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Beautiful and Intelligent Home Appliances

Baker BM01S
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CESKY

DULEZITE ZABEZPECENI
Kdyz pouzitim elektricky spotrebic¢e, zakladni bezpeénost opatreni
je treba vzdy dodrzovat, vé nasledujici:
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Pred pouzitim si prectéte vsechny pokyny a uschovejte je pro
budouci pouziti.

Ujistéte se, ze napéti vasi zasuvky odpovida napéti uvedenemu na
typovem stitku.

Pro ochranu pred pozarem, urazem elektrickym proudem a
zranenim osob neponorujte kabel, zastrcku nebo jednotku do vody
nebo jiné kapaliny.

Odpojte ze zasuvky, kdyz se nepouziva. Pred nasazenim nebo
sejmutim dilu a pred cistenim.

Pri pouzivani spotrebice je nutny peclivy dohled. Udrzujte spotrebic
mimo dosah deti.

Abyste zabranili riziku urazu elektrickym proudem, neponorujte
kabel, zastrcky nebo kryt do vody nebo jinych kapalin.

Pokud je napajeci kabel poskozen, musi jej vymenit servisni
zastupce vyrobce, aby se predeslo nebezpeci.

Nenechavejte kabel viset pres okraj stolu nebo pultu ani se dotykat
horkeho povrchu.

. SpotrebiCce nejsou urceny k ovladani pomoci externiho Casovace

nebo samostatneho systemu dalkoveho ovladani.

Ocistete povrchy prichazejici do styku s potravinami.

Neumistujte na horke plynove nebo elektrickeé horaky nebo do
vyhrivane trouby nebo do jejich blizkosti.

Pri premistovani spotrebice obsahujiciho horky olej nebo jiné horke
kapaliny je treba dbat mimoradné opatrnosti.

Pri peceni se nedotykejte pohyblivych nebo rotujicich Casti stroje.
Nikdy nezapinejte spotrebic bez spravneé umistenych ingredienci
naplnenych chlebovou nadobou.

Nikdy neklepejte nadobou na horni nebo okraj, abyste nadobu
vyjmuli, mohlo by dojit k jejimu poskozeni.

Pro odpojeni vypnete jednotku a pote vytahnete zastrCcku ze
zasuvky.

Jednotku neprovozujte bez nadoby na chleba umistene v komore,
aby nedoslo k poskozeni spotrebice.
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18. Behem pouzivani nevkladejte ruce/prsty do nadoby na chléb.

19. Vyrobnik chleba musi byt uzemnen v bezpeci.

20. Nepouzivejte spotrebic k jinemu nez urcenemu pouziti.

21. Nenechavejte spotrebic zapnuty bez dozoru.

22. Tento spotrebic je urcen pouze k pouziti v domacnosti. Jakékoli jiné
pouziti je povazovano za nevhodné a nebezpecneé.

23. Vyrobce neprebira odpovednost za skody zpusobené nedodrzenim
navodu k pouziti.
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POZNEJTE SVEHO CHLEBA
Rukojet
Viko
Prahledov
& okenko Automaticky
davkovac ovoce
Dotykovy
ovladaci pane
Forma na
chléb
Nerezove
pouzdro
Panev na chleba Hnétacinuz Odmeérka Odmeérna lzice Hacek

Technické udaje:

Moc 710W/

Napéti / Frekvence

220-240V~50/60Hz

Pocet programu

19

Casovac

15h
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OVLADACI PANEL

MENU: Kdyz vyberete jedno z nabidky 1-19 zobrazené na ovladacim panelu, indikator LCD zobrazi
odpovidajici nastaveni:

1. Zakladni 1. Mlécny bochnik  11. Chléb Teésto 16. Led Krém

2. francouzstina 2. Cukr Uvolnit 12. Mochi 17. Rousong

3. Sladky 3. Rychly 13. Kase 18. Michejte Potér
4. Cely PSenice 4. Dort 14. Dzem 19. PeCeme

5. Vicezrnné 5. Tésto 15. Jogurt

VAROVANI: Programy 10 a 11 hnéte pouze tésto, kromé procesu peceni.

VELIKOST (ROZMIAR): Ve stavu nastaveni velikosti bochniku vyberte jako hmotnost chleba jednu z
1,0 LBS/1,5 LBS/2,0 LBS. Kromeé nabidky 9-19 nelze "velikost" upravit.

COLOR (KOLORY): Vyberte barvu kurky (Svétla / Stredni / Tmava) stisknutim tlacitka ,KOLOR" jeden
po druhém v kruhu a na hornim se zobrazi odpovidajici znacka.

START/STOP/PAUZA (START/STOP/PAUZA): Stisknutim tohoto tlacitka pozastavite, spustite a
zastavite provoz pekarny, ozve se bzucak. Kdyz pekarna zacne pracovat, vyhnéte se vyjimecnemu
kontaktu nebo kolizi, tento vykon spusti funkci ,Exceptional Stop* jako ochranny vykon. Kdyz toto
tlacitko stisknete na 1 sekundu, znamena to pauzu nebo spusténi, pokud tlacitko podrzite 3-5 sekund,
dokud nezazni ,Buzz’, znamena to zastaveni.

TIP: Chcete-li zrusit dany program, podrzte tlacitko ,STOP" pro resetovani nastaveni.

FUNKCE CASOVEHO ZPOZDENI (pouze programy 1-8, 10-12)

+ Ve stavu nastaveni kazdé stisknuti tohoto tlacitka prida 10 minut zpozdéni. Pokud stisknete toto
tlacitko bez uvolnéni, program rychle prida dobu zpozdéni az do maximalni doby zpozdéni 15 hodin.
V tuto chvili by se program vratil na puvodni minimalni dobu zpozdéni a nadale by se pohyboval
takto v kruhu.

- Ve stavu nastaveni kazdé stisknuti tohoto tlacitka zkrati zpozdéni o 10 minut. Pokud stisknete toto
tlacitko bez uvolnéni, program rychle zkrati dobu zpozdéeni az na maximalni dobu zpozdéni. V tuto
chvili by se program vratil na puvodni minimalni dobu zpozdéni a nadale by se pohyboval takto v
kruhu.
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PRED PRVNIM POUZITIM

=

Vycistete vsechny Casti pekarny.

2. Nastavte pekarnu na rezim PECENI a pec¢te naprazdno asi 10 minut. Poté nechte vychladnout a
znovu ocistéte vsechny odpojené casti.

3. VSechny dily dukladné osuste a sestavte, spotrebic je pripraven k pouziti.

POZNAMKA: Spotiebié muze pfi prvnim zapnuti vydavat trochu koufe a charakteristicky zapach. To je
normalni a brzy to prestane. Zajistéte dostatecne vétrani spotrebice.

JAK POUZIVAT

1. Zvednéte nadobu na chléb z hlavniho téla otacenim nadoby proti smeru hodinovych rucicek.
2. Vyrovnejte zplostély otvor na hnétacim nozi do odpovidajici polohy otocné osy ve formée na chleba
a zajistéte ve vhodné poloze.

3. Do formy na chléb nalijte vodu a do pekace pridejte zbytek ingredienci podle objednavky. Ujistéte
se, ze drozdi bylo pfidano nad mouku a nemichejte drozdi s vodou, cukrem a soli, jinak
aktivace kvasinek bude oslabena nebo nebude fungovat.

L Kvasinkovy prasek

| Mouka nebo jiné véci
[ ] Smeés vody, oleje, cukru a soli
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4. Vlozte nadobu na chléb do komory a zatlacte dolu a poté nadobu otocte ve sméru hodinovych
rucicek, abyste se ujistili, ze je zajisSténa ve své poloze. Zavrete viko.

5. Zapojte a zapnéte, na obrazovce se zobrazi vychozi hastaveni Menu 1.

6. Tisknéte tlacitko ,MENU", dokud nezvolite pozadovany program. Nasledné vyberte velikost
bochniku stisknutim ,VELIKOST" a vyberte barvu kurky stisknutim ,BARVA".

7. Chcete-li nastavit casovac odlozeni, pouzijte tlacitka ,(+) a (-) pro zvyseni nebo snizeni ¢asu o 10
minut, az do maximalniho celkového ¢asu zpozdéni 15 hodin.
Stisknéte tlacitko "'START/STOP" pro spusténi, kontrolka zablika a pekarna se spusti hnist. Pro
pozastaveni stisknéte tlacitko "PAUSE". Pro zastaveni nebo zruseni programu stisknéte tlacitko
"'START/STOP" na 3-5 sekund.

8. Na konci peceni se ozve bzucak a program se automaticky spusti "Keep Warm®. Nechcete-li chléb
vyndat ihned, zache obdobi udrzovani teploty a pobézi 1 hodinu.

9. Stisknutim tlacitka "Start/Stop" na 3 sekundy a naslednym zaznénim bzucaku se "Keep Warm'
zastavi.

10. Odpojte a vyjmeéte nadobu na chléb ze stroje pomoci rukavic.

11. Otocte panev dnem vzhuru a nékolikrat zatreste, aby se uvareny chléb uvolnil. Pokud jde chléeb
vyjmout obtizné, zkuste poklepat rohem chlebove formy na drevéne prkénko nebo otocte
zakladnu hridele pod chlebovou formou.

TIP

Aby se hnétaci hak nezaseknul v téste, naneste pred pouzitim zarizeni na hridel misy
male mnozstvi oleje na vareni.

Hneétaci nuz muze pri vyklopeni zustat zaseknuty v chlebu.
V tomto pripadé pouzijte hakoveé prislusenstvi nasledovné.
1. Vlozte hak do osy hnétaciho noze (A)

2. Jemnym tahem uvolnéte hnétaci hak (B).

AUTOMATICKY DAVKOVAC OVOCE

(Pouze programy 1-8, 11)

Program nastavil, ze ovoce a obilny material lze v pravy ¢as hodit do formy na chléb. Jak pouzivat:

1. Otevrete viko, vezméte krabici s ovocem za zmacknuti rukojeti krabice s ovocem a zvednéte ji,
abyste mohli krabici s ovocem vyjmout. (Viz obrazek 1)

2. Otevrete krabici (viz obrazek 2)

3. Pridejte ovocny material a poté zavrete viko. (Referencni obrazek 3)

4. Umistéte dva sloupky do spodni ¢asti drzaku krabice a zatlacte na rukojet krabice na ovoce, dokud
nebude nasazena viko. (Referencni obrazek 4)

(1) (2)
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VYROBA ZMRZLINY (pouze s prislusnym pfislusenstvim)

Zmrazte védro na zmrzlinu v lednici alespon na 16 hodin. Po uplné instalaci postupuijte podle
vlozenych prisad a spustte program 16. Pozor, pred spustenim MUSI byt vyjmut davkovac ovoce.

Navod k instalaci nastavce na zmrzlinu

Nasadte prevodovy mechanismus na )
oto¢nou napravu a otocte ji mirné doprava. - '

Plastoveé télo chladici nadoby nasadte na uchyceni na prevodovem
mechanismu a otocCte doprava na misto.

Vlozte chladici misku do plastového téla.

Vlozte vieteno mixéru do -
otvoru na vnitrni strané krytu.

5. Sklopte kryt s mixérem nainstalovanym na plastovem téle chladici nadoby
tak, aby zapadly vlozky do drazek. Otacejte ji doprava, dokud neuslysite, —
ze zapadla na misto.

SPECIFICKE FUNKCE ==

Funkce ¢asového zpozdeéni
Ucelem je, abyste méli druhy den rano Cerstvy chléb. Napriklad nyni je ve 20:30 vecer a prejete si mit
hotovy chléb rano v 7.00.

1.
2.

Vypocetni doba rezervace: Méla by byt 10 hodin a 30 minut od 20:30 do 7:00.
Nastaveni casu rezervace Stisknéte ,+" a ,-", nastavte cas. Po nastaveni Casu stisknéte tlacitko
,Start”.

Poznamka: Cas zobrazeny na obrazovce je nastaven na 10 hodin a 30 minut, ¢as zahrnuje peceni
chleba. Druhy den rano v 7:00 si muzete dat chleba.
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SPECIFICKE FUNKCE

Funkce ¢asového zpozdéni

Ucelem je, abyste méli druhy den rano Gerstvy chléb. Napfiklad nyni je ve 20:30 vecer a prejete si mit

hotovy chléb rano v 7:.00.

1. Vypocetni doba rezervace: Méla by byt 10 hodin a 30 minut od 20:30 do 7:00.

2. Nastaveni Casu rezervace Stisknéte ,+" a ,-", nastavte ¢as. Po nastaveni Casu stisknéte tlacitko ,Start”.
Poznamka: Cas zobrazeny na obrazovce je nastaven na 10 hodin a 30 minut, ¢as zahrnuje peceni
chleba. Druhy den rano v 7:00 si muzete dat chleba.

Tipy pro funkci ¢asového zpozdéni:

1. Pri pouziti funkce rezervace nevkladejte vejce, protoze prilis dlouha rezervace to ovlivni chut
chleba.

Funkce paméti k obéasnému odpojeni elektriny

1. Tato jednotka uchovava 15 minut Pameét na obcasné odpojeni od elektriny: pokud po spusteni
pekarny dojde k obcasnemu odpojeni od elektriny a jeho trvani nepresahuje 15 minut, opétovne
pripojeni elektriny zpusobi, ze pekarna bude pokracovat v provozu. Po opétovnem pripojeni
elektriny se muze doba prace zménit a nebude se rovnat puvodni dobé nastavené drive: Skutecna
pracovni doba = doba odpojeni elektriny + puvodni pracovni doba nastavena pred

2. Je-lidoba odpojeni od elektriny delsi nez 15 minut, pekarna nemuze pokracovat v praci na zaklade
drive nastaveného Casu programu.

Udrzujte v teple
Pro usnadnéni pouziti je pekarna podporovana funkci tepelné konzervace. Kdyz je chléb nebo jine
svaciny hotoveé a nevyndate je vCas, ,Keep Warm" je dokaze udrzet Cerstve pri urcite teplotée.
1. Po dopeceni chleba se program automaticky prepne do ,Keep Warm* s blikajicim ,.". Maximalni
doba konzervace je 1 hodina. ,Keep Warm* se zavre, kdyz prerusovany signal vyda zvuk.

2. Primo stisknéte tlacitko On/Off na 3 sekundy, dokud nezazni bzucak a poté se ,Keep Warm*
zavre.

INGREDIENCE
Voda

e Vzdy pouzivejte vlaznou vodu, pokud recept neobsahuje jiné informace.
Mouka
e Pouzita mouka by méla byt psenicna mouka, bila mouka, celozrnna mouka, chlebova mouka nebo

chlebova mouka.
¢ Nepouzivejte samokyprici mouku , protoze chléb nevykyne a bude se drobit.

10
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Pomér smési vody a mouky
e Ruzné mouky maji ruznou absorpci vody. Upravte mnozstvi vody podle druhu pouzité mouky.

Prilis mnoho
vody Nedostatek vody Dostatek vody

o Kdyz pridate prilis mnoho vody, tésto zmekne, ze se neda zakulatit a dokonce se stane lepkavym.
Dobry chléeb by mél byt pulkulaty. 5 minut po pridani vody je tésto stale vihke a lepivé, pokracujte v
pridavani jedné nebo dvou velkych lzic mouky a hnéteme tésto, dokud si nemyslite, ze je obsah
vody Vv tésté dostatecny.

e Pokud pridana voda chybi, po 5 minutach michani zjistite, ze na dné panve zustala sucha mouka a
tésto by nemélo kulaty tvar. 5 minut po pridani vody je tésto stale prilis suché, pokracujte v pridavani
velke lzice vody a hnéteme tésto, dokud si nemyslite, ze je obsah vody v tésté dostatecny.

Cukr

o Cukr a tekuta sladidla prispivaji k barve chleba, pomahaji dodat kurce zlatavy povrch a poskytuji
potravu pro kvasinky.

e Cukr pritahuje vlhkost a zlepsuje trvanlivost.

Kvasinkovy prasek
¢ Nenahrazujte kvasnicovy prasek sodou. Kvasnicovy prasek prosly nebo chybéjici aktivace zrejme
ovlivni mékkou strukturu a vzhled chleba.

11
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Maslo nebo olej

e Pouzijte maslo hebo margarin a rostlinny olej. Pokud je v receptu pouzito velke mnozstvi, takze chut
Jje vyrazngjsi, maslo poskytne nejlepsi vysledek.

e Nepouzivejte nizkotucné pomazanky, protoze obsahuji az 40 % vody a nemaji stejné vlastnosti.

e Pouzivejte pouze prisady pokojove teploty.

sual

e Pouzivejte jemnou kuchynskou sul nebo morskou sul, ne hrubé mletou sul. Nahradam s nizkym
obsahem soli je lepsi se vyhnout, protoze vétsina neobsahuje sodik.

e Sul posiluje strukturu lepku a Cini tésto pruznéjsim.

e Sulinhibuje rust kvasinek, aby nedochazelo k nadmérnému kynuti a zamezuje srazeni tésta.

e P¥ilis mnoho soli zabrani dostateChemu nakynuti tésta.

Vejce

¢ Vejce mohou byt pridana pro obohaceni tésta, zlepSeni barvy chleba a napomahani pridat strukturu
a stabilitu lepku béhem kynuti. Pokud pouzivate vejce, snizte odpovidajicim zpusobem obsah
tekutiny. Vejce vlozte do odmerky a doplnte tekutinou na spravnou uroven pro recept.

o Nepouzivejte vejce primo z lednice, mohlo by to zpomalit Cinnost kvasinek.

12
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PODROBNOSTI O VYBRANEM PROGRAMU
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DULEZITE:

Fermentacni proces se provadi pfi 35°C (+/-5°C).
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DOPORUCENE RECEPTY
1. PSenice
Ingredience 1,0LB 1,5LB 2,0LB
Prirodni podmasli 250 ml 380 ml 500 ml
Olej Y2 polévkove lzice 1 polévkova lzice 1 polévkova lzice

Sul Y2 ploche lzicky 1 plocha lzicka 1 plocha lzicka

Med nebo cukr Y2 ploche lzicky Y2 ploche zicky Y2 ploche lzicky

PSenicna chlebova 30049 400 g 600 g

mouka, typ 750

Kvasinkovy prasek Y5 lzicky 2 lzicky 2 ¥ lzicky

2. francouzstina

Ingredience 1,0LB 15LB 2,0LB
Voda 155 ml 230 ml 300 ml
Maslo 2 polévkove lzice 2 polévkove lzice 3 polévkove lzice
sul Y2 lzicky Y2 lzicky 1 lzicka
Mouka 250 g 3759 500 g
Kvasinkovy prasek 1 zicka 1 %4 lzicky 1% [zicky

3. Sladky

Ingredience 1,0LB 15LB 2,0LB
Voda 160 ml 240 ml 310 ml
Maslo 2 polévkove lzice 2 polévkove lzice 4 polévkove lZice
sul Y2 lzicky Y2 lzicky Y lzicky
Cukr 4 polévkove lzice 6 polevkovych lzic 8 polevkovych lzic
Mleko v prasku 2 polevkove lzice 3 polévkove lzice 4 polévkove lzice
Mouka 2509 3759 510 g
Esence Trochu Trochu Trochu
Kvasinkovy prasek 1Y% zicky 1Y% lzicky 1Y% zicky
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4. Celozrnna psenice

Ingredience 1,0LB 1,5LB 2,0LB
Voda 165 ml 250 ml 330 ml
Olej Y2 polévkove lzice 1 polévkova lzice 1 polévkova lzice
Sul 1 zicka 1Y% lzicky 1Y% lzicky
PSenicna mouka, typ 80g 120 ¢ 1509
650
Celozrnna Spaldova 150 g 2309 3009
mouka
Ovesné otruby 259 409 509
Instantni kvasnicovy 1 zicka 1% [zicky 1Y% [zicky
prasek
5. Vicezrnné
Ingredience 1,0 LB 1,5 LB 2,0LB
Voda 150 ml 230 ml 300 ml
Jablecny ocet 30 ml 40 ml 55 ml
Maslo Y2 polévkove lzice 1 polévkova lzice 1 polévkova lzice
Sul 1% lzicky 1% lzicky 2 lzicky
Med nebo cukr V% lzicky Y5 lzicky ¥ lzicky
PSenicna chlebova 130 g 100 g 2509
mouka, typ 650-750
Celozrnna Spaldova 80¢ 1159 150 g
mouka
Neprazena pohanka 509 759 100 g
Lnéné seminko 20g 309 4049
Loupana slunecnice 109 159 20g
Bily sezam 20 g 309 4049
Kvasinkovy prasek Y5 lzicky 2 lzicky 2 Y5 lzicky
6. Mlécny bochnik
Ingredience 1,0LB 15LB 2,0LB
Voda 160 ml 240 ml 310 ml
Maslo 2 polévkove lzice 2 polévkove lzice 3 polévkove lzice
Cukr 1 polévkova lzice 1 polévkova lzice 2 polévkove lzice
Vejce 1 1 1
Mléko v prasku 2 polévkoveé lzice 3 polévkove lzice 5 polévkovych lzic
Mouka 3009 400 g 520 g
Kvasinkovy prasek 1 lzicka 1 Y4 lzicky 1% lzicky
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7. Bez cukru

18

Ingredience 1,0LB 1,5 LB 2,0LB
Voda 150 ml 240 ml 310 ml
Maslo 2 polévkove lzice 2 polévkove lzice 3 polévkove lzice
Sul 1 lzicka 1 lzicka 2 lzicky
Vejce 1 1 1
Mléko v prasku 2 polévkove lzice 3 polévkove lzice 4 polévkove lzice
Mouka 3009 450 g 550 g
xylitol 3 polévkove lzice 4 polévkove lzice 6 poléevkovych lzic
Kvasinkovy prasek 1 zicka 1 %4 lzicky 1 %2 [ziCky

8. Rychly

Ingredience 1,0 LB 1,5 LB 2,0LB
Voda (40-50 °C) 160 ml 240 ml 310 ml
Maslo 2 polévkove lzice 2 polévkove lzice 3 polévkove lzice
Sul 1 [zicka 1 [ziCka 1 [zicka
Cukr 1 polévkova lzice 2 polévkove lzice 3 polévkove lzice
Mléko v prasku 2 polévkove lzice 3 polévkove lzice 5 polévkovych zic
Mouka 3009 400 g 520 g
Kvasinkovy prasek 2 lzicky 3 lzicky 4 lzicky

9. Dort

Ingredience
Vejce 4 ks
Maslo 100 g
Cukr 150 g
Sul 1 [zicka
Dortova mouka 38049
Soda v prasku 359

10.Tésto

Ingredience
Voda 280 ml
Maslo 2 polévkove lzice
Vejce 2 ks
Sul 1+1/3 lzicky
Cukr 1 polévkova lzice
Mouka 46049
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11. Chlebové tésto

Ingredience
Voda 240 ml
Maslo 2 polévkove lzice
Sul 1Y% lzicky
Cukr 1 polévkova lzice
Mouka 400 g
Kvasinkovy prasek 1Y% [ziCky
12. Mochi
Ingredience
Voda 300 ml
Ryze 5009
13. Ovesna kase
Ingredience
Oves 150 g
Studené mléeko nebo 750 ml
voda
Med nebo cukr 3 lzicky
Oblibené sekané 309
orechy”
Skorice’ 1 plocha lzicka
“Volitelné prisady

Po vyjmuti kase ze spotrebice pridejte sve oblibené ovoce.

14. DZzem
Ingredience
Pomerancovy 600 g
(}ukr 300g
Zelatina popfr
Pudinkovy prasek 509

15. Jogurt - vychozi délka programu je 8 hodin. Lze jej upravit v rozsahu 5h az 13h pomoci tlacitek ,+/ -
*. Po nastaveni pozadovaného ¢asu dvakrat stisknéte tlacitko ,START". Program funguje pri 36°C.
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Ingredience
Mléko 350 ml
Jogurt 5049
Cukr 3 polévkova lzice

16. Zmrzlina

Ingredience
Mléko 200 ml
Smetana ke slehani 50 ml
Cukr 3 polévkove lzice
Kukuricny prasek 1 polévkova lzice
Kokosovy prasek 4 polévkove lzice

17. Rousong

Ingredience

Maso 5004

Cesnek, zazvor, jarni cibulka, koreni

e Varte vodu a pridejte do ni maso, cesnek, zazvor a jarni cibulku, dokud se maso neuvari.
e Maso vyjmeme a nakrajime na male kousky.

¢ Na plosténi masa pouzijte vidliCku nebo valecek.

e Vlozte do chlebové formy a promichejte s korenim a zvolte program 17.

18. Stir Fry - Vychozi doba trvani programu je 15 minut. Lze jej upravit v rozsahu 5 minut az 45 minut
pomoci tlacitek ,+/-". Po nastaveni pozadovaneho Casu dvakrat stisknéte tlacitko ,START". Program
funguje pri 100°C.

Tato funkce spociva predevsim ve smazeni arasidu, sojovych bobu, mandli a dalSich ofechu. Podle
mnozstvi suchych plodu nastavte vhodnou dobu.

19. Upéct
Pro tento program neexistuje zadna faze hnéteni nebo kynuti. Tato funkce je uzitecna pro peceni
kolacu pripravenych konvencnimi metodami nebo pro pridani dodatecne doby peceni na konci
Jiného programu, pokud chléb vyzaduje dalsi zhnédnuti. Vychozi delka programu je 10 minut. Lze
Jj€&j upravit v rozsahu 10min az 1th1omin pomoci tlacitek ,+/-". Po nastaveni pozadovaného ¢asu
dvakrat stisknéte tlacitko ,START". V zavislosti na zvoleném nastaveni zhnédnuti kurky program
funguje pri: 105°C, 115°C, 123°C, resp.
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CISTENI A UDRZBA

Udrzujte spotrebic Cisty

1. Pred Cisténim odpojte spotrebic a odpojte elektrinu.

2. Nepouzivejte abrazivni draténky nebo kovove nastroje.

3. K cisténi nepouzivejte zadné abrazivni Cistici prostredky a korozivni kapaliny.

4. K cisténi chlebove formy ani hnétaci Cepel nepouzivejte mycku nadobi. Myti nadobi muze poskodit
Jjejich neprilnavou vrstvu.

Udrzujte prislusenstvi cisté

1. Ihned po kazdem pouziti sejméte hnétaci hak z osy misy.

2. Po kazdéem pourziti oCistéte celé pouzité prislusenstvi a osu misky, aby se zabranilo hromadéni
necistot.

3. Pokud se hnétaci nuz zachyti o panev a nesunda se, muzete nalit primérené mnozstvi vody, aby se
na chvili vyluhovala, a potom hnétaci hak sundat.

4. Pokud jednotku delSi dobu nepouzivate, meli byste vycistit celé prislusenstvi a radne je ulozit.

Skladovani

1. Vhodna teplota pro pouziti je -10°C~40°C.

2. Relativni vlhkost vzduchu by méla byt nizsi nez 95 % a teplota by méla byt 25 °C.
3. Vhodna teplota pro skladovani je -40°C~60°C.

4. Zadny horlavy plyn, korozivni plyn nebo vodivy prach ve vzduchu.
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PRUVODCE ODSTRANOVANIM PROBLEMU

Vady

Mozna pficina

Reseni

1. Spotrebic¢ nefunguje

Zkontrolujte, zda je zastrcka do
Zasuvky

Stisknéte ,START/STOP" a
pekarna zacne pracovat

Zkontrolujte, zda neni provoz
zpozdén

Indikator ,:" blika a zacina
odpocitavani

2. Abnormalni zvuk

V chleboveé panvi je podestylka
tvrdych latek nebo drobku

Pred opétovnym spusténim
odstrante vse, co se naslo
uvnitr jednotky

Zajistéte panev na mistée

Vratte nadobu na chleba na
misto

3. Abnormalni viné/chut

Poskozeny kabel

Udrzujte dratény kabel mimo
dosah horkych predmétu

Néco zustalo na topné trubici

Odstrante hmotu, ktera zustala
na topné trubici

4. LED indikuje ,LLL"

Teplota uvnitr jednotky nizsi
nez -10°C

Pouzivejte jednotku v prostredi
s teplotou -10°C~40°C

5. LED indikuje ,HHH"

Teplota uvnitr jednotky vyssi
nez 40°C

Ochladte jednotku na
pokojovou teplotu

6. LED indikuje ,EE0" nebo
,EE1"

Defekt se senzorem

Kontaktujte sveé autorizované
servisni stredisko Yoer

7. Chléb je Castecné syrovy

Nedostatek vody nebo prilis
vysoka teplota vody

Pouzijte spravné mnozstvi
vlazné vody

Mira materialu je Spatna

Viz doporucené recepty

8. Top nafouknuty-houba jako
na pohled

Prilis mnoho kvasnic

Snizit drozdi o % lzicky

Prilis mnoho cukru

Snizte cukr o 1 lzicku

Prilis mnoho mouky

Snizte mnozstvi mouky 0 6 az 9
lzic

Prilis mnoho soli

Pouzijte mnozstvi soli
doporucené v receptu

Teplé, vihkeé pocasi

Snizte mnozstvi tekutiny o 15
ml/3 lzicky a drozdi o % zicky

9. Bochnik chleba je spaleny

Porucha pekarny

Kontaktujte sve autorizované
servisni stredisko Yoer

10. Chléb dostatecné nevykyne

Celozrnny chléb bude nizsi nez
bily chleb kvuli mensimu
mnozstvi bilkovin tvoricich
lepek v celozrnné mouce

Normalni situace, zadné reseni

Cukr je vynechan nebo neni
pridan dostatek

Smichejte ingredience, jak je
uvedeno v receptu

Nebylo pridano dostatecne
mnozstvi drozdi nebo jsou prilis
stare

Zmerte doporucene mnozstvi a
zkontrolujte datum expirace z
obalu

Zvoleny rychly cyklus chleba

Tento cyklus produkuje mensi
bochniky

Kvasinky a cukr se pred
hnétacim cyklem dostaly do
vzajemného kontaktu

Ujistéte se, ze po pridani do
formy na chleba zustanou
oddélené
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10. Chléb dostatecné nevykyne

Pouzity nespravny typ drozdi

Pro nejlepsi vysledek
pouzivejte pouze rychle
pusobici drozdi ,easy blend".

11. Ploché bochniky nekynou

Kvasnice vynechany

Smichejte ingredience, jak je
uvedeno v receptu

Bylo pridano prilis mnoho soli

Pouzijte doporucené mnozstvi

Pokud pouzivate ¢asovac,
kvasnice pred zahajenim
procesu vyroby zvlhly

Do rohu panve dejte suche
ingredience. Uprostred
suchych ingredienci udélejte
mirnou jamku na drozdi, abyste
je chranili pred tekutinami

12. Horni a bocni propadnuti

Prilis mnoho tekutiny

Pridejte trochu mouky navic
nebo snizte mnozstvi tekutiny o
15 ml/3 lzicky

Vysoka vlhkost a teplé pocasi
mohou zpusobit prilis rychlé
kynuti tésta

Ochladte vodu nebo pridejte
mléko primo z lednice

Prilis mnoho kvasnic

Pouzijte mnozstvi doporucene
VvV receptu nebo priste zkuste
rychlejsi cyklus

13. Vroubkovany vrsek s uzly -
neni hladky

Vrsek bochnikd nemusi mit
dokonaly tvar, to vsak
neovliviuje skvélou chut nebo
chléb

Ujistéte se, ze tésto je
vyrobeno za nejlepsich
moznych podminek

PROSTREDI

)

Em Tento vyrobek obsahuje recyklovatelné materialy. Nelikvidujte tento vyrobek jako netrideny
komunalni odpad. Ohledné nejblizSiho sbérneho mista se prosim obratte na mistni obec.

ZARUKA A OPRAVA

Zaruka na produkt zahrnuje vady zpusobene materialovymi nebo vyrobnimi vadami. Tato zaruka je
platna pouze v pripade, ze byl spotrebic¢ pouzivan v souladu s pokyny a za predpokladu, ze nebyl
upravovan, opravovan nebo do nej zasahovano neopravnenou osobou nebo poskozen nespravnym
pouzivanim nebo prepravou. Zaruka se nevztahuje na vady vzniklé prirozenym opotrebenim soucasti
nebo na rozbitné predmety, jako jsou sklenéné a keramickeé predmeéty.

Tato zaruka neomezuje zakladni ani zadna jina prava zakaznika tykajici se nakupu spotrebice udéelena

zakony.

V pripadé reklamace se prosim obratte na ovéreného prodejce nebo na Yoer Service. K reklamaci
prilozte informace o povaze zavady a doklad o koupi.
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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beim Gebrauch von elektrischen Geraten sollten immer
grundlegende  Sicherheitsvorkehrungen beachtet werden,
einschlieBlich der folgenden:

1

2.

3.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Lesen Sie alle Anweisungen vor der Verwendung und bewahren Sie
sie auf fur Zukunft Referenz.

Stellen Sie sicher, dass lhre Steckdose Stromspannung entspricht
Zu Die Stromspannung angegeben auf der Bewertung Etikett.

Zu schutzen gegen Feuer, elektrisch Schock und Verletzung Zu
Personen tauchen nicht ein Kabel, Stecker oder Gerat in Wasser
oder andere Flussigkeit.

Trennen Sie den Stecker Auslauf Wenn nicht in Gebrauch. Vor dem
Anlegen bzw vor dem Abnehmen von Teilen und vor der Reinigung.
Eine engmaschige Uberwachung ist erforderlich Wann Die Das
Gerat ist gebraucht. Behalte das Bewahren Sie das Gerat auBBerhalb
der Reichweite von Kindern auf.

Zu schlutzen gegen Risiko von elektrisch Schock, nicht eintauchen
Kabel, Stecker usw Unterbringung im Wasser oder andere
Flassigkeiten.

Wenn die liefern Kabel beschadigt ist, muss es Sei ersetzt von Die
Hersteller Service Agent in Ordnung Zu eine Gefahr vermeiden.
Lass nicht zu Kabel hangt Uber Rand von Tisch oder Zahler, oder
beruhren heil3 Oberflache.

Die Gerate sind nicht dafur vorgesehen Zu Sei betrieben von
bedeutet einer externen Zeitschaltuhr oder einer separaten
Fernbedienung.

Kontaktflachen reinigen mit Essen.

Nicht auf oder stellen in der Nahe eines heiBen Gases oder
elektrisch Brenner, bzw erhitzt Ofen.

Extreme Vorsicht muss Sei gebraucht Wann ein Gerat bewegen
enthaltend hei Ol oder andere heiBe Flissigkeiten.

Beruhren Sie keine beweglichen Teile oder Spinnen Teile von Die
Maschine Wann backen.

Schalten Sie niemals das ein Gerat ohne richtig platziert brot Pfanne
gefullt Zutaten.

Niemals schlagen Die brot Pfanne auf der Oberseite oder Rand Zu
entfernen Die Pfanne, das Mai Schaden Die brot Pfanne.
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16.

17/.

18.

19.
20.

21.

22.

23.

Zu Trennen Sie die Verbindung und schalten Sie sie aus Einheit also
entfernen Stecker aus der Steckdose.

Nicht betatigen Die Einheit ohne brot Pfanne platziert in der
Kammer Zu vermeiden schadlich Die Gerat.

Nicht platzieren Hande / Finger hinein Die brot Pfanne wahrend des
Gebrauchs.

Brotbackautomat muss Sei sicher geerdet.

Verwende nicht Gerat fur anders als beabsichtigt verwenden.

Geh nicht Die Gerat unbeaufsichtigt einschalten.

Dieses Gerat ist bestimmungsgemani Zu Sei gebraucht fur Haushalt
verwenden nur. Jede andere Verwendung ist zulassig
unangemessen und gefahrlich.

Der Hersteller akzeptiert nicht Haftung fur Schaden resultierend aus
Versagen dem folgen Anweisung Blatt.
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KENNEN SIE IHREN BROTMASCHINEN

Griff
Deckel
Sichtfenster Automatischer
3 Obstspender
l 'v
Touch-Bedienfeld
Brotkasten

Gehause aus

Edelstahl
Brotpfanne Knetmesser Messung Tasse  Messung Loffel  Haken
-
“—

Technische Daten:

Leistung 710\

Spannung / Frequenz 220-240V~50/60Hz
Anzahl der Programme 19

Timer 15h
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BEDIENFELD
SPEISEKARTE: Wann wahlen eins aus Die Menu 1-19 wird in der Systemsteuerung angezeigt, die LCD-
Anzeige zeigt an Die dazugehdrigen Einstellung:

6. Basic 6. Milchbrot 11. Brot Teig 16. Eis Creme

7. Franzdésisch 7. Zucker Frei 12. Mochi 17. Rousong

8. SuB 8. Schnell 13. Brei 18. UmrUhren Braten
9. Ganz Weizen 9. Kuchen 14. Marmelade 19. Backen

10. Mehrkorn 10. Teig 15. Joghurt

ACHTUNG: Nur Programme 10 und 11 kneten Die Teig, ausgenommen Die Backen Verfahren.

GROSSE (ROZMIAR): Im Laib GréBe Einstellung Status, auswahlen eins von 1,0LBS / 1,5LBS / 2,0LBS
als brot Gewicht. AuBer fur Ment 9-19 , GroBe “ geht nicht Sei angepasst.

FARBE (KOLOR): Kruste auswahlen Farbe (Hell / Mittel / Dunkel) nach Drucken Sie einmal die
,KOLOR"-Taste von einer im Kreis und der Obermaterial wird angezeigt Die dazugehdrigen markieren.

START/STOP/PAUSE (START/STOP/PAUZA): Drucken Sie diese Taste, um pausieren, starten und
stoppen Die Betriebs brot Hersteller, es ertont ein Summerton. Wann brot Hersteller beginnt arbeiten,
vermeiden auBergewdhnlich Kontakt oder Kollision, dies Die Leistung beginnt mit

,/AuBergewodhnlich.” Stoppen Sie als Schutz Leistung. Wenn Sie diese Taste 1 Sekunde lang drucken
bedeuten ist Pause oder Starten Sie, indem Sie die Taste 3-5 Sekunden lang gedruckt halten, bis ein
,Summen" ertdnt stoppen.

TIPP: Zu eine gegebene Sache stornieren Um das Programm zu starten, halten Sie die ,STOP*-Taste
gedruckt zurucksetzen Die Einstellungen.

ZEITVERZOGERUNGSFUNKTION ( Nur Programme 1-8, 10-12)

+ In Einstellung Status, jeweils dricken Mit dieser Schaltflache werden 10 Minuten hinzugefugt
Verzdgerung. Wenn Sie diese Taste ohne drucken freigeben, die Programm wurde schnell
hinzuflgen die Zeit des Verzégerung hoch bis 15 Stunden maximale Zeit von Verzégerung. Bei
diesem Moment Programm wurde zurtickkehren Zu die ursprungliche Mindestzeit von verzégern und
weitermachen Zu Bewegen Sie sich so im Kreis.

- Im Setting Status, jeweils drucken Diese Taste verkurzt die Zeit um 10 Minuten Verzégerung. Wenn
Sie diese Taste ohne drucken freigeben, die Programm wurde schnell abnehmen die Zeit des
Verzdgerung hoch bis zur maximalen Zeit von Verzoégerung. Bei diesem Moment Programm wurde
zuruckkehren Zu die ursprungliche Mindestzeit von verzégern und weitermachen Zu Bewegen Sie
sich so im Kreis.
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VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

1
2.

3.

Reinigen Sie alles Teile von brot Hersteller.

Stellen Sie die ein brot Stellen Sie den Maker auf den BACK-Modus und backen Sie leer fur etwa
10 Minuten. Dann Lassen Sie es abkuhlen und reinigen Sie alles losgelost Teile wieder.

Trocknen Sie alle Teile grundlich prufen und zusammenbauen sie, die Das Gerat ist bereit zum
Benutzen.

HINWEIS: Das Gerat Mai verstromen etwas Rauch und einen charakteristischen Geruch wenn Sie es
einschalten Die erstes Mal. Das ist normal und wird bald passieren stoppen. Stellen Sie sicher, dass
Gerat hat ausreichend Beluftung.

WIE BENUTZT MAN

1

2.

Hochheben Die brot Pfanne aus Die hauptsachlich Kérper von rotierend Die Pfanne gegen den
Uhrzeigersinn.

Ausrichten Die Abgeflachtes Loch am Knetmesser Die dazugehoérigen Position von rotierend Achse
im Brot schwenken und entsprechend fixieren Position.

3. GieBen Sie Wasser ein hinein Die brot schwenken und hinzuflgen Die ausruhen von Zutaten Zu

Die brot Pfanne von Befehl. Stellen Sie sicher, dass Hefe Pulver wird hinzugefugt uber von Die Mehl
und keine Hefe mischen Pulver mit Wasser, Zucker und Salz, sonst Die Aktivierung von Hefe wird
sein schwachen oder kippen praktikabel.

R
-é-i_ Hefe Pulver
| Mehl oder andere Zutaten
k | Mischung aus Wasser, OL Zucker und
~ Salz

-

Brot einlegen Pfanne hinein Die Kammer und drucken Sie sie dann nach unten drehen Die Pfanne
im Uhrzeigersinn Zu Stellen Sie sicher, dass es in der richtigen Position verriegelt ist. SchlieBe
Deckel.

Einstecken und einschalten, Bildschirmanzeigen Standard Zu Einstellungsmenu 1.
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10.

11.

12.

Drucken Sie die ,MENU"-Taste so oft, bis Sie es bendtigen Programm ausgewahlt ist. Folgen Sie der
Auswahl Brot GroBe von Drucken Sie ,GROSSE" und wahlen Sie aus Kruste Farbe von Drucken Sie
,FARBE.

Zu Satz Verzdgerungstimer , verwenden Drucken Sie die Tasten ,(+) und (-), um Zunahme oder
verringern die zeit in 10 minuten, up Die maximale Gesamtverzdgerungszeit betragt 15 Stunden.
Dazu die Taste ,START/STOP". starte das Kontrollleuchte blinkte und Brot Hersteller beginnt Zu
kneten. Zu Pause, drucken Sie die Taste ,PAUSE". Zu stoppen oder stornieren Die Um das Programm
zu starten, drucken Sie 3-5 Sekunden lang die Taste ,START/STOP".

Bei der Ende von Backen, das Maschine Es ertont ein Summer und das Programm startet
automatisch ,Keep Warm®. Wenn nicht wollen Zu nehmen Die Brot sofort raus, das Die
Warmhaltephase beginnt und lauft flr 1 Stunde.

AnschlieBend 3 Sekunden lang ,Start/ Stopp “ drucken von Wenn ein Summer ertont, wird ,Keep
Warm" gestoppt.

Ziehen Sie den Stecker ab und entfernen Sie ihn Die brot Pfanne aus Die Maschine mit Handschuhen.
Drehe die Pfanne auf den Kopf stellen und schitteln mehrere mal die freizugeben gekocht brot.
Wenn die Brot ist schwierig Zu entfernen, versuchen Klopfen Die Ecke von Die brot auf einem
Holzbrett schwenken Brett, bzw drehen Die Base von Die Welle darunter Die brot Pfanne.

TIPP

Um zu verhindern, dass der Knethaken im Teig stecken
bleibt, tragen Sie vor dem Gebrauch des Gerats eine kleine
Menge Speisedl auf die Welle der Schissel auf.

Der Knethaken kann tritt ein bleibt in der stecken brot wenn es sich
herausstellt.

In diesem Fall, verwenden das Hakenzubehor als folgt.

1.
2. Vorsichtig ziehen die freizugeben Knetmesser (B).

Setzen Sie den Haken ein Achse von Die Knetmesser (A)

AUTOMATISCHER FRUCHTSPENDER

(Nur Programme 1-8, 11)

Das Programm Satz Die Obst- und Getreidematerial kbnnen werfen hinein Die brot zum richtigen
Zeitpunkt schwenken . Wie benutzen:

1. Offnen Sie die Deckel abdecken, nehmen Die Obstkiste von gedrtckt Die Obstkistengriff und
Hebevorrichtung hoch Zu entfernen Die Obstkiste.( Ref Bild 1)

2. Offnen Sie den Karton. (Ref Bild 2)
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3. Fugen Sie die hinzu Fruchtmaterial dann schlieBen Die Abdeckung. ( Ref Bild 3)
4. Platzieren Sie die zwei Saulen in der unten von den Kastenhalter und driicken Sie die
Obstkistengriff, bis es ist auf die eingestellt Deckel. ( Ref Bild 4)

— m
(1) (2)

EISCREME-HERSTELLUNG ( Nur mit entsprechendem Zubehér )

Bitte Gefrierschrank Eis Eimer hinein Kuhlschrank mindestens 16 Stunden. Nach der Installation
Folgen Sie der Einfugung vollstandig Zutaten hinzufugen und starten Die Programm 16. Bitte
Achtung, bevor Sie anfangen, Obst Spender MUSS sein herausgenommen.

Eiscreme Anhang Installation Anweisungen e

1. Passen die Getriebe Mechanismus auf zu die rotierend Achse und
drehen Sie sie leicht Zu die Rechts. N

2. Lege das Kuhlschalenkoérper aus Kunststoff auf zu Die Montage auf der e
Getriebe Mechanismus und drehen Sie ihn Die Rechts hinein Ort. fe—

3. Stellen Sie die Kuhlschussel hinein Plastik Korper.
4. Fugen Sie die ein Mischerspindel hineinstecken die Offnung auf der &y

innere Seite von Die Abdeckung. -

5. Senken Sie die Abdeckung mit die Ruhrgerat Eingerichtet auf zu Die Fon
Kunststoff - Klhlschalenkorper, so wie passend zum Einsatze im Rillen. iF
Drehen Sie es nach rechts, bis
es horbar einrastet.
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SPEZIFISCHE FUNKTIONEN

Zeitverzégerungsfunktion

Der Zweck liegt darin, dass Sie es haben Die frisch Brot als nachstes Morgen. Fur Beispiel: Jetzt ist es
20:30 Uhr Abend und Wunsch Zu haben fertig Brot in der Morgen 7:00 Uhr.

1

2.

Berechnen Reservierungszeit: Das sollte es sein 10 Stunden und 30 Minuten entfernt sein die 20:30
Uhr bis die 7:00 Uhr.

Reservierungszeit einstellen Drucken Sie , +* und ,-*, um einzustellen die Zeit. Nach dem Einstellen
Um die Uhrzeit einzustellen, dricken Sie die ,Start"-Taste.

Auf dem Bildschirm angezeigte Zeit ist eingestellt Die Zeit umfasst bis zu 10 Stunden und 30
Minuten Herstellung brot. Als nachstes Morgens um 7:00 Uhr kénnen Sie haben Die brot.

Zeitverzégerungsfunktion Tipps:

1. Wann verwenden Reservierung Funktion, nicht setzen Eier als Es wird Auswirkungen haben der

Geschmack von brot als zu lang Reservierung.

Speicherfunktion Zu Gelegentlich Elektrizitat Trennung

1

Diese Einheit Halt eine 15 - minutige Erinnerung Zu gelegentlich Elektrizitat Trennung: nach dem
Start brot Hersteller, wenn ein gelegentlicher Stromabschaltung ist passiert und es ist Dauer ist
nicht mehr mehr als 15 Minuten, erneute Verbindung Elektrizitat wirde Brot machen Hersteller
weitermachen arbeiten. Nach erneutem Verbinden Strom, die Zeit von Arbeiten konnte Sei
verandert und nicht gleich Zu die ursprunglich zuvor eingestellte Zeit: Tatsachliche Arbeitszeit =
Zeit von Trennen Strom + ursprunglich eingestellte Arbeitszeit.

Wenn die Dauer von Elektrizitat Trennung ist mehr als 15 Minuten, die brot Hersteller kippen
weitermachen um basierend auf Ihren Einstellungen zu arbeiten Die Programmzeit vorher.

Warm halten

Fur Ihren Gebrauch machen Einfacher Die brot Hersteller wird unterstutzt mit Hitze Erhaltung
Funktion. Wann brot oder andere Snacks sind fertig und nicht Sei rechtzeitig herausgenommen,
,Keep Warm" kann halten es ist frisch bei einer bestimmten Temperatur.

3. Nachdem das Brot fertig ist Die Das Programm wird automatisch gestartet zum ,\Warmhalten® mit

blinkendes ,.". Die maximale Zeit fUr Die Einkochzeit betragt 1 Stunde. ,Keep Warm" wird sein
geschlossen Wann Die intermittierendes Signal gibt Ton ab.

Direkt 3 Sekunden lang Ein/Aus, bis ein Summerton ertont und dann ,Keep Warm® geschlossen
wird.
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ZUTATEN
Wasser
e Verwenden Sie immer lauwarm Wasser es sei denn Ein Rezept enthalt weitere Informationen.

Mehl
e Das Mehl gebraucht sollen Sei Weizen Mehl, wei3 Mehl, ganz Weizen Mehl, Getreidespeicher
brot Mehl, oder brot Mehl.
¢ Verwende nicht selbsterziehend Mehl als Die Brot wird nicht aufgehen und wird es sein krimelig
in der Konsistenz.

Mischungsverhaltnis von Wasser und Mehl
e Verschiedene Mehle habe anderes Wasser Absorption. Bitte anpassen Wasser Menge nach Zu
gebraucht Mehltyp.

Nicht genug
Wasser

Zu viel Wasser Genug Wasser

e \Wann zu viel Wasser wird hinzugefugt, das Der Teig wird so weich, dass es nicht mehr geht Sei
abgerundet und gleichmaBig werden klebrig. Das gute brot sollen halbgerundet sein. 5 Minuten
nach Zugabe Wasser Die Der Teig ist bitte noch feucht und klebrig weitermachen Zu hinzufugen
eins oder zwei groB Loffel von Mehl und kneten Die Teig, bis Sie nachdenken Die Wasser Inhalt
von Teig ist angemessen.

e \Wenn die Wasser hinzugefugt fehlt, nach 5 Minuten Beim Mischen wurden Sie feststellen, dass
das trockene Mehl auf dem Gerat zuruckgeblieben ist unten von Pfanne und die Teig wlrde nicht
sein Fest zu einer Runde Form. 5 Minuten nach Zugabe Wasser Die Der Teig ist auch noch trocken
viel, weiter Zu fuge ein groBes hinzu Léffel von Wasser und kneten Die Teig, bis Sie nachdenken
Die Wasser Inhalt von Teig ist angemessen.

Zucker

e Zucker und flussige SuBstoffe tragt bei Zu Die Farbe von Brot, helfen Zu Flugen Sie ein goldenes
Finish hinzu Die Kruste und sorgt fur Essen fur Die Hefe.
e Zucker zieht an Feuchtigkeit, Verbesserung Die behalten Qualitaten.
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Hefepulver
e Bitte nicht Ersetzen Sie Hefepulver durch Sodapulver. Die Hefe Pulver Abgelaufen oder fehlt
Aktivierung wird offenbar beeinflussen die weiche Textur und Optik von brot.

Butter bzw Ol

e Verwenden Sie Butter oder Margarine und Gemuse Ol Wo ein Rezept groBe Mengen verwendet,
also das Geschmack ist mehr spurbar, Butter wird sorgen Die am besten Ergebnis

e Verwende nicht niedrig fett verbreitet sich wie sie enthalten hoch Bis zu 40 % Wasser hat es nicht
die gleichen Eigenschaften.

e Nur verwenden Zutaten bei Zimmertemperatur.

Salz

e Gut zu verwenden Tisch Salz oder Meer Salz, nicht grob Boden Salz. Wenig Salz Ersatzstoffe sind
am besten vermieden als die meisten enthalten nicht Natrium.

e Salz starkt Die Gluten Struktur und Marken Die Teig mehr elastisch.

e Salz hemmt Hefe Wachstum Zu verhindern Ubersteigt und stoppt Die Teig zusammenbrechend.

e Zuviel Salz wird verhindern Die Teig steigend ausreichend.

Eier

e Eierdurfen Sei hinzugefugt Zu bereichern Die Teig, verbessern Die Farbe von Die Brot und Hilfe Zu
hinzufGgen Struktur und Stabilitat Zu Die Gluten wahrend steigend. Wenn Sie Eier verwenden,
reduzieren Sie die Menge der Flussigkeitsgehalt entsprechend. Setze das Eier in einem MaB Tasse
hineingeben und auffullen mit Flussigkeit zu Die richtig Ebene flr das Rezept.

e Vermeiden Sie die Verwendung von Eiern gerade aus Die Klhlschrank es kann hemmen Die Aktion
der Hefe.
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AUSGEWAHLTE PROGRAMMDATEN
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WICHTIG: Die Garung Der Prozess wird bei 35°C (+/-5°C) durchgefuhrt.
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REZEPTE EMPFOHLEN

1. Weizen

Zutaten 1,0 Pfund 1,5 Pfund 2,0 Pfund
Naturliche 250 ml 380 ml 500 ml
Buttermilch
Ol Vs EL 1EL 1EL
Salz Y% flacher TL 1 flacher TL 1 flacher TL
Schatz bzw Zucker Y% flacher TL Y% flacher TL Y% flacher TL
Weizen brot Mehl, 3009 40049 600 g
Typ 750
Hefepulver Y2TL 2TL 2 ¥»TL
2. Franzosisch

Zutaten 1,0 Pfund 1,5 Pfund 2,0 Pfund
\X/asser 155 ml 230 ml 300 ml
Butter 2 EL 2 EL 3 EL
Salz »TL »TL 1 Teeloffel
Mehl 2509 3759 5009
Hefepulver 1 Teeloffel 1% TL 1 »%TL

3. SuB

Zutaten 1,0 Pfund 1,5 Pfund 2,0 Pfund
\Wasser 160 ml 240 ml 310 ml
Butter 2 EL 2 EL 4 EL
Salz “BTL v TL 5 TL
Zucker 4 EL 6 EL 8 EL
Milchpulver 2 EL 3 EL 4 EL
Mehl 2509 3759 5109
Essenzen Ein wenig Ein wenig Ein wenig
Hefepulver 1% TL 1% TL 1 Tl

4. Vollkorn

Zutaten 1,0 Pfund 1,5 Pfund 2,0 Pfund
\X/asser 165 ml 250 ml 330 ml
Ol V5 EL 1EL 1EL
Salz 1 Teeloffel 1% TL 1% TL
Weizen Mehl, Typ 80¢ 120 g 150 g
650
Vollkorn Dinkel Mehl 1509 2309 30049
Hafer Kleie 259 409 509
Instant - Hefepulver 1 Teeloffel 1% TL 1 »%TL
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5. Mehrkorn
Zutaten 1,0 Pfund 1,5 Pfund 2,0 Pfund
\Wasser 150 ml 230 ml 300 ml
Apfelessig 30 ml 40 ml 55 ml
Butter Yo EL 1EL 1EL
Salz 1% TL 1% TL 2TL
Schatz bzw Zucker “»TL “BTL »TL
Weizen brot Mehl, 1309 190 g 250 ¢
Typ 650-750
Vollkorn Dinkel Mehl 80¢g 1159 150 g
Ungerostet 5049 759 1009
Buchweizen
Leinsamen 20 g 309 409
Geschalt 109 159 209
Sonnenblume
WeiBer Sesam 20 g 309 40 ¢
Hefepulver L TL 2TL 2 Y%TL
6. Milchbrot
Zutaten 1,0 Pfund 1,5 Pfund 2,0 Pfund
Wasser 160 ml 240 ml 310 ml
Butter 2 EL 2 EL 3 EL
Zucker 1EL 1EL 2 EL
Ei 1 1 1
Milchpulver 2 EL 3 EL 5EL
Mehl 3009 400 g 520 g
Hefepulver 1 Teeloffel 1% TL 1 ¥»%TL
7. Zuckerfrei
Zutaten 1,0 Pfund 1,5 Pfund 2,0 Pfund
\X/asser 150 ml 240 ml 310 ml
Butter 2 EL 2 EL 3 EL
Salz 1 Teeloffel 1 Teeloffel 2TL
Ei 1 1 1
Milchpulver 2 EL 3 EL 4 EL
Mehl 3009 4509 5509
Xylit 3 EL 4 EL 6 EL
Hefepulver 1 Teeloffel 1% TL 1% TL
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8. Schnell
Zutaten 1,0 Pfund 1,5 Pfund 2,0 Pfund
\Wasser (40-50 °C) 160 ml 240 ml 310 ml
Butter 2 EL 2 EL 3 EL
Salz 1 Teeloffel 1 Teeloffel 1 Teeloffel
Zucker 1EL 2 EL 3 EL
Milchpulver 2 EL 3 EL 5 EL
Mehl 300g 40049 5209
Hefepulver 2TL 3TL 4TL
9. Kuchen
Zutaten
Ei 4 Stuck
Butter 100 g
Zucker 150 g
Salz 1 Teeloffel
Kuchenmehl 380¢g
Sodapulver 359
10. Teig
Zutaten
\X/asser 280 ml
Butter 2 EL
Ei 2 Stk
Salz 1+1/3TL
Zucker 1EL
Mehl 4609
11. Brot Teig
Zutaten
\Xasser 240 ml
Butter 2 EL
Salz 1% TL
Zucker 1EL
Mehl 400 g
Hefepulver 1% TL
12. Mochi
Zutaten
\X/asser 300 ml
Reis 5009
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13. Haferbrei

Zutaten
Hafer 150 g
Kalte Milch bzw 750 ml
\Xasser
Schatz bzw Zucker 3TL
Favorit gehackt Nusse 309
Zimt”" 1 flacher TL

" Optionale Zutaten

Fugen Sie lhren Favoriten hinzu Obst nach der Einnahme Die Brei aus Die Gerat.

