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# NMPABUJA 3A BE3ONMACHOCT
BA>XHW NPEANA3HUN MEPKU

« TO31 eneKkTpoypeq He e NpeaBUAEH a ce Nos3Ba
C oTAeNneH TalMep 3a OT/IOXKEH CTapT WK
oTAenHa cucTema 3a AUCTaHUMOHEH KOHTPOS.

« To3n ypep e npegHa3HayeH caMo 3a JoMallHa
ynoTpeb6a 1 He e NpefHa3HauyeH 3a KOMepPCHanHu
Lenu, Nnopaan KOeTo rapaHuMaTa e HeBanuaHa
aKo:

- ypenba ce M3non3ea B NpodpecnoHanHm KyxHu
B MarasuHu, oducu n gpyru paboTHu cpeau;

- aKO Ce N3MOoJI3Ba B CENICKOCTOMAHCKU KbLLK

- OT KJIEHTU B XOTENWN, MOTENN U APYTY NOJO6GHN
coumanHu cpeau;

- B 6GapoBe 1 3aKyCBasHu.

«To3n ypen He e HanpaBeH Aa ce Mon3Ba oOT
Xopa (BKNWOYUTENHO fAeua) C NCUXMYECKN,
CeTUBHU W MEHTaNIHW HeaoCcTaTbUu, Uan oT
xopa 6e3 HeobxoaMmuTe 3HaHUA 1 onuT, 6e3
fa 6baaT HabnwopgasaHu unn ga 6e3 ga 6baat
WHCTPYKTMPAHN 33 HAauyMHA Ha MoJfi3BaHe Ha
ypeaa oT YoBeK, KOMTO e OTFOBOPEH 3a TAXHaTa
curypHocT. [leuaTa 3agb/KmuTenHo Tpabsa aa
6baat HabnogaBaHW, 3a ja He Ce fONYyCHe Aa cn
UrpanT c ypeaa.

« AKO 3axpaHBaWMAT Kaben e noBpeneH Tom
3ab/IXXUTENHO TpA6GBa fAa ce noaMeHwu
B OTOpM3UpaH CepBU3EH UEHTbP WUanM oT




KBanuuumpaH cneymaninct, 3a aa ce nsberHe
€BEHTYaNeH pPUCK.

« To3n ypen He e npeaBuaeH ga ce nonsysa OT
Aeua nop 8 roanHM, KakTo 1 Xopa C OrpaHnYeHN
dun3nyeckn ” MeHTanHM CNocobHOCTU W
MO3HAHWUA, OCBEH aKO HE Ca MHCTPYKTUPAHU
UM Haa3upaBaHM B GopaBeHeTO C ypeda U
npeaBapuUTENHO 3amo3HaTU C eBEHTYallHUTe
puCKoBe.

Jeuata He 6uBa fa UrpasT C enekTpoypesa.
MNa3eTe ypena n 3axpaHBawma Kaben mM3BbH
obcera Ha geua!

« TO3 ypen e NpoeKkTMpaH 3a AOMaKMHCKa
ynotpeba Ha 3aKpuUTO U HaAMOpPCKa BMCOYMHA
nog 4000 m.

e BHMMaHMe: pUCK OT HapaHABaHe Mopaan
HenpaBwWiHa ynotpeba Ha ypeaa.

e BHMMaHMe: NOBbPXHOCTTA Ha HarpeBaTeNHUA
eNeMeHT OCTaBA 3arpATa cnep ynoTtpeba.

» YpeabT He TpaAbBa fa 6bae noTanaH BbB BOAa
UK apyra TeYHOCT.



«He npeBmwaBanTe pos3aTa Ha CbCTaBKUTe
yKasaHu B peuenTuTe.
B noagBM»XHNA CbA B MalLMHaTa:
- He npesunwaBante Konnyectsoto ot 1500 r
TecTo,
- He npeBuwaBante kKonunuyectsoto ot 930 r
6pawHo 1 15 mas.
B raBuTe 3a 6areTu:
- He npurotamTe noseue ot 450 rp. Tecto
HaBe[HbX.
- He nsnonseante noseye ot 280 rp. 6pawHo n 6
rp. Mas 3a eqHOo NPUroTBAHE.
« /I3non3Bante Kbpna uan BnakHa rbba, 3a fa
NOYNCTUTE YaCcTUTe, KOUTO BNM3AT B KOHTAKT C
XpaHarTa.




BHumatenHo npoyeteTe UHCTpyKUuMWTE npefn fga
13non3gate ypeaa 3a Mbpain MbT: NPON3BOAUTENAT
He HOCW OTFOBOPHOCT B C/yyall, Ye YPeabT He e
113n0M13BaH Cbr1afHO NHCTPYKLMnTE.
3a Balwa 6e30mMacHOT TO31 ypea oTroBapA Ha BCUYKKN
CTaHAApPTU 1 perynaTueHiN Hopmu (AupekTuBa 3a
HUCBK BONTaX, EneKTpomaerHa CbBMECTUMOCT,
Matepuanu 6esonaci npu focer ¢ xpaHa, OkonHa
cpepa...).
V3non3Baiite ypefa Bbpxy CTabunHa nOBbPXHOCT,
Aaney OT Tevyawa BOAda, KOATO 6u morna Aa ro
HanpbCKa, KakTo 1 He B KYXHEHCKN LIJKad), HWAWwa nnn
nog pagr.
YBepete ce, Ye Heob6XOAMMOTO 3axpaHBaHe
KOpecnoHAMpa C TOBA Ha BallaTa enekTpuyecka
WHCTanauma. EsemyanHa rpewkKa npwn BKIKYBAHETO
6n [foBena o aHynmpaHe Ha rapaHLUnATa Ha ypefa.
BawwuAT enektpoypen TpAbBa Aa ce BKlouM B
3a3eMeH KOHTaKT. AKO TOBa € HeBb3MOXHO, BCeKM
e[IMH TOKOB yaap 611 MOrbA Aa HaHece cepuosHa
nospepa. 3a Baluata 6e30MacHOCT 3a3eMABAHETO Ha
KOHTaKTa TpAbBa fja KOPeCcrnoHaMpa CbC CbOTBETHUTE
CTaHAAPTY 3a eNeKTpUYeCKa NHCTanauna Bbe Ballata
CTpaHa.
To3v ypef e NpeiHa3HaueH camo 3a NoN3BaHe BbTPe,
B JOMALLHM YCNoBuA. He ro 13non3salite HaBbH.
BcAKo n3non3saHe ¢ komepcuanHa Len unm B paspes
C MHCTPYKUuUMTe 61 AOBENO A0 MpeKpaTABaHe Ha
ycnoBuATa No rapaHuuaTa.
W3kniouBaiiTe ypesia, Korato npukniounte pabota unm
NpeAv Aa ro noyucTeate.
He u3non3gaitte ypepa Korato:
- 3axpaHBalLNAT Kabes e AedeKTeH nnn HapaHeH
- YpepbT e 6un u3nyckaH Ha nopja v Nokassa BUAMMM
3Haun Ha HME3NPaBHOCT WK He paﬁom, KakTo
TpAGBa.
B Te3n cnyvan ypenwbT TpAbGBa fla Obfe 3aHeceH B
Hai-bNn3KNA CepBM3eH LieHTbP, 3a Aa ce u3berHe
€eBeHTyaneH puck.
BuTe rapaHUMOHHaTa KapTa.
BcAaka ppyra MHTepBEeHUMA C UM3KIKYeHMe Ha
NoOYNCTBaHe W eXe[HeBHa NOAAPbXKKa, TpAGBa
fa ce U3BbPLBA OT KBANUGULMPAH CNeunanucT B
0TOPU3NPaH CEPBI3EH LIEHTB.
He notansaiite ypepa, Wwencena niu 3axpaHsalyua
Kaben Bbs BO[ja 1N HAKaKBa Apyra TeYHOCT.
He ocTaBsiiTe 3axpaHBalyns kaben fa Bucn 1 fa b6vae
AOCTbMEH 3a flelja.

mmm  [la nasnMm oKosnHaTta cpepa!

3axpbHBAWMAT Kaben He TpA6Ba fia Gbje B KOHTAKT C

ropeLyyTe YacTu Ha BalwnA ypen, 61130 A0 U3TOYHNK

Ha TOMNMHA UK OCTPU PbOOBeE.

He mecrtete ypega gokato pabotu.

He pokocBaiitTe nposopena 3a

no Bpeme W BepHara cnep pa6orta ¢ ypepa.

Mpo3opeybT MoKe 1a € MHOTO ropel.

He n3knioyBaitTe ypepa kato AbpnaTe 3axpaHsaLyua

Kaben.

M3non3Baiite ygbmKuTEn, KOWTO € B M3MPaBHO

CbCTORHME 1 C Lencen 3a 3a3emaBaHe. YBepeTe ce,

e napameTpuTe Ha YbIKUTENs OTFOBAPAT Ha Te3u,

KOWTO Ca yKa3aHu BbpXy BalUA eNeKkTpoypes.

He nocrasaiite ypepa BbPXY ApYriA ENEKTPOYpEaU.

He n3non3Baiite ypesa KaTo CpeCcTBO 3a 3aTonnAHe.

He u3non3Baitte ypeaa 3a Apyru NpurotosneHus

0CBeH 3a X716 1 CagKo.

He nocrasaiiTe xapTis, KapTi UK NNacTMaca B ypeaa

1 He cnaraiite HULLO BbpXY Hero.

B cnyyali, Ye HAKOA YacT Ha ypepa ce 3ananu He ce

onuTBaiiTe ia A U3racuTe ¢ Bofa. M3kiouete ypena 1

3bjjylUeTe NNamMbLWTE C BAAXHA Kbpra.

3a Bawa 6e30MacHOCT M3MoA3BaiiTe akcecoapu u

pe3epBHN YaCTU MpefHa3HauYeHN Camo 3a BaluA

ypen.

B Kpasa Ha nporpamata BWHaru nonssaiite

KYXHEHCKN pbKaBULM 3a 1a XBaHeTe TaBUYKaTa

NN ropewuTe YacTM Ha ypepa. YpepnT M

aKCecoapbT 3a NeyeHe CTaBaT MHOTO ropeLyy no

Bpeme Ha pa6ora.

HuKora He NOKpyBaliTe Bb3AYLLIHITE OTBOPU.

BbjjeTe MHOro BHUMaTeNHM, MOXe Aa U3nese napa,

KOraTo OTBOpUTE Kamaka B Kpas Win Mo Bpeme Ha

nporpamara.

Korato nonssare nporpama N 14 (cnapko, komnot)
iTe cnapatamr NpPbCKK, KoraTo

oTBapATe Kanaka.

MpVYMepHOTO HMBO Ha LuyMa U3N13aLL OT TO31 ypep e

69 db.

6.

PEL

@® MauwwuHata e u3paboTeHa OT pa3NMUHM MaTepuanii, KOWTO MoraT Aa ce npefadaT Ha
BTOPWYHI CYPOBUHN UMW A CE peLyKmnpar.
2 Mpepalite r B NyHK T 3a CbBUPAHE Ha BTOPUYHM CYPOBUHM.



@ MPEAU MbPBA YNOTPEBA

1. Pa3onakoBaHe

® PasonakoBaliTe Baluma ypep, npubepeTe rapaHLMOHHaTa
KapTa M BHMMATeNIHO MpoyeTeTe PbKOBOACTBOTO 3a
ynotpeba npeaw fja nonssate 3a MbpBu MbT.

® [ocTaBeTe ypefia BbpXy CTabunHa NOBbPXHOCT. M3BaaeTe
aKcecoapuTe U MaxHeTe CTUKepuTe He3aBUCMMO OTBbH
1AM OTBBTPE Ha ypepa.

06w ycnosus

e ToBa npwucnocobnexuve e
MHOro octpo. [lpbxTe ro
BHVMATENHO.

2. H{’)E 1 OA U3MON3BATE YPEJA 3A MbPBU

* [/13BageTe ¢popmara 3a x/if6, KaTo A U3AbpaTe Harope
33 ApbXKKaTa.

3. MouncTBaHe Ha
Kopryca

® [louncrete Kopnyca Ha
ypefa C BnaxHa Kbpna
n nopacywete pobpe.
Jlek Mupmuc moxe pa ce
yceTun, Korato nonssare
ypepaa 3a NbpBM MbT.

e (Cneny TOBa Harnacerte
6bpKankunTe.

N 'l CmecBaHeToO ce
nopo6psBa, ako
O6bpKankuTe ca
pa3nonoxeHu eaHa
cpeuly Apyra.




4. [locTaBaHe Ha

TaBNYKaTa
e CnoxeTe TaBM4YKaTa B
xnebonekapHara.
® HaTucHete Hapony

OT [BeTe (CTpaHU Ha
TaBuU4yKaTa, Ta 4Ye TA [Aa
ce 3actonopwm OT fBeTe
CTpaHn B XHE6OI'IEKapHaT.

® Pa3BuinTe Kabena u ro
BKNloYeTe B  3a3emeH
€NeKTPUYECKIN KOHTAKT.

® Cnep KaTo uyeTe 3BYyKOBUA
cirHan, nporpama 1 wun
HacTpoiKaTta 3a cpepgHa
CTerneH Ha mnpenuyaHe
ce nosssAgat no
noppasbupate.

\\,l 3a pa ce 3ano3HaeTe ¢ ypeda 3a x1a6, BM npenopbyBaMe Aa onuTate MbpBO C
peuentata 3a OBUKHOBEH XJ1A1B. 3a cnpaska, BuTe ,lIPOrPAMA 3A OBMKHOBEH
XNAB" cTp. 9.

5. |/l360p Ha Mporpama (Buxre xapakrepuctmkmte B TabnuuaTa Ha cnefpallata cTp.)

® CToiHOCTM No noppasbupaHe ce nokassaT Ha AMCMNenA 3a BCAKA eAHa Nporpama. 3atosa
BUMe TpsAbBa Aa n3bepete KenaHUTe HaCTPONKM PbUHO.
® V136mpaiikv nporpama npemyiHaBate cepus OT CTBITKI, KOUTO CIefBaT eHa Cieq Apyra.

© byToHBT “menu” B/ NO3BONABa fia U3bupaTe onpepeneH
6poii pa3nnMyHM Nporpamu. Bcekn nbT, KOrato HaTUCKaTe
6yTOHa “menu’, HOMepbT Ha MaHena Ha Aucnnea ce
npuasmKBa KbM cnepaallata nporpama ot 1 go 19.

® BpemeTo KOpecrnoHaMpawo ¢ nporpamaTa M3nmMsa Ha
aucnnes.

o



AKCECOAPU

MPOrPAMU
MOCOYEHN B
MEHIOTO

XAPAKTEPUCTUKIN

VHOVBUAYASIEH X156

3a Mo-necHo cnpaBsAHe C nNpobnemuTte MNpy NPUrOTBAHETO Ha peLenTUTe 3a
VHAMBKAYaneH xnab, KopecrnoHaMpaly ¢ nporpamu ot 1 o 6 Bue pasnonarate C
HapbYHIK 3a paboTa ¢ BalaTa xnebonekapHa.

Tasn nporpama B1 NO3BOssABa Aa NpUrotTenTe cobcTeeHn Garetu

1.bareru Y Mankun KUGIMUKM € XpyrKaBa KopyyKa.
MporpamaTa e B MOMOrHe Aa Cb3jajeTe TO3W MPOUYT
2.Ynabara VITaNNaHCK XNAG, MeK 1 eprpeH, OTNYEH 3a Marnku
caHzBMuM.
Mporpamata 3a rpesvHn Bu MO3BOMIABA fja MPUroTBUTE
3.M'pesnHu peLenTa 3a mManku xnebueta, MHOrO GUHU, MPOABATOBATU
W XpYMKaBw.
Mporpama 4 e NpefHa3HayeHa 3a MPUrOTBAHETO Ha MNIOCHK
4.Mutka xNA6, MyxKaB U BnaxeH, TYPCKW CreuManuTeT, OTMYHA
OCHOBa 3a CaHABNYU.
5. MuTka 3a Mporpama 5 e vgeanHa 3a 8 Manku 6eny NUTYMLK, KPBIN 1
caHpBUY MeKW C NieKa TeKCTypa.

6. KpaBaiueta

Tasn nporpama BW fAaBa Bb3MOXHOCT Aa MpUroTeuTe
Manku cnagkn KpaBaVlHeTa, C leKa KOHCTUCTeHUmMA OT Tuna
eHcamaja, MHOro n3BecTHu B Wcnaxus.

7.Mpenevenn
xne6Hu pynua

8. JleceH xns6

I'Iporpama 7 BM no3BonAea Aa 3aronnuTte n NpUroTe1Te 3a 10
710 35 MUHYTY, BCUYKM BUfOBe X1A6 OT nporpamu ot 1 o 6.
Perynupyemu UHTEpBanu oT no 5 MUHyTH. XnebonekapHata He
6viBa Aa ce ocCTaeA 6e3 Haasop, korato pa60w| B TO3M peXxum.
3a fja cipe uMKbna Mpeaw Kpas Ha mporpamarta A cnpete
pvuro @.

Mporpama 7 pa3nonara camo ¢ 2 n3bopa 3a 3anuuaHe:

- CUNEH: 32 MK OCOEHN xniebyeTa

- cnab: 3a Mankm xneGueTa Cbe 3axap

3a fja perynuparte LiBeTa Ha 3arapa Ha KopaTa, IpomeHeTe
BPEMETO Ha neyeHe.

KNACUYECKU XJ1AB0BI

Mporpama 8 e 3a 06WKHOBEH XNAb, HO MOXe Aa 6Gbae
non3BaHa 3a MOBEYETO BUAOBE X146 OT 65710 6paLuHo.

9. ®peHckn xna6

Mporpamata 9 KopecnoHAWpa C peuenTa 3a TPaANLMOHEH,
XpyrKas, GpeHckn xnso.

10.1 T

=3

xna6

Mporpamata 10 61 TpA6Bano Aa ce n3bKpa, KoraTo ce Non3ea
MbIIHO3bPHECTO GpPaLLHO.

11. CnagbkK xna6

Mporpamata 11 ce npenopbyBa NpU peLEenTy CbAbPXKaLM
roBeye MasHVHa 1 3axap. AKO BMe U3M0oI3BaTe roTOBO TeCTO
3a KUGNW UK MieYeH XnAb, He HaABKLLaBaliTe KONMYeCTBOTO
ot 1000r TecTo.




12. bbp3 xna6

Mporpama 12 e cneuuanHo 3a peuenTa 3a cynep 6bp3 xna6.
Boparta 3a Ta3u peuenTa,Tpabsa Aa ce 35° C Makcumym.

13. besrnyteHoB
xnsa6

Mporpamata xnAb6 6e3 rnyTeH e, CneuManHo 3a roOTOBU
6e3rnyTeHoBN MUKCOBe. TA e MpefHa3HayeHa 3a Xopa, KoUTO
MMaT CTOMaLLHN NPO6MemMn 1 UMAT HETBPMUMOCT KbM [yTeHa
B MHOrO OT CemMeHaTa (XUTo, pbi, eyeMuK, oBec, KamyT, wnenta
n ap.). Buxre ykasauuTe cneuuduKauum Ha oOnakoBKaTa.
TaBuuKata TpAGBa BMHary fa Gbae Aobpe nouncTeHa, 3a fa
ce n3berHe BCEKN PUCK OT 3amMbpcABaHe C APYr BUA 6GpallHo.
B cnyval Ha CTpuKTHa 6e3rnyTeHoBa AKeTa, BHUMaBaliTe
ManATa, KOATO u3nonseate Aa 6bAe Cblo 6e3rnyTeHoBa.
KoHcncTeHUmATa OT 6e3rnyTeHoBN GpaliHa He MpaBn TeCTOTO
npeanHo. TecToTo ce Nieny Mo CTeHWUTe Ha CbAja 1 Tpabea Aa 6bae
OTCTPaHABAHO C MNacTMacoBa lnatyna. besrnyteHoBoTo TecTo
Lje ObJie C MO-TbCTa KOHCUCTEHLNA 1 NO NEMKaBO B CPaBHeHMe
C 06MKHOBEHUA XN1A6. 3a Ta3y Nporpama e HanlyHo camo Terno
o1 1000 rp.

14. Xna6 6e3 con

HamansasaHeTo Ha KOHCyMaLMATa Ha COJ1 HamanABa pucka ot
CbpAevyHOCHA0BU 3abonasaHmA.

15. MpuroTBsAHe Ha
xnsa6

Mporpamata e orpaHuyeHa 3a 10 go 70 MWHYTM camo,
perynupyema Ha CTbnku ot no 10 muHytn. Moxe fia 6bae
n36paHa cama v 3Mos3BaHa:

A) B CbueTaHue C Nporpamarta 3a TecTo.

B) 3a npeTonnAHe W 3anuyaHe Ha x1a6, KOUTO Beve e 6un
NpUroTBeH 1 e U3CTVHAN, AOKATO 1 61N BCe oLle B TaBNYKaTa.
B) 3a 3aBbplBaHe Ha uW3NMYaHeTO B Cayyail, ue
€NeKTPNYeCcTBOTO € MpeKbCHano, AoKaTo XxnAba ce e
npuroTean 0

Tasun nporpama He roTtsu. ToBa e nporpama 3a MeceHe

16. Tecto M BTaCBaHe Ha BCAKO TeCTO C MaA KaTo TeCcTO 3a nuua
Hanpumep.
17.Nacra Mporpama 17 camo mecw. Ta e npeaHa3HayeHa 3a TecTa 6e3
: Mas KaTo 3a lodKa Hanpumep.
Mporpama 18 moxe fja ce Non3Ba 3a HanpaBaTa Ha CNagKULLIN
18. Kekc " Kekcose C 6aknynep. MakcManHOTO KONMYecTBO TecTo

npw Hea e 1000r.

19. KoHduTiop

Mporpamata 19 aBTOMaTU4YHO rOTBM Mapmanaz B TaBMYKaTa.
MnoposeTe TpA6Ba Aa ca 63 KOCTUKMN 1 HAPA3aHW..




O6bpHeTe BHUMaHMe: 3a Hail-no6pu pesyntatm ¢ BueHcku 6aretw, mona cnepBaiite
VHCTpyKUMmnTE:

- CTyaeHa Bofja OT X/laAnHUKA

- Monyo6e3macneHo MAAKO OT XNaAWNHNKa

- BpalwHo ot xnapgunHMKa

- MakeTye c po6aBKUTE

- NakeTue ¢ maa

- Macno Ha Ky64eTa oT xnagunHuka

6. i36upaHe KonmMyecTBoTO Ha xnaba

® KonmuyectBoTo e 3anoxeHo no noppasbupaxe Ha 1500r.
ToBa KONMYECTBO € MOKa3aHo C MHPOPMALIMOHHa Lien.

* BuxTe peuenTtuTte 3a noseye nHpopmauus.

® Mporpamn 7, 13, 15, 16, 17, 18 n 19 HAMaT 3agaaeHun

HaCTPOWKN 3a KONNYeCTBO..

3a nporpamu oT 1 Bo 6, MOXe Aa ce n3bepart fge Terna:

- oKono 400 rp. 3a 1 neuyeHe (0T 2 fo 4 oTAenHu xns6a), B
TO3M Cnyyail ce BK/OYBa CBETIMHHUAT UHAUKATOP npep
0603HaueHmneTo 3a Terno go 750 rp.

- okono 800 rp. 3a 2 neyeHus (oT 4 go 8 oTaenHN xna6a), B
TO3M cnyyalil ce BKOYBA CBETNIMHHUAT UHAUKATOP npep
0603HaueHmneTo 3a Terno fo 1500 rp.

® Hatucvete @ 6yToHa, 3a pa 3apapete M36paHoOTO

KonuuyectBo. Bb3moxkHM ca Tpu BapwuaHTa: 750r, 1000r
n 1500r. VMiHgnkaTopHaTa CBET/IMHA CBeTBa cfief KaTo
3afafieTe HacTpoWKnTe.

7. /136upaHe cTeneHTa Ha npenuyaHe

® LiBeTbT Ha KopuuKaTa e 3ajafeH Mo noppasbupaHe
cpefeH.

® L|eTbT Ha KOpMYKaTa He Moxe fAa ce 3ajasa npu
nporpamu 16, 17, 19. Bb3MOXHM ca TpU BapuaHTa Ha
n36op: CIABO/CPEJHO/CUJTHO.

® AKO uckaTe Aa NpomeHWTe 3ajajieHaTa HacCTPOWiKa,
HaTucHeTe OyToHa @, A@oOKaTo CBeTAMHATa Ha
MHAMKaTopa He 0CBeTU CbOTBeTHaTa HaCcTPOMKa.

8. Crapt

o Hatucvete 6ytona @ 3a pa craprupare ypega.
CBET/IMHHUAT VMHAMKATOP CBETBa. VI fBeTe TOUKM Ha
MUHYTWTEe 3amouBaT fa murat. [lporpamarta 3anousa.
BpemeTo CbOTBETCTBAWO Ha Mporpamara ce MosBsBa
Ha awucnnes. MocnefoBaTenHnUTe eTany aBTOMATUUHO
npemuHaBat eauH cieg Apyr.




9. MNporpama 3a OTNIoXKeH CTapT

«YpeabT MoXe fa ce NporpaMupa Taka, 4e cMecTa fja e rotoBa B Yaca, KOMTo cTe
n36panu npeaBapuTenHo, Ao 15 Yaca no-paHo.
OTNOXeHNAT CTapT Ha Nporpamarta He e HanunyeH 3a nporpamn 7,12, 15, 16,17, 18, 19.

To3v eTan HacTbNBA, Clef KaTo GbAe M3bpaHa Nporpamarta, CTENeHTa Ha MPenMYaHe 1 TernoTo.
BpemeTo 3a u3nbiaHeHMe Ha Mporpamarta ce M3MnuUcBa Ha ekpaHa. V3umcnete uHtepBana
OT BPeMe OT MOMEHTa Ha CTapThpaHe Ha MporpamaTta Ao yaca, KOraTo XenaeTe cMecTa
BU [a e rotoBa. YpegbT aBTOMATUYHO BKIIOUBA MPOLB/KMTENIHOCTTA HA UMKAWTE Ha
nporpamata. C nomowyra Ha 6yToHWTe @ n (3 3apaliTe BpemeTo ((+) Harope n @ Hagony).
C e[IHOKPATHO KPATKO HaT/CKaHe Ha GYTOHMTe MpeMecTBaHeTO CTaBa CbC CTbMKa OT 10 MUH.
C NO-MPOABIKUTENHO HATMCKAHEe, MPEMECTBAHETO NMPOABIIKABA CbC CTHIMKM OT 10 MUH.

Mpumep 1: Ako cera e 20 4. 1 ncKaTe xA6BT BK Aa e roTos B 7:00 u. Ha cneaBallaTta CyTpuH,
nporpammpaiTe 11 4. 00 MUH. C NoMoLyTa Ha GYTOHM @ " @ HatucHete 6yToH @. Ypeast
LLe n3paafe 3BYKOB CUTHan.

Ha ekpaHa ce n3nucea PROG, a 2-Te ToukM Ha Taiimepa wwe 3amurat. O6paTtHoTo 6poeHe
3anouysa. Bkniousa ce CBETNIMHHUAT MHAMKATOP 3a GYHKLIMOHMPaHe Ha ypeaa.

AKko ce obbpkaTe WAM KCKaTe Aa MPOMEHUTe HacTpoiikaTa Ha uYaca, HaTUCHeTe
npopbkuTenHo 6ytoHa @, pokato M3pgape 3BykoB curHan. Ha ekpaHa we ce w3nuwe
BpemeTo no nogpasbupaxe.

MoBTOpeTe feincTBMeTO.

Mpumep 2: B cnyyasa ¢ nporpamarta 3a 1 6areTa, ako B MOMEHTa e 8 4. 1 uckate 6aretute
BUW fla ca rotosu B 19 u., ¢ nomolyta Ha 6yToHuTe n @ nporpamupante 11 4. 00 MUH.
HaTucHete 6ytoHa START/STOP. Lle uyeTe 3BykoB curHan. Ha ekpaHa ce usnucea PROG, a
2-Te TOUKM Ha TalMepa Lue 3amurat. O6paTHOTO 6poeHe 3anouBa. BkiouBa ce CBETIMHHUAT
nHAVKaTop 3a QyHKUMOHUpaHe Ha ypefa. AKO ce obbpKaTe UM MUcKaTe Aa NpomeHuTe
HacTpoiiKaTa Ha uvaca, HaTucHeTe npogbmkuTenHo 6ytoHa @, gokato msmape 3BykoB
curHan. Ha ekpaHa Lie ce nsnviue BpemeTo no noapasbrpaxe.

MoBTOpeTe peicTerETO.

BHUMAHWE: Tpsab6Ba fa npensuante 47 MUH. NMpeaun Kpaa Ha ManuyaHeto (ToecT, 18 u. n
13 MUH.) 338 foodopMsaHe Ha xnebueTata UNK, ako CTaBa BBMNPOC 3a 2 neyeHns, 2x47 MUH.
npeav Kpas Ha nporpamarta (ToecT, 17 4. 1 26 MUH.).

OTHOCHO BPEMETO 3a M3MI1YaHe, OMPeAeNeHo 3a Apyr1Te NPOrpam 3a OTAENHU XNA6oBE,
HanpaseTe cnpaBka ¢ Tabnmuarta 3a BPeMeTo Ha M3nuyaHe Ha cTp. 18.

BpemeTo 3a f00POPMSAHE B NPOrpammTe 3a OTAESHN XIAGOBE HE € BKIKUEHO B N3UNCIIEHNETO
3a BpeMe Mpu OT/IOKEHO CTapTHpaHe.

HAkom cbcTaBKM ce pasBanaT 6bp3o. He nsnonssaiite nporpammTe € OTNOXEH CTapT
3a peuenTy, CbAbpXKalyy CeAHUTe CbCTaBKMN: NPACHO MAAKO, AL, KNCeNo MNAKO,
cnpeHe, NpecHU nnopoBe.

Mpn 0TNOXKEH CTapT, TUXUAT PEXKNM Ce aKTUBUPa aBTOMaTUYHO.



10.Cton

® B Kpas Ha nporpamara aBTomaTu4yHo ce nossasa 0:00 Ha
ancnnen. YysaT ce nocneoBaTenHN 3BYKOBW CUTHaNM 1
CBET/IMHHUAT UHAVKATOP Mura.

® 3a pga ce cnpe cerawHaTta mporpama wavM OTMeHuTe
OTNOXeHWA CTapT, HaTcHeTe GyToHa @ 3a 5 cek.

11. i3BaxkgaHe Ha
xnaba(Tasu crbnka
He BaXu 3a neumsara
oT Tabnuuata
LJMHAVBUAYaneH xns6”)

e Cnep Kpas Ha LMKbNa Ha
13nuyaHe, N3knoyeTe ypeaa
OT 3aXpaHBaHeTo.

e I3BafeTe  ¢opmata  3a
xnA6, Kato A um3gbpnate
Harope 3a fpbxKata. BuHaru
13non3sante PBKOXBATKM,
3alloTO  fApbXKKaTa  Ha
dopmara 3a xnAb e ropetya,
CblO KaKTO M BbTpeLuHaTa
4acT Ha Kanaka.

® /I3Bajete xnaba u ro
ocTaBeTe BbPXY pelieTka
[la N3CTrHe.

® Bb3MOXKHO e nonaTkuTe
3a MeceHe fla ocTaHaT B
roToBVA XnA6, Korato Tow
ce nsgaxpa. B to3un cnyvanm
13non3BanTe KykaTa Kakto
cnepBa:

>cnef Kato xna6bT e
M3BajeH ro nmnocraBeTe
Ha efHa CTpaHa, AoKaTo
e olle TOMbA KaTto ro
ObpXKKUTe C nomola Ha
KyXHeHCKa pbKasuua.

> C ppyraTa pbka MyllHeTe
KyKaTa B OCTa HalornaTkaTta
3a MeceHe, u3abpnanTte
A BHMMaTeNHo, 3a fa
ocBoboauTe nonatkara 3a
MeceHe.

> lNoBTOpeTe OnepauyATa 3a
fpyraTa nonaTka.

> Cnoxete xnaba BbpPXy
cKapa, 3a fia U3CTuHe.




@noqwcrsaue N nopgabpKaHe

® VI3knioyeTe ypesa npeamn nouncTBaHe.

® [lpbrHeTe Kanaka ako 1ckaTe Aa pasbbpkaTte NpoAyKTuTe.

® [louncrteTe BCMYKM 4acTW, CammA ypea U TaBuMyKaTa C
BnaxHa Kbpna. MoacyweTte fobpe.

® I3muiiTe TaBMYKaTa M NoNaTkMTe 3a MeceHe C Tomnna
canyHeHa Bojja.

® AKo nonaTtkaTa OCTaHe 3ajieneHa B TaBMYKaTa — HaKUCHeTe
3a 5 - 10 MuHyTW.

© AKO e HeOBXOAMMO cBaneTe
Kanaka, 3a Aja ro usmmere c

‘i_ Tonna o
-

® He MuiiTe HUTO eflHa YacT B CbAOMUANHA.

® He u3nonssaiTe AOMaKUHCKV MOYMCTBALLM MpenapaTu,
ApackalWm rbeudkn unu ankoxon. Msnonssaite Mmeka,
BNaXkHa rbba.

® Hukora He notananTe Kopnyca uin Kanaka.

® He n3nonsgaiiTe ypefa 3a CbXpaHeHMe Ha XpaHW, KakTo
1 He GbpKaliTe B Hero c MeTanHu npubopw, 3a Aa He
HapaHWUTe He3anensaLoTo NOKpUTHE.




@lemnw

Tabnuuata Ha cTp. 17 - 18 - 19 nokassa pexnma Ha PasINyHUTE NPOrPaMHU LKW,

Mecene > CnupaHe > ByxBaHe > UsnnuaHe > 3aTonnsHe

3aopopmaHe [lossonABaHa  Bpemeto Tpanchopmupa  Mopabpxa xnaba

CTpyKTypaTa  TecToTo Aa npes KoeTo TecToTo B X146 TOMbA Cneq,

Ha TecToTo,  MOYMHe u fa MasTa 1 My flaBa n3nuyaHe.

Taka ye fa nopo6pu neicTBa, 3a 3natucta MpenopbuntenHo

6yxHe no- KayectBatacu  pa Braca Xpynkasa e xnAbbT fa 6bae

nobpe. cnen TeCToTo M fa KopuuKa.. n3BajieH BefjHara
N3MecBaHeTo pasrbpHe cnep n3nuyaHeTo

My, NPU BCUYKM

cBosA apomat
cnyyan.

MeceHe:

\\l, Mo Bpeme Ha uuMKbNa v 3a nporpamute 7, 13, 15, 17, 19 Bne moxe Aa pobasate
CbCTaBKMN: CyXv NNOAOBE WY AAKKN, MAaCiVHW, NapyeTa 6eKoH 1 Ap. 3ByKOB cUrHan
VHAVKUPA, Kora MoXKeTe fla ce HamecuTe. YBepeTe ce, Ye He cnarate noseue oT
3aflafieHnTe B peLenTuTe CbCTaBKW, WA MbK, Ye NPOAYKTUTE He U3NU3aT M3BbH
cbaa.

Mo Bpeme Ha M3MbHEHME Ha MPOrpammTe, MOCOYEHU MO-TOPE, HAaTUCHeTe eAHOKPaTHO

6yToH MENU (MEHIO), 3a ga pasbepeTe KONKO Bpeme OcCTaBa Mpefan 3BYKOBWUA CUTHan

,B06aBKa Ha cbCTaBkwK”. 3a nporpamu oT 1 Ao 6 HaTUCHeTe AByKpaTHO 6yToH MENU (MEHIO),

3a fla pa3bepeTe KONIKO BpeMe ocTaBa npean opopmaHe Ha Mankute xnebyera.

W\ [, BuKTe cymapHaTa Tabnuua 3a BpemeHaTa Ha NpuUroTBsiHe 1 ,eKCTpa” KoNoHKaTa.
Ta3u KonoHKa MokasBa BPeMeTo, KOeTo Lie Obfe NnokasaHo Ha Aucnies, Korato
@ yyeTe 3BYKOBMA CUrHan. 3a no-npeuunsHa MHGOPMaLMA OTHOCHO KONKO npeau
3BYKOBUA CUrHaN, e U3BefieHa KoJIoHKaTa 3a Bpeme ,eKcTpa” oT o6woTo Bpeme 3a
roTeeHe.
Hanpumep: ,ekctpa” = 2:51 1 ,06uWo0 Bpeme” = 3:13, cbCcTaBKuTe MoraT ga 6baar
nobaBeHu cnep 22 MUHYTU.

3aTtonnaAHe:3anporpamn 1-618,9,10,11,12,13,14, 18 MoxeTe fja OCTaBNTE NPUTOTOBNEHNATA
B ypefa. EfHOYacoB LMKbA Ha 3aTonNAHe aBTOMATWYHO cnefBa usnuyaxeto. Mporpamu 7,
15,16, 17, 19 He pa3nonarat ¢ pyHKUMA ,NOAAPDKAHE Ha TOMINHA".

Jncnneat octasa Ha 0:00 3a eAMH Yac NO Bpeme Ha 3aTOMIAHETO N CBETAIMHHUAT NHANKATOP
mura. B Kpas Ha LUMKbNa, TO Cnypa aBTOMATUYHO Cef HAKONKO NoCneoBaTeNHN 3ByKOBY
curHan.




@ CHCTABKUTE

MasHuTe cbcraBKM U onno: MasHuTe CbCTaBKM MPaBAT X1A6a No-MeK 1 No-BKYCeH. Taka
TOVA LWe Ce 3amnasm CbC CbLLOTO A06PO KauecTBO 3a NO-AbAro Bpeme. [NpekansBaHeTo ¢ MasHu
CbCTaBKU 3a6aBs BTacBaHeTO. AKO 13M0n3BaTe Macso, TpsbBa fja CTe CUTYPHM, Ye TO e CTYAEHO,
1 O HapeXeTe Ha KyGueTa, 3a 4a ce pasnpefent No XOMOreHeH HauMH B cMecTa. He cnaraitte
pasToneHo macno. V/36sarsarite mMasHUTE CbCTaBKM Aa BAM3AT B KOHTAKT C MasTa, 3alloTo
MasHVHaTa MoXe a Momnpeyun Ha MasTa fja noeme BoAa.

flilya: Anuata npaBaT TecToTo no-6orato, nofobpsABaT LUBeTa Ha xnA6a v cnocobcTeat 3a
[06poTO pa3BMTHE Ha CpefHaTa My YacT. B peuienTtute ce npeasmkaa CpefHO KONMYeCTBO Ha
AnLaTa okono 50 rp., ako ca no-eApwu — yBenmnyeTe TEYHOCTTa; ako ca No-ApebHu, Tpabea fa ce
13Mon3Ba No-Masnko TeYHOCT.

