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DESCRIPTION

1 Couvercle
2 Tableau de bord
a Ecran de visualisation
b Choix des programmes
¢ Sélection du poids
d Touches de réglage du départ différé et du
réglage de temps pour le programme 11
e Sélection du dorage
f Bouton départ/arrét
g Voyant de fonctionnement

Cuve a pain
Mélangeur
Gobelet gradué
Cuillére a café / cuillére a soupe
Crochet pour retirer le mélangeur
Couvercle de conservation
Pot a faisselle
0 Pot a yaourt
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Le niveau de puissance acoustique relevé sur ce produit est de 66 dBa.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

® Enlevez tous les emballages, autocollants ou accessoires divers a lintérieur comme a l'extérieur
de l'appareil - )
® Nettoyez tous les éléments et 'appareil avec un linge humide.

DEMARRAGE RAPIDE

e Déroulez le cordon et branchez-le sur une prise électrique reliée a la terre. Aprés le signal
sonore, le programme 1 s'affiche par défaut - ).

® Une légére odeur peut se dégager lors de la premiére utilisation.

e Retirez la cuve a pain en soulevant la poignée. Adaptez ensuite le mélangeur - 0 - Q

o Ajoutez les ingrédients dans la cuve dans lordre préconisé (voir paragraphe CONSEILS
PRATIQUES). Assurez-vous que tous les ingrédients soient pesés avec exactitude - G -

e Introduisez la cuve a pain -

® Fermez le couvercle.

o Sélectionnez le programme désiré a L'aide de la touche @

® Appuyez Slaa touche @ Les 2 points de la minuterie clignotent. Le temoin de fonctionnement
sallume

e A la fin du cycle de cuisson, appuyez sur @ et débranchez la machine & pain. Retirez la cuve a
pain. Utilisez toujours des gants isolants car la poignée de la cuve est chaude ainsi que lintérieur
du couvercle. Démoulez le pain & chaud et placez-le 1 h sur une grille pour le refroidir - (3.

Pour faire connaissance avec votre machine a pain nous vous suggérons d’essayer la recette
du PAIN FRANCAIS pour votre premier pain.

S0 GELRILYE INGREDIENTS - c.c. = cuillére a café - c.s. = cuillére a soupe
(programme 6)

DORAGE = MOYEN 1. EAU = 365 ml 3. FARINE = 620 g
POIDS = 1000 g 2.SEL=2c.c. 4. LEVURE = 1% c.c.
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UTILISEZ VOTRE MACHINE A PAIN

Sélection d’'un programme

10.
11.

12.
13.

14.

15.
. Céréales. Permet la réalisation de recettes type riz au lait, semoule au lait et sarrasin au lait.
17.

La touche menu vous permet de choisir le programme désiré. Chaque fois que vous appuyez

sur la touche @, le numéro dans le panneau d'affichage passe au programme suivant.
Pain sans gluten salé. Programme permettant la réalisation de recettes pauvres en sucre
et matiéres grasses. Lutilisation d'un mélange prét & lemploi est recommandée (voir
avertissements pour l'utilisation des programmes sans gluten).
Pain sans gluten sucré. Programme permettant la réalisation de recettes contenant du
sucre et de la matiéres grasses (ex. brioche). Lutilisation d'un mélange prét a Uemploi est
recommandée.
Gateau sans gluten. Programme permettant la réalisation de géateaux sans gluten avec
levure chimique. Lutilisation d'un mélange prét a U'emploi est recommandée.
Pain classique. Ce programme permet de réaliser une recette de pain blanc type pain de mie.
Pain classique rapide. Ce programme permet de réaliser plus rapidement une recette de pain
blanc type pain de mie.
Pain francais. Ce programme permet de réaliser une recette de pain blanc traditionnel
francais avec une crodte plus épaisse.
Pain sucré. Ce programme est adapté aux recettes de type brioche qui contiennent plus de
matiére grasse et de sucre. Si vous utilisez des préparations prétes a l'emploi, ne dépassez
pas 7509 de pate au total.
Pain complet. Ce programme est & sélectionner lorsqu’on realise une recette a base de farine
compléte.
Pain complet rapide. Ce programme permet de réaliser plus rapidement une recette a base
de farine compléte.
Pain au seigle. Ce programme est a sélectionner lorsqu’on utilise une grande quantité de
farine de seigle ou d’autres céréales de ce type (ex. sarrasin, épeautre).
Pates levées. Ce programme permet la réalisation de recettes type pate a pizza, pate a pain
et pate a gaufre liégoise. Ce programme ne cuit pas.
Pasta. Ce programme permet de réaliser des recettes de type pates italiennes ou pate a tarte.
Gateau. Permet la confection de gateaux avec de la levure chimique. Seul le réglage 750 g
est accessible pour ce programme.
Cuisson. Permet de cuire de 10 min a 70 min. Il peut étre sélectionné seul et étre utilisé :
a) aprés le programme Pates levées,
b) pour réchauffer ou rendre croustillants des pains déja cuits et refroidis,
c) pour finir une cuisson en cas de panne de courant prolongée pendant un cycle de pain.
Porridge. Permet la réalisation de recettes type porridge et riz au lait.

Confiture. Permet la réalisation de confitures maison. Lorsque vous étes en programmes
15, 16 et 17, faites attention au jet de vapeur et aux projections chaudes a louverture du
couvercle.

Programmes spécifiques a la machine a pain « Pain & Délices » :

18.

19.

Yaourt. Permet la réalisation de yaourt a base de lait pasteurisé de vache,de chévre ou de
soja. Mettre le pot a yaourt dans la cuve (sans couvercle ni filtre a faisselle). Bien conserver
au frais aprés réalisation et @ consommer sous 7 jours.

Yaourt a boire. Permet la réalisation de yaourts & boire & base de lait pasteurisé. Mettre
le pot & yaourt dans la cuve (sans couvercle). Bien mélanger avant consommation. Bien
conserver au frais aprés réalisation et a consommer sous 7 jours.



20. Fromage frais. Permet la réalisation de fromage frais a partir de lait caillé de vache ou de
chévre. Mettre le pot a faisselle dans le pot a yaourt (sans couvercle) et mettre en place dans
la cuve. Une phase d’égouttage est nécessaire. Bien conserver au frais aprés réalisation et a
consommer sous 2 jours.

Sélection du poids du pain

Appuyez sur la touche @ pour régler le poids choisi - 500 g, 750 g ou 1000 g. Le témoin visuel
s'allume en face du réglage choisi. Le poids est donné a titre indicatif. Certains programmes ne
permettent pas la sélection du poids. Se référer au tableau des cycles en fin de mode d’emploi.

Sélection du dorage

Trois choix sont possibles : clair / moyen / foncé. Si vous souhaitez modifier le réglage par
défaut, appuyez sur la touche O jusqu’a ce que le témoin visuel s'allume en face du réglage
choisi. Certains programmes ne permettent pas la sélection du dorage. Se référer au tableau des
cycles en fin de mode d’emploi.

Départ / Arrét
Appuyez sur la touche @ pour mettre l'appareil en marche. Le décompte du temps commence.
Pour arréter le programme ou annuler la programmation différée, appuyez 3 secondes sur la

touche ).

FONCTIONNEMENT DE LA MACHINE A PAIN

Le tableau des cycles (voir en fin de mode d’emploi) vous indique la décomposition des
différentes étapes suivant le programme choisi. Un témoin visuel vous indique quelle est
l'étape en cours.

1. Pétrissage &>

Permet de former la structure de la pate et donc sa capacité a bien lever.

Au cours de ce cycle, vous avez la possibilité d'ajouter des ingrédients : fruits secs, olives, etc...
Un signal sonore vous indique a quel moment intervenir.

Reportez-vous au tableau des cycles (voir en fin de mode d’emploi) et a la colonne « extra ».
Cette colonne indique le temps qui sera affiché sur l'écran de votre appareil lorsque le signal
sonore retentira.

2. Repos &©

Permet a la pate de se détendre pour améliorer la qualité du pétrissage.

3. Levée ¢33

Temps pendant lequel la levure agit pour faire lever le pain et développer son arome.

4. Cuisson {}
Transforme la pate en mie et permet le dorage et le croustillant de la crodite.

5. Maintien au chaud {5

Permet de garder le pain chaud pendant 1 heure aprés la cuisson. Il est toutefois
recommandé de démouler le pain dés la fin de la cuisson.

L'afficheur reste a 0:00 pendant 'heure de maintien au chaud. En fin de cycle l'appareil s'arréte
automatiquement aprés l'émission de plusieurs signaux sonores.

@



PROGRAMME DIFFERE

Vous pouvez programmer l'appareil afin d'avoir votre préparation préte a I'heure que vous
aurez choisie, jusqu’a 15 h a l'avance. Reportez-vous au tableau des cycles (voir en fin de
mode d’emploi).

Cette étape intervient aprés avoir sélectionné le programme, le niveau de dorage et le poids. Le
temps du programme s'affiche. Pour ajuster le temps différé, appuyez sur @) et @. La machine
affiche la durée totale avant la fin de la cuisson. Le g s'allume. Appuyer sur @ pour démarrer
le programme différé.

Si vous faites une erreur ou souhaitez modifier le réglage de l'heure, appuyez longuement sur la
touche @jusqu'& ce qu'elle émette un signal sonore. Le temps par défaut s'affiche. Renouvelez
l'opération.

Certains ingrédients sont périssables. N'utilisez pas le programme différé pour des recettes
contenant : lait cru, ceufs, yaourts, fromage, fruits frais.

CONSEILS PRATIQUES

1. Tous les ingrédients utilisés doivent étre & température ambiante (sauf indication contraire),
et doivent étre pesés avec précision. Mesurez les liquides avec le gobelet gradué fourni.
Utilisez la cuillére fournie pour mesurer d'un c6té les cuilléres a café et de l'autre les
cuilléres a soupe. Des mesures incorrectes se traduiront par de mauvais résultats. La
préparation du pain est trés sensible aux conditions de température et d’humidité. En
cas de forte chaleur, il est conseillé d'utiliser des liquides plus frais qu'a l'accoutumée. De
méme, en cas de températures basses, il est possible qu‘il soit nécessaire de faire tiédir l'eau
ou le lait (sans jamais dépasser 35°C).

19°C

25°C

n

Utilisez des ingrédients avant leur date limite de consommation et conservez-les dans un

endroit frais et sec.

3. La farine doit étre pesée a l'aide d'une balance de cuisine avec précision. Utilisez de la
levure de boulangerie active déshydratée en sachet.

4. Evitez d'ouvrir le couvercle en cours d'utilisation (sauf indication contraire).



5. Respectez précisément L'ordre des ingrédients et les quantités indiquées dans les recettes.
D'abord les liquides ensuite les solides. La levure ne doit pas entrer en contact avec
les liquides ou avec le sel. Trop de levure fragilise la structure de la pate qui lévera
beaucoup et s'affaissera lors de la cuisson.

Ordre général a respecter :

- Liquides (beurre ramolli, huile, ceufs, eau, lait)
- Sel

- Sucre

- Farine premiére moitié

- Lait en poudre

- Ingrédients spécifiques solides

- Farine deuxiéme moitié

- Levure

6. Lors d'une coupure de courant inférieure @ 7 min, la machine
sauvegardera son état et reprendra son fonctionnement aprés
retour de l'alimentation.

7. Sivous souhaitez enchainer 2 cycles de pain, attendez environ
1h entre les 2 cycles pour permettre le refroidissement de la
machine et ne pas impacter la réalisation du pain.

8. Lors du démoulage de votre pain, il peut arriver que le /
mélangeur reste coincé dans celui-ci. Dans ce cas, utilisez le
crochet pour le retirer délicatement.

Pour cela, introduisez le crochet dans l'axe du mélangeur puis 0
tirez pour retirer celui-ci.

Avertissements pour l'utilisation des programmes sans gluten
Les menus 1, 2 et 3 doivent étre utilisés pour réaliser des pains ou gateaux sans gluten.
Pour chacun des programmes, un seul poids est disponible.

Les pains et gateaux sans gluten conviennent aux personnes intolérantes au gluten
(malades coeliaques) présent dans plusieurs céréales (blé, orge, seigle, avoine, kamut,
épeautre, etc).

Il est important d’éviter la contamination croisée avec des farines contenant du gluten.
Prenez un soin particulier pour nettoyer la cuve, le mélangeur ainsi que tous les ustensiles
devant servir a la confection de pains et gateaux sans gluten. Assurez-vous également que
la levure utilisée soit sans gluten.

Les recettes sans gluten ont été développées en utilisant des préparations (appelées aussi

mélanges préts a 'emploi) pour pain sans gluten du type Schér ou Valpiform.

e Il faut tamiser les mélange de farines avec la levure pour éviter les grumeaux.

® Au démarrage du programme, il faut aider le pétrissage : rabattre les ingrédients non-mélangés
sur les parois vers le centre de la cuve a 'aide d'une spatule non métallique.

® Le pain sans gluten ne peut pas étre gonflé comme un pain traditionnel. Il sera de consistance
plus dense et de couleur plus pale que le pain normal.

e Toutes les marques de premix ne donnent pas les mémes résultats : il est possible que les
recettes doivent étre ajustées. Il est donc recommandé de faire des essais (voir exemple ci-
dessous).



Exemple : ajuster la quantité de liquide.

QOO

Trop liquide 0K Trop séche

Exception : la pate a gateau doit rester plutot liquide.

INFORMATIONS SUR LES INGREDIENTS

Levure : Le pain se réalise avec de la levure de boulangerie. Celle-ci existe sous plusieurs
formes : fraiche en petits cubes, séche active a réhydrater ou séche instantanée. La levure est
vendue en grandes surfaces (rayons boulangerie ou ultrafrais), mais vous pouvez aussi acheter la
levure fraiche chez votre boulanger.

La levure doit étre directement incorporée dans la cuve de votre machine avec les autres
ingrédients. Pensez toutefois a bien émietter la levure fraiche entre vos doigts pour faciliter sa
dispersion.

Respecter les doses prescrites (voir le tableau d’équivalences ci-dessous).
Equivalences quantité/poids entre levure séche et levure fraiche :

Levure séche (en c.c.) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Levure fraiche (en g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Farines : L'utilisation d’'une farine T55 est recommandée, sauf indication contraire dans les
recettes. Dans le cas d’utilisation de mélanges de farines spéciales pour pain ou brioche ou
pain au lait, ne dépassez pas 750 g de pate au total (farine + eau).

Selon la qualité de la farine, les résultats de cuisson du pain peuvent également varier.

e Conservez la farine dans un contenant hermétique, car la farine réagira aux fluctuations des
conditions climatiques ('humidité). L'addition d’avoine, de son, de germe de blé, de seigle
ou encore de grains entiers a la pate a pain, vous donnera un pain plus dense et moins aéré.

® Plus la farine est compléte cest a dire qu'elle contient une partie de l'enveloppe du grain de
blé (T>55), moins la pate lévera et plus le pain sera dense.

® Vous trouverez également, dans le commerce, des préparations pour pains prétes a l'emploi.
Reportez-vous aux recommandations du fabricant pour lutilisation de ces préparations.

Farine sans gluten : L'utilisation en grande quantité de ces farines pour réaliser du pain
demande d'utiliser le programme pain sans gluten. Il existe un grand nombre de farines ne
contenant pas de gluten. Les plus connues sont les farines de sarrasin dit « blé noir », de riz
(blanche ou compléte), de quinoa, de mais, de chataigne, millet et de sorgho.

Pour les pains sans gluten, afin d'essayer de recréer ‘élasticité du gluten il est indispensable
de mélanger plusieurs types de farines non panifiables entre elles et d'ajouter des agents
épaississants.



Agents épaississants pour pains sans gluten : pour obtenir une consistance correcte et essayer
d'imiter l'élasticité du gluten vous pouvez ajouter de la gomme de xanthane et/ou de guar a vos
préparations.

Les préparations sans gluten prétes a I'emploi : elles facilitent la fabrication du pain sans
gluten car elles contiennent des épaississants et ont 'avantage d’étre totalement garanties sans
gluten, certaines sont également d’origine biologique.

Toutes les marques de préparations sans gluten prétes a 'emploi ne donnent pas les mémes
résultats.

Sucre : N'utilisez pas de sucre en morceaux. Le sucre nourrit la levure, donne une bonne saveur
au pain et améliore le dorage de la crodte.

Sel : il permet de réguler lactivité de la levure et donne du godit au pain.
Il ne doit pas entrer en contact avec la levure avant le début de la préparation.
Il améliore aussi la structure de la péte.

Eau : l'eau réhydrate et active la levure. Elle hydrate également l'amidon de la farine et permet
la formation de la mie. On peut remplacer l'eau, en partie ou totalement par du lait ou d'autres
liquides. Utilisez des liquides a température ambiante, sauf pour les pains sans gluten qui
nécessitent l'utilisation d’une eau tiéde (environ 35°C).

Les matiéres grasses et huiles : les matiéres grasses rendent le pain plus moelleux. Il se gardera
également mieux et plus longtemps. Trop de gras ralentit la levée. Si vous utilisez du beurre,
émiettez-le en petits morceaux ou faites-le ramollir. Ne pas incorporer de beurre fondu. Evitez
que le gras ne vienne en contact avec la levure, car le gras pourrait empécher la levure de se
réhydrater.

Oeufs : Ils améliorent la couleur du pain et favorisent un bon développement de la mie. Si vous
utilisez des oeufs, réduisez la quantité de liquide en conséquence. Cassez l'oeuf et compléter avec
le liquide jusqu’a obtenir la quantité de liquide indiquée dans la recette.

Les recettes ont été prévues pour un oeuf moyen de 50 g, si les oeufs sont plus gros, ajouter
un peu de farine; si les oeufs sont plus petits, il faut mettre un peu moins de farine.

Lait : Le lait a un effet émulsifiant qui permet d’obtenir des alvéoles plus réguliéres et donc un
bel aspect de la mie. Vous pouvez utilisez du lait frais ou du lait en poudre. Si vous utilisez du
lait en poudre, ajoutez la quantité d’eau initialement prévue pour du lait : le volume total doit
étre égal au volume prévu dans la recette.

INFORMATIONS SPECIFIQUES A LA MACHINE A PAIN

« PAIN & DELICES » :

CHOIX DES INGREDIENTS POUR LE YAOURT
Lait

Quel lait utiliser?

Lutilisation de tous types de laits est possible (par exemple du lait de vache, de chévre, de

brebis, de soja ou autres laits d'origine végétale). La consistance du yaourt peut varier selon

le lait utilisé. Le lait cru, les laits longue durée et tous les laits décrits ci-dessous conviennent

pour l'appareil :

e Lait stérilisé longue durée : Le lait entier UHT donne du yaourt plus ferme. Le lait demi-
écrémé donne du yaourt moins ferme. Une alternative consiste a utiliser du lait demi-écrémé
et a ajouter 1 ou 2 cuilléres a soupe de lait en poudre.

Q
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* Lait entier : ce lait donne du yaourt plus crémeux, avec une fine couche de peau a la surface.

e Lait cru (lait de ferme) : ce type de lait doit étre bouilli au préalable. Il est recommandé
de le laisser bouillir suffisamment longtemps. Ensuite, laissez-le refroidir avant de le mettre
dans l'appareil.

* Lait en poudre : ce type de lait donne du yaourt trés crémeux. Suivez toujours les indications
figurant sur l'emballage du fabricant.

Agent de fermentation

Pour le yaourt

L'agent de fermentation peut étre :

® Un yaourt nature acheté en magasin, avec la date d’expiration la plus éloignée possible.

¢ Un agent de fermentation lyophilisé ou ferments lactiques. Dans ce cas, respectez la durée
d'activation indiquée dans le mode d’emploi de l'agent de fermentation. Ces agents se trouvent
dans les supermarchés, les pharmacies et certaines boutiques de produits de santé.

e Un de vos yaourts préparés récemment - ce doit étre un yaourt nature, le plus récent
possible. Ce procédé est appelé culture.

Les propriétés des agents peuvent étre détruites par les températures trop élevées.

Durée de fermentation
® Selon les ingrédients de base utilisés et le résultat recherché, la fermentation du yaourt durera
entre 6 et 12 heures.

Liquide | | | | | | | Ferme
Sucré | [ [ [ [ [ | Acide
6h 7h 8h 9h 10 h 11h 12 h

Une fois la cuisson terminée, mettez le yaourt au réfrigérateur au moins 4 heures, et consommez-
le dans un délai de 7 jours.

Présure (pour fromage frais)
Pour la réalisation de vos fromages frais, vous pouvez utiliser de la présure ou un liquide acide
type jus de citron ou vinaigre pour cailler le lait.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

® Débranchez l'appareil et attendez son refroidissement complet.

o Lavez la cuve et le mélangeur a l'eau chaude savonneuse. Si le
mélangeur reste dans la cuve, laissez tremper 5 a 10 min.

® Nettoyez les autres éléments avec une éponge humide. Séchez
soigneusement.

* Ne lavez aucune partie au lave-vaisselle.

o N'utilisez pas de produit ménager, ni tampon abrasif, ni alcool.
Utilisez un chiffon doux et humide.

® N'immergez jamais le corps de l'appareil ou le couvercle.




DE DE DEPANNAGE POUR AMELIORER VOS RECETTES @

Vous n‘obtenez . Pa}'n : .
pas le résultat Pain trop affaissé Pain pas

attendu ? aprés avoir | assez levé

Croiite Cotés bruns Cotés et
pas assez | mais pain pas dessus
assez cuit enfarinés

Ce tableau vous trop levé
aidera a vous
[ A

La touche @ a été
actionnée pendant [ ]
la cuisson.

Pas assez de farine. [ ]

Trop de farine. [ ] [ ]

Pas assez de levure. [ ]

Trop de levure. [ ] [ ]

Pas assez d'eau. [ ] [

Trop d'eau. [ ] [

Pas assez de sucre.

Mauvaise qualité de
farine.

Les ingrédients ne
sont pas dans les
bonnes proportions [ ]
(trop grande
quantité).

Eau trop chaude. [ ]

Eau trop froide. [ J

Programme
inadapté.

Vous n‘obtenez pas le résultat

Présence
?
attendu.. N Yaourt liquide Yaoul:t trop d'eau dans le Yaourt jauni
Ce tableau vous aidera a vous acide
A yaourt

repérer.
Temps de fermentation trop court. [ ]
Temps de fermentation trop long. [ ] [ ] L]

Pas assez de ferments ou ferment
mort ou non actif.

Pot a yaourt mal nettoyé. [ ] [ ]

Lait utilisé pas assez gras
(demi écrémé au lieu de lait entier).

Couvercle laissé sur le pot. [ ]

Mauvais programmes utilisés. [ ] [ ]




GUIDE DE DEPANNAGE TECHNIQUE

PROBLEMES CAUSES - SOLUTIONS

Le mélangeur reste
coincé dans la cuve.

e Laisser tremper avant de le retirer.

Aprés appui sur @ rien
ne se passe.

® E01 s'affiche et clignote sur l'écran, la machine émet un bip :
la machine est trop chaude. Attendre 1 heure entre 2 cyles.

® EQO s'affiche et clignote sur l'écran, la machine émet un bip :
la machine est trop froide. Attendre que la machine revienne a
température ambiante.

® HHH ou EEE s'affiche et clignote sur U'écran, la machine émet
un bip : panne, la machine doit étre réparée par un service
agréé.

® Un départ différé a été programmé.

Aprés appui sur @ le
moteur tourne mais le

pétrissage ne se fait pas.

® La cuve n'est pas insérée complétement.

® Absence de mélangeur ou mélangeur mal mis en place.

Pour les deux cas cités ci-dessus, arrétez la machine
manuellement par un appui long sur €. Recommencez la recette
depuis le début.

Aprés un départ différe,
le pain n’a pas assez
levé ou rien ne s'est
passé.

e Vous avez oublié d’appuyer sur @) aprés la programmation du
départ différé.

e La levure est entrée en contact avec le sel et/ou l'eau.

® Absence de mélangeur.

Odeur de bralé.

® Une partie des ingrédients est tombée a c6té de la cuve :
débranchez la machine, laissez-la refroidir et nettoyez
lintérieur avec une éponge humide et sans produit nettoyant.

® La préparation a débordé : trop grande quantité d'ingrédients,
notamment de liquide. Respecter les proportions des recettes.




DESCRIPCION

1 Tapa 3 Cuba de pan
2 Cuadro de mandos 4 Mezclador
a Pantalla de visualizacion 5 Vaso graduado
b Seleccion de programas 6 Cucharada de café/cucharada sopera
¢ Seleccion del peso 7 Accesorio “gancho” para retirar el
d Botones de ajuste de puesta en marcha mezclador
diferida y de ajuste del tiempo del 8 Tapa de conservacion
programa 11 9 Recipiente para colar
e Seleccion del dorado 10 Recipiente para yogur

f Boton puesta en marcha/parada
g Indicador luminoso de funcionamiento

El nivel de potencia aciistica detectado en este producto es de 66 dB.

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

® Retire todo el material de embalaje, los adhesivos y otros elementos similares en el interior y
exterior del aparato - ).
e Limpie el aparato y todos sus elementos con un pafio hdmedo.

INICIO RAPIDO

® Desenrolle el cable y enchifelo a una toma de corriente con toma de tierra. EL programa 1 se
mostrara por defecto tras la sefal sonora -

 Es posible que el aparato desprenda un ligero olor la primera vez que lo utilice.

* Saque la cuba de pan levantandola del asa. Instale el mezclador a continuacién - @) -

® Anada los ingredientes en la cuba siguiendo el orden recomendado (consulte el apartado de
CONSEJOS PRACTICOS). Asegiirese de pesar todos los ingredientes con exactitud - G G

* Vuelva a introducir la cuba de pan - (.

e Cierre la tapa.

e Seleccione el programa deseado mediante el boton @

® Pulse el boton Los dos puntos del temporizador parpadeardn. La luz indicadora de
funcionamiento se iluminara - O-

e Cuando termine de hacer el pan, pulse @ y desenchufe la panificadora. Saque la cuba de pan.
Utilice siempre unos guantes de cocina, dado que el asa de la cuba y el lado interior de la tapa
estaran calientes. Saque el pan caliente de la cuba y déjelo enfriar sobre una rejilla durante

1 hora - @.

Con el fin de familiarizarse con su panificadora, le sugerimos llevar a cabo la receta de PAN
FRANCES la primera vez que haga pan.

PAN FRANCES INGREDIENTES - c.d. = cucharada de café - c.s. = cuchara de
(programa 6) sopa

TOSTADO = NORMAL 1. AGUA = 365 ml 3. HARINA = 620 g

PESO = 1000 g 2.SAL=2 c.c. 4. LEVADURA = 1% c.c.




M DE EMPLEO DE SU PANIFICADORA

Seleccion de un programa

1.

10.

11.

12

14.

15.
16.

17.

EL boton de menil le permite elegir el programa deseado. Cada vez que pulse el boton @

el namero en el panel de la pantalla pasaré al programa siguiente.
Pan salado sin gluten. Este programa permite elaborar recetas con poca azlcar y grasa. Se
recomienda la utilizacién de un preparado para pan (ver advertencias para la utilizacion de
los programas sin gluten).
Pan dulce sin gluten. Este programa permite elaborar recetas que contienen azlcar y grasa
(p. €j., brioche). Se recomienda utilizar un preparado para pan.
Pastel sin gluten. El programa permite elaborar pasteles sin gluten con levadura quimica. Se
recomienda utilizar un preparado para pan.
Pan clasico. Este programa permite elaborar una receta de pan de molde blanco.
Pan clasico rapido. Este programa permite elaborar una receta de pan de molde blanco con
rapidez.
Pan francés. Este programa permite elaborar una receta de pan francés blanco tradicional
con una corteza mas gruesa.
Pan dulce. Este programa estd adaptado para recetas como el brioche, las cuales contienen
mas mantequilla y azlcar. No sobrepase 7509 en total si utiliza preparados para pan.
Pan integral. Este programa debe seleccionarse cuando se elaboran recetas a base de harina
integral.
Pan integral rapido. Este programa permite elaborar recetas a base de harina integral con
mas rapidez.
Pan de centeno. Este programa debe seleccionarse cuando se utiliza una cantidad
considerable de harina de centeno u otro cereal de este tipo (p. €j., alforfon o espelta).
Subida de la masa. Este programa permite elaborar recetas de masas para pizzas, pan, gofres
o similares. La masa no se hornea con este programa.

. Pasta. Este programa permite elaborar recetas de masas para pastas o tartas.
13.

Pastel. Permite la confeccion de pasteles con levadura quimica. Solo es posible utilizar la

opcién de 750 g con este programa.

Horneado. Permite hornear el pan entre 10 y 70 minutos. Solo puede seleccionarse y

utilizarse:

a) después del programa de Subida de la masa.

b) para calentar u obtener una corteza crujiente de panes ya horneados y frios.

c) para terminar el horneado del pan en caso de producirse un fallo de corriente prolongado
durante su coccién.

Gachas. Permite elaborar recetas de gachas, arroz con leche y similares.

Cereales. Permite elaborar recetas de arroz con leche, sémola con leche, alforfon con leche

y similares.

Confituras. Permite elaborar confituras caseras. Cuando esté en los programas 15, 16 o0 17,

debe tener cuidado con el vapor expulsado y las salpicaduras calientes al abrir la tapa.

Programas especificos de la panificadora “Pain & Délices”:

18.

19.

Yogur. Permite elaborar yogur a base de leche pasteurizada de vaca, cabra o soja. Introduzca
el recipiente de yogur en la cuba (sin la tapa ni el filtro colador). Después de su elaboracion,
conserve bien en un lugar fresco y constimalo en las 7 horas siguientes.

Yogur liquido. Permite elaborar yogures liquidos a base de leche pasteurizada. Introduzca
el recipiente de yogur en la cuba (sin la tapa). Agitelo bien antes de consumirlo. Después
de su elaboracion, conserve bien en un lugar fresco y consiimalo en las 7 horas siguientes.



20. Queso fresco. Permite elaborar queso fresco a partir de leche cuajada de vaca o cabra.
Introduzca el recipiente colador en el recipiente del yogur (sin la tapa), e introduzca este
Gltimo en la cuba. Es necesario una fase de escurrido. Después de su elaboracién, conserve
bien en un lugar fresco y constimalo en las 2 horas siguientes.

Seleccion del peso del pan

Pulse el boton @ para seleccionar 500 g, 750 g 0 1000 g de peso. La luz indicadora se iluminara
al lado del peso elegido. El peso se muestra a titulo indicativo. Algunos de los programas no
permiten seleccionar el peso. Consulte el cuadro de ciclos al final del apartado de modo de
empleo.

Seleccion del nivel de tostado
Hay tres elecciones posibles: poco tostado/ normal / muy tostado. Si quiere cambiar el ajuste
predeterminado, pulse el boton Q hasta que la luz indicadora aparezca al lado del ajuste
elegido. Algunos de los programas no permiten seleccionar el nivel de tostado. Consulte el cuadro
de ciclos al final del apartado de modo de empleo.

Iniciar / detener

Pulse el boton @ para poner el aparato en funcionamiento. El tiempo empezara a descontarse.
Para detener el programa o cancelar el programa de inicio diferido, pulse el boton durante
3 segundos.

FUNCIONAMIENTO DE LA PANIFICADORA

El cuadro de ciclos (consultar el final del apartado de modo de empleo) le muestra las
diferentes etapas en funcion del programa elegido. Una luz indicadora le indica en qué etapa
se encuentra.

1. Amasado ¢

Confiere la consistencia apropiada a la masa, permitiendo de esta manera que suba bien.
Durante este paso se pueden afadir ingredientes como frutos secos, olivas, etc. Una sefial sonora
le avisara del momento en el que puede intervenir.

Remitase a la columna “extra” del cuadro de ciclos (consultar el final del apartado de modo de
empleo). Esta columna le indica el tiempo mostrado en la pantalla de su aparato cuando se emite
la sefial sonora.

2. Reposo ©

Permite que la masa se relaje para mejorar la calidad del amasado.
3. Subida ¢33

Tiempo durante el cual la levadura actidia para subir el pan y desarrollar su aroma.

4. Horneado

Transforma la masa en miga y permite tostar la corteza hasta que esta crujiente.

5. Mantenimiento del calor {

Permite mantener el pan caliente durante 1 hora después de hornearlo. Se recomienda, de
todos modos, sacar el pan de la cuba cuando finalice el horneado.

La pantalla mostrara 0:00 durante la hora en la que se mantenga el pan caliente. Cuando termine
de hacerse el pan, el aparato se detendrd automaticamente tras emitir unas sefiales sonoras.

@)



PROGRAMA DE INICIO DIFERIDO

El aparato puede programarse hasta con 15 horas de antelacion para ponerse en
funcionamiento a la hora deseada. Remitase al cuadro de ciclos (consultar el final del
apartado de modo de empleo).

Este paso se lleva a cabo después de haber seleccionado el programa, el nivel de dorado y el
peso. EL tiempo del programa se muestra en la pantalla. Para ajustar el tiempo diferido, pulse @)
v Q El aparato mostrara el tiempo total hasta la finalizacion del horneado. Los dos puntos g se
iluminaran. Pulse @ para activar el programa de inicio diferido.

Si comete algin error y desea modificar el tiempo, mantenga pulsado el boton @ hasta que el aparato
emita una sefial sonora. La pantalla mostrara el tiempo por defecto. Vuelva a realizar la operacion.

Algunos de los ingredientes son perecederos. No utilice el programa de inicio diferido para
recetas que contengan leche cruda, huevos, yogures, quesos o frutas frescas.

CONSEJOS PRACTICOS

1. Todos los ingredientes utilizados deben estar a temperatura ambiente (salvo que se indique
lo contrario) y deben pesarse con precision. Mida los liquidos con el vaso de medicién
suministrado. Utilice la cuchara suministrada para medir las cucharadas de café por uno
de los lados y las cucharadas de sopa por el otro. Unas mediciones incorrectas se traduciran
en unos malos resultados. La preparacién del pan es muy sensible a las condiciones de
temperatura y humedad. En caso de hacer mucho calor, se aconseja utilizar liquidos més
frios de lo habitual. Asimismo, en caso de temperaturas bajas, puede que sea necesario
templar el agua o la leche (sin sobrepasar jamas 35 °C).

19°C

25°C

n

Utilice los ingredientes antes de que caduquen y consérvelos en un lugar fresco y seco.

La harina debe pesarse con precision con la ayuda de una balanza de cocina. Utilice levadura
activa y deshidratada de panaderia en sobre.

4. No abra la tapa del aparato cuando esté funcionando (salvo que se indique lo contrario).

5. Afada los ingredientes en el orden y las cantidades exactos indicados en las recetas. Afiada
primero los liquidos y después los sdlidos. La levadura no debe entrar en contacto con los
liquidos o con la sal. El exceso de levadura debilita la consistencia de la masa, haciendo
que se eleve demasiado y se desinfle durante la coccion.

w



Orden general a respetar:

- Liquidos (mantequilla ablandada, aceite, huevos, agua, leche)
- Sal

- Azlcar

- Primera mitad de la harina

- Leche en polvo

- Ingredientes solidos especificos

- Segunda mitad de la harina

- Levadura

6. Cuando se produzca un fallo de corriente con una duracién
inferior a 7 minutos, el aparato conservard su estado y
reanudara su funcionamiento al volver la corriente.

7. Si desea encadenar dos ciclos de pan, espere alrededor de 1
hora entre un ciclo y el siguiente para que el aparato pueda
enfriarse y no afecte la preparacion del pan.

8. Al sacar el pan de la cuba, puede que el mezclador se quede /
atrapado en el pan. En tales casos, utilice un gancho para
retirarlo con cuidado.

Para ello, introduzca el gancho en el eje del mezclador y tire 0
de él para sacarlo.

Advertencias al utilizar los programas sin gluten
Los meniis 1, 2 y 3 se deben utilizar para elaborar panes o pasteles sin gluten. Solo hay una
opcion de peso disponible en cada uno de estos programas.

Los panes y pasteles sin gluten son apropiados para personas intolerantes al gluten
(celiacos), el cual esta presente en varios cereales (trigo, cebada, centeno, avena, kamut,
espelta, etc.).

Es importante evitar la contaminacion cruzada con las harinas que contengan gluten. Tenga
mucho cuidado al limpiar la cuba, el mezclador y todos los utensilios para la confeccion
de panes y pasteles sin gluten. Asegiirese también de utilizar levadura que no contenga
gluten.

