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AVVERTENZE IMPORTANTI

LEGGERE QUESTE ISTRUZIONI PRIMA DELL'USO.
Usando apparecchi elettrici &€ necessario prendere le opportune precauzioni, tra le quali:

1.

2.

No ok w

10.

"

12.
13.
14.

15.
16.

17.
18.

19.

20.

21

23.

Assicurarsi che il voltaggio elettrico dell’apparecchio corrisponda a quello della vostra rete
elettrica.

Non lasciare I'apparecchio incustodito quando collegato alla rete elettrica; disinserirlo dopo ogni
uso.

Non mettere I'apparecchio sopra o vicino a fonti di calore.

Durante I'utilizzo posizionare I'apparecchio su di un piano orizzontale, stabile e ben illuminato.
Non lasciare I'apparecchio esposto ad agenti atmosferici (pioggia, sole, ecc...).

Fare attenzione che il cavo elettrico non venga a contatto con superfici calde.

Questo apparecchio non & adatto all'utilizzo da parte di persone (compresi i bambini) con capa-
cita fisiche, sensoriali 0 mentali ridotte. Gli utenti che manchino di esperienza e conoscenza
dell'apparecchio oppure ai quali non siano state date istruzioni relative all'utilizzo dell'apparec-
chio dovranno essere soggette alla supervisione da parte di una persona responsabile della loro
sicurezza.

E’ necessario vigilare sui bambini per assicurare che non giochino con I'apparecchio.

NON IMMERGERE MAI IL CORPO DEL PRODOTTO, LA SPINA ED IL CAVO ELETTRICO IN
ACQUA O ALTRI LIQUIDI, USARE UN PANNO UMIDO PER LA LORO PULIZIA.

ANCHE QUANDO L'APPARECCHIO NON E' IN FUNZIONE, STACCARE LA SPINA DALLA
PRESA DI CORRENTE ELETTRICA PRIMA DI INSERIRE O TOGLIERE LE SINGOLE PARTI O
PRIMA DI ESEGUIRE LA PULIZIA.

. Assicurarsi di avere sempre le mani ben asciutte prima di utilizzare o di regolare gli interruttori

posti sullapparecchio o prima di toccare la spina e i collegamenti di alimentazione.

Mentre I'apparecchio effettua la cottura, non toccare le sue parti in movimento.

Non accendere mai I'apparecchio senza che la vaschetta sia stata riempita con gli ingredienti.
Non inserire dentro I'apparecchio carta stagnola o altro materiale metallico in modo da evitare
un incendio o un corto circuito.

Non toccare superfici calde. Usare guanti da forno o canovacci per stoviglie ripiegati.

Lasciare almeno 5 cm intorno alla macchina per il pane per permettere la ventilazione e non
coprire per nessun motivo le bocchette per vapore.

Non introdurre mani o dita nella vaschetta durante il funzionamento dell’'apparecchio.
Posizionare il cavo di collegamento in modo che non rimanga sospeso sopra la zona di lavoro,
non vi si urti accidentalmente o vi si inciampi.

Non usare vicino o sotto tende, credenze o qualunque altro oggetto che rischi di essere bruciac-
chiato o di incendiarsi.

Non usare la macchina per pane come deposito.

. Per mantenere al meglio il contenitore, ogni tanto lavare bene e ungere con olio.
22.

Per staccare la spina, afferrarla direttamente e staccarla dalla presa a parete. Non staccarla mai
tirandola per il cavo.

Non usare I'apparecchio se il cavo elettrico o la spina risultano danneggiati, o se I'apparecchio
stesso risulta difettoso; in questo caso portatelo al pit vicino Centro di Assistenza Autorizzato.
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24.

25.

26.
27.

28.

29.

Se il cavo di alimentazione € danneggiato, esso deve essere sostituito dal Costruttore o dal
suo servizio assistenza tecnica o comunque da una persona con qualifica similare, in modo da
prevenire ogni rischio.

L'apparecchio e concepito per il SOLO USO DOMESTICO e non deve essere adibito ad uso
commerciale o industriale.

Questo apparecchio & conforme alla direttiva 2006/95/CE e EMC 2004/108/CE.

Eventuali modifiche a questo prodotto, non espressamente autorizzate dal produttore, possono
comportare il decadimento della sicurezza e della garanzia del suo utilizzo da parte dell’'utente.
Allorché si decida di smaltire come rifiuto questo apparecchio, si raccomanda di renderlo inope-
rante tagliandone il cavo di alimentazione. Si raccomanda inoltre di rendere innocue quelle parti
dell'apparecchio suscettibili di costituire un pericolo, specialmente per i bambini che potrebbero
servirsi dell'apparecchio per i propri giochi.

Gli elementi dellimballaggio non devono essere lasciati alla portata dei bambini in quanto poten-
ziali fonti di pericolo.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI

DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO (Fig. 1)

r — I O Mmoo mw >

Tasto accensione / spegnimento (I)
Corpo dell'apparecchio

Tasto selezione programmi

Oblo

Bocchette

Coperchio

Pala impastatrice

Vaschetta

Misurino

Cucchiaio dosatore

BREVI CENNI SULLE MACCHINE PER PANE

La vostra macchina & un prodotto per risparmiare fatica. Il suo vantaggio principale € che tutte le
operazioni di impasto, lievitazione e cottura avvengono all'interno di uno spazio contenuto. La vostra
macchina per pane sfornera con facilita e frequenza superbe pagnotte, se seguirete le istruzioni ed
avrete chiari alcuni principi di base. L'apparecchiatura non pud pensare al posto vostro.

Non puo dirvi che avete dimenticato un ingrediente o che ne avete usato un tipo shagliato o che lo
avete misurato in modo non corretto. L'accurata selezione degli ingredienti & la fase piu importante
del processo di preparazione del pane.



ISTRUZIONI PER L'USO

ATTENZIONE: ANCHE QUANDO L'APPARECCHIO NON E’ IN FUNZIONE, STACCARE LA SPINA

DALLA PRESA DI CORRENTE ELETTRICA PRIMA DI INSERIRE O TOGLIERE LE SINGOLE

PARTI O PRIMA DI ESEGUIRE LA PULIZIA.

NOTA: Al primo utilizzo, pulire tutti i componenti secondo quanto riportato nel paragrafo “Pulizia e

manutenzione”. Mettere la macchina in modalita cottura (Prog. 5) e farla funzionare a vuoto per circa

10 minuti. Dopo che si sara raffreddata, pulirla ancora una volta.

Asciugare bene tutto e poi rimontare i componenti, adesso la macchina & pronta per esser usata.

- Montare la pala impastatrice (G) sul perno all'interno della vaschetta (H) (Fig. 2).

- Misurare gli ingredienti con il misurino (1) o il cucchiaio (L) in dotazione, oppure pesandoli ed intro-
durli nella vaschetta (H).

- Inserire la vaschetta (H) sull'apposito perno all'interno dell’apparecchio, ruotandola in senso orario
per bloccarla (Fig. 3).

ATTENZIONE: E' fondamentale seguire la sequenza di inserimento degli ingredienti come descritto

nella ricetta.

Questa sequenza in generale é:

ingredienti liquidi, uova, sale, latte in polvere, farina e infine il lievito. E’ fondamentale che il lievito non

venga mai in contatto con il sale. Dopo che la farina ¢ stata impastata per un po’ il "bip" pud ricordare

di inserire gli ingredienti alla frutta. Se, invece, si inseriscono gli ingredienti alla frutta troppo presto,

dopo lunga mescolatura si frantumeranno.

- Chiudere il coperchio (F) ed inserire la spina nella presa di corrente. Non appena si collega la

macchina all’elettricita si sente un "bip" e si accende la spia che indica che il programma "Base" &

acceso. Si tratta del programma di default.

Scegliere il programma di cottura desiderato premendo in sequenza il tasto selezioni programmi

(C); la relativa spia del programma selezionato si accendera.

- Awviare il processo di cottura premendo il tasto di accensione/spegnimento (A) una volta; si sentira
un breve "bip" ed il programma si avviera. In questo momento tutti gli altri pulsanti sono disattivati
eccetto il tasto (A).

Per arrestare il programma premere il tasto di accensione/spegnimento (A) per circa 3 secondi
finché si sente un "bip" di conferma. Si tratta di una caratteristica che contribuisce ad impedire le
interruzioni non richieste per le quali sarebbe necessario riavviare il programma.

Tasto selezione programmi Dj

Si usa per impostare i diversi programmi. Ogni volta che lo si preme (e si sente un breve "bip") il

programma cambia. Se si preme il pulsante in modo non continuo allora compaiono in sequenza tutti

e 5imenu e si accendera il led sotto il coperchio (F). Selezionare, dunque, il programma desiderato.

Ecco le funzioni dei 5 menu:

1 Base: impasto, lievitazione e cottura di pane comune.

2 Integrale: impasto, lievitazione e cottura di pane integrale. Questo programma ha un tempo di
preriscaldamento piu lungo per consentire ai grani della farina di riempirsi d'acqua e quindi espan-
dersi.

3 Veloce: impasto, lievitazione e cottura in tempi ridotti. Il pane di questo tipo in genere & piu piccolo
€ con un impasto piu denso.
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4 Impasto: impasto, lievitazione ma senza cottura. Rimuovere I'impasto e utilizzarlo per farne panini,
pizza, pane al vapore ecc...

5 Cottura: solo cottura al forno senza impasto né lievitazione. Usato anche per aumentare il tempo
di cottura per ogni programma selezionato e per la preparazione di marmellate.
Nota: Tempo di funzionamento per ogni programma:

1 Base 3:00
2 Integrale 3:40
3 Veloce 1:38
4 Impasto 1:30
5 Cottura 0:30

Mantenimento in caldo

Dopo che é stato cotto, il pane pud esser tenuto al caldo per 60 minuti. Durante questa funzione
i 4 led sotto il tasto di accensione/spegnimento (A) lampeggiano. Per estrarre il pane, spegnere il
programma con il tasto (A).

Interruzione di corrente

Se l'interruzione di corrente dura meno di 8 minuti, il programma continuera appena la corrente sara
ripristinata. Il tempo del programma sara prolungato di un intervallo pari alla durata dell'interruzio-
ne. Se questultima dura pit di 8 minuti, il programma si arrestera. Nel caso che questo accada,
scollegare I'apparecchio, lasciarlo raffreddare, svuotare la vaschetta, togliere gli ingredienti, pulire e
avviare nuovamente.

ATTENZIONE: Fare attenzione a non graffiare le superfici antiaderenti della vaschetta (H) e della
pala impastatrice (G).

Temperatura ambiente

La macchina funziona bene alle diverse temperature ma c'¢ una differenza nelle dimensioni del
pane a seconda che I'ambiente sia molto caldo o molto freddo. Raccomandiamo una temperatura
trai 15 ei 34°C.

Indicazioni d'allarme

Quando i 5 led sotto il tasto selezioni programmi (C) lampeggiano mentre si sente il cicalino fare
"bip", significa che la temperatura all'interno € troppo elevata. Aprire il coperchio (F) e lasciar raffred-
dare la macchina per 10-20 minuti.

COME FARE IL PANE

- Mettere gli ingredienti dentro la vaschetta (H), attenendosi all’'ordine espresso nella ricetta. In caso
limpasto contenga segale o frumento integrale suggeriamo di invertire I'ordine degli ingredienti:
ovvero mettere prima gli ingredienti secchi lievito e farina e poi i liquidi in modo da impastare
meglio.

Nota: le quantita massime di farina e di lievito devono essere quelle della ricetta.

- Fare un buco con le dita sulla cima della farina, mettervi dentro il lievito facendo attenzione che
non venga in contatto con i liquidi o con il sale.
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Chiudere il coperchio (F) delicatamente e inserire la spina nella presa.

Premere il tasto selezione programmi (C) per scegliere il programma che si desidera.

Premere il tasto di accensione/spegnimento (A) per avviare.

Per il programma "Base" si sentira un lungo "bip". Serve a ricordare di inserire gli ingredienti. Aprire

il coperchio e inserire i vostri ingredienti.

ATTENZIONE: Durante la cottura & possibile che dalla ventola sotto il coperchio (F) fuoriesca del

vapore: ci0 & perfettamente normale.

- Quando la macchina finisce il suo processo si sentono 10 “bip”. Premere il tasto di accensione/
spegnimento (A) per circa 3-5 secondi. Aprire il coperchio (F) e, avendo indossato dei guanti da
forno, afferrare bene il manico della vaschetta (H) ruotandola in senso antiorario per sbloccarla ed
estrarla fuori ben dritta (Fig. 4).

- Lasciare raffreddare prima di prendere il pane e poi, utilizzando una spatola antiaderente tirare
fuori il pane dalla vaschetta cominciando dai lati.

Se necessario, rovesciare la vaschetta su di una griglia raffreddante oppure su di una superficie
pulita e scuoterla delicatamente finché il pane non fuoriesce.

ATTENZIONE: Non utilizzare mai utensili di metallo per prelevare il pane dalla vaschetta (H), in

modo da non rovinare il rivestimento antiaderente.

- Togliere il pane delicatamente e lasciarlo raffreddare per circa 20 minuti prima di tagliarlo.

- Quando il processo € finito e non ¢ stato premuto il tasto di accensione/spegnimento (A) il pane si
manterra comunque caldo per 1 ora e poi la macchina si spegnera.

- A cottura ultimata, spegnere l'apparecchio e staccare la spina dalla presa di corrente, attendere

che i componenti si siano raffreddati e procedere con la pulizia.

INGREDIENTI

FARINA

Il tipo di farina che si usa & molto importante. L'elemento piu importante contenuto nella farina ¢ la
proteina chiamata glutine, che & 'agente naturale che conferisce all'impasto la capacita di modellarsi
e di trattenere il biossido di carbonio prodotto dal lievito. Comprate farina sulla cui confezione sia
scritto “TIPO 0” o0 “PER PANE” (tipo manitoba), quest'ultima ha un alto contenuto di glutine.

ALTRE FARINE PER PANE

Esse includono farina integrale e farine di altri cereali.

Esse forniscono un eccellente apporto di fibra dietetica ma contengono livelli pit bassi di glutine
rispetto a quelli della farina bianca 0. Ci6 significa che le pagnotte integrali tendono ad essere piu
piccole e piu dense di quelle bianche. In termini generali, se nella ricetta sostituite farina bianca
“0” con meta farina integrale, potete preparare un prodotto con un sapore di pane integrale e una
consistenza di pane bianco.

LIEVITO

II lievito € un organismo vivente che si moltiplica nellimpasto. In presenza di umidita, cibo e calore,
il lievito crescera e rilascera biossido di carbonio in gas. Quest'ultimo produce bolle che rimangono
intrappolate nellimpasto e che lo fanno crescere.

Tra i vari tipi di lievito disponibili raccomandiamo I'uso del lievito di birra secco. Questi sono normal-
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mente venduti in buste e non devono essere precedentemente sciolti in acqua.

Potreste anche trovare lievito “ad azione rapida” o “lievito per macchine per pane”. Questi sono lieviti
piu forti che hanno la capacita di fare lievitare I'impasto con una velocita superiore del 50% rispetto
agli altri. Usateli solo con il programma "VELOCE". Il lievito in buste & molto sensibile all'umidita,
quindi non conservate quelli parzialmente usati per piu di un giorno. In alternativa, potete utilizzare
il lievito di birra fresco in panetti: 1 gr di lievito di birra secco equivale a 3,5 gr di lievito di birra
fresco.

TABELLA EQUIVALENZA LIEVITO DI BIRRA SECCO e FRESCO
Secco Fresco
1/4 bustina 2qr. 1 cucchiaino 7qr
1/2 bustina 4qr. 2 cucchiaini 13 gr.
3/4 bustina 6ar. 3 cucchiaini 21gr.
1 bustina 7qr. 3,5 cucchiaini 25¢r.
1,5 bustina 10 gr. 5 cucchiaini 37 gr.
2 bustina 14 gr. 7 cucchiaini 50 gr.

INGREDIENTE LIQUIDO

L'ingrediente liquido & normalmente costituito da acqua o latte 0 da una miscela dei due. L’acqua
rende la crosta piu croccante. Il latte rende quest'ultima pili morbida e la consistenza piu soffice.

Ci sono opinioni contrastanti su quale dovrebbe essere la temperatura dell'acqua. Potete decidere
voi stessi mano a mano che acquistate familiarita con I'apparecchio.

L'acqua & un altro ingrediente fondamentale per il pane. Parlando in generale, una temperatura
dell'acqua tra i 20°C e i 25°C ¢ la piu appropriata. Ma nel caso del pane ultra veloce se si vuole
accelerare il processo la temperatura deve essere tra i 45°C e i 50°C. E’ fondamentale che 'acqua
sia di buona qualita e preferibilmente in bottiglia, in quanto il calcare presente nell’acqua pud com-
promettere la buona riuscita del pane. Al posto dell'acqua si pud mettere anche del latte fresco o
acqua con il 2% di latte in polvere, il che favorisce il sapore e migliora il colore della crosta. Alcune
ricette citano anche il succo di frutta, come: arancia, mela, limone e cosi via.

BASSO CONTENUTO DI GRASSO

Non usate olii, margarine etc con una bassa percentuale di grasso. Tali prodotti racchiudono pochi
grassi, mentre la ricetta ne prevede una quantita maggiore, e si potrebbero non ottenere i risultati
desiderati.

ZUCCHERO

Lo zucchero attiva e nutre il lievito permettendogli di gonfiare.

Aggiunge sapore e consistenza e favorisce la doratura della crosta.

Miele, sciroppo e melassa possono essere usati al posto dello zucchero, purché adattiate l'ingre-
diente liquido per compensare. Non devono essere usati dolcificanti artificiali, poiché non nutrono il
lievito, al contrario alcuni lo uccidono.
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SALE
Il sale aiuta a controllare la crescita del lievito. Senza sale il pane potrebbe gonfiare troppo e poi
sgonfiarsi. Inoltre da piu sapore.

UOVA

Le uova renderanno il vostro pane piu ricco e nutriente, aggiungeranno colore e aiuteranno la forma
e la consistenza. Le uova rientrano tra gli ingredienti liquidi del pane, quindi dosate gli altri ingredienti
liquidi se aggiungete uova. In caso contrario 'impasto potrebbe essere troppo liquido per gonfiarsi
in modo corretto.

ERBE E SPEZIE

Possono essere aggiunte all'inizio insieme agli ingredienti principali.

Le erbe e le spezie, come la cannella, lo zenzero, I'origano, il prezzemolo e il basilico, aggiungeran-
no gusto e colpiranno maggiormente I'occhio. Usatene in piccole quantita (1-2 cucchiaini) per evitare
che coprano il sapore del pane.

Le erbe fresche, come I'aglio e I'erba cipollina, contengono abbastanza liquido da squilibrare i dosag-
gi della ricetta, quindi bilanciate il contenuto liquido.

INGREDIENTI AGGIUNTIVI

La frutta secca e le noci dovrebbero essere tagliati in piccoli pezzi, il formaggio grattugiato, il cioc-
colato sminuzzato in piccoli pezzi e non in grumi. Non aggiungetene di pit di quelli previsti nelle
ricette, altrimenti il pane potrebbe non crescere correttamente. Fate attenzione alla frutta fresca e
alle noci poiché contengono liquidi (succo e olio), quindi dosate I'ingrediente liquido principale per
compensare.

E’ preferibile unire gli ingredienti aggiuntivi quando il dispositivo emette un "bip".

CONSERVARE IL PANE

Il pane che si trova in commercio contiene solitamente additivi (cloro, calcare, colorante di catrame
minerale, sorbitol, soia, ecc.). Il vostro pane non conterra nessuno di essi, quindi non si manterra
come quello venduto in commercio e avra un aspetto diverso. Inoltre, non avra il sapore del pane in
commercio, avra il gusto che il pane dovrebbe sempre avere.

E’ preferibile mangiarlo fresco, ma lo potete conservare per due giorni a temperatura ambiente, in
una busta di polietilene dal cui interno avrete tolto tutta I'aria.

Per surgelare il pane fatto in casa, lasciatelo raffreddare, mettetelo in una busta di polietilene e
togliete tutta I'aria, quindi sigillate e surgelate.



PULIZIA E MANUTENZIONE

ATTENZIONE: NON IMMERGERE MAI IL CORPO DEL PRODOTTO, LA SPINA ED IL CAVO

ELETTRICO IN ACQUA O ALTRI LIQUIDI, USARE UN PANNO UMIDO PER LA LORO PULIZIA.

ATTENZIONE: ANCHE QUANDO L'APPARECCHIO NON E’ IN FUNZIONE, STACCARE LA SPINA

DALLA PRESA DI CORRENTE ELETTRICA PRIMA DI INSERIRE O TOGLIERE LE SINGOLE

PARTI O PRIMA DI ESEGUIRE LA PULIZIA.

ATTENZIONE: Lasciare raffreddare I'apparecchio prima di procedere con la pulizia.

ATTENZIONE: Non usare mai utensili di metallo per rimuovere qualunque cosa dalla vaschetta,

poiché possono rovinare il rivestimento antiaderente.

- Pulire la vaschetta (H) strofinando I'interno e I'esterno con uno straccio inumidito.

- Se la pala impastatrice (G) non viene via dall'albero motore riempire eccezionalmente la vaschetta
con acqua calda e lasciarlo cosi per circa 30 m. La pala poi andra pulita delicatamente con uno
panno inumidito.

- Lavare il misurino (1), il cucchiaio dosatore (L) in acqua calda e sapone.

- Pulire tutte le altre superfici, interne ed esterne, con un panno inumidito. Usare un po’ di detersivo
liquido se necessario, ma assicurarsi di risciacquarlo completamente, altrimenti eventuali residui

di detersivo potrebbero compromettere la buona riuscita del vostro prossimo pane.

RICETTE

1. BASE

PANE BIANCO (350 gr.)

Acqua tiepida 100 ml.

Zucchero 1/2 cucchiaino

Olio Extravergine d'oliva 1 cucchiaio

Sale 1 cucchiaino

Farina “0” 215 gr.

Lievito di birra secco (*) 1/4 bustina

o lievito di birra fresco 8 gr

Inserire gli ingredienti ed attendere 10 minuti
prima di avviare la macchina. Il lievito avra
cosi il tempo di preattivarsi.

PANE SENZA GLUTINE (350 gr.)
Acqua tiepida 215 ml.

Zucchero 1 cucchiaino

Sale 1 cucchiaino

Olio extravergine d'oliva 1 cucchiaio
Mix di farine senza glutine 250 gr

Lievito di birra secco (*) consentito 1/2 bustina

o lievito di birra fresco 12gr

PANE BIANCO (500 gr.)

Acqua tiepida 150 mi.

Zucchero 1 cucchiaino

Olio Extravergine d'oliva 1,5 cucchiai

Sale 1,5 cucchiaini

Farina “0” 325 gr

Lievito di birra secco (*) 1 cucchiaino
abbondante o lievito di birra fresco 10 gr
Inserire gli ingredienti ed attendere 10 minuti
prima di awviare la macchina. Il lievito avra
cosi il tempo di preattivarsi.

PANE SENZA GLUTINE (500 gr.)
Acqua tiepida 325 ml.

Zucchero 1,5 cucchiaini

Sale 1,5 cucchiaini

Olio Extravergine d'oliva 1,5 cucchiai
Mix di farine senza glutine 375 gr

Lievito di birra secco () consentito 3/4 di busti-

na o lievito di birra fresco 21 gr

(*) Vedi tabella di confronto dosi di lievito (secco o fresco) in gr/bustine/cucchiaini alla voce

Lievito nel paragrafo INGREDIENTI.



oppure: oppure:

Latte intero tiepido 215 ml. Latte intero tiepido 325 ml.
Zucchero 1 cucchiaio Zucchero 1,5 cucchiaini
Sale 1/2 cucchiaino Sale 1 cucchiaino
Margarina o burro 20 gr Margarina o burro 30 gr.
Mix di farine senza glutine 250 gr. Mix di farine senza glutine 375 gr.
Lievito di birra secco (*) consentito 1/2 bustina  Lievito di birra secco (*) consentito 3/4 di bustina
o lievito di birra fresco 12 gr o lievito di birra fresco consentito 21 gr

Potrete utilizzare questa ricetta base per pane bianco e senza glutine anche per le altre preparazioni
(dolci o salate) di questo ricettario, sostituendo le farine ed aumentando la quantita del liquido indi-
cato. In maniera approssimativa le proporzioni sono pari peso del mix senza glutine e dei liquidi. In
alcuni casi piu prove saranno probabilmente necessarie. Altri accorgimenti utili sono:

« |l preriscaldamento degli ingredienti (intiepidite i liquidi, se ci sono uova nellimpasto immergetele in

acqua tiepida per 15 minuti, togliete dal frigo burro o margarina 15 minuti prima di utilizzarli, efc...).

Segquire la fase iniziale dellimpasto. Controllate che la consistenza della pasta. Sara di giusta con-

sistenza quando non ci saranno piu residui di farina ai lati del cestello ed alcuni profondi solchi si

formeranno in superficie durante il funzionamento della pala, che dovra girare liberamente e senza
sforzo. L'impasto sara sempre molto umido e tenero e dovra essere molto piu morbido rispetto ad
una pasta di farina tradizionale.

Aggiustare la consistenza dell'impasto durante i primi 5-10 minuti di lavoro. Aggiungete un cuc-

chiaio alla volta — di farina se il composto fosse troppo tenero — di liquido se troppo asciutto fino a

giusta consistenza.

* Acquistare un nuovo cestello ed una nuova pala da utilizzare per questo esclusivo scopo se I'ap-
parecchio serve anche per la produzione di pane con glutine. In ogni caso, lavate sempre molto
bene ed accuratamente tutto cid che entra in contatto con farina tradizionale (coltelli per affettare,
spatole, coperchio e pareti dell'apparecchio, etc....) per evitare contaminazioni.

2. INTEGRALE

PANE INTEGRALE (350 gr.) PANE INTEGRALE (500 gr.)
Latte 140 ml. Latte 210 ml.
Sale 1/2 cucchiaino Sale 1 cucchiaino
Burro 12,5 gr. Burro 18 gr.
Zucchero di canna 1/2 cucchiaino Zucchero di canna 1 cucchiaino
Farina bianca “0” 110 gr Farina bianca ‘0" 165 gr
Farina integrale 110 gr Farina integrale 165 gr
Lievito di birra secco (*) 1/4 bustina Lievito di birra secco 1/2 bustina
o lievito di birra fresco 10 gr 0 lievito di birra fresco 14 gr

(*) Vedi tabella di confronto dosi di lievito (secco o fresco) in gr/bustine/cucchiaini alla voce
Lievito nel paragrafo INGREDIENTI.
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3. VELOCE

PANE BIANCO (350 gr.)

Acqua tiepida 100 ml

Zucchero 1 cucchiaino

Olio Extravergine d'oliva 1 cucchiaio

Sale 1/2 cucchiaino

Farina “0” 215 gr

Lievito di birra secco (*) 1/4 bustina

o lievito di birra fresco 10 gr

Inserire gli ingredienti ed attendere 10 minuti
prima di avviare la macchina. Il lievito avra
cosi il tempo di preattivarsi.

4. IMPASTO

PASTA PER PIZZA (350 gr.)

Acqua 200 ml.

Sale 1 cucchiaino

Olio oliva 3 cucchiai

Farina bianca “0” 350 g

Lievito birra secco (*) 1 bustina

o lievito di birra fresco 25 gr

Togliere dall'apparecchio e rimpastare.
Stendere e far riposare per 20 minuti.
Infornare a 220° per 25 minuti.

PANE BIANCO (500 gr.)

Acqua tiepida 150 mi.

Zucchero 1,5 cucchiaini

Olio Extravergine d'oliva 1,5 cucchiai

Sale 1 cucchiaino

Farina “0” 325 gr

Lievito di birra secco (*) 1/2 cucchiaino o
lievito di birra fresco 14 gr

Inserire gli ingredienti ed attendere 10 minuti
prima di awviare la macchina. Il lievito avra
cosi il tempo di preattivarsi.

PASTA PER PIZZA (500 gr.)

Acqua 300 ml

Sale 1,5 cucchiaini

Olio oliva 4, 5 cucchiai

Farina bianca ‘0" 525 g

Lievito birra secco (%) 1,5 bustine

0 lievito di birra fresco 36 gr

Togliere dall apparecchio e rimpastare.
Stendere e far riposare per 20 minuti. Infornare
a 220° per 25 minuti.

(*) Vedi tabella di confronto dosi di lievito (secco o fresco) in gr/bustine/cucchiaini alla voce

Lievito nel paragrafo INGREDIENTI.
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PASTA PER MUFFINS (350 gr.)

Latte 125 ml.

Panna 125 ml.

Burro 60 gr

Sale 1 pizzico

Zucchero 175 gr.

Scorza d'arancia grattata

Farina bianca “00” 300 g

Lievito birra secco (*) 1 bustina

o lievito di birra fresco 25 gr

Al termine aggiungere mescolando a mano

e secondo i propri gusti:

- 125 gr. di mirtilli opp.

- 100 gr. di uvetta sultanina ammollata e
leggermente infarinata opp.

- 100 gr. di gocce di cioccolato opp.

- 75 gr. di scorze di canditi a scelta

Distribuire in 12 stampini da muffin e

cuocere a 200° per 25 minuti.

MARMELLATA

Frutta tagliata in piccoli pezzi o passata 250 gr.

Zucchero 250 gr.
Succo di 1/2 limone
Pectina in polvere 20 gr.

PASTA PER MUFFINS

Latte 185 ml.

Panna 185 ml.

Burro 90 gr

Sale 1 pizzico

Zucchero 260 gr.

Scorza D'arancia grattata

Farina bianca ‘00" 450 g

Lievito birra secco (%) 1,5 bustine

o ligvito di birra fresco 36 gr

Al termine aggiungere mescolando a mano
e secondo i propri gusti:

- 185 gr. di mirtilli opp.

- 150 gr. di uvetta sultanina ammollata e leg-
germente infarinata opp.

- 150 gr. di gocce di cioccolato opp.

- 115 gr. di scorze di canditi a scelfa
Distribuire in 18 stampini da muffin e
cuocere a 200° per 25 minuti.

Riunire frutta, pectina, e succo di limone nel cestello ed avviare il programma 4 (impasto) per circa
15 min. quando avra incorporato la pectina aggiungete lo zucchero versandolo un po’ per volta.
Chiudete il coperchio e portate a termine il ciclo avviando il programma 5 (cottura) per due volte
consecutive, cosi da ottenere 1h di cottura totale (30 min ciascun ciclo)

(*) Vedi tabella di confronto dosi di lievito (secco o fresco) in gr/bustine/cucchiaini alla voce

Lievito nel paragrafo INGREDIENTI.
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IMPORTANT SAFEGUARDS

READ THESE INSTRUCTIONS BEFORE USE.
The necessary precautions must be taken when using electrical appliances, and these include the
following:

1.

2.

No ok ow

i

10.
1.
12.
13.
14.

15.
16.

17.
18.

19.
20.
21.
22.
23.

24.

Make sure that the voltage on the appliance rating plate corresponds to that of the mains elec-
tricity.

Never leave the appliance unattended when connected to the power supply; unplug it after every
use.

Never place the appliance on or close to sources of heat.

Always place the appliance on a flat, level surface during use.

Never leave the appliance exposed to the elements (rain, sun, efc....).

Make sure that the power cord does not come into contact with hot surfaces.

This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical, sen-
sory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been given
supervision or instruction concerning use of the appliance by a person responsible for their safety.
Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

NEVER PLACE THE APPLIANCE BODY, PLUG OR POWER CORD IN WATER OR OTHER
LIQUIDS; ALWAYS WIPE CLEAN WITH A DAMP CLOTH.

ALWAYS UNPLUG THE POWER CORD FROM THE ELECTRICITY MAINS BEFORE FITTING
OR REMOVING SINGLE ATTACHMENTS OR BEFORE CLEANING THE APPLIANCE.

Always make sure that your hands are thoroughly dry before using or adjusting the switches on
the appliance, or before touching the power plug or power connections.

Do not touch the moving parts whilst the appliance is in use.

Never switch on the appliance without ingredients in the bread pan.

Do not place aluminium kitchen foil or other metallic materials in the appliance to avoid a fire or
a short circuit.

Do not touch hot surfaces - use oven gloves or folded tea towels.

Leave at least 5 cm (2 inches) around the bread-making machine to allow for ventilation. Under
no circumstances cover the steam vents.

Do not place your hands or fingers in the bowl while the appliance is working.

Arrange the connecting cable so that it is not suspended above the working area and cannot be
knocked or tripped over.

Do not use close to or under curtains, sideboards or any other object where there is a risk of
scorching or catching fire.

Do not use the machine for storing bread.

To keep the breadpan in optimum condition, wash it well from time to time and wipe over with oil.
To unplug the appliance, grip the plug and remove it directly from the power socket. Never pull
the power cord to unplug the appliance.

Never use the appliance if the power cord or plug are damaged or if the appliance itself is faulty;
in this case, take it to your nearest Authorised Assistance Centre.

To prevent any risks, if the power cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its
Technical Assistance Service or a similarly qualified person.
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25. This appliance is designed for HOME USE ONLY and may not be used for commercial or indus-
trial purposes.

26. This appliance conforms to the 2006/95/EC and EMC 2004/108/EC directives.

27. Any changes to this product that have not been expressly authorised by the manufacturer may
lead to the user’s guarantee being rendered null and void.

28. In the event that you decide to dispose of the appliance, we advise you to make it inoperative
by cutting off the power cord. We also recommend that any parts that could be dangerous be
rendered harmless, especially for children, who may play with the appliance or its parts.

29. Packaging must never be left within the reach of children since it is potentially dangerous.

DO NOT THROW AWAY THESE INSTRUCTIONS

DESCRIPTION OF THE APPLIANCE (Fig. 1)
onioffkey (D)
Appliance body
Menu selector key
Window

Steam vents

Lid

Kneading arm
Bowl

Measure
Measuring spoon

r T I @ Mmoo w >

BRIEF NOTES ON THE BREAD-MAKING MACHINE

Your appliance serves to save time and effort. Its main advantage lies in the fact that all of the mix-
ing, proving and baking stages take place within a contained space. Your bread-making machine will
easily and regularly produce superb loaves, if you follow the instructions and keep in mind one basic
principle. The appliance cannot think for you.

It cannot tell you that you have forgotten an ingredient or that you have used one of the wrong type or
that you have measured something incorrectly. Careful selection of ingredients is the most important
stage when it comes to preparing bread.

INSTRUCTIONS FOR USE

ATTENTION: EVEN IF THE APPLIANCE IS NOT WORKING, REMOVE THE PLUG FROM
THE ELECTRICAL SOCKET BEFORE INSERTING OR REMOVING INDIVIDUAL PARTS OR
CLEANING.

N.B. Before utilising for the first time, clean all components according to the paragraph “Cleaning and
maintenance”. Set the appliance to baking mode (Prog. 5) and operate it empty for about 10 minutes.
After it has cooled, clean it again.

Dry thoroughly and then refit the parts. The appliance is now ready for use.
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- Fit the kneading arm (G) to the shaft inside the bowl (H) (Fig. 2).

- Measure out the ingredients with the measure (I) or measuring spoon (L) provided or weigh them
and then place them in the bowl (H).

- Place the bowl (H) over the special shaft inside the appliance, turning it clockwise to lock it in place
(Fig. 3).

ATTENTION: It is fundamental to follow the insertion sequence of the ingredients as described in

the recipe.

Generally, this sequence is: liquid ingredients, eggs, salt, milk powder, flour and finally, yeast. It is

essential for the yeast not to come into contact with the salt. After the flour has been mixing in for

a while, the “beep” may sound to remind you to add fruit ingredients. If fruit ingredients are inserted

too early, a long mixing process will cause them to break up.

- Close the lid (F) and insert the plug into the electrical socket. As soon as the machine is connected
to the electrical circuit, a beep sounds and an LED lights up that indicates that the “Basic” default
programme is switched on.

- Choose the desired baking programme by pressing the menu selection key (C) in sequence; the
relative LED of the selected programme lights up.

- Start the baking process by pressing the on/off key (A) once; a short beep is heard and the pro-
gramme starts. At that moment, all other keys are deactivated, except key (A).

To stop the programme, press the on/off key (A) for approximately 3 seconds until a confirmation
beep is heard. This is a characteristic that helps to prevent unrequested stoppages that would
make it necessary to restart the programme.

Menu selection key Dj

The menu selection key is used for setting the various programmes. Each time it is pressed (and

a beep is heard) the programme changes. If the key is not pressed continuously then all 5 menus

appear in sequence and the LED lights up under the lid (F). Select the desired programme at that

point. The functions of the 5 menus are listed below:

1 Basic: mixing, rising and baking of ordinary bread.

2 Whole Wheat: mixing, rising and baking of brown bread. This programme has a longer preheating
time to allow the grains of the flour to fill with water and therefore expand.

3 Quick: mix, proving and baking in shorter time. Generally, a loaf made on this setting is smaller
and has a less airy consistency.

4 Dough: mixing and rising but without baking. Remove the mix and utilize it to make rolls, pizzas,
steamed bread, etc.

5 Bake: baking without mixing or proving. This function is also used to increase the baking time for
each selected programme as well as for making jams.
N.B. Functioning time for each programme:

1 Basic 3:00
2 Whole Wheat 3:40
3 Quick 1:38
4 Dough 1:30
5 Bake 0:30

-14 -



Keeping the bread hot

After the bread has been baked, it can be kept hot for 60 minutes. During this function, the 4
LEDs underneath the on/off key (A) flash. To extract the bread, press key (A) to switch off the pro-
gramme.

Power cut

If there is a power cut that lasts less than 8 minutes, the programme will continue as soon as the elec-
tricity returns. The programme time will be extended for as long as the time of the power cut. If the
power cut lasts more than 8 minutes, the programme will stop. If this happens, disconnect the appli-
ance, let it cool down, empty the bread pan, remove the ingredients, clean and switch on again.
ATTENTION: Do not scratch the non-stick surfaces of the bread pan (H) and the kneading arm(G).

Room temperature
The machine functions at various temperatures, but there is a difference in the dimensions of the
bread depending on whether the ambience is hot or cold. An ambient temperature of between 15°C
and 34°C is recommended.

Alarm indications
When the 5 LEDs underneath the menu selector key (C) flash whilst the beeper beeps means that the
inside temperature is too high. Open the lid (F) and let the machine cool down for 10-20 minutes.

HOW TO MAKE BREAD

- Put the ingredients into the bowl (H), following the order given in the recipe. If the mix contains
rye or whole wheat flour, we suggest inverting the order of the ingredients, i.e., first add the dry
ingredients, yeast and flour and then the liquid ingredients; this makes them easier to mix.

Note: The maximum quantity of flour and yeast must be the quantities outlined in the recipe.

- Make a hole in the mound of flour with a finger, put the yeast inside the hole, being careful that the

yeast does not come into contact with the liquids or salt.

Close the lid (F) gently and insert the plug into the socket.

Press the menu selector key (C) to select the desired programme.

Press the on/off key (A) to start the machine.

Along beep can be heard for the “Basic” programme. Do not forget to open the lid and insert your

ingredients.

ATTENTION: Whilst baking, steam might exit from the vents under the lid (F). This is perfectly

normal.

- When the machine finishes its operation, you will hear 10 “beeps”. Hold down the on/off key (A)
for 3-5 seconds. Open the lid (F) and, wearing oven gloves, firmly grip the handle of the bowl (H),
turning it anticlockwise to release it and take it out the right way (Fig. 4).

- Let the bread cool down first, and then pull the bread out of the bread pan by its sides by utilising
an anti-stick spatula.

If necessary, turn the bread pan upside down on a cooling grill or on a clean surface and gently
shake it until the bread drops out.
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ATTENTION: Never use metal utensils to remove the bread from the bread pan (H) to avoid ruining

the anti-stick coating of the bread pan.

- Gently remove the bread and let it cool down for approximately 20 minutes before cutting it.

- When the process has finished but the on/off key (A) has not been pressed, the bread remains hot
for 1 hour and then the machine switches off.

- When the baking has finished, switch off the appliance and remove the plug from the electrical
socket and wait for the components to cool down before proceeding with cleaning.

INGREDIENTS

FLOUR

The type of flour used is very important. The most important element in the flour is a protein known
as gluten, which gives the dough its ability to hold its shape and trap the carbon dioxide produced by
the yeast. Buy flour marked “TYPE 0" or “FOR BREAD” (manitoba), as these have a higher gluten
content.

OTHER BREAD FLOURS

These include whole wheat flour and flours made from other types of grain.

These provide an excellent source of dietary fibre but contain lower levels of gluten than white type 0.
This means that wholemeal loaves tend to be smaller and denser than white ones. In general terms,
if you replace half the wholemeal flour with white type 00 flour, you can prepare a product with the
taste of wholemeal bread but the texture of white bread.

YEAST

Yeast is a living organism which multiplies in the dough. Given moisture, food and warmth, the yeast
grows and releases carbon dioxide gas. This produces bubbles which remain trapped in the dough
and make it rise. Of the several types of yeast available, we recommend the use of dry brewer’s
yeast. These are usually sold in sachets and do not need to be previously dissolved in water.

You may also find «fast acting» yeast or «yeast for bread-making machines». These are stronger and
can raise the dough 50% faster than the others. Only use them for the QUICK programs. Powdered
yeast is very sensitive to moisture and therefore, do not keep partially used sachets for more than
one day. Alternatively, you can use fresh brewer’s yeast in cubes: 1 gram of dry yeast is equal to 3.5
grams of fresh brewer’s yeast.

DRY AND FRESH YEAST - TABLE OF EQUIVALENTS

Dry Fresh

1/4 sachet 24qr. 1 teaspoon 7qr.
1/2 sachet 4qr. 2 teaspoons 13 gr.
3/4 sachet 6gr. 3 teaspoons 21gr.
1 sachet 7qr. 3,5 teaspoons 254r.
1,5 sachets 10 gr. 5 teaspoons 37 gr.
2 sachets 14 gr. 7 teaspoons 50 gr.
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THE LIQUID INGREDIENT

The liquid ingredient is normally water or milk or a mixture of both. Water makes a crisper crust. Milk
makes the crust softer and the texture more velvety.

There are differing opinions over what the temperature of the water should be. You can decide for
yourself as you become familiar with the appliance. Water is another fundamental ingredient for
bread. Normally, the temperature of the water should be between 20°C and 25°C, but in the case of
ultra fast bread the temperature must be between 45°C and 50°C if the process has to be acceler-
ated. It is extremely important for the water to be of good quality and preferably bottled, since the
lime scale in mains water can affect the quality of the finished loaf. Fresh milk can be used instead
of water, or water with 2% of powdered milk which favours the flavour and improves the colour of the
crust. Some recipes also mention fruit juice, such as orange, apple, lemon and so on.

LOW FAT SPREADS
Never use oil, margarine, etc. with a low fat content. These products contain little fat, while the recipe
requires a greater amount and the end result may not be satisfactory.

SUGAR

Sugar activates and feeds the yeast, allowing it to grow. It adds flavour and consistency as well as
aiding the browning of the crust. Honey, syrup and treacle can be used instead of sugar, but adjust
the quantity of the liquid ingredient to compensate.

Artificial sweeteners must not be used, because they do not feed the yeast, in fact they can kill it.

SALT
Salt helps to control the growth of the yeast. Without salt, the bread can swell too much and then
collapse. Salt also gives more flavour.