Mnsiko: Moxe fja 13Mnon3BaTe KakTo NpsiCHO MAISIKO (CTYZeHO, ako B peLenTara He e MoCoYeHO
LpYro) Winm MAsiko Ha npax. MiskoTo rMa, CbLUO Taka, eMynrupaly ebekr, KONTo No3BosnsABa
NoJTy4aBaHETO Ha Mo-pPaBHOMEPHU MeXypueTa, a OTTaM M Ha AO6BP BbHLILEH BUA Ha CpeAaTta
Ha xnsaba.

Bopa: Bopata pexuppatupa 1 akTuBupa maaTa. EfHOBpemeHHO C TOBa, TA XuapaTtupa
HULLIECTETO Ha 6paLlHOTO 1 CrocobCTBa 3a 0bpa3yBaHeTo Ha cpeAaTta Ha xnaba. Boaata moxe
fla Cce 3ameHW, U3LANO WAW OT YacTh, C MIAKO U APYr BWA TeYHOCT. Temnepatypa: BUXKTe
naparpada B YactTa ,MOAroToBKa Ha peuenTtute” (cTp. 21).

BpawHo: Ternoto Ha 6palwHOTO BapMpa 3HAYMTENHO B 3aBUCMMOCT OT BIAA Ha MU3M03BaHOTO
6pallHO. B 3aBNCMMOCT OT KauecTBOTO Ha GPaLIHOTO, Pe3ynTaTMTe OT U3MMYAHETO Ha XnsAba
MOraT CbLLO Taka fa ca 4OCTa pasnnyHu. CbxpaHaBaliTe 6palHOTO B XEPMETUYECKM 3aTBOPEH
Cbfl, 3alOTO TO pearvipa Ha MPOMEHUTE B aTMOCPEPHUTE YC/IOBWA, KaTo MoeMa Brarata uim
obpaTHo, KaTo A rybu. 3a npepnounTaHe e Aa 1U3nonssate 6palwHo, 0603HaUYeHO KaTo ,6bP30
BTaCBaLLo”, ,3a xNebHu n3pgenua” unu ,xnebapcko”, BMECTO 06MKHOBEHO BpaLlHo. [lo6aBAHeTO
Ha OBECEHU AAKM, TPULM, MLWEHNYEH 3apOANLL, PbX WKW Lenn 3bpHa B X1eGHOTO TecTo e
[0Befie A0 NOMyYaBaHETO Ha MO-TEXbK 1 MO-Manko ByxHan xns6.

MpenopbuBa ce M3non3BaHeTo Ha GpawHo T55, ocBeH ako B peuenTata He e
nocoqeuo Apyro. AKo u3nonsseate cmec OT pasnuyHu cneyuantm 6pawHa 3a xns6 nanm

) wnm 3a xna6, He npeBuwaBainTe 1000 rp. Tecto obwo. Hanpasete
cnpaBKa C NpenopbKUTe Ha MPON3BOAUTENA OTHOCHO ynoTpe6aTa Ha 6pawHOTO B
HacToAwumTe cmecu. NMpecABaHeTO Ha GPALLIHOTO CbLUO Ce 0TPasfABa Ha pe3ynTaTuTe: KONKOTO
NO-MbJHO3bPHECTO € BPALIHOTO (TOECT, CbAbPXKALLO YacTU OT 06BMBKATa Ha MWeEHUYHUTE
3bpHa), TECTOTO LUe Ce MOBAUTHE NO-ManKko 1 XnA6bT Le e no-couT.

3axap: npegnoyuTanTte ynotpebarta Ha 6sana n Kadasa 3axap unu Ha mepn. He usnonsearite
3axap Ha byuku. 3axapTa nogxpaHBa masTa, Nnpuaasa Ao6bp NPUBKYC Ha xnsba 1 nofobpsea
3anMyaHeTo Ha KopuyKarta my.

Con: 14 npunaasa BKYC Ha XpaHaTa 1 NO3BOJIAABa PerynMpaHeTo Ha [leNcTBMeTo Ha MaATa. Ta He
TpﬂsBa [la BN3a B KOHTAKT C ManTa. bnarogapeHve Ha conTa, TeCTOTO CTaBa TBbPAO, KOMNAKTHO
W He BTacCBa NpeKasneHo 6bp30. OcseH ToOBa, conTa I'IOﬂOGpﬂBa CTPYKTypaTa Ha TeCToTO.

Mas: MasTa 3a xn1a6 ce npeanara B pasnunyuHn Gopmu: NnpacHa noa popmata Ha Mankm KybueTa,
Cyxa aKTMBHa 3a pexuppaTtvipaHe Unu cyxa rotoBa 3a HesabaBHa ynoTtpe6a. MasTa ce npoaasa
B ro-rofiemMu Konuyectsa (noa ¢opmata Ha Mpbyuka WM CbBCEM MPACHA, NpeAHasHaueHa
3a ynotpe6a BbB QypHWTE), HO BME MOXeETe Jla CU KynuTe NpACHa Mas OT Haii-6nu3kaTta
¢dypHa 3a xnA6. MpAcHaTa K cyxaTa, roToBa 3a ynotpeba Mas, TpAbBa ANPEKTHO fa ce cune
BbB popmaTa 3a XxN1A6 Ha ypefa 3aejHO C ApyruTe CbCTaBKu. Bce nak He 3abpasaiite fobpe
[la pasTpueTe NpACHaTa Mas Mexay NPbCTTe CW, 33 Aa ynecHuTe pasnpbcBaHeTo . Camo
cyxaTa aKTMBHa Mas (Ha rpaHynu) TpabBa fa ce pa3bbpka ¢ Manko xnafka Boga npeav aa
ce u3nonsga. Temnepatypata Ha BopaTa TpsAbBa fa e okono 35°C, ako e Mo-HWCKa, MasTa
e oTcnaby epeKTMBHOCTTa CM, a aKo € MO-BMCOKa MMa PUCK fia 3arybu akTWBHOCTTa CU.
BbaeTe BHUMaTeNHM 1 cnasgaiTe NpeAnucaHnTe 4o3w, KaTo NpeLeHaBaTe Kak Aa YMHOXUTE
KONMuecTBaTa, B C/lyyall Ye M3non3sate NPACHa Mas (BUXKTe CpaBHWUTeNHaTa Tabnuua no-gony).



PasHocmoliHu Konuvyecmaa/mezna Me)Kay cyxama u npacHama mas:

Cyxa mas (B KahpeHU NMbKNYKN)

115 2 25 3 35 4 45 5
MpaAcHa man (B rp.)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

[lo6aBKuUTe (CylleHN NNofoBe, Mac/MHW, HaTPOLUEH WOKONaA U Ap.): MoxeTe fa
nepcoHanusvpare peuenTtrTe CU, KaTo M3Mnon3BaTe BCAKAKBY AOMbBIHUTENHN CbCTaBKN MO
Ball BKYC, KaTO BHUMaBaTe 3a C/IeiHOTO:

> [la 34aKBaTe 3BYKOBUA CMrHan 3a A06aBAHe Ha CbCTaBKMTe, 0COOGEHO 3a NO-KPexKnTe OT TAX,
> Hall-TBbpAWTE 3bpHa (KaTo fleHa WM cycama) MOXKe Aa Ce CnoXaT OlWe B Hayanoto Ha
3amMeCBaHeTo Ha TeCTOTO, C LieN Aia Ce ynecHn paboTaTa Ha ypefa (Hanpumep Npu OTNOXeH CTapT),
> 3aMpaseTe NapyeHLaTa HaTPOLLEH LOKONaZ, 3a fia 3ana3AaT popmata Cvi o Bpeme Ha MeceHeTo,
> fa V3LeAnTe CbCTaBKMTe, KOUTO Ca NpeKaneHo BAaXHW WAV NpeKaneHo MasHu (MaciuHu nnn
CNnaHWHa Hanpymep), ia r' NOACYLWMTe BbPXy NONMBATENHA XapTA 1 NIEKO Aa M1 OBaATe Ieko B
6pallHO 32 N0-A06POTO MM pa3mecBaHe 1 NosyyaBaHe Ha XOMOreHHa CMec,

> [1a He caraTe CbCTaBKMUTE B MPeKaneHo rofiemMm KoNyecTsa, 3alyoTo Taka ce Cb3AaBa OnacHoCT
TEeCTOTO /ia He BTaca KaKTo TPAOBa, Cna3BaiiTe yKasaHWUTe B PeLienTuTe KONMYecTsa,

> [la He U3cvnBaTe 406aBKM U3BbH GpopmaTta 3a x1a6.

T TEFAO [VBNVMAHERO] OBLIO | BPEMESA | OOOOP- | VSAYARE | M3NUARE 2-pa  GPENE-VTHCBACERA | CHXPAHA-
3MATUCTO | BPEME () |PUTOTBAHE | waHe  [1-8aMAPTWLA| MAPTAGA(4) | MMCUERO | BAMEMA
HA CMECTA ) 38YKOBIA CATHAN (3 | TOMNO (1.
1500%* L gigg L2y 057 gl::
2 g:g; 01:05 01:02 o g;:: 01:00
3 2:1: BEY 0 g;::
L glig s 035 g;;;
2 2;:: 01:15 00:40 o g;:; 01:00
3 2;22 LED s gl;;
L 25; LEY w37 g;::
2 2:2; 01:20 00:42 o g;:: 01:00
3 2221 LEY w01 33:
L 2:2: o2t a8 g?::
2 2:2? 00:35 00:33 o5 g‘::g 01:00
1500%* 3 21;: L 0038 8(1)::
. CJIABO 3abenexka: obLjaTa NPOABLIKATENHOCT
A CPEAHO He BK/TI0YBa BPEMETO 3a CbXPaHEeHWe Ha TOMJIO.
EJ cunHo

750* = okono 400 rp. (BuxTe cTp. 9) 1500%**= okono 800 rp. (BuxTe cTp. 9)



WV TEFO |M3MNUYAHEO| OBLLO BPEME3A | JOO®OP- | U3MUYAHE M3MAYAHE| BPEME-U3MUCBACEHA | CHXPAHA-

3NIATUCTO | BPEME (v.) | NPUTOTBAHE | MAHE | 1-aMAP- | 2-paMAP- AUCTNEA IO BAHE HA

no=p TUOA () | THRA (. | 3BYKOBA CHTHAN ) | TOMNIO (4.
1 2:2: 00:39 00;39 2;?:
2 g:g: 01:25 00:44 00;44 g;:; o100
3 g:;: 00:49 00;49 g;::

1 02:02 057 0139
02:59 d 00:57 0236
2 27| 0108 01:02 - o4 01:00
03:09 B g 01:02 02:46 ;
3 0212 . - 01:49
03:19 g 01:07 02:56

1 0:10 0:10
v . . . - v
3 0:40 0:40

V3MVYAHEAO | OBLLIO BPEME | BPEMESATPY- |  Evan  |BPENE-VBTCBACERARVICTTEA] CoXPAHABAHE
3MATUCTO (4) TOTBSAHE HA ) TO3BYKOBMA CUTHAN(y) | HATONNO (u.)
CMECTA
02:52 00:55 02:22
1 02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:2
02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 0222
0257 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
03:00 01:00 02:37
1 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
3 03:00 01:00 02:37
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
3 03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52




(|5 TE/IO (rp.)| W3NWYAHEJO | OBLLO BPEME |BPEME3ATIPUTOT-| Etan BPEME-I3MUCBACEHA | CbXPAHABAHE
3NATUCTO (4) BAHEHACMECTA | (4) [MCTNEA JO3BYKOBMA | HA TOMNO (v.)
CUTHAR ()

03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
0211 01:11 01:00 01:00
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
0:10 0:10

v - v / /
1:10 1:10
01:15 01:15 / /
00:15 00:15 I /
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
01:30 - 01:30 / /




6 MpakTuueckn cbeeTn

1. MpuroteaHe

® BCMuKM CbCTaBKM, KOUTO uU3nonssaTte Tpﬂ6Ba [a ca Ha cTaiiHa TemnepaTtypa U Aa Ca TOYHO

npeterneHn. PasmepABaHeTO Ha TeYHOCTM C Yalua e ycnoBHo. M3nonsBaiTe gosaropa or
Ta, 3a fa p P Te B C.J1. OT eAHaTa CTpaHa U B 4./1. OT ApyraTa CcTpaHa. Ako

MepKUTe, KOUTO Nosi3BaTte He Ca NpaBuIHN, TOBa 61 AO0BEJIO A0 NoWN pe3ynTaTu.

CﬂeﬂBaﬁTE TO3W pej Ha NnpuroTeAHe

> TeUHOCTU (Macso, Macso, AL, BOLA, MITSIKO) > Mnsko Ha npax

>Con > CrieLyGrYHM TBbPAN CbCTaBKM
> 3axap > BbpalLHo - BTopaTta NonosmHa

> BpalLHO - MbpBaTa NonoBMHa >Masn

TOYHOCTTa Ha M3MepPBaHe Ha KONMYEeCTBOTO Ha 6PALLIHOTO e MHOTO BaXHa. ETo 3alo 6pawHoTo
TpAbBa fla ce CbMocTaBA B 3aBUCMMOCT OT TUNa 6GpaluHo, KOWTO ce nonssa. M3nonssaHeTo Ha
npACHa N Cyxa MaAa CblOo BAnAe MpU MPUroTBAHETO. He wn3nonsgaite 6aKnynBep, OCBEH B
peLenTnTe, B KOWUTO e nocoyeHo. OTBOPeH NakeT MaA TpAbBa fja 6bAe U3NoN3BaH B paMKuTe Ha
48 vaca.
3a Aa He nonpeynTe Ha TeCcToTo Aa 6yXHe p,06pe BU npenopbYyBame fja CNoXUTe BCUYKN CbCTaBKN
B TaBMuKaTa oLle B Ha4anoTo v fla He OTBapPATe Kanaka, OCBEH B CllyyanTe, B KOUTO e 0TbenAa3aHo
ToBa. Cneppaiite TOYHO MOCNEAOBATENHOCTTa U KOMMYECTBOTO Ha CbCTaBKUTE MOCOYEHU B
peuenTaTa. I'Ipro TeYHOCTUTE, nocne Apyrute CbCTaBKW. MasTta Hu 'rpﬂﬁsa Aa BNAM3a B
CbNPUKOCHOBEHME C TEYHOCTUTE, 3aXapTa U conTa.
MpuroTBaHeTo Ha XxnAb6a ce BANAE MHOrO OT T paTypata n TTa. B cnyvait Ha
BNCOKa Temnepartypa n3non3ganTe TEYHOCTN, KOUTO Ca NOo-XnagHN OT HOPMAaJHOTO. AKo nbK e
CTyAEeHo Le e flobpe fja 3aTONNMTe NIeko BofaTa Unu MAAKoTo (He noseye ot 35°C). 3a onTumaneH
pesynTat BM npenopbysaMe Aa cbbniofasate LANOCTHa TemnepaTtypa oT 60°C (Temnepatypa
Ha BojaTa + TemnepaTypa Ha OpalHOTO + cCTaliHa Temnepatypa). [lpumep: ako cTalHaTa
TemnepaTypa Ha Bawwusa fom e 19°C, npoBepeTe aanu TemnepaTypaTa Ha 6pawHoto e 19°C, a
Temnepatypata Ha Boaata e 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).
Cbwo TakKa, a e e Hy Aa pABaTe CbCTOAHUETO Ha TECTOTO npeaun
BTOPOTO MeceHe: To TpAbBa Aa opopmu rnaAKa TOMKa, KOATO /a He Ce flenu Mo CTeHuTe Ha
TaBMYKarta.
> aKo UANoTO KONn4yecTBo 6paLLIHO He € OMeCeHO B TeCTO, /:|06ase1'e oLule manko soaa.
> aKo TeCTOTO e TBbPAE MOKPO U 3anenBa Mo CTeHnTe e TpAbBa fja Ao6aBnTe Manko 6pallHo.
TakuBa KopeKLWM TpAGBa Aa Ce NPaBAT Manko No-mManko ( He noseye ot 1 C.JI. BCeKW NbT) v TpA6Ba
[a ce BUAM Janu UMa HAKaKBO nofobpeHrvie npeamn aa ce NpoabIixKu.
® Yecra rpeluka e fja ce cMATa, Ye Ao6aBAHETO Ha NoBeYe MaA Lje Hakapa xnsa6a pa 6yxHe
noseue. [pekaneHo MHOro mMaa 61 Hanpaswna CTPYKTypaTa Ha TeCTOTO TBbpAe Kpexka. To we
6yXHe TBbpAE MHOIO 1 nocdne e cnagHe no BpemMme Ha nevyeHeTo. Bure moxete Aa onpegenute
CTPYKTypaTa Ha TeCTOTO NpeAu neyeHe KaTo ro HaTUCHETe NeKO C MPbCTU: TecToTo TpAbBa Aa
6b/ie NeKo enacTMyHo 1 ciefuTe OT NPBCTUTE fla Ce CKPWAT NIeKa no-neka.
® [pn opopMAHETO Ha TECTOTO, TO He TpAbBa Aa Cce Mecu TBbpPAE AbBIro, UHaye fJa He 6Gbae
nony4yuTte o4YakBaHUTE pe3ynTatn e nsnnyaHeTo.

2. /i3non3BaHe Ha xnebonekapHaTa

« B cnyuail, Ye cnpe eneKTPUYECTBOTO: aKo MO BPEME Ha LMKb/a Nporpamara npekbecHe, 3apaau
CnVpaHe Ha eNeKkTPUYECTBOTO NNW HAKaKBA ApYra Hameca MaluMHaTa NpuTexasa 7 MHYTHa 3aluTa,
npe3s KoATO HACTPOMKMTe ca 3anaseHun. LInkbabT 3anousa oT Tam oT KbeTo e cnpsan. Cnep n3TuyaHeTo
Ha TOBa BpeMe HaCTPOKWTE Ce ry6GsaT.

« AKO nycHeTe ABe Nporpamu efHa cef Apyra nsyakaiite 1 yac npeaw Aa crapTupare BTopara,
33 Ca MOXe ypefbT Aa U3CTUHe Aobpe. B NpoTuBeH Cryyait Ha [ucniien Lie ce NOABU KOf 3a rpellka
EO1 (c u3kntoyeHme Ha nporpamm 7 n 15).

©



@I‘IPI/IFOTBFIHE HA UHOABUAYANTHU XNABOBE
(nporpammn ot 1 go 7.)

3a pga ocbujecTBMTe TOBa, lWe TpsA6Ba Aa MOHTMpaTe cneuuManHuTe NPUCTABKMN
(akcecoapm), npefHasHauyeHu 3a Tasu uen: 1 NoAnoXKKa 3a neyeHe Ha 6aretu (5), 2
He3anenBalyy TaBUYKM 3a NeyeHe Ha 6areTu (6-7), 1 HOX 3a Hape3u (8) n 1 yetunua (11).

1. Kak pa mecuTe 1 HabyxBaTe BalIeTO TECTO

- BknioyeTe ypepa 3a xna6 Kbm 3axpaHBaHeTo.

- Cnep KaTo uyeTe 3BYKOBUA CUrHa, Ha AWCMNes LWe ce n3nuvile
nporpama 1, KOATO e Nporpamata no noapas6éripaxe.

« /136epeTe cTeneHTa Ha npenuyaxe.

- He BM cbBeTBame fla neyeTe camo Ha e[JHO HUBO, Tb KaTo NHaye
KOpUuKaTa Lie e npekaneHo npeneyexa.

< AKo nckaTe pga nonsgate onuMATa 3a U3NUYaHe Ha 2 napTuau:
npenopbyBa ce ja opopmuUTe BCUUKUTE CU XNAboBe 1 Aa 3anasnte
NOJOBMHATA OT TAX B XJIAAWIHIKA 3a CNefjBaLLoTo NeyeHe.

« Hatucrete 6ytoHa @ . MHankatopbT 33 GyHKUMOHUpPaHe Ha
ypepa Lie CBeTHe, a 2-Te TOUKM Ha TaliMepa Lie 3amurat. 3anoysa
LUMKBBT MeCeHe Ha TeCTOTO, MOCeABaH OT LKbla BTacBaHe.

3abenexku:
- Mo BpeMe Ha LiiKb/1a Ha MECEHE € HOPMAJTHO HAKOW MecTa fia He
ca Bce ole fobpe pasmeceHu.

- Korato nogrotoBkaTta Ha xnebHaTa cMeC e Beue 3aBbpLUEHa,
ypeabT 3a x1f6 NpemMrHaBa B pPeXnM Ha n3uvakeaHe. Mopeanua
3BYKOBU CUTHaNW L BM N3BECTAT, Ye OMECBAHETO 1 BTAaCBaHETO
Ha TeCTOTO Ca 3aBbPLUNAY U MHANKATOPBT 3a GYHKLMOHMPaHe Ha
ypegna we 3amura. LLle cBeTHe 1 MHAMKATOPBT 3a 0POPMSAHE Ha OTAENHMTE X1A60Be.

CnenBaiiku CTbNKUTe Ha MeceHe M GyxBaHe Ha TecToTo Bue TpA6GBa Aa msnonssate
TecToTo 1 Yac cnep 3ByKoBuTe curHanu. Cnep ToBa MaluMHaTa Hynupa BpeMeTo 1 cnupa
nporpamarta. B To3u cnyuaii, Hue Bu npenopbuBamMe Aa usnon3sate nporpamara 7 3a
xns6 3a uHA o .

Ay

2. Mpumep 3a HanpaBa 1 U3nuyaHe Ha b6areTtn

3a nomouy, M3nonsBaiiTe HaANNMYHUTE CbBeTU 3a opopmsAHe Ha baretn. Hue we Byn
nokaxkem Kak pa6oTtu xne6onekapHata, Taka 4Ye C/iefi HAKONKO OMWTa Lie MmaTe Bal
cobcTBeH xnA6. CnefBaiiTe CTbNKUTE U pesynTaTa e rapaHTpaH.

- i3BapeTe dpopmarta 3a xna6 oT ypepa.

« MopbceTe neko ¢ 6pallHO paboTHKA BU NAOT.

- /i3BageTe TecToTo OT dopmaTta 3a XxNA6 U ro ocraBete Ha
paboTHMA NnoT.

+ OdopmeTe TECTOTO Ha TOMKa 1 C MOMOLLTA Ha HOX o pasaenerte
Ha 4 TeCcTeHu TOMNKN.

« LLle nonyunTe 4 TecTeHM TOMKM C €[HAKBO Tero, KOUTO TPAGBa
na opopmuTe Ha bareTw.

3a no-nyxkaBu 6areTn octaBeTe TeCTEHUTE TOMKMN Aa NPecToAT 10 MMHYTKN, NpeAn Aa
ru poopopmure.

MonyuyeHata AbMKMHa Ha 6Gareta TpAGBa pAa CbOTBETCTBA Ha pa3mepa Ha
He3anensaljaTta TaBu4Ka (npnbnusutenHo 18 cm).



MoxeTe fla pasHoo6Gpa3uTe BKyca Ha xn1s6a, KaTo ro yKpacute no Baw BKyc. 3a Tasu
uen, 0CTaTbYHO e fla OBJlaXKHMTE 1 CJlef TOBa Aja OBanATe TONKUTe B CyCamMOBO WM
B MaKOBO ceme.

+Cnep Kkato odopmuTe 6Garetute, M nocTaBeTe BbBPXY
He3anensawuTe TaBUYKM.

MscToTo Ha cbeiJUHeHNe Ha TeCTOTO Ha 6areTute Tpaﬁaa Aa ce Hamupa oTgony.

+ 3a Bb3MOXHO Haln-gobbp pesynTar,
HanpaBeTe [uaroHaneH Hapes
oTrope Ha Bcsika 6areTta c Ha3bbeH
HOX WKW C NPeAOCTaBEHNA HOX
3a Hapesu, Taka uYe fAa ce nosyuu
otBop ot 1 cm.

MoxeTte fa pasHooGpasuTe BbHIWHNA BUA Ha GareTuTe, KaTo HanpaBuUTe Hapesmn C
HOXNLA MO LANaTa il AbKNHa.

- C nomolyTa Ha NpefocTaBeHaTa KyXHEHCKA YeTumMLa HaMaxeTe O6MAHO ropHaTa YacT Ha
BCsAKa bareTa, KaTo 3bsreate 06pasyBaHETO Ha BOAA B HE3a/EMNBALLMTE TaBUUKN.

«MocTaBeTe 2-Te He3anenBalwuTe TaBUYKW, B KOWTO Ca MOCTaBeHW GaretuTe, BbPXY
noasoxKara.

- MocTaBeTe Noanoxkata 3a 6areTu B ypeAa Ha MACTOTO Ha popmaTa 3a Xns6.

- OTHOBO HaTucHeTe 6yToHa @) 3a ga pectapTupate nporpamarta 1 Aa 3anouYHe NeyeHeTo
Ha 6aretute.

« B KpasA Ha LuKbNa Ha NeyeHe, MoXeTe fa U3buparte mexay 2 onunn:

eAHOoBp n aHe Ha 4 6areTu

« M3knioyeTe MallvHaTa 3a X146 OT 3axpaHBaHeTo. /13BafeTe noanoxkata 3a 6areTu.

« BuHaru n3nonspaiite pbKoXBaTKW, 3aLLOTO MOAJIOKKATa € MHOTO ropella.

- MI3BapieTe GareTuTe OT He3anenBalLMTe TaBUYKM U I OCTaBeTe [a Ce OX1aJIAT BbPXY peLleTka.

eAHOBpeMeHHO M3nunyaHe Ha 8 6areTu (2x4)

« W3knioueTe ypepa oOT 3axpaHBaHeTO. BuHaru wu3nonspaiite pbKOXBaTKW, 3aLlOTO

noJjJI0XKaTa € MHOTO ropetya.

+ N3BapeTe GareTuTe OT He3anensalmTe TaBUYKM U I OCTaBeTe
[la ce OXN1aJIAT BbPXY HAKaKBa CKapa.

+ BsemeTe octaHanuTe 4 6areTyt OT XMaAWIHKWKa (Ha KoUTO cTe
HanpaBWK Hape3n 1 CTe Hama3sanu NpefBapuUTENHO).

- HapepeTe rv Bbpxy TaBnukuTe (BHMMaBawTe fja He ce u3ropure).

+ CnoxeTte obpaTHO MoAIOXKKaTa B ypeAa 1 HaTWCHETe OTHOBO
6yToHa @.

+ (e KaTo MPYIKIIOUM NEeYeHeTOo, U3KITIUETE Ypeja OT 3aXPaHBaHEeTo.

- M3BapeTe GareTuTe OT He3anensalimTe TaBUUKM U I OCTaBeTe
[la ce OXJ1aZIAT BbPXY peLueTka.

®




3. HanpaBa N N3NnyaHe Ha oTaesiHnuTe xnebyeta

3a

N7
@ ©PELENTU

JleceH xnA6 (nporpamas)
@% & YJ1. > baeHa mbxuLa
CJ1. > CyneHa mbxuua

© Visnuuare > cpepro
® Terno > 10001

CbcraBKu:

Onno >2cn. Cyxo MiaKo > 2,5 ¢,
Bopa > 325mn Bpatto T55 > 600r
Con > 2u.n. Cyxa mas > 1,5 4.
3axap >2cJ.

Te eTann P Te C

C npeaoctaBeHaTa KHMXKKa C peyenTtu.

BaxkHo! Ha cbwjua npuHymn
MoXKe fia ce NPUroTBAT 1 APYrA
peuenTy 3a TpaANLNOHEH XNAG:
®peHcKu XnA6, NbAHO3bPHECT
xna6, cnapbK xna6, 6bp3 xna6,
6e3rnyTeHoB xna6, xnA6 6e3
corn, 3a Ta3u Lien NpocTo
n3bepeTe nporpamarta
KOpecnoHAMpaLla ¢ MEHIOTO.




YIMbTBAHE 3A MO-AO0BPU PE3YJTTATU 3A KITACUYECKW XJTABOBE

He nonyuaBare
KenaHute pesyntatu?

Tasu Tabnuua we Bn
NOMOrHe.

Bb3MOXHW MPUYMHN

MPOBJIEMU
Xnabut
Xna6oT cnapa, XnA6bT He | Kopuukata BbHWwHo € Otrope u
6yxsa | cnep kaTo 6yxBa Hee Ka(sB, HO OT CTpaHun
TBbpAe | eObyxHan | focTaTby- | AOCTaTbuHO BbTPELUHO XnAbbLT e
MHOro TBbpAE HO 3natmcra HeewsneveH | HabpallHeH
MHOro

V]

U

-

ByTOHBT € 61n HaTvcHaT o
Bpewme Ha npuroTeareto @

BpaluHoTO He e jocTaTbyHO

TBbpAe MHOro 6palHo

MasTa He e AOCTaTbyHO

TB'pr:[E MHOro masa

Bopara Hu e focTaTbyHO

TBbpAE MHOrO BoAa

3axapTa He e 0CTaTbyHO

Hucko kauecTBo Ha 6paLLIHOTO

pelwHy nponopummn Ha
CbCTaBKUTE (TBbPAE MHOTO)

Bopara e MHoro ropetua

Bopara e MHoro cTyfeHa

lpetuHa nporpama




BareTn (nporpama1): 3a 8 6aretu

| 8|

YJ1. > YaeHa nbxuua
CJ1. > CyneHa nbXuua
CbcTaBKM:

Bopa > 340 mn
Con>2uy.n.
BpauiHo T55 > 560 r
Cyxa maa > 2 un.

Axcecoapun

1 ynbTBaHe 3a
non3seate (5)
2 popmm ¢
He3anensaijo
nokputue (6)
1 Hoxue (8)
Tyetka (11)

N) [} / 3apfacraHar BawuTe 6areTu owwe no-meku go6asere 1 cJ.
Ma3HMHAa KbM pelienTara. AKo XenaeTe fa ga ao6asure
noseye UBAT BbB Bawwurte 6aretn np|/|6a5e're KbMm
CbCTaBKuTe 241, 3axap.

2-Ta eTama, OMeCBaHe U BTacBaHe Ha TecToTo, Ce
V3MbAHABAT aBTOMaTUUYHO 1 06WO NpoAbMkasaT 1 4. 1
10 MUH. (25 MUH, 33 OMecBaHe U cnef ToBa 45 MUVH. 3a
BTacBaHe Ha TecToTo).

2 2 3arouHeTe Aa odopmsATe 4 OT Mapuerata Tecto, a
ApyruTe 4 noKpumnTe ¢ Kbprna unn Gonuo.

[N} ’/ MoxeTe na HanpasuTe xne6uera no Baw BKyC. 3a Tasu
LieN MoXeTe fja oBanATe opopmeHuTe bareTn B cemeHa
OT Cycam nnun mMaK.

3a onTumaneH pesyntat
HanpaseTe oTrope
fpopesn BbpXy GareTute
Ao AvaroHan — KaTo
ron3sate Ha3bbeH HOX,
3a Jla nonyuute npopesu
cronemuHa 1.cv

\\'I MoxeTte fga HanpaBuTe 6areTute pasnuu4HN KaTo

@ npopesurte G'bAaT no Ab/HKNHa.

C nomolTa Ha uyeTka Hamaxere OTrope 6aretute c
BOJa KaTo BHWMaBaTe [a He MoTeue Mo Hesanensalyara
MOBBPXHOCT.

BaxHo! 3aTBapAHeTo Ha 6GareTute TpA6Ba pAa ce
Hamupa oTgony.




YMbTBAHE 3A MO-AOBPU PE3YJTTATU 3A HOMBWUAYAJTHW XJTABOBE

He nonyuasare
KenaHurte pesyntaru?

Ta3u Tabnuua Le Bn
NMOMOrHe.

TecTeHaTa ToMKa He e €
€jHaKBO ceyeHwne.

Mpo6nemn

Pewennsa

Dopmata Ha NPaBOBLIBIHNK
B HAauasnoTo He e paBHa UM ¢
efHakBa gebenvHa.

3arnapete C TOUMNKa, ako e HeobXoAMMO.

TecToTO e nenkaso;
TPYyAHO e Aa ce
opopmAT xnebyeTara.

B cmecTa nma npekaneHo mHoro
BOja.

Hamanete konnyecTsoTo Ha BogaTa.

Bopara e npn6aseHa B
peLienTaTta npekaneHo Tonna.

Jleko c1 HabpaLluHeTe pbLieTe, HO He 1
TECTOTO, HUTO PaBOTHUSA MIIOT, aKO e
Bb3MOXHO, 1 MPOABIDKETE fla opopmsATe
xne6yetara.

TectoTo ce pa3KbcBa.

Ha 6palHoTO My IMNCcBa ryTeH.

V36epete 6paluHo 3a cnagkapcku nsgenus (T 45).

Ha 6paLHoTo my nuncsa
€NacTMYHOCT.

OctaBeTe fa nounHe 3a 10 MUH., NpeAn fia ro
odopmuTe.

DopmuTe Ca HenpasusHu.

I'IpeTerneTe TecTeHuUTe TONKK, 3a fla 6bAaT C
€efjHaKBa roieMunHa.

TecToTO € NNbTHO/
TecToTo e TBbPAO,
3a J1a ce CJIOXKM BbB
dopmara.

Jluncea manko Boaa B pelenTara.

MposepeTe pelenTaTa uim nprbaseTe BoAa,
aKo 6PaLLHOTO He e J0CTaTbyYHO abcop6upalLo.

Vma TBbpAe MHOTO 6pallHo B
cmecTa.

Pa3meceTe HabbP30 1 OCTaBeTe fja NounHe
npean OKOHYaTeNHOTO 0popMAHE.
MprbaBeTe Manko Bofa B Ha4anoTo Ha
MeceHeTo.

TBbpAe AbAro 06paboTsaHo
Tecro.

OcraBeTe fa nounHe 3a 10 MVH., NPeAn fia ro
odopmuTe.

HabpaluHeTe Bb3MOXHO Hall-Manko paboTHus
nnor.

OdopmeTe, KaTo pasmecBaTe Bb3MOXKHO Hal-
MaJIKo TecToTo.

Mpucrbnere Kbm 06paboTBaHe Ha 2 eTana

C 5 MVH. MOYMBKA MEXAY THAX.

Xneb6uetata ce
Aaonvpar 1 He ca
AOCTaTbYHO n3neyeHu.

Jowo pa3nosnoxeHne Bbpxy
TaBU4KUTE.

Pa3npeneneTe ONTUMAJTHO NPOCTPAHCTBOTO
BbPXy TaBUUYKNTE, 3a la Pa3nonoxure
TeCTeHUTe TOMKW.

TBbp,qe TeYHO TecTo.

[lo3upaiite fobpe TeuHocTUTE.

PeuenTtuTe ca paspaboTen 3a Anua ot 50 rp.

Ako RVIL[aTa Ca no-ronemun, Hamanete C
TONKOBaA KONMYeCTBOTO BOAA.

Xnebuetata 3anensar
BbpPXy TaBMYKaTa 1 ca
3aropenwu.

MNpekaneHo MHOro cmec 3a
Hama3sBaHe

M3bepeTe no-cnabo npenuyaxe.
BHumaBaiiTe aa He pasnuBaTe cMec 3a
HaMma3BaHe BbpXy TaBMuKaTa.

TBprle MHOrO CTe HaBNaXXHUNN
TeCTEHUTE TOMKN.

OTcTpaHeTe U3NULLIHATa BOfja C YeTunLa.

DopmuTe TBBPAE MHOMO
3anensar.

Jleko HamaxeTe dopmuTe € 0Nno, NPeaV Aa
NOCTaBUTE TECTOTO.

Xne6uetata He
€a JOCTaTbyHO
3auyepBeHU.

3abpaBuin CTe ja HamaxeTe
TecTeHuTe Gopmu € BOAA, Npeau
| Aa rv nocTaBuTe 3a NeyeHe.

B'b[leTe BHMMaTENHW Npn CneaBawoTo
npuroTeaAHe.

TBbpAE MHOTO CTe HaBpaLLIHM
xne6yertara no Bpeme Ha OPOPMAHETO.

HamaseTe fobpe ¢ BOAa € YeTunLaTa, npeau
| ia r1 nocTaBuTe 3a neyeHe.

OkonHaTa Temnepatypa e BUCOKa
(Hap 30°C).

M3nonsgaiite no-ctyaeHa Boaa (mexay 10 n
15°C) n/vnu manko no-masko mas.




He nonyuasarte
XenaHute pesyntatn?

Ta3u Tabnunua wwe Bu
TMOMOrHe.

Mpo6nemn

Pewenna

3abpaBunu cTe MasTa B
peuenTaTa / HAMa AOCTaTbYHO
Mmas.

CJ'IeF[BaVITe YKa3aHuATa Ha peuenTaTta.

MasTa B1 BepoATHO e 6una ¢
N3TEKbI CPOK.

MpoBepeTe AaTata Ha FOAHOCT.

Xne6yetara He ca
AOCTaTb4yHO HaAyTW.

Ha peuenrata B1 e nunceana
BOfa.

MpoBeperte pevjenTara nin npubasete BoAa,
aKo 6palHoTO e TBbpAe abcopbrpallo.

Xnebuetata ca 6unuv TBbpAE
CMayKaHN N MPUTUCHATK Npu
opopmAHeTO.

TB'bplZle AbAro MeceHo TecTo.

Mpu opopmMAHETO MauKanTe TECTOTO
Bb3MOXHO Hali-Manko.

Xneb6uetarta ca TBbpAe

anKaHEHO MHOro maa

Cnoxete No-manko mMas.

6yxHanu.

[‘IpeKaneHo MHOrO BTacBaHe.

Jleko NpuTUcHeTe xneGyeTaTa, Cef KaTo cTe
1 NOCTaBUAN BbPXY popmuTe.

TecTOTO € nenkaeo: I'IpVI6aBI/II'IVI
CTe TBbpAe MHOro Boja B
peuenTarta.

3anoyHeTe OTHauasno eTana Ha Od)OpMﬂHe Ha
Xﬂeﬁ‘-lETaTa, KaTo neko Ha6paLuH|/|Te pbuete
CK, HO HEe N TeCTOTO, HUTO pa6omvm nnoT, ako
€ Bb3MOXHO.

Hape3swute Bbpxy
TEeCTOTO He Ca ACHW.

HoxbT He e focTaTbuHO oCTbp.

Vi3non3gaiite npefocTaBeHOTO OCTPUE MK,
aKo ro HAMATe, MHOTO OCTbP HOX CbC CUTHI
3b6U.

HapesuTe B1 ca TBbpAE
Kone6nusu.

HapexeTe ¢ pelunTenHo aAsvxeHue, 6e3
KonebaHve.

Hapeswute umat
TeHfeHUWA fa ce
3aTBAPAT WK He ce

TectoTo e 6Uno TBbPAE NenKaso:
[06aBnAM CTe TBbPAE MHOTO
BOJa B pelienTaTa.

MpoBepeTe pevenTata unn sobaseTe 6paLLHO,
aKo He noema JOCTaTbyHO BOAaTa.

OTBapAT NO BpemMe Ha
neyexe.

MOBBPXHOCTTa Ha TECTOTO He e
61na 4OCTaTbyYHO N3MbHATA NpU
opopmaAHeTo.

3anoyHeTe OTHOBO, KaToO pa3nbHeTe noseye
TecCToTO, KOraTo ro ysmBaTte OKOM0 naneta.

TectoTo ce pa3kbCBa
OTCTpaHu Npu neyexHe.