14. Marmelade

Zutaten
Orange 600 g
Zucker 3009
Gelatine oder
Puddingpulver 509

15. Joghurt - der Standard Programm Die Dauer betragt 8 Stunden. Es kann Sei mit den ,+/-" -Tasten
im Bereich von 5h bis 13h eingestellt werden. Nach dem Einstellen Die Um die gewunschte Zeit
einzustellen, drucken Sie zweimal die ,START"-Taste. Das Programm arbeitet bei 36°C.

Zutaten
Milch 350 ml
Joghurt 5049
Zucker 3 Essloffel

16. Eiscreme

Zutaten
Milch 200 ml
Schlagsahne 50 ml
Zucker 3 EL
Maispulver 1EL
Kokospulver 4 EL

17. Rousong

Zutaten

Fleisch 5009
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Knoblauch, Ingwer, Fruhlingszwiebel, Gewurze

e Kochen Wasser hinzufugen und Fleisch, Knoblauch, Ingwer und Fruhlingszwiebeln hinzuflgen, bis
das Fleisch gar ist.

e Nehmen Sie die heraus Fleisch abschneiden und klein schneiden Stucke.

e Benutzen Sie eine Gabel oder Rolle Abflachung Fleisch.

e Reintun Die brot schwenken und vermischen wurzen und auswahlen Programm 17.

18. Unterruihren - Die Standardeinstellung Programm Die Dauer betragt 15 Minuten. Es kann Sei Die
Dauer kann mit den ,+/-"- Tasten im Bereich von 5 bis 45 Minuten eingestellt werden. Nach dem
Einstellen Die Um die gewunschte Zeit einzustellen, drucken Sie zweimal die ,START"-Taste. Das
Programm arbeitet bei 100°C.

Diese Funktion ist hauptsachlich Zu Aufsehen braten Erdnusse, Sojabohnen, Mandeln und andere
Nusse. Nach Zu Die Menge von Trockenfruchten, Set Die angemessene Zeit.

19. Backen

Es gibt kein kneten oder steigend Buhne fur Das Programm. Diese Funktion ist nutzlich fur Backen
Kuchen vorbereitet von konventionell Methoden, bzw Hinzuflgen zusatzlicher Backzeit Ende eines
anderen Programmes, sollte Die brot erfordern weiter braunen. Der Standard Programm Die Dauer
betragt 10 Minuten. Es kann Sei kann mit den ,+/-"- Tasten im Bereich von 10min bis 1th10min
eingestellt werden. Nach dem Einstellen Die Um die gewunschte Zeit einzustellen, drucken Sie
zweimal die ,START"-Taste. Abhangig von ausgewahlt Kruste Braunung Einstellung, die Programm
Betrieb bei: 105 °C, 115 °C bzw.

123 °C.

REINIGUNG UND INSTANDHALTUNG

Halten Sie das Gerat sauber

1. Ziehen Sie den Stecker heraus Gerat ausschalten und trennen Strom vor der Reinigung.

2. Verwenden Sie keine scheuernden Scheuermittel Pads oder Metall implementiert.

3. Bitte nicht Verwenden Sie keine scheuernden und atzenden Reinigungsmittel Flussigkeiten
reinigen.

4. Benutzen Sie keine Spulmaschine Brot reinigen Pfanne noch Knetmesser. Geschirrspulen durfen
Schaden ihre Antihaftbeschichtung.

Halten Sie das Zubehor sauber

1. Entfernen Sie die Knetpaddel ab Die Schussel Achse unmittelbar nach jedem verwenden.

2. Nach jedem verwenden, reinigen ganz Zubehor gebraucht und Schussel Achse Zu vermeiden Die
Akkumulation von Schmutz.

3. Wenn das Knetmesser eingeklemmt ist von schwenken und nicht Komm weg, du kénntest GieBen
Sie eine entsprechende Menge ein Menge von Wasser Zu steil fur eine Weile und dann nehmen
Knetmesser abziehen.

4. Bei Nichtgebrauch Die Einheit Fur langere Zeit sollten Sie das Ganze reinigen Zubehdr und Shop
diese richtig.

Lagerung

1. Angemessene Temperatur fur Der Einsatzbereich betragt -10°C~40°C.

2. Relative Luftfeuchtigkeit sollen Sei untere als 95 % und die Temperatur sollte 25°C betragen.
3. Angemessene Temperatur fur Die Lagerung betragt -40°C~60°C.

4. Keine brennbaren Gase, korrosiven Gase oder dirigieren Staub in der Luft.
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ANLEITUNG ZUR FEHLERBEHEBUNG

Mangel

Mdégliche Ursache

Lésung

1. Geratenr Arbeiten

Uberprufen Sie, ob der
Stecker vorhanden ist
hinein Auslauf

Drucken Sie ,START/STOP*
und der Brotbackautomat
startet arbeiten

Prufen Sie, ob der Betrieb
verzogert ist

Die Anzeige ,." blinkt und
der Countdown lauft
beginnt arbeiten

2. Ungewodhnlicher Ton

Es gibt einen Wurf von hart
Sachen oder Krumel im
Brot Pfanne

Entfernen Sie alles
gefunden innen Die Gerat
vor dem Neustart

SchlieB das Pfanne hinein
Position

Brot ersetzen Pfanne hinein
Position

3. Ungewodhnlicher
Geruch/Geschmack

Drahtschnur beschadigt

Behalten Sie den Draht
Kabel weg erhitzt Objekte

Beim Erhitzen ist noch
etwas Ubrig Rohr

Entfernen Sie die
Ruckstande beim Erhitzen
Rohr

4. LED zeigt ,LLL" an

Temperatur im Inneren Die
Einheit untere als -10°C

Benutzen Sie die Einheit
unter Die Umgebung bei -
10°C~40°C

5. LED zeigt ,HHH" an

Temperatur im Inneren Die
Einheit hoher als 40°C

Kuhlen Sie ab Gerat bei
Zimmertemperatur
aufstellen

6. LED zeigt ,EEQ" oder
,EE1" an

Defekt mit Sensor

Kontaktieren Sie lhren
autorisierten Yoer- Service
Center

Nicht genug Wasser oder
Wassertemperatur zu hoch

Benutzen Sie die Rechts
Menge von lauwarm

aus

7. Brotist teilweise roh \X/asser
Die Materialmenge ist Verweisen Zu Rezepte
falsch empfohlen
Zu viel Hefe Reduzieren Hefe um % TL
Zu viel Zucker Reduzieren Zuckerum 1 TL
Zu viel Mehl Reduzieren Mehl um 6 bis 9

TL
8. Oben sieht es wie ein
aufgeblasener Pilz Zu viel Salz Menge verwenden von Salz

im Rezept empfohlen

Warmes, feuchtes Wetter

Flussigkeit um 15 ml/3 TL
reduzieren und Hefe
hinzufugen um % TL

9. Laib davon Brot ist
verbrannt

Brot Hersteller Fehlfunktion

Kontaktieren Sie lhren
autorisierten Yoer- Service
Center

10.Brot steigt nicht
genug

Vollkorn Brot wird niedriger
als WeiB Brot wegen
weniger Gluten Bildung
Protein im Ganzen Weizen
Mehl

Normale Situation, nein
Losung

Auf Zucker wurde
verzichtet oder nicht genug
hinzugefugt

Montieren Zutaten als im
Rezept aufgefuhrt
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10. Brot steigt nicht
genug

Nicht genug Hefe
hinzugefugt oder zu alt

Messen Menge Empfohlen
und Uberprufen Sie das
Verfallsdatum ab
Verpackung

Schnelles Brot Zyklus
gewahlt

Dieser Zyklus produziert
kleiner Brote

Hefe und Zucker kam
hinein Kontakt mit einander
vor dem Kneten Zyklus

Stellen Sie sicher, dass sie
getrennt bleiben, wenn
hinzugefugt Zu Die brot
Pfanne

Falsche Art von Hefe
gebraucht

Fur am besten Ergebnis
verwenden Nur schnell

wirkende ,Easy Blend * -
Hefe

11. Flache Brote NEIN
steigend

Hefe weggelassen

Montieren Zutaten als im
Rezept aufgefuhrt

Zu viel Salz hinzugefugt

Menge verwenden
empfohlen

Bei Verwendung von Timer,

Hefe bekommen vor der
Zubereitung nass machen
Verfahren gestartet

Trockene Zutaten einlegen
hinein Ecken von Pfanne.
Leicht machen gut in der
Mitte aus trockenen
Zutaten fur Hefe Zu
beschutze es davor
Flussigkeiten

12. Oberseite und Seiten
brechen ein

Zu viel Flussigkeit

Fugen Sie etwas mehr Mehl
hinzu oder Flussigkeit um
15 ml/3 TL reduzieren

Hohe Luftfeuchtigkeit und
warmes Wetter Mai haben
Ursache Die Teig Zu
erheben zu schnell

KUhlen Die Wasser oder
Milch pur hinzufugen aus
Die Kuhlschrank

Menge verwenden

Zu viel Hefe empfohlen im Rezept bzw
Versuchen Sie es mit einem
schnelleren Zyklus
nachstes Mal
13. Knorriges, Oben Brote Stellen Sie sicher, dass der

verknotetes Oberteil
- nicht glatt

moglicherweise nicht alle
perfekt Form jedoch Das
betrifft nicht wunderbar
Geschmack oder brot

Teig fertig ist unter die
bestmaoglichen Konditionen
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UMFELD

)

mmm Dicses Produkt enthalt wiederverwertbare Materialien. Entsorgen Sie dieses Produkt nicht im
unsortierten Hausmull. Bitte wenden Sie sich an Ihre Gemeindeverwaltung, um die nachstgelegene
Sammelstelle zu erfahren.

GARANTIE UND REPARATUR

Die Produktgarantie umfasst Mangel, die auf Material- oder Herstellungsfehler zuruckzufthren sind.
Diese Garantie gilt nur, wenn das Gerat gemai den Anweisungen verwendet wurde und sofern es
nicht von unbefugten Personen verandert, repariert oder manipuliert oder durch Missbrauch oder
Transport beschadigt wurde. Die Garantie gilt nicht fur Mangel, die auf naturlichen Verschlei3 von
Komponenten oder zerbrechliche Gegenstande wie Glas und Keramik zuruckzufuhren sind.

Diese Garantie schrankt die grundlegenden oder sonstigen Rechte des Kunden, die ihm durch das
Gesetz beim Kauf von Geraten zustehen, nicht ein.

Im Garantiefall wende Dich bitte an den verifizierten Handler oder an den Yoer Service. Bitte fuge der
Reklamation eine Beschreibung der Stérung sowie einen Kaufbeleg bei.
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IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety precautions should
always be followed, including the following:

1
2.

3.

4.

10.

11.
12.

13.

14.

15.

106.

1/.

18.

10.
20.

21.

Read all instructions before using and keep for future reference.
Make sure that your outlet voltage corresponds to the voltage stated
on the rating label.
To protect against fire, electric shock and injury to persons do not
immerse cord, plug or unit in water or other liquid.
Unplug from outlet when not in use. Before putting on or taking off
parts and before cleaning.
Close supervision is necessary when the appliance is in used. Keep
the appliance away from Children,
To protect against risk of electric shock, do not immerse cord, plugs,
or housing in water or other liquids.
If the supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer service agent in order to avoid a hazard.
Do not let cord hang over edge of table or counter, or touch hot
surface.

. The appliances are not intended to be operated by means of an

external timer or separate remote-control system,

Clean surfaces in contact with food.

Do not place on or near a hot gas or electric burners, or heated oven.
Extreme caution must be used when moving an appliance
containing hot oil or other hot liquids.

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

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

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

To disconnect, turn OFF the unit, then remove plug from wall outlet.
Do not operate the unit without bread pan placed in the chamber to
avoid damaging the appliance.

Do not place hands/fingers into the bread pan while in use.

Bread Maker must be grounded in safe.

Do not use appliance for other than intended use.

Do not leave the appliance on unattended.
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22. This appliance is intended to be used for household use only. Any
other use is considered inappropriate and dangerous.
23 The manufacturer does not accept liability for damage resulting
from failure to follow the instruction sheet.
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KNOW YOUR BREAD MAKER

Handle

Lid
Viewing

Windo Automatic

Fruit dispenser

Touch
control Panel

Bread Pan

Stainless
Steel
Housing
Bread pan Kneading blade  Measuring cup Measuring Hook
spoon
‘-:-‘=/
-
“——
Technical data:
Power 710W
Voltage / Frequency 220-240V~50/60Hz
Number of programms 19
Timer 15h
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CONTROL PANEL

MENU: \When select one from the menu 1-19 displayed in Control Panel, LCD indicator will show the
corresponding setting:

1. Basic 5. Milky Loaf 10. Bread Dough 15. lce Cream
2. French 6. Sugar Free 11. Mochi 16. Rousong
3. Sweet 7. Quick 12. Porridge 17. Stir Fry

4. Whole Wheat 8. Cake 13. Jam 18. Bake

5. Multigrain 9. Dough 14. Yogurt

WARNING: Programs 10 and 11 only knead the dough, excluding the baking process.

SIZE (ROZMIAR): In loaf size setting status, select one of 1.0LBS/1.5L.BS/2.0LBS as bread weight.
Except for menu 9-19 "size" can't be adjusted.

COLOR (KOLOR): Select crust color (Light / Medium / Dark) by pressing “KOLOR" button one by one
in circle and the upper will display the corresponding mark.

START/STOP/PAUSE (START/STOP/PAUZA): Press this button to pause, start and stop the
operating bread maker, it will giving a buzzer sound. When bread maker begins to work, avoid
exceptional contact or collision, this performance will start "Exceptional Stop" as protection
performance. When press this button for 1 second mean is pause or start, if hold the button in 3-5
second until sound "Buzz", mean stop.

TIP: To cancel a given program, hold the "STOP" button to reset the settings.

TIME DELAY FUNCTION (Only programs 1-8, 10-12)

+ In setting status, each pressing this button will add 10 minutes delay. If press this button without
releasing, the program would rapidly add the time of delay up to 15 hours maximum time of delay. At
this moment program would return to the original minimum time of delay and continue to move like
this in circle.

- In setting status, each pressing this button will reduce 10 minutes delay. If press this button without
releasing, the program would rapidly reduce the time of delay up to maximum time of delay. At this
moment program would return to the original minimum time of delay and continue to move like this
in circle.
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BEFORE FIRST USE

1. Clean all the parts of bread maker.

2. Set the bread maker on BAKE mode and bake empty for about 10 minutes. Then let it cool down
and clean all the detached parts again.

3. Dry all parts thoroughly and assemble them, the appliance is ready for using.

NOTE: The appliance may emit a little smoke and a characteristic smell when you turn it on for the
first time. This is normal and will soon stop. Make sure the appliance has sufficient ventilation.

HOW TO USE

1. Lift up the bread pan from the main body by rotating the pan anticlockwise.
2. Align the oblate hole at kneading blade to the corresponding position of revolving axle in bread pan
and fix in appropriate position.

3. Pour water into the bread pan and add the rest of ingredients to the bread pan by order. Ensure
that yeast powder is added above of the flour and don't mix yeast powder with water, sugar and
salt, otherwise the activation of yeast will be weaken or can't workable.

e
\-q}—?_ Yeast Powder
| Flour or other Stuff
K Mixture of Water, Oil, Sugar and Salt
ﬁ_

4. Insert bread pan into the chamber and push down then rotate the pan clockwise to ensure it is
locked in position. Close the lid.

5. Plug in and switch on, screen displays default to setting Menu 1.

6. Press the "MENU" button until required program is selected. Follow select loaf size by pressing
"SIZE" and select crust color by pressing "COLOR".

7. To set delay timer, use the "(+)and (-) button to increase or decrease the time in 10 minutes, up to
maximum total delay time is 15 hours.
Press "'START/STOP" button to start, the indicator light flashed and bread maker begins to knead.
To pause, press "PAUSE" button. To stop or cancel the program, press "START/STOP" button for
3-5 seconds.
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8. At the end of baking, the machine gives a buzzer sound and program auto-starts "Keep Warm". If
you don't want to take the bread out immediately, the keep warm period will commence and run
for 1 hour.

9. Pressing "Start/Stop" for 3 seconds followed by giving a buzzer sound, "Keep Warm" is stopped.

10. Unplug and remove the bread pan from the machine using gloves.

11. Turn the pan upside-down and shake several times to release the cooked bread. If the bread is
difficult to remove, try knocking the corner of the bread pan on a wooden board, or rotate the base
of the shaft underneath the bread pan.

TIP

To prevent the kneading paddle from getting stuck in the
dough, apply a small amount of cooking oil on the shaft of
the bowl before using the appliance.

The kneading blade may occurs remains stuck in the bread
when it is turned out.

In this case, use the hook accessory as follows.

1. Insert the hook in the axis of the kneading blade (A)
2. Pull gently to release the kneading blade (B).

AUTOMATIC FRUIT DISPENSER

(Only programs 1-8, 11)

The program set the fruit and grain material can throw into the bread pan at right time. How to Use:
1. Open the lid cover, take the fruit box by pressed the fruit box handle and lift up to remove the fruit
box.(Ref picture 1)

2. Open the box (Ref picture 2)

3. Add the fruit material then close the cover. (Ref picture 3)

4. Place the two pillars in the bottom of the box holder and push the fruit box handle, until it's set on
the lid. (Ref picture 4)

(1) (2)
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ICE-CREAM MAKING (Only with proper accessory)

Please freezer Ice-cream bucket into refrigerator at least 16 hours. After install completely follow
insert ingredients and start the program 16. Please attention that before start, fruit dispenser MUST be
taken out.

Ice cream attachment installation instructions

1. Fit the gearing mechanism onto
the revolving axle and twist it slightly to the right.

2. Put the plastic cooling bowl body onto the mounting on the gearing
mechanism and twist it to the right into place.

3. Put the cooling bowl in the plastic body.

4. Insert the mixer spindle into
the opening on the inner side
of the cover. Py

5. Lower the cover with the mixer installed onto the plastic cooling bowl
body, so as to fit the insets _
in the grooves. Twist it right until —
you hear it click into place. T

SPECIFIC FUNCTIONS

Time Delay Function

The purpose is for your having the fresh bread on next morning. For example, now is at 8:30pm in the

evening and wish to have ready-made bread in the morning 7:00am.

1. Compute Reserving Time: It should be 10hours and 30minutes from the 8:30pm to the 7:00am.

2. Set Reserving Time Press the *+" and “-*, set the time. After setting the time, press the “Start” button.
Note: The time displayed on the screen is set to 10 hours and 30 minutes, the time includes making

bread. On next morning at 7:.00am you can have the bread.
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SPECIFIC FUNCTIONS

Time Delay Function

The purpose is for your having the fresh bread on next morning. For example, now is at 8:30pm in the

evening and wish to have ready-made bread in the morning 7:00am.

1. Compute Reserving Time: It should be 10hours and 30minutes from the 8:30pm to the 7.00am.

2. Set Reserving Time Press the *+" and “-*, set the time. After setting the time, press the “Start” button.
Note: The time displayed on the screen is set to 10 hours and 30 minutes, the time includes making

bread. On next morning at 7:.00am you can have the bread.

Time Delay Function Tips:

1. When use reservation function, do not put eggs as its will affect the taste of bread as too long
reservation.

Memory Function to Occasional Electricity Disconnection

1. This unit holds a 15 minutes Memory-keeping to occasional electricity disconnection: after starting
bread maker, if an occasional electricity-disconnection happened and its duration is not more than
15 minutes, re-connecting electricity would make bread maker continue to work. After re-
connecting electricity, the time of working could be changed and not equal to the original time set
before: Actual Working Time = Time of Disconnecting Electricity + Original Working Time Set Before

2. If the duration of electricity disconnection is more than 15minutes, the bread maker can't continue
to work based on you set the program time before.

Keep Warm

For making your use easier the bread maker is supported with heat preservation function. When
bread or other snacks are finished and don't be taken out in time, "“Keep Warm" can keep its fresh at
certain temperature.
1. After bread is done the program auto-enters to “Keep Warm” with flashing “.". The maximum time
for preserving is 1 hour. “Keep Warm” will be closed when the intermittent signal emits sound.
2. Directly press On/Off for 3 seconds until a buzzer sound is given and then "Keep Warm" closes
down.
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INGREDIENTS
Water

e Always use lukewarm water unless there is other information in a recipe.

Flour

e The flour used should be wheat flour, white flour, whole wheat flour, granary bread flour,
or bread flour.

e Do not use self-raising flour as the bread will not rise and will be crumbly in texture.

Mixture Ratio of Water and Flour
o Different flours have different water absorption. Please adjust water amount according to used flour
type.

Not enough
Too much water water Enough water

e When too much water is added, the dough will become so soft that can't be rounded and even
become sticky. The good bread should be half-rounded. 5 minutes after adding water the dough
still is damp and sticky, please continue to add one or two big spoons of flour and knead the dough
until you think the water content of dough is appropriate.

e |If the water added is lacking, after 5 minutes mixing you would find the dry flour was left on the
bottom of pan and the dough would not be fixed to a round shape. 5 minutes after adding water the
dough still is dry too much, continue to add a big spoon of water and knead the dough until you
think the water content of dough is appropriate.

Sugar
e Sugar and liquid sweeteners contributes to the colour of bread, helping to add a golden finish to the
crust and provides food for the yeast.
e Sugar attracts moisture, improving the keeping qualities.

Yeast Powder

e Please don't replace Yeast Powder with Soda Powder. The yeast powder expired or lacking
activation will apparently affect the soft texture and look of bread.
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Butter or oil

Use butter or margarine and vegetable oil. Where a recipe uses large amounts so the flavor is more
noticeable, butter will provide the best result.

Do not use low fat spreads as they contain up to 40% water it do not have the same properties.
Only use ingredients at room temperature.

Salt

Use fine table salt or sea salt, not coarsely ground salt. Low-salt substitutes are best avoided as
most do not contain sodium.

Salt strengthens the gluten structure and makes the dough more elastic.

Salt inhibits yeast growth to prevent over-rising and stops the dough collapsing.

Too much salt will prevent the dough rising sufficiently.

Eggs

Eggs may be added to enrich the dough, improve the colour of the bread and help to add structure
and stability to the gluten during rising. If using eggs, reduce the liquid content accordingly. Place
the eggs in a measuring cup and top up with liquid to the correct level for the recipe.

Avoid using eggs straight from the fridge it can inhibit the action of the yeast.
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SELECTED PROGRAM DETAILS

= o o - 5

— )

2| 8% | 8 | £ |3 | £ |8 8 | 8 | &%

=| oOx g ) x 0 £ £ £ @ o

= g : : ¢ 5

|_
5009 00:45

Light 7509 00:50 |105°C
10009 00:55
% 5009 00:45

g Medium 7509 0:07:00 | 0:01.00 | 0:25:00 | 0:58:00 | 0:00:00 | 0:50:00 | 00:50 | 115°C
i 10009 00:55
5009 00:45

Dark 7509 00:50 | 123°C
10009 0055
5009 00:48

Light 7509 00:58 | 115°C
10009 0103

<

Q 5009 00:48

@ | Medium 7509 0.05.00 | 0:05:00 | 0:22:00 | 0:58:00 | 0:00:00 | 0:49:35 | 0058 | 125°C
e 10009 0103
5009 00:48

Dark 7509 00,58 | 133°C
10009 0103
5009 00:48

Light 7509 0053 | 102°C
10009 0058
[ 5009 00:48

‘% Medium 7509 0:06:00 | 0:01:00 | 0:24:00 | 0:50:00 | 0:00:00 | 0:45.00 | 0053 | 110°C
o 1000g 00:58
5009 00:48

Dark 7509 0053 | 118°C
10009 0058
5009 00:55

- Light 7509 01.05 | 105°C
§ 10009 0110
= 5009 00:55

9 Medium 7509 0.05:00 | 0:03:00 | 0:25:00 | 0:50:00 | 0:00:00 | 0:49:35 | 01.05 | 115°C
2 10009 0110
8_ 5009 00:55

¥ | Dark 7509 0105 | 123°C
10009 01:10

55




ENGLISH

= o o - 5
l—’l: b
2| o | g | @ | & | @ 3 5 5 | | E
= L '8 [T (]
|_
5009 00:48
Light 7509 0055 |105°C
£ 10009 0102
g 5009 00:48
% Medium | 750g | 0:05:00 | 0:02:00 | 0:22:00 | 0:48:00 | 0:00:00 | 0:53:35 | 0055 | 115°C
s 10009 0102
[T} 5009 00:48
Dark 7509 0055 | 123°C
10009 01.02
5009 0048
Light 7509 0055 | 105°C
“g 10009 0102
| 5009 0048
g‘ Medium 7509 0:03:00 | 0:01.00 | 0:24:00 | 0:48:00 | 0:00:00 | 0:53:35 | 0055 | 115°C
g 10009 01:02
© 5009 0048
Dark 7509 0055 | 123°C
10009 01.02
5009 0048
Light 7509 0055 | 105°C
@ 10009 01.02
i 5009 00:48
‘g Medium | 750g | 0:05:00 | 0:02:00 | 0:20:00 | 0:58:00 | 0:00:00 | 0:4Q:35 | 00:55 | 115°C
A 10009 01.02
N 5009 0048
Dark 7509 0055 | 123°C
10009 01.02
5009 00:45
Light 7509 00:50 | 110°C
10009 00:55
S 5009 00:45
g Medium | 750g | 0:03:.00 | 0:00:00 | 0:17.00 | 0:00:00 | 0:00:00 | 0:28:00 | 00:50 |120°C
o 10009 00:55
5009 00:45
Dark 7509 0050 |128°C
10009 0055
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Menu
Color
(Kolor)

Size
(Rozmiar)

Stira1

Rest

Stir 2

Ferment 1

Ferment 2

Ferment 3

Bake

Temperature

Light

Medium

9. Cake

Dark

0:05:00

0:00:00

0:18:00

0:00:00

0:00:00

0:00:00

1:10:.00

101°C

104°C

107°C

10. Dough
X

0:03:00

0:20:00

11. Bread Dough
X

00:03:00

00:00:00

00:20:00

00:50.00

00:10:00

IMPORTANT: The fermentation process is performed at 35°C (+/-5°C).
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RECIPES RECOMMENDED

1. Wheat
Ingredients 1,0LB 1,5LB 2,0LB
Natural buttermilk 250 ml 380 ml 500 ml
Oil Y2 tbsp 1tbsp 1tbsp
Salt Y flat tsp 1 flat tsp 1 flat tsp
Honey or sugar Yz flat tsp Y flat tsp Yz flat tsp
Wheat bread flour, 3009 400 ¢ 600 g
750 type
Yeast Powder Yatsp 2 tsp 2 Yatsp
2. French
Ingredients 1,0LB 1,5LB 2,0LB
\¥ater 155 ml 230 ml 300 ml
Butter 2 tbsp 2 tbsp 3 tbsp
Salt Yatsp Yatsp 1tsp
Flour 2509 3759 5009
Yeast Powder 1tsp 1% tsp 1% tsp
3 Sweet
Ingredients 1,0LB 1,5LB 2,0LB
Water 160 ml 240 ml 310 ml
Butter 2 thsp 2 thsp 4 tbsp
Salt Yatsp Yatsp Y2 tsp
Sugar 4 tbsp 6 tbsp 8 tbsp
Milk Powder 2 thsp 3 thsp 4 tbsp
Flour 2509 3759 510 g
Essences A little A little A little
Yeast Powder 1% tsp 1% tsp 1% tsp
Whole Wheat
Ingredients 1,0LB 1,5LB 2,0LB
\Water 165 ml 250 ml 330 ml
Oil Y2 tbsp 1tbsp 1tbsp
Salt 1tsp 1% tsp 1% tsp
Wheat flour, 650 80¢g 120 g 150 g
type
Wholemeal spelt 150 g 2309 3009
flour
Oat bran 259 4049 509
Instant yeast Powder 1tsp 1% tsp 1% tsp
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5 Multigrain
Ingredients 1,0LB 1,5LB 2,0LB
Water 150 ml 230 ml 300 ml
Apple vinegar 30 ml 40 ml 55 ml
Butter Y2 tbsp 1tbsp 1tbsp
Salt 1% tsp 1% tsp 2 tsp
Honey or sugar Yatsp Yatsp Yatsp
Wheat bread flour, 130 g 190 g 2509
650-750 type
Wholemeal spelled 80¢ 1159 150 g
flour
Unroasted buckwheat 509 759 100 g
Linseed 20 g 309 409
Shelled sunflower 109 159 20g
White sesame 209 309 409
Yeast Powder Yatsp 2 tsp 2 Y2tsp
6 Milky Loaf
Ingredients 1,0LB 1,5LB 2,0LB
Water 160 ml 240 ml 310 ml
Butter 2 tbsp 2 tbsp 3 tbsp
Sugar 1tbsp 1tbsp 2 tbsp
Egg 1 1 1
Milk Powder 2 tbsp 3 tbsp 5 tbsp
Flour 3009 400 g 520 g
Yeast Powder 1tsp 1% tsp 1% tsp
7 Sugar Free
Ingredients 1,0LB 1,5LB 2,0LB
\Water 150 ml 240 ml 310 ml
Butter 2 thsp 2 thsp 3 thsp
Salt 1tsp 1tsp 2 tsp
Egg 1 1 1
Milk Powder 2 thsp 3 thsp 4 tbsp
Flour 3009 450 g 5509
Xylitol 3 tbsp 4 tbsp 6 tbsp
Yeast Powder 1tsp 1% tsp 1% tsp
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8 Quick
Ingredients 1,0LB 1,5LB 2,0LB
Water (40-50°C) 160 ml 240 ml 310 ml
Butter 2 tbsp 2 tbsp 3 tbsp
Salt 1tsp 1tsp 1tsp
Sugar 1tbsp 2 tbsp 3 tbsp
Milk Powder 2 tbsp 3 tbsp 5 tbsp
Flour 3009 400 g 520 g
Yeast Powder 2 tsp 3 tsp 4tsp
o Cake
Ingredients
Egg 4 pcs
Butter 100 g
Sugar 150 g
Salt 1tsp
Cake Flour 380¢g
Soda Powder 359
10 Dough
Ingredients
Water 280 ml
Butter 2 tbsp
Egg 2 pcs
Salt 1+1/3 tsp
Sugar 1tbsp
Flour 460 g

11 Bread Dough

Ingredients
Water 240 ml
Butter 2 tbsp
Salt 1% tsp
Sugar 1tbsp
Flour 400 g
Yeast Powder 1% tsp

12 Mochi

Ingredients
Water 300 ml
Rice 5004

60



ENGLISH

13 Porridge
Ingredients

Oats 150 g
Cold milk or water 750 ml
Honey or sugar 3tsp
Favourite chopped 309
nuts”

Cinnamon” 1flat tsp

"Optional ingredients

Add your favourite fruit after taking the porridge out of the appliance.

14 Jam
Ingredients
Orange 600 g
Sugar 300g
Gelatin or
Pudding powder 509

15 Yogurt - the default program duration is 8h. It can be adjusted in the 5h to 13h range using the “+/-*
buttons. After setting the desired time, double-push the “START" button. The program operates at
36°C.

Ingredients
Milk 350 ml
Yogurt 5049
Sugar 4 tbsp

16 Ice Cream

Ingredients
Milk 200 ml
Whipping Cream 50 ml
Sugar 3 thsp
Corn Powder 1tbsp
Coco Powder 4 tbsp

17 Rousong

Ingredients
Meat 50049

Garlic, Ginger, Scallion, Seasoning

e Boil water and add in meat, garlic, ginger and scallion until meat is cooked.
e Take out the meat and cut in small pieces.
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18

19

Use a fork or roller flattening meat .
Put inside the bread pan and mix with seasoning and select program 17.

Stir Fry — The default program duration is 15 min. It can be adjusted in the 5min to 45min range using
“+/-" puttons. After setting the desired time, double-push the “START" button. The program operates
at 100°C.

This function is mainly to stir fry peanuts, soybeans, almonds and other nuts. According to the
amount of dry fruits, set the appropriate time.

Bake

There is no kneading or rising stage for this program. This function is useful for baking cakes
prepared by conventional methods, or adding additional baking time at the end of other program,
should the bread require further browning. The default program duration is 10 min. It can be
adjusted in the 10min to 1th10min range using “+/-" buttons. After setting the desired time, double-
push the “START" button. Depending on the selected crust browning setting, the program operates
at: 105°C, 115°C, 123°C, respectively.

CLEANING AND MAINTENANCE

Keep Appliance Clean

1. Unplug the appliance and disconnect electricity before cleaning.

2. Do not use abrasive scouring pads or metal implements.

3. Please don't use any abrasive cleansers and corrosive liquids to clean.

4. Do not use a dishwasher to clean bread pan nor kneading blade. Dishwashing can damage their

non-stick coating.

Keep Accessories Clean

1. Remove the kneading paddle from the bowl's axis immediately after each use.

2. After each use, clean the whole accessories used and bowl's axis to avoid the accumulation of dirt.
3. If kneading blade are caught by pan and doesn't come off, you could pour an appropriate amount
of water to steep for a while and then take kneading blade off.

4. If not use the unit for a long time, you should clean whole accessories and store these properly.

Storage

1. Appropriate temperature for use is -10°C~40°C.

2. Air relative humidity should be lower than 95% and temperature should be 25°C.
3. Appropriate temperature for storage is -40°C~60°C.

4. No inflammable gas, corrosive gas or conducting dust in air.
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TROUBLESHOOTING GUIDE

Defects

Possible Cause

Solution

1. Appliance no working

Check if plug into outlet

Press "START/STOP" and
Bread Maker begins to work

Check if operation is delayed

Indicator " is flashing, and
countdown begins to work

2. Abnormal Sound

There is a litter of hard stuffs or
crumbs in bread pan

Remove anything found inside
the unit before re-start

Lock the pan into position

Re-place bread pan into
position

3. Abnormal Smell/Taste

Wire cord damaged

Keep wire cord away from
heated objects

Something left on heating tube

Remove the matter left on
heating tube

4. LED indicates “LLL"

Temperature inside the unit
lower than -10°C

Use the unit under the
environment at -10°C~40°C

5. LED indicates "HHH"

Temperature inside the unit
higher than 40°C

Cool down the unit in room
temperature

6. LED indicates “EE0Q" or
‘EE1"

Defect with sensor

Contact your authorized Yoer
service center

7. Breadis partly raw

Not enough water or water
temperature too high

Use the right amount of
lukewarm water

The rate of material is wrong

Refer to recipes recommended

8. Top inflated-mushroom
like in appearance

Too much yeast Reduce yeast by % tsp
Too much sugar Reduce sugar by 1 tsp
Too much flour Reduce flour by 6 to 9 tsp

Too much salt

Use amount of salt
recommended in recipe

Warm, humid weather

Reduce liquid by 15mLl/3tsp
and yeast by % tsp

9. Loaf of bread is burnt

Bread maker malfunctioning

Contact your authorized Yoer
service center

10. Bread does not rise enough

Wholewheat breads will lower
than white bread due to less
gluten forming protein in whole
wheat flour

Normal situation, no solution

Sugar omitted or not enough
added

Assemble ingredients as listed
in recipe

Not enough yeast added or too
old

Measure amount
recommended and check
expiry date from packaging

Quick bread cycle chosen

This cycle produces smaller
loaves

Yeast and sugar came into
contact with each other before
kneading cycle

Make sure they remain
separate when added to the
bread pan

Wrong type of yeast used

For best result use only fast
action “easy blend" yeast
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10. Flat loaves no rising

Yeast omitted

Assemble ingredients as listed
in the recipe

Too much salt added

Use amount recommended

If using timer, yeast got wet
before making process started

Place dry ingredients into
corners of pan. Make slight well
in center of dry ingredients for
yeast to protect it from liquids

11. Top and sides cave in

Too much liquid

Add a little extra flour or
reduce liquid by 15ml/3tsp

High humidity and warm
weather may have cause the
dough to rise too fast

Chill the water or add milk
straight from the fridge

Too much yeast

Use amount recommended in
recipe or try quicker cycle next
time

12. Gnarled, knotted top -
not smooth

Top of loaves may not all be
perfect shape, however this
does not affect wonderful
flavor or bread

Make sure dough is made
under the best possible
conditions
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ENVIRONMENT

)

Emm This product contains recyclable materials. Do nhot dispose this product as unsorted municipal
waste. Please contact your local municipality for the nearest collection point.

WARRANTY AND REPAIR

The product warranty includes defects resulting from material or manufacturing defects. This
warranty is only valid if the appliance has been used in accordance with the instructions, and
provided that it has not been modified, repaired or interfered with by any unauthorized person or
damaged by misuse or transportation. The warranty does not apply to defects resulting from natural
wear of components or nor breakables such as glass and ceramic items.

This warranty does not limit the customer's basic or any other rights granted by laws regarding
appliance purchase.

In the event of a warranty claim please contact the verified vendor or Yoer Service. While submitting
the claim please attach information on the nature of the malfunction and a proof of purchase.
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IMPORTANTE SALVAGUARDIAS

Cuando usando eléctrico accesorios, basico seguridad
precauciones siem pre se debe seguir, incluyendo la siguiente:

1

2.

3.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

106.

17/.

Leatodas las instrucciones antes de usar y consérvelas para futuras
consultas.

Asegurese de que el voltaje de su toma de corriente corresponda
con el voltaje indicado en la etiqueta de clasificacion.

Para protegerse contra incendios, descargas eléctricas y lesiones
personales, no sumerja el cable, el enchufe ni la unidad en agua ni
en ningun otro liquido.

Desenchufe el aparato del tomacorriente cuando no lo utilice, antes
de colocar o quitar piezas y antes de limpiarlo.

Es necesaria una estrecha supervision cuando se utiliza el aparato.
Mantenga el aparato alejado de los ninos.

Para protegerse contra el riesgo de descarga eléectrica, ho sumerja
el cable, los enchufes ni la carcasa en agua ni en otros liquidos.,

Si el cable de alimentacion esta danado, debera ser reemplazado
por el agente de servicio del fabricante para evitar peligros.

No deje que el cable cuelgue del borde de la mesa o mostrador, ni
que toque superficies calientes.

Los aparatos no estan disenados para funcionar mediante un
temporizador externo o un sistema de control remoto
independiente.

Limpiar las superficies en contacto con los alimentos.

No lo coloque sobre o cerca de quemadores de gas o eléctricos
calientes, ni de un horno caliente.

Se debe tener mucho cuidado al mover un aparato que contenga
aceite caliente u otros liquidos calientes.

No toque ninguna parte movil o giratoria de la maquina mientras
hornea.

Nunca encienda el aparato sin haber colocado correctamente los
ingredientes en el molde de pan.

Nunca golpee el molde de pan en la parte superior o en el borde
para retirarlo, esto puede danarlo.

Para desconectar, apague la unidad y luego retire el enchufe del
tomacorriente de pared.

No opere la unidad sin el recipiente para pan colocado en la camara

para evitar danar el aparato.
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18.

10.

20.

21.

22.

23.

No coloque las manos/dedos en el molde para pan mientras este
en uso.

La maquina para hacer pan debe estar conectada a tierra de
manera segura.

No utilice el aparato para ningun fin distinto del previsto.

No deje el aparato encendido sin supervision.

Este aparato esta destinado exclusivamente a uso domeéstico.
Cualquier otro uso se considera inapropiado y peligroso.

El fabricante no acepta responsabilidad por danos resultantes del
incumplimiento de la hoja de instrucciones.
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CONOZCA SU PANIFICADORA

Asa

Ventana de Tapa

visualizacion Dispensador
automatico de

frutas

Panel de
control tactil

Molde
para pan

Carcasa de
acero
inoxidable

Molde parapan  Cuchilla Taza medidora Cuchara Gancho

amasadora medidora
Eb

Datos técnicos:

Fuerza 710 W

Voltaje / Frecuencia 220-240V ~ 50/60 Hz
Numero de programas 19

Minutero 15 horas
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PANEL DE CONTROL

MENU: Cuando seleccione uno del menu 1-19 que se muestra en el Panel de control, el indicador LCD
mostrara la configuracion correspondiente:

1. Basico 6. Pandeleche 11.Pan Masa 16. Hielo Crema
2. Francés 7. Azucar Gratis  12. Mochi 17. Rousong

3. Dulce 8. Rapido 13. Gachas de avena 18. Revuelva Freir
4. Entero Trigo 0. Pastel 14. Mermelada 19. Hornear

5. Multigrano 10. Masa 15. Yogur

ADVERTENCIA: Los programas 10 y 11 solo amasan la masa, excluyendo el proceso de horneado.

TAMANO (ROZMIAR). En el estado de configuracion del tamano del pan, seleccione 1,0 lb/1,5 lb/2,0
lb como peso del pan. Excepto en el menu 9-19, el "tamano” no se puede ajustar.

COLOR (KOLORY): Seleccione el color de la corteza (Claro / Medio / Oscuro) presionando el boton
*KOLOR" uno por uno en circulo y la parte superior mostrara la marca correspondiente.

INICIO/PARADA/PAUSA (START/STOP/PAUZA) : Presione este boton para pausar, iniciar y detener
el funcionamiento de la panificadora, emitira un sonido de timbre. Cuando la panificadora comience
a funcionar, evite el contacto o la colision excepcionales, esta funcion iniciara la "Parada excepcional’
como funcion de proteccion. Cuando presione este botdn durante 1 segundo significa pausa o inicio,
si mantiene presionado el boton durante 3 a 5 segundos hasta que suene "Zumbido®, significa
parada.

SUGERENCIA: Para cancelar un programa determinado, mantenga presionado el boton “STOP" para
restablecer la configuracion.

FUNCION DE RETARDO DE TIEMPO (Solo programas 1-8, 10-12 )

+ En el estado de configuracion, cada vez que se presiona este boton se agregaran 10 minutos de
retraso. Si se presiona este botdn sin soltarlo, el programa agregara rapidamente el tiempo de
retraso hasta un maximo de 15 horas. En este momento, el programa regresara al tiempo minimo de
retraso original y continuara moviéndose de esta manera en circulo.

- En el estado de configuracion, cada vez que se presiona este boton se reducira el retraso en 10
minutos. Si se presiona este botdn sin soltarlo, el programa reducira rapidamente el tiempo de
retraso hasta el tiempo maximo de retraso. En este momento, el programa volvera al tiempo minimo
de retraso original y continuara moviéndose de esta manera en circulo.
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ANTES DEL PRIMER USO

1. Limpie todas las partes de la panificadora.

2. Ponga la panificadora en modo BAKE y hornee vacia durante unos 10 minutos. Luego, déjela enfriar
y vuelva a limpiar todas las piezas desprendidas.

3. Seque bien todas las piezas y montelas; el aparato estara listo para usarse.

NOTA: El aparato puede emitir un poco de humo y un olor caracteristico cuando lo encienda por
primera vez. Esto es normal y desaparecera pronto. Asegurese de que el aparato tenga suficiente
ventilacion.

COMO USARLO

1. Levante el molde para pan del cuerpo principal girandolo en sentido antihorario.
2. Alinee el orificio achatado de la cuchilla amasadora con la posicion correspondiente del eje giratorio
en el molde de pan y fijelo en la posicion adecuada.

3. Vierta agua en el molde para pan y agregue el resto de los ingredientes en orden. Asegurese de
agregar la levadura en polvo por encima de la harina y ho mezcle la levadura en polvo con agua,
azucar y sal, de lo contrario
La activacion de la levadura se debilitara o no funcionara.

_&'__’, Levadura en polvo
\_ Harina u otras cosas
k Mezcla de agua, aceite, azucar y sal
ﬁ_
-
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1. Inserte el molde para pan en la cdmara y presione hacia abajo. Luego, gire el molde en el sentido
de las agujas del reloj para asegurarse de que este bloqueado en su posicidn. Cierre la tapa.
Enchufe y encienda, la pantalla muestra la configuracion predeterminada del Menu 1.

3. Presione el boton "MENU" hasta seleccionar el programa requerido. Luego, seleccione el tamano
del pan presionando “TAMANO" y seleccione el color de la corteza presionando “COLOR".

4. Para configurar el temporizador de retardo, utilice los botones "(+) y (-) para aumentar o disminuir
el tiempo en 10 minutos, hasta un tiempo de retardo total maximo de 15 horas.

Presione el boton "START/STOP" para comenzar, la luz indicadora parpadea y la panificadora
comienza a funcionar. Amasar. Para pausar, presione el boton “PAUSE". Para detener o cancelar
el programa, presione el boton “START/STOP" durante 3-5 segundos.

5. Al finalizar el horneado, la maquina emite un sonido y se inicia automaticamente el programa
"‘Mantener caliente". Si no desea sacar el pan inmediatamente, comenzara el periodo de
mantenimiento del calor y durara 1 hora.

6. Al presionar “Iniciar/Detener” durante 3 segundos y luego emitir un sonido acustico, se detiene la
funcion “Mantener caliente”.

7. Desenchufe y retire el molde de pan de la maquina utilizando guantes.

8. Dale lavuelta al molde y sacudelo varias veces para que salga el pan cocido. Si resulta dificil sacar
el pan, intenta golpear la esquina del molde contra una tabla de madera o gira la base del eje que
se encuentra debajo del molde.

N

CONSEJO

Para evitar que la paleta amasadora se atasque en la masa, aplique una pequena
cantidad de aceite de cocina en el eje del recipiente antes de usar el aparato.

La cuchilla amasadora puede quedar atascada en el pan al sacarlo.
En este caso, utilice el accesorio de gancho de la siguiente manera.
1. Insertar el gancho en el eje de la cuchilla amasadora (A).
2. Tire suavemente para liberar la cuchilla amasadora (B).

DISPENSADOR AUTOMATICO DE FRUTAS

(Solo programas 1-8, 11)

El programa establece la cantidad de frutas y cereales que se pueden introducir en el recipiente
para pan en el momento adecuado. Modo de uso:

1. Abra la tapa, tome la caja de fruta presionando el asa de la caja de fruta y levantela para retirarla.
(Consulte laimagen 1)

2. Abra la caja (ver imagen 2)

3. Agregue la fruta y luego cierre la tapa. (Ver imagen 3)

4. Coloque los dos pilares en la parte inferior del soporte de la cajay empuje el asa de la caja de
fruta hasta que quede colocada. La tapa. (Ver imagen 4)

(1) (2)
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FABRICACION DE HELADOS (Solo con accesorio adecuado)

Congele la cubeta para helado en el refrigerador al menos 16 horas. Después de instalarla por
completo, siga las instrucciones para insertar los ingredientes y comenzar el programa 16. Tenga en
cuenta que antes de comenzar, DEBE sacar el dispensador de frutas.

Instrucciones de instalacion del accesorio para helado

Coloque el mecanismo de engranaje en el eje giratorio y girelo
ligeramente hacia la derecha.

Coloque el cuerpo del recipiente de enfriamiento de plastico sobre el
soporte del mecanismo de engranaje y girelo hacia la derecha para
colocarlo en su lugar.

Coloque el recipiente de enfriamiento en el cuerpo de plastico.

Inserte el eje del mezclador en la abertura situada en el lado interior de la
cubierta.

Baje la tapa con la batidora instalada sobre el cuerpo plastico del
recipiente de enfriamiento, de modo que encajen los insertos

en las ranuras. Girela hacia la derecha hasta que escuche un clic al
colocarla en su lugar.

FUNCIONES ESPECIFICAS

Funcién de retardo de tiempo

El objetivo es que tengas pan fresco a la manana siguiente. Por ejemplo,
ahora son las 8:30 p. m. y deseas tener pan listo a las 7.00 a. m.

Calcular el tiempo de reserva: debe ser de 10 horas y 30 minutos desde las 8:30 p. m. hasta las 7.00

1

2.

a. m.

Ajuste de la hora de reserva Pulse los botones “+" y “-" para ajustar la hora. Después de ajustar la

hora, pulse el botén “Inicio”.

Nota: El tiempo que se muestra en la pantalla es de 10 horas y 30 minutos, el tiempo incluye la

preparacion del pan. A la manana siguiente a las 7:00 am podra tener el pan.
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FUNCIONES ESPECIFICAS

Funcién de retardo de tiempo

El objetivo es que tengas pan fresco a la manana siguiente. Por ejemplo, ahora son las 8:30 p. m. y
deseas tener pan listo a las 7.00 a. m.

1

2.

Calcular el tiempo de reserva: debe ser de 10 horas y 30 minutos desde las 8:30 p. m. hasta las 7:00
a.m.

Ajuste de la hora de reserva Pulse los botones “+" y “-*
hora, pulse el botdn “Inicio”.

Nota: El tiempo que se muestra en la pantalla es de 10 horas y 30 minutos, el tiempo incluye la
preparacion del pan. A la manana siguiente a las 7:00 am podra tener el pan.

para ajustar la hora. Después de ajustar la

Consejos sobre la funcion de retardo de tiempo:

1

Cuando utilice la funcion de reserva, no coloque huevos ya que afectaran el sabor del pan si la
reserva es demasiado larga.

Funcion de memoria para desconexiones ocasionales de electricidad

1

Esta unidad tiene una memoria de 15 minutos para desconexiones eléctricas ocasionales: después
de encender la panificadora, si se produce una desconexion eléctrica ocasional y su duracion no
es superior a 15 minutos, al volver a conectar la electricidad la panificadora seguira funcionando.
Después de volver a conectar la electricidad, el tiempo de funcionamiento podria cambiar y no ser
igual al tiempo original establecido antes: Tiempo de funcionamiento real = Tiempo de
desconexion de la electricidad + Tiempo de funcionamiento original establecido antes.

Si la duracion de la desconexion eléctrica es superior a 15 minutos, la panificadora no podra seguir
funcionando segun el tiempo del programa configurado anteriormente.

Mantener caliente

Para facilitar su uso, la panificadora cuenta con una funcion de conservacion del calor. Cuando el
pan u otros bocadillos estan listos y no se pueden sacar a tiempo, la funcion "Keep Warm" puede
mantenerlos frescos a una temperatura determinada.

1

2.

Una vez que el pan esta listo, el programa entra automaticamente en “Mantener caliente” y
parpadea “". El tiempo maximo de conservacion es de 1 hora. “Mantener caliente” se cerrara
cuando suene la senal intermitente.

Presione directamente On/Off durante 3 segundos hasta que suene un timbre y luego se apague
‘Keep Warm”.

INGREDIENTES

Agua

1

Utilice siempre agua tibia a menos que haya otra informacion en la receta.

Harina

La harina utilizada debe ser harina de trigo, harina blanca, harina integral, harina de pan integral o
harina de pan.
No utilice harina leudante ya que el pan no subira y tendra una textura desmenuzable.
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Proporcion de mezcla de agua y harina
Las distintas harinas tienen diferente absorcion de agua. Ajuste la cantidad de agua segun el tipo de
harina utilizada.

Demasiada agua Falta de agua Suficiente agua

e Cuando se agrega demasiada agua, la masa se vuelve tan blanda que no se puede redondear e
incluso se vuelve pegajosa. El buen pan debe quedar medio redondo. 5 minutos después de
agregar agua, la masa aun esta humeda y pegajosa. Continue agregando una o dos cucharadas
grandes de harina y amasando la masa hasta que considere que el contenido de agua de la masa
es adecuado.

e Sifalta agua agregada, despues de 5 minutos de mezclar, encontrara que la harina seca quedo en
el fondo de la sartén y la masa no se fijara en una forma redonda. 5 minutos después de agregar
agua, la masa aun esta demasiado seca, continue agregando una cucharada grande de agua y
amasando la masa hasta que considere que el contenido de agua de la masa es apropiado.

Azucar

e Elazucary los edulcorantes liquidos contribuyen al color del pan, ayudando a agregar un acabado
dorado a la corteza y proporcionan alimento para la levadura.

e Elazucar atrae la humedad, mejorando las cualidades de conservacion.

Levadura en polvo
o No reemplace la levadura en polvo por bicarbonato de sodio. La levadura en polvo vencida o que
no se activa afectara la textura y el aspecto del pan.

Mantequilla o aceite

e Utilice mantequilla o margarina y aceite vegetal. Si en una receta se utilizan grandes cantidades
para que el sabor sea mas notorio, la mantequilla dara el mejor resultado.

e No utilice cremas para untar bajas en grasa ya que contienen hasta un 40% de agua y no tienen las
mismas propiedades.

e Utilice unicamente ingredientes a temperatura ambiente.

Sal
e Utilice sal de mesa fina o sal marina, no sal molida gruesa. Es mejor evitar los sustitutos bajos en
sal, ya que la mayoria no contienen sodio.
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e |asalfortalece la estructura del gluten y hace que la masa sea mas elastica.

e Lasalinhibe el crecimiento de la levadura para evitar que la masa suba demasiado y evita que se
colapse.

¢ Demasiada sal impedira que la masa suba lo suficiente.

Huevos
e Se pueden anadir huevos para enriquecer la masa, mejorar el color del pan y ayudar a anadir
estructura y estabilidad al gluten durante el leudado. Si se utilizan huevos, reduzca el contenido de

liquido en consecuencia. Coloque los huevos en una taza medidora y agregue liquido hasta el nivel
correcto para la receta.

e Evite utilizar huevos directamente del refrigerador ya que puede inhibir la accion de la levadura.
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DETALLES DEL PROGRAMA SELECCIONADO
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IMPORTANTE: El proceso de fermentacion se realiza a 35°C (+/-5°C).

