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INSTRUCTION MANUAL
Read this booklet thoroughly before using and save it
for future reference

IMPORTANT SAFEGUARDS:

Before using the electrical appliance, the following

basic precautions should always be followed:

1. Read all instructions.

2. Before using check that the voltage of wall outlet
corresponds to the one shown on the rating plate.

3. Do not operate any appliance with a damaged
cord or plug or after the appliance malfunctions,
or is dropped or damaged in any manner.

Return appliance to manufacturer or the nearest
authorized service agent for examination, repair or
electrical or mechanical adjustment.

4. Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs.

To protect against electric shock do not immerse

cord, plugs, or housing in water or other liquid.

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

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

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

9. This appliance is not intended for use by persons
(including children) with reduced physical, sensory
or mental capabilities, or lack of experience
and knowledge, unless they have been given
supervision or instruction concerning use of the
appliances by a person responsible for their safety.

10. Children should be supervised to ensure that they
do not play with the appliance.

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

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

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

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

15. Metal foils or other materials must not be inserted
into the bread maker as this can give rise to the risk
of a fire or short circuit.

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

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

18. Do not use outdoors.

19. Appliances are not intended to be operated by
means of an external timer or separate remote-
control system.

20. Save these instructions.

w

Max. quantity: 800g flour and 6g yeast!
HOUSEHOLD USE ONLY

DEVICE OVERVIEW
(see fig. 1)

1. Appliance lid
2. Viewing window
3. 2kneading paddles
4. Baking mould
5. Control panel
6. Housing

7. Kneading paddle remover
8. Measuring cup

9. Measuring spoon

PROPER USE INTRODUCTION

PROPERTIES

You can use the automatic bread maker to bake

according to your taste.

+  You can choose from among 12 different baking
programs.
You can use ready-to-use baking mixtures.

+ You can knead noodle dough or roll dough and
make jam.
With the ,gluten-free” baking program, you can
successfully make gluten-free baking mixtures and
recipes with gluten-free flours, such as corn flour,
buckwheat flour and potato flour.

CONTROL PANEL (see fig. 2)

A. Display

1. Display for selection of the weight
(7509, 1000g, 12509)

2. The remaining baking time in minutes and the
programmed time

3. The selected degree of browning
(Lower = Medium - Dark - Rapid)

4. The selected program number

5. The program processing sequence

B. MENU

Load the desired baking program. The program
number and the corresponding baking time appear on
the display.

Important:

When pressing all touch buttons an acoustic signal
must be audible, unless the appliance is in operation.

C. LOAFSIZE

Select the gross weight (750g, 1000g, 1250g). Press
the button enough times until the marking appears
beneath the desired weight.

Note:

The default setting upon activation of the appliance is
1250g. The program 6, 7, 11 and 12 can not adjust the
loaf size.

D. DELAY TIMER

Time-delayed baking.

E. COLOR

Select the degree of browning (Lower = Medium -
Dark - Rapid). Press the button of Color enough times
until a marking appears above the desired degree of
browning. The baking time changes depending on the

selected level of browning. For baking programs 1-4
you can activate rapid mode by pressing the button
until the triangle indicates the rapid program. The

program 6, 7, and 11 can not select the color setting.

F. START/STOP

To start and stop the operation or to delete a set
timer. To interrupt operation, briefly press the Start/
Stop button, until an acoustic signal is heard and the
time flashes on the display. By pressing the Start/
Stop button again operation can be resumed. If you
do not pressing the Start/Stop manually, the machine
will resume to process program automatically after 10
minutes. To finish operation and delete the settings,
press the Start/Stop button for 3 seconds until one
long acoustic signals are audible.

Note:
Do not press the Start/Stop button, if you only want to
check the state of your bread.

MEMORY FUNCTION

When being switched on again after a power failure of
up to approx. 10 minutes, the program will continue
from the same point. This does not apply, however,
when you cancel/terminate the baking process by
pressing the Start/Stop button for 3 seconds.

WINDOW
You can check the baking process through the window.

BAKING PROGRAMS

You select the desired program by pressing the button
menu. The corresponding program number is showed
on the display. The baking time depends on the
selected Program combinations. See chapter,Program
sequence”.

BAKING PROGRAM 1: BASIC

For white and mixed breads mainly consisting of wheat
flour or rye flour. The bread has a compact consistency.
You can adjust the degree of browning of the bread via
the button Color.

BAKING PROGRAM 2: FRENCH

For light breads made from fine flour. Normally the
bread is fluffy and has a crispy crust. This is not suitable
for baking recipes requiring butter, margarine or milk.

BAKING PROGRAM 3: WHOLE WHEAT

For breads with heavy varieties of flour that require
a longer phase of kneading and rising (for example,
whole wheat flour and rye flour). The bread will be
more compact and heavy.

BAKING PROGRAM 4: SWEET

For breads with additives such as fruit juices, grated
coconut, raisins, dry fruits, chocolate or added sugar.
Due to a longer phase of rising the bread will be light
and airy.

BAKING PROGRAM 5: SUPER RAPID

Kneading, rise and baking in a very fast way. But the

baked bread is the most rough among all bread menus.

BAKING PROGRAM 6: DOUGH
For preparing the yeast dough for buns, pizza or plaits.
In this program no baking is done.

BAKING PROGRAM 7: PASTE DOUGH
For preparing noodle dough. In this program no
baking is done.

BAKING PROGRAM 8: BUTTERMILK BREAD
For breads made with buttermilk or yoghurt.

PROGRAM 9: GLUTEN FREE

For breads of gluten-free flours and baking mixtures.
Gluten-free flours require longer for the uptake of
liquids and have different rising properties.

BAKING PROGRAM 10: CAKE
Kneading, rise and baking, but rise with soda or baking
powder

PROGRAM 11: JAM
For making jams.

PROGRAM 12: BAKE
For additional baking of breads that are too light or not
baked through. In this program there is no kneading or
resting. The bread will be kept warm for nearly an hour
after the end of the baking operation. This prevents the
bread from becoming too moist.
+  To prematurely terminate this function press the
Start/Stop button for three seconds, until one
long acoustic signals are heard. To switch off the
appliance, disconnect the appliance from the
power supply.
In programs 1, 2,3,4, 5, 6,8 and 9 hurried acoustic
signal sounds during the program sequence. Soon
thereafter, add the ingredients such as fruits or nuts.
And the “ADD" letter will appear. The ingredients are
not chopped by the kneading paddle.
If you have set the delayed timer, you can put all the
ingredients into the baking mould
at the beginning. In this case, however, fruits and nuts
should be cut into smaller pieces.

SETTING THE TIMER

The timer function enables delayed baking. Using

the arrow keys< and >, set the desired end time for
the baking operation. Select a program. The display
indicates the required baking time. Using the arrow
key < and > you can change the end time of baking
operation in steps of 10 minutes to a later point of
time. Keep the arrow key pressed to carry out this
function faster. The display shows the total duration
of baking time and the delayed time. If you overshoot
while changing the time, you can correct it using the
arrow key < and >. Confirm the timer setting by means
of the Start/Stop button. The colon on the display
flashes and the programmed time starts to run. When
the baking process has been completed, ten acoustic
signals are issued and the display indicates 0:00.

Example:
It is 8 a.m. and you would like fresh bread in 7 hours
15 minutes at 3.15 p.m. First select program 1, then
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press the timer button until 7:15 appears on the
display, as the time until the bread is finished is 7 hours
15 minutes. Note that the Timer function may not be
available in jam program.

Note

Do not use the timer function when working with
quickly spoiling ingredients such as eggs, milk, cream
or cheese.

BEFORE BAKING

For a successful baking process, please consider the
following factors:

INGREDIENTS

«  Take the baking mould out of the housing, before
putting in the ingredients.

If ingredients reach the baking area, a fire may
be caused by them heating up on the heating
elements.

«  Always put the ingredients in the stated order into
the baking mould.

+ Allingredients should have room temperature to
maintain an optimal rising result of the yeast.
Measure the ingredients precisely. Even negligible
deviations from the quantities specified in the
recipe may affect the baking results.

Note

Never use larger quantities than those specified. Too
much dough can rise out of the baking mould and
drop onto the hot heating elements, causing a fire.
Max. 800g flour and 69 yeast!

BAKING BREAD

PREPARATION

Observe the safety instructions in this manual. Place
the bread machine on an even and firm base.

1. Pull the baking mould upward out of the appliance.

2. Push the kneading paddles onto the drive shafts
in the baking mould. Make sure they are firmly in
place.

3. Putthe ingredients for your recipe in the stated
order into the baking mould. First add the liquids,
sugar and salt, then the flour, adding the yeast as
the last ingredient.

Note: Make certain that yeast does not come into
contact with salt or liquids.

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

4. Place the baking mould back in the appliance.
Make sure that it is positioned properly.

5. Close the appliance lid.

6. Plug the power plug into the socket. An acoustic
signal sounds and the display indicates the
program number and the duration of the normal
program 1.

7. Select your program with the menu button. Each
input is confirmed by an acoustic signal.

8. Select the color of your bread. The marking on
the display shows whether you have chosen light,

medium or dark. You can also select the setting
+Rapid” to shorten the baking time.

Note
For programs 6,7,11, the functions ,browning degree”
and ,Rapid” are not available.

9. You now have the possibility of setting the finish
time of your program via the timer function. You
can enter a maximum delay of up to 15 hours.

Note
This delayed function is not available for program 11.

STARTING A PROGRAM

Now start the program using the Start/Stop button.
The program will automatically run various operations.
You can watch the program sequence via the

window of your bread baking machine. Occasionally,
condensation may occur during baking in the window.
The appliance lid can be opened during kneading.

Note
Do not open the appliance lid during baking. The
bread can collapse.

Tip: After 5 minutes of kneading, check the consistency
of the dough. It should be a soft, sticky lump. If it is too
dry, add some liquid to it. If it is too moist, add some

flour (1/2 to 1 teaspoon one or more times, as needed).

ENDING A PROGRAM

When the baking process has been completed, ten
acoustic signals are issued and the display indicates
0:00. At the end of the program the appliance
automatically changes to a warming mode for up to

60 minutes. In this mode, warm air circulates inside the
appliance. You can prematurely terminate the warming
function by keeping the Start/Stop button pressed
until two acousitc signals are heard.

WARNING

Before opening the appliance lid, pull the power plug
out of the wall socket. When not in use, the appliance
should never be plugged in!

TAKING OUT THE BREAD

When taking out the baking mould, always use pot
holders or oven gloves. Hold the baking mould tilted
over a grid and shake lightly until the bread slides

out of the baking mould. If the bread does not slip off
the kneading paddles, carefully remove the kneading
paddles using the enclosed kneading paddle remover.

Note

Do not use any metal objects that may lead to
scratches on the non-stick coating. After removing
the bread, immediately rinse the baking mould with
warm water. This prevents the kneading paddles from
sticking to the driving shaft.

Tip: If you remove the kneading paddles after the last
kneading of the dough, the bread will remain intact
when you remove it from the baking mould.

«+  Briefly press the Start/Stop button, to interrupt the
baking process or pull the power plug out of the
wall socket.

+  Open the appliance lid and take out the baking
mould. You can take the dough out with floured
hands and remove the kneading paddles.

+  Replace the dough and close the appliance lid.

+  Push the plug back into the wall socket and press
the Start/Stop button. The baking program is
continued. Let the bread cool for 15-30 minutes
before eating. Before cutting bread, make sure that
no kneading paddle is still in the baking mould.

Warning

Do not attempt to start operating the bread maker,
before it has either cooled down or warmed up. If

the display shows “"HHH" after the program has been
started, it means that the temperature inside of bread
pan is too high. You should stop the program and
unplugged the power outlet immediately. Then open
the lid and let the machine cool down completely
before using again (except the program of BAKE and
JAM). If the display shows “LLL" after the program has
been started, it means that the temperature inside

of bread pan is too low. You should place the bread
maker on a higher environment for using(except the
program of BAKE and JAM). If the display shows “EEQ”
after you have pressed Start/Stop button, it means
the temperature sensor open circuit, please check the
sensor carefully by Authorized expert. If the display
shows “EE1", it means the temperature sensor short
circuit.

CLEANING AND MAINTENANCE
Disconnect the machine from the power and let it cool
down prior to cleaning.

IMPORTANT
The parts and accessories of the appliance should not
be washed in a dish washing machine.

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

2. kneading blade: If the kneading bar is difficult
to remove from the axle, In such an event fill the
Container with warm water and allow it to soak for
approx. 30 minutes.The kneader can then be easily
removed for cleaning. Also wipe the blade carefully
with a cotton damp cloth, Please note both the
bread pan and kneading blade are dishwashing
safe components.

3. lid and window: clean the lid inside and outside
with a slightly damp cloth.

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

5. Before the bread maker is packed away for storage,
ensure that it has completely cooled down, is clean
and dry, and the lid is closed.

TECHNICAL DATA:
220-240V ~ 50Hz - 850W

E Environment friendly disposal: You can help
protect the environment! Please remember to
mmmm respect the local regulations: hand in the
non-working electrical equipments to an appropriate
waste disposal center.

ENGLISH



ENGLISH

WORKING TIME
Keep warm time 60 min, pre-programmable time up to 15 hours
Program 1.BASIC 2.FRENCH 3.WHOLE WHEAT
Crust color Light/medium/dark RAPID Light/medium/dark RAPID Light/medium/dark RAPID
Loaf size 1250g | 1000g | 7509 | 1250g | 1000g | 750g | 1250g | 1000g | 750g | 1250g | 1000g | 750g | 1250g | 1000g | 750g | 1250g | 1000g | 7509
Working time 03:15 | 03:05 | 02:58 | 02:25 | 02:20 | 02:14 | 03:25 | 03:18 | 03:13 | 02:30 | 02:25 | 02:18 | 03:35 | 03:25 | 03:18 | 02:35 | 02:30 | 02:24
Preheat 2 15 15 0 0 0 15 10 10 - 2 15 15 0 0 0
Knead 1 3 13 12 3 13 1 15 12 2 13 13 7 12 12 " 13 13 "
Rise 1 25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10 30 30 30 10 10 10
Knead 2 12 12 10 9 9 8 15 15 13 9 9 8 15 15 13 9 9 9
Rise 2 30 30 30 18 18 18 35 41 83 18 18 18 38 38 38 3 3 3
Rise 3 30 30 30 30 30 30 35 35 35 30 30 30 35 35 35 35 35 35
Bake 65 60 56 65 60 56 70 65 60 70 65 60 65 60 56 65 60 56
Add fruit 02:10 | 02:05 | 02:01 [ 01:58 | 01:53 [ 01:49 | 02:28 | 02:29 | 02:26 | 02:03 | 01:58 | 01:53 [ 02:26 | 02:21 [ 02:17 | 02:08 | 02:03 | 01:59
Program 4.SWEET 5.SUPER RAPID 8.BUTTER MILK 9.GLUTEN FREE
Crust color Light/medium/dark RAPID Light/medium/dark | Light/medium/dark | Light/medium/dark
Loaf size 12509 | 1000g | 7509 | 1250g | 1000 | 750g | 1250g | 1000g | 750 | 1250 | 1000g | 750g | 1250g | 1000g | 750g
Working time 03:10 | 03:01 | 02:56 | 02:20 | 02:16 [ 0210 | 1:20 | 01:18 | 01:15 | 03:30 [ 03:21 | 03:17 [ 02:25 | 02:20 | 02:14
Preheat 15 10 10 0 0 0 - 30 25 25 0 0 0
Knead 1 12 12 12 12 12 n 8 8 8 10 10 10 3 13 12
Rise 1 25 25 25 10 10 10 - 20 20 20 10 10 10
Knead 2 13 13 12 10 10 8 7 7 7 15 15 15 9 9 8
Rise 2 35 35 35 18 18 18 0 0 0 45 45 45 18 18 18
Rise 3 30 30 30 30 30 30 - 30 30 30 30 30 30
Bake 60 56 52 60 56 52 45 43 40 60 56 52 65 60 56
Add fruit 02:11 | 02:07 | 02:03 | 01:54 | 01:50 | 01:46 | 01:10 | 07:08 | 01:05 | 02:23 | 02:19 | 02:15 | 01:58 | 01:53 | 01:49
Dough programs
Program 6.00UGH  |7.PASTA DOUGH Program 10.CAKE 11.JAM 12. BAKE
Loaf size 750-12509 750-12509 Crust color Light/medium/dark - Light/medium/dark
Working time 01:50 00:15 Loaf size 12509 | 1000g | 7509 - -
Preheat 10 Working time 01:40 | 01:35 | 01:30 01:20 01:00
Knead 1 2 15 Knead 1 15 15 15 45 0
Rise 1 10 Bake 70 65 60 20 60
Knead 2 8 0 Keep warm 60 | 60 [ 60 - 60
Rise 2 25 0 Delay time 15hour | 15hour | 15hour - 15hour
Rise 3 45
Add fruit 01:15
Delay time 15 hour 15hour

BEDIENUNGSANLEITUNG

Bitte lesen Sie die Bedienungsanleitung vor
Inbetriebnahme des Gerits sorgfaltig durch und
bewahren sie diese flir spateres Nachschlagen auf.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE:

Beim Gebrauch des Geréts sollten nachstehende

Sicherheitshinweise stets befolgt werden:

1. Bitte lesen Sie alle Bedienungshinweise.

2. SchlieBen Sie den Brotbackautomat nur
an eine vorschriftsmaBig installierte
Schutzkontaktsteckdose an. Die Netzspannung
muss der auf dem Typenschild angegebenen
Spannung entsprechen.

3. Betreiben Sie das Gerat nicht mit beschadigtem
Neztkabel oder -stecker, wenn es herunter
gefallen oder anderweitig beschadigt ist. Wenden
Sie sich mit Uberpriifung, Einstellung und
Reparatur an einen autorisierten Kundendienst.

4. Die Gehéuseoberflichen und die
Dampfaustrittséffnung sind im Betrieb heil3.
Beriihren Sie keine heifen Geréteteile und
benutzen Sie unbedingt Topflappen oder
Ofenhandschuhe bei der Brotentnahme!

5. Tauchen Sie Gerat, Netzkabel oder -stecker nicht
in Wasser oder sonstige Fliissigkeiten ein, um
einen Stromschlag zu vermeiden.

6. Bei Nichtbenutzung, vor dem Ansetzen oder
Abnehmen von Zubehdrteilen und vor dem
Reinigen ziehen Sie bitte den Netzstecker.

7. Lassen Sie das Netzkabel nicht herunter hdngen
oder heifle Oberflichen berihren.

8. Die Benutzung von nicht Original Zubehorteilen
kann zu Verletzungen fiihren.

9. Benutzung nicht durch unbeaufsichtigte
Personen (einschlieBlich Kinder) mit verminderten
korperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder unerfahren im Umgang mit
diesem Gerat.

10. Kinder erkennen nicht die Gefahren, die beim
Umgang mit Elektrogerdten entstehen kdnnen.
Deshalb das Gerat nur auBerhalb der Reichweite
von Kindern benutzen.

. Stellen Sie das Gerét nicht auf oder in der Nahe von
heiBen Kochplatten oder in einem vorgewarmten
Ofen auf.

12. Beriihren Sie wéhrend des Betriebs keine

beweglichen Teile.

13. Schalten Sie das Gerét nicht ohne eingesetzte und
mit Teig gefiillte Brotform ein.

14. Schlagen Sie die Brotform nicht auf und schlagen Sie
auch nicht auf die Brotform, das kann zu Schaden
fihren.

15. Bringen Sie keine metallischen Gegenstédnde oder
Folie in das Gerat ein, um Feuer und Kurzschluss
zu vermeiden.

16. Decken Sie den Brotbackautomat nicht ab, Hitze
und Dampf missen frei entweichen kénnen.
Nichtbeachtung kann zu Feuer fiihren.

1

17. Benutzen Sie das Gerat nur flir seinen
Bestimmungszweck.

18. Nicht im Freien benutzen.

19. Steuern Sie das Gerat nicht iber eine externe
Zeitschaltuhr oder ein dhnliches Fernwirksystem.

20. Bewahren Sie diese Gebrauchsanweisung auf.

Maximale Menge: 800g Mehl und 6g Hefe!
NUR FUR DEN HEIMGEBRAUCH

IHR BROTBACKAUTOMAT (siche Abb. 1)
1. Deckel

2. Sichtfenster

3. 2Knethaken

4. Backform

5. Bedienfeld

6. Gerategehduse

7. Haken fiir Knethaken
8. Messbecher

9. Messloffel

BEDIENUNGSHINWEISE

FUNKTIONEN

Mit diesem Brotbackautomaten backen Sie Brot ganz

nach [hrem Geschmack.

+  Sie haben die Auswahl zwischen 12
Backprogrammen.

+  Sie kénnen Fertigteig benutzen.

+ Nudelteig oder Brotchenteig oder Marmelade
kochen.

+  Mitdem,GLUTEN FREE" Backprogramm backen
Sie glutenfreie Backmischungen und Rezepte mit
glutenfreiem Mehl, wie beispielsweise Maismehl,
Buchweizen- oder Kartoffelmehl.

BEDIENFELD (siche Abb. 2)
A. DISPLAY
1. Auswahl des Gewichts
(750g, 1000g, 1250g)
2. Verbleibende Backzeit in Minuten und
programmierte Zeit
Bradunungsgrad
(Lower = Medium - Dark - Rapid)
4. Gewahltes Backprogramm
5. Backfortschritt

B. MENU

Stellen Sie das gewiinschte Backprogramm ein. Die
Programmnummer und die entsprechende Backzeit
werden angezeigt.

Wichtiger Hinweis:

Die Tasten geben bei Beriihrung einen Signalton ab, es
sei denn, das Gerét ist in Betrieb.

C. LAIBGROSSE

Waéhlen Sie das Bruttogewicht (750g, 1000g oder
1250q). Driicken Sie mehrfach die Taste, bis die
Markierung unter dem gewtinschten Gewicht
angezeigt wird.
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Hinweis:

Die Standardeinstellung nach dem Einschalten des
Geréts ist 1250g. Im Programm 6, 7, 11 und 12 kann das
Gewicht nicht eingestellt werden.

D. VERZOGERUNGS-TIMER
Zeitverzogertes Backen.

E. BRAUNUNG

Wahlen Sie die Braunung (Lower = Medium =

Dark - Rapid). Driicken Sie mehrfach die Taste, bis
die Markierung unter der gewiinschten Brdunung
angezeigt wird. Die Backzeit dndert sich entsprechend
der Braunung. Fur die Backprogramme 1-4 kénnen
Sie den Schnellmodus durch Tastendruck aktivieren,
bis die Markierung das Schnellprogramm anzeigt.

Die Programme 6, 7 und 11 haben keine Auswahl der
Braunung.

F. START/STOPP

Starten und unterbrechen der Programme oder
16schen eines eingestellten Timers. Driicken Sie zur
Unterbrechung des Backprogramms kurz Start/Stop,
bis Sie einen Signalton héren und die Zeitanzeige
blinkt. Mit erneutem Tastendruck auf Start/Stop wird
das Backprogramm fortgesetzt. Driicken Sie Start/Stop
nicht, so setzt der Brotbackautomat das Programm
automatisch nach 10 Minuten fort. Nach dem Backen
oder zum Loschen aller Einstellungen halten Sie Start/
Stop fiir 3 Sekunden gedrtickt, bis Sie einen langen
Signalton héren.

Hinweis:
Driicken Sie nicht Start/Stop, wenn Sie nur den
Fortschritt des Backprogrammes priifen wollen.

SPEICHER

Schalten Sie das Gerat innerhalb von 10 Minuten
nach einem Stromausfall wieder ein, so wird das
Backprogramm von gleicher Stelle aus fortgesetzt.
Das gilt jedoch nicht, wenn Sie das Programm mit
3 Sekunden Tastendruck auf Start/Stop beenden/
unterbrechen.

SICHTFENSTER
Uberpriifen Sie hier den Fortschritt des
Backprogramms.

BACKPROGRAMME

Wahlen Sie das gewiinschte Programm mit der
Mendtaste. Die entsprechende Programmnummer
wird angezeigt. Die Backzeit ist von den gewéhlten
Programmkombinationen abhéangig, siehe Abschnitt
+Programmablauf”.

BACKPROGRAMM 1: REGULAR (BASIC)

Fir WeiBbrot und Mischbrot hauptséchlich mit Weizen-
oder Roggenmehl. Das Brot ist kompakt. Sie kdnnen
die Braunung mit der Taste Color einstellen.

BACKPROGRAMM 2: FRENCH

Fiir leichtes Brot aus feinem Mehl. Das Brot ist locker
und knusprig. Nicht geeignet fiir Rezepte mit Butter,
Margarine oder Milch.

BACKPROGRAMM 3: WHOLE WHEAT

Fiir Brot mit schwerem Mehl, das langer geknetet
werden und aufgehen muss (beispielsweise
Vollweizen- oder Roggenmehl). Das Brot ist kompakt
und schwerer.

BACKPROGRAMM 4: SWEET

Fiir Brot mit Zusatzen wie Fruchtsaft, gemahlener
Kokosnuss, Rosinen, getrockneten Friichten,
Schokolade oder zusatzlichem Zucker. Aufgrund der
langeren Aufgehzeit ist das Brot leicht und locker.

BACKPROGRAMM 5: SUPER RAPID
Kneten, aufgehen und backen mit
Hochgeschwindigkeit. Das Brot ist recht grob.

BACKPROGRAMM 6: DOUGH
Zur Vorbereitung des Hefeteigs fiir Brétchen, Pizza oder
Zopfe. In diesem Pprogramm wird nicht gebacken.

BACKPROGRAMM 7: PASTE DOUGH
Zur Vorbereitung von Nudelteig. In diesem Programm
wird nicht gebacken.

BACKPROGRAMM 8: BUTTERMILK BREAD
Fiir Brot mit Zusatz von Buttermilch oder Joghurt.

PROGRAMM 9: GLUTEN FREE

Fiir Brot aus glutenfreiem Mehl und Backmischungen.
Glutenfreies Mehl bendtigt Idnger zur Aufnahme der
Flussigkeiten und geht anders auf.

BACKPROGRAMM 10: CAKE
Kneten, aufgehen und backen, jedoch mit Soda oder
Backpulver.

PROGRAMM 11: JAM
Zubereitung von Marmelade.

PROGRAMM 12: BAKE

Flr weiteres Backen von Brot, das zu hell oder nicht

durchgebacken ist. In diesem Programm wird nicht

geknetet, kein Aufgehen. Das Brot wird fiir knapp eine

Stunde nach dem Backen warm gehalten. Hiermit wird

verhindert, dass das Brot zu feucht wird.

«  Zurvorzeitigen Unterbrechung dieser Funktion
halten Sie Start/Stop fiir 3 Sekunden gedriickt, bis
Sie einen langen Signalton héren. Zum Ausschalten
des Brotbackautomaten ziehen Sie bitte den
Netzstecker.

In den Programmen 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8 und 9 erfolgen

kurze Signalténe wahrend des Programme-ablaufs. Kurz

danach fugen Sie die Zutaten wie Friichte oder Nisse

hinzu. Im Display wird ,ADD" angezeigt. Die Zutaten

werden durch die Knethaken nicht zerkleinert.

Nutzen Sie den Verzdgerungs-Timer, so geben Sie alle
Zutaten sofort in die Backform. In diesem Fall sollten
Sie jedoch Friichte und Nisse in kleinere Stlicke
schneiden.

EINSTELLEN DES TIMERS

Mit dem Timer kénnen Sie das Backen verzogert
starten. Mit den Pfeiltasten < und > stellen Sie

das gewiinschte Ende der Backzeit ein, zu der Sie

das Brot herausnehmen méchten. Wahlen Sie das
Backprogramm, das Display zeigt die benétigte
Backzeit an. Mit der Pfeiltaste < und > stellen Sie die
Endzeit des Backen in 10-Minuten-Schritten ein. Halten
Sie die Taste gedriickt, um die Einstellung schneller
vorzunehmen. Im Display wird die Gesamtdauer und
die Verzogerungszeit angezeigt. Bei Fehleingaben
korrigieren Sie die Zeiteinstellung mit < und >.
Bestétigen Sie die Timer-Einstellung mit Start/Stop.
Der Doppelpunkt der Zeit blinkt und die Programmzeit
lauft. Nach Beendigung des Backvorgangs horen Sie
zehn Signaltone, die Zeitanzeige ist 0:00.

Beispiel:

Es ist jetzt 08:00 Uhr und Sie wollen das Brot in 7
Stunden und 15 Minuten um 15:15 Uhr fertig haben.
Wahlen Sie Programm 1, dann stellen Sie den Timer als
Fertigstellungszeit nach 7 Stunden und 15 Minuten auf
7:15 ein. Fiir das Marmeladeprogramm haben Sie keine
Timerfunktion.

Hinweis

Bei Verwendung der Timerfunktion keine
verderblichen Zutaten wie frische Milch, Eier, Sahne
oder Kase einfiillen.

VOR DEM BACKEN
Fir erfolgreiches Backen beachten Sie bitte
nachstehende Hinweise:

ZUTATEN
+ Nehmen Sie die Backform aus dem Gerét, bevor Sie
die Zutaten einfiillen.
Sollten Zutaten das hei3e Heizelement beriihren,
so kann das zu Feuer fiihren.
Fillen Sie die Zutaten stets in der angegebenen
Reihenfolge ein.
«  Alle Zutaten sollten Zimmertemperatur haben, um
ein optimales Aufgehen der Hefe zu gewéhrleisten.
+ Messen Sie die Zutaten genau ab. Selbst kleine
Abweichungen von den Rezepten kénnen zu
negativen Backergebnissen flihren.
Hinweis
Benutzen Sie keine groBeren Mengen als angegeben.
Zu viel Teig kann tiber die Backform hinaus aufgehen,
das hei3e Heizelement beriihren und zu Feuer fihren.
Max. 800g Mehl und 6g Hefe!

BROT BACKEN

VORBEREITUNG

Bitte beachten Sie die Sicherheitshinweise in

dieser Bedienungsanleitung. Stellen Sie den

Brotbackautomaten eben auf einer festen Arbeitsplatte

auf.

1. Nehmen Sie die Backform nach oben aus dem
Gerét heraus.

2. Setzen Sie die Knethaken auf den Antrieb in der
Backform. Vergewissern Sie sich, dass sie fest
ansitzen.

3. Geben Sie die Zutaten fiir Ihr Rezept in der
angegebenen Reihenfolge in die Backform. Fiillen
Sie zundchst die fllissigen Zutaten, Zucker und
Salz ein, danach das Mehl. Geben Sie die Hefe zum
Schluss hinzu.

Hinweis: Achten Sie darauf, dass die Hefe weder mit
dem Salz noch mit den Fliissigkeiten in Beriihrung
kommt.

Fiir die Hochstmengen Mehl und Hefe beziehen Sie
sich bitte auf Ihr Rezept.

4. Setzen Sie die Backform in das Gerat zurtick und
vergewissern Sie sich, dass sie korrekt einsitzt.

5. SchlieBen Sie den Deckel.

6. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.
Ein Signalton ertont und im Display wird das
Backprogramm 1 mit seiner Backzeit angezeigt.

7. Wahlen Sie Ihr gewiinschtes Backprogramm mit
der Mendtaste, jeder Tastendruck wird mit einem
Signalton bestatigt.

8. Wahlen Sie den Braunungsgrad des Brotes, die
Markierung wird mit Tastendruck auf leicht, mittel
oder dunkel eingestellt. Zur Verkiirzung der
Backzeit wahlen Sie ,Rapid” als Einstellung.

Hinweis:
Fiir die Programme 6, 7 und 11 haben Sie die
Brdunungseinstellung und,Rapid” nicht.

9. Nun kénnen Sie das Ende der Backzeit mit dem
Timer einstellen. Sie konnen eine Verzégerung von
bis zu 15 Stunden einstellen.

Hinweis:
Die Verzégerungsfunktion haben Sie nicht fiir
Programm 11.

STARTEN DES PROGRAMMS

Mit Start/Stop starten Sie das Programm.

Das Programm fiihrt die notwendigen Schritte
automatisch aus. Sie kdnnen den Programmablauf im
Sichtfenster Ihres Brotbackautomaten beobachten.
Gelegentlich kann es zu Kondensation im Sichtfenster
kommen. Wéhrend des Knetens kann der Deckel
geoffnet werden.

Hinweis:

Offnen Sie den Deckel nicht wahrend des Backens, das
Brot féllt dann in sich zusammen.
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Tipp: Nach 5-minttigem Kneten tberpriifen Sie die
Beschaffenheit des Teigs. Es sollte ein weicher, klebriger
Klumpen sein. Ist der Teig zu trocken, so fligen Sie
etwas Flussigkeit hinzu. Ist er zu feucht, so fligen Sie
etwas Mehl hinzu (jeweils 1/2 bis 1 Teeloffel, je nach
Bedarf).

PROGRAMMENDE

Nach Beendigung des Backvorgangs ertdnen zehn
Signalténe und im Display wird 0:00 angezeigt.

Am Ende des Programms schaltet sich das

Geréat automatisch fiir bis zu 60 Minuten in den
Warmhaltemodus um. In diesem Modus zirkuliert
warme Luft innerhalb des Geréts. Sie konnen

die Warmhaltefunktion vorzeitig mit Start/Stop
ausschalten, halten Sie die Taste gedriickt, bis Sie zwei
Signalténe horen.

WARNHINWEIS

Vor dem Offnen des Deckels ziehen Sie bitte den
Netzstecker. Bei Nichtgebrauch sollte das Gerat
niemals angeschlossen sein!

BROT ENTNEHMEN

Benutzen Sie beim Herausnehmen der Backform stets
Ofenhandschuhe. Halten Sie die Backform tiber ein
Gitterrost und schiitteln Sie die Backform leicht, bis
das Brot herausgleitet. Lost sich das Brot nicht von
den Knethakten, so entnehmen Sie die Knethaken
vorsichtig mit dem mitgelieferten Haken.

Hinweis:

Benutzen Sie keine Metallgegenstande, das kann

zu Kratzern auf der Anti-Haftbeschichtung fiihren.
Nach dem Herausnehmen des Brotes spiilen Sie die
Backform bitte unverziiglich mit warmem Wasser ab.
Hiermit vermeiden Sie, dass die Knethaken am Antrieb
festkleben.

Tipp: Entfernen Sie die Knethaken nach dem letzten
Knetvorgang, so bleibt das Brot intakt, wenn Sie es aus
der Backform nehmen.

«+  Driicken Sie kurz Start/Stop, um den Backvorgang
zu unterbrechen oder ziehen Sie den Netzstecker.

. Offnen Sie den Deckel und nehmen Sie die
Backform heraus. Mit Mehl bestdubten Handen
konnen Sie den Teig herausnehmen und die
Knethaken entfernen.

«  Geben Sie den Teig zuriick und schlieen Sie den
Deckel.

«  Stecken Sie den Netzstecker wieder in die
Steckdose und driicken Sie Start/Stop, das
Backprogramm wird fortgesetzt. Lassen Sie das
Brot fiir 15-30 Minuten abkihlen, bevor Sie es
essen. Vergewissern Sie sich vor dem Schneiden
des Brotes, dass Sie die Knethaken entfernt haben.

Warnhinweis

Nehen Sie den Brotbackautomaten nicht in Betrieb,
wenn er sich entweder noch nicht abgekiihlt oder
aufgeheizt hat. Wird im Programm nach dem Start
,HHH"angezeigt, so ist die Temperatur in der Backform
zu hoch. Unterbrechen Sie das Programm und ziehen
Sie den Netzstecker. Offnen Sie den Deckel und lassen
Sie das Gerét vollstandig abkiihlen, bevor Sie es erneut
benutzen (auBer Programm BAKE und JAM). Wird im
Display,LLL" nach dem Programmstart angezeigt,

so ist die Temperatur in der Backform zu niedrig.
Stellen Sie den Brotbackautomaten héher ein (auRer
Programm BAKE und JAM). Wird im Display ,EE0” nach
dem Programmstart angezeigt, so haben Sie eine
Fehlfunktion im Temperatursensor. Wenden Sie sich
bitte an einen autorisierten Kundendienst. Wird im
Display ,EE1"angezeigt, so ist der Temperatursensor
kurzgeschlossen.

REINIGUNG UND PFLEGE
Ziehen Sie stets den Netzstecker und warten ab, bis das
Gerét vollstandig abgekiihlt ist, bevor Sie es reinigen.

WICHTIGER HINWEIS:
Die Teile und das Zubehor des Brotbackautomaten sind
nicht splilmaschinenfest.

1. Backform: Innen und auBen mit einem feuchtem
Tuch abwischen. Keine Scheuermittel verwenden.
Verwenden Sie keine scharfkantigen oder
scheuernden Mittel, diese konnen die Teflon-
Beschichtung beschédigen. Vor den Einsetzen muss
die Backform vollkommen trocken sein.

2. Knethaken: Sitzt der Knethaken fest, so fiillen
Sie die Backform fiir 30 Minuten mit lauwarmem
Wasser. In lauwarmem Wasser abseifen und gut
abspiilen, keine Scheuermittel und kein heiles
Wasser verwenden. Vor den Einsetzen gut
abtrocknen.

3. Deckel und Sichtfenster: Gerat innen und auf3en
mit einem weichem Tuch abwischen.

4. Gerategehduse: Gerat innen und auflen mit einem
weichen, feuchten Tuch abwischen. Benutzen Sie
keine Scheuermittel. Das Gerdt zum Reinigen nicht
in Wasser eintauchen.

5. Vor dem Aufbewahren achten Sie bitte darauf, dass
Ihr Brotbackautomat vollsténdig abgekiihlt, sauber
und trocken ist. Der Deckel sollte geschlossen sein.

TECHNISCHE DATEN:
220-240V ~ 50Hz - 850W

E Entsorgung: Helfen Sie mit beim
Umweltschutz! Entsorgen Sie Elektroaltgerate

mmmm nicht mit dem Hausmiill. Geben Sie dieses Gerat
an einer Sammelstelle fiir Elektroaltgerate ab.

PROGRAMMZEITEN
Warmhaltezeit 60 min, vorprogrammierbare Zeit bis zu 15 Stunden
Programm 1.BASIC 2.FRENCH 3.WHOLE WHEAT
Kruste Light/medium/dark RAPID Light/medium/dark RAPID Light/medium/dark RAPID
Leibgrﬁ[&e 1250 | 1000g | 7509 | 1250g | 1000g | 750g | 1250g | 1000g | 750g | 1250g | 1000g | 750g | 1250g | 1000g | 750g | 1250g | 1000g | 7509
Programmdauer | 03:15 | 03:05 [ 02:58 | 02:25 | 02:20 | 02:14 | 03:25 | 03:18 | 03:13 | 02:30 | 02:25 | 02:18 | 03:35 | 03:25 [ 03:18 | 02:35 | 02:30 | 02:24
Aufheizen 20 15 15 0 0 0 15 10 10 - 20 15 15 0 0 0
Kneten 1 13 13 12 13 13 12 15 12 12 13 3 12 12 12 " 13 13 "
Gehen 1 25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10 30 30 30 10 10 10
Kneten 2 12 12 10 9 9 8 15 15 13 9 9 8 15 15 13 9 9 9
Gehen 2 30 30 30 18 18 18 35 41 83 18 18 18 38 38 38 3 23 3
Gehen3 30 30 30 30 30 30 35 35 35 30 30 30 35 35 35 35 35 35
Backen 65 60 56 65 60 56 70 65 60 70 65 60 65 60 56 65 60 56
Friichtezugabe | 02:10 [ 02:05 | 02:01 | 01:58 | 01:53 | 01:49 | 02:28 | 02:29 | 02:26 | 02:03 | 01:58 | 01:53 | 02:26 | 02:21 | 02:17 | 02:08 | 02:03 | 01:59
Programm 4 SWEET 5.SUPER RAPID 8.BUTTER MILK 9.GLUTEN FREE
Kruste Light/medium/dark RAPID Light/medium/dark | Light/medium/dark | Light/medium/dark
LeibgraBe 1250g | 1000g  750g | 1250g | 10009 [ 750g | 1250g | 10009 [ 750g | 1250g | 10009 [ 750g | 1250g | 1000 | 750g
Programmdauer | 03:10 | 03:01 | 02:56 | 02:20 | 02:16 | 02:10 [ 1:20 | 01:18 [ 01:15 | 03:30 | 03:21 | 03:17 | 02:25 | 02:20 | 02:14
Aufheizen 15 10 10 0 0 0 - 30 25 25 0 0 0
Kneten 1 12 12 12 12 12 n 8 8 8 10 10 10 3 13 12
Gehen 1 25 25 25 10 10 10 - 20 20 20 10 10 10
Kneten 2 13 13 12 10 10 8 7 7 7 15 15 15 9 9 8
Gehen 2 35 35 35 18 18 18 0 0 0 45 45 45 18 18 18
Gehen 3 30 30 30 30 30 30 - 30 30 30 30 30 30
Backen 60 56 52 60 56 52 45 43 40 60 56 52 65 60 56
Friichtezugabe | 0211 [ 02:07 | 02:03 | 01:54 | 01:50 | 01:46 | 01:10 | 01:08 | 01:05 [ 02:23 | 02:19 | 02:15 | 0T:58 | 01:53 | 01:49
Teigprogramme
Programm 6.00UGH  |7.PASTA DOUGH Programm 10.CAKE 11.JAM 12. BAKE
LeibgroBe 75012509 75012509 Kruste Light/medium/dark - Light/medium/dark
Programmdauer 01:50 00:15 LeibgrﬁEe 12509 | 1000g | 7509 -
Aufheizen 10 Programmdauer | 01:40 | 01:35 | 01:30 01:20 01:00
Kneten 1 12 15 Kneten 1 15 15 15 45 0
Gehen 1 10 Backen 70 65 60 2 60
Kneten 2 8 0 Warmhalten 60 | 60 | 60 - 60
Gehen 2 25 0 Vorwahlzeit | 15hour | 15hour | 15hour - 15hour
Gehen 3 45
Friichtezugabe 01:15
Vorwahlzeit 15 hour 15hour

11

DEUTSCH



PYCCKWI

PYKOBOACTBO MO 3KCNAYATALIUN

YCTPOMCTBO )14 BbINMEYKU XJIEBA
NMPEAHA3HAYEHUE

[ins Bbineuku xneba.

