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MHCTPYKUMU 3A BESONACHOCT
BAXHW NPEANA3HU MEPKIN

Ypenobt He e npeaBupaeH 3a ynotpeba upes

BbHWEH TaliMep WM OTAefiHa cucTeMa 3a

ANCTaHUMOHHO ynpaBieHue.

To3n ypen He e npedHasHayeH 3a M3MNoON3BaHe

OT nuua (BKMOUMTENHO Jeua) C HamaneHu

bu13nYeCKn, CETUBHU UM YMCTBEHM CMNOCOOHOCTY

WAN C NANCA Ha ONWUT W 3HAHWS, OCBEH aKo

He nosyvyaBaT HabMlAeHWEe WM UHCTPYKLUMM

OTHOCHO M3MOJI3BaHETO Ha ypeda OT Bb3PacTHO

nuue, OTroBapsAllO 3a TAXHaTa 6Ge30MacHOCT.

JleuaTa TpabBa Aa 6baaT Hag3upaBaHKy, 3a Aa ce

rapaHTupa, Yye He CK UrpanT C ypeaa.

To3n ypen e npepHasHayeH caMoO 3a AOMaALLHa

ynoTpe6ba. Toll He e npeHa3HayeH 3a 13MNoJi3BaHe

3a CJlegHUTe Lenun 1 rapaHumsaTa HAMa Aa BaXku 3a:

—KYXHEHCKM 30HM 3a MepcoHana B MarasuHu,
oduncn n gpyrn paboTHn cpeau;

— B KbLW KbM 3eMeAeNCKM CTOMNAHCTBA;

— OT K/TMEHTW B XOTENWN, MOTENN U ApYrn cpeam ot
XUNVLLEH TUN;

—B CpeAa OT TUM HOLYBKa CbC 3aKyCKa.

AKo 3axpaHBalMAT Kaben e noBpefeH, TpAbBa

[la Ceé CMEHM OT NPON3BOAUTENA, HETOB CEPBM3EH



npeacTaBuTen Unu Apyro keanuduumparo nuue, g
3a Aa ce nsberHat puckosere.

- To3n ypen moxe pAa ce wm3nonsea OT fJeua
Ha Bb3pacT 8 M noseye rOAUHW K nULA C
HamaneHn OGusnyeckn, CeTUBHU VAN YMCTBEHM
CNOCOBGHOCTM MM NUMNCA Ha OMUT M 3HaHWA, ako
nonyyat HabnaeHne NN MHCTPYKLUN OTHOCHO
ynoTpebaTta Ha ypega no 6e3onaceH HauvH u
pa3bepaT cBbp3aHuTe C ypeda puckose. C ypeaa
He 6uBa Ja cu urpaat feua. MNMouncreaHeTo U
notpebuTenckata NogapbXka He 6uBa pga ce
M3BbPLLBAT OT AeLla, OCBEH aKO MAT HaBbpLUEHM
8 roanHN 1 He ro N3BbPLLBAT B MPUCHCTBMETO Ha
Bb3pacTeH.

OpbXTe ypeaa n kabena My n3BbH obcera Ha
Aeua nog 8-rogmniiHa Bb3pacT.

- To3n ypepn e npefHa3HayeH camo 3a AOMallHa
ynoTpeba Ha 3aKp1TO 1 Ha HAAMOPCKa BNCOUYMNHA
noa 4000 m.

« BHUMaHwue: puck oT HapaHABaHe NPV HeNPaBUIHO
M3nosn3BaHe Ha ypega.

« BHUMaHue: NOBbPXHOCTTAa Ha HarpesaTenHUA
efeMeHT 3adbpka OCTaTbyHa TOMAWHa cnen
ynotpeba.

- To3n ypep He 6vBa fja ce noTtansa BbB Bofda vu

APYIVi TEYHOCTMW.



- He HapgBunwaBainte KonuuyectBata, NOCOYEHWN B
peuenTtuTe.
3a mawuHm 3a xnA6 ¢ Kanayutet 1 Kr:

He HapBuwaBanTe obwwo 1000 r TecTo,
He HapgBuwwaBanTe 620 r 6pawHo 1 10 r mas.

- l3non3ante Kbpna waMm BRaxHa rbba 3a
NMoYMCTBaHe Ha YacTuUTe, KOUTO BIN3AT B KOHTAKT
C XpaHa.

. &TemnepaTypaTaHa,qocmmw\AMTenosprHocm
MOXe [a e BWCOKa, KoraTo ypeabT pabotu. He

,EI,OKOCBaIZTe ropewmnTe noBbpPXHOCTM Ha ypea.
« [poyeTeTe BHUMATENHO MHCTPYKUUWTE, Npean Aa M3rnonseate ypeaa
3a NPbB MbT: MPOU3BOAUTENIAT HE HOCKM OTFOBOPHOCT B Clyyall Ha
13rosi3BaHe, KOETO He Cna3Ba UHCTPYKUUnTe.
3a Bawa 6e30MacHOCT, TO3M ypef OTroBapsA Ha BCUYKU MPUIIOKUMU
CTaHOAPTU W pernameHT (AVPEKTUBUTE 33 HUCKO HampekeHue, 3a
MaTepurany B KOHTaKT C XpaHa, 3a efleKTPOMarHMTHa CbBMeCTUMOCT, 3a
OKOJTHa cpefa 1 gp.).
M3non3eante ypeaa Bbpxy cTtabunHa paboTHa NOBbPXHOCT, Aaney ot
BOJHM MPBCKYW; B HUKaKbB Clyyall He 13ron3Balite B ManbK WKad BbB
BrpageHa KyxHs.
YBepeTe ce, ue 3axpaHBAHETO, KOETO YpeAabT M3UCKBA, OTroBapsA Ha
BalllaTa efleKTpMyecKa MHCTanauus. Bcska Hen3npaBHOCT B CBbP3BaHETO
LLie aHyNMpa rapaHumaTa.
3afbMKUTENHO e [a CBbpXeTe ypefda KbM 3a3eMeH KOHTaKT.
Hecna3BaHeTo Ha ToBa M3UCKBaHe MOXe Aa MPUYMHM TOKOB ydap U
eBeHTYasIHO [la iOBEeAE A0 TEXKO HapaHABaHe. MHOro e BaXKHO 3a BallaTa
6e30MacHOCT 3a3emsABallaTa Bpb3Kka fa OTroBapsA Ha CTaHAapTuTe 3a
enekTprYeck WHCTanaumv, NpUOKMMKM BbB BallaTa cTpaHa. AKo
WHCTanaumaTa BM HAMA 3a3eMeH KOHTaKT, € MHOro Ba)KHO mpefmn Aa
npaBuTe KakeBaTo M Aa 6uno Bpb3Ka, Aa MoBMKaTe npeactaButen ot



cepTudurumpaHa opraHnsauma, KOWToO fa NpuBefe enekTpuyeckarta Bu m

VHCTanauma B CbOTBETCTBME.

M3kntouBaliTe ypefia OT KOHTaKTa, crief KaTo NpuknounTe ynotpebara

My 1 npeau NoYncTBaHe.

He n3non3sanTte ypeaa, ako:

—3axpaHBaLMAT Kaben e aedpeKTeH v NoOBPEeeH,

—ypeabT e najHan Ha NnoAa 1 Nokasea BUAMMW MPU3HALM 3a noBpeaa
nnu He GYHKUMOHMPA NPaBUITHO.

B TakmBa cnyvan ypeabT TpAbGBa Aa ce M3npaTtu MpuW Haii-6:mm3KuaA

oflobpeH cepBU3EH LIEHTDBP, 3a Aa ce n3berHe BCAKaKbB pUCK. Buxte

LOKYMEHTUTe 3a rapaHuus.

Bcnukm uHTEpBEHUUN, OCBEH MOUYUCTBAHE U eXefAHEeBHa MoaApbKKa

OT noTpebuTens, TpAbBa Aa Ce M3BbPLUBAT OT OTOPM3MNPAH CEPBU3EH

LeHTBP.

He notansaiTe ypepa, 3axpaHBalymna Kaben nnu Lwencena BbB BOAa Mu

LpPYrvi TEYHOCTHU.

He ocTaBAiiTe 3axpaHBalyya Kaben fa BUCK B obcera Ha fela.

3axpaHBalmAT Kaben HuKora He 6uBa Aa ce Hamypa 65130 Ao UK B

KOHTAKT C ropeLyuTe 4acTi Ha ypefa, 61130 o M3TOUYHMK Ha TOMIMHa

WSIN A0 OCTBP PBO.

He mecTeTe ypepa, AoKaTo ce n3nons.a.

He pokocBaiiTe npo3opyeTo 3a rnefaHe Mo Bpeme Ha 1 CKOpo cnep

pa6ora. Mpo3opueTo moxe fa AOCTUrHE BUCOKW TemnepaTypm.

He gbpnaiiTe 3axpaHBaLymna Kaben, 3a ia M3KounTe ypeaa OT KOHTaKTa.

M3non3BariTe camo PasKNOHUTENN UIIN YIBIIXKITENM B JOOPO CbCTOAHME,

KOMUTO MMaT 3a3eMeH KOHTaKT 1 NOAXOAALL, HOMUHa.

He nocraBainTe ypefia Bbpxy Apyru ypeau.

He n3non3Bante ypeaa KaTo U3TOYHMK Ha TOMIMHA.

He wusnonsaiite ypefa 3a rotBeHe Ha APYrM NPOAYKTW, OCBEH 3a

NMocoyeHuUTe B yKasaHUATa 3a ynoTtpeba.

He nocTaBanTe xapTua, KapToH MY NacTMaca B ypefa 1 He nocTaBanTe

HULLO BbPXY Hero.

AKO HAKOA YacT Ha ypefa ce 3ananu, He ce onuTBaiTe Aa racte OrbHA

c Bofa. OTkaueTe ypefia OT KOHTaKTa. lNoTyweTe nnambLmTe C MOKpa

Kbpna.

- B umeTo Ha Bawarta 6e30MacHOCT M3MON3BalTe CaMoO akcecoapu u
pe3epBHU YacTy, NpefHa3HauYeH cneLmanHo 3a Bawua ypes.



- B Kpasa Ha nporpamarta BMHaru nsnonssanite pbkaBuyu 3a ¢pypHa
npu 6opaBeHe € TaBaTa WM ropeLyy 4acTy Ha ypega. YpeabT cTaBa
MHOrO ropetLy rno BpemMe Ha ynorpe6a.

« Hukora He 3anyLiBanTe Bb34yLHUTE OTBOPMU.

- BHMMmaBaliTe MHOrO, Korato oTBapATe Karnaka B Kpas Ha nporpama uimu
no Bpeme Ha Nporpama, MoXe fia nu3nese napa.

Heka nomorHem 3a ona3BaHeTo Ha OKOJIHaTa cpepa!
E ® BawwmAT ypea cbabprka MHOrO Matepuanu, KOMTo mMoraT ga ce
— 13MoN3BaT OTHOBO UM PeLUKINPAT.
© 3aHeceTe ro B MyHKT 3a peuuKiMpaHe, 3a Aa Moxe fa 6bae
06paboTeH.

benexka: Te3nm WHCTPYKUUM He ca MNOAXOAAWM 3a W3MNON3BaHe B

O6eanHEeHOTO KPancTBO, Tbil KaTO CbCTaBKUTE U BPEMeHaTa MOXe Aa

ce pasnmyaBat 3a Ob6efVHEHOTO KpasicTBO M mnopaau ToBa paboTata

Ha MallMHaTa 3a X806 MOXe fJa e pasoyvapoBalla 3a KANEHTUTe OT

O6eanHeHOTO KpascTeo.



SIGURNOSNA UPUTSTVA
VAZNE MJERE ZASTITE E

- Ovaj aparat nije predviden za rad pomocu
vanjskog vremenskog programatora ili zasebnog
sistema daljinskog upravljanja.

« Ovaj aparat nije predviden da ga koriste osobe
(ukljucujudi djecu) ogranicenih fizickih, ¢ulnih ili
mentalnih sposobnosti ili nedovoljnog iskustva i
znanja, osim ako ih nadzire osoba odgovorna za
njihovu sigurnost ili ako im daje upute o nacinu
koriStenja aparata. Djecu je potrebno nadzirati
kako biste se uvjerili da se ne igraju aparatom.

« Ovaj proizvod je namijenjen samo za upotrebu u
domacinstvu. Aparat nije namijenjen za upotrebu
u sljede¢im slucajevima koji nisu pokriveni
garancijom:

—ukuhinjskim prostorima, za osoblje utrgovinama,
kancelarijama i drugim radnim okruzenjima;

—na farmama;

—za klijente u hotelima, motelima i drugim
stambenim okruzenjima;

—u okruzenjima s uslugom nocenja i dorucka.

« Ako je strujni kabal ostecen, mora ga zamijeniti
proizvodac¢, njegov serviser ili slicno kvalifikovana
osoba kako bi se izbjegla opasnost. 0

7



- Ovaj aparat mogu koristiti djeca starosne dobi
od 8 godina i starija i osobe ogranicenih fizi¢kih,
culnih ili mentalnih sposobnosti ili nedovoljnog
iskustva i/ili znanja ako su pod nadzorom ili ako
su upuceni u siguran nacin koristenja aparata i
ako su razumjeli opasnosti u vezi s tim. Djeca se
ne smiju igrati aparatom. Ci¢enje i odrzavanje
koje obavlja korisnik ne smiju obavljati djeca,
osim ako su starija od 8 godina i pod nadzorom.
Aparat i njegov kabal drzite van dohvata djece
mlade od 8 godina.

- Ovaj aparat namijenjen je samo za upotrebu
u zatvorenim prostorima u domacdinstvu i na
nadmorskoj visini ispod 4000 m.

« Oprez! Opasnost od povreda uslijed nepropisne
upotrebe aparata.

« Oprez! Nakon upotrebe na povrsini grijaca
zadrzava se toplota.

+ Aparat se ne smije uranjati u vodu ili drugu
tekucinu.

+ Ne prekoracujte koli¢ine navedene u receptima.
Za pekace hljeba od 1 kg:

Ne prekoracCujte ukupnu koli¢cinu od 1000 g
tijesta.

Ne prekoracujte ukupnu koli¢inu od 620 g brasna
i 10 g kvasca.



- Za (CiSc¢enje dijelova koji dolaze u kontakt s
namirnicama koristite krpu ili mokru spuzvu.

. &Temperatura pristupacnih povrsina moze biti
visoka tokom rada aparata. Ne dodirujte vruce

povrsine aparata.
- Prije prvog koristenja aparata pazljivo procitajte uputstva za upotrebu:
proizvodac ne preuzima odgovornost za upotrebu koja nije u skladu s
uputstvima.
Radi vase sigurnosti, ovaj proizvod je u skladu sa svim primjenjivim
standardima i propisima (direktiva o niskom naponu, elektromagnetnoj
kompatibilnosti, materijalima koji dolaze u kontakt sa namirnicama,
zastiti Zivotne sredine, ...).
Aparat koristite na stabilnoj radnoj povrsini, podalje od prskanja vode i
ni u kojem slu¢aju u otvorenom ormari¢ima u ugradnoj kuhinji.
Vodite ra¢una da snaga aparata odgovara vasem sistemu strujnog
napajanja. Svaka greska u priklju¢ku ponistit ¢e garanciju.
Obavezno je da se aparat priklju¢i na uti¢nicu s uzemljenjem.
Zanemarivanje ovog zahtjeva moze rezultirati strujnim udarom i izazvati
teske povrede. Radi vase sigurnosti, vazno je da uzemljenje priklju¢ka
bude u skladu s normama za elektri¢ne instalacije vazec¢im u vasoj zemlji.
Ako nemate instaliranu uzemljenu uti¢nicu, prije ukljucivanja aparata
ovlastena stru¢na osoba mora uskladiti vase instalacije sa zahtjevima.
Izvucite utika¢ aparata iz uti¢nice nakon upotrebe i prilikom cis¢enja
aparata.
Ne koristite aparat ako je:
—strujni kabal neispravan ili ostecen,
—aparat pao na pod i ima vidljive znakove ostecenja ili ne radi ispravno.
U oba slucaja aparat je potrebno odnijeti u ovlasteni servis radi
uklanjanja svakog rizika. Pogledajte dokumente garancije.
- Sve radove, osim (cis¢enja i svakodnevnog odrzavanja koje obavlja

korisnik, mora obavljati ovlasteni servisni centar.
- Aparat, strujni kabal ili utika¢ ne uranjajte u vodu ili u druge tekudine.
- Ne ostavljajte strujni kabal da visi nadohvat djece.
« Strujni kabal nikada ne smije biti u blizini ili u kontaktu s vruc¢im dijelovima
aparata, u blizini izvora toplote niti postavljen preko ostrih ivica.



- Ne premjestajte aparat tokom upotrebe.

- Tokom rada aparata i neposredno nakon toga ne dodirujte
kontrolno okno. Okno se moze jako zagrijati.

- Aparat ne iskljucujte iz strujnog napajanja povlacenjem za strujni kabal.

- Koristite samo ispravan produzni kabal koji ima uzemljenu uti¢nicu i koji
je odgovarajuce jacine.

- Aparat ne postavljajte na druge aparate.

- Ne koristite aparat kao izvor toplote.

- Ne koristite aparat za pripremu jela koja nisu navedena u uputstvu za
upotrebu.

- Nemojte stavljati papir, karton ili plastiku u aparat i nemojte nista
stavljati na aparat.

« Ako dijelove aparata zahvati vatra, ne pokusavajte je gasiti vodom.
Iskljucite aparat iz strujnog napajanja. Plamen zagusite vlaznom krpom.

- Radi svoje sigurnosti, koristite samo pribor i zamjenske dijelove koji su
namijenjeni za vas aparat.

- Po zavrSetku programa za rukovanje posudom ili vru¢im dijelovima
uvijek koristite rukavice za pe¢nicu. Aparat se jako zagrijava tokom
upotrebe.

- Nikada ne zaklanjajte ventilacijske otvore.

- Budite vrlo oprezni, jer prilikom otvaranja poklopca po zavretku ili
tokom programa moze do¢i do oslobadanja pare.

Pomozimo u zastiti zivotne sredine!
E ® Va$ aparat sadrzi mnoge materijale koje je moguée ponovo
— koristiti ili reciklirati.
o Predajte ga na mjesto za sakupljanje otpada kako bi se mogao
preraditi.

Napomena: ova uputstva nisu primjenjiva za UK jer se sastojci i vremena
mogu razlikovati od upotrebe u UK-u, te se rezultati primjene mogu
razlikovati i biti razo¢aravajudi za korisnike u UK-u.



INSTRUCTIUNI PRIVIND SIGURANTA
DISPOZITII IMPORTANTE DE SIGURANTA

« Acest aparat nu a fost conceput pentru a putea RO
utilizat prin intermediul unui temporizator extern
sau cu un sistem de control de la distanta.

« Acest aparat nu este destinat folosirii de catre
persoane (inclusiv copii) cu capacitati fizice,
senzoriale sau intelectuale reduse, sau lipsite de
experienta sau cunostinte, exceptand cazul in care
acestea sunt supravegheate sau instruite in prealabil
cu privire la utilizarea aparatului de o persoana adulta
responsabila de securitatea lor. Copiii trebuie sa fie
supravegheati pentru a va asigura ca nu se joaca cu
aparatul.

« Acestaparat este destinat numai uzului casnic. Acesta
nu este destinat a fi utilizat in urmatoarele aplicatii, iar
garantia nu se va aplica pentru:

—bucatarii ale personalului din magazine, birouri si
alte medii de lucry;

—ferme;

—de catre clienti in hoteluri, moteluri si alte locatii de
tip rezidential;

—locatii de tip pensiune.

« Daca este deteriorat cablul de alimentare, acesta
trebuie inlocuit de producator, de agentul sau de



service sau de o persoana calificata in mod similar
pentru a se evita orice pericol.

Acest aparat poate fi utilizat de catre copii de peste 8
ani si de catre persoane cu capacitati fizice, senzoriale
sau intelectuale reduse ori lipsite de cunostinte sau
de experienta numai daca sunt supravegheate sau
au fost instruite cu privire la utilizarea aparatului in
deplinasigurantasiinteleg pericolelela care se expun.
Nu lasati copiii sa se joace cu aparatul. Curatarea si
intretinerea aparatului nu se vor efectua de copii, cu
exceptia cazului cand acestia au varsta peste 8 ani si
sunt supravegheati.

Nu lasati aparatul si cablul de alimentare al acestuia la
indemana copiilor cu varsta sub 8 ani.

Acest aparat este destinat numai utilizarii casnice, in
interior si la o altitudine sub 4000m.

Atentie: risc de ranire daca aparatul este utilizat
necorespunzator.

Atentie: suprafata elementului incalzitor este supusa
la caldura reziduala dupa utilizare.

Nu scufundati aparatul in apa sau in orice alt lichid.
Nu depasiti cantitatile indicate in retete.

Pentru masinile de facut paine cu capacitatea de 1KG:
Nu depasiti totalul de 1000 g de aluat,

Nu depasiti totalul de 620 g de faina si 10 g de drojdie.
Utilizati o carpa sau un burete ud pentru a curata



componentele in contact cu alimentele.
. & Temperatura suprafetelor accesibile poate fi
foarte ridicata cand aparatul este in functiune. Nu

atingeti suprafetele fierbinti ale aparatului.
- Cititi cu atentie modul de utilizare inainte de a folosi pentru prima
datd aparatul dumneavoastra: o utilizare neconforma instructiunilor
exonereaza producatorul de orice raspundere.
Pentru siguranta dumneavoastra, acest aparat este conform tuturor
standardelor si reglementarilor (Directiva privind dispozitivele de joasa
tensiune, Directiva privind compatibilitatea electromagnetica, Directiva
privind materialele care intra in contact cu alimentele, Directiva privind
protectia mediului, ...).
Utilizati aparatul pe o suprafata de lucru stabild, departe de stropi de apa
si in niciun caz, nu-l instalati intr-un locas sau intr-o bucatarie incastrata.
Asigurati-vd ca tensiunea necesard produsului corespunde cu cea a
sistemului dumneavoastra electric. O eroare de conectare va duce la
anularea garantiei.
Este obligatoriu sa va conectati aparatul la o prizd cu impamantare.
Nerespectarea acestei cerinte poate duce la electrocutare sau cauza
rani grave. Este esential pentru siguranta dumneavoastra sa detineti o
conexiune care sa corespunda cu standardele privind instalatiile electrice
aplicabile in tara dumneavoastra. Daca instalatia dumneavoastra nu
este echipata cu o priza cu impamantare, este esential ca inainte de a
efectua conexiunea, sd apelati la personal autorizat pentru a aduce la
norme instalatia dumneavoastra.
Scoateti din priza aparatul cand ati finalizat utilizarea acestuia sau atunci
cand doriti sa-I curatati.
Nu utilizati aparatul daca:
—se deterioreaza cablul de alimentare,
—daca aparatul a fost scapat pe jos si prezintd semne vizibile de
deteriorare sau nu functioneaza corect.
In oricare dintre cazuri, aparatul trebuie trimis celui mai apropiat centru
de service pentru a elimina orice risc. Consultati documentele referitoare
la garantie.
Orice alta interventie in afard de activitatile obisnuite de curatare si
intretinere zilnicd realizate de client trebuie efectuata de catre un centru
de service autorizat.



« Nu scufundati aparatul, cablul de alimentare sau stecherul in apa sau
orice alt lichid.

Nu ldsati cablul de alimentare sa atarne la indemana copiilor.

Cablul de alimentare nu trebuie sa fie in apropiere sau in contact cu
partile fierbinti ale aparatului, langa o sursa de cdldura sau pe un colt
ascutit.

Nu deplasati aparatul cand este in timpul functionarii.

Nu atingeti fereastra de vizualizare in timpul si dupa utilizare.
Fereastra se poate incinge.

Nu trageti de cablul de alimentare pentru a scoate aparatul din priza.
Utilizati numai un prelungitor care este in stare buna de functionare, este
echipat cu stecher cu impamantare si prezinta specificatiile adecvate.
Nu asezati aparatul pe alte aparate.

Nu utilizati aparatul ca sursa de caldura.

Nu utilizati aparatul pentru a pregati alte preparate in afara celor indicate
in manualul de utilizare.

Nu amplasati hartie, carton sau plastic in interiorul aparatului si nu
amplasati nimic pe acesta.

Tn cazul aprinderii unor parti din aparat, nu incercati niciodata sa stingeti
flacarile cu apa. Decuplati aparatul de la priza. Indbusiti flacarile cu o
carpa umeda.

Pentru siguranta dumneavoastra, utilizati numai accesorii si piese de
schimb concepute pentru aparatul dumneavoastra.

La terminarea programului, intotdeauna utilizati manusi
termorezistente pentru a manevra cuva sau componentele fierbinti
ale aparatului. Aparatul se incinge extrem de tare in timpul utilizarii.
Nu obstructionati niciodatd fantele de aerisire.

Atentie, cand deschideti capacul la sfarsitul sau in timpul programului,
este posibil ca acesta sa elibereze abur.

Sa ajutam la protejarea mediului!
ﬁ ® Aparatul dumneavoastra contine multe materiale care pot fi
[ recuperate sau reciclate.
© Predati-l unui punct de colectare pentru a fi procesat.

Notd: Aceste instructiuni nu sunt adecvate utilizérii in Marea Britanie
deoarece ingredientele si duratele pot diferi pentru utilizarea pe teritoriul
britanic si prin urmare, rezultatele obtinute de masina de facut paine pot
varia si dezamdgi consumatorul britanic.



VARNOSTNA NAVODILA
POMEMBNI ZASCITNI UKREPI

- Ta naprava ni namenjena uporabi z zunanjim
casovnikom ali lo¢enim sistemom za daljinsko
upravljanje.

- Te naprave ne smejo uporabljati osebe (vklju¢no z
otroki), ki imajo zmanjsane fizi¢ne, senzori¢ne ali
dusevne zmogljivosti ter nimajo dovolj izkusenj
ali znanja, razen ce jih pri uporabi naprave
nadzorujejo in usmerjajo osebe, odgovorne za
njihovo varnost. Otroci naj bodo ves cas pod
nadzorom, da zagotovite, da se z napravo ne
bodo igrali.

- Ta aparat je namenjen samo za domaco uporabo
v gospodinjstvu. Aparat ni namenjen za uporabo
v naslednjih primerih in garancija ne bo veljala za
uporabo:

—v kuhinjah za osebje v trgovinah, pisarnah in
drugih delovnih okoljih;

—na kmeckih turizmih;

—s strani gostov v hotelih, motelih in drugih
namestitvenih objektih;

—v namestitvenih objektih, ki nudijo nocitev z
zajtrkom.

.- Ce je napajalni kabel poskodovan, ga mora



zamenjati proizvajalec, njegov serviser ali
podobno usposobljena oseba, da bi se izognili
nevarnosti.

Aparat lahko uporabljajo otroci, stari 8 let in
ve¢, in osebe z zmanjsanimi telesnimi, cutnimi
ali dusevnimi sposobnostmi ali osebe, ki nimajo
izkusenj in znanja, ¢e so pod nadzorom ali so
dobile navodila glede uporabe aparata na varen
nacin, in razumejo tveganja, povezana z uporabo.
Otroci se z aparatom ne smejo igrati. Aparata
ne smejo Cistiti in vzdrzevati otroci, razen Ce so
starejSi od 8 let in pod nadzorom.

Aparat in kabel hranite izven dosega otrok,
mlajsih od 8 let.

Aparat je namenjen le uporabi v zaprtih prostorih
v gospodinjstvu in na nadmorski visini nizji od
4000 m.

Svarilo: nevarnost poskodbe zaradi neprimerne
uporabe naprave.

Svarilo: povrsina grelnega elementa po uporabi
ostane vroca.

Aparata ne smete potopiti v vodo ali katero koli
drugo tekocino.

Ne presezite kolicin, ki so navedene v receptih.
Pri aparatih za pripravo kruha s prostornino 1 kg:
ne pripravite vec kot 1000 g testa,



ne uporabite vec kot ve¢ kot 620 g moke in 10 g
kvasa.

« S krpo ali mokro gobico obrisite dele, ki prihajajo
v stik s hrano.

. & Med delovanjem naprave je temperatura(§l
dosegljivih povrsin lahko visoka. Ne dotikajte

vrocih povrsin naprave.
- Pred prvo uporabo naprave pazljivo preberite navodila za uporabo:
garancija proizvajalca zapade pri vsaki uporabi, ki ni v skladu s temi
navodili.
Zaradi vase varnosti je ta izdelek skladen z vsemi veljavnimi standardi
in predpisi (Direktiva o nizki napetosti, elektromagnetna zdruZzljivost,
skladnost materialov za uporabo s hrano, okolje ...).
Napravo uporabljajte na stabilni delovni povrsini, stran od pljuskov
vode, v nobenem primeru pa je ne uporabljajte v utesnjeni vgrajeni
kuhinji.
Prepricajte se, da je napajanje, ki ga naprava uporablja, skladno z vasim
elektricnim napajalnim sistemom. Kakrsna koli napaka v priklju¢ku bo
iznicila garancijo.
Napravo morate obvezno prikljuciti v ozemljeno vti¢nico. Neupostevanje
te zahteve lahko povzroci elektri¢ni udar in resne poskodbe. Zaradi
vase varnosti je nujno, da ozemljitev ustreza standardom za elektri¢no
napeljavo, ki so veljavni v vasi drzavi. Ce v vasi napeljavi ni ozemljene
vti¢nice, mora pooblas¢ena organizacija pred prikljucitvijo naprave vaso
napeljavo uskladiti z zahtevami v vasi drzavi.
Ko napravo prenehate uporabljati in jo Zelite ocistiti, jo izklopite.
Naprave ne uporabljajte:
—Ce je napajalni kabel poskodovan;
—cCeje naprava padlanatlain je jasno vidno, da je poskodovana, oziroma
¢e ne deluje pravilno.
V vsakem primeru morate napravo odnesti v najblizji pooblas¢en servisni
center, da se izognete kakrsnemu koli tveganju. Glejte garancijske
dokumente.
- Razen rutinskega ¢is¢enja in vzdrZevanja, ki ga izvaja stranka, mora vsa
vzdrzevalna dela izvajati pooblascen servisni center.
- Naprave, napajalnega kabla ali vti¢a ne potapljajte v vodo ali katero koli
drugo tekocino.



- Napajalnega kabla ne pustite na mestih, ki jih lahko dosezejo otroci.
- Napajalni kabel nikoli ne sme biti blizu ali v stiku z vro¢imi deli naprave,
blizu vira vrocine ali napeljan preko ostrega roba.
- Naprave ne premikajte med uporabo.
- Okenca za ogled se med ali takoj po uporabi ne dotikajte. Okence
se lahko mo¢no segreje.
Kadar Zelite napravo odklopiti, ne vlecite za napajalni kabel.
Uporabljajte samo podaljsek, ki je v dobrem stanju, ima ozemljeno
vti¢nico in je dobro ocenjen.
Naprave ne postavljajte na druge naprave.
Naprave ne uporabljajte kot vira ogrevanja.
Napravo uporabljajte samo za pripravo jedi, ki so navedene v navodilih
za uporabo.
V napravo ne polagajte papirja, kartona ali plastike, prav tako na napravo
nic¢esar ne polagajte.
Ce kateri koli del naprave za¢ne goreti, ognja ne poskusajte pogasiti z
vodo. Napravo izkljucite iz elektricnega omrezja. Plamene zadusite z
vlazno krpo.
Zaradi lastne varnosti vedno uporabljajte le dodatno opremo in rezervne
dele, ki so namenjeni za to napravo.
Ob koncu programa za rokovanje s pekacem ali vrocimi deli
naprave vedno uporabljajte rokavice. Med uporabo se naprava
mocno segreje.
- Prezracevalnik odprtin nikoli ne ovirajte.
. Ce med potekanjem programa odprete pokrov, lahko zagne izhajati
para, zato bodite zelo previdni.
Pomagajte zascititi okolje!

E ® Naprava vsebuje veliko materialov, ki jih je mogoce ponovno
— uporabiti ali reciklirati.

o Zato napravo odnesite na zbirno mesto, kjer bodo zanjo

primerno poskrbeli.

Opomba: Ta navodila za uporabo niso primerna za uporabo v ZK, saj
se lahko sestavine in ¢as priprave za ZK razlikujejo. Posledi¢no se lahko
zmogljivost aparata za pripravo kruha razlikuje in razocara potro3nika v
ZK.



BEZBEDNOSNA UPUTSTVA
VAZNE MERE ZASTITE

« Ovaj aparat nije predviden za rad pomocu eksternog
tajmera ili zasebnog sistema daljinskog upravljanja.
« Ovaj aparat nije predviden da njime rukuju osobem
(ukljuCujuc¢i decu) ogranicenih fizickih, culnih ili
mentalnih sposobnosti ili nedovoljnog iskustva i
znanja, osim ako ih nadzire osoba odgovorna za
njihovu bezbednost koja im je prethodno dala
uputstva o nacinu kori¢enja aparata. Nadgledajte
decu da biste se uverili da se ne igraju proizvodom.
« Ovaj aparat je namenjen samo za upotrebu u
domacinstvu. Aparat nije namenjen za upotrebu u
sledec¢im primenama i garancija se nece primenjivati:
— u kuhinjama namenjenim osoblju u prodavnicama,
kancelarijama i  drugim  profesionalnim
okruzenjima;

—seoskim imanjima;

—za goste hotela, motela i drugih stambenih
ustanova;

—u smestajnim objektima koji pruzaju usluge
nocenja i dorucka.

+ Ako se strujni kabl ovog aparata osteti, mora da
ga zameni proizvodal, njegov serviser ili slicno
kvalifikovana osoba, da bi se izbegla opasnost. @



« Ovaj aparat mogu da koriste deca uzrasta od 8
godina i starija, i osobe ogranicenih fizickih, culnih
ili mentalnih sposobnosti ili nedovoljnog iskustva
i znanja ako su pod nadzorom ili ako su upuceni u
bezbedan nacin koris¢enja aparata i ako su razumeli
opasnosti u vezi sa tim. Deca ne smeju da se igraju
aparatom. Ci$¢enje i odrzavanje koje obavlja korisnik
ne smeju da obavljaju deca, osim ako su starija od 8
godina i pod nadzorom.

Aparat i njegov kabl drZite van domasaja dece mlade
od 8 godina.

- Ovaj aparat je namenjen samo za upotrebu
u zatvorenim prostorima u domadinstvu i na
nadmorskoj visini ispod 4000 m.

« Paznja! Opasnost od povreda zbog nepropisnog
koris¢enja aparata.

« Paznja! Posle koris¢enja, na povrsini grejaca zadrzava
se toplota.

« Aparat ne sme da se potapa u vodu ili drugu te¢nost.

- Nemojte da prekoracujete koli¢ine, koje su navedene
u receptima.

Za kucne pekare od 1 kg:

Nemojte da prekoracujete ukupnu koli¢inu od 1000
g testa.

Nemojte da prekoracujete ukupnu koli¢inu od 620 g
brasnai 10 g kvasca.



« Za (Cis¢enje delova koji dolaze u kontakt sa
namirnicama, koristite krpu ili mokar sunder.

. & Temperatura pristupacnih povrSina moze da
bude visoka za vreme rada aparata. Nemojte da

dodirujete vruce povrsine aparata.
- Pre prvog koris¢enja aparata pazljivo procitajte uputstva za upotrebu:
proizvodac ne preuzima odgovornost za koris¢enje koje nije u skladum
sa uputstvima.
Radi vase bezbednosti, ovaj proizvod je u skladu sa svim primenjivim
standardima i propisima (direktiva o niskom naponu, elektromagnetnoj
kompatibilnosti, materijalima koji dolaze u kontakt sa namirnicama,
zastiti Zivotne sredine, ...).
Koristite aparat na stabilnoj radnoj povrsini, dalje od prskanja vode i ni u
kom slucaju u otvorenom ormari¢u u ugradnoj kuhinji.
Vodite ra¢una da snaga aparata odgovara vasem sistemu strujnog
napajanja. Svaka greska u priklju¢ku ¢e ponistiti garanciju.
Obavezno je da se aparat priklju¢i na uti¢nicu sa uzemljenjem.
Zanemarivanje ovog zahteva moze da prouzrokuje strujni udar i izazove
teske povrede. Radi vase bezbednosti, vazno je da uzemljenje priklju¢ka
bude u skladu sa normama za elektri¢ne instalacije vaze¢im u vasoj
zemlji. Ako nemate instaliranu uzemljenu uti¢nicu, pre uklju¢ivanja
aparata ovlas¢ena stru¢na osoba mora da uskladi vase instalacije sa
zahtevima.
Izvucite utika¢ aparata iz uti¢nice posle koris¢enja i prilikom cis¢enja
aparata.
Nemojte da koristite aparat ako je:
—strujni kabl neispravan ili ostecen,
—aparat pao na pod i ima vidljive znakove ostecenja ili ne radi ispravno.
U oba slucaja ga treba odneti u ovlasceni servis zbog uklanjanja svakog
rizika. Pogledajte dokumente garancije.
- Sve radove, osim (Cis¢enja i svakodnevnog odrzavanja koje obavlja
korisnik, sme da obavlja samo ovlas¢eni servis.
- Aparat, njegov strujni kabl ili utika¢ nemojte da potapate u vodu ili
druge tec¢nosti.
- Nemojte da ostavljate strujni kabl da visi nadohvat dece.



« Strujni kabl nikada ne sme biti u blizini ili u kontaktu sa vru¢im delovima
aparata, u blizini izvora toplote ili postavljen preko ostrih ivica.

- Nemojte da pomerate aparat tokom upotrebe.

- Za vreme rada aparata i neposredno posle toga, nemojte da
dodirujete kontrolno okno. Okno moze jako da se zagreje.

- Nemojte da povlacite za strujni kabl da biste aparat iskljucili iz strujnog
napajanja.

- Koristite samo ispravan produzni kabl, koji ima uzemljenu uti¢nicu i koji
je odgovarajuce jacine.

- Nemojte da postavljate aparat na druge uredaje.

- Nemojte da koristite aparat kao izvor toplote.

- Nemojte da koristite aparat za pripremu jela, koja nisu navedena u
uputstvu za upotrebu.

- Nemojte da stavljate papir, karton ili plastiku u aparat i nemojte nista da
stavljate na aparat.

