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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

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

DEMARRAGE RAPIDE

® 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.

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

e 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 -

e Fermez le couvercle.

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

® Appuyez staa touche @ Les 2 points de la minuterie clignotent. Le temoin de fonctionnement
s'allume

® 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 a 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 CLASSIQUE pour votre premier pain.

AL WL INGREDIENTS - c.c. = cuillére a café - c.s. = cuillére a soupe
(programme 4)

DORAGE = MOYEN 1. EAU = 330 ml 5. LAIT EN POUDRE = 2 c.s.
2. HUILE=2 c.s. 6. FARINE T55 = 605 g
_ 3.SEL=11/2 cc. 7. LEVURE=11/2 c.c.
POIDS = 1000 g 4. SUCRE= 1 c.s.




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 a lemploi est recommandée (voir
avertissements pour lutilisation 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 & lemploi est
recommandée.
Gateau sans gluten. Programme permettant la réalisation de gateaux 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 frangais. 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 & 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 1000 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 Pétes 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 a consommer sous 7 jours.

Yaourt a boire. Permet la réalisation de yaourts & boire a 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 & 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 @ 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 o>

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 '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 &5%

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

4. Cuisson {§
Transforme la pate en mie et permet le dorage et le croustillant de la croite.

5. Maintien au chaud {5

Permet de garder le pain chaud pendant 1 heure aprés la cuisson. Il est toutefois
rec dé de dé ler 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 l'heure que vous
aurez choisie, jusqu’a 15 h a l'avance. Pour le modéle Pain Plaisir, les programmes 5,11,
12, 13, 14, 15, 16 et 17 ne disposent pas du programme différé. Pour le modéle Pain &
Délices, les programmes 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 et 20 ne disposent pas du
programme différé.

Cette étape intervient aprés avoir sélectionné le programme, le niveau de dorage et le poids. Le
temps du programme s'affiche. Calculez U'ecart de temps entre le moment ot vous démarrez le
programme et 'heure a laquelle vous souhaitez que votre préparation soit préte. La machine
inclut automatiquement la durée des cycles du programme. Pour accéder au départ différé,
appuyez sur la touche @) le picto (¥) apparait & Uécran et le temps par défaut s'affiche (15h00).
Pour régler le temps appuyez sur la touche Q Le = sallume. Appuyer sur @ pour démarrer le
programme différé.

Si vous faites une erreur ou souhaitez modifier le réglage de U'heure, appuyez longuement sur la
touche @jusqu’é 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 a 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).

ﬁ"", 22°c @ 60°c @

19°C

2. 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 'axe du mélangeur puis
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 convi t aux per 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 U'emploi) pour pain sans gluten du type Schér ou Valpiform.

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

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

e 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.

(=L L

Trop liquide 0K Trop séche

Exception : la pate a gateau doit rester plutét 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.

o 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 c'est 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.

e Vous trouverez également, dans le commerce, des préparations pour pains prétes a l'emploi.
Reportez-vous aux recommandations du fabricant pour Uutilisation 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 l'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 U'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 l'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 '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@

@



e 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.

e 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
e 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.

e lavez la cuve et le mélangeur a l'eau chaude savonneuse. Si le
mélangeur reste dans la cuve, laissez tremper 5 @ 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 i af';:ii:sé Pain pas Crodte Cétés bruns Cotés et
pas le résultat P p pas assez | mais pain pas dessus

? aprés avoir | assez levé 5 G
attendu ? P assez cuit enfarinés

Ce tableau vous trop levé
aidera a vous
repérer.

La touche @) a été
actionnée pendant L]
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. (]

Programme
inadapté.

Vous n’obtenez pas le résultat
attendu ? Yaourt trop

Présence
d'eau dans le Yaourt jauni
yaourt

Yaourt liquide

Ce tableau vous aidera a vous acide

repérer.

Temps de fermentation trop court. [}

Temps de fermentation trop long. [ ] [ ] [

Pas assez de ferments ou ferment
mort ou non actif.

Pot & 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.

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

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

o 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
l'intérieur 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
2 Cuadro de mandos
a Pantalla de visualizacion
b Seleccion de programas Cucharada de café/cucharada sopera
¢ Seleccion del peso Accesorio “gancho” para retirar el
d Botones de ajuste de puesta en marcha mezclador
diferida y de ajuste del tiempo del Tapa de conservacion
programa 11 Recipiente para colar
e Seleccion del dorado 0 Recipiente para yogur
f Boton puesta en marcha/parada
g Indicador luminoso de funcionamiento

Cuba de pan
Mezclador
Vaso graduado

NoupW

= O 00

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

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

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

INICIO RAPIDO

® Desenrolle el cable y enchiifelo 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 - 0

* Afiada los ingredientes en la cuba siguiendo el orden recomendado (consulte el apartado de
CONSEJOS PRACTICOS). Asegiirese de pesar todos los ingredientes con exactitud - o o

* Vuelva a introducir la cuba de pan - (3.

e (Cierre la tapa.

e Seleccione el programa deseado mediante el boton @

* Pulse el boton @). Los dos puntos del temporizador parpadearén. La luz indicadora de
funcionamiento se iluminara - @) -

® 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
estardn calientes. Saque el pan caliente de la cuba y déjelo enfriar sobre una rejilla durante

1 hora - .

Para familiarizarse con su panificadora, le recomendamos que intente llevar a cabo la receta
de PAN CLASICO para su primer pan.

PAN CLASICO INGREDIENTES - c.c. = cucharilla de café - c.s. = cucharilla
(programa 4) de sopa
_ 1. AGUA = 330 ml 5. LECHE EN POLVO = 2 c.s.
TOSTADO = MEDIO 2. ACEITE = 2 c.s. 6. HARINA T55 = 605g
3.SAL=11/2 c.c. 7. LEVADURA =1 1/2 c.c.
S0 =D g 4. AZOCAR = 1 c.s.




MODO DE EMPLEO DE SU PANIFICADORA

Seleccion de un programa

1.

10.

11.

12

14.

15.
16.

17.

El botén de menil le permite elegir el programa deseado. Cada vez que pulse el boton @,

el nimero 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 azdlcar 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 més gruesa.
Pan dulce. Este programa esta 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

opcion de 1000 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 o 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 consiimalo 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 elaboraci6n, 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 consdmalo 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 iluminard
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 @ 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 empezard a descontarse.
Para detener el programa o cancelar el programa de inicio diferido, pulse el botén @ 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 afiadir ingredientes como frutos secos, olivas, etc. Una seal sonora
le avisard 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 sefal sonora.

2. Reposo &©

Permite que la masa se relaje para mejorar la calidad del amasado.

3. Subida &3
Tiempo durante el cual la levadura actia 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 detendra 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. En el modelo “Plain Plaisir”, los programas 5, 11, 12,
13, 14, 15, 16 y 17 no estan disponibles para la programacién diferida. En el modelo “Plain
& Délices”, los programas 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 y 20 no estan disponibles
para la programacion diferida.

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. Calcule el tiempo entre el momento de inicio
del programa y la hora a la que desea que su preparacion para esté lista. EL aparato incluye la
duracion de los ciclos del programa autométicamente. Pulse el boton Q para acceder al inicio
diferido: el simbolo @ aparecera en la pantalla y se mostrara el tiempo por defecto (15h00).
Pulse el boton Q para ajustar el tiempo. Los dos puntos a 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.

CONSEJ0S 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).

ﬁ"", 22°c @ 60°c @

19°C

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

3. Laharina 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. Aiada
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. @

Orden general a respetar:

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

- Azlcar

- Primera mitad de la harina

- Leche en polvo

- Ingredientes sélidos 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
reanudaré 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
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 Schér 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
metalica.

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

=Ao L

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 continuacién).

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 45 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 funcién de la calidad de la harina.

® 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 dara como resultado un pan mas denso y menos
aireado.

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

® Asimismo, también podré 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 (alforfoén), arroz (blanco o integral),
quinua, maiz, castaia, mijo y sorgo.

En el caso de los panes sin gluten, es indispensable mezclar varios tipos de harinas no panificables
y afadir 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 azdcar. El aziicar nutre la levadura, le da un buen sabor al pany
mejora el dorado de la corteza.

Sal: permite reqular 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
formacién 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 pequefios. 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 afadir huevos. Rompa el huevo y anadale 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 mas 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, afiada 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:

e 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 afadir 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.

G
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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 mas lejana posible.

e 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 10 h 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 elaboracién de un queso fresco, puede utilizar un cuajo o un liquido acido como zumo de
limdn o vinagre para cuajar la leche.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

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 demés 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

¢No ha obtenido
el resultado
esperado?

Esta tabla
le ayudara a
obtenerlo.

El boton @) se ha
accionado durante
la coccion.

Pan
hundido Pan que
Pan A que no
A después no ha
demasiado q se ha
5 de haber subido
subido 5 tostado
subido bastante
5 bastante
demasiado

Corteza

Lados
quemados
pero el pan no
esta bastante
cocido

Lados
y parte
superior
con harina

Falta harina.

Demasiada harina.

Falta levadura.

Demasiada levadura.

Falta agua.

Demasiada agua.

Falta azdicar.

Harina de mala
calidad.

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

Agua demasiado
caliente.

Agua demasiado
fria.

Programa no
adecuado.




¢No consigue obtener el resultado

Presencia

Yogur

esperado? ’Yog.ur demasiado de agua en Yo.gur
A A liquido Py 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. [ ] [ ]

GUIA DE SOLUCION A PROBLEMAS TECNICOS

El mezclador se queda
atrapado en la cuba.

 Dejarlo en remojo antes de retirarlo.

Después de presionar en
@ no pasa nada.

® E01 se muestra y parpadea en la pantalla, el aparato emite
un sonido: la maquina esta demasiado caliente. Espere 1 hora
entre los 2 ciclos.

® EOO 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 habitacion.

® HHH o EEE se muestra y parpadea en la pantalla, el aparato
emite un sonido: mal funcionamiento. La méquina 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 pulsacion 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

1 Tampa 3 Cuba do péo
2 Painel de comandos 4 Pa misturadora
a Ecra de visualizacao 5 Copo graduado
b Selecdo dos programas 6 Colher doseadora dupla (café/sopa)
¢ Selecdo do peso 7 Acessorio “gancho” para retirar a pa
d Botdes de regulacdo de inicio diferido misturadora
e de regulacdo do tempo para o 8 Tampa de conservagao
programa 11 9 Recipiente para queijo fresco
Selecdo do nivel de tostagem 10 Recipiente para jogurte

e

f Botdo ligar/desligar

g Indicador luminoso de funcionamento
i

On

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

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

INiCI0 RAPIDO

e Desenrole o cabo de alimentagao e ligue a ficha a uma tomada com ligagéo a terra. Apés o sinal
sonoro, o programa 1 aparece por defeito -

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

* Retire a cuba do pdo, levantando a pega. A seguir, coloque a pa - ) -

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

e Introduza a cuba do pdo -

® Feche a tampa.

 Selecione o programa desejado com o botédo @

® Prima o botdo @ 0Os 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
pao. 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 - 0

vel de poténcia acistica assinalada no produto é de 66 dBa.

Para familiarizar-se com a sua maquina de pao, sugerimos que experimente a receita de PAO
CLASSICO para o seu primeiro pao.

PAO CLASSICO
(programa 4)

INGREDIENTES - c.c. = colher de ché- c.s. = colher de sopa

TOSTAGEM= MEDIA 1. AGUA =330 ml 5. LEITEEM PO = 2 c.s.
2.0LEO = 2 c.s 6. FARINHA T55 = 605g
_ 3.5AL=11/2 c.c. 7. FERMENTO =1 1/2 c.c.
D= i g 4. ACUCAR = 1 c.s.

@



UTILIZAR A SUA MAQUINA DE FAZER PAO

Selecao de um programa

1.

10.

11.

12.
13.

14.

15

17.

0 botdo menu permite-lhe escolher o programa desejado. Sempre que premir o botdo @,
o0 nimero no ecra de visualizagdo passa para o programa seguinte.
Pao 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 utilizacdo de programas sem gliten).
Pao sem gliten 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 gldten. 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 aclcar. Se utilizar preparacdes prontas a utilizar, ndo ultrapasse um total
de 750g 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, sé estd
disponivel a regulacdo 1000 g.
Cozedura. Permite cozer de 10 a 70 minutos. Pode ser selecionado s6 ou pode ser utilizado:
a) Ap6s 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
pao.

. Papas. Permite a realizagdo de receitas do tipo papas e arroz doce.
16.

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 & emanacéo de vapor e as projegdes quentes quando abre a tampa.

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

18.

Togurte. 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 requeijdo). 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 regulagdo escolhida. O peso é dado a titulo indicativo. Alguns programas
ndo permitem a selecdo do peso. Consulte a tabela dos ciclos no final do manual de utilizagao.

Selecdo da tostagem

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

Inicio / Fim

Para ligar o aparelho, prima o botdo . A contagem decrescente comeca. Para parar o programa
ou anular a programagao diferida, prima durante 3 segundos o botdo ).

FUNCIONAMENTO DA MAQUINA DE FAZER PAO

A tabela dos ciclos (consulte no final do manual de utilizacao) indica a decomposicdo 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 utilizagdo) e na coluna “extra”. Esta
coluna indica o tempo que sera apresentado no ecra do seu aparelho quando o aparelho emitir
um sinal sonoro.

2. Descanso &©

Permite a massa descansar para melhorar a qualidade da amassadura.

3. Levedar &3

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 pdo 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 esta a manter quente. No final do ciclo, o
aparelho desliga-se automaticamente ap6s emitir varios sinais sonoros. @



PROGRAMA DIFERIDO

Pode programar o aparelho para ter a sua preparacdo pronta a hora desejada, com uma
antecedéncia de 15 horas. Para o modelo Pain Plaisir, os programas 5, 11, 12, 13, 14, 15,
16 e 17 nao tém o programa diferido. Para o0 modelo Pain & Délices, os programas 5, 11, 12,
13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 e 20 nao tém programa diferido. 3

Esta etapa ocorre apos ter selecionado o programa, o nivel de tostagem e o peso. E apresentado
o tempo do programa. Calcule o intervalo de tempo entre 0 momento em que inicia o programa
e a hora em que deseja que a sua preparacdo esteja pronta. A maquina inclui automaticamente
a duracdo dos ciclos do programa. Para aceder ao inicio diferido, prima o botdo @. A imagem
@ aparece no ecra e o tempo predefinido é apresentado (15h00). Para regular o tempo, prima o
botao ° u acende. Prima @ para iniciar o programa diferido.

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

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

CONSELHOS PRATICOS

1. Todos os ingredientes utilizados devem estar a temperatura ambiente (salvo indicagdo em
contrério), 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 condi¢ées 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 agua ou
o leite (sem nunca ultrapassar os 35 °C).

2. Utilize ingredientes antes da sua data limite de consumo e guarde-os num local fresco e seco.

3. 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 indicagdo em contrario).

5. Respeite com precisdo a ordem dos ingredientes e as quantidades indicadas nas receitas.
Primeiro os liquidos, a seguir, os solidos. O 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.

Ordem geral a respeitar:

- Liquidos (manteiga derretida, dleo, ovos, agua, leite)
- Sal

- Aglcar

- Primeira metade da farinha

- Leite em po

- Ingredientes especificos sélidos

- 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 realizacdo do péo.

8. Ao retirar o pao 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
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 gliiten sdao adequados para pessoas intolerantes ao gliten (doentes
celiacos) presente em varios cereais (trigo, cevada, centeio, aveia, trigo khorasan, espelta,
etc.).

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

As receitas sem gliten foram desenvolvidas utilizando prepara¢des (chamadas também de

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

o £ 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 gliiten ndo cresce como um pao 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: Poderd dar-se o caso de
algumas receitas terem de ser ajustadas. Assim, recomendamos que faca experiéncias (consulte
o exemplo mais abaixo).

d



Exemplo: Ajustar a quantidade de liquido.

=Ao L

Demasiado liquido 0K Demasiado seco

Excecdo: A massa para bolos deve permanecer mais liquida.

INFORMAGOES ACERCA DOS INGREDIENTES

Fermento: 0 pao 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 utilizacdo de uma farinha T55, salvo indicacao em contrario nas

receitas. No caso de utilizacdo de misturas especiais para pao, brioche ou pao de leite, ndo

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.

e Mantenha a farinha num recipiente hermético, pois ela reage as flutuagdes das condigdes
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.

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

Farinha sem gliten: A utilizacdo em grandes quantidades destas farinhas para fazer pao
requer a utilizacao do programa de pao sem gliten. Existem varias farinhas que ndo 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 pédes sem gliten, de modo a tentar recriar a elasticidade do glaten, é indispenséavel
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 glaten, pode acrescentar goma xantana e/ou de guar as suas preparagdes.

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

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

Acticar: Ndo utilize aglicar em cubos. 0 aglcar alimenta o fermento, dd bom sabor ao pao 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
formagdo do miolo do pdo. Podemos substituir a dgua, 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 pdo mais suave. Também se mantém
melhor e durante mais tempo. Demasiada gordura abranda o crescimento. Se utilizar manteiga,
esmigalhe-a em pequenos pedacos ou amoleca-a. Nao incorpore manteiga derretida. Evite que a
gordura entre em contacto com o fermento, pois a gordura poderia impedir o fermento de reidratar.

0Ovos: 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 péo. Pode utilizar leite fresco ou leite em pé. Se utilizar
leite em pd, 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 duracgdo e todos os leites descritos abaixo sdo adequados
para o aparelho:

o Leite esterilizado de longa duracgdo: 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.

G



e 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.

o Leite em pé: Este tipo de leite cria um iogurte muito cremoso. Siga sempre as indicacdes que
aparecem na embalagem do fabricante.

Agente de fermentacao

Para o iogurte

0 agente de fermentacéo pode ser:

e 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 fermentacdo. 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 iogurte 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 acido, como o sumo
de limdo ou vinagre para coalhar o leite.

LIMPEZA E MANUTENCAO

e Desligue o aparelho e espere que arrefeca por completo.

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

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

® Nao lave nenhuma parte na maquina de lavar loica.

® Nio 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 P3o ndo Codea nao acastanhados | Lados e parte
obter o resultado | demasiado| de ter | suficientemente |suficientemente| mas pao nio de baixo

esperado? levedado | levedado levedado dourada suficientemente | enfarinhados
Este quadro

ajuda-o a
orientar-se.

0 botdo €
foi acionado
durante a
cozedura.

Falta farinha. [

Demasiada
farinha.

Falta fermento.

Demasiado
fermento.

Falta agua. L] [

Demasiada
agua.

Falta acicar.

Farinha de ma
qualidade.

0Os ingredientes
nao estao nas
proporgoes
certas [ ]
(quantidade
demasiado
grande).

Agua demasiado
quente.

Agua demasiado
fria.

Programa
inadaptado.




Togurte
demasiado
acido

Nao obteve o resultado esperado? Iogurte

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

Tempo de fermentacdo demasiado curto.

Presenca
de agua no
iogurte

Iogurte
amarelado

Tempo de fermentacdo demasiado
comprido.

Pouco fermento ou fermento morto ou
inativo.

Recipiente do iogurte mal lavado.

0 leite utilizado ndo tinha gordura
suficiente [ ]
(meio-gordo em vez de leite gordo).

Tampa deixada em cima do recipiente.

Foram utilizados os programas errados. [ ]

GUIA DE RESOLUGCAO DE AVARIAS TECNICAS

PROBLEMAS CAUSAS - SOLUGOES

A pé misturadora fica
presa na cuba.

® Deixe-a mergulhada em agua antes de a retirar.

Depois de premir @,
ndo acontece nada.

® EO1 aparece no ecra a piscar, o aparelho emite um sinal
sonoro: a maquina esta demasiado quente. Aguarde 1 hora
entre 2 ciclos.

® EOO 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 ecra 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
motor roda mas o péo
ndo é amassado.

® A cuba ndo ficou corretamente colocada.

® Auséncia da pa misturadora ou pa misturadora mal colocada.
Nos dois casos mencionados mais acima, pare o aparelho
manualmente premindo insistentemente no botdo . Comece a
receita desde o inicio.

Depois de um arranque
diferido, o pao nao
cresceu o suficiente ou
nada aconteceu.

® Esqueceu-se de premir @) depois da programacéo.
e 0 fermento entrou em contacto com o sal e/ou a agua.
® Auséncia da pa misturadora.

Cheira a queimado.

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

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




DESCRIZIONE

1 Coperchio
2 Pannello comandi

a Display

b Scelta dei programmi
¢ Selezione del peso
d

Cestello per il pane

Miscelatore

Dosatore graduato

Cucchiaino da caffé/cucchiaio da minestra
Accessorio “a gancio” per estrarre il

NouvuA~W

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

 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

® Srotolare il cavo e collegarlo a una presa elettrica collegata a terra. Dopo il segnale acustico,
il programma 1 si illumina automaticamente - 0

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

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

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

e Introdurre il cestello per il pane -

® Chiudere il coperchio.

e Selezionare il programma desiderato con il tasto @

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

o 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 l'interno del coperchio. Estrarre il pane ancora caldo e lasciarlo un'ora su una griglia
per farlo raffreddare - .

Per un primo approccio con l'apparecchio vi suggeriamo di provare la ricetta del PANE
CLASSICO per il vostro primo pane.

PANE CLASSICO INGREDIENTI - c.c. = cucchiaino da caffé - c.dm. = cucchiaio
(programma 4) da minestra
DORATURA = MEDIA 1. ACQUA = 330 ml 5. LATTE IN POLVERE = 2 c.dm.
2. 0LI0 = 2 c.dm. 6. FARINA T55 = 605 g
_ 3.SALE=11/2 c.c. 7. LIEVITO =1 1/2 c.c.
PESO =1000g 4. ZUCCHERO = 1 c.dm.

a



USO DELLA MACCHINA PER IL PANE

Selezione di un programma

1.

10.

11.

12.
13.

14.

15

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 pancarre.
Pane classico rapido. Questo programma consente di preparare pili rapidamente pane bianco
tipo pancarré.
Pane francese. Questo programma consente di preparare pane bianco tradizionale francese
con una crosta pili spessa.
Pandolce. Questo programma & adatto alle ricette di tipo brioche che contengono pitl 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 piti 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.
Dolci. Consente la preparazione di dolci con lievito chimico. Con questo programma &
disponibile solo l'impostazione 1000 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.
16.

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 é 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 @ 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 ¢33
Tempo durante il quale il lievito agisce per fare lievitare il pane e svilupparne l'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.

Q



PROGRAMMA DIFFERITO

E possibile programmare l'apparecchio in modo da completare la preparazione all'ora
desiderata, fino a 15 ore prima. Per il modello Pain Plaisir, i programmi 5,11, 12, 13, 14,
15, 16 e 17 non dispongono di programma di avvio differito. Per il modello Pain & Délices,
i programmi 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 e 20 non dispongono di programma di
avvio differito.

Questa fase inizia dopo avere selezionato il programma, il grado di doratura e il peso. Viene
visualizzato il tempo del programma. Calcolare lintervallo di tempo fra il momento di avvio
del programma e l'ora in cui si desidera che la pietanza sia pronta. L'apparecchio include
automaticamente le durate dei cicli dei programmi. Per accedere all'avvio differito, premere
il tasto ° licona @ appare sul display e viene visualizzato lorario predefinito (15h00).
Per regolare l'orario premere il tasto @). L'indicatore a 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

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 caffée 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 pit 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.

[

2. Utilizzare ingredienti non scaduti e conservateli in un luogo fresco e asciutto.
3. 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.

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 dell'elettricita.

7. Per eseguire 2 cicli l'uno dopo l'altro, 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 laccessorio “a
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 Schér o Valpiform.

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

e All'avvio 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 piit densa e
di colore piti pallido rispetto al pane normale.

e |e 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.

(=L L

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 quantita/peso tra lievito secco e lievito fresco:
Lievito secco (in c.c.) 1 L5 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.

e 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 piit denso e meno areato.

e Pili 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.

® 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 l'attivita 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 pili morbido. Inoltre, si conservera
meglio e piti a lungo. Una quantita eccessiva di grasso rallenta la lievitazione. Se si utilizza il
burro, sbriciolarlo 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 pil piccole, ridurre leggermente la quantita di farina.

Latte: il latte ha un effetto emulsionante che consente di ottenere alveoli pit 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 pit 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 pit 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.

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

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

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

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

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 lievitato dorata abbastanza
questa tabella di
riferimento.

Superficie
infarinata

1l tasto @) & stato
premuto durante la [ ]
cottura.

Quantita di farina
insufficiente.

Eccessiva quantita
di farina. ® ®

Quantita di lievito °
insufficiente.

Eccessiva quantita ° °
di lievito.

Quant]tfl d'acqua ° °
insufficiente.

Eccessiva quantita PY [ ]
d'acqua.

Quantita di zucchero
: L [ ]
insufficiente.

Farina di scarsa
arina di scars ° °
qualita.

Gli ingredienti
non sono nelle
dovute proporzioni [}
(quantita

eccessiva).

Acqua troppo calda. [

Acqua troppo
fredda. b

Programma non
adatto. ® b




Non si riesce a ottenere il risultato

atteso? Yogurt Yogurt Pt;"esenza Yogurt
et q P A acqua 3
Questa tabella aiutera a risolvere il liquido troppo acido giallastro
nello yogurt
problema.
Tempo di fermentazione troppo breve. [ ]
Tempo di fermentazione troppo lungo. [ ] [ ] [ ]

Fermenti in quantita insufficiente oppure
morti o inattivi.

Vaso da yogurt non pulito. [} [ ]

Latte non abbastanza grasso

SA [ ]
(scremato anziché intero).
Coperchio lasciato sul vaso. L]
Programma errato. [ ] [ ]

GUIDA 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. Lapparecchio deve essere riparato
da personale autorizzato.

o E stato impostato un avvio programmato.

Dopo aver premuto su ® Il cestello non & completamente inserito.

@ il motore gira ma ® 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 ® Vi siete dimenticati di premere ) dopo la programmazione.
programmato, il o Il lievito & entrato in contatto con il sale e/o lacqua.

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 linterno
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

e 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 - @ - @.

® Plaats het bakblik in het apparaat - 0

o 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

e 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 broodmachine, raden wij aan om voor uw eerste brood het
recept KLASSIEK BROOD uit te proberen:

KLASSIEK BROOD
(programma 4)

INGREDIENTEN - tl. = theelepel - el. = eetlepel

BRUINGEBAKKEN = 1. WATER = 330 ml 5. MELKPOEDER = 2 el.
GEMATIGD 2.0LIE=2el. 6. BLOEM T55 = 605g

3.20UT=11/2 tl. 7.GIST=11/2 tl.
GEWICHT = 1000 g 4. SUIKER = 1 el.

@



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 750g 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 1000 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 @ totdat het lampje tegenover de gekozen instelling brandt. In
bepaalde programma’s kan het bruiningsniveau niet geselecteerd worden. Raadpleeg de tabel met
bakeycli 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 u ingrediénten 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 33
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. Het uitgestelde startprogramma is
niet beschikbaar voor de programma’s 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16 en 17. Het uitgestelde
startprogramma is niet beschikbaar voor de programma’s 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17,
18, 19 en 20.

Deze stap geschiedt na het selecteren van het programma, het bruiningsniveau en het gewicht. De
programmatijd wordt weergegeven. Bereken het tijdsverschil tussen het tijdstip waarop het programma
wordt gestart en de tijd waarop u wilt dat uw bereiding klaar is. De machine voegt er automatisch de
duur van de programmacycli bij. Om toegang tot de uitgestelde start te krijgen, druk op de toets Q .
Het pictogram @ verschijnt op het scherm en de standaard tijd (15h00) wordt weergegeven. Om de
gewenste tijd in te stellen, druk op de toets Q » 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).

w



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.

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.

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.

e 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.

(=L L

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 verkrijghaar
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:

o 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.



o 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.

o 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.

e 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
e 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 brood na | Onvoldoende
niet volgens wens? te hoog gerezen

Bruine zijden Meel
Te lichte maar het aan de
brood is niet zijkanten
voldoende gaar | en bovenop

Met deze tabel gereien
kunt u zien wat er te zijn
aan de hand is.