He A5 KOMMEPYECKOTO 1 MPOMbILLIIEHHOTO
MCMONb30BaHNA.

BHVMaTenbHO NpounTaiTe AaHHbI GyKneT npexae,
4yem NPUCTYNUTD K SKCMyaTaLmy U COXpaHUTe ero
[ONA JanbHenLwWwero NCnosb30BaHNA B Kauectse
CNpaBoYHMKa

BAXKHbIE MPABUJIA TEXHUKU

BE3OMACHOCTM:

Mpexae, Yem NPUCTYNUTD K SKCMIyaTaLmm

3NeKTPONPVBOPOB BLINONHUTE CeAytoLLNe OCHOBHbIE

npasuna 6e3onacHoCT:

1. TNpouuTaiiTe BCE UHCTPYKLMW.

2. [lepep Hayanom sKcnayaTauum NpoBepbTe,
4TO6bI HAaNPSAXKEHVE B CETV COOTBETCTBOBASNO
HanpaXeHUIo, yKazaHHOMY B TEXHUYECKNX
XapaKTepucTmkax K npuéopy.

3. He mcnonb3yiite npubop, ecnn noBpexaeH
ceTeBOW Kabenb 1nu BUIKa, eCin yCTPONCTBO
paboTaeT HeKOppPeKTHO, ynano nau 6oino
noBpexaeHo Kakum-nmbo obpasom. Obpatutech
K npowv3soguTenio npnbopa unv B 6amkanini
aBTOPW30BaHHbI CEPBUCHDIN LIEHTP ANA
NPOBEPKU, PEMOHTa UNIN HACTPONKMN INEKTPUKU 1
MexaHuKun npubopa.

4. He Kacaitecb ropaunx noBepxHocTeil.
Micnonb3yiiTe pyyKku nam KHOMKM.

5. Bo u3bexxaHue nopaxxeHns SNeKTpryecknm TOKom
He n36eraiiTe NOrpyxeHus B BOAY WM JpYyryto
KUAKOCTb LWHYpPa, BUIIKM UK Kopnyca npubopa.

6. OTkntoyaiiTe NPMOOP OT CETH, EC/IN Bbl €70 He
ncnonb3yeTe, Npexae YeM yCTaHOBUTb WU CHATb
AeTanu n nepes 04YUCTKON Npnbopa.

7. He ponyckaiiTe cBelwnBaHUA Kabens ¢ Kpas cTona
WY NonaaaHnaA Ha ropaudyio NOBEPXHOCTb.

8. Vcnonb3oBaHue NprcnocobneHuii, He
PeKOMeHA0BaHHbIX MPOV3BOANTENEM NPU6opPa,
MOXET MPUBECTU K MOBPEXAEHUAM.

9. [aHHbIi npnbop He NpefHa3HaYeH ans
MCNOMb30BaHUA NIOAbMU C OTPaHNYEHHBIMU
dU3NYECKUMY, NCUXNYECKUMI U YMCTBEHHBIMU
BO3MOXHOCTAMU, AETbMMU, @ TaKXKe TeMU, y KOTo
Hef0CTaTOYHO OMbiTa U 3HaHWUIA, €CNIN TONbKO
nof CTPOTVIM KOHTPOJIEM 1 C MHCTPYKLIMAMU MO
MCNoNb30BaHMio NPUGopPa CO CTOPOHbI UL,
0TBEYaloLLEro 3a 6e30MacHOCTb BblLEHA3BAHHbIX
nogen.

10. CnepwTe 3a ieTbMU, 4TOObI OHU HE Urpanu ¢
npubopom.

11. He pa3meLuaitte npubop Ha unm B6n13u ropayen
ra3oBOW MW SKNEKTUYECKOW NANTbI UK B
pasorpeTom iyxoBoMm LUKady.

12. He KacaWiTecb ABKYLIMXCA MV BPaLLAIOLLMXCA
netanei npubopa Bo Bpems paboTbl.

13. Hukorga He BK/toYaiTe Nprbop Ao Toro, Kak
yCTaHOBWTe AOMKHBIM 06pa3om Gpopmy ans xneba,
B KOTOPble NOSIOKeHbl BCE UHFPeANEHTbI.

14. He 6eiite no ¢opme CHU3Y UK MO Kpaio 1A TOro,
uTO6bI 3BNEYL 13 HEe XNeb, 3TO MOXeET NOBPeAnTL
dopmy ans xneba.

15. CnepuTe 3a Tem, 4To6bI B Xnieboneyky He
nonanu Metannuyeckas onbra unm apyrue
MaTepuanbl, 3TO MOXET NPUBECTN K BO3ropaHuo 1
BO3HVIKHOBEHMIO KOPOTKOIO 3aMblKaHUA.

16. Hukorga He HakpbiBaiiTe xneboneyky nonoTeHLem
WAW JPYrMMU NoJoBHBIMU MaTepuanamu, Kotopble
MOFyT NPenATCTBOBaTb CBOOOAHOMY BbIXO4y Ternsa
1 napa. 3T0 MOXeT NPUBECTY K BO3ropaHuio.

17. Vicnonb3yiiTe xneboneyky TofbKo No HasHauYeHwio.

18. He ncnonb3yiiTe Ha OTKPbITOM BO3JyXe.

19. YcTpoiicTBa He npefHa3HaueHbl AnA paboTbl ¢
BHELIHUM TallMepOM W OTAENbHOW CUCTEMON
LMCTaHLVOHHOTO YNpaBneHus.

20. CoxpaHuTe flaHHOEe PyKOBOACTBO.

Makcnmym. Konuvectso: 800r myku u 6r apoxaokei!
TOJIbKO ANA AOMALUHEIO NUCMoOJib3OBAHUA

BHELIHWIA BUJ YCTPONCTBA
(Cm. Puc. 1)

1. KpbiwKa ycTponcTea
2. CmOTpOBOE OKHO

3. 2 MmecunbHble nonacTtu
4. ®opma ans xneba

5. MaHenb ynpasneHus
6. Kopnyc

7. KplouoK Ana n3sneyeHns MecunbHo nonactu
8. MepHas yaLka

9. MepHasa noxka

HAQNEMXALLEE NCNOJIb3OBAHUE

XAPAKTEPUCTUKN

Bbl MOXeTe NCnonb3oBaTb aBTOMATNYECKYI0

xneboneyky Ans BbINEYKH MO CBOEMY BKYCY.

+  Bbl MoxeTe BblbpaThb Nt06Yyto 13 12 pa3nnyHbIX
nporpamm BbINeYKm

+ Bbl MoxeTe ncnonb3oBaTb roToBblE CMeCU s
BbINEYKM

+  Bbl MOXeTe 3ameLunBaTb TECTO ANA NaNW Un
POJINOB 1 fienaTb AKem

+  CnomoLybto NPOrpammbl BbINEYKM 13
6e3rN0TEHOBOI MyKM Bbl MOXeTe YCMeLUHO fienaTb
CMeCu AnA BbINEYKM 1 peLienTbl ¢ 6e3rnoTeHoBoO
MYKOW, TaKOW KaK KyKypy3Has MyKa, rpeuHeBas
MyKa 11 KapTodenbHaa Myka.

MAHEJ1b YMPABJIEHUA (Cwm. Puc. 2)

A. AUCMIENA

1. OTobpaxeHve Bbibopa Beca
(750r, 1000r, 1250r)

2. OcraBlueecs BpeMs BbiNeYKM B MAHYTaX U
3anporpamMmmmpoBaHHoe Bpema

3. BblbpaHHbIii LUBET (MHTEHCMBHOCTb NOAXKapUBaHNA
KOPOYKM)
(Csetnbiin (Lower) = (CpegHun (Medium) -
Temubiin (Dark) = BbicTpbiii (Rapid))

4. Homep Bbl6paHHOI NPOrpaMmmbl

5. TocnepoBaTenbHOCTb BbINOMHEHUSA MPOrPaMm

B. MEHIO

BBop xenaemolt nporpammbl. Ha gncnnee nossnsaetca
HOMep NpOorpaMmbl 1 COOTBETCTBYIOLLEe BPeMA
BbINeYKMU.

BaxxHo:
Mpu HaxKaTuK BCeX KHOMOK Bbl CIbILLWTH 3BYKOBOWA
CUrHan, ecv TONbKO YCTPONCTBO He paboTaer.

C. PA3MEP XJIEBA

Bbibop obuero Beca (750r, 1000r, 1250r). Haxumaiite
KHOMKY HECKOJIbKO Pa3 Ao NOSABNIEHNS Ha gucniee
Kenaemoro Beca.

Mpumeyanne:

Mpu 3anycke ycTPONCTBa NO yMONYaHMIo
ycTaHaBnvBaeTcs Bec xneba 1250r. B nporpammax 6, 7,
11 1 12 BbI6Op pa3mepa xneba He JOCTyMNeH.

D. TAUMEP 3AJEPXKKU
Bbineuka c 3afiepKor no BpemeHn

E. LBET

Bbibop ypeTa Kopouku (Lower + Medium > Dark

- Rapid). Haxumaiite kHonky Color HeckonbKo pas,
NoKa Haf KenaemMbiM LiBeTOM He MoABUTCA OTMeTKa.
[ins nporpamm Bbineykm 1-4 Bbl MOXeTe BblOpaTh
6bICTPbIN pexum. B nporpammax 6,7 u 11 Bbibop LiBeTa
HefoCTyneH.

F. CTAPT/CTON

Hauano v 3aBepLueHne onepayumn nnm cbpoc
YCTaHOBNEHHOTO Talimepa. YTo6bl NpepBaTh onepaumio
BbINOSIHUTE ObICTPOE HaXaTne Ha KHomKy Start/Stop go
nosABNeHNA 3ByKOBOrO CUrHasa 1 MUratoLLero BpeMeHu
Ha aucnnee. Onepauya MOXeT 6bITb NPOAOMKEHA
NOBTOPHbIM HaxaTviem KHonku Start/Stop. Ecnu

Bbl HE HaXXMeTe Ha KHOMKy Start/Stop, ycTpoiicTso
aBTOMaTVYeCKI NPOAOIKNT BbIMOSIHEHWE NPOrPaMMbl
yepe3s 10 MyHYT. [inA 3aBepLueHus onepauum 1 cbpoca
YCTaHOBOK, HaXXMITe 1 yAepxuBaiiTe KHOMKy Start/
Stop B TeyeHU 3 ceKyHA A0 [ONTOro 38yKOBOrO
curHana.

Mpumeyvanne:
He HaxwvmaiiTe Ha KHOMKy Start/Stop, ecnu Bbl xoTUTe
NpoBepuUTb COCTOAHNE XNeba.

OYHKUNA NAMATU

Mocne c60s NUTaHWA, NPY MOBTOPHOM BK/IOYEHNN
npumMepHO Yepes 10 MUHYT BbINOIHEHWE NPOrPaMM
NPOAOIKNTLCA C TOTO e MecTa. OfiHaKo 3TOro He
NPOU30IAAET, €CNN Bbl OTMEHWAW/NPEKPATUAN NPOLECC
BbINEYKY HaXKaTMeM 1 yaepxaHuem KHonku Start/Stop
B TeYeHue 3 ceKkyHa.

CMOTPOBOE OKHO
Bbl MOXeTe NpoBepATb COCTOAHIE NPOLIECCa BbiNeYK
Uepes CMOTPOBOE OKHO.

MPOrPAMMbI BbINEYKN.

Bbl BbiGUpaeTe xenaemyio nporpammy, Haxmmas
KHonKy Menu. Ha gucnnee otobpaxaetca
COOTBETCTBYIOLMI HOMEp Mporpammbl. Bpema
BbINEYKM 3aBUCUT OT BbIOPAHHON KOMOMHaLUK
nporpamm (cm. rnaey «[locnefoBaTenbHOCTb
nporpammy).

MPOrPAMMA BbIMEYKU 1: OCHOBHOW

[ina 6enoro 1 cMeLaHHoro xneta B OCHOBHOM
COCTOALLErO U3 MWEHUYHOW AN PUCOBON MyKH. Xneb
MIMeeT NNIOTHYI0 CTPYKTYpPY. Bbl MOXeTe BbIOpaTh LBET
KOpOUKU Npwv nomotu kHonkm Color.

NPOrPAMMA BbIMEYKU 2: ®PAHLIY3CKUI

[ina nerkoro xne6a 13 Myku TOHKOro nomona. Xne6
06bIYHO MOMyYaeTCcA BO3AYLUHbIM U1 IMEET XPYCTALLYIO
KOpOUKy. ITa nporpamMma He NOAXOANT ANA pPeLienTos
BbIMEUKM C UCMONb30BaHNEM Macia, MaprapuHa unn
MOJOKa.

MPOrPAMMA BbINEYKU 3: MYKA TPYBOTO
MOMOJIA

[insa xneba ¢ TAXeNbIMU COPTamu MyKU, Tpebyowmumm
AnuTenbHol dpasbl 3ameca v nogbema (Hanprmep,
MLeHNYHanA N pXaHaa Myka rpyboro nomona). Xneb
nonyyaetcs 6onee NNOTHbIM U TAXENbIM.

MPOrPAMMA BbIMEYKW 4: CNAAKUNA

[ina xneba c Takumn fobaBKamu, Kak pyKToBblE COKM,
KOKOCOBas CTPYXKa, 13toM, CyXxodpyKTbl, LIOKONag,
1AM JONONHNTENbHBIN caxap. bnarogapsa 6onee
AnvTenbHoM dpase nogbema xnebd nonyyaeTca nerkum
1 BO34YLUHbIM.

MPOrPAMMA BbIMEYKU 5: CBEPXBbICTPbIN
OueHb BbICTPbI 3amMec, NoAbEM U Bbineyka. OfHaKo B
3Toii Nporpamme xneb nonyyaetcs Hanbonee rpyboim.
MPOrPAMMA BbIMEYKU 6: TECTO

[InA NpUroToBNEHNA APOXKEBOrO TecTa Ans bynouexk,
nuuLbl v 6apaHokK. B 31oi nporpamme oTcyTCTByeT
basa Bbineykm.

MPOrPAMMA BbIMEYKW 7: TECTO A4 NACTbI
[ina npurotoBneHua Tecta Ana nanww. B stoi
nporpamMme oTCYTCTBYeT pa3a BbiNeuku.
MPOrPAMMA BbIMEYKN 8: MAXTA

[ina xneba BbINeKaemoro C NaxToi U1 NorypTom
MPOrPAMMA BbIMEYKW 9: BE3MIOTEHOBbBIN
[ina xneba 13 6e3rnioTeHOBOI MyKMW 1 CMecei Anis
BbiNeyku. besrnoteHoBas Myka TpebyeT 6onee
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ANUTENbHOro BpemMeHu Ana BnnTbiBaHNA xugkocTei n
OT/INYAKTCA XapaKTepUCTUKaMmn nogbema.

NMPOTPAMMA BbIMEYKK 10: NIUPOT

3amec, nofbem 1 Bbineuka, oAHako dasa nogbema
NPOXOAWT C NPUMEHEHVEM COAbI U COfibl ANA
BbINeYKU.

MPOrPAMMA BbIMEYKU 11: AXKEM
[InA NpuUroToBNEHNA AXKEeMOB.

MPOrPAMMA BbIMEYKU 12: BbINEYKA

[InA AONONHNTENbHO BbINEUKYM CNIULLKOM CBETIONO

1NN HenponeyeHHoro xneba. B 3toi nporpamme

oTCyTCTBYIOT dasbl 3ameca U nogbema. Xneb byger

NOAAEPXNBATbCA TEMLIM MPUMEPHO Yac Nocsne

3aBepLUeHNA Bbineuku. To He aacT xneby cTaTb

CANLIKOM CbIPbIM.

«  Jina Toro, utobbl NpeXAeBpeMEHHO 3aBepLUNTb 3Ty
onepaumio, HaXXMUTe 1 yaepxmBaiTe KHomky Start/
Stop B TeueHue 3 CeKyHA A0 NOABMIEHNA ONTOTO
3BYKOBOTO CMrHana. [lna oTK/YeHna ycTponcTaa
OTCOEAMHWTE YCTPOICTBA OT NCTOYHMKA NUTAHNA.

B nporpammax 1,2, 3,4, 5, 6,8 n 9 Bo Bpema

NoCNeAoBaTeNbHOCTY NPOrpaMm 3By4aT bbiCTpble

3BYKOBbIE CUTHanbI. BCkope nocne 3Tux curHanos,

[06aBnANTe Takne UHrPeANeHTbI, Kak GPYKTbl Unn

opexu. Moasutca Hapnuco «<ADD». IHrpeneHTbl He

PYOATCA MECUIBHOI ToNacTbo.

Ecnu Bbl NOCTaBWAM TaiiMep 3aAePXKK, Bbl MOXeTe

NONOXWNTb BCE NHTPEANEHTbI B GOpMy nepep Hauanom

BbINEYKM. B 3TOM cnyyae GpyKTbl 1 Opexu [JOMKHbI

6bITb NOPe3aHbl Ha MeJIKKE KYCOUKMU.

YCTAHOBKA TAUMEPA

DyHKUWA TaliMepa AenaeT BO3MOXHON BbiMeuky ¢
3alepXKKoii No BpemeHU. Micnonb3ya Knasuwim < u >,
YCTaHOBUTE KefaeMoe BPeMsA OKOHUYaHWA BbINeuKM.
BbibepuTe nporpammy. Ha gucnnee otobpasntca
Tpebyemoe BpemA Bbineuku. icnonb3sya knaeuiy < u
>, Bbl MOXeETe U3MEHWUTb BPeMA OKOHYaHUA BbINEYKM
MHTepBanamm B 10 MAHYT A0 KOHEUYHOW BpeMeHHOMN
OTMeTKW. [lepXxuTe KnaBuiLy HaxxaTol ans 6onee
6bICTPOrO NCMONb30BaHWA 3TON GyHKUMK. Ha ancnnee
oTobpaxKaeTcs NOSHOe BPeMsA BbINeUKN 1 OTIIOKEHHOe
BpemA. ECnn Bbl OTNOXMUA CIMILKOM 60nblUOe Bpems,
Bbl MOXETe NCNPaBUTb 3TO HaXaTheM KNaBuLLK < U1 >.
MoaTBepAnTe HACTPOKM TaliMepa HaxaTriemM KHOMKU
Start/Stop. Ha aucnnee 3amviraet MHorotouue,
nowifeT oTcyeT 3aaHHoro BpemeHu. Koraa npouecc
BbIMEYKW 3aBepLINTCA, NPO3BYUMT 10 3BYKOBbIX
CUrHaNoB 1 Ha agucnnee otobpasmtca 0:00.

Mpumep:

Celyac 8 4acoB yTpa, 1 Bbl XOTUTE NOYYUTb CBEXKNN
xneb K 3:15, yepes 7 yacos 15 MvHyT. CHauana Bbl
Bbl6MpaeTe Nporpammy 1, 3aTemM HaXK1maeTe KnaBuLuy
TaiMepa, NOKa Ha aucnnee He noasnaetca 7:15,

TaK KaK xneb byfet npurotoBsieH Yepes 7 yacos 15
MUWHYT. 3ameTbTe, UTo GYHKLMA Talimepa He paboTaeT B
nporpamme fxema.
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Mpumeyanne:

He ncnonb3yiite dyHKLMio Talimepa npu paboTe ¢
6bICTPO NOPTALMMMCA NMPOAYKTaMU, TAaKUMM KaK AiiLa,
MOJI0KO, C/IMBKI AN CbIp.

NEPEA BbINEYKON

[nA ycnewwHon Bbineyku, noxanyincTa, cobnoparite
cnepyiowme dpakTopbi:

WHTPEAUEHTDI

+  W3Bnekaite popmy 13 Kopnyca nepep
nomeLleHnemM BHYTPb VHrpefneHToB. Ecnn
VHrpeaveHTbl NoMnagyT B NeUKy, MOXET BO3HUKHYTb
BO3ropaHyie 13-3a UX HarpeBa OT HarpeBaTesibHbIX
3N1IEMEHTOB.

+  Bcerpa nomeuaiite HrpepmneHTol B Gopmy B
yKa3aHHOM MopsakKe.

Bce uHrpeaneHTbl JOMKHbI 6bITb KOMHATHOW
Temnepatypbl, YTOObl AOBUTLCA ONTUMANBHOTO
addeKTa nogbema LpoxKei.

+ TouyHO OTMepAliTe KONNYECTBO NHIPEANEHTOB.
[laxke He3HauMTeNbHble OTKIOHEHMUA OT KONMYeCTB,
YKa3aHHbIX B peLienTe, MOXeT oTpuLaTeNlbHo
CKa3aTbCA pe3ynbTaTbl BbIMEUKN.

MpumeyaHue:

Hukorga He ncnonb3yiTe KonnyecTsa bonblue
yKasaHHbIX. CNvWKOM 60/blLoe KONMYeCTBo TecTa
MOXET MOAHATLCA U3 GOPMbI ANA BbINEYKMN U MONacTb
Ha HarpeBaTe/ibHble 3NIeMeHTbl, YTO NpMBELET K
Bo3ropaHuio. Makcumym. 800r myKu 1 6r fpoxken!

BbINEYKA XJIEBA

MOAroTOBKA

CobniofainTe UHCTPYKLMM NO TEXHUKe 6e30MacHoCTH,

yKa3aHHble B JaHHOM PYKOBOACTBE. YCTaHOBWTE

xneborneyky Ha POBHYIO 1 YCTOMUMBYIO MOBEPXHOCTb.

1. BbiHbTe dopMmy Ans BbINEUKM U3 YCTPONCTBA.

2. YcTaHOBUTE MeCWIbHbIE TIONACTU Ha HeCYLUME Banbl
B hopme ANA Bbineykun. Yoeantech, 4To OHM NPOYHO
3adUKCMPOBaHDI.

3. OnycTuTe MHrpeaueHTbl ANA Balero peLenta
B yKa3aHHOM nopsAgaKe B Gopmy AN1A BbINEUKM.
CHauana fjo6aBbTe XUAKOCTY, Caxap U COMb, 3aTeM
MYKY, 1 B TOCNIELHIO0 0Yepesb APOMKN.

MprmeyaHwe: YoeauTech, 4to ApOXKM He
KOHTaKTUPYIOT C COMbIO UAN XUAKOCTAMN
MakcrmanbHoe KonuyecTsa MyKu 1 ApOX>Ken 3aBUCAT
oT peLienTa.

4. TlomectnTe Gopmy Ans BbiNeyKn 06paTHO B
YCTPONCTBO. YoeauTech, YTo OHa NPaBUIbHO
pacrnonoxeHa.

3aKporiTe KpbILLKY YCTPONCTBA.

6. BcTaBbTe BUKY CETEBOTO LWHYPa B PO3ETKY.
Mpo3ByumnT 3ByKOBOW CUTHanN 1 Ha aucnnee
0TO6PA3UTCA HOMEP NPOrPamMmbl U ANINTENBHOCTb
HOpMasbHON nporpammsl 1.

7. BblbepuTe nporpammy npu nomoLum KHomku Menu.
Kaxxpoe HaxaTre cConpoBOXAaeTcA 3ByKOBbIM
CUTHaNOM.

v

8. BblbepuTe LBeT xneba. OTMeTKa Ha gucnnee
MOKa3blBaeT, BbIGpany N Bbl CBETIbIN, CPEAHNI
WM TEMHbIN LBeT. Bbl Takxke MoxeTe BblbpaTh
HacTpoliKy «Rapid» fAns Toro, uTobbl COKPaTUTL
BPEMA BbIMeYKN.

Mpumeyvanne:
Ina nporpamm 6, 7, 11, pyHKLUMM «Bbibop LBeTa» 1
«Rapid» HefoCTynHbI.

9. Tenepb Bbl MOXeTe YCTaHOBUTL BPEMS 3aBEPLUEHMA
nporpammbl € TomMoLybto GYHKLMM Tarimepa. Bl
MOETE YCTaHOBNUTb MaKCMASIbHYI0 3aiepPXKy B 15
4acos.

Mpumeyvanne:
OyHKUMA TaliMepa He AOCTYMHa ANA Nporpammbl 11.

3ANYCK NMPOrPAMMbI

Tenepb 3anycTyTe NPorpammy ¢ MOMOLLbIO KHOMKM
Start/Stop.

Mporpamma aBTomMaTyeckn OyAeT BbINOAHATL
pasnnyHble gencTaua. Bol MoxeTe cmoTpeTb 3a
nocnefoBaTeNbHOCTBIO MPOrPaMM Yepes OKHO Ballei
xneboneyku. KpbllKka ycTponcTBa MOXeET ObiTb
OTKpbITa BO BpeMsA 3ameca.

Mpumeyanne:
He oTKpbiBaiiTe KpbILLIKY YCTPOWCTBa BO BpemsA
BbINeuKu. Xneb MoxeT ocecTb.

CogeT: Yepes 5 MUHYT 3ameca, NpoBepbTe
KOHCHCTEHLMIO TecTa. OHO AOMKHO BbITb MATKUM,
WNKUM. ECn OHO CMLLKOM cyxoe, f06aBbTe HEMHOTO
Xuakoctn. Ecnm cnmwkom cbipoe, fobaBbTe HEMHOTO
MyKW (OT V2 A0 1 YalHOM NOXKM OAWH U HECKONIbKO
pas, no HeobxoaMMOCTH).

3ABEPLWWEHUE NPOrPAMMDbI

Korpa npouecc Bbineykmn NONHOCTbIO 3aBEPLLEH,
3ByunT 10 3BYKOBbIX CUTHANIOB U Ha Aucniee
oTtobpaxaetcs 0:00. B KoHLe NporpamMmmbl yCTPONCTBO
aBTOMaTNYeCKM NepexoanT B PEXVM Noaorpesa n
HaxofUTCA B HeM A0 60 MUHYT. B 3TOM pexkume, BHYTpY
YCTPOICTBA LMPKYNMpPYyeT Tennbli BO3ayX. Bol moxeTe
npexaeBpemMeHHO 3aBepLUMTb GYHKLIMIO MOfJOrpeBa,
HaXaB 1 yepunBasa KHOMKy Start/Stop, noka He
Npo3ByyaT fiBa 3BYKOBbIX CUrHana.

BHUMAHUE

Mepep OTKPbITUEM KPbILIKW YCTPOWCTBA, BbIHBTE BUIKY
ceTeBOro Kabens u3 poseTku. Korga ycTpoicTBo He
MCMONb3YETCA, OHO HE JOMKHO ObITb MOAKIIOUEHO K
cetn!

W3BJIEMEHUE XNIEBA

M3Bnekaa dopmy Ana xneba, Bcerfa nonb3yntecb
KYXOHHbIMU pyKaBuLiaMm1 Uy npuxsatkamu. lepxute
dopMy Ans BbINEUKM NOA HAKNOHOM Haj PeLIeTKON,

11 IErKo NOTPACUTE, MOKa X/1e6 He BbICKONb3HET 13
dopmbl. Ecnint xneb He oTAENAETCA OT MECUMbHBIX
nlonacTe, akKypaTHO YAANNTE UX MPUNOXKEHHBIM
KPIOYKOM [151 M3BNIEUEHNS MECUTbHBIX JIONACTEi.
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MpumeyaHue:

He ncnonb3ynre metannnueckne npegmeTbl, KOTOpble
MOrYT NOBPEeANTb aHTUMPUrapHoOe NOoKpbITUE.

Mocne yaaneHus xne6a, HeMeANEHHO NPONOOLYNTe
dopmy ana xneba B Tennoi Boae. ITo He NO3BOANT
MeCUIbHbIM 10MaCcTAM MPUANMHYTb K HECYLYUM Banam.

CoseT: Ecnu Bbl yAanute MecunbHble onacTtn

nocnie NocneaHero 3ameca TecTa, xneb octaHetca
HenoBpeXaeHHbIM, Koraa Bbl 4OCTaHETe ero n3 ¢O|I)Mb|
[ONA BbINEYKN.

+  KpaTKnm HaxaTnem Ha KHOMKy Start/Stop
npepBsuTe NPOLIECC BbINEYKMN UK OTCOeANHUTE
YCTPOWCTBO OT CETU.

+  OTKpoOIiTe KpbILKY YCTPOICTBA U fOCTaHbTe popmy
anA Bbineykn. O6MakHNTE PyKM B MyKY, OCTaHbTe
TeCTO U N3BNEKUTE MECUbHbIE TONACTU.

BepHuTe TecTo 1 3aKpoliTe KPbILLKY YCTPOWCTBA.
MopaknounTe yCTPONCTBO K CETU U HAaXKMUTE KHOMKY
Start/Stop. Mpouecc Bbineuku npogomxutca. flante
xneby ocTbITb B TeueHue 15-30 MUHYT nepep eaoi.
Mepep Tem, Kak pe3aTb xneb, ybeantech, 4To B Hem
He 0CTanoCb MECUNbHO TIoNacTy.

BHumanne

He HauuHaliTe paboTy C xneborneykomn, noka oHa He
ocTbina Nnbo He nporpenack. Ecnvn nocne Havana
nporpammbl Ha avcriee otobpaxaetca «HHH»,
3HAYUT TemnepaTypa BHYTPMW yCTPONCTBA CINLIKOM
BblCOKas. HemepneHHo octaHOBMTE Nporpammy v
OTKNIoYKTE YCTPONCTBO OT CETU. 3aTeM OTKpoITe
KPbILLKY YCTPOICTBA W AaliTe xnemMobneyke ocTbiTh
nepef NOBTOPHbLIM UCMONb30BaHMEM (33 UCKIOUYEHNEM
nporpamm «Beineuka» n «xkem»). Ecnu nocne 3anycka
nporpaMmbl Ha gncnnee otobpaxaetca «LLL»,

3TO 3HAUWT, YTO TemMnepaTypa BHYTPU yCTPOCTBa
CNMLWKOM HU3Kas. [epeBeauTe yCTpOcTBO B 6onee
VIHTEHCVBHbIV PEXMM PaboTbl ANA NCMONb30BaHNs
(3a McknoueHviem nporpamm «Boineyka» 1 «xem»).
Ecnn nocne HaxaTua KHonkm Start/Stop Ha gucnnee
oTobpaxaetca «EEQ», 3T0 03HayaeT, uTo NoBpexaeHa
Lienb AaTymka TemnepaTtypbl, 06paTmTeCh K
aBTOPWM30BaHHOMY CMeLManiCTy AJ1A NPOBEPKN
naTtumka. Ecnm Ha gucnnee otobpaxaetca «EE1», 310
03HauyaeT, YTo NPOMU30LLNIO KOPOTKOE 3amMblKaHne
AaTyMKa TemnepaTypbl.

YUCTKA U OBCJTYKUBAHUE
OTKntoumTe Xneboneyky oT ceTv 1 AaiTe el OCTbITb,
npexzge 4em NpPUCTYyNUTb K YNCTKE.

BAXHO:
[leTanu n NpUHaaNeXHOCTU YCTPOCTBA Heflb3A MbiTb B
NOCYJOMOEYHOI MaLLnHe.

1. ®opma ans Bbineyku xnebda: notpute popmy
BNTaXKHOW TKaHbIO U3HYTPY 1 CHapyxu. He
1CNonb3yinTe OCTpble NpeaMEeTb UK abpasveHble
CpepncTBa, uTobbl He MOBPEANTb aHTUMPUrapHOe
noKpbiTKe. MonHOCTbIO NpocyLwnTe Gopmy Npexae,
UeM YCTaHOBUTb €e Ha MEeCTO.
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2. MecunbHas nonacTb: eciv TeCToMellanka TpyAHO
CHUMaETCsA € ocK, 3arnonHuTe Gopmy Tennon
BOAOV 1 ocTaBbTe Ha 30 MuHYT. Mocne sToro
TecTomellasnka 1erko CHUMETCA C OCK ANA OUYNCTKN.
TiaTenbHO BbITPUTE TECTOMELLANKY BNAaXKHOW
TKaHblo. O6paTnTe BHUMaHWE Ha To, 4To dopmy Ans
BbINeYKU xnieba v TecTomellanky MOXXHO MbiTb B
NoCyA0MOEYHOW MaLLKHe.

3. KpbllKa 1 OKOLIKO: NPOTPUTE KPbILIKY U3HYTPMU 1
CHapy»M BNaXHON TKaHbIO.

4. Kopnyc: akkypaTHO NpOTpUTE BHELLHIOWD
NMOBEPXHOCTb Kopryca BNaXHON TKaHblo. He
ncnonb3yiiTe abpasnBHble YNCTALLME CPEACTBA,
MOCKOSIbKY 3TO MOXET NMOBPEANTb OTAENKY
noBepxHOCTW. Hkoraa He norpy»aiTte Koprnyc
xneboneyky B BOAY ANA OUYUCTKM.

5. TMpexpae, yem ybpatb xneboneuky Ha XpaHeHue,
y6eanTechb B TOM, YTO OHa MOSTHOCTbIO OCTbING,
NpOTPUTE 1 BbICYLUUTE ee 11 3aKPOITE KPbILLKY.

TEXHUYECKUE [ AHHbDIE:
220-240B ~ 50Ty « 850 Bt

XpaHeHne

PekomeHpyeTca XpaHWTb B 3aKPbITOM CyXOM
noMeLLeHIM NpyY TemnepaType OKpyXKatoLero Bosayxa
He Bbile nntoc 40°C c OTHOCUTENbHOM BNAXKHOCTbIO He
Bbllle 70% v OTCYTCTBUW B OKPYaloLLeii cpefe nbiu,
KUCNOTHbIX 1 APYrUX NapoB.

TpaHcnopTupoBKa

K paHHOMy npubopy cneyuanbHble npasuna
nepeBoO3KM He NpuMeHsatoTcA. Mpu nepesBoske npubopa
MCMOMb3yiiTe OPUrMHATbHYIO 3aBOACKYI0 YaKOBKY.
Mpw nepeBo3ke cneayeT nsberatb NafeHwii, yaapos

N VHBIX ME@XaHNYeCKNX BO3AENCTBII Ha Npubop, a
Takxe NPAMOro BO3AECTBIA aTMOCPEPHBIX OCAZKOB 1
arpeccvBHbIX Cpea.

Mpou3BsoguTenb coxpaHseT 3a coboi NPaBo N3MEHATb
LM3aiiH U TEXHUYECKME XapaKTEPUCTUKI YCTPONCTBA
6e3 npeABapUTENbHOTO YBEAOMIEHNS.

Cpok cnyx6bl npn6opa - 3 roga

[laHHOe n3aenune cOOTBETCTBYET BCeM Tpebyembim
€BPONENCKIM 11 POCCUICKNM CTaHAapTam
6€30MacHOCTY U TUTUEHBI.

W3roToButens:

KomnaHnus TumeTpoH Actpus (Timetron GesmbH)
Appec:

PaiimyHpgracce 1/8, 1020, Bena, AscTpua
(Raimundgasse 1/8, 1020 Vienna, Austria)
CpenaHo B Kutae

[Hata NPOon3BOACTBa YKa3aHa Ha ynakoBke
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Wmnoprep:

000 «IpaHTan»

143912, MockoBcKas obnacTb, . banawuvixa, 3anagHas
KOMMYyHanbHas 30Ha, yn. LLlocce dHTy3macTos, Bn.1a,
Ten. +7 (495) 297 50 20

B cnyyae HencnpaBHOCTU U3AENNA HEOBXOANMO
06paTnTbCA B 6NMKaiLLNI aBTOPU3OBAHHbIN
CEePBUCHBIN LEHTP.

3a uHpopMaLmein o bnmKaiilueM CEpBUCHOM LIEHTPE
obpalyaiiTecb K NpoAaBLy.

E JKonoruveckas yTunnsaums
Bbl MOXeTe MOMOYb 3alUNTUTb OKPYXKaloLLLyHo

mmmm cpepiy! lMoMHWTe 0 cobnoaeHnn

MecTHbIX NpaBun: OTnpasbTe HepaboTaloLiee
3NeKTPOo6OPYAOBaHME B COOTBETCTBYIOLME LEHTPbI
yTUAv3aumum.

INSTRUKCJA OBSLUGI

Przed rozpoczeciem eksploatacji prosze doktadnie
przeczytac te instrukcje obstugi i zachowac jg na
przysztos¢

WAZNE INFORMACJE NA TEMAT

BEZPIECZENSTWA:

Podczas korzystania z urzadzenia elektrycznego, nalezy

zachowac podstawowe zasady bezpieczenstwa:

1. Nalezy przeczytac catg instrukcje.

2. Przed korzystaniem prosze sprawdzi¢, czy napiecie
w gniazdkach $ciennych odpowiada ukazanemu na
tabliczce znamionowe;j.

3. Nie nalezy korzysta¢ w urzadzenia, jesli kabel
zasilania, albo wtyczka sg uszkodzone, lub jesli
urzadzenie nie dziata prawidtowo, albo jesli zostato
upuszczone lub w jakikolwiek sposéb uszkodzone.
Nalezy zwrdci¢ urzadzenie do producenta lub
najblizszego autoryzowanego punktu napraw
do sprawdzenia, naprawy lub dostrojenia
elektrycznego lub mechanicznego.

4. Nie nalezy dotykac goracych powierzchni.
Korzystaj z raczek i gatek.

5. Aby uniknag¢ porazenia elektrycznego, nie nalezy
zanurzac kabla, wtyczek, ani urzadzenia w wodzie
lub innych ptynach.

6. Jesli urzadzenie nie bedzie uzywane, lub bedzie
rozktadane na czesci przed czyszczeniem, nalezy
wytaczyc je z gniazdka.

7. Nie nalezy pozwoli¢, by kabel zasilania zwisat ze
stotu lub dotykat goracych powierzchni.

8. Korzystanie z akcesoriow lub dodatkow nie
zalecanych przez producenta urzadzenia moze
spowodowac zagrozenie.

9. To urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku
przez osoby (wiacznie z dzie¢mi) ze zmniejszonymi
fizycznymi, zmystowymi lub umystowymi
mozliwosciami, albo z brakiem doswiadczenia
i wiedzy, chyba Ze s3 one nadzorowane
lub poinstruowane, odnosnie korzystania z
urzadzenia, przez osobe odpowiedzialng za ich
bezpieczenstwo.

10. Dzieci powinny by¢ nadzorowane w celu

zapewnienia, iz nie beda sie urzadzeniem bawic.

. Nie nalezy umieszczac urzadzenia na, ani w poblizu
goracego gazu, palnika elektrycznego, lub w
nagrzanym piekarniku.

12. Nie nalezy dotykac zadnych ruchomych lub

krecacych sie czesci podczas pracy urzadzenia.

13. Nigdy nie nalezy wiaczac urzadzenia, nie
umiesciwszy w nim uprzednio wypetnionej
sktadnikami formy na chleb.

14. Nigdy nie nalezy uderzac¢ w forme na chleb od
gory, ani w brzegi, by ja wyja¢, gdyz moze to ja
uszkodzic.

15. Do wypiekacza do chleba nie wolno wkfadac
metalowych folii, ani innych przedmiotéw, gdyz
moze to spowodowac zagrozenie pozaru lub
krotkie spiecie.
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16. Nigdy nie nalezy przykrywac wypiekacza
recznikiem, ani zadnym innym materiatem, gdyz
goraco i para musza mie¢ mozliwo$¢ swobodnego
wydostawania sie. Zakrycie urzadzenia, lub
jego kontakt z tatwopalnym materiatem moze
spowodowac pozar.

