau A0 06pa3yBaHETO Ha Mo-
NpaBWIHY KNETKN 1 NO-NpYBAEKaTeNeH B1g Ha nutaTa. Moxe fa nsnonssare
MPACHO MAAKO UM MIIAKO Ha Npax. AKO 13Mon3BaTte MIAKO Ha npax, jobaseTe
KONMYeCTBO BOAQ, KOETO e NpefBapyTenHoO NpeABUAeHo 3a MiAKoTo. O6LwyaA
obem TpsbBa fa 6bae paBeH Ha 06eMa NMOCOYEH B peLiernTaTa.



CNELUNONYHA UHOOPMALINA OTHOCHO MALUMHATA 3A m
XNAB6,,PAIN & DELICES”:

N3B0P HA CbCTABKU 3A KUCEJIO MJTAKO

Mnsako

KakbB Bug mnsako mora aa usnonssam?

Moxe fa m3nonseate BCMUKM BUAOBE MAAKO (MPMMEPHO KpaBe, Ko3e,
OBYE, COEBO WM MIISIKO Ha pacTUTeNIHa OCHOBa). KoHcncTeHumMsATa Ha
KNCeNoTo MAKO MOXKe ia Bapupa B 3aBUCUMOCT OT M3MO0JI3BaHOTO MIIAKO.
CypoBO MNAKO, MIeKa C AbJTbI CPOK Ha FOAHOCT U BCUYKU MeKa OMnmncaHu
no-foJsly Ca NOAXOAALLM 3a U3MNON3BaHe B ypesa:

- CTepunusnpaHo MAAKO C AbAbr CPOK Ha FOAHOCT: [TbaHOMacneHo
UHT mnako npaBu MO-rbCcTo KUceno misko. YacTmuHo obesmacneHo
MJIAIKO [1aBa KMCeNo MJIAKO C MO-MaJika rbCToTa. ANITePHATVBHO, MOXe
[a v3ros3BaTe YacTMyHO obe3macneHo MAAKo 1 Aa gobasute 1 unm 2
CYMEHV MbXNLM MAAKO Ha Npax.

MbAHOMacC/NeHO MAAKO: TOBa MJISIKO MPoU3Bexaa no-KpemoobpasHo
KNCEeNo MAIAKO C TbHBK C/IOM ,Kopa” Ha BbpXa.

CypoBo MAAKO (MPACHO AO6GUTO MAAKO): TO3M BUA MIAKO TpAGBa
fa 6bge cBapeHo. Hue npenopbyBamMe BapeHe 3a [OCTaTbyHA
NPOABIIKMTENHOCT OT Bpeme. Cnep ToBa ro ocTaBeTe fa ce OXSlaaw,
npeau fa ro noctaBuTe B ypepa.

Mnsako Ha npax: TO31 BMA MJISIKO MPOU3BEXAA MHOMO IMbCTO KUCENo
MnAKo. BuHaru cnepBarite MHCTPYKUMWTE, MOKa3aHM Ha OMakoBKaTa Ha
npovisBoguTens.

AreHT 3a pepmeHTayus

3a Kuceno Mnako

AreHTHT 3a pepMeHTaLMA MoXe Aa bbe:

+ YncTo Knceno MAAKO 3aKyrneHo OT MarasnHa, Y1eTo CPoK Ha rofHOCT e
Hali-KbCHMA HaMYeH..

+ 3aMmpaseHo-n3cyueH ¢pepmeHTaLIOHEH areHT WiIN MJIeYHO Kucena
KynTtypa. B 1031 cnyyai cneBante NpoAbIKUTENIHOCTTa 3a aKTUBUPaHe,
nocoyeHa B MHCTPYKLUMMTE 3a ynoTpeba Ha GpepMeHTaLMOHHNA areHT.
Te3n BewlecTBa ca HanMuHW B CynepMapKeTuTe, anTekute U HAKOU
MarasuHm 3a 34 paBOC/IOBHUN XPaHU.

+ EfHO OT BalwmTe CKOpO NPUrOTBEHMN KNCENN MieKa — ToBa TpAOBa Aa
6bie UNCTO KNCENO MIAKO, Bb3MOXHO Hal-CKOPOLLUHOTO. To3u npouec
ce Hapuya ,KynTMBmpaHe”.



CBolicTBaTa Ha areHTUTe Morar ga 6'bgaT paspyuieHn npu npeKkaneHo
BUCOKWN TemMnepaTypu.

Bpeme 3a pepmeHTaymAa
+ B 3aBMCMOCT OT M3M0N3BaHNTE OCHOBHU CbCTaBKU U >KeNlaHUTe pesynTtaTu,
dbepMeHTaLMATa Ha KMCENOTO MIAKO Lie OTHeMe Mexay 6 1 12 yaca.

TeuHocT | | | | | | | TebpAO
Cnapxo | | | | | | | Kuceno
6 vyaca 74yaca 8uyaca 9uaca 10yaca 11 yaca 12 vaca

BeHDBX, KOraTo NPUrOTBAAHETO € 3aBbPLUEHO, OCTABETE KUCENIOTO MIIAKO
B XJIaAWITHMIKA, MOHe 3a 4 Yaca U ro KOHCYMrpainTe B paMKUTE Ha 7 JHW.

Cupue (3a meko 65510 cupeHe)
3a Aa npou3sseneTe CMpeHa, Tpﬂ6Ba Aa n3non3sarte cnpuLle in KNCenMHHa
TEYHOCT, KaTO JINMOHEH COK 1UNu OLeT 3a Aa npeceveTte MJIAKOTO.

MOYUCTBAHE U NOAAPDKKA

- Pa3kaueTe ypefia OT 3axpaHBaHETO M M34aKanTe
[a ce oxnafun HambaHO.

« MamuiATe TaBaTa v rpebnoTo 3a MeceHe U3Non3Bariku
ropetua canyHeHa Boga. AKo rpebsioTo 3a MeceHe
OCTaHe B TaBaTa, HakncHeTe ro 3a 5 1o 10 M1H.

« M3yncTeTe gpyrvte KOMMNOHEHTY C BNa)kHa rboa.
W3cywerte cTapatenHo.

« AGCONIOTHO HNKOA YacT He MOXe la ce Mue Ha
MaluvHa.

- He wm3nonsgaiite noumuctBaly [OMAKVMHCKM nNpenapat, abpasvBHU
NOANOXKKIN UM anKkoxos. Mi3nonssante meka, BNaxkHa Kbpna.

» Hukora He noTananTe TANOTO Ha ypeAa UK Kanaka.




PBKOBOACTBO 3A OTCTPAHABAHE HA NMPOBJIEMU 3A
OA NOAOBPUTE BALUUTE PELIEMNTU

Xna6br
Xna6br CrpaHuTe ca
Xnabbrce | cnapgacnep Kopara
Kadasu, HO

e ce CrpaHute
He nonyuasare nosgura nosau- He e fjoc-

nosavra XnA6BT He v ebpxa
OvaKBaHuTe npeKaneHo raHeTo Aofra TaTb4yHO e HAMBAHO caB
5 .
pesyntatu? MHOro npekaneHo 3naTHa 6pawHo

Tasu Tabnuua we MHOro Tb4HO usnevyeH
BW NOMOrHe.

ByToHbT @ e
HaTMCHaT Mo °
BpeMe Ha neyeHe.

He poctatbuHO
6paLuHo.

MpekaneHo
MHOrO 6pallHO.

He poctatbuHO
Mas.

MpekaneHo °
MHOrO Mas.

He goctatbuHo
BOfja.

MpekaneHo °
MHOro Boja.

He goctatbuHo
3axap.

Jowo kauecTsO
Ha 6paLuHoTO.

IpewwHa
nporopLyA °
Ha CbCTaBKITe

(NpexaneHo MHOro).

Bopata e TBbpAe °
ropeua.

Bopata e TBbpAe
cTyneHa.

pewHa
nporpama.




He ycnaBare nu ga nonyunre

Mnsakoto
KenaHute pesynratun? TeuHo Kuceno G WUma Bopa B MoxbnTano
Tasu cxema we BN NOMOrHe ga MNAKO P MNAKOTO KNnceno Mnsako
KNCeNINHHO

naeHTMdULMpaTe pelieHneTo.
Bpemeto 3a pepmeHTauua e °
TBbpPAE KPaTKo.
Bpemeto 3a pepmeHTauua e

P bep u ° ° °
TBbPAE AbArO.

He poctatbyeH pepmeHTaLMOHEH
areHT Wi MbPTbB NN HEAaKTUBEH [
$epMeHTaLMOHEH areHT.

HenpasunHo nouncreH GypkaH ° °
3a MNAKO.

/3non3BaHOTO MNSIKO He CbAabpxa

AOCTAaTHbYHO MA3HUHKN °
(4acTnyHO obe3macsieHo BMeCcTo
MbJAHOMAC/EHO).
KanakbT e ocTaBeH Ha bypkaHa. [}
HenpasunHo usnonssaxn
G ° °

nporpamu.




PBKOBOACTBO 3A OTCTPAHABAHE HA

TEXHUYECKUW NPOBJIEMU

MPOBJIEMU MPUYUHMU - PELLEHUA

lpebnoto 3a
6bpKaHe e

3acefiHa/no B TaBaTa.

. OcTaBeTe ro fja ce HakucHe npeav aa ro
n3sagure.

Cnepn HaTUCKaHETo
Ha @, HULWO He ce
cnyuyBa.

+ Ha ekpaHa ce n3Bexpa n ceet EO1, ypegnt
13aaBa 3BYKOB CUrHaM: ypeasT e TBbpAe ropely.
M3uakanTe 1 yac mex gy ABa LMKbAa.

+ Ha ekpaHa ce n3sexpga v ceetn EOO, ypeast
13[aBa 3BYKOB CUrHas: YpeabT e TBbpAe CTyAeH.
M3yakariTe goKaTo AOCTUIHE CTalHa Temneparypa.

» Ha ekpaHa ce nssexpa n ceetv HHH nnun EEE
ypenbT n3aaBa 3ByKOB CUMHAM: HEM3MPaBHOCT.
MawwHaTa Tpabsa fa 6bae obcnyxeHa oT
OTOPM3UPaH NepcoHann.

- bun e nporpamrpaH oTNoXeH CTapT.

Cnep HaTUCKAHETO
Ha @, MOTOPBT Cce
BKJ1IOYBA HAMA

- TaBaTa He e NpaBUIHO MNOCTaBEHa.
« Mpe6noTo 3a MeceHe NUMNCBa WK He e
MOHTVPAHO MPaBWITHO.

W HULLO He ce
cnyyBa.

MeceHe. B ABaTa c/lyuan NocoyeHu rope, cnpete ypeaa
PbUYHO, Ype3 AbrO HaTUCKaHe Ha GyToHa @.
CrapTupaiTe OTHOBO peLenTaTa OT HauanoTo.

Cnep oTnoxeHus - 3abpaBunu cTe a HaTUCHeTe @ cneq

CTapT, XNA6bT He MPOrpamMMpPaHeTo Ha NporpamMara 3a OT/IOKeH

BTacBa JOCTaTb4YHO | CTapT.

« MasTa e Mana KOHTaKT CbC COfiTa W/unu Bogata.
« Jluncea rpe6noTo 3a meceHe.

Mwupuwe Ha
N3ropano.

« HAKom oT cbCTaBKMTe ca NagHanM 13BbH TaBaTta:
pa3KaueTe ypeaa OT 3aXpaHBaHETo, OCTaBeTe ro
[la ce oxnagu, cnep ToBa NOYNCTETE C BNaXHa
rb6a 1 6e3 MounCTBaLLM NpenapaTu.

- 3aroToBKarta e npenssa: KoMYecTBoTO Ha
N3M0oN3BaHNTE CbCTaBKY € TBbPAE MHOTO,
ocobeHo TeyHocTuTe. CnefBaiTe nponopuumTe
[lafieHn B peLenTara.




1 Viko 3 Forma nachléb
2 Ovladaci panel 4 Hnétaci hdk
a Displej 5 Pohéar s odmérkou
b Volba programi 6 Mald odmérka /Velka odmérka
¢ Vybér hmotnosti 7 Hacek pro zvedani hnétaciho
d Tlacitka pro nastaveni haku
odlozeného startu a nastaveni 8 Viko
¢asu u programti 11 9 Nadobka na tvaroh
e Vybér barvy klrky 10 Nadobka na jogurt

f Hlavnivypinac
g Provozni kontrolka

Hladina akustického vykonu naméfena u tohoto produktu je 66 dB.

PRED PRVNIM POUZITIM

- Odstrante vsechny obaly, nalepky a rdzné doplrky a to jak uvnitt, tak
vné spotiebice - [Y.
- Vycistéte vechny soucasti spottebice vihkym hadfikem.

RYCHLE SPUSTENI

« 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 pfisady byly pfesné zvazeny
-8-a

« Vlozte formu na chléb - [@.

- Zaviete viko.

- Zvolte pozadovany program pomoci tla¢itka @.

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

- Stisknéte @ a odpojte pekéarnu 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 polozZte ho na stojan
na 1 hod. pro vychlazeni - @.



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

KLASICKY CHLEB PRISADY - k. I. = kdvova lzicka - p.l.=
(program 4) polévkova lzice
PROPECENOST 1.VODA=330ml| 5.SUSENE MLEKO=2p.I.

3.50L=11/2k.I. 7.DROZDi=11/2k.1.
HMOTNOST = 1000 g | 4.CUKR =1 p.|.

POUZiVANI DOMACi PEKARNY

Volba programu
Pomouci tlacitka nabidky vyberte pozadovany program. Pfi kazdém
stisknuti tla¢itka @ ¢islo na displeji prejde na dalsi program.

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

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 karkou.

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

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

9. Rychly celozrnny chléb. Zvolte tento program pro rychlejsi upeceni
produktll 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.




12.

13.

14.

15.

16.

17.

Téstoviny. Pomoci tohoto programu mUzete pfipravit italsky typ

téstovin nebo kolacové tésto s klirkou.

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

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

Vareni. Pomoci tohoto programu muzete vafit 10 az 70 minut. MGze

se zvolit i samostatné a byt pouzit:

a) po ukonceni programu tésta,

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

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

Ovesna kase. Pomoci tohoto programu lze pfipravit kasi a ryzovy

nakyp.

Obiloviny. Pomoci tohoto programu lze pfipravit ryzovy nakyp,

krupicovou kasi a pohankovy pudink.

Dzem. Pomoci tohoto programu lze pfipravit domaci dzemy. Pfi

pouziti programd 15, 16 a 17 déavejte pozor na uvolhovani pary a

horkého vzduchu pfi otevirani vika.

Programy specifické pro pekarny,Pain & Délices”:

18.

19.

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 nadobky
na jogurt (bez vicka) a vlozte do formy. Je nutna odkapavaci faze. Po
dokonceni pfipravy dejte na chladné misto a spotfebujte do 2 dn(.

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 / tmavd. Chcete-li zménit vychozi
nastaveni, stisknéte tlacitko @, dokud se nerozsviti kontrolka naproti
zvolenému nastaveni. Pro nékteré programy neni mozné zvolit barvu
karky. Podivejte se do tabulky cykld na konci tohoto ndvodu k obsluze.

Zapnuti / Vypnuti

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

PROVOZOVANI PEKARNY

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

1. Hnéteni o>

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

Béhem tohoto cyklu mUlzete pridavat prisady: susené ovoce.

2. 0dpocinek &

Umoznuje téstu zvétsit se ke zlepseni kvality hnéteni.

3. Riist >3

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

4.Peéeni )

Méni tésto do bochniku a zajistuje poZzadovanou barvu kirky a
aroven chrupavosti.

5. Udrzovani teploty {1

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

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



PROGRAM ODLOZENEHO STARTU

Muzete naprogramovat pristroj tak, aby vase pfiprava 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 klirky a hmotnosti. Zobrazise Cas
programu. Vypocitejte ¢asovy odstup mezi okamzikem, kdy spustite program a
Cas, ve kterém chcete, aby byl vas pokrm pfipraven. Stroj automaticky pripocita
trvani programovych cykl. Pro pristup k opozdénému startu stisknéte tlacitko
@, piktogram () se ukéze obrazovce a zobrazi se vychozi doba (15h00). Chcete-
li nastavit ¢as, stisknéte tlacitko @). Rozsviti se 2. 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 zkdze. NepouZivejte program odlozeného
startu pro recepty obsahujici: syrové mléko, vejce, jogurt, syr, Cerstvé ovoce.

PRAKTICKE RADY

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
odméreni lzice nebo lzicky. Nepiesné méfeni pfindsi Spatné
vysledky. Pfiprava chleba je velmi citliva na podminky teploty a
vlhkosti. Za horkého pocasi se doporucuje pouzit chladnéjsich
tekutin nez obvykle. Stejné tak v chladném pocasi mlize byt nutné
ohfivat vodu nebo mléko (v zadném pfipadé nesmi prekrocit 35 ° C).
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2. Pouzivejte pfisady pied datem jejich doporucené spotieby a skladujte
je na chladném a suchém misté.

3. Mouka musi byt pfesné zvazena pomoci kuchynské véhy. Pouiijte
aktivni suSené pekaiské kvasnice (v sacku).

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

5. Dodrzujte pfesné 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 (zmékc¢ené maslo, olej, vejce, voda, mléko)
-Sal

- Cukr

- Prvni polovina mouky

-Susené mléko

- Konkrétni pevné piisady

—Druhd polovina mouky

-Kvasnice

6. Béhem vypadku napdjeni do 7 minut pistroj _—
dokaze zachovat svijj stav a obnovit provoz,
jakmile se napdjeni obnovi. )

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

8. Pri pretaceni chleba mulze hnétaci hak
zGstat uviznuty uvnitf. V tomto pfipadé pouzijte hacek a opatrné jej
odstrante.

Chcete-li tak ucinit, viozte ha¢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 pfritomny v nékolika obilovinach
(pSenice, je¢men, zZito, oves, kamut, Spalda, atd.)

Je dilezité zabranit kiizové kontaminaci mouky obsahujici lepek.

Vénujte zvlastni péci cisténi formy a hnétaciho haku, stejné jako

véem nacinim pouzivanym k pfipravé bezlepkového chleba a kolaci.

Musite také zajistit, aby drozdi neobsahovalo lepek.

Bezlepkové recepty byly vyvinuty na zakladé pouziti pfipravku (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 vsechny pfedmichané znacky budou mit stejné vysledky: mize byt
nutné upravit recepty. Proto se doporucuje provést néjaké testy (viz
pfiklad nize).

Priklad: upravte mnozstvi kapaliny.

Prilis tekuté OK PFilis suché

Vyjimka: tésto na dort musi ztistat celkem tekuté.



INFORMACE O SLOZKACH

Kvasnice: Chléb se vyrabi s pouzitim pekaiského drozdi. Tento typ He
kvasinek se prodava v nékolika forméach: malé kosticky lisovaného drozdi,
aktivni susené drozdi, které je nutné rehydratovat nebo instantni susené
drozdi. Kvasnice se prodavaji 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) 1T 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 klickd, 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 ptipravka.

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

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

mnozstvi typl mouky, které neobsahuji zadny lepek. Nejznaméjsi jsou
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
piipravkd.




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

Vsechny znacky hotovych bezlepkovych pfipravkl nepfinasi stejné
vysledky.

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

Sul: 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 muiZze 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. Piilis 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 muaze zabranit rehydrataci drozdi.

Vejce: Zlepsuji barvu chleba a podporuji dobry vyvoj bochniku. Pokud
pouzivdte vejce, snizte podle toho mnozstvi tekutiny. Rozbijte vejce a
pridejte 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 piipadé, Ze jsou vejce mensi, pridejte
trochu méné mouky.

Mléko: MIéko md emulgacni ucinek, ktery vede k vytvéareni vétsiho poctu
pravidelnych bunék, a proto zatraktivni vzhled bochniku. Mdzete pouzit
Cerstvé mléko nebo susené mléko. V pfipadé pouziti suseného mléka
pridejte mnozstvi vody ptvodné vyhrazené pro mléko: celkovy objem
musi byt roven objemu, ktery je uveden v receptu.



SPECIFICKE INFORMACE PRO PEKARNY ,PAIN & DELICES“:

VOLBA SLOZEK PRO JOGURT
Mléko

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.

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

- Syrové mléko (mléko z farmy): tento druh mléka musi byt pfedem
prevaren. Doporucujeme ho nechat viit po dostate¢né dlouhou dobu.
Dale ho pfed umisténim do spotiebice nechte vychladnout.