EGGS

Eggs will make your bread richer and more nutritious, add colour and improve the shape and con-
sistency. Eggs are included in the liquid ingredients, so adjust the other liquid ingredients if you add
eggs, otherwise the dough may be too wet and will not rise satisfactorily.

HERBS AND SPICES

These can be added at the start, together with the main ingredients.

Herbs and spices such as cinnamon, ginger, oregano, parsley and basil add flavour and improve
appearance. Use small quantities (1-2 teaspoons) to avoid swamping the flavour of the bread. Fresh
herbs such as garlic and chives contain enough liquid to upset the balance of the recipe, so adjust
the liquid ingredient.

ADDITIONAL INGREDIENTS

Dry fruit and nuts should be cut into small pieces, cheese grated, chocolate should be in small chips,
not lumps. Do not add more than the recipe indicates, or the bread may not rise correctly. Be care-
ful with fresh fruit and nuts as they contain liquid (juice and oil), so adjust the main liquid ingredient.
Put together the added ingredients when the machine emits a beep.
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STORING BREAD

Bread found on sale usually contains additives (chlorine, lime, tar colour agent, sorbitol, soya, etc.).
Your bread contains none of these, so it does not keep as well as bread bought from the shop and
has a different appearance. Also, it does not have the same flavour as shop-bought bread, it has the
taste that bread should always have.

It is best to eat it fresh, but it can be kept for two days at room temperature, in a polythene bag from
which all the air has been removed.

To freeze home-made bread, allow it to cool, put it in a polythene bag and remove all the air, then
seal it and freeze.

CLEANING

ATTENTION: NEVER PLACE THE APPLIANCE BODY, PLUG OR POWER CORD IN WATER OR

OTHER LIQUIDS; ALWAYS WIPE CLEAN WITH A DAMP CLOTH.

ATTENTION: ALWAYS UNPLUG THE POWER CORD FROM THE ELECTRICITY MAINS BEFORE

FITTING OR REMOVING SINGLE ATTACHMENTS OR BEFORE CLEANING THE APPLIANCE.

ATTENTION: Let the appliance cool down before clearing it.

ATTENTION: Never use metal utensils to remove anything from the bread pan (H) to avoid ruining

the anti-stick coating of the bread pan.

- Clean the bread pan (H) by rubbing the inside and outside with a damp cloth.

- This is an exceptional circumstance; if the kneading arm (G) does not detach itself from the motor
shaft, fill the bread pan with hot water and leave it for approximately 30 minutes. The kneading
arm can then be pulled out and gently cleaned with a damp cloth.

- Wash the measure (I) and the measuring spoon (L) with hot water and soap.

- Wipe all of the other surfaces, inside and out, clean with a damp cloth. Use a little liquid detergent
if necessary but be sure to rinse thoroughly as detergent residues could spoil the end result of your
next loaf.
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RECIPES

1. BASIC

WHITE BREAD (350 gr.)

100 ml lukewarm water

1/2 teaspoon sugar

1 tablespoon extra virgin olive oil

1 teaspoon salt

215 g type “0” flour

1/4 sachet dry brewer’s yeast (*) or

8 g fresh brewer’s yeast

Add all ingredients and wait for 10 minutes
before starting up the appliance. This gives the
yeast time to pre-activate.

GLUTEN-FREE BREAD (350 g)
215 ml lukewarm water

1 teaspoon sugar

1 teaspoon salt

1 tablespoon extra virgin olive oil
250 g gluten-free flour mix

1/2 sachet dry brewer’s yeast (*) or
12 g fresh brewer’s yeast

or:
215 ml full-cream milk (lukewarm)

1 tablespoon sugar

1/2 teaspoon salt

20 g margarine or butter

250 g gluten-free flour mix

1/2 sachet dry brewer’s yeast (*) or
12 g fresh brewer’s yeast

WHITE BREAD (500 gr.)

150 ml lukewarm water

1 teaspoon sugar

1.5 spoons extra virgin olive oil

1.5 teaspoons salt

325 g type ‘0" flour

1 heaped teaspoon dry brewer's yeast (*) or 10
g fresh brewer’s yeast

Add all ingredients and wait for 10 minutes
before starting up the appliance. This gives the
yeast time fo pre-activate.

GLUTEN-FREE BREAD (500 gr.)

325 ml lukewarm water

Sugar 1.5 teaspoons

1.5 teaspoons salt

1.5 spoons extra virgin olive oil

375 g gluten-free flour mix

3/4 sachet dry brewer’s yeast (*) or 21 g
fresh brewer’s yeast.

or:

325 ml full-cream milk (lukewarm)
Sugar 1.5 teaspoons

1 teaspoon salt

30 g margarine or butter

375 g gluten-free flour mix

3/4 sachet dry brewer’s yeast (*) or 21 g
fresh brewer’s yeast.

(*) See table of comparisons for yeast amount (dry or fresh (in g/sachets/teaspoons) under

the heading Yeast in the INGREDIENTS section.

You can use this recipe for white bread or gluten-free dough to make other recipes (sweet or savoury)
in this recipe booklet, replacing flour types and increasing the amounts of liquid given. Approximately,
the proportions are the same weight for gluten-free mix and liquids. In some cases, you will need to

experiment. Other useful tricks of the trade are:

+ Preheating the ingredients (warm up the liquids; if there are eggs in the mix, emerge them in warm
water for 15 minutes, remove butter/margarine from the fridge 15 minutes before using them,

etc.).
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+ Check the initial phase of mixing. Check that the consistency of the dough is the right consistency
when there are no flour residues on the sides of the bread pan and deep troughs form on the sur-
face of the mix when the kneading arm is functioning. The kneading arm should turn freely without
forcing. The dough must always be humid and soft and much softer than a traditional flour mix.

+ Correct the consistency of the mix during the first 15 minutes of the cycle. Add a spoonful of flour
at a time if the mix is too soft or a spoonful of liquid if it is too dry until the right consistency is
reached.

+ Purchase a new bread pan and kneading arm to utilize for gluten-free baking if the appliance
is to be used also for the production of bread with glutens. In any case, always thoroughly and
accurately wash all parts that come into contact with traditional flour (bread knives, spatulas, lid
and sides of the appliance, etc.) to avoid contamination.

2. WHOLE WHEAT

WHOLE WHEAT BREAD (350 gr.) WHOLE WHEAT BREAD (500 gr.)
140 ml milk 210 ml milk
1/2 teaspoon of salt 1 teaspoon of salt
12.5 gr. of butter 18 gr. of butter
1/2 teaspoon of cane sugar 1 teaspoon of cane sugar
110 gr. of “0” grade white flour 165 gr. of “0” grade white flour
110 gr. of wholemeal flour 165 gr. of wholemeal flour
1/4 sachet dry brewer’s yeast (¥) 1/2 sachet dry brewer’s yeast (*)
or 10 g fresh brewer’s yeast or 14 g fresh brewer’s yeast
3. QUICK

WHITE BREAD (350 gr.) WHITE BREAD (500 gr.)
100 ml. of warm water 150 ml. of warm water
1 teaspoon of sugar Sugar 1.5 teaspoons
1 table spoon of extra-virgin olive oil 1.5 spoons extra virgin olive oil
1/2 teaspoon salt 1 teaspoon salt
215 gr. of “0” grade white flour 325 gr. of ‘0" grade white flour
1/4 sachet dry brewer’s yeast (¥) 1/2 sachet dry brewer’s yeast (*)
or 10 g fresh brewer’s yeast or 14 g fresh brewer’s yeast
Put in the ingredients and wait 10 minutes Put in the ingredients and wait 10 minutes
before switching on the machine. before switching on the machine.
The yeast will then have time to activate. The yeast will then have time to activate.

(*) See table of comparisons for yeast amount (dry or fresh (in g/sachets/teaspoons) under
the heading Yeast in the INGREDIENTS section.
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4. DOUGH

DOUGH FOR PIZZA (350 gr.)
200 ml. of water

1 teaspoon of salt

3 table spoons of olive oil

350 gr. of “0” grade white flour
1 sachet dry brewer’s yeast (*)
or 25 g fresh brewer's yeast.

Remove from the appliance and knead again.

Roll out and leave to rest for 20 minutes.
Bake at 220° for 25 minutes.

SWEET DOUGH FOR MUFFINS (350 gr.)
125 ml. of milk
125 ml. of cream
60 gr. of butter
A pinch of salt
175 gr. of sugar
Grated orange rind
300 gr. of “00” grade white flour
1 sachet dry brewer’s yeast (*) or
25 g fresh brewer’s yeast.
At the end of the process, mix in by hand
and according to individual tastes:
- 125 gr. of bilberries or,
- 100 gr. of sultanas soaked and
lightly floured or,
- 100 gr. of chocolate drops or,
- 75 gr. of candied fruit of your choice
Divide into 12 small muffin moulds and
cook at 200°C for 25 minutes.

JAM

250 g fruit chopped into small pieces or puréed

250 g sugar
Juice of 1/2 lemon
20 g pectin powder

DOUGH FOR PIZZA (500 gr)

300 ml. of water

1.5 teaspoons salt

4, 5 table spoons of olive oil

525 gr. of 0" grade white flour

1.5 sachets dry brewer’s yeast (*) or

36 g fresh brewer’s yeast

Remove from the appliance and knead
again. Roll out and leave to rest for 20
minutes. Bake at 220° for 25 minutes.

SWEET DOUGH FOR MUFFINS

185 ml. of milk

185 ml. of cream

90 gr. of butter

A pinch of salt

260 gr. of sugar

Grated orange rind

450 gr. of “00” grade white flour

1.5 sachets dry brewer’s yeast (%)

or 36 g fresh brewer'’s yeast

At the end of the process, mix in by hand
and according to individual tastes:

- 185 gr. of bilberries or,

- 150 gr. of sultanas soaked and
lightly floured or,

- 150 gr. of chocolate drops or,

- 115 gr. of candied fruit of your choice
Divide into 18 small muffin moulds and
cook at 200°C for 25 minufes.

Combine the fruit, sugar and lemon in the basket and start programme 4 (dough) for about 15 mins. When
the pectin has been mixed in, pour in the sugar a little at a time. Close the lid and complete the cycle by
starting programme 5 (bake) twice in a row for a total baking time of 1 hour (30 minutes for each cycle).

(*) See table of comparisons for yeast amount (dry or fresh (in g/sachets/teaspoons) under

the heading Yeast in the INGREDIENTS section.



INSTRUCTIONS IMPORTANTES

LIRE CES INSTRUCTIONS AVANT L’EMPLOI.
Lors de I'utilisation d’appareils électriques, il est nécessaire de prendre les précautions suivantes:

1.
2.

No ok ow

10.

11

12.
13.
14.

15.
16.

17.
18.

19.

20.

21

23.

Vérifiez que le voltage électrique de I'appareil corresponde a celui de votre réseau électrique.
Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance lorsqu’il est branché au réseau électrique; débran-
chez-le aprés chaque utilisation.

Ne placez pas I'appareil au dessus ou prés de sources de chaleur.

Lors de son utilisation, placez I'appareil sur une surface horizontale et stable.

N’exposez jamais I'appareil aux agents atmosphériques externes (pluie, soleil, etc.).

Veillez a ce que le cable électrique n'entre jamais en contact avec des surfaces chaudes.

Cet appareil n'est pas indiqué pour I'utilisation de la part de personnes (y compris les enfants)
ayant des capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites. Les utilisateurs n’ayant pas
I'expérience, une connaissance suffisante de I'appareil ou n’ayant pas regu les instructions
relatives a I'appareil, devront faire I'objet d’'un controle de supervision de la part d’'une personne
responsable de leur sécurité.

Il est nécessaire de surveiller les enfants pour empécher qu'ils ne jouent avec I'appareil.

NE PAS PLONGER LE CORPS DU PRODUIT, LA FICHE NI LE CABLE ELECTRIQUE DANS
L'EAU OU AUTRES LIQUIDES, ET UTILISER TOUJOURS UN CHIFFON HUMIDE POUR LES
NETTOYER.

MEME LORSQUE L'APPAREIL N'EST PAS EN MARCHE, DEBRANCHER LA FICHE DE LA
PRISE DE COURANT ELECTRIQUE AVANT D’INSTALLER OU DE DEFAIRE LES SIMPLES
PARTIES OU AVANT DE PROCEDER AU NETTOYAGE.

. Vérifier d'avoir toujours les mains séches avant d’utiliser ou de régler les interrupteurs placés sur

l'appareil ou avant de manipuler la fiche et les connexions électriques.

Ne touchez jamais les parties du four en mouvement pendant la cuisson.

Ne mettez jamais I'appareil en marche si le récipient ne contient pas les ingrédients.

Ne mettez pas de papier d’aluminium a l'intérieur de I'appareil ou autre matiére métallique afin
d’éviter les risques d'incendie ou les courts-circuits.

Ne touchez pas les surfaces chaudes. Utilisez des gants a four ou des prises pour plats a four.
Laisser un espace d’au moins 5 cm autour de la machine a pain pour permettre la ventilation et
ne jamais couvrir les ouvertures d'évacuation de la vapeur.

Nintroduisez pas vos mains ou vos doigts dans le récipient pendant le fonctionnement de I'appareil.
Positionner le cordon de connexion en évitant qu'il reste suspendu au-dessus de la zone de
travail ou qu'il soit possible de s’y heurter ou d'y trébucher contre.

L'appareil ne doit jamais étre utilisé prés des rideaux ou de tout autre objet qui peut prendre feu
ou brdler.

N'utilisez pas I'appareil pour conserver le pain.

. Pour un entretien parfait du récipient, lavez-le et graissez-le de temps en temps avec de I'huile.
22.

Pour débrancher I'appareil, saisir directement la fiche en la débranchant de la prise murale. Ne
tirez jamais sur le cable d'alimentation.

N'utilisez pas I'appareil si le cable électrique ou la fiche sont endommagés, ou si I'appareil résulte
défectueux; dans ce cas, contactez le Centre d’Assistance Aprés-vente Autorisé le plus proche.
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24.

25

26.

27

28.

29.

Si le cable d’alimentation est endommagg, il doit étre remplacé par le Constructeur ou par son
service aprées-vente ou, dans tous les cas, par un technicien qualifié, de fagon a éviter tout risque
de danger.

. L'appareil a été congu EXCLUSIVEMENT pour un USAGE DOMESTIQUE et il ne peut en aucun

cas étre destiné a un usage commercial ou industriel.
Cet appareil est conforme a la directive 2006/95/EC et EMC 2004/108/EC.

. Toute modification du produit, non autorisé expressément par le producteur, peut comporter la

réduction de la sécurité et la déchéance de la garantie.

Si vous décidez de vous défaire de cet appareil, il est fortement recommandé de le rendre inuti-
lisable en éliminant le cable d’alimentation électrique. Nous conseillons en outre d’exclure toute
partie de I'appareil pouvant constituer une source de danger, en particulier pour les enfants qui
peuvent se servir de I'appareil pour jouer.

Ne laissez pas les parties de 'emballage a la portée des enfants car elles constituent une source
potentielle de danger.

CONSERVEZ SOIGNEUSEMENT CES
INSTRUCTIONS

DESCRIPTION DE L’APPAREIL (Fig. 1)

r T I @G Mmoo w >

Touche marche / arrét (ID

Corps de I'appareil

Touche de sélection programmes Ej
Hublot

Ouvertures d’évacuation

Couvercle

Pale de pétrissage

Récipient

Mesureur

Cuillére a doser

QUELQUES INDICATIONS SUR LES MACHINES A PAIN

Votre machine est un produit congu pour économiser vos forces. Son avantage principal est que
toutes les opérations de pétrissage, de levage et de cuisson se font a l'intérieur d’'un espace réduit.
Votre machine réalisera avec facilité et rapidité de merveilleuses miches de pain, a condition que
vous suiviez les instructions et que vous possédiez quelque connaissance des principes de base.
L'appareil ne peut pas penser a votre place.

Il n'est pas en mesure de vous rappeler que vous avez oublié un ingrédient ou que vous avez utilisé
un type erroné d'ingrédient ou que vous I'avez versé dans une proportion erronée. La sélection minu-
tieuse des ingrédients est la phase la plus importante dans le processus de préparation du pain.
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MODE D’EMPLOI

ATTENTION: MEME QUAND L’APPAREIL N'EST PAS EN MARCHE, DEBRANCHER LA FICHE

DE LA PRISE DE COURANT ELECTRIQUE AVANT D'INSTALLER OU DE DEMONTER LES

DIFFERENTES PARTIES OU AVANT DE PROCEDER AU NETTOYAGE DE LA MACHINE.

NOTE: Lors de la premiére utilisation, nettoyer tous les composants selon les instructions du para-

graphe “Nettoyage et entretien”. Mettre la machine en modalité de cuisson (Prog. 5) et la faire fonc-

tionner a vide pendant environ 10 minutes. Attendre qu’elle refroidisse pour la nettoyer a nouveau.

Essuyer bien toutes les parties et remonter les composants; la machine alors est préte pour étre

utilisée.

- Installer la pale a pétrir (G) sur le pivot situé a l'intérieur du récipient (H) (Fig. 2).

- Mesurer les ingrédients avec le mesureur (I) ou avec la cuillére (L) fournis en dotation avec I'ap-
pareil, ou en les pesant, et les introduire dans le récipient (H).

- Introduire le récipient (H) sur le tourillon situé a I'intérieur de I'appareil en le tournant vers la droite
pour le bloquer (Fig. 3).

ATTENTION: Il est fondamental de suivre I'ordre d'introduction des ingrédients comme décrit dans

la recette.

L'ordre, en général, est le suivant; ingrédients liquides, ceufs, sel, lait en poudre, farine puis levure. Il est

fondamental que la levure n'entre jamais en contact avec le sel. Quand la farine a été pétrie pendant

quelque temps, le «bip» sonore rappelle qu'il faut introduire les ingrédients aux fruits. Si, par contre, les
ingrédients aux fruits sont introduits trop t6t, ils se rompent a cause du mélange trop long.

- Refermer le couvercle (F) et brancher la fiche a la prise de courant. Dés que la machine est
connectée a la prise de courant, un «bip» sonore se déclenche et le témoin lumineux s’allume
pour indiquer que le programme «Base» est actif. Il s’agit du programme de défaut.

- Choisir le programme de cuisson désiré en frappant en séquence la touche de sélection des
programmes (C); le témoin lumineux correspond au programme sélectionné s’allume.

- Faire démarrer le processus de cuisson en frappant une fois la touche de marche/arrét; un «bip»
sonore se déclenche et le programme démarre. A ce moment, tous les autres poussoirs sont
exclus a I'exception de la touche (A). Pour arréter le programme, appuyer sur la touche marche/
arrét (A) pendant 3 secondes environ jusqu’au «bip» sonore de confirmation. Il s’agit d’'une carac-
téristique qui contribue a empécher les interruptions non demandées et pour lesquelles il serait
nécessaire de faire redémarrer le programme.

Touche de sélection programmes Dj

On I'utilise pour programmer les différents programmes. Chaque fois qu'on la frappe (et que le

«bip» sonore se déclenche), le programme change. Si on frappe ce poussoir de fagon non continue,

les 5 menus s’affichent en séquence et le témoin lumineux situé sous le couvercle (F) s’allume.

Sélectionner alors le programme désiré. Les fonctions des 5 menus sont les suivantes:

1 Base: pétrissage, levage et cuisson du pain ordinaire.

2 Pain complet; pétrissage, levage et cuisson du pain complet. Ce programme a un temps de
pré-réchauffement plus long pour permettre aux grains de la farine de se remplir d'eau puis de se
répandre.

3 Rapide: pétrissage, levage et cuisson dans des temps réduits. Ce type de pain est en général plus
petit et présente une pate plus dense.
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4 Pate: pétrissage et levage mais sans cuisson. Extraire la pate et I'utiliser pour faire des petites
miches, des pizzas, du pain a vapeur, efc.

5 Cuisson: uniquement cuisson au four, sans pétrissage ni levage. Utilisé aussi pour augmenter le
temps de cuisson pour chaque programme sélectionné et pur la préparation des confitures.

Note: Temps de fonctionnement pour chaque programme:

1 Base 3:00
2 Pain complet 3:40
3 Rapide 1:38
4 Pate 1:30
5 Cuisson 0:30

Maintien au chaud

Aprés avoir été cuit, le pain doit étre conservé au chaud pendant 60 minutes. Pendant cette fonc-
tion, les 4 témoins lumineux situés sous la touche marche/arrét (A) clignotent. Pour extraire le pain,
éteindre le programme avec la touche (A).

Coupure de courant

Si la coupure de courant dure moins de 8 minutes, le programme reprend dés que le courant se réta-
blit. La durée du programme est prolongée d’un intervalle correspondant a la durée de l'interruption.
Si cette derniére dure plus de 8 minutes, le programme s’arréte. Dans ce cas, débrancher I'appareil,
le laisser refroidir, vider le récipient, retirer les ingrédients, nettoyer et faire démarrer a nouveau.
ATTENTION: Faites attention a ne pas rayer les surfaces anti-adhérentes du récipient (H) et de la
pale de pétrissage (G).

Température ambiante

La machine fonctionne bien a toutes les températures, mais la dimension du pain sera différente
selon que I'ambiance soit trés chaude ou tres froide. Nous conseillons une température entre 15 et
34°C.

Indications d’alarme

Quand les 5 témoins lumineux situés sous la touche de sélection programmes (C) clignotent et que
le «bip» sonore se déclenche, cela signifie que la température a l'intérieur est trop élevée. Ouvrir le
couvercle (F) et laisser refroidir la machine pendant 10-20 minutes.

PREPARATION DU PAIN

- Verser les ingrédients dans le récipient (H), en respectant I'ordre indiqué dans la recette. Si le
mélange contient du seigle ou du froment intégral, nous conseillons d'invertir I'ordre d'introduction
des ingrédients, a savoir de mettre d’abord les ingrédients secs, la levure et la farine, puis les
ingrédients liquides, de fagon a permettre un meilleur pétrissage.

Note: les quantités maximum de farine et de levure doivent correspondre a celles de la recette.

- Faire un trou au sommet de la farine et y verser la levure en faisant attention a ce qu'elle n'entre
pas en contact avec les liquides ou avec le sel.

- Refermer le couvercle (F) délicatement et brancher la fiche dans la prise.
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- Frapper la touche de sélection programmes (C) pour choisir le programme.

- Frapper la touche de marche/arrét (A) pour le démarrage.

- Pour le programme «Base», un «bip» sonore prolongé se déclenche. Sa fonction est de rappeler
a l'utilisateur de verser les ingrédients dans le récipient. Quvrir le couvercle et introduire les ingré-
dients de la recette.

ATTENTION: Il est possible, pendant la cuisson, que de la vapeur s'échappe de la soupape de

ventilation située sous le couvercle (F): cela est parfaitement normal.

- Quand la machine termine son processus, elle émet 10 bip sonores. Appuyer sur la touche de
marche/arrét (A) pendant environ 3-5 secondes. Ouvrir le couvercle (F) et, aprés avoir mis des
gants de protection, saisir le manche du récipient (H) en le tournant vers la gauche pour le déblo-
quer et I'extraire en le tenant bien droit (Fig. 4).

- Faire refroidir le pain avant de I'extraire du récipient a 'aide d'une spatule anti-adhérente et en
commengant par les bords.

Si nécessaire, renverser le récipient sur une grille de refroidissement ou sur une surface propre
en le secouant légerement pour extraire le pain.

ATTENTION: N'utilisez jamais d'ustensiles métalliques pour extraire le pain du récipient (H) afin de

ne pas abimer le revétement anti-adhérent.

- Extraire le pain délicatement et le laisser refroidir pendant 20 minutes environ avant de le cou-
per.

- Quand le processus est terminé et que la touche de marche/arrét (A) n'a pas été frappée, le pain
reste dans tous les cas chaud pendant 1 heure, puis la machine s’éteint.

- Quand la cuisson est terminée, éteindre 'appareil, débrancher la fiche de la prise de courant et
attendre que les composants refroidissent avant de procéder au nettoyage.

INGREDIENTS

FARINE

Le type de farine employée est trés important. L'élément le plus important contenu dans la farine est
la protéine appelée gluten qui est 'agent naturel qui confére a la pate la capacité de se modeler et de
retenir le bioxyde de carbone produit par la levure. Achetez de la farine qui porte sur son emballage
linscription “FARINE TYPE 0” ou “FARINE POUR PAIN” (comme la farine Manitoba) ; cette derniére
présente un haut contenu de gluten.

AUTRES FARINES A PAIN

Elles comprennent la farine intégrale et les farines obtenues avec d’'autres céréales.

Elles fournissent un excellent apport de fibre diététique mais elles contiennent moins de gluten par
rapport a la farine blanche type 0. Cela signifie que les miches de pain intégral ont tendance a étre
plus petites et plus compactes que celles de pain blanc. De fagon générale, si vous remplacez la
dose de farine blanche “0” avec la moitié de farine intégrale, vous pouvez préparer un produit avec
le goGt du pain complet et la consistance du pain blanc.

LEVURE

La levure est un organisme vivant qui se multiplie dans la pate. En présence d’humidité, de nourriture
et de chaleur, la levure s’accroit et relache du bioxyde de carbone sous forme de gaz. Ce dernier
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produit des bulles qui demeurent emprisonnées dans la pate et la font augmenter de volume.
Parmi les différents types de levure disponibles, nous conseillons d'utiliser la levure de biere séchée.
Elle est généralement vendue en sachets et ne doit pas étre dissoute dans de I'eau.

Vous pouvez aussi trouver de la levure “a action rapide” ou “pour machines a pain”. Il s'agit de
levures plus fortes qui ont la capacité de faire lever la pate plus rapidement de 50% par rapport
aux autres levures. Utilisez-les seulement avec le programme «RAPIDE». La levure en sachets est
trés sensible a 'humidité; il ne faut donc pas conserver les sachets déja ouverts pendant plus d’'une
journée. En alternative, il est possible d'utiliser la levure de biére fraiche en cubes: 1 gr de levure de
biere séchée correspond a 3,5 gr de levure de biére fraiche.

TABLEAU EQUIVALENCES LEVURE DE BVIERE SECHEE et FRAICHE
Séchée Fraiche

1/4 sachet 2gr. 1 cuillére a café 74r.
1/2 sachet 4qr. 2 cuilléres a café 13 gr.
3/4 sachet 6gr 3 cuilleres a café 21gr.

1 sachet 74r. 3,5 cuilléres a café 25¢r.
1,5 sachet 10 gr. 5 cuilléres a café 37 gr.
2 sachets 14 gr. 7 cuilléres a café 50 gr.

INGREDIENT LIQUIDE

L'ingrédient liquide est normalement constitué d’eau ou de lait ou d’'un mélange de ces deux liquides.
L'eau rend la crodte plus croustillante, alors que le lait la rend plus souple et le pain plus mcelleux.
Il existe des opinions différentes sur la température idéale de I'eau. Vous pouvez décider vous-
mémes au fur et a mesure que vous familiarisez avec I'appareil.

L'eau est un autre ingrédient fondamental pour le pain. En générale, une température de I'eau com-
prise entre 20°C et 25°C est la plus appropriée. Mais dans le cas du pain ultra rapide, si on veut
accélérer le processus, la température doit étre comprise entre 45°C et 50°C. Il est fondamental que
I'eau soit de bonne qualité et préférablement en bouteille car le calcaire présent dans 'eau du robinet
peut compromettre la bonne réussite du pain. A la place de I'eau, on peut mettre aussi du lait frais
ou de I'eau avec 2% de lait en poudre, ce qui favorise le godt et améliore la couleur de la crodte.
Certaines recettes indiquent aussi le jus de fruits tels que : oranges, pommes, citron, etc.

BAS CONTENU DE GRAISSE
N'utilisez pas d’huiles, de margarines, etc., contenant un faible pourcentage de gras, car la recette du
pain en prévoit une quantité majeure et cela pourrait engendrer des résultats peu satisfaisants

SUCRE

Le sucre active et nourrit la levure en lui permettant ainsi de gonfler. Il accentue le goit et favorise
la dorure de la crodte. Il est possible d'utiliser du miel, du sirop et de la mélasse a place du sucre a
condition d’adapter l'ingrédient liquide pour compenser. Ne pas utiliser d'édulcorants artificiels car ils
ne nourrissent pas la levure mais, au contraire, éliminent son effet.
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SEL
Le sel aide a contrdler la croissance de la levure. Sans sel, le pain peut se gonfler de fagon excessive
puis se dégonfler. En outre, le sel donne plus de golt au pain.

OEUFS

Les ceufs rendent votre pain plus riche et nourrissant; ils le colorent et facilitent sa forme et sa consis-
tance. Les ceufs font partie des ingrédients liquides, il est donc important de bien doser les autres
ingrédients liquides si on ajoute des ceufs a la recette, autrement la pate peut devenir trop liquide et
ne pas se gonfler correctement.

HERBES ET EPICES

Elles peuvent étre ajoutées au début avec les ingrédients principaux.

Les herbes et les épices, comme la cannelle, le gingembre, I'origan, le persil et le basilic ajouteront
du go(t et un aspect esthétique au pain. Employez-les en petite quantité (1-2 cuilléres a café) pour
éviter de couvrir le goQt du pain. Les herbes fraiches telles que I'ail ou la ciboulette contiennent assez
de liquide pour déséquilibrer les dosages de la recette ; il est donc important d’en tenir compte dans
le dosage des ingrédients liquides.

INGREDIENTS SUPPLEMENTAIRES

Les fruits secs et les noix doivent étre coupés en petits morceaux, le fromage doit étre rapé, le cho-
colat émincé en petits morceaux et pas en grumeaux. Ne pas en ajouter en quantité majeure de celle
indiquée dans les recettes autrement le pain pourrait ne pas lever correctement. Faites attention aux
fruits frais et aux noix car ils contiennent des liquides (jus et huile); dosez bien l'ingrédient liquide
principal pour compenser. Il est préférable d'incorporer les ingrédients supplémentaires quand le
dispositif émet le «bip» sonore.

CONSERVATION DU PAIN

Le pain qui se trouve dans le commerce contient d’habitude des additifs (chlore, calcaire, colorant de
goudron minéral, sorbitol, soja, etc.). Votre pain ne contenant aucun de ces additifs ne se maintient
pas comme celui vendu dans le commerce et il a un aspect différent. D’autre part, il n'aura pas le
méme go(t que le pain vendu dans le commerce, mais le godt du vrai pain.

Il est préférable de le manger lorsqu'il est frais, mais vous pouvez le conserver pendant deux jours a
température ambiante, dans un sac en polyéthyléne entiérement vidé de I'air qu'il contient.

Pour congeler le pain fait maison, faites-le refroidir, mettez-le dans un sac en polyéthyléne vidé de
Iair, puis fermez le sac et mettez-le au congélateur.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

ATTENTION: NE JAMAIS PLONGER LE CORPS DE L'APPAREIL, LA FICHE ET LE CORDON
ELECTRIQUE DANS L’EAU OU AUTRES LIQUIDES, UTILISER UN CHIFFON HUMIDE POUR
LEUR NETTOYAGE.

ATTENTION: MEME QUAND L'APPAREIL N'EST PAS EN MARCHE, DEBRANCHER LA FICHE
DE LA PRISE DE COURANT ELECTRIQUE AVANT D'INSTALLER OU DE DEMONTER LES
DIFFERENTES PARTIES OU AVANT DE PROCEDER AU NETTOYAGE DE LA MACHINE.
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ATTENTION: Faire refroidir 'appareil avant de procéder au nettoyage.
ATTENTION: Ne jamais utiliser d’'ustensiles métalliques pour extraire le contenu du récipient car ils

peuvent endommager le revétement anti-adhérent.

- nettoyer le récipient (H) en frottant 'intérieur et I'extérieur a I'aide d'un chiffon humide.
- Si al pale de pétrissage (G) ne se dégage pas de I'arbre moteur, remplir exceptionnellement le
récipient avec de I'eau chaude et le laisser en pause pendant environ 30 minutes. Nettoyer ensuite

la pale délicatement avec un chiffon humide.

- Laver le mesureur (1) et la cuillére a doser (L) avec de I'eau chaude et du savon.

- Nettoyer toutes les autres surfaces, internes et externes, avec un chiffon mouillé. Utiliser un peu de
produit vaisselle liquide si nécessaire, mais en prenant soin de bien rincer, autrement les éventuels
résidus de produit pourraient compromettre la bonne réussite de votre prochaine préparation du pain.

RECETTES

1. BASE

PAIN BLANC (350 g)

Eau tiede: 100 ml

Sucre: 1/2 cuillére a café

Huile d'olives extra vierge: 1 cuillere & soupe
Sel: 1 cuillere a café

Farine “Type 0": 215 gr

Levure de biére séchée (*) 1/4 sachet ou

8 gr de levure de biére fraiche

Introduire les ingrédients et attendre 10 minutes
avant de faire démarrer la machine, pour laisser
le temps a la levure de se pré-activer.

PAIN SANS GLUTEN (350 g)

Eau tiede: 215 ml

Sucre: 1 cuillere a café

Sel: 1 cuillere a café

Huile d'olives extra vierge: 1 cuillere & soupe
Mélange de farines sans gluten: 250 gr
Levure de biére séchée (*) 1/2 sachet

ou 12 gr de levure de biére fraiche

PAIN BLANC (500 g)

Eau tiede: 150 ml

Sucre: 1 cuillére a café

Huile d'olives extra vierge 1,5 cuillere a soupe
Sel 1,5 cuillére a café

Farine “Type 0”: 325 gr

Levure de biere séchée (*) 1 cuillére & café pleine ou
10 gr de levure de biére fraiche

Introduire les ingrédients et attendre 10 minutes
avant de faire démarrer la machine, pour laisser
le temps a la levure de se pré-activer.

PAIN SANS GLUTEN (500 g)

Eau tiede: 325 ml

Sucre 1,5 cuillére a café

Sel 1,5 cuillere a café

Huile d'olives extra vierge 1,5 cuillére a soupe
Mélange de farines sans gluten: 375 gr
Lewvure de biére séchée (*) 3/4 sachet

ou 21 gr de levure de biére fraiche

(*) Voir tableau de comparaison doses de levure (séchée ou fraiche) en gr/sachets/cuilléres
a café sous la rubrique Levure au paragraphe INGREDIENTS.
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ou: ou:
Lait entier tiede: 215 ml Lait entier tiede: 325 m/

Sucre: 1 cuillére a soupe Sucre 1,5 cuillere a café
Sel: 1/2 cuillere a café Sel: 1 cuillere a café
Margarine ou beurre: 20 gr Margarine ou beurre: 30 gr
Mélange de farines sans gluten: 250 gr Mélange de farines sans gluten: 375 gr
Levure de biére séchée (*) 1/2 sachet ou Lewvure de biére séchée (*) 3/4 sachet ou
12 gr de levure de biére fraiche 21 gr de levure de biére fraiche

Vous pouvez utiliser cette recette de base pour le pain blanc et sans gluten pour d'autres préparations
(sucrées ou salées) contenues dans ce livre de recettes, en remplagant les farines et en augmentant la
quantité du liquide indiqué. De fagon approximative, les proportions sont égales pour le poids du mélan-
ge sans gluten et le poids des liquides. Dans certains cas, il sera probablement nécessaire d'effectuer
plusieurs tentatives avant d’obtenir un résultat idéal. Les autres conseils a suivre sont les suivants:

+ pré-réchauffer les ingrédients (tiédir les liquides, si la pate contient des ceufs, plongez-les dans de
I'eau tiede pendant 15 minutes, extraire le beurre et la margarine du frigidaire 15 minutes avant
de les utiliser, etc.)

+ Suivre la phase initiale du pétrissage. Contréler la consistance de la pate qui sera correcte lorsqu'il
n'y a plus de résidus de farine sur les parois du récipient et que des sillons profonds se forment
sur la surface pendant le fonctionnement de la pale, qui devra tourner librement sans effort. La
pate est toujours trés humide et tendre et elle devra toujours étre beaucoup plus souple qu’une
pate préparée avec de la farine traditionnelle.

+ Ajuster la consistance de la pate pendant les 5-10 premiéres minutes de pétrissage. Ajouter une
cuillére a la fois, de farine si la préparation est trop tendre ou de liquide si elle est trop seche
jusqu’a obtenir la juste consistance.

+ Sivous désirez utiliser I'appareil pour préparer du pain au gluten, achetez un récipient et une nou-
velle pale destinés exclusivement a cet emploi. Dans tous les cas, lavez toujours soigneusement
tous les éléments qui entrent en contact avec la farine traditionnelle (couteaux, spatules, couvercle
et parois de 'appareil, etc.) pour éviter les contaminations.

2. PAIN COMPLET

PAIN COMPLET (350 g) PAIN COMPLET (500 g)
Lait: 140 ml Lait: 210 ml
Sel: 1/2 cuillere a café Sel: 1 cuillére a café
Beurre: 125¢ Beurre: 18 g
Sucre de canne: 1/2 cuillere a café Sucre de canne: 1 cuillére a café
Farine blanche “0”: 110 g Farine blanche “0”: 165 g
Farine intégrale: 110 g Farine intégrale. 165 g
Levure de biére séchée (*) 1/4 sachet Levure de biere séchée (%) 1/2 sachet
ou 10 gr de levure de biére fraiche ou 14 gr de levure de biére fraiche

(*) Voir tableau de comparaison doses de levure (séchée ou fraiche) en gr/sachets/cuilléres
a café sous la rubrique Levure au paragraphe INGREDIENTS.
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3. RAPIDE

PAIN BLANC (350 g)

Eau tiede: 100 ml

Sucre: 1 cuillere a café

Huile d'olive extra vierge: 1 cuillére a soupe
Sel: 1/2 cuillere a café

Farine type “0": 215 g

Levure de biére séchée (*) 1/4 sachet

ou 10 gr de levure de biére fraiche

Verser les ingrédients et attendre 10 minutes
avant de faire démarrer la machine.

La levure a ainsi le temps de se pré-activer.

4, PATE

PATE A PIZZA (350 g)

Eau: 200 ml

Sel: 1 cuillere a café

Huile d'olive: 3 cuilleres a soupe
Farine blanche “0”: 350 g

Levure de biére séchée (*) 1 sachet
ou 25 gr de levure de biére fraiche

Retirer de I'appareil et pétrir a nouveau a la main.

Etendre al pate et la laisser reposer pendant
20 minutes. Mettre au four a 220°
pendant 25 minutes.

PAIN BLANC (500 g)

Eau tiede: 150 ml

Sucre 1,5 cuillére a café

Huile d'olives extra vierge 1,5 cuillere a soupe
Sel: 1 cuillére a café

Farine type “0”: 325 g

Levure de biere séchée (%) 1/2 sachet

ou 14 gr de levure de biére fraiche

Verser les ingrédients et attendre 10 minutes
avant de faire démarrer la machine.

La levure a ainsi le temps de se pré-activer.

PATE A PIZZA (500 g)

Eau: 300 ml

Sel 1,5 cuillére a café

Huile dolive: 4, 5 cuilléres a soupe

Farine blanche 0 525 g

Levure de biére séchée (%) 1,5 sachet ou
36 gr de levure de biére fraiche

Retirer de ['appareil et pétrir a nouveau a la
main. Etendre al pate et la laisser reposer
pendant 20 minutes. Mettre au four a 220°
pendant 25 minutes.

(*) Voir tableau de comparaison doses de levure (séchée ou fraiche) en gr/sachets/cuilléres
a café sous la rubrique Levure au paragraphe INGREDIENTS.
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PATE POUR MUFFIN (350 g)
Lait: 125 ml
Créme fraiche: 125 ml
Beurre: 60 g
Sel: 1 pincée
Sucre: 175 gr
Ecorce d'orange répée
Farine blanche “00”: 300 g
Levure de biére séchée (*) 1 sachet
ou 25 gr de levure de biére fraiche
Ajouter & la fin, en mélangeant a la main et
selon les golts personnels:
- 125 g de myrtilles; ou
- 100 g de raisin sec baigné dans
de I'eau et Iégérement enfariné; ou
- 100 g de pépites de chocolat; ou
- 75 g d’écorces de fruits confits au choix.
Distribuer dans 12 petits moules a muffin
et cuire au four 200° pendant 25 minutes.

CONFITURE

PATE POUR MUFFIN

Lait: 185 mi

Créme fraiche: 185 ml

Beurre: 90 g

Sel: 1 pincée

Sucre: 260 gr

Ecorce d'orange rapée

Farine blanche “00”: 450 g

Levure de biére séchée (*) 1,5 sachet ou
36 gr de levure de biére fraiche

Ajouter 8 la fin, en mélangeant & la main et
selon les godits personnels:

- 185 g de myrtilles; ou

- 150 g de raisin sec baigné dans

de l'eau et [égérement enfariné; ou

- 150 g de pépites de chocolat; ou

- 115 g décorces de fruits confits au choix.
Distribuer dans 18 petits moules a muffin
et cuire au four 200° pendant 25 minutes.

Fruits coupés en petits morceaux ou passés a la passoire: 250 gr

Sucre: 250 gr
Jus d'un 1/2 citron
Pectine en poudre: 20 gr

Verser ensemble les fruits, la pectine et le jus de citron dans le panier et faire démarrer le program-
me 4 (pétrissage) pendant environ 15 minutes. Quand la pectine est incorporée, ajouter le sucre en
le versant petit a petit. Fermez le couvercle et terminer le cycle en langant le programme 5 (cuis-
son) deux fois de suite, afin d’obtenir une cuisson totale de 1 h (30 minutes pour chaque cycle)

(*) Voir tableau de comparaison doses de levure (séchée ou fraiche) en gr/sachets/cuilléres
a café sous la rubrique Levure au paragraphe INGREDIENTS.
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WICHTIGE HINWEISE

VOR GEBRAUCH BITTE DIESE ANLEITUNG LESEN.
Beim Gebrauch von Elektrogeraten sind einige Vorsichtsmalnahmen zu treffen:

1.
2.

No ok w

10.

"

12

15.

16

17.
18.

19.
20.

21.
22.

Vergewissern Sie sich, dass die Netzspannung mit der Geratespannung tbereinstimmt.

Das am Stromnetz angeschlossene Geréat niemals unbeaufsichtigt lassen; die Stromzufiihrung
des Gerats nach jedem Gebrauch unterbrechen.

Gerat nicht auf oder an Warmequellen abstellen.

Geréat beim Gebrauch auf eine waagerechte und solide Flache stellen.

Gerat keinen Witterungseinflissen (Regen, Sonne, usw.) aussetzen.

Das Stromkabel darf nicht mit heiflen Flachen in Beriihrung kommen.

Dieses Gerat ist nicht fiir den Gebrauch durch Personen (einschlieRlich Kindern) geeignet, die
nicht im vollen Besitz ihrer kdrperlichen, sensoriellen und geistigen Fahigkeiten sind. Benutzer,
denen es an Erfahrung und Kenntnis des Gerats mangelt oder die nicht in die Verwendung
des Gerats eingewiesen wurden, missen durch eine Person berwacht werden, die fiir ihre
Sicherheit verantwortlich ist.

Kinder miissen iiberwacht werden, um sicher zu stellen, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.
DAS GEHAUSE, DEN STECKER UND DAS STROMKABEL DES GERATS KEINESFALLS
IN WASSER ODER SONSTIGE FLUSSIGKEITEN TAUCHEN. VERWENDEN SIE ZUR
REINIGUNG EIN FEUCHTES TUCH.