Tijdens het bakken
is de toets €D °

ingedrukt.

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

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

Niet genoeg suiker. Ld

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 een gele
Deze tabel zal u helpen om de vloeibaar zuur de yoghurt klegur
oorzaak op te sporen.
Fermentatietijd is te kort. [}
Fermentatietijd is te lang. [ ] [ ] [
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. L]

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.

® 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 Anzeigenfenster 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 erhdhte Schallleistungspegel bei diesem Produkt betriagt 66 dB.

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

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

 Reinigen Sie alle Elemente und das Gerdt mit einem feuchten Tuch.

SCHNELLSTART

o Wickeln Sie das Kabel ab und verbinden Sie es mit einer geerdeten Steckdose. Nach dem
akustischen Signalton wird standardmdRig das Programm 1 angezeigt - 0

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

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

® Geben S1e die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform (siehe Abschnitt PRAKTISCHE
RATSCHLAGE). Stellen Sie sicher, dass alle Zutaten genau abgewogen werden - G - 0

* Setzen Sie die Backform ein - @.

 SchlieRen Sie den Deckel.

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

. Drucka Sie die Taste @ Der Doppelpunkt des Timers blinkt. Die Kontrollleuchte leuchtet
auf - -

 Driicken Sie am Ende des Backayklus € 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 -

Um sich mit Ihrem Brotbackautomaten vertraut zu machen, empfehlen wir Ihnen, beim
ersten das Brot mit dem Rezept KLASSISCHES BROT auszuprobieren.

KLASSISCHES BROT ZUTATEN - TL = Teelsffel - EL = Essloffel
(Programm 4)

BRAUNUNG = MITTEL 1. WASSER = 330 ml 5. MILCHPULVER = 2 EL
2.0L=2EL 6. MEHL T55 (TYP 550) = 605 g
_ 3.5ALZ=11/2TL 7.HEFE=11/2TL
GEWICHT = 1.000 g 2 JUCKER = 1 £L




BENUTZUNG IHRES BROTBACKAUTOMATEN

Programmwahl

10.

11.

12.

13.

14.

15.
16.

17.

S

Die Meniitaste ermdglicht Ihnen, das gewiinschte Programm auszuwahlen. Jedes Mal, wenn
Sie die Taste @) driicken, wechselt die Nummer im Anzeigenfeld zum nachsten 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 ermoglicht die Zubereitung glutenfreier Kuchen mit
Backpulver. Die Verwendung einer Fertigmischung wird empfohlen.
Klassisches Brot Dieses Programm ermdglicht die Zubereitung eines Rezeptes fiir WeiRbrot,
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
franzdsisches WeiRbrot mit einer dickeren Kruste.
SiiBes 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 liberschreiten.
Vollkornbrot Dieses Programm sollte gewdhlt 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 gewahlt werden, wenn eine groRe Menge Roggenmehl
oder andere Getreide dieser Art (z. B. Buchweizen, Dinkel) verwendet wird.
Hefeteige Dieses Programm ermdglicht die Zubereitung von Rezepten wie Pizzateig, Brotteig
und Waffelteig. Dieses Programm béckt nicht.
Pasta Dieses Programm ermdglicht die Zubereitung solcher Rezepte wie italienischen
Pastateig oder Tortenteig.
Kuchen Ermoglicht die Herstellung von Kuchen mit Backpulver. Fiir dieses Programm ist nur
die Einstellung 1000 g verfiigbar.
Backen Dieses Programm bietet Backzeiten von 10 bis 70 min. Das Programm kann allein
ausgewahlt werden und wird folgendermafen benutzt:
a) nach dem Programm fiir Hefeteig,
b) zum Aufbacken oder Nachbacken von bereits gebackenen und abgekiihlten Broten,
c) zum Fertigbacken eines unterbrochenen Backzyklus, z.B. bei ldngerem Stromausfall.
Haferbrei Ermdglicht die Zubereitung von Haferbrei und Milchreis.
Zerealien Ermdglicht 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 heilles Wasser herausspritzen kann.

ezielle Programme des Brotbackautomaten ,Brot und Leckereien”:
18.

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 Erméglicht 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 Ermoglicht 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 der 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
andern mochten, driicken Sie die Taste @ bis die Kontrollleuchte neben der gewiinschten
Einstellung aufleuchtet. In manchen Programmen ist es nicht mdglich, den Braunungsgrad
auszuwdhlen. 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 l6schen, 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 ausgewédhltem Programm an. Eine Kontrollleuchte
signalisiert IThnen, welche Phase aktiviert ist.

1. Kneten &o>»

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 der 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.



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

PROGRAMM MIT VERZOGERTEM START

Wenn Sie Ihren Teig vorbereitet haben, kdnnen Sie die Startzeit Ihres Gerdtes auf bis zu
15 Stunden im Voraus programmieren. Bei dem Modell Pain Plaisir besitzen die Programme
5,11, 12, 13, 14, 15, 16 und 17 heben keinen verzégerten Programmstart. Bei dem Modell
Pain & Délices besitzen die Programme 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 und 20 heben
keinen verzogerten Programmstart.

Diese Phase wird aktiviert, nachdem das Programm, der Braunungsgrad und die GroRe ausgewahlt
wurden. Die Programmzeit wird angezeigt. Berechnen Sie die Zeitdifferenz zwischen dem Moment,
in dem Sie das Programm starten, und der Uhrzeit, zu der Ihre Speise fertig sein soll. Das Gerdt
beriicksichtigt automatisch die Dauer der Programmzyklen. Um den Modus fiir den verzégerten
Programmstart zu 6ffnen, driicken Sie die Taste @). Das Symbol G) erscheint auf dem Display und
die Standardzeit (15h00) wird angezeigt. Um die Zeit einzustellen, driicken Sie die Taste @) . H
leuchtet auf. Driicken Sie @ um den verzdgerten 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 ertont. Die Standardzeit wird angezeigt.
Wiederholen Sie den Vorgang.

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

PRAKTISCHE TIPPS

Alle verwendeten Zutaten miissen 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 Essléffeln 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 Flissigkeiten
als gewdhnlich zu verwenden. Bei kalten Temperaturen sollte das Wasser oder die Milch
maglichst angewdrmt werden (nicht warmer als auf 35 °C).

[N

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



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

4. Offnen Sie nicht den Deckel, wahrend das Gerat lauft (sofern nicht anders angegeben).

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

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 ldnger als 7 Minuten dauert,
speichert das Gerat den aktuellen Zyklus und setzt den Zyklus
fort, wenn die Stromzufuhr wiederhergestellt ist.

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

8. Wenn Sie Ihr Brot stiirzen, kann es passieren, dass der
Mischhaken darin stecken bleibt. Benutzen Sie in diesem Fall
den Zubehdr-Haken, um den Mischhaken vorsichtig zu entfernen.

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 GroBe verfiigbar.

Glutenfreie Brote und Kuchen eignen sich fiir Personen, die an einer Glutenintoleranz
(Zoliakie) 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 Schar oder Valpiform.

® Die Mehlmischung muss mit der Hefe durchgesiebt werden, um Klimpchen zu vermeiden.

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

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

® 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 Fliissigkeitsmege an.

(= L& L

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 erhaltlich (in der Abteilung Backwaren oder Frischwaren). Sie konnen frische
Hefe allerdings auch bei Ihrem Backer 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 zerbroseln, 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 L5 2 25 3 35 4 45 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 Veranderung der klimatischen Bedingungen (Luftfeuchtigkeit). Die Zugabe von Hafer,
Kleie, Weizenkeimen, Roggen oder ganzen Kérnern zum Brotteig ergibt ein schwereres und
festeres Brot.

e Je vollkorniger 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, missen 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 ndhrt die Hefe, gibt dem Brot einen guten
Geschmack und verbessert die Brdunung 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 auRerdem 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
Flissigkeiten ersetzt werden. Verwenden Sie die Fliissigkeiten in Zimmertemperatur, mit
Ausnahme fiir glutenfreies Brot, das die Verwendung von lauwarmem Wasser (ungefahr
35 °() erfordert.

Fette und Ole: Fett macht das Brot weicher. Es macht das Brot zudem besser und linger
haltbar. Zu viel Fett verlangsamt die Aktivitdt 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 Berlihrung 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 mittelgroRes 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 gleichméRigere 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 Gerdt geeignet:

e 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.




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

® 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 Gerat verwenden.

e 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 erhiltlich.

® Ein von Ihnen vor Kurzem zubereiteter Joghurt - dieser muss ein Naturjoghurt sein und so
frisch wie moglich. 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.

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

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 kdnnen Sie Lab oder eine saurehaltige Fliissigkeit wie etwa
Zitronensaft oder Essig zum Gerinnen der Milch verwenden.

REINIGUNG UND PFLEGE

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

e 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.

® Wischen Sie die anderen Elemente mit einem feuchten Tuch ab.
Trocknen Sie alles sorgféltig ab.

® Waschen Sie keine Bestandteile in der Geschirrspiilmaschine ab.

o \lerwenden Sie weder ein Haushaltsprodukt, noch einen Topfreiniger
oder Alkohol. Benutzen Sie ein weiches und feuchtes Tuch.

® Tauchen Sie niemals das Gehduse des Gerdtes oder den Deckel in

Wasser oder andere Flissigkeiten.




TIPPS U RE REZEPTE ZU VERBESSERN

Brot auBen | Oberseite

Das Backergebnis | Brot zu stark Brot zu stark Brot nicht A [ -~

entspricht nicht | ayfgegangen aufgegangen, dann innen nicht
Thren Erwartungen? zusammengefallen |aufgegangen

durchgebacken | bemehlt
Die folgende Tabelle

kann Ihnen helfen.

Wahrend des
Backzyklus wurde [}
die @) bedient.

Zu wenig Mehl. [ ]

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

Zu wenig Wasser. [ ] [
Zu viel Wasser. [ ] [ ]
Zu wenig Zucker.

Schlechte
Mehlqualitat.

Falsches Mischungs-
verhdltnis der
Zutaten (zu groRe
Mengen).

Wasser zu warm. [ ]
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 [ [ ] L]

Nicht geniigend Fermente oder Ferment ist
unbrauchbar oder nicht aktiv

Joghurtbecher ist nicht richtig sauber. [ ] [

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
T D

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 heil. 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 werden 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 @ lauft
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 Gerat 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.

® Sie haben nach der Timer-Einstellung vergessen, auf @ zu
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 groR, vor
allem der Flussigkeitsanteil. 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 programs 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 programs 11 8 Storage lid
e Select crust colour 9 Cottage cheese pot
f On/off button 10 Yoghurt pot

g Operating indicator light
The noise level measured for this product is 66 dBa.

PRIOR TO FIRST USE

® Please read the instructions for use carefully before using your appliance for the first time and
keep them in a safe place for future reference.
® Remove all packaging, stickers and various accessories both inside and outside the appliance

e Clean all components and the appliance using a damp cloth and dry thoroughly..

QUICK START-UP

e Place your appliance on a flat, stable, heat-resistant work surface away from water splashes.

e Unwind the cord and plug it into an earthed electrical power outlet. After the audio signal
plays, program 1 is displayed by default - Q

e 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 - Q -

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

* Insert the bread pan - @.

® Close the lid.

* Select the desired program using the @) key.

® Press the @ key. The 2 points of the timer flash. The operating indicator light lights up - 0

* At the end of the cooking cycle, press €) and unplug the bread maker. 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 - (3.

To get acquainted with the operation of your bread maker, we suggest trying the CLASSIC

BREAD recipe as your first bread.

CLASSIC BREAD
(program 4) INGREDIENTS - tsp = teaspoon - tbsp = tablespoon

CRUST COLOUR = 1. WATER = 330 ml 5. POWDERED MILK = 2 thsp
MEDIUM 2. OIL = 2 thsp 6. PLAIN FLOUR = 605 g

3. SALT = 1% tsp 7. YEAST = 1% tsp
WEIGHT = 1000 g 4. SUGAR = 1 thsp




USING YOUR BREAD MAKER

Selection of a program

10.

11.

12.
13.

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.
Cake. Use this program to make cakes using baking powder. Only the 1000 g setting is
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 @ 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 MAKER

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 ¢33
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 {

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. The delayed start program is not available for: Programs
5,11, 12, 13, 14, 15, 16 and 17 (for “Pain Plaisir” model). Programs 5, 11, 12, 13, 14, 15,
16, 17, 18, 19 and 20 (for “Pain & Délices” model).

This step occurs after having selected the program, the crust colour and the weight. The program
time is displayed. Calculate the time difference between the moment you start the programme
and the time at which you want your recipe to be ready. The machine automatically includes the
programme cycle duration. To access the delayed start, press the Q button and the Gj image
will appear on the display as well as the default time (15:00). To set the time, press the é
button. 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

1. Allingredients 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).

vc| €@

25°C °

N

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).

4. Avoid opening the lid during use (unless otherwise indicated).

5. Follow the exact order of the ingredients and the quantities indicated in the recipes. First
the liquids, and then the solids. The yeast must not come into contact with the liquids
or with the salt. Too much yeast weakens the dough structure, which will rise a lot and
will subsequently sag during cooking.

w



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
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.

® 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.

(= L& L

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.

e 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.

o 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
6 hrs. 7hrs.  8hrs.  9hrs. 10 hrs. 11 hrs. 12 hrs.

Once the cooking is done, put the yoghurt in the refrigerator for at least 4 hours, and consume
it within 7 days.

Rennet (for soft white cheese)

To make your cheeses, you can use some rennet or an acidic liquid such as lemon juice or vinegar
to curdle the milk.

CLEANING AND MAINTENANCE

e Unplug the appliance and wait for it to cool down completely.

® Wash the pan and the kneading paddle using hot soapy water.
If the kneading paddle stays in the pan, soak it for 5 to 10 min.

e (Clean the body of the appliance with a damp cloth sponge.
Dry thoroughly.

* The appliance and removable parts are unsuitable for
dishwasher use.

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

® Never submerge the appliance's body or the lid in water or any
other liquid..




TROUBLESHOOTING GUIDE TO IMPROVE YOUR RECIPES

. Bread Bread falls | Bread does | Crust not Sides brown
Not getting the rises too | after rising | not rise golden | but bread not
expected results? much too much enough enough fully cooked
This table will help
you.
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 There is

desired result? The yoghurt Yellowed

This chart will help identify the is too acidic pateginlihe yoghurt

solution. 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 o Let it soak before removing it.
stuck in the pan.

After pressing on @, ® EO1 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, ® 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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OMNMUCAHMUE

1 Kpbiwka EmMKoCTb ana xneba
2 T[pnbopHas naHenb Jlonactb fna 3amelumBaHua
a [ucnnen CrakaH c geneHmamm

YalHan noxKa / CTonoBas NIoXKa
Kptouok ansa n3sneyeHns Mukcepa
KpblwKa ana xpaHeHua
CrakaH AnA CbIBOPOTKM

0 CrakaH ans norypra

b Bbibop nporpamm

¢ Bblbop Beca

d KHOMKM HaCTPOIKM OTCPOYEHHOTO
3anycKa 1 yCTaHOBKM BpeMeHM 1A
nporpammbl 11

e Bbibop Tvna kopouku

f KHonka BKN/BbIKN

g VHankaTtop pabotbl

=0V ONOGOUVA_W

HaumBbiclumii ypoBeHb aKycTU4eCKO MOLHOCTN JaHHOTO U3Aenns coctaBnaer 66 aba.

NEPEA NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

« CHUMWATE BCe yMaKOBOYHble MaTepuanbl, HaKNelkn WM pPasfinyHble aKceccyapsbl,
pacnono)eHHble Kak C BHyTPEHHEN, TaK 1 C BHELHEelN CTOPOHbI YCTPOICTBa - o
« OumncTuTe BCe SNeMEHTbI 1 YCTPONCTBO NPY MOMOLLM BIAXKHON TPANKU.

BbICTPbIV 3ANYCK @

PackpyTuTte NpoBOA 1 BKIIOUMTE €ro B 3a3eM/eHHYI0 1eKTpruyeckyto po3eTky. lMocne Toro
KaK pa3/acTca 3ByKOBOW CirHan, no ymonyaHuio 6yaeT 3afaHa nporpamma 1 - 0

B npoLjecce nepBOro NCNonb3oBaHKA OT U3LENNA MOXET UCXOAWTb NIErKUi 3anax.

BbITawyuTe eMKOCTb Ans xneba, NoAHAB ee 3a pyuKy. 3aTem ycTaHosuTe nonacts - () - @).
MonoxuTe WHrpeaneHTbl B eMKOCTb B yKaszaHHOM nopsaake (cm. naparpad MOJIE3HbIE
COBETDbI). Y6epuTech, 4To BCe MHrpeaneHTh! B3BeleHbl ¢ TouHocTbio - () - (D)

OnycTute emkocTb Ans xneba - (.

3aKkpoiiTe KPbILLKY.

Mpwn NnomoLm KHOMKM BbibepuTe HeobXoAMMYI0 NPOrpamMmy @

Haxmute Ha KHonKy@ 3amuraioT 2 ToukM Taiimepa. 3aroputcs nHankatop patotsi - ) - €.
Mo OKOHYaHUW LIMKNA NPUTrOTOBJIEHUA, HAXKMUTE Ha KHOMKY @ 1 BbIKNoUMTe Xneboneuyxy.
BbiTawyuTe emKocTb AnA xneba. Bceraa ncnonb3yitTe 3aluTHbIe NepyaTky, MOCKOMbKY pyyka
€MKOCTU, a TaKXKe BHYTPEHHAA MOBEPXHOCTb KPbILIKK ropsAune. BbiHbTe 13 dopmbl ropauni
xneb n nomecTuTe ero Ha 1 yac Ha peleTKy, YTo6bl OH OCTbIN - Q

3

Ona c x npegnaraem BaM nonpo6osaTb peuent
KNACCUYECKOIO XJIEBA B KauecTBe Baluero nepBoro xne6a.

KNACCUYECKUIA WHIPEAUEHTDI - u.n. = yailHaA NoXKa — CTJ1. = CTONIOBasA
XNEB (nporpamma 4) noxkKa

MOAPYMAHVBAHVIE = | 1. BOMIA =330 Mn 5. CYXOE MOJIOKO = 2 cTn.
CPE/JHEE 2. TIOLICONHEYHOE MACSIO = 2 cti. 6. MYKA TS5 = 605 r

3.COMb=11/2un. 7. APOXMM =1 1/2 un.
BEC=1000T 4.CAXAP =1 ct.




TPYKLMA NO SKCNNYATALMUN XJIEBOMEY KN

Bbi60p nporpammbli

Mpy nomowy KHOMOYHOro MeHI0 Bbl mMoxeTe Bbl6paTb HEOOXOAUMYI NPOrpammy.
Kaxabln pa3 npu HaxaTun Ha KHOMKY @Homep Ha Ancnnee nepexoanT K cnegytowien

nporpamme.

1.

15.
. Kpynbl. [laHHaa nporpaMma no3sonseT roToBUTb PasfiyHble KPymbl: PUC, Fpeyy 1 Tr.
17.

MpaAHbIn 6e3rnioT: I xne6. [laHHaA nporpamMma Mo3BonsAeT BbinekaTb xneb no
peuentam C MarnbiM COAepXKaHMeM caxapa W XMpoB. PekomeHmyeTca mMcnonb3oBaTb
roTOBYI0 CMECh (CM. NpeaynpexaeHune no NCnonb30BaHMI0 NPOrpamMmm AnsA NPUroToBaeHus
xneba 6e3 rnoTeHa).

Cnapkuii 6e3rnioTeHoBbIin xne6. [aHHaa nporpaMma MNO3BOMSET BbiNekaTb xneb
no peuentam C Ao6GaBNeHWEeM caxapa W XKupoB (Hanp. 6puowwn). PekomeHpyeTca
MCMONb30BaTb FOTOBYHO CMECh.

BesrnioteHoBbIN NUpoOr/KeKc. [laHHaa nporpaMma no3BosiseT BbinekaTb 6e3rnioTeHoBble
KeKcbl ¢ fobaBneHMeM MeKapckoro nopoluka. PekomeHayeTca Mcnonb3oBaTb FOTOBYHO
CMech.

Knaccuveckuin xne6. [laHHaa nporpamMma no3BosAeT BbinekaTb 6enbiin xne6 no tuny
MsAKWLLeBOro xneba.

Knaccuveckuin xne6 6bicTpoii Bbineukun. [laHHas nporpamMma no3BonseT ObicTpee
NPUroToBUTb Henbii Xneb No TNy MAKULWEeBOro xneba.

OpaHuysckuii  xne6. [aHHas nporpaMma MNO3BOMSET BbiMeKaTb TPAAULMOHHbIV
dpaHLy3cKmii 6enblii xneb c 6onee NNOTHOW KOPKOW.

Cnapkuii xne6. [laHHaa nporpaMmma nopaxoavT AnA PeLienToB No TUMy 6proLn, B KOTOPbIX
copepXKuUTca 6orblue XMPOB 1 caxapa. [Mpu NCnonb3oBaHWUM rOTOBbIX CMecei He aenaiite
TecTo Becom 6onee 750 T.

LlenbHo3epHoOBoOI xne6. [laHHyl0 Nporpammy cnepyeT BbibupaTb Npu Bbineyke xneba ¢
MCNONb30BaHNEM LieSIbHO3€PHOBOW MYKWU.

LienbHo3epHoBoOI xne6 GbicTpoii Bbine4kwu. [laHHasa nporpamma nossonseT ObicTpee
NPUroToBUTH XNE6 C NCNONb30BaHNEM LieNIbHO3EPHOBOIN MYKN.

. PxaHoii xne6. [laHHyto nporpammy cnefyeT BblbypaTb Npu UCMONb30BaHNN 6ObLIOrO

Konn4yecTtea p)KaHOI7I MYKU nnu gpyrnx I'IOF[OGHbIX 3€pPHOBbIX (Hanp., rpeyku, nonéeoi).

. APO)K)KGBOE Tecro. [laHHaA nporpamMmma No3BOJSIAET MPUroTOBUTb TECTO ANA NNLULbl, TECTO

ANA BbINeYyKkn xneba n Tecto ana Bad)eﬂb. [anHan nporpamMmma He BbinekaeT xneo6.

. Macra. [laHHaa nporpamma no3sonAeT roToBUTb TeCTO [J1A NacTbl UM TECTO 1A TapTOB.
. Mupor/kekc. lo3BonAeT rotoBUTb NUPOTV WU KeKCbl C AobaBneHVem nekapckoro

nopoLuka. [lna 3Tolt nporpammbl AOCTYMHA TOMbKO HacTporika B 1000 .

. BbinekaHue. [laHHaA nporpaMmma npefHasHayvyeHa AnaA sbineKaHnA NPOAOTKUTENTbHOCTbIO

oT 10 o 70 MUHYT. Ee MOXHO MCNONb30BaTb CKNIOUYNTENBHO:

a) nocnie Nporpammbl A4Sl NPUTOTOB/IEHUA JPOXMKEBOTrO TeCTa,

b) uTo6bI NOAOTPETL UMW CAENATL XPYCTALLMM Y>Ke 3aneUeHHbI, HO OCTbIBLUNI Xeb,

C) uTo6bl 3aBeplNTb NPOLECC MPUrOTOBAEHUA B Ciyyae AnMTeNbHoro nepe6os B
3M1eKTPOCHAGXKEHNM B NpoLiecce BbiNeyku xneba.

Kawa. [laHHas nporpamMma no3BosisieT roToBWTb Kallu 1 PUCOBbIN MyANHT Ha MOJIOKE.

BapeHbe/mxkem. Mo3BonAeT roToBUTH AOMaLLHee BapeHbe. Mpu 3anycke nporpamm 15, 16
1 17 6yAbTe OCTOPOXKHbI, MOCKOMbKY NPU OTKPBITUMN KPbILLKU 13 EMKOCTU BbIXOAUT FOPAUNI
nap v KOHAeHcar.



Ocobble nporpammbi xne6oneuku « Pain & Délices »

18. Morypt. JaHHas nporpamMma No3BOMAET rOTOBUTb OTYPT Ha OCHOBE NacTepU30BaHHOrO
KOPOBbEro, KO3bero WM CoeBoro Mosnoka. [lomectute ctakaH Ana noryprta B eMKOCTb
(6e3 KpblWwKM 1 GunbTpa AnNA CbiBOPOTKKM). Mocne NpUroToBneHWA xpaHuTe NOrypT B
NpoxagHOM MecTe 1 ynoTpebuTe ero B TeueHve 7 fHel.

19. MuTbeBoli 1orypT. [laHHaa nporpamma MO3BOSIAET FOTOBUTb MUTbEBble WOrypTbl Ha
OCHOBe NacTepU30BaHHOrO Monoka. [lomecTuTe cTakaH [niA iorypta B eMKOCTb (6e3
KpbIwwKK). Mepea ynotpebneHrem xopoLuo nepemeluaiTe. lMocne NpUroToBneHns xpaHuTe
MOrypT B MPOX/I1afHOM MeCTe 1 yNoTpebuTe ero B TeueHue 7 gHei.

20. Teopor. [laHHaa nporpamma no3BoJIAEeT rOTOBUTb TBOPOT Ha OCHOBE KUC/IOrO KOPOBbero
UM KO3bero Mosnoka nnu kedrpa. BctaBbTe cTakaH AnA CbIBOPOTKM B CTaKaH 1A Norypta
(6€3 KpbIlWKK) 1 MOMECTUTE ero B eMKOCTb. 1A 3Ton nporpammbl oba3aTenieH 3Tan
cuexmBaHus. [locne NpUroToBneHNA XpaHUTe TBOPOT B NPOXJIaAHOM MecTe 1 ynoTpebute
€ro B TeueHue 2 AHen.

Bbi6op Beca xneba

HaxmuTe Ha KHoNKy @, 4TO6bI BbIGPATHL BEC - 500 1, 750  rnm 1000 r. BusyanbHbiii MHAMKaTOP
3aropuTcA PAAOM C BblOpaHHON HaCTPONKOI. Bec yka3aH OpMEeHTMPOBOYHO. B HeKoTopbIX
nporpammax Bbi6op Beca He npefycmoTpeH. O6paTuTech K Tabnuue LMKNoB, PacronoXeHHON
B KOHLIe PyKOBOACTBA MO 3KCNayaTaumu.

Bbi6op TMNA KOPOUKN

MorxHO Bbl6paTb TPW TUMa KOPOYKN: Nierkaa / cpefHAA / cunbHas. Ecnu Bbl xoTrTe n3ameHuTb
331aHHYI0 MO YMONYAHMIO HACTPOWKY, HaXXMWUTe Ha KHOMKY @ noka pAAoM C BblibpaHHO
HaCTPONKON He 3aropuTCA BU3yanbHbI MHAMKATOP. B HEKOTOPbIX Nporpammax Bbl6op Tuna
KOPOUKM He npefycMoTpeH. O6paTuTecb K Tabnuue LMKIOB, PacriofioKEeHHON B KOHLe
PYKOBOACTBa NO 3KCNyaTaLnn.

BkniouyeHune/BbiknioyeHne

Hamute Ha kHonky @), uTobbl BKNIOUMTb YCTPOICTBO. HauHeTcs OTcueT BpemeHn. YTobebl
OCTaHOBUTb MPOrPaMMy WK OTMEHUTb MPOrpamMMy OTCPOYEHHOTO 3amnycka, B TeyeHme 3
CeKyHJ yAepunBaiiTe HaXaTol KHOMKY @

MPUHLUWUIM PABOTbI XJIEBOMEYKU

B Ta6nuue uMKnoB (pacnono)eHa B KOHLie PYKOBOACTBA MO 3KCrulyaTauuu) yKasaHbl

pasHble 3Tanbl, B 3aBUCUMOCTU OT BbI6p nporp Bu3yanbHblil MHAVKATOP
NOKa3bIBaET TEKYLLMIA 3Tan BbIMONHEHVA NPOrpamMmbl.

1. 3amewunBaHMe TecTa ¢>>

[laHHaA nporpamma nossonser chopMupoBaTb CTPYKTYpy TecTa, YTO6bl OHO XOpPOLO
NOAHANOCD.

