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1. SAFETY INSTRUCTIONS

Before using this electrical appliance, read the instructions
below carefully and keep them for future reference:

1. Before plugging the appliance into the wall socket,
check that the local electric current corresponds to the
current specified on the appliance’s rating plate. Always
plug your appliance into an earthed wall socket.

2. If the supply cord is damaged, it must be replaced by
the manufacturer, its service agent or similarly qualified
persons in order to avoid a hazard.

3. This appliance can be used by children aged from
8 years and above and persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience
and knowledge if they have been given supervision or
instruction concerning use of the appliance in a safe way
and understand the hazards involved. Children shall not
play with the appliance. Cleaning and user maintenance
shall not be made by children unless they are older than
8 and supervised. Keep the appliance and its cord out of
reach of children less than 8 years. Appliances can be
used by persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they
have been given supervision or instruction concerning use
of the appliance in a safe way and understand the hazards
involved. Children shall not play with the appliance.
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4. Unplug the power cable from the electricity network

as soon as you stop using the appliance and prior to any

cleaning, maintenance or accessory assembly work.

5. Do not place the motor unit, the power cable or the

plug in water or any other liquid.

6. This appliance is not intended to be operated using

an exterior timer or by a separate remote control system.

7. This appliance is intended to be used in household

and similar applications such as:

— staff kitchen areas in shops, offices and other working
environments;

— farm houses;

— by clients in hotels, motels and other residential type
environments;

— bed and breakfast type environments.

8. Prior to first use, clean all the accessories with warm

soapy water. Rinse and dry carefully.

9. Instructions regarding maintenance of the appliance

can be found in the “CLEANING AND CARE” section.

10.Details regarding cleaning of surfaces which are in

contact with food can be found in the “CLEANING AND

CARE” section.

1. Do not touch the surfaces of the product, which

can become hot when in use.

12.Do not let the power cord hang from the edge of a

table or over a hot surface.

13.The use of accessories not recommended by the

appliance manufacturer could lead to injury or damage

to the product.

14.Do not set the appliance on or near a hot gas or

electric burner, or in a hot oven.

15.Do not touch any of the machine’s moving or rotating

parts while bread is baking.

16.Never tap the top or the edge of the bowl to remove it,

as this may damage it.



17.Never cover the bread maker

18.Do not use the appliance for anything other than its

intended purpose.

19.Not suitable for outdoor use.

20.E Defective electrical appliances must be recycled,
i not disposed of with household waste. Help us to

actively engage in our actions to conserve

resources and protect the environment by placing this

appliance in a collection centre or drop-off centre.

21.Potential injury from misuse.

22. ii The surfaces are liable to get hot during use.

23.The heating element surface is subject to residual

heat after use.

24 .Maximum amount of flour: 490 g. Maximum amount

of yeast: 6 g.

25.The appliances are not intended to be operated by

means of an external timer or separate remote-control

system.

26.The appliance must not be immersed.

27.9“ This symbol indicates that the materials are
approved for contact with food.

2. TECHNICAL SPECIFICATIONS

[ Model 60094186 A
Voltage 220-240 V~, 50 Hz
Power 550 W
Maximum capacity 2 pounds
Net weight 4.3 kg
Size (H x W x D) 361 x 249 x 293 mm
KProtection class Class | )




3. PRODUCT DESCRIPTION

PARTS
( )
1. Kneading paddle 6. Lid
2. Bread pan 7. Viewing window
3. Main body 8. Bread pan housing
4. Measuring spoon — 1 x tablespoon 9. Vent
and 1 x teaspoon 10. Handle
5. Hook 11. Measuring cup
\ J
CONTROL PANEL
7

12.(@ PROGRAM
button

Press the button repeatedly to select one of the 1;
programs described below. A beep will sound each time
you select a new program, and the program number will
display on the screen.

1. m Basic: kneads, rises and bakes normal bread.
You can add ingredients to enhance flavor.

2 c@ French: kneads, rises and bakes French style
bread. The extended rise time creates a crispier
crust and lighter texture.

= 3 Whole wheat: kneads, rises and bakes bread
using whole wheat flour such as wholemeal or rye.
The extended preheating time allows the flour to
absorb water and expand. Do not use the delay
function with this program as it produces poor results.

4 Eﬂ Quick: kneads, rises and bakes bread that
contains baking soda or baking powder instead of
yeast as a rising agent. This program produces a
smaller, denser bread.

m 5 @ Sweet: kneads, rises and bakes sweet crusty
bread that contains more fat and sugar.

n G.E:?QLB Ultra Fast 1: kneads, rises and bakes 2.0 Ib
bread in the fastest time.

m  7.==15LB Ultra Fast 2: kneads, rises and bakes 1.5 Ib
bread in the fastest time.

m  Note: The ultra-fast programs make smaller and
denser bread than the quick program.

m 8 9 Dough: kneads and rises the dough but does
not bake it. Remove the uncooked dough and shape
it into rolls, pizzas, steamed bread, etc.

= O Gluten free: kneads, rises and bakes gluten
free bread. You can add ingredients to enhance
flavor. The extended preheating time allows the
flour to absorb water and expand. Do not use the
delay function with this program as it produces poor
results. )
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m  10. & Cake: kneads, rises and bakes cakes that
contain baking soda or baking powder.

11 % Sandwich: kneads, rises and bakes sandwich
bread that is lighter texture and has a thinner crust.

12 Jam: cooks chopped fruits and vegetables to
create jams and marmalades.

" 13, @ Yogurt: makes yogurt using a low heat. The
program takes 6-12 hours and can be changed in
increments of 30 minutes. The default time is 10
hours.

m  14. R Bake: bakes bread (no kneading or rising
function). It is useful to extend the cooking time of a
selected program.

13.(® BREAD SIZE
button

Press the button repeatedly to select the bread size
1.51b or 2.0 Ib. The operation time will vary depending on
the size of your bread.

14.(©) / (®) DELAY
TIMER buttons

Delays the start of the program to produce bread at
your preferred time. Calculate the number of hours by
counting back from the time you want the bread to be
ready to your current time making sure to include the
program time.

Example: It is 8:30 p.m. and you want to have fresh
bread at 7 a.m. which is in 10 hours and 30 minutes.
Select a program, crust color and bread size. Press the

/@ buttons to increase or decrease the duration time
until 10:30 appears on the screen. Then press and hold
the @ button to start the timer. The dots will flash and
the timer will countdown on the screen. Your fresh bread
is ready at 7 a.m. If you do not take it out immediately,
the bread maker WARM function will automatically keep
it warm for 60 minutes. The time can be changed in
increments of 10 minutes. The maximum delay time is
13 hours.

Note: Perishable goods such as eggs, fresh milk, fruit
and onions cannot be used for delayed cooking.

15.(®) COLOR button
\_

Press the @ button repeatedly to select the desired crust
color: Light {J, medium ™ or dark . )
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m  Press the @ button to start a program. A beep will
sound and two dots will flash during operation.

m  Pressthe @ button to pause a program, a beep will
sound and the remaining time and two dots will flash.
Press the @ button again to resume operation.

m  Press and hold the @ button to stop a program. A
beep will sound to confirm and the default screen
displays the time 3:00, program 1, bread size 2.0 Ib
and medium browning level &.

16. () START/STOP
button

KNote: All buttons except the @ button are inactive once a program has begun.

LCD SCREEN
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17.The program stage is: KNEAD, RISE, BAKE or WARM (the bread maker
automatically keeps bread warm for 60 minutes after baking).
18. Crust color: Light [J, Medium [, Dark §
19. Bread weight (based on all ingredients): 1.5 Ib or 2.0 Ib.
20. Time display — shows the program time when setting and once the program has
started shows the countdown time.
21.Program number 1-14.
\, J

4. OPERATION

BEFORE FIRST USE

1. Check if all the parts and accessories are present and undamaged.

2. To remove any manufacturing odors, set the bread maker to program 14. R Bake
for 10 minutes without any ingredients. Allow to cool and then clean all parts
according to the instructions in the CLEANING AND CARE section.

3. Dry all parts thoroughly and assemble for use.

MEASURING INGREDIENTS

To make good bread you need to measure ingredients accurately using the measuring
equipment provided.

Measuring cup

m  Use the measuring cup for liquids such as water, milk or dry ingredients. Tap dry
ingredients to make them level. Place your eyes horizontal to the ingredient level
for accurate measuring.

m  Clean the measuring cup between measuring different ingredients i.e. oil and water.

Measuring spoon
m  Fill the measuring spoon compactly. Use a knife across the top of the spoon to
create a level measurement.



MAKING BREAD

1.
2.
3.

Place the bread pan into the bread pan housing and turn it clockwise as shown by
the lock symbol ﬁquntil it clicks into place.

Push the kneading paddle onto the drive shaft in the bottom of the bread pan until
it is firmly secured into place.

Place the ingredients in the bread pan in the order specified in the recipe.

Note:

Usually, water or liquid substances are placed in the bread pan first, then the sugar,
salt and flour. Always add the yeast or baking powder last.

For heavier doughs using rye or whole wheat flour, reverse the ingredient order. Put
the yeast in first, followed by the flour, sugar and lastly salt. Then add the liquids to
ensure even kneading.

Poke your finger into the flour to make a small indentation and place the yeast in it.
Make sure the yeast does not come into contact with the salt or liquid ingredients.
Close the cover gently and plug the power cord into the wall socket. A beep will
sound and 3:00 appears on the screen. The default settings of program 1, bread
size 2.0 Ib and medium browning level & will also display.

Press the (&) button repeatedly to choose a program.

Press the @ button repeatedly to choose the crust browning level.

Press the () button repeatedly to select the bread size (1.5 Ib or 2.0 Ib).

If required, press the (€) / (3) buttons to set the delay time. Press and hold (¢)/ ()
buttons to quickly scroll through the time.

Press the (1») button to start the program.

For programs 1.D] Basic, 2.(@ French, 3. Whole wheat, 5.v¢| Sweet,
9,@ Gluten free, 11.% Sandwich a long beep will sound to prompt you to open the
cover and add ingredients.

Note: It is normal for steam to escape through the vents when baking.

12.

13.

14.

At the end of cooking, you will hear 10 beeps. The keep bread WARM program will
automatically run for 60 minutes unless you press and hold the @ button for about
3-5 seconds to stop the appliance. You can now remove the bread.

Open the lid. Firmly grasp the handle of the bread pan using oven gloves. Turn the
bread pan counterclockwise (as shown by the unlock symbol C.f on the bread pan
housing) and lift it out of the appliance.

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

Warning: The pan and bread can be very hot! Always handle carefully and use oven
gloves.

15.
16.

17.

Turn the bread pan upside down on a clean surface and shake it gently until the
bread comes out.

Place the bread on a wire rack and allow to cool for at least 20 minutes before
cutting it into slices.

When the bread maker is not in use, unplug the power cord.

Note: Before cutting the bread, check whether the kneading paddle is embedded in
the base of the bread and if necessary, remove with the hook. Never use your hands to
extract the kneading paddle.
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SPECIAL FUNCTIONS

1. For quick breads

Quick breads are made using baking soda or baking powder that is activated by moisture
and heat. For perfect quick breads, pour the liquids into the bread pan first and then
place the dry ingredients on top. During the initial mix, the dry ingredients may collect in
the corners or bottom of the bread pan. Use a rubber spatula to incorporate them into
the ingredients and prevent lumps.

2.  For ultra-fast programs ~

The bread maker can bake bread in 98 minutes using programs 6.=-2.8 Ultra Fast 1
and 7. =-15.8 Ultra Fast 2- The bread is denser in texture. Ultra Fast 1 is for baking 2.0
Ib bread while Ultra Fast 2 is for baking 1.5 Ib bread. The water must be hot, between
48°C and 50°C. Use a thermometer to check the temperature. If the water temperature
is too low the bread will rise poorly, if it is too high, the yeasts will be killed and again the
bread will not rise.

MEMORY

If the power supply is interrupted for less than 10 minutes during cooking, the program will
automatically continue when the power supply returns. If the power supply is interrupted
for more than 10 minutes, the memory function may not hold, and the bread maker must
be restarted. However, if the dough is still in the kneading phase when the power is off,
you can press the @ button to resume the program from the beginning.

ENVIRONMENT

The bread maker works well in a wide range of temperatures. However, the final loaf size
may vary if the bread is baked in a very warm room or very cold room. We suggest that
the room temperature should be between 15°C and 34°C.

WARNING MESSAGES

The following warning messages may appear after you press the @ button to start a
program:

[ Message Meaning )

The appliance is too hot. Stop the program and allow

- the appliance to cool for 10-20 minutes.

1

P
-

The temperature sensor is disconnected. Take the
r appliance to an authorized repair agent.

Five beeps will sound to alert you that the appliance’s
internal temperature is too low. This can happen if
the appliance has been stored in an airconditioned
room or cold storage. Press the @ button to stop the
program, open the lid and for 10 to 20 minutes let the
appliance warm up to a normal room temperature.
Alternatively, select the 14. » Bake program to
rapidly increase the appliance’s internal temperature.

J
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RECIPES

These recipes are for reference only. Humidity, temperature, ingredients used and yeast
quality, are all variables that may affect the end result. To achieve optimal bread, we

recommend that you experiment and record your recipes and their outcomes.

Basic bread
rIngredients 700 g (1.5 Ib) 900 g (2.0 Ib) )
1. Water 220 ml 220g | 310 ml 310 ¢
2. Oil 2 tablespoons 24 g 3 tablespoons 369
3. Salt 1 teaspoon 79 1.5 teaspoons 10¢g
4. Sugar 2 tablespoons 24 g 3 tablespoons 369
5. Flour 3 cups 420g |4 cups 560 g
@. Yeast 1 teaspoon 39 1 teaspoon 359 y
French bread
(Ingredients 700 g (1.5 Ib) 900 g (2.0 Ib) )
1. Water 220 ml 220g | 310 ml 310 g
2. Oll 2 tablespoons 24 g 3 tablespoons 369
3. Salt 1 teaspoon 79 1.5 teaspoons 10¢9
4. Sugar 2 tablespoons 24 g 3 tablespoons 3649
5. Flour 3 cups 420g |4 cups 560 g
@. Yeast 1 teaspoon 39 1 teaspoon 35¢g y
Whole wheat bread
(Ingredients 700 g (1.5 Ib) 900 g (2.0 Ib) )
1. Water 220 ml 220g | 310 ml 310 g
2. Ol 2 tablespoons 24 g 3 tablespoons 369
3. Salt 1 teaspoon 79 2 teaspoons 14 g
4. Sugar 1 cup 110g | 2cups 220 g
5. Flour 2 cups 280g | 2cups 280 g
6. Yeast 2 tablespoons 24 g 2.5 tablespoons 30g
7. Milk powder 2 tablespoons 14 g 3 tablespoons 219
@. Yeast 1 teaspoon 34 1 teaspoon 359 )




Quick bread
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(Ingredients 700 g (1.5 Ib)
1. Water (40-50°C) 220 ml 220 g
2. Qil 2 tablespoons 24 g
3. Salt 1 teaspoon 79
4. Sugar 2 tablespoons 249
5. Flour 3 cups 420 g
@. Yeast 2 teaspoons 649
Sweet bread
(Ingredients 700 g (1.5 Ib) 900 g (2.0 Ib) )
1. Water 220 ml 220g | 310 ml 310 g
2. Vegetable oil 2 tablespoons 249 3 tablespoons 3649
3. Salt 1 teaspoon 79 1.5 teaspoons 1049
4. Sugar 3 tablespoons 36¢g 4 tablespoons 48 g
5. Flour 3 cups 420g |4 cups 560 g
6. Milk powder 2 tablespoons 14 g 2 tablespoons 14 g
J. Yeast 1 teaspoon 39 1 teaspoon 35¢9 y
Ultra Fast 1 bread
(Ingredients 900g (2.0 Ib)
1. Water (40-50°C) 310 ml 310¢g
2. Oll 3 tablespoons 369
3. Salt 1 teaspoon 79
4. Sugar 4 tablespoons 48 g
5. Flour 4 cups 560 g
\B- Yeast 2 2/3 teaspoon 849
Ultra Fast 2 bread
(Ingredients 700 g (1.5 Ib)
1. Water (40-50°C) 220 ml 220 g
2. Oil 2 tablespoons 24 g
3. Salt 1 teaspoon 749
4. Sugar 3 tablespoons 369
5. Flour 3 cups 420 g
\B- Yeast 2 2/3 teaspoon 849



Dough

(Ingredients / )
1. Water 310 ml
2. Oil 2 tablespoons
3. Salt 1.5 teaspoons
4. Sugar 2 tablespoons
5. Flour 4 cups
LG' Yeast 1 teaspoon y
Gluten Free
fingredients 700 g (1.5 Ib) 900 g (2.01b) )
1. Water 1/2 cup 2/3 cup
2. Ol 3 tablespoons 4 tablespoons
3. Honey 1/4 cup 1/3 cup
4. Vinegar 1 teaspoon 1 teaspoon
5. Egg 2 2
6. Corn flour 3 cups 4 cups
7. Sugar 3 tablespoons 4 tablespoons
8. Salt 1/2 teaspoon 1/2 teaspoon
@. Yeast 3/4 teaspoon 1 teaspoon y
Cake

Weigh out all the ingredients and put in a bowl. Mix them together with a whisk before

putting them into the bread maker.

rIngredients / A
1. Olive or vegetable oil | 2 tablespoons

2. Sugar 8 tablespoons

3. Egg 6

4. Self-rising flour 250¢g

5. Flavoring essence 1 teaspoon

6. Lemon juice 1 1/4 tablespoons
J . Yeast 1 teaspoon y
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Sandwich bread

fingredients 700 g (1.5 Ib) 900g (2.01b) )
1. Water 220 ml 310 ml
2. Butter or margarine | 1.5 tablespoons 2 tablespoons
3. Salt 1.5 teaspoons 2 teaspoons
4. Sugar 1.5 tablespoons 2 tablespoons
5. Dry milk 1.5 tablespoons 2 tablespoons
6. Bread flour 3 cups 4 cups
Z . Dry yeast 1 teaspoon 1 teaspoon )
Jam

Hard fruits, such as apples and pears, should be blended to a pulp before putting them
into the appliance. Soft fruits, such as strawberries and the flesh of stone fruits, should
be chopped into small pieces before adding them into the appliance.

rlngredients / )
1. Pulp 200 g
2. Sugar 120 g
3. Amylum 15g
\4' Water 150 ml y
Yogurt

1. When operating, do not open the lid or shake the bread maker as this can disturb
the fermentation process.

2. Add full milk first, and then add the yogurt containing live active cultures.

3. Add sugar after the process is finished.

(Ingredients / )
1. Pulp 200 g
2. Sugar 120 g
3. Amylum 159
\*}- Water 150 ml y
Bake

This function is for baking an already proved loaf or for extending the baking time of a
loaf.
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m 5. CLEANING AND CARE

WARNING: Always unplug the bread maker from the power supply and let it
cool down before cleaning.

WARNING: To protect against electrical shocks, do not immerse the main
body, plug or power cord in water, or spray with liquids.

A WARNING: Never use solvents, chemical or abrasive cleaning agents, wire
brushes, sharp objects or scouring pads to clean the device or its attachments.

1. Clean all parts after use.

N
Item Method
) Pull the kneading paddle off the bread pan. If it is stiff,
Kneading paddle soak the bread pan in water for 30 minutes.
Bread pan
Clean with a soft, damp cloth or wet wipes.
Main body (exterior) . .
Lid with window Clean with a soft, slightly damp cloth.
Main body (interior) Clean with a soft, damp cloth.
kMeasuring cup and spoon | Clean in warm water with mild detergent. )

2. Dry all items thoroughly and reassemble.

Before storing the bread maker, make sure that it has completely cooled, and that it is
clean and dry. Place the kneading paddle, measuring cup and spoon in the bread pan

and then close the lid.
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6. TROUBLESHOOTING

4 N\
No. | Problem Cause Solution
Bake with no ingredients
1. Manufacturing oil is on for 10 minutes and then
the heating element. open the lid and allow to
Smoke appears cool.
1 from vents when
baking. 2. Some ingredients Unplug the bread maker
are stuck to the heating Zredm(iﬁ?? th]gi : 23?2% is
element or nearby. not hot).
2 Bread bottom Qf}gt?grltg% Itc?r? bi:]eﬁ]de Keep the bread warm for a
crust is too thick. machine 9 shorter time.
Select the proper program
1. Incorrect program used. menu.
2. Lid opened at incorrect Don’t open cover at the
Poorly mixed, time. last rise.
3 gne";?r:y f'OOId(ed Check the kneading
r_ﬁ? a 'St ry paddle and drive shaft are
with no crus
color. 3.The dough is too firm B?;:éoggs%nﬁeorgg\rlaetéhe
and the kneading paddie | |0t joad, if it is not
cannot rotate correctly. working normally contact
an authorized service
agent.
You could
hear the motor Bread pan is incorrectly Remove and reinsert the
4 running but the inserted or the dough is bread pan and check the
dough is not too large to be stirred. recipe measurements.
mixed.
Bread' SIZ€ 18 SO | 155 much yeast, flour or
large it touches water have been used and/ Use less yeast, flour
5 the lid or . and/or water in a cooler
overflows from ?;;m%{oom temperature is environment.
the bread pan. ’
The yeast is old or too little :es\z meoar;atyeast and/or
has been used. Makgsuré the salt is
Bread is too The yeast interacted with placed as far from the
6 ZZ:SILand :/aa:tsclJ(ri”oe\aerly hot water and yeast as possible and that
’ ) . only warm water is used.
;I;)r;ecrggm temperature is Make the bread in a warm
’ room.
L J
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rNo. Problem Cause Solution A
1.The flour is not strong Use strong bread flour.
enough.
2.The yeast rises too Use room temperature

Bread collapses | quickly and/or it is too t
7 in the middle warm. yeast.
when baking.
2.Too much water is
used so the dough is too Reduce the amount of
wet and soft to retain its water.
structure.
1.Too much flour or too Reduce flour or increase
Bread is very little water. water.
8 | heavyand ) Reduce the fruit or flour
dense. 2.hToc; ][FUCh fruit or whole | |ove) and increase the
wheat flour. yeast.
1. Excessive water or Reduce water or yeast
Middle parts yeast and too little or no levels and check salt has
9 |2re hollow after | salt used. been used.
cutting the
bread. 2. Water temperature is Reduce the water
too high. temperature.
1. Ingredients such as
butter or starchy foods Reduce or do not add such
Bread surface such as _bar_1anas can ingredients.
10 | is sticky or cause stickiness.
powdery. o . . - Check the water level and
. Ingredients insufficiently . .
mixed or too little water that the kneading paddle is
’ working correctly.
If the baking color is too
Crust is too thick dark, stop the program
and baking color 5-10 minutes before it
11 is too dark when | Sugar is causing the bread | ends. Before removing
making cakes crust to cook faster. bread you should keep the
or food with bread or cake in the bread
excessive sugar. pan for about 20 minutes
L with lid closed. )
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7. GUARANTEES AND LIMITATIONS OF m
LIABILITY

This product is guaranteed for a period of 36 months (including the legal guarantee of
24 months as defined by local law as well as a commercial guarantee of 12 additional
months offered by the brand) from the date of purchase, against any failure resulting
from a manufacturing or material defect.

This guarantee does not cover damage resulting from a faulty installation, incorrect use,

or normal wear and tear.More specifically, the guarantee does not cover:

m Damage or problems caused by incorrect use, accidents, modifications or an
electrical connection with the wrong current or voltage.

m  Products that have been modified or whose tamper evident seal or serial number

has been damaged, altered, removed or rusted.

Replaceable batteries and accessories are guaranteed for 6 months.

Battery failure, as a result of over-charging or non-compliance with the safety

instructions set out in the manual

Cosmetic damage, including scratches, bumps and any other element.

Damage caused by any servicing operations carried out by non-authorised persons.

Faults caused by normal wear and tear or the normal ageing of the product

Software updates as a consequence of changes to network settings

Product failure resulting from the use of third party software to modify, change or

adapt the product as supplied

m  Product failure resulting from its use without manufacturer-approved accessories

m  Rusted products

The manufacturer is not liable for the loss of data stored on the hard drive. Similarly,

the manufacturer is not required to check that SIM/SD cards have been removed from

returned products.

Repaired or replaced products may include new and/or repackaged hardware and

components.

IMPLEMENTATION METHODS

To make a claim under the guarantee, please return your product to the reception desk

of your local sales outlet with the proof of purchase (receipt, invoice, etc.) of the product

and accessories supplied, along with the original packaging.

The following information will be required: date of purchase, model and serial or IMEI

number (this information generally features on the product, the packaging or proof of

purchase).

Failing this, you must return the product with all accessories needed for it to work properly

(power cable, adapter etc.).

If your product is covered by the guarantee, the after-sales service will (within the bounds

of the local legislation):

m  Repair or replace the faulty parts

m  Exchange the returned product with a product which has the same features or
better and is equivalent in terms of performance.

m  Refund the product at the price stated on the proof of purchase.

In the case of a repair covered by the guarantee, your guarantee period will be extended
by 6 months. This period cannot be combined in the event of repeated failures.
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1. CONSIGNES DE SECURITE

Avant d’utiliser cet appareil électrique, lisez attentivement
les instructions ci-dessous et conservez-les pour toute
future référence :

1. Avant de brancher I'appareil sur une prise de courant,
vérifiez que le courant électrique local correspond a celui
spécifié sur la plaque signalétique de I'appareil. Branchez
toujours votre appareil sur une prise reliée a la terre.

2. Si le cordon d’alimentation est endommage, il doit
étre remplacé par le fabricant, son agent de réparation
ou des personnes de qualification similaire, pour des
raisons de sécurité.

3. Cetappareil peut étre utilisé par des enfants agés d'au
moins 8 ans et par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou dénuées
d’expérience ou de connaissance, s'ils sont correctement
surveillés ou si des instructions relatives a I'utilisation
de l'appareil en toute sécurité leur ont été données et si
les risques encourus ont été appréhendés. Ne laissez
jamais les enfants jouer avec I'appareil. Le nettoyage et la
maintenance par I'utilisateur ne doivent pas étre réalisés
par les enfants sauf s’ils ont plus de 8 ans et s'ils restent
sous surveillance. L'appareil et son cable d'alimentation
doivent toujours rester hors de portée des enfants de
moins de 8 ans. Cet appareil peut étre utilisé par des
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personnes ayant des capacités physiques, sensorielles

ou mentales réduites ou dénuées d’expérience ou de

connaissance, si elles sont correctement surveillées ou

si des instructions relatives a l'utilisation de l'appareil

en toute sécurité leur ont été données et si les risques

encourus ont été appréhendés. Les enfants ne doivent

pas jouer avec l'appareil.

4. Débranchez le cordon d’alimentation du réseau

électrique dés que vous cessez d'utiliser I'appareil et

avant toute opération de nettoyage, d’entretien ou de

montage d’accessoires.

5. Ne mettez pas le bloc moteur, le cable d’alimentation

ou la fiche dans I'eau ou tout autre liquide.

6. Cet appareil n'est pas destiné a étre mis en marche

au moyen d'une minuterie extérieure ou par un systeme

de commande a distance sépare.

7. Cet appareil est destiné a étre utilisé dans des

applications domestiques et similaires telles que :

— cuisines du personnel dans les magasins, les bureaux
et autres environnements professionnels ;

— les habitations des fermes ;

— les clients dans les hoétels, les motels et autres
environnements de type résidentiel ;

— environnements de type chambres d’hétes.

8. Avant la premiére utilisation, nettoyez tous les

accessoires a l'eau chaude savonneuse. Rincez et

séchez soigneusement.

9. Les instructions concernant la maintenance de

I'appareil figurent dans le paragraphe « NETTOYAGE

ET ENTRETIEN ».

10.Les détails concernant le nettoyage des surfaces

en contact avec les aliments figurent dans la section

« NETTOYAGE ET ENTRETIEN ».
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1. Ne touchez pas les surfaces de l'appareil qui
sont susceptibles d’étre portées a haute

température en cours d’'usage.

12.Ne laissez pas le cable d’alimentation pendre du haut

d'une table ou d'un plan de travail, ni entrer en contact

avec une surface chaude.

13.Lutilisation d'accessoires non recommandés par le

fabricant de I'appareil peut abimer I'appareil et provoquer

des blessures.

14.L’appareil ne doit pas étre placé sur ou a proximité

d’'une cuisiniére allumée (a gaz ou électrique), ni dans

un four en marche.

15.Ne touchez aucune des pieces en mouvement ou en

rotation de la machine alors que le pain est en cours de

préparation.

16.Ne tapez pas sur le haut ou les bords de la cuve pour

I'enlever, vous risqueriez de 'endommager.

17.Ne couvrez en aucun cas la machine a pain.

18.N'utilisez pas cet appareil a d’autres fins que celles

pour lesquelles il est prévu.

19.Cet appareil n'est pas destiné a un usage en extérieur.

20. Les appareils électriques défectueux doivent
étre recyclés et non pas jetés avec les ordures
meénageres. Aidez-nous a contribuer activement

a la protection des ressources et de I'environnement en

rapportant cet appareil dans un centre de tri ou une

décharge.

21.Une mauvaise utilisation peut entrainer des blessures

potentielles.

22. ii Les surfaces peuvent étre portées a haute

température pendant I'utilisation.

23.La surface de la résistance peut rester chaude un
certain temps apres usage.
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24.Quantité maximale de farine : 490 g. Quantité

maximale de levure : 6 g.

25.Les appareils ne sont pas congus pour fonctionner

avec un minuteur externe ou un systéme de contrdle a

distance séparé.

26.L'appareil ne doit pas étre immergé.

27.9“ Ce symbole indique que les composants sont
homologués pour le contact avec des produits
alimentaires.

2. SPECIFICATIONS TECHNIQUES

rModéle 60094186 A
Tension 220-240 V~, 50 Hz
Alimentation 550 W
Capacité maximale 2 livres
Poids net 4,3 kg
Dimensions (H x L x P) 361 x 249 x 293 mm
kClasse de protection Classe | )

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

PIECES
1. Lame de pétrissage 6. Couvercle
2. Moule 7. Fenétre d'observation
3. Partie principale 8. Logement du moule
4. Cuillere doseuse — 1 x cuilléere a 9. Orifice d'aération
soupe et 1 x cuillere a café 10. Poignée
5. Crochet 11. Verre doseur
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PANNEAU DE COMMANDE

7

12.(@) Bouton
PROGRAMME

Utilisez le bouton () par appuis répétés pour sélectionnep
'un des 14 programmes décrits ci-aprés. Chaque fois

qu’un nouveau programme est sélectionné, un bip sonore

retentit et le numéro du programme s’affiche a I'écran.

1. Basic: pétrissage, levage et cuisson du pain
normal. Vous pouvez ajouter des ingrédients pour
plus de saveur.

2. c@ French pétrissage, levage et cuisson de
la baguette. Un levage plus long se traduit par
une croute plus croustillante et une texture plus
légére.

3. Whole wheat: pétrissage, levage et cuisson du
pain avec de la farine de blé entier comme le blé
complet ou le seigle. Un temps de préchauffage plus
long permet a la farine d’absorber I'eau et de prendre
du volume. N'utilisez pas la fonction de démarrage
différé avec ce programme, car elle produirait des
résultats médiocres.

4. fﬂ Quick: pétrissage, levage et cuisson du
pain contenant du bicarbonate de soude ou de la
levure chimique au lieu de levure comme levain. Ce
programme produit un pain plus petit et plus dense.

5. @ Sweet: pétrissage, levage et cuisson de pain
sucré croustillant contenant davantage de sucre et
de matiéres grasses.

6.=-218B Ultra Fast 1. pétrissage, levage et cuisson
d’'un pain de 2 Ib le plus rapidement possible.

_—:Q_sLB Ultra Fast 2: pétrissage, levage et cuisson
d’'un pain de 1,5 Ib le plus rapidement possible.

Remarque : Les programmes ultrarapides donnent
du pain plus petit et plus dense que le programme
rapide.

8. ) Dough: pétrissage élevage de la pate, mais
sans cuisson. La pate non cuite peut ensuite servir
a préparer des brioches, de la pizza, du pain a la
vapeur etc.

9. Gluten free: pétrissage, levage et cuisson de
pain sans gluten. Vous pouvez ajouter des ingrédients
pour plus de saveur. Un temps de préchauffage plus
long permet a la farine d’absorber I'eau et de prendre
du volume. N'utilisez pas la fonction de démarrage
différé avec ce programme, car cela produirait des
résultats médiocres. )
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m 10. &A Cake: pétrissage, levage et cuisson de
gateaux contenant de la levure chimique ou du
bicarbonate de soude.

11, % Sandwich: pétrissage, levage et cuisson de
pain pour sandwich avec une texture légéere et une
crodte fine.

12 Jam: cuisson de fruits et légumes hachés
pour la préparation de confitures et marmelades.

= 13, @ Yogurt: préparation de yaourt a basse
température. Le programme peut durer de 6 a 12
heures et est réglable par paliers de 30 minutes. La
durée par défaut est 10 h.

m 14, W Bake: cuisson du pain (sans pétrissage ni
levage). Cette fonction est utile pour prolonger le
temps de cuisson d’un programme sélectionné.

13.(® Bouton TAILLE
DU PAIN

Choisissez le poids du pain (1,5 Ib ou 2,0 Ib) en appuyant
sur le nombre de fois nécessaire. Le temps de
fonctionnement varie en fonction de la taille de votre
pain.

14.(© / ® MINUTEUR
DE DEMARRAGE
DIFFERE

Ces boutons servent a paramétrer un démarrage différé
d’'un programme, pour faire du pain a I'heure de votre
choix. Calculez le nombre d’heures en partant de I'’heure
a laquelle vous souhaitez que votre pain soit prét, en
prenant en compte la durée du programme.

Exemple : Il est 20h30, et vous souhaitez avoir du pain
frais a 7h, soit dans 10 heures et 30 minutes. Sélectionnez
un programme, une couleur de crolte et une taille de
pain. Utilisez les touches @ / @ pour augmenter ou
diminuer la durée jusqu’a ce que I'écran affiche 10:30.
Faites un appui long sur @ pour lancer le minuteur. Les
points clignotent et le compte a rebours du minuteur
commence a I'écran. Votre pain sera prét a déguster a
7h. Si vous ne le sortez pas immédiatement, la fonction
WARM de la machine le gardera automatiquement au
chaud pendant 60 minutes. La durée se regle par paliers
de 10 minutes. Le temps de démarrage différé le plus
long est de 13 heures.

Remarque : Les denrées périssables comme les ceufs,
le lait frais, les fruits et les oignons ne peuvent pas étre
utilisées pour une cuisson a démarrage différée.

15.(®) Bouton COULEUR
\_

Sélectionnez la couleur de crolte souhaitée en
appuyant sur @ le nombre de fois nécessaire : Claire { ]
, intermédiaire [ ou sombre §. )
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m  Appuyez sur @ pour lancer un programme. Un bip
sonore retentit, et les deux points clignotent pendant
la durée du programme.

m  Appuyez sur pour mettre un programme en

pause ; un bip sonore retentit et I'écran affiche la

16.@START/STOP durée restante avec les_deux points clignotants.
(marche/arrét) Appuyez a nouveau sur @ pour reprendre.

m Faites un appui long sur @ pour arréter un
programme. Un bip sonore de confirmation retentit,
et I'écran par défaut affiche la durée 3:00, le
programme 1, la taille de pain 2.0 Ib et le réglage de
coloration intermédiaire 3.

Remarque : Lorsqu’un programme a commencé, tous les boutons sauf @ sont
Kdésactivés.

J

ECRAN LCD

4 N\

17. Type de programme : KNEAD (pétrissage, RISE (levage), BAKE (cuisson) ou
WARM (maintien au chaud) (la machine garde automatiquement le pain au
chaud dans les 60 minutes suivant la fin de la cuisson).

18. Couleur de cro(te : Claire [ ], intermédiaire [, sombre

19. poids du pain (sur la base de I'ensemble des ingrédients) : 1,5 Ib ou 2,0 Ib.

20. Affichage horaire : indique la durée du programme pendant le réglage, puis le
compte a rebours une fois le programme démarré.

21.Numéro de programme 1-14.

. J

4. FONCTIONNEMENT

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

1. Vérifiez que 'ensemble des piéces et accessoires sont présents et en bon état.

2. Afin d’enlever les odeurs du processus de fabrication, laissez fonctionner la
machine a pain a vide sur le programme 14. R Bake pendant 10 minutes. Puis
laissez-la refroidir et nettoyez toutes les piéces en suivant les instructions de la
section NETTOYAGE ET ENTRETIEN.

3. Séchez bien toutes les piéces avant de les réassembler.

DOSAGE DES INGREDIENTS

Pour réussir un bon pain, vous devez doser les ingrédients avec précision au moyen du
matériel de dosage fourni.

Verre doseur

m Le verre doseur sert a doser les liquides comme l'eau ou le lait, ou certains
ingrédients secs. Dans le cas des ingrédients secs, tapotez le verre pour bien les
étaler. Afin d’assurer la précision du dosage, mettez vos yeux a la hauteur des
ingrédients.
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m  Nettoyez le verre doseur avant de changer d’ingrédient, par exemple entre I'huile
et 'eau.

Cuillére doseuse
m Tassez bien les ingrédients dans la cuillere doseuse. Arasez la cuillére avec un
couteau afin d’assurer la précision du dosage.

PREPARATION DU PAIN

1. Placez le moule dans son logement et verrouillez-le en le tournant dans le sens des
aiguilles d’'une montre jusqu’a entendre un déclic (cf. symbole de verrouillage ﬁﬁ’).

2.  Emboitez la lame de pétrissage sur I'arbre moteur situé au fond du moule de
maniére a bien la verrouiller en place.

3. Mettez les ingrédients dans le moule, dans I'ordre indiqué par la recette.

Remarque :

n En général, I'eau et les substances liquides vont d’abord dans le moule, puis le
sucre, le sel et la farine. La levure naturelle ou chimique va toujours en dernier.

m  Pour les pates plus lourdes a base de farine de seigle ou de blé entier, inversez
I'ordre des ingrédients. Mettez d’abord la levure, puis la farine, le sucre et le sel.
Mettez les liquides a la fin, afin d’assurer un pétrissage homogene.

4. Faites un petit creux dans la farine en y enfongant votre doigt, et mettez la levure
dans ce creux. Veillez a ce que la levure n’entre pas en contact avec le sel ou les
ingrédients liquides.

5. Refermez délicatement le couvercle et branchez I'appareil. Un bip sonore retentit et

I’écran affiche 3:00. Les réglages par défaut du programme 1, la taille de pain 2.0 Ib

et le réglage de coloration intermédiaire {7 s’affichent également.

Choisissez un programme par appuis répétés sur la touche .

Choisissez le réglage de coloration de la crolte par appuis répétés sur la touche @

Choisissez le poids du pain (1,5 Ib ou 2,0 Ib) en appuyant sur () le nombre de fois

nécessaire.

9. Le cas échéant, réglez I'horaire de démarrage différé a I'aide des touches @ / %
. %)ur faire défiler les chiffres plus vite, gardez le doigt appuyé sur les touches
1)

10. Appuyez sur pour lancer le programme.

11. Pour les programmes 1.G] Basic, 2_@@ French, 3_ Whole wheat, 5.v*| Sweet |
9.@ Gluten free, 11.% Sandwich, un long bip sonore retentit au moment ou vous
devez ouvrir le couvercle pour ajouter les ingrédients.

Remarque : Il est normal que de la vapeur s’échappe par les orifices d’aération pendant

la cuisson.

12. Lafin de la cuisson est annoncée par 10 bips sonores. Le programme de maintien
au chaud WARM s’enclenche automatiquement pour une durée de 60 minutes,
sauf si vous appuyez sur le bouton @ pendant environ 3 a 5 secondes pour arréter
I'appareil. Vous pouvez maintenant sortir le pain.

13. Ouvrez le couvercle. Saisissez solidement la poignée du moule en vous protégeant
la main avec une manique. Tournez le moule dans le sens inverse des aiguilles
d’'une montre (cf. symbole de déverrouillage “g™ sur le logement), puis sortez-le
de I'appareil.

14. A Tlaide d’une spatule non adhésive, décollez délicatement le pain des parois du
moule.

Avertissement : Le pain et le moule peuvent étre brilants ! Protégez-vous toujours les

mains avec des maniques par précaution.

© N
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15. Retournez le moule sur une surface propre, et secouez-le délicatement jusqu’a ce
que le pain se démoule.

16. Placez le pain sur une grille métallique et laissez-le refroidir au moins 20 minutes
avant de le découper en tranches.

17. Deébranchez toujours la machine a pain quand vous avez fini de l'utiliser.

Remarque : Avant de découper le pain, regardez si la lame de pétrissage est toujours
enfoncée par en dessous, et si c’est le cas, sortez-la avec le crochet. Ne sortez en aucun
cas la lame de pétrissage directement avec les doigts.

FONCTIONS SPECIALES

1. Pour les pains rapides

Les pains rapides sont préparés avec du bicarbonate de soude ou de la levure chimique
activée par I'hnumidité et la chaleur. Pour réussir parfaitement vos pains rapides, versez
d’abord les liquides dans le moule, puis ajoutez les ingrédients secs par-dessus. Pendant
le mélange initial, les ingrédients secs peuvent s’accumuler dans les coins ou au fond
du moule. Utilisez une spatule en caoutchouc pour les incorporer dans le reste des
ingrédients et éviter les grumeaux.

2.  Pour les programmes ultrarapides

La machine peut préparer du pain en 98 minutes au moyen des programmes
6.=-218 Ultra Fast 1et 7. ==1.5.8 Ultra Fast 2. Ce pain a une texture plus dense. Ultra Fast
1 sert a faire du pain blanc de 2,0 Ib, et Ultra Fast 2 du pain de 1,5 Ib. L'eau doit
étre suffisamment chaude, entre 48°C et 50°C. Vérifiez la température au moyen d’'un
thermometre. Si la température de I'eau est trop basse, le levage du pain sera médiocre ;
a l'inverse, une eau trop chaude tuera les levures et rendra donc le levage impossible.

MEMOIRE

En cas de coupure de l'alimentation pendant moins de 10 minutes au cours de la
cuisson, le programme reprend automatiquement une fois I'alimentation rétablie. En
cas de coupure de l'alimentation pendant plus de 10 minutes, il est possible que la
fonction de mémorisation ne tienne pas, auquel cas la machine a pain devra redémarrer.
Néanmoins, si la pate est toujours en phase de pétrissage au moment de la coupure,
vous pouvez reprendre le programme depuis le début en appuyant sur @

ENVIRONNEMENT

Cette machine a pain fonctionne trés bien dans une large gamme de températures.
Néanmoins, la taille finale du pain peut varier si la cuisson s’effectue dans une piece trés
chaude ou trés froide. La température ambiante doit de préférence étre comprise entre
15°C et 34°C.
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MESSAGES D’AVERTISSEMENT

Les messages d’avertissement suivants peuvent s’afficher aprés le lancement d’un
programme avec la touche @ :

[ Message

Signification )

HHH

L'appareil est trop chaud. Arrétez le programme et laissez
I'appareil refroidir 10 @ 20 minutes.

La sonde de température est déconnectée. Apportez I'appareil
chez un réparateur agréé.

.

Cing bips sonores vous indiquent que la température interne
de I'appareil est trop basse. Cela peut se produire sil'appareil a
été rangé dans une piece froide ou a air conditionné. Appuyez
sur (1) pour arréter le programme, ouvrez le couvercle et
laisser I'appareil se réchauffer a température ambiante
pendant 10 a 20 minutes. Sinon, vous pouvez sélectionner
le programme 14. & Bake pour augmenter rapidement la

température atteint de I'appareil. y

RECETTES

Ces recettes ne sont données qu’a titre de référence. L’humidité, la température, la
qualité de la levure et les ingrédients utilisés sont autant de variables susceptibles
d’influer sur le résultat final. Nous vous recommandons de faire des essais et de garder
une trace de vos recettes et de leurs résultats jusqu’a obtenir le meilleur pain possible.