AUCH WENN DAS GERAT NICHT IN BETRIEB IST, ZIEHEN SIE DEN NETZSTECKER
AUS DER DOSE, BEVOR SIE DIE EINZELNEN TEILE EINSETZEN ODER DIE REINIGUNG
VORNEHMEN.

. Vergewissern Sie sich immer, dass Ihre Hande trocken sind, bevor Sie die Schalter am Gerat

benutzen oder einstellen, oder bevor Sie den Stecker und die Versorgungsanschliisse berih-
ren.

. Wahrend des Backens nicht die Teile, die in Bewegung sind, bertihren.
13.
14.

Niemals das Gerat einschalten, ohne den Backbehélter mit den Zutaten gefillt zu haben.
Niemals in das Geréat Stanniolpapier oder anderes Material aus Metall geben, um einen Brand
oder Kurzschluss zu vermeiden.

Nicht die heiBen Oberflachen beriihren. Topfhandschuhe benutzen oder ein gefaltetes
Geschirrtuch.

. 5 cm um das Gerét Platz lassen, damit Beliiftung maglich ist und damit nicht die Dampféffnungen

verdeckt sind.

Nicht mit Handen oder Fingern in den Backbehalter greifen, wenn das Gerat in Betrieb ist.

Das Verbindungskabel so positionieren, damit es nicht tber den Arbeitsbereich hangt und
StéRen ausgesetzt ist und damit man nicht dariiber stolpert.

Nicht neben oder unter Vorhangen, Kiichenschranken oder ahnlichen Gegenstanden benutzen,
die angesengt oder in Brand gesetzt werden kdnnen.

Das Gerat nicht zur Brotaufbewahrung benutzen.

Fiir die optimale Instandhaltung des Backbehalters, ihn ab und zu reinigen und mit Ol ausfetten.
Direkt am Stecker ziehen, um diesen aus der Wandsteckdose zu fiihren. Niemals am Kabel
Ziehen.
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23.

24.

25.

26.
27.

28.

29.

Das Gerét nicht benutzen, falls das Stromkabel oder der Stecker beschadigt sein sollten oder
das Gerét selbst defekt ist. Es zur nachsten Vertrags-Kundendienststelle bringen.

Zur Gefahrenvorbeugung darf das eventuell beschadigte Stromkabel nur vom Hersteller oder sei-
ner Kundendienststelle, d.h. nur von einer ahnlich qualifizierten Person ausgewechselt werden.
Das Gerat ist AUSSCHLIERLICH FUR DEN HAUSGEBRAUCH und nicht fiir Handels- oder
Industriezwecke bestimmt.

Dieses Gerat ist konform mit den Richtlinien 2006/95/EC und EMC 2004/108/EC.

Eventuelle Abanderungen an diesem Produkt, die nicht ausdriicklich vom Hersteller genehmigt
wurden, kénnen die Sicherheit und Garantie seines Einsatzes durch den Bediener aufheben.
Falls dieses Gerat entsorgt werden soll, ist sein Stromkabel abzuschneiden, so dass es nicht
mehr funktionstiichtig ist. Dariiber hinaus sind all die Gerateteile unschadlich zu machen, die vor
allem fir Kinder, die das Gerat als Spielzeug verwenden kénnten, eine Gefahr darstellen.

Die Verpackungsteile nicht in Reichweite von Kindern lassen. Sie stellen eine potentielle Gefahr dar.

ANLEITUNG AUFBEWAHREN

BESCHREIBUNG DES GERATS (Abb. 1)

r — I O Mmoo mw >

Einschalt-/Ausschalttaste (I)
Gehause des Gerats

Taste Programmauswahl Dj
Bullauge

Offnungen

Deckel

Knetschaufel

Backbehalter

Messbecher

Dosierloffel

KURZE HINWEISE FUR BROTBACKAUTOMATEN

Dieses Gerat erspart Ihnen viel Arbeit. Der Hauptvorteil liegt darin, dass alle Vorgange wie Kneten,
Aufgehen und Backen in einem kleinen Behalter durchgefiihrt werden. Ihr Brotbackautomat backt
leicht und schnell leckere Brotlaibe, wenn Sie den Anleitungen und einigen Basisprinzipien folgen.
Das Gerat kann nicht fiir Sie denken.

Es kann Ihnen nicht mitteilen, wenn Sie eine Zutat vergessen haben oder wenn Sie eine falsche
Zutat oder eine falsche Dosis verwendet haben. Die sorgfaltige Auswahl der Zutaten ist die wich-
tigste Phase beim Brotbacken.

GEBRAUCHSANLEITUNGEN

ACHTUNG: AUCH WENN DAS GERAT NICHT IN BETRIEB IST, DEN STECKER AUS DER
STECKDOSE ZIEHEN, BEVOR DIE EINZELNEN TEILE EINGESETZT ODER ENTFERNT
WERDEN BZW. BEVOR DIE REINIGUNG DURCHGEFUHRT WIRD.
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HINWEIS: Bei der Erstbenutzung alle Bestandteile reinigen, wie im Abschnitt “Reinigung und
Instandhaltung” angegeben ist. Das Gerdt im Backmodus (Prog. 5) einschalten und circa 100
Minuten im Leerlauf in Betrieb lassen. Nachdem es abgekdihlt ist, nochmals reinigen.

Alles gut abtrocknen und dann die Komponenten wieder zusammenbauen; jetzt kann die Maschine

benutzt werden.

- Den Knethaken (G) auf dem Bolzen im Behalter (H) (Abb. 2) anbringen.

- Die Zutaten mit dem mitgeliefertem Messbecher (I) oder mit dem Essléffel (L) abmessen bzw.
abwiegen und in den Behalter (H) geben.

- Den Behalter (H) auf dem entsprechendem Zapfen innerhalb des Gerats einsetzen, im
Uhrzeigersinn drehen, bis er fest sitzt (Abb. 3).

ACHTUNG: Die Zutaten miissen in der Reihenfolge hinzugefiigt werden, wie in dem Rezept

beschrieben wurde.

Die Reihenfolge ist normalerweise die folgende: Fllissige Zutaten, Eier, Salz, Milchpulver, Mehl und

dann die Hefe. Es ist wichtig, dass die Hefe nicht mit dem Salz in Berlihrung kommt. Nachdem das

Mehl untergeknetet wurde, ertont ein ,Bip®, der an das Hinzufligen des Obsts erinnert. Wenn das

Obst zu bald dazugegeben wird, wird es durch langes Mischen zerbréckelt.

- Den Deckel (F) schlieffen und den Stecker in die Steckdose stecken. Sobald dem Gerat Strom
zugefiihrt wird, ertdnt ein “Bip” und die Kontrollleuchte schaltet sich ein; sie gibt an, dass das
Programm “Basis” aktiviert ist. Es handelt sich um das Standardprogramm.

- Das gewiinschte Backprogramm auswéhlen und die Taste Programmauswahl (C) drlicken; die
entsprechende Kontrollleuchte des ausgewéhlten Programms schaltet sich ein.

- Den Backprozess durch einmaliges Driicken der Einschalt-/Ausschalttaste (A) aktivieren; es ertont
ein kurzer ,Bip“ und das Programm startet. In diesem Moment sind alle anderen Schaltkndpfe
aufer der Taste (A) deaktiviert.

Um das Programm zu stoppen, circa 3 Sekunden lang die Einschalt-/Ausschalttaste (A) dr-
cken, bis ein “Bip” zur Bestétigung ertént. Diese Eigenschaft verhindert nicht gewlinschte
Unterbrechungen, die einen Neustart des Programms erfordern wiirden.

Taste Programmauswahl m

Sie wird zur Einstellung der verschiedenen Programme benutzt. Jedes Mal, wenn sie gedriickt wird

(und wenn man ein kurzes “Bip” hért) &ndert sich das Programm. Wenn der Schaltknopf nicht andau-

ernd gedriickt wird, erscheinen alle 5 Menis und die Kontrollleuchte unter dem Deckel (F) schaltet

sich ein. Das gewUnschte Programm auswahlen. Hier die Funktionen der 5 Mends:

1 Basis: Kneten, Aufgehen und Backen von normalem Brot.

2 Vollkorn: Kneten, Aufgehen und Backen von Vollkornbrot. Dieses Programm hat eine langere
Vorheizzeit, damit sich die Mehlkdrner mit Wasser gut voll saugen und aufgehen kdnnen.

3 Schnell: Kneten, Aufgehen und Backen innerhalb von kurzer Zeit. Dieser Brottyp ist normalerwei-
se kleiner und hat einen festeren Teig.

4 Teig: Kneten, Aufgehen, aber ohne Backen. Den Teig entfernen und zum Backen von Brétchen,
Pizza, Dampfbrot etc. verwenden.

5 Backen: Nur im Backofen backen, ohne Kneten und Aufgehen. Diese Funktion wird auch benutzt,
um die Backzeit fiir jedes ausgewahlte Programm und fiir die Zubereitung von Marmeladen zu
erhéhen.
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Hinweis: Betriebszeit fiir jedes Programm:

1 Basis 3:00
2 Vollkorn 3:40
3 Schnell 1:38
4 Teig 1:30
5 Backen 0:30
Warmhaltung

Nach dem Backen kann das Brot 60 Minuten warm gehalten werden. Wahrend dieser Funktion
blinken die 4 Leds unter der Einschalt-/Ausschalttaste (A). Zum Herausnehmen des Brots das
Programm Uber die Taste (A) ausschalten.

Stromausfall

Wenn der Stromausfall weniger als 8 Minuten dauert, lauft das Programm weiter, sobald die
Stromversorgung wiederhergestellt ist. Das Programm wird um so viele Minuten verlangert, wie
der Stromausfall gedauert hat. Wenn der Stromausfall Ianger als 8 Minuten andauert, stoppt das
Programm. In diesem Fall das Geréat ausschalten, abkiihlen lassen, den Backbehélter leeren, die
Zutaten entfernen und neu starten.

ACHTUNG: Darauf achten, nicht die teflonbeschichteten Oberflachen des Backbehélters (H) und der
Knetschaufel (G) zu verkratzen.

Raumtemperatur

Die Maschine funktioniert bei den verschiedensten Temperaturen gut, aber es gibt Unterschiede
bei der BrotgréRe je nachdem ob die Umgebung sehr warm oder sehr kalt ist. Wir empfehlen eine
Temperatur zwischen 15 und 34°C.

Alarmhinweise
Wenn die 5 Leds unter der Taste Programmauswahl (C) blinken, wahrend ein “Bip” ertont, bedeutet dies, dass
die Temperatur innen zu hoch ist. Den Deckel (F) 6ffnen und das Gerat 10-20 Minuten abkiihlen lassen.

WIE DAS BROT GEBACKEN WIRD

- Die Zutaten in den Behalter (H) geben, sich an die im Rezept angegebene Reihenfolge halten.
Wenn der Teig Roggen oder Vollkornweizen enthalt, wird empfohlen, die Zutaten in umgekehrter
Reihenfolge hinzuzugeben: d.h. zuerst die trockenen Zutaten und das Mehl dazugeben, dann die
fliissigen Zutaten, um den Teig besser kneten zu kdnnen.

Hinweis: die maximalen Mengen von Mehl und Hefe dem Rezept zu entnehmen.

- Mit dem Finger eine Mulde im Mehl bilden, in die Mulde die Hefe geben, darauf achten, dass sie
nicht in Kontakt mit den Fliissigkeiten oder dem Salz kommt.

- Den Deckel (F) sanft schlieken und den Stecker in die Steckdose einstecken.

- Die Taste Programmauswahl (C) driicken, um das gewiinschte Programm auszuwahlen.

- Die Einschalt-/Ausschalttaste (A) zum Starten driicken.

- Fir das Programm «Basis» hort man einen langen «Bip». Er erinnert an das Hinzugeben der
Zutaten. Den Deckel 6ffnen und die Zutaten hinzufiigen.
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ACHTUNG: Wahrend des Backens ist es moglich, dass aus dem Bellifter unter dem Deckel (F)

Dampf austritt: das ist vollkommen normal.

- Wenn das Gerét seinen Vorgang beendet hat, ertdnen 10 ,Bip“. Die Einschalt-/Ausschalttaste (A)
circa 3-5 Sekunden driicken. Den Deckel (F) 6ffnen und mit Topflappen den Griff des Behélters
(H) fassen und gegen den Uhrzeigersinn drehen, um ihn aus der Verriegelung zu lésen, dann den
Behélter gerade herausziehen (Abb. 4).

- Auskuhlen lassen, dann das Brot aus dem Backbehalter mit einer teflonbeschichteten Spachtel
entnehmen, zum Entnehmen an den Seiten beginnen.

Bei Bedarf den Backbehélter auf einem Gitterrost oder einer sauberen Oberflache umstiirzen,
leicht schiitteln bis sich das Brot I8st.

ACHTUNG: Niemals Metallgegenstande benutzen, um das Brot aus dem Backbehélter (H) zu Isen,

um nicht die Teflonschicht zu beschédigen.

- Das Brot langsam aus dem Backbehalter l6sen und circa 20 Minuten auskiihlen lassen, bevor
es angeschnitten wird. Wenn der Vorgang beendet ist und nicht die Einschalt-/Ausschalttaste (A)
gedrickt wurde, wird das Brot 1 Stunde lang warm gehalten und dann schaltet sich das Gerat aus.

- Nach Ende der Backzeit das Gerat ausschalten und den Stecker aus der Steckdose ziehen, war-
ten, dass alle Bestandteile abgekiihlt sind und dann mit der Reinigung beginnen.

ZUTATEN

MEHL

Der Mehltyp, der benutzt wird, ist sehr wichtig. Das wichtigste im Mehl enthaltene Element ist das
Gluten genannte Protein. Es ist der natiirliche Wirkstoff, der den Teig geschmeidig macht und das
von der Hefe erzeugte Kohlendioxid zurlickhélt. Kaufen Sie Mehl, auf dessen Verpackung “TYP 0
oder “FUR BROT” (Typ Manitoba) geschrieben steht, dieses hat einen hohen Glutenanteil.

ANDERE MEHLTYPEN FUR BROT

Dazu gehdren Vollkornmehl und Mehl anderer Getreidearten.

Sie liefern eine exzellente Zufuhr von Ballaststoffen, enthalten aber weniger Gluten im Vergleich
zu dem WeiBmehl 0. Das bedeutet, dass die Vollkornbrote in der Regel kleiner und fester als das
Weilbrot sind. Wenn Sie in dem Rezept die Halfte des Weillmehls ,0“ durch Vollkornmehl ersetzen,
erhalten Sie ein Brot, das nach Vollkornbrot schmeckt, aber die Konsistenz von WeiRRbrot hat.

HEFE

Die Hefe ist ein lebender Organismus, der sich im Teig vermehrt. Bei Feuchtigkeit, Essen und
Warme geht die Hefe auf und setzt Kohlendioxid in Gasform frei. Es erzeugt Blasen, die im Teig
bleiben und ihn aufgehen lassen.

Unter all den verschiedenen Hefetypen empfehlen wir den Gebrauch von trockener Bierhefe. Diese wird
normalerweise in Tltchen verkauft und muss nicht vor dem Gebrauch in Wasser aufgel6st werden.
Sie kdnnen auch Hefe “mit schneller Wirkung” oder “Hefe fiir Brotbackautomaten” finden. Es sind star-
kere Hefen, die den Teig um 50% schneller aufgehen lassen als die anderen Hefetypen. Nur mit dem
Programm “SCHNELL” benutzen. Trockenhefe ist gegen Feuchtigkeit sehr empfindlich. Verwenden
Sie angebrochene Beutel deshalb nach mehr als einem Tag nicht mehr. Als Alternative kann frische
Bierhefe in Wiirfeln verwendet werden: 1 g Trockenhefe entspricht 3,5 g frischer Bierhefe.
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VERGLEICHSTABELLE ZWISCHEN TROCKENER UND FRISCHER BIERHEFE

Trocken Frisch

1/4 Beutel 24r. 1 Teeloffel 7qr.

1/2 Beutel 4qr. 2 Teeloffel 13 gr.

3/4 Beutel 6gr. 3 Teeloffel 21gr.

1 Beutel 7qr. 3,5 Teeloffel 25gr.

1,5 Beutel 10 gr. 5 Teeloffel 37 gr.

2 Beutel 14 gr. 7 Teeloffel 50 gr.

FLUSSIGE ZUTATEN

Die flussige Zutat besteht normalerweise aus Wasser oder Milch oder aus einer Mischung aus
beiden. Das Wasser macht die Kruste knuspriger. Die Milch macht die Kruste weicher und macht
das Brot locker. Es gibt verschiedene Meinungen (iber die ideale Wassertemperatur. Sie werden es
selbst herausfinden, wenn sie mit dem Gerét vertraut sind.

Das Wasser ist eine grundlegende Zutat fir das Brot. Die geeignetste Wassertemperatur liegt zwi-
schen 20°C und 25°C. Aber bei sehr schnellem Brot oder wenn der Prozess beschleunigt werden
soll, muss die Temperatur zwischen 45°C und 50°C liegen. Es ist sehr wichtig, dass das Wasser
eine gute Qualitét hat, vorzugsweise aus der Flasche. Der im Wasser enthaltene Kalk kann das
gute Gelingen des Brotbackens beeintrachtigen. Anstelle des Wassers kann auch frische Milch oder
Wasser mit 2% Pulvermilch benutzt werden, dadurch wird der Geschmack intensiver und die Kruste
bekommt eine schonere Farbe. Bei einigen Rezepten werden auch Fruchtséfte wie Orangen-, Apfel-
oder Zitronensaft verwendet.

GERINGER FETTGEHALT

Kein Ol, Margarine etc. mit einem geringen Fettgehalt benutzen. Diese Produkte enthalten wenig
Fett, die Rezeptur erfordert jedoch eine gréRere Menge Fett, d.h. dass die gewlinschten Ergebnisse
nicht erreicht werden kénnten.

ZUCKER

Der Zucker aktiviert und nahrt die Hefe und Iasst sie aufgehen.

Er verleiht Geschmack und Konsistenz und macht die Kruste goldbraun.

Honig, Sirup und Melasse kdnnen als Zuckerersatz benutzt werden; allerdings muss die Dosis der
flissigen Zutaten angepasst werden. Es dirfen keine kiinstlichen StiRstoffe benutzt werden, weil sie
nicht die Hefe aktivieren, einige hemmen sogar die Wirkung der Hefe.

SALZ

Das Salz kontrolliert das Aufgehen der Hefe. Ohne Salz kann das Brot zu stark aufgehen und dann
zusammenfallen. AuRerdem verleiht es mehr Geschmack.
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EIER

Eier machen ihr Brot reichhaltiger und nahrhafter, sie bringen Farbe ins Brot und verhelfen zu Form
und Konsistenz. Die Eier gehdren zu den fllissigen Zutaten des Brots, deshalb muss die Dosierung
der anderen fliissigen Zutaten angepasst werden, wenn Eier hinzugefligt werden. Andernfalls kann
der Teig zu flissig werden und nicht richtig aufgehen.

KRAUTER UND GEWURZE

Sie kdnnen am Anfang zu den Hauptzutaten hinzugefligt werden.

Die Krauter und Gewdirze wie Zimt, Ingwer, Origano, Petersilie und Basilikum verleihen Geschmack
und ein buntes Aussehen. In kleinen Mengen benutzen (1-2 Teeléffel), um nicht den Brotgeschmack
zu Uberdecken. Die frischen Krauter wie Knoblauch und Schnittlauch enthalten Fliissigkeit, so dass
die Rezeptdosierungen fir die fllissigen Zutaten eventuell etwas abgeandert werden miissen.

ZUSATZLICHE ZUTATEN

Trockenobst und Niisse missen klein geschnitten, Kase gerieben, Schokolade in kleine Stlickchen
zerkleinert werden. Nicht mehr als in dem Rezept angegeben benutzen, weil andernfalls das Brot
nicht richtig geht. Bei frischem Obst und Niissen aufpassen, da sie Fliissigkeiten (Saft und OI) ent-
halten; d.h. die Dosierung der Hauptfliissigkeit muss abgestimmt werden.

Die zusatzlichen Zutaten sollten erst dann hinzugefiigt werden, wenn ein ,Bip“ zu héren ist.

AUFBEWAHRUNG DES BROTS

Das im Handel angebotene Brot enthalt gewdhnlich Zusatzstoffe (Chlor, Kalkstein, Teerfarbstoff,
Sorbit, Soja, etc.). Ihr Brot enthélt keinen dieser Zusatzstoffe und deshalb hélt es sich nicht so
lange wie das im Handel erhaltliche Brot und sieht auch anders aus. AuRerdem wird es nicht den
Geschmack wie das im Handel erhéltliche Brot haben, sondern es hat den Geschmack, den ein
Brot eigentlich immer haben sollte. Es sollte frisch gegessen werden, aber es kann auch zwei Tage
bei Raumtemperatur in einer Polyethylen-Tlite, aus der die Luft entfernt wurde, aufbewahrt werden.
Um das hausgemachte Brot tiefklihlen zu kénnen, muss es auskihlen, in eine Polyethylen-Tite
gegeben und die ganze Luft entfernt werden; dann hermetisch schlieen und einfrieren.

REINIGUNG UND INSTANDHALTUNG

ACHTUNG: NIEMALS DAS GEHAUSE, DEN STECKER UND DAS KABEL IN WASSER

ODER ANDERE FLUSSIGKEITEN TAUCHEN, EIN TROCKENES TUCH FUR DIE REINIGUNG

VERWENDEN.

ACHTUNG: AUCH WENN DAS GERAT NICHT IN BETRIEB IST, DEN STECKER AUS DER

STECKDOSE ZIEHEN, BEVOR EINZELNE TEILE EINGESETZT ODER ENTFERNT WERDEN

BZW. BEVOR DIE REINIGUNG DURCHGEFUHRT WIRD.

ACHTUNG: Lassen Sie das Gerat abkUhlen, bevor mit der Reinigung begonnen wird.

ACHTUNG: Keine Metallgegenstdnde benutzen, um irgendwelche Gegenstdnde von dem

Backbehalter zu entfernen, weil sie die teflonbeschichtete Oberflache beschadigen kénnen.

- Die Backbehélter (H) innen und auflen mit einem feuchten Lappen reinigen.

- Wenn die Knetschaufel (G) nicht von der Antriebswelle entfernt werden kann, ausnahmsweise den
Backbehalter mit warmem Wasser fiillen und so fiir circa 30 Min stehen lassen. Die Knetschaufel
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muss dann vorsichtig mit einem feuchten Tuch gereinigt werden. Den Messbecher (I), den
Dosierloffel (L) mit warmem Wasser und Spuimittel reinigen.

- Die inneren und auferen Oberflachen mit einem feuchten Tuch reinigen. Bei Bedarf etwas flUs-
siges Reinigungsmittel benutzen, kontrollieren, dass es komplett abgewaschen wurde, andernfalls
kénnten die Reinigungsmittelreste das gute Gelingen des nachsten Brots beeintrachtigen.

REZEPTE

1. BASIS

WEISSBROT (350 gr) WEISSBROT (500 gr)
Lauwarmes Wasser 100 ml. Lauwarmes Wasser 150 ml.
Zucker 1/2 Teeloffel Zucker 1 Teeloffel
Extrareines Olivendl 1 Essloffel 1,5 Essloffel extranatives Olivend/
Salz 1 Teeldffel 1,5 Teeldffel Salz
Mehl “0” 215 gr Mehl 0" 325 gr
1/4 Beutel Trockenhefe (*) 1 gehéufter Teeloffel Trockenhefe (%)
oder 8 g frische Bierhefe oder 10 g frische Bierhefe
Die Zutaten hinzugeben und 10 Minuten warten, Die Zutaten hinzugeben und 10 Minuten warten,
dann das Gerét einschalten. Auf diese Weise kann  dann das Gerat einschalten. Auf diese Weise
die Hefe ein bisschen gehen. kann die Hefe ein bisschen gehen.
BROT OHNE GLUTEN (350 gr) GLUTENFREIES BROT (500 gr)
Lauwarmes Wasser 215 ml. Lauwarmes Wasser 325 ml.
Zucker 1 Teeloffel 1,5 Teeloffel Zucker
Salz 1 Teeldffel 1,5 Teeldffel Salz
Extrareines Olivendl 1 Essloffel 1,5 Essloffel extranatives Olivend/
Mehlmischung ohne Gluten 250 gr Mehimischung glutenfrei 375 gr
1/2 Beutel Trockenhefe (*) 3/4 Beutel Trockenhefe (%)
oder 12 g frische Bierhefe oder 21 g frische Bierhefe
oder: oder:
Lauwarme Vollmilch 215 ml. lauwarme Vollmilch 325 ml.
Zucker 1 Essloffel 1,5 Teeloffel Zucker
Salz 1/2 Teeloffel Salz 1 Teeloffel
Margarine oder Butter 20 gr Margarine oder Butter 30 gr
Mehlmischung ohne Gluten 250 gr Mehimischung ohne Gluten 375 gr
1/2 Beutel Trockenhefe (*) 3/4 Beutel Trockenhefe (%)
oder 12 g frische Bierhefe oder 21 g frische Bierhefe

(*) Siehe Vergleichstabelle fiir Frisch- und Trockenhefe (Angabe in Gramm/Beutel/ Teeloffel)
unter ,Hefe* im Abschnitt ZUTATEN.
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Sie kénnen dieses Basisrezept flir Weilbrot und glutenfreies Brot auch fiir andere Rezepte

(salzig oder siR) benutzen. Sie missen nur den Mehltyp austauschen und die angegebene

Flussigkeitsmenge erhdhen. Die Proportionen sind annahernd die folgenden: das Gewicht der

Mischung ohne Gluten entspricht der Flissigkeitsmenge. In einigen Féllen ist wahrscheinlich ein

mehrmaliges Austesten notwendig. Weitere niitzliche Tricks:

+ Die Zutaten warmen (die Flussigkeiten anwarmen, wenn Eier unter den Zutaten sind, fir 15
Minuten in lauwarmes Wasser legen, 15 Minuten vor Gebrauch Butter oder Margarine aus dem
Kiihlschrank nehmen, etc...).

+ Mit dem Kneten beginnen. Die Konsistenz des Teigs kontrollieren. Er hat die richtige Konsistenz
wenn an den Randern des Behalters keine Mehlreste zu sehen sind und wenn sich keine Furchen
auf der Oberflache bilden, wahrend die Knetschaufel benutzt wird. Diese muss sich frei und ohne
Anstrengung drehen kénnen. Der Teig wird sehr feucht und geschmeidig sein und sollte viel wei-
cher als ein gewdhnlicher Mehlteig sein.

+ Die Konsistenz des Teigs wahrend der ersten 5-10 Minuten korrigieren. Nach und nach einen
Essloffel Mehl, wenn der Teig zu weich ist - oder Fliissigkeit hinzugeben, wenn der Teig zu trocken
ist, bis er die richtige Konsistenz hat.

+ Einen neuen Behalter und eine neue Knetschaufel erwerben, die ausschlieflich fiir diesen Zweck
verwendet werden, wenn das Geréat auch fiir die Herstellung von Brot mit Gluten benutzt wird.
Auf jeden Fall muss immer all das griindlich gereinigt werden, was mit traditionellem Mehl in
Berlihrung kommt (Messer zum Aufschneiden, Knetschaufeln, Deckel, Wande des Gerats, etc....),
um Verschmutzungen zu vermeiden.

2. VOLLKORN

VOLLKORNBROT (350 gr) VOLLKORNBROT (500 gr)
Milch 140 ml. Milch 210 ml.
Salz 1/2 Teelbffel Salz 1 Teeloffel
Butter 12,5 gr Butter 18 gr
Brauner Zucker 1/2 Teeloffel Brauner Zucker 1 Teeloffel
Weilmehl “0” 110 gr WeiBmehl 0" 165 gr
Vollkornmehl 110 gr Vollkornmehl 165 gr
1/4 Beutel Trockenhefe (*) oder 1/2 Beutel Trockenhefe (%)
10 g frische Bierhefe oder 14 g frische Bierhefe

(*) Siehe Vergleichstabelle fiir Frisch- und Trockenhefe (Angabe in Gramm/Beutel/ Teeloffel)
unter ,Hefe“ im Abschnitt ZUTATEN.
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3. SCHNELL

WEIRBROT (350 gr)

Lauwarmes Wasser 100 ml.

Zucker 1 Teeloffel

Kaltgepresstes Olivendl 1 Teeldffel

Salz 1/2 Teeloffel

Mehl “0” 215 gr

1/4 Beutel Trockenhefe (*) oder

10 g frische Bierhefe

Die Zutaten hinzufiigen und 10 Minuten warten,
bevor das Gerat gestartet wird. So kann sich die
Hefe vorher aktivieren.

4. TEIG

FUR PIZZA (350 gr)
Wasser 200 ml.

Salz 1 Teeldffel

Olivendl 3 Essloffel
Weimehl “0” 350 gr

1 Beutel Trockenhefe (*)
oder 25 g frische Bierhefe

Aus dem Gerat nehmen und erneut durchkneten.

Ausrollen und 20 Minuten ruhen lassen.
Bei 220° 25 Minuten backen.

WEIBBROT (500 gr)

Lauwarmes Wasser 150 ml.

1,5 Teeloffel Zucker

1,5 Essloffel extranatives Olivendl

Salz 1 Teeloffel

Mehl “0” 325 gr

1/2 Beutel Trockenhefe (%)

oder 14 g frische Bierhefe

Die Zutaten hinzufiigen und 10 Minuten war-
fen, bevor das Gerét gestartet wird. So kann
sich dlie Hefe vorher aktivieren.

FUR PIZZA (500 gr)

Wasser 300 ml.

1,6 Teeldffel Salz

Olivendl 4, 5 Essloffel

WeiBmehl ‘0" 525 gr

1,5 Beutel Trockenhefe (%)

oder 36 g frische Bierhefe

Aus dem Gerét nehmen und erneut durch-
kneten. Ausrollen und 20 Minuten ruhen
lassen. Bei 220° 25 Minuten backen.

(*) Siehe Vergleichstabelle fiir Frisch- und Trockenhefe (Angabe in Gramm/Beutel/ Teeléffel)

unter ,,Hefe* im Abschnitt ZUTATEN.
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TEIG FUR MUFFINS (350 gr)

Milch 125 ml.

Sahne 125 ml.

Butter 60 gr

Salz 1 Prise

Zucker 175 gr

Geriebene Orangenschale

Weilmehl “00” 300 gr

1 Beutel Trockenhefe (*)

oder 25 g frische Bierhefe

Am Ende je nach Geschmack hinzufligen:

- 125 gr Heidelbeeren

- 100 gr Eingeweichte und mit Mehl
bestaubte Sultaninen

- 100 gr Schokoladenstiickchen

- 75 gr Schalen von kandierten Friichten,
je nach Wahl

In 12 Muffinformen verteilen und bei 200°

25 Minuten backen.

MARMELADE

TEIG FUR MUFFINS

Milch 185 ml.

Sahne 185 ml.

Butter 90 gr

Salz 1 Prise

Zucker 260 gr

Geriebene Orangenschale

WeiBmeh! “00” 450 g

1,5 Beutel Trockenhefe (%)

oder 36 g frische Bierhefe

Am Ende je nach Geschmack hinzufiigen:
- 185 gr Heidelbeeren

- 150 gr Eingeweichte und mit Meh!
bestéubte Sultaninen

- 150 gr Schokoladensttickchen

- 115 gr Schalen von kandierten Frichten,
Je nach Wahl

In 18 Muffinformen verteilen und bei 200°
25 Minuten backen.

In kleine Stlicke geschnittene Friichte oder passiertes Obst 250 gr

Zucker 250 gr
Saft einer 1/2 Zitrone
Pektin in Pulverform 20 gr

Obst, Pektin und Zitronensaft in den Behélter geben und das Programm 4 (Kneten) starten, 15
Minuten kneten lassen. Wenn das Pektin untergemischt wurde, den Zucker langsam hinzugeben.
Den Deckel schlieBen und den Zyklus durch Starten des Programms 5 (Backen) zwei Mal hinterei-
nander zu Ende bringen, d.h. die Gesamtbackzeit betrégt 1h (30 Minuten jeder Zyklus).

(*) Siehe Vergleichstabelle fiir Frisch- und Trockenhefe (Angabe in Gramm/Beutel/ Teeléffel)

unter ,Hefe“ im Abschnitt ZUTATEN.
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

LEER ESTAS INSTRUCCIONES ANTES DEL EMPLEO.
Cuando se usan aparatos eléctricos es necesario tomar algunas precauciones, entre las cuales:

1.
2.

No ok ow

10.

1.
12.
13.
14.

15.
16.

17.
18.

19.

20.

21

23.

Cerciorarse que el voltaje eléctrico del aparato corresponda al de vuestra red eléctrica.

No dejar el aparato sin vigilar cuando esté conectado a la red eléctrica; desconectarlo después
de cada empleo.

No colocar el aparato sobre o en proximidad de fuentes de calor.

Durante el uso situar el aparato sobre una superficie horizontal estable.

No dejar el aparato expuesto a agentes atmosféricos (lluvia, sol, etc.).

Controlar que el cable eléctrico no toque superficies calientes.

Este aparato no es adecuado para ser empleado por personas (includos los nifios) con capa-
cidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas. Los usuarios que no tengan la experiencia
y conocimiento del aparato o bien a aquellos a los que no se les haya dado las instrucciones
referentes al empleo del aparato tendran que estar sometidos a la supervisién por parte de una
persona responsable de su seguridad.

Es necesario vigilar a los nifios para asegurarse de que no jueguen con el aparato.

NO SUMERGIR NUNCA EL CUERPO DEL PRODUCTO, EL ENCHUFE Y EL CABLE
ELECTRICO EN EL AGUA O EN OTROS LIQUIDOS, USAR UN PANO HUMEDO PARA
LIMPIARLOS.

INCLUSO CUANDO EL APARATO NO ESTE EN MARCHA, HAY QUE DESCONECTAR EL
ENCHUFE DE LA TOMA DE CORRIENTE ELECTRICA ANTES DE ACOPLAR O QUITAR LAS
PARTES INDIVIDUALES O ANTES DE EFECTUAR LA LIMPIEZA.

Asegurarse de tener siempre las manos bien secas antes de utilizar o de regular los interruptores
situados en el aparato o antes de tocar el enchufe y las conexiones de alimentacion.

Cuando el aparato esta cociendo, no hay que tocar las partes en movimiento.

No encender nunca el aparato si el recipiente no lo hemos llenado con los ingredientes.

No introducir en el aparato papel de plata u otro material metalico para evitar un incendio o un
corto circuito.

No tocar superficies calientes - usar guantes de horno o trapos de cocina plegados.

Dejar por lo menos 5 cm. alrededor de la maquina para permitir la ventilacién y no tapar por
ninguna razén las boquillas para el vapor.

No introducir las manos o los dedos en el recipiente durante el funcionamiento del aparato.
Colocar el cable de conexién de modo que no quede colgando sobre la zona de trabajo, para
evitar tropezar accidentalmente con él.

No usarlo cerca o debajo de cortinas, aparadores o cualquier otro objeto que corra el riesgo de
quemarse o de incendiarse.

No usar la maquina como depdsito.

. Para mantener de la mejor manera el contenedor, de vez en cuando lavar bien y untar con aceite.
22,

Para desenchufar, coger directamente el enchufe y desconectarlo de la toma de la pared. No
desenchufar estirando del cable.

No usar el aparato si el cable eléctrico o el enchufe estuvieran dafiados, o si el mismo aparato
fuera defectuoso; en este caso llevarlo al Centro de Asistencia Autorizado mas cercano.
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24.

25.

26.

27.

28.

29.

Si el cable de alimentacion esta dafiado tiene que ser sustituido por el Fabricante o por su
servicio asistencia técnica o en todo caso por una persona con calificacion similar, para prevenir
cualquier riesgo.

El aparato ha sido proyectado SOLO PARA EMPLEO DOMESTICO y no tiene que ser destinado
a uso comercial o industrial.

Este aparato cumple la directiva 2006/95/EC y EMC 2004/108/EC.

Eventuales modificaciones a este producto, no autorizadas expresamente por el fabricante
pueden comportar el vencimiento de la seguridad y de la garantia de su empleo por parte del
usuario.

Cuando decida deshacerse de este aparato, aconsejamos inhabilitarlo cortando el cable de alimen-
tacion. Se recomienda ademas hacer inocuas aquellas partes del aparato que pudieran constituir
un peligro, especialmente para los nifios que podrian utilizar el aparato para sus juegos.

Los elementos del embalaje no se tienen que dejar al alcance de los nifios ya que constituyen
fuentes potenciales de peligro.

GUARDAR ESTAS INSTRUCCIONES

DESCRIPCION DEL APARATO (Fig. 1)

r T I @G Mmoo w >

Tecla de encendido/ apagado (I)
Cuerpo del aparato

Tecla seleccién programas Dj
Portilla

Boquillas

Tapadera

Pala amasadora

Bandeja

Medidor

Cuchara dosificadora

BREVES INDICACIONES SOBRE LAS MAQUINAS PARA HACER PAN

Vuestra maquina es un producto que permite ahorrar trabajo. Su ventaja principal es que todas las
operaciones de amasado, fermentacion y coccién tienen lugar dentro de un espacio moderado.
Vuestra maquina para hacer pan horneara con facilidad y frecuencia notable panes, si se siguen
las instrucciones y se tienen claros algunos principios basicos. Los instrumentos no pueden pensar
en vuestro lugar.

No os puede decir que habéis olvidado un ingrediente o que habéis usado un tipo de ingrediente
equivocado o que lo habéis medido de modo incorrecto. La cuidadosa seleccion de los ingredientes
es la fase mas importante del proceso de preparacion del pan.
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INSTRUCCIONES DE EMPLEO

ATENCION: INCLUSO CUANDO EL APARATO NO ESTE EN FUNCIONAMIENTO, QUITAR EL

ENCHUFE DE LA TOMA DE CORRIENTE ELECTRICA ANTES DE PONER O QUITAR CADA UNA

DE LAS PARTES O ANTES DE REALIZAR LA LIMPIEZA.

NOTA: Con el primer uso, limpiar todos los componentes segun lo indicado en el apartado “Limpieza

y Mantenimiento”. Poner la maquina en modo coccién (Prog. 5) y ponerla en marcha vacia durante

aproximadamente 10 minutos. Después de que se haya enfriado, limpiarla de nuevo.

Secarla bien y volver a montar los componentes, ahora la maquina esta lista para usar.

- Montar la pala amasadora (G) en el perno dentro de la bandeja (H) (Fig. 2).

- Medir los ingredientes con el medidor (1) o la cuchara (L) en dotacién, o bien pesandolos e intro-
duciéndolos en la bandeja (H).

- Acoplar la bandeja (H) en el correspondiente perno dentro del aparato, girandola en sentido de
las agujas del reloj para bloguearla (Fig. 3).

ATENCION: Es fundamental seguir la secuencia de introduccion de los ingredientes como se des-

cribe en la receta.

Esta secuencia en general es: Ingredientes liquidos, huevos, sal, leche en polvo, harina y al final la

levadura. Es fundamental que la levadura no entre nunca en contacto con la sal. Después de que

la harina se haya amasado durante un tiempo el “bip” puede recordar que hay que introducir los
ingredientes a la fruta. Si, sin embargo, se introducen los ingredientes a la fruta demasiado pronto,
después de un mezclado largo se rompen.

- Cerrar la tapa (F) y conectar el enchufe a la toma de corriente. En cuanto se conecta la maquina a
la electricidad se oye un «bip» y se enciende la luz indicadora que sefiala que el programa «Base»
esta encendido. Se trata del programa de default.

- Elegir el programa deseado apretando en secuencia la tecla “selecciones programas” (C); la
correspondiente luz indicadora del programa seleccionado se encendera.

- Poner en marcha el procedimiento de coccion apretando la tecla de encendido/apagado (A) una
vez; se oird un breve «bip» y el programa se pondra en marcha. En este momento todos los otros
pulsadores estan desactivados excepto la tecla (A).

Para detener el programa apretar la tecla de encendido/apagado (A) durante aproximadamente 3
segundos hasta que se oiga un «bip» de confirmacién. Se trata de una caracteristica que contribu-
ye a impedir las interrupciones no solicitadas para las que seria necesario reiniciar el programa.

Tecla seleccion programas Ej

Se usa para establecer los diferentes programas. Cada vez que se aprieta (y se oye un breve

«bip») el programa cambia. Si se aprieta el pulsador de manera no continuada entonces aparecen

en secuencia los 5 menus y se encendera el led debajo de la tapadera (F). Seleccionar, entonces,

el programa deseado. Estas son las funciones de los 5 menUs:

1 Base: amasar, fermentar y cocer pan comun.

2 Integral: amasado, fermentacién y coccion de pan integral. Este programa tiene un tiempo de
precalentamiento mas largo par permitir a los granos de la harina llenarse de agua y por lo tanto
expandirse.

3 Rapido: amasar, fermentar y cocer en tiempos reducidos. El pan de este tipo normalmente es
mas pequefio y con una masa mas densa.
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4 Masa; amasado, fermentacion pero sin coccién. Sacar la masa y utilizarla para hacer bocadillos,
pizza, pan al vapor etc.

5 Coccidn: solo coccion al horno sin amasar ni fermentar. Usado también para aumentar el tiempo
de coccion para cada programa seleccionado y para la preparacion de mermeladas.
Nota: Tiempo de funcionamiento para cada programa:

1 Base 3:00
2 Integral 3:40
3 Rapido 1:38
4 Amasar 1:30
5 Coccion 0:30

Mantenimiento en caliente

Después de que se haya cocido, el pan se puede mantener caliente durante 60 minutos. Durante
esta funcién los 4 led debajo de la tecla de encendido/apagado (A) se iluminan intermitentemente.
Para extraer el pan, apagar el programa con la tecla (A).

Interrupcion de corriente

Sila interrupcién de corriente dura menos de 8 minutos, el programa continuara en cuanto la corrien-
te sea restablecida. El tiempo del programa sera prolongado con un intervalo igual a la duracion de
la interrupcion. Si esta Ultima dura mas de 8 minutos, el programa se detendra. En el caso en que
esto suceda, desconectar el aparato, dejarlo enfriar, vaciar la bandeja, quitar los ingredientes, limpiar
y poner en marcha de nuevo.

ATENCION: Poner atencién en no rayar las superficies antiadherentes de la bandeja (H) y del brazo
amasador (G).

Temperatura ambiente

La maquina funciona bien a diferentes temperatura pero hay una diferencia en las dimensiones del
pan segun si el ambiente es muy caliente 0 muy frio. Recomendamos una temperatura entre los 15
y los 34°C.

Indicaciones de alarma

Cuando los 5 led debajo de la tecla selecciones programas (C) se iluminan intermitentemente mien-
tras se oye el timbre hacer «bip», significa que la temperatura dentro es demasiado elevada. Abrir
la tapadera (F) y dejar enfriar la maquina durante 10-20 minutos.

COMO HACER EL PAN

- Poner los ingredientes dentro de la bandeja (H), ateniéndose al orden expresado en la receta. En caso
que la masa contenga centeno o trigo integral sugerimos invertir el orden de los ingredientes: o sea,
poner primero los ingredientes secos levadura y harina y después los liquidos para amasar mejor.

Nota: las cantidades maximas de harina y de levadura tienen que ser las de la receta.