« Ako delove aparata zahvati vatra, nemojte pokusavati da je gasite
vodom. Iskljucite aparat iz strujnog napajanja. Plamen ugasite vlaznom
krpom.

- Radi svoje bezbednosti, koristite samo pribor i zamenske delove, koji su
namenjeni za vas aparat.

- Posle zavrSetka programa, za rukovanje kalupom ili vruéim
delovima uvek koristite rukavice za rernu. Aparat postaje veoma
vru¢ tokom upotrebe.

- Nemojte nikada da blokirate ventilacione otvore.

- Budite veoma oprezni, jer prilikom otvaranja poklopca posle zavrietka
ili tokom programa moze da dode do oslobadanja pare.

Pomozimo u zastiti zivotne sredine!
E ® Va$ aparat sadrzi dosta materijala koji mogu ponovo da se
— koriste ili recikliraju.
2 Odnesite aparat na mesto za sakupljanje otpada zbog dalje
prerade.

Napomena: ova uputstva nisu primenjiva za UK, jer sastojci i vreme
pripreme mogu da se razlikuju od upotrebe u UK-u, i rezultati primene
mogu da se razlikuju i da budu razocaravajuci za korisnike u UK-u.



SIGURNOSNE UPUTE
VAZNE MJERE ZASTITE

- Ovaj uredaj nije predviden za rad pomocu
vanjskog uklopnog sata ili zasebnog sustava
daljinskog upravljanja.

« Ovaj uredaj nije predviden da njime rukuju osobe

(ukljucujuci djecu) smanjenih fizickih, osjetilnihm

ili  mentalnih sposobnosti ili nedostatnog

iskustva i znanja, osim ako ih nadzire odrasla

osoba odgovorna za njihovu sigurnost koja im

daje upute o nacinu koriStenja uredaja. Djecu je

potrebno nadzirati kako biste se uvjerili da se ne
igraju uredajem.

Ovaj uredaj namijenjen je samo uporabi u

kucanstvu. Uredaj nije namijenjen uporabi

u sljede¢im primjenama i jamstvo se nece

primjenjivati:

—u kuhinjama za osoblje u trgovinama, uredima i
drugim radnim okruZenjima;

—na seoskim imanjima;

—za klijente u hotelima, motelima i drugim
stambenim okruzenjima;

—u okruzenjima s uslugom nocenja i dorucka.

« Ako je strujni kabel oSte¢en mora ga zamijeniti



proizvoda¢, ovlasteni serviser ili druga sli¢no
kvalificirana osoba kako bi se izbjegla opasnost.
Ovaj uredaj mogu koristiti djeca starosne dobi
od 8 godina i starija te osobe smanjenih fizi¢kih,
osjetilnihilimentalnihsposobnostiilinedostatnog
iskustva i znanja ako su pod nadzorom ili ako su
upuceni u siguran nacin koristenja uredaja te ako
su razumjeli opasnosti u svezi s tim. Djeca se ne
smiju igrati uredajem. Ci¢enje i odrzavanje koje
obavlja korisnik ne smiju obavljati djeca, osim
ako su starija od 8 godina i pod nadzorom.
Uredaj i pripadajuci kabel drzite izvan dohvata
djece mlade od 8 godina.

Ovaj uredaj namijenjen je samo uporabi
u zatvorenim prostorima i kucdanstvu, na
nadmorskoj visini ispod 4.000 m.

Oprez! Rizik od nepravilne uporabe uredaja.
Oprez! Nakon uporabe na povrsini grijaca
zadrzava se toplina.

Uredaj se ne smije uranjati u vodu ili druge
tekucine.

Nemojte prekoraciti koli¢ine navedene u receptu.
Za uredaje kapaciteta 1 KG:

Nemojte prekoraciti koli¢inu od ukupno 1.000 g
tijesta



Nemojte prekoraciti koli¢cinu od ukupno 620 g
brasnai 10 g kvasca.

« Za CiS¢enje dijelova koji su u doticaju s
namirnicama koristite krpu ili vlaznu spuzvu.

. & Kada je uredaj u pogonu, temperatura
dostupnih povrsina moze biti visoka. Ne doticite

vruce povrsine uredaja.
- Prije prve uporabe uredaja pazljivo procitajte upute za uporabu im
sacuvajte ih za buduce potrebe: proizvodac ne preuzima odgovornost
u slu¢aju neodgovarajuce uporabe uredaja.
Radi vase sigurnosti ovaj uredaj u skladu je sa svim primjenjivim
standardima i propisima (Direktiva o niskonaponskoj opremi,
elektromagnetska kompatibilnost, prikladnost materijala koji su u
doticaju s namirnicama, zastita okolisa, ...).
Rabite uredaj na stabilnoj radnoj povrsini zasti¢enoj od prskanja vode, ni
u kojem slucaju u niSama u ugradenoj kuhinji.
Vodite ra¢una da snaga uredaja odgovara vasem sustavu napajanja.
Svaka greska u priklju¢ku ponistit ¢e jamstvo.
Obavezno je uredaj prikljuciti na uti¢nicu s uzemljenjem. Nepridrzavanje
ovog zahtjeva moze za posljedicu imati strujni udar i izazvati ozbiljnu
ozljedu. Radi vase sigurnosti vazno je da uzemljenje prikljucka bude
u skladu s normama za elektri¢ne instalacije vaze¢im u vasoj zemlji.
Ako nemate instaliranu uzemljenu uti¢nicu, prije ukljucivanja uredaja
ovlastena stru¢na osoba mora uskladiti vase instalacije sa zahtjevima.
Izvucite utika¢ uredaja iz uti¢nice nakon uporabe i prilikom cis¢enja
uredaja.
Uredaj ne rabite ako je:
—strujni kabel neispravan ili oste¢en,
—uredaj pao na pod i ima vidljive znakove ostecenja ili ne radi ispravno.
U oba slucaja uredaj je potrebno odnijeti u ovlasteni servis radi
uklanjanja svakog rizika. Pogledajte jamstvene dokumente.
- Sve zahvate, osim uobicajenog c¢iscenja i odrzavanja koje obavlja
korisnik, mora obavljati ovlateni servisni centar.
- Uredaj, strujni kabel ili utika¢ ne uranjajte u vodu ili u druge tekucine.



« Ne ostavljajte viseci strujni kabel nadohvat djece.

- Strujni kabel ne smije biti u blizini ili u doticaju s vru¢im dijelovima
uredaja, u blizini izvora topline te se ne smije postavljati preko ostrih
rubova.

+ Ne pomicite uredaj dok radi.

- Tijekom rada uredaja i neposredno nakon toga nemojte dodirivati
prozor za nadgledanje jer se moze jako zagrijati.

- Uredaj ne odspajajte od strujnog napajanja povlacenjem za strujni
kabel.

- Rabite samo ispravan produzni kabel koji ima uzemljenu uti¢nicu i koji
je odgovarajuce jakosti.

- Uredaj ne postavljajte na druge uredaje.

« Uredaj ne rabite kao izvor topline.

- Ne rabite uredaj za pripremu jela koja nisu navedena u uputama za
uporabu.

- U uredaj ne stavljajte papir, karton ili plastiku i nemojte nista stavljati
na uredaj.

« Ako se bilo koji dio uredaja zapali, pozar nikada ne pokusavajte gasiti
vodom. Odspojite uredaj od strujnog napajanja. Vatru ugasite vlaznom
krpom.

- Radi svoje sigurnosti rabite samo pribor i zamjenske dijelove koji su
namijenjeni za vas uredaj.

- Po zavrSetku programa uvijek posudom ili vru¢éim dijelovima
rukujte rukavicama za pecnicu. Uredaj se jako zagrijava tijekom
uporabe.

- Nikada ne zaklanjajte ventilacijske otvore.

- Budite vrlo oprezni, prilikom otvaranja poklopca na kraju ili tijekom
programa moze doci do oslobadanja pare.

Pridonesimo zastiti okolisa!
E ® Va$ uredaj sadrzi mnoge materijale koje je mogucée ponovno
— koristiti ili reciklirati.
o Predajte ga na sabirno mjesto kako bi se mogao preraditi.

Napomena: ove upute nisu primjenjive za UK jer se sastojci i vremena
mogu razlikovati od uporabe u UK-u, te se rezultati primjene mogu
razlikovati i biti razo¢aravajudi za korisnike u UK-u.



SAFETY INSTRUCTIONS
IMPORTANT SAFEGUARDS

» This appliance is not intended to be operated by
means of an external timer or separate remote-
control system.

e This appliance is not intended for use by persons
(including children) with reduced physical, sensory
or mental capabilities, or lack of experienceE]]
and knowledge, unless they have been given
supervision or instruction concerning use of the
appliance by an adult responsible for their safety.
Children should be supervised to ensure that they
do not play with the appliance.

e Thisapplianceisintended for domestic household
use only. It is not intended to be used in the
following applications, and the guarantee will
not apply for:

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

—farm houses;

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

—bed and breakfast type environments.

o If the power supply cord is damaged, it must be
replaced by the manufacturer or its service agent



or a similarly qualified person in order to avoid a
hazard.

» This appliance can be used by children aged from
8 years and above and persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or lack
of experience and knowledge if they have been
given supervision or instruction concerning use of
the appliance in a safe way and understand the
hazards involved. Children shall not play with the
appliance. Cleaning and user maintenance shall
not be made by children unless they are older
than 8 and supervised.

Keep the appliance and its cord out of reach of
children less than 8 years.

« This appliance is designed for indoor household
use only and at an altitude below 4000m.

e Caution: risk of injury due to improper use of the
appliance.

e Caution: the surface of heating element is subject
to residual heat after use.

e The appliance must not be immersed in water or
any other liquid.

e Do not exceed the quantities indicated in the
recipes.

For 1 KG bread machines:
Do not exceed a total of 1000 g of dough,



Do not exceed a total of 620 g of flour and 10 g
of yeast.

e Use a cloth or a wet sponge to clean the parts in
contact with food.

. & The temperature of the accessible surfaces
may be high when the appliance is in operation.

Do not touch the hot surfaces of the appliance.

e Carefully read the instructions before using your appliance for the first
time: the manufacturer does not accept responsibility for use that does
not comply with the instructions. @

e For your safety, this product conforms to all applicable standards and
regulations (Low Voltage Directive, Electromagnetic Compatibility, Food
Compliant Materials, Environment, ...).

e Use the appliance on a stable work surface away from water splashes
and under no circumstances in a cubby-hole in a built-in kitchen.

e Make sure that the power it uses corresponds to your electrical supply
system. Any error in connection will cancel the guarantee.

e It is compulsory to connect your appliance to a socket with an earth.
Failure to respect this requirement can cause electric shock and possibly
lead to serious injury. It is essential for your safety for the earth
connection to correspond to the standards for electrical installation
applicable in your country. If your installation does not have an outlet
connected to earth, it is essential that before making any connection,
you have a certified organisation intervene to bring your electrical
installation into conformance.

e Unplug the appliance when you have finished using it and when you
want to clean it.

¢ Do not use the appliance if:

—the supply cord is defective or damaged,

—the appliance has fallen to the floor and shows visible signs of damage
or does not function correctly.

In either case, the appliance must be sent to the nearest approved

service centre to eliminate any risk. See the guarantee documents.



e All interventions other than cleaning and everyday maintenance by the
customer must be performed by an authorised service centre.

e Do not immerse the appliance, power cord or plug in water or any other
liquid.

¢ Do not leave the power cord hanging within reach of children.

» The power cord must never be close to or in contact with the hot parts of
your appliance, near a source of heat or over a sharp corner.

* Do not move the appliance when in use.

e Do not touch the viewing window during and just after operation.
The window can reach a high temperature.

* Do not pull on the supply cord to unplug the appliance.

* Only use an extension cord that is in good condition, has an earthed
socket and is suitably rated.

¢ Do not place the appliance on other appliances.

« Do not use the appliance as a source of heating.

eDo not use the device to cook any preparations other than those
indicated in the directions for use.

e Do not place paper, card or plastic in the appliance and place nothing
onit.

e Should any part of the appliance catch fire, do not attempt to extinguish
it with water. Unplug the appliance. Smother flames with a damp cloth.

e For your safety, only use accessories and spare parts designed for your
appliance.

¢ At the end of the programme, always use oven gloves to handle the
pan or hot parts of the appliance. The appliance gets very hot during
use.

e Never obstruct the air vents.

e Be very careful, steam can be released when you open the lid at the end
of or during the programme.

Let’s help to protect the environment!
E ® Your appliance contains many materials that can be reused or
— recycled.
© Take it to a collection point so it can be processed.

Note: Theseinstructions are not suitable for use in the UK as the ingredients
and timings may differ for UK use and therefore the performance of the
breadmaker may vary and be disappointing for the UK consumer.






2a 2i
2j

—

4,

0¢

\‘

2b 2c¢ 2d 2e

o1 -_— -(bm-> 9
TE0g g @

2k 2l

® Gs® %ﬁ/////

=

2f

2g




{
Tl

B
W
F%
® =

* camo 3a nporpamarta 3a Kuceno Mmisko / samo za program za jogurt /
numai pentru programul de preparat iaurt / Samo za program za pripravo
jogurta / samo za program za jogurt / samo za program za jogurt / only
for the yoghurt program






ONMNCAHUE

1 Kanak i AKTMBMpaHe Ha
a [ucneHcep JOMbAHUTENHN CbCTaBKM
(1) AncneHcep 3a j AKTMBMpaHe Ha gucneHcep
OOMBIHUTENTHU 3a Mas
CbCTaBKY k Hactporiika 3a Bpeme
(2) AncneHcep 3a mas I Hactporiika 3a Temnepatypa
2 KoHTposieH naHen 3 Taea3axnsb
a EkpaH c gucnnen 4 JlonaTtka 3a MeceHe
b W360p Ha nporpamu 5 [papyupaHa KaHMYKa
¢ byToH 3a HacTpoliku 6 Msapka 3a YaeHa nbXxmnyKka /
d V360p Ha Terno cyneHa nbxuua
e byToHu 3a 3agaBaHe 7 AKcecoap C KyKnuKa 3a
Ha OT/IOXeH CTapT 1 BAMraHe Ha fonaTkaTa 3a
perynupaHe Ha BpemeTo MeceHe
f W360p Ha UBAT Ha 8 Kanak 3a cbxpaHeHue
KopuyKaTa 9 (Cbp3aum3Bapa
g byTon,Crapt/cTon” 10 CobpA 3a Knceno masako
h WHpgrkaTopHa namnumyka 3a
pabota

HuBoTO Ha 3ByKOBa MOLLHOCT, U3MEPEHO 3a TO31 NPOAYKT, e 66 dBa.

MPEAWN NbPBATA YNTOTPEBA

« OTCTpaHeTe BCMYKM OMaKOBKW, NEMEHKM U BCAKAKBU akcecoapu OT
BbTPELUHaTa ¥ BbHLIHaTa YacT Ha ypeaa - [
+ MouncreTe BCMYKN KOMNOHEHTU M Ypefa C BNaXHa Kbpna.

BbP30 CTAPTUPAHE

- Pa3BuiiTe kabena v ro BKOUYETE B 3a3€MEH ENTEKTPUYECKN KOHTAKT. Crieg
KaTo uyeTe 3BYKOBMSA CUrHan, nporpamMa 1 ce nokassa no nogpasbupaHe
-a

- Mpwu nbpBaTa ynotpeba Ha ypeaa Moxe Aa ce NoABAT fieka MUpr3mMa 1
MaJiko AUM.

- /I3BageTe TaBaTa 3a X150, KaTto BAMrHeTe ApbxKata. Crnep ToBa
nocTaeeTe nonaTkata 3a mecere - @ - B}



- [lobaBeTe CbCTaBKMTE B TaBaTa B MpenopbyBaHaTa NMopeaHoOCT (BUXTe
naparpada ,lMPAKTUYHU CHBETW"). lobaBeTe MasTa B AnCNEHcepa 3a
mas (2) - [{). YBepeTe ce, ye BCMYKM CbCTaBKM Ca C MPaBUIIHOTO TersIo -
a-a

- MocTasete TaBaTa 3a x1156 - [@.

- 3aTBOpeTe Kanaka.

« /i36epeTe xenaHata nporpama c 6yToHa @.

+ HaTucHeTe 6yToHa @. 2-Te TOUKM Ha TaiiMepa npemuraart. IHagmMKaTopHata
namnuyka 3a pabota csetsa - [ - @.

+ B Kpaa Ha uMKbna 3a rotBeHe HaTUCHeTe @) 1 OTKaueTe MallMHaTa 3a
xnAb OT KoHTakTa. M3BageTe TaBaTa 3a xns6. BuHaru w3nonssaiite
pbKaBMUM 3a PypHa, Thil KaTo 1 ApbXKKaTa Ha TaBaTa, M BbTPELLUHOCTTa
Ha Kanaka ca ropewyu. i3Bagete xna6a, AOKATO € TOMbI, U ro NocTaBeTe
Ha ckapa 3a 1 u., 3a Aa usctuHe - [

3a pga ce 3ano3HaeTe ¢ pa6oraTta Ha BawaTa MallvHa 3a xnA6 By
npenopbuBame fa npo6BaTte peuentata ,OPEHCKWU XNAB” 3a
MbPBOTO BU Npou3BeAeHMe.

®PEHCKU XNAB
(nporpama 9)

CbCTABKU - 4.n. = YaeHa NbXKNYKa - CJ1. = CyneHa
nbKuLa

LIBAT HA KOPUYKATA = 1.BOJA = 365 ml 3.BPALLIHO 3A X196 (T55) =620 T
CPEJIEH 2.COM=2un. 4. MAA=1%un.
TEM1O = 1000 1

M3MNOJZI3BAHE HA BALLATA MALUNHA 3A X196

N360p Ha nporpama
UsnonsBamte OGyToHa 3a MeHI0, 3a [a u3bepeTe xenaHata
nporpama. Bcekn nbT, Korato HaTucHeTe GyToHa ), UMCNOTO Ha
Avcnnes npeMuHaBa KbM criefiBalliaTta nporpama.



PAIN &

PAIN &
MPOrPAMA TRESORS TRESORS
MAISON
I'Iporpama, n3non3eaHa 3a peuenTu C HUCKO Konnye-
BGBH'IyTeHDB 1 1 CTBO 3axap ¥ MasHUHW. I'Ipenop'bqsame n3non3BaHeTo
coneH xsif6 Ha rotoBa cmMecka (BI/I)KTQ npepynpexaeHnaTa 3a
13Mon3BaHe Ha 6e3rnyTeHOBY NPOrpamm).
Mporpama, n3nonssaHa 3a peLenTu, CbAbpXally 3axa
BesrnyTeHos porpama, peu » ChABPAXaLY P
2 2 ¥ Ma3HUHa (KaTo Hanpumep 6puow). Mpenopbyusame
cnagbK xna6
M3MON3BaHETO Ha roToBa CMecKa.
Mporpama, n3non3BaHa 3a NPUroTBAHE Ha Ge3rnyTeHo-
[MyTeHoB KeKc 3 3 BU KeKcoBe ¢ 6aknynsep. MpenopbyBame 13non3saHe-
TO Ha rotoBa CMecKa.
Bbp3 nbnHo3bp- 4 2 W3nons3BaiiTte Ta3u Nnporpama, 3a fja NpuroTeute
HecT xn1A6 no-6bp30 peLienTa ¢ MbIHO3bPHECTO GpallHO.
MbnHo3bpHecT 5 5 M36epeTe Tasu Nnporpama, KOraTto NpuUroTeaTe peLienTu
xna6 C MbAHO3bPHECTO GpaLLHO.
XnsabbT e €[lHa OT XpaHUTe, KOUTO ocurypasat
HaN-TONIAAIMO KOJIMYEeCTBO COJ BbB BCeKMgHeBHaTta
Xns6 6e3 con 6 6 AvieTa. HamanAaBaHETO Ha KOHCYMaLVA Ha COn MOXe Aa
AoNpuHaca 3a HamanaBaHe Ha puUcKa OT CbpAevYHO-Cb-
[0BY npobnemn.
Xl‘lﬂﬁ'bT, NPUroTBeH ¢ 6bpP3u Npor aMU, € NO-KOMNaKTeH
Cynep 6bp3 x1a6 7 7 P p3v nporp
oT xnsba, HanpaBeH C HOPMasHNTE NPOrpamu.
M36epeTe Ta3n nporpama, KoraTo 13nosn3sare ronamo
PbXxeH xna6 8 8 KOIMYECTBO PbKEHO BpallHO Unu Apyr nofobeH Bug
3bpHEeHa KynTypa (Hanpvumep enaa, cnenra).
/3non3BaiTe Ta3u NporpamMa 3a NpUroTBsiHe Ha Tpaau-
DpeHckmn xnab 9 9 porp: P! pan
LroHeH ppeHcKy 65n xna6 ¢ no-gebena kopuuka.
Ta3u nporpama e NoaxoAsLLa 3a peyentu Tun,6proL’,
KOWTO CbAbPXKaT NoBeye MasHUH 1 3axap. AKO
Cnagbk xna6 10 10 AP P .
13nos3BaTe roToBU CMECKY, He HaABlLIaBaiiTe 06110
750 r 6paLuHo.
M3non3BaiiTe Ta3u nporpama, 3a Aa BbBeAeTe CBOU
PbueH pexum - 1 CO6CTBEHM HACTPOWKN 3a MPaBeHe Ha XNAb6, oT Temne-
patypa Ao Bpeme (BvKTe Tabnuuata no-gony).
V3non3BaiTe Tasn nporpama 3a NnpuroTeAHe Ha peuen-
Bracano tecto 1 12 TV 3a TECTO 3a NMLA, TECTO 3a X146 1 TeCTo 3a rodppeTu.
Tazu nporpama He roteu XxpaHa.
M3nons3saiiTe Ta3u nporpama 3a NpUroTeaHe Ha
Macra 12 15 peLenTy 3a nacTa B UTaNMaHCK1 CTU UAW TeCTO 3a nan
C KopuuKa.
W3nons3gaiite Ta3u Nnporpama 3a NpuUroTBAHe Ha Jomall-
MacneHo Tecto - 14 . porp P A
HO TeCTO 3a nawu.
M3non3Baiite Ta3u Nporpama 3a NPUroTBAHE Ha KeKCo-
Kekc 13 13 Be ¢ 6aknynsep. Mpu Tasn nporpama e JOCTbMNHA Camo

HacTpoiikaTa 3a 750 T.




NPOrPAMA

Camo rotBeHe

PAIN &
TRESORS

PAIN &

TRESORS
MAISON

W3non3BaiiTe Ta3n nporpama 3a rorseHe mexay 10 n

70 MUHYTW. TA MOXe Aa ce n361pa CaMOCTOATENHO U fa

ce n3nonsea:

a) cnep 3aBbplUBaHe Ha Nporpamarta 3a BTacasno TecTo,

b) 3a nputonnAxe nnn BTBbpAABaHE Ha MOBbPXHOCTTa
Ha Beye NPUroTBeH 1 U3CTHanN xnsb,

C) 3a OBbPLUBAHE Ha NEYEHeTO B CNlyyail Ha AbAro
CnypaHe Ha ToKa Mo Bpeme Ha Kb/l Ha NpUroTBAHe
Ha xna6.

OseceHa Kalua

V13non3gaiiTe Tasn Nporpama 3a NPUroTBAHE Ha peLjen-
TV 33 OBECEHa Kallia 1 Opn308 MyAvH. Mpw oTBapsAHe Ha
Kamnaka ce nasete OT napata 1 ropeLLms Bb3ayx.

3bpHEHM 3aKyCK

M3non3BaiiTe Ta3n nporpama 3a NpUroTBAHe Ha
peLenTn 3a Opn30B MYANHT, NYAUHT C FPUC U MYAWHT C
enpa. Mpwy oTBapsAHe Ha Karnaka ce nasete ot napara u
ropeLusa Bb3ayx.

Cnagko

M3nons3BaiiTe Ta3u nporpama 3a NpUroTBaHe Ha
JioMallHy cnaaka. Mpu oTBapAHe Ha Kanaka ce nasete
OT napara 1 ropeLus Bb3ayx.

Kuceno mnsako

20

M3non3Baii ce 3a NpaBeHe Ha KI1Ceno Mnako Ha 6asata
Ha NacTbopN3npaHo KpaBe, KO3e Wi coeBo MNAKo. Mo-
CTaBeTe Cb/a 3a KMCeNO MIIAIKO B NofHoca (6e3 Kanaka
vy punTbpa 3a nssapa). Cnep Kato e roToBO, APbKTE
Ha X1afjHO MACTO 1 KOHCYMUPaiiTe B paMKuTe Ha 7 IHN.

Knceno mnsako 3a
nneHe

21

M3non3Ba ce 3a NPUroTBAHE Ha KMUCeNo MJIAKO 3a NneHe
Ha 6a3aTa Ha NacTbopU3MpaHo MAAKo. MocTaBeTe Cba
3a KI1Ceno MsKo B nogHoca (6e3 kanaka). Pasknarete
pob6pe npeau nuexe. Cnep Kato e rotoBo, APbXKTE Ha
XNafHO MACTO 1 KOHCYyMUPaWiTe B paMKuUTe Ha 7 AHW.

W3Bapa

20

22

M3non3Ba ce 3a NpUroTeAHe Ha MeKo 6ANO crpeHe OT
rpeceyeHo KpaBe Wiu Ko3e MisKo. NocTaseTe cbaa

3a 13Bapa B Cb/ja 3a K1ceso MnaKo (6e3 kanaka) v rn
riocTaBeTe B TaBaTa. Heobxoanma e pasa Ha oTLeXaHe.
Cnep KaTo e rotoBo, APbKTE Ha XNAfHO MACTO U KOH-
CymupaiiTe B paMKUTe Ha 2 iHU.




OBACHEHUE HA PbYHUA PEXIU

Hatnckane

(@n?

Mecene

npn

CroiiHocT no

nogpasbupaHe

Hanuyxa HacTpoiika

KomenTtapn

»3afjlaBaHe”
MoxeTe fia Hamanute
Bpeme Ha OT 0:03 MwH. 0 00:10 Bpememlla cMmecBaHe, ako
1 00:09 MUH. MUH. ’
cmecBaHe CbCTaBKUTE BY Ce cMecBaT
1 MUH. N0 1 MUH.
necHo.
(1) be3 pepmeHTauusa
TCsa  |(1)Bes bepme- (2) baBHa pepmeH-  |YBenuueTe Temnepatyparta,
2 cmecsare |Taums TauvAa aKo 6pallHOTO BU He ce Mecn
(3) Bbp3a pepmeH-  [necHo.
TauvAa
YBenuuere BpemeTo 3a
MeceHe, aKo n3ronssare
Bpewe 3a O 00:00 MVH. gOo CUHO BpaLLHO UK 6paLHo
3 vecene 00:27 MUH. 00:35 MUH. C BUCOKO CbAbpKaHue Ha
1 MVH. No 1 MUH. rnyTeH. 3a 6paLHO C HACKO
CbAbPXKaHWE Ha ryTeH Hama-
fleTe BPEMETO Ha MeceHe.
YBennyeTe Temnepatypara,
(1) Be3 pepmeHTaLWA |aKo GPaALIHOTO BM He ce
TCra (1) Bes depmer- (2) baBHa pepmeH- mecu necHo. BHumasaiite,
4 Mecere | Tauun TayvAa MeCeHeTO Ha TecTo C BUCOKa
(3) Bbp3a pepmeH-  |TemnepaTypa MoXe Aa
TayvAa noBpeau ManTa 1 byxBaHeTo
Ha xns6a.
Jncnexcep
5 3aagkm |[BKIN BKJT vinn U3KN -
BKI/V3KN
Juncnencep
6 3a maA BN/ | BKJ1 BKJ1 vnn U3KN -
V3KN




A
(@)

ByxsaHe

Hatunckane

CroiiHocT no

nogpasbupaHe

HanuuHa HacTpoiika

KomeHnTapu

Bpeme OT 00:00 MUH. BO BpemeTo Ha 6yxBaHe 3aBncK
7 3ambpBo |00:23 MUH. 00:35 MUH. OT KONNYECTBOTO TECTO U TeM-
6yxBaHe 1 MVH. N0 T MUH. nepartypara Ha pepmeHTauus.
Huckara Temnepatypa Ha
depmeHTauma ysennya-
Ba BpemeTo 3a OyxBaHe
(1) Mroro 6asro c eg no-Ao6b i;K cn
T°C3a 6yxBaHe U ACODBP BKY
(2) baBHO enacTUYHOCT Ha xnsba.
8 MbpBO (2) Hopmanto
byxBaHe Bucokata Temnepartypa Ha
6yxBaHe 6yxBaHe
depmeHTauma no3sonssa
(3) Bbp3o byxsaHe
no-6bp30 byxsaHe, HO MOXe
[la YHULLOXW eNacT4HOCTTa
Ha xnaba.
KnanaTa nossonsasa oTcTpa-
Mopsa HABAHETO Ha BbrMepoaHNA
9 Knana BKN BKJT vinn U3KN JIMOKCWZA OT TeCTOTO, 3a fla My
nape cuna. He nsnonssaiite
Knanata 3a 6e3rnyTeHoB xna6.
Bpeme ot 00:00 MVH. o BpemeTo Ha 6yxBaHe 3aBnCK
10 3aBTOpPO |00:25 MUH. 03:00 MUH. OT KONNYECTBOTO TECTO U TeM-
6yxBaHe 1 MVH. N0 T MUH. nepartypara Ha pepmeHTauus.
Huckata Temnepatypa Ha
depmeHTaLVA yBenmya-
Ba BpemeTo 3a byxsaHe
(1) Mroro 6agHo c uer’: no-go6m| )I’!K cn
T°C3a 6yxBaHe P BKY!
(2) Hopmanto enacTUYHOCT Ha xnsba.
1" BTOPO (2) Hopmanto
byxsaHe Bucokata Temnepatypa Ha
6yxBaHe 6yxBaHe
depmeHTaL A no3sonasa
(3) Bbp3o byxsaHe
no-6bp30 byxsaHe, HO MOXe
[la YHULLOXN enacTUyHoCTTa
Ha xnsb6a.
Knanara nossonsasa oTcTpa-
HABAHETO Ha BbIMepoaHNA
Btopa
12 Kknana BKN BKN vinn U3KN JIMOKCWJL OT TeCTOTO, 3a fla My
Aape cuna. He nsnonseaiite
Knanata 3a 6e3rnyTeHoB xniA6.
Bpeme BpemeTo Ha 6yxBaHe 3aBucK
P o1 00:00 MVH. o P 4
13 3aTtpeto |00:20 MUH. 03:00 MK OT KONNYECTBOTO TeCTO U TeM-
6yxBaHe ) ) neparypara Ha GpepmeHTauma.
Huckata Temnepatypa Ha
bepmeHTaLMA yBenmya-
Ba BpemeTo 3a GyxBaHe
(1) Mroro Gasro c ueﬁ I'IO*IJOﬁ'bp)I;K cun
T°C3a 6yxBaHe Y
(2) Hopmanto eNacTUYHOCT Ha xnAba.
14 TpeTto (2) HopmanHo
6yxBaHe BunicokaTta Temnepatypa Ha
6yxBaHe 6yxBaHe

(3) Bbp30 GyxBaHe

depmeHTauma no3sonsBsa
no-6bp30 GyxBaHe, HO MOXe
Aa yHULOXN enacTUYHOCTTa
Ha xnaba.




Hatunckane

CroiHocT no

npun Hanuuna HacTpoika Komenrtapn
o nogpasbupaHe
,3afjaBaHe’
o7 0:10 MvH. fio 1:30  |YBennuyaBaHETO Ha BpemMeTo
Bpeme 3a
15 nedene 00:53 MUH. MVH. 3a neyeHe BOAM A0 NO-CyX
1 MWH. 10 1 MUH. xnA6.
(1) cBeTBHA ClagbK
XNA6 Unu Kekc
(2) cpeneH Kekc
(3) cpefHO HKBO 3a
cnagbK xna6/
@ CBETHA XNA6
e T°C 3a (4) TbMeH CnagbK TemnepaTyparta 3a neyeHe
16 neveHe (4) xnab6/cpeneH xna6 |MpomeHs LBeTa v febennHata
(5) TbMeH xnsA6/ Ha KopuyKaTa.
cpepeH GpeHckn
xna6
(6) TbMeH PpeHCKI
xna6
(7) Hait-BuCOKa
Temneparypa
form n
@ e
i 17 noaabpxkare | BKJ1 BKJTunmn U3KN P u
OAAbPXaHE noaAbpKaHe Ha TONAMHA,
HaTonMHa
HaTornuHa NHaye MoXe fla CTaHe MOKbP.




N360p Ha Terno Ha xnsaba

Hrc 6yToHa @, 32 Aa 3apageTe nsbpaHoto Terno — 500 r, 750 r vnm 1000 .
MHpguKaTopHaTa lamnmyka CBeTBa cpelly n3bpaHarta HacTpoiika. Ternoto
ce NpefocTaBsA caMmo C MHpopMaTrBHa Uen. [pu HAKOU nporpamun He e
Bb3MOXKHO Jja n3bepeTe Ternoto. Mons, BUXKTe Tabnuuata ¢ LMKn B Kpas
Ha PbKOBOACTBOTO C UHCTPYKLMN.

N360p Ha LUBAT Ha KOpUYKaTa

Mma Tpu BapraHTa: cBeTna / cpefHa / TbMHa AKO vcKaTe fla NpoMeHuTe
HacTpoikaTa no noppasbupaHe, HaTucKalTe OyToHa @), QAokaTto
WHAVKaTOpHaTa Nlamnuyka CBeTHe cpeuly u3bpaHata HacTporika. Mpw
HAKOM NPOrpamu He € Bb3MOXHO fla M36epeTe LiBeTa Ha KopuukaTta. Mons,
BUKTe TabnyLaTta C UMKM B Kpas Ha PbKOBOACTBOTO C MHCTPYKLMN.

AKTuBMpaHe/geakTuBMpaHe Ha gucneHcepuTe

HatucHete 6yToHa,HacTpoikn” (2¢), 3a fa akTMBMpaTe Unv geakTmBmpaTe
ancneHcepuTe.

[iBeTe nuKTOrpamm 3a gncneHcepumte e ce noasBAT Ha LCD ekpaHa, ako
onuuATa 3a AMCMeHcep e HafuLe 3a »KelaHuTe Nporpamu.

AKO [IWCreHcepuTe Ca Hanuue 3a »KellaHaTa nporpama, MoxeTe Aa
[eakTuBmMpaTe AUcneHcepa 3a AAKM UM TO3M 3a Mas, Y MbK 1 ABaTa.

3a peakTuBMpaHe HaTucHeTe 6yToHa ,HacTtpoiikn” (2c). Muktorpamata
Ha pucneHcepa we 3amura Ha LCD ekpaHa. HaTtmcHeTe 3a KpaTko
,OyTOHa 3a HaCTPOMKW', 3a Ja OCTaHe JucreHcepa 3a AAKU BKIIIOYEH,
WNN HaTUCHETe 3a AbNro, 3a Aa [eakTuBupaTte AMCNeHcepa 3a ALKM.
HatucHete otHoBo 6yToHa ,HacTpoiku” (2c), 3a ga aktusupate unu
JeakTuBmMpate gucneHcepa 3a mas. MukTorpamara 3a mMas Le ce NoAsu 1
e 3amura Ha LCD ekpaHa. HaTtucHeTte 3a KpaTtko ,6yTOHa 3a HaCTpOWKK',
3a [la OCTaHe AncneHcepa 3a Mas BKIIOUEH, UM HaTUCHeTe 3a AibJIro, 3a Aa
[leakTuBMpaTe AUcneHcepa 3a mas.

MocTaBANTe camMo MHCTaHTHa Cyxa Mas B fucrneHcepa 3a Mas.

Crapt/cTton

HatncHete OyToHa @, 3a pa BkounTe ypepa. ObpaTHoTO 6poeHe
3anoyBsa. 3a da cnpeTte nporpamarta Wi ga OTMEHUTE NpPorpammpaHna
OTNOXEH CTapT, HAaTUCHEeTe 6y1'0|-|a @ 3a3 ceKyHau.



PAGOTA HA MALUVHATA 3A XJIiB BG

Ta6nuuara c 4K (BUXKTe Ha Kpas Ha pbKOBOACTBOTO C MHCTPYKLUMN)
nokassBa pas6uBKa Ha OTAENHUTE CTbMKN B CbOTBETCTBUE C
nsbpaHara nporpama. MlHaMKaTopHa flamnmuka nocoysa Kos CTbrKa ce
M3bpLLUBA B MOMEHTA.

1. Mecene >

To3n UMKD/Z1 NO3BOJNiABa 0¢OpMHHe Ha CTPYKTypaTa Ha TeCTOTO M
Bb3MOXHOCTTa My fAa OGyxHe npaBunHo. 3a no-gobpo OGyxBaHe Ha
TeCTOTO NOCTaBeTe NHCTaHTHATa CyXa MaA B ANCneHcepa (2)

Mo Bpeme Ha TO3M UUKDBN MOXeTe Aa ,D,OﬁaBﬂTe CbCTaBKU: CyLleHU
nnoaoBe, MaciMHU 1 ap. Hakow oT Te3un AOMNDBAHUTENHWN CbCTaBKM MOraT Aia
Ce NOoCTaBAT N B AUCNeHCepa (1) B Ha4anoTo Ha peuenTtaTa: A4KN, CEMeHa,
ctadman, WOKONaAoBY NapyeHLa, CylleHun nnogose, 6unku. BHumasariTe:
HAKOWN CbCTaBKW HE MOraT fla c€ NOCTaBAT B ANCNEHCEPa, TbW KaTo moraTt
Aa 3anenHat 3a CTPaHUYHUTE CTEHW Ha AucneHcepa: Ma3HU CbCTaBKU U
MOKPU CbCTaBKM KaTo KallKaBan win LWyHKa. 3a Te3n CbCTaBKU € ,qo6pe
Aa r noCtaBATe AUPEKTHO B TaBaTa 3a Xn1A6 B HAYanoTo Ha peuenTaTa.

2. byxBaHe 53
BpemeTo, npes Koeto MaAaTa AEI‘/'ICTBa, 3a Aa BTacCa TeCTOTO U Aa
pa3Bue apomarta cu.