Pain basique

rIngrédients 700 g (1,5 Ib) 900 g (2,0 Ib) )
1. Eau 220 ml 220g | 310ml 310 g

2. Huile 2 cuilleres asoupe |24 g 3cuilleresasoupe |[36g

3. Sel 1 cuillere a café 79 1,5 cuillere a café 1049

4. Sucre 2 cuilleresasoupe |24 g 3cuilleresasoupe | 369

5. Farine 3 tasses 420g | 4 tasses 560 g
@. Levure 1 cuillére a café 39 1 cuillére a café 359 )
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Baguette

(Ingrédients 700 g (1,5 Ib) 900 g (2,0 Ib) )
1. Eau 220 ml 220g | 310ml 3109
2. Huile 2 cuilléresasoupe | 249 3cuilléresasoupe | 369
3. Sel 1 cuillere a café 79 1,5 cuillere a café 10¢g
4. Sucre 2 cuilleresasoupe |24 g 3cuilleresasoupe | 369
5. Farine 3 tasses 4209 | 4 tasses 560 g
@. Levure 1 cuillere a café 34 1 cuillere a café 3,59 )
Pain au blé complet
(Ingrédients 700 g (1,5 Ib) 900 g (2,0 Ib) )
1. Eau 220 ml 220g | 310 ml 3109
2. Huile 2 cuilleres asoupe |24 g 3cuilleresasoupe |36g
3. Sel 1 cuillére a café 79 2 cuilleres a café 149
4. Sucre 1 verre 110g | 2tasses 220 g
5. Farine 2 tasses 280g | 2tasses 280 g
6. Levure 2 cuilléres asoupe |24 g 2,5 cuilleres a soupe | 30 g
7. Lait en poudre 2 cuilleres asoupe | 14 g 3cuilleresasoupe | 21g
@. Levure 1 cuillére a café 39 1 cuillére a café 3,59 y
Pain rapide
(Ingrédients 700 g (1,5 Ib)
1. Eau (40-50°C) 220 ml 220 g
2. Huile 2 cuilleresasoupe |24 g
3. Sel 1 cuillere a café 79
4. Sucre 2 cuilleresasoupe |24 g
5. Farine 3 tasses 420 g
@. Levure 2 cuilleres a café 69
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Pain sucré

(Ingrédients 700 g (1,5 Ib) 900 g (2,0 Ib) )
1. Eau 220 ml 220g [ 310 ml 310g
2. Huile végétale 2 cuilléres asoupe | 249 3 cuilleres asoupe | 369
3. Sel 1 cuillere a café 79 1,5 cuillere a café 1049
4. Sucre 3 cuilleresasoupe | 369 4 cuilleres asoupe | 48 g
5. Farine 3 tasses 4209 | 4 tasses 560 g
6. Lait en poudre 2 cuilleresasoupe |14 g 2 cuilleres asoupe | 14 g
J. Levure 1 cuillére a café 39 1 cuillere a café 3,59 y

Pain ultrarapide 1

(Ingrédients 900g (2,0 Ib)
1. Eau (40-50°C) 310 ml 310 g
2. Huile 3cuilleresasoupe | 369
3. Sel 1 cuillére a café 749
4. Sucre 4 cuilléres asoupe | 489
5. Farine 4 tasses 560 g
(6. Levure 2 2/3 cuilleresacafé | 8 g

Pain ultrarapide 2

(Ingrédients 700 g (1,5 Ib)
1. Eau (40-50°C) 220 ml 220 g
2. Huile 2 cuilleres asoupe |24 g
3. Sel 1 cuillere a café 79
4. Sucre 3cuilleresasoupe | 369
5. Farine 3 tasses 4209
(6. Levure 2 2/3 cuilléresacafé | 8 g
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Pate

(Ingrédients / )
1. Eau 310 ml
2. Huile 2 cuilleres a soupe
3. Sel 1,5 cuillére a café
4. Sucre 2 cuilleres a soupe
5. Farine 4 tasses
LG' Levure 1 cuillere a café y
Sans gluten
rIngrédients 700 g (1,5 Ib) 900 g (2,0 Ib) )
1. Eau 1/2 verre 2/3 verre
2. Huile 3 cuilleres a soupe | 4 cuilleres a soupe
3. Miel 1/4 verre 1/3 verre
4. Vinaigre 1 cuillere a cafe 1 cuillére a café
5. Oeuf 2 2
6. Farine de mais 3 tasses 4 tasses
7. Sucre 3 cuilléres a soupe | 4 cuilleres a soupe
8. Sel 1/2 cuillere a café 1/2 cuillere a café
@. Levure 3/4 cuillére a café 1 cuillere a café y
Gateau

Pesez tous les ingrédients et mettez-les dans un saladier. Mélangez-les avec un fouet

avant de les mettre dans la machine.

(Ingrédients / A
1. Huile d’olive ou huile végétale 2 cuilleres a soupe

2. Sucre 8 cuilléres a soupe

3. Oeuf 6

4. Farine a levure incorporée 250 g

5. Essence aromatisante 1 cuillere a café

6. Jus de citron 1 1/4 cuillere a soupe
J . Levure 1 cuillere a café y
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Pain a sandwich

fingrédients 700 g (1,5 Ib) 900g (2,01b) )
1. Eau 220 ml 310 ml

2. Beurre ou margarine | 1,5 cuillere a soupe | 2 cuilleres a soupe

3. Sel 1,5 cuillere a café 2 cuilleres a café

4. Sucre 1,5 cuillere a soupe | 2 cuilleres a soupe

5. Lait en poudre 1,5 cuillere a soupe | 2 cuilleres a soupe

6. Farine a pain 3 tasses 4 tasses

Z . Levure séche 1 cuillere a café 1 cuillere a café )

Confiture

Les fruits durs, comme les pommes et les poires, doivent étre mixés en compote avant
d’aller dans 'appareil. Les fruits mous comme les fraises et la chair des fruits a noyau

doivent étre coupés en petits morceaux avant d’aller dans I'appareil.

rlngrédients / )
1. Compote 200 g
2. Sucre 120 g
3. Amidon 15g
\4' Eau 150 ml y
Yaourt

1. Quand I'appareil est en marche, ne le remuez pas et n’ouvrez pas le couvercle, cela

risquerait de perturber le processus de fermentation.

2. Ajoutez d’abord le lait entier, puis le yaourt contenant des cultures bactériennes

actives.

3. Une fois le processus terminé, ajoutez le sucre.
(Ingrédients / )

1. Compote 200 g

2. Sucre 120 g

3. Amidon 15g
\4' Eau 150 ml y
Four

Cette fonction permet de cuire un pain déja levé ou de prolonger le temps de cuisson

d’un pain.
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5. NETTOYAGE ET ENTRETIEN
AVERTISSEMENT : Avant de nettoyer la machine, débranchez-la toujours et
m attendez qu'elle ait refroidi.

AVERTISSEMENT :
n'immergez pas la fiche, le cable d’alimentation ou I'appareil lui-méme dans

I'eau et ne les aspergez pas de liquides.

Afin de vous prémunir contre les électrocutions,

chimiques, de tampons abrasifs, d'objets coupants ou de brosses métalliques

C AVERTISSEMENT : N'utilisez jamais de solvants, de produits abrasifs ou

pour nettoyer 'appareil ou ses accessoires.

1. Nettoyez toutes les piéces aprés usage.

7
Spécification

Méthode

Moule

Lame de pétrissage

Sortez lalame de pétrissage du moule. Si elle est trop
rigide, faites tremper le moule dans I'eau pendant
une demi-heure.

Nettoyer avec un chiffon humide et doux ou avec des
lingettes.

Partie principale (extérieur)
Couvercle avec hublot

Nettoyer avec un chiffon doux légérement imbibé
d’eau.

Partie principale (intérieur)

Nettoyer avec un chiffon humide et doux.

Verre doseur
doseuse
\,

et

cuillere

Nettoyer dans I'eau chaude avec un détergent neutre.
J

2. Séchez bien toutes les piéces avant de les remettre en place.

Avant de ranger la machine a pain, il est impératif de la laisser complétement refroidir,
puis de la nettoyer et de la sécher. Mettez la lame de pétrissage, le verre doseur et la
cuillere doseuse dans le moule et refermez le couvercle.
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6. GUIDE DE DEPANNAGE

( R .
No. | Probléme Cause Solution
1 1lv a des résidus Faire fonctionner I'appareil
Y P a vide pendant 10 minutes
De la fumée d’huiles de fabrication sur . | le ot
) la résistance puis ouvrez le couvercle e
s’échappe ) laissez refroidir.
y des orifices
d’aération Débranchez la machine
pendant la 2. Certains ingrédients a pain et nettoyez la
cuisson. sont collés a la résistance résistance (aprés vous
ou a proximité. étre assuré qu’elle n’était
pas chaude).
La crolte du Le pain est resté trop Evitez d'utiliser trop
2 dessous du pain | longtemps dans la longtemps la fonction de
est trop épaisse. | machine apres la cuisson. maintien au chaud.
. Sélectionnez le
1. Programme incorrect .
utilisé programme adéquat dans
’ le menu.
2. Couvercle ouvert au N’ouvrez pas le couvercle
Le pain est mauvais moment. lors de la derniére levée.
sec, la cuisson —
3 est irréguliére, Vgnﬂez si la lame de
la crodte sans pétrissage et I'arbre
R m rn n
couleur, le 3. La pate est trop ferme bloteu’ eEsf) tpals |
melange rate. et la lame de pétrissage oques. nlévez le moule
ne peut pas tourner et faites fonctionner
corrr')ecte?nent I'appareil a vide. S’il ne
’ marche pas normalement,
prenez contact avec un
agent de service agréé.
La pate n’est
pas mélangée Le moule est mal inséré E S
o N nlevez et réinsérez |
alors que le ou la quantité de pate est evez et einserez fe
4 . . - moule, et vérifiez les
moteur tournait trop importante pour étre o
de maniére mélangée quantités de la recette.
audible.
Le pain est si Utilisez moins de levure
volumineux Vous avez mis trop de d’eau et/ou de farine et‘
il touche | levure, d’ farin . . L .
5 quil touche le evure, d'eau ou de farine, faites fonctionner I'appareil
couvercle ou et/ou la température dans un environnement
déborde du ambiante est trop chaude. . h
moule moins chaud.
L .
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No. | Probléme Cause Solution
Vous avez utilisé trop peu Utilisez davantage de
de levure ou de la levure levure et/ou de la levure
trop ancienne. fraiche.
Le pain est trop La levure a été tuée en Veillez a mettre le sel le
6 petit et trop entrant en contact avec plus loin possible de la
dense. du sel ou de I'eau trop levure, et a ne pas utiliser
chaude. d’eau trop chaude.
La température ambiante Faites votre pain dans une
est trop basse. piece plus chaude.
1. La farine n’est pas Utilisez de la farine a pain
assez forte. forte.
Le pain 2. La levure léve trop vite Utilisez de la levure a
. s'effondre a mi- et/ou est trop chaude. température ambiante.
temps en cours | 2 \ous avez mis trop
de cuisson. d'eau, si bien que la Réduisez la quantité
pate est trop humide et deau q
molle pour conserver sa ’
structure.
1. Trop de farine ou trop Mettez moins de farine ou
peu d’eau. plus d’eau.
Le pain est trés
8 lourd et tres Réduisez les quantités
dense. 2. Trop de fruits ou de de fruits ou de farine et
farine de blé complet. augmenté la quantité de
levure.
;; e\;%uguagzzl enJLSrérogu pas Veillez a mettre du sel,
L'intérieur du : ’ et réduisez les quantités
o pain est creux gssezl voire pas du tout d’eau ou de levure.
quand on le e sel.
découpe. 2. La température de 'eau | Réduisez la température
est trop élevée. de l'eau.
1. Les ingrédients comme ;
le beurre ou les féculents Eliminez ou réduisez
comme les bananes sont les quantités de ces
La surface du g?\ijahn'tage susceptibles ingrédients.
10 | pain est collante adnerer.
ou poudreuse. ; Vérifiez le niveau d’eau et
2. Pas assez d'eau ou assurez-vous que la lame
|ngred|e’nts insuffisamment de pétrissage marche
mélangés.
L correctement.
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No. | Probléme Cause Solution

Si la couleur de la cro(te
est trop sombre, arrétez
le programme 5 a 10

La crodlte est
trop épaisse et
sa couleur trop

sombre lorsaue Le sucre a pour effet minutes avant la fin. Avant
11 je prépare u?1 d’accélérer la cuisson de de sortir le pain/gateau,
Y la crodte. laissez-le reposer dans le

ateau ou autre .
9 moule pendant environ 20

aliment avec .
trop de sucre minutes avec le couvercle
p . fermé.

\ J

7. GARANTIE ET LIMITES DE
RESPONSABILITE

Ce produit est garanti pour une période de 36 mois ( incluant la garantie Iégale de 24
mois telle que définie par la Iégislation locale ainsi qu'une garantie commerciale de
12 mois supplémentaire offert par la marque ) a partir de la date d’achat, contre toute
défaillance résultant d’un vice de fabrication ou de matériau.

Cette garantie ne couvre pas les dommages résultant d’'une mauvaise installation, d’une

utilisation incorrecte, ou de I'usure normale du produit. Plus précisément, la garantie ne

couvre pas :

m Les dommages ou problemes causés par une utilisation incorrecte, un accident,
une altération ou un branchement électrique d’intensité ou de tension inappropriée.

m  Les produits modifiés, ceux dont le scellé de garantie ou le numéro de série ont été
endommageés, altérés, supprimés ou oxydeés.

m Les batteries remplacables et accessoires sont garantis pour une période de 6
mois.

m La défaillance de la batterie, survenue par un chargement trop long ou par le non-
respect des consignes de sécurité expliquées dans la notice

m Les dommages esthétiques, incluant les rayures, bosses ou tout autre élément.

m Les dommages causés par toute intervention effectuée par une personne non-
agréée.

m Les défauts causés par une usure normale ou dus au vieillissement normal du
produit

m Les mises a jour de logiciel, dues a un changement de paramétres réseau

m Les défaillances du produit dues a I'utilisation de logiciels tiers pour modifier,
changer adapter ou modifier I'existant

m  Les défaillances du produit dues a I'utilisation sans les accessoires homologués
par le fabricant

m  Les produits oxydés

En aucun cas, le fabricant ne peut étre responsable de la perte de données stockées sur
le disque. De méme, le fabricant n’est pas tenu de vérifier que les cartes SIM / SD soient
bien retirées des produits retournés.

Les produits réparés ou remplacés peuvent inclure des composants et des équipements
nouveaux et/ou reconditionnés.
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Modalités de Mise en oeuvre

Pour obtenir un service de garantie, vous étes priés de rapporter votre produit a I'accueil

de votre lieu de vente muni de votre preuve d’achat (ticket de caisse, facture, ...), du

produit et de ses accessoires fournis, avec son emballage d’origine.

Il est important d’avoir comme information la date d’achat, le modéle et le numéro de

série ou d'IMEI (ces information apparaissent généralement sur le produit, I'emballage

ou votre preuve d’achat). A défaut, vous devez rapporter le produit avec les accessoires

nécessaires a son bon fonctionnement (alimentation, adaptateur, etc.)

Dans le cas ou votre réclamation est couverte par la garantie, le service aprés-vente

pourra, dans les limites de la Iégislation locale, soit :

m  Réparer ou remplacer les piéces défectueuses

m  Echanger le produit retourné avec un produit qui a au moins les mémes
fonctionnalités et qui est équivalent en termes de performance.

m  Rembourser le produit au prix d’achat du produit mentionné sur la preuve d’achat.

Dans le cas d’'une réparation couverte par la garantie , votre durée de garantie se verra
prolongée de 6 mois mais ne sera en aucun cas cumulable en cas de pannes répétées.
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1. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Antes de usar este aparato, lea atentamente las
instrucciones siguientes y conservelas para consultarlas
en el futuro.

1. Antes de conectar el aparato a la toma de corriente,
compruebe que la alimentacion de la red eléctrica local
coincida con la indicada en la placa del aparato. Enchufe
siempre el aparato a una toma de corriente con conexion
a tierra.

2. Si el cable de alimentacion esta dafado, debera
cambiarlo el fabricante, su agente de servicio técnico o
una persona con una cualificacion similar, con el fin de
evitar peligros.

3. Este aparato podra ser utilizado por nifios mayores
de 8 afos y por personas con discapacidades fisicas,
sensoriales o mentales, o sin la experiencia y los
conocimientos necesarios, si estan supervisados o han
recibido instrucciones en relacion con el uso seguro
del aparato y comprenden los riesgos que ello implica.
Los nifios no deberan jugar con el aparato. No permita
que nifos lleven a cabo las operaciones de limpieza o
mantenimiento, a menos que sean mayores de 8 afos y
estén debidamente supervisados. Mantenga el aparato
y el cable de alimentacién fuera del alcance de nifios
menores de 8 afos. Este aparato puede ser utilizado
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por personas con discapacidades fisicas, sensoriales o

mentales, o con falta de experiencia o conocimientos,

si estan siendo supervisadas o han sido instruidas en

el uso apropiado y seguro del aparato, y comprenden

los riesgos que implica. Los nifos no deben jugar con el

aparato.

4. Desenchufe el cable de alimentacion de la toma

de corriente en cuanto deje de usar el aparato y antes

de limpiarlo, realizar operaciones de mantenimiento o

montar accesorios.

5. No sumerja la unidad del motor, el cable de

alimentacion ni el enchufe en agua ni en ningun otro

liquido.

6. Elaparato no ha sido disefiado para ser utilizado junto

con un temporizador externo o un sistema separado de

control a distancia.

7. Este aparato esta previsto para uso doméstico y en

aplicaciones similares, como:

— zonas de cocina para empleados en tiendas, oficinas
y otros entornos de trabajo;

— casas rurales;

— para uso de clientes en hoteles, hostales y otros
entornos de tipo residencial,

— establecimientos que ofrecen servicios de alojamiento
y desayuno.

8. Antes del primer uso, limpie todos los accesorios con

agua jabonosa tibia. Enjuague y seque perfectamente.

9. En el apartado «LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO»

encontrara instrucciones para realizar las tareas de

mantenimiento del aparato.

10.Consulte en el apartado «LIMPIEZA Y

MANTENIMIENTO» las instrucciones de limpieza de las

superficies que entran en contacto con alimentos.
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11. No toque las superficies del producto que se

puedan calentar mucho durante el uso.

12.No deje que el cable de alimentacion cuelgue del

borde de una mesa ni sobre una superficie caliente.

13.El uso de accesorios no recomendados por el
fabricante del aparato podria provocar lesiones o dafar
el producto.

14.No coloque el aparato encima o cerca de un quemador

de gas o eléctrico, ni en un horno caliente.

15.No toque ninguna de las piezas moviles o giratorias

del aparato mientras se esta cociendo el pan.

16.No golpee nunca la parte superior o el borde del

recipiente para quitarlo, ya que podria danarse.

17.No cubra nunca la panificadora.

18.No utilice el aparato para fines distintos al uso previsto.

19.No es adecuado para uso en exteriores.

20. Recicle los aparatos eléctricos defectuosos, no
los elimine con la basura doméstica. Ayudenos
activamente en nuestros esfuerzos por conservar

los recursos y proteger el medio ambiente, llevando este

aparato a un centro de recogida o eliminacion de residuos.
21.Peligro de posibles lesiones si se usa incorrectamente.

22. Las superficies pueden estar calientes durante

el uso.

23.La superficie de la resistencia sigue caliente después

de usar el aparato.

24.Cantidad maxima de harina: 490 g. Cantidad maxima

de levadura: 6 g.

25.El aparato no ha sido disefiado para ser utilizado junto

con un temporizador externo o un sistema separado de

control a distancia.

26.El aparato no debe sumergirse.

27.9“ Este simbolo indica que los materiales han sido
certificados como aptos para estar en contacto
con alimentos.
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2. ESPECIFICACIONES TECNICAS

(Modelo 60094186
Tension 220-240V, 50 Hz
Encendido 550 W
Capacidad maxima 2 libras
Peso neto 4,3 kg
Tamafio (Al x An x P) 361 x 249 x 293 mm
kClase de proteccion Clase |

3. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

PARTES
1. Pala de amasar 6. Tapa
2. Recipiente para el pan 7. Ventanilla de visualizacion
3. Carcasa principal 8. Carcasa del recipiente para el pan
4. Cuchara de medicién — 1 cucharada 9. Ranura de ventilacion
sopera y 1 cucharada de postre 10. Asa

o

Gancho

11. Taza medidora
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PANEL DE CONTROL

7

12.@Boténde
PROGRAMACION

Pulse varias veces el boton (&) para seleccionar uno de Io;
14 programas que se describen a continuacion. Sonara
un pitido cada vez que seleccione un nuevo programa, y
en la pantalla se indicara el niumero de programa.

1. Basic: amasa, leuda y cuece pan normal.
Puede afadir ingredientes para mejorar el sabor.

2. (@ French: amasa, leuda y cuece pan al estilo
francés. El aumento del tiempo de subida de la
masa produce una corteza mas crujiente y una
textura mas ligera.

3. Whole wheat: amasa, leuda y cuece pan
utilizando harina integral de trigo o de centeno. El
aumento del tiempo de precalentamiento permite
que la harina absorba agua y aumente de tamafio.
No use la funcion de retardo con este programa, ya
que los resultados no seran satisfactorios.

4. fﬂ Quick: amasa, leuda y cuece pan que contiene
bicarbonato sddico o levadura quimica en lugar de
levadura para subir la masa. Con este programa se
produce un pan mas pequefio y mas denso.

5. @ Sweet: amasa, leuda y cuece pan dulce y
crujiente que contiene mas grasa y azucar.

.=-21B Ultra Fast 1: amasa, leuda y cuece pan de
2,0 libras en muy poco tiempo.

7.==15LB Ultra Fast 2: amasa, leuda y cuece pan de
1,5 libras en muy poco tiempo.

Nota: los programas ultrarrapidos producen un pan
mas pequefio y mas denso que el programa rapido.
8. ) Dough: amasa y leuda la masa, pero no la
cuece. Saque la masa cruda y forme rosquillas,
pizzas, pan al vapor, etc.

9. Gluten free: amasa, leuda y cuece pan sin
gluten. Puede afadir ingredientes para mejorar el
sabor. El aumento del tiempo de precalentamiento
permite que la harina absorba agua y aumente
de tamano. No use la funcidon de retardo con
este programa, ya que los resultados no seran
satisfactorios. )
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N\
m  10. & Cake: amasa, leuda y cuece pasteles que
contienen bicarbonato sédico o levadura quimica.

11 % Sandwich: amasa, leuda y cuece pan para
sandwich, que tiene una textura mas ligera y una
corteza mas fina.

12 @ Jam: cuece frutas picadas para hacer
confituras y mermeladas.

138 Yogurt: hace yogur con un nivel de calor
bajo. El programa requiere 6-12 horas y se puede
cambiar a incrementos de 30 minutos. La duracién
predeterminada es 10 horas.

m  14. X Bake: cuece pan (sin funciéon de amasado o
leudado). Resulta util para aumentar el tiempo de
coccion de un programa seleccionado.

13.(® Boton TAMARO
DEL PAN

Pulse varias veces el boton & para seleccionar el tamafio
del pan de 1,5 1b 0 2,0 Ib. El tiempo de funcionamiento
variara en funcion del tamario del pan.

14. @ / @ Botones del
TEMPORIZADOR
DE RETARDO

Retrasa el inicio del programa para hacer el pan a la hora
que prefiera. Calcule el numero de horas contando hacia
atras desde la hora a la que quiere que el pan esté listo
hasta la hora actual, y asegurese de incluir el tiempo que
dura el programa.

Ejemplo: son las 8:30 p.m. y desea tener pan recién
hecho a las 7 a.m., es decir, dentro de 10 horas y 30
minutos. Seleccione un programa, el color de la corteza
y el tamafio del pan. Pulse los botones @ / @ para
aumentar o reducir el tiempo hasta que en la pantalla se
indique 10:30. A continuacién, mantenga pulsado el botén

para iniciar el temporizador. Los puntos parpadearan
y la cuenta atras del temporizador se indicara en la
pantalla. Su pan estara recién hecho a las 7 a.m. Si
no lo saca inmediatamente, la funcion CALENTAR de
la panificadora lo mantendra caliente automaticamente
durante 60 minutos. El tiempo se puede modificar a
intervalos de 10 minutos. El tiempo de retardo maximo
es de 13 horas.

Nota: los productos perecederos, como huevos, leche
fresca, fruta y cebollas, no pueden usarse para la coccion
con la funcién de retardo.

15.(®) Boton COLOR
\_

Pulse varias veces el botén @ para seleccionar el color
de corteza que desea: claro { |, medio ™ u oscuro .

J
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4 N\

m  Pulse el botén @ para iniciar un programa. Sonara
un pitido y parpadearan dos puntos durante el
funcionamiento.

m  Pulse el botén @ para poner el programa en pausa.
Sonara un pitido y parpadeara el tiempo restante y

16.@ Botén de INICIO/ los dos puntos. Pulse de nuevo el botéon @ para

PARADA reanudar el funcionamiento.

m  Mantenga pulsado el botdn @ para parar un
programa. Sonara un pitido de confirmacion, y en la
pantalla predeterminada se indicara el tiempo 3:00,
el programa 1, el tamafo del pan 2,0 Ib y el nivel de
tueste medio .

Nota: Todos los botones, excepto el botén @ estan inactivos cuando ha comenzado
Kun programa. )

PANTALLALCD

4 N\
17.Las etapas del programa son: AMASAR, LEUDAR, COCER o CALENTAR
(la panificadora mantiene el pan caliente automaticamente durante 60 minutos
después de la coccion).
18. Color de la corteza: claro { ], medio [, oscuro
19. Peso del pan (se basa en todos los ingredientes): 1,51b 0 2,0 Ib.
20. Indicacion del tiempo: muestra el tiempo del programa durante el ajuste, y la
cuenta atras de la duracion cuando el programa ha empezado.
21.Numero de programa 1-14.
. J

4. MODO DE EMPLEO

ANTES DEL PRIMER USO

1. Compruebe que todas las piezas y accesorios estan presentes y no estan dafiadas.

2. Paraeliminarposibles olores debido alafabricacidn, pongaen marchala panificadora
con el programa 14. X Bake durante 10 minutos sin ningun ingrediente. Deje que
se enfrie y, a continuacion, limpie todas las piezas siguiendo las instrucciones del
apartado LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO.

3. Seque bien todas las piezas y monte el aparato para usarlo.

MEDIR LOS INGREDIENTES.

Para hacer un buen pan, debe medir los ingredientes con precision utilizando los
utensilios de medicion incluidos.

Taza medidora

m Use la taza medidora para liquidos como agua o leche, o ingredientes secos.
Golpee ligeramente en el caso de los ingredientes secos, para nivelar. Coloque
los ojos en la horizontal respecto al nivel de ingredientes para que la medicion sea
precisa.
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m Limpie la taza medidora entre las mediciones de ingredientes distintos, por ejemplo,
aceite y agua.

Cuchara de medicion
m Llene la cuchara de medicion de manera compacta. Pase un cuchillo por la parte
superior de la cuchara para nivelar la superficie.

HACER EL PAN

1. Coloque el recipiente para el pan en la carcasa del recipiente, y girela en sentido
horario como indica el simbolo de bloqueo ﬁﬁ’, hasta que encaje en su lugar
haciendo clic.

2. Empuje la pala de amasar sobre el eje de accionamiento en el fondo del recipiente
para el pan, hasta que quede sujeta firmemente en su lugar.

3. Introduzca los ingredientes en el recipiente para el pan, siguiendo el orden
especificado en la receta.

Nota:

m  Generalmente, se introducen primero en el recipiente el agua o las sustancia
liquidas, y después el azucar, la sal y la harina. Ahada siempre al final la levadura
o la levadura quimica.

m  Para masas mas pesadas de centeno o harina de trigo integral, invierta el orden de
los ingredientes. Ponga primero la levadura, y afiada después la harina, el aztcar
y, por ultimo, la sal. A continuacion, afiada los liquidos para asegurar un amasado
uniforme.

4. Haga un pequefio hueco con el dedo en la harina y coloque en él la levadura.
Asegurese de que la levadura no entre en contacto con la sal ni con los ingredientes
liquidos.

5. Cierre la tapa suavemente y enchufe el cable de alimentacién a la toma de

corriente. Sonara un pitido y en la pantalla se indicara 3:00. También se mostrara

el ajuste predeterminado del programa 1, el tamafio del pan 2,0 Ib y el nivel de

tueste medio M.

Pulse varias veces el boton para seleccionar un programa.

Pulse varias veces el botén (v) para seleccionar el nivel de tueste de la corteza.

Pulse varias veces el botén para seleccionar el tamafio del pan (1,51b 0 2,0 Ib).

En caso necesario, pulse los botones @ / @ para ajustar el tiempo de retardo.

Mantenga pulsados los botones (<) / (3) para modificar rapidamente el valor del

tiempo.

10. Pulse el botén @ para iniciar el programa.

11. Para los programas 1.@ Basic, 2.(@ French, 3. Whole wheat, 5.v0¢| Sweet,
9.@ Gluten free, 11.% Sandwich sonara un pitido largo para avisarle de que debe
abrir la tapa y afiadir ingredientes.

LN

Nota: es normal que salga vapor por los orificios de ventilacion durante la coccion.

12. Al final de la coccion sonaran 10 pitidos. Para mantener el pan CALIENTE el
programa funcionara automaticamente durante 60 minutos, a menos que mantenga
pulsado el botén @ durante 3-5 segundos para parar el aparato. Ahora puede
sacar el pan.

13. Abra la tapa. Sujete firmemente el asa del recipiente para pan, usando guantes
para horno. Gire el recipiente para el pan en sentido antihorario (como indica el
simbolo de desbloqueo ‘}f en la carcasa del recipiente para el pan) y saquelo del
aparato.
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14. Utilice una espatula antiadherente para soltar del recipiente con cuidado los
laterales del pan.

Advertencia: jEl recipiente y el pan pueden estar muy calientes! Manipulelos siempre

con cuidado y use guantes para horno.

15. Ponga el recipiente para pan cabeza abajo sobre una superficie limpia, y agitelo
con cuidado hasta que salga el pan.

16. Coloque el pan sobre una rejilla para que se enfrie como minimo durante 20
minutos antes de cortarlo en rebanadas.

17. Desenchufe el cable de alimentaciéon cuando no use la panificadora.

Nota: Antes de cortar el pan, compruebe si la pala de amasar se ha quedado incrustada
en la base del pan y, en caso necesario, saquela con el gancho. No use nunca las
manos para sacar la pala de amasar.

FUNCIONES ESPECIALES

1. Panes rapidos

Los panes rapidos se hacen usando bicarbonato sédico o levadura quimica, que se
activa con la humedad y el calor. Para obtener panes rapidos perfectos, vierta primero
los liquidos en el recipiente para el pan, y afiada después los ingredientes secos
encima. Durante la mezcla inicial, puede que los ingredientes secos se acumulen en las
esquinas o el fondo del recipiente. Utilice una espatula de goma para incorporarlos a los
ingredientes y evitar grumos.

2.  Programas ultrarrapidos ~

La panificadora puede hornear pan en 98 minutos con los programas 6.=-2.8 Ultra Fast 1
Y7.=-15.8 Ultra Fast 2- El pan tiene una textura méas densa. Ultra Fast 1 se usa para cocer
panes de 2,0 Ib, mientras que Ultra Fast 2 es para hacer pan de 1,5 Ib. El agua debe
estar caliente, entre 48 °C y 50 °C. Use un termdmetro para comprobar la temperatura.
Si la temperatura del agua es demasiado baja, el pan subird poco, y si es demasiado
alta, las levaduras moriran y el pan tampoco aumentara.

MEMORIA

Si se interrumpe la alimentacion eléctrica durante menos de 10 minutos durante la
coccion, el programa continuara automaticamente cuando se restablezca la corriente. Si
la alimentacion eléctrica se interrumpe durante mas de 10 minutos, puede que la funcién
de memoria no conserve los datos, y debera reiniciarse la panificadora. Sin embargo, si
la masa aun esta en la fase de amasado cuando se corta la corriente, puede pulsar el
boton @ para reanudar el programa desde el principio.

AMBIENTE

La panificadora funciona bien en una amplia gama de temperaturas. No obstante, el
tamafio final de la hogaza puede variar dependiendo de si el pan se cuece en una sala
muy caliente o muy fria. Le recomendamos que la temperatura ambiente esté entre
15°Cy 34 °C.
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MENSAJES DE ADVERTENCIA

los siguientes mensajes de advertencia pueden aparecer cuando se pulsa el boton @
para iniciar un programa:

rMensaje Significado A

El aparato estd demasiado caliente. Pare el programa y deje
HH H que el aparato se enfrie durante 10-20 minutos.

El sensor de temperatura esta desconectado. Lleve el aparato
- a un agente de servicio técnico autorizado.

Sonaran cinco pitidos para avisarle de que la temperatura
interna del aparato es demasiado baja. Esto puede suceder
si el aparato se ha guardado en una habitacién con aire
acondicionado o en un lugar frio. Pulse el botén @ para parar

LL _ el programa, abra la tapa y deje que el aparato se caliente
durante 10 a 20 minutos, hasta una temperatura ambiente
normal. Alternativamente, seleccione el programa14.  Bake

L para aumentar rapidamente la temperatura interna del aparato. )
RECETAS

Estas recetas son solo como referencia. La humedad, la temperatura, los ingredientes
utilizados y la calidad de levadura pueden afectar al resultado final. Para lograr un pan
optimo, le recomendamos que experimente y lleve un registro de sus recetas y los
resultados obtenidos.

Pan basico
rIngredientes 700 g (1,5 Ib) 900 g (2,0 Ib) )
1. Agua 220 ml 220g | 310 ml 310 g
2. Aceite 2 cucharadas 24 g 3 cucharadas 369
3. Sal 1 cucharadita 749 1,5 cucharaditas 10¢g
4. Azdcar 2 cucharadas 24 g 3 cucharadas 369
5. Harina 3 tazas 4209 | 4 tazas 560 g
@. Levadura 1 cucharadita 39 1 cucharadita 3,59 y
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Pan francés

(Ingredientes 700 g (1,5 Ib) 900 g (2,0 Ib) )
1. Agua 220 ml 220g | 310 ml 310 ¢
2. Aceite 2 cucharadas 24 g 3 cucharadas 369
3. Sal 1 cucharadita 79 1,5 cucharaditas 10¢g
4. Azacar 2 cucharadas 24 g 3 cucharadas 3649
5. Harina 3 tazas 4209 | 4 tazas 560 g
@. Levadura 1 cucharadita 349 1 cucharadita 3,59 )
Pan integral
(Ingredientes 700 g (1,5 Ib) 900 g (2,0 Ib) )
1. Agua 220 ml 220g | 310ml 3109
2. Aceite 2 cucharadas 24 g 3 cucharadas 369
3. Sal 1 cucharadita 749 2 cucharaditas 14 g
4. Azacar 1 taza 110g | 2tazas 220 g
5. Harina 2 tazas 280g |2tazas 280 g
6. Levadura 2 cucharadas 24 9 2,5 cucharadas 30g
7. Leche en polvo 2 cucharadas 14 g 3 cucharadas 219
@. Levadura 1 cucharadita 39 1 cucharadita 3,59 y
Pan rapido
(Ingredientes 700 g (1,5 Ib) D
1. Agua (40-50 °C) 220 ml 220 g
2. Aceite 2 cucharadas 24 g
3. Sal 1 cucharadita 79
4. Azlcar 2 cucharadas 24 g
5. Harina 3 tazas 420 g
@. Levadura 2 cucharaditas 69 y
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Pan dulce

(Ingredientes 700 g (1,5 Ib) 900 g (2,0 Ib) )
1. Agua 220 ml 220g | 310 ml 310 g

2. Aceite vegetal 2 cucharadas 249 3 cucharadas 369

3. Sal 1 cucharadita 79 1,5 cucharaditas 1049

4. Azucar 3 cucharadas 36g 4 cucharadas 48 g

5. Harina 3 tazas 4209 |4 tazas 560 g

6. Leche en polvo 2 cucharadas 14 g 2 cucharadas 14 g
J. Levadura 1 cucharadita 39 1 cucharadita 3,59 y

Pan ultrarrapido 1

rlngredientes 900 g (2,0 Ib)
1. Agua (40-50 °C) 310 ml 3109
2. Aceite 3 cucharadas 3649
3. Sal 1 cucharadita 749
4. Azacar 4 cucharadas 48 g
5. Harina 4 tazas 560 g
\6- Levadura 2 2/3 cucharaditas | 8 g

Pan ultrarrapido 2

(Ingredientes 700 g (1,5 Ib)
1. Agua (40-50 °C) 220 ml 220 g
2. Aceite 2 cucharadas 24 g
3. Sal 1 cucharadita 79
4. Azacar 3 cucharadas 3649
5. Harina 3 tazas 4209
\b- Levadura 2 2/3 cucharaditas |8 g
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Masa

(Ingredientes

/

1. Agua 310 ml

2. Aceite 2 cucharadas

3. Sal 1,5 cucharaditas
4. Azucar 2 cucharadas

5. Harina 4 tazas

LG' Levadura

1 cucharadita

Sin gluten
fingredientes 700 g (1,5 Ib) 900 g (2,01b) )
1. Agua 1/2 taza 2/3 taza
2. Aceite 3 cucharadas 4 cucharadas
3. Miel 1/4 taza 1/3 taza
4. Vinagre 1 cucharadita 1 cucharadita
5. Huevo 2 2
6. Harina de maiz 3 tazas 4 tazas
7. Azucar 3 cucharadas 4 cucharadas
8. Sal 1/2 cucharadita 1/2 cucharadita
@. Levadura 3/4 cucharadita 1 cucharadita y

Pastel

Pese todos los ingredientes y pongalos en un cuenco. Mézclelos con una varillas antes

de introducirlos en la panificadora.

rIngredientes / A
1. Aceite vegetal o de oliva 2 cucharadas

2. Azacar 8 cucharadas

3. Huevo 6

4. Harina fermentante 250 g

5. Aromatizante 1 cucharadita

6. Zumo de limén 1 1/4 cucharadas
J. Levadura 1 cucharadita y
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Pan de sandwich

(Ingredientes 700 g (1,5 Ib) 900 g (2,0 Ib)
1. Agua 220 ml 310 ml

2. Mantequilla

margarina 1,5 cucharadas 2 cucharadas
3. Sal 1,5 cucharaditas 2 cucharaditas
4. Azucar 1,5 cucharadas 2 cucharadas

5. Leche en polvo

1,5 cucharadas

2 cucharadas

6. Harina de pan

3 tazas

4 tazas

1 cucharadita 1 cucharadita

L7 . Levadura seca

Mermelada

Las frutas duras, como manzanas y peras, deben triturarse para formar una pulpa antes
de introducirlas en el aparato. Las frutas blandas, como fresas o la carne de las frutas
con hueso, deben cortarse en piezas pequefas antes de introducirlas en el aparato.

(Ingredientes / A
1. Pulpa 200 g
2. Azacar 120 g
3. Almidén 159
\4' Agua 150 ml y
Yogur

1. Cuando esté en funcionamiento, no abra la tapa ni agite la panificadora, ya que
afectaria al proceso de fermentacion.
2. Anada primero leche entera y, a continuacion, el yogur que contenga cultivos vivos

activos.

3. Afada azucar cuando el proceso haya finalizado.
(Ingredientes / )

1. Pulpa 200 g

2. Azacar 120 g

3. Almidén 15g
cl. Agua 150 ml y
Hornear

Esta funcion es para cocer una hogaza ya probada o para aumentar el tiempo de
coccion de un pan.
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5. LIMPIEZAY CUIDADOS

A

ADVERTENCIA: Desenchufe siempre la panificadora de la alimentacion
eléctrica y deje que se enfrie antes de limpiarla.

ADVERTENCIA: Para protegerse contra descargas eléctricas, no sumerja la

carcasa principal, el enchufe ni el cable de alimentacién en agua ni los rocie

A con ningun liquido.

A

1.

ADVERTENCIA: No utilice nunca disolventes, productos de limpieza quimicos
0 abrasivos, cepillos de alambre, objetos afilados o estropajos para limpiar el
aparato o sus accesorios.

Limpie todas las piezas después de utilizarlas.

7
Elemento

N
Accién

Pala de amasar
Recipiente para el pan

Saque la pala de amasar del recipiente para pan.
Si cuesta sacarla, ponga el recipiente a remojo con
agua durante 30 minutos.

Limpielo con un pafio suave y himedo o con toallitas
huimedas.

Carcasa principal (exterior)
Tapa con ventanilla

Limpiela con un pafio suave y ligeramente humedo.

Carcasa principal (interior)

Limpiela con un pafio suave y humedo.

kTaza medidora y cuchara

Lavelas con agua tibia y un detergente suave.

2.

Seque bien todas las piezas y vuelva a montarlas.

Antes de guardar la panificadora, asegurese de que se haya enfriado completamente y
de que esté limpia y seca. Meta la pala de amasar, la taza medidora y la cuchara en el
recipiente para pan, y cierre la tapa.
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6. RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema

Causa

Solucién

Sale humo por
los orificios

de ventilacion
durante la
coccion.

1. Hay aceite de
fabricacion en la
resistencia térmica.

Ponga en marcha el
aparato durante 10
minutos sin ingredientes y
después abra la tapa para
que se enfrie.

2. Algunos ingredientes
estan adheridos a la
resistencia térmica o cerca
de ella.

Desenchufe la
panificadora y limpie

la resistencia térmica
(asegurese de que no esté
caliente).

La corteza del
fondo del pan
es demasiado
gruesa.

Después de la coccion,
se ha dejado el pan
demasiado tiempo dentro
del aparato.

Mantenga el pan caliente
durante menos tiempo.

Pan mal
mezclado y
cocinado de
forma desigual,
que queda seco
y sin color en la
corteza.

1. Ha usado un programa
incorrecto.

Seleccione el programa
adecuado en el menu.

2. Ha abierto la tapa en un
momento inadecuado.

No abra la tapa durante la
ultima subida.

3. La masa es demasiado
firme y la pala de

amasar no puede girar
correctamente.

Compruebe que la pala

de amasar y el eje de
accionamiento no estén
atascados. Saque el
recipiente para el pany
pongalo en marcha sin
carga. Si no funciona
normalmente, pdngase en
contacto con un agente de
servicio técnico autorizado.

Se oye el

ruido de
funcionamiento
del motor, pero
la masa no se
mezcla.

El recipiente para

pan no esta insertado
correctamente, o la masa
es demasiado grande para
removerla.

Quite el recipiente para
pan y vuelva a instalarlo.
Compruebe las medidas
de la receta.

El tamafio del
pan es excesivo
y toca la tapa o
se desborda del
recipiente.

Se ha usado demasiada
levadura, harina o agua,
y/o la temperatura
ambiente es demasiado
alta.

Utilice menos levadura,
harina y/o agua en un
ambiente mas frio.
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N.° | Problema Causa Solucién
La levadura es vieja o el Use mas levadura y/o una
tiempo ha sido insuficiente. | levadura nueva.
El pan es La levadura ha Asegurese de colocar la
6 demasiado interactuado con la sal sal lo mas lejos posible de
pequefio y 0 con agua demasiado la levadura, y de utilizar
denso. caliente y ha muerto. solo agua tibia.
La temperatura ambiente Haga el pan en una
es demasiado baja. habitacion calida.
1. La harinano es lo Utilice harina fuerte para
bastante fuerte. pan.
2. La levadura leuda
El pan se hunde | demasiado rapido y/o esta Use levadura a .
. . temperatura ambiente.
7 en el centro demasiado caliente.
durante la -
coccion. 2. Ha usacljo dem|a5|ada
agua, por lo que la masa .
esta excesivamente aRel:j:zca la cantidad de
hdimeda y blanda y no gua.
mantiene su estructura.
1. Demasiada harina o Reduzca la cantidad de
harina o aumente la de
El pan es poca agua. agua.
8 demasiado :
pesado y denso. | 5 pemasiada fruta o Reduzca el nivel de fruta
o o o harina y aumente la
harina de trigo integral. levadura.
Reduzca los niveles
1. Exceso de agua o de agua o levadura y
La parte del levadura, y no se ha usado
g | centro esta suficiente sal. compruebe que se ha
hueca después utilizado sal.
de cortar el pan. | 5 | 5 temperatura del agua | Reduzca la temperatura
es demasiado alta. del agua.
1. Los ingredientes
f;osrg?irl:er:; r;t?i%ggli,? Reduzca la cantidad de
Imida | olat dichos ingredientes o no
La superficie almidon, como el platano, |, tilice.
10 del pan esta puedgn hacer que quede
pegajosa o pegajoso.
empolvada. 2. Los ingredientes no Compruebe el nivel
se han mezclado lo de agua y que la pala
suficiente, o se ha usado de amasar funcione
L poca agua. correctamente.
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N.° | Problema Causa Solucion
La corteza es
demasiado Si el color es demasiado
gruesa y el color oscuro, pare el programa

es demasiado
1 oscuro cuando

5-10 minutos antes de que

El azucar hace que la L
a finalice. Antes de sacar el

corteza del pan se cocine

inan f o n I tel, déjelo en

se cocina demasiado rapido. pan o el pastel, déjelo e
pasteles o el recipiente durante unos
alimentos con 20 minutos con la tapa
demasiada cerrada.
azucar.