- Hacer un agujero con los dedos en la cima de la harina, meter dentro la levadura poniendo aten-
cion de que no entre en contacto con los liquidos o con la sal.

- Cerrar la tapadera (F) delicadamente y conectar el enchufe en la toma de corriente.
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- Apretar la tecla seleccion programas (C) para elegir el programa que se desee.

- Apretar la tecla de encendido/apagado (A) para poner en marcha.

- Para el programa «Base» se oird un largo «bip». Sirve para recordar la introduccién de los ingre-
dientes. Abrir la tapadera e introducir vuestros ingredientes.

ATENCION: Durante la coccién es posible que del ventilador que hay debajo de la tapadera (F)

salga vapor: esto es perfectamente normal.

- Cuando la maquina acaba su proceso se oyen 10 “bip”. Presionar la tecla de encendido/apagado
(A) durante aproximadamente 3-5 segundos. Abrir la tapa (F) y usando guantes de horno, coger
bien el mango de la bandeja (H) girandola en sentido contrario a las agujas del reloj para desblo-
quearla y extraerla hacia fuera bien recta (Fig. 4).

- Dejar enfriar antes de coger el pan y después, utilizando una espatula antiadherente sacar el pan
de la bandeja empezando por los lados.

Si es necesario, dar la vuelta a la bandeja sobre una rejilla para enfriarse o bien sobre una super-
ficie limpia y sacudirla delicadamente hasta que el pan se despegue.

ATENCION: No utilizar nunca utensilios de metal para sacar el pan de la bandeja (H), para evitar

estropear el revestimiento antiadherente.

- Sacar el pan delicadamente y dejarlo enfriar durante aproximadamente 20 minutos antes de
cortarlo.

- Cuando el procedimiento haya acabado y no se apriete la tecla de encendido/apagado (A) el pan
se mantendra de todas formas calientes durante 1 hora y después la maquina se apagara.

- Cuando acabe la coccion, apagar el aparato y desconectar el enchufe de la toma de corriente,
esperar a que los componentes se hayan enfriado y proceder con la limpieza.

INGREDIENTES

HARINA

El tipo de harina que se usa es muy importante. El elemento mas importante contenido en la harina es
la proteina llamada gluten, que es el agente natural que confiere a la masa la capacidad de modelarse
y de retener el biéxido de carbono producido por la levadura. Comprad harina en cuyo paquete haya
escrito “TIPO 0" o “PARA PAN” (tipo Manitoba), ésta Ultima posee un alto contenido de gluten.

OTRAS HARINAS PARA PAN

Estas incluyen harina integral y harinas de otros cereales.

Suministran una excelente aportacién de fibra dietética pero contienen niveles mas bajos de gluten
con respecto a los de la harina blanca 0. Eso significa que los panes integrales tienden a ser méas
pequefios y mas densos que aquellos blancos.

En términos generales, si en la receta reemplazais harina blanca «0» con mitad de harina integral,
podéis preparar un producto con un sabor de pan integral y una consistencia de pan blanco.

LEVADURA

La levadura es un organismo viviente que se multiplica en la masa. En presencia de humedad,
comida y calor, la levadura crecera y desprendera bidxido de carbono en gas.

Este ltimo produce burbujas que quedan atrapadas en la masa y que la hacen crecer.

Entre los diferentes tipos de levadura disponibles recomendamos el empleo de la levadura de cer-
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veza seca. Esta normalmente se vende en sobres y no tienen que ser precedentemente disuelta
en agua. También podriais encontrar levadura «de accion rapida» o «levadura para maquinas de
pany. Estas son levaduras mas fuertes que tienen la capacidad de hacer fermentar la masa con una
velocidad superior del 50% con respecto a las otras. Usadlas sélo con los programas RAPIDOS.
La levadura en sobres es muy sensible a la humedad, por lo tanto no hay que conservar aquellos
sobres parcialmente usados durante mas de un dia. Como alternativa, se puede utilizar la levadura
de cerveza fresca en porciones: 1 gr de levadura de cerveza seca equivale a 3,5 gr de levadura de
cerveza fresca.

TABLA EQUIVALENCIA LEVADURA DE CERVEZA SECA y FRESCA
Seca Fresca

1/4 sobre 249r. 1 cucharadita 7.
1/2 sobre 4qr. 2 cucharaditas 13 gr.
3/4 sobre 6gr. 3 cucharaditas 21gr.

1 sobre 7qr. 3,5 cucharaditas 25¢r.
1,5 sobre 10 gr. 5 cucharaditas 37 gr.
2 sobres 14 gr. 7 cucharaditas 50 gr.

INGREDIENTE LiQUIDO

El ingrediente liquido normalmente esta constituido de agua o leche o de una mezcla de los dos.
El agua hace la costra mas crujiente. La leche hace ésta Ultima mas blanda y la consistencia mas
suave. Hay opiniones contrastantes sobre cual deberia ser la temperatura del agua. Podéis decidir
vosotros mismos mano a mano que adquiris practica con el aparato.

El agua es otro ingrediente fundamental para el pan. Hablando en general, una temperatura del agua
entre los 20°C y los 25°C es la mas apropiada. Pero en el caso del pan ultra rapido si se quiere
acelerar el procedimiento la temperatura debe ser entre los 45°C y los 50°C. Es fundamental que el
agua sea de buena calidad y preferiblemente en botella, ya que la cal presente en el agua puede dar
problemas para el buen resultado del pan. En lugar del agua se puede poner también leche fresca
0 agua con el 2% de leche en polvo, cosa que favorece el sabor y mejora el color de la corteza.
Algunas recetas citan también el zumo de fruta, como: naranja, manzana, limén y otros.

BAJO CONTENIDO DE GRASA

No hay que usar aceites, margarinas etc. con bajo porcentaje de grasa. Dichos productos contienen
poca grasa, mientras que la receta requiere una cantidad mayor y podrian no obtenerse los resul-
tados deseados.

AZUCAR

El azlcar activa y nutre a la levadura permitiéndole hincharse. Afiade sabor y consistencia y
favorece el dorado de la corteza. Miel, jarabe y melaza se pueden usar en lugar del azlcar, pero
adaptando el ingrediente liquido para compensar.No hay que usar edulcorantes artificiales ya que
no nutren a la levadura, por el contrario algunos la matan.
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SAL
La sal ayuda a controlar el crecimiento de la levadura. Sin sal el pan podria hincharse demasiado y
después deshincharse. Ademas da mas sabor.

HUEVOS

Los huevos harén que vuestro pan sea mas rico y nutriente, afiadiran color y ayudarén a la forma
y a la consistencia. Los huevos estéan entre los ingredientes liquidos del pan, asi pues dosificar los
otros ingredientes liquidos si afiadis huevos. En caso contrario la masa podria ser demasiado liquida
para hincharse de modo correcto.

HIERBAS Y ESPECIAS

Pueden ser afiadidas al principio junto a los ingredientes principales. Las hierbas y las especias
como la canela, el jengibre, el orégano, el perejil y la albahaca, afiadiran gusto e impresionaran
mucho mas al ojo. Usarlas en pequefias cantidades (1-2 cucharitas) para evitar que cubran el sabor
del pan. Las hierbas frescas como el ajo y la cebolleta, contienen bastante liquido que puede des-
equilibrar las medidas de la receta, por lo tanto equilibrar el contenido liquido.

INGREDIENTES ANADIDOS

La fruta seca y las nueces deberian ser machacadas en pequefios trozos, el queso rallado, el chocolate
desmenuzado en pequefios trozos y no en grumos. No afiadir mas de aquellos previstos en las recetas,
de otro modo el pan podria no crecer correctamente. Tener cuidado con la fruta fresca y las nueces ya
que contienen liquidos, zumo y aceite, por lo tanto dosificar el ingrediente liquido principal para com-
pensar. Es preferible unir los ingredientes suplementarios cuando el dispositivo emite un «bip».

CONSERVAR EL PAN

El pan que se encuentra en el comercio contiene normalmente aditivos (cloro, cal, colorante de
alquitrdn mineral, sorbitol, soja, etc.). Vuestro pan no contendra ninguno de ellos, por lo tanto no se
mantendra como el que se vende en comercio y tendra un aspecto diferente. Ademas, no tendra el
sabor del pan en comercio, tendra el sabor que el pan siempre deberia tener. Es preferible comerlo
fresco, pero podéis conservarlo por dos dias a temperatura ambiente, en una bolsa de polietileno de
cuyo interior habréis sacado todo el aire. Para congelar el pan hecho en casa, dejarlo enfriar, meterlo
en una bolsa de polietileno y sacar todo el aire, después sellarlo y congelarlo.

LIMPIEZA

ATENCION: NO SUMERGIR NUNCA EL CUERPO DEL PRODUCTO, EL ENCHUFE Y EL
CABLE ELECTRICO EN EL AGUA O EN OTROS LiQUIDOS, USAR UN PANO HUMEDO PARA
LIMPIARLOS.

ATENCION: INCLUSO CUANDO EL APARATO NO ESTE EN MARCHA, HAY QUE DESCONECTAR
EL ENCHUFE DE LA TOMA DE CORRIENTE ELECTRICA ANTES DE ACOPLAR O QUITAR LAS
PARTES INDIVIDUALES O ANTES DE EFECTUAR LA LIMPIEZA.

ATENCION: Dejar enfriar el aparato antes de pasar a la limpieza.

ATENCION: No usar nunca utensilios de metal para sacar cualquier cosa de la bandeja, ya que
pueden estropear el revestimiento antiadherente.
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- Limpiar la bandeja (H) frotando el interior y el exterior con un pafio humedecido.
- Si la pala amasadora (G) no sale de su eje motor llenar excepcionalmente la bandeja con agua
caliente y dejarla aproximadamente 30 min. La pala después la limpiaremos delicadamente con

un pafo humedecido.

- Lavar el medidor (1), la cuchara dosificadora (L) con agua caliente y jabén.

- Limpiar todas las demas superficies, internas y externas, con un pafio humedecido. Usar un poco de
detergente liquido si es necesario, pero asegurarse de enjuagarlo completamente, si no es asi posi-
bles residuos de detergente podrian poner en peligro el buen resultado de vuestro proéximo pan.

RECETAS

1. BASE

PAN BLANCO (350 gr)

Agua tibia 100 ml

Azicar 1/2 cucharadita

Aceite de oliva virgen extra 1 cucharada
Sal 1 cucharadita

Harina “0” 215 gr

Levadura de cerveza seca (*) 1/4 sobre
o levadura de cerveza fresca 8 gr
Introducir los ingredientes y esperar

10 minutos antes de poner en marcha
la maquina. Asi la levadura

tendra tiempo de preactivarse.

PAN SIN GLUTEN (350 gr)

Agua tibia 215 ml.

Azucar 1 cucharadita

Sal 1 cucharadita

Aceite de oliva virgen extra 1 cucharada
Mezcla de harinas sin gluten 250 gr
Levadura de cerveza seca (*) 1/2 sobre
o levadura de cerveza fresca 12 gr

0 bien

Leche entera tibia 215 ml.

Azucar 1 cucharada

Sal 1/2 cucharadita

Margarina o mantequilla 20 g

Mezcla de harinas sin gluten 250 g
Levadura de cerveza seca (*) 1/2 sobre
o levadura de cerveza fresca 12 gr

PANE BIANCO (500 gr)

Agua tibia 150 ml.

Azicar 1 cucharadita

Aceite de oliva virgen extra 1,5 cucharada
Sal 1,5 cucharaditas

Harina “0” 325 gr

Levadura de cerveza seca (%) 1 cucharadita abun-
dante o levadura de cerveza fresca 10 gr
Introducir los ingredientes y esperar

10 minutos antes de poner en marcha

la maquina. De este modo la levadura tendra
el tiempo de preactivarse.

PAN SIN GLUTEN (500 gr)

Agua tibia 325 ml

Azicar 1,5 cucharaditas

Sal 1,5 cucharaditas

Aceite de oliva virgen extra 1 1/2 cucharada
Mezcla de harinas sin gluten 375 gr
Levadura de cerveza seca (%) 3/4 sobre

0 levadura de cerveza fresca 21 gr

o bien:

Leche entera tibia 325 ml

Azicar 1,5 cucharaditas

Sal 1 cucharadita

Margarina o mantequilla 30 gr

Mezcla de harinas sin gluten 375 gr
Levadura de cerveza seca (*) 3/4 sobre
0 levadura de cerveza fresca 21 gr

(*) Ver tabla de comparacion dosis de levadura seca o fresca) en gr/sobre /cucharaditas bajo
el nombre Levadura en el apartado INGREDIENTES.
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Podréis utilizar esta receta base para pan blanco y sin gluten también para otras preparaciones (dulces
o saladas) de este recetario, sustituyendo las harinas y aumentando la cantidad del liquido indicado.
De manera aproximada las proporciones son de peso igual a la mezcla sin gluten y de los liquidos. En
algunos casos varias pruebas seran probablemente necesarias. Otras disposiciones Utiles son:

El precalentamiento de los ingredientes (entibiar los liquidos, si hay huevos en la masa hay que
sumergirlos en agua tibia durante 15 minutos, sacar del frigorifico mantequilla o margarina 15
minutos antes de utilizarlos, etc.).

Segquir la fase inicial del amasado. Controlar que la consistencia de la masa. Sera justa la consis-
tencia cuando ya no queden residuos de harina en los lados de la bandeja y cuando se formen
profundos surcos en la superficie durante el funcionamiento de la pala, que tendra que dar vueltas
libremente y sin esfuerzo. La masa estara siempre muy himeda y tierna y tendra que ser mucho
mas blanda que cualquier pasta con harina tradicional.

Ajustar la consistencia de la masa durante los primeros 5-10 minutos de trabajo. Afiadir alguna
cucharada — de harina si el compuesto fuese demasiado tierno — de liquido si fuera demasiado
seco hasta alcanzar la consistencia justa.

Comprar una bandeja nueva y una nueva pala para utilizarlas con esta exclusiva finalidad si el
aparato sirve también para la produccion de pan con gluten. En cualquier caso, lavar siempre muy
bien y cuidadosamente todo aquello que entra en contacto con harina tradicional (cuchillos para
rebanar, espatulas, tapadera y paredes del aparato, etc.) para evitar contaminaciones.

2. INTEGRAL

PAN INTEGRAL (350 gr) PAN INTEGRAL (500 gr)
Leche 140 ml Leche 210 m/
Sal 1/2 cucharadita Sal 1 cucharadita
Mantequilla 12,5 gr Mantequilla 18 gr
Azlcar moreno 1/2 cucharadita Aziicar moreno 1 cucharadita
Harina blanca “0” 110 gr Harina blanca ‘0" 165 gr
Harina integral 110 gr Harina integral 165 gr
Levadura de cerveza seca (*) 1/4 sobre Levadura de cerveza seca (%) 1/2 sobre
0 Levadura de cerveza fresca 10 gr o0 Levadura de cerveza fresca 14 gr

(¥) Ver tabla de comparacion dosis de levadura seca o fresca) en gr/sobre /cucharaditas bajo
el nombre Levadura en el apartado INGREDIENTES.
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3. RAPIDO

PAN BLANCO (350 gr)

Agua tibia 100 ml.

Azlcar 1 cucharadita

Aceite de oliva virgen extra 1 cucharada
Sal 1/2 cucharadita

Harina “0”" 215 g

Levadura de cerveza seca (*) 1/4 sobre
o0 Levadura de cerveza fresca 10 gr
Introducir los ingredientes y esperar

10 minutos antes de poner en marcha
la maquina. De este modo la levadura tendra
el tiempo de preactivarse.

4. AMASAR

MASA PARA PIZZA (350 gr)

Agua 200 ml.

Sal 1 cucharadita

Aceite de oliva 3 cucharadas

Harina blanca “0” 350 g

Levadura de cerveza seca (*) 1 sobre
o Levadura de cerveza fresca 25 gr
Sacar del aparato y volver a amasar.

Extender o0 modelar con la forma deseada y
dejar reposar durante 20 minutos.
Hornear a 220° durante 25 minutos.

PAN BLANCO (500 gr)

Agua tibia 150 ml.

Azicar 1,5 cucharaditas

Aceite de oliva virgen extra 1,5 cucharada
Sal 1 cucharadita

Harina “0” 325 g

Levadura de cerveza seca (*) 1/2 sobre o
Levadura de cerveza fresca 14 gr
Introducir los ingredientes y esperar

10 minutos antes de poner en marcha

la maquina. De este modo la levadura tendrd
el tiempo de preactivarse.

MASA PARA PIZZA (500 gr)

Agua 300 ml.

Sal 1,5 cucharaditas

Aceife de oliva 4, 5 cucharadas

Harina blanca ‘0”525 g

Levadura de cerveza seca (*) 1,5 sobre
0 Levadura de cerveza fresca 36 gr
Sacar del aparato y volver a amasar.

Extender o modelar con la forma deseada y
dejar reposar durante 20 minufos.
Hornear a 220° durante 25 minutos.

(*) Ver tabla de comparacion dosis de levadura seca o fresca) en gr/sobre /cucharaditas bajo
el nombre Levadura en el apartado INGREDIENTES.
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MASA PARA MUFFINS (350 gr) MASA PARA MUFFINS

Leche 125 ml. Leche 185 ml.
Nata 125 ml. Nata 185 ml.
Mantequilla 60 g Mantequilla 90 g
Sal 1 pellizco Sal 1 pellizco
Azlcar 175 ¢ Azdcar 260 g
Corteza de naranja rallada Corteza de naranja rallada
Harina blanca “00” 300 g Harina blanca ‘00" 450 g
Levadura de cerveza seca (*) 1 sobre Levadura de cerveza seca (*) 1,5 sobre
0 Levadura de cerveza fresca 25 gr 0 Levadura de cerveza fresca 36 gr
Al final afiadir mezclando a mano y Al final ariadir mezclando a mano y
segun el gusto personal: segtin el gusto personal:
- 125 g de arandanos o bien - 185 g de ardndanos o bien
- 100 g de uvas sultanas remojadas y - 150 g de uvas sulfanas remojadas y
ligeramente pasadas por la harina o bien ligeramente pasaadas por la harina o bien
- 100 g de gotas de chocolate o bien - 150 g de gotas de chocolate o bien
- 75 g de cortezas de frutas - 115 g de cortezas de frutas
escarchadas (a elegir) escarchaaas (a elegir)
Distribuir en 12 moldes de muffin y Distribuir en 18 moldes de muffin y
cocer a 200° durante 25 minutos. cocer a 200° durante 25 minutos.
MERMELADA
Fruta cortada en pequefios trozos o triturada 250 gr
Azucar 250 gr

Zumo de 1/2 limén
Pectina en polvo 20 gr

Reunir fruta, pectina y zumo de limén en la cesta y poner en marcha el programa 4 (amasar) duran-
te aproximadamente 15 min. Cuando habra incorporado la pectina afiadir el aztcar echandolo poco
a poco. Cerrar la tapa y dejar que acabe el ciclo poniendo en marcha el programa 5 (coccién) por
dos veces consecutivas, de modo que obtengamos 1h de coccidn total (30 min cada ciclo)

(*) Ver tabla de comparacion dosis de levadura seca o fresca) en gr/sobre /cucharaditas bajo
el nombre Levadura en el apartado INGREDIENTES.
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

LEIA ESTAS INSTRUGOES ANTES DE USAR O APARELHO.
Ao utilizar aparelhos eléctricos, € necessario tomar as devidas precaugdes, entre as quais:

1.
2.

No ok w

8.
9.

10.
1.
12.
13.
14.

15.
16.

17.
18.

19.
20.
21.
22.
23.

24.

Certificar-se que a voltagem eléctrica do aparelho corresponda a voltagem de sua rede eléctrica.
Né&o deixar o aparelho ndo guardado quando estiver ligado & rede eléctrica; desligue-o sempre
apds 0 uso.

Nao colocar o aparelho sobre ou perto de fontes de calor.

Durante a utilizagao, posicionar o aparelho sobre uma superficie horizontal e estavel.

Nao deixar o aparelho exposto aos agentes atmosféricos (chuva, sol, etc.).

Prestar atengao para que o cabo eléctrico ndo entre em contacto com superficies quentes.
Este aparelho ndo esta indicado para ser utilizado por pessoas (inclusive criangas) com reduzi-
das capacidades fisicas, sensoriais ou mentais. Os utilizadores que nao tenham adequada expe-
riéncia e conhecimento do aparelho ou que ndo receberam as instrugdes sobre a sua utilizagdo
devem ser vigiados por uma pessoa responsavel pela sua seguranga.

E necessario vigiar as criangas para assegurar que ndo brinquem com o aparelho.

NUNCA PASSE O CORPO DO APARELHO, A FICHA E O CABO ELECTRICO POR AGUA OU
OUTROS LIQUIDOS, USE UM PANO HUMIDO PARA A LIMPEZA DESTAS PARTES.

MESMO COM O APARELHO DESLIGADO, RETIRE A FICHA DA TOMADA ELECTRICAANTES
DE MONTAR OU DESMONTAR OS COMPONENTES PARA EFECTUAR A LIMPEZA.
Assegure-se de estar sempre com as méos bem secas antes de utilizar o aparelho, regular os
interruptores e antes de ligar a ficha na tomada e efectuar as ligagdes de alimentagao.
Enquanto o aparelho efectua a cozedura, ndo toque nas partes em movimento.

Nunca ligue o aparelho com a cuba vazia.

Né&o coloque dentro do aparelho papel de aluminio ou outro material metélico de maneira a evitar
um incéndio ou um curto circuito.

Nao tocar superficies quentes - usar luvas para forno ou pegas para lougas dobrados.

Deixar pelo menos 5 cm de espaco livre ao redor da maquina para permitir a ventilagéo e néo
cobrir, por nenhum motivo, as saidas do vapor.

N3o colocar as maos ou os dedos na cuba durante o funcionamento do aparelho.

Posicionar o cabo de ligagao de forma que ndo permanega suspenso sobre a zona de trabalho,
nao possa ser tocado acidentalmente e de forma que ninguém possa nele tropegar.

Né&o usar o aparelho perto de ou sob cortinas, aparadores ou qualquer outro objecto que possa
queimar ou pegar fogo.

N&o usar a maquina como depdsito.

Para manter o recipiente nas melhores condigoes, de vez em quando lavar bem e untar com 6leo.
Para desligar a ficha, segura-la directamente e retira-la da tomada na parede. Nunca a desligar
puxando-a pelo cabo.

N3o utilizar o aparelho se o cabo eléctrico ou a ficha estiverem danificados, ou se o préprio apare-
Iho estiver defeituoso; neste caso, leve-o até o Centro de Assisténcia Autorizado mais préximo.
Se o cabo de alimentagao estiver danificado, devera ser substituido pelo Fabricante, pelo servi-
¢o de assisténcia técnica ou, de qualquer forma, por uma pessoa com qualificagao similar, para
evitar qualquer risco.
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25. O aparelho foi concebido SOMENTE PARA USO DOMESTICO e n&o deve ser utilizado para
fins comerciais ou industriais.

26. Esse aparelho esta de acordo com a directriz 2006/95/EC e EMC 2004/108/EC.

27. Eventuais modificagdes deste produto ndo expressamente autorizadas pelo fabricante podem
comportar a perda da seguranca e da garantia do seu uso pelo utilizador.

28. Caso se decida a descartar como lixo este aparelho, recomendamos que o deixe inoperante,
cortando o cabo de alimentagdo. Recomendamos também que deixe indcuas as partes do apa-
relho que possam representar um perigo, especialmente para as criancas, que podem utilizar o
aparelho como um brinquedo.

29. Os elementos da embalagem n&o devem ser deixados ao alcance de criangas pois sdo poten-
ciais fontes de perigo.

CONSERVAR ESTAS INSTRUCOES

DESCRIGAO DO APARELHO (Fig. 1)
Tecla de ligar / desligar (!)

Corpo do aparelho

Tecla de selecgao dos programas Dj
Janela

Saidas de vapor

Tampa

Pa misturadora

Cuba

Medidor

Colher de dosagem

r — I O Mmoo mw >

ALGUMAS INFORMAGOES SOBRE AS MAQUINAS DE FAZER PAO

Esta maquina foi pensada para poupar trabalho. A sua principal vantagem é que todas as operagdes
de mistura, amassamento, fermentag&o e cozedura sao feitas num espago reduzido.

Com a maquina de fazer p&o, podera preparar paes deliciosos de modo facil e pratico. Basta seguir
as instrugdes e aprender alguns principios basicos. O aparelho ndo pode pensar no seu lugar. Nao
pode avisar que se esqueceu de usar um ingrediente, que foi usado um tipo errado de ingrediente,
ou que a mistura nao esta correcta. A selecgdo cuidadosa dos ingredientes € a fase mais importante
do processo de preparagao do péo.

MODO DE USO

ATENGAO: MESMO COM O APARELHO DESLIGADO, RETIRE A FICHA DA TOMADA DE
CORRENTE ELECTRICA ANTES DE INSERIR OU RETIRAR CADA PECA OU ANTES DE INICIAR
A LIMPEZA DO APARELHO.

NOTA: Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, limpe todas as pegas como descrito no
paragrafo “Limpeza e manutengdo”. Coloque a maquina no modo de cozedura (Prog. 5) e deixe-a
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funcionar em vazio durante cerca de 10 minutos. Quando a maquina ja estiver fria, limpe-a mais

uma vez. Enxugue bem todos os componentes e depois monte-0s novamente. Agora a maquina

esta pronta para ser usada.

- Monte a pa misturadora (G) no eixo da cuba (H) (Fig. 2).

- Meca os ingredientes com o doseador (1) ou a colher (L) ou pese-o0s e coloque-os na cuba (H).

- Encaixe a cuba (H) no eixo do aparelho rodando-a no sentido horéario para bloquea-la (Fig. 3).

ATENCAO: E fundamental seguir a sequéncia de colocagdo dos ingredientes, como descrito na

receita.

Esta sequéncia em geral é: ingredientes liquidos, ovos, sal, leite em p6, farinha e por ultimo o fer-

mento. E fundamental que o fermento n&o entre em contacto com o sal. Depois que a farinha ja esti-

ver misturada, ouve-se um “bip” para lembrar que é o0 momento, eventualmente, de adicionar a fruta.

Se a fruta for adicionada antes pode ficar demasiado esmagada com o tempo de amassamento.

- Feche a tampa (F) e insira a ficha na tomada de corrente. Ao ligar o aparelho, ouvir-se-a logo um
sinal sonoro (bip) e acender-se-a a luz a indicar que o programa «Basico» esta activado. Trata-se
do programa pré-estabelecido.

- Seleccione o programa de cozedura desejado, premindo em sequéncia a tecla de selecgdo dos
programas (C); o respectivo led acender-se-a.

- Inicie o ciclo de cozedura premindo a tecla de ligar/desligar (A) uma vez; ouvir-se-a um breve
«bip» e 0 programa sera iniciado. Agora, todas as teclas ficam desactivadas, menos a tecla (A).
Para interromper o programa, prima a tecla de ligar/desligar (A) durante cerca de 3 segundos
até ouvir um «bip» de confirmag&o. Trata-se de uma caracteristica que contribui para impedir as
interrupgdes ndo necessarias para as quais seria necessario reiniciar o programa.

Tecla de seleccao dos programas Dj

Usada para seleccionar os programas. Todas as vezes que se carrega nesta tecla (ouvir-se-a um

breve «bip») o programa muda. Se carregarmos na tecla de modo néo continuo aparecem em

sequéncia todos 0s 5 menus e acender-se-a o led debaixo da tampa (F). Seleccione entéo o pro-
grama desejado. Eis as fungdes dos 5 menus:

1 Basico: mistura, fermentagéo e cozedura de pao comum.

2 Integral: mistura, fermentagdo e cozedura de p&o integral. Este programa tem um tempo de
pré-aquecimento mais longo para permitir que os gréos da farinha integral se encham de agua e
cresgam.

3 Rapido: mistura, amassamento, fermentagéo e cozedura em tempos reduzidos. Este tipo de pdo
€ geralmente mais pequeno e de maior consisténcia.

4 Massa: mistura e fermentagdo (sem cozedura). Retire a massa e use-a para fazer miniaturas,
pizza, péo a vapor, efc...

5 Cozedura: somente cozedura no forno sem amassamento nem fermentagdo. Usado também para
prolongar o tempo de cozedura de cada programa seleccionado e na preparagao de marmeladas.
Nota: Tempo de funcionamento de cada programa:

1 Basico 3:00
2 Integral 3:40
3 Rapido 1:38
4 Massa 1:30
5 Cozedura 0:30
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Manutencao em calor

Depois de cozido, o pao deve ser mantido em calor por 60 minutos. Durante esta fungéo, os 4
leds debaixo da tecla de ligar/desligar (A) piscardo. Para retirar 0 pao, desactive o programa com
atecla (A).

Interrupcao da corrente eléctrica

Se o corte de energia durar menos de 8 minutos, o programa sera retomado assim que a corrente
eléctrica voltar. O tempo do programa sera prolongado de um intervalo igual ao tempo de duragéo
da interrupgdo. Se durou mais de 8 minutos, o programa sera desactivado. Se isto acontecer, desli-
gue o aparelho, deixe-o arrefecer, esvazie a cuba, retire os ingredientes, limpe e inicie novamente.
ATENGAO: Cuidado para nao riscar as superficies antiaderentes da cuba (H) e da pa mistu-
radora (G).

Temperatura ambiente

A méquina funciona bem em qualquer temperatura, mas o p&o fica com tamanho diferente segundo
se a temperatura ambiente estiver muito quente ou muito fria. Recomendamos uma temperatura
entre 15 e 34°C.

Indicacoes de alarme

Quando os 5 leds debaixo da tecla de selecgao dos programas (C) piscarem e o sinal sonoro tocar,
significa que a temperatura dentro da maquina estad muito elevada. Abra a tampa (F) e deixe a
maquina arrefecer durante 10-20 minutos.

MODO DE PREPARO DO PAO

- Coloque os ingredientes dentro da cuba (H), seguindo a sequéncia indicada na receita. Se a recei-
ta levar centeio ou farinha integral, convém inverter a ordem dos ingredientes, ou seja, colocar
antes os ingredientes secos, o fermento e a farinha e depois os liquidos, de maneira a misturar
melhor.

Nota: as quantidades maximas de farinha e de fermento devem ser aquelas indicadas na receita.

- Abra um buraco com os dedos em cima da farinha, acrescente o fermento, sem deixa-lo entrar
em contacto com os liquidos ou com o sal.

- Feche a tampa (F) devagar € insira a ficha na tomada.

- Prima a tecla de selecgéo dos programas (C) para seleccionar o programa desejado.

- Prima a tecla de ligar/desligar (A) para iniciar.

- No programa «Basico», ouve-se um longo «bip» a indicar que deve colocar os ingredientes. Abra
a tampa e coloque os ingredientes.

ATENGAO: Durante a cozedura podera sair vapor do ventilador debaixo da tampa (F): isto é per-

feitamente normal.

- Quando a maquina acabar o processo, ouve-se 10 “bips”. Prima a tecla de ligagéo / desligagao
(A) durante cerca de 3-5 segundos. Abra a tampa (F) e, usando luvas, segure na pega da cuba
(H) rodando-a no sentido anti-horario para desbloquea-la e retire-a direita (Fig. 4).

- Deixe arrefecer antes de pegar o pdo e, com a ajuda de uma espatula antiaderente, retire o pao
da cuba comegando pelos lados.
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Se necessario, vire a cuba sobre uma grelha de arrefecimento ou sobre uma superficie limpa e
sacuda-a delicadamente até o p&o sair.

ATENGAO: Nunca use utensilio de metal para retirar o p4o da cuba (H) para ndo danificar o reves-

timento antiaderente.

- Retire o0 péo delicadamente e deixe-o arrefecer cerca de 20 minutos antes de corta-lo.

- Quando todo o processo tiver terminado e néo for premida a tecla de ligar/desligar (A), a maquina
mantera o pao quente por cerca de 1 hora e depois desligar-se-a.

- No fim do processo, desligue o aparelho e retire a ficha da tomada de corrente, espere todos os
componentes arrefecerem e proceda com a limpeza.

INGREDIENTES

FARINHA

O tipo de farinha usada na receita € muito importante. O elemento mais importante contido na fari-
nha é uma proteina chamada gluten, que é o agente natural que confere a massa a capacidade de
se modelar e reter o didxido de carbono produzido pela fermentagdo. Compre farinha “TIPO 0” ou
“PARA PAQ’ (tipo especial), com alto teor de gliten.

OUTRAS FARINHAS PARA PAO

Por exemplo, farinha integral ou de outros cereais.

Fornecem uma provisdo excelente de fibra dietética mas contém niveis mais baixos de gluten do
que a farinha de trigo 0. Isso significa que os paes integrais tendem a ser menores e mais densos
que aqueles feitos com farinha de trigo “0”.

Em termos gerais, se substituir na receita a farinha de trigo “0” por metade de farinha integral, sera
possivel preparar um produto com um sabor de pao integral e uma consisténcia de pdo branco.

FERMENTO

O fermento é um organismo vivo que se multiplica na massa. Em presenga de humidade, alimento
e calor, o fermento crescera, liberando biéxido de carbono sob forma de gas.

Este produz bolhas que séo retidas pela massa e que a fazem crescer.

Entre os vérios tipos de fermento existentes, recomendamos o uso de levedura de cerveja seca. Ela
é geralmente vendida em envelopes e nao deve ser previamente dissolvida em agua.

Podera também encontrar fermento “de acgao rapida” ou “fermento para maquinas de fazer pao”.
Estes fermentos sdo mais fortes e sdo capazes de fazer a massa fermentar com uma velocidade
50% superior que 0s outros. Usa-los somente com os programas RAPIDO. O fermento de padeiro
(levedura de cerveja liofilizada ou seca) em saqueta é muito sensivel a humidade, portanto ndo use
saquetas ja iniciadas ha mais de um dia.

Como alternativa, é possivel usar fermento fresco (levedura de cerveja fresca) em paezinhos ou
bolinhas: 1 gr de fermento de padeiro equivale a 3,5 gr de fermento fresco.
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TABELA DE EQUIVALENCIA ENTRE FERMENTO SECO E FRESCO

Seco Fresco

1/4 saqueta 24r. 1 colherzinha 74r.
1/2 saqueta 4qr. 2 colherzinhas 13 gr.
3/4 saqueta 6gr 3 colherzinhas 21gr.
1 saqueta 7qr. 3,5 colherzinhas 25¢r.
1,5 saquetas 10 gr. 5 colherzinhas 37 gr.
2 saquetas 14 gr. 7 colherzinhas 50 gr.

INGREDIENTE LiQUIDO

O ingrediente liquido normalmente é constituido de agua, leite ou de uma mistura de ambos. A
agua faz com que a cddea seja estaladica. O leite deixa-a mais mole e faz com que a consisténcia
seja mais macia. Existem opinides contrastantes sobre a temperatura ideal da agua. Podera decidir
por conta prépria ao familiarizar-se com o aparelho. A agua € outro ingrediente fundamental para o
pao. Em geral, o ideal € a agua estar a uma temperatura entre 20°C e 25°C. Mas no caso do pdo
ultra rapido, para acelerar o processo, a temperatura deve estar entre 45°C e 50°C. E fundamental
que a agua seja de boa qualidade e de preferéncia de garrafa, uma vez que o calcario presente na
agua pode comprometer a qualidade do p&o. No lugar da agua, pode-se colocar também leite fresco
ou agua com 2% de leite em p6 para exaltar o sabor e melhorar a cor da crosta. Algumas receitas
recomendam inclusive sumo de fruta, como: laranja, maga, limao, efc.

BAIXO CONTEUDO DE GORDURA
Nao use 6leo, margarina, etc, com baixa percentagem de gordura. Estes produtos contém pouca gor-
dura e, como a receita pede uma boa quantidade, poderiam comprometer os resultados esperados.

ACUCAR

O agucar activa e nutre o fermento permitindo-lhe crescer. Confere sabor e consisténcia a massa e
deixa a crosta mais dourada. Mel, xarope e melado podem ser usado no lugar do agucar, desde que
seja adaptado o ingrediente liquido para compensar. Nao devem ser usados adogantes artificiais,
pois ndo nutrem o fermento €, em alguns casos, o matam.

SAL
O sal ajuda a controlar o crescimento do fermento. Sem sal o pdo pode inchar demais e, depois,
desinchar. Além disso, deixa 0 pdo mais saboroso.

OvOosSs

Os ovos deixam o pdo mais rico e nutriente, acrescentam cor e ddo forma e consisténcia. Os ovos
fazem parte dos ingredientes liquidos do p&o, portanto é preciso dosar os outros ingredientes liqui-
dos se acrescenta ovos. Caso contrario, a massa podera ficar demasiado liquida para inchar de
forma correcta.
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ERVAS E TEMPEROS

Podem ser acrescentadas no inicio, juntas aos outros ingredientes principais. As ervas e 0s tempe-
ros, como a canela, o gengibre, o orégéo, a salsa e o manjerico, acrescentam gosto e causam um
bom efeito. Usa-los em pequenas quantidades (1-2 colherinhas) para evitar que cubram o sabor do
pao. As ervas frescas, como o alho e a cebolinha, contém liquidos que desequilibram a dosagem
da receita, é importante, portanto, balancear o contetdo liquido.

INGREDIENTES ADICIONAIS

As frutas secas e as nozes devem ser cortadas em pedagos pequenos, 0 queijo deve ser ralado, 0
chocolate cortado em pedagos pequenos e ndo em blocos. Nao acrescentar uma quantidade maior
que a prevista nas receitas, caso contrario o pdo pode néo crescer correctamente. Prestar aten¢éo
caso for usar frutas frescas e nozes pois contém liquidos (sumo e éleo), dosar, portanto, o ingre-
diente liquido principal para compensar.

Convém acrescentar os ingredientes adicionais quando o dispositivo emite um «bip».

CONSERVAR O PAO

O pé&o vendido no comércio geralmente contém aditivos (cloro, calcario, corante tipo “alcatrdo
mineral”, sorbitol, soja, etc.). O seu p&o ndo conterd nenhum deles, portanto néo se conservard
como aquele vendido em comércio e tera um aspecto diverso. Além disso, ndo tera o sabor do
pdo em comércio, tera o gosto que o pao deve sempre ter. E melhor comé-lo fresco, mas podera
ser conservado por dois dias a temperatura ambiente, num saco de polietileno sem ar dentro. Para
congelar o pao feito em casa, deixar que esfrie, coloca-lo num saco de polietileno, retirar todo o ar,
vedar e congelar.

LIMPEZA

ATENGAO: NUNCA PASSE O CORPO DO APARELHO, A FICHA E O CABO ELECTRICO POR

AGUA OU OUTROS LiQUIDOS, USE UM PANO HUMIDO PARA A LIMPEZA DESTAS PARTES.

ATENGAO: MESMO COM O APARELHO DESLIGADO, RETIRE A FICHA DA TOMADA

ELECTRICA ANTES DE MONTAR OU DESMONTAR OS COMPONENTES PARA EFECTUAR A

LIMPEZA.

ATENGAO: Espere a maquina arrefecer antes de iniciar a limpeza.

ATENGAO: Nunca use utensilios de metal para remover seja o que for da cuba, de maneira a evitar

danificar o revestimento antiaderente.

- Limpe a cuba (H) passando um pano himido por dentro e por fora.

- Se a pa misturadora (G) néo quiser sair do eixo motor, encha excepcionalmente a cuba com agua
quente e deixe actuar cerca de 30 min. Limpe depois a pa delicadamente com um pano himido.

- Lave o dosador (I) e a colher dosadora (L) com agua quente e detergente.

- Limpe todas as superficies, internas e externas, com um pano humido. Use um pouco de deter-
gente liquido se necessario, mas enxague bem para evitar que eventuais residuos de detergente
comprometam o resultado da préxima preparag&o.
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RECEITAS

1. BASICO

PAO BRANCO (350 gr.)

Agua morna 100 ml.

Agucar 1/2 colherzinha

Azeite extravirgem 1 colher

Sal 1 colherzinha

Farinha tipo “0” 215 gr.

Fermento de padeiro seco (*): 1/4 saqueta;
ou fermento fresco 8 gr

Coloque os ingredientes e espere 10 minutos
antes de ligar a maquina de maneira que

o fermento tenha tempo para se pré-activar.

PAO SEM GLUTEN (350 gr.)

Agua morna 215 ml.

Agucar 1 colherzinha

Sal 1 colherzinha

Azeite extravirgem 1 colher

Farinha sem gluten 250 gr

Fermento de padeiro seco (*): 1/2 saqueta;
ou fermento fresco 12 gr

ou entao:

Leite gordo morno 215 ml.

Agucar 1 colher

Sal 1/2 colherzinha

Margarina ou manteiga 20 gr

Farinha sem gluten 250 gr

Fermento de padeiro seco (*): 1/2 saqueta;
ou fermento fresco 12 gr

PAO BRANCO (500 gr.)

Agua morna 150 mi.

Aglicar 1 colherzinha

Azeite extravirgem.1,5 colheres

Sal: 1,5 colherzinhas

Farinha ‘0" 325 gr

Fermento de padeiro seco (*): 1 colherzinha
bem cheia, ou fermento fresco 10 gr
Cologue os ingredientes e espere 10 minutos
antes de ligar a maquina de maneira que o
fermento tenha tempo para se pré-activar.

PAO SEM GLUTEN (500 gr.)

Agua morna 325 ml.

Agticar: 1,5 colherzinhas

Sal: 1,5 colherzinhas

Azeite extravirgem:1,5 colheres

Farinha sem gliiten 375 gr

Fermento de padeiro seco (*): 3/4 saqueta,
ou fermento fresco 21 gr

ou entgo:

Leite gordo morno 325 ml.

Aglcar: 1,5 colherzinhas

Sal 1 colherzinha

Margarina ou manteiga 30 gr

Farinha sem gliiten 375 gr

Fermento de padeiro seco (*): 3/4 saqueta,
ou fermento fresco 21 gr

(*) Veja tabela de equivaléncia entre as doses de fermento seco e fresco em gr/ saquetas/
colherzinhas, no item Fermento do paragrafo INGREDIENTES.
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Esta receita basica de pao branco sem gliten também pode ser usada para preparar outras receitas

(doces ou salgadas) aqui descritas, substituindo a farinha e aumentando a quantidade do liquido indicado.

De modo aproximado, as proporcdes sdo equivalentes ao peso da farinha sem gluten e dos liquidos. Em

alguns casos, sera necessario fazer varios testes até encontrar o ponto certo. Outras medidas Uteis séo:

+ O pré-aquecimento dos ingredientes (amorne os liquidos; se a receita levar ovos, mergulhe-os
em agua morna por 15 minutos, retire a manteiga ou a margarina do frigorifico 15 minutos antes
de usa-los, efc...).

+ Siga a fase inicial do preparo. Verifique a consisténcia da massa. Sera correcta quando néo
houver mais residuos de farinha grudados na cuba e quando aparecerem profundos sulcos na
superficie durante o funcionamento da pa, que devera girar sem impedimentos e sem esforgo. A
massa ficara mais humida e muito mais macia das massas de farinha tradicional.

+ Corrija a consisténcia da massa durante os primeiros 5-10 minutos de mistura. Adicione uma
colher de cada vez — de farinha se a massa estiver muito mole — de liquido se a massa estiver
mais seca, até acertar o ponto.