3.MeueHe
MpeBpblya TecToTO B XNA6 1 OCMrypsiBa XKeNaHuTe LBAT U TBbPAOCT
Ha Kopmnykara.

4. MopabprKaHe Ha TONMHA ()

Ma3u xna6a Tonbn 1 yac cnep nsnmyaHeto. Bece nak ce npenopbuBa
Aa nsBagure xnsba, cnep Kato neyeHETo NPUKIOYN.

OdncnneAaTt npopb/ixaBa Aa nokassa ,0:00” no Bpeme Ha efHOYacoBUA
unkbn lMogabprkaHe Ha TonnmHa" B Kpas Ha uUMKbna ypeabT cnmpa
paboTa aBTOMATMYHO, C/lef] KaTo 13aafe HAKOJIKO 3BYKOBU CUrHasa.

MPOrPAMA C OTJIOXKEH CTAPT

MoxeTe ga nporpamupare ypega Ao 15 uaca npeaBapuTeNHO TaKa,
Ye Aa ce NOrpYKI NEYEHETO Aa € FOTOBO B NOCOYEH OT Bac yac. Mons,
BUXKTe TabnuuaTa ¢ KM (Ha Kpas Ha pbKOBOACTBOTO C MHCTPYKLMN).



Ta3n cTbnKa ce M3BbpLIBA Cef M3bupaHe Ha nporpamarta, LBeta Ha
Kopuykata u Ternoto. [loka3Ba ce BpemeTO Ha mporpamata. 3a fAa
HacTpouTe BPEMeTO 3a OT/IOXKeH CTapT, HaTuckante @ v @. MawwnHata
nokassa o6L0TO BpeMe 0 Kpas Ha neyeHeTo. § cBeTBa. HaTucHeTe @, 3a
[la cTapTupate nporpamarta C OT/IOXKeH CTapT.

AKO HanmpaBuTe rpellka WM UcKaTe Aa MPOMEHWUTe HacTpomKaTta 3a
BpeMe, 3aApbKTe OyToHa @), AoKaTo ce uye 3BYKOB curHan. Mokassa ce
BpemeTo no nogpasbrpaHe. 3anoyHerte onepauuAaTa OTHOBO.

HAkom cbcTaBKM He ca TpanHW. He nanon3eanTte nporpamara C OTNOXeH
CTapT 3a peLenTu, KOUTO CbbPXKaT: CyPOBO MIAKO, ANLA, KMCENO MIAKO,
CUpeHe, MpecHu NIoaoBe.

MPAKTUYECKU CbBETU

1. Bcnuky 13Mon3BaHM CbCTaBKM TpsAGBa fa ObgaT CbC CTaliHa
TemnepaTypa (OCBEH ako He e MoCo4YeHO Apyro) U ga 6bpat c
nocoyeHoto Terno. UsmeppailTe TeuyHOCTUTE C NOMOLYTa Ha
npepocTaBeHaTa rpagyvpaHa yawa. WznonsBsaite
npeaocTaBeHaTa IbXULA, 3a fa U3MepBaTe CYyNneHu NMbXKULM oT
eflHaTa CTPaHa M YaeHW NBXKUYKA - OT Apyrata. HetouHwute
M3MepBaHuA LWe [oBefaT Ao nowwn pesyntati. MpuUroTBAHeETO Ha
Xna6 e MHOro YyBCTBUTENHO KbM TemMnepaTypaTta 1 BlaXHOCTTa.
B ropeLuo Bpeme ce npenopbyBa 4a U3ros3earte no-xAagHn TEYUHOCTH
OT O6MKHOBEHO. M0 CbLYNA HauvH B CTYAEHO BpemMe MOXe fa e
HeobxoAMMO [a 3aToniuTe Bodata WM MAAKOTO (HO HUKOra He

HaaBuwaBganTte 35°C).
yal
sf=)22°c @ 60°C @ '

19°C

25°C




2. M3non3BanTe CbCTaBKMTE MPEeAUn Kpasa Ha TEXHUA CPOK Ha FOAHOCT U m
M OPBXKTe Ha CyXO, XN1aHO MSACTO.

3. bpawHoTo TpA6Ba fa ce npeTernsA TOYHO C MOMOLYTA Ha KyXHEeHCKa
Be3Ha. ianonsBaiiTe akTyBHA cyxa Mas 3a neuyeHe (B nakeTyeTta).

4. l36sarsaiiTe fa OTBapATe Kanaka Mo Bpeme Ha nevyeHe (OCBEH ako He
€ MOCOYeHO Jpyro).

5. Cna3BaiiTe TOuyHaTa MOPEAHOCT Ha CbCTAaBKUTE U KONMYeCTBaTa,
nocoyeHun B peuentute. MbPBO TEUHUTE CbCTABKK, NOCE TBbPAUTE.
MasTa He 6MBa Aa BAM3a B KOHTAKT C TEYHOCTUTE WAM conTa.
MpekaneHo MHOroTo MasA OTC/abBa CTpyKTypaTa Ha TecCTOToO,
KOeTo Lie goBeAe A0 MHOro GyxBaHe M nocne e yBUCHE Mo
BpeMe Ha rotBeHe.

O6La NnopefHOCT 3a cefBaHe:

—TeuHoCTN (pa3meKHATO MAco, ONNO, ANLA, BOAA, MIIAKO)
—Con

—3axap

—[bpBaTa NonoBMHa 6palLHO

—MnsAko Ha npax

—KOoHKpeTHN TBbpaAK CbCTaBKM

—BTopara nonosrHa 6patHo

—Mas (ako He e B gucneHcepa)

6. [lpn cnvpaHe Ha ToKa 3a Mo-manko oT 7
MUHYTW, MalLMHATA LLe 3ana3u cTaTyca Cu 1 Le —

Bb306HOBM paboTa, LLOM TOKBT Aonge. ;

7. AKO ncKaTe eauH UWKBA 3a XNA6 AUPEKTHO
Ja cnefBa Apyr, M34vakarite npubnnsutenHo
1 yac mexpgy ABaTa UMKbAa, 3a Aa OCTaBuTe /

MallMHaTa [a W3CTUHe 1 f[a usberHete
€BEeHTyalHO JIOWO Bb3[AeNCTBUEe  BbpXY m
NPUroTBAHETO Ha Xns6.

8. KoraTo BaguTe xnA6a, nonaTkaTa 3a MeCeHe MOXKe [la OCTaHe B Hero. B
TaKbB Cllyyall BHUMATESTHO 5l M3BaJeTe C MOMOLLTa Ha KyKMYKaTa.
3a uenTa BKapaWiTe KyKMuykaTa B OCTa Ha fonaTkaTa, cfief, KoeTo
noBAurHeTe, 3a Aa A U3BaguTe.

9. 3a pa v3KnluMTe MalmMHaTa 3a xnAa6, HaTucHeTe OyToHa @ 3a 3
cekyHau.

10. 3a fla cnpeTe 3BYKOBMWA CUrHaJ HaTUCHeTe 6yToHa @ 3a 3 ceKyHAW.

MpepynpexpeHna 3a wu3non3BaHe Ha 6Ge3rnyTeHOBU
nporpammu




MeHiota 1, 2 n 3 TpaA6Ba Aa ce M3NON3BaT 3a MPUroTBAHE HaA
6e3rnyTeHOB XNA6 Unu Kekc. 3a Bcsika Nporpama e Bb3MOXKHO camo
e[iHO Terno.

be3rnyTeHOBUAT xnA6 u KeKC ca MnoAxoAsAwM 3a Xxopata ¢

HETONIEPAHTHOCT KbM rAyTeHa (xopa ¢ LboAMaKuA), KOWTO ce

CbAbpKa B HAKOU 3bPHEHU KyNTypu (NweHula, e4eMuK, pbx, oBec,

KamyT, cnenTa u gp.).

BaxkHo e ga m3bArBaTe KOHTaKT C GpallHa, CbAbpXKaliy FAyTeH.

BHuMmaBaliTe 0c06eHO MHOro Npy NoYNCTBaHe Ha TaBaTa U ionaTkara

3a MeceHe, KaKTOo 1 Ha BCUYKM Npu6opu, n3non3BaHu 3a NpUroTBsiHe

Ha 6e3rnyTeHoB xnA6 nnm Kekc. Cbilo Taka Tpsi6Ba Aa ce yBepuTe, Ye

nsnosnsBaHaTa Mas He CbAbpKa MyTeH.

BesrnyteHoBuUTe peuentu ca paspaboTeHM Ha OCHOBaTa Ha

n3nonsBaHe Ha cMecKu (rotoBM 3a u3NoON3BaHe CMecKM) 3a

6e3rnyTeHoB xnA6, kouto ca unm Tun, Schar’, unmn Tun ,Valpiform”.

- CmeceHwnTe TUNOBE GpallHO TPAbBa Aa ce NpecABaT 3aefHO C MaATa, 3a
[a ce n3berHe nosBara Ha 6yuKu.

- KoraTo nporpamata 6bAe cTapTMpaHa e Heo6xoAnMO Aa NoAnoMorHeTe
npoLeca 3a MeceHe: OCTbpraaiiTe BCAKAKBU €BEHTYasIHO HeCMeCeHM
CbCTaBKY OT CTPAHWYHWTE CTEHU KbM LIEHTbPA Ha TaBaTa C LinaTtyna ot
nnacTmaca unm agbpso.

- be3rnyTeHoBUAT xNA6 He MoXe Aa ByXHe, KONIKOTO TPAAULIMOHHMSA X516,
Toin we 6bAe C NO-MIbTHAa KOHCUCTEHUUA U MO-CBETHA LBAT OT
06nKHOBeHUA XnA6.

« He BCMUKM MapKu npefBapuTeNHW CMECKU [aBaT eAHW U Cblum
pe3ynTaTi: MOXe [a ce HanoXu peuenTuTe Aa ce Kopurupar. 3aTtoBa ce
npenopbyBa fia HanpaBuTe HAKOW NPo6K (BMXKTe NprMepa No-Aony).

MprimMep: MPOMEHETE KOIMYECTBOTO TEYHOCT.

MpekaneHo TeuHO OK MpekaneHo cyxo
UsKknioueHne: TecToTo 3a KeKc TpsibBa fla ocTaHe AOCTa TeYHO.



MHOOPMALINA 3A CbCTABKUTE

N3BbOP HA CbCTABKU 3A XJ1Ab

Mas: Xna6bT ce npuroTBs ¢ NOMoLLTa Ha Mas 3a neyeHe. To3n Bug mMas
ce npofaBa Mo HAKONMKO GopmMu: Mankn KybueTa KomnpecrpaHa mas,
aKTUBHa CyXa Mad 3a pexuppaTvpaHe, UM MHCTaHTHa cyxa Mad. ManaTta
ce npofasa B Mara3uHuTe (B CEKUMMTE 3a NeYMBa WY NPECHU XpaHu), HO
CbLLO TaKa MOXeTe Aia KynuTe KoMnpecupaHa Mas 1 OT MecTHaTa nekapHa.
MasTa Moxe fia ce MoCTaBM AMPEKTHO B TaBaTa Ha MalUMHaTa BM 3aefHO C
Apyrute CbCTaBKM UK B fUCMeHcepa 3a MadA (CaMo ako € MHCTaHTHa cyxa
mas). OT BCAKO NOMoXeHue, fobpe e fa cTprete KOMMpecupaHaTa Mas ¢
npbCTY, 33 Aa ynecHuTe pa3mecsaHeTo X.

CnepBaiiTe npenopbuyUTENHUTE KOMMYecTBa (BMXKTe Tabnuuata C
eKBUBaNeHTV No-Aony).

EKBMBaneHTn Ha KONMYECTBO/TErNo Mexay CyxaTa Mas 1 KoMnpecrpaHaTta
mas:

Cyxa mas (B u.n.) 1 15 2 25 3 35 4 45 5
KomnpecnpaHa mas (B T) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

BpawHa: lMpenopbuBa ce uM3nonsBaHe Ha 6GpawHo T55, ocBeH
aKo peuenTaTta He m3nckBa Aapyro. Korato nsnonssarte cmeckm ot
cneuvanHu BuAoBe 6paliHo 3a xnis6, 6puow unu mneyeH xns6, He
HaABuLWaBaliTe o6wo 750 r TecTo (6paluHo + Boga).

B 3aBMCMMOCT OT KauecTBOTO Ha 6paLUHOTO, KpalHWTe pesynTaTty ¢ xnaba

CbLLO MOXe fja Bapupar.

+ [IpbKTe 6pallHOTO B XepMEeTNYECKN 3aTBOPEH CbA, TbIN KaTo TO pearmpa
Ha NPOMeHN B KNMMaTUYHWTE YCroBuMA (BNaxkHOCTTa). [lobaBAHeTO Ha
0BeC, TPMLUW, NWEHNYEH 3apoAuLL, PbXK MW MbJIHO3bPHECTO OGpallHO
KbM TeCTOTO Lie JoBefe [0 NO-TTbTEH M NO-MaJIKo MyxKaBs XN1a6.

- Konkoto noseye efHo 6pallHo ce 6a3vpa Ha MbJIHO3bPHECTU KYNTypH,
TOECT, CbbpiKa YacT OT BbHLUHWTE CroeBe Ha 3bpHata (T>55), TonkoBa
NMo-MasiKo Lie 6yxHe TeCTOTO 1 TOSIKOBA MO-MTbTEH Le 6bje XNAObT.

+ Cblyo TaKa Le HamepuTe 1 rOTOBM 3a U3MOJ3BaHe 3aroToBKM 3a XJA6
B MarasuHute. Mons, BMXTe MpernopbKuTe Ha MNpou3BOAUTENA 3a
M3MoM3BaHeTo Ha Te3 3aroToBKW.

BesrnyteHoBo 6paluHo: /i3nonsBaHeTo Ha ronemMmu Konmvecrsa oT

Te3u BUAoBe GpallHO 3a NPUroTBAHE Ha XNA6G N3NCKBa M3N0JI3BaHETO

Ha nporpamarta 3a 6e3rnyteHoB xnA6. /ima mHoro BugoBe 6paluHo,




KOWTO He CbAbpKaT HMKAKbB ryTeH. Hali-n3BecTHUTE OT TAX Ca 6pallHo
OT enpa, opr30Bo 6pallHo (0T 65N UK KadAaB opu3), BPALLHO OT KMHOa,
LlapeBMYHO GpallHO, OGpaLIHO OT KecTeHu, HpaLlHO OT MNPOCO 1 BpaLLHO
oT nmeL.

Mpw 6e3rnyTeHOBM XNA60BE, B ONUT [1a Ce Npecb3fafe elacTMYHOCTTA Ha
rMyTeHa, € BaXKHO [la Ce CMeCAT HAKOJIKO Braa OpalluHa 1 aa ce Jo6aBsaT
CrbCTuTenu.

Crbctutenu 3a 6e3rnyTeHoBU xnsa6oBe: 3a NoCTraHe Ha NpaBuiHaTa
KOHCUCTEHLUMA N UMUTMPAHE Ha enacTUYHOCTTA Ha ryTeHa, MoXeTe aa
[106aBUTe MaJIKO r'ymMa KCaHTaH /Ui ryma ryap KbM cMecTa.

lfoToBu 3a wmsnonsBaHe 6es3rnyTeHOBM 3aroToBKu: Te ynecHsABaT
NPUroTBAHETO Ha 6e3rNyTeHOB XJIA0, TbIA KaTo CbAbPXKAT CrbCTUTENN U
MMaT NPenMyLLEeCTBOTO, Y€ FrapaHTUPaHO He CbAbpXKaT MyTeH — HAKOU
CbLLO TaKa Ca OPraHUYHN BMO-NPOAYKTU.

He BcUKy MapKu 6e3rnyTeHOBM 3aroTOBKY 1aBaT €4HU U CbLUy pe3ynTaTul.
3axap: He n3nonssaiiTe 3axap Ha 6yukn. 3axapTa XpaHu MaaTa, Nnpuaasa
Xy6aB BKyC Ha x/1si6a 1 NogobpsiBa LBeTa Ha KopUYKaTa.

Con: TA perynupa akTVBHOCTTa Ha MasTa 1 NprAaBa BKyC Ha xis6a.

Ta He GuBa fa BnM3a B KOHTAKT C MasATa MpeAyu HA4anoTo Ha
NpUroToBNieHNATA.

Ta cblio Taka Noao6psABa CTPYKTypaTa Ha TeCTOTO.

Bopa: Bopgarta pexugpatvpa 1 akTnsBupa MaaTa. TA CbLo Taka xvapaTtmpa
HYLWeCcTeTo B OPAlIHOTO U No3BonABa 0popmMAHETO Ha xnsaba. BogaTa
MO>Ke [ia ce 3aMeHW, YaCTUYHO MM U3LANO, C MASAIKO WA APYr TEYHOCTU.
M3non3BaniTe TeYHOCTUTE CbC CTallHa TemnepaTypa, OCBeH 3a
6e3rnyTeHOBUTE XNsA60oBe, KOMTO W3NCKBAT W3MNON3BaHETO Ha
3aTonneHa Boga (npn6nusurtento 35°C).

MasHuHu 1 onuo: MasHMHNUTe NPaBAT xsa6a no-nyxkas. CbLUo Taka Lie
ce 3anasu no-gobpe 1 No-Abaro. TBbpae rofAMoTo KONMYECTBO Ma3HUHM
3a6aBsA 6yxBaHeTO Ha TecToTo. AKO M3MoJ3BaTe Macslo, ro HaTpoLeTe Ha
MasnKkn YacTUUM UKW O HakKapanTe Aa omekHe. He n3nonssante ToneHo
Macno. He gonyckante ma3HvMHaTa fla Bnese B KOHTAKT C MaATa, Tbil KaTo
Ma3HMHaTa MOXKe [la MoMpeyn Ha MaaTa fla ce pexugpaTtupa.

Avua: Te nofo6sBaT LBETa 1 Ha X1s6a 1 yNIeCHsBAT pa3BMTMETO Ha XybaBa
KOHCHcTeHUMA. AKO M3Mon3BaTe AlLa, CbOTBETHO HaManeTe KONMYeCcTBoTO
TeyHocT. CuyneTe ALeTo U aobaBeTe HeobxoAVMaTa TEUHOCT, [JOKATO
NosyynTe KONMMYECTBOTO TEYHOCT, MOCOYEHO B peLenTarTa.




PeuenTuTte ca npeaBuAeHN 3a cpeaHo ronamo Anue ot 50 r, akom
AlLaTa ca no-ronemu, fobasete Manko rnoeeye 6paLlHO; ako ALaTa ca
no-manku, fobaBeTe Masiko No-Manko 6patiHo.

Mnsako: MiskoTo nma emynrvpaly epekT, KOMTo BOAWU A0 Cb3[4aBaHETO
Ha MO-paBHOMEPHM KNETKN 1 MO TO3M HauMH — A0 MPUVBMEKaTeNeH Bug
Ha xna6a. MoxeTe Aa M3Mosi3BaTe MPACHO MAAKO WM MJISIKO Ha Mpax.
AKO M3nos3BaTe MSKO Ha Mpax, Ao6aBeTe KOMMUECTBOTO BOAA, KOETO
€ MOCOYEHO 33 MNIAKOTO: o6WKAT obem TpAGBa fia € paBeH Ha obema,
MOCOYEH B peLenTara.

OBKycutenn n 6unkm: HAKoM JOMBbAHUTENIHM CbCTaBKM MoraT ga ce
MOCTaBAT U B AUcneHcepa (1) B HauanoTo Ha pelenTaTta: A4KWU, CEMEHa,
cTaduan, WOKOMNAAO0BY NapUeHLa, CyLWeHn nioaose, 6unku. BHrimagarnte:
HAKOM CbCTaBKYM HE MOraT Aja Ce NOCTaBAT B AMCMEHCEPa, ThbIl KaTo MoraTt
[la 3anenHaTt 3a CTPaHWYHUTE CTEHW HA AUCNEHCEPa: Mas3HU CbCTAaBKM 1
MOKPU CbCTaBKM KaTO KallKaBasn UK LWyHKa. 3a Te3n CbCTaBKM e gobpe
[la F1 MoCTaBsATe AVPEKTHO B TaBaTa 3a X116 B HAYaNoTo Ha pelienTarTa.

N360P HA CbCTABKU 3A KUCEJTO MJTAKO

Mnsako

KakbB Bug Mnsako mora fa nsnonssam?

MoxeTe ga n3nonssate BCAKaKbB BN MIAKO (Hanpumep Kpase MAAKO,

KO3€e M/IIKO, OBUYE MJIAKO, COEBO MJIAAKO M APYTX MeKa Ha pacTUTenHa

OCHOBa). KOHCMCTeHUMATa Ha KUCENOTO MNAKO MOXe fAa Bapupa B

3aBNCMMOCT OT 3M0J13BaHMA BUAMAAKO. CypOBOTO MIAIKO, AbArOTPanHuTe

MieKa 1 BCUYKM MieKa, MOCoYeH  No-A0y, Ca MOAXOAALLN 3a U3MOoN3BaHe

B ypepa:

« CTepunusnpaHo AbAroTpamHo MaAakKo: [NbnHomacneHoto UHT mnako
npasu MO-TBbPAO KUCENO MIAKO. YacTMyHO 06e3mMacieHoTo MISKO
npaBy MO-Manko TBbPAO KMceno mnAko. Kato antepHaTMBa Moxete
[a 13nosn3BaTe YacTMyHO obe3macneHo MISKO 1 aa gobasute 1 unm 2
CYMEeHV MbXMLM MIAKO Ha Npax.

- MbnHOMacNeHo MAAKO: TOBa M/IAKO Cb3AaBa MO-KPeMecTo Kuceno
MJISIKO € fieben Kamak oTrope.

« CypoBo MnsAko (pepmepcKko MAAKO): TO3M BUA MAAKO TpAGBa ga
ce npesBapu npeau mMsnonssaHe. [lpenopbyBame BM fa ro Bapute
[OCTaTbyHO Abnro Bpeme. Cnep ToBa ro octaBete fa U3CTvHe, Npeaun aa
ro noctaBuTe B ypega.




« Mnako Ha npax: To3n B MNAKO BOAM OO MHOro KpemecTo Kuceno
mnako. BuHarm cnepganite WHCTPYKUUUTE Ha ONakKoBKaTa Ha
nponssoaunTena.

®epmeHTUpaly areHT

3a Kncenoro Masko

DOepMeHTUPALLMAT areHT Moxe Aa obae:

- OGMKHOBEHO KUCeno MAAKO, KyrneHO OT MarasuH, C Bb3MOXHO Hall-
KbCeH Kpal Ha CPOKa Ha rOAHOCT.

+ N3cywieH wupe3s 3ampasAaBaHe <¢epMeHTMpaly areHT wIm
MJIeYHN KynTypu. B TakbB cyyail crnas3BanTe Mpogb/KUTENHOCTTa
3a aKT/BMpaHe, MOCOYEHa B WHCTPyKUMMTE 3a ynoTpeba Ha
depmeHTMpaWmA areHT. Te3n areHT ce NpoAaBaT B MarasuHuTe,
anTeknTe 1 HAKOW Mara3vHU 3a 34PaBOC/IOBHN XPaHMW.

+ HAKoe oT BawuWTe HACKOPO NPUroTBeHU KuUcenn mnaeka — TpAbsa aa
6bae 06MKHOBEHO KUCEeNo MAAKO U Aa € Bb3MOXHO Hall-CKOPOLLHO.
To3u npouec ce Hapuya ,KynTypa”.

CBoiicTBaTa Ha areHTUTE MOXe Aa 6bAaT YHULL0XKEeHU OT NPeKOMEPHO
BUCOKU TeMnepartypu.

Bpeme 3a pepmeHTUpPaHe
« B 3aBMCMMOCT OT M3NON3BaHUTE OCHOBHU CbCTaBKY U »KeNaHUA pesynTar,
bepMeHTaLmATa Ha KMCeNTOTO MIISIKO Le OTHeMe Mexay 6 1 12 yaca.

Teuro | | | | | | | Tebpgo
Cnapxo| | | | | | | Knceno
6 7 8 9 10 11 12
yaca uvaca uvaca vaca uvaca uaca vaca

Cnep KaTo MPUrOTBAHETO MPUKIOYYM, MOCTaBETe KUCENOTO MIAKO B
XnaAWHMKa 3a Hall-MaJiko 4 Yaca 1 ro KOHCYyMMpariTe B paMK1Te Ha 7 JHW.

Cupuie (3a meko 6an0 cupeHe)
3a Oa NpuBeT CUpeHe, MOXKeTe Aa M3non3earte cupulle Win KNCenHHa
TE€YHOCT KaTO NMMOHOB COK WM OLeT, 3a fla npeceyeTe MNIAKOTO.



MOYNCTBAHE U NOAAPDBMKKA

- M3KnioueTe ypefa OT KOHTaKTa M M34vakanTe fda
ce oxJ1afM HambIHO.

« I3mniiTe TaBaTa 1 nonaTkaTa 3a MeceHe C Tonsa
canyHeHa Bofa. AKO fionatkaTa 3a MeceHe He
M3713a OT TaBaTa, A HaKMCHeTe 3a 5 4o 10 MUH.

« MNouncTeTe gpyryTe KOMMNOHEHTM C BfaXHa ro0a.
MopcyweTte go6pe.

+ Hukos yacT He MoXKe fla ce Mue B CbAOMUANHA.

« He um3non3BanTe HWKaKBM [OMaKMHCKM Mpenapaty 3a MOYMCTBaHE,
abpasmBHM rbOM 1 Tenyeta WAM CNMpT. M3nonseanTe meka, BaXKHa
Kbpna.

» Hukora He notanamnTe Kopnyca Uav Kanaka Ha ypeaa.




PBHKOBOACTBO 3A PELLABAHE HA NMPOBJIEMU U

NnoAOBPABAHE HA PELIENTUTE BU

Xna6wur ce
Xna6or cnuxsa,

He nonyuasare 6yxBa cnep Kato
nu KenaHuTe

Kopuukara G Mo ropHaTta n
Xna6obr P Kadesu, HO P

Hee CTpaHuYHNTe
He 6yxBa XNA6GBT He e
npekaneHo | e 6yxHan AOCTaTb4HO vyacTu uma

pesyntatu? AOCTaTbYHO AOCTaTbUHO

MHOro npekaneHo 3naTucrta 6paumo
Tasu Tabnuua we usneyeH

MHOro
BW NomMmorHe.

ByToHbT @) € 6un
HaTUCHaT No Bpeme
Ha nevee.

Hsama poctatbyHO
6patuHo.
lNpekaneHo MHoro
6paLuHo.

Hsama poctatbyHO
Mas.

MpekaneHo MHoro
mas.

Hsama poctatbyHO
|BOAAa.
MpekaneHo MHoro
[EGA4S
Hama poctaTbuHO
3axap.

HuckokauectBeHO
6patuHo.

[peLwHo cboTHOLe-
HVe Ha CbCTaBKuTe [ ]
(NpekaneHo MHOrO).

Bopata e npekaneHo

ropetuia.
Bopata e npekaneHo °

cTyneHa.

IpewHa nporpama. [ ] [ ]




He ycnaBare nn ga nocturHere
KenaHuA pesynrar?

Tasun Tabnuua we B NoMorHe ga

TeuHo
Kuceno
MnAako

Mnskoto
e TBbpAe
KNCeNNHHO

B Kucenoro
MNAKO uma
BoAa

Kucenoro
MAIAKO e
XKDbJ/ITEHUKaBO

vuaeHTMdUUMpaTe pelueHneTo.

BpemeTo 3a pepmeHTauus e
TBbPAE KpaTKo.

BpemeTo 3a pepmeHTaLuA e
TBbpPAE AbATO.

Hama gocTatbyHO depmeHTMpaLLmn
areHTV nnn GepmeHTUpaLLmTe
areHTN ca MbPTBYN WY HEaKTUBHW.

HE,‘HpaBI/IHHO NO4YnCTEeH CbA 3a
Kunceno Mnako.

3non3saHOTO MNAKO He CbAabpXa
AOCTAaTbYHO MA3HUHN (4acTnyHo
o6e3macneHo e, a He MbJIHOMac-

NIeHO).N

KanakbT e ocTaBeH BbPXY CbAa.

W3non3BaHu ca HemoaxoAALLm
nporpamu.




PBKOBOACTBO 3A OTCTPAHABAHE HA TEXHUYECKHN

HEW3MNPABHOCTU

MPOBJIEMU MPUYUNHMU - PELLEHUA

Jlonatkata 3a MeceHe e
3anenHana B TaBata.

HakucHete 5, npean aa s BaguTe.

Cnep HaTucKaHe Ha @
He ce CyuBa HULLO.

.

.

.

.

Ha ekpaHa ce nokassa 1 mura EO1, ypeabT nsgasa 3BykoB
CUrHan: ypeabT e npekaneHo ropety. /i3yakante 1 yac mexay
2 uMkbna.

Ha ekpaHa ce nokassa 1 mura EOO, ypeabT nsgasa 3ByKkoB
CUTrHan: ypeabT e NpeKkaneHo cTyaeH. Mi3uakainTe aa focTurHe
CTaliHa TemnepaTtypa.

Ha ekpaHa ce nokassa v mura HHH unu EEE, ypeast nspgasa
3BYKOB CUrHaJ: Hen3npaBHOCT. MaluvHaTa TpAbea aa 6bae
cepB3vipaHa OT OTOPU3MNPAH TEXHVIK.

MporpamupaH e oTnoXeH CTapT.

Cnep HaTcKaHe Ha €
MOTOPBT Ce BKIOYBA,
HO HAMa MeceHe.

TaBaTa He e NocTaBeHa NPaBWIIHO.
JlonaTkaTa 3a MeceHe N1NcBa UK He e NocTaBeHa NPaBUHO.

B ropenocoveHuTe ciyyan cnpete ypesa pbuHo € AbAro
HaTMCKaHe Ha 6yToHa ). 3anouHeTe pelenTaTa OTHOBO OT
Hauanoro.

Cnep OTNOXeH cTapT
XNA6BT He e byxHan unm
He ce CJlyuBa HMLO.

.

.

.

3abpaBunnu CTe fja HaTUCHeTe @) Cnef MporpammpaHe Ha
nporpamata C OT/IOXeH CTapT.

MasTa e BNifizNa B KOHTAKT CbC COM W/Unui BOAa.
JlonaTkaTa 3a MeceHe s HAMa.

Mwupr3ama Ha u3ropsiio.

HsiKo OT CbCTaBKMTe Ca NajjHanv N3BbH TaBaTa: U3KoyeTe
ypepa oT KOHTaKTa, OCTaBeTe o fja U3CTUHE 1 nouncTeTe
BBTPELIHOCTTA C BAIaXKHA rbba 1 6€3 HUKaKbB NounCTBaLL
npenapar.

TecToTo € NpensAno: KoNMYecTBOTO U3M0N3BaHN CbCTaBKM

€ npekKaneHo roiiaMo, Hail-Beue TeyHocTTa. Cneagaiite
CbOTHOLLEHVATA, NOCOYEHU B peLenTara.

[onbaHutenHute
CbCTaBKM OCTaBaTt B
JucneHcepa

.

.

B avicneHcepa uMa npeKaneHo MHOro CbCTaBKM. He
npenbBaTe AncneHcepa. KanaksT TpA6Ba Aa ce 3aTBapA
necHo.

He noctaBaiiTe Ma3Hu, nenKkaBu 1 MOKPY CbCTaBKU B
ucneHcepa.




1 Poklopac

Dozator

(1) Dozator za dodatne
sastojke

(2) Dozator za kvasac

2 Kontrolna ploca

a
b
4
d
e
f

9
h

Zaslon prikaza

Odabir programa
Dugme za postavke
Odabir tezine

Dugmad za postavke
odgodenog pokretanja i
podesavanje vremena
Odabir boje korice
Dugme za pokretanje/
zaustavljanje

Svjetlosni indikator rada

oOunhw

N

8
9

i Aktivacija dodatnih
sastojaka E
j Aktivacija dozatora za
kvasac
k Postavke vremena
I Postavke temperature
Kalup za kruh
Lopatica za mijeSenje
Mjerna posuda s oznakama
Mjerna mala kasika/mjerna
velika kasika
Kuka za podizanje lopatice za
mijeSenje
Poklopac odjeljka za odlaganje
Posuda za svjezi sir

10 Posuda za jogurt

Izmjeren nivo zvucne snage za ovaj proizvod je 66 dB.

PRIJE PRVE UPOTREBE

« Uklonite svu ambalazu, naljepnice i pribor iz unutrasnjosti i s vanjske
strane uredaja - [
- Ocistite sve dijelove i uredaj vlaznom krpom.

BRZO POKRETANJE

« Odmotajte kabl i ukljucite ga u uzemljenu strujnu uti¢nicu. Nakon
zvuénog signala po zadanoj postavci prikazuje se program br. 1 - @.

« Kod prvog koristenja uredaja moguca je pojava blagog mirisa i dima.

« Izvadite kalup za kruh podizanjem rucke. Zatim stavite lopaticu za
mijedenje - @ - B

. Stavite sastojke u kalup preporucenim redoslijedom (pogledajte
odjeljak PRAKTICNI SAVJETI). Stavite kvasac u dozator za kvasac (2) - @)
Vodite rac¢una da svi sastojci budu ta¢no izvagani - @ - @

» Umetnite kalup za kruh - @.

- Zatvorite poklopac.



+ Odaberite Zeljeni program pomocu tipke @.

- Pritisnite tipku @. Trepere 2 tackice vremenskog programatora.
Svjetlosni indikator rada se pali - ] - @.

+ Na zavrdetku ciklusa pecenja pritisnite @ i iskljucite uredaj iz strujnog
napajanja. Izvadite kalup za kruh. Uvijek koristite rukavice za pe¢nicu jer
su i rucka kalupa i unutrasnji dio poklopca vrudi. Izvadite kruh iz kalupa
dok je jo$ vruc i ostavite ga da se hladi na resetki 1 sat - [}

Kako biste se upoznali s radom pekaca za kruh, predlazemo da za

prvi put isprobate recept za FRANCUSKI KRUH.

FRANCUSKI KRUH

SASTOJCI - mk = mala kasika - vk = velika kasika

(program 9)
BOJA KORICE = SREDNJA 1.VODA =365 ml 3.BRASNO ZA KRUH (T55)=6209
TEZINA = 1000 g 2.50 =2mk 4. KVASAC = 1%2 mk

UPOTREBA PEKACA KRUHA

Odabir programa
Za odabir Zeljenog programa koristite tipku izbornika. Svaki put
kada pritisnete tipku @ broj na zaslonu prikaza prelazi na sljedeci
program.

PAIN &
PROGRAM T::IS':;S TRESORS
MAISON

Program za recepte s niskim sadrzajem $ecera i masti

1 1 Preporucujemo koristenje gotovih mjesavina (pogledajte
upozorenja za bezglutenske programe).

Slatki bezglutenski Program za recepte koji sadrze $ecer i masnoce (npr.
kruh briosi) Preporu¢ujemo koristenje gotovih mjesavina.
Program za pripremu bezglutenskih kolaca s praskom za

Aromaticni
bezglutenski kruh

Bezglutenski kola¢ 3 3 > P el e
pecivo. Preporu¢ujemo koristenje gotovih mjesavina.

Brzi kruh od 2 2 Koristite ovaj program za brzu pripremu recepata na bazi

integralnog brasna integralnog brasna.

gl bt 5 5 Odaberite ovaj program kada pripremate recepte na bazi

integralnog brasna.

Kruh je jedna od namirnica koje najvise pridonose

Kruh bez soli 6 6 dnevnom unosu soli. Smanjenje konzumacije soli
pridonosi smanjenju rizika od kardiovaskularnih bolesti.
Kruh koji se priprema na brzim programima kompaktniji

Super brzi kruh 7 7 . . N . .
je od onog pripremljenog na drugim programima.
Odaberite ovaj program kada koristite veliku kolic¢inu

Razeni kruh 8 8 razenog brasna ili drugih Zitarica tog tipa (npr. heljda,
spelta).

Francuski kruh 9 9 Ovaj program koristite za pripremu tradicionalnog bijelog

francuskog kruha s debljom koricom.




PROGRAM

Slatki kruh

PAIN &
TRESORS

PAIN &
TRESORS
MAISON

Ovaj program je prikladan za recepte tipa briosa koji
sadrZe vise masnoca i $ecera. Ako koristite gotove
mjedavine, nemojte prekoraciti ukupnu tezinu tijesta od
7504.

Rucni rezim rada

Ovaj program koristite za postavljanje vlastitih vrijednosti
za pripremu kruha, od temperature do vremena
(pogledajte tabelu u nastavku).

Dizano tijesto

Ovaj program koristite za recepte za tijesto za pizzu,
tijesto za kruh i tijesto za vafle. Ovaj program ne uklju¢uje
pecenje.

Tjestenina

Ovaj program koristite za recepte za tjesteninu talijanskog
tipa ili kore za pite.

Prhko tijesto

Ovaj program koristite za pravljenje domaceg tijesta za
pitu.

Kola¢

Ovaj program koristite za kolace s praskom za pecivo. Za
ovaj program moguca je samo postavka od 750 g.

Samo pecenje

"Koristite ovaj program za pecenje u trajanju od 10 do 70

min. MoZe se odabrati nezavisno i koristiti za sljedece:

a) po zavrsetku programa za dizano tijesto,

b) podgrijavanje ili postizanje hrskave korice na ve¢
pecenom kruhu koji se ohladio,

c) dovrsavanje pecenja u slucaju duzeg nestanka struje
tokom ciklusa pecenja kruha.

Kasa

Ovaj program koristite za recepte za kasu i puding od rize.
Pazite na mlazove pare i oslobadanje vruceg zraka pri
otvaranju poklopca.

Zitarice

Ovaj program koristite za recepte za puding od rize,
puding od griza i puding od heljde. Pazite na mlazove
pare i oslobadanje vru¢eq zraka pri otvaranju poklopca.

Dzem

Ovaj program koristite za pripremu domacih dZzemova.
Pazite na mlazove pare i oslobadanje vruceg zraka pri
otvaranju poklopca.

Jogurt

20

Koristi se za pripremu jogurta od pasterizovanog kravljeg
mlijeka, kozjeg mlijeka ili sojinog mlijeka. Postavite
posudu za jogurt u kalup (bez poklopca ili filtera za svjezi
sir). Nakon pripreme drzite na hladnom mjestu i potrosite
u roku od 7 dana.