79



ESPANOL

RECETAS RECOMENDADAS
1. Trigo
Ingredientes 1,0 libra 1,5 libras 2,0 libras
Suero de leche 250 ml 380 ml 500 ml
natural
Aceite Y2 cucharada 1 cucharada 1 cucharada
Sal Y% cucharadita rasa 1 cucharadita rasa 1 cucharadita rasa

Miel o azucar

Y% cucharadita rasa

Y2 cucharadita rasa

Y2 cucharadita rasa

Harina de trigo para 300 gramos 400 gramos 600 gramos
pan, tipo 750
Levadura en polvo Y% cucharadita 2 cucharaditas 2 ¥

cucharaditas

2. Francés
Ingredientes 1,0 libra 1,5 libras 2,0 libras
Agua 155 ml 230 ml 300 ml
Manteca 2 cucharadas 2 cucharadas 3 cucharadas
Sal Y% cucharadita Y cucharadita 1 cucharadita
Harina 250 gramos 375 gramos

500 gramos

Levadura en polvo

1 cucharadita

1 % cucharadita

1 ¥ cucharadita

3 Dulce
Ingredientes 1,0 libra 1,5 libras 2,0 libras
Agua 160 ml 240 ml 310 ml
Manteca 2 cucharadas 2 cucharadas 4 cucharadas
Sal Y% cucharadita Y cucharadita Y cucharadita
AzUlcar 4 cucharadas 6 cucharadas 8 cucharadas

Leche en polvo

2 cucharadas

3 cucharadas

4 cucharadas

Harina

250 gramos

375 gramos

510 gramos

Esencias

Un poco

Un poco

Un poco

Levadura en polvo

1 % cucharadita

1% cucharadita

4. Trigo integral

Ingredientes 1,0 libra 1,5 libras 2,0 libras
Agua 165 ml 250 ml 330 ml
Aceite Y cucharada 1 cucharada 1 cucharada
Sal 1 cucharadita 1 %2 cucharadita 1 %2 cucharadita

instantanea en polvo

Harina de trigo, tipo 80 gramos 120 gramos 150 gramos
650

Harina de espelta 150 gramos 230 gramos 300 gramos
integral

Salvado de avena 25 gramos 40 gramos 50 gramos
Levadura 1 cucharadita 1% cucharadita 1 %

cucharadita

80
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5. Multigrano

Ingredientes 1,0 libra 1,5 libras 2,0 libras
Agua 150 ml 230 ml 300 ml
Vinagre de manzana 30 ml 40 ml 55 ml
Manteca Y% cucharada 1 cucharada 1 cucharada
Sal 1 %2 cucharadita 1%z cucharadita 2 cucharaditas

Miel o azucar

Y5 cucharadita

Y5 cucharadita

Y5 cucharadita

Harina de trigo para 130 gramos 190 gramos 250 gramos
pan, tipo 650-750

Harina de espelta 80 gramos 115 gramos 150 gramos
integral

Trigo sarraceno sin 50 gramos 75 gramos 100 gramos
tostar

Linaza 20 gramos 30 gramos 40 gramos
Girasol sin cascara 10 gramos 15 gramos 20 gramos
Sésamo blanco 20 gramos 30 gramos 40 gramos

Levadura en polvo

Y5 cucharadita

2 cucharaditas

2 Y cucharaditas

6. Pan de leche

Ingredientes 1,0 libra 1,5 libras 2,0 libras
Agua 160 ml 240 ml 310 ml
Manteca 2 cucharadas 2 cucharadas 3 cucharadas
Azucar 1 cucharada 1 cucharada 2 cucharadas
Huevo 1 1 1
Leche en polvo 2 cucharadas 3 cucharadas 5 cucharadas
Harina 300 gramos 400 gramos 520 gramos

Levadura en polvo

1 cucharadita

1 % cucharadita

1 Y cucharadita

7. Sin azucar

Ingredientes 1,0 libra 1,5 libras 2,0 libras
Agua 150 ml 240 ml 310 ml
Manteca 2 cucharadas 2 cucharadas 3 cucharadas
Sal 1 cucharadita 1 cucharadita 2 cucharaditas
Huevo 1 1 1

Leche en polvo

2 cucharadas

3 cucharadas

4 cucharadas

Harina

300 gramos

450 gramos

550 gramos

Xilitol

3 cucharadas

4 cucharadas

6 cucharadas

Levadura en polvo

1 cucharadita

1% cucharadita

1 Y cucharadita

8. Rapido
Ingredientes 1,0 libra 1,5 libras 2,0 libras
Agua (40-50 °C) 160 ml 240 ml 310 ml

Manteca

2 cucharadas

2 cucharadas

3 cucharadas

Sal

1 cucharadita

1 cucharadita

1 cucharadita

AzUcar

1 cucharada

2 cucharadas

3 cucharadas

Leche en polvo

2 cucharadas

3 cucharadas

5 cucharadas

Harina

300 gramos

400 gramos

520 gramos

Levadura en polvo

2 cucharaditas

3 cucharaditas

3 cucharaditas
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9. Pastel

Ingredientes

Huevo 4 piezas
Manteca 100 gramos
Azucar 150 gramos
Sal 1 cucharadita
Harina para reposteria 380 gramos
Soda en polvo 3.5 gramos
10. Masa
Ingredientes
Agua 280 ml
Manteca 2 cucharadas
Huevo 2 piezas
Sal 1+1/3 cucharadita
AzUcar 1 cucharada
Harina 460amos
11. Masa de pan
Ingredientes
Agua 240 ml
Manteca 2 cucharadas
Sal 1 %2 cucharadita
AzUcar 1 cucharada
Harina 400 gramos
Levadura en polvo 1 % cucharadita

12. Mochi

Ingredientes

Agua 300 ml

Arroz 500amos
13. Papilla

Ingredientes

Avena 150 gramos

Leche fria 0 agua 750 ml

Miel o azucar 3 cucharaditas

Nueces picadas 30 gramos

favoritas”

Canela’ 1 cucharadita rasa

‘Ingredientes opcionales

Anade tu fruta favorita después de sacar la papilla del aparato.
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14. Atasco

Ingredientes

Polvo de pudin

Naranja 600 gramos
Azucar 300 gramos
Gelatin

eating o 50 ramos

15. Yogur: la duracion predeterminada del programa es de 8 h. Puede ajustarse entre 5 h y 13 h con
los botones “+/-". Después de configurar el tiempo deseado, presione dos veces el boton “START".

El programa funciona a 36 °C.

Ingredientes
Leche 350 ml
Yogur 50 gramos
Azucar 5 cucharada

16. Helado

Ingredientes
Leche 200 ml
Crema batida 50 ml
Azucar 3 cucharadas

Polvo de maiz

1 cucharada

Polvo de cacao

4 cucharadas

17. Rusong

Ingredientes

Carne 500 gramos

Ajo, jengibre, cebolleta, condimento

Hervir el agua y agregar la carne, el gjo, el jengibre y la cebolleta hasta que la carne este cocida.
Sacar la carne y cortarla en trozos pequenos.

Utilice un tenedor o un rodillo para aplanar la carne.

Poner dentro del molde de pan y mezclar con los condimentos y seleccionar el programa 17.

18. Salteado: la duracion predeterminada del programa es de 15 minutos. Puede ajustarse entre 5y 45

minutos con los botones “+/-". Después de configurar el tiempo deseado, presione dos veces el
boton “INICIO". El programa funciona a 100 °C.

Esta funcion es principalmente para saltear mani, soja, almendras y otros frutos secos. Segun la
cantidad de frutos secos, configure el tiempo adecuado.
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19. Hornear
Este programa no incluye la etapa de amasado ni de leudado. Esta funcion es util para hornear
pasteles preparados con métodos convencionales o para anadir tiempo de horneado adicional al
final de otro programa, en caso de que el pan necesite dorarse mas. La duracion predeterminada
del programa es de 10 minutos. Puede ajustarse en el rango de 10 minutos a 1 hora 'y 10 minutos
utilizando los botones “+/-". Después de configurar el tiempo deseado, presione dos veces el
boton “INICIO". Segun el ajuste de dorado de la corteza seleccionado, el programa funciona a: 105
°C, 115 °C, 123 °C, respectivamente.

LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

Mantenga limpio el electrodomeéstico

Desenchufe el aparato y desconecte la electricidad antes de limpiarlo.

No utilice estropajos abrasivos ni instrumentos metalicos.

No utilice limpiadores abrasivos ni liquidos corrosivos para limpiar.

No utilice el lavavajillas para limpiar el molde para pan ni la cuchilla amasadora. El lavado en
lavavajillas puede danar su revestimiento antiadherente.

TN

Mantenga los accesorios limpios

1. Retire la paleta amasadora del gje del recipiente inmediatamente después de cada uso.

2. Despues de cada uso, limpie todos los accesorios utilizados y el gje del recipiente para evitar la
acumulacion de suciedad.

3. Si las cuchillas amasadoras quedan atrapadas en la sartén y no se desprenden, puedes verter una
cantidad adecuada de agua para dejarlas en remojo durante un rato y luego retirar las cuchillas
amasadoras.

4. Si no utiliza la unidad durante un largo periodo de tiempo, debe limpiar todos los accesorios y
guardarlos adecuadamente.

Almacenamiento

1. La temperatura adecuada para su uso es de -10 ‘C a 40 °C.

2. La humedad relativa del aire debe ser inferior al 95% vy la temperatura debe ser de 25 °C.
3. La temperatura adecuada para el almacenamiento es de -40 *C a 60 °C.

4. No hay gases inflamables, gases corrosivos ni polvo conductor en el aire.
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GUIA DE SOLUCION DE PROBLEMAS

Defectos

Posible causa

Solucion

El aparato no funciona

Compruebe si el enchufe esta
en la toma de corriente

Presione “START/STOP"y la
panificadora comenzara a
funcionar

Comprobar si la operacion esta
retrasada

Elindicador " parpadea y
comienza la cuenta regresiva

2. Sonido anormal Hay un monton de cosas duras | Retire cualquier cosa que
o0 migas en el molde del pan. encuentre dentro de la unidad
antes de reiniciarla.
Bloquee la sartén en su Vuelva a colocar el molde para
posicion pan en su posicion.

3. Olor/sabor anormal Cable de alambre danado Mantenga el cable de
alimentacion alejado de
objetos calientes.

Quedo algo en el tubo de Retire la materia que queda en
calefaccion el tubo de calentamiento.

4. ELLED indica “LLL" Temperatura dentro de la Utilice la unidad en un entorno

unidad inferior a -10°C a una temperatura de entre -10
‘Cy40°C.

5. ELLED indica "HHH" Temperatura dentro de la Enfrie la unidad a temperatura

unidad superior a 40°C ambiente.

6. ELLED indica “EE0Q" 0 Defecto con el sensor Comuniquese con su centro de

‘EEY servicio autorizado de Yoer
7. Elpan es parcialmente No hay suficiente agua o la Utilice la cantidad adecuada de
crudo temperatura del agua es agua tibia.
demasiado alta
La tasa de material es Consulte las recetas
incorrecta recomendadas
8. De aspecto similar al de | Demasiada levadura Reducir la levadura en Y4 de
un hongo inflado cucharadita.
superior Demasiada azucar Reducir el azucaren 1
cucharadita.
Demasiada harina Reducir la harinade 6a 9
cucharaditas.
Demasiada sal Utilice la cantidad de sal
recomendada en la receta.
Clima calido y humedo Reducir el liquido en 15 ml/3
cucharaditas y la levadura en %4
de cucharadita.
9. Se quema el pan Mal funcionamiento de la Comuniquese con su centro de
panificadora servicio autorizado de Yoer
Los panes integrales tendran Situacion normal, sin solucion
un menor contenido de gluten
que el pan blanco debido a

10. El pan no sube lo que la harina integral contiene

suficiente

menos proteinas formadoras
de gluten.

Se omitio el azucar o no se
agrego suficiente

Reuna los ingredientes como
se indica en la receta.
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10. El pan no sube lo suficiente

No se agrego suficiente
levadura o es demasiado vieja

Mida la cantidad recomendada
y verifique la fecha de
vencimiento en el empaque.

Ciclo de pan rapido elegido

Este ciclo produce panes mas
pequenos.

La levadura y el azucar
entraron en contacto entre si
antes del ciclo de amasado.

Asegurese de que
permanezcan separados
cuando se agreguen al molde
del pan.

Se utilizé un tipo incorrecto de
levadura

Para obtener mejores
resultados, utilice Unicamente
levadura de accion rapida “facil
de mezclar”

11. Panes planos sin leudar

Se omite la levadura

Reuna los ingredientes como
se indica en la receta.

Demasiada sal anadida

Utilice la cantidad
recomendada

Si se usa el temporizador, la
levadura se mojo antes de que
comenzara el proceso de
preparacion.

Coloque los ingredientes secos
en las esquinas del molde.
Haga un pequeno hueco en el
centro de los ingredientes
secos para la levadura y asi
protegerla de los liquidos.

12. La parte superior y los
lados se hunden

Demasiado liquido

Agregue un poco de harina
adicional o reduzca el liquido
en 15 ml/3 cucharaditas.

La alta humedad y el clima
calido pueden provocar que la
masa suba demasiado rapido.

Enfrie el agua o agregue leche
directamente del refrigerador.

Demasiada levadura

Utilice la cantidad
recomendada en la receta o
pruebe un ciclo mas rapido la
proxima vez

13. Parte superior nudosa y
retorcida: no lisa

Es posible que la parte superior
de los panes no tenga la forma
perfecta, pero esto no afecta el
maravilloso sabor ni el aspecto
del pan.

Asegurese de que la masa se
elabore en las mejores
condiciones posibles.
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AMBIENTE

)

EE [ste producto contiene materiales reciclables. No deseche este producto junto con los
residuos municipales sin clasificar. Pongase en contacto con su municipio local para conocer el
punto de recoleccion mas cerano.

GARANTIA Y REPARACION

La garantia del producto incluye los defectos resultantes de defectos de material o fabricacion. Esta
garantia solo es valida si el aparato se ha utilizado de acuerdo con las instrucciones y siempre que
no haya sido modificado, reparado o manipulado por ninguna persona no autorizada o danado por
un uso indebido o transporte. La garantia no se aplica a los defectos resultantes del desgaste natural
de los componentes ni a los elementos fragiles como el vidrio y la ceramica.

Esta garantia no limita los derechos basicos del cliente ni ningun otro derecho otorgado por las leyes
con respecto a la compra de electrodomeésticos.

En caso de una reclamacion de garantia, pongase en contacto con el vendedor verificado o con el

servicio técnico de Yoer. Al presentar la reclamacion, adjunte informacion sobre la naturaleza del mal
funcionamiento y un comprobante de compra.
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IMPORTANTES GARANTIES

Quand en utilisant électrique appareils électroménagers, basique
sécurité précautions doit toujours étre suivi, y compris ce qui suit:

1

2.

3.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

10.

1/.

Lisez toutes les instructions avant utilisation et conservez-les pour
référence ultérieure.

Assurez-vous que la tension de votre prise correspond a la tension
indiquée sur l'étiquette signalétique.

Pour éviter tout incendie, choc électrique et blessure corporelle, ne
plongez pas le cordon, la fiche ou l'appareil dans l'eau ou tout autre
liquide.

Débrancher l'appareil de la prise lorsqu'il n‘est pas utilise. Avant
d'ajouter ou de retirer des pieces et avant de le nettoyer.

Une surveillance étroite est necessaire lors de lutilisation de
'appareil. Gardez 'appareil hors de portée des enfants.

Pour éviter tout risque de choc électrique, ne plongez pas le
cordon, la fiche ou le boitier dans l'eau ou d'autres liquides.

Si le cordon d'alimentation est endommage, il doit étre remplace
par le service aprés-vente du fabricant afin d'éviter tout danger.
Ne laissez pas le cordon pendre du bord de la table ou du comptoir,
ni toucher une surface chaude.

. Les appareils ne sont pas destines a étre utilises a l'aide d'une

minuterie externe ou d'un systeme de telecommande separe.
Nettoyer les surfaces en contact avec les aliments.

Ne pas placer sur ou a proximite d'une cuisiniere a gaz ou electrique
chaude, ou d'un four chaud.

Une extréme prudence doit étre exercee lors du deplacement d'un
appareil contenant de l'huile chaude ou d'autres liquides chauds.
Ne touchez aucune piece mobile ou rotative de la machine pendant
la cuisson.

N'allumez jamais lappareil sans placer correctement les
ingrédients dans le moule a pain.

Ne frappez jamais le moule a pain sur le dessus ou sur le bord pour
retirer le moule, cela pourrait endommager le moule a pain.

Pour deconnecter, eteignez l'appareil, puis retirez la fiche de la
prise murale.

Ne pas faire fonctionner l'appareil sans moule a pain placé dans la
chambre pour éviter d'endommager l'appareil.
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18.

10.
20.

21.

22.

23.

Ne placez pas les mains/doigts dans le moule a pain pendant son
utilisation.

La machine a pain doit étre reliee a la terre en toute securitée.
N'utilisez pas l'appareil a d'autres fins que celles préevues.

Ne laissez pas l'appareil allumé sans surveillance.

Cet appareil est destiné a un usage domestique uniquement. Toute
autre utilisation est considéerée comme inappropriee et
dangereuse.

Le fabricant décline toute responsabilité pour les dommages
résultant du non-respect de la notice d'instructions .
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CONNAISSEZ VOTRE MACHINE A PAIN

Poigneée
Couvercle
R Distributeur
Eenetre qle automatique de
visualisation fruits
Panneau de
commande
tactile
Moule a
pain
Boitier en
acier
inoxydable
Moule a pain Lame de Tasse amesurer Cuillere a Crochet

pétrissage mesurer

’

Données techniques:

Pouvoir 710 W

Tension / Fréquence 220-240V~50/60Hz
Nombre de programmes 19

Minuteur 15h
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PANNEAU DE CONTROLE

MENU: Lorsque vous sélectionnez l'un des menus 1 a 19 affichés dans le panneau de configuration,
lindicateur LCD affiche le parametre correspondant:

1. Basique 6. Pain au lait 11. Pain Pate 16. Glace Creme
2. Francais 7. Sucre Gratuit 12. Mochi 17. Roussong

3. Doux 8. Rapide 13. Bouillie 18. Remuer Frire
4. Entier Ble 0. Gateau 14. Confiture 19. Cuire

5. Multigrain 10. Pate 15. Yaourt

ATTENTION: Les programmes 10 et 11 ne font que pétrir la pate, excluant la cuisson.

TAILLE (ROZMIARY): Dans le réglage de la taille du pain, sélectionnez 1,0 LBS/1,5 LBS/2,0 LBS
comme poids du pain. A l'exception du menu 9-19, la « taille » ne peut pas étre réglee.

COULEUR (KOLOR): Sélectionnez la couleur de la crolte (Clair / Moyen / Foncé) en appuyant sur le
bouton « KOLOR » un par un dans le cercle et la partie supérieure affichera la marque
correspondante.

START/STOP/PAUSE (START/STOP/PAUZA): Appuyez sur ce bouton pour mettre en pause,
démarrer et arréter la machine a pain en fonctionnement, un signal sonore retentit. Lorsque la
machine a pain commence a fonctionner, évitez tout contact ou collision exceptionnels, cette
fonction démarrera en mode « Arrét exceptionnel » comme fonction de protection. Lorsque vous
appuyez sur ce bouton pendant 1 seconde, cela signifie que vous faites une pause ou que vous
déemarrez, si vous maintenez le bouton enfoncé pendant 3 a 5 secondes jusqu'a ce que vous
entendiez un « Buzz », cela signifie que vous arrétez.

CONSEIL: Pour annuler un programme donne, maintenez le bouton « STOP » enfoncé pour
réinitialiser les parameétres.

FONCTION TEMPORISATION (uniquement programmes 1-8, 10-12)

+ En mode réglage, chaque pression sur ce bouton ajoutera 10 minutes de retard. Si vous appuyez
sur ce bouton sans le relacher, le programme ajoutera rapidement le temps de retard jusqu'a un
maximum de 15 heures de retard. A ce moment, le programme reviendra au temps de retard
minimum d'origine et continuera a se déplacer ainsi en cercle.

- En mode reglage, chaque pression sur ce bouton reduit le delai de 10 minutes. Si vous appuyez sur
ce bouton sans le relacher, le programme réduira rapidement le délai jusqu'au délai maximum. A ce
moment, le programme reviendra au delai minimum d'origine et continuera a se déplacer ainsi en
cercle.
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AVANT LA PREMIERE UTILISATION

1. Nettoyez toutes les pieces de la machine a pain.

2. Réglez la machine a pain sur le mode CUISSON et faites cuire a vide pendant environ 10 minutes.
Laissez ensuite refroidir et nettoyez a nouveau toutes les pieces détachees.

3. Séchez soigneusement toutes les pieces et assemblez-les, l'appareil est prét a l'emploi.

REMARQUE: |'appareil peut dégager un peu de fumeée et une odeur caractéristique lorsque vous
l'allumez pour la premiére fois. Ce phénoméne est normal et disparaitra bientét. Assurez-vous que
l'appareil dispose d'une ventilation suffisante.

COMMENT UTILISER

1. Soulevez le moule a pain du corps principal en le faisant tourner dans le sens inverse des aiguilles
d'une montre.

2. Alignez le trou oblat de la lame de pétrissage sur la position correspondante de l'axe rotatif dans le
moule a pain et fixez-le dans la position appropriee.

3. Versez de l'eau dans le moule a pain et ajoutez le reste des ingrédients dans le moule a pain dans
l'ordre. Assurez-vous que la levure en poudre est ajoutée au-dessus de la farine et ne mélangez
pas la levure en poudre avec l'eau, le sucre et le sel, sinon
l'activation de la levure sera affaiblie ou ne pourra pas fonctionner.

7:7 Poudre de levure

k | Farine ou autre chose
[ ] Mélange d'eau, d'huile, de sucre et de sel

92



FRANCAIS

1. Insérez le moule a pain dans la chambre et appuyez dessus puis faites-le tourner dans le sens des
aiguilles d'une montre pour vous assurer qu'il est bien verrouillé en position. Fermez le couvercle.
Branchez et allumez, l'écran affiche par défaut le menu de réglage 1.

3. Appuyez sur le bouton « MENU » jusqu'a ce que le programme souhaité soit sélectionne.
Sélectionnez ensduite la taille du pain en appuyant sur « TAILLE » et sélectionnez la couleur de la
croute en appuyant sur « COULEUR ».

4. Pour regler le retardateur, utilisez les boutons « (+) et (-) pour augmenter ou diminuer le temps de
10 minutes, jusqu'a ce que le temps de retard total maximum soit de 15 heures.

Appuyez sur le bouton « START/STOP » pour démarrer, le voyant lumineux clignote et la
machine a pain commence a Pétrir. Pour mettre en pause, appuyez sur le bouton « PAUSE ».
Pour arréter ou annuler le programme, appuyez sur le bouton « START/STOP » pendant3a 5
secondes.

5. A lafin de la cuisson, la machine émet un signal sonore et le programme « Maintien au chaud »
démarre automatiquement. Si vous ne souhaitez pas sortir le pain immediatement, le maintien au
chaud démarre et dure 1 heure.

6. En appuyant sur « Start/Stop » pendant 3 secondes suivi d'un signal sonore, « Keep Warm » est
arréte.

7. Débranchez et retirez le moule a pain de la machine a l'aide de gants.

8. Retournez le moule et secouez-le plusieurs fois pour décoller le pain cuit. Si le pain est difficile a
démouler, essayez de frapper le coin du moule a pain sur une planche en bois ou faites tourner la
base de l'axe sous le moule a pain.

N

CONSEIL

Pour éviter que le pétrin ne reste coincé dans la pate, appliquez une petite quantité
d'huile de cuisson sur l'axe du bol avant d'utiliser l'appareil.

Il se peut que la lame de pétrissage reste coincée dans le pain lors
du démoulage.

Dans ce cas, utilisez l'accessoire crochet comme suit.

1. Insérer le crochet dans l'axe de la lame de pétrissage (A).

2. Tirezdoucement pour liberer la lame de pétrissage (B).

£

DISTRIBUTEUR AUTOMATIQUE DE FRUITS

(Uniquement les programmes 1 a 8, 11)

Le programme définit les fruits et les céréales qui peuvent étre jetés dans le moule a pain au bon
moment. Mode d'emploi:

1. Ouvrez le couvercle, prenez la boite a fruits en appuyant sur la poignée de la boite a fruits et
soulevez-la pour retirer la boite a fruits. (Ref. image 1)

2. Ouvrez la boite (réf. image 2)

3. Ajoutez les fruits puis fermez le couvercle. (Réf. image 3)

4. Placez les deux piliers au fond du support de la boite et poussez la poignée de la boite a fruits
jusqu'a ce qu'elle soit en place. le couvercle. (Ref. photo 4)

(1) (2)
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FABRICATION DE GLACE (Uniquement avec l'accessoire approprié)

Veuillez placer le seau a glace au congélateur au réfrigérateur pendant au moins 16 heures. Apres
l'installation, suivez complétement les instructions d'insertion des ingrédients et démarrez le
programme 16. Veuillez noter qu'avant de commencer, le distributeur de fruits DOIT étre retire.

Instructions d'installation de l'accessoire pour créeme glacée

Montez le mécanisme d'engrenage sur l'axe rotatif et tournez-le
legerement vers la droite.

Placez le corps du bol de refroidissement en plastique sur le support du
meécanisme d'engrenage et tournez-le vers la droite pour le mettre en
place.

Placez le bol de refroidissement dans le corps en plastique.

Insérez l'axe du mélangeur dans l'ouverture située sur le cote intérieur du
couvercle.

Abaissez le couvercle avec le mixeur installé sur le corps du bol de
refroidissement en plastique, de maniére a insérer les inserts dans les
rainures. Tournez-le vers la droite jusqu'a ce que vous entendiez un clic —
de mise en place. Y4

FONCTIONS SPECIFIQUES

Fonction de temporisation
Le but est de vous permettre d'avoir du pain frais le lendemain matin. Par exemple, il est 20h30 et
vous souhaitez avoir du pain prét a l'emploi le lendemain matin a 7h.

1
2.

Calculer le temps de réservation : il doit étre de 10 heures et 30 minutes de 20h30 a 7h00.

Régler 'heure de réservation Appuyez sur « + » et « - » pour régler ['heure. Aprés avoir réglé
'heure, appuyez sur le bouton « Démarrer » Remarque : Le temps afficheé a l'écran est regle sur
10 heures et 30 minutes, le temps comprend la fabrication du pain. Le lendemain matin a 7hoo,
vous pourrez déguster votre pain.
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FONCTIONS SPECIFIQUES

Fonction de temporisation

Le but est de vous permettre d'avoir du pain frais le lendemain matin. Par exemple, il est 20h30 et
vous souhaitez avoir du pain prét a l'emploi le lendemain matin a 7h.

1
2.

Calculer le temps de réservation : il doit étre de 10 heures et 30 minutes de 20h30 a 7h00.

Régler 'heure de réservation Appuyez sur « + » et « - » pour régler 'heure. Apres avoir régle l'heure,
appuyez sur le bouton « Démarrer ».

Remarque: Le temps affiché a l'écran est réglé sur 10 heures et 30 minutes, le temps comprend la
fabrication du pain. Le lendemain matin a 7h00, vous pourrez déguster votre pain.

Conseils sur la fonction de temporisation:

1

Lorsque vous utilisez la fonction de réservation, ne mettez pas d'ceufs car cela affecterait le gout
du pain en raison d'une réservation trop longue.

Fonction mémoire en cas de coupure électrique occasionnelle

1

Cette unité conserve une mémoire de 15 minutes en cas de coupure de courant occasionnelle:
apres le demarrage de la machine a pain, si une coupure de courant occasionnelle se produit et
que sa durée ne dépasse pas 15 minutes, la reconnexion de l'électricité permet a la machine a pain
de continuer a fonctionner. Aprés avoir reconnecté l'électricité, le temps de fonctionnement peut
étre modifié et ne pas étre egal au temps d'origine défini auparavant : Temps de fonctionnement
réel = Temps de déconnexion de l'électricité + Temps de fonctionnement initial défini auparavant

Si la durée de la coupure de courant est supérieure a 15 minutes, la machine a pain ne peut pas
continuer a fonctionner en fonction de la durée du programme que vous avez définie auparavant.

Rester au chaud

Pour faciliter votre utilisation, la machine a pain est dotée d'une fonction de conservation de la
chaleur. Lorsque le pain ou d'autres collations sont terminés et ne sont pas sortis a temps, la
fonction « Keep Warm » permet de les conserver frais a une certaine tempeérature.

1

Une fois le pain cuit, le programme passe automatiquement en mode « Maintien au chaud » avec
le « . » clignotant. La duree maximale de conservation est d'une heure. Le « Maintien au chaud »
sera fermé lorsque le signal intermittent émettra un son.

Appuyez directement sur Marche/Arrét pendant 3 secondes jusqu'a ce qu'un signal sonore
retentisse, puis « Garder au chaud » s'arréte.

INGREDIENTS

Eau

1

Utilisez toujours de l'eau tiede, sauf si d'autres informations sont fournies dans une recette.
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Farine

e La farine utilisée doit étre de la farine de blé, de la farine blanche, de la farine de blé entier, de la
farine de pain de grenier ou de la farine a pain.

e N'utilisez pas de farine avec levure incorporée car le pain ne levera pas et aura une texture friable.

Rapport de mélange d'eau et de farine
e Les différentes farines ont une absorption d'eau différente. Veuillez ajuster la quantité d'eau en
fonction du type de farine utilisée.

Trop d'eau Pas assez d'eau Assez d'eau

e Sivous ajoutez trop d'eau, la pate devient simolle qu'elle ne peut pas étre arrondie et devient méme
collante. Le bon pain doit étre a moitié rond. 5 minutes apres avoir ajouté de l'eau, la pate est encore
humide et collante, veuillez continuer a ajouter une ou deux grosses cuilleres de farine et pétrir la
pate jusqu'a ce que vous pensiez que la teneur en eau de la pate est appropriée.

e Sil'eau gjoutée manque, apres 5 minutes de mélange, vous constaterez que la farine séche est
restée au fond de la casserole et que la pate ne sera pas fixée a une forme ronde. 5 minutes apres
avoir gjoute de l'eau, la pate est encore trop seche, continuez a ajouter une grosse cuillere d'eau et
pétrissez la pate jusqu'a ce que vous pensiez que la teneur en eau de la pate est appropriee.

Sucre
e Le sucre et les edulcorants liquides contribuent a la couleur du pain, aidant a ajouter une finition
dorée a la croute et fournissent de la nourriture a la levure.
e Le sucre attire 'humidité, améliorant ainsi les qualités de conservation.

Poudre de levure
e Veuillez ne pas remplacer la levure en poudre par de la poudre de bicarbonate de soude. La levure
en poudre périmée ou sans activation affectera apparemment la texture moelleuse et l'apparence
du pain.
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Beurre ou huile
e Utilisez du beurre ou de la margarine et de 'huile végétale. Si une recette en utilise de grandes

quantités pour que la saveur soit plus prononcee, le beurre donnera le meilleur résultat.

e N'utilisez pas de pates a tartiner faibles en matieres grasses car elles contiennent jusqu'a 40 % d'eau

et n‘ont pas les mémes propriétés.

o Utilisez uniquement des ingrédients a température ambiante.

Sel

Utilisez du sel de table fin ou du sel de mer, pas du sel grossierement moulu. Il est préférable
d'éviter les substituts a faible teneur en sel, car la plupart ne contiennent pas de sodium.

Le sel renforce la structure du gluten et rend la pate plus élastique.

Le sel inhibe la croissance de la levure pour éviter une levée excessive et empéche la pate de
s'effondrer.

Trop de sel empéchera la pate de lever suffisamment.

CEufs

Vous pouvez ajouter des ceufs pour enrichir la pate, améliorer la couleur du pain et contribuer a
donner de la structure et de la stabilité au gluten pendant la levée. Si vous utilisez des ceufs,
réduisez la teneur en liquide en conséquence. Placez les ceufs dans une tasse a mesurer et
complétez avec du liquide jusqu'au niveau approprié pour la recette.

Evitez d'utiliser des ceufs directement sortis du réfrigérateur, cela peut inhiber l'action de la levure.
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DETAILS DU PROGRAMME SELECTIONNE
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IMPORTANT: Le processus de fermentation est réalisé a 35°C (+/-5°C).
RECETTES RECOMMANDEES
1. Blé
Ingrédients 10lb 15lb 2,01b
Babeurre naturel 250 ml 380 ml 500 ml
Huile Y2 cuillere a soupe 1 cuillére a soupe 1 cuilléere a soupe
Sel Y% cuillere a café 1 cuillere a café rase | 1 cuillere a cafe rase
rase
Miel ou sucre Y% cuillere a café Y% cuillere a café Y% cuillere a café
rase rase rase
Farine de blé pour 3009 400 g 600 g
pain, type 750
Poudre de levure Y% cuillere a café 2 cuilleres a cafe 2% c.athe
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2. Francais
Ingrédients 1,0 lb 1,5 lb 2,0lb
Eau 155 ml 230 ml 300 ml
Beurre 2 cuilleres a soupe 2 cuilleres a soupe 3 cuilléres a soupe
Sel Y2 cuillére a café Y2 cuillére a café 1 cuillere a café
Farine 2509 3759 50049
Poudre de levure 1 cuillére a café 1% c athé 1% c.athé
3. Doux
Ingrédients 1,0 lb 1,5 lb 2,0lb
Eau 160 ml 240 ml 310 ml
Beurre 2 cuilleres a soupe 2 cuilleres a soupe 4 cuilléres a soupe
Sel Y2 cuillére a café Y2 cuillere a café Y2 cuillere a café
Sucre 4 cuilléres a soupe 6 cuilléeres a soupe 8 cuilléres a soupe

Lait en poudre

2 cuilleres a soupe

3 cuilleres a soupe

4 cuilléres a soupe

Farine 250 ¢ 3759 510 g
Essences Un peu Un peu Un peu
Poudre de levure 1% c.athé 1% c.athé 1 Yc athé
4. Blé complet
Ingrédients 10lb 1,5lb 20lb
Eau 165 ml 250 ml 330 ml
Huile Y2 cuillere a soupe 1 cuillére a soupe 1 cuilléere a soupe
Sel 1 cuillére a cafe 1% c.athe 1% c.athe
Farine de blé type 80¢ 1209 150 g
650
Farine d'épeautre 150 g 2309 3009
complete
Son d'avoine 259 4049 509
Levure instantanée 1 cuillere a cafe 1% c.athe 1 Yc.athe
en poudre

101




FRANCAIS

5. Multigrain

Ingrédients 1,0 lb 1,5 b 2,0lb
Eau 150 ml 230 ml 300 ml
Vinaigre de pomme 30 ml 40 ml 55 ml
Beurre Y2 cuilléere a soupe 1 cuillere a soupe 1 cuillere a soupe
Sel 1% c.athé 1% c.athe 2 cuilléres a cafe
Miel ou sucre Yz cuillére a café Yz cuillére a café Y2 cuillére a café
Farine de blé pour 130 g 100 g 2509
pain, type 650-750
Farine d'épeautre 80¢ 1159 150 g
compléte
Sarrasin non torréfié 509 759 100 g
Graines de lin 209 309 4049
Tournesol decortique 10 g 15 g 20 g
Sésame blanc 20 g 309 409

Poudre de levure

Y5 cuilléere a cafe

2 cuilleres a cafe

2 %c.athé

6. Pain au lait

Ingrédients 10lb 15lb 20lb
Eau 160 ml 240 ml 310 ml
Beurre 2 cuilléres a soupe 2 cuilléres a soupe 3 cuilléres a soupe
Sucre 1 cuillere a soupe 1 cuilléere a soupe 2 cuilléres a soupe
CEuf 1 1 1
Lait en poudre 2 cuilleres a soupe 3 cuilleres a soupe 5 cuilleres a soupe
Farine 30049 400 g 520 ¢
Poudre de levure 1 cuilléere a café 1% c.athé 1 Y2c athé

7. Sans sucre

Ingrédients 1,0 lb 1,5 b 2,0lb
Eau 150 ml 240 ml 310 ml
Beurre 2 cuilleres a soupe 2 cuilleres a soupe 3 cuilleres a soupe
Sel 1 cuillere a café 1 cuillere a café 2 cuilleres a café
CEuf 1 1 1
Lait en poudre 2 cuilléres a soupe 3 cuilléres a soupe 4 cuilléres a soupe
Farine 3009 450 g 550 g
Xylitol 3 cuilléres a soupe 4 cuilléres a soupe 6 cuilleres a soupe
Poudre de levure 1 cuilléere a café 1% c athé 1 Y2c. athé
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8. Rapide
Ingrédients 1,0 lb 1,5 b 2,0lb
Eau (40-50°C) 160 ml 240 ml 310 ml

Beurre

2 cuilléres a soupe

2 cuilléres a soupe

3 cuilléres a soupe

Sel

1 cuillére a café

1 cuillére a café

1 cuillére a café

Sucre

1 cuillere a soupe

2 cuilléres a soupe

3 cuilléres a soupe

Lait en poudre

2 cuilléres a soupe

3 cuilléres a soupe

5 cuilléres a soupe

Farine

3009

400 g

520 g

Poudre de levure

2 cuilleres a cafe

3 cuilleres a cafe

3 cuilleres a cafe

9. Gateau
Ingrédients
CEuf 4 pieces
Beurre 100 g
Sucre 150 g
Sel 1 cuillere a café
Farine a gateau 380¢g
Poudre de soude 359
10. Pate
Ingrédients
Eau 280 ml
Beurre 2 culilleres a soupe
CEuf 2 pieces
Sel 1+1/3 cuillere a café
Sucre 1 cuilléere a soupe
Farine 460 g
11. Pate a pain
Ingrédients
Eau 240 ml
Beurre 2 cuilléres a soupe
Sel 1% c.athée
Sucre 1 cuillere a soupe
Farine 4004
Poudre de levure 1% c.athé
12. Mochi
Ingrédients
Eau 300 ml
Riz 5004
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13. Bouiillie
Ingrédients
Avoine 150 g
Du lait ou de l'eau 750 ml
froide
Miel ou sucre 3 cuilleres a café
Noix hachées 309
préférées’
Cannelle’ 1 cuillére a café rase

‘Ingrédients facultatifs

Ajoutez vos fruits préférés aprés avoir sorti la bouillie de 'appareil.

14. Confiture

Ingrédients
Orange 600 g
Sucre 300g
Gelatine ou
Poudre a pudding 509

15. Yaourt - la durée du programme par défaut est de 8 heures. Elle peut étre reglée entre 5 et 13
heures a l'aide des boutons « +/- ». Apres avoir réglé la durée souhaitée, appuyez deux fois sur le
bouton « START ». Le programme fonctionne a 36°C.

Ingrédients
Lait 350 ml
Yaourt 5049
Sucre 6 cuillere a soupe
16. Glace
Ingrédients
Lait 200 ml
Creme a fouetter 50 ml

Sucre

3 cuilleres a soupe

Poudre de mais

1 cuillere a soupe

Poudre de coco

4 cuilléres a soupe

17. Roussong

Ingrédients

Viande

500 g
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Ail, gingembre, echalote, assaisonnement

e Faites bouillir de l'eau et ajoutez la viande, l'ail, le gingembre et l'oignhon vert jJusqu'a ce que la viande
soit cuite.

e Retirez la viande et coupez-la en petits morceaux.

e Utilisez une fourchette ou un rouleau pour aplatir la viande.

e Mettre dans le moule a pain et meélanger avec l'assaisonnement et selectionner le programme 17.

18. Sauté - La durée par défaut du programme est de 15 min. Elle peut étre réglée entre 5 min et 45
min a l'aide des boutons « +/- ». Aprés avoir regle le temps souhaité, appuyez deux fois sur le bouton
« START ». Le programme fonctionne a 100°C.
Cette fonction permet principalement de faire revenir des cacahuetes, du soja, des amandes et
d'autres noix. En fonction de la quantité de fruits secs, réglez le temps approprie.

19. Cuire
Ce programme ne comporte pas de phase de pétrissage ou de levee. Cette fonction est utile pour
cuire des gateaux prepares selon des méthodes conventionnelles ou pour ajouter un temps de
cuisson supplémentaire a la fin d'un autre programme, si le pain nécessite un brunissement
supplémentaire. La durée par défaut du programme est de 10 minutes. Elle peut étre réglée dans
la plage de 10 minutes a 1 h 10 minutes a l'aide des boutons « +/- ». Apres avoir regle le temps
souhaite, appuyez deux fois sur le bouton « START ». Selon le réglage de brunissement de la
croute sélectionné, le programme fonctionne respectivement a: 105 °C, 115 °C, 123 °C.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Gardez l'appareil propre

Débranchez l'appareil et debranchez l'électricité avant de le nettoyer.

N'utilisez pas de tampons a récurer abrasifs ni d'ustensiles métalliques.

Veuillez ne pas utiliser de nettoyants abrasifs ni de liquides corrosifs pour nettoyer.

N'utilisez pas de lave-vaisselle pour nettoyer le moule a pain ni le pétrisseur. Le lavage au lave-
vaisselle peut endommager leur revétement antiadhésif.

AwN R

Gardez les accessoires propres

1. Retirez la palette de pétrissage de l'axe du bol immediatement apres chaque utilisation.

2. Apres chaque utilisation, nettoyez l'ensemble des accessoires utilises ainsi que l'axe du bol pour
eviter 'accumulation de saletés.

3. Si la lame de pétrissage est coincée dans la casserole et ne se détache pas, vous pouvez verser
une quantité appropriée d'eau pour la laisser infuser pendant un moment, puis retirer la lame de
petrissage.

4. Si vous n'utilisez pas l'appareil pendant une longue période, vous devez nettoyer tous les
accessoires et les ranger correctement.

Stockage

1. La température appropriée d'utilisation est de -10°C~40°C.

2. L'humidité relative de l'air doit étre inférieure a 95 % et la température doit étre de 25 °C.
3. La température appropriée pour le stockage est de -40°C a 60°C.

4. Aucun gaz inflammable, gaz corrosif ou poussiere conductrice dans l'air.
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GUIDE DE DEPANNAGE

Défauts

Cause possible

Solution

1. Appareil ne fonctionne
pas

Veérifiez si la fiche est branchée
sur la prise

Appuyez sur « START/STOP »
et la machine a pain
commence a fonctionner

Veérifiez si l'opération est
retardee

L'indicateur « : » clignote et le
compte a rebours commence a
fonctionner

2. Bruit anormal

ILy a un tas de choses dures ou
de miettes dans le moule a

Retirez tout ce qui se trouve a
lintérieur de l'appareil avant de

pain le redémarrer.
Verrouillez la casserole en Remettre le moule a pain en
position place

3. Odeur/gout anormal

Cable métallique endommage

Gardez le cordon
d'alimentation éloigné des
objets chauffés

Il reste quelque chose sur le
tube chauffant

Retirer la matiére restante sur
le tube chauffant

4. LaLED indique « LLL »

Température a l'intérieur de
'appareil inférieure a -10°C

Utiliser l'appareil dans un
environnement entre -10°C et
40°C

5. LaLED indique « HHH »

Température a l'intérieur de
l'appareil supérieure a 40°C

Refroidir l'appareil a
température ambiante

6. LaLED indique « EEO »
ou « EE1 »

Défaut avec le capteur

Contactez votre centre de
service Yoer agréeé

7. Le pain est en partie cru

Pas assez d'eau ou
température de l'eau trop
eleveée

Utilisez la bonne quantité d'eau
tiede

Le taux de matiere est erroné

Se référer aux recettes
recommandées

8. Haut gonfle,
ressemblant a un
champignon

Trop de levure

Réduisez la levure de Y4 c. a the

Trop de sucre

Réduisez le sucre d'une
cuillere a cafe

Trop de farine

Réduire la farinede 6a 9
cuilleres a cafe

Trop de sel

Utilisez la quantité de sel
recommandée dans la recette

Temps chaud et humide

Réduisez le liquide de 15 ml/3
cuilleres a café et la levure de
Y4 cuillere a café.

9. Le painest brule

Dysfonctionnement de la
machine a pain

Contactez votre centre de
service Yoer agréee

10. Le pain ne léve pas
assez

Le pain complet aura un gout
plus faible que le pain blanc en
raison de la faible teneur en
protéines formant du gluten
dans la farine de blé entier

Situation normale, pas de
solution

Sucre omis ou pas assez ajouté

Assembler les ingrédients
comme indiqué dans la recette

106




FRANCAIS

10. Le pain ne léve pas assez

Pas assez de levure ajoutée ou
trop vieille

Mesurez la quantité
recommandée et vérifiez la
date de péremption sur
lemballage

Cycle de pain rapide choisi

Ce cycle produit des pains plus
petits

La levure et le sucre sont
entrés en contact avant le
cycle de pétrissage

Assurez-vous qu'ils restent
sépareés lorsqu'ils sont ajoutés
au moule a pain

Mauvais type de levure utilisé

Pour un résultat optimal,
utilisez uniquement de la
levure a action rapide « facile a
melanger »

11. Pains plats sans levee

Levure omise

Assembler les ingrédients
comme indiqué dans la recette

Trop de sel ajoute

Utiliser la quantité
recommandee

Si vous utilisez une minuterie,
la levure a été mouillée avant
le début du processus de
fabrication

Placez les ingrédients secs
dans les coins du moule. Faites
un petit puits au centre des
ingrédients secs pour protéger
la levure des liquides.

12. Le dessus et les cotes
s'effondrent

Trop de liquide

Ajoutez un peu de farine
supplémentaire ou réduisez le
liquide de 15 ml/3 cuilléres a
cafe.

Une humidité élevée et un
temps chaud peuvent avoir
provoqueé une levée trop rapide
de la pate

Refroidissez l'eau ou ajoutez du
lait directement du
réfrigerateur

Trop de levure

Utilisez la quantité
recommandée dans la recette
ou essayez un cycle plus
rapide la prochaine fois

13. Dessus noueux et noue
- pas lisse

Le dessus des pains peut ne
pas avoir une forme parfaite,
mais cela n'affecte pas la
saveur ou le pain.

Assurez-vous que la pate est
préparée dans les meilleures
conditions possibles
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ENVIRONNEMENT

)

Emm Ce produit contient des matériaux recyclables. Ne jetez pas ce produit avec les déchets
municipaux non trieés. Veuillez contacter votre municipalité pour connaitre le point de collecte le
plus proche.

GARANTIE ET REPARATION

La garantie du produit couvre les défauts résultant de défauts de matériaux ou de fabrication. Cette
garantie n'est valable que si l'appareil a été utiliseé conformément aux instructions et a condition qu'il
n‘ait pas été modifié, répareé ou altéré par une personne non autoriseée ou endommage par une
mauvaise utilisation ou un transport. La garantie ne s'applique pas aux defauts résultant de l'usure
naturelle des composants ou des objets cassants tels que les articles en verre et en céramique.

Cette garantie ne limite pas les droits fondamentaux du client ni aucun autre droit accorde par les
lois concernant l'achat d'appareils électromeénagers.

En cas de réclamation au titre de la garantie, veuillez contacter le vendeur vérifié ou le service Yoer.
Lors de la soumission de la reclamation, veuillez joindre des informations sur la nature du

dysfonctionnement et une preuve d'achat.
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HRVATSKI

VAZNO ZASTITE

Kada koristenjem elektriéni uredaji, Oshovni, temeljni sigurnost
mjere predostroznosti treba uvijek slijediti, uklju¢ujuéi sljedece:

1

2.

3.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

10.

1/.

18.
10.

ProCitajte sve upute prije uporabe i sacuvajte ih za buducu
upotrebu.

Provjerite odgovara li vas izlazni napon naponu navedenom na
nazivnoj naljepnici.

Za zastitu od pozara, strujnog udara i ozljeda osoba ne uranjajte
kabel, utikac ili jedinicu u vodu ili drugu tekucinu.

Iskljucite utikac iz utiCnice kada nije u upotrebi. Prije stavljanja ili
skidanja dijelova i prije Ciscenja.

Potreban je strogi nadzor kada se uredaj koristi. Drzite uredaj podalje
od djece.

Kako biste se zastitili od opasnosti od strujnog udara, ne uranjajte
kabel, utikace ili kuciste u vodu ili druge tekucine.

Ako je kabel za napajanje ostecen, mora ga zamijeniti serviser
proizvodaca kako bi se izbjegla opasnost.

Ne dopustite da kabel visi preko ruba stola ili pulta ili da dodiruje
Vrucu povrsinu.,

Uredaji nisu hamijenjeni za upravljanje pomocu vanjskog mjeraca
vremena ili zasebnog sustava daljinskog upravljanja.

Ocistite povrsine u kontaktu s hranom.

Ne stavljajte na ili blizu vrucih plinskih ili elektricnin plamenika ili
zagrijane pecnice.

Prilikom premjestanja uredaja koji sadrzi vruce ulje ili druge vruce
tekucine potreban je izuzetan oprez.

Tijekom pecenja nemojte dirati pokretne ili rotirajuce dijelove
aparata.

Nikada ne ukljucujte uredaj bez pravilno postavljenih sastojaka u
posudi za kruh.

Nikada ne udarajte posudu za kruh po vrhu ili rubu kako biste izvadili
posudu, to moze ostetiti posudu za kruh.

Za odspajanje, ISKLJUCITE uredaj, zatim izvadite utika¢ iz zidne
uticnice.

Nemojte koristiti uredaj bez posude za kruh u komori kako biste
izbjegli ostecenje uredaja.

Nemojte stavljati ruke/prste u posudu za kruh dok je u upotrebi.

Pekac kruha mora biti uzemljen na sigurno.
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20. Nemojte koristiti uredaj za druge namjene osim namijenjene.

21. Ne ostavljajte aparat ukljucen bez nadzora.

22. Ovaj uredaj je nhamijenjen samo za koristenje u kucanstvu. Svaka
druga uporaba smatra se neprikladnom i opasnom.

23. ProizvodaCc ne prihvaca odgovornost za Stetu nastalu
nepostivanjem uputa .
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UPOZNAJTE SVOJ PEKAC KRUHA

Rucka
Poklopac
Prozor za _
pregled Automatski
dozer za voce

Dodirna
kontrolna
ploca

Kalup za

kruh

Kuciste od

nehrdajuceg

Celika

Posuda za kruh ~ Ostrica za Posuda za Mjerna zlica Kuka

gnjecenje mjerenje

e

Tehnicki podaci:

Vlast 710 W

Napon / frekvencija 220-240V~50/60Hz
Broj programa 19

Timer 15h
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UPRAVLJACKA PLOCA

IZBORNIK: Kada odaberete jedan iz izbornika 1-19 prikazanog na upravljackoj ploci, LCD indikator ce
prikazati odgovarajucu postavku:

1. Osnovno 6. MlijeCna struca  11. Kruh Tijesto 16. Led Krema

2. francuski 7. Secer 12. Mochi 17. Rousong
Besplatno

3. slatko 8. Brz 13. Kasa 18. Promijesajte Prziti

4. Cijeli PSenica 0. Torta 14. Pekmez 190. Pecite

5. Visezrno 10. Tijesto 15. Jogurt

UPOZORENJE: Programi 10 i 11 mijese samo tijesto, iskljucujuci proces pecenja.

VELICINA (ROZMIAR): U statusu postavke veli¢ine struce odaberite jednu od 1,0 LBS/1,5 LBS/2,0 LBS
kao tezinu kruha. Osim izbornika 9-19 "veliCina" se ne moze podeSavati.

BOJA (COLOR): Odaberite boju kore (Svijetla / Srednja / Tamna) pritiskom na tipku “COLOR" jednu po
jednu u krugu, a gornji dio ¢e prikazati odgovaraju¢u oznaku.

START/STOP/PAUZA (START/STOP/PAUZA): Pritisnite ovu tipku za pauziranje, pokretanje i
zaustavljanje pekaca kruha koji radi, oglasit ¢e se zvucni signal. Kada pekac kruha pocne raditi,
izbjegavajte izniman kontakt ili sudar, ova izvedba ¢e pokrenuti 'lznimno zaustavljanje" kao izvedba
zastite. Kada pritisnete ovu tipku 1 sekundu, znaci da je pauza ili pocetak, ako drzite tipku 3-5 sekundi
dok se ne Cuje "Buzz", znaci da se zaustavlja.

SAVIET: Za ponistavanje odredenog programa, drzite tipku "STOP" za resetiranje postavki.

FUNKCIJA ODGODE (Samo programi 1-8, 10-12)

+ U statusu postavljanja, svaki pritisak na ovaj gumb ¢e dodati 10 minuta odgode. Ako pritisnete ovaj
gumb bez otpustanja, program ce brzo dodati vrijeme odgode do maksimalnog vremena odgode od
15 sati. U tom trenutku program bi se vratio na izvorno minimalno vrijeme kasnjenja i nastavio se
kretati ovako u krug.

- U statusu postavljanja, svaki pritisak na ovu tipku smanjit ¢e odgodu od 10 minuta. Ako pritisnete ovu
tipku bez otpustanja, program ¢e brzo smanijiti vrijeme odgode do maksimalnog vremena odgode. U
tom trenutku program bi se vratio na izvorno minimalno vrijeme kasnjenja i nastavio se kretati ovako u
krug.
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PRIJE PRVE UPOTREBE

1. Ocistite sve dijelove pekaca kruha.

2. Postavite pekac kruha na nacin rada PECENJE i pecite prazan oko 10 minuta. Zatim ostavite da se
ohladi i ponovno ocistite sve odvojene dijelove.

3. Temeljito osusite sve dijelove i sastavite ih, uredaj je spreman za koristenje.

NAPOMENA: Uredaj moze ispustati malo dima i karakteristican miris kada ga ukljucite prvi put. To je
normalno i uskoro ¢e prestati. Provjerite ima li uredaj dovoljnu ventilaciju.

KAKO SE KORISTI

1. Podignite posudu za kruh od glavnog tijela okretanjem posude suprotno od kazaljke na satu.
2. Poravnajte spljosteni otvor na nozu za mijeSenje na odgovarajuci polozaj okretne osovine u posudi
za kruh i fiksirajte ga u odgovarajucem polozaju.

3. Ulijte vodu u kalup za kruh i dodajte ostale sastojke u kalup za kruh po narudzbi. Pazite da se kvasac
u prahu doda iznad brasna i nemojte mijesati kvasac u prahu s vodom, Secerom i soli, inace
aktivacija kvasca ce biti oslabljena ili nece biti funkcionalna.

a— ~J  Kvasac uprahu

Brasno ili druge stvari
k —————— Mjesavina vode, ulja, Secerai soli
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4. Umetnite posudu za kruh u komoru i gurnite prema dolje, a zatim okrenite posudu u smjeru kazaljke
na satu kako biste bili sigurni da je zakljucana u polozaju. Zatvorite poklopac.

5. Ukljucite i ukljucite, zaslon prikazuje zadanu postavku Izbornika 1.

6. Pritiscite tipku ,IZBORNIK" dok ne odaberete zeljeni program. Odaberite veliCinu Struce pritiskom
na,VELICINA" i odaberite boju kore pritiskom na ,BOJA".

7. Da biste postavili mjerac vremena odgode, koristite tipke “(+) i (-) za povecanje ili smanjenje
vremena za 10 minuta, do maksimalnog ukupnog vremena odgode od 15 sati.

Pritisnite tipku "'START/STOP" za pokretanje, indikatorsko svjetlo ¢e zatreptati i pekac kruha
pocinje raditi mijesiti. Za pauzu pritisnite tipku "PAUZIRAJ". Za zaustavljanje ili ponistavanje
programa pritisnite tipku "'START/STOP" 3-5 sekundi.

8. Na kraju pecenja aparat daje zvucni signal i automatski se pokrece program "Odrzavanje topline”.
Ako ne zelite odmah izvaditi kruh, zapocet ce period odrzavanja topline i trajati 1 sat.

9. Pritiskom na "Start/Stop" 3 sekunde nakon ¢ega se oglasi zvucni signal, "Keep Warm" se zaustavlja.

10. Iskljucite i izvadite posudu za kruh iz aparata koristeci rukavice.

11. Okrenite tavu naopako i nekoliko puta protresite da se peceni kruh oslobodi. Ako je kruh tesko
izvaditi, pokusajte udariti kutom posude za kruh na drvenu dasku ili okrenite bazu osovine ispod
posude za kruh.

SAVIJET

Kako se lopatica za mijeSenje ne bi zaglavila u tijestu, nanesite malu koliCinu ulja za
kuhanje na osovinu zdjele prije upotrebe aparata.

Noz za mijeSenje moze ostati zaglavljen u kruhu kada ga izvadite.
U tom slucaju upotrijebite dodatak za kuku na sljedeci nacin.
1.

2.

Umetnite kuku u os ostrice za mijeSenje (A).
Lagano povucite kako biste oslobodili ostricu za mijesenje (B).

AUTOMATSKI DOZATOR VOCA

(Samo programi 1-8, 11)

Postavljeni program voce i zitarice mogu se bacati u posudu za kruh u pravo vrijeme. Kako koristiti:
1. Otvorite poklopac poklopca, uzmite kutiju s vocem pritiskom na rucicu kutije s vocem i podignite
kako biste uklonili kutiju s vo¢em. (Pogledajte sliku 1)

2. Otvorite kutiju (pogledajte sliku 2)

3. Dodajte vocni materijal i zatvorite poklopac. (Pogledajte sliku 3)

4. Postavite dva stupa na dno drzaca kutije i gurnite rucku kutije za voce dok ne sjedne poklopac.
(Pogledaijte sliku 4)

(1) (2)
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IZRADA SLADOLEDA (samo s odgovarajué¢im priborom)

Stavite posudu za sladoled u hladnjak najmanje 16 sati. Nakon potpunog postavljanja slijedite
ubacivanje sastojaka i pokrenite program 16. Obratite pozornost da se prije pocetka MORA izvaditi

dozator za voce.