. J

7. GARANTIA Y LIMITES DE
RESPONSABILIDAD

Este producto esta garantizado durante un periodo de 36 meses (que incluye la garantia
legal de 24 meses, como lo establece la legislacion local, asi como una garantia comercial
adicional de 12 meses gratis ofrecida por la marca), a partir de la fecha de compra,
frente a cualquier fallo como resultado de un defecto de fabricacion o de material.

Esta garantia no cubre los dafos resultantes de una instalacion incorrecta, de una

utilizacién indebida o del desgaste normal del producto.

De forma mas precisa, la garantia no cubre:

n Los dafios o problemas causados por una utilizacion incorrecta, un accidente, una
alteracion o conexion eléctrica de intensidad o tension inadecuada.

m  Los productos modificados, aquellos cuyo precinto de garantia o nimero de serie
hayan sido dafiados, alterados o suprimidos o estén oxidados.

m Las baterias reemplazables y los accesorios estan garantizados por un periodo de
6 meses.

m  El fallo de la bateria debido a una carga demasiado prolongada o por no respetar
las instrucciones de seguridad explicadas en el manual.

m Los dafios estéticos, que incluyen las rayas, protuberancias o cualquier otro
elemento.

m Los dafios causados por cualquier intervencién que efectie una persona no
autorizada.

m Los fallos provocados por un desgaste normal o que se deban al envejecimiento
normal del producto.

m Las actualizaciones del software que se deban a un cambio de parametros de red.

m Los fallos del producto que se deban al uso de softwares terceros para cambiar,
adaptar o modificar el existente.

m Los fallos del producto que se deban a su uso sin los accesorios autorizados por
el fabricante.

m  Los productos oxidados.

En ninguin caso, el fabricante puede ser responsable de la pérdida de datos almacenados
en el disco. Asimismo, el fabricante no esta obligado a comprobar que las tarjetas SIM
o SD hayan sido retiradas de los productos devueltos.

Los productos reparados o reemplazados pueden incluir componentes y equipos nuevos
y/o reacondicionados.
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Modalidades de aplicacion

Para conseguir un servicio de garantia, lleve el producto a la recepcion del lugar de

venta junto con el comprobante de la compra (resguardo, factura, etc.) del producto y

los accesorios incluidos en su embalaje original.

Es importante indicar la fecha de compra, el modelo y el nimero de serie o de IIEM (esta

informacién aparece, por lo general, en el producto, el embalaje o su comprobante de

compra).

A falta de ello, debe llevar el producto con los accesorios necesarios para su correcto

funcionamiento (alimentacion, adaptador, etc.).

En caso de que la garantia cubra su reclamacion, el servicio posventa podra, dentro de

los limites de la legislacion local:

m  Reparar o reemplazar las piezas defectuosas.

m  Cambiar el producto devuelto por uno que tenga, al menos, las mismas
funcionalidades y que sea equivalente en cuanto a prestaciones.

m  Reembolsar el producto al precio de compra mencionado en el comprobante de
compra.

En caso de que la garantia cubra su reclamacion, la duracién de la garantia se prolongara

6 meses; sin embargo, bajo ninguna circunstancia, es acumulable en caso de averias
recurrentes.
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1. INSTRUGOES DE SEGURANCA

Antes de usar este aparelho elétrico, leia com atencéao
as instrugcdes apresentadas abaixo e guarde-as para
futuras referéncias.

1. Antes de ligar o aparelho a uma tomada, certifique-
se de que a alimentagcdo corresponde a indicada na
placa das especificacbes do aparelho. Ligue sempre o
aparelho a uma tomada com ligacao a terra.

2. Se o fio da alimentacao ficar danificado, devera ser
substituido pelo fabricante, o agente de reparacéo ou
uma pessoa igualmente qualificada, de modo a evitar
quaisquer perigos.

3. Este aparelho pode ser utilizado por criancas com
idade a partir dos 8 anos e pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou falta de
experiéncia e conhecimento se forem supervisionadas ou
se tiverem recebido instrucdes relativamente a utilizacao
do aparelho de uma forma segura e compreendem 0s
riscos envolvidos. As criangas nao devem brincar com
o aparelho. A limpeza e a manutencdo nao devem ser
realizadas por criancas, exceto se tiverem mais de 8
anos e forem supervisionadas. Mantenha o aparelho
e 0 seu cabo fora do alcance de criangcas com idade
inferior a 8 anos. Este aparelho pode ser usado por
pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais

VuvuvuTuvvuw
NN~No oo U
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reduzidas, ou falta de experiéncia e conhecimentos, se

forem supervisionadas e ensinadas quanto a utilizagao

do aparelho de um modo seguro, e compreenderem 0s

perigos envolvidos. As criangas ndo devem brincar com

o aparelho.

4. Retire a ficha da tomada mal pare de usar o aparelho

e antes de efetuar qualquer limpeza, manutencao ou

montagem de acessorios.

5. N&o coloque a unidade do motor, fio ou ficha dentro

de agua ou de quaisquer outros liquidos.

6. Este aparelho nédo foi criado para ser utilizado com

um temporizador externo ou um sistema de comando a

distdncia em separado.

7. Este aparelho foi criado para ser usado em aplicagoes

domésticas e semelhantes, como:

— Areas de cozinha do pessoal em lojas, escritorios e
outros ambientes de trabalho;

— Casas de campo;

— Por clientes em hotéis, moteéis e outros ambientes do
tipo residencial;

— Ambientes do tipo residenciais com pequeno- almogo

8. Antes da primeira utilizag&o, lave todos os acessorios

com agua quente e detergente. Passe bem por agua e

seque cuidadosamente.

9. Pode encontrar instrucdes relativas a manutencao do

aparelho na seccéao “LIMPEZA E CUIDADOS”".

10.Dados relativos a limpeza das superficies em contacto

com os alimentos podem ser encontrados na seccgao

“‘LIMPEZA E CUIDADOS".

11. Nao toque nas superficies do produto, pois

podem ficar quentes durante a utilizacio.
12.Nao deixe o fio pender da extremidade de uma mesa
ou sobre uma superficie quente.
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13.A utilizacdo de acessorios ndo recomendados pelo
fabricante do aparelho pode dar origem a ferimentos ou
danos no produto.

14.Nao coloque o aparelho em cima ou perto de um

fogdo a gas ou elétrico que esteja quente, nem num

forno aquecido.

15.Nao toque nas pegas em movimento ou rotativas da

maquina enquanto esta a fazer pao.

16.Nunca bata no topo ou na extremidade do recipiente

para o retirar, pois isso pode dar origem a danos.

17.Nunca cubra a maquina de fazer pao.

18.Ndo use o aparelho para outros fins para além

daqueles para que foi previsto.

19.Nao é adequado para uso no exterior.

20. Aparelhos elétricos defeituosos tém de ser
reciclados e nao deverdao ser eliminados
juntamente com o lixo doméstico comum.

Participe ativamente nos nossos esforgcos para conservar

0S recursos e proteger o ambiente, entregando este

aparelho num centro de recolha ou de reciclagem.

21.A ma utilizagédo pode dar origem a ferimentos.

22. As superficies podem ficar quentes durante a

utilizagao.

23.A superficie do elemento de aquecimento esta sujeita

a calor residual apés a utilizagao.

24.Quantidade maxima de farinha: 490 g. Quantidade

maxima de fermento: 6 g.

25.Este aparelho nao foi criado para ser utilizado com

um temporizador externo ou um sistema de comando a

distancia em separado.

26.Nao coloque o aparelho dentro de agua ou de

qualquer outro liquido.
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27.Q“ Este simbolo indica que os materiais estao

aprovados para entrarem em contacto com os

alimentos.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

[ Modelo 60094186
Voltagem 220-240 V~, 50 Hz
Poténcia 550 W
Capacidade méaxima 900 g
Peso liquido 4,3 kg

Tamanho (Ax L x D)

361 x 249 x 293 mm

kClasse de protecao

Classe |

3. DESCRIGAO DO PRODUTO

PECAS
1. Pa de amassar 6. Tampa
2. Forma 7. Janela de observagao
3. Estrutura principal 8. Estrutura da forma de fazer pao
4. Colher de medigdo - 1 x colher de 9. Oirificio de ventilagédo

sopa e 1 x colher de cha

o

Gancho

10. Pega
11. Recipiente de medigao

ol




PAINEL DE CONTROLO

7

12.(@) Botao de
PROGRAMA

Prima repetidamente o botao (&) para selecionar um do?

14 programas descritos abaixo. Sera emitido um som de

cada vez que selecionar um novo programa, e o numero

do progrgma sera apresentado no ecra.

1 ﬁln Basic: Amassa, cresce e coze pao normal.
Também pode adicionar ingredientes para aumentar
0 sabor.

2 C@ French: Amassa, cresce e coze pao do estilo
francés. O tempo de levedar prolongado cria uma
crosta mais estaladica e uma textura mais leve.

= 3 Whole wheat: Amassa, cresce e coze pao
de farinha integral, como trigo integral ou centeio.
O tempo de pré-aquecimento prolongado permite a
farinha absorver a agua e crescer. Nao use a fungao
diferida com este programa, pois isso da origem a
resultados fracos.

= 4.—:ﬂ Quick: Amassa, cresce e coze pao com
fermento em p6 em vez de fermento de padeiro
como agente levedante. Este programa produz um
pao mais pequeno e denso.

m 5 %*| Sweet: Amassa, cresce e coze pdo doce e
com crosta estaladiga que contém mais gordura e
agucar.

m  6.=-218 Ultra Fast 1: Amassa, cresce e coze pao de
900 g no tempo mais rapido.

n .==15LB Ultra Fast 2: Amassa, cresce e coze pao de
680 g no tempo mais rapido.

m  Nota: Os programas ultra-rapidos ddo origem a péao
mais pequeno e denso do que o programa rapido.

m 8. @ Dough: Amassa e cresce a massa, mas ndo
a coze. Retire a massa ndo cozida e dé-lhe a forma
de rolos, pizzas, pao cozido a vapor, etc.

m 9 Gluten free: Amassa, cresce e coze pao sem
gluten. Também pode adicionar ingredientes para
aumentar o sabor. O tempo de pré-aquecimento
prolongado permite a farinha absorver a agua
e crescer. Nao use a fungdo diferida com este
programa, pois isso da origem a resultados fracos. y
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~
B 10. £ Cake: Amassa, cresce e coze bolos com
fermento em po.

11 % Sandwich: Amassa, cresce e coze pao de
sanduiche com uma textura mais leve e uma crosta
mais fina.

12 @ Jam: Cozinha frutos e vegetais picados para
criar compotas e marmeladas.

m 13, B Yogurt: Faz iogurte com pouco calor. O
programa leva 6 a 12 horas e pode ser alterado em
incrementos de 30 minutos. O tempo predefinido é
de 10 horas.

s 14. R Bake: Coze pao (sem a fungéo de amassar ou
de levedar). Da jeito prolongar o tempo de cozedura
de um programa selecionado.

13.&Botaodo
TAMANHO DO PAO

Prima repetidamente o botado para selecionar o
tamanho do pdo entre 680 ou 900 g. O tempo de
funcionamento varia, dependendo do tamanho do seu
pao.

14.(®) Botses / ()
TEMPORIZADOR
DIFERIDO

Atrasa o inicio do programa para produzir um pao para a
hora desejada. Calcula o numero de horas, retrocedendo
a partir do tempo desejado, para que o pao esteja pronto
a hora desejada, certificando-se de que inclui o tempo
do programa.

Exemplo: S&o 20:30 e deseja ter pao fresco as 7:00,
ou seja, passadas 10 horas e 30 minutos. Selecione
um programa, cor da crosta e tamanho do pao. Prima
os botdes @ / para aumentar ou diminuir o tempo
de duragdo até que aparegca 10:30 no ecra. Prima e
mantenha premido o botdo (1) para iniciar o temporizador.
Os pontos comegam a piscar e o temporizador comega a
contagem decrescente no ecra. O seu pao fresco estara
pronto as 7:00. Se n&o o retirar imediatamente, a funcéo
de MANTER QUENTE da maquina de fazer pdo mantém
automaticamente o pao quente durante 60 minutos. O
tempo pode ser alterado em intervalos de 10 minutos. O
tempo maximo diferido é de 13 horas.

Nota: Bens pereciveis, como ovos, leite fresco, frutos e
cebolas ndo podem ser usados com a confegdo diferida.

15.(¥) Botao da COR
\,

Prima repetidamente o botéo ® para selecionar a cor da
crosta desejada: Claro {J, médio 3 ou escuro 8.

J
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4 N\

m  Prima o botdo @ para iniciar o programa. Sera
emitido um som e dois pontos comegam a piscar
durante o funcionamento.

m  Prima o botédo @ para fazer uma pausa num
programa. Sera emitido um som e o tempo restante

16.@ Botéo de INICIAR/ e dois pontos comegam a piscar. Prima de novo o

PARAR botédo @ para continuar a operagao.

m  Prima e mantenha premido o botao @ para parar
um programa. Sera emitido um som para confirmar,
e o ecra predefinido apresenta o tempo 3:00,
programa 1, tamanho do p&o 900 g e nivel de cor
média .

kNota: Todos os botdes exceto o botéo @ ficam inativos quando o programa comegar.)

ECRA LCD

4 N\
17.As fases do programa sdo: AMASSAR, CRESCER, COZER ou AQUECER
(a maquina de fazer pdo mantém automaticamente o pao quente durante 60
minutos apos cozer).

18. Cor da crosta: Claro {J, médio 3 ou escuro 8.

19. Peso do pao (com base em todos os ingredientes): 680 g ou 900 g.

20. Apresentagao do tempo: Apresenta o tempo do programa quando definir o
programa. Quando o programa comega, apresenta a contagem decrescente
do tempo.

21.Numero do programa 1-14.

. J

4. FUNCIONAMENTO

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZA(;AO
1. Verifique se todas as pegas e acessoérios se encontram presentes e que ndo tém

danos.
2. Para eliminar quaisquer odores de fabrico, defina a maquina de fazer p&o para
0 programa 14. R Bake durante 10 minutos sem ingredientes. Permita que a

maquina arrefeca e limpe todas as pegas de acordo com as instrugdes na secgéo
LIMPEZA E CUIDADOS.
3. Seque bem todas as pecas e volte a monta-las para serem utilizadas.

MEDIGAO DOS INGREDIENTES

Para preparar um bom pao, tem de medir os ingredientes com precisdo usando o
equipamento de medigao fornecido.

Recipiente de medicao

m  Use o recipiente de medigéo para liquidos, como agua, leite ou ingredientes secos.
Bata ligeiramente nos ingredientes secos para os nivelar. Coloque o nivel de visao
alinhado com os ingredientes para os medir com precisao.
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Limpe o recipiente de medicao entre a medigdo de diferentes ingredientes, como
6leo e agua.

Colher de medigao

m  Encha a colher de medigdo de forma compacta. Use uma faca para passar pelo
topo da colher para criar uma medigao nivelada.

FAZER PAO

1. Coloque a forma de fazer p&o na estrutura da forma de fazer p&o e rode no sentido
dos ponteiros do relégio, conforme apresentado pelo simbolo do cadeado @ , até
que encaixe no respetivo lugar.

2. Pressione a pa de amassar para o eixo condutor no fundo da forma de fazer pao
até ficar bem fixado no respetivo lugar.

3. Coloque os ingredientes na forma de fazer p&o pela ordem especificada na receita.

Nota:

m  Habitualmente, agua ou liquidos s&o colocados primeiro na forma, depois o agucar,
sal e farinha. Adicione sempre o fermento no fim.

m  Para massas mais espessas que usem centeio ou farinha de trigo integral, inverta
a ordem dos ingredientes. Adicione primeiro o fermento, seguido da farinha, agtucar
e, por ultimo, o sal. Depois, adicione os liquidos para garantir um amassar uniforme.

4. Insira o dedo na farinha para fazer um pequeno orificio, e adicione o fermento no
orificio. Certifique-se de que o fermento ndo entra em contacto com o sal ou os
ingredientes liquidos.

5. Feche gentilmente a cobertura e ligue a ficha a tomada. Sera emitido um som e
3:00 aparece no ecra. Também serédo apresentadas as predefinicbes do programa
1, tamanho do p&o 900 g e nivel de cor médio .

6. Prima repetidamente o botao para selecionar um programa.

7. Prima repetidamente o botao @ para selecionar o nivel de cor da crosta.

8. Prima repetidamente o botéo para selecionar o tamanho do pao entre 680 ou
900 g.

9. Se necessario, prima os botbes / @ para definir o tempo diferido. Prima e
mantenha premido os botdes @/ para correr rapidamente o tempo.

10. Prima o botdo @ para iniciar o programa.

11. Para os programas 1.8] Basic, 2.@@ French, 3. Whole wheat, 5.9 Sweet |

9.@ Gluten free, 11.% Sandwich, sera emitido um som prolongado para indicar
que deve abrir a cobertura e adicionar ingredientes.

Nota: E normal que seja libertado algum vapor pelos orificios de ventilagdo enquanto
coze.

12.

13.

14.

No final da cocgéo, ouvira 10 sons. O programa de manter o pao QUENTE funciona
automaticamente durante 60 segundos, a ndo ser que prima e mantenha premido
o botao @ durante cerca de 3 a 5 segundos para parar o aparelho. Agora, pode
retirar o pao.

Abra a tampa. Segure firmemente a pega da forma de fazer pao usando luvas para
o forno. Rode a forma de fazer pao no sentido inverso ao dos ponteiros do relégio
(conforme apresentado pelo simbolo de desbloqueado cn" na estrutura da forma
de fazer pao), e retire-a do aparelho.

Use uma espatula antiaderente para libertar suavemente as partes laterais do pao
da forma.

Aviso: A forma e o pao podem estar muito quentes! Manuseie sempre com cuidado e
use luvas para o forno.
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15. Vire a forma do p&o para baixo numa superficie limpa e abane gentiimente até que
0 pao saia.

16. Coloque o pao numa grelha e deixe-o arrefecer durante, pelo menos, 20 minutos
antes de o cortar em fatias.

17. Quando a maquina de fazer pao néao for utilizada, retire a ficha da tomada.

Nota: Antes de cortar o péao, verifique se a pa de amassar esta na base do pao e, se
necessario, retire-a com o gancho. Nunca use as maos para extrair a pa de amassar.

FUNGOES ESPECIAIS

1. Para paes rapidos

Os pées rapidos sao feitos usando fermento ativado pela humidade e calor. Para paes
rapidos perfeitos, verta primeiro liquidos na forma e depois coloque os ingredientes
secos por cima. Durante a mistura inicial, os ingredientes secos podem ficar colados nos
cantos ou no fundo da forma do p&o. Use uma espatula de borracha para os incorporar
nos ingredientes e para evitar grumos.

2. Para programas ultra-rapidos

A maquina de fazer péor_?ode cozinhar pdo em 98 minutos usando os programas
6.=-28 Ultra Fast 1 € 7.==15L8 Ultra Fast 2. O pa@o tem uma textura mais densa. Ultra-
rapido 1 para cozer pao de 900 g, enquanto Ultra-rapido 2 é para cozer pao de 680 g.
A agua tem de estar quente, entre os 48 °C e os 50 °C. Use um termometro para verificar
a temperatura. Se a temperatura da agua for demasiado baixa, o p&o cresce pouco. Se
a temperatura for demasiado alta, o fermento é anulado e o pdo nio cresce.

MEMORIA

Se a alimentacdo for interrompida durante menos de 10 minutos enquanto coze,
0 programa continua automaticamente quando a energia voltar. Se a alimentagéo
for interrompida durante mais de 10 minutos, a fungdo de memdria ndo funciona e a
maquina de fazer pdo tem de ser reiniciada. No entanto, se a massa ainda estiver na
fase de amassar quando a energia for desligada, pode premir o botéo @ para iniciar o
programa do inicio.

AMBIENTE

A maquina de fazer pao funciona bem numa variada gama de temperaturas. No entanto,
o tamanho final do p&do pode variar, caso seja cozido num local muito quente ou muito
frio. Sugerimos uma temperatura ambiente entre os 15 °C e os 34 °C.
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MENSAGENS DE AVISO

As seguintes mensagens de aviso podem aparecer apds premir o botdo @ para iniciar
um programa:

rMensagem Significado A

O aparelho esta demasiado quente. Pare o programa e
HH H permita ao aparelho arrefecer durante 10 a 20 minutos.

O sensor da temperatura esta desligado. Leve o aparelho a
- um agente de reparagao autorizado.

Sao emitidos cinco sons para o alertar de que a temperatura
interna do aparelho esta demasiado baixa. Isto pode acontecer
se o aparelho for guardado numa divisdo com ar condicionado
ou em locais frios. Prima o botédo @ para parar o programa,

LL _ abra a tampa durante 10 a 20 minutos e permita ao aparelho
aquecer até a temperatura ambiente normal. Também
pode selecionar o programa 14.  Bake para aumentar

L rapidamente a temperatura interna do aparelho. )
RECEITAS

Estas receitas servem apenas para referéncia. A humidade, temperatura, ingredientes
usados e qualidade do fermento séo todas variaveis que podem afetar o resultado final.
Para obter um pao 6timo, recomendamos que experimente e registe as suas receitas e
respetivos resultados.

Pao simples

rIngredientes 700 g 900 g )
1. Agua 220 ml 220g |310ml 310 g

2. Oleo 2 colheresde sopa |24 g 3 colheresde sopa |36 g

3. Sal 1 colher de cha 749 1,5 colher de cha 109

4. Agucar 2 colheresdesopa |24 g 3 colheresde sopa |36 g

5. Farinha 3 chavenas 420g | 4 chavenas 560 g
@. Fermento 1 colher de cha 39 1 colher de cha 3,59 y
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Pao francés

(Ingredientes 700 g 900 g )
1. Agua 220 ml 220g | 310 ml 310 ¢
2. Oleo 2 colheresdesopa | 249 3 colheresde sopa |36 g
3. Sal 1 colher de cha 79 1,5 colher de cha 10¢g
4. Agucar 2 colheresde sopa | 249 3 colheresde sopa |36 g
5. Farinha 3 chavenas 420 g | 4 chavenas 560 g
@. Fermento 1 colher de cha 349 1 colher de cha 3,59 )
Pao de trigo integral
rIngredientes 700 g 900 g )
1. Agua 220 ml 220g |310ml 310 g
2. Oleo 2 colheresde sopa |24 g 3 colheresde sopa |36 g
3. Sal 1 colher de cha 749 2 colheres de cha 14 g
4. Agucar 1 chavena 110g | 2 chavenas 220 g
5. Farinha 2 chavenas 280 g | 2chavenas 280 g
6. Fermento 2 colheresde sopa | 249 iaspa colheres  de 30g
7. Leite em pd 2 colheresde sopa |14 g 3 colheresdesopa |21g
@. Fermento 1 colher de cha 39 1 colher de cha 3,59 y
Pao rapido
(Ingredientes 700 g
1. Agua (40-50 °C) 220 ml 220 g
2. Oleo 2 colheresdesopa |24 g
3. Sal 1 colher de cha 79
4. Agucar 2 colheresdesopa |24 g
5. Farinha 3 chavenas 4209
@. Fermento 2 colheres de cha 69
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Pao doce

(Ingredientes 700 g 900 g )
1. Agua 220 ml 220g | 310 ml 310 g
2. Oleo vegetal 2 colheresdesopa |24 g 3 colheresde sopa | 36 g
3. Sal 1 colher de cha 79 1,5 colher de cha 1049
4. Acucar 3 colheresdesopa | 369 4 colheres de sopa | 48 g
5. Farinha 3 chavenas 420 g | 4 chavenas 560 g
6. Leite em po 2 colheresdesopa |14 g 2 colheresde sopa | 14 g

J. Fermento 1 colher de cha 39 1 colher de cha 3,59 y

Pao ultra-rapido 1

rlngredientes 900 g )

1. Agua (40-50 °C) 310 ml 3109
2. Oleo 3 colheres de sopa 36g
3. Sal 1 colher de cha 749
4. Agucar 4 colheres de sopa 48 g
5. Farinha 4 chavenas 560 g

\6- Fermento 2 2/3 colheres de cha 8g )

Pao ultra-rapido 2

(Ingredientes 700 g )

1. Agua (40-50 °C) 220 ml 220 g

2. Oleo 2 colheres de sopa 24 9

3. Sal 1 colher de cha 79

4. Agucar 3 colheres de sopa 3649

5. Farinha 3 chavenas 420 g
\6- Fermento 2 2/3 colheres de cha 89
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Massa

(Ingredientes / )
1. Agua 310 ml
2. Oleo 2 colheres de sopa
3. Sal 1,5 colher de cha
4. Agucar 2 colheres de sopa
5. Farinha 4 chavenas
(6. Fermento 1colherdecha J
Sem gluten
(Ingredientes 700 g 900 g )
1. Agua 1/2 chavena 2/3 chavena
2. Oleo 3 colheres de sopa | 4 colheres de sopa
3. Mel 1/4 chavena 1/3 chavena
4. Vinagre 1 colher de cha 1 colher de cha
5. Ovo 2 2
6. Farinha de milho 3 chavenas 4 chavenas
7. Agucar 3 colheres de sopa | 4 colheres de sopa
8. Sal 1/2 colher de cha 1/2 colher de cha
@. Fermento 3/4 colher de cha 1 colher de cha y
Bolo

Pese todos os ingredientes e coloque-os num recipiente. Misture tudo com um batedor
antes de os colocar na maquina de fazer pao.

rIngredientes / A
1. Azeite ou 6leo vegetal 2 colheres de sopa
2. Agucar 8 colheres de sopa
3. Ovo 6
4. Farinha com fermento 250 g
5. Esséncia aromatizante 1 colher de cha
6. Sumo de limao 1 1/4 colher de sopa

J. Fermento 1 colher de cha y
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Pao de sanduiche

(Ingredientes 700 g 900 g )
1. Agua 220 ml 310 ml

2. Manteiga ou margarina | 1,5 colheres de sopa 2 colheres de sopa

3. Sal 1,5 colher de cha 2 colheres de cha

4. Agucar 1,5 colheres de sopa 2 colheres de sopa

5. Leite em po 1,5 colheres de sopa 2 colheres de sopa

6. Farinha para pao 3 chavenas 4 chavenas

L7 . Fermento seco 1 colher de cha 1 colher de cha )

Compota

Frutos duros, como magas e peras, deverao ser triturados em polpa antes de os colocar
no aparelho. Frutos suaves, como morangos e frutos com carogo deverao ser cortados
em pedagos pequenos antes de serem adicionados no aparelho.

(Ingredientes / )
1. Polpa 200 g
2. Agucar 120 g
3. Amido 15¢g
(4 Agua 150 ml )
logurte

1. Durante o funcionamento, ndo abra a tampa nem abane a maquina de fazer pao,
pois isso pode perturbar o processo de fermentagao.
2. Adicione primeiro o leite gordo, depois adicione iogurte que contenha culturas

ativas vivas.

3. Adicione o agucar apos o final do processo.
rlngredientes / )

1. Polpa 200g

2. Aguicar 120 g

3. Amido 15¢g
(4 Agua 150 ml )
Cozer

Esta fungéo serve para cozer pao ja feito ou para prolongar o tempo de cocgdo de um

péo.
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5. LIMPEZA E CUIDADOS

AVISO: Desligue sempre a maquina de fazer pdo da alimentacdo e deixe-a
arrefecer antes de proceder a limpeza.

AVISO: Para evitar choques elétricos, ndo coloque a estrutura principal, a ficha
ou fio da alimentacgao dentro de agua, nem pulverize com liquidos.

AVISO: Nunca use solventes, produtos de limpeza quimicos ou abrasivos,
escovas de ago, objetos afiados ou esfregdes para limpar o dispositivo
PT ou acessorios.

1. Limpe todas as pegas apos a utilizagéo.

7
Artigo

Método

N\

Pa de amassar
Forma

Retire a pa de amassar da forma do pao. Se estiver
rigido, embeba a forma em agua durante 30 minutos.

Limpe com um pano suave ligeiramente embebido
em agua.

Estrutura principal (exterior)
Tampa com janela

Limpe com um pano suave ligeiramente embebido
em agua.

Estrutura principal (interior)

Limpe com um pano suave ligeiramente embebido
em agua.

kCopo de medicao e colher

Lave com agua quente e detergente neutro.

2. Seque bem todos os artigos e volte a monta-los.

Antes de guardar a maquina de fazer péo, certifique-se de que arrefeceu por completo
e que esta limpa e seca. Coloque a pa de amassar, copo de medig¢éo e colher na forma

do péo e feche a tampa.
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6. RESOLUGCAO DE PROBLEMAS

( =
N° | Problema Causa Solugao
Coza sem ingredientes
1. Existe 6leo de fabrico no | durante 10 minutos e
elemento de aquecimento. | abra a tampa e permita o
Aparece fumo arrefecimento.
nos orificios
! de ventilagéao ’ : Desligue a maquina de
t 2. Alguns ingredientes fazer pédo da alimentacéo
enquanto cozo. | esta0 colados no elemento . Iimp% o elemento deg
iment rt . e
g:s?[guec ento ou perto aquecimento (certifique-se
’ de que nao esta quente).
A crost . ~ . ~
ac;tgsinaﬂ-g?or Ap0s cozer, o pao foi Mantenha o pao quente
2 go 50 & muito deixado durante muito durante um curto espaco
grogsa tempo dentro da maquina. | de tempo.
1. Usou o programa Selecione o menu
incorreto. adequado do programa.
N&o abra a tampa
2. Tampa aberta na altura enauanto o éopesté a
Pao mal incorreta. creqscer P
misturado e .
€ocgao pouco Certifique-se de que
3 gmforme que a pa de amassar e 0
€u origém a . eixo condutor ndo estéo
um pao seco e 2 A mgsga ?sta . ob;ri?dgs. (I)?etire : forma
crosta sem cor. emasiado 1irme e a pa =
~ r m
de amassar ndo roda do péo & opere sem
corretamente carga. Se nao funcionar
’ corretamente, contacte
um agente de reparacao
autorizado.
Consegue A forma do pao ndo esta
vir o motor : : Retire e volte a inserir
ouviro otora bem inserida, ou a massa etire e volte a inserir a
4 funcionar, mas X . forma do péo e verifique
a massa néo é ¢ demasiado espessa para os valores da receita
misturada ser amassada. '
O péo é tao .
Usou demasiado fermento
grande que toca fari . " | Use menos fermento,
rinh ) -
5 na tampa ou arinha ou agua e/ou a farinha e/ou agua num
. temperatura ambiente é . I
sai da forma do . ambiente mais frio.
pdo demasiado elevada.
L .

73




N° | Problema Causa Solugao
O fermento é demasiado Use mais fermento e/ou
velho ou usou pouco fermento novo.
0 péo é fermento. . ' Cert’ifique-se de que o
demasiado O fermento interagiu sal é colocado o mais
6 pequeno e com o _sal ou com éguq afastado possivel do
denso demasiado quente e foi fermento, e que usa
’ anulado. apenas agua morna.
A temperatura ambiente € | Coza o p&o numa diviséo
demasiado baixa. quente.
1. Afarinha ndo é Use uma farinha para pao
suficientemente forte. mais forte.
2. O fermento faz a
~ massa crescer demasiado | Use fermento a
7 gngz(i)o%aur;igs depressa e/ou esta muito temperatura ambiente.
estou a cozer. quente.
2. Usou demasiada agua
e a massa esta muito Reduza a quantidade de
humida e suave para agua.
manter a estrutura.
1. Colocou demasiada Reduza a farinha ou
O péo é farinha ou pouca agua. aumente a agua.
8 demasiado
pesado e denso. | 2. Demasiada fruta ou Reduza a fruta ou farinha
farinha de trigo integral. e aumente o fermento.
1. Demasiada agua ou Reduza a agua e fermento
As partes do fermento e pouco ou e certifique-se de que
9 meio estdo ocas | nenhum sal usado. usou sal.
apos cortar o
pao. 2. A temperatura da agua Reduza a temperatura da
€ demasiado elevada. agua.
1. Ingredientes como
manteiga ou alimentos R ~ .
. . eduza ou nao adicione
. ricos em amido podem tais inaredientes
A superficie fazer com que o péo fique g :
40 | dopaoesta pegajoso.
pegajosa ou
poeirenta. Verifique o nivel da agua

2. Ingredientes mal
misturados ou pouca agua
adicionada.

e certifique-se de que
a pa de amassar esta a
funcionar corretamente.
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N° | Problema Causa Solugao

Se a cor da crosta for
muito escura, pare o
programa durante 5 a 10

A crosta é muito
grossa e a cor
do pao é muito

escura quando O agucar faz com que a minutos antes do final.
11 faco boﬁos ou crosta do pao coza mais Antes de retirar o p&o,
. depressa. deve manter o p&o ou bolo
comida com ~
actcar em na forma do p&o durante
r 20 min m
EXCeSS0. cerca de 20 utos com a

tampa fechada.

\ J

7. GARANTIAS E LIMITES DE
RESPONSABILIDADE

Este produto possui garantia durante um periodo de 36 meses (incluindo a garantia
legal de 24 meses, tal como definido pela legislagéo local, bem como uma garantia
comercial de 12 meses adicional oferecida pela marca) a partir da data de compra,
contra qualquer falha resultante de um defeito de fabrico ou de material.

Esta garantia ndo cobre danos resultantes de ma instalagao, utilizagédo incorreta ou do

desgaste normal do produto.

Mais precisamente, a garantia n&o cobre:

m  Danos ou problemas causados pela utilizagdo incorreta, acidentes, alteragdo ou
ligagéo elétrica com corrente ou tensao incorretas.

m  Produtos modificados, aqueles em que o selo de garantia ou o numero de série
tenham sido danificados, alterados, eliminados ou oxidados.

m  Baterias substituiveis e acessorios que possuem uma garantia de 6 meses.

m Falha da bateria devido a um carregamento demasiado prolongado ou devido ao
desrespeito das instrucdes de seguranca explicadas no manual.

m Danos estéticos, incluindo riscos, saliéncias ou qualquer outro elemento.

m  Danos causados por qualquer intervencdo efetuada por qualquer pessoa nao
autorizada.

m  Defeitos causados pelo desgaste normal ou devidos ao envelhecimento normal do
produto.

m  Atualizagbes do programa, devido a alteragcdes nas configuragdes de rede.

m  Falhas no produto devido a utilizagdo de programas de terceiros para modificar,
alterar, adaptar ou modificar o ja existente.

m Falhas do produto devido a utilizagdo sem os acessorios homologados pelo
fabricante.

m  Produtos oxidados.

Em caso algum, o fabricante pode ser responsabilizado pela perda de dados
armazenados no disco. Além disso, o fabricante ndo tem que verificar se os cartées
SIM/SD foram devidamente retirados dos produtos devolvidos.

Os produtos reparados ou substituidos podem incluir componentes e equipamentos
novos e/ou recondicionados.
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Modalidades de Acionamento da garantia

Para obter um servico de garantia, deve trazer o seu produto ao local de venda

juntamente com o comprovativo de compra (taldo de caixa, fatura, etc.) do produto e os

respetivos acessorios fornecidos com a sua embalagem original.

E importante ter conhecimento da data de compra, do modelo e do numero de série

ou IMEI (estas informagdes aparecem habitualmente no produto, na embalagem ou no

comprovativo de compra).

Caso contrario, deve trazer o produto com os acessorios necessarios para o seu correto

funcionamento (alimentagéo, adaptador, etc.).

No caso em que a sua reclamacgédo seja coberta pela garantia, o servico pés-venda

podera, dentro dos limites da legislacao local:

m  Reparar ou substituir as pecas defeituosas.

m  Trocar o produto entregue por um produto que tenha, pelo menos, as mesmas
funcionalidades e que seja equivalente em termos de desempenho.

m  Reembolsar o produto pelo pregco de compra mencionado no comprovativo de
compra.

No caso de uma reparagao coberta pela garantia, esta estende-se por um periodo de 6
meses, mas ndo é, em caso algum, acumulavel em caso de avarias repetidas.
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1. INSTRUKCJE DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA

Przed rozpoczeciem uzywania tego urzgdzenia
elektrycznego prosimy uwaznie przeczytaC niniejszg
instrukcje. Instrukcje te nalezy tez zachowac na
przysztosc.

1. Przed podfgczeniem urzgdzenia do kontaktu
sciennego nalezy upewnic¢ sie, ze napiecie w lokalnej
sieci elektrycznej jest takie jak podano na tabliczce
znamionowej urzgdzenia. Urzadzenie nalezy zawsze
podtgczac do kontaktu z bolcem uziemiajgcym.

2. Jezeli przewodd zasilajgcy zostanie uszkodzony, aby
unikng¢ niebezpiecznych sytuacji, nalezy go wymienic.
Wymiany powinien dokonacC producent, przedstawiciel
jego serwisu lub inne osoby o podobnych kwalifikacjach.
3. Podwarunkiem zapewnienia odpowiedniego nadzoru,
pouczenia na temat bezpiecznej obstugi i dopilnowania
zrozumienia zagrozen, urzgdzenie moze by¢ uzywane
przez dzieci w wieku od lat 8, osoby o ograniczeniach
fizycznych, czuciowych Ilub psychicznych, a takze
osoby, ktoérym brak jest doswiadczenia lub wiedzy.
Dzieci nie powinny bawi¢ sie urzgdzeniem. Dzieci
mogg wykonywac¢ czynnosci zwigzane z czyszczeniem
i konserwacjg tylko pod warunkiem ukonczenia 8 lat i
tylko pod nadzorem osoby dorostej. Urzgdzenie i jego
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kabel nalezy trzymac¢ w miejscu niedostepnym dla dzieci
do lat 8. Pod warunkiem zapewnienia odpowiedniego
nadzoru, pouczenia na temat bezpiecznej obstugi i
dopilnowania zrozumienia zagrozen, urzgdzenia mogq
by¢ uzywane przez osoby o ograniczeniach fizycznych,
czuciowych lub psychicznych, a takze osoby, ktorym
brak jest doswiadczenia lub wiedzy. Dzieci nie powinny
bawic¢ sie urzgdzeniem.
4. Natychmiast po zakonczeniu uzytkowania urzgdzenia
i przed czyszczeniem, czynnosciamikonserwacyjnymilub
montazem akcesoridéw nalezy wyja¢ wtyczke przewodu
zasilajgcego z kontaktu.
5. Bloku silnika, przewodu zasilajgcego i wtyczki nie
wolno zanurzac¢ w wodzie lub innych ptynach.
6. Urzadzenie nie jest przeznaczone do pracy z uzyciem
zewnetrznego przetgcznika czasowego lub oddzielnego
systemu zdalnego sterowania.
7. Urzqdzenie jest przeznaczone do zastosowan
domowych | podobnych np.:
kuchenki pracownicze w sklepach, biurach i innych
obiektach pracowniczych;
— domy/gospodarstwa rolne;
— pokoje w hotelach, motelach i innych obiektach
mieszkaniowych;
— obiekty typu nocleg ze sSniadaniem.
8. Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ Wszystkle
akcesoria w cieptej wodzie z p’fynem do mycia naczyn.
Wyptukac i doktadnie wysuszy¢.
9. Instrukcje dotyczgce utrzymania urzadzenia znalez¢
mozna w czesci ,CZYSZCZENIE | KONSERWACJA”.
10.Szczegdbtowe informacje na temat czyszczenia
powierzchni majacych kontakt z Zzywnoscig znalez¢
mozna w czesci ,CZYSZCZENIE | KONSERWACJA”.
11. fi Nie nalezy dotykaC powierzchni urzadzenia,
ktdre w czasie uzytkowania moze by¢ gorgce.
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12.Przewdd zasilajgcy nie moze zwisac z krawedzi stotu

lub nad gorgcag powierzchnia.

13.Stosowanie  akcesoriow  niezalecanych  przez

producenta urzgdzenia moze doprowadzi¢ do urazéw

lub spowodowac uszkodzenie produktu.

14.Urzadzenia nie nalezy ustawiaC na gorgcych

palnikach gazowych lub elektrycznych lub w ich poblizu

ani wktadac¢ do gorgcego piekarnika.

15.W czasie pieczenia chleba nie wolno dotykaé

jakichkolwiek poruszajgcych sie lub krecgcych sie czesci

urzgdzenia.

16.Poniewaz moze to doprowadzi¢ do jej uszkodzenia,

podczas wyjmowania chleba nigdy nie nalezy stuka¢ w

czes¢ gorng lub krawedz formy.

17.Urzgdzenia do pieczenia chleba nie nalezy nigdy

przykrywac.

18.Urzadzenia nie nalezy uzywac do jakichkolwiek celow

innych niz te, do ktérych nie jest ono przeznaczone.

19.Nieodpowiednie do uzywania na dworze.

20. Niesprawne urzgdzenia elektryczne nalezy

oddawac do recyklingu, nie wolno ich wyrzucac

"= do zmieszanych odpadéw komunalnych.

Prosimy o aktywng pomoc w ochronie zasobow

naturalnych i srodowiska przez oddanie tego urzgdzenia

do wyznaczonego punktu zbiérki odpadow Iub na

wysypisko.

21.Niewtasciwe uzycie stwarza potencjalnie ryzyko

urazow.

22. W czasie uzytkowania powierzchnie mogg sie

nagrzewac i by¢ gorgce.

23.Po uzyciu powierzchnia elementu grzewczego

pozostaje przez pewien czas gorgca.

24 Maksymalna ilos¢ maki: 490 g. Maksymalna ilos¢

drozdzy: 6 g.
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25.Urzgdzenia nie sg przystosowane do sterowania za
pomocg zewnetrznego minutnika lub oddzielnego pilota.

26.Urzgdzenia nie wolno zanurza¢ w wodzie.

27 M Ten symbol oznacza, ze materialy sg
dopuszczone do kontaktu z zywnoscia.
2. SPECYFIKACJA TECHNICZNA
rModel 60094186 A
Napiecie 220-240 V~, 50 Hz
Zasilanie 550 W
Maksymalna pojemnos$c¢ 2 funty (0,9 kg)
Masa netto 4,3 kg
Wymiary (wys. x szer. x gt.) 361 x 249 x 293 mm
Klasa ochrony Klasa |
. J
3. OPIS URZADZENIA
CZESCI
1. Mieszadto 6. Pokrywa
2. Forma na chleb 7. Okienko podgladu
3. Korpus 8. Miejsce na forme na chleb
4. Miarka — 1x tyzka stotowa i 9. Otwor wentylacyjny
1x tyzeczka do herbaty 10. Uchwyt
5. Zaczep 11. Miarka
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PANEL STEROWANIA

7

12.(@) Przycisk
PROGRAM

Aby wybra¢ jeden z 14 opisanych ponizej programow,
nalezy wielokrotnie naciska¢ przycisk . Za kazdym
razem, gdy wybrany zostanie nowy program, rozlega sie
sygnat dzwiekowy, a numer programu wyswietlany jest na

wyswietlaczu.
1 Basic: wyrabianie ciasta, wyrastanie ciasta i

pieczenie normalnego chleba. Aby doprawi¢ chleb
do smaku, mozna dodawa¢ dodatkowe sktadniki.

2. c@ French: wyrabianie ciasta, wyrastanie ciasta
i pieczenie chleba typu francuskiego. Wydtuzony
czas wyrastania ciasta sprawia, ze chleb jest Izejszy,
a jego skorka jest bardziej chrupigca.

3. Whole wheat: wyrabianie ciasta, wyrastanie
ciasta i pieczenie chleba z maki pszennej
petnoziarnistej takiej jak maka razowa lub z maki
zytniej. Wydtuzony czas nagrzewania wstepnego
umozliwia wchioniecie wody w make i specznienie.
Do tego programu nie nalezy uzywac funkciji
opodznienia, poniewaz w tym przypadku uzyskane
efekty bylyby stabe.