Las recetas sin gluten se han desarrollado utilizando preparados para panes sin gluten

(también llamadas mezclas preparadas) como los de Schar o Valpiform.

® Se debe tamizar la mezcla de harinas con la levadura para evitar grumos.

e Alinicio del programa sera necesario asistir en el amasado del pan arrastrando los ingredientes
no mezclados de las paredes hacia el centro de la cuba con la ayuda de una espatula no
metélica.

e El pan sin gluten no puede subir como un pan tradicional. Tendra una consistencia mas densa
y de un color mas pélido que el pan normal.

® No todas las marcas de preparados para pan dan los mismos resultados; es posible que haya
que realizar ajustes en las recetas. Por esta razon se recomienda hacer varias pruebas (ver
ejemplo a continuacién).



Ejemplo: ajuste la cantidad de liquido.

=Ll

Demasiado liquida Normal Demasiado seca

Excepcion: la masa del pastel debe permanecer bastante liquida.

INFORMACION SOBRE LOS INGREDIENTES

Levadura: El pan debe elaborarse con levadura de panaderia. Esta se ofrece en varias formas:
en cubitos frescos, seca activa a rehidratar, o seca instantanea. La levadura se vende en las
grandes superficies (seccion de panaderia o de alimentos frescos), aunque también puede
comprar la levadura fresca en su panaderia.

La levadura debe incorporarse directamente en la cuba de su aparato junto con el resto de los
ingredientes. En cualquier caso, acuérdese de desmenuzar la levadura fresca con sus dedos para
facilitar su dispersion.

Respete las dosis de las recetas (ver el cuadro de equivalencias a continuacion).

Equivalencias de cantidad/peso entre la levadura seca y la levadura fresca:
Levadura seca (en c.c.) 1 1,5 2 25 3 35 4 4,5 5
Levadura fresca (en g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Harinas: Se recomienda usar una harina T55, salvo que se indique lo contrario en la receta.
En caso de utilizar preparados de harina especiales para pan, brioche o pan de leche, no
supere una masa total de 750 g (harina + agua).

El resultado de la coccion del pan puede variar en funcion de la calidad de la harina.

e Guarde la harina en un envase hermético, dado que se vera afectada por las fluctuaciones en
la condiciones del tiempo (p. €j., la humedad). La adicién de avena, salvado, germen de trigo,
centeno o granos enteros en la masa del pan daré como resultado un pan més denso y menos
aireado.

® Mientras mas integral sea la harina -es decir, que contiene una proporcion de la cascara del
grano de trigo (T>55)-, menos se elevara la masa y més denso sera el pan.

® Asimismo, también podra encontrar preparados para pan en los comercios. Consulte todas las
recomendaciones del fabricante para utilizar estos preparados para pan.

Harina sin gluten: La utilizacion de grandes cantidades de harina para elaborar el pan
requiere utilizar el programa sin gluten. Hay un gran ndmero de harinas que no contienen
gluten. Las més comunes son la harina de trigo sarraceno (alforfén), arroz (blanco o integral),
quinua, maiz, castafia, mijo y sorgo.

En el caso de los panes sin gluten, es indispensable mezclar varios tipos de harinas no panificables
y afiadir agentes espesantes con el fin de recrear la elasticidad del gluten.



Agentes espesantes para los panes sin gluten: para dar una consistencia adecuada y tratar de
imitar la elasticidad del gluten, puede afadir xantano y/o guar a sus recetas.

Preparados para pan sin gluten: facilitan la elaboracion de pan sin gluten, dado que contienen
espesantes y tienen la ventaja de garantizar un contenido sin gluten. Algunos de ellos son @
ademés de origen orgénico.

No todas las marcas de preparados para pan sin gluten producen los mismos resultados.

Aziicar: no utilice terrones de azicar. El azicar nutre la levadura, le da un buen sabor al pany
mejora el dorado de la corteza.

Sal: permite regular la actividad de la levadura y potencia el sabor del pan.
No debe entrar en contacto con la levadura antes de la preparacién.
Mejorara la consistencia de la masa.

Agua: el agua hidrata y activa la levadura. También hidrata el almidon de la harina y permite la
formacion de la miga. El agua puede ser reemplazada, parcial o totalmente, por la leche u otros
liquidos. Utilice los liquidos a temperatura ambiente salvo para los panes sin gluten, los
cuales necesitan utilizar agua templada (alrededor de 35°C).

Grasas y aceites: la grasa le da esponjosidad al pan. También mantiene el pan en mejor estado
y durante mas tiempo. Demasiada grasa ralentizara la subida del pan. Si utiliza mantequilla,
ablandela o desmeniicela en trozos pequefos. No afiada mantequilla derretida. Evite que la grasa
entre en contacto con la levadura, dado que podria impedir su rehidratacion.

Huevos: mejoraran el color del pan y facilitaran el buen desarrollo de la miga. Reduzca la
cantidad de liquido en caso de afiadir huevos. Rompa el huevo y afiadale el liquido hasta obtener
la cantidad de liquido indicado en la receta.

Las recetas estan disefiadas con huevos medianos de 50 g. Si los huevos son més grandes,
afiada un poco de harina. Si los huevos son mas pequefios, ponga un poco menos de harina.

Leche: la leche tiene un efecto emulsionante que permite obtener cavidades mas regulares y, por
tanto, un mejor aspecto de la miga. Se puede utilizar leche fresca o leche en polvo. Si utiliza
leche en polvo, afada la cantidad de agua inicialmente prevista para la leche: el volumen total
debe ser igual al volumen previsto en la receta.

INFORMACION ESPECIFICA PARA LA PANIFICADORA

“PAIN & DELICES”:

ELECCION DE INGREDIENTES PARA EL YOGUR
Leche

¢Qué leche se debe utilizar?

Se puede utilizar cualquier tipo de leche (por ejemplo, leche de vaca, cabra, oveja, soja u otras

leches de origen vegetal). La consistencia del yogur puede variar en funcion de la leche utilizada.

La leche cruda, las leches de larga vida y todas las leches descritas a continuacion son aptas para

su uso con este aparato:

® Leche esterilizada de larga vida: Con la leche entera UHT se obtiene un yogur mas firme. Con
la leche semidesnatada se obtiene un yogur menos firme. Una alternativa consiste en utilizar la
leche semidesnatada y afiadir 1 o 2 cucharadas soperas de leche en polvo.

o Leche entera: esta leche produce un yogur mas cremoso con una fina capa de nata sobre la
superficie.

@)



e Leche cruda (leche de granja): este tipo de leche debe hervirse primero. Se recomienda
dejar hervir por un tiempo suficientemente largo. A continuacion, deje enfriar antes de
introducirla en el aparato.

e Leche en polvo: con este tipo de leche se obtiene un yogur més cremoso. Siga todas las
indicaciones que figuran en el envase del fabricante.

Agente de fermentacion

Para el yogur

El agente de fermentacion puede ser:

® Un yogur natural comprando en una tienda, con la fecha de caducidad lo més lejana posible.

® Un agente de fermentacion liofilizado o fermentos lacticos. En este caso, respete el periodo
de activacion indicado en el apartado de modo de empleo del agente de fermentacion. Estos
agentes se venden en los supermercados, las farmacias y determinadas tiendas de productos
saludables.

e Uno de sus yogures preparado recientemente —debe ser un yogur natural, lo mas reciente
posible-. Este proceso se conoce como cultivo.

Las temperaturas elevadas pueden destruir las propiedades de estos agentes.

Durante la fermentacion
 La proceso de fermentacion del yogur tardara entre 6 y 12 horas, en funcion de los ingredientes
utilizados como base y del resultado que se quiera obtener.

Liquido | | | | | | | Firme
Azucarado | | | | | | | Acido
6h 7h 8h 9h 10h 11h 12h

Una vez que termine de hacerse el yogur, métalo en el frigorifico 4 horas como minimo y
consimalo en las 7 horas siguientes.

Cuajo (para queso fresco)

Para la elaboracion de un queso fresco, puede utilizar un cuajo o un liquido acido como zumo de
limén o vinagre para cuajar la leche.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENT!

e Desenchufe el aparato y deje que se enfrie por completo.

e lave la cuba y el mezclador con agua caliente jabonosa. Si el
mezclador permanece en la cuba, reméjelo durante 5 a 10 minutos.

e Limpie los demas elementos con una esponja himeda. Séquelos
bien.

* No lave ninguna de las partes en el lavavajillas.

® No utilice productos de limpieza, estropajos abrasivos o alcohol.
Utilice un pafio suave y himedo.

® Jamas sumerja el cuerpo del aparato o la tapa.




iA DE AVERIAS PARA MEJORAR SUS RECETAS

Ly Corteza Lados

¢No ha obtenido hundido Pan que Lados

Pan p que no quemados

el resultado demasiado (lees no .ha se ha peroelpanno | Y [l
esperado? subido e gl sl tostado estd bastante | SUPeror
Esta tabla subido bastante con harina

: bastante cocido
le ayudara a demasiado

obtenerlo.

EL boton @) se ha
accionado durante [
la coccion.

Falta harina. [ ]

Demasiada harina. L] [ ]
Falta levadura. [ ]

Demasiada levadura. [ [
Falta agua. [ ] [

Demasiada agua. [ ] L]

Falta azdcar.

Harina de mala
calidad. ® ®

Los ingredientes
no estan en las
proporciones °
adecuadas
(demasiada
cantidad).

Agua demasiado °
caliente.

Agua demasiado
fria.

Programa no
g ° °
adecuado.




éNo consigue obtener el resultado

Presencia

Yogur

esperado? Yog.ur demasiado de agua en Yo.gur
A q liquido a4 amarillento
Este cuadro le servira como guia. acido el yogur
Poco tiempo fermentando. [ ]
Demasiado tiempo fermentando. [ ] [ ] [
No tiene suficiente fermento, o fermento °
muerto o inactivo.
Recipiente de yogur mal lavado. [ ]
La leche utilizada no tiene suficiente grasa
(semidesnatada en lugar de leche entera).
Ha dejado la tapa en el recipiente. [ ]
Se ha utilizado el programa incorrecto. [ ] [ ]

IA DE SOLUCION A PROBLEMAS TECNICOS

SOLUCIONES

PROBLEMAS

El mezclador se queda
atrapado en la cuba.

 Dejarlo en remojo antes de retirarlo.

Después de presionar en
@ no pasa nada.

® EO1 se muestra y parpadea en la pantalla, el aparato emite
un sonido: la maquina esta demasiado caliente. Espere 1 hora
entre los 2 ciclos.

® EOO0 se muestra y parpadea en la pantalla, el aparato emite un
sonido: el dispositivo esta demasiado frio. Esperar a que llegue
a la temperatura ambiente de la habitacién.

® HHH o EEE se muestra y parpadea en la pantalla, el aparato
emite un sonido: mal funcionamiento. La maquina debe ser
revisada por personal autorizado.

® Se ha programado una puesta en marcha diferida.

Después de presionar en
@ el motor gira pero no
amasa.

® La cuba no esta completamente encajada.

® No hay mezclador o el mezclador esta mal colocado.

En los dos casos citados anteriormente, parar el aparato
manualmente con una pulsacién larga en el boton @. Iniciar la
receta de nuevo desde el principio.

Después de una puesta
en marcha diferida,

el pan no ha subido
bastante o no ha pasado
nada.

 Ha olvidado presionar en @) después de la programacion de la
marcha diferida.

 La levadura ha entrado en contacto con la sal y/o el agua.

® No hay mezclador.

Olor a quemado.

® Una parte de los ingredientes se ha salido por un lado de la
cuba: desconecte la maquina, deje enfriar y limpie el interior
la maquina con una esponja himeda y sin productos de
limpieza.

® La preparacion se ha deshordado: ingredientes en demasiada
cantidad, sobre todo de liquido. Respetar las proporciones de
las recetas.




DESCRICAO
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b Selecdo dos programas 6 Colher doseadora dupla (café/sopa)
¢ Selecdo do peso 7 Acessorio “gancho” para retirar a pa
d Botdes de regulagdo de inicio diferido misturadora
e de regulacdo do tempo para o 8 Tampa de conservagao
programa 11 9 Recipiente para queijo fresco

e Selecdo do nivel de tostagem 10 Recipiente para iogurte
f Botdo ligar/desligar
g Indicador luminoso de funcionamento

0 nivel de poténcia aciistica assinalada no produto é de 66 dBa.

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

e Retire todas as embalagens, autocolantes ou acessdrios tanto do interior como do exterior do
aparelho -
e Limpe todos os elementos e o aparelho com um pano hdmido.

INicI0 RAPIDO

® Desenrole o cabo de alimentagéo e ligue a ficha a uma tomada com ligacdo a terra. Apés o sinal
sonoro, 0 programa 1 aparece por defeito -

® Pode ser libertado um ligeiro odor durante a primeira utilizagdo.

® Retire a cuba do pdo, levantando a pega. A seguir, coloque a pé - 0

o Adicione os ingredientes na cuba na ordem recomendada (consulte os paragrafos CONSELHOS
PRATICOS). Certifique-se de que todos os ingredientes sio pesados com exatidao - o o

* Introduza a cuba do péo - @.

® Feche a tampa.

e Selecione o programa desejado com o botdo @

® Prima o botdo @). Os 2 pontos do temporizador comegam a piscar. 0 indicador luminoso de
funcionamento acende - -

® No final do ciclo de cozedura, pnma @ e desligue a maquina de fazer pdo. Retire a cuba do
pdo. Utilize sempre luvas de cozinha, pois a pega da cuba esta quente, bem como o interior da
tampa. Retire o pao quente e coloque-o 1 hora sobre uma grelha, para arrefecer - o

Para se habituar & sua maquina de fazer pao, sugerimos que experimente a receita do PAO
FRANCES para o seu primeiro pao.

RO LB INGREDIENTES - c.c. = colher de café - c.s. = colher de sopa

(programa 6)
TOSTAGEM = MEDIA 1. AGUA = 365 ml 3. FARINHA = 620 g

PESO = 1000 g 2.SAL=2 c.c. 4. FERMENTO = 1% c.c.

@



UTILIZAR A SUA MAQUINA DE FAZER PAO

Selecao de um programa

1.

10.

11.

12.
13.

14.

15.
16.

17.

0 botdo menu permite-lhe escolher o programa desejado. Sempre que premir o botao @
o0 nGimero no ecra de visualizagdo passa para o programa seguinte.
Pdo sem gliten salgado. Programa que permite a realizacdo de receitas pobres em agicar
e em matérias gordas. Recomenda-se a utilizacdo de uma mistura pronta a ser utilizada
(consulte as recomendagdes para a utilizagdo de programas sem gldten).
Pao sem gliaten agucarado. Programa que permite a realizacdo de receitas com aglcar e
matérias gordas (ex: Brioche). Recomenda-se a utilizagdo de uma mistura pronta a utilizar.
Bolo sem glaten. Programa que permite a realizacdo de bolos sem gliten com fermento
quimico. Recomenda-se a utilizagdo de uma mistura pronta a utilizar.
Pao classico. Este programa permite realizar uma receita de pao branco do tipo papo-seco.
Pao classico rapido. Este programa permite realizar mais rapidamente uma receita de pao
branco do tipo papo-seco.
Pao francés. Este programa permite realizar uma receita de pao branco tradicional francés
com uma crosta mais espessa.
Pao doce. Este programa estd adaptado a receitas do tipo brioche que contenham mais
matéria gorda e acicar. Se utilizar preparacdes prontas a utilizar, ndo ultrapasse um total
de 7509 de massa.
Pao integral. Este programa pode ser selecionado quando é preparada uma receita a base
de farinha integral.
Pao integral rapido. Este programa permite preparar mais rapidamente uma receita a base
de farinha integral.
Pao de centeio. Este programa pode ser selecionado quando se utiliza uma grande quantidade
de farinha de centeio ou de outros cereais deste tipo (ex., trigo-mourisco, espelta).
Massas fermentadas. Este programa permite a realizacdo de receitas do tipo massa para
pizzas, massa para pao e massa para waffles. Este programa ndo coze.
Massas. Este programa permite realizar receitas do tipo massas frescas ou massas para tarte.
Bolo. Permite confecionar bolos com fermento quimico. Para este programa, so estd
disponivel a regulacdo 750 g.
Cozedura. Permite cozer de 10 a 70 minutos. Pode ser selecionado s6 ou pode ser utilizado:
a) Apds o programa das massas fermentadas,
b) Para reaquecer ou tornar estaladicos os paes ja cozidos e que arrefeceram,
c) Para terminar uma cozedura no caso de falta de corrente prolongada durante um ciclo de
péo.
Papas. Permite a realizacdo de receitas do tipo papas e arroz doce.
Cereais. Permite a realizacdo de receitas do tipo arroz doce, leite creme e receitas doces
com trigo mourisco.
Compotas. Permite preparar compotas caseiras. Quando estiver nos programas 15, 16 e 17,
preste atencdo a emanacdo de vapor e as projegdes quentes quando abre a tampa.

Programas especificos para a maquina de fazer pao “Pain & Délices”:

18.

Iogurte. Permite preparar iogurte a base de leite pasteurizado de vaca, de cabra ou de soja.
Coloque o recipiente de iogurte na cuba (sem tampa nem filtro de requeijéo). Conserve no
frigorifico e consuma no prazo de 7 dias.



19. Iogurte liquido. Permite preparar iogurtes liquidos a base de leite pasteurizado. Coloque o
recipiente de iogurte na cuba (sem tampa). Agite antes de consumir. Conserve no frigorifico
e consuma no prazo de 7 dias.

20. Queijo fresco. Permite preparar queijo fresco a partir de leite coalhado de vaca ou de cabra.
Coloque o recipiente de queijo fresco no recipiente de iogurte (sem tampa) e coloque-o na
cuba. E necessaria uma fase de escoamento. Conserve no frigorifico e consuma no prazo de ﬁ
2 dias.

Selecao do peso do pao

Prima o botdo @ para regular o peso escolhido - 500 g, 750 g ou 1000 g. O indicador luminoso
acende a frente da regulacdo escolhida. O peso é dado a titulo indicativo. Alguns programas
ndo permitem a sele¢do do peso. Consulte a tabela dos ciclos no final do manual de utilizagdo.

Selecao da tostagem

Tem trés opgdes a escolha: Claro / médio / escuro. Se desejar modificar a regulacdo predefinida,
prima o botédo O até que o indicador luminoso acenda a frente da regulagdo escolhida. Alguns
programas ndo permitem a selegdo da tostagem. Consulte a tabela dos ciclos no final do manual
de utilizacdo.

Inicio / Fim

Para ligar o aparelho, prima o botéo @ A contagem decrescente comeca. Para parar o programa
ou anular a programacéo diferida, prima durante 3 segundos o botdao @

FUNCIONAMENTO DA MAQUINA DE FAZER PAO

A tabela dos ciclos (consulte no final do manual de utilizagdo) indica a decomposicao das
diferentes etapas, de acordo com o programa escolhido. Um indicador luminoso indica qual
é a etapa em curso.

1. Amassar &>

Permite formar a estrutura da massa e, assim, a sua capacidade de levedar corretamente.
Durante o ciclo, pode adicionar ingredientes: Frutos secos, azeitonas, etc... Um sinal sonoro
indica-lhe em que momento pode intervir.

Consulte a tabela dos ciclos (consulte no final do manual de utilizacdo) e na coluna “extra”. Esta
coluna indica o tempo que serd apresentado no ecrd do seu aparelho quando o aparelho emitir
um sinal sonoro.

2. Descanso &©

Permite a massa descansar para melhorar a qualidade da amassadura.

3. Levedar &%
Tempo em que o fermento age para levedar o pao e desenvolver o seu aroma.

4. Cozedura §

Transforma a massa em miolo e permite que a crosta fique dourada e estaladica.

5. Manter quente {1

Permite manter o pao quente durante 1 hora apds a cozedura. No entanto, recomenda-se
que retire o pao da cuba apés a cozedura.

0 visor permanece nos 0:00 durante a hora em que estd a manter quente. No final do ciclo, o
aparelho desliga-se automaticamente ap6s emitir vérios sinais sonoros. @



PROGRAMA DIFERIDO

Pode programar o aparelho para ter a sua preparacao pronta a hora desejada, com uma
antecedéncia de 15 horas. Consulte a tabela dos ciclos no final do manual de utilizacao.
Esta etapa ocorre apos ter selecionado o programa, o nivel de tostagem e o peso. E apresentado
o tempo do programa. Para ajustar o tempo diferido, prima 0 e Q A maquina apresenta a
duracio total antes do final da cozedura. g acende. Prima @) para iniciar o programa diferido.

Se fizer um erro ou desejar modificar o acerto da hora, mantenha premido o botao @ até ouvir
um sinal sonoro. E apresentado o tempo por defeito. Repita a operacdo.

Alguns ingredientes sdo pereciveis. Nao utilize o programa diferido para receitas que contenham
leite fresco, ovos, iogurte, queijo, frutos frescos.

CONSELHOS PRATICOS

Todos os ingredientes utilizados devem estar a temperatura ambiente (salvo indicacdo em
contrario), e devem ser pesados com precisdo. Mega os liquidos com o copo graduado
fornecido. Utilize a colher fornecida para medir, de um lado, as colheres de café, e do
outro, as colheres de sopa. Medidas incorretas dardo origem a maus resultados. A
preparacao do pao é muito sensivel as condicoes de temperatura e de humidade. No caso
de muito calor, aconselhamos a utilizar liquidos mais frescos do que o costume. De igual
modo, no caso de temperaturas baixas, podera ser necessario aquecer ligeiramente a dgua ou

o leite (sem nunca ultrapassar os 35 °C).
—
2°c @ 6°c @ ==
)
2°c @ 6°C @

Utilize ingredientes antes da sua data limite de consumo e guarde-os num local fresco e seco.
A farinha deve ser pesada com uma balanga de cozinha com precisdo. Utilize fermento de
padeiro ativo desidratado em saquetas.

4. Evite abrir a tampa durante a utilizagdo (salvo indicacdo em contrario).

5. Respeite com precisdo a ordem dos ingredientes e as quantidades indicadas nas receitas.
Primeiro os liquidos, a seguir, os solidos. 0 fermento ndo deve entrar em contacto com
os liquidos nem com o sal. Demasiado fermento fragiliza a estrutura da massa, que ira
crescer muito e acaba por ir abaixo durante a cozedura.

[

25 °C

w n



Ordem geral a respeitar:

- Liquidos (manteiga derretida, 6leo, ovos, agua, leite)
- Sal

- Aclcar

- Primeira metade da farinha

- Leite em p6

- Ingredientes especificos solidos

- Segunda metade da farinha

- Fermento

6. Durante um corte de corrente inferior a 7 minutos, a maquina
guarda o seu estado e continua o funcionamento quando a
corrente voltar.

7. Se desejar encadear 2 ciclos de péo, espere cerca de 1 hora
entre os 2 ciclos para permitir o arrefecimento da maquina e
ndo dar origem a um impacto na realizagdo do pao.

8. Ao retirar o pdo da cuba, pode acontecer que a pa fique /
presa no pdo. Nesse caso, utilize o gancho para o retirar
delicadamente.

Para isso, introduza o gancho no eixo da pa, depois puxe 0
para retirar.

Recomendacoes para a utilizacao dos programas sem gliten
0s menus 1, 2 e 3 devem ser utilizados para preparar paes ou bolos sem gliten. Para cada
um dos programas, esta disponivel apenas um peso.

Os paes e bolos sem gliten sdo adequados para p intolerantes ao gliten (doentes

celiacos) presente em varios cereais (trigo, cevada, centeio, aveia, trigo khorasan, espelta,
etc.).

E importante evitar a contaminagdo com farinhas que contenham gliiten. Tenha especial
cuidado para limpar a cuba, a pa, bem como todos os utensilios que sirvam para a confecio
de pao ou bolos sem gliten. Certifique-se também de que o fermento utilizado nao tem
glaten.

As receitas sem gliten foram desenvolvidas utilizando preparagdes (chamadas também de

misturas prontas a utilizar) para pao sem gliten do tipo Schar ou Valpiform.

® E necessario peneirar a mistura de farinhas com o fermento para evitar grumos.

® No inicio do programa, tem de ajudar a amassar: Oriente os ingredientes que ndo tenham sido
misturados nas paredes para o centro da cuba, com uma espatula sem ser de metal.

® 0 pdo sem gliten ndo cresce como um pdo tradicional. Terd uma consisténcia mais densa e
cor mais deslavada do que o pao normal.

e Nem todas as marcas de pré-misturas dao os mesmos resultados: Podera dar-se o caso de
algumas receitas terem de ser ajustadas. Assim, recomendamos que faca experiéncias (consulte
o exemplo mais abaixo).



Exemplo: Ajustar a quantidade de liquido.

QOO

Demasiado liquido 0K Demasiado seco

Excecao: A massa para bolos deve permanecer mais liquida.

INFORMAGOES ACERCA DOS INGREDIENTES

Fermento: 0 pdo é feito com fermento de padeiro. Este existe em varias formas: Fresco em
pequenos cubos, seco ativo para reidratar ou seco instantaneo. 0 fermento é vendido nas grandes
superficies (nos corredores da padaria ou dos frescos), mas pode também comprar fermento
fresco no seu padeiro.

0 fermento deve ser incorporado diretamente na cuba da maquina com os outros ingredientes. No
entanto, esmigalhe o fermento fresco com os dedos para facilitar a dispersao.

Respeite as doses indicadas (consulte a tabela das equivaléncias em baixo).

Equivaléncias quantidade/peso entre fermento seco e fermento fresco:
Fermento seco (em c.c.) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Fermento fresco (em g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Farinhas: Recomenda-se a utilizacdao de uma farinha T55, salvo indicacdo em contrario nas

receitas. No caso de utilizacao de misturas especiais para pao, brioche ou pao de leite, nao

ultrapasse os 750g de massa no total (farinha + agua).

De acordo com a qualidade da farinha, os resultados de cozedura do pao também podem variar.

® Mantenha a farinha num recipiente hermético, pois ela reage as flutuacdes das condicdes
climaticas (humidade). A adicdo de aveia, sémea, rebentos de trigo, de cevada ou ainda
sementes integrais na massa do pao ddo um pao mais denso e menos arejado.

® Quanto mais integral for a farinha, ou seja, se contiver uma parte da cobertura da semente do
trigo (T>55), menos a massa cresce e mais denso sera o pao.

e Encontrara também, a venda no mercado, preparacdes para pao prontas a serem utilizadas.
Consulte as recomendagdes do fabricante para a utilizagdo destas preparacdes.

Farinha sem glaten: A utilizacdo em grandes quantidades destas farinhas para fazer pao
requer a utilizacao do programa de pao sem gliten. Existem varias farinhas que nao contém
gldten. As mais conhecidas sdo as farinhas de trigo-mourisco, mais conhecido como “trigo
preto”, arroz (branco ou integral), quinoa, milho, castanhas, milho-miido e sorgo.

Para os paes sem gldaten, de modo a tentar recriar a elasticidade do glaten, é indispensével
misturar varios tipos de farinhas ndo panificaveis entre elas, e acrescentar agentes espessantes.



Agentes espessantes para pao sem gliiten: Para obter uma consisténcia correta e tentar imitar
a elasticidade do gluten, pode acrescentar goma xantana e/ou de guar as suas preparagdes.

As preparacdes sem gliten prontas a utilizar: Facilitam o fabrico do pdo sem gliten, pois
contém espessantes e tém a vantagem de ter uma garantia total sem glaten. Algumas também
sdo de origem bioldgica.

Todas as marcas de preparacdes sem gldten prontas a utilizar ndo oferecem os mesmos resultados. ﬁ

Aciicar: Nao utilize aglicar em cubos. 0 aglcar alimenta o fermento, da bom sabor ao péo e
melhora a cor da crosta.

Sal: Permite regular a atividade do fermento e da gosto ao péo.
Ele ndo deve entrar em contacto com o fermento antes do inicio da preparacao.
Ele também melhora a estrutura da massa.

Agua: A agua reidrata e ativa o fermento. Também hidrata o amido da farinha e permite a
formacédo do miolo do pdo. Podemos substituir a 4gua, em parte ou no total, por leite ou outros
liquidos. Utilize liquidos a temperatura ambiente, exceto para os paes sem gliten que
necessitem da utilizacdo de agua morna (cerca de 35 °C).

Matérias gordas e os dleos: As matérias gordas tornam o pao mais suave. Também se mantém
melhor e durante mais tempo. Demasiada gordura abranda o crescimento. Se utilizar manteiga,
esmigalhe-a em pequenos pedagos ou amolega-a. N&o incorpore manteiga derretida. Evite que a
gordura entre em contacto com o fermento, pois a gordura poderia impedir o fermento de reidratar.

Ovos: Eles melhoram a cor do pdo e favorecem um bom desenvolvimento do miolo. Se utilizar
ovos, reduza a quantidade de liquido. Parta o ovo e complete com liquido até obter a quantidade
de liquido indicada na receita.

As receitas foram previstas para um ovo médio de 50 g. Se os ovos forem muito grandes, adicione
um pouco de farinha. Se os ovos forem muito pequenos, adicione um pouco menos de farinha.

Leite: O leite tem um efeito emulsionante que permite obter alvéolos mais regulares, dando
assim uma bela aparéncia ao miolo do pdo. Pode utilizar leite fresco ou leite em po. Se utilizar
leite em po, adicione a quantidade de dgua inicialmente prevista para o leite: O volume total deve
ser igual ao volume previsto na receita.

INFORMACOES ESPECIFICAS PARA A MAQUINA DE

FAZER PAO “PAIN & DELICES":

ESCOLHA DOS INGREDIENTES PARA O IOGURTE
Leite

Que leite utilizar?

Pode utilizar todos os tipos de leite (por exemplo, leite de vaca, de cabra, de ovelha, de soja ou

outros leites de origem vegetal). A consisténcia do iogurte pode variar, de acordo com o leite

utilizado. O leite cru, os leites de longa duracéo e todos os leites descritos abaixo sdo adequados
para o aparelho:

o Leite esterilizado de longa duragdo: O leite gordo UHT da mais consisténcia ao iogurte. 0
leite meio-gordo da menos consisténcia ao iogurte. Uma alternativa consiste em utilizar leite
meio-gordo e adicionar 1 ou 2 colheres de sopa de leite em po.

o Leite gordo: Este leite torna o iogurte mais cremoso, com uma fina camada de pele na
superficie.

@D



o Leite cru: Este tipo de leite deve ser previamente fervido. Recomendamos que o deixe ferver
durante tempo suficiente. A seguir, deixe-o arrefecer antes de o colocar no aparelho.

® Leite em po: Este tipo de leite cria um iogurte muito cremoso. Siga sempre as indicagdes que
aparecem na embalagem do fabricante.

Agente de fermentacao

Para o iogurte

0 agente de fermentacdo pode ser:

® Um iogurte natural de compra, com a data de validade o mais afastada possivel.

® Um agente de fermentacao liofilizado ou fermentos lateos. Neste caso, respeite a duragdo de
ativacdo indicada no modo de utilizacdo do agente de fermentacao. Estes agentes encontram-
se nos supermercados, farmacias e nalgumas lojas de produtos de satde.

e Um dos seus iogurtes preparados recentemente - este deve ser um jogurte natural, o mais
recente possivel. Este procedimento é chamado de cultura.

As propriedades dos agentes podem ser destruidas por temperaturas demasiado elevadas.
Duracao da fermentacao

e De acordo com os ingredientes base utilizados e o resultado procurado, a fermentagdo do
jogurte dura entre 6 e 12 horas.

Liquido | | | | | | | Consistente
Acucarado | [ [ [ [ [ | Acido
6h 7h 8h 9h 10 h 11h 12h

Quando a cozedura terminar, coloque o iogurte no frigorifico durante, pelo menos, 4 horas, e
consuma-o num prazo de 7 dias.

Coalho (para queijo fresco)

Para preparar os seus queijos frescos, pode utilizar o coalho ou um liquido &cido, como o sumo
de limdo ou vinagre para coalhar o leite.

LIMPEZA E MANUTENCAO

® Desligue o aparelho e espere que arrefeca por completo.

e Lave a cuba e a pa com agua quente e detergente para a loiga.
Se a pa permanecer na cuba, deixe embeber durante 5 a 10
minutos.

e Limpe os outros elementos com uma esponja hdmida. Seque
cuidadosamente.

® Nao lave nenhuma parte na maquina de lavar loica.

® Nao utilize produtos de limpeza, esfregdes abrasivos nem alcool.
Utilize um pano suave e himido.

® Nunca coloque o corpo do aparelho nem a tampa dentro de agua.




GUIA DE RESOLUCAO DE AVARIAS PARA MELHORAR AS SUAS
RECEITAS

Péao abateu Lados

Nao consegue Pao depois Pao nao Codea nao acastanhados | Lados e parte
obter o resultado | demasiado| deter |suficientemente |suficientemente| mas pao nio de baixo
esperado? levedado | levedado levedado dourada suficientemente | enfarinhados

Este quadro
ajuda-o a
orientar-se.

cozido

0 botdo €@
foi accionado
durante a
cozedura.

Falta farinha. [ ]

Demasiada
farinha.

Falta fermento.

Demasiado
fermento.

Falta agua. [ ] [ ]

Demasiada
agua.

Falta acticar.

Farinha de ma
qualidade.

Os ingredientes
nao estao nas
proporgoes
certas °
(quantidade
demasiado
grande).

Agua demasiado
quente.

Agua demasiado
fria.

Programa
inadaptado.




Iogurte Presenca
[ ESEL de agua no
acido iogurte

Nao obteve o resultado esperado? Iogurte

Iogurte

Esta tabela ira ajuda-lo a orientar-se. liquido amarelado

Tempo de fermentacao demasiado curto.

Tempo de fermentagao demasiado
comprido.

Pouco fermento ou fermento morto ou
inativo.

Recipiente do iogurte mal lavado. [ ] [ ]

0 leite utilizado no tinha gordura
suficiente [ ]
(meio-gordo em vez de leite gordo).

Tampa deixada em cima do recipiente. [ ]

Foram utilizados os programas errados. [ ] [ ]

GUIA DE RESOLUCZ\O DE AVARIAS TECNICAS

A pé misturadora fica ® Deixe-a mergulhada em &gua antes de a retirar.
presa na cuba.

Depois de premir @, ® £01 aparece no ecrd a piscar, o aparelho emite um sinal

ndo acontece nada. sonoro: a maquina esta demasiado quente. Aguarde 1 hora
entre 2 ciclos.

® E0O aparece no ecra a piscar, o aparelho emite um sinal
sonoro: a maquina esta demasiado fria. Aguardar até a
maquina voltar & temperatura ambiente.

® HHH ou EEE aparece no ecrd a piscar, o aparelho emite um
sinal sonoro: avaria, a maquina deve ser reparada por um
Servigo de Assisténcia Técnica.

 Foi programado um arranque diferido.

Depois de premir @, o ® A cuba ndo ficou correctamente colocada.

motor roda mas o pao ® Auséncia da pa misturadora ou pa misturadora mal colocada.
ndo é amassado. Nos dois casos mencionados mais acima, pare o aparelho
manualmente premindo insistentemente no botdo @. Comece a
receita desde o inicio.

Depois de um arranque o Esqueceu-se de premir @) depois da programacdo.
diferido, o pao nao e 0 fermento entrou em contacto com o sal e/ou a agua.
cresceu o suficiente ou ® Auséncia da pa misturadora.

nada aconteceu.

Cheira a queimado. ® Uma parte dos ingredientes caiu para fora da cuba: deixe a
maquina arrefecer e limpe o seu interior com um pano hdmido
e sem produto de limpeza.

® A preparacdo transbordou: demasiada quantidade de
ingredientes, nomeadamente liquido. Respeite as proporcdes
das receitas.




DESCRIZIONE

1 Coperchio 3 C(estello per il pane
2 Pannello comandi 4 Miscelatore
a Display 5 Dosatore graduato
b Scelta dei programmi 6 Cucchiaino da caffé/cucchiaio da minestra
¢ Selezione del peso 7 Accessorio “a gancio” per estrarre il
d Tasti di regolazione dell’avvio miscelatore
programmato e di regolazione del 8 Coperchio di conservazione
tempo per il programma 11 9 Vaso per cottage cheese
e Selezione della doratura 10 Vaso da yogurt

f Interruttore on/off
g Spia di funzionamento

IL livello di potenza acustica misurato su questo prodotto é di 66 dBa.

OPERAZIONI PRELIMINARI AL PRIMO UTILIZZO

e Togliere tutti gli imballaggi, gli adesivi o accessori all'interno come all'esterno dell'apparecchio

e Pulire tutti gli elementi e l'apparecchio con un panno umido.