+ Compre uma cuba e uma pa novas caso a maquina sirva também para fazer pdo com gluten. Em
todo caso, lave sempre muito bem e com cuidado tudo o0 que entrar em contacto com a farinha
tradicional (facas, espatulas, tampa e paredes da maquina, efc....) para evitar contaminagdes.

2.~INTEGRAL 3
PAO INTEGRAL (350 gr.) PAO INTEGRAL (500 gr.)
Leite 140 ml. Leite 210 ml.

Sal 1/2 colherzinha

Manteiga 12,5 gr

Agucar de cana 1/2 colherzinha

Farinha branca “0” 110 gr

Farinha integral 110 gr

Fermento de padeiro seco (*): 1/4 saqueta;
ou fermento fresco 10 gr

3. RAPIDO

PAO BRANCO (350 gr.)

Agua morna 100 ml.

Agucar 1 colherzinha

Azeite extravirgem 1 colher

Sal 1/2 colherzinha

Farinha “0” 215 gr

Fermento de padeiro seco (*): 1/4 saqueta;
ou fermento fresco 10 gr

Coloque os ingredientes e espere 10 minutos
antes de ligar a maquina. O fermento assim

tera tempo de se pré-activar.

Sal 1 colherzinha

Manteiga 18 gr

Acdcar de cana 1 colherzinha

Farinha branca “0” 165 gr

Farinha integral 165 gr

Fermento de padeiro seco (*): 1/2 saqueta;
ou fermento fresco 14 gr

PAO BRANCO (500 gr.)

Agua morna 150 ml,

Acucar: 1,5 colherzinhas

Azeite extravirgem:1,5 colheres

Sal 1 colherzinha

Farinha “0” 325 gr

Fermento de padeiro seco (*): 1/2 saqueta;
ou fermento fresco 14 gr

Coloque os ingredientes e espere 10 minutos
antes de ligar a maquina. O fermento assim

tera tempo de se pré-activar.

(*) Veja tabela de equivaléncia entre as doses de fermento seco e fresco em gr/ saquetas/
colherzinhas, no item Fermento do paragrafo INGREDIENTES.



4, MASSA

MASSA PARA PIZZA (350 gr.)

Agua 200 ml.

Sal 1 colherzinha

Azeite 3 colheres

Farinha branca “0” 350 gr

Fermento de padeiro seco (*): 1 saqueta;

ou fermento fresco 25 gr

Retire a massa da maquina e volte a amassar.
Modele a massa e deixe repousar 20 minutos.
Leve ao forno a 220° por 25 minutos.

MASSA PARA MUFFINS (350 gr.)
Leite 125 ml.
Natas 125 ml.
Manteiga 60 gr
Sal 1 pitada
Aguicar 175 gr.
Raspa de laranja
Farinha branca “00” 300 g
Fermento de padeiro seco (*): 1 saqueta;
ou fermento fresco 25 gr
No fim, adicione misturando a mé&o e a escolha:
- 125 gr. de mirtilos ou
- 100 gr. de uva passa embebida em &gua
e ligeiramente enfarinhada ou.
- 100 gr. de pepitas de chocolate ou
- 75 gr. de raspa de fruta cristalizada
Distribua a massa em 12 forminhas de muffin e
coza a 200° por 25 minutos.

MARMELADA

MASSA PARA PIZZA (500 gr.)

Agua 300 mi.

Sal: 1,5 colherzinhas

Azeite 4, 5 colheres

Farinha branca ‘0" 525 gr

Fermento de padeiro seco (*): 1,5 saquetas;,
ou fermento fresco 36 gr

Retire a massa da maquina e volte a amassar.
Modele a massa e deixe repousar 20 minutos.
Leve ao forno a 220° por 25 minutos.

MASSA PARA MUFFINS

Leite 185 ml.

Natas 185 mi.

Manteiga 90 gr

Sal 1 pitada

Acdcar 260 gr.

Raspa de laranja

Farinha branca “00” 450 g

Fermento de padeiro seco (%): 1,5 saquetas;

ou fermento fresco 36 gr

No fim, adiicione misturando a méo e a escolha:
- 185 gr. de mirtilos ou

- 150 gr. de uva passa embebida em dgua

e ligeiramente enfarinhada ou.

- 150 gr. de pepitas de chocolate ou

- 115 gr. de raspa de fruta cristalizada
Distribua a massa em 18 forminhas de muffin
e coza a 200° por 25 minutos.

Fruta cortada em pequenos pedagos ou passada 250 gr

Agucar 250 gr
Sumo de 1/2 limao
Pectina em p6 20 gr

Coloque a fruta, a pectina e 0 sumo de limdo na cuba e ligue o programa 4 (mistura) cerca de
15 min. Depois adicione o agucar devagar. Feche a tampa e ligue o programa 5 (cozedura) duas
vezes seguidas de maneira a obter 1h de cozedura no total (30 min cada ciclo).

(*) Veja tabela de equivaléncia entre as doses de fermento seco e fresco em gr/ saquetas/
colherzinhas, no item Fermento do paragrafo INGREDIENTES.
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BELANGRIJKE AANWIJZINGEN

VOOR HET GEBRUIK DEZE AANWIJZINGEN LEZEN.

Bi

het gebruik van elektrische apparaten moeten altijd de juiste voorzorgsmaatregelen worden

genomen, waaronder;

1.

2.

No ok w

10.

1.

12.
13.

14

15.

16.

17.
18.

19.

20.

21

Controleer of het elektrische voltage van het apparaat overeenkomt aan het voltage van uw
elektriciteitsnet.

Laat het apparaat niet onbeheerd achter als het aan het elektriciteitsnet is verbonden; na gebruik
de stekker uit het stopcontact halen.

Zet het apparaat niet op of in de buurt van warmtebronnen.

Zet het apparaat tijdens het gebruik op een horizontaal en stabiel viak.

Stel het apparaat niet bloot aan weersomstandigheden (regen, zon enz.).

Pas op dat de elektriciteitskabel niet in contact komt met de warme oppervlaktes.

Dit apparaat is niet geschikt om gebruikt te worden door personen (en kinderen) met beperkte
fysieke, sensorische en mentale capaciteiten. De gebruikers van het apparaat die niet over de
nodige ervaring of kennis beschikken over het apparaat of die de gebruikshandleiding niet heb-
ben gelezen moeten altijd gecontroleerd worden door een persoon die verantwoordelijk is voor
hun veiligheid.

U moet oppassen dat kinderen niet met het apparaat gaan spelen.

DE BASIS VAN HET APPARAAT, DE STEKKER HET ELEKTRICITEITSSNOER NOOIT ONDER
WATER OF ANDERE VLOEISTOFFEN ZETTEN, GEBRUIK EEN VOCHTIGE DOEK OM ZE TE
REINIGEN.

OOK ALS HET APPARAAT NIET IN WERKING STAAT MOET DE STEKKER UIT HET
STOPCONTACT WORDEN GETROKKEN VOORDAT DE ONDERDELEN WORDEN
VERWIJDERD OF GEMONTEERD OF VOORDAT HET APPARAAT WORDT GEREINIGD.
Droog altijd goed de handen af voordat de schakelaars op het apparaat worden gebruikt of gere-
geld en voordat de stekker of de elektrische verbindingen worden aangeraakt.

Terwijl het apparaat bakt, de bewegende onderdelen niet aanraken.

Zet het apparaat nooit aan zonder dat het bakje is gevuld met de ingrediénten.

. Stop nooit zilverpapier of andere metalen materialen in het apparaat om brand of kortsluting te

voorkomen.

Nooit de warme oppevlaktes aanraken. Gebruik ovenhandschoenen of dubbelgevouwen thee-
doeken.

Laat tenminste 5 cm ruimte vrij rondom de broodmachine voor de ventilatie en bedek voor geen
enkele reden de openingen voor de stoomuitlaat.

Nooit de handen of vingers in het bakje steken als het apparaat in werking staat.

Leg de verbindingskabel zodanig dat ze niet blijft hangen boven de werkzone zodat ze niet per
ongeluk aangeraakt wordt of dat iemand erover struikelt.

Gebruik het apparaat niet in de buurt van of onder gordijnen, keukenkastjes of andere voorwer-
pen die kunnen verbranden of brandbaar zijn.

Gebruik de broodmachine nooit als opbergruimte.

. Om het bakje in een goede staat te behouden reinig het af en toe grondig en vet het in met olie.
22.

Om de stekker uit het stopcontact te halen, pak de stekker vast en trek hem uit het stopcontact.
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23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

Nooit de stekker eruit trekken door aan het snoer te trekken.

Gebruik het apparaat niet als de stekker of de elektriciteitskabel beschadigd zijn, of als het appa-
raat zelf defect is; breng het in dit geval naar een in de buurt liggend Geautoriseerd Assistentie
Centrum.

Als de voedingskabel beschadigd is moet ze worden vervangen door de Constructeur of door zijn
technische assistentieservice of in ieder geval door een persoon die over dezelfde kwalificaties
beschikt zodat ieder risico wordt voorkomen.

Het apparaat is alleen bedoeld voor HUISHOUDELIJK GEBRUIK en is dus niet geschikt voor
commercieel of industrieel gebruik.

Dit apparaat is in overeenkomst met de normen 2006/95/EC e EMC 2004/108/EC.

Eventuele veranderingen van dit product, die niet nadrukkelijk door de producent zijn goedge-
keurd, kunnen de veiligheid van de gebruiker in gevaar brengen, tevens vervalt de gebruiksga-
rantie.

Wanneer men het apparaat als afval wil verwerken moet het onbruikbaar gemaakt worden
door de voedingskabel er af te knippen. Bovendien wordt het aanbevolen om alle gevaarlijke
onderdelen van het apparaat te verwijderen, vooral voor kinderen die het apparaat kunnen gaan
gebruiken als speelgoed.

Houdt de verpakkingselementen buiten bereik van kinderen omdat ze een gevarenbron kunnen zijn.

DEZE AANWIJZINGEN BEWAREN

BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT (Fig. 1)

r — I O Mmoo mw >

Toets aanzetten/ uitzetten (I)
Basis van het apparaat

Toets programmakeuze
Vuldeur

Openingen

Deksel

Kneedblad

Bakje

Maatbekertje

Doseerlepeltje

KORTE OPMERKINGEN OVER BROODMACHINES

Uw machine is een product dat moeite bespaart. Het belangrijkste voordeel is dat het kneden, gisten
en bakken in een kleine gesloten ruimte uitgevoerd worden. Uw broodmachine bakt eenvoudig en
vaak heerlijke broodjes als u de gebruiksaanwijzingen opvolgt en enkele basisprincipies heeft begre-
pen. Het apparaat kan niet voor u denken.

Het apparaat kan niet zeggen dat u een ingrediént bent vergeten of dat u een verkeert soort ingre-
diént heeft gebruikt of dat u de gewichten niet goed heeft gewogen. Het zorgvuldig kiezen van de
ingrediénten is de belangrijkste fase van de broodbereidingsproces.
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GEBRUIKSAANWIJZINGEN

LET OP: OOK ALS HET APPARAAT NIET IN WERKING STAAT MOET DE STEKKER UIT HET

STOPCONTACT WORDEN HETROKKEN VOORDAT DE LOSSE ONDERDELEN WORDEN

GEPLAATST OF VERWIJDERD EN VOORDAT HET APPARAAT WORDT GEREINIGD.

OPMERKING: Voordat het product voor de eerste keer wordt gebruikt moeten alle onderdelen

gereinigd worden zoals wordt beschreven in de paragraaf ‘Reinigen en Onderhoud’. Zet de machin-

einde bakmodaliteit (Prog. 5) enlaat hem ongeveer 10 minuten leeg werken. Nadat de machine is
afgekoeld, reinig hem nogmaals. Alls goed afdrogen en vervolgens de onderdelen weer monteren,
da machine is nu klaar voor het gebruik.

- Monteer het kneedblad (G) op pin aan de binnenkant van het bakje (H) (Fig. 2).

- Meet de ingrediénten met het maatbekertje (I) of de bijgeleverde lepel (L) of weeg zeen stop ze
in het bakje (H).

- Steek het bakje (H) op de speciale pin aan de binnenkant van het apparaat, en draai het met de
klok mee om het vast te zetten. (Fig. 3).

LET OP: Het is uiterst belangrijk dat de ingrediénten in het bakje worden gestopt in de volgorde van

het recept.

Deze volgorde is normaal gesproken: vloeibare ingrediénten, eiren, zout, poedermelk, meel en ten-

slotte gist. Het is van fondamenteel belang dat het gist nooit in contact komt met het zout. Nadat het

deeg een tijdje gekneed is kan een pieptoon u eraan herinneren dat de fruitingrediénten toegevoegd
moeten worden. Als de fruitingrediénten te vroeg toegevoegd worden kunnen ze door het lange
kneden verbrokkelen.

- Sluit de deksel (F) en steek de stekker in het stopcontact. Zodra de machine aan het elektriciteits-
net is aangesloten hoort u een pieptoon en de verklikker die het “Basis” programma aangeeft gaat
branden. Dit is het default programma.

- Kies het gewenste bakprogramma door in sequentie op de toets voor de programmakeuze il
programma (C) te drukken; De verklikker van het gekozen programma gaat branden.

- Zet het bakproces aan door één keer op de de toets aanzetten/ uitzetten (A) te drukken; u hoort
een korte pieptoon en het programma start. Op dit moment zijn alle andere toetsen uitgezet
behalve de toets (A).

Om het programma te stoppen druk ongeveer 3 secondes op de toets aanzetten/ uitzetten (A)
totdat u een pieptoon hoort die het uitzetten bevestigt. Diti s een kenmerk dat ervoor zorgt dat het
apparaat niet ongevraagd uitgaat waarna het programma opnieuw ingesteld moet worden.

Toets programmakeuze Dj

Wordt gebruikt om de verschillende programma’s in te stellen. ledere keer als de toetst wordt inge-

drukt (u hoort een korte pieptoon) verandert het programma. Als de toets niet continu wordt ingedrukt

verschijn alle 5 menu’s in sequentie en gaat de led onder de deksel (F) branden. Kies vervolgens

het gewenste programma.

Hieronder staan de 5 menufincties:

1 Basis: kneden, rijzen en bakken van gewoon brood.

2 Volkoren brood: kneden, rijzen en bakken van volkorenbrood. Dit programma heeft een langere
voorverwarmingstijd om ervoor te zorgen dat de granen en het meel water op kunnen nemen en
uit kunnen zetten.
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3 Snel: kneden, gisten en bakken inkorte tijd. Het brood wordt op deze manier oleine en met een
vaster deeg.

4 Deeg: kneden, rijzen maar zonder bakken. Verwijder het deeg en gebruik het voor proodjes, pizza,
gestoomd brood enz...

5 Bakken: alleen bakken in de oven zonder kneden en gisten.Wordt ook gebruikt om de kooktijd te
verlengen voor ieder gekozen programma en voor het maken van jam.
Opmerking: werkingstijd van alle programma’s:

1 Basis 3:00
2 Volkoren brood ~ 3:40
3 Snel 1:38
4 Deeg 1:30
5 Bakken 0:30

Warm houden

Nadat het brood is gebakken kan het 60 minuten warm worden gehouden. Tijdens deze functie
knipperen de 4 leds onder de toets aanzetten/ uitzetten (A). Om het brood eruit te halen zet het
programma uit met de toets (A).

Stroomonderbreking

Als de stroomonderbreking korter duurt dan 8 minuten zal het programma hervat worden zodra de
stroom terugkeert. De tijd van het programma zal verlengd worden met de tijd van de onderbreking.
Als de onderbreking langer dan 8 minuten duurt stopt het programma. Als dit voorkomt, trek de stek-
ker uit het stopcontact, laat het apparaat afkoelen, maak het bakje leeg, verwijder alle ingrediénten,
reinig alles en begin opnieuw.

LET OP: Pas op dat de anti-aanbaklaag van hetbakje (H) en van kneedblad (G) niet bekrast worden.

Kamertemperatuur

De machine werkt goed bij verschillende temperaturen maar er bestaat een verschil in de omvang
van het brood naar gelang de ruimte erg warm of erg koud is. Aanbevolen worden een temperatuur
tussen 15 en 34°C.

Alarmsignalen

Als de 5 leds onder de toets programmakeuze (C) knipperen terwijl u een pieptoon hoort betekent
dit dat de temperatuur in het apparaat te hoog is. Open de deksel (F) en laat de machine 10-20
minuten afkoelen.

BROOD BAKKEN

- Stop alle ingrediéntenin het bakje (H), en volg nauwlettend de volgordevan het recept op, als
het deeg rogge of volkoren bevat wordt het aangeraden om de volgorde van de ingrediénten te
veranderen : eerst de droge ingrediénten, gist en meel en vervolgens de vloeibare ingrediénten
om beter te kneden.

Opmerking: de maximale hoeveelheid meel en gist staat in de recepten en moet opgevolgd wor-

den.
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- Maak met de vingers een gat aan de bovenkant van het meel en stop het gist hierin. Pas op dat
het gist niet in aaraking komt met vioeistoffen of het zout.

- Sluit de deksel (F) voorzichtig en steek de stekker in het stopcontact.

- Druk op de toets programmakeuze (C) en kies het gewenste programma.

- Druk op de toets aanzetten/ uitzetten (A) om het programma te starten.

- Voor het programma «Basis» hoort u een lange pieptoon. Deze herinnert eraan dat de ingredién-
ten in het apparaat gestop moeten worden. Open de deksel en stop de ingrediénten erin.

LET OP: Het is mogelijk dat gedurende de werking stoom naar buiten komt uit de koeling onder de

deksel (F): dit is normaal.

- Als de machinestopt met het proces hoort u 10 pieptonen. Druk de toets aanzetten/ uitzetten (A)
circa 3-5 secondi in. Open de deksel (F) en, nadat u ovenhandschoenen heeft aangetrokken, pak
het handvat van het bakje (H) goed vast, draai het tegen de klok in om het los te zetten en trek
het recht naar boven eruit (Fig. 4).

- Laat het eerst afkoelen voordat het brood eruit wordt gehaald en gebruik vervolgens een aanti-
aanbakspatel om het brood eruit te halen vanaf de buitenkanten.

Indien noodzakelijk kiep het bakje om boven een koelrooster of een schoon opperviakte en schud
het bakje voorzichtig totdat het brood eruit komt.

LET OP: Nooit metalen keukengereedschappen gebruiken om het brood uit het bakje (H) te halen

omdat hiermee de anti-aanbak bekleding van het bakje beschadigt kan worden.

- Verwijder het brood voorzichtig en laat het ongeveer 20 minuten afkoelen voordat het wordt gesne-
den.

- Als het proces is begindigt en niet op de toets aanzetten/ uitzetten (A) is gedrukt wordt het brood
1 uur warm gehouden en vervolgens gaat de machine uit.

- Na het bakken, zet het apparaat uit, trek de stekker uit het stopcontact, wacht totdat de onderdelen
ziin afgekoelt en reinig het apparaat.

INGREDIENTEN

MEEL

Het soort meel dat wordt gebruikt is erg belangrijk. Een belangrijk element dat in het meel zit is de
proteine die gluten heet en een natuurlijke middel is dat het het deeg de mogelijkheid geeft zicht te
modelleren en het carboondioxide vast te houden dat door het gist wordt geproduceert

Koop meel waarbij op de verpakking staat geschreven “TYPE 0” of “VOOR BROOD” (type manitoba-
meel) deze laatste heeft een hoog glutengehalte.

ANDERE SOORTEN MEEL VOOR BROOD

Hieronder valt volkoren meel en meel van andere granen.

Deze meelsoorten bevatten voortreffelijke bijdrage van dieetvezels maar bevatten een lager gluten-
niveau tenopzichte van de witte meel 0. Dit betekent dat de volkoren broodijes kleiner en dikker zullen
zijn dan de witte broodjes. Over het algemeen kunt u in het recept de witte meel “0” voor de helft
vervangen met volkoren meel om een product te maken dat smaakt naar volkoren brood maar de
samenstelling heeft van witbrood.
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GIST

Gist is een levend organisme dat zicht vermenigvuldigt in het deeg. Bij de aanwezigheid van de
vocht, etenswaren en warmte groit het gist en laat carboondioxide in gasvorm achter. Deze laatste
produceert luchtbelletjes die gevangen blijven in het deeg waardoor het deeg rijst.

Tussen de verschillende soorten gist wordt het aangeraden om droog biergist te gebruiken. Dit wordt
normaal in zakjes verkocht en moet niet vooraf opgelost worden in water. U kunt ook “snelwerkend”
gist of “gist voor broodmachines” vinden. Dit zijn sterkere gistsoorten die over de capaciteit beschik-
ken het deeg met 50% sneller te laten rijzen dan andere gistsoorten. Gebruik het alleen met het
programma “SNEL". Gist in zakjes is heel gevoelig voor vocht. Bewaar daarom de geopende zakjes
niet langer dan één dag. Als alternatief kunt stukjes vers biergist gebruiken: 1 gr droog biergist komt
overeen met 3,5 gr vers biergist.

VERGELIJKINGSTABEL DROOG en VERS BIERGIST

Droog Vers

1/4 zakje 24r. 1 lepeltje 749
1/2 zakje 4qr. 2 lepeltjes 13 gr.
3/4 zakje 6gr 3 lepeltjes 21gr.
1 zakje 7qr. 3,5 lepeltjes 254r.
1,5 zakje 10 gr. 5 lepeltjes 37 gr.
2 zakje 14 gr. 7 lepeltjes 50 gr.

VLOEIBARE INGREDIENTEN

De vloeibare ingrediénten zijn normaal gesproken water of melk of een mengsel van beide. Het water
maakt de korst krokanter. De melk maakt de korst zachter en de samenstelling zachter.

Er bestaan verschillende meningen over de watertemperatuur. De temperatuur kunt u zelf kiezen als
u vertrouwd raakt met het machinegebruik. Het water is een ander onmisbaar element voor brood.
Over het algemeen moet de watertemperatuur tussen 20°C en 25°C liggen. Maar als u heel snel
het brood wilt bakken en dus het proces wilt versnellen moet de temperatuur tussen 45°C en 50°C
liggen. Het isheel belangrijk dat het water van goede kwaliteit is en het is beter om water uit de fles
te gebruiken omdat het kalk dat in het water aanwezig is invloed kan hebben op de broodkwaliteit. In
plaats van water kunt u ook verse melk gebruiken of water met 2% melkpoeder, waardoor de smaak
en de kleur van de korst verbeterd. Bij enkele recepten wordt ook fruitsap gebruikt zoals: sinasap-
pelsap, appelsap, citroensap enzovoort.

LAAG VETGEHALTE
Gebruik geen olie, margarine enz. Met een laag vetpercentage. Deze producten bevette een laag vetgehal-
te terwijl het recept een hoger vetgehalte nodig heeft en kunnen dus invioed hebben op de broodkwaliteit.

SUIKER
Suiker aktiveert en voed het gist waardoor het zwelt. Voegt smaak toeen maakt dekorst bruiner.
Honing siroop en melasse kunnen gebruikt worden in plaats van suiker mits de vloeibareingrediénten
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aangepast worden ter compensatie. Geen kunstmatige zoetstoffen gebruiken omdat ze het gist niet
voeden, of omgekeert enkele laten het gist sterven.

Z0UuT
Het zout zorg voor de rijscontrole van het gist. Zonder zout kan het brood te veel rijzen en vervolgens
inzakken. Daarnaast geeft het meer smaak.

EIEREN

De eieren maken uw brood voller en voedingsrijker, voegen kleur toe en helpen de vorm en de
gebondenheid. De eieren vallen onder de vioeibare ingrediénten en dus moeten de andere vloeistof-
fen gedoseert worden als eieren worden toegevoegd. Als de vloeistoffen niet worden gedoseert kan
het deeg te veel vloeistoffen bevatten en niet goed rijzen.

KRUIDEN EN SPECERIJEN

Kunnen aan het begin toegevoegd worden samen met de basisingrediénten.

De kruiden en specerijen zoals kaneel, gember, oregano, peterselie en basilikum geven meer smaag
aan het brood en zijn opvallend. Gebruik ze in een kleine hoeveelheid (1-2 theelepelties) om niet de
broodsmaak te overheersen.

Verse kruiden, zoals knoflook en bieslook bevatten voldoende vioeistof om de dosage in het recept
uit balans te brengen, balanceer dus het vloeistofgehalte.

TOEGEVOEGDE INGREDIENTEN

Droog fruit en noten moeten altijd in kleine stukjes gesneden worden, de kaas moet geraspt worden
en de chocola in kleine stukkes gebrokkelt worden en niet in klonten. Niet meer toevogen dan de
hoeveelheid die in het recept staat omdat anders het brood niet goed kan rijzen. Pasop dat vers fruit
en noten vocht kunnen bevatten (sap en olie), het basisvloeistofgehalte moet dus gedoseert worden
ter compensatie. Het wordt aangeraden om de toegevoegde ingrediénten bij het deeg te voegen
nadat het toestel een pieptoon laat horen.

HET BROOD CONSERVEREN

Het brood dat u in de winkel koopt bevat normaal gesproken toevoegingen (chloor, kalk, mineraal-
kleurstoffen, soia, enz.). Uw brood bevat geen enkele van deze toegevoegde stoffen en kan niet
geconserveerd worden zoals het brood uit de winkel en zal er anders uitzien. Verder smaakt het niet
zoals brood uit de winkel maar heeftde smaak van echt brood zoals het altijd zou moeten hebben.
Het wordt aangeraden om het brood vers te eten maar het kan twee dagen op kamertemperatuur
bewaard worden in een polytheenzak en luchtdicht verpakt.

Om het zelfgemaakte brood in te vriezen, laat het afkoelen, stop het in een polytheenzak, verwijder
de lucht, sluit de zak af en vries het brood in.
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REINIGEN EN ONDERHOUD

LET OP: DE BASIS VAN HET PRODUCT, DE STEKKER EN HET SNOER NOOIT ONDER WATER
OF ANDERE VLOEISTOFFEN ZETTEN, GEBRUIK EEN VOCHTIGE DOEK VOOR HET REINIGEN.
LET OP: OOK ALS HET APPARAAT NIET IN WERKING STAAT MOET DE STEKKER UIT HET
STOPCONTACT WORDEN HETROKKEN VOORDAT DE LOSSE ONDERDELEN WORDEN
GEPLAATST OF VERWIJDERD EN VOORDAT HET APPARAAT WORDT GEREINIGD.

LET OP: Laat het apparaat afkoelen voordat het wordt gereinigd.

LET OP: Gebruik nooit metalen keukengereedschappen om het bakje schoon te maken omdat

hierdoor de anti-aanbaklaag beschadigt kan worden.

- Reinig de binnenkant en de buitenkant van het bakje (H) met een vochtige doek.

- Als de kneedblad (G) niet loskomt van de motoras vul het bakje uitzonderlijk met warm water en laat
het ongeveer 30 m staan. Het kneedblad moet voorzichtig gereinigd worden met een vochtige doek.

- Reinig de maatbekertje (1), het doseerlepeltje (L) met warm water en zeep.

- Reinig alle oppevlaktes, binnenkant en buitenkant, met een vochtige doek. Gebruik een beetje
vloeibaar reinigngsmiddel indien noodzakelijk, maar spoel alles onmiddelijk weer af anders kun-
nen de resten van het reinigingsmiddel invioed hebben op de kwaliteit van uw brood.

RECEPTEN

1. BASIS

WITBROOD (350 gr)

Lauw water 100 ml.

Suiker 1/2 lepeltje
Extravergine olijfolie 1 lepel
Zout 1 lepeltje

Meel “0” 215 gr

1/4 zakje droog biergist (*)
of 8 gr vers biergist

Stop alle ingrediénten in het bakje en

wacht 10 minuten Voordat u de machinestart.

Op deze manier Heeft het gist de tijd om in
werking te treden.

BROOD ZONDER GLUTEN (350 gr)
Lauw water 215 ml.

Suiker 1 lepeltje

Zout 1 lepeltje

Extravergine olijfolie 1 lepel

Mix van meel zonder gluten 250 gr

1/2 lepeltje droog geschikt biergist (*) of
12 gr vers biergist

WITBROOD (500 gr.)

Lauw water 150 ml.

Suiker 1 lepeltje

1,5 lepel oljffolie extravergine

1,5 lepelfje zout

Meel 0" 325 gr

1 vol lepelfje droog geschikt biergist (%) of

10 gr vers biergist

Stop alle ingrediénten in het bakje en wacht 1
0 minuten Voordat u de machinestart.

Op deze manier

Heeft het gist de tjjd om in werking e freden.

BROOD ZONDER GLUTEN (500 gr.)
Lauw water 325 ml.

1,5 lepelfje suiker

1,5 lepelfje zout

1,5 lepel oljffolie extravergine

Mix van meel zonder gluten 375 gr
3/4 zakje droog geschikt biergist (*) of
21 gr vers biergist

(*) Zie de vergelijkingstabel voor de gistdosering (droog of vers) in gr/zakjes/lepeltjes onder

de noemer Gist in de paragraaf INGREDIENTEN.



of: of:

Lauwe vollemelk 215 ml. Lauwe vollemelk 325 ml.
Suiker 1 lepeltje 1,5 lepelfje suiker
Zout 1/2 lepeltje Zout 1 lepelfje
Margarine of boter 20 gr Margarine of boter 30 gr
Mix van meel zonder gluten 250 gr Mix van meel zonder gluten 375 gr
1/2 lepeltje droog geschikt biergist (*) of 3/4 zakje droog geschikt biergist (*)
12 gr vers biergist of 21 gr vers biergist

Ukunt dit basisrecept voor witbrood en brood zonder gluten ook gebruiken voor de bereiding van de
andere recepten (zoet of zout) in dit receptenboekje door het meel te vervangen en de aangegeven hoe-
veelheid vloeistof te verhogen. Ongeveer zijn van het zelfde gewicht de mix zonder gluten en de vioeistof-
fen. In sommige gevallen zal het nodig zijn om de recepten uit te proberen. Andere opmerkingen zijn:

+ Het voor verwarmen van de ingrediénten (lauwe vloeistoffen, als er eieren in het deeg gaan leg ze
eerst 15 minuten in lauw water, haal de maragine of boter 15 minuten voordat het wordt gebruikt
uit de koelkast, enz...)

+ Volg de beginfase van het deeg op. Controleer de samenstelling van het deeg. De samenstelling
van het deeg is goed als er geen meelresten meer over zijn gebleven aan de randen van het bakje
en er enkele diepe gleuven worden gevoermd tijdens de werking van het kneedblad, die vrij en
zonder tegenwerking rond moet draaien. Het deeg zal altijd heel vochtig en zacht zijn en moet veel
zachter zijn ten opzichte van traditioneel deeg.

+ De samenstelling van het deeg kan gedurende de eerste 5-10 bewerkingsminuten bijgesteld
worden. Voeg één lepel tegelijk toe - meel als de samenstelling te zacht is — vioeistof als de
samenstelling te droog is totdat de juiste samenstelling wordt verkregen.

* Koop een nieuw bakje en een nieuw kneedblad die alleen voor dit doel wordt gebruikt als het
apparaat ook wordt gebruikt voor het maken van brood met gluten. In ieder geval, reinig alle
onderdelen die met het traditionele meel in contact komen altijd grondig (messen vor het snijden,
spatels, deksel, en wanden van het apparaat, enz...) om besmettingen te voorkomen.

2. VOLKOREN BROOD (350 gr) 2. VOLKOREN BROOD (500 gr.)
Melk 140 ml. Melk 210 mi.
Zout 1/2 theelepeltje Zout 1 theelepeltie
Boter 12,5 gr. Boter 18 gr.
Rietsuiker 1/2 theelepeltje Rietsuiker 1 theelepeltie
Witmeel “0” 110 gr Witmeel ‘0" 165 gr
Volkoren meel 110 gr Volkoren meel 165 gr
1/4 zakje droog biergist (*) 1/2 zakje droog geschikt biergist (*)
of 10 gr vers biergist of 14 gr vers biergist

(*) Zie de vergelijkingstabel voor de gistdosering (droog of vers) in gr/zakjes/lepeltjes onder
de noemer Gist in de paragraaf INGREDIENTEN.
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3. SNEL

WITBROOD (350 gr)

Lauw water 100 ml.

Suiker 1 theelepeltje

Extravergine olijfolie 1 eetlepel

Zout 1/2 lepeltje

Meel “0” 215 gr.

1/4 zakje droog biergist (*)

of 10 gr vers biergist

Stop de ingrediénten in de machine en
wacht 10 minuten voordat de machine wordt
aangezet. Het gist kan op deze manier
vooraf beginnen te werken.

4. DEEG

PIZZAGEED (350 gr)

Water 200 ml.

Zout 1 theelepeltje

Olijolie 3 Lepels

Witmeel “0” 350 g

1 zakje droog biergist (*)

of 25 gr vers biergist

Uit het apparaat halen en kneden.
Uitleggen en 20 minuten laten rusten.
25 minuten in de oven zetten op 220°.

WITBROOD (500 gr.)

Lauw water 150 ml.

1,5 lepelfje suiker

1,5 lepel oljjfolie extravergine

Zout 1 lepelfje

Meel “0” 325 gr.

1/2 zakje droog geschikt biergist (%)

of 14 gr vers biergistStop de ingrediénten in de
machine en

wacht 10 minuten voordat de machine wordt
aangezet, Het gist kan op deze manier
vooraf beginnen fe werken.

PIZZAGEED (500 gr.)

Water 300 ml.

1,5 lepelfje zout

Oljjolie 4, 5 Lepels

Witmeel "0” 525 g

1,6 zakje droog geschikt biergist (%)

of 36 gr vers biergist

Uit het apparaat halen en kneden.
Ulitleggen en 20 minuten laten rusten.
25 minuten in de oven zeften op 220°.

(*) Zie de vergelijkingstabel voor de gistdosering (droog of vers) in gr/zakjes/lepeltjes onder

de noemer Gist in de paragraaf INGREDIENTEN.
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DEEG VOOR MUFFINS (350 gr)
Melk 125 ml.
Room 125 ml.
Boter 60 gr
Zout 1 mespuntje
Suiker 175 gr.
Gerspte sinassappelschil
Witmeel “00” 300 g
1 zakje droog geschikt biergist (*)
of 25 gr vers biergist
Aan het einde kunt u naar smaak handmatig
de volgende ingrediénten toevoegen:
- 125 gr. bosbessen of.
- 100 gr. Sultanina rozijnen gezwollen in
water en met en beetje meel bestofen of.
- 100 gr. Stukjes chocolade of.
- 75 gr. Geconfijte vruchten naar keuze.
Verdelen in 12 muffinvormpjes en
25 minuten bakken op 200°.

JAM

Fruit in kleine stukjes gesneden of gemalen 250 gr.

Suiker 250 gr.
Sap van 1/2 citroen
Pectina in poeder 20 gr.

DEEG VOOR MUFFINS

Melk 185 ml.

Room 185 ml.

Boter 90 gr

Zout 1 mespuntje

Suiker 260 gr.

Gerspte sinassappelschil

Witmeel “00” 450 g

1,5 zakje droog geschikt biergist (%)

of 36 gr vers biergist

Aan het einde kunt u naar smaak handmatig
de volgende ingrediénten toevoegen:

- 185 gr. bosbessen of.

- 150 gr. Sultanina rozijnen gezwollen in
water en met en beetje meel bestofen of.
- 150 gr. Stukjes chocolade of.

- 115 gr. Geconfijte vruchten naar keuze.
Verdelen in 18 muffinvormpjes en

25 minuten bakken op 200°.,

Stop het fruit, de pectine het citroensap in het bakje en zet het programma 4 (kneden) ongeveer
15 min. aan. Als de pectine is opgenomen voeg langzaam en met kleine hoeveelheid tegelijk de
suiker toe. Sluit de deksel en laat de cyclus beéndigen door het programma programma 5 (bakken)
twee keer achter elkaar aan te zetten zodat in het total een kooktijd van 1 uur wordt verkregen (30

minuten per cyclus)

(*) Zie de vergelijkingstabel voor de gistdosering (droog of vers) in gr/zakjes/lepeltjes onder

de noemer Gist in de paragraaf INGREDIENTEN.



ZHMANTIKEZ NMPOEIAONOIHZEIZ

AIABAXTE AYTEZ TIZ OAHTIEZ MPIN TH XPHZH.
Ortav xpnoluoTIoIEiTe NAEKTPIKEG CUOKEUEG €ival avaykaio va AauBavee Tig kataAAnAeS TTPOQUAG-
EeIg, JETagU Twv omoiwy:

1.

2.

No ok w

10.

1.
12.
13.
14.
15.
16.

17.

18

19.

20.
21.
22.

ZIYOUPEUTEITE OTI N NAEKTPIKA TAON TNG GUOKEUNG QVTIOTOIXEI OF €KEIV TOU NAEKTPIKOU 0Qg
diktOou.

Mnv a@rivete apUAAKTN TNV oUCKeUR dtav eival auvdedepévn oTo NAeKTPIKG dikTuo. ATTOOUVOEDTE
TNV UETA a6 KABE Xpraon.

Mnv ToTTOBETEITE TNV CUCKEUN KOVTA A EMAvVW O€ TIMYEG BepOTNTAG.

Mnv pixvete vepd oTIg 0TTEC 0EPITUOU TG GUOKEUNG.

Mnv a@rveTe TNV GUOKEUN eKTEBEIIEVN OE ATHOTQAIPIKOUG TTapayovTes (Bpoxr, RAIO KATT).
Mpoacttre waTe 10 KaAWDIO va pnv EABEI g€ eTaQn We BEPPES ETTIPAVEIEC.

AuTi n ouokeun dev TIPETTEN VA XPNOIHOTIOIEITAI ATTO TTPOCWTTA (CUUTIEQIAAUBAVOLEVWY TWV
TIAIBIWV) PE PEIWPEVES QUOIKES, QIOBNTAPIES ) vonTIKES IkavoTnTEG. O XpAOTEG TTOU dEv £XOUV
EUTTEIPIO KAl YVWOT TNG GUOKEUNG R TTou dev Toug £xouv oBei 0dnyieg OXETIKA pE TN XPAON TNG
OUOKeURG, Ba Tpémel va emBAETovVTal ammd éva TPOCWTIO UTIEUBUVO yIa TNV aoQAAEId TOUG.
Eivar avaykaia n emmipnon twy raidiwv yia va BeBaiwbeite 611 dev TTaICoUV e T GUTKEUN.
MH BYOIZETE NMOTE TO $QMA TOY NMPOIONTOX, TO PEYMATOAHMTH KAI TO HAEKTPIKO
KAAQAIO ZE NEPO H" AAAA YTPA, XPHZIMOIOIEITE ENA YIPO MANI TIA TON
KABGAPIZMO TOYZ.

AKOMA KAl AN H ZYIKEYH AEN BPIZKETAI ZE AEITOYPTIA, AMOXYNAEZTE TO
PEYMATOAHMTH AMNO THN MPIZA TOY HAEKTPIKOY PEYMATOZ MPIN TOMOGETHZETE
H” AQAIPEZETE TA AIAQOPA MEPH H' MPIN MPOXQPHZETE XTON KAGAPIZMO THZ.
BeBaiwbeite 611 10 xEPIa 0O Eival TAVTO KOAG GTEYVA TIPIV XPNOIUOTIOINTETE 1} pUBYIoETE TOUG DIakd-
TITEG TIOU BPICKOVTQI OTN GUTKEUN 1) TIPIV QyYIEETE TO PEULATOARTITN Kail TIS GUVOETEIS TPOYODOTiaG.
Mnv ayyiete Ta KivoUpeva pépn TG CUOKEUNS EVW TTPAYUATOTTOIET TO WAGIHO.

Mnv avaBeTe TIOTE Tn CUCKEUR XWPIG va EXETE YEUITEl Tov KGO0 WE Ta UAIKA.

Mnv eioayete pyéga aTn auakeur] ahoupivoxapta ) GAAa JETAAAIKG UAIKG WaTe va atro@euyBei
TTUPKaid 1} BPayuKUKAWA.

Mnv ayyiCete TIG Bepuég emipdaveleg. XpnOIKOTIOIEITE YAVTI Y10 QOUPVO ) DITTAWEVES TIETOETES
yla mdra.

AgroTe TouAayIoTov 5 K. yUpw aTrd TOV APTOTTAPACKEUAOTH VI VO ETITPEWETE TOV OEPICHO Kal
uNV KOAUTITETE yia Kavéva AGyo Ta GTOUIA yia TOV aTO.

Mnv eiodyete Xépia i BAXTUAG aTOV KGO KaTA T ASITOUPYia TNG GUOKEURAG.

. TommoBetiaTe 10 KAAWdIO GUVOEDNG KATA TPOTTOV WATE VA PNV TIAPAPEVEI JETEWPO TTAVW aTTO TV

TIEPIOXN EPYATIAg, va Un ouyKpoUEOTE TUXAIa A VA W OKOVTARTETE G€ aUTO.

Mn xpnaoipoTrolgite KOVTA /) KATW AT KOUPTIVEG, UTTOUGEDEG ) OTTOIBNTTOTE AAAO QVTIKEIUEVO TTOU
MTTOPET VO KAET 1) VO ava@AEVEi.

Mn XpnOILOTIOIEITE TOV OPTOTIOPACKEUACTH 0V XWPo aTroBrAKeUONG.

l'a v KaAUTepn Olathpnan Tou doxeiou, kaBe T0T0, TTAEVETE TO KOAG Kal aAEiQeTé TO e AGDL.
I'é v amogUvdEDn TOU PEUPATOAATITN, KPATAGTE TOV KAAG Kal OTTOGTIACTE TOV OO TV Tpila
T0i)0U. Mnv TOV OTTOOTTIATE TTOTE TPABWVTAG TOV OTTO TO KAAWDIO.
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23.

24.

25.

26.

27.

28

29.

Mnv XPNCIPOTIOIEITE TNV GUCKEUR av TO NAEKTPIKO KAAWDIO ) O PEULATOAATITNG £XOUV UTTOCTEI
{nuid, A n id1a n ouokeun eival EAATTWUATIKA. £’ AUTA T TIEPITITWAN TINYAIVETE TNV GTO IO
kovTivd E¢ouaiodotnuévo Texvikd Kévrpo.

Eav 10 kaAwdio Tpopodoaiag £xel UTTOOTE nuid, TTPETTEI va avTIKATAGTABET aTTd TOV KATATKEUA-
0T /) amd TV UTINPETia TEXVIKAG £EUTTNPEETNONG 1 €V TEAEI aTTO EEEIBIKEUEVO ATOUO KATA TPOTTOV
WaTE va amogeuyOei kabe Kivouvog.

H guokeun éxer emvonBei ANOKAEIZTIKA T'A OIKIAKH XPHZH kai dev mrpémel va mpoopioBei
yid epmropikA A Blounxaviki xpron.

Auti n auokeun eivar glpgwvn e Tnv 0dnyia 2006/95/EC kar EMC 2004/108/EC.

MBavég YeTaTpotéG 010 TTAPAY TTPOIdV TToU dev £XOUV KatnyopnuaTika e€ouaiodotnBei amd Tov
KOTAOKEUAQTH), UTTOPEI var TIPOKAAETOUV (paT TG ao@AAEIag Kai TG eyyunang Thg XpARong g
oo TOV XPAaTN.