B xope 3Toro umkna y Bac ectb BO3MOXHOCTb A06aBUTb B TECTO MHIPEAMEHTbI: CylleHble
bPYKTbI, ONVBKA 1 T.4... 3BYKOBOW CUrHan NOKa3biBaeT, KorAa cefyeT 3To caenatb.
O6paTtutech K Tabnvue UMKNOB (PacronoXeHa B KOHLE PYKOBOACTBA MO SKCMyaTaumm), K
cTonbuy « AONONHUTENBHO ». B 3TOM cTON6LEe yKazaHO BpeMsA, KOTOpOe 0TOO6Pa3UTCA Ha IKpaHe
Baluero ycTponcTsa, Koraa pasgacTtca 3B8yKOBOW CUrHan.

2. OTcTamBaHue Tecta &

B xopae AaHHOI NporpaMmbl TECTO « OTAbIXAET », YTO MO3BONAET YNYULINTb €ro Ka4ecTBo.
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3.Moabem Tecta 33
Bpems, B TeueHne KOTOpOro paboTaloT APOXKKMU, B pe3ynbTaTe Yero TeCTo NOAHMMAETCA
un npnobpertaer apomar.

4. BbineKaHue
B xopfe 3Toi nporpammbl $opMupyeTcs MAKULL XNeba, a KOpoUKa CTaHOBUTCA PyMAHON
W XpycTawen.

5.MoapepkaHue B TeNJIOM COCTOAHNN ()

[laHHasa nporpamma no3BonseT NOAAEPXKNBaTb X/1e6 B TENNOM COCTOAHUN B TeueHne 1
Yyaca nocne Bbineyku. TeM He y P Yy TCA nNo BbIHyTb
xne6 us ¢popmbl.

B TeueHue yvaca I'IOAAEP)K&HVIH xne6a B TEMJIOM COCTOAHUN I/IHAVIKBTOP MOKa3bIBaeT 3Ha4yeHune
0:00. I'Io OKOHYaHMN uunkKna yCTpOI?ICTBO n3gaeTt HeCKOJIbKO 3BYKOBbIX CUTHanoB, a 3aTemMm
ABTOMATUYECKWN BbIKMKOYAETCA.

NMPOrPAMM CPOYEHHOIO 3AMNYCKA

Bbl moXxeTe 3anporpaMmupoBaThb YCTPOMNCTBO Ha MHTepBan Ao 15 YacoBHa MHTepBan
Ao 15 yacoB, uTo6bl Xxne6 6bin rotoB K Heobxogumomy Bam BpemeHu. ina mogenun
Pain Plaisir (Xne6 c yaoBonbcreuem) nporpammsi 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16 n 17 He
CcHaGXeHbl ¢yHKuuell OTNoXKeHHoro nycka. [ina mopenu Pain & Délices (Xne6 u
cnapocTu) nporpammsi 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 1 20 He cHaGXeHbl GyHKLMel
OTNIOXKEHHOTO NycKa.

[laHHbI 3Tan BbINOMHAETCA NMOC/e BbIGOPa NPOrpamMmbl, CTEMEHN NMOAPYMAHMBAHMA U Beca.
Ha aKpaHe 0TO6pa3nTCcA BpeMs BbIMOMHEHWA NPOrpammbl. PaccunTaiiTe MHTepBan BPeMeH
MeXJy MOMEHTOM 3arnycka Mporpammbl U BPeMeHeM, B KOTOPbIA Bbl Xenaete MonyunTb
roToBbl NPoAyKT. Mpubop aBTOMATUYECKM paccumTaeT LUK paboTbl nporpammbl. YTobbl
NoNy4nTb AOCTYN K OTIIOXKEHHOMY 3amnycCKy, HAXXMUTE KHOMKY 1 3HayoK (¥) , NoABMTCA Ha
Aucnnee, Takxe, Kak 1 3agaHHoe no ymonuanuto Bpema (15:00). nA HaCTPOWKN BpemeHun
HaXMUTE Ha KHOMKY e 3aropnTca 3HauoK u. HaxmuTte Ha KHOMKY @ 4TOObI BKMIOYUTD
NporpamMmmMy OTCPOYEHHOrO 3anycKa.

Ecnn Bbl cpenaete owmMOKy WAM 3axoTUTe M3MEHUTb HACTPOWKY BPEMEHW, ANNTENbHO
yAepKUBaliTe HaxaTol KHOMKy @), mMoka He paspacTcA 3BYKOBOW curHan. Ha skpaHe
0TO6Pa3nTCA 3ajaHHOE MO YMoNuaHuio Bpema. MosTopuTe npoueaypy.

HekoTopble VHrpeavieHTbl ABNAIOTCA CKOpOMNOPTAWMMKCA. He wncnonb3syiiTe nporpammy
OTCPOYEHHOTO 3aMycKa AfIA PeLLenToB, B KOTOPbIX COAEPXKUTCA: HenacTepr3oBaHHOE MOJIOKO,
ANLa, NOrypThl, Cbip, CBEXME GPYKTHI.

E3HbIE COBETbI

1. Bce ucnonb3lyemble VHrpeaveHTbl JOMKHbI ObiTb KOMHATHOWM TemnepaTypbl (eciu He

YKa3aHO MHOE) 1 [OMKHbI 6biTb C TOYHOCTbIO B3BelleHbl. OTMepAiTe XNAKOCTN npu

Wy nocT 0 B KOMMJEKTe CTaKaHa C j Ucnonbayite

nocr YI0 B KC Te JIOXKKY, YTOGbl U3MepPATb, C OfHOII CTOPOHDI, YailHble

NOXKW, @ C APYroil CTOPOHbI - CTONIOBbIE NOXKKW. HenpasuibHoe n3mepeHne npuseet

K HeyaoBneTBOpuTe/bHbIM pe3ynbTaTam. lpouecc npurotoBneHnsa xne6a oueHb

YYBCTBUTENIEH K TeMnepaTypHbIM YCNOBMAM M BAaXHocTu. Ecnu B nomelleHun

OUeHb XapKo, PeKOMeH/yeTCA 1CNosNb3oBaTh 6osiee XONoAHbIe, YeM OObIYHO, KNAKOCTU.

AHanormyHo, B Cilyyae HU3KUX TeMnepaTyp, MOXeT noTpeboBaTbcA NoforpeTb BoAy Uimn
MOJIOKO (HO TemnepaTypa HUKorga He fomxHa npesbiwwatb 35°C).
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Mcnonb3yiite MHrpeAneHTbl O OKOHYaHUA CPOKa FOAHOCTU W XPaHWUTE UX B CYXOM U

npoxagHOM MecTe.

3. MyKy cneayeT TOUHO B3BeLUMBATb NPV MOMOLLM KyXOHHbIX BecoB. icnonb3yiiTe akTMBHbIE
cyxue xne6oneKapHbie APOXKN, NOCTaBNAEMble B MaKETHUKaX.

4. He oTKpblBaliTe KPbILIKY B NPOLIeCcce SKCMIyaTaLym yCTPONCTBa (€C/IN He yKa3aHO MHOE).

5. TouHo cobniopaiiTe NOPAAOK BBOfA UHIPEANEHTOB 1 YKa3aHHOE B peLienTax Konm4ecTso.
CHauana BBOAMTE XKWIKOCTW, a 3aTeM TBepAble WHrpeaneHTbl. [JpOMGKN He AOMKHbI
conpmKacaTtbc € KUAKOCTAMM WanM conbio. CnuwKom 6onblioe KoAM4ecTso @
APOXOKeN HapylaeT CTPYKTYpy TecTa, B pesy/ibTaTe Yero OHO C/IMIKOM CWIbHO
NoAHUMeETCSA, a 3aTeM OCAAET B Npouecce NPUroToB/IEHNA.

O6bI4HbIV NOPAAOK, KOTOPDIIA CneayeT cobnioaaTb:

- XupkocTn (pasmAryeHHoe CIMBOYHOE MaCsIo, pacTUTENIbHOE Macho, AlLa, BOAA, MOJTOKO)

- Conb

- Caxap

- MNepBas NoNoBUHA MK

- Cyxoe MonoKo

- JlononHuTeNbHble TBEPAble HIPEAVEHTDI

- Bropas nonosuHa myku

- Opoxxn
6. B cnyuae nepepbiBa B Nopaye  3NeKTPO3HEPruv =
LONVTENbHOCTBIO MeHee 7 MUHYT xneboneuyka 3anoMHWT

TeKyllee COCTOAHWE 1 MNPOAOMKMT paboTy nocne
BO306HOBNEHVIA MOAAYM SIEKTPOIHEPTN.

7. Ecnu Bbl xoTuTe 3anycTuTb 2 LMKNa NpUrotoBneHua xneba,
noaoXauTe NpUMepHO 1 Yac Mexay ABYMA LIMKNamMK, 4ToObI
xneboneyka oCTbifla U HAYTO HE MOBUANO Ha KauyecTBo /
NpUroToBNeHna xneba.

8. B xope v3BneuyeHua xneba Bbl moxeTe 06HapyXuTb, YTO
B HeMm 3acTpAna ionactb. B sTom cnyyae Bocrnonb3yiitecb
KPIOUKOM, YTOObI aKKYpaTHO BbIHYTb €ro.

[lnA 3TOro BBEAMTE KPIOUYOK B OCb MUKCEPA, @ 3aTeM NOTAHWTE, UTOObI BbITALLWTb €ro.




MpeaynpexaeHns No MCNONb30BaHUIO Nporpamm AnAa
npuroToBnieHUA 6e3rnTeHOBOro xneba

[Ans npurotoBnieHus 6e3rnOTeHOBOro xaeba nan NMPoroB cneayeT UCNONb30BaTbh MEHIO
1,2 n 3. inA KaXKAoI N3 NporpaMm MOXXHO 3a,aTb TONbKO OAVH Bec.

besrnioteHoBbINI Xne6 wn nuporn noAxXoAAT JIIOAAM, Y KOTOPbIX Habniopaerca

HenepeHOCMMOCTb [noTeHa (B pesynbrate 3a6c 6plowHoil  nonoctn),
npucyTCcTBYIOWWeEro B 6 TBe 3ep X ( ua, A , POXb, OBeC U T.4.).

BaxxHo wu3beraTb cmewwmBaHue 6e3rnOTEHOBON cMecu © pasnwmoﬁ MyKun npun
BbinekaHuu. Mpexage uem npuctynatb K NpuUroTc 6e3rnioT: 0 xne6a n
KeKCOB, 0CO6eHHO TWaTe/IbHO OUYNCTUTE €MKOCTb, JIONacTb N BC€ MHCTPYMEHTbI. Takxe
yGeAvn'er B TOM, 4TOGbI ncnoJsibdyemMbie fPOXKUN He coaepiKanu riTeH.

BesrnioteHoBble peuenTtbl 6binM paspaboTaHbl C UCMONb30BaHMEM MYYHbIX cmecerl
(TaKk)Ke Ha3blBaeMbIX « FOTOBbIE K yNOTpe6neHunio cMmecu ») AnA Bbinevykn 6e3rnioTeHoBOro
xne6a Schar nnu Valpiform.

+ Bo u3bexaHne o6pa3oBaHMA KOMKOB cCrieflyeT NpocCerBaTb MyuHble CMecn BMecTe C
APOXKaMU.

Mpn 3anycke nporpammbl crefyeT MOMOYb MPOLECCYy 3aMellViBaHWA:  COBUHYTb
Hepa3MmellaHHble UHTPeANEHTbI, OCTaBLIMECA Ha CTeHKaX, K LIeHTPY eMKOCTV Npu nomoLu
HeMmeTanIMYecKom NonaTku.

Be3rnioTeHOBbIN XN1€6 HE MOXET NOAHATLCA Tak e, Kak 06bluHbIN xneb. OH 6yaeT umerb
6onee NJIOTHYI0 KOHCMCTEHLMIO U 6onee CBETAbIN LBET B OTANYME OT 06bIYHOro Xneba.
CMecu pasHbiX NPOV3BOAWTENe [aloT pPasHbii  pesynbTaT: BO3MOXHO MpuAeTCA
KOPPEKTMPOBaTb peuenTbl. B 3Toii CBA3M pekomeHZyeTcAa CHayana npoBepuTb CMecb (CMm.
NPVIBEAEHHDBIN HUXKE NpUMep).

Mpumep: Noabop KonmuecTBa KUAKOCTU.

=Ae L

CnuwKom Xxungkoe OK CnvwKom cyxoe

UcknioueHne: TecTo AnA NMPOroB/KeKCOB AO/MKHO OCTaBaTbCA AOBOJIbHO XKUAKNM.

NWHOOPMALUA MO UHTPEANEHTA

Opoxoku: Ona npomsBoacTBa xneba Heobxogumbl xne6onekapHbie ApoxKu. OHK
BbIMYCKAIOTCA B PasHbIX popmax: cBexmne B HEOOMbLIMX KyOUKax, akTUBHbIE CyXuie, KOTopble
Heo6X0AMMO COeIUHNTL C BOAOW, MNN MOMEHTasbHble Cyxue. [IpoX»Kn npofatoTca B 60MbLmnx
paiioHax (paiioHbl xneboneKapeH 1M HoBble PaiioHbl), HO Bbl MOXeTe Takxe KynuTb CcBexue
DPOXXKN Y CBOEro GyNoYHMKa.
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LpoxsKn cnefyet BBOAUTb HeENOCpeaCTBEHHO B €MKOCTb xneboneukn BmecTe C Apyrumun
NHrpegneHTammn. XOpOLIJO N3MeNnbunTe CBeXne OPOXKK  MexAy nanbuamu, YTO6bI
cnocobcTBoBaTL nyyemy nx pacnpeneneHuto B Tecte.

Cobntoparite NpeanucaHHyto A03VMPOBKY (CM. MPYBEAEHHYIO HUXKE TabnLY SKBMBANEHTOB).
DK8UBAIEHMbI COOMHOWEHUS KOUYECMBa/8eca Cyxux U c8exux OpoxxKe:

Cyxue Opoxxu (8 4.J1.) 1 1,5 2 2,5 3 35 4 4,5 5
Ceexue OpoxKu (8 epammax) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Myka: Ecnin He yKa3aHO MHOe, TO B peLienTax peKOMeHAYEeTCA NCMONb30BaTh MILEHNYHYI0
MyKy. B cnyvae mc inA cneuy X MYYHbIX cmeceil AnA 6puowein unn
Apyroro xne6a, He npeBbiwaiiTe o6Lee KONNYeCTBO TecTa 750 r (MykKa + Boaa).

B 3aBMCUMOCTM OT KONMYECTBA MYKI PE3YNbTaThl BbIMEUKM X/1€6a TaKKe MOTyT OT/IMYATbLCA.
XpaHuTe MyKy B repMeTVYHOM KOHTEVHEepe, MOCKOMbKYy OHa pearupyeT Ha W3MeHeHUs
KIMMaTUYeCKUX YCNOBUIA (Ha BNaxxHOCTb). Mpu fobaBneHWn B TeCTo 0BCa, oTpybein, pocTKoB
3ePHOBBbIX, PV UM LESTbHBIX 3epeH x1e6 ByaeT 60s1ee MIOTHLIM U MEHEe BO3LYLUHbIM.

Yem 6onee LeNbHO3EPHOBOW ABMIAETCA MYKa, T.e. COAEPXKUT YacTULbl 0BGONOUKM XNIEBHBIX
3epeH (T>55), Tem MeHblUe 6yaeT NOAHMMATLCA TECTO, U TeM Bonee NAOTHbIM byaeT xneb.

B npogaxe Bbl Takke 06HapyKuMTe roToBble CMECK AJist Bbineuky xneba. [ns ncnonb3osaHus
nofo6HbIX CMecel 06paTTeCh K peKoMeHAALMAM NMPON3BOANTENA.

BesrnioteHoBaa myka: Mpn ncnonb3oBaHMM B 6ONbWINX KONMYECTBAX TaKoWl MYKM
cnepyet BblGUpaTb nporpammy AnA Bbineuyku 6esrnioteHoBoro xne6a. CyujectsyeT
60/1bLLIOE KONMYECTBO BUAOB MYKM, He cofeprKalleit rioTeH. CaMbIMM N3BECTHBIMU ABNAIOTCA
rpeyHeBas MyKa, pucoBas MyKa (6enas unu LienbHO3epHOBasA), MyKa U3 KMHOa, KyKypy3Has,
KalUTaHOBas, MyKa 13 Mpoca 1 13 copro.

|-|pVI npoun3BoACTBE 6e3rnioTeHoBOro xneba ANA BOCCO3[4aHMA 3S1aCTUYHOCTU TNIIOTEHQ,
HeOﬁXOAI/IMO CMeLlaTb HECKONBbKO BUAOB HEXNEGHOM MyKn n [o6asuTb 3arycturenwu.

3ar ycTtutenu gna 6e3rnioTeHoBOro xneba: ana nonyyeHna NPaBUIbHON KOHCUCTEHLMN 1
BOCCO3/1aHUA NACTUYHOCTM [IOTEHA, MOXKHO A06aBUTb B CMECh KCaHTaHOBYIO Kameib n/vnn ryap.

loToBble K notpe6neHuio _6e3rnoTeHoBble _cmecu:  obnervaiot NpPon3BOACTBO
6e3rnTeHOBOrO X/1e6a, NoCKoN bKy cofep»kaTt 3aryctutenmmn obnapatTTEMN penmyLecTBom, 4To
abCoNOTHO He cofep»aT riTeHa, a HEKOTOpble N3 HUX UMeT 6uonorunyeckoe npoucxoxpeHue.
[oToBbIE Kyn0Tpe6new|+o 6e3rnTeHOBbIE CMeCn Pa3HbIX np0|/|3Bo,q|/|Tene|7| AaoT pa3HbII7I pe3ynbrat.

Caxap: He ncrnonb3yiite KyckoBoii caxap. Caxap nuUTaeT APOXKKW, NpuAaeT XOpOoLni BKYC
xneby 1 penaet KOpPouKky 6onee 3010TUCTON.

Conb: NO3BONAET PETYNNPOBATb aKTUBHOCTb APOXKEN W NPUAAET XNeby BKYC.
[lo Hauana npowecca NPUroToBneHns xne6a conb He AOMKHA KOHTAKTMPOBATb C APOAKAMM.
Conb TaKxe y/nyulaeT CTPYKTypy TecTa.

Bopa: Boja yBnaxHaeT n aktMBupyeT Apoxxun. OHa TakKe yBNaXkHAeT cofepxalminca B
MyKe Kpaxman 1 crnocobcTByeT ob6pa3oBaHuio xnebHOro msakuiia. Bogy MOXHO MOMHOCTbIO
WM YaCTUYHO 3aMEHWUTb MOJIOKOM WM APYrMK XMUAKOCTAMU. Ucnonb3yiiTe XnakocTu
KOMHaTHOIl TemnepaTtypbl, 3a UcKNloyeHnem GesrnioteHoBoro xneba, AnA KoToporo
Heo6xoauma Tennan Boaa (npnénusmntenbHo 35°C).

Kupbl n pacturenbHble macna: Xvpbl fenatoT xneb 6onee markum. bnarogapa um xne6
TaKxe Nyyllle 1 fonblue XpaHnTcA. CIMILKOM GONbLLOE KONMYECTBO XUpa 3aMefIfeT Nogbem
Tecta. [py MCNONb30BaHNM CAIMBOYHOTO Mac/la HapeXKbTe ero Ha ManeHbKue KyCOuKu unm
pasmaruymte ero. He BBOAUTE pacTOM/IeHHOE CIMBOYHOE Macno. He pgonyckaiite KOHTaKTa
KMPOB C APOX>KaMU, MOCKOMbKY XKUP MOXET NMoMeLLaTb YBAAXKHEHNIO APOXKEN.

d
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Aua: YnyuywatoT useT xneba M cnocobCTByloT PpopmmpoBaHuo xnebHoro makuwa. MNpu
MCMOMb30BaHNN AL, COKPATUTE COOTBETCTBYIOLIMM 06PAa30M KONMYECTBO XKUAKOCTU. Pasberite
ANLO 1 fO6ABbTE XUAKOCTb A0 AOCTUXKEHUA YKa3aHHOTIO B peLienTe KonmyecTsa.

PeuenTbl pa3pa6oTaHbl ¢ yueTom cpefjHero Beca AlLa 50 r. Ecim aiiua 6onbluero pasvepa,
[[06aBbTE HEMHOTO MyKW; €C/IV AiLIa MEHBLLETO pa3mepa, criedyeT 406aBUTb HEMHOTO MEHbLLE MyKU.

Monoko: Monoko okasbiBaeT SMy/brpyoLmii 3pdeKT, B pesynbrate Yero nopbl CTaHOBATCA
6onee POBHbLIMW 1 YNyyllaeTCA BHEWHWI BUA MAKULA. Bbl MoXeTe ncnonb3osaTb cBexee
unm cyxoe monoko. Ecnn Bbl ncnonbsyeTe cyxoe Monoko, jo6aBbTe BOfly B KonuyecTse, B
KOTOPOM AO/MKHO ObITb AO6aBNEHO MOSTOKO: 06LMI 06bEM AOMKEH COOTBETCTBOBATb OOBEMY,
yKasaHHOMY B peLienTe.

OCOBAA NHOOPMALIUA NO XJIEBONEYKE

« PAIN & DELICES » :

BbIBOP MHIPEAVUEHTOB AJ19 MPUIOTOBJIEHUA NOTYPTA

Monoko

Kakoe monoko ncnonbsosarb?

MoxHO ncrnonb3oBaTbh Nobble BAbI MONOKA (Hampumep, KOPOBbE, KO3be, OBeUYbe, COeBoe

N Apyrvie BUAbl MOSIOKA PacTUTENbHOrO NPOUCXOXAEHWA). KOHCUCTeHLMA orypTa MoXeT

pasnuuaTbCca B 3aBUCMMOCTM OT WCMOMb3yeMOro Mosioka. B faHHOM ycTpoiicTBe MoXeT

MCMNONb30BaTbCA HENACTEPN30BAHHOE MOJIOKO, MOJIOKO C ASIUTE/bHBIM CPOKOM XPaHEeHWs 1

BCe BVAbI MOJTOKA, CMIMCOK KOTOPbIX MPVBEAEH HIKe:

+ Crep C ANUTENbHbIM CPOKOM XPaHEHUS : YNbTpanacTepu3oBaHHOe

LenbHoOe MOJIOKO MpuaaeT norypty 6onee NAOTHY KOHcMcTeHumio. Mpy ncnonb3oBaHUn

HanooBUHY 06e3>KMPEHHOTO MOJIOKa KOHCUCTEHLMA MOrypTa CTaHOBUTCA Gornee »KnAKoM.

B KauecTBe anbTepHaTVBbl MOXHO MCMOJMIb30BaTb HAMosIOBMHY 06E3XKUPEHHOE MONOKO 1

[06aBUTb B HETO 1 NN 2 CTONOBBIX JIOXKKMN CYyXOro MOJIOKa.

LlenbHoe MONIOKO : MpY WCMONb30BaHUM 3TOTO MOJIOKA WOrypT CTaHOBUTCA Gonee

CNMBOYHbIM, C TOHKOW NIEHKOW Ha NOBEPXHOCTU.

HenactepusoBaHHoe Mmonoko (pepmepckoe):  f; I BUA MOMOKa cnepyer
pepBapw TUTb. PekoMeHAyeTCA KUNATUTL MONIOKO Ha MPOTAXEHNMN JOCTaTOYHO

LUIUTENbHOTO nepmona BpemeHW. 3aTeM jaliTe emy OCTbITb, PEX e YeM 3aNVBaTb €ro B yCTPONCTBO.

Cyxoe MOJIOKO : 1JaHHblIii BUA MOJIOKA NPUAAET NOrypTy OYeHb CIIMBOYHYIO KOHCUCTEHLHIO.

Bcerpa cnepyiite yKaszaHUAM, COAepPKaLlMMCA Ha 3aBOACKON YNaKkoBKe.

3aKBacKa

Ans iiorypra

B KauecTBe 3aKBaCKu MOXeT BbICTynaTb:

HaTypanbHbiit HOrypT, KynneHHbI B MarasuHe, C Kak MOXHO 6o/ee AnnTeNibHbIM CPOKOM
rofHocTu.

3akBacKa anAa orypra areHT W1 MosloYHOKUCAble 6akTepuum. B 3Tom cnyuae cobniopaiite
PpeKoMeHAaLMK B MHCTPYKLMM K 3aKBacke. TaKue 3aKBaCKM MOXHO KynuTb B CyrnepmMapKeTax,
anTeKkax U B HEKOTOPbIX MarasyviHax, TOPryloLnx ToBapamMn MeAVLIMHCKOTO Ha3HauYeHnA.
OpvH 13 Bawwx HeAaBHO NPUrOTOB/IEHHbIX NOFYPTOB — 3TO [JOMKEH ObiTb HaTypanbHbIN
NOrypT, Kak MOXHO boree cBexmid. ITa npolieflypa Ha3blBaeTCA Ky/IbTUBMPOBaHNe.
CBoiicTBa 3aKBaCOK MOTYT GbiTb pa3spylweHbl NOj BO3[eNCTBMEM CIMLIKOM BbICOKMX

Temneparyp.
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MpoponxurenbHocTb pepmeHTaumn
« B 3aBucmmoctn ot Nncnonb3yemblx 6a30Bbix WHFpeaneHToOB U »Keflaemoro pesynbraTta,
npouecc pepmeHTaLu MorypTta 3aHMMaeT oT 6 1o 12 Yacos.

Kugkuin | | | | | | | MnoTHbIN
Cnagkuin | | | | | | | chnbliT
6y 74 8y 9y 104 1My 12y

Mo 3aBeplueHnn npouecca NPUroToBMEHNs, yGepuTe MorypT B XONOAWIBHUK MUHUMYM Ha
4 yaca v ynotpebuTe ero B TeueHve 7 HeN.

Cbluy>KHaA 3aKBacKa (ana Teopora)
[inAa npoun3BoACTBa TBOPOra Bbl MOXETe MCMOJMb30BaThb CbIUYXXHYIO 3aKBacKy WWM KUCNyio
XNOKOCTb, Hanpumep, JIMMOHHbI COK UNK YKCYC, l-IT06bI MOJIOKO CBEPHYNOChb.

TKA U TEXOBCNYXUBAHUE

BbikntounTe yCTPONCTBO U [OXKANTECH, MOKa OHO MONHOCTbIO
OCTbIHET.

BbiMoOMTE eMKOCTb U NTonacTb TEMIOW MblIbHOW Bogon. Ecnn
nlonacTb ocTanacb B eMKOCTU, 3aMounTe ee Ha nepuop oT 5 Ao
10 MUHYT.

Ounctute Apyrve 3nemeHTbl NPW MOMOLLM BAXHOW Fy6Ku.
TiwaTenbHO BbICyLwIUTE.

He moiiTe HUKaKne AeTanmn B NOCyAOMOEYHON MalLnHe.
He ncnonb3yiite X03ANCTBEHHbIE TOBApPbl, abpa3vBHble ry6Ku
nnu cnupT. lcnonb3yinTe TONbKO MATKYIO BNaXKHYI0 TPAMKY.
Hukorga He norpy»ariTte Kopnyc yCTPOMCTBa MW KPbILLKY B BOAY.




PYKOBOACTBO MO YCTPAHEHUIO HEUCNMPABHOCTEN
ANA YCOBEPLWEHCTBOBAHUA BALLUX PELLENTOB

Xne6 C6okoB xne6 | Ha6okax

Bbi He nonyuaere Xne6 CANLIKOM Xne6 noapymAHUnCs, CIEE

5 Kopouka HO BepxHen
oXxunpaembin CNVLLIKOM | CUAbHO |HEeAOCTaTOYHO P P!

? He OYeHb HefoCTaTo4yHO Yyactm
pesynbrar: CUNbHO |mopaHANcA, CUNbHO &
XOopoLuo xne6a

AanHasA 1a6nMLa | nogusnca | anorom noaHanca
nomoxert Bam nponekca ocTtanacb

pasobpatbca B BHYTPU myKka
npuYnHax.

B npouecce
NpuUrotToBneHusa
6bla HaxaTa

KkHonka ).