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

Fermentacni ¢inidlo

Pro jogurt

Fermentacni ¢inidlo mize byt:

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

- Lyofilizované fermentacni 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,
Iékarnach 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 pFilis 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
zkonzumuijte do 7 dnd.

Syridlo (pro mékky bily syr)
K ptipravé syrd mlzZete pouzit nékterd syfidla nebo kyselou tekutinu, jako
je citronova stava nebo ocet pro srazeni mléka.

+ Odpojte zafizeni a pockejte, az Uplné vychladne.

« Umyjte formu a hnétaci hdk pomoci horké
mydlové vody. V pfipadé, Ze hnétaci hdk 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 prostredky, draténky
nebo alkohol. Pouzijte mékky, vihky hadfik.

+ Nikdy neponofujte téleso spotfebice ani viko.




PRUVODCE RESENIM PROBLEMU S CILEM
ZLEPSIT VASE RECEPTY

Nedostavam a poté Karka
ocekavané T dostatecné | nenidost

vysledky? neroste zlatava
Tato tabulka vam
pomuze.

Tlacitko €
bylo stisknuto v [ ]
pribéhu peceni.

Boky jsou
hnédé,
ale chléb
neni zcela
upeceny

Vrch a
boky
jsou

moucné

Mélo mouky. [ ]

Pfilis mnoho
mouky.

Nedostatek drozdi.

Pfilis mnoho drozdi. [ ] [ ]

Malo vody. [

P¥ilis mnoho vody. [ ]

Malo cukru.

Spatnd kvalita
mouky.

Chybné podily
slozek (pilis [}
mnoho).

Prilis horka voda. °

PFilis studena voda. [ ]

Spatny program. [ ] [ ]

Nedafi se vam ziskat pozadovany vysledek? Tekuty Jogurt je

V jogurtu

Zazloutly

Tato tabulka vam pomuze identifikovat feseni. | jogurt | pfilis kysely

Doba fermentace je pfilis kratka. [}

jevoda

jogurt

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.

PouZzité nespravné programy. [}




TECHNICKA PRIRUCKA PRO

ODSTRANOVANI PROBLEMU

PROBLEMY

Hnétaci hak se
zasekl ve formé.

PRICINY - RESENi

+ Pfed vyjmutim ho nechte namocit.

Po stisknuti @ se
nic nestane.

- EO1 se zobrazi a blikd na obrazovce, pfistroj
pipne: pristroj je pfilis horky. Pockejte 1 hodinu
mezi 2 cykly.

« EOO se zobrazi a blika na obrazovce, pfistroj
pipne: pristroj je pfilis studeny. Pockejte, az
dosahne pokojovou teplotu.

« HHH nebo EEE se zobrazi a blikd na obrazovce,
pfistroj pipne: porucha. Pfistroj musi byt
opraven autorizovanym personalem.

« Byl naprogramovany odlozeny start.

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

« Forma nebyla spravné vlozena.

« Hnétaci hdk chybi, nebo neni spravné
nainstalovan.

Pro dva pfipady uvedené vyse zastavte pfistroj

manudélné dlouhym stisknutim tlacitka @.

Spustte znovu recept od zacatku.

Po odlozeném
startu chléb
nedostatecné
narostl, nebo se
nic nedéje.

« Zapomnéli jste zmacknout tlacitko @ po
naprogramovani odlozeného startu.

« Kvasnice pfisli do styku se soli a / nebo vodou.

« Hnétaci hak chybi.

Spalena viiné.

+ Nékteré ze slozek se dostaly mimo formu:
odpoijte spotiebi¢, nechte ho vychladnout,
pak vycistéte vnitfek vihkou houbou a bez
jakéhokoli cisticiho prostredku.

« Pripravek pretekl: mnozstvi pouzitych slozek
je pfilis velké, a to zejména kapaliny. Dodrzujte
poméry dané v receptu.




1 Fedél 3 Kenyérsuto serpenyé
2 Kezel6panel 4 Dagasztdlapat
a Képernyé kijelz 5 Keverdépohér beosztassal
b Programvélasztas 6 Teaskanal/evékanal
c Suly kivalasztasa mennyiség
d Akésleltetett inditds 7 Kampo tartozék a gyurdlapat
beallitdsdnak ésa 11 kiemeléséhez
programhoz az id6é 8 Tarolo fedél
beallitdsdnak gombijai 9 Turds tal
e Sutési szin kivalasztdsa 10 Joghurtos tal
f Be/Kigomb

g Miikodésjelzé lampa

A termék mért hangteljesitményszintje 66 dBa.

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

« Tavolitson el minden csomagolast, matricat és valamennyi tartozékot a
készilék belsejébdl és kiilsejéré| - (3.
« Tisztitson meg minden alkatrészt és a késziiléket egy nedves ruhaval.

GYORS INDITAS

- 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 siitéformat a fogantyunal fogva. Majd helyezze be a
dagasztélapatot - (@ - B

- Tegye a hozzdvaldkat a sutéformdba a javasolt sorrendben (ldsd 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 - (@ - E1.



- Asiités végén nyomja meg a @ gombot, és huizza ki a kenyérsiitét. Vegye

ki a kenyér sttéformat. Mindig hasznéljon edényfogo kesztylit, 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 elsé kenyérként
probalja ki a klasszikus kenyér receptjét.

KLASSZIKUS KENYER HOZZAVALOK - kk. = kavéskanal- ek. =

(4. PROGRAM) evokanal

SUTOEROSSEG 1.Viz=330ml 5.TEJPOR = 2 ek.
SKOZEPES 2.ETOLAJ>2ek.  6.LISZTT55=605g

3.50=11/2 kk. 7.ELESZTO =1 1/2 kk.

TOMEG = 1000 g 4, CUKOR =1 ek.

A KENYERSUTO HASZNALATA

Program kivalasztasa

—_

Hasznalja a menii gombot a kivant program kivélasztasdhoz.
Ahanyszor megnyomja a @ gombot, a kijelzén 1évé szam a kdvetkezd
programra ugrik.
izletes gluténmentes kenyér. Ezt a programot kevés cukrot és
zsirt tartalmazé receptekhez hasznalja. Javasoljuk, hogy hasznaljon
hasznalatra kész keveréket (ldsd a gluténmentes programok
hasznalatara vonatkozé figyelmeztetéseket).
Edes gluténmentes kenyér. Ezt a programot cukrot és zsirt
tartalmazé receptekhez hasznadlja (pl. briés). Javasoljuk, hogy
hasznaljon haszndlatra kész keveréket.
Gluténmentes siitemény Ezt a programot gluténmentes, stitéporral
késziil6 suteményekhez haszndlja. Javasoljuk, hogy hasznéljon
hasznalatra kész keveréket.
Klasszikus kenyér. Ezt a programot szendvics kenyér siitéséhez
hasznalja fehér kenyér recepttel.
Gyors klasszikus kenyér. Ezt a programot kenyér gyorsabb siitéséhez
hasznalja fehér kenyér recepttel.
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 Iépje tul 6sszesen a 750 g tésztat.

8. Teljes kiorlésii lisztbdl késziilt kenyér. Ezt a programot teljes
kiorlésu lisztet tartalmazé receptek hasznalata esetén vélassza.

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

10. Rozskenyér. Ezt a programot akkor vélassza, ha nagy mennyiségl
rozslisztet vagy ehhez hasonlé gabonafélét (pl. hajdina, tonkolybuza)
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 készilé sitemények
készitésére hasznalja. Ehhez a programhoz csak 1000 g-os beallitas
hozzéférheté.

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

a) a kovaszolt tészta program befejezése utéan,

b) a mar megsuitott kenyér felmelegitéséhez vagy piritasahoz, amely
mar kihdilt,

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

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

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

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

A ,Pain & Délices” kenyérsiité programjai:

18. Joghurt. Joghurt készitésére hasznalhat6é pasztorizalt tehéntejbdl,
kecsketejbdl vagy szdjatejbdl. Helyezze a joghurtos format a
sttéformaba (fedél vagy turd sz(ir6 nélkil). Amikor elkészitette, hlivos
helyen tarolja, és fogyassza el 7 napon beliil.

19. Ivéjoghurt. Pasztorizalt tejbdl ivojoghurt készitésére haszndlhato.
Helyezze a joghurtos format a siitéformaba (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 stitéformaba. Szaradasi id6 sziikséges. Amikor
elkészitette, hlivos helyen tarolja, és fogyassza el 2 napon beldil.

A kenyér sulyanak kivalasztasa

Nyomja meg a @ gombot a suly - 500 g, 750 g vagy 1000 g kivélasztasahoz.
A kivalasztott bedllitdssal szemben 1évd jelzéldmpa vildgit. A suly csak
informacids célokra szolgdl. Egyes programokndl nem lehet kivalasztani a
sulyt. Kérjiik, nézze meg a ciklusok tablazataban a hasznalati utmutaté végén.

Siitési szin kivalasztasa

Harom valasztasi lehetéség van: vildgos/kdzepes/sotét. Ha mddositani
szeretné az alapértelmezett beallitast, akkor nyomja meg a @ gombot,
amig a jelz6lampa felgyullad a kivant 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 készllék bekapcsolasahoz. A visszaszamlalas
elkezdédik. A program ledllitdsdhoz vagy a késleltetett indités
kikapcsolasahoz nyomja a @ gombot 3 masodpercig.

A KENYERSUTO MUKODTETESE

A ciklusok tablazata (lasd a hasznalati itmutaté végén) mutatja a
kiilonbo6zo lépések hibait a kivalasztott program szerint. A jelz6ldampa
mutatja, hogy melyik [épésnél tart a gép.

1. Dagasztas >

Ezt a programot a tészta elkészitéséhez és megfelel6 keléséhez
hasznalja.

Ezen ciklus alatt hozzavalokat adhat hozza: széaritott gyiimolcsok.

2. Pihentetés &

A tészta dagasztott mennyisége ekkor tud névekedni.

3. Kelés &5

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

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



5. Melegen tartas ()

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

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

KESLELTETETT INDITAS PROGRAM

A késziiléket beprogramozhatja, annak biztositasa érdekében, hogy
a készitmény a kivant idében, legfeljebb 15 draval elére készen
legyen. A Pain Plaisir modellnélaz5,11, 12,13, 14, 15, 16 és 17 szamu
programok nem rendelkeznek iddzités programmal. A Pain & Délices
modellnéla5,11,12,13,14,15,16,17,18, 19 és 20 szamu programok
nem rendelkeznek id6zités programmal.

Ezalépésaprogram, astitésiszin ésasuly kivalasztasa utan van. Megjelenik
a program id6tartama. Szamitsa ki az id6kilonbséget 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 (7 ikon és az alapbedllitas
idépontja (15 h 00) megjelenik a kijelzén. Az idé allitdsahoz nyomja meg
a @ gombot. A 2 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 mdveletet.

Néhany hozzévalé6 romland6. Ne haszndlja a késleltetett inditds
programot, ha a recept a kdvetkezdket tartalmazza: friss tej, tojds, joghurt,
sajt, friss gyimolcs.



PRAKTIKUS TANACSOK

1.

19°C

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 megfelelé a
kimérés, akkor az eredmény sem lesz j6. A kenyér elokészitése
kézben nagyon érzékeny a homérsékletre és paratartalomra.
Meleg idében javasolt a megszokottnal hidegebb folyadékok
hasznalata. Hasonléképpen, hideg esetén esetleg fel kell melegiteni a
vizet vagy tejet (soha ne legyen melegebb 35 °C-ndl).

i
=)22°c @ 60°C @

. N —
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A hozzavalokat a lejarati datum elétt haszndlja fel, és hivos, szaraz
helyen tartsa éket.

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

Hasznalat kdzben ne nyissa ki a fedelet (ha csak masképp nem utasitjak).
Kovesse a hozzavaldk 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 kévetendé sorrend:

- Folyadékok (olvasztott vaj, olaj, viz, tej)
-S6

- Cukor

- Aliszt els6 fele

-Tejpor



- Specialis szilard hozzavalok
- A liszt masodik fele
- Elesztd
6. Ha az dramsziinet nem tart 7 percnél tovébb, -
akkor a gép elmenti a statuszt, és folytatja a
mUkodést, amikor visszajon az dram. :
7. Ha egymas utén szeretne kenyereket sutni,
akkor két ciklus kozott véarjon 1 6rat, hogy a =
gép ki tudjon hilni, és megelézze az esetleges
meghibasodast a kenyér készitése kdzben.
8. Amikor kiforditja a kenyeret, a dagasztélapat m
bennmaradhat a belsejében. Ebben az
esetben haszndlja a kampét, hogy finoman kihdzza.
Ehhez helyezze a kampdt a dagasztdlapat tengelyébe, emelje meg,

és vegye ki.
Gluténmentes programok hasznalatara vonatkozo
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),amely a gabonafélékben
megtalalhat6 (buza, arpa, rozs, zab, tonkolybuza stb.).

Fontos, hogy ne keveredjenek glutént tartalmazé lisztekkel. Legyen
kiilonosen 6vatos a siit6forma és a dagasztélapat, valamint a gluténmentes
kenyérhez és siiteményekhez hasznalt eszk6zok tisztitasanal. Azt is
ellenériznie kell, hogy a haszndlt 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 elkeriilése
érdekében.

- Ha elinditotta a programot, akkor felligyelni kell a dagasztasi folyamatot:

a nem Osszekevert hozzavaldkat kivilrdl a siitéforma kozepe felé kell
tolni egy fémmentes spatula segitségével.

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

« A kiilonb6z6 keverékek masképp siilhetnek: a recepteket ehhez kell
igazitani. Ezért javasoljuk, hogy végezzen teszteket (I4sd a lenti példat). -
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Példa: a folyadék mennyiségének beallitasa.

QLo

Tul folyékony OK Tul szaraz

Kivétel: a siiteményes tésztaanyagnak elég folyékonynak kell maradnia.

INFORMACIOK A HOZZAVALOKROL

Eleszt6: A kenyér élesztével késziil. Ez a tipusu élesztd tébb formaban
kaphato: kis kocka formajaban a siritett élesztd, széraz éleszté, amelyhez
folyadékot kell adni, vagy instant széraz éleszt6. Az éleszté kaphato
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 s(ritett élesztét az ujjaival, hogy
el tudja oszlatni.

Kovesse a javasolt mennyiségeket (lasd az aranyok tablazatat).

Mennyiség/suly ardnya a szdraz és sdritett éleszté kozott:
Szdraz éleszté (tk) 1T 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Sdiritett éleszté (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 minésége is valtozo.

« A lisztet hermetikusan lezart taroldban tartsa, mivel a lisztre hatassal
vannak a klima koriilmények (pératartalom). Ha zabot, korpét, buzacsirét,
rozst vagy teljes kiorlési lisztet ad a kenyér tésztdhoz, akkor a kenyér
strlbb lesz, és nem olyan puha.

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



+ Kereskedelemben kaphaté haszndlatra 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. Szdmos olyan

liszt kaphato, amely nem tartalmaz glutént. A legismertebb a hajdina liszt, [5[§]
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
hozzdadni.

A gluténmentes kenyérhez vald siiritszer: A megfelel6 dllag és a glutén
rugalmassagdanak elérése érdekében, adhat egy kevés xantangumit és/
vagy guargumit a készitményhez.

Haszndlatra kész gluténmentes készitmények: Ezek megkdnnyitik
a gluténmentes kenyér készitését, mivel stritészert tartalmaznak, és
elényiik, hogy teljesen gluténmentesek — némelyik rdadasul szerves.
Egyetlen gluténmentes hasznalatra kész készitmény sem adja ugyanazt
az eredményt.

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

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

Nem szabad az élesztdvel érintkeznie az el6készités elott.

Fokozza a tészta dllagét is.

Viz: A vizrehidratalja és beinditja az éleszt6t. Hidratélja a liszt keményit6jét
is, és a kenyeret formazhatova teszi. A viz részben vagy teljesen pétolhatéd
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
tartdsabba is. A tul sok zsir lassitja a tészta kelését. Ha vajat hasznal, akkor
morzsolja kisebb darabokra, vagy puhitsa fel. Ne hasznéljon olvasztott
vajat. A zsir ne érintkezzen az élesztével, mivel megakadalyozhatja az
élesztd rehidrataldsat.

Tojasok: Erésitik a kenyér szinét, és jé izt adnak a kenyérnek. Ha tojast
hasznal, akkor megfeleléen csokkentse a folyadék mennyiségét. Usse fel
a tojast, és adja hozza a megfelel6 mennyiségu folyadékot, amig el nem
éri a receptben megadott mennyiséget.




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 emulgeadld hatasa van, amellyel szabdlyosabb, és igy vonzébb
megjelenési kenyér készithetd. Hasznalhat friss tejet vagy tejport is. Ha
tejport hasznal, akkor adja hozza a megfelel6 mennyiség vizet: a teljes
mennyiségnek meg kell egyeznie a receptben megadott mennyiséggel.

SPECIALIS INFORMACIOK A, PAIN & DELICES”

KENYERSUTO PROGRAMJAIHOZ:

HOZZAVALOK KIVALASZTASA JOGHURTHOZ
Tej

Milyen tipusu tejet hasznaljak?

Barmilyen tipusu tejet haszndlhat (példaul tehéntejet, kecsketejet,

birkatejet, széjatejet vagy mdas noévényi alapu tejet). A joghurt édllaga

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

alkalmasak a késziilékben térténé hasznalatra:

- Sterilizalt tartos tej: Az UHT tejbdl stir(ibb joghurt lesz. A félzsiros
tejbdl kevésbé stirt 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 kihtlni, miel&tt a késziilékbe
teszi.

- Tejpor: ezzel a tipusu tejjel nagyon krémes joghurtot készithet. Mindig
kovesse a gyarté dobozdn szereplé utasitasokat.

Erjeszto anyag

A joghurthoz

Erjeszt6 anyag lehet:

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

- Fagyasztott, szaritott erjeszté6 anyag vagy tejsavkultura. Ebben
az esetben kovesse az erjeszté anyag felhasznalasi utasitasait. Ezek az
anyagok szupermarketekben, gydgyszertarakban és bioboltokban is
kaphatok.



- Egy nemrég készitett joghurt - egyszer( joghurt legyen, lehetbleg a
legfrissebb. Ezt a folyamatot,tenyésztésnek” nevezik.
Az anyagok jellege elveszhet a til magas homérséklet miatt.

Erjedésiido
- Afelhaszndlt alapanyagoktol és a kivant eredménytél fliggben a joghurt
erjedési ideje 6-12 ora.
Folyadék | | | | | | | Szilard
Edes | | | | | | | savanyu
66. 76. 86. 96. 106. 116. 126.

Amikor a f6zés befejez6do6tt, tegye a joghurtot a hiitébe legaldbb 4 6rara,
és 7 napon beliil fogyassza el.

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

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

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

- Mosogassa el a stitéformat és a dagasztolapatot
mosogatdszeres vizben. Ha a dagasztélapat a
sutéformdban marad, akkor dztassa 5-10percig.

« Az alkatrészek tisztitdsat nedves szivaccsal
végezze. Alaposan széritsa meg.

- Egyetlen alkatrész sem mosogathaté
mosogatégépben.

« Ne hasznadljon héztartasi surolészert, surolé hatdsu szivacsot vagy
alkoholt. Hasznéljon puha, nedves ruhat.

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




Akényér .¥4 o!dalak Fent és

c nem barndk, dea oldalt

eredményt tulsagosan | kelésutan | | kenyér nincs lisztes
kapta? megkel. osszeesik. 9 teljesen

Ez a tablazat b megsiilve.

Nema megfelelé | A kenyér A kenyér

A gombot
megnyomtak [ ]
stités kozben.

Nincs elég liszt. [ J
Tal sok a liszt. (] [

Nincs elég élesztd. [ ]

Tul sok az éleszt6. [ ] [ ]

Nincs elég viz. [ ] o
Tul sok a viz. [ ] [

Nincs elég cukor.

Rossz min6ségu
liszt.

A hozzévalok
mennyisége nem [ ]
jo (tul sok).

A viz tul forré. [ ]
Tul hideg a viz. [ ]
Rossz program. [ ] [ ]

Nem tudja elérni a kivant

eredményt? Folyékony A joghurt tal Vizvana Sarga
Ez a tablazat segit megfejteni a joghurt savas. joghurtban. joghurt
felbontast.
Az erjedési id6 tul rovid. [ ]
Az erjedési id6 tul hosszu. [} [} [ ]
Nincs elég erjesztészer, vagy az °

erjesztészer hatastalan.

Nem megfelelen tisztitott

joghurtos tal. hd b
A hasznalt tej nem elég zsiros °

(félzsiros tej vagy zsiros tej).