17. Nie nalezy uzywac urzadzenia w celach innych, niz
te, do ktérych zostato przeznaczone.

18. Nie nalezy uzywac na zewnatrz.

19. Urzadzenia nie sa przewidziane do wspotpracy z
zewnetrznym timerem lub odrebnym systemem
zdalnego sterowania.

20. Nalezy zachowac¢ niniejsze instrukcje.

Max. ilos¢: 800g maki i 6g drozdzy!
TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

PRZEGLAD URZADZENIA (patrzil. 1)
. Pokrywka urzadzenia

Okienko

2 szpatutki do ugniatania

Forma do pieczenia

Panel kontrolny

Obudowa

Narzedzie do usuwania szpatutek do ugniatania
cCiasta

8. Kubek odmierzajacy

9. tyzka odmierzajaca

NouswN -~

PRAWIDLOWE KORZYSTANIE

WLASCIWOSCI

Mozesz uzy¢ automatycznego piekarnika do chleba

zgodnie ze swoimi upodobaniami.

+ Mozesz wybra¢ pomiedzy 12 réznymi programami
pieczenia.

Mozesz korzystac z gotowych mieszanek do
pieczenia.

Mozesz ugniatac ciasto na makaron, lub rogala i
zrobi¢ dzem.

«  Dzieki programowi,bezglutenowemu” mozesz
z powodzeniem piec bezglutenowe mieszanki
do pieczenia oraz korzystac z przepiséw z maka
bezglutenowa, taka jak kukurydziana, gryka lub
ziemniaczana.

PANEL KONTROLNY (patrzil. 2)

A. WYSWIETLACZ

1. Wyswietla warianty wagi bochenka
(7509, 1000g, 12509)

2. Pozostaty czas pieczenia minutach oraz czas
zaprogramowany

3. Wybrany stopier przypieczenia
(Sredni mocno upieczony szybko lekko
przypieczony)

4. Wybrany numer programu

5. Kolejno$¢ uruchamianych programéw




POLSKI

B. MENU

Uruchom Zadany program pieczenia. Numer programu
oraz odpowiedni czas pieczenia pojawia sie na
wyswietlaczu.

Wazne:

Po nacisnieciu przyciskéw dotykowych musi sie rozlec
sygnat dzwiekowy, chyba Ze urzadzenia pracuje.

C. ROZMIAR BOCHENKA

Wyboér wagi brutto (750g, 1000g i 12509). Nacisnij
przycisk odpowiednig ilos¢ razy, az oznaczenie pojawi
sie pod zadana waga.

Uwaga:

Domyslnym ustawieniem po wiaczeniu urzadzenia
jest 1250g. Programy 6, 7, 11 12 nie pozwalaja na
ustawienie wagi bochenka.

D. ZEGAR OPOZNIAJACY
Pieczenie z opdznieniem czasu.

E. STOPIEN UPIECZENIA

Wybierz stopier przypieczenia (Sredni mocno
upieczony szybko lekko przypieczony). Nacisnij
przycisk przypieczenia odpowiednia ilo$¢ razy,

az oznaczenie pojawi sie nad zadanym stopniem
przypieczenia. Czas pieczenia zmienia sie w
zaleznosci od wybranego poziomu zbrazowienia. Dla
programoéw 1-4 mozesz aktywowac tryb szybkiego
pieczenia, naciskajac przycisk, az wyswietli sie
tréjkat, oznaczajacy program szybkiego pieczenia.
Programy 6, 7 i 11 nie pozwalaja na ustawienie stopnia
zbrazowieniabochenka.

F. START/STOP

Aby rozpoczad, lub zatrzymadé prace, lub anulowa¢
ustawienie zegara. Aby wstrzymac prace, krétko
nacisnij przycisk start/stop, az rozlegnie sie dzwigk,
a czas zacznie migac na wyswietlaczu. Ponownie
naciskajac przycisk start/stop wznowisz prace
urzadzenia. Jesli nie wcisniesz przycisku start/stop,
urzadzenie automatycznie wznowi program po

10 minutach. Aby zakoriczy¢ prace i wykasowac
ustawienia, naci$nij przycisk start/stop na 3 sekundy, az
rozlegnie sie dtugi dzwiek.

Uwaga:

Nie naciskaj przycisku start/stop, jesli tylko chcesz
sprawdzi¢ stan chleba.

FUNKCJA PAMIECI

Po ponownym wiaczeniu po awarii zasilania,
trwajacego ok. 10 minut, program wznowi prace w
tym samym punkcie. Nie ma to jednakze zastosowania,
jesli anulujesz/przerwiesz proces pieczenia, naciskajac
przycisk start/stop na 3 sekundy.

OKIENKO

Poprzez okienko mozesz sprawdzi¢ proces pieczenia.

PROGRAMY PIECZENIA

Zadany program wybierasz naciskajac przycisk
menu. Odpowiedni numer programu jest pokazany
na wyswietlaczu. Czas pieczenia zalezy od wybranej
kombinacji programéw. Patrz rozdziat, Kolejnos¢
programéw”,

PROGRAM PIECZENIA 1: PODSTAWOWY

Do chlebéw biatych oraz mieszanych, skfadajacych
sie gtéwnie z maki pszenicznej lub zytniej. Chleb ma
zwartg konsystencje. Mozesz dostosowac stopien
zbrazowienia poprzez przycisk stopnia przypieczenia.
PROGRAM PIECZENIA 2: FRANCUSKI

Do chlebéw lekkich, upieczonych z drobnej maki.
Normalnie taki chleb jest puszysty i ma chrupiaca
skorke. Nie jest odpowiedni do przepiséw,
wymagajacych masta, margaryny lub mleka.
PROGRAM PIECZENIA 3: RAZOWY

Do chlebéw, zrobionych z réznych rodzajéw maki,
wymagajacych dtuzszego ugniatania i wzrastania
(na przyktad z maki razowej i zytniej). Chleb bedzie
bardziej zwarty i ciezszy.

PROGRAM PIECZENIA 4: SLODKI

Do chleba z dodatkami, np. sokami owocowymi,
widrkami kokosowymi, rodzynkami, suszonymi
owocami, czekoladg lub z dodatkiem cukru. Z powodu
diuzszego czasu wzrastania, chleb bedzie lekki i
puszysty.

PROGRAM PIECZENIA 5: SUPER SZYBKI

Szybki proces ugniatania, rosniecia i pieczenia.
Upieczony chleb jest najtwardszy sposrdd wszystkich
dostepnych programéw pieczenia.

PROGRAM PIECZENIA 6: CIASTO
Do przygotowania ciasta drozdzowego na buteczki,
pizze lub precle. Ten program nie obejmuje pieczenia.

PROGRAM PIECZENIA 7: CIASTO NA MAKARON
Do przygotowania ciasta na makaron. Ten program nie
obejmuje pieczenia.

PROGRAM PIECZENIA 8: MASLANKA

Do chlebéw zrobionych przy uzyciu maslanki lub
jogurtu.

PROGRAM 9: BEZGLUTENOWY

Do chlebéw zrobionych z maki bezglutenowej lub
mieszanek do pieczenia. Maka bezglutenowa wymaga
dtuzszego nabierania ptynow lub ma rézne whasciwosci
rosniecia.

PROGRAM PIECZENIA 10: CIASTO

Ugniatanie, ro$niecie i pieczenie, rosniecie na sodzie
spozywczej lub proszku do pieczenia.

PROGRAM 11: DZEM

Do robienia dzemu.

PROGRAM 12: PIECZENIE

Do dodatkowego pieczenia chleba, ktéry jest zbyt
lekki, lub niewystarczajaco upieczony. Ten program

nie obejmuje ugniatania, ani czasu lezakowania. Chleb
bedzie utrzymywany w cieple przez prawie godzine po
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zakonczeniu pieczenia. Zapobiegnie to zwilgotnieniu

chleba.

«  Aby wczedniej zakonczy¢ te funkcje, nacisnij
przycisk start/stop na 3 sekundy, az rozlegnie sie
diugi dzwiek. Aby wytaczy¢ urzadzenie, odtacz je
od zrédta zasilania.

W programach 1, 2, 3,4, 5,6, 89 beda rozlegac sie

dzwieki podczas uruchamiania sie poszczegélnych

programow. Krétko potem dodaj takie sktadniki, jak
owoce, czy orzechy. Na wyswietlaczu pojawi sie napis

,ADD" (DODAJ). Szpatutka do ugniatania ciasta nie kroi

sktadnikow.

Jedli ustawiono opdznianie zegara, mozesz dodac

wszystkie sktadniki do formy do pieczenia na poczatku.

Jednakze w takim przypadku owoce i orzechy powinny

by¢ pociete na mate kawatki.

USTAWIENIA ZEGARA

Funkcja zegara pozwala na opoéznienie pieczenia.
Korzystajac ze strzatek< oraz >, ustaw zadany czas
zakonczenia pieczenia. Wybierz program. Wyswietlacz
pokaze wymagany czas pieczenia. Korzystajac ze
strzatki < oraz > mozesz zmienic czas zakoriczenia
pieczenia 10-minutowymi etapami do najp6zniejszego
punktu w czasie. Wcisniecie strzatki na state
przyspieszy wprowadzanie tej funkcji. Wyswietlacz
pokaze catkowity czas pieczenia oraz czas opdznienia.
Jesli popetnisz blad podczas ustawiania czasu,
mozesz poprawic¢ go, korzystajac ze strzatki < oraz >.
Zatwierdz ustawienie zegara, naciskajac przycisk start/
stop. Dwukropek na wyswietlaczu zacznie migac i
rozpocznie sie odliczanie zaprogramowanego czasu.
Gdy proces pieczenia zostanie zakoriczony, rozlegnie
sie dziesie¢ sygnatéw, a wyswietlacz pokaze 0:00.
Przyktad:

Jest 8 rano. Chcesz miec $wiezy chleb za 7 godzini 15
minut, o godzinie 15:15. Najpierw wybierz program 1,
nastepnie nacisnij przycisk zegara, az na wyswietlaczu
pojawi sie 7:15, gdyz chcesz, by chleb byt gotowy za 7
godzin i 15 minut. Pamietaj, ze funkcja zegara nie jest
dostepna w programie do dzemu.

Uwaga

Nie korzystaj z funkcji zegara podczas pracy z szybko
psujacymi sie sktadnikami, takimi jak jaja, mleko,
$mietana lub ser.

PRZED PIECZENIEM
Podczas pieczenia prosze pamietac o nastepujacych
czynnikach:

SKLADNIKI

+  Przed wlozeniem sktadnikéw wyjmij forme do
pieczenia z obudowy.
Jesli sktadniki dostang sie w miejsce pieczenia,
moze to spowodowac powstanie ognia, gdyz
zostang one ogrzane przez elementy grzewcze.

«  Zawsze wkladaj sktadniki do formy w okreslonej
kolejnosci.

+ Wszystkie sktadniki powinny mie¢ temperature
pokojowa w celu zachowania optymalnego
wzrastania drozdzy.

+  Dokfadnie odmierzaj sktadniki. Nawet drobne
odchylenia od okre$lonych w przepisie ilosci moga
wplynac¢ na wynik koricowy pieczenia.

Uwaga

Nigdy nie uzywaj wiekszej ilosci sktadnikéw, niz

okreslono w przepisie. Zbyt wiele ciasta moze

wyrosna¢ z formy do pieczenia i skapnac na gorace
elementy grzewcze, powodujac pozar. Max. 800g maki

i 6g drozdzy!

PIECZENIA CHLEBA

PRZYGOTOWANIE

Stosuj sie do instrukgji bezpieczenstwa w niniejszej

instrukcji obstugi. Umies¢ piekarnik do chleba na

réwnej i stabilnej powierzchni.

1. Pociagnij forme do pieczenia do géry, by wyjac ja z
urzadzenia.

2. WI6z szpatutki do ugniatania na wat napedowy w
formie do pieczenia. Upewnij sig, Ze s stabilnie
umocowane.

3. Wtbz sktadniki z przepisu wg wskazanej kolejnosci
do formy do pieczenia. Najpierw dodaj ptyny,
cukier i sol, a nastepnie make, wkfadajac drozdze
jako ostatnie.

Uwaga: Upewnij sie, ze drozdze nie wchodzg w kontakt

ze sktadnikami ptynnymi, czy sola.

W przepisie bedzie podana maksymalna ilos¢ maki i

drozdzy, ktérej mozna uzyc.

4. Umiesc forme do pieczenia z powrotem w

urzadzeniu. Upewnij sie, ze jest prawidtowo

wlozona.

Zamknij pokrywe urzadzenia.

6. Podtacz wtyczke zasilania do gniazdka. Rozlegnie
sie sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pokaze
sie numer programu oraz czas trwania programu
normalnego 1.

7. Wybierz program, korzystajac z przycisku menu.
Kazdy wprowadzeniy program jest potwierdzany
sygnatem dzwiekowym.

8. Wybierz stopien upieczenia chleba. Oznaczenie na
wyswietlaczu pokaze, czy zostat wybrany niski, Sredni,
czy mocny stopien przypieczenia. Mozesz takze
wybra¢ ustawienie, Szybko’, by skréci¢ czas pieczenia.

v

Uwaga:

W programach 6, 7, 11 funkcja,stopnia przypieczenia” i

,Szybko" nie sa dostepne.

9. Masz teraz mozliwos¢ ustawienia czasu
zakonczenia programu poprzez funkcje zegara.
Mozesz wprowadzi¢ opdznienie maksymalnie do
15 godzin.

Uwaga:
Funkcja opdznienia nie jest dostepna w programie 11.
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URUCHAMIANIE PROGRAMU

Uruchom teraz program, naciskajac przycisk start/stop.

Program automatycznie uruchomi rézne czynnosci.
Mozesz obserwowac kolejnos¢ programéw przez
okienko piekarnika do chleba. Czasami okienko moze
zaparowac. Pokrywa urzadzenia moze by¢ podczas
ugniatania otwarta.

Uwaga:
Nie nalezy otwiera¢ pokrywy urzadzenia podczas
pieczenia. Chleb mdgtby opasc.

Wskazéwka: Po 5 minutach ugniatania, sprawdz
konsystencje ciasta. Powinna to by¢ miekka, lepka
bryta. Jesli jest zbyt sucha, dodaj nieco ptynu. Jesli jest
zbyt wilgotna, dodaj nieco maki (1/2 do 1 tyzeczki raz,
lub jesli to konieczne, wiecej).

ZAKANCZANIE PROGRAMU

Gdy proces pieczenia zostanie zakoriczony, rozlegnie
sie dziesie¢ sygnatow, a wyswietlacz pokaze 0:00. Po
zakonczeniu programu urzadzenie automatycznie
przestawi sie na tryb podgrzewania do 60 minut.

W tym trybie ciepte powietrze przeptywa w srodku
urzadzenia. Mozesz wcze$niej zakonczy¢ funkcje
podgrzewania poprzez przycisniecie i przytrzymanie
przycisku start/stop, az rozlegna sie dwa sygnaty
dzwiekowe.

OSTRZEZENIE

Przed otworzeniem pokrywy urzadzenia, wyciagnij
wtyczke z gniazdka Sciennego. Jesli urzadzenie nie jest
uzywane, nigdy nie powinno by¢ wtaczone!

WYJMOWANIE CHLEBA

Podczas wyjmowania formy do pieczenia zawsze
korzystaj z uchwytéw do garnkéw lub rekawic
kuchennych. Przytrzymaj forme do pieczenia
przechylong ponad rusztem i delikatnie potrzasnij, az
chleb wysunie sie z formy. Jesli chleb nie wysuwa sie
ze szpatutek do ugniatania, ostroznie usun szpatutki,
korzystajac z zataczonego narzedzia do ich usuwania.

Uwaga:

Nie uzywaj zadnych metalowych przedmiotéw, ktére
mogtyby porysowac nieprzywierajaca powierzchnie.
Po usunieciu chleba natychmiast optucz forme do
pieczenia ciepta woda. Zapobiegnie to przyklejeniu sie
szpatutek do ugniatania ciasta do watu napedowego.
Wskazéwka: Jesli po ostatnim ugniataniu ciasta
usuniesz szpatutki, wyjety z formy do pieczenia chleb
pozostanie nienaruszony.

+  Aby przerwac proces pieczenia krétko naci$nij
przycisk start/stop, lub wyjmij wtyczke z gniazdka
$ciennego.

Otworz pokrywe urzadzenia i wyjmij forme do
pieczenia. Mozesz wyjac ciasto rekami obsypanymi
maka, a potem wyjac szpatutki do ugniatania.

Z powrotem wtdz ciasto i zamknij pokrywe
urzadzenia.

Wi6z wtyczke z powrotem do gniazdka $ciennego
i naci$nij przycisk start/stop. Program pieczenia
bedzie kontynuowany. Przed jedzeniem pozwdl
chlebowi stygnac przez 15-30 minut. Przed
pokrojeniem chleba upewnij sig, ze szpatutki do
ugniatania ciasta zostaty juz wyjete.

Ostrzezenie

Nie prébuj uruchamia¢ piekarnika do chleba, zanim
ostygnie, lub zanim sie nagrzeje. Jesli na wyswietlaczu
pokazane jest “HHH" po rozpoczeciu programu, to
znaczy, ze temperatura wewnatrz formy na chleb

jest zbyt wysoka. Nalezy natychmiast zatrzymac
program i odigczy¢ od zasilania. Nastepnie otwérz
pokrywke i pozwdl urzadzeniu catkowicie ostygnaé
przez kolejnym go uzyciem (poza programem
PIECZENIE i DZEM). Je$li po uruchomieniu programu
na wyswietlaczu jest pokazane “LLL" to znaczy, ze
temperatura wewnatrz formy do chleba jest zbyt
niska. Nalezy ustawi¢ wyzsza temperature pracy
piekarnika (poza programami PIECZENIE i DZEM). Jesli
po nacisnieciu start/stop na wyswietlaczu pojawi sie
“EEQ", to znaczy, ze czujnik temperatury jest odtaczony;
nalezy sprawdzi¢ go w autoryzowanym punkcie
napraw. Jesli na wyswietlaczu pokazane jest,EE1",
oznacza to, ze czujnik temperatury miat krotkie spiecie.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA
Przed czyszczeniem odtacz urzadzenie od zasilania i
pozwol mu ostygnac.

WAZNE:
Elementy i akcesoria do tego urzadzenia nie powinny
by¢ myte w zmywarce do naczyn.

1. Forma na chleb: Pocieraj w $rodku i na zewnatrz
wilgotng szmatka. Nie nalezy uzywa¢ zadnych
ostrych, ani sciernych $rodkéw, by nie uszkodzi¢
ochronnej warstwy nieprzywierajacej. Przed
ponowna instalacjg forma musi by¢ catkowicie
sucha.

2. Ostrze ugniatajace: Jesli trudno jest zdjaé rame
ugniatajaca z osi, nalezy wypetni¢ pojemnik ciepty
woda i pozostawi¢ na okoto 30 minut. Potem
ugniatacz moze by¢ tatwo wyjety do czyszczenia.
Nalezy tez wytrze¢ ostrze doktadnie bawetniana
wilgotng szmatka. Prosze pamietac, ze forma do
chleba i ostrze ugniatajgce nadaja sie do mycia w
zmywarce do naczyn.

3. Pokrywka i okienko: wyczys¢ pokrywke w srodku i
na zewnatrz lekko zwilzong szmatka.

4. Obudowa: delikatnie wytrzyj zewnetrznag
powierzchnie obudowy wilgotng szmatka. Nie
nalezy korzystac z zadnych srodkdéw Sciernych,
gdyz mogtoby to uszkodzi¢ wysoko wypolerowang
powierzchnieg. Nigdy nie nalezy w celu
wyczyszczenia zanurza¢ obudowy w wodzie.

5. Przed schowaniem wypiekacza do chleba, nalezy
sie upewni¢, ze catkowicie ostygt, jest czysty i
suchy, oraz ze pokrywka jest zamknieta.
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DANE TECHNICZNE:
220-240V ~ 50Hz - 850W

E Utylizacja przyjazna srodowisku

Mozesz wspomoc ochrone srodowiskal

= Prosze pamietac o przestrzeganiu lokalnych
przepisow: przekaz uszkodzony sprzet elektryczny do
odpowiedniego osrodka utylizacji.

21




ROMANESTE

MANUAL DE UTILIZARE
Cititi in intregime aceasta brosura inainte de utilizare si
péstrati-o pentru consultéri ulterioare

INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

IMPORTANTE:

Tnainte de utilizarea aparatului electric, a se respecta

intotdeauna urmatoarele masuri de precautie

esentiale:

1. Cititi toate instructiunile.

2. [Tnainte de utilizare, verificati daca tensiunea de la
priza murald corespunde celei indicate pe placuta
de identificare.

3. Nu actionati niciun aparat cu cablul sau cu fisa
deterioratd sau dupa ce acesta s-a defectat, a
suferit socuri mecanice prin cadere ori a suferit
deteriordri de orice naturd. Restituiti aparatul
fabricantului sau la cel mai apropiat centru de
depanare autorizat, supunandu-l inspectarii,
reparatiilor sau reglajelor electrice ori mecanice.

4. Nu atingeti suprafetele fierbinti. Folositi manerele
sau butoanele.

5. Pentru a preveni pericolul de electrocutare, nu
introduceti cablul, fisele sau carcasa in apa sau in
alte lichide.

6. Scoateti fisa din priza in caz de neutilizare, inaintea
montdrii sau detasarii unor piese si inainte de
curdtare.

7. Nulasati cablul sé atarne liber peste marginea unei
mese sau a suprafetelor fierbinti.

8. Utilizarea de accesorii nerecomandate de
fabricantul acestui aparat poate provoca ranirea.

9. Aparatul nu este destinat utilizarii de catre
persoane (inclusiv copiii) care au capacitati fizice,
senzoriale sau mentale reduse, ori nu detin
experienta sau cunostintele necesare, cu exceptia
cazului in care sunt supravegheati sau a fost
instruiti privind utilizarea aparatelor de catre o
persoanad responsabild de siguranta acestora.

10. Copiii vor fi tinuti sub supraveghere, pentru a nu li
se permite sa se joace cu aparatul.

11. Se interzice amplasarea langa sau pe o plita
electrica sau un aragaz fierbinte ori intr-un cuptor
incalzit.

12. A nu se atinge nicio piesa mobila sau aflata in
rotatie a aparatului in timpul gatitului.

13. Nu porniti niciodata aparatul féra a introduce
corespunzator ingredientele de coacere in tava.

14. A nu se bate niciodata tava pe portiunea
superioara sau pe margine pentru extragerea tavii;
existd pericolul deteriordrii tavii.

15. A nu se introduce folii metalice sau alte materiale
in cuptorul automat de paine, deoarece se poate
crea pericolul de incendiu sau scurtcircuitare.

16. A nu se acoperi niciodata cuptorul automat de
paine cu un prosop sau cu orice alte materiale;
céldura si aburul trebuie sa poata fi degajate fara
obstacole. Se poate produce un incendiu daca

acesta este acoperit sau intra in contact de/cu
materii combustibile.

17. Nu utilizati acest aparat pentru alte scopuri decat
cele prevézute.

18. Se interzice utilizarea in spatii exterioare.

19. Dispozitivele nu sunt concepute pentru afi
controlate prin intermediul unui temporizator
extern sau al unui sistem separat de reglare de la
distanta.

20. Pastrati aceste instructiuni.

Max. cantitate: 800g faina si 6g drojdie!

EXCLUSIV UTILIZARE CASNICA

PREZENTAREA GENERALA A
APARATULUI (v.fig. 1)

1. Capac

Vizor

2 spirale de framantare

Cuva de copt

Comenzi

Carcasa

Element de desfacere a spiralelor de framantare
Cana de dozare

Lingura de dozare

O ONOULAWN

UTILIZARE CORESPUNZATOARE

FUNCTII

Puteti folosi cuptorul de paine automat pentru a coace

paine conform preferintelor.

+  Aveti la dispozitie o selectie de 12 programe
diferite.
Puteti folosi mixuri de copt gata preparate.
Puteti fraimanta aluat pentru fidea sau rulada si
puteti prepara gem.
In programul de coacere ,fara gluten’, puteti
prepara amestecuri de copt fara gluten si retete cu
faina fara gluten, cum ar fi féina de porumb, faina
de hriscd si faina de cartofi.

COMENZI (v. fig. 2)

A. AFISAJ

1. Afisaj destinat selectdrii greutatii
(750g, 1000g, 1250g)

2. Durata de copt ramasa exprimatd in minute si
durata programatd

3. Gradul de rumenire selectat
(Scazut - Mediu - Intunecat = Rapid)

4. Numarul programului selectat

5. Secventa de procesare a programului

B. MENIU

Introduceti programul de coacere dorit. Numarul
programului si durata de coacere respectivd apar pe
afisaj.

Atentie:

La apasarea tuturor butoanelor, se va emite un semnal
sonor, cu exceptia cazului in care aparatul este in
functiune.
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C. DIMENSIUNE FRANZELA

Selectati greutatea aproximativd (750g, 1000g, and
1250g). Apasati butonul de cate ori e nevoie pana ce
marcajul apare sub greutatea dorita.

Retineti:

Setarea implicita la activarea aparatului este de 1250g.
Programele 6, 7, 11 si 12 nu pot regla dimensiunea
franzelei.

D. TEMPORIZATOR
Coacere cu activare temporizatd.

E. CULOARE

Selectati gradul de rumenire (Scazut » Mediu -
Intunecat - Rapid). Apasati butonul Culoare de
suficiente ori, pdnd cand un marcaj apare deasupra
gradului dorit de rumenire. Durata de coacere se
modificd in functie de nivelul selectat de rumenire.
Tn cazul programelor 1-4, puteti activa modul rapid
apdsand butonul pana ce modul rapid va fiindicat
printr-un triunghi. In cazul programelor 6, 7 5i 11,
setarea Culoare este neselectabila.

F. PORNIRE/OPRIRE

Destinat pornirii si opririi aparatului sau stergerii unui
temporizator fixat. Pentru a intrerupe functionarea,
apdsati scurt butonul de Pornire/Oprire pand ce auziti
un semnal sonor si durata lumineaza intermitent pe
afisaj. Prin reapasarea butonului de Pornire/Oprire, se
reia functionarea. Dacd nu apasati manual Pornire/
Oprire, aparatul va relua automat programul fixat dupa
10 minute. Pentru a finaliza procesul si pentru a sterge
setarile, apasati butonul de Pornire/Oprire timp de 3
secunde pana ce auziti un semnal sonor prelungit.
Retineti:

Nu apésati butonul de Pornire/Oprire daca doriti
numai sa verificati coacerea painii.

FUNCTIE MEMORIE

Tn cazul repornirii aparatului dupa o pana de curent
de aprox. 10 minute, programul va fi reluat din acelasi
punct. Acest considerent nu este insa valabil cand
anulati/incheiati procesul de coacere prin apasarea
butonului de Pornire/Oprire timp de 3 secunde.

VIZOR
Puteti vedea péinea in timpul coacerii prin acest vizor.

PROGRAME DE COACERE

Puteti selecta programul dorit prin apasarea
butoanelor. Numarul programului respectiv este
indicat pe afisaj. Durata de coacere depind de
combinatiile de Programe selectate. Consultati
capitolul ,Secventa programe”.

PROGRAM DE COACERE 1: BAZA

Pentru paini albe si mixte cu aluat in special din faina
de grau sau faina de secara. Painea este compacta.
Puteti modifica gradul de rumenire al péinii cu butonul
Culoare.

PROGRAM DE COACERE 2: FRANTUZEASCA
Pentru paini usoare, din faina superioara. De regula,
aceastd paine este pufoasa si are o crusta crocanta. Nu
este adecvat retetelor cu unt, margarina sau lapte.

PROGRAM DE COACERE 3: CU GRAU INTEGRAL
Pentru paini cu faina grosierd ce necesita mai multa
framantare si sunt lasate mai mult timp la crescut (de
exemplu, faina din grau integral si faina de secara).
Painea va fi mai compacta si grea.

PROGRAM DE COACERE 4: DULCE

Pentru paini cu aditivi precum zeama de fructe, miez
de cocos maruntit, stafide, fructe uscate, ciocolatd sau
zahar. Din cauza dospirii prelungite, painea va fi usoara
si mai aerata.

PROGRAM DE COACERE 5: SUPER RAPID
Frimantare, dospire si coacere foarte rapida. Insa
painea coapta va fi si cea mai dura dintre toate.

PROGRAM DE COACERE 6: ALUAT

Pentru prepararea aluatului dospit pentru chifle, pizza
sau paine impletitd. In cadrul acestui program, aluatul
nu este copt.

PROGRAM DE COACERE 7: ALUAT PENTRU PASTE
Pentru prepararea de aluat de fidea. In cadrul acestui
program, aluatul nu este copt.

PROGRAM DE COACERE 8: LAPTE BATUT
Pentru paini preparate cu lapte batut sau iaurt.

PROGRAMUL 9: FARA GLUTEN

Pentru paini cu faina si mixuri de copt fara gluten.
Faina fara gluten necesita un interval mai mare pentru
absorbirea lichidelor si dospeste diferit.

PROGRAM DE COACERE 10: PRAJITURA
Frémantare, dospire si coacere, insa dospire cu
bicarbonat de sodiu sau praf de copt

PROGRAMUL 11: GEM
Pentru prepararea de gemuri.

PROGRAMUL 12: COACERE

Pentru o coacere suplimentara a painilor care sunt prea

nerumenite sau nu au fost patrunse. In acest program,

nu se va framanta sau dospi. Painea va fi mentinuta

calda timp de aproape o ora dupa finalul operatiunii de

coacere. Astfel, se impiedicd umezirea excesiva a painii.
Pentru a incheia aceasta functie inainte de
terminare, apasati butonul de Pornire/Oprire timp
de trei secunde pana ce auziti un semnal sonor
prelungit. Pentru a opri aparatul, decuplati-l de la
sursa de alimentare electrica.

In programele 1,2, 3,4, 5,6, 8 5i 9, un semnal sonor

rapid va fi emis in timpul secventei de programe.

Imediat apoi, introduceti ingrediente precum

fructe sau nuci. Mesajul "ADD" va aparea pe ecran.

Ingredientele nu vor fi maruntite de spirala de

framantare.

Daca ati setat temporizatorul, puteti introduce toate

ingredientele in cuva de copt de la inceput. In acest

cazinsa, fructele si nucile trebuie sd fie taiate in bucati

mai mici.
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FIXAREA TEMPORIZATORULUI

Functia de temporizare activeaza coacerea intarziata.
Cu ajutorul tastelor< si >, setati punctul final dorit al
operatiunii de coacere. Selectati un program. Afigajul
indica durata de coacere necesara. Cu ajutorul tastei

< si > puteti modifica punctul final al operatiunii de
coacere in etape de cate 10 minute, reprogramandu-|
pentru mai tarziu. Tineti tasta sageata apdsata pentru a
efectua mai rapid aceasta functie. Afisajul indica durata
totala de coacere si durata temporizatd. Daca depasiti
valoarea vizata cand modificati durata, o puteti corecta
prin intermediul tastei < si >. Confirmati setarea
temporizatorului prin intermediul butonului Pornire/
Oprire. Cele doua puncte de pe afisaj lumineaza
intermitent, iar durata programata incepe sa se scurga.
Dupa finalizarea procesului de coacere, se emit zece
semnale sonore, iar afisajul indica secventa 0:00.

Exemplu:

Este 8 dimineata si vreti sa aveti paine proaspata
peste 7 ore si 15 minute, la 15:15. Selectati mai intai
programul 1, apoi apasati butonul de temporizare
pana ce 7:15 apare pe afisaj, timpul ce va trece pana
la terminarea painii este de 7 ore 15 minute. Retineti
ca este posibil ca functia de Temporizare sa nu fie
disponibild la programul de preparare a gemurilor.

Observatie

Nu folositi functia de temporizare cand preparati
cu ingrediente ce se altereaza rapid, precum oudle,
laptele, frisca sau branza.

TINAINTE DE COACERE
Pentru a obtine o coacere reusitd, luati in calcul
urmadtorii factori:

INGREDIENTE

«  Scoateti cuva de copt din carcasd inainte de a
introduce ingredientele.

Dacé ingredientele ajung in zona de coacere, pot
provoca un incendiu incdlzindu-se pe elementele
de incalzire.

+ Introduceti intotdeauna ingredientele in ordinea
indicatd in cuva de copt.

« Toate ingredientele trebuie sa fie la temperatura
camerei pentru a mentine o dospire optima a
drojdiei.

«  Masurati cu exactitate ingredientele. Chiar si
deviatiile neglijabile de la cantitatile specificate in
reteta pot afecta produsul final.

Observatie

Nu folositi niciodatd cantitati mai mari decat cele
precizate. Este posibil ca aluatul in exces sa iasa din
cuva de copt, picurand pe elementele de incélzire
fierbinti si provocand un incendiu. Max. 800g faina si
69 drojdie!

COACEREA PAINII

ETAPA INITIALA

Respectati instructiunile de siguranta din acest manual.

Asezati cuptorul de paine pe o suprafatd plana si solida.

1. Trageti cuva de copt in sus, scotand-o din aparat.

2. Impingeti spiralele de frimantare pe axurile de
actionare din cuva de copt. Asigurati-va cd s-au
fixat ferm.

3. Punetiingredientele aferente retetei dv in ordinea
indicatd in cuva de copt. Addugati mai intai
lichidele, zaharul si sarea, apoi faina, pastrand
drojdia ca ultim ingredient.

Observatie: Asigurati-va ca drojdia nu intrd in contact
cu sarea sau cu lichidele.

Pentru a afla cantitdtile maxime de faina si drojdie
utilizabile, consultati reteta.

4. Introduceti cuva de copt la locul sdu in aparat.
Asigurati-va ca este amplasata corect.

5. Inchideti capacul aparatului.

6. Introduceti fisa electrica in priza. Este emis
un semnal acustic, iar afisajul indica numarul
programului si durata programului normal 1.

7. Selectati-vd programul cu butonul din meniu.
Fiecare comanda este confirmatd printr-un semnal
acustic.

8. Selectati culoarea painii dorite. Indicatorul de pe
afisaj arata daca ati ales paine deschisa la culoare,
medie sau intunecatd. Puteti selecta si setarea
,Rapid” pentru a scurta durata de coacere.

Retineti:

Pentru programele 6,7,11, functiile ,grad de rumenire”

si,Rapid” nu sunt disponibile.

9. Acum, aveti posibilitatea de a seta durata de
finalizare a programului cu functia de temporizare.
Puteti introduce un interval maxim de pana la 15
ore.

Retineti:

Aceasta functie de temporizare nu este disponibila

pentru programul 11.

INITIEREA UNUI PROGRAM

Acum, initiati programul cu butonul de Pornire/Oprire.
Programul va actiona automat diverse functii. Puteti
observa secventa programului pe vizorul cuptorului
de paine. Uneori, este posibil si se formeze condens
pe vizor in timpul coacerii. Capacul aparatului poate fi
deschis in tipul framantarii.

Retineti:

Nu deschideti capacul aparatului in timpul coacerii.
Este posibil ca painea sa se lase.

Sfat: Dupa 5 minute de fraimantare, verificati
consistenta aluatului. Acesta ar trebui sa fie o masa
moale si lipicioasd. Daca este prea uscat, adaugati putin
lichid. Daca este prea umed, adaugati putina faina (1/2
sau 1 lingura o data sau de mai multe ori, dupa caz).
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INCHEIEREA UNUI PROGRAM

Dupa finalizarea procesului de coacere, se emit zece
semnale acustice, iar afisajul indicé 0:00. La capatul
programului, aparatul trece automat pe un mod de
incalzire de pana la 60 de minute. in acest mod, aerul
cald circuld in interiorul aparatului. Puteti incheia
nainte de finalizare functia de incélzire tinand apasat
butonul de Pornire/Oprire pana ce auziti doud semnale
sonore.

AVERTISMENT

Tnainte de a deschide capacul aparatului, scoateti
stecarul din priza. In timpul neutilizarii, nu l3sati
niciodatd aparatul bagat in priza!

SCOATEREA PAINII

La scoaterea cuvei de copt, folositi intotdeauna
prosoape sau manusi termorezistente. Tineti cuva de
copt inclinatd deasupra unui gratar si scuturati ugor
péana ce painea aluneca din cuva de copt. Daca painea
nu aluneca de pe spiralele de framantare, scoateti cu
atentie spiralele de framéntare cu ajutorul elementului
de desfacere inclus.

Retineti:

Nu folositi obiecte metalice care ar putea provoca
zgarieturi pe suprafata antiaderentd. Dupa ce ati scos
painea, clatiti imediat cuva de copt cu apa calda. Astfel,
impiedicati lipirea spiralelor de framantare de axul de
actionare.

Sfat: Daca scoateti spiralele de framantare dupa ultima
framantare a aluatului, painea va ramane intacta cand
o scoateti din cuva de copt.

+ Apasati scurt butonul de Pornire/Oprire pentru a
intrerupe procesul de coacere sau pentru a scoate
stecdrul din priza murala.

«  Deschideti capacul aparatului si scoateti cuva de
copt. Puteti scoate aluatul dacd aveti mainile date
cu faing, scotand spiralele de framantare.

« Inlocuiti aluatul si inchideti capacul aparatului.

+  Reintroduceti stecdrul in priza murala si apasati
butonul de Pornire/Oprire. Programul de coacere
este reluat. Lasati painea sd se raceasca 15-30
minute inainte de a o consuma. Inainte de a taia
painea, asigurati-va ca nu ati lasat spiralele de
framantare in cuva de copt.

Avertisment

Nu incercati sa initiati operarea cuptorului de paine

nainte ca acesta sa se fi racit sau incdlzit. Daca afisajul

indica "HHH" dupa ce programul a fost initiat, aceasta
fnseamna ca temperatura din tava de paine este prea
ridicatd. Intrerupeti programul si scoateti din priza
imediat. Apoi, desfaceti capacul si lasati aparatul sa se
raceascd complet inainte de reutilizare (cu exceptia
programului de COACERE si GEM). Daca afisajul indica

“LLL" dupa ce programul a fost initiat, aceasta inseamna

ca temperatura din tava de péine este prea scazuta.

Aduceti cuptorul de paine la un nivel mai ridicat de
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utilizare (cu exceptia programului de COACERE si GEM).
Daci afisajul indica “EE0” dupa ce ati apasat pe butonul
de Pornire/Oprire,senzorul de temperatura are un
circuit deschis; supuneti senzorul unei verificari atente
la un specialist avizat. Daca afigajul indica mesajul
“EE1", aceasta inseamna ca senzorul de temperatura s-a
scurtcircuitat.

CURA'[ARE Sl iNTRETINERE
Decuplati aparatul de la alimentarea electrica si lasati-1
sa se raceasca inainte de curatare.

IMPORTANT:

Piesele si accesoriile aparatului nu se vor spéla intr-o

masina de spalat vase.

1. tava de copt: Frecati interiorul si exteriorul cu
o carpa umeda. Nu folositi obiecte ascutite sau
agenti abrazivi, pentru a proteja invelisul teflonat.
Tava trebuie sd fie complet uscatd inainte de
montare.

2. brat de framantare: Daca bratul de framantare
este greu de scos din ax, umpleti recipientul cu
apa calda si lasati la inmuiat timp de aprox. 30
de minute. Apoi, bratul de fraimantare poate
fi demontat cu usurintd pentru curatare. De
asemenea, stergeti atent bratul cu o carpa umeda
de bumbac. Observatie: atat tava de copt, cat si
bratul de framantare sunt componente ce pot fi
curatate in masina de spélat vase.
capac si vizor: curatati capacul pe interior si exterior
Cu 0 carpa usor umezitd.

Carcasa: stergeti usor suprafata exterioard a
carcasei cu o carpa umeda. Nu folositi agenti de
curatare abrazivi, deoarece ati degrada stratul de
protectie al suprafetei. Nu scufundati niciodata
carcasa in apa pentru a o spala.

5. Inainte de a depozita cuptorul automat de paine,
asigurati-va ca s-a rdcit complet, cd este curat si
uscat, precum si cd are capacul inchis.

PRECIZARI TEHNICE:
220-240V ~ 50Hz - 850W

E Eliminare ecologica
Puteti ajuta la protejarea mediului!
mmmm Respectati reglementarile locale: predati

echipamentele electronice scoase din uz la un centru
specializat de eliminare a deseurilor.

ROMANESTE
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LIETOSANAS PAMACIBA
Kartigi izlasiet $o bukletu un saglabajiet to turpmakai
uzzinai.

SVARIGI DROSIBAS PASAKUMI:

Pirms elektriskas ierices lietosanas, jaievéro sadi

pamata piesardzibas noradijumi:

1. Izlasiet visus noradijumus.

2. Pirms lietoSanas parbaudiet vai spriegums sienas
kontaktligzda atbilst spriegumam, kas noradits uz
ierices tehnisko datu plaksnites.

3. Nelietojiet ierices, kuram ir bojats stravas vads,
kontaktdaksina, bojajuma gadijuma, ja tas ir
nokritusas, vai ka citadi sabojatas. Atgrieziet
ierici razotajam vai tuvakajam autorizéta servisa
darbiniekam, kas veiks apskati, labo3anu, elektrisko
vai mehanisko regulésanu.