HepocTatouHo
MYKW.

Cnuwkom MHoro
MYKU.

HepocTatouHo
BPOXKEN.

Cnuwkom MHoro
APOXKEN.

HepocTatouHo
BOJbI.

CnuwKom MHoro
BOAbI.

HepocTatouHo
caxapa.

Mnoxoe KayecTso
MyKN.

HenpasunbHble
nponopuun
VIHTPEANEHTOB
(cnuwkom [ ]
6onbuioe
KOJIMYeCTBO
VHTPEINEHTOB).

Cnuwkom
ropayas Bofja.

Cnnwkom
XOnofHaA Bopa.

BbibpaHa
HenpaswibHas [ ] [}
nporpamma.




Bbl He nonyyaere Xenaembii
pesynbrar?

[MaHHana Tabnuua nomoxet Bam
pasobparbcA B npuunHax.

CnnwKom KopoTkoe Bpems
depmeHTaLMU.

Mugkuin
orypt

Worypt
CANWKOM
KUCAbIN

B itorypre
npucyTcTByeT
BoAa

Worypt
noxenten

CnnwKom anuTenbHas
depmeHTauua.

HepoctatouHo depmeHTOB
nnn GepMeHT He paboTaet nnu
HeaKTUBHbIN.

CrakaH ans iorypta 6bin naoxo
oumLieH.

Vcnonb3yemoe monoko
HEe[l0CTaTOUHO XUPHOe
(HanonoBuHy 06e3XNPeHHOE, a He
LenibHoe).

KprLLIKa OCTasiaCb Ha CTakaHe.

Bbinu BbI6paHbl HenpasusbHble
nporpammbi.




PYKOBOACTBO MO YCTPAHEHUIO TEXHUYECKUX

HEUCMPABHOCTEN

NPOBJIEMbI MPUYUHDI - PELLEHUA

JlonacTb 3acTpana B + 3amouuTe ee, Npexae YeM BbITalUTb.
eMKoCTU.
Mocne HaxaTtnA Ha + Ha akpaHe BbicBeunBaeTca 1 Muraet olwnbka EO1,
kHorKy @ Huuero He xneboneuka 13gaeT 3ByKOBOW CUrHan :
NPONCXOANT. xneboreyka neperpenach. BopkanTe 1 yac Mexxay 2 LMKnamm
BbINEYKM.
+ HaaKpaHe BbicBeumBaeTca n muraet ownbka EOO, xneboneuka
V303aeT 3ByKOBOW CUrHan :

xneboneyka CIMLLKOM CUNbHO Nepeoxiaaunack. MopoxavTe,
roKa xneboneyka nporpeeTca 1o TemnepaTypbl OKpy>KatoLLei
cpegbl.

Ha 3kpaHe BbicBeuMBaloTca 1 MmuratoT cumsosbl HHH nnmn

EEE, xne6oneuka 13faeT 38yKOBOW CUrHas : HEVCMPaBHOCTb,
xneborneyKy criefyeT ciaTb B PEMOHT B aKKPEAVTOBAHHbI
CEePBUCHbIV LIEHTP.

3anporpaMmnpoBaH OTCPOYEHHbIN 3anycK.

Mocne HaxaTtnA Ha EMKOCTb BCTaBfieHa He NOSIHOCTbIO.

@ mortop HauuHaet + JlonacTb OTCYTCTBYET UMW HEMPABWIIbHO YCTaHOB/EHA.
KPYTUTbCH, HO TECTO He B 5T1Ix ABYX Npu1BEEHHbIX BbiLLE CIly4asX OCTaHOBUTE
3aMelInBaeTCA. Xne6omneyKy BPyUHYIO NOCPECTBOM /IMTENbHOTO HaXKaThA Ha

kHonky ). HauHTe NpUroToBneHme peLenTa ¢ camoro Havasna.
lMocne nporpammbl + Bbl 3a6binn HaxaTb Ha KHOMKY @) nocne ycTaHoBKN
OTCPOYEHHOTO 3amycka NPOrpaMMbl OTCPOUEHHOTO 3amnycKa.

MpowusoLuen KOHTaKT APOXKKEeN C CONbIo /1N BOJON.
Nonactb oTcyTCTBYeT.

xne6 HeLOCTaTOYHO
XOPOLIO NOAHANCA NN
HMYEro He MPOUCXOANT.

3anax rapu. YacTb MHrpeaneHToB Bbinana 3a Npefesnbl eMKOCTU:
BbIKNloUMTE X11eboneuKy, AaiiTe el OCTbITb 1 OUUCTUTE
BHYTPEHHIOI0 YaCTb NPV NOMOLL BN1aXHO ry6km 6e3
[106aBIeHNA YNCTALLEro CpeacTBa.

loToBaA cmech Nepenunach Yepes Kpai: CAIMLWKOM
60/1bLUIOE KONMYECTBO UHIPEJUEHTOB, B YaCTHOCTH,
xugkoctu. Cobntopaiite NponopLmm, yKasaHHble B

peuenTax.




1 Kpuwka 3 Oopma ana BUNiKaHHA
2 [laHenb KepyBaHHA 4 3amiwysay
a [ucnnen 5 MipHui cTakaH
b Bwub6ip nporpam 6 [MopagiliHa noxKa-go3aTop
¢ Bnbip Baru 7 TauyoK AnA 3HATTA 3amillyBaya
d KHOMKW BCTaHOBNEHHSA 3anycKy 3 8 Kpuwka ana 36epiraHHaA
3aTPUMKOIO Ta perynoBaHHA Yacy ana 9 EMHICTb ANA NpoLiaKyBaHHA
nporpamu 11 10 EmHicTb AnA horypTty

e Bubip cTyneHa nippym'aHioBaHHA
f KHonka BMUKaHHA/BUMMKaHHA
g IHgukaTop poboTn

MakcumanbHuMii piBeHb 3ByKOBOT NOTYXKHOCTI Liboro BUpo6y cTaHOBUTb 66 ABA.

NEPEQ NEPLUMM BUKOPUCTAHHAM

+ 3HiMiTb yCi nakyBanbHi maTepianu, eTUKETKN N yCi MOXIVBI NPUNaann, AKi 3HaXoAATbCA
BCepeauHi abo Ha 30BHiLLHIl NoBepPXHi Npunagy (0),
« OuucTiTb BCi AeTani Ta Nnpuiaj BONOrol raHyipKoto.

WBUAKUN 3ANYCK

Po3moTaiite WHyp i BBIMKHITb WITEKep y 3a3emneHy po3eTky. [licna 3BykoBoro curHany 3a
3aMoBUyBaHHAM BigobpaxaeTbes nporpama 1 ().

Mpw neplwomMy BUKOPUCTaHHI MOXKe BUAINATCA NErkuia 3anax.

BuiimiTb dopmy AnA BUNiKaHHSA, NiLHABLUN 1i 33 pyyKy. [OTiM BCTaHOBITb 3amiluyBay (0 - 0).
[opaiite B popMmy iHrpeAieHTV B peKOMeH0BaHil NocnifoBHOCTI (anB. po3ain «MPAKTUYHI
MOPAW»). MepekoHaiTecs, WO BCi iHFPeaieHTN 3BaXKeHO TOYHO (G - o).

YcTaHOBITb GOpMy AnsA BUNiKaHHA (0).

3aKpuiTe KpULLKY.

Bub6epitb HeobXiHY Nporpamy 3a JONOMOTOK KHOMKW @

HaTuCHiTb Ha KHOMKY @ 2 No3HauKM Taimepa 6n1MmaloTb. BMUKaeTbCa iHgUKaTop poboTn
©-0.

Micna 3aBepleHHA UMKy BUMIKAHHA HaTUCHITb Ha @ Ta BUMKHIiTb xniboniuky. Buimite
dopmy ans BunikaHHA. O60B'A3KOBO HafAranTe 3axnCHY PyKaBUYKY, OCKINbKM pyuka popmu,
a TaKoX BHYTPIWIHA MOBEPXHA KPWLWKU AEAKUA Yac 3alualTbcA rapauumu. Buimitb
rapaunin xni6 i3 opmm Ta NOKNaAiTb NOro Ha 1 roAVHY Ha PELLITKY [NA OXONOAXKEHHS (0).

AnA o3HalloMNeHHA 3 Xxi6oniuykolo MU peKoMeHAYyEMO Bam cnpobyBaTu peuent
KNTACUYHOTO XJ1IBA B AKOCTi Bawioro nepiuoro xni6a.

KNACUYHUI X)1IB

IHFPEAIEHTU - u.n. = yaliHa NOXKKa — CT.JI. = CTONIOBA JIOXKKa

(nporpama 4)
MIOPYMAHEHHSA = 1.BOJA = 330 mn 5. CYXE MOJIOKO = 2 cT.n.
CEPE[HE 2.0MIA=2ctn. 6. BOPOLLHO T55 = 605
3.CMb=11/2un. 7. OPDKIXI =1 1/2 w.n.
BATA =1000r 4.UYKOP =1 cT.




BMKOP HHA XJIBOMIYKHN

Bubip nporpammu

KHonKa meHI0 f03BoNAE BMOpaTy HeOOXiAHY mporpamy. Mpu KOXHOMY HaTWCKaHHi

KHOMKM @ 4YNCNO Ha AnCnel 3MIHIETbCA, NePEMMKAIOUNCh Ha HACTYNHY Nporpamy.
MikaHTHMin 6e3rnoTeHoBwMin xni6. Lia nporpama 3abe3neuye NpuroTyBaHHA xniba 3a
peLienTamu 3 fiy>Ke He3HaUYHOIO KiNbKICTIO LKPY i X1piB. PeKOMeHyEMO BUKOPUCTOBYBATU
rotoBy CymilW (AMB. nomnepeaXeHHA LWOAO BMKOPUCTAHHA NPOrpam MpUroTyBaHHA
6e3rnioTeHoBKX BUPOGIB).
Conopkuii 6e3rnioteHoBuit xni6. LA nporpama 3abesneuye npuroTyBaHHA xniba
3a peuenTtamu 3 LYKPOM i Xupamu (Hanpuknap, 3p06HOI 6ynku). PekomeHayemo
BUKOPWCTOBYBATV FOTOBY CyMiLLl.
BesrnioteHoBe TicTeuko. LA nporpama 3abesneuye MpurotyBaHHA 6Ge3rnOTEHOBMX
TiCTEYOK 3 po3nyLyBayem Ana Ticta. PEKOMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATUN rOTOBY CYMiLL.
3BuvaiiHuin  6inuin xni6. Lla nporpama 3abe3neuye nNpuUrotTyBaHHA 3a peLenTom
3BMYaHOrO 6iNoro xi6a 6€3 CKOPUHKM.
3BuyaiiHui 6inni xni6 wenaKoro BunikaHHA. Lia nporpama 3abesneuye 6inbLu WBMAKe
NPUroTyBaHHA 3a PeLLenToM 3BMYaNHOro 6inoro xniba 6e3 CKOPUHKU.
®paHuy3bKMii xnib. Lia nporpama 3abesneuye NpurotyBaHHA 3a peLienToM TpaauLiitHoro
dpaHuy3bkoro 6inoro xniba 3 6iNbL TOBCTOI CKOPUHKOIO.
Conopgkuii xni6. Lla nporpama npusHaueHa Ans NpuUroTyBaHHA 3a peuentamu 34i6HNX
6YyNoK, AKi MICTATb Ginblue XUPIB i LyKPy. AKLO B BUKOPUCTOBYETE FOTOBI CyMilli, TO
cnigKyiTe 3a TUM, Wo6 3aranbHa Bara TicTa He nepesuLyyBana 750 .
Xni6 3 6opouuHa rpy6oro nomeny. Liio nporpamy Heo6xigHoO BUOpaTy, AKLLO BM FOTy€ETe 3a
peLenTom Ha OCHOBI 6opoLLHa rpy6oro nomeny.
Xni6 3 6opowHa rpy6oro nomeny wWBMUAKOro BuUmnikaHHA. Lllo nporpamy HeobxigHO
BUOMPATU 518 6iNblL LIBMAKOrO MPUroTyBaHHA Xiba 3a peLienToM Ha OCHOBI 6OpOLLHa
rpy6oro nomeny.

. XKuTtHin xni6. Lo nporpamy HeobxifgHO BUOGMpPaTV ANA NPUrOTYBaHHA XNiba 3 BUCOKUM

BMICTOM XMTHbOTO 60pOLLHa rpy6oro nomeny abo Ha OCHOBI iHLWMX 3nakKiB (HanpuKnag,
rpeuku, nonéw).

. Ticto. Lia nporpama 3abe3neuye npuroTyBaHHA 3a TakuMu peLenTtamu, AK TiCTo ANA niuw,

xniba Ta Badenb. Lia nporpama He npusHayeHa Ans BUMiKaHHA.

. MpicHe TicTo ANA MakapoHHNX BUPO6iB (nacTa). LiAa nporpama 3abe3neuye npmrotyBaHHs

3a peuenTtamu itanicbkoro Ticta abo TicTa ANA NMPOFIB i3 HAUMHKOIO.

. Kekc. [lo3BonAe rotyBatu KEKCH 3 JofaBaHHAM po3nyLuyBaya Ana Ticta. [ina uiei nporpamm

nepepbayeHo nuLLe OAHY HaCTPOKy Barv — 1000 T.

. BunikaHHA nanaHuui. 3a6e3neuye BunikaHHA npotarom 10-70 xBunwvH. Liio nporpamy

MOXHa BUOpaTV OKPEMO, @ MOXKHA 3anyCTUTH:

a) nicna nporpamu «TicToy,

b) ona nigirpiBaHHA BXe roToBOro/oxonoaxeHoro xniba abo AnA CTBOPEHHA Ha HbOMY
XPYCTKOI CKOPUHKM,

C) ANA 3aBePLUEHHA BUMNIKaHHA, AKLLO NPU BUKOHAHHI LIMKNY NPUroTyBaHHA XNi6a HagoBro
3HUKIIO eNEeKTPOXMBIEHHA.

. BiBcAiHKa. 3abe3neuye NpuroTyBaHHA 3a TakMMU peLienTamy, fIK BiBCAHKa abo puc 3

MOJTIOKOM.

. Kawi. 3a6e3neuye npurotyBaHHA 3a peLentamyi MOMIOYHIX Kall Ha OCHOBI pUCY, MaHKM Ta

rpeyKu.



17. Bxem. [lo3sonae rotysat AOMaLHIN axkem. pu BUKopucTaHHi nporpam 15, 16 i 17
HeobXiAHO NPOABNATN 06EPEXHICTb: Yepes OTBIP KPYLLKM MOXE BUXOAUTV CTPYMiHb Napu,
a TaKoX rapAvi 6prsKu.

Cneuianb orpamu ana xni6oniukm «Pain & Délices»:

18. Morypr. [lo3sonAe rotysaTit OrypT 3 MacTepu30BaHOTO KOPOB'AYOrO, KO3A4oro abo
COEBOr0 MOJOKa. BCTaHOBITb EMHICTb Ana orypTy B dopmy (6e3 Kpuwky, 6e3 dinbTpa ans
npouifKyBaHHs). Micna NpUroTyBaHHA NPOAYKT HEOOXiAHO 36epiraT B XONOAHOMY MicLi
1 BXUTU NPOTArOM 7 fHiB.

19. MuTHUIn Morypt. [lo3BoNA€ roTyBaTM NWUTHUIA MNOFypT 3 NacTepri30BaHOrO MOJIOKa.
BcTaHOBITb €MHiCTb AnA orypty B dopmy (6e3 Kpuwkw). Mepen BXuBaHHAM Aobpe
nepemiwainte. Micna NpUroTyBaHHA NPOAYKT HeobXigHO 36epiraTv B XOnoAHOMY MicLi 1
BXWTW NPOTAroM 7 AHIB.

20. Cup. [lo3BonAe rotyBaTu CUp 3i 3BYPIPKEHOro KOPOB'AYOro abo KO3AYOro MOJOoKa.
BcTaHOBITb EMHICTb ANA NPOLIAXKYBaHHA B EMHICTb ANA NOrypTy (6€3 KpULWKK) Ta NOMICTiTh
o6uasi B dopmy. 3HagobuTbCA MpoUifXyBaHHA (ANA BuaaneHHa cuposatkm). Micns
NPUroTyBaHHA NPOAYKT HEOOXiAHO 36epiraTyi B XONOAHOMY MiCLii i BTV NPOTATOM 2 fiHIB.

Bubip Baru xni6a

HaTUCHITb Ha KHOMKY @ wo6 BctaHOBMTU Bary — 500, 750 abo 1000 r. HaBnpoTu BUbpaHoro
3HauyeHHA BBIMKHETbCA CBITNOBUN IHAVIKaTOp Bary HaBe[leHO B AKOCTI AOBIHKOBOI |H¢opmau,||
[leaki nporpamu He nepefbavatoTb BMGIp Baru. [1B. TabnuLo LMKNIB HANPUKIHL iHCTPYKLiT 3
ekcnnyaradii.

Bub6ip ctyneHa nigpym’aAHIOBaHHA

Moxnusi Tpu BapiaHTL NiAPYyM'AHIOBaHHA: nerke/cepegHe/cunbHe. AKWO BU HakaeTe 3MiIHUTK
HaCTPOWNKY 3a 3aMOBYyBaHHAM, HaTUCKaiTe Ha KHOMKY @, [OKWN CBITNOBWI iHAMKATOP He
BBIMKHETbCA HaBMPOTU BMOPAHOTO 3HaueHHA. [leAki mporpamu He nepepbayaloTb BUOIP
CTyneHA NigpyM'AHIOBaHHA. [InB. Tabnunuto UMKNIB HaNPYKiHUi iIHCTPYKLUIT 3 ekcnnyaTadii.

YMUNKaHHA/BUMMNKAHHA

HatucHitb Ha KHonKy@,qnﬂ BMUKaHHA Npunagy. Bianik yacy posnoumHaetbea. o6 3ynuHutn
nporpamy abo BiiMiHUTI NpOrpamy 3anycky 3 3aTPUMKOI0, HAaTUCHITb | BTPUMYIiTe NPOTArom
3 cekyHp kHonKy ).

POBOTA XJ1IBOMIYKA

Y Tabnuui unknis (HanpukiHUi iIHCTPYKLIT 3 eKcnnyaTauii) onucaHi BCi eTann npouecy

NPpUroTyBaHHA B 1ocTi Bif paHoi nporpamu. CBiTNOBUiA iHAMKATOP YKasye Ha
eTan, o TPMBAE.

1. 3amiwyBaHHA o>

[o3BonsAe cbopmyBaTh NpaBunbHy TEKCTYpy TicTa Ta, BignosigHo, 3a6e3neuye iioro
37aTHICTb A0 NiAHATTA.

BnpopoB Lboro LMKy B MOXeTe [ofAaBaTy Pi3Hi iHrpeaieHTn: CyxodpyKTU, MaciMHW Ta iH.
3BYKOBWIA CUTHaN BKa3ye, KON NOTPIGHO Balue BTPyYaHHS.

[mB. Tabnuuto UMKNiB (HANPUKIHLI IHCTPYKLIi 3 ekcnnyaTauii) i cToBnumK «ofaTkoBo». Y Lbomy
CTOBMYUKY HaBeJleHO Yac, AKWUN 3'ABUTbCA Ha Aucnnel npunagy nicna 3syKOBOro CUrHany.

2. Po3cTilika &
nOBBOHNE po3cTooBaTn TicTo ana noninweHHA XapaKTepucTtuk BaMiI.I.IyBaHHﬂ.
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3. MigHAaTTa 3
Yac, npoTaArom AKoro ApiXKAXKi A03BONAIOTb TICTY NIAHATUCA Ta HabyTn xapaKTepHoOro
3anaxy.

4. BunikaHHa

MepeTBopioe TicTo B XN1i6 i 3a6e3neuye 1oro Niapym’AHIOBaHHA Ta XPYCTKICTb CKOPMHKMN.
5. Nigirpie (%

36epirae xni6 Tennum npotArom 1 roAnHN NicnA BUNIKaHHA. y 6yAb-AKOMY BUNaAKYy,
p AYEMO BUIHATK XNi6 3 popmum nicna p

I'Ipomrom HaCTyI'IHOI roguHn B pE)KI/IMI FIIF[II'pIBy Ha AVICI'IJ'IeI 3anMwaeTbca nokasaHHa 0:00.

Hanpwkinui uukny I'IIAII'pIBy npunag Kinbka pasis nopae 3ByKOBVIVI curHan i aBToMaTU4yHO
BNMWKAETbCA.

MPOrPAMA 3ANYCKY 3 3BATPUMKO

Bu moxkeTe 3anporpamyBaTu npunag 3asganerifb (i3 3aTpmmMKolo nouyaTky po6otu go 15
roAviH), Wo6 oTpumaTh BiANOBIAHWII NpoAYKT y 6axkaHui yac. ina mopeni Pain Plaisir
nporpamu 5.11, 12, 13, 14, 15, 16 i 17 He malOTb BigKnapeHoro 3anycky. ina mopeni
Pain & Délices nporpamn 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 i 20 He maloTb BigKnageHoro
3anycKy.

Bifnik nounHaeTbcA nicna BU6opYy Nporpamu, CTyneHa nigpym'aHoBaHHA Ta Barn. Yac pobotn
nporpamm Bigo6pakaeTbca Ha aucnnei. Po3paxyiiTe NPOMIMKOK Yacy Mi>kK MOMEHTOM, KOnu
BU 3aMyCcKaEeTe Mporpamy, i Yacom, Konn BU GaxaeTe, W6 NPUroTyBaHHA Oyno 3aBepLueHo.
Mpvnag aBTOMaTUYHO BKAOYAE TPUBANICTb UMKNiB nporpamu. LLlo6 nepeiiTn Ao BigknageHoro
3anycKy, HaTUCHITb KHOMKY Q, nikTorpama @ 3'ABNAETLCA HA €KpaHi i BifobpaXkaeTbca yac
3a 3amoBYyBaHHAM (15 rog 00 xB). LLlo6 ycTaHOBUTM Yac, HaTUCHITL KHOMKyY . IHAvKaTop H
BMUKA€ETbCA. HaTUCHITb Ha @ W06 3anycTUTL Nporpamy 3anycKy 3 3aTPUMKOLO.

AKWoO BK 3pobunn NOMUIKY abo XoueTe 3MIHWUTU HAaCcTPOWNKY Yacy, HaTUCHITb Ta BTPUMYITe
KHOMKY @ [0 3ByKOBOTO curHany. Ha gncnnei 3'aBuTbcs Yac 3a 3aMOBYyBaHHAM. [OBTOPITb
onepatlito.

[leAki iHrpepieHTV € wWemnaKoncysHUmK. He cnig rotysaTtn B nporpami 3anycky 3 3aTPUMKOIO
BMPO6U 3a peLienTamu Ha OCHOBI CPOTO MOJIOKA, AELLb, MOTYPTIB, CUPY abo CBIXKUX PYKTIB.

MPAKTUYHI NOPAAM

1. Yci iHrpepieHTM NOBUHHI GyTW KiMHATHOI TemnepaTypy (AKWO iHWe He 3a3HayeHo
OKPeMO) 1 TOUYHO 3BaxkeHUMU. BigmipanTe pignHn 3a AONOMOrol0 MipHOro cTakaHa 3
KOMNAeKTy. BuKopuc‘roaywre noaBiliHy MipHy NOXKy, Wo6 BiamMipATK BignoBigHMIA
06’em, 3a i B Ki Ti YaliHUX a60 CTONOBUX NOXKOK. HeBipHe BigMipAHHSA
MOXe CTaTW MPUYMHOIO He3afoBiNbHOI AKOCTI BMpo6iB. TicTo AnA BunikaHHA Xxni6a
AYXe YyTnnBe A0 TeMmnepaTypu Ta YMOB BOJIOFOCTi. Y B/MNajKy BUCOKOI TemnepaTypu
B TICTO BapTO AOAABATU GiNblL OXONOAKeHI PiAKi iHrpeAieHTH, HiX 3a3BMYail. AHANOrYHO, B
yMoBax 6inbLu HN3bKOT TeMMepaTypm Kpalle Harpiti Bogy abo monoko (ane He BuLle 35°C).
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BrikopucToByiiTe BCi iHFpefieHTH O KiHLEBOro TePMiHY iX BUKOPUCTaHHSA, 36epiraiTe ix y
NPOXONOAHOMY CyXOMY MicLyi.

3. bopowHO HeobXifHO 3BaXyBaTW Ha TOUHMX KyXOHHUX Barax. BukopucroByiite cyxi

aKTUBHI xni6oneKapcbKi APIKAXKI Y NakeTUKy.

4. He BigKpuBaTe KpULIKY Nifj Yac NPUroTyBaHHA (AKLLO iHLLe He 3a3HaYeHO OKPEeMO).

5. TouHO AOTpUMYINTECb MNOCNIAOBHOCTI AOAABAHHA IHIPEfi€EHTIB i iIX KiNbKOCTI, BKa3aHuX B
peuenTi. [lopaBaiTe cnovatky pigki iHrpefieHTy, noTim — TBepai. ApiKAXKI He NOBUHHI
BCTYNaTh B KOHTaKT i3 piAgnHoto a6o cinnto. 3aBennka KinbKictb ApixKmXKiB po6uth
CTPYKTYPY XNi6a 6inblu 4yTNMBOIO: TICTO Aiy)Ke BUCOKO NiAifiMa€ETbCA, a NOTiM CUNbHO

cnagae npu BUNiKaHHi.

3aranbHa NocNiAOBHICTb, AKOT HEO6XiAHO AOTPUMYBaTMNCA:

- Pigki iHrpepieHTn (M'AKe BepLIKOBE Macho, onis, ANLA, BOAa, MONOKO)
- Cinb

- Llykop

- MNepLua nonosuHa 6opoLHa

- Cyxe MOnoko

- |Hwi TBEpAI iHrpefieHTN

- Jpyra nonosuHa 6opoluHa

- Opixpxi

6. [lpu HeTpuBanomy 360i eneKTPOXMBIEHHA ([O 7 XBWSVH)
npunag 36epira€ NOTOUHNIA PEXMM | NPOJOBXUTb POBOTY
nicnA BigHOBNEHHA XNBNEHHA.

7. fAKWo BM XoueTe 3amMyCcTUTU 2 LUMKAW NPUroTyBaHHA xniba,
TO HeoOXiJHO 3aueKaTn 1 roAnHy MiX LMknamu, wob aatu
npunagy OXonoHyTW. HegoTpuMaHHA Ui€i BKasiBKU MoOxe
noraHo BMIMHYTU Ha AKICTb Apyroi 6ynku xniba. /

8. Mpw BuiiMaHHi xni6a 3 Gopmu 3amillyBay MoXe 3anMLLNTLCA
B 6ynui xniba. Y Lbomy BMNaAKy BUKOPUCTOBYTE rayok Ans
Oro BUNMAHHA.

[inAa uboro BCTaBTe rayok y BiCb 3aMillyBaya Ta MOTATHITb
oro no cebe.

/




Monepep)XeHHA WOAO0 BUKOPUCTAHHA Mnporpam ans
6e3rnioTeHOBNX BUPO6iB

MeHio 1, 2 Ta 3 npu3HaveHi ANA NpUroTyBaHHA 6e3rnoTeHoBMX xNi6a Ta Ticteuok. KoxHa
nporpama nepea6avae nuiie ogHy HacTPOIAKy Baru.

BesrnioteHoBi xni6 i TicTeuka nigxoaATb ANA nNiofeil 3 HeNepeHOCUMICTIO FNIOTEeHY
(XBOpMX Ha Ueniakilo), Wo NPUCYTHIl y 6inbloCTi 3naKiB (NWeHULi, AYMEHi, XKUTi, BiBCi,
KamyTi, non6i Ta iH.).

BaxxnuBo yHuWKaTu Bunapkosoro 3a6pyp a npoAyKTiB amu 60p

i3 Bmictom rnioteHy. Mop6aiite Nnpo peTenbHe ouulieHHA ¢opmu ANA BUMiKAHHA,
3aMmiluyBaya, a TaKoX KYXOHHOro npunaaan, Ake B BUKOPUCTOBYETE ANA NPUroTyBaHHA
6e3rnioteHoBUX xniba Ta TicTeyok. TakoXK NepeKoHaiiTecsA, WO BUKOPMCTOBYBaHi
APIKAXKI HEe MICTATb MMIOTEHY.