Tekudi jogurt

21

Koristi se za pripremu tekuceg jogurta od pasterizovanog
mlijeka. Postavite posudu za jogurt u kalup (bez
poklopca). Dobro protresite prije pijenja. Nakon pripreme
drzite na hladnom mjestu i potrosite u roku od 7 dana.

Svjezi sir

20

22

Koristi se za pravljenje mekog bijelog sira od zgrusanog
kravljeg ili kozjeg mlijeka. Postavite posudu za svjezi sir
u posudu za jogurt (bez poklopca) i umetnite je u kalup.
Potrebna je faza cijedenja. Nakon pripreme drzite na
hladnom mjestu i potrosite u roku od 2 dana.




OBJASNJENJE RUCNOG REZIMA RA
--

Trajanje

od 0:03 min. do 00:10

Mozete smanijiti vrijeme

miietania 00:09 min. min. mijesanja ako se vasi sastojci
i j 1 min. po 1 min. mogu lako promijesati.
Temp.°C |(1)Bez (1) Bez fermentacue“ Povecajte temperaturu ako se
e . (2) Spora fermentacija M M L
mijesanja |fermentacije (3) Brza fermentacija vase brasno ne mijesi lako.
Povecaijte trajanje mijesenja
o o0d 00:00 min. do akkaOI'IStI‘tEJa'kO braspg ili
Trajanje 00:27 min 00:35 min brasno s visokim sadrzajem
mijesenja i ) = Lo glutena. Za brasno s niskim
1 min. po 1 min. . "
sadrzajem glutena smanjite
o trajanje mijesenja.
@ Povecajte temperaturu ako
Mijesenje . |sevase brasno ne mijesi lako.
o (1) Bez fermentacije N R
Temp.°C |(1) Bez .. |Imajte na umu da mije3enje
e L (2) Spora fermentacija | .. ) X .
mijesenja |fermentacije (3) Brza fermentacija tijesta na visokoj temperaturi
s moze stetiti kvascu i sprijeciti
dizanje tijesta.
Dozator za
orasaste ON (UKLJ.) ili OFF
plodove ON (UKLJ) (ISKLJ.)
uklj./isklj.
Dozator za -
kvasac uklj./ | ON (UKLJ) SSI\lKI(_LJ”)(U') ili OFF
isklj. -




A
(@)

Dizanje

Zadana

vrijednost Dostupna postavka Napomene
Trajanje od 00:00 min. do Trajanje dizanja zavisi od
7 prvog 00:23 min. 00:35 min. kvalitete tijesta i temperature
dizanja 1 min. po 1 min. fermentacije.
Niska fermentacija produzuje
o .__ . |trajanje dizanja, ali daje bolji
8 Ter:’% c (2) Sporo 8; \l{lllt:r;z:)r:z g;zz:ﬁ okus i elasti¢nost kruhu. Visoka
dpizanga dizanje (3) Brzo dizanje ) fermentacija omogucuje brze
) J dizanje, ali moze nastetiti
elasti¢nosti kruha.
Lupanje omogucuje izlazak
" ugljenog dioksida iz tijesta
9 Prvo lupanje|ON (UKLJ.) (OIS’\:(I(}JJ})(U') ili OFF i time mu daje snagu. Ne
) koristite postupak lupanja za
bezglutenske kruhove.
Trajanje od 00:00 min. do Trajanje dizanja zavisi od
10 drugog  |00:25 min. 03:00 min. kvalitete tijesta i temperature
dizanja 1 min. po 1 min. fermentacije.
Niska fermentacija produzuje
o .. |trajanje dizanja, ali daje bolji
1 Tderr:p(.) c (2) Normalno 8; \l{lll?r:\';fr:g g;iz:!z okus i elasti¢nost kruhu. Visoka
diza?n'g dizanje (3) Brzo dizanje ) fermentacija omogucuje brze
) J dizanje, ali moze nastetiti
elasti¢nosti kruha.
Lupanje omogucuje izlazak
- ugljenog dioksida iz tijesta
12 IE':?:; ON (UKLJ.) (CI)SI\IKI(_LJ“;U') ili OFF i time mu daje snagu. Ne
panj b koristite postupak lupanja za
bezglutenske kruhove.
Trajanje ’ . Trajanje dizanja zavisi od
13 treceg 00:20 min. gg»gg'&?nmm. do kvalitete tijesta i temperature
dizanja ) ) fermentacije.
Niska fermentacija produzuje
o .__ . |trajanje dizanja, ali daje bolji
14 T:::& c (2) Normalno 8; \l\llzlacr)niZ?r:coy g:;::!z okus i elasti¢nost kruhu. Visoka
dizanjga dizanje (3) Brzo dizanje ) fermentacija omogucuje brze

dizanje, ali moze nastetiti
elasti¢nosti kruha.




Zadana

vrijednost Dostupna postavka Napomene
" od 00:10 min. do - - P
15 Vrljeme 00:53 min. 01:30 min. Prqduzerye trajanja pecenja
pecenja R ) daje suhlji kruh.
1 min. po 1 min.
(1) svijetli slatki kruh
ili kola¢
(2) kola¢ srednjeg
nivoa
(3) srednji nivo za
@ slatki kruh/svijetli
Pecenje | 1 | TempC |, @ o latkikruh | TemPeratura pecerja mijenja
pecenja - boju i debljinu korice.
srednji kruh
(5) tamni kruh/srednji
francuski kruh
(6) tamni francuski
kruh
(7) najvisa
temperatura
forn Ne ostavljajte kruh u kalupu
w 1 ﬁ‘g;’:j;;k: UKL ON(UKLL)iliOFF  |ako iskljucite funkciju
Odrzavanje J . (ISKLJ.) odrzavanja toplote, jer bi
toplote toplote mogao postati vlazan.




Odabir tezine kruha

Za postavljanje odabrane teZine pritisnite tipku @ - 500 g, 750 g ili 1000
g. Ukljucuje se svjetlosni indikator nasuprot odabrane postavke. TeZina se
daje samo u informativne svrhe. Za neke programe nije moguce odabrati
tezinu. Pogledajte dijagram ciklusa na kraju uputstva za upotrebu.

Odabir boje korice

Moguca su tri odabira: svijetlo/srednje/tamno Ako Zelite promijeniti
zadanu postavku pritis¢ite tipku @ dok ne zasvijetli svjetlosni indikator
nasuprot odabrane postavke. Za neke programe nije moguce odabrati
boju korice. Pogledajte dijagram ciklusa na kraju uputstva za upotrebu.

Aktivacija/deaktivacija dozatora

Za aktivaciju ili deaktivaciju dozatora pritisnite dugme za postavke (2c).
Ako je opcija dozatora dostupna za Zeljene programe, na LCD zaslonu
pojavit ce se dva piktograma dozatora.

Ako su za dozatore dostupni Zeljeni programi, mozete deaktivirati dozator
za orasaste plodove ili dozator za kvasac, ili oba.

Za deaktivaciju pritisnite dugme za postavke (2c). Na LCD zaslonu
treperit ¢e piktogram dozatora za orasaste plodove. Da bi dozator za
orasaste plodove ostao ukljucen, pritisnite dugme za postavke kratko ili
ga pritisnite duze za deaktivaciju dozatora. Za aktivaciju ili deaktivaciju
dozatora kvasca ponovno pritisnite dugme za postavke (2c). Na LCD
zaslonu pojavit ¢e se i treperiti piktogram kvasca. Da bi dozator za kvasac
ostao ukljucen, pritisnite dugme za postavke kratko ili ga pritisnite duze
za deaktivaciju dozatora.

Vodite ra¢una u dozator za kvasac stavljate samo suhi instant kvasac.

Pokretanje/zaustavljanje

Za ukljucivanje uredaja pritisnite tipku €. Zapocinje odbrojavanje. Za
zaustavljanje programa ili ponistavanje programiranog odgodenog
pokretanja pritisnite tipku @ 3 sekunde.



RAD PEKACA KRUHA

Dijagram ciklusa (pogledajte na kraju uputstva za upotrebu)
prikazuje faze razli¢itih koraka prema odabranom programu.
Svjetlosni indikator oznacava koji se korak trenutno odvija.

1. MijeSenje o>

Ovaj ciklus omogucuje izgradnju strukture tijesta i njegovo pravilno
dizanje. Za bolje dizanje tijesta stavite suhi instant kvasac u dozator (2).
Tokom ovog ciklusa mozete dodati sastojke: suho voce, masline i sl. Neki
od dodatnih sastojaka mogu se staviti u dozator (1) i na pocetku pripreme
recept: orasasti plodovi, sjemenke, grozdice, ¢okoladni cips, suho voce,
trave. Budite oprezni: neki se sastojci ne mogu stavljati u dozator jer bi se
mogli zalijepiti na stjenke dozatora, npr. masni i vlazni sastojci kao $to su
sir i Sunka. Te sastojke mozete staviti direktno u kalup za kruh na pocetku
pravljenja recepta.

2. Dizanje >3

Vrijeme tokom kojeg tijesto radi kako bi se diglo i razvilo okus.

3. Postupak pecenja &
Pretvara tijesto u Strucu i daje zeljenu boju korice i stepen hrskavosti.

4. Odrzavanje toplote (i)

Odrzava kruh toplim 1 sat od pecenja. Ipak preporucujemo da
izvadite kruh iz kalupa nakon pecenja.

Tokom jednosatnog ciklusa odrzavanja toplote na zaslonu se nastavlja
prikazivati “0:00". Nakon zavrietka programa uredaj se automatski
zaustavlja nakon oglasavanja nekoliko zvu¢nih signala.



PROGRAM ODGODENOG POKRETANJA

Uredaj mozete programirati kako biste bili sigurni da ¢e jelo biti
gotovo u vrijeme po vasem odabiru, do 15 sati unaprijed. Pogledajte
dijagram ciklusa (pogledajte na kraju uputstva za upotrebu).

Ovaj korak slijedi nakon odabira programa, boje korice i teZine. Prikazuje
se vrijeme trajanja programa. Za podesavanje vremena odgodenog
pokretanja pritisnite @ i @. Prije zavrSetka postupka pecenja uredaj
prikazuje ukupno trajanje. 3 svijetli. Za pokretanje programa odgodenog
pokretanja pritisnite .

Ako pogrijesite ili zelite izmijeniti postavku vremena drzite pritisnutom
tipku @. Prikazuje se zadano vrijeme. Ponovite postupak.

Neki sastojci hlape. Program s odgodenim pokretanjem ne koristite za
recepte koji sadrze: sirovo mlijeko, jaja, jogurt, sir, svjeze voce.

PRAKTICNI SAVJETI

—_

Svi sastojci koji se koriste moraju biti sobne temperature (ako nije
drugacije navedeno), i moraju se ta¢no izvagati. Izmjerite tekucine
pomocu prilozene mjerne posude s oznakama. Koristite prilozenu
kasiku za mjerenje velikih kasika s jedne strane i malih kasika s
druge strane. Nepravilna mjerenja dat ¢e lose rezultate. Priprema
kruha vrlo je osjetljiva na uslove temperature i vlaznosti. Tokom
vru¢eg vremena, preporucujemo da koristite hladnije tekuc¢ine nego
inace. S druge strane, za hladna vremena moze biti potrebno ugrijati
vodu ili mlijeko (nikada iznad 35 °C).

e
o (=}
)



2. Upotrijebite sastojke prije isteka njihovog roka trajanja i drzite ih na
suhom, hladnom mjestu.
3. Brasno se mora ta¢no izvagati kuhinjskom vagom. Koristite aktivni
suhi pekarski kvasac (u kesicama).
4. lzbjegavajte otvaranje poklopca tokom upotrebe (ako nije drugacije
navedeno).
5. Slijedite tacan redoslijed sastojaka i koli¢ina kako je navedeno u
receptima. Prvo tekucine, a zatim kruti sastojci. Kvasac ne smije do¢i
u kontakt s masno¢ama ili solju. PreviSe kvasca slabi strukturu
tijesta i ono ce se jako dici ali ¢e se zatim spustiti tokom pecenja.
Opdi redoslijed kojeg se treba pridrzavati:
—Tekucine (omeksali maslac, ulje, jaja, voda, mlijeko)
-So
—Secer
—Prva polovina brasna
—Mlijeko u prahu
—Odredeni kruti sastojci
—Druga polovina brasna
—Kvasac (ako nije u dozatoru)
6. Kod nestanka struje koji traje kra¢e od 7
minuta, uredaj e zapamtiti status i nastaviti —,
rad nakon $to se ponovo uspostavi napajanje.
7. Ako Zelite izvesti dva ciklusa pecenja kruha
odmah jedan iza drugog, pric¢ekajte otprilike
1 h izmedu oba ciklusa kako bi se uredaj /
ohladio i kako ne bi bilo moguceg utjecaja na m
pripremu kruha.
8. Kada vadite kruh, u njemu moze ostati zaglavljena lopatica za
mijesenje. U tom slucaju oprezno je izvadite pomocu kuke.
Da biste to ucinili, umetnite kuku u osovinu lopatice za mije3enje i
podignite je da biste je izvadili.
9. Zaiskljucivanje pekaca kruha pritisnite dugme @ 3 sekunde.
10. Za gadenje zvucnih signala pritisnite dugme @ 3 sekunde.

Upozorenje za bezglutenske programe

Za pravljenje bezglutenskih kruhova i kolaca moraju se koristiti
programi 1, 2 i 3. Za svaki program dostupna je jedna tezina.
Bezglutenski kruh i kolac¢i prikladni su za osobe koje imaju




intoleranciju na gluten (celijakiju) koji je prisutan u nekoliko Zitarica

(pSenica, jecam, raz, zob, kamut, spelta, itd.).

Vazno je izbjegavati kriznu kontaminaciju s brasnima koja sadriem

gluten. Vodite posebnu brigu o ciS¢enju kalupa i lopatice za

mijesenje, kao i svog drugog pribora koji se koristi za pravljenje

kruha i kolac¢a bez glutena. Potrebno je voditi racuna i da kvasac koji

se koristi ne sadrzi gluten.

Bezglutenski recepti su sastavljeni na bazi pripravaka (nazivaju se

gotovim mjesavinama) za bezglutenski kruh koji su ili marke Schar

ili Valpiform.

» Mjedavine raznih vrsta brasna potrebno je prosijati s kvascem kako bi se
sprijecio nastanak grudica.

- Kada program pocinje, potrebno je pomoci pri procesu mijedenja:
lopaticom koja nije metalna struZite sa stjenki sve neizmije$ane sastojke
i potiskujte ih prema sredini kalupa.

- Bezglutenski kruh ne moze se dignuti toliko kao tradicionalni kruh. Bit
ce gusce konzistencije i svjetlije boje od normalnog kruha.

- Sve marke gotove mjesavine za tijesto ne daju iste rezultate: mozda
¢e biti potrebno prilagoditi recepte. Stoga se preporucuje napraviti
nekoliko testova (pogledajte primjer u nastavku).

Primjer: podesite koli¢inu tekucine.

Previse tekuce OK Previse suho
lzuzetak: tijesto za kolace mora biti prilicno tekuce.



PODACI O SASTOJCIMA

ODABIR SASTOJAKA ZA KRUH

Kvasac: kruh se priprema koristenjem pekarskog kvasca. Ta se vrsta
kvasca prodaje u nekoliko oblika: kocke komprimiranog kvasca, aktivni
suhi kvasac koji treba rehidrirati ili suhi instant kvasac. Kvasac se prodaje
u supermarketima (odjeli pekare ili svjeze hrane) ili ga mozete kupiti u
pekari.

Kvasac se moze staviti direktno u kalup za kruh zajedno s drugim
sastojcima ili u dozator za kvasac (samo instant suhi kvasac). Ipak,
preporucljivo je dobro izmrviti komprimirani kvasac medu prstima kako
bi se olaksala njegova disperzija.

Pridrzavajte se preporucenih koli¢ina (pogledajte tabelu jednakih
vrijednosti u nastavku).

Jednake vrijednosti koli¢ine/tezine suhog kvasca i komprimiranog kvasca:
Suhi kvasac (mk) 1 15 2 25 3 35 4 45 5
Komprimirani kvasac (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Brasno: preporucuje se brasno tipa T55 ako u receptu nije drugacije

navedeno. Kada koristite mjesavine posebnih tipova brasna za kruh,

brios ili mlije¢ni kruh, nemojte prekoraciti ukupnu koli¢inu od 750 g

tijesta (brasno + voda).

Zavisno od kvaliteta brasna i rezultati pravljenja kruha mogu biti

promjenjivi.

- Brasno drzite u hermeticki zatvorenoj posudi, jer brasno reagira na
promjene u klimatskim uslovima (vlaga). Dodavanjem zobi, mekinja,
pseni¢nih klica, razi ili cjelovitih zrna u tijesto za kruh, dobiva se gus¢i i
manje prozracan kruh.

« Sto se vie bradna bazira na cjelovitim zrnima, tj. sadrzi dio vanjskih
slojeva psenic¢nog zrna (T> 55), to Ce se tijesto manje dici i kruh ce biti
gusdi.

- Takoder su komercijalno dostupne gotove mjesavine za kruh. Pogledajte
preporuke proizvodaca za upotrebu tih pripravaka.

Bezglutensko brasno: koristenje velikih koli¢ina ovih vrsta brasna

za izradu kruha zahtijeva koristenje programa za bezglutenski kruh.

Postoji velik broj vrsta brasna koje ne sadrze gluten. Najpoznatije su

brasno od heljde, rizino brasno (bilo bijelo ili cjelovito zrno), brasno od



kinoje, kukuruzno brasno, brasno od kestena, brasno od prosa i sirka.
Kod bezglutenskih kruhova, da bi se pokusalo postici elasti¢nost koju
inace daje gluten, potrebno je pomijesati nekoliko vrsta brasna koja inace E
nisu kru$na i dodati sredstva za zgusnjavanje.

Sredstva za zgusnjavanje za bezglutenske kruhove: za postizanje
prave konzistencije i pokusaj imitiranja elasti¢nosti glutena mozete u
svoju smjesu dodati malo ksantan gume i/ili guar gume.

Gotove bezglutenske mjesavine: s njima je lakSe napraviti kruh bez
glutena jer sadrze zgusnjivace i imaju prednost da su garantovano
potpuno bez glutena - neke su takoder i organske.

Svi brendovi gotovih bezglutenskih mjesavina ne daju iste rezultate.
Secer: ne koristite $ecer u kocki. Secer hrani kvasac, daje dobar okus
kruhu i poboljsava boju korice.

So: regulise aktivnost kvasca i daje okus kruhu.

Prije pocetka pravljenja ne smije do¢i u kontakt s kvascem.

Takoder poboljsava strukturu tijesta.

Voda: voda rehidrira i aktivira kvasac. Takoder hidratizira $krob u brasnu
i omogucuje oblikovanje Struce. Voda se moze u cijelosti ili djelimi¢no
zamijeniti mlijekom ili drugim teku¢inama. Koristite tekucine sobne
temperature, osim za bezglutenski kruh koji zahtijeva toplu vodu
(priblizno 35 °C).

Masti i ulja: masti ¢ine kruh rahlijim. Kruh bolje i duze zadrzava svjezinu.
Previ$e masnoce usporava dizanje tijesta. Ako koristite maslac, izmrvite ga
u sitne dijelove ili ga omeksajte. Ne stavljate rastopljeni maslac. Sprijecite
da mast dode u kontakt s kvascem, jer mast moze sprijeciti rehidraciju
kvasca.

Jaja: poboljsavaju boju kruha i doprinose dobrom oblikovanju $truce.
Ako koristite jaja, smanjite koli¢inu tekucine u skladu s tim. Razbijte jaje i
dodajite potrebnu tekucinu dok ne dobijete koli¢inu teku¢ine navedenu
u receptu.

Recepti se ra¢unaju s jajima srednje veli¢ine od 50 g. Ako su jaja veca,
dodajte malo bradna, a ako su manja, dodajte malo manje brasna.
Mlijeko: mlijeko ima ucinak emulgiranja zbog ¢ega se stvaraju pravilnije
stanice, $to doprinosi ljepSem izgledu Struce. MoZete koristiti svjeze
mlijeko ili mlijeko u prahu. Ako koristite mlijeko u prahu, dodajte koli¢inu
vode prethodno rezervisanu za mlijeko: ukupni volumen mora biti jednak
volumenu navedenom u receptu.




Arome i zacini: neki od dodatnih sastojaka mogu se staviti u dozator
(1) i na pocetku pripreme recept: orasasti plodovi, sjemenke, grozdice,
¢okoladni ¢ips, suho voce, trave. Budite oprezni: neki se sastojci ne mogu
stavljati u dozator jer bi se mogli zalijepiti na stjenke dozatora, npr. masni
i vlazni sastojci kao 5to su sir i Sunka. Te sastojke mozZete staviti direktno u
kalup za kruh na pocetku pravljenja recepta.

ODABIR SASTOJAKA ZA JOGURT
Mlijeko

Koju vrstu mlijeka mogu koristiti?

Mozete koristiti sve vrste mlijeka (na primjer kravlje mlijeko, kozje mlijeko,

ov¢je mlijeko, sojino mlijeko ili druga biljna mlijeka). Konzistencija jogurta

moze varirati zavisno od koristenog mlijeka. Sirovo mlijeko, dugotrajna
mlijeka i sva dolje opisana mlijeka, prikladna su za upotrebu u uredaju:

« Sterilizirano dugotrajno mlijeko: punomasno UHT mlijeko daje ¢vrsci
jogurt. Djelimi¢no obrano mlijeko daje manje ¢vrsti jogurt. Alternativno
mozete koristiti djelimi¢no obrano mlijeko i dodati 1 ili 2 kasike mlijeka
u prahu.

« Punomasno mlijeko: ovo mlijeko daje kremastiji jogurt s tankim slojem
"koze" na vrhu.

- Sirovo mlijeko (s farme): ovu vrstu mlijeka potrebno je prethodno
prokuhati. Preporucujemo da mlijeko kuhate dovoljno dugo vremena.
Mlijeko je zatim potrebno ohladiti prije stavljanja u uredaj.

» Mlijeko u prahu: ova vrsta mlijeka daje vrlo kremasti jogurt. Uvijek se
pridrzavajte uputstava proizvodaca navedenih na ambalazi.

Sredstvo za fermentaciju

Za jogurt

Sredstvo za fermentaciju moze biti:

« Obican jogurt kupljen u trgovini, s najkasnijim istekom roka trajanja
koji je dostupan.

- Liofilizirano sredstvo za fermentaciju ili mlije¢ne kulture. U tom
slu¢aju pridrzavajte se trajanja aktivacije navedenog u uputstvu
proizvodaca sredstva za fermentaciju. Ta se sredstva mogu naci u
supermarketima, apotekama i nekim trgovinama zdrave hrane.

- Neki od vasih jogurta koje ste pripremili — to mora biti obi¢ni jogurt,
najsvjeziji mogudi. Taj se proces naziva "kultura"

Svojstva sredstava mogu se unistiti previsokim temperaturama.




Trajanje fermentacije
« Zavisno od koristenih osnovnih sastojaka i Zeljenog rezultata,
fermentacija jogurta traje izmedu 6 i 12 sati.
Tekucina | | | | | | | Cvrsto
Slatko | | | | | | | Kiselo
6h 7h 8h 9h 10h 11h 12h

Po zavrsetku postupka pravljenja, stavite jogurt u frizider na najmanje 4
sata i potrosite ga u roku od 7 dana.

Sirilo (za meki bijeli sir)
Za pravljenje vlastitih sireva, za zgrusnjavanje mlijeka mozete koristiti
sirilo ili kiselu tekuc¢inu poput limunovog soka ili octa.

CISCENJE | ODRZAVANIJE

« Iskljucite uredaj iz strujnog napajanja i pricekajte
da se potpuno ohladi.

« Kalup i lopaticu za mijeSenje operite vru¢om
sapunicom. Ako je lopatica u kalupu, namacite
je 5 do 10 minuta.

« Druge dijelove ocistite vlaznom spuzvom.
Temeljito osusite.

« Ni jedan dio nije prikladan za pranje u masini
za pranje posuda.

- Ne koristite sredstva za ¢is¢enje u domacinstvu, abrazivne spuzve ili
alkohol. Koristite mekanu vlaznu krpu.

- Ne uranjajte tijelo ili poklopac uredaja u tekucine.




VODIC ZA RJESAVANJE PROBLEMA KAKO BISTE
POBOLJSALI SVOJE RECEPTE

Korica Strane su
Kruh pada P .
Ne postizete Kruh se nakon &to Kruh se nije smede, ali
oéekivane previse = ne dize dovoljno | kruh nije
. se previse q A
rezultate? dize. dovoljno. zlatne dovoljno
Ova ce vam tabela
pomocdi.

Tokom pecenja
pritisnuto je dugme [}

Vrhi
strane su
pobrasnjeni.

Nedovoljno brasna. [}

Previse bra3na. [ d

Nedovoljno kvasca. [}

Previse kvasca. [ [ ]

Nedovoljno vode. L]

Previse vode. L] [ ]

Nedovoljno Secera.

Brasno loseg
kvaliteta.

Pogresni omjeri
sastojaka (previse).

Prevruca voda. o

Prehladna voda. L]

Pogresan program. [} [}

Ne uspijevate postici Zeljeni
5 A 9
rezultat? TERtE i aanet Jogurt.je p;ogurtu
previse kiseo. ima vode.

Ovaj dijagram pomoc¢i ¢e vam
pronacdi rjesenje.

Vrijeme fermentacije je prekratko. [ ]

Pozutjeli
jogurt

Vrijeme fermentacije je predugo. [ ] [}

Nedovoljno sredstava za
fermentaciju ili mrtva ili neaktivna [ ]
sredstva za fermentaciju.

Nedovoljno ¢ista posuda za jogurt. [ ]

Mlijeko ne sadrzi dovoljno masti
(djelimi¢no obrano mlijeko [ ]
umjesto punomasnog mlijeka).

Poklopac ostavljen na kalupu. [}

Koristeni su neodgovarajuci
programi.




VODIC ZA RJESAVANJE TEHNICKIH PROBLEMA

PROBLEMI UZROCI - RJESENJA

Lopatica za mijesenje je
ostala u kalupu.

« Neka se namace prije uklanjanja.

Nakon pritiska na @,
nista se ne desava.

Na zaslonu se prikazuje i treperi EO1, uredaj se oglasava
zvu¢nim signalom: uredaj je previse vru¢. Pricekajte 1 sat
izmedu 2 ciklusa.

Na zaslonu se prikazuje i treperi EOO, uredaj se oglasava
zvuénim signalom: uredaj je previse hladan. Pri¢ekajte da
uredaj dostigne sobnu temperaturu.

Na zaslonu se prikazuje i treperi HHH ili EEE, uredaj se
oglasava zvucnim signalom: kvar. Uredaj mora popraviti
ovlastena osoba.

Programirano je odgodeno pokretanje.

Nakon pritiska na @
, motor se ukljucuje ali
ne mijesi.

Kalup nije dobro postavljen.

U gornja dva slucaja ru¢no zaustavite uredaj dugim pritiskom
na dugme €. Ponovo poénite s receptom ispocetka.

Nema lopatice za mijesenje ili lopatica nije dobro postavljena.

Nakon odgodenog
pocetka kruh se nije
dovoljno dignuoili se
nista ne desava.

« Zaboravili ste pritisnuti @ nakon programiranja programa s
odgodenim pokretanjem.

Kvasac je do3ao u kontakt sa solju i/ili vodom.

Nema lopatice za mijesenje.

Miris zagorjelog kruha.

Neki sastojci su pali izvan kalupa: iskljucite uredaj iz strujnog
napajanja, ostavite da se ohladi i zatim ocistite unutrasnjost
vlaznom spuzvom bez ikakvog sredstva za c¢iscenje.

Smjesa se prelila: prevelika koli¢ina sastojaka, narocito vode.
Pridrzavajte se omjera iz recepta.

Dodatni sastojci ostaju
u dozatoru.

U dozatoru je previse sastojaka. Nemojte previse napuniti
dozator. Poklopac se mora lako zatvarati.
U dozator nemojte stavljati masne, ljepljive i mokre sastojke.




DESCRIERE

1 Capac i Activarea ingredientelor
a Distribuitor suplimentare
(1) Distribuitor j Activarea distribuitorului de
pentru ingrediente drojdie
suplimentare k Setarea orei
(2) Distribuitor de drojdie I Setarea temperaturii

2 Panou de control
Ecran pentru afisaj
Selectie de programe
Buton de setari
Selectie greutate dozatoare
Butoane pentru setarea Carlig pentru ridicarea paletei
pornirii intarziate si reglarea de framantare
orei Capac pentru stocare
f Selectarea culorii crustei Vas pentru branza de vaci
g Buton start/oprire 0 Vas pentru iaurt
h Indicator luminos de

functionare

Cuva de paine

Paleta de amestecare

Pahar dozator

Lingurita dozatoare/ lingura

mDaonNngo
N oaunhw

= O ®

Nivelul de putere sonora masurata pentru acest produs este de 66 dB.

iINAINTEA PRIMEI UTILIZARI

« Indepartati toate ambalajele, autocolantele si alte accesorii atat din
exteriorul cat si din interiorul aparatului - 3.
- Curatati toate componentele si aparatul cu ajutorul unei carpe umede.

GHID DE PORNIRE RAPIDA

« Derulati cablul de alimentare si introduceti stecherul intr-o prizd cu
impamantare. Dupa emiterea semnalului audio, programul 1 este afisat
automat - (@

« Un usor miros si fum pot fi emanate cand aparatul este utilizat pentru
prima datd.

- Extrageti cuva de paine ridicdnd manerul. Apoi instalati paleta de
framantare - @ - @

« Adaugati ingredientele in cuva in ordinea recomandata (consultati
paragraful privind SFATURI PRACTICE). Adaugati drojdia in distribuitor (2)
- ). Asigurati-va ca toate ingredientele sunt cantarite cu precizie - @ - @

« Introduceti cuva de paine - @

« Inchideti capacul.

-- Selectati programul dorit cu ajutorul tastei @ .
72



« Apasati tasta @ . Cele doua puncte ale temporizatorului vor incepe sa
clipeasca. Indicatorul luminos de functionare se va aprinde - E - @

« La terminarea ciclului de gatit, apasati @ si deconectati masina de paine
de la prizi. Indepértati cuva de paine. Intotdeauna utilizati manusi de
bucatdrie deoarece atat manerul cuvei cat si interiorul capacului sunt
fierbinti. Scoateti painea cat este fierbinte si amplasati-o pe un gratar timp
de 1 ora pentru a o lasa la racit - [

Pentru a va familiariza cu utilizarea masinii dumneavoastra de paine,
va sugeram sa incercati mai intai reteta de PAINE FRANTUZEASCA ca

prima dumneavoastra paine.

PAINE FRANTUZEASCA INGREDIENTE - Ig = lingurita - LG = lingura
(program 9)
CULOAREA CRUSTA = MEDIE | 1. APA = 365 ml 3. FAINA DE PAINE (T55) =620 g
GREUTATE = 1000 g 2.SARE-2lg 4.DROJDIE=1%21g

UTILIZAREA MASINII DUMNEAVOASTRA DE PAINE

Selectarea programului

Utilizati tasta de meniu pentru a selecta programul dorit. Cu fiecare
apasare a tastei @, numarul de pe ecran trece la programul urmator.

PAIN &
EEEE
MAISON
Program utilizat pentru prepararea retetelor cu cantitati
Paine fara zahar si 1 1 mici de zahar si grasime. Va recomanddm utilizarea unui
fara gluten amestec gata preparat (consultati avertismentele privind
utilizarea programelor fara gluten).
Paine dulce fara Program ufiljzat pentru prgpavrareua retetelor se conﬁn
i 2 2 zahalr si grasime (de ex. briosa). Va recomandam utilizarea
unui amestec gata preparat.
Program utilizat pentru prepararea prajiturilor fara gluten
Prajitura fara gluten 3 3 cu praf de copt. Va recomandam utilizarea unui amestec
gata preparat.
Paine integrala 2 2 Utilizati acest program pentru a prepara o reteta mai
rapida rapidd bazatd pe faina integrala.
Paine integral 5 5 S_glef?agi aces_t program pentru a prepara retete bazate pe
faina integrala.
Paine este unul dintre alimentele care furnizeaza
Aty T cea mai mare cantitatea de sare zilnicd. Reducerea
Paine fara sare 6 6 X :
consumului de sare poate ajuta la reducerea problemelor
cardiovasculare.
Paine super rapida 7 7 Péinea prueparanté cu program(::le rapide este mai
compacta decat cea preparata cu alte programe.
Selectati acest program cand utilizati o cantitate mare de
Painea de secara 8 8 faina de secara sau alte cereale de acest tip (de ex. hrisca,
triticala).




PROGRAM

Paine frantuzeasca

PAIN &
TRESORS

PAIN &
TRESORS
MAISON

Utilizati acest program pentru a produce o paine
traditionala franceza alba cu o crusta mai groasa.

Paine dulce

Acest program este adecvat pentru tipurile de briosa care
contin mai mult zahar si grasimi. Daca utilizati amestecuri
gata facute, nu depasiti 750qg in total.

Modul manual

Utilizati acest mod pentru a va configura propriile setari
pentru prepararea painii, de la temperatura la durata
(consultati tabelul de mai jos).

Aluat dospit

Utilizati acest program pentru a prepara retete pentru
aluat de pizza, aluat de paine si aluat de gofre. Acest
program nu coace preparatul.

Paste

Utilizati acest program pentru a prepara retete de paste
italiene sau aluat pentru crustd de plécinte.

Aluat fraged

Utilizati acest program pentru a va prepara propriul aluat
de placinta de casa.

Prajitura

Utilizati acest program pentru a prepara prajituri cu praf
de copt. Numai setarea de 7509 este accesibila pentru
acest program.

Numai coacere

Utilizati acest program pentru a coace intre 10 si 70min.

Poate fi selectat individual si utilizat:

a) dupa terminarea programului de Aluat dospit,

b) pentru reincalzirea sau coacerea in vederea obtinerii
unei cruste crocante a painilor deja coapte care s-au
racit,

c) pentru terminarea coacerii in cazul unei intreruperi
prelungite de curent survenite in timpul unui ciclu de
paine.

Fiertura de ovaz

Utilizati acest program pentru a prepara fiertura de ovaz
si retete de budinca de orez. Atentie la jeturile de abur si
la eliberarea de aer fierbinte cand deschideti capacul.

Cereale

Utilizati acest program pentru a executa retete de
budinca de orez, budinca de gris si budinca de hrisca.
Atentie la jeturile de abur si la eliberarea de aer fierbinte
cand deschideti capacul.

Utilizati acest program pentru a prepara gemuri de casa.
Atentie la jeturile de abur si la eliberarea de aer fierbinte
cand deschideti capacul.

laurt

20

Utilizat la prepararea iaurtului bazat pe lapte de vaca
pasteurizat, lapte de capra sau lapte de soia. Amplasati
vasul pentru iaurt in cuva (fara capac sau filtrul de branza
de vaci). Dupa preparare, pastrati-l intr-un loc racoros si
consumati-l in maxim 7 zile.

laurt de baut

21

Utilizat la prepararea iaurtului de baut pe lapte
pasteurizat. Amplasati vasul pentru iaurt in cuva (fara
capac). Scuturati bine inainte de a-l bea. Dupa preparare,
pastrati-l intr-un loc racoros si consumati-l in maxim 7 zile.

Branza de vaci

20

22

Utilizat pentru a prepara branza alba moale obtinuta prin
covasirea laptelui de vaca sau de capra. Amplasati vasul
pentru branza de vaci in vasul de iaurt (fara capac) si
instalati-l in cuva. O fazd de scurgere este necesara. Dupa
preparare, pastrati-l intr-un loc racoros si consumati-I in
maxim 2 zile.




EXPLICAREA MODULUI MAN

o>

Framantare

Duraté de

Valoare
automata

Setare disponibila

ntre 0:03 min. si 00:10

Comentarii

Puteti reduce durata de
amestecare daca ingredientele

00:09 min.  [min. N
amestecare : . dumneavoastra sunt usor de
1 min.cu 1T min. ?
amestecat.
(1) Fara fermentare
TCde |(1)Fara Mariti temperautura dacaufatna i
dumneavoastra nu se framanta
amestecare |fermentare _
(2) Fermentare rapida |usor.
(3) Fermentare lenta
Mariti durata de framantare
. Tntre 00:00 min. si das::l l{tl|lzatl falna'pute'rn'lca sau
Duraté de . " ? o faina cu un continut ridicat
A 00:27 min.  (00:35 min. P
framantare 1 min.cu 1 min de gluten. Pentru faina cu un
: ) continut slab de gluten, diminuati
durata de framantare.
Mariti temperatura daca faina
(1) Fara fermentare dumneavoastra nu se framanta
T°Cde (1) Fara -« |usor. Atentie, framantarea
“ x (2) Fermentare rapida R < i s
framantare |fermentare < |aluatuluila o temperatura ridicata
(3) Fermentare lenta N N
poate distruge drojdia si afecta
dospirea painii.
Distribuitor
de nuci ACTIVAT sau
activat  |ATVAT | pEzacTivAT )
dezactivat
Distribuitor
de drojdie ACTIVAT sau
activaty | "“TVAT | pEzacTivAT )

dezactivat




A
(@)

Dospirea

Valoare
automata

Setare disponibila

Comentarii

Durata de dospire depinde de

Durata Intre 00:00 min. si ) Lo ;
L . X calitatea fainii din care este facut
7 primei 00:23 min.  |00:35 min. .
L N . aluatul si de temperatura de
dospiri Tmincu 1 min
fermentare.
Fermentarea lenta prelungeste
(1) Dospire foarte dur'ata de‘dosplre' pentru ur'l gust'
o . < mai bun si o elasticitate mai buna
T°C primei |(2) Dospire lenta PO <
8 - - . . |apaini. Fermentarea accentuata
dospiri lenta (2) Dospire normala . . . e
(3) Dospire rapid permite o dospire mai rapida dar
ar putea distruge elasticitatea
painii dumneavoastra.
Framantarea permite eliminarea
dioxidului de carbon din aluatul
9 Prima ACTIVAT ACTIVAT sau dumneavoastra pentru a-i
framantare DEZACTIVAT conferi rezistenta. Nu utilizati
framantarea pentru painile fara
gluten.
Durata celei ntre 00:00 min. si D“fa‘a defiofp{re depinde d'e
. N > calitatea fainii din care este facut
10 de-adoua [00:25 min. |03:00 min. .
o . . aluatul si de temperatura de
dospiri Tmin cu 1 min Y
fermentare.
Fermentarea lenté prelungeste
. _ (1) Dospire foarte dur_ata de_dosplre_ p_entru up gusE
T°C celei . < mai bun si o elasticitate mai buna
(2) Dospire lenta PO «
11 de-a doua < . . |apaini. Fermentarea accentuata
- normala (2) Dospire normala . N . s
dospiri (3) Dospire rapid permite o dospire mai rapida dar
ar putea distruge elasticitatea
painii dumneavoastra.
Framantarea permite eliminarea
dioxidului de carbon din aluatul
Adoua ACTIVAT sau dumneavoastra pentru a-i
12 framantare ACTIVAT DEZACTIVAT conferi rezistenta. Nu utilizati
framantarea pentru painile fara
gluten.
. Durata de dospire depinde de
Durata celei N L X L <
. . intre 00:00 min. si calitatea fainii din care este facut
13 de-atreia |00:20 min. n ’ .
L 03:00 min. aluatul si de temperatura de
dospiri
fermentare.
Fermentarea lenta prelungeste
o " (1) Dospire foarte dU(ata de(dosplreA pentru un 9”55
T°C celei . < mai bun si o elasticitate mai buna
- |(2) Dospire lenta . <
14 de-a treia < . . |apaini. Fermentarea accentuata
..~ |normald (2) Dospire normala X . AR
dospiri permite o dospire mai rapida dar

(3) Dospire rapida

ar putea distruge elasticitatea
painii dumneavoastra.