AVVIO RAPIDO

e Srotolare il cavo e collegarlo a una presa elettrica collegata a terra. Dopo il segnale acustico,
il programma 1 si illumina automaticamente - ()

e Al primo utilizzo, si potrebbe sentire un leggero odore.

* Togliere il cestello per il pane sollevando il manico. Adattare quindi il miscelatore - ) -

o Aggiungere gli ingredienti nel cestello seguendo l'ordine indicato (vedere il paragrafo CONSIGLI
PRATICI). Assicurarsi di pesare correttamente tutti gli ingredienti - G - G

e Introdurre il cestello per il pane - G

e Chiudere il coperchio.

® Selezionare il programma desiderato con il tasto @

® Premere il tasto @ I 2 punti del timer lampeggiano. La spia di funzionamento si illumina -

e Al termine della cottura, premere e scollegare l'apparecchio dalla presa elettrica. Estrarre
il cestello per il pane. Utilizzare sempre guanti isolanti perché il manico del cestello é caldo,
cosi come linterno del coperchio. Estrarre il pane ancora caldo e lasciarlo un'ora su una griglia
per farlo raffreddare - 3.

Per imparare a conoscere l'apparecchio, é consigliabile iniziare dalla ricetta PANE FRANCESE.

PANE FRANCESE INGREDIENTI - c.c. = cucchiaino da caffé - c.m. = cucchiaio
(programma 6) da minestra

DORATURA = MEDIA 1 ACQUA = 365 ml 3 FARINA = 620 g

PESO = 1000 g 2 SALE =2 c.c. 4 LIEVITO = 1% c.c.

a



USO DELLA MACCHINA PER IL PANE

Selezione di un programma

1.

10.

11.

12

14.

15.
16.

17.

Il tasto menu consente di scegliere il programma desiderato. A ogni pressione del tasto

@. il numero sul display indica il programma successivo.
Pane senza glutine salato. Programma per preparare ricette a basso contenuto di zucchero
e materia grassa. Si consiglia di utilizzare preparati pronti all'uso (vedere le avvertenze per
L'uso dei programmi senza glutine).
Pane senza glutine zucchero. Programma per preparare ricette contenenti zucchero e
materia grassa (es. brioche). Si raccomanda di utilizzare preparati pronti all'uso.
Dolci senza glutine. Programma per preparare dolci senza glutine con lievito chimico. Si
raccomanda di utilizzare preparati pronti all'uso.
Pane classico. Questo programma consente di preparare pane bianco tipo pancarré.
Pane classico rapido. Questo programma consente di preparare piti rapidamente pane bianco
tipo pancarre.
Pane francese. Questo programma consente di preparare pane bianco tradizionale francese
con una crosta pill spessa.
Pandolce. Questo programma & adatto alle ricette di tipo brioche che contengono pill materia
grassa e zucchero. Se si utilizzano preparati pronti all'uso, non superare 750g di impasto in
totale.
Pane integrale. Questo programma va selezionato per le ricette con farina integrale.
Pane integrale rapido. Questo programma consente di realizzare pii rapidamente le ricette
con farina integrale.
Pane di segale. Questo programma va selezionato quando si utilizza una grande quantita di
farina di segale o di altri cereali di questo tipo (es. grano saraceno, farro).
Impasti lievitati. Questo programma consente la preparazione di impasti per pizza, pane e
cialda di Liegi. Il programma non prevede cottura.

. Pasta. Questo programma consente di preparare pasta all'italiana o impasti per torte.
13.

Dolci. Consente la preparazione di dolci con lievito chimico. Con questo programma &

disponibile solo limpostazione 750 g.

Cottura. Consente di eseguire una cottura da 10 a 70 minuti. Pud essere selezionato

autonomamente ed essere utilizzato:

a) dopo il programma Impasti lievitati;

b) per riscaldare o rendere croccante del pane gia cotto e raffreddato;

c) per terminare una cottura in caso di interruzione di corrente prolungata durante un ciclo
di cottura.

Porridge. Consente la realizzazione di ricette tipo porridge e riso al latte.

Cereali. Consente la realizzazione di ricette tipo pane al latte, semolino e grano saraceno

al latte.

Marmellata. Consente di preparare marmellate in casa. Quando si utilizzano i programmi 15,

16 e 17, fare attenzione al getto di vapore e al calore che fuoriesce all'apertura del coperchio.

Programmi specifici della macchina per il pane “Pane & Delizie”:

18.

19.

Yogurt. Consente la preparazione di yogurt pastorizzato di vacca, di capra o di soia. Mettere
il vaso da yogurt nel cestello (senza coperchio né filtro a fiscella). Conservare al fresco dopo
la preparazione e consumare entro 7 giorni.

Yogurt da bere. Consente la preparazione di yogurt da bere a base di latte pastorizzato.
Mettere il vaso da yogurt nel cestello (senza coperchio). Mescolare bene prima di consumare.
Conservare al fresco dopo la preparazione e consumare entro 7 giorni.



20. Formaggio fresco. Consente la preparazione di formaggio fresco a partire da latte cagliato
di vacca o di capra. Mettere il vaso per cottage cheese nel vaso da yogurt (senza coperchio)
e inserire nel cestello. E necessaria una fase di sgocciolamento. Conservare al fresco dopo la
preparazione e consumare entro 2 giorni.

Selezione del peso del pane

Premere il tasto @ per impostare il peso: 500 g, 750 g o 1000 g. La spia si illumina indicando
l'impostazione scelta. Il peso & fornito a titolo indicativo. Alcuni programmi non consentono la
selezione del peso. Per informazioni, consultare la tabella dei cicli alla fine di queste istruzioni.

Selezione della doratura

E possibile scegliere fra tre opzioni: chiara/medio/scura. Per modificare limpostazione
predefinita, premere il tasto O fino a quando la spia si illumina indicando limpostazione
selezionata. Alcuni programmi non consentono la selezione della doratura. Per informazioni,
consultare la tabella dei cicli alla fine di queste istruzioni.

Avvio/spegnimento
Premere il tasto @ per avviare l'apparecchio. Il conteggio del tempo ha inizio. Per arrestare il
programma o annullare la programmazione differita, tenere premuto per 3 secondi il tasto @

FUNZIONAMENTO DELLA MACCHINA PER IL PANE

La tabella dei cicli (vedere alla fine delle istruzioni) indica le diverse fasi di preparazione,
a seconda del programma scelto. Una spia luminosa indica la fase in corso.

1. Impasto &>

Permette di formare la struttura dell'impasto consentendo una corretta lievitazione.
Durante questa fase, & possibile aggiungere degli ingredienti: frutta secca, olive, ecc... Un
segnale acustico indica in quale momento intervenire.

Consultare la tabella dei cicli (alla fine di queste istruzioni) e la colonna “extra”. Questa colonna
indica il tempo che appare sul display dell'apparecchio quando il segnale acustico si attiva.

2. Riposo &

Consente alla pasta di riposare per migliorare la qualita dell'impasto.

3. Lievitazione &%
Tempo durante il quale il lievito agisce per fare lievitare il pane e svilupparne 'aroma.

4. Cottura §

Trasforma l'impasto mollica e consente la doratura rendendo croccante la crosta.
5. Mantenimento al caldo {1

Consente di mantenere caldo il pane per 1 ora dopo la cottura. Si consiglia tuttavia di
estrarre il pane subito dopo la cottura.

Il display resta su 0:00 durante l'ora di mantenimento al caldo. Al termine del ciclo, l'apparecchio
si spegne automaticamente dopo avere emesso una serie di segnali acustici.

a



PROGRAMMA DIFFERITO

E possibile programmare l'apparecchio in modo da completare la preparazione all'ora
desiderata, fino a 15 ore prima. Consultare la tabella dei cicli alla fine di queste istruzioni.
Questa fase inizia dopo avere selezionato il programma, il grado di doratura e il peso. Viene
visualizzato il tempo del programma. Per regolare il tempo del programma differito, premere Q
e e Viene visualizzata la durata totale prima che abbia termine la cottura. L'indicatore g si
illumina. Premere @ per avviare il programma differito.

In caso di errori o se si desidera modificare la regolazione dell'ora, tenere premuto il tasto @
fino a quando l'apparecchio emette un segnale acustico. Viene visualizzato il tempo predefinito.
Ripetere la procedura.

Alcuni ingredienti sono deperibili. Non utilizzare il programma differito per ricette che
contengono: latte crudo, uova, yogurt, formaggio, frutta fresca.

CONSIGLI PRATICI

1. Tutti gli ingredienti utilizzati devono essere a temperatura ambiente (salvo indicazione
contraria) e devono essere pesati con precisione. Misurare il liquido con il dosatore
graduato fornito. Utilizzare il cucchiaio fornito per misurare i cucchiaini da caffé e i
cucchiai da minestra. Se non si rispettano i dosaggi, si otterranno risultati insoddisfacenti.
La preparazione del pane risente molto delle condizioni di temperatura e di umidita. In
caso di alta temperatura, si consiglia di utilizzare liquidi piti freddi del solito. Analogamente,
in caso di bassa temperatura, & possibile che sia necessario fare intiepidire l'acqua o il latte,
senza mai superare i 35°C.

19°C

25°C

n

Utilizzare ingredienti non scaduti e conservateli in un luogo fresco e asciutto.

La farina deve essere pesata per mezzo di una bilancia da cucina di precisione. Utilizzare
lievito da panetteria attivo disidratato in sacchetti.

4. Non aprire il coperchio della macchina durante l'utilizzo (salvo indicazione contraria).

5. Rispettare scrupolosamente l'ordine degli ingredienti e le quantita indicate nelle ricette.
Prima gli alimenti liquidi e poi quelli solidi. Il lievito non deve venire a contatto con
i liquidi o con il sale. Una quantita eccessiva di lievito rende fragile la struttura
dell'impasto, che si sollevera molto per poi afflosciarsi durante la cottura.

w



Ordine degli ingredienti:

- Liquidi (burro ammorbidito, olio, uova, acqua, latte)
- Sale

- Zucchero

- Prima meta farina

- Latte in polvere

- Ingredienti specifici solidi

- Seconda meta farina

- Lievito

6. In caso di interruzione di corrente inferiore a 7 minuti, la
macchina memorizza il suo stato e riprende il funzionamento
al ritorno dellelettricita.

7. Per eseguire 2 cicli l'uno dopo laltro, attendere circa un'ora
dopo il primo ciclo per consentire il raffreddamento della
macchina, altrimenti il pane riuscira male.

8. Durante lestrazione del pane dal cestello, pud accadere /
che il miscelatore resti incastrato nel pane. In questo caso,
utilizzare l'accessorio “a gancio” per estrarre il miscelatore.

Per eseguire questa operazione, introdurre l'accessorio “a 0
gancio” nell'asse del miscelatore e tirare per estrarlo.

Avvertenze per l'uso dei programmi senza glutine
I menu 1, 2 e 3 consentono di preparare dolci o pane senza glutine. Per ognuno di questi
programmi, & disponibile un solo dosaggio.

Il pane e i dolci senza glutine sono adatti alle persone intolleranti al glutine (ciliaci),
presente in vari cereali come ad esempio grano, orzo, segale, avena, kamut, farro, ecc.).

E importante evitare la contaminazione incrociata con le farine che contengono glutine.
Fare particolare attenzione a pulire il cestello, il miscelatore e tutti gli utensili utilizzati
per la preparazione di pane e dolci senza glutine. Assicurarsi anche che il lievito utilizzato
sia senza glutine.

Le ricette senza glutine sono state elaborate utilizzando preparati (detti anche miscele

pronte all'uso) per pane senza glutine di tipo Schar o Valpiform.

® Per evitare la formazione di grumi, passare al setaccio la miscela di farine e lievito.

e Allavvio del programma, & necessario agevolare limpasto: riportare gli ingredienti non
miscelati sulle pareti verso il centro del cestello per mezzo di una spatola non metallica.

e Il pane senza glutine non lievita come il pane tradizionale. Sara di consistenza pill densa e
di colore piil pallido rispetto al pane normale.

® Le varie marche di preparati pronti all'uso possono dare risultati diversi: & possibile che le
ricette debbano essere adattate. Si consiglia di fare delle prove (vedere l'esempio seguente).



Esempio: regolare la quantita di liquido.

QOO

Troppo liquido 0K Troppo asciutto

Eccezione: l'impasto per dolci deve rimanere piuttosto liquido.

INFORMAZIONI SUGLI INGREDIENTI

Lievito: IL pane si prepara con il lievito da panetteria. E disponibile in varie forme: fresco a
cubetti, secco attivo da reidratare o secco istantaneo. Il lievito & in vendita nei supermercati
(reparto panetteria o prodotti freschi), ma & anche possibile acquistare il lievito fresco dal
panettiere.

Il lievito deve essere messo direttamente nel cestello della macchina insieme agli altri ingredienti.
Se si utilizza lievito fresco, & buona norma sbriciolarlo tra le dita per facilitarne la dispersione.

Rispettare le dosi prescritte (vedere la tabella delle equivalenze in basso).

Equivalenze quantitd/peso tra lievito secco e lievito fresco:
Lievito secco (in c.c.) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Lievito fresco (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Farine: Si consiglia di utilizzare una farina T55, salvo indicazione contraria nelle ricette. In

caso di utilizzo di miscele di farine speciali per pane, brioche o pane al latte, non superare

750 g di impasto totali (farina + acqua).

Il risultato finale dipende anche dalla qualita della farina utilizzata.

® Conservare la farina in un contenitore ermetico, dato che la farina risente molto delle
fluttuazioni delle condizioni climatiche (umidita). Con l'aggiunta di avena, crusca, germi di
grano, segale o grani integrali all'impasto, il pane risultera piti denso e meno areato.

® Pill la farina & completa, vale a dire contenente una parte dell'involucro del chicco di frumento
(T>55), meno l'impasto lievitera e pidl il pane risultera denso.

e In commercio sono anche disponibili preparati per pane pronti all'uso. Se si utilizzano questi
preparati, consultare le istruzioni del produttore.

Farina senza glutine: L'uso in grande quantita di queste farine per preparare il pane richiede
l'utilizzo del programma per pane senza glutine. Esistono numerose farine senza glutine. Le
pitl conosciute sono le farine di grano saraceno, dette “grano nero”, di riso (bianco o integrale),
di quinoa, di mais, di castagne, di miglio e di sorgo.

Per ricreare l'elasticita del glutine quando si prepara il pane senza glutine, & indispensabile
miscelare pil tipi di farine non panificabili e aggiungere degli agenti addensanti.



Agenti addensanti per pane senza glutine: per ottenere una consistenza corretta e tentare di
imitare l'elasticita del glutine, & possibile aggiungere della gomma di xantano e/o del guar alle
preparazioni.

Preparati senza glutine pronti all'uso: semplificano la preparazione del pane senza glutine
perché contengono addensanti e hanno il vantaggio di essere totalmente senza glutine. Alcuni
sono anche di origine biologica.

Non tutte le marche di preparati senza glutine pronti all'uso danno gli stessi risultati.

Zucchero: Non utilizzare zucchero in zollette. Lo zucchero nutre il lievito, da un buon sapore al ﬁ
pane e migliora la doratura della crosta.

Sale: consente di regolare lattivita del lievito e da un migliore gusto al pane.
Non deve venire a contatto con il lievito prima dell'inizio della preparazione.
Migliora anche la consistenza dell'impasto.

Acqua: l'acqua reidrata e attiva il lievito. Idrata anche l'amido della farina consentendo la
formazione della mollica. E possibile sostituire l'acqua, in parte o totalmente, con latte o altri
liquidi. Utilizzare liquidi a temperatura ambiente, salvo per il pane senza glutine per il
quale & necessario utilizzare acqua tiepida (circa 35°C).

Materie grasse e olio: le materie grasse rendono il pane pit morbido. Inoltre, si conservera
meglio e pili a lungo. Una quantita eccessiva di grasso rallenta la lievitazione. Se si utilizza il
burro, shriciolarlo o farlo ammorbidire. Non incorporare il burro fuso. Evitare che il grasso venga
a contatto con il lievito, perché potrebbe ostacolare la reidratazione.

Uova: migliorano il colore del pane e favoriscono un corretto sviluppo della mollica. Se si
utilizzano le uova, ridurre la quantita di liquido di conseguenza. Rompere l'uovo e aggiungere il
liquido fino a ottenere la quantita di liquido indicata nella ricetta.

Le ricette prevedono l'uso di uova medie da 50 g. Se le uova sono pill grandi, aggiungere un
po' di farina; se sono pitl piccole, ridurre leggermente la quantita di farina.

Latte: il latte ha un effetto emulsionante che consente di ottenere alveoli piu regolari
migliorando l'aspetto della mollica. E possibile utilizzare latte fresco oppure latte in polvere. Se
si utilizza latte in polvere, aggiungere la quantita d'acqua inizialmente prevista per il latte: il
volume totale dovra essere pari al volume previsto nella ricetta.

INFORMAZIONI SPECIFICHE RELATIVE ALLA

MACCHINA PER IL PANE “PANE & DELIZIE”:

SCELTA DEGLI INGREDIENTI PER LO YOGURT
Latte

Quale latte occorre usare?

E possibile utilizzare qualsiasi tipo di latte, ad esempio latte di vacca, di capra, di pecora, di soia

o altri tipi di latte di origine vegetale). La consistenza dello yogurt pud variare a seconda del

latte utilizzato. Il latte crudo, il latte a lunga conservazione e tutti i tipi di latte sopra descritti

sono idonei all'uso con l'apparecchio.

e Latte sterilizzato a lunga conservazione: il latte intero UHT da allo yogurt una maggiore
consistenza. Con il latte scremato, lo yogurt risulta pit liquido. Un'alternativa consiste
nell'utilizzare latte scremato e aggiungere 1 o 2 cucchiaini di latte in polvere.

@



e Latte intero: con questo tipo di latte lo yogurt risulta pill cremoso, con una sottile pellicina
sulla superficie.

e Latte crudo (latte di stalla): questo tipo di latte deve essere bollito prima del consumo.
Si consiglia di lasciarlo bollire per un tempo sufficiente. Quindi, farlo raffreddare prima di
versarlo nell'apparecchio.

e Latte in polvere: con questo tipo di latte, si ottiene uno yogurt molto cremoso. Seguire
sempre le indicazioni riportate sulla confezione del prodotto.

Fermentante

Per lo yogurt

Il fermentante puo essere:

® Uno yogurt naturale acquistato in negozio, con data di scadenza pil lontana possibile.

e Un fermentante liofilizzato o fermenti lattici. In questo caso, rispettare la durata di
attivazione indicata nelle istruzioni del fermentante. Questi fermentanti si trovano nei
supermercati, nelle farmacie e in alcuni negozi di prodotti biologici.

® Uno yogurt preparato di recente: deve essere yogurt naturale, preparato molto di recente.
Questo processo é chiamato coltura.

Le proprieta dei fermentanti possono essere distrutte dalle temperature troppo alte.
Durata della fermentazione

o A seconda degli elementi base utilizzati e dal risultato desiderato, la fermentazione dello
yogurt puo richiedere da 6 a 12 ore.

Liquido | | | | | | | Fermo
Dolce | | | | | | | Acido
6h 7h 8h 9h 10 h 11h 12 h

Al termine, mettere lo yogurt nel frigorifero per almeno 4 ore e consumarlo entro 7 giorni.

Caglio (per formaggio fresco)

Per preparare i formaggi freschi, & possibile utilizzare del caglio oppure un liquido acido, tipo
succo di limone o aceto, per fare cagliare il latte.

PULIZIA E MANUTENZIONE

® Scollegare l'apparecchio dalla presa elettrica e attendere che sia
completamente freddo.

e Lavare il cestello e il miscelatore con acqua calda saponata.
Se il miscelatore rimane nel cestello, lasciare a mollo da 5 a
10 minuti.

® Pulire gli altri elementi con una spugna umida. Asciugare bene.

* Non lavare alcuna parte nella lavastoviglie.

® Non utilizzare detergenti domestici, spugne abrasive né alcool.
Utilizzare un panno morbido e umido.

® Non immergere in acqua il corpo dell'apparecchio o il coperchio.




GUIDA ALLA RISOLUZIONE DEI PROBLEMI PER MIGLIORARE
LE VOSTRE RICETTE

Pane Bordi
Non ottenete il Pane afflosciato | Pane non Crosta non scuri ma
risultato atteso? troppo dopo aver | abbastanza | abbastanza | pane non
Consultate lievitato lievitato NEE dorata abbastanza
questa tabella di troppo cotto
riferimento.

Superficie
infarinata

Il tasto @) & stato
premuto durante la [ ]
cottura.

Quantita di farina °
insufficiente.

Eccessiva quantita
ceessiva g ° °
di farina.

Quantita di lievito °
insufficiente.

E.cc.eSS]va quantita ° °
di lievito.

guant]tfa d'acqua ° °
insufficiente.

Eccessiva quantita PY [ ]
d'acqua.

Quantita di zucchero
N L [ ]
insufficiente.

Farina di scarsa
s [ ] [ ]
qualita.

Gli ingredienti
non sono nelle
dovute proporzioni [ ]
(quantita

eccessiva).

Acqua troppo calda. L]

Acqua troppo °
fredda.

Programma non
adatto. ® ®




Non si riesce a ottenere il risultato

atteso? Yogurt Yogurt Pdr'esenza Yogurt
oty o q P q acqua q
Questa tabella aiutera a risolvere il liquido troppo acido giallastro
nello yogurt
problema.
Tempo di fermentazione troppo breve. [}
Tempo di fermentazione troppo lungo. [ ] L] [

Fermenti in quantita insufficiente oppure
morti o inattivi.

Vaso da yogurt non pulito. [} [ ]

Latte non abbastanza grasso

AR [ ]
(scremato anziché intero).
Coperchio lasciato sul vaso. [}
Programma errato. [ ] [ ]

G DI RIPARAZIONE TECNICA

Il miscelatore rimane e Lasciatelo in ammollo prima di estrarlo.
incastrato nel
contenitore.

Dopo aver premuto su @) | ® EO1 compare sul display e lampeggia: 'apparecchio suona: la

non succede niente. macchina é troppo calda. Aspettate 1 ora tra 2 cicli.

® E00 compare sul display e lampeggia: l'apparecchio suona:
la macchina é troppo fresca. Aspettate che raggiunga la
temperatura ambiente.

® HHH o EEE compare sul display e lampeggia: l'apparecchio
suona: malfunzionamento. L'apparecchio deve essere riparato
da personale autorizzato.

o £ stato impostato un avvio programmato.

Dopo aver premuto su e T| cestello non & completamente inserito.

@ il motore gira ma e Assenza di miscelatore o miscelatore mal posizionato.

la lavorazione non ha Nei due casi sopracitati, spegnere l'apparecchio manualmente
inizio. premendo a lungo sul tasto @. Iniziare di nuovo la ricetta.
Dopo un avvio e Vi siete dimenticati di premere @ dopo la programmazione.
programmato, il e I| lievito é entrato in contatto con il sale e/o l'acqua.

pane non é lievitato ® Assenza del miscelatore.

abbastanza o non é
successo niente

Odore di bruciato. ® Una parte degli ingredienti & caduta di fianco al cestello:
scollegare, lasciate raffreddare la macchina e pulite interno
con una spugnetta umida e senza prodotto detergente.

 La preparazione é fuoriuscita: quantita eccessiva di
ingredienti, soprattutto di liquidi. Rispettate le quantita delle
ricette.




BESCHRIJVING

1 Deksel 3 Bakblik
2 Bedieningspaneel 4 Kneder
a Display 5 Maatbeker
b Keuze van de programma’s 6 Theelepel/eetlepel
¢ Gewichtselectie 7 Haak accessoire voor het verwijderen van
d Insteltoetsen voor inschakeling van de kneder
de timer en instelling van de tijd voor 8 Bewaardeksel
programma 11 9 Kwarkpotje

e Keuze van de kleur van de korst 10 Yoghurtpotje
f Aan/uit-knop
g Controlelampje

Het bij dit apparaat gemeten akoestische vermogen bedraagt 66 dBa.

VOOR INGEBRUIKNAME

o Verwijder alle verpakkingsmateriaal, stickers en toebehoren binnen en buiten het apparaat.- o
® Maak alle onderdelen en het apparaat schoon met een vochtige doek.

SNELLE START

® Rol het snoer af en steek de stekker in een geaard stopcontact. U hoort een geluidssignaal en
het programma 1 wordt standaard weergegeven -

® Het is mogelijk dat er bij ingebruikname van het apparaat een lichte geur wordt afgegeven.

© Haal het bakblik uit met behulp van de handgreep. Breng vervolgens de kneder aan - 0 -

® Doe de ingrediénten in de aanbevolen volgorde in het bakblik (zie de sectie PRAKTISCHE TIPS)
Zorg dat u alle ingrediénten juist hebt gewogen - @ - @.

e Plaats het bakblik in het apparaat - G

e Sluit het deksel.

® Kies het gewenste programma met behulp van de toets @

© Druk op de toets @ De 2 punten van de timer knipperen. Het controlelampje brandt - o - o

® Aan het einde van de bakcyclus, druk op @ en haal de stekker uit het stopcontact. Verwijder
het bakblik. Gebruik altijd ovenwanten, de handgreep van het bakblik en de binnenkant van
het deksel zijn warm. Haal het warme brood uit de vorm en plaats het 1 uur op een rooster om
te laten afkoelen - (@.

Om kennis te maken met uw broodbakmachine, stellen wij u voor om voor uw eerste brood
het recept van het FRANS BROOD te proberen.

FRANS BROOD

INGREDIENTEN - tl = theelepel - el = eetlepel
(programma 6)

BRUININGSNIVEAU =
MEDIUM 1. WATER = 365 ml 3. BLOEM = 620 g

2.20UT=2el 4. GIST = 1%z el
GEWICHT = 1000 G

N



UW BROODBAKMACHINE GEBRUIKEN

Een programma selecteren

10.

11.

12.
13.

14.

15.
16.

17.

De toets “menu” maakt het mogelijk om het gewenste programma te selecteren. Telkens u op
de toets @) drukt, wijzigt het cijfer in het display om het volgend programma aan te geven.
Gezouten boord zonder gluten. Dit programma is geschikt voor het bereiden van recepten
met een laag suiker- en vetgehalte. Het wordt aanbevolen om een kant-en-klaar mix te

gebruiken. (zie de waarschuwingen voor het gebruik van de zonder gluten programma’s).
Gesuikerd boord zonder gluten. Dit programma is geschikt voor het bereiden van recepten
die suiker en vetten bevatten (bijv. brioche). Het wordt aanbevolen om een kant-en-klaar
mix te gebruiken.

Gebak zonder gluten Dit programma is geschikt voor het bereiden van taarten en gebak
zonder gluten met bakpoeder. Het wordt aanbevolen om een kant-en-klaar mix te gebruiken.
Klassiek brood. Dit programma is geschikt voor het bereiden van wit brood met een zachte korst.
Snel klassiek brood. Dit programma is geschikt voor het sneller bereiden van wit brood met
een zachte korst.

Frans brood Dit programma is geschikt voor het bereiden van traditioneel Frans wit brood
met een dikkere korst.

Suikerbrood Dit programma is geschikt voor het bereiden van een soort brioche met een
hoger vet- en suikergehalte. Als u kant-en-klaar bereidingen gebruikt, zorg dat het totaal
gewicht van het deeg maximaal 750q is.

Volkorenbrood. Dit programma is geschikt voor het bereiden van een gerecht op basis van
volkorenmeel.

Snel volkorenbrood. Dit programma is geschikt voor het sneller bereiden van een gerecht
op basis van volkorenmeel.

Roggebrood Dit programma is geschikt voor gebruik met een grote hoeveelheid roggemeel of
een andere soort graangewas (bijv. boekweit, spelt).

Gerezen deeg. Dit programma is geschikt voor het bereiden van pizzadeeg, brooddeeg en
deeg voor Luikse wafels. Dit programma bakt niet.

Pasta. Dit programma is geschikt voor het bereiden van Italiaanse pastagerechten of taartdeeg.
Gebak. Dit programma is geschikt voor het bereiden van taarten en gebak met bakpoeder.
Voor dit programma is alleen het gewicht van 750 g beschikbaar.

Bakken. Dit programma is geschikt om gerechten tussen 10 min en 70 min te bakken. Dit
kan alleen geselecteerd worden en gebruikt worden:

a) na het programma gerezen deeg,

b) voor het opwarmen of knapperig maken van brood dat al gebakken en afgekoeld is,

c) voor het afbakken in geval van een langdurige stroomonderbreking tijdens een broodcyclus.
Havermoutpap. Dit programma is geschikt voor het bereiden van havermoutpap of rijstpudding.
Graanproducten. Dit programma is geschikt voor het bereiden van gerechten zoals rijst-,
griesmeel- of boekweitpudding.

Jam. Dit programma is geschikt voor het bereiden van zelfgemaakte jam. Voor het programma
15, 16 en 17, wees voorzichtig wanneer u het deksel na de bereiding opent, stoom en warme
spatten kunnen worden afgegeven.

Programma’s specifiek voor de broodbakmachine “Brood en lekkernijen”:

18.

19.

Yoghurt. Dit programma is geschikt voor het bereiden van yoghurt op basis van gepasteuriseerde
koe-, geiten- of sojamelk. Plaats het yoghurtpotje in het bakblik (zonder deksel en kwarkfilter).
Bewaar de yoghurt na bereiding gedurende maximaal 7 dagen in de koelkast.

Drinkyoghurt. Dit programma is geschikt voor het bereiden van drinkyoghurt op basis van



gepasteuriseerde melk. Plaats het yoghurtpotje in het bakblik (zonder deksel). Goed mengen
voor gebruik. Bewaar de yoghurt na bereiding gedurende maximaal 7 dagen in de koelkast.

20. Verse kaas. Dit programma is geschikt voor het bereiden van verse kaas op basis van
gestremde koe- of geitenmelk. Plaats het kwarkpotje in het yoghurtpotje (zonder deksel) en
plaats het vervolgens in het bakblik. Een wrongelfase is noodzakelijk. Bewaar de verse kaas
na bereiding gedurende maximaal 2 dagen in de koelkast.

Het gewicht van het brood selecteren

Druk op de toets @ om het gewenste gewicht te selecteren - 500 g, 750 g of 1000 g. Het lampje
tegenover de gekozen instelling brandt. Het aangegeven gewicht is louter indicatief. In bepaalde
programma'’s kan het gewicht niet geselecteerd worden. Raadpleeg de tabel met bakcycli aan het

einde van de gebruiksaanwijzing. @

Het bruiningsniveau selecteren

Er zijn drie verschillende niveaus: licht / medium / donker. Als u de standaard instelling wilt
wijzigen, druk op de toets Q totdat het lampje tegenover de gekozen instelling brandt. In
bepaalde programma’s kan het bruiningsniveau niet geselecteerd worden. Raadpleeg de tabel met
bakcycli aan het einde van de gebruiksaanwijzing.

In-/uitschakelen
Druk op de toets @ om het apparaat in te schakelen. Het aftellen van de tijd start. Om het programma
te stoppen of de uitgestelde programmering te annuleren, druk 3 seconden op de toets @

WERKING VAN DE BROODBAKMACHINE

De tabel met bakcycli (aan het einde van de gebruiksaanwijzing) geeft u de verschillende
te volgen stappen van het gekozen programma aan. Een lampje geeft aan in welke stap het
programma zich bevindt.

1. Kneden &>

Om het deeg structuur te geven en het zo beter te laten rijzen.

Tijdens deze cyclus kunt uingrediénten toevoegen; gedroogd fruit, olijven, etc. Een geluidssignaal
geeft u aan op welk moment dit kan.

Raadpleeg de tabel met bakcycli (aan het einde van de gebruiksaanwijzing) en de kolom “extra”.
Deze kolom geeft de tijd aan die op het display van uw apparaat zal verschijnen wanneer het
geluidssignaal te horen is.

2. Rust ©

Hiermee kan het deeg tot rust komen, zodat de kwaliteit van het kneden verbeterd wordt.

3. Rijzen 23
De tijd waarin het gist actief is om het brood te laten rijzen en zijn aroma te ontwikkelen.

4. Bakken @

Hierbij verandert het deeg in brood en krijgt het een goudbruine en knapperige korst.

5. Warm houden {i

Hiermee kan het brood na het bakken warm gehouden worden. Het wordt echter aanbevolen

om het brood meteen na het bakken uit het bakblik te halen.

Tijdens het warm houden gedurende een uur blijft het display op 0:00 staan. Aan het eind van de
cyclus schakelt het apparaat automatisch uit en hoort u meerdere geluidssignalen. @



UITGESTELDE PROGRAMMA

U kunt het apparaat zodanig programmeren dat uw bereiding klaar is op een door u gekozen
tijdstip, tot maximaal 15 uur van tevoren. Raadpleeg de tabel met bakcycli (aan het einde
van de gebruiksaanwijzing).

Deze stap geschiedt na het selecteren van het programma, het bruiningsniveau en het gewicht. De
programmatijd wordt weergegeven. Om de uitsteltijd in te stellen, druk op 0 en ° De machine
geeft de totale tijd voor het einde van het bakproces weer. g brandt. Druk op om het uitgestelde
programma te starten.

Indien u een fout gemaakt heeft of de instelling van de tijd wilt wijzigen, druk lang op de toets
@ totdat u een geluidssignaal hoort. De standaard tijd wordt weergegeven. Herhaal de handeling.

Sommige ingrediénten zijn bederfelijk Gebruik het programma met timer niet voor recepten met
verse melk, eieren, yoghurt, kaas, vers fruit.

PRAKTISCHE TIPS

1. Alle gebruikte ingrediénten moeten op kamertemperatuur zijn (tenzij anders aangegeven) en
nauwkeurig gewogen worden. Meet de vloeistoffen af met de meegeleverde maatbeker.
Gebruik het meegeleverde dubbele maatschepje voor het meten van theelepels aan de
ene kant en eetlepels aan de andere kant. Een verkeerde meting zal een slecht resultaat
tot gevolg hebben. Het bereiden van brood is zeer gevoelig voor temperatuur en vocht.
Wanneer het zeer warm is, is het aan te raden koelere vloeistoffen dan gebruikelijk te
gebruiken. En wanneer het koud is, kan het nodig zijn het water of de melk iets op te warmen
(echter nooit warmer dan 35°C).

19°C

25°C

n

Gebruik alleen ingrediénten die niet vervallen zijn en bewaar ze in een koele en droge ruimte.
Weeg het meel nauwkeurig met behulp van een keukenweegschaal. Gebruik gedroogde
actieve bakkersgist uit een zakje.

4. Haal het deksel niet af tijdens het gebruik (tenzij anders aangegeven).

5. Houd u aan de volgorde van de ingrediénten en hoeveelheden die in de recepten zijn
aangegeven. Eerst de vloeibare ingrediénten, vervolgens de vaste. De gist mag niet in
contact komen met de vloeistoffen of het zout. Te veel gist maakt de structuur van het
deeg kwetsbaar, dit zal flink rijzen en tijdens het bakken inzakken.

w



De algemene te volgen volgorde van de ingrediénten:

- Vloeistoffen (gesmolten boter, olie, eieren, water, melk)
- Zout

- Suiker

- Meel eerste helft

- Melkpoeder

- Speciale vaste ingrediénten

- Meel tweede helft

- Gist

6. Als de stroomuitval korter dan 7 minuten is, onthoudt de
machine in welke stap van het bakproces het zich bevindt en
wordt de werking hervat eenmaal de machine opnieuw onder
stroom staat.

7. Als u 2 broodcycli na elkaar wilt uitvoeren, wacht circa 1 uur
tussen de cycli om de machine te laten afkoelen en goede
bakresultaten te krijgen. /

8. Tijdens het verwijderen van uw brood uit het bakblik kan de
kneder in het blik vast blijven zitten. Als dit het geval is,
gebruik de haak om de kneder voorzichtig te verwijderen. 0
Breng de haak in de as van de kneder en trek aan de haak om
de kneder te verwijderen.

Waarschuwingen voor het gebruik van de zonder gluten
programma’s

Gebruik menu’s 1, 2 en 3 om brood of gebak zonder gluten te bereiden. Voor elk van deze
programma’s is er slechts één gewicht beschikbaar.

Brood en gebak zonder gluten zijn geschikt voor mensen die allergisch zijn voor gluten
(Coeliakie) die in diverse graanproducten (tarwe, gerst, rogge, haver, kamut, spelt, etc....)
voorkomen.