A fedél a tdlon maradt. [

Nem megfelelé programot ° °

hasznalt.




MUSZAKI HIBAELHARITASI UTASITASOK

A dagasztolapat
beleragadta
sttéformaba.

« Hagyja felpuhulni, miel6tt kivenné.

Miutan
megnyomta a
@ gombot, nem
torténik semmi.

+ EO1 jelenik meg és villog a kijelzén, a késziilék
sipol: a késziilék tul forrd. Varjon 1 6rat két
ciklus kozott.

+ EOO jelenik meg és villog a kijelzdn, a készulék
sipol: a késztilék tul hideg. Vérjon, amig eléri a
szobah&mérsékletet.

« HHH vagy EEE jelenik meg és villog a kijelzén,
a készilék sipol: meghibdsodas. A gépet
szakembernek kell szervizelnie.

+ A késleltetett inditds beprogramozasra keriilt.

A@® gomb
megnyomasa
utan a motor
beindul, de nincs

« A stit6forma nincs megfelel6en behelyezve.

« A dagasztélapat hidnyzik, vagy nincs
megfelel6en behelyezve.

A fent emlitett két esetben éllitsa le kézzel a

inditas utan a
kényér nem kelt
meg eléggé, vagy
nem torténik
semmi.

dagasztas. gépet ugy, hogy hosszan nyomja a @ gombot.
Kezdje el a receptet az elejérdl.
A késleltetett - Elfelejtette megnyomni a @ gombot,

miutan beprogramozta a késleltetett inditas
programot.
+ Az élesztd hozzaért a séhoz és/vagy vizhez.
« A dagasztélapat hidnyzik.

Egett szag.

« Valamelyik hozzévalé a stit6forman kivil kerilt:

huzza ki a késziiléket, hagyja kihdlni, majd
tisztitsa meg a belsejét egy nedves szivaccsal,
de tisztitdszer nélkil.

+ A készitmény kiomlott: a hasznalt hozzavalok
mennyisége tul sok, elsésorban a folyadékeé.
Kovesse a receptben megadott ardnyokat.




DESCRIERE

1 Capac
2 Panoude comanda
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b
4
d

e
f
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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

ounnhw

N

8
9

Cuva de paine

Paleta de framantare

Vas gradat

Lingurita de masura/ 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.

iINAINTE DE PRIMA UTILIZARE

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

interiorul, cat si din afara aparatului - 3.

« Curatati toate componentele si aparatul folosind o carpa umeda.

PORNIRE RAPIDA

- 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 - @ - B).

« 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 ora, 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 primam
dumneavoastra paine.

PAINE CLASICA

INGREDIENTE - Igt = lingurita - Ig = lingura

(programul 4)

RUMENIRE = MEDIE | 1-APA=330ml 5.LAPTE PRAF=21g
2.ULEI=2lg 6. FAINAT55 =605 g

GREUTATE=1000g | 3-SARE=11/2Igt  7.DROJDIE=11/2Igt
4.ZAHAR=11g

UTILIZAREA MASINII DUMNEAVOASTRA DE FACUT PAINE

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 zahar si grasimi (de exemplu briose). V& recomandam sa
utilizati un amestec gata de utilizare.

3. Prajiturifara gluten. Program folosit pentru a face prdjituri fara gluten,
cu praf de copt. Vd 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 franfuzeascd traditionala 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.



10.

11

12.

13.

14.

15.

16.

17.

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 reincdlzi 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 budincad 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.

19.

laurt. Folosite pentru a face iaurt pe baza de lapte de vacad 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-1 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 cuva (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 vaca covasit sau lapte de capra. Asezati vasul de branza de vacd
in vasul de iaurt (fard capac) si instalati-l in cuva. Este necesara 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 saum

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 temporizatd programatad,
apasati pe tasta @ timp de 3 secunde.

FUNCTIONAREA MASINII DE FACUT PAINE

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 addauga 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 {j
Transforma aluatul intr-o paine si asigura culoarea dorita si calitatea
crocanta a crustei.

5. Mentinere la cald {5

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”n timpul ciclului de o ord de,Mentinere
la cald” La sfarsitul ciclului, aparatul se opreste automat dupa producerea
mai multor semnale audio.

PROGRAMUL CU PORNIRE INTARZIATA

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 si 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 impreuna cu timpul presetat (15:00). Pentru a selecta
timpul dorit, apasati butonul @. Se aprinde %. Apasati pe @ pentru a lansa
programul de pornire intarziata.

Daca faceti o greseald sau doriti sa 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, oud, iaurt, branzg, fructe
proaspete.



SFATURI PRACTICE

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 cealaltém
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 calda, 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).

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.



Ordine generala de urmat:

- Lichide (unt moale, ulei, oua, 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 m
procesului de pregadtire 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 necesara asistarea procesului de
framantare: razuiti orice ingrediente neamestecate de pe partile laterale
spre centrul cuvei cu ajutorul unei spatule nemetalice.

- Painea fara 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 m
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.

QUG

Prea lichid OK Prea uscat

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

INFORMATII DESPRE INGREDIENTE

Drojdie de bere: Painea se face folosind drojdie de panificatie. Acest
tip de drojdie se comercializeazd in mai multe forme: cuburi mici de
drojdie comprimata, drojdie uscata 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 uscatd (in Igt) 1T 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 intr-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 ce inseamna
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. Exista un numdr mare de tipuri de faina care nu contin
gluten. Cele mai cunoscute sunt faina de hrisca, faina de orez (fie alba sau
integrald), fdina quinoa, faina de porumb, fdina de castane, faina de mei
si faina de sorg.

Pentru paineafaragluten, 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 usoard 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 faind si permite formarea painii. Apa poate fi inlocuita,
n 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 pufoasa. 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, addugati putina faind 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. Dacd utilizati lapte praf, adaugati
cantitatea de apa rezervata initial pentru lapte: volumul total trebuie sa
fie egal cu volumul indicat in reteta.



INFORMATII SPECIFICE PRIVIND MASINA DE FACUT PAINE

»PAIN & DELICES”:

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-l fierbeti o perioada suficientd de timp. In continuare,
Idsati 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 si 12 ore.

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

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.

CURATARE SI INTRETINERE

« Scoateti aparatul din prizd 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.




GHID DE DEPANARE PENTRU iMBUN

Partile

Péinea se laterale hortes
Painea Crusta de sus si

Nu ati obtinut Creste prabtg;e;te Painea e asta sunt maro, pirtile
rezultatele e dupécea nu cr.egte dar painea [
asteptate? crescut prea | suficient nu este sunt

Acest tabel va va pedeplin fainoase.

Butonul @) a fost
apasat in timpul [}
coacerii.

Faina insuficienta. ®

Prea multa faina. [ ] [

Drojdie insuficienta. [ J

Prea multa drojdie. [ [}

Apa insuficienta. [ ] [}

Prea multa apa. [ ] L]

Zahar insuficient.

Faina de slaba °
calitate.

Proportii gresite ale
ingredientelor (prea o
multe).

Apa este prea °
fierbinte.

Apa este prea rece. [

Program gresit. (] [ ]

Nu obtineti rezultatul dorit? Este
- laurtul este rezents apa laurt

prea acid. P g P ingalbenit

in iaurt.

Aceasta diagrama va ajuta la identificarea
solutiei.

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 suficientd grasime °
(partial degresat in loc de lapte integral).
Capacul a fost lasat pe vas. [ ]
S-au folosit programe nepotrivite. [ ] [ ]




GHID DE DEPANARE TEHNICA

PROBLEME CAUZE - SOLUTII

Paleta de
framantare este
blocata in cuva.

« Lasati-o sd se inmoaie inainte de a o scoate.

Dupa apasarea pe
@, nu se intampla
nimic.

« EO1 este afisat si clipeste pe ecran, aparatul
emite un semnal sonor: aparatul este prea
fierbinte. Asteptati o ora intre 2 cicluri.

« EOO este afisat si clipeste pe ecran, aparatul
emite un semnal sonor: aparatul este prea
rece. Asteptati pentru ca acesta sa ajunga la
temperatura camerei.

- HHH sau EEE este afisat si clipeste pe ecran,
aparatul emite un semnal sonor: defectiune.
Masina trebuie sa fie depanata de personal
autorizat.

« A fost setat programul de pornire programabila.

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

- Cuva nu a fost introdusa corect.

- Paleta de framantare lipseste sau nu a fost
instalata corect.

in cele doud cazuri mentionate mai sus, opriti

aparatul manual printr-o apdsare lunga pe

butonul @. Porniti din nou reteta de la inceput.

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

« Ati uitat sa apasati pe @ dupa selectarea
programului de pornire programabila.

- Drojdia a venit in contact cu sarea si/sau cu apa.

- Paleta de framantare lipseste.

Miros de ars.

- Unele ingrediente au cazut in afara cuvei:
deconectati aparatul de la priza, lasati-l sa se
rdceasca, apoi curatati interiorul cu un burete
umed si fara niciun produs de curatare.

« Preparatul s-a revdrsat: cantitatea de
ingrediente utilizate este prea mare, in special
lichidul. Respectati proportiile date in retetd.




1 Veko 3 Forma nachlieb
2 Ovladaci panel 4 Hnetaci hdk
a Displej 5 Pohéar s odmerkou
b Volba programov 6 Mald odmerka / Velka 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.

PRED PRVYM POUZITIM

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

RYCHLE SPUSTENIE

- Odmotajte kabel a zapojte ho do uzemnenej do elektrickej zasuvky. Po
zazneni zvukového signalu sa $tandardne zobrazi program 1 - .

« Pri prvom poutziti spotrebi¢a mézete ucitit mierny zapach.

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

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

« Vlozte formu na chlieb - @.

« Zatvorte veko.

- Zvolte pozadovany program pomocou tla¢idla @.

. Stla¢te tlacidlo €. Rozblika sa dvojbodka na ¢asovaci. Rozsvieti sa
prevadzkova kontrolka - [ - El.



- 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.

TRADICNY CHLIEB SUROVINY: k. I. = kdvova lyzi¢ka - p. I. =
(program 4) polievkova lyzica
PECENIE DO ZLATISTA | 1.VODA=330ml 5. MLIEKOV PRASKU =

> PRIEMERNE 2. OLEJ =2p. l. 2 p. l.
= 3.50L=1,5k. I 6. MUKAT55=600g
HMOTNOST=1000g | 4.CUKOR=1p.l. 7.DROZDIE=15k.I.

POUZIVANIE DOMACEJ PEKARNE

Volba programu
@ Pomocou tlacidla ponuky vyberte pozadovany program. Po kazdom
1.

stlaceni tlacidla @ ¢islo na displeji prejde na dal3i program.

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). Odporic¢ame pouzit
hotovu zmes.

3. Bezlepkovy kola¢. Program sa pouziva na pecenie bezlepkovych

kolacov s praskom do peciva. Odporicame 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 tradicny
francuzsky biely chlieb s hrubsou kérkou.

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.



10.

11

12.

13.

14.

15.

16.

17.

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 mézete pripravit taliansky typ

cestovin alebo kola¢ové cesto s korkou.

Kola¢. Pomocou tohto programu mozete upiect kolace 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 mozete pripravit kasu a

ryzovy nakyp.

Obilniny. Pomocou tohto programu mézete 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 otvérani veka.

Programy $pecifické pre pekarne ,Pain & Délices”:

18.

19.

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.
Pitnyjogurt.Pouzivasanapripravupitnéhojogurtuzpasterizovaného
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.

Makky biely syr. PouZiva sa na pripravu makkého bieleho syra
zo zrazeného kravského alebo kozieho mlieka. Vlozte nadobku na
tvaroh do nadobky 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 s tri volby: svetld / strednd / tmava. Ak chcete zmenit zakladné
nastavenie, stlacte tlacidlo @, kym sa nerozsvieti kontrolka oproti
zvolenému nastaveniu. Pre niektoré programy nie je mozné vybrat farbu m
korky. Pozrite sa do tabulky cyklov na konci tohto ndvodu na obsluhu.

Zapnutie / Vypnutie
Stla¢te tlacidlo @ pre zapnutie pristroja. Spusti sa odpocitavanie. Ak

chcete zastavit program, alebo zrusit naprogramovany odlozeny Start,
stlaéte tla¢idlo @ na 3 sekundy.

POUZIVANIE PEKARNE

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

1. Hnetenie o>

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

Pocas tohto cyklu mozete pridavat prisady: susené ovocie.

2. 0dpocinok &

Umoziiuje cestu narast pre zlepsenie kvality hnetenia.

3.Rast >3

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

4. Peéenie

Meni cesto na bochnik a zaistuje pozadovanu farbu kérky a uroven
krehkosti.



5. Udrzovanie teploty ()

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 signélov.

PROGRAM ODLOZENEHO STARTU

Moézete 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 korky 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 predvolend doba (15h00). Ak chcete nastavit
¢as, stlacte tlacidlo @. Rozsvieti sa . Stla¢enim @ 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 3tartu pre recepty obsahujuce: surové mlieko, vajcia, jogurt,
syr, Cerstvé ovocie.



PRAKTICKE RADY

1.

Vetky 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 citlivda 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).

N —

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

Muka musi byt presne odvazend 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 Strukttru 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



-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. m
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 miky obsahujucej lepok.
Venujte zvlastnu pozornost cisteniu formy a hnetacieho haku, ako aj
vietkym nastrojom pouzivanym na pripravu bezlepkového chleba a
kolacov. Musite tiez zabezpedit, aby drozdie neobsahovalo lepok.

Bezlepkové recepty boli vytvorené na zaklade pouzitia pripravkov
(tiez nazyvanych hotové zmesi) pre bezlepkovy chlieb, ktoré sa bud’
typu Schaér 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 Spachtle.

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

« Nie vsetky 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.

QLQO,

Prilis tekuté OK Prilis suché

Vynimka: cesto na kola¢ musi zostat celkom tekuté.

INFORMACIE O ZLOZKACH

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 odportcané mnozstvo (pozrite si tabulku ekvivalencie nizsie).
MnoZstvo / hmotnostnd ekvivalencia medzi susenym a lisovanym droZdim:
Susené drozdie (v lyZiciach) 1 15 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.

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



- Cim viac je celozrnnej muky, ¢o znameng, ze obsahuje ¢asti vonkajsich
vrstiev zrna psSenice (T> 55), tym menej cesto narastie a tym hustejsi
bude chlieb.

« Mozete 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 pohdnkova muka, ryzovd muka (bud biela alebo celozrnnd), quinoa
muka, kukuri¢nd muka, muka gastanu, alebo prosna a cirokova muka.
Pre bezlepkovy chlieb s cielom nahradit pruznost lepku je nevyhnutné
zmiesat niekolko typov nechlebovych muk a pridat zahustovadla.
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 zahustovadld a maju tu vyhodu, ze
Uplne zarucuju, Ze su bezlepkové - niektoré su tiez organické.

Vietky znacky hotovych bezlepkovych zmesi nedévaju rovnaké 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. Zabrante tomu, aby tuk prisiel do styku s
drozdim, pretoze tuk méze zabranit rehydratdcii drozdia.



Vajcia: Zlepsuju farbu chleba a podporuji 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 s vajcia mensie, pridajte
trochu menej muky.

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

SPECIFICKE INFORMACIE PRE PEKARNE ,,PAIN & DELICES*:

VOLBA ZLOZIEK PRE JOGURT
Mlieko

Aky typ mlieka m6éZzem pouzit?

Mozete 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 si vhodné

na pouzitie v zariadeni:

- Sterilizované trvanlivé mlieko: PInotu¢né UHT mlieko vytvara pevnejsi
jogurt. Ciastoéne odstredené mlieko vytvori menej pevny jogurt.
Pripadne moézete 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
Fermentacné cinidlo moéze byt:
- Obycajny jogurt kiupeny v obchode, ktorého datum spotreby je

najnovsi.
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- Lyofilizované fermentacné cinidlo alebo mlie¢ne kultiry. V tomto
pripade dodrzujte dobu trvania aktivacie uvedenu v pokynoch
na pouzitie pre fermenta¢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 mozete pouzit niektoré syridla alebo kyslu tekutinu, ako
je citronova stava alebo ocot na zrazenie mlieka.

CISTENIE A UDRZBA

- Odpojte zariadenie a pockajte, az uplne
vychladne.

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

- Vycistite dalsie diely vihkou Spongiou. Dékladne
vysuste.

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

+ Nepouzivajte domdce Ccistiace prostriedky, drotenky alebo alkohol.
Pouzite makku, vihkd handricku.

« Nikdy nepondrajte telo spotrebica ani veko do vody.




SPRIEVODCA RIESENIM PROBLEMOV NA ZLEPSENIE

VASICH RECEPTOV

Chlieb Boky su
Nedostavate Chlieb klesne Chlieb Kérka nie hnedé, ale
ocakavané prilis potom, éo | dostatoéne jedost chlieb nie

vysledky? narastie | prilis vela nerastie zlatkava je celkom
Tato tabulka vam arastol upedeny
pomoze.

Tlacidlo € bolo
stla¢ené pocas L]
pecenia.

Malo muky. [}

Prili$ mnoho muky. [ ] [ ]

Nedostatok
drozdia.

Prilis mnoho
drozdia.

Malo vody. o [}
Prilis mnoho vody. [} [}
Malo cukru. [
Zla kvalita muky. ° [ ]

Nespravne podiely
zloziek (prilis vela).

Prilis hortica voda. L]

Prilis studend voda.

Nespravny
program.

Nedari sa vam ziskat pozadovany

vysledok? Jogurt je V jogurte je Zazltnuty
Tato tabulka vam poméze prilis kysly voda jogurt
identifikovat riesenie.
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 (¢iastoé¢ne odtuénené namiesto [ ]
plnotu¢ného mlieka).

Veko ponechané na nadobe. [ ]

Pouzité nespravne programy. [} [}




PRIRUCKA NA RIESENIE PROBLEMOV

Hnetaci hak sa
zasekol vo forme.

« Pred vybratim ho nechajte namocit.

Po stlaceni @ sa
nic¢ nestane.

- EO1 sa zobrazi a blika na obrazovke, pristroj
pipne: pristroj je prilis horuci. Pockajte 1 hodinu
medzi 2 cyklami.

- EOO sa zobrazi a blika na obrazovke, pristroj
pipne: pristroj je prili$ studeny. Pockajte, az
dosiahne izbovu teplotu.

- HHH alebo EEE sa zobrazi a blika na obrazovke,
pristroj pipne: porucha. Pristroj musi byt
opraveny autorizovanym personalom.

« Bol naprogramovany odlozeny $tart.

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

- Forma nebola spravne vlozena.

«» Hnetaci hadk chyba, alebo nie je spravne
nainstalovany.

Pre obidva pripady uvedené vyssie zastavte

pristroj manudlne dlhym stla¢enim tlacidla @.

Spustte znovu recept od zaciatku.

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

- Zabudli ste stlacit tlacidlo @ po
naprogramovani odlozeného Startu.

+ Kvasnice prisli do styku so solou a / alebo
vodou.

+ Hnetaci hdk chyba.

Spalend vona.

- Niektoré zo zloziek sa dostali mimo formu:
odpojte spotrebi¢, nechajte ho vychladnut,
potom vycistite vnutro vihkou $pongiou a bez
akéhokolvek cistiaceho prostriedku.

- Pripravok pretiekol: mnozstvo pouzitych zloziek
je prilis velké, najma kvapaliny. Dodrzujte
pomery uvedené v recepte.




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 zlicica/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 m
zapecenosti

f Tipka ON/OFF
g Svjetlosni indikator rada

Razina zvucne snage izmjerena za ovaj proizvod je 66 dBa.

PRIJE PRVE UPORABE

- Uklonite svu ambalazu, naljepnice i razni pribor i unutar i izvan uredaja - [3.
« Ocistite sve dijelove uredaja vlaznom krpom.

BRZO POKRETANJE

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

« Prilikom prve uporabe moze se osjetiti blagi neugodni miris.

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

- Dodajte sastojke u posudu preporucenim 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 vruci. Okrenite kruh da biste ga izvadili dok
je vruc i ostavite ga na stalku 1 sat da se ohladi - [@.



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

KLASICNI KRUH SASTOJCI - ¢zl = cajna zlicica - vzl = velika

(program 4) zlica

RAZINA ZAPECENOSTI = | 1. VODA =330 ml 5. MLIJEKO U PRAHU =
— 3.50L=11/2¢1 6.BRASNOT55 = 6059
TEZINA=10009 4.SECER=1vzI 7.KVASAC=11/2 ¢
UPORABA PEKACA KRUHA
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 sendyvice.