BesrnioTeHoBi peuenT po3pobneHo ana cneuianbHUX cymilueil (Tak 3BaHUX FOTOBMX
cymilueit) AnA npuroTyBaHHA 6e3rnioTeHoBoro xni6éa (mapok Schir a6o Valpiform).

+ Wo6 YHUKHYTU YTBOPEHHA rPYAOYUOK, HEOOXIAHO PeTeNbHO MPOCIATU GOPOLHAHY CyMill i3
ApiKaxamn.

Bigpa3y nicna 3anycky nporpamu HeobxifHO 3abe3neunTu Kpalle 3amillyBaHHSA: Bigainutn
HenepemillaHi iHrpedieHTV BiA CTIHOK dopmu, 3amiwyloun iX y HanNpAMKY LEHTPy 3a
[I0NOMOrol0 HEMeTaneBoi NOXKN.

BesrnioTeHoBMI XNi6 He NigHIMAETbCSA, AK KNacnyHuin. BiH Ma€e 6inblu WinbHy CTPYKTYpyY Ta
6inbL 6nianii Konip y NopiBHAHHI 3i 3BUYaitHMM xniGom.

KiHueBui pe3ynbTaT MOXe BiiPi3HATUCA B 3aN1eXHOCTI Bii MapKu roToBOI CyMillli: MOXNNBO,
3HaJo6MTbCA Aello 3MiHUTY peLienTr. OTXe, PEKOMEHAYEMO MoYaTy 3 MPOOHOro BUMNIKaHHA
(AMB. NpYKNag HXYe).

Mpvknag: sigperynionTe KinbKicTb pignHW.

= L&

3aHapTo piake HopmanbHe 3aHapaTo cyxe

BUHATOK: TiCTO ANA TiCTEYOK NOBMHHO 3aNMLLATICA AELLO0 PiAKUM.

IHOOPMALIA NMPO IHFTPERIEHTU

Opixkpxi. [nA npurotyBaHHA Xni6a BUKOPUCTOBYIOTb XniGoneKapcbKi ApiKAXKi.
BoHu icHYIOTb y [EKiNbKOX BuAax: CBiXi B ManeHbKuX Kybukax, Cyxi akTWBHI, fiKi BUMaraioTb
perippatauii, abo cyxi MomeHTanbHi. [piKmXKi npopawTbcA B Cynepmapketax (y
xnibonekapcbKkux Biafinax abo Bigainax CBiXKnx NPOAYKTIB), ane CBixXi APIPKAXKI TAKOXK MOXHa
npuaGaT y MicLIeBOro NeKaps.
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Opixaxi HeobxinHO 6e3nocepeAHbO AOAABATU NOPAA 3 IHWWMMW iHrpedieHTamMn y popmy
ONnA BUNiKaHHA xniba. He 3abyabTe po3KpWLWIMTIA CBiXKI APIKAXI NanbuaMm Ans iX AKiCHiWOro
posnoainy B TicTi.

[loTprmyiiTeCb PeKOMEHA0BaHOI KiNlbKOCTi (AUB. HaBEAEHY HUXKYE TabnuLto BiAMNOBIAHOCTI).
BidnosioHicmeb KinbKocmi/eazu Mix Cyxumu ma ceixxumu Opixoxamu:

Cyxi OpixOxi (4. 11.) 1 1,5 2 2,5 3 35 4 4,5 5
Caixi Opix0xi (2) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

BopouwHo. Ko B peuenTti He 3a3Ha4yeHO iHWe, PeKOMEHAYEMO BUKOPUCTOBYBaTu
6opowHo T55. Mpn BUKOpUCTaHHI cnelianbHUX CyMilleit 60polLHa ANA NPUTroTYBaHHA
KnacuyHoro xni6a, 3406H1X BUpo6iB a6o MonouHoro xni6a He 3aknapalite 6inbiwe 750 r
Ticta (6opolwHa 3 Bogolo).

AKicTb 6opoLUHa TaKOX BMNIMBAE Ha Pe3yNbTaTh BUMiIKaHHA.

36epiraiiTe 6OPOLIHO B repMeTUYHO 3aneyaTaHOMy KOHTENHEpI, OCKINbKM BOHO pearye Ha
KONVBaHHA aTMOCPepHMX yMOB (Ha BonoricTb). Mpu foaaBaHHi BiBca, BUCIBOK, MWEHUYHUX
3apOfKiB, XM1Ta ab0 LiNbHMX 3epeH Yy TICTO X/1i6 CTa€ 6inbLL LWiNbHAM Ta MEHLL MYXKUM.

Yum rpy6ilwmm € 60poLIHO, TOGTO UMM Bifblly YaCTKOBY OO 3€PHOBUX 06OIOHOK BOHO
MiCcTUTb (T>55), TUM MeHLe NigHIMAETLCA TICTO (i TUM LWinbHiWKI x1i6).

Ha puHKY TakoX LIMPOKO NpeAcTaBneHi roTosi O BUKOPUCTaHHA CyMmili AnA BUMiKaHHA
xni6a. Mpn BUKOPUCTaHHI TaKnNX CyMmilLein JOTPUMYATECh PeKOMeHAALI BUPOBHYKa.

BesrnioteHoBe 6opowHo. Benuka KinbKicTb Takoro 6GopowHa B TicTi BuUMarae
BUKOPNCTaHHA Mporpammn Ans NpUrotyBaHHA 6es3rnioTeHoBoro xniba. IcHye Benvka
KinbKicTb copTiB 6opoluHa 6e3 BMicTy rnioTeHy. Haibinbw Bigomummn Bugamm 60pollHa €
rpeyaHe (3 Tak 3BaHOI «4OpPHOI NiweHWLi»), pucoBe (6ine abo LinbHO3epHOBE), 6OPOLLHO 3
KiHOa, KyKypyA3fHe, NpoCcAHe Ta Coprose. @

[inA BiATBOPEHHS eNacTUYHOCTI MIOTEHY NP NPUToTyBaHHi 6e3rnoTeHoBOro xniba HeobXifgHO
3MilLaTy AeKinbKa copTiB HeXNIGHOro 6OPOLLHA Ta AOAATU 3aryCHUKU.

3arycHuku ans 6e3rnioteHoBoro xni6a. [na oTpuMaHHA Heo6XiAHO! KOHCUCTEHLT 1 BIATBOPEHHSA
€NaCTUYHOCTI FIoTEHY BV MOXETE JOAATH B CyMiLL KCaHTaHOBY Ta/abo ryapoBy Kamefpb.

loToBi 6e3rnioTeHoBi cymiwi. BoHy monerwyioTe NpurotyBaHHA 6Ge3rnioTeHOBOro Xxniba,
OCKINbKM BXe MiCTATb HeobXiaHi 3arycHuku. Ix nepesara — rapaHToBaHa BiACYTHICTb FMIOTEHY.
[leski 3 HUX TaKOX MaloTb aBCOMIOTHO GiONOTIYHE NOXOAMKEHHS.

KiHLeBWiA pe3ynbTaT MOXe BiAPI3HATICA B 3aN1€XXHOCTI Bifi MapKW roToBOi 6€3rN1ioTeHOBOI CyMilLli.

Llykop. He Bukopuctosyimte KyckoBuil Lykop. Llykop Ai€ AK XuBuibHa peyoBuHa ANA
LOPiKAXIB, HAZlAa€ XNiby NPUEMHOrO CMaKy Ta CNPUAE NiBPYM'AHIOBAHHIO CKOPUHKM.

Cinb. Perynioe akTMBHICTb APKAKIB | HAZAE CMaKy XJiby.
BoHa He NOBMHHa BCTYNaTH B KOHTAKT i3 ApiXKAXKaMM 10 NOYaTKy NPUroTyBaHHA.
BoHa Takox noninwye cTpyKTypy TicTa.

Bopa. Bopa perigpye Ta akTuBisye Apixaxi. BoHa Takox rigpaTye Kpoxmanb, WO MICTUTbCA B
60pOoLLHI, Ta fornomarae GbopmMyBaTUC M'AKYLUL. Bogy MOXHa NOBHICTIO @60 YaCTKOBO 3aMiHUTU
MOJIOKOM a60 iHWKMK piguHamn. BukopucTtoByiiTe pignHu KiMHaTHOI Temnepatypu (oKpim
6e3rnioTeHOBOro xN1i6a, ANA NPUroTyBaHHA AKOro NoTpi6Ha Tenna Boga (npuénusHo 35°C)).

Xupu, macna, onii. Knpy pobnaTb NpUrotoBaHWin xni6 6inbw M'akuM. Mpu UbOMy BiH
36epiraeTbca Kpalle Ta AoBLUE. 3aBefviKa KiNbKiCTb XMPiB YNOBINbHIOE NIGHATTA TicTa. AKLWO BU
BUKOPWCTOBYETE BEPLIKOBE MaC/I0, PO3PixKTe 10r0 Ha MasfieHbKi LUIMAaTOUYKM abo po3m'aKwWwnTe
noro. He popasainte postonneHe Macno. He gonyckanTe KOHTaKTy XXUPY i3 Apixakamu,

OCKINbKM XMNp MOXe nepeLukoaxaTtn ix perigparauii.



Aua. BoHn 36arauytotb Konip xniba Ta CNpuAloTb YTBOPEHHIO M'AKYLKK. AKLWO BU AofaETe
ANLA, TO HEObXIAHO NPOMNOPLINHO 3MEHLUNTM KiNbKICTb BUKOPUCTOBYBaHOI pignHW. Po36uitTe
AlLe Ta fopAaliTe 4O HbOTO PiAVHY AO PiBHA, HEOOXIAHOTO A0 AOCATHEHHSA KiNbKOCTI PianHY,
3a3HayeHoi B peLienTi.

Peuentu po3po6 3 ypaxy fIEUb cepefiHboro posmipy (50 rpamis). Ko BY
BUKOPWCTOBYETE ANLA GiNblIOro Po3Mipy, AoAaNTe TPOXM GOPOLUIHA; AKWO BOHM MEHLIOro
PO3Mipy — BUKOPUCTOBYITE MeHLIe 60POoLLHa.

Monoko. Monoko fii€ AK emynbratop, CTBOPIOIOUN PiBHOMIPHY MyXKy M'AKYLIKY. Bu MoxeTe
BUKOPWCTOBYBAT/ CBiXe abo cyxe MOnoko. lNpu BUKOPWCTaHHI CyxOro MoJIOKa fopaiite
10 HbOTO KifbKiCTb BOAMW, AKa BiAMOBIAAE KiNIbKOCTI 3BMYAMHOIO MOJOKA: 3arafibHuii 06’em
NoBUHEH AOPiBHIOBaTY 06'eMy, NnepenbaueHomy B peLienTi.

CNEUIAJIbHA IHOOPMALIA ANA XnibonivyKki

«PAIN & DELICES»:

BUBIP IHFTPELIEHTIB ANA NOTYPTY
Monoko

flke MonoKo BMKopucrosysatun?

By moxeTe BMKOpWCTOBYyBaTW OyAb-Ake MONOKO (Hampuknag, KOpoB'Ave, KO3Aue, OBeue,
coeBe abo iHLWe MOSIOKO POC/IMHHOIO MOXOAXEHHS). KOHCMCTeHUiA MorypTy 3anexuTb Bia
BUKOPWCTOBYBAHOIO MOJIOKa. [InA NpUroTyBaHHA B NpuUiafi NigXxoAaTb Cpe MOMOKO, MOJIOKO
TpuBanoro 36epiraHHaA Ta 6yAb-AKi iHLI BUAW MONOKA, 3a3HaueHi HUXYe:

CrepunizoBaHe Monoko Tpusanoro 36epiraHHa. LlinbHe ynbTpanacteprsoBaHe MOMOKO
[a€ HaNWinbHiWmiA Norypt. HaniB3HeXXnpeHe MONTOKO AA€ MeHLU WifbHWUiA orypT. B akocTi
anbTepHaTUBM MOXHa A0AATH Y HaMiB3HEXMPEHe MONOKO 1-2 CT. J. CyXOro MosnokKa.

LlinbHe MOnoKo. 3 Takoro MONoOKa BUXOANTb GiflbLl BEPLUKOBUIA OTYpPT 3 TOHKOIO MAiBKOIO
Ha NoBepxHi.

Cupe monoko (pepmepcbke Monoko). Take MONIOKO HEO6XiIHO cNoYaTKy NPOKUN'ATUTH.
BOHO NOBMHHO KuUMiTM AocuTb JoBro. Mepes 3aBaHTaXeHHAM y Npunag Moro HeobxigHo
0oXOnoauTU.

Cyxe MOJIOKO. 3 LibOro MOJIOKa BUXOAUTb AOTYPT 3 fiyXKe BEPLUKOBUM cMakoM. O60B'A3KOBO
[OTPUMYITECH BKa3iBOK BUPOGHMKA Ha yrnaKkoBLi.

3aKBacKa

Ana iorypty

Y AKOCTi 3aKBaCKM MOXHa BUKOPVCTOBYBATM:

HaTypanbHWIA OTYPT, AKWIA B NPUAGANM B MarasuHi. ObupaiiTe AKomora CBiXiLumnii orypT;
CyXy 3aKkBacKy a6o MonouHokucni ¢pepmeHTH. Y UbOMY BUMAAKY AOTPUMYyNTECH
TepMiHy aKTuBaLi, BKa3aHOro B iHCTPYKLIi O 3aKBacKu. TaKi 3aKBacKy MOXHa nNpuabdatn y
cynepmapkeTax, antekax i AeAKnX MarasuHax NpoayKTiB 340POBOr0 XapuyBaHHS;

OpviH i3 HeWwoAaBHO NPUrOTOBaHMNX MOTYPTIB. Lie NoBunHeH 6y T fiy>Ke CBIXMI HaTypanbHWiA
norypT. Takni NpoLiec Ha3MBaETbCA MPUrOTYBAHHAM KyNbTypH.
KopucHi BnactnBocti 3akBacok MOXYTb 3pyliHyBaTucA
Temneparyp.

BMJINBOM _ BUCOKUX
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MNepiopn pepmeHTaLlii
+ OepmeHTaLliA MOrypTy, B 3aNeXHOCTi Bifi BUKOPUCTOBYBaHMX iHIPeMiEHTIB 1 OuikyBaHOro
pesynbTaTy, TpuBaTume Bif 6 40 12 roguH.

Pigkuin | | | | | | | LWinbHuin
>

ConopkyBatuii | [ [ [ [ [ | Kucnuin
6ron 7 rop, 8ron 9roa 10rog 11rog 12rop

MicnAa 3aBeplUeHHA NPUroTyBaHHA MOCTaBTe WOrypT y XONOAWIbHUK He MeHLe, HiX Ha 4
roanHw. MNicna Uboro BN MOXeTe BXMBATN NOrypT NPOTAroM 7 AHiB.

CuuyroBun ¢pepmeHT (ana cupy)
[InA NpurotTyBaHHA [OMALUHbOTO CMPY BU MOXeTe BUKOPUCTOBYBATW CUUYroBuii dpepmeHT,
KUCNy piavHy (HanpuvKnag, MIMMOHHWI CikK) @60 OLEeT Ans 3BypAXKyBaHHA MOJIOKaA.

OYULLEHHA 1 OBCNTYTOBYBAHHA

BigkniouiTe nNpucTpiii Bif enekTpomepexi Ta fAouekanTeca
1070 MOBHOTO OXOJNTOfXKEHHS.

Mpomuiite popmy Ta 3amiluyBay y Tennii MUNbHI Boai. AKLWO
3amillyBay He BiaAinAeTbCA Bif dopmum, if HeobXigHO 3amounTn
Ha 5-10 XxBUNUH.

OuncTiTb iHWI AeTani Bonoroio rybkoto. PetenbHO NpocyLWwiTh.
He mwiite B nocyAoMMiiHii MawwWHi KOAHY pAeTanb
npunaay.

He BuKopucTOBYiiTe ANA oumnLieHHA Npunaay nobyTosi 3acobu
[ANA ouNLLeHHs, abpa3usHi rybku abo cnupTt. Bukopuctosyiite
M'AIKY BOJIOTY CEPBETKY.

He 3aHypioiiTe B piguHy Kopnyc npunafy abo oro KpuLKy.




IHCTPYKL|IT 3 YCYHEHHA NMPOBJIEM TA NMOKPALLEHHA
BALUMX PELIENTIB

He moxete
ROCATTU
6akaHoro
pesynbrary?
Lisa Tabnuusa
NOBNHHa Bam
AONOMOrTH.

Mig Yac BUNiKaHHA
6yno HaTUCHYTO

KkHonky €

Xni6
cxoanTb
3aHaaTo

BUCOKO

MNicna p
Xni6 Bboku xni6a BepxTa

CUNbHOroO CKopvaa . .
N KopuuHeBi, | 60Ku xni6a
NIAHATTA | HEAOCTAaTHbO | HEAOCTAaTHbO :
ane cam nokputi

xni6 CxopuTb | nippymaneHa| Lo cn | Gopotuom
cnapae

HepoctatHbo
6opoLHa

3abarato 6opotuHa

HepocTatHbo
ApDKOXIB

3abaraTo ApiKAXKiB

HepoctatHbo BOAM

3abarato Boaun

HeaocTatHbO LyKpy

BOpOLIHO HM3bKOT
AKOCTI

IHrpepieHTn fopaHo
B HEMpaBUIbHNX
nponopuiax

(abo y 3aBenukiit
KiJIbKOCTIi)

3aHapTo rapsava
BOAa

3aHapTo xonopaHa
Boda

Mporpama He
BiAnoBipae Bupoby




He moxete pgocartn 6akaHoro 3aHagTo MpucyTHicTb
pesynbraty? Kucnmn BOAV B
Lia Tabnnuya noBMHHA Bam JONOMOTTI. orypt orypri

XKosryBatuin
norypr

3amanuin yac pepmeHTauii

3aBenuKnin yac GepmeHTauii [ ] [ [ )

HepoctaTHbo 3aKBacku, MepTBa abo
HeaKTMBHa KysbTypa

lMoraHo ounLieHa EMHICTb Ans orypTy [ ] [ ]

HepocTaTHA XMpHICTb MONoKa
(3amicTb UyinbHoro monoka 6yno [ ]
BUKOPUCTAHO HamMiB3HEXMpPeHe)

DopMy HaKpUIU KPULLIKOK [ ]

BuviKopucTaHO HeBiAMOBiAHY Nporpamy [ ] [ ]

IHCTPVKLII'I' 3 YCYHEHHSA TEXHIYHUX HECMPABHOCTEW

3amilwyBay 3acTpAraey | « 3amouiTb popmy nepep Noro BUNMaHHAM.
dopmi ana BuNiKaHHA.

Micna HaTuckaHHa Ha € | + Ha aucnnei 3'aBnAeTbea Ta 6nmae EO1, nyHae 38ykoBuin
HiYoro He BigbyBa€eTbCA. cUrHan: npunap 3aHaaTo rapauunin. NMoyekante 1 rognHy mixk
2 uMknamu.

Ha ancnnei 3'aBnaeTbea Ta 6nvmae EOO, nyHae 3ByKoBui
CurHan: npunag 3aHajTo XONOAHWIA. 3aueKaliTe, JOKM Npunaa
HarpieTbcA A0 KiIMHaTHOT TemnepaTypu.

Ha ancnnei 3'aBnaeTbea Ta 6nimae HHH a6o EEE, nyHae
3BYKOBWI CUrHas: HeCNPaBHICTb; Npunaj NnoTpebye peMoHTy
B aBTOPU30BaHOMY CepBiC-LieHTpi.

3anporpamoBaHo 3amnycK i3 3aTPUMKOI0.

Micna HaTUCKaHHA Ha
@ nBuyryH noumHae

Dopmy AnA BrNiKaHHA BCTaBEHO He [0 KiHLA.
BiacyTHicTb abo HenpaBWbHE BCTAaHOB/IEHHA 3aMillyBaya.

npawioBaTh, ofHaK B 060x 3a3HaueHNX BNajikax HeOOXiAHO BPYUHY 3yMUHNTK
3aMillyBaHHA He npunag TPMBaAMM HaTUCKaHHAM Ha ). Po3nouHitb
BifiOyBa€TbCA. NPUroTyBaHHA 3a PeLienToMm C NoyaTky.

Micna 3anycky 3 « By 3a6ynu HaTUCHY TV KHOMKY @) nicna nporpamyBaHHA
3aTPUMKOIO XJ1i6 3anycky 3 3aTPUMKOIO.

HEOCTaTHbO 3iliLIoB [pixXaxi BCTYNWAM B KOHTAKT i3 cinnto Ta/abo Bofoto.
ab6o Hiwwo He BigbynocA. | « BigcyTHin 3amiwyBsau.

BiguyBaeTbca 3anax YacTuHa iHrpepieHTiB BUnana 3 Gopmu Ans BUMiKaHHA.
ropinoro. BiakniouiTb Nnpunag Bif Mepexi, fouekanteca noro
OXOMNOAXEHHA N OUUCTITb BHYTPILLIHIO MOBEPXHIO BOIOTOI0
rybkoto 6e3 BUKOPVCTaHHA MUNHIX 3aCO6iB.

BmicT dopmm ansa BUNiKaHHA BUNMBCA 3a il Mexi: y popmy
[OAAHO 3aHAATO BENINKY KiNbKiCTb iHrpeieHTiB, 0cobnnBso
piavHW. loTpymyiTech NPOMOPLil, 3a3HaYeHUX B peLienTi.
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CUNATTAMACDI

1 Kaknak 3 HaH nicipetiH Taba
2 backapy Takracbl 4 ApanacTblpaTblH Kanak
a [vcnnennik akpaH 5 ©OnwenTiH ctakaH
b Barpapnamanapabl TaHgay 6 Llai kacblk / ac KacblK
¢ CanmakTbl TaHgay 7 ApanacTtblpaTbliH kanakTbl CyblpaTblH
d KeMiH Kocy napameTpnepiH xaHe inrek
6afnapnamanapaplH yakbITblH 8 Cakrayra apHarnfaH kaknak
petTey Tynmenepi 11 9 Cysbe bigpichl
Kbi3apTy oapexeciH TaHaay 10 MorypT biabichl

-0

Kocy/ewipy Tynmeci
g YKyMbIC MHAMKATOPIbIK LaMbI

Byn eHimaeri abiObIC feHreni — 66 aba.

XAHA K¥PblIFblHbl KONOAHY AnabIHOA

» KantamaHbl, xancblpmanapapbl anbif, KypbifblHbIH illi MEH CbipTbliHAaFbl 6aprbik
Kepek-kapakrapap! WwhiFapbiHbia ().
* KypblinfbiHbIH ©3iH >aHe OHbIH 6apriblk GenLeKTepiH AbIMKbIN LyBepekneH CypTin LWbiFbIHbI3.

ICKE KOCY

« CbIMbIH >ka3blir, XXeprecTipinreH KyaTt ke3iHe xanfaHbl3. [blObICTbIK CUrHan ecTinreHae,
apenki napametp GovbiHWa 1-Gargapnama kepceTinegi (0).

* KypbInfbiHbl anfawl peT kongaHranaa, asgaraH Mic WbiFybl MYMKIH.

» TyTkacblHaH yCTan, HaH MiCipeTiH niWwiHAi WbifapbiHbl3. CogaH CoH apanacTbipaTbiH
kanakTbl opHaTbiHbI3 () - ).

« Tuicti peTi GoiiblHILA NilLiHre asbIK-TynikTepai canbiHbia («MAMOANLI KEHECTEP»
6eniMiH kapaHbI3). KocbinaTblH 3aTTap Aan enLueHyi kepek (G - 0).

* HaH nicipeTiH niwinai canbiHpbi3 (G).

» KaknafrblH abbIHbI3.

. nepHeciMeH kaxeTTi 6aFaaprnamaHbl TaH4aHbI3.

. nepHeciH 6acbiHbl3. TarimeppiH eki kepceTkiwi XbinbinbikTak 6actangbl. XKymbic
nHavkatopnbik wams xaraas! (€ - €)).

» Tamak nickeHge, @ nepHeciH 6acbin, KypbifbiHbl TOK KO3iHEH aXblpaTbiHbi3. HaH
nicipeTiH niwiHAi WweiFapbiHbI3. TMiWiHHIH TyTKachl Aa, KaknakTblH ki 6eTi ae bICTbIK
GonatblHAbIKTaH, TYTKbILLMNEH YCTaFaHblHbI3 XeH. HaHab! bICTbIK Kyiii TeHKepin Tycipin,
cyblfaHwa 1 cafaT cepere Kosi TYpbiHbI3 (0).

HaH nicipy newiHiH dyHKuusinapbi MeH 6ipiHwWwi HaHAbI Nicipy Typanbl aknapart any

YLWiH KnaccukanblK HaHHbIH peLenTiciH NanaanaHbIn KepyAi YCbIHaMbI3.

KINACCUKANBIK HAH K¥PAMbI - Ww.K. = Wwam KacblIK - a.K. = ac KacblK

(4-6arpapnama)

KbI3APTBIM MICIPYAIH | 1. CY = 330 mn 5. KYPFAK CYT = 2 ak.
AEHTEVI = OPTAWA | 2. ©CIMAIK MAVbI =22k 6. T55 ¥Hbl = 605

3.T¥3=11/2 Wk 7. AWBITKBI = 1 1/2 Wk,
CAIMAFBI = 10001 | 4 kAT = 1 ok,




HAH NELUIH NAAOANAHY

Bbarpapnama Tanaay
Masip nepHeciHiH keMeriMeH kaxeTTi 6argapnaMaHbl TaHOaHbI3. @ nepHeCiH
6ackaH caliblH, aKpaHaarbl HeMIp keneci baraapnamara aybicagbl.

1. Ty3Abl rMoTeHci3 HaH. KaHTbl MeH Malibl a3 peuenTinepre apHanfaH bargapnama.
[aViblH kamblpAbl NaganaxFaH Aypbic (MMIOTEHCI3 HaH 6aFgapnamanapbiH nanganaxy
Typanbl eckepTynepai kapaHbi3).

2. Ty3Abl roTeHci3 HaH. KaHTbl MeH maibl 6ap peuenTinepre apHanfaH 6argapnama
(Mbicanbl, Tokaw). [anblH kKaMblpApl NanaanaHfFaH aypbic.

3. TnroTeHci3 kekc. KoncbITKbILW KOCbIM, FMIOTEHCI3 KEKC nicipyre apHanfaH 6argapnama.
[anbiH kKaMblipdbl NakganaHFaH oypbic.

4. Kapimri HaH. Byn 6argapnamaHsbl xxymcak ak 6enke HaH nicipy yLiH naiganaHbiHbI3.

5. Xbinpam niceTiH kaaiMri HaH. Byn 6argapnamaHbl )xymcak 6enke HaHAbl Xblngam
nicipy yLWiH naganaHbliHbI3.

6. ®paHuy3 HaHbl. byn 6argapnamaHbl Kabbifbl KanblH ASCTypni dpaHLy3 aK HaHbIH
nicipy YLWiH naiganaHbliHbI3.

7. TotTi HaH. byn 6afgapnama manbl MeH kaHTbl kebipek Tokall CusiKTbl peuenTinepre
Xapawigbl. [JanbiH kaMblp canaTbiH 6oncaHp!3, 750 rpaMHaH acbin KeTrneyiH kaaaranaHsbi3.

8. ByTiH AaHAepAeH AanbIHAANFaH HaH. ByTiH AeHAepAeH TapTbinFaH yH KocbinaTtbiH
HaH nicipreHae, ocbl 6afgapnamaHbl TaH4aHbI3.

9. ByTiH AsHAepAeH Xbinaam panbiHAanfaH HaH. ByTiH osHAepaeH TapTbinFaH yH
KOCbINaTbliH HaHAb! Xblngam nicipy yLiH ocbl 6aFaapnamaHbl naaanaHbiHb3.