Het is belangrijk om kruisbesmetting met meel dat gluten bevat te voorkomen. Maak het
bakblik, de kneder en alle andere toebehoren grondig schoon voordat u brood of gebak
zonder gluten bereidt. Zorg er tevens voor dat het gebruikte bakpoeder zonder gluten is.

De recepten zonder gluten die zijn opgesteld maken gebruik van broodbereidingen (tevens

kant-en-klaar mixen genaamd) zonder gluten van het type Schar of Valpiform.

o Zeef het mengsel van het meel en de gist om klonters te vermijden.

® Aan het begin van het programma, help bij het kneden: klap de ongemengde ingrediénten op
de wanden om richting het midden van het bakblik met behulp van een niet metalen spatel.

® Brood zonder gluten mag niet rijzen zoals een gewoon brood. Brood zonder gluten is
compacter en de kleur is bleker dan van normaal brood.

e De verschillende merken van kant-en-klaar deeg geven niet hetzelfde resultaat. Enige
aanpassing aan het recept kan nodig zijn. Het wordt aangeraden om eerst enkele proefbaksels
uit te voeren (zie onderstaand voorbeeld).



Bijvoorbeeld: pas de hoeveelheid vloeistof aan.

QOO

Te vloeibaar 0K Te droog

Uitzondering: gebakdeeg moet eerder vloeibaar zijn.

INFORMATIE OVER DE INGREDIENTEN

Gist: Brood wordt bereid met bakkersgist. Deze gist bestaat in meerdere vormen: vers in kleine
blokjes, actief droog om aan te lengen met water en gedroogde instantgist. Gist is verkrijgbaar
in supermarkten (afdeling vers of bakkerij), maar u kunt ook verse gist kopen bij uw bakker.

De gist moet rechtstreeks in het bakblik van uw machine worden toegevoegd, samen met de
andere ingrediénten. Denk er wel aan de verse gist goed te versnipperen met uw vingers om het
beter te verdelen.

Gebruik de voorgeschreven doses (zie de equivalentietabel hieronder).

Hoeveelheid/gewicht equivalenten tussen droge gist en verse gist:
Droge gist (in el) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Verse gist (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Meel: Het gebruik van een meelsoort T55 wordt aanbevolen, tenzij in het recept anders

vermeld staat. Indien u speciale bakmixen gebruikt voor brood, brioche of melkbrood,

gebruik dan niet meer dan 750 g deeg in het totaal (meel + water).

Afhankelijk van de kwaliteit van het meel kunnen ook de bakresultaten van het brood variéren.

® Bewaar het meel in een hermetisch gesloten blik, want meel reageert op veranderingen in de
weersomstandigheden (vocht). Door haver, zemelen, tarwekiemen, rogge of hele granen toe te
voegen aan het brooddeeg, krijgt u een zwaarder en minder luchtig brood.

® Hoe bruiner het meel is (dat wil zeggen, hoe meer graanvliesjes aanwezig zijn, T>55), hoe
minder het deeg zal rijzen en hoe compacter het brood zal zijn.

e U vindt in de winkel tevens kant-en-klaar mixen voor het bereiden van brood. Raadpleeg de
aanbevelingen van de fabrikant voor het gebruik van deze mixen.

Meel zonder gluten: Gebruik het programma brood zonder gluten als u een grote hoeveelheid
van dit meel gebruikt om brood te bereiden. Er bestaan vele soorten meel die geen gluten
bevatten. De meest bekende zijn boekweitmeel, (witte of volle) rijstmeel, quinoameel, maismeel,
kastanjemeel, gierstmeel en sorghummeel.

Voor brood zonder gluten is het belangrijk om de elasticiteit die de gluten geven te behouden
door het toevoegen van verschillende soorten niet-broodmelen en verdikkingsmiddelen.



Verdikkingsmiddelen voor brood zonder gluten: Om een juiste consistentie te behouden en
de elasticiteit die gluten geven zo goed mogelijk na te bootsen, voeg xanthaan- en/of guargom
aan uw bereidingen toe.

Kant-en-klaar bereidingen zonder gluten: Deze zorgen voor een eenvoudigere bereiding
van brood zonder gluten, aangezien ze verdikkingsmiddelen bevatten en hebben als voordeel
gegarandeerd zonder gluten te zijn. Bepaalde bereidingen zijn tevens van biologische oorsprong.
De verschillende merken van kant-en-klaar bereidingen zonder gluten zorgen voor verschillende
resultaten.

Suiker: Gebruik geen suikerklontjes. Suiker voedt de gist, geeft het brood een lekkere smaak en
geeft het korstje een mooiere goudbruine kleur. @

Zout: Zout zorgt ervoor dat de gist zijn werk kan doen en geeft smaak aan het brood.
Het mag voor de bereiding niet in contact komen met de gist.
Het geeft ook een betere structuur aan het deeg.

Water: Water zorgt dat de gist vocht opneemt en actief wordt. Het zorgt tevens dat het
zetmeel van het meel vocht opneemt en dat er kruim gevormd wordt. U kunt het water
gedeeltelijk of helemaal vervangen door melk of een andere vloeistof. Gebruik de vloeistof op
kamertemperatuur, tenzij voor brood zonder gluten dat met lauw water (circa 35°C) bereid
moet worden.

Vet en olie: Door vet toe te voegen, wordt het brood zachter en smakelijker. Het brood kan
tevens beter en langer bewaard worden. Te veel vet vertraagt het rijzen. Als u boter gebruikt,
snijd het in kleine stukjes of laat het zacht worden. Voeg geen gesmolten boter toe. Voorkom dat
het vet in contact komt met de gist, het vet zou de gist kunnen verhinderen vocht op te nemen.

Eieren: Eieren geven het brood een mooiere kleur en bevorderen de goede ontwikkeling van het
kruim. Als u eieren gebruikt, gebruik dan minder vloeistof. Breek het ei en vul dit aan met de
vloeistof tot de in het recept aangegeven hoeveelheid vloeistof.

De recepten zijn bestemd voor een gemiddeld groot ei van 50 g, als de eieren groter zijn, voeg
dan een beetje meel toe; als de eieren kleiner zijn, moet u wat minder meel gebruiken.

Melk: Melk heeft een schuimend effect waarmee regelmatigere holtes verkregen worden en
waardoor het kruim er mooier uit komt te zien. U kunt verse melk of melkpoeder gebruiken. Als
u melkpoeder gebruikt, voeg hier dan de bedoelde hoeveelheid water aan toe: het totale volume
moet gelijk zijn aan het volume dat nodig is voor het recept.

INFORMATIE SPECIFIEK VOOR DE

BROODBAKMACHINE “BROOD EN LEKKERNIJEN":

KEUZE VAN DE INGREDIENTEN VOOR DE YOGHURT
Melk

Welke melk moet ik gebruiken?

U kunt alle soorten melk gebruiken (bijv. koemelk, geitenmelk, schapenmelk, sojamelk of andere

soorten plantaardige melk). De stevigheid van de yoghurt kan afhankelijk van de gebruikte melk

verschillend zijn. Verse melk, melk met een lange houdbaarheid en alle onderstaand vermelde

soorten melk zijn voor gebruik met uw apparaat geschikt:

® Gesteriliseerde melk met een lange houdbaarheid: Volle UHT-melk zorgt voor een stevigere
yoghurt. Halfvolle UHT-melk zorgt voor een minder stevige yoghurt. U kunt tevens halfvolle
melk gebruiken en vervolgens 1 of 2 eetlepels melkpoeder toevoegen.



® Volle melk: deze melk zorgt voor een romige yoghurt met een velletje aan het oppervlak.

e Verse melk (boerderijmelk): deze melk moet eerst worden gekookt. Het is tevens
aanbevolen om de melk lang te laten koken. Laat de melk vervolgens afkoelen voordat u het
in het apparaat giet.

* Melkpoeder: deze soort melk zorgt voor een zeer romige yoghurt. Volg altijd de instructies die
u vindt op de verpakking van het product.

Het ferment

Voor yoghurt

Het ferment kan zijn:

® Een natuurlijke yoghurt in de winkel gekocht met de langst mogelijke houdbaarheid.

e Een gevriesdroogd ferment of zuursel. In dit geval, volg de activeringstijd zoals aangegeven
in de gebruiksaanwijzing van het ferment. U kunt dit soort ferment vinden in warenhuizen,
apotheken en bepaalde gezondheidswinkels.

® Een van uw recent bereide yoghurts - deze moet natuurlijk en recent bereid zijn. Dit wordt
'kweken' genoemd.

Een te hoge warmte kan de eigenschappen van uw ferment tenietdoen.

Fermentatietijd
® Uw yoghurt dient gedurende 6 tot 12 uur te fermenteren, afhankelijk van de gebruikte
ingrediénten en het gewenste resultaat.

Vloeibaar | | | | | | | Vast
Gesuikerd | [ [ [ [ [ | Zuur
6u 7u 8u 9u 10u 11u 12u

Eenmaal het kookproces van de yoghurt is beéindigd, plaats de yoghurt minstens 4 uur in de
koelkast. De yoghurt kan maximaal 7 dagen in de koelkast worden bewaard.

Stremsel (voor verse kaas)
Dit programma is geschikt voor het bereiden van verse kaas. Gebruik stremsel of een vloeibaar
zuur, zoals citroensap of azijn om de melk te stremmen.

REINIGING EN ONDERHOUD

© Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat volledig
afkoelen.

® Was het bakblik en de kneder in een warm sopje. Als de kneder
in het bakblik blijft, laat het 5 tot 10 min weken.

® Reinig de andere onderdelen met een vochtige spons. Droog
vervolgens grondig af.

¢ Plaats geen enkel onderdeel in de vaatwasser.

® Gebruik geen agressief schoonmaakmiddel, geen schuursponsje
en geen alcohol. Gebruik een zachte, vochtige doek.

® Dompel het apparaat of deksel nooit in water.




HANDLEIDING VOOR BETERE BAKRESU

Ingezakt
Is het resultaat Te hoog | brood na | Onvoldoende
niet volgens wens? | gerezen | te hoog gerezen

Bruine zijden Meel
Te lichte maar het aan de
brood is niet zijkanten

. Met deze tabel gerezen voldoende gaar | en bovenop
unt u zien wat er

aan de hand is.

Tijdens het bakken
is de toets @) °

ingedrukt.

Niet genoeg meel. L]
Teveel meel. [ ] [ ]

Niet genoeg gist. [ ]
Teveel gist. L] [ ]
Niet genoeg water. [ ] [ ]
Teveel water. [ [ ]

Niet genoeg suiker. o

Meel van slechte
kwaliteit.

De verhouding van
de ingrediénten is

niet goed (te grote
hoeveelheid).

Het water is te
warm.

Het water is te
koud.

Onjuist programma. [ ] [ ]

Is het resultaat niet zoals

Yoghurt heeft

verwacht? Yoghurt is te | Yoghurtiste | Eris waterin g
Deze tabel zal u helpen om de vloeibaar zuur de yoghurt klegur
oorzaak op te sporen.
Fermentatietijd is te kort. [ ]
Fermentatietijd is te lang. L] [ ] [
Te weinig, dood of niet actief
ferment
Yoghurtpotje is onvoldoende schoon. [} [ ]

Gebruikte melk is onvoldoende vet
(halfvolle in plaats van volle melk).

Deksel bleef op het potje. [ ]

Verkeerd programma gebruikt. [ ] [ ]




TECHNISCHE STORINGSGIDS

De kneder blijft in de
bakblik bekneld zitten.

® Laten weken voor u hem gaat verwijderen.

Na een druk op @
gebeurt er niets.

® E01 verschijnt knipperend op het display, gevolgd door een
geluidssignaal: het apparaat is te warm. Wacht 1 uur tussen
2 cycli.

® E00 verschijnt knipperend op het display, gevolgd door een
geluidssignaal: het apparaat is te koud. Wacht tot deze op
kamertemperatuur is.

® HHH of EEE verschijnt knipperend op het display, gevolgd
door een geluidssignaal: storing. Het apparaat moet worden
nagekeken door de technische dienst.

o U heeft de timer geprogrammeerd.

Na op €@ gedrukt te
hebben draait de motor
maar er wordt niet
gekneed.

® De uitneembare binnenpan zit niet goed op zijn plaats.

® De kneder is afwezig of zit niet goed op zijn plaats.

In geval van bovenstaande situaties stopt u het apparaat
handmatig door lang op de @ knop te drukken. Begin met het
recept van voor af aan.

Na een programmering
met de timer is het
brood niet voldoende
gerezen of er is niets
gebeurd.

o U heeft vergeten na de programmering op @ te drukken.
® De gist is in contact gekomen met het zout en/of het water.
® Kneder afwezig.

Brandgeur.

® Een deel van de ingrediénten is naast de uitneembare
binnenpan gevallen: laat het apparaat afkoelen en maakt de
binnenzijde van de apparaat schoon met een vochtige spons
en zonder reinigingsproduct.

© De bereiding is overgelopen: te grote hoeveelheid
ingrediénten, met name vloeistof. Neem de juiste
verhoudingen van het recept in acht.




BESCHREIBUNG

1 Abnehmbarer Deckel 3 Backform
2 Bedienfeld 4 Mischhaken
a Anzeigefenster 5 Messbecher
b Programmwahl 6 Teeloffel/Essloffel
¢ BrotgroRe 7 Zubehbrteil Haken zum Entfernen der
d Tasten fiir den verzogerten Start und Mischhaken
Einstellung der Zeit fiir das Programm 11 8 Aufbewahrungsdeckel
e FEinstellung der Krustenfarbe 9 Abtropfbehilter
f Start/Stopp-Taste 10 Joghurttopf

g Betriebskontrollleuchte
Der erhohte Schallleistungspegel bei diesem Produkt betrdgt 66 dB.

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

o Verpackungen, Aufkleber und gesamtes Zubehdr innerhalb und auRerhalb des Gerétes entfernen

® Reinigen Sie alle Elemente und das Gerat mit einem feuchten Tuch.

SCHNELLSTART

e Wickeln Sie das Kabel ab und verbinden Sie es mit einer geerdeten Steckdose. Nach dem
akustischen Signalton wird standardmaRig das Programm 1 angezeigt - ().

e Wahrend des ersten Gebrauchs kann sich ein leichter Geruch entwickeln.

e Entnehmen Sie die Backform, indem Sie den Griff anheben. Setzen Sie den Mischhaken ein -

® Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform (siehe Abschnitt PRAKTISCHE
RATSCHLAGE). Stellen Sie sicher, dass alle Zutaten genau abgewogen werden - o - G

* Setzen Sie die Backform ein - (@.

® SchlieRen Sie den Deckel.

e Wahlen Sie mithilfe der Taste @ das gewiinschte Programm aus.

. DrﬂckaSi(aﬁe Taste @). Der Doppelpunkt des Timers blinken. Die Kontrollleuchte leuchtet
auf - -@.

e Driicken Sie am Ende des Backzyklus @ und ziehen Sie den Stecker des Brotbackautomaten aus
der Steckdose. Entnehmen Sie die Backform. Tragen Sie immer Topfhandschuhe, denn der Griff
der Form sowie die Deckelinnenseite sind heiR. Nehmen Sie das warme Brot aus der Form und
legen Sie es 1 h lang auf ein Kuchengitter zum Abkiihlen - o

Um sich mit Ihrem Brotbackautomaten vertraut zu machen, empfehlen wir Ihnen, als erstes
Brot das Rezept fiir BAGUETTE auszuprobieren.

LU ZUTATEN - TL = Teelsffel - EL = Essloffel
(Programm 6)
BRAUNUNG = MITTEL 1. WASSER = 365 ml 3. MEHL = 620 g
GEWICHT = 1.000 g 2.SALZ=2TL 4. HEFE = 1% TL




BENUTZUNG IHRES BROTBACKAUTOMATEN

Programmwahl

10.

11.

12.

13.

14.

15.
16.

17.

S

18.

Die Meniitaste ermdglicht Ihnen, das gewiinschte Programm auszuwéhlen. Jedes Mal, wenn
Sie die Taste @) driicken, wechselt die Nummer im Anzeigefeld zum néchsten Programm.
Herzhaftes, glutenfreies Brot Das Programm ermdglicht die Zubereitung zucker- und
fettreduzierter Rezepte. Die Verwendung einer Fertigmischung wird empfohlen (siehe

Warnhinweise beziiglich der Benutzung glutenfreier Programme).

SiiRes, glutenfreies Brot Das Programm ermdglicht die Zubereitung zucker- und fetthaltiger
Rezepte (z. B. Hefekuchen). Die Verwendung einer Fertigmischung wird empfohlen.
Glutenfreier Kuchen Das Programm ermdglicht die Zubereitung glutenfreier Kuchen mit
Backpulver. Die Verwendung einer Fertigmischung wird empfohlen.

Klassisches Brot Dieses Programm ermdglicht die Zubereitung eines Rezeptes fiir WeiRRbrot,
wie zum Beispiel Toastbrot.

Klassisches schnelles Brot Dieses Programm ermdglicht die schnellere Zubereitung eines
Rezeptes fiir WeiRbrot, wie zum Beispiel Toastbrot.

Baguette Dieses Programm ermdglicht die Zubereitung eines Rezeptes fiir traditionelles
franzosisches WeiRbrot mit einer dickeren Kruste.

SiiRes Brot Dieses Programm ist fiir Brioche-Rezepte geeignet, die mehr Fett und Zucker
enthalten. Wenn Sie zur Zubereitung Backmischungen verwenden, darf das Gesamtgewicht
des Teigs 750 g nicht Giberschreiten.

Vollkornbrot Dieses Programm sollte gewahlt werden, wenn ein Rezept die Verwendung von
Vollkornmehl vorschreibt.

Schnelles Vollkornbrot Dieses Programm ermdglicht die schnellere Zubereitung eines
Rezeptes auf Vollkornbasis.

Roggenbrot Dieses Programm sollte gewdhlt werden, wenn eine grole Menge Roggenmehl
oder andere Getreide dieser Art (z. B. Buchweizen, Dinkel) verwendet wird.

Hefeteige Dieses Programm ermdglicht die Zubereitung solcher Rezepte wie Pizzateig,
Brotteig und Waffelteig. Dieses Programm backt nicht.

Pasta Dieses Programm ermdglicht die Zubereitung solcher Rezepte wie italienischen
Pastateig oder Tortenteig.

Kuchen Ermdglicht die Herstellung von Kuchen mit Backpulver. Fiir dieses Programm ist nur
die Einstellung 750 g verfiigbar.

Backen Dieses Programm bietet Backzeiten von 10 bis 70 min. Das Programm kann allein
ausgewahlt werden und wird folgendermaRen benutzt:

a) nach dem Programm fiir Hefeteig,

b) zum Aufbacken oder Nachbacken von bereits gebackenen und abgekiihlten Broten,

c) zum Fertighacken eines unterbrochenen Backzyklus, z.B. bei langerem Stromausfall.
Haferbrei Ermdglicht die Zubereitung von Haferbrei und Milchreis.

Zerealien Ermoglicht die Zubereitung solcher Speisen wie Milchreis, GrieRbrei oder
Buchweizengriitze.

Marmelade Ermdglicht die Zubereitung von hausgemachten Marmeladen. Wenn Sie die
Programme 15, 16 oder 17 benutzen, seien Sie beim Offnen des Deckels vorsichtig, da heiRer
Dampf entweichen oder heiRes Wasser herausspritzen kann.

zielle Programme des Brotbackautomaten ,Brot und Leckereien”:

Joghurt Ermdglicht die Zubereitung von Joghurt mit pasteurisierter Kuh-, Ziegen- oder
Sojamilch. Stellen Sie den Joghurtbecher in die Backform (ohne Deckel und Abtropffilter).
Kiihl aufbewahren und innerhalb von 7 Tagen verzehren.



19. Trinkjoghurt Ermdglicht die Zubereitung von Trinkjoghurts mit pasteurisierter Milch. Stellen
Sie den Joghurtbecher in die Backform (ohne Deckel). Vor dem Verzehr gut umriihren. Kiihl
aufbewahren und innerhalb von 7 Tagen verzehren.

20. Quark Ermdglicht die Zubereitung von Quark aus Sauermilch von der Kuh oder der Ziege.
Stellen Sie den Abtropfbehdlter in den Joghurtbecher (ohne Deckel) und setzen Sie diesen
in die Backform. Eine Abtropfphase ist notwendig. Kiihl aufbewahren und innerhalb von 2
Tagen verzehren.

Auswahl des BrotgroRe

Driicken Sie die Taste @ um das gewiinschte Gewicht einzustellen - 500 g, 750 g oder 1000 g.
Die Kontrollleuchte leuchtet neben der ausgewahlten GroRe auf. Das angegebene Gewicht ist nur
eine Orientierungshilfe. Bei manchen Programmen ist es nicht méglich, das Gewicht auszuwahlen.
Bitte sehen Sie hierzu die Programmzyklus-Tabelle am Ende der Bedienungsanleitung.

Auswahl des Braunungsgrades

Drei Einstellungen stehen zur Auswahl: hell/mittel/dunkel. Wenn Sie die Standardeinstellung
4ndern méchten, driicken Sie die Taste @), bis die Kontrollleuchte neben der gewiinschten
Einstellung aufleuchtet. In manchen Programmen ist es nicht mdglich, den Brdunungsgrad
auszuwdahlen. Bitte sehen Sie hierzu die Programmzyklus-Tabelle am Ende der Bedienungsanleitung.

Start/Stopp

Driicken Sie die Taste @ um das Gerat einzuschalten. Der Countdown beginnt. Um das Programm
zu stoppen oder eine zeitversetzte Programmierung (Timer-Funktion) zu l@schen, halten Sie die
Taste @ 3 Sekunden lang gedriickt.

BENUTZUNG DES BROTBACKAUTOMATEN

Die Programmzyklus-Tabelle (am Ende dieser Bedienungsanleitung) zeigt Ihnen den
Ablauf der verschiedenen Phasen je nach ausgewdhltem Programm an. Eine Kontrollleuchte
signalisiert Ihnen, welche Phase aktiviert ist.

1. Kneten &>

Verleiht dem Teig Struktur, damit er gut aufgeht.

Wahrend dieser Phase kdonnen Sie Zutaten hinzugeben: Trockenfriichte, Oliven usw. ... Ein
Signalton zeigt Ihnen an, wann Sie die Zutaten hinzugeben sollten.

Beziehen Sie sich auf die Programmzyklus-Tabelle (am Ende dieser Bedienungsanleitung) und
die Spalte ,Extra” In dieser Spalte wird die Zeit angegeben, die auf dem Display Ihres Gerates
angezeigt wird, wenn Signalton ertont.

2. Ruhen &

Der Teig lockert sich und verbessert damit die Giite des Knetvorgangs
3. Aufgehen 53

In dieser Zeit wirkt die Hefe, der Teig geht auf und entwickelt sein Aroma

4. Backen

Verwandelt den Teig in Brotkrume, braunt die Kruste und lasst sie knusprig werden.

5. Warmhalten {5
Zum Warmhalten nach dem Backzyklus. Es empfiehlt sich jedoch, das Brot gleich nach dem
Backen aus der Form zu nehmen.



Wéhrend des einstiindigen Warmhaltemodus zeigt das Display 00:00 an. Am Ende des Backzyklus
schaltet sich das Gerat automatisch aus und erzeugt mehrere Signaltdne.

PROGRAMM MIT VERZOGERTEM START

Wenn Sie Ihren Teig vorbereitet haben, konnen Sie die Startzeit Ihres Gerdtes auf bis zu 15
Stunden im Voraus programmieren. Sehen Sie hierzu die Programmzyklus-Tabelle am Ende
der Bedienungsanleitung.

Diese Phase wird aktiviert, nachdem das Programm, der Braunungsgrad und die GrofRe ausgewahlt
wurden. Die Programmzeit wird angezeigt. Um die Zeitverzdgerung einzustellen, driicken Sie 0
und e Das Gerit zeigt die Gesamtdauer vor dem Ende des Backvorgangs an. a leuchtet auf.
Driicken Sie @ um den verzégerten Start zu aktivieren.

Wenn Ihnen ein Fehler unterlaufen ist oder Sie mochten die Einstellung der Uhrzeit dndern,
halten Sie die Taste @ gedriickt, bis ein Signalton ertdnt. Die Standardzeit wird angezeigt.
Wiederholen Sie den Vorgang.

Manche Zutaten sind leicht verderblich. Verwenden Sie das Programm mit verzogertem Start nicht
fiir Rezepte die Folgendes enthalten: Rohmilch, Eier, Joghurt, Kése, frisches Obst.

PRAKTISCHE TIPPS

1. Alle verwendeten Zutaten missen Zimmertemperatur haben (sofern nicht anders angegeben)
und miissen genau abgemessen werden. Messen Sie die Fliissigkeiten mit dem beiliegenden
Messbecher ab. Verwenden Sie den beiliegenden Loffel zum Abmessen von Teeloffeln
mit einem Ende und Essloffeln mit dem anderen Ende. Ungenaues Abmessen fiihrt zu
schlechten Ergebnissen. Die Brotzubereitung ist sehr empfindlich gegeniiber Temperatur-
und Feuchtigkeitsbedingungen. Falls es sehr heiR ist, empfiehlt es sich kiihlere Fliissigkeiten
als gewdhnlich zu verwenden. Bei kalten Temperaturen sollte das Wasser oder die Milch
moglichst angewdrmt werden (nicht warmer als auf 35 °C).

19 °C

25°C

N

Verwenden Sie Zutaten, die noch nicht abgelaufen sind und bewahren Sie diese an einem
kiihlen und trockenen Ort auf.

3. Das Mehl muss prazise mit einer Kiichenwaage abgewogen werden. Verwenden Sie aktive
Trockenhefe im Beutel.



4. Offnen Sie nicht den Deckel, wihrend das Gerit [duft (sofern nicht anders angegeben).

5. Beachten Sie genau die Reihenfolge der Zutaten sowie die im Rezept angegebenen Mengen.
Erst die Flussigkeiten, dann die festen Zutaten. Die Hefe darf nicht mit den Fliissigkeiten
oder dem Salz in Beriihrung kommen. Zu viel Hefe schwdcht die Struktur des Teigs, der
stark aufgeht und beim Backen in sich zusammen fllt.

Allgemeine Reihenfolge der Zutaten:

- Fliissigkeiten (weiche Butter, OL, Eier, Wasser, Milch)
- Salz

- Zucker

- erste Halfte des Mehls

- Milchpulver

- bestimmte feste Zutaten

- zweite Halfte des Mehls
- Hefe @

6. Bei einem Stromausfall, der nicht langer als 7 Minuten dauert,
speichert das Gerdt den aktuellen Zyklus und setzt den Zyklus
fort, wenn die Stromzufuhr wiederhergestellt ist.

7. Wenn Sie zwei Backzyklen nacheinander ausfiihren méchten,
warten Sie ungefdhr eine Stunde zwischen den zwei
Backzyklen, damit sich das Gerat abkiihlen kann und nicht die
Brotzubereitung beeintréchtigt. /

8. Wenn Sie Ihr Brot stiirzen, kann es passieren, dass der
Mischhaken darin stecken bleibt. Benutzen Sie in diesem Fall
den Zubehor-Haken, um den Mischhaken vorsichtig zu entfernen. m
Stecken Sie hierzu den Haken in den Schaft des Mischhakens
und ziehen Sie dann, um selbigen zu entfernen.

Warnhinweise zum Gebrauch von glutenfreien Programmen
Die Programme 1, 2 und 3 sind zur Zubereitung von glutenfreien Broten oder Kuchen
vorgesehen. Fiir jedes dieser Programme ist nur eine GroRe verfiigbar.

Glutenfreie Brote und Kuchen eignen sich fiir Personen, die an einer Glutenintoleranz
(Zdliakie) leiden. Gluten kommt in verschiedenen Getreiden vor (Weizen, Gerste, Roggen,
Hafer, Kamut, Dinkel usw.).

Es ist wichtig, die Kreuzkontamination mit Mehlsorten, die Gluten enthalten, zu vermeiden.
Reinigen Sie die Backform, den Mischhaken sowie alle anderen Utensilien mit groRter
Sorgfalt, bevor Sie das Gerét fiir die Zubereitung glutenfreier Brote und Kuchen verwenden.
Stellen Sie auBerdem sicher, dass die verwendete Hefe glutenfrei ist.

Die glutenfreien Rezepte basieren auf der Verwendung solchen Zubereitungen (auch

Fertigmischungen genannt) fiir glutenfreies Brot wie Schér oder Valpiform.

e Die Mehlmischung muss mit der Hefe durchgesiebt werden, um Kliimpchen zu vermeiden.

® Zu Beginn des Programms muss der Knetvorgang unterstiitzt werden: Lésen Sie den Teig beim
Kneten mit einem nicht metallischen Spatel von den Randern und schieben Sie ihn zur Mitte
der Backform.

 Glutenfreies Brot geht nicht im selben MaRe wie herkémmliches Brot auf. Es hat eine festere
Konsistenz und eine hellere Farbe als herkommliches Brot.

e Die Fertigmischungsmarken erzeugen nicht alle das gleiche Ergebnis: Eventuell muss das Rezept
angepasst werden. Es empfiehlt sich daher, Tests durchzufiihren (siehe nachfolgende Beispiele).



Beispiel: Passen Sie die Fliissigkeitsmenge.

QOO

Zu fliissig 0K Zu trocken

Ausnahme: Kuchenteig muss eher fliissig sein.

INFORMATIONEN ZU DEN ZUTATEN

Hefe: fiir Brot, das mit Backhefe zubereitet wird. Backhefe gibt es in verschiedenen Formen:
frisch in kleinen Wiirfeln, aktive Trockenhefe zum Befeuchten oder Instant-Trockenhefe. Hefe ist
in Supermarkten erhdltlich (in der Abteilung Backwaren oder Frischwaren). Sie konnen frische
Hefe allerdings auch bei Ihrem Bécker kaufen.

Die Hefe muss direkt mit den anderen Zutaten in der Backform Ihres Gerdtes vermengt werden. Denken
Sie immer daran, die frische Hefe zwischen Ihren Fingern zu zerbrdseln, um sie besser zu verteilen.

Beachten Sie die vorgegebene Menge (siehe die nachfolgende Umrechnungstabelle).

Umrechnung der Menge/des Gewichtes von Trockenhefe und frischer Hefe:
Trockenhefe (in TL) 1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5
Frische Hefe (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Mehlsorten: Es wird die Verwendung eines Mehls des Typs T55 empfohlen, sofern nicht

anders in den Rezepten angegeben. Wenn Sie spezielle Mehlmischungen fiir Brot oder

Brioche oder Milchbrot verwenden, darf das Gesamtgewicht des Teigs (Mehl + Wasser) nicht

mehr als 750 g betragen.

Je nach Mehlqualitdt kann das Backergebnis auch variieren.

® Bewahren Sie das Mehl in einem luftdicht verschlossenen Behalter auf, denn Mehl reagiert
auf die Verdanderung der klimatischen Bedingungen (Luftfeuchtigkeit). Die Zugabe von Hafer,
Kleie, Weizenkeimen, Roggen oder ganzen Kornern zum Brotteig ergibt ein schwereres und
festeres Brot.

® Je vollkdrniger das Mehl ist - d. h. es enthalt einen Anteil der Randschichten des Getreidekorns
(T>55) - umso weniger geht der Teig auf und umso fester wird das Brot sein.

e Sie werden im Handel auch backfertige Brotmischungen finden. Lesen Sie die Anleitungen des
Herstellers, wenn Sie eine dieser Fertigmischungen verwenden.

Glutenfreies Mehl: Wenn Sie eine groBe Menge dieser Mehlsorten zum Brotbacken
verwenden, miissen Sie das Programm fiir glutenfreies Brot verwenden. Es gibt eine Vielzahl
von Mehlsorten, die kein Gluten enthalten. Die Bekanntesten sind Buchweizen-, Reis- (weil oder
vollkérnig), Quinoa-, Mais-, Nuss-, Hirse- und Sorghummehle.

Um die Elastizitdt des Glutens fiir glutenfreies Brot nachzubilden, miissen unbedingt mehrere
Sorten von Nicht-Getreidemehlen vermischt und Verdickungsmittel hinzugefiigt werden.



Verdickungsmittel fiir glutenfreies Brot: Um die richtige Konsistenz zu erhalten und die
Elastizitat von Gluten nachzubilden, kdnnen Sie Xanthan-Gummi und/oder Guarkernmehl Ihrem
Teig hinzufiigen.

Glutenfreie Backmischungen: Sie erleichtern die Herstellung von glutenfreiem Brot, denn sie
enthalten Verdickungsmittel und haben den Vorteil, dass sie garantiert glutenfrei sind. Einige
sind sogar aus biologischer Herstellung.

Die verschiedenen Marken fiir glutenfreie backfertige Brotmischungen erzielen nicht die gleichen
Ergebnisse.

Zucker: Verwenden Sie keinen Wiirfelzucker. Zucker néhrt die Hefe, gibt dem Brot einen guten
Geschmack und verbessert die Braunung der Kruste.

Salz: Es reguliert die Aktivitat der Hefe und gibt dem Brot Geschmack.
Vor der Zubereitung darf das Salz nicht mit der Hefe in Beriihrung kommen.
Es verbessert auBerdem die Teigstruktur. @

Wasser: Wasser macht die Hefe wieder feucht und aktiviert sie. Es befeuchtet auch die Mehlstarke
und ermdglicht die Krustenbildung. Das Wasser kann teilweise oder ganz durch Milch oder andere
Fliissigkeiten ersetzt werden. Verwenden Sie die Fliissigkeiten in Zimmertemperatur, mit
Ausnahme fiir glutenfreies Brot, das die Verwendung von | mem W. (ungefdhr
35 °() erfordert.

Fette und Ole: Fett macht das Brot weicher. Es macht das Brot zudem besser und linger
haltbar. Zu viel Fett verlangsamt die Aktivitat der Hefe. Wenn Sie Butter verwenden, zerbréseln
Sie die Butter in kleine Stiicke und lassen Sie die Butter weich werden. Verwenden Sie keine
geschmolzene Butter. Lassen Sie das Fett nicht mit der Hefe in Beriihrung kommen, denn Fett
kann verhindern, dass die Hefe Feuchtigkeit aufnimmt.

Eier: Sie verbessern die Farbe des Brotes und unterstiitzen die Krustenbildung. Wenn Sie Eier
verwenden, reduzieren Sie die Flissigkeitsmenge dementsprechend. Schlagen Sie das Ei auf und
geben Sie Fliissigkeit dazu, bis Sie die Menge erhalten, die im Rezept angegeben ist.

Die Rezepte sind fiir ein mittelgroBes Ei von 50 g vorgesehen, wenn die Eier groRer sind,
geben Sie etwas mehr Mehl dazu; wenn die Eier kleiner sind, miissen Sie die Mehlmenge etwas
reduzieren.

Milch: Milch wirkt emulgierend und gibt der Brotkruste eine gleichmédRigere und damit
schonere Struktur. Sie konnen frische Milch oder Milchpulver verwenden. Wenn Sie Milchpulver
verwenden, geben Sie die Menge Wasser dazu, die urspriinglich fiir die Milch vorgesehen war: Das
Gesamtvolumen muss dem im Rezept angegebenen Volumen entsprechen.

SPEZIELLE INFORMATIONEN UBER DEN

BROTBACKAUTOMATEN ,,BROT UND LECKEREIEN“:

AUSWAHL DER ZUTATEN FUR JOGHURT
Milch

Welche Milch sollte verwendet werden?

Es konnen alle Milcharten verwendet werden (zum Beispiel Kuh-, Ziegen-, Schafs-, Sojamilch oder

andere pflanzliche Milcharten). Die Konsistenz des Joghurts kann je nach verwendeter Milch variieren.

Rohmilch, haltbare Milch und alle oben aufgefiihrten Milchsorten sind fiir das Gerat geeignet:

 Haltbare, sterilisierte Milch: H-Vollmilch ergibt einen festeren Joghurt. Teilentrahmte Milch
ergibt einen weniger festen Joghurt. Alternativ kann teilentrahmte Milch unter Zugabe von 1
oder 2 Essloffeln Milchpulver verwendet werden.




 Vollmilch: Diese Milch erzeugt einen cremigeren Joghurt mit einer diinnen Haut an der Oberfldche.