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¢ pec¢enog kruha koji se

ohladio,
¢) za dovrsiti pecenje u slu¢aju duzeg nestanka struje tijekom ciklusa m
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 pekac kruha “Pain & Délices”:

18. Jogurt. Koristi se za izradu jogurta na bazi pasteriziranog kravljeg
mlijeka, kozjeg mlijeka ili sojinog mlijeka. Stavite lonc¢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 pice 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 lon¢i¢ za domacdi sir u lonci¢ 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. Ukljugi

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. Zapocinje odbrojavanje. Da
biste pokrenuli program ili otkazali programirano odgodeno ukljucivanje
pritisnite tipku @ i zadrzite 3 sekunde.

RAD PEKACA KRUHA

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

1. Mijesenje o>

Ovaj program sluzi za pripremu smjese tijesta koje ce se kvalitetno
didi 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 {1}

Zadrzava kruh toplim 1 sat nakon pecenja. No ipak se preporucuje da
po zavrsetku 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 zvu¢nih signala.



PROGRAM ODGOPENOG POCETKA RADA

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. zra¢unajte vremenski razmak izmedu vremena od
kada pokrenete program i vremena u koje Zelite da smjesa bude spremna.
Uredaj automatski ukljucuje trajanje ciklusa pecenja. Za postavljanjem
odgode ukljucivanja, pritisnite tipku @ sli¢icu (3, 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.



PRAKTICAN SAVJET

1.

19°C

Svi sastojci koji se koriste moraju biti na sobnoj temperaturi (osim ako
nije drugacije naznaceno), te ih je potrebno izvagati. Izmjerite tekuce
sastojke pomocu isporuc¢ene 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 tekucine nego inace. Jednako
tako, tijekom hladnog vremena mozda ce biti potrebno zagrijati vodu
ili mlijeko (nikad ne preko 35°C).

25°C

N

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

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

Izbjegavajte otvaranje poklopca za vrijeme rada (osim ako nije
drugacije navedeno).

Slijedite tocan redoslijed sastojaka i koli¢ine navedene u receptima.
Najprije dodajte tekuce a zatim krute sastojke. Kvasac ne smije doci u
dodir s tekuc¢inom ili sa solju. Previse kvasca slabi strukturu tijesta,
te e se puno dizati a nakon toga ¢e se tijekom pecenja slegnuti.

Opc¢eniti 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 kra¢eg 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 omogucilo da se
uredaj ohladi i kako bi se sprijecilo bilo kakav
moguci negativan ucinak na izradu kruha. m
8. Moze se desiti da unutar kruha ostane m
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, je¢am, 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 potpomodi 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 koli¢ine tekucine.

QLo

Previse tekuce U redu Previse suho
Iznimka: tijesto za kola¢ mora ostati dosta tekuce.

INFORMACIJE O SASTOJCIMA

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 svjezih 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 olaksali njegovu disperziju.

Slijedite preporucene koli¢ine (pogledajte ispod grafikon istovrijednosti).
Koli¢ina/teZina istovrijednostiizmedu 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 bradno 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 brasna 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 brasno, rizino brasno (bilo bijele ili od
cijelovitih zrna), quinoa brasno, kukuruzno brasno, kestenovo bra3no,
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¢cnost 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 $ecera. 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 dodi 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. Sprijec¢ite da masti dolaze u kontakt s kvascem jer mast moze
sprijediti 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. Mozete koristiti
svjeze mlijeko ili mlijeko u prahu. Ako koristite mlijeko u prahu, dodajte
koli¢inu vode namijenjenu za mlijeko: ukupni volumen mora biti jednak
volumenu navedenom u receptu.

POSEBNE INFORMACILJE U VEZI PEKACA KRUHA
“PAIN & DELICES”:

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 ¢vrici 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 poviSenim 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 tekucinu poput
limunovog soka ili octa kako biste zgrusali mlijeko.

CISCENJE | ODRZAVANJE

- 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.




VODIC ZA OTKLANJANJE POTESKOCA RADI
UNAPRIJEDENJA RECEPATA

GIes Korica je

smeda ali
ne dovoljno

Ne dobivate Kruh se nakon Kruh se Korica nije
ocekivani previse podizanja ne dize dovoljno

rezultat? podigao previse dovoljno zapecena 9
Ova tabela vam slegne pecena

moze biti od

Vrhidno
su puni
brasna

Tijekom pecenja je °
pritisnuta tipka é

Premalo brasna. [ ]

Previse brasna [ [ ]

Premalo kvasca. L]

Previse kvasca. [ ] [ ]

Premalo vode. [d L

Previse vode. [ ] °

Premalo Secera.

Lo3a kvaliteta
brasna.

Pogresni omjeri
sastojaka [}
(previse).

Voda prevruca. [ ]

Voda prehladna.

Pogresan
program.

Ne uspijevate postici zeljeni
ucinak? Jogurt je U jogurtu Pozutjeli

Ovaj grafikon moze vam pomoci JIeRUCH/GIiE

doci do rjesenja.

previse kiseo ima vode jogurt

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. [ ] [ ]




VODIC ZA OTKLANJANJE TEHNICKIH POTESKOCA

Lopatica za
mijesenje se
zaglavila u posudi.

« Ostavite je neka se namace prije vadenja.

Nakon sto
pritesnete @ nista
se ne desava.

- Na zaslonu se prikaze i treperi EO1, zacuje se
zvucni signal: uredaj je prevrud. Pricekajte 1 sat
izmedu 2 ciklusa priprema.

- Na zaslonu se prikaze i treperi EOO, zacuje se
zvucni signal: uredaj je prehladan. Pri¢ekajte da
dosegne sobnu temperaturu.

- Na zaslonu se prikaze i treperi HHH ili EEE,
zacuje se zvucni signal: kvar. Uredaj treba
odvesti do ovlastenog servisera.

« Programirano je odgodeno pokretanje.

Nakon sto
pritisnete @
motor se ukljuci
ali ne dolazi do

+ Posuda nije pravilno umetnuta.

+ Lopatica za mije3enje nedostaje ili nije pravilno
umetnuta.

U dva gore navedena slucaja, ru¢no zaustavite

pocetka kruh

se nije dovoljno
dignuo ili se nista
ne dogada.

mjesenje. uredaj na nacin dugo pritisnite tipku @. Ponovno
zapocnite s pripremom.
Nakon odgodenog | - Nakon programiranja odgodenog pokretanja

ste zaboravili pritisnuti tipku @.
- Kvasac je dosao u kontakt sa solju i/ili vodom.
« Lopatica za mijesenje nije postavljena.

Miris pregorenog.

« Nesto sastojaka su pali izvan posude: odspojite
uredaj, ostavite ga da se ohladi, a zatim ocistite
unutradnjost vlaznom spuzvom, bez sredstva za
¢iScenje.

- Smjesa se prelila: koli¢ina sastojaka je prevelika,
posebice tekucina. Pridrzavajte se omjera
navedenih u receptu.




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

f Przetacznik wiaczone/
wytaczone
g Kontrolka dziatania

Poziom mocy akustycznej zmierzony dla tego urzadzenia wynosi 66 dBa.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

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

SZYBKI START

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

program 1 - .

+ Przy pierwszym uzyciu moze by¢ wyczuwalny lekki zapach.

- Chwyci¢ za uchwyt i wyja¢ forme na chleb. Nastepnie zainstalowac
mieszadto do wyrabiania ciasta - ([ - (.

- Dodac¢ sktadniki do formy w zalecanej kolejnosci (patrz czes¢ PORADY
PRAKTYCZNE). Upewni¢ sie, ze wszystkie sktadniki zostaty dokfadnie

zwazone - (@ - @.

- Wtozy¢ forme do chleba do korpusu urzadzenia - @.

« Zamkna¢ pokrywe.

« Wybrac¢ zadany program przyciskiem @.

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

kontrolka dziatania - [ - E).

- Po zakonczeniu cyklu pieczenia nacisna¢ przycisk € i odaczy¢ 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 (przetozyc na druga strone), gdy bedzie
jeszcze goracy i potozy¢ na azurowej podkfadce na 1 godz, aby ostygt - [@.

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

DAL (4, ) SKLADNIKI - 1z - tyzeczka, 1s - tyzka stolowa

(program 4)
WYPIECZENIE = 1.WODA =330ml 5. MLEKO W PROSZKU =
S,REDN"E 2.0|’_EJ =21s 21s
3.50L=11/22  6.MAKATYP55=605g
MASA = 1000 g 4.CUKIER=11s 7.DROZDZE=11/21z

UZYWANIE WYPIEKACZA DO CHLEBA

Wybér programu
Aby wybra¢ zadany program, nalezy uzyc¢ przycisku Menu. Kazde
wecisniecie 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 programéw 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 grubsza 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.



10.

11

12.

13.

14.

15.

16.

17.

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

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

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

. Ciasto na chleb. Tego programu nalezy uzywac¢ do robienia ciasta na

pizze, chleb lub gofry. W tym programie nie nastepuje wypiekanie.

Ciasto na makaron. Ten program stuzy do robienia kruchego ciasta

lub ciasta na makaron typu wtoskiego.

Ciasto. Program do robienia ciast z uzyciem proszku do pieczenia. W

tym programie dostepne jest tylko ustawienie 1000 g.

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
skorki juz wypieczonego chleba, ktéry juz ostygt,

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

Owsianka. Ten program stuzy do robienia owsianek i puddingéw

ryzowych.

Platki zbozowe. Tego programu nalezy uzywac¢ do robienia

puddingéw na bazie ryzu, kaszy manny i kaszy gryczanej.

Dzem. Tego programu nalezy uzywac do robienia domowych dzemow.

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.

19.

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

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 chfodnym 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 sa trzy mozliwosci wyboru: jasny / sredni / ciemny. Jes’li
uzytkownik chce zmieni¢ ustawienie domyslne, 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 koncu instrukgji.

Przycisk Start/Stop

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

i przytrzymac go przez 3 sekundy.

UZYWANIE WYPIEKACZA DO CHLEBA

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 §j
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 wylacza sie, co zostaje zasygnalizowane
kilkukrotnym sygnatem dzwiekowym.

WLACZANIE PROGRAMU Z OPOZNIENIEM

Uzytkownik moze zaprogramowac urzadzenie w taki sposdb, aby
wypiek byl 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 witaczenia
programu.

Ten krok nastepuje po wybraniu programu, koloru skérki i wagi.
Wyswietlony zostaje zaprogramowany czas. Nalezy obliczy¢ czas od
chwili wtaczenia programu do godziny, o ktérej ma by¢ gotowy wypiek.
Urzadzenie automatycznie uwzglednia czas trwania cykli programu.
Aby nastawi¢ wigczenie z opoznieniem, nalezy nacisng¢ przycisk @ ;
na wyswietlaczu pojawi sie piktogram & i domysiny czas (15h00). Aby
ustawic¢ czas, nalezy nacisng¢ przycisk @. Zaswieci sie symbol 2. Aby
wiaczy¢ program opdznionego rozpoczecia, nalezy wcisnaé przycisk €.
W przypadku pomyiki 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.



PORADY PRAKTYCZNE

1. Wszystkie uzywane sktadniki musza mie¢ temperature pokojowa
(chyba ze zaznaczono inaczej) i musza zosta¢ doktadnie zwazone.
Pltyny 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. Niedoktadne odmierzenie sktadnikéw spowoduje
uzyskanie kiepskich wynikéw. Przygotowywanie chleba jest
procesem bardzo wrazliwym na temperature i wilgotnos¢. 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).

2. Skfadniki 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¢é
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 skfadnikdw 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:

- Plyny (rozmiekczone masto, olej, jajka, woda, mleko)
-Sol



- Cukier
- Pierwsza potowa maki
-Mleko w proszku
- Specjalne skfadniki 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 godzine, aby pozwoli¢
urzadzeniu ostygnac i aby nagrzanie urzadzenia
nie wptyneto na proces pieczenia chleba. m
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 sa 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 unika¢ ich zanieczyszczenia makami zawierajacymi
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 pilnowac, aby uzywane drozdze réwniez nie zawieratly glutenu.

Przepisy bezglutenowe opracowano na bazie preparatéw

(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 wiaczeniu programu nalezy koniecznie nadzorowac 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 zwyklego 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: zmienic ilos¢ ptynu.

000

Zbyt ptynne Zbyt suche

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

plynne.

INFORMACJE DOTYCZACE SKLADNIKOW

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 mileku,
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 przechowywa¢ 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
czesci 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 zawierajag glutenu. Najbardziej znane
sa 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 odtworzyé
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 sprébowaé 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 sa produktami organicznymi.

Nie wszystkie marki gotowych mieszanek bezglutenowych dajg takie
same efekty.

Cukier: Nie nalezy uzywa¢ 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 zastgpic,
czesciowo lub w catosci, mlekiem lub innymi ptynami. Z wyjatkiem
chleba bezglutenowego, ktéry wymaga stosowania cieptej wody
(okoto 35°C), nalezy uzywa¢ 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 s wieksze, nalezy dodac troche maki, jesli zas sg mniejsze,
nalezy jej doda¢ nieco mniej.

Mleko: 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¢ ilo$¢ wody
poczatkowo zarezerwowang na mleko: tgczna objetos¢ musi by¢ taka jak
podano w przepisie.



INFORMACJE DOTYCZACE WYPIEKACZA DO CHLEBA
»PAIN & DELICES”:

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 rowniez 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
przegotowac. Zalecamy, aby gotowal je wystarczajagco dtugo.
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 instrukcji 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¢ wlasnosci 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

Pynmy | p ) ) ) [ sy
Stodki | I I I I I | 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 B8
odczynie kwasowym, takich jak sok z cytryny lub ocet, ktére powoduja
$cinanie mleka.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

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

« Umy¢ forme i mieszadto do wyrabiania ciasta w
goracej wodzie z ptynem do mycia naczyn. Jesli
mieszadto do wyrabiania ciasta pozostato 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.




ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW W CELU ULEPSZENIA
SWOICH PRZEPISOW

Uzyskiwane efek- Chleb za- Chleb nie Skopkainis Boki sa brazo-

g . jestwy-
ty nie sa zg(?dn_e z padasie po | wyrastaw starczajaco .we, a!e chle.b-
oczekiwaniami? przyrumie- jest niedopie
Pomocna moze sig e — czony
okazac nastepuja-
ca tabela.

Gora i boki
pokryte
makq

W czasie pieczenia
zostat wcisniety L]
przycisk @

Za mato maki. [}
Za duzo maki. [ ] [ ]

Za mato drozdzy. [ ]
Za duzo drozdzy. [} [}
Za mato wody. [ ] [ ]
Za duzo wody. [} [ ]

Za mato cukru. o
Staba jakos$¢ maki. [ ] [ J

Zte proporcje
skfadnikow (za [ ]
duzo).

Zbyt goraca woda. [ ]

Zbyt zimna woda.

Niewtasciwy
program.

Uzyskiwane efekty nie s zadowalajace?

P A ~ Jogurt jest Woda w Jogurt
Ponizsza tabela pomoze ustali¢ 2byt kwasn: iogurcie oz6tkdy
rozwigzanie. 4 Y Jog P
Zbyt krotki czas fermentacji. [ ]
Zbyt dtugi czas fermentacji. L] [ ] [ ]
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. [ ] [ ]




ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW TECHNICZNYCH

PROBLEMY PRZYCZYNY - ROZWIAZANIA

Mieszadto do
wyrabiania ciasta
zaklinowato sie w
formie.

« Przed wyjeciem nalezy pozwoli¢ mu namoknac.

Po wcisnieciu
przycisku @ nic
sie nie dzieje.

+ Na wyswietlaczu jest wyswietlany i miga komunikat
EO1, stychac tez sygnat dzwiekowy: zbyt wysoka
temperatura urzadzenia. Miedzy dwoma kolejnymi
cyklami nalezy odczeka¢1 godzine.

- Na wyswietlaczu jest wyswietlany i miga
komunikat EOO, stychac tez sygnat dzwiekowy:
zbyt niska temperatura urzadzenia. Odczeka¢, az
urzadzenie osiggnie temperature pokojowa.

+ Na wyswietlaczu jest wyswietlany i miga
komunikat HHH lub EEE, stychac tez sygnat
dzwiekowy: usterka. Urzadzenie trzeba oddac do
naprawy w autoryzowanym serwisie.

+ Zaprogramowano wtgczenie z opdznieniem.

Po naci$nieciu
przycisku @ silnik
wigcza sie, ale
nie nastepuje
wyrabianie ciasta.

- Forma nie zostata poprawnie wtozona.

« Brak mieszadta do wyrabiania ciasta lub nie
zostato ono poprawnie zainstalowane.

W powyzszych dwéch przypadkach nalezy

recznie wytaczy¢ urzadzenie dtugim wcisnieciem

przycisku @. Program (przepis) nalezy ponownie

uruchomi¢ od poczatku.

Po wtaczeniu z
opdznieniem
chleb nie wyrést
wystarczajaco lub
nic sie nie dzieje.

+ Po zaprogramowaniu programu wiaczenia z
opoznieniem uzytkownik zapomniat nacisnac
przycisku @.

» Drozdze zetknety sie z solg i/lub woda.

» Brak mieszadta do wyrabiania ciasta.




PROBLEMY PRZYCZYNY - ROZWIAZANIA

Zapach - Cze$¢ sktadnikdw wypadta za forme: nalezy odiaczy¢

spalenizny. urzadzenie od zasilania, pozwoli¢ mu ostygna¢,
nastepnie wyczyscic je od srodka wilgotna gabka
bez zadnych produktéw czyszczacych.

« Przygotowane ciasto przelato sie: zbyt duza ilos¢
sktadnikéw, w szczegolnosci ptynnych. Nalezy
przestrzegac ilosci podanych w przepisie.




DESCRIPTION

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
On/off button 10 Yoghurt pot

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

PRIOR TO FIRST USE (EN

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 - X.

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

QUICK START-UP

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 - 1.

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 - @ - €.



¢ 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.

CLASSIC BREAD INGREDIENTS - tsp = teaspoon - tbsp =
(program 4) tablespoon

CRUST COLOUR = | 1. WATER = 330 ml 5. POWDERED MILK =

MEDIUM 2. OIL = 2 thsp 2 tbsp

3.SALT=1%tsp  6.PLAIN FLOUR = 605 g
WEIGHT =10009g | 4 SUGAR = 1thsp 7. YEAST = 1% tsp

USING YOUR BREAD MAKER

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.

1. 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,

c) 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. m
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
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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.

OPERATION OF THE BREAD MAKER

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 o>

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 53

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.

5. Keep warm {5

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.



DELAYED START PROGRAM

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 = lights up. Press @
to launch the delayed start program. m

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.



PRACTICAL ADVICE

1.

19°C

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).

25°C

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

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

Avoid opening the lid during use (unless otherwise indicated).

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. m
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. w

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).
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Example: adjust the quantity of liquid.

QO

Too liquid Too dry

Exception: cake batter must remain quite liquid.

INFORMATION ON THE INGREDIENTS

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.

e 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.



« 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 a large
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 makew
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.

SPECIFIC INFORMATION REGARDING THE
“PAIN & DELICES” BREAD MACHINE:

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. m

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.

CLEANING AND MAINTENANCE

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..




TROUBLESHOOTING GUIDE TO IMPROVE YOUR RECIP

. Bread Bread falls | Bread does | Crust not | Sidesbrown
Not getting the rises too | after rising not rise golden | butbread not
expected results? much too much enough enough fully cooked
This table will help
you.
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. [ ] [ ]

Are you failing to obtain the

There is

desired result? Liquid The yoghurt water in the Yellowed
This chart will help identify the yoghurt is too acidic oghurt yoghurt
solution. yog
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. [J
Improper programs used. [ ] [ ]




TECHNICAL TROUBLESHOOTING GUIDE

PROBLEMS CAUSES - SOLUTIONS

The kneading
paddle is stuck in
the pan.

e Let it soak before removing it.

After pressing
on @, nothing
happens.

«EO1 is displayed and flashes on the screen, the
appliance beeps: the appliance is too hot. Wait
1 hour between 2 cycles.

«EQOQ is displayed and flashes on the screen, the
appliance beeps: the appliance is too cold. Wait
for it to reach room temperature.

e HHH or EEE is displayed and flashes on the
screen, the appliance beeps: malfunction.

The machine must be serviced by authorised
personnel.

¢ A delayed start has been programmed.

After pressing on
@, the motor is on
but no kneading

e The pan has not been correctly inserted.
e Kneading paddle missing or not installed

properly.

start, the bread
has not risen
enough or nothing
happens.

takes place. In the two cases cited above, stop the appliance
manually with a long press on the @ button.
Start the recipe again from the beginning.