[bnbounHata Ha Hapesute
BbpPXY TECTOTO € HeoCTaTbuHa.

MornepHete cTpaHuua 25 3a ngeanHata
dopma Ha HapesuTe.




@PBKOBOACTBO MPU EBEHTYAJIHN TEXHUYECKU MPOBJIEMU

Mpo6nemu

Pewennsa

JlonaTkuTe 3a MeCeHe OCTaBaT 3aneneHy B
TaBU4Kata.

® HakucHete rn npeav fa ru nssagure.

JlonaTkuTe 3a MeceHe OCTaBar 3a/erneHu
B xnA6a.

® HamaxxeTe C Manko Ma3Hu1Ha lonaTkuTe 3a MeceHe npean
[la CNIoXKUTE CbCTaBKUTE B TaBMYKaTa 3a xn1Aa6 (cTp. 13).

Cnen kaTo HatucHete @ Huwo He ce
cnyyBa.

® MawwvHata e TBbpAe ropela. M3uvakaiite 1 yac mexay 2
uMKbNa (koA 3a rpetuka EOT).
® Br1o e 3ajjaieHo OTCPOUEHO Hauaro.

Cnep KaTo HaTUCHeTe 6yTOHa 0 MoTopa
Ce BK/04YBa, HO MeCeHeTo He 3ano4Ba.

© TaBuuKaTa He e 61na NPaBUIHO NOCTaBeHa.
e J/luncea nonatka 3a MeceHe WM He € WHCTanvpaHa
npaswuHo.

Crep OTNOXKEHNA CTapT XNA6bT He e
BTacan J0CTaTbyHO UM HULLO He Ce e
cnyynno.

e 3abpasunu cTe pa HaTucHete GytoHa @ cnen
nporpamupaHeTo.

® MasTa e nonajHana B KOHTaKT C COTa U/unu BoAata.

 Jluncear nonaTkuUTe 3a MeceHe.

Mwupuwe Ha nsropano.

® HAakom OT CbCTaBKUTe ca nonagHann U3BbH TaBUYKaTta:
ocTaBeTe MallnHaTta fa U3CTUHE U A U34ucTeTe OTBbTPE C
BfaXkHa roba v 6e3 noyucTeaul npenapart.

e an/II'OTBeHOTO npenuea: KOIMYeCTBOTO Ha CbCTaBKUTe,
KOWTO Ca nN3non3BaHn € roamMo U NpuroTBeHOTO € TBbpAe
TeyHo. Cneppaiite nponopuunTe ykasaHu B peuenTtaTta.

@ rAPAHUMA

* TO31 ypen e npedHasHauyeH camo 3a Mon3BaHe BbTPE, B AOMALIHM ycioBuUA. He ro
13MON3BaiiTe HaBbH. BCAKO 13M0N3BaHe C KOMEPCUANHa Les Ui B paspes C UHCTPpYKLuuTe
61 AOBENO A0 NpeKpaTABaHe Ha YCI0BUATA NO rapaHuuaTa.

e BHAMaTENHO NpoYeTeTe VHCTPYKUMMTE Mpeau Aa U3Noni3sate ypeda 3a Mbpev MbT:
NPOU3BOANTENAT He HOCK OTFOBOPHOCT B CJlyYaid, Ye YPeAbT He e W3MOM3BaH CbIMacHo

VIHCTPYKLMnTE.

(P OKOJIHA CPEJA

e B CbOTBETCTBME CbC CbLECTBYBAWNTE PErNamMeHTV, KOrato ypeabT ce n3Bexpa oT
ynotpeba Toi TpAbGBa fla Ce HaNpaBW HeM3ron3BaeM. 3a Tasu Len UsKiyeTe Kabena un
nocne ro OTPEXeTe NpeAn Aa N3XBbPANTE YCTPONCTBOTO.
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© SIGURNOSNE UPUTE

VAZNA UPOZORENJA

Ovaj aparat nije namijenjen za koristenje uz

vanjski tajmer ili uz daljinski upravljac.

Ovaj aparat namijenjen je samo za upotrebu u

kucanstvu.

On nije namijenjen za upotrebu u slijede¢im

slu¢ajevima, koji nisu obuhvaceni garancijom:

-U kancelarijskim kuhinjama, kuhinjama
prodavnica i drugim radnim okruzenjima,

- Na farmama,

-Od strane gostiju hotela, motela i sli¢nih
objekata,

- U prenodistimai sl.

Aparat nije namijenjen za upotrebu od strane

osoba (ukljucujudi djecu) ¢Cije su fizicke, ¢ulne

ili mentalne sposobnosti smanjene, osoba

bez iskustva ili znanja, osim ako se ne koristi

pod nadzorom osobe odgovorne za njihovu

sigurnost.

Aparat koristite na stabilnoj radnoj povrsini,

daleko od prskanja vode.

Svaki zahvat, osim uobicajenog ciscenja i

odrzavanja na aparatu, mora obaviti ovlasteni

servis.

Ovaj aparat mogu koristiti djeca starija od 8

godina i osobe cije su fizicke, ¢ulne ili mentalne

sposobnosti smanjene ili osobe bez iskustva ili



znanja, ukoliko su pod nadzorom ili prethodnim
instrukcijama u vezi s upotrebom ovog aparata.
Djeca se ni u kom slucaju ne smiju igrati ovim
aparatom. Ako ciS¢enje i odrzavanje aparata
ponekad i povjerite djetetu, ono mora biti starije
od 8 godina i pod nadzorom odraslih.

« Aparatikabal uvijek drZite izvan domasaja djece
mlade od 8 godina.

« Ovaj aparat je namijenjen za ku¢nu upotrebu u
zatvorenim prostorijama i samo na nadmorskoj
visini ispod 4.000 m.

« Oprez: opasnost od povreda uslijed nepropisne
upotrebe aparata.

« Oprez: nakon upotrebe na povrsini grijaa se
zadrzava toplota.

- Aparat se ne smije uranjati u vodu niti druge
tecnosti.

« Strogo se pridrzavajte uputa o kolicini sastojaka.
U posudi za hljeb:

- ne prelazite ukupnu kolic¢inu od 1500 g tijesta.

- ne prelazite koli¢inu 930 g brasna i 15g kvasca.

U kalupima za bagete:

-nemojte pripremati preko 450 g tijesta
odjednom.

- nemojte koristiti vise od 280 g brasna i 6 g
kvasca po seriji kuhanja.

« Krpom ili vlaznom spuzvom ocistite dijelove koji
dolaze u dodir s hranom.



« Pazljivo procitajte upute za upotrebu prije
prve upotrebe aparata: svaka upotreba
koja nije u skladu s ovim uputama oslobada
proizvodaca svake odgovornosti.

« Radi Vase sigurnosti, ovaj aparat je u skladu

sa sigurnosnim tehnickim pravilima i

standardima (direktiva o niskom naponu,

elektromagnetna kompatibilnost, materijali
koji su u kontaktu s hranom, okolina i sl.)

Osigurajte da napon kabla odgovara naponu

Vasih elektri¢nih instalacija.

Svako pogresno prikljucivanje aparata

ponistava garanciju. Aparat mora biti uklju¢en

u uti¢nicu sa uzemljenjem. U protivnom,

moze dodi do udara, koji ¢e uzrokovati

ozbiljna ostecenja. Radi Vase sigurnosti,
uzemljenje mora odgovarati standardima
elektricnih instalacija u Vasoj zemlji.

Aparat je namijenjen samo za kuénu

upotrebu. Svaka profesionalna upotreba,

neispravna upotreba ili upotreba koja nije

u skladu s uputama za upotrebu, oslobada

proizvodaca svake odgovornosti i garancija

se ponistava.

Aparat uvijek iskljucite iz uti¢nice ukoliko ga

ne koristite kao i prilikom ¢iscenja.

Aparat nemojte koristiti ako je:

- kabal ostecen,

- aparat ispao na pod i pokazuije vidljive
znakove ostecenja ili ako ne funkcionira
ispravno.

U tom slucaju, odnesite aparat u najblizi

ovlasteni servis, kako biste izbjegli svaku

opasnost. Pogledajte uslove garancije.

Ne upotrebljavajte aparat ako je kabal ili

utika¢ ostecen. Kako biste izbjegli opasnost,

ostecene dijelove treba obavezno zamijeniti

u ovlastenom servisu.

Nikada ne uranjajte aparat, kabal ili uti¢nicu u

vodu ili sli¢nu tekucinu.

Ne ostavljajte kabal da visi na dohvatu djeci.

X

mmm  Pomozimo zastiti okoline!

Sprijecite da se kabal nalazi u blizini ili dodiru
s vruc¢im dijelovima aparata, izvorom toplote
ili s ostrim rubovima.

Ne upotrebljavajte aparat ako je kabal ili
utika¢ ostecen. Kako biste izbjegli opasnost,
ostecene dijelove treba obavezno zamijeniti
u ovlastenom servisu.

Ne pomjerajte aparat za vrijeme upotrebe.
Ne dirajte kontrolni prozorci¢ tokom
i neposredno nakon ciklusa pecenja.
Prozorc¢i¢ dostize visoku temperaturu.

Ne iskljucujte aparat povlaceci kabal.
Koristite samo ispravan produzni kabal, koji je
uzemljen i osigurajte da Zice imaju poprecni
presjek, priblizno jednak aparatu.

Ne postavljajte aparat na drugi aparat.

Ne koristite aparat kao izvor toplote.

Ne stavljajte papir, karton ili plastiku u aparat i
ne pokrivajte ga.

Ako se bilo koji dio aparata zapali, ne koristite
vodu da biste ugasili pozar. Iskljucite aparat i
ugusite plamen vlaznom krpom.

Zbog vlastite sigurnosti, upotrebljavajte samo
pribor i rezervne dijelove koji odgovaraju
Vasem aparatu.

Na kraju programa koristite uvijek
kuhinjske rukavice, kako ne biste dodirnuli
posudu ili vruce dijelove aparata. Tokom
upotrebe, aparat se jako zagrije.

Nikada ne pokrivajte ventilacijske otvore.
Obratite paznju na paru koja izlazi kada se
poklopac otvori na kraju ili u toku programa.
Ako koristite program 14 (dzem, kompoti)
obratite paznju na paru i na udare pare
prilikom otvaranja poklopca.

Snaga zvuka koju proizvodi ovaj aparat je 69
decibela.

® Vas aparat posjeduje mnogo materijala koji se mogu reciklirati ili ponovo upotrijebiti.

> Odnesite ga na za to predvideno mjesto.




@PRIJE PRVE UPOTREBE

1. RASPAKIVANJE

« Odmotajte aparat, sacuvajte garantni list i pazljivo
procitajte uputstvo za upotrebu prije prve upotrebe
aparata.

« Postavite aparat na ¢vrstu podlogu. Skinite svu ambalazu,
naljepnice i pribor koji je u pakiranju.

Upozorenje

« Pribor  (noz za rezanje

hljeba) vrlo je ostar.
Oprezno i pazljivo ga
upotrebljavajte.

2. PRIJE UPOTREBE VASEG APARATA

« Izvadite posudu za pecenje tako da povucete drsku
prema gore.

3. CISCENJE POSUDE

« Posudu aparata ocistite
mokrom krpom. Dobro
osusite. Prilikom prve
upotrebe moze se Siriti
blagi miris.

« Prilagodite potom lopatice
za mijesanje.

WM, Tijesto se bolje
mijesi ako su
lopatice za mjesanje
postavljene jedna
nasuprot drugoj.




4, ZAPOCNITE SA
UPOTREBOM

« Postavite posudu za hljeb.

« Pritisnite posudu sa jedne,
zatim sa druge strane,
kako bi nalegle na spone, a
kopce se dobro zakopcale s
obje strane.

« Odmotajte kabal i ukljucite
ga u elektricnu uti¢nicu s
uzemljenjem.

«Nakon zvu¢nog signala,
program 1 i srednji stepen
zapecenosti pokazu
se prema prethodno
definiranim postavkama.

)
\@’ Kako biste se upoznali sa radom vaseg aparata, savjetujemo vam da najprije

isprobate recept za OSNOVNI HLJEB. Vidi « PROGRAM OSNOVNI HLJEB » strana 36.

5. ODABERITE PROGRAM (POGLEDAJTE KARAKTERISTIKE U TABELI NA SLJEDECO)
STRANICI)

« Za svaki se program na displeju pojavljuju prethodno odabrani programi. Zbog toga treba
ru¢no odabrati Zeljeni program.
« Izbor jednog programa pokrece niz koraka koji se automatski odvijaju jedan za drugim.

« Pritisnite tipku “MENU” koja Vam omogucava odabir
odredenog broja razli¢itih programa. Svaki put kada
pritisnete tipku “MENU” broj programa na ekranu se
mijenja od 1 do 19.

« Vrijeme pripreme koje odgovara odabranom programu
automatski se prikazuje na displeju.

)




PRIBOR

DOSTUPNI
PROGRAMI

OPIS

ETOVRSTA HLIEBA

Da bismo Vam pomogli u pripremi hljeba koji odgovara programima od 1 do 6,
prilazemo dopunski vodi¢ za izradu hljeba. Hljeb se priprema u nekoliko etapa, a ciklus
pecenja slijedi nakon mijesenja.

1. Slani baget
i rolnice

Pomocu programa za izradu bageta mozete sami ispeci fine i
hrskave bagete.

2. Italijanski hljeb/
ciabatta

Pomocu drugog programa mozete ispeci najpoznatiji italijanski
hljeb - ciabattu, sa mekom i prozratnom sredinom odli¢nom za
male sendvice.

Pomocu programa za Stapice mozete prema receptu

3. Stapici pripremiti fine, tanke i duge $tapice.
Program 4 prilagoden je pripremi pogace sa mekom i
4. Pogaca prozratnom sredinom, poput turskih lepinja, sto je odli¢na
osnova za sendvice
5. Lepinje Program 5 idealan je za pripremu 8 okruglih i mekanih lepinja

lagane teksture.

6. Slatki baget
i pecivo

Pomocu programa 6 peku se slatka peciva, ije tijesto nije
jako gusto i li¢i na poznate $panske ,puzice”.

7. Pecenje malog
hljeba

8. Osnovni
bijeli hljeb

Program 7 omogucava podgrijavanje i pecenje u vremenu od 10
do 35 minuta svih hljebova iz programa od 1 do 6. Mogu¢nost
podesavanja u razmacima od 5 minuta. Ne smijete ostaviti pekac
bez nadzora prilikom koristenja programa 7.

Za prekidanje ciklusa prije njegovog kraja, ru¢no zaustavite
program duzim pritiskom na tipku 0

Program 7 omogucuje 2 stepena zapecenosti:

- tamno: za posoljene male hljebove

- svijetlo: za posecerene male hljebove

Za prilagodavanje stepena zapecenosti korice, mijenjajte
trajanje pecenja.

ASICNI HLJEB

Program 8 se koristi za pripremu raznih vrsta peciva i hljeba
od bijelog (p3eni¢nog) brasna.

9. Francuski hljeb

Program 9 odgovara receptu za tradicionalni francuski,
hrskavi, bijeli hljeb.

10. Integralni hljeb

Odaberite program 10 kada koristite brasno za hljeb od
integralnih Zitarica.

11. Slatki hljeb

Program 11 je prilagoden receptima koji sadrze vise masnoca
i Secera. Ukoliko vec koristite pripremljena tijesta za briose ili
mlijecni hljeb, nemojte staviti vise od ukupno 1.000 g tijesta.
Predlazemo Vam da pri pripremi prvih briosa odaberete prvi
stepen zapecenosti (svijetla korica).

o




12. Super brzi bijeli
hljeb

Program 12 je posebno prilagoden za pripremu prema
receptima za brzi hljeb, koji ¢ete nadi u knjizici recepata
uz aparat. Za taj recept, voda treba da bude maksimalne
temperature 35°C.

13. Hljeb bez
glutena

Pogodan je za osobe koje ne podnose gluten (odnosno koje
boluju od celijakije), jer se ovaj sastojak nalazi u vise Zitarica
(p3enica, je¢am, raz, zob...). Posudu za hljeb treba temeljno
cistiti da bi se izbjegao rizik da dode u dodir sa drugim
vrstama brasna. U slu¢aju stroge ishrane bez glutena, uvjerite
se da i kvasac koji koristite takode ne sadrzi gluten. Sastav
brasna bez glutena ne daje idealno tijesto. Tijesto se lijepi
za ivice posude i mora se skidati pomocu mekane plasti¢ne
lopatice. Hljeb bez glutena bice gusdi i svijetliji nego obican
hljeb. Za ovaj program mozete da izaberete samo tezinu 1000 g.

14. Hljeb bez soli

Smanjenim unosom soli smanjuje se opasnost od bolesti
srca i krvnih sudova.

15 . Pecenje hljeba

Program za pecenje podrazumijeva samo pecenje u trajanju
od 10 do 70 minuta, sa podesavanjima u intervalima od deset
minuta, za tri stepena zapecenosti: svijetlu, srednju i tamnu
koricu. MoZe se upotrebljavati :

a) zajedno s programom za dizana tijesta,

b) za podgrijavanje ve¢ pec¢enog i ohladenog hljeba ili da biste
njegovu koricu ucinili hrskavijom,

) za zavrietak pecenja u slu¢aju duzeg nestanka struje za vrijeme
jednog ciklusa pecenja hljeba. Ovaj program ne podrazumjeva
pecenje pojedinacnih hljebova. Peka¢ hljeba ne smete ostaviti
bez nadzora prilikom koristenja programa 15.

Za prekidanje ciklusa prije kraja, ru¢no zaustavite program
duzim pritiskom na tipku @.

16. Tijesto
za hljeb

Program za tijesta ne predvida pecenje. Odgovara programu
za mijedenje i narastanje bilo kojeg tijesta. Npr.: tijesto za
pizzu.

17. Tjestenina

Program 17 predviden je samo za mijesenje. Namijenjen je za
pripremu raznih tjestenina, rezanaca...

Program 18 omogucava pripremu poslastica i kolaca sa

18. Kola¢ praskom za pecivo. Za taj je program na raspolaganju samo
tezina od 1.000 g.
19. Dsem Program 19 automatski priprema dzem u posudi. Potrebno

je prethodno izvaditi ko3pice i krupno narezati voce..




Zapamtite: za najbolje rezultate sa beckim bagetama, molimo pratite ova uputstva:
-Hladna voda direktno iz frizidera

-Poluobrano mlijeko direktno iz frizidera

-Brasno direktno iz frizidera

-Kesice sa sastojcima za pripremu tijesta

-Kesica sa kvasacem za pripremu tijesta

-Narezani puter direktno iz frizidera.

6. ODABERITE TEZINU HLJEBA

+ Tezina hljeba podesena je na standardnih 1.500 g.
Navedena tezina je indikativna.

« Za preciznije podatke, pogledajte detalje recepata.

» Nema mogucnosti postavljanja tezine za programe 7,
13,15,16,17, 18, 19.

Za programe od 1 do 6 mozete odabrati dvije teZine:

- priblizno 400 g za 1 pecenje (2 do 4 pojedinacna hljeba),
signalno svjetlo se upali naspram tezine od 750 g.

- priblizno 800 g za 2 pecenja (4 do 8 pojedinacna hljeba),
signalno svjetlo se upali naspram tezine od 1500 g.

- Pritisnite tipku @ , da biste postavili odabranu tezinu: 750
g, 1.000 g ili 1.500 g. Uklju¢uje se signalno svijetlo prema
odabranoj tezini.

7. STEPEN ZAPECENOSTI HLJEBA

+ Na pocetku, zapecenost je na srednjem stepenu..

«Nema mogucnosti podeSavanja stepena zapecenosti
u programima 16, 17, 19. Postoji mogucnost izbora tri
stepena zapecenosti: SVIJETLO/SREDNJE/TAMNO.

- Pritisnite tipku @), da biste postavili odabranu tezinu: 750
g, 1.000 g ili 1.500 g. Uklju¢uje se signalno svijetlo prema
odabranoj tezini.

8. AKTIVIRAJTE PROGRAM

. Za pocetak odabranog programa, pritisnite tipku @.
Ukljucuje se indikacijska lampica koja pokazuje da aparat
radi uz treperenje 2 tacke pokazatelja vremena pecenja.
Program pocinje. Na displeju se prikazuje vrijeme trajanja
programa. Slijedece faze pocinju automatski, jedna za
drugom.

o



9. UPOTRIJEBITE PROGRAM SA ODGODENIM STARTOM

« Aparat mozete programirati na nacin da vas hljeb bude gotov u vrijeme koje sami
odaberete, do 15 sati unaprijed.
0Odgodeni start ne moze se upotrebljavati za programe 7, 12, 15, 16, 17, 18 19.

Ova etapa slijedi nakon odabira programa, odabira stepena zapecenosti i teZine.

Prikaze se vrijeme trajanja programa. Izracunajte vremensku razliku od trenutka ukljucenja
programa i vremena kada Zelite da vas hljeb bude gotov. Aparat automatski pokazuje
trajanje ciklusa programa. Pomocu tipki Ci) i @ prikazZite Zeljeno vrijeme (@ prema
gore i @ prema dolje). Kratkim pritiscima na tipku mozete se kretati u desetominutnim
razmacima. Dugi pritisak omogucava kontinuirano kretanje u desetominutnim razmacima.

Primjer 1 : 20 h je sati i zeljeli biste da vas hljeb bude gotov u 7 h sljedece jutro.
Programirajte 11 h pomocu tipki @ i @ . Pritisnite tipku @. Oglasit ¢e se zvu¢ni signal.

Na displeju se prikazuje PROG i trepere 2 svjetla g indikatori vremena pecenja. Pocinje
odbrojavanje unazad. Pali se signalno svjetlo koje oznacava da aparat radi.

Ukoliko pogrijesite ili zelite izmijeniti postavljanje vremena, drzite pritisnutu tipku @ sve
dok se ne zacuje zvucni signal. Na displeju se prikazuje vrijeme koje odgovara prethodno
definiranoj postavci. Ponovite postupak.

Primjer 2 : Program 1 bagete pecivo, 8 je sati i Zelite da vase bagete pecivo bude gotovo
u 19 h. Programirajte 11 h pomocu tipki (+) i @ Pritisnite tipku START/STOP. Oglasit ¢e se
zvucni signal. Na displeju se prikazuje PROG i trepere 2 svjetla koji su indikatora vremena
pecenja. Pocinje odbrojavanje unazad. Pali se signalno svjetlo koje oznacava da aparat radi.
Ukoliko pogrijesite ili Zelite izmijeniti postavke vremena, drzite pritisnutu tipku sve dok se ne
zacuje zvucni signal. Na displeju se prikazuje vrijeme koje odgovara prethodno definiranoj
postavci. Ponovite postupak.

PAZNJA : bagete pecivo trebate oblikovati 47 minuta prije pe¢enja (to jest u 18:13h) ili, u
slu¢aju 2 uzastopna pecenja, 2X47 minuta prije kraja programa (to jest u 17:26h).

Vrijeme pecenja drugih programa za hljeb provjerite u tabeli trajanja pecenja na str. 45.
Vrijeme oblikovanja za programe za hljeb nije uklju¢eno u vrijeme odgodenog starta.

Odredeni sastojci su kvarljivi. Ne koristite program s odgodenim startom sa receptima
koji sadrzavaju: svjeze mlijeko, jaja, jogurte, sir, svjeZe voce.

Pri podesenom odgodenom startu, tihi nacin automatski se aktivira.




10. ZAUSTAVITE PROGRAM

« Na kraju ciklusa, program se automatski zaustavlja; na
displeju se prikazuje 0:00. Oglasava se vise zvucnih
signala uz treperenje signalnog svijetla koja pokazuju da
aparat radi.

- Za zaustavljanje programa u toku rada ili za ponistavanje
programiranog odgodenog starta, 5sekundi drzite
pritisnutu tipku @.

11.1ZVADITE HLJEB
1Z POSUDE (0Ova
se faza ne odnosi
na «Pojedinacne
hljebove»)

«Pri  zavrsetku pecenja,
iskljucite peka¢ hljeba iz
struje.

« lzvadite posudu za pecenje
tako da povucete drsku
prema gore. Uvijek koristite
kuhinjske rukavice jer su
drska posude i unutrasnjost
poklopca vrudi.

« Izvadite jo§ uvijek vrué¢ hljeb
iz posude i ostavite ga 1h na
resetki da se ohladi.

« Moze se dogoditi da lopatice
za mjesanje ostanu zaglavljene
u hljebu prilikom vadenja iz
posude. U tom slucaju, koristite
pribor, odnosno kuku za vadenje
lopatica, na slijedeci nacin:

> kad je hljeb izvaden iz posude,
poloZite ga jos toplog na stranu
i pridrzavajte ga rukom na koju
ste stavili kuhinjsku rukavicu,

>umetnite kuku za vadenje
lopatica u osovinu lopatice za
mijesenje i blago povucite da
biste je uklonili.

> ponovite ovaj postupak kod

druge lopatice za mijesenje,

> podignite iznova hljeb i ostavite

ga da se hladi na resetki.

+Da bi se o¢uvala neprijanjajuca
obloga posude, ne koristite
metalne predmete za vadenje
hljeba iz posude.




@) CISCENJE | ODRZAVANJE

« Izvadite kabal aparata iz uti¢nice i ostavite aparat sa
podignutim poklopcem da se ohladi.

« Sklonite poklopac ukoliko Zelite o¢istiti aparat.

«Vlaznom spuzvom ocistite spoljasnju i unutrasnju stranu
aparata. Dobro osusite.

« Operite vru¢om vodom i sapunicom posudu za hljeb,
lopatice za mijeSenje, postolje za pecenje i posudu sa
neprijanjaju¢om oblogom.

« Ako lopatice za mijeSenje ostanu zaglavljene u posudi,
potopite ih u vodu na 5 do 10 minuta.

«Ako je potrebno, skinite
poklopac kako biste ga
ocistili toplom vodom.

- Nijedan dio aparata se ne moze prati u masini za sude.

« Ne koristite sredstva za ¢is¢enje kuce, abrazivna sredstva za
Ciscenje, niti alkohol. Koristite mekanu i viaznu krpu.

« Ne potapajte tijelo aparata ili poklopac u vodu ili druge
tecnosti.

- Pazite da ne ostetite posudu sa neprijanjaju¢om oblogom
prilikom ci$¢enja aparata.




6CIKLUSI U PROCESU PECENJA HLJEBA

Tabela na stranicama 44-45-46 opisuje razlic¢ite programe pecenja.

MijeSenje > Odmaranje > Rast > Pecenje > Odrzavanje
MijeSenjem Omogucava Vrijeme za Pretvara tijesto toplote
se oblikuje tijestu da se koje kvasac u ukusni hljeb Na ovaj nacin
struktura opusti kako bi  omogucava sa mekanom se hljeb nakon
tijesta da bi se poboljsao hljebu da sredinom pecenja odrzava
bolje naraslo.  kvalitet naraste i zZlatnom toplim.
mijesenja. i razvije hrskavom Preporucuje se da
njegovu koricom. se nakon pecenja
aromu. hljeb pravilno
okrene.
Mijesenje:

\\I, Tokom ovog ciklusa, osim u programima 7, 13, 15, 17 i 19, imate mogu¢nost da
dodate sastojke: suho voce, masline, kockice Sunke, itd... Vrijeme kad mozete
dodati sastojke bice oznaceno zvucnim signalima. Pobrinite se da ne dodajete vise
sastojaka nego $to je navedeno u receptima, niti da prelaze rub posude u kojoj ih
pripremate.

Tokom trajanja navedenog programa stisnite jednom taster “MENU" da biste saznali vrijeme

do oglasavanja zvu¢nog signala za “dodavanje sastojaka”.

Za programe 1 do 6 dvaput stisnite taster “MENU” da biste saznali vrijeme do oblikovanja

malih hljebova.

\\[, Eogledajte tabelg kojg obja§r)javla vr.ij'emg pripreme i kolonu ,,vvrijeme zvuénog
signala”. Ona daje vrijeme koje ce biti prikazano na ekranu Vaseg aparata kada
se oglasi zvucni signal. Da biste precizno znali kada ¢e se oglasiti zvuc¢ni signal,
oduzmite ,vrijeme zvuc¢nog signala” od cjelokupnog vremena pecenja.

Npr.: “Prikazano vrijeme u trenutku signala” = 2:51 i “Ukupno vrijeme” = 3:13, dakle,
sastojke mozete dodati poslije 22 minuta.

Rast tijesta: za programe 1, 6, 8,9, 10, 11, 12, 13, 14 i 18, mozete ostaviti aparat bez nadzora.
Nakon pecenja, automatski se aktivira ciklus odrzavanja toplote i traje jedan sat. Programi 7,
15,16, 17 i 19 nemaju funkciju “podgrijavanje”.

Na displeju je prikazano 0:00 za vrijeme jednosatnog drzanja na toplom. Treperi signalno
svijetlo koje pokazuje da aparat radi. Zvuc¢ni se signal oglasava u pravilnim razmacima.

Na kraju ciklusa, aparat se automatski zaustavlja nakon nekoliko zvu¢nih signala.



@sAsToJc

Masnoce i ulja : masnoce ¢ine hljeb meksim i ukusnijim. Takoder se bolje i duze ocuva.
Previ$e masnoce uspori dizanje tijesta. Ako koristite puter, uvjerite se da je hladan i narezite
ga na komadice kako bi se jednako raspodijelio tokom pripreme. Ne koristite vruci puter.
Pazite da masnoca ne dode u kontakt sa kvascem, jer bi masno¢a mogla sprijeciti da se
kvasac rehidrira.

Jaja : jaja obogacuju tijesto, poboljsavaju boju hljeba i pogoduju dobrom razvoju mekanog
dijela hljeba. Recepti su predvideni za srednje jaje od 50 g, a ako su jaja veca, uklonite nesto
tekucine; ako su jaja manja, dodajte malo vise tekucine.

Mlijeko : mozete koristiti svjeze mlijeko (hladno,osim ako u receptu nije odredeno drukcije)
ili mlijeko u prahu. Mlijeko ima takoder emulzirajuci u¢inak i omogucava nastanak pravilnijih
Supljina i time ljep3i izgled mekog dijela hljeba.

Voda : voda rehidrira i aktivira kvasac. Takoder se veze na Skrob u brasnu i omogucava
nastanak mekog dijela hljeba. Vodu mozemo djelimi¢no ili u potpunosti zamijeniti sa
mlijekom ili drugim te¢nostima.

Temperatura: vidi dio u dijelu « priprema recepata » (strana 48).

Brasna : teZina brasna jako varira u ovisnosti od tipa brasna. Varirati mogu i rezultati
pecenja hljeba, ovisno o kvaliteti brasna. Brasno Cuvajte u hermeticki zatvorenoj posudi,
jer brasno reagira na promjenjivost klimatskih uslova absorbirajudi ili gubeéi vlaznost.
Umjesto standardnog brasna, radije koristite tzv. »jako« brasno, brasno s vise glutena ili
brasno za kolace. Dodavanje zobi, mekinja, p3enicnih klica, razi ili cijelih zrna tijestu za hljeb,
prouzrokovat ¢e manje dizanje i tezi hljeb.

Preporucuje se upotreba brasna T55, osim ako u receptu nije drugacije naznaceno. U
slucaju da koristite mjesavine specijalnih vrsta brasna za hljeb, brios ili mlijecni hljeb,
ne prelazite koli¢inu od 1000 g tijesta. Za upotrebu takvih smjesa potrazite savjete
kod proizvodaca. Prosijavanje brasna takoder utjece na rezultate : 5to je brasno integralnije
(Sto znaci da sadrzi dijelove ovojnice zitnog zrna), toliko manje ce tijesto narasti i hljeb ce
biti ¢vrsci.

Secer : koristite bijeli, smedi $ecer ili med. Ne upotrebljavajte $ecer u kocki. Se¢er hrani
kvasac, daje dobar ukus hljebu i poboljSava tamnjenje kore.

Sol : daje ukus i omogucava reguliranje aktivnosti kvasca. Ne smije doc¢i u kontakt sa
kvascem. Zahvaljujudi soli, tijesto je ¢vrsto, kompaktno i ne dize se prebrzo. Poboljsava i
strukturu tijesta.

Kvasac : pekarski kvasac postoji u vise oblika: svjezi u malim kockicama, aktivni suhi kvasac
i instant suhi kvasac. Kvasac se prodaje u supermarketima, ali mozete kupiti i svjezi kod
zajedno sa ostalim sastojcima. Uvijek dobro usitnite svjezi kvasac kako bi se postigla
bolja raprsenost. Samo aktivni suhi kvasac (u malim lopticama) treba se pomijesati sa
malo mlake vode prije nego $to se upotrijebi. Odaberite temperaturu blizu 35°C, jer ¢e na
visoj temperaturi kvasac ¢e biti manje ucinkovit, a na nizoj postoji opasnost od gubljenja
njegovog djelovanja. Pridrzavajte se preporucenih kolic¢ina i imajte u vidu da treba povecati
koli¢ine ukoliko koristite svjezi kvasac (vidi donju tabelu vrijednosti).



Vrijednost kolicine/teZine izmedu suhog kvasca i svjeZeg kvasca:
Suhi kvasac (u malim mjernim zlicama)

115 2 25 3 35 4 45 5

Svjezi kvasac (u g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Dodaci (suho voce, masline, komadici ¢okolade, itd.) : recepte mozete prilagoditi vasim
zeljama dodajuci sastojke koje Zelite, ali pritom pazeci :

> da postujete zvucni signal za dodavanje sastojaka, pogotovo onih jako krhkih,

> da naj¢vrica zrna (kao $to su lan ili susam) moZzete dodati ve¢ na pocetku mijesanja kako
biste olaksali upotrebu aparata (odgodeni start na primjer),

> da zamrzete komadice ¢okolade kako bi se bolje odrzali tokom mijesanja.

> da dobro ocijedite jako vlazne ili jako masne sastojke (na primjer masline, kockice Sunke),
da ih osusite na upijaju¢em papiru i malo ih pobrasnite kako bi se bolje uklopili i kako bi
tijesto bilo homogenije,

> da ne dodajete preveliku koli¢inu kako ne biste poremetili razvoj tijesta, postujte koli¢ine
oznacene u receptima,

> da vam dodaci ne ispadnu van posude.

ZAPECENOST| UKUPNO | VRUEME | OBLIKOVA-| PECENJET, | PECENJE2, PEC- | PRIKAZANO VRIENEU | ODRZAVANIE
VRUEME(h)| pRIPREME | NJE | PECNICA(h) |  NICA(h)  [TRENUTKUOGLASAVANIA| TopLOTE ()
SIGNALA 1]
1500%* L gigg L2y 057 gl::
2 g:g; 01:05 01:02 o g;:: 01:00
3 2:1: BEY 0 g;::
L glig s 035 g;;;
2 2;:: 01:15 00:40 o g;:; 01:00
3 2;22 LED s gl;;
L 25; LEY w37 g;::
2 2:2; 01:20 00:42 o g;:: 01:00
3 2221 LEY w01 33:
L 2:2: o2t a8 g?::
2 2:2? 00:35 00:33 o5 g‘::g 01:00
1500%* 3 21;: L 038 8(1)::
; é\ég]if Napomena : ukupno vrijeme ne ukljucuje vrijeme odrzavanja topline.
EY amno

750* = priblizno 400 g (vidi na strani 39)  1500**= priblizno 800 g (vidi na strani 39)

)



[TTT TEZINA | ZAPECENOST| UKUPNO | VRUEME | OBLIKOVA- | PECENJE 1, |PECENJE 2.] PRIAZANOVRUEVE U | ODRZAVANJE
VRUEME(h)| PRIPREME | NJE  |PECNICA (h)| PECNICA |TRENUTKUOGLASKVANIA| TOPLOTE (h)
) SIGNALA (1)
02:04 - 0136
L 0243 ) 0215
02:09 . 01:41
p ogss | 0125 o o 0225 01:00
0214 . 01:46
3 03:03 ) 0235
1 02:02 057 - 0139
02:59 d 0057 0236
2 27| 0108 01:02 - o4 01:00
03:09 B g 01:02 02:46 ;
3 0212 o7 - 01:49
03:19 g 01:07 02:56
1 0:10 0:10
v - . . . v
3 0:40 0:40
ZAPECENOST | UKUPNO VRUENE VRUENE | PRKAZANOVRUEME | ODRZAVANJE
VRUEME(h) | PRIPREME | PRIPREME |UTRENUTKUOGLASAVANA| TOPLOTE (h)
TUESTA ) SIGNALA ()
02:52 00:55 0222
1 0257 01:00 02:27
03:02 01:05 0232
2 02:52 00:55 02:22
02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
3 02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 0227
03:02 01:05 0232
03:00 01:00 0237
1 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 0237
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
3 03:00 01:00 0237
03:05 01:05 0242
03:10 01:10 0247
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 0252
03:05 01:00 0242
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
3 03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52




TEZINA | ZAPECENOST UKUPNO | VRIJEME \VRIJEMEPRIPREME| PRIKAZANOVRUEMEUTRE- | ODRZAVANJE
VRIJEME (h) (PRIPREME|  TUESTA(h)  [NUTKUOGLASAVANJASIGNALA (h))  TOPLOTE (h)
03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22

0 01:11 01:00 01:00
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
0:10 0:10

v - v I /
1:10 1:10
01:15 01:15 / /
00:15 00:15 / /
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
01:30 01:30 / /




@) PRAKTICNI SAVJETI
1. PRIPREMA PREMA RECEPTIMA

® Svi sastojci koje koristite treba da budu na sobnoj temperaturi (ukoliko nije drugacije
navedeno) i potrebno ih je precizno izmjeriti.

Tecnosti mjerite pomocu mjerne posude koja je u pakiranju sa aparatom. Koristite
dvostruku kasiku za doziranje kojom, sa jedne strane, mozete izmjeriti sastojke u
koli¢ini supene kasike, a s druge, upotrijebljavati kao kafenu kaSikicu. Nepravilno
mjerenje moze dovesti do losijeg rezultata.

Postujte redoslijed pripreme

> Tecnosti (maslac, ulje, jaja, voda, mlijeko) > Posebni ¢vrsti sastojci

> Sol > Brasno, druga polovina

> Secer > Kvasac

> Brasno, prva Eolovina

> Mlijeko u prahu

Vazno je precizno izmjeriti koli¢ine brasna. Zato brasno treba mjeriti pomocu kuhinjske

vage. Koristite aktivni suhi pekarski kvasac u kesici. Osim ako nije drugacije navedeno u

receptima, ne koristite prasak za pecivo.

Kad je kesica kvasca otvorena, morate ga upotrijebiti u narednih 48 sati.

Da ne bi doslo do ometanja procesa rasta tijesta, savjetujemo Vam da stavite sve sastojke

u posudu za hljeb na samom pocetku i da izbjegavate da podizete poklopac za vrijeme

upotrebe (osim ako nije drugacije navedeno). Precizno postujte redoslijed dodavanja

sastojaka i koli¢ine navedene u receptima. Najprije se dodaju tecni, a zatim ¢vrsti sastojci.

Kvasac ne smije do¢i u dodir sa te¢nim sastojcima, soli i Secerom.