4. —:ﬂ Quick: wyrabianie ciasta, wyrastanie ciasta i
pieczenie chleba z uzyciem w charakterze $rodka
powodujgcego rosniecie ciasta sody oczyszczonej
lub proszku do pieczenia zamiast drozdzy. Program
ten daje chleb mniej wyrosniety i bardziej zbity
(gestszy).

5. @ Sweet:  wyrabianie ciasta, wyrastanie
ciasta i pieczenie stodkiego i chrupigcego chleba
zawierajgcego wiecej cukru i thuszczu.

.=-218 Ultra Fast 1: wyrabianie ciasta, wyrastanie
ciasta i pieczenie chleba wazgcego ok. 0,9 kg (2,0
Ib) w jak najkrotszym czasie.
7.==15LB Ultra Fast 2: wyrabianie ciasta, wyrastanie
ciasta i pieczenie chleba wazgcego ok. 700 g (1,5 Ib)
w jak najkrotszym czasie.

Uwaga: Super-szybkie programy dajg chleb mniej
wyrosniety i bardziej zbity (gestszy) niz chleb
uzyskany w programie szybkim.

8. @ Dough: wyrabianie ciasta i wyrastanie ciasta,
ale bez wypiekania. Niewypieczone ciasto nalezy
wyjgc z formy, po czym mozna z niego uformowac
butki, pizze, kluski (butki) na parze itp.

9. Gluten free:  wyrabianie ciasta, wyrastanie
ciasta i pieczenie chleba bezglutenowego. Aby
doprawi¢ chleb do smaku, mozna dodawac
dodatkowe skfadniki. Wydtuzony czas nagrzewania
wstepnego umozliwia wchtoniecie wody w make i
specznienie. Do tego programu nie nalezy uzywac
funkcji opodznienia, poniewaz w tym przypadku
uzyskane efekty bylyby stabe. y
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= 10. &R Cake: wyrabianie ciasta, wyrastanie ciasta i
pieczenie ciast z sodg oczyszczong lub proszkiem
do pieczenia.

11, % Sandwich: wyrabianie ciasta, wyrastanie
ciasta i pieczenie chleba tostowego (kanapkowego)
0 Izejszej konsystencji i cienszej skorce.

12 Jam: gotowanie pokrojonych owocow i
warzyw na dzemy i marmolady.

" 13, @ Yogurt: robienie jogurtu przez podgrzewanie
w niewie?kiej temperaturze. Program trwa 6-12
godzin, czas mozna zmienia¢ ze skokiem co 30
minut. Domysinie czas wynosi 10 godzin.

m  14. X Bake: pieczenie chleba (bez funkdiji
wyrabiania ciasta lub wyrastania ciasta). Czesto
dobrze jest przedtuzy¢ czas pieczenia w wybranym
programie.

13. Przycisk
WIELKOSC
BOCHENKA

Aby wybra¢ wielko$¢ bochenka 700 g (1,5 Ib) lub 900
g (2,0 Ib), nalezy nacisng¢ przycisk . Czas pracy
urzgdzenia bedzie sie zmieniat w zaleznosci od wielkosci
bochenka chleba.

14.(©) 1 @) Przyciski
MINUTNIK
OPOZNIENIA

Funkcja ta op6znia rozpoczecie wykonywania programu,
co pozwala upiec chleb na wybrang przez siebie godzine.
Liczbe godzin opdznienia nalezy obliczy¢ liczac do tytu od
godziny, na ktérg ma by¢ upieczony chleb, do aktualnej
godziny z odliczeniem czasu wykonywania programu.

Przyktad: Jest godzina 8:30 wieczér (20:30). Chcemy,
aby Swiezy chleb byt gotowy na godzine 7 rano (7:00),
tzn. za 10 godzin i 30 minut. Nalezy wybraé program,
kolor skoérki i rozmiar bochenka. Przyciskami @ /
mozna zwieksza¢ Ilub zmieszaé czas wysSwietlany
na wyswietlaczu. Nalezy zwiekszy¢ go tak, aby
na wyswietlaczu pojawit sie czas 10:30. Wecisngé i
przytrzymac przycisk @ aby wigczy¢ minutnik. Kropki
bedg migac¢, a minutnik bedzie odlicza¢ na wyswietlaczu
czas. Swiezy chleb bedzie gotowy o godzinie 7:00 rano.
Jesli nie chcemy go natychmiast wyjmowa¢, funkcja
WARM bedzie automatycznie utrzymywac chleb w cieple
przez 60 minut. Czas ten mozna zmienia¢ z krokiem
co 10 minut. Maksymalny czas opéznienia wynosi 13
godzin.

Uwaga: W programie pieczenia z opdznieniem nie
mozna uzywac produktow nietrwatych takich jak jajka,
Swieze mleko, owoce i cebula.

15.(®) Przycisk KOLORU

.

Aby wybra¢ zgdany kolor skoérki, nalezy kilkakrotnie
wciska¢ przycisk (v): jasna [J, érednia [, ciemna B.
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m  Aby rozpoczg¢ wykonywanie programu, nalezyj
nacisng¢ przycisk . Rozlegnie sie sygnat
dzwigkowy, a w czasie pracy urzgdzenia bedzie
miga¢ dwukropek.

m  Aby wstrzymaé wykonywanie programu, nalezy
nacisng¢ przycisk , rozlegnie sie sygnat

. dzwiekowy, a czas pozostaty do zakonczenia i

16.®) Przycisk START/ dwukropek beda migaé. Aby wznowi¢ wykonywanie

STOP programu, nalezy nacisngc¢ przycisk @ ponownie.

m  Wecisniecie i przytrzymanie przycisku @ konczy
program. Rozlegnie sie sygnat dzwiekowy
jako potwierdzenie, a na domySinym ekranie
wyswietlacza pojawig sie czas 3:00, program 1,
rozmiar bochenka 2.0 Ib i informacja o $rednim
poziomie przypieczenia 0.

Uwaga: Po rozpoczeciu wykonywania programu wszystkie przyciski z wyjgtkiem
kprzycisku @ sg nieaktywne. )

WYSWIETLACZ LED

( )

17.Etapy wykonywania programu sg nastepujgce: KNEAD (WYRABIANIE
CIASTA), RISE (WYRASTANIE CIASTA), BAKE (PIECZENIE) lub WARM
(UTRZYMYWANIE W CIEPLE) (urzadzenie do pieczenia chleba automatycznie
utrzymuje chleb w cieple przez 60 minut od zakonczenia pieczenia).

18. Kolor skérki: jasna [, $rednia [, ciemna

19. Ciezar bochenka (na bazie wszystkich sktadnikéw): 700 g (1,5 Ib) lub 900 g
(2,0 Ib).

20. Wyswietlacz czasu — pokazuje czas trwania programu podczas konfigurowania
ustawien, a po wigczeniu sie programu czas pozostaty do jego zakonczenia.

21. Numer programu 1-14.
. J

4. UZYTKOWANIE

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
1. Sprawdzi¢, czy w zestawie znajdujg sie wszystkie czesci i akcesoria i czy nie sg

uszkodzone.
2. Aby usung¢ zapachy poprodukcyjne, nastawi¢ urzadzenie do pieczenia chleba
na program 14. & Bake na 10 minut bez zadnych sktadnikéw. Pozwoli¢, aby

urzgdzenie ostygto i wyczysci¢ wszystkie czesci zgodnie z instrukcjami podanymi
w czesci CZYSZCZENIE | KONSERWACJA.
3. Starannie wysuszy¢ wszystkie czesci i ztozyC¢ tak, aby byty gotowe do uzywania.
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ODMIERZANIE SKLADNIKOW

Aby upiec dobry chleb, trzeba doktadnie odmierzy¢ sktadniki miarkami dostarczonymi
w zestawie.

Miarka

Miarki nalezy uzywa¢ do odmierzania sktadnikow suchych lub ptynéw takich jak
woda i mleko. Sktadniki suche nalezy wstrzgsna¢, aby byty nabrane do rownego
poziomu. W celu doktadnego odmierzenia zadanej ilosci miarke nalezy uniesc tak,
aby poziom sktadnikéw znajdowat sie na wysokosci oczu.

Przed odmierzaniem réznych sktadnikow, tj. oleju i wody miarke nalezy umy¢.

tyzka do odmierzania

tyzke do odmierzania nalezy napei¢ i ubi¢. Aby pomiar byt doktadny, nadmiar
sktadnika mozna zgarngc¢ z wierzchu nozem.

ROBIENIE CHLEBA

1.

2.

3.

Witozy¢ forme na chleb do miejsca na forme na chleb i przekreci¢ jg w prawo
(ggodnie z kierunkiem ruchu wskazéwek zegara), tak jak pokazuje symbol blokady
@, az forma znajdzie sig¢ na swoim miejscu.

Wcisng¢ mieszadto na watek napedowy w dnie formy na chleb az do jej pewnego
zamocowania.

Natozy¢ sktadniki do formy na chleb w kolejnosci podanej w przepisie.

Uwaga:

® N

10.
1.

Zazwyczaj woda lub substancje ptynne sg nalewane do formy na chleb jako
pierwsze, a nastepnie wsypywane sg cukier, sél i mgka. Drozdze lub proszek do
pieczenia nalezy zawsze dodawac¢ na samym koncu.

W przypadku ciezszych ciast z uzyciem maki zytniej lub razowej kolejno$¢
dodawania sktadnikdéw nalezy odwréci¢. Drozdze nalezy naktadac jako pierwsze,
a po nich make, cukier i na kohcu sol. Nastepnie mozna doda¢ ptyndéw, aby
zagwarantowac rownomierne wyrabianie ciasta.

Wiozy¢ palec w make, aby zrobi¢ w niej niewielkie zagtebienie i wlozy¢ do niego
drozdze. Pilnowaé¢, aby drozdze nie miaty kontaktu z solg lub sktadnikami ptynnymi.
Delikatnie zamkna¢ pokrywe i wtozy¢ wtyczke przewodu zasilajgcego do kontaktu
Sciennego. Rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu wyswietlony
zostanie czas 3:00. Zostang takze wyswietlone: domysinie ustawiony program 1,
rozmiar bochenka 2,0 Ib (900 g) i $redni poziom przyrumienienia skérki .

Aby wybra¢ program, nalezy wielokrotnie naciskac przycisk .

Aby wybrac¢ poziom przyrumienienia skérki, nalezy wielokrotnie naciska¢ przycisk @
Aby wybra¢ wielko$¢ bochenka (700 g (1,5 Ib) lub 900 g (2,0 Ib)), nalezy wielokrotnie
naciska¢ przycisk ().

W razie potrzeby, przyciskami @ / @ mozna ustawi¢ czas opoznienia. Aby szybko
przewija¢ czas, nalezy nacisngc¢ i przytrzymac przyciski @ / @

Aby rozpocza¢ wykonywanie programu, nacisngc¢ przycisk @

W programach 1. Basic, 2.(@ French, 3. Whole wheat, 5.v2¢| Sweet,
9,@ Gluten free, 11 % Sandwichrozlegnie sie dtugi sygnat dzwiekowy zapraszajacy
uzytkownika do otwarcia pokrywy i natozenia sktadnikéw.

Uwaga: Ulatnianie sie pary przez otwory wentylacyjne podczas pieczenia jest normalne.

12.

Po zakonczeniu pieczenia rozlegnie sie 10 sygnatéw dzwiekowych. Aby chleb
pozostat ciepty, program WARM wigczy sie automatycznie na 60 minut, chyba
ze przycisk @ zostanie wcisniety i przytrzymany przez okoto 3-5 sekund w celu
wytgczenia urzgdzenia. Teraz mozna juz wyja¢ chleb.
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13. Otworzy¢ pokrywe. Przez rekawice kuchenng mocno chwyci¢ uchwyt formy na
chleb. Przekreci¢ forme na chleb w lewo (przeciwnie do kierunku ruchu wskazéwek
zegara) tak jak pokazuje symbol odblokowania on" na obudowie i wyja¢ forme z
urzgdzenia.

14. Uzy¢ topatki z powtokg nieprzywierajgcg, aby delikatnie odczepic¢ boki chleba od
formy na chleb.

Ostrzezenie: Forma i chleb mogg by¢ bardzo gorgce! Przektadajgc je nalezy zawsze

uzywac rekawic kuchennych.

15. Odwrdci¢ forme na chleb do géry nogami na czystej powierzchni i potrzasna¢, az
bochenek wysunie sie z formy.

16. Postawi¢ chleb na drucianym stojaku i pozwoli¢, aby przez co najmniej 20 minut
ostygt. dopiero potem pokroi¢ go na kromki.

17. Gdy urzadzenie do pieczenia chleba nie jest uzywane, nalezy wyja¢ wtyczke z
kontaktu.

Uwaga: Przed pokrojeniem chleba nalezy sprawdzi¢ czy mieszadto jest zapieczone w
podstawie bochenka; w razie potrzeby nalezy je wyjg¢ haczykiem. Nigdy nie nalezy
wyjmowaé mieszadta gotymi rekoma.

FUNKCJE SPECJALNE

1. Chleby ,,szybkie”

Chleby ,szybkie” sg pieczone z uzyciem sody oczyszczonej lub proszku do pieczenia,
ktora/-y uaktywnia sie pod wptywem wilgoci i ciepta. Aby uzyska¢ idealne chleby
,Szybkie”, nalezy najpierw wla¢ do formy na chleb ptyny, a potem dodac¢ do nich sktadniki
state. W czasie poczagtkowego mieszania sktadniki suche moga sie zbiera¢ w rogach i
na dnie formy na chleb. Aby nie dopusci¢ do tworzenia sie grudek, nalezy je zgarngc¢ i
dodac do reszty ciasta gumowa topatka.

2.  Program super szybki

Urz,a%izenie do pieczenia rQQIeba jest w stanie upiec chleb w 98 minut w programach
6.=-21B UltraFast1 i 7.==15.8 Ultra Fast2. Chleb taki ma bardziej zbitg (gestszg)
konsystencje. Program super szybki 1 jest przeznaczony do pieczenia bochenkow
o masie 900 g (2,0 Ib), a program super szybki 2 jest przeznaczony do pieczenia
bochenkéw o masie 700 g (1,5 Ib). Woda musi by¢ goraca, w przedziale od 48°C do
50°C. Do sprawdzania temperatury nalezy uzywac¢ termometru. Jesli temperatura wody
bedzie zbyt niska, chleb stabo wyrosnie, jesli bedzie zbyt wysoka, zabije to drozdze i w
efekcie chleb nie wyros$nie w ogole.

PAMIEC

Jesliw czasie pieczenia nastgpi przerwa w dostawie prgdu trwajgca nie wigcej niz 10 minut,
program bedzie automatycznie kontynuowany, gdy zasilanie zostanie przywrécone. Jesli
przerwa w dostawie pradu bedzie diuzsza niz 10 minut, funkcja pamieci moze przestac
dziata¢, a urzadzenie do pieczenia chleba moze wymagac ponownego witgczenia. Jesli
jednak w chwili utraty zasilania ciasto znajduje sie nadal w fazie wyrabiania, mozna
nacisng¢ przycisk @ aby wznowi¢ program od samego poczagtku.

SRODOWISKO

Urzadzenie do pieczenia chleba pracuje dobrze w szerokim zakresie temperatur
pokojowych. Jednakze, jesli chleb bedzie pieczony w bardzo cieptym lub bardzo
zimnym pomieszczeniu, ostateczna wielko$¢ bochenka moze sie zmieni¢. Sugerujemy
utrzymywanie temperatury w przedziale od 15°C do 34°C.
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KOMUNIKATY OSTRZEGAWCZE

Po wcisnieciu przycisku @ w celu rozpoczecia programu moga sie pojawi¢ nastepujgce
komunikaty ostrzegawcze:

( Komunikat Znaczenie )

Urzadzenie jest zbyt gorgce. Nalezy zatrzymac urzadzenie i
HH H pozwoli¢ mu ostygnac¢ przez 10-20 minut.

Odtaczony czujnik temperatury. Urzgdzenie nalezy odda¢ do
r autoryzowanego serwisu.

Rozlegnie sie pie¢ sygnatéw dzwiekowych, co sygnalizuje,
ze temperatura wewnatrz urzagdzenia jest zbyt mata. Sytuacja
taka moze wystgpic, gdy urzadzenie bedzie przechowywane w
pomieszczeniu klimatyzowanym lub w chtodnej spizarni. Aby
zatrzymaé program, wystarczy nacisnaé przycisk @ w celu
_ =_ _ zatrzymania programu, nalezy otworzy¢ pokrywe i odczekaé
od 10 do 20 minut, az urzadzenie ogrzeje sie do zwykiej
temperatury pokojowej. Ewentualnie mozna wybra¢ program
14. R Bake, aby szybko podnie$é¢ temperature wewnetrzng
urzgdzenia.

.

PRZEPISY

Ponizsze przepisy maja charakter wytgcznie orientacyjny. Na efekt koncowy wptyw
ma wiele zmiennych, w tym wilgotnos¢, temperatura, zastosowane skfadniki oraz
jakos¢ uzywanych drozdzy. Aby upiec optymalny chleb, zalecamy eksperymentowac i
zapisywac swoje przepisy oraz uzyskiwane rezultaty.

Chleb podstawowy

(Skiadniki 700 g (1,5 Ib) 900 g (2,0 Ib) )
1. Woda 220 ml 220g | 310ml 310 g
2. Olej 2 tyzki stolowe 24 g 3 tyzki stotowe 369
. 1 tyzeczka do 1,5 tyzeczki do
3. 54l herbaty 79 herbaty 109
4. Cukier 2 tyzki stolowe 24 g 3 tyzki stotowe 3649
5. Maka 3 szklanki 420 g | 4 szklanki 560 g
L 1 tyzeczka do 1 tyzeczka do
f - Drozdze herbaty 39 herbaty 35¢ )
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Chleb francuski

(Skiadniki 700 g (1,5 Ib) 900 g (2,0 Ib) )
1. Woda 220 ml 220g | 310 ml 310 g
2. Olej 2 tyzki stolowe 24 g 3 tyzki stotowe 369
. 1 tyzeczka do 1,5 tyzeczki do
3. S0l herbaty 79 herbaty 109
4. Cukier 2 tyzki stolowe 24 g 3 tyzki stotowe 369
5. Maka 3 szklanki 420 g | 4 szklanki 560 g
- 1 tyzeczka do 1 tyzeczka do
6. Drozdze herbaty 39 herbaty 359
. J
Chleb pszenny petnoziarnisty
[ Sktadniki 700 g (1,5 Ib) 900 g (2,0 Ib) )
1. Woda 220 ml 220g | 310 ml 310 ¢
2. Olej 2 tyzki stolowe 24 g 3 tyZki stotowe 3649
) 1 tyzeczka do . .
3. Sal herbaty 79 2tyzeczkidoherbaty | 14 g
4. Cukier 1 szklanka 110g | 2 szklanki 220 g
5. Maka 2 szklanki 280 g | 2 szklanki 280 g
6. Drozdze 2 tyzki stolowe 24 g 2,5 tyZki stotowej 30g
7. Mieko w proszku 2 lyzki stolowe 14 g 3 tyzki stotowe 219
.- 1 tyzeczka do 1 tyzeczka do
f - Drozaze herbaty 39 herbaty 359 )y
Chleb szybki
(Sktadniki 700 g (1,5 Ib) )
1. Woda (40-50°C) 220 ml 220 g
2. Olej 2 tyzki stotowe 24 g
3. Sol 1 tyzeczka do herbaty 79
4. Cukier 2 tyzki stotowe 24 ¢g
5. Magka 3 szklanki 4209
@. Drozdze 2 tyzeczki do herbaty 649 y
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Chleb stodki

(Skladniki 700 g (1,5 Ib) 900 g (2,0 Ib)
1. Woda 220 ml 220g [ 310 ml 310g
2. Olej roslinny 2 tyzki stotowe 249 3 tyzki stotowe 369
3. S6l :] Gz;r/tz):tcyzka do 79 :] ,eSr g;;zticzki do 109
4. Cukier 3 tyzki stotowe 369 4 tyZki stotowe 48 g
5. Mgka 3 szklanki 420g | 4 szklanki 560 g
6. Mleko w proszku 2 tyzki stotowe 14 g 2 tyzki stotowe 14 g
7. Drozaze ! gggfyz"a do 3g || gﬁg@zka do 359
Chleb super szybki 1
( Sktadniki 900 g (2,0 Ib) )
1. Woda (40-50°C) 310 ml 310g
2. Olej 3 lyzki stotowe 369
3. Sal 1 tyzeczka do herbaty 79
4. Cukier 4 tyzki stolowe 48 g
5. Maka 4 szklanki 560 g
@. Drozdze 2 2/3 tyzeczki do herbaty 8¢9 y
Chleb super szybki 2
( Sktadniki 700 g (1,5 Ib) )
1. Woda (40-50°C) 220 mi 220 g
2. Olej 2 tyzki stotowe 249
3. Sdl 1 tyzeczka do herbaty 79
4. Cukier 3 tyzki stotowe 3649
5. Maka 3 szklanki 420 g
\6. Drozdze 2 2/3 tyzeczki do herbaty 8¢ y
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Ciasto

(Skiadniki / )
1. Woda 310 ml

2. Olej 2 tyzki stolowe

3. Sal 1,5 lyzeczki do herbaty

4. Cukier 2 tyzki stotowe

5. Maka 4 szklanki
\6- Drozdze 1tyzeczka do herbaty )

Chleb bezglutenowy

(Sktadniki 700 g (1,5 Ib) 900 g (2,0 Ib) )
1. Woda 1/2 szklanki 2/3 szklanki
2. Olej 3 tyzki stotowe 4 tyzki stotowe
3. Miod 1/4 szklanki 1/3 szklanki
4. Ocet 1 tyzeczka do herbaty 1 tyzeczka do herbaty
5. Jajko 2 szt. 2 szt.
6. Magka kukurydziana | 3 szklanki 4 szklanki
7. Cukier 3 tyzki stotowe 4 tyzki stotowe
8. Sdl 1/2 tyzeczki do herbaty 1/2 tyzeczki do herbaty
Y- Drozdze 3/4 tyzeczki do herbaty 1 tyzeczka do herbaty y
Ciasto

Zwazy¢ wszystkie sktadniki i wlozy¢ je do misy. Przed przetozeniem do urzgdzenia do
pieczenia chleba, zmiksowac je trzepaczka.

( Sktadniki / )
1. Oliwa lub olej roslinny 2 tyzki stolowe

2. Cukier 8 tyzek stotowych

3. Jajko 6 szt.

4. Mgka samorosngca 250 g

5. Esencja zapachowa

1 tyzeczka do herbaty

6. Sok z cytryny

1 1/4 tyzki stolowej

J . Drozdze

1 tyzeczka do herbaty y
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Chleb kanapkowy

(Skiadniki

700 g (1,5 Ib)

900 g (2,0 Ib)

1. Woda

220 ml

310 ml

2. Masto lub margaryna

1,5 tyzki stolowej

2 tyzki stotowe

3. 8ol

1,5 tyzeczki do herbaty

2 tyzeczki do herbaty

4. Cukier

5. Mleko w proszku

1,5 tyZki stolowej
1,5 tyZki stolowej
3 szklanki

2 lyzki stotowe
2 lyzki stotowe
4 szklanki

6. Maka chlebowa

J. Suche drozdze

1 tyzeczka do herbaty 1 tyzeczka do herbaty

Dzem

Przed wtozeniem do urzgdzenia, twarde owoce, takie jak jabtka i gruszki, nalezy
zmiksowac¢ na mus. Miekkie owoce, takie jak truskawki i owoce pestkowe nalezy przed
wiozeniem do urzadzenia pokroi¢ na mate kawatki.

[ Skiadniki / )
1. Mus 200 g
2. Cukier 120 g
3. Skrobia 15¢g
\4' Woda 150 ml y
Jogurt

1. Gdy urzadzenie do pieczenia chleba pracuje, nie nalezy otwiera¢ pokrywy ani
potrzgsac urzgdzeniem, poniewaz moze to zaktdci¢ proces fermentaciji.

2. Doda¢ najpierw mleko petnottuste, a potem jogurt zawierajgcy zywe kultury bakterii.

3. Po zakonczeniu procesu dodac¢ cukier.

( Sktadniki / )
1. Mus 200g
2. Cukier 120 g
3. Skrobia 15¢g
(l. Woda 150 ml y
Pieczenie

Funkcja ta stuzy do pieczenia wstepnie wypieczonego chleba lub do wydtuzania czasu
pieczenia bochenka.
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5. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

OSTRZEZENIE: Przed czyszczeniem urzadzenie do pieczenia chleba nalezy
zawsze odigczy¢ od zasilania.

w wodzie korpusu urzgdzenia, wtyczki lub przewodu zasilajgcego; nie wolno
tez spryskiwac ich jakimikolwiek ptynami.

OSTRZEZENIE: Do czyszczenia urzadzenia i jego akcesoridw nie nalezy
nigdy uzywac rozpuszczalnikow, chemicznych lub Scierajgcych produktow
czyszczacych, szczotek drucianych, ostrych przedmiotéw ani myjek do

szorowania/druciakow.
PL

1. Po uzyciu wszystkie czesci nalezy wyczyscic.

f OSTRZEZENIE: Aby nie dopuscié do porazenia pragdem, nie nalezy zanurzaé¢

7
Element Sposoéb

Wyja¢ mieszadto z formy na chleb. JeSli jest
przypalona, namoczy¢ forme na chleb w wodzie

Mieszadto przez 30 minut.
Forma na chleb
Czysci¢ miekka, wilgotng $ciereczkg lub mokrymi

myjkami.
Korpus (od zewnatrz)
Pokrywa z okienkiem Czysci¢ miekka, lekko zwilzong szmatka.
podgladu
Korpus (w $rodku) Czysci¢ miekka, wilgotng szmatka.

. S My¢ w cieptej wodzie z dodatkiem delikatnego
Miarka i tyzka detergentu.

\ J
2. Wszystkie czesci doktadnie wysuszy¢ i zatozy¢ z powrotem.

Przed schowaniem urzgdzenia do pieczenia chleba nalezy sie upewni¢, ze catkowicie
ostygto i ze jest czyste i suche. Wiozy¢ mieszadto, miarke i tyzke do formy na chleb i
zamkngc¢ pokrywe.
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6. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem Przyczyna Rozwigzanie
Piec przez 10 minut bez
. zadnych sktadnikow, po
1. Grzatka jest pokryta X .
Podczas : : czym otworzy¢ pokrywe i
pieczenia olejem produkcyjnym. pozwoli¢, aby urzgdzenie
z otworow ostygto.

wentylacyjnych
wydobywa sie
dym.

2. Jakies sktadniki
przywierajg do grzatki lub
utkwity w jej poblizu.

Odtgczy¢ urzadzenie
od zasilania i wyczysci¢
grzatke (upewnic sie, ze
nie jest goraca).

Zbyt gruba . .
skorka na E;) ;g Ifzfjnéuz%r!g\),vizgﬁta* Chleb nalezy krocej
spodzie W magz nieg y trzymac w cieple.
bochenka. ynie.

1. Uzyto niewtasciwego Wybraé w menu wiasdciwy

programu. program.

2. Pokrywa zostata otwarta Eé%g;\g;engaﬁﬁzggvy
Stabo w niewfasciwym czasie. o
wymieszany, wyrastania ciasta.
nierowno Sprawdzi¢, czy mieszadto
wypieczony i watek napedowy nie
chleb, sg zapchane ciastem.
suchy i bez Wyjg¢ forme na chleb

przyrumienione;j
skorki.

3. Ciasto jest zbyt zbite i
mieszadto nie jest w stanie
go witasciwie wyrabiac.

i wigczy¢ urzadzenie
bez obcigzenia, jesli
urzgdzenie nie dziata
normalnie, skontaktowac
sie z autoryzowanym
serwisem.

Stychag, ze
silnik pracuje,
ale ciasto nie
jest miksowane.

Forma na chleb jest
niewtasciwie wtozona lub
ciasto jest za ciezkie do
wymieszania.

Wyja¢ forme na chleb i
wiozy¢ jg z powrotem,
sprawdzi¢ ilosci
sktadnikow w przepisie.

Ciasta na chleb
jest tak duzo,

ze dotyka ono
pokrywy lub
wyptywa z formy
na chleb.

Uzyto za duzo drozdzy,
maki lub wody i/lub za
wysoka temperatura w
pomieszczeniu.

Uzy¢ mniej drozdzy,
maki i/lub wody,
uzywac urzadzenie w
chtodniejszym miejscu.
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Nr | Problem Przyczyna Rozwigzanie
Drozdze sa stare lub uzyto | Uzy¢ wiecej drozdzy i/lub
ich zbyt mato. nowych drozdzy.
Drozdze zetknely sie z Pilnowac¢, aby sol byta
. solg lub zbyt gorgcg wodg | dodawana jak najdalej
6 Chlep jest za i zostaty w ten sposob od drozdzy i aby byta
maty i za gest
y gesty. zabite. uzywana tylko ciepta, a nie
Temperatura w gorgca woda.
pomieszczeniu jest zbyt Piec chleb w cieptym
niska. pomieszczeniu.
. - Uzy¢ mocniejszych
1. Zbyt stabe drozdze. drozdzy.
Podczas 2. Drozdze rosng zbyt Uzywac drozdzy w
7 pieczenia chleb szybko i/lub jest za ciepto. | temperaturze pokojowe;j.
zapada sie w
Srodku. 2. Uzyto za duzo wody,
przez co ciasto jest za Zmniejszyé ilosé wody.
mokre, aby utrzymac '
ksztatt.
1. Za duzo maki lub za Zmniejszy¢ ilo$¢ maki lub
Chleb jest mato wody. zwiekszy¢ ilos¢ wody.
8 bardzo ciezki i Zmnieiszvé ilose .
. . . jszy¢ ilos¢ owocow
zbity. ﬁq Zk'fl’ g‘if)‘\’,vg‘.”°°°w lub lub maki i zwiekszy¢ ilogé
a )- drozdzy.
Po przekrojeniu 1. Uzyto za duzo wody lub | Zmniejszy¢ ilo$¢ wody lub
bochenka drozdzy i za mato soli (lub | drozdzy i sprawdzi¢ ilos¢
9 okazuje sie, ze w ogole nie dodano soli). uzywanej soli.
czes¢ srodkowa | 5 7pt \wysoka Zmniejszy¢ temperature
Jest pusta. temperatura wody. wody.
1. Skfadniki takie jak masto
lub sktadniki bogate w e
) ) skrobie takie jak banany fﬂ:&?ﬂg llos¢ tego typu
Powierzchnia mogg powodowaé lepienie :
chleba jest sie.
10 )
kleista lub
sypka. 2. Skfadniki sg

niewystarczajgco
wymieszane lub za mato
jest wody.

Sprawdzi¢ ilo$¢ wody i
upewnic¢ sie, czy mieszadto
dziata prawidtowo.

J
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Nr | Problem Przyczyna Rozwigzanie

Jesli kolor skorki jest za

Piz(égz?\?a ciast ciemny, program nalezy
ﬁJb innych zatrzymac na 5-10 minut

11 produktow z Cukier sprawia, ze skorka grrzzzc(ij J\zg.o (z:iaelﬁrl%zlzggem.
uzyciem cukru, chleba piecze sie szybciej. vIe

A ) lub ciasta nalezy trzymaé
skorka jest za chleb lub ciasto w formie

jger;ltbzablyjtecjz ilécrnrl]%ry przez okoto 20 minut bez
L ’ pokrywy. )

7. GWARANCJA | OGRANICZENIA
ODPOWIEDZIALNOSCI

Na ten produkt udzielana jest 36-miesieczna gwarancja (w tym 24-miesieczna gwarancja
prawna wedtug prawa miejscowego oraz dodatkowa 12-miesieczna gwarancja handlowa
oferowana przez marke) od daty zakupu na wszelkie uszkodzenia wynikajgce z wady
wykonania lub wady materiatu.

Niniejsza gwarancja nie obowigzuje w przypadku uszkodzenh wynikajgcych z nieprawidtowej

instalacji, niewtasciwego uzytkowania lub normalnego zuzycia produktu.

W ujeciu bardziej szczegdtowym, gwarancja nie obowigzuje:

m w przypadku uszkodzen Ilub probleméw spowodowanych niewtasciwym
uzytkowaniem, wypadkiem, przeprowadzeniem jakichkolwiek
przerobek urzadzenia lub podigczeniem go do =zasilania elektrycznego
o nieprawidtowych parametrach natezenia lub napiecia,

m  w przypadku przeprowadzenia modyfikacji urzadzen, ktérych plomba gwarancyjna
lub numer seryjny zostaty uszkodzone, naruszone, usuniete lub ulegty oksydacji,

m  wodniesieniu do baterii przeznaczonych do wymiany i akcesoridéw, okres gwarancji
wynosi 6 miesiecy,

m w przypadku uszkodzen baterii, spowodowanych zbyt diugim tadowaniem
lub brakiem przestrzegania zamieszczonych w instrukcji obstugi wskazéwek
bezpieczenstwa,

m w przypadku uszkodzen o charakterze estetycznym, takich jak zarysowania,
wybrzuszenia lub problemy podobnego rodzaju,

m w przypadku uszkodzen spowodowanych przeprowadzeniem jakichkolwiek prac
przez osoby nieuprawnione,

m  w przypadku uszkodzen spowodowanych normalnym zuzyciem lub starzeniem sie
produktu,

m  w przypadku aktualizacji oprogramowania zwigzanych z modyfikacjg parametrow
sieci,

m  wprzypadku uszkodzen produktu spowodowanych uzyciem oprogramowaniainnych
producentéw w celu zmodyfikowania, adaptacji lub modyfikacji oprogramowania
istniejgcego,

m w przypadku uszkodzen produktu spowodowanych jego uzyciem bez akcesoriéw
zatwierdzonych przez producenta,

m  w odniesieniu do produktéw, ktére ulegty dziataniu oksydaciji.
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Producent nie ponosi w zadnym wypadku odpowiedzialno$ci za utrate danych
przechowywanych na dysku. Analogicznie, producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci
za sprawdzenie, czy ze zwracanych produktéw zostaty wyjete karty SIM/SD.

W produktach naprawionych lub wymienionych mogg znajdowac sie komponenty oraz
wyposazenie nowe i/lub wykorzystywane ponownie.

Warunki skorzystania

Aby skorzysta¢ z praw gwarancyjnych, nalezy odnies¢ produkt, zapakowany w oryginalne

opakowanie, do miejsca, w ktérym zostat zakupiony, wraz z dowodem jego zakupu

(paragon kasowy, faktura itp.) oraz dostarczanych akcesoriéw.

Nalezy rowniez dysponowac takimi informacjami jak data zakupu, model i numer seryjny

lub numer IMEI (informacje te znajdujg sie najczesciej na produkcie, jego opakowaniu lub

dokumencie stanowigcym dowdd zakupu).

Jesli brak tych informaciji, nalezy dostarczy¢ produkt z wszystkimi akcesoriami niezbednymi

do jego prawidtowego funkcjonowania (zasilacz, adapter itd.).

W przypadku, gdy reklamacja jest objeta gwarancjg, w zaleznosci od obowigzujgcych

przepisdw miejscowych, serwis naprawczy moze:

m  przeprowadzi¢ naprawe lub wymieni¢ uszkodzone czesci,

m  zamieni¢ zwracany produkt na inny o co najmniej takiej samej funkcjonalnosci i
rébwnowaznych parametrach wydajnosciowych,

m  zwroci¢ cene zakupu produktu, okre$long w dokumencie stanowigcym dowdd
zakupu.

W przypadku naprawy objetej gwarancjg okres gwarancji zostanie przedtuzony o 6
miesiecy, ale nie bedzie sie kumulowat w przypadku powtarzajgcych sie awarii.

95




TARTALOM ATTEKINTESE:

1. BIZTONSAGI UTASITASOK 96. O.
2. MUSZAKI ADATOK 99. O.
3. TERMEKISMERTETO 99. O.
4. MUKODTETES 102. O.
5. TISZTITAS ES APOLAS 110. O.
6. HIBAELHARITAS 111. O.
7.JOTALLAS ES A FELELOSSEG TERJEDELME 113. O.

1. BIZTONSAGI UTASITASOK

m Az elektromos készulék hasznalata el6tt figyelmesen
olvassa el, és Grizze meg késdbbi hasznalatra a lenti
utasitasokat:

1. Miel6tt a készlléket a fali aljzathoz csatlakoztatja,
ellendrizze, hogy a helyi elektromos aram megfelel-e a
készulék tipustablajan megadott aramnak. A készuléket
mindig foldelt fali csatlakozbaljzathoz csatlakoztassa.

2. Az aramutés elkerulése érdekében a serult haldzati
kabelt csak a gyartéval, illetve a gyartd hivatalos
szervizében (vagy megfelelben képzett szakemberrel)
szabad kicseréltetni.

3. Ezt a készuléket hasznalhatjak 8 éves vagy annal
id6sebb gyermekek, illetve csokkent fizikai, érzékszervi,
vagy mentalis képességekkel rendelkezd, vagy kell6
tudassal és belatassal nem rendelkez6 személyek is,
ha a készulék biztonsagos hasznalataval kapcsolatos
utmutatasban vagy feligyeletben részestinek, és értik
a hasznalat kockazatait. Gyerekek ne jatsszanak a
készllékkel. Gyermekek nem végezhetik a készllék
tisztitasat és karbantartasat, kivéve, ha 8 évesnél
idésebbek és felnbtt felugyeli 6ket. A készlléket és a
hozza tartozé kabelt 8 éven aluli gyermekektél tartsa
tavol. A készulékeket csokkent fizikai, érzékszervi vagy
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szellemi képessegekkel rendelkez6, vagy kell6 belatassal

és tudassal nem rendelkez6 személyek is hasznalhatjak,

ha felugyelet alatt allnak, vagy a készuléek biztonsagos

hasznalatara vonatkozo utasitast kaptak, valamint

ha értik a hasznalattal jaré veszélyeket. Gyerekek ne

jatsszanak a készulékkel.

4. Ahalozati kabelt azonnal huzza ki a halozati aljzatbdl,

amint nem hasznalja a készuléket, és mindenféle

tisztitasi, karbantartasi vagy szerelési munka el6tt.

5. Ne tegye a motoregyseéget, a halozati kabelt vagy a

csatlakozodugot vizbe vagy barmilyen mas folyadékba.

6. A készuléket nem kulsé id6kapcsolordl vagy kulon

tavvezerld rendszerrdl torténd Uzemeltetésre tervezték.

7. Ez a készulék haztartasi, és ehhez hasonld

hasznalatra készult, példaul:

— szemelyzeti konyhaba Uzletekben, irodakban és mas
munkahelyi kornyezetekben;

— lakéépuletekhez;

— szdllodak, motelek és egyéb szallashelyek ugyfelei
altali hasznalatra;

— szoba reggelivel tipusu kornyezetekhez.

8. Az els6 hasznalat elbtt tisztitsa meg az Osszes

tartozékot meleg, mosogatdszeres vizben. Oblitse le,

majd gondosan szaritsa meg.

9. A készilék karbantartasara vonatkozo utasitasok a

,TISZTITAS ES APOLAS” fejezetben talalhatok.

10.Az étellel érintkez6 fellletek tisztitasardl bovebb

informacidk a ,TISZTITAS ES APOLAS” fejezetben

talalhatok.

11. fi Ne érintse meg a termék fellletét, amely

hasznalat kozben felforrésodhat.
12.Ne engedje, hogy a kabel lelogjon az asztal szélén,
vagy forré fellleten.
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13.A készulék gyartoja altal nem javasolt tartozékok

hasznalata a termék sérulését vagy megrongalodasat

okozhatja.

14.Ne helyezze a készuléket forré gaz vagy elektromos

tizhelyre, vagy forré sutébe, illetve ezek kdzelébe.

15.A kenyér sutése kdzben ne érintse meg a készulek

mozgo vagy forgo alkatrészeit.

16.Akivételhez soha ne utogesse a tal tetejét vagy szélét,

mert ezzel megrongalhatja.

17.Soha ne takarja le a kenyérsutét

18.A készuléket kizardlag rendeltetési céljanak

megfeleléen hasznalja.

19.Nem alkalmas kultéri hasznalatra.

20. A meghibasodott elektromos készulékek

ujrahasznosithatok, ezért ezeket nem szabad

"= kidobni a haztartasi hulladékkal. Segitsen

aktivan védeni a természeti er6forrasokat és a

kornyezetet, ezértvigye a készuléket erre a célratervezett

hulladékgyjté kozpontokba vagy leadd kozpontokba.

21.A helytelen hasznalat miatt fennall6 potencialis

veszély.

22. ff A feluletek hasznalat kozben felforrésodnak!

23.A ftbelem felulete hasznalat utan is forré lehet.

24 Liszt maximalis mennyisege: 490 g Eleszté maximalis

mennyisége: 6 g

25.A készuléket nem lehet kulsé id6zitbvel vagy kulon

taviranyitoval mikodtetni.

26.A készuléket nem szabad vizbe meriteni.

27.9“ Ez a szimbdélum jelzi, hogy az anyagok
engedéllyel rendelkeznek etellel vald
érintkezéshez.
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2. MUSZAKI ADATOK

(Modell 60094186
Feszlltség 220-240 V~, 50 Hz
Be-/kikapcsolé gomb 550 W
Maximalis kapacitas 900 g (2 font)

Netto suly 4,3 kg
Méret (Ma x Sz x Mé) 361 x 249 x 293 mm
kVédelmi osztaly |. osztaly

3. TERMEKISMERTETO

ALKATRESZEK
1. Dagasztolapat 6. Fedél
2. Kenyérsitd serpenyd 7. Nézb6ablak
3. Késziléktest 8. Kenyérsutd serpenyd burkolat
4. Mérékanal — 1 x ev6kanal és 9. Nyilas
1 x tedskanal 10. Fogantyu
5. Kampé 11. Mérépohar
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KEZELOPANEL

7

12.@ PROGRAM gomb

A 14 program egyikének kivalasztasahoz nyomja meg
a(z) (@ gombot. Minden alkalommal, amikor Uj programot
valaszt, sipsz6 hallhato, és a program szama megjelenik

a képernyén.
" 1 }jzsasic: dagaszt, keleszt és normal kenyeret

sU . iz fokozasahoz a liszthez tehet hozzavaldkat
is.

2.(@ French: dagaszt, keleszt és francia tipusu
kenyeret sit. Ha hosszabb a kelesztési id6,

ropogosabb lesz a héja és kdnnyebb a texturaja.

3. Whole wheat: dagaszt, keleszt és teljes
kiérles(i, korpas vagy rozsos lisztbél kenyeret sit. A
hosszabb kelesztési id6 lehetévé teszi, hogy a liszt
felszivja a vizet, és igy nagyobb lesz. Ne hasznadlja
a késleltetési funkciot ezzel a programmal, mert az
eredmény gyenge lesz.

4.= || Quick: dagaszt, keleszt és olyan kenyeret s(t,
amely éleszt6 helyett szédabikarbonat vagy sutéport
tartalmaz a kelesztéshez. Ezzel a programmal
kisebb, slirlibb kenyér késziil.

5. @ Sweet: dagaszt, keleszt és édes, ropogds
kenyeret sit, amely tébb zsirt és cukrot tartalmaz.

.=-218 Ultra Fast 1: dagaszt, keleszt és 900 g (2,0
Ib) kenyeret sut a leggyorsabb id6 alatt.

.==15LB Ultra Fast 2: dagaszt, keleszt és 700 g (1,5
Ib) kenyeret st a leggyorsabb id6 alatt.

Megjegyzés: Az ultragyors programokkal kisebb és
s(irGbb kenyerek sithetdék, mint a gyors programmal.

8. @ Dough: dagasztja, keleszti a tésztat, de nem
suti ki. Tavolitsa el a nyers tésztat, és formazza
zsemléve, pizzava, g6zolt kenyérré stb.

9. @ Gluten free: dagaszt, keleszt és gluténmentes
kenyeret sit. Az iz fokozasahoz a liszthez tehet
hozzavaldkat is. A hosszabb kelesztési id6 lehetévé
teszi, hogy a liszt felszivja a vizet, és igy nagyobb
lesz. Ne hasznalja a késleltetési funkciot ezzel a
programmal, mert az eredmény gyenge lesz. )y
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N
m 10. & Cake: dagaszt, keleszt és szodabikarbonat
vagy sutéport tartalmazé suteményt sut.