. Orav amogaaicere va amooUpeTe WG ATTOPPINA TV TTAPOUTA GUCKEUT, GUVICTATAI VA TNV KOTA-

oThoETe adpavn, KoBovTag 1o KaAwdio Tpogodoaiag. LuviaTdral ETTiong va kataoThoeTe aBAapn
eKeiva Ta Pépn TNG aUaKeUNG TTou eival EmIOEKTIKA va aTToTEAETOUV Kivouvo, €101Ka yid Ta TTaidid
TIoU Ba UTTOPOUGAV VA XPNCIUOTIOITOUY TNV CUGKEUK OTA TaIyvidia TOUG.

Ta aToixeia TG Guokeuaaiag Oev TEETTEN va T AQAVETE O€ WEPN TTPOCITA aTa TTAIdIA Adyw TOU
o eivar mBavég TnyES KivoUvou.

OYAA=TE AYTEZ TIZ OAHrIIEZ

MEPIFrPA®H THZ ZYZKEYHZ (Eik. 1)

r T I @ Mmoo w >

MAAKTPO eKKivnong/mavang (I)

ZWHa TG auakeung

MAAKTPO €TTIANOYAG TTPOYPAPHATWY Ej
Mapabupdki

21610

Kaméki

Mreplyio upwpaTog

Kadog

Aooopetpntic

AOCOETPIKO KOUTAAI

ZYNTOMEZ ANAOOPEZ XTOYZ APTOMAPAZKEYALTEX

H unxavr oag givar éva poiév yia va amo@uyeTe Toug KOTTOUS. To Baadikd TnG TTAEOVEKTNUA €ival
OTI 6Agg 01 AciToupyieg CUUWUATOS, POUCKWHATOS KAl YNaiuaTog yivoval aTo EawTEPIKS EVOG TTEQI-
opiolévou xwpou. O aptomapaakeuaaTrg Ba Eepoupviael e eukohia kal ueyain auyvétnrta éoxa
OTPOYYUAG WwpaKkia, eav akoAouBnaeTe TIG 0dnyieg kKal aag eival Eekabapeg PepIkEG BaaikEG ApyEG.
H guokeun dev uTropei va akeQTei yia oag. Aev UTropei va aag Tiei OT1 EXeTe EXATEI Eva TTEPIEXOPEVO
f 61 £xeTe Xpnolomoinael Eva AavBaapévou T0ToU R 6T eV TO PETProaTe GWOTA. H TTPOTEKTIKA
emAoyn Twv UNIKWV gival n Mo anuavtiky edon T d1adikagiag TapagKeUrg ToU YwioU.
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OAHTIEZ XPHZHZ

NPOZOXH: AKOMA KAl AN H ZYXZKEYH AEN EINAI ZE AEITOYPTIA, ANOZYNAEZTE TO

PEYMATOAHIMTH AMNO THN MPIZA TOY HAEKTPIKOY PEYMATOZ MPIN TONOGETHZETE H

AQAIPEZETE TA MEMONQMENA MEPH H MPIN NMPATMATOTOIHZETE TON KAGAPIZMO.

IHMEIQZH: Kara v mpwn xpran, kabBapiate 6Aa Ta pépn clpgwva pe daoa avagépovial aTnv

Tapaypago “Kabapiagudg kar ouvtipnon”. BaAte T unxavi oe Aeiroupyia ynaiparog (Mpoyp. 5)

kar apnaTe TNV va Aeimroupynael adeia yia 10 AeTrra mepirou. AQou Kpuwael, kaBapiaTe Tnv akdua

M0 @opa. ZTEYVWOTE KA OAa Ta PEPN KAl ETTAVOTUVAPHOAOYAOTE T, TWPA N GUCKEUN €ival £T01UN

yid va Xpnaipotoinoei.

- Zuvapuoloynate 1o TTepUyIo upwiatog (G) aTov dEova aTo eawtepikd Tou kddou (H) (EIk. 2).

- MerpraTe Ta uAikG pe To doaopetpnt (1) A To dooopeTPIKG KouTaAAI (L) Trou xopnyeitai f Cuyilo-
VTAG Ta Kal £10CAYETE Ta oTOV KAdO (H).

- TomoBetAaTe Tov KGdo (H) aTov €181kd GEova aTO ECWTEPIKO TNG CUTKEUNS, OTPEPOVTAG TOV OG-
60Tpoga yia va umAokapiatei (EIK. 3).

MPOXOXH: Eivar Bepehindeg va akoAoubraete v akoAoubia eigaywync Twv UAIKWY OTTwg ava-

QEPETAI OTN GuvTayn.

AuTh n akohouBia o€ yevikéG ypauuES eival: uypd UAIKA, auyd, aAdTi, yaAa ae akovn, aAeupl Kal

TN payida . Eivar Bepgehindeg n payid va unv Epxetal ae emagn moté e 10 aAaT. AQoU 10 aAelpl

Cupweei Aiyo, 1o “umTr” umopei va gag umevBupiael va eI0ayeTe Ta UAIKG @poUTwv. Av, avtibeta,

elgayBolv Ta UAIKG @poUTwy TTOAU Vwpig, YETA aTé pakpd avapign, 8a Bpupuatiatoly.

- KheioTe 10 kamdki (F) kar guvdéaTe 10 peupatoAfTITn aTnv Tipida Tou pelpatog. MOAIG auvoebei
N GUOKEUN aTO NAEKTPIKG, akoUyeTal éva “UTriTT” Kol avaBel pia vOEIKTIKA Auxvia Trou O¢giyvel 611
10 TPOYPaUMa “Baaikd” eival evepyo. MpokerTar yia 1o Tpoypaua € opiauou (default).

- EmAégre 1o mpdypaupa ynaipatog mou embBupeite mElovtag diadoyikG 10 TARKTPO €TTIAOYAG
mrpoypapuaTtwy (C). H oxeTikh evdeikTIKr Auxvia Tou emAeypévou TTpoypdpuuaTog 8a avayel.

- ZekivAaTe T diadikagia ynaipatog mECOVTAS To TTARKTPO ekKivnang/mauang (A) uia gopd. Ga

akouaTei Eva Bpayu "umim” kai 1o Tedypayua Ba TeBei ae Aeimoupyia. AuTA Tn aTiyur 6Aa Ta GAAa
TAAKTPa €ival avevepyd ekTog Tou TTARKTPOU (A).
l'a va oTauaTAoeTe 10 TPOYPAUA, TIETTE TO TTARKTPO ekkivnang/madong (A) yia 3 deutepdAeTta
TIEPITTOU WEXPI VO akouaTei éva “ummr” emiBeBaiwang. Mpodkeital yia yia 1816TNTa TTOU CUVEITQEPE!
0TO va aTmmo@eUyovTal ol avemBUuNTES OIAKOTIEG YIa TIG OTToiEG Bar ATV avayKaio va EvepPYOTTOIN-
Bei kar TaAI To TPdYpaMO.

MANKTPO £MIAOYRS TPOYPAHUHATWV Dj

Xpnoiyotoigital yia v mAoyr Twv dlapopwy Tpoypappatwy. Kabe gopd mou médetal (kar akou-

yeTal éva Bpayu “umtr’) To mpoypaupa aAAalel. Av meaTei To TARKTPO KaTd TpOTIO N guveyr, TOTE

epgavicovrar diadoyikd kai Ta 5 pevol kai Ba avayel 1o wtdki kaTw amd 1o kamdki (F). EmAEETe,

OUVETTWG, TO £MBUUNTO TTPOY PO

O1 Aeimoupyieg Twv 5 Pevou eivai:

1 Bagiké: (Opwpa, poloKwua Kal YRaIho Kool Ywpiou.

2 OAikAg dAgong: (Uuwpa, PoUCKWHA Kal YAGIHO WwiIoU oAIKAG dAeang. AuTé To TTpdYpaa £XEI
éva xpdvo Tpobépuavang uakpUTEPO yia va ETITPEWEI GTOUG KAKKOUG ToU aAeuplol va yelioouv
vepo Kail va dioykwBolv.
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3 Tayu: (Upwua, poUloKwHa Kal YAGIHo g€ aUvToo Xpovo. To wwyi autol Tou idoug, yevikd, eival
M0 PIKPG Kal e Wia C0un o a@IxTh.

4 Zopwpa; (0pwya, pouckKwa aAd xwpig wAaipo. ByaATe Tn (0un Kal XeNnoIPOTIOIRGTE TV YId vVa
TAGoETE YWUAKIA, TTTOA, YWHi GTOV OTHG KATT...

5 WAoipo: pévo yrnaiygo ato eolpvo Xwpig (Upwpa oUTe POUCKWLA. XPNOIPOTIOIEITal KAl Y1 AU
O€TE TO XPOVO YNaiuaTog o€ KABE ETIAEYUEVO TIPOYPAMMA KAl YaI TNV TTOPACKEUR HAPUEAGDWV.
Inpeiwon: Xpdvog Acitoupyiag KaBe TpoypaUUaTOG:

1 Baoiko 3.00
2 OAikAg GAeong 3:40
3 Tayo 1:38
4 ZOpwpa 1:30
5 WAoipo 0:30

Ailatipnon Ogpuokpagiag

A@oU ynBei 10 Ywyi, utropei va diarnpenBei (eatd emri 60 Aetrra. Kard tn didipkeia autig Tng Aeimoup-
yiag 1a 4 gwtdkia Katw amd 1o TARKTPO ekkivnang/mataong (A) avapooBrvouv. MNa va BydAete 1o
WYwyi, oBAoTE TO TPOYPAPUA LE TO TTAAKTPO (A).

AlaxoTT pEUHATOG

Av n diakoTrr| pelpartog diapkéael AiyoTepo amoé 8 Aettd, To pdypapua Ba guveyiael HoAIG To pelja
emavéABel. H didipkeia Tou TTpoypduparog Ba emiunkuvlei 1600, dan n didipkeia TG diakoTg. Av
auTr dlapkETEl TIEPIOTOTEPO TWV 8 AETITWY, TO TTPAYpauua oTapatdel. Av guuBei autd, amoguveé-
OTE TN OUCKEUR, AQACTE TNV Va KPUWGEI, adeIaTe Tov KAdo, apalpéaTe Ta UAIKG, kaBapiaTe kal
EekIvAaTe Kall TTAAI

MPOZOXH: Mpoatte va pn ypaToouVioETE TIC AVTIKOMNTIKES €TMIPAVEIES Tou KGdou (H) kar Tou
TITepuyiou {upwpatog (G).

Oeppokpacia mepifaAAovrog

H guakeur| Asitoupyei owaTta aTig d1apopeg Bepuokpaaice aAAd utrapyel dlagopd aTIG dIAOTATEIS
TOU Ywi100 avaloya pe To av 0 Xwpog eival TOAU Beppdg r) TOAU KpUog. ZuviaTatal Jia Bepuokpa-
oia petagu 15 kar 34°C.

Evdcifeigc ocuvayepHou

Orav 1a 5 gwrtdkia katw ammod 10 TARKTPO €TTIAOYAG TTPoypauuaTwy (C) avaBoaBhvouv evw akou-
YETAI 0 AXOGC TwV ‘U, anuaivel 611 n Bepuokpagia aTo eowTePIKO eival TTOA uynAn. Avoitre T0
kataki (F) kar agrAaTe Tn ouakeur| va Kpuwael yia 10-20 AeTrTd.

NMAPAZKEYH TOY waMIOY

- BaAte Ta uAika péoa aTov kado (H), TnpwvTag T oeipd EI0aywyng TTOU avagépeTal aTn GUVTayh.
21V TepitTwan mou n (0un mepiExel aikaAn f dAeupa oAIkAG aAéoEwg, GUVIOTATAI VA QVTIOTPE-
WeTe T aelpd Twv UAIKWY, dnAadn va Bakete mpwra Ta ned uAikd, payid kar ahetpl kai aTn
ouvéxela Ta uypa waTe va (uhwBolv kaAuTepa.

Inpeiwon: ol éyiaTeg ToodTNTEG AAeUPIOU KaI HayIag TTPETTEN val Eival EKEIVEC TNG GUVTAYIG.
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- Kavere pia Aakkoupa pe Ta daxTuAa GTnV KOPUGK TOU GAEUpIoU, BAATE péoa Tn payid TPOGEYO-
vTag va Unv €ABeI e emaQn e Ta uypd i Je TO aAdTl.

- KheioTe 10 kamdki (F) TpogekTIKG Kal GUVOETTE TO PEUPATOARTITN TV TIpida.

- MéaTe To TARKTPO £mAoyAGS TTpoypappaTtwy (C) yia va emAEEeTe To emMBUUNTO TTPdYPANLOL.

- MéaTe To TAAKTPO ekKivnong/mauang (A) yia va BEaete o€ Aeioupyia.

- Ta 10 “Bagikd” mpdypapua Ba akouaTei éva pakpu “utmim”. Xpelddetar yia va oag utevBupioel
va BaAeTe Ta UAIKA. AvoiTe To KaTTAKI Kal BAATE Ta UAIKG 0O,

MPOXOXH: Kara  didipkeia Tou ynaiyatog pmopei va Byei atude amd tov avepiotipa KaTw amd

10 Kamaki (F). Auto eival ammoAUTws QuaIoAOYIKS.

- Orav n ouokeur epatwael T diadikagia g, akolyovrtal 10 “umtr”. TiEaTe TO TTARKTPO €KKi-
vnang/mauang (A) yia epitou 3-5 deutepdietta. Avoitte To kamaki (F) kai, Exovtag Qopéael Ta
yavtia goUpvou, KpaTAaTe KaAd T0 XepoUAI Tou kadou (H) kar ByaTe Tov £¢w iaia aTpépovTag Tov
apIoTePOaTPOQa yia va Tov EeuTTAoKapeTe (EIK. 4).

- AQNaTe va KPUWOEI TIPIV TIAPETE TO YWwHi KAl OTN GUVEXEID, XPNOIHOTIOIWVTAG IO OVTIKOANTIKI
omdroula BydaAte To Wwyi amd Tov kGdo apyifovrag amoé Ta TAdyia.

Av gival avaykaio, avatrodoyupiaTe Tov kGdo EMAvw a€ JIa OXAPa KPUWHaToS 1 g€ pia kabapn
em@Avela kal KOUVAATE ToV EAAPPA WaTe va Byei TO Ywyi.

MPOXOXH: Mn xpnaipotroigite TToTé peTAANIKA okeln yia va BydAete To wwyi amod Tov kddo (H),

WOTE VA NV KATAaTPEWETE TNV AvVTIKOANTIKNA €TTévOuan.

- AQaipéaTe TO Wwi TTPOTEKTIKA KAl AQAATE TO va KPUWael yia 20 TrEPIiTIou AETITA TTPIV TO KOWETE.

- Orav mepatwOei n diadikaaia kar dev xel EATEN TO TTARKTPO ekkivnang/madang (A), To ywyi Ba
Trapapeivel omwadnToTe (0TO yia 1 Wpa Kal aTn CUVEXEID N CUTKEUN Ba afrael.

- Orav 1eAeiwael 10 YAaIUO, GPAOTE TN CUCGKEUN KAl ATTOGUVOEDTE TO PEUMATOAATITN amd Thv Tipida
TOU PEUNATOG, TIEQILEVETE WATE VO KPUWGOUV Ta PEPN KAl TIPOXWPAOTE aTOV KaBapiapo.

YAIKA

AAEYPI

To €idog aleupiou Tou Ba xpnaipomoinaeTe eival TOAU anuavTikd. To o onUavTIkG GTOIXEIO TTOU
umtdpxel aTo aAelpl eival n Tpwreivn TTou AéyeTal YAOUTEVN, TTOU €ival 0 QUOIKAS TTapdyovTag TTou
poadidel aTn {UuN TV IKAvOTNTA va UTTopEi va TTAAaTET kail va auykpartei To d108idio Tou dvBpaka
TIoU TTapayetal amd ) payid. Ayopdlete aAeupi TTou TN

ouakeuagaia Tou avaypdeerar “TYTIOY 0" 4 “TIA WQMI” (tdmrou yavitouta). To TeAeutaio Exel upnAo
TIEPIEXOUEVO YAOUTEVNG.

AAAA AAEYPIATIA YQMI

Auta TrepihauBdavouv ahelpr oAIKAG aAéaewg kal aAeUpia GAAwY SnUNTPIAKWY.

Mapéxouv Yia efaipeTikr) TOaoTNTA dIAITNTIKWY IVWV OAAG TrEPIEXOUV XOunAGTEPa TTiTTEda YAOU-
TéVNG 0€ OXEOT JE ekeiva Twv Aeukwv aleupiwv 0. Autd anuaivel 611 Ta Ywudkia OAIKAG GAETEWS
Teivouv va gival JIKpATEPA Kal TTIO GQIKTA a6 Ta AEUKA. Z€ YEVIKEG YPOUWES, Qv aTn GuvTayr avti-
KaTaoTAOETE TO AcUKO aAeUpl “0” ue piod ahelpl OAIKAG AAETEWS, UTTOPEITE VOl TTAPACKEUATETE £va
TTPOIOV e YeUan Wwiio0 oAIKAG OAETEWS Kal Guvoxn AeukoU YwioU.
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MATIA

H payia eivai évag fwvravég opyaviopdg ou ToAatrAacialetal aTn (Upn. Ze Tapouadia uypaaiag,
TPOQINWV Kal {EaTng, n Hayia Ba augnBei kai Ba ameAcuBepwael dioceidio Tou GvBpaka oe aéplo.
Auto, rapdyel QUOaANIdeG TTou TTapapévouy TTayIBEUPEVES aTn {UUN Kal TV KAvouv va dIoyKwBE|.
Avapeoa ata didgopa diabéoiua €idn payiag, ouviaTolue T XpAon e EnpAg payidg umipag.
ZuvhBwe TwAolvTal o€ gakouhdkia kai dev TTPETTEN va dlaAUovTal TTponyoupévwg o€ vepod.
Mropeite kai va Bpeite payid “Taxeiag dpaang’ r “dayid yia apToTTapacKeUaoTES”. AUTEG ival JayIEg
1710 SUVATEG TTOU £X0UV TNV IKAVOTNTA VO GOUCKWVOUV T 0N pe pia TaxutnTa avwtepn kard 50% ot
oxtan pe 11 GANeG. XpnaiyotmoIoTe TIG pévo pe 1o Tpoypdupa “TAXY”. H payid o€ gakeAakia ival
TTOAU euaiagBnTn oTnv uypaagia, yiI' autd un QUAATE Ta GakeAAAKIQ TTOU EXETE £V PEPEI XPNTIUOTIOINTEI
Y0 TTavw aTmo pia Pépa.

EvaMaKTIKG, PTTOPEITE VO XPNOIPOTIOIRCETE TN QPECKIA payid utmipag og kOBoug: 1 yp. ¢npig
payiag pmupag avtioTolxei a€ 3,5 yp. epéakiag yayidg umipag.

MINAKAZ IZOAYNAMIAZ =HPHZX KAl ®PEXKIAZ MATIAZ MNYPAL
=npen Opéokia
1/4 @akeANGKi 2yp. 1 KOUTOAGKI 7yp.
1/2 QakeANGKI 4 yp. 2 KOUTaAGKIa 13 yp.
3/4 aKeAAOKI 6 yp. 3 KouTaAGKIa 21 vyp.
1 @akeAAGKI 7yp. 3,5 koutaAdkia 25 yp.
1,5 QaKEANGKI 10 yp. 5 KoutaAdKIa 37 yp.
2 pakeAakia 14 yp. 7 xoutaAdkia 50 yp.

YFPO YAIKO

To uypd UAIKS amoteAeital auvABwg a6 vepd A yaha r) a6 peiypa Twy d00. To vepo kdvel Ty kbpa
Mo Tpayavh. To yéAa thv kdvel Mo PaAaKr Kal T guvoxh TTio a@pan.

YTapyxouv avTIKpoudpeveg yVWES yia To Troid Ba mpémel va gival n Bepuokpacia Tou vepol.
Mropeite va ammoeacioete pévol oag kabwg Ba aTTOKTATE OIKEIOTNTA LE TN GUOKEUN.

To vepd cival éva aMo Bepehiwdeg ouaTanikd yia 10 Ywi. e YEVIKES YpOUUES, pia Bepuokpaaia
ToU vepoU petagy 20°C kai 25°C eival n kataAnAdtepn. AMA aTnv TrepimTwan Tou uTrép Taxéwg
w100, av emBupeite va emrayuvere Tn diadikaaia, n Bepuokpacia mpémel va gival PeTatl Twv
45°C ka1 50°C. Eivar anuavtikd 10 vepd va gival KaAAg ToIdTTAG Kal KATa TTPOTIUNGT EPQIaAWE-
Vo, KaB' 6gov Ta dAata TTou UTTAPXOUV OTO VEPD PTTOPOUV Va ETTNPEATOUV TV KAAR TToIOTNTA TOU
wwpi00. Avti yia vepd umropeite va BAAeTe Kai @péako YaAa, f vepo pe 2% yaAaktog ag akdvn, Tou
BeATivel TN yeUON Kal TO XPWHA TNG KOPAG. ZE YEPIKEG GUVTAYEG GUVIGTATAI Kal 0 XUPAS @polTwy,
OTwG: TTopToKAAI, U, ApdVI KOK.

XAMHAH MEPIEKTIKOTHTA XE AIMH

Mn xpnoipotoleite éAaia, popyapiveg KATT. e xaunAd mogoaTd AiTroug. Autd Ta TTpoidvTa TTEPIE-
Xouv Aiya AT, evw n guvtayr TpoBAETel Wia PeyaAUTtepn ToodTNTA KO PTTOPET vVa pnv TTapayBolv
T0 €MOBUUNTA aTToTEAECAT.
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ZAXAPH

H axapn evepyoTrolei Kal TpOQOdOTEN T JayIA ETITPETOVTAS TNG VO OIOYKWOE.

Mpoodidel yeuan kai guvoyr kai SIEUKOAUVEI TO pAdIoHA TG KAPAG.

MEAI, o1p4TTI KaI peAGoa UTropoUv va xpnaiyotroinBolv atn 6éan g {axapng, agou GUwg TPoaap-
péaete 70 uypd UNIKO yia va avTioTaByioeTe. Agv TTRETTEI va XPNOIUOTIOIOUVTAI TEXVIKEG YAUKOVTIKEG
ouaieg, yiari dev Tpo@odoTolV TN HayId, avTiBeTa YEPIKEG T OKOTWVOUV.

AAATI
To ahdam BonBa atov éAeyxo TG avgnong TG payidg. Xwpic aAdTl To Ywii PTTOPE VO POUTKWOEI
oAU KaI PET@ va epouakwael. E¢ dMou divel repioadtepn yelan.

AYTA

Ta auyd Ba kavouv 1o Ywyi oag o TAolalo kai BpeTTikd, Ba Tpoabéaouv Xpwpa kai 6a Bonbh-
oouv TN @Opua Kail ™ ouvoxr. Ta auya mepiAappavovtal aTa uypd UNIKA Tou YwyioU, ETOUEVWG
peTpoTe KAAG Ta GAAG Uypd UAIKG av TipoaBéacte auyd. Ze avtiBetn Tepittwaon n {Uun pTropei va
eival oAU VEPOUAR Y10 va POUCKWOEI PE TWATO TPOTIO.

XOPTAPIKA KAI MITAXAPIKA

Mmopouv va TpoaTeBolv atnv apxh Hadi pe a Baoikd uhikd.

Ta xopTapIka Kai Ta ptmaxapikd, 6mwe n kavéda, n mmepdpida, n piyavn, o paiviavog Kai o faci-
AikGG, Ba TTPOadWOOUV VOOTIUIG Kal EVIUTIWOIACOUY TTEPIOTOTEPO. XPNOILOTIOINGTE OE UIKPEG
mo0dTNTEG (1-2 KOUTOAGKIA) VIO VA ATTOQUYETE VO KAAUWOUV T yeUon Tou Wwiou.

Ta epéaka xopTapikd, OTTwg 10 okdPdO Kal Ta KPEUUUDAKIA, TIEPIEXOUV APKET UYPG TTOU UTTOPET va
TPOTIOTTOINOEI TIG H000AOYIEG TNG TUVTAYNG, OTIOTE AvVTIOTOBYIOTE TO UYPO UAIKG.

MPOXOETA YAIKA

O1 gnpoi kaptroi kal Ta kapudia Ba Tpémel va kdBovtal o€ pIKpA Kouudria, To Tupi va Tpipetal, n
OOKOAGTA Va KOBeTal O€ PIKPA KoppaTia Kal Ox1 aBwAoug. Mnv mpoabétete Tapamavw amé exkeiva
I0U TTPORAETTOVTAI OTIC GUVTAYEG, DIQOPETIKA TO YWwUi PTTOPET va Un @ouckwael owaTd. MNpoaéte
TOUG gnpoU¢ KaptoUg Kal Ta kapUdia yiaTi TTEPIEXOUV Uypa (Xupoug kai EAaia), otrdte puBpioTe Tn
06an Tou Baaikol uypoU UAIKOU yia va avTIOTOBICETE.

Eival mpoTiuntéo va evwaete 1a TpO0BETA UANIKA GTOV N GUOKEUR EKTTEUTTEN éva “PTTITT,

®YAA=H TOY YOMIOY

To wwyi ou kKukhopopei atnv ayopd TepiExel ouvrhBwg TTpdaBeta (xAwplo, aofeatolya GAara,
XPWOTIKA 0puUKTAG THIoTAg, 0opPITOAN, adyia, KATT.). To wwui oag dev Ba mepiéxel kavéva amd autd,
omére dev Ba diarnpeital dTTwg ekeivo TTou TwAeiTal oTo eUTOPIo Kal Ba £XEI BIAQOPETIKS LOPPR.
E€ Ao, bev Ba éxel T yeuon Tou Wwpiol Tou gutropiou, Ba €xel T yeuon Tou Ba TRETEl va EXel
TavTa T0 Ywpi. Eivan mpotiuntéo va 10 TpwTe @péako, aMA PTTopeite va 1o QUAGLETE yia HU0 PEPES
o€ Bepuokpacia mepIBaAovTog, o€ pia gakoUAa TToAuaiBuAéviou ammd To ECWTEPIKG TNG OTTOING
TTPETTEI Va EXETE APaIPETEI OOV TOV aEpal.

lNa va karagUEeTe 10 OTTITIKO Ywpi, a@roTE TO va KpUwatel, BAATe 10 o€ Wia gakoUAa TTOAUAIBUAEVI-
0U Kal agalpEaTe GAOV TOV aEpa, KOTATTIV oPpayioTe Kal KATAaYUETE.
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KAOGAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

MPOZOXH: MH BYOIZETE MOTE TO *QMA TOY MPOIONTOS, TO PEYMATOAHMTH KAl TO
HAEKTPIKO KAAQAIO ZE NEPO 'H AAAA YTPA, XPHZIMOMOIEITE ENA YTPO MANI TIA TON
KAGAPIZMO TOYZ.

NPOZOXH: AKOMA KAI AN H 2YZKEYH AEN BPIZKETAI ZE AEITOYPTIA, ANOZYNAEXTE TO
PEYMATOAHMNTH AMO THN MPIZA TOY HAEKTPIKOY PEYMATOZ MPIN TOMOGETHZETE H
AQAIPEZETE MEMONQMENA MEPH 'H MPIN MPArMATOMOIHZETE TON KAGAPIZMO.
MPOZOXH: AgriaTe Tn GUGKEUN va KPUWOEI TTPIV TNV KABAPIoETE.

MPOZOXH: Mn xpnoiyotoleite TOTE PETAAAIKA OKEUN yia va ATTOPAKPUVETE OTIOATIOTE ATTO TOV
kG0o, yiaTi yTTopoUV va KataaTpEWOUV TNV avTIKOANTIKNA emmévouan.

- KaBapiaTe Tov kado (H) Tpifovag 1o eawTepikd Kal 10 eEWTEPIKS LE Eva uypd Travi.

- Av 10 TITepUyIo upwparog (G) dev amoaTrdral amd Tov AEova TIEPIGTPOPNAS, YEUIOTE KaT efaipean
TOV KGO0 We {£aTo vePd Kal agnaTe £101 yia 30 Tepitou AeTrTa. To TirepUyio Ba TEETEN GTN OUVE-
Xela va KaBapiaTei TTPOCEKTIKA e Eva Uypd Travi.

- MAOvere 10 dogopeTpnTr (1), T0 dOTOUETPIKG KOUTAM (L) ue Ce0Td vePd Kal oammoulvi.

- KaBapiaTe GAeg TI AANeG ETIQAVEIES, ETWTEPIKES KOl EEWTEPIKEG, JE Eva UYPO TTAVi. XpnaIUOTIOINaTE
Aiyo uyp6 amropputtavTiké av eival avaykaio, aAAd Tpoaégte va 1o eTAUVETE evTeAwg, dlaQope-
TIKG EVOEXOUEVA KATAAOITIA ATTOPPUTIAVTIKOU UTTOPOUV va dIaKUBEUCOUV TNV ETTITUXIO TOU ETTOWE-
Vou YwyioU gag.

ZYNTArFEZ

1. BAZIKO

AEYKO WQMI (350 yp.) NEYKO YoMl (500 yp.)
XNiap6 vepd 100 ml. XAiapd vepo 150 ml.
Zayapn 1/2 koutaAdki Zayapn 1 kouraAdki
E¢auipetiko apBevo eAaidAado 1 KouTaAl Eéaipeniko mapbévo eAaidAado 1,5 koutdhi
AAGTI 1 KOUTOAGKI AAdr 1,5 kouraAdki
Ahelpt “0” 215 yp. Aledor ‘07 325 yp.
=npr payid pmopag (*) 1/4 @akeAMaki Znori payia umdpas (*) 1 yeudro kouraAdki i
N epEakia payid umopag 8 yp péokia payid umopag 10 yp
BaAte Ta UAIKG Kal TrepipéveTe 10 AeTrTa BdAre ra uAikd kai repiuévere 10 Aerra oy
TIpIv BE0ETE O€ AcIToupyia Tn GUCKEUN. Géoere e Aciroupyia m unyavii. H uayid 8a
H payid 6a éxer €101 EXEI ET01 TO YpOVO va TTPOEVEPYNOEL.

TO XPOVO Va TTPOEVEPYOTIOINOEI.

(*) BAéme mivakida ouykpiong d6cswv §npAg N @Ppéokiag payids (o€ yploakeAAdkia/
KoutaAdkia) oto Afupa Mayid atnv mapdypago YAIKA.
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YQMI XQPIZ TAOYTENH (350 yp.)
XNiapé vepd 215 ml.

Zayapn 1 koutaAdkI

AAGTI 1 KOUTOAGKI

E¢aipeTikd mapBévo ehaidAado 1 koutdhi
Meiyua akeupwv xwpig yAoutévn 250 yp.
Emtpemdpevn Enpr payid pmopag (*) 1/2
QakeMAKI f pEakia payid ptropag 12 yp

EvaAakTika:

XNiapd TApeg yaAa 215 ml.

Zayapn 1 koutdhi

ANGTI 1/2 KOUTAAGKI

Mapyapivn i Boutupo 20 yp.

Meiyua akeupwv xwpig yAoutévn 250 yp.
Emitpemdpevn Enpr payid pmopag (*) 1/2
QakeMAKI f @pEakia payid ptropag 12 yp

YOQMI XQPIE TAOYTENH (500 yp)

XAiapd vepd 325 ml.

Zayapn 1,5 koutaAdki

AAdri 1,5 kouraAdki

Eéaipetikd mapBeévo eAaidAado 1,5 kourdAs
Meiyua aAedpwv xwpis yAoutévn 375 yp.
Emirperrduevn énpri payid umdpag (%) 3/4
pakeAdxi i ppéokia payid umdpag 21 yp

EvaAdakrika:

XAiapd mhrjpeg ydAa 325 mi.

Zayapn 1,5 koutaAdki

AAdri 1 kouraAdki

Mapyapivn 1j Bodrupo 30 yp.

Meiyua aAedpwv xwpis yAoutévn 375 yp.
Emirpemrduevn énpri payid umdpag (%) 3/4
pakeAdxi i ppéokia payid pmdpag 21 yp

Mmopeite va xpnaoiotoIfaete auth T BACIKh cuvtayh yia Acukd wwpi kai Xwpi¢ yAoutévn kai yia
aMa Trapaokeudopara (yAukd i aAdupd) autol Tou guvtayohoyiou, avTIKaBIOTWVTAS Ta AAEUPIA KAl
QUEAVOVTAG TV TTOCOTNTA TOU EVOEIKVUOKEVOU UYpoU. Katd Trpoatyyian, ol avahoyieg eivar idio fapog
TOU WEIYHATOS XWPIG YAOUTEVN KOl TWV UYPWV. ZE LEPIKES TIEPITITWOEIS IOWG VA XPEIOOTEITE TTEPITOOTE-

pe¢ BOKIUES. AMEG XprOIPEG CUUPOUAEG gival:

* H mpobépuavan Twv UAIKWV (CE0TOUO TwV Uypwy, av UTTApXouv duyd ot {uun BaAte ta o€

xAiapd vepd yia 15 Aerrrd, BydAte amd 1o wuyeio 10 BoUTupo 1 TN papyapivn 15 AeTTd mpIv Ta
XPNOIPOTIOIRCETE, KATT.)

MapakoAouBAaTe v apxIki eacn Tou upwparog. EAEyETe T ouvoxh TG Cuung. Oa ivai n evoel-
KvUOuEVN av Oev UTTApYOoUV UTTGAOITTA OAEUPIOU GTA TOIXWHATA TOU KAdoU Kal Ba axnuartidovtal
pepIka Babid auldkia oty em@dveia katd Tn AsiToupyia Tou TITEpUYiou, TToU TTRETTEN vl YUPICE!
eAe0Bepa kar xwpig k6O, H {0un Ba eivan Tvra TTOAU uypr) Kal YaAakr kai Ba Tpémel va gival
TOAU TTI0 paAakh o€ axéon pe pia {0un TTapadoaiakol aeupiod.

KavovioTe 1 ouvoyr g {0ung Kard tn didpkeia Twv TpwTtwv 5-10 AeTrTwv Tng emegepyaaiag.
MpoaBétete Eva KOUTAAI TN @opa — akeupiol av n {uun ival TOAU paakr| — uypoU av gival TToAU
Eepr) PEXPI TN OWATH GUVOXH).

AtrokTtAaTe éva véo KAdO Kal Eva véo TITepUyIo TTOU Ba XPNCIUOTIOIEITE ATTOKAEIOTIKA YIa AUTO TO
OKOTIG av N GUOKEUR XPEIAZETal KAl yia TNV TTAPACKEUN WwHIOU pe YAouTévn. e KEBE TepitTw-
on, TAEVETE TTAVTA TTOAU KOAG Kal pe @povTida 6,11 EpxeTal g€ ETTaQr e TTaPadoaiakd aAelpl
(Maxaipia yio KOWIHO ToU WwpI0U, OTTATOUAES, KATTAKI KAl TOIXWHATO TNG CUOKEURS, KATT.) yia va
ATTOQUYETE ETTIMIEEIC.

(*) BAéme mvokida ouykpiong docewv §npAg N @péokiag Hayidg (o€ yp/eakeAAdaxio/
KoutaAdkia) oto Afupa Mayid atnv apdypago YAIKA.



2. ONIKHZ AAEZEQX

YQMI ONIKHEZ AAEZEQZ (350 yp)

FaAa 140 mi.

AMNGTI 1/2 KouTaAdKI

Boutupo 12,5 yp.

Zayapn a6 {axapokahapo 1/2 KOUTaAdKI
Aeuko6 aketpr “0” 110 yp.

AAeUpi oAikrg aréaewg 110 yp.

=npr payid pmipag (*) 1/4 eakeAMki

i epéokia payid umopag 10 yp

3. TAXY

AEYKO YQMI (350 yp)

XNiap6 vepd 100 ml.

Zayapn 1 koutaAdKI

E¢aipetik6 TapBévo eAaidAado 1 koutaAl
AMNGTI 1/2 KouTaAdKI

Ahetpi “0” 215 yp.

=npA payid ptropag (*) 1/4 eakeAAaki

i epéokia payid umupag 10 yp

BaAte Ta UAIKG Kal TrepipéveTe 10 AeTrTa TpIv
Béaete ae Aeiroupyia T pnxavn. H yayid Ba
€xel €101 70 Xpdvo va TTpoeveEPYNOEi.

4. ZYMH

ZYNMH T1A NITZA (350 yp)

Nep6 200 ml.

AMGTI 1 KOUTOAGKI

EAaidhado 3 koutaAia

Aeuk6 aketpr “0” 350 yp.

=npr payid pmopag (*) 1 eakeAAaKI

i epEoKia payid umupag 25 yp

BydAte Tnv amd T guokeun Kal EavalupwaTe.
Avoire TV Kal aQACTE TNV Va EKOUPAOTE
yia 20 Aetrtd. BaAte aTo goUpvo o€ 220°C yia
25 AetrTa.

YOMI ONIKHE AAEZEQZ (500 yp)
[dAa 210 mi.

AAdr 1 kouraAdki

Bourupo 18 yp.

Zdyapn amo {ayapokdAauo 1 koutaAdki
/N\eukd aleupr “0” 165 yp.

Aledpr ohikiis aAéoewg 165 yp.

Znpn payid umrdpag (%) 1/2 pakeAddki i
péakia payid ummopas 14 yo

NEYKO YQMI (500 yp)

XAiapd vepd 150 ml.

Zayapn 1,5 koutraAdki

Eéaipetikd mapBevo eAaiéAado 1,5 kourdAi
AAdr 1 kouraAdki

Aledpr “0” 325 yp.

Znpij payia umrdpag (%) 1/2 pakeAddki 1
Ypéokia payid umipas 14 yp

BdAre ra uAikd kai mepiuévere 10 Aerrrd moiv
Béoere o€ Aeiroupyia m unyavii. H uayid 6a
EXEI ET01 TO XpOVO va TTOOEVEQYNBEL.

ZYMH IA ITITZA (500 yp)

Nepd 300 ml.

AAdri 1,5 kouraAdki

EAaiéAado 4, 5 kourdhia

/\eukd aAevpr “0” 525 yp.

Znorj payid utrdpeag (*) 1,5 pakeAAdxi i
YoEokia payia umipas 36 yp

BydAre v amé m ouokeur kar avaduuwoTe.
Avoire v kar agriaTe v va &koupaoTel
yia 20 Aerrrd. BdAre ato gouvpvo ae 220°C yia
25 Aerrra.

(*) BAéme mivokida ouykpiong d6oswv EnpAg | Ppéokiag payldg (o€ ypleakeAAdkia/
KoutaAdkia) oto Afuua Mayid otnv mapdypago YAIKA.



ZYMH T'lA MUFFINS (350 yp) ZYMH A MUFFINS

Faha 125 ml. [éra 185 mi.
Kpéua yahakrtog 125 ml. Kpéua ydAakrog 185 ml.
Boutupo 60 yp. Bourupo 90 yp.
ANGTI 1 TTpECal Aldm 1 mpéda
Zayapn 175 yp. Zayapn 260 yp.
Tpippévn @AoUda TTopToKaAIoU Toiupévn Aovda moprokaAiou
Aeuk6 aAetpi “00” 300 yp. /\eukd adedpr “00” 450 yp.
=npf payid pmopag (*) 1 eakeAAdKI Znpij payia umrdpag (%) 1,5 pakeAddki
| epéokia payid uipag 25 yp 1j gpéokia payid pmipag 36 yp
270 TEAOG TTPOCBECTE AVOAKATWVOVTAG UE TO 270 TEAog POTBETTE avakaTwvoviag e T0
Xép! avahoya pe Ta youoTa 0ag: Xép! avddoya pe Ta youoTta oag:
- 125 yp. HOpTO R - 185 yp. pdpro 1j
- 100 yp. oTa@ida gouAtaviva parakwyévn - 150 yp. orapida couAraviva Laakwugvn
kal eha@pd aAcupwyévn i Kai eAagpd aleupwuévn ri
- 100 yp. aT@Aeg oOKOAATAG - 150 yp. ordleg ookoAdrag rj
- 75 yp. @AoUdag KOVTITA TG APEOKEIOG oag - 115 yp. pAoudag kovrita ¢ apeokeias oag
Aiavépete ag 12 goppitoeg yia muffin kot wAote  Aiavéuere o 18 @opuitoes yia muffin ka
o€ 200°C yia 25 Aerrtd. wriare o€ 200°C yia 25 Astrrd.
MAPMEAAAA
®poUta koupéva ae WIKPA koppdaTia A repaguéva 250 yp.
Zayapn 250 yp.
Xupog 1/2 Aepoviol
Mnktivn ae okovn 20 yp.

Evwote @poUTta, TnKTivn Kal XUdo Acpoviol aTtov KAGO Kal evepyomolifaTte 10 TPoypappa 4
(COpwpa) emi 15 mepiou Aetrrd. Otav Ba €xete evowyaTwael TV TNKTivn, TPOoBEaTE T (dya-
pn pixvovtag Tnv oiya olyd. KAeioTe 10 KOTTAKI KOl TIEPATWOTE TOV KUKAO EVEQYOTTOIWVTAG TO
mpoypappa 5 (wAoipo) yia duo diadoxiké gopés, waoTe va ExeTe 1 wpa auvolikol ynaipatog (30
AeTTT@ KGBE KUKAOQ).

(*) BAéme mvokida ouykpiong docewv §npAg N @péokiag Hayidg (o€ yp/eakeAAdaxio/
KoutaAdkia) oto Afupa Mayid othv apdypago YAIKA.
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WAZNE OSTRZEZENIA

PRZECZYTAC TE ZALECENIA PRZED UZYCIEM.
Uzywajac przyrzady elektryczne nalezy zastosowa¢ odpowiednie zabezpieczenia, miedzy innymi:

1.
2.

3.
4.
5.

10.

1.

12.
13.
14.
15.
16.

17.
18.

19.

20.
21.

22.

Upewni¢ sig, czy napiecie elektryczne w przyrzadzie odpowiada temu w waszej sieci elektrycznej.
Nie pozostawia¢ przyrzadu bez opieki wtedy, gdy podtaczony jest do sieci elektrycznej; odiaczy¢
go po kazdym uzytkowaniu.

Nie pozostawia¢ przyrzadu ponad lub blisko zrédet ciepta.

Podczas uzytkowania ustawia przyrzad w ptaszczyznie poziomej, stabilnej i dobrze o$wietlonej.
Nie pozostawia¢ przyrzadu wystawionego na dziatanie czynnikow atmosferyczych (deszcz,
stoice, itp...).

Uwazac, czy przewdd elektryczny nie dotyka goracych powierzchni.

Ten przyrzad nie jest przystosowany do uzytkowania przez osoby uposledzone fizycznie, czu-
ciowo lub umystowo (wliczajac w to dzieci). Uzytkownicy, bez do$wiadczenia i nie znajacy przy-
rzadu lub ktorzy nie otrzymali odpowiednich zalecer dotyczacych uzytkowania przyrzadu bedg
musiaty by¢ nadzorowane przez osobe odpowiedzialng za ich bezpieczefstwo.

Nalezy uwaza¢ na dzieci, aby by¢ pewnym, Ze nie bedg bawity sie przyrzadem.
NIEZANURZACNIGDYKORPUSUPRZYRZADU, WTYCZKIIPRZEWODUELEKTRYCZNEGOW
WODZIE LUB INNYCH PLYNACH, UZYWAC WILGOTNEJ SZMATKI DO ICH CZYSZCZENIA.
TAKZE GDY PRZYRZAD NIE JEST UZYTKOWANY, NALEZY ODLACZYC WTYCZKE
Z GNIAZDKA PRADU ELEKTRYCZNEGO PRZED ZALOZENIEM LUB ODLACZENIEM
POJEDYNCZYCH CZESCI ALBO PRZED PRZEPROWADZENIEM CZYSZCZENIA.