Upute za postavljanje nastavka za sladoled

1. Postavite mehanizam zupcanika na okretnu osovinu i lagano ga zakrenite — L
udesno.

2. Stavite tijelo plasticne posude za hladenje na nosac¢ na mehanizmu
zupcanika i zakrenite ga udesno na mjesto. s

3. Stavite posudu za hladenje u plasticno tijelo.
4. Umetnite vreteno mijesalice u otvor na unutarnjoj strani poklopca.

5. Spustite poklopac s instaliranim mikserom na tijelo plasticne posude za
hladenje, tako da umetci odgovaraju utorima. Okrecite ga udesno dok ne
Cujete da je kliknuo na svoje mjesto.

SPECIFICNE FUNKCIJE Rl

Funkcija vremenske odgode

Svrha je da sljedeceqg jutra imate svjezi kruh. Na primjer, sada je 20:30 . |

navecer i zelite pojesti gotov kruh ujutro u 7:00. |

1. lzraCcunajte vrijeme rezervacije: trebalo bi biti 10 sati i 30 minuta od 20:30 L
do 7:00 ujutro.

2. Postavite vrijeme rezerviranja Pritisnite “+" i “-", postavite vrijeme. Nakon postavljanja vremena,
pritisnite gumb "Start". Napomena: Vrijeme prikazano na ekranu postavljeno je na 10 sati i 30 minuta,
vrijeme ukljucuje pripremu kruha. Sljedeceg jutra u 7:00 mozete pojesti kruh.
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SPECIFICNE FUNKCIJE

Funkcija vremenske odgode

Svrha je da sljedeceqg jutra imate svjezi kruh. Na primjer, sada je 20:30 navecer i zelite pojesti gotov
kruh ujutro u 7:00.

1

IzraCunajte vrijeme rezervacije: trebalo bi biti 10 sati i 30 minuta od 20:30 do 7.00 ujutro.
Postavite vrijeme rezerviranja Pritisnite “+" i “-", postavite vrijeme. Nakon postavljanja vremena,
pritisnite gumb "Start”. Napomena: Vrijeme prikazano nha ekranu postavljeno je na 10 sati i 30 minuta,

vrijeme ukljucuje pripremu kruha. Sljedeceg jutra u 7:00 mozete pojesti kruh.

Savjeti za funkciju vremenske odgode:

1

Kada koristite funkciju rezerviranja, nemojte stavljati jaja jer ¢e to utjecati na okus kruha zbog
predugog zadrzavanja.

Funkcija memorije za povremeno isklju¢enje struje

1

Ova jedinica drzi 15 minuta memorije za povremeno iskljucenje struje: nakon pokretanja pekaca
kruha, ako se dogodi povremeno iskljucenje struje i njegovo trajanje nije dulje od 15 minuta,
ponovnim ukljucivanjem elektriche energije pekac kruha nastavit ce raditi. Nakon ponovnog spajanja
elektricne energije, vrijeme rada se moze promijeniti i nije jednako izvornom vremenu postavljenom
prije: Stvarno radno vrijeme = Vrijeme iskljucenja elektricne energije + lzvorno radno vrijeme
postavljeno prije

2. Ako je trajanje iskljucenja elektricne energije duze od 15 minuta, pekac kruha ne moze nastaviti s
radom na temelju prethodno postavljenog vremena programa.
Zagrijati

Radi lakSeg koristenja pekac kruha ima funkciju ocuvanja topline. Kada su kruh ili druge grickalice
gotovi i ne budu izvadeni na vrijeme, “Keep Warm” ih moze odrzati svjezima na odredenoj
temperaturi.

1

Nakon sto je kruh gotov, program automatski ulazi u "Odrzavanje topline" sa trepcucim "
Maksimalno vrijeme Cuvanja je 1 sat. ‘Keep Warm" e se zatvoriti kada isprekidani signal emitira zvuk.

2. lzravno pritisnite On/Off na 3 sekunde dok se ne oglasi zvucni signal, a zatim se "Keep Warm'" zatvori.
SASTOJCI
Voda
e Uvijek koristite mlaku vodu osim ako u receptu nema drugih podataka.
Brasno

Brasno koje se koristi treba biti pSenicno brasno, bijelo brasno, integralno psenic¢no brasno, brasno
za zitni kruh ili brasno za kruh.

Nemojte koristiti samodizajuce brasno jer kruh nece narasti i bit ce mrvicaste teksture.

Omyjer mjesavine vode i brasna

Razlicita brasna imaju razlicito upijanje vode. Molimo prilagodite koliCinu vode prema koristenoj
vrsti brasna.
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Previse vode Premalo vode Dovoljno vode

o Kada se doda previse vode, tijesto ce postati toliko mekano da se he moze zaokruziti, Cak ¢e postati
i Jeplivo. Dobar kruh treba biti poluzaobljen. 5 minuta nakon dodavanja vode tijesto je jos uvijek
vlazno i jepljivo, nastavite dodavatijednu ili dvije velike zlice brasna i mijesite tijesto dok ne smatrate
da je sadrzaj vode u tijestu odgovarajuci.

¢ Ako nedostaje dodane vode, nakon 5 minuta mijesanja ustanovit cete da je suho brasno ostalo na
dnu posude i tijesto ne bi bilo fiksirano u okrugli oblik. 5 minuta nakon dodavanja vode tijesto je jos
uvijek previse suho, nastavite dodavati veliku zlicu vode i mijesite tijesto dok ne mislite da je sadrzaj
vode u tijestu odgovarajuci.

Secer

e Secer i tekudi zasladivaci doprinose boji kruha , pomazu u dodavanju zlatne boje kori i osiguravaju
hranu za kvasac.

e Secer privlaci vlagu, poboljsavajuci svojstva Cuvanja.

Kvasac u prahu
o Nemojte zamijeniti kvasac u prahu sodom u prahu. Kvasac u prahu kojem je istekao rok trajanja ili
mu nedostaje aktivacija ocCito ¢e utjecati na meku teksturu i izgled kruha.

Maslac ili ulje

e Koristite maslac ili margarin i bijno ulje. Gdje se u receptu koriste velike kolicine kako bi okus bio
uocljiviji, maslac c¢e dati najbolji rezultat.

o Nemojte koristiti namaze s niskim udjelom masti jer sadrze do 40% vode i nemaju ista svojstva.

e Koristite samo sastojke na sobnoj temperaturi.

Sol
e Koristite finu kuhinjsku ilimorsku sol, a ne grubo mljevenu sol. Zamjene s niskim udjelom soli najbolje
Je izbjegavati jer vecina ne sadrzi natrij.
e Soljaca strukturu glutena i Cini tijesto elasticnijim.
e Solinhibira rast kvasca kako bi se sprijecilo pretjerano dizanje i sprieCava spustanje tijesta.
o Previse soli sprijecit ¢e tijesto da dovoljno naraste.

Jaja

e Jaja se mogu dodati kako bi obogatili tijesto, poboljsali boju kruha i pomogli dodati strukturu i
stabilnost glutenu tijekom dizanja. Ako koristite jaja, u skladu s tim smanjite sadrzaj tekucine. Stavite
Jaja u mjernu posudu i dolijte tekucinu do odgovarajuce razine za recept.

e |zbjegavajte koristiti jaja izravno iz hladnjaka jer mogu sprijeciti djelovanje kvasca.
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ODABRANI DETALJI PROGRAMA
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VAZNO: Proces fermentacije se odvija na 35°C (+/-5°C).
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RECEPTI PREPORUCENI

1. PsSenica
Sastojci 1,0LB 1,5 LB 2,0LB
Prirodna mlacenica 250 ml 380 ml 500 ml
Ulje Yo Zlice 1 zlica 1 zlica
Sol Y2 ravne Zlicice 1 ravna zlicica 1ravna zlicica

Med ili Secer

Y5 ravne zlicice

Y5 ravne Zlicice

Y5 ravne zlicice

PSenicno brasno za 3009 400 ¢ 600 g
kruh tip 750
Kvasac u prahu Y2 Zlicice 2 zliCice 2 Yazlicice
2. Francuski
Sastojci 1,0 LB 1,5 LB 2,0LB
Voda 155 ml 230 ml 300 ml
Maslac 2 zlice 2 zlice 3 zlice
Sol Yz zlicice Yz zlicice 1zliCica
Brasno 2509 3759 5009
Kvasac u prahu 1 zlicica 1Y zliCice 1 %2 zliCica
Slatko
Sastojci 1,0LB 15LB 2,0LB
Voda 160 ml 240 ml 310 ml
Maslac 2 zlice 2 zlice 4 Zlice
Sol Yz zlicice Yz zlicice Yz zlicice
Secer 4 Zlice 6 zlica 8 Zlica
Mlijjeko u prahu 2 zlice 3 zlice 4 zlice
Brasno 2509 3759 5109
Esencije Malo Malo Malo
Kvasac u prahu 1Y zliCice 1 Y4 zliCice 1 YazliCice
4. Integralna pSenica
Sastojci 1,0LB 1,5LB 20LB
Voda 165 ml 250 ml 330 ml
Ulje Y5 zlice 1zlica 1zlica
Sol 1 zliCica 1Y% zlicica 1Y% zlicica
PSenicno brasno tip 80¢ 120 g 150 g
650
Integralno speltino 150 g 2309 30049
brasno
Zobene mekinje 259 409 509
Instant kvasac u 1 zlicica 1% zlicica 1 Yzzlicica
prahu
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5. Multigrain
Sastojci 1,0LB 1,5 LB 2,0LB
Voda 150 ml 230 ml 300 ml
Jabucni ocat 30 ml 40 ml 55 ml
Maslac Y zlice 1zlica 1zlica
Sol 1%z zlicica 1Y%z zlicica 2 zlicice
Med ili Secer Y5 7zliCice Y5 zliCice Y zlicice
PSeni¢no brasno za 130 g 190 g 2509
kruh tipa 650-750
Integralno speltino 80¢ 1159 150 g
brasno
Neprzena heljda 509 759 100 g
Laneno sjieme 20 g 309 409
Oljusteni suncokret 10 g 15 g 20 g
Bijeli sezam 209 309 409
Kvasac u prahu Y2 zliCice 2 zlicice 2 Y zlicice
6. Mlije¢na Struca
Sastojci 1,0LB 1,5LB 20LB
Voda 160 ml 240 ml 310 ml
Maslac 2 zlice 2 zlice 3 zlice
Secer 1zlica 1zlica 2 Zlice
Jaje 1 1 1
Mlijeko u prahu 2 zlice 3 zlice 5 zlica
Brasno 3009 400 g 520 g
Kvasac u prahu 1zlicica 1% zliCice 1 Y zlicica
7. Bez sSecera
Sastojci 1,0LB 15LB 2,0LB
Voda 150 ml 240 ml 310 ml
Maslac 2 zlice 2 zlice 3 zlice
Sol 1 zlicica 1 zlicica 2 zlicice
Jaje 1 1 1
Mlijjeko u prahu 2 zlice 3 zlice 4 zlice
Brasno 3009 450 g 5509
Xylitol 3 zlice 4 zlice 6 zlica
Kvasac u prahu 1 zliCica 1 Y4 zliCice 1 Y 7zlicica
8. Brz
Sastojci 1,0LB 1,5LB 2,0LB
Voda (40-50 °C) 160 ml 240 ml 310 ml
Maslac 2 zlice 2 zlice 3 zlice
Sol 1 zlicica 1 zlicica 1 zlicica
Secer 1zlica 2 Zlice 3 Zlice
Mlijeko u prahu 2 zlice 3 zlice 5 zlica
Brasno 3009 400 ¢ 520 g
Kvasac u prahu 2 zlicice 3 zlicice 3 zlicice
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9. Torta
Sastojci
Jaje 4 kom
Maslac 100 g
Secer 150 g
Sol 1 zliCica
Brasno za kolace 3809
Soda u prahu 359
10. Tijesto
Sastojci
Voda 280 ml
Maslac 2 zlice
Jaje 2 kom
Sol 1+1/3 zliCice
Secer 12lica
Brasno 460

11. Tijesto za kruh

Sastojci
Voda 240 ml
Maslac 2 zlice
Sol 1%z zlicica
Secer 1 7lica
Brasno 400g
Kvasac u prahu 1 Y zlicica
12. Mochi
Sastojci
Voda 300 ml
Riza 500
13. Kasa
Sastojci
Zob 150 g
Hladno mlijeko ili voda 750 ml
Med ili Secer 3 zlicice
Omiljeni sjeckani orasi” 309
Cimet” 1 ravna zlicica

"Sastojci po zelji

Dodajte svoje omiljeno voce nakon sto izvadite kasu iz aparata.
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14. Pekmez
Sastojci
Narancasto 600 g
Secer 300g
Zelatina ili
Prasak za puding 509

15. Jogurt - zadano trajanje programa je 8 sati. Moze se podesiti u rasponu od 5 do 13 sati pomocu
gumba “+/-". Nakon postavljanja zeljenog vremena dvaput pritisnite tipku “START". Program radi na
36°C.

Sastojci
Mlijeko 350 ml
Jogurt 5049
Secer 7 Zlica

16. Sladoled

Sastojci
Mlijeko 200 ml
Vrhnje za slag 50 ml
Secer 3 zlice
Kukuruzni prah 1zlica
Kokosov prah 4 zlice

17. Rousong

Sastojci

Meso 5004

Cesnjak, dumbir, mladi luk, za&ini
e Zakuhajte vodu i u nju dodajte meso, cesnjak, dumbir i mladi luk dok se meso ne skuha.
e Meso izvadite i narezite na male komade.
e Meso pljostite vilicom ili valjkom.
e Stavite u kalup za kruh i pomijesajte sa zaCinima te odaberite program 17.

18. Stir Fry - Zadano trajanje programa je 15 min. Moze se podesiti u rasponu od 5 do 45 minuta pomocu
gumba “+/-". Nakon postavljanja zeljenog vremena dvaput pritisnite tipku “START". Program radi na
100°C.

Ova funkcija uglavnom sluzi za przenje kikirikija, soje, badema i drugih orasastih plodova. Prema
koli¢ini suhog voca odredite odgovarajuce vrijeme.

19. Ispedi
Za ovaj program nema faze mijesenja ili dizanja. Ova je funkcija korisna za pecenje kolaca
pripremljenih uobicajenim metodama ili za dodavanje dodatnog vremena pecenja na kraju drugog
programa, ako je kruhu potrebno dodatno zapeci. Zadano trajanje programa je 10 min. Moze se
podesiti u rasponu od 10 min do 1 h 10 min pomocu gumba "+/-". Nakon postavljanja zeljenog
vremena dvaput pritisnite tipku “START". Ovisno o odabranoj postavci pecenja korice, program radi
na: 105°C, 115°C, 123°C.
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CISCENJE | ODRZAVANJE

Odrzavajte uredaj €istim

IskljuCite uredaj iz uticnice i iskljucite struju prije Cis¢enja.

Nemojte koristiti abrazivne spuzvice za ribanje ili metalne predmete.

Nemojte koristiti abrazivna sredstva za Cisc¢enje i korozivne tekucine za Ciscenje.

Ne koristite perilicu posuda za Cis¢enje posude za kruh niti noza za mijeSenje. Pranje posuda moze
ostetiti njihov neprijanjajuci premaz.

AwN R

Odrzavajte pribor €istim

1. Uklonite lopaticu za mijesanje s osi posude odmah nakon svake upotrebe.

2. Nakon svake uporabe ocistite cijeli koristeni pribor i os posude kako biste izbjegli nakupljanje
prijavstine.

3. Ako je lopatica za mijeSenje zahvacena posudom i ne skida se, mozete uliti odgovarajucu koliCinu
vode da se neko vrijeme namace i zatim skinuti lopaticu za mijeSenje.

4. Ako ne koristite jedinicu dulje vrijeme, trebali biste ocistiti cijeli pribor i pravilno ga pohraniti.

Skladistenje

1. Prikladna temperatura za upotrebu je -10°C~40°C.

2. Relativna vlaznost zraka treba biti niza od 95%, a temperatura 25°C.
3. Prikladna temperatura za skladistenje je -40°C~60°C.

4. Nema zapaljivog plina, korozivnog plina ili vodljive prasine u zraku.
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VODIC ZA RJESAVANJE PROBLEMA

Nedostaci

Moguci uzrok

Otopina

=

Aparat ne radi

Provjerite je li utikac u uticnici

Pritisnite “START/STOP" i
pekac kruha pocinje raditi

Provjerite je li operacija
odgodena

Indikator “" treperi i
odbrojavanje pocinje raditi

2. Nenormalan zvuk

U posudi za kruh ima naslaga
tvrdih namirnica ili mrvica

Uklonite sve sto se nade unutar
jedinice prije ponovnog
pokretanja

Zakljucajte posudu na mjestu

Ponovno postavite posudu za
kruh na mjesto

3. Nenormalan miris/okus

Zi¢ani kabel ostecen

Zicani kabel drzite podalje od
zagrijanih predmeta

Ostalo je nesto na cijevi za
grijanje

Uklonite ostatak na grijacoj
cijevi

4. LED oznacava "LLL"

Temperatura unutar jedinice
niza od -10°C

Koristite jedinicu u okruzenju na
-10°C~40°C

5. LED oznacava "HHH"

Temperatura unutar jedinice
visa od 40°C

Ohladite jedinicu na sobnoj
temperaturi

6. LED oznacava "EE0" ili
"EE1"

Kvar sa senzorom

Obratite se svom ovlastenom
Yoer servisnom centru

7. Kruh je dijelom sirov

Nema dovoljno vode ili je
temperatura vode previsoka

Koristite pravu koliCinu mlake
vode

Stopa materijala je pogresna

Pogledajte preporucene
recepte

8. Vrh napuhan-kao gljiva
po izgledu

Previse kvasca

Smanjite kvasac za % zliCice

Previse Secera

Smanjite Secer za 1 zli€icu

Previse brasna

Smanjite brasno za 6 do 9
zlicica

Previse soli

Koristite koli¢inu soli
preporucenu u receptu

Toplo, vlazno vrijeme

Smanjite tekucinu za 15 ml/3
zlicice i kvasac za % zliCice

9. Vruca kruha je izgorjela

Pekac kruha ne radi ispravno

Obratite se ovlastenom Yoer
servisnom centru

10. Kruh ne naraste
dovoljno

10. Kruh ne naraste dovoljno

Integralni kruh ¢e biti nizi od
bijelog kruha zbog manje
proteina koji stvaraju gluten u
integralnom psenicnom brasnu

Normalna situacija, bez rjiesenja

Secer je izostavljen ili nije
dodano dovoljno

Sastavite sastojke kako je
navedeno u receptu

Nije dodano dovoljno kvascaili
je prestar

lzmjerite preporucenu koli¢inu i
provjerite rok trajanja na
pakiranju

Odabran je brzi ciklus pecenja
kruha

Ovaj ciklus proizvodi manje
kruhove

Kvasac i secer su dosli u
kontakt jedan s drugim prije
ciklusa mijesenja

Pazite da ostanu odvojeni kada
ih dodate u posudu za kruh

Upotrijebljena pogresna vrsta
kvasca

Za najbolje rezultate koristite
samo kvasac za brzo mijesanje
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11. Pogace se ne dizu

Kvasac izostavljen

Sastavite sastojke kako je
navedeno u receptu

Dodano je previse soli

Koristite preporucenu koliCinu

Ako koristite mjeraC vremena,
kvasac se smocio prije pocetka
procesa izrade

Stavite suhe sastojke u kutove
posude. U sredini malo udubite
suhe sastojke za kvasac kako
biste ga zastitili od tekucine

12. Gornji i bocni dijelovi
ulegnu se

Previse tekucine

Dodajte jos malo brasnaili
smanjite koliCinu tekucine za 15
ml/3 zlicice

Visoka vlaznost i toplo vrijeme
mogu uzrokovati prebrzo
dizanje tijesta

Ohladite vodu ili dodajte
mlijeko izravno iz hladnjaka

Previse kvasca

Upotrijebite preporucenu
koliCinu u receptu ili probajte
brzi ciklus sljedeci put

13. Kvrgav vrh s ¢vorovima

Vrh struce mozda nece biti

Provjerite je li tijesto

- nije gladak savrsenog oblika, ali to ne napravljeno u najboljim
utjece na prekrasan okus ili mogucim uvjetima
kruh

OKOLIS

)

Em Ovgj proizvod sadrzi materijale koji se mogu reciklirati. Ne odlazite ovaj proizvod kao
nerazvrstani gradski otpad. Obratite se lokalnoj opcini za najblize sabirno mjesto.

GARANCIJA | POPRAVAK

Jamstvo proizvoda ukljucuje nedostatke koji proizlaze iz nedostataka u materijalu ili proizvodniji. Ovo
Jjamstvo vrijedi samo ako je uredaj koristen u skladu s uputama i pod uvjetom da nije modificiran,
popravljan ili da u njega nije utjecala neovlastena osoba ili da nije ostec¢en neovlastenom uporabom ili
transportom. Jamstvo se ne odnosi na nedostatke koji su rezultat prirodnog trosenja komponenti ili
lomljivih predmeta kao Sto su stakleni i keramicki predmeti.

Ovo jamstvo ne ogranic¢ava kupceva osnovna ili bilo koja druga prava dodijeljena zakonima u vezi s

kupnjom uredaja.

U slucaju jamstvenog zahtjeva obratite se provjerenom dobavljacu ili servisu Yoer. Prilikom
podnosenja reklamacije prilozite podatke o vrsti kvara i dokaz o kupniji.
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FONTOS BIZTONSAGI ELOIRASOK

Amikor segitségével elektromos készulékek, alapvetdé biztonsag
ovintézkedések mindig kovetni kell, beleértve a kovetkezé:

1

2.

3.

10.

11.

12.

13.
14,

15.

106.

17/.

Hasznalat elétt olvassa el az Osszes utasitast, és 6rizze meg kesdbbi
hasznalatra.

Gydzbddjon meg arrol, hogy a kimeneti feszultség megegyezik a
nevleges cimken feltuntetett feszultseggel.

A tlz, aramutées és szemeélyi serulesek elkerulése erdekeben ne
meritse vizbe vagy mas folyadékba a vezetéket, a csatlakozdédugot
vagy az egyseget.

Ha nem hasznalja, huzza ki a konnektorbol. Az alkatrészek fel- vagy
levétele, valamint tisztitas elott.

A készulek hasznalata soran szoros felugyelet szukseges. Tartsa
tavol a keszuleket gyermekektol.

Az aramutes veszelyenek elkerulese erdekeben ne meritse vizbe
vagy mas folyadékba a vezetéket, a dugot vagy a hazat.

Ha a tapkabel megseérul, a veszély elkerulése érdekeben a gyarto
szervizkepviseldjenek ki kell cseréelnie.

Ne hagyja, hogy a kabel atlogjon az asztal vagy a pult szelén, es ne
erjen forro felulethez.

. A keszulekek nem hasznalhatok kulsé idézitével vagy kulon

taviranyito rendszerrel.

Tisztitsa meg az elelmiszerrel érintkezod feluleteket.

Ne helyezze forrd gaz- vagy elektromos tuzhelyre vagy futott
sutore vagy kozelebe.

Forré6 olajat vagy mas forrd folyadekot tartalmazo keészuléek
mozgatasakor rendkivul ovatosan kell eljarni.

Sutes kozben ne érintse meg a gep mozgo vagy forgo alkatreszeit.
Soha ne kapcsolja be a készuléket a megfeleléen elhelyezett
kenyertalba toltott alapanyagok nelkul.

Soha ne verje meg a tepsi tetegjet vagy szélet a serpenyd
eltavolitasahoz, mert ez karosithatja a tepsit.

A levalasztashoz kapcsolja Kl a keszuléeket, majd huzza ki a dugot a
fali aljzatbol.

A készulek karosodasanak elkerulese erdekeben ne mukodtesse a
készuléket anelkul, hogy a kamraban kenyersutd serpenyot
helyezne el.
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18. Hasznalat kozben ne tegye a kezét/ujjait a kenyersutdformaba.

19. A kenyérsutét biztonsagosan foldelni kell.

20. Ne hasznalja a készuléket a rendeltetesetol elterd célra.

21. Ne hagyja a keszuleket felugyelet nelkul bekapcsolva.

22. Ez a keészuléek kizardlag haztartasi hasznalatra keszult. Minden mas
hasznalat nem megfeleld és veszélyes.

23. A gyartdo nem vallal felelésseget a hasznalati utasitas figyelmen
kivul hagyasabol eredd karokert |
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ISMERJE KENYERSUTOT

Fogantyu

Fedel

Megtekintd

ablak Automatikus

gyumoélcsadagold

Erintéképernyds

vezerlopanel
Kenyérforma
Rozsdament
es acel haz
Kenyeérsutd Gyurd penge Mérépohar Mérdkanal Horog

"

Muszaki adatok:

Hatalom 710\

Feszultség / Frekvencia 220-240V~50/60Hz
Programok szama 19

1d6zitd 15 ora
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VEZERLOPULT

MENU: Ha kivalaszt egyet a Vezeérldpulton megjelend 1-19 menubdl, az LCD kijelzé a megfeleld
beallitast mutatja:

1. Alapvetd 6. Tejes cipo 11. Kenyér Tészta 16. Jég Krem
2. francia 7. Cukor 12. Mochi 17. Rousong
’ Ingyenes
3. Edes 8. Gyors 13. Kasa 18. Keverjuk 6ssze SU
4. Egész Buza 0. Torta 14. Jam 19. Sussuk
5. Multigrain 10. Tészta 15. Joghurt

FIGYELMEZTETES: A 10-es és 11-es program csak a tésztat gyurja, a sutési folyamat kivételével.

MERET (ROZMIAR): A cipoméret beallitasi allapotaban valassza ki az 1.0 LBS/1.5 LBS/2,0 LBS kdzil a
kenyér sulyat. A 9-19 menu kivetelevel a ‘meret’ nem allithato.

SZIN (KOLOR): Valassza ki a kéreg szinét (vilagos / kdzepes / sétét) a ,KOLOR" gomb egyenkénti
megnyomasaval kérben, és a felsén megjelenik a megfeleld jel.

INDITAS/LEALLITAS/SZUNET (START/STOP/PAUZA): Nyomja meg ezt a gombot a kenyérsiitd
mukodésének szuneteltetésehez, elinditasahoz és leallitasahoz, hangjelzest ad. Amikor a kenyersutd
mukodni kezd, kerulje a rendkivuli érintkezest vagy utkozest, ez a teljesitmeény a ,Kiveteles leallas’
funkciot inditja el védelmi teljesitménykent. Ha 1 masodpercig megnyomja ezt a gombot, az a szunet
vagy az inditas jelenti, ha a gombot 3-5 masodpercig lenyomva tartja, amig meg nem szolal a "Buzz",
akkor azt jelenti, hogy megall.

TIPP: Egy adott program torléséhez tartsa lenyomva a ,STOP" gombot a beallitasok visszaallitasahoz.

IDOKESLELTETES FUNKCIO (Csak az 1-8, 10-12 programok )

+ Beallitasi allapotban a gomb minden egyes megnyomasa 10 perc keésleltetést ad. Ha felengedés
nelkul nyomja meg ezt a gombot, a program gyorsan hozzaadja a késleltetési idét 15 oras maximalis
késleltetési idore. Ebben a pillanatban a program visszatér az eredeti minimalis késleltetési iddhoz, és
igy tovabb mozog a korben.

- Beallitasi allapotban ennek a gombnak minden egyes megnyomasa 10 perc kéesleltetest csokkent. Ha
felengedés nelkul nyomja meg ezt a gombot, a program gyorsan lecsdkkenti a késleltetési idot a
maximalis késleltetési iddre. Ebben a pillanatban a program visszatér az eredeti minimalis késlelteteési
idéhoz, és igy tovabb mozog a korben.
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ELSO HASZNALAT ELOTT

1. Tisztitsa meg a kenyersuté minden alkatreszet.

2. Allitsa a kenyérsutét BAKE modba, és susse uresen korulbelul 10 percig. Ezutan hagyja kihulni, és
tisztitsa meg ujra az 6sszes leszakadt alkatrészt.

3. Szaritsa meg alaposan az dsszes alkatreszt és szerelje 0ssze, a készulék hasznalatra kesz.

MEGJEGYZES: A készllék elsé bekapcsolasakor kis flistdt és jellegzetes szagot bocsathat ki. Ez
normalis, €s hamarosan megszunik. Gy6zodjon meg arrél, hogy a készulek megfeleld szelldzéssel
rendelkezik.

HOGYAN KELL HASZNALNI

1. Emelje fel a kenyeérsutét a fo testrél ugy, hogy a serpenyét az oramutatod jarasaval ellentétes iranyba
forgatja.

2. lgazitsa a dagasztopenge lapos furatat a forgd tengely megfeleld helyzetéhez a kenyérsutd
serpenydben, és rogzitse a megfeleld pozicioban.

3. Ontsoén vizet a tepsibe, és rendelésre adja hozza a tdbbi hozzavalot. Ugyeljen arra, hogy a liszt folé
az élesztoport tegye, €s ne keverje 6ssze az elesztéport vizzel, cukorral és séval, ellenkezd esetben
az elesztd aktivalasa gyengul vagy nem mukodhet.

] Elesztépor

| Liszt vagy egyéb cucc
k 7 iz olaj, cukor és so keveréke
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4. Helyezze be a kenyérformat a kamraba, nyomja le, majd forgassa el a serpenydt az oramutato
jarasaval megegyezé iranyba, hogy biztosan rogzuljon. Zarja le a fedelet.

5. Csatlakoztassa es kapcsolja be, a kepernydn az 1. menu alapértelmezett beallitasa lathato.

6. Nyomja meg a ,MENU" gombot, amig a kivant programot ki nem valasztja. Kbvesse a cipd
meéretének kivalasztasat a ,SIZE" gomb megnyomasaval, és valassza ki a kéreg szinét a ,COLOR"
megnyomasaval.

7. A kesleltetes beallitasahoz hasznalja a "(+) és (-) gombot az idd 10 percenkénti néveléséhez vagy
csokkentéséhez, a maximalis teljes késleltetési idd 15 ora.

Nyomja meg a 'START/STOP" gombot az inditashoz, a jelzéfény villogni kezd, és a kenyérsutd
elindul gyur. A szuneteltetéshez nyomja meg a ,PAUSE" gombot. A program leallitasahoz vagy
torlésehez nyomja meg a "START/STOP" gombot 3-5 masodpercig.

8. A sutés vegen a gép berregd hangot ad, és a program automatikusan elinditjia a "Keep Warm"
funkciot. Ha nem akarja azonnal kivenni a kenyeret, akkor kezdddik a melegen tartasi idészak és 1
oraig tart.

9. A ,Start/Stop" gomb 3 masodpercig tartd lenyomasaval, majd hangjelzéssel a ,Keep Warm” leall.

10. Huzza ki, és kesztylUvel vegye ki a kenyérsutot a gepbdl.

11. Forditsa fejjel lefelé a serpenydt, és razza meg tobbszor, hogy a megsult kenyér kiszabaduljon. Ha
a kenyeret nehéz eltavolitani, probalja meg a kenyeérsttd edény sarkat egy fadeszkara utdogetni,
vagy elforgatni a tengely aljat a kenyertal alatt.

TIPP

Annak elkerulése érdekében, hogy a dagasztolapat beleakadjon a tésztaba, a
készulék hasznalata elétt vigyen fel egy keves étolajat az edény szarara.

Eléfordulhat, hogy a dagasztopenge beleragadt a kenyérbe,
amikor kiforditja.

Ebben az esetben hasznalja a horogtartozekot az alabbiak
szerint.
1.
2. Ovatosan huzza ki a dagasztolapat (B) kioldasahoz.

Helyezze be a kampot a dagasztolapat (A) tengelyebe

AUTOMATA GYUMOLCSADAGOLO

1-8, 11 programok )

A program beallitja, hogy a gyumaolcs és a gabonaanyag a megfeleld idében keruljon a
kenyérformaba. Hogyan kell hasznalni:

1. Nyissa ki a fedelet, vegye meg a gyumaélcsdobozt a gyumaédlcsdoboz fogantyujanak
megnyomasaval, és emelje fel a gyumolcsdoboz eltavolitasahoz. (1. kép)

2. Nyissa ki a dobozt (2. kep)

3. Adja hozza a gyumolcsanyagot, majd zarja le a fedelet. (Lasd a 3. kepet).

4. Helyezze a két oszlopot a doboztartd aljaba, és nyomja meg a gyumolcsdoboz fogantyujat, amig a
helyére nem kerul. a fedelet. (Lasd a 4. képet)

—
(1) (2)
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JAGYKESZITES (csak megfelels kellékekkel)

A fagylaltos vodroét legalabb 16 orara fagyasztva tegye a hutészekrénybe. A telepités utan teljesen
kovesse a betét dsszetevoit, és inditsa el a programot 16. Kérjuk, vegye figyelembe, hogy az inditas
elétt a gyumolesadagolot KELL kivenni.

Fagylalt régzit6 felszerelési utmutato

1. Szerelje fel a hajtomuvet a forgo tengelyre, €s csavarja kissé jobbra. — =

2. Helyezze a muanyag hutétal testet a hajtomu régzitésere, és csavarja
jobbra a helyére.

3. Helyezze a hutétalat a muanyag hazba.

4. Helyezze be a keverdorsoét a fedél belsd oldalan levd nyilasba.

5. Engedje le a fedelet a keverdvel a muanyag hutétal testre ugy, hogy a
betétek a hornyokba illeszkedjenek. Forgassa jobbra, amig nem hallja, hogy
a helyere kattan.

SPECIFIKUS FUNKCIOK (—

AN
Inlllll‘ /_|| T:- -
Idékésleltetési funkcio =T
|-";:'-.\_ q__._,_-..--"-":" |
N ,
A cél az, hogy masnap reggel friss kenyér legyen. Példaul most este 8:30-kor 1 I'
van, és reggel 7.00-kor szeretne kész kenyeret enni. ! J
1. Afoglalasi id6 kiszamitasa: 10 6ra 30 percnek kell lennie este 8:30 és 7.00 \ =
ora kozott. =

2. Lefoglalasi idd beallitasa Nyomja meg a ,+" €s ,-" gombot, allitsa be az idét. Az idé beallitasa utan
nyomja meg a ,Start” gombot.
Megjegyzeés: A képernydn megjelend idd 10 ora 30 percre van allitva, az idébe beletartozik a
kenyeérsutés is. Masnap reggel 7:00-kor megeheti a kenyeret.
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SPECIFIKUS FUNKCIOK

Id6késleltetési funkcio

A cél az, hogy masnap reggel friss kenyér legyen. Példaul most este 20:30-kor van, és reggel 7:00-kor
szeretne kész kenyeret enni.

1

A foglalasi idd kiszamitasa: 10 6ra 30 percnek kell lennie este 8:30 és 7.00 ora kdzott.
Lefoglalasi id6 beallitasa Nyomja meg a ,+" €s ,-" gombot, allitsa be az idoét. Az idd beallitasa utan
nyomja meg a ,Start” gombot. Megjegyzés: A képernydn megjelend idd 10 ora 30 percre van allitva,
az idébe beletartozik a kenyérsutes is. Masnap reggel 7:.00-kor megeheti a kenyeret.

Tippek az idokésleltetési funkciohoz:

1

A foglalas funkcio hasznalatakor ne tegyen tojast, mert ez befolyasolja a kenyér izét, mivel tul hosszu
a foglalas.

Memoéria funkcié alkalmi villamosenergia-lekapcsolashoz

1

Ez az egyseég 15 perces memoriamegorzest kepes idonkenti aramszunetre: a kenyérsttd inditasa
utan, ha eseti aramszlnet torténik és annak idétartama nem haladja meg a 15 percet, az aram
visszakapcsolasa tovabb folytatha a kenyérsutdé mukodeset. Az elektromos aram
ujracsatlakoztatasa utan a munkaiddé megvaltoztathato, és nem egyezik meg az eredetileg korabban
beallitott idovel: Tényleges munkaidd = az elektromos aram levalasztasanak ideje + az eredeti
munkaidé elott beallitott

Ha az aramszunet idotartama meghaladja a 15 percet, akkor a kenyersutdé nem tud tovabb mukodni,
ha korabban beallitotta a programidét.

Tartsa melegen

A hasznalat megkonnyitése érdekében a kenyérsutd hétartd funkcioval rendelkezik. Amikor elkészult
a kenyér vagy mas ragcsalnivalo, és nem veszik ki idében, a ,Keep Warm" bizonyos hdmersekleten
frissen tudja tartani.

1

A kenyer elkészitése utan a program automatikusan a ,Keep Warm" (Melegen tartas) feliratra valt,
és a,." villog. A tartésitas maximalis ideje 1 ora. A ,Keep Warm" bezarul, ha a szaggatott jel hangot
ad ki.

Kozvetlenul nyomja meg a Be/Ki gombot 3 masodpercig, amig berregd hangot nem hall, majd a
,Keep Warm" kikapcsol.
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OSSZETEVOK
Viz
e Mindig langyos vizet hasznaljon, hacsak nincs mas informacié a receptben.

Liszt

o Lisztként buzalisztet, feheérlisztet, teljes kidrlésu buzalisztet, magtari kenyeérlisztet vagy
kenyeérlisztet kell hasznalni.

¢ Ne hasznaljon magatol kelesztd lisztet, mert a kenyer nem kel meg, és omlos allagu lesz.

A viz és a liszt keverék aranya

e A Kkulonbdzo liszteknek eltérd a vizfelvetele. Kerjuk, allitsa be a viz mennyisegeét a felhasznalt liszt
tipusanak megfeleléen.

Tul sok viz

Nem elég viz Eleg viz

e Hatulsok vizet adunk hozza, a tészta annyira lagy lesz, hogy nem lehet kerekiteni, sét ragacsos lesz.
A jo kenyeér félig kerek legyen. A viz hozzaadasa utan 5 perccel a tészta meég nedves és ragacsos,
tovabbra is adjunk hozza egy-két nagy kanal lisztet, és addig gyurjuk a tesztat, amig a tészta
viztartalmat megfeleldnek latjuk.

e Haahozzaadott viz hidnyzik, 5 perc keveres utan azt tapasztalja, hogy a szaraz liszt a serpenyd aljan
maradt, s a tészta nem régzul kerek formara. A viz hozzaadasa utan 5 perccel a tészta meg mindig

tul szaraz, adjunk hozza egy nagy kanal vizet, és addig gyurjuk, amig a tészta viztartalmat
megfeleldnek latjuk.

Cukor

e A cukor és a folyékony édesitdészerek hozzajarulnak a kenyér szinéhez , segitik a héj aranyszinuve
varazsat, és taplalékot biztositanak az élesztének.

e A cukor magahoz vonzza a nedvesseget, javitva az eltarthatosagot.
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Elesztopor

Kérjuk, ne cserélje ki az élesztoport szodaporra. Az élesztdpor lejart, vagy nincs aktivalva,
nyilvanvaloan befolyasolja a kenyér puha texturajat és megjelenését.

Vaj vagy olaj

Hasznaljon vajat vagy margarint és ndvenyi olajat. Ha egy receptben nagy mennyisegeket
hasznalnak, igy az ize jobban érezhetd, a vaj biztositja a legjobb eredményt.

Ne hasznaljon alacsony zsirtartalmu kenhetd kendcsoket, mivel azok legfeljebb 40% vizet
tartalmaznak, és nem ugyanazokkal a tulajdonsagokkal rendelkeznek.

Csak szobahdtmersekleten hasznalja az dsszetevdket.

Finom konyhasot vagy tengeri sot hasznaljon, ne durvara o6rolt sot. Az alacsony soétartalmu
helyettesitoket legjobb elkerllni, mivel a legtdbb nem tartalmaz natriumot.

A so er6siti a glutén szerkezetét és rugalmasabba teszi a tésztat.

A sO gatolja az elesztd ndvekedéset, hogy megakadalyozza a tulkelest, és megakadalyozza a tészta
Osszeeseéset.

A tul sok s6 megakadalyozza, hogy a teszta kelldben megkeljen.

Tojas

Tojas hozzaadhato a tészta gazdagitasahoz, javitja a kenyeér szinét , eés eldsegiti a glutén szerkezetét
és stabilitasat kelesztes kdzben. Ha tojast hasznal, csékkentse ennek megfeleléen a
folyadéktartalmat. Helyezze a tojasokat egy merdedénybe, és téltse fel folyadékkal a receptnek
megfeleld szintig.

Kerulje a kozvetlenll a hutdészekrenybdl szarmazo tojas hasznalatat, mert gatolhatja az élesztd
mukodeset.
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A KIVALASZTOTT PROGRAM RESZLETEI
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FONTOS: A fermentacios folyamatot 35°C-on (+/-5°C) végezzuk.
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RECEPTEK AJANLOTT
1. Buza
Hozzavalok 1,0LB 1,5 LB 2,0LB
Termeészetes ird 250 ml 380 ml 500 ml
Olaj Y% evokanal 1 evokanal 1 evokanal
S6 Y2 lapos teaskanal 1 lapos tk 1 lapos tk
Méz vagy cukor Y2 lapos teaskanal Y2 lapos teaskanal Y2 lapos teaskanal
Buzakenyerliszt, 750 3009 400 g 600 g
fajta
Elesztépor Vs tk 2 tk 2 Uitk
2. Francia
Hozzavalok 1,0 LB 1,5 LB 2,0LB
Viz 155 ml 230 ml 300 ml
Vaj 2 evokanal 2 evOkanal 3 evokanal
SO Yotk Yotk 1tk
Liszt 2509 3759 5009
Elesztdpor 1tk 1%tk 1%tk
3 Edes
Hozzavalok 1,0LB 1,5LB 2,0LB
Viz 160 ml 240 ml 310 ml
Vaj 2 evokanal 2 evokanal 4 evokanal
SO Yotk Yotk Yotk
Cukor 4 evbkanal 6 evokanal 8 evokanal
Tejpor 2 evokanal 3 evokanal 4 evokanal
Liszt 2509 3759 5109
Esszenciak Eqgy kis Eqgy kis Egy kis
Elesztépor 1%tk 1Ytk 1 Ytk
4. Teljes kiérlésu
Hozzavalok 1,0LB 1,5 LB 2,0LB
Viz 165 ml 250 ml 330 ml
Olaj Y5 evdkanal 1 evOkanal 1 evokanal
SO 1tk 1%tk 1%tk
Buzaliszt, 650 fajta 80¢g 120 g 150 g
Teljes kidrlésu 150 g 2309 3009
tonkolyliszt
Zabkorpa 259 4049 509
Instant élesztdépor 1tk 1%tk 1 Ytk
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5. Multigrain
Hozzavalok 1,0LB 1,5 LB 2,0LB
Viz 150 ml 230 ml 300 ml
Almaecet 30 ml 40 ml 55 ml
Vaj Y5 evdkanal 1 evOkanal 1 evokanal
SO 1%tk 1%tk 2 tk
Méz vagy cukor Yotk Yotk Yotk
Buzakenyeérliszt, 650- 1309 190 g 250 ¢
750 fajta
Teljes kidrlésu 80¢ 1159 150 g
tonkolyliszt
Porkoéltetlen hajdina 509 759 100 g
Lenmag 209 309 4049
Héjozott napraforgd 109 159 20 g
Fehér szezam 209 309 409
Elesztbpor Yotk 2tk 2 Ytk
6. Tejes cipo
Hozzavalok 1,0 LB 1,5 LB 2,0LB
Viz 160 ml 240 ml 310 ml
Vaj 2 evOkanal 2 evOkanal 3 evokanal
Cukor 1 evOkanal 1 evOkanal 2 evokanal
Tojas 1 1 1
Tejpor 2 evokanal 3 evokanal 5 evokanal
Liszt 3009 400 g 520 g
Elesztdpor 1tk 1Ytk 1 Ytk
7. Cukormentes
Hozzavalok 1,0LB 1,5LB 2,0LB
Viz 150 ml 240 ml 310 ml
Vaj 2 evokanal 2 evokanal 3 evokanal
SO 1tk 1tk 2tk
Tojas 1 1 1
Tejpor 2 evokanal 3 evokanal 4 evokanal
Liszt 3009 450 ¢ 55049
Xilitol 3 evokanal 4 evokanal 6 evokanal
Elesztépor 1tk 1Ytk 1 Ytk
8. Gyors
Hozzavalok 1,0LB 1,5 LB 2,0LB
Viz (40-50 °C) 160 ml 240 ml 310 ml
Vaj 2 evoOkanal 2 evokanal 3 evokanal
SO 1tk 1tk 1tk
Cukor 1 evokanal 2 evokanal 3 evokanal
Tejpor 2 evokanal 3 evokanal 5 evokanal
Liszt 3009 400 ¢ 520 g
Elesztépor 2 tk 3tk 3 tk
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9. Torta
Hozzavalok
Tojas 4 db
Vaj 100 g
Cukor 150 g
SO 1tk
Torta liszt 380¢g
Szodapor 359
10. Tészta
Hozzavalok
Viz 280 ml
Vaj 2 evokanal
Tojas 2db
So6 1+1/3tk
Cukor 1 evokanal
Liszt 460

11. Kenyér tészta

Hozzavalok
Viz 240 ml
Vaj 2 evokanal
SO 1Ytk
Cukor 1 evOkanal
Liszt 400g
Elesztépor 1 Ytk
12. Mochi
Hozzavalok
Viz 300 ml
Rizs 500
13. Zabkasa
Hozzavalok
Zab 150 g
Hideg tej vagy viz 750 ml
Mez vagy cukor 3tk
Kedvenc daralt dio” 309
Fahej 1 lapos tk

" Opcionalis 6sszetevok

Adja hozza kedvenc gyumolcset, miutan kivette a kasat a keszulékbdl.
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14. Lekvar
Hozzavalok
Narancs 600 g
Cukor 3004
Zselatinill
Pudingpor 509

15. Joghurt - a program alapértelmezett idétartama 8 ora. A ,+/-" gombok segitsegével 5 és 13 6ra

kozott allithatd be. A kivant id6 beallitasa utan nyomja meg kétszer a ,START" gombot. A program

36°C-on mukaodik.

Hozzavalok
Tej 350 ml
Joghurt 509
Cukor 8 evdkanal
16. Fagylalt
Hozzavalok
Tej 200 ml
Tejszinhab 50 ml
Cukor 3 evokanal
Kukoricapor 1 evOkanal
Koékuszpor 4 evokanal
17. Rousong
Hozzavalok
Hus 5009

Fokhagyma, gydmbér, mogyoréhagyma, fuszerezes

18.

19.

Forraljuk fel a vizet, és adjuk hozza a hust, a fokhagymat, a gydmbeért és a mogyoréhagymat, amig
a hus meg nem fé.

Kivesszuk a hust, és apro kockakra vagjuk.

Hasznaljon villat vagy hengert a hus lapitasahoz.

Helyezze be a tepsibe, keverje dssze a fuszerekkel, és valassza ki a 17-es programot.

Stir Fry - A program alapértelmezett idétartama 15 perc. 5 perc és 45 perc kdzott allithato a ,+/-*
gombokkal. A kivant idd beallitasa utan nyomja meg kétszer a ,START" gombot. A program 100°C-
on mukodik.

Ez a funkcio fokent foldimogyoro, széjabab, mandula és egyéb dioféelek keverdsutésere szolgal. Az
aszalt gyumolcsok mennyiségének megfelelden allitsa be a megfeleld idot.

sut

Ennek a programnak nincs dagasztasi vagy kelesztési szakasza. Ez a funkcio hasznos a
hagyomanyos modszerekkel készitett sitemények sutéséhez, vagy tovabbi sutesi idd
hozzaadasahoz egy masik program vegeén, ha a kenyér tovabbi barnulast igenyel. A program
alapértelmezett idétartama 10 perc. 10 perc és 1 ora 10 perc kdzott allithatd a ,+/-" gombokkal. A
kivant id6 beallitasa utan nyomja meg kétszer a ,START" gombot. A kivalasztott keregbarnitasi
beallitastol fuggden a program a kévetkezd hdmersekleteken mukodik: 105°C, 115°C, 123°C.
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TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Tartsa tisztan a késziléket

Tisztitas eloétt huzza ki a készuléket és aramtalanitsa.

Ne hasznaljon ddrzshatasu surolokorongokat vagy fémeszkdzoket.

Kérjuk, ne hasznaljon surold hatasu tisztitoszereket és mard folyadékokat a tisztitashoz.

Ne hasznaljon mosogatogepet sem a kenyeértal, sem a dagasztopenge tisztitasahoz. A mosogatas
karosithatja a tapadasmentes bevonatot.

AwN R

Tartsa tisztan a tartozékokat

1. Minden hasznalat utan azonnal vegye le a dagasztolapatot a tal tengelyerdl.

2. Minden hasznalat utan tisztitsa meg az 6sszes hasznalt tartozékot és a tal tengelyét, hogy elkerllje
a szennyezddések felhalmozodasat.

3. Ha a dagasztolapat elkapja a serpenyd, €s nem jon le, akkor dntsdn megfeleld mennyisegu vizet,
hogy egy ideig aztassa, majd vegye le a dagasztélapatot.

4. Ha a keészuleket hosszabb ideig nem hasznalja, tisztitsa meg az egeész tartozékokat, és tarolja
azokat megfeleléden.

Tarolas

1. A megfeleldé hdmeérséklet -10°C~40°C.

2. A levego relativ paratartalmanak 95%-nal alacsonyabbnak, a hdmersekletnek pedig 25°C-nak kell
lennie.

3. A megfeleld tarolasi hdmerseklet -40°C~60°C.

4. Nincs gyulékony gaz, korroziv gaz vagy vezeto por a levegdben.
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HIBAELHARITASI UTMUTATO

kenyeér, mivel a teljes kiorlésu
lisztben kevesebb glutént
képez

Hibak Lehetséges ok Megoldas
1. Akészulék nem Ellendrizze, hogy dugja-e bea | Nyomja meg a ,START/STOP”
mukodik konnektorba gombot, és a kenyérsutd
mukodni kezd
Ellenérizze, hogy nem késik-e a | A ;" jelzd villog, és a
mukodes visszaszamlalas elkezdddik
2. Rendellenes hang Kemeény cucc vagy morzsa van | Az ujrainditas elétt tavolitson el
a kenyeérsutod serpenydben mindent, amit a készulék
belsejében talalt
Rogzitse a serpenyét a helyére | Helyezze vissza a kenyeérsutét a
helyére
3. Rendellenes szag/iz A vezeték serult Tartsa tavol a vezetéket a
felforrésodott targyaktol
Valami maradt a futécsében Tavolitsa el a futdécsdvon
maradt anyagot
4. ALEDaz LLL-tjelzi A készulék belsejében a Hasznalja az egyseget
hémérseklet -10°C alatt van kornyezet alatt -10°C-40°C
kozott
5. ALED ,HHH" feliratot A készulék belsejében a Hltse le a készuléket
jelez homerseklet meghaladja a szobahdmeérsekleten
40°C-ot
6. ALEDaz ,EE0"vagy az | Hiba az érzékeldvel Forduljon a hivatalos Yoer
LEE1" jelzést jelzi szervizkbzponthoz
7. Akenyérrészben nyers | Nincs elég viz, vagy a viz Hasznaljon megfeleld
hémeérseéklete tul magas mennyisegu langyos vizet
Az anyag aranya rossz Olvassa el az gjanlott
recepteket
8. Felfujt-gombas Tul sok élesztd Csokkentse az élesztdt ¥4 tk
megjelenésu Tul sok cukor Csdkkentse a cukrot 1 tk
Tul sok liszt Csokkentse a lisztet 6-9 tk
Tul sok so Hasznalja a receptben javasolt
mennyisegu sot
Meleg, paras ido Csokkentse a folyadék
mennyiséget 15 ml-rel/3
teaskanallal, az élesztét pedig
Y4tk
9. Akenyér megégett A kenyersutd hibasan mukddik | Forduljon a hivatalos Yoer
szervizkbzponthoz
10. A kenyer nem kel A teljes kidrlesu kenyer Normalis helyzet, nincs
elegge alacsonyabb lesz, mint a fehér | megoldas

A cukrot kihagytak, vagy nem
adtak hozza elégge

A hozzavaldkat a receptben
leirtak szerint dsszeallitjuk

Nincs eleg élesztd hozzaadva,
vagy tul regi

Meérje meg az ajanlott
mennyiseget, és ellendrizze a
lejarati datumot a
csomagolason

Gyors kenyerciklus valasztott

Ez a ciklus kisebb cipokat készit

Az elesztd és a cukor

Ugyeljen arra, hogy kilén
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10. A kenyér nem kel meg
elégge

erintkezésbe kerult egymassal
a dagasztasi ciklus eldtt

maradjanak, amikor a
kenyérsutd serpenydbe adjak

Nem megfeleld tipusu élesztot
hasznaltak

A legjobb eredmeény
erdekében csak gyors hatasu
,kdnnyu keveresu" élesztot
hasznaljon

11. Lapos kenyerek nem
kelnek

Az élesztd kimaradt

A hozzavalokat a receptben
leirtak szerint 6sszeallitjuk

Tul sok sO hozzaadva

Hasznalja az ajanlott
mennyiseget

Ha iddzitét hasznal, az élesztd
nedves lett a készitési folyamat
megkezdése elott

Helyezze a szaraz hozzavalokat
a serpeny6 sarkaiba. A szaraz
hozzavalok kdzepén enyhén
melyitse el az élesztdt, hogy
megvedje a folyadekoktol

12. Ateteje és az oldala
beomlik

Tul sok folyadék

Adjunk hozza egy keveés lisztet,
vagy csokkentstk a folyadek
mennyiseget 15 ml/3 tk

A magas paratartalom és a
meleg iddjaras miatt a tészta
tul gyorsan megkelhet

Hutsuk le a vizet, vagy adjunk
hozza tejet kdzvetlenul a
hutébdl

Tul sok élesztd

Hasznalja a receptben javasolt
mennyiseget, vagy
legkdzelebb prébalkozzon
gyorsabb ciklussal

13. Gocsortds, csomos felsd
- nem sima

Lehet, hogy a cipok teteje nem
mindegyik tokeletes alaku, de
ez nem befolyasolja a
csodalatos izt vagy a kenyeér
izét

Ugyeljen arra, hogy a tészta a
lehetd legjobb koérulmények
kozott keszulion
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KORNYEZET

)

B [7 o termék ujrahasznosithatd anyagokat tartalmaz. Ne dobja ki ezt a terméket valogatatlan
telepulesi hulladekkent. Kerjuk, forduljon a helyi onkormanyzathoz a legkdzelebbi gyUjtdpontért.

GARANCIA ES JAVITAS

A termékgarancia magaban foglalja az anyag- vagy gyartasi hibakbol eredd hibakat. Ez a garancia
csak akkor ervényes, ha a készuléket az utasitasoknak megfeleldéen hasznaltak, és feltéve, hogy azt
illetéktelen személy nem maodositotta, javitotta, nem befolyasolta, illetve nem sérult meg nem
megfeleld hasznalat vagy szallitas miatt. A garancia nem vonatkozik az alkatrészek természetes
elhasznaldédasabol eredd hibakra, illetve a torhetd anyagokra, példaul tveg- és keramiatargyakra.

Ez ajotallas nem korlatozza a vasarlo alapvetd vagy egyeb, a keészulékvasarlasra vonatkozo
torvenyek altal biztositott jogait.

Garancialis igény eseten forduljon az ellendrzétt szallitohoz vagy a Yoer szervizhez. A reklaméacio
benyujtasakor csatolja a hiba jellegére vonatkozo informaciokat és a vasarlast igazold dokumentumot.
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IMPORTANTE SALVAGUARDIE

Quando utilizzando elettrico elettrodomestici, di base sicurezza
precauzioni dovrebbe essere sempre seguito, compreso il seguente:

1

2.

3.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

106.

17/.

18.

Leggere attentamente le istruzioni prima dell'uso e conservarle per
riferimento futuro.

Assicuratevi che la tensione della vostra presa di corrente
corrisponda a quella indicata sulla targhetta identificativa.

Per proteggersi da incendi, scosse elettriche e lesioni personali, non
immergere il cavo, la spina o l'unita in acqua o altri liquidi.
Scollegare dalla presa quando non in uso. Prima di montare o
smontare parti e prima di pulire.