. 11, % Sandwich: dagaszt, keleszt és
szendvicskenyeret sit, amelynek konnyebb a
texturaja és vékonyabb a héja.

12 @ Jam: aprora vagott gylimolcsoket és
z0ldségeket f6z, amelyekbdl dzsemek és lekvarok
készllnek.

= 13 @ Yoqurt: joghurtot készit alacsony héfokon. A
program 6-12 6ran at tart, és 30 perces lépésekben
névelhetd. Az alapértelmezett idé 10 éra.

m 14, X Bake: kenyeret siit (nincs dagasztasi vagy
kelesztési funkcio). Hasznos a kivalasztott program
fézési idejének meghosszabbitdsahoz.

13.(®) KENYER
MERETE gomb

Ismétlédéen nyomja meg a (& gombot a 700 g-os (1,5 Ib)
vagy 900 g-os (2,0 Ib) kenyér méret kivalasztasahoz. A
miikodési idé a kenyér méretétdl fliggéen valtozik.

4.0/
KESLELTETO
IDOZITO gombok

Késlelteti a program elindulasat, hogy a kenyeret a kivant
idépontban készitse el. Szamitsa ki az érak szamat ugy,
hogy az aktualis id6t6l szamolja ki azt az id6ét, amikorra a
kenyeret el kivanja késziteni, tigyelve arra, hogy ebben a
program ideje is benne legyen.

Példa: Most 20:30 van, és On reggel 7 drakor szeretne
friss kenyeret, ami 10 6ra 30 perc mulva lesz. Valasszon ki
egy programot, a héj szinét és a kenyér méretét. Nyomja
meg a(z) / @ gombot az idétartam noveléséhez
vagy csokkentéséhez, amig a 10:30 meg nem jelenik
a kijelzén. Nyomja meg, és tartsa lenyomva a(z)
gombot az id6zit6é elinditasahoz. A pontok villognak, és
az idézitd visszaszamol a kijelzén. A friss kenyér reggel
7-kor készen lesz. Ha nem veszi ki azonnal, a kenyérsut6
MELEGEN TARTAS funkcidja 60 percig automatikusan
melegen tartja. Az id6 10 perces lépésekben novelhetd.
A maximalis késleltetési id6 13 ora.

Megjegyzés: A romlandd aruk, mint példaul a tojas, a
friss tej, a gyuimolcs és a hagyma nem hasznalhatok
késleltetett sutéshez.

15.(®) SZIN gomb
\_

Ismétlédéen nyomja meg a(z) ©) gombot a héj szinének
kivalasztasahoz: Vilagos [, kozepes [ vagy sotét N.

101



4 N\

m  A(z) ) gomb lenyomasaval inditsa el a programot.
Hangjelzés hallhaté, és mikédés kézben két pont
villog.

m  Nyomja meg a(z) @ gombot a program
szilineteltetéséhez, hangjelzés hallhato, illetve

16 @START/STOP a hatralévd id6 és két pont villog. A mikodtetés
’ omb folytatdasdhoz nyomja meg ismételten a(z)
9 gombot.

= Nyomja meg, és tartsa lenyomva a(z) @ gombot a
program leallitdsahoz. A megerdsitéshez hangjelzés
hallhaté, és az alapértelmezett kijelz6n megjelenik a
3:00id6, az 1 program, a 900 g (2,0 Ib) kenyérméret
és a kozepes siitési szint .

KMegjegyzés: A(z) @ gomb kivételével minden gomb inaktiv, ha egy program eIinduIt.J

LCD KIJELZO

4 N\
17. Programlépések: DAGASZTAS, KELESZTES, SUTES vagy MELEGEN
TARTAS (a kenyérsiutd sutés utan 60 percig automatikusan melegen tartja a
kenyeret).
18. Héj szine: Vilagos [, kdzepes [, sotét
19. Kenyér sulya (az 6sszes 0sszetevd alapjan): 700 g (1,5 Ib) vagy 900 g (2,0 Ib)
20.1d6 kijelzése — a beallitas soran mutatja a program idejét, és ha a program
elindult, megjelenik a visszaszamlalas ideje.
21.1-14 program szam
. J

4. MUKODTETES

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

1. Ellendrizze, hogy az 0sszes alkatrész és tartozék megvan-e és ép-e.

2. Agyartasi szagok eltavolitasahoz allitsa a kenyérsiitét a(z) 14. X Bake programra
10 percre hozzavalok nélkil. Hagyja lehilni, majd tisztitsa meg az Osszes alkatrészt
a TISZTITAS ES APOLAS fejezetben leirtak szerint.

3. Szaritsa meg alaposan az 0sszes alkatrészt, és szerelje 6ssze a hasznalathoz.

HOZZAVALOK KIMERESE

Ahhoz, hogy j6 kenyeret tudjon sutni, a mellékelt méréberendezéssel pontosan ki kell
mérnie az dsszeteviket.

Méroépohar

m A mérdpoharat folyadékokhoz, példaul vizhez, tejhez vagy szaraz alapanyagokhoz
hasznalja. A szaraz alapanyagokat huzza le, hogy egy szintben legyenek. A pontos
méréshez vizszintesen nézze az 6sszetevd szintjét.

m  Tisztitsa meg a mérépoharat a kilénb6z6 dsszetevok, pl. olaj és viz mérése kozott.

102



Mérokanal

Toltse meg a mérbkanalat témdéren. A sima méréshez egy kést huzzon at a
mérdkanal tetején.

KENYERSUTES

1.
2.
3.

Helyezze a kenyeret a kenyér siitéformaba, és forditsa el az 6ramutaté jarasaval
megegyez6 iranyba, ahogy a zar szimbolum ﬁ° mutatja, amig a helyére nem kattan.
Nyomja a dagasztolapatot a kenyér sutéforma aljan 1évé hajtétengelyre, amig
szilardan a helyére nem rogzul.

Helyezze az 6sszetevOket a kenyér suitéformaba a receptben megadott sorrendben.

Megjegyzés:

® N

©

10.

Altalaban el6szér vizet vagy folyékony anyagokat kell helyeznek a kenyér
sutéformaba helyezni, majd a cukrot, a sét és a lisztet. Az éleszt6t vagy a stutéport
mindig utoljara adja hozza.

Ha nehezebb tésztakat készit rozsbol vagy teljes kiérlésl lisztbdl, akkor forditsa
meg az 6sszetevok sorrendjét. EIGszor tegye be az élesztét, ezt kdvetden a lisztet, a
cukrot és végul a s6t. Ezutan toltse be a folyadékokat az egyenletes dagasztashoz.
Dugja az ujjat a lisztbe, készitsen egy kis mélyedést, és helyezze bele az
élesztét. Ugyeljen arra, hogy az élesztd ne érintkezzen a séval vagy a folyékony
Osszetevokkel.

Finoman zarja le a fedelet, és csatlakoztassa a haldézati vezetéket a fali aljzathoz.
Hangjelzés hallhato, és a 3:00 jelenik meg a kijelzdn. Az alapértelmezett beallitdsok:
1 program, 900 g (2,0 Ib) kenyérméret és kozepes [ piritasi szint is megjelenik a
kijelzdn.

Ismétlédéen nyomja meg a(z) (E) gombot a program kivalasztasahoz.

Ismétlédéen nyomja meg a(z) @ gombot héj piritasi szintjének kivalasztasahoz.
Ismétlédéen nyomja meg a(z) gombot a 700 g-os (1,5 Ib) vagy 900 g-os (2,0 Ib)
kenyér méret kivalasztasahoz.

Szikség esetén nyomja meg a(z) @ / @ gombot a késleltetési idé csokkentéséhez.
Nyomja meg, és tartsa lenyomva a(z) @ / @ gombot, hogy gyorsan valtogasson
az idék kozott.

A(z) 1) gomb megnyomasaval inditsa el a programot.

Az 1{] Basic, 2.@2 French, 3.f:] Whole wheat, 5.5 Sweet, 9.(&) Gluten free,
11.% Sandwich program esetén hosszu sipolas hallhato, amely arra emlékezteti
Ont, hogy nyissa fel a fedelet, és tegye be az dsszetevéket.

Megjegyzés: Normalis jelenség, ha siités kdzben g6z tavozik a szell6zényilasokon.
12. A sutés végén 10 sipolas hallhaté. A kenyér MELEGEN TARTASA program 60

13.

14.

percig automatikusan mikddik, kivéve, ha a készulék leallitasahoz koérulbelll 3-5
masodpercig nyomva tartja a(z) @ gombot. Most kiveheti a kenyeret.

Nyissa ki a fed6ét. Fogokesztylivel szorosan fogja meg a kenyér sitéforma
fogantyujat. Forditsa el a kenyér sutéformat az 6ramutaté jarasaval ellentétes
iranyba (a kenyér siitéforma fedelén 1évé kioldast jelzé szimbolumon “gf® lathatd
modon), és emelje ki a készilékbdl.

Egy tapadasmentes spatula segitségével évatosan lazitsa meg a kenyér oldalait a
kenyér sutéformaban.

Figyelmeztetés: A kenyér stitéforma és a kenyér nagyon forré lehet! Mindig évatosan
kezelje, és hasznaljon fogokeszty(it.

15.

Forditsa a kenyér sutéformat fejjel lefelé egy tiszta felliletre, és 6vatosan razza
meg, amig a kenyér ki nem jon.
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16. Helyezze a kenyeret egy racsra, és hagyja legalabb 20 percig hdlni, miel6tt
szeletekre vagna.
17. Amikor nem hasznalja a kenyérsutét, huzza ki a halézati vezetéket.

Megjegyzés: A kenyér szeletelése el6tt ellenérizze, hogy a dagasztdlapat benne
maradt-e a kenyér aljaban, és szikség esetén, vegye ki a kampoval. Soha ne a kezével
hiuzza ki a dagasztolapatot.

SPECIALIS FUNKCIOK

1. Gyors kenyerek

Gyors kenyerek szoédabikarbona vagy sutépor felhasznalasaval készulnek, amelyet
nedvesség és hé aktival. A tokéletes gyors kenyerek érdekében el6szor 6ntse a
folyadékot a kenyér sitéformaba, majd helyezze a szaraz hozzavaldkat a tetejére. Az
elsé keverés soran a szaraz alapanyagok a kenyér sitéforma sarkaiban vagy aljan
Osszegyllhetnek. Egy gumi spatula segitségével keverje 6ket a hozzavalékhoz, és
Ugyeljen arra, hogy ne legyen csomos.

2. Ultragyors programokhoz ~

A kenyérsité 98 perc alatt tud kenyeret sitni a(z) 6.=-28 UltraFast1 és
7.==15LB Ultra Fast 2 Programmal. A kenyér sir(ibb szerkezetli. Az Ultragyors 1 900 g
(2,0 Ib) kenyér sitésére, az Ultragyors 2 700 g (1,5 Ib) kenyér sltésére szolgal A
viznek forrénak, 48 °C és 50 °C kozott kell lennie. A hémérséklet beallitasahoz hasznalja
a hémerét. Ha a viz hémérséklete tul alacsony, a kenyér rosszul kel, ha tul magas, az
élesztd elpusztul, és a kenyér szintén nem kel meg.

MEMORIA

Ha f6zés kozben 10 percnél révidebb idére megszakad a tapellatas, a program
automatikusan folytatodik, amikor a tapellatas visszatér. Ha a tapellatas 10 percnél
hosszabb id6ére szakad meg, akkor eléfordulhat, hogy a memdria funkcid nem fog
mikaodni, és ujra kell inditani a kenyérsitét. Ha azonban a tészta még mindig dagasztasi
fazisban van, amikor a készulék ki van kapcsolva, akkor a(z) @ gomb megnyomasaval
Ujra tudja kezdeni a programot.

KORNYEZET

A kenyérsité sokféle hémérsékleten jol mikodik. A kenyér végleges mérete azonban
valtozhat, aszerint, hogy a kenyeret nagyon meleg vagy nagyon hideg helyiségben
sutétték. Javasoljuk, hogy a helyiség hdmérséklete 15 °C és 34 °C kozott legyen.

FIGYELMEZTETO UZENETEK

A kovetkez6 figyelmeztetd Gzenetek jelenhetnek, miutan megnyomta a(z) @ gombot a
program elinditasahoz:
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Jelentés

A készilék tul forré. Allitsa le a programot, és hagyja a
készuléket 10-20 percig hlni.

A hémérséklet érzékel6 lekapcsolt. Vigye a készlléket
hivatalos szervizbe.

.

Ot sipolas arra figyelmezteti, hogy a késziilék belsé
hémérséklete tul alacsony. Ez akkor fordulhat el6, ha a
készuléket légkondicionalt helyiségben vagy hideg helyen
taroltak. A program leallitasahoz nyomja meg a(z) @ gombot,
nyissa fel a fedelet, és 10-20 percig hagyja, hogy a készilék
felmelegedjen szobah6mérsékletre. Alternativ megoldasként
valassza ki a 14. N Bake programot a késziilék belsd
hémérsékletének gyors néveléséhez.

RECEPTEK

Ezek a receptek csak referenciaként szolgalnak. A paratartalom, a hémérséklet,
a felhasznalt 6sszetevbk és az éleszt6 mindsége minden olyan valtozd, amely
befolyasolhatja a végeredményt. Az optimalis kenyér elérése érdekében javasoljuk,
hogy kisérletezzen, és jegyezze le a receptjeit és az eredményeket.

Alap kenyér
(Hozzavalok 700 g (1,5 Ib) 900 g (2,0 Ib) )
1. viz 220 ml 220g | 310ml 310 g
2. Olaj 2 evlkanal 24 g 3 evékanal 369
3.56 1 teaskanal 7ar 1,5 teaskanal 10¢9
4. Cukor 2 evokanal 24 g 3 ev6kanal 369
5. Liszt 3 csésze 420g | 4 csésze 560 g
(6. Eleszté 1 teaskanal 3g 1 tedskanal 359
Francia kenyér
(Hozzévalék 700 g (1,5 1b) 900 g (2,0 Ib) )
1. viz 220 ml 220g | 310ml 3109
2. Olaj 2 evékanal 24 g 3 evékanal 3649
3.56 1 teaskanal 7qgr 1,5 teaskanal 10¢g
4. Cukor 2 evékanal 24 g 3 evokanal 3649
5. Liszt 3 csésze 4209 | 4 csésze 560 g
@. Eleszté 1 teaskanal 34 1 teaskanal 359 )
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Egész buzakenyér

(Hozzévalék 700 g (1,5 Ib) 900 g (2,0 Ib) A
1. viz 220 ml 220g | 310 ml 310 g
2. Olaj 2 evkanal 24 g 3 evbkanal 369
3.S6 1 tedskanal 7gr 2 teaskanal 14 g
4. Cukor 1 csésze 110g | 2 csésze 2209
5. Liszt 2 csésze 280g | 2csésze 280 g
6. Eleszté 2 evokanal 24 g 2,5 evokanal 30g
7. Tejpor 2 evékanal 14 ¢g 3 evokanal 219

@. Elesztd 1 teaskanal 39 1 teaskanal 3,59 )y

Gyors kenyér

(Hozzavalok 700 g (1,5 Ib)

1. Viz (40-50 °C) 220 ml 220 g
2. Olaj 2 evOkanal 24 g
3.S6 1 teaskanal 79r
4. Cukor 2 evBkanal 24 g
5. Liszt 3 csésze 4209

(6. Eleszto 2 teaskanal 6g

Edes kenyér

(Hozzavalok 700 g (1,5 Ib) 900 g (2,0 Ib) )
1. viz 220 ml 220g |[310ml 3109
2. Novényi olaj 2 evBkanal 249 3 evBkanal 369
3.806 1 teaskanal 7qr 1,5 teaskanal 1049
4. Cukor 3 evBkanal 369 4 ev6kanal 48 g
5. Liszt 3 csésze 420g | 4 csésze 560 g
6. Tejpor 2 evBkanal 14 g 2 evBkanal 149

L7- Eleszté 1 tedskanal 3g 1 tedskanal 359 |
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Ultra gyors kenyér, 1

107

(Hozzavalok 900 g (2,0 Ib) )
1. Viz (40-50 °C) 310 ml 3104g
2. Olaj 3 evokanal 3649
3.S6 1 tedskanal 7gr
4. Cukor 4 evékanal 48 g
5. Liszt 4 csésze 560 g
(6. Eleszt6 2 2/3 teaskanal 8g
Ultra gyors kenyér, 2
(Hozzavalok 700 g (1,5 Ib) )
1. Viz (40-50 °C) 220 ml 220 g
2. Olgj 2 evBkanal 24 g
3.S6 1 teaskanal 7gr
4. Cukor 3 evékanal 369
5. Liszt 3 csésze 4209
(6. Eleszt6 2 2/3 tedskandl 8g
Tészta
(Hozzavalék / )
1. viz 310 ml
2. Olaj 2 evékanal
3.S6 1,5 teaskanal
4. Cukor 2 evékanal
5. Liszt 4 csésze
(6. Eleszt6 1 teaskanal )



Gluténmentes

(Hozzavalok 700 g (1,5 Ib) 900g (2,01b) )
1. viz 1/2 csésze 2/3 csésze
2. Olaj 3 evOkanal 4 evékanal
3. Méz 1/4 csésze 1/3 csésze
4. Ecet 1 teaskanal 1 teaskanal
5. Tojas 2 2
6. Kukoricaliszt 3 csésze 4 csésze
7. Cukor 3 evOkanal 4 evékanal
8.S¢6 1/2 teadskanal 1/2 teadskanal
O Eleszté 3/4 teaskanal 1 tedskanal )
Siitemény

Mérje ki az 6sszes hozzavalot, és tegye egy talba. Keverje 6ssze 6ket egy habverdvel,

miel6tt behelyezi a kenyérsiitébe.

(Hozzavalok / A

1. Olivaolaj vagy névényi olaj 2 evBkanal

2. Cukor 8 evOkanal

3. Tojas 6

4. Sut6porral kevert liszt 250¢g

5. [zeszencia 1 tedskanal

6. Citromlé 1 1/4 evBkanal

(7 Eleszt6 1 teaskanal )
Szendvicskenyér

[Hozzavalok 700 g (1,5 Ib) 900g (2,01b) )
1. viz 220 ml 310 ml

2. Vaj vagy margarin 1,5 evékanal 2 evékanal

3.S6 1,5 teaskanal 2 teaskanal

4. Cukor 1,5 evokanal 2 evokanal

5. Tejpor 1,5 evokanal 2 evokanal

6. Kenyérliszt 3 csésze 4 csésze

Z . Széraz élesztd 1 tedskanal 1 teaskanal y
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Dzsem

A kemény gyumolcsoket, példaul az almat és a kortét gyimolcspéppé kell turmixolni,
miel6tt a készulékbe helyezné 6ket. A puha gyimolcsdket, mint példaul a szamocat
és a csonthéjas gyumolcsok husat apro darabokra kell apritani, miel6tt a készulékbe
helyezné 8ket.

(Hozzéavalok / )
1. Gyumolcspép 200 g
2. Cukor 120 g
3. Keményité 159
\4' viz 150 ml y
Joghurt

zavarhatja az erjesztési folyamatot.
2. El&szdr adjon hozza nyers tejet, majd tegye bele az éléfloras joghurtot.
3. Afolyamat befejezése utan adjon hozza cukrot.

1. MUkodés kdzben ne nyissa fel a fedelet, és ne razza a kenyérsiitét, mert az m

(Hozzavalék / )
1. Gylmolcspép 200g
2. Cukor 120 g
3. Keményitd 15¢g
\4' viz 150 ml y
Siités

Ez a funkcié mar bevalt cipd sltésére vagy a cip6 sitési idejének meghosszabbitasara
szolgal.
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5. TISZTITAS ES APOLAS

FIGYELMEZTETES: Tisztitas el6tt mindig htizza ki a kenyérsiitét a halzati
aljzatbdl, és hagyja teljesen kihdlIni.

kozponti egységet, a csatlakozdédugot vagy a halézati kabelt vizbe vagy

f FIGYELMEZTETES: Az aramités elleni védelem érdekében ne meritse a
folyadékba, és ne froccsenjen rajuk viz.

vegyszereket vagy surold hatasu tisztitoszereket, drétkefét, éles targyakat

c FIGYELMEZTETES: Akésziilék tisztitasahoz soha ne hasznaljon oldészereket,
vagy suroldszivacsot.

1. Hasznalat utan tisztitson meg minden alkatrészt.

( \
Tétel Médszer

Huzza ki a dagasztélapatot a kenyér siitéformabol.
Dagasztolapat Ha merev, aztassa a kenyér sitéformat vizben 30

Kenyérsiits serpenyé percig.
Puha, nedves ruhaval vagy kendével tisztitsa meg.

Kozponti egység (kulsd)

Fedél ablakkal Atisztitashoz puha, enyhén nedves ruhat hasznaljon.

Kdzponti egység (belsd) A tisztitdshoz puha, nedves ruhat hasznaljon.

- . - . Langyos vizben mosogassa el Oket kimélé
Mérépohar és mérékanal )
P mosogatoszerrel.

\ J

2. Alaposan széaritsa meg az alkatrészeket, és szerelje 6ssze 6ket.

A kenyérsiité tarolasa elétt gy6z6djon meg arrdél, hogy teljesen lehdilt, illetve hogy tiszta
és szaraz. Helyezze a dagasztdlapatot, a mérépoharat és a mérékanalat a kenyér
sutéformaba, majd zarja le a fedelet.

110



6. HIBAELHARITAS

fedélhez, vagy
kifolyik a kenyér
sutéformabadl.

N
Nem. | Probléma Ok Megoldas
s s Slissén hozzavaldk nélkul
1. Gyartasbol . . .
visszamaradt olaj rakodott 10 percig, ma'Jd nyissa
e fel a fedelet, és hagyja
le a fit6éelemen. lehiilni
Siités kozben endini.
1 fust jelenik meg Huzza ki a kenyérsiits
zoskzoerilozonylla— 2. Egyes hozzavalok a csatlakozodugojat a fali
: fitéelemen vagy annak aIJz”aEboI, és tisztitsa meg
. a fitéelemet (Ugyeljen
kdzelben leragadtak.
arra, hogy ne legyen
forro).
2 A kenyér also Sutés utan a kenyér tul Révidebb ideig tartsa
héja tul vastag. sokaig maradt a gépben. melegen a kenyeret.
1. Nem megfeleld Valassza ki a megfeleld
programot hasznalt. program menut.
2. Afedelet nem megfelel6 | Az utolsé kelesztésnél ne
Rosszul kevert, idépontban nyitottak ki. nyissa fel a fedelet.
egyenetlenul Ellendrizze, hogy a
3 | sutottkenyer, dagasztolapat és a
amely szaraz, hajtotengely nincs-e
ahéjnaknincs | 3 Atészta tul szilard, és eltsmédve. Vegye ki
szine. a dagasztélapat nem tud a kenyér siitéformat,
megfeleléen forogni. és mikddtesse toltet
nélkil, ha nem mikodik
megfeleléen, forduljon
hivatalos szervizhez.
Hallja a motor A kenyér sitéforma \{egye ki, majq helyezze
e w vissza a kenyér
mikodését, de nem megfeleléen van P e o
4 a tészta nem behelyezve, vagy a tészta zu:géc;:)r?ba;hesszeelrfagrlzze
keveredik. tul nagy a bekeveréshez. mennyiségeket.
A kenyér mérete
annyira nagy, Tul sok élesztét, lisztet Hasznaljon kevesebb
5 hogy hozzaér a vagy vizet hasznaltak, élesztét, lisztet és/

és/vagy a helyiség
hémérséklete tul meleg.

vagy vizet hivésebb
kornyezetben.
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( N\
Nem. | Probléma Ok Megoldas
Hasznaljon tébb éleszt6t
Az élesztd régi, vagy tul és/vagy Uj élesztét.
keveset hasznaltak beléle. | Ugyeljen arra, hogy a
A kenvér tal kicsi Az éleszt6 a séval vagy sét a lehetd legtavolabb
6 és s[h}zj tulsagosan forro vizzel helyezze az éleszt6tdl,
' érintkezett, és nem hatott. és csak meleg vizet
A szobah&mérséklet tul hasznaljon.
hlvos. Meleg helyiségben slisse
a kenyeret.
1. Aliszt nem elég erds. E::;gﬂé‘;?e?ros
Sités kizbena | 2.A2 éleszi6 tilgyorsan | (SRR
7 kenyér kbzépen kel és/vagy tul meleg. élesztét.
Osszeesik.
2. Tul sok vizet hasznaltak,
igy a tészta tul nedves Csokkentse a viz
és puha ahhoz, hogy mennyiségét.
megbrizze szerkezetét.
1. Tul sok liszt, vagy td Csoidkentse a lisz!,
kevés viz. vagy novele a viz
g | Akenyérnagyon mennyiseget.
nehéz és slrd. 2 T¢ . Csokkentse a gylimolcs
) L." SOI.( a gyumolcs vagy vagy liszt, és novelje az
a teljes kidrlési liszt. Sloszté m’ennyiségét
. . . .| Csokkentse a viz va
e 1 Tal SOk,V'? vagy elesztd, éleszto mennyiségétgy
A kozépso illetve a so6 tul kevés, vagy és ollendrizze. hoay
9 részek Uregesek | egyaltaldn nem hasznalt. h ‘It ot 9y
a kenyér asznalt-e sot.
szeletelése utan. | 5 A yiz hémérséklete til | Csdkkentse a viz
magas. hémérsékletet.
1. Az olyan Gsszetevék,
mint a vaj vagy a Csokkentse vagy ne
keményitétartalmu ételek, adjon hozza ilyen
Akenyér felllete minté)félde’gul ? bkanéhn,t ) Osszeteviket.
10 ragados vagy ragadossagot okozhatnak.
porszert 2. Az Osszetevok nem Ellendrizze a vizszintet
megfelel(jen vannak ) és a dagasztolapat
Gsszekeverve, vagy tll megfelelé mikodéset
L kevés a viz. ' )

12



Nem. | Probléma Ok Megoldas

Ha a sltés szine

tul sotét, allitsa le a
programot 5-10 perccel
a vége el6tt. A kenyér

A héj tul vastag,
és a sltési szin
tul sotét, amikor

11 | sutemenyeket | A cukor miatt a kenyeme] |\ ¢rele elétt zért feds!
vagy tllzot gyorsabban st alatt tartsa a kenyeret
cukortartalmu o e
ételeket vagy a sutemenyt a

YvAl serpenydben kb. 20
készitek. ¢
percig.
\ J

7. JOTALLAS ES A FELELOSSEG
TERJEDELME

Erre a termékre a vasarlas idépontjatol szamitott 36 honap jotallas vonatkozik (amely
tartalmazza a helyi jogszabalyok altal meghatarozott 24 hénapos torvényes jétallast,
valamint a marka altal kinalt 12 honap tovabbi jétallast), minden gyartasi- vagy
anyaghibabdl eredé meghibasodasra.

Ez a jotallas nem terjed ki a rossz telepitésbdl, helytelen hasznalatbdl, vagy a termék

természetes elhasznaldédasabdl eredd karokra.

A j6tallas nem vonatkozik:

m A helytelen hasznalatbdl, balesetbdl, atalakitasbél vagy nem megfelel
aramerdsségd, illetve fesziiltségl elektromos csatlakozasbdl eredd karokra vagy
meghibasodasokra.

m  Olyan termékekre, amelyeknek garancia cimkéje vagy sorozatszama sérilt,
megvaltozott, eltavolitottak vagy rozsdas.

m  Acserélhetd akkumulatorokra és tartozékokra 6 honap jotallas vonatkozik.

m Az akkumulator meghibasodasara, ha a tul hosszu téltés, vagy az utmutatéban leirt
biztonsagi eldirasok figyelmen kivil hagyasa miatt kovetkezett be.

m  Esztétikai hibakra, ideértve a karcolast, itésnyomokat vagy egyéb sérliléseket.

m  Engedéllyel nem rendelkez6 személy altal végzett barmilyen beavatkozasbdl
bekdvetkezett karokra.

m A természetes kopasbdl vagy a termék természetes elhasznaléodasabdl eredd
meghibasodasokra.

m  Ahalézati paraméterek megvaltozasa miatt sziikséges programfrissitésekre.

m  Harmadik fél programjanak médositas, valtoztatas vagy adaptalas céljabdl torténd
hasznalata kovetkeztében meghibasodott termékre.

m  Agyarté altal jovahagyott tartozékok nélkili hasznalat kdvetkeztében meghibasodott
termékre.

m  Arozsdas termékekre.

A gyartd semmi esetre sem tehetd feleléssé a lemezen tarolt adatok elvesztéséért.
Hasonléképpen, a gyartd nem koteles ellenérizni, hogy a visszavitt termékbdl
eltavolitottak-e a SIM/SD kartyakat.

A javitott vagy cserélt termékek tartalmazhatnak Uj és/vagy ujracsomagolt 6sszetevéket
és tartozékokat
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1.INSTRUCTIUNI PRIVIND SIGURANTA P. 114
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1. INSTRUCTIUNI PRIVIND SIGURANTA

inainte de a folosi acest aparat electric, cititi cu atentie
instructiunile de mai jos si pastrati-le pentru utilizare
ulterioara.

1. Inainte de a conecta aparatul la o priza de perete,
asigurati-va ca valoarea curentului electric local
corespunde cu cea indicata pe placuta caracteristicilor
tehnice de pe aparat. Conectati intotdeauna aparatul la
O priza cu impamantare.

2. Daca este deteriorat cablul de alimentare, acesta
trebuie inlocuit de producator, de agentul sau de service
sau de persoane calificate in mod similar pentru a se
evita orice pericol.

3. Acest aparat poate fi utilizat de catre copii cu varsta
de peste 8 ani si de catre persoane cu capacitati fizice,
senzoriale sau intelectuale reduse ori lipsite de cunostinte
sau de experienta, daca sunt supravegheate sau au
fost instruite cu privire la utilizarea aparatului in deplina
siguranta si inteleg pericolele la care se expun. Nu lasati
copiii sa se joace cu aparatul. Curatarea si intretinerea
aparatului nu se vor efectua de copii, cu exceptia cazului
cand acestia au varsta peste 8 ani si sunt supravegheati.
Nu lasati aparatul si cablul sau de alimentare laindeméana
copiilor sub 8 ani. Aparatele pot fi utilizate de catre
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persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau intelectuale

reduse ori lipsite de cunostinte sau de experienta numai

daca sunt supravegheate sau au fost instruite cu privire

la utilizarea aparatului in deplina siguranta si inteleg

pericolele la care se expun. Nu lasati copiii sa se joace

cu aparatul.

4. Deconectati cablul de alimentare de la reteaua

electrica de indata ce incetati utilizarea aparatului si

inainte de orice lucrare de curatare, intretinere sau

asamblare a accesoriilor.

5. Nu scufundati unitatea motorului, cablul de alimentare

sau stecherul in apa sau in orice alt lichid.

6. Acest aparat nu este destinat sa fie comandat prin

intermediul unui temporizator extern sau al unui sistem

separat de comanda de la distanta.

7. Acest aparat este destinat uzului casnic sau in scopuri

similare precum:

— spatii de bucatarie pentru personal din magazine,

birouri si alte medii de activitate;
— ferme;
— de catre clienti in hoteluri, moteluri si alte locatii de tip
rezidential;

— locatii de tip pensiune

8. Tnaintea primei utilizari, curatati toate accesoriile cu

apa calda, cu detergent. Clatiti si uscatl cu atentie.

9. Instructlunl privind mtretmerea aparatulw pot fi gasite

in sectlunea ,CURATARE SI INGRIJIRE®.

10.Detalii privind curatarea suprafetelor in contact cu

alimentele pot fi gaS|te in sectiunea ,CURATARE SI

INGRIJIRE”.

11. f'} Nu atingeti suprafetele produsului, care pot
deveni fierbinti in timpul utilizarii.

12.Nu lasati cablul de alimentare suspendat peste

marginea unei mese sau a unei suprafete fierbinti.
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13.Utilizarea accesoriilor nerecomandate de producatorul

aparatului poate duce la vatamare sau la deteriorarea

produsului.

14.Nu amplasati aparatul deasupra sau in apropierea

unui aparat de gatit electric sau cu gaz, ori intr-un cuptor

incalzit.

15.Nu atingeti niciuna dintre piesele mobile sau rotative

ale masinii in timp ce se coace painea.

16.Nu atingeti niciodata partea superioara sau marginea

cuvei pentru a o indeparta, deoarece acest lucru o poate

deteriora.

17 .Nu acoperiti niciodata masina de facut paine

18.Nu utilizati aparatul in alt scop decat cel pentru care

a fost proiectat.

19.Articol neadecvat pentru utilizare in exterior.

20. Aparatele electrice defecte trebuie reciclate si nu

trebuie eliminate Tmpreuna cu deseurile

= menajere. V& rugdm sa ne sprijiniti Tn mod activ

in eforturile noastre de a conserva resursele si de a

proteja mediul predand acest aparat la un centru de

colectare sau la un centru de predare.

21.Posibil risc de accidentare daca e utilizat

necorespunzator.

22. Este posibil ca suprafetele sa se incalzeasca

in timpul utilizarii.

23.Suprafata elementului de incalzire este supusa

caldurii reziduale dupa utilizare.

24 .Cantitatea maxima de faina: 490 g. Cantitatea maxima

de drojdie: 6 g.

25.Aparatul nu este destinat sa fie comandat prin

intermediul unui temporizator extern sau al unui sistem

de comanda de la distanta.

26.Aparatul nu trebuie sa fie scufundat in apa.
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27.Q“ Acest simbol reprezinta ca materialele sunt
aprobate pentru contactul cu alimentele.

2. SPECIFICATII TEHNICE

(Model 60094186 A
Tensiune 220-240 V~, 50 Hz
Buton de alimentare 550 W
Capacitate maxima 900 g (2 Ib)
Greutate neta 4,3 kg

Dimensiuni (I x [ x A)

361 x 249 x 293 mm

kClasé de protectie

Clasa l

3. DESCRIEREA PRODUSULUI

COMPONENTE
1. Paleta de framéantare 6. Capac
2. Cuva de paine 7. Fereastra de vizualizare
3. Corp principal 8. Carcasa cuvei de paine
4. Lingura de masurare - 1 x lingura si 9. Orificiu de ventilatie
1 x lingurita 10. Maner
5. Carlig 11. Cupa gradata

117



PANOU DE COMANDA

7

12.(@) Buton de
PROGRAM

Apasati pe butonul (8) in mod repetat pentru a selecta unu?
dintre cele 14 programe descrise mai jos. Se va auzi un
semnal sonor de fiecare data cand selectati un program
nou, iar numarul programului va fi afisat pe ecran.

1. Basic: framantd, creste si coace paine
normala. Puteti adduga ingrediente pentru a adduga
savoare.

2. @@ French: framanta, creste si coace paine in
stil francez. Timpul de crestere prelungit creeaza o
crusta mai crocanta si o textura mai usoara.

3. Whole wheat: framanta, creste si coace
painea folosind faina integrala de grau, cum ar fi
faina integrala sau de secara. Timpul prelungit de
preincélzire permite fainii s& absoarba apa si sa se
extinda. Nu utilizati functia de temporizare cu acest
program, deoarece produce rezultate slabe.

4. fﬂ Quick: framanta, creste si coace péaine care
contine bicarbonat de sodiu sau praf de copt in
loc de drojdie ca agent de crestere. Acest program
produce o paine mai mica, mai densa.

5. %] Sweet: framanta, creste si coace paine
crocanta si dulce, care contine mai multe grasimi si
zahar.

6._::)2LB Ultra Fast 1: framanta, creste si coace paine
de 900 g (2 Ib) in cel mai rapid timp.

7.==15LB Ultra Fast 2: framanta, creste si coace paine
de 700 g (1,5 Ib) in cel mai rapid timp.

Nota: Programele ultra-rapide fac paine mai mica si
mai densa decat programul rapid.

8. & Dough: framanta si creste aluatul, dar nu
il coace. Scoateti aluatul necopt si dati-i forma de
rulouri, pizza, prajiturele etc.

9. Gluten free: framanta, creste si coace péine
fara gluten. Puteti adduga ingrediente pentru a
adauga savoare. Timpul prelungit de preincalzire
permite fainii sa absoarba apa si sa se extinda. Nu
utilizati functia de temporizare cu acest program,
deoarece produce rezultate slabe. y
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N
m  10. £ Cake: framants, creste si coace préjituri
care contin bicarbonat de sodiu sau praf de copt.

» 1. @ Sandwich: framéanta, creste si coace péine
sandwich care are o textura mai usoara si o crusta
mai subtire.

12 @ Jam: gateste fructe si legume tocate pentru a
produce gemuri si marmelade.

s 13. Yogurt: face iaurt la Tincalzire redusa.
Programul dureaza 6-12 ore si poate fi modificat Tn
trepte de 30 de minute. Durata implicita este de 10
ore.

m  14. X Bake: coace paine (fara functie de framantare

sau de crestere). Este util sa prelungiti timpul de
coacere al unui program selectat.

13.(® Butonul
DIMENSIUNEA
PAINII

Apasati pe butonul in mod repetat pentru a selecta
dimensiunea painii de 700 g (1,5 Ib) sau 900 g (2,0 Ib).
Timpul de functionare va varia in functie de marimea
painii.

14. @ / @ Butoane de
TEMPORIZARE

Intarzie nceputul programului pentru a produce paine la
momentul preferat. Calculati numarul de ore numarand
fnapoi de la momentul in care doriti ca painea sa fie
gata pana la ora curenta, asigurandu-va ca includeti ora
programului.

Exemplu: Este ora 20:30 si doriti sa aveti paine proaspata
la 7 dimineata, care este in 10 ore si 30 de minute.
Selectati un program, culoarea crustei si dimensiunea
painii. Apasati pe butoanele (<) / (3) pentru a mari sau
micsora durata pana cand pe ecran apare 10:30. Apasati
si tineti apasat butonul (%) pentru a porni temporizatorul.
Punctele vor lumina intermitent, iar temporizatorul va
numara descrescator pe ecran. Painea dvs. proaspata
este gata la 7 dimineata. Daca nu o scoateti imediat,
functia. WARM (mentinere la cald) a masinii de facut
paine o va mentine automat la cald timp de 60 de minute.
Durata poate fi modificata in trepte de cate 10 minute.
Durata maxima de intarziere este 13 de ore.

Nota: Produsele perisabile, cum ar fi ouale, laptele
proaspat, fructele si ceapa nu pot fi utilizate pentru
prepararea cu intarziere.

15.(®) Buton CULOARE
\_

Apasati pe butonul (&) in mod repetat pentru a selecta
culoarea doritd a crustei: Deschisd { ], medie M sau
inchisa .

J
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m  Apasati pe butonul (1) pentru a incepe programul.
Se va auzi un semnal sonor si doua puncte vor
lumina intermitent in timpul functionarii.

m  Apasatipe butonul @ pentru a intrerupe un program,
se va auzi un semnal sonor, iar timpul rdmas si

16. @ Buton START/ doud puncte vor lumina intermitent. Apasati din nou

STOP pe butonul (1) pentru a relua functionarea.

m  Apasati si tineti apasat butonul @ pentru a opri
un program. Se va auzi un semnal sonor pentru
confirmare si ecranul implicit afiseaza ora 3:00,
programul 1, dimensiunea péinii de 2,0 Ib (900 g) si
nivelul mediu de rumenire.

Nota: Toate butoanele, cu exceptia butonului @ sunt inactive dupa ce a inceput un
Kprogram.

m ECRANUL LCD
7

17.Etapele programului sunt: KNEAD (framéantare), RISE (crestere), BAKE
(coacere) sau WARM (mentinere la cald) (masina de facut paine mentine
automat painea calda timp de 60 de minute dupa coacere).

18. Culoarea crustei: Deschisa [ |, medie [ sau inchisa N.

19. Greutatea painii (pe baza tuturor ingredientelor): 1,5 Ib (700 g) sau 2,0 Ib (900 g).

20. Afisarea orei - arata ora programului la setare si odata ce programul a inceput,
arata durata prin numaratoare inversa.

21. Programul numarul 1-14.
. J

4. FUNCTIONARE

NAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Verificati daca toate piesele si accesoriile sunt prezente si nedeteriorate.

Pentru a elimina mirosurile de fabricatie, setati masina de facut paine pe programul
14. & Baketimp de 10 minute fara ingrediente. Lasati sa se réceasca si apoi curatati
toate piesele conform instructiunilor din sectiunea CURATARE $SI INGRIJIRE.

3. Se usuca bine toate piesele si se asambleaza pentru utilizare.

J

\

—

[ \S =N

MASURAREA INGREDIENTELOR

Pentru a face paine buna, trebuie sa masurati cu precizie ingredientele folosind
echipamentul de masurare furnizat.

Cupa gradata

m  Utilizati cupa gradata pentru lichide precum apa, lapte sau ingrediente uscate.
Ingredientele uscate trebuie aduse la nivel. Pozitionati privirea orizontal la nivelul
ingredientului pentru 0 masurare precisa.

m  Curatati cupa gradata intre masurarea diferitelor ingrediente, adica ulei si apa.
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Lingura dozatoare

Umpleti lingura dozatoare ih mod compact. Folositi un cutit peste partea superioara
a lingurii pentru a realiza o masurare la nivel.

REALIZAREA PAINII

1. Asezati cuva de péine in carcasa cuvei si rotiti-o Tn sensul acelor de ceasornic,
dupa cum este indicat prin simbolul de blocare @, pana cand se fixeaza in pozitie.

2. Impingeti paleta de framantare pe arborele de antrenare din partea inferioara a
cuvei de paine pana cand se fixeaza ferm in pozitie.

3. Asezati ingredientele in cuva de paine in ordinea specificata in reteta.

Nota:

m  De obicei, apa sau substantele lichide se introduc mai intai in cuva de paine, apoi
zaharul, sarea si faina. Adaugati intotdeauna drojdia sau praful de copt la urma.

m  Pentru aluaturi mai grele, care utilizeaza faina de secara sau faina de grau integral,
inversati ordinea ingredientelor. Puneti drojdia mai intéi, urmata de faina, zahar si,
la sfarsit, sarea. Apoi adaugati lichidele pentru a asigura framéantarea uniforma.

4. Introduceti degetul in faind pentru a face o groapa mica si asezati drojdia in ea.
Asigurati-va ca drojdia nu intra in contact cu sarea sau cu ingredientele lichide.

5. Inchideti usor capacul si conectati cablul de alimentare la priza de perete. Se va
auzi un semnal sonor, iar pe ecran apare 3:00. Se vor afisa si setérile implicite ale
programului 1, dimensiunea péinii 2,0 1b (900 g) si nivelul mediu de rumenire.

6.  Apasati pe butonul (&) in mod repetat pentru a alege un program.

7. Apasati pe butonul @ in mod repetat pentru a alege nivelul de rumenire a crustei.

8. Apasafi pe butonul (&) in mod repetat pentru a selecta dimensiunea painii: de 700
g (1,5 Ib) sau de 900 g (2,0 Ib).

9. Dacaeste necesar, apasati pe butoanele ()/( pentru a seta durata de temporizare.
Apasati si tineti apasate butoanele (<) / (3) pentru a derula rapid timpul.

10. Apasati pe butonul ) pentru a incepe programul.

1. Pentru programele 1.&] Basic, 2. French, 3.{:] Whole wheat, 559 Sweet,

9. Gluten free, 11 % Sandwich se va auzi un semnal sonor lung care va va solicita
sa deschideti capacul si sa adaugati ingrediente.

Nota: Este normal sa iasa abur prin orificiile de ventilatie Tn timpul coacerii.

12.

13.

14.

La sfarsitul gatitului, veti auzi 10 semnale sonore. Programul de mentinere a painii
la WARM (cald) va rula automat timp de 60 de minute, cu exceptia cazului in care
tineti apasat butonul timp de aproximativ 3-5 secunde pentru a opri aparatul. Acum
puteti scoate péinea.

Deschideti capacul. Apucati ferm méanerul cuvei de paine cu manusi de bucatarie.
Rotiti cuva de péaine Tn sens invers acelor de ceasornic (asa cum este indicat prin
simbolul de deblocare “gf® de pe carcasa cuvei) si ridicati-o din aparat.