® Rohmilch (Milch vom Bauernhof): Diese Milchsorte muss vor der Verwendung gekocht
werden. Es wird empfohlen, die Milch lang genug kochen zu lassen. Lassen Sie die Milch
anschlieRend abkiihlen, bevor Sie die Milch im Gerdt verwenden.

o Milchpulver: Diese Milchsorte erzeugt einen sehr cremigen Joghurt. Folgen Sie stets den
Anleitungen auf der Verpackung des Herstellers.

Fermentationsmittel

fiir den Joghurt

Das Fermentationsmittel kann sein:

e Ein Naturjoghurt, der in einem Geschdft gekauft wurde, mit einem mdglichst langen
Haltbarkeitsdatum.

e Ein gefriergetrocknetes Fermentationsmittel oder Milchsdurebakterien. Beachten Sie in
diesem Fall auf die Aktivierungsdauer, die in der Gebrauchsanweisung des Fermentationsmittels
angegeben ist. Diese Fermentationsmittel sind in Supermarkten, Apotheken und manchen
Drogerien erhdltlich.

e Ein von Ihnen vor Kurzem zubereiteter Joghurt - dieser muss ein Naturjoghurt sein und so
frisch wie méglich. Dieser Prozess wird Kultivierung genannt.

Die Wirksamkeit des Mittels kann durch zu hohe Temperaturen zerstort werden.

Fermentationsdauer
® Abhdngig von den verwendeten Grundzutaten und dem gewiinschten Ergebnis kann die Garung
des Joghurts zwischen 6 und 12 Stunden dauern.

Fliissigkeit | | | | | | | Fest
Zucker | [ [ [ [ [ | Siure
6h 7h 8h 9h 10 h 11h 12 h

Wenn der Joghurt fertig ist, stellen Sie den Joghurt mindestens 4 Stunden in den Kiihlschrank
und verzehren Sie ihn innerhalb von 7 Tagen.

Lab (fiir Quark)

Fiir die Herstellung Ihres Quarks konnen Sie Lab oder eine sdurehaltige Fliissigkeit wie etwa
Zitronensaft oder Essig zum Gerinnen der Milch verwenden.

REINIGUNG UND PFLEGE

® Ziehen Sie den Netzstecker des Gerdtes und lassen Sie es
vollstdndig abkiihlen.

® Waschen Sie die Backform und den Mischhaken mit heiRem
Seifenwasser ab. Wenn der Mischhaken in der Backform bleibt,
lassen Sie ihn 5 bis 10 Minuten einweichen.

e Wischen Sie die anderen Elemente mit einem feuchten Tuch ab.
Trocknen Sie alles sorgfltig ab.

® Waschen Sie keine Bestandteile in der Geschirrspiilmaschine ab.

® Verwenden Sie weder ein Haushaltsprodukt, noch einen Topfreiniger
oder Alkohol. Benutzen Sie ein weiches und feuchtes Tuch.

 Tauchen Sie niemals das Gehduse des Gerates oder den Deckel in

Wasser oder andere Fliissigkeiten.




TIPPS UM IHRE REZEPTE ZU VERBESSERN

Brot auBen | Oberseite

entspricht nicht | ayfgegangen [21T9893N9€N/ innen nicht | Seiten

Thren Erwartungen? durchgebacken | bemehlt
Die folgende Tabelle

kann Ihnen helfen.

Wéahrend des
Backzyklus wurde [}
die @) bedient.

Zu wenig Mehl. L]

Zu viel Mehl. [ ] [ ] @
Zu wenig Hefe. [}
Zu viel Hefe. [ [ ]

Zu wenig Wasser. L] [ ]
Zu viel Wasser. [ [

Zu wenig Zucker.

Schlechte
Mehlqualitat.
Falsches Mischungs-
verhaltnis der
Zutaten (zu groRe
Mengen).

Wasser zu warm. L]
Wasser zu kalt. [

Falsches Programm. [} [ ]

Sie erhalten nicht das erwartete

Ergebnis? Fliissiger Zu saurer Wasser im Gelblicher
Diese Tabelle dient Ihnen als Joghurt Joghurt Joghurt Joghurt
Orientierungshilfe.
Fermentationsdauer war zu kurz [ ]
Fermentationsdauer war zu lang [ ] [ ] [ ]

Nicht geniigend Fermente oder Ferment ist
unbrauchbar oder nicht aktiv

Joghurtbecher ist nicht richtig sauber. L] [ ]

Die verwendete Milch ist nicht fett genug
(teilentrahmt anstatt Vollmilch).

Deckel wurde auf dem Becher gelassen. [ ]

Das falsche Programm wurde verwendet. L] [ ]




HILFE BEI TECHNISCHEN STORUNGEN

Der Mischhaken bleibt in
der Backform stecken.

® In Wasser einweichen und dann herausziehen.

Nichts passiert nach
Druck auf €.

® E01 wird im Display angezeigt, dass Gerdt gibt einen Signalton
ab: Der Backautomat ist zu heiR. Zwischen zwei Backzyklen 1
Stunden warten.

® E00 wird angezeigt und blinkt, dass Gerat gibt einen Signalton
ab: Der Backautomat ist zu kalt. Warten Sie bis das Gerat
Raumtemperatur erreicht hat.

® Wenn im Display HHH oder EEE blinkend angezeigt wird und
das Gerdt einen Signalton abgibt: Das Gerdt muss in einem
autorisierten Servicezentrum repariert werden.

® Es wurde ein zeitversetzter Start (Timer) programmiert.

Nach Druck auf @ lduft
zwar der Motor, aber der
Teig wird nicht geknetet.

® Die Backform ist nicht richtig eingesetzt.

® Der Mischhaken fehlt oder sitzt nicht richtig.

In den oben genannten Féllen: Stoppen Sie das Gerdt durch
langes Driicken der @) Taste. Starten Sie anschlieRend das
Rezept neu.

Nach Aufnahme

eines zeitversetzten
Backzyklus (Timer) ist
das Brot nicht genug
aufgegangen, oder
nichts ist passiert.

o Sie haben nach der Timer-Einstellung vergessen, auf @ u
driicken.

® Die Hefe ist mit Salz bzw. Wasser in Beriihrung gekommen.

® Der Mischhaken fehlt.

Es riecht verbrannt.

e Ein Teil der Zutaten ist neben die Backform gefallen: Ziehen
Sie den Netzstecker des Gerats. Backautomaten abkiihlen
lassen und das Gerdteinnere nur mit einem feuchten Tuch,
ohne Reinigungsmittel, auswaschen.

® Der Teig ist tibergelaufen: die Zutatenmenge ist zu groB, vor
allem der Fliissigkeitsanteil. Die Mengenangaben der Rezepte
einhalten.




DESCRIPTION

1 Lid 3 Bread pan
2 Control panel 4 Kneading paddle
a Display screen 5 Graduated beaker
b Choice of programmes 6 Teaspoon measure/ tablespoon measure
¢ Weight selection 7 Hook accessory for lifting out kneading
d Buttons for setting delayed start and paddle
adjusting the time for programmes 11 8 Storage lid
e Select crust colour 9 Cottage cheese pot
f On/off button 10 Yoghurt pot

g Operating indicator light

The sound power level measured for this product is 66 dBa.

PRIOR TO FIRST USE @

® 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 - 0

® A slight odour may be given off when the appliance is first used.

* Remove the bread pan by lifting the handle. Next install the kneading paddle - € - €).

e Add the ingredients in the pan in the recommended order (see the paragraph PRACTICAL
ADVICE). Make sure that all ingredients are weighed accurately - o -

e Insert the bread pan - (.

® Close the lid.

e Select the desired program using the @ key.

® Press the @ key. The 2 points of the timer flash. The operating indicator light lights up - €)

o 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
(program 6) INGREDIENTS - tsp = teaspoon - thsp = tablespoon

CRUST COLOUR = MEDIUM | 1. WATER = 365 ml 3. FLOUR = 620 g
WEIGHT = 1000 g 2. SALT = 2 tsp 4. YEAST = 1% tsp




USING YOUR BREAD MACHINE

Selection of a program

®

10.
11.

12.
. Cake. Use this program to make cakes using baking powder. Only the 750 g setting is

14.

15.
16.

17.

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.
Savoury gluten-free bread. Program used to make recipes low in sugar and fat. We
recommend the use of a ready-to-use mix (see warnings for the use of gluten-free programs).
Sweet gluten-free bread. Program used to make recipes containing sugar and fat (e.g.
brioche). We recommend using a ready-to-use mix.
Gluten-free cake. Program used to make gluten-free cakes with baking powder. We
recommend using a ready-to-use mix.
Classic bread. Use this program to make a sandwich loaf type white bread recipe.
Quick classic bread. Use this program to more quickly make a loaf-type white bread recipe.
French Bread. Use this program to make a traditional French white bread recipe with a
thicker crust.
Sweet Bread. 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.
Whole grain bread. Select this program when making recipes based on whole grain flour.
Quick whole grain bread. Use this program to more quickly make a recipe based on whole
grain flour.
Rye bread. Select this program when using a large quantity of rye flour or other cereals of
this type (e.g. buckwheat, spelt).
Leavened doughs. Use this program to make recipes for pizza dough, bread dough and waffle
dough. This program does not cook food.
Pasta. Use this program to make recipes for Italian type pasta or pie crust dough.

accessible for this program.

Cooking. 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,

c) to finish cooking in the event of a prolonged power outage during a bread cycle.
Porridge. Use this program to make porridge and rice pudding recipes.

Cereals. Use this program to make recipes for rice pudding, semolina pudding and buckwheat
pudding.

Jam. Use this program to make home-made jams. When using programs 15, 16 and 17, be
careful of steam jets and the release of hot air when opening the lid.

Programs specific to the “Pain & Délices” bread machine:

18.

19.

20.

Yoghurt. 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. 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.

Soft white cheese. 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.



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 Q 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.

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 o>

Use this program to form the structure of the dough and its ability to rise properly.

During this cycle, you may add ingredients: dried fruits, olives, etc. An audio signal indicates
when to do so.

Please refer to the cycle chart (see the end of the instruction manual) and to the “extra” column.
This column indicates the time that will be displayed on your appliance's screen when the audio
signal is emitted.

2. Rest &
Allows the dough to expand to improve the quality of the kneading.

3. Rise >3
Time during which the yeast works to leaven the bread and develop its aroma.

4. Cooking &

Transforms the dough into a loaf and ensures the desired crust colour and crispness level.

5. Keep warm {1

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 g 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.

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).

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.

w

o



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

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 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 0
then Lift to remove it.

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 Schér or Valpiform type.

e Blends of flour types must be sifted with the yeast to prevent lumps.

® 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.

® Gluten-free bread cannot rise as much as a traditional bread. It will be of a denser consistency
and lighter colour than normal bread.

e 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).

d



Example: adjust the quantity of liquid.

QOO

Too liquid 0K Too dry

Exception: cake batter must remain quite liquid.

INFORMATION ON THE INGREDIENTS

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 must be directly incorporated in your machine's pan with the other ingredients.
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 1.5 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.

® Keep 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.

® 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.

® 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.

SPECIFIC INFORMATION REGARDING THE “PAIN & DELICES”

BREAD MACHINE:

CHOICE OF INGREDIENTS FOR YOGHURT
Milk

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.

® Whole milk: this milk produces a creamier yoghurt, with a thin “skin” layer on top.

@



® 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.

® 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. 10hrs. 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

® 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.

o Clean the other components with a damp sponge. Dry thoroughly.

* No part whatsoever is machine washable.

® Don't use any household cleanser, abrasive pads or alcohol. Use
a soft, damp cloth.

® Never submerge the appliance's body or the lid.




Bread
rises too
much

Not getting the
expected results?

This table will help

ICELREI
after rising

Bread does

not rise golden

Crust not

E TO IMPROVE YOUR RECIPES

Sides brown
but bread not
fully cooked

The @ button
was pressed during
baking.

Not enough flour.

Too much flour.

Not enough yeast.

Too much yeast.

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
desired result?

This chart will help identify the
solution.

The yoghurt
is too acidic

There is
water in the
yoghurt

Yellowed
yoghurt

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 e Let it soak before removing it.
stuck in the pan.

After pressing on @, ® £01 is displayed and flashes on the screen, the appliance

nothing happens. beeps: the appliance is too hot. Wait 1 hour between 2 cycles.

® EQO is displayed and flashes on the screen, the appliance
beeps: the appliance is too cold. Wait for it to reach room
temperature.

® 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 pan has not been correctly inserted.

the motor is on but no ® Kneading paddle missing or not installed properly.

kneading takes place. 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, e You forgot to press on @) after programming the delayed start

the bread has not risen programme.

enough or nothing ® The yeast has come into contact with salt and/or water.

happens. ® 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.
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OMNMUCAHUE

1 Kpbiwka EmKoCTb Ana xneba
2 T[pnbopHas naHenb Jlonactb AnA 3amelumBaHua
a [wucnnein CTaKaH C feneHnsmm

YaitHaa noxkKa / cTonoBas noxka
Kptouok Ana n3eneyeHna Mukcepa
KpblwKa ana xpaHeHua
CTakaH Ans CbIBOPOTKMN

0 CrakaH Ana orypra

b Bbibop nporpamm

¢ Bblbop Beca

d KHOMKM HacTPONKM OTCPOYEHHOTO
3anycKa 1 yCTaHOBKU BpeMeHU Ans
nporpammbl 11

e Bbibop Tvina kopouku

f KHonka BKN/BbIKN

g WHpukaTop paboTbl

= OVWONOGOUV AW

HawmBbiclumin ypoBeHb aKyCcTUHECKOI MOLLHOCTU A o 3 cocT T 66 aba.

NEPEA NMEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

+ CHUMWUTE BCe YMaKoBOYHble MaTepuasbl, HaKMeiKu WM pasfinyHble aKceccyapbl,
pacnonoxeHHble Kak C BHyTPEHHEN, Tak 1 C BHeLUHel CTopoHbI ycTpoiicTsa - ().
+ OuncTuTe BCE INEMEHTbI 1 YCTPOWNCTBO NP MOMOLLM BNAXKHOWN TPAMKU.

BbICTPbIA 3ANYCK @

PackpyTiTe npoBop, 1 BKAIOUMTE ero B 3a3eMSieHHYI0 a1eKTpuyecKylo po3eTky. [Mocne Toro
KaK pasfacTca 3ByKOBOI CrHa, no ymonyaHuio 6yaeT 3afaHa nporpamma 1 - 0

B npoLecce nepBoro Ncnonb3oBaHWA OT U3AENNA MOXKET UCXOAWTb NErkunid 3anax.
BbiTawmTe eMkocTb s xneba, NOAHAB ee 3a PyuKy. 3aTem yCTaHOBMTE NI0MacTb - Q - 0
Monoxute MHrpeaneHTbl B eMKOCTb B yKa3aHHOM nopsgake (cm. naparpad MOSNE3HbIE
COBETDbI). Y6eauTech, UTo BCe MHIPEeAVEHTbI B3BELLEHbI C TOYHOCTBIO - G - G

OnycTtnTe eMKOCTb fin1Al Xneba - @

3aKponTe KPbILLKY.

MMpy NomMoLLY KHOMKM BbiGeprTe HEOGXOAVMYIO MPOrPamMmmy @

HaxmuTe Ha KHOMKy . 3amuratoT 2 TOUKM TaliMepa. 3aropuTca NHAMKaTop paboTbl - 0 - o
Mo oKOHYaHWM LMKNa NPUTOTOBNEHNSA, HaXKMITe Ha KHOMKY @) 1 BbiknounTte xnebomneuky.
BbiTawmTe eMKoCTb AnA xneba. Bceraa ncnonb3ynTe 3alyyTHble MEPYATKY, MOCKOMbKY pyyKa
€MKOCTU, a TaKxKe BHYTPEHHAA MOBEPXHOCTb KPbILWKK ropsaune. BoiHbTe 13 dopmbl ropaunit
xne6 1 nomecTUTe ero Ha 1 Yac Ha peLLeTKy, UTo6bl OH OCTbIS - o

3

Y10o6b1 03 TbCA C X oli, Mbl pekomeHayem Bam B nepsBbiii pa3

nonpo6osatb ucneub ®PAHLIY3CKUN XJIEB no npeanoxeHHoMy 3aecb peLenTy.

®PAHLY3CKUI XNEB WHIPEQUEHTDI - u.n. = yaiiHas noXKa - .. =
(nporpamma 6) CcTONOBasA NIOXKKa
TUIM KOPOYKN = CPELHAA 1.BOOA =365 mn 3.MYKA=620T
BEC =1000r 2.COJIb=2u.n. 4. APOXKN = 172 u.n.




TPY

LU XJIEBOMEY KN

Bbi60p nporpammbli

Mpy nomowy KHOMOYHOro MeHI0 Bbl MoXeTe BbIOpaThb HeOOXOAVMYIO MPOrpammy.
Kaxabl pa3 npu HaxaTun Ha KHOMKY @Homep Ha Aucnnee nepexoanT K cnepytowien

nporpamme.

1.

15.
. Kpynbl. [laHHaa nporpaMma no3BosisieT FoTOBUTb PasfinyHble KPymbl: PUC, Fpedy 1 Tr.
17.

MpAHbIN 6e3rnoTeHoBbIN xne6. [laHHaa nporpamma Mo3BONAET BbinekaTb xneb6 no
peuentaMm C ManbiM COAep)KaHUeM caxapa W XMpoB. PekomeHAyeTcA MCNosb3oBaTbh
roTOBYIO CMeCb (CM. NpefynpexAeHne Mo UCMONb30BaHMIO NPOrPaMm ANA NPUroTOBIEHUA
xneba 6e3 rnioTeHa).

Cnapgkuin 6e3rnioTeHoBbIn xne6. [aHHas nporpaMma MNO3BOMAET BbiNekaTb Xxneb
no peuentam ¢ AobaBneHVeM caxapa W XWpoB (Hanp. 6puowwn). PekomenpyeTca
1CNoNb30BaThb FOTOBYIO CMECh.

BesrnioteHoBbIN Nupor/KeKc. [laHHas Nporpamma rno3BosifeT BbineKaTb 6e3r1ioTeHoBble
KeKcbl C Ao6aBNeHNeM MeKapCcKoro MopollKa. PeKoMeHAyeTcA KMCnonb3oBaTb FOTOBYKO
CMech.

Knaccuueckuin xne6. [lJaHHasa nporpamma no3BonseT BbinekaTb 6enblii xne6 no tuny
MAKULLEBOTO X/eba.

Knaccnuecknin xne6 6GbicTpoii Bbineuku. [laHHas nporpamma no3ponser ObicTpee
NPUroToBMTL 6enbii Xneb No TNy MAKULWEBOro xneba.

@®paHuysckmnii  xne6. [laHHasa nporpamMma MO3BONAET BbINEKaTb TPAAMULIMOHHbIN
dpaHuy3cknin 6enbiin xneb c 6onee NAOTHOW KOPKON.

Cnapkuii xne6. [laHHas nporpaMma noaxoAvT AnA PeLenToB No TUMy 6proLm, B KOTOPbIX
COAEPXKUTCA GONbLLE XMPOB 1 caxapa. [pn NCNonb30oBaHKM rOTOBbIX CMECEN He fenaiite
TecTo Becom 6onee 750T.

LlenbHo3epHoBoOI xne6. [laHHylo Nnporpammy ciegyeT Bbi6rMpaTh Npy Bbineyke xneba ¢
MCMOMNb30BaHVEM LiefIbHO3€PHOBOMN MyKU.

LienbHo3epHoBoOIi xne6 6bicTpoil Bbineuku. [laHHas nporpaMma no3BosifeT ObicTpee
NPUroToBMTb XN1€6 C UCNONIb30BaHNEM LieNIbHO3EPHOBOI MYKN.

. P>kaHoii xne6. [laHHyto nporpammy cnefyeT BblbypaTb NpW UCMONb30BaHNN 60MbLIOrO

KONMYECTBa PPKaHOM MyKM U APYTiX NOA06HbIX 3ePHOBbIX (HaMp., rpeyKu, nonbbl).

. ApoxoKeBoe TecTo. [laHHaA Nporpamma no3BosAeT NPUroToBUTL TECTO ANA NMLLbI, TECTO

[NA BbiNeuky xnie6a v tecto ana sadenb. [laHHaA NporpamMmmMa He BbinekaeT xne6.

. Macra. [laHHaa nporpamMma no3BonAeT roTOBUTb TeCTO [1A NacTbl U TeCTO ANA TapTOB.
. Mupor/kekc. [o3BONAET rOTOBUTb MUPOTY UAM KeKCbl C AobGaBneHnemM MnekapcKkoro

nopotuka. inA 3Toi nporpaMmmbl AOCTYMHA TONBKO HacTpoiika B 750 T.

. BbinekaHue. [laHHaA nporpamma npefHasHaveHa A1 BbiNeKaHUA NPOAONKUTENBHOCTbIO

oT 10 o 70 MUHYT. Ee MOXHO MCNONb30BaTb NCKMIOUYNTENBHO:

a) nocne Nporpammbl AN NPUrOTOBNEHNA JPOMXMKEBOIO TECTa,

b) uTo6bI NOAOrPETL MNN CAENaTb XPYCTALYMM YXKe 3aneyeHHbIl, HO OCTbIBLUMIA Xneb,

C) uToGbl 3aBeplNTb MNPOLECC MPUIOTOBNEHUA B Ciyyae AnuTeNnbHoOro nepe6os B
3MEeKTPOCHAGKEeHNI B MpoLiecce Bbineuky xneba.

Kawa. [lJaHHaa nporpamma no3BosAeT rOTOBUTb Kally U PUCOBbIN NYAVHT Ha MOJTOKE.

BapeHbe/pxem. [o3BonaeT rotoBuTh JoMaLLHee BapeHbe. Mpy 3anycke nporpamm 15, 16
1 17 6yabTe OCTOPOXKHbI, MOCKOMbKY NPU OTKPLITUM KPbILIKMN U3 MKOCTU BLIXOANT FOPAUNIA
nap 1 KOHAeHcar.



Ocob6ble nporpammbl xneboneuku « Pain & Délices » :
18. Worypr. [laHHas nporpamMma no3BosisieT roTOBUTb NOTYPT HAa OCHOBE MacTepPr30BaHHOTO

KOPOBbEro, KO3bero Wan CoeBOro Mosoka. [lomectute ctakaH AnAa noryprta B eMKOCTb
(6e3 KpblwKN 1 GunbTpa ANA CbIBOPOTKYM). lMocne NpuroToBneHUA XpaHuTe MOrypT B
npoxiagHOM MecTe 1 ynoTpebuTe ero B TeyeHvie 7 fHel.

19. MuTbeBoli orypr. [laHHaa nporpamma Mo3BOSIAET rOTOBUTb MUTbEBble MOrypTbl Ha
OCHOBe NacTepU30BaHHOrO MonokKa. [lomecTuTe cTakaH [nA iorypta B eMKOCTb (6e3
Kpbiwwkw). Mepep ynotpebneHnem xopoluo nepemeluante. [llocne NnpurotoBieHns xpaHute
orypT B NPOXNaAHOM MecTe 1 ynoTpebuTe ero B TeueHue 7 fHeN.

20. TBopor. [laHHaa nporpamma no3BonsAeT roToBUTb TBOPOT Ha OCHOBE KUC/IOrO KOPOBbLErO
WM KO3bEero MoJioka nnu Kedrpa. BctaBbTe cTakaH AnA CbIBOPOTKU B CTaKaH [ Norypra
(6e3 KpbIWKM) U MOMECTUTe ero B eMKOCTb. [lnAa 3Toi nporpammbl obA3aTteneH stan
cuexvBaHus. [locne NPUroToBleHNA XpaHUTe TBOPOT B NPOX/IajHOM MecTe 1 ynoTpebute
€ro B TeueHue 2 gHeil.

Bbi6op Beca xneba

HaxmuTe Ha KHOMKy @, 4TO6bI BbIGPaTL BEC - 500 T, 750  unw 1000 r. BU3yanbHblii MHAUKaTOP
3aropuTca pAaoM C BbiIOpaHHOW HacTPONKOW. Bec ykasaH opueHTUPOBOYHO. B HekoTopbix
nporpammax Bbi6op Beca He npegycmoTpeH. O6paTtutech K Tabnuue LKNoB, PacronioXeHHOM
B KOHLIe pyKOBOACTBA MO 3KCnyaTaLmn.

Bbl60p TUMNA KOPOYKN

MoxHO BbIGpaTb TPW TUMa KOPOUKU: Nierkas / cpefiHaAn / cunbHas. Ecnn Bbl xoTuTe n3meHUTb
3a4aHHYI0 N0 YMONUaHMI0 HACTPOIKy, HaxmuTe Ha kHonky @), noka pagom ¢ BbIGpaHHOI
HaCTPOWKOWM He 3aropuTCA BU3yasbHblil UHAMKATOP. B HEKOTOPbIX MporpamMmmax BbiGop Tuna
KOPOUKM He npefycmoTpeH. O6paTnTecb K Tabnuue LWKIOB, PacrofioKeHHON B KOHLe
PYKOBOACTBA MO SKCMyaTaLuu.

BknioueHune/BbiknioueHne

HaxxmnTe Ha KHOMKY @ YTOObI BKNIOUUTL YCTPONCTBO. HauHeTcA oTcuyeT BpemeHun. YTobbl
OCTaHOBUTb NporpaMmmMmy man OTMEHUTb NporpaMmmMmy OTCPOYEHHOro 3anycka, B TeyeHue 3
CeKyHp yAepKnBaiiTe HaXaToll KHOMKY @

MPUHLUN PABOTbI XJIEBOMEYKA

B Tabnuue UMKNOB (pacnonoxeHa B KOHLE PYKOBOACTBA MO SKCMyaTauum) yKasaHbl

pa3Hble 3Tanbl, B 3aBUCMMOCTN OT Bbi zr nporp BmsyaanbM nHanKaTop
noka3biBaeT TEKyLLlVIVI 3Tan BbINOJIHEHUA NPOrpammbl.

1. 3amelwunBaHme Tecta o>

[laHHasA nporpaMmma nossonser chpopmupoBaTb CTPYKTYpY TecTa, YTO6Gbl OHO XOPOLIO
nopAHANOCH.

B xope 3Toro ymkna y Bac ectb BO3MOXHOCTb A06aBUTb B TECTO WMHrpeAUeHTbl: CylueHble
d)pyKTbI, OJINBKN N T.A... 3ByKOBOl7I CUrHan NoKa3sbiBaeT, Korga cniefyet 370 caenatb.
Obpatntech K Tabnuie LMKIOB (pacrofioXeHa B KOHLe PyKOBOACTBA MO dKCMyaTauuy), K
cToN6LY « JOMNONHUTENBHO ». B 3TOM cTON6LE YKa3aHO BpeMs, KOTOpoe 0TOOPa3nTCA Ha SKpaHe
Baluero ycTpoincTBa, Korfa pasaactca 3ByKOBOW CUrHar.

2. OTcTamBaHue Tecta &

B xopne paHHoOm nporpamMmmbl TeCTO « OTAbIXaeT », YTO NO3BONAET YIYULINTDb €ro Ka4uecTso.




3.Mogbem Tecta &3
Bpems, B TeueHne KOTOpOro pa6oTaioT APOoXKuY, B pe3ynbraTe Yero TeCTo NogHNMaeTcs
n npno6pertaer apomar.

4. BbineKkaHue {j
B xope 3Toi nporpammbl opmMupyeTcs MAKUL Xneba, a KOpouKa CTaHOBUTCA PYMAHON
n XpycTawen.

5. Honnep)KaHMe B TenJioMm COCToOAHUN @

J[laHHas nporpaMmma no3BonseT NoAAepKMBaThb x/1e6 B TeNNOM COCTOAHUN B TeyeHne 1
yaca nocne Bbineyku. Tem He MeHee, peKOMEHAYETCA MO OKOHYaHUN BbINEYKN BbIHYTb
xne6 us popmbl.

B TeueHvie yaca nogpepkaHus xneba B TEMIOM COCTOSHUN UHANKATOP MOKa3blBaeT 3HaUeHve
0:00. Mo OKOHYaHWU LMKNa YCTPOWCTBO U3AAEeT HECKONIbKO 3BYKOBbIX CUTHasnoB, a 3aTem
aBTOMATUYECKM BbIK/IOYAETCA.

NMPOrPAMMA OTCPOYEHHOIO 3ANMYCKA

Bbl MOXeTe 3anporpaMmMuUpoBaTh YCTPOWCTBO Ha WHTepBan Ao 15 yacoBHa MHTepBan
Ao 15 4acoB, 4To6bl Xxne6 6bIN roToB K 6xogumomy Bam Bp O6patutecb K
Tabnuue UMKNOB (pacnonoxeHa B KOHLe PYyKOBOACTBA MO SKCrlyaTauum).

[aHHbIl 3Tan BbIMOSHAETCA MoC/ie BbIGOPa MPOrpammbl, CTEMEHW MOAPYMAHWUBAHWA 1
Beca. Ha akpaHe oTO6pasnTCcAa Bpems BbIMONHEHUS MPOrpammbl. YTo6bl OTperynmpoBaTb
BPEMsA OTCPOYEHHOrO 3anycka NPOrpammbl Haxmarite Ha kronki @) v @). Ha ycrpoiictee
oTo6pa3znTca oblyee BpeMs 40 OKOHUaHMA NPOLLeCcca MPUrOTOBNEHNS. 3aropuTcA 3HaUOK .
HasxmuTe Ha kHomnky @), uTo6bI BKNIOUNTL NPOrPaMMy OTCPOUEHHOTO 3amycKa.

Ecnu Bbl cpenaete owwnbKy WM 3axoTUTe U3MEHUTb HAcCTPOWKY BPemeHW, ANUTENbHO
yAaep)KunBanTe HaxaTon KHOMKY , noka He pasfactcAa 3BYKOBOW curHan. Ha skpaHe
0TO6pasmnTCA 3ajaHHOE MO YMONuaHUio Bpema. [oBToprTe NpoLeaypy.

HekoTopble MHrpefueHTbl ABAAITCA CKOpoMopTAWMMUCA. He wncnonb3yiTe nporpammy
OTCPOYEHHOTO 3aMycKa /1A PeLienToB, B KOTOPbIX COAEPKMUTCA: HENacTepr30BaHHOE MOJIOKO,
AlLa, NorypTbl, Cbip, CBeXMe GPyKTbI.

E3HbIE COBETbI

1. Bce ucnonb3dyemble VHrpeAveHTbl AOMKHbI ObiTb KOMHATHOW TemnepaTypbl (ecnu He

YKa3aHO MHOe) U JOMKHbI ObITb C TOYHOCTbIO B3BelUeHbl. OTMepsAliTe XUAKOCTA Npu
Wy nocT ro B Te CTakaHa ¢ peneHuamu. Wcnonb3syiite
NocTaBNAEMyi0 B KOMIJIEKTE NIOXKKY, YTO6bl N3MepPATb, C OAHOI CTOPOHbI, YaliiHble
JIOXKKMW, a C APYroil CTOPOHDI - CTONOBbIE NOXKU. HenpasuibHoe n3mepeHne npvseaet
K HeyaoBneTBOpuTeNbHbIM pe3ynbTtatam. lpouecc npuroroBneHusa xne6a oueHb
YyBCTBUTENIEH K TeMnepaTypHbiM YCIOBUAM U BRaXHocTW. Ecnn B nomewjeHun
OUeHb XKapKo, PeKOMeHAYeTCA NCNob30BaTb Gonee XoNoaHble, Yem 0ObIUHO, KUAKOCTY.
AHaNoOrMuyHo, B Cllyyae HIU3KMX TeMMepaTyp, MOXeT NoTpeboBaTbCA NOAOTrPeTb BoAy U
MOMOKO (HO TemnepaTypa HKorfa He Jo/mkHa npesbilwatb 35°C).
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Mcnonb3yiite MHrPe[UeHTbl 4O OKOHYAHWA CPOKa FOAHOCTV U XPaHWUTE MX B CYXOM W
npoxnaHoOM MecTe.

MyKy cnefyeT TOUHO B3BeLUVBaTb NPV MOMOLLM KyXOHHbIX BecoB. cnonb3yiiTe akTBHbIE
cyxue xne6onekapHble APOXKU, MOCTABAEMbIE B MAKETNKAX.

He oTKpbIBaiTe KpbILKY B NpoLiecce SKCnayaTaLmm yCTpoiCcTBa (eCnn He yKasaHo 1Hoe).
TouHo cobniopaiiTe NOPAAOK BBOZA MHIPEANEHTOB 1 YKa3aHHOE B peLiernTax Konm4ecTso.
CHavana BBOAWTE XMAKOCTW, a 3aTeM TBepAble MHrpeaneHTbl. [poXOKN He [OMKHbI
conpukacatbCcA C KUAKOCTAMU wnm conblo. Cnuwkom 6onbuioe KONM4eCTBO
APOXOKel HapyllaeT CTPYKTYpy TecTa, B pesynbraTe 4Yero OHO C/IMWIKOM CUIbHO
NOAHMMETCA, @ 3aTeM OCAAET B NPOLiEcce NPUroToB/IeHNS.

OG6bIuHbIN MOPAAOK, KOTOPbIIi cneayeT cobniogathb:

6.

- Xupkoctn (pa3maryeHHoe CIMBOYHOE MaCsIo, PacTUTENIbHOE Mac/o, ALA, BOAA, MOJTOKO)

- Conb

- Caxap

- MNepBas NoNoBUHa MyKK

- Cyxoe MOsoKo

- [lononHnTenbHble TBEPAbIE HIPEAVEHTDI

- Bropas nonosnHa myku

- Opoxxn
B cnyyae nepepbiBa B nofauye  3EKTPO3HePruun
LSIMTENbHOCTbIO MeHee 7 MUHYT Xxsieborneuka 3amnoMHWT
TeKyllee COCTOAHME 1 NPOAOMKMT paboTy nocne
BO306HOB/NEHVA NMOAAUMN SNEKTPOIHEPTUN.
Ecnmn Bbl xoTuTe 3anycTiTb 2 UMKna npurotosneHuns xneba,
nopoXauTe NpUMepHO 1 Yac Mexay ABYMA LIMKNamK, 4ToObI
xneboneyka ocCTbifla U HAYTO HE MOBAUANO Ha KauyecTBO /
npuroToBneHna xneba.
B xope um3BneueHnsa xne6a Bbl MoxeTe o6HapyXWTb, 4TO
B HeM 3acTpana ionactb. B aTom cnyyae Bocnonb3yitech 0
KPIOYKOM, UTOObI aKKyPaTHO BbIHYTb €ro.
[1nA 3TOro BBEAMTE KPIOUYOK B OCb MUKCEPA, @ 3aTeM MOTAHNTE, YTOObI BbITALLWTL €ro.

/




MpepynpexaeHnAa No MCNONb30BaHUIO Nporpamm Ans
NpUroToBsieHNA 6e3rnTeHOBOro xieba

AnA npuroroBsieHnA 6e3rnI0TeHOBOro x1e6a UM NUPOroB c/iefyeT NCNo/b30BaTh MEHI0
1,2 n 3. inA KaXKAoI N3 nporpaMm MOXKHO 3aflaTb TONbKO OAVIH Bec.
BesrnioteHoBbINl XxN1e6 M nuporu nNoAXoAAT moAaM, y KOTOprX Habniopaerca

HenepeHOCMMOCTb [loTeHa (B pesynbrate i nonoctun),
NpUCYTCTBYIOWEro B 60/bIUNHCTBE 3€PHOBbIX (MIEHNLa, AYMEHb, po)Kb, oBecnT.A.).

BaxHO wu3s6eraTb cmewmBaHMe 6e3rniOTEHOBOI CMeCM W PasANYHON MYKN npu
BbineKaHun. Mpexae yem NpUCTynatb K NPUroOTC 6e3rnioT o xne6a n
KEeKCOB, 0COGEHHO TLIaTeNIbHO OYMCTUTE @MKOCTb, JIONacTb N BCe UHCTPYMEeHTbI. Takxke
y6epunTech B TOM, 4TO6bI NCNOJIb3yeMble APOXKI He CoAepXKani rIoTeH.

BesrnioteHoBble peuenTtbl 6binn paspa6oTaHbl ¢ MCMONb30BaHWEM MYYHbIX cmecel
(Tak»Ke HasbiBaeMblIX « FOTOBbIE K yNoTpe6ieHMNIo cMecH ») AN Bbineyku 6e3rnoTeHoBoro
xne6a Schiar unnm Valpiform.

Bo u3bexaHne obpa3oBaHMA KOMKOB clieflyeT MnpocenBaTb MyYHble CMecu BMmecTe C
OPOX>KaMU.