E necessaria una stretta supervisione quando l'apparecchio & in uso.
Tenere l'apparecchio lontano dalla portata dei bambini.

Per proteggersi dal rischio di scosse elettriche, non immergere il
cavo, le spine o l'alloggiamento in acqua o altri liquidi.

Se il cavo di alimentazione € danneggiato, deve essere sostituito dal
servizio assistenza del produttore per evitare pericoli.

Non lasciare che il cavo penda dal bordo del tavolo o del bancone
o che tocchi superfici calde.

. Gli apparecchi non sono progettati per essere azionati tramite un

timer esterno o un sistema di controllo remoto separato.

Pulire le superfici a contatto con gli alimenti.

Non posizionare sopra o vicino a fornelli a gas o elettrici caldi,
oppure in forni caldi.

Quando si sposta un apparecchio contenente olio bollente o altri
liquidi bollenti, occorre prestare la massima attenzione.

Non toccare le parti in movimento o rotanti della macchina durante
la cottura.

Non accendere mai lapparecchio senza aver prima riempito
correttamente il cestello del pane con gli ingredienti necessari.
Non battere mai la parte superiore o i bordi dello stampo per
estrarlo, perché potresti danneggiarlo.

Per scollegarlo, spegnere l'unita, quindi staccare la spina dalla presa
a muro.

Non far funzionare l'apparecchio senza il cestello del pane inserito
nella camera per evitare di danneggiarlo.

Non mettere le mani/dita nel cestello del pane durante l'uso.
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19. La macchina per il pane deve essere collegata a terra in modo
sicuro.

20. Non utilizzare l'apparecchio per scopi diversi da quelli previsti.

21. Non lasciare l'apparecchio acceso incustodito.

22. Questo apparecchio e destinato esclusivamente all'uso domestico.
Qualsiasi altro utilizzo € considerato inappropriato e pericoloso.

23. Il produttore non si assume alcuna responsabilita per eventuali
danni derivanti dalla mancata osservanza delle istruzioni per l'uso .
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CONOSCI LA TUA MACCHINA PER IL PANE

Manico

Coperchio
Finestra di

visualizzazione o
Distributore

automatico di frutta

Pannello di
controllo touch

Stampo
per il pane

Alloggiamento in
acciaio inossidabile

Teglia per il Lama Tazza graduata  Cucchiaio Gancio
pane impastatrice dosatore

’

“—
Dati tecnici:
Energia 710\
Tensione / Frequenza 220-240V~50/60Hz
Numero di programmi 19
Timer ore 15
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PANNELLO DI CONTROLLO

MENU: Quando si seleziona uno dei menu 1-19 visualizzati nel pannello di controllo, l'indicatore LCD
mostrera l'impostazione corrispondente:

1. Dibase 6. Panino al latte 11. Pane Impasto 16. Ghiaccio Crema
2. francese 7. Zucchero 12. Mochi 17. Il rosso
Gratuito
3. Dolce 8. Presto 13. Porridge 18. Mescolare
Friggere
4. Totale Grano 0. Torta 14. Marmellata 19. Cuocere al forno
5. Multicereali 10. Impasto 15. Yogurt

ATTENZIONE: | programmi 10 e 11 impastano solo l'impasto, escludendo la cottura.

SIZE (ROZMIAR): Nello stato di impostazione delle dimensioni del pane, seleziona uno tra
1,0LBS/1,5L.BS/2,0LBS come peso del pane. Ad eccezione del menu 9-19, "size’ non puo essere
regolato.

COLORE (KOLOR): Selezionare il colore della crosta (chiaro / medio / scuro) premendo uno alla volta
il pulsante "KOLOR" in cerchio e la parte superiore visualizzera il segno corrispondente.

START/STOP/PAUSE (START/STOP/PAUZA): premere questo pulsante per mettere in pausa,
avviare e arrestare la macchina per il pane in funzione, emettera un suono acustico. Quando la
macchina per il pane inizia a funzionare, evitare contatti o collisioni eccezionali, questa prestazione
avviera "Extra Stop" come prestazione di protezione. Quando si preme questo pulsante per 1 secondo
significa pausa o0 awvio, se si tiene premuto il pulsante per 3-5 secondi fino al suono "Buzz’, significa
arresto.

SUGGERIMENTO: Per annullare un determinato programma, tenere premuto il pulsante “STOP" per
ripristinare le impostazioni.

FUNZIONE DI RITARDO TEMPORIZZATO (Solo programmi 1-8, 10-12)

+ Nello stato di impostazione, ogni pressione di questo pulsante aggiungera 10 minuti di ritardo. Se si
preme questo pulsante senza rilasciarlo, il programma aggiungera rapidamente il tempo di ritardo
fino a un massimo di 15 ore di ritardo. A questo punto il programma tornera al tempo minimo di ritardo
originale e continuera a muoversi in questo modo in cerchio.

- Nello stato di impostazione, ogni pressione di questo pulsante ridurra il ritardo di 10 minuti. Se si
preme questo pulsante senza rilasciarlo, il programma ridurra rapidamente il tempo di ritardo fino al
tempo massimo di ritardo. A questo punto il programma tornera al tempo minimo di ritardo originale e
continuera a muoversi in questo modo in cerchio.
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PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

1. Pulisci tutte le parti della macchina per il pane.

2. Impostare la macchina per il pane in modalita BAKE e cuocere a vuoto per circa 10 minuti. Quindi
lasciarla raffreddare e pulire di nuovo tutte le parti staccate.

3. Dopo aver asciugato bene tutti i componenti e averli montati, l'apparecchio € pronto per l'uso.

NOTA: L'apparecchio potrebbe emettere un po' di fumo e un odore caratteristico quando o si
accende per la prima volta. Cid &€ normale e cessera presto. Assicurarsi che l'apparecchio abbia una
ventilazione sufficiente.

COME USARE

1. Sollevare il cestello del pane dal corpo principale ruotandolo in senso antiorario.
2. Allineare il foro oblato sulla lama impastatrice alla posizione corrispondente dell'asse girevole nella
teglia del pane e fissarlo nella posizione appropriata.

3. Versare l'acqua nella teglia del pane e aggiungere il resto degli ingredienti nella teglia del pane in
ordine. Assicurarsi che il lievito in polvere venga aggiunto sopra la farina e non mescolare il lievito
in polvere con acqua, zucchero e sale, altrimenti
l'attivazione del lievito sara indebolita 0 non potra essere attuata.

—— =] Lievitoin polvere
I Farinaoaltre cose
k —————)——  Miscela di acqua, olio, zucchero e sale
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4. Inserire la teglia del pane nella camera e spingere verso il basso, quindi ruotare la teglia in senso
orario per assicurarsi che sia bloccata in posizione. Chiudere il coperchio.

5. Collegare e accendere, lo schermo visualizza l'impostazione predefinita del Menu 1.

6. Premere il pulsante "MENU" fino a selezionare il programma desiderato. Selezionare quindi la
dimensione del pane premendo "SIZE" e selezionare il colore della crosta premendo "COLOR".

7. Per impostare il timer di ritardo, utilizzare i pulsanti "(+) e (-) per aumentare o diminuire il tempo di
10 minuti, fino a un massimo di 15 ore.

Premere il pulsante "START/STOP" per avviare, la spia luminosa lampeggia e la macchina per il
pane inizia a impastare. Per mettere in pausa, premere il pulsante "PAUSE". Per interrompere o
annullare il programma, premere il pulsante 'START/STOP" per 3-5 secondi.

8. Al termine della cottura, la macchina emette un segnale acustico e il programma avvia
automaticamente la funzione "Mantieni caldo’. Se non si desidera estrarre immediatamente il pane,
iniziera il periodo di mantenimento caldo che durera 1 ora.

9. Premendo "Start/Stop" per 3 secondi e poi emettendo un segnale acustico, la funzione "Keep
Warm" si interrompe.

10. Scollegare e rimuovere il cestello del pane dalla macchina indossando i guanti.

11. Capovolgere la teglia e scuoterla piu volte per far uscire il pane cotto. Se il pane é difficile da
rimuovere, provare a battere l'angolo della teglia del pane su una tavola di legno, oppure ruotare
la base dell'albero sotto la teglia del pane.

SUGGERIMENTO

Per evitare che la pala impastatrice resti incastrata nell'impasto, applicare una
piccola quantita di olio da cucina sull'albero della ciotola prima di utilizzare
'apparecchio.

Puo capitare che la lama impastatrice resti incastrata nel pane
quando lo si estrae.

In questo caso, utilizzare ['accessorio gancio come segue.

1. Inserire il gancio nell'asse della lama impastatrice (A)

2. Tirare delicatamente per sbloccare la lama impastatrice (B).

A B

DISTRIBUTORE AUTOMATICO DI FRUTTA

(Solo programmi 1-8, 11)

Il programma imposta il materiale di frutta e cereali che pud essere gettato nella teglia del pane al
momento giusto. Come si usa:

1. Aprire il coperchio, prendere la cassetta della frutta premendo la maniglia e sollevarla per
rimuoverla (vedere immagine 1).

2. Aprire la scatola (vedi immagine 2)

3. Aggiungere il materiale di frutta e chiudere il coperchio. (Vediimmagine 3)

4. Posizionare i due pilastri nella parte inferiore del supporto della cassetta e spingere la maniglia
della cassetta della frutta, finché non é fissata il coperchio. (Vedi immagine 4)

(1) (2)
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GELATIERA (Solo con accessorio adatto)

Si prega di congelare il secchiello del gelato nel frigorifero per almeno 16

ore. Dopo l'installazione completa, seguire l'inserimento degli ingredienti e [—
avviare il programma 16. Si prega di notare che prima dell'avvio, il distributore -
di frutta DEVE essere rimosso.

Istruzioni per l'installazione dell'accessorio per gelato

1. Montare il meccanismo di ingranaggi sull'asse
girevole e ruotarlo leggermente verso destra.

2. Posizionare il corpo della ciotola di raffreddamento in plastica sul
supporto del meccanismo di ingranaggi e ruotarlo verso destra per
fissarlo in posizione.

3. Inserire la ciotola di raffreddamento nel corpo di plastica.

4. Inserire il mandrino del miscelatore nell'apertura sul lato interno del
coperchio.

5. Abbassare il coperchio con il mixer installato sul corpo della ciotola di i —
raffreddamento in plastica, in modo da adattare gli inserti il I —
alle scanalature. Girarlo fino a sentire lo scatto in posizione. '%,—E:\ﬂ-r— “i ]

FUNZIONI SPECIFICHE

Funzione di ritardo temporale

Lo scopo € di avere il pane fresco la mattina dopo. Ad esempio, ora sono le 8:30 di sera e vuoi avere

il pane pronto la mattina alle 7:00.

1. Calcola l'orario di prenotazione: dalle 20:30 alle 7:00 dovrebbero essere 10 ore e 30 minuti.

2. Imposta l'ora di prenotazione Premi “+" e “-*, imposta l'ora. Dopo aver impostato l'ora, premi il
pulsante “Start".
Nota: il tempo visualizzato sullo schermo & impostato su 10 ore e 30 minuti, il tempo include la
preparazione del pane. La mattina successiva alle 7:00 puoi avere il pane.
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FUNZIONI SPECIFICHE

Funzione di ritardo temporale

Lo scopo € di avere il pane fresco la mattina dopo. Ad esempio, ora sono le 8:30 di sera e vuoi avere il
pane pronto la mattina alle 7.00.
1. Calcola l'orario di prenotazione: dalle 20:30 alle 7:00 dovrebbero essere 10 ore e 30 minuti.
2. Imposta l'ora di prenotazione Premi “+" e “-*, imposta l'ora. Dopo aver impostato l'ora, premi il
pulsante “Start”. Nota: il tempo visualizzato sullo schermo é impostato su 10 ore e 30 minuti, il tempo
include la preparazione del pane. La mattina successiva alle 7:00 puoi avere il pane.

Suggerimenti sulla funzione di ritardo:

1. Quando si utilizza la funzione di prenotazione, non aggiungere uova poicheé una prenotazione troppo
lunga potrebbe compromettere il sapore del pane.

Funzione di memoria per la disconnessione occasionale dell'elettricita

1. Questa unita conserva una memoria di 15 minuti per le occasionali disconnessioni elettriche: dopo
aver avviato la macchina per il pane, se si verifica una occasionale disconnessione elettrica e la sua
durata non supera i 15 minuti, ricollegando lelettricita la macchina per il pane continuera a
funzionare. Dopo aver ricollegato l'elettricita, il tempo di funzionamento potrebbe essere modificato
e non uguale al tempo originale impostato in precedenza: Tempo di funzionamento effettivo =
Tempo di disconnessione elettrica + Tempo di funzionamento originale impostato in precedenza

2. Se la durata della disconnessione elettrica € superiore a 15 minuti, la macchina per il pane non pud
continuare a funzionare in base al tempo di programmazione impostato in precedenza.

Mantieniti al caldo

Per rendere piu semplice l'uso, la macchina per il pane € dotata di una funzione di conservazione del
calore. Quando il pane o altri snack sono finiti e non vengono tirati fuori in tempo, "Keep Warm" pud
mantenerli freschi a una certa temperatura.

1. Dopo che il pane e pronto, il programma entra automaticamente in "Keep Warm' con "'
lampeggiante. Il tempo massimo per la conservazione e di 1 ora. "Keep Warm® si chiudera quando il
segnale intermittente emettera un suono.

2. Premere direttamente On/Off per 3 secondi finché non viene emesso un segnale acustico, quindi la
funzione "Keep Warm" si spegne.
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INGREDIENTI
Acqua
o Utilizzare sempre acqua tiepida, a meno che la ricetta non indichi diversamente.

Farina

e La farina utilizzata puo essere farina di frumento, farina bianca, farina integrale, farina di grano
tenero o farina per pane.

¢ Non usare farina autolievitante perché il pane non lievitera e avra una consistenza friabile.

Rapporto di miscelazione di acqua e farina
e Farine diverse hanno un diverso assorbimento d'acqua. Si prega di regolare la quantita d'acqua in
base al tipo di farina utilizzata.

Non abbastanza

Troppa acqua acqua Abbastanza

¢ Quando si aggiunge troppa acqua, limpasto diventa cosi morbido che non pud essere arrotondato
e diventa persino appiccicoso. Il buon pane dovrebbe essere semi-arrotondato. 5 minuti dopo aver
aggiunto l'acqua limpasto e ancora umido e appiccicoso, continua ad aggiungere uno o due
cucchiai grandi di farina e impasta l'impasto finché non pensi che il contenuto di acqua dell'impasto
sia appropriato.

¢ Se manca l'acqua aggiunta, dopo 5 minuti diimpasto si notera che la farina secca € rimasta sul fondo
della pentola e limpasto non avra assunto una forma rotonda. Se dopo 5 minuti dall'aggiunta
dell'acqua l'impasto é ancora troppo asciutto, continuare ad aggiungere un cucchiaio abbondante
diacqua e impastare fino a quando non si ritiene che il contenuto di acqua nellimpasto sia adeguato.

Zucchero
e Lo zucchero e i dolcificanti liquidi contribuiscono al colore del pane, contribuendo a conferire una
finitura dorata alla crosta e forniscono nutrimento al lievito.
e Lo zucchero attira l'umidita, migliorando la conservabilita.

Lievito in polvere
e Siprega dinon sostituire il lievito in polvere con la soda in polvere. Il lievito in polvere scaduto o hon
attivato apparentemente compromettera la consistenza morbida e l'aspetto del pane.
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Burro o olio

Utilizzare burro o margarina e olio vegetale. Quando una ricetta ne utilizza grandi quantita, in modo
che il sapore sia piu evidente, il burro fornira il risultato migliore.

Non utilizzare creme spalmabili a basso contenuto di grassi poiché contengono fino al 40% di acqua
e non hanno le stesse proprieta.

Utilizzare solo ingredienti a temperatura ambiente.

Sale

Utilizzare sale da cucina fino o sale marino, non sale macinato grossolanamente. E meglio evitare i
sostituti a basso contenuto di sale, poiché la maggior parte non contiene sodio.

Il sale rafforza la struttura del glutine e rende l'impasto piu elastico.

Il sale inibisce la crescita del lievito, prevenendone la lievitazione eccessiva e impedendo all'impasto
di collassare.

Troppo sale impedira allimpasto di lievitare a sufficienza.

Uova

Le uova possono essere aggiunte per arricchire l'impasto, migliorare il colore del pane e aiutare ad
aggiungere struttura e stabilita al glutine durante la lievitazione. Se si utilizzano le uova, ridurre di
conseguenza il contenuto di liquido. Mettere le uova in una tazza graduata e rabboccare con liquido
fino al livello corretto per la ricetta.

Evitate di usare uova appena tolte dal frigorifero perchée potrebbero inibire l'azione del lievito.
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DETTAGLI DEL PROGRAMMA SELEZIONATO
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IMPORTANTE: Il processo di fermentazione viene effettuato a 35°C (+/-5°C).
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RICETTE CONSIGLIATE
1. Grano
Ingredienti 1,0LB 1,5 libbre 2,0 libbre
latticello naturale 250 ml 380 ml 500 ml
Olio Y% cucchiaio 1 cucchiaio 1 cucchiaio
Sale Y% cucchiaino raso 1 cucchiaino raso 1 cucchiaino raso

Miele o zucchero

¥ cucchiaino raso

¥ cucchiaino raso

Y% cucchiaino raso

Farina di grano 300 grammi 400 grammi 600 grammi

tenero tipo 750

Lievito in polvere Y% cucchiaino 2 cucchiaini 2 Yacucchiaini

2. francese

Ingredienti 1,0 LB 1,5 libbre 2,0 libbre
Acqua 155 ml 230 ml 300 ml
Burro 2 cucchiai 2 cucchiai 3 cucchiai
Sale Y% cucchiaino ¥ cucchiaino 1 cucchiaino
Farina 250 grammi 375 grammi 500 grammi
Lievito in polvere 1 cucchiaino 1 % cucchiaino 1 %2 cucchiaino

3 Dolce

Ingredienti 1,0LB 1,5 libbre 2,0 libbre
Acqua 160 ml 240 ml 310 ml
Burro 2 cucchiai 2 cucchiai 4 cucchiai
Sale Y% cucchiaino Y2 cucchiaino Y cucchiaino
Zucchero 4 cucchiai 6 cucchiai 8 cucchiai
Latte in polvere 2 cucchiai 3 cucchiai 4 cucchiai
Farina 250 grammi 375 grammi 510 grammi
Essenze Un po Un po Un po
Lievito in polvere 1 ¥4 cucchiaino 1 ¥4 cucchiaino 1 ¥ cucchiaino

4. Farina di grano integrale

Ingredienti 1,0 LB 1,5 libbre 2,0 libbre
Acqua 165 ml 250 ml 330 ml
Olio Y% cucchiaio 1 cucchiaio 1 cucchiaio
Sale 1 cucchiaino 1 %2 cucchiaino 1Y% cucchiaino
Farina di grano 80 grammi 120 grammi 150 grammi
tenero tipo 650
Farina integrale di 150 grammi 230 grammi 300 grammi
farro
Crusca d'avena 25 grammi 40 grammi 50 grammi
Lievito istantaneo in 1 cucchiaino 1 %2 cucchiaino 1% cucchiaino
polvere
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5. Multicereali

Ingredienti 1,0LB 1,5 libbre 2,0 libbre
Acqua 150 ml 230 ml 300 ml
Aceto di mele 30 ml 40 ml 55 ml
Burro Y% cucchiaio 1 cucchiaio 1 cucchiaio
Sale 1 %2 cucchiaino 1 %2 cucchiaino 2 cucchiaini
Miele o zucchero Y% cucchiaino Y% cucchiaino Y% cucchiaino
Farina di grano tenero 130 grammi 190 grammi 250 grammi
tipo 650-750
Farina integrale di farro 80 grammi 115 grammi 150 grammi
Grano saraceno non 50 grammi 75 grammi 100 grammi
tostato
Semi di lino 20 grammi 30 grammi 40 grammi
Girasole sgusciato 10 grammi 15 grammi 20 grammi
Sesamo bianco 20 grammi 30 grammi 40 grammi
Lievito in polvere Y% cucchiaino 2 cucchiaini 2 Y2 cucchiaini

6. Panino al latte

Ingredienti 1,0 LB 1,5 libbre 2,0 libbre
Acqua 160 ml 240 ml 310 ml
Burro 2 cucchiai 2 cucchiai 3 cucchiai
Zucchero 1 cucchiaio 1 cucchiaio 2 cucchiai
Uovo 1 1 1
Latte in polvere 2 cucchiai 3 cucchiai 5 cucchiai
Farina 300 grammi 400 grammi 520 grammi
Lievito in polvere 1 cucchiaino 1 % cucchiaino 1 % cucchiaino

7. Senza zucchero

Ingredienti 1,0LB 1,5 libbre 2,0 libbre
Acqua 150 ml 240 ml 310 ml
Burro 2 cucchiai 2 cucchiai 3 cucchiai
Sale 1 cucchiaino 1 cucchiaino 2 cucchiaini
Uovo 1 1 1
Latte in polvere 2 cucchiai 3 cucchiai 4 cucchiai
Farina 300 grammi 450 grammi 550 grammi
Xilitolo 3 cucchiai 4 cucchiai 6 cucchiai
Lievito in polvere 1 cucchiaino 1 ¥4 cucchiaino 1 % cucchiaino
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Lievito in polvere

1 ¥ cucchiaino

12. Mochi
Ingredienti
Acqua 300 ml
Riso 500ammi

8. Presto
Ingredienti 1,0LB 1,5 libbre 2,0 libbre
Acqua (40-50 C) 160 ml 240 ml 310 ml
Burro 2 cucchiai 2 cucchiai 3 cucchiai
Sale 1 cucchiaino 1 cucchiaino 1 cucchiaino
Zucchero 1 cucchiaio 2 cucchiai 3 cucchiai
Latte in polvere 2 cucchiai 3 cucchiai 5 cucchiai
Farina 300 grammi 400 grammi 520 grammi
Lievito in polvere 2 cucchiaini 3 cucchiaini 4 cucchiaini
9. Torta
Ingredienti
Uovo 4 pezzi
Burro 100 grammi
Zucchero 150 grammi
Sale 1 cucchiaino
Farina per dolci 380 grammi
Polvere di soda 359
10. Impasto
Ingredienti
Acqua 280 ml
Burro 2 cucchiai
Uovo 2 pezzi
Sale 1+1/3 cucchiaino
Zucchero 1 cucchiaio
Farina 460ammi
11. Impasto per pane
Ingredienti
Acqua 240 ml
Burro 2 cucchiai
Sale 1Y% cucchiaino
Zucchero 1 cucchiaio
Farina 400 grammi
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13. Porridge
Ingredienti
Avena 150 grammi
Latte o acqua fredda 750 ml
Miele o zucchero 3 cucchiaini
Noci tritate preferite” 30 grammi
Cannella” 1 cucchiaino raso

"Ingredienti facoltativi

Dopo aver tolto il porridge dall'apparecchio, aggiungi la frutta che preferisci .

14. Marmellata

Ingredienti
Arancia 600 grammi
Zucchero 300 grammi
Gelatina o .
Budino in polvere 50 grammi

15. Yogurt - la durata predefinita del programma € di 8 ore. Pud essere regolata nell'intervallo da 5 a 13

ore utilizzando i pulsanti "+/-". Dopo aver impostato il tempo desiderato, premere due volte il
pulsante "START". Il programma funziona a 36 °C.

Ingredienti
Latte 350 ml
Yogurt 50 grammi
Zucchero 9 cucchiaio
16. Gelato
Ingredienti
Latte 200 ml
Panna da montare 50 ml
Zucchero 3 cucchiai
Polvere di mais 1 cucchiaio
Polvere di cocco 4 cucchiai
17. Rosso
Ingredienti
Carne 500 grammi

Aglio, zenzero, cipollotto, condimento

e Fate bollire l'acqua e aggiungete la carne, l'aglio, lo zenzero e il cipollotto finché la carne non sara
cotta.

e Togliete la carne e tagliatela a pezzetti.
165



ITALIANO

e Per appiattire la carne, utilizzare una forchetta o un rullo.
o Mettere nello stampo per il pane, mescolare con il condimento e selezionare il programma 17.

18. Stir Fry - La durata predefinita del programma € di 15 min. Puo essere regolata nell'intervallo da 5
min a 45 min utilizzando i pulsanti “+/-". Dopo aver impostato il tempo desiderato, premere due volte
il pulsante “START". Il programma funziona a 100°C.
Questa funzione serve principalmente a friggere arachidi, soia, mandorle e altre noci. In base alla
quantita di frutta secca, impostare il tempo appropriato.

19. Cottura al forno
Non c'é fase di impasto o lievitazione per questo programma. Questa funzione é utile per cuocere
torte preparate con metodi convenzionali o per aggiungere ulteriore tempo di cottura alla fine di
un altro programma, se il pane necessita di ulteriore doratura. La durata predefinita del programma
e di 10 min. Puod essere regolata nell'intervallo da 10 min a th1omin utilizzando i pulsanti *+/-". Dopo
aver impostato il tempo desiderato, premere due volte il pulsante "START". A seconda
dellimpostazione di doratura della crosta selezionata, il programma funziona rispettivamente a:
105 °C, 115 °C, 123 °C.

PULIZIA E MANUTENZIONE

Mantenere pulito l'elettrodomestico

Prima di pulire l'apparecchio, scollegarlo e scollegarlo dalla corrente elettrica.

Non utilizzare pagliette abrasive o utensili metallici.

Si prega di non utilizzare detergenti abrasivi o liquidi corrosivi per la pulizia.

Non usare la lavastoviglie per pulire la teglia del pane o la lama impastatrice. Il lavaggio in
lavastoviglie puo danneggiare il rivestimento antiaderente.

TN

Mantieni gli accessori puliti

1. Rimuovere la pala impastatrice dall'asse della ciotola subito dopo ogni utilizzo.

2. Dopo ogni utilizzo, pulire tutti gli accessori utilizzati e l'asse della ciotola per evitare l'accumulo di
sporcizia.

3. Se la lama impastatrice rimane incastrata nella pentola e non si stacca, puoi versare una quantita
adeguata di acqua e lasciare in ammollo per un po’, quindi togliere la lama impastatrice.

4. Se non si utilizza l'unita per un lungo periodo, pulire tutti gli accessori e conservarli correttamente.

Magazzinaggio

1. La temperatura appropriata per l'uso € -10°C~40°C.

2. L'umidita relativa dell'aria deve essere inferiore al 95% e la temperatura deve essere di 25°C.
3. La temperatura appropriata per la conservazione € compresa tra -40°C e 60°C.

4. Nessun gas inflammabile, gas corrosivo o polvere conduttrice nell'aria.
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GUIDA ALLA RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Difetti Possibile causa Soluzione
1. Elettrodomestico non Controllare se la spina é Premere “START/STOP" e la
funzionante inserita nella presa macchina per il pane inizia a
funzionare
Controllare se l'operazione € in | L'indicatore "' lampeggia e il
ritardo conto alla rovescia inizia a
funzionare
2. Suono anomalo C'é un sacco di roba dura o Rimuovere qualsiasi cosa
briciole nella teglia del pane trovata all'interno dell'unita
prima di riavviarla
Bloccare la padella in posizione | Riposizionare la teglia del pane
nella posizione corretta
3. Odore/sapore anormale | Cavo di alimentazione Tenere il cavo elettrico lontano
danneggiato da oggetti riscaldati
Qualcosa € rimasto sul tubo di | Rimuovere la materia rimasta
riscaldamento sul tubo di riscaldamento
4. ILLED indica “LLL" Temperatura all'interno Utilizzare l'unita in un ambiente
dell'unita inferiore a -10°C con temperatura compresa tra
-10'C e 40°C
5. ILLED indica "HHH" Temperatura all'interno Raffreddare l'unita a
dell'unita superiore a 40°C temperatura ambiente
6. ILLED indica “EE0" o Difetto con il sensore Contatta il tuo centro di
‘EEY assistenza Yoer autorizzato
7. Ilpane e in parte crudo | Acqua insufficiente o Utilizzare la giusta quantita di
temperatura dell'acqua troppo | acqua tiepida
alta
Il tasso del materiale € Fare riferimento alle ricette
sbagliato consigliate
8. La parte superiore € Troppo lievito Ridurre il lievito di ¥4 cucchiaino
gonfia, simile a un Troppo zucchero Ridurre lo zucchero di 1
fungo. cucchiaino
Troppa farina Ridurre lafarinada6a 9
cucchiaini
Troppo sale Utilizzare la quantita di sale
consigliata nella ricetta
Clima caldo e umido Ridurre il liquido di 15 ml/3
cucchiaini e il lievito di %4
cucchiaino
9. Lapagnotta dipane e Malfunzionamento della Contatta il tuo centro di
bruciata macchina del pane assistenza Yoer autorizzato
10. Il pane non lievita Il pane integrale avra un valore | Situazione normale, nessuna
abbastanza inferiore rispetto al pane bianco | soluzione
a causa della minore quantita
di proteine che formano glutine
nella farina integrale
Zucchero omesso 0 non Assemblare gli ingredienti
aggiunto in quantita sufficiente | come indicato nella ricetta
Non é stato aggiunto Misurare la quantita consigliata
abbastanza lievito o é troppo e controllare la data di
vecchio scadenza sulla confezione
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10. Il pane non lievita
abbastanza

Ciclo pane veloce scelto

Questo ciclo produce pagnotte
piu piccole

Lievito e zucchero sono entrati
in contatto tra loro prima del
ciclo di impasto

Assicuratevi che rimangano
separati quando vengono
aggiunti allo stampo per il pane

Tipo sbagliato di lievito
utilizzato

Per ottenere risultati ottimalli,
utilizzare solo lievito ad azione
rapida “easy blend”

11. Pagnotte piatte senza
lievitazione

Lievito omesso

Assemblare gli ingredienti
come indicato nella ricetta

Troppo sale aggiunto

Utilizzare la quantita consigliata

Se si utilizza il timer, il lievito si
€ bagnato prima che iniziasse il
processo di preparazione

Disporre gli ingredienti secchi
negli angoli della teglia. Fare un
piccolo buco al centro degli
ingredienti secchi per il lievito,
per proteggerlo dai liquidi

12. La parte superiore e lati
crollano

Troppo liquido

Aggiungere un po' di farina in
piu o ridurre il liquido di 15 ml/3
cucchiaini

L'elevata umidita e il clima
caldo potrebbero aver causato
una lievitazione troppo rapida
dellimpasto

Raffreddare l'lacqua o
aggiungere il latte direttamente
dal frigorifero

Troppo lievito

Utilizzare la quantita consigliata
nella ricetta o provare un ciclo
piu veloce la prossima volta

13. Parte superiore nodosa
e contorta - non liscia

La parte superiore delle
pagnotte potrebbe non avere
una forma perfetta, tuttavia ciod
non influisce sul sapore
meraviglioso del pane.

Assicuratevi che l'impasto
venga preparato nelle migliori
condizioni possibili
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AMBIENTE

)¢

EEE Questo prodotto contiene materiali riciclabili. Non smaltire questo prodotto come rifiuto urbano
indifferenziato. Contattare il comune locale per conoscere il punto di raccolta piu vicino.

GARANZIA E RIPARAZIONE

La garanzia del prodotto include difetti derivanti da difetti di materiale o di fabbricazione. Questa
garanzia e valida solo se l'apparecchio é stato utilizzato in conformita alle istruzioni e a condizione che
non sia stato modificato, riparato 0 manomesso da persone non autorizzate o danneggiato da uso
improprio o trasporto. La garanzia non si applica a difetti derivanti da usura naturale di componenti o
oggetti fragili come articoli in vetro e ceramica.

La presente garanzia non limita i diritti fondamentali del cliente né altri diritti garantiti dalle leggi in
materia di acquisto di elettrodomestici.

In caso di richiesta di garanzia, contattare il fornitore verificato o Yoer Service. Durante l'invio della

richiesta, allegare informazioni sulla natura del malfunzionamento e una prova di acquisto.
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WARUNKI BEZPIECZENSTWA

Podczas korzystania z urzadzen elektrycznych nalezy przestrzegaé
podstawowych zasad bezpieczenstwa w tym nastepujacych:

1

2.

3.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Przed przystgpieniem do uzytkowania doktadnie zapoznaj sie
Z ninigjszg instrukcja i zachowaj ja na przysztosc.
Upewnij sie, ze napiecie w gniazdku elektrycznym odpowiada
napieciu podanemu na tabliczce znamionowe.
By zapobiec pozarowi, porazeniu pradem elektrycznym, badz
Zranieniu nie zanurzaj przewodu, wtyczki lub urzadzenia w wodzie
lub innych cieczach.
Odtacz urzadzenie od gniazdka w przypadku, gdy nie jest uzywane,
podczas montazu i demontazu czesci lub przed przystgpieniem do
czyszczenia.
Podczas korzystania z urzadzenia, nadzoruj jego prace. Trzymaj
urzadzenie z dala od dzieci.
W celu unikniecia ryzyka porazenia pradem elektrycznym, nie
zanurzaj kabla, wtyczki, ani obudowy urzadzenia w wodzie, ani
innych cieczach.
Jesli przewod zasilajacy jest uszkodzony musi byc wymieniony
przez autoryzowany serwis, aby uniknac porazenia pradem
elektrycznym.
Nie pozwol, aby przewod zasilajacy zwisat z krawedzi stotu, blatu
lub dotykat goracych powierzchni.
Urzadzenie nie powinno byC obstugiwane za pomoca
zewnetrznego regulatora czasowego lub odrebnego systemu
zdalnego sterowania.
Oczysc powierzchnie, ktore beda w kontakcie z zywnoscia.
Nie umieszczaj urzadzenia na lub w poblizu gorgcego palnika
elektrycznego lub gazowego ani w goracym piekarniku.
Zachowaj szczegolhg ostroznosc podczas przenoszenia urzadzenia
zawierajacego goracy olej lub inne gorace ciecze.
Nie dotykaj ruchomych lub obracajgcych sie czesci urzadzenia
podczas jego pracy.
Nigdy nie uruchamiaj urzadzenia bez prawidtowo umieszczonej
misy wypetniongj sktadnikami.
Nigdy nie uzywaj sity, ani nie wykonuj gwattownych ruchow w gore,
ani w boki w celu wyjecia misy, moze to spowodowac uszkodzenie
misy.
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16.

17/.

18.

19.
20.

21.

22.

23.

Aby catkowicie odtgczyCc urzadzenie, wytacz urzadzenie,
a nastepnie wyjmij wtyczke z gniazdka.

W celu unikniecia uszkodzen nie korzystaj z urzadzenia bez
prawidtowo umieszczonej w komorze misy.

Podczas korzystania z urzadzenia nie wktadaj dtoni / palcow do
misy.

Automat do chleba musi byc prawidtowo uziemiony.

Nie korzystaj z wurzadzenia w sposob niezgodny 2z jego
przeznaczeniem.

Nie zostawiaj urzadzenia bez nadzoru.

Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego.
Wszelkie inne uzycie uwaza sie za niewtasciwe oraz niebezpieczne.
Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody wynikajgce
Z nieprzestrzegania niniejszej instrukcji obstugi.
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POZNAJ SWOJ AUTOMAT DO CHLEBA

Uchwyt
Pokrywa
Okno
podgladowe Automatyczny
dozownik do owocow
Dotykowy
panel
sterowania
Misa

Obudowa ze
stali nierdzewnej

Pojemnik tyzeczka
Misa Mieszadto Zz miarka Z miarka Hak
—
“—
Dane techniczne:
Moc 710W
Napiecie / Czestotliwosc 220-240V~50/60Hz
Ilos¢ programow 19
Programator czasowy 15h
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PANEL STEROWANIA

MENU: Po wybraniu jednego z 19 dostepnych na panelu programow, na wyswietlaczu LCD pojawia sie
odpowiednie ustawienia:

1. Pszenny 6. Mleczny 11. Ciasto na chleb 16. Lody

2. Francuski 7. Bez cukru 12. Mochi 17. Rousong
3. Stodki 8. Program szybki 13. Owsianka 18. Prazenie
4. Petnoziarnisty 9. Ciasto na stodko 14. Dzem 10. Pieczenie
5. Wieloziarnisty 10. Pizza 15. Jogurt

UWAGA: Program 10 i 11 stuza wytacznie do wyrabiania ciasta bez procesu pieczenia.

ROZMIAR: Podczas ustawien wielkosci bochenka wybierz jedng z opcji: 500g / 7509 / 1000g.
Ustawien rozmiaru wielkosci bochenka nie mozna zmienic dla programow 9-19.

KOLOR: Wybierz kolor skorki (Jasny / Sredni / Ciemny), naciskajac przycisk ,KOLOR". Na
wyswietlaczu pojawi sie wybrana wartosc.

START/STOP/PAUZA: \X/cisnij ten przycisk w celu rozpoczecia, zatrzymania lub wstrzymania pracy
urzadzenia, zmiana trybu pracy potwierdzona zostanie sygnatem dzwiekowym. Gdy automat do
chleba rozpocznie swoja prace, w celu unikniecia nieoczekiwanego kontaktu lub kolizji, urzadzenie
uruchomi program ochronny ,Exceptional Stop” i zatrzyma prace urzadzenia. Wcisniecie przycisku
przez 1 sekunde spowoduje rozpoczecie lub wstrzymanie pracy urzadzenia, natomiast przytrzymanie
przycisku przez 3-5 sekund az do momentu ustyszenia sygnatu dzwiekowego, spowoduje
zatrzymanie jego pracy.

WSKAZOWKA: Chcac anulowaé wybor danego programu przytrzymaj przycisk STOP w celu
zresetowania ustawien.

FUNKCJA OPOZNIENIA CZASOWEGO (tylko dla programéw 1-8, 10-12)

+ Podczas dokonywania ustawien, kazdorazowe wcisniecie tego przycisku spowoduje zwiekszenie
opoznienia czasowego o 10 minut. Jesli przytrzymasz przycisk, wielkos¢ opdznienia czasowego
bedzie wzrastata w szybkim tempie, az do osiagniecia maksymalnej wartosci: 15 godzin. Po
przekroczeniu maksymalnej wartosci, program powroci do pierwotnhego, minimalnego czasu
opoznienia i zacznie nalicza¢ czas od poczatku.

- Podczas dokonywania ustawien, kazdorazowe wcisniecie tego przycisku spowoduje zmnigjszenie
opoznienia czasowego o0 10 minut. Jesli przytrzymasz przycisk, wielkos¢ opdznienia czasowego
bedzie malata w szybkim tempie, az do osiagniecia maksymalnej wartosci opoznienia. Po
przekroczeniu maksymalnej wartosci, program powroci do naliczania od poczatku czasu opoznienia.

173



POLSKI

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Wyczysc wszystkie czesci urzadzenia.

2. Ustaw automat do chleba w tryb “Pieczenie’, po czym piecz bez sktadnikow przez okoto 10 minut.
Nastepnie poczekaj do wystygniecia i ponownie wyczysc wszystkie czesci urzadzenia.

3. Osusz doktadnie i zamontuj wszystkie czesci, urzadzenie jest gotowe do uzycia.

WAZNE: Po pierwszym uruchomieniu z urzadzenia moze wydobywac sie niewielki dym oraz
charakterystyczny zapach. Jest to zjawisko normalne, ktére wkrotce ustapi. Upewnij sie, ze urzadzenie
ma zapewniong odpowiednig wentylacje.

INSTRUKCJA UZYCIA

1. WYyjmij mise z korpusu urzadzenia obracajac ja w kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek
zegara.

2. Dopasuj mieszadto do osi obrotowej urzadzenia i zamontuj je we witasciwej pozycji wewnatrz
misy.

3. Wlej wode do misy, i dodaj pozostate sktadniki wedtug przepisu. Upewnij sie, ze drozdze w proszku
dodawane sg dopiero po mace. Nie mieszaj suszonych drozdzy z woda, cukrem i solg,
W przeciwnym razie dziatanie drozdzy bedzie znikome lub zadne.

_..--'/

G‘?_ Drozdze w proszku

Maka lub inne sktadniki
k Mieszanina wody, ttuszczu, cukru i soli

4. Umiesc mise wewnatrz komory urzadzenia, docisnij, a nastepnie obroc¢ ja w kierunku zgodnym
z ruchem wskazowek zegara, aby upewnic sie, ze jest zablokowana. Zamknij pokrywe.

5. Podtacz urzadzenie do zasilania i uruchom je. Na wyswietlaczu pojawi sie domyslne ustawienie
Menu 1.
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6. Naciskaj przycisk "MENU" do momentu wybrana zadanego programu, nastepnie wybierz rozmiar
bochenka naciskajac "ROZMIAR" oraz kolor skorki, naciskajgc "KOLOR".

7. W celu ustawienia opoznienia czasowego, uzyj przyciskow (+) i (-), aby zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ czas
0 10 minut, az do maksymalnego catkowitego czasu opdznienia wynoszacego 15 godzin.

8. Aby rozpoczac ugniatanie nacisnij przycisk 'START/STOP", lampka kontrolna zacznie migac. Aby
wstrzymac uruchomiony program, wcisnij przycisk "PAUZA'. Aby zatrzymac lub anulowac
uruchomiony program, przytrzymaj przycisk 'START/STOP" przez 3-5 sekund.

9. Po zakonczeniu pieczenia maszyna wydaje sygnat dzwiekowy i uruchamia program
"Podtrzymywanie ciepta’. W przypadku, gdy nie chcesz natychmiast wyciagac¢ chleba, funkcja
podtrzymywania ciepta rozpocznie swojg prace i bedzie dziatac przez 1 h.

10. Wcisniecie przycisku "'START/STOP" przez 3 sekundy, potwierdzone sygnatem dzwiekowym,
oznacza zatrzymanie programu "Podtrzymywanie ciepta”.

11. Odtacz urzadzenie i wyjmij mise z komory urzadzenia za pomoca rekawic.

12. Odwroc mise do gory nogami i potrzasnij kilka razy, aby wydostac upieczony chleb. Jezeli nie mozna
wyciagnac chleba, sprobuj popukac rogiem misy o drewniana deske lub obrocic watem
znajdujgcym sie pod misa.

WSKAZOWKA

Aby zapobiec zagniezdzeniu sie mieszadta w chlebie, przed
korzystaniem z urzadzenia natdz niewielka ilos¢ oleju spozywczego
na os$ misy za pomoca pedzla.

W przypadku zagniezdzenia sie mieszadta uzyj haczyka w
nastepujacy sposob:

1
2.

Umiesc¢ haczyk wewnatrz osi mieszadta (A)
Pociagnij delikatnie, aby uwolni¢ mieszadto (B).

AUTOMATYCZNY DOZOWNIK OWOCOW | ZIAREN

(tylko dla programow 1-8, 11)
Program automatycznie ustawia czas, w ktorym zostang wrzucone do misy owoce i ziarna. Instrukcja

uzycia:

1. Otworz pokrywe urzadzenia, wyjmij dozownik owocow i ziaren naciskajac uchwyt i pociggajac go
do siebie. (Patrz zdjecie 1)

2. Otworz pokrywe dozownika (Patrz zdjecie 2)

3. Dodaj owoce i ziarna do dozownika, hastepnie zamknij pokrywe. (Patrz zdjecie 3)

4. Umiesc¢ dwa zawiasy pojemnika w dolnej czesci uchwytow, po czym wcisnij uchwyt pojemnika.

Docisnij pojemnik, az znajdzie sie we wtasciwej pozycji na pokrywie. (Patrz zdjecie 4)

= |
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PRZYGOTOWYWANIE LODOW (Tylko przy uzyciu odpowiedniej przystawki)

Pojemnik do przygotowywania lodoéw wstaw do zamrazarki na co najmnigj 16 godzin. Nastepnie
zamontuj wszystkie elementy przystawki, umiesc ja w urzadzeniu i uruchom program 16.
Zwroc uwage, aby przed uruchomieniem programu dozownik owocow zostat wyjety.

Instrukcja montazu przystawki do lodéw ——

1. Dopasuj przektadnie do osi obrotowej urzgdzenia i przekrec
ja delikatnie w prawo.

2. Natéz obudowe misy chtodzacej
na mocowanie przektadnii przekrec
ja W prawo, az poczujesz opor.

3. Wt6z mise chtodzaca do jej obudowy.

4. Wsun trzpien mieszadta
W wyztobienie w wewnetrznej czesci pokrywy.

5. Opusc pokrywe z zamontowanym mieszadtem na obudowe misy tak,
by wypustki wsunety sie
w wyztobienia. Przekre¢ w prawo, e
az ustyszysz klikniecie, b ——

FUNKCJE URZADZENIA

Programator czasowy

Funkcja umozliwia otrzymanie swiezego chleba nastepnego dnia z samego rana. Na przyktad,

obecnie jest godzina 20:30, chcesz aby chleb byt gotowy rano o godzinie 7.00.

1. Oblicz czas opdznienia: powinienes otrzymac 10 godzin i 30 minut, od 20:30 do 7:00 nastepnego
dnia.

2. Ustaw opoznienie czasowe: w celu ustawienia wtasciwego czasu naciskaj "+" i "-". Po ustawieniu
czasu nacisnij przycisk "START".

Uwaga: Wyswietlacz pokazuje czas 10 godzin i 30 minut. W ten czas wliczony jest proces
przygotowywania chleba. W rezultacie nastepnego dnia 0 7:00 mozesz zjesc¢ Swiezo upieczony chleb.
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Wskazéwki dotyczace programatora czasowego:

1

Podczas korzystania z programatora czasowego, nie dodawaj jajek, poniewaz beda miaty one
wptyw na smak chleba w przypadku duzych opdznien czasowych.

Funkcja pamieci w przypadku przerw w dostawie energii elektrycznej

1

2.

W przypadku sporadycznego odtaczenia od energii elektrycznej, urzadzenie przechowuje w
pamieci ustawienia przez 15 minut: po uruchomieniu automatu do chleba, w przypadku
nieoczekiwanego odtaczenia pradu nie dtuzej niz na 15 minut, ponowne podtaczenie zasilania
spowoduje, ze urzadzenie bedzie kontynuowato swoja prace. Po ponownym podtaczeniu pradu
czas pracy moze zostac zmieniony i nie bedzie rowny pierwotnemu, ustawionemu wczesniej
czasowi: Rzeczywisty czas pracy = Czas odtaczenia zasilania + Pierwotny, ustawiony wczesniej czas
pracy

W przypadku nieoczekiwanego odtaczenia pradu na dtuzej niz 15 minut, automat do chleba nie
moze kontynuowac pracy w oparciu o ustawiony wczesniej czas pracy.

Funkcja podtrzymywania ciepta

W celu utatwienia korzystania z automatu do chleba, zostat on wyposazony w funkcje
podtrzymywania ciepta. Gdy proces przygotowywania chleba lub innych przekasek zostanie
zakonczony i nie zostang wyjete na czas, funkcja "Podtrzymywanie ciepta” pozwoli zachowac ich
Swiezos¢ w okreslonej temperaturze.

1. Gdy chleb bedzie juz gotowy, uruchomiona zostanie automatycznie funkcja "Podtrzymywanie
ciepta" potwierdzona miganiem symbolu "". Maksymalny czas dziatania funkcji wynosi 1 godzine.
Funkcja ‘Podtrzymywanie ciepta® zakonczy swoje dziatanie w momencie wyemitowania
przerywanego sygnatu dzwiekowego.

2. Przytrzymaj przycisk ,START/STOP" przez 3 sekundy, az ustyszysz sygnat dzwiekowy. Funkcja
,Podtrzymywanie ciepta” zostanie wytaczona.

SKLADNIKI

Woda

e Zawsze uzywaj wody letniej, chyba ze w przepisie wskazano inaczej.

Maka

Nalezy stosowac nastepujace typy maki: maka pszenna, zytnia, razowa, petnoziarnista, orkiszowa
lub mieszanka do wypieku chleba.
Nie uzywaj maki samorosnacej, poniewaz chleb nie wzrosnie i bedzie zbyt kruchy.
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Proporcje mieszaniny wody i maki
Rozne typy maki posiadaja odmienna absorpcje wody. Dostosuj ilos¢ wody do uzywanego typu
maki.

Odpowiednia ilos¢

Za duzo wody Za mato wody wody

Dodanie zbyt duzej ilosci wody sprawia, ze ciasto staje sie tak miekkie, ze nie moze przybrac
odpowiedniej struktury i staje sie lepkie. Dobry chleb powinien by¢ w potowie zaokraglony.
W sytuacji, gdy po 5 minutach od dodania wody ciasto wcigz jest wilgotne i lepkie, nalezy w
dalszym ciagu dodawac jedna lub dwie duze tyzki maki i zagniatac ciasto do momentu, az uznasz,
ze zawartos¢ wody w ciescie jest odpowiednia.

Jezeli dodasz za mato wody, po 5 minutach mieszania na dnie misy znajdziesz sucha make, a ciasto
nie osiggnie okragtego ksztattu. W sytuacji, gdy po 5 minutach od dodania wody ciasto wcigz jest
zbyt suche, dodawaj duza tyzke wody i zagniataj ciasto do momentu, az uznasz, ze zawartosc wody
W ciescie jest odpowiednia.

Cukier
e Cukier i stodzace substancje ptynne maja wptyw na ostateczny kolor chleba, pomagaja uzyskac

efekt ztocistej skorki i wchodza w reakcje z drozdzami.

o Cukier przyciaga wilgo¢, pozwalajaca zachowac wtasciwosci pieczywa.

Drozdze w proszku

Nie zamieniaj drozdzy w proszku ze sodg. Ostabione dziatanie drozdzy widocznie wptynie na
skorke oraz catkowity wyglad chleba.

Masto, margaryna lub olej

Uzywaj masta lub margaryny i oleju roslinnego. W przypadku, gdy przepis zaleca stosowanie
duzych ilosci, smak bedzie bardziej zauwazalny. Masto zapewni najlepszy rezultat.

Nie stosuj smarowidet o niskiej zawartosci ttuszczu, poniewaz zawieraja one do 40% wody i nie
maja takich samych wtasciwosci.

Sktadniki musza by¢ w temperaturze pokojowej.
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Sol

e Uzywaj drobnoziarnistej soli kuchennej lub soli morskiej. Nie uzywaj grubo mielonej soli. Unikaj
zamiennikow o niskiej zawartosci soli, poniewaz wiekszos¢ z nich nie zawiera sodu.

e Sol wzmacnhia siatke glutenowa i sprawia, ze ciasto staje sie bardziej elastyczne.

e SOl hamuje aktywnos¢ drozdzy, zapobiegajac hadmiernemu wzrostowi ciasta oraz jego opadaniu.

e Zbyt duzailosc soli uniemozliwia odpowiednie wyrosniecie ciasta.

Jajka
e Jajka moga zostac dodane w celu wzbogacenia ciasta, poprawiaja kolor chleba i wzmacniaja siatke
glutenowa podczas wypieku. Jesli uzywasz jaj, zmniejsz odpowiednio ilos¢ ptynow. Umiesc jajka w
miarce i uzupetnij ptynem do wtasciwego poziomu zgodnego z przepisem.
¢ Unikaj uzywania jaj wyciagnietych prosto z lodéwki, moze to hamowac dziatanie drozdzy.
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OPIS WYBRANYCH PROGRAMOW
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WAZNE: Wyrastanie ciasta odbywa sie w temperaturze 35°C (+/-5°C).
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ZALECANE PRZEPISY
1. Pszenny
Sktadniki 5009 7509 1000 g
Maslanka naturalna 250 ml 380ml 500 ml
Oliwa V5 tyzki 1tyzka 1tyzka

Sol

V2 tyzeczki ptaskigj

1tyzeczka ptaska

1 tyzeczka ptaska

Miod lub cukier

V2 tyzeczki ptaskigj

Y2 tyzeczki ptaskigj

Y2 tyzeczki ptaskigj

Maka pszenna 3009 400 g 600 g

chlebowa, typ 750

Drozdze suche Y2 tyzeczki 2 tyzeczki 2 Yo tyzeczki

2. Francuski
Sktadniki 5009 7509 10009
Woda 155 ml 230 ml 300 ml
Masto 2 tyzki 2 tyzki 3 tyzki
Sol Vo tyzeczki Vo tyzeczki 1tyzeczka
Maka pszenna 250 ¢ 3759 5004
Drozdze w proszku 1tyzeczka 1 Y4 tyzeczki 1 Y% tyzeczki
3. Stodki
Sktadniki 5009 750 9 1000 g

Woda 160 ml 240 ml 310 ml
Masto 2 tyzki 2 tyzki 4 tyzki
Sol V2 tyzeczki V2 tyzeczki V2 tyzeczkKi
Cukier 4 tyzki 6 tyzek 8 tyzek
Mleko w proszku 2 tyzki 3 tyzki 4 tyzki
Maka pszenna 2509 3759 510 g
Aromat Odrobina Odrobina Odrobina
Drozdze w proszku 1 Y4 tyzeczKi 1 Y4 tyzeczKi 1 Y tyzeczki

4. Petnoziarnisty

Sktadniki 5009 75049 10009
Woda 165 ml 250 ml 330 ml
Oliwa V2 tyzki 1tyzka 1tyzka
Sol 1tyzeczka 1 Y2 tyzeczki 1% tyzeczki
Maka pszenna typ 8049 1209 150 g
650
Maka petnoziarnista 150 g 23049 3009
orkiszowa
Otreby owsiane 259 4049 509
Drozdze suche 1tyzeczka 1 Y% tyzeczki 1 Y2 tyzeczki
instant
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5. Wieloziarnisty

Sktadniki 5009 7509 10009
Woda letnia 150 ml 230 ml 300 ml
Ocet jabtkowy 30 ml 40 ml 55 ml
Masto Yo tyzki 1tyzka 1tyzka
Sol 172 tyzeczki 1%2 tyzeczki 2 tyzeczki
Miod lub cukier Y2 tyzeczki Y2 tyzeczki Y2 tyzeczki
Maka pszenna 130 g 100 ¢ 25049
chlebowa, typ 650-
750
Maka orkiszowa, 80¢ 1159 150 g
razowa
Kasza gryczana, 50 g 759 100 g
niepalona
Siemie lniane 209 309 409
Stonecznik tuskany 109 159 20 ¢
Sezam biaty 20g 309 4049
Drozdze w proszku Vo tyzeczki 2 tyzeczki 2 Vo tyzeczki
6. Mleczny
Sktadniki 5009 750 9 1000 g
Woda 160 ml 240 ml 310 ml
Masto 2 tyzki 2 tyzki 3 tyzki
Cukier 1tyzka 1tyzka 2 tyzki
Jajko 1 1 1
Mleko w proszku 2 tyzki 3 tyzki 5 tyzek
Maka pszenna 300¢g 400 g 520 g
Drozdze w proszku 1tyzeczka 1 Y4 tyzeczKi 1 Y2 tyzeczki
7. Bez cukru
Sktadniki 5009 7509 10009
Woda 150 ml 240 ml 310 ml
Masto 2 tyzki 2 tyzki 3 tyzki
Sol 1tyzeczka 1tyzeczka 2 tyzeczki
Jajko 1 1 1
Mleko w proszku 2 tyzki 3 tyzki 4 tyzki
Maka pszenna 3009 450 g 550 g
Cukier brzozowy 3 tyzki 4 tyzki 6 tyzek
Drozdze w proszku 1tyzeczka 1 Y4 tyzeczki 1 Y% tyzeczki
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8. Program szybki

Sktadniki 5009 7509 1000 g
\¥/oda (40-50°C) 160 ml 240 ml 310 ml
Masto 2 tyzki 2 tyzki 3 tyzki
Sol 1tyzeczka 1tyzeczka 1tyzeczka
Cukier 1tyzka 2 tyzki 3 tyzki
Mleko w proszku 2 tyzki 3 tyzki 5 tyzek
Maka pszenna lub 3009 400 ¢ 5209
zytnia
Drozdze w proszku 2 tyzeczki 3 tyzeczki 4 tyzeczki
9. Ciasto na stodko
Sktadniki
Jajko 4 szt
Masto 100 g
Cukier 150 g
Sol 1tyzeczka
Maka tortowa 3809
Soda 359
10. Pizza
Sktadniki
Woda 280 ml
Masto 2 tyzki
Jajko 2 szt
Sol 1+1/3 tyzeczki
Cukier 1tyzka
Maka pszenna 460 g
11. Ciasto na chleb
Sktadniki
Woda 240 ml
Masto 2 tyzki
Sol 1Y% tyzeczki
Cukier 1tyzka
Maka pszenna lub 400 g

zytnia

Drozdze w proszku

1 %2 tyzeczki

12. Mochi

Sktadniki
W¥oda 300 ml
Ryz 50049
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13. Owsianka

Sktadniki
Ptatki owsiane 150 g
Zimne mleko lub woda 750 ml
Miod lub cukier 3 tyzeczki
Ulubione orzechy 309
(posiekane)
Cynamon’ 1 tyzeczka ptaska

"Sktadniki opcjonalne

Po wyciagnieciu owsianki z automatu dodaj ulubione owoce.