Folositi o spatula antiaderenta pentru a dezbate usor laturile péinii din cuva de
paine.

Avertisment: Cuva si painea pot fi foarte fierbinti! Manipulati intotdeauna cu atentie si
folositi manusi de bucatarie.

15.
16.
17.

Intoarceti cuva de péine cu susul in jos pe o suprafata curata si scuturati-o usor
pana cand iese painea.

Asezati painea pe un gratar si lasati-o sa se raceasca cel putin 20 de minute inainte
de a o taia in felii.

Cand masina de facut paine nu este utilizata, deconectati cablul de alimentare.
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Nota: Tnainte de a taia painea, verificati daca paleta de framantare este incorporata
in baza péinii si, daca este necesar, scoateti-o cu carligul. Nu folositi niciodata mainile
pentru a extrage paleta de framantare.

FUNCTII SPECIALE

1. Pentru péinisoare

Painisoarele se prepara folosind bicarbonat de sodiu sau praf de copt care este activat
de umiditate si caldura. Pentru painisoare perfecte, turnati mai intai lichidele in cuva
de paine si apoi puneti ingredientele uscate deasupra. In timpul amestecarii initiale,
ingredientele uscate se pot acumula in colturile sau pe fundul cuvei de paine. Folositi o
spatula de cauciuc pentru a le incorpora in ingrediente si pentru a preveni formarea de
cocoloase.

2. Pentru programe ultra-rapide

Masina de facut paine poate coace paine in 98 de minute folosind programele
6.=-218 Ultra Fast 1Si 7.==1'5L8 Ultra Fast 2 Painea este mai densa ca textura. Ultra Fast
1 este pentru coacerea painii de 900 g (2,0 Ib), in timp ce Ultra Fast 2 este pentru
coacerea painii de 700 g (1,5 Ib). Apa trebuie sa fie fierbinte, intre 48°C si 50°C. Folositi
un termometru pentru a verifica temperatura. Daca temperatura apei este prea scazuta,
painea va creste putin, daca este prea mare, drojdiile vor fi inactivate, iar painea nu va
creste.

MEMORIE

Daca sursa de alimentare este intrerupta timp de mai putin de 10 minute in timpul
gatitului, programul va continua automat la revenirea sursei de alimentare. Daca sursa
de alimentare este intrerupta timp de mai mult de 10 minute, este posibil ca functia
de memorie sa nu se mentina si trebuie sa reporniti masina de facut paine. Cu toate
acestea, daca aluatul este inca in faza de framantare cand alimentarea este oprita,
puteti apasa pe butonul @ pentru a relua programul de la inceput.

MEDIUL INCONJURATOR

Masina de facut péine functioneazad bine intr-o gama larga de temperaturi. Cu toate
acestea, dimensiunea finala a painii poate varia daca painea este coapta intr-o camera
foarte calda sau foarte rece. Va sugeram ca temperatura camerei sa fie intre 15°C si 34°C.
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MESAJE DE AVERTIZARE

Urmatoarele mesaje de avertizare pot aparea dupa ce apasati pe butonul @ pentru a
porni un program:

[ Mesaje Semnificatie A

Aparatul este prea fierbinte. Opriti programul si lasati aparatul
HH H sé& se raceasca timp de 10-20 de minute.

Senzorul de temperatura este deconectat. Duceti aparatul la
r un agent de reparatii autorizat.

Cinci semnale sonore vor suna pentru a va avertiza ca
temperatura interioara a aparatului este prea scazuta. Acest
lucru se poate intdmpla daca aparatul a fost depozitat intr-o
camera cu aer conditionat sau intr-un depozit frigorific. Apasati
| pe butonul @ pentru a opri programul, deschideti capacul si
lasati aparatul sa se incalzeasca timp de 10 pana la 20 de
minute la temperatura camerei normale. Alternativ, selectati
programul 14. ! Bake pentru a creste rapid temperatura
interioara a aparatului.

.

RETETE

Aceste retete sunt doar pentru referintd. Umiditatea, temperatura, ingredientele utilizate
si calitatea drojdiei sunt toate variabile care pot afecta rezultatul final. Pentru a obtine o
paine optima, va recomandam s& experimentati si sa inregistrati retetele si rezultatele
acestora.

Paine obisnuita

(Ingrediente 700 g (1,5 Ib) 900 g (2,0 Ib) )
1. Apa 220 ml 220g |310ml 310 ¢

2. Ulei 2 linguri 24 g 3 linguri 3649

3. Sare 1 lingurita 79 1,5 lingurite 1049

4. Zahar 2 linguri 24 g 3 linguri 369

5. Faina 3 cupe 4209 | 4 cupe 560 g
@. Drojdie de bere 1 lingurita 34 1 lingurita 3,59 )
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Paine franfuzeasca

(Ingrediente 700 g (1,5 Ib) 900 g (2,0 Ib) )
1. Apa 220 ml 220g | 310 ml 310 g
2. Ulei 2 linguri 24 g 3 linguri 369
3. Sare 1 lingurita 79 1,5 lingurite 1049
4. Zahar 2 linguri 24 g 3 linguri 3649
5. Faina 3 cupe 4209 | 4 cupe 560 g
@. Drojdie de bere 1 lingurita 349 1 lingurita 3,59 )
Paine din grau integral
(Ingrediente 700 g (1,5 Ib) 900 g (2,0 Ib) )
1. Apa 220 ml 220g | 310ml 3109
2. Ulei 2 linguri 24 g 3 linguri 369
3. Sare 1 lingurita 749 2 lingurite 14 g
4. Zahar 1 cupa 110g | 2cupe 220 g
5. Faina 2 cupe 280g | 2cupe 280 g
6. Drojdie de bere 2 linguri 24 9 2,5 linguri 30g
7. Lapte praf 2 linguri 14 g 3 linguri 219
@. Drojdie de bere 1 lingurita 39 1 lingurita 3,59 y
Painisoare
(Ingrediente 700 g (1,5 Ib) D
1. Apa (40-50°C) 220 ml 220 g
2. Ulei 2 linguri 249
3. Sare 1 lingurita 79
4. Zahar 2 linguri 24 g
5. Faina 3 cupe 420 g
@. Drojdie de bere 2 lingurite 69 y
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Paine dulce

125

(Ingrediente 700 g (1,5 Ib) 900 g (2,0 Ib) )
1. Apa 220 ml 220g |[310ml 31049
2. Ulei vegetal 2 linguri 249 3 linguri 369
3. Sare 1 lingurita 79 1,5 lingurite 1049
4. Zahar 3 linguri 369 4 linguri 48 g
5. Faina 3 cupe 4209 | 4 cupe 560 g
6. Lapte praf 2 linguri 14 g 2 linguri 14 g

J. Drojdie de bere 1 lingurita 39 1 lingurita 3,59 )y

Paine ultra-rapida 1

(Ingrediente 900 g (2,0 Ib) )

1. Apa (40-50°C) 310 ml 3109
2. Ulei 3 linguri 369
3. Sare 1 lingurita 749
4. Zahar 4 linguri 48 g
5. Faina 4 cupe 560 g

\6- Drojdie de bere 2 2/3 lingurite 89

Paine ultra-rapida 2

(Ingrediente 700 g (1,5 Ib) )

1. Apa (40-50°C) 220 ml 220 g

2. Ulei 2 linguri 24 g

3. Sare 1 lingurita 79

4. Zahar 3 linguri 3649

5. Faina 3 cupe 4209
\6- Drojdie de bere 2 2/3 lingurite 89



Aluat

(Ingrediente /

1. Apa 310 ml

2. Ulei 2 linguri

3. Sare 1,5 lingurite

4. Zahar 2 linguri

5. Faina 4 cupe

\6: Drojdie de bere 1 lingurita
Fara gluten

fingrediente 700 g (1,5 Ib) 900 g (2,01b) )
1. Apa 1/2 cupa 2/3 cupa

2. Ulei 3 linguri 4 linguri

3. Miere 1/4 cupa 1/3 cupa

4. Otet 1 lingurita 1 lingurita

5. Oua 2 2

6. Faina de porumb 3 cupe 4 cupe

7. Zahar 3 linguri 4 linguri

8. Sare 1/2 lingurita 1/2 lingurita
@. Drojdie de bere 3/4 lingurita 1 lingurita y
Prajitura

Cantariti toate ingredientele si puneti-le intr-un castron. Amestecati-le impreuna cu un tel
fnainte de a le pune in masina de facut paine.

rIngrediente / A
1. Ulei vegetal sau de masline 2 linguri

2. Zahar 8 linguri

3. Oua 6

4. Faina cu praf de copt 250 g

5. Esenta aromata 1 lingurita

6. Suc de lamaie 1 1/4 linguri
J. Drojdie de bere 1 lingurita y
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Paine de sandwich

(Ingrediente 700 g (1,5 Ib) 900g (2,01b) )
1. Apa 220 ml 310 ml

2. Unt sau margarina 1,5 linguri 2 linguri

3. Sare 1,5 lingurite 2 lingurite

4. Zahar 1,5 linguri 2 linguri

5. Lapte praf 1,5 linguri 2 linguri

6. Faina de paine 3 cupe 4 cupe

Z. Drojdie uscata de bere | 1 lingurita 1 lingurita )

Gem

Fructele tari, precum merele si perele, trebuie amestecate sub forma de pulpa inainte de
a le introduce Tn aparat. Fructele moi, cum ar fi capsunile si pulpa fructelor cu sdmburi,

trebuie taiate Tn bucati mici inainte de a le adauga in aparat.

(Ingrediente / )
1. Pulpa 200 g
2. Zahar 120 g
3. Amidon 15g
\4- Apa 150 ml y
laurt

1. Cand functioneaza, nu deschideti capacul si nu scuturati masina de facut paine,
deoarece acest lucru poate perturba procesul de fermentare.

2. Adaugati mai intéi lapte integral, apoi adaugati iaurtul care contine culturi active vii.

3. Adaugati zahar dupa terminarea procesului.

rlngrediente / )
1. Pulpa 200g
2. Zahar 120 g
3. Amidon 15¢g
\*- Apa 150 ml y
Coacerea

Aceasta functie este pentru coacerea unei paini deja preparate sau pentru prelungirea

timpului de coacere a unei paini.
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. CURATARE SI INGRIJIRE

AVERTIZARE: Deconectati intotdeauna masina de facut paine de la sursa de
alimentare si lasati-o sa se raceasca inainte de curatare.

AVERTIZARE: Pentru a va proteja impotriva electrocutarii, nu scufundati
corpul principal, stecherul sau cablul de alimentare in apa si nu le pulverizati cu

AVERTIZARE: Nu folositi niciodata solventi, agenti de curatare chimici sau
abrazivi, perii de sarma, obiecte ascutite sau bureti abrazivi pentru a curata
dispozitivul sau accesoriile sale.

1. Curétati toate piesele dupa utilizare.

7
Caracteristica

N
Metoda

Paleta de framéantare
Cuva de paine

Trageti paleta de framéantare din cuva de paine. Daca
este rigida, inmuiati cuva in apa timp de 30 de minute.

Curatati cu o carpa moale, umeda sau cu servetele
umede.

Corp principal (exterior)
Capac cu fereastra

Stergeti cu o carpa moale, usor umezita.

Corp principal (interior)

Curatati cu o carpa moale si umeda.

Cupa gradata si lingura
kdozatoare

Curatati in apa calda cu detergent cu actiune
moderata.

J

2. Uscati bine toate articolele si reasamblati-le.

Tnainte de a depozita masina de facut paine, asigurati-va ca s-a racit complet si ca este
curata si uscata. Asezati paleta de framantare, cupa gradata si lingura dozatoare in cuva
de péine si apoi inchideti capacul.
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6. DEPANAREA

7
Nr. | Problema Cauza Solutie
Coaceti fara ingrediente
J‘ Fje glementuJ de - timp de 10 minute si apoi
incalzire se afla ulei din deschideti Usi [Asati
. fabrics eschi vet,l capacul si asati
Apare fum din ’ sa se raceasca.
y orificiile de - :
;{entll?tle no 2. Unele ingrediente se g}iﬁ?nzci;;zt'srin:j'g;ge
P coacert lipesc de elementul de elemepntul de incélzire
;ncc;asltzllﬁg sau in apropierea (asigurati-va ca nu este
) fierbinte).
Crus}g inferioara Egupavcoacere, painea este Mentineti painea la cald un
2 de paine este |asata prea mult timp in timp mai
9 S imp mai scurt.
prea groasa. masina.
1. Program incorect folosit Selectai meniul corect al
’ 9 " | programului.
2. Capacul a fost deschis Nu deschideti capacul la
Péine coapta la un moment incorect. ultima crestere.
neuniform, din — -
aluat amestecat VerlflcatJ daca paleta de
3 deficitar, care framantare si arborele
este uscata, iar de antrenare nu sunt
crusta nu are 3. Aluatul este prea ferm, infundate. Scoateti cuva
culoare. iar paleta de framantare nu | de paine si actionati
se poate roti corect. fara sarcina. Daca nu
functioneaza in mod
normal, contactati un
agent de service autorizat.
Se poate .
auzi motorul qua devp'alne este Scoateti si reintroduceti
A introdusa incorect sau T . LR
4 functionand, dar aluatul este prea mult cuva de paine si verificati
aluatul nu este pentru a fi amestecat, cantitatile retetei.
amestecat.
Dimensiunea
painii este atat e =
de mare incat Qr];qs;[;oigisr:téasr;rﬁaa ";.iu';s Utilizati mai putina drojdie,
5 atinge capacul sauJ teﬁw eratura ca[:ne’rei faina si/sau apa intr-un
sau se revarsa peratura mediu mai racoros.
di este prea ridicata.
in cuva de
paine.
.
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Nr. | Problema Cauza Solutie
Drojdia este veche sau s-a Folositi mai multa drojdie
X o o si/sau drojdie proaspata.
folosit prea putina drojdie. - ST L
Painea este Drojdia a interactionat '2:,('22:32;?;25?;2?
6 prea mica si CuU sare sau cu apa prea departé de drojdie si ¢ se
densa. fierbinte si a fost inactivata. s
Temperatura camerei este {:olos?t(? .doarna{)a calda.
rea scazuta acell painea intr-o
P ’ camera calda.
1. Faina nu este suficient Folositi faina tare pentru
de tare. paine.
2. Drojdia creste prea i -
Painea se repede si/sau este prea ::OIOS't" dtI'OJdIe la .
rabuseste la calda emperatura camerei.
7 | Prabusest :
mijloc Tn timpul
coacerii. 2. El‘,e folosest? p|>rea
multa apa, astfel incat . .
aluatul este prea umed si aRegucet" cantitatea de
moale pentru a-si pastra pa.
structura.
C e s Reduceti cantitatea
1‘re2reit?;glt: fglna sau de faina sau cresteti
Painea este prea put pa. cantitatea de apa.
8 | foarte grea si ; ;
densa. 2. Prea multe fructe sau ﬁjgt:csélucggt%a;;%as?e
g;eargnuulta faina integrala cresteti cantitatea de
grad. drojdie.
1. Apa sau drojdie in exces | Reduceti cantitatea de apa
Partile din mijloc si sare prea putina sau sau de drojdie si verificati
9 au éoluri dupa deloc. daca s-a folosit sare.
taierea painii. 2. Temperatura apei este | Reduceti temperatura
prea ridicata. apei.
1. Ingredientele precum
untul sau alimentele Reduceti cantitatea sau
o cu amidon, cum ar fi nu addugati astfel de
Suprafata painii | bananele, pot provoca ingrediente.
10 | este lipicioasa caracterul lipicios.
sau fainoasa.
2. Ingrediente insuficient Verificati nivelul apei si
amestecate sau prea daca paleta de framantare
L putina apa. functioneaza corect.
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Nr. | Problema Cauza Solutie

Daca culoarea de coacere
este prea inchisa, opriti
programul cu 5-10 minute
inainte de a se termina.

Crusta este
prea groasa,
iar culoarea de

coacere este Zaharul provoaca P s
PO : s Inainte de a scoate painea
11 prea inchisa coacerea mai rapida a trebuie sa mentinetip éinea;
atunci cand crustei de paine. inetl p

sau prajitura Tn cuva de
paine timp de aproximativ

sau alimente cu )
o : 2 minut |
zahar excesiv. Tnocgii, ute, cu capacu

\ J

7. GARANTII $I LIMITE DE
RESPONSABILITATE

Acest produs este garantat pentru o perioada de 36 luni (incluzand garantia legala @
de 24 luni, asa cum este ea definitd de legislatia locala, dar si o garantie comerciala
suplimentara de 12 luni oferitd de marca) de la data cumpararii, impotriva oricarei
defectiuni care rezulta dintr-un viciu de fabricatie sau problema legata de materialele
componente.

faceti prajituri

Aceasta garantie nu acopera daunele care rezulta dintr-o instalare eronata, din utilizarea

incorecta sau din uzura normala a produsului.

Mai exact, garantia nu acopera:

m  Daunele sau problemele cauzate de o utilizare incorecta, de un accident, o alterare
sau de o conectare electrica de intensitate sau de tensiune neadecvate.

m  Produsele modificate, cele al caror sigiliu de garantie sau numar de serie au fost

deteriorate, alterate, sterse sau oxidate.

Bateriile Tnlocuibile si accesoriile sunt garantate pentru o perioada de 6 luni.

Avarierea bateriei, survenitd Tn urma operatiunilor de incarcare prea lungi sau

cauzata de nerespectarea recomandarilor de siguranta explicate in instructiuni.

Daunele de ordin estetic care includ zgarieturi, umflaturi sau orice alt element.

Daunele cauzate de orice interventie efectuata de o persoana neautorizata.

Defectiunile cauzate de uzura sau de nvechirea normala a produsului.

Actualizarile programului informatic, datorate modificarii parametrilor de retea.

Avarierea produsului cauzata de utilizarea unor alte programe informatice pentru

a modifica, schimba, adapta sau pentru a modifica programul informatic existent.

m  Avarierea produsului cauzata de utilizarea acestuia fara accesoriile omologate de
catre producator.

m  Produsele oxidate.

Tn niciun caz, producatorul nu poate fi considerat responsabil de pierderea informatiilor
stocate pe disc. De asemenea, producatorul nu este obligat sa verifice daca utilizatorul
a scos cartela SIM / SD din aparat in cazul produselor returnate.

Produsele reparate sau schimbate pot include componente si echipamente noi si/sau
reconditionate.
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Modalitati de punere in aplicare a garantiei

Pentru a beneficia de un service de garantie, va rugam sa aduceti produsul la biroul de

relatii cu clientii al magazinului de la care I-ati achizitionat, avand asupra dumneavoastra

dovada cumpararii sale (bon de casa, factura, etc...) si accesoriile furnizate, impreuna

cu ambalajul original.

Este important sa va amintiti data la care ati achizitionat produsul, modelul si numarul

de serie sau IMEI (aceste informatii figureaza in general pe produs, pe ambalaj sau pe

dovada de cumparare).

In mod implicit, trebuie sa aduceti produsul in magazin impreuna cu accesoriile necesare

functionarii sale corecte (alimentare, adaptor, etc).

In cazul in care dauna suferitd de produs este acoperita de garantie, serviciul post-

vanzare va putea, in limitele legislatiei locale fie:

m  Sarepare sau sa inlocuiasca piesele defecte.

m  Saschimbe produsul returnat cu un produs care are cel putin aceleasi functionalitati
si care este echivalent in termeni de performanta.

m  Sa va ramburseze valoarea produsului la pretul de achizitionare mentionat pe
documentul prezentat drept dovada a cumpararii.

Tn eventualitatea unei reparatii acoperite de garantie, durata de acordare a garantiei se
va prelungi cu 6 luni, dar nu va mai fi acordata in caz de defectiuni repetate.
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COLOEPXAHUWE

1. AHCTPYKUWNA NO TEXHUKE BE3OMNACHOCTU C.133
2. TEXHUHECKUE XAPAKTEPUCTUKH C. 136
3. ONMNCAHUE U3OENNA C. 136
4. QKCIMNYATAUNA C.139
5. OMUCTKA U yxoa C. 147
6. YCTPAHEHUE HEMONALOOK C. 148
7.TAPAHTUA U MACLUTAB OTBETCTBEHHOCTH C.150

1. AHCTPYKLUUA NO TEXHUKE
BE3OIMNACHOCTHU

[NepenHavanomakcnnyatayumaaHHoroanekTponpubopa
BHUMATENbHO NPOYTUTE HUXKENPUBEOEHHbIE MHCTPYKLUM
N COXpaHUTE MX NS UCNOSb30BaHNA B ByayLuem.

1. lepen noakntoYeHMEM YCTPOUCTBA K 3IIEKTPOCETU
BCerga npoBepsanTe, 4YTOObl HanpsbkeHne B CETU
coBrnajasno CO 3HayYeHueM, yKasaHHbIM Ha NacrnopTHOW
Tabnunyke yctponcTtea. Bceraa nogknioyanTe yCTPOMUCTBO
K pO3€eTKke C 3a3eMISIEHNEM.

2. Ecnn kabenb nutaHnsa noBpexaeH, To BO n3bexaHue
NopaXxeHUst ANEKTPUYECKMM TOKOM €ro JOMMKEH 3aMEHNUTb
N3roTOBUTESNb, €ro TEeXHUYECKUN npeacraBuTeNb UNu
APYron KBanuuumpoBaHHbIW Crieyuarsnmucr.

3. OTUM YyCTPONCTBOM MOTYT MOMb30BaTbCA AETU CTapLue
8 net, a Takke nuua CO CHWKEHHbIMU PU3NYECKUMMN,
CEHCOPHbIMW UM MEHTarnbHbIMU  BO3MOXXHOCTAMM
MW C HEeOOCTaTOYHbIM OMNbITOM W 3HAHUAMMW, MpPU
YCIOBMN, YTO 3a HMMU OCYLLECTBNSeTCa HabniogeHve
M OHU OBbIN NPOUMHCTPYKTUPOBAHbI OTHOCUTENBHO
BGe3onacHOro Mcnonb3oBaHUS YCTPOMUCTBA U MOHUMAIOT
BO3MOXHble ornacHoCcTW. He nossonante getam urpatb
C daHHbIM ycTpoucTtBoM. Ounctka m obcnyxmBaHue
YCTPOMCTBA MOTYT BbINOMHATLCA AeTbMU CTaplle 8 net
nog NPUCMOTPOM B3POCHbIX. YCTPOMUCTBO U ero kabenb
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NNUTaHUS OOMKHbI ObITb HEQOCTYMHbI NS AeTen Mnaglue

8 nert. [laHHOe YCTPOMCTBO MOryT WUCMONb30BaTh nuua

C OrpaHn4yeHHbIMN (PUINYECKUMUN, CEHCOPHbLIMU UMK

YMCTBEHHbLIMW CMOCOBHOCTAMU, a TakkKe He umerolme

AOCTaTOYHOrO OnbiTa U 3HAHWW, €CNM OHW HaxoaaTcs

nog npucMoTpoM nMbo O3HaKOMISIEHbl C MpaBuUiiamu

BGesonacHoM aKcnnyataumm ycTpoucTBa M OCO3HaloT

CBsA3aHHble C HUM onacHocTU. He nosBonante OeTsam

nurpaTb ¢ 4aHHbIM YCTPOUCTBOM.

4. OTcoeanHnte kabenb nNUTaHMA OT  PO3ETKMU

3M1EKTPOCETU NO OKOHYaAHNN UCMONb30BaHNS YCTPOUCTBA,

a Takke nepen nposegeHneM nobbix paboT No o4YNCTKe,

0BCny>XnMBaHUIO NN yCTaHOBKE NPUHAOMEXHOCTEMN.

5. He norpyxaunTte npuBogHon 650K, Kabenb nuTaHus

NN BUINKY B BOAY UInn Nobyto Apyryto XXUAKOCTb.

6. YcTponcTtBO He npegHasHadyeHo Ans  paboTbl

C BHEWHUMM TanMMepoM WU OTAENbHOM CUCTEMOW

ANCTaHLMOHHOIO ynpaBfieHns.

7. JTO yCTPOWCTBO NpeaHa3Ha4yeHo Ans UCNOoSib30BaHUA

B AOMaLLUHEM XO35IMCTBE M aHAsNOMM4YHbIX Mectax, B TOM

Jyucne:

— B KYXOHHbIX TMOMeLleHNaxX Ans nepcoHana B
MarasmHax, opucax n gpyrmx paboymx mecrax;

— Ha dpepmax;

— KNueHTamu oTenen, moTtenenm n AOpyrnx nogoobHbIX
MECT NPOXNBaHUS;

— B MUHWU-TOCTUHMLAX.

8. lNepen nepBbIM UCMNOSML30OBAHMEM OYUCTUTE BCE

NPUHAANIEXHOCTN C MOMOLLbIO TEMSTION MbISTbHOW BOAbI.

OnonocHUTe 1 TWartenbHO NPoCcyLUnTe.

9. UHctpykumn no obcnyxuBaHuio npubopa cMm. B

pasgene «OBCJITYXXMBAHUVE N OHYNCTKAY.

10.MogpobHasa nHdpopmaums 06 04MCTKE NOBEPXHOCTEWN,

KOHTaKTUPYHOLLMX C NULLIEBBIMWU NPOAYKTaMW, NpuBeaeHa

B pa3gene «OUNCTKA N YXOL».
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11. He potparvBatecb OO0  MNOBEPXHOCTEN
YCTPOWMCTBA, KOTOpble MOryT HarpeBaTbCs B
npoLecce Ucrnonb3oBaHUS.
12.He ponyckanTte nepernbanunsa kabens nutaHna Yepes
Kpaun cTona unm ropsiien noBepxHOCTU.
13./cnonb3oBaHne NpuHaaneXXHOCTEN, HE BXOASALWNX B
nepevyeHb pekoMeHOOBaHHbIX MPOU3BOAUTENEM, MOXET
NPUBECTN K TpaBMaM UIN K NOBPEXOEHUIO YCTPOMCTBA.
14.He cTaBbTe YCTPOUCTBO Ha rasoBble U ANeKTpuyeckme
KOHCOOPKM UIU PSOOM C HUMU, a TaKKe B HarpeTyto nedb
NN OYXOBKY.
15.Bo Bpem4 BbinekaHuna xneba He npukacamTecb HU K
KaKUM NOABWMXKHbBIM UITN BpaLLLAOLLMMCA YaCTSAM MaLUUHbI.
16.Hukorga He CTydmnTe No BEpPXHEN YacTu UMK No Kpato
Yawmu, 4YToObl BbITAWMUTb €€, MOCKOMbKY 3TO MOXET
NPUBECTU K €€ MOBPEXAEHUIO.
17.Hukorga He HakpbiBanTe xneboneyky
18.cnonb3ynte 31O YCTPOMUCTBO TOSLKO MO MPAMOMY
Ha3Ha4YeHUIo.
19.YCTpONCTBO nNpefHasHaA4YeHO WCKIIYUTESNTbHO AN
NCMNONb30BaHUSA BHYTPU MOMELLEHNNA.
20. HeucnpaBHble  anekTponpubopbl  noanexar
nepepaboTke. 3anpellaercs BblOpacbiBaTb WX
BMecTe C ObITOBbIMM oTxodamu. [loxanyuncra,
NOO4EPXKUTE HaLLe CTPEMISIEHNE COXPaHUTb NPUPOOHbIe
pecypcbl U 3aWUTUTL OKpyXatowy cpeny. Cpoaunte
AaHHOE YCTPOMCTBO B CreuuanbHbIN LEeHTP yTunusauum
unn cbopa.
21.HenpaBunbHoOe UCMNOMb30BaHME MOXET NPUBECTU K
NONYYEHUIO TPaBM.
22. ff [MoBEepXHOCTM YCTpPOMCTBA HarpeBarkTCs BO

BpeMA UCMNOJ1b30BaHUA.
23.|_|OBerHOCTb HarpesaTteribHOro JaJfieMeHTa nMnocre
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NCNONb30BaHUA OOSIT0e BPEMSI OCTAETCS ropsiyen.

24 .MakcunmanbHoe

KonimyectBO  Myku: 490 T

MakcnmanbHOe KONMYeCTBO OPOXKEN: 6 T
25.YCTPONCTBO He npegHasHayYeHo Ana UCNosib30BaHUS
C BHEWHWUM TauMepoM WM OTAENTbHOW CUCTEMON
AVNCTaHLUMOHHOrIO yrpaBfieHUs.

26.He norpyxaunTte
XUOKOCTW.

YCTPOWCTBO B BOAy W Apyrue

27.9“ OTOT cuMBON yKasblBaeT, 4YTO Martepuansbl

onobpeHbl
NpoayKTamu.

an4d KOHTaKTa Cc nneBbIMA

2. TEXHUWYHECKUE XAPAKTEPUCTUKH

[ Mogens 60094186 )
HanpsibkeHne nutaHms 220-240 B~, 50 'y,
MutaHne 550 Bt
MakcumanbHbIi 06beM: 2 pyHTa
Macca HeTTO 4,3 kr
Mabaputbl (B x W x ) 361 x 249 x 293 mm
kKJ'lacc 3aWuThl Knacc | )

3. OMUCAHUE U3SAENNA

OETAIIN
1. 3ameco4yHasi nonaTka 6. Kpbiwka
2. ®opwma gnsa xneba 7. CMOTpPOBOE OKOLLIKO
3. OcHoBHOM KOpnyc 8. Kopnyc dopmbl onsa xneba
4. MepHas noxka — 1 x ctonosasi 9. BeHTUnAuMoHHoe oTBepcTue

noxka u 1 x YaHas noxka
Kptok

o

10. Oepxatenb
11. MepHbIi cTakaH
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NMAHEJb YMNPABJIEHUA

7

12. (@) KHonka IMPO-
rPAMMMPOBAHNE

N
Heckomnbko pas HaXMUTe Ha KHOMKY , 4YTOGbI BbIOpPaTH
OfHy 13 14 nporpamm, onncaHHbIX HUXxe. Kaxabin pas npu
Bbl6ope HoBOW Nporpammbl ByAeT pasgaBaTbCs 3BYKOBOW
CurHar, v Ha akpaHe oTobpasnTcs HOMep Mporpammel.

1. m Basic: 3aMeLuvBaeT, NoAHMMAaEeT 1 BbiNekaeT
00Obl4HbIN  xneb. Bbl Takke wmoxetre [OobaBuTb
VHIpeaVEHTbI AN NpuaaHns BKyca.

2. c@ French: 3amelunBaeT, nogHUMaET U BbinekaeT
xneb Bo chpaHLy3ckoM cTurne. YBENn4eHHoe BpeMs
nogbema Tecta obecneuvBaeT Gonee XpycTsALLytO
KOPOYKY U1 FEerkyto TeKCTypy.

3. Whole wheat: 3ameluvBaeT, MNOQHUMAET U
BbInekaeT xneb C NCnonb30BaHNEM LiENbHO3EPHOBOMN
MYKW,  Hanpumep, OOOWHOW  WNW  PXXaHOM.
YBenmyeHHoe BpeMs NpenBapuTENbHOrO Harpesa
no3ernsieT Myke BMuTatb BOAY W YBENUYUTLCS B
obbeme. He wcnomb3yrite B 3TOM Nporpamme
PYHKUMIO OTCPOYKM, MOCKONbKY 3TO MNPUBOAUT K
NAOXvMM pe3ynbTaTam.

4. Eﬂ Quick: 3ameLUVBaET, NOAHMMAET U BbiNekaeT
xneb ¢ cogepxaHMem B KavecTBe BeLLECTBa,
obecrneunBatolero nogbem  Tecta, MULEBON
coAbl NN paspbIXNUTENs BMEeCTO Apoxoken. [Npu
MCMOMb30BaHNM 3TON NporpaMMbl xeb nonyyaercs
MeHbLLEro pa3mepa v 6onee nroTHbIM.

5. v*| Sweet: 3amelUMBaET, NOAHUMAET U BbineKaeTt
cnagkun, Xpyctawmi xneb, ¢ 6onbLIMM coaepxaHuem
XKMPOB 1 caxapa.

=_-21B Ultra Fast 1: 3amelunBaeT, MNoOHUMAET "

Bbinekaet 2,0 pyHTa xneba B 04eHb KOPOTKOE BPEMS.
7.==15LB Ultra Fast2: ~ 3ameluuBaeTt,  nogHMmaeT
n Bbinekaet 1,5 dyHTa xneba B O4eHb KOPOTKOE
Bpewms.

Mpumeyanwue. MNpu ncnonb3oBaHUK ynbTpa-ObICTPON
nporpaMmbl xneb nony4aeTcsi MeHbLUEero pasmepa u
6onee nNNoOTHLIN, YEM MPKU UCMONB30BaHUN BbICTPON
nporpaMmbi.

8. @ Dough: 3ameluvBaeT [ nogHumaeT
TecTto, 6e3 Bbineykn. V3Bnekute HeBbINEYEHHOE
TecTo, n copmupyinTe M3 Hero OynoykuM, NULLbI,
nponapeHHbIn xneb u T.4.

9. Gluten free:  3aMelUMBaET, MNOAHWMAET U
Bbinekaetr xnebd 6e3 rnoTeHa. Bbl Takke moxeTte
[00aBUTL MHIpeaneHTbl Ans  npuaaHns  BKyca.
YBenuueHHoe BpeMs npeaBapuTernbHOro Harpesa
no3ersieT MyKe Bnutatb BOAY W YBENUYUTLCH B
obbeme. He wucnonb3ynte B 3TOM nporpaMmme
PYHKUMIO OTCPOYKM, MOCKOMbKY 3TO MNPUBOOUT K
NIOXUM pesynbsraTam. y
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N
u 10. .@. Cake: 3amMeLlUMBaET, NOAHMMAET U BbINeEKaeT

NMUPOXHbIE, KOTOPbIE COZEPXKAT MULLEBYIO COAY WK
paspbIXnuTensb.

] 11.% Sandwich: 3amMmewmBaeT, MOoAHMMAET WU

BbinekaeT xneb ans caHABuyeln, ¢ Gonee nerkomn
TEKCTYPOW, 1 Goree TOHKON KOPKOW.

] 12. Jam:rotoBUT Hape3aHHble d)pyKTbI n oBoLiun

ana mpkemoB n mapmenagos.

n 13 5 Yogurt: TOTOBUT MOrypT Ha MEANEHHOM OrHe

Mporpamma 3aHumaeT 6-12 4acoB, M ee MOXHO
MeHsATb ¢ warom B 30 MuHyT. Bpemsa no ymonyaHuio
coctasnset 10 yacos.

m 14 R Bake: BbinekaeT xne6 (6e3  hyHKLWIA

3amMeLLnBaHusa 1 nogbema). YoobHa ans ysennyeHus
BPEMEHMN NMPUrOTOBMEHMS BbIOpaHHOW NporpamMmbl.

13.(S) KHonka PASMEP

XNEBA

Heckonbko pa3 HaXmuTe Ha KHOMKY ($), 4ToBbI BbIGpaTh
pasmep xneba 1,5 dyHTa unm 2,0 dyHTa. Bpems paboTbl
OyoeT BapbMpoBaTbCs, B 3aBMCMMOCTM OT pasmepa
xneba.

14.@/@ KHonku

OTCPOYKN

OTcpodka 3anycka nporpammebl Ans NOny4eHUs roTOBOro
xneba k HeobxoaMMomy Bam BpemeHu. PaccuuTaniTe
KONMYeCTBO 4acoB, OTCYMTaB BpeMs Hasag OT TOro
Yyaca, K KOTOPOMY Bbl XOTUTE MOSy4YNTb FOTOBBIA XNed,
00 TeKyLLero MOMeHTa, He 3abblB Mpu 3TOM 3anoXuTb
BpPEMS BbINOHEHNS NPOrpaMMbil.

Mpumep: Cenvac 20:30, a Bbl XOTUTE MOMYYUTb CBEXUN
xneb k 07:00 ytpa, To ecTb Yepe3 10 yacoB 30 MUHYT.
BbibepuTte nporpammy, LBET KOpKM U pa3mep xneba.
Haxumaiite Ha kHorku (<) / (3), 4To6bI yBENMUMTL MM
YMEHbLUNTb Bpems, noka Ha akpaHe He nosiutcs 10:30.
3aTtemM HaxXMuTe 1 yaepXnBanTe KHOMKY () ans 3anycka
Tanmepa. 3aMuratoT TOYKU U TalMep Ha 3KpaHe HadHeT
06paTHbIN oTcueT. Baw ceexuii xneb 6yaet rotos B 07:00
yTpa. Ecnu Bbl He BbITawute ero cpasy xe, xnebonevka
BknounT pyHkumio MOOOIMPEB, n 6ynet nogoepxusatb
€ero TennbiM B TedeHne 60 MUHYT. BpeMs MOXHO MeHSTb
c nHtepsanoMm B 10 MUHYT. MakcumanbHas OTcpoudka
coctasndet 13 yacos.

MNpumevanne. CkoponopTALMECS MPOAYKThI, Takue
KaK fnua, CBexee MONOKO, PyKTbl U NyK, Henb3s
MCMOoMb30BaTh AN NPOrpamMm C OTCPOYKOMN.

.

15.(©®) Konka LIBET

Heckonbko pa3 HaxmuTe Ha kHonky () LIBET 1 BeiGepuTe
XenaeMmbilii LBET KOPOUKW: CBeTMbIN | ], cpeanwit [ nnu
TeMHbI N. )
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4 N\

m  HaxmuTe KkHOnKy @ YTOObI 3aMyCTUTbL NPOrpammy.
PaszgacTcs 3BykoBoOM curHan, v B npotecce paboTbl
OyayT Muratb iBEe TOYKN.

m  Haxmute Ha KHOMKY @ 4YTOOBI MPUOCTAHOBUTH
BbIMOMTHEHWE MNpPOrpaMMbl, pasgacTcsi  3BYKOBOW
CUrHarnm, M Ha 3KpaHe Ha4yHeT MuraTb OCTaBLUEeCH

16. @) KHonka 3AMYCK/ BpEMSi 11 [1BE TOUKU. BHOBb HaxmuTe Ha kHorky (1),

OCTAHOBKA 4TOObI BO306GHOBUTL paboTy.

m  Haxmute u ynepxusante kHorky (), 4TOGbI
OCTaHOBUTb nporpammy. Pasgactcss  3BYKOBOM
CUrHam mMOATBEPXAEHUS, U MO YMOMYaHMI0 Ha
3KkpaHe oTobpasutcs Bpemsi 3:00, nporpamma 1,
pasmep xneba 2,0 chyHTa, U cpegHun ypoBeEHb
noapymsHusaHus .

MpumeyaHue. Bce KHOMKKM, 3a UCKMOYEHNEM KHOMKM @, CTaHOBATCA HEeaKTUBHbIMU
Knocne Ha4ana nporpamMmmbl.

J

XXK-OUCNNEN

4 N\

17. Ctagum BbinonHeHus nporpammsl: SAMELUUMBAHUE, MOOBEM, BbINEKAHUE
unu NMOOOIPEB (xneboneyka aBTOMaTUYECK/ NOaAEpXKMBAET xneb TennbiM B
TeyeHne 60 MUHYT nocne BbiNekaHus).

18. LgeT kopku: ceeTnbiii [, cpeaHuii [, TemHbIn

19. Bec xneba (Ha ocHoBaHMK Bcex MHrpeameHToB): 1,5 dyHTa nnm 2,0 cyHTa.

20. lucnnen BpeMeHu — nokasbiBaeT BPEMS BbINOMHEHWS MPOrpamMmmbl Npy 3agaHum
nporpamMmbl, NOCMe Havana ee BbINOMHEHUS Ha aucnnee otobpaxaercs Bpemsi
obpaTtHoro oTtcyeTa.

21. Homep nporpammel 1-14.

L J

4. SKCNNYATAUUA

NMEPEA NEPBbIM UCTOJIb3OBAHUEM

1. TMpoBepbTe HanMyMe BCex YacTen 1 akcecCyapoB, Y HE MOBPEXAEHbI N OHW.

2. Onsa yuaneva NPOU3BOACTBEHHbIX 3aMaxoB, 3aJanTe Ha xneboneyke nporpammy
14. W Bake Ha 10 MUWHYT, He [o0aBnsAsi B HEe HUKaKUX WHrpeaueHToB. [awTe
xneborneuke OCTbITb, @ 3aTEM O4YMCTUTE BCE AEeTanu B COOTBETCTBUM C UHCTPYKLMSIMU
B pasgene « OYNCTKA N YXO[ ».

3. TwarenbHO NpocylwmnTe BCe AeTanu u cobepute xneboneuyky.

U3MEPEHUE UHTPEOUEHTOB

Ona npurotoBneHus xopowero xneba HeobGXoaAMMO TLATENbHO OTMEpPUTb BCe
VHIPEeOMEHTbI, NCMOMb3ysi UMetoLLIeecs B KOMMIEKTe naMmeputensHoe obopyaoBaHue.
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MepHbI cTakaH

Mcrnonb3yinTe MepHbIi CTakaH ANs XWOKOCTEN, Hanpumep, Boabl, MOMOKa, Mnv
AN CYyXUX WHrpegueHToB. [locTyumTe cTakaHoM C CyXMMW WHrpegveHTamu,
4YTOObI BBIPOBHATE MX. CMOTPUTE rOPU3OHTaNbHO Ha YPOBEHb UHTPEAMEHTOB AN
NpoBeAeHUs TLLATENbHOMO U3MEPEHUS.

OunCTUTE MEPHBI CTakaH, Npexae YemM OTMEPATb APYrUe UHTPEANEHTbI, Hanpumep,
mMacno v Bogy.

MepHas noxka

MMnoTHO 3anonHWTE MEepHY MOXKYy. Mcnonb3dyWTe HOX, 4TOObl BbIPOBHSTH
WHIPeaVeHTbl Ha JIOXKe.

NMPUITOTOBJIEHUE XJIEBA

1.
2.
3.

MNMomecTnTe dopmy Ana xneba B KOPNyc 1 MOBEpPHUTE MO YacoBOW CTperke, Kak
nokasaHo Ha cMBOne BGroKMpOoBKM @, A0 LienyKa.

BcTaBbTe 3amecoyHyto nonaTtky B NMPUBOAHOW Ban B HWDKHEW YacTu hopMbl ANS
xneba, noka oHa He ByaeT 3akpenneHa.

MomecTuTe nHrpeaneHThl B chopmy Ans xneba B TON NocnegoBaTenbHOCTH, Kak 3T0
yKasaHo B peLenTe.

MpumeyvaHwue.

©oNo

10.

O6bI4HO B chopmy Ans xneba cHavana noMeLLaroT Body UNn Apyrve XuMaKocTu, a
3atem - caxap, conb U MyKy. Bcerga nobaBnsante OpOXoKU MW paspbiXnuTens B
NocneHIo ovepeapb.

[ns 6onee NMNOTHOrO TecTa, C UCMOMb30BAHUEM PXaHOW UMW LIeNbHO3EPHOBOM
MYKW, KNaguTe WHrpeaveHTbl B obpaTHoMm nopsgke. CHadama nonoxuTe B
dopMy APOXOKM, @ 3aTeM - MyKy, caxap 1 conb. 3ateMm fobaBbTe XUOKOCTH, A4S
obecrneyeHnss paBHOMEPHOTO 3aMeLLVBaHUS.

Cpenanite nanbuem HebGonbluoe yrrybneHne B MyKe, U MOMECTUTE B HEro
ApoXokn. Ybeautechb B TOM, YTO APOXOKM HE KOHTaKTUPYHOT C COMbI0 UMW XUAKMU
WHrpeaueHTaMu.

AKKypaTHO 3aKpOWTe KPbILIKY W MOAKIIYMUTE BUIKY Kabens nuTaHus K po3eTke
anekTpoceTn. Pasgactca 3ByKOBOW curHan u Ha 3kpaHe BbicBeTutca 3:00.
3agaHHble N0 yMON4YaHWio HacTponku nporpammel 1, pasvep xneba 2,0 doyHTa 1
CcpenHuii ypoBeHb NoapyMAHMBaHNA [ Takke oToBpasaTcs Ha aucnnee.
Heckonbko pa3s HaxmuTe Ha kHonky () ans BeiGopa nporpammbi.

Heckonbko pas HaxmuTe Ha KHOMKY (&) Anst BbIGOpa YPOBHSI PYMSIHOCTU KOPKMY.
Heckonbko pas HaxmuTe Ha KHOMKY (), YTobbI BbiGpaTh padmep xneba (1,5 dyHra
unn 2,0 dyHTa).