Mpy 3anmycke nporpammbl CredyeT MOMOYb MNPOLECCYy 3aMelMBaHuA:  CABUHYTb
Hepa3smellaHHble UHIPeANEHTbI, OCTaBLIMECA Ha CTeHKaX, K LIEHTPY eMKOCTV Npv nomoLuu
HeMeTanMyeckow NonaTku.

Be3rnioTeHOBbIN XNeb He MOXeT MOAHATLCA TaK e, Kak 0bbluHbIN xne6. OH 6yaeT uMeTb
6o0see NNIOTHYI0 KOHCUCTEHLMIO 1 6onee CBET/bIN LiBET B OT/INYMe OT 06bIYHOrO Xneba.
Cmecn pasHbiX Mpov3BOAMTENEN [aloT  pasHbii  pe3ynbraT:  BO3MOXHO —npupeTca
KOPPeKTNpoBaTb peLenTbl. B 3TON CBA3M peKOMEHAYeTcA CHayana MpoBEpUTb CMeChb (CM.
NpVBeAEHHbI HVXKe Npumep).

Mpumep: Noabop KonMuecTBa KUAKOCTU.

=l lr

CnuwKom xupgkoe OK CnnwKom cyxoe

UcknioueHue: Tecto gna nmporos/KeKcos AO/MKHO OCTaBaTbCA AOBOJ/IbHO XNAKNM.

MHOOPMALIUA MO UHTPEAUEHTAM

Opoxoku: Ona npousBoacTBa xneba Heob6xogumbl xne6onekapHbie ApoxoKu. OHu
BbIMYCKAlOTCA B pa3HblX popmax: CBeXMe B HebGoMbLUMX KybuKax, akTUBHbIE Cyxue, KoTopble
Heo6XOAVMMO COeAMHUTDL C BOAOIA, M MOMEHTabHble cyxue. [Ipox»Ku npogaioTcs B 60bLNX
paiioHax (paioHbl xnebonekapeH 1y HoBble PaoHbl), HO Bbl MOXeTe TakKe KynuTb CBeXue
LPOXKM Y CBOEro 6ynoyHuKa.

oy



[ipox>xu cneayeT BBOAWTb HeMOCPe[CTBEHHO B €MKOCTb Xfleboneukn Bmecte C Apyrvimu
MHrpefMeHTamMn. XOpOLWO M3MeNbunTe CBEXME [APOXKU MeXAy nanbuamy, 4ToObl
Cnoco6CTBOBATH JlyuLleMy UX pacnpeaeneHuio B TecTe.

CobntopariTe npenucaHHyto A03VPOBKY (CM. NPYBEAEHHYIO HUXKE TabnULY SKBUBANIEHTOB).

K8uBaNEHMbI COOMHOWEHUS KOJIUYeCcmaa/8eca Cyxux U c8exux Opoxxeu:
Cyxue Opox»Ku (8 4.J1.) 1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5
Caexue Opoxu (8 2pammax) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Myka: Ecnin He yKa3aHO UHOE, TO B peLienTax peKoMeHAYeTCsA UCNOoJIb30BaTh NIEHNYHYI0
MyKy. B cnyyae mcnonb3oBaHMA cneuuanbHbIX MYYHbIX cMeceil ansa Gpuowei unn
Apyroro xne6a, He npeBbiwwaliTe obuiee KonuuecTBo Tecta 750 r (MyKa + Boga).

B 3aBMCUMOCTM OT KONIMUECTBa MyKI pe3ynbTaTbl BbiNeUkm xieba Takke MOryT OTmyaTbes.
XpaHuTe MyKy B repMeTU4YHOM KOHTeliHepe, MOCKOMbKY OHa pearupyeT Ha W3MeHeHUA
KNIMMaTUYeCKIX YCIOoBUIA (Ha BNaXXHOCTb). Mpu fobaBneHMy B TeCTO OBCa, OTpy6eil, pOCTKOB
3€PHOBBIX, PXI UK LieNbHbIX 3epeH xneb byaeT 6onee NAOTHLIM 1 MeHee BO3AYLIHbIM.

Yem Gonee LieNbHO3ePHOBOW ABMIAGTCA MyKa, T.e. COAEPKUT YaCTULbl 06ONOUKM XNIEOHbIX
3epeH (T>55), TeM MeHblLUe 6yfieT NOAHNMATbLCA TeCTO, 1 TeM 6onee NAOTHbIM byaeT xneb.

B npopaaske Bbl Takxe 06Hapy»KnTe roToBble CMecy 1A Bbineuku xneba. [ina ucnonb3osaHus
nopo6HbIX cMeceit ob6paTnTech K peKoMeHAaLmMAM NPOU3BoOANTENA.

BesrnioteHoBaa myka: Mpn ncnonbsoBaHmn B 60NMbINX KONMYECTBAX TaKoWl MYKMN
cnepyet BblGupaTh nporpamMmy AnA Bbineukn 6GesrnoteHoBoro xne6a. Cywectsyer
60nblUOe KONMYECTBO BUAOB MyKW, He cofiepalieii rnioTeH. CaMbiMi 3BECTHBIMU ABNAIOTCA
rpeyHeBas MyKa, pucoBas Myka (6enas unm LenbHO3epHOBas), MyKa U3 KUHOA, KyKypy3Has, @
KalITaHOBAs, MyKa 13 Mpoca 1 13 COpro.

MNpu npowussoacTee 6e3rnioTeHoBoOro  xneba ANA BOCCO3[aHUA 31aCTUYHOCTU TH0TeHa,
Heo6XOAMMO CMeLLaTb HECKOMBbKO BUAOB HeXNe6bHOM MyKU n no6aBuTb 3arycturtenn.

3aryctutenu pgna 6esrnoteHoBoro xne6a: 1A NoNyyeHUs MPaBUIbHON KOHCUCTEHLNN 1
BOCCO3AaHVIA 3M1aCTUUHOCTY TII0TEHa, MOXHO A06aBUTb B CMECb KCAHTAHOBYIO Kamefb W/Unvi ryap.

loToBble K yno‘rpe6neumo 6e3rnTeHOBbIe _cmecu:  obneryaioT nponsBoACTBO
6e3rnoTeHoBOro x1eba, Nockon bKy cofiep»Kat 3aryctutenmm obnagatoTTemn penmyLLecTBoMm, 4TO
abCoNOTHO He cofep»aT rnTeHa, a HeKOTopble N3 HUX UMEOT 6uonornyeckoe nponcxoxpeHue.
[oToBbIE K yn0Tpe6J1eH|/uo 6e3rnoTeHoBble CMecn Pa3HbIX npom3Bo,q|/|Tene|7| Aaot pa3HbII7I pe3ynbrat.

Caxap: He ncnonb3yiite KyckoBoii caxap. Caxap nuUTaeT APOXKM, NPUAaeT XOPOLUWA BKYC
xneby 1 fenaet KOPouKy 6osee 3010TUCTON.

Conb: NO3BOSIAET PEryNMpPOBaThb aKTUBHOCTb APOXAKEN 1 NPUAAET XNeby BKYyC.
Jlo Hauana npowecca NPUroToBeHNA xneba conb He AOMKHA KOHTaKTPOBaTb C APOXOKaMu.
Conb Takxe ynyuluaeT CTPYKTypy TecTa.

Bopa: Bopa yBnaxkHAeT n akTuBupyeT Apoxxkun. OHa Takxe yBNaHAeT copepxalmnca B
MyKe Kpaxman 1 crocobcTByeT obpa3oBaHmio xnebHOro MaAkmMwa. Bogy MOXHO MOMHOCTbIO
WM YaCTUYHO 3aMEeHWUTb MOJSIOKOM UM APYrMK >KuaKocTAMK. Ucnonb3yiiTe XunakocTu
KOMHaTHOI TemnepaTypbl, 3a MUCKNOYeHNeM 6GesrnioTeHoBoro xneba, Ansa Kotoporo
Heob6xoauma Tennas Bofa (npubnusurennbHo 35°C).

XKupbl 1 _pacTuTenbHble Macna: Xupbl fenalT xneb 6onee markum. bnarogapsa um xne6
Takxe nyuiue v fonblue XxpaHutca. CMKOM 60MbLLIOe KONMYEeCTBO X1pa 3ameanaeT nogbem
TecTa. [pn NCNonb3oBaHUM CIMBOYHOTO Mac/ia HapeXbTe ero Ha MasieHbKMe KyCOYKM Wnun
pasmsaruute ero. He BBOAWTe pacTomnieHHOe CNMBOYHOE Macsio. He AomyckaiTe KOHTaKTa
JKMPOB C APOXKaMK, MOCKOSbKY XKUP MOXET NMoMeLLaTh YBAAXKHEHWNIO APOXKEN.



Anua: Ynyuywatot uBeT xneba M cnocobcTByloT dopmmpoBaHUio XxnebHoro makuwa. lNpu
MCMOMb30BaHNN AUL, COKPATUTE COOTBETCTBYIOLMM 0O6Pa3oM KOIMUECTBO XKUAKOCTU. Pasbelite
AL 1 Jo6aBbTe XNAKOCTb A0 AOCTVKEHUA YKa3aHHOTO B peLiernTe KonmyecTsa.

PeuenTbl paspa6oTtaHbl ¢ yueTom cpepHero Beca Alua 50 r. Eciu aua 6onbluero pasmepa,
flo6aBbTe HEMHOTO MyKW; €IV AliLia MEHbLLETO pa3Mepa, CiefyeT 406aBUTb HEMHOTO MEHbLLIE MyKW.

Monoko: Monoko oKasbiBaeT SMy/brpyowmii 3pdeKT, B pesynbTaTe Yero nopbl CTaHOBATCA
60nee POBHLIMM 1 Yy4LAeTCA BHEWHUIA BUA MAKULWA. Bbl MoxeTe ncnonb3osaTb cBexee
unm cyxoe monoko. Ecnn Bbl ncnonbsyeTe cyxoe MonoKo, jo6aBbTe BOfly B KOnuyectse, B
KOTOPOM AOKHO ObITb [J06aBNIEHO MOOKO: 06N 06beM JOMKEH COOTBETCTBOBATb 06beMy,
yKa3aHHOMy B peLjenTe.

OCOBAA UHOOPMALIUA NO XJIEBOMEYKE

« PAIN & DELICES » :

BbIBOP UHIPEAVUEHTOB AJ1A MPUTOTOBJIEHUA NOTYPTA
Monoko

Kakoe monoko ncnonbsosatb?

MoHo ncrnonb3oBaTb oOble BUAbI MOJIOKa (HanpuMep, KOPOBbe, KO3be, OBEeYbe, COEBOE
N Apyrvie BUAbl MOJSIOKA PacTUTENbHOrO NPOUCXOXAeHWs). KOHCUCTeHUMA horypTa MoXeT
pasnuuaTbCca B 3aBUCMMOCTM OT WCMOMb3yeMOro MoJioKka. B [aHHOM ycCTpoiicTBe MOXeT
1CNoJb30BaTbCA HEMacTepr3oBaHHOE MOJIOKO, MOJIOKO C ASIUTE/IbHbIM CPOKOM XPaHeHWA 1
BCe BVAbI MOIOKA, CMINCOK KOTOPbIX MPVBEAEH HIKe:

- Crepunmnsc < annT cp Xp : YnbTpanactepmnsoBaHHoe
LieflbHOe MOJIOKO MpuAaeT orypTy 6onee NnoTHy KoHCUCTeHUwMIo. Mpu Mcnonb3oBaHnm
HaMonoBMHY 06e3XMPEHHOrO MOJIOKa KOHCUCTEHLMA OrypTa CTaHOBUTCA Gonee XUAKOW.
B KauecTBe anbTepHaTMBbI MOXXHO MCMONb30BaTh HAMONOBUHY 06E3KMPEHHOe MOMOKO 1
A06aBKTb B HETO 1 UMM 2 CTONOBbIX TOXKKM CYXOro MOJIOKa.

LlenbHoe MONIOKO : MpK UCMONb30BaHUM 3TOTO MOJIOKA WMOrypT CTaHOBUTCA Gonee
C/IBOYHBIM, C TOHKOW NNEHKON Ha MOBEPXHOCTU.

« Henacrep e (depmepckoe): A n Bua cnepyer
npeABapuTeNIbHO NPOKUNATUTb. PeKoMeHYeTCA KUMATUTb MOMOKO Ha NMPOTAXKEHNW AOCTaTOYHO
LNIMTeNbHOTO NepuoAa BpemeHu. 3aTemM jaiiTe emy OCTbITb, MPEM e YeM 3aNVBaTh ero B yCTPONCTBO.
Cyxoe MONOKO : JaHHbI BUA MOTOKa NpUAaeT NOrypTy OYeHb CIIVIBOUYHYIO KOHCUCTEHLMIO.
Bcerpa cnepyiiTe ykasaHuAm, cofepxallMca Ha 3aBOACKON yrnakoBKe.

3aKBacKa

Ana orypra

B KauecTBe 3aKBaCKM MOXeET BbICTyMaTb:

HaTypanbHblii HOrypT, KynieHHblii B MarasuHe, C Kak MOXHO 6oJiee AnMTeNbHbIM CPOKOM
rofiHoCTW.

3aKBacKa Ans fiorypra areHT uiv Mono4HoKucble 6akTepun. B 3tom cnyyae cobniogaiite
pekoMeHAaLMn B UHCTPYKLMK K 3aKBacke. Takime 3akBacKi MOXXHO KynuTb B CynepmapkeTax,
anTeKkax 1 B HEKOTOPbIX MarasuHax, TOpryloLux ToBapamn MeanLIMHCKOrO Ha3HaueHNA.
OpvH 13 Bawnx Hep, ) NPUroTC X MOrypTOB — 3TO JO/MKEH ObiTb HaTypasbHbI
NOTypT, Kak MOXHO 6onee cBeXUin. ITa NpoLieaypa Ha3biBaeTCA KyNbTUBMPOBaHME.
CBolicTBa 3aKBaCOK MOFYT GbiTb paspylieHbl NofA BO3AENCTBUEM CINIKOM BbICOKMX
Temneparyp.

toy




MpogomkuTenbHOCTb pepMeHTaLunn
« B 3aBucumoctu ot NCNonb3yembixX 6a30BbIX NHTPeAVNEeHTOB W »KejlaéMoro pesysbraTta,
npouecc GepmeHTaLMm norypTa 3aH1MaeT oT 6 Ao 12 yacos.

Kungkuin | | | | | | | MnoTHbIN
Cnagkun | | | | | | | Kvncnbuﬁ'
64 74 8y 9y 104 1My 12y

Mo 3aBeplieHnn npouecca NPUroToBNeHVs, ybepute NOrypT B XONOAUIbHUK MUHUMYM Ha
4 yaca v ynotpebuTe ero B TeueHue 7 AHeil.

Cblvy»KHasA 3aKBacKa (ana tsopora)
[inA npousBoACTBa TBOPOra Bbl MOXETe MCMOMIb30BaThb CbIYYXKHYIO 3aKBacKy WM KUCIYio
KNOKOCTb, Hanpumep, JIUMOHHBIV COK 1NN YKCyc, 4TO6bI MOJSIOKO CBEPHYNOCh.

YUCTKA U TEXOBCNTYXUBAHUE

BbIkntounTe yCTPONCTBO 1 [OXKANTECH, MOKA OHO MONHOCTbIO
OCTbIHET.

BbimoliTe eMKOCTb 1 NIonacTb TEMION MblfibHOW Bogon. Ecnun
nonacTb ocTanacb B eMKOCTI, 3aMOUnTe ee Ha Neproj oT 5 Ao
10 MUHYT.

OumncTute Apyrve 3neMeHTbl MPW MOMOLLY BRAXKHOMN TyOKM.
TwaTenbHO BbICywIMNTE.

He moliTe HUKakune aeTanm B NOCyOMOEYHON MaluuHe.
He ncnonb3yiite x03ANCTBEHHbIE TOBapPbI, abpa3vBHble ryoKu
nnu cnupT. Micnonb3yinTe TONbKO MATKYIO BNAXKHYIO TPAMKY.
Huvikorga He norpy»kavite KOpNyc yCTPOMCTBA UMK KPbILLIKY B BOAY.




PYKOBOACTBO MO YCTPAHEHWIO HEUCNPABHOCTEN
ANA YCOBEPLUEHCTBOBAHUA BALUUX PELIENTOB

Xne6 C6okoB xne6 | Ha6okax

Bbl He nonyyaete Xne6 CANIKOM Xne6 noapymaHunCs, nHa

= Kopouka HO BepxHen
oxupaembin CNVIIKOM | CUIBHO | HeaOCTaTOYHO P P!

? He OYeHb HefoCTaTouyHO yactm
pesynbrar? CUNbHO |nopHAancs, CUNbHO A

3o510TNCTaA XopoLo xne6a
AaHHasA Ta6nMLa | nopusanca | anorom nogHanca P
nomoxxet Bam ocen nponekcsa ocTanacb
pasobpatbca B BHYTpK MyKa

npuyYnHax.

B npouecce
npurotosneHua
6bina HaxaTa

KHonka €.

HepocTatouHo
MYKU.

CnuwKom MHoro
MyKU.

HepocTatouHo
APOXOKeN.

CnuwKom MHoro
LPOXKeN.

HepocTatouHo
BOfbI.

CnuwKom MHoro
BOfbI.

HepocTatouHo
caxapa.

Mnoxoe KauecTBo
MyKU.

HenpasunbHble
nponopLun
VIHrPEeANEHTOB
(cnuwkom [ ]
6onblioe
KOJIMYeCTBO
VIHFPEINEHTOB).

Cnuwkom
ropsayas Bofa.

Cnnwkom
XOJofHaA BoAa.

Bbi6paHa
HenpaBwWibHas [ ] [}
nporpamma.




Bbl He nonyyaete Xenaemblii
pesynbrar?

JMaHHana Tabnuua nomoxer Bam
pasobpaTbca B npuunHax.

CNNLWKOM KOPOTKOe Bpems
depmeHTaumn.

Muakun
norypr

Worypt
CAVLIKOM
KNcAbin

B itorypre
npucyTcTBYyeT
BoAa

Worypr
noxenren

Cnuwkom anuTtenbHas
depmeHTaLMA.

HepoctaTouHo pepmeHTOB
nnu pepmeHT He paboTtaeT unu
HEaKTUBHbIN.

CrakaH Ans iorypta 6bin1 Maoxo
ouMLLEH.

Wcnonb3yemoe Mosioko
HEe[J0CTaTOUHO XUPHOE
(HanonoBMHy 06e3XNPeHHOoe, a He
LenbHoe).

KprLLIKa 0ocCTanacb Ha CTakaHe.

Bbinu BbibpaHbl HenpaBubHble
nporpammbi.




PYKOBOACTBO MO YCTPAHEHUIO TEXHUYECKUX

HEUCNPABHOCTEN

MPOBJIEMbI

JlonacTb 3acTpana B
EeMKOCTU.

MPUYNHDI - PELLEHUA

+ 3amouuTe ee, NPeXAe YeM BbITaLUTb.

Mocne HaaTus Ha
KHOMKy @ Huuero He
NPOVNCXOANT.

Ha akpaHe BbicBeumBaeTca n muraeTt owmnbka EO1,
xneboneyka 1U3gaeT 3ByKOBOW CUrHan :

xneboneyka neperpenack. Bopxkaute 1 yac Mexxay 2 LMKnamu
BbINEYKM.

Ha skpaHe BbicBeumBaeTcs v Muraet olumbka EOO, xneboneuka
V3AaeT 3ByKOBOW CUrHan :

xneborneyKa CIMLLIKOM CUIbHO Nepeoxiagunack. MogoxavTe,
roka xnieboneyka nporpeeTcs 1o TemnepaTypbl OKpy>KatoLLei
cpefpbl.

Ha aKkpaHe BbicBeunBatoTca v muratot cimsosbl HHH vnm

EEE, xneboneuka v3gaeT 3ByKOBOW CUTHas : HEMCMPABHOCTb,
xneboneuky cnefyeT CAaTb B PEMOHT B akKPeAYTOBaHHbI
CePBUCHBIN LIEHTP.

3anporpammmpoBaH OTCPOYEHHbI 3amycK.

Mocne HaxaTua Ha

@ moTop HaunHaeT
KPYTUTbCA, HO TEeCTO He
3amelunBaeTca.

EMKOCTb BCTaBfieHa He NMONHOCTbIO.

+ Jlonactb OTCYTCTBYeT MW HENPaBWIIbHO YCTaHOBINEHa.

B 3T1X ABYX NPUBEAEHHDIX BbiLLE Cly4asnX OCTaHOBUTE
xneboneuyky BpyUHyto NOCPeCTBOM ANIUTENBHOIO HaXaTyA Ha
KkHomKy ). HauHuTe NpuUroToBneHme pewenta ¢ camoro Hadana.

lMocne nporpammbl
OTCPOYEHHOTO 3anycKa
xneb HefOCTaTOYHO
XOPOLLO MOAHANCA YN
HNYEro He MPONCXOANT.

+ Bbl 3a6bInn HaxaTb Ha KHOMKY @) nocne ycTaHOBKM
nporpammbl OTCPOYEHHOTO 3aMycKa.

MpovizoLwen KOHTaKT APOXMKeN C COMbIO 1/Vnn BOAON.
JNonacTb oTcyTCTBYeT.

3anax rapw.

YacTb MHIPe[MEHTOB BbiMasa 3a NpefAesbl eMKOCTU:
BbIKMlOUMTE XNeboneuky, AaiTe el OCTbITb 1 OYUCTUTE
BHYTPEHHIOI YacTb NPV NOMOLUW BNAXKHOW ry6Km 6e3
A06aBNEHNA YNCTALLETO CPeACTBa.

oTOBasA cMeCb Nepenunach Yepes Kpai: CIMWKOM
60/1bLLIOE KONMYECTBO MHIPEANEHTOB, B YaCTHOCTH,
xupkoctn. Cobntoparite NponopLmm, ykasaHHble B
peuenTax.




1 Kpuwka
2 [laHenb KepyBaHHsA
a [ucnnen

b Bubip nporpam
¢ Bubip Baru
d KHonku BcTaHOBNEH

3aTPUMKOIO Ta PErysnoBaHHA Yacy Ans

nporpamu 11

Dopma Ana BUMiKaHHA

3amiwyBay

MipHui cTakaH

MopgiliHa noxkKa-fo3atop

FauoK AnA 3HATTA 3amillyBaya

Kpuiwka ana 36epiraHHa

€MHICTb ANA NPoLifXKyBaHHA
0 EMHiCTb AnAa norypty

HA 3aMycKy 3

= VONOUL_W

e Bubip ctyneHa nigpym'aHioBaHHA

f KHonka BMUKaHHA/B
g IHgukatop po6otu

Makci 3

P

VMWKaHHA

BYKOBOI MOTY>KHOCTi iboro BMpo6y cTaHoBUTb 66 ABA.

NEPEA NMNEPLUMM BUKOPUCTAHHAM

« 3HimMiTb yci nakyBanbHi

maTepianu, eTMKeTKN N yCi MOXNIMBI Npunapasn, AKi 3HaXopATbCA

BCepeaVHi abo Ha 30BHiLUHIN NOBepXHi Nnpunagy (0).
« OuuncTiTh BCi AeTani Ta Npuiaz BONOroo raHyipKoto.

LWBUAKUIA 3ANYCK

Po3moTaiiTe WHYP i BBIMKHITb WITEKep Y 3a3emieHy po3eTky. [licna 38yKoBoro curHany 3a

3aMoBuyBaHHAM Bifo6paxaeTbca nporpama 1 ().

Mpu nepLiomy BUKOPUCT.
Buimite popmy ana suni

aHHI MOXe BUAINATVCA NeTKnii 3anax.
KaHHs, NigHABLIN ii 3 pyuky. MoTim BcTaHoBiT 3amiysad () - ).

[opaiite B dopMmy iHrpeaieHTV B peKoMeHAO0BaHi nocnigoBHocT (avB. po3ain «NMPAKTUYHI

MOPAIN»). MepekoHaiiTeca, WO BCi iHrPeAiEHTN 3BaXKEHO TOUHO (G - 0).

3aKkpuiTe KpULLKY.
Bunbepitb HeobXigHYy Npo
HaTucHiTb Ha KHOMKY
©-0.

dopmy ana BunikaHHA. O
a TaKoX BHYTPIWIHA nO|

YcTaHOoBITb GOpMy ANA BUNiKaHHA (e).

rpamy 3a gonomoroio kronku @.

@. 2 no3Hayky Tarimepa 6nvmatoTb. BMUKaeTbCA iHAMKaTop poboTn

Micna 3aBeplweHHA UMKy BUMIKaHHA HATWCHITb Ha @ Ta BUMKHITb xniboniuky. Buiimite

60B'A3KOBO HafiAranTe 3aXVCHY PyKaBUUKY, OCKINIbKM pyyKa popmu,
BEPXHA KPULIKM [eAKMI Yac 3anvLalTbCA rapayumn. Buiimite

rapsauni xni6 i3 opmu Ta NOKNaAITb MOro Ha 1 roAMHY Ha PELLiTKY AnA OXONOAKEHHSA (Q).

LLlo6 nosHailomuTnCA 3i CBO€l Xni6oniukolo, p AYEMO BaM ANA novaTKy
cnpo6ysaTtu peuent «®PAHLY3bKUI XJIB».

OPAHLY3bKUIA XJ1IB
(nporpama 6)

IHFPEAIEHTMW: u. n. = yaiiHa NOXKa; CT. /. = CTOJ/IOBA NOXKKa

NIAPYM'AHIOBAHHSA =

CEPEQHE 1.BOLA =365 mn 3.BOPOLWIHO =620
2.CNb=2uy.n. 4. [IPPKOXKI = 1% u. n.

BATA = 1000 r

@



BUKOPU

HHA XJ1IBOMIYKHN

Bu6ip nporpamm

KHonka meHIo fo3BonAe BMOpaTtn HeobXxigHy nporpamy. Mpn KOXHOMY HaTWCKaHHI

KHOMKN @ YMCNO Ha AnCnel 3MIHIETbCA, NepPeMMKaloUnCb Ha HaCTYNHY nNporpamy.
MikaHTHWII 6e3rnioTeHoBMIT xNi6. Lia nporpama 3abesneuye nMpurotyBaHHA Xxniba 3a
peuenTamu 3 iy>ke He3HaUYHOIO KiNbKICTIO LyKpY i XKMpiB. PEKOMEHAYEMO BUKOPUCTOBYBATU
roToBy Cymilw (AVB. NOMNepemXeHHs LWOAO BUKOPWUCTAHHA MPOrpam MpPUroTyBaHHA
6e3rniTeHoBUX BUPOOGIB).
Conopkuii 6e3rnoteHoBUMiA xni6. Lia nporpama 3abe3neuye npurotyBaHHA xniba
3a peuenTamy 3 LYKPOM i »Xupamu (Hanpuknap, 3p06HOI 6ynku). PekomeHOyemo
BUKOPWCTOBYBATV FOTOBY CyMilLll.
BesrnioteHoBe TicTeuko. Lla nporpama 3abesneuye npuroTyBaHHA 6e3rnioTEeHOBKX
TiCTEYOK 3 po3nyLyBayem Ansa Ticta. PeKOMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATUN FOTOBY CYMiLL.
3BuyaiiHui 6inui xni6. LA nporpama 3abe3neuyye nNpurotyBaHHA 3a peLenTom
3BMYaNHOro 6inoro xniba 6e3 CKOPUHKM.
3BuyaliHui 6inuvi xni6 wWBnAKoro BunikaHHA. Lia nporpama 3abesneuye 6inbLu LWBMAKE
NPUroTyBaHHA 3a PELLENTOM 3BMYaNHOTO 6inoro xniba 6e3 CKOPUHKU.
®paHuy3sbKuii xni6. Lia nporpama 3abesneyye NpurotyBaHHA 3a peLenTom TpaguuiiHoro
dpaHuy3bkoro 6inoro xniba 3 6iNbLL TOBCTO CKOPVHKOIO.
Conopgkuii xni6. Lla nporpama npusHaueHa Ans NpUroTyBaHHA 3a peuentamu 34i6HUX
6ynok, AKi MICTATb Ginblue XKpiB i LyKpy. AKLWO BU BUKOPUCTOBYETE FOTOBI CyMilli, TO
cnigKyiTe 3a TMM, Wo6 3aranbHa Bara TicTa He nepesuLyyBana 750 .
Xni6 3 6opolHa rpy6oro nomeny. Lito nporpamy HeobxifiHO BU6paTH, AKLLO BM FOTYETE 3a
peLenTom Ha OCHOBi 6opoLLHa rpy6oro nomeny.
Xni6é 3 6opolwHa rpy6oro nomeny wWBMUAKOro BumnikaHHa. Lilo nporpamy HeobxigHo
BUOVPATU AN1A GiNbLL LWBMAKOTO NMPUroTYBaHHA Xi6a 3a peLenTom Ha OCHOBi 6opoLLHa
rpy6oro nomeny.

. KuTtHii xni6. Lo nporpamy HeobxigHO BUOGMpPaTV ANA NPUrOTYBaHHA XNib6a 3 BUCOKUM

BMICTOM XUTHbOTO GOpPOLLHa rpyboro nomesny abo Ha OCHOBI iHLWIKX 3NaKiB (HanpUKNaa,
rpeyku, nonbm).

. Ticto. Lia nporpama 3abe3neuye NpuroTyBaHHA 3a TakuMu peLentamu, AK TicTo Ans niuw,

xni6a Ta Badenb. Lia nporpama He NprsHayeHa AndA BUMiKaHHA.

. MpicHeTicTo ANnA MakapoHHNX BUp0G6iB (MacTa). Lia nporpama 3abe3neyye npurotyBaHHA

3a pewenTtamu iTanincbKoro Ticta abo TicTa AnA NUPOTIB i3 HAUMHKOIO.

. Kekc. [lJo3Bonse rotyBaTyi KEKCU 3 AoaBaHHAM po3nyLuyBaya s TicTa. A uiei nporpamu

nepen6ayeHo nniue OAHY HaCTPOWKy Barv — 750 T.

. BunikaHHA nanaHuui. 3a6e3neyye BuNikaHHA npotarom 10-70 xBunwuH. Liio nporpamy

MO>KHa BUOPATN OKPEMO, @ MOXKHa 3amnycTUTH:

a) nicna nporpamu «TicTo»,

b) ona nigirpiBaHHA BXe roToBOro/oxonopMeHoro xniba abo AnA CTBOPEHHA Ha HbOMY
XPYCTKOI CKOPUHKN,

C) ANA 3aBePLUEHHA BUMIKaHHSA, AKLLO NPY BUKOHaHHI LMKy NPUroTyBaHHA XNiba HaAoBro
3HUKIIO €NEeKTPOXMBIIEHHS.

. BiBcAHKa. 386&3”&'4)/6 NPUroTyBaHHA 3a TakMMW peuenTtamin, AK BiBCAHKA abo puc 3

MOJTOKOM.

. Kawwi. 3a6e3neuye npurotyBaHHA 3a peLenTamm MOMIOYHYX Kall Ha OCHOBI PUCY, MaHKVM Ta

rpeuku.



17. Bkem. [lo3BonAe rotyBat AOMaLlHIN gxem. Mpy BUKopuctaHHi nporpam 15, 16 i 17
HeobXiAHO NPOABNATI 06ePEXHICTD: Yepes OTBIP KPYLLKI MOXeE BUXOAUTU CTPYMiHb Napu,
a TaKoX rapAyi 6pusku.

CneuianbHi nporpamu ansa xni6oniukn «Pain & Délices»:

18. Morypt. [lo3BonsE roTyBaTu iOrypT 3 MacTepu3oBaHOrO KOPOB'AYOrO, KO3A4Oro abo
COEBOrO MOJIOKA. BCTaHOBITb EMHICTb f51A orypTy B dopmy (6e3 KpuwKi, 6e3 dinbTpa ana
npouigKysaHHs). Micna npurotyBaHHA NPOAYKT HeobXifHO 36epiraT B XONOAHOMY MicCLii
1 BXXUTU NPOTATOM 7 HIB.

19. MuTHuA 1orypT. [lo3BONAE roTyBaT MUTHUIA WOrypT 3 MNacTepr30BaHOro MOJOKa.
BcTaHOBITb €MHicTb AnA orypty B popmy (6e3 Kpuwwkn). MNepen BxuBaHHAM fobpe
nepemiwainte. licna NpurotTyBaHHA NPOAYKT HeobXxigHO 36epiraTv B XONOAHOMY MicLi 1
BXUTN NPOTArOM 7 [HiB.

20. Cup. [lo3BONA€ roTyBaTU CUp 3i 3BYPIKEHOro KOPOB'AYOro abo KO3AYOro MOJoKa.
BcTaHOBITb EMHICTb AN NPOUIAKYBaHHA B EMHICTb AN NOrypTy (6€3 KpULLKK) Ta NOMICTITh
obuasi B popmy. 3HafobWTbCA MpOLiAKYBaHHA (AnA BUAaneHHAa cuposaTku). MMicna
NPUroTyBaHHA NPOAYKT HeobXiAHO 36epiraTi B XONOAHOMY MICLii 11 BTV NPOTArOM 2 AHIB.

Bu6ip Baru xni6a

HaTucHiTb Ha KHOMKY @ o6 BcTaHOBMTK Bary — 500, 750 a6o 1000 r. HaBnpoTn Br6paHoro
3HaYEeHHsA BBIMKHETbCA CBITNIOBUI iHAMKATOp. Bary HaBeaeHo B AKOCTI [OBiAKOBOI iHbopMmaLlii.
[leaki nporpamu He nepefbdavatoTb BMGip Baru. VB, TabNMLIO LMKNIB HANPUKIHL iHCTPYKLT 3
ekcnnyaradii.

Bub6ip ctyneHa nigpym’aAHIOBaHHA

MoxnuBi Tpu BapiaHTU NiapyM'AHIOBaHHA: Nlerke/cepeHe/cnnbHe. AKLLO BU 6axaeTe 3MiHUTH
HaCTPOMKY 3a 3aMOBYYBaHHAM, HaTUCKaiTe Ha KHOMKY O, [OKW CBITNIOBUI iHAMKATOP He
BBIMKHETbCA HaBNPOTU BUOPAHOro 3HaueHHA. [leAaki nporpamn He nepenbayaloTb BUGIP
CTyneHs Nigpym'aHOBaHHA. MB. Tabnnuo LMKNIB HAaNPYKiHLi IHCTPYKLUIT 3 ekcnnyaTadii.

YMnKaHHA/BUMNKaHHA

HatucHitb Ha KHonKy@unﬂ BMVIKaHHA npunagy. Bignik yacy posnoumHaetbes. LLo6 3ynuHutn
nporpamy abo BiMiHATL Nporpamy 3anycKy 3 3aTPMMKO, HaTUCHITb | BTPUMYIiTe NPOTATroM
3 cekyHp kHonKy ).

POBb XJ1IBONIYKHN

Y tabnuui ynknis (HanpukiHui iHCTPYKUIT 3 eKcnnyarauii) onucaHi Bci eTann npouecy

npurory B Ti Bif paHoi nporpamu. CBIiTNOBUI iHOMKATOP yKasye Ha
eTar, LWo TPUBAE.

1. 3amiwyBaHHA >

[lo3BonAe chopmyBaTh NpaBUNbHY TEKCTYpy TicTa Ta, BianosigHo, 3abe3neuye ioro
3AaTHICTb A0 NiAHATTA.

BrnpopoBsK Lboro LKy By MOXeTe [ofaBaTy Pi3Hi iHrpedieHTn: CyxodpyKT, MacMHW Ta iH.
3BYKOBWIA CUTHaN BKa3ye, KON NOTPIGHO Balue BTPYYaHHS.

JInB. TabnuLyio UMKANIB (HaNPUKIHLi IHCTPYKLIT 3 ekcnnyaTauii) i cToBnumK «[JoaaTkoBo». Y LiboMy
CTOBMNUUKY HaBefeHO Yac, AKUI 3'ABUTLCA Ha AUcnnel npyunagy nicnAa 3ByKOBOroO CUTHany.

2. Po3zcTiika &

Jlo3BONA€E po3CTOOBATM TICTO ANA NOAINWEHHA XapaKTepUCTUK 3amillyBaHHSA.