4. Nepieskarieties karstam virsmam. Lietojiet rokturus
vai pogas.

5. Laiizsargatos no elektriskas stravas trieciena,
neiemérciet stravas vadu, pogas vai korpusu ddenti,
vai kada cita skidruma.

6. Jaierici nelietojat, pirms detaJu montazas vai
nonemsanas un pirms tirisanas, atvienojiet to no
barosanas avota kontaktligzdas.

7. Nepielaujiet, lai stravas vads parkaratos galda malai
vai virs karstas virsmas.

8. Jatiek lietoti piederumi, ko neiesaka ierices
razotajs, tie var izraisit ievainojumus.

9. Siierice nav paredzéta tadiem cilvekiem (tai sk.
bérniem), kam ir pazeminatas fiziskas, sensoras vai
prata spéjas, ka ari pieredzes vai zinasanu trakums,
iznemot gadijumus, kad vinus pieskata vai par
ierices lietoSanu instrué cilvéks, kas atbild par vinu
drosibu.

10. Bérnus jauzrauga, lai vini nespélétos ar ierici.

11. Nenovietojiet uz vai lidzas gazes plitij, elektriskajam
silditajam vai uzkarsusa cepeskrasni.

12. Gatavojot édienu, nepieskarieties nevienai ierices
detalai, ko var pagriezt vai pabidit.

13. Nekad neieslédziet ierici, ja maizes panna nav
kartigi ievietotas édiena sastavdalas.

14. Nekad nesitiet pa virspusi vai saniem, lai iznemtu
maizes pannu, $adi rikojoties, to var sabojat.

15. Maizes cepsanas iericé nedrikst lietot metala folijas
vai citus materialus, jo tie var palielinat ugunsgréka
vai Issavienojuma risku.

16. Nekad neapsedziet maizes cep3anas ierici ar dvieli
vai kadu citu materialu, iericei ir janodrosina briva
siltuma un tvaiku izplade. Apsedzot ierici vai
saskaroties tai ar uzliesmojosu materialu, var izraisit
ugunsgréku.

17. lerici lietojiet tikai tai paredzétajiem mérkiem.

18. Nelietojiet ierici arpus telpam.

19 lerices nav paredzétas lietosanai ar aréju taimeri vai
atsevisku talvadibas sistému.

20. Saglabajiet o pamacibu.

Maks. daudzums: 800g milti un 6g rauga!
LIETOSANAI TIKAI MAJSAIMNIECIBA

IERICES PARSKATS (sk., 1.att)
. lerices vaks

Apskates lodzins

2 micitaja lapstinas

Cepsanas forma

Vadibas panelis

Korpuss

Micisanas lapstinu nonéméjs
Mértrauks

Mérkarote
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PAREIZA LIETOSANA

IPASIBAS

Jas varat lietot automatisko maizes cepéju, lai ceptu

péc savas gaumes.

+ Jasvarat izvéléties kadu no 12 dazadajam cepsanas
programmam.

« Jis varat lietot jau gatavus cepsanas maisijumus.
Jas varat micit nidelu miklu, velt miklu un gatavot
ievarijumu.

+  Arcepsanas programmu,bez glutenina’, jas
veiksmigi varat pagatavot cep3anas maisijumus un
gatavot péc receptes bez glutenina, kas nesatur
glutenina miltus, pieméram, kukurtzas miltus,
griku miltus un kartupelu miltus.

VADIBAS PANELIS (sk,, 2. att))

A. DISPLEJS

1. Displejs svara izvélei.
(750g, 1000g, 1250g)

2. Atlikusais cepsanas laiks minatés un
ieprogrammeétais laiks.

3. Veélama bringanuma pakape.
(Léns = Vidéjs = Tumss - Atrs)

4. Izvélétas programmas numurs

5. Programmas izstrades seciba.

B. IZVELNE

leladéjiet izvéléto cepsanas programmu. Displeja
paradas programmas numurs un atbilsto3ais cepsanas
laiks.

Svarigi:

Spiezot jebkuru pogu, jabat dzirdamam signalam, ja
vien ierice jau nedarbojas.

C. KLAIPA IZMERS

Izvélieties masu (750g, 1000g, un 1250g). Nospiediet
pogu tik reizes, kamér blakus vélamajam svaram
paradisies uzraksts.

Piezime:

Nokluséjuma iestatijums, aktivizéjot ierici ir 1250g.
Programmam 6, 7, 11 un 12 nevar pielagot klaipa
izmeéru.

D. AIZTURES TAIMERIS

Cepsana ar laika aizturi.

E. KRASA

Izvélieties branganuma pakapi (Léns = Vidéjs - Tumss
- Atrs). Nospiediet krasas izvéles pogu tik reizes,

lidz virspusé esosajam vélama brinuma pakapes

apziméjumam. Cep3anas laiks mainisies atkariba no
izvélétas brinuma pakapes. Cepsanas programmam
1-4 varat aktivizét atro rezimu, nospiezot pogu, lidz
trisstaris atspogulo atro programmu. Programmam 6,
7,un 11 nevar izvéléties krasas iestatijumu.

F. UZSAKSANA/APTURESANA

Lietojiet pogu, lai uzsaktu un apturétu darbibu vai
dzéstu iestatito taimeri. Lai apturétu darbibu, viegli
nospiediet, Start/Stop” (Sakt/Apturét) pogu, lidz
dzirdams signals un uz displeja mirgo pulkstenis.
Atkartoti nospiezot ,Start/Stop” (Sakt/Apturét) pogu
darbiba tiks atsakta. Ja jis manuali nenospiedisiet
,Start/Stop” (Sakt/Apturét) pogu, ierice automatiski
atsaks programmas darbibu péc 10 minatém. Lai
beigtu ekspluataciju un dzéstu iestatijumus, turiet
nospiestu,,Start/Stop” (Sakt/Apturét) pogu 3 sekundes,
lidz bas dzirdams viens gars signals.

Piezime:
Nespiediet,Start/Stop” (Sakt/Apturét) pogu tikai tapéc,
lai parbauditu, kada stavokliir maize.

ATMINAS FUNKCLJA

Kad ierice atkartoti ieslegta péc apméram 10 mindsu
stravas zuduma, programma turpinas darbu no vietas,
kur ta tika partraukta. Tomér ta nedarbojas, ja atcelat/
partraucat cepSanas procesu, turot nospiestu,,Start/
Stop” (Sakt/Apturét) pogu 3 sekundes.

LOGS
Jus varat vérot cepsanas procesu pa lodzinu.

CEPSANAS PROGRAMMAS

Vélamo programmu varat izvéléties, nospiezot izvélnes
pogu. Attiecigas programmas numurs tiek paradits

uz displeja. Cepsanas laiks ir atkarigs no izvélétas
programmas kombinacijas. Skat. nodalu,,Programmu
seciba”.

1. CEPSANAS PROGRAMMA: BASIC (STANDARTA)
Baltai un jauktai maizei, kas sastav galvenokart

no kviesu vai rudzu miltiem. Maizei ir kompakta
konsistence. Bringanuma pakapi varat pielagot ar
pogas,Color” (Krasa) palidzibu.

2. CEPSANAS PROGRAMMA: FRENCH (FRANCU)
Gaisai maizei, kas gatavota no smalkiem miltiem.
Parasti maize ir miksta un tai ir viegli lstosa garoza.
Ta nav piemérota cep3anai ar sviestu, margarinu vai
pienu.

3. CEPSANAS PROGRAMMA: WHOLE WHEAT
(PILNGRAUDU BALTMAIZE):

Maizei no rupjiem miltiem, kam nepieciesams
ilgaks maisiSanas un briesanas process (pieméram,
pilngraudu kvie$u miltiem un rudzu miltiem). Maize
bas blivaka un smagaka.

4. CEPSANAS PROGRAMMA: SWEET (SALDA)
Maizei ar piedevam, tadam ka auglu sulam,
smalcinatiem kokosriekstiem, roziném, kaltétiem

augliem, Sokoladi vai cukuru. Pateicoties ilgajam
brieSanas procesam, maize bis viegla un gaisiga.

5. CEPSANAS PROGRAMMA: SUPER RAPID (IPASI
ATRA)

Maisa, raudzé un cep |oti liela atruma. Izcepta maize ir
visvienkarsaka no visam maizes cep$anas programmu
izvélném.

6. CEPSANAS PROGRAMMA: DOUGH (MIKLA)
Rauga miklas gatavosanai smalkmaizitém, picai vai
pitai maizei. Saja programma netiek veikta cepana.
7. CEPSANAS PROGRAMMA: PASTE DOUGH
(PASTAS MIKLA)

Nide|u miklas gatavosanai. Saja programma netiek
veikta cepsana.

8. CEPSANAS PROGRAMMA: BUTTERMILK BREAD
(PANINAS)
Maizei, kas cepta ar paninam vai jogurtu.

9. PROGRAMMA: GLUTEN FREE (BEZ GLUTENINA)
Maizém, kas gatavotas no cepsanas maisijumiem

un miltiem bez glutenina. Miltiem bez glutenina,
nepiecieSams ilgaks skidruma uzstksanas laiks un tiem
ir savadakas ragsanas ipasibas.

10. CEPSANAS PROGRAMMA: CAKE (KEKSS)
Maisi$ana, raudzésana un cepsana, bet raudzésana
notiek ar partikas sodu vai cepampulveri.

11. PROGRAMMA: JAM (IEVARIJUMS)

levarijuma pagatavo3anai.

12. PROGRAMMA: BAKE (CEPSANA)

Papildu cepsana maizém, kas ir parak gaisas un nav

izcepusas. Saja programma netiek micits vai raudzéts.

Maize tiks uzturéta silta apméram stundu péc cepsanas

procesa beigam. Tas nelaus maizei k|t parak mitrai.

«+  Lai priekslaicigi partrauktu $o funkciju, turiet
nospiestu pogu,,Start/Stop” (Sakt/Apturét) 3
sekundes, lidz ir dzirdams gars skanas signals. Lai
izslégtu ierici, atvienojiet to no stravas padeves.

Programmu 1, 2, 3,4, 5,6, 8 un 9 izpildes laika ir

dzirdamas straujas signala skanas. Driz péc tam

pievienojiet sastavdalas, pieméram, auglus vai riekstus.

Paradisies uzraksts,,ADD” (PIEVIENOT). Maisisanas

lapstinas nesmalcina sastavdalas. Ja esat uzstadijis

aizturéto taimeri, visas sastavdalas varat salikt cepsanas
veidné jau pasa sakuma. Tomér $aja gadijuma augliem
un riekstiem jabat sagrieztiem smalkakos gabalinos.

TAIMERA IESTATISANA

Taimera funkcija Jauj cept ar aizturi. Lietojot bultinu
taustinus < un >, iestatiet vélamo cep3sanas procesa
beigu laiku. Izvélieties programmu. Displejs uzrada
nepiecieSsamo cepsanas laiku. Lietojot bultinu taustinu
< un > varat mainit cepsanas procesa beigsanas laiku
no 10 minatém lidz vélakam laikam. Turiet bultinu
taustinu nospiestu, lai $o procesu paatrinatu. Displejs
rada kopéjo cepsanas laiku un aiztures laiku. Ja mainot
laiku, parsniedzat vélama laika vértibu, varat to labot
ar bultinu taustinu < un >. Taimera iestatijumus
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apstipriniet ar, Start/Stop” (Sakt/Apturét) pogu. Uz
displeja mirgo kols un sak ritét ieprogrammeétais laiks.
Kad cepsanas process ir pabeigts, tiek izvaditi desmit
skanas signali un displejs parada 0:00.

Piemérs:

Ir 8 no rita un jas vélaties svaigu maizi péc 7 stundam
un 15 minatém, t.i., plkst. 15:15. Vispirms izvélieties

1. programmu, tad nospiediet taimera pogu, lidz uz
displeja paradas 7:15, jo lidz maizes izcep3anas bridim
ir palikudas 7 stundas un 15 minates. Nemiet véra, ka
taimera funkcija nedarbojas dzema programmai.
Piezime

Taimera funkciju nelietojiet, stradajot ar sastavdalam,
kas viegli bojajas, pieméram, olam, pienu, kréjumu vai
sieru.

PIRMS CEPSANAS
Lai cepsanas process batu veiksmigs, IGdzu, nemiet
véra $adus faktorus:

SASTAVDALAS

+  Pirms sastavdalu pievieno3anas, iznemiet cepSanas
veidni no korpusa.

Ja sastavdalas nonaks uz cepsanas vietas, uzkarstot
uz sildelementiem tas var aizdegties.

+  CepSanas veidné vienmér sastavdalas lieciet
noraditaja seciba.

«  Laitiktu panakts optimals rauga ragsanas rezultats,
visam sastavdalam jabat istabas temperatdrai.

«  Precizi izmériet sastavdalas. Pat nelielas novirzes
no noradita daudzuma var ietekmét cepsanas
rezultatu.

Piezime

Nekad nelieciet lielaku daudzumu par noradito.

Parak daudz miklas var uzragt pari cepsanas veidnei

un uzkrist uz sildelementiem, sada veida izraisot

ugunsgréku. Maks. 800g milti un 6g rauga!

MAIZES CEPSANA

SAGATAVOSANA

levérojiet drodibas instrukcijas, kas sniegtas Saja roks
gramata. Novietojiet maizes ierici uz lidzena un stabila

pamata.
1. lzvelciet cepsanas veidni no ierices virziena uz
augsu.

2. Uzspiediet maisisanas lapstinas uz piedzinas
varpstas, kas atrodas cepsanas veidné.
Parliecinieties, ka tas ir kartigi nostiprinatas.

3. Nemot véra savas receptes noradijumus, lieciet
sastavdalas noraditaja seciba cepsanas veidné.
Vispirms pievienojiet skidrumus, cukuru un sali, tad
miltus un ka pédéjo sastavdalu pievienojiet raugu.

Piezime: Parliecinieties, ka raugs nenok|ast kontakta ar

sali vai skidrumiem.

Maksimalo miltu un rauga daudzumu, ko var lietot,

skatiet recepté.

4. levietojiet cepsanas veidni iericé. Parliecinieties, ka
ta novietota pareizi.

v

Aizveriet ierices vaku.

6. lespraudiet rozeté stravas vada kontaktdaksinu.
Bus dzirdams skana signals un uz displeja
paradisies programmas numurs un 1. programmas
normalais ilgums.

7. lzvélieties programmu ar izvélnes pogas palidzibu.
Datu ievade tiek apstiprindta ar skanas signalu.

8. lzvélieties maizes nokrasu. Uz displeja paradés

informacija, vai ir izvéléta gaisa, vidéja vai tumsa

maizes nokrasa. JUs varat ar izvéléties iestatijumu

“Rapid” (Atrs), lai paatrinatu cep$anas laiku.

Piezime:
Programmam 6, 7, 11 nav pieejamas funkcijas
Lbrowning degree” (brinuma pakape) un,Rapid” (atrs).

9. Tagad jums ir iespéja, izmantojot taimera funkciju,
iestatTt programmas beigu laiku. Jus varat ievadit
maksimalo aizturi lidz pat 15 stundam.

Piezime:
Aiztures funkcija nav pieejama 11. programmai.

PROGRAMMAS UZSAKSANA

Uzsaciet programmu, izmantojot,, Start/Stop” (Sakt/
Apturét) pogu.

Programma automatiski uzsaks dazadas darbibas.
Programmas izpildi varat vérot pa maizes cepSanas
ierices apskates lodzinu. Laiku pa laikam lodzina
var paradities kondensats. lerices vaku var atvért
maisiSanas laika.

Piezime:

Neveriet vala ierices vaku cep3anas laika. Maize var
sakrist.

Padoms: Péc 5 minGsu cepsanas parbaudiet miklas
gatavibu. Tai jabat mikstai un lipigai. Ja ta ir parak
sausa, pielejiet tai Skidrumu. Ja ta ir parak mitra,
pievienojiet miltus (1/2 lidz 1 t&jkarotei vienu vai divas
reizes, péc nepieciesamibas).

PROGRAMMAS BEIGSANA

Kad ir pabeigts cepsanas process, atskan desmit skanas
signali un displeja paradas 0:00. Programmas beigas
ierice automatiski parslédzas uzsildisanas rezima, kas
var ilgt lidz 60 minGtém. Si rezima laika ierices iek$pusé
cirkulé siltais gaiss. Jus varat priekslaicigi apturét
uzsildisanas funkciju, turot nospiestu,,Start/Stop” (Sakt/
Apturét) pogu lidz sadzirdésiet divus signalus.

BRIDINAJUMS

Pirms ierices vacina atvérsanas, izvelciet no rozetes
stravas vadu. Ja ierice netiek lietota, to nedrikst atstat
pieslégtu stravai!

MAIZES IZNEMSANA

Nemot ara cepsanas veidni, vienmér lietojiet katlu
turétajus vai krasns cimdus. Turiet cepsanas veidni
paceltu virs rezga un nedaudz pakratiet, lidz maize
izslid no cepsanas veidnes. Ja maize nenoslid no
maisi$anas lapstinam, uzmanigi iznemiet $is lapstinas,
izmantojot pievienoto maisianas lapstinu nonéméju.
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Piezime:

Nelietojiet metala priekSmetus, jo tie var saskrapét
piedegumdroso virsmu. Péc maizes iznemsanas, uzreiz
izskalojiet ar karstu ideni cep3anas veidni. Tas nelaus
maisianas lapstinam pielipt pie piedzinas varpstas.
Padoms: Ja jus iznemsiet maisisanas lapstinas péc
pédéjas miklas maisisanas reizes, maize paliks neskarta,
kad to nemsiet ara no cepsanas veidnes.

+ Viegli piespiediet,Start/Stop” (Sakt/Apturét) pogu,
lai partrauktu cepsanas procesu vai izvelciet no
rozetes stravas vadu.

«  Atveriet ierices vaku un iznemiet cepsanas veidni.
Jas varat iznemt miklu ar miltainam rokam un
nonemt maisisanas lapstinas.

+ lelieciet atpakal miklu un aizveriet ierices vaku.

+ lespraudiet stravas vadu atpakal rozeté un
nospiediet, Start/Stop” (Sakt/Apturét) pogu.
Cepsanas programma tiek turpinata. Pirms é3anas,
|aujiet maizei 15-30 minates atdzist. Pirms maizes
griesanas parliecinieties, ka neviena no maisisanas
lapstinam neatrodas cep3anas veidné.

Bridinajums

Neméginiet darbinat maizes cepéju, pirms tas ir atdzisis

vai uzsildits. Ja péc programmas uzsaksanas uz displeja

paradas “HHH’, tas nozimé, ka maizes cepéja iekSpusé

ir parak augsta temperatara. Jums jaaptur programma

un nekavéjoties jaatvieno stravas vads no rozetes. Pirms
atkartotas lieto3anas (iznemot programmam BAKE un

JAM), atveriet vaku un laujiet iericei pilniba atdzist. Ja

péc programmas uzsaksanas uz displeja paradas “LLL

tas nozimé, ka maizes cepéja iekSpuseé ir parak zema

temperatara. Maizes cepéja lietosanai nepiecieSsama
augstaka temperatra (iznemot programmam BAKE
un JAM). Ja displeja paradas ,EEQ", péc tam, kad esat
nospiedis,,Start/Stop” (Sakt/Apturét) pogu, tas nozime,
ka temperatdras sensoram ir partraukta kéde, ladzu,
uzmanigi parbaudiet sensoru pie autorizéta specialista.

Ja displeja paradas “EE1’, tas nozimé, ka temperattras

sensoram ir issavienojums.

TIRISANA UN APKOPE
Atslédziet ierici no barosanas avota un pirms tirisanas
laujiet tai atdzist.

SVARIGI:

lerices detalas un piederumus nedrikst mazgat trauku

mazgajamaja masina.

1. Maizes panna: Izberziet iekSpusi un arpusi ar mitru
dranu. Nelietojiet asus vai abrazivus lidzek|us, lai
nesabojatu piedegumdroso parklajumu. Panna
pirms ievietosanas pilniba janozave.

2. Jaucéjasmens: Ja jaucéja stienis ir grati nonemams
no varpstas, sada situacija piepildiet tvertni ar siltu
adeni un Jaujiet tam uzsakties apm. 30 minates.
Péc tam jaucéju var viegli nonemt, lai notiritu. Tapat
asmeni rapigi noslaukiet ar mikstu kokvilnas dranu.
Ladzu, ievérojiet, ka maizes panna un jaucéjasmens
ir detalas, ko var drosi mazgat trauku mazgajama
masina.

3. Vaks un lodzins: Tiriet vaku no iek$puses un arpuses
ar nedaudz mitru dranu.

4. Korpuss: Rupigi noslaukiet korpusa aréjo virsmu ar
mitru dranu. Nelietojiet nekadus abrazivos tirisanas
lidzek|us, jo tie sabojas spodrpul&juma virsmu.
Nekada gadijuma nemérciet tirisanai korpusu
Gdent.

5. Pirms maizes cepsanas ierices iepakosanas
uzglabasanai parliecinieties, ka ta ir pilniba
atdzisusi, tira un sausa, ka ari ir aizvérts tas vaks.

TEHNISKIE DATI: 220-240V ~ 50Hz « 850W

EVidei draudziga atbrivosanas no ierices: Jis
varat palidzét saudzét vidil Ladzu, ievérojiet
= vietéjo valsts likumdo3anu, nogadajiet
nedarbojosos elektrisko aprikojumu piemérota
atkritumu savaksanas centra.
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NAUDOJIMOSI INSTRUKCLJA
Perskaitykite $ig instrukcijg pries naudojimasi ir
iSsaugokite ja ateiciai

SAUGOS INFORMACIJA

Prie$ pradedant naudotis 3iuo prietaisu, batina

susipazinti ir suprasti bei laikytis Siy jspéjimy:

1. Perskaitykite visas instrukcijas.

2. Prie$ naudodamiesi prietaisu patikrinkite ar
elektros maitinimo lizdo jtampa ir prietaiso
ploksteléje nurodyta jtampa atitinka.

3. Nenaudokite prietaiso jei pazeistas jo maitinimo
kabelis ar maitinimo kistukas, jei prietaisas
netinkamai veikia, jei jis buvo iSmestas ar kitaip
apgadintas. Grazinkite prietaisa gamintojui
ar j artimiausias jgaliotas remonto dirbtuves
apzidrai, remontui, elektriniam ar mechaniniam
reguliavimui.

4. Nelieskite jkaitusiy paviriy. Naudokite rankenas ar
reguliatorius.

5. Tam, kad apsaugotumeéte nuo elektros soko,
nemerkite laido, kistuky ar korpuso j vandenj ar kitg
skystj.

6. Nenaudojama prietaisg iSjunkite i$ maitinimo, taip
pat isjunkite is maitinimo pries isardant ar pries
valymo darbus.

7. Saugokite, kad maitinimo laidas nebuty ties astriais
stalo pavirsiais ir nesiliesty prie jkaitusiy pavirsiy.

8. Gamintojas nerekomenduoja naudoti jokiy priedy
Siam prietaisui, nes dél to galimi susizalojimai.

9. Sis prietaisas néra skirtas naudotis asmenims
(jskaitant vaikus) su fizine, sensorine ar protine
negale, asmenims, kurie nemoka tokiais prietaisais
naudotis ar neturi pakankamy Ziniy, iSskyrus
atvejus, jei tokie asmenys yra priziarimi kity ir
yra asmuo, kuris atsakingas uz saugy prietaiso
naudojima.

10. Vaikai turi bati priziarimi tam, kad baty uztikrinta,
kad jie nezais su prietaisu.

11. Nestatykite prietaiso netoli dujiniy, elektriniy
virykliy ar orkaiciy.

12. Nelieskite jokiy judanciy masinos daliy kepimo
metu.

13. Niekada nejjunkite prietaiso jei j jj tinkamai
nejstatytas duonos padéklas su uzpildymu.

14. Niekada nedauzykite duonos padéklo j prietaiso
virsy ar Sona tam, kad nuimtuméte duonos
padékla.

15. ] duonos keptuva nedékite metalinés folijos ar
kity panasiy medziagy, nes galite sukelti gaisra ar
trumpa jungima.

16. Niekada neuzdenkite prietaiso ranksluosciu ar kita
medZiaga - karstis ir garai i$ prietaiso turi iSeiti
laisvai. Jei ant prietaiso désite degancias medziagas
ar jomis jj uzdengsite, galite sukelti gaisra.

17. Nenaudokite prietaiso ne pagal jo paskirtj.

18. Prietaisg naudokite tik vidaus patalpose.

19. Prietaisai néra skirti naudojimui su isoriniu
laikmaciu ar atskira nuotolinio valdymo sistema.

20. I3saugokite 3ig instrukcija.

Maks. kiekis: 800g milty ir 6g mieliy!
SKIRTA TIK BUITINIAM NAUDOJIMUI

PRIETAISO APZVALGA (3. pav. 1)
Prietaiso dangtis

Zitiréjimo langelis

2 minkymo mentelés

Kepimo forma

Valdymo skydelis

Korpusas

Minkymo menteliy nuémiklis
Matavimo puodelis

Matavimo Saukstas

O ONOUAWN =

TINKAMAS NAUDOJIMAS

SAVYBES

Galite naudoti $j automatinj duonos keptuva duonai

pagal savo skonj iskepti.

+  Galite pasirinkti net i$ 12 skirtingy kepimo
programy.

+  Galite naudoti jau paruostus kepimo misinius.
Galite suminkyti teslg ir makaronams, ir bandeléms
su dzemu.

+ Naudodami kepimo programa ,be gliuteno”
galésite sékmingai pagaminti kepimo misinius be
gliuteno ir receptus i$ milty be gliuteno, tokius,
kaip kukurdzy miltai, grikiy miltai ar bulviy miltai.

VALDYMO SKYDELIS (zr. pav. 2)

A. DISPLEJUS

1. Displéjus rodo svorio pasirinktj
(7509, 1000g, 12509)

2. Likusj kepimo laika minutémis ir uZprogramuota
laikg

3. Pasirinktg paskrudinimo laipsnj
(Zemesnis = Vidutinis = Tamsus = Greitas)

4. Pasirinktos programos numerj

5. Programos eigos seka

B. MENIU

Jjunkite norima kepimo programa. Displéjuje atsiras
programos numeris ir atitinkamas kepimo laikas.
Svarbu:

Spaudziant visus lie¢iamuosius mygtukus turi pasigirsti
akustinis signalas, i$skyrus atvejus, jei prietaisas jau
jungtas.

C. KEPALO DYDIS

Pasirinkite norima kepalo svorj (750g, 1000g, arba
1250q). Spauskite mygtuka tiek karty, kol bus matomas
norimas kepalo svoris.

Pastaba:

Pirminis kepalo dydzio nustatymas yra 1250g.
Programoms 6, 7, 11 ir 12 nustatytas kepalo dydis
nekeiciamas.

D. DELSOS LAIKMATIS
Kepimo jjungimas véliau.

E. SPALVA

Pasirinkite paskrudinimo laipsnj (Zemesnis = Vidutinis
- Tamsus = Greitas). Spauskite spalvos mygtuka
pakankamai karty, kol atsiras norimo paskrudinimo
laipsnis. Kepimo laikas pagal pasirinktg paskrudinimo
laipsnj gali skirtis. 1-4 kepimo programoms galite
jjungti greita paskrudinima spausdami mygtuka tol,
kol trikampis rodys greito paskrudinimo programa.
Programoms 6, 7 ir 11 paskrudinimo spalva
nenustatoma.

F. JJUNGIMAS/ISJUNGIMAS

Naudojama prietaiso jjungimui ir i$jungimui arba
laikmacio nustatymy anuliavimui. Jei norite laikinai
iSjungti prietaiso veikima, trumpam nuspauskite
jjungimo/isjungimo mygtuka - turi pasigirsti akustinis
signalas ir displéjuje imti mirkséti laikas. Nuspaudus
jjungimo/isjungimo mygtuka dar kartg, prietaiso
veikimas vél bus jjungtas. Jei jjungimo/idjungimo
mygtuko nenuspausite, masina po 10 minuciy vél
isijlungs j nustatytg programa. Jei norite baugti kepimo
darbus ir istrinti nustatymus, spauskite ir laikykite
paspauda jjungimo/isjungimo mygtuka 3 sekundes,
kol isgirsite ilga akustinj signala.

Pastaba:

Nespauskite jjungimo/isjungimo mygtuko jei norite
patikrinti kaip kepa jasy duona.

ATMINTIES FUNKCIJA

Jei masina issijungty dél maitinimo sutrikimuy, ji po 10
minuciy atsiradus maitinimui vél jsijungs ir bus tesiama
programa nuo tos vietos, kur isijungé masina. Taciau
tai netaikytina tais atvejais, kada iSjungiate/at3aukiate
kepimo procesa paspausdami ir laikydami jjungimo/
isjungimo mygtuka 3 sekundéms.

LANGELIS
Kepimo procesg galite stebéti pro langelj.

KEPIMO PROGRAMOS

Norimga programa pasirinkite spausdami meniu
mygtuka. Atitinkamas programos numeris bus
rodomas displéjuje. Kepimo laikas priklauso nuo
pasirinktos programos. Zr. skyrelj, Programy seka".

1 KEPIMO PROGRAMA:,,BASIC” (PAGRINDINE)
Baltai ir maisytai duonai i$ kvietiniy arba kvietiniy ir
ruginiy milty. Duona yra kompaktiskos konsistencijos.
Tokios duonos paskrudinimo laipsnj galésite nustatyti
pagal pageidavimus.

2 KEPIMO PROGRAMA:,,FRENCH” (PRANCUZISKA
DUONA)

Lengvai duonai, kuri kepama i$ smulkiy milty. Tokia
duona paprastai biina minksta su traskia pluta. Si
programa netinka receptams, kur naudojamas sviestas,
margarinas ar pienas.
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3 KEPIMO PROGRAMA: ,WHOLE WHEAT* (RUPUS
KVIETINIAI MILTAI)

Sunkesnés konsistencijos duonai kepti reikia ilgesnio
maisymo ir kildinimo (pavyzdziui, jei ketinate kepti
rupia kvietine ar rupia rugine duona). Tokia duona
kompaktiskesné ir sunkesne.

4 KEPIMO PROGRAMA: ,SWEET" (SALDI DUONA)
Si programa skirta duonai su priedais, tokiais, kaip
vaisiy sultys, kokoso drozlés, razinos, dZiovinti vaisiai,
Sokoladas ar cukrus. Dél ilgesnio kildinimo duona bus
lengvesné, joje bus daugiau oro skyluciy.

5 KEPIMO PROGRAMA: ,,SUPER RAPID“ (ITIN
GREITA)

Minkymas, kildinimas ir kepimas vyksta labai greitai.
Taciau Sia programa iskepta duona bus prastesnés
kokybeés.

6 KEPIMO PROGRAMA:,,DOUGH” (TESLA)

Skirta mieliniy spurgy, picos ar pynuciy teslai paruosti.
Sios programos metu kepimas neatliekamas.

7 KEPIMO PROGRAMA:,,PASTE DOUGH”
(MAKARONUY TESLA)

Skirta makarony teslai pagaminti. Sios programos
metu kepimas neatliekamas.

8 KEPIMO PROGRAMA: ,BUTTERMILK BREAD”
(GRIETINELE)
Duonai su grietinéle ar jogurtu.

9 PROGRAMA:,,GLUTEN FREE” (BE GLIUTENO)
Duonai i$ milty be gfliuteno ir kepimo misiniams.
Miltai be gliuteno ilgiau pasisavina skyscius ir pasizymi
ilgesnémis kilimo savybémis.

10 KEPIMO PROGRAMA: ,,CAKE” (PYRAGAS)
Pyrago su kepimo soda arba kepimo milteliais
minkymas, kildinimas ir kepimas.

11 PROGRAMA: ,,JAM” (DZEMAS)

Dzemy gamybai.

12 PROGRAMA: ,BAKE" (KEPIMAS)

Papildomam duonos kepimui tais atvejais, jei duona

itkepé nepakankamai. Sios programos metu minkymas

ir kildinimas neatliekamas. Duona bus Silta mazdaug
valanda po kepimo proceduros pabaigos. Taip duona
apsaugoma nuo per didelio drégnumo.

« Jeinorite $ig funkcija i$jungti anksciau laiko,
spauskite ir tris sekundes laikykite jjungimo/
i$jungimo mygtuka, kol pasigirs ilgas akustinis
signalas. Tam, kad gautinai iSjungtuméte prietaisa,
atjunkite jo maitinima i$ maitinimo lizdo.

1,2,3,4,5,6,8ir9 programy metu girdisi trumpas

akustinis signalas programos eigos sekoje. Netrukus po
to jdékite ingredientus, tokius, kaip vaisiai ar rieSutai.

Ir atsiras, ADD" (jdéti) uzrasas. Ingredienty minkymo

mentelés nesukapoja ir nesusmulkina.

Jei jjungéte delsos laikmatj, visus ingredientus j kepimo

forma galite sudéti i$ pat pradziy. Taciau Siais atvejais

vaisiai ir rieSutai bus turi bati susmulkinti mazesniais
gabaléliais.
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LAIKMACIO NUSTATYMAS

Laikmacio funkcija suteikia galimybe jjungti kepima
véliau. Rodykliniais klavisais < ir > nustatykite reikiama
kepimo pabaigos laika. Pasirinkite programa. Displéjuje
bus rodomas reikiamas kepimo laikas. Naudodamiesi
rodyklés klavisu < ir > galite pakeisti kepimo pabaigos
laikg 10 minuciy pakopomis j vélesni. Laikykite rodyklinj
klavisa nuspaude jei norite, kad funkcija baty greitesne.
Displéjus rodo bendrg kepimo laikg ir delsos laika.

Jei keisdami laikg nustatytuméte per daug, galite
pakoreguoti laikg naudodami rodyklinj klavisa < ir >.
Patvirtinkite laikmacio nustatyma jjungimo/isjungimo
mygtuku. Displéjuje mirksés dvitaskis ir bus pradéta
uzprogramuoto laiko atskaita. Kai kepimo procesas bus
baigtas, pasigirs desimt akustiniy signaly, o displéjuje
atsiras uzrasas 0:00.

Pavyzdys:

Dabar 8.00 ryto ir norite, kad $viezia duona bty
iSkepta po 7 val. ir 15 minuciy, t.y. 15:15. Pirmiausia
pasirinkite 1 programa, tada spauskite laikmacio
mygtuka, kol displéjuje bus rodoma 7:15, nes duonos
kepimo uzbaigimo laikas yra po 7 val. ir 15 minuciy.
Atkreipiame démesj j tai, kad laikmacio funkcija dzemo
programai neveikia.

Pastaba

Nenaudokite laikmacio funkcijos su greitai gendanciais
produktais, tokiais, kaip kiausiniai, pienas, grietinélé

ar suris.

PRIES PRADEDANT KEPTI
Jei norite, kad kepimo procesas baty sékmingas,
atsizvelkite j Siuos dalykus:

INGREDIENTAI

« IS korpuso, pries sudedant ingredientus, iSimkite
kepimo forma.
Jei ingredientai siekia kepimo zong, kaitinami
kaitinimo elementy jie gali imti degti ar skrusti.

« Visada ingredientus sudékite j forma atitinkama
seka.
Visi ingredientai turi bati kambario temperataros
tam, kad tinkamai kilty mielés.
Ingredienty kiekj visada matuokite tiksliai. Net ir
nedideli nuokrypiai nuo recepte nurodyty kiekiy
gali turéti neigiamos jtakos kepimo rezultatams.

Pastaba

Niekada nenaudokite didesniy produkty kiekiy, nei
nurodyta. Jei jdésite per daug teslos, ji gali imti dribti i$
kepimo formos ir uzkristi ant kaitinimo elementuy, kas
gali sukelti gaisra. Maks. 800g milty ir 6g mieliy!

DUONOS KEPIMAS

PASIRUOSIMAS

Perkaitykite visas Sioje instrukcijoje esancias saugos

taisykles. Duonos kepimo masing pastatykite ant tvirto

ir lygaus pagrindo.

1. I3 prietaiso iStraukite kepimo forma.

2. Uzspauskite minkymo menteles ant pavaros veleno
kepimo formoje. Patikrinkite ar jos tvirtai laikosi
vietoje.

3. Ingredientus sudékite j formg atitinkama seka
pagal jusy recepta. Pirmiausia supilkite skyscius,
tada sudékite cukry, druska, tada miltus ir mieles
pabaigoje.

Pastaba: Jsitikinkite, kad mielés nesilies su druska ar

skysciais.

Dél maksimalaus milty ir mieliy kiekio Ziarékite recepte

pateikta informacija.

4. Atgal j prietaisa sudékite kepimo forma. Patikrinkite
ar ji jdéta teisingai.

5. Uzdarykite prietaiso dangtj.

6. | maitinimo lizdg jjunkite aparato maitinimo
laida. Turi pasigirsti akustinis signalas, displéjuje
turi atsirasti programos numerius ir jprastos 1
programos trukme.

7. Pasirinkite savo programa naudodami meniu
mygtuka. Kiekviena jvesti patvirtina akustinis
signalas.

8. Pasirinkite norima duonos spalva. Zymeé displéjuje
rodo, ar pasirinkote 3viesia, vidutineg, ar tamsia
spalva. Taip pat galite jjungti,Rapid” (greitas
kepimas) nustatyma jei norite sutrumpinti kepimo
laika.

Pastaba:

6,7, 11 programoms funkcijos ,paskrudinimo laipsnis”

ir,greitas kepimas” neveikia.

9. Dabar turite galimybe nustatyti jasy programos
pabaigos laika naudodamiesi taimerio funkcija.
Galite jvesti maksimalig delsg iki 15 valandy.

Pastaba:
Delsos funkcija 11 programai neveikia.

PROGRAMOS |JUNGIMAS

Dabar jjunkite programa jjungimo/isjungimo mygtuku.
Programa automatiskai jjungs jvairias funkcijas.
Programos seka galite Zitréti per kepimo masinos
langelj. Ant langelio, kepimo metu, gali kartas nuo
karto susikaupti kondensato. Minkymo metu prietaiso
dangtj galima atidaryti.

Pastaba:

Prietaiso dangcio kepimo metu neatidarinékite. Dél to
gali susmegti duona.

Patarimas: Po 5 minkymo minuciy patikrinkite teslos
konsistencija. Tesla turi bati minksta, vientisa ir lipni.
Jei tesla per sausa, jpikite Siek tiek skyscio. Jei tesla per
slapia, jdékite Siek tiek milty (nuo 1/2 iki 1 arbatinio
Saukstelio vieng ar kelis kartus, priklausomai kiek
reikéty).
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PROGRAMOS UZBAIGIMAS

Kai kepimo procesas bus baigtas, pasigirs desimt
akustiniy signaly ir displéjuje bus rodoma 0:00.
Programos pabaigoje prietaisas automatiskai jsijungs

j pasildymo rezima, kuris trunka iki 60 minuéiy. Sio
rezimo metu $iltas oras cirkuliuoja prietaiso viduje.
Pasdildyma galite iSjungti anksciau laiko paspausdami ir
palaikydami jjungimo/isjungimo mygtuka, kol pasigirs
du akustiniai signalai.

[SPEJIMAS

Prie$ atidarant dangtj, iStraukite prietaiso maitinimo
laida i$ maitinimo lizdo. Niekada nepalikite jjungto
nenaudojamo prietaiso!

DUONOS ISEMIMAS

Duonos kepimo forma su duona visada iSiminékite

tik su puodo laikikliu ar kulinarinémis pirstinémis.
Laikykite kepimo forma kiek pakreipta ir pakratykite
ja nesmarkiai, kad duona i$slysty i$ kepimo formos. Jei
duona nenuslysta nuo minkymo menteliy, atsargiai
isSimkite menteles specialiu menteliy i$émikliu.

Pastaba:

Nenaudokite metaliniy jrankiy, nes jie gali subraizyti
nelipty jrangos pavirsiu. Kai iSimsite duona, kuo
skubiau i$plaukite kepimo forma siltu vandeniu. Taip
apsaugosite, kad minkymo mentelés neprilipty prie
pavaros veleno.

Patarimas: Jei iSimsite minkymo menteles po
paskutinio teslos minkymo, duona liks nepaliesta kai
iSimsite ja i$ kepimo formos.

+  Trumpam paspauskite jjungimo/isjungimo
mygtuka, kad nutrauktuméte kepimo procesa
arba istraukite maitinimo laida i$ maitinimo lizdo
sienoje.

«  Atidarykite prietaiso dangtj ir isimkite kepimo
forma. Tesla galite iSimti miltuotomis rankomis ir
iSimkite minkymo menteles.

«  Pakeiskite tesla ir uzdarykite prietaiso dangtj.
Atgal j sieninj maitinimo lizdg jjunkite prietaiso
maitinimo laidg ir nuspauskite jjungimo/isjungimo
mygtuka. Kepimo programa bus tesiama. Leiskite
duonai atvésti apie 15-30 minuciy prie$ valgant.
Pries raikant duong, patikrinkite ar kepimo formoje
néra minkymo menteliy.

Ispéjimas

Nebandykite naudoti duonos kepimo jrangos kol

ji nepakankamai atvéso arba nepakankamai jilo.