Priprema hljeba je vrlo osjetljiva na temperaturu i vlagu. U slucaju velike vrucine,

savjetujemo Vam da koristite tecne sastojke koji su hladniji nego $to je uobicajeno. Isto

tako, u slu¢aju hladnoce, moze biti potrebno ugrijati vodu ili mlijeko (ali nikad nemojte

preci temperaturu od 35°C). Za optimalne rezultate preporucujemo da primijenite ukupnu

temperaturu od 60°C (temperatura vode + temperatura brasna + sobna temperatura).

Primjer: ako je sobna temperatura u vasem domu 19°C, pobrinite se da je temperatura

brasna 19°C, a temperatura vode 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).

Ponekad je korisno provjeriti stanje tijesta za vrijeme mijesenja: tijesto treba da ima

oblik homogene lopte koja se lako moze odvojiti od ivica posude.

> ako je ostalo brasna koje se nije umjesalo u tijesto, potrebno je dodati samo malo vode,

> u suprotnom, bic¢e potrebno eventualno dodati malo brasna.

Potrebno je polako dodavati (odjednom se moze maksimalno dodati jedna supena kasika

sastojka ) i treba pric¢ekati dok se ne utvrdi da li se stanje popravilo ili nije, prije nego $to se
onovo doda neki sastojak.

¢ Cesta je greska misljenje da ce hljeb bolje narasti dodavanjem kvasca. Odnosno, previse
kvasca ¢ini strukturu tijesta krhkijom, tijesto ¢e mnogo narasti i splasnuti prilikom pecenja.
Mozete procjeniti u kakvom je stanju tijesto neposredno prije pecenja, isprobajte ga
vrhovima prstiju: tijesto treba da pruzi blagi otpor, a otisak prstiju lagano ce se povlaciti.

e Prilikom pripreme tijesto ne treba predugo mijesiti, jer je moguce da se ne postigne

ocekivani rezultat nakon pecenja.

2. UPOTREBA PEKACA ZA HLJEB

U slucaju nestanka struje: tokom ciklusa rada, program moze biti prekinut nestankom struje
ili pogresnim rukovanjem, a aparat ima zastitu koja traje sedam minuta i tokom koje ce biti
sacuvana programirana radnja. Ciklus e biti nastavljen tamo gdje je zaustavljen. Nakon isteka
navedenog vremena, programirana radnja bit ¢e izbrisana.

¢ Ukoliko planirate da pripremate dva hljeba zaredom, pri¢ekajte 1 sat prije nego pocnete
drugu pripremu. U suprotnom Ce biti prikazan slijedeci kod greske: EO1. (osim za programe
7i15).




@PRIPREMA I PECENJE HLJEBA
(programi od 1 do 7)

Za ovu pripremu potreban vam je sav pribor namijenjen ovoj funkciji : 1 postolje za
pecenje bagete peciva (5), 2 neprijanjajuca kalupa za pecenje bagete peciva (6-7),
1 noz za rezanje (8) i 1 cetkica (11).

1. Na koji nacin c¢ete mijesati i razviti vase tijesto

« Nakon zvu¢nog signala, program 1 se prikaze na displeju prema
prethodno definiranim postavkama.

« Odaberite stepen zapecenosti.

- Savjetuje se samo jedno pecenje, jer ¢e hljeb biti previse pecen.

« Ako ste se odlucili za 2 uzastopna pecenja : preporucuje se da
oblikujete sav hljeb i da polovinu ¢uvate u frizideru do drugog
pecenja.

« Pritisnite tipku @. Pali se signalno svjetlo koje pokazuje
da aparat radi uz treperenje 2 indikatora vremena pecenja.
Zapocinje ciklus mijesanja tijesta, nakon cega slijedi dizanje
tijesta.

Napomene:

- Tokom etape mijesanja normalno je da neki dijelovi nisu dobro
izmijesani.

-Kad je priprema tijesta zavrsena, aparat se stavlja u stanje
pripravnosti. Vise zvu¢nih signala napominje vas da je mijesanje
i dizanje tijesta zavr$eno i signalno svjetlo rada aparata treperi.
Pali se indikator oblikovanja pojedina¢nog hljeba.

Nakon faze mijesenja i rasta tijesta, treba da upotrijebite tijesto u roku od 1 sata nakon $to
su se culi zvucni signali. Poslije tog vremena, aparat se ponovo vraca na pocetak, a program
je izgubljen. U tom slucaju, preporuc¢ujemo Vam da koristite program 7 koji je namijenjen
samo pecenju.

2. Primjer pripreme i pecenja bagete peciva
Za pomoc prilikom pripreme bagete peciva, posluzite se knjizicom sa receptima unutar

pakiranja. Mi cemo Vam pokazati na koji nacin funkcionise pekac za hljeb, ali nakon nekoliko
pokusaja moci cete da oblikujete hljeb na vlastiti nacin. U svakom slucaju, uspjeh je zagarantiran.

« Izvadite posudu iz aparata.

« Pospite malo brasna po vasoj radnoj povrsini.

- Izvadite tijesto iz posude i stavite ga na vasu radnu povrsinu.

« Tijesto oblikujte u kuglu i narezite u 4 komada.

« Dobit ¢ete 4 komada jednake tezine, koje oblikujete u bagete
peciva.

Kako bi pecivo bilo prozraéno, ostavite ga da stoji 10 minuta prije nego sto ga
oblikujete.

Duzina 1 bagete peciva treba odgovarati duZini neprijanjajuceg kalupa (priblizno 18 cm).

o



Izgled vaseg peciva mozete mijenjati ukrasavajuci ga. Jednostavno navlazite komade
tijesta i uvaljajte ih u sjemenke susama ili maka.

« Nakon $to oblikujete bagete pecivo, postavite ih u neprijanjajuce a
kalupe.

Spoj tijesta mora ostati s donje strane.

«Za optimalan rezultat, zareZite
dijagonalno gornju stranu peciva
obi¢nim nozem ili noZzem za rezanje
koji je prilozen uz peka¢, kako biste
dobili prorez dubine 1 cm.

Mozete promijeniti izgled svojih bagete peciva tako $to ¢ete pomoc¢u makaza napraviti
zareze po Citavoj duzini hljeb¢ica.

« Pomocu kuhinjske cetkice, koja je priloZzena uz pekac navlazite gornju stranu peciva, vodeci
racuna da se voda ne nakupi u neprijanjaju¢im kalupima.

- Postavite vasa 2 neprijanjajuca kalupa sa bagete pecivom na prilozeno postolje za pecenje
bagete peciva.

- Namjestite postolje za pecenje u pekac¢ hljeba na mjesto posude.

« Pritisnite ponovo tipku @ kako biste pokrenuli program i pe¢enje vasih hljeb¢ica.

« Na kraju ciklusa pecenja, nude se 2 mogucnosti :

prilikom pecenja 4 bagete peciva

« Iskljucite pekac¢ hljeba iz struje. Izvadite postolje za pecenje bagete peciva.

« Uvijek koristite kuhinjske rukavice, jer je postolje jako vruce.

« Izvadite bagete peciva iz neprijanjajucih kalupa i ostavite ih da se ohlade na resetki.

prilikom pecenja 8 bagete peciva (2x4)

- Izvadite postolje za pecenje. Uvijek koristite kuhinjske rukavice, jer je postolje jako vruce.

« Izvadite bagete peciva iz neprijanjajucih kalupa i ostavite ih da
se ohlade na resetki.

« Izvadite preostala 4 bagete peciva iz frizidera (koja ste ranije
prerezali i navlazili).

« Postavite ih u kalupe (pazite da se ne oprzite).

- Vratite postolje u aparat i ponovo pritisnite @.

« Po zavrsetku pecenja mozete iskljuciti aparat.

- Izvadite peciva bagete iz neprijanjajucih kalupa i ostavite ih da
se ohlade na resetki.

©




3. Priprema i pecenje hljeba

Pogledajte prilozenu knjigu recepata kako biste lakse
realizirali pojedine etape.

N1Y

© RECEPTI

Osnovni hljeb (program 8)
Sbi69

@ Stepen zapecenosti > Srednji VAZNO: Po istom postupku, mozete

.. napraviti hljeb prema drugim
@ Tezina > 1.000g receptima za tradicionalne vrste

Sastojci hljeba: francuski hljeb, integralni
Ulje > 2 supene kasike hljeb, slatki hljeb, super brzi hljeb,
Milijeko u prahu hljeb bez glutena, hljeb bez soli. Za
> 2,5 supene kasike to je dovoljno odabrati odgovarajuci
Voda > 325 ml program na tipku MENU.

Brasno T55 > 600 g

Sol > 2 kafene kasike
Suhi kvasac

> 1,5 kafene kasike
Secer > 2 supene kasike




VODIC ZA USPJESNU PRIPREMU HLJEBA

Ne postizete zeljeni
rezultat?

Tabela koja slijedi
pomoci ¢e Vam da se
lakse snadete.

MOGUCI UZROCI

PROBLEMI
Hljeb je Hljeb je sa
Hljeb splasnuo Hljeb nije | Nedovoljno |strane zapecen,| Povrdinai
previse | nakon $to dovoljno zapecena aiznutra | strane hljeba
raste je jako narastao korica nedovoljno | su brasnaste
narastao pecen

[V]

[

[ ]

Za vrijeme pecenja ukljucena
jetipka @

Nema dovoljno brasna

Previse brasna

Nema dovoljno kvasca

Previse kvasca

Nema dovoljno vode

Previse vode

Nema dovoljno secera

Brasno loseg kvaliteta

Sastojci nisu dobrog
razmjera (prevelika koli¢ina)

Pretopla voda

Prehladna voda

Neodgovarajuci program




Bageti (program 1): za 8 bageta

ZEIPS Nz
Da bi Vasi bageti bili meksi, dodajte jednu supenu kasiku

ulja u recept. Ako zelite da Vasi bageti imaju vise boje,
dodajte u sastojke i dvije supene kasike Secera.

Sastojci 2 etape, mijesanje i dizanje tijesta, izvode se automatski i
Voda > 340 ml ukupno traju 1 h i 10 min(25 min mijesanja, kojem slijedi
So > 1,5 kafena kagika -| 45 min dizanja tijesta).

Bras‘no T55>5609 Pocnite da oblikujete 4 komada tijesta, a druga 4 pokrijte
Suhikvasac 2 krpom ili plastiénom kuhinjskom folijom.

> dvije kafene kasike

Mozete mijenjati ukuse tako Sto ¢ete svoj hljeb obogatiti
Pribor N} ,, dodacima; U tu svrhu, dovoljno je navlaziti komade

. w1 tijesta i uvaljati ih u sjemenke susamaili maka.
1 postolje za pecenje (5)

2 posude za hljeb sa
neprijanjaju¢om
oblogom (6)

1 noz za rezanje
(8

1 Cetkica (11)

Za optimalan rezultat,
zasjecite  dijagonalno
gornju  stranu  hljeba
nozem za rezanje koji je u
pakiranju sa aparatom, da
biste dobili prorez dubine
Tcm.

W\ 'I Mozete promjeniti izgled svojih bageta talfo Sto cete
makazama napraviti zareze po citavoj duzini hljeba.

Pomocu kuhinjske cetkice koja je u pakiranju sa aparatom,
obilno navlazite gornju stranu hljeba, vodeci ratuna da se
voda ne nakupi u posudama sa neprijanjaju¢om oblogom.

VAZNO Spoj tijesta treba da ostane sa donje strane.



VODIC ZA USPJESNU PRIPREMU HLJEBA

Ne postizete zeljeni
rezultat?

Tabela ¢e Vam
pomodi da se lakse
snadete.

Komad tijesta nema
jednak presjek.

MOGUCI UZROK

RJESENJE

Oblik pravougla na pocetku nije

pravilan ili nije jednake debljine.

Po potrebi poravnajte tijesto oklagijom.

Tijesto je ljepljivo;
tesko je oblikovati
hljebcice.

Previse je vode u tijestu.

Smanjite koli¢inu vode.

Voda je bila prevruca.

Pospite brasno po svojim rukama, ali ne
po tijestu ili radnoj povrsini, i nastavite sa
oblikovanjem hljebcica.

Tijesto puca.

Tijestu nedostaje glutena.

Izaberite brasno za kolace (T 45).

Tijesto nije gipko.

Pustite tijesto da stoji 10 min prije nego $to
ga oblikujete.

Oblici su nepravilni.

Izvagajte komade tijesta kako biste dobili
komade iste veli¢ine.

Tijesto je kompaktno/
tijesto se tesko
oblikuje.

Tijestu nedostaje vode.

Provjerite recept ili dodajte vodu ako brasno
nije dovoljno upilo.

U tijestu je previse brasna.

Prethodno grubo oblikujte i pustite da stoji
prije konacnog oblikovanja.
Na pocetku mijesanja dodajte malo vode.

Tijesto je previse razradeno.

Ostavite ga da stoji 10 min prije nego $to ga
oblikujete.

Na radnu povr3inu stavite sto manje brasna.
Sto manje mijesite prilikom oblikovanja.
Oblikujte tijesto u 2 etape sa 5-minutnom
pauzom.

Peciva se doticu i nisu
dovoljno pecena.

Los raspored u kalupima.

Optimizirajte prostor u kalupima pri
postavljanju komada tijesta.

Tijesto je previse te¢no.

Pravilno dozirajte tekuce sastojke.

Recepti su prilagodeni za jaja od 50 gr.

Ako su jaja veca, smanjite koli¢inu vode.

Peciva se lijepe za
kalupe i izgore.

Prejak stepen tamnjenja.

Odaberite slabiji stepen tamnjenja.
Pripazite da premaz od jaja ne dolazi u dodir
sa kalupima.

Previse ste navlazili komade
tijesta.

Cetkicom odstranite visak vode.

Tijesto se lijepi na kalupe.

Lagano premazite kalupe uljem prije nego sto
u njih stavite komade tijesta.

Peciva su blijeda.

Premalo ste navlazili komade
tijesta prije pecenja.

Budite paZljiviji prilikom druge pripreme.

Prilikom oblikovanja peciva
dodali ste previse brasna.

Prije pecenja dobro navlazite tijesto pomocu
Cetkice.

Temperatura je previsoka (vise

Upotrijebite hladniju vodu (izmedu 10 15°C)
i/ili malo manje kvasca.

od 30°C).
@




Ne postizete zeljeni
rezultat?

Tabela ¢e Vam
pomocdi da se lakse
snadete.

Peciva nisu dovoljno
narasla.

MOGUCI UZROK

RJESENJE

Zaboravili ste dodati kvasac /
niste dodali dovoljno kvasca.

Pridrzavajte se uputstava u receptu.

Mozda je kvasac bio star.

Provjerite njegov rok trajanja.

Dodali ste premalo vode.

Provjerite recept ili dodajte vodu ako je
brasno previse upija.

Peciva ste tokom oblikovanja
previse gnjecili i stiskali.

Tijesto je previse izradeno.

Tokom oblikovanja $to manje mijesite tijesto.

Peciva su previse
narasla.

Previse kvasca.

Stavite manje kvasca.

Tijesto je previse naraslo.

Blago spljostite peciva prilikom postavljanja
u kalupe.

Zarezi u tijestu nisu
Siroki.

Tijesto je ljepljivo : dodali ste
previse vode.

Ponovo oblikujte peciva tako da pospete
brasno po vasim rukama,

ali ako je moguce ne i po tijestu i radnoj
povrsini.

Oétrica nije dovoljno naostrena.

Upotrijebite prilozeni noz ili, ukoliko ga nema,
jako ostar noz sa mikro zubcima.

Vasi zarezi nisu duboki.

Tijesto zarezite jednim ja¢im pokretom.

Zarezi se tokom
pecenja zatvore ili se
ne otvore.

Tijesto je previse ljepljivo :
dodali ste previse vode prilikom
pripreme.

Provjerite recept i dodajte bra3no ako tijesto
ne upija dovoljno vode.

Povrsina tijesta nije bila dovoljno
zategnuta tokom oblikovanja.

Ponovo oblikujte zatezu¢i tijesto u trenutku
kada ga namotavate oko palca.

Tijesto tokom pecenja
puca sa strana.

Dubina zareza na tijestu nije
dovoljna.

Vidi stranu 52 za idealan oblik zareza.




(9 PROBLEMI | MOGUCA RJESENJA

PROBLEMI

RJESENJA

Lopatice za mjesanje ostaju zaglavljene u
posudi za hljeb.

- Ostavite da se navlaze prije nego ih izvadite.

Lopatice za mjesanje ostaju zaglavljene
u hljebu.

« Upotrebite pribor, odnosno kuku za vadenje lopatica za
mijesenje, da biste hljeb izvadili iz posude (strana 40).

Nakon pritiska na tipku 0, nista se ne
dogada.

« Aparat je prevruc. Sacekajte 1 sat izmedu 2 ciklusa (greska
EO1).

« Programiran je odgodeni start.

Nakon pritiska na tipku @@, motor se
okrece, ali tijesto se ne mijesi.

« Posuda za hljeb nije pravilno postavljena.
- Nema lopatica za mijesenje ili su lose postavljene.

Nakon odgodenog starta, hljeb nije dovoljno
narastao ili se nista nije dogodilo.

« Zaboravili ste da pritisnete tipku @@ nakon
programiranja odlozenog starta.

« Kvasac je dosao u dodir sa soli i/ili vodom.

- Nema lopatica za mijesenje.

Miris izgorenog hljeba.

« Dio sastojaka je pao pored posude za hljeb: ostavite da
se aparat ohladi i oCistite unutrasnjost aparata vlaznom
spuzvom bez sredstva za Ciscenje.

« Tijesto se preliva: prevelika kolicina sastojaka, posebno
tecnih. Postujte koli¢ine iz recepata.

() GARANCIJA

« Aparat je namjenjen isklju¢ivo za upotrebu u domadcinstvu. U slucaju profesionalne,
neprimjerene ili upotrebe koja nije u skladu sa uputstvima, proizvoda¢ se oslobada
odgovornosti i garancija nece vaziti.

- Procitajte pazljivo uputstva prije prve upotrebe aparata: upotreba koja nije u skladu sa
uputstvima oslobada Tefal svake odgovornosti.

(M ZASTITA ZIVOTNE SREDINE

« U skladu sa zakonima i propisima koji su na snazi, svaki neispravan aparat trebalo bi trajno
proglasiti neupotrebljivim: iskljuciti iz struje i presje¢i kabal prije kona¢nog odlaganja
aparata.
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# BEZPECNOSTNi POKYNY

Dulezita upozornéni

« Tento spotrebi¢ neni uren k provozu s externim
Casovacem nebo samostatnym dalkovym ovladanim.

« Tento pfistroj je urcen vyhradné pro pouziti
v domacnosti. Neni uren pro pouziti v
nasledujicich pfipadech, na které se nevztahuje
zaruka:

- Pouzivani v kuchynskych rozich vyhrazenych
pro personal v obchodech, kancelafich a v
jiném profesiondlnim prostredi,

- Pouzivani na farmach,

- Pouzivani zdkazniky hotell, motell a jinych
zafizeni ubytovaciho typu,

- Pouzivani v pokojich pro hosty.

« Tento spotfebic neni urCen k pouzivani osobam
(v€etné déti) se snizenymi fyzickymi, smyslovymi
¢i duSevnimi schopnostmi nebo osobam bez
zkuSenosti ¢i znalosti, nejsou-li tyto pod dozorem
osoby odpovédné za jejich bezpecnost, za
dohled nad nimi nebo za predbézné proskoleni
v pouzivani spotiebice.

« Pokud je pfivodni kabel poskozeny, musi jeho
vymeénu provést vyrobce, jeho poprodejni servis.

« Tento pfistroj neniurcen ktomu, aby ho pouzivaly
osoby (véetné déti), jejichz fyzické, smyslové nebo
dusevni schopnosti jsou snizené, nebo osoby bez
patfi¢nych zkusenosti nebo znalosti, pokud na né

o



nedohliZi osoba odpovédna za jejich bezpecnost

nebo pokud je tato osoba pfedem nepoucila

o tom, jak se pfristroj pouziva. Na déti je treba

dohlizet, aby si s pristrojem nehraly.

Pfistroj vCetné privodni $Adry udrzujte mimo

dosah déti.

Tento spotfebic je uréen pouze pro vnitini pouziti

v domdcnostech a do nadmofiské vysky 4000

metr(.

Upozornéni: riziko zranéni v dusledku

nespravného pouziti spotrebice.

Upozornéni: na povrchu topného télesa se

projevuje plusobeni zbytkového tepla po pouziti.

Spotfebi¢ nesmi byt ponofen do vody nebo jiné

tekutiny.

Nikdy nepfekracujte maximalni mnozstvi

uvedené v receptech.

V nadobé na chleba:

- neprekracujte celkové mnozstvi 1500 g tésta;

- neprekracujte celkové mnozstvi 930 g mouky a 15 g
drozdi.

Na deskach na bagety:

-V ramci jedné davky nepfipravuijte vice nez 450 g
tésta.

-Nepouzivejte vice nez 280 g mouky a
6 g drozdi na jednu davku.

Casti, které jsou ve styku s potravinami, ocistéte

hadrem nebo vlhkou houbou.

©



Pfed prvnim pouzitim pfistroje si peclivé
prectéte navod k pouziti: pouzivaniv rozporu
s navodem k pouziti zbavuje vyrobce
jakékoliv odpovédnosti.
Pro Vasi bezpecnost tento spotiebic
spliiuje pfislusné normy a predpisy
(Smérnice pro nizké napéti, pro
elektromagnetickou kompatibilitu, pro
materidly ve styku s potravinami, pro
Zivotni prostredi...).
Pouzivejte stabilni pracovni plochu
chranénou pred stiikajici vodou a v
zadném piipadé neumistujte spotiebic
do kuchynskych vestavnych vyklenkd.
Zkontrolujte, zda napéti v elektrické
siti odpovidd napéti uvedenému pro
spotiebi¢. Pfi nespravném pfipojeni
zaruka zanika.
Pfistroj musite zapojit do uzemnéné zasuvky.
Nedodrzeni této povinnosti méze zpusobit
elektricky Sok a privodit eventudlné tézké
zranéni. Pro vasi bezpecnost je nezbytné,
aby uzemnéna zéasuvka spliiovala normy
elektrické instalace platné ve vasi zemi.
Pokud vase instalace nezahrnuje uzemnénou
zasuvku, je nezbytné, abyste pred jakymkoliv
pfipojenim kontaktovali certifikované
stfedisko, které provede zmény tak, aby vase
elektricka instalace odpovidala normam.
Spotiebi¢ je urcen vyhradné k domacimu
pouZziti a ve vnitfnim prosttedi.
Pokud spotiebi¢ nepouzivate, nebo jej
cistite, vypnéte jej ze sité.
Spotiebi¢ nepouzivejte, jestlize:
- méd poskozeny nebo vadny piivodni kabel,
- spotiebic spadl a je viditelné poskozeny,
nebo nefunguje normalné.
V obou piipadech se musi spotiebic
dopravit do nejblizsiho servisniho
stfediska, aby se zabranilo jakémukoli
ohrozeni. Podivejte se do zarucnich
podminek.
Jakékoli zasahy kromé obvyklého
uzivatelského cisténi a osetfovani musi
provadét smluvni servisni stredisko.
Neponofujte spotiebi¢, privodni kabel ani
zastrcku do vody nebo jiné kapaliny.

X

EEEE  Ochrana zivotniho prostiedi je prioritou!
® Spotiebic obsahuje mnoho cenného recyklovatelného materilu.
2 Odevzdejte jej do sbérného mista odpadu, aby doslo k jeho zpracovani.

@

Nenechéavejte pfivodni kabel volné
zavéseny v dosahu déti.

Privodni kabel se nesmi nikdy vést v
blizkosti nebo v kontaktu s horkymi ¢astmi
spotiebice, v blizkosti tepelnych zdroja
nebo pres ostré hrany.

Se spotfebicem nehybejte, je-li v provozu.
Nedotykejte se okénka béhem chodu
spotiebi¢e a bezprostiedné po ném.
Teplota okénka muze byt velmi vysoka.
Nevytahujte zéstrcku ze zasuvky tahem za
kabel.

Pouzivejte jen neporuseny prodluzovaci
kabel s uzemnovacim kolikem a s
minimalnim prafezem vodicd, jaky ma
originalni kabel dodany s vyrobkem.
Nestavte spotiebic na jina zafizeni.
Nepouzivejte spotiebic jako tepelny zdroj.
Nepouzivejte spotfebi¢ na peceni jinych
nez chlebovych smési a vyrobu dzemu.
Nikdy nevkladejte do spotiebice papir,
lepenku, nebo plastické materidly a
nepokladejte nic na néj.

Pokud by doslo ke vzniceni jakékoli ¢asti
spotiebice, nikdy nepouzivejte k haseni
vodu. Vypnéte spotiebic z elektrické sité.
Uduste plameny navlih¢enou utérkou.

Pro svou bezpecnost pouzivejte pouze
piislusenstvi a nahradni dily ur¢ené pro
Vas spotrebic.

Na konci programu pouzivejte pfi
manipulaci s vikem nebo horkymi ¢astmi
spotrebi¢e vidy kuchynskou chiapku.
Spotrebic s pfislusenstvim se pfi provozu
silné zahfiva.

Nikdy nezakryvejte vétraci mrizku.

Budte velice opatrni, protoze pfi otevieni
vika na konci nebo v pribéhu programu
muze uniknout para.

Uroven akustického vykonu zaznamenana u
tohoto vyrobku je 69 dBA.



€) PRED PRVNIM POUZITIM

1. VYBALENI

- Vybalte spotfebi¢, uschovejte si zarucni list a pfed, prvnim
pouzitim spotiebice si pozorné prectéte navod

« Postavte spotiebic¢ na stabilni povrch. Odstrante veskery
obalovy materidl, samolepici pasky a rizné pfislusenstvi z
vnittku i vnéjsi ¢asti spotiebice.

Upozornéni

«Toto piislusenstvi (nafezavac)
je velmi ostré. Zachézejte s nim
opatrné.

2. PRED POUZITIM SPOTREBICE

« Vyjméte nadobu na chléb tahem vzhiru za drzadlo.

3. CISTENI NADOBY

«Nadobu spotiebice Cistéte
vlhkou utérkou. Dikladné ji
osuste. Pii prvnim pouziti
se mlzZe objevit mirny
zapach.

« Poté upevnéte hnétace.

N7

Hnéteni se zlepsi,
@ jestlize se hnétace
nastavi proti sobé.




4. SPUSTEN(

« Vlozte pecici nadobu.
«Zatla¢te na nadobu
stiidavé z obou stran, aby
dosedla na hnaci zafizeni
a dobfe zapadla na obou
stranach.

- Rozvinte $ndru a zapojte
ji do uzemnéné elektrické
zasuvky.

«Po zvukovém signalu se
implicitné zobrazi program
1 a stfedni stupen opeceni.

Abyste se s pekarnou seznamili, doporucujeme vam u prvniho chleba vyzkouset
recept na ZAKLADNI CHLEB. Viz ,,PROGRAM ZAKLADNI CHLEB” str. 63

5. VOLBA PROGRAMU (vIZ CHARAKTERISTIKY V TABULCE NA DALSi STRANE)

«Pro kazdy z programl se zobrazuje automatické nastaveni. Je tedy potieba vybrat
pozadované nastaveni ru¢né.
« Po zvoleni programu se pusti automaticky sled jednotlivych krokd.

« Pro volbu mezi mnozstvim rliznych programt stisknéte
tlacitko “menu”, K zobrazeni programil 1 az 19 stisknéte
opakované tlacitko “menu”.

«Doba odpovidajici zvolenému programu se zobrazi
automaticky.

@



PRISLUSENSTVI

PROGRAMY
OBSAZENE V
MENU

Jako pomucku s vyrobou jednotlivych bochnicki podle programt 1 az 6 najdete u

CHARAKTERISTIKY

JEDNOTLIVE BOCHNICKY

Vasi doméci pekarny doplrikového priivodce formovanim. Vyroba téchto bochnickd

probihd v nékolika eta

ach a cyklus peceni nasleduje po vytvoreni bochni¢ki.

Program bageta Vam umozni vlastni vyrobu baget a

1. Bageta drobného peciva s kiupavou kérkou.
Program ¢. 2 Vam umozni vyrobit nejznaméjsi italsky
2. Ciabatta chléb s mékkou provzdusnénou stiidkou, vynikajici zaklad
pro malé sendvice.
3. Gressin Program gressin umoziuje vytvofit velmi tenké suché

pecivo podlouhlého tvaru.

4. Chlebové placky

S programem ¢. 4 se vyrabi chlebové placky s vihkou
stfidkou s dutinami typu turecké speciality Pide,
vynikajiciho zakladu pro sendvice.

5.Sendvi¢ovy chléb

Program ¢. 5 je ideélni pro vyrobu 8 malych oblych
bagetek z bilého tésta s mékkou a nadychanou strukturou.

6. Sladké koblihy

Program ¢. 6 umoziuje vyrabét malé sladké nadychané
koblihy typu ensaimadas, které jsou velmi znamé ve
Spanélsku.

7. Peceni drobného
peciva

8. Zakladni chléb

Program ¢. 7 umoznuje ohfivani a peceni vsech druhl
peciva z programC 1 az 6 v trvani od 10 do 35 minut.
Nastaveni Ize provadét v intervalech po 5 minutach. Pfi
pouziti programu ¢. 7 se doméci pekarna nesmi nechat bez
dozoru. Pro predcasné preruseni cyklu program ukoncete
ru¢né dlouhym stisknutim tlacitka @)

Program 7 ma k dispozici pouze 2 stupné propeceni:
- silné: u malého slaného peciva

- slabé: u malého sladkého peciva
Pro nastaveni barvy kuirky, zménte dobu peceni.

(Z) KLASICKE DRUHY CHLEBA

Program ¢. 8 umoznuje vyrabét vétsinu druht bilého
chleba s pouzitim psenicné mouky.

9. Francouzsky
chléb

Program ¢. 9 odpovidéa receptu na tradi¢ni francouzsky
bily chléb s dutinami.

10. Celozrnny chléb

Program ¢. 10 se zvoli pfi pouziti mouky na vyrobu
celozrnného chleba.

11. Sladky chléb

Program ¢. 11 je pfizptsoben receptdim s vétsim obsahem
tuku a cukru. Pokud pouzijete hotové smési pro briosky
nebo chléb zadéldvany mlékem, nepiekracujte 1000 g
celkového mnozstvi tésta. U Vaseho prvniho receptu
na briosky Vam doporucujeme intenzitu opeceni CLAIR
(SVETLA).




12. Rychly chléb

Program ¢. 12 je uréeny pro recept na RYCHLY chléb,
ktery najdete v pfilozeném receptafi. Teplota vody v
tomto receptu ma byt max. 35 °C.

13. Bezlepkovy chléb

Je vhodny pro osoby nesnasejici lepek (nemoc celiakie)
piitomny v nékterych obilovinach (psenice, je¢men,
Zito, oves, kamut, p3enice 3palda atd.). Nadoba se
musi systematicky Ccistit, aby nehrozilo nebezpeci
kontaminace jinymi druhy mouky. V pfipadé pfisné
bezlepkové diety musi byt i pouzité drozdi bezlepkové.
Konzistence bezlepkovych druhli mouky neumoziuje
vznik optimalni smési. Pfi hnéteni je tieba stirat tésto
ze stén mékkou plastovou stérkou. Bezlepkovy chléb
bude mit hutnéjsi konzistenci a svétlejsi barvu nez
chléb normalni. U tohoto programu je k dispozici pouze
hmotnost 1000 g.

14. Chléb bez soli

Snizeni konzumace soli pfispiva ke zmirnéni rizika
kardiovaskularnich chorob.

15. Peceni chleba

Program peceni umozriuje rovhomérné peceni od 10

do 70 minut s regulaci v intervalech po 10 minutach

pro slabou, stfedni nebo silnou intenzitu opeceni.

Muize se zvolit samostatné a pouzit:

a) ve spojeni s programem na kynuta tésta,

b) k ohféti nebo vytvoreni kiupavé kiirky u jiz
upeceného a vychladlého chleba,

) k dopeceni po delsim vypadku proudu béhem
cyklu. Tento program neumoznuje peceni
jednotlivych bochnickd. P¥i pouziti programu &.
15 se domaci pekarna nesmi ponechat bez
dozoru. Pro predcasné pieruseni cyklu
program ukoncéete ru¢né dlouhym stisknutim
tlacitka 0

16. Kynuta tésta

Program na kynutd tésta nepece. Odpovida
programu hnéteni a kynuti pro véechna kynuta tésta.
Napt.: tésto na pizzu.

17. Pasta (téstoviny)

Program ¢. 17 pouze hnéte. Je uréen pro nekynuta
tésta. Napf.: nudle.

Program ¢. 18 umoznuje vyrobu sladkého peciva a

18. Kolac kolact s pouzitim kypriciho prasku do peciva. Jen pro
tento program je k dispozici hmotnost 1000 g.
Program ¢. 19 automaticky pfipravuje v nadobé

19. Dzem dzemy. Plody musi byt nahrubo nakrajené a

vypeckované.




Dulezité: pro nejlepsi vysledek p¥ipravy Videiiskych baget nasledujte tyto instrukce:

- Studena voda pfimo z lednice

- Polotuéné mléko pfimo z lednice

- Sacek/sacky ingredienci pekaiského pfipravku
- Sacek/sacky drozdi z pekaiského pfipravku

- Maslo na kostky pfimo z lednice

6. ZVOLENI HMOTNOSTI CHLEBA

«Hmotnost chleba se automaticky nastavi na 1500 g.
Hmotnosti jsou informativni.

« Podrobnosti najdete v receptech.

«Regulace hmotnosti neni k dispozici u programu
1az7a13,15,16,17,18,19.

U program(i 1 az 6 Ize nastavit dvé hmotnosti:

- priblizné 400 g na 1 peceni (2 az 4 jednotlivé bochniky),

opticka kontrolka se rozsviti u hmotnosti 750 g.

- priblizné 800 g na 2 peceni (4 az 8 jednotlivych bochnika),

opticka kontrolka se rozsviti u hmotnosti 1 500 g.

- Stisknéte tlacitko @ k nastaveni zvolené hmotnosti
750 g, 1000 g nebo 1500 g. U zvolené hmotnosti se rozsviti
kontrolka.

7. ZVOLTE INTENZITU OPECEN| CHLEBA

« Intenzita opeceni se automaticky nastavuje na stfedni.

+ Regulace intenzity opeceni neni k dispozici u programd
16, 17, 19. Jsou mozné tfi volby: SLABY/STREDNI/SILNY.

« Pro zménu automatického nastaveni stisknéte tlacitko &,
az se rozsviti indikator proti pozadované volbé.

8. SPUSTTE PROGRAM

«Pro spusténi vybraného programu stisknéte tlacitko
@ . Kontrolka funkce se rozsviti a dvojtecka v ukazateli ¢asu
blikd. Program se rozbéhne. Zobrazi se ¢as odpovidajici
zvolenému programu. Jednotlivé faze programu po sobé
nasleduji automaticky.

®



9. POUZITI ODLOZENEHO STARTU

« Spotiebic Ize nastavit s predstihem az 15 h tak, aby bylo pecivo hotové v case, ktery
zvolite.
Program odloZeného startu neni k dispozici u programu 7, 12, 15, 16, 17, 18, 19.

Tato etapa se spusti po vybéru programu, stupné opeceni a hmotnosti.

Zobrazi se ¢as programu. Vypocitejte ¢asovy rozdil mezi dobou, kdy se program spusti, a
dobou, kdy si pfejete mit recept pfipraveny. Spotiebi¢ automaticky zohledni dobu trvani
programu. Tlacitky @ a @ nastavite zvoleny cas ((+) smérem nahoru a @ smérem dol).
Kratkymi stisky je mozny posun s krokem 10 min. Dlouhym stiskem je mozny nepfretrzity
posun s krokem 10 min.

P¥. 1: Je 20:00 h a chcete, aby byl chléb pripraven nasledujici den réno v 07:00 h. Tlacitky @
a (=) nastavte 11:00 h. Stisknéte tlacitko @. Zazni zvukovy signal.

Zobrazi se PROG a na ¢asovém spinaci blikaji 2 tecky . Zaéne odpocitavani. Rozsviti se
kontrolka provozu.

Pokud se zmylite a chcete zménit nastaveni ¢asu, stisknéte dlouze tla¢itko @, dokud nezazni
zvukovy signal. Zobrazi se implicitné nastaveny cas.

Znovu provedte nastaveni.

P¥. 2: Je 08:00 h a prejete si, aby byly bagety dle programu 1 - bageta pfipraveny v 19:00
h. Tlacitky (+) a (=) nastavte 11:00 h. Stisknéte tlatitko START/STOP. Zazni zvukovy signal.
Zobrazi se PROG a na ¢asovém spinaci blikaji 2 tecky. Zacne odpocitavani. Rozsviti se
kontrolka provozu. Pokud se zmylite a chcete zménit nastaveni casu, stisknéte dlouze
tlacitko, dokud nezazni zvukovy signal. Zobrazi se implicitné nastaveny ¢as. Znovu provedte
nastaveni.

UPOZORNENI: pted koncem peceni je nutné pocitat s dobou 47 min pro tvarovani baget
(tj. 18:13 h) nebo v piipadé 2 peceni 2x47 min pied koncem programu (tj. 17:26 h).

Dobu peceni jednotlivych bochnikd u ostatnich programt zjistite v piehledu cast peceni
na str. 45.

U program jednotlivych bochnikd neni pii odloZzeném startu ve vypoctu ¢asu zohlednéna
doba tvarovani.

Nékteré ingredience podléhaji zkaze. Nepouzivejte program odlozeného startu u
receptl obsahujicich: éerstvé mléko, vejce, jogurty, syr, Eerstvé ovoce.

Pfi odloZzeném startu se automaticky aktivuje tichy rezim.



10. ZASTAVENI PROGRAMU

« Na konci cyklu se program automaticky zastavi, zobrazi se
0:00. Zazni nékolik zvukovych signéld a kontrolka funkce
blika.

«K zastaveni probihajiciho programu nebo zruseni

odlozeného startu stisknéte po dobu 5 sekund tlacitko @. a

11. VYJMUTI CHLEBA
(Tato etapa se netykd
piipravy « Jednotlivych
bochnicku »)

«Po skonceni cyklu peceni
vypnéte domaéci pekarnu
ze zasuvky.

«Vyjméte nadobu na chléb
tahem vzhGru za drzadlo.
Pouzivejte vzdy kuchynské
rukavice, protoze drzadlo
nadoby a vnitini ¢ast vika
jsou horké.

+Vyjméte teply chléb a
nechte jej 1 h vychladnout
na rostu.

+Mize se stat, ze hnétace
uviznou pii  vyklapéni
v bochniku. V takovém
piipadé pouzijte prilozeny
"hécek” takto:

>po vyjmuti polozte jesté
horky chléb na bok
a pridrzte jej rukou v
kuchynské chnapce,

>vlozte hacek do osy
hnétace a mirnym tahem
jej vytdhnéte - FIG.15.