Upewni¢ sie, przed dotknieciem wtyczki i potaczen zasilajacych, czy macie zawsze przed
uzytkowaniem rece dobrze wysuszone lub wyregulowaé wszystkie wytaczniki znajdujace sie na
przyrzadzie.

Gdy urzadzenie wykonuje pieczenie, nie nalezy dotykac jego cze$ci bedacych w ruchu.

Nie wtgczaé nigdy urzadzenia zanim zbiornik nie zostanie wypetniony sktadnikami.

Nie wktadac¢ do wnetrza urzadzenia papieru cynfoliowego lub innego materiatu metalizowanego,
aby unikng¢ pozaru lub spiecia.

Nie dotyka¢ goracych powierzchni. Uzywaé rekawic ochronnych do pieca lub ztoZzonych $cierek
do naczyn.

Pozostawic, co najmniej 5 cm wokdét maszyny do chleba, aby umozZliwi¢ wentylacje i z zadnego
powodu nie zakrywac otwordw nawilzajacych.

Podczas funkcjonowania urzadzenia nie nalezy wktada¢ rak lub palcéw do pojemnika.

Utozy¢ przewdd potaczeniowy w taki sposéb, aby nie pozostat zawieszony nad strefg robocza,
nie upadt przypadkowo lub sie nie zaczepit.

Nie uzywa¢ urzadzenia pod firankami lub w ich poblizu, przy kredensie lub jakimkolwiek innym
przedmiocie, ktéry moze sie przypali¢ lub zapalié.

Nie uzywa¢ maszyny do chleba jako miejsca na przechowywanie.

Aby utrzymywaé pojemnik w odpowiednim stanie, nalezy od czasu do czasu dobrze go przemy¢
i nasmarowac olejem.

Dla odtaczenia wtyczki, nalezy objac ja bezposrednio i odtaczy¢ od gniazdka na $cianie. Nie
odtgczaé nigdy wtyczki ciggnac jg za przewdd.
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23.

24.

25.

26.
27.

28.

29.

Nie uzywac przyrzadu, jezeli przewod elektryczny lub wtyczka sg uszkodzone, lub jezeli sam
przyrzad okazuje sie uszkodzony; w tym przypadku nalezy dostarczyé go do najblizszego
Autoryzowanego Centrum Obstugi.

Jezeli przewdd <zasilajacy jest uszkodzony, musi by¢ wymieniony przez producenta lub jego
obstuge techiczna lub przez osobe z podobnymi kwalifikacjami, w sposdb zapobiegajacy powsta-
niu wszelkiego ryzyka.

Przyrzad zostat zaprojektowany TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO i nie moze by¢ przeznaczo-
ny do uzytku handlowego lub przemystowego.

Przyrzad ten jest zgodny z wymaganiami dyrektywy 2006/95/EC i EMC 2004/108/EC.
Ewentualne zmiany tego produktu, nieuzgodnione wyraznie z producentem, mogg powodowaé
spadek bezpieczenstwa i utrate gwarancji uzytkowania z winy uzytkownika.

W momencie podjecia decyzji 0 zniszceniu jako odpad tego przyrzadu, zaleca sie uczynienie go
niezdolnym do pracy poprzez odciecie przewodu zasilajacego. Zaleca sie ponadto unieszkodli-
wienie tych czesci przyrzadu, ktdre mogtyby stanowi¢ zagrozenie, szczegolinie dla dzieci, ktdre
mogtyby uzywacé tego przyrzadu dla wlasnych zabaw.

Sktadniki opakowania nie mogg by¢ pozostawione w zasiegu dzieci jako potencjalne zrédio
zagrozenia.

PRZECHOWYWAC TE ZALECENIA.

OPIS URZADZENIA. (Rys. 1)

r T I O Mmoo mw >

Przycisk wigczenie/wytaczenie d)
Obudowa urzadzenia

Przycisk wybierania programow Dj
lluminator

Otwory nawilzajace

Pokrywka

topatka zarabiajaca

Zbiornik

Miarka

tyzeczka dozujaca

KROTKIE WZMIANKI O MASZYNACH DO CHLEBA

Wasza maszyna jest produktem oszczedzajacym naktad pracy. Jej podstawowa zaletq jest fakt, ze
wszystkie operacje zagniatania, ro$niecia i pieczenia ciasta odbywaja sie wewnatrz matego pomiesz-
czenia. Wasza maszyna do chleba wykona z tatwoscig i duzg czestotliwosciq wspaniate bochenki
chleba, jezeli bedziecie przestrzegali zalecen i bedg dla was jasne niektdre podstawowe zasady.
Urzadzenie nie moze mysle¢ zamiast was.

Nie moze Wam powiedzie¢, ze zapomnieliScie o jakim$ sktadniku lub, ze uzyliscie sktadnika nieod-
powiedniego rodzaju lub btednie go zmierzyliscie. Staranne dobieranie sktadnikéw jest fazg najwaz-
niejszg w procesie przygotowania ciasta do chleba.
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ZALECENIA DLA UZYTKOWANIA

UWAGA: ODLACZYC WTYCZKE OD GNIAZDKA PRADU, TAKZE WTEDY, GDY URZADZENIE

NIE JEST UZYTKOWANE, PRZED ROZPOCZECIEM JEGO CZYSZCZENIA | PRZED WLOZENIEM

LUB WYJECIEM POJEDYNCZYCH CZESCI.

UWAGA: Przy pierwszym uzytkowaniu nalezy wyczysci¢ wszystkie sktadniki zgodnie z zalecenia-

mi podanymi w paragrafie “Czyszczenie i konserwacja”. Uruchomi¢ maszyne w trybie pieczenia

(Program 5) i pozwoli¢ na jej funkcjonowanie na sucho przez okoto 10 minut. Gdy bedzie ochtodzona

przeprowadzi¢ jej ponowne czyszczenie.

Wszystkie elementy dobrze wysuszy¢ i p6zniej ponownie zmontowa¢ sktadniki, teraz maszyna jest

gotowa do uzytku.

- Zamontowac topatke zarabiajacg (G) na trzpien we wnetrzu zbiornika (H) (Rys. 2).

- Odmierzy¢ sktadniki za pomoca miarki (1) lub tyzki (L) otrzymanej wraz z wyposazeniem lub tez
zwazyc¢ je i wlozy¢ do zbiornika (H).

- Wiozy¢ zbiornik (H) na odpowiedni trzpien wewnatrz urzadzenia i obroci¢ go w kierunku zgodnym
z ruchem wskazowek zegara, az do momentu zablokowania. (Rys. 3).

UWAGA: Jest rzeczg podstawowa przestrzegac kolejnosci wkiadania sktadnikéw zgodnie z opisem

podanym w recepturze.

Kolejnos¢ ta ogdlnie jest nastepujaca: sktadniki ptynne, jajka, sol, mleko w proszku, maka i na koniec

drozdze. Rzeczg podstawowa jest, aby drozdze nie wchodzity nigdy w kontakt z solg. Po tym jak

maka zostata ugnieciona po jakims czasie sygnat dzwiekowy ,bip” przypomina o koniecznosci doda-
nia sktadnikow owocowych. Jezeli natomiast, sktadniki owocowe zostang dodane zbyt szybko, to po
dtugim mieszaniu aromat ulegnie zatraceniu.

- Zamknag¢ pokrywke (F) i wiaczy¢ wtyczke do gniazdka pradu. Jak tylko nastapi potaczenie maszy-
ny z pradem stychaé bedzie sygnat ,bip” i zapali sie lampka kontrolna, ktéra wskazuje, ze program
,Podstawowy” jest wigczony. Dotyczy to programu default (domysiny).

- Wybra¢ wymagany program pieczenia naciskajac w kolejnosci na przycisk wybierania programéw
(C); zapali sie odpowiednia lampka kontrolna dotyczaca wybranego programu.

- Wigczy¢ proces pieczenia poprzez jednokrotne nacisniecie przycisku wiaczenia/wytaczenia (A);
stycha¢ bedzie krétki sygnat ,bip” i program sie uruchamia. W tym momencie, za wyjatkiem przy-
cisku (A) wszystkie inne przyciski sq wytaczone.

Dla zatrzymania programu nalezy nacisna¢ przez okoto 3 sekundy przycisk wigczenia/wytaczenia
(A), az nie ustyszymy sygnatu potwierdzajacego ,bip”. Jest to cecha, ktéra uniemozliwia powsta-
wanie niezamierzonych przerw, z powodu ktdrych nalezatoby ponownie uruchamia¢ program.

Przycisk wybierania programow Dj

Uzywany jest do wybierania réznych programéw. Za kazdym razem, kiedy zostanie nacisniety (i

styszy sie krotki sygnat “bip”) program ulega zmianie. Jezeli nacisnie sie przycisk w sposdb nieciagty,

wtedy wyswietli sie kolejno wszystkie 5 menu i zapali sig lampka kontrolna pod pokrywka (F). Nalezy

wtedy wybra¢ zadany program. Oto funkcje 5 menu:

1 Podstawowe: zarobienie, wyrastanie i pieczenie chleba zwyktego.

2 Catkowite: zarobienie, wyrastanie i pieczenie chleba razowego. Ten program posiada diuzszy
czas podgrzewania dla umoZliwienia ziarenkom maki nasigkniecie woda, a wigc rozszerzenie

sie.
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3 Szybkie: zarobienie, wyrastanie i pieczenie ciasta w skréconym czasie. Chleb tego typu z reguty
jest mniejszy i z bardziej gestym ciastem.

4 Zarobienie: zarobienie, wyrastanie, ale bez pieczenia. Wyja¢ ciasto i uzywa¢ go do wykonywania
butek, pizzy, chleba na parze itp.

5 Pieczenie: tylko pieczenie w piecu bez zarabiania ani wyrastania. Stosowane takze dla zwieksze-
nia czasu pieczenia dla kazdego wybranego programu i dla przygotowania marmolad.
Uwaga: Czas funkcjonowania dla kazdego programu:
1 Podstawowe 3:00

2 Catkowite 3:40
3 Szybkie 1:38
4 Zarobienie 1:30
5 Pieczenie 0:30

Utrzymywanie w cieple.

Po usmazeniu, chleb moze byé przetrzymywany w cieple przez 60 minut. Podczas tej czynnosci
migoca 4 lampki kontrolne umieszczone pod przyciskiem wiaczenia / wytaczenia (A). Dla wyjecia
chleba nalezy wytaczy¢ program za pomocg przycisku (A).

Przerwy w doplywie pradu

Jezeli przerwa w doptywie pradu trwa mniej od 8 minut, program bedzie dziatat dalej jak tylko doptyw
pradu zostanie przywrécony. Czas trwania programu zostanie przedtuzony o okres réwny dtugosci
przerwy w dostawie pradu. Jezeli ta ostatnia trwa dtuzej niz 8 minut, program ulegnie zatrzymaniu. W
przypadku, gdy to sie wydarzy, nalezy odtaczy¢ urzadzenie od sieci, pozostawic je do ochtodzenia,
oprozni¢ zbiornik, wyjaé sktadniki, wyczyscié i uruchomic ponownie.

UWAGA: Zwraca¢ uwage, aby nie porysowaé powierzchni anty przyczepnej zbiornika (H) i topatki
zarabiajacej (G).

Temperatura otoczenia.

Maszyna pracuje dobrze przy réznych temperaturach, ale wystepuje réznica w wymiarach chleba
w zalezno$ci czy otoczenie jest bardzo gorace lub bardzo zimne. Zalecamy temperature zawartg
pomiedzy 15 i 34°C.

Oznakowania alarmowe

Gdy migoce 5 lampek kontrolnych pod przyciskiem wybierania programéw (C) podczas, gdy stychaé
brzeczek wydajacy sygnat ,bip”, oznacza to, ze temperatura wewnatrz jest zbyt wysoka. Otworzyé
pokrywke (F) i pozostawi¢ maszyne do ochtodzenia na 10 — 20 minut.

W JAKI SPOSOB WYPIEKAC CHLEB

- Wrzucic sktadniki do wnetrza zbiornika (H) zachowujgc kolejno$¢ podang w przepisie. W przy-
padku, gdy ciasto jest urobione z zyta lub pszenicy integrale zalecamy odwrocenie kolejnosci
wrzucania sktadnikow: to znaczy wrzuci¢ najpierw sktadniki suche, drozdze i make a nastepnie
ptyny dla lepszego zarobienia ciasta.

Uwaga: ilosci maksymalne maki i drozdzy musza by¢ zgodne z warto$ciami podanymi w recepturze.
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- Wykona¢ palcami zagtebienie na wierzchotku kopca maki, wrzucié¢ do $rodka drozdze, zwracajac
uwage, aby nie weszty w styczno$¢ z ptynami lub z sola.

- Zamkna¢ delikatnie pokrywke (F) i wiaczy¢ wtyczke do gniazdka pradu.

- Nacisnag¢ przycisk wybierania programéw ( C) dla wybrania zadanego programu.

- Nacisnag¢ przycisk wtaczenie/ wytaczenie (A) dla uruchomienia.

- Dla programu ,Podstawowy” ustyszy sie dtugi sygnat ,bip”. Przypomina on o wiozeniu wszystkich
sktadnikéw. Otworzy¢ pokrywe i wrzuci¢ Wasze sktadniki.

UWAGA: Podczas pieczenia moze sie zdarzy¢, ze z wirnika pod pokrywka (F) wydostaje sie para: jest

to catkiem normaine.

- Gdy maszyna ukonczy swoéj proces bedzie stycha¢ 10 odgtosdw ,bip”. Nacisna¢ przycisk wiacze-
nie/ wylaczenie (A) przez okoto 3 — 5 sekund. Otworzy¢ pokrywke (F) i, majac zatozone rekawice
ochronne do pieczenia, uja¢ dobrze raczke zbiornika (H) i wyciagnaé go prosto na zewnatrz obraca-
jac go w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, az do momentu odtaczenia (Rys. 4).

- Pozostawi¢ zbiornik do ochtodzenia przed wyjeciem chleba i nastepnie, wykorzystujac fopatke
anty przylegajaca wydoby¢ chleb ze zbiornika, zaczynajac odczepianie od bokéw.

Jezeli to niezbedne, nalezy odwréci¢ zbiornik na kratce chtodzacej lub na czystej powierzchni,
nastepnie wstrzagsnaé nim delikatnie do momentu, az chleb wydostanie sie na zewnatrz.

UWAGA: Nie stosowac¢ nigdy metalowych narzedzi do wyjmowania chleba ze zbiornika (H), aby nie

zniszczy¢ powtoki anty przylegajace.

- Delikatnie wyjac chleb i pozostawi¢ go do ochtodzenia przez okoto 20 minut przed jego pokroje-
niem.

- Gdy po zakoriczonym procesie nie zostat nacisniety przycisk wiaczenie/wytaczenie (A) ciepty chleb
bedzie przechowywany pomimo wszystko przez 1 godzine i pozniej maszyna sie wytaczy.

- Po zakonczeniu pieczenia, nalezy wytaczy¢ urzadzenie i wyciagnaé wtyczke z gniazdka pradu,
odczeka¢ zanim elementy ulegng ochtodzeniu i przystapi¢ do czyszczenia.

SKLADNIKI

MAKA

Rodzaj maki, ktdrej uzywamy jest bardzo wazny. Najwazniejszym elementem wystepujgcym w
mace jest proteina nazywana glutenem, ktéra jest czynnikiem naturalnym dajacym ciastu mozliwosci
modelowania i utrzymywania dwutlenku wegla produkowanego przez drozdze. Kupujcie make, na
ktorej opakowaniu bedzie napis ,TYP 0” lub ,DO CHLEBA” (typ manitoba), ta ostatnia ma wysoka
zawarto$¢ glutenu.

INNE RODZAJE MAKI DO CHLEBA

Zawierajg one make integralne i maki z innych zbdz.

Dostarczajg one zdecydowany ilos¢ widkien dietetycznych, ale zawierajq mniejsze zawartosci glute-
nu w stosunku do tych z maki pszennej biatej 0. Oznacza to, ze chleby integralne dazg do tego, aby
by¢ mniejsze i bardziej geste od tych z pieczywa biatego. W terminach ogélnych, jezeli w recepturze
zastapicie make biatg ,0” w potowie maka peinoziarnista, mozecie przygotowac produkt z zapachem
chleba razowego i konsystencjg chleba biatego.
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DROZDZE

Drozdze sg zywymi organizmami, ktore rozmnazajq sig¢ w cie$cie. W obecnosci wilgoci, pozywienia
i ciepta, drozdze powigkszajg sie i wydzielajg dwutlenek wegla w formie gazu. Ten ostatni produ-
kuje banki gazowe, ktore pozostajg zatrzymane w ciescie i powodujg powiekszanie jego objetosci.
Pomiedzy réznymi rodzajami drozdzy bedacymi do dyspozycji, zalecamy drozdze do piwa w prosz-
ku. Te drozdze sg normalnie sprzedawane w paczuszkach i nie powinny by¢ wcze$niej rozpusz-
czane w wodzie. Mozecie réwniez znalez¢ drozdze “szybko dziatajace” lub “drozdze dla maszyn do
chleba”. Sg to drozdze nalezace do najmocniejszych, ktére majg zdolnos¢ wywotywania wyrastania
ciasta z predko$cig wigksza 0 50% od innych. Uzywaijcie ich tylko do programu ,SZYBKI". Drozdze
w paczkach sg bardzo czute na wilgo¢, stad nie przechowuijcie drozdzy czeSciowo uzytych diuzej niz
jeden dzien. Dla odmiany mozecie uzywac $wiezych drozdzy piwnych do butek: 1 g drozdzy piwnych
w proszku odpowiada 3,5 g $wiezych drozdzy piwnych.

TABELA ROWNOWAZNOSCI SUCHYCH | SWIEZYCH DROZDZY PIWNYCH
Suche Swieze
1/4 paczki 29 1tyzeczka 79
1/2 paczki 49 2 lyzeczki 139
3/4 paczki 69 3 tyzeczki 21g
1 paczka 79 3,5 tyzeczki 25¢
1,5 paczki 10g 5 tyzeczek 3749
2 paczki 149 7 lyzeczek 50¢g

SKLADNIK PLYNNY

Skfadnik ptynny normalnie stanowi woda lub mleko albo mieszanina tych dwéch ptynéw. Woda
powoduje ze skérka chleba jest bardziej chrupigca. Mleko powoduje, ze jest ona bardziej migkka i
ma bardziej elastyczng konsystencje. Sg sprzeczne opinie, co do temperatury, jakg powinna mie¢
woda. Wy sami, po lepszym poznaniu dziatania urzadzenia, mozecie podejmowaé inng decyzje za
kazdym razem. Woda jest innym fundamentalnym sktadnikiem chleba. Mowigc ogélnie, temperatura
wody zawarta pomiedzy 20°C i 25°C jest najodpowiedniejsza. Natomiast w przypadku super szyb-
kiego wypieku chleba, jezeli chce sie przySpieszy¢ proces produkcji, temperatura musi by¢ zawarta
pomiedzy 45°C i 50°C. Jest rzeczg fundamentalng, aby woda byta dobrej jakosci i o ile to moZliwe
butelkowana, gdyz wapien wystepujacy w wodzie moze by¢ przeszkodg w dobrym wypieku chleba.
W miejsce wody mozna wlac¢ takze $wieze mleko lub wode z zawarto$cig 2% mleka w proszku, co
faworyzuje zapach i tadniejszy kolor skérki. Niektdre receptury méwig takze o soku owocowym z:
pomaranczy, jabtek, cytryn i tak dale;.

NISKA ZAWARTOSC TLUSZCZU

Nie uzywaijcie olejow, margaryny itp. produktow o niskiej zawartoci ttuszczu. Takie produkty zawie-
rajg mate iloéci thuszczy, natomiast receptura przewiduje ich wigksze zawarto$ci i w zwigzku z tym
mozna nie osiggna¢ wymaganych rezultatow.
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CUKIER

Cukier uaktywnia i zywi drozdze umozliwiajac im pecznienie.

Dodaje aromatu i konsystencji oraz utatwia zarumienienie skrki.

Wiele drozdzy paczkowanych nie wymagajg cukru, aby sie uaktywnia¢. Midd, syrop i melasa mogq
by¢ uzyte zamiast cukru, pod warunkiem, ze dodacie sktadnika ptynnego w ramach kompensaciji.
Nie mogg by¢ uzywane $rodki stodzace, poniewaz nie zywig drozdzy, a nawet przeciwnie niektore
z tych $rodkow drozdze zabijaja.

sOL
Sél utatwia kontrolowanie ro$nigcia drozdzy. Bez soli chleb magtby zbytnio wyrosna¢ i pézniej opasc.
Ponadto dodaje wigcej zapachu.

JAJKA
Jajka uczynig Wasz chleb bogatszy w sktadniki i bardziej odzywczy, dodajg barwy i pomagaja w
uformowaniu i uzyskaniu odpowiedniej konsystencji. Jajka zaliczane sg do ptynnych sktadnikdw
chleba, tak wigc podczas dodawania jajek kontrolujcie dozowanie innych sktadnikéw ptynnych. W
przeciwnym przypadku ciasto mogtoby okazac sig zbyt luzne, aby mogto wyrosngé w prawidtowy
sposdb.

ZIOLA | PRZYPRAWY

Moga by¢ dodane razem z gtéwnymi sktadnikami.

Ziota i przyprawy, takie jak cynamon, imbir, lebiodka, pietruszka i bazylia, dodaja smaku i wptywajg
gtéwnie efekt wizualny. Uzywajcie ich w matych ilosciach (1-2 tyzeczki) dla uniknigcia przyttumienia
aromatu chleba. SwieZe ziota, takie jak czosnek i szczypiorek , zawierajg wystarczajaco duzo wilgo-
ci, aby zaburzy¢ dozowanie podane w recepturze, a wiec bilansujcie zawarte ptyny.

SKLADNIKI DODATKOWE

Suszone owoce i orzechy powinny by¢ rozdrobnione na malutkie czesci, ser tarty, czekolada roz-
drobniona na malutkie czesci, a nie na koagulanty. Nie dodawajcie ich wigcej niz zostato to zatozone
w recepturze, w innym przypadku chleb mégtby rosng¢ nieprawidtowo. Zwracajcie uwage na Swieze
owoce i na orzechy, poniewaz zawieraja ptyny (sok i olej), w zwigzku z tym dozujcie dodatkowe
podstawowe ptyny biorgc ten fakt pod uwage. Zaleca sie dotaczenie sktadnikéw dodatkowych, gdy
urzadzenie wyda sygnat ,bip”.

PRZECHOWYWANIE CHLEBA

Chleb, ktory wystepuje w handlu zawiera zwykle dodatki (chlor, wapien, mineralny barwnik smotowy,
sorbitol, soja, itp.). Wasz chleb nie bedzie zawierat Zadnego z nich, a wigc nie bedzie taki trwaty jak
ten sprzedawany w handlu, i bedzie miat inny wyglad. Ponadto nie bedzie miat zapachu chleba kupo-
wanego w handlu, bedzie miat smak taki, jaki chleb powinien mie¢ zawsze. Zaleca si¢ jedzenie go,
gdy jest Swiezy, ale mozecie go przechowywaé przez dwa dni w temperaturze otoczenia, w foliowej
torbie, z ktdrej wnetrza usuniecie powietrze. Aby zamrozi¢
chleb upieczony w domu, pozostawcie go do ochtodzenia, wtdZcie do torebki foliowej i usuricie z niej
cate powietrze, nastepnie szczelnie zamknijcie i zamrozcie.
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

UWAGA: NIE ZANURZAC NIGDY KORPUSU URZADZENIA, WTYCZKI LUB PRZEWODU

ELEKTRYCZNEGO W WODZIE LUB INNYCH PLYNACH, UZYWAJCIE WILGOTNEJ SZMATKI

DLA ICH CZYSZCZENIA.

UWAGA: ODLACZYC WTYCZKE OD GNIAZDKA PRADU, TAKZE WTEDY, GDY URZADZENIE

NIE JEST UZYTKOWANE, PRZED ROZPOCZECIEM JEGO CZYSZCZENIA | PRZED Wt OZENIEM

LUB WYJECIEM POJEDYNCZYCH CZESCI.

UWAGA: Pozostawi¢ zawsze urzadzenie do ochtodzenia przed przystapieniem do czyszczenia.

UWAGA: Nie stosowac¢ nigdy metalowych narzedzi do wyjmowania jakiejkolwiek rzeczy ze zbiornika,

aby nie zniszczy¢ powtoki anty przylegajace;.

- Oczysci¢ zbiornik (H) przecierajac wnetrze i $ciany zbiornika za pomoca nawilzonej szmatki.

- Jezeli topatka zarabiajgca (G) nie daje sie oddzieli¢ od watka silnika nalezy wyjatkowo napetni¢
zbiornik goracg woda i pozostawi¢ go na okoto 30 minut, nastepnie fopatka zostanie delikatnie
oczyszczona za pomoca wilgotnej szmatki.

- Umyé¢ miarke (1), tyzke dozujaca(L) w goracej wodzie z mydtem.

- Oczysci¢ wszystkie inne powierzchnie, wewnetrzne i zewnetrzne, za pomocg wilgotnej szmatki.
Uzy¢ troche $rodka pioracego, jezeli to konieczne, ale upewnic sig, czy zostat doktadnie sptukany,
w przeciwnym przypadku ewentualne resztki detergentéw mogtoby zaszkodzié¢ dobremu wypieko-
wi Waszego nastepnego chleba.

RECEPTURY

1. PODSTAWOWE

CHLEB BIALY (350 g.) CHLEB BIALY (500 g.)
Letnia woda 100 ml. Letnia woda 150 ml.
Cukier 1/2 tyzeczki Cukier 1 fyZeczka
Olej extravergine z oliwek 1 tyzeczka Olej extravergine z oliwek 1,5 fyZeczki
S6l 1 tyzeczka S6l 1,5 lyzeczki
Biata maka ,0" 215 g Biala maka ,0” 325 g
Suche drozdze piwne (*) 1/4 paczki Suche drozdze piwne (%) 1 czubata fyzeczka lub
lub $wieze drozdze piwne 8 g. SwieZe droZdZe piwne 10 g.
Wrzuci¢ sktadniki i odczeka¢ 10 minut Wrzucié skladniki i odczekac 10 minut
przed uruchomieniem maszyny. przed uruchomieniem maszyny.
Drozdze bedq miaty tym sposobem czas DroZdZe bedg miaty tym sposobem czas do wstgp-
do wstepnego zaktywizowania sie. neqo zaktywizowania sg.

(*) Zobacz tabele poréwnawcza dozowania drozdzy (suchych i swiezych) w g/paczkach/
tyzeczkach na hasto Drozdze w paragrafie SKLADNIKI.
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CHLEB BEZGLUTENOWY (350 g.)

Letnia woda 215 ml.

Cukier 1 tyzeczka

Sl 1 tyzeczka

Olej extravergine z oliwek 1 tyzeczka
Mieszanina maki bezglutenowej 250 g
Suche drozdze piwne (*) zalecane 1/2 paczki
lub $wieze drozdze piwne 12 g.

albo:

Mieko petnottuste 215 ml.

Cukier 1 tyzeczka

Sl 1/2 tyzeczki

Margaryna lub masto 20 g

Mieszanina maki bezglutenowej 250 g
Suche drozdze piwne (*) zalecane 1/2 paczki
lub $wieze drozdze piwne 12 g.

CHLEB BEZGLUTENOWY (500 g.)

Letnia woda 325 m.

Cukier 1,5 fyzeczki

Sl 1,5 yzeczki

Olgj extravergine z oliwek 1,5 fyZzeczki

Mieszanina maki bezglutenowej 375 g

Suche drozdze piwne (*) zalecane 3/4 paczki lub
SwieZe droZdze piwne 21 g.

albo:

Mieko petnotiuste 325 ml.

Cukier 1,5 fyzeczki

Sol 1 tyzeczka

Margaryna lub masfo 30 g.

Mieszanina maki bezglutenowej 375 g

Suche drozdze piwne (%) zalecane 3/4 paczki lub
SwieZe droZdze piwne 21 g.

(*) Zobacz tabele poréwnawcza dozowania drozdzy (suchych i $wiezych) w g/paczkach/
tyzeczkach na hasto Drozdze w paragrafie SKLADNIKI.

Mozecie stosowaé te podstawowa recepture dla chleba biatego i bezglutenowego takze dla innych
zastosowan (stodkich lub stonych)z tego zestawienia receptur, zastepujac maki i zwiekszajac ilosé
wlanego ptynu. W sposob przyblizony proporcje sg réwne cigzarowi mieszaniny maki bezglutenowej
i plynéw. W niektérych przypadkach bedzie niezbedna prawdopodobnie wieksza ilo$¢ préb.

Inne uzyteczne spostrzezenia to:

+ Wstepne podgrzewanie sktadnikéw (ptyny podgrzejcie do stanu letniego, jezeli majg by¢ zastoso-
wane jajka do ciasta wrzuccie je przed uzyciem na 15 minut do cieptej wody, wyjmijcie z loddwki
masto lub margaryne na 15 minut przed uzyciem, itp.)

+ Wykona¢ faze poczatkowq zarabiania ciasta. Skontrolujcie konsystencje ciasta. Ciasto bedzie
miato odpowiednig konsystencje, gdy nie bedzie juz pozostatosci maki na bokach koszyka i bedq
tworzyty sie na powierzchni podczas funkcjonowania topatki niektére gtebokie bruzdy, ktora bedzie
musiata obraca¢ si¢ luzno i bez wysitku. Ciasto bedzie zawsze bardzo wilgotne i miekkie oraz
bedzie musiato by¢ o wiele bardziej delikatne w poréwnaniu do ciasta z maki tradycjonalnej.

+ Poprawi¢ konsystencje ciasta podczas pierwszych 5 — 10 minut pracy. Dodawaijcie jednorazowo
jedna tyzeczke — maki, kiedy mieszanina jest zbyt miekka — ptynu, gdy mieszanina jest zbyt sucha,
az do momentu uzyskania prawidtowej konsystencii.

+ Zakupi¢ nowy zbiornik i nowa fopatke do uzytkowania wytacznie przy wypieku chleba z glutenem,
jezeli urzadzenie bedzie stuzyto takze do tego celu. W kazdym razie, myjcie zawsze bardzo
dobrze i starannie to wszystko, co wejdzie w kontakt z tradycyjng maka (noze do ciecia, topatki,
pokrywka i §cianki urzadzenia, itp.) dla unikniecia skazenia.
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2.PELNOZIARNISTA

CHLEB RAZOWY (350 g)

Mieko 140 ml.

S0l 1/2 tyzeczki

Masto 12,5 g

Cukier trzcinowy 1/2 tyzeczki

Biata maka ,0" 110 g

Maka zytnia 110 g

Suche drozdze piwne (*) 1/4 paczki
lub $wieze drozdze piwne 10 g.

3. SZYBKIE

CHLEB BIALY (350 g)

Letnia woda 100 ml.

Cukier 1 tyzeczka

Olej extravergine z oliwek 1 tyzeczka

S0l 1/2 tyzeczki

Biata maka ,0" 215 ¢

Suche drozdze piwne (*) 1/4 paczki

lub $wieze drozdze piwne 10 g.

Wrzuci¢ sktadniki i odczeka¢ 10 minut przed
uruchomieniem maszyny. Drozdze bedg mialy
tym sposobem czas do wstepnego
zaktywizowania si¢.

4. ZAROBIENIE

CIASTO DO PIZZY (350 g)

Woda 200 ml.

S6l 1 tyzeczka

Olej z oliwek 3 tyzeczki

Biata maka ,0” 350 g

Suche drozdze piwne (*) 1 paczka
lub $wieze drozdze piwne 25 g.
Wyjaé z urzadzenia i zarabiac.
Roztozy¢ i pozostawi¢ przez okres 20 minut.
Wihozy¢ do pieca na 25 minut przy
temperaturze 220° C.

CHLEB RAZOWY (500 g)

Mieko 210 ml.

S0l 1 tyzeczki

Masto 18 g

Cukier trzcinowy 1 lyZeczki

Biata maka ,0” 165 g

Maka Zytnia 165 g

Suche droZdze piwne (%) 1/2 paczki |
ub SwieZe droZdze piwne 14 g.

CHLEB BIALY (500 g)

Letnia woda 150 ml.

Cukier 1,5 fyzeczki

Olej extravergine z oliwek 1,5 tyzeczki

Sl 1 tyzeczki

Biata maka ,0” 325 g

Suche drozdze piwne (%) 1/2 paczki lub
SwiezZe drozdze piwne 14 g.

Wrzucic skfadniki i odczekac 10 minut przed
uruchomieniem maszyny. DroZaze bedg mialy
tym sposobem czas do wstepnego
Zaktywizowania sig.

CIASTO DO PIZZY (350 g)

Woda 300 ml.

Sdl 1,5 lyzeczki

Olej z oliwek 4, 5 tyZzeczki

Biata maka ,0” 525 g

Suche drozdze piwne (%) 1,5 paczki lub
SwieZe drozdze piwne 36 g.

Wyjac z urzadzenia i zarabiac.
Rozlozy¢ i pozostawic przez okres 20 minut.
Wiozy¢ do pieca na 25 minut przy
temperaturze 220° C.

(*) Zobacz tabele poréwnawcza dozowania drozdzy (suchych i $wiezych) w g/paczkach/
tyzeczkach na hasto Drozdze w paragrafie SKLADNIKI.



CIASTO DLA MUFFINS (350 g)
Mieko 125 ml.
Smietana 125 ml.
Masto 60 g
Sal 1 szczypte
Cukier 175 g
Starta skérka pomarariczy
Biata maka ,00” 300 g
Suche drozdze piwne (*) 1 paczka
lub $wieze drozdze piwne 25 g.
Po zakoniczeniu dodaé¢ mieszajac recznie
zgodnie z wasnymi gustami:
- 125 g czarnych bordwek
- 100 g rodzynkéw suttarskich
rozmoczonych i lekko opruszonych maka,
- 100 g kropli czekolady
- 75 g skorek kandyzowanych do wyboru
Rozmiesci¢ w 12 wzornikach do muffin i

piec w temperaturze 200° C przez 25 minut.

MARMOLADA (JAM)

Owaoce pociete na malutkie kawatki lub przetarte 250 g

Cukier 250 g
Sok z 1/2 cytryny
Pektyna w proszku 20 g

CIASTO DLA MUFFINS

Mieko 185 ml.

Smietana 185 ml.

Masto 90 g

Sdl 1 szezypte

Cukier 260 g

Starta skorka pomarariczy

Biata maka ,00” 450 g

Suche drozdze piwne (%) 1,5 paczki lub
SwieZe droZdze piwne 36 g.

Po zakoriczeniu doaac mieszajgc recznie
zgodnie z wlasnymi gustami:

- 185 g czarnych bordwek

- 150 g rodzynkdw sufttariskich
rozmoczonych i lekko opruszonych maka

- 150 g kropli czekolady

- 115 g skdrek kandyzowanych do wyboru
Rozmiescic w 18 wzornikach do muffin i
piec w temperaturze 200° C przez 25 minut.

Zmieszac owoce, pektyne, i sok z cytryny w pojemniku i uruchomi¢ program 4 (zarabianie) na okoto
15 minut, kiedy zostanie wchionigta pektyna dodajcie cukier dosypujac go stopniowo. Zamknijcie
pokrywe i doprowadzcie do korica cykl wiaczajac przez dwa kolejne razy program 5 (pieczenie),
aby uzyska¢ w ten sposob 1 godzine pieczenia (30 minut wynosi 1 cykl).
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NMPABUIJIA NOJIb3OBAHUA

NEPEQ HAYAINIOM PABOTbI HEOBXOAMMO NPOYUTATb NHCTPYKLMIO.
Acnonbays anekTpudeckue npubopbl HEOBXOAUMO BbINOMHATL CeAyioLle Mepbl NPeaoCcTOpoX-
HoCTH:

1.

2.

No ok ow

10.

1.
12.
13.
14.
15.
16.

17.
18.

19.

20.
21.

22.

YBeautech B TOM, YTO HanpsikeHWe Npubopa coBnadaeT ¢ HanpskeHneM Baluen anekTpuyeckoi
ceTu.

He octaensitte 6€3 NpucMOTpa BKMKOYEHHBIN B 3MEKTPUYECKYIO CETb MpUOOp; OTKNKYaliTe ero
nocre Kax/ioro 1crnomnb3oBaHus.

He cTaBbTe npubop BONM3M UCTOYHUKOB OTOMMEHUS I HA UX NMOBEPXHOCTM.

Mpw akcnnyaTauum cTaBuTb MPUMOOP TOMBKO HA FOPU3OHTASbHbLIE W YCTOMYMBbLIE MOBEPXHOCTH.
He ocTaBnsiite npubop nog BO3aencTBUEM aTMOCHEPHBIX ABNEHMIA (BOXKASA, COMHLA U T.4.).
ONEeKTPUYECKMIA NPOBOS, HE JOMMKEH KacaTbCsl ropsUMX NOBEPXHOCTEN.

10T NpUBOp HE [OMKEH UCMOMb30BaTLCA NULAMM (BKIHOYAS AeTel), MerowmmMm umndeckme
WNW YMCTBEHHbIE HeJocTaTky. [onb3oBaTenu, KOTopble HE UMEIOT OMbiTa paboTsl C 3TUM Npy-
©0OpOM 1 KOTOPbIM He ObInK AaHbI MHCTPYKLMM OTHOCUTENBHO €0 UCMOMNb30BAHWS, MOTYT BbINOM-
HATb AENCTBMS TOMbKO NOA CTPOTMM KOHTPONEM NuLa, OTBETCTBEHHOTO 3a X 6€30MacHOCTb.
Heobxoaumo cneautb 3a AeTbMU M He pa3peLuaTtb UM urpaTb ¢ 3TUM npubopom.

HWUKOTJA HE MOIPYXATb KOPIMYC MOTOPA, 3NEKTPUYECKYIO BUNKY W MPOBON
B BOAY WINW OPYTUE XWOKOCTW. ONA WX OYUCTKM MCNONB3OBATb TONBKO
BNAXHYIO TKAHB.

JAXE ECIU MPUBOP BbIKIKOYEH, HEOBXOAMMO OTCOEANHUTL BUMKY NMPOBOOA OT
ANEKTPUYECKOW PO3ETKW, MPEXAE YEM COBUPATb UM PASBUPATL EFO ETANN
N NMPUCTYNATb K YACTKE.

Heobxoanmo TLaTensHO BbICYLUMTb PYKW, MPEXAE YEM HAXMMATb W PEryn1poBaTh KHOMKK Npu-
Oopa u aoTparmBaThCs 10 BUIKM NPOBOAA U AMNEKTPUYECKMX AeTanei.

He TporaTb aBMXyLMecs Yactu npubopa, ecrivi OH HAXOAMUTCS B PEXUME BbINEYKM.

Hwvikoraa He BkIto4aTh Npubop, eCn B €ro EMKOCTU HET NPOJYKTOB.

Bo nsbexaHue noxapa 1 KOpOTKOro 3aMblkaHWs HE KNacTb BHYTPb npubopa ¢onbry u apyrve
MeTannuyecke Matepuansi.

Bo Bpems paboTbl anekTponpubopa ero NOBEPXHOCTU HarpeBatoTCsl, He MPUKAcanTECh K HUM,
npu paboTe UCMONb3yiATe MPUXBATKM UK NOMOTEHLE.

[ns obecneyeHns BEHTUNSLMM CO BCEX CTOPOH XneboneKkapHoii MallMHbl AOIMKHO OCTaBaThes 5
CM €BOBOAHOrO NPOCTpaHCTBa. Hu B KOeM Criyyae He 6roKVpyITe BEHTUMALMOHHBIE OTBEPCTUA.
He ponyckaiTte nonagaqns pyk umv nanbLes B paboyyio eMKOCTb MalLWHbI BO BPeMS ee paboTbl.
LHyp nuTaHns HeobXxoAMMO NpoKnagbIBaTh Tak, YToObl OH He CBeLuMBarcs ¢ paboyer noBepx-
HOCTM, 1 YTOBbI 33 HETO HeMb3s BbINo 3afeTh UMK CMOTKHYTHCA.

He ycTaHaBnuBaiTe anektponpubop nog LWTopamu, NoA noskamu, a Takke psgoM C erko Boc-
NNaMeHsIOLLMMMCS NpeaMeTamu.

He ncnonb3ayiiTe aToT anekTponpubop kak MecTo xpaHeHust xneba.

[ina nogpepxaHnst eMKOCTH, B KOTOPO NPOW3BOANTCS BhinekaHue xneba, B paboyem cocTos-
HWK, ee HeoOX0aNMO NEPUOAMYECKN MbITb U CMa3blBaTb MACIOM.

lMpn OTCOEOMHEHWM OT 3MEKTPUYECKON PO3eTKM OpaThbCa pykamu HEMOCPEACTBEHHO 3a LUTEN-
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23.

24.

25.

26.
27.

28.

29.

cenb. Hukoraa He THYTb 3@ NMPOBOZ NS TOr0, YTOBbI BbITALLMTS ErO.

He ucnonb3yiite npubop B cryyae, eCniv SNeKTPUYECKUIA NPOBOZ UMW BUNKA NOBPEXAEHDI, UMK
Xe cam npubop ucnopyeH. B aTom cnyyae obpatuteck B bnmxaiiwmii CneyuaniuanpoBaHHbiIi
CepaucHbin LieHTp.

Ecnu anekTpuyeckumiz NpoBog NOBPEXAEH, OH LOMmkeH ObiTb 3aMeHEH [MpousBoauTenem mnu
ero CepaucHbIM LieHTpoM, unu xe Apyrim NWULOM, MUMEIOLLMM LOMKHYK KBanudukaumio, BO
u3bexaHue ntoboro TMna pucka.

Mpubop npegHasHayveH TOJBKO [J1A BEbITOBOIO UCMOJIb3OBAHUA 1 He pomkeH ucnonb-
30BaThCS B NMPOU3BOACTBEHHbIX UMM KOMMEPYECKUX LIEMSIX.

10T npubop cooteeTcTBYET AMpekTMBe 2006/95/CE n EMC2004/108/CEE.

BHoCUMbIe M3MeHeHUs B NprUbOp, eCrn OHKU YETKO He YkasaHbl NPOM3BOAMTENEM, MOTYT MpUBE-
CTU K noTepe 6e30MacHOCTY W rapaHTUm ero aKkCnyaTawun co CTOPOHbI NoTpebuTens.

B cnyyae ecnm Bbl pelunnu BbIbpocuTb 3TOT Npubop, pekoMeHayeTcst nepepesatb SnekTpuye-
CKWA NpOBOL ANS HEBO3MOXHOCTW €10 AaNbHELEro UCnonb3oBaHus. PekoMeHayeTcs Takxe
06e3BpeanTL Te YacTu Nprubopa, KOTopbIe MOTYT NPEACTABNATL ONACHOCTb, B CRyYae UX MCMorb-
30BaHMS AETBMM 151 CBOWX M.

CocTaBHble YacTy yNakoBKW HE JOIMKHbI OCTaBNSTHCS B MECTAX, AOCTYMHBIX ANs [eTei, Tak Kak
OHM MOTYT NPeACTaBnsTb UCTOYHUK ONACHOCTU.