10. Kapabupan HaHbl. Kapabuaan yHbl Hemece ykcac gakbingap (kapakymblk, 6opai
6upant) ken KocaTblH kesfe, ocbl 6araapnamMaHbl TaHAaHbI3.

11. AwbITKaH KaMblp. Byn 6araapnamMameH nuuLa, HaH aHe Badnn KaMblpbiH Uneyre
6onagpl. byn 6armapnamameH HaH nicipmenai.

12. MacTa. byn 6argapnamaHbl TanbsHAbIK Nacta Hemece 6anill KAMbIPbIH UNey YLUiH
naviganaHyra 6onaapl.

13. Kekc. KoncbITkbi KocbinaTblH KekcTepAi nicipyre apHanFaH OGafgapnama. byn
6argapnamaga 1000 r napameTpi FaHa KongaHbinagbl.

14. HaH nicipy. byn 6argapnamamen 10-70 MuHyT nicipyre 6onagbl. OHbl 6enek Tanaan:
a) «AwbITKaH kaMblp» Gargapnamachb! 6iTKeH COH;

9) MiCKEHHEH KeWiH, CybiN KanfaH HaHAbl XbINblTy HeMece Kbi3apTy YLUiH;
6) HaH nicin xaTkaHaa, y3akK yakblTka 3neKTp KyaTbl eLuUin KanfaH kesae, nicipy LmKIbIH
asikTay yLiH nanganaHyra 6onaabl.

15. BoTka. byn 6argapnama 60Tka >eHe Kypill MyAAUHITEPIH Nicipyre apHanfaH.

16. Dakbinpgap. byn OGargapnamameH Kypil NyAAMHIIH, XapHa MYyAAWMHIIH KeHe
KapakyMblK NyaavHriH AanbiHaayra 6onagpl.

17. Tocan. byn 6argapnamamer Tocan nicipyre 6onagel. 15, 16 xaHe 17-bargapnamaHbl
KOockaHAa, kaknaKTblH CbIPTbIHAH LUbIFATbIH XaHe allukaHAa KeTepineTiH bicTblK byaaH
abait 6ornbIHbI3.

«Pain & Délices» HaH newTepiHae faHa GonaTbiH Gargapnamanap:

18. VIorypT. [MacTepneHreH cublp CyTi, eLKi CYTi Hemece Cosi CYTIHEH NOrypT AanblHaayrFa
apHanFaH. MorypT biabICbIH MilliHre canbiHbI3 (KaKnafbiH XoHe cy3be biabIChIH anbin
Tactan). 93ip GonrFaHaa, cankblH Xepre Koubin, 7 KyH TYPFbI3biHbI3.

19. CyibIK Morypt. [MacTeprieHreH cyTTeH CyMblk OrypT AaiibiHgay yiwiH. Morypt
bIAbICBIH MilWiHre canbiHpI3 (KaknafblH anbin Tactan). lwy anabiHAaa >xakcbinan
LavikaHpI3. ©3ip 6onFaHaa, cankbiH Xepre KOmbin, 7 KyH TYPFbI3bIHbI3.
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20. XXymcak aK ipimMLiK. IpireH cublp He eLuKi CyTiHEH XyMcak aK ipiMLiK JaibliHaay YLUiH.
Cy36e blabICbIH MOrypT biAbICbIHA canbin (kaknakcbid), Tabara KiprisiHis. CyMbIKTbIK
akkaHLLa KyTy kaxeT. ©3ip 6onFaHaa cankbiH XXepae caktan, 2 KyH naganaHblHbi3.

HaH canmarbiH TaHOay

@ nepHecimeH canmMakTbl TaHaaHbl3: 500 r, 750 rHemece 1000 r. TaHaanfaH napameTpaiH
XaHblHaH MHAMKaTopnblK Wwam xaHagbl. Canmak Tek aknapar ywiH 6epineai. Kenbip
Gafpgapnamanappga canvak TaHganmanabl. HyckaynbiKTblH - COHbIHAAfbl  kagampaap
KeCTeCiH KepiHi3.

Kbi3apTy aspexeciH TaHaay

Yw pepexeci 6ap: xeHin, optawia, kaTTbl. DAenki NapameTpai e3repTKiHi3 kence, TUICTi
napamMeTpAiH XaHblHAAFbl MHAMKATOPIbIK LIaM XaHfFaHLLa @ nepHeciH 6acbin TypbIHpI3.
Kenbip 6araapnamanapga kplapTy Aspexeci TaHaanmanasl. HyckaynbIKTblH COHbIHAAFbI
Kapamaap KecTecCiH KepiHia.

Icke KocCy aHe eLwipy

KypbInfFbiHbI KOCY YLUiH, @ nepHeciH 6acbiHbI3. Kepi caHak 6actanagbl. bargapnamanbl
TOKTaTy Hemece KeliH KOCy (PYyHKUMACHIH eLipy YLiH, 3 ceKyHA Gonbl @ nepHeciH
6acbIn TYPbIHbI3.

HAH MNELWIHIH XX¥MbICbl

Kapampap kecTteciHge (HyCKaynbIKTblH COHbIHAA) TaHpanfaH OGarpapnamara
calkec Typni kagamaap HakTbinlan KepceTinreH. ViHaukaTopnblk WwWam gan kasip kaw
Kadam opblHAanbIN aTkaHbIH kepceTesi.

1. Kambip nney o>

Byn 6araapnamaHbi KaMblpAbl Uney XaHe albITy YWiH KONnAaHbIHbI3.

Byn 6armapnamaga KenkeH emic-xuaek, 39WTyH, T.6. CUsKTbI a3blk-TynikTepai Kocyra
6onaapl. KocaTblH ke3ae, AplbbICThIK curHan bepinegi.

Kapamaap kecteciH (HyckaynblKTbiH COHbIHAA) >KoHe KocbiMwa GaraHabl kepiHis. Byn
6afaHga AbIObICTbIK curHan GepinreHHeH KeWiH KypbinfblHbIH 9KpaHblHAA KepCeTineTiH
yaKkbIT 6epinreH.

2. liH KaHabIpy &

Kambip canacbliH )akcapTy YLWiH KaMbIpAblH KaHAbIPY YLWiH 6epineTiH yakbIT.
3. AwbITy ¢33

AWbITKbI 3cepiHeH KambIp KeTepinin, uici WbikkaHWwa 6epineTiH yakbIT.

4. Nicipy @

Kambip 6enke niwwiHiH anbin, KaXeTTi KbI3apTy XaHe KbITbipray AdpexeciHe cankec
nicepni.

5. Xbinygbl cakray %

MickeHHeH keWiH, HaH 1 caraT 60WbI XbiNbl 60NbIn Typaabl. [lereHMeH, NiCKeHHeH
KeWiH, HaHAbI GipaeH TycipreH aypsic.

Bip caratka cosbinatbiH «XKbinyapl cakrtay» keseHi GapbicbiHoa 3dkpaHga «0.00»
kepceTinin Typa 6epepni. byn keseH GiTkeHae, Kypbinfbl GipHelle AbIGbICTbIK CUrHan
Gepin, aBToMaTTbl Typae eLesi.



KEWIH KOCY BAFOAPIIAMACDI

15 cafaT He oflaH a3 yaKbIT 6ypbIH TaMaKTbIH 33ip 6onaTbIH yakbITbIH TaHAAMN KOlFa
6onanbl. KewikTipinreH icke Kocy 6armapnamacbl MblHanap YWiH KOMKeTiMCi3:
5,11, 12, 13, 14, 15, 16 xaHe 17 6araapnamanapsbl («Pain Plaisir» ynrici ywin). 5, 11,
12,13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 xaHe 20 («Pain &Délices» ynrici ywwin).

Bbyn kapam Gargapnamanbl, Kbi3apTy AS9PEXeCiH XaHe canMakTbl TaHAaraHHaH KewiH
Wwiragbl. bargapnamaHbiH yakbiTbl kepceTinegi. Cis 6argapnamanbl 6actaiTbiH COT NeH
peuenTiHi3 AaribiH 6onybl Kepek yakblT apacbiHAa yakblT abipMallbIfblfbIH €CENTeH|3.
MawwuHa 6argapnama y3akTbiFbiH aBTOMaTTbl Typae kocaapbl. KewwikTipinreH icke Kkocyra
KaTblHacy YLUiH Q TyiMmeciH 6acbiHbI3. ducnnenge @ KeCKiHi, coHbIMeH Bipre agenki
yakbIT (15:00) kepcerTineai. YakbITTbl OpHaTy YLLUiH Q TYAMeCiH 6acblHbI3. § XaHabl.
KewiH kocy 6argapnamachbiH icke KOcy YLUiH @ nepHeCiH 6acbiHpbI3.

YakpITTbl KaTe TaHOan KoWcaHbl3 Hemece aw ©3repTKiHi3 kernce, OblObICTbIK curHan
LbIKKaHLLa, @ nepHeciH 6acbin TypbiHbI3. BAenki yakbIT kepceTinesi. bacbiHaH 6acTaHbI3.

By3binbin keTeTiH a3blk-TynikTep 6ap. LLnki cyT, xymbIpTKa, MorypT, ipimMLLik, xeMmic-xuaek
KOCbIFaH peLenTinep YLiH KeiiH kocy 6afaapnamace! xapamanabl.

NAADANBI KEHECTEP

1. CanblHFaH asblk-Tyniktep 6enme TemnepatypacbiHaa (Hyckay 6ackalua xasblnMaca)
6onybl >keHe Aan erleHyi kepek. CyMbIKTbIKTapAbl XXMHaKTafbl enLwerill CTakaHMeH
ernweHi3. XKnHakTarbl KacbIKTbIH Gip Xafbl ac KacblK, an eKiHLUi Xafbl LWan KacblK
mernwepimeH Gipaen. [ypbic enweHbece, HaTWke Aypbic LWbikNanab. Hav
TemnepaTtypa MeH binFangbinbikka eTe cesimtan kenegi. KyH bicTblk GonraHaa,
CyVibIKTbIKTapAbl cankbIHAATHIN KyiFaH aypbic. Con cusikTbl Cyblk ke3ae cyabl Hemece
CyTTi XbINbITy (Gipak 35°C-TaH acbipyFa 6onmManabl) Kaxet 6onybl MyMKiH.

19°C

25°C

N

. A3bIK-TynikTepAi xxapamabinblk Mep3iMi GiTkeHLe KonaaHbIHbI3 XaHe carnkblH, KypFak
Xepae cakTaHbI3.
3. ¥HObl acyn TapasbiCbiMeH Oon enwey kaxeT. Kypfak awbITKbl nMavaanaHbliHbI3
(nakeTke canblHFaH).
4. Icten TypFaH KypbllfblHbIH KaknafblH awnaHbi3 (Hyckay OoWbiHWa aly Kkepek
6onmaca).



5. AS3bIK-TYNiKTepAai peuenTife KepceTinreH MesnwepMeH XaHe TUICTi PETNeH carnbiHpI3.
AnpbiMeH CyWblk, apTblHaH KaTTbl 3aTTapAdbl casnbiHpl3. AWbITKbl CYWbIKTbIKKA
HeMece Ty3fa Tikenein TUMeyi kepek. ALbITKbI TbIM Ken 6onca, KaMbIp LWeKTeH
TbIC KeTepinin, apTbiHaH nicipiny 6apbicbiHAa 6acbinbIn Kanybl MYMKiH.

A3bIK-TYNiKTEpAi canyAblH Xannbl peTi:

- Cy#bIKk 3aTTap ()Kymcak MaM, cyiblk Mai, XXYMbIpTKa, CY, CYT)
-Ty3

- Kant

- ¥HHbIH, 6ip Geniri

- ¥HTak cyT

- KaTTbl a3bik-Tyniktep

— ¥HHbIH eKiHLwWi Geniri

- AWbITKBI

6. OnekTp KyaTbl 7 MWHYTTaH a3 yakplTka eLuce, kanTta
GepinreHae,  Kypbinfbl  KoWibinFaH — GaFgaprnamaHbl
XanfacTblpagbl.

7. bip HaHAbl nicipin anfaHHaH KeWiH, eKiHLiCiH canmac
6ypblH 1 caFaTTait kyTe Typy Kepek. XKymbiCbliHa acepi
TUMeYi YLWiH, cankbliHAAn anfaHbl AypbIC.

8. Hanpabl TeHkeprenAe, apanacTblpaTblH Kanak HaHHbIH /
iwiHae Kanbin Kotobl MyMKiH. OHbl inrekneH akblpbiH
LUbIFAPbIN anblHbI3.

On ywWwiH inrekTi KanakTblH OWMbIFbIHA Kiprisin, TapTbin
LUIbIFAPbIHbI3.

FmoTeHci3a HaH OaraapnamanapbliH nauWpanaHyfa

KaTbICTbl eCKepTynep

InioTeHci3 HaH Hemece Kekc micipy YwWiH, 1, 2 xaHe 3-ma3ipai KonaaHbIHbI3. Op
6araapnamaparbl canMak napameTpi ap Typhi.

mioTeHci3 HaHAap MeH KeKkcTep TYpi AdHAI Aakblnaapaa (buaan, apna, kapabupan,
cynbl, KamyT, 6opa 6uaan, 1.6.) 6onaTbiH rMOTEHre TO3iMci3 (i aypynapbiMeH
ayblpaTbIH) adampaapfa apHanfaH.

nioTeHi 6ap yHMeH apanachbin KeTneyiH kagaranay KaxeT. [NoTeHci3 HaH MeH Kekc
AavblHAap anAabiHAa, NilWiH, apanacTbipaTbliH Kanak, KongaHbinatblH 6acka aa
Kypangap MyKuUaT TasanaHybl kepek. CanblHaTbIH aWwbITKbIAA Aa FNOTeH 6onmMaybl
Kepek.

nroTeHci3 peuenTinep Schir Hemece Valpiform TypiHe XaTaTbIH FMIOTEHCI3 HaH
nicipeTiH AaiblH Kamblpnap HerisiHae KypacTbIpbliFaH.

» Kambipaa kecekTep 6onmaybl yLiH, apanackaH YHAbl albITKbIMEH Bipre enekTeH eTkisy
Kepek.

barpapnama KocbinFaHga Temip emec KacbikneH LeTTe Typbin karnfFaH 3atTapabl
TabaHbIH opTacklHa kapaii UTepin xiGepy kepek.

[MioTeHci3 HaH AacTypni HaH CUsiKTbl KaTTbl keTepinvendi. Kagimri HaHFa KaparaHpa
TbIfbI3 9pi aKwWbIn 6onaabl.

Typni fablH kamblpnapablH HaTUXeNepi Ae ap Typni 6onaapl: peuenTinepai eimaey
kepek. CoHAbIKTaH anabiMeH CbiHan KepreH AypbIC (TOMeHAeri Mbicanibl KapaHbi3).



Mbican: cymbIKTbIK MenLuepiH GeiMaey.

(=L L

TbIM CyMbIK AOypsbic Thim Koo

Epekwenik: KeKCTiH KambIpbl KaAiMriaen cymblk 60mnybl Kepek.

A3bIK-TYNIKTEP TYPAJIbl AKMAPAT

AwbiTKbl: HaH apHaibl awbITKbIMEH AaWbiHAanagbl. OHZal awbITKbIHbIH MblHaAan
Typnepi 6onaabl: ChifbIfFaH LaFbiH KECEKTEP, CYMbINThINaThiH GenceHai Kyprak alubiTkbl
eHe nesfik Kyprak awbITKbl. AWbITKbI AYKeHAepae caTbinaapl (HaybaiixaHaga HeMece
asbIK-Tynik AykeHiHae), 6ipak HaybalLblAaH ChifbINFaH allbITkel anca Aa 6onaapl.
ALbITKbIHBI 6acka a3blk-TyniktepmeH Gipre GipaeH KypblnfFbiHbIH, MilliHiHE camny Kepek.
Bipkenki Tapanybl yLUiH, CbIfbIfiFaH allbITKbIHbI KONIMEH YFiTin canfaH aypbic.

Menwuep TananTapblH cakTaHbI3 (TOMEeHAEri canbICTbipMa KeCTeHi KapaHbi3).

Kypral( J)KOHe Cblifbl/ifaH allbimKbl Memuepi MeH carnmarblHbIH callbicmbipMachbl.

Kyprak awbimkbl (Ww.K.) 1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5
ChblifbliiFaH awbImkbi (2) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

¥H: PeuenTine 6ackacbl kepceTinmece, T55 yHbI Aypbic 6onaabl. Tokaw (6puollb)

Hemece CYTTi HaH nicipyre apHanfaH Typni yHOAap KocnacbiH navaanaHfaHpa,

KaMbIpAbIH Xannbl canMarbl (yH + cy) 750 rpamHaH acnafblH XKeH.

¥HHbIH canacbiHa barinaHbICTbl MiICKEH HaH Aa apkanai 6onaabl.

» KoplwafraH optafa (binFangpinblk) 6ainaHbICTbl kacneTTepi e3repin TypaTbiHAbIKTaH,
yHObl aya eTnemnTiH KOHTelHepae cakTaFaH Aypbic. Kambipra cynbl, kebek, 6uaan
OCKiHiH, kapabupan Hemece OyTiH OsHAepdi Kocbin ibepce, HaHHbIH TbIFbI3AbIFbI
apTbin, ynningek 6onmanapl.

* ¥HHbIH KypamblHOarbl OyTiH AsHAep Menwepi HefypnbiM ken Gonca, srHu Gupai
[O9HAOEPIHIH CbIPTKbl KabbiFblH HeFyprbiM Kebipek kamTbica (T>55), kamblp asbipak
KeTepinin, Tbifbl3AblFbl apTa TYCeai.

» [lykeHde catbinaTbiH AalblH KaMblpAbl NanganaHyra ga 6onaabl. OHAan Kambipabl
nanganaxdfaHaa, KypbinFbl ©HAIPYLLICIHIH KEHeCTepiH Ha3apFa anblHbI3.

[CnroteHcis yH: HaH nicipy ywiH myHpan yH TypnepiH kenten nawWpanaHfaHpa,
rMOTEHCI3 HaH nicipy G6aFpaapnamacbiH KonpaHy Kepek. [NioTeHi oK yHAapObiH
anyaH Typnici 6onaapl. OnapablH eH Xui keaaeceTiHAEPI: KapakyMbIK YHbI, KypiLL YHbI (aK
Hemece OYTiH A9HAI), KMHOA YHbI, XXyrepi YHbl, TanlbliH YHbI, Tapbl YHbI, 6an xyrepi yHbl.

[nioTeHci3 HaH nicipreHae, rnoTeH BepeTiH MINTIWTIKTI kKamMTaMacbI3 eTy YLiH ap Typni
YHOApAbl apanacTblpbin, KONaHAbIPFbILL KOCY KaXeT.



[nioTeHci3 HaHfa apHanfaH KoronaHAabIpFbiwTap: KoHcucTeHUMsIChI Aypbic Gonybl JxeHe
TMOTEH MINriLTiriH 6epy YLUIH, KaMbIpFa KCaHTaH aHe/Hemece ryap LuaibIpbIH Kocyra 6onagp.

OaibiH_rnioTeHci3 kambipnap: KypambiHa KolonaHablpFbilTap KocbinaTbliHAbIKTaH
XeHe [TII0TEH XOK ekeHiHe ceHiMai 6ona anaTbiHAbIKTaH (kenbipeynepiHae Tek Taburn
3aTTap KongaHbinFaH), MyHAan KambipAbl NakaanaqFaH eTe biHFainbl.

[anblH rnoTeHci3 kamblpnap ap Typni 6onatbiHAbIKTaH, NickeHAe Ae apkanan wWolfagpl.

KaHt: KaHT kecekTepiH canmaHbl3. KaHTTaH alwbITKbl ©cCin, HaHHbIH AaMi Xakcapaabl,
CbIpTbI KbI3apbin niceai.

Ty3: AwbITKbIHBIH GenceHainiriv petten, HaHFa aam 6epepi.
Kambip uneyaid anabiHAa Ty3 albITKbIFA TUMEYi Kepek.
HaHHbIH KypbIbIMbIH >XakcapTaabl.

Cy: AuwbITKkbIHBI cynaHablpbin, 6encenaipeai. CoHbiMeH 6ipre yHaafbl kpaxmangpl
6enceHaipin, KkambipablH Genke niwiHiH anyblHa xafgan xacavgbl. Cyabl TomnbiKTaw
Hemece >xapTblnal cyTneH Hemece 6acka CyMbIKTbIKNEH anmacTbipyra 6onaabl.
CyMbIKTbIKTap 6enme TemnepaTtypacbiHAa 60nybl Kepek, TeK FMTEHCI3 HaH YLWiH
faHa Xbinbl cy (wamameH 35°C) KaxeT.

Mawnap: MangaH HaH ynningek 6onagpl. ¥3arbipak caktanagbl. Mai Teim ken 6onca,
kamblp Gasty keTepineai. Capbl Maiabl KecekTepre Typan Hemece XXymcapTbin cany
kepek. Epitin canmaraH xeH. ALUbITKbIHbIH, CynaHyblHa Kedepri KenTipeTiHAikTeH, man
albITKbIFa Tikenen TMeyi kepek.

XKymbipTka: HaHHbIH TYCiH X8He MiciH xakcapTagpbl, kaMblpdblH MbIH KaHAblpagbl.
XKymbipTKa canfaHda, CyMbIKTblK MenLwepiH as3anty kepek. YXyMbIpTKaHbl apbin,
peuenTife KepCeTinreH MerLepre XeTKeHLUEe, CYMbIKTbIK KOCbIHbI3.

PeuenTtinep 50 r oprawa XyMmbIpTKanapfa apHanfaH, ofaH ynkeH Gonca, yHAbl
kebipek KOCbIHbI3, 0AaH Kili 6onca, yHabl asblpak casnblHpl3.

CyT: CyTTiH aMynbrauussbIk acepi 6ap, CoHAbIKTaH TypakThbl )xacyluanap kebipek Ty3inin,
GenkeHiH Typi xakcapa Tycegi. Cyiblk HEMece yHTaK CyT KocyFa Gonagpl. ¥HTaK cyT
KonaaHbinca, TUICTi Cy MerLepiH KOCbIHbI3: Xannbl MenLepi peuenTige KepceTinreHMeH
Gipaen 6onybl Kepek.

«PAIN & DELICES» HAH NELUTEPIHE

FAHA KATbICTbI AKIAPAT:

WOIrYPT OAUbIHOANTBLIH A3bIK-TYNIKTEPLOI TAHOAY
Cyt

KaHnga#n cyT TypiH konpgaHyfa 6onaabi?

CyTTiH Ke3 KenreH Typi >xapait 6epegi (Mblcanbl: CubIp CyTi, eWwki CyTi, KoW cyTi, cost cyTi

Hemece Gacka 3aybiTTa AaiibiHaanathiH cyT). MorypTThiH KOKMbIfbl CyTKe 6aiinaHbICTb

ap Typni 6onbin WhiFagbl. Byn KypbinFblga Wk CyTTi, y3ak Mep3iMi CyTTi xaHe TemeHae

GepinreH 6apnblk cyT TypnepiH kongaHyra 6onaabl:

« CtepunbaeHreH y3akK Mep3imAai cyT: YnbTpanacTepreHreH, kavmarbl anbiHbaraH
CYTTEH >XacanfaH WorypT koto 6Gonapgpl. KalmarbiHbiH Gip Geniri anblHFaH CyTTiH,
KotonblFbl TOMeHipek 6onagpbl. Koto 6onybl yLiH, KaimarblHbiH 6ip Geniri anbiHFaH cyTke
1-2 ynKeH Kacblk KypFak CyT canbin xibepyre 6onaabl.

» Kalmarbl anbiHGaraH cyT: oHAal CyTTiH NOrypThl KpeM CusikTbl 6onaabl, 6eTiHae xyka
KabbliFbl Typagbl.



« Wuki cyT (dhepma cyTi): oHaan cyTTi anabiMeH KanHaTbIn any kepek. bipa3 yakbiT
6oMbl kanHaTbin anFaH Aypbic. OaaH KemliH KypbinfbiFa Kylimac OypbiH cankeliHAaTy
Kepek.

* KypFak cyT:oHZail CyTTiH WOrypTbl KpeEM CUsiKTbl kymcak Gonaabl. Spaanbiv
OHAIPYLUiHIH KanTamacblHAa KepceTinreH Hyckaynapabl OpblHAaHbI3.

PepmMeHT

MorypTka apHanfaH

PepmeHT peTiHae MblHanapAap! anyra 6onagbl:

* Xapamabinblk Mep3iMiHe AeWiH eH y3aK yakblT kanfaH AykeHaeri KaaiMri norypr.

* Mysra kaTbipblnfaH epMeHT Hemece nakTtobakTepusnap. byn xafganga
(epMeHTTIH HyckayblHOa KepceTinreH YMblTy Meps3iMiH caktay kepek. MyHpaw
depmeHTTEpPAi AYKEHHEH, AdpixaHadaH XeHe cay asblk-TyNiK AyKeHAepiHeH caTbin
anyra 6onagabl.

» XakblHAa AavbIHAaraH WorypT canca aa 6onaapl, 6ipak kagimri norypt 6onybl kepek.
Byn npouecc «yto» gen atanagbl.

Temnepatypa TbiM Xofapbl 6onca, hepmeHTTEpAiH cunaTbl 6y3biNybl MYMKiH.

¥AbITY YaKbITbl
. KOCbIﬂaTbIH 3aTTapfa XXeHe KanafaH HaTumxere BGannaHbICTbI I7I0rypTTbI ¥I7IbITy YakbITbl
6-12 caraTka cosbinagpl.

wew | | ]l L | Kee

»

TotTi | | | | | | | KbII.IJKan
6car. 7car. 8caf. 9car. 10car. 11caf. 12car.

Kbl3ablpy keseHi 6iTkeH COH, NOrypTThl KeM AereHae 4 caFaTka TOHa3bITKbILLKa canbin, 7

KYH iWiHae xen BiTipiHi3. @
Manek ()kymcak ak ipiMLWik ganbiHAAy YLUiH)

IpiMLIiK JavibiHAay YLWiH ipifeH CyTKe MalieK HemMece NMTMMOH KbILLKbIMbI, CipKe Cy CUSKTbI
KbILUKbINAbI CYMbIKTBIK KOCY Kepex.

TA3AIAY XXOHE KYTIM

* KypbInfblHbl TOK Ke3iHEeH axblpaTbin, TOMbIK CyblFaHLua
KYTiHi3.

blcTbik cabbliHAbl CymeH niWwiHAi XaHe apanacTblpaTblH
KanakTbl XyblHbl3. Kanak Tabapga kanca, 5-10 MuHyT
XKiBIiTiN KOMbIHbI3.

Backa OGeniktepiH AObIMKbIN  rybkameH TasanaHpl3.
YKakcbinan KkenTipiHia.

Ewkan 6GeniriH biAbIC XyFblll MalwWHara canyfa
6onmanabl.

TYPMBICTBIK XUMWS, KbIPFbILL >KeKenepai >XeHe ChnupTTi
napganaHyra 6onmanapl. Xymcak, AbIMKbIN WyGepekneH
CYPTiHi3.

* KypbInfbiHbIH ©3iH HeMece KaknafblH CyFa Manyfa 6onmanabl.




AKAYJIbIKTAPObI KOO HYCKAVYIbIf bl

HaH katTbl Bywip xaKTapbl S
KYTKeH HaTuxe KeTepin- Ha:m C"'p::':' KOHBIPNaH- mi!:' FLTA;:
anbIHFaH XoK reHHeH AYp AYpi faHbIMEH p ¥

- weiiin ycin | KOTEP: | KbAP- |y, o | GetTepinge

M_bma KecTe e nvenai | manabl e YH Kanagp!
cisre kemek
YwiH GepinreHx.

Micin xatkaHaa,
@ Tyiveci [
bacbinfaH.

¥Hbl a3. [ ]
¥Hbl ken. [ ] [ ]
AWbITKbICH! a3. o

ALLbITKbICHI Ker. [ [
Cybl a3. L] [ ]
Cybl Ken. [ ] [ ]
KaHTbl a3.

¥HHbIH canacsl ° °
Haluap.

KocbinFaH
3aTTapablH
apakaTblHachbl [ ]
Aypbic emec
(TbIM Ker).