@



3. NigHaTTa &3
Yac, npoTArom AKOro ApiXKAXi fO3BONAIOTb TICTY NIAHATACA Ta HabyTn xapaKTepHOro
3anaxy.

4. BunikaHHa
MepeTBOpIOE TicTO B X1Ni6 i 3a6e3neuye 1ioro NigpyM’AHIOBaHHA Ta XPYCTKICTb CKOPUHKN.

5. Nigirpi. ()

36epirae xni6 Tennum npotarom 1 roauHU Nicna BuUnikaHHA. Y 6yab-AKoMy BUNagkKy,
peKkomeHAYEMO BUINHATK XNi6 3 dopMu nicnsA 3aBepLIeHHA BUNIKaHHA.

MpOTAromM HacTyMHOI rOAVHN B pPeXUMi NiAirpisy Ha Aucnnel 3anuaeTbca nokasaHHA 0:00.
HanpukiHui ymkny nigirpisy npunap Kinbka pasis nopgae 3ByKOBWI CUrHan i aBTOMaTU4HO
BUMVKAETbCA.

MPOrPAMA 3ANYCKY 3 3ATPUMKOIO

Bu moxete 3anporpamyBaTti npunag 3aspanerigb (i3 3aTpumkoro nouatky po6otu go
15 roauH), Wo6 oTpmmaty BigNoBigHWII NPOAYKT y 6axkaHMii yac. [AMB. TabnuLo UMKNIB
(HanpuKiHLi iHCTPYKUiT 3 ekcnnyaTauii).

Bignik nounHaeTbca nicna BM6opy Nporpamu, CTyneHs nigpym'aHioBaHHA Ta Baru. Yac pobotu
nporpamm Bifjo6paxaeTbca Ha aucnnel. [na HanawTyBaHHA 3anycKy 3 3aTPUMKOI HAaTUCHITb
Ha Q i Q Ha gucnnei npunagy 3'ABUTbCA 3aranbHUn Yac A0 KiHUA BUNiKaHHA. IHAnKaTop .
BMVKA€ETbCA. HaTUCHITb Ha @ o6 3anycTTI NPOrpamy 3anycky 3 3aTPUMKOIO.

AKWO BY 3pobunM MOMUIKY abo XoueTe 3MIHWTU HAaCTPOWMKY Yacy, HaTUCHITb Ta BTPUMYITe
KHOMKY @ [10 3ByKOBOro curHany. Ha gucnnei 3'ABuTbcA Yac 3a 3aMoBYyBaHHAM. [1OBTOPITbH
onepatito.

[leAki iHrpepieHTV € waunaKoncyBHUmK. He cnif rotysaTtu B nporpami 3anycky 3 3aTpUMKOI0
BMPOO6U 3a peLienTamu Ha OCHOBI CPOTO MOJIOKA, AELb, MOTYPTIB, CUPY ab0 CBIXKUX GPYKTIB.

MPAKTUYHI NOPAAU

1. Yci iHrpepieHTM NOBUHHI GyTV KiMHATHOI TemnepaTypu (AKWO iHWe He 3a3HauyeHo
OKpeMo) 1 TOYHO 3BaxeHuMK. BigmipanTe piguHmn 3a AONOMOrol0 MipHOro cTakaHa 3
KOMNAeKTy. BuKopucroayme noABiNHY MipHY NOXKY, Wo6 BiaMipATK BignoBigHMI
06’em, 3a B KinbKocTi YaiiHux a6o cr X NOXOK. HeBipHe BifMipAHHA
MOXe CTaTu MPUYMHOK He3afoBiNbHOI AKOCTI BUpoGiB. TicTo AnA BuNikaHHA xni6a
AyXe YyTnnBe A0 TemnepaTypu Ta YMOB BOJIOFOCTi. Y BIMajiKy BUCOKOI TemnepaTypu
B TICTO BapTO A0AaBaTU BinblL OXONOLKeHi PiaKi iHrpeaieHTn, HiX 3a3Bryait. AHaNMoriuHo, B
ymoBax 6inbLU HU3bKOI TeMMepaTypu Kpalle Harpiti Bogy abo Mmosoko (ane He suie 35°C).




19°C

25°C

N

BrikopucToByiiTe BCi iHrpeAieHTH [0 KiHLEBOro TepMmiHy iX BUKOPUCTaHHsA, 36epiraiTe ix y
NPOXONOAHOMY CYyXOMY MicCLii.

3. BopowHo HeobXifHO 3BaxyBaTy Ha TOYHUX KYXOHHUX Barax. BukopucroByite cyxi

aKTUBHI xni6oneKapcbKi APIKAXKI Y NakeTuKy.

4. He BigKpvBanTe KPULLKY Mif 4ac NPUroTyBaHHA (AKLLO iHLIE He 3a3Ha4YeHO OKPeMO).

5. To4HO AOTpUMYINTECb MOCNIAOBHOCTI AOAABAHHA IHIPEfIEHTIB i iX KifIbKOCTi, BKa3aHuX B
peuenTi. flogaBaiiTe cnoyatky pifKi iHrpeaieHTy, noTim — TBepai. ApiXKAXi He NOBUHHI
BCTYNaTh B KOHTaKT i3 piguHolo abo cinnio. 3aBenmnka KinbKicTb ApiKaXKiB po6utb
CTPYKTYPY XNi6a 6inbLu 4yTNMBOIO: TICTO Aiy»Ke BMCOKO NififiMa€eTbCsA, a NOTiM CUNbHO

cnapa€ npu BUMiKaHHi.

3aranbHa NocNiAOBHICTb, AKOI HEO6XiAHO AOTPUMYBATNCA:

- PigKi iHrpefieHTV (M'AKe BepLUKOBe Macno, oflif, ANLA, BOAA, MONOKO)
- Cinb

- Lykop

- MNepLwa nonoBmHa 60poLlHa

- Cyxe MONoKo

- IHwWi TBepAi iHrpeaieHTN

- lpyra nonosuHa 6opoLiHa

- Opixpxi

6. MMpu HeTprBanomy 360i eNeKTPOXMBNEHHA ([0 7 XBWSINH)
npunag 36epira€ NOTOUHNIA PEXMM | NPOJOBXMTL POBOTY
nicnA BiAHOBNEHHA XKUBMEHHA.

7. AKWO BM XxoueTe 3anyCcTUTK 2 LMKAN NPUroTyBaHHA Xniba,
TO HeoOXiHO 3ayeKaTyt 1 roAuHy MixX LMKnamu, Wob aatu
npunagy OXonoHyTW. HegoTpuUMaHHA Ui€i BKasiBKU MoOXKe
noraHo BMNHYTW Ha AKICTb Apyroi 6ynkm xniba. /

8. Mpw BuiiMaHHi xni6a 3 GopMu 3amillyBay MOXKe 3aNULLNTLCA
B 6ynui xni6a. Y Lbomy BUNaAKy BUKOPUCTOBYITE rayok Ans
10ro BUNMaHHA. m
J[inA uboro BCTaBTe rayok y BiCb 3aMillyBaya Ta MOTATHITb
oro po cebe.




MonepepXeHHA WOAO0 BUKOPUCTAHHA nporpam Aans
6e3rnoTeHOBMX BUPO6GiB

M 1,2ta3 npu i ANA NnpuroTyBaHHaA 6e3rnoTeHOBUX XNiba Ta TicTeuok. KoxkHa
nporpama nepepa6ayvae nuwie ofHY HaCTPOVIKY Baru.

BesrnioteHoBi xni6 i TicTeuka nigxopaATb ANA nofell 3 HENEPeHOCUMICTIO FNIOTEHY
(xBOpMX Ha Leniakilo), Wo NPNCYTHIN y 6inbloCTi 3naKiB (NWeHNLi, AYMeHi, »uTi, BiBCi,
KamyTi, non6i Ta iH.).

BaxXnuBo yHMKaTu BuUNaAKoBOro 3aGpyAHIOBaHHA NPOAYKTIB 3anuwKamu GopouiHa
i3 BmicTom rnioteHy. MopGaiite nNpo pertenbHe ouuuweHHA ¢opmu ANA BUMiKAHHA,
3amilyBaya, a TAaKoX KYXOHHOr0 NpuiaaAs, AKe BN BUKOPUCTOBYETE AN NPUroTyBaHHA
6esrnioteHoBUX xni6a Ta TicTeyok. TakoXkK nepeKoHalTecsd, WO BUKOPUCTOBYBaHi
APIKAXKI HEe MICTATDb MIOTEHY.

BesrnioTeHoOBi peuenT po3pobneHo ana cnewi X cymiwei (Tak X roToBUX
cymilueit) AnA NpurotTyBaHHA 6esrnioTeHoBoro xni6a (mapok Schir a6o Valpiform).

o6 YHVUKHYTW YyTBOPEHHSA rPYAOYOK, HEOOXiAHO PeTenbHO NPOCIATU GOPOLIHAHY CyMill i3
ApiKoKamu.

Bippasy nicna 3anycky nporpamu HeobxigHO 3abe3neunTy Kpalle 3amillyBaHHA: BiaAinnMTy
HenepemiwaHi iHrpefieHT BiA CTIHOK ¢opmu, 3amilwyoun X y HanpAMKY LUEHTPY 3a
[OMOMOrO0 HEMETANEBOI JTOXKKN.

BesrntoteHoBWiA xN1i6 He NiAHIMAETbCA, AK KNackyHUi. Bil mae 6inbu WwinbHy cTPYKTypy Ta
6inb 6niani Konip y nopiBHAHHI 3i 3BMYaitHUM xni6om.

KiHueBWIn pe3ynbTaT MOXe BifjPi3HATUCA B 3a1€XKHOCTI Bifi MapKM roTOBOI CYMiLLli: MOXIMBO,
3HaBObUTLCA feLo 3MiHUTU pelenTn. OTXKe, PEKOMEHAYEMO NoYaTyh 3 NPOBHOrO BUMIKaHHA
(auB. NprKNag HUXYe).

Mpwviknag: BigperyntonTe KinbKicTb PignHW.

= Lo L

3aHapgTo pigke HopmanbHe 3aHapTo cyxe

BUHATOK: TicTO ANA TiCTeUOK NOBMHHO 3aNULLATUCA ACLLO0 PiAKAM.

IHOOPMALIA NPO IHFPEQIEHTU

Opikpxi. [AnA npurotyBaHHA Xni6a BUKOPUCTOBYIOTb XniGoneKapcbKi ApiKaXKi.
BoHU icHYIOTb Yy AeKiNbKOX BuAax: CBiXi B ManeHbKuX KybmKax, Cyxi akTuBHi, AKi BUMarawoTb
perigpatauii, abo cyxi MomeHTanbHi. [pikmxki npopaloTbcA B cynepmapketax  (y
xnibonekapcbKkux Bipfinax abo Bigainax CBiKnx NPOAYKTIB), ane CBiXi APIKAXKI TAKOXK MOXHa
npuaGaTU y MiCLIEBOrO NeKaps.
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[pixpxi HeobxinHO 6e3nocepeaHbO AOAABATU MOPAA 3 iHWWMK iHrpeaieHTamn y popmy
AnA BuNikaHHA xniba. He 3abyabTe po3KpULWINTIA CBIXKI APiKAXI NanbuaMmu Ans iX AKiCHiWoro
pos3noainy B TicTi.

JloTpumyiiTecb peKOMeHA0BaHOT KiNbKOCTI (AMB. HaBeAeHY HuKYe TabnuLio BiaNoBIAHOCTI).
BidnosioHicmeb KinlbKocmi/sazu Mix Cyxumu ma ceixxumu Opixoxamu:

Cyxi OpixOxi (4. 1.) 1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5
Caixi OpixOxi (2) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

BopowHo. AKwo B peuenti He 3a3Ha4yeHo iHlWIe, PeKOMEHAYEMO BUKOPUCTOBYBaTU
6opowHo T55. Mpu pUCTaHHI cnewyi X cymilen 6opoluHa ANA NPUroTyBaHHA
KnacnyHoro xni6a, 3806H1Nx BUpo6iB abo monoyHoro xni6a He 3aknapanTe 6inblwe 750 r
Ticta (6opolwHa 3 Bogoio).

AKicTb BOPOLLIHA TAaKOX BMNMBAE HA PE3yNbTaT BUMNiKaHHA.

36epiraiiTe 60POLIHO B repMeTUYHO 3aneyaTaHOMy KOHTEMHepI, OCKiNbKM BOHO pearye Ha
KonmBaHHA aTMocdepHUX yMoB (Ha BonoricTb). Mpy AofaBaHHi BiBCa, BUCIBOK, NWEHUYHIX
3aPOfIKIB, XM1Ta ab0 LiNbHIX 3epeH Y TiCTO XJ1i6 CTa€ 6inbLL WiNbHM Ta MEHLL NMYXKMM.

Yum rpy6iwmm € 60poLHO, TO6TO UMM BifbLly YaCTKOBY OO 3€PHOBUX OGOSIOHOK BOHO
MicTUTb (T>55), TUM MeHLUe NiAHIMAETLCA TICTO (i TUM LWinbHiWMn xNi6).

Ha puHKy TakoxX LMPOKO NpefcTaBfieHi roToBi 4O BUKOPUCTAHHA CyMilli AnA BUMIKaHHA
xni6a. Mpn BUKOPWCTaHHI TaknX CyMmilLein JOTPUMYATECh PeKOMEHAALLii BUPOBHYKa.

BesrnioteHoBe GopowHo. B a KinbKicTb Takoro 6opowHa B TicTi BuMarae

BUKOPUCTaHHA NpoOrpamu AnNA NpUrotyBaHHA 6e3rnioTeHoBoro xni6a. IcHye Benvka
KinbKicTb copTiB 6opoluHa 6e3 BMicTy rnioTeHy. Haibinbw Bigommmmn Bugamm 60poluHa €
rpevaHe (3 Tak 3BaHOI «4OpHOI NueHuLi»), pucose (6ine abo UinbHO3epHOBE), 6OPOLLHO 3
KiHOa, KYKypyA3sHe, NPOCAHE Ta COprose.

[InA BiATBOPEHHA €NacTUYHOCTI FIOTEHY NPY NPUroTyBaHHi 6€3rnoTeHOBOro XNiba HeobxiaHo
3MilLaTV AeKinbKa copTiB HeXNiIGHOro 6opPOLLHa Ta [OAATN 3aryCHUKU.

3arycHuku ans 6e3rnioTeHoBoro xni6a. 111 oTpuMaHHA Heo6XiAHOI KOHCUCTEHLT 1 BIfTBOPEHHS
€1aCTUYHOCTI IMIoTeHY BU MOXKeTe ofaTy B CyMilll KCaHTaHOBY Ta/abo ryapoBy Kamepfb.

loToBi 6e3rnioTeHoBi cymiwi. BoHn nonerwyotb npurotyBaHHA Ge3rnioTeHoBoro xniba,
OCKINbKI BXe MiCTATb HeobXiaHi 3arycHuk. Ix nepesara — rapaHToBaHa BiACYTHICTb FlOTeHy.
[leAKi 3 HMX TaKoX MatoTb aBCOMOTHO 6i0NOMYHE NOXOAMKEHHS.

KiHLeBWiA pe3ynbTaT MOXe BiAPI3HATUCA B 3aNeXHOCTI Bifj MapKI roTOBOT 6€3rM1i0TeHOBOI CyMilLli.

Llykop. He BukopuctoByinte KyckoBuil uykop. Llykop Aie€ AK »KuBwWibHa peyoBuHa AnAa
LpiKAXIB, HAZA€E XNiby NPMEMHOTO CMaKy Ta CNPUAE NifPYM'AHIOBAHHIO CKOPUHKM.

Cinb. Peryntoe akTUBHICTb APIKAXIB | HAAAE CMaKy XJioy.
BoHa He NOBMHHa BCTYNaTN B KOHTAKT i3 APiKAXKaMM 10 NOYaTKy NPUroTyBaHHA.
BoHa Takox noninwye cTpyKTypy TicTa.

Bopa. Bopa perigpye Ta aktuBisye apixpxi. BoHa Takox rigpatye Kpoxmasb, WO MICTUTbCA B
60pOLUHi, Ta lonomarae GpopmyBaTMCA M'AKYLILY. Bosy MOXKHaA MOBHICTIO ab0 YacTKOBO 3aMiHUTL
MOJIOKOM a60 iHWMUMK piguHamy. BukopucrtoByiiTe pignHu KiMHaTHOI Temnepatypu (oKpim
6e3rnioTeHOBOro xNi6a, ANA NPUroTyBaHHA AKOro NoTpi6Ha Tenna Boga (npubnusHo 35°C)).

Xupwn, macna, onii. Xvpn pobnATb NpUroToBaHWii XxNi6 6Ginbl M'AKUM. Mpy LUbOMY BiH
36epiraeTbca Kpalle Ta AoBLUe. 3aBenvKa KiflbKiCTb XMPiB YNOBIbHIOE NIZHATTA TicTa. AKLIO BU
BUKOPVICTOBYETE BEPLUKOBE MAC/IO, PO3PiXKTe Or0 Ha ManeHbKi LUMAToYKM abo po3m'aKLInTe
noro. He popasaiite po3stonneHe macnio. He gonyckaiTe KOHTaKTy XuUpy i3 [pikaxamu,
OCKINIbKYM KNP MOXe nepeLuKkoaaTtu ix perigparauii.



Aua. BoHn 36arauytotb Konip xniba Ta CNpuAioTb YTBOPEHHIO M'AKYLIKN. KO BM AofaETe
ANLA, TO HeObXiAHO NPOMOPLINHO 3MEHLUNTM KiNlbKICTb BUKOPUCTOBYBAHOI pianHuW. Po36uitTe
ANLe Ta AofaiiTe O HbOTO PIAVHY [0 PiBHA, HEOOXIAHOMO A0 [OCATHEHHA KiNbKOCTI PiAVHY,
3a3HayeHoi B pelenTi.

PeuenTn po3po6neHo 3 ypaxyBaHHAM fELb cepefiHbOro po3mipy (50 rpamis). AKwo By
BUKOPWCTOBYETE ANLA Binblioro posmipy, fAofaiiTe TPOxu GOPOLIHA; AKLWO BOHW MEHLIOro
PO3Mipy — BUKOPUCTOBYITE MeHLLIEe 60POLLHA.

Monoko. Monoko fii€ Ak emynbratop, CTBOPIOIOUN PiIBHOMIPHY MyXKy M'AKYLIKY. Bu mMoxeTe
BUKOPWCTOBYBaT/ CBiXe abo cyxe MOJoKo. [pu BUKOPWCTaHHI Cyxoro MosoKa fopaliTe
[0 HbOTO KifNbKiCTb BOAW, AIKa BiANOBIAAE KiNbKOCTI 3BMYANHOrO MOJIOKA: 3arajibHuin 06’em
NOBUHEH JOpPiBHIOBaTK 06'eMy, NnepefbaueHomy B peLenTi.

CRNEUIANIbHA IHOOPMALIA ANA XNIBOMNIYKU

«PAIN & DELICES»:

BUBIP IHFTPEQIEHTIB ANA NOTYPTY
Monoko

flke MonoKo BuKopucroByBatun?

Bu mMoxeTe BMKOpuCTOByBaTV OyAb-AKke MONOKO (Hanpuknag, KOpoB'Ave, KO3Aue, oBeue,
coeBe abo iHLWe MOSIOKO POC/IMHHOTO MOXOAMXEHHS). KOHCMCTeHUiA MOorypTy 3anexuTb Bif
BUKOPVCTOBYBAHOrO MOJIOKa. [inA NpuUroTyBaHHA B Npunagi NifxoaaTb cMpe MOJIOKO, MOIOKO
TpviBanoro 36epiraHHA Ta Oyab-AKi iHLWI BUAV MONOKA, 3a3HaueHi HXKYe:

Crepuni P 0 36epiraHHs. LlinbHe ynbTpanactepusoBaHe MOSIOKO
[a€ HaMLWinbHIWMN NorypT. HaniB3HeXnpeHe MONOKO AA€ MeHLW WinbHWUIA NorypT. B AakocTi
anbTepHATUBY MOXKHA AOAATH Y HaMiB3HEXMPEHE MOMOKO 1-2 CT. Jl. CyXOro MOoJoKa.

LlinbHe MonoKo. 3 Takoro MOJOKa BUXOAWTb BinbLl BePLUKOBUIA MOTypPT 3 TOHKOIO NAiBKOKO
Ha NoBepxHi.

Cupe monoko (pepmepcbKe MoI0Ko). Take MONTIOKO HEO6XiAHO COYaTKY NPOKNN'ATUTH.
BoHO MOBUHHO KMNiTU JOCUTb JOBro. MNepep 3aBaHTaXXeHHAM Yy npunag 1noro HeobxigHo
OXONOANTU.

Cyxe MONOKO. 3 LibOro Mosioka BUXOAUTb MOTYPT 3 fy»Ke BepLuKoBUM cMakom. O60B'A3KOBO
[OTPUMYITECH BKa3iBOK BUPOOHMKA Ha yNaKoBLi.

3aKBacKa

Ana norypTy

Y AKOCTi 3aKBACKM MOXHa BUKOPVCTOBYBATM:

HaTypanbHuii HOrypT, AKWi B npuabanu B marasuHi. Obrpaiite AKoMora CBiXilumi orypr;
Ccyxy 3akBacKky a6o MonouHokucni ¢pepmeHTn. Y UbOMYy BMMNAAKY AOTPUMYIATECH
TepMiHy aKTVBaLii, BKa3aHOro B IHCTPYKLIii O 3aKBacKu. TaKi 3aKBacK/M MOXHa npuadati y
cynepmapkeTax, anTekax i AeAKMX Mara3vHax NpoayKTiB 340POBOro XapyyBaHHS;

OfVH i3 HeWoAaBHO NPUrOTOBaHNX MOTYPTiB. Lie NoBuHeH 6y T fiy»Ke CBXKMIA HAaTypanbHWiA
norypT. Taknil NpoLec Ha3MBAETLCA MPUTOTYBAHHAM Ky/bTypH.
KopucHi _BnactuBocTi 3akBacoK MOXYTb 3pyliHyBaTUCA
Temneparyp.

BMINBOM _BUCOKMX
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Mepiop pepmeHTauii
« QepmeHTaLif NOTypTy, B 3aN€XHOCTi Bif BUKOPUCTOBYBAHWX iHIPEAIEHTIB 1 OUiKyBaHOro
pesynbrarty, TpMsaTume Bif 6 40 12 roanH.

Pigkui | | | | | | | WinbHWiA
Conopkysatuii | [ [ [ [ [ | Kucnuin

6ron 7 rog 8rog 9rop 10rog 11rog 12ron

Micna 3aBeplUeHHA MPUroTyBaHHA MOCTaBTe MOrypT y XONOAWIbHUK He MeHLe, HiX Ha 4
rogunHu. Micna uboro BU MOXeTe BXMBATW NOrypT NPOTAroM 7 fHiB.

CuuyroBui pepmeHT (ana cupy)
[lnA NpuUroTyBaHHA JOMALUHBOIO CUPY BU MOXETe BUKOPUCTOBYBATU CUYYroBuii depmeHT,
KNy pifnHy (HanpuKnag, TMMOHHWI CiK) abo oLieT AnA 3BypAXyBaHHA MOJOKa.

OYULLEHHA 1 OBCNTYTOBYBAHHA

BigkniouiTb npucTpiit Bif enekTpomepexi Ta pgouekanteca
10ro MOBHOIO OXONOMMKEHHA.

Mpomuiite dopmy Ta 3amillyBay y Tenniii MUNbHIN Bogi. AKLLO
3aMmillyBay He BiaginAeTbea Big dopmu, ii HeobXigHO 3amounT
Ha 5-10 XBUAUH.

OunCcTiTb iHWI AeTani Bonoroio rybkoto. PetenbHO NpocyLwiTh.
He mwiiTe B nocyAoMMiiHIli MaWWHi KOAHY pAeTanb
npunaay.

He BUKopuCTOBYTE ANA OUMLLEHHA NpUnagy nobyTosi 3acobu
ANA oumLLeHHs, abpa3uBHi rybkn abo cnupt. Bukopuctosyiite
M'AIKY BOSIOTY CEPBETKY.

He 3aHyploiiTe B piavHy kopnyc npunagy abo foro KpuLLKy.




IHCTPYKLYIT 3 YCYHEHHA NPOBJIEM TA NOKPALLEHHA
BALUUX PELIENTIB

He moxeTe Xni6 MNicnna )
nocart cxonuTs CunbHOro Xni6 CKOpMHKa
6axaHoro T NIRHATTA | HEAOCTATHBO | HEAOCTATHBO
pesynbrary? ——— xni6 cXoAuTb | migpym’aHeHa
Ua Tabnuua cnapae
NOBMHHa BaM
AOMOMOrTH.

Boku xni6a Bepx Ta
KopuuHeBi, | 60ku xni6a
ane cam BiH noKpuTi
He nponikca | 6opowHom

Mig yac BUMikaHHA
6yn10 HaTUCHYTO [}

KHorky )

HepocTatHbo
6opollHa

3abarato 6opoluHa [ ] [ ]

HepocTatHbo
APPKAXIB

3abarato ApixkAXiB [ ] [ ]

HepocTtatHbo BOAM [ ) [}

3abarato Boau [ ] [ ]

HepocTatHbO LyKpy

BopoLHo HM3bKOI
AKOCTI

IHrpegieHTV fogaHo
B HernpaBuIbHNX
nponopuiax [ ]
(abo y 3aBenuikiit
KiJIbKOCTIi)

3aHapTo rapsava
BOAa

3aHagTo xonoAHa
Boda

Mporpama He
BiAnoBiaae Bupoby




He moxeTe pocartn 6a)kaHoro
pesynbraty?
Lia Tabnuus NoBUHHA BaM fONOMOTTH.

3aHagTo MpucyTHicTb
Knecnuin BOAU B
orypt norypri

Pigkuin
norypt

Xosrysatuin
orypr

3amanuin yac pepmeHTaLlii

3aBenukui vac pepmeHTaulii [} [ ] [ ]

HepocTaTHbO 3aKBacku, MepTea abo
HeakTMBHa KyJibTypa

MoraHo ouuLlieHa EMHICTb AnA NorypTy o [ ]

HepocTtaTHA XMpHICTb MONoKa
(3amicTb LinbHOro Mosioka 6yno [ ]
BUKOPWUCTAaHO Hal'liBSHe)KI/IpeHE)

DopmMy HaKPVAK KPULLIKOIO [ ]

BuriKopuncTaHo HeBiAMOBIAHY Nporpamy [ ] [ ]

IH TPVKLII'I.3V YHEHHA TEXHIYMHUX HECNTPABHOCTEN

3amilyBay 3acTparaey | « 3amouiTb popmy nepep Noro BUAMaHHAM.
dopmi Anda BUNiKaHHA.

Micna HaTuckaHHA Ha @ | « Ha ancnnei 3'anAaeTbea Ta 6numae EO1, nyHae 3BykoBUi
HiuOro He BigbyBa€eTbCA. CUrHan: Npunag 3aHafaTo rapayunii. MoyekanTe 1 rognHy mix
2 ymKnamu.

Ha gucnnei 3'aBnaeTbea Ta 6numae EOO, nyHae 3ByKoBUiA
CUrHan: Npunag 3aHafiTo XONoAHWNA. 3aueKaiTe, [OKM npunag
HarpieTbca Ao KIMHaTHOI TemniepaTypu.

Ha gucnnei 3'aBnaeTbea Ta 6numae HHH abo EEE, nyHae
3BYKOBWI CUTHAN: HECNPABHICTb; MpuUnag noTpebye peMoHTY
B aBTOPU30BaHOMY CepPBiC-LieHTpi.

3anporpamMoBaHo 3anyckK i3 3aTPUMKOI0.

lMicna HaTMCKaHHA Ha
@ nByryH nounHae

Qopmy AnA BUNiKaHHA BCTaBNEHO He A0 KiHLA.
BiacyTHicTb abo HenpaBwbHE BCTAaHOBNEHHSA 3aMillyBaya.

npawoBaTy, OfHaK B 060x 3a3HaueHux BrNafKax HeoOXiAHO BPYUHY 3yMUHNATY
3aMilllyBaHHA He npunag TPMBanMM HaTUCKaHHAM Ha ). Po3nouHite
BifGyBa€ETbCA. NPUroTyBaHHA 3a PELIENTOM C MOYaTKy.

Micna 3anycky 3 « By 3a6ynu HaTUCHY TV KHOMKY @) nicna nporpamyBaHHA
3aTPUMKOIO X1i6 3anycKy 3 3aTPUMKOI0.

HefoCTaTHLO 3iWoB [pi>kAXi BCTYNUAM B KOHTAKT i3 cinnto Ta/abo Bogoto.
a60 Hiwwo He BigbynocaA. | « BigcyTHii 3amiwysau.

BiguyBaeTbca 3anax YacTtrHa iHrpefieHTiB Bunana 3 Gopmm Ana BunikaHHA.
ropinoro. BiakniouiTe npunag Bif Mepexi, fouekanteca noro
OXOJIOAMKEHHS 11 OYNCTITb BHYTPILLIHIO MOBEPXHIO BOIOrOK0
ry6koto 6e3 BUKOPUCTaHHA MUIHKX 3aCO6iB.

BmicT dopmm fina BUNiKaHHA BUNUBCA 3a ii Mexi: y popmy
[0AaHO 3aHAATO BENIUKY KiNbKiCTb iHrpeieHTiB, 0cobnnBo
piavHW. loTprMyiTeCcb NPOMOPLN, 3a3HaYeHUX B peLienTi.

@
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CUMATTAMACHI

1 Kaknak 3 HaH nicipeTiH Taba
2 backapy TakTacbl 4 ApanacTblpaTblH Kanak
a [vcnnennik akpaH 5 ©nwenTiH cTakaH
b Barpapnamanapgbl TaHgay 6 Lllan kacblk / ac KacblK
¢ CanmakTbl TaHgay 7 ApanacTblpaTbliH KanakTbl CyblpaTbiH
d KeliH Kocy napameTpnepiH xaHe inrek
6afaapnamanapaplH yakbITblH 8 Cakrayra apHanfaH kaknak
petTey Tynmenepi 11 9 Cy36e bigbicbl
Kbi3apTy oapexeciH TaHgay 10 MorypT biabichl

-0

Kocy/ewipy Tyinmeci
g KyMbIC MHAMKATOPbIK LaMbl

Byn eHiMaeri AbIGbIC AeHreni — 66 aba.

XAHA K¥PbllFblHbl KONOAHY ANAbIHOA

» KanTamaHbl, »ancbipmanapabl anbin, KypbinfbiHbIH i MEH CbIpTbiHAAFbI Hapnbik
Kepek-xapakTapbl LblFapblHpbI3 (0).
* KypblinfblHbIH ©3iH XaHe OHbIH 6aprbik GentekTepiH AbIMKbIN LyOepeKneH CypTiMn LWbiFbIHbI3.

ICKE KOCY

* CbIMbIH Xa3biM, )XepnecTipinreH KyaT ke3iHe xanfaHbl3. [blObICTbIK CUrHan ectinreHae,
apenki napameTp GolibiHwa 1-6araapnama kepcertineai ().

KypbInfFbiHbl anFall peT konaaHraHaa, asgaraH uic WbiFybl MyMKiH.

TyTKacblHaH ycTan, HaH NicipeTiH MiWiHAi WweiFapbiHbl3. CogaH coH apanacTbipaTbiH
kanaktbl opHaTbiHbi3 () - ).

TuicTi peTi GoiibiHWa MiwiHre asbik-TynikTepai canbibia («NAMLOANBI KEHECTEP»
GerlimiH kapaHbi3). KocbinateiH 3attap gen enwetyi kepek (@ - @).

Haw nicipeTiH niwinai canbivsis ().

KaknafblH >abbIHpI3.

E) nepreciven kaxerTi 6argapnamaHbl TaHAaHbI3.

) nepHeciH BacbiHbI3. TanmepaiH eki kepceTkilli XbinbinbikTan bactangbl. Xymbic
vHankatopnbik wams xaraast (@ - €)).

Tamak nickenge, @ nepHeciH 6acbin, KypblFbiHbl TOK KO3iHEH axblpaTbiHbli3. HaH
nicipeTiH NiWiHAj WhiFapbiHpl3. MiWiHHIK TyTKackl Aa, kaknakTblH iWwki 6eTi ge biCTbIK
6onaTbIHAbIKTaH, TYTKbILIMNEH yCTaraHbIHbI3 X6eH. HaHabl bICTbIK KyWi TeHKepin Tycipin,
cybifaHLwa 1 carar cepere Kost TypbiHbi3 ((3).
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HaH newwiHe ynpeHreHwe, anfaw Toxipube petinae « ®PAHLLY3 HAHbI» peuenTiciH
nanaanaHbIn KepyiHisre 6onagbl.

®PAHLY3 HAHbI (6-6argapnama) K¥PAMbI (LK. = WaK KacbIK, Y.K. = ac KacbIK)
KbISAPTY OSPEXECI = OPTAWA | 1. CY =365 mn 3.¥H=620r
CAJIMAFbI = 1000 r 2. T¥3 =2 wk. 4. AWLBITKbI = 1,5 w.k.




HAH NELUIH NAXOANAHY

barpapnama Tangay

10.

1.

12.

13.

14.

15.
16.

17.

Mazsip nepHeciHiH kemMeriMeH kaxeTTi GargapnamaHbl TaHAaHbI3. @ nepHeciH
6ackaH caliblH, aKpaHaarbl HOMIp keneci 6araapnamara aybicagbl.
Ty3Abl rMioTeHci3 HaH. KaHTbl MeH Malbl a3 peuenTinepre apHanfaH 6argapnama.
[aiibiH kamblpabl NaganaxHFaH AypbIic (TMIOTEHCI3 HaH 6aFaapnamanapbiH nanganaHy
Typanbl eckepTynepai kapaHbl3).
Ty3AbI rioTeHci3 HaH. KaHTbl MeH Maiibl 6ap peuenTinepre apHanfaH 6argapnama
(Mbicanbl, Tokal). [JanbiH KaMbipAbl NanganaHFaH gypbic.
nmroTeHci3 kekc. KoncbITKbILW KOChIM, IMHOTEHCI3 KEKC nicipyre apHanFaH 6argapnamva.
[anbiH kaMblipAdbl NaiganaHFaH gypbic.
Kapimri HaH. Byn 6araapnamaHbl xxymcak ak 6erke HaH nicipy yLiH nanganaHblHbI3.
XKbinpgam nicetiH kagimri HaH. Byn 6argapnamanbl )xyMmcak 6enke HaHabl Xbingam
nicipy yLiH nanganaHbiHbI3.
®paHuy3 HaHbl. Byn 6afgapnamaHbl KabbiFbl kanbiH ASCTYPMi hpaHLy3 ak HaHbIH
nicipy yLWiH nanganaHblHbI3.
ToarTi HaH. byn Garmapnama maiibl MeH KaHTbl kebipek Tokall CUsiKTbl pelenTinepre
xapanabl. [JaibiH kamblp canatbiH 6oncaHbI3, 750 rpaMmHaH ackin keTrneyiH kagaranaHp!3.
ByTiH AeHAepaeH panbiHAanfaH HaH. byTiH geHaepaeH TapTbinFaH yH KOCbINaTbiH
HaH nicipreHae, ocbl 6aFgapnamaHbl TaH4aHbI3.
ByTiH AsHAepAeH Xbinaam AavbiHAAnNFaH HaH. ByTiH AsHOepaeH TapTbinFaH yH
KOCbINaTbiH HaHAb! Xbingam nicipy yLiH ockl 6afaapnamaHbl nanganaHbiHbI3.
Kapabupan HaHbl. Kapabvpai yHbl HeMece ykcac Aakbingap (kapakyMmblk, 6opan
6upait) ken KocaTblH kesfe, ocbl 6argapnamaHbl TaHAaHbI3.
AuwbITKaH Kamblp. Byn 6afgapnamameH nuuLa, HaH xeHe Badnu KambIpblH uneyre
6onagpl. byn 6arnapnamameH HaH nicipmengi.
MacTta. bByn 6araapnamaHbl UTanbsHAbIK NacTa Hemece Ganill KAMbIPbIH Uy YLUIH
navpganaHyra 6onaapl.
Kekc. KoncbITKbil KOCbINaTblH KekcTepAdi nicipyre apHanfaH 6Gafgapnama. byn
6argapnamaga 750 r napameTpi FaHa KongaHbinagbl.
HaH nicipy. Byn 6arnapnamamen 10-70 muHyT nicipyre 6onaabl. OHbl 6enek TaHaan:
a) «AwbITkaH kaMblp» Gargapnamachk! 6iTKEH COH;
9) NiCKEHHEH KeWiH, CybIn KanfaH HaHAbl XbiNbITy HEMece KbI3apTy YLLUiH;
6) HaH nicin xaTkaHaa, y3akK yakblTka 3neKTp KyaTbl eLUin KarnraH kesae, nicipy LKIbIH
asikTay yLWiH nanganaHyra 6onagpl.
Bortka. byn 6araapnama 60Tka xaHe Kypill NyAAVMHITEpPIH nicipyre apHarnfaH.
Oakbinpgap. Bbyn 6GafgapnamameH Kypiw NyAAWHriH, XapHa MyOOUHIIH KoHe
KapakyMmblK NyaavHriH AanbiHaayFa 6onagpl.
Tocan. byn 6argapnamamen Tocan nicipyre 6onaael. 15, 16 xaHe 17-6araapnamaHbl
KOCKaHAa, kaknaKTblH CbIPTbIHAH LUbIFATbIH XaHe allkaHaa KeTepineTiH bicTblk 6yaaH
aban 6onbIHbI3.