Valoare
automata

Setare disponibila

Comentarii

Coacerea

Durata
coacerii

00:53 min.

ntre 00:10 min. si
01:30 min.
1min cu 1 min

Cresterea duratei de coacere
produce o paine mai uscata.

T°Cde
coacere

(1) paine dulce si
usor rumenita sau
préjitura

(2) prajiturd cu
rumenire medie

(3) rumenire medie
pentru paine
dulce/péine
pufoasa

(4) paine dulce
rumenita puternic /
paine cu rumenire
medie

(5) paine rumenita
puternic / paine
frantuzeasca cu
rumenire medie

(6) paine frantuzeasca
cu rumenire medie

(7) temperatura cea
mai ridicata

Temperatura de coacere modifica
culoarea si grosimea crustei.

{89
Pastrarea la
cald

Pastrare
la cald
automata

ACTIVAT

ACTIVAT sau
DEZACTIVAT

Nu lasati painea in cuva daca
doriti anulati optiunea de Péstrare
la cald sau risca sa se umezeasca.




Selectarea greutatii painii

Apdsati tasta @ pentru a alege greutatea selectata - 500 g, 750 g sau
1000 g. Indicatorul luminos se aprinde in partea opusa setdrii selectate.
Greutatea este furnizatd numai in scop informativ. Pentru anumite
programe, nu este posibil sa selectati greutatea. Va rugam consultati
tabelul ciclurilor de la sfarsitul manualului de instructiuni.

Selectarea culorii crustei

Sunt disponibile trei selectii : usor rumenitd/rumenire medie/rumenire
puternicd. Daca doriti sa modificati setarile automate, apasati tasta @
pana cand indicatorul luminos se aprinde in partea opusa setarii. Pentru
anumite programe, nu este posibil sa selectati culoarea crustei. Va rugam
consultati tabelul ciclurilor de la sfarsitul manualului de instructiuni.

Activarea / dezactivarea distribuitoarelor

Apasati “Butonul de setari” (2c) pentru a activa sau dezactiva
distribuitoarele.

Cele doud pictograme ales distribuitoarelor vor aparea pe ecranul LCD
daca optiunea distribuitor este disponibild pentru programele dorite.
Daca distribuitoarele sunt disponibile pentru programul dorit, puteti
dezactiva distribuitorul de nuci sau cel de drojdie, ori ambele.

Pentru a dezactiva, apasati “Butonul de setdri” (2c). Pictograma
distribuitorului de nuci va clipi pe ecranul LCD. Apdsati scurt pe “butonul
de setdri” pentru mentinerea activata a distribuitorului de nuci sau apasati
lung pentru dezactivarea acestuia. Reapdsati “Butonul de setdri” (2c)
pentru a activa sau dezactiva distribuitorul de drojdie. Pictograma pentru
drojdie va apare si va clipi pe ecranul LCD. Apasati scurt pe “butonul de
setari” pentru mentinerea activata a distribuitorului de drojdie sau apasati
lung pentru dezactivarea acestuia.

Asigurati-va cd in distribuitorul de drojdie nu introduceti decat drojdie.

Pornirea/Oprirea

Apdsati tasta @ pentru a porni aparatul. Numadrdtoarea inversa va incepe.
Pentru a opri programul sau a anula pornirea intarziata programata,
apasati @ tasta timp de 3 secunde.



UTILIZAREA MASINII DE FACUT PAINE

Tabelul ciclurilor (consultati sfarsitul manualului de instructiuni)
indica etapele diferitilor pasi, conform programului selectat. Un
indicator luminos indica pasul in curs. m

1. Framantarea &>

Acest ciclu permite formarea structurii aluatului si capacitatea
acestuia de a se ridica singur. Pentru o mai buna dospire a aluatului,
amplasati drojdia uscata in distribuitor (2).

In timpul acestui ciclu, puteti adduga ingrediente: fructe uscate, masline,
etc. Unele dintre aceste ingrediente suplimentare pot sa fie amplasate
in distribuitor (1) la inceputul executdrii retetei: nuci, seminte, stafide,
fulgi de ciocolata, fructe uscate, ierburi. Atentie: anumite ingrediente nu
pot fi amplasate in distribuitor deoarece risca sa se lipeasca de peretii
distribuitorului: ingredientele cu grasime si ude precum branza si sunca.
Aceste ingrediente le puteti amplasa direct in cuva de paine la inceputul
executarii retetei.

2. Dospirea ©53
Perioada de timp in care drojdia lucreaza pentru a dospi painea si a-i
produce aroma.

3. Coacerea j
Transforma aluatul intr-o paine si asigura gradul de rumenit la crustei
si cat de crocanta sa fie.

4. Pastrarea la cald {1

Pastreaza painelacald timp de 1 ora dupa coacere. insa, serecomanda
sa scoateti painea din cuva dupa terminarea coacerii.

Ecranul continud sd afiseze “0:00”in timpul ciclului de “Pastrare la cald” de
o ord. La sfarsitul ciclului, aparatul se opreste automat dupa emiterea a
catorva semnale sonore.

PROGRAMUL DE PORNIRE iINTARZIATA

Puteti programa aparatul pentru a va asigura ca preparatul
dumneavoastra este gata la ora dorita cu pana la 15 ore in avans.
Va rugam consultati tabelul ciclurilor (vezi la sfarsitul manualului de
instructiuni).



Acest pas are loc dupa selectarea programului, a gradului de rumenire
al crustei si al greutatii. Durata programului este afisata. Pentru a regla
ora de pornire intarziata, apdsati @ si @. Masina afiseaza durata totala
inainte de terminarea coacerii. i se aprinde. Apasati @ pentru a demara
programul de pornire intarziatd.

Daca faceti o greseald sau doriti sa modificati setarile orei, tineti apasata
tasta @ pand la emiterea unui semnal audio. Durata automatd este afisata.
Reincepeti operatia.

Anumite ingrediente sunt perisabile. Nu utilizati programul de pornire
intarziatd pentru retete care contin: lapte crud, oud, iaurt, branza, fructe
proaspete.

SFATURI PRACTICE

1. Toate ingredientele trebuie utilizate la temperatura camerei (daca nu
este indicat opusul) si trebuie cantarite cu precizie. Masurati lichidele
cu ajutorul paharului dozator furnizat. Utilizati lingura pentru
masurarea lingurilor cu un capat si a linguritelor cu celalalt capat.
Masuratorile imprecise vor duce la rezultate slabe. Prepararea painii
este foarte sensibila la conditiile de temperatura si de umiditate.
Pe timp de vreme calda, se recomanda utilizarea lichidelor mai reci
decat de obicei. La fel, pe timp de vreme rece, ar fi necesar sa incalziti
apa sau laptele (niciodata sa nu depaseasca 35°C).

19°C

| .
F /‘ 22°C @ 60°C

25°C 22°C @ 60°C

e '
o (=)
)




2. Utilizati ingredientele termenului lor de expirare, si pdstrati-le intr-un
loc rdcoros si uscat.

3. Fainatrebuie cantaritd cu precizie cu ajutorul unui cantar de bucatarie.
Utilizati drojdie de brutarie uscata si activa (in pliculete).

4. Evitati deschiderea capacului in timpul functiondrii (numai daca sem
indica opusul).

5. Respectati ordinea exacta a ingredientelor si cantitdtile indicate
in reteta. Mai intai lichidele, iar apoi solidele. Drojdia nu trebuie
sa intre in contact cu lichidele sau cu sarea. Prea multa drojdie
fragilizeaza structura aluatului, care se va ridica foarte tare si se
va prabusi in timpul coacerii.

Ordinea generala de respectat:

—Lichide (unt topit, ulei, oud, apa, lapte)

—Sare

—Zahar

—Prima jumdtate din cantitatea de faina

—Lapte praf

—Ingrediente solide specifice

—A doua jumatate a cantitatii de faina

—Drojdia (daca nu este amplasata in distribuitor)

6. In timpul unei intreruperi de curent de sub 7
minute, masina va pastra starea curenta si va —
relua functionarea in momentul restabilirii )
alimentarii electrice.

7. Daca doriti sa preparati o paine imediat dupa
alta, asteptati aproximativ 1 ord intre cele /
doua cicluri pentru a-i permite masinii sd se
rdceasca si sa previna orice eventual impact m
asupra prepararii painii.

8. (Cand scoateti painea din cuva, este posibil ca paleta de framantare
s& ramana blocata in paine. In acest caz, utilizati carligul pentru a o
indeparta cu delicatete.

In acest scop, introduceti carligul in axul paletei de fraimantare, iar
apoi ridicati-I pentru a indeparta paleta.

9. Pentru a opri masina de facut paine, apdsati butonul @ timp de 3
secunde.

10. Pentru anularea semnalului sonor, apasati butonul @ timp de 3
secunde.




Avertismente privind utilizarea programelor fara gluten

Meniurile 1, 2 si 3 trebuie utilizate pentru a prepara paini sau prajituri

fara gluten. Pentru fiecare program, este disponibila o singura

greutate.

Painile si prajiturile fara gluten sunt adecvate pentru cei care sunt

intoleranti la gluten (cei care sufera de boala celiacd) prezent in mai

multe cereale (grau, orz, secara, ovaz, kamut, triticala, etc.)

Este important sa evitati contaminarea cu faini ce contin gluten.

Acordati atentie deosebita cand curatati cuva si paleta de framantare,

precum si ustensilele utilizate pentru prepararea painilor si a

prajiturilor fara gluten. Trebuie sa va asigurati ca drojdia utilizata nu

contine gluten.

Retetele fara gluten au fost concepute bazandu-se pe utilizarea

preparatelor (denumite si amestecuri gata facute) pentru paine fara

gluten si sunt de tipul fie Schar sau Valpiform.

- Fainurile amestecate trebuie cernute impreuna cu drojdia pentru a se
preveni cocoloasele.

- Cand programul este lansat, este nevoie sa ajutati la procesul de
framantare: razuiti toate ingredientele neamestecate de pe peretiinspre
centrul cuvei folosind o spatula care nu este de metal.

- Painea fara gluten nu dospeste la fel de mult ca painea traditionala.
Aceasta va avea o consistentda mai compacta si o culoarea mai
deschisa decat painea normala.

- Toate marcile de amestecuri gata facute nu produc aceleasi rezultate:
retetele trebuie modificate. De aceea, se recomanda efectuarea unor
teste (consultati exemplele de mai jos).

Exemplu: reglati cantitatea de lichid.

Prea lichid OK Prea uscat
Exceptie: aluatul de prajituri trebuie sa ramana destul de lichid.



INFORMATII ASUPRA INGREDIENTELOR

SELECTIA INGREDIENTELOR PENTRU PAINE

Drojdie: Painea este fabricata cu drojdie de brutarie. Acest tip de
drojdie este vanduta in diferite forme: cuburi mici de drojdie presaté,m
drojdie uscata activa care trebuie rehidratata sau drojdie uscata instant.
Drojdia este vanduta in supermarketuri (brutdrii sau departamentele de
alimente proaspete) dar puteti cumpdra drojdie proaspata si de la brutaria
dumneavoastra.

Drojdia poate fi incorporata direct in cuva masinii dumneavoastra de
facut paine, impreuna cu alte ingrediente sau in distribuitorul de drojdie
(numai pentru drojdia uscata). Insa, sfaramati marunt drojdia presata intre
degete pentru a-i usura amestecarea.

Respectati cantitatile recomandate (consultati tabelul echivalentelor de

mai jos).

Echivalentele de cantitate/greutate intre drojdia uscata si cea presata:
Drojdie uscata (in Ig) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Drojdie presata (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Fainurilele: Se recomanda utilizarea fainii de tip T55, exceptie facand

recomandarile diferite indicate in reteta. Cand utilizati amestecuri

din faini speciale de paine, briosa, briosa, nu depasiti 750g de aluat
in total (faina+apa).

In functie de calitatea fainii, rezultatele obtinute pentru paine pot varia.

- Pastratifdinaintr-un recipientinchis ermetic, deoarece fainareactioneaza
la variatiile climatice (umiditate). Addugarea ovazului, taratei, a
germenilor de grau, secarei sau a semintelor intregi in aluatul de paine
va produce o paine care este mai compacta si mai putin pufoasa.

- Cu cat o faind se bazeaza pe fdina integrald, care contine o partea a
exteriorului bobului de grau (T>55), cu cat aluatul va creste mai putin,
iar painea va fi mai compacta.

« In comert veti putea gasi si preparata gata facute pentru paine. Va
rugam consultati recomandarile fabricantului pentru utilizarea acestor
amestecuri.

Faina fara gluten: Utilizarea cantitatilor mari de acest tip de faina

necesita selectarea programului de paine fara gluten. Exista un numar

important de fdini care nu contin gluten. Cele mai cunoscute sunt fdina de



hrisca, faina de orez (fie alb, fie integral), faina de quinoa, faina de porumb,
faina de castane, fdina de mei si faina de sorg.

Pentru painile fara gluten, ca sa imitati elasticitatea glutenului, este
esential sa amestecati cateva tipuri de faina care nu sunt pentru paine si
sd addugati agenti de ingrosare.

Agenti_de ingrosare pentru painea fara gluten: Pentru a obtine
consistenta corecta si sa incercati sa imitati elasticitatea glutenului,
puteti adduga gumd de xantan si/sau gumd de guar in preparatele
dumneavoastra.

Amestecurile fara gluten gata de utilizare: Acestea faciliteaza
prepararea painii fara gluten deoarece contin agentii de ingrosare si au
avantajul de a fi garantate sa nu contina gluten - unele sunt si bio.

Toate madrcile de preparate fara gluten gata de utilizare nu dau aceleasi
rezultate.

Zaharul: Nu utilizati bucdti de zahdr. Zahdrul hraneste drojdia si confera
un gust bun painii, imbunatatindu-i culoarea crustei.

Sarea: Aceasta regleazd activitatea drojdiei si da gust painii.

Nu trebuie sa intre in contact cu drojdia inainte de inceperea
framantatului.

De asemenea, sarea imbunatdteste structura aluatului.

Apa: Apa rehidrateaza si activeaza drojdia. Aceasta rehidrateaza amidonul
din faina si permite formarea painii. Apa poate fi inlocuita, fie in totalitate,
fie partial, cu lapte sau cu alte lichide. Utilizati lichide la temperatura
camerei, cu exceptia painii fara gluten care necesita utilizarea apei
calde (aproximativ 35°C).

Grasimile si uleiurile: Grasimile fac painea mai pufoasa. Aceasta se va
pastra mai bine si mai mult timp. Prea multa grasime incetineste cresterea
aluatului. Daca utilizati unt, sfaramati-l in bucdti mici sau inmuiati-l. Nu
incorporati unt topit. Evitati contactul grosimii cu drojdia deoarece
grasimea poate impiedica rehidratarea drojdiei.

Ouale: Acestea imbunatatesc culoarea painii si favorizeaza cresterea
bund a painii. Daca utilizati oud, reduceti proportional cantitatea de
lichid. Spargeti oul su adaugati lichidul necesar pana obtineti cantitatea
de lichid indicata in reteta.

Retetele au fost concepute pentru un ou de dimensiuni medii de 50g,
daca oudle sunt mai mari, addugati un pic de faing; daca ouale sunt mai
mici, addugati mai putina faina.




Laptele: Laptele are un efect emulsificator care duce la producerea unor
celule mai regulate, imbunatétind astfel aspectul painii. Puteti utiliza lapte
proaspat sau lapte praf. Daca utilizati lapte praf, adaugati cantitatea de
apa care ar fi trebuit utilizata pentru lapte proaspat: volumul total trebuie
sa fie egal cu cel indicat in reteta. m
Arome si ierburi: Anumite ingrediente suplimentare pot sa fie amplasate
in distribuitor (1) la inceputul executarii retetei: nuci, seminte, stafide,
fulgi de ciocolatd, fructe uscate, ierburi. Atentie: anumite ingrediente nu
pot fi amplasate in distribuitor deoarece risca sa se lipeascd de peretii
distribuitorului: ingredientele cu grasime si ude precum branza si sunca.
Aceste ingrediente le puteti amplasa direct in cuva de paine la inceputul
executarii retetei.

SELECTIA INGREDIENTELOR PENTRU IAURT

Lapte

Ce tip de lapte poate fi utilizat?

Puteti utiliza toate tipurile de lapte (de exemplu lapte de vaca, lapte de

caprd, lapte de oaie, lapte de soia sau alt tip de lapte vegetal). Consistenta

iaurtului poate varia in functie de laptele utilizat. Laptele crud, laptele
cu duratd lunga de viata si toate tipurile de lapte descrise mai jos sunt
adecvate pentru utilizarea in aparat:

- Lapte pasteurizat cu durata lunga de viata: Laptele nedegresat de
tip UHT produce un iaurt mai ferm. Laptele degresat partial produce un
iaurt moale. Sau, puteti utiliza lapte semi-degresat si sa addugati 1 sau 2
linguri de lapte praf.

- Lapte nedegresat: acest lapte produce un iaurt mai cremos, cu o
pojghita formatd deasupra.

- Laptele crud (laptele de ferma): acest tip de lapte trebuie fiert in
prealabil. Va recomandam sé-l fierbeti o durata suficienta de timp. Apoi,
lasati-l sa se raceasca inainte de a-l introduce in aparat.

- Laptele praf: acest tip de lapte produce un iaurt foarte cremos.
Intotdeauna  respectati instructiunile trecute pe ambalajul
producatorului.

Agentul de fermentare
Pentru iaurt
Agentul de fermentare poate fi:



« Un iaurt simplu cumpadrat din magazin, cu termen de expirare cat mai
indepartat.

. Un agent de fermentare uscat prin congelare sau culturi lactice. In
acest caz, respectati duratade activareindicata ininstructiunile agentului
de fermentare. Acesti agenti sunt disponibili in supermarketuri, farmacii
si alte magazine specializate.

« Unul dintre iaurturile dumneavoastra preparate recent - acesta
trebuie sa fie un iaurt simplu, cat mai recent posibil. Acest proces se
numeste “culturd”.

Proprietatile agentilor pot fi distruse de temperaturile prea ridicate.

Durata de fermentare

- In functie de ingredientele de bazi utilizate si de rezultatul scontat,
fermentarea iaurtului poate dura intre 6 si 12 ore.

Lichid | | | | | | | Ferm
Dulce | | | | | | | Acru ™
6ore 7ore 8ore 9ore 10ore 11ore 12ore

Dupa terminarea gatitului, introduceti iaurtul in frigider timp de cel putin
4 ore si consumati-l in maxim 7 zile.

Cheag animal (pentru branza alba moale)
Pentru prepararea branzeturilor, puteti utiliza un pic de cheag animal sau un
lichid acidic precum sucul de lamaie ori otetul pentru coagularea laptelui.

CURATAREA SI INTRETINEREA

- Scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se
rdceasca complet.

- Spalati cuva si paleta de framantat utilizand apa
calda cu detergent. Daca paleta de framantare
rdmane in cuvd, lasati-o la inmuiat timp de 5-10
minute.

- Curatati celelalte componente cu un burete
umed. Uscati bine.

- Nicio componenta nu este lavabila in masina de spalat vase.

- Nu utilizati produse de curatat casnice, bureti abrazivi sau alcool. Utilizati
o carpa moale, umeda.

- Nu scufundati niciodatd in apa corpul aparatului sau capacul.




GHID DE DEPANARE PENTRU IMBUNATATIREA RETETELOR
DUMNEAVOASTRA

Prea
multa
faina
deasupra
si pe
lateral

Péinea de Crusta Péinea este
L Painea | se dezumfla Painea nu este maronie pe

Nu obtineti creste dupé cea nucreste | suficient | lateral dar nu
rezultatele sperate? de este coapta

Acest table va va rumenita complet
ajuta.

Butonul @) a fost
apasat in timpul [ ]
coacerii.
Faina insuficienta. [ ]
Prea multa faina. [ [ ]
Drojdie insuficienta. [ ]
Prea multa drojdie. [ J [ ]
Apa insuficienta. [ ] [
Prea multa apa. [ ] o
Zahar insuficient.

Faina de calitate ° °
slaba.

Proportie gresita
aingredientelor [ ]
(cantitati prea mari).
Apa prea fierbinte. o

Apa prea rece. [ ]
Program gresit. [ ] o

sa obtineti rezultatul
dorit? laurtul este Iniaurt este laurt

Acest tabel va va ajuta sa jalitlIchic prea acid apa ingalbenit

identificati solutia.

Durata de fermentare este prea °
scurta.

DuraEa de fermentare este prea ° ° °
lunga.

Agenti de fermentare insuficienti
sau distrusi ori agenti de fermentare [ ]
inactivi.
Vas de iaurt necuratat corect. o [ J
Laptele utilizat nu contine suficienta
grasime (lapte semi-degresat in loc [ ]
de lapte nedegresat).
Capac lasat pe vas. [ ]
Programe gresite utilizate. o [ J




GHID TEHNIC DE DEPANARE

Paleta de framéntare
este blocata in cuva.

« Lasati-o la inmuiat inainte de a o extrage.

Dupa apasarea @, nu se
intdampla nimic.

- EO1 este afisat si clipeste pe ecran, aparatul emite un semnal
sonor: aparatul este prea cald. Asteptati intre 1 ora si 2 intre
cicluri.

« EOO este afisat si clipeste pe ecran, aparatul emite un
semnal sonor: aparatul este prea rece. Asteptati sa atinga
temperatura camerei.

« HHH sau EEE este afisat si clipeste pe ecran, aparatul emite
semnale sonore: defectare. Service-ul masinii trebuie efectuat
de personal calificat.

« O pornire intarziata a fost programata.

Dupa apasarea @

, motorul este pornit
dar nu are loc nicio
framantare.

- Cuva nu a fost instalata corect.

« Paleta de framantare lipseste sau nu a fost instalata corect.
Tn cele doud cazuri mentionate mai sus, opriti aparatul manual
apasand lung pe butonul @ . Reluati reteta de la inceput.

Dupa o pornire
intarziata, painea nu a
crescut suficient, nu se
intdmpla nimic.

- Ati uitat sa apasati pe @ dupa programarea pornirii
intarziate.

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

- Paleta de framantare lipseste.

Miros de ars.

« Unele ingrediente au cazut in afara cuvei: scoateti aparatul
din priza, lasati-l sa se raceascd, apoi curdtati interiorul cu un
burete umed si fara niciun produs de curatat.

- Preparatul s-a deversat: cantitatea ingredientelor utilizate a
fost prea mare, mai ales cea de lichid. Respectati proportiile
indicate in reteta.

Ingrediente
suplimentare raman
lipite in distribuitor.

- In distribuitor sunt prea multe ingrediente. Nu supraincércati
distribuitorul. Capacul trebuie sa se inchidd cu usurinta.

« Nuintroduceti ingrediente unsuroase, lipicioase si umede in
distribuitor.




1 Pokrov
a Dozirnik
(1) Dozirnik za dodatne
sestavine
(2) Dozirnik za kvas
2 Nadzorna plosc¢a
a Prikazovalnik
b Izbira programov
¢ Gumb za nastavitve
d Izbira teze
e Gumbi za nastavitev
zakasnitve vklopa in
nastavljanje casa
Izbor barve skorje
g Gumb za vklop/izklop
h Indikatorska lucka
delovanja

oOunhw

8
9

i Aktivacija dodatnih sestavin
j Aktivacija dozirnika za kvas
k Nastavitev ¢asa

I Nastavitev temperature
Pekac za kruh
Metlica za gnetenje

Plasti¢na merica

Merica za ¢ajno Zlicko/jedilno
Zlico

Kavelj za dvig metlice za
gnetenje

Pokrov za shranjevanje

Loncek za skuto

10 Loncek za jogurt

Izmerjena raven zvo¢ne modi tega izdelka je 66 dBa.

PRED PRVO UPORABO

- Odstranite vso embalazo, nalepke in dodatke v notranjosti in na zunanji

strani naprave - [§.

- Napravo in vse komponente ocistite z vlazno krpo.

HITRI ZAGON

« Odvijte kabel in ga prikljucite v ozemljeno elektri¢cno vti¢nico. Po
zvocnem signalu se privzeto prikaze program 1 - [

« Ob prvi uporabi lahko naprava oddaja rahel vonj in dim.

- Pekac za kruh odstranite tako, da ga dvignete za rocaj. Nato namestite

metlico za gnetenje - @ - B

- V priporo¢enem vrstnem redu v peka¢ dodajte sestavine (glejte poglavje
PRAKTICNI NASVETI). V dozirnik za kvas dodajte kvas (2) - . Poskrbite,
da bodo vse sestavine natan¢no stehtane - (@ - @

« Vstavite pekac za kruh - @.
- Zaprite pokrov.



« S tipko @ izberite Zeleni program.

- Pritisnite tipko @. Dve tocki Casovnika utripata. Indikatorska lucka
delovanja zasveti - ] - @.

+ Ob koncu cikla pritisnite @ in aparat za pripravo kruha izkljucite iz
napajanja. Odstranite pekac za kruh. Vedno uporabljajte rokavice, saj sta
ro¢aj pekaca in notranjost pokrova vrod¢i. Se vro¢ kruh vzemite iz pekaca
in ga za eno uro polozite na mrezo ter pustite, da se ohladi - [

Da se seznanite z delovanjem aparata za pripravo kruha,

priporo¢amo, da najprej pripravite FRANCOSKI KRUH.

FRANCOSKI KRUH

SESTAVINE - ¢z = ¢ajna zlicka - jz = jedilna zlica

(program 9)
BARVA SKORJE = SREDNJA 1.VODA =365 ml 3. KRUSNA MOKA (T55) =620 g
TEZA=1000g 2.50L=2jz 4.KVAS =1 ¢z

UPORABA APARATA ZA PRIPRAVO KRUHA

Izbira programa
Za izbiro zelenega programa uporabite tipko za meni. Vsakokrat,
ko pritisnete tipko @), se Stevilka na prikazovalniku premakne na
naslednji program.

PAIN &
PROGRAM T;:IS':;S TRESORS
MAISON
Program, ki se uporablja za pripravo jedi z malo sladkorja
Slan kruh brez 1 1 in mascobe. Priporo¢amo uporabo Ze pripravljene
glutena mesanice (glejte opozorila za program, pri katerih se

uporablja moka brez glutena).
Program, ki se uporablja za pripravo jedi s sladkorjem

Sllzt;i:rl:akruh iz 2 2 in mas¢obo (npr. briosev). Priporo¢amo uporabo ze
9 pripravljene mesanice.
Pecivo brez glutena 3 3 Program za pripravo peciva brez glutena s pecilnim

praskom. Priporo¢amo uporabo Ze pripravljene mesanice.

Hiter polnozrnati

Ta program uporabite za bolj hitro pripravo jedi iz

kruh 4 polnozrnate moke.
Polnozmati kruh 5 Ta program uporabite za pripravo jedi iz polnozrnate
moke.
Kruh je eno izmed Zivil, s katerim dnevno zauzijemo
Kruh brez soli 6 najvec soli. Zmanjsanje vnosa soli lahko pomaga
zmanjsati tveganje za sréno-Zilne bolezni.
. Kruh, pripravljen z uporabo hitrih programoyv, je bolj
Super hiter kruh 7 . . - "
kompakten, kot kruh, pripravljen z drugimi programi.
Reni kruh s Tfa program |zk_)er|te, kgdar upo_ral:z!]ate velll.<o kol.lcmo
rzene moke ali moke iz tovrstnih Zit (npr. ajde, pire)
Francoski kruh 9 Ta program uporabite za pripravo francoskega kruha z

debelejso skorjo.




PROGRAM

Sladek kruh

PAIN &
TRESORS

PAIN &
TRESORS
MAISON

Ta program je primeren za pripravo jedi po vzoru briosev,
ki vsebujejo ve¢ mascobe in sladkorja. Ce uporabljate

Ze pripravljene mesanice, lahko skupaj pripravite najvec
750 g testa.

Rocni nacin

Ta program uporabite, kadar Zelite sami nastaviti
temperaturo, ¢as in druge nastavitve za pripravo kruha
(glejte spodnjo tabelo).

Vzhajano testo

Ta program uporabite za pripravo testa za pico, testa za
kruh in vaflje. V tem programu jedi ne morete speci.

Testenine

Ta program uporabite za pripravo italijanskih testenin ali
testa za pito.

Krhko testo

Ta program uporabite za pripravo domacega testa za pito.

Pecivo

Ta program uporabite za pripravo testa za pecivo s
pecilnim praskom. Pri tem programu je mogoce uporabiti
samo nhastavitev teze 750 g.

Samo pecenje

Ta program uporabite za pecenje od 10 do 70 minut.

Lahko ga izberete posamezno ali pa ga uporabite v

naslednjih primerih:

a) po zaklju¢enem programu za vzhajano testo;

b) kadar zelite segreti ali zapeci ze pecen kruh, ki se je
ohladil;

c) za dokoncanje pecenja v primeru daljsega izpada
elektri¢ne energije med ciklom priprave kruha.

Ovsena kasa

Ta program uporabite za pripravo ovsene kase in rizevega
pudinga. Pri odpiranju pokrova pazite na izhod pare in
vrocega zraka.

Zita

Ta program uporabite za pripravo rizevega, zdrobovega in
ajdovega pudinga. Pri odpiranju pokrova pazite na izhod
pare in vroega zraka.

Marmelada

Ta program uporabite za pripravo domacih marmelad. Pri
odpiranju pokrova pazite na izhod pare in vroc¢ega zraka.

Jogurt

20

Ta program se uporablja za pripravo jogurta iz
pasteriziranega kravjega, kozjega ali sojinega mleka.
Loncek za jogurt postavite v pekac (brez pokrova za
shranjevanje ali filtra za skuto). Ko je jogurt pripravljen, ga
hranite na hladnem mestu in ga porabite v 7 dneh.

Tekodi jogurt

21

Program se uporablja za pripravo tekocega jogurta iz
pasteriziranega mleka. Loncek za jogurt postavite v pekac
(brez pokrova za shranjevanje). Pred uporabo jogurt
dobro pretresite. Ko je jogurt pripravljen, ga hranite na
hladnem mestu in ga porabite v 7 dneh.

Skuta

20

22

Program se uporablja za pripravo mehkega belega

sira iz sesirjenega kravjega ali kozjega mleka. Lonc¢ek

za skuto postavite v loncek za jogurt (brez pokrova za
shranjevanje) in ju namestite v pekac. Potrebna je faza
odcejanja. Ko je jogurt pripravljen, ga hranite na hladnem
mestu in ga porabite v 2 dneh.




POJASNILO ROCNEGA NACINA

Stevilo

(@n”

Pregneti

»set«

Privzeta

vrednost

Nastavitev, ki je na
voljo

0Od 0:03 min. do 00:10 . .
Y . . Ce se sestavine zlahka mesajo,
1 Cas mesanja [00:09 min. min. Y . o
. lahko ¢as mesanja skrajsate.
Po 1 minuto
Tem (1) Brez fermentacije .
5 meéag‘-a (1) Brez (2) Pocasna Ce je moko tezko mesati, zvisajte
“0) ) fermentacije fermentacija temperaturo.
(3) Hitra fermentacija
Ce uporabljate ostro moko
Qgtuoomin.do (3o e oo
3 _|0027 min.  |00:35 min. glutena, podaljajte ¢
gnetenja . gnetenja. Ce uporabljate moko
Po 1 minuto . f
z nizko vsebnostjo glutena,
skrajsajte Cas gnetenja.
Ce je moko tezko mesati, zviajte
Temp. pri (1) Brez fermentacije  |temperaturo. Bodite previdni!
4 net’Jénpu (1) Brez (2) Pocasna Gnetenje testa za kruh pri
9 ©0) ) fermentacije fermentacija visoki temperaturi lahko unici
(3) Hitra fermentacija |kvasovke, kar povzroci, da testo
ne vzhaja.
Vklop/izklop
5 dozirnika za | VKL. VKL. ali IZKL. -
orescke
Vklop/izklop
6 dozirnika za | VKL. VKL. ali IZKL. -
kvas




A
(@)

Vzhajanje

Stevilo

»set«

Privzeta
vrednost

Nastavitev, ki je na
voljo

0Od 00:00 min. do

Komentarji

Cas vzhajanja je odvisen od

7 Cas PIVeJa | 56.53 min. 00:35 min. kakovosti testa in temperature,
vzhajanja . X X "
Po 1 minuto pri kateri poteka fermentacija.
(1) Zelo pocasno ?podnja'fer'mentacqzva'podaljsa
Temp. . cas vzhajanja za boljsi okus
. vzhajanje X Ly .
prvega |(2) Poc¢asno in elasti¢nost kruha. Gornja
8 o . (2) Normalno " PR
vzhajanja |vzhajanje - fermentacija omogoca hitrejse
o vzhajanje -
(°Q) (3) Hitro vzhajanje vzhajanje, vendar lahko unic¢i
Janj elasti¢nost kruha.
Delitev omogoca odstranjevanje
ogljikovega dioksida iz
9 | Prva delitev [VKL. VKL ali 1ZKL. testa, zaradi Cesar bo kruh
bolj kompakten. Delitve ne
uporabljajte pri pripravi kruha iz
moke brez glutena.
Cas drugeda od 00:00 min. do Cas vzhajanja je odvisen od
10 vzha‘agn‘g 00:25 min. 03:00 min. kakovosti testa in temperature,
Jan) Po 1 minuto pri kateri poteka fermentacija.
(1) Zelo pocasno §podnja'fer'mentacue'podaljsa
Temp. N Cas vzhajanja za boljsi okus
vzhajanje X -y .
drugega |[(2) Normalno in elasti¢nost kruha. Gornja
1" N - (2) Normalno . PP
vzhajanja |vzhajanje e fermentacija omogoca hitrejse
o vzhajanje -
(°Q) (3) Hitro vzhajanje vzhajanje, vendar lahko unici
Janj elasticnost kruha.
Delitev omogoca odstranjevanje
ogljikovega dioksida iz
Druga . testa, zaradi ¢esar bo kruh
2 delitev VKL VKL ali IZKL. bolj kompakten. Delitve ne
uporabljajte pri pripravi kruha iz
moke brez glutena.
Cas tretjega . od 00:00 min. do Cas vzhajgnja Je. odvisen od
13 o 00:20 min. X kakovosti testa in temperature,
vzhajanja 03:00 min. . ) -
pri kateri poteka fermentacija.
(1) Zelo pocasno ?podnjaAferAmentacuAapodaljsa
Temp. N ¢as vzhajanja za boljsi okus
N vzhajanje X iy .
tretjega  |(2) Normalno in elasti¢nost kruha. Gornja
14 A - (2) Normalno - e e
vzhajanja |vzhajanje L fermentacija omogoca hitrejse
o vzhajanje - o
Q) vzhajanje, vendar lahko unici

(3) Hitro vzhajanje

elasti¢nost kruha.




Pecenje

Stevilo

Cas pecenja

Privzeta
vrednost

00:53 min.

Nastavitev, ki je na
voljo

0Od 0:10 min. do 1:30
min.
Po 1 minuto

Komentarji

Ce boste podaljsali ¢as pecenja,
bo kruh bolj suh.

Temp.
pecenja (°C)

(1) svetel sladek kruh
ali pecivo

(2) srednje visoko
pecivo

(3) srednja raven za
sladek kruh/svetel
kruh

(4) temen sladek kruh/
srednje zapecen
kruh

(5) temen kruh/
srednje zapecen
francoski kruh

(6) temen francoski
kruh

(7) najvisja
temperatura

Temperatura pecenja spremeni
barvo in debelino skorje.

9
Ohranjanje
toplote

Samodejno
ohranjanje
toplote

VKL.

VKL. ali IZKL.

Ce izklopite moznost ohranjanja
toplote, kruha ne puscajte v
pekacu, saj lahko postane moker.




Izbira teze kruha

Pritisnite tipko @, da nastavite izbrano tezo: 500 g, 750 g ali 1000 g.
Nasproti izbrane nastavitve se prizge indikatorska lucka. Teza je na voljo
le vinformativne namene. Pri nekaterih programih teze ni mogoce izbrati.
Glejte tabelo ciklov na koncu navodil za uporabo.

Izbira barve skorje
Na voljo so tri moznosti: svetla, srednja ali temna. Ce Zelite privzeto
nastavitev spremeniti, pritiskajte tipko @, dokler ne zasveti indikatorska
lucka nasproti izbrane nastavitve. Pri nekaterih programih barve skorje ni
mogoce izbrati. Glejte tabelo ciklov na koncu navodil za uporabo.

Aktivacija/deaktivacija dozirnikov

Za aktivacijo ali deaktivacijo dozirnikov pritisnite gumb za nastavitve (2c).
Ce je moznost uporabe dozirnikov v izbranih programih na voljo, se bosta
na zaslonu LCD pojavila piktograma dveh dozirnikov.