14. Dzem
Sktadniki
Pomarancza 600 g
Cukier 3009
Zelatyna 5049

15. Jogurt - Domyslny czas trwania programu to 8h, mozesz go ustawic od 5h do 13h za pomoca
przyciskow ,+/-". Po ustawieniu wybranego czasu nacisnij dwukrotnie przycisk START. Program
pracuje w temperaturze 36°C.

Sktadniki
Mleko 350 ml
Jogurt 5049
Cukier 3 tyzki
16. Lody
Sktadniki
Mleko 200 ml
Smietanka do ubijania 50 ml
Cukier 3 tyzki
Maka kukurydziana 1tyzka
Kakao 4 tyzki
17. Rousong
Sktadniki
Mieso 50049

Czosnek, imbir, cebula szczypiorowa, przyprawy
e Zagotuj wode i dodaj do niej mieso, czosnek, imbir oraz cebule. Poczekaj, az mieso sie ugotuje.
e Wyjmij mieso i pokrdj je na mate kawatki.
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18.

19.

Uzyj widelca lub watka w celu sptaszczenia miesa.
Umies¢ mieso w misie i wymieszaj z przyprawami, nastepnie wybierz program 17.

Prazenie - Domyslny czas trwania programu to 15min, mozesz go ustawi¢ od smin do 45min za
pomoca przyciskow ,+/-". Po ustawieniu wybranego czasu nacisnij dwukrotnie przycisk START.
Program pracuje w temperaturze 100°C.

Funkcja ta stuzy gtéwnie do prazenia orzeszkow ziemnych, sojowych, migdatow i innego typu
orzechow. Ustaw odpowiedni czas w zaleznosci od ilosci produktow w misie.

Pieczenie

W tym programie nie jest przewidziany etap mieszania i wyrastania chleba. Funkcja
wykorzystywana jest do pieczenia ciast przygotowanych za pomoca konwencjonalnych metod
lub do dodawania dodatkowego czasu pieczenia po zakonczeniu dziatania innego programu, jesli
chleb wymaga dalszego brazowienia. Domyslny czas trwania programu to 10min, mozesz go
ustawi¢ od 10min do 1th10min za pomoca przyciskow ,+/-". Po ustawieniu wybranego czasu
nacisnij dwukrotnie przycisk START. W zaleznosci od wybranego koloru skorki program piecze
odpowiednio w temp.: 105°C, 115°C, 123°C.,

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Utrzymuj urzadzenie w czystosci

rwne

Przed przystapieniem do czyszczenia odtacz urzadzenie od zrddta zasilania.

Nie uzywaj szorstkich sciereczek do szorowania ani metalowych narzedzi.

Nie uzywaj do czyszczenia agresywnych srodkow czyszczgcych ani innych zrgcych ptynow.

Misa i mieszadto nie nadaja sie do mycia w zmywarce. Korzystanie ze zmywarki moze uszkodzic
ich nieprzywierajaca powtoke.

Utrzymuj akcesoria w czystosci

Wyjmij mieszadto z osi misy natychmiast po kazdym uzyciu.

W celu unikniecia gromadzenia sie brudu, po kazdym uzyciu wyczysC wszystkie uzywane
akcesoria oraz 0$ misy.

W przypadku, gdy mieszadto zostanie przytwierdzone w misie i nie mozna go wyjac, nalej do misy
odpowiednia ilos¢ wody, namocz mieszadto i sprobuj ponownie wyjac po pewnym czasie.

W przypadku, gdy nie korzystasz z urzadzenia przez dtuzszy czas, wyczys¢ wszystkie akcesoria i
odpowiednio je przechowuj.

Przechowywanie

rwne

Odpowiednia temperatura dla pracy urzadzenia wynosi -10°C~40°C.

Wilgotnosc¢ wzgledna powietrza powinna byc¢ nizsza niz 95%, przy temperaturze wynoszacej 25°C.
Odpowiednia temperatura dla przechowywania wynosi -40°C~60°C.

Brak tatwopalnych i zrgcych gazow lub pytu w powietrzu.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

1. Urzadzenie nie dziata

Sprawdz, czy urzadzenie jest
podtaczone do gniazdka.

Wcisnij przycisk
“‘START/STOP", urzadzenie
rozpocznie prace

Sprawdz, czy jest wtaczony
programator czasowy

Wskaznik "" miga, urzadzenie
odlicza zaprogramowany czas

2. Nieprawidtowy dzwiek
podczas pracy

WY misie znajduja sie twarde
rzeczy lub okruchy.

Usun wszystkie rzeczy z misy
przed ponownym
uruchomieniem

Misa zablokowana w
niewtasciwej pozycji.

Umiesc i zablokuj mise we
wiasciwej pozydji

3. Nieprawidtowy zapach /
smak

Uszkodzony przewaod.

Trzymaj przewod z dala od
goracych przedmiotow

Pozostatosci na grzatce.

Usun pozostatosci z grzatki

4. Komunikat “LLL"

Temperatura urzadzenia jest
nizsza niz -10°C.

Korzystaj z urzadzenia w
Srodowisku o temperaturze -
10°C~40°C

5. Komunikat “HHH"

Temperatura urzadzenia jest
WwWYyzsza niz 40°C.

Ostudz urzadzenie do
temperatury pokojowej

6. Komunikat "EEO" lub "EE1"

Uszkodzony czujnik.

Skontaktuj sie z
autoryzowanym serwisem Yoer

7. Chleb jest czesciowo
surowy

Za mato wody lub temperatura
wody jest za wysoka

Uzyj odpowiedniej ilosci letnig)
wody

Zta jakosc¢ sktadnikow

Zapoznaj sie z zalecanymi
przepisami

8. Chleb zbyt wyrosniety -
ksztatt grzyba

Za duzo drozdzy

Zmniejsz ilosc drozdzy o %4
tyzeczki

Za duzo cukru

Zmniejsz ilos¢ cukru o 1

tyzeczke

Za duzo maki Zmniegjsz ilosc makio 6 do 9
tyzeczek

Za duzo soli Uzyj typu soli zalecanego w

przepisie

Ciepta, wilgotna pogoda

Zmniejsz ilos¢ ptyndéw o 15mLl/3
tyzeczki oraz drozdzy o %4
tyzeczki

9. Bochenek chleba jest
spalony

Nieprawidtowe dziatanie
automatu do chleba

Skontaktuj sie z
autoryzowanym serwisem Yoer

10. Chleb jest nieodpowiednio
wyrosniety

Chleb petnoziarnisty bedzie
nizszy niz chleb pszenny z
powodu mniejszej zawartosci
glutenu tworzacego biatko w
petnoziarnistej mace

Sytuacja normalna, nie
wymagajaca rozwigzania

Brak cukru lub jego
niewystarczajgca ilosc

Wykorzystuj sktadniki oraz ich
ilosci zgodnie z zaleceniami w
przepisie

Za mato drozdzy lub drozdze
zbyt stare

Zmierz zalecang ilosc¢ i sprawdz
termin przydatnosci do uzycia
na opakowaniu
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10. Chleb jest nieodpowiednio
wyrosniety

Wybrany zostat program szybki

W tym programie otrzymujesz
mnigjszy bochenek chleba

Drozdze i cukier weszty ze
soba w reakcje przed
rozpoczeciem mieszania

Upewnij sie, ze drozdze i cukier
sg od siebie oddzielone po
umieszczeniu w misie

Zastosowano zty typ drozdzy

Aby uzyskac najlepszy rezultat,
uzywaj tylko szybko
reagujacych oraz tatwych w
mieszaniu drozdzy

11. Chleb zbyt niski, ptaski

Brak drozdzy Wykorzystuj sktadniki oraz ich
ilosci zgodnie z zaleceniami w
przepisie

Za duzo soli Uzyj zalecanegj ilosci

Jesli korzystasz z opdznienia
czasowego drozdze mogty
nabrac wilgoci przed
rozpoczeciem programu

Umiesc¢ suche sktadniki w
naroznikach misy. Wtoz
drozdze delikatnie na srodku
suchych sktadnikow, aby
chronic je przed ptynami

12. Dziury na gorze i bokach
bochenka

Za duzo ptynow

Dodaj troche wiecej maki lub
zmniegjsz ilosc ptynow o 15mL/3
tyzeczki

Wysoka wilgotnosc i wysoka
temperatura otoczenia moga
spowodowac zbyt szybkie
wyrastanie ciasta

Schtodz wode lub dodaj mleko
prosto z lodowki

Za duzo drozdzy

Uzyj odpowiednigj ilosci
zalecanej w przepisie lub
sprobuj skorzystac nastepnym
razem z programu szybkiego

13. Chropowata (nie gtadka)
powierzchnia chleba

Bochenek chleba nie zawsze
ma idealny ksztatt, nie ma to
wptywu na jego wspaniaty
smak

Upewnij sig, ze ciasto jest
wykonane w mozliwie
najlepszych warunkach
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SRODOWISKO

hid

I Produkt zawiera materiaty nadajace sie do recyklingu. Nie wyrzucaj produktu razem z
odpadami komunalnymi. Skontaktuj sie z najblizszym punktem zbiorki odpadow.

WARUNKI GWARANCJI | NAPRAWY

Gwarancja na produkt obejmuje usterki powstate w wyniku btedow materiatowych lub produkcyjnych.
W ramach gwarancji producent zobowiazuje sie do naprawy lub wymiany wszelkich wadliwych
elementow, pod warunkiem, ze urzadzenie byto uzywane zgodnie z instrukcja i nie byto
modyfikowane, naprawiane lub w jakikolwiek sposdb naruszane przez nieupowazniona do tego osobe,
ani tez uszkodzone w wyniku nieprawidtowego uzycia lub transportu. Gwarancja nie obejmuje
naturalnego zuzycia sie elementow, ani elementow tatwo ttukacych sie, jak szkto, czy ceramika.

Niniejsza gwarancja nie ogranicza ustawowych praw konsumenta ani innych praw, jakie konsument
posiada zgodnie z obowiazujacymi przepisami, ktore dotycza zakupu przedmiotow uzytkowych.

W przypadku roszczenia gwarancyjnego nalezy zwroci¢ sie do specjalistycznego punktu sprzedazy

lub bezposrednio do autoryzowanego serwisu Yoer. W momencie sktadania reklamacji nalezy podac
rodzaj usterki oraz dotaczyc kopie dowodu zakupu.
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MASURI DE SALVARE IMPORTANTE

Cand folosind electric aparate, de baza Siguranta precautii ar trebui
sa fie intotdeauna urmate, inclusiv urmatoarele:

1

2.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

106.

17/.

18.

Cititi toate instructiunile inainte de utilizare si pastrati-le pentru
referinte ulterioare.

Asigurati-va ca tensiunea de la priza corespunde tensiunii indicate
pe eticheta de identificare.

Pentru a va proteja impotriva incendiilor, socurilor electrice si ranirii
persoanelor, nu scufundati cablul, stecherul sau unitatea in apa sau
alt lichid.

Deconectati-l de la priza atunci cand nu este utilizat. Inainte de a
pune sau a scoate piesele siinainte de curatare.

Este necesara o supraveghere atenta cand aparatul este utilizat.
Tineti aparatul departe de copii.

Pentru a va proteja impotriva riscului de electrocutare, nu scufundati
cablul, stecherele sau carcasa in apa sau in alte lichide.

Daca cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie inlocuit de
catre agentul de service al producatorului pentru a evita un pericol.
Nu lasati cablul sa atarne peste marginea mesei sau a blatului si nu
atingeti suprafata fierbinte.

. Aparatele nu sunt concepute pentru a fi actionate cu ajutorul unui

temporizator extern sau al unui sistem separat de telecomanda.
Curatati suprafetele in contact cu alimentele.

Nu asezati pe sau langa un arzator fierbinte cu gaz sau electric, sau
un cuptor incalzit.

Atentie extrema trebuie utilizata atunci cand mutati un aparat care
contine ulei fierbinte sau alte lichide fierbinti.

Nu atingeti partile in miscare sau care se rotesc ale masinii atunci
cand coaceti.

Nu porniti niciodata aparatul fara ingrediente umplute in tava de
paine asezate corespunzator.

Nu bateti niciodata tava de paine in partea de sus sau pe margine
pentru a scoate tava, acest lucru poate deteriora tava.

Pentru a deconecta, opriti unitatea, apoi scoateti stecherul din priza
de perete.

Nu utilizati unitatea fara tava de paine plasata in camera pentru a
evita deteriorarea aparatului.

Nu introduceti mainile/degetele in tava de paine in timpul utilizarii.
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19. Bread Maker trebuie sa fie impamantat intr-un seif.

20. Nu utilizati aparatul pentru alte utilizari decat cele prevazute.

21. Nu lasati aparatul aprins nesupravegheat.

22. Acest aparat este destinat numai pentru uz casnic. Orice alta
utilizare este considerata inadecvata si periculoasa.

23. Producatorul nuisi asuma raspunderea pentru daunele rezultate din
nerespectarea fisei de instructiuni .
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CUNOASTE-TI FACATORUL DE PAINE

Maner

Capac

Fereastra de
Dozator automat

vizualizare
de fructe
Panou de
control tactil
Bread Pan
Stainless
Steel
Housing
Tava de paine Lama de cana de masurat Lingurita de Carlig

framantat masura

‘

c

Date tehnice:

Putere 710W

Tensiune / Frecventa 220-240V~50/60Hz
Numarul de programe 19

Cronometru 15h
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PANOUL DE CONTROL

MENIU: Cand selectati unul din meniul 1-19 afisat in Panoul de control, indicatorul LCD va afisa
setarea corespunzatoare:

1. De baza 5. Paine Laptoasa 11. Paine Aluat 16. Gheata Crema
2. franceza 6. Zahar Gratuit 12. Mochi 17. Rousong
3. Dulce 7. Rapid 13. Terci 18. Se amesteca
) Praji
4. Intreg Grau 8 Tort 14. Gem 19. Coaceti
5. Multigranule 9. Aluat 15. laurt

AVERTISMENT: Programele 10 si 11 framanta doar aluatul, excluzand procesul de coacere.

DIMENSIUNE (ROZMIAR): in starea de setare a marimii painii, selectati una dintre
1.0L.BS/1.5L.BS/2.0LBS ca greutate a painii. Cu exceptia meniului 9-19, ,dimensiunea” nu poate fi
ajustata.

CULOARE (KOLOR): Selectati culoarea crustei (Deschis / Mediu / Intunecat) apasand butonul
,KOLOR" unul cate unul in cerc, iar partea superioara va afisa semnul corespunzator.

START/STOP/PAUZA (START/STOP/PAUZA): Apasati acest buton pentru a intrerupe, porni si opri
masina de paine in functiune, acesta va emite un sunet sonor. Cand masina de facut paine incepe sa
functioneze, evitati contactul sau coliziunea exceptionald, aceasta performanta va incepe ,Oprire
exceptionald” ca performanta de protectie. Cand apasati acest buton timp de 1 secunda, inseamna
pauza sau pornire, daca tineti apasat butonul in 3-5 secunde pana cand se aude ,Buzz", inseamna
oprire.

SFAT: Pentru a anula un anumit program, tineti apasat butonul ,STOP" pentru a reseta setarile.

FUNCTIA DE INTARZIERE (Numai programele 1-8, 10-12)

+ In starea de setare, fiecare apasare a acestui buton va adauga o intarziere de 10 minute. Daca
apasati acest buton fara a elibera, programul va adauga rapid timpul de intarziere pana la 15 ore
maxim de intarziere. In acest moment, programul va reveni la timpul minim initial de intarziere si va
continua sa se miste astfel in cerc.

- In starea de setare, fiecare apasare a acestui buton va reduce intarzierea cu 10 minute. Daca apasati
acest buton fara a elibera, programul va reduce rapid timpul de intarziere pana la timpul maxim de
intarziere. In acest moment, programul va reveni la timpul minim initial de intarziere si va continua sa se
miste astfel in cerc.
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INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

1. Curatati toate partile aparatului de paine.

2. Setati aparatul de facut paine pe modul COACERE si coaceti gol timp de aproximativ 10 minute. Apoi
lasati-l sa se raceasca si curatati din nou toate partile detasate.

3. Uscati bine toate piesele si asamblati-le, aparatul este gata de utilizare.

NOTA: Aparatul poate emite putin fum si un miros caracteristic atunci cand il porniti pentru prima
data. Acest lucru este normal si se va opri in curand. Asigurati-va ca aparatul are o ventilatie
suficienta.

CUM SE UTILIZA

1. Ridicati tava de paine de pe corpul principal rotind tigaia in sens invers acelor de ceasornic.
2. Aliniati orificiul oblat de la lama de framantare la pozitia corespunzatoare a axei rotative din tava de
paine si fixati-L in pozitia corespunzatoare.

3. Turnati apain tava de paine si adaugati restul ingredientelor in tava de paine la comanda. Asigurati-
va ca se adauga praf de drojdie deasupra fainii si nu amestecati praful de drojdie cu apa, zahar si
sare, altfel activarea drojdiei va fi slabita sau nu poate fi functionala.

—

Pulbere de drojdie

— i Faina sau alte chestii

—  Amestec de apa, ulei, zahar si sare
.
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4. Introduceti tava de paine in camera si impingeti in jos, apoi rotiti tava in sensul acelor de ceasornic

pentru a va asigura ca este blocata in pozitie. Inchideti capacul.
5. Conectati si porniti, ecranul afiseaza implicit setarea Meniului 1.

6. Apasati butonul ,MENIU" pana cand este selectat programul dorit. Urmati selectarea marimii painii

apasand ,SIZE" si selectati culoarea crustei apasand ,CULOARE".

7. Pentru a seta temporizatorul de intarziere, utilizati butonul ,(+) si (-) pentru a creste sau a micsora

timpul in 10 minute, pana cand timpul total de intarziere maxim este de 15 ore.

Apasati butonul ,START/STOP" pentru a porni, indicatorul luminos a clipit si aparatul de paine
porneste framanta. Pentru a intrerupe, apasati butonul ,PAUZA". Pentru a opri sau anula
programul, apasati butonul ,START/STOP" timp de 3-5 secunde.

8. La sfarsitul coacerii, aparatul emite un semnal sonor si programul porneste automat ,Pastrati la
cald". Daca nu doriti sa scoateti painea imediat, perioada de mentinere la cald va incepe si va dura

1 ora.

0. Apasand ,Start/Stop” timp de 3 secunde, urmat de emiterea unui sunet sonor, ,Keep Warm'" este

oprit.
10. Deconectali si scoateti tava de paine din masina folosind manusi.

11. Intoarceti tigaia cu susul in jos si agitati de cateva ori pentru a elibera painea fiartd. Daca painea
este dificil de indepartat, incercati sa loviti coltul tavii de paine pe o placa de lemn sau rotiti baza

arborelui de sub tava de paine.

SFAT

Pentru a preveni blocarea paletei de framantare in aluat, aplicati o cantitate mica de
ulei de gatit pe axul vasului inainte de a utiliza aparatul.

Lama de framantare poate sa ramana blocata in paine atunci
cand este scoasa.

In acest caz, utilizati accesoriul carlig dupa cum urmeaza.

1. Introduceti carligul in axa lamei de framantare (A)

2. Trageti usor pentru a elibera lama de framantare (B).

DISPENSER AUTOMAT DE FRUCTE

(Numai programele 1-8, 11)

Programul seteaza fructele si cerealele pe care le poate arunca in tava de paine la momentul potrivit.

Cum se utilizeaza:

1. Deschideti capacul capacului, luati cutia de fructe apasand manerul cutiei de fructe si ridicati-L
pentru a scoate cutia de fructe. (Ref imagine 1)

2. Deschideti cutia (Ref imagine 2)

3. Adaugati materialul de fructe apoi inchideti capacul. (Ref imagine 3)

4. Asezati cei doi stalpi in partea inferioara a suportului pentru cutie si impingeti manerul cutiei cu
fructe, pana cand acesta se fixeaza. capacul. (Ref imagine 4)

(1) (2)
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PREPARAREA INGHETATA (Numai cu accesoriul adecvat)

Va rugam sa congelati galeata de inghetata in frigider pentru cel putin 16 ore. Dupa instalare, urmati
complet ingredientele introduse si porniti programul 16. Va rugam sa aveti grija ca inainte de pornire,
dozatorul de fructe TREBUIE scos.

Instructiuni de instalare a atasamentului pentru inghetata

1. Montati mecanismul de angrenare pe |
axa rotativa si rasuciti-L usor spre dreapta.

2. Puneti corpul bolului de racire din plastic pe suportul de pe mecanismul ()
de angrenare si rasuciti-L spre dreapta in pozitie. :

3. Puneti vasul de racire in corpul de plastic.

4. Introduceti axul mixeruluiin
deschiderea din partea interioara a capacului.

5. Coborati capacul cu mixerul instalat pe corpul bolului de racire din

plastic, astfel incat sa se potriveasca insertiile in caneluri. Rasuciti-L pana
cand auziti un clic in pozitie.

FUNCTII SPECIFICE

Functia de intarziere (e

Scopul este sa aveti paine proaspata in dimineata urmatoare. De exemplu, acum este la 20:30 seara si
doriti sa aveti paine gata pregatita dimineata la 7:00.
1. Calculati timpul de rezervare: ar trebui sa fie de 10 ore si 30 de minute de la 20:30 pana la 7:00.
2. Setati ora de rezervare Apasati ,+" si ,-*, setati ora. Dupa setarea orei, apasati butonul ,Start”.
Nota: Timpul afisat pe ecran este setat la 10 ore si 30 de minute, timpul incluzand prepararea
painii. In dimineata urmatoare, la 7:00, puteti lua painea.
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FUNCTII SPECIFICE

Functia de intarziere

Scopul este sa aveti paine proaspata in dimineata urmatoare. De exemplu, acum este la 20:30 seara si
doriti sa aveti paine gata pregatita dimineata la 7:00.
1. Calculati timpul de rezervare: ar trebui sa fie de 10 ore si 30 de minute de la 20:30 pana la 7:00.
2. Setati ora de rezervare Apasati ,+" si ,-", setati ora. Dupa setarea orei, apasati butonul ,Start”.
Nota: Timpul afisat pe ecran este setat la 10 ore si 30 de minute, timpul incluzand prepararea
painii. In dimineata urmatoare, la 7:00, puteti lua painea.

Sfaturi pentru functia de intarziere:

1. Cand utilizati functia de rezervare, nu puneti oua deoarece aceasta va afecta gustul painii, deoarece
rezervarea este prea lunga.

Functia de memorie la deconectarea ocazionala a energiei electrice

1. Aceasta unitate detine o memorie de 15 minute pana la deconectarea ocazionala de electricitate:
dupa pornirea aparatului de paine, daca a avut loc o deconectare ocazionala de electricitate si
durata acesteia nu este mai mare de 15 minute, reconectarea energiei electrice ar face ca aparatul
de paine sa continue sa functioneze. Dupa reconectarea energiei electrice, timpul de lucru ar putea
fi modificat si sa nu fie egal cu timpul initial stabilit inainte: Timpul de lucru real = timpul de
deconectare a energiei electrice + timpul de lucru initial stabilit inainte

2. Daca durata deconectarii de la electricitate este mai mare de 15 minute, aparatul de facut paine nu
poate continua sa functioneze pe baza timpului stabilit de dvs. inainte.

Pastrati-va cald

Pentru a va usura utilizarea, aparatul de facut paine este sustinut de functia de conservare a caldurii.
Cand painea sau alte gustari sunt terminate si nu sunt scoase la timp, ,Keep Warm" se poate mentine
proaspat la o anumita temperatura.
1. Dupa ce painea este gata, programul intra automat in ,Pastrati cald" cu ,.". Timpul maxim de
conservare este de 1 ora. ,Keep Warm"” va fi inchis atunci cand semnalul intermitent emite sunet.
2. Apasati direct On/Off timp de 3 secunde pana cand se emite un sunet, apoi ,Keep Warm" se inchide.
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INGREDIENTE
Apa
e Utilizati intotdeauna apa calduta, cu exceptia cazului in care exista alte informatii intr-o reteta.

Faina

e Fainafolosita ar trebui sa fie faina de grau, faina alba, faina de grau integral, faina de paine de granar
sau faina de paine.

¢ Nu folositi faina auto- crescatoare deoarece painea nu va creste si va avea textura sfaramicioasa.

Raportul amestecului de apa si faina
e Diferite fainuri au o absorbtie diferita de apa. Va rugam sa ajustati cantitatea de apa in functie de
tipul de faina folosit.

Prea multa apa Prea putina apa Suficienta apa

e Cand se adauga prea multa apa, aluatul va deveni atat de moale incat nu poate fi rotunjit si chiar
devine lipicios. Painea buna trebuie sa fie pe jumatate rotunjita. La 5 minute dupa ce ati adaugat apa,
aluatul este inca umed si lipicios, va rugam sa continuati sa adaugati una sau doua linguri mari de
faina si sa framantati aluatul pana cand credeti ca continutul de apa al aluatului este adecvat.

e Daca apa adaugata lipseste, dupa 5 minute de amestecare veti constata ca faina uscata a ramas pe
fundul tavii si aluatul nu s-ar fixa la o forma rotunda. La 5 minute dupa ce ati adaugat apa, aluatul
este inca prea uscat, continuati sa adaugati o lingura mare de apa si framantati aluatul pana cand
credeti ca continutul de apa al aluatului este adecvat.

Zahar

e Zaharul siindulcitorii lichizi contribuie la culoarea painii, ajutand la adaugarea unui finisaj auriu crustei
si ofera hrana pentru drojdie.

e Zaharul atrage umezeala, imbunatatind calitatile de pastrare.
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Pulbere de drojdie

Va rugam sa nu inlocuiti pulbere de drojdie cu pulbere de soda. Pulberea de drojdie expirata sau
lipsita de activare va afecta aparent textura moale si aspectul painii.

Unt sau ulei

Utilizati unt sau margarina si ulei vegetal. Acolo unde o reteta foloseste cantitati mari, astfel incat
aroma sa fie mai vizibila, untul va oferi cel mai bun rezultat.

Nu folositi tartine cu continut scazut de grasimi deoarece contin pana la 40% apa, nu au aceleasi
proprietati.

Folositi ingrediente numai la temperatura camerei.

Sare

Utilizati sare fina de masa sau sare de mare, nu sare macinata grosier. inlocuitorii cu continut scazut
de sare sunt cel mai bine evitati, decarece majoritatea nu contin sodiu.

Sarea intareste structura glutenului si face aluatul mai elastic.

Sarea inhiba cresterea drojdiei pentru a preveni cresterea excesiva si opreste prabusirea aluatului.
Prea multa sare va impiedica aluatul sa creasca suficient.

oua

Ouale pot fi adaugate pentru a imbogati aluatul, pentru a imbunatati culoarea painii si pentru a ajuta
la adaugarea structurii si stabilitatii glutenului in timpul cresterii. Daca folositi oua, reduceti in mod
corespunzator continutul de lichid. Puneti ouale intr-o cana de masurat si completati cu lichid pana
la nivelul corect pentru reteta.

Evitati sa folositi oua direct din frigider, deoarece poate inhiba actiunea drojdiei.
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DETALII PROGRAMUL SELECTAT

o ; :,‘ o N ™ °©
c = 0 (3] = = = 3
] 270 N ] = o [} L} ] g g
= | 3¢ £ 2 £ 3 £ £ £ £ S g
a~ o o e e e 2
] ]
500 g 00:45
Aprinde 750 g 00:50 ISCS
- 1000 g 0055
5 5009 00:45
g Mediu 750 g 0:07:00 | 0:01.00 | 0:25.00 | 0:58:00 | 0:00:00 | 0:50:00 | 00:50 |115°C
a 1000 g 0055
" [ 5009 0045 |
Intuneric 7509 0050 oC
1000 g 00:55
500 ¢ 00:48
Aprinde 750 g 00:58 | 115 °C
- 1000 g 0103
§ 500 g 00:48 o5
g Mediu 750 g 0:05.00 | 0:05.00 | 0:22:00 | 0:58:00 | 0:00:00 | 0:49:35 | 00:58 o
&« 1000 g 01.03
N 500 g 00:48
intuneric | 7509 00:58 103;:3
1000 g 01:.03
500 ¢ 00:48
Aprinde 750 g 00:53 10%2
1000 g 00:58
3 500 g 00:48
g Mediu 750 g 0:06:00 | 0:01:00 | 0:24:00 | 0:50:00 | 0:00:00 | 0:45.00 | 0053 13'(?
o 1000 g 00:58
500 ¢ 00:48
intuneric | 7509 00:53 101C8
1000 g 00:58
. 5009 OO.-55 105
5 Aprinde 750 g 01:05 o
S 1000 g 0110
S 500 g 00:55
qg)) Mediu 750 g 0:05.00 | 0:03:.00 | 0:25:00 | 0:50:00 | 0:00:00 | 0:49:35 | 01.05 |115°C
5 1000 g 01:10
< | . 500 g 0055 13
Intuneric 7509 01.05 oC
1000 g 01:10
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THE: I T T
] S N £ 5 £ g g g Q g
= 3¢ g S < o S £ £ £ o £
5% | g e 2 k2 k2 iz
. 50049 00148 105
o Aprinde 750 g 00:55 oC
= 1000 g 01.02
& 500 g 00:48
._._%’ Mediu 750 g | 0:05:00 | 0:02:00 | 0:22:00 | 0:48:00 | 0:00:00 | 0:53:35 | 0055 |115°C
S 1000 g 01.02
'.26 ) 500 g 00:48 123
Intuneric | 7509 00:55 oC
1000 g 01.02
. 500 g 00:48 105
© Aprinde 750 g 0055 oC
:g 1000 g 01.02
o 500 g 0048
_§ Mediu 750 g | 0:03:00 | 0:01:00 | 0:24:00 | 0:48.00 | 0:00:00 | 0:53:35 | 00:55 |115°C
,,_I% 1000 g 01:02
S | 500 g 00:48 123
Intuneric | 7509 00:55 oC
1000 g 01.02
500 00:48
w | Aprinde 750 g 0055 105
E= °C
3 1000 g 01.02
g 500 g 00148
= Mediu 750 g | 0:05.00 | 0:02:00 | 0:20:00 | 0:58:00 | 0:00:00 | 0:49:35 | 00:55 |115°C
E 1000 g 01.02
R . 500 g 00:48 123
Intuneric | 7509 00555 oC
1000 g 01.02
500 g 00:45 10
Aprinde 750 g 0050 oC
© 1000 g 0055
9 500 g 00:45
3 Mediu 750 g | 0:03:00 | 0:00:00 | 0:17:00 | 0:00:00 | 0:00:00 | 0:28:00 | 00:50 102CO
g 1000 g 0055
) . 500 g 00:45 128
Intuneric 7509 00:50 oC
1000 g 0055
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° S 3 o N ™ ©
o- |5F| 8 s | 8 3 3 3 3
IR SRR - - - R
| 28 [85| E” | B e | g 2 2 s | 8
=| 3¢ |g&| & 3 & £ £ £ © | g
a~| & & rd (T i 2
Aprinde 1001
C
=
) , - e e - an. . . 104
~ | Mediu X | 0:0500 | 0:00:00 | 0:18:00 |0:00:00 | 0:00:00 | 0:00:00 | 1:10:00 |
o C
intuneric 107
C
)
©
3
< X X 0:03:00 X 0:20:00 X X X X X
o
(o]
)
©
3
<
2 X x |00:03:00 | 00:00:00 | 00:20:00 | X 00:50:00 [ 00110:00 | X X
E
o
(o]
IMPORTANT: Procesul de fermentare se realizeaza la 35°C (+/-5°C).
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RETETE RECOMANDATE
1. Grau
Ingrediente 1,0 lb 1,5 lb 2,0lb
Unt natural 250 ml 380 ml 500 ml
Ulei Y2 lingurita 1 lingura 1 lingura
Sare Y2 lingurita plata 1 lingura plata

1 lingura plata

Miere sau zahar

Y2 lingurita plata

Y2 lingurita plata

Y2 lingurita plata

Faina de paine de 3009 400 ¢ 600 g

grau, tip 750

Pulbere de drojdie Y2 lingurita 2 lingurite 2 Ylingurita

2. Franceza

Ingrediente 1,0 lb 1,5 b 2,0lb
Apa 155 ml 230 ml 300 ml
Unt 2 linguri 2 linguri 3 linguri
Sare Y2 lingurita Y2 lingurita 1 lingura
Faina 2509 3759 5009
Pulbere de drojdie 1 lingura 1 Y4 lingurita 1% lingurita

3 Dulce

Ingrediente 10lb 15lb 20lb
Apa 160 ml 240 ml 310 ml
Unt 2 linguri 2 linguri 4 linguri
Sare Y2 lingurita Y2 lingurita Y2 lingurita
Zahar 4 linguri 6 linguri 8 linguri
Lapte praf 2 linguri 3 linguri 4 linguri
Faina 2509 3759 5109
Esente Putin Putin Putin
Pulbere de drojdie 1 % lingurita 1 % lingurita 1 % lingurita
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4. Grau integral

Ingrediente 1,0 lb 1,5 b 2,0lb
Apa 165 ml 250 ml 330 ml
Ulei Y2 lingurita 1 lingura 1 lingura
Sare 1 lingura 1% lingurita 1% lingurita
Faina de grau, tip 80g 120 ¢ 1509
650
Faina de spelta 150 g 2309 3009
integrala
Tarate de ovaz 259 4049 509
Pulbere de drojdie 1 lingura 1% lingurita 1 % lingurita
instantanee
5. Multigranule
Ingrediente 10lb 15lb 20lb
Apa 150 ml 230 ml 300 ml
Otet de mere 30 ml 40 ml 55 ml
Unt Y2 lingurita 1 lingura 1 lingura
Sare 1% lingurita 1% lingurita 2 lingurite
Miere sau zahar Y2 lingurita Y2 lingurita Y2 lingurita
Faina de paine de 130 g 100 g 250 ¢
grau, tip 650-750
Faina de spelta 80¢ 1159 150 g
integrala
Hrisca neprajita 509 759 1009
Seminte de in 209 309 40 ¢
Floarea soarelui 109 159 20 ¢
decojita
susan alb 20g 309 4049
Pulbere de drojdie Y2 lingurita 2 lingurite 2 Y lingurita
6. Paine Laptoasa
Ingrediente 1,0lb 1,5lb 20lb
Apa 160 ml 240 ml 310 ml
Unt 2 linguri 2 linguri 3 linguri
Zahar 1 lingura 1 lingura 2 linguri
Ou 1 1 1
Lapte praf 2 linguri 3 linguri 5 linguri
Faina 3009 400 g 520 ¢
Pulbere de drojdie 1 lingura 1 % lingurita 1% lingurita
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7. Farazahar

206

Ingrediente 1,0 lb 1,5 b 2,0lb
Apa 150 ml 240 ml 310 ml
Unt 2 linguri 2 linguri 3 linguri
Sare 1 lingura 1 lingura 2 lingurite
Ou 1 1 1
Lapte praf 2 linguri 3 linguri 4 linguri
Faina 3009 4509 5509
Xilitol 3 linguri 4 linguri 6 linguri
Pulbere de drojdie 1 lingura 1 % lingurita 1% lingurita
8. Rapid
Ingrediente 1,0 lb 1,5 lb 2,0lb
Apa (40-50°C) 160 ml 240 ml 310 ml
Unt 2 linguri 2 linguri 3 linguri
Sare 1 lingura 1 lingura 1 lingura
Zahar 1 lingura 2 linguri 3 linguri
Lapte praf 2 linguri 3 linguri 5 linguri
Faina 3009 400 g 520 g
Pulbere de drojdie 2 lingurite 3 lingurite 4 lingurite
9. Tort
Ingrediente
Ou 4 buc
Unt 100 g
Zahar 150 g
Sare 1 lingura
Faina de tort 380¢g
Pudra de sifon 359
10.Aluat
Ingrediente
Apa 280 ml
Unt 2 linguri
Ou 2 buc
Sare 1+1/3 lingurita
Zahar 1 lingura
Faina 4609
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11. Aluat de paine

Ingrediente
Apa 240 ml
Unt 2 linguri
Sare 1% lingurita
Zahar 1 lingura
Faina 4009
Pulbere de drojdie 1% lingurita
12. Mochi
Ingrediente
Apa 300 ml
Orez 50049
13. Terci
Ingrediente
Ovaz 1509
Lapte sau apa rece 750 ml
Miere sau zahar 3 lingurite
Nuci tocate preferate” 309
Scortisoara” 1 lingura plata

“Ingrediente optionale

Adaugati fructele preferate dupa ce scoateti terciul din aparat.

14. Gem
Ingrediente
Portocale 600 g
Zahar 30049
Gelatina sau
Praf de budinca 509

15. laurt - durata implicita a programului este de 8 ore. Poate fi reglat in intervalul de la 5 ore la 13 ore

folosind butoanele ,+/-". Dupa setarea orei dorite, apasati de doua ori butonul ,START". Programul
functioneaza la 36°C.

Ingrediente
Lapte 350 ml
laurt 5049
Zahar 10 lingura
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16. Inghetata

Ingrediente
Lapte 200 ml
Frisca pentru frisca 50 ml
Zahar 3 linguri
Pulbere de porumb 1 lingura
Pudra de coco 4 linguri

17. Rousong

Ingrediente

Carne 5009

Usturoi, Ghimbir, Cepa, Condimente

18.

19.

Se fierbe apa si se adauga carnea, usturoiul, ghimbirul si ceapa pana cand carnea este fiarta.
Scoateti carnea si taiati-o in bucati mici.

Folositi o furculita sau o rola pentru aplatiza carnea.

Puneti in tava de paine si amestecati cu condimente si selectati programul 17.

Stir Fry - Durata implicita a programului este de 15 minute. Poate fi reglat in intervalul de la 5 minute
la 45 de minute folosind butoanele ,+/-". Dupa setarea orei dorite, apasati de doua ori butonul
,START". Programul functioneaza la 100°C. X

Aceasta functie este in principal de a praji arahide, boabe de soia, migdale si alte nuci. In functie de
cantitatea de fructe uscate, setati timpul potrivit.

Coace

Nu exista nicio etapa de framantare sau de crestere pentru acest program. Aceasta functie este
utila pentru coacerea prajiturilor preparate prin metode conventionale sau pentru adaugarea unui
timp suplimentar de coacere la sfarsitul altui program, in cazul in care painea necesita o rumenire
suplimentara. Durata implicita a programului este de 10 minute. Poate fi reglat in intervalul de la 10
min pana la 1h10 min folosind butoanele ,+/-". Dupa setarea orei dorite, apasati de doua ori butonul
,START". In functie de setarea de rumenire a crustei selectata, programul functioneaza la: 105°C,
115°C, respectiv 123°C.
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CURATARE SI INTRETINERE

Pastrati aparatul curat

Deconectati aparatul si deconectati electricitatea inainte de curatare.

Nu utilizati tampoane abrazive de curatat sau unelte metalice.

Va rugam sa nu utilizati detergenti abrazivi si lichide corozive pentru curatare.

Nu folositi masina de spalat vase pentru a curata tava de paine sau lama de framantat. Spalarea
vaselor le poate deteriora stratul antiaderent.

TNV

Pastrati accesoriile curate

1. Scoateti paleta de framantare de pe axa bolului imediat dupa fiecare utilizare.

2. Dupa fiecare utilizare, curatati toate accesoriile folosite si axa bolului pentru a evita acumularea de
murdarie.

3. Daca lama de framantare este prinsa de tigaie si nu se desprinde, puteti turna o cantitate adecvata
de apa pentru a se inmuia o vreme si apoi scoateti lama de framantat.

4. Daca nu utilizati unitatea pentru o perioada lunga de timp, trebuie sa curatati accesoriile intregi si sa
le depozitati corespunzator.

Depozitare

1. Temperatura adecvata pentru utilizare este de -10°C~40°C.

2. Umiditatea relativa a aerului trebuie sa fie mai mica de 95%, iar temperatura ar trebui sa fie de 25°C.
3. Temperatura adecvata pentru depozitare este de -40°C~60°C.

4. Fara gaz inflamabil, gaz corosiv sau praf conducator in aer.
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GHID DE DEPUNERE

Defecte Cauza posibila Solutie
1. Aparatul nu Verificati daca conectati la priza | Apasati ,START/STOP" si Bread
functioneaza Maker incepe sa functioneze
Verificati daca functionarea Indicatorul ,." clipeste si
este intarziata numaratoarea inversa incepe
sa functioneze
2. Sunete anormal In tava de paine se afla o gura Scoateti tot ce se gaseste in
de umpluturi tari sau firimituri interiorul unitatii inainte de a
reporni
Blocati tigaia in pozitie Puneti din nou tava de paine in
pozitie
3. Miros/gust anormal Cablu de sarma deteriorat Tineti cablul de sarma departe
de obiecte incalzite
A ramas ceva pe tubul de Indepartati materia ramasa pe
incalzire tubul de incalzire
4. LED-ulindica ,LLL" Temperatura din interiorul Utilizati unitatea in mediul
unitatii mai mica de -10°C inconjurator la -10°C~40°C
5. LED-ul indica ,HHH" Temperatura din interiorul Raciti unitatea la temperatura
unitatii mai mare de 40°C camerei
6. LED-ulindica ,EE0" sau | Defect la senzor Contactati centrul de service
.EE1" Yoer autorizat
7. Painea este partial cruda | Apa nu este suficienta sau Utilizati cantitatea potrivita de
temperatura apei prearidicata | apa calduta
Rata materialului este gresita Consultati retetele
recomandate
8. Top umflat-ciuperci ca Prea multa drojdie Reduceti drojdia cu % lingurita
in aparenta Prea mult zahar Reduceti zaharul cu 1 lingurita
Prea multa faina Reduceti faina cu 6 panala 9
lingurite
Prea multa sare Utilizati cantitatea de sare
recomandata in reteta
Vreme calda, umeda Reduceti lichidul cu 15 ml/3
lingurite si drojdia cu % lingurita
0. Painea este arsa Functionare defectuoasa a Contactati centrul de service
aparatului de paine Yoer autorizat
10. Painea nu creste Painea integrala va fi mai mica | Situatie normalg, fara solutie
suficient decat painea alba din cauza
mai putine proteine care
formeaza gluten in faina
integrala.
Zahar omis sau adaugat Asamblati ingredientele asa
insuficient cum este listat in reteta
Nu se adauga suficienta drojdie | Masurati cantitatea
sau prea veche recomandata si verificati data
de expirare din ambalaj
Ciclu rapid de paine ales Acest ciclu produce paini mai
mici
Drojdia si zaharul au intrat in Asigurati-va ca raman separate
contact unele cu altele inainte | atunci cand sunt adaugate in
de ciclul de framantare tava de paine
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10. Painea nu creste suficient

Tip gresit de drojdie folosit

Pentru cel mai bun rezultat,
utilizati doar drojdie cu actiune
rapida ,amestecare usor”.

11. Paini plate fara crestere

Drojdia omisa

Asamblati ingredientele asa
cum este listat in reteta

Prea multa sare adaugata

Utilizati cantitatea recomandata

Daca utilizati temporizator,
drojdia s-a umezit inainte de a
incepe procesul de preparare

Pune ingredientele uscate in
colturile tigaii. Faceti usor bine
in centrul ingredientelor uscate
pentru drojdie pentrua o
proteja de lichide

12. Partea superioara si
laterala se prabuseste

Prea mult lichid

Adaugati putina faina sau
reduceti lichidul cu 15 ml/3

lingurite
Umiditatea ridicata si vremea Raciti apa sau adaugati lapte
calda pot face ca aluatul sa direct din frigider

Creasca prea repede

Prea multa drojdie

Utilizati cantitatea recomandata
in reteta sau incercati un ciclu
mai rapid data viitoare

13. Top nodur, innodat - nu
neted

Blatul painii poate sa nu aiba o
forma perfectq, insa acest lucru
nu afecteaza aroma minunata
sau painea

Asigurati-va ca aluatul este
facut in cele mai bune conditii
posibile
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MEDIU

)

E Acest produs contine materiale reciclabile. Nu aruncati acest produs ca deseuri municipale
nesortate. Va rugam sa contactati municipalitatea locala pentru cel mai apropiat punct de colectare.

GARANTIE SI REPARATIE

Garantia produsului include defecte rezultate din defecte de material sau de fabricatie. Aceasta
garantie este valabila numai daca aparatul a fost utilizat in conformitate cu instructiunile si cu conditia
ca acesta sa nu fi fost modificat, reparat sau intervenit de vreo persoana neautorizata sau deteriorat
prin utilizare gresita sau transport. Garantia nu se aplica defectelor care rezulta din uzura naturala a
componentelor sau nici materialelor sparte, cum ar fi articolele din sticla si ceramica.

Aceasta garantie nu limiteaza drepturile de baza ale clientului sau orice alte drepturi acordate de
legile privind achizitionarea aparatului.

In cazul unei cereri de garantie, va rugam sa contactati furnizorul verificat sau serviciul Yoer. In timpul
depunerii reclamatiei, atasati informatii despre natura defectiunii si o dovada de cumparare.
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DOLEZITE ZARUKY
Kedy pouzitim elektrické spotrebice, zakladné bezpeénost

prevencia treba vzdy dodrziavat, vratane nasledujuci:
1. Pred pouzitim si precitajte vsetky pokyny a odlozte siich pre buduce

2.

3.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

1/.

pouzitie,

Uistite sa, ze napatie vasej zasuvky zodpoveda napatiu uvedenemu
na typovom stitku.

Na ochranu pred poziarom, urazom elektrickym prudom a zranenim
0sOb neponarajte kabel, zastrcku ani jednotku do vody alebo inej
tekutiny.

Ked ho nepouzivate, odpojte ho zo zasuvky. Pred nasadenim alebo
zlozenim dielov a pred Cistenim.,

Pri pouzivani spotrebica je potrebny prisny dohlad. Udrzujte
spotrebic mimo dosahu deti.

Na ochranu pred rizikom urazu elektrickym prudom neponarajte
kabel, zastrcky ani kryt do vody alebo inych tekutin.

Ak je napajaci kabel poskodeny, musi ho vymenit servisny zastupca
vyrobcu, aby sa predislo hebezpecenstvu.

Nenechavajte kabel visiet cez okraj stola alebo pultu, ani sa
nedotykajte horuceho povrchu.

SpotrebiCe nie su urcené na ovladanie pomocou externeho
casovaca alebo samostatneho systemu dialkoveho ovladania.
Ocistite povrchy prichadzajuce do kontaktu s potravinami.
Neumiestnujte na horuce plynove alebo elektricke horaky alebo
vyhrievanu ruru ani do ich blizkosti.

Pri premiestnovani spotrebica s horucim olejom alebo inymi
horucimi tekutinami musite byt mimoriadne opatrni.

PoCas pecCenia sa nedotykajte ziadnych pohyblivych alebo
rotujucich cCasti stroja.

Spotrebic nikdy nezapinajte bez spravne vlozenych surovin
naplhenych nadobou na chlieb.

Nikdy neudierajte nadobu na hornu cast alebo okraj, aby ste ju
vybrali, mohlo by to poskodit nadobu na chlieb.

Ak chcete zariadenie odpojit, VYPNITE zariadenie a potom
vytiahnite zastrcku zo zasuvky.

Jednotku neprevadzkujte bez nadoby na chlieb umiestnenej v
komore, aby nedoslo k poskodeniu spotrebica.
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18. Pocas pouzivania nevkladajte ruky/prsty do nadoby na chlieb.

19. Pekaren na chlieb musi byt uzemnena v bezpeci.

20. Spotrebic nepouzivajte na iné ako urcene pouzitie.

21. Nenechavajte spotrebic zapnuty bez dozoru.

22. Tento spotrebic je urceny len na pouzitie v domacnosti. Akekolvek
iné pouzitie sa povazuje za nevhodné a nebezpecne.

23. Vyrobca nezodpoveda za skody spésobene nedodrzanim navodu
na pouzitie.
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POZNAJ SVOJHO PEKARA CHLEBA

Rukovat
Veko
Priehladov
e okienko Automaticky
davkovac ovocia
Dotykovy
ovladaci panel
Forma na
chlieb
Nerezove
puzdro
Panvica na Hnetaci n6z Odmerka Odmerna lyzica  Hacik
chlieb

"

Technické udaje:

Sila 710 W

Napatie / Frekvencia 220-240V~50/60Hz
Pocet programov 19

Casovac 15h
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OVLADACI PANEL

PONUKA: Ked vyberiete jednu z ponuky 1-19 zobrazenej v ovladacom paneli, indikator LCD zobrazi
prislusné nastavenie;

1. Zakladné 5. MlieCna 11. Chlieb Cesto 16. Lad Krém
homola

2. francuzsky 6. Cukor 12. Moci 17. Rousong
Zadarmo

3. Sladke 7. Rychlo 13. Kasa 18. MieSajte Fry

4. Cely PSenica 8. Kolac 14. Dzem 10. PecCieme

5. Viaczrnné 9. Cesto 15. Jogurt

UPOZORNENIE: Programy 10 a 11 miesia iba cesto, s vynimkou procesu pecenia.

VELKOST (ROZMIAR): V stave nastavenia velkosti bochnika vyberte jednu z 1,0 LBS/1,5 LBS/2,0 LBS
ako hmotnost chleba. Okrem ponuky 9-19 sa ,velkost" neda upravit.

FARBA (KOLOR): Vyberte farbu korky (Svetla / Stredna / Tmava) stlacenim tlacidla ,KOLOR" jeden po
druhom v kruhu a v hornej €asti sa zobrazi zodpovedajuca znacka.

START/STOP/PAUZA (START/STOP/PAUZA): Stlacenim tohto tladidla pozastavite, spustite a
zastavite prevadzkovu pekaren, ozve sa bzuciak. Ked pekaren zacne pracovat, vyhnite sa
vynimocnému kontaktu alebo kolizii, tento vykon spusti funkciu ,Exceptional Stop* ako ochranny
vykon. Ked toto tlacidlo stlacite na 1 sekundu, znamena to pauzu alebo spustenie, ak tlacidlo podrzite
3-5 sekund, kym nezaznie ,Buzz", znamena to zastavenie.

TIP: Ak chcete zrusit dany program, podrzte tlacidlo ,STOP®, ¢im obnovite nastavenia.

FUNKCIA ONESKORENIA (iba programy 1-8, 10-12)

+V stave nastavenia kazdé stlacenie tohto tlacidla prida 10 minut oneskorenia. Ak toto tlacidlo stlacite
bez uvolnenia, program rychlo prida ¢as oneskorenia az o 15 hodin maximalneho ¢asu oneskorenia. V
tomto momente by sa program vratil na povodnu minimalnu dobu oneskorenia a pokracoval by v
takomto pohybe v kruhu.

- V stave nastavenia kazde stlacenie tohto tlacidla znizi oneskorenie o 10 minut. Ak stlacite toto
tlacidlo bez uvolnenia, program rychlo skrati cas oneskorenia az na maximalny ¢as oneskorenia. V
tomto momente by sa program vratil na povodnu minimalnu dobu oneskorenia a pokracoval by v
takomto pohybe v kruhu.
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PRED PRVYM POUZITIM

1. Vycistite vSetky Casti pekarne na chlieb.

2. Pekaren nastavte na rezim PECENIE a pecte naprazdno asi 10 minut. Potom nechajte vychladnut a
opat vycistite vSetky oddelené cCasti.

3. VSetky diely dékladne osuste a zostavte, pristroj je pripraveny na pouzitie.

POZNAMKA: Spotrebi¢ méze pri prvom zapnuti vydavat mierny dym a charakteristicky zapach. Je to
normalne a coskoro to prestane. Uistite sa, ze spotrebi¢ ma dostatocné vetranie.

AKO POUZIVAT

1. Zdvihnite hadobu na chlieb z hlavného tela otacanim nadoby proti smeru hodinovych ruciciek.
2. Zarovnajte splosteny otvor na hnetacom nozi do zodpovedajucej polohy otocnej osi v chlebovej
nadobe a zaistite vo vhodnej polohe.

3. Nalejte vodu do formy na chlieb a pridajte ostatné ingrediencie do formy podla objednavky. Uistite
sa, ze nad muku je pridany drozdie a nemieSajte drozdie s vodou, cukrom a solou, inak
aktivacia kvasiniek bude oslabena alebo nebude fungovat.

: __ Kvasnicovy prasok
Muka alebo ineé veci

O‘T— Zmes vody, oleja, cukru a soli

=
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10.
11.

TIP

Aby

naneste na hriadel misky malé mnozstvo kuchynského oleja.

Pri v

V tomto pripade pouzite prislusenstvo s hacikom nasledovne.
1. Vlozte hak do osi hnetacieho noza (A)
2. Jemnym potiahnutim uvolnite hnetaci ndz (B).

Vlozte nadobu na chlieb do komory a zatlacte nadol, potom nadobu otocte v smere hodinovych
rucicCiek, aby ste sa uistili, ze je zaistena v polohe. Zatvorte veko.

Zapojte a zapnite, na obrazovke sa zobrazi predvolené nastavenie Menu 1.

Stlacajte tlacidlo ,MENU", kym sa nevyberie pozadovany program. Nasledne zvolte velkost
bochnika stlacenim ,VELKOST" a zvolte farbu kérky stlacenim ,FARBA".

Ak chcete nastavit Casovac oneskorenia, pouzite tlacidlo (+) a (-) na zvySenie alebo znizenie ¢asu o
10 minut, az do maximalneho celkového ¢asu oneskorenia 15 hodin.

Stlacte tlacidlo "START/STOP" pre spustenie, kontrolka zablika a pekaren sa spusti miesit. Pre
pozastavenie stlacte tlacidlo "PAUSE". Ak chcete program zastavit alebo zrusit, stlacte tlacidlo
START/STOP" na 3-5 sekund.

Na konci pecenia pristroj vyda zvuk bzuciaka a program sa automaticky spusti ,Keep Warm®. Ak
nechcete chlieb vybrat ihned, spusti sa obdobie udrziavania tepla a potrva 1 hodinu.

Stlacenim tlacidla "Start/Stop" na 3 sekundy, po ktorom zaznie bzuciak, sa "Keep Warm" zastavi.
Odpojte a vyberte nadobu na chlieb zo stroja pomocou rukavic.

Otocte panvicu hore dnom a niekolkokrat zatraste, aby sa uvareny chlieb uvolnil. Ak sa chlieb tazko
vybera, skuste poklepat roh formy na drevenu dosku alebo otocte zakladnu hriadela pod nhadobou
na chlieb.

ste zabranili uviaznutiu hnetacieho haku v ceste, pred pouzitim zariadenia

yklopeni mdzu v chlebe zostat zaseknuté hnetie.

AUTOMATICKY DAVKOVAC OVOCIA

(Iba

programy 1-8, 11)

Program nastavil, ze ovocie a obilny material sa moze v spravny cas hodit do formy na chlieb. Ako
pouzivat:

1. Otvorte kryt veka, uchopte krabicu s ovocim stlacenim rukovate krabice s ovocim a zdvihnutim
vyberte krabicu s ovocim. (Ref. obrazok 1)

2. Otvorte krabicu (Ref. obrazok 2)

3. Pr

idajte ovocny material a potom zatvorte kryt. (Referencny obrazok 3)

4. Umiestnite dva stipiky do spodnej ¢asti drziaka debny a zatlacte rukovat skatule na ovocie, kym sa
nezapne veko. (Referencny obrazok 4)

(1) (2) 3) (4)
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VYROBA ZMRZLINY (iba so spravnym prislusenstvom)

Zmrazte vedro na zmrzlinu do chladnicky aspon na 16 hodin. Po uplnej instalacii postupujte podla
vlozenych ingrediencii a spustite program 16. Pozor, pred spustenim MUSITE vybrat davkovac ovocia.