«Pain & Délices» HaH newTepiHae faHa 6GonaTbiH 6argapnamanap:

18.

19.

MorypT. MacTepneHreH cublp CyTi, eLuKi CyTi HemMece cosl CyTiHeH orypT AaiibiHaayFa
apHanFaH. VorypT biabiCbIH MilliHre canbiHbi3 (KaknarbiH xaHe Cy36e blAbIChIH arnbin
TacTan). 83ip 6onfaHaa, cankblH Xepre Kovbin, 7 KYH TYPFbI3blHbI3.

CyiibIK orypT. MacTeprneHreH CyTTeH CyiiblK WOrypT aaibiHaay yuwid. Morypt
bIAbICBIH MilWiHre canbiHpI3 (KaknafblH anbin Tactan). lwy angbiHaa >kakcblnan
LankaHpl3. 83ip bonfaHaa, cankbiH xepre Kovibin, 7 KyH TYPFbI3blHbI3.

@
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20. XXymcak ak ipiMwik. IpireH cublp He eLUKi CyTiIHEH )XyMcak aK ipiMLiK JaibliHAay YLLiH.
Cysbe blabICbIH MOTYPT biAbICbIHA canbin (Kaknakceld), Tabara KiprisiHis. CyMbIKTbIK
akkaHLLa KyTy kaxeT. ©3ip 6onFaHaa cankbiH XXepae caktan, 2 KyH nainganaHbiHbI3.

HaH canmarbiH TaHOay

@ nepHeciMeH canmakTbl TaHaaHbi3: 5001, 750 r Hemece 1000 r. TaHganfaH napameTpaiH
XaHblHaH MHAMKaTOpnbIK Wam »aHagbl. Canmak Tek aknapat ywiH 6epineni. Kenbip
6afgapnamanappga canvak Tanganmangbl. HyckaynbiKTblH - COHbIHAAFLI  kaaamaap
KeCTeCiH KepiHi3.

KbizapTy gapexeciH TaHaay

Yw pepexeci 6ap: xeHin, optawa, kaTTbl. ©Aenki napamMeTpai e3repTKiHi3 Kkence, TUICTi
napamMeTpAiH XaHblHAAFbl MHAMKATOPIbIK LaM XaHFaHLua Q nepHeciH 6acbIn TypbIHpI3.
Kenbip 6argapnamanapaa kblzapTy Aapeeci TaHaanmanabl. HyckaynbIKTbiH COHbIHAAFbI
Kagamaap KecTeciH KepiHi3.

Icke KoCy aHe ewwipy

KypbInfFbiHbl KOCY YLLUIH, @ nepHeciH 6acbiHbI3. Kepi caHak 6actanagbl. bargapnamaHsi
TOKTaTy Hemece KeliH Kocy (PyHKUMACHIH eLlipy yuiH, 3 ceKyHA GoMbl @ nepHeciH
6acbin TYpPbIHbI3.

HAH MNELUIHIH X¥MbICbI

Kanampap kecteciHoe (HyckaynbIKTbiH COHbIHAA) TaHpanfaH Oargapnamara
calkec Typni kagamaap HakTbinan KkepceTinreH. MHaukaTopsblk WwWam gan kasip Kaw
KaZam opbiHAanbIMN aTkaHbIH kepceTesi.

1. KambIp nney &>

Byn 6argapnamaHbl KamMbIpAbl UNeY XaHe albITy YWiH KONAaHbIHbI3.

Byn Garnapnamaga KenkeH Xemic-xuaek, 3aWTyH, T.6. cusaKkTbl asblK-TynikTepai KocyFa
6onaapl. KocaTtblH ke3ae, AblbbIcThIK curHan bepinesi.

Kapampap kecteciH (HyckaynbIKTblH COHbIHAA) 8He KocbiMwa GaraHabl KepiHis. byn
6afaHga OblObICTBIK curHan GepinreHHeH KeliH KypbinFblHbIH 9KpaHblHAA KepceTineTiH
yakplT 6epinreH.

2. NiH KaHAabIpy &

Kambip canacbliH )akcapTy YWiH KaMbIpAblH KaHAbIPY YLWiH 6epineTiH yakbIT.
3. AwbITy &3

AWbITKbI 9CepiHEH KaMbIp KOTepinin, nici WbiKkaHwa 6epineTiH yakbIT.

4. Nicipy &

KaMbip 6enke niwwiHiH anbin, KAaXeTTi KbI3apTy XaHe KbITblpray AdpexeciHe cankec
nicepi.

5. Xbinygbl cakray (%

MickeHHeH KeliH, HaH 1 caFaT 60ibl XbiNbl 6onbIn Typaabl. [lereHMeH, NiCKeHHeH
KeWiH, HaHAbl GipAeH TycipreH aypsbic.

Bip caratka cosbinatbiH «XKbinyabl cakray» keseHi OapbicbiHga akpaHga «0.00»
KepceTinin Typa Gepepni. byn keseH GiTkeHae, KypbiFbl GipHewe AbIGLICTLIK cUrHan
Gepin, aBTOMaTThLI TYPAE OLesi.
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KEWIH KOCY BAFOAPITIAMACDI

15 caFaT He oAaH a3 yakbIT OypblH TaMaKTblH 93ip 6onaTbiH yaKbITblH TaHAan
KotofFa 6onaabl. Kagampap kecteciH kepiHi3 (HycKaynbIKTbIH COHbIHAA).

Byn kapam Gargapnamanbl, Kbi3apTy ASPEXeciH eHe canMakTbl TaHAaraHHaH KewiH
WweiFagbl. baraapnamaHbiH yakblTbl kepceTineai. KeriH Kocy yakbITbiH peTTey YLUiH,
XKoHe e 6acblHbI3. JkpaHaa Tamak nicin GonFaHFa AeNiH kanFaH yakblT KepceTineai. o
»aHagpl. KeniH Kocy 6araapnamachiH icke Kocy YLUiH @ nepHeciH 6acblHbI3.

YakbITThl KaTe TaHgan KoWcaHpld Hemece ai ©e3repTKiHi3 kernce, OblObICTbIK curHan
LUbIKKaHLLIa, @ nepHeciH 6acbin TypbIHbI3. Baenki yakbIT kepceTinesi. bacbiHaH 6acTaHbI3.

By3binbin KeTeTiH a3blk-TynikTep 6ap. Lwki cyT, xymbIpTKa, MOrypT, ipimMLLiK, XeMmic-kuaek
KOCbINFaH peLenTinep YLUiH keiH kocy bargapnamachl xapamangbi.

NAAOANBI KEHECTEP

-

CanblHFaH asblk-Tyniktep 6enme TemnepatypacbiHaa (Hyckay Gackalua xasbinmaca)
6onybl xeHe Aan enteHyi kepek. CyMbIKTbIKTapAbl XKMHAKTaFbl ©J1LLErill CTakaHMeH
enweHi3. XKuHakrarbl KacbIKTbIH 6ip Xafbl ac KacblK, an eKiHLi Xafbl Wai KacbIK
MernwepiMeH Gipaen. [ypbic enweHbece, HaTwxe [AypbiC LWbIkNangsl. HaH
TemnepaTypa MeH binFanabinbikka eTe cesimtan kenegi. KyH bicTbik 6onFaHaa,
CyVibIKTbIKTapAbl CankbiHAATLIN KyiFaH aypbic. Con cusikTbl CyblK kesae cyabl Hemece
CYTTi XbINbITy (Gipak 35°C-TaH acbipyfa 6onManabl) Kaxxet 6omnybl MyMKiH.

25°C

22°C e 60°C e

A3bIK-TyNiKTEPAI XXapamablnblk Mep3iMi GiTKeHLwe KonaaHbIHbI3 XeHe cankblH, KypFak

Xepae cakTaHbI3.

3. ¥HObl acyh TapasbiCbiMeH Oon enwey kaxeT. Kypfak awbiTKbl NaWaanaHblHbI3
(nakeTke canblHFaH).

4. lcTen TypfaH KypbiifblHbIH KaknarbiH alinaHbi3 (Hyckay 6oiibiHILa ally Kepek
6onmaca).

5. A3bIK-TYNiKTepAi peuenTife KepceTinreH MesilepMeH XaHe TUICTI PeTneH canblHpI3.

AnpgbiMeH cyiblk, apTblHaH KaTTbl 3aTTapdbl casnblHbl3. AWbITKbl CYWbIKTbIKKA

Hemece Ty3fa Tikenewn TUmeyi kepek. AWbITKbI TbiM Kon 6orca, KambIp LEKTeH

TbIC KOTepinin, apTbiHaH nicipiny 6apbicbiHAa 6acbinbIn Kanybl MYMKiH.
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A3bIK-TynikTepai canyabIH Xannbl peTi:

- CyMblKk 3aTTap ()Kymcak MaM, Cyiblk Mai, XXyMbIpTKa, CY, CYT)
-Ty3

- KaHt

- ¥HHbIH Gip Geniri

- ¥HTak cyT

- KaTtTbl asbik-Tynikrep

— ¥HHbIH, eKiHLWi Geniri

- AWbITKBI

6. OnekTp KyaTbl 7 MUHYTTaH a3 yakbiTka eluce, kanta
GepinreHge,  KypbinFbl  KoWbiFaH — GaFgaprnamaHbl
XanfacTtblpagpl.

7. Bip HaHpgpl nicipin anFaHHaH KewiH, ekiHLWICiH canmac
OypblH 1 caFaTTai kyTe Typy kepek. XKymbiCbliHa acepi
TUMeEYi YLUiH, cankbiHAan anfaHbl Aypbic.

8. HaHpgpbl TeHkepreHge, apanacTbipaTbiH Kanak HaHHbIH /
iwiHge Kanbin Kotobl MYMKiH. OHbl inrekneH akbipbiH
LbIFAPbIN anbiHbI3.

On ywiH inrexkTi kanakTblH OWbIFbIHA Kipri3in, TapTbin 0
LUbIFapbIHbI3.

FmiwoTeHci3 HaH OarpgapnamanapblH  nanganaHyfa

KaTbICTbl eCKepTynep
FnioTeHci3 HaH Hemece Kekc nicipy YwiH, 1, 2 xaHe 3-ma3ipAi KonAaHbIHbI3. Op
6arpapnamagarbi canMak napameTpi ap Typni.

mioTeHci3 HaHAap MeH KekcTep Typni AaHAI Aakbinaapaa (6uaan, apna, kapabuaan,
cynbl, KamyT, 6opan 6uaan, 1.6.) 6onaTbiH rMOTEeHre To3iMci3 (i aypynapbiMeH
ayblpaTblH) agampapFa apHanfaH.

nioTeHi 6ap yHMeH apanachbin KeTneyiH kagaranay kaxet. FnoTeHci3 HaH MeH Kekc
AavblHAap anabiHaa, Niwid, apanacTbipaTbiH Kanak, KongaHbinatblH 6acka aa
Kypangap MyKuaT TasanaHybl kepek. CanbiHaTbiH alWbITKbIAA Aa FMOTeH 6onmaybl
Kepex.

mioteHci3 peuenTtinep Schar Hemece Valpiform TypiHe XaTaTbIH rMIOTEHCI3 HaH

nicipeTiH AalbIH Kambipnap HerisiHAe KypacTbIpbIFaH.

» Kamblpaa kecekTep Bonmaybl YLUiH, apanackaH yHAbl allblTKbIMeH Gipre enekTeH eTkidy
Kepek.

« bafgapnama KocbinFaHga TeMip eMec KacbikneH LueTTe Typbin KanfFaH 3atTrapabl
TabaHbIH opTacbklHa kapaii UTepin xibepy kepek.

« [MIOTEHCI3 HaH 4BCTYPNi HaH CUAKTLI KaTTbl keTepinvenai. Kegimri HaHFa KaparaHaa
TbIfbI3 9pi aKWwbIn 6onaabl.

« Typni faiibiH kKamblpnapablH HaTWxXenepi Ae ap Typni 6onaael: peuenTinepai 6enimaey
kepek. CoHAbIKTaH anfbiMeH CbiHan KepreH AypbIC (TOMeHAer Mbicanbl kapaHbi3).



Mblican: cyibIKTbIK MernepiH 6enimaey.

QOO

TbIM cyMbIK Aypbic Tbim Kot

Epekiuenik: keKCTiH KaMbipbl kKaAiMrigen cymblk 60mnybl Kepek.

A3bIK-TYNIKTEP TYPAJbl AKMAPAT

AuwbiTkbl: HaH apHaiibl alwbITKbIMEH AaibiHAanaabl. OHgan albiTKbiHbIH MbiHaAaM
Typnepi 6onaabl: CbiFbINFaH LUafFbIH KECEKTep, CyMbINTbINaTbiH 6enceHai Kyprak abITKbl
XaHe nesaik Kyprak albITKbl. AWbITKbI AyKeHAepae catbinagpl (HaybarxaHaga Hemece
asblk-Tynik AykeHiHae), bipak HayballblAaH CbifbiNFaH alwbITkbl anca Aa Gonagbl.
AWbITKbIHBI 6acka asblk-TyniktrepmeH Gipre GipaeH KypbinfFblHbIH MilliHIHE cany Kepek.
Bipkenki Tapanybl yLLUiH, CbifbINFaH allblTKbIHbI KONIMEH YriTin canfaH Aypbic.

Meriwep TananTapbiH cakTaHpbl3 (TOMEHAEr CanbiCTbipMa KECTEHI KapaHbi3).

Kyprak xoHe ChifbliifaH allbimKbl MeWepi MeH canmarbiHbIH CallbICMbIPMAach!:
Kyprak awbimkbl (w.K.) 1 1,6 2 25 3 35 4 45 5
ChbifblniFaH awbimkbl (2) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

¥H: PeuenTine 6ackacbl kepceTinmece, T55 yHbI Aypbic 6onaabl. Tokaw (6puolub)

Hemece CYTTi HaH nicipyre apHanfaH Typni yHAap KocnacbiH nawupanaHfaHpa,

KaMbIpAbIH Xannbl canmarbl (yH + cy) 750 rpamHaH acnafrbiH XOH.

¥HHbIH canacblHa 6ainaHbICTbl NiCKEH HaH Aa apkanai 6onaabl.

« KopluaraH opTafa (binFangbinblk) GainaHbICTbl kacueTTepi e3repin TypaTbiHAbIKTaH,
yHObl aya eTneunTiH KOHTelHepae cakTaFaH aypbic. KambipFa cynbl, kebek, Guaan
OCKiHiH, kapabugan Hemece OyTiH OaHAepAi Kocbin xibepce, HaHHbIH, TbiFbI3AbIFbI
apTbin, ynningaek Gonmanapl.

* ¥HHbIH KypamblHOaFbl OYTiH AoHAep Menilepi HefypnbiM ken Gonca, sfHu Guaan
[SHAEPIHIH CbIPTKbl KabbifblH HeFypnbiM kebipek kamTbica (T>55), kamblp asbipak
KeTepinin, ThifbI3AbIFbl apTa Tyceqi.

« [lykeHde caTbinaTbiH AaiiblH KaMblpAabl nanganaHyra ga 6onagpl. OHAan kambipabl
nanganasvraHaa, Kypbinfbl @HAIPYLUiCiHIH KeHecTepiH Ha3apFa anbiHbI3.

CnioteHciz yH: HaH nicipy ywiH mMyHpan yH TypnepiH kenten nawpanaHfaHpa,
FMOTEHCI3 HaH nicipy G6aFAaapnamacbiH KonpaHy Kepek. [MNioTeHi oK yHAapablH
anyaH Typnici 6onagbl. OnapablH eH Xui kesgeceTiHAepi: kapakyMblK YHbI, KypiLl YHbI (aK
Hemece OYTiH A9HAI), KMHOA YHBI, >Xyrepi YHbl, TanlbliH YHbI, Tapbl YHbI, 6an )yrepi yHbl.

mioTeHci3 HaH nicipreHae, rnoTeH GepeTiH WINMiWTIKTI kKamTamachI3 eTy YLiH ap Typni
YHAapabl apanacTblpbin, KOMNaHALIPFbILL KOCY KaXeT.
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[nioTeHci3 HaHFa apHanFfaH KoronaHAabIpFbIWTap: KOHCUCTEHLMSICLI AypbiC Gonybl XxeHe
TMOTEH WINTiLUTiMiH 6epy YLLIH, kKaMblpFa KCaHTaH >xeHe/HeMece ryap LanbIpbiH KocyFa 6onagpbl.

OanblH _rnioTeHcis Kambipnap: KypambiHa KotonaHablpFbiluTap KocbinaTbiHAbIKTaH
)KOHE [TIITEH XOK ekeHiHe ceHiMai Gona anaTbiHAbIKTaH (keibipeynepiHae Tek Tabuin
3aTTap konaaHbinFaH), MyHaan kamblpabl nanfanaqFad eTe biHFannbl.

[aiblH rnoTeHci3 kamblprap ap Typni 6onatbiHAbIKTaH, NickeHAe Ae apkana LWbifaabl.

Kant: KaHT kecekTepiH canmaHbl3. KaHTTaH albITKbl ©cin, HaHHbIH AoMi xakcapagbl,
CbIpTbI Kbl3apbIn niceqi.

Ty3: AWbITKbIHBIH GenceHainirii peTten, HawFa Aam Gepeai.
Kambip uneyaid anabiHAa Ty3 allbITKbIFA TUMEYi Kepek.
HaHHbIH KypbInbIMbIH XakcapTaabl.

Cy: AuwbITKbIHbI cynaHapbipbin, Gencengipeni. CoHbiMeH Gipre yHaafbl Kpaxmangpl
6enceHpipin, kamblpablH 6enke nilwiHiH anyblHa araan xacangbl. Cyabl TomnbiKTam
Hemece xapTbinal cyTneH Hemece 6acka CyWbIKTbIKNEH anmacTblpyFa 6onaabl.
CyMbIKTbIKTap 6enme TeMnepaTtypacbiHAa 60nybl Kepek, TeK MMIOTEeHCI3 HaH YLWiH
faHa Xbinbl cy (wamameH 35°C) kaxerT.

Mawnap: MaigaH HaH ynningek 6onaapl. ¥3arblpak caktanagel. Mai Teim ken 6onca,
Kamblp Gasty keTepinegi. Capbl Maiabl KecekTepre Typamn Hemece XyMcapTbin cany
kepek. Epitin canmaraH »eH. ALbITKbIHbIH CynaHyblHa Kedepri KenTipeTiHAiKTeH, mai
alUbITKbIFA TiKeNen Tumeyi Kepek.

XKymbipTka: HaHHbIH TYCIH XoHe WiCiH xakcapTadbl, kaMbipdblH WblH KaHOblpagbl.
XKymbipTKa canfaHga, CyMbIKTblK MerwiepiH as3anTy kepek. YXyMbIpTKaHbl apbir,
peLenTife KepceTinreH MerLepre XeTKeHLe, CYMbIKTbIK KOCbIHpI3.

Peuentinep 50 r oprtawa XyMmbIpTKanapfa apHanfaH, ofjaH ynkeH Gonca, yHAbl
KebipeK KOCbIHbI3, 0AaH Kili 6onca, yHabl as3blpak canbiHpI3.

Cyt: CyTTiH amynbrauusnblk acepi 6ap, COHAbIKTaH TypakTbl XacyLuanap kebipek Ty3inin,
GenkeHiH Typi »akcapa Tyceni. Cyiblk Hemece yHTaK CcyT Kocyra Gonagbl. ¥YHTaK cyT
KongaHbinca, TUICTi Cy MerLwepiH KOCbIHbI3: Xanmnbl MenLwepi peuenTiae kepceTinreHMeH
Gipaen bonybl kepek.

«PAIN & DELICES» HAH NMELUTEPIHE

FAHA KATbICTbl AKMAPAT:

WOIrYPT OAUbIHOANTBLIH A3bIK-TYNIKTEPOI TAHOAY
Cyt

KaHpan cyT TypiH konpgaHyfa 6onagbl?

CyTTiH Ke3 kenreH Typi xxapav 6epeai (Mbicanbl: CubIp CYTi, €LUKi CyTi, KO CyTi, Cosl CyTi

Hemece Gacka 3ayblTTa AaiibiHaanaThiH cyT). MorypTTbiH KOKNbIFbl CyTke GaiinaHbICTbl

ap Typni 6onbin wWeiragbl. Byn KypbinFbiaa WKWK CyTTi, y3aK Mep3imi CyTTi xaHe TemeHae

GepinreH Gapnblk CyT TypriepiH kongaHyra 6onagbi:

* CTepunbaeHreH y3akK Mep3imai cyT: YnbTpanacTeprieHreH, kamarbl anbiHbaraH
CYTTEH >acanfaH WorypT koo Gonagbl. KavimarbiHbiH Gip Geniri anblHFaH CyTTiH
KOloMbIFbl TOMeHipek 6onaabl. Koto 6onybl yLwiH, KaiMarbiHbIH 6ip 6eniri anbiHFaH cyTke
1-2 ynKeH Kacblk KypFak cyT canbin xibepyre 6onagpil.

« Kamarbl anbIHGaraH cyT: oHAal CyTTiH NOrypThl KpeM cusikTbl 6onaabl, 6eTiHae xyka
kabblIfbl Typaabl.



« Wuki cyT (depma cyTi): oHaan cyTTi anabiMeH KanHaTbIn any kepek. bipa3 yakbiT
6o1bl kalnHaTbin anFaH Aypbic. OfaH KemliH KypbinfbiFa kyiimac OypbiH cankbiHAATy
Kepek.

« Kyprak cyT:oHgal CyTTiH WOrypTbl KpeM CusIKTbl >Kymcak 6onagbl. Oppaiibiv
OHAIpYLUiHIH KanTamacbklHAa KepceTinreH Hyckaynapabl OpblHAaHbI3.

PepmMeHT

WorypTka apHanFaH

depmeHT peTiHae MblHanapap! anyra 6onagbi:

« Xapamabinblk Mep3iMiHe AeWiH eH y3aK yakblT kanfaH AyKeHaeri KapiMri morypr.

« Mysfa kaTbipblnfaH epMeHT Hemece nakrtobaktepusnap. byn xafganiga
epMeHTTIH HyckayblHAa KepceTinreH ymbiTy Mep3iMiH cakray kepek. MyHpawn
cdepmeHTTEPAi AYKEHHEH, [dpixaHagaH XaHe cay asblk-TyNiK AyKeHOepiHeH catbin
anyra 6onappl.

« XakblHAa pavbiHAaraH MorypT canca aa 6onaapl, 6ipak kagimri HorypT 6onybl Kepek.
Byn npouecc «yto» aen atanagbl.

Temnepatypa TbiM Xofapbl 6onca, hepmeHTTEPAIH CUNATbl 6Y3blAybl MYMKiH.

¥WbITY YaKbITbl
. KOCI:IJ'IaTbIH 3aTTapfa XXeHe KanafaH HaTuxere GavinaHbICTbl VIOI’ypTTbI ¥l7IbITy YyakbITbl
6-12 caraTtka co3ablnagbl.

wew | p o}l ) [Kee

TotTi | | | | | | | KbILLIKbT.l'I
6car. 7caf. 8car. 9car. 10caf. 11car. 12 car.

»

Kbl3ablpy ke3eHi 6iTkeH COH, NOrypTThl KEM AereHae 4 caFaTka TOHa3bITKbILKa canbim, 7

KYH iLWiHae en BiTipiHi3. @
Manek ()kymcak ak ipiMLWik ganbiHAAy YLUiH)

IpiMLLIiK JavibiHAay YLWiH ipireH CyTke MaWiek Hemece NMUMOH KbILWKbINbl, CipKe Cy CUSKTbI
KbILLKbINAbLI CYMbIKTBIK KOCY Kepek.

TA3AIIAY XOHE KYTIM

* KypbinfblHbl TOK KO3iHEH axblpaTbin, TOSblK CyblFaHLua
KYTiHi3.

blcTbik cabbliHAbl CyMeH niwiHAi xaHe apanacTblpaTblH
KanakTbl XyblHbl3. Kanak Tabapa kanca, 5-10 MuHyT
XKIBITiN KOMbIHBI3.

Backa GenikTepiH ApIMKbIN  rybkameH —TasanaHpl3.
YKakcbinan kenTipiHia.

Ewkan 6eniriH biAabIC XyFblll MalWHara canyfa
6onmanabl.

TYPMbICTbIK XUMUSI, KbIPFbIlL >KOKenepai >XeHe CnupTTi
nanganaHyra 6onmarigpl. XKymcak, AbIMKbIN WwybepekneH
CYPTiHi3.

* KypbInfbIHbIH ©3iH HeMece KaknarbiH cyFa Manyfa 6onmanabl.

.




AKAYIbIKTAPObI 2KOKO H¥CKAVYIbIf bl

HaH kaTtTbl ByWip xkaKTapbl
KyTkeH HaTuxe KeTepin- Ha:lc Cb'p;:’:' KOHbIpnaH-
anblHFaH XOK reHHeH AYP AP FaHbIMEH

na? ©OTEP" | veitin Tycin | KOTEPI® | Kbl3ap- iwi aypbic

Bywipi meH
KOFapFbl XKak
GeTTepiHae
YH Kanagpb!

MbiHa kecTe ketepi | TMEVAl | Mauabl nicnengi
ciare kemek
YwWiH GepinreH.

Micin xaTkaHaa,
@ Tyiveci [ ]
bacbinfaH.

¥Hbl a3. [ ]
¥Hbl Ken. [ ] [ ]
ALbITKbICHI @3. [}

ALLBITKbICHI Ker. [ ] [ ]
Cybl a3. L] [
Cybl Ken. L] L]
KaHTbl a3.

¥HHbIH canacb! ° °
Haluap.

KocbinfaH
3aTTapablH,
apakaTtblHachbl [ ]
[OypbIC eMec
(TbIM Kem).

Cy TbIM bICTbIK. L]

Cy TbIM CybIK. L]

Barpapnama
AypbIC [} [}
TaHganmaraH.

KanaraH HaTvke anbiHGaab! Ma? Worypt WorypT TbiM WorypTTa MorypTTbin
LLlewwimi ockl KecTeAeH Tabbinaab!. CYMbIK KbILWKbIN cy 6ap Tyci capbl

A3 yiibITbINFaH.

¥3aK yibITbIFaH. [ ] [ ] [}

®epmeHT as KoCblIFaH Hemece eni He
BenceHci3 hepMeHT KoCblsFaH.

orypT biAbIChl AYPLIC XyblIMaFaH. [ ] [}

KocbinfaH cyTTiH KypaMblHAaarsl Mai
MerLuepi TbiM a3 (Kaimarbl XxapTbinai [ ]
anblHFaH CyT KonAaHbInFaH).

Kaknafbl alubinMaraH. [ ]

[ypbic 6aFaapnama TaHganvaraH. [} [ ]




TEXHUKANDBIK AKAYTIbIKTAPObI )KOKO H¥CKAYIbIfbl

ApanacTbipaTblH
Kanak TabagaH
LWbIKNanabl.

* Cy Ky¥ibIn, Xi6iTin KOMbIHbI3.

@ nepHecin 6ackanaa,
eLTeHe e3repmengi.

» OkpaHga «EO1» kepceTinin, XbiNbINbIKTanabl, AblObICTHIK
curHan Gepinegi: Kypbinfbl TeiM bICTbIK. KaiTa konaaHy
YLUIH, 1 cafaT KyTy KaxeT.

OkpaHga «EOO» kepceTinin, XbinbinblKTangbl, AbIObICTbIK
curHan Gepinegi: Kypbinfbl TbIM Cybin KeTkeH. Benve
TemnepaTtypacblHa AeWiH XbifbIFaHLa KYTiHi3.

Okpanga «HHH» Hemece «EEE» kepcerinin,
XbINbINbIKTaNAbl, AbIOLICTLIK curHan bepinesi: Kypbinfbl
6y3bInabl. KypbinfbiHbI ©KineTTi MamaHaapFa KepceTy Kepek.
KewiH kocy bargapnamach! KombInapl.

@ Gackanga,
KO3FanTKbILL
Kocblnagbl, Gipak
Kanak icremengi.

MiwiH gypbic canbiHGaraH.

+ ApanacTbipaTblH kanak ok HeMece AypbiC canblHbaraH.
YKofapblga atanfaH eki xafganaa KypbinebiHbl @ Tyiimecin
6acbin Typy apkbinbl eLWipiHi3. Bargapnamaxbl 6acbiHaH
KOMbIHbI3.

KeniH kocy
6arnapnamaceiveH
HaH OypbIC KeTepinreH
KOK HEMECe eLuKkaHaam
apeKeT BornFaH oK.

* KewiH Kocy bargapnamachiH KoWFaHHaH KeniH,
@ nepHeciH 6acyapbl YMbITbIN KETTiH|3.

* AWbITKbI TY3Fa XXoHe/HEMeCe CyFa TUreH.

» ApanacTblpaTblH Kanak oK.

KyvreH wuic weiragbl.

+ KocbinfaH 3attapaplH 6ip 6eniri TabaHbIH CbIpTbIHa TYCKEH:
KYPbINFbIHbI KyaT Ke3iHEH axblpaTbin, CyblFaHHaH KeniH
TasanarbllL 3aT Kocraw AbIMKbI ryGkaMeH TasanaHbi3.

» KocbinFaH 3atTapablH, acipece CyMbIKTbIKTbIH MenLiepi
TbiM Kken. PeuenTige 6epinreH menwepai caktaHbla.
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TABLEAU DES CYCLES - TABLA DE CICLOS -

TABELA DE CICLOS - TABELLA DI CICLI - CYCLI TABEL -
ZYKLEN TABELLE - TABLE OF CYCLES - &lygud Jgus -

43, > Jode - TABJIMLA UMKNOB - TABJINLA LUKIIB -
KAOAMOAP KECTECI

POIDS DORAGE  |TEMPS TOTAL PREPARATION DE LA PATE CUISSON EXTRA
(9) (h) (Pétrissage-Repos-Levée) (h) (h) (h)
PESO DORADO TIEMPO PREPARACION DE LA MASA COCCION EXTRA
(9) TOTAL (h) (Amasado-Reposo-Rubido) (h) (h) (h)
PT PESO TOSTAGEM TEMPO PREPARAGAO DA MASSA COZEDURA EXTRA
(9) TOTAL (h) | (Amassadura-Repouso-Levadura) (h) (h) (h)
m QUANTITA | DORATURA TEMPO PREPARAZIONE DELLA PASTA COTTURA EXTRA
(9) TOTALE (h) | (Impasto-Riposo-Lievitazione) (h) (h) (h)
NL GEWICHT BRUINING | TOTAL TIJD VOORBEREIDING VAN HET DEEG BAKKEN EXTRA
(9) (u) (Kneden-Rust-Rijzen) (u) (u) (u)
GEWICHT KRUSTE TOTAL ZEIT TEIG ZUBEREITEN BACKEN EXTRA
(9) (h) (Kneten-Ruhen-Gehen) (h) (h) (h)
WEIGHT BROWNING | TOTAL TIME PREPARING THE DOUGH COOKING EXTRA
(9) (h) (Kneading-Rest-Rising) (h) (h) (h)
(eh2) 035! | camesdll | Jloz¥Ic3gl Al piions )| (@) 1RS)
(dsl) (28,1 - a5 - sl (dslu)
(5 O3 Ok didy | ggeme 3 = 0013 3)9) ea S5l 03k 39 Sy Gl
(Celo) (Ceel) (o9 - ol il (Ceel) (Celo)
BEC CTEMEHb OBLLEE MPUTOTOBJIEHWVE TECTA BbIMEYKA JOnonH-
n noapPyma- BPEMA (v) (3amelumBaHve-OTcTamBaHvie- (u) WTENBHO
HUBAHVIA Moabem) (1) (u)
BATA MIAPYM' | 3ATAJIbHI MPUTOTYBAHHA TICTA BUMIKAHHA | IOOATKOBO
(0] AHIOBAHHA | YAC(rop) | (3amiluyBaHHA/pO3CTiKa/MiAHATTA) (rom) (rop)
(rog)
CAIIMAFbI | KbIBAPTY | >KANMbI KAMbIP 93IPJIEY MNICIPY | KOCbIMLLA
) LOBPEXECI | YAKbITbI | (vney, vbiH KaHABIPY, KeTepinyi) (car.) (car.)
(car.) (car.)
1
1000g 2 2:43 0:55 1:48 2:29
3
1
1000g 2 2:45 1:00 1:45 2:37
3
1
7509 2 2:15 1:30 0:45 2:07
3




5009 1 2:57 0:48 2:09 2:28
7509 2 3:02 0:53 2:09 2:33
1000g S 3:07 0:58 2:09 2:38
5009 1 1:25 0:45 0:40 1:17
7509 P 1:30 0:50 0:40 1:22
1000g = 1:35 0:55 0:40 1:27
5009 1 2:55 0:50 2:05 2:88)
7509 2 3:00 0:55 2:05 2:38
1000g S 3:10 1:05 2:05 2:48
5009 1 3:20 0:40 2:40 2:40
7509 2 3:25 0:45 2:40 2:45
1000g S 3:30 0:50 2:40 2:50
5009 1 2:40 0:55 1:45 2:23
7509 2 2:45 1:00 1:45 2:28
1000g 3 2:50 1:05 1:45 2:33
5009 1 3:35 0:55 2:40 3:22
750g 2 3:40 1:00 2:40 3:27
1000g S 3:45 1:05 2:40 3:32
5009 1 2:40 0:55 1:45 2:23
750g 2 2:45 1:00 1:45 2:28
1000g 3 2:50 1:05 1:45 2:33
- - 1:09 1:09 - 0:30
- - 0:15 0:15 - -
1
1000g 2 1:45 0:25 1:20 =
3
; 030 030
3 1:10 1:10
0:10
. - Y . . -
0:45
0:10
_ : 17 i B B
0:45
- - 0:50 - - -




07:00
\i

16:00
04:00
\J

10:00
0:10
Y

03:00

LEGER - CLARO - CLARO - CHIARO - LICHT - HELL - LIGHT - ids - s, - JIETKASA
- JETKE - YKEHIN

MOYEN - MEDIO - MEDIA - MEDIO - GEMIDDELD - MITTEL - MEDIUM - laugis - lawsic
- CPEQHSIS - CEPEAHE - OPTALLA

FORT - SCURO - ESCURA - SCURO - DONKER - DUNKEL - DARK - Sl - 6,5 - CUJIbHAS
- CUITbHE - KATTbI

gy B

Remarque : la durée totale n‘inclut pas le temps de maintien au chaud.
Nota: la duracidn total no incluye el tiempo de mantenimiento del calor.
Nota: a duracdo total ndo inclui o tempo de manutencdo do calor.
Attenzione: la durata totale non include il tempo di mantenimento al caldo.
Opmerking: bij de totale tijdsduur zit niet de tijd van het warmhouden.
Hinweis: die Warmhaltezeit ist nicht in der Gesamtzeit enthalten.
Comment: the total duration does not include warming time.

)] Ban (a5 Y ddlea ¥l bl : gulsl

il 6 0w oS Oley Jeld US Oley e 1,83

MpriMmeyaHue: B 06LLYI0 NPOAOIKATENBHOCTb HE BXOAUT BPEMs noaaepaHus xneba B Tennom
COCTOAHUMN.
3ayBaXeHHsA: 3arafibHMX Yac He BPaXOBYE Yac y pexxumi nigirpisy.
TyciHgipme: Xannbl yakbITKa XbINbITy Ke3eHi KipMenai.
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25
35
45
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65
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94
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