Ce sta za dozirnika na voljo za izbrani program, lahko deaktivirate dozirnik
za orescke ali dozirnik za kvas oziroma oba dozirnika.

Za deaktivacijo pritisnite gumb za nastavitve (2c). Na zaslonu LCD bo
utripal piktogram dozirnika za ores¢ke. Na hitro pritisnite gumb za
nastavitve, da bo dozirnik za ores¢ke ostal vkljucen, ¢e pa ga Zelite
deaktivirati, gumb pritisnite in pridrzite. Za aktivacijo ali deaktivacijo
dozirnika za kvas ponovno pritisnite gumb za nastavitve (2c). Na zaslonu
LCD se bo pojavil in utripal piktogram dozirnika za kvas. Na hitro pritisnite
gumb za nastavitve, da bo dozirnik za kvas ostal vkljucen, ¢e pa ga zelite
deaktivirati, gumb pritisnite in pridrZite.

V dozirnik za kvas lahko daste samo instant suhi kvas.
Zagon/ustavitev

Za vklop naprave pritisnite tipko @. Za¢ne se oditevanje. Ce zelite

ustaviti program ali preklicati programirano zakasnitev zagona, tipko @
pritiskajte 3 sekunde.



DELOVANJE APARATA ZA PRIPRAVO KRUHA

Tabela ciklov (glejte tabelo na koncu navodil za uporabo) oznacuje
razclenitev razli¢nih korakov glede na izbran program. Indikatorska
lucka nakazuje, kateri korak trenutno poteka.

1. Gnetenje ©>>»

Ta cikel omogoca oblikovanje strukture testain njegove sposobnosti,
da primerno vzhaja. Za boljse vzhajanje testa v dozirnik za kvas dajte
instant suhi kvas (2).

Med tem ciklom lahko dodate naslednje sestavine: suho sadje, olive
itd. Nekatere izmed teh dodatnih sestavin lahko daste v dozirnik (1) Ze
na zacetku priprave jedi, na primer oreScke, rozine, koscke cokolade,
suho sadje, zelis¢a. Bodite previdni! Nekaterih sestavin ni mogoce dati v
dozirnik, saj se lahko prilepijo na stranice dozirnika. To so mastne in mokre
sestavine, kot sta sir in Sunka. Te sestavine lahko ob zacetku priprave jedi
daste neposredno v pekac za kruh.

2.Vzhajanje >3
Cas, med katerim kvasovke delujejo, da kruh vzhaja in razvije svojo
aromo.

3. Pecenje §
Testo spremeni v Struco in zagotovi zeleno barvo skorje ter
hrustljavost.

4. Ohranjanje toplote {15

Ta cikel ohrani kruh topel Se eno uro po pecenju. Vseeno je
priporocljivo, da kruh vzamete iz pekaca takoj, ko je pecen.

Med eno uro dolgim ciklom ohranjanja toplote, je na prikazovalniku
prikazan ¢as »0:00«. Ob koncu cikla se naprava samodejno ustavi in slisali
boste vec¢ zvocnih signalov.



PROGRAM Z ZAKASNITVIJO ZAGONA

Napravo lahko programirate tako, da je zmes pripravljena ob uri, ki
jo sami izberete, to je do 15 ur vnaprej. Glejte tabelo ciklov na koncu
navodil za uporabo.

Ta korak se pojavi, ko izberete program, barvo skorje in teZo. Prikazan je
&as trajanja programa. Ce Zelite nastaviti ¢as zakasnitve zagona, pritisnite B8
@ in @. Naprava prikaze skupno trajanje do konca pecenja. Zasveti ;.
Pritisnite @ da zaZzenete program z zakasnitvijo zagona.

Ce se zmotite ali Zelite spremeniti nastavitev ¢asa, pridrZite tipko @
, dokler ne zaslisite zvo¢nega signala. Prikazan je privzeti ¢as. Ponovno
zazenite delovanje.

Nekatere sestavine so pokvarljive. Programa z zakasnitvijo zagona ne
uporabljajte za pripravo jedi, ki vsebujejo surovo mleko, jajca, jogurt, sir
in sveZe sadje.

PRAKTICNI NASVETI

Vse uporabljene sestavine morajo biti sobne temperature, ce ni
navedeno drugace, in natan¢no stehtane. Tekocine izmerite s
priloZzeno merico. S priloZeno Zlico na eni strani izmerite koli¢ino,
ki ustreza jedilni zlici, in na drugi strani koli¢ino, ki ustreza ¢ajni
zlicki. Nepravilno izmerjene in stehtane sestavine bodo povzrocile
slab rezultat. Zmes za kruh je zelo obcutljiva na temperaturo in
vlago. Kadar je zunaj vroce, priporo¢amo, da uporabljajte tekocine z
nizjo temperaturo, kot obicajno. Kadar pa so zunaj temperature nizke,
bo vodo in mleko treba segreti, vendar nikoli na vec kot 35 °C.

—_

c@ 60°C @

] 22°C @ 60°c @

o



Uporabljajte sestavine, ki jim 3e ni potekel rok uporabe, hranite pa jih
na hladnem in suhem mestu.

Moko morate natanc¢no stehtati s kuhinjsko tehtnico. Uporabljajte
suhi pekovski kvas (v vreckah).

Med uporabo pokrova ne odpirajte, razen, ¢e ni drugace navedeno.
Sestavine dodajajte v enakem prstnem redu, kot je navedeno, ter
upostevajte koli¢ine, navedene v receptu. Najprej dodajte tekocine,
nato suhe sestavine. Kvas ne sme priti v stik s tekocinami ali soljo.
Prevec kvasa oslabi strukturo testa, zato bo testo zelo vzhajalo,
med peko pa se bo sesedlo.

Splosni vrstni red, ki ga upostevajte:
—tekocine (zmehcano maslo, olje, jajca, voda, mleko),
-sol,
—sladkor,
—prva polovica moke,
—mleko v prahu,
—posebne trdne sestavine,
—druga polovica moke,
—kvas, ¢e ni v dozirniku.

6.

10.

V primeru izpada elektrike, krajSega od
7 minut, bo aparat shranil svoje stanje in
nadaljeval s pripravo, ko bo elektri¢na energija
zopet na voljo.

Ce zelite, da cikel priprave kruha takoj sledi /

prejSnjemu ciklu, med obema cikloma

pocakajte priblizno 1 uro, da se aparat ohladi m
in da preprecite potencialni vpliv na pripravo

kruha.

Med jemanjem kruha iz aparata se lahko metlica za gnetenje zagozdi
vanj.V tem primeru jo s pomocjo kavlja previdno odstranite.

To naredite tako, da kavelj vstavite v gred metlice za gnetenje, nato jo
dvignete in odstranite.

Ce zelite izklopiti aparat za pripravo kruha, pritisnite in 3 sekunde
pridrzite gumb @.

Ce zelite odstraniti zvo¢ni signal, pritisnite in 3 sekunde pridrzite
gumb @.




Opozorila za programe, pri katerih se uporablja moka

brez glutena

Kadar pripravijate kruh ali pecivo brez glutena, morate uporabiti

menije 1, 2 in 3. Pri vsakem programu je na voljo le ena teza.

Kruh in pecivo brez glutena je primerno za osebe, ki so preobcutljive

na gluten (osebe s celiakijo), ki je prisoten v stevilnih Zitih (psenica,

jecmen, rz, oves, kamut, pira itd.).

Pomembno je prepreciti navzkrizno kontaminacijo z vrstami moke,

ki vsebujejo gluten. Pred pripravo kruha in peciva brez glutena

Se posebej temeljito ocistite pekac¢ in metlico za gnetenje ter

pripomocke, ki jih pri pripravi uporabljate. Prav tako se prepricajte,

da kvas ne vsebuje glutena.

Recepti za pripravo jedi so bili zasnovani na osnovi uporabe ze

pripravljenih mesanic za kruh brez glutena, vrste Schar ali Valpiform

- Mesanice razli¢nih vrst moke morate presejati s kvasom, da preprecite
nastanek grudic.

- Ko se program zazene, morate sodelovati pri procesu gnetenja, in sicer
s stranic posode z nekovinsko lopatico postrgajte morebitne sestavine,
ki se niso premesale.

« Kruh iz moke brez glutena ne more vzhajati do enake mere kot kruh iz
tradicionalne moke. Taksen kruh bo v primerjavi s klasi¢nim gostejsi
in svetlejsi.

- Vnaprej pripravljene mesanice razli¢nih blagovnih znamk ne prinasajo
enakih rezultatov, zato boste morda morali recepte prilagoditi. Zato je
priporocljivo opraviti nekaj testov (glejte spodnji primer).

Primer: prilagodite koli¢ino tekocine.

Prevec tekoce Vredu Presuho
Izjema: testo za pecivo mora ostati precej tekoce.



INFORMACLJE O SESTAVINAH

1ZBOR SESTAVIN ZA KRUH

Kvas: Kruh se pripravlja z uporabo pekovskega kvasa. TakSen kvas se

prodaja v Stevilnih oblikah: kot majhne kocke stisnjenega kvasa, aktiven

suhi kvas, ki ga je treba namociti, ali instant suhi kvas. Kvas se prodaja

v supermarketih (na oddelku pekarne ali svezih Zivil), pri peku pa lahko

kupite tudi stisnjeni kvas.

Kvas lahko skupaj z ostalimi sestavinami neposredno vmesate v pekacu ali

pa ga dodate v dozirnik za kvas (velja samo za instant suhi kvas). Stisnjeni

kvas z roko dobro razdrobite, da se bo tako lazje vmesal v testo.

Upostevajte priporocene koli¢ine (glejte spodnjo tabelo primerjave).

Koli¢ina/primerjava koli¢ine suhega in stisnjenega kvasa:

Suhi kvas (¢2) 1 15 2 25 3 35 4 45 5

Stisnjeni kvas (v g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Moka: Ce v receptu ni drugace navedeno, je priporoéena uporaba

moke T55. Kadar uporabljate mesanice posebnih vrst moke za kruh,

briose ali mle¢ni kruh, skupaj ne smete pripraviti vec kot 750 g testa

(moka + voda).

Kon¢ni rezultat se lahko razlikuje tudi zaradi razlike v kakovosti moke.

« Moko hranite v hermeti¢no zaprti posodi, saj reagira na nihanje razmer v
prostoru (vlaznost). Ce boste testu za kruh dodali oves, otrobe, péeni¢ne
kalcke, rz ali cela zrna, bo nastal kruh, ki bo bolj gost in manj puhast.

- Vegji delez polnozrnate moke, to je moke, ki vsebuje zunanjo plast
pseni¢nega zrna (T>55), pomeni, da bo kruh manj vzhajal in bo gostejsi.

- Vtrgovinah so na voljo tudi ze pripravljene mesanice za kruh. Pri uporabi
teh mesanic upostevajte navodila proizvajalca.

Moka brez glutena: Uporaba velikih kolicin tovrstne moke kar klice

po uporabi programov za pripravo kruha brez glutena. Obstaja veliko

vrst moke, ki ne vsebujejo glutena. Najbolj znane so ajdova moka, rizeva
moka (bela ali polnozrnata), kvinojina moka, koruzna moka, kostanjeva
moka, prosena moka in sirkova moka.

Ce zelite pri pripravi kruha brez glutena poustvariti elasti¢nost glutena,

je klju¢nega pomena, da uporabite vec vrst moke, ki ni namenjena za

pripravo kruha, in dodate sredstva za zgoscevanje.

Sredstva za zgo$éevanje za kruh brez glutena: Ce Zelite ustvariti




primerno konsistenco in Zelite poustvariti elasti¢nost glutena, lahko v
zmes dodate nekaj ksantan gumija in/ali guar gumija.

Vnaprej pripravljene mesanice brez glutena: Olajsajo pripravo kruha
brez glutena, saj vsebujejo sredstva za zgosc¢evanje. Prav tako zanje velja
jamstvo, da so popolnoma brez glutena, nekatere so tudi ekoloske.
Vnaprej pripravljene mesanice brez glutena razli¢nih znamk ne prinasajo
enakih rezultatov.

Sladkor: Ne uporabljajte sladkorja v kockah. Sladkor je hrana za kvasovke,
kruhu daje dober okus in izbolj$a barvo skorje.

Sol: Regulira aktivnost kvasovk in daje kruhu okus.

Sol ne sme priti v stik s kvasom.

Sol tudi izboljSuje strukturo testa.

Voda: Voda kvas razmodi in ga aktivira. Prav tako razmoci skrob v moki
in omogoci oblikovanje hleba. Vodo lahko v celoti ali delno nadomestite
z mlekom ali drugimi tekoc¢inami. Uporabljajte tekocine s sobno
temperaturo, razen pri pripravi kruha brez glutena, kjer je treba
uporabiti toplo vodo (priblizno 35 °C).

Mascobe in olja: Mas¢obe naredijo kruh bolj puhast. Zaradi mascob
kruh ostane svez dlje ¢asa. Preve¢ mascob upocasni vzhajanje testa.
Ce uporabljate maslo, ga zdrobite na kod¢ke in zmehéajte. V testo ne
dodajajte raztopljenega masla. Preprecite, da bi mascoba prisla v stik s
kvasom, saj lahko prepreci, da bi se kvas razmocil.

Jajca: Jajca izboljSajo barvo kruha in pripomorejo k oblikovanju $truce.
Ce uporabljate jajca, ustrezno zmanjsajte koli¢ino tekotine. Jajce zdrobite
in dodajte preostalo tekocino, da boste pripravili koli¢ino tekocine,
navedene v receptu.

Recepti predvidevajo uporabo srednje velikih jajc, ki tehtajo 50 g. Ce
so jajca vedja, dodajte nekaj moke, ¢e so manjsa, dodajte manj moke.
Mleko: Mleko ima emulgirni ucinek, ki vodi v oblikovanje bolj pravilnih
celic in posledi¢no oblikovanje lepsega hleba. Uporabite lahko sveze
mleko ali mleko v prahu. Ce uporabljate mleko v prahu, dodajte enako
koli¢ino vode, kot je koli¢ina mleka, navedena v receptu. Skupna koli¢ina
mora biti enaka koli¢ini, navedeni v receptu.

Aromein zelisc¢a: Nekatere izmed dodatnih sestavin lahko daste v dozirnik
(1) ze na zacetku priprave jedi, na primer orecke, rozine, ko3¢ke ¢okolade,
suho sadje, zeli$¢a. Bodite previdni! Nekaterih sestavin ni mogoce dati v
dozirnik, saj se lahko prilepijo na stranice dozirnika. To so mastne in mokre




sestavine, kot sta sir in Sunka. Te sestavine lahko ob zacetku priprave jedi
daste neposredno v pekac za kruh.

I1ZBOR SESTAVIN ZA JOGURT
Mleko

Katero vrsto mleka lahko uporabljam?

Uporabljate lahko vse vrste mleka (npr. kravje, kozje, ov¢je in sojino mleko

oziroma katero koli drugo rastlinsko mleko). Konsistenca jogurta se lahko

razlikuje glede na uporabljeno mleko. Uporabljate lahko surovo mleko,
mleko z dolgim rokom uporabe oziroma vse spodaj opisane vrste mleka:

. Sterilizirano mleko z dolgim rokom uporabe: Ce boste uporabili
polnomastno UHT mleko, bo nastal ¢vrstejsi jogurt. Delno posneto
mleko povzroci nastanek manj ¢vrstega jogurta. Uporabite lahko delno
posneto mleko in dodate 1 ali 2 jedilni Zlici mleka v prahu.

» Polnomastno mleko: z uporabo tovrstnega mleka bo nastal bolj
kremast jogurt, ki bo imel na vrhu tanko »koZico«.

» Surovo mleko (mleko s kmetije): to mleko morate pred uporabo
prekuhati. Priporo¢amo, da ga kuhate dovolj dolgo. Preden ga bost dali
Vv napravo, naj se ohladi.

« Mleko v prahu: z uporabo tovrstnega mleka nastane zelo kremast
jogurt. Vedno upostevajte navodila na embalazi.

Sredstvo za fermentacijo

Jogurt

Sredstvo za fermentacijo je lahko:

- Navaden jogurt, kupljen v trgovini z najdaljsim rokom uporabe, ki je
na voljo.

- Liofilizirano sredstvo za fermentacijo ali mle¢ne kulture. V tem
primeru upostevajte trajanje aktiviranja, ki je navedeno v navodilih
za uporabo sredstva za fermentacijo. Ta sredstva so na voljo v
supermarketih, lekarnah in nekaterih trgovinah z zdravo prehrano.

« Eden izmed vasih nedavno pripravljenih jogurtov - biti mora
najnovejsi navaden jogurt. Ta proces se imenuje »kultura.

Lastnosti sredstev lahko unicijo previsoke temperature.




Trajanje fermentacije
- V odvisnosti od uporabljenih osnovnih sestavin in Zelenega rezultata,
bo fermentacija jogurta trajala od 6 do 12 ur.

Tekocinal | | | | | | Cvrsto
Sladko | | | | | | | Kislo ™
6ur 7ur 8ur 9ur 10ur 1lur 12ur .
SL

Ko je priprava koncana, dajte jogurt v hladilnik za vsaj 4 ure in ga porabite
najkasneje v 7 dneh.

Sirilo (za mehak bel sir)
Za pripravo sirov lahko uporabite nekaj sirila ali kisle tekocine, kot je
limonin sok ali kis, zaradi ¢esar se mleko sesiri.

CISCENJE IN VZDRZEVANJE

- Napravo izkljucite iz elektricnega omrezja in
pocakajte, da se popolnoma ohladi.

«V vro¢i milnici operite peka¢ in metlico za
gnetenje. Ce metlica za gnetenje ostane v
pekacu, ga namocite za od 5 do 10 minut.

- Z vlazno gobico ocistite $e ostale komponente.
Vse dele dobro posusite.

- Nobeden izmed delov ni primeren za ¢iSc¢enje
v pomivalnem stroju.

- Ne uporabljajte gospodinjskih cistil, abrazivnih krp ali alkohola.
Uporabite mehko in vlazno krpo.

- Telesa aparata ali pokrova nikoli ne potopite v tekocino.




VODNIK ZA ODPRAVLJANJE TEZAV ZA IZBOLJSANJE RECEPTOV

Zunanjost
kruha je
zapecena,
vendar

Kruh se
Niste dosegli Kruh sesede Skorja

Zgoraj
in po

pri¢akovanih prevec potem, ni dovolj straneh
rezultatov? ko prevec zapecena.

kruh v
notranjosti
ni dovolj

jekruh
Ta tabela vam bo
pomagala.

Med pecenjem ste
pritisnili gumb

Ni dovolj moke. °

Prevec moke. [ [ ]

Premalo kvasa. [ ]

Prevec kvasa. [ ] [ ]

Premalo vode. [ [ ]

Preve¢ vode. (4 d

Premalo sladkorja.

Slaba kakovost
moke.

Napacno razmerje
sestavin (prevec).

Prevroca voda. L]
Prehladna voda. [ ]

Napacen program. [ ] [ ]

Ali ne uspete dos: elenega

rezultata? . Jogurt je V jogurtu je Porumenel
Ta preglednica vam bo prekisel. voda. jogurt.
pomagala poiskati resitev.

Trajanje fermentacije je prekratko. [ ]
Trajanje fermentacije je predolgo. [ ] [ ] [
Ni dovolj sredstev za fermentacijo,

X R [
sredstva so mrtva ali pa neaktivna.
Neprimerno ocis¢en loncek za ° °

jogurt.

Uporabljeno mleko ne vsebuje
dovolj mascobe (delno posneto [ ]
namesto polnomastno mleko).

Pokrov na loncku. [

Uporabljen je neprimeren
program.




VODNIK PO ODPRAVLJANJU TEHNICNIH TEZAV

TEZAVE VZROKI - RESITVE

Metlica za gnetenje se je
zagozdila v pekacu.

« Preden jo boste odstranili, peka¢ namocite.

Po pritisku na @ se ne
zgodi nic.

Na zaslonu utripa EO1, naprava piska: naprava je prevroca.
Med dvema cikloma pocakajte eno uro.

Na zaslonu utripa EOO, naprava piska: naprava je prehladna.
Pocakajte, da se segreje na sobno temperaturo.

Na zaslonu utripa HHH ali EEE, naprava piska: okvara.
Napravo mora popraviti pooblas¢eno osebje.

Programirana je zakasnitev zagona.

Po pritisku na €, se
motor vklopi, vendar se
gnetenje ne zacne.

Pekac ni pravilno vstavljen.

V zgornjih dveh primerih ro¢no ustavite napravo z dolgim
pritiskom gumba @. Pripravo jedi za¢nite od zacetka.

Metlica za gnetenje ni namescena ali je namescena napacno.

Po zagona z
zakasnitvijo, kruh ni
dovolj vzhajal oziroma
se nicesar ne zgodi.

« Po nastavitvi programa z zakasnitvijo zagona ste pozabili
pritisniti na @.

Kvas je prisel v stik s soljo in/ali vodo.

Metlica za gnetenje manjka.

Vonj po zazganem.

Nekatere sestavine so padle iz pekaca. Napravo izkljucite iz
elektricnega omrezja, pustite, da se ohladi, nato notranjost
ocistite z vlazno gobico brez ¢istila.

Zmes se je prelila: kolic¢ina sestavin, zlasti tekocine, je
prevelika. Upostevajte kolicine, ko so navedene v receptu.

Dodatne sestavine
ostanejo v dozirniku.

Pokrov se mora zlahka zapreti.
V dozirnik ne dajajte mastnih, lepljivih in mokrih sestavin.

V dozirniku je prevec sestavin. Dozirnika ne napolnite prevec.




1 Poklopac i Aktivacija dodatnih
a Dozer sastojaka
(1) Dozer za dodatne j Aktivacija doze za kvasac
sastojke k Podesavanje vremena
(2) Dozer za kvasac I Podesavanje temperature
2 Kontrolna ploca 3 Posuda za hleb
a Displej 4 Lopatica za mesenje
b Izbor programa 5 Merna posuda sa oznakama
c Taster za podesavanje 6 Merna mala kasika/merna
d Izbor teZine velika kasika
e Tasteri za podesavanje 7 Kuka za podizanje lopatice za
odloZenog starta i mesenje
podesavanje vremena 8 Poklopac odeljka za odlaganje
f Izbor boje korice 9 Posuda za sveZi sir
g Taster za pokretanje/ 10 Posuda za jogurt
zaustavljanje

h Svetlosni indikator rada
Izmeren nivo zvucne snage za ovaj proizvod je 66 dB.

PRE PRVE UPOTREBE

« Uklonite svu ambalaZu, nalepnice i pribor iz unutrasnjosti i sa spoljne
strane aparata - [§.
- Ocistite sve delove i aparat vlaznom krpom.

BRZO POKRETANJE

« Odmotajte kabl i ukljucite ga u uzemljenu strujnu uti¢nicu. Posle zvu¢nog
signala, prema zadatom podesavanju prikazuje se program br. 1 - .

« Kod prvog koris¢enja aparata, moguca je pojava blagog mirisa i dima.

« Izvadite posudu za hleb podizanjem rucke. Zatim stavite lopaticu za
mesenje - @ - B

« Stavite sastojke u kalup preporucenim redosledom (pogledajte odeljak
PRAKTICNI SAVETI). Stavite kvasac u dozator za kvasac (2) - [ Vodite
racuna da svi sastojci budu ta¢no izvagani - @ - @

« Postavite posudu za hleb - @.

- Zatvorite poklopac.



« |zaberite Zeljeni program pomocu tastera @.

- Pritisnite taster @. Trepere 2 tackice tajmera. Svetlosni indikator rada se
uklju¢uje - @1 - @A

+ Na zavrsetku ciklusa pecenja pritisnite @ i iskljucite ku¢nu pekaru iz
strujnog napajanja. Izvadite posudu za hleb. Uvek koristite rukavice za
rernu, jer su i ru¢ka posude i unutrasnji deo poklopca vruci. Izvadite hleb
iz posude dok je jo$ vruc i ostavite ga da se hladi na resetki 1 ¢as - [

Da biste se upoznali sa radom kuéne pekare, predlazemo da za prvi

put isprobate recept za FRANCUSKI HLEB.

FRANCUSKI HLEB

(program 9)

BOJA KORICE = SREDNJA 1.VODA = 365 ml

TEZINA = 1000 g 2.50=2mk

UPOTREBA KUCNE PEKARE

Izbor programa
Za izbor zeljenog programa, koristite taster menija. Svaki put
kada pritisnete taster @), broj na ekranu displeja prelazi na sledeci
program.

PAIN &
PROGRAM T;:IS':;S TRESORS
MAISON

SASTOJCI - mk = mala kasika - vk = velika kasika

3.BRASNO ZA HLEB (T55) =620 g
4. KVASAC = 172 mk

o Program za recepte sa niskim sadrzajem 3ecera i masti
Aromaticni . e . Yo .
. 1 1 Preporucujemo koris¢enje gotovih mesavina (pogledajte
bezglutenski hleb -
upozorenja za bezglutenske programe).
Slatki bezglutenski 5 5 Program za recepte koji sadrze $ecer i masnoce (npr.
hleb briosi) Preporuc¢ujemo koris¢enje gotovih mesavina.
Bl 3 3 Program za pnpvrernu bezgl.tvjt,en§k|h kola'ca sa Pra;kom za
pecivo. Preporu¢ujemo kori$¢enje gotovih mesavina.
Brzi hleb od 2 2 Koristite ovaj program za brzu pripremu recepata na bazi
integralnog brasna integralnog brasna.
Hleb od integralnog 5 5 Izaberite ovaj program kada pripremate recepte na bazi
brasna integralnog brasna.
Hleb je jedna od namirnica, koje najvise doprinose
Hleb bez soli 6 6 dnevnom unosu soli. Smanjenje konzumacije soli
doprinosi smanjenju rizika od kardiovaskularnih bolesti.
Hleb koji se priprema na brzim programima je
Super brzi hleb 7 7 kompaktniji od hleba pripremljenog na drugim
programima.
Izaberite ovaj program kada koristite veliku kolicinu
Razani hleb 8 8 razanog brasna ili drugih Zitarica tog tipa (npr. heljda,
spelta).
Francuski hleb 9 9 Ovaj program koristite za pripremu tradicionalnog belog
francuskog hleba sa debljom koricom.




PROGRAM

Slatki hleb

PAIN &
TRESORS

PAIN &
TRESORS
MAISON

Ovaj program je pogodan za recepte tipa briosa, koji
sadrZe vise masnoca i $ecera. Ako koristite gotove
mesavine, nemojte da prekoracujete ukupnu tezinu testa
od 750 g.

Rucni rezim rada

Ovaj program koristite za postavljanje vlastitih vrednosti
za pripremu hleba, od temperature do vremena
(pogledajte tabelu u nastavku).

Testo koje narasta

Ovaj program koristite za recepte za testo za picu, testo za
hleb i testo za vafle. Ovaj program ne uklju¢uje pecenje.

Testenina

Ovaj program koristite za recepte za testeninu italijanskog
tipa ili kore za pite.

Sipkavo testo

Ovaj program koristite za pravljenje domaceg testa za
pitu.

Kola¢

Ovaj program koristite za kolace sa praskom za pecivo. Za
ovaj program je moguce samo podesavanje od 750 g.

Samo pecenje

"Koristite ovaj program za pecenje u trajanju od 10 do 70

min. Moze da se izabere nezavisno i koristi za sledece:

a) posle zavrsetka programa za testo koje narasta,

b) podgrevanje ili postizanje hrskave korice na ve¢
pecenom hlebu koji se ohladio,

c) dovrsavanje pecenja u slucaju duzeg nestanka struje
tokom ciklusa pecenja hleba.

Kasa

Ovaj program koristite za recepte za kasu i puding od
pirinca. Pazite na mlazove pare i oslobadanje vruceg
vazduha prilikom otvaranja poklopca.

Zitarice

Ovaj program koristite za recepte za puding od pirinca,
puding od griza i puding od heljde. Pazite na mlazove
pare i oslobadanje vruceg vazduha prilikom otvaranja
poklopca.

Dzem

Ovaj program koristite za pripremu domacih dZzemova.
Pazite na mlazove pare i oslobadanje vruceg vazduha
prilikom otvaranja poklopca.

Jogurt

20

Koristi se za pripremu jogurta od pasterizovanog kravljeg
mleka, kozjeg mleka ili sojinog mleka. Stavite posudu za
jogurt u posudu (bez poklopca ili filtera za sveZi sir). Posle
pripreme, drzite na hladnom mestu i potrosite u roku

od 7 dana.

Tecni jogurt

21

Koristi se za pripremu te¢nog jogurta od pasterizovanog
mleka. Stavite posudu za jogurt u posudu (bez poklopca).
Dobro protresite pre nego $to probate. Posle pripreme,
drzite na hladnom mestu i potrosite u roku od 7 dana.

Svezi sir

20

22

Koristi se za pravljenje mekog belog sira od zgrusanog
kravljeg ili kozjeg mleka. Stavite posudu za svezi sir u
posudu za jogurt (bez poklopca) i umetnite je u kalup.
Potrebna je faza cedenja. Posle pripreme, drzite na
hladnom mestu i potrosite u roku od 2 dana.




0]:3)

JENJE RUCNOG REZIMA RA

Zadata Dostupno
7 N Napomena
vrednost podesavanje

Traianie od 00:03 min. do Mozete da smanjite vreme
1 J J. 00:09 min. 00:10 min. mesanja ako se vasi sastojci
mesanja . . o
1 min. po 1 min. mogu lako promesati.
Temp.°C |(1) Bez (1) Bez fermentacue“ Povecajte temperaturu ako se
2 . . (2) Spora fermentacija M M .
mesanja |fermentacije " |vase brasno ne mesi lako.
(3) Brza fermentacija
Povecajte vreme mesenja ako
Trajaje 0d0000min.do | Glrens.
3 Janie 1 90:27 min.  [00:35 min. . rzajem g tena.
mesenja N . Za brasno sa niskim sadrzajem
1 min. po 1 min. "
glutena smanjite vreme
o mesenja.
@ Povecajte temperaturu ako
Mesenje . se va$e brasno ne mesi lako.
o (1) Bez fermentacije N .
Temp.°C |(1) Bez .. |Imajte na umu da mesenje testa
4 . " (2) Spora fermentacija " . R N
mesenja |fermentacije " |na visokoj temperaturi moze
(3) Brza fermentacija M . PR
da steti kvascu i spreci dizanje
testa.
Dozer za
orasaste ON (UKLJ.) ili OFF
5 plodove ON (UKLJ) (ISKLJ.)
uklj./isklj.
Dozer za .
6 |kvasacukli/|ON UKLy |ON(UKLL)IEOFF
isklj. (ISKLJ)




Pritisnite Zadata stup
et = N Napomena
'set vrednost podesavanje
Trajanje od 00:00 min. do Vreme narastanja zavisi od
7 prvog 00:23 min. 00:35 min. kvaliteta testa i temperature
narastanja 1 min. po 1 min. fermentacije.
Niska fermentacija produzava
(1) Veoma sporo N L. -
o - vreme narastanja, ali daje bolji
Temp. °C narastanje N o .
(2) Sporo ukus i elasti¢nost hlebu. Visoka
8 prvog R (2) Normalno " ) N
. |dizanje . fermentacija omogucava brze
narastanja narastanje R~ e
(3) Brzo narastanje narastanje, ali moze da nasteti
elasti¢nosti hleba.
Lupanje omogucava izlazak
L ugljen-dioksida iz testa i time
9 Prvo lupanje | UKLJ. ON (UKLJ.)ili OFF mu daje jac¢inu. Nemojte da
(ISKLJ.) - R
koristite postupak lupanja za
bezglutenske hlebove.
Trajanje od 00:00 min. do Vreme narastanja zavisi od
10 drugog  |00:25 min. 03:00 min. kvaliteta testa i temperature
narastanja 1 min. po 1 min. fermentacije.
AR Niska fermentacija produzava
@5 i Ternp. °C (1)::;?;;‘?:'0 vreme narastanja, ali daje bolji
Narastanje p- (2) Normalno J ukus i elasti¢nost hlebu. Visoka
11 drugog N (2) Normalno - . M
. |dizanje - fermentacija omogucava brze
narastanja narastanje R -
(3) Brzo narastanje narastanje, ali moze da nasteti
elasti¢nosti hleba.
Lupanje omogucava izlazak
L ugljen-dioksida iz testa i time
12 IE";?]Z UKLJ. EI)SI\IK(LlJ”)(LJ.) ili OFF mu daje jac¢inu. Nemojte da
panj : koristite postupak lupanja za
bezglutenske hlebove.
Trajalmje . od 00:00 min. do Vreme narastama, zavisi od
13 treceg 00:20 min. . kvaliteta testa i temperature
. 03:00 min. -
narastanja fermentacije.
Niska fermentacija produzava
(1) Veoma sporo BN -
o - vreme narastanja, ali daje bolji
Temp. °C narastanje N - .
) (2) Normalno ukus i elasticnost hlebu. Visoka
14 treceg o (2) Normalno " . X
. |dizanje N fermentacija omogucava brze
narastanja narastanje

(3) Brzo narastanje

narastanje, ali moze da nasteti
elasti¢nosti hleba.




Pecenje

Vreme
pecenja

y£LEIE]
vrednost

00:53 min.

Dostupno
podesavanje
od 00:10 min. do
01:30 min.
1 min. po 1 min.

Napomena

Produzenje vremena pecenja
daje suvlji hleb.

Temp. °C
pecenja

(1) svetli slatki hleb
ili kolac

(2) kola¢ srednjeg
nivoa

(3) srednji nivo za
slatki hleb/svetli
hleb

(4) tamni slatki hleb/
srednji hleb

(5) tamni hleb/srednji
francuski hleb

(6) tamni francuski
hleb

(7) najvisa
temperatura

Temperatura pecenja menja
boju i debljinu korice.
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Odrzavanje
toplote

Automatsko
odrzavanje
toplote

ON (UKLJ.)

ON (UKLJ.) ili OFF
(ISKLJ.)

Nemojte da ostavljate hleb u
posudi ako iskljucite funkciju
odrzavanja toplote, jer bi
mogao da postane vlazan.




Izbor tezine hleba

Za namestanje izabrane tezine pritisnite taster @ 500 g, 750 g ili 1000 g.
Ukljucuje se svetlosni indikator nasuprot izabranog podesavanja. Tezina
se daje samo uinformativne svrhe. Za neke programe nije moguce izabrati
tezinu. Pogledajte dijagram ciklusa na kraju uputstva za upotrebu.

Izbor boje korice

Moguca su tri izbora: svetlo/srednje/tamno Ako Zelite da promenite
zadato podesavanje, pritiskajte taster @ dok ne zasvetli svetlosniindikator
nasuprot izabrane postavke. Za neke programe nije moguce izabrati boju
korice. Pogledajte dijagram ciklusa na kraju uputstva za upotrebu.

Aktivacija/deaktivacija dozera

Za aktivaciju ili deaktivaciju dozera pritisnite taster za podesavanja (2c).
Ako je opcija dozera dostupna za Zeljene programe, na LCD ekranu
pojavice se dva piktograma dozera.

Ako su za dozere dostupni Zeljeni programi, mozete da deaktivirate dozer
za orasaste plodove ili dozer za kvasac, ili oba.

Za deaktivaciju pritisnite taster za podesavanje (2c). Na LCD ekranu
treperic¢e piktogram dozera za orasaste plodove. Da bi dozer za orasaste
plodove ostao ukljucen, pritisnite taster za postavke kratko ili ga pritisnite
duZe za deaktivaciju. Za aktivaciju ili deaktivaciju dozera kvasca, ponovo
pritisnite taster za postavke (2c). Na LCD ekranu pojavice se i treperiti
piktogram kvasca. Da bi dozer za kvasac ostao ukljucen, pritisnite taster
za postavke kratko ili ga pritisnite duze za deaktivaciju.

Vodite ra¢una da u dozer za kvasac stavljate samo suvi instant kvasac.

Pokretanje/zaustavljanje

Za ukljucivanje aparata pritisnite taster €. Zapocinje odbrojavanje. Za
zaustavljanje programa ili ponistavanje programiranog odloZenog starta,
pritisnite taster @ 3 sekunde.



RAD KUCNE PEKARE

Dijagram ciklusa (pogledajte na kraju uputstva za upotrebu)
prikazuje faze razli¢itih koraka prema izabranom programu. Svetlosni
indikator oznacava koji se korak trenutno odvija.

1. MeSenje &>

Ovaj ciklus omogucava stvaranje strukture testa i njegovo pravilno
narastanje. Za bolje narastanje testa stavite suvi instant kvasac u dozer (2). m
Tokom ovog ciklusa mozete da dodate sastojke: suvo voce, masline i sl.
Neki od dodatnih sastojaka mogu da se stave u dozer (1) i na pocetku
pripreme recepta: orasasti plodovi, semenke, suvo grozde, ¢okoladni Cips,
suvo voce, bilje. Budite oprezni: neki sastojci ne mogu se stavljati u dozer,
jer bi se mogli zalepiti na zidove dozera, npr. masni i vlazni sastojci, kao sto
su sir i Sunka. Te sastojke mozete da stavite direktno u posudu za hleb na
pocetku pripreme recepta.

2. Narastanje testa ¢33

Vreme tokom kojeg testo radi, da bi naraslo i razvilo ukus.

3. Postupak pecenja &

Pretvara testo u hleb i daje zeljenu boju korice i stepen hrskavosti.
4. Odrzavanje toplote (i)

Odrzava hleb toplim 1 sat od zavrsetka pecenja. Ipak preporucujemo
da izvadite hleb iz kalupa posle pecenja.

Tokom jednocasovnog ciklusa odrzavanja toplote, na ekranu se nastavlja

prikazivati “0:00". Posle zavrsetka ciklusa, aparat se zaustavlja automatski
posle oglasavanja nekoliko zvu¢nih signala.



PROGRAM ODLOZENOG STARTA

Aparat mozete da programirate da biste bili sigurni da ce jelo biti
gotovo u vreme po vasem izboru, do 15 ¢asova unapred. Pogledajte
dijagram ciklusa (pogledajte na kraju uputstva za upotrebu).

Ovaj korak sledi posle izbora programa, boje korice i tezine. Prikazuje
se vreme trajanja programa. Za podeSavanje vremena odgodenog
pokretanja pritisnite € i @. Pre zavrSetka postupka pecenja, aparat
prikazuje ukupno trajanje. Svetli 3. Za pokretanje programa odlozenog
starta pritisnite €.