> stejny postup opakujte u
druhého hnétace,

>opét chléb narovnejte
a nechte ho na rostu

vychladnout.
+K uchovani nepfilnavosti
povrchu nadoby

nepouzivejte k vyjimani
chleba kovové predméty.




@) CISTENI A UDRAZBA

- Vypnéte spotiebic ze zasuvky nechte jej s otevienym vikem
vychladnout.

« Potfebujete-li obsah spotfebice promichat sejméte viko.

« Zvenku i zevnitt otfete pristroj vlhkou houbou. Peclivé jej
osuste.

« Nadobu, hnétace, drzak na peceni a nepfilnavé podlozky
umyjte teplou vodu se saponatem.

« Pokud hnétace uviznou v nddobé, ponechte je namocené
5az 10 minut.

-V piipadé potieby sejméte
viko a umyjte ho teplou
vodou.

« Zadnou z &asti nemyjte v myéce nadobi.

- Nepouzivejte domdci Cistici prostiedky, abrazivni houbicky
ani alkohol. Pouzijte mékky vlihky hadiik.

« Nikdy neponofujte télo pfistroje ani jeho viko do vody.

« Neskladujte drzak na peceni ani nepfilnavé podlozky v
nadobé, aby se jeji povrch neposkréabal.




(5 Ta /(R

V tabulce na nasledujici strané najdete slozeni jednotlivych cykld podle zvoleného programu.

Hnéteni > Odpocinek > Kynuti > Peceni > Udrzovaci ohiev
Umoznuje Nechava Doba, po Z tésta vznika Umoznuje po
vytvofit tésto kterou tésto chlebova upeceni udrzovat
vhodnou odpocinout plsobenim stiidka a chléb teply. Pfesto
strukturu pro zlepseni drozdi kyne kfupava se doporucuje chléb
tésta jako kvality a rozviji své karka. ihned po upeceni
predpoklad hnéteni. aroma. vyjmout.

dobrého

kynuti.
Hnéteni:

N1

Béhem tohoto cyklu, s vyjimkou program@ 7, 13, 15, 17, 19, mate moznost
@ pridavat ingredience: susené ovoce, olivy, kousky slaniny atd.. Okamzik, kdy mizete
ingredience pfidat, Vam oznaci nékolik zvukovych signal(. Nenavysujte mnozstvi
jednotlivych polozek uvadénych v receptech a zabrante styku pecené néaplné
s jinymi ¢astmi pfistroje nez jsou hnétace a pecici nddoba.
Béhem vyse uvedeného programu stisknéte 1 krat tlacitko MENU, abyste zjistili, kolik jesté
zbyva ¢asu do zvukového signalu “pfidat suroviny”. U programl 1 az 6 stisknéte 2 krat
tlacitko MENU, abyste zjistili kolik ¢asu jesté zbyva do tvarovani peciva.
N} I, V nize uvedené souhrnné tabulce najdete dobu pFipravy a sloupec “Cas signalu pro
ingredience”. V tomto sloupci je uveden cas, ktery se zobrazi na displeji pfistroje
@ v okamziku zaznéni zvukovych signald. Abychom na konci presnéji védéli, kolik
¢asu uplynulo od zaznéni signald, staci ¢as ve sloupci “Cas signalu pro ingredience”
odecist od celkového ¢asu peceni.
Napt.: “Cas signalu pro ingredience” = 2:51 a “Celkovy ¢as” = 3:13, ingredience Ize
pfidat po 22 minutach.

Udrzovani v teple: programy 1 az 6 a 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14, 18 muzete ponechat chléb
v pekarné. Cyklus udrzovaciho ohfevu po dobu jedné hodiny se automaticky spusti po
ukonceni peceni. Programy 7, 15, 16, 17, 19 nemaji funkci “udrzovat v teple”.

Po dobu jedné hodiny udrzovaciho ohfevu se na displeji zobrazuje 0:00. Kontrolka funkce
blika. V pravidelnych intervalech zazniva zvukovy signal. Na konci cyklu zazni nékolik
zvukovych signall a pfistroj se automaticky vypne.




( INGREDIENCE

Tuky a oleje: tuky cini chléb mékeim a chutnéjsim. Také se pak Iépe uchové a vydrzi déle.
PrilisSné mnozstvi tuku zpomaluje kynuti. Pouzivate-li maslo, zajistéte, aby bylo studené,
nakrajejte ho na kostky a rovnomérné ho rozdélte do pfipravovaného tésta. Nepridavejte
teplé maslo. Zabrante kontaktu tuku s drozdim, protoze tuk by mohl zamezit rehydrataci
drozdi.

Vejce: vejce obohacuji tésto, zlepSuji barvu chleba a podporuji spravny vyvoj stridy. V
receptech je pocitano s vejcem o primérné hmotnosti 50 g, pokud jsou vejce vétsi, snizte
mnozstvi tekutiny; pokud jsou vejce mensi, pfidejte o néco vice tekutiny.

MIéko: mUzete pouzit ¢erstvé mléko (studené, neni-li v receptu uvedeno jinak) nebo susené
mléko. MIéko mé také emulgacni ucinek, ktery pfrispiva ke vzniku pravidelnéjsich dér a tim
i hez¢iho vzhledu stiidy.

Voda: voda rehydratuje a aktivuje drozdi. Rovnéz hydratuje $krob v mouce a umoziuje
tvorbu stfidy. Vodu Ize nahradit ¢astecné nebo zcela mlékem nebo jinymi tekutinami.
Teplota: viz odstavec v ¢asti ,Piiprava receptd” (str. 75).

Mouka: hmotnost mouky se znacné lisi podle typu pouzité mouky. Vysledky peceni chleba
mohou byt rizné také v zavislosti na kvalité mouky. Mouku uchovavejte v hermetickém
obalu, protoze reaguje na zmény klimatickych podminek absorpci vlhkosti nebo naopak
jeji ztratou. Prednostné pouzivejte silnou mouku chlebovou nebo pekaiskou spise nez
standardni mouku. Pfidanim ovsa, otrub, p3eni¢nych klickd, Zita anebo celych zrn do

chlebového tésta ziskate tézsi chléb s mensim objemem.

Neni-li v receptu uvedeno jinak, doporucujeme pouzivat francouzskou mouku s
oznacenim T55 (pfiblizné odpovida ceské mouce T650 - pSeni¢éna mouka hladka
polosvétla). Pokud pouzivate specidlni moucné smési na chléb, briosky nebo mléény
chléb, nepiekracujte celkové mnozstvi tésta 1 000 g. PFi pouzivani téchto smési se
fidte doporuéenimi vyrobce. Vysledek rovnéz ovliviiuje proseti mouky — ¢im je mouka
celozrnnéjsi (tj. obsahuje ¢ast obalu pseni¢ného zrna), tim tésto méné vykyne a chléb bude
hutnéjsi.

Cukr: upfednostnujte bily cukr, hnédy cukr anebo med. Nepouzivejte kostkovy cukr. Cukr
vyzivuje kvasinky, dodéava chlebu dobrou chut a zlepsuje opeceni kirky.

Sual: dodava potraviné chut a reguluje aktivitu drozdi. Nesmi pfijit do styku s drozdim. Diky
soli je tésto pevné, kompaktni a nekyne pfilis rychle. Rovnéz vylepsuje strukturu tésta.

Drozdi: pekaiské drozdi existuje v nékolika podobéch: cerstvé ve tvaru kosticek,
aktivni susené, které je tfeba rehydratovat, nebo susené instantni. Drozdi se prodavé v
supermarketech (v oddéleni peciva nebo cerstvych potravin), ale cerstvé drozdi mizete
koupit i u svého pekare. Cerstvé nebo susené instantni drozdi je nutné pfidavat pfimo do
nadoby spotiebice spolu s dalsimi ingrediencemi. Cerstvé drozdi vzdy dobie rozdrobte mezi
prsty, tim ho snadnéji rozptylite. Pouze aktivni susené drozdi (ve tvaru granuli) je nutné pred
pouzitim smichat s trochou vlazné vody. Zvolte teplotu blizkou 35 °C, pfi nizsich teplotach
je kvasna aktivita nizsi a pfi vyssich teplotach mize dojit ke ztraté kvasné aktivity. Dodrzujte
doporucené mnozstvi. Pokud pouzivate Cerstvé drozdi (viz nize uvedend prevodni tabulka),
mnozstvi znasobte.



Ekvivalent mnoZstvi/vdhy mezi susenym drozdim a cerstvym drozdim:
Susené drozdi (v kdvovych IZickach)

115 2 25 3 35 4 45 5

Cerstvé drozdi (v gramech)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Pfisady (susené ovoce, olivy, cokoladové kousky atd.): recepty si mlzete podle své chuti

upravit libovolnymi ptisadami s ohledem na nasleduijici instrukce:

> dusledné se fidte zvukovym signalem pro pfidani ingredienci, zejména téch nejkiehcich,
pouziti spotiebice usnadnite praci (napf. pfi odlozeném startu), a

> ¢okoladové kousky pro lepsi soudrznost pfi hnéteni zmrazte,

> velmi vlhké nebo mastné ingredience (napf. olivy, slaninu) nechte dobie okapat, osuste
je na savém papiru a lehce je posypte moukou, aby se [épe a stejnomérné zamichaly do
tésta,

> nepfidavejte pfilis velké mnozstvi ingredienci, protoze mohou narusit spravné kynuti
tésta, dodrzujte mnozstvi uvadéné v receptech,

> dbejte na to, aby pfisady nepadaly mimo nadobu na peceni.

OPECENT | CELKOVY | DOBAPRI- [TVAROVANI| _PECENT PECEN] | ZOBRAZENTCASU | UDRZOVANI
CAs PRAVY 1.VARKY (h) | 2.VARKY (h) SIGNALU (h) TEPLA (h)
(h)
1500+ L 2:2: L2y 057 g;::
2 3:3; 01:05 01:02 o g;:: 01:00
3 ﬁﬂ; BEY 0 g;::
L glig LES 035 g;:;
2 (R ey e
3 2:2(5) LED i g;:;
L 25; LEY w37 g;::
2 2:2; 01:20 00:42 o g;:: 01:00
3 2221 LEY w01 33:
L 2:2: o2t a8 g?::
2 2:2? 00:35 00:33 o5 g‘::g 01:00
1500%* 3 21;: L 038 8(1)::
; i#{\EB;Ni Poznamka: celkova doba nezahrnuje ¢as udrzovani tepla.
EN SILNY

750% = pHiblizn& 4009 1500%*= priblizné 800 g



OPECENI | CELKOVY | DOBA  |[TVAROVANI| PECENI | PECENI | ZOBRAZENICASU | UDRZOVANI
¢as | PRIPRAVY 1.VARKY (h)| 2.VARKY |  SIGNALU(h) | TEPLA(h)
(h) (h)
02:04 - 0136
L 0243 ) 0215
02:09 . 01:41
2 ogss | 0125 o o 0225 01:00
0214 . 01:46
3 03:03 ) 0235
1 02:02 057 - 0139
02:59 d 0057 0236
2 27| 0108 01:02 - o4 01:00
03:09 B g 01:02 02:46 :
3 0212 o7 - 01:49
03:19 g 01:07 02:56
1 0:10 0:10
v - v
3 0:40 0:40
OPECENT | CELKOVY DOBA PECENI | ZOBRAZENICASU | UDRZOVANI
¢as(h) PRIPRAVY ) SIGNALU (h) TEPLA (h)
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
2 02:57 01:57 01:00 01:00 0227
03:02 01:05 0232
3 02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 0227
03:02 01:05 0232
03:00 01:00 0237
1 03:05 01:05 0242
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
3 03:00 01:00 0237
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
3 03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52




[T HMOTNOST|  OPECENT CELKOVY DOBA PECENI ZOBRAZENI CASU UDRZOVANI
(9) CAS (h) PRIPRAVY (h) SIGNALU (h) TEPLA (h)

03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01 01:11 01:00 01:00
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
0:10 0:10

v - \/ i /
1:10 1:10
01:15 01:15 - i /
00:15 00:15 - I /
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
01:30 - 01:30 / /




@) PRAKTICKE RADY
1. PRIPRAVA RECEPTU

« Vsechny pouzivané ingredience musi mit pokojovou teplotu (neni-li uvedeno jinak), a musi
byt presné navazené.
Tekutiny odméfujte pomoci pfilozené odmérné nadoby. Pouzijte pfilozenou dvojitou
odmérku k odméreni mnozstvi odpovidajici kdvové IZi¢ce na jedné strané a polévkové
I1Zici na druhé strané. Nepresné odmérovani se projevi ve Spatnych vysledcich.
« Dodrzujte pfi piipravé postup

> Tekutiny (maslo, olej, vejce, voda, mléko) > Susené mléko

> Sal > Specifické pevné ingredience
> Cukr > Mouka, druhd polovina

> Mouka, prvni polovina > Drozdi

» Mouku je tfeba odmé¥it presné. Proto je nutné ji vazit na kuchynskych vahach. Pouzivejte
pekaiské instantni dehydrované drozdi. Neni-li v receptech uvedeno jinak, nepouzivejte
kypfici prasek do peciva.

Po otevieni sacku s drozdim by se mél obsah spotiebovat do 48 hodin.

« Aby se kynuti tésta nenarusilo, doporucujeme hned zpocatku vlozit do nddoby vsechny
ingredience a béhem pfipravy neotvirat viko (neni-li uvedeno jinak). Dodrzujte presné
poradi ingredienci a mnozstvi uvedena v receptech. Nejprve tekutiny, pak ostatni pevné
ingredience. Drozdi nema pifijit do styku s tekutinami, soli a cukrem.

- Priprava chleba je velmi citliva na teplotu a vlhkost. Pri pfili vysoké teploté se
doporucuje pouzivat tekutiny chladnéjsi nez obvykle. Stejné tak pfi nizsi teploté mize
byt nutné vodu nebo mléko mirné ohfat (nikdy neprekracovat 35 °C). Pro optimalni
vysledek doporucujeme dodrzovat globélni teplotu 60°C (teplota vody + teplota mouky +
teplota okolniho prostiedi). Pfiklad: pokud pokojova teplota u vas doma je 19°C, dbejte na
to, aby teplota mouky byla 19°C a teplota vody také 22°C (19+19+22 = 60°C).

+ Nékdy je vhodné zkontrolovat stav tésta pfi hnéteni: ma tvofit homogenni kouli, kterd
se dobfe odlepuje od stén.

> pokud se objevuje nezapracovana mouka, pridejte malé mnozstvi vody,

> v opacném pfipadé pridejte piipadné malé mnozstvi mouky.

PFidavéni je nutné provadét velmi pomalu (najednou max. 1 polévkovou IZici) a vyckat, jak
se pridani projevi, nez budete pokracovat.

« Béznym omylem je domnivat se, Ze pfidani vétsiho mnozstvi drozdi zajisti lepsi kynuti
tésta. Prilis mnoho drozdi zpUsobi zkiehnuti struktury tésta, které nadmérné vykyne a
béhem peceni se propadne. Stav tésta mlzete posoudit pfed pecenim tak, Ze se ho lehce
dotknete konecky prstl: tésto ma klast mirny odpor a stopy po prstech by mély postupné
vymizet.

« Béhem formovani tésta se nema postupovat pfilis pomalu, riskujete, ze se po upeceni
nedostavi ocekavané vysledky.

2. POUZIVANI DOMACI PEKARNY

« Pfi vypadku elektfiny: pokud se v priibéhu cyklu pferusi program vypadkem elektfiny nebo
chybnym postupem, ma pfistroj pojistku v trvani 7 minut, po které zlistane naprogramovani
aktivni. Cyklus bude pokracovat z mista, kde se prerusil. Pfi prekroceni této doby se nastaveni
vymaZe.

« Pokud navazuji za sebou dva programy Klasickych druh chleba, pockejte 1 h pied druhym
spusténim. Jinak se zobrazi nasledujici chybovy kéd EO1 (kromé programti 7 a 15).



€©) PRIPRAVA A VYTVORENI JEDNOTLIVYCH BOCHNICKU

(programy 1 az7)
Pro vytvoieni budete potiebovat sadu pfislusenstvi uréenou k této funkci: 1 drzak
na peceni baget (5), 2 nepfilnavé podlozky na peéeni baget (6-7), 1 nafezavac (8) a 1
Stétec (11).

1. Jak michat a nechat kynout tésto

Zapojte pekarnu do sité.

« Po zvukovém signélu se implicitné zobrazi program 1.

« Zvolte stupen opeceni.

- Nedoporucuje se péct pouze v jedné vrstvé, protoze by bagety
byly pfilis opecené.

«Pokud zvolite 2 peceni: doporuc¢ujeme vytvarovat viechny
bochniky a polovinu dét pred druhym pecenim do lednice.

- Stisknéte tlacitko @. Rozsviti se kontrolka provozu a blikaji
2 tecky casového spinace. Spusti se cyklus hnéteni tésta, po
kterém nasleduje kynuti.

Poznamky:

- Béhem etapy hnéteni je normdlni, Zze nékterd mista nejsou
dobie promichana.

-Po ukonceni pripravy pekarna prejde do pohotovostniho
rezimu. Nékolik zvukovych signali vam oznami, ze hnéteni a
kynuti tésta je ukonceno a blika kontrolka provozu. Rozsviti se
ukazatel tvarovani jednotlivych bochnikd.

Po fazi hnéteni a kynuti tésta je tieba jej do jedné hodiny od zaznéni signalt zpracovat. Pii
prekroceni ¢asu se pfistroj vypne a program se zrusi. V tom piipadé doporucujeme pouzit
program ¢. 7 na samotné peceni jednotlivych bochni¢ku.

2. Priklad vyroby a peceni baget

Pfilozena pfiru¢ka na pfipravu Vam pomize s prochazenim jednotlivymi kroky. Ukdzeme Vam
pohyby pekafe, ale po nékolika pokusech si najdete svij vlastni pfistup k formovani. Nezavisle
na tom je vysledek zarucen.

« Vyjméte nadobu z pfistroje.

« Pracovni plochu lehce posypte moukou.

« Vyjméte tésto z nadoby a polozte ho na pracovni plochu.

« Z tésta vytvoite hroudu a nozem ji rozdélte na 4 dily.

« Ziskate 4 dily stejné hmotnosti, ze kterych vytvarujete bagety.

Nadychanéjsich baget docilite tim, ze dily tésta nechate 10 minut pfed tvarovanim
odpocinout.

Délka baget musi odpovidat velikosti nepfilnavé podlozky (pfiblizné 18 cm).



Chut baget miizete obméiovat jejich ozdobenim. Staéi navlh¢it dily tésta a obalit je v
sezamovych seminkach nebo v maku.

« Po vytvofeni bagety rozlozte na nepfilnavé podlozky.

Spoj na bagetach musi byt vespod.

«Pro dosazeni optimalniho vysledku
nafiznéte bagety Uhlopii¢né na vrchni
strané zoubkovanym noZem nebo
narezavacem dodanym k vyrobku tak,
aby vznikl otvor o velikosti 1 cm.

Vzhled baget muzete obménit tak, ze provedete zafezy dlatkem po celé délce bagety.

« Kuchyriskym stétcem dodanym k vyrobku dostatecné navlhcete vrchni stranu baget, aniz
by se voda nahromadila na nepfilnavych podlozkach.

« Umistéte obé nepfilnavé podlozky s bagetami na drzak baget dodany k vyrobku.

« Umistéte drzak baget do pekéarny na misto nadoby.

« Opétovnym stiskem tlacitka . spustite program a zahdji se peceni baget.

« Po ukon¢éeni cyklu pec¢eni mate 2 moznosti:

pfi peceni 4 baget

« Vlypojte pekdrnu ze sité. Vyjméte drzik baget.

« Vzdy pouzivejte kuchyriské rukavice, protoze drzék je velmi horky.

« Odeberte bagety z nepfilnavych podlozek a nechte je na miizce vychladnout.

pti peceni 8 baget (2x4)

« Vyjméte drzék baget. Vzdy pouzivejte kuchynské rukavice, protoze drzak je velmi horky.

« Odeberte bagety z nepfilnavych podlozek a nechte je na mfizce
vychladnout.

« Vezméte dalsi 4 bagety zlednice (pfedem nafiznuté a navihcené).

- Umistéte je na podlozky (nespalte se).

- Umistéte drzak zpét do pekarny a znovu stisknéte @.

« Po ukonceni peceni odpojte pekarnu ze sité.

« Odeberte bagety z nepfilnavych podlozek a nechte je na mfizce
vychladnout.




3. Vytvoreni a peceni jednotlivych bochnika

Pomocnikem v jednotlivych etapach vam miize byt

kucharka dodana s vyrobkem. a

N1Y

© RECEPTY

Zakladni chléb (program ¢. 8)

@ & 69 kav.lz. > Kavova Izi¢ka
pol. 1z. > Polévkova Izice

@ Intenzita opeceni > Stredni DULEZITE Stejnym zpGisobem muzete
} postupovat u dalsich receptii na

® Jednotna hmotnost > 1000 g tradiéni druhy chleba: Francouzsky

i di chléb, Celozrnny chléb, Sladky chléb,
ngredience PR Y Rychly chiéb, Bezlepkovy chléb, Chléb

8"-2{ > 33535%' |Z-I %ﬁg@;&gﬁgs!@m g bez soli; sta¢i jen zvolit odpovidajici
oda ml !

Ol Dehydrované drozdi> 15 kav . program tlacitkem menu.

Cukr>2 pol. 1z




NAVOD PRO LEPS| KULINARSKE VVYSLEDKY U KLASICKYCH DRUHU CHLEBA

Je vysledek jiny,
nez jste ocekavali?

Nasledujici tabulka
Vam pomuze odhalit
pficinu.

MOZNE PRICINY

PROBLEM
I Kirka je «
Tésto prilis | PO PAISNEM | eco malo | Kirkaneni | hneds,ale | _Vreka
vykyne té\;)tlg)cl‘:::\e vykyne | dost hnédé | chléb neni ?m"gﬂ)c!rjnsa?z
propeceny

U

V]

-

Béhem peceni jste
stiskli tlacitko @@

Malo mouky

P¥ili§ mnoho mouky

Malo drozdi

P¥ili§ mnoho drozdi

Malo vody

P¥ili§ mnoho vody

Malo cukru

Spatna kvalita mouky

Ingredience nejsou ve
spravném poméru (pfilis
mnoho)

Pfili$ tepla voda

Pfilis studend voda

Nevhodny program




Bageta (program 1): na 8 baget

LR

kav.lz. > Kavova Izicka
pol. 1z. > Polévkova lzice

oleje. Cheete-li mit bagety tmavsi, pfidejte k ingrediencim
2 kav. Iz. cukru.

é Aby byly bagety lahodnéjsi, pridejte k recepture |1 pol. Iz.

Ingredience Obé etapy, hnéteni a kynuti tésta, jsou provadény
Voda>255ml automaticky s celkovou dobou trvani 1:10 h (25 min
Siil> 1,5 kav. I hnéteni, po kterém nasleduje 45 min kynuti tésta).
MoukaT55 (polohrubd) >420g Zacnéte tvarovat 4 kusy tésta a 4 zbyvajici kusy prikryjte
Dehydrované drozdi> platnem nebo potravinatskou folii.

2kav. Iz

) " Pfichut pediva mazete pozménit ozdobenim. K tomu

Pfislusenstvi @ navlhcete a vyvalejte kusy tésta v sezamovém seminku

1 drzék na peceni (5) nebo méku,

2 nepfilnavé podlozky na
bagety (6)

1 narezavac (8)

1 maslovacka (11)

Nejlepsi = je Sikmo
nafiznout horni  cast
baget  vroubkovanym
nozem- nebo piilozenym
nafezavacem do hloubky
asi1cm.

NG
Vzhled baget muzete pozménovat nafezanim celého
povrchulostrym nastrojem po celé délce bagety.

Pomoci prilozené maslovacky diikladné navihéete povrch
baget a dbejte na to, aby nezustalo pfilis mnoho vody na
nepfilnavych podlozkach.

DULEZITE Spoj na bagetach se ma nachazet vespod.



NAVOD PRO LEPSI KULINARSKE VYSLEDKY U JEDNOTLIVYCH BOCHNICKU

Je vysledek jiny,
nez jste ocekavali?

Nésledujici tabulka
Véam pomze odhalit
pricinu.

Dil tésta nema stejny

MOZNA PRICINA

RESENI

Pocatecni obdélnikovy tvar neni
pravidelny nebo stejné tloustky.

V pfipadé potieby vyvalejte valeckem.

Tésto se lepi a bagety
se obtizné tvaruji.

V pfipravené smési je pfilis vody.

Uberte mnoZstvi vody.

Do smési byla ptidana pfilis
tepld voda.

Ruce si lehce posypte moukou, pokud mozno ji
nesypte na tésto ani vél, a dale vytvarejte bagety.

Tésto se trha.

Mouka neobsahuje lepek.

Zvolte francouzskou cukrafskou mouku (T45)
(pfiblizné odpovida ceské psenicné mouce

hladké svétlé).

Tésto neni vlacné.

Pred tvarovanim nechte tésto 10 min
odpocinout.

Tvary jsou nepravidelné.

Navazte dily tésta, aby mély stejnou velikost.

Tésto je hutné nebo se
Spatné tvaruje.

Ve smési chybi trocha vody.

Ovérte recept a pfidejte vodu, pokud neni
mouka dostate¢né navlhcend.

Ve smési je piilis mnoho mouky.

Tésto zhruba predtvarujte a pred kone¢nym
vytvarovanim nechte odpocinout.
Na zacatku hnéteni pfidejte trochu vody.

Tésto je prilis propracované.

Pied tvarovanim nechte 10 min odpocinout.
Pracovni plochu popraste moukou co
nejméné. Pfi tvarovani tésto minimalné
propracovavejte. Tvarovani provadéjte ve

2 etapach s 5 minutovym odpocinkem
uprostied.

Bagety se dotykaji a
nejsou dostatecné
propecené.

Spatné rozmisténi na
podlozkach.

Optimalizujte prostor na podlozkéach pro
umisténi dild.

Tésto je prilis fidké.

Tekutiny spravné odmétujte.

V receptech je pocitano s vejci o hmotnosti 50 g.

Pokud jsou vejce vétsi, tmérné snizte
mnozstvi vody.

Bagety se lepi k
podlozce a jsou
pripalené.

Nadmérné potieni zloutkem.

Zvolte nizsi stupen opeceni.
Zabrante, aby Zloutek pfi potirani stékal na
podlozku.

Dily tésta byly pfilis navihéeny.

Odstrarite prebytecnou vodu ze Stétce.

Tésto se na podlozky piilis
prichytava.

Pfed umisténim tésta na podlozky je lehce
potiete olejem.

Bagety nejsou
dostatecné opecené.

Pied vlozenim do pekérny jste
zapomnéli tésto potfit vodou.

PFisté si na to davejte pozor.

Pfi tvarovani jste bagety prilis
posypali moukou.

Pied vlozenim do pekérny je pomoci stétce
peclivé potiete vodou.

Okolni teplota je vysoka (vice
nez 30 °C).

Pouzijte chladnéjsi vodu (mezi 10 a 15 °C) a/
nebo méné drozdi.

©




Je vysledek jiny,
nez jste ocekavali?

Nasledujici tabulka
Vam pomze odhalit
pficinu.

Bagety nejsou
dostatecné nakynuté.

MOZNA PRICINA

RESENI

Do smési jste zapomnéli dat drozdi
nebo jste ho dali mélo.

Ridte se pokyny uvedenymi v receptu.

Drozdi asi mélo proslou Ihatu.

Zkontrolujte optimalni datum pouZiti.

Ve smési chybéla voda.

Ovérte recept a pridejte vodu, pokud ji mouka
dostatecné vstiebéava.

Pfi tvarovéni byly bagety pfilis
mackany a stlacovény.

Tésto je prilis propracované.

Pfi tvarovani s téstem co nejméné
manipulujte.

Bagety piilis vykynuly.

Pilis drozdi.

Dejte méné drozdi.

P¥ilisné nakynuti.

Bagety po umisténi na podlozky lehce
zplostéte.

Zatezy na tésté nejsou
rozeviené.

Tésto se lepi: do smési jste pridali
prilis vody.

Znovu opakujte etapu tvarovani baget, ruce
si lehce posypte moukou, pokud mozno ji
nesypte na tésto ani val.

Nz neni dostate¢né ostry.

Pouzijte ntiz dodany k vyrobku nebo,
pokud ho neméte, velmi ostry ntiz s malym
zoubkovanim.

Zérezy nebyly provedeny jednim
tahem.

Zarez provedte rychle jednim tahem.

Zatezy maji sklon se pfi
peceni zavirat nebo se
neotviraji.

Tésto se pfilis lepilo: do smési
jste pridali pfilis vody.

Ovérte recept a pridavejte mouku, dokud
mouka vodu dostatecné neabsorbuje.

Povrch dilu tésta nebyl pfi
tvarovani dostatecné napnuty.

Zkuste to znovu, a kdyz tésto omotévéte
kolem palce, vice ho natahuijte.

Tésto se pii pecenina
stranach trha.

Hloubka zéfezu na tésté neni
dostatecna.

Idealni tvar zafez( najdete na strané (viz
stranu 76).




(©PRUVODCE RESENIM TECHNICKYCH PROBLEMU

PROBLEM

RESENI

Hnétace uvizly v nddobé.

« Pfed vyjmutim je nechte odmocit.

Hnétace uvizly v pecivu.

« K vyjmuti z peciva pouzijte piislusenstvi (viz stranu 67).

Stisknuti tlacitka @ zastava bez reakce.

« Spotiebic je piilis horky. Mezi 2 cykly pockejte 1 hodinu
(chybové hlaseni EO1).
« Byl nastaven odlozeny start.

Po stisknuti tla¢itka o motor bézi,
ale hnéteni neprobiha.

« Nadoba neni spravné zasunuta.
« Chybi hnétace, nebo jsou nespravné nasazené.

Po odlozeném startu neni chléb dostatecné
nakynuty, nebo se nestane nic.

* Po naprogramovani odlozeného startu jste zapomnéli
stisknout tlacitko €.

* Drozdi pfislo do styku se soli nebo s vodou.

* Chybi hnétace.

Zapach spaleniny.

- Cast ingredienci se dostala mimo nddobu: nechte pfistroj
vychladnout a vycistéte jeho vnitfek vihkou houbou bez
¢isticich prostiedka.

« Tésto preteklo: pfilis velké mnozstvi ingredienci,
predevsim tekutin. Dodrzujte poméry uvedené v
receptech.

() ZARUKA

- Tento spotiebic je urcen vyhradné pro domaci pouziti; pfi nespravném pouzivani nebo v
rozporu s uréenim se vyrobce zfika odpovédnosti a zaruka zanika.

« Pfed prvnim pouzitim spotiebice si pozorné prectéte navod k obsluze: pouzivani v rozporu
s navodem k obsluze zbavuje spole¢nost Tefal jakékoli odpovédnosti.

(» ZIVOTNI PROSTREDI

«V souladu s platnymi predpisy se u kazdého spotiebice vyfazeného z provozu musi
nevratné znemoznit jeho pouzivani: odpojte jej ze zasuvky a pred likvidaci ustfihnéte

pfivodni kabel.
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® BIZTONSAGI TANACSOK
FONTOS FIGYELMEZTETESEK

- Késziiléke nem mikodtethetd kilsé iddzitvel
vagy taviranyito-rendszerrel.

- Ezt a terméket kizarolag haztartasokba ajanljuk. A
termék garanciaja az alabbi hasznalat esetén nem
érvényes:

- munkahelyi konyhak, bolti konyhak és egyéb
munkahelyek,

- farmok,

- hotelek, motelek és egyéb szallasadé helyek.

« A készuléket ne hasznadlja olyan személy (a
gyerekeket is beleértve), aki csokkent fizikai,
szenzoros vagy mentalis képességekkel rendelkezik,
vagy nem ismeri a készulék miikodését, kivéve, ha
a biztonsagért felelds felnétt felligyelete mellett
teszik és megkaptak a hasznalatra vonatkozé
utasitasokat. A gyermekeket felligyelni kell, hogy
ne jatsszanak a késztilékkel.

- Ha az elektromos kabel sériilt, azt szakképzett
személlyel ki kell cseréltetni a kockazatok
elkerulése érdekében.

« Ez a készulék 8 éves vagy id6ésebb koru
gyermekek altal is haszndalhato, tovabba
csOokkentett fizikai, érzékszervi vagy mentalis
képességekkel rendelkezd, illetve tapasztalatlan
személyek altal is, ha azok felligyelve vannak
és kaptak utmutatast a készullék biztonsagos

®



kezelésérdl, valamint megértették a vele

jaro veszélyeket. A gyerekek ne jatsszanak a

készilékkel! A tisztitast és a karbantartast nem

végezhetik 8 évnél fiatalabb gyermekek és az

idésebbek is csak felligyelet mellett.

Tartsa a késziléket és a kabelt tavol a 8 évnél

fiatalabb gyermekektél.

A terméket kizarolag otthoni és beltéri

hasznalatra tervezték 4000 m-es belmagassag

alatt.

Vigyazat: a készulék helytelen hasznalata

sérulésveszélyt jelent.

Vigyazat: a fit6elem fellilete hasznalat utan még

meleg marad.

A készuléket nem szabad vizbe vagy mas

folyadékba meriteni.

Ne haladja meg a receptekben feltlintetett

mennyiségeket.

A kenyérsiité formanal:

- ne haladja meg az 1500 g tésztamennyiséget,

-ne haladja meg az 930 g liszt- és
15 g élesztdmennyiséget.

A bagett sutolapoknal:

- ne f6zz6n 450 g-nal tobb tésztat egyidejlileg.

- ne hasznaljon 280 g lisztnél és 6 g éleszténél
tobbet adagonként.

Az élelmiszerrel érintkezd részek

megtisztitdsahoz hasznaljon rongyot vagy

nedves szivacsot. o



+ A késziilék elsé hasznalata el6tt figyelmesen
olvassa el a haszndlati utasitast: A gyarté nem
véllal felel6séget a hasznélati utasitasban leirtaktdl
eltéré hasznalat esetén.
Az On biztonsaga érdekében a késziilék
eleget tesz a ré vonatkozd szabvényoknak és
eléirdsoknak (Kisfesziiltségli berendezésekre,
Elektroméagneses 8sszeférhetéségre, Elelmiszerrel
érintkezd anyagokra, Kérnyezetvédelemre...).
A késziiléket stabil munkafeliileten hasznélja,
tavol az olyan helyektdl, ahonnan viz froccsenhet
ra, és semmiképpen ne tegye a beépitett konyha
polcéra.
Ellendrizze, hogy a készilék fesziltségigénye
megfelel az elektromos hélézatnak. Barmilyen
csatlakoztatasi hiba esetén a garancia érvényét
veszti,
A késziiléket foldelt aljzathoz kell csatlakoztatni.
Ellenkezd esetben elektromos aramiités érheti.
Az 6n biztonsaga érdekében a féldelésnek meg
kell felelnie az orszagban érvényes elektromos
halézati szabvanyoknak.
Ezt a késziiléket csak otthoni hasznélatra
tervezték. Ne hasznalja kiiltérben.
A gyarté nem véllalhat semmilyen felelésséget
olyan karokért, amelyek a késziilék helytelen vagy
ipari haszndlata, ill. a kezelési utasitasok be nem
tartasa kovetkeztében keletkeztek, és a garancia
érvényét vesziti.
Huzza ki a késziiléket az aljzatbdl, ha mar nem
hasznélja és amikor meg akarja tisztitani.
Ne hasznalja a késziiléket ha:
- az elektromos kabel hibas vagy sériilt,
- akészlilék leesett a foldre, és lathatdan
megsériilt vagy nem megfeleléen mikodik.
Ezekben az esetekben vigye késziilékét a
legkézelebbi szakszervizbe, hogy megsziintessen
minden kockazatot. Ldsd a garancialevelet.
A tisztitast és a mindennapos karbantartast
kivéve minden més beavatkozast csak hivatalos
szakszerviz végezhet.

mmmm Els6 a kornyezetvédelem!

Ne meritse a késziiléket, az elektromos kabelt
vagy a dugét vizbe vagy egyéb folyadékba.

Ne hagyja, hogy a 16g6 elektromos kébelt
gyermekek elérjék.

Az elektromos kabel ne legyen kdzel vagy ne érjen
hozzé a késziilék forro részeihez, héforrashoz vagy
éles sarokhoz.

Hasznalat kézben ne mozgassa a késziiléket.

Ne érintse meg a betekint6 ablakot miikodés
kozben vagy kis idével a kikapcsolas utan. Az
ablak felforrésodhat.

Ne a vezetéknél fogva htizza ki a késztiléket.

Csak j6 allapotban levé, foldelt, megfeleléen
besorolt hosszabitkabelt hasznaljon.

Ne helyezze a késziiléket mésik berendezésre.

Ne hasznalja a késziiléket melegitésre.

Ne hasznélja a késziiléket masra, mint kenyér
siitésre vagy dzsem készitésére.

Ne helyezzen papirt vagy mianyagot a
készlilékbe, és ne helyezzen rd semmit.

Ha a késziilék barmilyen része langra kap, ne
prébalja meg vizzel eloltani. Huizza ki a készliléket.
Nedves térlével fojtsa el a langokat.

Az 6n biztonsaga érdekében csak a készulékhez
tervezett kellékeket és alkatrészeket haszndlja.

A program végén mindig haszndljon
siitokesztytit az edény és a forro alkatrészek
megérintéséhez. A késziilék nagyon
felforrésodhat a hasznalat soran.

Soha ne takarja el a szell6zényilasokat.

Legyen nagyon dvatos, mert a fedél kinyitasakor
g6z dramolhat ki a készuilékbdl a program kézben
ésavégén.

A 14. program (dzsem, befétt) hasznalatakor a
fedél kinyitasakor figyeljen a gozre és a forro
freccsenésekre.

Akésziilék mért zajszintje 69 dBA.

® Az On terméke értékes Ujrahasznosithaté anyagokat tartalmaz.
S Kérjiik késziilékét ne dobja ki, hanem adja le az erre a célra kijelslt gydjtdhelyen.



€) AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

1. KICSOMAGOLASA

® Csomagolja ki készlilékét, tartsa meg a garancialevelet és
olvassa el figyelmesen a hasznalati utasitast a késziilék
elsé hasnzalata el6tt.

® Helyezze késziilékét biztos fellletre. Vegyen ki minden
csomagoloéeszkdzt, dntapadd cimkét vagy a kiilonbdzd
tartozékokat a késziilék belsejébdl.

Figyelmeztetés

e Ez a tartozék (bekend)
nagyon éles. Kezelje
elévigyazatosan.

2. A KESZULEK HASZNALATA ELOTT

« Vegye ki a sutéformat fliggblegesen huizva a
fogantyujanal fogva.

3. ASUTO TISZTITASA
e Tisztitsa a készllék sttsjét
nedves torlGkenddvel.
Jol szaritsa ki. Els6
hasznélatkor enyhe
szagot bocsathat ki.
«Utdna helyezze be a
dagasztolapatokat.

N 'l A dagasztas
szembehelyezett
keverdkkel torténik.



4. INDITAS

® Tegye be a kenyérslitét.