After a delayed « You forgot to press on @ after programming

the delayed start programme.

e The yeast has come into contact with salt and/
or water.

e Kneading paddle missing.

Burnt smell.

e Some of the ingredients have fallen outside
the pan: unplug the appliance, let it cool down,
then clean the inside with a damp sponge and
without any cleaning product.

e The preparation has overflowed: the quantity
of ingredients used is too great, notably liquid.
Follow the proportions given in the recipe.
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BESCHRIJVING

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.

VOOR INGEBRUIKNAME

e Verwijder alle verpakkingsmateriaal, stickers en toebehoren binnen en
buiten het apparaat - 3.
e Maak alle onderdelen en het apparaat schoon met een vochtige doek.

SNELLE START

 Rol het snoer af en steek de stekker in een geaard stopcontact. U hoort een
geluidssignaal en het programma 1 wordt standaard weergegeven - .

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 - (@ - €3



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:

KLASSIEK BROOD INGREDIENTEN - tl. = theelepel - el. =
(programma 4) eetlepel
BRUINGEBAKKEN = 1. WATER =330 ml 5. MELKPOEDER = 2 el.
GEMATIGD 2.0LIE=2el. 6. BLOEM T55 = 6059

3.ZOUT =11/2tl.  7.GIST=11/2tl.
GEWICHT =1000g | 4. SUIKER = 1 el.

UW BROODBAKMACHINE GEBRUIKEN

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.




10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

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 7509 is.

Volkorenbrood. Dit programma is geschikt voor het bereiden van een

gerecht op basis van volkorenmeel.

Snel volkorenbrood. Dit programma is geschikt voor het sneller

bereiden van een gerecht op basis van volkorenmeel.

Roggebrood Dit programma is geschikt voor gebruik met een grote

hoeveelheid roggemeel of een andere soort graangewas (bijv.

boekweit, spelt).

Gerezen deeg. Dit programma is geschikt voor het bereiden van

pizzadeeg, brooddeeg en deeg voor Luikse wafels. Dit programma

bakt niet.

Pasta. Dit programma is geschikt voor het bereiden van Italiaanse

pastagerechten of taartdeeg.

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.

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.

Havermoutpap. Dit programma is geschikt voor het bereiden van

havermoutpap of rijstpudding.

Graanproducten. Dit programma is geschikt voor het bereiden van

gerechten zoals rijst-, griesmeel- of boekweitpudding.

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 .

WERKING VAN DE BROODBAKMACHINE

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 {5

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.

UITGESTELDE PROGRAMMA

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 () 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.



PRAKTISCHE TIPS

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).

19°C

25°C

N

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



-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 m
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 Schar 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.

QLU

Te vloeibaar Te droog
Uitzondering: gebakdeeg moet eerder vloeibaar zijn.

INFORMATIE OVER DE INGREDIENTEN

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.



INFORMATIE SPECIFIEK VOOR DE
BROODBAKMACHINE “BROOD EN LEKKERNIJEN":

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:

o 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 11u 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.

REINIGING EN ONDERHOUD

e Haal de stekker uit het stopcontact en laat het
apparaat volledig afkoelen.

e 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.




HANDLEI VOOR BETERE BAKRESULTATEN

Ingezakt Bruine zijden Meel

Is het resultaat Te hoog | broodna | Onvoldoende . maar het aan de
Te lichte . s
niet volgens wens? | gerezen | tehoog gerezen brood is niet zijkanten

Met deze tabel gerezen voldoende en

kunt u zien wat er bovenop

aan de hand is.

Tijdens het bakken
is de toets @) °
ingedrukt.

Niet genoeg meel. [ ]

Teveel meel. [ ] [

Niet genoeg gist. [ ]
Teveel gist. [ ] [ ]

Niet genoeg water. [ ] [}

Teveel water. [ ] [

Niet genoeg suiker.

Meel van slechte
kwaliteit. b b

De verhouding van
de ingrediénten is °
niet goed (te grote
hoeveelheid).

Het water is te

[ ]
warm.
Het water is te °
koud.
Onjuist ° °
programma.

Is het resultaat niet zoals

verwacht? Yoghurtiste | Yoghurtiste | Eriswaterin Vi
" heeft een
Deze tabel zal u helpen om de vloeibaar zuur de yoghurt
gele kleur
oorzaak op te sporen.
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. [ ] [ ]




TECHNISCHE STORINGSGIDS

PROBLEMEN OPLOSSINGEN

maar er wordt
niet gekneed.

De kneder blijft | e Laten weken voor u hem gaat verwijderen.

in de bakblik

bekneld zitten.

Na een druk « EO1 verschijnt knipperend op het display, gevolgd
op @ gebeurt door een geluidssignaal: het apparaat is te warm.
er niets. Wacht 1 uur tussen 2 cycli.

« EOO verschijnt knipperend op het display, gevolgd
door een geluidssignaal: het apparaat is te koud.
Wacht tot deze op kamertemperatuur is.

o HHH of EEE verschijnt knipperend op het display,
gevolgd door een geluidssignaal: storing. Het apparaat
moet worden nagekeken door de technische dienst.

o U heeft de timer geprogrammeerd.

Na op @ « De uitneembare binnenpan zit niet goed op zijn plaats.
gedrukt te  De kneder is afwezig of zit niet goed op zijn plaats.
hebben draait | In geval van bovenstaande situaties stopt u het

de motor apparaat handmatig door lang op de @ knop te

drukken. Begin met het recept van voor af aan.

Na een
programmering
met de timer

is het brood
niet voldoende
gerezen of eris
niets gebeurd.

o U heeft vergeten na de programmering op @ te
drukken.

e De gist is in contact gekomen met het zout en/of
het water.

e Kneder afwezig.

Brandgeur.

e Een deel van de ingrediénten is naast de
uitneembare binnenpan gevallen: laat het
apparaat afkoelen en maakt de binnenzijde van de
apparaat schoon met een vochtige spons en zonder
reinigingsproduct.

e De bereiding is overgelopen: te grote hoeveelheid
ingrediénten, met name vloeistof. Neem de juiste
verhoudingen van het recept in acht.




ACIKLAMA

1 Kapak 3 Ekmek kalibi
2 Kontrol paneli 4 Yogurma paleti
a Gostergeli ekran 5 Olcekli kap
b Program secenekleri 6 Cay kasigi dlctisti/yemek kasig
¢ Adirhk secimi Olclsi
d Gecikmeli baslatmayi ve 7 Yogurma pedalini kaldirmak
11. programda zamani icin kanca aksesuari
ayarlamak icin digmeler 8 Saklama kapagi
e Kabuk rengini secin 9 (okelek peyniri kabi
f Ac¢ma/kapama diigmesi 10 Yogurt kabi

g Galisma gosterge 15191

Bu iiriin icin dlciilen ses giicii seviyesi 66 dBa'dr.

iLK KULLANIMDAN ONCE

« Cihazin icinde ve disinda bulunan tim ambalaj, etiket ve cesitli
aksesuarlari gikartin - 3.
- Tum parcalar ve cihazi nemli bir bezle temizleyin.

HIZLI BASLANGIC

« Kabloyu gevsetin ve toprakl bir elektrik prizine takin. Sesli sinyalden
sonra, program 1 varsayilan olarak gértintilenir - [G.

« 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¢iildiigiinden emin
olun-@-@.

« Ekmek haznesini yerlestirin - @.

- Kapagi kapatin.

« @ diigmesini kullanarak istediginiz programi segin.

- @ digmesine basin. Zamanlayicinin iki noktasi yanip séner. Calisma
gosterge 15191 yanar - [l - El.

« 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. Ekmegi

sicakken cikarin ve bir izgara Gizerinde 1 saat sogumaya birakin - [@.



Ekmek makinenizi daha iyi tanimak icin, ilk kullanimda KLASIK
EKMEK tarifini pisirmenizi tavsiye ederiz.

KLASIK EKMEK MALZEMELER - kk = kahve kasig: - ck =

(program 4) corba kasigi

KIZARMA SEViYESi= | 1.SU=330ml 5.SUTTOZU =2 ¢k
S 2YAG=2¢k  6.UN (Tip550) = 605g

= 3.TUZ=11/2kk 7.MAYA=11/2kk
AGIRLIK = 1000 g 4. SEKER =1 ¢k

EKMEK MAKINENIZIiN KULLANIMI

Program secimi

@ istediginiz programi segmek icin menii diigmesini kullanin.
@ digmesine her bastiginizda, gosterge ekranindaki numara bir
sonraki programa gecer.

1. Lezzetli glutensiz ekmek. Seker ve yag orani disiik tarifleri yapmak
icin kullanilan program. Kullanima hazir karisimlari kullanmanizi
tavsiye ederiz (glutensiz programlarin kullanimi hakkindaki uyarilara
bakin).

2. Tath glutensiz ekmek. Seker ve yag iceren tarifleri yapmak icin
kullanilan program (6r tatli ¢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. Hizhi klasik ekmek. Somun ekmegi tliri 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 tath ¢orek
tarindeki 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 hizh
yapmak i¢in bu programi kullanin.



10.

11.

12.

13.

14.

15

16.

17.

Cavdar ekmegi. Buyiik miktarda cavdar unu veya bu tir diger tahillar

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 icin bu programi kullanin.

Bu program icin sadece 1000 gr ayari vardir.

Pisirme. 10 ile 70 dakika siireyle 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
1sitmak veya gevreklestirmek icin,

¢) Bir pisirme dongust sirasinda uzun sureli elektrik kesintisi
durumunda pisirmeyi tamamlamak igin.

. Yulaf lapasi. Yulaf lapasi ve sitlag tariflerini yapmak icin bu programi

kullanin.

Kahvaltilik gevrekler. Siitlag, irmik tatlisi ve karabugday tatlisi
tariflerini yapmak icin bu programi kullanin.

Recel. Ev yapimi receller yapmak icin bu programi kullanin. 15,16
ve 17. programlari kullanirken, kapag acarken yasanabilecek buhar
puskirmesi ve sicak hava tahliyesine karsi dikkatli olun.

“Ekmek ve Tathlar”' ekmek makinesine 6zel programlar:

18.

19.

20.

Yogurt. Pastorize inek sitd, kegi sitli veya soya sutlinden yogurt
yapmak icin kullanilir. Yogurt kabini kalibin icine yerlestirin (kapadi
veya ¢Okelek peyniri filtresi olmadan). Hazir olduktan sonra, serin bir
yerde saklayin ve 7 glin icinde tiiketin.

Ayran. Pastorize sutten ayran yapmak icin kullanilir. Yogurt kabini
kalibin icine yerlestirin (kapak olmadan). icmeden énce iyice calkalayin.
Hazir olduktan sonra, serin bir yerde saklayin ve 7 giin icinde tiiketin.
Yumusak beyaz peynir. Kesilmis inek sttlinden veya keci 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 glin icinde tiiketin.

Ekmek agirliginin secilmesi
Secilen agirhgi 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 mimkin degildir.
Kullanim kilavuzunun sonundaki déngi tablosuna bakiniz.

Kabuk renginin se¢imi

Uc secenek mevcuttur: acik / orta / koyu. Varsayilan ayari degistirmek
isterseniz, sectiginiz ayarin karsisindaki gosterge 151§ yanincaya kadar
@ diigmesine basin. Bazi programlar icin, kabuk rengini secmek miimkiin
degildir. Kullanim kilavuzunun sonundaki dongi tablosuna bakiniz.

Baslatma / Durdurma

Cihazi calistirmak icin @ dugmesine basin. Geri sayim baglar. Programi
durdurmak veya programlanmis zaman ayarini iptal etmek icin,
@ diigmesine 3 saniye boyunca basin.

EKMEK MAKINESINi CALISTIRMAK

Dongii tablosu (kullanim kilavuzunun sonuna bakin) segilen
programa gore cesitli adimlarin acilimini gosterir. Gosterge 15191
mevcut durumda hangi adimin gergeklestigini gosterir.

1. Yogurma &>

Hamurun yapisini ve tam anlamiyla kabarma becerisini olusturmak
icin bu programi kullanin.

Bu dongi sirasinda, su malzemeleri ekleyebilirsiniz: kurutulmus meyveler.
2. Dinlenme &

Yogurmanin kalitesini artirmak icin hamurun genislemesine imkan
verir.

3. Kabarma >3

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 {1

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.



GECIKMELi BASLATMA PROGRAMI

Sectiginizzamanda malzemenin hazir olmasini saglamakicin en fazla
15 saat dnceden cihazi programlayabilirsiniz. Pain Plaisir modeli icin,
5,11, 12, 13, 14, 15, 16 ve 17 programlari zaman ayarl 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 agirhdi sectikten sonra gerceklesir.
Programin siresi gosterilir. Programi baslatacaginiz zaman ve hazir
olmasini arzu ettiginiz saat arasindaki farki hesaplayin. Makine programin
stiresini otomatik olarak ekler. Zaman ayarl calisma icin, @ tusuna
basin, ekranda (% semboli belirir, standart zaman gortintilenir (15.00).
Zamani ayarlamak i¢in @ tusuna basin. 3 15191 yanar. Gecikmeli baslatma
programini baslatmak icin €@ diigmesine basin.

Eder hata yaptiysaniz veya zaman ayarini degistirmek istiyorsaniz, bir ses
sinyali verene kadar @ dugmesine basin. Varsayilan saat goruntilenir.
Islemi yeniden baslatin.

Bazi malzemeler cirlyebilir. Cig slt, yumurta, yogurt, peynir ve taze
meyve iceren tarifler icin gecikmeli baslatma programini kullanmayin.



PRATIK TAVSIYE

—_

Kullanilan tim malzemeler oda sicakliginda (aksi belirtiimedikce) ve
tam olarak tartilmis olmalidir. Sivilari verilen 6l¢ek kabini kullanarak
olciin. Bir tarafi ile yemek kasigi, diger tarafi ile cay kasig
olclisiinii 6lcmek icin verilen kasigi kullanin. Yanlis 6lctimler yanlis
sonuglar verecektir. Ekmek hazirlama sicaklik ve nem kosullarina
karsi cok duyarlidir. Sicak havalarda her zamankinden daha soguk
sivilarin kullanilmasi tavsiye edilir. Ayni sekilde, soguk havalarda suyu
veya sltl 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 &l¢tilmis olmasi
gerekir. Aktif kuru ekmek mayasi kullanin (posetlerde).

4. Calisma sirasinda kapagr agmaktan kaginin (aksi belirtilmedikge).

5. 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 cok fazla kabaracak ve pisirme
sirasinda sonradan sarkacaktir.
Genel olarak izlenecek sira:

- Sivilar (yumusatilmis tereyad, sivi yag, yumurta, su, siit)

-Tuz

-Seker

-Unun ilk yarisi

-Sut tozu

- Ozel kati malzemeler



—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 dongusini 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 m
bekleyin.
8. Ekmeginizi ¢ikartirken icinde yogurma pedali sikismis olarak kalabilir.
Bu durumda, yavasca cikartmak icin kancayi kullanin.
Bunu yapmak i¢in, 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, Schar veya Valpiform tiirii glutensiz ekmek icin
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.

QO

Cok sivi Tam kivaminda Cok kati

istisna: kek hamuru akiskan olmahdir.

MALZEME BILGISi

Maya: Ekmek firina mayasi kullanilarak yapilir. Bu tiir maya cesitli
sekillerde satiimaktadir: kiictik kiipler halinde taze maya, tekrar i1slatilacak
aktif kuru maya veya hazir kuru maya. Maya stipermarketlerde (pastane

veya taze gidalar bsliimlerinde) satilir, ama ayni zamanda firincinizdan da

taze maya satin alabilirsiniz.

Maya dogrudan makinenizin kalibinda diger malzemelerle birlikte
birlestirilmelidir. Yine de dagilmasini kolaylastirmak icin taze mayayi
parmaklarinizin arasinda iyice ufalamayi diistindn.

Onerilen miktarlara uyun (asagidaki denklik tablosuna bakin).

Kuru maya ve taze maya arasindaki miktar/gramaj denklikleri:
Kuru maya (¢k 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, ¢avdar ya da tam
tahillar eklenirse yogun ve daha az kabarik olan bir ekmek tretilecektir.

+ Un ne kadar cok tam tahila dayali olursa, yani bugday tanesinin (T>55)
dis tabakasinin bir kismini iceriyorsa, hamur o kadar daha az kabaracak
ve ekmek daha yogun olacaktir.



« Ayrica ekmekler icin piyasada satilan kullanima hazir malzemeler
de bulabilirsiniz. Bu malzemelerin kullanimi igin lltfen dreticinin
tavsiyelerine bagvurunuz.

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 kivamlastirict 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
ariin vermez.

Seker: Seker topaklarini kullanmayin. Seker mayayi besler, ekmege iyi bir
tat verir ve kabuk rengini giigclendirir.

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 sit 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
boliin veya yumusatin. Erimis tereyadi dahil etmeyin. Yag mayanin tekrar
1slatilmasini dnleyebilecedi 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. Yumurtay! kirin ve tarifte belirtilen sivi miktarini elde edinceye
kadar gerekli siviyr ekleyin.




Tarifler 50 gr'lik orta boy yumurta icin tasarlanmistir, eger yumurtalar
daha biiyiik ise biraz un ekleyin; eger yumurtalar daha kiiciik ise daha az
un ekleyin.

Siit: Suttn daha fazla diizenli hiicre olusmasina neden olan emiilsiyon
yapma etkisi vardir ve bu nedenle ¢ekici bir somun goriinimii 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.

“EKMEK VE TATLILAR™ EKMEK

MAKINESINE iLiSKiN OZEL BILGi:

YOGURT ICIN MALZEMELERIN SECIMI

St

Hangi tiir siit kullanmaliyim?

Butlin sht tlrlerini (6rnegin, inek siitd, kegi sutd, koyun sitd, soya siitu

veya diger bitki bazli sitleri) kullanabilirsiniz. Yogurdun yogunlugu

kullanilan siite gore degisebilir. Cig stt, uzun raf 6marli 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 siitten daha az kati bir yogurt retilir.
Alternatif olarak, az yagli suite 1 veya 2 yemek kasigi siit tozu ekleyerek
kullanabilirsiniz.

- Tam yagh siit: bu stit daha kremamsi ve Gistlinde ince bir “kaymak” olan
yogurt Uretir.

- Cig siit (ciftlik siitii): bu tiir sitlerin 6nce kaynatilmasi gerekir. Onu
kafi gelecek kadar bir siire icin kaynatmanizi tavsiye ederiz. Daha sonra,
cihazin icine yerlestirmeden 6nce sogumasini bekleyin.

« Siit tozu: bu tir st cok kremamsi bir yogurt Uretir. 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 madgazalarinda
bulunmaktadir.

- Son zamanlarda hazirladiginiz yogurtlardan biri — mimkin
oldugunca en son yapilan sade yogurt olmalidir. Bu islem “kilttir” olarak
adlandirilir.

Etkin maddelerin 6zellikleri asir1 yiiksek sicakliklarda tahrip olabilir.

Fermantasyon Siiresi
« Kullanilan temel malzemelere ve istenilen sonuca baglh olarak yogurdun
fermantasyonu 6 ile 12 saat arasinda surer.

Svi | | | | | | | Kati
Tath | | | | | | | Eksi =
6sa 7sa 8sa 9sa 10sa 1l1sa 12sa

Pisirme islemi tamamlandiktan sonra, yogurdu en az 4 saat buzdolabinda
bekletin ve 7 giin icinde tiketin.

Peynir mayasi (yumusak beyaz peynir icin)
Peynirlerinizi yaparken siitii kesmek icin, biraz peynir mayasi veya limon
suyu veya sirke gibi asidik bir sivi kullanabilirsiniz.

TEMIZLiK VE BAKIM

« 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 siinger 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.




TARIFLERINiZi GELISTIRMEK iCiN SORUN GIDERME KILAV

Beklenen
sonuglari almiyor
musunuz?

Bu tablo size
yardimai
olacaktir.

Ekmek
cok fazla
kabariyor

Pisirme esnasinda
digmesine
basildi.

Ekmek ¢ok
fazla kabar-
diktan sonra

iniyor

Kabuk
yeterince |kizariyor ama
ekmek tam
pismis degil

Ekmek
yeterince
kabarmiyor

altin renkli
degil

Yanlan

Yeterince un yok. [ ]

Cok fazla un var.

Yeterince maya
yok.

Cok fazla maya. L]

Yeterince su yok.

Cok fazla su var. [}

Yeterince seker
yok.

Kalitesiz un.

Malzeme oranlari
yanlis (cok fazla).