Cy TbIM bICTbIK. [ ]

Cy TbIM CybIK. [ ]

Barpapnama
AypbIC [ J [ ]
TaHAanMaraH.

KanaraH HaTuxe anbiHGaabl ma? Worypt MorypT Thbim MoryptTa MorypTThiH
LLlewwimi ockl KecTeaeH Tabbinagb!. CYMbIK KbILWKbIN cy 6ap Tyci capbl

A3 yiibITbINFaH.

¥3aK yMbITbINFaH. [ [} [}

®depMeHT a3 KocblnFaH HemMece eri He
6erceHcia hepMeHT KoCblrFaH.

orypT biAbICH! AYPLIC XybirMaFaH. [} [}

KocbinFaH cyTTiH KypaMblHAaFbl Maii
MernLiepi TbiM a3 (kamarbl XxapTbinan [}
anblHFaH CYT KOMNAaHbIFaH).

Kaknafbl alubinmaraH. [ ]

[ypbic 6araapnama TaHaanvaraH. [} [}




TEXHUKATBIK AKAYJIbIKTAPObI )KOKO H¥CKAYIbIf bl

ApanacTblpaTblH
Kanak TabagaH
LWbIKnangbl.

+ Cy Ky¥ibIn, Xi6iTin KOMbIHbI3.

@ nepHeciH GackaHpaa,
eLiTeHe e3repmengi.

OkpaHga «EO1» kepceTinin, XKbinbinbiKTanabl, AbIGbICTbIK
curHan 6epinegi: KypbinfFbl TeIM bICTbIK. KaiTa konaaHy
YLiH, 1 caFaT KyTy KaxeT.

OkpaHga «EOO» kepceTinin, XbinbiblKTanabl, AblGbICTbIK
curHan 6epinesi: Kypbinfbl TbIM CybIn KeTkeH. benve
TemnepaTtypacbiHa AeWiH XbifblFaHLwa Ky TiHi3.

OkpaHga «HHH» Hemece «EEE» kepcerinin,
XbINbINbIKTanapl, AblIObICTLIK curHan Gepinesi: KypbirFbl
6y3binabl. KypbinfbiHbl ©KiNeTTi MamaHaapFa KepceTy Kepexk.
KeniH kocy 6araapnamMackl Kobingbl.

@ 6ackanna,
KO3FanTKbILL
Kocbinagbl, Gipak
Kanak icremengi.

MiwiH aypbic canbiHGarFaH.

+ ApanacTbipaTblH kanak )oKk Hemece AypbIC canbiHbaraH.
Xorapblga atanfaH eki xafganaa KypbinFbiHbl € TyiMeciH
6acbin Typy apkbinbl ewWipiHi3. bargapnamaHbl 6acbiHaH
KOWbIHbI3.

KetiiH Kocy
GargapnaMacbiveH
HaH JypbIC KeTepinreH
XKOK HemMece eLlkaHaanm
opekeT BorFaH oK.

« KeliiH Kocy GafnaprnamachlH KoFaHHaH KeitiH,
@ nepHeciH Bacyapbl YMbITbIN KETTiHi3.

* ALLbITKbI TY3fa XXoHe/HeMece CyFa TUreH.

* ApanacTblpaTbiH Kanak oK.

KyvireH vic wbiragbl.

* KocbinFaH 3atTapabiH 6ip 6eniri TabaHbIH CbIpTbIHA TYCKEH:
KYPbINFbIHbI KyaT Ke3iHEH aXbIpaTbim, CyblFaHHaH KeuiH
TasanarblLL 3aT Kocrnaw AbIMKbIN rybkaMeH TasanaHbi3.

 KocbinFaH 3aTTapaplH, acipece CyMbIKTbIKTbIH MerLuepi
TbiM Ken. PeuenTige 6epinreH menwepai cakTaHbi3.




NEPITPA®H

1 Kamdki Ka&dog Ywpiov
2 Tlivakag eEAéyxou Zupwtipag
a 00dvn AocopeTpikd Soxeio

b Em\oyn mpoypapudtwyv

¢ Emoyn Bapoug

d Koupmd yia pUBuion kaBuotepnuévng
€vapéng Kal XpOvou poypappdtwy 11

e Emoyn XpwHatog KOpag

f Koupni évap&nc/Siakomrig

g Evdeiktiki Auyvia Aettoupyiag

AOCOUETPIKO KOUTAN 0OUTTaG/YAUKOU
ravtdog yia agaipgon upwtipa
Kamdki uAagng
Aoxgio vwroL Tuptov

0 Aoyeio ylaoupTioU

= OVONOGOUVA_W

H petpnOsica otadun Bopuou yia autd to mpoiov eival 66 dBa.

MPIN ANO THN NPQTH XPHZH

+ AloBAoTe MPOOEKTIKA TIG 08nyieg XPAGNC TIPWY XPNGILOTIOINCETE TN CUOKEU YIa TPWTN QOpd
Kal QUAAETE TEC yia LENNOVTIKH ava(popa

+ A@alpéoTe ONa T UAIKA OUOKELOOIAG, TA AUTOKOANTA Katl Ta Bondntikd efaptripata
EOWTEPIKA Kal EEWTEPIKA TNG CUOKEVNAG -

+ KaBapiote dAa Ta e§aptripata Kal Tn cuoKeun He éva Bpeyuévo mmavi Kal OKOUTTOTE Ta KOAd.

2YNTOMEZ OAHFIEZ XPHZHZ

TomoBeTOTE TN CUOKEUT O€ pia eMimedn, oTabepri Kal upipayxn EMEAveLa, LaKpLd amé pépn
&mou Umopei va TTETaXTEl vepo.

=ZeTUNIETE TO KOAWSI0 Kal CUVOEDTE TO O€ yelwpévn TPifa. META To NXNTIKO Ofia, oTnv 086vn
Ba epgpavioTei To mpdypappa 1 amd mpoemAoyn -

Katd tv mpwtn Xprion TG CUOKEUNG, UImopei va avadueTal pia EAa@pda oor.

A@aipéoTe ToV KAS0 Tou YwHIOU, avacnKWVOVTAG Tov amd t Aapr). Katdmy, TomoBetiote
Tov {upwtipa - @ - ©).

MNpooBéote Ta UAIKA OTov KASO HE TN cuwotwpsvn oelpd (BA. mapaypago MPAKTIKEXZ
YYMBOYAEY). BeBaiw0eite ot éxete (Uyloal owoTd 6Aa Ta UAIKAE - G - o

TomoBeTOTE TOV KASO TOU YPWHIOU -

Kheiote To kamdkt.

EmAé€te To emBupuNTO Mpdypappa e TO MARKTPO @

MNatote 1o mMiktpo &Y. Ot 2 TeAeieg oTov Xpovodiakomtn Ba apyicouv va avafoofrjvouv.
Oa avayel n Auyvia Aettoupyiag - 0 -

3710 TN\0G Tou KUKAOU YN acipatog, ncn'nore 0 ) ka1 By&ATe TOV ApTOTIAPACKEVAOTH aMd TNV
nipifa. ApalpéoTe Tov Kado Tou PwHiov. Na XpnoIUOTOLEITE TAvTa TTUPiHaXa YAVTLa, YlaTi Kat
n AaPr) Kat To ECWTEPIKO Tou KASoU gival KauTtd. ZepopudpeTe To Ywii 6oo givat (0T Kat
TOTOBETNAOTE TO O€ pia 0XAPA Yla 1 WPA, WOTE VA KPUWOEL - o

Na va oikeiwOdeite pe ™ AeiToUpyia TOU APTONMAPOCKEVACTI), TIPOTEIVOUHE Vva
Sokipaoete Tn cuvtayn yia KAAZIKO WQMI yia Tnv TpwTn 604G MApACKEUR.

KAAZIKO YQMI YNIKA - K.y. = KOUTAAGKL TOU YAUKOU - K.O. = KOUTAAL TG
(mpéypappa 4) ooumnag

1.NEPO = 330 ml 5. 5KONH FAAAKTOS = 2 k.a.
XPOMAKOPAZ=METRIA ) 7 sa = 2 k.a. 6. AAEYPI 1A OAES TIS

- 3. ANATI = 17 K. XPHSEIS = 605 g
BAPOZ =1000g 4. ZAXAPH = 1 K. 7. MATIA = 1% k.




OAHFIEZ XPHZHXZ TOY APTOMNMAPAZKEYAZTH

EmAoyn npoypaupartog

No

0 ®

15.
16.
17.

Xpnopomojote To MARKTPO menu yia va emAEEETE To emBUUNTO MPOYpapua. KaBe
@OPA TIOU TIATATE TO TTARKTPO @ 0 apIBPOC 0TV 086VN TTEPVA OTO EMOUEVO TTPOYPAMHA.
ANpUp6 YPwpi Xwpic yAoutévn. Mpdypapua yia ouvtayég pe XapnAr {axapn kat XapnAda
Amapd. ZuviotoUpe va xpnowlomoleite €tolda peiypata (BA. mpoedomoioel yia ta
TIPOYPAUMOTA TTOPOAOKEVWY XWPiG YAOUTEVN).
MAuk6 Pwpi xwpic yAoutévn. Mpdypappa yia cuvtayég mou mepiéxouv {dxapn kat \umapd (m.x.,
UITPLOG). ZUVICTOUHE VA XPNOIMOTIOLEITE ETOIPA HElyHaTa.
Kéik xwpig yAoutévn. Mpoypapua yia KEK Xwpic YAoUTEVN HE UTTEIKIV TTAOUVTEP. ZUVIOTOUNE
VOl XPNOIUOTIOLEITE ETOIHA PElyHOTA.
KAaokoé Ywpi. Mpdypappa yia AEUKS Pwii Tou TOoT.
Ipriyopo kKAaoiko Ywpi. Mpdypappa yia va @TIAEETE TO ypriyopa CUVTAYEG yia AEUKO Ywpi
TOU TOOT.
FaAAKS Ywpi. Mpoypappa yia KAAGIKO YOANMKS AEUKO YW KE TTIO XOVTPN KOPA.
MAuk6 YPwpi. Mpdypappa KATEAANAO Yia CUVTAYEG TUTTOU UTTPLOG TIOU TIEPIEXOLV TIEPIOCOTEPA
Ammapd kat {dxapn. Av XpnOILOTIOINOETE £TOIMO pelypa, pnv Eemepdoete ta 750 g {uung
GUVOAIKG.
Ywpi oAIKRG dAeonG. MPOypapa yia cuvTayéG e aAeUPL ONIKNG ANEONG.
Tpriyopo Ywpi oMKRg dAeong. Mpoypappa yia va QTIAEETE TIO YPrYOPa CUVTAYEG UE AAEUPL
ONIKIG GAAEONG.

. Ywpi oikaAng. EmAéSTe autd to mpdypappa dtav XPnoIUOTIOETE YeyAAn ToodTNTa amod

aAevpL GIKOANG 1 GANWV SNUNTPIOKWY AUTOU TOU TUTTOU (TT.X., PAYOTIUPO, VTIVKEN).

. MoykoUpeveg {UpeG. Mpoypappa yia cuvtayég {UUNG yia mitoa, Ywpi Kat BaAEG. Autd To

mpdypappa Sev PriveL.

. Zupapikd. Mpoypappa yia rahikd Qupapika fi (OpEC yia TpTeC.
. Kéik. Mpdypappa yla KEK Pe WMEIKIY TTAOUVTEP. Me aUTO TO TIPOYPOMUA MTOPEITE va

XPNOlUoTOoIoETE pévVo T PUBIoN Twv 1000 g.

. Wrowo. Mpoypaupa yia Yrioipo 10 éwg 70 Aerrtwv. Mmopeite va To eMAEEETE pepovwpéva Kat

V0 TO XPNOIIOTIOIOETE:

) apoL OANOKANPwWBE( To IPOYPAA yia SloyKOUpEVES (UHES,

) yia va Eavaleotdvete Ywpi f yia va yivel Tpayavi N Kopa PwHIwVY TTou €XOUV KPUWOEL,

Y) Yl va OAOKANPWOETE TO YR O10, av SIAKOTTEL yia TTOMN wpa To pevpa oTn SIGPKELN KUKAOU
TOPAOKEVAG YwHIoU.

Koudkep. Mpoypappa yia Koudkep kat puloyalo.

Anpntpraka. Mpdypappa yia puloyalo, mouTiyka amoé otutydAh Kat TouTiyka amd @ayomupo.

Mappelada. Mpoypappa yia omriké papuerades. Otav xpnoluomoleite Ta mpoypdupata 15,

16 Kall 17, IPOCEXETE OTAV AVOIYETE TO KATTAKL YIAT{ AMEAEUBEPWVETAL ATUOG KAl KAUTOG 0€PAg.

Ei81kd mpoypdupara Tov apronapackevaoti «Pain & Délices»:

18.

20.

MNaovpTL. la va QTIAEETE YI00UPTI e TTAOTEPIWUEVO AYEAASIVO YANQ, KATOIKIOIO YAAQ 1) YOAa
ooylag. TomoBeTroTe TO SOKEIO YIOoUPTIOU OTOV KASO (XWPIG TO KAMAKL i TO QINTPO VwroU
Tuplov). MeTA TNV Mapackeur, S1atnProTE TO 08 SPOCEPO XWPO KAl KATOVAAWOTE TO YECA OE
7 nuépec.

. POpnpa yiaoupTiov. Mo va @QTIAEETE POPNUA YIOOUPTIOU Omd TOOTEPIWHEVO  YAAA.

TomoBetrioTe TO SOXEIO YIOUPTIOU OTOV KASO (XWPIG TO KATTAKL). AVAKIVAOTE KAAA TIpIV TO
meite. MeTd TNV Mapaokeun, SlatnprioTe To oe §pooegpd XWPO KAl KATAVOAWOTE TO PECA OE
7 nuépec.

Malako Aeuko Tupi. MNa va @TiId&ete pahakd Aeukd Tupi amo nypévo ayehadivo 1y KAToikiolo
yaha. TomoBetrioTe To Soxeio vwItou Tuplov péoa oTo SOXEIO YIaoupTIoU (XWwPIC TO KATTAKL) Kal



ToMmoBEeTOTE Ta Péoa oTov KAdo. AalTeital £va 0TASI0 OTPAYYIoUATOC. META TV TTAPAOKEUN,
S1aTNPROTE TO 0€ SPOCEPO XWPO KAl KATAVAAWOTE TO MECA OF 2 NUEPEG.

Emoyn Bapoug Ywuiov

MatoTe To MARKTPO @ yla va emAé€eTe 1o Bapog - 500 g, 750 g 1) 1000 g. Oa avaypel n Auxvia
Sim\a a6 v emAeypévn pUBWON. To BAPOG TAPEXETAL HOVO EVNUEPWTIKA. € OPlOUEvVa
mpoypappata, dev pnopeite va emié€ete BApog. Avatpé€te oTov Tivaka PE TOUG KUKAOUG
TIOPOOKEUNG OTO TENOG TOU EYXEIPISiou oSnylwv.

Emloyn Xpwpatog Kopag

Yrapyouv Tpelg SlaBéoipeg emAOYEG: avolKTOxpwun / peoaia / okoUpa. Ma va aANAgeTe Tnv
TIPOEMAEYUEVN PUBWION, TECTE TO TIARKTPO @ Héxpt va avaypel n Avxvia Simha and tnv
eMAeypévn pUBUION. € OpIoUEVA TTIPOYPAUMATA, OEV UMTOPEITE Va EMAECETE TO XPWHA TNG
KOPAG. AvaTpéETe 0ToV TiVaKA LE TOUG KUKAOUG TTAPAOKEUNG OTO TEAOG TOU EYXEIPISiOU 08NnyIwVv.

‘Evapé&n / Aakomn

Miéote 10 MARKTPO @ yla va avayeTe Tn GUOKEUR. Oa apxiosl n avtiotpoen pétpnon. Ma va
OTAUATHOETE TO MPOYPAMHA 1) VA AKUPWOETE TNV TIPOYPAUMATIONEVN KaBuoTepnuévn évapén,
MECTE TO MARKTPO @ yla 3 SeutepOoAenta.

AEITOYPTIATOY APTONAPAZKEYAXZTH

O mivakag Twv KUKAwvV mapackeung (oto télog tou eyxelpidiov odnyiwv) Seixvel
avaAuTIKa ta empépoug Bripata avaloya pe To eMAgypévo TpOypappa. Mia eVOEIKTIKN
Auxvia Seixvel molo Brpa Bpioketal og eEENEN.

1. ZOpwpa >

XPNOIHOTIOOTE AUTO TO TTPOYPAMKA Yia va amokTioel n {UMN TN owoTth Soun Kat va
(POUOKWOEL WO TA.

T€ AUTOV TOV KUKNO, UTTOPEITE va TTPooBEoeTe UNIKA: Eepd ppoUTa, EAEC KATT. Eva nXNTIKO orjpa
0ag e160TOIEl TTOTE UMOPEITE VA TTPOCHECETE TA UNIKA.

Avatpéfte otov mivaka KUKAwV TOPOOKEUNG (0To TENOG Tou eyXelpiSiou odnywwv) Kat otn
OTAAN «€MMAOV». Z€ QUTH TN OTAAN avaypd@etal o Xpovog mou Ba epgavietal otnv 08dvn
TNG CUOKEUNG OTaV Ba aKOUGOTE( TO NXNTIKO Oriua.

2. Avanavon &

Emtpémnel Tn Si16ykwon tng {Oung, wote va éxel KaAUtepn cvoTacn.

3. DovoKwua 3
X& auTto To BriHa EVEPYOTTOLEITAL N HAYLA TTOU (POUCKWVEL TO PwHi Kat Tov Sivel dpwpa.

4. Yiowo ¢
Metapop@wvel Tn {Opn o KapBéM YPwpi pe To EMOUUNTO XpWHaA Kat TRV EMOLUNTH
TpPAyavoTNTA GTNV KOPO.

5. AIATHPHZH ©EPMOKPAZIAZ {}

Awatnpei {670 To Pwi yia 1 wpa HETA TO PIIGIHO. QCTOCO, CUVICTOUHE VA APAIPEITE TO
YPwpi and tov kado poAig Pnoei.

H évbeifn «0:00» mapapével otnv 0B6vn Katd T pia wpa AeIToupyiag TNG CUOKEURG WG
BgppOBANAPOG. ZTO TENOG TOU KUKAOU, N GUCKEUH OTAMATA QUTOHATA HETA OTTO PEPIKA NXNTIKA
ofjuara.



MPOrPAMMA KAOYZTEPHMENHZ ENAP=HZ

Mnopsite va MPOYPAUHATICETE TN OUOKEVN £wG Kal 15 WPEG €K TWV TIPOTEPWY, WOTE N
TIAPACKEVN 0aG va gival £Toiun oTnv Wpa o Ba emAégete. To mpoypappa Kabuotepnpévng
€vap&ng Sev eivan SaBéaipo ota: Mpoypappara 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16 kan 17 (yia 1o povrélo
«Pain Plaisir»). Mpoypdappara 5,11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 kau 20 (yia To povtélo «Pain &
De’lices»).

AuTo To Bripa gppavietal apou EMAEEETE TO TIPOYPAULA, TO XPWHA TNG KOPAG Kal To Bdpoc. Oa
EUPAVIOTE 0 XPOVOC TOU TIPOYPAUMATOG. YTIONOYIOTE TO XPOVO aVApesa OTny wpa Tiou BéAeTe va
EEKIVAOELTO TIPOYPAMA KAl TNV WP TNV omToial BEAETE va givall ETOLN N TOPACKELH 0aG. To pnxdvnua
Ba oupmep\dBel autdpaTa TN SIGEKEIA TOU KUKAOU TOU TIPOYPAUATOG. [0 VAl TIPOYPAUATIOETE TNV
KaBuoTepnpévn évapén, mMéoTe To Koupni Q Kal oTnv 006vn Ba ep@avioTei To elkovidio @ KaBuwg
Kall 0 TIPOEMAEYHEVOG XPOVOG (15:00). Ma va pUBHICETE TO XPOVO, TIESTE TO KOUMTT Q Oa avapel 1o 5
.Méote @ yla va Eexivrioel To pdypappa KabuoTepnpévng évapéne.

Av Kavete MNdBog 1} BéNeTe va aAAEETE T pUBION Tou XPAVOU, KPATHOTE TTATNUEVO TO TAKTPO @
UEXQL VA aKOUOTE( éva NXNTIKO onua. Oa eu@avioTel 0 mpoemAeypévog Xpdvoq. EmavaldBete
Stadikaoia and tnv apxr.

Oplopéva KA aloLwvovTatEEw amd To YPuyeio. Mnv XPnCIUOTIOLEITE TO TTPOYPAUUA KABUOTEPNUEVNG
€vap&ng Yla CUVTAYEG TTOU TIEPIEXOLV: VWITO YAAQ, Auyd, YIaoUPTL, TUpH, PPETKA @poUTa.

MPAKTIKEZ ZYMBOYAEZX

1. 'Ola ta vAikd mpénel va Bpiokovtal o€ Beppokpacia Swuatiouv (ektd¢ av avagépetal
Slapopetikd) kal mpémel va éxouv {uyloTei pe akpiBela. METPROTE Ta LYPA HE TO
SocopeTpiko Soxeio Mou mapéxetal. XpnOIHMOTIOINGTE TO KOUTAAL TTOU TTapEXETAL yia
Va HETPCETE KOUTAAIEG TNG OOUTAG 0T Hia TAEUPA Kat KOUTAAAKIA TOU YAUKOU oThV
AAAn mAevpd. Av Sev UETPROETE e akpiBela, To amotéleopa Ba ival amotuxnuévo. H
MapacKeV PwHIoL emnpealetal mMoAU amoé tn Ogppokpacia kat Tnv vypacia. Otav
KAvel {€0TN, CUVIOCTOUNE VA XPNOIUOTIOLETE TTIO KpUA LYPd am' 6,1t cuvriBwe. Ouoiwg, 6Tav
KAVEL KPUO, iowg xpeldletal va (e0TAVETE TO VEPO 1 TO YAAA (TOTE pnv EemepvATe TOUG
35°C).

19°C

25°C

Q



2. Xpnoluormoleite Ta VAIKA Tiptv amé tnv nuepopnvia AjEng Toug Kat va ta QUAACOETE O
Spooepd, Enpd xwpo.

3. Zuyiote 10 0oAelpt pe akpiBela, xpnolpomolwvtag (uyapld koulivag. Xpnoipomowote
€vePYNR §npn payid aptomotiag (0 PAKeNAKIQ).

4. ATO@eUYETE va aVOIYETE TO KATTAKI OTAV AEITOUPYEL N OUOKEUN (EKTOG av avagépetal
S10QOopPETIKA).

5. AkolouBnote TV akpifr oelpd mMPooBRKNG TWV UAIKWVY Kal TIG aKPIREIG TOCOTNTEG TTOU
ava@épovTal oTiG ouVTaYEG. MpwTa Ta uypd Kal PETA Ta oTeped. H payia dev mpénel va
£€p0z1 o€ eMa@N He Ta vypd 1 pe To alati. H unepBolikn payia e§acOevei tn Soprn Tng
{OMNG, M€ AMOTENEGHA VA (POUCKWOEL TOAU KAl HETA VA TEGEL OTO PHOILO.

Fevikn o€1pa MPooONKNG UMIKWV:

- Yypd (nahakd Boutupo, Aadi, auvyd, vepo, yaa)
- AAaTt

- Zaxapn

- Mio6 alevpt

- Xkdvn YAAOKTOG

- Eid1ka oteped LKA

- Yndloumo alevpt

- Mayia

6. Av SlaKOTIEI TO PEVMA Yl AlyOTEPO ATTO 7 AETTTA, TO PNXAVNUA
amoBnkevEL TNV KATAOTACT TOU Kal ouveyi(el Tn Aeltoupyia
TOU MOMIG EMaVENDEL TO peLa.

7. Ta 800 81080x1KOUG KUKAOUG apTOTAPACKEUNG, TIEPIUEVETE
mepimou 1 wpa avapeoa otoug U0 KUKAOUG, WOTE va
KPUWOEL TO UNXAVNHA, Y10 VO PNV ETTNPEACTEL N TAPACKEUN.

8. Otav Oa &epopudpete 10 Ywpi, UMOpel va peivel péoa /
o (upwtipag. Xpnolpormojote Tov yavt{o yia va Tov
APAIPETETE TIPOOEKTIKA.

MNepdote Tov yavt{o péoa otov d§ova Tou {uuwTHPa Kal
ueta tpafri&te Tov yavt{o yia va agaipéoete Tov {UpwThpa.

Mposidomonoel yia Ta TPOYPAUHUATA TTAPACKEUWV
Xwpic yAoutévn

Ma va @Tiagete Ppwpd i KEK Xwpic yY\outévn, Oa mpémel va XpnOIHOMOOETE Ta pevou 1,
2 kau 3. Na KGO mMpoypappa umdpy el Suvarotnta emMAOYG EVOG povo Bapouc.

Ta Ppwpia kat ta K€K Xwpeic yAoutévn ival katdAAnAa yia aropa pe ducaveia otn
YAoutévn (macxovteg amd KolAOKAKN) mou umdpxel o€ Siagopa Snuntplaka (orrdapt,
Kp18dpy, oikaAn, BpWHN, KAROUT, VTIVKEN KAL),

Eivat onpavtiké va pnv undap&et empoluvon pe alelpla mou mePLEXouv yAoutévn.
KaBapiote oxoAaoTika Tov kado kai Tov {upwtipa, KaBw¢ Kat 6Aa Ta oKeun mou Ba
XPNOIHOTOINGETE Yia Va @TIAEETE PwHIA Kat KEIK Xwpig yYAoutévn. BeBaiwBeite emiong
6T N paytd mov Ba XpNOIHOMOLCETE SeV TEPIEXEL YAOUTEVN.

O1 ouVTay£G Yia TAPAGKEVEG XwPi¢ YAouTtévn Bacilovtal oTn Xprion MAPACKEVAGHATWY

(mov ovopalovrat kat éTotpa peiypara) yia pwpi xwpic yhoutévn tumou Schér ry Valpiform.

+ Ta peiypata Twv Stla@opwv aletpwv Ba MPEMEL va KOOKIVIOTOUV padi Je TN payld va pnv
oBoMaoet n COun.

+ MO Eekivrioel To mpdypappa, Ba mpémnel va Bonbroete 0to {UPWHA: ME IO 1N HETANIKE
OMAToUAa, OTIPWETE Ta UAIKA TTou eV £xouv avapelxOei amd Ta TolwHata Tou Kadou mpog
TO KEVTPO Tou K&dou.



+ To Ywpi xwpic yhoutévn Sev pouckwvel 600 To KAaotkd Ywui. H cvotaor Tov Oa givai mo
o@IXTH Katl Ba gival Mo avolXToXpwHo armd To KAVOVIKO Ywpi.

+ Agev Sivouv OAa ta éTolpa peiypata To iblo amotéAeopa: evEEXETAL VO TIPETIEL VA TPOTIOTION OETE
™ ouvtayn. MNa 1o AOyo auTO, GUVIOTOUME VA KAVETE UEPIKEG SOKIUES (BA. mapdadetypa
TIOPAKATW).

MNapadetypa: aANAETE TNV TOCATNTA TOU UYPOU.

= Lo L

MoAv vypo OK MoAV¥ oteyvo

E€aipeon: To peiypa yia KEIK TPEMEL va Eival TTAVTA APKETA UYPO.

NMAHPOOOPIEX A TA YAIKA

Mayia: To Ppwpi @TIAVETAL P payld aprtomotiag. Autdg o TUTOG Hayldg MwAETal o€
SIAPOPEC HOPPEG: OE UIKPOUG CUMTIIECUEVOUG KUBOUG VWTTAG HAYIAG, wE evepyn Enpr paytd

TTIOU AVAMELYVUETAL PE LYPO i} WG oTiyMiaia Enpery paytd. H payld mwAeital ota coumepUApKET

(OTO TUAHA APTOTTAPACKEVACUATWY 1) VWITWV TTPOIOVTWV), AANA UTTOPEITE EMIONG VA OyOPACETE

VWA Haytd anod Tov oupvo.