Displéjus rodys ,HHH" po to, kai bus jjungta programa,

o tai reiskia, kad temperatira duonos formoje yra per

didelé. Jus turétuméte sustabdyti programa ir kuo

skubiau ijungi jrangos maitinimo laidg i$ maitinimo
lizdo. Tada atidarykite dangtj ir leiskite masinai

visiSkai atvésti pries jg naudojantis vél (i$skyrus BAKE

ir JAM programa). Displéjus rodys ,LLL" po to, kai

bus jjungta programa, o tai reiskia, kad temperattra

duonos formoje yra per zema. Tokiu atveju reikés
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pasildyti duonos kepimo jranga (iSskyrus BAKE ir JAM
programa). Jei displéjuje atsiranda uzrasas,EEQ" po to,
kai paspaudziate jjungimo/i3jungimo mygtuka, reiskia,
kad atsijungé temperatiros sensorius - nugabenkite
masing j atstovybe apzidrai. Jei rodomas uzrasas

+EE1", reiSkia, kad jvyko temperatiros sensoriaus
uztrumpinimas.

VALYMAS IR TECHNINE PRIEZIURA
Atjunkite masing i$ maitinimo lizdo ir palaukite kol ji
atvés - tik tada valykite.

SVARBU:

Prietaiso daliy ir reikmeny neplaukite indaplovéje.

1. Duonos padéklas (skarda): I3valykite vidy ir
iSore drégnu skuduréliu. Nenaudokite astriy ar
Svei¢iamyjy priemoniy, nes apgadinsite skardos
apsauginj sluoksnj. Skarda reikia visiskai isdziovinti
pries jdedant atgal j keptuva.

2. Minkymo menté: Jei minkymo menté nuo asies
nusiima sunkiai, tokiu atveju uzpildykite talpg Siltu
vandeniu ir palaukite apie 30 minuciy, kol vanduo
jsigers. Tada minkytuva valymui bus lengva iSimti.
Taip pat drégnu medvilniniu skuduréliu nuvalykite
mente. Atkreipkite démesj j tai, kad skardg ir
minkymo mente galima plauti indaplovéje.

3. Dangtis ir langelis: dangcio vidy ir iSore nuvalykite
lengvai sudrékintu skuduréliu.

4. Korpusas: drégnu skuduréliu atsargiai nuvalykite
iSorine korpuso dalj. Nenaudokite jokiy Sveiciamuyjy
priemoniy, nes jomis galite apgadinti pavirsiy.
Niekada valymo tikslais nemerkite korpuso j
vanden;.

5. Prie$ supakuojant duonos keptuva laikymui,
batinai patikrinkite ar jis atvéses, sausas ir Svarus ir
ar uzdengtas dangtis.

TECHNINIAI DUOMENYS:
220-240V ~ 50Hz - 850W

E Aplinkai saugus iSmetimas: Jis galite padéti
saugoti aplinka! Nepamirskite laikytis vietos
= reikalavimy: atitarnavusius elektros prietaisus
atiduokite j atitinkama atlieky utilizavimo centra.
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UPUTSTVO ZA UPOTREBU
Pre upotrebe pazljivo procitajte ovu brosuru i sacuvajte
je za kasniju upotrebu.

VAZNE MERE BEZBEDNOSTI:

Pre koriscenja elektri¢nog uredaja uvek se pridrzavajte

nevedenih osnovnih bezbednosnih uputstava:

1. Procitajte sva uputstva.

2. Pre upotrebe proverite da li napon utic¢nice
odgovara naponu prikazanom na nazivnoj plocici.

3. Ne upotrebljavajte ni jedan uredaj sa osteeeenim
kablom ili utikacem, nakon kvarova ili ukoliko ste
ste ga ispustili ili ostetili na bilo koji naein. Vratite
uredaj proizvodacu ili najblizem ovlas¢enom
serviseru na pregled, popravku ili elektri¢no ili
mehanicko podesavanje.

4. Ne dirajte zagrejane povrsine. Upotrebite rucice ili
dugmad.

5. Da biste se zastitili od elektricnog udara, ne
uranjajte kabl, utikace ili kuciste u vodu ili neku
drugu te¢nost.

6. Uredaj iskljucite iz uti¢nice kada nije u upotrebi, pre
stavljanja ili skidanja delova, kao i pre ¢is¢enja.

7. Ne dozvolite da kabl visi preko ivice stola ili na
zagrejanoj povrsini.

8. Upotreba dodatne opreme koju nije preporucio
proizvoda¢ moze da dovede do povreda.

9. Ovaj uredaj nije namenjen za upotrebu od
strane osoba (ukljucujuci decu) sa smanjenim
fizickim, senzornim ili mentalnim kapacitetima,
nedostatkom iskustva ili znanja, osim u slucaju da
se nalaze pod nadzorom ili obukom o kori$¢enju
uredaja od strane osobe odgovorne za njihovu
bezbednost.

10. Decu treba nadzirati kako se ne bi igrala uredajem.

11. Ne postavljajte uredaj na ili u blizini zagrejane
pecnice na gas ili struju, niti u zagrejanu rernu.

12. Ne dodirujte pokretne ili rotirajuce delove masine u
toku pecenja.

13. Nikada ne ukljucujte uredaj bez ispravno
postavljene posude za hleb ispunjene sastojcima.

14. Nikada ne udarajte vrh ili ivicu posude za hleb da
biste je izvadili, to bi moglo da je osteti.

15. U aparat za hleb ne treba ubacivati metalnu foliju
ili druge materijale, jer to moze da dovede do rizika
od pozara ili kratkog spoja.

16. Nikada ne pokrivajte aparat za hleb krpom ili nekim
drugim materijalom, jer toplota i para moraju
nesmetano da se oslobadaju iz uredaja. Ako uredaj
pokrijete, ili stupi u dodir sa, nekim zapaljivim
materijalom, moZe do¢i do pozara.

17. Ne koristite uredaj u svrhe za koje nije namenjen.

18. Ne koristiti napolju

19. Uredaj nije namenjen za rukovanje pomocu
spoljnog tajmera ili posebnog sistema za daljinsko
upravljanje.

20. Sacuvajte ova uputstva

Max. koli¢ina: 800g brasna i 6g kvasac!

SAMO ZA KUCNU UPOTREBU

PREGLED DELOVA APARATA (sl. 1)

. Poklopac

Prozor¢i¢ za kontrolu

2 poluge za mesenje testa

Posuda za pecenje

Kontrolna ploca

Kuciste

Rucica za odvajanje poluge za mesenje
Posuda za merenje

Kasika za merenje

OO N A WN =

PRAVILNA UPOTREBA

SVOJSTVA APARATA

Mozete koristiti ovaj automatski aparat za pecenje

hleba da ispecete hleb po svom ukusu.

+  Mozete izabrati izmedu 12 razlic¢itih programa za
pecenje.

+ Mozete koristiti gotove smese za pecenje.
Mozete mesiti testo za rezance i zemicke i praviti
dzem.

+  Sa,gluten-free” programom za pecenje, mozete
uspesno spremiti bezglutenska testa i recepte sa
bezglutenskim brasnom, kao $to su kukuruzno,
heljdino i krompirno brasno.

KONTROLNA PLOCA (pogledajte sl. 2)
A. DISPLEJ
1. Display za biranje tezine
(750g, 1000g, 12509)
2. Preostalo vreme pecenja u minutima i
programirano vreme
3. lzabrani stepen pecenosti
(Lower = Medium -» Dark = Rapid)
4. Broj izabranog programa
5. Redosled programiranih operacija

B. MENI

Unesite Zeljeni program za pecenje. Broj programa i
odgovarajuce vreme pecenja ¢e se pojaviti na displeju.
Vazno:

Kada pritisnete dugmad mora se zacuti zvucni signal,
osim ako je aparat u radu.

C. VELICINA VEKNE

Izaberite bruto tezinu (750g, 1000g, i 1250g). Pritisnite
dugme dovoljni puta dok se obeleZivac ne pojavi ispod
zeljene teZine.

Napomena:

Tezina pode$ena po difoltu nakon uklju¢ivanja aparata
je 1250g. Programi 6, 7, 11 i 12 ne mogu prilagoditi
veli¢inu vekne.

D. Tajmer za vremensku odgodu pecenja
Vremenski odgodeno pecenje.

E. BOJA

Izaberite stepen pecenosti (Lower » Medium - Dark
- Rapid). Pritisnite dugme Color onoliko puta dok se
obeleZivac ne pojavi iznad Zeljenog stepena pecenosti.
Vreme pecenja se menja u zavisnosti od izabranog
stepena pecenosti. Programima za pecenje 1-4 mozete
aktivirati brzi mod pritiskanjem dugmeta dok trougao
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ne oznadi brzi program. Programima 6, 7,i 11 ne
mozete birati stepen pecenosti.

F. START/STOP

Za pocinjanje i zaustavljanje rada ili za brisanje
programa tajmera. Da biste zaustavili rad, kratko
pritisnite dugme Start/Stop, dok ne zacujete zvucni
signal i dok indikator lampica ne zasvetli na displeju.
Rad ce biti nastavljen ponovnim pritiskanjem dugmeta
Start/Stop. Ukoliko ne pritisnete dugme Start/Stop
ru¢no, nakon 10 minuta aparat ¢e automatski nastaviti
da radi po vec izabranom programu. Da biste zaustavili
rad i izbrisali pode$avanja, drzite dugme Start/Stop
pritisnito 3 sekunde dok ne zacujete dugi zvucni signal.

Napomena:
Ne pritiskajte dugme Start/Stop, ako Zelite samo da
proverite stanje hleba koji pecete.

FUNKCIJA MEMORIJE

Kada se aparat ponovo uklju¢i nakon nestanka struje
do priblizno 10 minuta, aparat ¢e nastaviti sa radom
po programu tamo gde je prekinuo. Ovo, medutim,
ne vazi ako prekinete rad aparata pritiskom na dugme
Start/Stop u trajanju od 3 sekunde.

PROZORCIC ZA KONTROLU
Proces pecenja mozete pratiti kroz prozorcic za
kontrolu.

PROGRAMI ZA PECENJE

Birate Zeljeni program pritiskom na dugme na meniju.
Na displeju ¢e se pojaviti odgovarajuéi broj programa.
Vreme pecenja zavisi od izabranih programskih
kombinacija. Vidite odeljak ,Redosled programa”.

PROGRAM ZA PECENJE 1: OSNOVNI

Za hleb od belog i meSovitog brasna koje je uglavnom
pseni¢no ili razeno. Hleb je kompaktne ¢vrstoce.
Mozete prilagoditi stepen zapecenosti pritiskom na
dugme Color.

PROGRAM ZA PECENJE 2: FRANCUSKI

Za lake hlebove pravljene od finog brasna. Normalno
je hleb mekan i ima hrskavu koru. Ovaj program nije
pogodan za pecenje po receptima koji zahtevaju puter,
margarin ili mleko.

PROGRAM ZA PECENJE 3: INTEGRALNI

Za hlebove od razli¢itih vrsti teskog brasna koje
zahtevaju duze mesenje i duze vreme stasavanja testa
(na primer integralno i razeno brasno). Hleb ¢e biti
kompaktniji i tezi.

PROGRAM ZA PECENJE 4: SLATKI

Za hlebove sa aditivima kao $to su sokovi, rendani
kokosov orah, suvo grozde, suvo voce, ¢okolada ili
Secer. Zbog duzeg vremena stasavanja testa hleb ce
biti lagan i vazdusast.

PROGRAM ZA PECENJE 5: SUPER BRZI

Mesenje, stasavanje i pecenje na brzi nacin. Ovaj
peceni hleb je najgrublji od svih hlebova u meniju.

PROGRAM ZA PECENJE 6: TESTO
Za pripremu testa za zemicke, pice ili pletenice. U ovom
programu nema pecenja.

PROGRAM ZA PECENJE 7: TESTO ZA REZANCE

Za pripremu testa za rezance. U ovom programu nema
pecenja.

PROGRAM ZA PECENJE 8: HLEB SA SURUTKOM

Za hlebove koji se prave sa surutkom ili jogurtom.

PROGRAM ZA PECENJE 9: BEZGLUTENSKI HLEB

Za hlebove od bezglutenskog brasna i smesa za
pecenje.Bezglutensko brasno zahteva duze vremena za
upijanje te¢nosti i ima razlicite odlike stasavanja.

PROGRAM ZA PECENJE 10: KOLAC
Mesenje, stasavanje i pecenje, ali stasavanje uz pomo¢
sode bikarbone ili praska za pecivo.

PROGRAM ZA PECENJE 11: DZEM
Za spravljanje dzemova.

PROGRAM ZA PECENJE 12: PECENJE

Za dodatno pecenje hlebova koji su previse laki ili

nedovoljno peceni. U ovom programu nema mesanja

niti stasavanja. Toplota hleba ce se odrzavati jos gotovo
sat vremena nakon prestanka programa pecenja. Ovo
sprecava da hleb postane previse vlazan.

+ Da biste prevremeno zaustavili ovu funkciju drzite
pritisnuto dugme Start/Stop tri sekunde, dok se ne
zacuje dugi zvucni signal. Da biste iskljucili aparat,
iskljucite aparat iz struje.

U programima 1, 2, 3,4, 5, 6, 819 Cuje se brzi zvucni

signal za vreme odredenih programskih radnji. Ubrzo

posle tog signala, dodajte sastojke kao $to su voce ili

kostunavo voce. Pokazace se oznaka "ADD". Mesalica za

testo ne secka ove sastojke.

Ukoliko ste programirali vreme za odgodu pecenja,

mozete na pocetku staviti sve sastojke u posudu za

pecenje. U ovom slucaju, medutim, voce i kostunavo
voce moraju biti sitnije iseckani.

PODESAVANJE TAJMERA

Funkcija za podesavanje tajmera omogucava

odgodu pecenja. Koris¢enjem dugmadi sa strelicama
<i>, podesite Zeljeno vreme zavrietka pecenja.
Izaberite program. Na displeju ¢e se ukazati izabrano
vreme pecenja. Koris¢enjem dugmeta sa strelicom

< i > mozete menjati vreme zavrsetka pecenja
produzavajuci ga za 10 minuta svakim pritiskom.
Drzite dugme sa strelicom pritisnuto kako biste ovu
funkciju brze podesili. Na displeju ¢e se ukazati ukupno
vreme pecenja i vreme odgode. Ukoliko preterate

sa podesavanjem vremena, mozete ga korigovati
pritiskom na dugme sa strelicom < i >. Onda pritiskom
na dugme Start/Stop potvrdite izvrseno podesavanje.
Dve tacke na displeju e zasvetleti i programirano
vreme pocinje da tece. Kada se proces pecenja zavrsi,
zacuce se deset zvucnih signala a na displeju ce se
pojaviti oznaka 0:00.
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Primer:

8 je sati ujutru a vi biste Zeleli sveZi hleb za 7 sati i

15 minuta, u 3:15. Najpre izaberite program 1, zatim
pritiskajte dugme za tajmer dok se na displeju ne
pojavi 7:15, kao vreme za koje e se zavrsiti pecenje
hleba - za 7 sati i 15 minuta. Napomena: tajmer funkcija
mozda ne bude na raspolaganju u programu za
pravljenje dzema.

Napomena
Ne koristite funkciju za tajmer kada radite sa lako
kvarljivim sastojcima kao $to su jaja, mleko, $lag ili sir.

PRE PECENJA
Za uspesno pecenje hleba, molimo vas da uzmete u
obzir sledece faktore:

SASTOJCI

« Izvadite posudu za pecenje iz kudista, pre nego $to
u nju stavite sastojke. Ako sastojci dodu u dodir sa
prostorom za pecenje, njihovim zagrevanjem se
moze izazvati pozar.

«  Uvek stavljajte sastojke u posudu za pecenje
utvrdenim redosledom.
Temperatura svih sastojaka mora biti jednaka
sobnoj temperaturi kako bi se postiglo optimalno
stasavanje testa.

«  Precizno izmerite sastojke. Cak i neznatna
odstupanja od koli¢ina navedenih u receptu mogu
uticati na rezultat pecenja.

Napomena

Nikada ne koristite koli¢ine vece od naznacenih.
Previse testa moze narasti i izadi iz posude za pecenje i
padanjem na grejace moze izazvati pozar.

Max. 800g brasna i 6g kvasac!

PECENJE HLEBA

PRIPREMA

Pogledajte instrukcije u ovom uputstvu. Postavite

aparat za pecenje na ravnu i ¢vrstu osnovu.

1. lzvucite na gore posudu za pecenje iz aparata.

2. Ubacite poluge za mesenje testa u drzace koji se
nalaze u posudi za pecenje. Proverite da ¢vrsto
stoje u drzacima.

3. Stavljate sastojke u posudu za pecenje po
redosledu nazna¢enom u receptu. Najpre sipajte
tecne sastojke, Secer i so, a potom brasno, dodajuci
kvasac kao poslednji sastojak.

Napomena: Postarajte se da kvasac ne dode u dodir sa
soli ili te¢nim sastojcima.

Za maksimalne koli¢ine brasna koje se mogu koristiti
pogledajte recept.

4. Vratite posudu za pecenje nazad u aparat. Proverite
da li je pravilno postavljena.

5. Zatvorite poklopac na aparatu.

6. Ukljucite utikac u struju. Zacuce se zvucni signal i
na displeju e se pokazati broj programa i vreme
trajanja normalnog programa 1.

7. lzaberite Zeljeni program pritiskom na dugme u
meniju. Svaka podesena funkcija bice pracena
zvucnim signalom.

8. lzaberite stepen pecenosti hleba. Oznaka na
displeju ¢e pokazati jeste li izabrali pecenje do
svetle, srednje ili tamne boje hleba. MoZete izabrati
i funkciju,,Rapid” kako biste skratili vieme pecenja.

Napomena:

Funkcije za podesavanje stepena pecenosti “Color”i
za ubrzano pecenje ,Rapid” nisu na raspolaganju u
programima 6,7,11.

9. Ovde imate mogucnost podesavanja vremena
zavr$etka pecenja pomocu funkcije tajmera.
Mozete podesiti vreme odgodenog zavrsetka
pecenja do maksimalno 15 sati.

Napomena:
Ova funkcija za vremensko odgadanje pecenja nije
dostupna u programu 11.

POKRETANJE PROGRAMA

Pokrenite program koriste¢i dugme Start/Stop.
Program ¢e automatski obavljati razli¢ite operacije.
Redosled programskih operacija mozete pratiti kroz
prozorci¢ za kontrolu. Ponekad se na prozorci¢u moze
pojaviti kondenzacija. Poklopac na aparatu se moze
otvoriti za vreme operacije mesenje.

Napomena:
Ne otvarajte poklopac na aparatu u toku pecenja. Hleb
moze splasnuti.

Savet: Posle 5 minuta mesenja, proverite tvrdocu
testa. Testo bi trebalo da bude mekano i lepljivo. Ako
je previse suvo, dodajte malo te¢nosti. Ako je previse
vlazno, dodajte malo brasna (1/2 do 1 kafena kasicica
jednom ili vise puta, po potrebi).

ZAUSTAVLJANJE PROGRAMA

Kada se proces pecenja zavrsi, zacuce se 10 zvucnih
signala i na displeju ¢e se pojaviti oznaka 0:00. Po
zavrsetku programa aparat ce se automatski prebaciti
u mod za zagrevanje u trajanju od 60 minuta. U ovom
modu, topli vazduh cirkuli$e unutar aparata. Mozete
prevremeno zaustaviti ovu funkciju zagrevanja
pritiskom na dugme Start/Stop koje drzite sve dok se
ne zacuju dva zvucna signala.

UPOZORENJE

Pre nego 3to otvorite poklopac na aparatu, izvucite
utikac iz struje. Kada se ne koristi, aparat nikada ne
treba biti ukljucen!
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VADENJE HLEBA

Kada vadite hleb iz posude, uvek koristite drzace ili
rukavice za rernu. Drzite posudu malo iskoseni preko
reSetke i lagano protresite dok hleb ne isklizne iz
posude za pecenje. Ako hleb ne moze da ispadne,
pazljivo uklonite mesalice koris¢enjem otvaraca za
poluge za mesenje testa, koji ide uz aparat.

Napomena:

Ne koristite metalne predmete koji mogu izgrebati
nelepljivu prevlaku na posudi. Kada izvadite hleb,
odmah isperite posudu za pecenje toplom vodom.
Ovo ce spreciti da se poluge za mesenje zalepe za
drzace.

Savet: Ako poluge za mesanje uklonite posle
poslednjeg mesenja testa, oblik hleba ce ostati
nepromenjen kada ga izvadite iz posude za pecenje.

Kratko pritisnite dugme Start/Stop, da biste
prekinuli proces pecenja ili iskljucili aparat iz struje.
Otvorite poklopac na aparatu i izvadite posudu
za pecenje. Testo mozete izvaditi rukama posutim
brasnom i uklonite poluge za mesenje.

Vratite testo u posudu i zatvorite poklopac na
aparatu.

Utaknite utikac u struju i pritisnite dugme Start/
Stop. Program za pecenje se nastavlja. Pre jela,
neka se hleb ohladi 15-30 minuta. Pre nego $to
isecete hleb, proverite da poluga za mesenje nije
ostala u posudi za pecenje.

Upozorenje

Ne pokusavajte da aktivirate rad aparata za pecenje
hleba pre nego $to se ohladi ili zagreje. Ako se na
displeju pojavi “HHH" nakon $to je program pokrenut,
to znaci da je temperatura unutar posude za pecenje
previsoka. Odmah treba zaustaviti program i iskljuciti
aparat iz struje. Zatim otvorite poklopac i pustite da se
aparat potpuno ohladi pre nego $to ga opet koristite
(osim za programe PECENJE i DZEM). Ako se na
displeju pojavi “LLL" nakon $to je program pokrenut,
to znadi da je temperatura unutar posude za pecenje
previse niska. Treba dopustiti aparatu da se dovoljno
zagreje pre korid¢enja (osim za programe PECENJE

i DZEM). Ako se na displeju pojavi “EEQ” nakon $to

ste pritisnuli dugme Start/Stop, to znaci da je kolo u
senzoru prekinuto i da ga treba pogledati ovlas¢eni
serviser. Ako se na displeju pojavi“EE1", to znaci da je u
senzoru temperature doslo do kratkog spoja.

CISCENJE | ODRZAVANJE

Pre ¢is¢enja iskljucite masinu sa napajanja i ostavite je

da se ohladi.

VAZNO:

Delove uredaja i njegove dodatke ne treba prati u

masini za pranje posuda.

1. posuda za hleb: Istrljajte vlaznom krpom spolja
iiznutra. Ne koristite oStre predmete i abrazivna
sredstva za Cisc¢enje, da biste zastitili teflonski sloj.
Pre montiranja posuda mora da bude potpuno
suva.

2. secivo za medenje: Ako se Sipka za mesenje tesko

skida sa osovine, napunite rezervoar toplom

vodom i ostavite da upije oko 30 minuta. Mesilica
se tada lako vadi radi ¢iS¢enja. Secivo takode
pazljivo prebrisite vlaznom pamuénom krpom.

Posuda za hleb i secivo za mesenje mogu se prati u

masini za pranje posuda.

poklopac i prozor: poklopac oistite vlaznom

krpom spolja i iznutra.

Kuciste: pazljivo prebrisite spoljasnjost kucista

vlaznom krpom. Ne koristite abrazivna sredstvaza

Ciscenje, jer ce to ostetiti ispoliranu povrsinu.

Nikada ne uranjajte kuciste u vodu radi ¢isc¢enja.

Pre nego Sto aparat spakujete i odlozite, proverite

da li se u potpunosti ohladio, dali je ¢ist i suv, kao i

da li je poklopac zatvoren.

w

TEHNICKI PODACI:
220-240V ~ 50Hz - 850W

E Ekolosko odlaganje otpada

Mozete pomoci zastiti okoline!

= Molimo ne zaboravite da postujete lokalnu
regulativu. Odnesite pokvarenu elektri¢cnu opremu u
odgovarajuci centar za odlaganje otpada.
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YKPAIHCbKA

IHCTPYKUII 3 EKCNTYATALIT

lMepepn NoyaTKoM BUKOPUCTaHHA Npunagy yBaxHO
npouuTaiiTe Ui iIHCTPYKLIi Ta 36epexiTb ix ans
NOAANbLLOrO 3BepTaHHS.

BAXKJIMBI 3AXOU 3 BE3MEKU:

lMepLu HiX KOPUCTYBATUC JAHUM ENIEKTPUYHIM
NpUNagoMm, NpoYnTainTe Ta OTPUMYNTECH TaKNX
OCHOBHIX 3aCTEePEXeHD:

1.
2.

lMpouwTaiiTe BCi iHCTPYKLi.

lMepea NoYaTKOM BUKOPUCTaHHA NepesipTe, Wwob
Hanpyra po3eTKy BiAnoBifana Hanpysi, BkasaHin y
TEXHIYHUX JaHUX LibOro nNpunagy.

He BuKopucToByiiTe 6yab-AKi npunaau 3
noLIKoAXeHUM Kabenem abo Buaenkoo, abo
nicnA HecnpaBHOCTI Npunagy un byab-AKNX

10ro noLkoaeHb. [oBepHiTb Takni Nnpunag Ao
BUPOGHVKA ab0o HaNGAMKYOro YNOBHOBAXKEHOTO
LIeHTPY TeXHIYHOro 06CNyroByBaHHA AnA ornagy,
PEMOHTY ab0 eNeKTPUYHOTO YN MeXaHiYHOro
HanarofeHHs.

He TopkariTecb rapaunx noBepxoHb. Kopucryiirecb
pyyKkamu.

[inA 3anobiraHHA BpaXeHHIo eNeKTPUYHNM
CTPYMOM He 3aHyptoiTe Kabenb, Buaenkn abo
Kopnyc y Bogy abo iHLy pianHy.

BigkniouaiiTe Nnpunag Bif po3eTku, NOKM BiH He
BUKOPUCTOBYETLCA, NEPLU HiXK BCTAaHOBNOBATU abo
3HiMaTV AeTani, Ta nepep YNLLEHHAM.

He nossonsaiite Kabento }UBNEHHA BUCITW Yepes
Kpaii cTony abo TOPKaTMCb rapAYmnX NOBEPXOHb.
BnKopucTaHHA AO[ATKOBKX NPUCTPOIB, He
PpeKoMeHA0BaHNX BUPOBHUKOM JAHOrO Npunagy,
MOXe NPY3BECTN 4O TPaBM.

[aHuii npunag He Npu3HaYeHnn ana
BUKOPWCTaHHA 0c06amMu (BKIIIOUHO 3 AiTbMM)

3 06MeXxeHUMM Bi3NYHUMM, CEHCOPHUMM abo
PO3yMOBUMM 3Li6HOCTAMM, 360 3 HELOCTATHIM
AOCBIAOM Ta 3HAHHAMM, AKLLO TiNbKW 332 HUMV

He crocTepira€ abo Hafae iIHCTPYKLi CTOCOBHO
BUKOPWCTaHHA Npunagy nioanHa, Aka Bignosigae 3a
ix 6e3neky.

. 3a piTbmm Tpeba HarnagaTy, Wob BOHU He rpanucb

3 NpUNagom.

. He cTaBre npunag Ha/no6nnsy rapaumx razosmx

260 eneKTPUYHKX NanbHUKiB, abo B po3irpity niy.

. He Topkaiitecb 4acTuH npunagy, Wo pyxatTbes

a60 06epTaloTbCA Niff Yac roTyBaHHs.

. Hikonu He BMUKaiiTe npunag, NOKM BU BigNOBIiAHUM

YMHOM He BCTaHOBWAW XnibonekapHy Gopmy 3
HeobXigHUMY iHrpeaieHTamu.

. Hikonu He 6uitte xnibonekapHy popmy 3Bepxy

260 360Ky, Wo6 BUIAHATK ii, TOMY L0 Lie MOXe
NOLKOANTY popmy.

. He cnig knactn B xnibonekapHy dopmy metanesy

donbry abo iHLWi maTepiany, TOMy O Lie MoXe
NiABNLLNTY PU3NK 3ananeHHA abo KOPOTKOro
3aMUKaHHA.

16. Hikonu He HakpwBaiiTe Xi6oniuKy pyLIHNKOM
ab0 YMMOCh iHLIMM, TOMY LLO B TaKOMY pasi Tenno
Ta napa He 3MOXYTb BiflbHO BUXOAUTW. AKLLO
npunag HakpuTuin, abo KOHTaKTYE 3 3aiMUCTUM
maTepianom, MoXe BUHVNKHY TN NoXexa.

17. He BukopucToByTe Nnpunag And iHwmx uinen,
OKpPIM TUX, ANA AKNX BiH NPU3HaYeHWIA.

18. He BukopucToByTte npunag Ha BynuLi.

19. MpucTpoi He Npu3HaYeHi ANA ynpaBniHHA 3a
[OMOMOTOI0 30BHILLHBOTO TaliMepa abo oKpemoi
CUCTEMM ANCTAHLIHOTO KepyBaHHA.

20. 36epiranTe Ui iHCTPYKLi.

Makcumym KinbKictb: 800r 6opoluHa i 6g Apixaxi!

TINbKU ANA BUKOPUCTAHHA Y MPUMILLEHHI

3ATANIbHUI BUINAL (avs. man. 1)
Kpwwka npubopy

BikoHuUe ans cnornagaHHs

2 nonaTku ANA 3amillyBaHHA
Dopma Ans BUNiKaHHA

MaHenb KepyBaHHsA

Kopnyc

[ayoK AnA 3HIMaHHA nonaTok

MipHa vawa

MipHa noxxa

O ONUAWN =

BUKOPUCTAHHA 3A MPU3HAYEHHAM

XAPAKTEPUCTUKU

BukopucToByiiTe aBTOMaTUYHY Xniboniuky ansa

BUNiKaHHA BUPOGIB 3a CBOIM GaXKaHHAM.

+ MoxnuBsicTb BU6MpaTK 3 NOMiX 12 Nnporpam
BUMiKaHHA.

+ MoXnuBICTb BUKOPUCTaHHA FOTOBKX CyMilLen ana
BUMiKaHHA.

+  MoXnmBicTb NpUroTyBaHHA TicTa ANA NOKWMWHK,
NINCTOBOTO TiCTa Ta AXeMy.

+  BuKopucToBytoum nporpamy «6e3rnioTeHoBoOro»
BUMiKaHHSA, B MOXETe roTyBaTn 6€3rNITeHOBI
BUPO6U, BUKOPUCTOBYIOUM GOPOLLHO 3 HU3bKUM
BMiCTOM KNeKOBWHW, HanpuKnag, KyKypya3saHe,
rpeyaHe abo KaptonasaHe 60pPOLWHO.

MAHEJIb KEPYBAHHA (gus. man. 2)

A. AUCMNEN

1. BipobpakeHHs Baru
(750r, 1000r, 1250r)

2. BipobpaxeHHs yacy B XBUNMHaX, L0 3aNLWNBCA 4O
KiHLA BUNiKaHHA Ta 3anporpamoBaHoro yacy

3. O6paHa CTyniHb NiACMaxyBaHHA
(Lower (Nlerke nigcmaxyBaHHs) = Medium
(CepepHe nigcmaxysaHHA) = Dark (TemHa
cKopuHKa) = Rapid (LBnake BunikaHHaA))

4. Homep obpaHoi nporpamm

5. Crapia BUKOHaHHA Mporpamu

B. KHOMKA MENU (MEHIO)

BeepiTb 6axaHy nporpamy BunikaHHa. Ha gucnnei

3'ABUTbCA HOMEP NPOrpamu Ta BiANOBIAHMIA Yac

BUMNIKaHHA.
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Baxnuso:

pu HaTUCKaHHI Ha CEHCOPHI KHOMKM Mag€ 3By4aTn
3BYKOBMIA CUTrHan, AKLLO NPUNag e He 3HaXo[UTbCA B
poboyoMy pexMMi.

C. KHOIMKA LOAF SIZE (PO3MIP BYXAHKW)
O6epiTb 3aranbHy Bary (750r, 1000r abo 1250r).
HaTuckarite KHOMKy Ao TVX Nip, NOKu Ha gucnnei nig
HeOoOXiAHVIM 3HaUEHHAM He 3'ABUTHCA CYMBOI.

Mpumitka:

CraHpapTHa Bara Npy BMUKaHHi npunagy CTaHoBUTb
1250r. B nporpamax 6, 7, 11 1a 12 po3mip byxaHku He
BCTaHOBJIIOETLCA.

D. KHOMKW BCTAHOBJIEHHA YACY 3ATPUMKU
BuvnikaHHA 3 3aTpuMKOI0 Yacy.

E. KOMKA COLOR (KOJIP CKOPUHKMW)

O6epiTb CTyniHb NiACMaxyBaHHA CKOPUHKM (Lower
(Nerke nifgcmaxxyBaHHs) = Medium (CepepHe
nigcmaxysaHHs) = Dark (TemHa ckopuHKa) =

Rapid (LLIBuake BunikaHHsa)). Hatnckainte KHONKy
perynoBaHHA KOIbOpy CKOPUHKM A0 TUX Mip, MOKK
Ha aucnnei Hag HeobXigHMM 3HaYEHHAM He 3'ABUTbCA
CUMBON. B 3aneXHOoCTi Bifj 06paHOro cTyneHo
nificMaxyBaHHA Yac BUNiKaHHA 3MiHIOETbCA. B
nporpamax BuMikaHHs 1-4 MOXXHa 06paTu LWBWUAKMNIA
PEeXMM, HAaTUCKAIoUN L0 KHOMKY, A0 TUX Mip, MOKU Nif
pexmmom «rapid» (LBUAKe BUMIKAaHHA) He 3'ABUTbCA
CUMBON TPUKYTHIKa. B nporpamax 6,7, 11 cTyniHb
nifcMaxyBaHHA CKOPUHKW He BCTaHOBJTIOETLCA.

F. KHOMKA START/STOP (MYCK/CTOMN)
LLlo6 noyaty Ta 3ynuHUTM poboTy, abo Wwob BMAanuTK

yCTaHOBKM Taiimepa. LLlob nepepsatu po6oTy, WwangKo

HaTUCHITb KHOMKy Start/Stop — nouyeTbca 3ByKoBuUI
CWrHan, Ta Ha avcnnei noyHe 6IMMaTH 3HaYeHH:
yacy. LLlo6 npofoBxumTy poboTy, Lie pa3 HaTUCHITb
KHONMKYy Start/Stop. fIKwo KHorka Start/Stop He bypae
HaTUCHYTa, NpWNaj aBTOMaTUYHO NPOAOBXUTbL
poboTy uepe3 10 xaunwH. LLlo6 3akiHunTh poboTy Ta
BUAANNTMN YCTaHOBKW, HAaTUCHITb KHOMKY Start/Stop Ta
noTpumanTte i 3 CeKyHAW, AOKM He MOYYETbCA AOBIN
3BYKOBWIA CUTHan.

MpumiTtka:
He HaTuckaliTe KHOMKy Start/Stop, AKLo B 6akaeTe
NPOCTO NepeBipUTH CTaH BUPOOY.

OYHKUIA 3ANAM’'ATOBYBAHHA

AKLLO B pasi BUNagKOBOro NPUMNUHEHHSA NOCTaYaHHA
eHeprii npunag BUMKHyBCA Npnbnn3Ho Ha 10 xB.,
TO MicnA BiAHOBNEHHA eneKTpoeHeprii nporpama
PO3MOYHETLCA 3 MOMEHTY, Ha AKOMY BOHa byna
nepepBgaHa. [poTe Le He BiAGyBa€ETbCA, AKLLO BN

CKacyBanu/3ynyHMAM NpoLiec BUMiKaHHS, HaTUCHYBLUN

Ta YTPUMYIOUM KHOMKY Start/Stop npotarom 3 cekyHa.

BIKOHLIE A1 CMOMNALAHHA

Yepes ue BiKOHLe BM MOXKeTe KOHTPOMoBaTy npouec
BUMiKaHHA.
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MPOrPAMU BUMIKAHHA

LLlo6 obpaTi 6akaHy Nporpamy, HaT1CKaiiTe KHOMKY
Menu. Ha gucnnei 3'aButbca Homep BifnoBigHOT
nporpamu. Yac BunikaHHA 3anexuTb Bif KOMOGiHaLin
0bpaHux nporpam. [jus. po3gin «3anporpamosaHe
BUMIKAHHA»

MPOrPAMA BUMIKAHHA 1: BASIC (OCHOBHA):
[lns BUNikaHHA 6inoro Ta 3amiwaHoro xniba 3
MLIEHNYHOTO UM XMUTHLOTO BOPOLLHA. XNib Mae
WinbHY CTPYKTYpY. 3a Aonomoroio KHomnku «Color»
MOXHa BCTAHOBWTM 6axkaHy CTyrMiHb NiacMaxxyBaHHA
CKOPUWHKM.

MPOrPAMA BUMIKAHHA 2: FRENCH
(OPAHLY3bKWUI XJIB):
[ina nerkoro xniby, WO rotyeTbcA 3 6opoLuHa

ApiGHOro MoNoTTA. 3a3BUyail Takuit Xnib € NyxKum Ta 3
XPYCTKOIO CKOPUHKOIO. LA nporpama He nigxoauTb Ana

NPUroTyBaHHA 3a peLenTamu, WO MiCTATb BEPLUKOBE
Macio, MaprapviH Ta MOJIOKO.

MPOrPAMA BUNIKAHHA 3: WHOLE WHEAT
(4INbHO3EPHOBUI XJIB):

[ina npuroTyBaHHA XNiby 3 pi3HMX TMNIB 6OPOLLIHa,
AKUIN [OBLUE 3aMiLIY€ETbCA Ta NiAXOANTb (HaNpUKnag,

LiNbHO3ePHOBWIA Ta XMUTHIN XNi6). Xni6 BUXoauTb GinbLu

KOMMaKTHVM Ta BaXX4nM.
MPOrPAMA BUMNIKAHHA 4: SWEET (30BA):

[ins npuroTyBaHHA BUPOGIB 3 JoAaBaHHAM GPYKTOBOTO

COKY, TepTOro KOKOCY, i3loMy, CyXodpyKTiB, LWoKonagy
Ta LyKpy. Xni6 fJOBro nigxoauTb, ToMy Bpobu 6yayTb
Nerkumm Ta nyxKumu.

MPOrPAMA BMMIKAHHA 5: SUPER RAPID (Y/IbTPA

LWWBUAKE BUMIKAHHA)

3amillyBaHHA, NiGHATTA Ta BUMiIKaHHA 3a Jyxe
KOPOTKUI Yac. 3a3Bmyaii X1i6, NPUroToBaHmn Lum
cnocobowm, byae rpy6ilwmm.

MPOrPAMA BUMIKAHHA 6: DOUGH (TICTO):
[inA npuroTyBaHHA JPIKAXKOBOTO TiCTa ANs OyNOYOK,

niLy Yn NneTeHux BUpo6is. B il nporpami BunikaHHA

He nepep,6aqaeTbCﬂ.

MPOrPAMA BUMIKAHHA 7: PASTE DOUGH (F'YCTE

TICTO)

[InA NnpuroTyBaHHA TicTa ANA NOKLWMHW. B Uit nporpami

BUMiKaHHA He nepebayaeTbes.

MPOrPAMA BUMIKAHHA 8: BUTTERMILK BREAD
(MAXTA)

[inA npuroTyBaHHs BUPOGIB 3 JOAABAHHAM NaxXTh um
norypry.

NMPOrPAMA 9: GLUTEN FREE (BE3ITIOTEHOBUIA
XNIbB)

[ina npuroTyBaHHA BUPOGIB Ta CyMilueil Ha OCHOBI
6e3rnoTeHoBOro 6bopoluHa. besrnoteHoBe 6opoLWHO

AOBLUE PO3UYNHAETLCA B PIAKNX NPOAYKTaX Ta MaE PiHi

BN1aCTMBOCTI.

YKPAIHCbKA
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MPOrPAMA BUMIKAHHA 10: CAKE (KEKC):
3aMmilyBaHHS, NiAHATTA Ta BUNIKAHHA, NigHATTA
3 BUKOPUCTaHHAM COAW NA BUMNiKaHHA abo
posnyLyBaya.

MPOrPAMA 11: JAM (AXKEM):
[InA npuroTyBaHHA AXeMiB.

MPOrPAMA 12: BAKE (BUMIKAHHA)

[lns 0ofaTKOBOrO BUMiKaHHA 3aHAATO CBITIIOrO XNiba,

Ta XNi6a, Lo HefOCTaTHLO NPONIKcA. B Wi nporpami

He nepenbayaeTbCA 3amillyBaHHA Ta nigxig Ticta.

Xni6 6yge niaTPYMYBaTUCA TENAUM NPOTATOM FOAVNHN

nicnA 3akiHueHHs BuNikaHHs. Lie 3actepexe xni6 Big

HaMOKaHHs.