Ako pogresite ili Zelite da promenite podesavanje vremena, drZite
pritisnut taster @ do oglasavanja zvu¢nog signala. Prikazuje se zadato
vreme. Ponovite postupak.

Neki sastojci su kvarljivi. Program sa odloZenim startom nemojte da
koristite za recepte koji sadrze: sirovo mleko, jaja, jogurt, sir, sveze voce.

PRAKTICNI SAVETI

—_

Svi sastojci koji se koriste moraju da budu sobne temperature (ako
nije drugacije navedeno), i moraju da se ta¢no izmere. Izmerite
te¢nosti uz pomoc prilozene merne posude sa oznakama.
Koristite prilozenu kasiku za merenje velikih kasika sa jedne
strane i malih kasika sa druge strane. Nepravilna merenja dace lose
rezultate. Pripremahleba je veoma osetljiva nauslove temperature
i vlaznosti. Tokom vruceg vremena, preporuc¢ujemo da Kkoristite
hladnije tecnosti nego inace. Sa druge strane, za hladna vremena
moze da bude potrebno ugrejati vodu ili mleko (nikada iznad 35 °C).

-
®
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2. Upotrebite sastojke pre isteka njihovog roka trajanja i drzite ih na
suvom, hladnom mestu.

3. Brasno mora ta¢no da se izmeri uz pomo¢ kuhinjske vage. Koristite
aktivni suvi pekarski kvasac (u kesicama).

4. lzbegavajte otvaranje poklopca tokom upotrebe (ako nije drugacije
navedeno).

5. Sledite ta¢an redosled sastojaka i koli¢ina, kako je navedeno u
receptima. Prvo tecnosti, a zatim Cvrsti sastojci. Kvasac ne sme da
dode u kontakt sa masno¢ama ili solju. Previse kvasca slabim
strukturu testa i ono ce jako da se digne, ali ¢e zatim da se spusti
tokom pecenja.

Opsti redosled kojeg se treba pridrzavati:

—Tecnosti (omeksali maslac, ulje, jaja, voda, mleko)
-So

—Secer

—Prva polovina brasna

—Mleko u prahu

—Odredeni ¢vrsti sastojci

—Druga polovina brasna

—Kvasac (ako nije u dozeru)

6. Kod nestanka struje koji traje kra¢e od 7 _—
minuta, aparat ¢e da zapamti status i nastavi
sa radom nakon 3to se ponovo uspostavi
napajanje.

7. Ako zelite da izvedete dva ciklusa pecenja /
hleba odmah jedan iza drugog, salekajte
otprilike 1 h izmedu oba ciklusa, da bi se m
aparat ohladio i da ne bi bilo moguceg uticaja
na pripremu hleba.

8. Kada vadite hleb, u njemu moze da ostane zaglavljena lopatica za
mesenje. U tom slucaju oprezno je izvadite uz pomoc¢ kuke.

Da biste to ucinili, umetnite kuku u osovinu lopatice za mesenje i
podignite je da biste je izvadili.

9. Zaiskljucivanje ku¢ne pekare pritisnite taster @ 3 sekunde.

10. Za iskljucivanje zvucnih signala pritisnite taster @ 3 sekunde.




Upozorenje za bezglutenske programe

Za pravljenje bezglutenskih hlebova i kolac¢a, moraju da se koriste

programi 1, 2i 3. Za svaki program je dostupna jedna tezina.

Bezglutenski hleb i kola¢i su pogodni za osobe, koje imaju

intoleranciju na gluten (celijakiju), koji je prisutan u nekoliko Zitarica

(pSenica, je¢am, raz, ovas, kamut, spelta, itd.).

Vazno je izbegavati unakrsnu kontaminaciju sa brasnima koja sadrze

gluten. Vodite posebnu brigu o ¢i$¢enju kalupa i lopatice za mesenje,

kao i svog drugog pribora, koji se koristi za pravljenje hleba i kolaca
bez glutena. Potrebno je voditi racuna i da kvasac koji se koristi ne
sadrzi gluten.

Bezglutenski recepti su sastavljeni na bazi smesa (nazivaju se

gotovim mesavinama) za bezglutenski hleb, koji su ili marke Schar

ili Valpiform.

« Mesavine raznih vrsta brasna je potrebno prosejati sa kvascem, da bi se
sprecio nastanak grudvica.

- Kada program pocinje, potrebno je pomodi pri procesu mesenja:
lopaticom koja nije metalna struZzite sa zidova sve neizmesane sastojke i
potiskujte ih prema sredini kalupa.

- Bezglutenski hleb ne moze da naraste toliko kao tradicionalni hleb. Bit
ce gusce konzistencije i svetlije boje od normalnog hleba.

« Sve marke gotove mesavine za testo ne daju iste rezultate: mozda ce biti
potrebno prilagoditi recepte. Zbog toga preporucujemo da napravite
nekoliko testova (pogledajte primer u nastavku).

Primer: podesite kolicinu te¢nosti.

Previse tecno OK Previse suvo
lzuzetak: testo za kolac¢e mora da bude prili¢no tecno.
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PODACI O SASTOJCIMA

IZBOR SASTOJAKA ZA HLEB

Kvasac: hleb se priprema koris¢enjem pekarskog kvasca. Ta vrsta
kvasca se prodaje u nekoliko oblika: kocke komprimovanog kvasca,
aktivni suvi kvasac koji treba rehidrirati ili suvi instant kvasac. Kvasac se
prodaje u supermarketima (odeli pekare ili sveze hrane) ili ga mozete

kupiti u pekari. m
Kvasac moze da se stavi direktno u kalup za hleb zajedno sa drugim
sastojcima ili u dozator za kvasac (samo instant suvi kvasac). Ipak,
preporucljivo je dobro izmrviti svez kvasac medu prstima da bi se olak3ala
njegova disperzija.

Pridrzavajte se preporucenih koli¢ina (pogledajte tabelu jednakih
vrednosti u nastavku).

Jednake vrednosti koli¢ine/tezine suvog kvasca i svezeg kvasca:

Suvi kvasac (mk) 1 15 2 25 3 35 4 45 5

Svez kvasac (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Brasno: preporucuje se brasno tipa T55 ako u receptu nije drugacije

navedeno. Kada koristite mesavine posebnih tipova brasna za hleb,

brios ili mle¢ni hleb, nemojte da prekoracujete ukupnu koli¢inu od

750 g testa (brasno + voda).

U zavisnosti od kvaliteta brasna i rezultati pravljenja hleba mogu da budu

promenjivi.

- Drzite brasno u hermeticki zatvorenoj posudi, jer brasno reaguje na
promene u klimatskim uslovima (vlaga). Dodavanjem ovasa, mekinja,
pseni¢nih klica, razi ili celih zrna u testo za hleb, dobija se gus¢i i manje
prozracan hleb.

. Sto se vide braina bazira na celim zrnima, tj. sadrzi deo spolja$njih
slojeva pseni¢nog zrna (T> 55), to ¢e testo manje da naraste i hleb ce
da bude gusdi.

- Komercijalno su dostupne i gotove mesavine za hleb. Pogledajte
preporuke proizvodaca za upotrebu tih proizvoda.

Bezglutensko brasno: kori$¢enje velikih kolic¢ina ovih vrsta brasna

za pripremu hleba zahteva koris¢enje programa za bezglutenski

hleb. Postoji velik broj vrsta brasna koje ne sadrze gluten. Najpoznatije su
brasno od heljde, pirin¢ano brasno (bilo belo ili integralno zrno), brasno
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od kinoe, kukuruzno brasno, brasno od kestena, brasno od prosa i sirka.
Kod bezglutenskih hlebova, da bi se postigla elasti¢nost koju inace daje
gluten, potrebno je pomesati nekoliko vrsta brasna koja inace nisu brasna
za hleb i dodati sredstva za zgusnjavanje.

Sredstva za zgusnjavanje za bezglutenske hlebove: za postizanje
prave konzistencije i poku$aj imitiranja elasti¢nosti glutena, u svoju
smesu mozete da dodate malo ksantan gume i/ili guar gume.

Gotove bezglutenske mesavine: sa njima je lak$e napraviti bezglutenski
hleb jer sadrze zgusnjivace i imaju prednost da su garantovano potpuno
bez glutena - neke su takode i organske.

Svi brendovi gotovih bezglutenskih mesavina ne daju iste rezultate.
Secer: nemojte da koristite Secer u kocki. Secer hrani kvasac, daje dobar
ukus hlebu i poboljsava boju korice.

So: regulise aktivnost kvasca i daje ukus hlebu.

Pre pocetka pravljenja ne sme da dode u kontakt sa kvascem.
Poboljsava i strukturu testa.

Voda: voda rehidrira i aktivira kvasac. Hidratizuje skrob u brasnu i
omogucava oblikovanje hleba. Voda moze da se u celosti ili delimi¢no
zameni mlekom ili drugim tecnostima. Koristite tecnosti sobne
temperature, osim za bezglutenski hleb koji zahteva toplu vodu
(priblizno 35 °C).

Masti i ulja: Masti daju hlebu mekocu. Hleb bolje i duze zadrzava svezZinu.
Previse masnoce usporava narastanje testa. Ako koristite maslac, izmrvite
ga usitne delove ili ga omeks3ajte. Nemojte da stavljate rastopljeni maslac.
Sprecite da mast dode u kontakt sa kvascem, jer mast moze da spreci
rehidraciju kvasca.

Jaja: poboljsavaju boju hleba i doprinose dobrom oblikovanju hleba.
Ako koristite jaja, smanjite koli¢inu te¢nosti u skladu sa tim. Razbijte jaje
i dodajite potrebnu te¢nost dok ne dobijete koli¢inu te¢nosti navedenu
u receptu.

Recepti se racunaju sa jajima srednje veli¢ine od 50 g. Ako su jaja veca,
dodajte malo bradna, a ako su manja, dodajte malo manje brasna.
Mleko: mleko ima ucinak emulgacije, zbog Cega se stvaraju pravilnije
Celije, Sto doprinosi lepsem izgledu hleba. MoZete da koristite sveze
mleko ili mleko u prahu. Ako koristite mleko u prahu, dodajte koli¢inu
vode prethodno rezervisane za mleko: ukupni volumen mora da bude
jednak volumenu navedenom u receptu.
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Arome i zacini: neki od dodatnih sastojaka mogu da se stave u dozer (1)
i na pocetku pripreme recepta: orasasti plodovi, semenke, suvo grozde,
¢okoladni ¢Cips, suvo voce, bilje. Budite oprezni: neki sastojci ne mogu se
stavljati u dozer, jer bi se mogli zalepiti na zidove dozatora, npr. masni i
vlazni sastojci, kao $to su sir i Sunka. Te sastojke mozete da stavite direktno
u posudu za hleb na pocetku pripreme recepta.

IZBOR SASTOJAKA ZA JOGURT

Mleko m

Koju vrstu mleka mogu da koristim?

Mozete da koristite sve vrste mleka (na primer kravlje mleko, kozje mleko,

ov¢je mleko, sojino mleko ili druga biljna mleka). Konzistencija jogurta

moze da varira, u zavisnosti od koris¢enog mleka. Sirovo mleko, dugotrajna
mleka i sva dole opisana mleka, pogodna su za upotrebu u aparatu:

- Sterilizovano dugotrajno mleko: punomasno UHT mleko daje ¢vrsci
jogurt. Delimi¢no obrano mleko daje manje ¢vrsti jogurt. Alternativno
mozete da koristite delimi¢no obrano mleko i dodate 1 ili 2 kasike mleka
u prahu.

» Punomasno mleko: ovo mleko daje kremastiji jogurt sa tankim slojem
"koze" na vrhu.

- Sirovo mleko (sa farme): ovu vrstu mleka potrebno je prethodno
prokuvati. Preporu¢ujemo da mleko kuvate dovoljno dugo vremena.
Mleko zatim treba ohladiti pre stavljanja u aparat.

» Mleko u prahu: ova vrsta mleka daje veoma kremasti jogurt. Uvek se
pridrzavajte uputstava proizvodaca navedenih na ambalazi.

Sredstvo za fermentaciju

Za jogurt

Sredstvo za fermentaciju moze da bude:

- Obican jogurt kupljen u prodavnici, sa najkasnijim istekom roka trajanja
koji je dostupan.

- Liofilizovano sredstvo za fermentaciju ili mle¢ne kulture. U tom
slu¢aju, pridrzavajte se trajanja aktivacije navedenog u uputstvu
proizvodaca sredstva za fermentaciju. Ta sredstva mogu se naci u
supermarketima, apotekama i nekim prodavnicama zdrave hrane.

« Neki od vasih jogurta koje ste pripremili — to mora da bude obicni
jogurt, najsveziji mogudi. Taj se proces naziva "kultura"

Svojstva sredstava mogu da se uniste previsokim temperaturama.




U zavisnosti fermentacije
« U zavisnosti od koris¢enih osnovnih sastojaka i Zeljenog rezultata,
fermentacija jogurta traje izmedu 6 i 12 ¢asova.
Te¢nost | | | | | | | Cvrsto
Slatko | | | | | | | Kiselo
6h 7h 8h 9h 10h 11h 12h

Posle zavrietka postupka pravljenja, stavite jogurt u frizider na najmanje
4 sata i potrosite ga u roku od 7 dana.

Sirilo (za meki beli sir)
Za pripremu sireva, za zgru$njavanje mleka mozete da koristite sirilo ili
kiselu tecnost poput limunovog soka ili sirceta.

CISCENJE | ODRZAVANIJE

« Iskljucite aparat iz strujnog napajanja i sacekajte
da se potpuno ohladi.

« Posudu i lopaticu za mesenje operite vru¢om
sapunicom. Ako je lopatica u posudi, kvasite je
5 do 10 minuta.

« Druge delove ocistite vlaznim sunderom.
Temeljno osusite.

- Nijedan deo nije pogodan za pranje u masini
za pranje sudova.

- Nemojte da koristite sredstva za ciscenje u domacinstvu, abrazivne
sundere ili alkohol. Koristite meku vlaznu krpu.

« Ne potapajte telo ili poklopac aparata u te¢nosti.




VODIC ZA RESAVANJE PROBLEMA ZA POBO
RECEPATA

Korica nije Sl U | Vrhistrane
Hleb se ne " smede, ali .
dovoljno P sadrze
narasta hleb nije N
zlatne mrvice

dovoljno. dovoljno

Hleb pada

) I\.le postizete previse p:k::vfgt:
ocekivane rezultate?| - -cts Jepi

Ova tabela ¢e vam narastao.

pomocdi.

Tokom pecenja
ritisnut je taster
Nedovoljno brasna. [J
Previse brasna.
Nedovoljno kvasca.
Previse kvasca. °
Nedovoljno vode.
Previse vode. [
Nedovoljno secera.
Brasno loseg
kvaliteta.
Pogresni odnosi
sastojaka (previse).
Prevruca voda. [ ]
Prehladna voda.
Pogre$an program.

Ne uspevate da postignete

zeljeni rezultat? N Jogurt je U jogurtu Pozuteli
8 5 - Tecni jogurt S . N
Ovaj dijagram ¢e vam pomoci da previse kiseo. ima vode. jogurt
pronadete reSenje.
Vreme fermentacije je prekratko. [ ]
Vreme fermentacije je predugo. [ ] [ ] [

Nedovoljno sredstava za
fermentaciju ili mrtva ili neaktivna [ ]
sredstva za fermentaciju.

Nedovoljno ¢ista posuda za jogurt. [ ] [}

Mleko ne sadrzi dovoljno masti
(delimi¢no obrano mleko umesto [ )
punomasnog mleka).

Poklopac ostavljen na kalupu. [}

Kori$¢eni su neodgovarajuci ° °
programi.




VODIC ZA RESAVANJE TEHNICKIH PROBLEMA

Lopatica za mesenje je
ostala u kalupu.

« Neka se natapa pre uklanjanja.

Nakon pritiska na @,
nista se ne desava.

Na ekranu se prikazuje i treperi EO1, aparat se oglasava
zvucnim signalom: aparat je previse vruc. Sacekajte 1 sat
izmedu 2 ciklusa.

Na ekranu se prikazuje i treperi EOQ, aparat se oglasava
zvuénim signalom: aparat je previse hladan. Sacekajte da
aparat dostigne sobnu temperaturu.

Na ekranu se prikazuje i treperi HHH ili EEE, aparat se
oglasava zvu¢nim signalom: kvar. Aparat mora da popravi
ovlas¢ena osoba.

Podesen je odlozeni start.

Nakon pritiska na @
, motor se ukljucuje ali
ne mesi.

Posuda nije dobro postavljena.

Nema lopatice za mesenje ili lopatica nije dobro postavljena.
U gornja dva slucaja ru¢no zaustavite aparat dugim pritiskom
na taster @. Ponovo po¢nite sa receptom ispocetka.

Posle odlozenog starta,
hleb nije dovoljno
narastao ili se nista ne
desava.

« Zaboravili ste da pritisnete @) posle programiranja programa
sa odloZenim startom.

Kvasac je do3ao u kontakt sa solju i/ili vodom.

Nema lopatice za meenje.

Miris zagorelog hleba.

Neki sastojci su ispali iz posude: iskljucite aparat iz strujnog
napajanja, ostavite da se ohladi i zatim ocistite unutrasnjost
vlaznim sunderom bez ikakvog sredstva za cis¢enje.

Smesa se prelila: prevelika koli¢ina sastojaka, narocito vode.
Pridrzavajte se odnosa iz recepta.

Dodatni sastojci ostaju
u dozeru.

U dozeru je previse sastojaka. Nemojte da previse punite
dozer. Poklopac mora da se lako zatvara.
U dozer nemojte da stavljate masne, lepljive i mokre sastojke.




1 Poklopac h Svjetlosni indikator rada
a Dozator i Aktiviranje dodatnih
(1) Dozator za dodatne sastojaka
sastojke j Aktiviranje dozatora za
(2) Dozator za kvasac kvasac
2 Upravljacka ploca k Postavljanje vremena
a Zaslon prikaza I Postavljanje temperature
b Odabir programa 3 Kalup za kruh
c Tipka za postavke 4 Lopatica za mijedenje m
d Odabir tezine 5 Mjerna posuda s oznakama
e Tipke za postavke 6 Mijerna zlicica/mjerna Zlica
odgodenog starta i 7 Kuka za podizanje lopatice za
podesavanje vremena mijeSenje
Odabir razine tamnjenja 8 Poklopac odjeljka za pohranu
g Tipka za pokretanje/ 9 Posuda za svjeZi sir
zaustavljanje 10 Posuda za jogurt

Izmjerena razina zvucne snage za ovaj proizvod je 66 dB.

PRIJE PRVE UPORABE

- Uklonite svu ambalazu, naljepnice i razlic¢it pribor s uredaja i iz
unutrasnjosti uredaja - [J.
- Ocistite sve dijelove i uredaj vlaznom krpom.

BRZO POKRETANJE

« Odvijte kabel i ukljucite ga u uzemljenu strujnu uti¢nicu. Nakon zvu¢nog
signala po zadanoj postavci prikazuje se program br. 1 - @

« Kod prve primjene uredaja moguca je pojava blagog mirisa i dima.

- Izvadite kalup za kruh podizanjem rucke. Zatim montirajte lopaticu za
mijedenje - @ - B

. Stavite sastojke u kalup preporucenim redoslijedom (pogledajte
odjeljak PRAKTICNI SAVJETI). Stavite kvasac u dozator za kvasac (2) - ).
Vodite ra¢una da svi sastojci budu to¢no izvagani - @ - @

» Umetnite kalup za kruh - @.

- Zatvorite poklopac.

+ Odaberite Zeljeni program pomocu tipke @.



- Pritisnite tipku @. Trepere dvije tockice uklopnog sata. Svjetlosni
indikator rada se pali - £ - @

» Na kraju ciklusa pecenja pritisnite @ i iskljucite uredaj iz strujnog
napajanja. Izvadite kalup za kruh. Uvijek rabite rukavice za pe¢nicu jer
su i rucka kalupa i unutrasnji dio poklopca vrudi. Izvadite kruh iz kalupa
dok je jo$ vruc i ostavite ga da se hladi na resetki 1 sat - [

Kako biste se upoznali s radom pekaca kruha predlazemo da za prvi

put iskusate recept za FRANCUSKI KRUH.

FRANCUSKI KRUH

SASTOJCI - ¢z = ¢ajna zli¢ica - vz = velika zlica

(program 9)
BOJA KORICE = SREDNJA 1.VODA =365 ml 3.BRASNO ZA KRUH (T55) =620 g
TEZINA=1.000g 2.50L=2¢z 4.KVASAC = 1% ¢z

UPORABA PEKACA KRUHA

Odabir programa
Za odabir zeljenog programa koristite tipku izbornika. Svaki put kada
pritisnete tipku @ broj na zaslonu prikaza prelazi na sljedeci program.

PROGRAM

Program za recepte s niskim sadrzajem $ecera i masti
1 1 Preporucujemo uporabu gotovih mjesavina (pogledajte
upozorenja za bezglutenske programe).

Aromaticni
bezglutenski kruh

Slatki bezglutenski Program za recepte koji sadrze Secer i masnoce (npr.

kruh 2 2 briosi) Preporu¢ujemo uporabu gotovih mjesavina.

Dol 3 3 Program za pripremu bezglutenskih kolaca'svpra'skom za
pecivo. Preporuc¢ujemo uporabu gotove mjesavine.

Brzi kruh od 4 4 Koristite ovaj program za brzu pripremu recepata na bazi

integralnog brasna integralnog brasna.

Tt bt 5 5 Odaberite ovaj program kada pripremate recepte na bazi

integralnog brasna.

Kruh je jedna od namirnica koje najvise pridonose
Kruh bez soli 6 6 dnevnom unosu soli. Smanjenje konzumiranja soli
pridonosi smanjeniju rizika od kardiovaskularnih bolesti.

Kruh koji se priprema na brzim programima kompaktniji

Super brzi kruh 7 7 N X N R N
je od onog pripremljenog na drugim programima.
— Odaberite ovaj program kada koristite veliku koli¢inu
Hazshllh 8 8 razenog brasna ili drugih Zitarica tog tipa (npr. heljda, pir).
Francuski kruh 9 9 Koristite ovaj program za pripremu tradicionalnog bijelog

francuskog kruha s debljom koricom.




PROGRAM

Slatki kruh

PAIN &
TRESORS

PAIN &

TRESORS
MAISON

Ovaj je program prikladan za recepte tipa brio3a koji
sadrze vise masnoca i $ecera. Ako koristite gotove
mjesavine nemojte prekoraciti ukupnu tezinu tijesta od
7504.

Rucni nacin rada

Ovaj program koristite za postavljanje vlastitih vrijednosti
za pripremu kruha, od temperature do vremena
(pogledajte tablicu u nastavku).

Dizano tijesto

Koristite ovaj program za recepte za tijesto za pizzu,
tijesto za kruh i tijesto za vafle. Ovaj program ne ukljucuje
pecenje.

Tjestenina

Koristite ovaj program za recepte za tjesteninu talijanskog
tipa ili kore za pite.

Prhko tijesto

Koristite ovaj program za izradu domaceg tijesta za pitu.

Kolac

Koristite ovaj program za kolace s praskom za pecivo. Za
ovaj program moguca je samo postavka od 750 g.

Samo pecenje

"Koristite ovaj program za pecenje u trajanju od 10 do 70

min. Moze se odabrati nezavisno i koristiti za sljedece:

a) po zavrietku programa za dizano tijesto,

b) podgrijavanje ili postizanje hrskave korice na ve¢
pecenom kruhu koji se ohladio,

) dovriavanje pecenja u slu¢aju duljeg nestanka struje
tijekom ciklusa pecenja kruha.

Kasa

Koristite ovaj program za recepte za kasu i puding od rize.
Pazite na mlazove pare i oslobadanje vruceg zraka pri
otvaranju poklopca.

Zitarice

Koristite ovaj program za recepte za puding od rize,
puding od griza i puding od heljde. Pazite na mlazove
pare i oslobadanje vruéeg zraka pri otvaranju poklopca.

Dzem

Koristite ovaj program za pripremu domacih dzemova.
Pazite na mlazove pare i oslobadanje vruceg zraka pri
otvaranju poklopca.

Jogurt

20

Koristi se za pripremu jogurta od pasteriziranog kravljeg
mlijeka, kozjeg mlijeka ili sojinog mlijeka. Postavite
posudu za jogurt u kalup (bez poklopca ili filtra za svjezi
sir). Nakon pripreme drzite na hladnom i potrosite u roku
od 7 dana.

Tekuci jogurt

21

Koristi se za pripremu tekuceg jogurta od pasteriziranog
mlijeka. Postavite posudu za jogurt u kalup (bez
poklopca). Dobro protresite prije pijenja. Nakon pripreme
drzite na hladnom i potrosite u roku od 7 dana.

Svjezi sir

20

22

Koristi se za izradu mekog bijelog sira od zgrusanog
kravljeg ili kozjeg mlijeka. Postavite posudu za svjezi sir
u posudu za jogurt (bez poklopca) i umetnite je u kalup.
Potrebna je faza cijedenja. Nakon pripreme drzite na
hladnom i potrosite u roku od 2 dana.




OBJASNJENJE RUCNOG NACINA RADA
--

Trajanje

od 00:03 min. do

Mozete smanijiti vrijeme

00:09 min. 00:10 min. mijesanja ako se vasi sastojci
mijesanja
1 min. po 1 min. mogu lako promijesati.
(1) Bez fermentiranja
Temp.°C |(1) Bez (2) Sporo Povecajte temperaturu ako se
mijesanja |fermentiranja fermentiranje vase bra3no ne mijesi lako.
(3) Brzo fermentiranje
Povecajte trajanje mijesenja
. od 00:00 min. do ako koristite jako brasno il
Trajanje . . brasno s visokim sadrzajem
Lo o 100:27 min. 00:35 min. M e
mijesenja N . glutena. Za brasno s niskim
1 min. po 1 min. . "
sadrzajem glutena smanjite
() trajanje mijesenja.
Mijesenje Povecajte temperaturu ako
(1) Bez fermentiranja |se vase brasno ne mijesi lako.
Temp.°C |(1) Bez (2) Sporo Pazite, mijeSenje tijesta na
mijedenja |fermentiranja fermentiranje visokoj temperaturi moze
(3) Brzo fermentiranje |3tetiti kvascu i sprijeciti dizanje
tijesta.
Dozator
orasastih ON (UKLJ.) ili OFF
plodova ON (UKLJ) (ISKLJ.)
uklj./isklj.
Dozator ON (UKLJ) ili OFF
kvasca uklj./ |ON (UKLJ.) :
iskij. (ISKLJ.)




y£LELE]

Dostupna postavka

Napomene

A A A
(@s)

Dizanje

vrijednost
Trajanje od 00:00 min. do Trajanje dizanja ovisi o
7 prvog 00:23 min. 00:35 min. kvaliteti tijesta i temperaturi
dizanja 1 min. po 1 min. fermentiranja.
Nisko fermentiranje produljuje
.. |trajanje dizanja ali daje bolji
o Temp. (2) Sporo (1)Vrlo sporo d!zanj'e okus i elasti¢nost kruhu. Visoko
8 C prvog R (2) Normalno dizanje S P
A dizanje R fermentiranje omogucuje
dizanja (3) Brzo dizanje o v
brze dizanje ali moze nastetiti
elasti¢nosti kruha.
Mijesanje omogucuje izlazak
L ugljikovog dioksida iz
9 .!"}’° . ON (UKLJ.) ON (UKLJ) ili OFF tijesta i time mu daje snagu.
mijesanje (ISKLJ.) L P
Ne koristite mijesanje za
bezglutenske kruhove.
Trajanje od 00:00 min. do Trajanje dizanja ovisi o
10 drugog  |00:25 min. 03:00 min. kvaliteti tijesta i temperaturi
dizanja 1 min. po 1 min. fermentiranja.
Nisko fermentiranje produljuje
o .. |trajanje dizanja ali daje bolji
Temp. °C (2) Normalno (1) vrlo sporo d!zanj_e okus i elasti¢nost kruhu. Visoko
mn drugog o (2) Normalno dizanje S L
Al dizanje A fermentiranje omogucuje
dizanja (3) Brzo dizanje P z e s
brze dizanje ali moze nastetiti
elasti¢nosti kruha.
Mijesanje omogucuje izlazak
L ugljikovog dioksida iz tijesta
12 m?;‘;g:.e ON (UKLJ.) EI)SNK(Lle)(U‘) ili OFF i time mu daje snagu. Ne
d ) b koristite za bezglutenske
kruhove.
Trajanje od 00:00 min. do Trajanje dizanja ovisi o
13 treceg 00:20 min. 03'00‘min ) kvaliteti tijesta i temperaturi
dizanja ) ) fermentiranja.
Nisko fermentiranje produljuje
o .. |trajanje dizanja ali daje bolji
Temp, c (2) Normalno (1)vrlo sporo d!zan!e okus i elasti¢nost kruhu. Visoko
14 treceg dizanie (2) Normalno dizanje fermentiranje omoguéuie
dizanja d (3) Brzo dizanje ) gucy)

brze dizanje ali moze nastetiti
elasti¢nosti kruha.
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Pecenje

Vrijeme
pecenja

vrijednost

00:53 min.

Dostupna postavka

od 00:10 min. do
1:30 min.
1 min. po 1 min.

Napomene

Produljenje trajanja pe¢enja
daje suhlji kruh.

Temp. °C
pecenja

(1) svijetli slatki kruh
ili kola¢

(2) kola¢ srednje
razine

(3) srednja razina za
slatki kruh/svijetli
kruh

(4) tamni slatki kruh/
srednji kruh

(5) tamni kruh/srednji
francuski kruh

(6) tamni francuski
kruh

(7) najvisa
temperatura

Temperatura pecenja mijenja
boju i debljinu korice.

{5
Odrzavanje
topline

Automatsko
odrzavanje
topline

ON (UKLJ.)

ON (UKLJ.) ili OFF
(ISKLJ.)

Nemojte ostaviti kruh u
kalupu ako iskljucite funkciju
odrzavanja topline jer bi
mogao postati vlazan.




Odabir tezine kruha

Pritisnite tipku @ za postavljanje odabrane teZine - 500 g, 750 g ili 1.000
g. Pali se svjetlosni indikator nasuprot odabrane postavke. TeZina se daje
samo u informativne svrhe. Za neke programe nije moguce odabrati
tezinu. Pogledajte dijagram ciklusa na kraju uputa za uporabu.

Odabir razine tamnjenja

Moguca su tri odabira: svijetlo/srednje/tamno Zelite li promijeniti zadanu
postavku pritisc¢ite tipku @ dok ne zasvijetli svjetlosni indikator nasuprot
odabrane postavke. Za neke programe nije moguce odabrati boju korice.
Pogledajte dijagram ciklusa na kraju uputa za uporabu.

Aktiviranje/deaktiviranje dozatora

Za aktiviranje ili deaktiviranje dozatora pritisnite tipku za postavke (2c).
Na LCD zaslonu pojavit ¢e se dva piktograma dozatora ako je opcija
dozatora dostupna za Zeljene programe.

Ako su za dozatore dostupni Zeljeni programi, mozete deaktivirati dozator
za orasaste plodove ili dozator za kvasac, ili oba.

Za deaktiviranje pritisnite tipku za postavke (2c). Na LCD zaslonu treperit
¢e piktogram dozatora za orasaste plodove. Da bi dozator za orasaste
plodove ostao ukljucen, pritisnite tipku za postavke kratko, ili ga pritisnite
dulje za deaktiviranje dozatora. Za aktiviranje ili deaktiviranje dozatora
kvasca ponovno pritisnite tipke za postavke (2c). Na LCD zaslonu pojavit
e se i treperiti piktogram kvasca. Da bi dozator za kvasac ostao ukljucen,
pritisnite tipku za postavke kratko, ili ga pritisnite dulje za deaktiviranje
dozatora kvasca.

Pazite da u dozator za kvasac stavljate samo suhi instant kvasac.

Pokretanje/zaustavljanje

Za ukljucivanje uredaja pritisnite tipku €. Zapocinje odbrojavanje. Za
zaustavljanje programa ili ponistavanje programiranog odgodenog
starta na 3 sekunde pritisnite tipku .



RAD PEKACA KRUHA

Dijagram ciklusa (pogledajte na kraju uputa za uporabu) prikazuje
faze razlicitih koraka prema odabranom programu. Svjetlosni
indikator oznacava koji se korak trenuta¢no odvija.

1. MijeSenje o>

Ovaj ciklus omogucuje izgradnju strukture tijesta i njegovo pravilno
dizanje. Za bolje dizanje tijesta stavite suhi instant kvasac u dozator (2).
Tijekom ovog ciklusa mozete dodati sastojke: suho voce, masline i sl. Neki
od dodatnih sastojaka mogu se staviti u dozator (1) i na pocetku pripreme
recept: orasasti plodovi, sjemenke, grozdice, ¢okoladni cips, suho voce,
trave. Budite oprezni: neki se sastojci ne mogu stavljati u dozator jer bi se
mogli zalijepiti na stjenke dozatora, npr. masni i vlazni sastojci kao $to su
sir i Sunka. Te sastojke mozete staviti izravno u kalup za kruh na pocetku
izrade recepta.

2. Dizanje >3

Vrijeme tijekom kojeg tijesto radi kako bi se diglo i razvilo okus.

3. Postupak pecenja &

Pretvaratijesto u strucuidaje zeljenu boju korice i stupanj hrskavosti.
4, Odrzavanje hrane toplom (i)

Odrzava kruh toplim 1 sat od pecenja. Ipak se preporucuje izvaditi
kruh iz kalupa nakon pecenja.

Tijekom jednosatnog ciklusa odrzavanja topline na zaslonu se nastavlja

prikazivati “0:00". Po zavrsetku ciklusa uredaj se automatski zaustavlja
nakon oglasavanja nekoliko zvu¢nih signala.



PROGRAM ODGODENOG STARTA

Uredaj mozete programirati kako biste bili sigurni da ce jelo biti
gotovo u vrijeme po vasem odabiru, do 15 sati unaprijed. Pogledajte
dijagram ciklusa (pogledajte na kraju uputa za uporabu).

Ovaj korak slijedi nakon odabira programa, boje korice i tezine. Prikazuje
se vrijeme trajanja programa. Za namjestanje vremena odgodenog
pokretanja pritisnite @ i @. Prije zavrSetka postupka pecenja uredaj
prikazuje ukupno trajanje. 1 zasvijetli. Za pokretanje programa
odgodenog pokretanja pritisnite .

Ako pogrijesite ili zelite izmijeniti postavku vremena drzite pritisnutom
tipku @ dok se ne oglasi zvu¢ni signal. Prikazuje se zadano vrijeme.
Ponovite postupak.

Neki sastojci hlape. Program s odgodenim pokretanjem nemojte koristiti
za recepte koji sadrze: sirovo mlijeko, jaja, jogurt, sir, svjeze voce.

PRAKTICNI SAVJETI

Svi sastojci koji se koriste moraju biti sobne temperature (ako nije
drukdije navedeno), i moraju se to¢no izvagati. Izmjerite tekucine
pomocu priloZzene mjerne posude s oznakama. Koristite prilozenu
zlicu za mjerenje velikih Zlica s jedne stranei ¢ajnih Zlic¢ica s druge
strane. Nepravilna mjerenja dat ce lose rezultate. Priprema kruha
vrlo je osjetljiva na uvjete temperature i vlaznosti. Tijekom vru¢eg
vremena, preporucljivo je koristiti hladnije tekuc¢ine nego inace. S
druge strane, za hladna vremena moze biti potrebno ugrijati vodu ili

mlijeko (nikad iznad 35 °C).
‘E 22°C @ 60°C @
‘é 22°C @ 60°C @

—_




2. Rabite sastojke prije isteka njihovog roka trajanja i drzite ih na suhom,
hladnom mjestu.

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

4. lzbjegavajte otvaranje poklopca tijekom uporabe (ako nije drukcije
navedeno).

5. Slijedite to¢an redoslijed sastojaka i koli¢ina kako je navedeno u
receptima. Najprije tekucine, zatim kruti sastojci. Kvasac ne smije
dodiudoticaj s masnoc¢amaiili solju. Previse kvasca slabi strukturu
tijesta i ono ce se jako dici ali ¢e se zatim spustiti tijekom pecenja.

Opdi redoslijed kojeg se treba pridrzavati:

—Tekucine (omeksali maslac, ulje, jaja, voda, mlijeko)
-Sol

—Secer

—Prva polovica brasna

—Mlijeko u prahu

—Odredeni kruti sastojci

—Druga polovica brasna

—Kvasac (ako nije u dozatoru)

6. Kod nestanka struje koji traje kra¢e od 7 minuta -
uredaj ¢e zapamtiti status i nastaviti rad nakon
$to se ponovno uspostavi napajanje.

7. Ako Zelite izvesti dva ciklusa pecenja kruha
izravno jedan iza drugog pricekajte otprilike
1 h izmedu oba ciklusa kako bi se uredaj /
ohladio i kako ne bi bilo moguceg utjecaja na m
pripremu kruha.

8. Kad vadite kruh u njemu moze ostati zaglavljena lopatica za mijeSenje.
U tom je slu¢aju oprezno izvadite pomocu kuke.

Da biste to ucinili umetnite kuku u osovinu lopatice za mijesenje i
podignite je da biste je izvadili.

9. Zaiskljucivanje pekaca kruha pritisnite tipku @ na 3 sekunde.

10. Za gadenje zvucnih signala pritisnite tipku @ na 3 sekunde.

Upozorenje za bezglutenske programe
Zaizradu bezglutenskih kruhova i kola¢a moraju se koristiti programi
1, 2i 3. Za svaki program dostupna je jedna tezina.




Bezglutenski kruh i kolaci prikladni su za one koji imaju intoleranciju

na gluten (celijakiju) koji je prisutan u nekoliko Zitarica (pSenica,

je€am, raz, zob, kamut, pir, itd.).

Vazno je izbjegavati kriznu kontaminaciju s brasnima koja sadrze

gluten. Vodite posebnu brigu o ciS¢enju kalupa i lopatice za

mijeSenje, kao i svog drugog pribora koji se koristi za izradu kruha i

kolaca bez glutena. Takoder morate osigurati da kvasac koji se koristi

ne sadrzi gluten.