Mpy HeOBXOAMMOCTM HaxMuTe Ha kHonku (<) / (3) Ansi 3a4aHUst BPEMEH OTCPOUKU.
Haxumaiite 1 yaepxwvaiite kHonkut (<) / (3), 4ToGbl GbICTPO MPOKPYTUTL 3HAUEHUS
BpEMEHMU.

HaxmuTe Ha kHomnky (1), 4ToBbl 3anyCTUTL NPOrpammy.

Ona nporpamm 1. Basic, 2.@ French, 3. Whole wheat, 5.v*| Sweet |
9.@ Gluten free,  11. Sandwich pasgacTtcs  OJIMHHBIA - 3BYKOBOW  CUrHan,
O3HaYatoLNIA, YTO HYXKHO OTKPbITh KPbILLKY U A06aBUTL MHIPEANEHTHI.

I'IpumeanMe. B npouecce BbiNe4ykn Yyepes BEHTUNALUMOHHbIE OTBEPCTUA BbIXOOAUT Nap.

12.

Mo okoHYaHMKU NpUroTOBMEHMS Bbl ycnbiwmTe 10 3ByKOBbIX curHanos. MNporpamma
MOAOIPEB ans nopaepxanHus xneba TennbiM aBToMaTnyecku 3anycTmurcs Ha 60
MUHYT, MOKa Bbl HE HAXXMETe U He OyaeTe yaepXuBaTb KHOMKY @ B TeyeHune 3-5
CeKyH[ NS BbIKIHOYEHUS YCTPOUCTBA. Tenepb MOXHO 13Brnedb xneb.
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13. Otkpovite KpbllwKy. Kpenko pgepxute pydky dopwmbl ans xneba, ucnonb3sys
nepyatku-npuxsatku. MosepHuTe copmy Ans xneba NpoTMB YacOBOW CTPENKU
(kak MokasaHo Ha cuMBOMe pa3BrnoKMPOBKM g™ Ha Kopryce dhopMbl aAns xneba) 1
BblTalLMTE €€ 13 yCTPONCTBa.

14. Bocnonb3yiTech HenpununatoLen NnonaTkon, YToObl OCTOPOXHO OTAENUTL Ooka
xneba oT cTeHoK opMbI.

MpenynpexaeHue. XnebHas dopma M cam xnebd MoryT ObiTb O4YeHb ropsyMmMu!

Cobntoparite OCTOPOXHOCTb U UCMOMb3YNTE NepYaTKU-NpUXBaTKu.

15. TepeBepHuTte opmy Ang xnebda Ha YUCTYH NOBEPXHOCTb U aKKypaTHO BCTPSXHUTE
ee, YTobbl BbiTALLMTL XNeD.

16. TMomecTuTe xneb Ha peLLeTKy 1 JaiTe emMy OCTbITb B TEYEHUE MO KpanHen mepe 20
MUHYT, MpeXae Yem HapesaTb ero Ha KyCOYKM.

17. Tlo OKOHYaHUM UWCMONb30BaHUSA Xxnebonedkn OTKNuYuTE Kabenb nuTaHus OT
CETEBOWN PO3ETKU.

MpumeyaHue. lMpexge yem HapesaTb xneb, NpoBepbTe, MOrpyXeHa N 3amecoyHas
nionartka B OCHOBaHue xneba 1, npu HeobXoaAMMOCTH, U3BMEKUTE €€ MPU NMOMOLLM KptoKa.
Hwvkorga He n3BnekanTe 3aMecoYHyHo fionaTky pyKamu.

CNEUNANBHbIE ®YHKLIUA

1. Xne6 GbICTPOro NpUroToBnNeHusi

Xneb ObICTPOro NPUroTOBIIEHUS TOTOBUTCS C WUCMONb30BaHUEM MULLEBON COAbl UM
paspbIXnUTens, KOTopble akTUBMpYOTCS Bnarogaps Bnare u Tenny. [na xneba 6bicTporo
NPUroTOBMIEHUSI CHaYarna BrenTe B hOpMY XUAKOCTHU, a 3aTEM NOMECTUTE CBEPXY Cyxune
MHrpeaveHTbl. B npouecce nepBWYHOrO 3aMeluMBaHWUS CyXMe WHIPEOUEHTbI MOryT
cobunpaTbCs B yrnax Unm B HUXKHEN YacTu opMbl A xneba. Micnonb3yiTe CUIMTMKOHOBYHO
nionarky, 4To6bl BMeLlaTb UX B UHIPeaneHThl, 1 n3bexaTtb 06pa3oBaHnsi KOMKOB.

2. CBepxObicTpble NporpamMmmbl

Xneboneyka MOXeT npurotoButb xneb 3a 98 MuHYT, ucnonb3ysa nporpammbl
6.=_:)2LB Ultra Fast 1 W 7. =x15L8 Ultra Fast 2. TeKkcTypa xneba Oyner Gonee mnioTHOM.
CBepx6bicTpas nporpamma 1 Bbinekaer 2,0 ¢yHTa xneba, a cBepxbbicTpas
nporpamma 2 Beinekaet 1,5 dpyHTa xneba. Boga gomkHa ObiTb ropsiyen, ot 48°C no
50°C. Ncnonb3ynte TepmMoMeETp ANA NPOBEPKM TeMnepaTtypbl. Ecnn Temnepatypa Bogbl
CINWLLKOM HUK3Kasi, xneb Nioxo NogHUMETCs, ecnn TemnepaTtypa CrMLIKOM BbICOKas,
OPOXOKM NMOTMBHYT, 1 Xxneb Toxe He NOAHUMETCS.

NAMATb

Mpu npepbiBaHUM 3NEeKTpoONUTaHWs Ha nepuod MeHee 10 MUHYT B npouecce
NMPUrOTOBIEHUs!, MPOrpaMmMa aBTOMaTUYECKM MPOLOIHKUT NPUIrOTOBMEHWE NPy Bo3BpaTe
nuTaHus. Mpy npepbiBaHUK anekTponuTaHus 6onee Yem Ha 10 MUHYT, YHKLMS NaMATy
MOXeT He cpaboTtaTtb, U MpuaeTcs nepesanycTuTb xneGoneuky. OAHaKo, ecnv npu
npepbIBaHNM 3IEKTPONUTAHKA TECTO BCE ELle HaxXOAWUTCA Ha 3Tane 3aMeluMBaHus, Bbl
MOXeTe HaxaTb Ha kHonKy (1%, 4To6bl 3anyCTUTL NPOrpaMMy C CaMoro Hadana.
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CPEOA UCIMOJIb3OBAHUA

Xneborneyka xopowo paboTtaeT B pasHOM AuanasoHe Temnepatyp. OpHako,
OKOHYaTesbHbI pasMep OyxaHKM MOXET BapbuMpoBaThbCs, ecnu xneb BbinekaeTcs B
OYeHb TEMNIIOM UMM OYEeHb XONOAHOM MoMelleHun. PekomeHayemasi Temnepatypa B
nometyeHum ot 15°C go 34°C.

NPEAYNPEXOAKLUE COOBLUEHUA

Mocrne HaxaTusi Ha KHOMKY @ AONs 3anycka nporpaMMbl MOTyT MOSIBUTLCS Crieaytolime
npeaynpexaatoLme coobLeHus:

(Cooﬁu.l.erme 3HaueHune )

YcTtporicteo neperpenocsk. OcTaHOBUTE nporpammy v AanTe
YCTPOWCTBY OCTbITb B TedeHne 10-20 MUHYT.

A

OrtknoueH aatuvk Temnepatypbl. OTHecuTe YCTPOWCTBO B
‘e aBTOPU30BaHHbIN CEPBUCHBIV LIEHTP.

Mpo3ByyaT MATb 3BYKOBLIX CUrHANOB, MpesynpexAatoLnX
0 TOM, YTO BHYTPEHHSIS TeMrnepaTypa YCTPOICTBA CIULIKOM
HM3Kast. OTO MOXET NPOM3ONTY, ECMIN YCTPOINCTBO XPaHUIOCh
B KOMHaTe C KOHAMLIMOHEPOM, UIU B XONOOHOM CKIaAckoM
N nomelueHnn. Haxmute Ha kHorky (1), 4TOBbl OCTAHOBUTHL
- nporpaMmy, OTKPOWTE KpbILKY M B TeuveHue 10-20 MUHYT
JanTe yCTPOWCTBY NPOrpeTbecs Npu HOpMarbHOW KOMHAaTHOM
Temnepatype. JIn6o BbiGepute nporpammy 14. W Bake,
4TOBbI BLICTPO YBENUUUTL TEMMepaTypy BHYTPY YCTPOIACTBA.

.

PELIEENTbI

PeuenTtbl npuBedeHbl TONbKO ONA CripaBKA. BrnaxHocTb, TemMmneparypa, ncnosfb3yembie
WHIpeaueHTbl U KadyecCcTBO ,qpo>K>Ke|7| - BCE 9TO MOXET MOBMUATb Ha OKOHYaTeNbHbIN
pesynbrart. Onsa nony4vyeHna onTtuMmanbHbIX pe3ynbratoB pekoMeHAyeM BaM
SKCNepuMeHTUpoBaTb 1 3anncbiBaTb peLenTbl N UX pe3ynbraTbl.

J

OO6bIYHbIN XNeb6

(MHI'pe,quHTbI 700 r (1,5 cbyHTa) 900 r (2,0 doyHTa) )
1. Bopa 220 mn 220r 310 mn 310r

2. Macno 2 CT. NOXKM 24 3 CT. noXKn 36T

3. Comb 1 variHasa noxka 7r 1,5 YariHbIX NOXKN 10r

4. Caxap 2 CT. NOXKM 24r 3 CT. NNOXKMN 36r

5. Myka 3 cTakaHa 420r 4 ctakaHa 560 r
@. Opoxokn 1 valiHas noxka 3r 1 valiHas noxka 35r )
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®paHuy3ckum xnebd

(MHrpeAMeHTbI 700 r (1,5 doynTa) 900 r (2,0 chyHTa)
1. Boga 220 mn 220r 310 mn 310r
2. Macro 2 CT. JTIOXKM 241 3 CT. NOXKM 36T
3. Comb 1 variHasa noxka 7r 1,5 YaliHbIX NOXKN 10r
4. Caxap 2 CT. NOXKM 24r 3 CT. NTOXKN 36T
5. Myka 3 ctakaHa 420r 4 ctakaHa 560 r
@. Opoxokn 1 yarHas noxka 3r 1 yarHas noxka 35r
LlenbHo3epHOBOM xneb6
rMHI'pe,qVIeHTbI 700 r (1,5 pyHTa) 900 r (2,0 doyHTa)
1. Boga 220 mn 220r 310 mn 310r
2. Macrno 2 CT. JIOXKM 241 3 CT. NOXKM 361
3. Comnb 1 variHasa noxka 7r 2 YarHble NOXKN 14r
4. Caxap 1 cTtakaH 110r 2 cTakaHa 2201
5. Myka 2 cTakaHa 280r 2 cTakaHa 280r
6. dpoxokn 2 CT. JIOXKWN 24 r 2,5 CT. NOXKM 30r
7. Cyxoe MOMnoKo 2 CT. NOXKN 14r 3 CT. NOXKK 21r
@. Opoxokn 1 YariHas noXxka 3r 1 YariHas noxka 35r
Xneb6 6bicTporo npuroToBneHnUs
(MHrpeAMeHTbI 700 r (1,5 dyHTa)
1. Boga (40-50°C) 220 mn 220r
2. Macrno 2 CT. NOXKU 24r
3. Conb 1 yanHas noxka 7r
4. Caxap 2 CT. JIOXKU 24r1
5. Myka 3 cTakaHa 420r
@. Lpoxokm 2 YaliHble NOXKM 6r
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Cnapgkun xne6

Xneb6 o4eHb GLICTPOro NPUroToBIIEHUS 2

(MHl'pe,qVIeHTbl 700 r (1,5 dbyHTa)
1. Boga (40-50°C) 220 mn 220r
2. Macno 2 CT. FTIOXKMN 241
3. Comnb 1 variHas noxka 7r
4. Caxap 3 CT. NOXKN 36T
5. Myka 3 cTakaHa 420r
LG' Opoxokm 2 2/3 valiHbIX NoXku | 8 1
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(MHrpeAMeHTbI 700 r (1,5 cbyHTa) 900 r (2,0 cbyHTa) )
1. Bopa 220 mn 2201 310 mn 310r
2. PacTtuTenbHoe Macno | 2 CT. NIOXKU 24r 3 CT. NOXKK 361
3. Comb 1 YanHasa noxka 7r 1,5 varHbix ok | 10
4. Caxap 3 CT. NOXKM 36T 4 CT. NOXKM 48 1
5. Myka 3 cTakaHa 420 r 4 ctakaHa 560 r
6. Cyxoe Mornoko 2 CT. JIOXKM 14r 2 CT. JIOXKK 14r
J. Opoxokm 1 YaiHasa noxka 3r 1 YaiHasa noxka 3,5r )y
Xne6 oyeHb GbicTpoOro npurotoBneHus 1
rMHI'peAVIEHTbI 900 r (2,0 dhyHTa)
1. Boga (40-50°C) 310 mn 310r
2. Macrno 3 CT. NTOXKN 36T
3. Comnb 1 yariHas noxka 7r
4. Caxap 4 CT. NNOXKM 48 r
5. Myka 4 ctakaHa 560 r
\6- Opoxoku 2 2/3 YaviHbIX NOXKM | 8 1




TecTto

. Conb

1/2 YanHOM NOXKK

1/2 YalHOWM NOXKKN

. Apoxokm

3/4 YyanHon NoXxkn

1 YaliHas noxka

(MHl'pe,qVIeHTbl /

1. Bopga 310 mn

2. Macno 2 CT. FTIOXKM

3. Conb 1,5 YalHbIX NOXKN

4. Caxap 2 CT. ITOXKMN

5. Myka 4 ctakaHa

LG' Lpoxokm 1 yarHas noxka y
Be3 rnmioTteHa

(VIHrpe.queHTbl 700 r (1,5 cbyHTa) | 900 r (2,0 dpyHTa) )
1. Bona 1/2 cTakaHa 2/3 cTtakaHa

2. Macno 3 CT. NOXKM 4 CT. NOXKn

3. Men 1/4 ctakaHa 1/3 ctakaHa

4. Ykecyc 1 yarHas noxka 1 yariHas noxka
5. Anuo 2 2

6. Kykypy3Hast Myka 3 cTakaHa 4 cTtakaHa

7. Caxap 3 CT. NOXKM 4 CT. NOXKN

8
@

J

MupoxHoe

BaBecbTe BCe MHIPeaMEHTbI U NONOXUTE UX B vaily. CwmeLuanTe nx npuv NOMOLLIN BEHYUKKA,

npexae 4em rnoMecTnTb X B xneGonquy.

rI/Il-lrpe;:l,weHTl:n / A
" a6 wacro 2 cr. o

2. Caxap 8 CT. noxek

3. Anuo 6

4. CamonoaHMaroLLascs Myka 250r

5. ApomaTtumdeckas acceHumst

1 YarHas noxka

6. JINMOHHBIN cok

1 1/4 cT. NOXKN

- Opoxokn

1 YarHas noxka y
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Xne6 gnsa caHOoBU4Yen

(VlHrpe,EI,I/IeHTbI 700 r (1,5 doyHTa) | 900 r (2,0 dpyHTa) )
1. Bopa 220 mn 310 mn

2. Macno unu maprapvH 1,5 cT.nox«km 2 CT. NOXKM

3. Conb 1,5 YariHbIX NOXKN 2 YanHbIe NOXKN

4. Caxap 1,5 CT.JTIOXKM 2 CT. NTOXKN

5. Cyxoe Monoko 1,5 CT.JIOXKN 2 CT. JTOXKN

6. XnebonekapHas myka 3 ctakaHa 4 ctakaHa

Z . Cyxue opoxoku 1 yarHas noxka 1 YyanHas noxka )

BapeHbe

Teepable dpyKTbl, Hanpumep, A6M0KM U rpyLUKn, CredyeT U3MeneYUTb A0 COCTOSHWSA
MSAKOTU, Mpexae Yem 3arpyxatb nx B yCTpONCTBO. Msarkue dpyKkTbl, Hanpumep, KnyoHuKy
1 MSKOTb NIOQ0B C KOCTOYKaMM, CrieayeT nopesatb Ha ManeHbKue KyCOYKM, Mpexae Yem

0o6aBnsTb UX B yCTpOﬁCTBO.

rMHrpeAMeHTI:I / A
1. MskoTb 200r
2. Caxap 120r
3. Kpaxman 151
\4' Bopa 150 mn y
?IorypT

B npouecce paboTbl He OTKpbIBaNTE KPbLILLKY U HE TpACUTE Xneboneyky, NoCKOmnbKy

3TO MOXEeT nomMeLlaTb npoueccy depMmeHTaumm.

2. CHavana gobaBbTe MOMOKO, B 3aTEM - NOrypT C codep’KaHNeM XMBbIX aKTUBHbIX

KynbTyp.
3. Tlo okoH4YaHMM nNpoLiecca NpUroToBneHns gobaesTe caxap.
rMHrpeAVIeHTbI / )
1. MsakoTb 200r
2. Caxap 120r
3. Kpaxman 151
\4' Bopa 150 mn y
Bbineuka

OTa d)yHKLIMﬂ npeagHasHa4dyeHa Onda BbINEYKM YyXe pacCTOeHHOro Tecrta, unn anga

YBEJTMYEHNA BPEMEHN BbINEYKU 6yxaH|<V|.
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S

. OUUCTKA N yxoa

MPEOYNPEXOEHUE: Bcerga oTkntovanTe yCTPOMCTBO OT MCTOYHMKA MUTAHUSA
N JOXMOANTECh €0 OXNAXAEHUS Nepea NpoBeAeHNEM €ro OUYUCTKMN.

NMPEOYNPEXOEHUE. Bo n3bexaHne nopaxeHusi arekTpUYecknM TOKOM He
norpy>anTe KOpryc YCTPOWCTBa, BWIKY UNW Kabenb MUTaHus B BOOY W He
pacnbifsnTe Ha HUX XUAOKOCTb.

NMPEQYNPEXOEHWUE: Hukoraa He ncnomnb3yite Anst O4UCTKM YCTPOMCTBA UMK
ero Hacafok pacTBOpUTENW, XUMUYECKMEe unu abpasvBHble uYuUCTALLME
cpencTtBa, MPOBOMOYHbIE LUETKWM, OCTpble MpeaMeTbl UMW MeTannuyeckue
ryoku.

> B>

1. TpomonTe BCe Aetanu nocne Ucnosnb3oBaHus.

7
MapameTp MeTop

M3BneknTe 3amecoyHyto nonatky u3 ¢opmbl Ans
xneba. Ecnu oHa He u3BnekaeTcsi, 3amo4mTe hopmy

3amecouHas rnonarka ansa xne6a B Boge Ha 30 MUHYT.
®opma ans xneba . 5
MpoTpuTe ee MATKOW, BIAXKHOW TKaHbl UMK

BIa>XHbIMU CaJ'ICbeTKaMI/I.

OcHoBHoW Koprnyc
(BHELLHAS YacTb) MpoTpuTe MATKOW, crnerka BAaXXHOW TKaHbHo.
KpblLLKa C OKOLLKOM

OcHoBHol kopnyc

[poTpuTe MArKon, BAaXXHOM TKaHbO.
(BHYTPEHHSAS YacTb)

- BbimMonTe mx B Tennow BoAe C MSATKMM MOKOLLMM
MepHbIi cTakaH 1 noxka
CpencTBOM.

\ J

2. TwaTtenbHO BbICYLUNTE BCE AeTanu 1 BHOBb COOepUTe YCTPONCTBO.

Mepen Tem Kak y6paTb xneboneyky Ha XxpaHeHue, y6eamTecb B TOM, YTO OHa MOSTHOCTbO
OCTbINa, YTO OHa YncTasa U cyxas. [ToMecTUTe 3aMeCoYHyI0 NoNaTKy, MEepHbIN CTakaH U
MepHy0o TNIOXKY B hopMy A5is Xneba, a 3aTem 3aKponTe KPbILLKY.
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6. YCTPAHEHUWUE HENOJIAOQOK

7
Ne | MpoGnema MpnynHa PelweHune
Bobinekavite 6e3
. WHIPEAVEHTOB B TEYEHU
1. Ha HarpeBatenbHbIn peaneHTo euenne
3MeMeHT nonano Macro 10 mukyT, a 3atem
B npouecce ’ OTKPOWTE KPbILLKY 1 fanTe
BbIMEYKM 13 YCTPOWCTBY OCTbITb.
1 BEHTUNSLMOH-
HbIX OTBEPCTUIA 2. HekoTopble 13 OTtkntoumnTe xneboneyky
BbIXOOAUT AbIM. WHrpegueHToB npunnunnm OT CeTU N o4nucTuTe
K HarpeBaTenbHoOMYy HarpeBaTerbHbI ANEMEHT
3MEMEHTY N psaoMm C (ybenuTech B TOM, YTO OH
HAM. He ropsiini).
Cnuiikom [lo okoH4YaHUK MopaepxuBanTe xned
> Toncras Kopka NpUroToBneHns xneod TennbiM B TeyeHne Gonee
B OCHOBaHUU CMWLLKOM A0rIro KOPOTKOro nMpomexyTka
xneba. Haxoawncsi B yCTPOWCTBE. BpEMEHM.
1. BbibpaHa HeBepHas Bbibepute npaBunbHyo
nporpamma. nporpamMmmy 13 MeHto
2. Kpbliwka 6binia oTkpbITa He oTkpeiBaTe KpbiLky,
Korga 3akaH4MBaeTca
B HEMNpaBUibHOE BpPeEMS.
nogbem TecTa.
Mnoxo
3ameLlaHHbIn, MposepsTe, YTOBLI
HEPaBHOMEPHO 3amMecoyHast nonarka
3 | BbiNEYeHHbIi 1 NPVYBOJHON Bar He
xrne6, Cyxoi u 3. TecTo crnvLIKOMm 6bIn 3abrMOKMPOBaHBI.
6es pymsHoi NIoTHOE 1 3amecoyHast WaBnekute dhopmy ans
KOpPKH. nonarka He MoXeT xneba u sanyctute 6e3
Hagnexawum obpasom 3arpy3ku. Ecnn yctporicteo
BEPTETHCS. He paboTaeT Haanexalym
obpasom, obpaTuTech
B aBTOPV30BaHHbI
CEPBUCHbIN LIEHTP.
ETbcl) i:.g?me’ HenpaBunbHo M3BneknTe n BHOBb
4 a60TaeTp yCcTaHoBMeHa chopma nnm BCTaBbTE (DOPMY Ans
Eo TecTo ’He cnvwkom bonbluasa Mmacca | xneba, n npoBepbsTe
TecTa. WHIPEANEHTDI B nre.
3amMeLuvBaeTcs. ecra peane peuente
Cnvwkom
bLLIOW . .
GSQMG Oxne6a Cnuwikom MHoro apoxoken, | Micnonb3yinte MmeHbLUe
5 gH ,u,ocaaeT /:lO, MYKW UNn BoAdbl U/unu B Opoxoken, Mykun u/
KPBILLIKM MM NOMeLLEeHNN CITULLKOM unv Bogbl B bonee
Xapko. npoxsniagHoOM Mom HUK.
BblTEKaET 13 apko POXNafHOM rometle
L opMbl.
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Ne | MNMpo6nema MpuunnHa PelweHune
Wcnonbayiite 6onbLue
1 /N NCNonb3ynT:
Crapble apoxoku, nnbo ﬂgg:?gen o>/|<>J|:|/| cronb3ynTe
OPOXOKEN CIULLKOM Maro. P :
Xneb Yb6eanTtech B TOM, YTO COMb
[po3oKkM CONPUKOCHYNNCh
CINULLIKOM pasmMeLlleHa Kak MOXHO
6 ManeHbKui n € COTIBIO MW CITIMILLKOM anbLue OT APOXCKEN,
o ropsiyeit Bogown, 1 nornénu. A AP ’
MIOTHBIN. YTO UCMOIb3YETCS TONMBKO
CRuLIKOM HU3Kas
KOMHaTHasi TemnepaTtypa Tennas Boaa.
patypa. [oToBbTE XNED B TEMNOM
NOMELLEHUMN.
1.HepoctaTtouHo cunbHas Vcnonb3yinTte cunbHyro
MykKa. xnebonekapHyt Myky.
Mpwn 2.[poxokn nogHMMaroTcs VicrionbayiTe ApoXoKA
BbIMEKaHMN CNULWLKOM BbICTPO n/mnu -
KOMHaTHOW TeMnepaTypbl.
7 TecTa OHM CMNULLIKOM Tennble.
3anagaet
cepeanHa 3./cnonb3oBaHo CAULLKOM
MHOr0 BOAbl, MO3TOM
ByxaHkn. Abl, y YMEHbLUNTE KOMMYECTBO
TECTO CIULLKOM Bra)KHOe 1 BOgb!
Msirkoe A5 noaaepkaHust ’
CTPYKTYpbI.
1. CIMALIKOM MHOTO MyK# YMEHbLLNUTE KONNYECTBO
MYKW U yBENUYLTE
WY CIIULLKOM Mario BoAbl.
X11e6 oueHb KONMUYeCTBO BOAbI.
8 TSDKENBI CokpartuTe Konnm4ecTso
MIOTHBIN. 2. CrvwKom MHOro
(PPYKTOB UMM YPOBEHb MYKM
dPYKTOB Unn
. N yBEMNUYbLTE KONMUYECTBO
LLeNbHO3E€PHOBOW MYKW. N
OPOXOKEN.
YMeHbLLNUTE KONNYEeCTBO
B ~ 1. N36bITOK BOAbI z
paspesaH WIN POXIOKEN B0 BOAbI NN APOXOKEN, U
HoM xnebe He,D,OCF')I'aTOK conm nposepkTe, 6bina nu
9 o6HapyxuBa- : nobaereHa coneb.
eTcsa nycToTa
Vicnonbayinte B I
B CEpeauHe. 2. Bopa crvwkoM ropsdas. | ¢ cnorib3ynTe Boay Gonee
HWU3KOW TeMnepaTtypbl.
1. Takne UHrpegueHThI,
Kak cnuBoyHoe macno unu | CokpatuTe KOnmM4ecTBO Unu
KpaxmanucTble NpoayKThbl, He nobaBnsanTe NoaobHbIe
MoBepxHOCTb | Takue kak GaHaHbl, MOryT VNHIPEeOUEHTbI.
10 xneba nunkas | coenatb xne6 nUNK1Mm.

W NOKpbITa
MOPOLLKOM.

2. NHrpeaneHTol
HegoCTaToOMHO
nepemMeLlanucb unu
CINULLIKOM Mario Bofbl.

MpoBepbTe ypoBEHb BOAbI
1 Hagnexatyyto pabory
3aMeCcoYHON nonaTku.
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Ne | MpoGnema MpuyunHa PeweHue
Ecnu y Bbineyku
Mpw BbINEekaHun CMULLKOM TEMHBIN
nMpOroB U LiBET, OCTaHaBnmBanTe

cA06bI CMLLKOM nporpammy 3a 5-10 MUHYT
1" ToncTasi Kopka [0 ee okoHyaHus. Mpexae
1 LBET BbIMNEYKN YeM BblHUMATb xreb
Ype3mMepHo nnm cgoby, nx cnegyet
TEMHBIN. nogepxartb NMof 3aKpbITON

KpbILwkon eLle MuHyT 20.

M3-3a caxapa kopka
rotToBuTCH ObICTPEE.

.

7. TAPAHTUA U MACLUTAB
OTBETCTBEHHOCTU

Ha paHHbI NMpOAyKT pacnpoCTpaHsieTcs rapaHtus cpokom 36 mecsueB (BKMovas
IopuanYecKylo  rapaHTMio  cpokom 12 MecsiueB, NPeAyCMOTPEHHYI0  MECTHbIM
3aKOHOAATENbCTBOM, W AOMOMHUTENbHYID KOMMEPYECKYIO rapaHTuio Cpokom 24
mMecsua, Npeanaraemyo NpoM3BoOAMNTENEM) CO AHSA NOKYMNKN Ha Niobble HenmcnpaBHOCTH,
Bbl3BaHHble AedheKTOM NPOM3BOACTBA UK MaTtepuana.

[aHHaa rapaHTus He MoKpbIBaeT ylepd, NPUYMHEHHbLIN HENPaBUIbLHOW YCTaHOBKOWN,

HenpaBuIbHbIM UCMOMb30BaHNEM NMB0 0BbIYHLIM N3HOCOM.

ToyHee, rapaHTVa He pacnpoCcTpaHaeTcs Ha:

®m  MOBPEeXAeHus wunm npobriembl, BO3HUKLIME B pe3ynbrate HenpasuibHON
3KcnyaTauum, HeCHacTHbIX Cryvaes, (PU3nM4eckoro BO3AENCTBUS UMW NOAKIIOYEHNS
K BNeKTPOCeTM C HECOOTBETCTBYIOLLEN CUION TOKa WU HaMpsKeHewMm;

B V3MEHEHHble M3[enus, B KOTOPbIX rapaHTUnHas nromba unm CepuiiHbii HoMep
6bINKY NOBpPeXAeHbl, NCMOPYEHbI, YAarneHsl Uy NoABEPIIINCE OKUCIEHUIO;

B CMEHHble aKKyMyrnaTopbl W akceccyapbl, rapaHTUMHBLIA CPOK AONA  KOTOPbIX
cocTaBnsaeT 6 Mecsaues;

m  OTka3 B pabote Gatapeu, BO3HMKLIMI B pesyfbTate Yepecyyp NpOAoIKUTENbHOM
3apsgKkM Unv HecobnloaeHVs MpaBun TEXHUKM Ge30macHOCTU, NMPYBEAEHHbIX B
pyKOBOACTBE Mornb3oBaTens;

m  9cTeTuveckue dedpekTbl, BKNOYas LapanuHbl, BbIMYKNIOCTW U NOBPEXAEHUS NHOTO
xapakTtepa;

®E  [OBPEXAEHWS, BbI3BaHHbIE BMELLATENIbCTBOM HEYMNONTHOMOYEHHbIX CMeLnanucToB;

B HeucnpaBHOCTU, BbI3BaHHblE ECTECTBEHHBIM M3HOCOM UM CTapeHNeM YCTPONCTBA;

m  OOHOBNeHuWs nporpaMMHoro obecnedyeHuns BCNeAcTBME M3MEHEHUs napameTpoB
cetu;

®m  HeucnpaBHOCTM B paboTe yCTPOWCTBa BCMEACTBME MCMOMNb30BaHNS CTOPOHHErO
nporpaMMHoro obecnevyeHns, HaNPaBneHHOro Ha 3MEHeHWe, MoAMQUKaLMIO Unn
afanTUpoBaHVe YCTaHOBMEHHbIX NPOrpamm;

m  HeucnpaBHOCTM B paboTe YCTPOWCTBA BCMEACTBME €ro MCMoMb30BaHUs C
akceccyapamu, He YyTBEPXAEHHbIMU NPOM3BOANTENEM;

B OABEPXEHHbIE OKUCIEHMNIO U3AENUS.
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Huv B Kakux criyyasx npou3BOAWUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTb 3a YTEPH OaHHbIX,
XpaHsilmxcs Ha aucke. Nommnmo Toro, npomsBoauTenb He 06s13aH NpPoBepsiTb, Oblnv nn
n3ene4veHbl SIM-kapTbl 1 kapTbl SD 13 n3genuin, nognexalynx Bo3spary.
OTpPEMOHTMPOBaHHbIE M 3aMEHEHHble M3OEenus MOTyT codepXaTb Kak HOBble, Tak U
ObIBLUME B yNOTPEONEHUN KOMMOHEHTBI U TEXHUYECKUE NPUHAANEXHOCTH.

YcnoBua n penocTaBlieHUA

YTto6bl BOCNOMNBL30BaThLCSA rapaHTUNHbIM 06CNyXMBaHMEM, CrieayeT OTHECTU n3genve B

MECTO MOKYMKX U NPefoCTaBUTb AOKYMEHT, NOATBEPXKAAOLWMNA NpuobpeTeHne nnenums

M OOMNOMHUTENbHbLIX MPUHAAMNEXHOCTEN (HanpuMep, KacCOBbIN U TOBAPHbIA YeK U T.

[.), @ TaKkkKe OpUrMHanbHY YNakoBKY.

Ha wspenun, ynakoBke unv B [OKYMEHTE, CBUAETENbCTBYHOLEM O hakTe MOKYMKK,

OOrmkHa durypupoBaTtb Takasi BakHas MHGOpMaUWs, Kak gata MoKynku, Mogenb U

cepuiiHbin Homep unu Homep IMEL.

3a HenmeHueM TakoBbIX NMpPefoCcTaBbTE BMECTE C U3OENUEM 3NEMEHTbLI, HEOOXOAMMbIE

ONs ero npaBubHOM paboTbl, Takne kak kabenb NUTaHus, agantep U T. 4.

Ecnu rapaHTusa pacnpocTpaHsieTcsi Ha Bally MpeTeH3uto, OTAern MOCnenpoaaXXHOro

obcnyxuBaHusa B paMkax MECTHOTO 3aKOHOAATENbCTBA MOXKET MPEANPUHATL creayoLmne

Mepbl:

®  MOYMHUTb UMK 3aMEHUTb HEUCNpPaBHbIe AeTanu;

m  0OMEHATb BO3BpALLEHHbIV MPOAYKT HA aHanornyHbI C Kak MUHUMYM TaknMu e
BO3MOXXHOCTAMW U PaBHO3HAYHbIN MO 9PHEKTUBHOCTY;

m  BO3MECTUTb MOKYMaTerno CyMMYy, paBHYI LieHEe MOKYMKKW, YKa3aHHOW B JOKYMEHTE,
ABMSALLEMCS J0Ka3aTeNbCTBOM haKTa MOKymMKu.

Ecnu nagenve noanexuT rapaHTUAHOMY PEMOHTY, CPOK rapaHTUAHOTO OBCNyXUBaHUS

6y}J,eT npoaneH Ha 6 MecsLeB, HO HM B KOEM cly4yae He 6y}J,eT CyMMUPOBAaTbLCA B Crniyyae
BO3HMKAKOLWKMX BNocneacTtesnmn HeMCnpaBHOCTeVI.
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1. MPABUJIIA BE3IMEKU C. 152
2. TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKH C.155
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1. MPABWUJIA BE3IMNEKHU

[Mepen BUMKOPUCTAHHAM LbOro €erieKTPUYHOro npunagy
YBaXHO NpoyuTamTe HaBedeHi HMX4Ye  BKasiBKU
Ta 30epirante U IHCTPYKUilO Ans  noganbLioro
BUKOPUCTaHHA.

1. Tlepw HX NigKAYNTU Npynag ao po3eTku, nepesipTe,
YK CTPYM Y MIiCLEBIN MepeXi XXUBITEHHS BigNOBILAE TOMY,
L0 3a3Ha4yeHO Ha iHdopMauinHin Tabnuyui npunaay.
3aBxau nigknovanTte npunag 4o 3a3eMneHol PO3eTKN.

2. AKWO WHYP >XMBIIEHHS MOLIKOMKEHUN, TO, LWO6
3anobirtn  ypaXeHH efeKTPUYHUM  CTPYMOM, WMOro
NOBMHEH  3aMIiHUTU  BUPOOHMK, WNOro  TEXHIYHWUN
npeactaBHUK abo cnevianict aHanorivyHol kBanigikadil.

3. Uen npuvnag MoXyTb BUKOPUCTOBYBATU AiTW CcTapLli 8
poKiB Ta 0cobu 3 0bMeXeHNMN AIZUYHUMN, CEHCOPHUMN
Ta MEHTanbHUMWN MOXITMBOCTAMW abo KOTpuM Opakye
AOoCBiQy Ta 3HaHb, SKWO M 3abe3neyeHo Harnsag Ta
HagaHo [HCTPYKUil LwWoao ©e3neyHoro KOpPUCTYBaHHS
NpunagoMm i SKWOo BOHM PO3yMilOTb MOXITMBY Hebesneky.
[iTam 3abopoHSETLCA rpaTmca 3 npunagoMm. YueHHs Ta
KOpUCTyBaubke 06OCNyroByBaHHA MOXYTb 3[4INCHIOBATU
AiTn cTapLli 8 pokiB 3a yMOBM Harns4ay 3a HUMu. Tpyumante
npunag Ta Moro LHyp HEeOOCSHKHUMU Ona aiten go 8
pokis. lMpunagn MOXYyTb BWUKOPUCTOBYBaTM oOcobu 3
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obMexXeHUMN IBUYHUMKN, CEHCOPHUMU Ta PO3YyMOBUMM

MOXIMBOCTAMM abo ocobu 3 HegoOCTaTHIM JOCBIAOM YM

3HAHHAMMU, AKLLO BOHU NMpautooTh nig Harnagom abo 6ynm

MNPOIHCTPYKTOBAHI CTOCOBHO BUKOPUCTAHHA MNPUCTPOLO

Ta SAKWO BOHU PO3YyMilOTb MOXNMBY Hebesneky. [ditam

3abopoHSETLCSA rpaTUCA 3 NpUNagomMm.

4. Big'egHanTe kKabenb XWBMEHHS Big €neKTPUYHOI

Mepexi ogpasy nicrsi BUKOPUCTaHHA npuniagy Ta nepea

MOro OYMLLEHHSAM, obcrnyroByBaHHSM abo poboToto 3

akcecyapamu.

5. He nomiwante moTopHuin Bnok, kabenb XUBMEHHSA

abo wrencenb y BoAY YW iHLWWI piguHN.

6. Uen npunag He npusHadyeHo Ans pobotm 3a

A0MOMOrOH 30BHILLHBLOrO TanMepa YM OKPeMOI CUCTEMMU

ANCTaHLINHOIO KepyBaHHS.

7. Llen npunag npusHadyeHo ONsi BUKOPUCTAHHA B

AoMaluHix abo nogibHMx ymoBax, sik-0OT:

— Y KYXOHHUX KyTOYKax MarasuHiB, oQuiciB Ta iHLWNX
poboumnx cepeoBuLL;

— Ha (hepmax;

— KNieHTaMn B roTesnsix, MoTendax Ta iHLWNX XUTNOBUX
NPUMILLLEHHSAX;

— Yy 3aknagax, Lo HagarTb NOCYrv HOYiBSIi Ta CHiaHOK.

8. llepen nepwmmMm BUKOPUCTAHHAM MNOMUWTE BCI

akcecyapu Tenmnow MUNbHOK BoAok. [lpornonowite i

peTenbHO BUCYLUITh.

9. IHCTpyKUiT 3 TexHiYHOro obcnyroByBaHHA npunagy

MOXHa 3HanTu B po3aini « OHYNLLEHHA TA AOMAL».

10.Y po3zgini « OYNLWEHHA TA OOIMMAL» moxHa 3HanTu

BIZOMOCTI NPO OYMLLIEHHS MOBEPXOHb, LLIO KOHTaKTYIOTh i3

npoayKTaMn XapyyBaHHS.

11. He TopkanTecsa noBepxoHb BUPODBY, SKi MOXYTb

HarpiBaTucs Nig Yac BUKOPUCTAHHS.
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12.He ponyckanTe 3BUCaHHA LWHYpa 3a Kpawn ctona abo

Haz rapsi4or NOBEPXHEIO.

13.BuKopucTaHHa akcecyapiB, He pPeKOMEeHOOBaHUX

BUPOOHNKOM Npunagy, MoXxe Npu3BecT 4O TpaBMyBaHHS

abo noLKooXEHHSA BUPOOY.

14 .HectaBTenpunagnopsai3arasoBuMmTaenekTpudHMmMmn

KOH)OpKaMu, a TakoX y rapsivy OyXOBKY.

15.He TOpKamTecb XOQHOI PYXOMOI YaCTUHW nig 4ac

roTyBaHHSA xniba.

16.Hikonn He cTykanTe no Bepxy abo Kpato 4ali, wob

3HATWU 11, OCKINbKN Lie MOXe MOLUIKOANTW 1.

17.Hikonun He HakpuBanTe xniboniyky

18.He BukopucToBYNTE NMpunag He 3a NPU3HayYeHHSM.

19.He nigxognTb ONs BUKOPUCTaAHHA HaABOPI.

20. HecnpaBHi enekTponpunagn MakTb OyTu
yTUNi30BaHi, i iIX He O03BONAETLCH BUMKMOATU 3
nobytoBnmMu Bigxogamu. AKTUBHO gornomaramTte

HaM y 30epeXXeHHi pecypcCiB i 3aX1CTi 4OBKINMA, BiagasLUM

Len npunag Ha yTunisauito B criedianbHum LeHTp 36opy

BiaxoaiB.

21.Moxnuei  TpaBMW  BHacnigoK  HernpaBUIbHOIO

BUKOPUCTAHHS.

22. Mig 4ac BMKOPUCTAHHA MOBEPXHI MOXYTb

HarpiBaTucs.

23.Micna  BUKOPUCTAHHA  MOBEPXHSA  HarpisanbHOro

enemMeHTa niggaeTbcd Ail 3anMLKoBOro Tenna.

24 MakcumanbHa Kinbekictb 6bopotuHa: 490 r. MakcnmarbHa

KINbKICTb APDpKOXKIB: 6 I

25.Mpunapg He npu3HayeHnn onsa poboTU Bif 30BHILLHBLOTO

TanmMmepa 4m OKPeMOI CUCTEMU OUCTAHLINHOIO KEpyBaHHS.

26.Mpunag He MOXHa 3aHyploBaTK y BOAY.

154



27 W Llen cumBon BKasye Ha Te, WO Martepianu
CXBaneHi ONs  KOHTaKTy 3  npogyKTamu

Xap4yyBaHHA.
2. TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKHA
rMonenb 60094186 A
Hanpyra 220-240 B~, 50 'y,
XKuBneHus 550 Bt
MakcumanbHa MicTKIiCTb 2 pyHTn
Bara HeTTO 4,3 kr
Poamip (B x W x ) 361 x 249 x 293 Mm
L Knac 3axucty Knac | )

3. ONMNnc BUPOBY

OETAII
1. JlonaTb ong 3amilyBaHHs 6. Kpuika
2. XnibHa copma 7. Ornapose BiKOHLE
3. OcHoBHUI Kopnyc 8. Kopnyc xni6Hoi dhopmm
4. MipHa noxka — 1 ctonosa noxka ta 9. BeHTunauinHunm oTeip
1 yariHa noxka 10. Pyyka
5. Tlauok 11. MipHa yawka
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NMAHEJIb KEPYBAHHA

7

12. (@) KHonka
PROGRAM

(MPOTPAMA)

. . . N\
HaTucHiTb KHOMKY Kinbka pasis, Wob BMbpaTn ogHy
3 14 nporpam, onucaHux Hwx4e. LLopasy, konm Bu
BMOMpaETe HOBY Mporpamy, nyHaTume 3BYKOBUIA CUTHar, i
HOMep nporpamu byae BigoOpaXaTucst Ha ekpaHi.

1. @ Basic: MicUTb, NigHIMae Ta 3anikae 3Bu4anHum
Xni6. Bu Takox MOXeTe AoAaBaTw iHrpedieHTn ans
MOKPALLLEHHS CMaKy.

2. c@ French: micutb, nigHimae Ta 3anikae xni6 no-
dpaHuy3bkn. 36inblueHnit Yac Migkomy CTBOpPHOE
OinbLU XPYCTKY CKOPUHKY Ta Neriy TEKCTYpY.

3. Whole wheat: micutb, nigHiMae Ta Bwunikae
xni6 i3 uinbHO3epHoBOro 6GopoluHa, Hanpuknag
rpyboro nomeny abo XWTHbOro. 36GinblLUEHUn Yac
nonepeaHbLOro HarpiBaHHs gae 3mory OGopoLuHy
BOMpaTy BOAY i po3LumptoBaTucs. He BukopucTtoBymnte
YHKLi0 3aTPMMKU 3 Li€0 MPOrpamMolo, OCKIfNbKK
BOHa [a€ noraHi pesynsrartu.

4. —:ﬂ Quick: MicuTb, nigHiMae Ta Bumnikae xniod, AKun
MiCTUTb Xap4yoBy cogy abo posnylyBay 3amiCTb
ApbkoxiB onsa nigiomy. Lia nporpama pobuts GinbLu
rycTum xnié MeHLIoro posmipy.