Su ¢ok sicak. [}

Su cok soguk.

Yanlis program.

istediginiz sonucu alamiyor musunuz?

Bu tablo ¢6zilimii belirlemenize VELLEE Yogu_rt_;ok . Yogurdun Sara_rm|§
halde asidik icinde su var yogurt
yardimci olacaktir.
Fermantasyon stiresi ok kisa. [ ]
Fermantasyon stiresi cok uzun. [ ] [} [}
Yeteri kadar fermantasyon etkin maddesi
yok veya oliiler veya aktif degiller.
Yanlis bir sekilde temizlenmis yogurt kabi. [ ]
Kullanilan st yeteri kadar yag icermiyor
(tam yagl yerine az yagl st).
Kapak kabin tGzerinde birakilmis. L]
Uygun olmayan program secilmis. [} [}




TEKNIiK SORUN GiDERME KILAVUZU

Yogurma pedali
haznenin icine
takilip kalmis.

« Onu cikarmadan 6nce islatin.

@ digmesine
bastiktan sonra
hicbir sey olmuyor.

« Ekranda EO1 yazisi gériintiyor ve yanip séniyor,
cihazdan bip sesi ¢ikiyor: cihaz ¢cok sicak.
2 doéngi arasinda 1 saat bekleyin.

« Ekranda EOO yazisi goriinuyor ve yanip
sonuyor, cihazdan bip sesi ¢ikiyor: cihaz ¢cok
soguk. Oda sicakligina ulagmasini bekleyin.

« Ekranda HHH veya EEE yazisi gériintyor ve
yanip soénuyor, cihazdan bip sesi ¢ikiyor: ariza.
Makine yetkili personel tarafindan bakima
alinmalidir.

+ Gecikmeli baslatma programlanmis.

@ diigmesine
bastiktan sonra
motor calisiyor
ama yogurma
yapilmiyor.

«+ Hazne dogru takili degil.

+ Yogurma pedali eksik veya dlizglin takilmamis.
Yukarida belirtilen her iki durumda da, @
diigmesine uzun sire basarak manuel olarak
cihazi durdurun. Tarifi tekrar bastan yapin.

Gecikmeli bir
baslangictan
sonra, ekmek
yeterince
kabarmamis ya da

hicbir sey olmamis.

+ Gecikmeli baslatma programi
programlandiktan sonra @ diigmesine basmayi
unuttunuz.

+ Maya tuz ve/veya su ile temas etmistir.

« Yogurma pedali eksik.

Yanik kokusu.

- Bazi maddeler kalip disina diisms: cihazin fisini
cekin, sogumaya birakin, sonra nemli bir siinger
ile ve herhangi bir temizlik Grlini olmadan igini
temizleyin.

» Malzemeler tasmis: kullanilan malzeme miktari
ozellikle sivi miktari cok fazla. Tarifte verilen
oranlara uyun.




DESCRIPCION

1 Tapa 3 Cubade pan
2 Cuadro de mandos 4  Mezclador
a Pantalla de visualizacion 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 gjuste del tiempo del 8 Tapa de conservacion
programa 11 9 Recipiente para colar
e Seleccion del dorado 10 Recipiente para yogur
f Boton puesta en marcha/
parada

g Indicador luminoso de
funcionamiento

El nivel de potencia acistica detectado en este producto es de 66 dB.

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

e 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 pano himedo.

INICIO RAPIDO

e Desenrolle el cable y enchifelo a una toma de corriente con toma de
tierra. El programa 1 se mostraré por defecto tras la sefal sonora - .

o 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 Afnada los ingredientes en la cuba siguiendo el orden recomendado
(consulte el apartado de CONSEJOS PRACTICOS). Asegurese de pesar
todos los ingredientes con exactitud - @ - @-

e Vuelva a introducir la cuba de pan - [@.

o 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 - {f - E)-



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 estardn 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.

PAN CLASICO INGREDIENTES - c.c. = cucharilla de café - c.s. =

(programa 4) cucharilla de sopa
TOSTADO = 1.AGUA =330ml 5.LECHE ENPOLVO = 2 cs.
MEDIO 2.ACEITE=2cs.  6.HARINA TS5 = 605g

3.SAL=11/2cc.  7.LEVADURA=11/2cc.
PESO = 1000 g 4, AZUCAR =1 cs.

MODO DE EMPLEO DE SU PANIFICADORA

Seleccién 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.

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 utilizaciéon de los programas sin
gluten).

2. Pan dulce sin gluten. Este programa permite elaborar recetas que
contienen azdcar 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 mas gruesa.




10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

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.

Pan integral. Este programa debe seleccionarse cuando se elaboran

recetas a base de harina integral.

Pan integral rapido. Este programa permite elaborar recetas a base

de harina integral con mas rapidez.

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., alforfon o espelta).

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.

Pasta. Este programa permite elaborar recetas de masas para pastas

o tartas.

Pastel. Permite la confeccion de pasteles con levadura quimica. Solo

es posible utilizar la opcién de 1000 g con este programa.

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 coccion.

Gachas. Permite elaborar recetas de gachas, arroz con leche y

similares.

Cereales. Permite elaborar recetas de arroz con leche, sémola con

leche, alforfén con leche y similares.

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.

19.

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.

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.
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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 ltimo 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 boton @ 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 botén @ 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.

FUNCIONAMIENTO DE LA PANIFICADORA

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 anadir ingredientes como frutos secos.
2.Reposo &©

Permite que la masa se relaje para mejorar la calidad del amasado.

3. Subida &3

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
esta crujiente.

5. Mantenimiento del calor i

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 detendré
automdticamente tras emitir unas senales sonoras.

PROGRAMA DE INICIO DIFERIDO

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 estdan
disponibles para la programacién 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,E
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 preparacion para esté lista. El aparato incluye
la duracién de los ciclos del programa automaticamente. Pulse el boton
@ para acceder al inicio diferido: el simbolo &) aparecerd 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 mostraré
el tiempo por defecto. Vuelva a realizar la operacion.

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.



CONSEJOS PRACTICOS

1.

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).

Utilice los ingredientes antes de que caduquen y consérvelos en un
lugar fresco y seco.

La harina debe pesarse con precision 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).

Anada 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
-Azlcar
- Primera mitad de la harina
- Leche en polvo
-Ingredientes sélidos 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. m
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. E

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 confeccién 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 espatula no metdlica.

 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.

QU

Demasiado liquida Normal Demasiado seca
Excepcion: la masa del pastel debe permanecer bastante liquida.

INFORMACION SOBRE LOS INGREDIENTES

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. ej., 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 utilizacion 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. E
En el caso de los panes sin gluten, es indispensable mezclar varios tipos de
harinas no panificables y anadir 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 elaboracién 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.

Azicar: no utilice terrones de azicar. El azdcar 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 preparacién.
Mejorara la consistencia de la masa.
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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 ralentizard
la subida del pan. Si utiliza mantequilla, abldndela o desmentcela en
trozos pequenos. No afnada 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 afadir 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, afada un poco de harina. Si los huevos son més
pequenos, 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,
anada la cantidad de agua inicialmente prevista para la leche: el volumen
total debe ser igual al volumen previsto en la receta.

INFORMACION ESPECIFICA PARA LA
PANIFICADORA “PAIN & DELICES”:
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 funcion 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 anadir 1 o 2 cucharadas soperas de leche en polvo.



e Leche entera: esta leche produce un yogur més 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 fermentaciéon puede ser:

« Un yogur natural comprando en una tienda, con la fecha de caducidad
lo mas lejana posible.

e Un agente de fermentacion liofilizado o fermentos ldcticos. En este
caso, respete el periodo de activacién indicado en el apartado de modo
de empleo del agente de fermentacion. 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 mds 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
funcion 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 elaboraciéon de un queso fresco, puede utilizar un cuajo o un
liquido adcido como zumo de limén o vinagre para cuajar la leche.




LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

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,
remojelo durante 5 a 10 minutos.

e Limpie los demds elementos con una esponja
himeda. Séquelos bien.

« No lave ninguna de las partes en el lavavagjillas.

eNo utilice productos de limpieza, estropajos
abrasivos o alcohol. Utilice un pano suave y himedo.

e Jamas sumerja el cuerpo del aparato o la tapa.




hundido (G quemados [iastes
y parte

o ue no
después no ha q pero el pan A
superior

" se ha p
de haber subido no esta
. tostado con
subido bastante bastante .
" bastante . harina
demasiado

¢No ha obtenido el demasiado
resultado esperado?
Esta tabla le ayudara
a obtenerlo.

El boton € se ha
accionado durante la [ ]
coccion.

Falta harina. [ ]

Demasiada harina. [ ]

Falta levadura. [ ]

Demasiada levadura. [ ] o

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. [ ] [ ]

Yogur Presencia
demasiado | de aguaen
acido el yogur

¢No consigue obtener el resultado

Yogur
amarillento

Yogur
?
esperado? liquido

Este cuadro le servird como guia.

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. [ [ ]




GUIA DE SOLUCION A PROBLEMAS TECNICOS

El mezclador se
queda atrapado
en la cuba.

« Dejarlo en remojo antes de retirarlo.

Después de
presionar en @ no
pasa nada.

* EO1 se muestra y parpadea en la pantalla,
el aparato emite un sonido: la maquina esta
demasiado caliente. Espere 1 hora entre los 2 ciclos.

* EOO se muestra y parpadea en la pantalla,
el aparato emite un sonido: el dispositivo
estd demasiado frio. Esperar a que llegue a la
temperatura ambiente de la habitacion.

e HHH o EEE se muestra y parpadea en la pantallg, el
aparato emite un sonido: mal funcionamiento. La
maquina debe ser revisada por personal autorizado.

« Se ha programado una puesta en marcha diferida.

Después de
presionar en @ el
motor gira pero
no amasa.

e La cuba no estd completamente encajada.

¢ No hay mezclador o el mezclador esta mal
colocado.

En los dos casos citados anteriormente, parar el

aparato manualmente con una pulsacién larga

en el boton @. Iniciar la receta de nuevo desde el

principio.

Después de una
puesta en marcha
diferida, el pan

no ha subido
bastante o no ha
pasado nada.

e Ha olvidado presionar en @ después de la
programaciéon de la marcha diferida.

e La levadura ha entrado en contacto con la sal
y/o el agua.

e No hay mezclador.

Olor a quemado.

e Una parte de los ingredientes se ha salido por
un lado de la cuba: desconecte la maquina, deje
enfriar y limpie el interior la maquina con una
esponja hiimeda y sin productos de limpieza.

e La preparacion se ha desbordado: ingredientes
en demasiada cantidad, sobre todo de liquido.
Respetar las proporciones de las recetas.




1 Kpurwka 3  ®opma ans BuMiKaHHA
2 [laHenb KepyBaHHA 4 3amiwysay
a [Awucnnen 5 MipHun cTakaH
b Bubip nporpam 6 [lopBiiHa NnoXkKa-go3aTop
¢ Bubip Barn 7 TayoK AnA 3HATTA 3amillyBaya
d KHOMKYM BCTaHOBNEHHSA 8 Kpuwka ans 36epiraHHA
BblAKNaAeHOoro CcTapTy Ta 9 EMHICTb ANA NpouigKyBaHHA
peryntoBaHHA vacy gna 10 EmHICTb ANA NorypTy

nporpamu 11

e Bwubip cTynens
nigpym’AHIOBaHHA

f KHomnka BMUKaHHA/
BUMMUKaAHHS

g IHpukaTop poboTun

MakcumanbHuii  piBeHb 3BYKOBOI MOTYXKHOCTi Lboro BupoGy
CcTaHOBUTb 66 gBA.

MEPEA NEPLUMAM BUKOPUCTAHHAM

- MNepen nepwyM BMKOPUCTaHHAM Mpunagy YBaXHO O3HalomTeca 3
iHCTPYKLUiAMY Woo ekcrtyaTauii, i 36epiraiiTe ix y HagiiHomy micui ans
noJanbLIOro BUKOPUCTaHHA.

+ 3HiMITb yCi MaKyBasibHi MaTepianu, eTUKeTKM W yci akcecyapw, AKi
3HaxXoAATbCA BCepefnHi abo Ha 30BHiLWHI noBepxHi npunagy ([Y).

« OuncTiTb BCi geTani Ta npunag BONOrok raHuyipKoio.

WBUAKUN 3ANYCK

+ BcTaHOBITL NpUCTPIit Ha NNacKy, CTiNKY, )apoTpUBKY poboyy NoBepXHIO
nogani Big 6pu3ok Boaw.

- Po3moTainTe wWHyp i BBIMKHITb LUTEKep Yy 3a3emsieHy po3eTky. [licna
3BYKOBOTO CMrHasy 3a 3aMOBYYBaHHAM BifjobpaxaeTbca nporpama 1 ().

+ [py nepwomy BUKOPUCTaHHI MOXe BUAINATACA NErkni 3anax.

+ Buiimite popmy ansa BunikaHHA, NigHABLN 1T 3a pyuKy. MNoTiM BCTaHOBITb
3amiwysay (B - ).

+ [lopavite B GOopMy iHrpefieHTV B peKOMeHA0BaHil NOCNifOBHOCTI (ANB.
po3ain «MPAKTUYHI NMOPALW»). MNepeKkoHanTecs, WO BCi iHrpeaieHTn
3gaxeHo TouHo ([ - @.



« YcTaHOoBITb popMmy AnAa BunikaHHA ([d).

+ 3aKpuiiTe KPULLKY.

+ Bnbepitb HeobxigHY Nporpamy 3a gornomoroto KHonku @.

« HaTucHiTb Ha KHONKy €. 2 No3Haukm Talimepa 61MmaloTb. BMUKaeTbeA
iHankaTop po6otn (I - ED)-

« Micna 3aBepleHHA LMKy BUMIKaHHA HATMUCHITb Ha @ Ta BMMKHITb
xniboniuky. Buimite dopmy ansa BunikaHHA. O6GOB'A3KOBO HapAranTe
3aXVICHY PYKaBUUKY, OCKINbKM pyuyka ¢GOpMU, a TakoX BHYTPILIHA
NMOBEPXHA KPULWKN [EAKAA Yac 3anuWaloTbCcAa rapadnmun. Bunmite
rapaunii xni6 i3 popmm Ta NOKNAZiITh NOro Ha 1 roAUHY Ha PeLliTKy Ans
oxonopkeHHs ([@).

Ana o3HalioMneHHA 3 XNi6oniykolw MW peKoMeHAYEMO Bam
cnpo6ysatu peuent KJIACUYHOIO XJ1IBA B AKOCTi BalLoro nepLioro
xni6a.

KINACUYHUIA XJ1IB IHFTPEQIEHTU - u.n. = yaiiHa NOXKKa - CT.N1. =

(nporpama 4) CTONIOBA JIOXKKa
MIAPYM'AHEHHA | 1.BOOA=330mn 5. CYXE MOJIOKO =2 cTn.
= CEPEQIHE 2.0MIA=2cTn. 6.BbOPOLLIHOT55=605r

3.cNMb=11/2un. 7.OPRKOKI=11/2 un.
Bl = LD 4.LYKOP=1cT.




BUKOPUCTAHHA XJ1IBOMIYKHN

Bu6ip nporpamm

KHonka meHI0 fo03BOnA€e BUOpaTU HeobxigHy nporpamy. Mpu
KOXHOMY HaTUCKaHHI KHonku @ umcno Ha aucnnel 3MiHIETbCS,

nepemMmnKaro4ncb Ha HaCTynHy nNporpamy.

1.

10.

11.

MikanTHuin 6e3rnioTeHoBUN xni6. Lla nporpama 3abe3neuye
NpUroTyBaHHs Xniba 3a peuentamy 3 AyXKe HE3HAUHOW KinbKicTio
LyKpy i »KupiB. PeKkomeHAYEMO BMKOPWCTOBYBATW TFOTOBY CyMilll
(OVB. NonepegKeHHA LWOAO0 BUKOPUCTaHHA Nporpam npuroTyBaHHA
6e3rnTeEHOBIX BUPOGIB).

Conopkuin 6esrnioreHoBuMii xni6. LA nporpama 3abe3neuye
NPUroTyBaHHA xniba 3a peuenTtamu 3 LyKPOM i Xrpamu (Hanpvknag,
3006HOT 6ynKuy). PEKOMEHYEMO BUKOPUCTOBYBATU FOTOBY CYMiLL.
BesrnioreHoBe TicTeuko. Lia nporpama 3abe3neyye npurotyBaHHA
6e3rNI0TEHOBYX TICTEYOK 3 po3nyLlyBavem Anid Ticta. PekomeHayemo
BMKOPWCTOBYBATY FOTOBY CYMilll.

3BuvaiiHun 6inui xni6. Lisa nporpama 3abe3sneuye NnpurotyBaHHsA 3a
peLenToMm 3BUYaiHOro 6inoro xniba 6e3 CKOPUHKM.

3BuyariHMi 6inun xni6 wBuaKkoro BunikaHHA. Lla nporpama
3abe3neyye 6inbL WBMAKE NPUrOTYBaHHA 3a PELLEnToOM 3BMYAHOMO
6inoro xniba 6e3 CKOPUHKN.

OpaHuy3sbkuin xni6. La nporpama 3abe3sneuye npurotTyBaHHs
3a peuentom TpaguuiiHoro ¢paHuy3bkoro 6inoro xniba 3 6inbLu
TOBCTOK CKOPUHKOH.

Conopkuin xni6. Lla nporpama npusHayeHa Ana NpuUroTyBaHHA 3a
peuenTamu 34i6HMX BYNOK, AKi MIiCTATb Ginblue XUPIB i LyKpy. AKLO
BU BUKOPWCTOBYETE rOTOBI CyMiLLi, TO CRiAKYITe 3a TUM, Wo6 3aranbHa
Bara TicTa He nepeswuilyBana 750 .

Xni6 3 6GopowHa rpy6oro momeny. Lo nporpamy HeobxigHO
BMOpPATU, AKLLO BY FOTYETE 3a PeLIenTOM Ha OCHOBI 6opoLUHa rpy6oro
nomeny.

Xni6 3 6opowHa rpy6oro nomeny wWBMAKOro BunikaHHA. Lo
nporpamy HeobXigHO BUOVpPaTL AnA Ginblu LWBUAKOTO NPUroTyBaHH:A
xniba 3a peLenTom Ha OCHOBI GopolLHa rpyboro nomeny.

MwuTHin xni6. Lito nporpamy HeobxigHoO BUGMpPaTN AnA NPUroTyBaHHA
Xni6a 3 BUCOKVM BMiCTOM XXMUTHbOTO 60poLLHa rpy6oro nomeny abo Ha
OCHOBI iHLIMX 3M1aKiB (HanNpuKnag, rpevku, nonbu).

Ticto. Lia nporpama 3abe3neuye npmroTyBaHHA 3a TaKUMM peLientamu,



12.

13.

14.

15.

16.

17.

AK TiCTO AnA niyn, xni6a Ta Badens. Lia nporpama He npr3sHaueHa ana

BUMIKaHHSA.

MpicHe TicTo ana makapoHHuUx Bupo6iB (nacra). Lla nporpama

3abe3neyye NpUroTyBaHHs 3a peLenTtamm iTaniicbKoro TicTa abo TicTa

ONA NUPOTIB i3 HAYNHKOIO.

Kekc. [lo3BonAE rotyBat Kekcu 3 AofJaBaHHAM po3nyllyBaya A

TicTa. [1nA uiei nporpamu nepeabayeHo nuiie OfHY HacTPOWKY Baru

-1000T.

BunikaHHA nanAaHuui. 3abe3neuye BunikaHHA npotarom 10—

70 xBunuH. Lo nporpamy MoxHa BMOpaTVM OKpPemMO, a MOXHa

3anycTuTn:

a) nicna nporpamm «TicToy,

b) ansa nigirpiBaHHA BXe rotoBoro/oxonopeHoro xni6a a6o ans
CTBOPEHHA Ha HbOMY XPYCTKOI CKOPUHKMU,

C) ANA 3aBeplUeHHA BUWMNIKaHHA, AKWO MPW  BUKOHAHHI  LMKAY
NPUroTyBaHHA xni6a HaJOBro 3HNKO eNIeKTPOXMBNEHHS.

BiBcAHKa. 3abe3neuye NpUroTyBaHHA 3a TakUMK peulenTamu, sk

BiBCAHKa abo purC 3 MONOKOM.

Kawi. 3a6e3neuye npuroTyBaHHA 3a peLientamMmm MOJIOYHMX Kall Ha

OCHOBI PUCY, MaHKM Ta FPeYKN.