COXPAHMUTb UHCTPYKLIMIO

OCHOBHBbIE Y3J1bl MPUBOPA (Puc. 1)

I o Mmoo o>

KHonka BKM0YEHMS/BbIKMIOYEHMS! (I)
Kopnyc npubopa

KHonka s BbiOOpa pexuma Dj
OcoLuko

OteepcTus 4n1s napa

KpblLuka

Jlonactb MeLwankm

Paboyas emMKoCTb

MepHast eMKoCTb

MepHas noxka

KPATKAAl UHOOPMALIUA O XNEBONEKAPHOW MALLUMHE

Bawa mawwHa npegHasHayeHa Ans obneryeHns gomaluHero Tpyda. Ee rmaBHbIM JOCTOMHCTBOM
SBNSETCS TO, YTO BCE OMepauum (3amMeluMBaHue, OPOXOKEBAHWE W BbiNekaHne Tecta) NpOMCXOLAT
BHYTPM 3aKPbITOrO MPOCTPaHCTBA. YeTko NpeacTaenss cebe BeCb NPOLECC W Credys MHCTPYKLWSAM, C
MOMOLLBHO XneBoneKkapHO MaLLMHbI 04eHb JIErko MPUroTOBMTL MPEBOCXOAHLIN xI1eb. MmeiTe, ogHako,
B BWAY, YTO anekTponpubop He CMOXET «aymaTby 3a Bac. MalumHa He CMOXeT CkasaTb BaM 0 3a6bITOM
VNN HENPaBWIbHOM WHTPEAMEHTE, @ TakKe O TOM, 4TO KaKON&TO MHIPEAUEHT Bbl OTBECUITI HEMPaBWITb-
HO. TLaTenbHbI OTOOP MHIPEOMEHTOB YPE3BLIYAHO BaXEH B MPOLIECCe NOAroTOBKM Xneba.
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MHCTPYKLUMA NO IKCNNYATALUU

BHUMAHME: OAXE ECN NMPWBOP BbIKMOYEH, CHAYANA CJIEQYET OTCOEOWHUTb

BUNKY OT 3NEKTPUYECKOWM POSETKW, 1 TOMNBKO 3ATEM MOXHO YCTAHABIVBATb WK

CHUMATbL OTAENbHBIE OETANN WX OCYLLECTBNATL YACTKY.

Mpumeyanue: MNpu nepBom MCMONb30BaHUN CNEAYET BbIMbITb BCE A€TanW B COOTBETCTBUM C napa-

rpacdom «YucTka v yxoay. YCTaHOBKUTL Npubop B pexum Bapku (Prog.5) v BKMIOUMTL ee Ha X0NI0CTOM

xogy B TeyeHne npumepHo 10 muHyT. Mocne 3Toro Aath OCTbITb, OYNCTUTL CHOBA.

Hacyxo npotepeTb v 3aTem cobpaTb BCE KOMMOHEHTbI, TENEPb MaLUMHA rOTOBa K NCMOMNb30BaHMIO.

- MoHTupoBaTh nonactb Mewanky (G) Ha WwnuHaens BHyTpU emkoctn (H) (Puc. 2).

- OTMepuTb MHrpeaMeHTbI MepHbIM cTakaHumkoM (1) unm noctasnsiemon noxkoi (L), nnbo B3secvB
WX, 1 MOMECTUTb WX B eMKOCTb (H).

- YcTtaHoBUTb eMKOCTb (H) Ha COOTBETCTBYIOLMIA WNUHAEMb BHYTPY Npnbopa, NoBopayunBeas ero no
4acoBoW cTpenke Ao brokmposky (Puc. 3).

BHUMAHME: OueHb BaxHO cobNKOAaTh NOCNEA0BATENBHOCTL BBEEHWS UHTPEANEHTOB MO Onuca-

HWIO peLenTa.

O6Lwas nocnenoBaTenbCTb: XUOKAE WHIPEANEHTbI, Ailla, COMb, CyX0e MOJIOKO, MyKa M, HaKOHeL,

ApOXoKkn. BaxHo, 4ToBbl APOXOKM HUKOr4A HE CMELUMBANUCh C COMblo. [locne 3ameLumBaHns MyKM B

TEYEHWNE HEKOTOPOrO BPEMEHM 3BYKOBOW CUTHAM HamoOMHUT BaMm O TOM, YTO nopa gobasutb dpyk-

TOBblE MHIPEeAMEHTbI. Ecnn )pyKTOBbIE MHIpeaueHTbl BBOAATCS CIMLLKOM PaHo, MOCne MpOAoImKu-

TENBHOMO 3amMeca UNK FIoMakTCs.

- 3akpbiTb KpbilwKy (F) M BCTaBUTH BUNKY B SMEKTPUYECKylo po3eTky. Kak Tonbko npubop Oyaet
MOACOEOMHEH K 3MEKTPOCETH, pa3facTCs 3BYKOBOW CWrHam W BKIKYMTCA namnodka, kotopas
yka3biBaeT Ha BKItoueHne yHkumm «Base» (OcHoBHasi). OTa nporpamma BeefeHa B NamsiTb
npubopa.

- BbiBpatb pexum ans BbINeyku npy NOMOLLM HaXaTns KHOMKK Ans Beibopa dyHkumia (C). Mpu aTom
BKITI0YAETCS TaMNoYka, KoTopast COOTBETCTBYET BbIOPaHHONM (yHKLMK.

- BkrmtounTtb yHKUMIO BbINeykW. [1s 3TOro HaxaTb O4WH pa3 Ha KHOMKY BKITOYEHUS/BBIKMIOYEHNS

(A). Mpu aTom xneboneyb NOAAET 3BYKOBOM CUrHam U HaumHaeT paboTy B 3agaHHOM pexume. C
3TOr0 MOMEHTA BCE KHOMKYW, KpOMe KraBuLm (A), OTKIHoYaloTCs.
[ins ocTaHOBKM Nporpammbl HEODXOAMMO HaxaTb Ha KHOMKY BKITOUEHMs/BbIKMoveHus (A) u oep-
XaTb €€ HaxaToi NpubnuanTensHO 3 CekyHabl, NOKa He pa3gactcs 3BYKOBOW CUTHaM MOATBEPX-
AeHns. Peub et o (yHKLMK, KOTOpas NoMoraeT npegoTBpaTUTb HeXenaTenbHbIe OCTaHOBKY, B
pesynbTaTe KOTOPbIX HEOOX0AMMO Nepe3anycTTb Nporpammy.

KHonka pna Bbibopa pexuma m

OHa Heobxoguma Ans yCTaHOBKW pexuma pabotbl. Mpn kaxoom eé Haxatum (npu 3Tom npubop

nogaéT KOpOTKMIA 3BYKOBOW CUrHamn) nporpamma MeHsietcst. Mpu BbICTPOM HaxaTuu KHOMKW NosiB-

NATCA N0 NOPSAAKY BCE 5 MEHIO W BKMIOYAOTCA CBETOAMOAHbIE KHOMKM, KOTOPbIE HAXOAATCS MOA

kpblLkoi (F). BeibpaTb He06X0aMMYO Nporpammy. 5 MEHI0 COCTOST U3 CReayoLMX (hYHKLMIA:

1 OCHOBHasi: 3aMeLLNBaHe, APOXOKEBAHME W Bbineyka 0bbIYHOrO Xneba.

2 [neTnyeckas: 3amelLnBaHue, JpPOXOKEBaHME U Bbineyka xneba ¢ otpybsmu. B atom pexume
NPOAOMKUTENBHOCTb BPEMEHW HarpeBa yBENUYEHO NS TOro, 4TODbI YaCTUUKM MyK MOIMIW Kak
cneayeT HanonmHUTCA BOAOW U pasbyXHyTb.
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3 YcKopeHHbIN: 3aMeLLMBaHne, JPOXOKEBAHME W Bbifeyka B KOPOTKWe CPokM. Takoi xneb nonyva-
€TCS MeHbLUEro pa3mepa v 6onee NroTHbIN.

4 3amelwwuBaHUe: 3aMeLLMBAHWE W ApoxokeBaHue 6e3 Bbineyku. BblHYTb TECTO U UCNONB30BaTh €ro
ONS NpUroToBneHns Bynoyek, NuuLbl UK onapbl xneba.

5 BbIneyka: TONbKO Bbineyka B neun Ge3 3amelLmMBaHWS U ApoxokeBaHWs. Vcnonbayetcs Takke
ONS YBENNYEHNS BPEMEHW BbINEYKM ANS KaXAO0W 3afaHHON NporpamMmbl U Anst NPUrOTOBIEHMS!
mMapmenaga.

Mpumeyanue: Bpems paboThbl kaxaoin nporpaMmbl:

1 [ns obbiuHoro xneba 3:00
2 [ns xne6a ¢ oTpybsamu 3:40
3 Ckopebliit 1:38
4 3ameLLnBaHue 1:30
5 Bbineuka 0:30

Moppep>xaHue xneba B TENNMOM COCTOAHUM

lMocne Bbineyky xned MOXeT COXPaHATLCS TENMbIM Ha NPOTsHKeHUM 60 MUHYT. Bo Bpems aToi cTa-
Oun 4 CBETOANOAHbIE NAaMMNOYKUA, HAXOZALMECS CHU3Y KHOMKW BKMIOYEHMs/BbIKNKOYeHUs (A) byaoyT
Murath. Ytobbl gocTaTh Xned, HeobX0ANMO BbIKMIOUMTL PYHKLMIO MPU NOMOLLM KHOMKK (A).

OTKNIoYeHne aNeKTpuYecTsa

Ecrnu BHe3anHo OTKNKYAETCS SNEKTPUYECTBO, TO YCTAHOBMNEHHBIN PEXUM COXPaHSETCS B NamsTH
npubopa 8o 8 muHyT. Mpu nogaye dneKTpUYecTBa pexum BO30OGHOBNSETCS, a €70 BPeMS yBenuyu-
BAETCS B COOTBETCTBUM C ANUTENBHOCTLIO NepepbiBa paboTbl. ECIv anekTpuyecTBoO OTCYTCTBOBANO
Bornee 8 MuHyT, TO NporpamMma OTKMtoYaeTcs. B aTom crnyyae, HeobX0AMMO OTCOEAMHUTL MpUBOP
OT 3NEKTPUYECKON CeTW, NOAOXAATb, NOKA OH OCTLIHET, OYUCTUTL EMKOCTb OT NPOLYKTOB, BbIMbITh
€€ W CHOBA BKITHOUUTb.

BHUMAHMUE: CrapaTbcs He Liapanatb aHTUnpuUrapHoe nokpbiTie émkocTut (H) n nonactu mewwanku (G).

Temneparypa oKkpy>xarwuwen cpeabl

Mpnbop MoXeT McnpaBHO paboTaTb B LUMPOKOM AMana3oHe TemnepaTyp, HO Npu 3TOM pasMmep
xneba 6ygeT 3aBMCETb OT TOTO, XONMOAHO UIM KapKo B NOMeLLEHUN. PekomeHayemas Temnepatypa
B nomeLLeHuu: ot 15 go 34°C.

CurHanbHble coobweHus

Ecnu muraioT Bce 5 cBETOAMOAHbIE NAMMOYKM, KOTOPbIE HAXOAATCS MOA KHOMKOM Bbibopa pexuma
(C), 1 cribllweH 3BYKOBOW CUrHaM, TO 3TO O3HAYAET, YTO TeMnepaTypa B Meyn CINULLKOM BbICOKas.
OTkpbITb KpbILWKY (F) 1 ocTaBuTb npubop Ans oxnaxaeHuns Ha 10-20 MUHyT.

KAK NMPUTOTOBUTb XJ1IEB

- [MonoxuTtb WHrpeameHTbl B eMKOCTb (H), B mocnefoBaTensHOCTY, ykasaHHOM B pelenTe. Ecrnu
CMECb, COAEPKUAT PXKaHYI0 UMK NLIEHWUYHYIO UHTErPanbHYIO MYKY, PEKOMEHAYETCS BBOAUTL UHIPE-
OWeHTbl B 06paTHOM NOpsiAKe: TO €CTb, CHaYana NoNoXuTb Cyxue UHIPENEHTbI, APOXOKA U MYKY,
a 3aTeM XKuakue, 3T YIyyLIUT 3aMec.
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Mpumeyanme: MakcumarnbHOe KONMYECTBO MKW U IPOXOKEN JOMKHO COOTBETCTBOBATL OMUCAHUIO

peuenrta.

- Cpenatb nanbLiamu yrnybrneHue B ropke Myku U NOMNOXMUTb BHYTPb APOXOKN, CTApasiCh, YTOOLI OHM
He conpukacanucb C XUOKOCTbIO 1 COMbIO.

- 3akpbITb KpbILLKy (F) 6€3 yeunus n BCTaBUTb BUIKY B 3NIEKTPUYECKYIO PO3ETKY.

- HaxaTb Ha kHonKy Ans yctaHoBku pexiuma (C) v BbIBpaThb HyxHYo nporpaMmy.

- HaxaTb Ha KHOMKY BKMOYEHUs/BbIKNIOYeHMs (A) Ans 3anycka nporpaMMbl.

- [Mpu BbIBope «OcHoBHOrO» pexuma xneboneyb NOAACT AMMHHBIA 3BYKOBOW curHan. OH Hanomu-
HaeT 0 HeoBX0AMMOCTM BBEAEHNS UHTPeaNeHTOB. OTKPbITh KPbILLKY 1 NOMNOXUTb NPOAYKTHI.

BHUMAHMWE: Bo Bpems Bbineykn 13-NoA KpbILkK (F) MOXET BbIXOAUTL Nap. ITO CHUTAETCH HOp-

ManbHbIM SIBIIEHUEM.

- Korpa xne6oneyb 3akaHuMBaeT cBOI npouecc, Bkntovatotes 10 3BYKOBLIX CUrHamnoB. Haxarb Ha
KHOMKY BKIHOYEeHUs/BbIKMIOYEHNS (A) U pepxaTtb eé HaxaToil B TedeHue 3-5 cekyHd. OTKpbITh
Kpbilwky (F), HaaeTb NPUXBATKU-BAPEXKM, KPENKO B3ATHCA 3a pydky émkocTu (H) u BbiHyTbL eé
Hapyxy, NoBopayMBas NPOTUB YaCOBO CTPEnKM, YTobbl pasbnokuposats (Puc.4).

- Octyputb x1eb, npexzae 4Yem BbIHAMATL €10, a 3aTeM WUCMONb30BaTh CreLuansHyo nonaTtky Ans
AHTUNPUrapHOro NOKPbITUS, YTOOLI BbIHYTH €r0 M3 EMKOCTY, Ha4YMHas C Kpaés.

[Mpu HeOBX0AMMOCTH, NEPEBEPHYTH EMKOCTb, NOMECTUTb Ha PELLETKY UMK YUCTYI0 NOBEPXHOCTb U
OCTOPOXHO BbITPSXMBATb 4O TEX NOpP, NOKa Xred He BbIgeT.

BHUMAHWE: He paspeluaeTcs 1cnonb3oBaTh MeTanmyeckie npeameTsbl Ans u3sneyeHns xneba

13 éMKOCTM (H), TaK Kak OHM MOTyT NOBPEANUTb aHTUMPUrapHOE NOKPbITHE.

- OcTOpOXHO BbIHYTL XNeb 1, Npexae YeM Hape3aTb, 1aTb eMy OCTbITb B TEYEHUE NPUOAM3UTENBHO
20 MUHYT.

- Ecnv nocne okoHYaHs LMKna BbINEYKN HE HaxaTb Ha KHOMKY BKMOYEeHUs/BbIKNoYeHus (A), To xneb
OyneT nopnepxuBaThCs TENMLIM Ha NPOTsHKEHUM 1 Yaca, Nocne Yero xneboneyb BbIKIIOYNTCS.

- [ocne okoHYaHWs BbINEYKW BbIKMHOUMTL NPUBOP, OTCOEAMHUTL BUMKY NPOBOAA OT 3MEKTPUYECKON
pO3€eTKM, NOAOXAATb, NOKA BCE AeTanu OCTbIHYT U NPUCTYNUTL K YUCTKE.

UHrpegmeHTbl

Myka

UpesBblyaliHO BaXeH TWM WUCMOMb3YeMOM MyKW. [MaBHbIM 3MEMEHTOM MyKM SBMSETCH MPOTEWH,
Ha3bIBaeMblil Takke KNEeWKOBWHOM, KOTOpas SBMSETCS €CTECTBEHHbIM areHTOM, MO3BONSOLMM
TECTY yaepxuBaTb hOpMy U COXPaHsTb YrMEeKUCTbIN ras, 0bpasyemblit Apoxckami. Mokynante Myky
B ynakoBke ¢ Hagnucoto TYPE 0 [Tun 0] unu FOR BREAD [[ns xne6a] (Tvna MmaHuTo6a) C BbICOKUM
cofepXaHneM KnenkoBUHI.

[pyrue TMnbI Myku Ana xnebda

BkrioyatoT UHTErpanbHyto MLWEHUYHYI0 MyKy 1 MyKy ApYruxX 3epHOBbIX KynbTyp. Takas Myka sBns-
€TCS NPEBOCXOAHbLIM UCTOYHUKOM AUETUHECKOrO BONOKHA, HO N0 cpaBHeHuio ¢ Mykon WHITE TYPE
0 cooepKuUT NOHMKEHHOE KONMYECTBO KIENKOBUHBI. JTO 03HAYaEeT, 4To ByXaHKu U3 3epHOBOW MyKM
ByoyT MeHblUe 1 NNoTHee, YeM Benble ByxaHku. KctaTi, ecnv Bbl 3aMEHUTE NOMOBUHY 3€PHOBO
Myku Mykon Tuna 00, TO Bbl CMOXETE NPUrOTOBUTL NPOJYKT CO BKYCOM Xneba 13 3epHOBOI MyKW, HO
C TekcTypon benoro xneba.
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DOpoxcku

[poxokn SBASIOTCS XMBBIMW OPraHU3Mamu, pasMHOXatLLMMIUCA B TecTe. [pu Hanuumm Bnaru, nuim
U Tenna ApoXokM Pa3MHOXAIOTCS M NPW 3TOM NPOU3BOAAT YrnekucnbIv ras. a3 obpasyeTcs B Buae
Ny3bIPbKOB, KOTOPbI OCTAETCS B TECTE M NOAHUMAET €ro.

113 BCEX MMEIOLLMXCS TUMOB APOXOKEN Mbl PEKOMEHAYEM UCNONb30BaTh Cyxue Apoxoku. OHU 0BbIYHO
npoparTcs B He6GOMbLUMX NakeTUkax U He TpebyloT NpeaBapuTENLHOMO PacTBOPEHNS B Boge. Bam
MOTyT NONacTbCs ObICTPOLENCTBYIOLME APOXOKA UMW APOXCKM ANs XnebonekapHblX MaluuH. OHu
00bI4YHO NpOM3BOAUTENBHEE U MOTYT NOAHSATL TECTO Ha 50% BpemeHn BbICTpee ApYruX APOXNCKEN.
Wcnonbayite ux Tonbko B nporpammax QUICK. lMakeTuku gpoxokeit oveHb YyBCTBUTEMbHbI K BO3-
LENCTBUIO BNaru, NO3TOMY He PEKOMEHYETCS XPaHUTb YaCTUYHO MCMOMNb30BaHHbIE APOXCKU B TEYE-
Hue Bonee ogHOMO AHSA. BMETO HUX MOXHO MCMONb30BaTh KyOUKM CBEXUX Apoxokeit: 1 rp. AKTUBHBIX
CYXUX OPOXOKEN SKBUBAMNEHTEH 3,5 rp. CBEXUX LPOXOKEN.

CPABHUTENBbHAA TABNULIA AKTUBHBIX CYXUX APOXOKEN n CBEXUX [IPOXOKEN
Cyxue CBexue

1/4 nakeTuka 21p. 1 4.noxka 7rp.

1/2 nakeTuka 4rp. 2 4.10KKM 13 rp.

3/4 nakeTnka 6 rp. 3 4.NOKKN 21 1p.

1 nakeTuk 7rp. 3,5 4.NOXKM 25p.

1,5 nakeTuka 10 rp. 5 y.noxek 37 1p.

2 nakeTuka 14 p. 7 4.noxek 50 rp.

Xugkue UHrpeaueHTbI

K Xngkum uHrpeamneHTam 06bI4HO OTHOCATCS BOLA, MOFOKO Uk X cMeck. Bopa nomoraeT B obpa-
30BaHUM XpyCTALLeN kopouku. Monoko aenaet Kopouky Msrde, a Tekctypy bonee «bapxaTucToir».
CyLLecTBYIOT pa3nuyHble MHEHUS MO MOBOAY TeMnepaTypbl Bogbl. Bbl camin cMOXeTe pelumnTb 3Ty
npobremy, kak cnegyet NO3HaKOMMUBLLMCh C MaALUUHOM.

Bopa — 370 0AH M3 rmaBHbIX MHrpeaneHToB xrneba. B GonblunHCTBE criyyaes, TemnepaTtypa Bogbl
ot 20°C po 25°C aBnsetcs Hanbonee onTuManbHOW. Ho B criyyae xneba, Bbinekaemoro B pexume
04eHb BbICTPOro NPUrOTOBREHUS, TEMMepaTypa BoAbl AomkHa bbiTb 0T 45°C no 50°C. Ype3ssbluainHo
BaXXHO MCMONb30BaThb BOY XOPOLLEro Ka4yecTsa U, XKenarternbHo, 6YThINoYHY, MOCKOMbKY HaKunb,
cofepxallasncs B Bofe, MOXeT MOBMUATL Ha Pe3ynbTaT Bbineyku. BMECTo BOAbI MOXHO Takke
R06aBNATL CBEXEE MOMOKO MM CMeCh 2% MNOPOLLKOBOrO MONoKa W BoAbl. JTO YyyLwnT BKyC xreba
W UBET KOPOYKW. B HEKOTOpbIX peLenTax UCronb3ylTes Takue (PPYKTOBbIE COKM, Kak: anernbCUHO-
BbIiA, S6I0YHBINA, MUMOHHBIN U Apyrie.

npOAYKTbI C HU3KUM coAepxaHneM Xxupa

He ucnonb3oBatb pactutenbHble Macna, MaprapuH U T.4. C HA3KUM MPOLIEHTHbIM COAepXaHuem
Xupa. ot NPOAYKTbI COAepXaT Mano Xupa, B TO BpEMS Kak 60MbLUMHCTBO peuenTos npeaycmatpu-
BaeT OonblUee UX KONMYECTBO, U Bbl MOXETE He NONy4nTb XKenaemoro pedynbTarta.
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Caxap

Caxap aKTuBu3MpyeT paboTy OPOXKEN M SBMSIETCS UX MPOAYKTOM MUTaHUsI, MCMONMb3yeTcst Ans
pocTa apoxokeit. OH obecneunBaeT BKYC U KOHCUCTEHLMIO xneba, a Takke obpa3oBaHue noaxapu-
CTOIA KOPOYKW. [Insi MHOMVX JPOXCKEN U3 NaKETUKOB caxap Ans akTMBM3aLuM He TpebyeTcs.

BmecTo caxapa MOXHO Takke UCMonb3oBaTh Mef, CUPON U NaToKY, HO UX KONMYECTBO JOMKHO ObITh
TOYHO NogobpaHo, YTOObI HE YBENUYMBATL KOSTMYECTBO KMAKUX NHIPEANEHTOB.

MckycCTBEHHbIE 3aMEHUTENM caxapa UCMOoMb30BaTh HE PEKOMEHZYETCS, MOCKObKY APOXKM Ha HUX
He pa3MHOXaloTCs. Bonee Toro, ApOXOKM OT HAX MOTYT MOTMOHYT.

Conb
Corb NoMoraeT KOHTPONMPOBATb POCT ApOXokel. Be3 conu xneb MoXeT NOAHATLCS CIIULLIKOM CUMb-
HO, HO NOTOM onacTb. Conb Takke nNpuaaeT xneby BKyc.

fAnua

fAiua genatot xneb xupHee 1 NUTaTenbHee, yNy4LwakT ero LBeT, (hopMy 1 KOHCUCTEHLMo. fAiua
OTHOCATCS K XMAKUM UHTpeaneHTam, nosToMy npu 4o6aBneHun SnL, HYXHO Y4UTbIBaTb OCTamnbHbIE
XUOKAE MHIPEOUEHTbI, NOCKOMBKY CIIMLLIKOM XUAKOE TECTO MOXET HEe NOLHATHLCS.

TpaBbl 1 cneuuu

Mx moxHO 006aBNsATL B CAMOM Havane npouecca BMECTe C OCTanbHbIMU WHIpeaneHTamMu.

Takue TpaBbl 1 cnewuu, Kak kopuLa, MObupb, operaHo, neTpyLuka u 6asunuk npuaatoT xneby apomar
U YRyYLIAloT ero BHELHWA BuA. YToGbl 3anax He Obin CrIMWIKOM peskuM, UCMOMb3yiTe HebonbLumne
KonnuecTBa TpaB 1 cneLuii (1 — 2 YaiHbIX NOXKK). Takue CBEXME TpaBbl, Kak YECHOK 1 Nyk&pe3saHeLl,
COAEepKaT HEKOTOPOE KOMUYECTBO XWUAKOCTH, KOTOPOE MOXET HapyLmMTb 0BLiMiA BanaHe XMOKOCTY B
peuenTe, N03TOMy noabepuTe KONMYECTBO OCTamNbHbIX XMAKUX UHTPEONEHTOB.

JononHutenbHble MHIPEAUEHTbI

[Ona npurotoBneHns xneba MOXHO WCMONb30BaTh CylUeHble (PPYKTbl U OpeXU, NopesaHHble Ha
MENKWe KyCOYKM, TEPTBIN Cbip, @ Takke W3MenbYeHHbIN LWokonas (Ho He 6onblummu kyckamu). He
Lo6aBnsnTe UHrpeaneHToB BonblUe, YEM YKa3aHo B peLienTe, Hade xneb MOXKET He NOAHSTLCS.
ByabTe akkypaTHbI CO CBEXMMU (OPYKTAMU 1 Opexamm, MOCKOIbKY OHU COAepXat AOMOMHUTENbHYI0
XMOKOCTb (COK 1 Macno), UTO HYKHO Y4YecTb Npu fo6aBNEHUN OCTaNbHbIX XUAKUX UHTPESUEHTOB.
PekomeHayeTcst BBOAWUTb AONONHUTENbHbIE NPOAYKTLI NOCAE TOro, Kak Xneboneyb NogacT 38YKOBOW
curHan.

XPAHEHME XJIEBA

Xneb, kynneHHbI B MarasuHe, COLEPXUT pasnuyHble o6aBky (Xop, Men, KaMeHHOYroMbHbIN Kpa-
cuTenb, copbuT, coto 1 T.N.). Ball xneb H1Yero aToro He COQEPXMT, NOITOMY OH XPaHUTCS He Tak XOPOLLO,
kak xneb u3 maraauHa 1 umeeT apyroil Bua. [laxe BKYC €ro He NOXOX Ha MarasiHHbIi. OH UMEET Takoi
BKYC, KaKoW [JOMKeH MMeTb HaTyparnbHbIii xneb. 3ToT xneb nyylle ecTb CBEXUM, XOTS NP KOMHATHOM
TEMMEepaType ero MOXHO XpaHUTb B TEYEHWE ABYX [HE B NONMITUNEHOBOM NakeTe, U3 KOTOPOro yaaneH
BECb BO3AyX. ECNv BbI XOTUTE 3aMOPO3UTh JOMALLHMIA XNeb, TO JaiTe eMy CHayana OCTbITb, NONOXMUTE B
MOMNUATUNEHOBbIN NaKeT, YAanuTe U3 Naketa BO3AYX, 3aKPOTe NakeT W NONOXMUTE ero B MOPO3NIKY.
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YUCTKA MALUUHDLI

BHUMAHUE: HUKOIDA HE MOTPYXXATb KOPMYC MOTOPA, SNEKTPUYECKYIO BUIKY W
MPOBOL B BOAY UK OPYIUE XMAKOCTW. ANnA UX O4YNCTKN NCMNOJb3OBATbL TOJIbKO
BMNAXHYIO TKAHb.

BHUMAHUE: JAXE ECNA MPUBOP BbIKMIOYEH, HEOBXOOMMO OTCOEOMHUTL BUNKY
MPOBOJA OT 3NEKTPUYECKOW PO3ETK, MPEXLE YEM COBWPATb UM PASBUPATL EFO

OETAIIM N NPUCTYMATDL K YACTKE.

BHUMAHME: [Jatb npubopy oCTbITh, Npexae Yem NpuUcTynaTh K ero YncTKe.

BHUMAHME: He paspeluaeTtcs ucnonb3oBatb METANIMYECKME NPEeAMETbI AN 04YUCTKA EMKOCTMH,

TaK Kak OHW MOTyT NOBPEANUTb aHTUMPUTapHYHK NOBEPXHOCTb.

- Ouuctutb EmKoCTb (H), NpoTnpas e€ CHapyXm 1 BHYTPYU NP1 MOMOLL BAXHON TKaHM.

- Ecnm nonactb mewarnku (G) He CHUMaETCS C OCM MOTOPA, TO HAaNOMHUTb, B BUAE UCKITIOYEHUS,
EMKOCTb ropsiyeit BOLOW M OCTaBUTb OTMOKaTb NpubmmantenbHo Ha 30 MUH. 3aTem OCTOPOXHO

MpOTEPETh NONACTb BNaXHON TKAHbIHO.

- BbIMbITb MepHbIi cTakaHumK (1) n MepHyro noxky (L) B TéNMo BoAE C MbIMOM.

- O4mMCTUTbL BCE BHYTPEHHME U HAPYXHbIE NOBEPXHOCTU BIIAXHOM TKaHbIO. B cnyyae Heobxogumo-
CTW UCMONb30BATh HEMHOTO XWAKOMO MOKLLETO CPELCTBA, HO He 3aby/bTe MOMHOCTHIO ero CMbITb,
B NPOTWBHOM Cryyae, OCTaTKV MOKLLMX CPEACTB MOTYT UCMOPTUTH BhiNekaeMbii xneb.

PELIENTHI

1. OCHOBHOW

BENbIN XNEB (350 rp)

Tennas Boga 100 mn

Caxap 1/2 4.noxkm

OrnuBkoBOe Macno 3KCTpaBepmxmHe 1 noxka
Conb 1 4.noxKm

Myka “0” 215 p

AKTVBHbIe Cyxue gpoxokm (*) 1/4 nakeTnka
U CBEXUE APOXKN 8 p.

MonoXuTb BCE MHIrPEANEHTLI B EMKOCTb M
nogoxaatb 10 MUHYT, Npexae Yem BKIoYaTb
xneboneyb. 3a 3T0 BpeMs APOXOKM CTaHyT
aKTUBHbIMY.

BEJIbIA XTIEB (500 rp)

Tennas Boga 150 mn

Caxap 1 4.510%km

OnuBkoBoe Maco SkCTpaBepaxnHe 1,5 noxku
Cornb 1,5 Y.110Km

Myka 0" 325 p

AkTuBHblE Cyxue Apoxoku (*) 1 4.nioxka ¢ Bep-
Xom urm ceexue gpoxoku 10 rp.

[ToroxuTs BCE MHIPEANEHTbI B EMKOCTb U
nogoxaars 10 MUHYT, pexge Yem BKIoYaTs
xrneboneys. 3a 370 BpeMs JPOXKM CTaHyT
aKTUBHBIMY.

(*) Cm. Tabnuuy cpaBHeHUs 403 APOXOKEN (CYXMX MITM CBEXMX) B rp. | nakeTukax / Y.noxKax B
rpace Opoxoku B naparpace MHFPEAUEHTDI
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XNEB BE3 KNENKOBWHbI (350 rp)

Tennas soga 215 mn

Caxap 1 4.noxKm

Conb 1 4.fI0XKM

OnwuBkoBOe Macno akcTpaBepakuHe 1 noxka
CMeChb pasnuyHbIX TUMOB MyKU, HE COZepXalLmuX
KnenkoBuHbl 250 rp

AKTuBHbIE Cyxue apoxokm (*) 1/2 nakeTuka

Unu CBEXME Apoxoku 12rp.

unm:
Tenrnoe LenbHoe Mornoko 215 Mn

Caxap 1 noxka

Conb 1/2 4.noxku

MaprapuH unu cnnsodHoe macro 20 rp

CMech pasnuyHbIX TUNOB MKW, HE COAEepXkaLLmX
KnenkoBuHbI 250 rp

AKTUBHbIE Cyxue apoxokm (*) 1/2 nakeTuka

UINK CBEXKUE APOXKN 12rp.

X/IEB BE3 KITIEIKOBUHbI (500 rp)

Tennasi Boga 325 mn

Caxap 1,5 4.710%km

Cornb 1,5 4.110%Km

OnuBKoBOE Macrio SKCTpaBepaxnHe 1,5 oxku
CMech pasinyHbIX TUIIOB MyKu, HE CoLepxa-
LYUX KrTevikoBuHbI 375 p

AkTuBHbIE Cyxue Apoxoxu (*) 3/4 naketuka

umm ceexve Apoxoku 21 rp.

wm:
Tenroe yernbHoe Mosioko 325 mn

Caxap 1,5 4.710kkm

Conb 1 4.i0XKn

Maprapur wm crimBoyHoe maciio 30 rp

Cmechb pasinyHbIX THIOB Myku, HE COLenKa-
LymX KnevikoBuHbl 375 rp

AKTuBHbIE Cyxwe apoxoxu (*)3/4 naketvka

wum ceexve apoxokn 21 rp.

(*) Cm. Tabnuuy cpaBHeHMs 103 APOXIKEN (CYXMX UMM CBEXMX) B Ip. | nakeTukax / 4.noxkax B
rpace Opoxoku B naparpace UHFPEOUEHTDI

Bbl MoXeTe Mcnonb3oBaTh 3TOT 0a30BbIA peuenT Ans npurotoBneHus 6enoro xneba u apyrux
u3nenui (crnagkon Unu ConéHom Bbineykw) No NPUBEAEHHBLIM PeLienTaM, 3aMeHss TUM MyKU 1 yBEnu-
4MBas KONMMYeCTBO XmakocTu. CMeck Myki Be3 KNenKoBUHbI 1 XMAKOCTb BepyTcs NpubnmanTenbHO
B paBHbIX NponopLusx. BnonHe BeposiTHO, YTO BHaYarne nNpuaétcst HeCKONbKO pa3 No3KCnepuMeH-
TpOBaTb. BOT HECKOMbKO ApYriX NONE3HbIX COBETOB:

lMpeaBapuTENBHO NOAOTPETE MCMONb3yeMble NPOaYKThI (ecnv B TECTO BXOAAT fAiila, TO CHavana
OnyCTUTE WX B TENNYIO BOZY HA 15 MUHYT 1 T.4.).

BHumaTenbHO cregute 3a HayanbHOW CTafMen 3amelnBaHus. [1pOBEpPANTE KOHCWUCTEHLMIO
Tecta. OHa ABNseTCH NOAXOAsLLEN, Korfa CTEHKM EMKOCTI OCTaHYTCS YACTBIMM OT MYKW, @ Ha
noBepxHOCTM TecTa OyayT ocTaBaTbCst DOpo3abl B pesynbTate paboThl nonacT, KOTOpas foMmKHa
BpaLyaTbcs cBobogHO, 6e3 yeunms. IToT TMN TecTa Beeraa bygeT nonyyatscs Donee Xuakm, v
OH JOMKeH BbITb MArYe TeCTa, KOTOPOe eNaeTcs Ha OCHOBE 0BbIYHOM MYKM.

OtperynupyiiTe KOHCWUCTEHUMIO TecTa B TeveHue nepBbix 5-10 MuHyT paboTbl npubopa.
[lobaBnsinTe MHrPeAneHTLI N0 OAHOM CTOMOBOWN NOXKE 3@ pa3: MyKy - B TOM Cry4ae, ecrin TecTo
nomny4aeTcs CAMLIKOM XKWUOKUM, @ XMAKOCTb — ECIK TECTO CIIMLIKOM rycToe. [lenanTe 310 [0 Tex
nop, Nnoka TeCTo He AOMAET 40 HY)XHOWM KOHCUCTEHLMU.

Heobxognumo npuobpecTi OTAENbHYK EMKOCTb M floNacTb Ans 3aMeLunBaHus, KoTopble OyayT
MCMOMb30BaTLCS TOMBKO AJ1 3TOr0 TUMa TecTa, ecnu xneboneyb MCnonb3yeTcs Takke U Ans
NpUroToBNeHMs Xneba Ha OCHOBE MYKW C KNEKOBUHOW. Bo n3bexaHue nonagaqus KneikoBWHbI
HeoOX0MMMO TaKkxKe TLIATENbHO MbITb BCE MPUHAANEXHOCTH, KOTOPbIE HAXOAMINCh B KOHTAKTE C
0BbI4HOI MYKOIA (HOXM, NONATKK, KPLILLKY U CTEHKW npubopa u T.4.).
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2. IUETYECKMI

XNEB C OTYBAMMU (350 r)

Monoko 140 mn

Conb - 1/2 vaitHo# NOXKK

CnuBoyHoe macno - 12,51

TpocTHUKOBBIN caxap - 1/2 YaiHOM NOXKM
Myka nomona “0” - 110 r

Myxka ¢ oTpybsamm - 110 r

AkTuBHbIE Cyxue apoxoku (*) 1/4 nakeTuka
unu caexue apoxoku 10 rp.

3. CKOPbIN

BENbIA XNEB (350 r)

Ténnas Boga - 100 mn

Caxap - 1 yaiHas noxka

OrwmBkoBoe Macno - 1 cTonosas noxka
Conb 1/2 4.noxku

Myka nomona “0” - 215 r

AkTuBHble Cyxue apoxoku (*) 1/4 nakeTuka
unu caexue apoxoku 10 rp.

MMonoxuTb BCe MHIPEAMEHTLI B EMKOCTb W
nogoxaatb 10 MUHYT, Mpexae YeMm BKIYaTh
xneboneyb. 3a 3T0 BpeMsl APOXOKU CTaHyT
aKTMBHBIMMY,

4. 3AMELLIUBAHUE

TECTO Ans nuubl (350 r)

Bopa - 200 mn

Conb - 1 vaitHas noxka

OrnuBkoBOe Macno - 3 CTOMOBbIX NOXKK
Myka nomona “0” - 350 r

AKTUBHbIE Cyxue apoxokm (*) 1 nakeTuk
UK CBEXME Jpoxcku 25 rp.

BbIHyTb 13 npubopa 1 CHoBa 3aMeCUTb.
PackaTtatb TecTo 1 nogoxaatb B
TeyeHne 20 MUHYT.

Bbinekatb npu Temnepatype 220° 25 MUHyT.

XJIEB C OTYBAMU (500 r)

Mornoko 210 mn

Cornib - 1 yaiiHost noxim

CrmsoyHoe maciio - 18 r

TpocTHukoBbIVi caxap - 1 YauHow 10XKku
Myxka nomona “0” - 165

Myxa c otpybsimm - 165 r

AkTuBHblE Cyxve apoxoku (%) 1/2 naketuka
wim ceexvie [poxokn 14 rp.

BE/IbIV XJTIES (500 r)

Ténnas Boga - 150 mn

Caxap 1,5 4.510km

OnuBKkoBoe Maco SKCTpaBepaxnHe 1,5 noxkn
Cornb 1 4.710Kkm

Myxka nomona ‘0" - 325 r

AkTuBHbiE Cyxue apoxoku (%) 1/2 naketmka
Wi cBexvie [poxoku 14 rp.

[ToroxuTe BCE MHIPEAMEHTbI B EMKOCTb U
nogoxgars 10 MUHYT, PEXAe YeM BKIoYaTh
xneboneys. 3a 310 BPeMs APOXKHN CTaHYT
aKTUBHBIMA.

TECTO /14 riulLibl (500 r)

Boga - 300 mn

Conb 1,5 4.710Kkn

OrnnBKoBoe Macsio - 4, 5 CToroBbIX 10Kk«
Myxka nomona “0” - 525 r

AkTusHbie cyxve apoxoku (%) 1,5 naketuka
W cBexve [poxoku 36 rp.

BbiHyTs 13 Mpubopa v cHoBa 3amecuTb.
Packartartb TeCTO 1 I0A0XAaTh B

TeqeHne 20 MUHYT.

Bbinexats nipn temnepatype 220° 25 MuHyT.

(*) Cm. Tabnuuy cpaBHeHUs 403 OPOXCKEN (CYXUX UNM CBEXMX) B rp. | nakeTukax / Y.noxkax B

rpace Opoxcku B naparpace MHFPEAUEHTDI



TECTO AN Myo®UHOB (350 r)

Monoko - 125 mn

Crnmskm - 125 mn

CrmBoyHoe Macno - 60 r

Conb - 1 WwenoTka

Caxap-175T

Téptas Leapa anenbcuHa

Myka nomona “00” - 300 r

AKTUBHbIE CyXue OpoxokM (*) 1 nakeTuk

Unu CBEXME JpOXoKM 25 rp.

B koHUe 3amelunBaHus 406aBUTb NO XeNaHMIo:

- 125 1. yepHuKM nnn

- 100 r. usioma, npeaBapuTENLHO 3aMOYEHHOTO
B BoZe 1 06BarneHHoro B Myke

- 100 r. TépToro Liokonaaa unm

- 75T. LUyKaToB U3 Leapbl MMMOHa
UK anenbcuHa

HanonHutb TecToM 12 hopMoYek 1 BbinekaTb

npu Temnepatype 200° 25 MUHYT.

MAPMENAL

TECTO 4/19 MY®DUHOB

Moroko - 185 mn

Crnsiu - 185 mn

CrnmoyHoe macrio - 90 r

Cons - 1 wenotka

Caxap - 260 r

Tépras yeqpa anenbcnHa

Myxka nomona “00” - 450 r

AKkTuBHbIE Cyxue apoxoku (%) 1,5 naketnka

UM cBeXUE APoXoKu 36 Ip.

B KoHue 3amelumBaHus L06aBUTb 110 KENaHMIO:
- 185 r. yepHuky nim

- 150 r. nstoma, npeaBapUTETbHO 3aMOYEHHOTO
B BofJe 1 06BarieHHOro B Myke

- 150 r. Téproro woKonaga um

- 1151. yykatoB u3 Lespbl JIMMOHa

WM anesibcuHa

HaronHuTs TecTom 18 ghopmoyek u Bbinekars
npu Temneparype 200° 25 MuHyT.

lMopesaHHble Ha Menk1e Kycoukn dpykTbl unu nacta 250 rp

Caxap 250 rp
Cok 1/2 numoHa
MekTuH B nopotuke 20 rp

CmelLuaiTe hpyKTbl, NEKTUH C IMMOHHBIM COKOM B EMKOCTI M 3anyCTUTE Nporpammy 4 (3ameLumBaHue)
Ha okono 15 muH. Koraa nekTuH pacTBOpUTLCS, NOCTENEHHO 006aBUTL caxap. HaKpbITh KPbILLKOM
1 3aBEPLUMTBL LMKI, 3anyCTVUB Nporpammy 5 (Bbineuka) ABa pa3a nogpss Tak, 4tobbl obuias npo-
BOIMKUTENBHOCTL BbINeYky coctasuna 1 yac (30 MUHYT Kaxablil LKD)
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