5. @ Sweet: MicUTb, NigHIMae Ta BUMiKae CONMoAKumn
XPYCTKMIM XNi6, WO MICTUTL BinbLue X1py i LyKpy.

6.=-218 Ultra Fast 1: MicuTb, nigHimae Ta Bunikae 2,0
yHTU xNiba 3a HaKopOTLUMIA Yac.

7.==1.5.B Ultra Fast 2: MicuTb, nigHiMae Ta Bunikae 1,5
yHTa xniba 3a HaKopoTLUMIA Yac.

Mpumitka. Hapgwewaki nporpamu  pobnatb  xni6
ryCTilLOl KOHCUCTEHUii Ta MEHLUOro po3Mipy, HixK
LBMAKa nporpama.

8. ¢ Dough: MmicuTb i nigHiMae TicTo, ane He
Bunikae roro. [lictaHbTe cupe TicTo Ta chopmymTe 3
HbOro Bynoyku, niuy, napoBmin Xnid TOLLO.

9. @ Gluten free: MicuTb, nigHiMae Ta 3anikae
Xxnio 6e3 knenkoBuMHW. By Takox mMoxeTe gogaBaTtu
iHrpegieHTn ong nokpalleHHs cmaky. 36inblieHuni
yac nonepeaHbOro HarpiBaHHs gae 3mory 60poLUHy
BOMpaTu BOAY i po3LumptoBaTucs. He BUkopucToByiiTe
YHKLO 3aTPUMKU 3 LiEI0 NpOrpamMoto, OCKiMbKM
BOHa [la€ noraHi pesynsrartu. )
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: o . C )
B 10. &2 Cake: MicuTb, NigHiMae Ta BUNikae KOpXi, siki
MiCTSITb Xap4oBy cofy abo po3nyLuyBau.

= 11 % Sandwich: MicuTb, nigHiMae Ta Bunikae xni6
ONSA CeHABIYIB, AKMN Mae nerwy TEeKCTypy i TOHLY
CKOPVHKY.

12 @ Jam: roTye HapisaHi pykTM # oBodi Ans
NPUroTyBaHHA MKeMy Ta Mapmenagay.

m 13, 5 Yogurt: pobuTb MOryptT Ha cnabkomy BOTHI.
Mporpama TpuBae 6—12 roguH, i Yac moxe OyTu
3MiHeHO 3 KpokoM 30 XBUWH. HYac 3a 3aMoBYyBaHHAM
— 10 roguH.

m  14. » Bake: Bunikae xni6  (6es  dyHKUi
3amillyBaHHS Ta nigromy). KopucHoO npopoBxutu
Yac npuroTyBaHHsi BUGpaHoi nporpamu.

13.(® Kronka BREAD
SIZE (PO3MIP
XTIBA)

HaTuCHITb KHOMKY Kinbka pasis, Wo6 BMOpaTh po3mip
xni6a Big 1,5 0o 2,0 yHTIB. Yac poboTtu 3anexartme Big
po3mipy xni6a.

14.@{@ KHOMKMN
TAUMEPA
3ATPUMKU

Bigknagae 3anyck nmporpamy  AnA NPUroTyBaHHS
xniba Ha noTpibHui yac. lNigpaxynte KinbKiCTb FOAUH,
BigpaxoBylouM Big 4acy, Konu BuM xo4eTe, o6 xnib
OyB roToBWiA, 4O BALIOro MOTOYHOrO Yacy, 0OOB'A3KOBO
BKITHOUYMBLLM Yac Nporpamu.

Mpuknaa: 3apas 20:30, i BM xo4eTe oTprMaT CBiXKMIN XNib
0 7 paHky, T06T0 4epe3 10 roguH 30 xBunuH. Bubepitb
nporpamy, Konip CKOpUHKK Ta po3Mip xniba. Hatuckante
KHOTMKM / (3) ana 36inblueHHs abo 3MEHLLEHHs yacy,
Aokn He 3'aButbed 10:30. MoTiM HATUCHITL | yTpuMmyinTe
kHonky (1), 106 3anycTuTV Taimep. Toukn BNMMaTMMyTh,
i Ha ekpaHi NOYHEeTbCS 3BOPOTHWUW BiANiK 4acy. Ceixun
xni6 rotoBMn O 7 paHky. AKLWO BWM He AicTaHeTe Woro
Bigpasy, dyHkuis WARM (MIOTPUMAHHA TEMNA)
xniboniykn aBTOMaTU4YHO 3bepiraTume 1Moro B Tenni
npotsarom 60 xBUnMH. Yac MoxHa 3MiHIOBaTU 3 KPOKOM
10 xBuUNuH. MakcumaneHUM Yac 3aTpUMKN CTaHOBUTbL 13
FOAVH.

MpumiTka. LLBnaKoncyBHi NPOAYKTK, Taki SK AWLS, CBiKe
MOSIOKO, PPYKTM i LMbynto, He MOXHa BUKOPUCTOBYBaTU
ONsi BiAKNageHoro NpuroTyBaHHs.

15.@ KHnonka COLOR
(KOniP)

.

HaTtucHiTb  KHOMKY @ Kinbka pasiB, wWob BuGpaTn
BaxkaHuit komip ckopuHki. Ceitnuii U, cepennint [ abo
Temnnn N.

J
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m  HaTucHiTb KHOMKY @ wob 3anycTuTu nporpamy.
lMponyHae 3ByKOBMM CurHan, | OB TOYKM
onumatMmyTb nig Yac poboTu.

m  HaTucHIiTb KHOMKyY @ LWo6 NpU3ynUHUTK Nporpamy,
NponyHae 3BYKOBWUIA curHan, i bnumatume vac, Lo

16. @ KHonka 3anvmnBcs, Ta ABi Kpanku. HaTUCHITb KHOMKY @ ue

3AMYCKY/3YNMUHKA pas, Wwob npoaoBXuTn poboTy.

m  HaTUCHIiTb i yTpuMyiTe KHOMKY @ Wo6 3ynuHUTK
nporpamy. [lponyHae 3BykoBWMI curHan Aang
nigTBEPOXKEHHS, | HA eKpaHi 3a 3aMOBYyBaHHAM
BigobpasnTbes Yac 3:00, nporpama 1, po3mip xniba
2,0 cbyHTIB | cepeqHilt piBeHb nigcMaxyBaHHs .

kFIpMMiTKa. YCi KHOMKK, KPiM KHOMKK @ HeaKTWUBHI Micns 3anycKy nporpamu.

PK-EKPAH
(

N

17.Etann po6otu nporpamu: 3AMIWYBAHHA, MIOAOM, BUMIKAHHSA a6o
3BEPEXEHHA TENMJA (xniboniyka aBTomMatuyHo 36epirae xni6 Tennum
npotarom 60 XBUMWH NiCna BUMIKaHHS).

18. Konip ckopuHku: caitnuii [, cepennin [ a6o Temnuin §.

19. Bara xniba (yci iHrpegieHTtn): 1,5 — 2,0 doyHTa.

20. BigobpaxkeHHs 4acy — nokasye yac nporpamu nig 4ac HanawTyBaHHS, a nicns
3anycky nporpamu nokasye 4yac 3BOPOTHOrO BiAsliKy.

21. Homep nporpamu 1-14.

L J

4. EKCIITYATALIA

NEPEQ NEPLUMM BUKOPUCTAHHAM

1. TlepekoHanTecs, WO BCi AeTani Ta akcecyapun HasiBHi Ta HE MOLUKOAXEHI.

2. o6 Bupanuty 3anaxu, WO 3anuMnucsa nicns BMpPOOHMUTBA, YCTAHOBITb Ha
xnidoniywi nporpamy 14. R Bake Ha 10 xBUNWH Ges iHrpeaieHTiB. [JanTe OXONOHYTH,
a noTiM o4MCTbTE BCI AeTani BiAnoBigHO 40 BkasiBok y posaini OYULWEHHA TA
gornapg.

3.  PeTenbHO NpocyLwiTb YCi AeTani Ta BCTAHOBITb iX ANsl BUKOPUCTAHHS.

BUMIPIOBAHHA KINIbKOCTI IHFTPELIEHTIB

LLlo6 npuroTyBath xopoLumi xni6, HeOBOXiAHO TOYHO BiAMIPATY IHTPEAIEHTN 38 AONOMOTOH0
NPUCTOCYBaHHSA ANS BUMIPIOBANbHOrO, L0 BXOAWUTb Y KOMMIEKT.

MipHa vawka

m  BukopuctoByiiTe MipHy YallKy Ans piguH, Takux sik Boga, MOMoko, abo Ans cyxux
iHrpegieHTiB. MNMocTykanTe NO Cyxux iHrpemieHTiB, Wob BUPIBHATK iX. [Ansa ToO4YHOro
BMMIPIOBaHHSA MOAMBITLCA FOPU3OHTANbLHO Ha PiBEHb iHrpedieHTa.

m  Ouvwante MipHY 4allky MK BUMIPIOBAHHSM KIiNbKOCTi Pi3HUX iHrpegieHTIB,
Hanpuknag onii Ta Bogu.
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MipHa noxka

LLinbHO 3an0BHITb MipHY NOXKY. MpuKnNagiTe H>Xk 3BepXy 40 NOXKN 451 BUPIBHIOBAHHS
Ta TOYHOrO BUMIPIOBAHHSI.

NMPUITOTYBAHHA XIIBA

1.
2.
3.

MowmicTiTe hopmy ang xni6a B ii Kopnyc Ta MOBEPHITh i 3@ FTOONHHUKOBOIO CTPINKOIO,
SIK NOKa3aHO CMMBOJIOM 3aMKa (@, 40 KnauaHHs.

HaparHiTe nonatb AN 3amillyBaHHSA Ha MPUBOAHWUIA Ban y HWXHIN YacTuHI dhopmu
Ans xniba, AOKM BOHa He 3addiKCyETbCS Ha MiCLL.

MomicTiTk iHrpegieHTn y chopmy Ans xniba B nopsaky, 3a3Ha4eHOMy B peLenTi.

MpumiTka.

©oNo

10.

3asBuyan crnoyaTky y chopmy Ans xniba gogatTb Bogy abo pigki pe4oBMHM, NOTIM
Lykop, cinb i 6opoluHo. 3aBxan fofaBanTe Apikmki abo po3nyllyBay B OCTaHHIO
yepry.

[Ons npurotyBaHHs Ginbl rycToro TicTa 3 BWKOPUCTAHHSIM >XUTHBOTO abo
LirIbHO3epHOBOro 6GOPOLLHA 3MiHITb NOPAAOK A0AABAHHS IHFPEiEHTIB Ha 3BOPOTHWIA.
CnovatKy gopavite ApiXmxi, NOTiM GOPOLLHO, LlyKOp i B OCTaHHIO Yepry cinb. oTim
aopavite piavHu, 1Wob 3abe3neumTy piBHOMIpHE 3aMilllyBaHHS.

3acyHbTe naneub y 60poLHo, Wwob 3pobuTn HeBENUKe 3arnnbneHHs, i noknagite y
HbOTO ApiXaxi. [NepekoHanTecs, WO OPiKIKI HE KOHTAKTYHOTb i3 Cinmnto abo piakumm
iHrpegieHTamu.

AKypaTHO 3aKpuiTe KPULLKY Ta BCTaBTE LUHYP XMBIMEHHS B po3eTky. [MponyHae
3BYKOBUIA curHan, i Ha ekpaHi 3'aButbca 3:00. Takox BigobpaxkaTtumyTbes
HanalTyBaHHs nporpamMu 1 3a 3amMmoBYyBaHHSAM, po3mip xniba 2,0 doyHTa i cepeaHiii
piBeHb [ pyM'aHLIO.

HaTucHiTb kHonky (&) kinbka pasis, WwWob BnbpaTtu nporpamy.

HaTuCHITb KHOMKY @ Kinbka pasis, W06 BUOpaTK CTYMiHb PYM'SAHLIKO CKOPUHKW.
HaTucHiTb KHOMKyY Kinbka pasiB, Wwob Bubpatn po3mip xnida (Big 1,5 go 2,0
QyHTIB).

3a HeoOXigHOCTI HaTMCKanTe KHOMKK @ / @ Wo6 ycTaHOBUTU Yac 3aTPUMKM.
HaTuCHITb | yTpUMyITE KHOMKK @ / @ ONS WBMAKOro NPOKpYyYyBaHHS Yacy.
HaTucHiTb kHonky (1), Wwob 3anycTutu nporpamy.

Y nporpamax 1. Basic, 2.(@ French, 3. Whole wheat, 5.5%| Sweet,
9_@ Gluten free, 11. Sandwich Npo3ByYMTb OB 3BYKOBUIA CUrHan, Lwob Haragatu
BaM BiKPUTU KPULLIKY | OOATW IHFPEIEHTW.

Mpumitka. Buxig napu Yyepes BEHTUNALIMHI OTBOPK Nig Yac BUNIKAHHA — Lie HopMmaribHe
ABULLE.

12.

13.

14.

Micna 3akiHyeHHA npurotyBaHHs BM nodyete 10 3BykoBuX curHanis. [Nporpama
36epexeHHs xniba B Tensi aBTOMaTUYHO MpaLoBaTMe NPOTArom 60 XBUMUH, AKLLO
HE HaTWUCHYTU i1 He YTPUMyBaTK KHOMKy (%) NpoTsiromM 3—5 CekyHA, o6 BUMKHYTU
npunaa. Tenep MoXxHa gictatu xni6.

Bigkpuinte kpuLuKy. BisbMiTbCst 3a pyuky doopMu Anst BUNiYKK xriba, BUKOPUCTOBYHOUN
pyKaBuyKku Ans AyxoBku. MNMoBepHiTbL popmy Ans xniba npoTv roqMHHNKOBOI CTPISNKN
(opieHTytouMCL Ha CMMBOI PO30IOKYBaHHS cn" Ha kopnyci popmMun ansa xniba) i
BUMMITB 11 3 npunagay.

BukopurcToBynTe nonaTky 3 aHTUNpUrapHUM NOKPUTTAM, LWO6 akypaTHO BiJOKPEMUTH
Kpai xniba Big hopmMu Anst BUMIYKN.

MonepemxeHHA. Popma i xni6 MoxyTe OyTn Oyxe rapsyunmu! 3aBxau noBoabTecs 3
HUMU 06EPEXHO Ta BUKOPUCTOBYMTE PYKaBUYKUN AN AYXOBKU.
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15. TepeBepHiTb hopmy Ans xniba Ha YMCTy NOBEPXHIO Ta 0B6EPEXHO CTPYCiThb, AOKN
Xxni6 He Buige.

16. ToknagiTb xnib Ha peLwliTKy Ta AanTe NOMY OXOMNOHYTY NpUHanMHi 20 XBUNUH, nepLu
Hi>X Hapi3aTn cknbodkamm.

17. Konu xnibonivka He BUKOPUCTOBYHOTLCS, Bi'€QHYNTE LUHYP XUBMEHHS.

MpumiTka. MNepL HixX pospisatn xnib, nepekoHanTecs, LWo fonaTka Ans 3amicy ysinLuna
B OCHOBY xniba, i 32 HeobXigHOCTI 3HIMITL Ti 32 Jonomoroto ravka. Hikonu He Buimante
pykamu nonaTky Ans 3amillyBaHHs.

OCHOBHI ®YHKLIII

1.  [Ans WwBMAKOro NpMroTtyBaHHA xnida
LBmakuii xni6 roTyloTb 3 BWKOPUCTaHHSIM XapyoBOi coau abo po3snyliyBaya, ki
aKkTMBYOTbCA Nig Aieto Borory i Tenna. [ns oTpMMaHHs igeansHoro xniba wBuakoro
NPUroTyBaHHA HanmunTe piguHM cnoyaTtky y dopmy Ana xniba, a noTtiM BUKMagiTe
3BepXy Cyxi iHrpegieHTu. Mg Yac no4aTkoBOro NepeMillyBaHHS CyXi iHFpedieHTU MOXYTb
Hakonu4yyBaTucs B Kytax abo Ha aHi bopmu Ansa xniba. BUKOpUCToBYIMTE r'yMOBY nonaTky,
o6 3miwaTn ix 3 iHrpegieHTamu Ta 3anobirT yTBOPEHHIO rPYAOK.
2. Hapgwsunpgki nporpamm
Xniggniqka MO>Xe BUMNEKTU XNib 3a 98 XBUINMH 32 OMNOMOrOH Nporpam 6.=‘r._.32|_3 Ultra Fast 1i
.==15LB Ultra Fast 2. TekcTypa xniba 6inbw rycta. lNporpama Hagweuaka 1 npusHayeHa
Onst BunikaHHs xnida Ha 2,0 ¢yHTa, a Hapweuagka 2 — ans BunikaHHs xniba Ha 1,5
dyHTa. Boga mae 6ytu rapsdyoto, Big 48°C o 50°C. BukopuctoByinTe TEpMOMETP, 06
nepeBipuTH TemnepaTtypy. FKLWO TemnepaTtypa BoAu 3aHaaTo HU3bka, xnib Oyae noraHo
nigHiMaTucs, SIKLLO 3aHaATo BUCOKA, APDKAXI 3arvHyTh, i XNi6 3HOBY He NigHIMETbLCS.

NAM'ATb

Ao nig Yac NpUroTyBaHHS eNeKkTPOXMBIEHHS NepepnBaETbCA MeHL HidX Ha 10 XBUIUH,
nporpaMa aBTOMATU4YHO MPOAOBXUTBLCA MICNA BiOHOBIEHHSI Modadi eneKkTpoeHeprii.
Ao nogada enekTpoeHeprii nepepmBacTbes BinbLu HixX Ha 10 XBUNWH, YHKUIS nam'aTi
MOXe He crpautoBaTy, i xniboniuky HeobxigHO Oyae nepesanyctutu. OpgHak, SKLWO
TicTo Bce Wwe nepebyBae y hasi 3amillyBaHHSA, KOMW XXMBMEHHA BUMKHEHO, BU MOXETe
HaTUCHYTUN KHOMKY @ o6 BiAHOBUTK Nporpamy 3 camoro noyarky.

OXOPOHA OOBKIA

Xni6onivka fobpe npautoe B LUIMPOKOMY Aiana3oHi Temnepatyp. OgHak KiHLEeBWI po3mMip
OyxaHK/M MOXxe BiOpI3HATUCS, SKLLO XMib BMNIKAETLCS B Ay>Ke Tenni abo ay>xe XOonoaHin
KiMHaTi. PekomeHgoBaHa Temnepartypa B npumiweHHi — Big 15°C po 34°C.
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NMONEPEMXYBAJIbHI NOBIAOMJIEHHA

IMicnst HaTUCKaHHSA KHOMKM 3anycKy nporpamu @ MOXYTb 3'ABUTUCSA Taki nonepesyKyBarbHi
MOBiAOMNEHHS:

( . N\
MoBigomneHHs 3HauyeHHs

Mpunag 3aHagTo rapsuvn. 3ynuHITL nporpamy i pawnte
HH H npunagy oxonoHyt1 npotarom 10—20 xBunuH.

Jatunk TemnepatTypu Big‘egHaHo. BigHecite npunag B
r aBTOPU30BaHUI CEPBICHUIN LIEHTP.

lMponyHae n'aTb 3BYKOBMX CUrHaniB, L6 nonepeant Bac npo
Te, WO BHYTPIWHA Temnepatypa npunagy 3aHafTo Hu3bkKa.
Lle moxe cTatucs, sKwo npunag 36epiraBcs B NpUMILLEHHI 3
KOHAMLiOHepoM abo B XOnoaunbHUKY. HaTucHiTb kHomky (1),
LL i LIJ,O6.3yI'II/IHVITVI nporpamy, Pi,gkpvu?lTe"KpMLUKy i fante npunagy
HarpiTMcst 4O HOpMarnbHOI KiIMHaTHOI TemnepaTypyu NpoTArom
10-20 xBunuH. AGo BuBepiTb nporpamy 14. N Bake Ans
LUBMAKOIO MiABULLEHHS BHYTPILLHBOT TemnepaTtypv npunagy. y

.

PELENTA

Lli peuenty HaBegeHo Tinbkvn Ans OoBigku. BonoricTb, Temnepatypa, BUKOPUCTOBYBAHI u
iHrpeieHT Ta SaKkicTb OpKOXIB — yce ue 3MiHHI, SKi MOXyTb BMIUHYTU Ha
KiHUeBMI pe3ynbraT. LWo6 oTpvmatv ontumanbHWin XNnib, MU PEKOMEHOYEMO Bam
NOEeKCnepMMEHTYBaTK Ta 3anuncaTti peLenTy i iXHi pesynsraTu.

MpocTumn xni6

rIHrpe.clie:Hlel 700 r (1,5 pyHTa) 900 r (2,0 doyHTa) )
1. Bopa 220 mn 220r 310 mn 310r

2. Onis 2 CTOroBi NMOXKN 241 3 CTONOBI NOXKM 361

3. Cinb 1 YyarHa noxka 7r 1,5 YaHOI NOXKN 10r

4. Llykop 2 CTOrOBI NTOXKN 24r1 3 CTONoBI NOXKM 361

5. BopowHo 3 vaLukm 420 r 4 vawukn 560 r
@. Opixoxi 1 YarHa noxka 3r 1 YarHa noxka 35r y
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®paHuy3bKkun xnié

(, .
IHrpegieHTH

700 r (1,5 byHTa)

900 r (2,0 doyHTa)

1. Boga 220 mn 220r 310 mn 310r
2. Oniga 2 CTOroBI NOXKU 241 3 CTONOBI FTOXKM 36T
3. Cinb 1 yariHa noxka 7r 1,5 yaliHOI NOXKM 10r
4. Lykop 2 CTOMNOBI NOXKN 24r 3 CTOMOBI NOXKN 36T
5. bopoLuHo 3 vaLukm 4201 4 yawkun 560r
@. Opixoxi 1 YyarHa noxka 3r 1 YarHa noxka 35r
LinbHo3epHOBMI XNi6
rIHrpe.clie:Hm 700 r (1,5 pyHTa) 900 r (2,0 doyHTa)
1. Boga 220 mn 220r 310 mn 310r
2. Onis 2 CTOroBi NOXKU 241 3 CTONOBI NOXKM 361
3. Cinb 1 variHa noxka 7r 2 YarHi NOXKK 14r
4. Llykop 1 vyawwka 110r 2 yallkm 2201
5. BopowHo 2 vawwukn 280r 2 vawukn 280r
6. Opixopxi 2 CTONOBI JTOXKWN 24 r 2,5 ctornosoi fioxkn | 30 r
7. Cyxe MOnoko 2 CTOrOBI NOXKN 14r 3 CTONOoBI NOXKM 21r
@. Opixopxi 1 YanHa noxka 3r 1 YanHa noxka 35T
LUBugkum xni6
(IHrpe.qieHTu 700 r (1,5 dyHTa)
1. Boga (40-50°C) 220 mn 220r
2. Onig 2 CTOnoBi NOXKM 24r
3. Cinb 1 YaiHa noxka 7r
4. Llykop 2 CTONOBI FNOXKM 24r1
5. BopoluHo 3 vawukm 420 r
@. Opixoxi 2 YarHi NOXKN 6r

162




Conogkun xni6

(IHrpep,ieHTu 700 r (1,5 cbyHTa) 900 r (2,0 cbyHTa) )
1. Bopa 220 mn 2201 310 mn 310r
2. PocnvHHa onis 2 CTOroBi NTOXKU 24r 3 CTOroBi NMOXKM 361
3. Cinb 1 yariHa noxka 7r 1,5 YaliHOI NTOXKM 10r
4. Llykop 3 CTONOBI NOXKN 36T 4 CTONOBI NOXKM 48 1
5. bopoLuHo 3 vawuku 420r 4 yalkm 560 r
6. Cyxe Moroko 2 CTOroBi NOXKM 14r 2 CTOroBi NOXKM 14r
J. Opixoxi 1 yanHa noxka 3r 1 yanHa noxka 3,5r y

HapgwBugkum xni6 1

rlHrpeAieHTVl

900 r (2,0 dhyHTa)

1. Boga (40-50°C) 310 mn 310r
2. Onis 3 CTONOBI NOXKM 361
3. Cinb 1 variHa noxka 7r
4. Llykop 4 CTONOBI NOXKMN 481
5. BopowHo 4 yawkn 560 r
\6' Opixopxi 2 2/3 varHoi noxkm | 8 1

Hapgweugkumn xni6 2

(lHrpeAieHTVI

700 r (1,5 dbyHTa)

1. Boga (40-50°C) 220 mn 220r
2. Onis 2 CTOroBi NOXKN 241
3. Cinb 1 yanHa noxka 7r
4. Llykop 3 CTOMNOBI NOXKN 36T
5. BopowHo 3 vaiukm 420 r
LG' Opixaxi 2 2/3 varHoi noxkm | 8 1
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Ticto

(IHrpe,qieHTM / A
1. Bopga 310 mn
2. Onis 2 CTOroBi MOXKN
3. Cinb 1,5 YanHOT NoXKK
4. Llykop 2 CTOIOBI NOXKN
5. BopowHo 4 yawkun
LG' Opixoxi 1 YanHa noxka y
Be3 knemMKoBUHU
(IHrpe,qieHTu 700 r (1,5 cbyHTa) | 900 r (2,0 coyHTa) )
1. Bopa 1/2 valukm 2/3 yaLuku
2. Onig 3 CTOMOBI NOXKN 4 CTONOBI NOXKN
3. Mep 1/4 vyawkn 1/3 yaiuku
4. Ouet 1 YariHa noxka 1 YyarHa noxka
5. Anue 2 2
6. KykypyassiHe 60poLiHo | 3 yalukum 4 yaukm
7. LUykop 3 CTONOBI NOXKM 4 CTONOBI NOXKM
8. Cinb 1/2 YanHoi noxkn 1/2 YanHoi NoXKN
@. Opixaxi 3/4 yaiHOT NOXKM 1 YaiHa noxka y
Mupir

3BaxTe BCi iHrpedieHTV Ta BUKMagiTe Yy Mucky. epw Hix noknactu B xnibonidyky,
nepemilianTe X BiHYNKOM.

THrpep.ieHTM / A
1. OnuBkoBa abo pocnmnHHa onisi 2 CTOrOBI NOXKN

2. Uykop 8 CTONOBYX NOXOK

3. Anue 6

4. CamonigiomHe 60poLLHO 250r

5. ApomatnyHa eceHujisi 1 YyaliHa noxka

6. JIMOHHWN CiK 1 1/4 cTONOBOI NOXKM

Z . Opixaxi 1 YarHa noxka y
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Bynouka gnsa ceHaBiviB

(IHrpep,ieH'm 700 r (1,5 doyHTa) | 900 r (2,0 chyHTa) )
1. Boga 220 mn 310 mn
2. Macrno abo maprapvH | 1,5 CTOnoBoi NMOXKM | 2 CTONOBI NTOXKM
3. Cinb 1,5 yaliHOI NOXKM 2 YalHi NOXKK
4. Llykop 1,5 CTONOBOI NOXKN | 2 CTOMOBI NOXKM
5. Cyxe mMoroko 1,5 CTONOBOI NNIOXKN | 2 CTOMNOBI NOXKN
6. XnibHe 6opoLuHO 3 vawukum 4 yawku
Z . Cyxi gpixoxi 1 YanHa noxka 1 YarHa noxka )
Dxem

TBepai dpykTn, Taki Sk g6nyka i rpywi, nepLw Hik noknactu ix y npwunag, HeobxigHo
nogpiobHNTN [0 YTBOPEHHS M'sIKOTI. M'siki dDpyKTK, Taki IK NONYHULS | M'AKOTb KICTOYKOBMX,
nepen AoAaBaHHAM Yy Npunaj crif HapisaT HEeBEMUKUMY LUMaTOYKaMMm.

(IHrpe.qieHTu / )
1. M'akoTb 200r

2. Llykop 120r

3. Kpoxmanb 151
\4' Bopa 150 mn y

Worypt

1. Tig yac po6oTu He BigKpvBanTe KPULLIKY i HE TPYCiTb XNiBGOMiYKy, OCKINbKM Lie MOXe
nopyLUMTK Npouec 6poaiHHS.

2. CnoyaTtKky gopanTe UinbHE MOJSIOKO, @ MOTIM MOrypT, O MIiCTUTb MBI aKTUBHI

KynbTYpW.
3. Tlicns 3aBepLueHHs npouecy AofanTe LyKop.
(IHrpe,qieHTu / )

1. M'akoTb 200r

2. Llykop 1201

3. Kpoxmanb 151
\4' Bopa 150 mn y
BunikaHHs

Lis dyHKUiA npu3HadeHa Ans BUMiIKAHHSA BXe po3CTOsSIHOro xniba abo ans 36inbLeHHs
Yyacy BurikaHHs xniba.
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S

. OUMWEHHA TA gornAaa

MOMEPEOXEHHA. MNepen ounwieHHAM 3aBXaun BigknioyanTe xnidonivky Big
eneKkTpomepexi Ta fJaBanTe i OXONOHYTU.

MOMNEPEOXEHHA. LWo6 yHUKHYTW ypaXKeHHsi eneKTPUYHWM CTPYMOM, He
3aHYpIONTE OCHOBHWI KOPMyC, BUIIKY abo LWHYP >XVMBMEHHS y BOAY W He
pO30pU3KYNTE HA HUX PiANHN.

NMONEPEMKEHHA. Hikonn He BMKOPUCTOBYMTE PO34YMHHUKM abo abpasuvBHi
ynucTaYi 3acobu, APOTSAHI LWiTKM, rocTpi npegmetn abo metanesi rybku ans
YULLEHHSI NPUCTPOLO abo Moro Hacagok.

> >

1. Ticnga BukopucTaHHSA o4ncTBTE BCi AeTani.

( \
Mpenomer Cnoci6

3HiMiTL nonatb Ans 3amillyBaHHSA 3 dopMmu Ans
) xniba. Ao TicTo 3acoxno, 3amodiTb opmy Ans
”0'_"aTb A5 3aMIWyBaHHA xni6a y Bogi Ha 30 XBUMWH.

XnibHa copma
OuncTbTe M'SKOK BOMOro TKaHMHOK abo BonoruMmu
cepBeTKaMu.

OcCHOBHWMIN KOPMYC (330BHi)

. [NpoTupanTte M’k rierka 3BONOXXeHO TKaHMHOH.
KpMLLIKA 3 BIKOHLIEM poTuparite 010, 3nerka 3BOr0KEHOK TKaHUHO

OcHoBHUI Kopnyc

. [MpoTpiTb M'SAKOK BOMOIO TKAHWHOHO.
(ycepeauHi) poTP

kMipHa yallKka Ta noxka BumuiiTe B Tenniv BoAi 3 M'AKUM MUKOYMM 3aCO6OM.

2. PeTtenbHo NpocyLWiTb yCi NpegMeTy Ta BCTAHOBITh iX Ha Micue.

Mepen 36epiraHHsaM xNiOONIYKM NEPEKOHAETECS, O BOHA MOBHICTIO OXOflona, Yucta i
cyxa. [NomicTiTb nonatb Ansi 3amillyBaHHs, MipHY YaLlKy i NOXKy y doopMy anst xniba, a
NoTiM 3aKPUNTE KPULLIKY.
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6. YCYHEHHA HECMNMPABHOCTEM

4 . N\
Ne | MpoGnema MpuunHa BupiweHHs
1. Onis, wo 3anuwunacs Bunikarite 6e3 iHrpepieHTiB
nicna BMpobHMUTBA, 10 XBUNWUH, NOTIM
Mig yac nepebyBae Ha BiOKPUINTE KPULLIKY | JanTe
BUMIKaHHA 3 HarpiBasibHOMY €fleMEeHTi. OXOFOHYTH.
1 BEHTUNALINHUX
oTBOpIB 2. llesiki iHrpeaieHTH Bin‘enHaviTe xniboniyky
3'ABNSETbLCH nbmnmnnm 10 BiO Mepexi Ta ouncTeTe
AUM. HarpiBanbHOro enemeHTa HarpiBarbHmit EnemenT
(nepekoHawnTecs, Lo BiH
abo nobnuay Heoro. -
He rapsauni).
HapgTo ToBCT Micns BunikaHHA . . .
aaTo ToBCTa c a Tpumaiite xni6 y Tenni
2 CKOPVIHKa 3HM3y | xnib 3aHaaTo JOBro
; . MEHLLE Yacy.
XNiGUHN. 3anuwaeTbcsa B Npunagi.
1. BukopuctaHo BnbepiTb npaBunbHy
HenpaBWbHY NPorpamy. nporpamy.
. He BigunHsanTe KpuLwK
2. Kpuwwika BigkpmBanacs, © Blatmi € KpuLLky,
) KOnu 3aKiH4yeTbCs Nignom
konu Le 6yno HegouUineHo. .
TicTa.
MoraHo -
nepemiLLaHuii, MepekoHanTecs,
3 HepiBHOMIpHO Lo nonatka Ana B
NPUroTOBaHMIA 3aMmilllyBaHHs! i NPUBOAHMIA
i 7 ) . BaIn He 3acMiyeHi.
xni6, cyxuii, 6e3 | 3 Ticro LlyXe rycre, i -
CKOPVIHKM ; HictaHbTe dhopmy Ans
: nonarb AN 3amilllyBaHHs C_CneE e
xniba i BBIMKHITb 6€e3
He Moxe obepTaTumcs : A
iHrpedieHTiB, AKLLO BOHA
HaneXHUM YMHOM.
He Npautoe HanexHum
UMHOM, 3BEPHITLCA B
aBTOPM30BaHNIA CEPBICHUIN
LEHTP.
Byno vyTHO HenpasunbHo 3akpinneHa | Buimite i 3HOBY BCTaBTe
4 po6oTy MoTopa, | xnibHa dhopma 360 cbopmy }J,J'IH'XJ'Ii6'a Ta
are TicTo He HapgTo barato Ticta ons nepesipTe KinbKiCTb
nepemillanocs. nepemillyBaHHs. iHrpedieHTiB 3a peuenTom.
Po3awmip xniba
HaCTIiNbKK
. Byno BukopucTaH .
BENUKUIA, LLIO yno Bukopucraro . Y GinbL npoxonogHoMy
) 3aHaaTo Garato ApiKaXiB, X
BiH TOpKaeTbCA cepenoBuLLi
bopolHa abo Bogm Ta/ .
5 KPWLLIKA BMKOPUCTOBYIWTE MEHLUE
) abo TemnepaTtypa B . ;
abo Ticto . . apixaxis, 6opoluHa Ta/abo
NPUMILLEHHI 3aHaATo
nepenoBHIOE BOAW.
BMCOKa.
opmy Ansi
xniba.
. J
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2. IHrpepieHTn
HEeOOoCTaTHLO NepeMillaHi
abo 3aHaaTo Mano Boaum.

Ne | MpoGnema MpuunHa BupiweHHsa
. . . BukopucToByiTe binblue
Apbxnxi crapi a6o OpbKoKiB i/abo HOBUX
BMKOPUCTOBYBanmcs p! .
OpbKOXIB.
3aHaaTo mano. .
. . - . MepekoHanTecs, Wo
Xni6 3aHaaTo Opixmki B3aemogianm . :
; o o Cinb nomiuleHa skomora
6 OpiOHWI i i3 cinnto abo 3aHaaTo A . i
o ; nani Big opixaxis i
ryCTUIA. rapsiyoro BOAoHoO i .
BMKOPUCTOBYETLCS TiNbKM
3arvHynu.
. . Tenna Boga.
Y kiMHaTi 3aHaaTo . . .
BunikaHHsa xniba B Tennin
MPOXONoAHO. . .
KiMHaTi.
1. BOpOLHO HeJoOCTaTHBO BukopucToByiiTe MiLHe
MiLHa. XNiGHe 60opoLLHO.
2. Dpiki MIAHIMAOTECA BukopucToByiTe apixaxi
Xni 3aHaaTo WBMaKo i/abo . ..
ni6 3anagae ) KiMHaTHOT TemnepaTypu.
= BOHM 3aHaATO Tenni.
7 nocepeauHi nig
Hac BUNIKaHHA. 2. BukopucToByeTbCs
3abaraTto Bogu, ToMy
TiCTO BUXOOUTb 3aHAATO 3MeHLLTE KinbKicTb BOAMW.
BOMNOIMM i M'AKUM, LLIODO
36eperTu CBOK CTPYKTYPY.
1. 3abarato 6opowHa abo | [darite meHwe 6opoluHa i
3amarno Boawu. Oinble Boaw.
8 Xni6 Ayxe . 2. 3aHaaTo 6araTo 3MeHLLTE KiNbKicTb
B&XKKAW I TYCTW. 1 hpykToBOrO 260 dpykTiB abo GopoluHa
LiNbHO3ePHOBOTO Ta 36inbLuTe KinbKicTb
GopoLuHa. OPbKOKIB.
MEHLUTE piBeHb BOAM
1. Hagnuwok Boan abo 2 ii(nmi:ipnee oBi 22 360
Y pospisaHomy | npixmxis, Gpakye coni BSKO NcToB E?ana%q cinb
9 | xni6i nopoxHuHa P Y :
BCEpEeaVHi.
MeHLUTe Temnepar
2. HagTo rapsiya Boga. 3me € Temneparypy
BOAMW.
1. Taki iHrpegieHTu, sk
onist abo KpoxmMarnucTi 3MEeHLUTE KifbKIiCTb TakMX
npoayKTw, 3okpema iHrpeaieHTiB abo He
MoBepxHs xniba | GaHaHu, MOXyYTb popaeaiite ix.
10 | nunka a6o CNPUYUHUTI FIUMKICTb.
poscunyacra.

[NepeBipTe piBeHb BOAK
Ta NpaBUnbHICTL PO6OTK
MiCUINBbHOT NonaTku.
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Ne | MNMpoGnema MpuunHa BupiweHHs
AKLO KOMip BUMIYKN
CKOpUWHKa HaaTo 3aHafTO TEMHUK, 3YMUHITb
TOBCTA, AyXe nporpamy 3a 5—10 xBunuH

00 11 3aBepLUeHHs. MepL
HiXX BUAMATK XNib 4n

TEMHWI ii Konip,

11 KOIW roTY0TbCA Hlepes uykop ckopuika

xniba roTyeTbea WemnaLle.

cornopki Ta TicTeuka, noTpumanTe ix
30006Hi BUan y XnibHi dhopmi XBUMUH
BUMIYKN. 20 XBUNUH i3 3aKPUTOHO
KPULLIKOHO.
\. J

7. TAPAHTIA TA MEXI
BIANOBIOAJIBHOCTI

Lle# Bupi6 mae rapaHTito Ha CTPOK A0 3 pOKiB (BKMHOYAUM 2-pidHY HOPUANYHY FapaHTito
BiOMOBIOHO OO MICLEBOrO 3aKOHOOABCTBA, @ TaKOX [OAATKOBY 12-MiCSlMHY KOMEPLiiHY
rapaHTito, NMPOMOHOBaHy TOProBOK MAapKO0) i3 AHSA MOKYNKM Ha Oyab-siki HECNPaBHOCTI,
BVKIUKaHi AedheKToM BUPOGHMLITBA UM MaTepiany.

Lis rapaHTis He NOLUMPIOETECS Ha MOLLKOMPKEHHS, O BUHWKIN B pe3ynbsTaTi HenpaBwribHOI

YCTaHOBKM, HEMPaBWIbHOIO BUKOPUCTaHHS abo HopMarnbHOro 3HOCYy BUPODY.

TouHiLwe, rapaHTis He NOLUMPIOETLCH Ha: m

m  [lowkomkeHHs 4u npobrnemu, CrApUYMHEHI HenpaBWUIbHOIO —eKchryaTauieto,
HellacHMM BUMNAOKOM, HECaHKLiOHOBaHWM BTPYYaHHAM abo MigKMoYeHHAM A0
eneKkTpoMepexi 3 HEBIAMOBIAHOK CUOI0 CTPYMY YU HAMPYroto.

m  3MiHeHi BUpobu, B AKMX rapaHTiiHa nnomba Ym cepiiiuii Homep Bynu NOLLUKOAXEHI,

3incoBaHi, BuganeHi abo OKUCHEHI.

Barapei, L0 3aMiHIOIOTLCSA, Ta akcecyapy MarTb rapaHTito Ha 6 micauiB.

Mpobnemn B pobOTi akymynaTopa, BUKMWKaHI HAaATO AOBMUM 3apaaXaHHAM 4u

HeJOTPUMMAaHHAM NpaBun TexHiku 6eanekn, HaBeAeHWX y NOCIBHUKY KopucTyBaya

KoCcMeTVYHI NOLLKOOXKEHHSI, BKIOYAKYM NOAPSAMUHU, BUNYKIOCTI TOLLO.

MoLLKOMKEHHS, BUKINNKaHI BTPYYaHHSIM HekBanidikoBaHux criedianicTis.

HedekTn, BUKNMKaHi 3BU4aiHNM 3HOLLEHHSIM abo cTapiHHSIM BUPOOy

OHoOBREHHSA NporpaMHoro 3abe3neyvyeHHs y 3B’a3Ky 3i 3MiHOK NapameTpiB Mepexi

Mpobnemu B poboTi BUpOBY, BUKMMKAHI BUKOPUCTAHHSAM CTOPOHHBLOTO MPOrpamMmHOro

3abesneyeHHs ans moamdikadii, 3miHn, aganTauii Ym mogudikauii HasiBHoro

m  [Ipobnemun B poboTi BUpOOy, BUKMMKaHI ekcnnyaTadieto 6e3 akcecyapis, oiliiHoO
BM3HaHUX BUPOBHMKOM.

m  OxucHeHi Bupobu

Y xogHoMy pasi BUPOOHWK He BIiAMOBI4AE 3a BTpaTy AaHuX, LU0 30epiratoTbCs Ha OWCKY.
Takox BUPOOHUK He 3000B’A3aHWIN NEPEBIPSTH, YN BUIHSB kopucTyBad kapTu SIM/SD 3
BMpOBIB, LLIO MOBEPTAOTLCS.

BiopeMoHTOBaHI 4M 3amiHeHi BUpoGy MOXyYTb MICTUTM HOBI Ta/uu BiGHOBMEH €NleMEeHTN YK
obnagHaHHs.
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Mopsaok rapaHTinHOro o6¢cnyroByBaHHs

LLlo6 ckopucTatucs rapaHTieto, Bam HeobxigHO NOBEPHYTU BUPIG 4O Micust oro npuabaHHs

pas3oM i3 JOKa30M MOKYMKM (YEKOM, HAKITaAHOM, ...) TOBAPY UM akcecyapiB y KOMMIEKTi Ta 3

OpUriHaNLHOI YNaKkoBKOH.

BaxnvBo matu iHdbopmalLiito CTOCOBHO AaTu NpuadaHHs, MOAENi Ta CEPINHOro HOMEpY 4n

IMEI (MbxHapogHui ineHTudikatop MobinbHOro obrnagHaHHN) (Lo iHopMaLilo BU MOXeTe

3HaWNTW Ha ToBapi, yNakoBL|i Y1 [OKa3i MOKYMKK).

B iHWOMY pasi BM NOBMHHI MpMHECTM BUpIO pa3om 3 akcecyapamu, NoTpiOHMMU AN oro

HarnexHoi poboTK (KMBMNEHHSA, aganTep TOLLO).

AKWO rapaHTis NOLWMPIOETECA Ha Bally NpeTeHsito, BigAdin cepBiCHOro obCnyroByBaHHS B

MeKax MiCLIeBOro 3aKOHO,ABCTBA MOXE:

[ MonarognTn abo 3amiHUTK HecnpaeHi geTani

m  OOMIHATM NOBEpPHEHWA NPOAYKT Ha aHamnoriyHWMm 3, fK MiHIMYM, TakMMu X
MOXIMBOCTSIMW N PiBHO3HAYHUI 32 €EKTUBHICTIHO.

m  [loBepHyTW BapTiCTb NpnabaHoro ToBapy, BKaszaHy Ha AoKasi MOKYMKK.

Y pasi pemMoHTYy, Ha SKWIA MOLUMPIETECS rapaHTis, Ball rapaHTiiHWA TepMiH Oyne
NpOOOBXEeHWI Ha 6 MicsuiB, ane He Oyae JooaBaTucst B pasi MOBTOPHMX MOSTOMOK.
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