Mxem. [lo3BonAe rotyBaTy JOMaLLHIA gxeMm. [pu BUMKOPMCTaHHI

nporpam 15, 16 i 17 HeobxigHO GyTn 0b6epexHMMK: yepe3 OTBip

KPULLK/ MOXe BUXOAUTM CTPYMiHb Mapu, a TaKOX rapsadi 6pusKu.

CneuianbHi nporpamu ana xni6oniuku «Pain & Délices»:

18.

19.

20.

Moryprt. [lo3BonsAe roTyBaTyi NOrypT 3 NacTepri30BaHOrO KOPOB'AYOTO,
Ko3A4oro abo COEBOro Mosioka. BcTaHOBITL eMHiCTb gna norypry
B dopmy (6e3 Kpuwwku, 6e3 dinbTpa AnA npouigKyBaHHA). Micna
NPUroTyBaHHA MPOAYKT HeobXigHO 36epirat B XONOAHOMY Micli 1
BXKWUTW NPOTArom 7 AHIB.

MutHmn  norypt. [lo3BonAe rotyBatM MWUTHWMA  WOrypT 3
nacTepun3oBaHOro Mosioka. BCTaHOBITb €MHICTb AnA NOrypty B
dopmy (6e3 kpuwwkn). NMepep BXMBaHHAM Jobpe nepemiwanTe. Micnsa
NPUroTyBaHHA NPOAYKT HeobxifgHO 36epiraTv B XOnofHOMY MicLi 1
BXWTW NPOTArOM 7 OHIB.

Cup. [Jo3Bons€e rotyBatum cup 3i 3BYpAKEHOro Kopos'syoro abo
KO3A40ro MosioKa. BCTaHOBITb EMHICTb AnA NpoLUiAXyBaHHA B EMHICTb
ANA norypty (6e3 KpuLKmM) Ta NomicTiTb 061aBi B dopmy. 3Hagobutbea
NPoLigXKyBaHHA (ANA BuAaneHHA cupoBaTtku). Micna npurotyBaHHA
NPOAYKT HeobXiAHO 36epirat B XONOgHOMY MicLii 1 BTV NPOTAromM
2 [HiB.



Bu6ip Baru xni6a

HatucHiTb Ha KHOMKy @), Wob BcTaHOBUTM Bary — 500, 750 a6o 1000 r.
HaBnpoT BuOpaHOro 3HauyeHHA BBIMKHETbCA CBITNOBWIA iHAMKATOP.
Bary HaBepieHO B AKOCTi [OBIAKOBOI iHpopmaLii. [JeAki nporpamu He
nepepnbayatotb BK6Gip Baru. [vB. Tabnuuo UMKNIB HANPUKiHLI iIHCTPYKUIT
3 eKcnyartauii.

Bub6ip ctyneHa nigpym’aAHIOBaHHA

MoxnuBi Tpu BapiaHTM MiOPYM'AHIOBAHHA: ferke/cepenHe/cunbHe.
AKWo BM GaxaeTe 3MiHUTW HACTPOWKY 3a 3aMOBYYBaHHAM, HaTUCKaWTe
Ha KHonky @, AOKM CBITNIOBUI iHAMKATOP He BBIMKHETbCA HaBMPOTM
BMO6PaHOro 3HaueHHs. [eaki nporpamu He nepefb6avaioTb BMOIp CTyneHs
nigpym'aHioBaHHA. [vB. Tabnuui UUKNIB HanpuKiHUi iHCTPyKUii 3
ekcnnyatauii.

YBiMKHEHHA/BUMKHEHHA

HatucHitb Ha KHoOMKy € Ana BBIMKHeHHA npwunagy. Bignik uvacy
po3nounHaeTbea. Wob 3ynmHuTM nporpamy abo BiAMIHUTK nporpamy
BiKNaleHOro CTapTy, HaTUCHITb i yTPUMYyITe NPOTArom 3 CeKyHA
KHONKY ).

POBOTA XJN1IBOMIYKA

Y 1abnuui umkniB (HanpukiHui iHCTPYKUii 3 eKcnnyaTauii) onucaHi
BCi eTanu npouecy NpuUrotyBaHHA B 3aNeXHOCTi Bif BMGpaHo'l'
nporpamu. CBITNOBUI iHQNKATOP YKa3ye Ha eTar, Wo TPUBAE.

1. 3amiwyBaHHA >

[lo3Bonse cpopmyBaTy NpaBUIbHY TEKCTYpY TicTa Ta, BignoBigHo,
3a6e3neuvye NOro 34aTHICTb 0 NiAHATTA.

BnpopoBx UbOro UMKNY BM MOXeTe [OAaBaTU Pi3Hi iHrpegieHTn:
CyXxodpyKTW, MAacMHM Ta iH. 3BYKOBUIA CUTHaN BKasye, Konu MOTpibHO
BalLle BTPYYaHHs.

AuB. Tabnuuio LMKNiB (HanpuKiHUi iHCTPYKUIT 3 ekcnnyaTauii) i CToBNUMK
«[lopaTkoBO». Y LbOMY CTOBMYMKY HaBeAEHO 4ac, AKUMA 3'ABUTbCA Ha
Aavcnnei npunagy nican 3s8yKOBOro CUrHany.

2. Po3ctonka &©
[lo3Bons€e po3CTOOBaTN TiCTO ANA MNOAIMWEHHA XapaKTepucTuk
3aMillyBaHHA.



3. MigHaTTa &
Yac, nporaArom AKoro ApiXKmKi AO3BONAIOTb TiCTY NigHATMCA Ta
HabyTu XxapaKTepHOro 3amnaxy.

4. BunikaHua )

MepeTBoploe TicTo B xNni6 i 3a6e3neuye 1ioro Nigpym’sHIOBaHHA Ta
XPYCTKiCTb CKOPUHKN.

5. Migirpis (%)

36epirae xni6 Tenaum nportarom 1 roAuHW nicnA BunNikaHHA. Y
6yab-AKOMY BUNaAKy, peKOMeHAYEMO BUWHATU XNi6 3 dopmu nicna
3aBepLUEHHA BUMNiKaHHA.

[poTArom HaCTYMHOT FOAUHM B peXMMI NiAirpiBy Ha Ancnnel 3anunLaeTbca
nokasaHHa 0:00. HanpuKiHui UMKy Nigirpisy Nnpunag Kinbka pasis nopae
3BYKOBUIA CUTHa | aBTOMATUYHO BUMUKAETbCA.

MPOrPAMA BIAKJIAQEHOTIO CTAPTY

Bu moxete 3anporpamyBaTtu npwiag 3aspganerigb (3 BigknageHum
ctaptom Ao 15 roawH), wo6 oTrpumaTti BiANOBIAHMI NPOAYKT Yy
6axkaHuin yac. fina 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 matoTb
BiAKnageHoro crapry.

Bignik nounHaeTbcA nicna Bubopy nporpamu, CTyneHa nigpym aHIOBaHHA
Ta Baru. Yac po6oTu nporpamu BijobpakaeTbcs Ha aucnnel. Pospaxyiite
NMPOMIXKOK Yacy Mi MOMEHTOM, KONK BY 3aryCKa€eTe Nnporpamy, i 4acom,
Konun BW 6axkaeTe, wWob6 npurotyBaHHA Oyno 3aBepuieHo. [punag
aBTOMAaTWYHO [OAAE TPMBaNicTb UMKAiB nporpamu. LLo6 nepentn po
BiAKNAaAEeHOro CTapTy, HaTUCHITb KHOMKY @), NiKTOrpama (7j 3'ABNAETLCA
Ha eKkpaHi i BigobpaxaeTbca yac 3a 3amoBuyBaHHAM (15 rog 00 xB).
o6 ycTtaHOBWUTM Yac, HAaTUCHITb KHOMKY @. IHAMKATOp i BMUKAETbCA.
HatucHiTb Ha @), WwWob 3anycTuT nporpamy BiAKIaAeHOro CTapTy.

AKWO BW 3pobuniv NomMusky abo xoueTe 3MiHWTM HanawTyBaHHA yacy,
HaTUCHITb Ta yTpUMyITe KHOMKY @) A0 3BYKOBOro curHany. Ha gucnnei
3'ABUTbCA Yac 3a 3aMOBYYyBaHHAM. [1oBTOPITb onepaldito.

[esaki iHrpepieHTV WBMAKO NCYOTbCA. He cnig rotyBatu 3 nNporpamoto
BifKnafleHoro ctapTy BUPo6Y 3a peLienTaMn Ha OCHOBI CMPOrO MOJIOKa,
A€Lb, NOrypTiB, CMpy abo CBIXKMX GPYKTIB.



MPAKTUYHI MOPAAU

1. Yci iHrpegieHT NOBUHHI 6yT KiMHATHOT TemnepaTypu (SKLWO iHwWe
He 3a3HayeHO OKPEeMmo) 1 TOYHO 3BaKeHMMU. BigmipsaiTe piguHun
3a JONOMOrol MipHOro CTakaHa 3 KOMneKTy. Bukopucrosyiite
noABiliHY MipHY NOXKy, W06 BigmipATM BignoBigHWA 06’em,
3a3HauYyeHUN B KiNbKOCTi YalHMX abo cTonoBux NOXKoK. HesipHe
BiAMIPAHHA MOXe CTaT NPUYMHOK HEe3afoBINbHOI AKOCTI BUPOOGIB.
Ticto ana BunikaHHA xni6a Ay»Ke uyTAMBe A0 TemnepaTypu Ta
BOJIOFOCTi. Y B1MaAKy BYCOKOI TemnepaTypu B TiCTO BapTo AoAaBaTh
GiNbll OXONOMPKEHI PifKi iHrpedieHTU, Hi>XK 3a3BMYail. AHaNOriuHo, B
yMoBax 6inbLU HM3bKOI TeMMepaTypy Kpallie Harpitvi Bogy abo MooKo
(ane He Buwe 35°C).

19°C

25°C

7 /\;JE] 22CQ 60C @

A

BukopuctoBymte BCi iHrpedieHTM [O KiHLEBOro TepMiHy iX

BMKOPWCTaHHSA, 36epiraite iX y NPOXonogHOMY CyXOMy MicLii.

3. BopowHo HeobOXigHO 3Ba)KyBaTVW Ha TOYHMX KYXOHHUX Barax.
BukopucroByiite cyxi akTuBHi Xxni6onekapcbKi ApiXmxi Yy
nakeTuky.

4. He BigkpuBanTe KpUWKy Mif 4ac NPUroTyBaHHA (AKLWO iHWe He
3a3HayYeHO OKPEeMO).

5. ToyHo poTpumymnTeCb MNOCNILOBHOCTI AOAABAHHA iHrpefieHTiB
i X KinbKoCTi, BKasaHux B peuenTi. [logaBante crnoyaTky pigki
iHrpepieHT, notim — TBepai. ApiXAXKI He NMOBUHHI BcTynatm B
KOHTaKT i3 piguHolo a6o cinnio. 3aBenumka KinbKicTb gpiKaxiB
po6mTb CTPYKTYpPY Xni6a 6inblu YyTAMBOIO: TICTO AYy»Ke BUCOKO
nigiilMaeTbcA, a NOTiM CUJIbHO CNaga€ Npy BUNiKaHHi.

3aranbHa NocNifoBHICTb, AKOI Heo6XiAHO AOTpMMYyBaTUCA:



- Pigki iHrpegieHTn (M'Aike BepLUKOBE Macso, onid, ANLA, BOAA, MONOKO)
-Cinb

- Lykop

-MepLa nonosrHa 6opoLuHa

- Cyxe MONOKO

- |HWi TBEpAi iHrpenieHTn

- Jpyra nonoBrHa 6opoluHa

- Opixpxi

6. [MpwvHeTpuBanomy 360i eNleKTPOXMBNEHHA (A0 o
7 XBUNVIH) Npunaa 36epirae NOTOUYHUIN PeXnm
i NpofoBXuTb pPO6OTY NicNA BiAHOBNEHHS :
KMBAIEHHA.

7. fAKWwo BM XoueTe 3anyCcTUTW 2  LMKAN .
NpUroTyBaHHsA xniba, TO HeOOXiAHO 3ayeKaTu
1 roavHy MiX umknamu, wob aatu npunagy
OXONOHYTWU. HepoTpumaHHA Ui€el BKasiBKK m
MOXe MOraHo BMJIMHYTUM Ha AKICTb Apyroi
6yxaHKu xniba.

8. MMpw BuMaHHi xnida 3 popmu 3amilyBay Moke 3anuLwmnTCA B GyxaHLi
xni6a. Y ubomy BUMAAKY BUKOPUCTOBYITE raYOK [/1s1 NOTO BUAMAHHS.
[nAa uboro BCTaBTe rayok y BiCb 3aMillyBaya Ta NOTArHITb MOro Ao
cebe.

nonepemKeHHﬂ woao BUKOPUCTAHHA nporpam Aana

6e3rnoTeHOBUX BUPO6iB

MeHio 1, 2 Ta 3 npM3HayeHi AnA NpUroTyBaHHs 6e3rnwTeHoOBUX XJiba
Ta TicTeyoKk. KoxkHa nporpama nepep6ayae nuiue ofgHy HacTPOMKY
Baru.

besrnioteHoBi xni6 i Ticteuka nigxogATb AnAa  nmogen 3
HenepeHOCMMICTIO MIOTeHY (XBOpPUX Ha Leniakilo), Wo NpucyTHIn y
6inblocTi 3naKiB (MweHUL i, AYMeHi, XuTi, BiBci, KamyTi, non6i Ta iH.).

BaxnmeBo yHMKaT BUNaAKOBOro 3abpyaHIOBaHHA MNPOAYKTIB
3saiMwKamu 6GopowHa i3 Bmictom rnioteHy. MMoa6ainte npo
peTenbHe ounlieHHA ¢popmu AnA BUMiKaHHA, 3amillyBaya, a TaKoX
KyXOHHOro npunaaas, Ake B BUKOPUCTOBYETE AJIA NPUroTyBaHHA
6esrnoteHoBUX xni6a Ta TicTewok. TakKoXK nepeKoHaliTecs, WO
BUKOPUCTOBYBaHi ApiKAXKi He MiCTATb MIOTEHY.

BesrnioteHoBi peuenTy pospobneHo AnA cneuianbHUX cymiwen
(Tak 3BaHUX roTOBUX CyMilleil) ANA NPUroTyBaHHA 6e3r/1I0TeHOBOro
xni6éa (mapok Schar a6o Valpiform).



+ lWo6 yHMKHYTV YTBOPEHHA TPYAOYOK, HEOOXIHO peTeNlbHO MpoCiATY
6GOPOLLHAHY CyMiLl i3 ApDKAMXKaMU.

- Bigpa3y nicna 3anycky nporpamn HeobxigHO 3abe3neumTn Kpatilie
3aMmillyBaHHA: BiAAINUTY HenepemilaHi iHrpefieHTn Bif CTIHOK popmu,
3aMiLlLyoum iX y HanpAMKY LleHTPY 3a JOMOMOrot0 HemeTaneBol JIOXKKN.

- besrnoteHoBUIA xNi6 He MNiAHIMAETbCA, AK KnacuuHui. BiH mae
6Ginbl WinbHY CTPYKTYpY Ta 6inbw 6nigvit Konip y NOpiBHAHHI 3i
3BUYaliHUM XJ1iGom.

+ KiHueBUn pe3ynbTaT MOXe BiApI3HATUCA B 3anexHOCTi Big MapKu
roToBOI CyMilli: MOXKNBO, 3HAZOOUTLCA AeLLo 3MiHUTK peuenTti. OTXe,
peKkoMeHAYEMO NoYaTh 3 MPOBHOIO BUMIKaHHA (VB. NPUKNAL HXYE).

Mpuknag: BigperynionTe KinbKicTb pignHM.

QO

3aHapro pigke HopmanbHe 3aHagro cyxe
BUHATOK: TiCTO ANA TiCTeUOK NOBUHHO 3anuLLaTNCA AELL0 PiAKMM.

IHOOPMALIA NPO IHTPEAIEHTU

Apixpxi. AnanpuroryBaHHA XNi6a BUKOPUCTOBYIOTb X/liGoneKapcbKi
ApiKAXKI. BoHW icHYl0Tb y AeKinbKox BuAaax: CBiXi B ManeHbKUX Kybukax,
CyXi aKTVBHI, AIKi BUMaratoTb perigpaTtauii, abo cyxi MOMeHTanbHi. Jpixmxi
npopaloTbcA B cynepmapkeTax (y xnibonekapcbkux Bigginax ab6o
BiaAiNax CBiKMX NPOAYKTIB), ane CBiXi APDKAXKI TaKOX MOXHa npugbdaTu
y MiCLIeBOro nekaps.

Opixkpxi  HeobxigHO 6e3nocepefHbO  fopaBaTV mopAfd 3  iHWUMK
iHrpegieHTamn y dopMy Ans BUMiKaHHA xniba. He 3abyabTe po3KpuwnTy
CBiXi ApiKAXKI NanbLAMN ANA IX AKICHILLOro po3noginy B TiCTi.
JoTpumyinTecb peKkoMeHAOBaHOI KiIbKOCTi (AMB. HaBefdeHy HuXye
Tabnuuto BignosigHOCTI).



BidnosioHicme KineKocmi/aazu Mix cyxumu ma ceixxumu Opixoxamu:
Cyxi Opix0xi (4. 11.) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Caixi Opix0xi (2) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

BopouwHo. AKWo B peuenTti He 3a3Ha4eHO iHlWeE, peKoOMeHAYEMO
BUKOpUcTOBYBaTu GopowHo T55. Mpun BuKopucTaHHi cneuianbHnX
cymillein 60poLIHa AnA NpPUroTyBaHHA Knacu4Horo xni6a, 3go6Hmnx
BUpo6iB a60 MonoyHoro xni6a He 3aknagaiite Ginbwe 750 r TicTa
(6opoluHa 3 BoAolo).

AKicTb GOPOLLHA TaKOX BIJIMBAE Ha Pe3ysibTaTh BUMIKAHHS.

- 36epiraiite GOPOLWHO B TrePMETMYHO 3aneyaTaHOMy KOHTelHepi,
OCKINIbKI BOHO pearye Ha KonnBaHHA aTMocdepHUX YMOB (Ha BOSIOTiCTb).
Mpu popaBaHHiI BiBCa, BUCIBOK, MLIEHNYHMX 3aPOAKIB, XMTa abo LinbHMX
3epeH y TicTo xJ1ib cTa€ GinbLU WiNbHUM Ta MEeHL MyXKUM.

+ Yum rpy6ilimm € 60poLLHO, TO6TO UMM Ginbluy YaCTKOBY LOJIHO 3€PHOBUX
060/IOHOK BOHO MICTUTb (T>55), TUM MeHLUe NiAHIMAETbCA TiCTO (i TUM
WinbHiWMn xni6).

+ Ha prHKY TakoX LUMPOKO NpefcTaB/ieHi FOTOBI A0 BUKOPUCTAHHA CyMiLli
AnA BUNiKaHHA xni6a. Mpu BUKOPMUCTaHHI TakKUX CyMillen JOTPUMYIATeCh
peKomeHaUill BUpOoOHMKa.

besrnioteHoBe 60opowHo. Benuka KinbKictb Takoro 6GopolwHa
B TIiCTi BMMara€ BMKOPWCTAHHA nporpamu AaA MNPUroTyBaHHA
6e3rnioTeHoBoro xnib6a. IcHye Benuka KinbKictb copTiB 6opolHa 6e3
BMICTY rntoTeHy. Hanbinbl BigoMumuy Buaamm 60poLLHa € rpeyaHe (3 Tak
3BaHOT «4OPHOI NieHuLi»), prcose (6ine abo LinbHO3epHOBE), 6OPOLIHO
3 KiHOa, KyKypyA3fHe, NpoCsiHe Ta Coprose.

Ona  BiOTBOpPEHHs  eNacTUYHOCTI  [MOTeHYy NpU  MPUTroTyBaHHI
6e3rnTeEHOBOro X/iba HeobXiAHO 3MilIaTK AeKiNbKa COpTiB HeXNiGHOro
60poLLUHa Ta JoAaTV 3aryCHUKN.

3arycHuku ana GesrnoreHoBoro xni6a. [1na OTpyMaHHA HeobXigHOI
KOHCUCTEHLi 1 BiATBOPEHHA enacTUYHOCTI MI0TEHY BU MOXKeTe AOAATU B
CyMilL KcaHTaHOBY Ta/abo ryapoBy Kamefb.

loToBi 6Ge3rnioTeHoBi cymiwi. BoHv nonerwyioTs MNPUrOTYBaHHSA
6e3rnTeHOBOro Xniba, OCKINbKN BXe MICTATb HeOOXiAHI 3aryCHUKMU. Ix
nepesara — rapaHToBaHa BiACYTHICTb rntoTery. [leAki 3 HUX TakoXK MatoTb
ab6CconoTHO GioTOriUHE MOXOAPKEHHS.