H payd mpémel va evowpatwbdei ameubeiag otov Kddo Tou unxavripatog padi pe ta dAAa
UAIKA. QOTO00, KOAG €ival va BpuppaTIOETE KANA TN VWi payld pe ta SAKTuld oag ya va @
SIEUKONUVETE TNV QVANELEN.

AKOANOUBAOTE TIG CUVICTWHEVEG TOOOTNTEC (BA. TTiVaKA PE AVTIOTOIX(EG TTAPAKATW).
AvrtioTolxiec moodtntag/Bdpouc Enprig Kai vwiric payide:

Znerj payid (K.y.) 1 L5 2 25 3 35 4 45 5
Nwrrj payid og koBo (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Algupia: Zuvictatal aAevpt TUMOU T55, EKTOG av ava@EpETal SIaQOPETIKA 0TN CUVTAYH.
‘Otav XpnOIHOTIOLEITE pEiyHaTa AAEVPWV EISIKOU TUTTOU yia YwHi, MITPLOG I} TOOUPEKLA,
Hnv Eenepvarte Ta 750 g {OUNG GUVOAIKA (alevpt + vePOD).

To amoTéAeoUa TNG TTAPACKEUNG TOU PWLOU UITOPEL va Slagépel avaoya e TNV TToLOTNTA TOU
aleuplol.

+ OuldooeTe To alelpl O EPUNTIKA KAEIOTO Soxeio, S10TI emnpedletal amd PeTABOAEG OTIC
ouvOrikeg Tou mepIBAaNovTog (Lypacia). H mpooBrkn Bpwung, mitoupou, @UTPwWV oitou,
oikaAng i} aAeUPwWV OANIKAG dAeong otn (UUN Tou YwHIoy, Ba KAVEL TO YW TTIO OPIXTO Kal
Ayotepo agpdro.

‘000 TEPIOCOTEPO AAEUPL ONKIG ANEONG TIEPIEXEL TO pElyHa, SnAadK aAevpL TTou TIEPIEXEL
HépoG Twv e§wTEPIKWY OTOIRASWY TOu OTOPOU Tou altaptov (T>55), Tooo Atydtepo Ba
POUOKWOEL N (VN Kal TOoo Mo oPIXTO Ba gival To Ywi.



+ XT0 eUMOPIO, PITOPEITE EMIONG va BPEITE £TOINA YIA XPRON HElYHOTA TAPAOKEUNG Ywpiov. Na
™ XPoN QUTWV TWV JEYUATWY, avatpéETe OTIC CUOTACEL TOU KOTAOKEVAOTH.

AAe0p1 xwpic yAoutévn: Av XPNOIHOTIOINGETE HEYAAEG TOCOTNTEG AAEUPWV AUTWV TWV
TUMWV yla va PTIAEETe Pwpi, Oa TPETEL va XPNGILOTIOICETE TO TIPOYPAUHA TAPAGKEVRG
Yol Xwpic yhoutévn. Ymdpxouv moAd alelpla mou Sev mepiéxouv yAoutévn. Ta o
yvVwoTd givat To aAelpt gayomupou, 1o puldieupo (Aeukd f avamo@AoiwTo), To aAevpl amo
KIVOQ, ammé Kahapumokl, amd kaotava, ano Kexpi Kat and copyo.

Ma 10 Ywpid xwpic YAoutévn, yla va €MTUXETE TNV ENACTIKOTNTA TNG YAOUTEVNG, TIPEMEL
onwaodimote va avapei§ete S1d@opoug TUTTOUG AAEVPWY TTOU SEV XPNCILOTOOUVTAL YIa Pwii
Kal va TPOOOECETE TTNKTIKA péoa.

MnkTikd péca yia Pwpid xweic yhoutévn: Na va emTUXETE TN OwOTH oVOTAON Kal TV
€NAOTIKOTNTA TNG YAOUTEVNG, UMOPEiTE va TPooBéoete Aiyo avBavikd KOUML KA/ KOUUL
YKOUAp OTIG TAPAOKEVEG OOG.

‘Evolpa mpog xprion peiypata xwpic yAoutévn: AIEUKONOVOUV TNV TIOPAOKELN PWHIWV
XWPIC YAoUTéVn SIOTI TTEPIEXOUV TINKTIKA MECA KAl €XOUV TO TAEOVEKTNHA OTL gyyunpéva Sev
TIEPIEXOUV YAOUTEVN — OPIOHEVA Eival ETTIONG OPYAVIKA.

Ké&Be pdpka £tolpou mpog xpron HElypatog Xwpic YAouTtévn pmopei va Swoel SlagopeTika
anoteNéoparta.

Zayapn: Mnv xpnotporoleite kUBoug {axapne. H {axapn tpépel Tn payid, Sivel wpaia yevon
07O YwHi Kal wpaio xpwpa otnv Képa.

AMati: PuBpilel tn Spaotnpldtnta TG payldg Kai Sivel yelon oto Ywui.

Agv mipénel va €pOEL O EMAPN) PE T HAYIA TIPIV EEKIVIOEL ) TAPACKEVH

BeAtiwvel emiong tn dopr TG {OpNG.

Nepd: To vepd evuSatwVvel Kal evEPYOTIOLEl TN payld. Emiong evudatwvel To duulo Tou aAeuplol
Kal EMTPEMEL va OXNUATIOTEL N @pavT{OAa. To vepd pmopei va avtikataotadei, mMApwe 1 ev
UEPEL, UE YANA i AANa Uypd. XPNOIHOTIOINOTE VYPA O OEpHOKpaTia SwHATiov, EKTOG yia Ta
Pwpa xwpic yhoutévn mou 8éhouv {eoTo vepo (mepimou 35 °C).

Ainn_kat éhawa: Ta Aimn kdvouv aepdto To Ywpi. Emiong, 1o Satnpolv kalltepa Kat
TEPI00OTEPO. Ta UTTEPBOMKA ATt EMBPASUVOLV TO POUCKWHA TNG {UUNG. AV XPNOIOTIOINOETE
BouTtupo, OTIACTE TO OE MIKPA KOMUATIA ) HOAAKWOTE TO. MnVv ipooBétete Mwpévo Boutupo
oTa UNIKA. Ta Aimn Sev mpémel va €pBouv o€ ema@n pe T payld, ot Ba gumodicouv TNV
evuddtwon TG Haylag.

Auyd: Behiwvouv TO XpwHA Tou YwHIoU Kal T Snuioupyid Hag KaNooXNUATIOUEVNG
@Pavt{OAAC. AV XPNOIUOTIOICETE AUYJ, HEWOTE AVAAOYWG TNV TTOCOTNTA TWV VYPWV. ZMACTE
TO auyd Kal TPOCOEDTE TO AMAITOVHEVO LYPO UEXPL VO CUUMANPWOEL n moodTNTA LYPOL TToU
avagépel n ouvtayn.

Orouvtayég £xouv oxedlaoTtei yia pecaia avyd 50 g. Av ta auyd givat peyoAUTepa, TPooBéoTte
Aiyo aAeUpt. Av Ta auyd ival HiKpoTepa, MPooBEaTe AtydTeEPO alevpL.

Faha: To ydha Aertoupyei wG YAAOKTWHATOMOINTAG Kal SNUIOVPYE( HIa THO OHOLOHOP®N
Katavour Twv KUPeAidwv otn {Uun, dnuioupywvtag éva mo KaNooXnUATIOPéVO KapBEAL
Mmopeite va XpnOIHOTOINOETE VWITO YAAA 1| OKOVN YAAAKTOG. AV XPNOIUOTIOIOETE OKOVN
YAAQKTOG, TPOOBEDTE TOOATNTA VEPOU (0N HE TNV TTOCOTNTA YANOKTOG TTOU QVaQEPETAL OTN
OUOKEUI: 0 GUVOAIKOG OYKOG TIPETTEL VA LOOUTAL UE TOV OYKO TTOU AVAPEPEL N CUVTAYK.
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EIAIKEZ NTAHPO®OPIEZ FIA TON APTOMNMAPAZKEYAZTH

«PAIN & DELICES»:

EMINOTH ZYZTATIKQN FNA TAOYPTI
MaAa

TiydAa pmopw va XpnGILOMOIow;

Mmopeite va xpnotdomolioete GAouG Toug TUMOUG YAAAKTOG (LY., ayeAadivd, KaTolkiolo,
mPORelo, ooylag i GAa yahata QUTIKAG TPoéeuonc). H TTuKvOTNTA TOU YlooupTIoU PmopEi
va Slapépel avaloya Pe To yaAa mou Ba xpnotomolfoeTe. To vwmd YAAa, Ta yaAata HaKpAg
Slapkeiag kat OAa Ta ydhata mou meplypdeovtal mapakdtw gival KatdAAnAa yia xprion otn
OUOKEUN:

AmnocTtelpwpévo yaha pakpdg Stapkeiag: To mnpeg ydha vPniig Bepuikng emegepyaaiag
(UHT) Sivel mo mukvo ylaoupTl. To pePIKWG amoBoutupwpévo ydha Sivel Atydtepo Tukvé
YtaoUpTL. EVAANAKTIKE, UTTOPEITE VA XPNOIUOTIOINOETE HEPIKWE ATOBOUTUPWHEVO YAAA Kal va
TPOCOEDETE 1 1] 2 KOUTAAIEG TNG OOUTTAG OKOVN YAAOKTOG,.

MARpeg yala: auto To Yaha Sivel o KpePWSEG YIaoUPTL, HE pia AETTH TTETOA amd mAvw.
Nwné pn mactepiwpévo yala: avtd to yaha mpémel va Bpaletar mponyoupévug.
JUVIOTOUME VO TO PPACETE YIO OPKETH wpa. META, APOTE TO VA KPUWOEL TIPWV TO
TOTOOETAOETE OTN CUOKEUN.

TKOVN YAAAKTOG: auTo To YaAa Sivel éva oA Kpepwdeg ylaoupTl. AkolouBeite mavta Tig
odnyieg mou avaypdgovtal 0Tn CUCKEVAGTIA TOU KATAOKEUAOTH.

napayoweq cU[.l(l)O'nC

Na 7o yaovpTt

O mapaywv {Uuwong umopei va ivat:

‘Eva okéTo ytaouptt Tou Ba ayopdoeTe amo KATAoTNHA, P 600 To SuvaTdv PETayEVESTEPN
nuepounvia Aéng.

‘Evag kpuoagudatwpévog mapdywv {Upwong | YaAaKTIKEG KAANEPYELEG. T€ QUTH TNV
TEPIMTWON, OKOAOUONOTE TO XPOVO EVEPYOTIOINCNG TTOU AVAYPAPETAL OTIC 08NYIEC XProng
Tou mapdyovta {Upwong. Autoi ol mapdyovteg SlatiBevial ota coumEPUAPKET Kal Of
OPIOHEVA PAPUAKEIN KAl KATAGTAKMATA LYIEIVAG SIATPOPAG.

‘Eva y1aoUpTi TOU MApacKEVACATE IPOCPATA — TIPETIEL VA E{val OKETO YIAOUPTL, 600 yivetal
Mo mpoo@ato. Autr n Sladikacia ovopdletal «kaOANEPYELD».

O1 MoV UPnAég BEPUOKPATIEC UITOPEL VA KATAGTPEWPOULV TIC ISIOTNTEC TWV MAPAYOVTWV
{opwong.

Xpovog {Vpwaong
+ Avaloya pe Ta Bacikd LKA Tou Ba XPNOIUOTIOICETE Kal TO €MOUUNTO AMOTENECUA, N
COpwon Tou ylaoupTioL Ba Slapkéoel amd 6 £wg 12 WPECG.

Yoo | | | | | | | Zowts
n\uxél [ [ [ [ [ |Elv6 g

6wpeg  7wpeg 8wpeg dwpeg 10wpeg 11 wWpeg 12 wpeG

MOAIG oAoKANPwOEL TO YOO, TOTTOBETHOTE TO YIOOUPTI OTO YPUYEIO Yia TOUNGXIOTOV 4 WPEG,
Kal KATOVOAWOTE TO PEoa O€ 7 NUEPEG.



Mutia (yia palako Aeuko Tupi)
Mo va eTIAgETE TUpI, UMOPEITE VA XPNOIMOTIOINOETE Aiyn TTUTIA 1 KATTOL0 0§IVO LYPO STTIWG XUUO
Aepoviov f EU61 yia va i&eTe To yda.

KAGAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZH

BydAte tn ouokeur) and tnv mpila Kal TIEPIUEVETE VO KPUWOEL
TeAgiwg.

MA\Uvete Tov kAdo Kal Tov JUpwTHPaA PE (ECTO CATTOUVOVEPO.
Av o (upwTtripag peivel otov Kado, HOUNACTE Tov yia 5 pe 10
Aemta.

KaBapiote 1o owpa tnG CUoKeURG He éva Bpeyuévo mavi.
TKOUTTHOTE KaAA.

H ouokeun Kat Ta apaipovpeva eaptipata Sev mAévovrat
OTO MAUVTIPI0 MATWV.

Mnv xpnoldomoleiTe Kavéva OIKIOKO KaBaploTiko, okAnpd
O@POUYYapPAKIa i OVOTIVELUUA. XPNOILOTIOOTE €va UANAKO,
Bpeypévo mavi.

+ Mnv BuBileTe MOTE TO CWUA TNG CUOKEUIG I} TO KATIAKL OE VEPO 1} OTTOLOSATIOTE AANO LYPO.




OAHIOz ANTIMETQMIZHZ NPOBAHMATQN lIA

KAAYTEPEZ ZYNTATEZ

. To pwpi
To u’ﬂoﬂ’)\wpﬂ To Ywpi négral | To Ywpi Sev
Sev E'Vf" OMWCTO | poUCKWVEL |aAPOU TPWTA| POUCKWVEL alAd 1o Pwpi
Béhete; oD POUCKWOEL | apKeTd .. | 8ev éxer YnBei
Oa ﬁpaitz’lsov']esm TIOAO Xpuoagevia Telgiwg
O£ AUTOV TOoV
mivaka.

Tam\ayia
gival Kagé,

H képa
Sev sivat
ApKeTa

MatrBnke To Kouumi °
| ) katd To Yoo,

Aev éxel apKeTO °
alevpt.

|'ExeL TTONO OAe0PL. [ ] [ ]

Aev éxel apKeTh °
paytd.

| EXELTTOND payid. [ ] [ ]

Agv éxel APKETO
VEPO.

| EXELTTONO VEPO. [ ] [ ]

Aev éxel apket °
Caxapn.

ANEVPL KAKAG
moleTNTaC.

AdBog avaoyieg °
UAIKWV (dpa oAv).

MoAU (e0T0 vepd. [J

MoAU KpUo vePO. [ ]

Ad&Bog mpoypappa. [J [J

To amotéAecpa Sev gival 6TIWG

70 BéAets; Nepoulo MoAv §wvo Nepo oo Kitpviopévo
Autdcg o mivakag Oa cag Bondrcet ytaovptt ytaoUpTtt YtaoUpTtt YtaoUpTt
va Bpeite Tn Avon.
MoAU HIKPOE Xpovog {upwaong. [J
MoAU peydAog xpdvog Lpwong. (] (] [J
‘OXt ApPKETH TTOGOTNTA TTAPAYOVTWY
{OpWOoNG, 1| VEKPOI, 1 avevepyoi [}
mapdyovTeg (Uuwone.
To Soxeio ylaouptiot Sev ° °

KaBapioTnKe KaAA.

To ydAa mou XpnolpoToloate
Sev €xel APKETA Nmapd (UEPIKWG °
amoBoUTUPWHEVO avTi yla TIAPEG
yaAa).

‘Epelve To kamdki oTo Soxeio. (]

Adabog mpdypappa. [ J [ J




OAHIOx ANTIMETQMNIZHXZ TEXNIKQN MPOBAHMATQN

O Qupwtripag éxet
KON o€l oToV KASo.

+ A@NOTE TOV VA HOUNIACEL TIPIV TOV OQPAIPEDETE.

‘Otav matdTe T0 KOUpTi
évapénc @, Sev yivetal
Timota.

Znv 086vn avaooprvel n évéeign EO1 kat nxei o BopuPfntng
TNG OUCKEUNG: N OUOKEUN €xel umepBeppavOei. Mepiuévete 1
WPA HETAEY 2 KUKAWV.

Znv 086vn avaooprvel n évéeign EOO kal nxei o BouPntic
TNG CUCKEUNG: N CUOKELN €ival TTOAU KpUa. Mepipévete va
@tdoel o Bepuokpacia Swuatiou.

v 086vn avaBoofrivel n évdeign HHH ry EEE kau nyei

0 Boupntr¢ Tng cuokeung: BAARN. H cuokeun mpémel va
ETMOKEVAOTEL A6 €£0UCI0S0TNEVO TIPOCWTTIKG.

‘Exel mpoypappatioTei kaBuoTepnuévn évapén.

A@OU AT OETE TO
koupmi évapénc €, o
HOTEP AetToupYEi, aMd
N OUOKeUN 6gv QUPWVEL.

Aev éxel TomoBeTnOei oWOTA 0 KASOG.

Agv éxel TomoBeTnBei 0 (upwTtrpag iy €xel TomoBeTnOei
AavBaopéva.

3T1¢ SUO TEPUTTWOELG TTOU AVAPEPOVTAL TIAPATIAVW, OTAPATAOTE
XELPOKIVNTA TN GUOKEUK, TATWVTAG TOPATETAMEVA TO KOUTT €D
. ZeKIvoTE Eavd Tn ouvtayr amo Ty apxH.

Agou mpoypappatioate
kaBuotepnpévn évapén,
T0 Ywi 5V POUOKWOE
ApKETA 1 Sev €ylve
Timota.

+ ZexdoaTe va TTIATACETE TO Koupumi évapéng ) apou emiégate
To MPAypappa kKabuotepnuévng évapéng.

H payia npbe og emagn pe aNatt kaw/n vepo.

Aginel o QUPWTAPAG.

Mupwdid kapévou.

‘Emeoav UAIKA €€w ammo Tov kado: BYANTe T ouokeun amod
v npida, a@oTE TNV Va KPUWOEL Kal LETA KaBapioTe To
£0WTEPIKS UE éva Bpeyuévo opouyydpl, Xwpig KaBaploTiko
TPOIOV.

To peiypa Eexeiloe: TOAU peydAn moodTNTA UNIKWVY, KUPIWG
vypwv. AkohouBnote Tig avahoyieg mou Sivel n cuvtayn.




TABLEAU DES CYCLES - TABLA DE CICLOS -
TABELA DE CICLOS - TABELLA DI CICLI - CYCLI TABEL -

ZYKLEN TABELLE - TABLE OF CYCLES - &lygud) Jgus -
4> Joi= - TABJIMLUA LUKNOB - TABNINLA LNKIIB -
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 PREPARACAO DA MASSA COZEDURA EXTRA
(9) TOTAL (h) | (Amassadura-Repouso-Levadura) (h) (h) (h)
T 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) 03! | oamsdl] | Jlo2YIcdl Ll yiios ok (dsls) 17
(dsl) (@)~ a1 - nll) (dslw)
() 039 | Oxb dtdy | gosme - 0315 339) saas @il 03LT 33 Sy Sl
(Cslw) (Cslo) (Gualyg - ol il (W) (Cslw)
BEC CTEMEHb OBLLEEE MPUTOTOB/IEHWE TECTA BbIMEYKA JOMNONH-
n MOAPYMA- | BPEMS (4) (3ameLumBaHve-OTcTamBaHve- ()] WUTENIbHO
HVBAHUA Mogbewm) (1) (W)
BATA NIAPYM" | 3ATAJTbH MPUTOTYBAHHA TICTA BUMIKAHHA | IOOATKOBO
(0] AHIOBAHHA | YAC (rop) | (3amiluyBaHHA/po3CTiKa/MigHATTA) (rop) (ropm)
(rop)
CANMAFbBI | KbISAPTY | XXANMbI KAMbIP S3IPJIEY MNICIPY | KOCBIMLLA
r) OBPEXECI | YAKbITbI | (Mney, MbiH KaHALIPY, KeTepinyi) (car.) (car.)
(caf.) (car.)
1
1 1000g 2 2:01 1:06 0:55 2:29
3
1
10009 2 2:15 1:15 1:00 2:37
3
1
7509 2 1:45 0:15 1:30 2:07
3




5009 1 2:57 2:09 0:48 2:28
750g 2 3:02 2:09 0:53 2:33
10009 3 3:07 2:09 0:58 2:38
5009 1 1:25 0:40 0:45 1:17
7509 2 1:30 0:40 0:50 1:22
1000g 3 1:35 0:40 0:55 1:27
5009 1 2:55 2:05 0:50 2:33
7509 2 3:00 2:05 0:55 2:38
10009 3 3:10 2:05 1:05 2:48
5009 1 3:20 2:40 0:40 2:40
7509 2 3:25 2:40 0:45 2:45
1000g 3 3:30 2:40 0:50 2:50
5009 1 2:40 1:45 0:55 2:23
7509 2 2:45 1:45 1:00 2:28
1000g 3 2:50 1:45 1:05 2:33
5009 1 2:00 1:05 0:55 3:22
7509 2 2:05 1:05 1:00 3:27
10009 3 2:10 1:05 1:05 3:32
500g 1 2:40 1:45 0:55 2:23
7509 2 2:45 1:45 1:00 2:28
10009 3 2:50 1:45 1:05 2:33
- - 1:09 - 1:09 0:30
- - 0:15 - 0:15 -
1
10009 2 1:45 1:20 0:25 -
3
1 0:10 0:10
- 2 \] = \j -
3 1:10 1:10
0:10
R R ] R R R
0:45
0:10
R B 7 R R R
0:45
- - 0:55 - - -




07:00
\J

16:00
04:00
\J

10:00
0:10
\j

03:00

LEGER - CLARO - CLARO - CHIARO - LICHT - HELL - LIGHT - ias - oas) - JIETKASL
- JIETKE - >KEHIN

MOYEN - MEDIO - MEDIA - MEDIO - GEMIDDELD - MITTEL - MEDIUM - laugio - lawsto
- CPEQHSIS - CEPE[IHE - OPTALLA

FORT - SCURO - ESCURA - SCURO - DONKER - DUNKEL - DARK - Sls - 6,5 - CUTIbHAS
- CWITbHE - KATTbI

gy EREEEE

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 duragdo 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.

] B (i Y ddleo Yl 3ubl : 3ulsl

il 6 0w oS Oley deld JS Ole e 1,3

MprmeyaHue: B 06LLYI0 NPOAOIKATENBHOCTb HE BXOAUT BPEMSA NoaaepKaHus xneba B Terniom
COCTOAHUN.
3ayBaXeHHsA: 3arafibHUX Yac He BPaxXOBYE Yac y pexxuMi nigirpisy.
TyciHaipme: xannbl yakbITka XblbITy Ke3€Hi Kipmengi.



INTERNATIONAL GUARANTEE: COUNTRY LIST

SMALL HOUSEHOLD APPLIANCES
] @ ]

)

s SLOVENA
ARGENTINA | 0800-122-2732 EovPT 16622 "SLOVENIA 0223494 90 MALAYSIA | 603 7802 3000
2USUUSTL EESTI ELLADA (01800) 112
"ARMENIA 010 55-76-07 ESTONIA 668 1286 GREECE 2106371251 MEXICO 8325
suomi L]
AUSTRALIA 1300307824 EINLAND 98946 150 HONG KONG 8130 8998 MOLDOVA 22 224035

FRANCE Continentale

OSTERREICH + Guadeloupe, MAGYARORSZAG NEDERLAND
AUSTRIA 018003476 | emion, | 0974504774 HUNGARY 0618018434 | =0 s | 0318582424
t-Martin
) DEUTSCHLAND
BAURAIN 17716666 GERMANY 0212387 400 INDONESIA | +62215793 7007 | NEW ZEALAND | 0800700711
BENAPYCb il gt ITALIA NORGE
BELARUS 017 2239290 OMAN 24703471 \TALY 199207 354 NORWAY 22963930
BELGIQUE 801300 420
BELGIE 070233159 POLSKA koszt jak za B% 0570-077772 | SOUTH AFRICA | www.tefal.co.za
POLAND JAPAN
BELGIUM polaczenie lokalne
Info-linja za .
BOSNA | e ESPANA
HERCEGOVINA potrosate PORTUGAL 808284 735 JORDAN 5665505 SPAIN 93306 37 65
033 551220
BRASIL ki KA3AKCTAH SVERIGE
BRAZIL 112015-4400 QATAR 44485555 KAZAKHSTAN 72737839 39 SWEDEN 08 629 25 00
BBLArAPUSA REPUBLIC OF =0 aa [SUISSE SCHWEIZ|
BULGARIA 0700 10 330 |RELAND 01677 4003 KOREA 0807337878 |Pguiroer anp | 044 837 1840
s Wsaneng
CANADA 1-800-418-3325 ROMANIA 0213168784 KUWAIT 1807777 Ext 2104 [ O O 02765 6565
poccust LATVJA TURKIYE
CHILE 022884 46 06 RUSSIA 49521332 30 LATVIA 6616 3403 TURKEY 444 40 50
COLOMBIA 018000520022 | S St Bt 920023701 N 4414727 8002272
SAUDI ARABIA LEBANON
HRVATSKA SRBIJA LIETUVA Yipaina
CROATIA 013015204 SERBIA 060 0 732 000 LITHUANIA 5214 0057 UKRAINE 044 300 13 04
CESKA UNITED
REPUBLIKA 731010 111 SINGAPORE 6550 8900 LUXEMBOURG | 003270233159 | o | 0345602 1454
CZECH REPUBLIC
DANMARK SLOVENSKO MAKELOHUJA
DENMARK 44663155 SLOVAKIA 232199 930 MACEDONIA (02) 2050 319 USA 800-395-8325
2011012017 VIETNAM 1800-555521

Date of purchase / Date d’achat / Fecha de compra / Kobsdato / Ostopiivii / Kjopsdato / Inkdpsdatum / Ostukuupdiev / Pirkuma datums mo data / Data
zakupu / Datum izrogitve blaga / Datum kupovine / Visérlds détuma / Data achiziiei / Jlara na saynysarie / Jlara npoxaiy / Lw&wnph op. / Jlata nponast /
Carsrrar wyni /WA R /Suddla / BUU2}/ Maryw na kynysarse :

Product reference / Référence produit / Referencia del producto / Ref T / Toote /
Produkta atsauces numurs / Gaminio numeris / Referencja produktu / Oznaka proizvoda / Tip aparata / Készilék tipusa / Cod produs / Mozen / Mozens / Unnly.
Monens / Yarici / ik Y 7 7 L > A5/ jun@asodi / HZY / Iogaroun sa npomssonor:

Retailer name and address / Nom et adresse du revendeur / Nombre y direccion del minorista / Forhandler navn & adresse / Jiilleenmyyjin nimi ja osoite
Forhandler navn og adresse / Aterforsiljarens namn och adress / Miiija kauplus ja aadress / Veikala nosaukums un adresc / Parduotuvés pavadinimas ir adresas
Nazwa i adres sprzedawcy / Naziv i adresa prodajnog mjesta / Naziv in naslov trgovine / Forgalmazo neve és cime / Numele si adresa vanzatorului / Thprosii
oGexr / Hasea Ta axpeca npojasis / Yuquwlybpugm pjut winjwbnud b huugh. / Haseanue n aipec nposasia / CaTyiBIHEIR aTaybl Meit MeKeH-kaiibi /
WiAER 4, (97 daarflaguasvihosuida / A042 OISt R4/ He u apeca na npoxasas :

pistributor stamp / Cachet / Sello del distribuidor / Forhandler stempel / Jilleenmyyjéin leima / Forhandler stempel / Aterforsiljarens stimpel / Tempel / Zimogs /
Antspaudas / Pieczeé sprzedawcy / Pecat distributera / Pegat trgovine / Forgalmazo pecsétie / Stampila vanzatorului / Tlewar wa Teprosexis ofexr / Tewatica
ipoasus / Ulhp. / Tevars nponasua / Caryusinbin mopi / 7251 / aslssviuuagvinosuiida / 204 2191/ Tevar na ancrpudyrep
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