+  LL{o6 BUMKHYTM Liio DYHKLIitO paHilLe, HATUCHITL
KHOMKy Start/Stop Ta notpumalite i 3 cekyHaw,
[OKW He NMOYy€ETbCA AOBIMIA 3BYKOBWI CUTHAN.
LLlo6 BUMKHYTW Npvnag, Bia'€eaHanTe Noro Big
eneKkTpoMepexi.

B nporpamax 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8 Ta 9 npn nepexogi o

HacTynHoi cTagii npurotyBaHHaA 6yayTb nopasaTuca

3BYKOBI curHanu. CrigkyiiTe, AKLO NOTPi6HO AoAaBaTh
TaKi iHrpepieHTy, AK GpyKTn un ropixu. Ha gncnnei mae
3'aBuTMCA NoBigomneHHs «ADD» (Jopatn). IHrpegieHTu

He NoAPIGHIOITLCA NoNaTKaMM 1A 3aMillyBaHHA.
AKLLo BY 06panm BUMiKaHHA 3 3aTPMMKOIO Yacy, To BCi
iHrpefieHTV KNagyTbca B GOpMy AN1A BUNIKaHHA Ha
noyatky. B Takomy BrnagKky HeobxifHO NOAPIGHNTH
dpyKTM Ta ropixu.

BCTAHOBJIEHHA TAUMEPA

QyHKUiA TaiMepy A03BONAE BiACTPOUMTY NOYATOK
BUMMiKaHHA. 33 AONOMOr0I0 KHOMOK < Ta > BCTAHOBITb
HeobXiAHWI Yac 3aKiHYeHHA BUNiKaHHA. O6epiTb
notpi6Hy nporpamy. Ha gucnnei BigobpasnTbca vac,
HeobXiAHWI ANA BUNiKaHHA 3a L€l nporpamoto. 3a
[0NOMOTOI0 KHOMKM < Ta > 3MiHiTb Yac 3aKiHYeHHA
BUNIKaHHA; KOXKHE HaTWCKaHHA 36inbluye yac Ha 10
XBUMUH. He BignyckainTe KHOMKY, Wob Bubip yacy
BigbyBaBcA WwWemnALe. Ha ancnnei Binobpasntbea
3arasibHuiA Yac NPUroTyBaHHA Ta BUMIKaHHS, Ta Yac
3aTPUMaHHA noyaTky po6oTu. AKLO BY Nepeckounnun
NOTPIGHNIA Yac, MOMIIKY MOXHa BUNPaBUTY 3a
JIONOMOTOI0 KHOMKM < Ta >. HaTWUCHIiTb KHOMKY
Start/Stop, o6 NiaTBEPANTY YCTAaHOBKM TaliMepa.
Ha ekpaHi nouHe 6a1maTyi CUMBON ABOKPANKM Ta
NOYHeTLCA BiANIK 3aNporpamoBaHoro yacy. Konu

npouec BUNiKaHHA Aiiae KiHua, nponyHae 10 3ByKOBMX

CUrHanie Ta Ha gucnnei Bigobpasutbea «0:00».
Hanpwuknag:

3apas3 8 rofuHa paHKy i B1 baxkaeTe oTpumaTu
CBIXMIA XNi6 yepes 7 roguH 15 xBUNKUH, T0670 0 15:15.

CriouaTKy 06epiTb nporpamy 1, Ta HaTUCKaTe KHOMKM
HanawTyBaHHA Taimepy, AOKW Ha AUCnnei He 3'ABNTbCA
3HaueHHA 7:15, Tak AK xni6 mae 6y BUNeyeHUM yepes

7 ropvH 15 xBunuH. Yeara! OyHKUifA BiACTPOYEHHA

NPUroTyBaHHA HeAOCTYMHA B NPOrPami NPUroTyBaHHsA

IPKemy.

Mpumitka

He BukopwcToByiiTe dyHKLitO TalMepy, AKILO B peLenT
BXOAATb NMPOAYKTY, WO LUBUAKO NCYIOTbCA, HaNpuKnag,
ANLA, MONOKO, BEPLLKM Y CUp.

NEPEA BUNIKAHHAM

[ina ycniwHoro BunikaHHA, 6yab nacka, Npuimite o
yBaru HacTynHi pakTopm:

IHFPEAIEHTN

+  TepL HixX AoAaBaTV iHFPeRiEHTH, BUTATHITL Gopmy
ON5 BUMIKAHHA 3 NiYKN.

AKLLO B NeKapHY Kamepy NoTpaniATb NPOAYKTH,
BOHU MOXYTb MOYaTN ropiTi Ha HarpiBanbHKX
enemeHTax.

+  3aBxAu fopasaiiTe iHrpefieHTN B popmy Ania
BUNIKaHHA Y 3a3Ha4yeHOMY NOpAAKY.

+  BciiHrpepieHT maioTb 6y KiMHaTHOT
Temnepatypw, Wob ApixKaXi HOpManbHO
nigxogunu.

+  TouHo BigmiptonTe iHrpefieHTN. HaBiTb He3HauHI
BiAXMNEHHSA Bifj BKa3aHOi B peLienTi KiNbKocCTi
MOXYTb 3HaUHUM YNHOM BJIMHYTY Ha pe3ynbTaTt
BUMiKaHHA.

MpumiTtka

Hikonu He BUKOpUCTOBYINTe 6inblUy KiNbKicTb
NPOAYKTY, HixX 3a3Ha4yeHo B peLienTi. 3aBennka
KiNbKiCTb TiCTa MOXe BUMTIACA 3 GOpMIU Ta NOTPanNnTK
Ha rapAdi HarpiBasbHi efleMeHTH Ta CNPUYUHNUTYI
3aropaHHsa. Makcumy 800r 6opoLuHa i 6g Apixkaxi!

BUMIKAHHA XJ1IBA

NIArOTOBKA

[oTpumyiTech IHCTPYKLiN 3 TeXHIKN 6e3neku,

HaBeAeHX B JaHOMy KepiBHMULTBI. BcTaHoBntoMTE

xniboniyKy Ha piBHil Ta CTiNKill NOBEPXHi.

1. BuTArHiTL GopMy ANA BUMiIKaHHSA 3 NeKapHOI
Kamepu.

2. BcTaHOBITb lIoNaTKM 471 3aMillyBaHHA Ha Beayyi
oci, WO 3HaxoAATbcA B GOPMI AN BUMiIKaHHA.
HagpiiiHo 3adikcyiTe ix.

3. [lopasaiiTe iHrpeaieHTV B dopmy ANA BUNiKaHHA
Yy 3a3HaueHOMy B peLienTi nopaaky. Cnouatky
fopanTe pifki iHrpeaieHTy, LyKop Ta Ciflb, NOTIM
60pOLUHO, APIKAXI AOAABANTE B CAMOMY KiHLi.

MpumiTka: ByabTe yBaXkHi, WO6 APIKAXI He BCTYNuAn B
KOHTaKT 3 PigKUMK iHrpegieHTamu abo cinnio.
[loTpumyiTecb MakcUManbHOT KinbKocTi 6opoLuHa Ta
LPiKAKIB, LLO BKa3aHa B peLienTi.

4. BcTaHoBITb GOpMY ANsA BUNIKaHHA B NeKapHy

Kamepy. lepesipTe, U/ NpaBUIbHO BCTAHOB/EHA

KpULLKa.

3aKpuiTe KpULLKY.

MigknioyiTb WTencenbHy BUNKY B po3eTky. JlyHae

3BYKOBWI1 CUTHan, Ha Ancnnel BinobpaxaeTbca

HOMep Nporpamu Ta TPKMBaNiCTb 3BUYANHOT

nporpamu Ne1.

7. O6epiTb HeOOXiAHY MPOrpamy 3a JONOMOro
KHOMKK «Menu». KoxHe BBeAeHHA
CyNpPOBOAXYETLCA 3BYKOBUM CUrHaNIOM.

owun
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8. BubepiTb CTYNiHb NiACMaKyBaHHA CKOPUHKN.
CumBON Ha AncnAel nokasye obpaHy CTyniHb:
CBIiTNa, CEPeAHA UM TEMHa CKOPUHKa. TakoX MoXxeTe
06paTh PeXnM NPUCKOPEHOrO NPUroTYBaHHA
«Rapid», o6 3MeHLWNTIN Yac NPUroTYBaHHA.

Mpumitka:
B nporpamax 6, 7, 11 dyHKUii «CTyneHb nigcMaxyBaHHA
CKOPWHKM» Ta «MPUCKOPEHOr0 BUMIKaHHA» HeJOCTYMHi.

9. Tenep BM MOXeTe BCTAHOBUTM YacC 3aKiHYeHHA
nporpamm BUMikaHHA 3a JONOMOroio GyHKLT
Tanmepy. MakcManbHWU CTPOK BiACTPOUEHHSA
CcKnagae 15 roguH.

MpumiTtka:
OYHKLiA BiACTPOYEHOro NPUroTyBaHHA HE[OCTYMNHa B
nporpami 11.

MOYATOK NMPOrPAMU

MOYHITb BUKOHAHHA MPOrpamMu, HaTUCHYBLUW KHOMKY
Start/Stop.

Mporpama aBTOMaTVYHO MOYHE BUKOHYBATU
pi3HOMaHiTHi onepaliii. Bu moxeTe cnocrepiratvt 3a
CTafi€lo BUKOHAHHA NpOrpammn yepes BikoHLe Ha
Kopnyci npunagy. IHoai nif Yac BUNiKaHHA Ha BiKOHLi
MoXe 36MpaTncsA KOHAeHcaT. B npoueci 3amilwyBaHHs
TicTa KpULLKa npunagy moxe 6yTu BifKkpuTa.

Mpumitka:
He BigKkpviBaiiTe KpULWKY Npunagy nif yac BUMiKaHHA.
Xni6 moxe ocictu.

[No6pa nopapa: Micna 5 XBUAKH 3amiluyBaHHsA
nepesipTe 0fHOPIAHICTb TicTa. Bca Maca TicTa mae 6yTn
M'AIKOI0 Ta B'A3KO10. AKLLO TICTO 3aHAATO Cyxe, gofaiiTe
TPOXM PifNHN. AKLLO TICTO 3aHaATO pifKe, fopanTe
Tpoxu 6opoLuHa (1/2 YaitHi NOXKW OAWH pa3 Y fBidi
npu HeobXigHOCTI).

3ABEPLUEHHA NPOrPAMU

MicnA 3aBepLueHHA npoLecy BUMikaHHA NyHae 10
3BYKOBWX CUrHaniB, Ha Ancnnei BinobpaxaeTbca
«0:00». BukoHaBLM Nporpamy, Nnpunag aBTomMaTuyHO
nepexomnTb Ha 60 XBUIMH B PEXMM NiATPUMAHHA
Temnepatypu. B ubomy pexumi BcepeaviHi npunagy
LMPKyNtoe Tenne nositps. LLLo6 BUMKHYTM dyHKLito
nigirpisy paHilue, HATUCHITb KHOMKY Start/Stop Ta

He BifinycKaMnTe i, OKV He MPOJyHa€E Ba 3BYKOBMX
curHanu.

OBEPEXXHO

lNepLu HiX BiAKPMBATU KPULLKY Npunagy, BUTArHITb
LITeNcenbHy BUAKY 3 PO3eTKu. AKLLO npunag He
BUKOPUCTOBYETbCA, 3aBX AN BUMMKaNTE NOro 3
po3setku!
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OB AICTATU XJ11b

3Himatoun popmy Ans BrMNikaHHA 3 XNi6om,
KOPUCTYWTeCh KYXOHHUMW pyKaBuyKamu. Mepexunitb
dopMy Hapj pPeLLiTKOLO Ta 3erka CTPYCHITB i, o6
XNibuHa BUCU3HYNa 3 GopMM ANA BUMiKaHHA. AKLWO
X1i6 He 3HIMAETbCA 3 IONATOK ANA 3amillyBaHHS,

O6Epe>KHO 3HIMITb loNaTKy, KOPUCTYOUYNCb raykom Ans

3HIMaHHA NTOMNaToK.

MpumiTtka:
He KopucTyiiTech meTanesumm npeameTamu, Lo

MOXYTb MOAPANATM aHTUMPUrapPHY NMOBEPXHIO0. 3HABLUN

xni6, Biapasy x nomuiite Gopmy AnA BUNiKaHHA B

Tennin Boai. TakM YAHOM NTOMaTKM He NPUANMHYTb A0

NPUBOZHOTO Barty.

[obpa nopapa: LLo6 xni6 6ys Linum nicna BUNikaHHA,
3HiMaiTe nonaTku AN1A 3amillyBaHHA Bigpasy X nicna
NPUroTyBaHHA TiCTa.

+  LUBnAKo HaTUCHITb KHOMKY Start/Stop, wo6
nepepsaTn NPOLieC NPUroTyBaHHA Ta BUMiKaHHA
abo BUTATHITb LWTENCENbHY BUIKY Npunagy 3
po3eTku.

+  BigkpuitTe KpULKY Ta BUTArHITL Gopmy Ans
BUNiKaHHA. Pykamui, nocunaHumu 60poLLHOM,
BUTArHITb TICTO Ta 3HIMITb IONaTKM Ans
3aMillyBaHHA.

+ ToBepHiTb TicTO B hopMy Ta 3aKpUiTE KPULLKY.

+  BcTaBTe BUNKY B pO3€TKy Ta HaTUCHITb KHOMKY
Start/Stop. Poboua nporpama npofoBXnTbCA.
MepLw Hixk NnopasaTy xNi6, AanTe NOMy OXONOHYTN
npotarom 15-30 xBunuH. Mepu HixX pizatn xni6,
nepesipTe, YN BUNAJKOBO He 3anMWnNach B
6yxaHLji nonaTka Ans 3milyBaHHA.

0O6epexHo

He HamararTech 3anyckaTu xni6oniuky, AKLIO BOHa
Lie He OX0s10N1a Y He Harpinack. AKLWO nicna 3anycky
nporpamu Ha gucnnei Bigobpaxaetbca «HHH», ue

03Hauag, WO TemrepaTypa B neKapHin kamepi 3aHagTo

BUCOKa. HeranHO NpuNuHiTb BUKOHAHHA NMporpamu
Ta BUMKHITb npunap 3 poseTku. MoTim BigkpuiTe
KPWLLKY Ta flaiTe Npunagy NOBHICTIO OXONOHYTH,
nepL HiXk 3HOBY BUKOPWCTOBYBATH (3a BUKIOUEHHAM

nporpam BAKE ta JAM). AKwwo nicna 3anycky nporpamm

Ha aucnnei BigobpaxaeTbca «LLLy, e 03Havae, wo
TemnepaTypa B NeKapHiil Kamepi 3aHaATo HM13bKa.

HeobxigHo BuKopucToBYBaTH XNi6ONIUKY B TENAilOMy
npuMilLeHHi (3a BUKNloYeHHAM nporpam BAKE Ta JAM).
AKLWO NicnA HaTUCKaHHA KHOMKK Start/Stop Ha gucnnel

BigobpaxaeTbcs «EEO», Lie 03HauaE, Lo TepMocTaT
PO3iIMKHYB €NeKTPUYHY CxeMy, NepeBipka TepmocTaTta
Ma€ BUKOHYBaTUCA CepTUdIKOBaHNM CrieLianicTom.
AKwWo Ha gucnnei BifobpaxaeTbca «EE1», e 03HavaE,
L0 TEPMOCTAT 3aMKHYB eNTeKTPUYHY CXeMy.

YKPAIHCbKA
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YULWEHHA TA oornaa
Mepep unLeHHAM BigKNIOYITb Npunag Bifl XMBNEHHA Ta
3ayeKalTe, MOKM BiH OXONOHe.

BAXJINBO:
YacTuHm Ta akcecyapw npunagy HEMOXHa MUTU B
NoCyAOMUIAHIA MaLLHil

1. xnibonekapHa ¢popma: MpoTpiTb 3cepeanHn Ta
Ha30BHi BOJIOrOI0 raHuipKoto. He kopucTyitecb
rocTpumm abo abpasnBHUMY JOMOMIKHUMY
3acobamy, o6 3aXMCTUTN NPOTUNPUrapHY
nosepxHio. MepLu Hix noBepTaTh O Npunagy,
dopma Mae 6y Ty NOBHICTIO CYXOt0.

2. micunbHa nonatka: AKLO MICUIbHUIA CTPUMXKEHD
BaXKO 3HATU 3 OCi, HANOBHITb KOHTeHep Tennot
BO/IOI0 Ta 103BOIbTE iM MOMeXaTn y Hiit nprnénusHo
30 xBUnVH. Tenep MicnbHY NONaTKy MOXHa Jerko
3HATY Ta NOUNCTUTU. OBepeXxHO BUTPITb NonaTKy
BOJNOroto 6aBOBHAHOIO raHuipKoto. MaiiTe Ha
yBas3i, Wo AK xnibonekapHy Gopmy, TaK i MicunbHy
NonaTKy MOXXHa MUTU Y NOCYAOMUIAL.

3. KpuiuKa Ta BiKOHLIE: MOYMCTITb KPULLKY 3cepeauHi
Ta Ha30BHi 3/1e€rKa BONOrol0 raHuipKolo.

4. Kopnyc: 06epexxHo NpoTpiTh 30BHILLHIO NOBEPXHIO
KOpryca MOKpPOI0 raHyipkoto. He uncTiTb 3a
AOMOMOroto abpasnBHYX AOMOMIXHIX 3aC06iB,
TOMY LLO Lie MOXY NOTipLIMTY NONipyBaHHA
nosepxHi. Hikonu He 3aHypioiiTe Kopnyc y Boay Ans
YULLEHHS.

5. MMepuw HiX cknagaTvi xnibonyky ana 36epiraHHs,
nepes.ipTe, W06 BOHa NOBHICTIO oxosnona, byna
YUCTOIO Ta CYXOI0, @ KPULLIKa byna 3akpuTolo.

TEXHIYHI AAHI
220-240B ~ 50Ty « 850BT

TEPMIH MPUJATHOCTI: HE OBMEXEHUIA.
E Be3neuHa yTunisauin

Bu moxeTe fONMOMOrTI 3aX1CTUTL JoBKinna!
mmmm [l0TpUMYIATECH MiCLIEBYX MPaBWA yTUAI3aLli:

BifiHeCiTb HempaLloloyue enekTpuyHe obnagHaHHA y
BiAMOBIAHWI LieHTP i3 oro yTunisauii.
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MHCTPYKUWUU 3A YIOTPEBA

MpoyeTeTe Tasu KHIKKa NOAPOBHO Npeam ynoTpeba n
A 3anasete 3a 6bgeLyy cnpaBkm

BAXXHU MEPKW 3A BE3OMNACHOCT:

Mpean pa n3nonsgate enekTpoypena, TpA6Ba BUHar

[la cnassarte C/IeAHNTE OCHOBHY NpeanasHu MepKu:

1. TpoueTeTe BCUYKMN MHCTPYKLMM

2. Mpepmn ynotpeba npoBepeTe Aanu BonTaxa B
KOHTaKTa OTroBaps Ha To3W, NoKa3aH Ha Tabenkarta.

3. He ynotpeb6sBaiiTe H/KaKBY ypeam C NoBpeaeH
kaben nnw Lwencen, An cnep Kato ca ce
NOBPEANIN UK ca 6UNKN N3TbpBaHW. BbpHeTe
ypepa Ha Npou3BOANTENA MW Halt-6nmn3Kua
YMb/IHOMOLLEH CEPBU3€EH areHT 3a NPoBepKa,
nonpaB.Ka, enekTpuyecka 1 mexaHnyHa
HacTpoliKa.

4. He nunainTe ropelynte NOBbPXHOCTH. M3non3Bante
APBXKKNTE UK KonyeTaTa.

5. 3a pa ce npeanaswuTe OT TOKOB yAap He noTtanaite
Kabena, Wwencena unm NoKPUTMETO BbB BOAA U
APYr1 TEYHOCTH.

6. VI3knioueTe OT KOHTaKTa, KOraTo He U3non3Bate,
npeau Aa cnarate UK cBanATe YacTu, v Npeau Aa
nouncrute.

7. He ocTaesiite kabena aa BucK OT pbba Ha MacaTa
VN Haf ropeLya NoBbPXHOCT.

8. Ynotpebarta Ha akcecoapu, He NpenopbyaHmn oT
Npou3BoANUTENA Ha Ypeaa, MOXe fia NPUUNHU
HapaHABaHUA.

9. To3m ypep He e NpefHasHayeH 3a ynotpeba ot
M3 (BKKUUTENHO Aela) C HaManeHu Gprsnyecku,
CETUBHU UM YMCTBEHMW CMOCOBHOCTY, NN C
NIMNCBALLM 3HAHUA U OMUT, OCBEH aKo He ce
HabntofaBat NN He ce MHCTPYKTUPAT OTHOCHO
ynotpebata Ha ypefa oT nvLie, OTroBapALLO 3a
6e30MacHOCTTa UM.

10. [leuata Tpab6Ba fa ce Habnoaasar, 3a 4a ce

yBepUTe, Ue He CU UTPanT C ypepaa.

. He nocrasaiite Bbpxy unu 6n13o go ropelya
ra3oBa N eneKkTpuyecka neyka, Unu B 3arpata
PypHa.

12. He poKocBaliTe HKaKBY ABMXKELLM UAV BbPTALLM

ce YyacTu OT MalUMHaTa, AoKaTo neyeTe.

13. Hukora He BKntouBaliTe ypefa 6e3 npasunHo fa
CTe NOCTaBUAN CbCTaBKUTE 3a xnAba.

14. Hukora He yapAiiTe TUraHa 3a xna6 otrope uau no
pbba, 3a Aa ro cBanuTe, TOBa MOXe Aa ro NoBpeau.

15. MeTanHu donua unm apyrvn mateprani He TpabBsa
Aa ce MbxaT B TOCTEpPa, Tbil KaTo TOBa MOXe fa
MOBWLUN PUCKa OT NOXap UK KbCO CbefNHeHNe.

16. Hukora He NoKpwvBaiTe TocTepa C Kbpna unu
ApYr MaTepuan, TonnnHaTa 1 napata TpA6Bsa Aa
morat fja n3nm3art cBobofHo. Moxe Aa npuumnHnuTe
noxap ako ro nokpueTe, Unu Biese B KOHTaKT CbC
3ananum matepmarn.

17. He n3nonssaiite ypepa 3a Apyro, ocBeH
npefHasHayeHNeTo my.

18. He n3nonsgaiite HaBbH.

1

19. YpepnuTe He ca npefHa3HaueHN fa paboTAT
C BbHLUEH TaliMep Uny OTAeNHa cucTema 3a
[AMCTaHLMOHHO yrpaBnieHue.

20. 3anasete Te3u UHCTPYKLMN.

Makc. Konnuectso: 800r 6pawHo u 6r mas!
CAMO 3A IOMALLHA YNOTPEBA

MPEMNEA HA YPEJA (Bux dur.1)
Kanak Ha ypefia

lMpo3opel 3a HabnoaeHne

2 nonatku 3a 3amecBaHe

Dopwma 3a neveHe

Manen 3a ynpaeneHne

Kopnyc

VIHCTpYMeHT 3a OTCTpaHABaHe Ha MecuTeNHNTe
nonartkm

8. MepwTenHa kyna

9. MepuTenHa nbxuua

NourwN =

MPABUJIHO N3MNONI3BAHE

CBOWCTBA

MoxeTe fja n3non3ssare ypeaa 3a aBTOMaTUYHO

NpuroTesHe Ha xns6, 3a Aa n3neuete xns6 No BaLl

BKYC.

+ MoxeTe pa usbuparte mexay 12 pasnmuxu
nporpamu 3a neyexe.

+  VmaTe rotoBu 3a 13Non3BaHe CMeCK 3a NEYeHe.

+ MoxeTe fja 3amecBaTe TeCTO 3a lOdKa, TeCTo 3a
KnGnMUKM 1 fa pobasate KOHGUTIOP

+  Cnporpamarta 3a u3nuyaxe 6e3 rnyTeH moxere
yCrewHo Aa NpasuTe TeCTo No peLenTu 6e3 rnyTeH
¢ bpaLuHa 6e3 rnyTeH, KaTo LapeBnYHO bpaLlHo,
6paLLHO OT enpa 1 bpaLHo oT KapTodu.

MAHEJ 3A YIIPABJIEHUE (Bux dur. 2)
A. AUCMNEN
1. OtunTa u3bopa 3a Terno
(7509, 10009, 12509)
2. OcTaBaLyoTO BpeMe 3a NneyeHe B MUHYTU U
nporpammpaHoTo Bpeme
3. W36paHa cTeneH Ha n3nuuyaHe
(Mo-manko = CpepHa = TbmeH = bbp30)
4. V136paHusa HoMep Ha Nporpama.
MocnepnoBaTtenHoCTTa Ha Nporpamara

B. MEHIO

3apepeTe xenaHara nporpama 3a usnuuate. Ha
AMCIIesn Ce NoKa3BaT HOMEPBT Ha Mporpamara u
CbOTBETHOTO BpeMme 3a M3nuyaHe.

BaxHo:

lMpw HaTCKaHe Ha BCUYKM GYTOHM Ce uyBa 3BYKOB
CUrHan, OCBEH ako ypepbT He paboTu .

C. PA3MEP HA XNIBA

M36epete obwoTo Terno (750g, 1000g v 12509).
HaTuckaiite 6yToHa AOCTaTbYHO ABAIO, JOKATO Ce
NOKaXke OTMETKa Nof, XeNaHoTo Terno.
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3a6enexka:

Mogpasbupalyara ce HaCTPOIKa NPM aKTUBUPAHE Ha
ypepna e 1250g. Mpu nporpamun 6, 7, 11 1 12 pasmepst
Ha xn1A6a He MoXe fa 6bae 3aaaBaH.

D. TAWAMEP 3A 3AKbCHEHUE
Vi3mecTeHo BbB BpeMeTo neyeHe.

E. LBAT

WN36epeTe cTeneHTa Ha n3nuyaHe (Mo-manko = CpefHa
- TomeH = Bbp30). HaTuckaiTe 6yToHa 3a uBaT
[OCTaTbUYHO AbArO, AOKATO Ce NMOoKaXKe OTMeTKa Mop
)enaHaTa CTeneH Ha n3nuyaHe. BpemeTo Ha n3nunyaHe
3aBWCM OT M36PAHOTO HMBO Ha 13NuyaHe. 3a Nporpamm
3a n3nuyuaHe 1-4, MoXeTe fla akTMBMpaTe 6bpP3 pexum
KaTo HaTMCKaTe OyTOHa, JOKATO TPUBIbAHNKBT MOKaxe
nporpama 3a 6bp30 usnuuae. Mpw nporpamu 6, 7 n

11 He MoXeTe fia N36mpaTe HaCTPOIKaTa 3a CTerneH Ha
n3nuyaHe.

F. CTAPT/CTON

3a pa cTapTvpate Unu cnpete pabotata UK 3a fia
M3TpUeTe yKasaH Tanmep. 3a Aa npekbcHeTe paboTaTa,
HaTuCHeTe 3a KpaTko 6yToHa CTapT/cTon, joKaTo uyeTe
3BYKOB CUrHan v BPEMETO Ha ANCMNeA He 3anoyHe Aa
npummrea. MoBTOPHOTO HaTKCKaHe Ha byToHa CtapT/
cTOnN BOAM A0 Bb306HOBABaHe Ha paboTaTa. AKO He
HaTUCHeTe pbYHO 6yToHa CTapT/CTON, MallMHaTa

Le Bb306HOBM NporpamaTa aBTomaTyHo cneg 10
MUHYTY. 3a Aa 3aBbpLUUTE ONepaLuuTe 1 Aa nstpuete
HacTponKkuTe, HaTcHeTe 6yToHa CTapT/cTon 3a 3
CeKyHAM, AOKaTO YyeTe NPOAbIKUTENEH 3BYKOB
curHan.

3a6enexka:
He HaTuckalite 6yToHa CTpat/cTon, ako camo »enaete
[1a NpoBepUTe CbCTOAHWETO Ha XNAba.

OYHKLUNA 3A 3BANAMETABAHE

Mpy NOBTOPHO BKJIOYBaHE Cnep cnupaHe Ha
3axpaHBaHeTo 3a okono 10 M1HYTK, Nporpamara
npoabxasa OT CbllaTa TouKa. ToBa He Baxu, obaue,
npw NpeKbcBaHe Ha NpoLeca Ha U3nunyaHe ypes
HaTucKaHe Ha 6yToHa CrapT/cTon 3a 3 cekyHaM.

MPO3OPEL,
MoeTe fja npoBepuTe NpoLieca Ha 13nuuaHe npe3
npo3sopeLa.

MPOrPAMMU 3A NEYEHE

MoxeTe fia n3bepeTe xenaHa nporpama upes
HaTucKaHe Ha ByToH oT MeHtoTo. Ha gncnnes ce
nokassaTt HOMepbT Ha Nporpamata. Bpemeto
Ha M3nMYaHe 3aB1UCK OT M3OpaHUTE NPOrPaMHI
Komb6uHauuu. Buxre pasgena,lporpamHa
nocneaoBaTeNHoCT"

MPOrPAMMU 3A NEYEHE 1: OCHOBHO MNEYEHE

3a 6enu 1 cMeceHu TUNoBe XNa6, CbCToALW ce
NPeAVMHO OT MLIEHNYHO UK PbXKEHO BpaLlHo. XnAa6bT
MMa KOMMNaKTHa KOHcMcTeHUmA. MoxeTe fia HacTpouTe
CTeneHTa Ha 13nnyaHe Ha xnaba upes GyToHa 3a LUBAT.

MPOrPAMU 3A NEYEHE 2: ®PEHCKU

3a neku xnsabose ot GprHO 6paLiHO. O6NKHOBEHO XNAGHT
€ MyxKaB 1 UMa XpyrKasa Kopuuka. Toa e NoAxoAALLo
NPV M3M1YaHe Ha PeLienTy, 13NCKBaLLM Macso,
MaprapyH uam MAsKo.

MPOrPAMM 3A NEYEHE 3: NbJIHO3bPHECT

3a xnA6 € ronamo pasHoobpaswe oT BpallHa, U3NCKBaLL
NPOABIKUTENHO MECEHE 1 BTacBaHe (Hanpumep
MbAHO3bPHECTO BPALLHO U PbXKeHO GpalLHO). XNA6bT e
MO-KOMMAKTEH 1 MO-TEXbK.

MPOrPAMU 3A NMEYEHE 4: CJIAABK

3a xns6 ¢ 406aBKM, KaTo NJIOAOBU COKOBE,
rpaHynMpaHn KOKOCOBY TPULM, CyXV MIIOLOBE,
wokonag unu gobaseHa 3axap. Mopagm no-gbnrata
¢asa Ha BTacBaHe, X1A6LT e fieK U Bb3ayLUeH.

MPOrPAMU 3A NEYEHE 5: CYMEP BbP30

MeceHe, BTacBaHe 1 U3nnyaHe No Hait-6bp3na HauH.
M3neyennaT xnab uma Hain-rpy6 Bug, B cpaBHEHME C
oCTaHanMTe MeHioTa.

MPOrPAMU 3A NEYEHE 6: TECTO
3a NpuroTeAHe Ha TeCTO C Mas 3a Kndnw, Nnum n
Ko3yHauw. Mpw Tasu Nnporpama HAMa n3nuyaHe.

MPOrPAMMU 3A NEYEHE 7: TECTO 3A CNATETU
3a NpuroTBsiHe Ha TECTO 3a MakapoHw. Mpy Tasu
nporpama HaMa U3nuyaHe.

MPOrPAMU 3A NEYEHE 8: MJIAKO U MACIIO
XnabbT ce NPUroTeA C MacIeHo MAAKO UK Knceno
MAAKO

MPOrPAMU 3A NEYEHE 9: BE3 MMYTEH:

3a xna6 ot bpallHa 1 CMecy 3a neyeHe 6e3 riyTeH.
Be3rnyTeHosuTe 6paluHa M3MCKBAT NO-Ab/IrO BpeMe 3a
noemaHe Ha TeYHOCTUTE U UMAT Pa3fINyHU CBOCTBA
npu BTacBaHe.

NMPOrPAMMU 3A NMEYEHE 10: KEKC
MeceHe, BTacBaHe 1 U3nn4aHe, HO MPW U3MNoN3BaHe
Ha coga.

MPOrPAMMU 3A NEYEHE 11: KOHOUTIOP
3a npaBeHe Ha KOHPUTIOP

MPOrPAMMU 3A MEYEHE 12: U3NMUYAHE

3a JOMbAHUTENHO M3NKYaHe Ha XNAG, KONTO e TBbpae

NeK NN HefloCTaTbUHO n3neyeH. Mpu Tasu nporpama

HAMa MeceHe 1 BTacBaHe. XnAbbT ce noaabpa TonbA

3a OKOJIO Yac cnief} Kpas Ha npoLlieaypaTta no nevexe.

ToBa BoAw [j0 NpefOTBPaTABaHE Ha TBbPAE roNAMOTO

My OBJlaXHABaHe.

+ 32 MoCTOAHHO NPeKbCBaHe Ha Ta3un GyHKLMA
HaTucHeTe 6yToHa CTapT/cTOMN 3a TPY CEKYHAW,
[lOKaTo UyeTe AbArM 3ByKOBU CUrHanW. 3a fa
M3KIIOYUTE ypepaa, N3KioyeTe OT 3aXpaHBaHeTo.

B nporpamu 1,2,3,4,5, 6, 8 1 9 no Bpeme Ha nporpamata

ce YyBa nopeamLa OT KbCy 3ByKOBU curHanu. CKkopo

cnep ToBa fjo6aBeTe BCUYKM CbCTaBKM, KaTo NIOAOBe
unu agku. Le ce nokaxe aymata,ADD” (flo6aBaHe)

CbCTaBKMTe He ce HapA3BaT OT MeCUTENIHUTE IOMATKM.

AKo cTe 3afjanyi TalMep 3a 3aKbCHeHMe, MoXeTe Aa

NoCTaBUTE BCUYKM CbCTaBKM BbB popmaTa 3a neyeHe
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oye B Ha4yanoTo. B To3u cnyuyaii, obaue nogosete n
AQKNTe TpA6Ba Aa 6bAaT HapA3aHW Ha ApebHo.

HACTPOWKA HA TAUMEPA

DyHKUMATa 3a TaliMep NO3BOJIABA NO-KbCHO M3NMYaHe.
M3nonsBaiiku KnaeuwmnTe < 1 >, 3a AanTe XenaHoTo
KpaliHo Bpeme 3a n3nnyaHeto. M36epeTe nporpama.
[vcnneAT nokasea HEOHXOAMMOTO BPEME 3a 13NuyaHe.
C nomoLyTa Ha KnaBuLwa CTpeska < 1 > MoXeTe fla
NPOMeHUTe KPaiHOTO Bpeme Ha M3nmnyaHe Ha CTbNKK
ot 10 MyHYTW. HaTuckaiiTe KnaBwuwa CTpenka, 3a aa
M3MbHNTe GyHKUMATa No-6bp30. Ha gucnnes ce
noKasBaT 06LLOTO Bpeme Ha U3NNYaHeTo 1 BpeMeTo

3a 3aKbCHeHMe. AKO NPexBbpANTe BPEMETO 3a
3aKbCHEHNe, MOXeTe a o NPOMEHMTE C 13MNon3BaHe
Ha Knasuwwa < n >. [loTBbpAeTe HacTpoiikaTa Ha
Talimepa c nomoLyTa Ha 6yToHa Crapt/cTon. KonoHata
Ha Aucnnea NpMMKUrea n Nporpamara 3anoysa aa ce
n3nbrHABa. Korato npouectT Ha u3nunyaHe 3aBbplum,
ce n3paBaT AeceT 3ByKOBU CUrHana n ancnneat
nokassa 0:00.

Mpumep:

8 Yaca CyTpuHTa e 11 KenaeTe npeceH xna6 cnep 7 yaca
1 15 MuHyTY, T.e B 3:15 cnepobep. M36epeTte nporpama
1, cnep TOBa HaTUCKalTe GyTOHa Ha Talimepa,

[0KaTo Ha Aucnnen ce nokaxe 7:15 - BpemeTo, cnep
KOeTo 1ckate Aa noyuure rotosua xnab. O6bpHeTe
BHUMaHVe, e GyHKLMATA Ha TallMepa He e HannyHa
npu nporpamu 3a KOHGUTIOP.

3abenexka

He n3non3sgaiite dyHKLWATa Ha Talimepa, Korato
paboTnTe C 6bP30 CMECBAHE HAa CbCTaBKY, KaTo ANLa,
MANAKO, CMEeTaHa Uin Macso.

NPEAU NEYEHETO
3a ycneLwwHo n3nuyaHre, Maiite Npeasua cnep

CbCTABKU

+  V3Bagete popmarta 3a nsnuuaHe ot Kopnyca,
npeav Aa NocTaBuTe B HeA CbCTaBKMTe.

AKO CbCTaBKMTE JOCTUrHAT 06/1acTTa 3a neyeHe,
MOXe fla NPeAn3BMKaT Noxap Npu HarpABaHe Ha
M3nnyaLyuTe enemeHTU.

«  BuHaru noctaBaiTe cbCTaBKWTe B yKasaHWA pef
BbB $popMmarTa 3a n3nuuaHe.

+  Bcnuku cbcTaBKy TpAbBa fa MMat cTaiHa
Temneparypa, 3a NoaAbpPKaHe Ha oNTUManHK
pesynTaTi Npw BTaCBaHETO Ha MasTa.

«  W3mepeTte TouHO cbcTaskuTe. [lopy Mankute
OTKJIOHEHMA OT yKa3aHWTe B peLienTaTa KonmyecTsa
MoraT fja 3acerHat pesyntatute oT neyeHeTo.

3abenexka

Hvikora He n3nonsgaiite No-ronemm KonmyecTtsa ot
yKa3aHuTe. TBbp/ie MHOTOTO TeCTO MOXe Aia NMOBAUTHe
¢dopmara 3a neyeHe 1 fa nonagHe B HarpeBaTenHuTe
eNemMeHTI, NpUYMHABANKM noxap. Makc. 800r 6paLuHo
n 6r mas!

MNMEYEHE HA XNAb

MOArOTOBKA

CnasBaiiTe UHCTPYKLMUTe 3a 6e30MmacHOCT B

PBKOBOACTBOTO. MoCTaBeTe MallMHaTa 3a Xna6 Ha

paBHa, TBbpAa OCHOBA.

1. W3pbpnaiite n3uano TaBata BbH OT ypepaa.

2. TpuTtncHeTe nonaTkuTe 3a MeceHe KbM
3a/iBVKBaLLMTE BanoBe BbB GpopmaTa 3a neyeHe.
YBeperTe ce, 4e ca nocTaBeHn fJobpe Ha MACTO.

3. TlocTaBAiiTe CbCTaBKMUTE B yKa3aHWA pef BbB
dopmata 3a n3nuuae. MbpBo fobaBeTe TEUHNTE
CbCTaBKW, 3axapTa 1 CONTa, a cfief ToBa MasTa n
OCTaHanmTe CbCTaBKW.

3abenexka: Yseperte ce, ue MasTa He BlIM3a B KOHTaKT
CbC COMTA WK TEYHOCTUTE.

3a Aa BUAMTE MAaKCUMASTHO AONYCTUMUTE KONIMYECTBA
Ha 6PaLLHOTO 1 MaATa, BUXKTE peLienTara.

4. W3pbpnaiTe n3LAno TaBaTa BbH OT ypeaa. YBepeTte

e, Ye e NocTaBeHa NPaBuHO.

3aTBOpETe Kanaka Ha ypesa.

6. MMocTaBeTe Lencena B KOHTaKTa. YyBa ce 3ByKoB
CUTHanN v QUCMNEAT NoKa3Ba NporpamHns HoMep 1
NPOAB/MKUTENHOCTTA Ha Nporpama 1.

7. W36epeTe nporpama ¢ 6yToHa Ha MeHtoTo. Bcsaiko
BbBEX/aHe Ce NOTBbPXK/AaBa OT aKyCTUYEH CUTHan.

8. MMokas3Ba UBeTa Ha xnisba. MapkupoBKaTa Ha
Aucnnes nokasea Janu cte u3bpanu neko, cpegHo
WN CUHO M3neyYeH xnab. MoxeTe aa nsbepete
HacTpolika,bbp30’, 3a la HamanmTe BpemMeTo 3a
n3nuyaHe.

v

3abenexkKa:
3a nporpamu 6, 7,11 dyHKUWKTe ,CTENEH Ha
nokadeHsBaHe" 1,bbp30” He ca HaNNYHW.

9. MmaTe Bb3MOXHOCT Aia yKa3BaTe Bpeme 3a
npeKkbcBaHe Ha Mporpamara Ypes pyHKumATa
,Tamep”. MoxeTe fja BbBefieTe 3aKbCHEHUe 1O
Makcumym 15 vaca.

3a6enexka:
DyHKLUMATa 32 3aKbCHEHWE He e HallMyHa Npu
nporpama 11.

WU3BEPETE NMPOIrPAMA.