® Nyomja le a siitét elébb
az egyik oldalon, majd
a masikon ahhoz, hogy
a behuzé szerkezethez
kapcsolédjon és a két
oldalon jol lefogva alljon.

«Tekerje le a kabelt, és
csatlakoztassa foldelt
héldzati konnektorhoz.

<A hangjelzés utan
alapbedllitasként az 1.
program és a kozepes
stitési fokozat jelenik meg.

\\,I A kenyérsuté géppel valé megismerkedéshez javasoljuk, hogy elséként az ALAP
FEHER KENYER receptjét prébélja ki. Tekintse meg az ,ALAP FEHER KENYER
PROGRAM” leirasat a 90. oldalon.

5. VALASSZON KI EGY PROGRAMOT (l4sd a jellemz8ket a kévetkezs oldalon)

« Mindegyik programhoz automatikusan szabélyozasi lehetéség jelenik meg. Az éhajtott
beallitasokat tehat kézileg kell beallitania.

« A program kivalasztésa egy egész sor munkafazist indit el, melyek automatikusan mennek
végbe egymads utén.

* Nyomja meg az érintésérzékeny “menu”-t,, mely lehetévé
teszi az 6n szamara, hogy bizonyos szamu kiilonb6zé
programot valasszon ki. Az 1. és a 19. szdamu programok
kozott az érintésérzékeny “menu” egymasutani
megnyomasaval kézlekedhet.

e Az kivalasztott programnak megfelel6 id6tartam
automatikusan jelenik meg.

©



TARTOZEKOK

A MENUBEN
TALALHATO
PROGRAMOK

kiegészi
készitjiik és a siitési cik

Az 1. és 6. kozotti programok segitségével torténd egyéni kenyerek készitésére
utmutato all az 6nok rendelkezésére. Ezeket a kenyereket tobb fazisban

JELLEMZOK

EGYENI KENYEREK

us a kenyérkészités utan kovetkezik be.

A bagett program teszi lehetévé, hogy sajat maga

1. Bagett készitsen ropogoés héju hosszikas kenyereket és kis
cipdkat.
A 2. szamu program teszi lehetévé Olaszorszag
2. Ciabatta legismertebb kenyerének elkészitését, melynek bele puha

és konny, és kis szendvicsek kitting alapjat szolgaljak.

3. Diétas kenyerek

A diétas kenyerek programja teszi lehetévé a nagyon
, hosszikas és szaraz kenyérkék recept szerinti
tasét.

4. Lapos kenyér

A 4. szamu program alkalmas olyan lapos kenyerek
eléallitdsara, melyeknek belseje nedves és |épsejtszerii
mint a torok specialitas, a Pide, mely szendvicsek kivalod
alapjat képezi.

5. Szendvicskenyér

Az 5. szamu program idedlis 8 kis fehér kerek kenyér
eléallitdsara, melyek bele puha és kénnyi szerkezetdi.

6. Kis cukros kenyér

A 6. szamu program teszi lehet6vé azoknak a kis cukros
kenyereknek az elkészitését, melyek a Spanyolorszagban
elterjedt ensaimadas konnyl  konzisztenciajaval
vetekednek

7. Kis kenyerek
slitése

8. Klasszikus
kenyér

7. szamu program teszi lehet6vé, hogy 10 és 35 perc kozotti
id6intervallumban felmelegithessiik illetve elkészithessiik az
1. és 6. szam kozotti programok barmelyikével kivitelezett
kenyeret. Szabalyozésa 5 perces idGintervallumokban
torténik. A kenyérsiité késziiléket a 7. szdmu program
hasznalatakor feltigyelet nélkil hagyni nem szabad. A
programot a ciklusidé lejarta eltt kézileg szakitsa meg a
kovetkezé érintésérzékeny gomb hosszas megnyomasaval:

A 7. program csak 2 stitéserésséggel rendelkezik:
- er6s: a sos pékstiteményekhez

- gyenge: az édes péksiiteményekhez

A héjszin beéllitdsdhoz modositsa a stitési idot.

(&) KLASSZIKUS KENYEREK

A 8. szamu program teszi lehet6vé a legtobb olyan fehér
kenyér recept szerinti elkészitését, melyhez buzaliszt
sziikséges.

9. Francia kenyér

A 9. program inkdbb lépsejtszerii hagyomanyos fehér
kenyér recept szerinti elkészitését teszi lehetvé.

10. Korpas kenyér

A 10. szamu programot vélassza.

11. Cukros kenyér

A 11. szamu program olyan receptek elkészitéséhez
alkalmas, melyek tobb zsiradékot és cukrot tartalmaznak.
Ha briést vagy azonnal fogyasztandé tejes kenyeret akar
késziteni, az 1000 g dsszes tészta tomeget ne haladja tul.
Elsé brios receptje elkészitésére ajanljuk, hasznaljon CLAIR
(atlatszo) bekenést.

®




12. Gyors kenyér

A 12. szamu program a legalkalmasabb a
recepteskonyvben taldlhaté GYORS  kenyér
receptjének elkészitésére. Ehhez a recepthez a viznek
legfeljebb 35°C hémérsékl 1 kell lennie.

13. Gluténmentes kenyér

Ez a gluténre intolerans (bélrendszeri betegségben
szenvedd) személyeknek alkalmas, lévén hogy
a glutén tobb gabonafajtaban is el6fordul (buza,
arpa, rozs, zab, kamut, tonkoly, stb..). A sutét
rendszeresen tisztitani kell ahhoz, hogy ne alljon
fenn az egyéb lisztfajtakkal torténé szennyezédés
veszélye. Szigori gluténmentes diéta esetében
bizonyosodjon meg arrdl, hogy a felhasznalt
éleszté is gluténmentes legyen. A gluténmentes
lisztek konzisztencidja optimalis keveredést nem
tesz lehetévé. Ezért dagasztaskor a tésztat vékony
miianyag vakarokanallal az oldalakrol le kell fejteni. A
gluténmentes kenyér sokkal stirlibb konzisztenciaju
és sokkal halvanyabb, mint a normalis kenyér. Ennél a

programnal csak az 1000 g suly all renc ésre.

14. Sotlan kenyér

A sofogyasztas csokkentése segit a sziv- és érrendszeri
kockézatok csokkentésében.

15. Kenyérsiités

A stités program csak 10 és 70 perc kozotti készitést
tesz lehet6vé, melyet

10 perces szakaszokban atlatszd, kozepes vagy sotét
bekenésre allithatunk. Onmagaban is kivélaszthatd
és hasznalhato:

a) a kelt tésztak programjaval tarsitva,

b) a mar kisllt és lehilt kenyerek felmelegitésére
illetve ropogossa tételére,

c) a készités befejezésére, amennyiben egy
kenyérciklus tartama alatt hosszaszabb aramsziinet
allna be. Ez a program nem teszi lehetévé egyéni
kenyerek készitését. A kenyérsiité késziiléket a 15.
szamu program hasznalatakor fellgyelet nélkiil hagyni
nem szabad. A programot a ciklusidé lejarta elott
kézileg szakitsa meg a kovetkezé érintésérzékeny
gomb hosszas megnyomasaval 0

16. Kelt tésztak

A kelt tésztak program nem mukodik. Barmilyen kelt
tészta dagasztasi és kelési programjanak felel meg.
Példaul: pizza tészta.

17. Pasta

A 17. szamu program  csak  dagaszt.
Rendeltetésszerlien nem kelt tésztakra vonatkozik.
Példaul: metélt.

18. Siitemény

A 18.szamu program teszi lehetévé a vegyi élesztével
kelesztett finom péktermékek és siitemények
készitését. Ennél a programnal csak az 1000g témeg
a megengedett.

19. Befétt

A 19. szamu program automatikusan f6zi a beféttet a
stitében. A gytimolcsoket vagja nagyobb darabokba
és magozza ki.




Annak érdekében, hogy az On bécsi bagettjei a legjobban sikeriiljenek kérjiik kdvesse az

alabbi utasitasokat:

- Hideg vizet hasznaljon egyenesen a hiit6bol

- Félzsiros tejet hasznéljon egyenesen a hiitébol

- Alisztet egyenesen a hiitobdl vegye ki miel6tt hasznalni kezdi
- Készitse el a tasakot a hozzavalokkal

- Készitse el6 a tasakot az élesztovel

- Avaj kockat hasznalat el6tt a hiit6bol vegye el

6. VALASSZA KI A KENYER TOMEGET

« A kenyér tdmege automatikusan az 15009 -ra allitodik. A
tomeg tajékoztato jelleggel van megadva.

«Pontosabb értékekhez a receptek részletes
tanulmanyozasakor jutunk.

» Tomegbeallitas az 7, 13, 15, 16, 17, 18, 19 programok
esetében nem lehetséges.

Az 1-6. programnal kétféle suly kozil véalaszthat:

- egy stitésre 400 g (2-4 kiilon kenyér), a jelzé6fény a 750 g-os
sullyal szemben gyullad ki;

- 2 stitésre 800 g (4-8 kiilon kenyér), a jelz6fény az 1500 g-os
sullyal szemben gyullad ki.

» Nyomja meg az érintésérzékeny gombot @ - kivélasztott
750 g, 1000 g illetve 1500 g bedllitdsara. A kigyult
jelzélampa a kivalasztott beallitast jelzi.

7. VALASSZA KI A KENYER BEKENESET

« A kenyér bekenése automatikusan kozepesre éllitodik.

« Abekenés bedllitdsaa 16,17, 19 programok esetében nem
lehetséges. Harom lehet6ség all rendelkezésre: : GYENGE/
KOZEPES/EROS.

- Az automatikus bedllitds modositésa érdekében tartsa
lenyomva az érintésérzékeny gombot @ mindaddig,
amig a jelzélampa a kivélasztott beallitdsnak megfeleléen
ki nem gyul.

8. PROGRAM INDITASA

<A kivalasztott program inditdsara nyomja meg az
érintésérzékeny gombot @. A miikddés égé kigyul és az
6ra 2 mutatdja villog. A program beindul. A programnak
megfelel6 id6tartam jelenik meg. Az egymast kovetd
szakaszok automatikusan mennek végbe egymas utan.



9. HASZNALJA AZ IDOELTOLODASOS PROGRAMOT

* A késziiléket mar a siités el6tt 15 oraval is beprogramozhatja, hogy akkorra
késziiljon el, amikorra szeretné.
A program idézitése nem alkalmazhaté a 7-es, 12-es, 15-0s, 16-0s, 17-es, 18-as és
19-es programok esetében.

Erre a 1épésre azutan keril sor, hogy a programot, a slitési fokozatot és a sulyt kivalasztotta.
A kijelzén megjelenik a program idétartama. Szamitsa ki az idSintervallumot a program
kezdete és a siités tervezett befejezése kozott. A gép automatikusan beszamitja a
programciklusok idétartamat. A

és @ gombok segitségével jelenitse meg a kiszamitott idét (a @ felfelg, a (=) lefelé).
A rovid lenyomasok az id6tartam 10-10 perces valtoztatasat teszik lehetévé. A hosszu
lenyomassal az id6tartam folyamatosan valtozik 10-10 perccel.

1. példa: 20 6ra van, és masnap reggel 7 o6ra 00-ra szeretné elkésziteni a kenyeret.
Programozzon be 11 éra 00 percet a @ és @ gombok segitségével. Nyomja meg a @
gombot. Hangjelzés hallatszik.

A kijelz6n megjelenik a PROG, és az id6zit6 2 pontja g villog. Elkezdédik a visszaszamlalas. A
mikodést jelz6 fény kigyullad.

Amennyiben hibézott, vagy szeretné megvaltoztatni az id6zitést, nyomja meg hosszan a
@ gombot, amig hangjelzést nem hall. A kijelz6n megjelenik az alapértelmezett idétartam.
Végezze el Ujra a muiveletet.

2, példa: Az 1. bagett programot hasznalja, 8 éra van, és 19 6rara szeretné elkésziteni a
bagetteket. Programozzon be 11 éra 00 percet a @ és @ gombok segitségével. Nyomja
meg a START/STOP gombot. Hangjelzés hallatszik. A kijelz6n megjelenik a PROG, és az
id6zité 2 pontja villog. Elkezdédik a visszaszamlalas. A m(ikodést jelzé fény kigyullad.
Amennyiben hibézott, vagy szeretné megvaltoztatni az idézitést, nyomja meg hosszan a @
a gombot, amig hangjelzést nem hall. A kijelz6n megjelenik az alapértelmezett idétartam.
Végezze el Gjra a muiveletet.

FIGYELEM: ne feledkezzen meg arrdl, hogy a sités vége el6tt 47 perccel (tehat 18.13-kor),
illetve 2 stités esetén 2x47 perccel a program vége el6tt (tehat 17.26-kor) meg kell formaznia
a bagetteket.

A kulonféle kenyerek készitésére szolgald program sutési idejét illetéen tekintse meg a
stitési idok tablazatat a 99. oldalon.

A kiilonallo kenyerek megformazasanak idejét nem tartalmazza a késleltetett inditasi id6
szamitasa.

Egyes alapanyagok romlandok. A késleltetett programot ne alkalmazza olyan
recepteknél, melyek a kovetkezdket tartalmazzak: friss tej, tojas, joghurt, sajt, friss
gylumolcs.

Késleltetett inditas esetén a ¢ 1] 16d automatikusan bekapcsol.




10. A PROGRAM LEALLITASA

« A ciklus végén a program automatikusan all le; 0:00 jelenik
me. Tobb hangjelzés is hallatszik és a m(ikodés jelzélampa
villog.

- A folyamatban 1évé program ledllitasara vagy az
idGeltolodasos program torlésére tartsa lenyomva az
érintésérzékeny gombot 5 masodpercig @.

11. AKENYER |
ELTAVOLITASA (ez
a szakasz « a kuilonallo
kenyerek » -re nem
vonatkozik)

«A sutési ciklus végén
huizza ki a kenyérsuté gép
kébelét.

«Vegye ki a sutéformat
figgdlegesen huzva a
fogantyujanal fogva.
Hasznéljon mindig
sttékeszty(it, mivel mind a
forma fogantyuja, mind a
fedél belseje forro.

- Tavolitsa el a meleg kenyeret
és helyezze 1 ¢ra id6tartamig
racsra, hogy lehdiljon.

« Megtorténhet, hogy a keverdk
a kenyér eltavolitasakor a
kenyérben maradnak.

llyen esetben hasznélja
a "kampd” tartozékot a
kovetkezéképpen:

>amint a kenyeret eltavolitotta,
tegye azt félre és tartsa
azzal a kezével, amelyikre
sutékesztytit huzott,

> illessze be a kampét a keverd
tengelyébe és gyakoroljon
ra enyhe huzoerét a kampd
kiemeléséhez.

>ismételje meg a miveletet a
mésik keverével,

>igazitsa meg a kenyeret és
hagyja kihtilni egy racson.

<A sut6  tapadasmentes
mindségének  megdrzése
érdekében ne hasznéljon
fémeszkozt a kenyér
eltavolitasara.




@) TISZTITASA ES KARBANTARTASA

® Kapcsolja ki a készlléket és hagyja nyitott fed6vel lehdilni.

o A készlilék tisztitasakor vegye le a fedét.

o Tisztitsa meg a késziilék belsejét és kilsejét nedves
szivaccsal. Szaritsa meg gondosan.

® Mossa meg a sitét, a keverbket, a siitéalapot és a
tapaddasgatlo lapokat meleg szappanos vizzel.

® Ha a kaverd a sutében marad, hagyja beaztatva 5 - 10
percig.

e Amennyiben sziikséges,
szerelje le a fed6t ahhoz,
hogy meleg vizzel
megmoshassa.

® Egyik részét se mossa evéeszkdzmosdval.

® Ne hasznaljon sem héztartasi terméket, sem dorzsszivacsot,
sem alkoholt. Hasznaljon lagy és nedves anyagot.

* Ne meritse el soha a késziilék testét vagy fedelét.

® A siitéalapot és a tapadasmentes lapokat ne tegye a
sttébe, bevonatuk nehogy megkarcolodjék.




© A CIKLUSOK

Az Gtmutatd 98 - 99 - 100 oldala bemutatja az egyes programokat kilonféle ciklusaira
bontva.

Dagasztas > Pihentetés > Kelés > Siités Melegen tartés

>
A tészta A tészta Az az A tésztat A kenyér melegen
szerkezetének kiterjedését idétartam, kenyérbéllé és tartasat teszi
kialakitasat teszi lehetévé  mely alatt héjja alakitja, igy lehet6évé a siités
teszi lehetévé ahhoz, hogy az élesztd ropogods kenyeret  utan. Ajanlatos
ésigyajo a dagasztas hat a kenyér kap. azonban a
kelesztését. mindségét megkelésére kenyeret a siités
novelje. és izére. végén eltavolitani.

Dagasztas:

K| ,l E ciklus folyaman, kivéve a 7, 13, 15, 17, 19 -es programokat, lehet&ségiik

van a hozzédvaldkat adagolni: széraz gylmolcsot, olivabogyot, spékeld
szalonnaszeleteket stb. Tébb hangjelzés is felhivja az 6n figyelmét arra, hogy mikor
kell kozbelépnie. Kérjiik ne hasznéljon tébb hozzavalét, mint a receptben eldirt
mennyiség. Figyeljen arra, hogy a hozzédvalok csak a kosér részbe keriljenek, ne
szérdédjanak mellé.

A fenti programok futasa alatt nyomja meg egyszer a MENU gombot, hogy megtudja,
mennyi id6 van még hatra a « hozzavaldk hozzaadasa » hangjelzésig.

Az 1-6-o0s programokndl nyomja meg kétszer a MENU gombot, hogy megtudja, mennyi idé
van hétra a zsemlék megformazasaig.

\\/, Tanulmanyozza az alabbi Gsszefoglalé tablazatot az elkészitési id6 és “IdSkijelzes
a hozzavaldk jelnél” rovat szerint. Ez a rovat azt az idépontot mutatja, melyet a
késziilék kijelzéje jelenit meg amikor a hangjelzés megszélal. Ha pontosabban
akarja tudni mennyi idé mulva jelentkeznek hangkijelzések, elég az “Iddkijelzés a
hozzavaldk jelnél” id6értéket levonni a siitési id6 teljes értékébdl.

Példaul: “IdSkijelzés a hozzavalok jelnél” = 2:51 és “Osszes id6” = 3:13, a hozzévaldkat
a 22. perctdl lehet hozzéadni.

Melegen tartas: Az 1-6 ésa8,9,10,11, 12,13, 14, 18-as programok esetében a készitményt
a késziilékben hagyhatja. Egy 6ra idétartamu melegen tartés a stitést automatikusan koveti.
A7,15,16, 17,19 programok nem rendelkeznek « melegen tartés » funkciéval.

A kijelz6 0:00 értéken marad az egy 6ra melegen tartas tartama alatt. A mikodés
kijelz6lampa pillog. A hangkijelzés zabalyos id6tartamokon belil jelentkezik. A ciklus végén
a késziilék automatikusan megall villog hangjelzés utan.



(D ALAPANYAGOK

Zsirok és olajok: a zsiradékoktdl a kenyér puhdbb és izletesebb lesz. Ezen kiviil jobban
és tovabb eldll. A tul sok zsiradék lelassitja a kelést. Ha vajat hasznal, Gigyeljen arra, hogy
hideg legyen, és kockazza fel, hogy a készitményben egyenletesen eloszolhasson. Ne adjon
hozza meleg vajat. Vegye elejét a zsiradék élesztével vald érintkezésének, mert a zsiradék
megakadalyozhatja az éleszt6 rehidratalodasat.

Tojas: a tojastol a tészta gazdagabb lesz, a kenyér szine szebb lesz, és el6segiti a kenyérbél
megfeleld kialakulasat. A receptek atlagosan 50 grammos tojasra vannak kiszamolva; ha a
tojasok ennél nagyobbak, hasznaljon kevesebb folyadékot; ha a tojasok kisebbek, adagoljon
kicsit tobb folyadékot.

Tej: hasznalhat friss tejet (hidegen, hacsak a recept masként nem jelzi), vagy tejport. A tejnek
emulgedld hatasa is van, ami lehet6vé teszi a szabalyosabb légbuborékok kialakuldsat, és
ezdltal a kenyérbél megfelel kinézetét.

Viz: a viz rehidratalja és aktivélja az éleszt6t. Hidratalja tovabba a lisztben 1évé keményitét
is, és lehet6vé teszi a kenyérbél képzédését. A viz részben vagy egészen helyettesitheté
tejjel vagy mas folyadékkal. Homérséklet: Id. a ,receptek el6készitése” részben taldlhato
bekezdést (102. oldal).

Lisztfélék: a liszt sulya nagymértékben véltozhat a felhasznalt liszt tipusatol fliggben.
A liszt minéségétdl fiiggéen szintén valtozhat a kenyérsités eredménye is. A lisztet
légmentesen zar6do6 edényben térolja, mivel a liszt reagal a klimaviszonyok ingadozasara,
és magaba szivja a nedvességet vagy épp ellenkezéleg, veszit beldle. Sima liszt helyett
lehetbleg hasznaljon ugynevezett ,er6s lisztet”, ,kenyérlisztet” vagy ,sitélisztet”. Ha a
kenyértésztahoz zabot, korpat, buzacsirat vagy barmilyen egész magvat adagol, nehezebb
és kevésbé megkelt kenyeret kap.

Ajanlatos T55-6s lisztet hasznalni, ha a recept nem irja masként. Amennyiben
valamilyen specialis Osszetételii lisztkeveréket hasznal a kenyér-, briés- vagy
kiflikészitéshez, a tészta 6ssztomege ne haladja meg az 1000 g-ot. Ezeknek a
készitményeknek a hasznélatara vonatkozéan kdvesse a gyarto javaslatait. A liszt
szitélasa is befolyasolja az eredményt: minél kozelebb all a liszt a teljes kiérlésihoz (vagyis a
buzaszem maghéjanak egy részét is tartalmazza), annal kevésbé kel meg a tészta, és annal
stir(ibb lesz a kenyér.

Cukor: részesitse elényben a fehércukrot, a barnacukrot vagy a mézet. Ne hasznéljon
kockacukrot. A cukor tépldlja az élesztét, j6 izt ad a kenyérnek, és szebb szint ad a
kenyérhéjnak.

S6: megizesiti az ételt, és lehet6vé teszi az éleszt6 aktivitdsanak szabalyozasat. Nem szabad
érintkeznie az élesztével. A sonak kdszonhetben a tészta szilard, tomor és nem kel meg tul
gyorsan. Javitja tovabbd a tészta szerkezetét is.

Eleszté: a kenyéréleszté tobb forméban Iétezik: friss kockaélesztd, rehidratalandé aktiv
szaraz éleszté, illetve instant szaraz élesztd. Elesztd kaphaté lizletkdzpontokban (a pékaru
részlegekben vagy a httdpultban), de a friss élesztét megveheti a helyi pékségben is.
Friss vagy instant szaraz éleszté6 formajaban kozvetlenll adagolhaté a gép kenyérsiité
formajaba, a tébbi alapanyaggal egyitt. Ne feledkezzen meg azonban arrdl, hogy a friss
éleszt6t morzsolja el az ujjai kozt az eloszldas megkdnnyitése érdekében. Egyedl az aktiv
szaraz éleszt6t (ami granuldtum formaju) kell a hasznalat el6tt egy kevés langyos vizzel
elkeverni. Valasszon 35 °C korili hémérsékletet, az ennél alacsonyabb hémérséklet nem
elég hatékony, az ennél magasabb esetén pedig megsziinhet az élesztd aktivitasa. Ugyeljen
az elGirt adagok betartéasara, és ne feledje el a mennyiség aranyositasat, amikor friss élesztot
hasznal (Id. az alabbi megfeleltetési tablazatot).



Mennyiség/suly megfeleltetés a szdraz és a friss éleszté kozott:
Széraz éleszté (cm3)

115 2 25 3 35 4 45 5

Friss éleszté (g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Egyéb adalékok (aszalt gyiimolcsok, olivabogyd, csokidarabkak stb.): személyre
szabhatja receptjeit az egyéb adalékok segitségével, amennyiben tgyel arra, hogy:

> megvarja a hangjelzést az alapanyagok hozzdadasaval, féleg a legsérilékenyebbek
esetében,

> a keményebb magvakat (mint példaul a len- vagy a szezdmmag) mar a dagasztas elején
adagolhatja, hogy megkdnnyitse a gép hasznalatat (példaul késleltetett inditas esetén,

> a csokidarabkékat fagyassza meg, hogy jobb éllaguk maradjon a dagasztas alatt,

>a nagyon nedves vagy zsiros hozzavaldkat (pl. olivabogyo, szalonna) alaposan csopdgtesse
le, nedvszivé papirral széritsa meg, és finoman lisztezze be a jobb keveredés és a homogén
tészta eléréséhez,

> ne adagoljon tul nagy mennyiséget, nehogy megzavarja a tészta megfelel6 kialakulasat, és
tartsa be a receptekben megadott mennyiségeket,

> ne ejtse az adalékokat a sttéforman kivalre.

BARNITAS | TELJES | ELOKESZITESI| FORMAZAS| 1.ADAG | 2.ADAGSU- |KUELZETTIDOARANG| MELEGEN
D6 (h) D6 SUTESE (h) TESE (h) JELZESKOR(h) | TARTAS (h)
L gigg L2y 057 gl::
2 g:g; 01:05 01:02 i g;:: 01:00
3 2:1: BEY 0 g;::
L glig s 035 g;;;
2 2;:: 01:15 00:40 o g;:; 01:00
3 2;22 LED s gl;;
L 25; LEY w37 g;::
2 2:2; 01:20 00:42 o g;:: 01:00
3 2221 LEY w01 33:
L 2:2: o2t a8 g?::
2 2:2? 00:35 00:33 o5 g‘::g 01:00
1500%* 3 21;: L 038 8(1)::
EZEEIEEES Megjegyzés: a teljes siitési id6 nem tartalmazza a melegen tartési id6t.
EY £rOS

750* = kortilbeltil 400 g (Id. 93. oldal)  1500%* = kortilbeltl 800 g (Id. 93 oldal)

@



BARNITAS | TELJES |ELOKESZITESI|FORMAZAS| 1.ADAG | 2.ADAG |KUELZETTIDGAHANG-| MELEGEN
106 (h) L] SUTESE (h) [SUTESE (h)|  JELZESKOR(h) | TARTAS (h)
02:04 - 0136
L 02:43 0039 ™ 0039 0215
02:09 - 01:41
2 0253 01:25 o 0225 01:00
0214 - 01:46
3 03:03 0049 ™ 0 0235
1 02:02 057 - 01:39
0259 i 00:57 0236
2 291 105 01:02 - o 01:00
03:09 : g 01:02 0246 !
3 0212 o107 - 01:49
0319 g 01:07 0256
1 0:10 0:10
v 5 v
3 0:40 0:40
BARNITAS | TELJESIDG (h) | ELOKESZITESI |  SUTES | KUELZETTIDOAHANGIEL- | MELEGEN
D6 ) ZESKOR () TARTAS (h)
02:52 00:55 0222
1 0257 01:00 02:27
03:02 01:05 0232
2 0252 00:55 0222
0257 01:57 01:00 01:00 0227
03:02 01:05 0232
3 02:52 00:55 02:22
0257 01:00 0227
03:02 01:05 0232
03:00 01:00 0237
1 03:05 01:05 0242
03:10 01:10 0247
03:00 01:00 0237
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 0247
3 03:00 01:00 0237
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 0247
03:15 01:10 0252
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 0247
03:15 01:10 02:52
3 03:05 01:00 0242
03:10 01:05 0247
0315 01:10 0252




BARNITAS | TELJESIDO (h) | ELOKESZITESI | SUTES KIELZETTIDO A MELEGEN
D6 ) HANGIELZESKOR(h) |  TARTAS (h)
03:14 00:45 02:50
1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
3 03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
3 01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
1
2 0211 01:11 01:00 01:00
3
03:00 01:05 02:37
1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 0247
3 03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
0:10 0:10
2 v - v / /
' 1:10 1:10
/ 01:15 01:15 / I
/ 00:15 00:15 / |
1
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
/ 01:30 - 01:30 / !




@) GYAKORLATI TANACSOK
1. RECEPTEK ELKESZITESE

® Minden hasznédlandé hozzavaldt szobahémérsékleten kell tartani (amennyiben nincs ezzel
ellentétes utasitas), és pontosan meg kell mérni.
A folyadékokat mérje a mércés poharral. Hasznalja a kettés adagoléeszkozt, mellyel
egyrészt kavéskanalnyi, masrészt evékanalnyi mennyiségeket mér. A helytelentl mért
adagok rossz eredményre vezetnek.

® Tartsa be a készités sorrendjét

> Folyadékok (vaj, olaj, tojasok, viz, tej) > Porcukor

>Sé > Specifikus szilard hozzavalok
> Cukor > Liszt masodik része

> Liszt elsé része > Eleszté

e A lisztmennyiség pontos mérése fontos. Ezért a lisztet konyhai mérleggel kell mérni.
Hasznaljon tasakos kiszerelés(i szaritott aktiv siitGipari élesztot. A receptekben szerepld
egyéb utasitasok hidnydban, ne hasznaljon vegyi élesztét.

Ha egy éleszt6tasakot megbontot, ezt 48 6ran beldl el kell hasznélnia.

o Azért, hogy a készitmények kelését ne zavarja, azt ajanljuk, hogy minden hozzavalot
tegyen a suitébe kezdet kezdetétdl fogva és kerdlje a fedé felnyitasat a hasznélat tartama
alatt (amenyiben nincs ezzel ellentétes utasitas). Tartsa be pontosan a hozzavalok
adagolasi sorrendjét és a receptekben feltlintetett mennyiségeket.

El6bb a folyadékokat majd a szilard anyagokat. Az élesztének nem szabad érintkeznie
folyadékkal, soval és cukorral.

* A kenyér elkészitése nagyon kényes feladat és a hémérsékleti valamint nedvességi
koriilmények fiiggvénye. Tul nagy meleg esetén ajénlatos a szokasosnal frissebb vizet
hasznélni. Ugyszintén, hideg esetén, lehet, hogy langyositani kell a vizet vagy a tejet
(anélkul azonban, hogy a 35°C fokot meghaladnank). Az optimélis eredmény érdekében
javasoljuk a 60°C-os globdlis hémérséklet betartasat (viz hdmérséklet + liszt hémérséklet
+ kornyezeti hémérséklet). Példa : ha a haza kdrnyezeti hémérséklete 19°C, tigyeljen arra,
hogy a liszt hémérséklete 19°C és a viz hémérséklete 22°C fok legyen (19 + 19 + 22 = 60°C).

® Olykor hasznos a tészta allapotat dagasztas kdzben ellenérizni: homogén golyot kell
képeznie, mely jol levélik a készité szerszamokrol.
> ha bele nem dolgozott liszt marad meg, még egy kis vizet kell hozzaadni,
> ha nem, esetleg kis lisztet kell hozzaadni.

A kiigazitast igencsak évatosan, fokozatosan végezziik (legfeljebb 1 evékanallal egy-egy
alkalommal) és varjunk, amig megbizonyosodunk, hogy javult-e vagy sem, mielétt Gjbol
beavatkoznank.

® Egyik gyakori tévedés az a hiedelem, hogy ha élesztét adunk hozza, a tészta
elonyosebben kel. Pedig a tobb éleszté a tészta strukturdjat porhanydsitja, mely
tulsdgosan megkel és a sltés tartama alatt 0sszeroskad. A tészta allapotat kozvetleniil
stés el6tt itélhetjiik meg ujjbeggyel enyhén megtapogatva: a tésztanak kevés ellenallast
kell tanusitania és az ujjlenyomatoknak lasssacskan fel kell engednitik.

® A tészta formdazasakor ezzel sok id6t nem szabad toltentink, mivel azt kockéaztatjuk, hogy
sutés utan elmarad a vart eredmény.

2. A KENYERSUTO KESZULEK HASZNALATA

* Arammegszakitas esetén: ha a ciklus folyaman a programot aramsziinet vagy helytelen
mandver szakitja félbe, a késziilék 7 perc védelmi id6vel rendelkezik, mely id6tartam alatt
a program megmarad. A ciklus onnan folytatédik, ahol abbamaradt. Ezen id6tartamon tul a
program elveszik.

* Ha két Klasszikus kenyér programot kapcsol 0ssze, varjon 1 6rat miel6tt a masodik
készitményt inditand. Maskilonben a kdvetkezé hibakod jelenik meg EO1 (kivéve a 7-es és
15-0s programok esetén).

®



€) EGYENI KENYEREK ELOKESZITESE ES KIVITELEZESE
(program 1 - 7 kozott)

Ezek elkészitéséhez sziiksége van az ehhez a funkciéhoz tartozé osszes tartozékra: 1
allvany bagett siitéshez (5), 2 tapadasmentes bagett siitélap (6-7), 1 hasitékvagé (8)
és 1 ecset (11).

1. Dagasztas és a tészta kelése

« Csatlakoztassa a haldzatra a kenyérsiité gépet.

« A hangjelzés utan alapbeallitasként az 1. program jelenik meg.

- Valassza ki a siités szinét.

- Nem ajanlatos csak egy réteget siitni, mert ez tul sotét bagetteket
eredményezhet.

« Ha 2 adag sttése mellett dont: ajanlatos megformézni az 6sszes
kenyeret, és a felét a hiitében tarolni a masodik siitésig.

- Nyomja meg a nyomégombot @ . Meggyullad a m(kodést
jelzé fény, és villogni kezd az id6zité 2 pontja. Megkezdddik a
dagasztasi ciklus, amit a kelesztés kdvet.

Megjegyzések:

- A dagasztési szakaszban normadlis, ha egyes részek nincsenek
jol 6sszekeveredve.

- Amikor befejez6détt az el6készités, a kenyérsiité gép
készenléti allapotot vesz fel. Tébb hangjelzés jelzi Onnek,
hogy befejez6dott a dagasztas és a kelesztés, a muiikodést
jelz6 fény pedig villogni kezd. Kigyullad a kiilonallé kenyerek
megformazasanak jelz6fénye.

A dagasztas és a tésztakelesztési szakasz utan, a tésztat a hangjelzések utan szamitott
1 6ran beliil fel kell hasznalni. Azon tul a késziilék Gjraindul és a program elveszik.
Ebben az esetben ajanljuk a 7-es program hasznalatat, mely csakis kiilonallé kenyér
siitésére alkalmas.

2. Példa a bagettek elkészitésére és stitésére

Annak érdekében, hogy atsegitsiik ezeken a lépéseken, kovesse a mellékelt bagett
formazasi utmutatot. Pékek remekmiiveit mutatjuk be, de néhany probalkozas utan
sajat munkamédszeriik alakulhat ki.

« Vegye ki a stitéformat a gépbdl.

« Enyhén lisztezze meg a munkafelliletét.

«Vegye ki a tésztat a stitéformabdl, és helyezze a munkafeliletére.

« Formaljon gombot a tésztabdl, és egy kés segitségével ossza 4
tésztadarabra.

«Amint van 4 egyforma tésztadarabja, mar csak a bagettek
megformazasa van hatra.

A lazabb szerkezetii bagetthez hagyja a tésztadarabokat 10 percig pihenni a formazas
elétt.

A bagett hosszanak meg kell felelnie a tapadasmentes siitélap méretének (koriilbelil

18 cm).



A kenyerek diszitésével valtogathatja az izeket. Ehhez elegend6é megnedvesiteni a
tésztadarabokat, majd szezammagba vagy makba forgatni 6ket.

« Miutan elkészitette a bagetteket, helyezze éket a tapadasmentes
sutdlapokra.

A bagettek osszeillesztésének alul kell lennie.

« Az optimalis eredményhez atldsan
vagja be a bagettek tetejét, és
fogazott kés vagy a mellékelt
hasitékvagd segitségével, hogy
1 cm-es nyilast hozzon létre.

Valtogathatja a bagett kiilalakjat, és készithet bevagasokat egy oll6 segitségével a
bagett egész hosszaban.

« A mellékelt konyhai ecset segitségével béségesen nedvesitse meg a bagettek tetejét, de
kerlje el, hogy a viz 6sszegy!iljon a tapaddsmentes siitélapok aljaban.

+ Helyezze a bagetteket tartalmazé 2 tapadasmentes siitélapot a mellékelt bagettsiité
allvanyra.

« Helyezze be a bagettsiité allvanyt a gépbe, a stitéforma helyére.

- Nyomja meg Ujra a nyomégombot @, hogy a program tovabbinduljon, és megkezdje a
bagettek sttését.

« A siitési ciklus végén 2 lehetésége van:

4 bagett siitése esetén

« Huzza ki a kenyérsiité gépet. Vegye ki a bagettsité allvanyt.

« Hasznaljon mindig stit6kesztytit, mert az allvany nagyon forré.

- Vegye ki a bagetteket a tapadasmentes stitélapokbdl, és racson hagyja 6ket kihdilni.

8 bagett (2x4) siitése esetén

- Vegye ki a bagettsiité allvanyt. Hasznaljon mindig siitékeszty(it, mert az allvany nagyon
forré.

« Vegye ki a bagetteket a tapadasmentes stitélapokbol, és racson
hagyja 6ket kihdlni.

+Vegye ki a h(itébdl a 4 masik bagettet (amelyeket el6zetesen
mar behasitott és megnedvesitett).

« Helyezze 6ket a stélapokra (a nélkil, hogy megégetné magat).

« Helyezze vissza az allvanyt a gépbe, és nyomja meg Ujra a @.

« A sttés végeztével kihuzhatja a késziiléket a halézatbol.

- Vegye ki a bagetteket a tapadasmentes stitélapokbdl, és racson
hagyja 6ket kihdlni.

@




3. Kulonféle kenyerek elkészitése és siitése

N1Y

©) RECEPTEK

Alapkenyér (8 program)

k. k. > kavéskanal
D[RYOD Kk vesans

@ Bekenés > Kozepes

@® Tomegegység > 1000 g

Hozzavalok
Olaj>2e.k.  Tejpor>2,5e. k.
Viz>325ml  Llszt T55 > 600 g

S6>2k. k. Szaritott éleszté > 1,5 k. k.

Cukor > 2 e. k.

A szakaszok megvalésitdasahoz a mellékelt
receptkonyvben talalhat segitséget.

FONTOS Egyazon elv alapjan
készithet egyéb recept szerint is
hagyomanyos kenyeret: Francia
kenyér, korpas kenyér, cukros kenyér,
gyors kenyér, gluténmentes kenyér,
sétlan kenyér, és ehhez elég, ha
kivalasztja a megfelel6 programot az
érintésérzékeny mentiben.



UTMUTATO KLASSZIKUS KENYERRECEPTEK JAVITASARA

Nem érte el a vart
eredményt?

Ez a tablazat segit
Onnek kiigazodni.