Bezglutenski recepti sastavljeni su na bazi pripravaka (nazivaju se

gotovim mjesavinama) za bezglutenski kruh koji su ili marke Schar

ili Valpiform.

« Mjedavine raznih vrsta brasna moraju se prosijati s kvascem kako bi se
sprijecio nastanak grudica.

- Kada program zapocinje, potrebno je pomodi pri procesu mijedenja:
lopaticom koja nije metalna struZite sa stjenki sve neizmije$ane sastojke
i potiskujte ih prema sredini kalupa.

- Bezglutenski kruh ne moze se dignuti toliko kao tradicionalni kruh. Bit
ce gusce konzistencije i svjetlije boje od normalnog kruha.

- Sve marke gotove mjesavine za tijesto ne daju iste rezultate: mozda
¢e biti potrebno prilagoditi recepte. Stoga se preporucuje napraviti
nekoliko testova (pogledajte primjer u nastavku).

Primjer: podesite koli¢inu tekucine.

Previse tekuce OK Previse suho
Iznimka: tijesto za kolace mora biti prilicno tekuce.



PODACI O SASTOJCIMA

ODABIR SASTOJAKA ZA KRUH

Kvasac: kruh se priprema koristenjem pekarskog kvasca. Ta se vrsta

kvasca prodaje u nekoliko oblika: kocke komprimiranog kvasca, aktivni

suhi kvasac koji treba rehidrirati ili suhi instant kvasac. Kvasac se prodaje

u supermarketima (odjeli pekarnice ili svjeze hrane) ili ga moZete kupiti u

pekarnici.

Kvasac se moze stavitiizravno u kalup za kruh zajedno s drugim sastojcima

ili u dozator za kvasac (samo instant suhi kvasac). Ipak, preporucljivo je

dobro razmrviti komprimirani kvasac medu prstima kako bi se olaksala

njegova disperzija.

Pridrzavajte se preporucenih koli¢ina (pogledajte tablicu jednakih

vrijednosti u nastavku)

Jednake vrijednosti koli¢ine/tezine suhog kvasca i komprimiranog kvasca:

Suhi kvasac (¢2) 1 15 2 25 3 35 4 45 5

Komprimiranikvasac(ug) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Brasna: preporucuje se brasno tipa T55 ako u receptu nije drukcije

navedeno. Kada koristite mjesavine posebnih tipova brasna za kruh,

brios ili mlije¢ni kruh nemojte prekoraciti ukupnu kolic¢inu od 750 g

tijesta (brasno + voda).

Ovisno o kvaliteti brasna i rezultati izrade kruha mogu biti promjenjivi.

- Drzite brasno u hermeticki zatvorenoj posudi, jer brasno reagira na
promjene u klimatskim uvjetima (vlaga). Dodavanjem zobi, mekinja,
psenic¢nih klica, razi ili cjelovitih zrna u tijesto za kruh dobiva se gus¢i i
manje prozracan kruh.

. Sto se vise bradna temelji na cjelovitim zrnima, tj. sadrzi dio vanjskih
slojeva psenic¢nog zrna (T> 55), to Ce se tijesto manje dici i kruh ce biti
gusdi.

- Takoder su komercijalno dostupne gotove mjesavine za kruh. Molimo
proucite preporuke proizvodaca za uporabu tih pripravaka.

Bezglutensko brasno: koristenje velikih koli¢ina ovih vrsta brasna

za izradu kruha zahtijeva koristenje programa za bezglutenski kruh.

Postoji velik broj vrsta brasna koje ne sadrze gluten. Najpoznatije su

brasno od heljde, rizino brasno (bilo bijelo ili cjelovito zrno), brasno od

kinoje, kukuruzno brasno, brasno od kestena, brasno od prosa i sirka.



Kod bezglutenskih kruhova, da bi se pokusalo postici elasti¢nost koju
inace daje gluten, potrebno je pomijesati nekoliko vrsta brasna koja inace
nisu kru$na i dodati sredstva za zgusnjavanje.

Sredstva za zgusnjavanje za bezglutenske kruhove: za postizanje
prave konzistencije i pokusaj imitiranja elasti¢nosti glutena mozete u
svoju smjesu dodati malo ksantan gume i/ili guar gume.

Gotove bezglutenske mjesavine: s njima je lakSe napraviti kruh bez
glutena jer sadrze zgusnjivace i imaju prednost da su zajamceno potpuno
bez glutena - neke su takoder i organske.

Svi brendovi gotovih bezglutenskih mjesavina ne daju iste rezultate.
Secer: nemojte koristiti Secer u kocki. Secer hrani kvasac, daje dobar okus m
kruhu i poboljsava boju korice.

Sol: regulira aktivnost kvasca i daje okus kruhu.

Prije pocetka izrade ne smije do¢i u doticaj s kvascem.

Takoder poboljsava strukturu tijesta.

Voda: voda rehidrira i aktivira kvasac. Takoder hidratizira Skrob u brasnu
i omogucuje oblikovanje $truce. Voda se moze u cijelosti ili djelomi¢no
zamijeniti mlijekom ili drugim teku¢inama. Koristite tekucine sobne
temperature, osim za bezglutenski kruh koji zahtijeva toplu vodu
(priblizno 35 °C).

Masti i ulja: masti ¢ine kruh rahlijim. Kruh bolje i dulje zadrzava svjeZinu.
Previse masnoce usporava dizanje tijesta. Ako koristite maslac smrvite
ga u sitne dijelove ili ga omek3ajte. Nemojte stavljati rastopljeni maslac.
Sprije¢ite da mast dode u dodir s kvascem jer mast moze sprijeciti
rehidraciju kvasca.

Jaja: poboljsavaju boju kruha i pridonose dobrom oblikovanju $truce.
Ako koristite jaja, smanjite koli¢inu tekucine u skladu s tim. Razbijte jaje
i dodajte potrebnu tekuc¢inu dok ne dobijete koli¢inu tekuc¢ine navedenu
u receptu.

Recepti se racunaju s jajima srednje veli¢ine od 50 g, ako su jaja vec¢a
dodajte malo brasna, ako su manja dodajte malo manje brasna.

Mlijeko: mlijeko ima ucinak emulgiranja zbog ¢ega se stvaraju pravilnije
stanice, $to pridonosi ljepSem izgledu Struce. MoZete koristiti svjeze
mlijeko ili mlijeko u prahu. Ako koristite mlijeko u prahu dodajte koli¢inu
vode prethodno rezerviranu za mlijeko: ukupni volumen mora biti jednak
volumenu navedenom u receptu.

Arome i zacini: neki od dodatnih sastojaka mogu se staviti u dozator
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(1) i na pocetku pripreme recepta: orasasti plodovi, sjemenke, grozdice,
¢okoladni ¢ips, suho voce, trave. Budite oprezni: neki se sastojci ne mogu
stavljati u dozator jer bi se mogli zalijepiti na stjenke dozatora, npr. masni
i vlazni sastojci kao $to su sir i Sunka. Te sastojke mozete staviti izravno u
kalup za kruh na pocetku izrade recepta.

ODABIR SASTOJAKA ZA JOGURT
Mlijeko

Koju vrstu mlijeka mogu koristiti?

Mozete koristiti sve vrste mlijeka (na primjer kravlje mlijeko, kozje mlijeko,

ov¢je mlijeko, sojino mlijeko ili druga biljna mlijeka). Konzistencija jogurta

moze varirati ovisno o koristenom mlijeku. Sirovo mlijeko, dugotrajna
mlijeka i sva dolje opisana mlijeka prikladna su za uporabu u uredaju:

« Sterilizirano dugotrajno mlijeko: punomasno UHT mlijeko daje ¢vrsci
jogurt. Djelomi¢no obrano mlijeko daje manje ¢vrsti jogurt. Alternativno
mozete koristiti djelomi¢no obrano mlijeko i dodati 1 ili 2 Zlice mlijeka
u prahu.

» Punomasno mlijeko: ovo mlijeko daje kremastiji jogurt s tankim slojem
"koze" na vrhu.

- Sirovo mlijeko (s farme): ovu vrstu mlijeka potrebno je prethodno
prokuhati. Preporucujemo kuhati dovoljno dugo vremena. Zatim ga je
potrebno ohladiti prije stavljanja u uredaj.

«» Mlijeko u prahu: ova vrsta mlijeka daje vrlo kremasti jogurt. Uvijek se
pridrzavajte uputa proizvodaca navedenih na ambalazi.

Sredstvo za fermentiranje

Za jogurt

Sredstvo za fermentiranje moze biti:

- Obic¢an jogurt kupljen u prodavaonici, s najkasnijim istekom roka
trajanja koji je dostupan.

- Liofilizirano sredstvo za fermentiranje ili mlije¢ne kulture. U
tom slucaju pridrzavajte se trajanja aktivacije navedenog u uputama
proizvodaca sredstva za fermentiranje. Ta se sredstva mogu naci u
supermarketima, ljekarnama i nekim prodavaonicama zdrave hrane.

- Neki od vasih jogurta koje ste pripremili — to mora biti obi¢ni jogurt,
najsvjeziji mogudi. Taj se postupak naziva "kultura"

Svojstva sredstava mogu se unistiti previsokim temperaturama.




Trajanje fermentiranja
- Ovisno o upotrijebljenim osnovnim sastojcima i Zeljenom rezultatu,
fermentiranje jogurta traje izmedu 6 i 12 sati.
Tekucinal | | | | | | Cvrsto
Slatko | | | | | | | Kiselo
6h 7h 8h 9h 10h 11h 12h

Nakon $to postupak izrade zavrsi stavite jogurt u hladnjak na najmanje 4
sata i potrosite ga u roku od 7 dana.

Sirilo (za meki bijeli sir)
Da biste napravili vlastite sireve, za zgrusnjavanje mlijeka mozete
upotrijebiti sirilo ili kiselu tekucinu poput limunovog soka ili octa.

CISCENJE | ODRZAVANIJE

+ Odspojite uredaj od strujnog napajanja i
pricekajte da se potpuno ohladi.

« Operite kalup i lopaticu za mijesenje vru¢om
sapunicom. Ako je lopatica u kalupu namacite je
5 do 10 minuta.

- Ocistite druge dijelove vlaznom spuzvom.
Temeljito osusite.

- Niti jedan dio nije prikladan za pranje u
perilici posuda.

- Nemojte koristiti sredstva za cis¢enje u kucanstvu, abrazivne spuzve ili
alkohol. Upotrijebite mekanu vlaznu krpu.

- Ne uranjajte tijelo ili poklopac uredaja u tekucine.




VODIC ZA RJESAVANJE PROBLEMA KAKO BISTE
POBOLJSALI SVOJE RECEPTE

Kruh Korica Strane su
Ne postizete Kruh se pada Kruh se nije smede ali
ocekivane previse | nakon sto ne dize dovoljno | kruh nije
rezultate? dize. se previse | dovoljno. dovoljno
Ova ¢e vam tablica digao.
pomodi.

Tijekom pecenja
pritisnuta je tipka [ ]

Vrhi
strane su
pobrasnjeni.

Nedovoljno brasna. L]

Previse brasna. L]

Nedovoljno kvasca. [}

Previse kvasca. [ J [d

Nedovoljno vode. [}

Previse vode. [ [ ]

Nedovoljno Secera.

Brasno lose
kvalitete.

Pogredni omjeri
sastojaka (previse).

Prevruca voda. L]

Prehladna voda. [

Pogresan program. L] [}

Ne uspijevate po:
” . .
rezultat? Tekuciljogurt Jogu.rt je 'Ujogurtu
prekiseo. ima vode.

Ovaj dijagram pomo¢i ¢e vam
pronacdi rjeSenje.

Vrijeme fermentiranja je prekratko. [ ]

Pozutjeli
jogurt

Vrijeme fermentiranja je predugo. [ ] [}

Nedovoljno fermentirajucih
sredstava ili mrtva ili neaktivna [ ]
fermentirajuca sredstva.

Nedovoljno ¢ista posuda za jogurt. [ ]

Mlijeko ne sadrzi dovoljno masti
(djelomi¢no obrano mlijeko [ ]
umjesto punomasnog mlijeka).

Poklopac ostavljen na posudi. [}

Koristeni su neodgovarajuci
programi.




VODIC ZA RJESAVANJE TEHNICKIH PROBLEMA

PROBLEMI UZROCI - RJESENJA

Lopatica za mijesenje je
ostala u kalupu.

« Neka se namace prije uklanjanja.

Nakon pritiska na @
nista se ne dogada.

Na zaslonu se prikazuje i treperi EO1, uredaj se oglasava
zvucnim signalom: uredaj je prevruc. Pricekajte 1 sat izmedu
2 ciklusa.

Na zaslonu se prikazuje i treperi EOO, uredaj se oglasava
zvuénim signalom: uredaj je prehladan. Pricekajte da uredaj
postigne sobnu temperaturu.

Na zaslonu se prikazuje i treperi HHH ili EEE, uredaj se
oglasava zvucnim signalom: kvar. Uredaj mora popraviti
ovlastena osoba.

Programirano je odgodeno pokretanje.

Nakon pritiska na @
motor se ukljucuje ali
ne mijesi.

Kalup nije dobro postavljen.

Nema lopatice za mijesenje ili nije dobro montirana.

U gornja dva slucaja ru¢no zaustavite uredaj dugim pritiskom
na tipku @. Ponovno zapoc¢nite recept od pocetka.

Nakon odgodenog
pocetka kruh se nije
dovoljno dignuoiili se
nista ne dogada.

« Zaboravili ste pritisnuti @ nakon programiranja programa s
odgodenim pokretanjem.

Kvasac je do3ao u doticaj sa solju i/ili vodom.

Nema lopatice za mijesenje.

Miris zagorjelog kruha.

Neki sastojci su pali izvan kalupa: iskljucite uredaj iz strujnog
napajanja, ostavite da se ohladi i zatim ocistite unutrasnjost
vlaznom spuzvom bez ikakvog sredstva za c¢iscenje.

Smjesa se prelila: prevelika koli¢ina sastojaka, poglavito vode.
Pridrzavajte se omjera iz recepta.

Dodatni sastojci ostaju
u dozatoru.

Poklopac se mora lako zatvarati.
U dozator nemojte stavljati masne, ljepljive i mokre sastojke.

U dozatoru je previse sastojaka. Nemojte prenapuniti dozator.




DESCRIPTION

1 Lid h Operating indicator light
a Dispenser i Extra ingredients activation
(1) Extra ingredients j Yeast dispenser activation
dispenser k Time setting
(2) Yeast dispenser | Temperature setting
2 Control panel 3 Bread pan
a Display screen 4 Kneading paddle
b Choice of programmes 5 Graduated beaker
c Settings button 6 Teaspoon measure/
d Weight selection tablespoon measure
e Buttons for setting delayed 7 Hook accessory for lifting out
start and adjusting the kneading paddle
time 8 Storage lid
f Select crust colour 9 Cottage cheese pot
g Start/stop button 10 Yoghurt pot

The sound power level measured for this product is 66 dBa.

PRIOR TO FIRST USE

e Remove all packaging, stickers and various accessories both inside and
outside the appliance - .
e Clean all components and the appliance using a damp cloth.

QUICK START-UP

e Unwind the cord and plug it into an earthed electrical power outlet.
After the audio signal plays, program 1 is displayed by default - 8.

e A slight odour and smoke may be given off when the appliance is first
used.

e Remove the bread pan by lifting the handle. Next install the kneading
paddle - @ - B}

¢ Add the ingredients in the pan in the recommended order (see the
paragraph PRACTICAL ADVICE). Add the yeast in the yeast dispenser
(2) - @) Make sure that all ingredients are weighed accurately - (@ - @

e Insert the bread pan - @.

e Close the lid.

o Select the desired program using the @ key.



e Press the @ key. The 2 points of the timer flash. The operating indicator
light lights up - €1 - @

¢ At the end of the cooking cycle, press @ and unplug the bread machine.
Remove the bread pan. Always use oven mitts, because both the pan’s
handle and the inside of the lid are hot. Turn out the bread while hot
and place it on a rack for 1 hr. to allow it to cool - [§.

To get acquainted with the operation of your bread machine, we

suggest trying the FRENCH BREAD recipe as your first bread.

FRENCH BREAD INGREDIENTS - tsp = teaspoon - tbsp = tablespoon
(program 9)

CRUST COLOUR = MEDIUM | 1, WATER = 365 ml 3. BREAD FLOUR (T55) = 620 g
WEIGHT = 1000 g 2.SALT = 2 tsp 4.YEAST = 1% tsp m

USING YOUR BREAD MACHINE

Selection of a program
Use the menu key to select the desired program. Each time that you
press the @ key, the number on the display screen goes to the next
program.

PAIN & PAIN &

TRESORS

PROGRAM TRESORS

MAISON

Program used to make recipes low in sugar and fat.

Glutenifree savoury 1 1 We recommend the use of a ready-to-use mix (see

[oczere warnings for the use of gluten-free programs).

Gluten free sweet Program used to make recipes containing sugar and fat
2 2 X . .

bread (e.g. brioche). We recommend using a ready-to-use mix.

Gluten free cake 3 3 Program used to make glutfen-free cakes with ba_king

powder. We recommend using a ready-to-use mix.

Rapid Wholemeal 4 4 Use this program to make more quickly a recipe based

bread on whole grain flour.

Wholemeal bread 5 5 Select this program when making recipes based on

whole grain flour.

Bread is one of the foods that provide the largest daily
Salt free bread 6 6 contribution of salt. Reducing salt consumption can
help reduce the risks of cardio-vascular problems.

Bread made using fast programmes is more compact

Sper st e 7 7 than that made with the other programmes.
Select this program when using a large quantity of
Rye bread 8 8 rye flour or other cereals of this type (e.g. buckwheat,

spelt).




PROGRAM

PAIN &

TRESORS

PAIN &
TRESORS
MAISON

French bread

Use this program to make a traditional French white
bread recipe with a thicker crust.

Sweet bread

10

This program is suitable for brioche type recipes that
contain more fat and sugar. If you use ready-to-use
preparations, do not exceed 750 g of dough in total.

Manual mode

1"

Use this program to put your own settings for bread
making, from temperature to time (see table below).

Leavened dough

12

Use this program to make recipes for pizza dough,
bread dough and waffle dough. This program does not
cook food.

Pasta

15

Use this program to make recipes for Italian type pasta
or pie crust dough.

Shortcrust

14

Use this program to prepare your homemade pie
dough.

Cake

13

Use this program to make cakes using baking powder.
Only the 750 g setting is accessible for this program.

Cooking only

16

“Use this program to cook for 10 to 70 min. It can be

selected on its own and be used:

a) after completion of the Leavened Dough program,

b) to reheat or crisp the surface of already cooked
breads that have cooled,

¢) to finish cooking in the event of a prolonged power
outage during a bread cycle.

Porridge

17

Use this program to make porridge and rice pudding
recipes. Be careful of steam jets and the release of hot
air when opening the lid.

Cereals

18

Use this program to make recipes for rice pudding,
semolina pudding and buckwheat pudding. Be careful
of steam jets and the release of hot air when opening
the lid.

19

Use this program to make home-made jams. Be careful
of steam jets and the release of hot air when opening
the lid.

Yoghurt

20

Used to make yoghurt based on pasteurised cow's
milk, goat's milk or soya milk. Place the yoghurt pot in
the pan (without the lid or cottage cheese filter). Once
prepared, keep in a cool place and consume within 7
days.

Drinkable yoghurt

21

Used to make drinkable yoghurt based on pasteurised
milk. Place the yoghurt pot in the pan (without the lid).
Shake well before drinking. Once prepared, keep in a
cool place and consume within 7 days.

Cottage cheese

20

22

Used to make soft white cheese from curdled cow's
milk or goat's milk. Place the cottage cheese pot in the
yoghurt pot (without the lid) and install it in the pan. A
draining phase is necessary. Once prepared, keep in a
cool place and consume within 2 days.




EXPLANATION OF THE MAN

&>

Knead

ODE

Dveafl‘::’elt Available setting Comments
Time of from 0:03 min. to You can reduce the time of
Mixin 00:09 min. 00:10 min. mixing if your ingredients are
9 1 min. by 1 min. easy to mix.
(1) No fermentation
. (2) Slow Increase the temperature
I\-I/—liiigf f’;r)rr’:‘:ntation fermentation if your flour is not easily
9 (3) Quick kneadable.
fermentation
Increase the time of kneading
' . if you are using strong flour or
Time of 00:27 min ggf?sor:;go min. to flour with a high level of gluten.
kneading i . 1 r;1in b ’I min For flour with a low level of
-0y : gluten, decrease the time of
kneading.
(1) No fermentation Increase the temperature
(2) Slow if your flour is not easily
T°Cof (1) No fermentation kneadable. Be careful, kneading
Kneading | fermentation (3) Quick dough with high temperature
fermentation could damage your yeast and
the rise of your bread.
Nuts
Dispenser | ON ON or OFF
on/ off
Yeast
Dispenser | ON ON or OFF
on/ off




Rising

Default
value

Available setting

Comments

Time From 00:00 min. to Time of rising depends on the
7 of first 00:23 min. 00:35 min. quality of your dough and the
Rising 1min by 1 min temperature of fermentation.
Low fermentation increases the
(1) Very slow risin time of rising for a better taste
T°Cof first | (2) Slow y - 9 and elasticity of the bread.
8 . - (2) Normal rising . N
Rising rising (3) Quick risin High fermentation allows a
9 quicker rising but could destroy
the elasticity of your bread.
The flap allows to remove
the carbon dioxide from your
9 First Flap | ON ON or OFF dough to give it strength. Don't
use the flap for gluten free
breads.
Time of from 00:00 min. to Time of rising depends on the
10 second 00:25 min. 03:00 min. quality of your dough and the
Rising Tmin by 1 min temperature of fermentation.
Low fermentation increases the
. . time of rising for a better taste
T'Cof (2) Normal (1) very Slov‘{ r.|5|ng and elasticity of the bread.
1 second o (2) Normal rising R )

Rising rising (3) Quick rising High fermentation allows a
quicker rising but could destroy
the elasticity of your bread.
The flap allows to remove

Second the carbon dioxide from your
12 ON ON or OFF dough to give it strength. Don't
Flap
use the flap for gluten free
breads.

Time " . Time of rising depends on the

13 of third 00:20 min. from 00100 min. to quality of your dough and the
L 03:00 min. N
Rising temperature of fermentation.
Low fermentation increases the
. . time of rising for a better taste
T C of (2) Normal (1) Very Slo“{ rising and elasticity of the bread.
14 third risin (2) Normal rising High fermentation allow:
Rising 9 (3) Quick rising gh terme on aflows a

quicker rising but could destroy
the elasticity of your bread.




Default
value

Available setting

from 0:10 min. to

Comments

15 Time of 00:53 min 1:30 min Increasing the time of baking
baking i . 1'min by ‘I min gives a dryer bread.
(1) light sweat
bread or cake
(2) medium level
cake
(3) medium level for
sweat bread /
@ light bread
Baking TCof (4) dark sweat Temperature of baking changes
16 baking (4) bread / medium the color and the thickness of
bread the crust.
(5) dark bread /
medium french
bread
(6) dark french
bread
(7) hottest
temperature
M . Don't leave the bread in the
L) 17 Aui;(omatlc oN ON or OFF pan if you remove the Keep
Keep w:ri or Warm option or it might
warm become wet.




Selecting the bread weight

Press the @ key to set the weight selected - 500 g, 750 g or 1000 g.
The indicator light lights up opposite the selected setting. The weight
is provided for information purposes only. For some programs, it is not
possible to select the weight. Please refer to the cycle chart at the end of
the instruction manual.

Selecting the crust colour

Three choices are available: light / medium / dark. If you wish to modify
the default setting, press the @ key until the indicator light lights up
opposite the selected setting. For some programs, it is not possible to
select the crust colour. Please refer to the cycle chart at the end of the
instruction manual.

Activation / deactivation of the dispensers

Press “Settings button” (2c) to activate or deactivate the dispensers.

The two dispensers pictograms will appear on the LCD screen if the
dispenser option is available for the desired programs.

If dispensers are available for the desired program, you can deactivate
nuts dispenser or yeast dispenser, or both.

To deactivate, press the “Settings button” (2c). The nuts dispenser
pictogram will blink on the LCD screen. Press short on “settings button” to
keep the nuts dispenser on or press long to deactivate the nuts dispenser.
Press again the “Settings button” (2¢) to activate or deactivate the yeast
dispenser. The yeast pictogram will appear and blink on the LCD screen.
Press short on “settings button” to keep the yeast dispenser on or press
long to deactivate the yeast dispenser.

Make sure you place only instant dry yeast into the yeast dispenser.

Start / Stop
Press the @ key to turn on the appliance. The countdown starts. To stop
the program or cancel the programmed delayed start, press the @ key
for 3 seconds.



OPERATION OF THE BREAD MACHINE

The cycle chart (see the end of the instruction manual) indicates the
breakdown of the various steps, according to the selected program. An
indicator light indicates which step is currently under way.

1. Kneading &>

This cycle allows to form the structure of the dough and its ability to
rise properly. For better rising of the dough, place the instant dry yeast
into the dispenser (2).

During this cycle, you may add ingredients: dried fruits, olives, etc. Some
of these extra ingredients can also be placed into the dispenser (1) at the
beginning of the recipe : nuts, seeds, raisins, chocolate chips, dry fruits,
herbs. Be careful : some ingredients cannot be placed into the dispenser
as they might stick to the sides of the dispenser : fat ingredients and wet
ingredients such as cheese and ham. For these ingredients, you can place
them directly into the bread pan at the beginning of the recipe.

2. Rise 53
Time during which the yeast works to leaven the bread and develop
its aroma.

3. Cooking @

Transforms the dough into a loaf and ensures the desired crust colour
and crispness level.

4. Keep warm (i)

Keeps the bread warm for 1 hour after cooking. It is nonetheless
recommended to turn out the bread once cooking is done.

The display screen continues to display “0:00” during the hour-long “Keep
warm” cycle. At the end of the cycle, the appliance stops automatically
after producing several audio signals.



DELAYED START PROGRAM

You may program the appliance to ensure that your preparation is
ready at the time of your choice, up to 15 hrs. in advance. Please refer
to the cycle chart (see the end of the instruction manual).

This step occurs after having selected the program, the crust colour and
the weight. The program time is displayed. To adjust the delayed start
time, press @ and @. The machine displays the total duration prior to
the end of cooking. The 3 lights up. Press @ to launch the delayed start
program.

If you make a mistake or wish to modify the time setting, hold down the
@ key until it emits an audio signal. The default time is displayed. Start
the operation again.

Some ingredients are perishable. Don't use the delayed start program for
recipes containing: raw milk, eggs, yoghurt, cheese, fresh fruit.

PRACTICAL ADVICE

. All ingredients used must be at room temperature (unless otherwise
indicated), and must be weighed accurately. Measure the liquids
using the graduated cup provided. Use the spoon provided to
measure tablespoons on one side and teaspoons on the other.
Inaccurate measurements will yield bad results. Bread preparation is
very sensitive to temperature and humidity conditions. During hot
weather, it is recommended to use cooler liquids than usual. Likewise,
during cold weather, it may be necessary to warm the water or milk
(never exceed 35°C).

—_




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

3. The flour must be weighed accurately using a kitchen scale. Use

active dry baker's yeast (in pouches).

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

5. Follow the exact order of the ingredients and the quantities indicated
in the recipes. First the liquids, and then the solids. The yeast must
not come into contact with the liquids or with the salt. Too much
yeast weakens the dough structure, which will rise a lot and will
subsequently sag during cooking.

General order to follow:

—Liquids (softened butter, oil, eggs, water, milk) @

=

—Salt

—Sugar

—First half of the flour
—Powdered milk

—Specific solid ingredients
—Second half of the flour
—Yeast (if not in the dispenser)

6. During a power outage under 7 minutes, the
machine will save its status and will resume its —
operation once the power comes online.

7. If you wish to have one bread cycle directly
follow another, wait for approximately 1 hr.
between both cycles to allow the machine
to cool and prevent any potential impact on m
bread making.

8. When turning out your bread, the kneading paddle may remain stuck
inside it. In this case, use the hook to gently remove it.

To do so, insert the hook in the kneading paddle’s shaft, and then lift
to remove it.

9. To turn off the bread maker, press @ button for 3 seconds.

10. To remove acoustic signal, press @ button for 3 seconds.

Warnings for the use of gluten-free programs

Menus 1, 2 and 3 must be used to make gluten-free breads or cakes.
For each program, a single weight is available.

Gluten-free breads and cakes are suitable for those who have an




intolerance to the gluten (celiac disease sufferers) present in several

cereals (wheat, barley, rye, oat, kamut, spelt, etc.).

It is important to avoid cross-contamination with flours containing

gluten. Exercise special care cleaning the pan and the kneading paddle,

as well as all utensils being used to make gluten-free breads and cakes.

You must also ensure that the yeast used contains no gluten.

Gluten-free recipes have been developed based on the use of

preparations (also called ready-to-use mixes) for gluten-free bread

that are either Schdar or Valpiform type.

e Blends of flour types must be sifted with the yeast to prevent lumps.

e When the program is launched, it is necessary to assist the kneading
process: scrape down any unmixed ingredients on the sides towards the
centre of the pan using a non-metallic spatula.

e Gluten-free bread cannot rise as much as a traditional bread. It will be
of a denser consistency and lighter colour than normal bread.

o All premix brands do not yield the same results: the recipes may have
to be adjusted. It is therefore recommended to conduct some tests (see
example below).

Example: adjust the quantity of liquid.

Too liquid oK Too dry
Exception: cake batter must remain quite liquid.



INFORMATION ON THE INGREDIENTS

CHOICE OF INGREDIENTS FOR BREAD

Yeast: Bread is made using baker's yeast. This type of yeast is sold in
several forms: small cubes of compressed yeast, active dry yeast to be
rehydrated or instant dry yeast. Yeast is sold in supermarkets (bakery or
fresh foods departments), but you can also buy compressed yeast from
your baker.

The yeast can be directly incorporated in your machine's pan with

the other ingredients or into the yeast dispenser (for instant dry yeast
only). Nonetheless consider thoroughly crumbling the compressed yeast
between your fingers to facilitate its dispersion. @
Follow the recommended amounts (see the equivalences chart below).

Quantity/weight equivalences between dry yeast and compressed yeast:
Dry yeast (in tsp) 1 15 2 25 3 35 4 45 5
Compressed yeast (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Flours: Using T55 flour is recommended, unless otherwise indicated in
the recipes. When using mixes of special flour types for bread, brioche
or milk bread, do not exceed 750 g of dough in total (flour + water).
Depending on the quality of the flour, the bread making results may also
vary.

eKeep flour in a hermetically sealed container, since flour reacts to
fluctuations in climate conditions (humidity). Adding oats, bran, wheat
germ, rye or whole grains to the bread dough, will produce a bread that
is denser and less fluffy.

e The more a flour is based on whole grains, that is, containing a part of
the outer layers of a wheat grain (T>55), the less the dough will rise and
the denser the bread will be.

e You will also find commercially available ready-to-use preparations for
breads. Please refer to the manufacturer's recommendations for the use
of these preparations.

Gluten-free flour: Using large quantities of these flour types to make

bread calls for the use of the gluten-free bread program. There is a large

number of flour types that do not contain any gluten. The best known are
buckwheat flour, rice flour (either white or whole grain), quinoa flour, corn
flour, chestnut flour, millet flour and sorghum flour.



For gluten-free breads, in order to try to recreate the elasticity of gluten,
it is essential to mix several types of non bread making flours and to add
thickening agents.

Thickening agents for gluten-free breads: To obtain a proper consistency
and to attempt to imitate the elasticity of gluten, you may add some
xanthan gum and/or guar gum to your preparations.

Ready-to-use gluten-free preparations: They make it easier to make
gluten-free bread since they contain thickeners and have the advantage
of being completely guaranteed to be gluten-free — some are also
organic.

All brands of ready-to-use gluten-free preparations do not yield the same
results.

Sugar: Don't use sugar lumps. Sugar feeds the yeast, gives a good flavour
to the bread and improves the crust colour.

Salt: It regulates the activity of the yeast and gives flavour to bread.

It must not come into contact with the yeast prior to the start of the
preparation.

It also improve the structure of the dough.

Water: Water rehydrates and activates the yeast. It also hydrates
the flour's starch and enables the loaf to be formed. Water may be
replaced, in whole or in part, by milk or other liquids. Use liquids at room
temperature, except for gluten-free breads, which require the use of
warm water (approximately 35°C).

Fats and oils: Fats make the bread fluffier. It will also keep better and
longer. Too much fat slows the rise of the dough. If you use butter,
crumble it into small pieces or soften it. Do not incorporate melted butter.
Prevent the fat from coming into contact with the yeast, since the fat
could prevent the yeast from rehydrating.

Eggs: They improve the bread's colour and favour good development of
the loaf. If you use eggs, reduce the quantity of liquid accordingly. Break
the egg and add the necessary liquid until you obtain the quantity of
liquid indicated in the recipe.

The recipes have been designed for a medium-sized egg of 50 g, if the
eggs are larger, add some flour; if the eggs are smaller, add a little less
flour.

Milk: Milk has an emulsifying effect that leads to the creation of more
regular cells, and therefore an attractive loaf appearance. You may use




fresh milk or powdered milk. If you use powdered milk, add the quantity
of water initially reserved for milk: the total volume must be equal to the
volume indicated in the recipe.

Flavours and herbs: Some of extra ingredients can also be placed into
the dispenser (1) at the beginning of the recipe : nuts, seeds, raisins,
chocolate chips, dry fruits, herbs. Be careful: some ingredients can not
be placed into the dispenser as they might stick to the sides of the
dispenser: fat ingredients and wet ingredients such as cheese and ham.
For these ingredients, you can place them directly into the bread pan at
the beginning of the recipe.

CHOICE OF INGREDIENTS FOR YOGHURT

Milk EN

Which type of milk may I use?

You may use all types of milk (for example, cow's milk, goat's milk,

sheep's milk, soya milk or other plant-based milks). The consistency of

the yoghurt may vary according to the milk used. Raw milk, long shelf life
milks and all milks described below are suitable for use in the appliance:

o Sterilised long shelf life milk: Whole UHT milk produces a firmer
yoghurt. Partly skimmed milk produces a less firm yoghurt. Alternatively,
you may use partly skimmed milk and add 1 or 2 tablespoons of
powdered milk.

e Whole milk: this milk produces a creamier yoghurt, with a thin “skin”
layer on top.

e Raw milk (farm milk): this type of milk must be boiled beforehand.
We recommend boiling it for a sufficient length of time. Next, let it cool
before placing it in the appliance.

e Powdered milk: this type of milk produces a very creamy yoghurt. Always
follow the instructions appearing on the manufacturer's packaging.

Fermentation Agent

For the yoghurt

The fermentation agent may be:

e A plain yoghurt purchased in a store, whose expiration date is the latest
one available.

¢ A freeze-dried fermentation agent or lactic cultures. In this case,
follow the activation duration indicated in the fermentation agent's
instructions for use. These agents are available in supermarkets,




pharmacies and some health food stores.
» One of your recently prepared yoghurts — this must be a plain yoghurt,
the most recent possible. This process is called a “culture”.
The properties of the agents may be destroyed by overly elevated
temperatures.

Fermentation Time
e Depending on the basic ingredients used and the desired result, the
fermentation of the yoghurt will take between 6 and 12 hours.
Liquid | | | | | | | Firm
Sweet | | | | | | | Sour ™
6hrs. 7hrs. 8hrs. 9hrs. 10 hrs. 11 hrs. 12 hrs.

Once the cooking is done, put the yoghurt in the refrigerator for at least 4
hours, and consume it within 7 days.

Rennet (for soft white cheese)
To make your cheeses, you can use some rennet or an acidic liquid such as
lemon juice or vinegar to curdle the milk.

CLEANING AND MAINTENANCE

e Unplug the appliance and wait for it to cool
down completely.

e Wash the pan and the kneading paddle using
hot soapy water. If the kneading paddle stays in
the pan, soak it for 5 to 10 min.

e Clean the other components with a damp
sponge. Dry thoroughly.

* No part whatsoever is machine washable.

e Don't use any household cleanser, abrasive pads or alcohol. Use a soft,
damp cloth.

e Never submerge the appliance’s body or the lid.




UBLESHOOTING GUIDE TO IMPROVE YOUR RECIPES

) Bread Bread falls | Bread does | Crust not S;t?;::"é"
Not getting the rises too | after rising not rise golden
expected results? Y enough not fully
This table will help cooked
you.
The @) button was
pressed during [
baking.
Not enough flour. L]
Too much flour. [ ] [ ]
Not enough yeast. [ ]
Too much yeast. L] [ ]
Not enough water. [ ] [ ]
Too much water. [ [ ]
Not enough sugar. [ ]
Poor quality flour. [ ] [ ]
Wrong proportions
of ingredients (too [ ]
much).
Water too hot. [ ]
Water too cold. [ ]
Wrong programme. [ ] [ ]

Are you failing to obtain the There is

. > o
desired result? Liquid The yoghurt water in the Yellowed

This chart will help identify the yoghurt is too acidic yoghurt

solution. poshuy

The fermentation time is too
short.

The fermentation time is too long. [ ] [ ] [

No enough fermentation
agents or dead or non-active [ ]
fermentation agents.

Improperly cleaned yoghurt pot. [ ] [
The milk used does not contain

enough fat (partly skimmed [ ]

instead of whole milk).

Lid left on the pot. [}

Improper programs used. [ ] [




TECHNICAL TROUBLESHOOTING GUIDE

The kneading paddle is
stuck in the pan.

o Let it soak before removing it.

After pressing on ),
nothing happens.

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

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

o HHH or EEE is displayed and flashes on the screen, the
appliance beeps: malfunction. The machine must be serviced
by authorised personnel.

» A delayed start has been programmed.

After pressing on €,
the motor is on but no
kneading takes place.

e The pan has not been correctly inserted.

» Kneading paddle missing or not installed properly.

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

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

« You forgot to press on @) after programming the delayed
start programme.

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

« Kneading paddle missing.

Burnt smell.

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

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

Extra ingredients stay
stuck in the dispenser

e There are too many ingredients into the dispenser. Do not
overload the dispenser. The lid must close easily.
» Do not put fat, sticky and wet ingredients into the dispenser.
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