CrapTupaiite nporpamara ¢ nomoLyTa Ha 6yTtoHa Crapt/
cron.

lMporpamara U3mb/HABa aBTOMATUYHO PA3NINYHM
onepauun. MoxeTe fa Habnoaasate nporpamHata
MoCeoBaTeNHOCT OT MPO30peL Ha MalyHaTa 3a
u3nuyaHe Ha xn1s6. MOHAKOra e Bb3MOXHO Bb3HUKBaHe
Ha KOHAEH3aT BbpXy Npo3opeLia 3a HabntogeHme.
KanakbT Ha ypefia MOXe fja ce OTBOPY MO Bpeme Ha
MeceHe.

3abenexka:
He oTBapsiiTe Kanaka Ha ypefia Mo Bpeme Ha reJeHe.
XnaGbT MOXe fa cnagHe.

CoBeT: Cnep 5 MUHYTU MeceHe, npoBepeTe
KOHCUCTEHLMATA Ha TecToTO. To MOXe fia Gbae MeKo,
NenKaBo UK ¢ MexypyeTa. AKO e TBbPfE CyXo,
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[nobaseTe TeYHOCT. AKO e TBbpAE BaxHo, jobaseTe
6patHo (1/2 po 1 cyneHa nbXmLa, ako € He0HXOANMO).

3ABDbPLUBAHE HA MPOrPAMA.

Cnep 3aBbplLuBaHe Ha NpoLeca Ha neyeHe ce yysat 10
3BYKOBM CUrHana v gncnneat nokassa 0:00. B kpas Ha
nporpamata ypefbT aBTOMaTU4YHO NMPeMMHaBa B PEXIM
Ha noarpasaHe 3a okono 60 MUHYTW. B To31 pexnm

B ypefa UMpKynupa Tonb Bb3AyX. 3a NOCTOAHHO
npekbcBaHe Ha GyHKLMATA 3a NOArpABaHe HaTUCHeTe
6yToHa CrapT/cTON 33 TPU CEKYHAM, AOKATO YyeTe ABa
3BYKOBW CUrHana.

NPEQYNPEXAEHUNE

lMpeaw fa oTBOpUTE Kanaka Ha ypeaa, usgbprainte
Ljericena ot KOHTaKTa. M3kntousaite ypega ot
KOHTaKTa, KOraTo He ro usrosn3sare!

N3BAXOAHE HA XJIABA

Mpw n3BaxpaHe Ha popmarta 3a NeyeHe, BUHaru
M3non3BaiiTe NOANOXKKMN UK PbKaBMLM 3a dpypHa.
XBaHeTe ¢popmata 3a neyeHe Noj HakMoH Haf
peLueTKaTa v pasKnalyanTe NeKo, OKaTo XNA6BT ce
NTb3HE U3BbH Hed. AKO XNIAGBT HE Ce NTb3HE BbH OT
nonatkmTe 3a MeceHe, BH/MATE/NHO cBaneTe fonaTkute
C NOMOLYTA Ha MPUIOXKEHOTO YCTPOMNCTBO.

3abenexka:

He n3non3Baiite MeTanHn 06eKTx, KOUTO MoraT

[la Hagpackar HesanensawoTo nokputue. Cneg
OTCTpaHABaHe Ha xns6a, He3abaBHO 13muiiTe opmata
3a neyeHe ¢ Tonna Boaa. Tosa NpegoTBpaTaBa
3a/1eMBaHETO HA JIOMATKMTE KbM 3aABVKBALLMA BaJl.

CbBeT: AKO CBanuTe NoNaTtkuTe e NocneaHoTo
MeceHe, XIABBT Le OCTaHe LsiJl, KOraTo ro U3BagmTe ot
¢bopmara 3a neyeHe.

+ HatuncHeTe 3a kpaTko 6yToHa CtapT/cTon, 3a fia
npeKbCcHeTe npoLeca Ha neveHe nnv n3sagerte
Ljerncena oT KOHTaKTa.

« OTBOpeTe Kanaka Ha ypeaa, 3a Aa n3Bagute
¢dopmarta 3a neyeHe. MoxeTe aa n3Bagmte
TECTOTO C HabpallHeH pbLe 1 Aa OTCTPaHUTe
TectomecusKara.

+  BbpHeTe 06paTHO TECTOTO 1 3aTBOPETE Kanaka Ha
ypepa.

« [locTaBerte Wencena B KOHTaKTa 1 BKOYeTe
ypepa upes HaTucKaHe Ha 6yToHa. 3anoyBa Aa
ce U3NMbAHABa Nporpamata 3a MeceHe. OcTaBeTte
xnsba fa ce oxnaam 3a 15-30 MUHYTV Npean
KoHcymauma. Mpeau aa HapexeTe xnsb6a, ce
yBepeTe, ye TeCTOMECU/IKATa € BCe Ole BbB
¢dopmara 3a neyeHe.

MpepynpexpeHue

He npaBeTe onuTy ja CTapTpaTe MaLuvHaTa 3a xnso,
npeAu Aa ce oxnaaw unw 3arpee. AKo Aucnneat
nokasea “HHH" cnep ctapTupaHe Ha nporpamara,
03HauaBa, Ye TemnepaTyparta B Hes € TBbPJE BICOKa.
Tpabsa fa cnpeTe Nporpamarta v ja UsKmoumTe
He3abaBHO OT KOHTaKTa. OTBOpETe Kanaka u

oCTaBeTe MallvHaTa Aa Ce OXNaAu HambHO, Npeau
Aa A 13non3gate OTHOBO (OCBEH B NporpamuTe
MEYEHE n KOHOWUTIOP) AKo aucnnesT nokasea

“LLL" cnep cTapTvpaHe Ha Nporpamata, 03HauaBa, ve
TemnepaTypata B Hes € TBbPJe HICKa. YKaxeTe no-
BICOKa TemMnepaTtypa Ha cpeaaTta (0CBeH B mporpamuTe
MEYEHE n KOHOWUTIOP) Ako aucnnest nokaxe ,EEQ’,
cnep Kato HaTucHete 6yToHa CTapT/cTon, 03HauaBa
3afiefcTBaHe Ha TeMnepaTypHUA CEH30p 3a OTBOPEHa
Bepura. 3aHeceTe MalLMHaTa 3a MPOBEPKa Ha CeH3opa
OT YMbIHOMOLLEH eKcrepT. AKO ANCMNEAT NOKa3Ba
,EE1’, 03HauaBa, Ye TeMnepaTypHUAT CEH30p € Aan Ha
KbCO.

MOYUCTBAHE U MNOAAPDKKA
W/3KsioueTe MalumHaTa OT 3axpaHBaHETO 1 A OCTaBeTe
/a V3CTUHe NPeav NOYNCTBaHe.

BAXHO:
YacTute 1 akcecoapuTe Ha ypepa Tpabsa He TpAGBa Aa
Ce MUAT B CbAOMMaNHa MalnHa.

1. TuraHa 3a xns6: VI3TbpKaiiTe OTBBH 1 OTBBTPE
C BNaxHa Kbpna. He nanonssarnre octpu nnu
abpa3nBHY BeLYeCTBa, 3a Aa 3aLUMTHTe He
3aneneHoTo nokpuTne. TuraHsT TPAGBa Aa ce
M3CYLLM HAaMbIHO Npeau Aa ce NocTaBu.

2. Mecelwwo octpue: AKo nNpbTa 3a MeceHe TPYAHO
Ce Bafin OT OCTa, HaMbJIHEeTe KOHTeliHepa ¢ Tonna
BOAa 1 ro OCTaBeTe Aa nornue 3a okono 30MuH.
Cnep ToBa MenaukaTa MOXe NIeCHO fia ce 13Bagu
3a nouncrteaHe. OcBeH ToBa U3bbpLUIETE OCTPMETO
BHUMATE/HO C BNaXKHa NamMyyHa Kbprna, Mona
oTbenexere ye 1 TUraHbT 3a X146 N OCTPUETO 3a
MeceHe ca KOMMOHEHTW, KOWTO ca 6e3onacHu 3a
CbAoMUANHA MaLLMHa.

3. Kanak v npo3opue: MouncTeTe Kanaka OTBbH 1
OTBBTPE C IeKO BNaXKHa Kbpna.

4. Kopnyc: BHuMaTenHo n3tpuiTe BbHLWHaTa
NOBBPXHOCT Ha KOpryca ¢ MOKpa Kbpna. He
13non3BaiiTe abpasnBHM NOYNCTBALYM NpenapaTy,
TbIA KaTo TOBA Lye pa3rpaju BUCoKaTa NosMpoBKa
Ha NOBbPXHOCTTa. HuKora He noTanaviTe Kopnyca
BbB BO/A 3a MOUNCTBaHe.

5. Tpean TocTepbT Aa ce NakeTMpa 3a CbXxpaHeHue,
yBeperTe Ce, Ye e HaMb/IHO OXNaAEeH, YNCT U CyX, U
KanaKbT e 3aTBOPEH.

TEXHUYECKU AAHHW:
220-240V ~ 50Hz - 850W

E Cbo6paseHo c OKoNHaTa cpefja U3XBbpnaHe
MoxeTe a MOMOrHeTe Aa 3aLyTM OKOJHATa
= cpepjal MomHeTe, Ye TpAGBa Aa cnasgate
MecTHUTe pasnopenbu: Mpepasaiite HepaboTeLoTo
eneKkTpnyecko 06opyABaHe B CreLnanHo
npefHa3HayeHuTe 3a LienTa LeHTpoBe.
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MODE D’EMPLOI

Avant de commencer d'utiliser cette machine, nous
vous conseillons de lire soigneusement et entiérement
ce manuel et le conserver pour toute référence
ultérieure.

PRECAUTIONS IMPORTANTES :

Des mesures de sécurité élémentaires, dont les

suivantes, s'imposent lors de I'utilisation d'un appareil

électrique:

1. Lisez toutes les instructions.

2. Avant I'utilisation, vérifiez que la tension secteur
corresponde a I'une des tensions indiquées sur la
plaque signalétique de I'appareil.

3. Nutilisez aucun appareil qui a été endommagé,
dont la fiche ou le cordon électrique est abimé ou
dont le fonctionnement est anormal. Retournez
I'appareil au fabricant ou au plus proche centre
de réparation agréé pour vérification, réparation,
réglage électrique ou mécanique.

4. Ne pas toucher les surfaces chaudes. Utiliser les
poignées ou les boutons.

5. Pour éviter tout risque d*électrocution, ne pas
immerger le cordon électrique, ni sa fiche ni
I'appareil dans I'eau ou tout autre liquide.

6. Débranchez I'appareil lorsque n'est pas utilisé,
avant de le nettoyer et avant tout entretien.

7. Ne laissez pas le cordon pendre du bord d’une
table ou des surfaces chaudes.

8. Lutilisation d'accessoires non recommandés par
le fabricant de I'appareil peut causer des blessures
corporelles.

9. Cetappareil n'est pas destiné a étre utilisé par
des personnes (y compris des enfants) dont les
capacités physiques, sensorielles ou mentales
sont diminuées, ou qui ne disposent pas des
connaissances ou de I'expérience nécessaires, a
moins qu'elles n"aient été formées et encadrées
pour l'utilisation de cet appareil par une personne
responsable de leur sécurité.

10. Les enfants doivent étre surveillés afin qu'ils ne

puissent pas jouer avec cet appareil.

. Ne le placez pas pres d'un brlleur a gaz ou

électrique ni d'un four chaud.

12. Ne toucher aucune piéce mobile ou qui tourne de
la machine pendant la cuisson.

13. N'allumer jamais I'appareil sans avoir mis de moule
a pain rempli d'ingrédients.

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

15. Ne pas introduire de feuilles métalliques
d’emballage dans la machine a pain car elles
peuvent provoquer un incendie ou un court-
circuit.

16. Ne jamais couvrir la machine a pain par des
serviettes ou autres, la chaleur et la vapeur doivent
pouvoir séchapper librement. Evitez tout contact
avec des matieres combustibles, cela risque de
provoquer un incendie.
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17. N'utilisez pas cet appareil a des fins autres que
celles spécifiquement prévues.

18. Ne I'utilisez pas en plein air.

19. Lappareil n'est pas destiné a étre utilisé au moyen
d'une minuterie externe ou d'un systéme de
controle a distance séparé.

20. Conservez ces consignes.

Max. quantité : 800g de farine et 6g de levure!
USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

VUE D'‘ENSEMBLE DE L'APPAREIL
(Voir fig. 1)

1. Couvercle

2. Hublot de contréle

3. 2Palettes de pétrissage
4. Moule de cuisson

5. Panneau de commande
6. Boitier

7. Crochet de retrait des palettes de pétrissage
8. Tasse a mesurer

9. Cuillére de dosage

UTILISATION
PROPRIETES
La machine a pain automatique permet de préparer du
pain selon cotre godt.

+ Vous pouvez choisir parmi 12 programmes de
cuisson différents.

+ Vous pouvez choisir des mélanges a cuire préts a
l'emploi.

+  Vous pouvez préparer de la pate a nouilles ou du
paton et faire de la confiture.

+  Avec le programme “Sans gluten’, vous pouvez
préparer des mélanges a cuire et des recettes a
I'aide de farine sans gluten telle que la farine de
mais, farine de sarrasin et de pomme de terre.

PANNEAU DE COMMANDE (Voir fig. 2)
A. AFFICHAGE
1. Affiche le poids sélectionné

(750g, 1000g, 1250g)

2. Ladurée restante de cuisson en minutes et la durée

programmée
3. le degré de brunissage sélectionné
(Faible = Moyen —* Foncé - Rapide)
4. Le numéro de programme sélectionné
5. Les phases de traitement du programme

B. MENU
Charger le programme de cuisson souhaité. Le numéro
de programme et la durée de cuisson correspondante
sont affichés a I'écran.

Important:

La pression de chaque touche est accompagnée d'un
signal sonore audible, a moins que I'appareil soit
occupé a exécuter un programme.
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C. TAILLE DE MICHE DE PAIN

Sélectionnez le poids global (750g, 1000g, et 12509).
Appuyez a plusieurs reprises sur la touche jusqu‘a ce
que une marque apparaisse sous le poids souhaité.

Remarque:

Le poids par défaut a la mise en marche de I'appareil
est 1250g. On ne peut pas choisir le poids de miche de
pain dans les programmes 6,7, 11 et 12.

D. MINUTERIE
Cuisson programmeée par minuterie.

E. DORURE

Sélectionner le degré de brunissage ((Faible = Moyen
- Foncé - Rapide). Appuyez a plusieurs reprises sur
la touche Color (Dorure) jusqu‘a ce que une marque
apparaisse au dessus du degré de brunissage. La durée
de cuisson varie en fonction du degré de brunissage
sélectionné. Pour les programmes de cuisson 1a 4
vous pouvez activer le mode rapide en appuyant

a plusieurs reprises sur la touche jusqu‘a ce qu'un
triangle apparaisse indiquant le mode rapide. Pour
les programmes de cuisson 6, 7 et 11 on ne peut pas
choisir le degré de brunissage.

F. START/STOP (MARCHE/ARRET)

Pour mettre en marche ou pour arréter ou pour effacer
la durée minuterie fixée. Pour arréter l'opération,
appuyez sur la touche Start/Stop, il y aura un signal
sonore et I'heure clignotera a I'écran. Appuyez a
nouveau sur la touche Start/Stop pour reprendre
l'opération. Si vous n‘appuyez pas a nouveau sur la
touche Start/Stop, la machine reprend l'opération
automatiquement au bout de 10 minutes. Pour

arréter définitivement l'opération et effacer le réglage,
maintenez enfoncée la touche Start/Stop pendant prés
de 3 secondes jusqu‘a ce qu’un long signal sonore soit
émis.

Remarque:

N’appuyez sur la touche Start/Stop si c’est uniquement
pour connaitre I'état de cuisson du pain.

FONCTION MEMOIRE

En cas de coupure de courant ne dépassant pas 10
minutes, le programme reprend a partir du point
d'arrét, une fois le courant est rétabli. Ceci n'est pas
valable si vous annulez/arrétez manuellement le
processus de cuisson en maintenant enfoncée la
touche Start/Stop pendant pres de 3 secondes.

HUBLOT DE CONTROLE
Cette fenétre permet d'inspecter le processus de
cuisson.

PROGRAMMES DE CUISSON

La touche menu permet la sélection du programme
souhaité. Le numéro de programme correspondant est
affiché a I'écran. La durée de cuisson varie en fonction
du programme sélectionné. Voir le chapitre « Séquence
du programme ».

PROGRAMME DE CUISSON 1 : STANDARD (BASIC)
Pour préparer du pain blanc et du pain mixte constitué
essentiellement de farine de blé complet et de farine
de seigle. Le pain obtenu aura une consistance
compacte. Vous pouvez régler le degré de brunissage a
I'aide du bouton Color‘Dorure).

PROGRAMME DE CUISSON 2 : FRANCAIS

Pour préparer du pain léger a partir de farine fine.
Normalement le pain est duveteux et une croGte
croustillante. Ce programme ne convient pas
pour préparer des recettes se basant sur le beurre,
margarine ou lait.

PROGRAMME DE CUISSON 3 : BLE COMPLET
(WHOLE WHEAT) :

Pour préparer du pain fait avec une grande variété

de farines, exige plus de temps pour les phases de
pétrissage et de montée de la pate (par exemple, farine
de blé complet et farine de seigle.). Le pain serait plus
consistant et lourd.

PROGRAMME DE CUISSON 4 : SUCRE (SWEET) :
Pour préparer du pain avec additifs tels que jus de
fruits, noix de coco rapée, raisins, fruits secs, chocolat
ou adjonction de sucre. Grace a une plus longue phase
de montée de la péte, le pain sera |éger et aéré.

PROGRAMME DE CUISSON 5 : SUPER RAPIDE

Les phases de pétrissage, montée de la pate et cuisson
sont trés rapides. Mais le pain cuit et le plus brut parmi
tous les pains préparés par les autres menus.

PROGRAMME DE CUISSON 6 : PATE (DOUGH) :
Pour préparer une pate faite avec de la levure pour
petits pains, pizza ou pains a la vapeur. Ce programme
ne fait pas de cuisson.

PROGRAMME DE CUISSON 7 : PATE A NOUILLES
(PASTE DOUGH) :

Pour préparer de la pate a nouilles. Ce programme ne
fait pas de cuisson.

PROGRAMME DE CUISSON 8 : LAIT FERMENTE
(BUTTERMILK BREAD)
Pour préparer du pain avec du babeurre ou du yaourt.

PROGRAMME 9 : SANS GLUTEN (GLUTEN FREE) :
Le pain est préparé a base de farine sans gluten et des
mélanges a cuire. Les farines sans gluten demandent
plus de temps pour la prise des liquides et ont des
propriétés de levée différentes.

PROGRAMME DE CUISSON 10 : GATEAU (CAKE) :
Pétrit, fait lever la péte et prépare a base de
bicarbonate de soude ou de levure chimique.

PROGRAMME 11 : CONFITURE (JAM) :
Pour faire des confitures.

PROGRAMME 12 : CUISSON AU FOUR (BAKE) :
Utilisé pour augmenter le temps de cuisson du pain
treés Iéger ou pas assez cuit. Ce programme il n'y a pas
de pétrissage ni de montée de la pate. Le pain sera
gardé au chaud pendant 1 heure aprés l'opération de
cuisson. Ceci éviterait au pain de devenir trop humide.
«  Pour arréter cette fonction avant sa fin maintenez
enfoncée la touche Start/Stop pendant prés de 3
secondes jusqu‘a ce que un long signal sonore soit
émis. Pour éteindre I'appareil, débranchez-le de la
prise secteur.
Dans les programmes 1, 2, 3,4, 5, 6, 8 et 9 un bref
signal sonore est émis durant les différentes phases
du programme. Ajoutez tout de suite apres les autres
ingrédients tels que fruits ou noix. Lindication"ADD”
sera affichée. Les ingrédients ne sont pas hachés par
les palettes de pétrissage.
Sivous avez réglé la minuterie, vous pouvez mettre
tous les ingrédients dans le moule de cuisson au
début. Dans ce cas, les fruits et les noix devraient étre
coupés en petits morceaux.

REGLER LA MINUTERIE

La minuterie permet une cuisson programmeée.
Utilisez les touches de navigation < et >, pour fixer
I'heure de fin de l'opération de cuisson. Choisissez
un programme. Le temps de cuisson nécessaire est
affiché a I'écran. Utilisez la touche de navigation <

et > pour changer I'heure de fin de I'opération de
cuisson par incréments de 10 minutes. Maintenez la
touche enfoncée pour aller plus vite. L'écran affichera
la durée totale de cuisson et le délai programmé. Si
vous surajustez la durée, vous pouvez la corriger a
I'aide de la touche de navigation < et >. Confirmez le
réglage de la minuterie au moyen de la touche Start/
Stop. Les deux points de I'écran se mettent a clignoter
et va opérer un décompte. Une fois le programme
terminé, 10 bips sonores se feront entendre et écran
affichera 0:00.

Exemple:

Il est 8h du matin et vous souhaitez manger du

pain frais a 15h15, soit dans 7 heures et 15 minutes.
Sélectionnez au préalable le programme numéro 1
puis appuyez sur le bouton « timer » jusqu‘a ce que
I'information 7:15 apparaisse a I'affichage. La fonction
minuterie n'est pas possible avec le programme
Confiture (Jam).

Remarque

N'utilisez pas la fonction minuterie avec des
ingrédients périssables tels que ceufs, lait, créeme ou
fromage.

AVANT LA CUISSON

Pour réussir votre cuisson, prenez en considération les
facteurs suivants :

INGREDIENTS

+  Sortez le moule de cuisson du boitier avant d'y
mettre les ingrédients.
Car si les ingrédients atteignent les éléments
chauffants de la zone de cuisson, il peuvent braler
et provoquer un incendie.
Mettez les ingrédients dans le moule de cuisson en
suivant l'ordre indiqué dans la recette.
Tous les ingrédients doivent étre a la température
ambiante pour obtenir un résultat optimal de levée
de la levure.
Mesurez les ingrédients avec précision. Méme un
écart insignifiant par rapport a la quantité spécifiée
dans la recette peut affecter les résultats de la
cuisson.

Remarque

Ne dépassez jamais les quantités prescrites. Une
quantité de pate peut déborder du moule et tomber
sur les éléments chauffants et provoquer un incendie.
Max. 800g de farine et 6g de levure!

PREPARATION DE PAIN

PREPARATION

Respectez toutes les consignes de sécurités de ce

manuel. Placez la machine a pain sur une surface plate

et solide.

1. Sortez le moule de cuisson de I'appareil.

2. Insérez les palettes de pétrissage dans les tiges
d’entrainement du moule de cuisson. Assurez-vous
qu'elles sont fermement fixées en place.

3. Mettez les ingrédients dans le moule de cuisson
en suivant l'ordre indiqué dans la recette. Les
substances liquides doivent étre placées d'abord,
puis le sucre et le sel, puis la farine, rajoutez
toujours en dernier la levure.

Remarque: assurez-vous que la levure n'entre pas en
contact avec les ingrédients liquides ou le sel.

Se référer a la recette pour les quantités maximales de
farine et de levure a utiliser.

4. Remettez le moule de cuisson dans I'appareil.
Vérifiez qu'il est correctement installé.

5. Fermezle couvercle.

6. Branchez la fiche dans la prise secteur. Un bip
se fera entendre et le numéro et la durée de
programme 1 sont affichés a I'écran.

7. Utilisez la touche menu pour la sélection du
programme souhaité. Chaque entrée est confirmée
par un bip.

8. Sélectionnez le degré de brunissage. Lindication
sur écran affichera le degré choisi (Léger, Moyen
ou Foncé). Vous pouvez également choisir la
fonction,,Rapid” pour écourter la durée de cuisson.
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Remarque:
Pour les programmes 6, 7 et 11, les fonctions ,Degré de
brunissage” et,,Rapid” ne sont pas disponibles.

9. Maintenant vous pouvez régler I'heure de fin
de cuisson au moyen de la minuterie. La durée
maximale de programmation de la minuterie est de
15 heures.

Remarque :
Cette fonction n'est pas disponible dans le programme
11.

DEMARRAGE DU PROGRAMME

Appuyez sur la touche Start/Stop pour démarrer le
programme.

Le programme exécutera automatiquement les
différentes opérations. Vous pouvez controler les
étapes du programme a travers le hublot de la machine
a pain. Il peut arriver, occasionnellement, que de la
condensation se forme sur le hublot. Le couvercle peut
étre ouvert pendant le pétrissage.

Remarque:
N'ouvrez pas le couvercle pendant la cuisson. Le pain
peut se briser.

Conseil : Aprés 5 minutes de pétrissage, vérifiez la
consistance de la pate. Elle doit étre molle et gluante.
Si elle est trop seche, ajoutez un peu de liquide. Si elle
est trop moelleuse, ajoutez un peu de farine (1/2a 1
cuillére a café une ou plusieurs fois, selon les besoins).

ARRET DU PROGRAMME

Une fois le processus de cuisson terminé, 10 bips
sonores se feront entendre et 0:00 sera affiché. A la fin
du programme la machine passe automatiquement en
mode réchauffage pendant 60 minutes. Dans ce mode,
de I'air chaud circule a l'intérieur de I'appareil. Pour
arréter définitivement cette fonction de réchauffage,
maintenez enfoncée la touche Start/Stop jusqu‘a ce
que deux longs bips soit émis.

AVERTISSEMENT

Débranchez toujours I'appareil du secteur avant
d'ouvrir le couvercle. Lorsqu'il n'est pas utilisé, I'appareil
ne doit jamais étre branché au secteur !

SORTIR LE PAIN

Utilisez toujours des gants pour four pour sortir le
moule de cuisson. Tenez le moule incliné sur la grille
et secouez légerement jusqu’a ce que le pain sorte du
moule. Si le pain n'arrive pas a se dégager des palettes
de pétrissage, utilisez le crochet fournis pour retirer les
palettes de pétrissage du pain.

Remarque:

N'utilisez jamais d'ustensiles en métal car ils peuvent
rayer le revétement antiadhésif. Rincez le moule de
cuisson a I'eau chaude tout de suite apres le retrait du
pain. Ceci empécherait les palettes de pétrissage de
coller dans les tiges d’entrainement.

Conseil : Si vous 6tez les palettes de pétrissage juste
ala fin du pétrissage de la pate, le pain restera intact
lorsque vous le sortez du moule de cuisson.

+  Appuyez briévement sur la touche Start/Stop pour
interrompre le processus de cuisson ou débranchez
la prise secteur.

+ Ouvrez le couvercle et sortez le moule de cuisson
de 'appareil. Vous pouvez sortir la pate avec vos
mains enfarinées et retire les palettes de pétrissage.

+  Remettez la pate et refermez le couvercle.

+  Branchez la prise secteur et appuyez sur la touche
Start/Stop. Le programme de cuisson reprend.
Laissez le pain refroidir pendant 15 a 30 minutes
avant d'en manger. Avant de couper le pain,
assurez-vous que les palettes de pétrissage ont été
retirées.

Avertissement

N'essayez pas de démarrer la machine a pain avant
qu'elle ne soit refroidie ou préchauffée. Si l'écran
affiche "HHH" une fois le programme démarré, cela
veut dire que la température a l'intérieur de l'appareil
est trop élevée. Vous devez arréter immédiatement
le programme et débrancher de la prise de courant.
Puis ouvrez le couvercle et laissez |'appareil refroidir
complétement avant de la réutiliser (a I'exception
pour les programmes Cuisson (BAKE) et Confiture
(JAM)). Si I'écran affiche “LLL" une fois le programme
démarré, cela veut dire que la température a l'intérieur
de I'appareil est trop basse. Vous devez placez la
machine a pain dans un environnement plus chaud
(a I'exception pour les programmes Cuisson (BAKE)
et Confiture (JAM)). Si I'écran affiche “EE0” une fois

la touche Start/Stop appuyée, cela veut dire que

le capteur de température est en circuit ouvert,
adressez-vous a un spécialiste agréé pour examiner
soigneusement le capteur. Si I'écran affiche “EE1” cela
veut dire que le capteur de température est en court-
circuit.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN
Débranchez la machine de la prise secteur et laissez-la
refroidir avant de procéder a son nettoyage.

IMPORTANT :
Les piéces et les accessoires de I'appareil ne doivent
pas étre lavés dans un lave-vaisselle.

1. Moule de cuisson : frottez I'intérieur et I'extérieur
al'aide d'un chiffon humide. N'utilisez pas
d'ustensile pointu ou d’agent abrasif pour nettoyer
le revétement anti-adhérant. Le moule de cuisson
doit étre complétement sec avant l'installation.

2. Lames de pétrissage : si les lames de pétrissage
sont difficiles a retirer de I'axe, remplissez le
récipient d'eau chaude et laissez tremper pendant
environ 30 minutes. Les lames peuvent étre alors
retirées facilement pour le nettoyage. Essuyez
délicatement les lames avec un chiffon humide
; notez que le moule de cuisson et les lames de
pétrissage peuvent étre lavés au lave-vaisselle.

3. Couvercle et hublot de controle : nettoyez
I'intérieur et I'extérieur du couvercle a I'aide d'un
chiffon légérement humide.

4. Boitier : essuyez doucement la surface extérieure
du boitier & I'aide d'un chiffon humide. N'utilisez
pas de nettoyant abrasif pour nettoyer le boitier
car cela pourrait endommager la surface vernie.
N'immergez jamais le boitier dans de I'eau pour la
nettoyer.

5. Avant de ranger la machine a pain, assurez-vous
qu'elle ait complétement refroidi, qu'elle soit
propre et séche, et que le couvercle soit fermé.

DONNEES TECHNIQUES:
220-240V ~ 50Hz - 850W

E Mise au rebut dans le respect de
I'environnement

= \/ous pouvez contribuer a protéger
l'environnement ! Il faut respecter les réglementations
locales. La mise en rebut de votre appareil électrique
usagé doit se faire dans un centre approprié de
traitement des déchets.
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TEMPS DE PROGRAMMEE
Temps de réchauffement 60 min, temps de pré-Programmeable jusqu‘a 15 heures
Programme 1.BASIC 2.FRENCH 3.WHOLE WHEAT
Crolite Light/medium/dark RAPID Light/medium/dark RAPID Light/medium/dark RAPID
Taille 1250g | 1000g | 750g | 1250 | 1000g | 750g | 1250g | 1000g [ 750g | 1250g | 1000g | 750g | 1250 | 1000g | 750g | 1250g | 1000g | 750g
Temps de travail | 03:15 | 03:05 [ 02:58 | 02:25 | 02:20 | 02:14 | 03:25 | 03:18 | 03:13 | 02:30 | 02:25 | 02:18 | 03:35 | 03:25 [ 03:18 [ 02:35 | 02:30 | 02:24
Chauffer 20 15 15 0 0 0 15 10 10 - - - 20 15 15 0 0 0
Pétrir 1 13 3 12 13 13 12 15 12 12 3 13 12 12 12 " 3 13 "
Augmenter 1 25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10 30 30 30 10 10 10
Pétrir2 1 12 10 9 9 8 15 15 13 9 9 8 15 15 13 9 9 9
Augmenter2 | 30 | 30 [ 30 | 18 [ 18 | 18 [ 35 | 41 | 43 [ 18 | 18 [ 18|38 |38 |38 |3|B]|D28
Augmenter 3 30 30 30 30 30 30 35 35 35 30 30 30 35 35 35 35 35 35
Bake 65 60 56 65 60 56 70 65 60 70 65 60 65 60 56 65 60 56
Ajouter des fruits | 02:10 | 02:05 | 0201 | 01:58 | 01:53 | 01:49 | 02:28 | 02:29 | 02:26 | 02:03 | 0T:58 | 01:53 | 02:26 | 02:21 | 02:17 | 02:08 | 02:03 | 01:59
Programme 4.SWEET 5.SUPER RAPID 8.BUTTER MILK 9.GLUTEN FREE
Crodte Light/medium/dark RAPID Light/medium/dark | Light/medium/dark | Light/medium/dark
Taille 12509 | 1000  750g | 1250g | 10009 [ 750g | 1250g | 10009 [ 750g | 1250g | 1000g [ 750g | 1250g | 1000 | 750g
Temps de travail | 03:10 | 03:01 | 02:56 | 02:20 | 02:16 | 02:10 [ 1:20 | 01:18 [ 01:15 | 03:30 | 03:21 | 03:17 | 02:25 | 02:20 | 02:14
Chauffer 15 10 10 0 0 0 - - - 30 25 25 0 0 0
Pétrir 1 N || n2|{n2|{n 8 8 8 010 [0 B[ B[R
Augmenter 1 5 [ 25 [ 25 [ 10| 10|10 - - - 20 [ 20 [ 20 [ 10| 10|10
Pétrir 2 BB 2] 0| w08 7 7 7 Bl s 9 9 8
Augmenter 2 35 35 35 18 18 18 0 0 0 45 45 45 18 18 18
Augmenter 3 30 30 30 30 30 30 - - - 30 30 30 30 30 30
Bake 60 56 52 60 56 52 45 43 40 60 56 52 65 60 56
Ajouter des fruits | 0211 | 02:07 | 02:03 | 01:54 | 01:50 | 01:46 | 01:10 | 01:08 [ 01:05 [ 02:23 [ 02:19 | 02:15 | 01:58 | 01:53 | 01:49
Programmes de pate
Programme 6.DOUGH  |7.PASTA DOUGH Programme 10.CAKE 11.JAM 12. BAKE
Taille 750-12509 750-12509 (rolte Light/medium/dark Light/medium/dark
Temps de travail 01:50 00:15 Taille 1250g | 10009 | 7509 - N
Chauffer 10 Temps de travail | 01:40 | 01:35 | 01:30 01:20 01:00
Pétrir 1 1 15 Pétrir 1 B s 4 0
Augmenter 1 10 Bake 70| 65 | 60 2 60
Pétrir 2 8 0 Garderau chaud | 60 | 60 | 60 - 60
Augmenter 2 25 0 Temps de retard | 15hour | 15hour [ 15hour - 15hour
Augmenter 3 45
Ajouter des fruits 01:15
Temps de retard 15 hour 15hour
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MANUAL DE INSTRUCCIONES
Lea detenidamente este manual antes del uso y
consérvelo para referencia futura

DIRECTRICES IMPORTANTES

DE SEGURIDAD:

Antes de usar el aparato eléctrico, se deben seguir

siempre las precauciones bésicas:

1. Leatodas las instrucciones.

2. Antes de usarlo compruebe que la tension de la
toma de pared se corresponde con la que aparece
en la placa identificativa.

3. No ponga en funcionamiento ningun aparato con
un cable o enchufe daiados, o después de que
el aparato con funcione correctamente, o si se
ha caido o presenta dafios de cualquier manera.
Devuelva el aparato al fabricante o al agente del
servicio técnico autorizado mas cercano para su
examen, reparacion o ajuste mecanico o eléctrico.

4. No toque las superficies calientes. Utilice asas o
pomos.

5. Para protegerse frente a descargas eléctricas, no
sumerja el cable, enchufes o carcasa en agua u
otros liquidos.

6. Desenchufelo de la toma eléctrica cuando no esté
en uso antes de colocar o extraer piezas y antes de
limpiarlo.

7. No deje que el cable cuelgue por el borde de una
mesa o que esté colocado sobre una superficie
caliente.

8. Eluso de accesorios no recomendados por el
fabricante del aparato puede causar lesiones.

9. Este aparato no estd disefiado para que lo usen
personas (incluidos nifos) con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas, o con falta de
conocimientos o experiencia, a menos que hayan
recibido supervisién o formacion en lo referente
al uso del aparato por parte de una persona
responsable de su seguridad.

10. Debe supervisarse a los niflos para asegurarse que
no jueguen con el aparato.

11. No lo coloque encima o cerca de un quemador de
gas o eléctrico caliente, o en un horno calentado.

12. No toque las piezas moviles o giratorias de la
maquina cuando esté realizando la coccion.

13. Nunca conecte el aparato sin colocar bien la
bandeja del pan con ingredientes.

14. Nunca golpee la bandeja del pan en la parte
superior o en el borde para retirar la bandeja, ya
que esto puede danar la bandeja del pan.

15. No deben insertarse papel de aluminio u otros
materiales en la panificadora ya que esto
puede producir el riesgo de incendio o de un
cortocircuito.

16. Nunca cobra la panificadora con una toalla o
cualquier otro material; el calor y el vapor deben
poder escapar de forma libre. Se puede provocar
un incendio si se cubre o si entra en contacto con
material combustible.

17. No ponga en funcionamiento el aparato para otro
uso que no sea el previsto.

18. No lo use en el exterior.

19. Los aparatos no estan disefiados para accionarse
por medio de un temporizador externo o un
sistema de mando a distancia separado.

20. Conserve estas instrucciones.

Max. cantidad: 800g de harinay 6g de levadura!

SOLO PARA USO DOMESTICO

VISTA GENERAL DEL APARATO
(véase figura 1)

1. Tapa del aparato
2. Ventana de visionado
3. 2 paletas de amasado
4. Molde de coccion
5. Panel de control
6. Carcasa

7. Retirador de paleta de amasado
8. Vaso de medida

9. Cuchara de medir

INTRODUCCION AL USO ADECUADO:

PROPIEDADES

Puede usar la panificadora automatica para realizar su

coccién de pan segun sus gustos.

+  Puede elegir entre 12 programas diferentes de
coccién.

+  Puede usar mezclas de coccion listas para su uso.

+  Puede amasar pasta de fideos o pasta de rollitos o
hacer mermelada.

+  Cuando use el programa de coccién “gluten-free”
(sin gluten), puede realizar exitosas mezclas de
coccién y recetas con harina sin gluten, como
harina de maiz, harina de alforfén y harina de
patata.

PANEL DE CONTROL (véase figura 2)

A. Pantalla

1. Pantalla para la seleccion del peso (750g, 1000g,
12509)

2. Eltiempo de coccién restante en minutos y el
tiempo programado

3. Elgrado seleccionado de aditamento (Lower
(Inferior) = Medium (Medio) - Dark (Oscuro) -
Rapid (Rapido))

4. Elndmero de programa seleccionado

5. Lasecuencia de procesamiento del programa

B. MENU

Cargue el programa de coccién que desee. El nimero

del programay el tiempo de coccién correspondiente

aparecen en la pantalla.

Importante:

Cuando se pulsa cualquier botdn tactil, se debe
oir una sefal acustica, salvo que el aparato esté en
funcionamiento.
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C. TAMANO DE LA REBANADA

Seleccione el peso bruto (750g, 1,000g, 1,250g). Pulse
el botdn hasta que el marcador aparezca bajo el peso
que desee.

Nota:

La configuracion por defecto tras la activacion del
aparato es 1,250g. Los programas 6,7, 11y 12 no
pueden ajustar el tamano de la rebanada.

D. TEMPORIZADOR DE RETARDO
Coccién con tiempo de retardo.

E. COLOR

Seleccione el grado de aditamento (Lower (Inferior) =
Medium (Medio) - Dark (Oscuro) - Rapid (Rapido)).
Pulse el boton Colour hasta que el marcador aparezca
por encima del grado de aditamento que desee. El
tiempo de coccion cambia dependiendo del nivel

de aditamento seleccionado. Para los programas de
coccién 1-4 puede activar el modo rapido pulsando
el botdn hasta que el tridngulo indique el programa
rapido. Los programas 6, 7, y 11 no pueden seleccionar
la configuracién de color.

F. INICIO/PARADA

Se usa para iniciar o detener el funcionamiento o para
eliminar un temporizador fijado. Para interrumpir

el funcionamiento, pulse brevemente el boton
Start/Stop hasta que se oiga una sefial acUstica y la
hora parpadee en la pantalla. Se puede reiniciar la
operacion volviendo a pulsar el botén Start/Stop. Si no
pulsa manualmente el boton Start/Stop, la maquina
reiniciara el programa automaticamente después de 10
minutos. Para finalizar el funcionamiento y eliminar la
configuracion, mantenga pulsado el botén Start/Stop
durante 3 segundos hasta que oiga una larga sefal
acustica.

Nota:
No pulse el botdn Start/Stop cuando simplemente
desee comprobar el estado del pan.

FUNCION DE MEMORIA

Cuando se vuelve a conectar debido a una fallo de
alimentacion de hasta 10 minutos,, el programa
continuara desde el mismo punto. Esto no se aplica,
no obstante, cuando termine / cancele el proceso de
coccién manteniendo pulsado el botén Start/Stop
durante 3 segundos.

VISOR

Puede comprobar el proceso de coccion a través del
visor.

PROGRAMAS DE COCCION

Seleccione el programa que desee pulsando el botén
de mend. En la pantalla se muestra el numero del
programa correspondiente. El tiempo de coccion
depende de las combinaciones del programa
seleccionado. Véase el capitulo “Secuencia de
programas”.

PROGRAMA DE COCCION 1: BASICO

Es para pan blanco o mezcla consistente en harina
Blanca o harina de centeno. El pan presenta una
consistencia compacta. Puede ajustar el grado de
aditamento del pan mediante el botén Colour.