KiHueBuUI pe3ynbTaT MOXKe BiAPI3HATACA B 3a/1€XXHOCTI Bifj MapKn rotoBoi
6e3rntoTeHOBOT CyMiLLli.

Llykop. He BukopmuctoByinte KyckoBuin Lykop. Llykop gie Ak »KuBunbHa



peuyoBMHa ANA APIKIOKIB, Haja€e xniby NPUEMHOrO CMaky Ta Cnpuse
nifpym AHIOBAHHIO CKOPVIHKN.

Cinb. Peryntoe akTUBHICTb APIXKAKIB | HAAAE CMaKy xniby.

BoHa He MOBMHHA BCTYNaTh B KOHTAKT i3 ApiKAKamu [0 noyaTky
NpUroTyBaHHA.

BoHa Takox noniniuye CTpyKTypy TicTa.

Bopa. Bopa perigpye Ta aktuBisye npixmxki. BoHa Takox rigpartye
KpOXMaJib, L0 MICTUTbCA B BOPOLLHI, Ta Jonomarae GopMyBaTUCA M'AKYLLLL.
Booy MOXHa MOBHICTIO @G0 YacCTKOBO 3aMiHMTU MOJIOKOM abo iHWMMYK
pignHamy. BukopuctoByiiTe pigvHuM KiMHaTHOI Temnepatypu (oKpim
6e3rnioTeHOBOro Xni6a, ANA NPUroTyBaHHA AKOro NoTpibHa Tenna Boga
(npn6nusHo 35°C)).

Xupu, macna, onii. Xvpu pobnate NpuroToBaHuin Xni6 Ginbw M'AKUM.
Mpy ubomy BiH 36epiraeTbcA Kpalle Ta AoBLIe. 3aBenMKa KifbKiCTb
KUPIB YNOBINbHIOE MIAHATTA TiCTa. AKLWO BU BUKOPUCTOBYETE BEPLLKOBE
Mac/o, PO3pi>kTe MOro Ha MasieHbKi LWMATOUYKN abo po3M'AKLLIMTE AOro.
He popasainTe po3sTonsieHe macio. He pgonyckante KOHTaKTy Xupy i3
APDKAMXKaMU, OCKISIbKU XKMUP MOXe nepeLuKkokaT ix perigparauii.

Anya. BoHn 36arauytotb Konip xniba Ta cnpuaAioTb YTBOPEHHIO M'AKYLLKMN.
AKLWO BY fofdaETe ANLA, TO HeOOXiAHO NPOMNOPLIIHO 3MEHLLUTU KiNbKiCTb
BMKOPWCTOBYBAHOI pignHu. Po36uiiTe AliLe Ta AoAaiiTe 4O HbOTO PigUHY
[0 PiBHSA, HEOOXIAHOTO A0 AOCArHEHHA KiNbKOCTI PigUHK, 3a3HayYeHoi B
peuenTi.

PeuenTtn po3po6neHo 3 ypaxyBaHHAIM fiELb C€PefHbOro Po3mipy
(50 rpamiB). AKLLO BU BUKOPUCTOBYETE ANLA 6iNbLLIOro po3mipy, fopante
TPOX1 6OPOLLHA; AKLLO BOHM MEHLLOIO PO3MipY — BUKOPUCTOBYITE MEHLLE
6opoLUHa.

Monoko. MofnoKko fie AK emynbratop, CTBOPIOIOYN PIBHOMIPHY MNyXKY
M'AKYLIKY. By MoXeTe BUKOpPUCTOBYBaTM CBiXe abo cyxe monoko. Mpu
BMKOPWCTaHHI CyXOro Mosfioka Aofanite A0 HbOrO KinbKiCTb BOAW, AKa
BifMOBiAa€ KiNbKOCTi 3BUYAHOrO MOJIOKA: 3arajibHUA 06'eéM MOBUHEH
JOpiBHIOBaTU 06'emy, Mepe6aueHOMY B peLienTi.



CREUIAJIbHA IHOOPMALUIA ANA XNIBOMNIYKHN

«PAIN & DELICES»:

BUBIP IHTPERIEHTIB ANA UOTYPTY

Monoko

flke monoko Bukopucrosysatmn?

By MoeTe BMKOPUCTOBYBATY OyAb-AKe MOJIOKO (HanpuKkag, Kopos'sue,

Ko3Aye, OBeYe, COEBe abo iHLWE MOJIOKO POC/UHHOIO MOXOMMKEHHS).

KoHcucTeHuUia NorypTy 3anexuTb Bif BUKOPUCTOBYBAHOrO mosnoka. [na

NPUroTyBaHHA B nMpunagi nigxoaaTb cpe MOJSIOKO, MOJIOKO TPMBanoro

36epiraHHaA Ta 6yab-AKi iHL BUAM MOJSIOKa, 3a3HaueHi H/KYe:

- CrepunisoBaHe MONOKO TpuBanoro 36epiraHHsa.  LlinbHe
ynbTpanactepusoBaHe  MONIOKO  [a€  HaWMWiNbHIWWNA  NOTypT.
HaniB3HexnpeHe MOSIOKO [a€ MeHW wWinbHUN Rnorypt. B AKkocTi
anbTepHaTVBM MOXHa AOAATU y HaniB3HeXXUpeHe MONoKo 1-2 CT. n.
CYXOro MoJioKa.

+ LlinbHe MmonokKo. 3 Takoro Mosnoka BUXOAUTb Giflbll BEPLUKOBUIA NOTYPT
3 TOHKOIO MNJ1iBKOIO Ha MOBEPXHI.

- Cupe mMonoko (pepmepcbke MoNoKo). Take MONIOKO Heo6xigHO
cnoyvaTKy NpoKun’aTuTn. BoHo NoBMHHO Ku1Mitn gocuTtb JoBro. Mepeq
3aBaHTaXXEHHAM y nNpunag noro HeobXigHO OXONOAUTU.

« Cyxe MONOKO. 3 LbOro MOJIOKa BMXOAWTb MOTYpPT 3 AyXKe BepLUKOBMM
cmakom. O60B'A3KOBO JOTPUMYITECH BKa3iBOK BUPOOHIKA Ha YNaKkoBLi.

3akBacKa

Ona norypry

Y AKOCTi 3aKBaCKN MOXKHa BUKOPUCTOBYBaTU:

« HaTypanbHUII WOrypT, AKUA BU npuabann B marasuHi. Obuparite
AKOMOra CBiXiLLMIN NOrypT;

+ CyXy 3aKBacKy a6o monouHokucni ¢pepmeHTU. Y UbOMYy BUNaZKYy
AOTPUMYIMTECh TePMiHY aKTMBALLi, BKa3aHOrO B iHCTPYKLii 4O 3aKBaCKW.
Taki 3aKBacku MOXXHa MpupbaTv y cynepmapkeTax, antekax i fesKkux
MarasnHax npoayKTiB 340POBOro XapyyBaHHS;

- OfvH i3 HeljofaBHO MpPUroToBaHuX uorypriB. Lle nosuHeH 6yTu
OyXe CBiXWM HaTypanbHWUM RNOrypT. Takui npouec Ha3nBaETbCA
NPUroTyBaHHAM KyNbTypu.

KopucHi BnacTMBOCTi 3aKBaCOK MOXKYTb 3pyliHyBaTUCA Nif BNANBOM

BUCOKUNX TemMmneparyp.




Mepiop ¢pepmeHTaLii
- OepmeHTaLia MOrypTy, B 3aneXHOCTi Bif BUKOPWCTOBYBAaHUX
iHFpeAieHTIB 1 OYiKyBaHOro pe3synbTaty, TpuBaTume Bif 6 40 12 rogunH.
Pigkunn | | | | | | | WinbHwi
ConopxyBatui | | | | | | | Kucnuin
6rog 7ron 8rog 9rog 10rom 11roa 12ron

Micna 3aBeplueHHA MNPUrOTYBaHHA MOCTaBTe NOTYPT Y XONOAMSbHUK
He MeHLle, HiX Ha 4 roguHu. Micna uboro BM mMoXKeTe BXMBaTW MOTypT
npoTArom 7 OHiB.

CuuyroBuin pepmeHT (ana cupy)

[nAa npuroTyBaHHA [OMALUHbOTO CUPY BU MOXETe BUKOPWCTOBYBaTW
cuuyroBuii GepMEHT, KUCTTY pifnHY (HanpuKnag, MMMOHHWI Cik) abo oueT
ANA 3BYPAXKYBAHHA MOMOKa.

OYULLEHHA 1 OBCNTYTOBYBAHHA

- Bigkniouitb npucTpin Big enekTpomepexi Ta
JoyeKaiTeca Noro NOBHOIrO OXONOAMKEHHS.

- Mpomuiite ¢opmy Ta 3amiwyBau y Tennin
MWbHIN BOAI. AKLLO 3amillyBay He BiAAiNAeTbCA
Big dopmu, ii HeobxigHO 3amoumnty Ha 5-10
XBUJTUH.

« OuncTiTb iHWi feTani Bonoroto rybkoto. PetenbHo
npocywWiTb.

- He Mniite B NnOCyaOMUIHIN MaLUWHi XKOQHY
AeTanb npunaay.

- He BrKOpwnCTOBYIiTE ANA OUULLEHHA Mpunagy nobyTosi 3acobu ana
ounLLeHHs, abpasnBHi rybku abo cnmpT. BukopurctoByinte M'siky Bosiory
cepBeTKy.

« He 3aHyptoiiTe B pignHy Kopnyc npunagy abo Noro KpuLLKy.




IHCTPYKUIT 3 YCYHEHHA MPOBJIEM TA MOKPALLEHHA
BALUUX PELIENTIB

He moxerte Xni6 Micna
CUNbHOTO Xni6 CKOpMHKa
st CXOBUTS | i paTTa | HepocTaTHBO | HepocTaTHBO
Saanoro ELELIO ,:(ni6 ?xo uTb N, # M'AHeHa
pesynbrary? BNCOKO g WL
Lia Tabnuusa cnapae
NOBUHHa Bam

aonomorTun.

Boku xni6a Bepx Ta
KopuuHeBi, |60ku xni6a
ane cam BiH noKpwTi
He nponikca |6opolwHom

Mig yac BunikaHHA
6yn0 HaTUCHYTO [ ]

KkHOMKY €

HepoctatHbo
6opoLuHa

3abarato 6opoluHa [ ] [ ]

HepoctatHbo
ApiXAXIB

3abarato ApiKaxKiB [ ] )

HepocTaTtHbo Boan [ ] [ ]

3abarato Bogn [ ) [

HepocTatHbo LyKpy

BopouwHo HusbKoT
AKOCTI

IHrpenieHTV fOAAHO
B HENPaBU/IbHNX
nponopuiax [}
(abo y 3aBenukin
KinbKoCTi)

3aHapgTo rapava
BOAia

3aHagTo XonogHa
Boda

Mporpama He
BiAnosiaae Bupoby




He moxete pgocartu 6axkaHoro

pesynbrary?

3aHagro
Kncnuin

MpucyTHicTb

ostyBaTuii
BOAWN B

Lia Ta6nuus noBUHHA BaM ONOMOTTH.

3amanuin yac depmeHTaLlii

orypt

orypt norypri

3aBenuknin Yac depmeHTaulii

HepoctaTHbO 3aKBacKu, mMepTBa abo

HeaKTVBHa KynbTypa

oraHo ounLeHa EMHICTb AnA norypTy

HepocTaTHA XUpHiCTb MOsOKa

(3amicTb LinbHOrO MosoKa 6yno
BMKOPUCTaHO HaniB3HeXMpeHe)

Dopmy HaKpUAK KPULLIKOKO

BnkopucTaHo HeBianoBiAHY Nporpamy

IHCTPYKL|IT 3 YCYHEHHA TEXHIYHUX HECMTPABHOCTEN

HECMPABHOCTI NMPUYUHN/CNOCOBN YCYHEHHA

3amiwyBay
3acTpArae y Gpopmi
ONA BUMIKaHHA.

+ 3amouiTb popMy nepep Moro BUAMaHHAM.

Micns HaTUCKaHHA
Ha @ Hiyoro He
BinOyBaeTbCA.

+ Ha pucnnei 3'aBnaetbca 1a 6nmae EO1, nyHae
3BYKOBWIA CUTHaN: MPUIagA 3aHaAToO rapAYumii.
MouekanTe 1 roguHyY Mix 2 LKnamm.

« Ha pucnnei 3'aBnaetbca 1a 6nnmae EOO, nyHae
3BYKOBWIA CUTHaN: MPUIaga 3aHaATo XONOAHNIA.
3auekanTe, JOKM Npunaj HarpieTbca Ao
KiMHaTHOI TemnepaTtypw.

- Ha gucnnei 3'asnaeTtbca 1a 6nvumae HHH abo
EEE, nyHa€ 3ByKOBUI CUrHaN: HECMPaBHICTb;
npwnag notpebye peMoHTY B aBTOPU30BaHOMY
CepBICHOMY LIeHTpI.

+ 3anporpamoBaHo BilK/lafeHWI CTapT.

Micns HaTUCKaHHA
Ha @ ABUTYH
MOYNHAE
npawoBaTn, oAHaK
3amillyBaHHA He
Bi1OyBa€ETbCA.

« ®opMy Ans BUMiKaHHA BCTaBeHO He [0 KiHLA.

+ BigcyTHicTb abo HenpaBunbHe BCTaHOBNEHHSA
3amillyBava.

B 060x 3a3HaueHnx BUNagKax HeobxigHo BpyUHy

3yMVHUTU NpUnag TPYBaaUM HaTUCKaHHAM Ha

@. PO3M0OYHITb NpUroTyBaHHA 3a peLenTom 3

noyvarky.




HECMPABHOCTI MPUYNHN/CNOCOBU YCYHEHHA

Micna BigKnageHoro
CTapTy xni6
HeJoCTaTHbO
3ilLWOoB abo Hiuoro
He Bigbynocs.

Bv 3a6ynu HaTUCHYTW KHOMKY @ nicna
nporpamyBaHHaA BifKnaJeHoro ctapTy.
ApixXpKi BCTYNWUAY B KOHTAKT i3 cinnto Ta/abo
BOZJOIO.

BigcyTHin 3amiwyBay.

BipuyBaetbca
3arnax ropinoro.

YacTuHa iHrpepieHTiB BMnana 3 popmm ana
BUMIKaHHA.

Bigkntouitb npunag Big mepexi, foyekanTeca
OO OXONOAXKEHHA 1 OYNCTITb BHYTPILLHIO
NMOBEPXHI0 BOJIOTOI r'y6KO 6€3 BUKOPUCTAHHS
MUINHMX 3acobiB.

BmicT dpopmm ana BunikaHHA BUIMBCA 3a il MeXi:
y dopmy JofaHO 3aHaATO BENUKY KinbKiCTb
iHrpepieHTiB, 0cO6NMBO PignHY. JoTpuMmyliTech
NPonopuin, 3a3HavyeHnX B peLenTi.




TABJIMLA HA LIUKJIUTE - TABULKA CYKLU -
CIKLUSTABLAZAT - TABELUL CICLURILOR -

TABULKA CYKLOV - TABELA CIKLUSA - TABELA CYKLI -
TABLE OF CYCLES - CYCLI TABEL - DONGU TABLOSU -
TABLA DE CICLOS - TABJINLA LUKIIB

TEMIO MPEMUYAHE OBLLO MOATOTOBKA HA TECTOTO MEYEHE JOMbJIH-
BG n BPEME (4) | (Mecete - May3a - BracsaHe) (1) (4) WUTETHO
()
cs HMOTNOST | HNEDNUT( CELKOVA PRIPRAVA TESTA VAREN( EXTRA
(9 DOBA (h) | (Hnéteni-Odpocinek-Kynuti) (h) (h) (h)
suLy PIRITAS TELJES TESZTA ELOKESZITESE SUTES EXTRA
HU (9) DO () (dagasztas, pihentetés, () (6)
kelesztés) (6)
GREUTATE RUMENIRE DURATA PREPARAREA ALUATULUI COACERE SUPLIMENTAR
(9) TOTALA (h) | (Fréméntare-Pauzs-Crestere) (h) (h) (h)
HMOTNOST | HNEDNUTIE | CELKOVY PRIPRAVA CESTA VARENIE EXTRA
SK ()] CAS (h) (Hnetenie-Odpocinok- (h) (h)
Vykvasenie) (h)
TEZINA ZAPECENOST | UKUPNO PRIPREMATIJESTA PECENJE DODATNO
(9) VRIJEME (h) | (Gnjecenje-Odmor-Podizanje) (h) (h)
(h)
WAGA PRZYPIECZENIE | CALKOWITY|  PRZYGOTOWANIE CIASTA WYPIEKANIE | DODATKOWE
PL ()] CZAS (h) (wyrabianie-lezakowanie- (h) (h)
wyrastanie) (h)
WEIGHT | BROWNING TOTAL PREPARING THE DOUGH COOKING EXTRA
(9) TIME (h) (Kneading-Rest-Rising) (h) (h) (h)
GEWICHT | BRUINING TOTAL VOORBEREIDING VAN HET BAKKEN EXTRA
NL (9) TIID DEEG (u) (u)
(u) (Kneden-Rust-Rijzen) (u)
AGIRLIK (gr) | KIZARTMA TOPLAM HAMURU HAZIRLAMA PISIRME EKSTRA
TR SURE (sa) | (Yogurma-Dinlenme-Kabarma) (saat) (sa)
(sa)
PESO DORADO TIEMPO | PREPARACION DE LA MASA | COCCION EXTRA
(9) TOTAL (h) | (Amasado-Reposo-Rubido) (h) (h)
(h)
BATA MIAPYM’ | 3ATANIbHAR MPUTOTYBAHHA TICTA BUMIKAHHA | OAATKOBO
UK (n AHIOBAHHA YAC (ron) (3amilwyBaHHA/po3cTiliKa/ (rop) (rog)
nigHATTA) (rog)




1
1000g 2:01 1:06 0:55 2:29

3

1
1000g 2 2:15 115 1:00 2:37

3

1
750g 2 1:45 0:15 1:30 2:07

3
500g 1 2:57 2:09 0:48 2:28
750g 2 3:02 2:09 0:53 2:33
1000g 3 3:07 2:09 0:58 2:38
500g 1 1:25 0:40 0:45 117
750g 2 1:30 0:40 0:50 1:22
1000g 3 1:35 0:40 0:55 1:27
500g 1 2:55 2:05 0:50 2:33
750g 2 3:00 2:05 0:55 2:38
1000g 3 310 2:05 1:05 2:48
500g 1 3:20 2:40 0:40 2:40
750g 2 3:25 2:40 0:45 2:45
1000g 3 3:30 2:40 0:50 2:50
500g 1 2:40 1:45 0:55 2:23
750g 2 2:45 1:45 1:00 2:28
1000g 3 2:50 1:45 1:05 2:33
500g 1 2:00 1:05 0:55 3:22
750g 2 2:05 1:05 1:00 3:27
1000g 3 2:10 1:05 1:05 3:32
500g 1 2:40 1:45 0:55 2:23
750g 2 2:45 1:45 1:00 2:28
1000g 3 2:50 1:45 1:05 2:33

- 1:09 1:09 0:30

- 0:15 0:15




1
H 1000g 2 1:45 1:20 0:25
3
1 0:10 0:10
14 2 Y - Y
3 110 1:10
0:10
\J
H 0:45
0:10
Y
H 0:45
0:55
07:00
\J
H 16:00
04:00
Y
H 10:00
0:10
Y
H 03:00
1 CBETJ/IA - SVETLY - VILAGOS - CULOARE DESCHISA - SVETLA
- LAGANO - JASNY - LIGHT - LICHT - ACIK - CLARO - JIETKE
2 CPEHA - STREDNI - KOZEPES - MEDIE - STREDNA - SREDNJE
- SREDNI - MEDIUM - GEMIDDELD - ORTA - MEDIO - CEPE[IHE
TbMHA - TMAVY - SOTET - CULOARE INCHISA - TMAVA - JACE
3 - CIEMNY - DARK - DONKER - KOYU - SCURO - CUJTbHE

KomeHTap: o61iata 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.
3ayBaKeHHSA: 3arafibHMX Yac He BPaxXOBYE Yac y pexxmMi nigirpisy.
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