LEHETSEGES OKOK

PROBLEMAK
Osszeros- Barna szél, Lisztes
Tulkelt kadt tészta, | Nem eléggé | Nem eléggé | de nem oldalak &s
tészta miutan kelt tészta | bekent héj [aléggé kisult teté
talkelt tészta

U

V)

-

A@ gombot
mikodtette a siités
tartama alatt

Nincs elég liszt

Tul sok liszt

Nincs elég éleszt6

Tul sok éleszté

Nincs elég viz

Tul sok viz

Nincs elég cukor

Rossz mindségui liszt

A hozzavaldk ardnya
nem megfeleld (tul nagy
mennyiséq)

Tul meleg viz

Tul hideg viz

Nem alkalmas progam




Bagett (1 program): 8 darab 80 g-os hosszukas kenyérnek

P09

k. k. > kdvéskanal
e. k. > evékanal
Hozzavalok

Viz > 340 ml
S6>2 k. k.

Liszt T55 > 560 g

Szaritott éleszté > 2 k. k.

Tartozékok

1 sutdalap (5)

2 tapadasgatlo lap
bagettnek (6)

1 bekené (8)

1 ecset (11)

\‘,/ Azért,hogy bagettje még puhabb-legyen;adjon
a—recepthez 1 —evbkanal olajat.—Ha bagettjéhez

@tébbb szint akar adni, adjon a hozzavalokhoz
2 k. ki cukrot.

A dagasztés és a kelesztés 2 szakasza automatikusan zajlik,
és a teljes idGtartama 1 6ra 10 perc (25 perc dagasztés, amit
45 perc kelesztés kovet).

Kezdjunk el formazni 4 kiszakitott kenyértésztat és a
tobbi 4 kiszakitott kenyértésztat fedjiik le vaszonnal vagy
élelmiszerfolia.

v, Az izeket varialhatja, kellemesebbé téve ilyenforman
pILS kenyerét. Ennek érdekében elég, ha megnedvesiti
@ majd megforgatja atésztakat szezammagban| vagy

makban.

Optimalis  eredmény
érdekében hasitsa be
atlésan a  bagettek
tetejét fogas késsel vagy
a leszallitott  bekené
segitségével ahhoz, hogy
1 cm nyilast nyerjen.

\\’/ A bagettek kilalakjat varialhatja és késsel teljes
@ hosszukban készithet bevagasokat.

a bagettek felsé részét elkerllvén ezzel a viz

3A leszallitott konyhai ecsettel béven megnedvesitheti
felhalmozodasat a tapadasgatlo lapokon.

FONTOS A bagetteket lefelé forditva kapcsolja dssze.



UTMUTATO EGYENI KENYERRECEPTEK JAVITASARA

Nem érte el a vart
eredményt? Ez a

tablazat segit Onnek
kiigazodni

Atészta
keresztmetszete nem
egyenletes.

LEHETSEGES OKOK

MEGOLDAS

A kezdeti négyszog alak nem
allandd, vagy nem egyenld
vastagsagu.

Szlikség esetén egyenesitse ki nyujtofaval.

A tészta ragados;
nehéz megformazni a
bagetteket.

Tul sok viz van a készitményben.

Csokkentse a viz mennyiségét.

A vizet tul melegen adta hozza.

Enyhén lisztezze be a kezét, viszont ha lehet, a
tésztat és a munkafeliiletet ne, majd folytassa
a bagettek elkészitését.

A tészta szakadozik.

A lisztben nincs elég glutén.

Hasznaljon sitélisztet (T 45).

A tészta nem elég rugalmas.

A formazas el6tt pihentesse 10 percig.

A formak szabalytalanok.

Mérje meg a tésztadarabokat, hogy egyforma
méretliek legyenek.

A tészta tomor/a tészta
nehezen formézhato.

Hianyzik a receptbdl egy kevés
viz.

Ellendrizze a receptet, és adjon még hozza
vizet, ha a liszt nem sziv fel eleget.

Tul sok liszt van a készitményben.

Formézza meg nagyjabdl, és pihentesse a
végleges megformazas el6tt.

Ismét adjon hozza egy vizet a dagasztas
kezdetén.

A tészta tul sokat volt dagasztva.

A formazas el6tt pihentesse 10 percig.

A lehetd legkevésbé lisztezze meg a
munkafelliletet.

A tésztat a lehetd legkevesebb dagasztassal
formézza meg.

Formézza 2 részletben, kdzben hagyja 5
percig pihenni.

A bagettek 6sszeérnek,
és nem stiltek meg
eléggé.

Rosszul lettek a lapokra helyezve.

A tésztadarabok elhelyezésénél hasznadlja
optimalisan a lapokon évé helyet.

Tul folyékony tészta.

Adagolja megfeleléen a folyadékokat.

50 grammos tojasra kiszamolt receptek.

Ha a tojasok ennél nagyobbak, csokkentse
annyival a vizmennyiséget.

A bagettek a sutélapra
tapadnak és megégtek.

Tul sok anyagot hasznalt a
megkenéshez.

Vélasszon gyengébb sutési fokozatot.
Ne engedje, hogy a megkenésre hasznalt
anyag a sut6lapra csorogjon.

Tulsdgosan megnedvesitette a

Tavolitsa el a felesleges vizet az ecsetrdl.

tésztadarabokat.
Tulsdgosan tapadnak a Miel6tt ratenné a tésztat, kissé kenje meg
sutélapok. olajjal a stitélapokat.

A bagettek nem
pirultak meg eléggé.

Elfelejtette a stités el6tt vizzel
4tkenni a tésztadarabokat.

A kovetkezé alkalommal figyeljen oda ra.

A formazas kozben tulsdgosan
meglisztezte a bagetteket.

Miel6tt stitni kezdeng, alaposan kenje at vizes
ecsettel.

Tul magas a kérnyezet
hémérséklete (tébb mint 30°C).

Hasznéljon hidegebb vizet (10 és 15°C koz6tt)

és/vagy kevesebb élesztét.

®




Nem érte el a vart
eredményt? Ez a

tablazat segit Onnek
kiigazodni

A bagettek nem néttek
meg eléggé.

LEHETSEGES OKOK

MEGOLDAS

Kifelejtette az éleszt6t a
receptbdl / nem tett bele elég
élesztot.

Tartsa be a recept utasitésait.

Lejart szavatossagu az élesztd.

Ellendrizze a lejarati ido6t.

Nem adott hozzd elég vizet.

Ellendrizze a receptet, vagy adjon még hozza
vizet, ha a liszt nem sziv fel eleget.

Formézas kozben tulsdgosan
dsszenyomta és megszoritotta a
bagetteket.

A tészta tul sokat volt dagasztva.

A formazas soran a lehetd legkevésbé
dolgozza meg a tésztat.

A bagettek tulsagosan
megnéttek.

Tul sok éleszté.

Tul sok kidolgozas.

Hasznéljon kevesebb élesztét.

Enyhén lapitsa ki a bagetteket, mikor a
sttélapra helyezte éket.

Nem elég hatarozottak
a hasitékok a
tésztadarabon.

A tészta ragados: tul sok vizet
hasznlt a receptben.

Kezdje Ujra a formazasi szakaszt gy, hogy
enyhén belisztezi a kezét, viszont ha lehet, a
tésztat és a munkafeliiletet nem.

Nem elég éles a kés.

Hasznélja a mellékelt hasitékvagot, vagy egy
nagyon éles mikrofogazésu kést.

Nem elég hatérozottan vagta a
hasitékot.

Gyors, hatérozott mozdulattal vagja a
hasitékot.

A hasitékok hajlamosak
osszecsukddni, vagy
nem nyilnak szét sutés
kozben.

A tészta tul ragados volt: tul sok
vizet hasznalt a receptben.

Ellendrizze a receptet, vagy adjon még hozza
lisztet, ha a liszt nem sziv fel elég vizet.

A tésztadarab felszine nem volt
elég feszes a formazas kozben.

Kezdje Gjra Ugy, hogy jobban meghtizza a
tésztat, amikor a hivelykujjara forgatja.

Sutés kozben
beszakadozik a tészta
széle.

Nem elég mély a hasiték a
tésztadarabon.

Tekintse meg a 103. oldalon a hasitékok
idedlis formajat.




(D UTASITAS MUSZAKI UZEMZAVAR ELTAVOLITASARA

PROBLEMAK

MEGOLDASOK

A keverdk a stit6ben maradnak beékel6dve,

« Hagyja azni miel6tt kivenné.

A keverdk a stitében maradnak beékel6dve,

« Hasznalja a tartozékot a kenyér eltavolitashoz (94 oldal).

Miutan megnyomja a 0 gombot, semmi
sem torténik.

« A gép tul forré. Varjon 1 érat a 2 ciklus kozott (E0T hibakdd).
« Késleltetett indités lett beprogramozva.

Miutan megnyomja a 0 gombot, a motor
forog de a dagasztas nem kovetkezik be.

« A suité nem lett jol beilleszteve.
« A keverdk hidnya vagy helyteleiil behelyezett keverék.

Idéeltolédasos inditas utén a tészta nem kel
eléggé vagy semmi sem torténik.

- Elfelejtette megnyomni a @ gombot miutén az
idéeltolodast beprogramozta.

« Az éleszté soval és / vagy vizzel érintkezett.

« A keverdk hianya.

« A hozzéavalok egy része a siit6 mellé esett: hagyja lehtilni
a készuléket és tisztitsa meg a késztilék belsejét nedves
szivaccsal, tisztitoszer nélkil.

Egett szag. « A készitmény tulfolyt: a hozzavalok, pontosabban a viz
tal nagy mennyisége. Tartsa be a receptekben megadott
aranyokat.

@) JOTALLAS

« Ez a gép csakis haztartasi és hazon bellli hasznélat céljaira van fenntartva; helytelen vagy
a hasznalati utasitasnak nem megfeleld felhasznalds esetén a cég semmilyen felelsséget
nem vallal és a jotallas / szavatossag érvényét veszti.

« Olvassa el figyelmesen a hasznalati utasitast a késziilék elsé hasznalata el6tt: a hasznalati
utasitastl eltéré felhasznalas a Tefal céget minden felelsség aldl felmenti.

(DKORNYEZETVEDELEM

« Az érvényben 1évé szabalyzatok értelmében, a hasznalatbol kivont késziilékeket
véglegesen hasznalhatatlanna kell tenni: kapcsolja ki és vagja le a tapkabelt miel6tt a

késziiléket eldobna.
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® INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA
Masuri de siguranta

Acest aparat nu este menit sa fie pus in functiune
printr-un mijloc de programare exterioara sau
printr-un sistem de comanda de la distanta.
Acest aparat a fost conceput exclusiv pentru o
utilizare casnica. Nu a fost conceput pentru a fi
utilizat in cazurile enumerate in continuare, care
nu sunt acoperite de garantie:
- Utilizarea in bucatariile destinate personalului
din magazine, birouri si alte medii profesionale,
- Utilizarea in cadrul fermelor,
- Utilizareadecatreclientiihotelurilor,motelurilor
si ai altor medii cu caracter rezidential,
- Utilizarea in medii de tipul camerelor de la
pensiuni.
Acest aparat nu poate fi folosit de catre persoane
(inclusiv copii) cu capacitati fizice, senzoriale si mentale
reduse, cu lipsa de experienta si responsabilitate, in
afara cazului in care au fost instruiti de catre o persoana
responsabila de siguranta lor.
Supravegheati copiii pentru a va asigura ca nu
se joaca cu aparatul.
In oricare din aceste cazuri, aparatul trebuie trimis
la un centru autorizat cat mai curand posibil,
pentru a se evita orice pericol. Consultati garantia.
Acest aparat poate fi folosit de copii de la varsta
de 8 ani si de catre persoane cu capacitati fizice,

@



senzoriale ori mentale reduse sau cu lipsa de

experieta si cunostinte daca au fost supervizati

sau instruiti sa foloseasca aparatul in siguranta

si sa inteleaga ce pericole implica utilizarea.

Curatarea si intretinerea nu va fi facuta de

copii decat daca au mai mult de 8 ani si sunt

supervizati.

Pastrati aparatul si cablul de alimentare in locuri

inaccesibile copiilor mai mici de 8 ani.

Acest aparat este destinat numai utilizarii casnice

si la o altitudine sub 4000 m.

Atentie: risc de accidentare din cauza utilizarii

necorespunzatoare a aparatului.

Atentie: suprafata elementului de incalzire este

supusa caldurii reziduale dupa utilizare.

Aparatul nu trebuie sa fie introdus in apa sau in

orice alt lichid.

Nu depasiti cantitatile indicate in retete.

in cuva pentru paine:

- nu depasiti cantitatea de 1500 gr de aluat,

-nu depasiti totalul de 930 gr faina si
15 gr drojdie.

in tavile pentru baghete:

- nu gatiti mai mult de 450 g de aluat odata.

- nu folositi mai mult de 280 g de faina si 6 g de
drojdie la o sesiune de gatit.

Utilizati o carpa sau un burete umed pentru a curata

partile care intrd in contact cu alimentele.

®



Cititi cu atentie instructiunile inainte de
a va folosi aparatul electrocasnic pentru
prima datd: producatorul nu fisi asuma
responsabilitatea pentru utilizarea care nu
respecta instructiunile.
Pentru securitatea dvs., acest aparat se
conformeazé normelor si reglementarilor
aplicabile (Directiva pentru Joasa tensiune,
Compatibilitate electromagnetica, Materiale
care vin in contact cu alimentele, Mediu...).
Utilizati o suprafatd de lucru stabild, departe
de orice sursa de apa si in niciun caz nu asezati
aparatul intr-un corp al a moblierului de
bucdtarie.
Verificati ca tensiunea electricé a aparatului
dvs sé corespunda cu cea a instalatiei electrice.
Orice eroare de bransament anuleaza
garantia.
Aparatul dvs. electrocasnic trebuie conectat
la o priza cu impamantare. Daca nu e cazul,
poate suferi un soc electric. Pentru siguranta
dvs., impamantare trebuie sd corespundd
standardelor de sistem electric aplicabile in tara
dvs.
Acest produs este conceput doar pentru
utilizare in casa. Nu-l utilizati afara.
La orice utilizare comerciald, nepotrivita sau
nerespectarea instructiunilor, producatorul
nu-si asuma nici o raspundere iar garantia nu
se va aplica.
Aparatul dvs. este destinat exclusiv utilizérii
casnice si in interiorul casei.
Scoateti din prizd aparatul dupa utilizare si in
timp ce il curdtati.
Nu utilizati aparatul daca:
- cablul de alimentare este avariat
-aparatul a fost lovit sau scapat pe jos si
prezinta urme vizibile de deteriorare sau
_anomalii de functionare.
In oricare din aceste cazuri, aparatul trebuie
trimis la un centru autorizat cat mai curand
posibil, pentru a se evita orice pericol.
Consultati garantia.
Toate interventiile asupra aparatului, cu
exceptia curatdrii si aintretinerii trebuie facute
de catre centre de service autorizate.
Nu introduceti aparatul, cablul de alimentare
sau stecherul in apa sau in alte lichide.

i ¢

Nu lasati cablul de alimentare la indeméana
copiilor.

Cablul de alimentare nu trebuie sa se afle in
vecinatatea sau sd intre in contact cu partile
fierbinti ale aparatului, nu trebuie sa se afle
in apropierea niciunei surse de cdldurd si nu
trebuie indoit.

Nu introduceti suportul de coacere in cuptor.
Nu atingeti geamul de supraveghere
in timpul si imediat dupa utilizare.
Temperatura geamului poate fi foarte
crescuta.

Nu scoateti aparatul din priza tragand de cablu.
Daca doriti s folositi un prelungitor,
asigurati-va ca acesta se afla intr-o stare buna de
functionare, are cablul de o grosime similara cu
cea a cablului aparatului dvs si folositi-l numai
cu o priza cu impamantare.

Nu asezati aparatul peste alte aparate.

Nu utilizati aparatul pentru a prepara alte mixuri
in afara celor pentru paine si dulceturi.

Nu utilizati aparatul ca sursa de caldura.

Nu introduceti niciodatd hartie, carton sau
plastic in aparat si nu puneti nimic pe aparat.
Dacd se intampla ca anumite parti ale
produsului s& se aprinda, nu incercati sa le
stingeti cu apd. Scoteti aparatul din priza.
Innabusiti fldcarile cu o carpa umeda.

Pentru securitatea dvs., nu utilizati decat
accesorii si piese detasabile potrivite aparatului
dvs.

La sfarsitul programelor de coacere, folositi
intotdeauna manusi de bucatarie pentru
a manevra cuva sau partile fierbinti ale
aparatului. Aparatul si accesoriul bagheta
devin foarte fierbinti in timpul utiliza
Nu obturati niciodata grilajul de ventilatie.

Fiti foarte atenti la aburul degajat atunci cand
deschideti capacul la sfarsitul sau in timpul unui
program. Riscati sa va ardeti.

Nivelul de zgomot masurat al acestui produs
este de 69 dBA.

mmm  Sa participam la protectia mediului inconjurator !
@® Aparatul dvs. contine numeroase materiale ce pot fi valorificate sau reciclate.
> Predati-I la un centru de colectare sau, in lipsa acestuia, la un centru de service autorizat

pentru prelucrarea acestuia.

®



@iNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

1. DEZAMBALAREA

- Despachetati aparatul, pastrati bonul de garantie si cititi cu
atentie instructiunile inainte de prima utilizare.

«Instalati aparatul pe o suprafata stabilda. Indepartati
toate ambalajele, autocolantele si diversele accesorii din
interiorul si exteriorul aparatului.

Atentie!

« Lama pentru crestat aluatul
este un accesoriu foarte
taios. Manevrati-l cu multa
grija.

2. TINAINTE DE A UTILIZA APARATUL

« Scoateti cuva de paine tragand de maner in directie
verticala.

3. CURATAREA CUVEI

« Curatati cuva folosind o
carpa umeda, stoarsa bine.
Un usor miros se poate
simti in momentul primei
utilizari.

« Dupa care, reglati malaxoarele.

Wy Framantarea va fi
amelioaratd daca
malaxoarele  sunt
asezate fatd in fata.



4. PORNIRE

« Introduceti cuva de paine.

«Apasati pe rand pe
marginile cuvei, astfel incat
sa va asigurati ca este bine
fixata pe ambele parti.

«Desfasurati  cablul si
conectati-l la o priza
electrica cu impamantare.
«Dupa semnalul sonor, se
afiseazd in mod implicit
programul 1 si nivelul de
rumenire mediu.

\\,I Pentru a va familiariza cu masina noastra de facut paine, va sugerdm ca, pentru
prima dumneavoastrd paine, sa mcercatl reteta de PAINE DE BAZA. Consultati fisa
L,PROGRAM PAINE DE BAZA” |a pagina 117.

5. Selectati un program (Consultati tabelul de la pagina urmatoare)

« Pentru fiecare program, un reglaj automat se afiseaza. Trebuie deci sa va selectati manual
reglajele dorite.

« Alegerea unui anumit program declanseaza o suitd de etape ce se deruleaza automat unele
dupa altele.

« Apésati tasta “menu” care va permite alegerea unui
anumit numar din varietatea de programe. Pentru a
vizualiza programele de la 1 la 19, apasati succesiv tasta
“menu”.

« Timpul corespunzator programului selectat se afiseaza
automat.

®



ACCESORII

PROGRAME
DISPONIBILE IN
MENIU

CARACTERISTICI

& PAINE INDIVIDUA

Pentru a va ajuta la pregatirea painilor individuale corespunzatoare programelor
1-6, v-am pregatit un ghid complementar. Realizarea acestor paini se deruleaza in mai
multe etape, iar procesul de coacere survine dupa prepararea efectiva a painilor.

Programul baghete va permite sa va pregétit[propriile baghete

1. Baghete si paini de mica dimensiune cu crusta crocantd.
Programul 2 va permite sa realizati sortimentele de paine cele
2. Ciabatta mai cunoscute din Italia — cu mijloc pufos si aerat, excelente
pentru prepararea sandvisurilor.
3. Grisine Programul pentru grisine va permite sa realizati paini de

dimensiuni foarte mici, foarte fine, alungite si uscate.

4. Lipie/ Turte

Programul 4 este conceput pentru a realiza turte cu mijlocul
moale, de tipul lipiilor turcesti, excelente pentru sandvisuri.

5. Paine de sandvis

Programul 5 este ideal pentru 8 chifle albe, moi si cu o
textura lejera.

6. Briose (Ensaimadas —
specialitate spaniola)

Programul 6 permite realizarea unor briose cu zahar de o
consistenta usoara.

7. Coacere

8. Paine de baza

Programul 7 va permite sa incalziti si sa coaceti timp de 10-35
min, toate tipurile de paine corespunzatoare programelor 1-6.
Masina de paine nu trebuie lasatd nesupravegheatd in timpul
programului 7. Pentru a intrerupe un cicul inainte de sfarsitul
programului, apasati indelung pe tasta de oprire §.
Programul 7 dispune numai de 2 optiuni de rumenire:

- puternica: pentru chiflele sérate

- scazuta: pentru chiflele dulci

Pentru a ajusta culoarea crustei, modificati timpul de coacere.

Programul 8 va permite realizarea majoritatii retetelor de
paine alba din faina de grau

9. Paine
frantuzeasca

Programul 9 corespunde unei retete de paine alba
frantuzeasca traditionala cu un aspect alveolar.

10. Paine integrala

Programul 10 este util atunci cand folositi féina integrala.

11. Péine dulce

Programul 11 este adaptat acelor retete care contin mai multa materie
grasa si zahdr. Daca utilizati preparate speciale pentru briose sau péine cu
lapte, nu depasiti 1000g de aluat in total. Va sugeram tipul de rumenire
usoara pentru prima dvs reteta de briose.

®




12. Paine rapida

Programul 12 este specific retetei Paine Rapida pe care o veti
gasiin cartea de retete furnizata. Apa pe care o folositi pentru
aceasta reteta trebuie sa aiba maxim 35°C.

13. Péine fara
gluten

Potrivitd pentru persoanele cu intolerantd la gluten (afectiune
abdominala) substanta prezenta in mai multe cereale (grau,
orz, secara, ovaz, secara alba, etc)

Cuva va trebui curatata riguros, pana se elimind riscul de
contaminare cu celelalte tipuri de féina. In cazul unui regim
strict fara gluten, asigurati-va ca nici drojdia utilizata nu
contine gluten. Consistenta fainei fara gluten nu permite o
malaxare optima. De aceea, in timpul framantarii, trebuie
sa utilizati o spatula subtire de plastic pentru a curata si
a impinge aluatul de pe marginile cuvei, astfel incat sa il
reintroduceti in procesul de malaxare. Pentru acest program,
numai cantitatea de 1000 g este disponibila.

14. Péine fara sare

Reducerea consumului de sare scade riscul afectiunilor
cardiovasculare.

15. Paine coapta

Programul de coacere vé permite sa coaceti in doar 10-70 min
(programul permite reglarea pe perioade de cate 10 min) in
regim de rumenire usor, mediu sau puternic. Programul se poate
selecta independent si poate fi utilizat:

a) in asociere cu programul aluat crescut,

b) pentru a reincalzi sau a fragezi painea deja coapta si racita.

) pentru a finaliza o coacere in cazul unei pene de curent
prelungite survenite in timpul unui ciclu de coacere.

Acest program nu permite coacerea de paini individuale.
Masina de paine nu trebuie lasatd nesupravegheata in
timpul acestui program. Pentru a |ntrerupe un ciclu inainte
de incheierea prog | pe tasta de
oprire

16. Aluat crescut

Programul pentru cresterea aluatului nu coace. El corespunde
unui program de framantare si crestere pentru toate tipurile
de aluat crescut. Ex: aluatul de pizza.

17. Paste

Programul 17 framanta. Este destinat tipurilor de aluat
necresut. Ex: taitei.

18. Tort/ Prajitura

Programul 18 permite pregdtirea produselor de patiserie
si a prajiturilor folosind praf de copt. Pentru acest program
singura cantitate disponibila este de 1000g.

19. Dulceata

Programul 19 prepara automat dulceata in cuva. Fructele
trebuie curatate de samburi si taiate in bucati mari.




Atentie: pentru baghete Vieneze reusite, va rugam sa urmati instructiunile:
-Adaugati apa rece direct de la frigider
-Lapte semi-degresat rece de la frigider

-Fdina rece de la frigider

-Plic(uri) cu ingrediente pentru copt

-Plic(uri) cu drojdie
-Cubulete de unt de la frigider

6. SELECTAREA CANTITATILOR DE PAINE

« Cantitatile de paine se regleaza automat la 1500g.
Greutatea este afisata cu titlu informativ.

« Consultati retetele pentru mai multe informatii.

« Reglarea cantitatilor nu este diponibila pentru
programele 7,13, 15, 16, 17, 18, 19.

Pentru programele de la 1 la 6, puteti selecta doua cantitati:

- aproximativ 400 g pentru 1 coacere (intre 2 si 4 paini

individuale), indicatorul vizual se aprinde in dreptul

cantitatii de 750 g.

- aproximativ 800 g pentru 2 coaceri (intre 4 si 8 paini

individuale), indicatorul vizual se aprinde in dreptul

cantitatii de 1500 g.

- Apasati pe tasta @ pentru a regla cantitatile dorite —
7509, 1000g sau 1500g. Semnalul luminos se aprinde in
dreptul setarii alese.

7. SELECTAREA GRADULUI DE RUMENIRE A PAINII

« Gradul de rumenire se seteazd automat la nivelul mediu.

«Reglarea gradului de rumenire nu este disponibila pentru
programele 16, 17 si 19. Aveti 3 tipuri de rumenire la
dispozitie: SCAZUT/MEDIU/PUTERNIC.

«Pentru a modifica reglajul automat apasati pe tasta (=)
pana cand semnalul vizual se aprinde in dreptul setarii
alese.

8. START PROGRAM

« Pentru a demara programul selectat apasati pe tasta @.
Ledul ce indica starea de functionare se aprinde, iar cele
doua puncte de pe cadranul ceasului incep sa palpaie.
Programul incepe. Timpul corespunzator programului
ales se afiseaza. Etapele succesive se deruleaza automat
unele dupa altele.

®



9. UTILIZAREA FUNCTIEI TEMPORIZATOR

« Puteti programa aparatul pentru a avea preparatul dumneavoastra gata la ora pe
care o doriti, cu pana la 15 ore inainte.
Programul de pornire intarziata nu este disponibil pentru programele 7, 12, 15, 16,
17,18, 19.

Aceasta etapa survine dupa ce ati selectat programul, nivelul de rumenire si cantitatea.
Se afiseaza ora programului. Calculati intervalul de timp dintre momentul in care incepeti
programul si ora la care doriti ca preparatul dumneavoastréd sa fie gata. Masina include
automat durata ciclurilor programului.

Cu ajutorul tastelor @ si @ afisati ora dorita (@ insussi @ n jos). Apdsarile scurte permit
setarea timpului din 10 in 10 min. Printr-o apdsare lungd, timpul este setat rapid din 10 in
10 minute.

Ex. 1: este ora 20 si doriti ca painea dumneavoastra sa fie gata la 7:00, maine dimineata.
Programati ora 11:00 cu ajutorul tastelor @ Si @ Apasati pe tasta @. Este emis un semnal
sonor.

Se afiseaza PROG, iar cele 2 puncte u ale dispozitivului de programare semnalizeaza. Incepe
numadratoarea inversa. Indicatorul de functionare se aprinde.

Daci faceti o eroare sau daca doriti sa modificati reglajul orei, apasati lung pe tasta @ pana
cand aceasta emite un semnal sonor. Se afiseaza ora implicita.

Efectuati operatiunea din nou.

Ex. 2: In cazul programului 1 baghet3, este ora 8 si doriti ca baghetele dumneavoastr si fie
gata la ora 19. Programati ora 11:00 cu ajutorul tastelor si (=). Apasati pe tasta START/
STOP. Este emis un semnal sonor. Se afiseaza PROG, iar cele 2 puncte ale dispozitivului
de programare semnalizeaza. Incepe numaratoarea inversa. Indicatorul de functionare se
aprinde. Daca faceti o eroare sau daca doriti sa modificati reglajul orei, apasati lung pe tasta
pana cand aceasta emite un semnal sonor. Se afiseaza ora implicita. Efectuati operatiunea
din nou.

ATENTIE: trebuie sd luati in calcul s modelati baghetele cu 47 min. inainte de sfarsitul
coacerii (adica la 18:13) sau, in cazul a 2 coaceri, cu 2X47 min. inainte de sfarsitul programului
(adica la 17:26).

Pentru timpul de coacere al altor programe pentru pdini individuale, consultati tabelul
privind timpul de coacere, la pag. 126.

Timpul de modelare pentru programele pentru paini individuale nu este inclus in calculul
orei de pornire intarziata.

Anumite ingrediente sunt perisabile. Nu utilizati programul de pornire intarziata
pentru retetele care contin: lapte proaspat, oua, iaurturi, branza, fructe proaspete.

Pentru pornire intarziata, modul silentios este activat automat.



10. INTRERUPEREA UNUI PROGRAM

«La sfarsitul ciclului, programul se opreste automat; se
va afisa 0:00 - FIG.12. Mai multe semnale sonore vor fi
emise, iar ledul ce indica starea de functionare va incepe
sa clipeasca.

« Pentru a intrupe un program in curs de desfasurare sau
pentru a anula o programare temporizatd, apasati 5 sec
pe tasta @.

11. SCOATEREA PAINII
(Aceasta etapd nu se
aplica programului
“Paini individuale”)

«La sfarsitul ciclului de
coacere, scoateti masina
de facut paine din priza.

« Scoateti cuva de paine tragand
de maner in directie verticald.
Utilizati intotdeauna manusi
termoizolante, intrucat atat
manerul cuvei, cat si interiorul
capacului sunt calde.

«Scoateti painile fierbinti si
asezatile timp de o ora pe un
gratar pentru a se putea rdci.

«Se poate intampla ca
malaxoarele sé rdmana blocate
in paine in timp ce o scoateti
din cuvd. In acest caz folositi
carligul pentru scoaterea
mixerelor in urmatorul mod:

>odata ce ati scos painea,

culcati-o pe o parte cand inca
este fierbinte si sprijiniti-o cu
mana protejata de manusa
izolanta.

> Introduceti carligul in axul

malaxorului si trageti usor
pentru a extrage malaxorul.

> Repetati operatiunea pentru
cel de-al doilea malaxor.

> Asezati painea in pozitie
dreapta si lasati-o sa se

raceascd pe un gratar.

«Pentru a pastra calitatile
antiadezive ale cuvei, nu
folositi  obiecte metalice
pentru a scoate painea.




@) CURATARE SI INTRETINERE

« Scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se raceasca cu
capacul deschis

- Indepartati capacul daca doriti sé rotiti produsul.

- Curatati exteriorul si interiorul aparatului cu un burete
umed. Uscati apoi cu atentie.

- Spélati cuva, malaxoarele, suportul de coacere si tavile anti-
adezive cu un amestec de apa calda cu sapun/detergent.
«Dacd malaxoarele rdméan in cuvd, lasati-le la inmuiat

5-10 min.

«Daca este nevoie, demontati
capacul pentru a-l curdta cu
apa calda.

« Nu spalati nicio componenta a masinii folosind masina de
spalat.

« Nu utilizati niciun produs de menaj, nici burete abraziv, nici
alcool. Utilizati doar o carpa moale si umeda.

« Nu scufundati niciodata aparatul sau capacul in apa.

«Nu asezati suportul de coacere si nici placile
antiadezive in cuva pentru a nu zgaria stratul protector al
acesteia.




© CICLURILE

Tabelul din pagina urmatoare va indica impartirea diferitelor cicluri pe parcursul programului
ales.

Framantare > Repaus > Dospirea > Coacerea > Mentinerea la cald
Permite Permite Timpul in care  Coace aluatul, Permite pastrarea
formarea expandarea drojdia permite painii calde dupa
aluatului aluatului actioneaza rumenirea si coacere. Este
siducela pentru a-i ficand aluatul ~ face crusta recomandat insa sa
Capacitatea ameliora 53 creasca si crocanta. decofrati painea dupa
acestuia calitatea sdisi dezvdlte fiecare coacere.
deacreste framantarii. aroma.
corespunzator. :

Framantarea:

v Tn timpul acestui ciclu, cu exceptia programelor 7, 13, 15, 17, 19, aveti posibilitatea
S de a adduga ingredientele: fructe deshidratate, masline, suncd, etc. Mai multe
@ semnale sonore va vor indica momentul in care puteti interveni. Trebuie sa va

asigurati ca nu addugati mai multi aditivi decat este recomandat in retete si nu le
lasati sa cada in afara cuvei de gatit.

In timpul desfasurarii programelor mentionate mai sus, apasati o data pe tasta MENU (MENIU)
pentru a afla timpul ramas pana la semnalul sonor pentru ,adaugarea ingredientelor”.
Pentru programele de la 1 la 6, apasati de 2 ori pe tasta MENU (MENIU) pentru a afla timpul
ramas pana la modelarea chiflelor.

Consultati tabloul recapitulativ de mai jos - cu timpii de preparare necesari si coloana “Timp
W\, afisat la semnalul pentru ingrediente”. Acestd coloand indica timpul ce va fi afisat pe
ecranul aparatului dvs atunci cand se aud semnalele sonore. Pentru a sti mai exact
dupa cat timp se produc semnalele sonore, este suficient sa urmariti timpii afisati in
coloana “Timp afisat la semnalul pentru ingrediente”.
EX: “Timp afisat la semnalul pentru ingrediente” = 2:51 iar “Timpul total” = 3:13,
ingredientele pot fi addugate dupa 22 min.

Mentinerea la cald: pentru programele de la 11a 6 side la 8 1a 14 si 18, puteti lasa preparatul
n aparat. Un ciclu de mentinere la cald de o ord, se declanseaza automat dupa programul de
coacere. Programele 7, 15, 16, 17, 19 nu au functia ,mentinere la cald”.

Afisajul rdmane la 0:00 pe durata acestei ore. Ledul ce indicé starea de functionare va palpai.
Un semnal sonor se va face auzit la intervale regulate de timp. La sfarstul ciclului aparatul se
va opri automat dupa ce va emite mai multe semnale sonore.



(@ INGREDIENTELE

Substantele grase si uleiurile: substantele grase fac painea mai pufoasa si mai savuroasa.
De asemenea, aceasta se va pastra mai bine si un timp mai indelungat. Prea multa grasime
incetineste cresterea. Daca utilizati unt, asigurati-va ca acesta este rece si taiati-l in cubulete
pentru a fi repartizat intr-o manierd omogena in preparat. Nu incorporati unt cald. Evitati ca
grasimea sa intre in contact cu drojdia, intrucat grasimea ar putea impiedica rehidratarea
drojdiei.

Ouale: oudle imbogatesc aluatul, imbunatatind culoarea painii si favorizand formarea
corespunzatoare a miezului. Retetele sunt date pentru un ou mediu, de 50 g; daca ouale
sunt mai mari, reduceti cantitatea de lichid; daca ouale sunt mai mici, trebuie s puneti
putin mai mult lichid.

Laptele: puteti folosi lapte proaspat (rece, cu exceptia cazurilor cand se indica altfel in
retetd) sau lapte praf. Laptele are, de asemenea, un efect emulsifiant care permite obtinerea
unor alveole mai regulate si astfel un aspect frumos al miezului.

Apa: apa rehidrateaza si activeaza drojdia. Aceasta rehidrateazd si amidonul din fdina
permitand formarea miezului. Apa poate fi inlocuitd, partial sau complet, cu lapte sau cu
alte lichide. Temperatura: a se vedea paragraful din sectiunea ,prepararea retetelor” (pagina
129).

Faina: cantitatea de fdind variaza usor in functie de tipul de faind folosit. In functie de
calitatea fainii, pot varia si rezultatele coacerii painii. Pastrati faina intr-un recipient ermetic,
intrucat faina reactioneaza la fluctuatiile conditiilor climaterice, absorbind umiditatea sau,
din contra, pierzand-o. De preferat, folositi o fdina asa-numita ,de fortd”, ,de panificatie”
sau ,pentru copt”, mai degraba decat o fdina standard. Adaugarea de ovaz, tarate, germeni
de grau, secara sau alte cereale integrale in aluatul de péine va produce o paine mai grea si

mai putin crescuta.

Este recomandata utilizarea fainii T55, cu exceptia cazurilor cand se indica altfel in
retete. In cazul utilizarii amestecurilor de faini speciale pentru paine, briose sau chec,
nu depasiti 1000 g de aluat in total. Consultati recomandarile producatorului pentru
utilizarea acestor preparate. Cernerea fainii influenteaza, de asemenea, rezultatele: cu
cat faina este mai completa (altfel spus, contine o parte din coaja bobului de grau), cu
atat aluatul va creste mai putin si painea va fi mai densa.

Zaharul: utilizati zahérul alb, brun sau mierea. Nu folositi zahdr cubic. Zaharul hraneste
drojdia, conferd savoare painii si imbunatateste rumenirea crustei.

Sarea: aceasta da gust alimentului si permite controlarea activitdtii drojdiei. Nu trebuie sa
intre in contact cu drojdia. Datorita sarii, aluatul este ferm, compact si nu creste prea repede.
Aceasta imbunatateste, de asemenea, structura aluatului.

Drojdia: drojdia pentru copt este disponibild in mai multe forme: proaspatd in cuburi
mici, uscatd activa prin rehidratare sau uscata instant. Drojdia se comercializeaza in marile
magazine (raionul de brutdrie sau de produse proaspete), insa puteti cumpara drojdie
proaspata si de la brutdria dumneavoastra obisnuita. In forma proaspata sau uscata instant,
drojdia trebuie incorporata direct in cuva masinii dumneavoastra impreund cu celelalte
ingrediente. Cu toate acestea, retineti sa faramitati bine drojdia intre degete pentru a facilita
dispersarea acesteia. Numai drojdia uscata activa (in forma de sfere mici) trebuie amestecata
cu putind apa cdlduta inainte de a fi utilizatd. Alegeti o temperatura de aproape 35 °C: sub
acest nivel, drojdia va fi mai putin eficientd, iar peste acesta risca sa-si piarda activitatea.
Aveti grija sa respectati proportiile indicate si retineti sa multiplicati cantitatile daca folositi
drojdie proaspata (a se vedea tabelul de echivalente de mai jos).

e



Cantitdti/mdsuri echivalente intre drojdie uscatd si drojdie proaspdita:
Drojdie uscata (in Ig.)

115 2 25 3 35 4 45 5

Drojdie proaspata (in g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Ingrediente (fructe uscate, masline, bucatele de ciocolata etc.): va puteti personaliza
retetele cu toate ingredientele suplimentare pe care le doriti, avand grija:

> sd respectati semnalul sonor pentru adaugarea ingredientelor, in special a celor mai
fragile,

> ca semintele cele mai tari (precum cele de in sau de susan) pot fi incorporate la inceputul
framantarii pentru a facilita utilizarea masinii (de exemplu, pornire intarziata),

> sd congelati bucételele de ciocolatd pentru o consistenta mai buna dupa framantare,

> sa scurgeti bine ingredientele foarte umede sau foarte grase (masline, slanina, de
exemplu), sa le uscati pe o hartie absorbanta si sa le pudrati usor cu faina pentru o mai buna
incorporare si omogenitate,

> sa nu le incorporati intr-o cantitate prea mare, din cauza riscului de a destabiliza buna
formare a aluatului, sa respectati cantitatile indicate in retete,

> sa nu permiteti caderea ingrediente in afara cuvei.