Navod na instalaciu nastavca na zmrzlinu

1. Nasadte prevodovy mechanizmus na
otocnu napravu a mierne ho otocte doprava. -l -

2. Plastové telo chladiacej misy nasadte na uchytenie na prevodovom I
mechanizme a otocte ho doprava na miesto. R
3. Vlozte chladiacu misku do plastového tela.
4. Vlozte hriadel mixéra do otvoru na vnutornej strane krytu.
5. Znizte kryt s mixérom nainstalovanym na plastovom telese chladiacej
misy tak, aby zapadli vlozky do drazok. Otacajte ho doprava, kym
nebudete pocut, ze zapadne na miesto. s
|I|I i . 1l
Pl

SPECIFICKE FUNKCIE >l

Funkcia ¢asového oneskorenia g

Ucelom je, aby ste mali na druhy den rano Cerstvy chlieb. Napriklad, teraz je ——

vecer 0 20:30 a rano o 7.00 si prajete mat hotovy chlieb. =

1. Vypocet Casu rezervacie: Mal by byt 10 hodin a 30 minut od 20:30 do 7:00. )

2. Nastavenie Casu rezervacie Stlacte ,+" a ,-", nastavte Cas. Po nastaveni casu stlacte tlacidlo ,Start".
Poznamka: Cas zobrazeny na obrazovke je nastaveny na 10 hodin a 30 minut, ¢as zahffa pripravu
chleba. Na druhy den rano o 7:.00 si mozete dat chlieb.
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SPECIFICKE FUNKCIE

Funkcia ¢asového oneskorenia

Ucelom je, aby ste mali na druhy def rano &erstvy chlieb. Napriklad teraz je veéer 0 20:30 a rano o 7:00 si
prajete mat hotovy chlieb.

1
2.

Vypocet Casu rezervacie: Mal by byt 10 hodin a 30 minut od 20:30 do 7:00. 5
Nastavenie Casu rezervacie Stlacte ,+* a ,-", nastavte cas. Po nastaveni Casu stlacte tlacidlo ,Start".
Poznamka: Cas zobrazeny na obrazovke je nastaveny na 10 hodin a 30 minut, ¢as zahffa pripravu chleba.
Na druhy den rano o 7:.00 si mdzete dat chlieb.

Tipy pre funkciu ¢asového oneskorenia:

1

Pri pouziti funkcie rezervacie nevkladajte vajcia, pretoze to ovplyvni chut chleba ako prilis dlha
rezervacia.

Funkcia pamate na obcasné odpojenie elektriny

1.

Tato jednotka uchovava 15 minut Pamat na obcasne odpojenie od elektriny: ak po spusteni pekarne
dojde k obcasnému odpojeniu elektriny a jeho trvanie nie je dlhsie ako 15 minut, opatovne zapojenie
elektriny sposobi, ze pekaren bude pokracovat v Cinnosti. Po opatovnom pripojeni elektriny sa moze
Cas prace zmenit a nebude sa rovnat povodne nastavenéemu c¢asu: Skutocny pracovny cas = ¢as
odpojenia elektriny + pdvodny pracovny ¢as nastaveny predtym

Ak je odpojenie od elektriny dlhsie ako 15 minut, pekaren nemdze pokracovat v praci na zaklade
toho, ze ste predtym nastavili Cas programu.

Udrzujte v teple

Pre ulahcenie pouzivania je pekaren podporovana funkciou tepelnej ochrany. Ked je chlieb alebo iné
pochutiny hotove a nevyberiete ich vcas, ,Keep Warm® ich udrzi Cerstve pri urCitej teplote.

1

Po dokonceni chleba sa program automaticky prepne do rezimu ,Keep Warm® s blikajucim ,.".
Maximalny ¢as na konzervovanie je 1 hodina. ,Keep Warm" sa zatvori, ked prerusovany signal vyda
zvuk.

Priamo stlacte tlacidlo On/Off na 3 sekundy, kym nezaznie bzuciak, a potom sa funkcia ,Keep Warm*
zavrie.
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INGREDIENCIE
Voda
e Vzdy pouzivajte vlaznu vodu, pokial v recepte nie su iné informacie.

Muka

e Pouzita muka by mala byt psenicna muka, biela muka, celozrnna muka, chlebova muka alebo
chlebova muka.

e Nepouzivajte samokypriaciu muku , pretoze chlieb nekysne a bude sa drobit.

Pomer zmesi vody a muky
¢ R&zne muky maju roznu absorpciu vody. Mnozstvo vody upravte podla druhu pouzitej muky.

Prilis vela vody Nedostatok vody Dodstatoéne' mnozstvo
vody

o Ked pridate prilis vela vody, cesto zmakne, ze sa neda zaoblit a dokonca sa stane lepkavym. Dobry
chlieb by mal byt do polovice okruhly. 5 minut po pridani vody je cesto stale vlhké a lepkave,
pokracujte v pridavani jednej alebo dvoch velkych lyzic muky a mieste cesto, kym si myslite, ze
obsah vody v ceste je primerany.

e Ak pridanej vody chyba, po 5 minutach miesania zistite, ze na dne formy zostala sucha muka a cesto
by sa nespevnilo do okruhleho tvaru. 5 minut po pridani vody je cesto este prilis suché, pokracujte v
pridavani velkej lyzice vody a mieste cesto, kym si nemyslite, ze je obsah vody v ceste primerany.

Cukor

e Cukor a tekute sladidla prispievaju k farbe chleba, pomahaju dodat kdérke zlatistu povrchovu upravu
a poskytuju potravu pre kvasinky.

e Cukor pritahuje vlhkost a zlepsuje skladovacie vlastnosti.

Kvasnicovy prasok
e Prosim, nenahradzajte drozdie praskom soédy. Kvasnicovy prasok po expiracii alebo chybajuca
aktivacia zrejme ovplyvni makku strukturu a vzhlad chleba.

Maslo alebo olej

e Pouzite maslo alebo margarin a rastlinny olej. Ak sa v recepte pouziva velké mnozstvo, takze chut je
vyraznejsia, maslo poskytne najlepsi vysledok.

¢ Nepouzivajte nizkotucné natierky, pretoze obsahuju az 40 % vody, nemaju rovnakeé vlastnosti.

e Suroviny pouzivajte iba pri izbovej teplote.
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Sol

Pouzivajte jemnu kuchynsku sol alebo morsku sol, nie hrubo mletu sol. Nahradam s nizkym obsahom
soli je lepSie sa vyhnut, pretoze vacsina neobsahuje sodik.

Sol posilhuje strukturu lepku a robi cesto pruznejsim.

Sol inhibuje rast drozdia, aby sa zabranilo nadmernému kysnutiu a zastavilo sa stlacanie cesta.

Prilis vela soli zabrani dostatochému nakysnutiu cesta.

Vajcia

Na obohatenie cesta, zlepsSenie farby chleba a na dodanie struktury a stability lepku pocas kysnutia
mozno pridat vajcia. Ak pouzivate vajcia, primerane znizte obsah tekutiny. Vajcia vlozte do odmerky

a doplnte tekutinou na spravnu uroven pre recept.
Vyhnite sa pouzivaniu vajec priamo z chladnicky, méze to spomalit cinnost kvasiniek.
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PODROBNOSTI O VYBRANOM PROGRAME

ol N ™
’a w = L2 < N '§ '§ -.é o 1]
2| 85 - 5 S 5 2 2 2 S | 2
| &9 5 0 3 i S g g 0 g
= L3 (-] = o = @ [
£ > z ° = £ £ £ a | F
g 8 | &
500 g 00:45
Svetlo 7509 00:50 1%5
0 1000 g 00:55
S 500 g 00:45
% Stredna 750 g 0.07.00 | 0:01.00 | 0:25:00 | 0:58:00 | 0:00:00 | 0:50.00 | 00:50 |115°C
N 1000 g 00:55
v 500 g 00:45 123
Tmavy 750 g 00:50 oC
1000 g 00:55
5009 00:48
Svetlo 750 g 0058 |115°C
% 1000 g 01:03
XN 5009 00:48 125
g Stredna 750 g 0:05:00 | 0:05:00 | 0:22:00 | 0:58:00 | 0:00:00 | 0:49:35 | 00:58 o
s 1000 g 01:03
o 500¢g 0048
Tmavy 750 g 00:58 1%3
1000 g 0103
500 g 00248 105
Svetlo 750 g 00:53 oC
1000 g 0058
% 5009 00:48 10
8 | Stredna 750 g 0:06:00 | 0:01:00 | 0:24.00 | 0:50:00 | 0:00:00 | 0:45.00 | 00:53 o
‘g, 1000 g 00:58
5009 00:48 18
Tmavy 750 g 0053 oC
1000 g 0058
500 g 00:55
m Svetlo 750 g 01.05 1?C5
% 1000 g 0110
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3; Stredna 750 g 0:05:00 | 0:03:00 | 0:25:00 | 0:50:00 | 0:00:00 | 0:49:35 | 01.05 |115°C
? 1000 g 0110
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Tmavy 750 g 01.05 OCB
1000 g 01:10
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DOLEZITE:

Proces fermentacie prebieha pri 35°C (+/-5°C).
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prasok

ODPORUCANE RECEPTY
1. PSenica
Ingrediencie 1,0LB 1,5LB 2,0LB
Prirodny cmar 250 ml 380 ml 500 ml
Olgj Y2 lyzice 1 polievkova lyzica 1 polievkova lyzica
Sol Y2 plochej lyzicky 1 plocha lyzicka 1 plocha lyzicka
Med alebo cukor Y2 plochej lyzicky Y2 plochej lyzicky Y2 plochej lyzicky
PSenicna chlebova 30049 400 g 600 g
muka, typ 750
Kvasnicovy prasok Y2 lyzicky 2 lyzicky 3 Y lyzicky
2. francuzsky
Ingrediencie 1,0 LB 1,5LB 2,0LB
Voda 155 ml 230 ml 300 ml
Maslo 2 polievkove lyzice 2 polievkove lyzice 3 polievkove lyzice
Sol Y5 lyzicky Y5 lyzicky 1 lyzicka
Muka 25049 3759 500 g
Kvasnicovy prasok 1 lyzicka 1 % lyzicky 1 Y lyzicky
3. Sladke
Ingrediencie 1,0LB 15LB 2,0LB
Voda 160 ml 240 ml 310 ml
Maslo 2 polievkove lyzice 2 polievkove lyzice 4 polievkové lyzice
Sol Y2 lyzicky Y2 lyzicky Y2 lyzicky
Cukor 4 polievkove lyzice 6 polievkovych lyzic 8 polievkovych lyzic
Mlieko v prasku 2 polievkove lyzice 3 polievkove lyzice 4 polievkove lyzice
Muka 2509 3759 5109
Esencie Trochu Trochu Trochu
Kvasnicovy prasok 1Y% lyzicky 1Y% lyzicky 1 Yilyzicky
4. Celozrnna psSenica
Ingrediencie 1,0LB 15LB 2,0LB
Voda 165 ml 250 ml 330 ml
Olej Y2 lyzice 1 polievkova lyzica 1 polievkova lyzica
Sol 1 lyzicka 1% lyzicky 1Y% lyzicky
PSenicna muka, typ 80g 120 g 150 g
650
Celozrnna Spaldova 150 g 23049 3009
muka
Ovsené otruby 259 409 509
Instantny kvasnicovy 1 lyzicka 1% lyzicky 1 Y lyzicky
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5. Viaczrnneée

Ingrediencie 1,0LB 1,5LB 2,0LB
Voda 150 ml 230 ml 300 ml
Jabl¢ény ocot 30 ml 40 ml 55 ml
Maslo Y2 lyzice 1 polievkova lyzica 1 polievkova lyzica
Sol 1% lyzicky 1Y% lyzicky 2 lyzicky
Med alebo cukor Y% lyzicky Y5 lyzicky Y2 lyzicky
PSenicna chlebova 130 g 190 g 2509
muka, typ 650-750
Celozrnna Spaldova 80¢ 1159 150 g
muka
Neprazena pohanka 509 759 100 g
Lanoveé semienko 20 g 309 409
Lupana slnecnica 109 159 209
Biely sezam 20 ¢ 309 409
Kvasnicovy prasok Y2 lyzicky 2 lyziCky 2 Yalyzicky
6. Mlieéna homola
Ingrediencie 1,0 LB 1,5LB 2,0LB
Voda 160 ml 240 ml 310 ml
Maslo 2 polievkove lyzice 2 polievkove lyzice 3 polievkove lyzice
Cukor 1 polievkova lyzica 1 polievkova lyzica 2 polievkove lyzice
Vajcia 1 1 1
Mlieko v prasku 2 polievkove lyzice 3 polievkove lyzice 5 polievkovych lyzic
Muka 3009 400 g 520 g
Kvasnicovy prasok 1 lyzicka 1 % lyzicky 1 Y lyzicky
7. Bez cukru
Ingrediencie 1,0LB 15LB 2,0LB
Voda 150 ml 240 ml 310 ml
Maslo 2 polievkove lyzice 2 polievkove lyzice 3 polievkove lyzice
Sol 1 lyzicka 1 lyzicka 2 lyzicky
Vajcia 1 1 1
Mlieko v prasku 2 polievkove lyzice 3 polievkove lyzice 4 polievkove lyzice
Muka 3009 45049 5509
xylitol 3 polievkove lyzice 4 polievkove lyzice 6 polievkovych lyzic
Kvasnicovy prasok 1 lyzicka 1Y% lyzicky 1 Y lyzicky
8. Rychlo
Ingrediencie 10LB 1,5LB 20LB
Voda (40-50 C) 160 ml 240 ml 310 ml
Maslo 2 polievkove lyzice 2 polievkove lyzice 3 polievkove lyzice
Sol 1 lyzicka 1 lyzicka 1 lyzicka
Cukor 1 polievkova lyzica 2 polievkove lyzice 3 polievkove lyzice
Mlieko v prasku 2 polievkove lyzice 3 polievkove lyzice 5 polievkovych lyzic
Muka 3009 400 g 520 g
Kvasnicovy prasok 2 lyzicky 3 lyzicky 3 lyziCky

227




SLOVENSKY

9. Kolac¢
Ingrediencie
Vajcia 4 ks
Maslo 100 g
Cukor 150 g
Sol 1 lyzicka
Muka na kolac 3809
Soda v prasku 359
10. Cesto
Ingrediencie
Voda 280 ml
Maslo 2 polievkove lyzice
Vajcia 2 ks
Sol 1+1/3 lyzicky
Cukor 1 polievkova lyzica
Muka 460 g
11. Chlebové cesto
Ingrediencie
Voda 240 ml
Maslo 2 polievkove lyzice
Sol 1Y lyzicky
Cukor 1 polievkova lyzica
Muka 400 ¢
Kvasnicovy prasok 1% lyzicky
12. Mochi
Ingrediencie
Voda 300 ml
Ryza 500¢g
13. Kasa
Ingrediencie
Ovos 150 g
Studené mlieko alebo 750 ml
voda
Med alebo cukor 3 lyzicky
Oblubene sekane 3049
orechy”
Skorica” 1 plocha lyzicka

"Volitelne prisady

Po vybrati kase zo spotrebica pridajte svoje oblubené ovocie.
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14. Jam

Ingrediencie

Oranzova 600 g
@ukor 3009
Zelatina res

P 509

Pudingovy prasok

15. Jogurt - predvolena dizka programu je 8 hodin. Da sa nastavit v rozsahu 5h az 13h pomocou tlacidiel
,+/-". Po nastaveni pozadovaného casu dvakrat stlacte tlacidlo ,START". Program funguje pri 36°C.

Ingrediencie

Mlieko 350 ml
Jogurt 5049

Cukor 11 polievkova

lyzica
16. Zmrzlina
Ingrediencie

Mlieko 200 ml
Smotana na slahanie 50 ml

Cukor

3 polievkove lyzice

Kukuricny prasok

1 polievkova lyzica

Kokosovy prasok

4 polievkové lyzice

17. Rousong

Ingrediencie

Maso 500Q

Cesnak, Zazvor, Korenie, Korenie

Varte vodu a pridajte do nej maso, cesnak, zazvor a cibulku, kym sa maso neuvari.
Maso vyberieme a nakrajame na malé kusky.

Na splostenie masa pouzite vidlicku alebo valcek.

Vlozte do formy na chlieb a premiesajte s korenim a zvolte program 17.

18. Stir Fry - Predvolene trvanie programu je 15 minut. Da sa nastavit v rozsahu 5 minut az 45 minut

pomocou tlacidiel ,+/-". Po nastaveni pozadovaného ¢asu dvakrat stlacte tlacidlo ,START". Program
funguje pri 100°C.

Tato funkcia je hlavne na smazenie arasidov, séje, mandli a inych orechov. Podla mnozstva
suchého ovocia nastavte vhodny cCas.

19. PecCieme

Pre tento program nie je ziadna faza miesenia alebo kysnutia. Tato funkcia je uzitocna pri peceni
kolacov pripravenych konvencnymi metodami alebo pri pridavani dodatocného ¢asu pecenia na
konci iného programu, ak si chlieb vyzaduje dalsie zhnednutie. Predvolena dizka trvania programu
Jje 10 min. Da sa nastavit v rozsahu 10min az 1th10min pomocou tlacidiel ,+/-". Po nastaveni
pozadovaného Casu dvakrat stlacte tlacidlo ,START". V zavislosti od zvoleného nastavenia
zhnednutia korky program funguje pri: 105 °C, 115 °C, 123 °C.
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CISTENIE A UDRZBA

Udrzujte spotrebic Cisty

1. Pred Cistenim odpojte spotrebic a odpojte elektricku energiu.

2. Nepouzivajte abrazivhe drotenky ani kovove nastroje.

3. Na Cistenie nepouzivajte ziadne abrazivne Cistiace prostriedky a korozivhe kvapaliny.
4. Na Cistenie formy na chlieb ani hnetacie noze nepouzivajte umyvacku riadu. Umyvanie riadu méze

poskodit ich neprilhavy povlak.

Udrzujte prislusenstvo cisté

1. Ihned po kazdom pouziti odstrante hnetaciu lopatku z osi misy.

2. Po kazdom pouziti ocCistite celé pouziteé prislusenstvo a os misy, aby ste zabranili hromadeniu
necistot.

3. Ak sa hnetaci n6z zachyti o panvicu a neda sa odlepit, mézete naliat primerané mnozstvo vody, aby
ste na chvilu vyluhovali a potom hnetaci hak odnat.

4. Ak zariadenie dlhsi ¢as nepouzivate, mali by ste vycistit celé prislusenstvo a spravne ho uskladnit.

Skladovanie

1. Vhodna teplota na pouzitie je -10°C~40°C.

3. Vhodna teplota na skladovanie je -40°C~60°C.

4. Ziadny horlavy plyn, korozivny plyn alebo vodivy prach vo vzduchu.
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PRIRUCKA NA RIESENIE PROBLEMOV

mensieho mnozstva bielkovin
tvoriacich lepok v celozrnnej
muke

Vady Mozna pri€ina RieSenie
1. Spotrebic¢ nefunguje Skontrolujte, Ci je zastrcka do Stlacte tlacidlo ,START/STOP*
zasuvky a pekaren chleba zacne
pracovat
Skontrolujte, Ci nie je prevadzka | Indikator ,:" blika a
oneskorena odpocitavanie zacina fungovat
2. Abnormalny zvuk V pekaci je podstielka tvrdych Pred opatovnym spustenim
kuskov alebo omrviniek odstrante vsetko, o sa
nachadza vo vnutri jednotky
Zaistite panvicu na mieste Znovu vlozte nadobu na chlieb
na miesto
3. Abnormalna véna/chut | Poskodeny droteny kabel Dréteny kabel drzte dalej od
horucich predmetov
Nieco zostalo na vykurovacej Odstrante hmotu, ktora zostala
trubici na vykurovacej trubici
4. LED indikuje ,LLL" Teplota vo vnutri jednotky Zariadenie pouzivajte v
nizSia ako -10°C prostredi s teplotou -10°C~40°C
5. LED indikuje ,HHH" Teplota vo vnutri jednotky Jednotku ochladte na izbovu
vysSia ako 40°C teplotu
6. LED indikuje ,EE0" alebo | Porucha snimaca Obréatte sa na autorizované
LEE1" servisné stredisko Yoer
7. Chlieb je Ciastocne Nedostatok vody alebo prilis Pouzite spravne mnozstvo
surovy vysoka teplota vody vlaznej vody
Miera materialu je nespravna Pozrite si odporucaneé recepty
8. Spickovy nafuknuty-hrib | Prilis vela kvasnic Znizte mnozstvo kvasnic o %
ako na pohlad lyzicky
Prilis vela cukru Znizte cukor o0 1 lyzicku
Prilis vela muky Znizte muku o 6 az 9 lyziCiek
Prilis vela soli Pouzite mnozstvo soli
odporucaneé v recepte
Teplé, vinké pocasie Znizte mnozstvo tekutiny o 15
ml/3 lyzicky a drozdie o %4
lyzicky
9. Bochnik chleba je Porucha pekarne na chlieb Obréatte sa na autorizované
spaleny servisné stredisko Yoer
10. Chlieb dostatocne Celozrnny chlieb bude nizsi ako | Normalna situacia, ziadne
nevykysne biely chlieb v désledku riesSenie

Cukor vynechany alebo pridany
malo

Zlozte ingrediencie podla
receptu

Nie je pridané dostatok drozdia
alebo je prilis staré

Odmerajte odporucané
mnozstvo a skontrolujte datum
spotreby na obale

Zvoleny rychly cyklus chleba

Tento cyklus produkuje mensie
bochniky

Kvasinky a cukor sa pred
miesiacim cyklom dostali do
vzajomného kontaktu

Uistite sa, ze zostanu oddelené,
kedich pridate do formy na
chlieb
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10. Chlieb nedostatocne kysne

Pouzity nespravny typ drozdia

Pre najlepsi vysledok
pouzivajte iba rychlo pdsobiace
,easy blend" drozdie

11. Ploché bochniky
nekysnu

Kvasnice vynechanée

Zlozte ingrediencie tak, ako je
uvedene Vv recepte

Pridaneé pirilis vela soli

Pouzite odporucané mnozstvo

Ak pouzivate ¢asovac, drozdie
pred zacatim procesu vyroby
navlhlo

Vlozte suché ingrediencie do
rohov panvice. V strede
suchych ingrediencii urobte
miernu jamku na drozdie, aby
ste ho chranili pred tekutinami

12. Vrch a boky sa prehibia

Prilis vela tekutiny

Pridajte trochu muky navyse
alebo zredukujte tekutinu o 15
ml/3 lyzicky

Vysoka vlhkost a teplé pocasie
mozu sposobit prilis rychle
kysnutie cesta

Ochladte vodu alebo pridajte
mlieko priamo z chladnicky

Prilis vela kvasnic

Pouzite mnozstvo odporucane
v recepte alebo nabuduce
vyskusajte rychlejsi cyklus

13. Zvrasteny, uzlikovy vrch
- nie hladky

Vrch bochnikov nemusi mat
dokonaly tvar, to véak nema
vplyv na skvelu chut alebo
chlieb

Uistite sa, ze cesto je vyrobene
za najlepsich moznych
podmienok
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ZIVOTNE PROSTREDIE

)

Emm Tento vyrobok obsahuje recyklovatelné materialy. Nelikvidujte tento vyrobok ako netriedeny
komunalny odpad. Obratte sa na miestnu samospravu, kde ngjdete najblizSie zberné miesto.

ZARUKA A OPRAVA

Zaruka na produkt zahrna chyby spdsobené materialovymi alebo vyrobnymi chybami. Tato zaruka je
platna iba vtedy, ak bol spotrebi¢ pouzivany v sulade s pokynmi a za predpokladu, ze nebol
upravovany, opravovany alebo donho nezasahovala ziadna neopravnena osoba, alebo poskodeny
nespravnym pouzivanim alebo prepravou. Zaruka sa nevztahuje na chyby spésobené prirodzenym
opotrebenim komponentov alebo rozbitnych prvkov, ako su sklenené a keramické predmety.

Tato zaruka neobmedzuje zakladné ani ziadne iné prava zakaznika, ktoré mu priznavaju zakony
tykajuce sa nakupu spotrebica.

V pripade reklamacie kontaktujte prosim overeného predajcu alebo servis Yoer. Pri reklamacii prilozte

informacie o povahe poruchy a doklad o kupe.
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POMEMBNO VAROVALA

Kdaj uporabo elektri¢ni aparati, osnovni varnost previdnostni ukrepi
je treba vedno upostevati, vkljuéno z naslednje:

1

2.

3.

10.

11.

12.

13.
14,

15.

16.

1/.

18.

Pred uporabo preberite vsa navodila in jih shranite za prihodnjo
uporabo.

PrepriCajte se, da vasa izhodna napetost ustreza napetosti, ki je
navedena na nazivni nalepki.

Za zasCito pred pozarom, elektricnim udarom in telesnimi
poskodbami kabla, vtica ali enote ne potapljajte v vodo ali drugo
tekocino.

Ko ga ne uporabljate, ga izkljuCite iz vticnice. Pred hamescanjem alli
snemanjem delov in pred ciscenjem.

Med uporabo naprave je potreben natancen nadzor. Napravo
hranite izven dosega otrok.

. Za zascito pred nevarnostjo elektricnega udara ne potapljajte kabla,

vticev ali ohisja v vodo ali druge tekocine.

Ce je napajalni kabel poskodovan, ga mora zamenjati serviser
proizvajalca, da se izognete nevarnosti.

Kabel ne sme viseti Cez rob mize ali pulta ali se dotikati vrocCe
povrsine,

Naprave niso namenjene upravijanju z zunanjim casovnikom ali
locenim sistemom za daljinsko upravljanje.

Ocistite povrsine, ki so v stiku z zivili.

Ne postavljajte na ali blizu vrocih plinskih ali elektricnih gorilnikov ali
segrete pecice,

Pri premikanju naprave, ki vsebuje vroCe olje ali druge vroce
tekocCine, morate biti iziemno previdni.

Med peko se ne dotikajte premikajocCih se ali vrtecCih se delov stroja.
Aparata nikoli ne vklopite brez pravilno namescenega pekaca za
kruh, napolnjenega s sestavinami.

Posode za kruh nikoli ne udarjajte po vrhu ali robu, da bi jo odstranili,
saj lahko poskodujete posodo za kruh.

Za prekinitev povezave IZKLOPITE enoto in nato odstranite VvticC iz
stenske vticnice.

Naprave ne uporabljajte brez posode za kruh, ki je v komori, da
preprecite poskodbe naprave.

Med uporabo ne segajte rok/prstov v pekac za kruh.
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19. Pekac kruha mora biti ozemljen v varnem.

20. Naprave ne uporabljajte za namene, ki niso predvideni.

21. Naprave ne puscajte vkljucene brez nadzora.

22. Ta naprava je hamenjena samo za uporabo v gospodinjstvu. Vsaka
druga uporaba se Steje za neprimerno in hevarno.

23. Proizvajalec ne prevzema odgovornosti za skodo, ki bi nastala zaradi
neupostevanja navodil .
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SPOZNAJTE SVOJ PEKAC KRUHA

Rocaj
Pokrov
Pregledno o
okence Samodejni
dozirnik za sadje
Na dotik
obcutljiva
nadzorna
Model za e
kruh
Ohisje iz
nerjavecega
jekla
Pekac za kruh Rezilo za Merilna Merilna zlicka Kavelj

gnetenje skodelica

‘

Tehniéni podatki:

Moc 710 W

Napetost / frekvenca 220-240V~50/60Hz
Stevilo programov 19

Casovnik 15h
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NADZORNA PLOSCA

MENI: Ko izberete eno iz menija 1-19, prikazanega na nadzorni plosci, bo indikator LCD prikazal ustrezno
nastavitev:

1. Osnovno 5. Mlec¢na 11. Kruh Testo 16. Led smetana
Struca

2. francosko 6. sladkor 12. Mochi 17. Rousong
Brezplacno

3. sladko 7. hitro 13. Kasa 18. PremeSamo Fry

4. cela Psenica 8. Torta 14. Jam 19. Pecemo

5. Veczrnatost 9. Testo 15. Jogurt

OPOZORILO: Programa 10 in 11 samo gneteta testo, ne vkljucujeta postopka peke.

VELIKOST (ROZMIAR): V statusu nastavitve velikosti Struce izberite eno od 1,0 LBS/1,5 LBS/2,0 LBS
kot tezo kruha. Razen v meniju 9-19 "velikosti® ni mogoce prilagoditi.

BARVA (COLOR): Izberite barvo skorje (svetla / srednja / temna), tako da enega za drugim pritisnete
gumb "COLOR" v krogu in ha zgornjem delu bo prikazana ustrezna oznaka.

START/STOP/PAVZA (START/STOP/PAVZA : Pritisnite ta gumb za premor, zagon in zaustavitev
delujocega pekaca kruha, oglasilo se bo brencalo. Ko pekac kruha zacne delovati, se izogibajte
izrednemu dotiku ali tr¢enju, bo ta zmogljivost zacela ‘lziemno zaustavitev" kot zascitno delovanje. Ko
pritisnete ta gumb za 1 sekundo, to pomeni premor ali zacetek, ce drzite gumb 3-5 sekund, dokler ne
zaslisite "Buzz’, to pomeni zaustavitev.

NASVET: Ce Zelite preklicati dani program, drzite gumb "'STOP", da ponastavite nastavitve.

FUNKCIJA CASOVNEGA ZAMIKA (samo programi 1-8, 10-12)

+ Pri nastavitvi statusa bo vsak pritisk tega gumba dodal 10 minut zakasnitve. Ce ta gumb pritisnete, ne
da bi ga spustili, bi program hitro dodal ¢as zamika do 15 ur najvecjega Casa zamika. V tem trenutku bi
se program vrnil na prvotni minimalni ¢as zakasnitve in se tako naprej gibal v krogu.

- Pri nastavitvi statusa bo vsak pritisk tega gumba skrajsal 10 minutno zakasnitev. Ce ta gumb

pritisnete, ne da bi ga spustili, bi program hitro zmanjsal Cas zakasnitve do najvecjega casa zamika. V
tem trenutku bi se program vrnil na prvotni minimalni Cas zakasnitve in se tako naprej gibal v krogu.
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PRED PRVO UPORABO

1. Ocistite vse dele pekaca kruha.

2. Pekac kruha nastavite na nacin PEKA in prazen pecite priblizno 10 minut. Nato pustite, da se ohladi
in ponovno ocistite vse locene dele.

3. Vse dele temeljito posusite in jih sestavite, aparat je pripravljen za uporabo.

OPOMBA: Ob prvem vklopu lahko naprava oddaja malo dima in znacilen vonj. To je normalno in bo
kmalu prenehalo. Prepricajte se, da ima naprava zadostno prezraCevanje.

KAKO UPORABLJATI

1. Dvignite pekac za kruh z glavhega dela tako, da ga obrnete v nasprotni smeri urnega kazalca.
2. Poravnajte splosceno luknjo na rezilu za gnetenje z ustreznim polozajem vrtljive osi v pekacu za kruh
in jo pritrdite v ustreznem polozaju.

3.V pekac za kruh nalijjemo vodo in v pekac¢ po narocilu dodamo preostale sestavine. Prepricajte se,
daje kvas v prahu dodan nad moko in ne mesajte kvasa v prahu z vodo, sladkorjem in soljo, sicer
aktivacija kvasovk bo oslabljena ali ne bo delovala.

Kvas v prahu

] Mokaali druge stvari

Mesanica vode, olja, sladkorja in soli
e
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4. Vstavite pekacC za kruh v komoro in ga potisnite navzdol, nato zavrtite pekac v smeri urinega
kazalca, da zagotovite, da je zaklenjen v polozaju. Zaprite pokrov.

5. Prikljucite in vklopite, na zaslonu se prikaze privzeta nastavitev Meni 1.

6. Pritiskajte tipko "MENU", dokler ne izberete zelenega programa. Sledite izbiri velikosti Struce s
pritiskom na “VELIKOST" in izberite barvo skorje s pritiskom na "BARVA".

7. Ce zelite nastaviti Gasovnik zakasnitve, uporabite gumba "(+) in (-), da podaljsate ali skrajsate ¢as za
10 minut, do najvecjega skupnega casa zakasnitve je 15 ur.

Za zagon pritisnite gumb "'START/STOP*, indikatorska lucka utripne in pekac kruha zacne delovati
gnetemo. Za premor pritisnite gumb "PAVZA". Za zaustavitev ali preklic programa pritisnite gumb
"'START/STOP" za 3-5 sekund.

8. Ob koncu peke aparat odda zvoéni signal in samodejno zazene program "Ohranjanje toplega". Ce
kruha ne zelite takoj vzeti ven, se bo zacelo obdobje ohranjanja toplega in trajalo 1 uro.

9. S pritiskom na "Start/Stop" za 3 sekunde, ki mu sledi brencalo, se "Keep Warm" ustavi.

10. Odklopite in odstranite pekac za kruh iz stroja z rokavicami.

11. Pekac obrnemo na glavo in veckrat stresemo, da se peceni kruh sprosti. Ce je kruh tezko odstraniti,
poskusite z robom posode za kruh potrkati ha leseno desko ali zasukati dno gredi pod posodo za
kruh.

NAMIG

Da preprecite, da bi se lopatica za gnetenje zataknila v testo, pred uporabo aparata
nanesite majhno koli¢ino jedilnega olja na steblo posode.

Rezilo za gnetenje lahko ostane zataknjeno v kruhu, ko ga
obrnete.

V tem primeru uporabite kavelj na naslednji nacin.
1.
2. Nezno potegnite, da sprostite rezilo za gnetenje (B).

Kavelj vstavite v os rezila za gnetenje (A)

AVTOMATSKI DOZATOR SADJA

(Samo programi 1-8, 11)

Program, nastavljen tako, da lahko sadje in zitarice ob pravem casu vrzete v pekac za kruh. Kako
uporabljati:

1. Odprite pokrov pokrova, vzemite skatlo s sadjem tako, da pritisnete roCaj Skatle s sadjem in dvignite,
da odstranite Skatlo s sadjem. (Glej sliko 1)

2. Odprite skatlo (glej sliko 2)

3. Dodajte sadni material in zaprite pokrov. (Glej sliko 3)

4. Postavite dva stebra na dno drzala Skatle in potisnite roCaj Skatle s sadjem, dokler se ne namesti
pokrov. (Glej sliko 4)

(1) (2)
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IZDELAVA SLADOLEDA (samo z ustreznim pripomoékom)

Posodo za sladoled postavite v hladilnik za vsaj 16 ur. Po namestitvi v celoti sledite vstavitvi sestavin in
zazenite program 16. Prosimo, upostevajte, da pred zacetkom MORATE odstraniti dozirnik za sadje.

Navodila za namestitev nastavka za sladoled

1. Zobniski mehanizem namestite na L
vrtljivo os in ga rahlo zasukajte v desno.

2. Ohisje plasticne hladilne posode namestite na nastavek na prestavnem
mehanizmu in ga zasukajte v desno na svoje mesto. ©

3. Hladilno posodo postavite v plasticno ohisje.

4. Vreteno mesalnika vstavite v
odprtino na notranji strani pokrova.

5. Pokrov z namescenim mesalnikom spustite na plasticno ohisje hladilne
posode, tako da se vlozki prilegajo
v utore. Zasukajte ga desno, dokler ne zaslisite, da se zaskoci. fad

POSEBNE FUNKCIJE =

Funkcija ¢asovnega zamika

Namen je, da naslednje jutro imate svez kruh. Na primer, zdaj je ura 20.30 zvecer in zelite imeti ze

pripravljen kruh zjutraj ob 7.00.

1. IzraCunajte Cas rezervacije: od 20.30 do 7.00 mora biti 10 ur in 30 minut.

2. Nastavite Cas za rezervacijo Pritisnite “+" in “-", nastavite ¢as. Ko nastavite cas, pritisnite gumb "Start".
Opomba: Cas, prikazan na zaslonu, je nastavljen na 10 ur in 30 minut, ¢as vkljuéuje pripravo kruha.

Naslednje jutro ob 7:00 lahko jeste kruh.
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POSEBNE FUNKCIJE

Funkcija casovnega zamika

Namen je, da naslednje jutro imate svez kruh. Na primer, zdaj je ura 20.30 zvecCer in zelite imeti ze

pripravljen kruh zjutraj ob 7.00.

1. IzraCunajte Cas rezervacije: od 20.30 do 7.00 mora biti 10 ur in 30 minut.

2. Nastavite Cas za rezervacijo Pritisnite “+" in “-", nastavite ¢as. Ko nastavite Cas, pritisnite gumb "Start".
Opomba: Cas, prikazan na zaslonu, je nastavljen na 10 ur in 30 minut, ¢as vkljucuje pripravo kruha.

Naslednje jutro ob 7:00 lahko jeste kruh.

Nasveti za funkcijo ¢asovnega zamika:

1. Ko uporabljate funkcijo rezervacije, ne dajajte jajc, saj bo to zaradi predolge rezervacije vplivalo na
okus kruha.

Funkcija spomina na ob¢asen izklop elektrike

1. Ta enota ima 15-minutno shranjevanje pomnilnika do obcasnega izklopa elektriche energije: po
zagonu pekaca kruha, e pride do obcasnega izklopa elektricne energije in ne traja vec kot 15 minut,
bo ponovna prikljucitev elektrike poskrbela, da bo pekac kruha se naprej deloval. Po ponovnem
priklopu elektrike se lahko delovni ¢as spremeni in ni enak prvotno nastavljenemu casu: dejanski
delovni Cas = ¢as odklopa elektrike + prvotni delovni ¢as, nastavljen prej

2. Ce je trajanje odklopa elektricne energije daljse od 15 minut, peka¢ kruha ne more nadaljevati z
delom, Ce ste predhodno nastavili Cas programa.

Ohranite toplo

Za lazjo uporabo je pekac kruha podprt s funkcijo ohranjanja toplote. Ko so kruh ali drugi prigrizki

koncani in jih ne vzamete pravocasno, lahko funkcija »Keep Warm« ohrani svezino pri doloceni

temperaturi.

1. Ko je kruh pecen, program samodejno preklopi na »Ohranjaj toplo« z utripajocim ».«. Najdaljsi cas
konzerviranja je 1 ura. »Keep Warm« bo zaprt, ko bo prekinjen signal oddal zvok.

2. Neposredno pritisnite On/Off za 3 sekunde, dokler ne zasliSite brencala, nato pa se funkcija »Keep
Warm« zapre.

SESTAVINE
voda
e Vedno uporabljajte mlacno vodo, razen Ce v receptu ni drugih podatkov.

moka
e Uporabljena moka naj bo psenic¢na moka, bela moka, polnozrnata moka, moka za zitni kruh alimoka
za kruh.

¢ Ne uporabljajte samovzhajajoce moke , ker kruh ne bo vzhajal in bo imel drobtinasto strukturo.
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Razmerje mesanice vode in moke

Razlicne moke imajo razlicno vpojnost vode. Kolicino vode prilagodite glede na uporabljeno vrsto

moke.

Prevec vode

Premalo vode Dovolj vode

Ce dodamo preveé vode, bo testo postalo tako mehko, da se ne more zaokroZiti in postane celo
lepljivo. Dober kruh naj bo napol zaobljen. 5 minut po dodajanju vode je testo Se vedno vlazno in
lepljivo, nadaljujte z dodajanjem ene ali dveh velikih zlic moke in gnetite testo, dokler se vam ne zdi
vsebnost vode v testu primerna.

Ce dodane vode manjka, bi po 5 minutah mesanja ugotovili, da je na dnu posode ostala suha moka
in testo ne bi bilo fiksirano v okroglo obliko. 5 minut po dodajanju vode je testo Se vedno prevec
suho, nadaljujte z dodajanjem velike zlice vode in gnetite testo, dokler se vam ne zdi vsebnost vode
v testu primerna.

sladkor

Sladkor in tekoca sladila prispevajo k barvi kruha, pomagajo dodati zlato barvo skorji in zagotavljajo
hrano za kvas.
Sladkor privlaci vlago, kar izboljsa ohranitvene lastnosti.

Kvas v prahu

Prosimo, ne zamenjajte kvasa v prahu s sodo v prahu. Kvas v prahu, ki mu je potekel rok uporabnosti
ali ni bil aktiviran, bo ocitno vplival na mehko teksturo in videz kruha.

Maslo ali olje

Uporabite maslo ali margarino in rastlinsko olje. Ce so v receptu uporabljene velike koli¢ine, da je
okus bolj opazen, bo najboljsi rezultat maslo.

Ne uporabljajte namazov z nizko vsebnostjo mascob, ker vsebujejo do 40 % vode, nimajo enakih
lastnosti.

Uporabljajte samo sestavine pri sobni temperaturi.

Sol

Uporabite fino kuhinjsko ali morsko sol, ne grobo mlete soli. Nadomestkom z malo soli se je najbolje
izogibati, saj ve€ina ne vsebuje natrija.

Sol okrepi strukturo glutena in naredi testo bolj elasticno.

Sol zavira rast kvasovk, da prepreci prekomerno vzhajanje in ustavi sesedanje testa.

Prevec soli prepreci, da bi testo dovolj vzhajalo.
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jajca

e Dodamo lahko jajca, da obogatimo testo, izboljsamo barvo kruha in pomagamo dodati strukturo in
stabilnost glutena med vzhajanjem. Ce uporabljate jajca, ustrezno zmanjsajte vsebnost tekocine.
Jajca postavite v merilno skodelico in dolijte tekocino do pravilne ravni za recept.

e |zogibajte se uporabi jajc naravnost iz hladilnika, ker lahko zavirajo delovanje kvasa.
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IZBRANI PODROBNOSTI PROGRAMA

©
= - (] ol N ™ =
5% | =5 | s | 3 £ E E | g | 3
€ 839 ® 0 o o D £ = £ @ o
= > = a = $ $ L e g
|_
500 g 00:45
Svetloba 750 g 00:50 10%5
° 1000 g 00:55
% 500g 00145
5 Srednje 7509 0:07:00 | 0:01.00 | 0:25.00 | 0:58:00 | 0:00:00 | 0:50:00 | 00:50 |115°C
o 1000 g 0055
- 5009 0045 123
Temno 750 g 00:50 oC
1000 g 00:55
50049 0048
Svetloba 750 g 00:58 |115°C
2 1000 g 0103
i§ _ 500 g - - - - N - 00248 125
g Srednje 7509 0:05:00 | 0:05:00 | 0:22:00 | 0:58:00 | 0:00:00 | 0:49:35 | 00:58 oC
@© 1000 g 01:03
:— 50049 0048
Temno 750 g 0058 1"3C3
1000 g 01.03
50049 0048
Svetloba 750 g 00:53 10%2
1000 g 0058
% 50049 0048 10
g Srednje 750 g 0:06:00 | 0:01:00 | 0:24:00 | 0:50:00 | 0:00:00 | 0:45.:00 | 00:53 oC
Py 1000 g 0058
50049 0048
Temno 750 g 0053 101C8
1000 g 0058
500 g 00:55 105
as Svetloba 750 g 01:.05 oC
g 1000 g 0110
8 500 g 00:55
?-u Srednje 750 g 0:05:00 | 0:03:00 | 0:25.00 | 0:50:00 | 0:00:00 | 0:49:35 | 01.05 |115°C
° 1000 g 01:10
‘; 500 g 0055 13
Temno 750 g 01.05 oC
1000 g 01:10
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I
= - [ ol N ™ =
E| 55 |5 | 8 | 8 | 4 | E| E| E | % |8
Sle| 2 | & | 2| & 8| @ | & |E
'_
500 ¢ 0048
Svetloba | 7509 00:55 10%5
g 1000 g 01.02
g 500 ¢ 0048
’E Srednje 750 g | 0:05:00 | 0:02:00 | 0:22:00 | 0:48:00 | 0:00:00 | 0:53:35 | 00:55 |115°C
K 1000 g 01:.02
) 500 ¢ 0048 123
Temno 7509 0055 oC
1000 g 01:.02
500 ¢ 0048
g Svetloba | 7509 00:55 10%5
3 1000 g 01:.02
] 5009 0048
8 Srednje 750 g | 0:03:00 | 0:01:.00 | 0:24:00 | 0:48:00 | 0:00:00 | 0:53:35 | 0055 |115°C
g 1000 g 01:02
= 500 g 0048
© Temno 7509 0055 1°ZC3
1000 g 01:.02
8 500 ¢ 0048 105
'S Svetloba | 7509 00:55 oC
3 1000 g 01:02
o 500 g 00:48
'-E Srednje 750 g | 0:05:00 | 0:02:00 | 0:20:00 | 0:58:00 | 0:00:00 | 0:49:35 | 0055 |115°C
e 1000 g 0102
B 500 g 00:48
5_ Temno 7509 0055 1"2C3
~ 1000 g o102
5009 00:45
Svetloba | 7509 00:50 101Co
1000 g 00:55
° 5009 00:45
§ Srednje 750 g 0:03:00 | 0:00:00 | 0:17:00 | 0:00:00 | 0:00:00 | 0:28.00 0050 102CO
o0 1000 g 00:55
5009 00:45
Temno 7509 00:50 102C8
1000 g 00:55
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S a9 ? o 0 o 9 3 £ £ 0 o

Slre| 2 | = 2 2| 2 | & | = |5

[

Svetloba 10%1
8

5 . o~ o~ o o~ o~ o~ . 104

© | Srednje | x | 0:0500 | 0:00:00 | 0:18:00 | 0:00:00 | 0:00:00 | 0:00:00 | 110:00 | -
o

Temno 100(:7
[e]
whd
[%2])

2 X X | 0:03:00 X 0:20:00 X X % % X
o
-l
[e]
il
[%2])
()
=

< X X | 00:03:00 | 00:00:00 | 00:20:00 X 00:50:00 | 00:10:00 X X
<
o
i

POMEMBNO: Postopek fermentacije poteka pri 35°C (+/-5°C).
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RECEPTI PRIPOROCAMO

1. PsSenica
Sestavine 1,0LB 1,5LB 2,0LB
Naravni pinjenec 250 ml 380 ml 500 ml
Olje Y% zlice 1 zlica 1 zlica
Sol Y2 ravne zlicke 1 ravno zlicko 1 ravno zlicko

Med ali sladkor

V5 ravne zlicke

Y5 ravne zlicke

Y5 ravne zlicke

PSenicna moka za 30049 400 g 600 g

kruh tip 750

Kvas v prahu Vo zlicke 2 zlicki 2 Y7Zlicke

2. francosko
Sestavine 1,0LB 15LB 20LB

voda 155 ml 230 ml 300 ml
maslo 2 zlici 2 zlici 3 zlice
Sol Vo zlicke Vo zlicke 1 Cajna zlicka
moka 2509 3759 5009
Kvas v prahu 1 Cajna zlicka 1Y Cajne zlicke 1%2 Cajne zlicke

3 sladko
Sestavine 1,0LB 1,5LB 2,0LB
voda 160 ml 240 ml 310 ml
maslo 2 zlici 2 zlici 4 zlice
Sol Y5 7licke Y5 7licke Y5 7licke
sladkor 4 zlice 6 zlic 8 zlic
Mleko v prahu 2 zlici 3 zlice 4 zlice
moka 2509 3759 5109
Esence Malo Malo Malo
Kvas v prahu 1% Cajne zlicke 1% Cajne zlicke 1 Y% cCajne zlicke

. Polhozrnata psenica

Sestavine 1,0LB 1,5LB 2,0LB
voda 165 ml 250 ml 330 ml
Olje Y5 zlice 1zlica 1zlica
Sol 1 Cajna zlicka 1% Cajne zlicke 1%z Cajne zlicke
PSenicna moka, tip 80g 120 g 150 g
650
Polnozrnata pirina 1509 2309 300g
moka
Ovseni otrobi 259 409 509
Instant kvas v prahu 1 Cajna zlicka 1% Cajne zlicke 1 Y cCajne

zlicke
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5. VecCzrnatost

Sestavine 1,0LB 1,5LB 2,0LB
voda 150 ml 230 ml 300 ml
Jabolcni kis 30 ml 40 ml 55 ml
maslo Y% zlice 1 zlica 1 zlica
Sol 1% Cajne zlicke 1% Cajne zlicke 2 zlicki
Med ali sladkor Y% zlicke Y% zlicke Y% zlicke
PSenic¢na moka za kruh 1309 190 g 250 ¢
tipa 650-750
Polnozrnata pirina 80¢ 1159 150 g
moka
Neprazena ajda 509 759 100 g
laneno seme 20 g 309 409
Oluscena soncnica 10 g 159 20 g
Beli sezam 20g 309 409
Kvas v prahu Yo zlicke 2 zlicki 2 Y 7licke

6. Mleéna struca

Sestavine 10LB 15LB 2,0LB
voda 160 ml 240 ml 310 ml
maslo 2 zlici 2 zlici 3 zlice
sladkor 1 zlica 1 zlica 2 zlici
jajce 1 1 1
Mleko v prahu 2 zlici 3 zlice 5 zlic
moka 3009 400 g 520 g

Kvas v prahu

1 ¢ajna zlicka

1% Cajne zliCke

1 Y2 Cajne zlicke

7. Brezsladkorja

Sestavine 1,0LB 1,5LB 2,0LB
voda 150 ml 240 ml 310 ml
maslo 2 zlici 2 zlici 3 zlice
Sol 1 ¢ajna zlicka 1 ¢ajna zlicka 2 Zlicki
jajce 1 1 1
Mleko v prahu 2 zlici 3 zlice 4 zlice
moka 30049 4509 5509
ksilitol 3 zlice 4 Zlice 6 zlic

Kvas v prahu

1 Cajna zlicka

1Y Cajne zlicke

1 Y Cajne zlicke

8. hitro

Sestavine 1,0 LB 1,5LB 2,0LB
Voda (40-50 °C) 160 ml 240 ml 310 ml
maslo 2 zlici 2 zlici 3 zlice
Sol 1 ¢ajna zlicka 1 ¢ajna zlicka 1 ¢ajna zlicka
sladkor 1 zlica 2 zlici 3 zlice
Mleko v prahu 2 zlici 3 zlice 5 zlic
moka 3009 400 g 520 g
Kvas v prahu 2 zLlicki 3 zlicke 3 zlicke
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9. Torta
Sestavine
jajce 4 kos
maslo 100 g
sladkor 150 g
Sol 1 Cajna zlicka
Moka za torto 3809
Soda v prahu 359
10. Testo
Sestavine
voda 280 ml
maslo 2 zlici
jajce 2 kos
Sol 1+1/3 zlicke
sladkor 1 zlica
moka 460
11. Testo za kruh
Sestavine
voda 240 ml
maslo 2 zlici
Sol 1% Cajne zlicke
sladkor 1 zlica
moka 4009
Kvas v prahu 1 Y Cajne zlicke
12. Mochi
Sestavine
voda 300 ml
riz 500
13. Kasa
Sestavine
oves 150 g
Hladno mleko ali voda 750 ml
Med ali sladkor 3 zlicke
Najljubsi sesekljani 309

orescki”

cimet”

1 ravno zlicko

" Neobvezne sestavine

Ko kaso vzamete iz aparata, dodajte svoje najljubse sadje.
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14. marmelada

Sestavine
Oranzna 600 g
sladkor 3009
Zelatina oz
Prasek za puding 509

15. Jogurt - privzeto trajanje programa je 8 ur. Nastavite ga lahko v razponu od 5 do 13 ur z uporabo
gumbov "+/-". Po nastavitvi zelenega casa dvakrat pritisnite tipko “START". Program deluje pri 36°C.

Sestavine
Mleko 350 ml
Jogurt 509
sladkor 12 zlica

16. Sladoled

Sestavine
Mleko 200 ml
Smetana za stepanje 50 ml
sladkor 3 zlice
Koruzni prah 1zlica
Kokosov prah 4 zlice

17. Rousong

Sestavine

meso 5009

Cesen, ingver, Gesen, za¢imbe

e Zavrite vodo in vanjo dodajte meso, Cesen, ingver in cebulo, dokler meso ni kuhano.
e Meso vzamemo ven in harezemo na majhne koscke.

o Zaploskanje mesa uporabite vilice ali valjcek.

e Damo v pekac za kruh in pomesamo z zaCimbami ter izberemo program 17.

18. Stir Fry - privzeto trajanje programa je 15 minut. Nastavite ga lahko v razponu od 5 do 45 minut z
uporabo gumbov “+/-". Po nastavitvi zelenega Casa dvakrat pritisnite tipko “START". Program deluje
pri 100°C.

Ta funkcija je namenjena predvsem prazenju arasidov, soje, mandljev in drugih oresckov. Glede na
koli¢ino suhega sadja nastavite primeren cCas.

19. Pe¢emo
Za ta program ni stopnje gnetenja ali vzhajanja. Ta funkcija je uporabna za peko tort, pripravljenih
na obicajne nacine, ali dodajanje dodatnega ¢asa peke na koncu drugega programa, ¢e bi kruh
zahteval dodatno zapecenije. Privzeto trajanje programa je 10 min. Nastavite ga lahko v razponu od
10 minut do 1 ure in 10 minut z uporabo gumbov "+/-". Po nastavitvi zelenega ¢asa dvakrat pritisnite
tipko “START". Odvisho od izbrane nastavitve zapecenosti skorje program deluje pri: 105°C, 115°C,
123°C.
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CISCENJE IN VZDRZEVANJE

Napravo vzdrzujte Cisto

Pred cisc¢enjem izkljucite napravo iz elektricnega omrezja.

Ne uporabljajte abrazivnih Cistilnih gobic ali kovinskih predmetov.

Za Ciscenje ne uporabljajte abrazivnih Cistil in jedkih tekocin.

Za Ciscenje posode za kruh ali rezila za gnetenje ne uporabljajte pomivalnega stroja. Pomivanje
posode lahko poskoduje njihov premaz proti prijemanju.

INFRNNS

Dodatki naj bodo cisti

1. Lopato za gnetenje odstranite z osi posode takoj po vsaki uporabi.

2. Po vsaki uporabi oCistite vse uporabljene dodatke in os posode, da preprecite nabiranje umazanije.
3. Ce se rezilo za gnetenje ujame v ponev in se ne sname, lahko nalijete ustrezno koli¢ino vode, da se
nekaj casa namaka, in nato snamete rezilo za gnetenje.

4. Ce enote dlje ¢asa ne boste uporabljali, ocistite celotno dodatno opremo in jo pravilno shranite.

Shranjevanje

1. Primerna temperatura za uporabo je -10°C~40°C.

2. Relativna vlaznost zraka mora biti nizja od 95 %, temperatura pa 25 °C.
3. Primerna temperatura za shranjevanje je -40°C~60°C.

4.V zraku ni vnetljivega plina, jedkega plina ali prevodnega prahu.
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VODNIK ZA ODPRAVLJANJE TEZAV

Napake

Mozen vzrok

reSitev

=

Aparat ne deluje

Preverite, ali je vtic v vtiCnici

Pritisnite “START/STOP" in
pekac kruha zacne delovati

Preverite, ali je operacija
zakasnjena

Indikator *" utripa in odstevanje
zacne delovati

2. Nenormalen zvok

V pekacu za kruh je kos trde
hrane ali drobtin

Pred ponovnim zagonom
odstranite vse, kar najdete v
enoti

Zaklenite posodo na svoje
mesto

Ponovno postavite pekac za
kruh na svoje mesto

3. Nenormalen vonj/okus

Zicni kabel je poskodovan

Zi¢ni kabel drzite stran od
vrocih predmetov

Nekaj je ostalo na grelni cevi

Odstranite snov, ki je ostala na

grelni cevi
4. LED oznacuje "LLL" Temperatura v notranjosti Enoto uporabljajte v okolju pri -
enote nizja od -10°C 10°C~40°C
5. LED oznacuje "HHH' Temperatura znotraj enote visja | Enoto ohladite na sobno
od 40°C temperaturo

6. LED oznacuje "EE0O" ali
"EE1"

Napaka s senzorjem

Obrnite se na pooblascen
servis Yoer

7. Kruh je delno surov

Premalo vode ali pa je
temperatura vode previsoka

Uporabite pravo kolicino
mlacne vode

Stopnja materiala je napacna

Upostevajte priporocene
recepte

8. Zgoraj napihnjen-goba
na videz

Prevec kvasa

Zmanjsajte kvas za % zlicke

Prevec sladkorja

Zmanjsajte sladkor za 1 zlicko

Prevec moke

Zmanjsajte kolic¢ino moke za 6
do g zlick

Prevec soli

Uporabite koli¢ino soli, ki je
priporocena Vv receptu

Toplo, vlazno vreme

Zmanjsajte tekocino za 15 ml/3
Cajne zlicke in kvas za ¥ Cajne
zlicke

9. Hleb kruha je zazgan

Pekac kruha ne deluje pravilno

Obrnite se na pooblascen
servis Yoer

10. Kruh ne vzhaja dovolj

Polnozrnati kruh bo nizji od
belega zaradi manjse koliCine
beljakovin, ki tvorijo gluten, v
polnhozrnati psenicni moki.