PROGRAMA DE COCCION 2: FRANCES

Es para pan ligero hecho de harina fina. Normalmente
el pan es esponjoso y tiene una corteza crujiente.

No es apto para recetas de coccidn que requieran
mantequilla, margarina o leche.

PROGRAMA DE COCCION 3: TRIGO INTEGRAL

Es para pan con variedades pesadas de harina que
requieren una fase de amasado y subida mas larga (por
ejemplo, harina de trigo integral o harina de centeno).
El pan serd mas compacto y pesado.

PROGRAMA DE COCCION 4: DULCE

Es para pan con aditivos como zumos de fruta, coco
rallado, frutos secos, chocolate o aztcar anadido.
Debido a su fase de subida mas prolongada el pan sera
ligero y liviano.

PROGRAMA DE COCCION 5: SUPER RAPIDO
Amasado, subida y coccién muy rapidas. Pero el pan
cocido es el mas dspero entre todos los mendus de pan.

PROGRAMA DE COCCION 6: MASA

Es para la preparacion de pasta con levadura para
bolos, pizza o trenzas. En este programa no se realiza
coccion.

PROGRAMA DE COCCION 7: MASA PARA PASTA
Es para preparar pasta de fideos. En este programa no
se realiza coccion.

PROGRAMA DE COCCION 8: LECHE AGRIA
Es para pan hecho con leche agria o yogur.

PROGRAMA 9: SIN GLUTEN

Es para pan que usa harina sin gluten y mezclas de
cocciodn. Las harinas sin gluten requieren mas tiempo
para la absorcién de liquidos y tienen diferentes
propiedades de subida.

PROGRAMA DE COCCION 10: PASTEL
Amasado, subida y coccion, pero la subida también se
realiza con levadura y bicarbonato

PROGRAMA 11: MERMELADA
Es para realizar mermeladas.

PROGRAMA 12: COCCION

Es para la coccion adicional de pan que es muy ligero

0 no esta suficientemente cocido. En este programa

no existe ni el amasado ni el reposo. El pan se

mantiene caliente durante casi una hora tras finalizar la
operacion de coccidn. Esto evita que el pan se quede
demasiado himedo.

+  Para terminar prematuramente esta funcion,
mantenga pulsado el botdn Start/Stop durante
tres segundos, hasta que se oiga una larga sefal
acustica. Para apagar el aparato, desconecte el
aparato de la corriente eléctrica.

En los programas 1, 2, 3,4, 5,6, 8y 9 se oyen

sefales acusticas rapidas durante la secuencia del

programa. Después de esto, afiada los ingredientes
como las frutas o frutos secos. Y aparecera la letra
“ADD” (ANADIR). La paleta de amasar no corta los
ingredientes.

Si ha fijado el temporizador de retardo, puede colocar
todos los ingredientes en el molde de coccién al
principio. En este caso, sin embargo, se debe cortar la
fruta y los frutos secos en trozos pequerios.

FIUAR ELTEMPORIZADOR

La funcion del temporizador permite una coccién

con retardo. Usando las teclas de flecha <y >, fije la
hora de finalizacién que desee para la operacién de
coccién. Seleccione un programa. La pantalla indica el
tiempo de coccién necesario. Usando la tecla de flecha
<y > puede aumentar el tiempo de finalizacion de

la operacién de coccién en intervalos de 10 minutos.
Mantenga pulsada la tecla de la flecha para realizar
esta funcion mas rapido. La pantalla muestra la
duracion total del tiempo de coccion y el tiempo de
retardo. Si se sobrepasa mientras cambia el tiempo,
puede corregirlos usando la tecla de flecha <y >.
Confirme la configuracién del temporizador por medio
del boton Start/Stop. El punto de la pantalla parpadea
y el tiempo programado empieza a correr. Cuando se
haya completado el proceso de coccién, se oyen diez
sefales acusticas y la pantalla indica 0:00.

Ejemplo:

Son las 8 a.m. y le gustaria tener pan fresco en 7

horas y 15 minutos a las 3.15 p.m. Primero seleccione
el programa 1, y posteriormente pulse el boton del
temporizador hasta que aparezca 7:15 en la pantalla,
ya que la hora a la que el pan esté finalizado es de 7
horas y 15 minutos. Tenga en cuenta que la funcion
del temporizador puede no estar disponible en el
programa de mermelada.

Nota

No use la funcién del temporizador cuando esté
funcionando con ingredientes que se estropeen
rapidamente, como huevos, leche, crema o queso.

ANTES DE LA COCCION
Para un proceso de coccidn con éxito, por favor, tenga
en cuenta los siguientes factores:

INGREDIENTES

«  Extraiga el molde de coccion de la carcasa antes
de colocar los ingredientes. Si los ingredientes
alcanzan la zona de coccién, pueden provocar un
incendio provocado por su calentamiento en los
elementos de calor.

«  Coloque siempre los ingredientes en el orden
mencionado en el molde de coccién.

« Todos los ingredientes deben estar a temperatura
ambiente para mantener el resultado éptimo de
subida que se deriva de la levadura.

« Mida los ingredientes con precision. Incluso las
desviaciones mas imperceptibles de las cantidades
especificadas en la receta pueden afectar los
resultados de la coccion.

Nota

Nunca use cantidades mas grandes que las
especificadas. Puede sobresalir demasiada masa del
molde de coccidn y caerse en los elementos de calor
calientes, provocando un incendio. Max. 800g de
harinay 6g de levadura!

PREPARACION DE LA COCCION DEL PAN
Mantenga las instrucciones de seguridad en este
manual. Coloque la panificadora sobre una superficie
firme y estable.

1. Tire hacia arriba del molde de coccién para
extraerlo del aparato.

2. Empuije las paletas de amasado sobre los ejes
propulsores del molde de coccién. Asegurese que
estan colocados firmemente en su lugar.

3. Coloque los ingredientes de su receta en el orden
mencionado en el molde de coccién. Primero
afada los liquidos, azucar y sal, después el harina,
anadiendo la levadura como el ultimo ingrediente.

Nota: Asegurese que la levadura no entre en contacto

con la sal o liquidos.

Para obtener informacion acerca de las cantidades

maximas de harina y levadura que pueden usarse,

remitase a la receta.

4. Vuelva a colocar el molde de coccién en el aparato.
Asegurese que esté colocado correctamente.

5. Cierre la tapa del aparato.

6. Coloque el enchufe en la toma de alimentacién.
Suena una sefial acustica y la pantalla indica el
nuimero del programa y la duracién del programa
normal 1.

7. Seleccione el programa con el botén de menu.
Cada pulsacién se confirma mediante una senal
acustica.

8. Seleccione el color del pan. Los marcadores
de la pantalla mostraran si ha elegido suave,
medio u oscuro. Asimismo puede seleccionar la
configuracion “Rapid” (Répida) para acortar el
tiempo de coccion.

Nota

Para los programas 6, 7 y 11, no estan disponibles las

funciones “grado de aditamento”y “Répido”.

9. Ahora tiene la posibilidad de configurar la hora
de finalizacion del programa mediante la funcion
temporizador. Puede introducir un retardo maximo
de hasta 15 horas.

Nota

Esta funcion de retardo no esta disponible para el

programa 11.
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NICIAR UN PROGRAMA

Ahora inicie el programa usando el botén Start/Stop.
El programa realizara de forma automatica varias
operaciones. Puede ver la secuencia del programa
mediante el visor de la panificadora. De forma
ocasional, se puede producir condensacién en el visor
durante la coccién. La tapa del aparato puede abrirse
durante el amasado.

Nota
No abra la tapa del aparato durante la coccion. El pan
puede desmoronarse.

Consejo: Tras 5 minutos de amasado, compruebe la
consistencia de la masa. Debe ser una masa suave y
pegajosa. Si estd demasiado seca, anadala algo de
liquido. Si estd demasiado humeda, afada harina (1/2 a
1 cucharadita una o mds veces, seguin sea necesario).

FINALIZAR UN PROGRAMA

Cuando se haya completado el proceso de coccién,
se oyen diez sefiales acUsticas y la pantalla indica
0:00. Al final del programa, el aparato cambia
automaticamente a modo calentamiento durante
hasta 60 minutos. En este modo, el aire caliente
circula dentro del aparato. Puede terminar de forma
prematura la funcién de calentamiento manteniendo
pulsado el boton Start/Stop hasta que se oigan dos
sefales acusticas.

ADVERTENCIA

Antes de abrir la tapa de aparato, retire el enchufe de
la toma de alimentacion. Cuando no vaya a usarse,
inunca debe enchufarse el aparato!

SACAREL PAN

Cuando saque el molde de coccién, use siempre pinzas
o guantes para horno. Sujete el molde de coccion
inclinado sobre una rejilla y agitelo ligeramente hasta
que el pan de deslice fuera del molde de coccién. Si

el pan no se desliza fuera de las paletas de amasado,
retire con cuidado las paletas de amasado usando el
retirador de paletas de amasado.

Nota

No use ninguin objeto metalico que pueda provocar
arafazos en la superficie antiadherente. Tras retirar el
pan, limpie inmediatamente el molde de coccién con
agua caliente. Esto evita que las paletas de amasado se
peguen al eje propulsor.

Consejo: Si retira las paletas de amasado después
del ultimo amasado de la masa, el pan permanecera
intacto cuando lo retire del molde de coccién.

+  Pulse brevemente el botdn Start/Stop para
interrumpir el proceso de coccion o retire el
enchufe de la toma de alimentacion.

+ Abrala tapa del aparato y extraiga el molde de
coccion. Puede extraer la masa con las manos
enharinadas y retire las paletas de amasado.

+ Vuelva a colocar la masa y cierre la tapa del aparato.

+ Vuelva a colocar el enchufe en la toma de
alimentacion y pulse el boton Start/Stop.
Continuara el programa de coccion. Deje que el
pan se enfrie durante 15-30 minutos antes de
comer. Antes de cortar el pan, asegurese que ya no
haya ninguna paleta de amasado en el molde de
coccion.

Advertencia

No intente poner en funcionamiento la panificadora

antes de que bien se haya enfriado o se haya

calentado. Si la pantalla muestra “HHH" una vez que
se ha iniciado el programa, indica que la temperatura
dentro de la bandeja de pan es demasiado elevada.

Debe detener el programa y retirar el enchufe

de la toma de alimentacién inmediatamente.

Posteriormente, abra la tapa y deje que la maquina

se enfrie completamente antes de volver a usarla

(excepto en el programa de COCCION y MERMELADA).

Sila pantalla muestra “LLL" una vez que se ha iniciado

el programa, indica que la temperatura dentro de

la bandeja de pan es demasiado baja. Debe colocar

la panificadora a una temperatura mas elevada

para su uso (excepto en el programa de COCCION y

MERMELADA). Si la pantalla muestra “EEQ” una vez que

se ha pulsado el boton Start/Stop, indica un circuito

abierto del sensor de temperatura; por favor, haga que
un experto autorizado compruebe detenidamente

el sensor. Si la pantalla muestra“EE1", indica un

cortocircuito del sensor de temperatura.

LIMPIEZAY MANTENIMIENTO
Desconecte la maquina de la alimentacién y deje que
se enfrie antes de limpiarla.

IMPORTANTE
Las piezas y accesorios del aparato no deben lavarse en
un lavavajillas.

1. Bandeja del pan: Frote el interior y exterior
con un pafo humedo. No use ningtin objeto
afilado o abrasivo para proteger el revestimiento
antiadherente. La bandeja debe secarse
completamente antes de instalarla.
Cuchilla de amasar: Si la barra de amasado
es dificil de retirar del eje, llene el recipiente
con agua caliente y deje que empape durante
aproximadamente 30 minutos. El amasador
debe posteriormente retirarse facilmente para su
limpieza. Asimismo limpie la cuchilla con cuidado
con un pano de algodén himedo. Por favor, tenga
en cuenta que tanto la bandeja del pan como la
cuchilla de amasado son componentes seguros
para lavarlos en el lavavajillas.

3. Tapay visor: limpie el interior y exterior de la tapa
con un pafio ligeramente himedo.

4. Carcasa: limpie suavemente la superficie exterior

de la carcasa con un pafio humedo. No use
ningun limpiador abrasivo ya que esto degradara

la superficie altamente pulida. Nunca sumerja la
carcasa en agua para su limpieza.

5. Antes de embalar la panificadora para su
almacenamiento, asegurese de que se ha enfriado
completamente, estd limpia y seca, y que la tapa
esta cerrada.

DATOS TECNICOS:
220-240V ~ 50Hz - 850W

Eliminacion respetuosa con el
medioambiente:

mmmm ;Puede ayudar a proteger el medioambiente! Por
favor, recuerde respetar la normativa local: entregue

el equipo eléctrico que no funciona en un centro de
recogida de residuos apropiado.
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HORARIOS DE LOS PROGRAMAS

Tiempo de calentamiento 60 min, tiempo de pre-programable hasta 15 horas

MANUALE DI ISTRUZIONI

Leggere con cura il presente manuale e conservarlo per
riferimento futuro

IMPORTANTI ISTRUZIONI PER

0 se questa viene in contatto con materiale
combustibile.

17. Non utilizzare I'apparecchio per usi diversi da
quello previsto.

18. Non utilizzare all'esterno.

LA SICUREZZA: 19. | prodotti non sono progettati per essere usati
con un timer esterno o un sistema separato di

Prima di utilizzare I'apparecchio elettrico attenersi
telecomando.
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Programa 1.BASIC 2.FRENCH 3.WHOLE WHEAT
Corteza Light/medium/dark RAPID Light/medium/dark RAPID Light/medium/dark RAPID
Tamaiio del pan | 1250g | 1000g | 750g | 1250g | 10009 | 750g | 1250g | 1000g | 750g | 1250g | 1000g | 750g | 1250g | 1000g | 7509 | 1250g | 1000g | 750g
Horas de trabajo | 03:15 [ 03:05 | 02:58 | 02:25 | 02:20 | 02:14 | 03:25 | 03:18 | 03:13 | 02:30 | 02:25 | 02:18 | 03:35 | 03:25 | 03:18 | 02:35 | 02:30 | 02:24
(alentarse 20 15 15 0 0 0 15 10 10 - 20 15 15 0 0 0
Amasar 1 13 3 12 13 13 12 15 12 12 3 13 12 12 12 " 3 13 "
Subir1 25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10 30 30 30 10 10 10
Amasar 2 12 12 10 9 9 8 15 15 13 9 9 8 15 15 13 9 9 9
Subir 2 30 30 30 18 18 18 35 41 83 18 18 18 38 38 38 3 3 3
Subir3 30 30 30 30 30 30 35 35 35 30 30 30 35 35 35 35 35 35
Coccion 65 60 56 65 60 56 70 65 60 70 65 60 65 60 56 65 60 56
Agregar frutas | 02:10 | 02:05 | 02:01 | 0T:58 | 01:53 | 01:49 | 02:28 | 02:29 | 02:26 | 02:03 | 0T:58 | 01:53 | 02:26 | 02:21 | 02:17 | 02:08 | 02:03 | 01:59
Programa 4 SWEET 5.SUPER RAPID 8.BUTTER MILK 9.GLUTEN FREE
Corteza Light/medium/dark RAPID Light/medium/dark | Light/medium/dark | Light/medium/dark
Tamafio del pan | 12509 | 10009 | 750g | 1250g | 1000g | 7509 [ 1250g [ 1000g | 750g | 12509 | 1000g | 750g | 1250g | 1000g | 750g
Horas de trabajo | 03:10 | 03:01 [ 02:56 | 02:20 | 02:16 | 02:10 | 1:20 [ 01:18 | 01:15 [ 03:30 | 03:21 [ 03:17 | 02:25 | 02:20 | 02:14
Calentarse 15 10 10 0 0 0 - - 30 25 25 0 0 0
Amasar 1 12 12 12 12 12 n 8 8 8 10 10 10 3 13 12
Subir 1 25 25 25 10 10 10 - - 20 20 20 10 10 10
Amasar 2 13 13 12 10 10 8 7 7 7 15 15 15 9 9 8
Subir2 35 35 35 18 18 18 0 0 0 45 45 45 18 18 18
Subir3 30 30 30 30 30 30 - 30 30 30 30 30 30
Coccion 60 56 52 60 56 52 45 43 40 60 56 52 65 60 56
Agregar frutas | 0211 | 02:07 | 02:03 [ 01:54 | 01:50 | 01:46 | 01:10 | 01:08 | 01:05 | 02:23 | 02:19 [ 02:15 [ 01:58 [ 01:53 | 01:49
Programas de masa
Programa 6.00UGH  |7.PASTA DOUGH Programa 10.CAKE 11.JAM 12. BAKE
Tamaiio del pan |  750-1250g 750-12509 Corteza Light/medium/dark - Light/medium/dark
Horas de trabajo 01:50 00:15 Tamano del pan 12509 | 1000g | 7509 - -
(alentarse 10 Horas de trabajo | 01:40 | 01:35 [ 01:30 01:20 01:00
Amasar 1 12 15 Amasar 1 15 LL ] 45 0
Subir 1 10 Coccién 70| 65 [ 60 20 60
Amasar 2 8 0 Mantener el calor | 60 | 60 | 60 - 60
Subir2 25 0 Tiempo de retardo | 15hour | 15hour | 15hour - 15hour
Subir3 45
Agregar frutas 01:15
Tiempo de retardo 15 hour 15hour

sempre alle seguenti istruzioni base sulla sicurezza:

1. Leggere tutte le istruzione.

2. Prima dell'uso controllare che la tensione della
presa a muro corrisponda a quella presente sulla
targhetta delle specifiche.

3. Non utilizzare I'apparecchio se il cavo o la
spina sono danneggiati o dopo problemi di
funzionamento dell'apparecchio stesso, oppure se
€ caduto o é stato danneggiato in qualche modo.
Riconsegnare |'apparecchio al produttore o presso
il centro di assistenza piu vicino affinché venga
esaminato, riparato dal punto di vista elettrico o
venga regolato a livello meccanico.

4. Non toccare le superfici calde. Usare le maniglie o
le manopole.

5. Per evitare elettrocuzioni non immergere il cavo, le
spine o l'alloggiamento in acqua o in altro liquido.

6. Scollegare la spina dalla presa a muro se
I'apparecchio non € in uso, prima di montare o
togliere dei pezzi o prima di pulire.

7.l cavo non deve penzolare dal bordo del tavolo e
non deve trovarsi su una superficie calda.

8. Luso di attacchi per accessori non consigliati
dal produttore dell‘apparecchio pud provocare
ferimenti.

9. Questo apparecchio non é destinato all'uso
da parte di persone (compresi bambini) con
ridotte capacita mentali, fisiche o sensoriali
o prive di esperienza e conoscenze in merito,
salvo in presenza di altre persone che ne
sorveglino l'operato o ricevano istruzioni sull'uso
dell'apparecchio da una persona responsabile della
loro sicurezza.

10. | bambini devono essere sorvegliati onde evitare
che giochino con l'apparecchio.

11. Non posizionare |'apparecchio sopra o vicino fonte
calda a gas, bruciatore elettrico o forno riscaldato.

12. Non toccare le parti in movimento o in rotazione
della macchina durante la preparazione del pane.

13. Non accendere |'apparecchio senza aver
posizionato lo stampo per il pane in modo
appropriato e senza averlo riempito con gli
ingredienti per I'impasto.

14. Non colpire mai lo stampo per il pane nella parte
alta o sul bordo per rimuoverlo, altrimenti rischia di
essere danneggiato.

15. Non introdurre carta stagnola o altri materiali nella
macchina per il pane perché possono provocare
incendi o cortocircuiti.

16. Non coprire mai la macchina per il pane con una
tovaglia o altra stoffa, in quanto il calore e il vapore
devono poter fuoriuscire liberamente. Si potrebbe
provocare un incendio coprendo la macchina

20. Conservare le istruzioni.

Max. quantita: 800g farina e 69 lievito!
SOLO PER USO DOMESTICO

PANORAMICA DISPOSITIVO (vedere fig. 1)
Coperchio dell'apparecchio

Finestra di ispezione

2 palette impastatrici

Stampo di cottura

Pannello di controllo

Alloggiamento

Attrezzo per la rimozione della paletta impastatrice
Tazza graduata

Cucchiaio graduato

O ONOUAWN =

INTRODUZIONE ALL'USO CONFORME

PROPRIETA

La macchina per il pane automatica puo essere

utilizzata per preparare il pane in base al proprio gusto.

+ Sono disponibili 12 programmi di preparazione del
pane differenti.

+  Sipossono utilizzare miscele per la cottura gia
pronte.

+  Sipuo preparare I'impasto per la pasta all'uovo o
per il rotolo e si pud cuocere la marmellata.

+  Con il programma di cottura “senza glutine” si
puo preparare dell'ottimo pane senza glutine
utilizzando miscele e ricette con farina senza
glutine, come la farina di mais, la farina di grano
saraceno e la fecola di patate.

PANNELLO DI CONTROLLO (vederefig. 2)

A. Display

1. Display per la selezione del peso (750g, 1000g,
1250g)

2. Tempo di cottura rimanente in minuti e il tempo
programmato

3. ll'grado scelto di doratura (Minore - Media -
Scura = Rapida)

4. Il numero del programma scelto

5. Lasequenza di elaborazione del programma

B. MENU

Caricare il programma di cottura desiderato. Il numero

del programma e il tempo di cottura corrispondente

appaiono sul display.

Importante: quando si premono i pulsanti viene

emesso un segnale acustico, a meno che l'apparecchio

&in funzione.

C. DIMENSIONE PAGNOTTA

Selezionare il peso lordo (750g, 1000g, 12509). Premere
il pulsante tante volte quante necessarie per vedere
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apparire il simbolo sotto il peso desiderato.

Nota: I'impostazione predefinita all‘attivazione
dellapparecchio e 1250g. | programmi 6,7, 11 e 12 non
consentono di regolare il peso della pagnotta.

D. TIMER RITARDATO
Cottura differita.

E. COLORE

Selezionare il colore della doratura (Minore = Media

- Scura = Rapida). Premere il pulsante del Colore
tante volte quante necessarie per vedere apparire il
simbolo sopra il grado di doratura desiderato. Il tempo
di cottura varia a seconda del livello di doratura scelto.
Nei programmi di cottura 1-4 si puo attivare la modalita
rapida premendo il pulsante finché un triangolo non
indica il programma rapido. | programmi 6, 7 e 11 non
permettono diimpostare il colore della doratura.

F. AVVIO/INTERRUZIONE

Per avviare e arrestare il funzionamento o per annullare
un timer impostato. Per interrompere il funzionamento,
premere brevemente il pulsante Avvio/Interruzione,
finché non viene emesso un segnale acustico e il
tempo lampeggiasul display. Premendo di nuovo

il pulsante Avvio/Interruzione si puo riprendere

il funzionamento. Se non si preme il pulsante
Awvio/Interruzione a mano, la macchina riprende
I'elaborazione del programma automaticamente dopo
10 minuti. Per ultimare I'operazione ed eliminare

le impostazioni, tenere premuto il pulsante Avvio/
Interruzione per 3 secondi finché non si sentono dei
segnali acustici prolungati.

Nota:
Non premere il pulsante Avvio/Interruzione, se si deve
soltanto controllare lo stato del pane.

FUNZIONE MEMORIA

Quando riattivato dopo un‘interruzione della corrente
di circa 10 minuti, il programma continuera dallo stesso
punto in cui & stato interrotto. Cid non accade se si
annulla/termina il processo di cottura premendo il
pulsante Avvio/Interruzione per 3 secondi.

FINESTRA
Attraverso la finestra di ispezione si puo controllare il
processo di cottura.

PROGRAMMI DI COTTURA

Si puo selezionare il programma desiderato
premendo il pulsante menu. Il numero di programma
corrispondente appare sul display. [l tempo di cottura
dipende dalle combinazioni di programma scelte.
Vedere capitolo “Sequenza di programma”.

PROGRAMMA DI COTTURA 1: BASE

Per pane bianco e misto composto principalmente da
farina di frumento o farina di segale. La consistenza del
pane & compatta. Si puo regolare il grado di doratura
del pane tramite il pulsante Colore.

PROGRAMMA DI COTTURA 2: PANE FRANCESE

Per pane leggero composto da fior di farina. Di solito
questo pane e soffice con la crosta croccante. Non & un
programma idoneo per ricette che richiedono burro,
margarina o latte.

PROGRAMMA DI COTTURA 3:

FARINA DI GRANO INTEGRALE

Per pane con varieta dura di farina che richiede una
fase piu lunga di impasto e lievitazione (per esempio
farina di grano integrale e farina di segale). Il pane sara
piu compatto e pesante.

PROGRAMMA DI COTTURA 4: DOLCE

Per pane con aggiunta di succhi di frutta, farina di
cocco, uvetta, frutta secca, cioccolato o zucchero
aggiunto. In sequito alla fase pit lunga di lievitazione il
pane sara leggero e soffice.

PROGRAMMA DI COTTURA 5: SUPER RAPIDO
Impasto, lievitazione e cottura con modalita molto
rapida. Il pane preparato pero é tra i pii grossolani tra i
vari tipi presenti.

PROGRAMMA DI COTTURA 6:

IMPASTO PER LA PIZZA

Per preparare I'impasto per brioche, pizza o trecce.
Questo programma non prevede la cottura.

PROGRAMMA DI COTTURA 7: PASTA ALL'UVO
Per preparare I'impasto per le tagliatelle. Questo
programma non prevede la cottura.

PROGRAMMA DI COTTURA 8: LATTICELLO
Per pane preparato con latticello o yogurt.

PROGRAMMA 9: SENZA GLUTINE

Per pane ottenuto con farine senza glutine e con
miscele gia pronte. La farina senza glutine richiede pit
tempo per assorbire i liquidi e ha delle proprieta di
lievitazione differenti.

PROGRAMMA DI COTTURA 10: DOLCI
Impasto, lievitazione e cottura ma lievitazione con
bicarbonato di sodio o lievito per dolci

PROGRAMMA 11: MARMELLATA
Per cuocere le marmellate.

PROGRAMMA 12: COTTURA
Per la cottura aggiuntiva di pane troppo leggero o
non sufficientemente cotto. Questo programma non
prevede I'impasto o il riposo. Il pane viene mantenuto
caldo per circa un‘ora alla fine dell'operazione di
cottura. In tal modo il pane non s‘inumidisce.
«  Perinterrompere anticipatamente questa funzione
tenere premuto il pulsante Avvio/Interruzione
per tre secondi, finché non si sentono dei segnali
acustici prolungati.
Per spegnere |'apparecchio, scollegarlo
dall'alimentazione.
Nei programmi 1, 2, 3,4, 5, 6, 8 e 9 vengono emessi
dei segnali acustici rapidi durante la sequenza del
programma. Subito dopo aggiungere gli ingredienti
come la frutta o le noci. Viene visualizzato il messaggio
“AGGIUNGI" In questo modo si evita che gli ingredienti
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vengano rovinati dalla lavorazione con la paletta
impastatrice.

Se é stato impostato il timer ritardato, tutti gli
ingredienti possono essere inseriti nello stampo
all'inizio. In tal caso, frutta e noci devono essere tagliati
a pezzetti piu piccoli.

IMPOSTAZIONE DEL TIMER

La funzione del timer serve per impostare la cottura
differita. Usare i tasti freccia < e >, ed impostare

l'orario in cui deve essere ultimata l'operazione di
cottura. Selezionare un programma. Il display indica

il tempo di cottura richiesto. Usare il tasto freccia <

e > per cambiare l'orario in cui deve essere ultimata
l'operazione di cottura con incrementi di 10 minuti per
passare a un orario successivo. Tenere premuto il tasto
freccia per eseguire I'impostazione pili rapidamente. Il
display mostra la durata totale del tempo di cottura e

il tempo ritardato. Se durante I'impostazione si supera
l'orario desiderato si puo correggere usando il tasto
freccia < e >. Confermare I'impostazione del timer
premendo il pulsante Avvio/Interruzione. | due punti
sul display lampeggiano e il tempo programmato inizia
a trascorrere. Quando la procedura di cottura é stata
completata, vengono emessi dieci segnali acustici e il
display indica 0:00.

Esempio:

Sono le 8 am e si desidera il pane frescoin 7 ore e 15
minuti, ossia alle 3.15 p.m. selezionare innanzitutto

il programma 1, quindi premere il pulsante del timer
finché non appare 7:15 sul display, in quanto il tempo
entro cui deve essere ultimata la preparazione del pane
sono 7 ore e 15 minuti. Si noti che la funzione del Timer
non e disponibile nel programma per la marmellata.

Nota: Non utilizzare la funzione del timer se si lavorano
ingredienti che si guastano rapidamente come le uova,
il latte, la crema o il formaggio.

PRIMA DELLA COTTURA
Per ottenere una cottura ottimale, considerare i
seguenti fattori:

INGREDIENTI

+  Estrarre lo stampo dall‘alloggiamento, prima di
inserire gli ingredienti.

Se gli ingredienti entrano in contatto con l'area di
cottura, potrebbe innescarsi un incendio in seguito
al surriscaldamento degli stessi sugli elementi
riscaldanti.

+ Introdurre gli ingredienti nello stampo secondo
l'ordine indicato.

«  Tutti gli ingredienti devono essere a temperatura
ambiente per favorire il risultato ottimale della
lievitazione.

«  Pesare gliingredienti con precisione. Anche degli
scostamenti minimi dalle quantita specificate nella
ricetta possono influire sui risultati di cottura.

Nota: Non usare mai quantita maggiori di quelle

specificate. Un impasto troppo grande puo lievitare
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oltre lo stampo e cadere sugli elementi riscaldanti,
innescando un incendio. Max. 800g farina e 6g lievito!

COTTURA DEL PANE

PREPARAZIONE

Attenersi alle istruzioni di sicurezza nel manuale.

Sistemare la macchina per il pane su una base in piano

e solida.

1. Tirare lo stampo verso l'alto per estrarlo
dall'apparecchio.

2. Premere le palette impastatrici sullalbero di
azionamento nell'impasto. Controllare che siano
inserite saldamente.

3. Introdurre gli ingredienti nello stampo secondo
l'ordine indicato. Aggiungere prima i liquidi, lo
zucchero e il sale, quindi la farina aggiungendo il
lievito come ultimo ingrediente.

Nota: Evitare che il lievito entri in contatto con il sale o

con i liquidi.

Le quantita massime di farina e lievito che si possono

usare sono stabilite in base alla ricetta.

4. Sistemare lo stampo nell'apparecchio. Controllare
che sia posizionato in modo appropriato.

5. Chiudere il coperchio dell'apparecchio.

6. Inserire la spina nella presa. Viene emesso un
segnale acustico e il display indica il numero di
programma e la durata del programma normale 1.

7. Selezionare il programma con il pulsante menu.
Ciascuna variazione & confermata da un segnale
acustico.

8. Selezionare il colore della doratura del pane.

Il simbolo sul display mostra se € stata scelta
doratura leggera, media o scura. Si pu6 anche
scegliere I'impostazione “Rapida” per abbreviare il
tempo di cottura.

Nota: Per i programmi 6, 7, 11, le funzioni “grado di

doratura” e “Rapido” non sono disponibili.

9. A questo punto é possibile impostare l'orario in cui
dovra concludersi il programma tramite la funzione
del timer. Si pud impostare una cottura differita di
15 ore massimo.

Nota: Questa funzione ritardata non é disponibile con

il programma 11.

AVVIO DI UN PROGRAMMA

A questo punto avviare il programma usando il
pulsante Avvio/Interruzione.

Il programma eseguira automaticamente varie
operazioni. Controllare la sequenza del programma dal
vetro spia della macchina per il pane. A volte durante
la cottura si pud formare della condensa sul vetro.
Durante lo svolgimento dell'impasto si puo aprire il
coperchio.

Nota: Non aprire il coperchio durante la cottura. Il pane

potrebbe decrescere.

Suggerimento: dopo 5 minuti di svolgimento
dell'impasto, controllarne la consistenza. Dovrebbe
essere una palla soffice e appiccicosa. Se & troppo
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asciutta aggiungere del liquido. Se & troppo umida,
aggiungere farina (1/2 0 1 cucchiaino una o piti volte,
secondo necessita).

CONCLUSIONE DI UN PROGRAMMA

Quando la procedura di cottura é stata completata,
vengono emessi dieci segnali acustici e il display

indica 0:00. Alla fine del programma l'apparecchio

passa automaticamente alla modalita per mantenere il
calore per 60 minuti. Con questa modalita, all'interno
dell'apparecchio circola aria calda. Si puo interrompere
anticipatamente la funzione tenendo premuto il
pulsante Avvio/Interruzione finché non sono emessi due
segnali acustici

ATTENZIONE

Prima di aprire il coperchio, estrarre la spina dalla presa
al muro. Se non € in uso l'apparecchio non deve essere
mai collegato alla presa.

ESTRARRE IL PANE

Quando si estrae lo stampo, usare sempre le presine
0 i guanti da forno. Tenere lo stampo rovesciato su
una griglia e scuotere delicatamente finché il pane
non scivola via dallo stampo. Se lo stampo non si
separa dalle palette impastatrici, asportarle con cura
utilizzando I'attrezzo per la rimozione delle stesse.

Nota: Non usare oggetti di metallo che possono
graffiare il rivestimento antiaderente. Dopo aver tolto
il pane sciacquare immediatamente lo stampo con
acqua tiepida. In tal modo le palette impastatrici non
aderiscono all‘albero di azionamento.

Suggerimento: Se si rimuovono le palette impastatrici
al termine della preparazione di ogni impasto, il pane
restera intatto quando lo si estrae dallo stampo.

+  Premere brevemente il pulsante Avvio/Interruzione
per interrompere il processo di cottura o estrarre la
spina dalla presa a muro.

« Aprire il coperchio dell'apparecchio ed estrarre
lo stampo. Limpasto puo essere prelevato con le
mani infarinate e si possono togliere le palette
impastatrici.

+ Riposizionare I'impasto e chiudere I'apparecchio.

+ Ricollegare la spina nella presa a muro e premere
il pulsante Avvio/Interruzione. Il programma di
cottura riprende. Lasciar raffreddare il pane 15-30
minuti prima di mangiarlo. Prima di tagliare il pane
controllare che non siano rimaste al suo interno le
palette impastatrici.

Attenzione

Non utilizzare la macchina per il pane se non si &

raffreddata o scaldata. Se sul display appare “HHH"

dopo aver avviato il programma, la temperatura

nello stampo per il pane é troppo elevata. Arrestare il

programma e scollegare immediatamente dalla presa

a muro. Quindi aprire il coperchio, far raffreddare

completamente la macchina prima di usarla di nuovo

(tranne il programma COTTURA e MARMELLATA). Se sul
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display appare “LLL" dopo aver avviato il programma,
vuol dire che la temperatura nello stampo per il pane &
troppo bassa.

Sistemare la macchina per il pane in un ambiente

piu caldo (tranne il programma COTTURA e
MARMELLATA). Se sul display appare “EEQ” dopo aver
premuto il pulsante Avvio/Interruzione vuol dire che
il circuito del sensore di temperatura ¢ interrotto, far
controllare il sensore da un esperto autorizzato. Se sul
display appare “EE1", vuol dire che si & verificato un
cortocircuito del sensore di temperatura.

PULIZIA E MANUTENZIONE
Scollegare la macchina dall'alimentazione e farla
raffreddare prima di pulirla.

IMPORTANTE

| pezzi e gli accessori dell'apparecchio non devono

essere lavati in lavastoviglie.

1. Stampo per il pane: Pulire internamente ed
esternamente con un panno umido. Non usare
strumenti appuntiti o abrasivi per preservare
intatto il rivestimento antiaderente. Prima
di montare lo stampo questo deve essere
completamente asciutto.

2. Palaimpastatrice: Se ¢ difficile smontare la barra
impastatrice dall‘asse, riempire il contenitore con
acqua calda e lasciar agire per ca. 30 minuti. A
questo punto & possibile rimuovere facilmente la
pala impastatrice per pulirla.

Anche la pala deve essere pulita con un panno in
cotone inumidito. Si noti che sia lo stampo per il
pane che la pala impastatrice possono essere lavati
in lavastoviglie.

Coperchio e vetro: pulire il coperchio internamente
ed esternamente con un panno lievemente umido.

4. Alloggiamento: pulire delicatamente la superficie
esterna dell’alloggiamento con un panno bagnato.
Non usare detergenti abrasivi per la pulizia
altrimenti si rovina la lucentezza della superficie.
Non immergere l'alloggiamento in acqua per
pulirlo.

5. Prima diriporre la macchina per il pane controllare
che si sia raffreddata, che sia pulita e asciutta e che
il coperchio sia chiuso.

DATI TECNICI:
220-240V ~ 50Hz - 850W

E Smaltimento a norma:
Contribuiamo a proteggere I'ambiente!
mmmm Ricordare di rispettare le normative locali:

consegnare il dispositivo elettrico non funzionante a
un centro di smaltimento appropriato.

ORARI DEI PROGRAMMI
Tempo di riscaldamento 60 min, tempo di pre-programmabile fino a 15 ore
Programma 1.BASIC 2.FRENCH 3.WHOLE WHEAT
Crosta Light/medium/dark RAPID Light/medium/dark RAPID Light/medium/dark RAPID
Dimensioni | 1250g | 1000g | 750g | 1250g | 1000g | 750g | 1250g | 1000g | 7509 | 1250g | 1000g | 750g | 1250g | 1000g | 750g | 1250g | 1000g | 750g
Orario di lavoro 03:15 | 03:05 | 02:58 | 02:25 | 02:20 | 02:14 | 03:25 | 03:18 | 03:13 | 02:30 | 02:25 | 02:18 | 03:35 | 03:25 | 03:18 | 02:35 | 02:30 | 02:24
Riscaldare 20 15 15 0 0 0 15 10 10 - - - 20 15 15 0 0 0
Impastare 1 13 13 12 13 13 12 15 12 12 13 3 12 12 12 " 13 13 "
Salire 1 25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10 30 30 30 10 10 10
Impastare 2 7 12 10 9 9 8 15 15 13 9 9 8 15 15 13 9 9 9
Salire 2 30 |03 [ 30 | 18| 18| 18|35 |4 43| 18| 18| 18| 38|38 38| B|3|2n
Salire 3 30 30 30 30 30 30 35 35 35 30 30 30 35 35 35 35 35 35
Infornare 65 60 56 65 60 56 70 65 60 70 65 60 65 60 56 65 60 56
+ frutta 02:10 | 02:05 | 02:01 | 01:58 | 01:53 | 01:49 | 02:28 | 02:29 | 02:26 | 02:03 | 01:58 | 01:53 | 02:26 | 02:21 | 02:17 | 02:08 | 02:03 | 01:59
Programma 4. SWEET 5.SUPER RAPID 8.BUTTER MILK 9.GLUTEN FREE
(rosta Light/medium/dark RAPID Light/medium/dark | Light/medium/dark | Light/medium/dark
Dimensioni 1250g | 1000g  750g | 1250g | 10009 [ 750g | 1250g | 10009 [ 750g | 1250g | 10009 [ 750g | 1250g | 1000 | 750g
Orario di lavoro 03:10 | 03:01 | 02:56 | 02:20 | 02:16 | 02:10 | 1:20 | 01:18 | 01:15 | 03:30 | 03:21 | 03:17 | 02:25 | 02:20 | 02:14
Riscaldare 15 10 10 0 0 0 - - 30 25 25 0 0 0
Impastare 1 ||| n2|{n 8 8 8 0010 [0 B3] B3|
Salire 1 5 | 25 [ 25 | 10 10|10 - - 20| 2 [ 2| 1|11
Impastare 2 13 13 12 10 10 8 7 7 7 15 15 15 9 9 8
Salire 2 35 35 35 18 18 18 0 0 0 45 45 45 18 18 18
Salire 3 30 30 30 30 30 30 - - 30 30 30 30 30 30
Infornare 60 56 52 60 56 52 45 43 40 60 56 52 65 60 56
+ frutta 02:11 | 02:07 | 02:03 | 01:54 | 01:50 | 01:46 | 01:10 | 07:08 | 01:05 | 02:23 | 02:19 | 02:15 | 01:58 | 01:53 | 01:49
Programmi di pasta
Programma 6.00UGH 7.PASTA DOUGH Programma 10.CAKE 11.JAM 12. BAKE
Dimensioni 750-12509 75012509 Crosta Light/medium/dark - Light/medium/dark
Orario di lavoro 01:50 00:15 Dimensioni 12509 | 1000g | 7509 - -
Riscaldare 10 Orario di lavoro 01:40 | 0135 | 01:30 01:20 01:00
Impastare 1 12 15 Impastare 1 B s s 4 0
Salire 1 10 - Infornare 70 | 65 [ 60 20 60
Impastare 2 8 0 Tenere in caldo 60 60 60 - 60
Salire 2 25 0 Tempo diritardo | 15hour | 15hour | 15hour - 15hour
Salire 3 4 -
+ frutta 01:15 -
Tempo di ritardo 15 hour 15hour
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