RUMENIRE | DURATA | TIMPDE | MODELARE| COACERE | COACERE | ORAAFISATALA | MENTINERE
TOTALA (h) | PREPARARE TRANSAI(h) | TRANSAII(h) | SEMN.SONOR(h) |LACALD (h)
1500%* L gigg L2y 057 gl::
2 g:g; 01:05 01:02 i g;:: 01:00
3 2:1: BEY 0 g;::
L glig s 035 g;;;
2 2;:: 01:15 00:40 o g;:; 01:00
3 2;22 LED s gl;;
L 25; LEY w37 g;::
2 2:2; 01:20 00:42 o g;:: 01:00
3 2221 LEY w01 33:
L 2:2: o2t a8 g?::
2 2:2? 00:35 00:33 o5 g‘::g 01:00
1500%* 3 21;: L 038 8(1)::
; [Jdlig?u Observatie: durata totala nu include timpul de mentinere la cald.
EJ purernIc

750* = aproximativ400g  1500%*= aproximativ 800 g
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CANTI- | RUMENIRE | DURATA | TIMPDE | MODELARE| COACERE | COACERE | ORKAFISATALA | MENTINERE
TATI(g) TOTALA (h) | PREPARARE TRANSA | TRANSA | SEMN.SONOR(h) |LACALD ()
1) I
750* 02:04 - 0136
L 0243 ) 0215
02:09 . 01:41
2 s | 0125 o o 0225 01:00
0214 - 01:46
3 03:03 ) 0235
1 02:02 057 - 0139
02:59 d 00:57 0236
2 27| 0108 01:02 - o4 01:00
03:09 B g 01:02 02:46 ;
3 0212 . - 01:49
03:19 g 01:07 02:56
1 0:10 0:10
v - v
3 0:40 0:40
CANTI- | RUMENRE | DURATA TIMP DE COACERE | ORA AFISATA LA SEMN, | MENTINERE LA
TATI (g) TOTALA (h) | PREPARARE h) SONOR (h) CALD (h)
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
2 02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 0232
3 02:52 00:55 02:22
0257 01:00 0227
03:02 01:05 0232
03:00 01:00 0237
1 03:05 01:05 0242
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
3 03:00 01:00 0237
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
3 03:05 01:00 0242
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52




CANTI- RUMENIRE DURATA TIMP DE COACERE ORA AFISATA LA SEMN.| MENTINERE LA
TATI (g) TOTALA (h) PREPARARE (h) SONOR (h) CALD (h)

03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
0211 01:11 01:00 01:00
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
0:10 0:10

v - v I !
1:10 1:10
01:15 01:15 / /
00:15 00:15 / /
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
01:30 - 01:30 i /




@) SFATURI PRACTICE

1. Pregdtirea retetelor

- Toate ingredientele folosite trebuie sa fie la temperatura camerei (cu exceptia cazurilor in
care reteta indica contrariul) si trebuie masurate cu precizie.
Masurati lichidele cu paharul gradat furnizat. Utilizati dozatorul dublu furnizat
pentru a masura cu un capat cantitatile corespunzatoare unei linguri si cu celalalt pe
cele corespunzatoare unei lingurite.

« Respectati ordinea de preparare

> Lichide (unt, ulei, oud, apa, lapte) > Laptele praf

> Sare > Ingredientele specifice solide
> Zahar > Fdina — a doua jumatate

> Fdina — prima jumatate > Drojdia

« Precizia cantitétii de faina este foarte importanta. De aceea, fdina trebuie cantarita cu
ajutorul unui cantar de bucatarie. Utilizati drojdie de brutarie deshidratatd, ambalata la
pachet, cu exceptia cazurilor cand reteta indica sa utilizati praf de copt. O data ce ati deschis
un pachet de drojdie trebuie sa il utilizati in maxim 48 de ore.

- Pentru a evita intreruperea dospirii preparatelor, va sfatuim sa puneti toate ingredientele
n cuva inca de la inceput si s evitati deschiderea capacului in timpul utilizérii (daca nu
aveti alte indicatii) Respectati cu rigurozitate ordinea ingredientelor si cantitatile indicate in
Retete. Mai intai puneti lichidele, apoi ingredientele solide. Drojdia nu trebuie sa intre
in contact cu lichidele, sarea sau zaharul. .

- Prepararea painii este foarte sensibila la conditiile de temperatura si de umiditate. in
cazul unei temperaturi foarte ridicate este recomandat sa utilizati lichide mai reci decat de
obicei. La fel, in caz de temperaturi foarte scazute este posibil sa fie nevoie sa incalziti apa
sau laptele, fard insd a depdsi 35°C. Pentru rezultate optime, va recomandam sa respectati
o temperaturd globald de 60 °C (temperatura apei + temperatura fdinii + temperatura
ambientald). Exemplu: daca temperatura ambientala a casei dumneavoastra este de 19 °C,
aveti grija ca temperatura fainii sa fie de 19 °C si ca temperatura apei sa fie egala cu 22 °C
(19419 + 22 =60°C).

« Uneori este util sa verificati stadiul aluatului in mijlocul framantarii: trebuie sa formeze
un bulgdre omogen care nu se lipeste de peretii cuvei.

> dacd ramane faind neincorporata, trebuie sa mai adaugati un pic de apa.

> in cazul invers, trebuie sa addugati un pic de faina.

Trebuie sa interveniti cu cantitati mici (maxim 1 lingurd o datd) iar apoi asteptati s
constatati daca aluatul se amelioreazé sau nu inainte de a interveni din nou.

- O greseala frecventa este sa credeti ca daca veti adauga drodie, aluatul se va ridica mai
mult sau ca prea multa drojdie va fragezi structura aluatului, iar acesta se va surpa in
timpul coacerii. Puteti aprecia starea aluatului inainte de coacere atingand usor cu varful
degetelor aluatul. Acesta trebuie sd opuna o usoara rezistenta la atingere, iar urmele degetelor
trebuie s se estompeze putin cate putinta.

- Cand aveti de modelat aluatul, trebuie sa faceti acest lucru cat mai repede cu putintg, altfel
riscati sa nu mai obtineti cele mai bune rezultate.

2. UTILIZAREA MASINII DE PAINE

« in cazul unei intreruperi de curent: dacé ciclul este intrerupt de o cidere de curent sau de
0 manevra gresita, masina dispune de o protectie prin care timp de 7 min programarea este
salvatg, iar ciclul se poate relua din momentul in care a fost intrerupt. Peste acest interval,
programarea este pierduta.

- Daca aveti de facut 2 programe de Paine clasica unul dupa altul, asteptati 1h inainte de
a demara cea de a doua preparare. Dacéd nu, codul de eroare se va afisa EO1 (cu exceptia
programelor 7 si 15).

®



@PREPARAREA S| REALIZAREA DE PAINI INDIVIDUALE
(programele dela1la?7)

Pentru aceasta preparare veti avea nevoie de ansamblul accesoriilor dedicate acestei
functii: 1 suport coacere baghete (5), 2 placi antiadezive pentru coacere baghete (6-7),
1 lama pentru crestat (8) si 1 pensula (11).

1. Amestecarea si cresterea aluatului

- Conectati masina de facut paine.

« Dupa semnalul sonor, se afiseaza in mod implicit programul 1.

« Selectati nivelul de rumenire.

« Nu se recomanda sa se coaca un singur rand, intrucat rezultatul va
fi 0 coacere prea puternica.

- Dacé optati pentru 2 sesiuni de gatit: se recomanda sa modelati
toata painea si sa pastrati jumatate in frigider pentru a doua coacere.

- Apasati pe tasta @. Se aprinde indicatorul de functionare, iar cele
2 puncte ale dispozitivului de programare semnalizeaza. Incepe
ciclul de fraimantare a aluatului, urmat de cresterea aluatului.

Observatii:

- Pe durata etapei de framantare, este normal ca anumite locuri
sa nu fie amestecate bine.

- Atunci cand prepararea se termind, masina de facut paine intra
in modul de veghe. Mai multe semnale sonore va indica faptul ca
framantarea si cresterea aluatului s-au terminat, iar indicatorul de
functionare semnalizeaza. Se aprinde indicatorul de modelare a
painilor individuale.

Dupa etapele de framantare si dospire, trebuie sa utilizati aluatul in intervalul de 1h
ce urmeaza dupa semnalele sonore. Daca depasiti acest interval, masina se reini-tiaza
automat, iar programul este pierdut. In aceasta situatie, va recomandim sa utilizati
programul 7 ce corespunde coacerii de paini individuale.

2. Exemplu de realizare si de coacere a baghetelor

Pentru a va ajuta in realizarea pregatirilor, va rugam sa consultati ghidul de preparare furnizat.

Veti gasi acolo modul in care lucreaza brutarii, dar dupa cateva incercari veti avea propriul dvs

mod de a modela painea. Oricare ar fi maniera aleasa, rezultatul este garantat.

- Scoateti cuva masinii.

« Pudrati usor cu faina blatul de lucru.

« Scoateti aluatul din cuva si asezati-l pe blatul dumneavoastra
de lucru.

« Din aluat, formati o bila si taiati-o in 4 bucati, cu ajutorul unui
cutit.

+ Obtineti 4 bucati de aluat cu greutati egale, pe care nu va
rdmane decat sa le modelati in baghete.

Pentru baghete mai pufoase, lasati bucatile de aluat tlmp de 10 mmute mamte de
a le modela. Lungimea obtinuta a baghetei trebuie sa corespunda cu d

placii antiadezive (aproximativ 18 cm). Puteti varia gustul painilor dumneavoastra,
garnisindu-le.

®



Pentru aceasta, nu trebuie decat sa umeziti bucatile de aluat si apoi sa le rostogoliti
prin seminte de susan sau de mac.

« Dupd realizarea baghetelor, asezati-le pe placile antiadezive.

Partea pe care se unesc cele doua bucati de aluat ale baghetei trebuie sa fie orientata in jos.

«Pentru rezultate optime, crestati
partea de sus a baghetelor pe
diagonala, cu ajutorul unui cutit
dintat sau al lamei pentru crestat
furnizate, pentru a obtine o
deschidere de un 1 cm.

Puteti varia aspectul baghetelor dumneavoastra si realiza crestaturi pe toata lungimea
baghetei, cu ajutorul unei foarfeci.

« Cu ajutorul pensulei de bucatarie furnizate, umeziti din belsug partea de sus a baghetei,
evitand acumularea de apa pe plécile antiadezive.

« Asezati cele 2 placi antiadezive contindnd baghetele pe suportul pentru baghete furnizat.

« Montati suportul pentru baghete in masina de facut paine in locul cuvei.

- Apasati din nou pe tasta @, pentru a reporni programul si a incepe coacerea baghetelor
dumneavoastra.

- La sfarsitul ciclului de coacere, aveti la dispozitie 2 solutii:

atunci cand se coc 4 baghete

« Scoateti masina de facut paine din priza. Scoateti suportul pentru baghete.

- Utilizati intotdeauna manusi termoizolante, intrucat suportul este foarte cald.

« Scoateti baghetele de pe placile antiadezive si lasati-le sa se raceasca pe o grila.

atunci cand se coc 8 baghete (2x4)

« Scoateti suportul pentru baghete. Utilizati intotdeauna manusi termoizolante, intrucat
suportul este foarte cald.

« Scoateti baghetele de pe placile antiadezive si lasati-le sa se
raceasca pe o grila.

«Luati celelalte 4 baghete din frigider (pe care le-ati crestat si
umezit in prealabil).

« Asezati-le pe placi (fara a va provoca arsuri).

« Reintroduceti suportul in masina si apasati din nou pe @.

«La sfarsitul coacerii, puteti scoate masina de facut paine din
priza.

« Scoateti baghetele de pe placile antiadezive si lasati-le sa se
rdceasca pe o grila.

®




3. Realizarea si coacerea painilor individuale

Pentru

ta privind realizarea etapelor, consultati

N1Y
@ ©RETETE
Paine de baza (programul 8)

D[RO Lnguss

@ Rumenire > Medie
@ Greutate unitara > 1000g

Ingrediente

Ulei > 2 linguri Laptele praf > 2,5 linguri
Apa>350ml - Féin& T55 > 600 g

Sare > 2 lingurite Drojdie deshidratata
Zahédr > 2 linguri > 1,5 lingurite

cartea de retete furnizata.

IMPORTANT: plecand de la aceleasi
principii, puteti concepe si alte

retete de paine traditionala: paine
frantuzeasca, paine integrala, paine
dulce, paine rapida, paine fara gluten,
paine fara sare (pentru aceasta este
suficient sa selectati programul
corespunzator din meniu).



GHID PENTRU IMBUNATATIREA RETETELOR DE PAINE CLASICA

PROBLEME

rezultatul dorit? Paine y | |Merginiarse)
OGN . | surpatd Paine Crusta dar paine | Marginisi

S aljosiva P | dupdcea | insuficient | insuficient | insuficient | crusta prea
va ajuta crescuta < P Ry -

Juay crescut prea| crescuta auriti  |de coaptain| fainoase
mult interior

cavzerosieite | [l V| ] [ ] - -

Butonul @@ a fost atins in .

timpul coacerii

Insuficientd faina .

Prea multa faina

Insuficienta drojdie

Prea multa drojdie

Insuficienta apa

Prea multa apa

Insuficient zahadr

Calitate slaba a fainei

Nu au fost respectate
cantitdtile ingredientelor .
(cantitate prea mare)

Apa prea calda .

Apd prea rece

Program inadecvat




Baghete (programul 1): pentru 8 baghete

[38|eo

Lingurita
Lingura

Ingrediente

Apa > 255 ml

Sare > 1,5 lingurite
Faina T55 > 420 g
Drojdie deshidratata
> 2 lingurite

Accesorii

1 suport de coacere (5)

2 placi anti-adezive pentru
baghete (6)

1 lamad pentru
crestat aluatul (8)

1 pensula (11)

N
Pentru a oferi un plus de fragezime baghetelor dvs,
adaugati-1 lingura de ulei-inreteta dvs: Daca doriti un
plus de culoare, adaugati pe langa ingredientele din
reteta si 2 lingurite de zahar.

Cele 2 etape, framantarea si cresterea aluatului, se
efectueaza automat si dureaza, in total, 1 ord si 10 min.
(25 min. de framantare urmate de 45 min. pentru cresterea
aluatului).

Incepeti modelarea a 4 bucéti de aluat si acoperiti celelalte
4 bucati cu un propop de bucatdrie sau folie alimentara.

\\l, Putetivaria -aromele ornandu-va péainea. Pentru
aceasta, este suficient sa umeziti usor painea si apoi

@sé rulati batoanele de aluat in seminte de susan sau
de mac.

Pentru  un  rezultat
optim, crestati partea de
deasupra a baghetelor in
diagonald cu un cutit zim-
tat sau cu lama pentru
crestat aluatul furnizatd,
obtinand o tdietura de
1cm.

Puteti sa variati aspectul baghetelor dvs realizand
taieturi cu ajutorul cutitului pe toata lungimea baghetei.

Cu ajutorul pensulei de bucatarie furnizate, umeziti din
bel-sug suprafata baghetelor, evitand acumularea de apa
pe tavile anti-adezive.

IMPORTANT — Cand asezati baghetele pe tavile anti-
adezive, zona unde se imbina cele doua margini ale
baghetei trebuie sa se afle dedesub




GHID PENTRU IMBUNATATIREA RETETELOR DE PAINE INDIVIDUALA

Nu ati obtinut
rezultatul dorit?

Tabelul de mai jos
va va ajuta

Bucata de aluat nu
afost sectionatd
corespunzator.

CAUZE POSIBILE

SOLUTIE

Forma dreptunghiulara de la
inceput nu este regulatd sau nu
are o grosime constanta.

Aplatizati cu facaletul, daca este necesar.

Aluatul este lipicios;
chiflele sunt dificil de
format.

A fost pusa prea multd apa in
preparat.

Reduceti cantitatea de apa.

Apa a fost prea calda la
incorporarea in reteta.

Pudrati-va usor mainile cu faina, dar nu si
aluatul sau blatul de lucru, daca este posibil, si
continuati realizarea chiflelor.

Aluatul se rupe.

Faina este fara gluten.

Alegeti o fdina pentru patiserie (T 45).

Aluatului fi lipseste elasticitatea.

Lasati aluatul timp de 10 min. inainte de a-
forma.

Formele sunt neregulate.

Cantariti bucatile de aluat, astfel incat sd aiba
aceeasi dimensiune.

Aluatul este compact/
aluatul este dificil de
format.

Din retetd mai lipseste putina
apa.

Verificati reteta sau adaugati apa daca faina
nu este suficient de absorbanta.

A fost pusa prea multa faina in
preparat.

Preformati aluatul fard a-l prelucra si lasati-l
cateva momente inainte de a-i da forma
finala.

Adaugati putina apa la inceputul framantarii.

Aluat prea framantat.

Lasati aluatul timp de 10 min. inainte de a- forma.
Pudrati blatul de lucru cu cat mai putina faina
posibil.

Formati aluatul fraimantandu-l cat mai putin posibil.
Continuati cu modelarea in 2 etape, cu o pauza de
5 min. intre acestea.

Chiflele se ating intre
ele si nu sunt suficient
de coapte.

Dispunere necorespunzatoare
pe placi.

Optimizati spatiul de pe placi pentru a aseza
bucatile de aluat.

Aluat prea lichid.

Dozati bine cantitatile de lichide.

Retetele sunt stabilite pentru oud de 50 gr.

Daca ouale sunt mai mari, reduceti cantitatea
de apa in consecinta.

Chiflele se lipesc pe
placa si sunt arse.

Prea multa crusta.

Alegeti un nivel de rumenire mai putin puternic.
Evitati scurgerea crustei pe placa.

Ati umezit prea mult bucatile
de aluat.

Eliminati surplusul de apa datorat pensulei.

Placile suportului sunt
pozitionate prea sus.

Ungeti usor cu ulei placile suportului inainte
de a aseza bucatile de aluat.

Chiflele nu sunt
suficient de rumenite.

Ati uitat sa badijonati bucatile
de aluat cu apa inainte de a le
introduce la cuptor.

Tineti cont de acest lucru la urmatoarea
preparare.

La modelare, ati pudrat chiflele
cu prea putina faina.

Badijonati bine cu apa inainte de introducerea
la cuptor.

Temperatura ambientald este
ridicata (mai mult de 30 °C).

Folositi apa mai rece (intre 10 si 15 °C) si/sau
un pic mai putina drojdie.

©




Nu ati obtinut
rezultatul dorit?

Tabelul de mai jos
va va ajuta

Chiflele nu sunt
suficient de crescute.

CAUZE POSIBILE

SOLUTIE

Ati uitat sa adaugati drojdie in
retetd/cantitate insuficienta de
drojdie.

Urmati indicatiile retetei.

Poate ca drojdia era expirata.

Verificati data limitd pentru utilizarea optima.

Retetei dumneavoastra ii lipseste
apa.

Verificati reteta sau adaugati apa daca faina
este prea absorbanta.

Chiflele s-au zdrobit si si-au redus
dimensiunea la modelare.

Aluat prea framantat.

Manevrati aluatul cat mai putin posibil in
timpul modelarii.

Chiflele sunt prea
crescute.

Prea multa drojdie.

Puneti mai putina drojdie.

Crestere excesiva.

Aplatizati usor chiflele dupa ce le-ati asezat
pe placi.

Crestaturile de pe
bucatile de aluat nu
sunt deschise.

Aluatul este lipicios: ati adaugat
prea multa apa retetei.

Reluati etapa de modelare a chiflelor,
pudrandu-va usor mdinile cu faina, dar nu si
aluatul sau blatul de lucru, daca este posibil.

Lama nu este suficient de
ascutitd.

Folositi lama furnizata sau, in mod implicit, un
cutit microdintat foarte ascutit.

Crestaturile sunt prea ezitante.

Crestati dintr-o singura miscare rapida, fara
aezita.

Crestaturile au
tendinta sa se inchida
la loc sau nu se deschid
n timpul coacerii.

Aluatul este prea lipicios: ati
adaugat prea multa apa in reteta.

Verificati reteta sau adaugati faina daca
aceasta nu absoarbe suficient apa.

Suprafata bucatii de aluat nu a
fost intinsa suficient in timpul
formarii.

Reluati, intinzand mai mult aluatul in
momentul in care il infasurati in jurul
degetului mare.

Aluatul se rupe pe
margini in timpul
coacerii.

Profunzimea crestaturilor
aplicate bucétilor de aluat este
insuficienta.

Consultati pagina (pagina 133) pentru indicatii
privind forma ideald a crestaturilor.




@GHID PENTRU DEPANARE TEHNICA

PROBLEME

SOLUTII

Paletele raman prinse in cuva.

« Lasati la inmuiat inainte de a le scoate.

Paletele raman prinse in paine.

« Utilizati accesoriul pentru scoaterea painii (pagina 121).

Dupa apasarea 0 nu se intampla nimic.

- Masina este prea calda. Asteptati timp de 1 ora intre 2 cicluri
(cod de eroare EO1).
« A fost programata o pornire intarziata.

Dupa apasarea ® motorul porneste, dar
nu incepe si framantarea.

« Cuva nu a fost inserata complet.
- malaxoarele nu au fost asezate la locul lor sau au fost
asezate gresit.

Dupa o pornire temporizata coca nu incepe sa
creasca sau nu se intampla nimic.

* Ati uvitat sa apasati pe ’ dupa ce ati programat pornirea
temporizata.

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

* Mixerele nu au fost asezate la locul lor.

« O parte din ingrediente au cazut pe langa cuva. Lasati
masina sa se raceasca si curatati interiorul masinii cu un
burete umed si fara niciun produs de curatare.

Miros de ars. - Preparatul a dat pe afara: prea mare cantitate de
ingrediente, in special de lichide. Respectati proportiile
indicate in retete.

() GARANTIE

« Acest aparat este destinat exclusiv utilizdrii domestice; in caz de utilizare inadecvata sau
neconforma cu instructiunile de folosire, producatorul nu se mai face responsabil, iar

garantia este anulata.

- Cititi cu atentie instructiunile de utilizare inainte de prima folosire a aparatului: o utilizare
neconforma cu instructiunile elibereaza Tefal de orice responsabilitate.

(»MEDIU INCONJURATOR

«In conformitate cu reglementarile in vigoare, orice aparat ce nu mai este functionabil
trebuie sa ramana definitiv inutilizabil. Pentru acest lucru se cere scoaterea din priza si
taierea cablului inainte de aruncarea aparatului.




INTERNATIONAL GUARANTEE :

COUNTRY LIST

@
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ALGERIA (0)41 28 18 53 1year www.tefal-me.com
GROUPE SEB ARGENTINA S.A.
2 afios Billinghurst 1833 3°
ARGENTINA 0800-122-2732 2 years C1425DTK
Capital Federal _Buenos Aires
OLL "Gpmiuyuyu UGR",
ZUSUUSUL 010) 55-76-07 | 2"™PM | 125171, Unulpu, Lkubbgpunyuts
ARMENIA 2 qu htgnuuy
years Jusninh, 16A, phin.3
GROUPE SEB AUSTRALIA
AUSTRALIA 02 97487944 1 year PO Box 7535,
Silverwater  NSW 2128
. SEB OSTERREICH GmbH
OSTERREICH 2 Jahre Campus 21 - Businesspark Wien
AUSTRIA 01 890 3476 2 years Sud, Liebermannstr. A02 702
2345 Brunn am Gebirge
Croaall 3as) g A .
BALRAIN 17716666 1year www.tefal-me.com
BANGLADESH 8921937 1 year www.tefal.com
3A0 «[pynna CEB-BocTok»,
BENAPYCb 017 2239290 2ropa 125171, Mocksa, lleHuHrpaackoe
BELARUS 2 years wocce, A. 16A, cTp. 3
2 ans GROUPE SEB BELGIUM SA NV
BELGJ;EEC';—IL?MELG'E 070 23 31 59 2 jaar 25 avenue de I'Espérance - ZI
2 years 6220 Fleurus
Info-linija za . SEB Developpement
HEIE((IDES(;\‘C?V'INA potrosace 2290d|ne Predstavnidtvo u BiH
033 551 220 years Vrazova 8/l 71000 Sarajevo
SEB COMERCIAL DE PRODUTOS
BRASIL 1 ano DOMESTICOS LTDA
BRAZIL 11 2915-4400 1 year Rua Venancio Aires, 433, Pompéia,
Sé&o Paulo/SP
rPYM CEB BbArAPUA EOOL
BLIrAPUA 0700 10 330 2 roANHM 6yn. Bvnrapusa 81 B, et. 5
BULGARIA 2 years 1404 Codpus
1an GROUPE SEB CANADA
CANADA 1-800-418-3325 1 345 Passmore Avenue
year Toronto, ON, M1V 3N8
2 aii GROUPE SEB CHILE Comercial
CHILE 12300 209207 2 32;: Ltda Av. Providencia, 2331,

Piso 5, Oficina 501 Santiago




GROUPE SEB COLOMBIA

COLOMBIA 01 8000 520022 g anos Apartado Aereo 172, Kilometro 1
years Via Zipaquira, Cajica Cundinamarca
HRVATSKA 2 godine SEB mku & p d.o.0.
CROATIA 013015294 2 years Vodnjanska 26, 10000 Zagreb
. | Groupe SEB CR s.r.o.
CESKA REPUBLIK 2 roky Futurama Business Park (budova A)
CZECH REPUBLIC 731010111 2 years Sokolovska 651/136a
186 00 Praha 8
DANMARK 2ar GROUPE SEB NORDIC AS
DENMARK 44 663 155 2 years Tempovej 27, 2750 Ballerup
GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0.
STl 668 1286 2 aastat ul. Bukowiriska 22b
years 02-703 Warszawa
paa oAl dadl) | s i S Qs
EGYPT 16622 - A Lyear | yae—3i Sl ds sen - 5l 14 Gk
SUOMI 2 vuotta Groupe SEB Finland
FINLAND 09 622 94 20 2 years Kutojantie 7, 02630 Espoo
FRANCE GROUPE SEB France
Continentale + lan Service Consommateur Tefal
Guadeloupe, Martinique, 0974504774 1 year 112 Ch. Moulin Carron, TSA 92002
Réunion, Saint-Martin 69134 ECULLY Cedex
GROUPE SEB DEUTSCHLAND
DE%TE‘ET\:A':E?ND 0212 387 400 szahre GmbH / KRUPS GmbH
YeA'S | Herrrainweg 5, 63067 Offenbach
. SEB GROUPE EAAAAOS AE.
EAAAAA 2106371251 22XPOVIG 0366 KaBahiepdtou 7
GREECE years T.K. 145 64 K. Kngioid
SEB ASIA Ltd.
;r\{% Room 903, 9/F, South Block, Skyway
= 8130 8998 1 year House
HONG KONG 3 Sham Mong Road, Tai Kok Tsui,
Kowloon, Hong-Kong
MAGYARORSZAG 2 év GROUPE SEB CENTRAL EUROPE Kft.
HUNGARY 06 1801 8434 2 years Taviré kdz 4 2040 Budadrs
GROUPE SEB INDONESIA
~ (Representative office)
INDONESIA +62 215793 6881 | 1year | SudimanPlaza PlazaMarein 8
JL Jendral Sudirman Kav 76-78,
Jakarta 12910, Indonesia
. GROUPE SEB ITALIA S.p.A.
TALIA 199207354 2 anni Via Montefeltro, 4
years 20156 Milano
BALHIL—TE IS vy
AA T144-0042
JAPAN 0570 077 772 1year FRANK H X P A ABAT 11-1
PEY O/ 57— bRBHSF
"J-’J‘Y‘ 3aal g da .
JORDAN 5665505 1year www.tefal-me.com




KA3AKCTAH

XAK «pynna CEB- BocTok»

2 XbIn
727 378 39 39 125171, Mackey, NeHnHrpaackoe
KAZAKHSTAN 2 years wocceci,16A, 3 yiii
(/)& M= =20t
[ j
=o0i 1588-1588 lyear | MEAIEET HAME 35 MUY
KOREA _
25 110-790
L] Bas) g A
.tefal-me.
KUWAIT 24831000 1 year www.tefal-me.com
. GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0.
AT 6 616 3403 2 gadi ul. Bukowiriska 22b, 02-703
years Warszawa
b saal g daw
.tefal-me.
LEBANON 4414727 1year www.tefal-me.com
. GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0.
bﬁ[}i}fjﬁ 5214 0057 22meta| ul. Bukowiriska 22b, 02-703
years Warszawa
2 ans GROUPE SEB BELGIUM SA NV
LUXEMBOURG 0032 70 23 3159 5 25 avenue de I'Espérance - ZI
years 6220 Fleurus
Groupe SEB Bulgaria EOOD
Office 1, floor 1, 52G Borovo St.,
MAKEOOHUJA 2 roavHn 1680 Sofia - Bulgaria
MACEDONIA (02) 20 50 319 2 years rPYN CEB Eb/ITAPUA OOEN
Yn. Boposo 52 T, cn. 1, ocouc 1,
1680 Codpus, Bbnrapus
GROUPE SEB MALAYSIA SDN. BHD
Unit No. 402-403, Level 4, Uptown 2,
MALAYSIA 603 7802 3000 2 years No. 2, Jalan SS21/37, Damansara
Uptown, 47400, Petaling Jaya,
Selangor D.E Malaysia
Groupe.S.E.B. México, S.A. DE C.V.
1 afio Goldsmith 38 Desp. 401, Col.
MEXICO (01800) 1128325 | Polanco
year Delegacisn Miguel Hildalgo
11 560 México D.F.
2 ani TOB «I'pyn CEB Ykpaina»
MOLDOVA (22) 929249 5 02121, Xapkiscbke woce, 201-203, 3
years nosepx, Kuis, YkpaiHa
. GROUPE SEB NEDERLAND B.V.
T’\tﬂEE‘EEL'ﬁNE 0318 58 24 24 221aar De Schutterij 27
e Netherlands years 3905 PK Veenendaal
GROUPE SEB NEW ZEALAND
NEW ZEALAND 0800 700 711 1 year Unit E, Building 3, 195 Main
Highway, Ellerslie, Auckland
2 GROUPE SEB NORDIC AS
NORGE 2ar ;
NORWAY 815 09 567 2 years Tempove] 27

2750 Ballerup




Olaé Aale sas) g A i
OMAN 24703471 1year www.tefal-me.com
1 afio Groupe SEB Peru
PERU 441 4455 1 a Av. Camino Real N° 111 of. 805 B
year San Isidro - Lima
POLSKA 801300420 [ |, | GROUPESEBPOLSKASD 00
POLAND koszt jak za 2 years ul. Bukowinska 225, Bz
potaczenie lokalne Warszawa
GROUPE SEB IBERICA SA
2 anos Urb. da Matinha
PORTUGAL 808 284 735 2 years Rua Projectada a Rua 3
Blocol - 3° B/D 1950 - 327 Lisboa
ki 3aal g A
QATAR 4448-5555 1year www.tefal-me.com
GROUPE SEB IRELAND
REIELI;EKII\?DOF 01 677 4003 1 year Unit B3 Aerodrome Business Park,
College Road, Rathcoole, Co. Dublin
A . GROUPE SEB ROMANIA
Ff?%’l\\/l/lﬁl'\:ll!? 02131687 84 2 ani Str. Daniel Constantin nr. 8
2 years 010632 Bucuresti
3AO «pynna CEB-BocTok»,
PROUCS%V/!\H 495213 32 30 2roga 125171, Mockea, JleHnHrpasckoe
2 years wocce, a. 16A, ctp. 3
A3 ) A ) AStaal) 3as) g A
SAUDI ARABIA 920023701 1year www.tefal-me.com
. SEB Developpement
?S';EE';JI? 060 0 732 000 2290"'"9 Porda Stanojeviéa 11b
years 11070 Novi Beograd
GROUPE SEB SINGAPORE Pte Ltd.
SINGAPORE 6550 8900 lyear | 59 Jalan Peminpin, #04-01/02 L&Y
Building, Singapore 577218
GROUPE SEB Slovensko, spol. sr.o.
SLS?X\EL\LSIKO 233 595 224 2 roky Cesta na Senec 2/A
2 years 821 04 Bratislava
. SEB d.o.o0.
SIS_?O\OIEENHA 02 234 94 90 2 leti Gregor¢iteva ulica 6
2 years 2000 MARIBOR
GS South Africa
Building 17, PO BOX 107
SOUTH AFRICA 0100202222 1 year The Woodlands Office Park,
20 Woodlands Drive, Woodmead 2080
N o GROUPE SEB IBERICA S.A.
EimmA 902 31 24 00 % anos | o/ aAimogavers, 119-123, Complejo
years Ecourban, 08018 Barcelona
SRI LANKA 115400400 1 year www.tefal-me.com
TEFAL SVERIGE SUBSIDIARY OF
SVERIGE 2 ar GROUPE SEB NORDIC
SWEDEN 08594 213 30 2 years Truckvagen 14 A, 194 52 Upplands

Véasby




SUISSE SCHWEIZ

044 837 18 40

2 ans
2 Jahre

GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH
Thurgauerstrasse 105

SWITZERLAND 2 years 8152 Glattbrugg
GROUPE SEB THAILAND
J 'l 2034/66 ltalthai Tower, 14th Floor, n°
ITINA INY 14-02,
THAILAND 02769 7477 2 years New Phetchburi Road,
Bangkapi, Huaykwang, Bangkok,
10320
- GROUPE SEB ISTANBUL AS
T‘IEJUIT?KKlEYYE 216 444 40 50 22Y| L Beybi Giz Plaza Dereboyu Cad.
years Meydan Sok., No: 28 K.12 Maslak
Baniall dg ) @l jla¥) s i
° ‘-Jﬁf oy 8002272 T;é:r“ www.tefal-me.com
GROUPE SEB USA
USA. 800-395-8325 1year | ;121 Eden Road, Milville, NJ 08332
N TOB «[I'pyn CEB YkpaiHa»
S"'égaA'l:‘aE 044 300 13 04 g POKM | 02121, Xapkiscuke woce, 201-203, 3
years nosepx, Kuis, Ykpaina
GROUPE SEB UK LTD
UNITED KINGDOM 0345 602 1454 1 year Riverside House, Riverside Walk
Windsor, Berkshire, SL4 1NA
2 aff GROUPE SEB VENEZUELA
anos Av Eugenio Mendoza, Centro Letonia, Torre
VENEZUELA 0800-7268724 2 years ING Bank, Piso 15, Ofc 155
Urb. La Castellana, Caracas
2 nam Vietnam Fan Joint Stock Company
VIETNAM 08 38645830 5 25 Nguyen Thi Nho Str, Ward 9, Tan
years Binh Dist, HCM city
) Rt
YEI‘\;IQEN 1264096 DTyie::“ www.tefal-me.com




INTERNATIONAL GUARANTEE

Dateof purchase: . ............ ... ........ | Date d'achat / Fecha de compra / Data da
compra / Data d'acquisto / Kaufdatum / Aankoopdatum / Kgbsdato / Inkdpsdatum / Kjgpsdato /
Ostopdivd / Data zakupu / Data vanzarii / [sigijimo data/ Ostukuupdev / Datum nakupa /
Sorozatszam / Daum nékupu / Pirkuma datums / Datum Kupovine/ Datum kupnje / Data
cumpararii / Datum nakupu / Tarikh pembelian / Tanggal pembelian / Ngay mua hang / Satin alma
tarihi / JMara npomaxu / Jlara na 3akymysane / Jlarym Ha kymysame / Catbimran mep3imi /

Huepopnvia ayopés /Mw&wnph opp /4uiida / BEE B /BEA B/ L Xl &l &) fre A g

Product reference: . ... |/ Référence du produit / Referencia
del producto / Nome do produto / Tipo de prodotto / Typnummer des Gerétes / Artikelnummer van
het apparaat / Referencenummer / Produktreferens / Artikkelnummer / Tuotenumero / referencja
produktu / Model / Gaminio numeris / Toote viitenumber / Tip aparata / Vésarlés kelte / Typ
vyrobku / Produkta atsauces numurs / Model proizvoda/ Oznaka proizvoda/ Cod produs / Produk
rujukan / Referensi produk / Ma san phim/ Uriin kodu / Mogens / Mogens / Mogen Ha ypena /

Mogeni / Kodikog mpotévrog / Unnky / jundnsio /7 MIRE /EREFS/HEH/ JS) gl g e /
Uy alS g ye

Retailer name & address: . ...ttt i / Nom et adresse du
vendeur / Nombre 'y direccion del minorista/ Nome e enderego do revendedor / Nome e indirizzo
del negozzio / Name und Anschrift des Handlers / Naam en adres van de dealer / Forhandler navn &
adresse / Aterforsaljarens namn och adress / Forhandler navn og adresse / Jalleenmyyj&n nimi ja
osoite / nazwa i adres sprzedawcy / Numele §i adresa vanzatorului / Parduotuvés pavadinimas ir
adresas / Mulja kauplus ja aadress / Naziv in naslov trgovine / Tipusszam / Nazov a adresa predajcu
/ Veikala nosaukums un adrese / Naziv i adresa maloprodaje / Naziv i adresa prodavca / Naziv i
adresa prodajnog mjesta / Nume si adresa vanzator / Nazev a adresa prodejce / Nama dan alamat
peruncit / Nama Toko Penjual dan alamat / Tén va dia chi cira hang ban/ Satic firmanin ad1 ve
adresi / Hassanue u ajgpec nponasua / Hassa i anpeca nponasust / Toprosku obexr / Hasus u
ajipeca Ha npojasuuiarta / CaTylubIHBIH aThl )KoHe MeKeH-xkaiibl / Ermvopio kot dievbvvon
kataotiparog / Tw&wnnnh wijuwinudp b hwugkl / feussfiaguasieswide /5 & RIS 2 fih

HHRGEIE 4 . ERR/AONE O| 2 1F A/ 4l gie 54 5all &l sl [ (s 023 (3 ol

Distributor stamp .. ......... o | Cachet distributeur /Sello del distribuidor /
Carimbo do revendedor / Timbro del negozzio / Handlerstempel / Stempel van de dealer /
Forhandler stempel / Aterforsiljarens stimpel / Forhandler stempel / Jilleenmyyjin leima / pieczgé
sprzedawcy / Stampila vanzitorului / Antspaudas / Tempel / Zig trgovine / Eladé neve, cime/
Razitko predajcu / Zimogs / Pe¢at maloprodaje/ Pecat prodavca / Pecat prodajnog mjesta / Stampila
vanzitorului/ Razitko prodejce/ Cap peruncit / Cap dari Toko Penjual / Cita hang ban dong diu/
Satict Firmamin Kasesi / TTeuats nponasia / ITewarka mponasis / Iledar Ha ThproBekust oOekT /
Ieuar na npoxasuunata / Catymsinbin Mepi / Zepayida kotactpatog / dwdwnnnh Yuhpp /

Aslsziuaasing/suiide | BREBEMZEH /FﬁﬁEEﬂ/F&ﬁEEH/iDHE Rl O/ 45yl &L A [o2 3 jea
sA
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p. 137 - 164
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