Normalna situacija, brez resitve

Sladkor izpuscen ali premalo
dodan

Sestavite sestavine, kot je
navedeno v receptu

Premalo dodanega kvasa ali
prestar

lzmerite priporoceno koli¢ino in
preverite rok uporabnosti na
embalazi

Izbran je hitri cikel kruha

Ta cikel proizvaja manjse
Struce

Pred ciklom gnetenja sta kvas
in sladkor prisla v stik drug z
drugim

Prepricajte se, da ostanegjo
locCeni, ko jih dodate v pekac za
kruh
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10. Kruh ne vzhaja dovolj

Uporabljena napacna vrsta
kvasa

Za najboljse rezultate
uporabljajte samo kvas s hitrim
delovanjem »easy blendx.

11. Hlebcki brez vzhajanja

Kvas izpuscen

Sestavite sestavine, kot je
navedeno v receptu

Dodana je prevec soli

Uporabite priporoceno koli¢ino

Ce uporabljate ¢asovnik, se je
kvas zmocil, preden se je
postopek izdelave zacel

Suhe sestavine polozite v kote
pekaca. Na sredini suhih
sestavin za kvas naredite
vdolbinico, da ga zascitite pred
tekocino

12. Vrh in stranice se
upogibajo

Prevec tekocine

Dodajte malo dodatne moke ali
zmanjsajte kolicino tekocine za
15 ml/3 zlicke

Visoka vlaznost in toplo vreme
sta lahko povzrocila prehitro
vzhajanje testa

Ohladite vodo ali dodajte
mleko neposredno iz hladilnika

Prevec kvasa

Uporabite kolic¢ino, ki je
priporocena v receptu, ali
naslednji¢ poskusite s hitrejsim
ciklom

13. Grcast, vozlast zgorniji
del - ni gladek

Vrh Struce morda ni popolne
oblike, vendar to ne vpliva na
Ccudovit okus ali kruh

Poskrbite, da bo testo narejeno
v najboljsih moznih pogojih
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OKOLJE

)

T3 izdelek vsebuje materiale, ki jih je mogoce reciklirati. Tega izdelka ne odvrzite med nelocene
komunalne odpadke. Za najblizje zbirno mesto se obrnite na lokalno obcino.

GARANCIJAIN POPRAVILO

Garancija izdelka vkljucuje napake, ki so posledica napak v materialu ali izdelavi. Ta garancija velja le,
Ce je bil aparat uporabljen v skladu z navodili in pod pogojem, da ga ni spreminjala, popravljala ali vanj
posegala nepooblascena oseba ali da je bil poskodovan zaradi napacne uporabe ali transporta.
Garancija ne velja za okvare, ki so posledica naravne obrabe komponent ali lomljivih predmetov, kot
so stekleni in keramicni predmeti.

Ta garancija ne omejuje kupcevih osnovnih ali drugih pravic, ki jinh daje zakonodaja v zvezi z nakupom
aparata.

V primeru uveljavljanja garancije se obrnite na preverjenega prodajalca ali servis Yoer. Ob oddaji

reklamacije prilozite podatke o naravi okvare in dokazilo o nakupu.
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BAXXJ/IMUBO 3AXOAU

Konu BUKOPUCTOBYIOUU eNEeKTPUYHI npunagu, OCHOBHUM 6Ge3neku
3anob6idXKHi 3axoau cnip 3aBXAM AOTPUMYBATUCS, B T.4 HACTYMHe:
Konun BUMKOPUCTOBYIOMM e€NeKTPU4YHI nNpuaagu, OCHOBHUM 6esneku
3anob6idKHi 3axoau cnip, 3aBXAM AOTPUMYBATUCS, B T.4 HACTYMHe:

1

10.

11.

12.

13.

14.

15.

[lepel BMKOPUCTAHHAM MpoyMTamTe BCI IHCTPYKLIT Ta 36epexiTb IX
4719 NO4ANbLIOTrO BUKOPUCTAHHS.

[lepekoHanTecd, WO Hanpyra BalloOl PO3ETKM BIOMOBIAAE HaAMpysi,
3a3HaYeHIn Ha NacnopTHIM TabanyL.

IONsg 3aXUCTy BifL TMOXEXI, YPAKEHHA €eNEeKTPUYHUM CTPYMOM |
TpaBMyBaHHS NIIOAEN HE 3aHYPIOUTE LWHYP, BUAKY abo NPUCTPIN Y
BOLY UM IHLWY PIANHY.

BigkitoyanTe BUIKY BIf4 PO3ETKM, KON HELO HEe KopUucTyeTecs. [lepen
HagAraHHAM abo 3HATTAM YaCTUH | Nnepes YNLLEHHSM.

[1ig 4ac BWKOPUCTAHHS Mpunagy HeOoOXiAHUW peTeNbHUM Harnsag,
TpuManTe npunag nogani Big giten.

o6 YHUKHYTU PUBUKY YPKEHHS ENEKTPUYHUM  CTPYMOM, He
3aHyponTE WHYP, BUIKKM abo KOPMYC Y BOAY UM IHLWI PIANHN,

AKWO  WHYP OKMBNEHHA  TMOWKOMKEHO, MOro Ma€  3aMiHUTU
NPEeACTaBHMK CEPBICHOI CNy»X6u BUPOOHMKA, WO6 YHUKHYTU
Hebesneku.

He po3Bonsgmte WHYpPY 3BMCATKM 3 Kpakt CTOMY YU MpuiaBka Ta He
TOPKATUCS rapsiyol MOBEPXHI.

[Mpunagn He NpU3HaAYeH 419 KepyBaHHS 3a 4OMNOMOI O 30BHILLHbOMO
TanMepa abo OKPEMOI CUCTEMU ANCTAHLIMHOIO KEPYBAHHS.
O4YUCTITb MOBEPXHI, WO KOHTAKTYIOTb 3 DKEIO.

He cTaBTe Ha rapsdi rasoBi UM €NeKTPUYHI KOHPOPKM YM PO3IrpiTy
LyxXOBKY abo nob6an3y HUX.

HeobxigHO 6yTV Hag3BUYAMHO OBEpPEeXHUM Mif 4Yac nepeMieHHs
NpPUNaay, Wo MICTUTb rapave Macio abo iHWi rapsyi pignHun,

[1ig yac BMNIKAHHS HE TOPKaMUTECS PYyXOMMX abo 0bepTOBMX YAaCTUH
MalLUHM,

Hikonn He BMukauTe npunag 6e3 HaleXHWMM YUMHOM HAMOBHEHMX
iHrpeaieHTaMmn popmMm ong xniéa.

Hikonun He bunte dopMy ana xaiba no sepxy abo Kpato, Wobd BUNHATH
bopMYy, LLe MOXKe nowkoanTn Gopmy ans xnida.
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10.

1/.

18.

10.
20.

21.

22.

23,

LLLo6 BIAKMOUYNTU MPUCTRIN, BUMKHITb MPUCTPIN, @ MOTIM BUNMITb BUJIKY
3 PO3ETKM.

He BukopuCTOBYMTE MPUCTPIN 6e3 dopMU A9 BUNIKAHHS XNi6a,
PO3MILLEHOI B KAMePI, WO6 YHUKHYTU MOLWKOIKEHHS npuiagy.

He knagite pykun/nanbuiy ¢opmy ang xaida nig 4ac BUKOPUCTAHHS.
Xniboniyka NnoBMHHa BYTK 3a3eM/IEHA B 6E3MEYHOMY CTaHi.

He BUKOPUCTOBYMTE NpUnag He 3a Npur3Ha4YeHHsM,

He sanuwanTe npunag yBiIMKHEHUM 6€3 Harnsay.

Llen npunag npusHavYeHun nuwe gaa AOMAWHbOro BMKOPUCTAHHA.
byab-gke iHWe BUMKOPUCTAHHA BBAXXAETbCH  HEBIAMNOBIOAHUM |
Hebe3NneyYHnM.

BUPO6HUK He Hece BIANOBIAANBHOCTI 3@ NOLWKOOXKEHHS, CMPUYUHEHI
HEeLOTPUMAHHAM IHCTPYKLUIN |
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3HAU CBOIO XIBINIY

Pyuka

Kpuiuka

Ornspose

, ABTOMATUYHUI
BiKHO

fo3aTop ans
dpyKTIB

CeHcopHa
naHenb
ynpaBniHHA

®opma
ona xni6a
Kopnyc i3
HepXaBiloYyoi
cTani
XnibHMLS Jlonatka gns MipHMI CTakaH MipHa noxxka avok

3aMillyBaHHS

s
“—

TexHiyHi aaHi:

NOTYXHICTb 710 BT

Hanpyra / yactoTa 220-240 B~50/60 I'L4
KinbkicTb nporpam 19

Tanmep 15rof
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MAHEJIb YINPABJIIHHA

MEHIO: Akwo BnbpaTh O4MH i3 MeHIo 1-19, WO BIAOOPAXKAETLCS HA NaHeNi KepyBaHHS, PK-iHOMKATOP Nokaxke
BiAMNOBIAHE HaNALTYBAHHS:

1. Basosun 5. Yymaubknn 11. Xni6 TicTo 16. Jlig BepLKmn
KopoBam

2. dpaHuy3bka 6. uyKop 12. Mori 17. PycoHr
6e3KOLWTOBHO

3. Conogkunmn 7. WBMAKO 13. Kawwi 18. MNepeMiwante

CMaXunTu
4. Uinvn nweHunus 8. Toprt 14. BapeHHs 19. BunikaTtun
5. BaratosepHoBumn 9. TiCcTO 15. VlorypT

NMONEPEAXKEHHSA: Mporpamu 10 i 11 Ve 3aMillytoTb TICTO, BUK/IIOHAUM MPOLEC BUMIYKMN.

PO3MIP (ROZMIAR). y cTaTyci HanawTyBaHHS po3Mipy x1iba BubepiTb ogHy 3 1,0 LBS/1,5 LBS/2,0 LBS
gK Bary xJi6a. 3a BUHATKOM MeHI0 9-19 «PO3Mip>» He MOXKHA HaalTyBaTu.

KOJIP (KOJIP): Bubepitb konip ckopuHkn (CBiTann / CepefHivi / TEMHUI), HATUCKAOYM OAHY 338 OLHOI0
KHoNKy «KOJIP>» y Koni, i y BEepXHit YacTuHI byae BijobpaxeHa BignoBiAHa NO3HaYKa.

NMYCK/CTOM/MAY3A (MYCK/CTOM/MAY3A): HaTUCHITb L0 KHOMKY, WO6 MNPU3YNUHUTK, 3anyCTUTK Ta
3YMUHUTK NpaLoody X1i6onivky, NPoyHaEe 3ByKOBUIM CUTHaA. Koy xnibonivka novrMHae npauosaT,
YHUKaUTE HaA3BMYAMHOIO KOHTAKTY abo 3iTKHEHHS, Ua GYHKLis 3anyckae "HaassmyamHy 3ynmHKy" sk
edEKTMBHICTb 3aXMCTY. AKWO HATUCHYTU L0 KHOMKY NPOTAroM 1 CeKyHAM, Le O3Ha4YaEe nay3sy abo CTaprT,
SKLLO YTPUMYBATW KHOMKY NPOTArOM 3-5 CEKYHZ, NOKM He NPONYHAE 3BYK «ByL», O3HA4YaE 3ynunHKy.

MOPALA: LLLo6 ckacyBaTu NeBHY Nporpamy, yTpumymTte KHonky «CTOMM», Wob CKMHYTY HanalwTyBaHHS.

OYHKUIA 3ATPUMKU YACY (Tinbku nporpamu 1-8, 10-12 )

+Y cTaTyCi HanawTyBaHHS KOXXHE HAaTUCKaHHS L€l KHOMKM AOAAE 10 XBUMMH 3aTPUMKU. AKLLO HATUCHYTK
LLIO KHOMKY, He BiANyCKatouu, NporpamMa WBNAKO AOAACTb YaC 3aTPUMKM A0 15 FOAMH MaKCUMAbHOrO
yacy 3aTPUMKM. Y Lert MOMEHT Nporpama NoBepHETbCS 40 BUXIAHOMO MiHIMasIbHOMO Yacy 3aTPUMKM |
NPOAOBXKUTb PYXaTUCS TAKMM YMHOM MO KOJY.

- Y cTaTyCi HanawTyBaHHS KOXHE HAaTUCKAHHS L€l KHOMKM 3MEHLLYE 3aTPUMKY Ha 10 XBUINH. AKLWO
HATUCHYTW LLIO KHOMKY, HE BiAMyCKakym, MporpamMa LWBUAKO 3MEHLINTb Yac 3aTPUMKK O MAaKCUMasbHOIO.
Y e MOMEHT NporpamMa NoBepHETHLCS [0 BUXIAHOrO MiHIMAIbHOIO Yacy 3aTPUMKM | MPOLOBXKUTb
PyXaTUCs TaK1MM YMHOM MO KOJy.
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YKPAIHCbKIM
NeEPEA NePUM BUKOPUCTAHHAM

1. OYUCTITb YCi YaCTUHWM XNIOOMIYKM.
2. BctaHoBiTb xni6oniuky B pexxum BUTMIHKA i BunikamnTe NOpoXkHi NpnbansHoO 10 XBUAKH. MoTiM gante

MNOMY OXOJIOHYTH | 3HOBY OYUCTITb YCi Bify €4HAHI YaCTUHW.
3. PeTtenbHo BUCYWITb yCi YaCcTWUHM Ta 36epiThb iX, Npuaag roToBUin O BUKOPUCTAHHS.

MPUMITKA: Konm B BMMKAETE MOro BnepLle, Npunag MoXe BUAINATU HEBENVKNA AMM | XapaKTepHUIA
3anax. Lle HopManbHO i He3abapoM NPUNKMHUTLCS. [NepekoHanTECs, WO NpWIaa MaE AOCTATHIO
BEHTU/ISALLIO.

AK BUKOPUCTOBYBATU

1. [ligHiMiTb dopMy a4 x1iba 3 OCHOBHOIO Kopnycy, obepTalym GopMy NPOTU FOAMHHUKOBOI CTPINKMN.
2. BupiBHAMTe cntoweHn OTBIp Ha MICUAbHIM onaTi BIANOBIAHO 4O NOIOXEHHS MOBOPOTHOI OCi Y GOpMi
Ans xniba Ta 3aKpiniTb y BiANOBIAHOMY MOTIOXKEHHI.

3. Hanunte Bomy y dopMy ang xniba Ta gofante pewTy iHrpedieHTiB y dopmMy ans xniba 3a
3aMOB/IEHHAM. [MepeKoHanTeCs, WO APIKIKOBUM MOPOLOK AOLAHO BULEe BOPOLIHA, | He 3MilynTe
OPDKIKOBMI MOPOLIOK 3 BOAO, LLYKPOM i Ci/lN0, iHaKLWe
aKTUBaALia APhKDKIB 6yae ocnabneHa abo He 3MOXe MpaLoBaTH.

—— | [JpbKIKOBUI1 NOPOLLOK

— BopowHO abo iHLWi PeYoBUHM
k ) CyMill BOAW, Ofii, LyKpPY Ta COni
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YKPAIHCbKIW

4. BcTaBTe dopMy 0514 BUMiKAHHSA x/1iba B KaMepy i HAaTUCHITb BHWM3, @ MOTIM MOBEpPHiTb $opMy 3a
FOAMHHWKOBOIO CTPIMKOIO, LWO6 NEPEKOHATUCS, LLO BOHA 3adikcoBaHa. 3aKpUTU KPULLIKY.

5. TligkntodiTh | BBIMKHITb, Ha €KpaHi 3a 3aMOBYYBaHHSAM BiJOOPA3MUTLCS HaNaWTYBaHHSA MeHio 1.

6. HatuckanTe kHonky «MEHIO», noku He 6yae B1MbpaHo NOTPIbHY nporpamy. MoTiM BUGEpPITb PO3MIp
XNi6a, HAaTUCHYBLLK «PO3MIP, | BU6EPITb KONIP CKOPUHKN, HATUCHYBLUN «KOJTIP>.

7. Ulo6 BCTaHOBUTYM TanMMeEP 3aTPUMKU, BUKOPUCTOBYUTE KHOMKM "(+) i (-), WO6 36inbWmMT 26O 3MEHLLNTMU
4ac Ha 10 XBW/IMH, O MAKCMMasIbHOTO 3ara/ibHOro Yacy 3aTPUMKM 15 TOAMH.

HaTtucHiTh kHonky «CTAPT/CTOIlM», Wwob 3anycTuTu, iHOMKATOP cnanaxHe, i xaiboniyka noyHe
npauoBaTh 3aMicuTh. [Ing naysm HATUCHITb KHOMNKY «MAY3A>». LLLo6 3ynnH1UTK abo ckacyBaTu
nporpamy, HaTUCHITb KHOMKY «CTAPT/CTOIl» NpoTAroM 3-5 CekyHa,

8. T[licns 3akiHY4eHHs BUMIKAHHA MalMHa BUOAE 3BYKOBUM CUMHAs i aBTOMATUYHO 3aMyCKae Nporpamy
«[iaTprUMaHHa Tennax». AKWo BN He Xo4yeTe BUMMATK XNi6 ofgpasy, NOYHETLCS Nepios 36epexeHHs
Tenna, AKMn TprBaTUME 1 roAVHY.

9. AKWO HATUCHYTU KHOMKYy «[lyck/CTom» MpOTAroM 3 CEeKyHA i nogaTu 3BYKOBWW CUrHan,
«[igTpMMaHHs Tenna» 3ynMHUTLCS.

10. BUMKHITb | BUMMITb dOpMY A/ XNi6a 3 MALUMHKM B PyKaBUYKaX.

11. [lepeBepHiTb AEKO JOTOPU AHOM i CTPYCITb Kiflbka pasis, Wo6 BUBIIBHUTU FOTOBUM X/i6. AKLWO x/1i6
BaXXKO BUMHSATU, CNPOBYMTE NOCTYKATU KYTOM GOpPMK 415 XNiba No AepeB'aHin fowLi abo NPOKPYTiTb
OCHOBY Bana nig ¢opMoto ans xniéa.

NMOPALA

LLlo6 nonaTka a4 3aMillyBaHHS He 3aCTpsria B TiCTi, HAHECITb HEBENWMKY KiNTbKICTb
Ky/iHapHOI Ol Ha Basl Yalli nepes BUKOPUCTaHHAM nMpunagy.

Jloxxa Ans 3aMillyBaHHS MOXKe 3aCTpsArTi B X/i6i, KO MOro BUMMAIOTb.
Y bOMY BMNALKY BUKOPUCTOBYMTE ra4okK TakUM YMHOM.

1. BcTaBTe rayok y Bicb MicunbHoI nonati (A)

2.  O6epeXKHO NOTATHITD, WOo6 3BibHUTM MiCMIbHY nonaTtky (B).

ABTOMATUYHUN OO3ATOP ®PYKTIB

(Tinbku nporpamu 1-8, 11)

MporpamMa HanawToBaHa Ha GPYKTM Ta 3E€PHO, AKi MOXHA KuaaTn y dopMy an4 xniba B NOTPiGHMIM Yac. Ak
BMKOPUCTOBYBATU:

1. BigkpunnTe KpULLKY KPULLKK, Bi3bMiTb KOPOOKY 3 GPyKTaMM, HATUCHYBLUN Ha PYYKY KOPOOKM 3
bpyKTamu, i NigHIMITb, LWOB6 BUMHATU KOPOOBKY 3 dpykTamMu. ([I1B. MaTIoOHOK 1)

2. BigkpunTe kopobky ([nB. ManioHOK 2)

3. [JopanTte ¢pyKTOBUN MaTepias i 3aKkpumTe KpULLKY. ([I1MB. ManioHOK 3)

4. TIOMICTITb ABI CTiIMKM B HUXXHIO YACTUHY TprMada KOPOOKM Ta HATUCHITb Ha PYYKY KOPOBKM Ans
bPYKTIB, 4OKM BOHA He 3adiKCyeTbCs. KpULLKa. ([IMB. ManoHOK 4)

(1) (2)
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YKPAIHCbKIW

BUTOTYBAHHA MOPO3UBA (tinbku 3a gonomoroio HanexxHoro npunaaas)

[MocTaBTe BiAPO 3 MOPO3NBOM Y XONOAUbHUK WOHAMMEHLWe Ha 16 roauH. [icns NOBHOro BCTAHOB/IEHHS
AOTPUMYMTECH BCTABHUX IHFPEAIEHTIB i 3anyCTiTb Nporpamy 16. byab nacka, 3BepHiTb yBary, Wo nepes
no4aTkoM, ancnencep ansg e¢pykrtis HEOBXIOHO BumHaTM.

IHCTPYKLiA No yCTaHOBLi HAcagKu A4na MOpo3uBa e—

1. BcCTaHOBITb pefykTop Ha
MOBOPOTHY BICb | TPOXM MOBEPHITb MOro BMPABO.

2. BcTaHOoBITb MNACTUKOBUIM KOPMYC OXONOLXKYBA/IbHOI Yalli Ha KPINIEHHS Ha =
PEOYKTOPHOMY MEXaHi3Mi Ta MOBEPHITb MOro BNPaBo Ha MicLe. ==

3. [locTaBTe OXOonoKylody Yally B MNAaCTUKOBUIM KOPMYC.

4. BcTtaBTe wnuHaenb 3Miysaya B
OTBIP Ha BHYTPILLHIN CTOPOHI KPULLKK.

5. OnycCTiTb KPULWKY 3i BCTAHOB/IEHMM MIKCEPOM Ha M1acTUKOBUN KOPMYC
OXONOLYKYBA/IbHOI Yalli Tak, Wo6 BCTaBKM NOMICTUIUCS [
B Nnasun. [MOBEPHITb MOro BMNpaBo, AOKN HE MOYYETE, K BiH CTaHe Ha MicLe 3 K
KNaLAHHAM.

CNELUUDIYHI dYHKLT

dyHKuia 3aTPUMKM Yacy
MeTa nonsrae B TOMy, WO6 HACTYMHOrO PaHKy BM 31K CBiXKMM XNib.

Hanpwknag, 3apa3 o 8:30 Bevopa, i BM xoueTe 3'ICTU roToBUM XNi6 BpaHL,i O 7:00. "»._—__-_-.-::-“-'-""'""
1. OBuYnCneHHs Yacy pe3epByBaHHS: Ma€e OyTKN 10 rOAMH 30 XBUAMH 3 20:30 A0
7:00 paHKy.

2. BcTaHOBITb Yac pesepByBaHHS HaATUCHITb «+» i «-», BCTAHOBITb Yac. lMicng BCTAHOBMNEHHS yacy
HaTUCHITb KHOMKY «[1yCK>.
MpuMiTKa. Hac, Wo BiLOOPaXKAETHCA HA EKPaHi, BCTAHOBIEHO Ha 10 rOAMH 30 XBWU/IMH, Yac BK/IKOYAE
NpPUroTyBaHHs x1iba. HacTynHOro paHky o 7:00 B MOXETe iCTu x/ib.

261



YKPAIHCbKIW

CNEUUDIYHI dYHKLI

®yHKuia 3aTPUMKK Yacy

MeTa nongrae B TOMy, Wo6 HACTYMHOTO paHKy BK 3 CBXMK XNi6. Hanpuknag, 3apas o 8:30 Be4opa, i

BM Xo4eTe 3'ICTU roTOBUI XNi6 BpaHL,i © 7:00.

1. ObunCneHHs Yacy pes3epByBaHHS: Ma€ 6yTK 10 roguH 30 XBUIKH 3 20:30 O 7:00 PaHKy.

2. BcTaHOBITb 4ac pe3epByBaHHA HATUCHITb «+» | «-», BCTAHOBITb 4ac. [licns BCTaHOBNEHHS 4Yacy
HATUCHITb KHOMKY «[Tyck>». MpuMiTka. Hac, Wo BIJOOPAXKAETLCA HA EKPaHi, BCTAHOB/IEHO HA 10 rOAMH
30 XBW/IMH, YaC BK/IOYAE NPUrOTYBaHHSA x1iba. HAaCTyNMHOro paHky O 7:00 BU MOXXeTe icTu XNib.

Mopaau wopao pyHKLUii 3aTPUMKHM Yacy:

1. T4 Yac BMKOPUCTaHHSA QYHKLIT pe3epByBaHHS He KNaLiTb ANLS, OCKINIbKM Le BNIMHE Ha CMak xJiba
yepes 3aHaATO TpUBae pe3epByBaHHS.

®dyHKuUia naM'aTi 4O BUNAAKOBOrO BiAK/IIOYEHHS eNleKTpoeHeprii

1. Uen npuctpin 36epirae 15-XBUIMHHY MaM'saTb 0O BUMAAKOBOrO BiAKTIOYEHHS €NeKTpOoeHepril. nicns
3anycKy Xni6oniykun, SKLLO BUMNAAKOBE BIAKMIOYEHHS €NeKTPOEHeprii CTanocs i BOHO TPUBano He binbLue
15 XBW/WH, NOBTOPHE MIAKMNOYEHHS eNeKTpoeHeprii Npu3Beae 40 TOro, Wo xniboniyka NpoLOBKMTb
npayoBaTu. Iicns NOBTOPHOro NIAKMOYEHHS €1EKTPOEHEP il Yac poboTN MOXKe ByTU 3MIHEHUI | HE
[OPIBHIOBATM MOYATKOBOMY Yacy, BCTAHOBAEHOMY paHie: PakTUYHMIN pOHOYMIA HaC = YaC BiK/IIOYEHHS
eNeKTPOEHepPTil + NOYaTKOBMIM POBOYMI YaC, BCTAHOB/IEHUI PaHille

2. AKWO TpMBaNICTb BIAKMOYEHHS €NEKTPOEHePrii CTaHOBUTL Binblie 15 XBUAMH, XNi6OMiYka He Moe
NPOAOBXKYBAaTK POBOTY, SKLLO B paHille BCTAHOBM/IM YaC NpOrpamu.

36epirauTe Tenno

[lng nonerweHHs BUKOPUCTaHHS Xnibonivka nigTpuMye dyHKLio 36epexkeHHs Tenna. Konv xni6 abo iHwi
3aKYCKM 3aKIHYMINCS | 1X HE BUMHSANN BYACHO, «Keep Warms» Moxke 36epertu ix CBiXMMU 38 NEBHOI
Temneparypu.

1. [licng npurotyBaHHs xniba NporpamMa aBTOMaTUYHO NEPEXOAUTL A0 pexxmumy «[1igTpuMyBaTu TENNO> 3
6IMMAIOUNM «.». MakCUManbHUM Yac KOHCcepBaujl - 1 roamHa. «Keen Warms» 6yae 3akputo, KOMm
NPONYHAE NepepuBYaCTUN CUTHAN.

2. besnocepegHbO HATUCHITL YBIMK./BUMKH. NPOTArOM 3 CEKYHA, AOKW HE MPOTyHAE 3BYKOBUIN CUMHAT,
nicng 4oro GyHKLIs «36epeXKeHHs Tenna» 3akpPUeETHCS.
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YKPAIHCbKIW

IHTPEAIEHTU

BOAA
e 3aBX[AV BUKOPUCTOBYWUTE TEM/y BOAY, AKWO B peLenTi HeMae iHWoi iHbopMalii.

BopouwHo

e BopowHo Mae 6yTH NWEHNYHOrO, 6INOro, LiIbHO3ePHOBOIrO HOPOLWHA, 6OpPOoLWHA AN XIi6oniYkmn abo
bopolwHa ana xniba.

e He BMKOPUCTOBYMTE BOPOLLHO, LLLO CAMOCTIMHO PO3POCTAETHCA , OCKINIbKM XNi6 He NigHIMETbCS | byae
PO3CMMYaCTUM.

CniBBigHoOLWeHHS cyMili Bogu Ta 60poLiHa
e Pi3He 60pOWHO Mae pisHe BOAOMOMNMHAHHSA. Bigperynionte KinbkicTb BOAW BI4MOBIAHO 4O TuMy
BMKOPMWCTOBYBAHOIro 60polLLHa.

3abararo soau 3amano soan [locTaTHBO BOAM

e SKWO foAaTM 3aHAATO HaraTo BOAM, TICTO CTAHE HACTINIbKM M'SKUM, LLO HE 3MOXKE OKPYIIMTUCS | HABITb
CTaHe NNMNKNM. XOpoLWwmni XNi6 NOBUHEH BYTN HAaNIBKPYrIMM. Yepes 5 XBUAWH MiCNs Jo4aBaHHS BOAM
TicTO BCe We 6yae BONOTUM i TUMNKUM, ByAb Nacka, NPOAOBXYMUTE AOAABATU OAHY-/ABI BEUKI TOXKKM
H6opoLWHa Ta BUMIlWYyUTE TICTO, JOKM BMICT BOAM B TIiCTi He 6yae BiANOBIAHUM.

e SKWO AOAAHOI BOAM HE BUCTAYAE, NiCNa 5 XBUIVH NePEeMIllyBaHHS BU NobadmTe, Wo Ha AHI KacTpyi
3a/IMWKMNOCS Cyxe BOPOLHO, | TICTO He Habyno 6 Kpyrnoi dopmu. Hepes 5 XBUAWH NICNS AOLABAHHS
BOAM TICTO BCe e 3aHAATO Cyxe, MPOLOBXKYNTE [OAABATU BE/IMKY JIOXKKY BOAM Ta BMMIWYBaTW TICTO,
[IOKW BMICT BOAM B TICTi He By e BigNOBIigHUM.
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YKPAIHCbKIW

Lykop

Llykop i piaki nigconomxxysadi BNAMBAOTb Ha KONIP x/1i6a, LONOMaraloun HagaTn CKOPUHL, 3010TUCTUI
BIATIHOK | 326e3neyyioTb XXUBNEHHS APIXKAXKIB.
LlyKop npuTarye Bonory, NOKpaLLyoym NEXKICTb.

O piKA>KOBUIM NOPOLLOK

Byab nacka, He 3aMiHIOUTe APIXKAXKOBMIM MOPOWOK Ha COLOBUA MOPOLLOK. [PiXKAXKOBMI MOPOLWOK i3
3aKIHYEHUM TEPMIHOM NpUAATHOCTI abo BIACYTHICTb akTMBaLil, OYEeBWMAOHO, BMMHE Ha M'AKY
KOHCUCTEHLIO Ta 30BHILLHIM BUrAa4 xni6a.

Macno abo onis

BukopucToByMTE BEPLUKOBE ab0 MaprapuH i pOCIMHHE Macno. AKWO B peuenTi BUKOPUCTOBYETLCS
BE/IMKA KiNbKICTb, LWO6 cMak b6yB Bifibll MOMITHUM, Mac/I0 3a6e€3NeYmTb HanKpaLmm pesyibTar.

He BUKOPUCTOBYMTE NACTW 3 HU3bKMM BMICTOM YXMPY, OCKIiNIbKM BOHW MICTATb 0 40% BOAM, BOHA HE Ma€
TaKMX BNACTUBOCTEN.

BukopucTOBYyMTE IULWE IHFPEeSIEHTU KIMHATHOI TeMnepaTypu.

cinb

BukopucToBymTe ApibHY KyxOHHY abo MOPCbHKY Ciflb, @ He Cinb rpyboro nomeny. Kpauwe yHuKaTu
3aMiHHUKIB 3 HU3bKMM BMICTOM COJli, OCKi/IbKM BiNbLICTb i3 HUX HE MICTUTb HATPIIO.

Cinb 3MiUHIOE CTPYKTYPY KNEMKOBUHW | POBUTH TICTO Biflbll €1aCTUYHUM.,

Cinb NpUrHivye picT ApixkaXKiB, LWO6 3anobirtm HAAMIPHOMY MiAMOMY Ta 3YMUHUTU TICTO 3rOPTaHHS.
3aHaaTo 6araTto coni He A03BONNTb TICTY AOCTATHBLO NIAHATACS.

Anusa

Anug MOXXHa fofasaTu, Wo6 36araTuTK TICTO, NOKpawmMTK Konip Xniba Ta LONOMOrTM [OAaTu
CTPYKTYPY Ta CTabifibHICTb KNENMKOBMHU Mif 4ac MignoMy. SKLWO BMKOPUCTOBYETE AWMUS, BigNOBIAHO
3MEHWITb BMICT pignHK. MoknagiTe SMUa B MipHUM CTakaH i 4ONUNTE PiAWHY OO0 NOTPIOHOro piBHSA 3a
PELEnTOM.
YHUKanTE BUKOPUCTAHHS SEUb MPSMO 3 XONOAUIbHMKA, LLe MOXKE MPU3BECTU L0 NEPELUKOMKAHHS Al
OPDKIDKIB.
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3 CepefHin 750r 0:03:00 | 0:00:00 | 0:17:00 | 0:00:00 | 0:00:00 | 0:28:00 | 00:50 oC
3 10001 0055
© 500r 00:45 128
TeMHumn 750r 00:50 oC
10001 0055
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0
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BAXXJIUBO: Mpouec 6bpogiHHa npoBoanTbCs npu 35°C (+/-5°C).
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PELEMNTU PEKOMEHAYIO

1. nweHuud

IHrpepieHTH 1,0 pyHTIB 1,5 yHTIB 2,0 pyHTIB

Mac/oku HaTypasbHi 250 MN 380 Mn 500 MnN

onis YacTn 1CT.N 1CT.J

Ciflb Y% NNocKoi 4.n 1 N10CKa Y.11 1 M10CKa Y.

Meg abo LyKop Y% NNocKoi 4.n Y% NNocKoi 4. Y% nnockoi 4.n

BopowHo anga xniba 3001 400T 600T

NweHnYHe 750 Tuny

[ piXarKoBUM Y% yalHOI NOXKKM 24.0 2 Yaun

NOPOLIOK

2. ¢paHuy3bKa

IHrpeaieHTH 1,0 pyHTIB 1,5 PyHTIB 2,0 pyHTIB
BOJa 155 M/ 230 M/ 300 M/
Beplukoe Macno 2 CT.JN 2 CT.JN 3CTN
Ciflb Y% yalHOI NOXKKM Y% yalHOI NOXKKM 140
BopolHo 250T 375T 5001
LphKIXKOBUN MOPOLOK 14 1 %4 YaMHOI NOYKKU 1 %5 YanHOI TOXKKM

3 Conopkum

IHrpeaieHTH 1,0 pyHTIB 1,5 PyHTIB 2,0 pyHTIB
BOJA 160 M 240 M/ 310 MN
BeplukoBe Macno 2CT.N 2CTN 4 CT.N
Ciflb Y% yalHOI NNOXKKM Y% yalHOI NNOXKKM Y2 yalHOI NOXKKK
LYKop 4 CT.N 6 CT.N 8cTn
Cyxe MOJIOKO 2 CT.N 3 CT.J 4 CT.N
BopouwHo 250T 375T 5101
eceHuii TPOXM TPOXM TPOXM
L phKIKOBUA MOPOLOK 1 ¥4 YaMHOI NOYKKM 1 ¥4 YaMHOI NOYKKM 1 Y4 YanHOI OXKKM

4. UinbHa nweHuuysa

NnPUroTyBaHHA

IHrpegieHTH 1,0 pyHTIB 1,5 yHTIB 2,0 pyHTIB
BOAA 165 Mn 250 M/ 330 M/
onis Yactn 1CT.N 1CTN
Cifb 14.0 1 %2 YaMHOI NOXKM 1 %2 YanHOI NOXKM
BopowHo nweHnyHe 80r 20T 150T1
650 copT
LlinbHO3epHOBE 150 T 230T 300T
H6OPOLWHO CNenbTH
BiBCsHiI BUCIBKMK 25T 40T 50Tr
[MOPOLWOK APDKOKIB 14 1 Y2 YanHOI TOXKKM 1 Y2 vanHoi
LWBWAKOrO NIOXKKM




YKPAIHCbKIW

5. baraTtosepHoBuii

IHrpepieHTH 1,0 pyHTIB 1,5 GyHTIB 2,0 pyHTIB
BoJa 150 M/ 230 M/ 300 M/
A6AYYHUM oueT 30 M~ 40 M/ 55 MN
BepuwkoBe Macno YacTn 1CT.N 1CT.N
Cinb 1 Y2 YanHOI TOXKKM 1 Y2 YanHOI NTOXKKM 24.J1
Meg abo uykop Y% 4YaHOI NOXKKM Y% 4YaHOI NOXKKM Y% YaHOI NOYKKM
BopowHo anga xniba 130T 100Tr 250T
nweHnyHe 650-750
copTy
LlinbHO3epHOBE 8or 1151 1501
H6OPOLHO CNenbTr
HecMaxkeHa rpeyka 501 75T 1001
HACIHHS NIbOHY 20T 30T1 40T
OunLLEHNI COHSILLHMK 10r1 15T 20T
Binnm KyHKyT 201 30T1 40T
L phKOKOBUA MOPOLIOK Y2 YanHOI NOXKKM 24 2 Y2un
6. Yymaubkui KopoBan
IHrpeaieHTH 1,0 pyHTIB 1,5 PyHTIB 2,0 pyHTIB
BOAA 160 MN 240 M/ 310 MN
Beplukoe Macno 2 CT.JN 2 CT.JN 3CTN
LYKOp 1CT.N 1CT.N 2CT.N
anue 1 1 1
Cyxe MOJIOKO 2 CT.N 3CT.N 5CT.N
BopolHo 3001 400T 520T
LpDKIXKOBUN MOPOLOK 14 1 %4 YaMHOI NOYKKU 1 %2 4aMHOI JIOXKM
7- bBesuykpy
IHrpegieHTH 1,0 pyHTIB 1,5 PyHTIB 2,0 pyHTIB
BoJa 150 M/ 240 M1 310 MN
BepuwkoBe Macno 2CT.N 2CT.N 3CT.A
Ciflb 140 140 2401
anue 1 1 1
Cyxe MOJIOKO 2 CT.N 3 CT.J 4 CT.N
BopouwHo 3001 450 T 550 T
Keunit 3 CT.N 4 CT.N 6 CTN
L phKIKOBUA MOPOLWOK 14 1 ¥4 YaMHOI NOYKKM 1 % 4yarHOI TOXKM
8. wBMuAkKo
IHrpegieHTH 1,0 pyHTIB 1,5 yHTIB 2,0 pyHTIB
Bopa (40-50°C) 160 M/ 240 MN1 310 MnN
BepuwkoBe Macno 2CTN 2CTN 3CTJ
Ciflb 14.0 14.0 14.0
LYKOP 1CT.N 2CTN 3CTA
Cyxe MOJIOKO 2CT.N 3CTA 5CT.A
bopolwHo 300T 400T 520 T
LphKIKOBUA MOPOLOK 24.0 34. 3 4.
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9. TopT
IHrpepieHTH
anue 4 WT
Bepuwkose Macno 1001
LyKop 150 T
Cinb 14.0
BopolHo ang TopTa 380r
[TopoLOK coam 35T
10. TicTo
IHrpepieHTH
BOAA 280 Mn
BepuikoBe Macno 2 CTJ
anue 2 WT
cinb 1+1/3 4.0
LyKop 1CT.N
BopolwHo 460 T

11. Xni6He TicTO

IHrpeaieHTH
BoJa 240 MN
BeplukoBe Macno 2CT.N
Ciflb 1 %2 YanHOI JTOXKKM
LYKOp 1CT.N
BopouwHo 4001
L phKIKOBUA MOPOLOK 1 %2 YanHOI JIOXKKM

12. Mori

IHrpeaieHTH
BoJa 300 MN1
Puc 500T

13. Kawi

IHrpegieHTH
OBec 1501
XonoaHe MonoKo abo 750 MnN
BoJa
Meg abo uykop 34
YnobneHi nogpioHeHi 30T
ropixm”
Kopuug® 1 N/10CKa Y.J1

*[loAaTKOBI IHFPEdiEHTH

[opanTe Bawi ynobneHi GpyKTH, BUMHSABLLK Kally 3 Npunagy.
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14. BapeHHs
IHrpepieHTH
[ToMapaH4yeBNA 600 T
LYKOp 300T1
YenatnH abo
50T
[MopOWOK A1 NygnHIY

15. MorypT - TpuBanicTb Nporpamu 3a 3aMoBYYyBaHHSIM CTAHOBUTbL 8 roauH. Moro MoxHa perymiosaTit B
AianasoHi Bi4 5 [0 13 rOAMH 3a LOMOMOTOK KHOMOK «+/-», [1ic/1 BCTAHOBIEHHS NOTPIGHOIO Yacy ABidi
HaTUCHITb KHONKY «CTAPT». MNMporpama npauoe npu 36°C.

IHrpegieHTH
MOJIOKO 350 MN
Norypt 50T
LyKop 13 CT.A

16. Mopos3uso

IHrpeaieHTH
MOJIOKO 200 M
Bepluku ang 36MBaHHS 50 MN1
LYKOP 3CT.J
KyKypya3sH1im 1CT.A
NMOPOLLOK
KOKOCOBMIN NOPOLLIOK 4 CT.N

17. Rousong

IHrpeaieHTH

M'ICO 500 T

YacHuk, iMbup, LmMbyns, npunpasa

e 3aKMN'ATITb BOAY i ofanNTe M'ACO, YaCHWUK, iMOUP | LBy o 4O FOTOBHOCTI M'Aca.

e  BunMIiTb M'ACO i HAPXKTE HEBENIMKMMM LUMATOYKAMMU.

e BukopucToBymnTe BUIKY ab0 Ba/IMK 4719 PO3M/IOLLYBaHHS M'aca.

e [loknagite y dopmy ans xniba, smillanTe 3 npunpasaMm Ta BUGEpITb Nporpamy 17.

18. Stir Fry — TpuBanicTb NporpaMu 3a 3aMOBYYBaHHAM CTAHOBWTbL 15 XB. Mloro MoxHa perynioBaTti B
[ianasoHi Big 5 [0 45 XBUWH 3@ LOMOMOIOK KHOMOK «+/->, [1iCNs BCTAHOB/IEHHS MOTPIGHOIO Yacy ABidi
HaTUCHITb KHOMKY «CTAPT». Mporpama npadtoe npm 100°C.

Lis dyHKLIS rONOBHMM YWMHOM NpU3HAYeHa 418 06CMaXkyBaHHS apaxicy, COi, MUr4asiio Ta iHWKWX ropixXis.
BignoBiAHO A0 KiNbKOCTI CyXOPYKTIB BCTAHOBITH BiAMNOBIAHWI Yac.

19. BMMIKaTH
Y Ui nporpami HeMae cTagii 3aMilyBaHHsA abo nignomy. Lia dyHKLig KoprcHa 41 BUNIKaHHSA MUPOTiB,
NPUroTOBaHWMX 3BUYAHMMU MeTOAaMK, abo AN 4OAABAHHS AOAATKOBOrO Yacy BMMIKAHHS B KiHLL
IHLIOT Nporpamu, aKLWo XNi6 NoTpebye NoAANbLIOrO NiAPYM'aHIOBaHHSA. CTaHAApPTHA TPUBANICTb
NPOrpamMmn CTaHOBUTb 10 XB. MIoro Mo)Ha perynioBaTh B [jiana3oHi Bif 10 XBUAVH 40 1 roauHM 10
XBWVH 32 JOMOMOIOK KHOMOK «+/-», [1icng BCTAHOBNEHHS NOTPIGHOIO Yacy ABiYi HATUCHITb KHOMKY
«CTAPT», 3anexHOo Bif 06paHOro pexxmmy niacMaxkyBaHHsS CKOPUHKM, Nporpama npauoe npu: 105°C,
115°C, 123°C BignoBigHo.
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YNUEHHSA TA OBC/1YTOBYBAHHA

TpumaiiTe npunag B YNCTOTI

INFRNNS

Mepen YMLWEHHSIM BUMKHITb MpUAag i3 po3eTkM Ta Bid'€4HanNTe MOro Bif eNeKTPUKM.

He B1KOpUCTOBYNTE abpasmBHi MOYasikm abo MeTaneBi NpeamMeTu.

ByZb nacka, He BUKOPUCTOBYMTE A/19 YNLWEHHSA abpa3nBHI MUIOYi 3aCO6U Ta arpecmBHI PiaVHW.

He BMKOPUCTOBYMTE NOCYAOMUMHY MaLUMHY A5 YMLLEHHS XNi6HOT dopMM abo nesa 415 3aMillyBaHHS.
MuUTTS nocyay MOXe NOWKOAMUTU iX aHTUNPUIrapHE MOKPUTTS.

TpuManTe akcecyapm B YUCTOTi

1. Bigpasy nicns KOXHOro BUKOPUCTAHHS 3HIMaUTE MiCU/bHY IONATKY 3 OCi YaLui.

2. [icnsg KOXKHOro BUKOPUCTaHHS OYMLanTe BCi BUKOPUCTaHI akcecyapu Ta BiCb Yalli, o6 YHUKHYTU
HaKOMUYEHHs 6pyay.

3. AKWO nonaTka ANs 3aMillyBaHHS 3a4ennaacs KacTpyeto i He 3HIMAETLCS, BU MOXKETE HaNIUTU
BIAMNOBIAHY KifIbKICTb BOAM 4151 HACTOBAHHS Ha AesSKMIA Yac, @ MOTIM 3HATU TIONATKY 419 3aMillyBaHHS.
4. FKWO NPUCTPIN HE BUKOPUCTOBYETHCA MPOTATOM TPUBAIOTO Yacy, BU MOBUHHI OYUCTUTU LI
akcecyapwu Ta 36epirati iXx HaNeXHUM YYHOM.

36epiraHHs

1. BignosigHa TemMnepatypa 415 BUKOPUCTaHHS -10°C~40°C.

2. BigHoCHa BONoricTb NOBITPSA MOBUHHA BY TN HWXKYE 95%, a TeMnepaTtypa - 25°C.

3. BignosigHa TeMnepatypa 414 36epiraHHs -40°C~60°C.

4. Y NOBITPi HEMAE ropYoro rasy, KOpo3iMHOro raszy abo enekTponpPoOBIAHOro NMy.
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MOCIEHUK 3 YCYHEHHSA HECMPABHOCTEWU

aAedekTn

Mo)xnmBa npuynHa

PiweHHs

=

[Npwnnag He npauoe

[MepeBipTe, 4/ BBIMKHEHO BUJIKY
B PO3ETKY

HatncHiTb «CTAPT/CTOM>» i
xniboniyka NoYHe npawoBaTu

[MepeBipTe, YM HE 3aTPUMYETLCSH
onepau,ist

[HOMKATOP «:» B6/IMMAE, |
NOYMHAE NpaLoBaTV 3BOPOTHUM
BiAiK

2. HeHopManbHUM 3ByK

Y dopmi anga xniba € WwmaTok
TBEPAUX NMPOAYKTIB ab0 KPUXT

Mepen NOBTOPHMM 3aMyCKOM
BMOANiTb BCe, LLO 3HAMAEHO
BCEpEeaVHI NPUCTPOIO

3adikcymnTe KacTpy/o B
NOTPIOBHOMY MOJIOYKEHHI

MocTtaBTe popMy ang xniba Ha
Micue

3. HeHopManbHum
3anax/cmak

[MpOBI4 NOWKOOKEHNN

TpuManTe OpOTOBUN LHYP
nogani Bif HarpiTUx NpeaMeTiB

Lochk 3anmwmnocs Ha Tpy6i
onaneHHs

Buaanite pe4yoBuHy, Wo
3a/IMWLIMIACS Ha HarpiBasbHIn
TPy6U;

4. CaiTnogios Bkasye Ha

TeMnepartypa BcepeanHi

BukopucToBYyMTE NPUCTPIN NPU

«LLL» NPUCTPOIO HMXKYe -10°C TemnepaTtypi -10°C~40°C
5. CBiTnogion BKasye Ha TeMnepatypa BcepeauHi OxonogiTb NpUCTpIn Npu
«HHH>» NpPUCTPOIO BULE 40°C KIMHATHIN TeMnepartypi

6. CaiTnogio Bkasye Ha
«EEO» abo «EE1»

[edekT natymka

3BEPHITLCSH O aBTOPU3OBAHOIO
CepBiCHOro LeHTpy Yoer

7. Xni6 4acTKOBO CUpUM

HepocTtatHbo BOAM abo 3aHAATO
BMCOKa TeMnepaTypa BOaM

BukopucToBymnTe NOTPIOHY
KiNIbKiCTb Tena0i BoAM

Hopma MaTepiany HenpaBuibHa

3BEpPHITbCH 4O
PEKOMEHO0BaHUX pPeLEnTiB

8. Bepx HagyTun-rpn6
CXOXXMN Ha BUIAaL

3aHaaTo 6araTto AphKOKIB

3MEHLUITb KiIbKICTb APIXKAXKIB HA
Y4 yanHOI NOXKKN

3aHaaTo 6araTo LyKpy

3MEHLUUTU LLYKOP Ha 1 4.1

3aHaaTo 6araTto 60poLwHa

3MeHLWITb Ki/IbKICTb BOpOLLHA Ha
6-9 YaHUX NOXOK

3aHafTo 6araTo coni

BukopucTtoBymTe KinbKiCTb CONI,
PEKOMEHA0BAHY B peuenTi

Tenna, Bosora noroga

3MEHLWITb KifIbKICTb PIAMHN Ha 15
M1/ 3 41, @ OPDKIKIB — HA Y4 4

9. byxaHeub xniba nigropis

HecnpasHicTb xn1i6onivkm

3BEPHITHCS O aBTOPU3OBAHOIO
CepBiCHOro LeHTpy Yoer

10. Xni6 HegoCTaTHLO
nigHiMaeTbca

LlinbHO3epHOBMI XNi6 byae
HXYMM, HDXX 6innn, yepes
MEHLLYY KiNbKiCTb 6inKa, Lo
YTBOPIOE MIOTEH, Y
Li/IbHO3EPHOBOMY BOPOLLHI.

HopMarbHa cuTyaLis, pilleHHs
HeMae

Llykop nponyLieHo abo goaaHo
HeAOCTaTHbO

36epiTb IHrpemieHTn, aK
3a3HaYeHo B peuenTi

JoOaHO HeAOCTATHLO APKAXKIB
abo 3aHaATOo CTapi

BiaMipsnTe pekoMeHLoBaHy
KiNbKICTb | NepeBipTe TEPMIH
NPUOATHOCTI Ha YNaKOoBL

BnbpaHo WBMAKNA LMK
BUMiKaHHA Xniba

Llen umkn BMpobnse MeHLWi
OyXaHKn
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10. Xni6 HefoCTaTHbO
nigHIMAETbCS

ApikoxKi Ta LyKop
KOHTaKTyBa/M OfMH 3 O4HUM
nepes LUMKIOM 3aMillyBaHHS

lNepekoHanTecs, WO BOHU
3a/IMLWATHCS OKPEMO, KON
foaaTb y dopMy ans xniba

BrKopUCTOBYETHCS
HenpaBWIbHUA TUM OPDKAXKIB

[Ns LOCArHEHHST HAMKPALLLOro
pe3ynbTaTy BUKOPUCTOBYNTE
JIILLE WBMAOKOAIOMI OPDKOKI
<NEerkol CyMilli».

11. BaToHW He nigHiMaloTbC

[piKoxKi onyLeHi

36epiTb iIHrpemieHTH, SK
3a3HAYEHO B peLenTi

JopaHo 3abarato coni

BukopucTtoByunTe
PEKOMEHA0BAHY KiNlbKICTb

AKLLO BUKOPUCTOBYETHCH
TanMep, APiXKIKI HAMOKAIOTb
nepes novaTkoM rnpouecy
BUrOTOB/NEHHS

MoknadiTb CyXi iHrpenieHTn B
KyTH dopmMU. 3pobiTb HEBENNKY
SIMKY B LLEHTPI CYyXMX
IHrpPedieHTIB 4N APIKIKIB, LWO6
3aXUCTUTU IX Bif PIANHM

12. Bepx i 60ku
NPOrMHAIOTHCS

3aHaaTo 6arato pignHn

[opanTe Tpoxm 6opolHa abo
3MEHLWITb Ki/IbKICTb PigyHM Ha 15
MN/3 4.1

Bucoka BonoricTtb i Tenna
noroga MOXyTb NPU3BECTU [0
TOro, WO TICTO NigHIMETbCA
3aHaATO LWBUAKO

Oxonopaitb Boay abo gogamte
MOJIOKO MPSIMO 3 XONOANNbHMKA

3aHaaTo 6araTto AphKOKIB

BrkopuCTOBYMTE KiNbKICTb,
PEKOMEHA0BaHY B peLenTi, abo
CnpobymnTe WBMALWUA LMK
HaCTYMHOro pasy

13. 3ybyacTuin, By3yBaTUm
BEPX — He rafKunn

Bepx 6yxaHLiB MOXXe He MaTun
ineanbHol GopMKU, OfHAK Le He
BN/IMBAE Ha Yy4OBUIN CMaK Yu
XNi6

MepekoHanTecs, WO TiCTO
rOTYETHCH B HAMKPALLMX
MOX/IMBUX YMOBAX
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HABKOJINWIHE CEPEAOBULLE

)

BN | |ci1 NPOAYKT MICTUTb MaTepian, SKi MOXHa NepepobuTn. He BUKMaanTe Len NpoayKT K
HeCOpPTOBaHI MiCbki Bigxo4n. Byab nacka, 3BepHITbCS 4O MICLLEBOro MyHIUMnanitTeTy WoA0 HAMBAMKYOro
MYHKTY MPUNAOMY.

FAPAHTIA TA PEMOHT

[apaHTia Ha BUPIO NOWMPIOETLCS Ha AedekTur, CnpUYMHeHi gedekTaMm Matepiany abo BUpPobHULTBA. Lis
rapaHTis gincHa nmwe B TOMy BMMNAAKY, SKLWO Npuiag BUKOPUCTOBYBABCS BiAMOBIAHO A0 IHCTPYKLIN i 3a
YMOBM, LLO BiH HE 6B MOANIKOBAHWUIN, HE PEMOHTOBaHWIM abo HE BTPYyYaBCs B POO6OTY By Ab-9KOI0
HEeaBTOPM30BAHO 0COHOI0 ab0 HYB NOLWKOIKEHNIM BHACNILAOK HEMNPABUIbHOMO BUKOPUCTAHHS abo
TPAHCNOPTYBaHHS. MapaHTis HE MOWMPIOETLCA HAa AePEKTH, WO BUHUKIM BHACTIAOK MPUPOAHOIO 3HOCY
KOMMOHEHTIB abo NpeaMeTIB, WO 6'I0TbCA, TaKMX 9K CKNO Ta KepaMika.

LLa rapaHTis He ob6MeXxye OCHOBHI abo ByAb-AKi iHLI NpaBa KMiEHTA, HaJaHi 3aKOHOAABCTBOM LWOAO
npuabaHHs Npuiaay.

Y pasi npeTeHsii No rapaHTil, 6yAb acka, 3BEPHITLCS 40 NEPEBIPEHOrO NoCTavasibH1Ka abo Cny>K6m

Yoer. lNig yac nogaHHs NpeTeHsii foganTe iHGopMaLLilo NPO XapakTep HECMNPAaBHOCTI Ta LOKYMEHT, WO
NiATBEPLKYE MOKYMKY.
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